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  چکیده
پژوهش،  نیدر ا. استکردهکاربردهاي بسیاري در صنعت غذا پیدا هاي اخیرهاي مهم خرماست که در سال خرما یکی از فرآورده خمیر
به دو خرما تولید شده  ریو میکروبی خم حسی، یکیزیفخصوصیات  بر) درصد 50و  25، 10، 0(ورا آلوئه مختلف ژل يهاغلظت تاثیر

درصد رطوبت،  ،يخرما مانند مدت زمان ماندگار یخم اتیخصوص. مورد ارزیابی قرار گرفتروش استفاده از بخار آب و آب جوش 
 5 يدر دما يمدت نگهدار یدر ط) کپک ومخمر باکتریایی و یکل شمارش(یکروبیم تیفیوکولوژیکی ، خواص رئیحس يهایژگیو

تهیه شده با روش  درصد 25و  10يوراژل آلوئه ماریدر ت يعمر نگهدار نیشتریب نتایج نشان داد که .شد نییتع) خچالی( گرادیسانت درجه
مشاهده ) روز 2(وشاهد تهیه شده با آب جوش  درصد 50آلوئه وراي ماریدر ت يعمر نگهدار نیو کمتر )روز 9و  10ترتیب به(بخاردهی

 زانیدرصد آلوئه ورا م شیبا افزا لیو خرما نشان نداد خمیر يهارطوبت نمونه زانیم داري برتاثیر معنی يمدت زمان نگهدار شیافزا. شد
مربوط  ازاتیامت نیشتریقرار گرفتند و ب مارهایت ریحت تاثت یسح يهایژگیو. افتی شیافزا در هر دو روش تولیدي خرما ریرطوبت خم

 يکمتر حسی ازاتیآلوئه ورا امت شتریب يهاشده با غلظت تهیه يهانمونه. بود یبخاردهتهیه شده با روش  درصد 10آلوئه ورا  ماریبه ت
ها و مخمرها کاهش کپک ، هاياکترب یکل شمارشآلوئه ورا  کرد که با استفاده از ژل مشخص جینتا. کردند افتیدر مارهایت رینسبت به سا

شده با آب  هیته يهااز نمونه شتریشده با بخار ب هیته يهانمونه تهیسکوزیو .افتی کاهشها نمونه تهیسکوزیژل آلوئه ورا و شیبا افزا. افتی
پژوهش نشان داد که  نیا جینتا یکل طوره ب. داشتاختصاص آب جوش و درصد آلوئه ورا  50 ماریبه ت تهیسکوزیو نیتر کم. جوش بود

تواند یو م بخشدیخرما را بهبود م ریخم یو حس یکیزیخواص ف) درصد 25و  10حدود (کمتر  يهاورا در غلظتاستفاده از ژل آلوئه
  .دهد شیخرما را افزا ریخم يعمر نگهدار

  
  .یکیرئولوژ ،خواصیفیک خواصورا، ژل آلوئه رخرما،یخم: يدیکل واژه هاي

  
  
  
  
  fatemeh.shahdadi@gmail.com: مسئول مکاتبات*

mailto:fatemeh.shahdadi@gmail.com


                                                 1402تابستان / شماره ي دوم / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   60

  مقدمه-1
خرما یکی از محصولات بسیار مهم ایران است که از دوره 

این محصول غذاي طبیعی و پر . شودباستان تاکنون کشت می
هاي تاریخی خوراك مهمی براي ارزش بوده و در همه دوره

خرما به عنوان طلاي . استکودکان، شاهان و فقیران بوده
شود، نقش شیرین که میوه درخت امید و زندگی نیز نامیده می
اي هاي منطقهمهمی در تغذیه مردم در هنگام بروز قحطی

 Phoenix ductyliferaدرخت خرما با نام علمی  .است داشته
و از جنس Palmaceae لپه و دوپایه از خانواده تک ،گیاهی

Phoenix گونه است که تنها  12این جنس داراي . باشدمی
          داراي میوه خوراکی  Phoenix ductyliferaگونه 

باشد یعنی تمام قسمت پریکارپی خرما سته می میوه). 3(باشدمی
اي سخت، که داراي هسته غذایی است مواد آن گوشتی و حاوي

اي بزرگ از وشهپوست نازك و طعم شیرین و به شکل خ
درخت خرما در نواحی گرمسیري و . گرددشاخه آویزان می

با اینکه خاستگاه . یابدنیمه گرمسیري از جمله ایران پرورش می
کنند ولی را بین النهرین، عربستان و شمال آفریقا ذکر میآن

 Phoenixاي با نام علمیهاي علمی آن را به گونهبررسی
sivestris خرما .)15( دهدروید نسبت میمی که در هندوستان

شود و منبع با طور معمول جهت مصرف خوراکی تولید میه ب
م، آهن، پتاسی و عناصري نظیر ها نیتامیوارزشی از انرژي، 

درصد مواد  75خرما از . است غیرهکلسیم، روي، منیزیم و 
 2علاوه بر این، حاوي  .استقندي و کربوهیدرات تشکیل شده

درصد مواد معدنی و  2/1درصد چربی،  5/2 درصد پروتئین،
بخش خوراکی . باشدمی Cو  A ،Bهايمقدار کافی از ویتامین

درصد  50-88خرما بسیار شیرین و خوش طعم است و حدود 
املاح موجود در . دهداز وزن خرما را به خود اختصاص می

خرما شامل آهن، منگنز، کلسیم، فسفر، سدیم، پتاسیم و مس 
   240، حاوي)گرم 100حدود (وعده خرما  یک).3(است 
بیشتر از مقدار برابر  دوگرم پتاسیم است که این میزان میلی
همچنین خرما داراي  .باشدمیشده در موز  گزارش پتاسیم

