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 چکیده

گیاه آلوئه ورا بومی مناطق گرمسیري و نیمه گرمسیري است که با توجه به ترکیبات تشکیل دهنده آن از دیرباز به عنوان یک  :هدفسابقه و 
هاي کیفی و زنده مانی  هاي مختلف ژل آلوئه ورا بر ویژگیدر این مطالعه اثر غلظت .شود میها استفاده  گیاه دارویی براي درمان بیماري

  .بیوتیک در دوغ بررسی شدهاي پرو باکتري
هاي  آزمون .به دوغ پروبیوتیک اضافه و در یخچال قرار داده شد) درصد 20و  15، 10، 5، 0(درصدهاي مختلف ژل آلوئه ورا  :هامواد و روش

 10توسط یک گروه ارزیابی حسی یک روز بعد از تولید و روز بیست و هشتم نگهداري . روزه بر روي دوغ انجام گرفت 10مربوطه در سه دوره 
. گیري شد درصد جدا شدن سرم، اندازه .انجام شد) رنگ، بو، طعم، بافت و مزه(هاي آموزش دیده از نظر خصوصیات حسی نفره از ارزیاب

گراد با درجه سانتی 10±2/0سازي در دماي  هاي رئولوژیکی یک روز بعد از آماده آزمون .آگار انجام شد MRSها در محیط  شمارش پروبیوتیک
  .اي هم مرکز انجام شداستفاده از دستگاه رئومتر مجهز به رئومتري استوانه

داري بر بو و رنگ دوغ پروبیوتیک نداشت اما بافت و پذیرش تأثیر معنیآلوئه ورا هاي حسی نشان داد که افزایش درصد بررسی ویژگی :هایافته
 10طور کلی غلظت ه ب. غلظت آلوئه ورا در فرمولاسیون، درصد جدا شدن سرم را کاهش دادافزایش . دار تحت تأثیر قرار دادکلی را بطور معنی

که در پایان دوره نگهداري  طوريه هاي نگهداري نشان داد ب هاي پروبیوتیک را در تمامی دوره درصد آلوئه ورا بیشترین میزان زنده مانی باکتري
ویسکوزیته با . بود بیفیدوباکتریوم انیمالیس CFU/ml 107×2/0±1/2و میزان  اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس  CFU/ml 107×3/0±3/1حاوي میزان 

  .هاي حاوي ژل مشهود بود درصد ژل آلوئه ورا نسبت به شاهد و دیگر نمونه 20و  10هاي حاوي  افزایش سرعت برشی کاهش یافت که در نمونه
درصد به عنوان  10مختلف آلوئه ورا بر خواص کیفی و حسی دوغ پروبیوتیک، غلظت هاي  با توجه به نتایج حاصل از تأثیر غلظت :گیري نتیجه

  .غلظت مناسب انتخاب گردید
    دوغ سینبیوتیک، هاي کیفیویژگی ،هاي پروبیوتیکباکتري ،ژل آلوئه ورا :واژگان کلیدي

  مقدمه 
طعـم   امروزه مصرف کنندگان مواد غذایی به مواردي مانند

سـلامتی   مطبوع، پایین بودن کالري و چربی و اثر مفید غذا بـر 
تـلاش اسـت    ذایی دراز ایـن رو صـنایع غ ـ  . توجه خاصی دارند

محصولاتی تولید نماید که طعم و خواص بهتري داشته باشـند  
هاي لبنی کم چرب و فـراوري شـده بـا    که در این بین فرآورده

هـا از اهمیـت زیـادي در ارتقـاء سـلامت برخـوردار       پروبیوتیک
هایی ها در درمان و پیشگیري بیماريپروبیوتیک). 1(باشند  می

 ـ   نظیـر آلـرژي، اسـهال،     ت دســتگاه عـدم تحمـل لاکتـوز، عفون

پــذیر،  بــاکتر، ســندروم روده تحریــکادراري، عفونـت بــا هلیکو 
). 2(باشـند  هـا مـؤثر مـی   التهاب روده و التهاب مزمن سینوس

هـاي شـیري منجـر بـه     ها بـه فـراورده   اضافه کردن پروبیوتیک
حفاظت شیر با تولید اسیدلاکتیک و ترکیبات ضد میکروبـی و  

