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  چکیده

عصاره چای سبز در فرمولاسیون مارگارین صبحانه مورد  پی پی ام 1000و  050، 500، 250های حاضر غلظت در پژوهش

ه های مربوط بشیمیایی شامل ویسکوزیته، رسوب قابل دید، نقطه ذوب، آزمونهای فیزیکیآزمون. تفاده قرار گرفتاس

ها اندیس تیوباربیتوریک اسید بود. همچنین، ارزیابی حسی نمونه ایشی شامل عدد اسیدی، عدد پراکسید وپایداری اکس

ارزیاب آموزش دیده انجام  12ای توسط نقطه 5ه روش هدونیک ش کلی( نیز ب)عطر و بو، بافت، قابلیت پخش شدن، پذیر

ها با نرم ( انجام شد و نتایج آزمونα= 05/0درصد ) 55گردید. طرح در قالب طرح کامل تصادفی و در سطح اطمینان 

ید تیمارهای ل دنتایج نشان داد که عدد اسیدی، پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و رسوب قابگردید. آنالیز  Minitab 17 افزار

مارگارین صبحانه به طور معنی داری در طی سه ماه زمان نگهداری افزایش و مقاومت اکسیداتیو و همچنین نقطه ذوب به 

پی پی ام عصاره  1000(. در بین تیمارهای مورد بررسی، ماگارین صبحانه حاوی p< 05/0طور معنی داری کاهش یافت )

هش روند اکسیداسیون و افزایش میزان ماندگاری مارگارین صبحانه گردید که دارای معنی داری باعث کا چای سبز به طور

پی پی ام بود. اما تغییرات بافتی و رسوب قابل دید در  05به میزان  TBHQنگهدارنده سنتزی اثرات بازدارندگی مشابه با 

ایج آزمون حسی آن نیز ضعیف ارزیابی پی پی ام نامطلوب ارزیابی گردید و نت 1000و  050مارگارین صبحانه با مقادیر 

پی پی ام عصاره چای سبز به عنوان تیمار  500های انجام شده، در نهایت تیمار شد. با توجه به نتایج بدست آمده از آزمون

 بهینه انتخاب گردید.

   اتیو.مارگارین صبحانه، عصاره چای سبز، خواص فیزیکوشیمیایی، خواص حسی، پایداری اکسید کلمات کلیدي:

                                                           
 پیشوا، ایران –انشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی ورامین صنایع غذایی، د علوم و دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه -1

 پیشوا، ایران –صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی ورامین  علوم و گروهاستادیار،  -2

 s_asadolahi@yahoo.com: نویسنده مسئول مکاتبات  
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  مقدمه 

حاصل از امولسیون آب در روغن )چربی( است که فاز آب آن را شیر بدون چربی و فاز روغنی آن را  مارگارین محصولی

و روغن به کمک امولسیفایرهای مناسب با یکدیگر مخلوط شده  دو فاز آب  دهند.های غیر از چربی شیر تشکیل میروغن

در  (.1951نام، ست )بیا ند که این امولسیون دارای شکل و قوامی مناسب همانند کرهکنو یک امولسیون پایدار ایجاد می

سویا، آفتابگردان، کلزا، ذرت، پنبه دانه، بادام زمینی، پالم، زیتون و نارگیل استفاده  گیاهی شامل هایتولید مارگارین از روغن

 خوراکی مجاز مواد از مقادیری .بی تشکیل گردیده استفاز آدرصد  11درصد فاز چربی و حداکثر  00شود. مارگارین از می

ترکیبات  و( Dو A) کننده، ویتامینامولسیون دهنده،هایی نظیر اسید سوربیک واسید بنزوئیک، طعمنمک، نگهدارنده مانند

   .(1951نام، )بی شودمی افزوده آن به نیز اکسیدان آنتی

یراشباع همواره در معرض فساد اکسیداتیو هستند، از آنجا که محصولات چرب دارای اسیدهای چرب غ

ها ترکیباتی یداناکسباشد. آنتیاین محصولات دارا می سزایی در جلوگیری از تخریب کیفیتاکسیدان نقش بهآنتی  ترکیبات

. (chougui et al., 2015) گیرندهستند که به منظور به تأخیر انداختن فساد و تندی در محصول مورد استفاده قرار می

یبات به بخشند. این ترکاگرچه این ترکیبات باعث مهار اکسیداسیون شده ولی کیفیت محصول اکسید شده را بهبود نمی

ن چنان آ، ستندنامطلوبی بر سلامتی انسان دارا هکه عوارض  شوند که نوع دومبندی میطبقه دو دسته طبیعی و سنتزی

ت، ها، غلاانهجات، سبزیجات، دهای طبیعی )از منابع طبیعی نظیر میوهاکسیداننتیبهتر است آ ،مورد تایید نیستند. بنابراین

  .(Iqbal et al., 2008) های سنتزی نموداکسیدانبرگ چای سبز( را جایگزین آنتی

ای هها و گلبرگاین چای از جوانه. شودهای رژیم غذایی محسوب میترین مکملترین و پر مصرفچای سبز یکی از محبوب

 Matan) ردپذیبسیار کم صورت می ی به میزانکسایشاهای واکنش ،آید. در فرایند تولید این چایبه دست می گیاه چای تازه

et al., 2015) .گالات و اپی -9-اپی گالوکتچین، اکسیدانی نظیر کاتچینآنتی عصاره چای سبز حاوی چندین ترکیب

و طعم متمایز آن بوده و همچنین قادر به  های چای سبز مسئول ایجاد عطر، رنگباشد. پلی فنلمی گالات -9-کتچین

   .(Senanayake, 2013) باشندها و به دنبال آن افزایش زمان ماندگاری غذاهای چرب میایجاد تأخیر در اکسیداسیون چربی

ه تهایی در ایران و جهان انجام پذیرفهای طبیعی در تولید مارگارین و محصولات چرب پژوهشدر زمینه استفاده از عصاره

های طبیعی ثیر مخلوط آنتی اکسیدانبر تأ  (1905) توان به پژوهش عزیزخانی و همکارانترین آنان میاست که از مهم