گرم فیبر  3هاي مختلف و هر وعده آن شامل کربوهیدرات

گلوکز، فروکتوز و  مثل گرم قندهاي طبیعی 29رژیمی و 
گرم  32به عبارت دیگر هر وعده خرما حاوي  ،ساکارز است

کربوهیدرات است که میزان انرژي زیادي براي بدن تامین 
در خرماي نارس تانن به صورت یک لایه نازك در . کندمی

. شودزیر پوست میوه وجود دارد که سبب گس شدن میوه می
هاي خرما شامل کلروفیل، کاروتن مواد رنگی موجود در بافت

هاي سبز، زرد و قرمز باشند که به ترتیب رنگین میو آنتوسیان
تن  1000000سالانه  دیتول رغمیعل ).12( کنندرا ایجاد می

 350-400آن  یمصرف داخل زانیمحصول خرما در کشور، م
 ریتازه به سا يهزار تن خرما 100-150و حدود است هزار تن 

ر هزا 500-400، سالانه نیبنابرا). 10(شودیکشورها صادر م
 درصدازخرماي 30، گریاز طرف د. تن مازاد خرما وجود دارد

 لیبه دل واست  برخوردار نییپا تیفیشده در کشور از ک دیتول
در بازار  ماًیمستق دتوانینم يو اقتصاد یمشکلات بهداشت

    مازاد توسط محصول  نیاز ا دهاستفا). 1(شود عرضه 
ارزش  ی بامشتقات باعث تولیدخرما  فرآوري يهاشرکت
       دیجد ییمحصولات غذا دیتول نیو همچن شتریافزوده ب

 20-23  جامد با رطوبت مهین بیترک کیخرما  ریخم. گرددمی
 يکه به منظور آماده ساز باشدیم 6/0ریز یآب تیدرصد و فعال

 میشده و بعد از تنظ کنواختیخرد و  ،يریگ آن، خرما هسته
    رما عرضه ر خیرطوبت محصول تحت عنوان خم يمحتو
 یرگیخرما، ت ریبافت خم یسفت عیسر شیفزاا).12( شودیم

از  يمدت زمان نگهدار یدر ط اآنه دیو تشد یدگیرنگ، ترش
فعالیت رنگ و .باشد یمحصول م نیا یاصل يهاچالش

 ریخم يعمر ماندگار نییمهم در تع ياز فاکتورها میکروبی
ري و جلوگیري یافزایش ماندگامنظور برا نیبد. باشند یخرما م

از جمله  یاقدامات از فعالیت میکروبی و نیز بهبود خواص حسی
و  یبخارده د،یاس کیآسکوربL- اضافه کردن روغن، افزودن

یکی از گیاهانی که امروزه در صنعت ).4( انجام گرفته است... 
غذا و فرمولاسیون محصولات غذایی جدید مورد توجه قرار 

 ترکیبات انواع وراآلوئه. باشدورا میاست گیاه آلوئهگرفته
آمینه،  اسیدهاي موادمعدنی، ها،ویتامین جمله از فعال
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 خاصیت بیشتر. دارد چرب اسیدهاي وساکارید پلی ها،آنزیم 
 حدود در روشن،که مانند ژل ماده یک با وراآلوئه برگ در آن
ترکیبات مهم این کلی  طوره ب .استپرشده آب درصد از 99
اسیدهاي ، استروئیدها، هاتانن، هاساکارید پلیشامل   گیاه

ها، ها، گلیکوپروتئینهاي ضروري، املاح، پروتئینآلی،چربی
  گالاکتوز، گزیلوز، آرابینوز، انواع مواد معدنی،  ها،رزین
منیزیم ، ، آنتراگلیکوزیدهاها، انواع آنزیم هابیوتیکآنتی

نظیر  اي زیستیهها، محركاسیدهاي آمینه، ساپونین، لاکتات
لینین، مونوسولفوریک و یک آنزیم خیلی نزدیک به آلفا 

خصوص در  که خاصیت نفوذي و دردکشی آن به آمیلاز
. هاي مربوط به آن معروف استآرتروز و ناراحتی  موارد
نظیر آمیلاز و لیپاز که براي کاهش چربی و قند  هاییآنزیم

ورا از ژل آلوئه ).17( وجود دارنددراین گیاه نیز خون مفیدند 
        کیک، دوغ،  نان، غذایی مختلفی مانند  در محصولات

و همکاران  يجعفر. شده استها و غیره استفادهمیوه آب
 يهایژگیورا به آرد ستاره و وئهآلو ژلافزودن  ریتأث) 1392(

که با  و نشان دادندکردند  یرا بررس يدیتول بربري مختلف نان
و  شیافزا ریجذب آب، مقاومت خم زانیا، مرآلوئهژل افزودن 
 یحس یابیارز.افتیآن کاهش  يریپذو کشش ریثبات خم
 يحاو يهانان یکل رشینان، مشخص نمود که پذ يهانمونه

 ریدرصد، قابل قبول بود، اما در مقاد 3ورا، تا حد ئهپودر آلو
) 2009(همکاران  کیم و. )4( ملاحظه شد رشیبالاتر کاهش پذ

 یکیزیو ف یآلوئه ورا بر خواص حس ژلاثرات ی در بررس
 يحاو کیکو رطوبت ارتفاع  گزارش کردند، فونیش کیک
 نیکمتر. شاهد بود کیاز ک شتریب یتوجه آلوئه به طور قابل ژل

) یوزن/  وزنی( درصد 60 يحاو کیاندازه منافذ مربوط به ک
مقدار ژل  شیبا افزا کیرنگ پوسته ک و ورا بودژل آلوئه
شده با  هیته يهاکیدر تمام ک یسخت. شد دتریورا سف آلوئه
. کمتر از گروه شاهد بود یطور قابل توجهآلوئه ورا بهژل

