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Abstract 

Among dairy products, ice cream is very popular all over the world. Therefore, in this research, the 

possibility of producing probiotic ice cream containing Aloe vera gel was investigated. For this purpose, 

Aloe vera gel at concentrations of 0%, 5%, 10%, and 15% was added to ice cream samples and its effect 

on the survival of Lactobacillus plantarum was investigated. Besides, some chemical and sensory 

properties of ice cream were evaluated. The results of this study showed that the addition of Aloe vera 

gel did not have any significant effect on the acidity, moisture, and fat content of probiotic ice cream 

samples, but the microbial count and sensory properties of this product were significantly (p < 0.05) 

affected. During storage, in the samples containing 10% and 15% Aloe vera gel, the number of probiotic 

bacteria increased to 8.15 and 8.19 log CFU/ml, respectively. The overall sensory evaluation of ice 

cream samples showed that the highest sensory rating was related to the treatment containing 10% Aloe 

vera gel. It was concluded that considering the sensory acceptance and survival of probiotic bacteria L. 

plantarum, the ice cream containing 10% Aloe vera gel was the best treatment. 
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 دهیچک

ل لذا در این تحقیق امکان تولید بستنی پروبیوتیک حاوی ژ است. جهان سراسر در محبوبی بسیار محصوول بسوتنی لبنی، محصوولات میان در

اضافه گردید و تأثیر آن  های بستنیبه نمونه درصد 15و  10، 5، 0 هایدر غلظت وراآلوئه ژل منظوربدین قرار گرفت.  یبررس مورد وراآلوئه

ج های شویمیایی و حسوی بستنی ارزیابی شد. نتایبرخی از ویژگیچنین قرار گرفت. هم یموردبررسو پلانتاروم لاکتوباسویلوس باکتری بر بقای

نداشووته  پروبیوتیک های بسووتنینمونه ، رطوبت و چربیاسوویدیته داری برتأثیر معنی وراآلوئهحاصو  از این پژوهش نشووان داد که افنودن ژل 

های های حاوی غلظت. در نمونهقرارداد تأثیر تحت ( p˂05/0) داریمعنی طوربهاین محصول را  شمارش میکروبی و خواص حسی اما است

افنایش یافت. ارزیابی کلی  18/9و  log CFU/ml15/9 ترتیب به بهتعداد باکتری پروبیوتیک  دارینگهطی زمان  وراآلوئهژل  درصوود 15و  10

درصد  10باشد. لذا بستنی حاوی می وراآلوئهدرصد ژل  10ترین امتیاز حسی مربوط به تیمار حاوی های بستنی نشان داد که بیشحسی نمونه

 مناسب بود.پلانتاروم  لاکتوباسیلوسپذیرش حسی و بقای باکتری پروبیوتیک  ازنظر وراآلوئهژل 

 پلانتاروم لاکتوباسیلوس ،وراآلوئه ژل پروبیوتیک، بستنی، های کلیدی:واژه
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 مقدمه