ثیر عصاره اتیل استات استخراج بر تأ (Ayar et al., 2010)همکاران و  Ayar   ،ها( بر پایداری اکسیداتیو مارگارین)توکوفرول

 میخک، آویشن، رزماری، زیره سبز، پونه کوهی،  شده از چندین گیاه، شامل دارچین،

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D9%85%D9%84%DB%8C%D8%A7_%D8%B3%DB%8C%D9%86%D9%86%D8%B3%DB%8C%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D9%85%D9%84%DB%8C%D8%A7_%D8%B3%DB%8C%D9%86%D9%86%D8%B3%DB%8C%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%D8%A7%DB%8C%D8%B4
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بر اثرات  (de Oliveira Lopes et al., 2014) و همکاران de Oliveira Lopes ،اکسیداتیو کره سماق، زنجبیل بر پایداری

 chougui et) و همکاران Chouguiاکسیدانی مارگارین، مرزنگوش( بر افزایش فعالیت آنتی ها )پیاز، سیر،افزودن ادویه

al., 2015) شیمیایی و قابلیت ماندگاری مارگارین اشاره نمود. بر خصوصیات فیزیکی ایندیکافیکوساثر عصاره پوست  بر

های طبیعی به مارگارین علاوه بر افزایش زمان ماندگاری های مذکور حاکی از آن بودند که افزودن عصارهتمامی بررسی

  تخوش تغییرات عمده نخواهد کرد.شیمیایی آن را دسآن، خصوصیات فیزیکی

د فسا برابردر یی اغذاد مواز  وهینگرا دنسیبپذیر بوآ ن،نسااسلامت  درکی راخوهای چربینقش و همیت ابا توجه به 

ی یربنازباشد که آن  سعی بربایست ن، میکنندگافمصر سلامت بر یسنتز یهاانکسیدانتیء آسو اتتأثیر، تیواکسیدا

 محصولیه، کرای جانشینی بران ین به عنورگارما معرفی ضمنو  دهشده نها ستدر ابتدا از انیرا زاربا در لین محصواتولید 

های اکسیدانآنتی از به طور کلی هدف از تحقیق حاضر، استفاده  .باشدهر نظر سالم از که د شو عرضهن کنندگافبه مصر

باشد، چرا که این امر به نوبه خود قادر می سنتزی هایاکسیدانره چای سبز به عنوان جانشین آنتیطبیعی موجود در عصا

های سنتزی را تا حد زیادی کاهش دهد. لازم اکسیدانجامعه شده و اثرات نامطلوب آنتی است تا باعث افزایش سلامت در

ارگارین مشیمیایی، حسی و پایداری اکسیداتیو اثر استفاده از عصاره چای سبز بر خصوصیات فیزیکی نتاکنوذکر است ه ب

  صبحانه در هیچ پژوهش دیگری مورد بررسی قرار نگرفته است.

  هامواد و روش 

  تهیه عصاره چاي سبز 

ساعت  9گیری به روش تقطیر با بخارآب به کمک دستگاه کلونجر طی پودر نمونه گیاهی چای سبز، اسانسپس از تهیه 

ساعت  10درصد به مدت  51میلی لیتر اتانول  1200بز در گرم از پودر گیاه چای س 10، برای تهیه عصاره .صورت گرفت

بقایای پودر گیاهی از محلول  12در تاریکی قرار داده شد. سپس با استفاده از کاغذ صافی واتمن شماره  ºC 90در دمای 

با  و عمل تغلیظ  گیری شد. محلول بدست آمده از هر دو مرحله روی هم اضافه شده روش قبل عصارهجدا و مجددا ب

  .(de Lacey et al,. 2014) صورت گرفت ºC 50در دمای   استفاده از دستگاه تغلیظ در خلاء چرخان

  چاي سبز تعیین ترکیبات عصاره

از  قطره 15ترکیبات شیمیایی عصاره چای سبز با استفاده از دستگاه گاز کروماتوگرافی تعیین شد. برای این منظور ابتدا 

سانتی متر مکعب پتاس  2هگزان و  -سانتی متر مکعب اِن 0دار ریخته شده و سپس دربعصاره در یک لوله آزمایش 

 تا  15مولار به آن اضافه گردید. این مخلوط به مدت چند دقیقه به شدت تکان داده شده و سپس به مدت  2متانولی
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ر مکعب از مایع رویی برداشته سانتی مت 9در داخل بن ماری قرار گرفت. بعد از این مدت  ºC 5±55دقیقه در دمای  90

 میکرولیتر به دستگاه تزریق گردید 1و از روی صافی حاوی سولفات سدیم خشک عبور داده شده و از نمونه صاف به مقدار 

(de Lacey et al,. 2014) .:گاز حامل: گاز نیتروژن با جریان هوا با سرعت  مشخصات دستگاه مورد استفاده عبارت بود از

میلی متر  92/0متر، قطر داخلی  50و طول  DB-WAXثابت(: ستون مویینه با نام  )فازستون ؛ ر در دقیقهمیلی لیت 250

؛ دمای  ºC 200با دمای ، FIDدر طول آنالیز؛ دتکتور:  ºC 220: ایزوترمال با دمای میکرومتر؛ برنامه دمایی 20/0وضخامت 

 دقیقه.  90: داری؛ زمان نگهºC 220نمونه:  گاهتزریق

  کردن مارگارینهیه و فرمولهت 

تولید  ایبر دهستفاا ردوـم لیهاو نباتی یهانغرو تهیه تیمارهای مارگارین در خط تولید کارخانه مهگل صورت پذیرفت.

 و کشت شرکت از(  هشد وـب بی و نگر بی ،خنثی) انکسیدانتیآ ونبد دانفتابگرآ نـغرو املـش ینراـگرما یاـههـنمون

 یمالز PORIM شرکت از( هشد وـب یـب و نگر بی ،خنثی)  انکسیدانتیآ ونبد ینرستئاا المـپ نـغرو و لماـش صنعت

ابتدا فاز  .دبو سدیم تئینازکا و سیتریک سیدا ،پتاسیم تباروــس ،شکــخ یرــش ،کــنم آب، املــش یــبآ زاــف. بودند

 تشکیل از سـپ و هدـش طمخلو ºC 10-15 یماد در بیآ و یـغنرو زفا آبی تهیه شده و به فاز روغنی آماده شده اضافه شد.