مورد مطالعه وجود  يهاکیدر ظاهر ک يداریتفاوت معن
کنندگان قابل قبول ها از نظر مصرفکیک ینداشت و تمام

ورا مشهود آلوئه يدر بو یتفاوت محسوس چیاگر چه ه. بود

ورا به ژل آلوئه) یوزن/  وزنی( درصد 60 يحاو کیبود، کن
با  سهیدر عطر و طعم در مقا يکمتر ازیامت یطور قابل توجه

 یکیخرما  نکهیبا توجه به ا ).20( کرد افتیها درکیک ریسا
مختلف  لیدلاهباشد و بیاز محصولات عمده جنوب کرمان م

را  يدیلاز محصول تو يادیقسمت ز زیدرجه دوم ن يخرماها
 نهیدر زم یتاکنون پژوهش نکهیدهند و باتوجه به ایم لیتشک

 يماندگار شیو افزا یفیاستفاده از ژل آلوئه ورا بر خواص ک
هدف این پژوهش بررسی است، تهخرما صورت نگرف ریخم

خواص بر ورا به عنوان یک ماده طبیعی و مغذي تاثیر ژل آلوئه
  .باشدمیخرما یخمیر و خواص حس يعمر ماندگار کیفی،

  
  هامواد و روش-2

رداسنگ، استفاده در این پژوهش شامل خرماي رقم م مورد مواد
) مرك آلمان شرکت(PCA و SDAکشت طیمحورا، آلوئه ژل
  .بودند) رانیبهار افشار ا شرکت(ي ولوژیزیسرم فو 
  
  وراتهیه ژل آلوئه - 2-1

م ماا يو کشاورز یورااز مجتمع باغبرگ آلوئه يهیپس ازته
ها با آب سرد شسته ،برگشهرستان عنبرآبادواقع در)ع(رضا
صورت بدار دندانه ياز لبه زیتم يبا چاقو ها آنسپس  .شد
-قطعات ژل درمخلوط. برش زده وژل بادقت ازجداشد یطول

 مخلوط نهایتدر . کاملا مخلوط گردید وشد داده  قرارکن 
  .)10( ژل حاصل صاف شد

  
  تهیه خمیر خرما - 2-2
واقع در (آباد شهرستان عنبر اتیدر کارخانه لبنخرما  ه خمیرتهی

مورد  يخرما. گرفت صورت)آباد عنبرشهرستان  یصنعت شهرك
مرداسنگ واقع  رقماصله نخل  کیرازیخم يهیته ياستفاده برا

 .شد هیته )جنوب استان کرمان يهاازشهرستان( در عنبر آباد
 بخار قیتزر( یبه دوروش بخارده ي، خرماهاریگپس ازهسته
درجه  95با دماي ( وقرار دادن در آب جوش )دقیقه 10 به مدت
 چرخ کردن تیمار گردید و بعد از )دقیقه 10 گراد به مدتسانتی

  .)7( خمیر خرما تولید شد
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  ورا به خمیر خرماافزودن ژل آلوئه - 2-3
، 0(در سطوح مختلف ورا آلوئه ،ژلخرما ریخم يهیپس از ته

      .شدمخلوط  بخوبی آن افزوده و به )رصدد 50 و 25، 10
درصد بود زیرا  50آلوئه ورا در این پژوهش  مجاز ژل  حد

اضافه کردن مقادیر بیشتر از این باعث شل شدن شدید بافت و 
انتخاب . کاهش ویسکوزیته و خروج از حالت خمیري گردید

سطوح آلوئه با توجه به سطوح مورد استفاده در آزمایش کیم 
خمیر خرماي ).20(گرفت  کاران در کیک شیفون صورتو هم
بندي و براي انجام اتیلنی چندلایه بستههاي پلیشده در بستهتهیه

. منتقل گردید) درجه سانتیگراد 5دماي (آزمایشات به یخچال 
ها ام بر روي نمونهو سی پانزدهمآزمایشات در روزهاي اول، 

  .انجام گرفت
  
  آزمایشات - 2-4
  ین مدت زمان ماندگاريتعی -1- 2-4
هاي حسی آزمون مارهایت يزمان ماندگار مدت تعیین يمبنا
      درجه  25(خرما در دماي محیط   هاي خمیرنمونه. بود

هاي کیفی قرار داده شد و هر روز از لحاظ ویژگی) گرادسانتی
گاز، تغیر رنگ  ترشیدگی، ایجاد مانند وجود پرگنه کپک، بوي

  . )24( ی قرار گرفتو مزه مورد ارزیاب
  
  گیري رطوبتاندازه -2- 2-4
 105گذاري در دماي رطوبت ازروش آون گیريبراي اندازه 

رطوبت مورد . ساعت استفاده شد 3گراد به مدت درجه سانتی
  . نظر طبق فرمول استاندارد ایران محاسبه گردید

  
  ارزیابی خواص حسی -3- 2-4
و رنگ، بو، مزه(ی سهاي حتیمارهاي مختلف بر ویژگی تاثیر 

نفر ارزیاب   بیستتوسط نظر   هاي موردنمونه) کلی پذیرش
به این منظور، از روش ارزیابی . شد بررسیآموزش دیده 

) خیلی خوب=  5 تا غیر قابل قبول= 1(اي هدونیک پنج نقطه
ارزیابی حسی  ).21( گردیدها استفاده بررسی این ویژگی ايبر

  .گرفتو در دماي اتاق انجام  همپانزدروزدر  هاتمام نمونه
  

  میکروبی هاي آزمون -4- 2-4
 گرم از 1ا دابتها براي کشت میکروبی،سازي نمونهبراي آماده

کننده سرم  لیتر محلول رقیقمیلی 9به  خرما خمیر نمونه
از این مخلوط  .شدو بخوبی مخلوط  استریل اضافهفیزیولوژي 