ذیه اي غذا با تولید ترکیباتی مانند اسید هاي افزایش ارزش تغ
ژل آلوئه ورا، بـا توجـه بـه    ). 3(شود ها می آمینه آزاد و ویتامین

ترکیب آن، داراي مواد مغذي است که به احتمال زیاد به ارتقاء 
رشد عوامل پروبیوتیک کمک کرده و مدت زیادي است کـه در  
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تگاه گوارش هاي دس چند کشوربراي درمان و پیشگیري بیماري
هـاي بـومی کشـور     دوغ یکی از نوشیدنی). 4(شود  استفاده می

ایـن  . ایران است که مصرف آن پیشـینه تـاریخی طـولانی دارد   
هاي گیـاهی   محصول از اختلاط آب،ماست، نمک و طعم دهنده

تحقیقات نشان داده .شود به صورت گازدار و بدون گاز تهیه می
مـانی  لوئـه ورا زنـده  که در محصولات تخمیري غنی شـده بـا آ  

و  لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس هــاي پروبیوتیــک  بــاکتري
یابـد   در طی دوره نگهداري بهبـود مـی   بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

از آنجایی که تـاکنون مطالعـه اي در خصـوص تهیـه دوغ     ). 5(
سین بیوتیک حاوي ژل آلوئه ورا صورت نگرفته است، هـدف از  

ي مختلـف ژل آلوئـه ورا بـر    هـا این تحقیق بررسی تأثیر غلظت
هاي پروبیوتیـک در دوغ  هاي کیفی و زنده مانی باکتريویژگی

  .باشدمی
  هامواد و روش  
در راسـتاي تولیـد دوغ سـین    : هاي مورد اسـتفاده دستگاه 

هـاي مـورد   هاي پروبیوتیک و آنالیزبیوتیک، ریزپوشانی باکتري
زیـر بـه آنهـا    هاي گوناگونی استفاده شد کـه در  نظر از دستگاه

  .اشاره شده است
  هاي مورد استفادهفهرست دستگاه 

 شرکت سازنده نوع دستگاه
 388090524ایران شماره ثبت اختراع  میکروانکپسولاتور چند نازلی

 Motic BA300ژاپن متصل به دوربین  T-25Y 2-tohpahplA میکروسکوپ نوري
 چین T.T هموژنایزر

 بریتانیاسنتریون  سانتریفوژ دور بالا
 شیمازو ژاپن کروماتوگرافی گازي

  آلمان IKA WERK گیر اسانس
 گرم آلمان 001/0دقت  - ساتریوس ترازوي دیجیتال

  ممرت آلمان انکوباتور
 جی ام بی اچ آلمان اتوکلاو

pH متر Knick آلمان 
 اتریش 301ام سی آر  رئومتر

  
آزمایشـات از  هـاي دوغ و   تولید نمونه: مکان و زمان آزمایش

ــال   ــرداد س ــال   1394خ ــا آذر س ــیر   1395ت ــه ش در کارخان
فراینـد ریزپوشـانی   . پاستوریزه پگاه کرمان و جیرفت انجام شد

گیـري خـواص    در مرکز بیوتکنولوژي کشـاورزي تبریـز وانـدازه   
. رئولوژي در کارخانه شیر پاستوریزه پگاه خوزستان انجـام شـد  

آزمایشــگاه مرکــز تصـاویر مربــوط بــه میکروسـکوپ نــوري در   
 .بیوتکنولوژي تهران فرستاده شد

بـرگ آوئـه ورا از مزرعـه     تهیـه پـس از  : تهیه ژل آلوئـه ورا 
بـا یـک چـاقوي    . ها شسته شدند تحقیقاتی استان کرمان، برگ

لایـه بـالایی   . هاي دندانه دار برش زده شد تیز نصف شده و لبه
. برگ از درازا شکاف داده و ژل بـا دقـت از بـرگ جـدا گردیـد     

  . سانتیمتر بریده شدند 2*2قطعات کوچک  به صورتها  ژل
 11درصـد چربـی و    5/1(د دوغ، شـیر  براي تولی ـ: تولید دوغ

 95کاملا هموژنیزه شده و سپس در دماي ) درصد ماده خشک
دقیقه حرارت داده شـد، سـپس    10گراد به مدت درجه سانتی