به مدت  ºC 00فاز آّبی پس از تهیه در دمای  .شد منجاا مناسب بافت لحصو تا دادن ورز و دنکر دسر عمل ن،مولسیوا

دید. اضافه گر بیپی پی ام به فاز آ 100و  050، 500، 250دقیقه پاستوریزه گردید و سپس عصاره چای سبز در مقادیر  90

ای بزرگ که مجهز به دو همزن بوده )گردش خلاف جهت( مخلوط شدند تا یک های استوانهی و فاز آبی در تانکفاز چرب

امولسیون پایدار تشکیل شود. در ادامه امولسیون تشکیل شده به دستگاه وتاتور انتقال پیدا کرد و با استفاده از فرآیند سرد 

منتقل شده تا مارگارین بافتی کاملاً  1کمیل کریستالیزاسیون امولسیون به پین ورکربرای ت .کردن به صورت جامد در آمد

  (.Willey, 2001) شد  انجام ºC 5-0  بندی و سردخانه گذاری در دماییکنواخت و نرم پیدا کند. در ادامه بسته

  آزمونهاي مارگارین 

لی در دمای یخچا هاداری نمونهنگه مارگارین بعد از شیمیایی، پایداری اکسیداتیو و حسیهای خصوصیات فیزیکیآزمون

  مورد ارزیابی قرار گرفتند. داریماه اول، ماه دوم و ماه سوم نگه های زمانی روز اول پس از تولید،در بازه
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  :شیمیاییخصوصیات فیزیکی

  ویسکوزیته

 حدوا یک به مجهز( Malvern ,Visco) بوهلین رهممحو ئومترر از دهستفاا با مارگارین ینمونهها یکیژئولور ییژگیهاو

 در و S 150-15-1شبر جهدر منهدا در هایگیرازهندا. یددگر تعیین( نلماآ، Julabo F12  ،Labortechnik) ماد لکنتر

 و شد داده ارقر پکا و ببا بین نمونه هر از مگر 2 برای این منظور .گرفت منجاا ادسانتیگرجه در 25 ± 2/0 ثابت یماد

   .(1902نام، )بی انجام شد 1000مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  بلافاصله یگیرازهندا

  اندازه گیري رسوب قابل دید

 جدا مواد حجم سپس. بماند ساکن ساعت 51 مدت به شده کنترل دمای در تا پس از تهیه نمونه، به آن فرصت داده شد

  .(1901نام، )بی شددرج خوانده لوله م از هستند دید قابل رسوب همان که شده

  نقطه ذوب

توسط یک لوله موئین حاوی ستونی از چربی که در شرایط تحت کنترل، بلوری شده است، انجام شد و تا عمقی مشخص 

ور شد و دمایی که ستون چربی در آن شروع غوطه ،یابدصورت تدریجی افزایش می در داخل آبی که درجه حرارت آن به

  (.1959نام، )بی شدکند ثبت می به بالا رفتن

  :پایداري اکسیداتیو

  آزمون عدد اسیدي 

  .(1950نام، )بی انجام شد 1100به شماره استاندارد  مطابق با استاندارد ملی ایران  گیری عدد اسیدیاندازه

  عدد پراکسید 

  (.1900نام، )بی انجام شد 1105رد به شماره استاندا مطابق با استاندارد ملی ایران  گیری عدد پراکسیداندازه

  آزمون اسید تیوباربیتوریک 

میلی لیتر محلول اسید تیوباربیتوریک  10میلی لیتر تتراکلرید کربن حل شده و به آن  10برای این منظور یک گرم روغن در 

قسمت آبکی آن جدا و دور در دقیقه قرار داده و سپس  1000دقیقه در سانتریفوژ با سرعت  5اضافه شد، سپس به مدت 

 Fazel et) شد گیرینانومتر اندازه 592ب در طول موج پس از آن جذ .گرفت قرار دقیقه در حمام آب جوش 90به مدت 

al., 2008).  
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  ارزیابی حسی

 دمور حسی انجام پذیرفت. آزمون اند،دیده حسی هایآزمون برای انجام را لازم هایکه آموزش حسی ارزیاب نفر 12 توسط

 بود( خیلی بد) 1 و( خوب خیلی) 5 اســاس بر امتیـازات و اینقطه پنج هدونیک آزمون استفاده،

 (Peryam and Girardot, 1998).  

  تجزیه و تحلیل آماري

برده شد.  ( به کارMinitab 17از طرح کاملا تصادفی برای تجزیه و تحلیل استفاده و برای این منظور نرم افزاری آماری )

   درصد استفاده شد. 5ها از آزمون دانکن در سطح دار بین میانگینجود اختلاف معنیی بررسی وبرا

  نتایج و بحث

  ترکیبات آنتی اکسیدانی حاضر در عصاره چاي سبز

ترکیبات میکرومول(  900) که اپی گالاکتوکاتچین گالات دارای بالاترین میزان، ملاحظه گردید 1 جدولبا توجه به 

یدانی حاضر در عصاره چای سبز بودند که پس از آن به ترتیب اپی گالاکتوکاتچین، اپی کاتچین، اپی کاتچین اکسآنتی

اکسیدانی حاضر در ترین میزان ترکیب آنتیاشتند. کممیکرومول قرار د 9/2و  95، 52، 210 میزان گالات و کاتچین با

 یدانیاکسروماتوگرام حاصل از ترکیبات آنتیپیک ک 1 در شکل .میکرومول بود 0/1عصاره چای متعلق به گالاکتوکاتچین با 

  آمده است.عصاره چای سبز به نمایش در

 خصوصیات آنالیز ترکیبات شیمیایی چای سبز  -1جدول

Table 1. Characteristics of analysis of chemical compositions of green tea 

 شماره پیک
Peak no. 

