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 ماني زنده و حسي رئولوژيکي، فیزيکوشیمیايي، های ويژگي بررسي

 آلئوورا ژل حاوی فراسودمند شیری دسر در پلانتاروم لاکتوباسیلوس
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 چکیده

 و رئولوژيكي فيزيكوشيميايي، خصوصيات با آلئوورا ژل حاوي فراسودمند شيري دسر توليد امكان بررسي هدف با تحقيق اين مقدمه:

 شد. انجام قبول قابل حسي

 ،pH) فيزيكوشيميايي هاي ويژگي و گرديد استفاده %9 و %6 %،3 ،0 سطح چهار در آلئوورا ژل از شيري دسر توليد براي ها: روش  و  مواد

 در پلانتاروم لاكتوباسيلوس باكتري ماني زنده و حسي خصوصيات پويا(، نوساني )آزمون رئولوژيكي خصوصيات ويسكوزيته(، و اندازي آب
 گرفت. قرار بررسي مورد يخچال در نگهداري روز 20 طول

 شيري دسر هاي نمونه پايداري حداكثر شد. شيري دسرهاي  نمونه pH كاهش سبب آلئوورا ژل افزودن كرد مشخص حاصل نتايج ها: يافته

 آلئوورا ژل غلظت افزايش با ويسكوزيته ها نمونه كليه در كرد مشخص حاصل نتايج شد. مشاهده بود، آلئوورا ژل %9 حاوي كه  T3نمونه در
 طور به را تيمار هاي نمونه پلانتاروم لاكتوباسيلوس ماني زنده ميزان ، آلئوورا ژل افزودن اگرچه .(>05/0p) يافت افزايش داري معني طور به

 داشت داري معني كاهش پلانتاروم لاكتوباسيلوس ماني زنده ميزان نگهداري زمان طول در داد، افزايش شاهد نمونه به نسبت داري معني
(05/0p<). ذخيره مدول آلئوورا ژل غلظت افزايش با شد مشخص رئولوژيكي خصوصيات ارزيابي در (G'،) ويسكوز مدول (G'') و افزايش 

 تيمارهاي بين در (آلئوورا ژل %6 )حاوي T2 تيمار ها ارزياب نظر از شد مشخص حسي ارزيابي در يافت. كاهش (ƞ)* كمپلكس ويسكوزيته
 تيمارها ساير با مقايسه در آن بالاتر ويسكوزيته و دوم تيمار در اندازي آب كاهش رسد مي نظر به بود. دارا را مقبوليت بيشترين آزمون مورد

 از محصول مقبوليت بر منفي تاثير ويسكوزيته افزايش و pH بيشتر كاهش T3 تيمار در حاليكه در است. بوده موثر آن مقبوليت افزايش در
  است. داشته ها ارزياب ديدگاه

 زنده بهبود ويسكوزيته، افزايش سينرسيس، كاهش سبب شيري دسر در آلئوورا ژل %6 از استفاده حاصل نتايج به توجه با گیری: نتیجه

  گردد. مي كنندگان مصرف بين در مقبوليت افزايش موجب حسي خصوصيات هاي ارزياب نظر از و شده پلانتاروم لاكتوباسيلوس باكتري ماني
 

 آلئوورا ژل ماني، زنده شيري، دسر پروبيوتيک، :کلیدی های واژه

 
 email: marjanehsedaghati@yahoo.com                                                                                                   مكاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
 لبني دسرهاي مصرف براي كنندگان مصرف تمايل امروزه

 يافته افزايش مغذي و مصرف آماده غذايي مواد عنوان به
 تازه گاو شير درصد 50 حداقل حاوي لبني دسرهاي است.

 طعم مانند افزودني مواد با كه هستند شده بازسازي شير يا
 ها كننده  تثبيت و ها كننده تغليظ ها، كننده شيرين ها، دهنده

 شوند. مي تهيه پاستوريزه مانند حرارتي عمليات از پس
 مصرف به تمايل اي فزاينده طور به كنندگان مصرف

 نيازهاي تامين بر علاوه كه دارند فراسودمند لبني دسرهاي
 و فرمولاسيون لذا شوند. آنها سلامتي ارتقا سبب اي تغذيه
هاي  باكتري حاوي فراسودمند لبني دسرهاي توليد

 گرفته قرار توجه مورد بيوتيک پري تركيبات و پروبيوتيک
  (.Champagne et al., 2018) است

 يک عنوان به پروبيوتيکهاي  ميكروارگانيسم حضور
 در پروبيوتيک محصولات كيفيت براي كليدي شاخص

 (cfu/gياcfu/ml) كلي، طور به است. مطرح مصرف زمان
 و سطح حداقل عنوان به پروبيوتيک سلول 106

(cfu/mlياcfu/g) 107 سطح عنوان به پروبيوتيک سلول 
 Sidhu) است شده پذيرفته مصرف زمان در بخش رضايت

et al., 2020.) هاي  باكتري ماني زنده كاهش به توجه با
 نگهداري، دوره طول در لبني محصولات در پروبيوتيک

 برايها  پروبيوتيک با همراهها  بيوتيک پري از استفاده
 باشد مي مفيد پروبيوتيکهاي  باكتري بقاي افزايش

(Alasti et al., 2016.) تركيبات و ها پربيوتيک از استفاده 
 دسرهاي تواند مي دسرها فرمولاسيون در بيوتيک پري

 سلامت بر مفيدي اثرات كه كند توليد بيوتيكي سين شيري
 ها بيفيدوباكتريوم و ها لاكتوباسيلوس دارد. كنندگان مصرف

 استفاده مورد پروبيوتيکهاي  باكتريهاي  جنس ترين رايج
 غيرقابل تركيباتها  بيوتيک پري هستند. غذا صنعت در

 تكثير و رشد توانند مي كه هستند تخمير قابل اما هضم،
 تقويت را گوارش سيستم در بخش سلامتيهاي  باكتري

 Rosa et al., 2021; Ghaderi-Ghahfarokhi et) كنند

al., 2021 .) سين شيري دسرهاي قبلي، هاي يافته مطابق 
 ضد سرطاني، ضد ميكروبي، ضد خواص داراي بيوتيک

 Shafi et) هستند ايمني سيستم كننده تقويت و حساسيت

al., 2019.)  