درصـد   1سـرد و بـه آن   ) گراددرجه سانتی 40(تا دماي تلقیح 
گراد تـا  درجه سانتی 40استارتر ماست افزوده شده و در دماي 

گـذاري   بعد از گرمخانه. گذاري شد گرمخانه pH 4/4 رسیدن به
 10ها توسط دستگاه هموژنـایزر شکسـته شـده و سـپس     لخته

ــاکتري  میلـــی ــیون بـ ــر از سوسپانسـ ــک لیتـ ــاي پروبیوتیـ هـ
و بیفیدوباکتریوم انیمـالیس زیـر    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس(

، 0(هاي مختلـف آلوئـه ورا    آزاد به همراه غلظت) گونه لاکتیس
بـه آن اضـافه و   ) 4به  1نسبت (و آب ) درصد 20و  15، 10، 5

ایـن  . زده شد تا مخلـوطی یکنواخـت بـه دسـت آیـد      کاملا هم
هاي مربوطه در یخچال قرار داده شد مخلوط براي انجام آزمون

روزه بـــر روي  10هـــاي مربوطـــه در ســـه دوره  آزمــون . )6(
  )10،20،30روزهاي .(محصولات نهایی انجام گرفت

هاي دوغ سین بیوتیک یـک  نمونه: ي حسیهاتعیین ویژگی
روز بعد از تولید و روز بیست و هشـتم نگهـداري توسـط یـک     

هاي آموزش دیـده از نظـر خصوصـیات    نفره از ارزیاب 10گروه 
هاي مورد ارزیابی شامل ویژگی. حسی مورد ارزیابی قرار گرفت

هـاي  جهـت ارزیـابی ویژگـی   . رنگ، طعم و مزه، بو و بافت بـود 
اي استفاده گردید که شـامل  نقطه 5بندي  درجهقیاس حسی از م

، )امتیـاز  3(، قابـل قبـول   )امتیاز 4(بخش ، رضایت)امتیاز 5(عالی [
بـود  )] امتیـاز  1(و غیر قابل مصـرف  ) امتیاز 2(غیر قابل قبول 

  .هاي روز اول و بیست و هشتم گزارش شد میانگین داده). 7(
لیتري  میلی 250اي هدوغ آلوئه ورا در بطري :جدا شدن سرم

گراد نگهداري شـد و در  درجه سانتی 5ریخته شده و در دماي 
گیـري گشـت و    روز نگهداري ارتفاع سوپرناتانت اندازه 30طول 

  ):8(صورت زیر محاسبه شد ه درصد جدا شدن سرم ب
درصد جدا شدن سرم=ارتفاع سوپرناتانت/ ارتفاع کل دوغ در بطري×  100  

تعـداد   :هاي پروبیوتیک در دوغباکتريمانی بررسی زنده
لاکتوباسـیلوس  هـاي پروبیوتیـک   هاي زنده مانده باکتريسلول

هـا  در هر یک از نمونهبیفیدوباکتریوم انیمالیس و  اسیدوفیلوس
روز  30هـاي دوغ و طـی   سـازي نمونـه   بلافاصله پـس از آمـاده  

شمارش . تعیین گردید) روز یکبار 10هر (نگهداري در یخچال 
زیـر   بـه صـورت  هـاي آزاد  هاي حاوي بـاکتري تریایی نمونهباک

  :تعیین گشت
لیتـر پپتـون واتـر    میلـی  90لیتر از نمونه دوغ بـه  میلی 10

 1سـپس  . سازي شـد  رقیق 10-9اضافه، کاملا مخلوط و تا رقت 
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آگــار محتــوي  MRS لیتــر از ایــن محلــول در محــیط میلــی
هــاي بــراي بــاکتري(سیستئســن هیدروکلریــد و موپیروســین 

هاي درصد نمک 15/0و سالیسین و ) بیفیدوباکتریوم انیمالیس
کشت ) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي براي باکتري(صفراوي 
ــتلاط مناســب محــیط کشــت و   . داده شــد ســپس جهــت اخ

 8هـا بـه آرامـی بـه شـکل عـدد       سوسپانسیون میکروبی، پلیت
در نهایـت بـه دور   . لاتین روي سـطح صـاف حرکـت داده شـد    