 .)6( هاي مختلف تهیه گردیدرقت

ها از يباکتر یکل شمارش يبرا: هايباکتر یکل ششمار-1
 کیاز هر.استفاده شد )(PCAکانت آگار تیکشت پل طیمح

کشت  طیمح يبر رو لیترمیلی 1/0 زانیشده م تهیه هاياز رقت
پس  .شدکشت داده یکانت آگار منتقل و به شکل سطح تیپل

درجه   37  در انکوباتور يگذار ساعت گرمخانه 24-48از 
شمار مورد شمارش کلنیحاصله توسط  هايگرادکلنییسانت

 کلنی 300 یال 30 يحاو هايتینحو که پل نیبد  .قرار گرفت
محاسبه  .شمارش شد واستاندارد انتخاب  يهاتپلی عنوان به

گرفت انجام  ریبه شکل ز خمیر در هر گرم يتعداد باکتر
)29.(  

 کلنید تعدا نیانگیم= خرما  خمیردر هرگرم  يباکتر مقدار
  10×عکس رقت مربوطه  ×تپلی در قابل شمارش

قارچ (جهت کشت کپک و مخمر : شمارش کپک و مخمر -2
استفاده  )SDA(کشت سابرو دکستروز آگار  از محیط) ها
 به تریلیلیم 1/0 زانمیشده  تهیه هاياز رقت کیاز هر . شد

انتقال داده و  SDA کشت طیمح يرو سطحی کشت صورت
درجه  25قرار دادن در انکوباتور  اعتس 72الی48پس از 

 مانند نحوه محاسبه.دیگرد شمارش حاصل هايگراد،کلنییسانت
  ).8(بود  یکروبیم یشمارش کل

  
 آزمون رئولوژي -5- 2-4

در ظروف دربدار استریل،به آزمایشگاه  گیريقرار از هاپسنمونه
 يهاپارامتر يریگاندازه .ندمرکزي دانشگاه شیرازمنتقل شد

، 302مرس،آنتون پار مدل( یدوران سکومتریازو استفاده با يلوژرئو
مدل  و،یجولا( یحرارت رکولاتوریس کیمجهز به ) اتریش

F12-MCها از تمام نمونه يبرا رفت،یانجام پذ) ، آلمان
و  متریلیم 30 مخروط به قطر(و صفحه  یهندسه نوع مخروط
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 ،يکومترسیبا انجام آزمون و. دیاستفاده گرد) درجه 5 هیزاو
 ،یتنش برش ،یمربوطه از جمله سرعت برش يهاداده یتمام
. شد يریگپروب اندازه یسرعت دوران و يظاهر يتهیسکوزیو

سپس  و نییتعگرادیسانت يدرجه 20 دماي در انیجر يهایمنحن
مدل مشهور به  4با  یدر برابر سرعت برش یتنش برش يهاداده
 ی و، مدل هرشل بالکامنگهیب کیقانون توان، پلاست يهانام

  ).24( مدل کاسون برازش شدند
  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-5

 یطرح کاملا تصادف برپایهقالب آزمایش فاکتوریل  در هاآزمون
 SPSS:23نرم افزار   با یآزمایش  يهاداده  و  اجرا تکرار   سه   با

میانگین ها از  مقایسه يدر این پژوهش برا. تجزیه و تحلیل شد

درصد استفاده  5 نانیدانکن در سطح اطم ياون چنددامنهآزم
  .گردید

  
  نتایج و بحث -3
تیمارهاي مورد مطالعه بر مدت زمان ماندگاري  تاثیر - 3-1

  )درجه سانتیگراد 25(محیط  دماي در هاي خمیر خرمانمونه
دهد که بیشترین زمان نگهداري مربوط نشان می 1نتایج جدول 

. ژل آلوئه ورا و روش بخاردهی بود درصد 10به تیمار حاوي 
هاي تهیه شده با روش بخار ماندگاري بیشتري نسبت به نمونه
کمترین مدت . هاي تهیه شده با آب جوش نشان دادندنمونه

زمان نگهداري در تیمار شاهد تهیه شده با آب جوش مشاهده 
درصد ژل آلوئه  50داري با تیمار حاوي شد که تفاوت معنی

  ).P>0.05(ده با همین روش نشان نداد ورا تهیه ش
  

  هاي خمیر خرماتاثیر تیمارهاي مختلف بر مدت زمان ماندگاري نمونه- 1جدول 
  )روز(زمان ماندگاري     

 2c  شاهد 
 4bc  %10آلوئه ورا  آب
 4bc  %25آلوئه ورا  
 3c  %50آلوئه ورا  
 5b  شاهد 

 10a  %10آلوئه ورا  بخار آب
 9a  %25آلوئه ورا  

 4bc  %50آلوئه ورا  
  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی *

 
درصد مدت زمان ماندگاري  10ورا تا غلظت آلوئه با افزایش

افزایش یافت و بعد از آن روند کاهشی مشاهده  خمیر هاينمونه
 هاي حاوي درصدهاي بالاتر ماندگاري نمونه زمان کاهش .شد
تواند به دلیل محتواي آب بالاي محیط می ورا در دمايآلوئه ژل

درصد ژل آلوئه ورا از آب تشکیل  95بیش از . آلوئه ورا باشد
و افزایش میزان آب در محصول به دلیل بالا )23(است شده 

-ها و میکروارگانیسمبراي رشد کپک را محیط آبی بردن فعالیت

هاي حاوي ند نمونههر چ. کندهاي عامل فساد مناسب می

ماندگاري بیشتري نسبت به شاهد  ورا عمرآلوئه مقادیر بالاي ژل
و ضد پاتوژنی براي ژل  ضد میکروبیخصوصیات . نشان دادند