 گياه عنوان به Aloe vera علمي نام با آلئوورا گياه
 شود مي كشت ايران جنوب خشک و گرم نواحي در دارويي

 شود. مي شناخته بزي شاخ يا زرد صبر هاي نام با و
 و زردرنگ ترشحات با مايع بخش شامل گياه اين هاي برگ
 جامد نيمه بخش يا گياه پارانشيمي بخش و مزه تلخ
 بافت هاي سلول (.Emamifar et al., 2013) باشند مي

 شفاف و ويسكوز ژلي حاوي آلئوورا هاي برگ پارانشيمي
 عنوان به و غذايي محصولات فرمولاسيون در كه بوده

 تركيبات حاوي آلئوورا ژل دارند. كاربرد خوراكي پوشش
 ها، آنتراكوئينون آلكالوئيدها، مانند فعال زيست و مغذي
 ها ويتامين و ساكاريدها پلي ها، گليكوپروتئين ها، آنزيم

 طبق .(Sajadi and Bahramian, 2018) باشد مي
 اكسيداني، آنتي خاصيت داراي آلئوورا ژل قبلي مطالعات

 بعلاوه، باشد. مي التهابي ضد و ويروسي ضد باكتريايي، ضد
 آلئوورا ژل در موجود آسمانان و فروكتان ساكاريدهاي پلي

 رشد ارتقا سبب و بوده بيوتيكي پري خاصيت داراي
 ,.Quezada et al) شوند مي پروبيوتيک هاي باكتري

2017.) 
 پنير حسي و بافتي شيميايي، خصوصيات تحقيقي در

 قرار بررسي مورد آلئوورا ژل حاوي فراسودمند فراپالايش
 در همچنين (.Sajadi, 2018 and Bahramian) گرفت

 همزده ماست باكتريايي و شيميايي خواص گزارشي
 است شده ارزيابي آلئوورا عصاره حاوي چرب كم پروبيوتيک

(Khodakarami, 2019 and Karami.) ژل تاثير بعلاوه 
 ميكروبي، هاي ويژگي بر خوراكي پوشش عنوان به آلئوورا

 انبارداري طي تازه فرنگي توت حسي و فيزيكوشيميايي
 تا اما (.Emamifar, 2013) است گرفته قرار ارزيابي مورد
 بر آلئوورا ژل از استفاده تاثير زمينه در تحقيقي كنون

 ماني زنده و حسي رئولوژيكي، فيزيكوشيميايي، خواص
 در لذا است نشده انجام فراسودمند لبني دسر در ها باكتري
 شد. پرداخته موضوع اين به اخير مطالعه
 

 ها روش و مواد
 بازار از آلئوورا گياه برگ پژوهش، اين انجام منظور به

 نشاسته شد. تهيه تهران پگاه شركت از خام شير و محلي
 هيدروكسيد شد. تهيه گلها شركت از ژلاتين و شكر ذرت،
 MRS Broth سولفوريک، اسيد باريم، كلريد %(،99) سديم

 گرديد. خريداري )آلمان( مرك شركت از MRS Agar و
 شركت از پلانتاروم لاكتوباسيلوس پروبيوتيک باكتري
 گرديد. تهيه نور سلامت باوران شمس

https://jfh.tabriz.iau.ir/?_action=article&au=544815&_au=K.++Sajadi&lang=en
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 لاکتوباسیلوس باکتری و آلئوورا ژل سازی آماده -
 پلانتاروم

 ژل استخراج و تهيه تهران شهر در عطاري از آلئوورا گياه
 گياههاي  برگ لذا پذيرفت. صورت بهداشتي شرايط در

 محلول با دقيقه 30 مدت براي و شدند شسته آب با آلئوورا
 و شسته مقطر آب با و ضدعفوني %2 سديم هيپوكلريت

 و شده بريده طولي شكل بهها  برگ سپس شدند. خشک
 مخلوط در آلئوورا ژل ادامه در شد. تخليهها  برگ داخل ژل
 با دقيقه 10 مدت به آلمان( )ترموميكس، استريل كن

 استفاده مورد تازه صورت به و شد همگن متوسط سرعت
 زهيليوفيل پودر باكتري، سازي آماده براي گرفتند. قرار

 حاوي آزمايش لوله به پلانتاروم لوسيلاكتوباس يباكتر
 37 دماي در و گرديد منتقل MRS مايع كشت محيط
 هوازي بي جار در ساعت 04 مدت به گراد سانتي درجه

 توسط ميكروبيهاي  سلول سپس شد. گذاري گرمخانه
 دقيقه 15 مدت به و g 1500 دور با دار يخچال سانتريفوژ
 درصد، 1/0 پپتون آب با شستشو از پس و شده سانتريفوژ

 تعداد گرفت. قرار استفاده مورد شيري دسر در تلقيح جهت
 فارلند مک نيم استاندارد طريق از پروبيوتيک هاي باكتري
 Mehta et) شد اضافه شيري دسر به لازم مقدار به و تعيين

al., 2010; Sajadi & Bahramian, 2018.) 
 