 ترکیب شناسایی شده

Recognized composition 
 

 (nA/µMدرصد ترکیبات )

Compositions (%) 

 اپی گالاکتوکاتچین گالات   No.1پیک شماره یک

Epigalacto-Catechin Gallate 
 

300.0±0.2 

 گالاکتوکاتچین    No.2پیک شماره دو

Galactochetechin 
 

1.7±0.1 

 اپی کاتچین   No.3پیک شماره سه

Epithecate 
 

52±5 

 اپی کاتچین گالات   No.4اره چهارپیک شم

Epithecine Galate 
 

35±3 

 کاتچین   No.5پیک شماره پنج

Catechin 
 

2.3±0.2 

 اپی گالاکتوکاتچین   No.6پیک شماره شش

Epigallocatechin 

217±17 
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 تصویر کروماتوگرام -1شکل

 چای سبز

Fig.1. Image Chromatogram Green Tea. No. 1: Epigalacto-Catechin Gallate, No. 2: Galactochetechin, 

No. 3: Epithecate, No. 4: Epithecine Galate, No. 5: Catechin, No. 6: Epigallocatechin 

  شیمیایی و رئولوژیکیخصوصیات فیزیکی

  ویسکوزیته 

زمان نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان ملاحظه گردید که تاثیر تیمار،  2با توجه به جدول تجزیه واریانس 

بررسی نتایج نشان داد که افزایش میزان  (.p≤ 05/0نگهداری بر میزان ویسکوزیته تیمارهای مارگارین صبحانه معنی دار بود )

ای رای عصاره چعصاره چای سبز باعث افزایش میزان ویسکوزیته تیمارهای مارگارین گردید به طوری که تیمار مارگارین دا

دارای  TBHQپی پی ام  05پی پی ام دارای بالاترین میزان ویسکوزیته و تیمار مارگارین شاهد و  1000سبز به میزان 

  .کمترین میزان ویسکوزیته در بین تیمارهای مارگارین صبحانه بود

 ویسکوزیتهتجزیه واریانس  -2جدول

Table 2. Variance analysis of viscosity 

 تغییراتمنبع 

Source of variation 
 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 

 

 Fارزش 

F-value 

 

 Pارزش 

P-value 

   Treatmentتیمار
 

5 98.5 19.7000** 1.347 0.000 

 زمان نگهداری
Refrigerated storage 

 

3 115.0 38.3333** 2.622 0.000 

 زمان نگهداری تیمار *

Treatment*refrigerated 

storage 
 

15 6.5 0/4333** 2.964 0.000 

 Error    اخط
 

48 0.0 0.000   

       Total   کل
 

71 220.0    

 ضریب تغییرات )%(

Variation coefficient 

 ضریب همبستگی  3.8233

Co-relation 

coefficient 

99.92  

 (p≤ 59/5درصد ) 59سطح اطمینان  * بیانگر معنی داری در*علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 
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های مختلف به نمایش درآمده است. مقادیر ویسکوزیته تیمارهای مختلف مارگارین صبحانه تولیدی طی زمان 2در شکل 

ها افزایش ویسکوزیته نمونه .(p≤ 05/0) باشددار میها معنینتایج حاکی از آن است که اثر زمان بر مقادیر ویسکوزیته نمونه

 ,Precht) ودش های مارگارین نسبت دادهسخت شدن تیکسوتروپیک )غلیظ شوندگی با افزایش زمان( نمونه تواند به پدیدهمی

اما با گذشت زمان تا حدودی  ،سیالات دارای خاصیت تیکسوتروپیک، سیالاتی هستند که در اثر برش رقیق شده (.1988

و  Zhao  های حاصل از بررسی حاضر با نتایجیابد. نتایج یافتهها افزایش میخود را بازیابی کرده و ویسکوزیته آن ساختار

Shah (Zhao and Shah, 2014)  بر بررسی کاربرد عصاره چای سبز در شیر سویا تخمیری نیز مطابقت نشان داد. آنان گزارش

ودی ها تا حدبه دلیل از دست رفتن بخشی از رطوبت، ویسکوزیته نمونه ،شیر سویا تخمیریداری نگهکردند در طی زمان 

  افزایش نشان داد.

 

 

 

 

 
 (p≤ 05/0)بر میزان میانگین ویسکوزیته تیمارهای مارگارین صبحانه با تیمار شاهد    زمان ثیر مقایسه تأ  -2شکل

T=)مارگارین صبحانه )شاهد, T1= TBHQ پی پی ام نگهدارنده سنتزی 05مارگارین صبحانه دارای   , T2= سبزپی پی ام عصاره چای  250دارای مارگارین صبحانه    

T3= پی پی ام عصاره چای سبز 500مارگارین صبحانه دارای   , T4= پی پی ام عصاره چای سبز 050مارگارین صبحانه دارای   , T5= پی پی ام عصاره چای سبز  1000مارگارین صبحانه دارای    

 

Fig. 2. The comparison of Viscosity of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 

T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 

ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 
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  رسوب قابل دید

سیون      ها و کرهرسوب قابل دید در روغن  اد  ایجها ها ناشی از برهم خوردگی تعادل الکتروستاتیک و دوفاز شدن ساختار امول

ملاحظه گردید که تاثیر تیمار، زمان نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار  9با توجه به جدول تجزیه واریانس  شــود.می

صبحانه معنی دار بود )   در زمان نگهداری بر می سوب قابل دید تیمارهای مارگارین  شان داد      (.p≤ 05/0زان ر سی نتایج ن برر

اختلافات معنی داری بین میزان رسوب قابل دید تیمارهای مارگارین صبحانه با توجه به میزان اختلاف در عصاره چای    که 

شت    ار مارگارین صبحانه دارای بالاترین میزان عصاره چای   (. بالاترین میزان رسوب قابل دید به تیم p≤ 05/0)سبز وجود دا

شاهد )        سبز یعنی تیمار  صاره چای  صبحانه فاقد ع صبحانه  Tسبز و کمترین میزان آن نیز به تیمار مارگارین  ( و مارگارین 

 تعلق داشت. TBHQپی پی ام نگهدارنده سنتزی  05دارای 

 

 