بسیاري از این خواص به علت . استشده گزارشورا آلوئه
) گالاکتان، مانان، آرابان و مواد پکتینی(ساکاریدها وجود پلی

شده نسبت به آب  یبخارده يمارهایت .)28(در ژل می باشد
تر نییآن سطح پا لیدل داشتند، که يشتریب يماندگار جوش

 هیکه رطوبت اول ییخرماها. باشدیها منمونه نیرطوبت در ا
گذشت زمان با ها ها درآنسمیکروارگانیدارند،رشد م يشتریب
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گزارش ) 1394(مدرسی و همکاران  .)27( شودیم شتریب 
 اردهی خمیر خرما با توقف و یا کند کردنبخکردند که 

خرما، بخوبی درطول  هاي فیزیکوشیمیایی و آنزیمیواکنش
  . )7( نمودخرما را حفظ  مدت نگهداري خمیر

  
رطوبت   میزان  بر  مطالعه  مورد  تیمارهاي  تاثیر -3-2

  خرما خمیر هاينمونه
طوبت در همه تیمارهاي مورد مطالعه، تاثیر دوره نگهداري بر ر

عدم تغییر ). P>0.05(نمونه هاي خمیر خرما معنی دار نشد 
ها بدلیل استفاده از ظروف پلی اتیلنی بود که در رطوبت نمونه

با . ها رطوبت از دست ندادندشد و نمونهها کاملا بسته می آن
ورا در فرمولاسیون، میزان رطوبت  آلوئه افزایش میزان ژل

کلی در پایان دوره نگهداري  طور هب. ها افزایش یافتنمونه
    درصد  50میزان رطوبت مربوط به تیمار حاوي  بیشترین

کمترین میزان رطوبت . آلوئه ورا تهیه شده با آب جوش بود
  . نیز در تیمار شاهد تهیه شده با بخار آب مشاهده شد

  
  هاي خمیر خرمانمونه(%) تاثیر تیمارهاي مختلف و مدت زمان نگهداري بر میزان رطوبت - 2جدول 

  روز سی ام  روز پانزدهم  روز اول    
57/73  شاهد  d 31/74 cd 46/73 d 

21/78  %10آلوئه ورا  آب c 61/78 c 36/78 c 

84/82  %25آلوئه ورا   b 91/82 b 25/83 b 

68/87  %50آلوئه ورا   a 21/87 a 15/88 a 

53/56  شاهد  h 43/55 h 05/52 gh 

58/60  %10آلوئه ورا  بخار آب g 99/59 g 82/55 g 

80/65  %25آلوئه ورا   f 9/64 f 9/62 f 

63/70  %50آلوئه ورا   de 18/69 e 88/67 e 
  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند در هر ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی*

 
رطوبت مشخص  هاينمونه روي بر شده انجام هايآزمون سیربر با

ها بیشتر وبت نمونهورا بیشتر شود رط شد،هرچه درصد ژل آلوئه
از آب تشکیل  ورادرصدژل آلوئه95بیش از شود، زیرا می
درصد آلوئه  50دلیل سطح رطوبت بالا در غلظت  است وشده

 گزارش کردند) 2009(و همکاران کیم . ورا نیز همین است
ها افزایش ورا به کیک، رطوبت نمونهکه با افزودن ژل آلوئه

دوست هاي آبه علت داشتن گروهب ورا ژل آلوئه.)20( یابدمی
 صورت یک شبکه سه بعديبه آب جذب کرده و زیادي میزان
آید و آب را درون خود مهار کرده و تشکیل ساختاري می بر

  ).23(دهد پایدار می

 کلی باکتریایی شمارش بر مطالعه مورد تیمارهاي تاثیر - 3-3

ي شمارش دوره نگهدار که با افزایش دهدمی نشان 3 جدول نتایج
در روز اول نگهداري  .یافت افزایش تیمارها همه در هاباکتري کلی

مربوط به تیمار شاهد تهیه شده با آب  باکتریایی شمارش بیشترین
ام نگهداري بیشترین شمارش باکتریایی در روز سی. جوش بود

ترین شمارش  و کمتهیه شده با آب جوش در تیمار شاهد 
درصد آلوئه وراي تهیه شده با  50باکتریایی در تیمار حاوي 

  . بخار آب مشاهده شد
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  هاي خمیر خرماتاثیر تیمارهاي مختلف و مدت زمان نگهداري بر شمارش کلی باکتریایی نمونه- 3جدول 
  روز سی ام  روز پانزدهم  روز اول  تیمارها  
0/6±1/83×104  شاهد  aC 105×6/11±0/8 aB 108×2/73±0/6 aA 

0/6±3/7×104  %10آلوئه ورا  آب aC 105×1/02±0/1 cB 106×4/8±0/2 bA 
0/6±1/1×104  %25آلوئه ورا   aC 105×4/0±0/1 cB 106×6/2±0/1 cA 
0/6±3/6×104  %50آلوئه ورا   aC 105×3/5±0/5 bB 106×1/14±0/1 cA 
0/4±4/2×104  شاهد  bC 105×1/6±0/1 cB 107×5/17±0/2 bA 

0/3±5/0×104  %10آلوئه ورا  بخار آب cC 104×5/4±0/8 dB 105×1/2±0/6 dA 
0/7±1/33×103  %25آلوئه ورا   dC 104×6/4±0/4 eB 105×4/11±0/5 eA 
0/4±4/12×103  %50آلوئه ورا   eC 104×1/0±0/2 fB 104×2/4±0/7 fA 

  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند در هر ستون اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنی*
  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند اختلاف معنی در هر سطر اعداد با حروف بزرگ مشابه*

 
هاي نمونه کپک و مخمر مطالعه بر مورد تیمارهاي تاثیر - 3-4

  خرما خمیر
که با افزایش شود ص میمشخ 4هاي جدول با توجه به داده

دوره نگهداري شمارش کپک ومخمر در کلیه تیمارها افزایش 
رین شمارش کپک و بیشت ام، پانزدم و سیدرروز اول. یافت