پارا فیلم پیچیده  بیفیدوباکتریوم انیمالیسهاي مخصوص پلیت
ــی ــوازي و پلیــت و درون جــار ب ــژه ه ــاي وی لاکتوباســیلوس ه

 37ساعت در دماي  72در شرایط هوازي به مدت  اسیدفیلوس
  ).9(گذاري شد  گراد گرمخانهدرجه سانتی

ــدازه ــوژیکی ان بــراي بررســی تــأثیر : گیــري خــواص رئول
ورا بـر خـواص رئولـوژي و بافـت دوغ     هاي مختلف آلوئه  غلظت

سازي  هاي رئولوژیکی یک روز بعد از آمادهسین بیوتیک، آزمون
گـراد بـا اسـتفاده از دسـتگاه     درجـه سـانتی   10±2/0در دماي 

اي هم مرکز انجام شد و بـراي  رئومتر مجهز به ژئومتري استوانه
بـراي  . هـا از درپـوش اسـتفاده شـد    جلوگیري از تبخیـر نمونـه  

بـه صـورت تـابعی از    گیري تنش برشـی و ویسـکوزیته    اندازه
ها سـرعت  سرعت برشی و تعیین نوع رفتار جریانی نمونه

اعمال و طی این روند تنش  S-11000- 01/0 برشی در دامنه
از آنجـا کـه سـرعت برشـی     . گیري شد ثانیه اندازه 3 برشی هر

) 10، 11(اســت  S-150اعمـال شــده در حفــره دهــانی حــدود  
رونـده در   آمـده از منحنـی بـالا    بـه دسـت  ویسکوزیته ظاهري 

هـا  به عنوان ویسکوزیته ظاهري نمونـه  S-1 6/47سرعت برشی 

آمـده از   به دستهاي به علاوه، میزان برازش داده. گزارش شد
ریاضی نیوتنی، قانون توان، بینگهام، هاي  هاي عملی با مدلآزمون

ترین  سپس مناسب. ورد بررسی قرار گرفتو کاسون م هرشل بالکلی
هاي رئولـوژیکی بـراي هـر     مدل ریاضی انتخاب و سرانجام، شاخص

  . ها گزارش شد یک از نمونه
 هایافته  

هاي حسـی  هاي مختلف آلوئه ورا بر ویژگیتأثیر غلظت
داري بـر  تأثیر معنیآلوئه ورا افزایش درصد  :پروبیوتیک دوغ

نداشت امـا بافـت و پـذیرش کلـی را     بو و رنگ دوغ پروبیوتیک 
افزایش بـیش از  ). >05/0P(دار تحت تأثیر قرار داد بطور معنی

درصد آلوئه ورا بر طعم و مزه اثر منفـی داشـت و پـذیرش     10
 10بـیش از   آلوئـه ورا افـزایش غلظـت   . کلی را هم کاهش داد

اي و چسـبناك در دوغ گردیـد   درصد باعـث ایجـاد بافـت ژلـه    
  ). 1جدول (

درصد جـدا شـدن    آلوئه ورا برهاي مختلف یر غلظتتأث
در طول دوره  آلوئه ورابا افزایش غلظت : هاي دوغسرم نمونه

). 2جـدول  (نگهداري درصد جـدا شـدن سـرم کـاهش یافـت      
تاکنون مطالعه اي در زمینه تأثیر ژل آلوئه ورا بـر درصـد جـدا    

اما در مـورد  . شدن سرم در محصولات لبنی گزارش نشده است
دهند مانند پکتـین،   سایر پایدار کننده هایی که ژل تشکیل می

این ترکیبـات بـا ایجـاد     گزارش شده که... ژلان، صمغ عربی و 
پوششی اطراف کازئین مانع از تجمع و رسـوب آن و در نتیجـه   

  ).12، 13(گردند  دوفاز شدن بافت محصول می

  
  هاي حسی دوغ پروبیوتیکهاي مختلف آلوئه ورا بر ویژگیتأثیر غلظت .1جدول 

  رنگ  طعم و مزه بو بافت کلی پذیرش درصد آلوئه ورا هاي حسیویژگی
8/4 a* 5/4 b 5a 5a 5a 0 
6/4 a 4c 5a 5a 5a 5 
8/4 a 6/4 ab 5a 5a 5a 10 
4/4 b 4c 5a 8/4 a 5a 15 