 تجزیه واریانس رسوب قابل دید -9جدول

Table 3. Variance analysis of visible sediment 
 منبع تغییرات

Source of variation 
 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 

 

 Fارزش 

F-value 

 

 Pارزش 

P-value 

 Treatment  تیمار
 

5 135.625 27.125** 1.347 0.000 

 زمان نگهداری
Refrigerated storage 

 

3 27.375 9.125** 2.622 0.000 

 تیمار * زمان نگهداری
Treatment*refrigerated 

storage 
 

15 22.875 1.525** 2.964 0.000 

 Error      خطا
 

48 0.000 0.000   

 Total    کل
 

71     

 ضریب تغییرات )%(

Variation coefficient 
 ضریب همبستگی  0.001667

Co-relation 

coefficient 

99.92  

 (p≤ 59/5درصد ) 59* بیانگر معنی داری در سطح اطمینان *علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 

 

دهد که این اثر ها نشان داده شده است. نتایج ارزیابی آماری نشان میاثر زمان بر میزان رسوب قابل دید نمونه 9در شکل 

نظیر مارگارین در طی ها از آنجا که امولسیون   (.p≤ 05/0) دار بودز پس از تولید معنیدوم و سوم پس ا های اول،در ماه

های مارگارین، مقایر رسوب قابل دید داری نمونهتمایل به دو فاز شدن دارند، بدیهی است که با افزایش زمان نگهزمان 

 ،بود، چرا که بیان داشتند با افزایش زمان  (1951) رهای ترکاشوند و موسوی پواین نتایج در تطابق با یافته افزایش یابد.

  ساختار امولسیونی کره کم چرب تخریب و در نتیجه رسوب قابل دید افزایش یافت.
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 (p≤ 05/0)تیمارهای مارگارین صبحانه با تیمار شاهد     رسوب قابل دید مقایسه تأثیر زمان بر میزان میانگین  -9شکل

Fig. 3. The comparison of visible sediment  of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 

T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 ppm green tea extract, 
T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

 نقطه ذوب

ه گردد کماده از حالت جامد به مایع تبدیل می و که در آن فشار بخار مایع با جامد برابر شده نقطه ذوب درجه حرارتی است

ملاحظه گردید که  1با توجه به جدول تجزیه واریانس . (Akoh and Min, 2008) در این دما دو فاز در حال تعادل هستند

همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری بر میزان نقطه ذوب تیمارهای مارگارین صبحانه تاثیر تیمار، زمان نگهداری و 

با توجه به نتایج حاصل از آزمون نقطه ذوب مشخص گردید که با افزایش میزان عصاره چای سبز  (.p≤ 05/0معنی دار بود )

پی پی  1000ترین میزان نقطه ذوب به تیمار با میزان نقطه ذوب تیمارهای مارگارین به طور معنی داری کاهش یافت. کم

 ام عصاره چای سبز و بالاترین آن به تیمار شاهد فاقد عصاره چای سبز تعلق داشت.

 

 تجزیه واریانس نقطه ذوب -1جدول

Table 4. Variance analysis of melting point 
 منبع تغییرات

Source of variation 
 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 

 

 Fارزش 

F-value 

 

 Pارزش 

P-value 

 Treatment  تیمار
 

5 98.069 19.6139** 1412.20 0.000 

 زمان نگهداری

Refrigerated storage 
 

3 29.167 9.7222** 700.00 0.000 

 تیمار * زمان نگهداری

Treatment*refrigerated 

storage 
 

15 8.208 0.5472** 39.40 0.000 

 Error     خطا
 

48 0.667 0.0139   

 Total   کل
 

71     

 ضریب تغییرات )%(

Variation coefficient 

 ضریب همبستگی  0.1179

Co-relation 
coefficient 

99.92  

 (p≤ 59/5درصد ) 59* بیانگر معنی داری در سطح اطمینان *علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 
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در طی زمان نگهداری میزان نقطه ذوب تیمارها به طور معنی داری کاهش یافت به طوری که کمترین  1 شکلبا توجه به 

 .میزان نقطه ذوب به انتهای ماه سوم نگهداری تعلق داشت

 

 
 (p≤ 05/0)یمار شاهد    تیمارهای مارگارین صبحانه با ت نقطه ذوب مقایسه تأثیر زمان بر میزان میانگین  -1شکل

Fig. 4. The comparison of melting pointt  of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 
T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 

ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

 

  پایداري اکسیداتیو

  عدد اسیدي 

ثانویه اکسایش    باشد؛ این ترکیبات همچنین از محصولات  ها میدرصد اسیدهای چرب آزاد نشانگر فساد هیدرولتیک روغن    

شند میها روغن و چربی سداللهی،   با های خوراکی و یا مواد غذایی حاوی چربی دارای مقدار معین و جزئی روغن .(1952)ا

ولی ممکن اســت در اثر عوامل فســاد و رد دادن واکنش هیدرولیز این مقدار از حد معین تجاوز  ،اســید چرب آزاد هســتند

ملاحظه گردید که تاثیر تیمار، زمان نگهداری و           5 ا توجه به جدول تجزیه واریانس      ب  .(Akoh and Min, 2008) نماید  

  05/0همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری بر میزان پایداری اکسیداتیو تیمارهای مارگارین صبحانه معنی دار بود)  

≥p.) 