 ترین جوش وکم آب  شدهتهیه د شاه  نمونه  به  مربوط  مخمر
 50وراي  هاي آلوئهنمونه  به  مربوط  مخمر کپک و شمارش

با افزایش غلظت ژل آلوئه . بودبخار درصد تهیه شده به روش 
  .ورا شمارش کپک و مخمر کاهش یافت

  
  هاي خمیر خرماهداري بر شمارش کپک و مخمر نمونهتاثیر تیمارهاي مختلف و مدت زمان نگ- 4جدول 

  روز سی ام  روز پانزدهم  روز اول    
0/7±5/7×105  شاهد   aC 105×3/6±0/9 aC 106×1/4±0/1 aC 

0/5±4/4×105  %10آلوئه ورا   جوش آب bC 105×2/5±0/6 bC 105×2/5±0/9 bC 

0/6±2/2×104  %25آلوئه ورا    cC 104×4/2±0/7 cC 105×1/3±0/9 cC 

0/4±1/8×104  %50ورا  آلوئه   eC 104×5/2±0/5 eC 105×2/2±0/9 eC 

0/6±6/3×104  شاهد   cC 104×2/6±0/9 cC 106×2/1±0/1 cC 

0/5±3/2×104  %10آلوئه ورا   بخار آب dC 104×2/3±0/6 dC 104×2/9±0/9 dC 

0/5±2/5×104  %25آلوئه ورا    dC 104×3/33±0/6 dC 104×3/2±0/7 dC 

0/3±3/6×104  %50آلوئه ورا    fC 104×1/7±0/4 fC 104×1/03±0/6 fC 
  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند در هر ستون اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنی*

  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند در هر سطر اعداد با حروف بزرگ مشابه اختلاف معنی*
  

ها و کپکها و شمارش کلی باکترينتایج مربوط به شمارش 
شمارش ترین  نشان داد که کم کیکهاي در نمونهمخمرها 

مشاهده ورا هاي حاوي آلوئهتیمار در مخمر کپک و باکتریایی و

ورا در تحقیقات متعدد به اثبات آلوئه میکروبی خواص ضد. شد
بر نیز فعالیت ضد قارچی ژل آلوئه ورا  ).26، 19( استرسیده

ژل. استهتعدادي از عوامل بیماري زا در محصولات ثابت شد
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    جلوگیري  هازنی و رشد میسلیوم قارچآلوئه ورا از جوانه 

کند و همچنین اثر بازدارنده ترکیبات موجود در آن و می
ات بثبه ازا هاي بیماريقارچ هايجلوگیري از فعالیت آنزیم

با افزایش درصد ژل آلوئه ورا میزان شمارش  ).15( استهرسید
تواند به افزایش یافت که این میکلی باکتري و کپک و مخمر 

هاي بالاي ژل باشد هاي حاوي غلظتدلیل رطوبت بالاي نمونه
ها و فساد محصول که محیط را براي رشد میکروارگانیسم

هاي مورد مطالعه با این حال تمامی غلظت. کندمساعد می
تري نسبت به  کم کلی باکتریایی و تعداد کپک و مخمر شمارش
و  1والورده بر اساس گزارشات .دادند  شانن  شاهد  نمونه

است  یمختلف باتیورا داراي ترکآلوئه ژل) 2005(همکـاران 
 دها،ینواسیآم  ها،میآنز هـا،نیتـامیو  ها آن  نیتر مهم  که

که  هستند هـانیو سـاپون کیلیسـیسالدیاس ها،ننیآنتراکوئ
 شـته ودا یقارچ ضـد  تیخاص  کیسیسالدیاس  و  هانیساپون
موجـب مـرگ  ـتینها و در ـریاز رشد و تکث ريیجلوگ باعث
ها و کاهش رشد باکتري اینبرعلاوه .)30( شوندیمهـاقـارچ
و 2آگاري ). 14(استشده دییتأوراژل آلوئـه لهیبه وسـ هاقارچ

      ژل وبرگ اي روي اثر سهیمطالعه مقا) 2005(همکاران 
آنها . دادند انجام یمختلف یو قارچ ییایورا بر عوامل باکتر آلوئه
باکتریایی و  ضد  عمل  اهیگ  بخش  دو  هر  که  نمودند  اثبات

  . )10( ضدقارچی قابل توجهی دارند

                                                 
1-Valvarde 
2-Agarry 

هاي حسی مطالعه بر ویژگی مورد تیمارهاي تاثیر -3-5
 خرما  هاي خمیرنمونه

ر تیمارهاي مورد مطالعه بر یدهد که تاثنشان می 5 نتایج جدول
بیشترین . دار بودهاي خمیر خرما معنیونهفاکتورهاي حسی نم

درصد  10 ورايآلوئهبو تیمار  و امتیاز را از نظر فاکتور عطر
درصد آلوئه  50ترین امتیاز را تیمار  وکمتهیه شده با بخار 

در روش تهیه با . وراي تهیه شده با آب جوش کسب کردند
داري بر  ورا تاثیر معنیجوش تیمارهاي مختلف آلوئه آب
 10ورايآلوئه تیمار ).p>0.05(ندادند   نشان  بو  عطر و اکتورف

امتیاز طعم و مزه را کسب کرد  تهیه شده با بخار بیشتریندرصد 
داري با تیمار شاهد تهیه شده با آب جوش که تفاوت معنی

درصد باعث کاهش  50ورا تا افزایش غلظت آلوئه. نشان نداد
ترین امتیاز  و کم ر خرما شدهاي خمیامتیاز طعم و مزه در نمونه