4c 5/3 d 5a 0/4 c 9/4 a 20  
  ).>05/0P(دار دارند مشابه از لحاظ آماري اختلاف معنی در هر ستون اعداد با حروف غیر* 

  آلوئه ورا بر درصد جدا شدن سرمهاي مختلف تأثیر غلظت .2جدول 
 درصد آلوئه ورا )روز(مدت زمان نگهداري 

28 21 14 7 1  
2/43 a 4/41 ab 51/40 ab 39b 0g* 0 
02/40 ab 7/36 b 3/33 c 1/27 d 0g 5 
1/31 c 7/27 d 6/26 d 20e 0g 10 
2/16 f 7/14 f 3/13 fg 13fg 0g 15 
43/14 f 72/11 g 1/11 g 56/10 g 0g 20  

  ).>05/0P(دار دارند ستون اعداد با حروف غیر مشابه از لحاظ آماري اختلاف معنیدر هرسطر و * 
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 ١٢٤

زنـده مـانی    آلوئـه ورا بـر  هـاي مختلـف   تأثیر غلظـت 
بـر اسـاس نتـایج    : هـاي دوغ هاي پروبیوتیک نمونه باکتري
تمام هاي پروبیوتیک در هاي زنده باکتريتعداد سلول 3جدول 

بطـور  . داري کاهش یافتها با گذشت زمان به طور معنینمونه
درصد آلوئـه ورا بیشـترین میـزان زنـده مـانی       10کلی غلظت 

هاي نگهداري نشان داد  هاي پروبیوتیک را در تمامی دوره باکتري
ــزان    ــاوي می ــداري ح ــان دوره نگه ــه در پای  CFU/mlبطوریک

 CFU/mlو میزان  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 3/0±3/1×107
  . بود بیفیدوباکتریوم انیمالیس 2/0±1/2×107

نتایج نشان داد : هاهاي دوغ و ریزکپسولریزساختار نمونه
اي شـده و تجمـع   ها توده، کازئین)1شکل (که در نمونه شاهد 

اند که همین امر موجب دوفاز شـدن و ناپایـداري سـامانه    یافته
ــه دســت آمــده از در تصــویر میکروســکوپی . اســتگردیــده  ب

 هاي حاوي آلوئه ورا، مشاهده شد که ذرات کـازئینی بـه   نمونه

در سامانه وجود داشتند و هیچ گونه تـوده تجمـع    طور پراکنده
  ).2شکل (اي مشاهده نشد یافته

  
  Bبعد از اضافه کردن رودامین  آلوئه ورانمونه دوغ بدون افزودن  .1شکل 

  

  
  Bدرصد آلوئه ورا بعد از اضافه کردن رودامین  10نمونه دوغ حاوي  .2شکل 

  
 3شـکل  : هـاي دوغ هاي رئولوژیکی نمونهبررسی ویژگی

هـاي مختلـف    هاي دوغ حاوي غلظـت میزان تنش برشی نمونه
  .دهدآلوئه ورا در برابر سرعت برشی آنها را نشان می

  
هاي نوشیدنی ماست  میزان تنش برشی به سرعت برشی در نمونه .3شکل 

حاوي سطوح مختلف آلوئه ورا

  
  در دوغ) CFU/ml(هاي پروبیوتیک مانی باکتريهاي مختلف آلوئه ورا بر زنده تأثیر غلظت .3جدول 

  غلظت نوع باکتري 1روز  7روز  14روز   21روز  28روز 
  0  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس 3/0±7/2×1010 7/0±6/5×107  >106  >106  >106
  بیفیدوباکتریوم انیمالیس 1/0±6/6×1010 3/0±4/4×108 4/0±2/7×106  >106  >106

  5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس 1/0±6/2×1010 1/0±6/4×109 5/0±7/5×108 4/0±3/8×106 1/0±8/4×106
  بیفیدوباکتریوم انیمالیس  6/0±1/4×1010  7/0±8/6×109  6/0±2/5×109  4/0±4/1×107 4/0±7/3×106

107×3/0±3/1 108×7/0±1/4 109×2/0±6/2 1010×3/0±6/5   10  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس  9/0±7/2×1010 
107×2/0±1/2  107×1/0±3/7  1010×1/0±8/3  1010×3/0±6/4   بیفیدوباکتریوم انیمالیس  6/0±6/5×1010 