 شیری دسر تهیه روش -

 گرم 20 چربي(، درصد 3) تازه شير از شيري دسر تهيه براي
 مختلفهاي  غلظت و نشاسته گرم 7 ژلاتين، گرم 5 شكر،

 كامل شير ابتدا شد. استفاده %(9 و %6 %،3 ،0) آلئوورا ژل
 مخلوط مختلفهاي  غلظت در آلئوورا ژل و ژلاتين شكر، با

 مغناطيسي همزن با گراد سانتي درجه 45 دماي در و شده
 مخلوط دقيقه 10 مدت به rpm 250 در آلمان( )ايكيا،
 به سانتيگراد درجه 90 دماي در مخلوط ادامه در شدند.
 شدند. خنک C 40° تا و شده داده حرارت دقيقه 20 مدت
 پلانتاروم لاكتوباسيلوس باكتري با دسر هاي نمونه

(10
8
 CFU/ml) به مخلوط دماي كاهش از پس و تلقيح 

°C 15 شده ريخته ليتري ميلي 200 پلاستيكي ظروف در 
 نگهداري گراد سانتي درجه 0 دماي در روز 20 مدت به و

 .(Aguilar-Raymundo & Velez-Ruiz, 2018) شدند
 

 اسیديته و pH گیری اندازه -

pH از استفاده با تيمارهاي  نمونه و شاهد نمونه pH متر 
 Switzerland, Mettler Toledo) ديجيتال

seveneasy) ها  نمونه تيتراسيون با اسيديته گيري اندازه و
 شد انجام فتالئين فنل و 1/0 سديم هيدروكسيد محلول با
(Aguilar-Raymundo & Velez-Ruiz, 2018.)  

 
 ويسکوزيته و سینرسیس درصد تعیین آزمون -

 دسرهاي  نمونه از گرم 10 سينرسيس درصد ارزيابي براي
 ادامه در و گرديد سانتريفوژ دقيقه 20 مدت به  g 2790 در

 استفاده با درصد حسب بر دسر هاي نمونه سينرسيس درصد
 :دگردي محاسبه زير فرمول از

S (%) = Vd-Vs / Vd × 100 

 
S سينرسيس درصد Vd دسر، اوليه حجم Vs سرم حجم  

 
 ويسكومتر دستگاه يک از استفاده باها  نمونه ويسكوزيته

 شد. تعيين آزمون روزهاي در (،USA, DVII) بروكفيلد
 از استفاده با دسر هاي نمونه ويسكوزيته گيري اندازه

 اعمال با و گراد سانتي درجه 20 دماي در 0 شماره اسپيندل
-Aguilar) شد انجام (500 تا 1.0 (S/1)) برشي تنش

Raymundo & Velez-Ruiz , 2018.) 
 

 پويا نوساني آزمون -

 دستگاه از شيري دسر رئولوژيكي خصوصيات ارزيابي براي
 (MCR52, Anton Paar, GmbH, Germany) رئومتر

 فاصله و متر ميلي 50 )قطر موازي صفحات برگيرنده در
 رئولوژيكي خصوصيات شد. استفاده متر( ميلي 5 صفحات

 شد. ارزيابي نگهداري بيستم روز در شيري دسر هاي نمونه
 بالايي صفحه و شد داده قرار پاييني صفحه روي دسر نمونه
 اعمال با فركانس روبش آزمون گرفت. قرار دسر نمونه روي

 ذخيره مدول شد. انجام هرتز 100 تا 1 محدوده در فركانس
(G'،) اتلاف مدول (G") كمپلكس ويسكوزيته و *(ƞ) 

 گرديد استفاده رئولوژيكي خصوصيات ارزيابي براي
(Soleimani et al., 2019.) 

 
 پلانتاروم لاکتوباسیلوس های باکتری شمارش -

 با پلانتاروم لاكتوباسيلوس هاي باكتري شمارش براي
 رقت سريال دسرهاي  نمونه از فيزيولوژي سرم از استفاده

https://jfh.tabriz.iau.ir/?_action=article&au=544815&_au=K.++Sajadi&lang=en
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 در پليت، پور روش از استفاده باها  نمونه و شده تهيه
 (mg/L 10) ونكومايسين حاوي آگار MRS كشت محيط
 انكوباتور در ساعت 72 مدت بهها  پليت شدند. داده كشت
CO2 و گذاري گرمخانه سانتيگراد درجه 37 دماي در دار 
 شدند گزارش Log CFU/g صورت به شمارش نتايج

(Shao et al., 2015.) 
 