           درصد تهیه شده با  50 وراي طعم و مزه به تیمار آلوئه
         تیمارهاي مورد مطالعه تاثیر . جوش اختصاص داشت آب
بیشترین و . خرما نداشتند هاي خمیرداري بر رنگ نمونه معنی
وراي آلوئه کلی نیز به ترتیب در تمیارهاي پذیرش امتیاز ترین کم
درصد تهیه شده  50درصد تهیه شده با بخار و آلوئه وراي  10

  .با آب جوش مشاهده شد

  خرما هاي خمیرهاي حسی نمونهتاثیر تیمارهاي مختلف بر ویژگی-  5جدول 
  پذیرش کلی  رنگ  طعم و مزه  عطر و بو  تیمارها  

37/3  شاهد   c 35/4 b 7/4 ab 2/4 b 

75/2  %10آلوئه ورا   d 81/3 c 75/4 ab 5/3 c 

81/2  %25آلوئه ورا  آب جوش d 18/3 d 82/4 ab 2/3 c 

43/2  %50آلوئه ورا   de 37/2 e 76/4 ab 53/2 d 

4b 31/4  شاهد  b 5a 23/4 b 

75/4  %10آلوئه ورا   a 86/4 a 5a 75/4 a 

56/3  %25آلوئه ورا  بخار آب c 31/3 d 74/4 ab 7/3 c 

87/2  %50آلوئه ورا   d 28/3 d 8/4 ab 21/3 c 
  )P>0.05(داري از لحاظ آماري ندارند در هر ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی* 
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هاي بخاردهی شده از نتایج ارزیابی حسی نشان داد که نمونه
رنگ وپذیرش  عطر وبو،طعم و مزه،(ي فاکتورهالحاظ همه

در . نمره بالاتري نسبت به تیمار آب جوش کسب کردند)کلی
تاثیرات مثبت بخاردهی بر ) 2012(کاران تحقیق مستعان و هم

هاي حسی خمیر خرما را گزارش نتایج مربوط به ویژگی
داري هاي مختلف ژل آلوئه ورا تاثیر معنیغلظت. )22( کردند

دلیل آن . هاي خمیر خرما نداشتندبر طعم و مزه و بوي نمونه
مزه بودن ژل آلوئه ورا است که یک ویژگی مثبت بو و بیبی

درصد  10 افزایش بیش از .ي افزودنی استیک مادهبراي ِ
ها اثر منفی گذاشت وباعث کاهش ورابر طعم ومزه نمونهآلوئه

ارزیابی ، کیکدر یک پژوهش بر روي  .کلی شد پذیرش
 هاي حاويانپذیرش کلی ن  که  نمود  مشخص  هانمونه حسی

 تربالاورا، قابل قبول بود، اما در مقادیر  ئهآلو کم هايغلظت
  ). 3(کاهش پذیرش ملاحظه شد

  
ئولوژیکی ر هايویژگی بر مطالعه  مورد  تیمارهاي  تاثیر - 3-6

   خرما هاي خمیرنمونه
دهد که بیشترین میزان ویسکوزیته ظاهري  نشان می 1 شکل نتایج

در نمونه شاهد تهیه شده با بخار آب مشاهده شد که تفات 
      آب نشان نداد بخاردرصد  10ورا  داري با تیمار آلوئهمعنی
وزیته ظاهري نیز مربوط به تیمار حاوي کترین میزان ویس کم
با افزایش . جوش بود وراي تهیه شده با آبآلوئه درصد 50

ها ورا در خمیر خرما ویسکوزیته ظاهري نمونهمیزان ژل آلوئه
هاي تهیه شده با بخار ویسکوزیته بیشتري کاهش یافت و نمونه

  . هاي تهیه شده با آب جوش نشان دادندنسبت به نمونه

 
هاي خمیر خرماتاثیر تیمارهاي مختلف بر ویسکوزیته ظاهري نمونه -1شکل   
است  و   باید توجه داشت براي سیال نیوتنی

و براي سیال n<1 که براي سیال رقیق شونده با برش در حالی
توان با استفاده از عملیات می .است n>1 غلیظ شونده با برش

رئولوژیکی را به صورت خطی در آورد و  هايریاضی مدل
 kو از عرض از مبدأ آن  nبعد از تعیین معادله خط از شیب آن 

لگاریتم در ، و  δبراي تعیین معادله خط از . دست آورد هرا ب
تعیین  kو  nه از رگرسیون معادله خط گرفته و با استفاد eمبنا 
، قرار گرفتن بدست آمده kو  nبا توجه به ضرایب  .گردد می
درصد تهیه شده با آب جوش  50و  25، 10ورا هاي آلوئهنمونه

) غیرنیوتنی رقیق شونده با برش(در بین سیالات شبه پلاستیک 

  ملاً اثباتیا دایلاتانت کا برش  با  شونده  غلیظ  هانمونه  بقیه و
ها در این آزمایش ضریب همبستگی براي همه تیمار. گرددمی

دهد با افزایش درصد ژل نشان می 6جدول .بود 98/0بیشتر از 
و ویسکوزیته و  kرفت میزان طور که انتظار میورا، همانآلوئه

n خمیر خرما هاينمونه انیجر رفتار کاهش شاخص.یافت کاهش 
 هايمولکول ريیگ جهت لهیبه وس اندتویم ژلدرصد شیبا افزا

و همکاران 1سماهی-ال .داده شود حیتحت برش توضاین ژل 
رئولوژیکی پالپ خرما را بررسی کردند و  خواص) 2006(

گزارش کردند که پالپ خرما یک ماده رقیق شونده با برش 
  . )17( افزایش می یابد kاست و با افزایش ماده جامد آن میزان 

                                                 
1- El-Samahy 
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  وراهاي مختلف آلوئههاي خمیر خرما حاوي غلظتهاي رئولوژیکی نمونهیر فاکتورمقاد -6جدول 
  