 هستندانسان  ییغذا میاز رژ یبخش گراعم غذاهای 

لا به ابتپیشوووگیری از و  یسوولامت رایکه دارای فوایدی ب

ب مناس هیکه توسط تغذ چهازآنفراتر )منمن  یهایماریب

و  (Al-Sheraji et al., 2013باشند )( میشوودیفراهم م

ذایی در به آگاهی مردم از اهمیت مواد غ جهامروزه با تو

د انسلامت انسان، توجه روزافنونی را به خود جلب کرده

(Siro et al., 2008 .) این مسئله منجر به افنایش تولید و

با اجنای بیولوژیکی فعال  شدهیغنمصور  مواد غذایی 

ها شوووده اسوووت که در بیوتیکها و پریمانند پروبیوتیک

 Sharma et) اندشووده شووناخته گراعم شووک  غذاهای 

al., 2017 .)بسوووتنی پروبیوتیک در میان محصوووولات ،

تنی دست آورده است. بسپروبیوتیک محبوبیت زیادی به

ای هتوان برای مدت طولانی بدون تغییر در ویژگیرا می

دلی  داشتن به از و (Akin et al., 2007) نمودذخیره  آن

pH  حفاظت از مواد جوامود کو بوالوای  مینانخنثی و ،

 ,.Ergin et al) آوردهای پروبیوتیک فراهم میسووولول

در مقایسوووه با محصوووولات لبنی بسوووتنی  لوذا(. 2016

های برای انتقال پروبیوتیک تریمناسب محصول ،تخمیری

 ,.Akin et al) شووودمحسوووم میزنده به بدن انسووان 

 طالعهم مورد(. تولید بسووتنی پروبیوتیک موضووو  2007

ا و سوی گیاهی شیر تعدادی از محققان بوده است. اثرات

 حسی خواص و هاپروبیوتیک بقای برنارگی  و شیر گاو 

تفاده از بیوتیک سووویا با استولید بسوتنی سوینو بسوتنی 

 Homayouni) لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک  باکتری

et al., 2015 )در این  شوووده انجامتحقیقات  جملوه از

 .هستندخصوص 

گیاهی پایا، مقاوم به خشکی با ( Aloe vera) وراآلوئه

 Liliaceae خانوادههایی گوشووتی و آبدار متعلق به برگ

با توجه به خواص (. Mehrabian et al., 2012) اسووت

ه انسان، استفاد سلامتی آن برایدرمانی و اثرات سوودمند 

در  پیوسته طوربهدر فرمولاسیون مواد غذایی  وراآلوئهاز 

 (.Vega- Galvez et al., 2011) اسوووت حوال افنایش

یک مکم  غذایی در بسیاری از  عنوانبه وراآلوئهترکیب 

نوشوابه، دو،، ماسوت، شیر،  جمله ازمحصوولات غذایی 

 قرار اسووتفاده موردقنادی و غیره محصووولات بسووتنی، 

تأثیر پودر چنین هم (.Maan et al., 2018اسووت ) گرفته

ستنی یکی بژبر خواص ارگانولپتیکی و رئولو وراآلوئهژل 

(Manoharan and Ramasamy, 2013) خصووصیات و 

 چربی بدون ماست رئولوژیکی و حسی فینیکوشویمیایی،

(Arian far et al., 2017) اند.گرفته قرارمطالعات  مورد 

بر بقای  وراآلوئهژل  ریتأثبررسوووی این پژوهش هود  

های ویژگی و لاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک  باکتری

 .استبستنی شیمیایی و حسی 

 

 هاروش و مواد
 پلانتاروم یلوسلاکتوباس یوتیکپروب یباکتر یسازفعال -

 سووتیز شوورکت از یلوس پلانتاروملاکتوباسوو باکتری

 MRS brothمحیط  در ر تهران تهیووه شوووود ویتخم

(Quelab, Canada)  مدت بهدرجه سلسیوس  33دمای و

. گذاری شوودگرمخانههوازی در شوورایط بیسوواعت  49

دور در  4000با سوورعت  سووپد در دسووتگاه سووانتریفوژ

دقیقه  10 مدتبهدرجه سووولسووویوس  4دقیقه در دمای 

با سوورم  مرتبهرسوووم باکتریایی دو  رسوووم داده شوود.

با افنودن . شستشو شد( درصد 95/0)فینیولوژی استری  

 یولوژی اسوتری  به رسوممحلول سورم فینلیتر میلی 12

تلقیح  جهت آن از، سوسپانسیون باکتری تهیه و باکتریایی
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 ,.Mirzaei et al) اسووتفاده شوود بسووتنیهای به نمونه

2012.) 