 حسي ارزيابي -

 6 )شامل ديده آموزش ارزياب نفر 12 توسط حسي ارزيابي
 به ساله( 35 تا 25 غذايي، علوم متخصص مرد، 6 و زن

 بافت بو، رنگ، طعم، هاي ويژگي لحاظ از امتيازدهي روش
 نمره بيشترين شامل امتيازات شد. انجام كلي پذيرش و

 نشان نمره كمترين 1 و نمونه بودن عالي منزله به 5 يعني
هاي  نمونه حسي ارزيابي بود. نمونه بودن ضعيف دهنده

 نگهداري روزه 20 دوره طول در آلئوورا ژل حاوي دسر
 (.Ghafarloo et al., 2020) شد انجامها  نمونه

 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 بر شيري دسر بر آلئوورا ژل افزودن تاثير تحقيق اين در
 قرار بررسي مورد تكرار سه با تصادفي كاملا طرح اساس
 آزمون از استفاده با پژوهش، اينهاي  داده كليه گرفت.
K-S آناليز گرفت. قرار بررسي مورد نرمال توزيع نظر از 

 ANOVA روش با ترتيب بهها  ميانگين مقايسه و واريانس
 توسط %95 احتمال سطح در دانكن اي دامنه چند آزمون و

 زين نمودارها رسم و شد انجام (16 )نسخه SPSS افزار نرم
  .رفتيپذ انجام 2016 اكسل افزار نرم با
 

 ها يافته
 شیری دسر های نمونه در pH تعیین -

 طول در را لبني دسر مختلف هاي نمونه pH مقدار 1 شكل
 كرد مشخص حاصل نتايج دهد. مي نشان نگهداري دوره

 در pH دار معني غير كاهش باعث آلئوورا ژل افزودن
 نتايج طبق همچنين .(˃05/0p) گرديد تيمار هاي نمونه

 كاهش زمان طول در شيري دسر هاي نمونه pH حاصل
  .(>05/0p) داشت داري معني
 

 های دسر شیری تعیین سینرسیس در نمونه -

درصد سينرسيس نمونه هاي مختلف دسر شيري در طول 
نشان داده شده است. درصد  2دوره نگهداري در شكل 

داري در  هاي دسر شيري افزايش معني سينرسيس نمونه
حاوي  T3مونه . ن(>05/0p)طول دوره نگهداري داشت 

% 3/20 ± 3/0در روز اول نگهداري با  آلئوورا ژل% 9
و نمونه شاهد در پايدارترين نمونه دسر شيري،  سينرسيس

% سينرسيس 2/55 ± 5/0روز بيستم نگهداري با 
ناپايدارترين نمونه دسر شيري بودند. نتايج حاصل مشخص 

هاي دسر شيري تاثير معني  در نمونه آلئوورا ژلكرد حضور 
هاي  داري بر كاهش سينرسيس و افزايش پايداري نمونه

 .(>05/0p)دسر شيري داشت 
 

 

Figure 1- The pH of milk dessert samples during storage time (Control (0% Aleo vera gel), T1 (3% Aleo vera gel), 

T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera gel)). 

Means with differences small letters in the same sample represent significant differences at days of exams (p<0.05) and 
capital letters in the same day indicate significant differences at treatments (p<0.05). 

ژل % T3 (9( و ورا آلئوژل % 6) T2(، ورا آلئوژل % 4) T1(، ورا آلئوژل % 0) های دسر شیری )شاهد نمونه pHمیزان  -1شکل 

 .در طول زمان نگهداری ((ورا آلئو

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030217301479#!
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 های دسر شیری تعیین ويسکوزيته در نمونه -

دسر شيري در روز  تغييرات ويسكوزيته نمونه هاي مختلف
مشخص شده است. نتايج  a-3بيستم نگهداري در شكل 

 آلئوورا ژلدهد با افزايش غلظت  حاصل نشان مي
دار خواهد  هاي دسر شيري افزايش معني ويسكوزيته نمونه

بيشترين  آلئوورا ژل% 9با  T3(. نمونه >05/0p)داشت 
و نمونه شاهد كمترين  2074 (mPas)ميزان ويسكوزيته 
را به خود اختصاص  1431 (mPas)ميزان ويسكوزيته 

نمايانگر تاثير سرعت برشي بر ويسكوزيته  b-3دادند. شكل 
هاي دسر شيري است و با افزايش سرعت برشي  نمونه

يابد. در  هاي دسر شيري كاهش مي ويسكوزيته نمونه
رشي، تر با تغيير در سرعت ب سرعت هاي برشي پايين

هاي  ويسكوزيته كاهش ناگهاني داشت در حاليكه در سرعت
هاي برشي  تر بود. در سرعت برشي بالاتر، اين كاهش ملايم

پايين، تفاوت بين ويسكوزيته ظاهري تيمارها و نمونه شاهد 
 ژلها با غلظت بالاتر  بود. نمونه آلئوورا ژلوابسته به غلظت 

مقايسه با نمونه  تفاوت ويسكوزيته بيشتري را در آلئوورا
هاي برشي بالاتر، تفاوت  شاهد داشتند در حاليكه در سرعت

هاي تيمار و شاهد كاهش  بين ويسكوزيته ظاهري نمونه
 يافت. 

 

 

Figure 2- The syneresis of milk dessert samples during storage time (Control (0% Aleo vera gel), T1 (3% Aleo vera 

gel), T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera gel)). 
Means with differences small letters in the same sample represent significant differences at days of exams (p<0.05) and 

capital letters in the same day indicate significant differences at treatments (p<0.05). 
 T3( و ورا آلئوژل % 6) T2(، ورا آلئوژل % 4) T1(، ورا آلئوژل % 0) های دسر شیری )شاهد میزان سینرسیس نمونه -2شکل 

 در طول زمان نگهداری. ((ورا آلئوژل % 9)
 

(a)                                                                        (b) 

 
 

Figure 3- a) The viscosity of milk dessert samples on 20
th

 day of storage (Control (0% Aleo vera gel), T1 (3% Aleo vera 

gel), T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera gel)) b) Flow curves of milk dessert samples. 