106<  106×2/0±1/4 107×9/0±7/2 107×4/0±1/3   15  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس  2/0±5/2×1010 
106<  106×4/0±3/6  107×3/0±4/4  108×1/0±8/6   انیمالیس بیفیدوباکتریوم  6/0±1/6×1010 

106<  106<  106×9/0±7/2 107×4/0±1/3   20  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس  2/0±6/2×1010 
106<  106×4/0±1/1  106×3/0±4/1  107×1/0±8/6   انیمالیس بیفیدوباکتریوم  6/0±4/6×1010 
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نمایانگر اثر سرعت برشی بر ویسکوزیته اسـت کـه    4شکل 
دهد در اثر افزایش سرعت برشی، تغییرات بیشتري نشـان مـی

درصد آلوئـه   20و  10هاي حاوي ظاهري نمونه در ویسـکوزیته
گیـاه و  هـاي حـاوي ژل ایـن    ورا نسبت به نمونه به بقیه نمونـه 

  . افتدنمونه شاهد اتفاق می
هـا بخـوبی از    کاملاً مشخص است که همه نمونه 4از شکل 

قانون توان از نوع رقیق شونده با برش یا همان شبه پلاسـتیک  
که این امر بـا توجـه بـه ویسـکوزیته ظـاهري      . کنند تبعیت می

ویسکوزیته ظاهري همیشه باید همراه . باشد کاملاً مشخص می
سرعت برشی مورد اسـتفاده جهـت محاسـبه آن بیـان     با مقدار 

شود، در غیر این صورت بدون معنی خواهد بود براي یک مایع 
، با افزایش سـرعت برشـی   )شبه پلاستیک(شونده با برش  رقیق

گـذاري   یابد و این رفتار دلیل نام ویسکوزیته ظاهري کاهش می
  .سیال است

ي بــه  وزیتهو ویسـک k ، nهـاي  هاي مربوط به پـارامتر داده

هاي جریانی دسـت آمـده از بـرازش مدل قانون توان بر نمودار
 0-20(هاي مختلف آلوئه ورا هاي ماست حاوي غلظتنوشیدنی

بـا افـزایش درصـد ژل،    . استگزارش شده  4در جدول ) درصد
و ویسـکوزیته افـزایش و    kرفت میزان طور که انتظار میهمان

  .کاهش یافت nمیزان 
تـا   0دهد که افزایش مقدار آلوئـه ورا از   ان مینش 4جدول 

هـاي دوغ  داري بر ویسکوزیته نمونـه درصد میزان تأثیر معنی 5
ــه ورا از    ــطح آلوئ ــزایش س ــا اف ــت ام ــا  10نداش ــد  20ت درص

داري نسبت به نمونه کنتـرل افـزایش   ویسکوزیته را بطور معنی
-افزایش مقدار آلوئـه ورا باعـث افـزایش معنـی    ). >05/0P(داد 

کـه بـالاترین   به طـوري ) >05/0P(داري در ضریب قوام گردید 
درصـد ژل آلوئـه ورا    20براي نمونـه حـاوي   ) 16(ضریب قوام 
) n(با اقزایش میزان آلوئه ورا شاخص رفتار جریان . بدست آمد

  .هاي دوغ کاهش یافت نمونه

  

  
  هاي مختلف آلوئه راهاي دوغ حاوي غلظت به سرعت برشی در نمونه تغییرات ویسکوزیته ظاهري .4شکل 

  

  هاي مختلف آلوئه وراهاي دوغ حاوي غلظت هاي رئولوژیکی نمونهمقادیر فاکتور. 4جدول 
 k(  R2(شاخص قوام   )n(شاخص رفتار جریان   )cp(ویسکوزیته   آلوئه ورا

 f15 a77/0  fg37  998/0*  شاهد
 f6/16  a78/0  f41  981/0  درصد 5

 e2/19  a74/0  ef46  992/0  درصد 10
 e20  b62/0  e50  996/0  درصد 15
 d5/28  c51/0  d57  998/0  درصد 20

  ).>05/0P(دار دارند در هر ستون اعداد با حروف غیرمشابه از لحاظ آماري اختلاف معنی* 
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  بحث  
بر اساس نتایج مربوط به تأثیر آلوئه ورا بر جدا شدن سـرم،  