 وراآلوئهژل  تهیه -

در کنار شووعله و شوورایط اسووتری   وراآلوئههای برگ

ها استخراج شد و از برگ وراآلوئهبرش داده شودند. ژل 

 ید.گردهمگن تحت شرایط استری   کنمخلوطسپد در 
 بستنی تولید -

 45 دمای تا( =pH 6/6و  03/1چگالی ) شووویر ابتدا

 4/13اجنا شام   بقیه سپد و شد گرم درجه سولسویوس

 2، ریپنآمدرصد  1درصد شیر خشک،  3درصود شکر، 

درصد  6درصد روغن و  5، شربت گلوکن و وانی  درصد

 و اضووافه گردید آن به (کنندهپایدار و  امولسوویون کننده

 95 در دمای سووپد این آمیخته .زده شوود هم یخوببه

 .گردید دقیقه پاسووتورینه 15 مدت به سوولسوویوس درجه

 با سوولسوویوس، درجه 45 دمایتا  شوودن خنک از پد

منظور به همگن گردید و کاملاًکن مخلوط از اسوووتفواده

 سلسیوس درجه 4 دمای در ساعت 24 مدتبه ،رسویدن

 درجه به آمیخته رسیدن، دوره طی از پد داری شود.نگه

های بسووتنی با نمونه .شوود دهرسووان آزمایشووگاهحرارت 

 ک  بهنسبت  وراهآلوئژل  درصود 15و  10، 5، 0افنودن 

تنی، های بسیک از نمونه تهیه شدند. به هرفرمول بستنی 

از سووسوپانسیون باکتریایی  لیتر(میلی 3) مقادیر مسواوی

رل نمونه کنت علاوهبهدر مرحله قب  افنوده شد.  شودههیته

های تیمار تهیه گردید. فواقد ژل و باکتری در کنار نمونه

 در زنهمدر دستگاه  جداگانه شده هیتههای نمونهسپد 

زده هم دقیقه 20 مدتبه سووولسووویوسدرجه  50دمای 

 هایلیوانهای تولیدی پد از توزیع در بسووتنی .ندشوود

 -19 در سووردخانه تولید، تاریخ و کد ثبتو  پلاسووتیکی

 و 30، 1طی روزهای  .شدند دارینگهسولسیوس  درجه

ارزیابی  ی مورد مطوالعهپوارامترهوا ،دارینگوهدوره  60

 .(Manoharan et al., 2012) ندشد

 یبستن هاینمونه در پروبیوتیک هایباکتری شمارش -

های سوازی آزمایه، سوووسووپانسیون اولیه و رقتآماده

برای آزمون میکروبیولوژی طبق اسووتاندارد ملی  سووریال

 10مقوودار  .(ISIRI, 8923/2011) ایران انجووام گرفووت

های بستنی به ظرو  حاوی لیتر از هر یک از نمونهمیلی

 2 مدتو به شووده افنودهسوورم فینیولوژی  لیترمیلی 80

یکنواخت مخلوط شووودند و سوووپد  صوووورتبهدقیقه 

. برای شووومارش گردیدها تهیه های سوووریالی از آنرقت

ت از محیط کشووو لاکتوباسووویلوس پلانتارومهای باکتری

همراه به MRS agar (Merck, Germany)اختصوواصووی 

Bile (Sigma-Aldrich, USA)  اسوووتفاده شووود. به این

 MRSسی محیط کشت سی 100صورت که به ازای هر 

agar به محیط کشوووت افنوده و  صوووفراگرم  3/0 مقدار

پلیت پور صورتبهها اتوکلاو شود. کشت باکتریسوپد 

 49مدت به سوولسوویوسدرجه  33در دمای انجام شوود و 

انجام گذاری هوازی گرمخوانهسووواعوت در شووورایط بی

 .(Sohrabvandi et al., 2012) پذیرفت

 بستنی شیمیایی یهاآزمون -

طبق اسوووتاندارد ملی روش ژربر و ها بهچربی نمونوه

رطوبووت بسوووتنی طبق  ،(ISIRI. 2450, 2008)ایوران 

 pHاسوویدیته و  و (ISIRI. 1753, 2002)اسووتاندارد ملی 

 نددتعیین شاستاندارد ملی ایران های بستنی مطابق نمونه

(ISIRI, 2852, 2006.) 

 یبستن یهانمونه یحس ارزیابی -

های بسووتنی با در نظر گرفتن طعم پذیرش کلی نمونه

ای نقطه 8آزمون هدونیک  و منه و بافت محصول مطابق
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ارزیوام نیمه  30بوه کموک  دارینگوهدر وسوووط دوره 

 (.Poste et al., 1991) انجام گرفت دهیدآموزش

 آماری آنالیز -

تیمار و  5آزمایشوات در قالب طر  کاملاً تصادفی با 

عملیوات آمواری شوووامو  تجنیه  تکرار اجرا گردیود. 3

ها با آزمون تیمارهای ها و مقایسووه میانگینواریاند داده

 Excel افنارنرم باو نمودارهای ( 16Minitab)بود توکی 

 .ندرسم شد 2007

 

 هایافته
 درانتاروم پل یلوسلاکتوباس یشمارش تعداد باکتر نتایج -

 یوتیکپروب یبستن

 جدول رومپلانتا یلوسلاکتوباس شمارش باکترینتایج 

های در روز اول بررسووی تعداد باکتریکه نشووان داد ( 1)

ا داری بهای بسووتنی تفاوت معنیبه نمونه شووده اضووافه

ژل  %15نمونه حاوی  ،30یکودیگر نوداشوووتند. در روز 

 و دارای بیشووترین تعداد باکتری پروبیوتیک بود وراآلوئه

داری بین تعووداد بوواکتری توفوواوت موعنی 60در روز 

تعداد این  علاوهبهپروبیوتیک تیمارها مشووواهده نشووود. 