 

 

 

 

 

 



0011 تابستان، 2 ،شماره 1 جلد ،غذایی مواد ایمنی و فرآوري  

 

019 
 

 

 تجزیه واریانس پایداری اکسیداتیو -5جدول 

Table 5. Variance analysis of oxidative stability 
 منبع تغییرات

Source of variation 
 

 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 
 Fارزش 

F-value  

 Pارزش 

P-value  

   Treatmentتیمار
 

5 20.500 6.833** 6.06 0.000 

 زمان نگهداری

Refrigerated storage 
 

3 20.000 0.294** 23.23 0.000 

 تیمار * زمان نگهداری

Treatment*refrigerated 

storage 
 

15 40.500 0.0420** 29.29 0.000 

    Error   خطا
 

48 0.667 0.0139   

    Total کل
 

71     

 ضریب تغییرات )%(

Variation coefficient 

 ضریب همبستگی  0.001667

Co-relation 
coefficient 

99.92  

 (p≤ 59/5درصد ) 59* بیانگر معنی داری در سطح اطمینان *علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 

 

نتایج نشان داد که اختلافات معنی داری بین میزان میانگین عدد اسیدی تیمارهای مارگارین صبحانه با توجه به بررسی 

(. با افزایش میزان عصاره چای سبز از میزان میانگین عدد اسیدی p≤ 50/5ت )اختلاف در میزان عصاره چای سبز وجود داش

پی پی ام عصاره  1000تیمارهای مارگارین به طور معنی داری کاسته شد به طوری که در تیمار مارگارین صبحانه با مقدار 

 .بدچای سبز میزان عدد اسیدی در مقایسه با تیمار شاهد به میزان معنی داری کاهش می یا

های مختلف به نمایش در آمده است. نتایج ارزیابی آماری های مارگارین در طی زمانمقادیر عدد اسیدی نمونه 5در شکل 

به طور کلی با افزایش   (.p≤ 05/0باشد )دار میها معنیها حاکی از آن است که اثر زمان بر مقادیر عدد اسیدی نمونهنمونه

ها افزایش خواهد یافت. افزودن عصاره چای ها و به تبع آن مقادیر عدد اسیدی نمونهنمونهزمان مقادیر اسیدهای چرب آزاد 

تری باشد. در این خصوص تیمار های مارگارین باعث شد تا میزان اسیدهای چرب آزاد دارای نرد افزایشی کمسبز به نمونه

ترین نرد افزایش اسیدهای چرب آزاد ای کمعصاره چای سبز دار پی پی ام 1000ترین و تیمار حاوی شاهد دارای بیش

تواند به تبدیل ترکیبات ثانویه اکسایش به اسیدهای کربوکسیلیک ها میافزایش عدد اسیدی در نمونه .نسبت به زمان بودند

ن دلیل داشتاکسیدان سنتزی و همچنین ترکیبات عصاره چای سبز به آنتی نسبت داده شود. در این راستا استفاده از

و از  کربوکسیلیک ش و تجمع اسیدهایتواند از افزایهای اکسایش مییبات پلی فنولی با مهار کردن فرآیند واکنشترک

در بررسی و ( Matsiko et al., 2014) و همکاران Matsiko .نماید ممانعت  فزایش عدد اسیدی در طی دوره نگهداریا

 گزارش  یز به نتایج مشابهی دست یافته ومقایسه میزان ماندگاری کره بادام زمینی و کره سویا ن

 



0011 تابستان، 2 ،شماره 1 جلد ،غذایی مواد ایمنی و فرآوري  

 

017 
 

در روغن سویا باعث افزایش مقاومت اکسیداتیو و کاهش عدد اکسیدانی )ایزوفلاوونوئیدها( موجود که ترکیبات آنتی کردند

  اسیدی در کره سویا گردید که با نتایج بررسی حاضر نیز مطابقت داشت.

 
 (p≤ 05/0)تیمارهای مارگارین صبحانه با تیمار شاهد     عدد اسیدی نمقایسه تأثیر زمان بر میزان میانگی  -5شکل

Fig. 5. The comparison of Acid value (AV) of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 

T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 
ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

 

  عدد پراکسید

باشد. هیدروپراکسیدها ها میدر اثر اکسایش روغن عدد پراکسید نمایانگر میزان ترکیبات اولیۀ ایجاد شده )هیدروپراکسیدها(

که دارای   محصولات ثانویۀ اکسیداسیون نظیر آلدهیدها و کتون ،ولی در اثر شکست این ترکیبات ،اگرچه فاقد بو هستند

وع ن گیرد و این مرحله برحسبدر مراحل اولیه به کندی صورت می د. ایجاد پراکسیدنشو، تولید میبوی نامطلوبی هستند

درجه حرارت و عوامل دیگر ممکن است از چند هفته تا چند ماه  شرایط نگهداری آن،، روغن و ماده غذایی حاوی چربی

غن شرکت رو هیدرو پراکسید تسریع شده و خود به عنوان کاتالیزور در تسریع اکسایش متغیر باشد که پس از آن تشکیل

اما پیوستگی خطی  ،باشداخص مناسبی برای بیان کیفیت کلی روغن نمیعدد پراکسید اگرچه ش .(1952)اسداللهی،  کندمی

ملاحظه  1به جدول تجزیه واریانس  با توجه .(Akoh and Min, 2008) ها داردخوبی با خواص ارگانولپتیکی روغن و چربی

عدد پراکسید تیمارهای  گردید که تاثیر تیمار، زمان نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری بر میزان

 معنی  اتاختلاف نتایج نشان داد کهبررسی  (.p≤ 05/0)مارگارین صبحانه معنی دار بود 
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 05/0)داری بین میزان عدد پراکسید تیمارهای مارگارین صبحانه، با توجه به اختلاف در میزان عصاره چای سبز وجود داشت

≥p.) در مقایسه با  پراکسیدپی پی ام عصاره چای سبز میزان عدد  1000قدار به طوری که در تیمار مارگارین صبحانه با م

 .تیمار شاهد به میزان معنی داری کاهش می یابد

 

 تجزیه واریانس عدد پراکسید -1جدول 

Table 6. Variance analysis of peroxide value 
 منبع تغییرات

Source of variation 
 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 
 Fارزش 

F-value 
 

 Pارزش 

P-value 

   Treatmentتیمار
 

5 0.044200 0.0088400** 454.63 0.000 

 زمان نگهداری

Refrigerated storage 
 

3 0.056833 0.0189444** 974.29 0.000 

 تیمار * زمان نگهداری

Treatment*refrigerated 
storage 

 

15 0.018663 0.0012422** 63.89 0.000 

     Errorخطا
 

48 0.000933    

    Totalکل
 

71 0.120600    

 ضریب تغییرات )%(

Variation coefficient 

 ضریب همبستگی  0.004410

Co-relation 
coefficient 

99.23  

 

 (p≤ 59/5درصد ) 59* بیانگر معنی داری در سطح اطمینان *علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 