اي در زمینه تأثیر ژل آلوئه ورا بـر درصـد جـدا    تاکنون مطالعه
اما در مـورد  . شدن سرم در محصولات لبنی گزارش نشده است

دهند مانند پکتـین،   سایر پایدار کننده هایی که ژل تشکیل می
این ترکیبـات بـا ایجـاد    گزارش شده که ... ژلان، صمغ عربی و 

پوششی اطراف کازئین مانع از تجمع و رسـوب آن و در نتیجـه   
 ).12، 13(گردند  دوفاز شدن بافت محصول می

ــایج جــدول   ــه نت ــا توجــه ب ــی  3ب ــزایش معن ــل اف  داردلی
ژل درصـد   10و  5حاوي  هاينمونه در هاي پروبیوتیک باکتري

ژل . باشـد  توانـد مربـوط بـه ترکیبـات مغـذي آن      ورا مـی  آلوئه
هـا، مـواد معـدنی،    ورا داراي مواد مغذي همچون ویتـامین  آلوئه

هـاي   در نمونـه ). 14(اسیدهاي آمینه و قندهاي طبیعی اسـت  
هـاي   ورا تعـداد بـاکتري   حاوي بیشتر از پـنج درصـد ژل آلوئـه   

پروبیوتیک مورد مطالعه به طور معنی داري کـاهش یافـت بـه    
ورا تعـداد هـر دو    آلوئهدرصد ژل  20طوري که در نمونه حاوي 

ــاکتري در پایــان دوره نگهــداري بــه کمتــر از    CFU/ml 106ب
ورا عـلاوه بـر دارا بـودن مـواد      زیرا ژل آلوئـه ). 3جدول (رسید 

هـا، مـواد معـدنی، اسـیدهاي آمینـه و      مغذي همچون ویتامین
قندهاي طبیعی، داراي عوامل ضدمیکروبی و ضـدالتهابی اسـت   

)14 .(  
Wang  با مطالعه اثر ژل آلوئه ورا بر فعالیت ) 15(و همکاران

باکترى، تأثیر آنتراکوئینون بر کاهش فعالیت آنزیم آریل آمـین  
ان اســتیل ترانســفراز ایــن بــاکترى را عامــل اصــلى مکانیســم 

در خصــوص ) Barkai )16و  Saks. ضـدمیکروبى بیـان کردنـد   
ژل توانـایى   اثرات ضد قارچى ژل آلوئه ورا نشان دادند که ایـن 

 . درصد اسپورهاى کپک را دارد 20الى  15نابودى 
هـاي دوغ نشـان   هاي رئولوژیکی نمونهنتایج بررسی ویژگی

ویسکوزیته با افزایش سرعت برشـی کـاهش یافـت کـه      داد که
احتمالاً ناشی از شکسته شدن ساختار در اثـر ســرعت بــرش   

برشــی   هاي برشی پایین با تغییر در سـرعت در سرعت. اسـت
هـاي  که در سرعتویـسکوزیته، کاهش ناگهانی داشت در حالی

مقـدار  ). 3شـکل  (تـر بـود    بـرش بــالاتر، ایـن کـاهش ملایـم    
-ویسکوزیته در سرعت برش پایین عامل ایجاد قوام در فرآورده

که مقدار ویسکوزیته در سرعت بـرش ي غذایی است، در حالی
راحـل مختلـف فرآینـد    بـالا بیـانگر ویـسکوزیته فـرآورده در م 

 ).17(است 

kباید توجه داشت براي سیال نیوتنی  = μ  وn = اسـت   1
nکه براي سیال رقیق شـونده بـا بـرش    در حالی < و بـراي   1

nسیال غلیظ شونده با برش  > توان با اسـتفاده از  می. است 1
عملیات ریاضی مدل رئولوژیکی فـوق را بـه صـورت خطـی در     

و از عـرض از   nاز شـیب آن   آورد و بعد از تعیین معادلـه خـط  
، γ̇و  δبـراي تعیـین معادلـه خـط از     . را بدست آورد kمبدأ آن 

گرفته و با استفاده از رگرسیون معادله خـط   eلگاریتم در مبنا 
n  وk با توجه به ضرایب . گردد تعیین میn  وk    ،بدسـت آمـده