% T3 (9( و ورا آلئوژل % 6) T2(، ورا آلئوژل % 4) T1(، ورا آلئوژل % 0های دسر شیری )شاهد) میزان ويسکوزيته نمونهa)  -4شکل 

 .در روز بیستم نگهداری های دسر شیری اثر سرعت برشي بر ويسکوزيته نمونه b) ((ورا آلئوژل 
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های دسر  نمونهتعیین خصوصیات رئولوژيکي  -

 شیری

( در واقع مقدار انرژي 'Gمدول ذخيره يا مدول الاستيک )
ذخيره شده در مواد غذايي يا انرژي قابل بازيافت در هر 
سيكل تغيير شكل بوده و در واقع قدرت شبكه را مشخص 

 Soleimani)شود  ( گزارش ميPaكرده و با واحد پاسكال )

et al., 2019.)  0شكل-a تغييرات مدو( ل ذخيرهG')  را در
هاي دسر شيري نشان  هاي مختلف براي نمونه فركانس

با افزايش  'G دهد. با توجه به نتايج حاصل، ميزان مي
هاي دسر شيري افزايش يافت و  فركانس در تمامي نمونه

 ژلدر هر فركانسي در دسرهاي شيري با افزايش غلظت 
 T3افزايش يافت به صورتيكه نمونه تيمار  'G ميزان آلئوورا

را به خود  'G بودند بيشترين ميزان آلئوورا ژل% 9كه حاوي 
( ميزان "Gاختصاص دادند. مدول ويسكوز يا مدول افت )

شود و يا مقدار  انرژي كه در هر سيكل تغيير شكل رها مي
انرژي گسترش يافته در هر سيكل آزمون را مشخص كرده 

يافتگي نمونه را در حالت ساختاري و خواص جريان 
 Soleimani)است  (Paمشخص كرده و واحد آن پاسكال )

et al., 2019.)  0شكل-b تغييرات ميزان G''  را در
هاي دسر شيري نشان  هاي مختلف براي نمونه فركانس

با افزايش فركانس  Gꞌꞌدهد. مطابق اين شكل، مقدار  مي
يش يافت. همچنين هاي دسر شيري افزا براي تمامي نمونه
بيشترين و  آلئوورا ژل% 9با  T3ها، تيمار  در تمامي فركانس

را نشان دادند. مطابق شكل  "Gنمونه شاهد كمترين مقدار 
در هر فركانسي بيشتر  'G ميزان b-0و شكل  a-0شكل 

( ƞ*بود. همچنين ويسكوزيته كمپلكس ) ''Gاز مقدار 
دهد و  نشان مي مقاومت نمونه در برابر جريان نوساني را

معياري از سختي كل بوده و واحد آن پاسكال در ثانيه 
(Pa.sمي ) باشد (Soleimani et al., 2019.)  0شكل 

هاي  هاي متفاوت براي نمونه را در فركانس ƞ*تغييرات 
دهد. طبق نتايج حاصل مقدار  دسر شيري نشان مي
ها با افزايش  ( در تمامي نمونهƞ*ويسكوزيته كمپلكس )

فركانس، كاهش يافت. بيشترين ميزان ويسكوزيته 
% 9با  T3( در هر فركانسي متعلق به تيمار ƞ*كمپلكس )

  بود. و كمترين مقدار آن مربوط به نمونه شاهد آلئوورا ژل

 
ماني لاکتوباسیلوس پلانتاروم در  تعیین زنده -

 های دسر شیری نمونه

هاي پروبيوتيک  ماني باكتري نتايج زنده 1جدول 
هاي دسر شيري در طول  در نمونه لاكتوباسيلوس پلانتاروم
دهد. نتايج حاصل نشان داد افزودن  نگهداري را نشان مي

ماني  هاي دسر شيري سبب افزايش زنده به نمونه آلئوورا ژل
(. >05/0p)گردد  مي لاكتوباسيلوس پلانتاروم هاي باكتري

هاي  دار باكتري همچنين زمان نگهداري سبب كاهش معني
هاي دسر شيري شد، بطوريكه نمونه  پروبيوتيک در نمونه

شاهد در روز بيستم نگهداري كمترين تعداد باكتري 
با  T3تيمار ( و 72/0 ± 609/6) لاكتوباسيلوس پلانتاروم

 در روز اول نگهداري بيشترين تعداد آلئوورا ژل% 9
( را به خود اختصاص 2/0 ± 95/7) لوس پلانتاروملاكتوباسي

 دادند.
 
 های دسر شیری تعیین خصوصیات حسي در نمونه -

هاي دسر شيري در روز  نتايج ارزيابي حسي نمونه 5شكل 
دهد. طبق نتايج حاصل افزودن  بيستم نگهداري را نشان مي

تاثير معني داري بر  هاي دسر شيري به نمونه آلئوورا ژل
(. <05/0p)ها نداشت  ها از نظر ارزياب رنگ و بوي نمونه

% سبب افزايش معني دار 6غلظت تا  آلئوورا ژلافزودن 
% امتياز 9تا  آلئوورا ژلامتياز طعم شد اما با افزايش غلظت 

كاهش يافت. همچنين طبق نتايج  T2طعم در نمونه 
دار و مثبت بر  تاثير معني% 6تا  آلئوورا ژلحاصل افزودن 

% سبب 9تا  آلئوورا ژلامتياز بافت داشت اما افزايش غلظت 
ها  (. طبق نظر ارزياب>05/0p) كاهش امتياز بافت گرديد

بيشترين مقبوليت و  آلئوورا ژلغلظت % 6با  T2تيمار 
 پذيرش كلي را به خود اختصاص داد.