درصد  15و  10های در نمونه دارینگهزمان  باکتری طی

 ،افنایش یافت (˂05/0p)داری طور معنیبه وراآلوئهژل 

 نظر ازژل، درصووود  5صوووفر و  های حاوینمونهاما در 

 .مشاهده نشدداری در تعداد باکتری آماری اختلا  معنی

سیلوس لاکتوبافاقد باکتری  نمونه کنترل در این بررسوی،
 بود. پلانتاروم

 

 

  داریطی زمان نگه پلانتاروم لوسیلاکتوباس (log CFU/ml) جمعیت انحرا  معیار( ±تغییرات )میانگین  -(1) جدول

 2S 3S 4S 5S زمان )روز(
1 A a32/9±  21/9 A a96/3±  31/3 A b21/6±  32/6 A b83/3±  34/3 

30 B a33/6 ± 39/3 B a35/3±  39/3 B a90/3 ± 16/9 A a82/3 ± 58/9 

60 A a53/9 ± 49/9 A a85/3 ± 18/9 A a91/3±  15/9 A a80/3 ± 18/9 
a, b  وA, B هستند؛ در هر ردیف  ودر هر ستون درصد(  5سطح احتمال  وآزمون توکی معنادار )تفاوت بیانگر ترتیب به

15, S10, S5, S0S ژل درصد  15و  10، 5و صفر،  لاکتوباسیلوس پلانتارومهای بستنی حاوی دهنده نمونهترتیب نشوانبه

 هستند. وراآلوئه

 

 دارینگهدوره  یط یوتیکپروب یبستن pH تغییرات نتایج -

 جدولهای بستنی نمونه pHبررسی حاصو  از نتایج 

ها با نمونه pH ،که در روز اول بررسووی نشووان داد( 2)

، 60و  30در روز  .ندداری نداشوووتیکدیگر اختلا  معنی

و باکتری پروبیوتیک( به  وراآلوئه)فاقد ژل  شوواهد نمونه

کمتری نسبت به  pHدارای  (˂05/0p)داری شوک  معنی

 دارینگهطی زمان  هانمونه pH علاوهبهها بود. بقیه نمونه

 کاهش یافت. (˂05/0p) یداریطور معنبه

  تیکپروبیو بستنی چربی درصد بر تیمارها اثر نتایج -

نتایج حاصو  از این بررسوی نشان داد که درصدهای 

 های بسوووتنی،بر مینان چربی نمونه وراآلوئهمختلف ژل 

(.1)نمودار  داری نداشته استتأثیر معنی
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 داریطی زمان نگه های بستنینمونهانحرا  معیار(  ±)میانگین   pH تغییرات -(2)جدول 

 زمان )روز(
1S 2S 3S 4S 5S 

1 A a23/0±  06/6 A a03/0±  29/6 A a01/0±  29/6 A a03/0 ± 22/6 A a02/0 ± 31/6 

30 B b20/0 ± 60/5 A c01/0±  86/5 A c01/0 ± 89/5 A b005/0 ± 85/5 A b01/0 ± 89/5 

60 C b01/0 ± 20/5 A b005/0 ± 02/6 AB b005/0±  00/6 B b02/0 ± 83/5 B b01/0 ± 83/5 

a, b  وA, B 1نمونه  هستند؛در هر ردیف  ودر هر ستون درصد(  5سوطح احتمال  وآزمون توکی معنادار )تفاوت بیانگر ترتیب بهS : نمونه

 و لاکتوباسیلوس پلانتارومهای بستنی حاوی دهنده نمونهترتیب نشانبه S4, S3S ,2S ,5 ( ول. پلانتارومو باکتری  وراآلوئهفاقد ژل شاهد )

 هستند. وراآلوئهژل درصد  15و  10، 5صفر، 

 
 های بستنی پروبیوتیکدرصد چربی نمونه -(1) نمودار

لاکتوباسیلوس های بستنی حاوی دهنده نمونهترتیب نشانبه S4, S3, S2S ,5 ( وپلانتاروم لاکتوباسیلوسو  وراآلوئهفاقد ژل )شاهد نمونه : 1Sنمونه 
 ( است. ˂ 05/0p)نتایج  بین داراختلا  معنیوجود عدم  دهندهنشان a یکسان حرو هستند؛  وراآلوئهژل درصد  15و  10، 5و صفر،  پلانتاروم