 

نیز روند افزایشی معنی داری در میزان عدد پراکسید تیمارهای مارگارین صبحانه در طی زمان نگهداری  1شکل با توجه به  

(. بالاترین میزان عدد پراکسید تیمارهای مارگارین صبحانه در ماه سوم نگهداری و کمترین میزان p≤ 05/0وجود داشت )

 سید تیمارهای مارگارین صبحانه در روز اول نگهداری تعلق داشت.عدد پراک

حضور ترکیبات آنتی رادیکالی حاضر در عصاره چای   تواند بههای مارگارین صبحانه میکاهش سرعت اکسیداسیون در نمونه

در به احیا ز دست رفته، قاویژه اپی گالاکتوکاتچین گالات نسبت داده شود. چنین ترکیباتی با فراهم آوردن هیدروژن اسبز به

-Akoh (Osborn و Osborn-Barnesرادیکال پراکسی تولید شده و به تبع آن کند شدن فرایند اکسیداسیون خواهند شد. 

Barnes and Akoh, 2003)  که به بررسی اثرات آلفاتوکوفرول، بتاکاروتن و ایزوفلاوونهای سویا بر روی اکسیداسیون چربی

ون در کاهش اکسیداسی یختند، گزارش نمودند که استفاده از ایزوفلاوونهای سویا نقش مهمچربی پردا ها بر پایهامولسیون

   .ایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داردچربی ترکیبات امولسیونی برپایه چربی دارد که با نت
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 (p≤ 05/0)با تیمار شاهد     تیمارهای مارگارین صبحانه پراکسیدعدد  مقایسه تأثیر زمان بر میزان میانگین  -1شکل

Fig. 6. The comparison of peroxide value (PV) of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 
T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 

ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

  اندیس تیوباربیتوریک

گیری هد شد که با اندازهمزی ایجاد خوادر اثر واکنش تیوباربیتوریک اسید با مالون دی آلدئیدها در درجه حرارت بالا، رنگ قر

 ,Akoh and Min) ، اندیس تیوباربیتوریک اسید مورد ارزیابی قرار خواهد گرفتنانومتر 592 حداکثر جذب آن در طول موج

محیط  تری درآلدئید بیشدی نشان دهنده این مطلب است که مالون ،باشد تربه طور کلی هر چه تغییر رنگ بیش .(2008

ذکر است که مالون دی آلدئیدها از تجزیه محصولات ه ه نرد اکسیداسیون نیز بالاتر می باشد. لازم بتولید شده و در نتیج

از آنجا که میزان هیدروپراکسید اسیدهای چرب همواره در حال افزایش نبوده و بعد  و شوندثانویه اکسیداسیون تولید می

بینی دان مطلوبی در پیشگردد، عدد پراکسید شاخص چنمیا شکسته شده و ترکیبات جانبی ایجاد هاز مدتی در ساختار آن

ملاحظه گردید  0با توجه به جدول تجزیه واریانس باشد. چربی نظیر مارگارین نمی ها بر محصولاتاکسیدانی عصارهاثر آنتی

تیمارهای  باربیتوریــککه تاثیر تیمار، زمان نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری بر میزان اندیــس تیو

بررسی نتایج نشان داد که اختلافات معنی داری بین میزان عدد تیوباربیتوریک  (.p≤ 50/5بود )مارگاریــن صبحانه معنی دار 

(. بالاترین میزان میانگین p≤ 50/5وجود داشت ) ه اختلاف در میزان عصاره چای سبزتیمارهای مارگارین صبحانه، با توجه ب

 مارگارین بیتوریک تیمارهای عدد تیوبار
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صبحانه به نمونه فاقد نگهدارنده سنتزی و عصاره چای سبز و کمترین میزان عدد تیوباربیتوریک به تیمار مارگارین دارای 

 .پی پی ام عصاره چای سبز تعلق داشت 1000و تیمار مارگارین دارای  TBHQپی پی ام نگهدارنده سنتزی  05

 عدد تیوباربیتوریکتجزیه واریانس  -0جدول 

Table 7. Variance analysis of thiobarbituric acid index 
 

 (p≤ 59/5درصد ) 59* بیانگر معنی داری در سطح اطمینان *علامت 

: Significant differences at 0.05 level** 

بـالاترین میـزان   (. p≤ 05/0باشـد ) معنی دار میها ، اثر زمان بر مقادیر اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه0با توجه به شکل 

عدد تیوباربیتوریک تیمارهای مارگارین صبحانه در ماه سوم نگهـداری و کمتـرین میـزان عـدد تیوباربیتوریـک تیمارهـای       

 ،به طور کلی این مطلـب بـدیهی اسـت کـه بـا افـزایش زمـان فراینـد         .مارگارین صبحانه در روز اول نگهداری تعلق داشت

تـر ذکـر گردیـد،    طـور کـه قبـل   ها تشدید شده و در نتیجه محصولات حاصل از آن افزایش یابد. همـان یون نمونهاکسیداس

ترکیبات آنتی رادیکالی حاضر در عصاره چای سبز قادر به کـاهش تولیـد محصـولات اولیـه اکسیداسـیون و بـه دنبـال آن        

بود.  (1959) های کلهرودی و همکاراندر تطابق با یافته محصولات ثانویه نظیر مالون دی آلدئیدها خواهند شد. این نتیجه

آنان گزارش کردند که در تیمارهای مارگارین صبحانه با افزایش میزان ترکیبات آنتی اکسیدانی، سرعت تشـکیل ترکیبـات   

نیـز کـاهش   اولیه اکسیداسیون کاهش یافته که چنین امری باعث خواهد شد تا میزان ترکیبات ثانویه و ثالث اکسیداسیون 

 یابد.