 

 بحث

به عنوان ژل گياهي داراي خواص ورا  آلئوژل 
فيزيكوشيميايي و عملكردي است كه امروزه در صنايع 
غذايي و دارويي مورد توجه قرار گرفته است. خاصيت 

تواند در جذب آب آزاد و  ميورا  آلئوهيدروكلوئيدي ژل 
كنترل آب اندازي محصولات لبني بكارگرفته شود. 

يكي ژل بيوت همچنين گزارشاتي مبني بر خاصيت پري
تواند جهت بهبود  وجود دارد، لذا اين هيدروكلوئيد ميورا  آلئو

هاي لبني  هاي پروبيوتيک در فرآورده ماني باكتري زنده
 pH (.Khodakarami & Karami, 2019استفاده شود )

يک شاخص ضروري براي تعيين كيفيت محصولات لبني 
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هاي آلي طبيعي در محصول در ارتباط  است و با حضور اسيد
(. درتحقيق اخير Sekhavatizadeh et al., 2024است )

هاي دسر كاهش  نمونه pHا آلئووربا افزايش غلظت ژل 
هاي  كه ناشي از فعاليت باكتري غير معني دار داشت

باشد. مطابق نتايج  در محصول مي نتاروملاكتوباسيلوس پلا
هاي دسر شيري در محدوده تعيين شده  نمونه pHحاصل 

( براي دسرهاي 4/6-3/6توسط استاندارد ملي ايران )
در  . مشابها،(ISIRI 14681, 2012)شيري قرار داشت 

بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي دسر شيري حاوي مالت 

 36/6تا  25/6وده هاي دسر در محد نمونه pHمشخص شد 
طبق نتايج  (.Szwajgier & Gustaw, 2015باشد ) مي

هاي دسر در طول زمان نگهداري  در نمونه pHحاصل 
هاي دسر  رسد اسيدي شدن نمونه كاهش يافته و به نظر مي

هاي  در طول نگهداري ناشي از فعاليت متابوليكي باكتري
 ,.Rezaei et alدر محصول باشد ) لاكتوباسيلوس پلانتاروم

2023a همچنين در پژوهشي كاهش .)pH هاي دسر  نمونه
نوشيدني سين بيوتيک در طول زمان نگهداري گزارش شده 

 (. Taheri et al., 2020است )

 

(a)                                                                        (b) 

 

 
(c) 
 

Figure 4- a) The G' changes in different frequencies for milk dessert samples on the 20
th

 day of storage (Control (0% 

Aleo vera gel), T1 (3% Aleo vera gel), T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera gel)) b) The G" changes in different 

frequencies for milk dessert samples on the 20
th

 day of storage c) The ƞ* changes in different frequencies for milk 

dessert samples on the 20
th

 day of storage. 
 

 T2(، ورا آلئوژل % 4) T1(، ورا آلئوژل % 0های دسر شیری )شاهد) های مختلف برای نمونه در فرکانس 'Gتغییرات a)  -3شکل 

های دسر  های مختلف برای نمونه در فرکانس ''Gتغییرات  b) (( در روز بیستم نگهداریورا آلئوژل % 9) T3( و ورا آلئوژل % 6)

 .های دسر شیری در روز بیستم نگهداری های مختلف برای نمونه در فرکانس ƞ*( تغییرات cشیری در روز بیستم نگهداری 
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روز  20در طول  ورا آلئوهای مختلف ژل  های دسر شیری با غلظت در نمونه لاکتوباسیلوس پلانتارومماني باکتری  زنده -1 جدول

 دوره نگهداری
Table1- L.Plantarum viability of milk dessert samples with different concentrations of Aloe vera gel during 20 days of 

storage 
 

Samples (mg GAE/g)  Total Phenol Content   

Treatments Control T1 T2 T3  
Day 0 7/692 ±0/6 Ba 7/758 ± 0/6 ABa 7/790 ± 0/2 ABa 7/95 ± 0/2 Aa 
Day 10 7/074± 0/12 Cb 7/414± 0/15 Bb 7/514± 0/23 Bb 7/73 ± 0/21 Ab 

Day 20 6/649 ± 0/72 Cc 6/835± 0/51 Bc 6/937± 0/41 Bc 7/350± 0/52 Ac 

 
a Samples were included Control (0% Aleo vera gel), T1 (3% Aleo vera gel), T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera 

gel) 
b Different capital letters indicate significant differences between treatments and control samples (p<0.05), while small letters 

indicate significant differences in storage days (p<0.05(. 

 

 
Figure 5- The sensory evaluation of milk dessert samples on the 20

th
 day of storage (Control (0% Aleo vera gel), T1 

(3% Aleo vera gel), T2 (6% Aleo vera gel) and T3 (9% Aleo vera gel)) 
ژل % T3 (9( و ورا آلئوژل % 6) T2(، ورا آلئوژل % 4) T1(، ورا آلئوژل % 0های دسر شیری )شاهد) ارزيابي حسي نمونه  -5شکل 

 در روز بیستم نگهداری ((ورا آلئو

 
و انقباض  pHاي است كه با كاهش  سينرسيس پديده

شبكه ژلي ايجاد شده كه منجر به كاهش پايداري شده و 
تاثير منفي بر خصوصيات دسر شيري دارد. نتايج حاصل 

هاي مختلف دسر  مشخص كرد درصد سينرسيس نمونه
شيري در طول زمان نگهداري افزايش يافته است. در طول 