 

 یوتیکپروب بستنی رطوبت درصد بر تیمارها اثر نتایج -

های بسووتنی رطوبت نمونه نتایج حاصوو  از ارزیابی

 های حاویدرصوود رطوبت نمونهتفاوت نشووان داد که 

اسوووت  نبوده دارمعنی وراآلوئه های مختلف ژلغلظوت

 (.2)نمودار 

 
 های بستنی پروبیوتیکدرصد رطوبت نمونه -(2) نمودار

لاکتوباسیلوس های بستنی حاوی دهنده نمونهترتیب نشانبه S4, S3, S2S ,5 ( وپلانتاروم لاکتوباسیلوسو  وراآلوئهفاقد ژل شاهد )نمونه : 1Sنمونه 

 ( است. ˂ 05/0p)نتایج  بین داراختلا  معنیوجود عدم  دهندهنشان  a:یکسان حرو هستند؛  وراآلوئهژل درصد  15و  10، 5و صفر،  پلانتاروم
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های بسووتنی نشووان داد که نتایج ارزیابی حسووی نمونه  یبستن یهانمونه یآزمون حس یجنتا -

 درصد 10 حاوی بالاترین مینان پذیرش مربوط به نمونه

 (.3باشد )نمودار می وراآلوئهژل 

 

 
 های بستنینمونهمیانگین پذیرش حسی  -(3) نمودار

لاکتوباسیلوس های بستنی حاوی دهنده نمونهترتیب نشانبه S4, S3, S2S ,5 ( وپلانتاروم لاکتوباسیلوسو  وراآلوئهفاقد ژل شاهد )نمونه : 1Sنمونه 

(  ˂ 05/0p)نتایج  بین داراختلا  معنیوجود عدم  دهندهنشان a ,b: یکسان حرو هستند؛  وراآلوئهژل درصد  15و  10، 5و صفر،  پلانتاروم

 است.

 

 گیرینتیجه و بحث

 ژل مینان حاصووو  نشوووان دادند که افنایشنتوایج 

 تعداد سوووبب افنایش ،های بسوووتنینمونه در وراآلوئه

 این امراز دلای   .شووده اسووت لاکتوباسوویلوس پلانتاروم

 اسوویدهاینظیر  رشوود مختلف عوام  وجود به توانمی

ر بیوتیک دیهای پرسوواکاریدپلی و( آزاد قندهای و آمینه

(. Hussain et al., 2016) نموداشوووواره  وراآلوئووهژل 

های پروتئینسووواکاریدها و ممکن اسوووت پلی علواوهبوه

 کنندهتیحمایوک ترکیب  عنوانبوه وراآلوئوهموجود در 

با ایجاد سووواختارهایی و  دنها عم  کنبرای پروبیوتیوک

شود ها دیده میپروبیوتیک یپوشان نیرچه در مشابه با آن

 تینها در وباعث کاهش اثرات نامطلوم محیطی شووند 

 Sarlak etیابد )ها افنایش قابلیت زیسوووتی پروبیوتیک

al., 2016 حاوی  وراآلوئوهکوه  انوددریوافتوه(. محققوان

خواصوی مشابه با آلفا  کهاکسویدانی اسوت بات آنتیترکی

اکسووویدان به جذم آنتی توکوفرول دارد و حضوووور این

ها به آن گانیسممیکروار اکسویژن کمک کرده و دسترسی

فنایش اها پروبیوتیک رشد» ن جهینت درو  کندتر میرا کم

تووأثیر (. در یووک تحقیق Hu et al., 2003یووابوود )می

های کیفی و بر ویژگی وراآلوئههوای مختلف ژل غلظوت

بیوتیک در دو، سوووین های پروبیوتیکمانی باکتریزنوده

ترین بیشدارای  وراآلوئهدرصد  10غلظت نشوان داد که 

هوای پروبیوتیک در تمامی موانی بواکتریزنوده در ریتوأث

. این محققوان دلی  افنایش اسوووتداری نگوه هوایدوره

 5های حاوی هوای پروبیوتیک در نمونهدار بواکتریمعنی

سوووبت نرا به ترکیبات مغذی آن  وراآلوئهدرصووود  10و 
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 عنوانبه وراآلوئه عصاره اربرداند. در تحقیقی دیگر کداده