 

 

 

 

 

 منبع تغییرات

Source of variation 
 درجه آزادی

df. 
 مجموع مربعات

Sum of squires 
 میانگین مربعات

Mean of squires 
 Fارزش 

F-value 

 

 Pارزش 

P-value 

   Treatmentتیمار
 

5 0.22800 0.045600** 6566.40 0.000 

 زمان نگهداری

Refrigerated storage 
 

3 0.58606 0.195354** 28130.93 0.000 

 تیمار * زمان نگهداری

Treatment*refrigerated 
storage 

 

15 0.060637 0.90956 8731.73 0.000 

     Error       خطا
 

48 0.00033 0.000007   

       Total       کل
 

71     

 ت )%(ضریب تغییرا

Variation coefficient 

 ضریب همبستگی  0.002635

Co-relation 
coefficient 

99.98  
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 (p≤ 05/0)تیمارهای مارگارین صبحانه با تیمار شاهد     اندیس تیوباربیتوریک مقایسه تأثیر زمان بر میزان میانگین  -0شکل

Fig. 7. The comparison of Thiobarbituric index (TI) of breakfast margarine samples within 3 months in refrigerated storage 

T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 
ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

  خصوصیات حسی

  پذیرش کلیو  طعم و مزه ،قابلیت پخش شدن ،بافت

قسمت برمیلیون نگهدارنده سنتزی و همچنین تیمارهای مارگارین  05 ها مارگارین حاویاز نظر ارزیاب، 0با توجه به شکل 

طعم و مزه و  ،شدنقابلیت پخش ، بافت عصاره چای سبز دارای بالاترین میزان امتیازات پی پی ام 500و  250دارای 

عصاره چای سبز نیز  پی پی ام 1000تیمار مارگارین صبحانه دارای (. p≤ 05/0) بین تیمارهای مارگارین بود پذیرش کلی

   را از نظر ارزیاب ها کسب نمود. طعم و مزه و پذیرش کلی ،قابلیت پخش شدن، بافت ترین میزان امتیازاتکم

تواند به عصاره چای سبز می پی پی ام 1000مارگارین حاوی  نمره بالا توسط نمونهطور کلی نتایج ارزیابی عدم کسب به

. این دنامطلوب خواهند ش پس طعمحضور ترکیباتی نظیر کاتچین نسبت داده شود که در مقادیر بالا باعث ایجاد گسی و 

 ای درنقره کپور ماهی ماندگاری بر بزس چای آبی عصاره بررسی اثر در مورد (1959)و همکاران  های جلیلینتایج با یافته

  یخچال مطابقت داشت. دمای
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 (p≤ 05/0)تیمارهای مارگارین صبحانه با تیمار شاهد  طعم و مزه و پذیرش کلی، بافتدر زمان نگهداری بر میزان میانگین امتیازات صفت  مقایسه تاثیر عصاره چای سبز -0شکل

Fig. 8. Texture, odor, flavor and total acceptance of  breakfast margarine. 

T: control, T1: Sample containing 75 ppm of TBHQ,  T2: sample containing 250 ppm green tea extract, T3: sample containing 500 

ppm green tea extract, T4: sample containing 750 ppm of green tea extract, T5: sample containing 1000 ppm of extract Green tea 

 

 

عصاره چای سبز در فرمولاسیون مارگارین صبحانه مورد  پی پی ام 1000و  050،  500،  250های در این تحقیق غلظت

 TBHQاکسیدان آنتی پی پی ام 05مار حاوی استفاده قرار گرفت و نتایج آن با تیمار شاهد )تیمار فاقد آنتی اکسیدان( و تی

نشان داد که عدد اسیدی، پراکسید و تیوباربیتوریک اسید و رسوب قابل دید تیمارهای  نتایج این بررسیدید. مقایسه گر

مارگارین صبحانه به طور معنی داری در طی سه ماه زمان نگهداری افزایش و مقاومت اکسیداتیو و همچنین نقطه ذوب به 

ن تیمارهای مارگارین صبحانه بالاترین میزان ترکیب با نقش آنتی (. در بیp≤ 05/0طور معنی داری کاهش می یابد )

عصاره چای سبز( به طور معنی داری باعث کاهش روند اکسیداسیون و افزایش میزان ماندگاری  پی پی ام 1000اکسیدانی) 

بود. اما  پی پی ام 05به میزان  TBHQنگهدارنده سنتزی مارگارین صبحانه گردید که دارای اثرات بازدارندگی مشابهی با 

نامطلوب بوده و امتیازات مطلوبی  پی پی ام 1000و  050تغییرات بافتی و رسوب قابل دید در مارگارین صبحانه با مقادیر 

عصاره چای سبز در  پی پی ام 500بررسی نتایج نشان داد که مقادیر ها کسب ننمود. را از نظر خواص حسی بین ارزیاب

به عنوان  پی پی ام 500در نهایت تیمار لف عصاره چای سبز از مطلوبیت کلی برخوردار بوده و مقایسه با غلظت های مخت

 تیمار بهینه انتخاب گردید.
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ABSTRACT 

In the present study, concentrations of 250, 500, 750 and 1000 ppm of green tea extract were used in 

breakfast margarine formulation. Physicochemical properties were including viscosity, visible sediment, 

melting point and, the oxidative stability tests were including acid value (AV), peroxide value (PV), 

thiobarbituric acid index (TI). Sensory evaluation of samples (odor and flavor, texture, spreadability, total 

acceptance) was also done by a 5-point hedonic method by 12 trained evaluators. A randomized complete 

design, with a 95% confidence level (α = 0.05) was employed and data were analyzed using Minitab 17 

software. The results showed that acidity number, peroxide, thiobarbituric acid, visible sediments of 

breakfast margarine treatments significantly increased during three months of storage, and the amount of 

oxidative resistance and melting point significantly decreased (p <0.05). Among the margarine treatments, 

the highest breakfast maginarium (1000 ppm) of green tea extract significantly reduced the oxidation 

process and increased the breakfast margarine shelf life, which had the same reproductive effects as the 

TBHQ synthesis of 75 ppm. However, texture and sediment changes in breakfast margarine with 750 and 

1000 ppm were unfavorable and did not yield favorable points for the sensory properties of the 

evaluators. Finally, on the basis of all experiments, 500 ppm treatment was selected as optimal treatment. 

 

Key word: Breakfast Margarine, Green Tea Extract, Physicochemical Properties, Sensory Properties, 

Oxidative Stability.  
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