هاي  دوره نگهداري در يخچال، سازماندهي مجدد مولكول
تواند منجر به رهاسازي آب از داخل ساختار  مي پروتئيني

ژل پروتئيني، و افزايش سينرسيس شود اما افزودن ژل 
منجر به كاهش سينرسيس، افزايش قابليت حفظ ورا  آلئو

رسد  رطوبت و توليد محصولي پايدارتر گرديد. به نظر مي
در دسر به علت طبيعت هيدروكلوئيدي و ورا  آلئوحضور ژل 

تر در  منجر به تشكيل شبكه ژلي متراكم خاصيت جذب آب
دار  شود. مشابها كاهش معني مقايسه با نمونه شاهد مي

زده پروبيوتيک حاوي عصاره  سينرسيس در ماست هم
 ,Khodakarami & Karami) گزارش گرديدورا  آلوئه

2019 .) 
هاي دسر شيري  مطابق نتايج حاصل ويسكوزيته نمونه

يافت كه احتمالا به دليل  افزايشورا  آلئودر حضور ژل 
باشد. به  مي ورا آلئوحضور هيدروكلوئيدهاي آسمانان در ژل 

به عنوان يک هيدروكلوئيد حاوي ورا  آلئورسد ژل  نظر مي
دوست بوده و ميزان زيادي آب جذب كرده و  هاي آب گروه

با تقويت شبكه سه بعدي در ساختار دسر شيري به افزايش 
و افزايش ويسكوزيته كمک  قدرت نگهداري آب در شبكه

طبق نتايج حاصل  (.Quezada et al., 2017)كند  مي
هاي دسر شيري با افزايش  ويسكوزيته ظاهري نمونه
يابد و ارتباط بين ويسكوزيته  سرعت برشي كاهش مي



 

 و همكار شميم برنده

 

02 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار

 
1304

 
سال 

 /
ت و يکم

س
بی

 
شماره 

 /
2

                
  

      
                        

          
  

          
   

  
      

               
        

  
            

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
 2

0
2
4
 / V

o
l. 2

1
 / N

o
. 2

 
 

ظاهري و سرعت برشي غير خطي است كه نشاندهنده غير 
همچنين با افزايش سرعت  بودن دسر شيري است. 1نيوتني

هاي دسر كاهش يافت، لذا  برشي، ويسكوزيته ظاهري نمونه
2دسر شيري يک سيال رقيق شونده

 (Koksoy andاست 1

(Kilic 2004هاي مختلف  . مشابها، در بررسي تاثير غلظت
هاي كيفي دوغ سين بيوتيک افزايش  بر ويژگيورا  آلئوژل 

گزارش ورا  آلئوهاي دوغ در حضور ژل  ه نمونهويسكوزيت
 (.Dezyani et al., 2017شده است )

نتايج آزمون نوساني پويا مشخص كرد در هر فركانسي 
( بيشتر از مدول 'Gمدول ذخيره يا مدول الاستيک )

كليه  3( است كه نشاندهنده ساختار جامد"Gويسكوز )
باشد. با افزايش فركانس افزايش  هاي دسر شيري مي نمونه

( "G( و مدول ويسكوز )'Gتدريجي در مدول الاستيک )
شود. به نظر  هاي دسر شيري مشاهده مي كليه نمونه

به دليل برهمكنش ذرات پروتئين با  'Gرسد افزايش  مي
يكديگر و هيدروكلوئيدها و بازآرايي پيوندهاي درون 

و بين مولكولي باشد. اما كاهش ويسكوزيته  مولكولي
هاي دسر  ( با افزايش فركانس در نمونهƞ*كمپلكس )

ها  شيري نشاندهنده خصوصيات ويسكوالاستيک نمونه
باشد. مشابها، در بررسي خصوصيات رئولوژيكي پنير  مي

با افزايش  ƞ*و كاهش  "Gو  'G فرآوري شده افزايش
(. Yilmaz et al., 2011فركانس گزارش شده است )

همچنين در ارزيابي تاثير صمغ دانه ريحان بر خصوصيات 
را در مقايسه با  Gꞌ فيزيكوشيميايي پنير مقدار بالاتر

Gꞌꞌ ( مشخص گرديدHosseini-Parvar et al., 

2015.) 
 طبق نتايج حاصل زنده ماني باكتري پروبيوتيک

در طول دوره نگهداري كاهش  لاكتوباسيلوس پلانتاروم
يابد. در محصولات لبني، فاكتورهاي كاهنده فعاليت  مي

پايين، حضور اسيدهاي  pHهاي پروبيوتيک نظير  باكتري
ارگانيک، پتانسيل اكسيداسيون احيا پايين، حضور پراكسيد 
هيدروژن، اكسيژن مولكولي، رقابت باكتريايي و تغييرات 

ماني  دمايي در طول دوره نگهداري سبب كاهش زنده
-Ghaderiشود ) هاي پروبيوتيک مي باكتري

Ghahfarokhi et al., 2021.)  طبق نتايج حاصل، در
 هاي ماني باكتري زندهورا  آلئوهاي دسر حاوي ژل  نهنمو

در مقايسه با نمونه شاهد افزايش لاكتوباسيلوس پلانتاروم 
                                                   
3 Solid–type               

4 Aloin                    
5 Aloe-emodin 

0آلوينبه دليل حضور تركيبات ورا  آلئويابد. اگرچه ژل  مي
و  2

داراي خاصيت ضد ميكروبي است، اما به دليل  5آلئوامودين
ساكاريدهاي غير قابل هضم با خاصيت  حضور پلي