 ارومتنالپ لاکتوباسیلوس هایباکتری سووبسترا برای رشد

ایج قرار گرفت. نت یبررسوو مورد کازئی لاکتوباسوویلوس و

 اورآلوئهدر عصاره ها این باکتری سرعت رشدنشوان داد 
. همچنین با استفاده از بود MRSت مشوابه با محیط کشو

سوووبسووترای تخمیری،  عنوانبه وراآلوئهعصوواره خال  

 ها مشوواهده شوودروبیوتیکپ در تریشقابلیت زیسووتی بی

(Gonzalez et al., 2008 در مطالعه دیگری .) اثر افنودن

 ت زیسوووتییووروی قوابل ریپنآمبووه  وراآلوئووهعصووواره 

افنایش حاکی از  ،دارینگهروز  21هوا طی روبیوتیوکپ

 ,.Madureira et al) بودها قابلیت زیسوووتی پروبیوتیک

2008.) 

 رییباعث تغ وراآلوئهمطوالعوه حاضووور کاربرد ژل  در

 pH دارینگهدر طول دوره  اما نشووود pHدر  یداریمعن

علت بهpH  هشکا اینداری کاهش یافت. طور معنیبوه

 نسبتها میکروارگانیسم لهیوسبهها مصر  کربوهیدرات

و  2COمقدار کمی  و کیدلاکتیاسووکه تولید  شووده داده

 ;Vahedi et al., 2008) کنداسووید فرمیک از لاکتوز می

Sarlak et al., 2016.)  فیلم خوراکی ژل مطووالعووه اثر

 های پنیر سفید ایرانیصوم  فارسوی بر ویژگی -وراآلوئه

های پنیر روند کاهشوووی تمامی نمونه pH نشوووان داد که

روز طی نمودند که علت آن ممکن  35چشمگیری را تا 

لاکتوز  باشد کهها لاکتوباسویلوسفعالیت  جهینت دراسوت 

لید منجر به تو جهیدرنترا بوه لواکتوات متوابولینه کرده و 

 (.et al., Jamshidi 2018گردد )اسید می

های مختلف نتایج پژوهش حاضر نشان داد که غلظت

داری روی درصووود چربی و رطوبت معنی ریتأث وراآلوئه

های بستنی نداشته است. این امکان وجود دارد که نمونه

در این مطالعه به  شوووده اسوووتفادهی وراآلوئههای غلظت

واند درصوود چربی و رطوبت را اسووت که بتحدی نبوده 

 راوآلوئههای مختلف ژل غلظت اما ثیر قرار دهد.تحت تأ
د و دار بودنبر خواص حسوووی بسوووتنی پروبیوتیک معنی

 درصووود 10نتایج نشوووان داد که نمونه بسوووتنی حاوی 

لعه در یک مطا باشد.میترین پذیرش دارای بیش وراآلوئه

های مختلف از تأثیر غلظت حاصووو به نتایج  بوا توجوه

خواص کیفی و حسوووی دو، پروبیوتیووک،  بر وراآلوئووه

 غلظت مناسب انتخام گردید عنوانبهدرصد  10غلظت 

(Dezyani et al., 2017در مطوالعوه دیگری ارزیووابی .) 

ل ژ مختلف سووطو  با شووده آماده گیاهی بسووتنی حسووی

 رکیبتمربوط به  ترین پذیرشبیش که داد نشان وراآلوئه

 Manoharanبود ) وراآلوئهدرصد ژل  20 با همراه بستنی

et al., 2012 .) بر خواص  وراآلوئهدر تحقیقی پودر ژل

 موردبدون چربی  فینیکوشیمیایی و حسی ماست چکیده

قرار گرفت که نتایج حاص  از ارزیابی حسی نین  یبررس

بواعث بهبود  وراآلوئوه نشوووان داد کوه افنودن پودر ژل

 Arian farها شده است )های ارگانولپتیکی نمونهویژگی

et al., 2017). 

و  وراآلوئووهژل  یاهیووتغووذبووا در نظر گرفتن خواص 
هووای اثورات موطلوم آن در افنایش و حفب بوواکتری

پروبیوتیک و بهبود خواص حسوی بستنی پروبیوتیک، به 

در فرمولاسیون  %10تا  وراآلوئهژل رسود کاربرد نظر می

گردد هاد میپیشن علاوهبه بستنی پروبیوتیک مناسب است.

 با دیگر وراآلوئهبرهمکنش ژل کوه در مطوالعوات بعدی 

 ظرننقطه ازویژه به دارینگهجنای فرمولاسیون طی دوره ا

 قرار گیرد. یبررس موردای بیشتر تغذیه
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