غیر (قرار گرفتن سیالات مذکور در بین سیالات شبه پلاستیک 
بـراي همـه   . گرددکاملاً اثبات می) قیق شونده با برشنیوتنی ر

ها در این آزمایش ضریب همبسـتگی بـراي قـانون تـوان     تیمار
  .بود 98/0بیشتر از 

دوسـت، میـزان    هـاي آب ژل آلوئه ورا به علت داشتن گـروه 
-زیادي آب جذب کرده و بصورت یک شبکه سه بعدي در مـی 

کیل ســاختاري آیـد و آب را در درون خــود مهــار کــرده و تش ــ
  ).18(دهد پایدار می

با افزایش درصد آلوئـه ورا شـاخص رفتـار جریـان کـاهش      
هـاي دوغ بـا افـزایش    کاهش شاخص رفتار جریان نمونه. یافت

هاي  گیري مولکول تواند به وسیله جهتدرصد پایدار کننده می
  ).19(پایدار کننده تحت برش توضیح داده شود 

  نتیجه گیري کلی
هـاي مختلـف ژل آلوئـه ورا بـر     مطالعه اثـر غلظـت  در این 

هاي پروبیوتیـک در دوغ  هاي کیفی و زنده مانی باکتريویژگی
داري بـر بـو و   تـأثیر معنـی  آلوئه ورا افزایش درصد . بررسی شد

رنگ دوغ پروبیوتیک نداشت اما بافت و پـذیرش کلـی را بطـور    
رم همچنین درصد جدا شـدن س ـ . دار تحت تأثیر قرار دادمعنی

هاي پروبیوتیک در هاي زنده باکتريتعداد سلول. را کاهش داد
 .داري کاهش یافـت ها با گذشت زمان به طور معنیتمام نمونه

ویسـکوزیته بــا افـزایش ســرعت برشـی کــاهش یافـت کــه در     
درصـد ژل آلوئـه ورا نسـبت بـه شـاهد و       10هاي حاوي  نمونه

نتایج حاصـل  با توجه به  هاي حاوي ژل مشهود بود دیگر نمونه
هاي مختلف آلوئه ورا بر خواص کیفـی و حسـی    از تأثیر غلظت

درصد بـه عنـوان غلظـت مناسـب      10دوغ پروبیوتیک، غلظت 
  .انتخاب گردید
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Background and Objectives: Aloe Vera is native to tropical and subtropical regions and considering the 
combined assets of its active constituents, as a plant has long been used to treat various diseases. In this study 
the effect of different concentrations of Aloe Vera Gel on qualitative characteristics and viability of probiotic 
bacteria in Dough was studied. 

 Materials & Methods: Different percentages of Aloe Vera Gel (0, 5, 10, 15 and 20 percent)  were added to 
probiotic Dough and was placed in refrigerator. The relevant test was carried out in three cycles of 10 days 
on the dough. Sensory evaluation was carried out one day after production and again after twenty-eight days 
following production  by a team of 10 trained raters in terms of sensory properties (color, odor, flavor, 
texture and taste). Serum Separation of samples were measured. Probiotics counting was done on MRS agar 
medium. Rheological tests were done a day after preparation at 2/0 ± 10 ° C using a Rheometer with 
concentric cylinder geometry. 

Results: Increasing the percentage of Aloe Vera Gel had no significant effect on odor and color, but the 
texture and overall acceptability was significantly affected. It also reduced serum separation percentage. The 
number of living cells of probiotic bacteria in all samples significantly decreased with time. Generally, 
concentrations of 10% Aloe Vera had the highest survival rate of probiotic bacteria in all storage times and at 
the end of storage contained 3.1 ± 0.3× 107 CFU / ml   Lactobacillus acidophilus and the 1.2±0.2×107 
CFU/ml  Bifidobacterium animalis. Viscosity decreased with increasing shear rate, which was evident in  
samples containing 10 and 20 percent aloe vera Gel compared to control and other samples containing gel. 

Conclusion: According to the results of different concentrations of Aloe Vera on qualitative  and sensory 
properties of probiotic Dough, 10% concentration was chosen as the most suitable concentration. 

Keywords: Aloe Vera Gel, Probiotic bacteria, Qualitative characteristics, Symbiotic Dough 
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