ها، مواد معدني،  بيوتيكي، مواد مغذي مانند ويتامين ريپ
تواند  ورا مي آلئواسيدهاي آمينه و قندهاي طبيعي در ژل 

 ماني آنها باشد ها و افزايش زنده محرك رشد پروبيوتيک
(Arbab et al., 2021 مشابها در بررسي تاثير ژل .)ورا  آلئو

ماني  بر خصوصيات كيفي دوغ سين بيوتيک افزايش زنده
گزارش شده ورا  آلئوهاي پروبيوتيک در حضور ژل  باكتري
 (.Dezyani et al., 2017است )

هاي دسر شيري  در ارزيابي خصوصيات حسي نمونه
تاثير منفي ورا  آلئومشخص شد افزودن ژل ورا  آلئوحاوي ژل 

شيري ندارد در حاليكه  هاي دسر بر فاكتور بو و رنگ نمونه
% اثر مثبت بر فاكتور طعم و بافت 6تا ورا  آلئوافزودن ژل 

تا ورا  آلئوهاي دسر شيري دارد. احتمالا افزودن ژل  نمونه
هاي پروبيوتيک، توليد  % منجر به افزايش رشد باكتري9

شده و اثر منفي بر طعم دسر شيري  pHاسيد و كاهش 
ها مطلوب نبوده است. همچنين  داشته است و از نظر ارزياب

سبب  T3در تيمار ورا  آلئوهاي بالاتر ژل  حضور غلظت
افزايش ويسكوزيته و قوام دسر شيري به ميزاني شده كه 
اثر منفي بر امتياز بافت داشته است.  لذا در ارزيابي پذيرش 

بهترين امتياز  ورا آلئو% ژل 6يري حاوي كلي نمونه دسر ش
ها دريافت كرد. مشابها در بررسي خصوصيات  را از ارزياب

% بر 0.1تا ورا  آلئوحضور پودر ژل كيفي ماست چكيده 
 Aryanfar etفاكتورهاي حسي مثبت ارزيابي شده است )

al., 2017.) 
 

 گیری نتیجه
در اين تحقيق فرمولاسيون يک دسر شيري فراسودمند 

نتايج  مورد ارزيابي قرار گرفت. ورا آلئوژل جديد با استفاده از 
لاكتوباسيلوس دار زنده ماني  اين مطالعه افزايش معني

 نشان داد. ورا آلئوژل در دسر شيري را در حضور  پلانتاروم
همچنين درصد سينرسيس دسر شيري غني شده كاهش، 

هاي تيمار  ايداري دسر شيري افزايش و ويسكوزيته نمونهپ
در دسر شيري سبب  ورا آلئوژل شده بهبود يافت. استفاده از 

و بهبود خواص رئولوژيكي  "Gو  'Gهاي  افزايش شاخص
% 6در سطح  ورا آلئوژل افزودن دسر شيري شد. همچنين 

                                                   
1 Non-newtonian        2 Shear-thinning 

  
 



 

 آلئوورا شيري فراسودمند حاوي ژل در دسر لاکتوباسيلوس پلانتاروممانی  های فيزیكوشيميایی، رئولوژیكی، حسی و زنده بررسی ویژگی
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هاي دسر شيري  هاي حسي نمونه تأثير مناسبي بر ويژگي
اما استفاده از سطوح بالاتر اثر منفي بر خصوصيات  داشت

كلي، نتايج تحقيق اخير مصرف اين  حسي داشت. به طور
شده را به عنوان يک محصول كاربردي  دسر شيري غني

 كند.  براي پيشرفت در سلامت مصرف كننده توصيه مي
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Abstract 
Introduction: This research was carried out with the aim of investigating the possibility of 

producing functional milk dessert containing Aloe vera gel with acceptable physicochemical, 

rheological and sensory properties. 

Materials and Methods: Aloe vera gel was used at four levels of 0, 3%, 6% and 9% for the 

production of milk dessert, and its physicochemical properties (pH, syneresis and viscosity), 

rheological properties (dynamic oscillation test), the sensory and survival characteristics of 

Lactobacillus plantarum bacteria during 20 days of storage were investigated. 

Results The results showed that the addition of Aloe vera gel decreased the pH of milk 

dessert samples. The maximum stability of milk dessert samples was observed in sample T3 

which contained 9% Aloe vera gel. The results showed that in all samples, the viscosity 

increased significantly with increasing Aloe vera gel concentration (p<0.05). The addition of 

Aloe vera gel significantly increased the survival rate of Lactobacillus plantarum in the 

treatment samples (p<0.05). In the evaluation of the rheological properties of the milk dessert, 

it was found that the storage modulus (G'), viscous modulus (G") increased and the complex 

viscosity (ƞ*) decreased with the increase in Aloe vera gel concentration. In the sensory 

evaluation, it was found that, the highest overall acceptance score belonged to the T2 

treatment (6% Aloe vera gel). It seems that the reduction of phase separation in the T2 

treatment and its higher viscosity compared to other samples have been effective in increasing 

its acceptability. While in T3 treatment, further decrease in pH and increase in viscosity had a 

negative effect on the acceptability of the product from the point of view of the panelists. 

Conclusion: The result of this research work indicated that the addition of 6% Aloe vera gel 

to milk dessert reduced syneresis, increased viscosity and improved the survival of 

Lactobacillus plantarum bacteria, and obtained highest acceptability regarding sensory 

evaluation. 
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