  تیمار
شاخص رفتار جریان 

)n(  
  )k(شاخص قوام 

تنش تسلیم 
)τ0(  

  )پاسکال(
R2 

  c77/3  d75  d47/760  998/0  شاهد 
  e68/0  e50  f56/344  981/0  درصد 10آلوئه وا   

  ef54/0  f31  g42/195  992/0  درصد 25آلوئه ورا  آب جوش
  efg32/0  g20  gh11/144  996/0  درصد 50آلوئه ورا  
  a51/8  a209  a2345  998/0  شاهد  

  b11/4  b123  b6/1055  991/0  درصد  10آلوئه وا  بخار آب
  c64/3  c99  c8/998  989/0  درصد 25آلوئه ورا  
  d32/2  d78  e45/443  991/0  درصد 50آلوئه ورا   

  ).>05/0P(دار دارند غیرمشابه از لحاظ آماري اختلاف معنی هر ستون اعداد با حروف رد *
 

هاي رفتار جریانی نمونهگوییپیشترین مدل براي جهتمناسب
شناخته ) 1معادله (بالکلی  –مدل هرشلوراآلوئهژلحاويخمیر
  .شد

τ =τ0+k(γ˙)n )١(  
، )pa(به ترتیب تنش برشی  nو  τ ،γ˙  ،τ0  ،k) 1(در معادله 
) pa.sn(، ضریب قوام )s/1(، سرعت برشی )pa(لیم تنش تس

 رضويدر مطالعه کاراژیان و  .باشندو شاخص رفتار جریان می
خمیر خرما یک رفتار غیر نیوتنی رقیق شونده با برش ) 1389(

هاي نشان داد و بهترین مدل براي توصیف رفتار جریانی نمونه
  . )5( خمیر خرما در دماهاي مختلف مدل کاسون بود

 
  گیرينتیجه-4
ي مورد مارهایت نیدر ب نتایج این مطالعه نشان داد که یکل طوربه

 آببخار شده با ي تهیهدرصد آلوئه ورا 10 مطالعه، تیمار حاوي
 یکروبیو م یبر خواص حس یمثبت راتینمونه بود و تاث نیبهتر
 نسبت به يها عملکرد بهترخرما داشت و در اکثر فاکتور ریخم

  .نشان دادورا بالاتر ژل آلوئه يدرصدها نمونه شاهد و
  
  

  منابع-5
استفاده از . 1387. ع. سحري، م  ،.و .، ا احمد نیا .1

فصلنامه . خرما در فرمولاسیون تافی شکلاتی پودر
   . 1- 8، 3، شماره5دوره، غذایی علوم و صنایع

آبادي، یعل یشجاع ،.م.س ،ینیحس ،.م ،یلیاسمع .2
 کیک یبافت و یفیک ودبهب. 1396. یی، لرمقتدایم و. س

. آلوورا استفاده از پودر ژل با یچرب فاقد یاسفنج
، 12دوره ،رانیا ییغذا  عیصنا و هیتغذ علوم مجله
  . 111-119، 4شماره

  نشر  خرما میوه زندگی،. 1381. جهانی، آ اشرف .3
 .صفحه   148  کشاورزي،  علوم

 يها بریف با شده یغن کیک دیتول .1393. م ،يجعفر .4
 یکیزیف اتیخصوص یابیو ارز ینیزم بیو س بیس
ارشد دانشگاه  یکارشناس نامه انیپا. آن ییایمیو ش
 .یعیو منابع طب يکشاورز دانشکده - اصفهان یصنعت

بررسی . 1388. ع.و رضوي، م. کاراژیان، ح .5
علوم و . خرما خصوصیات جریان پذیري خمیر

  . 33-40، 2، شماره1دوره، فناوري غذایی
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  بررسی  و  کیک  استفاده از پودر کدو تنبل در تولید

شیمیایی و میکروبی  فیزیکو  برخی خصوصیات
  ،غذایی  صنایع  و  علوم فصلنامه. کیک حاوي پودر

  . 183-194، 13، شماره61دوره
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Abstract  
Date paste is one of the important date by-products that has found many applications in the food 
industry in recent years.In this study, the effect of different concentrations of Aloe vera gel (0, 
10, 25 and 50%) on the physical, sensory and microbial properties of date paste produced by two 
methods of using steam and boiling water were evaluated.Characteristics of date paste such as 
shelf life, moisture content, sensory properties, rheological properties and microbial quality (total 
bacterial count and mold and yeast) were determined during storage at 5 °C.The results showed 
that the maximum shelf life in 10 and 25% Aloe vera gel treatments prepared by steaming 
method (10 and 9 days, respectively) and the lowest shelf life in 50% Aloe vera treatment 
beyond prepared with boiling water and control (2 days) were observed. Increasing the storage 
time did not show a significant effect on the moisture content of date paste samples, but with 
increasing the percentage of Aloe vera, the moisture content increased in both methods. Sensory 
characteristics were affected by the treatments and the highest scores related to 10% Aloe vera 
treatment prepared by steaming method. Samples produced with higher concentrations of Aloe 
vera received lower sensory scores than other treatments. The results showed that using Aloe 
vera gel reduced the total counts of bacteria, molds and yeasts. By increasing Aloe vera gel, the 
viscosity of the samples decreased. The viscosity of samples prepared by steam was higher than 
the samples prepared by boiling water. The lowest viscosity was related to 50% Aloe 
veratreatment and boiling water.In general, the results of this study showed that the use of Aloe 
vera gel in lower concentrations (about 10 and 25%) improves the physical and sensory 
properties of date paste and can increase the shelf life of date paste. 
 
Keywords: Date Paste, Aloe vera Gel, Qualitative Properties, Rheological Properties. 
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