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  1، اکرم شریفی1عت منشیمحبوبه شر
  

  رانین، ای، قزوین، دانشگاه آزاد اسلامیک، واحد قزویع و مکانی صنای، دانشکده مهندسییع غذای علوم و صنایگروه مهندس - 1
  

  )21/09/96: رشیپذ خیتار 22/07/96: افتیدر خیتار(

  
 دهیچک

ن پژوهش درصدهاي مختلف پودر ژل آلوئه یدر ا. شودیک استفاده می همچون کيدرات اغلب در محصولات قنادیه کربوهی بر پای چربيهانیگزیجا
 يهایژگی از وی فراسودمند مورد استفاده قرار گرفت و برخیمی جهت تولید کیک رژین چربیگزیبه عنوان جا)  درصد125/13 و 25/11، 5/7(ورا 

 یشمارش کل (یکروبی میژگیو و) یرش کلیطعم و بو، رنگ، بافت، پذ (ی، حس)ي بافت، افت وزن، حجم و کالری، سفتpHرطوبت،  (ییایمیکوشیزیف
 بافت، یزان سفتیش و می افزايدی توليهاکیزان رطوبت کیها نشان داد، مج به دست آمده از انجام آزمونینتا.  شدی بررسيدیک تولیک) کپک و مخمر

ورا  پودر ژل آلوئهي حاويمارهای رشد کپک و مخمر در ت.)P>05/0(افت یدار نسبت به نمونه شاهد کاهش ی به صورت معني و کالرpHافت وزن،
دار یورا منجر به کاهش معن استفاده از پودر ژل آلوئهنیافت و همچنیدار کاهش ی درصد نسبت به نمونه شاهد به صورت معن25/11 و 5/7زان یبه م

ها به ره شدن رنگ نمونهیورا موجب ت نشان داد افزودن پودر ژل آلوئهی حسیابیج ارزینتا. )P>05/0(د یک نسبت به نمونه شاهد گردیدر حجم ک
ج به دست ی نتایبه طور کل). p>05/0(افت یابان نسبت به نمونه شاهد بهبود یدگاه ارزی بافت از دیژگیدار نسبت به نمونه شاهد شد و ویصورت معن

ل داد بدون آن یک را تقلیون کیبه کار رفته در فرمولاس یزان چربین، میگزیورا به عنوان جا درصد پودر ژل آلوئه5/7توان با افزودن یآمده نشان داد، م
  .جاد شودی ایر اساسییات محصول تغیکه درخصوص

  
 .یورا، کم چرب، بافت سنج، آلوئهیمیک رژی ک:د واژگانیکل

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
 مکاتبات مسئول: asharifi@qiau.ac.ir 
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   مقدمه- 1
 يها شناخته شده بشر بوده که از زمانين غذاهایغلات از اول

 در اقتصاد و یار مهمیار کهن تا کنون همواره نقش بسیبس
 در حال توسعه داشته يژه کشورهایا به ویه مردم دنیتغذ

ا ی هستند که در دنییمحصولات پخت از مواد غذا. ]1[است
ها کین محصولات، کین ایدر ب. ن مصرف را دارندیشتریب

ک یاي دارند و در نظر مصرف کنندگان به صورت ژهیشهرت و
. ]2[ژه هستندیک ویهاي ارگانولپتیژگیول خوشمزه با ومحص

ل یبه دل.  شوندیه می تهیادي چربیکها با استفاده از مقدار زیک
 در فرمول یاد شکر و چربیانرژي و کالري بالا و وجود مقدار ز

 و به ی چاقیین ماده غذای مدت ایآن، مصرف مداوم و طولان
مصرف  روزها نیا. کندیم جادیا یسلامت دنبال آن مشکلات

 کالري، با ییغذا هاي میو رژ آماده ییغذا مواد کنندگان،
را  سالم ییغذا مواد گرید عبارت به ای نییپا یکلسترول و چرب

 آگاه شتریماري بیب و ییغذا میرژ نیب رابطه به و دهندیم حیترج
 ییماریهایب کاهش بروز براي ها تلاش به توجه با. ]3[ اندشده
 ،یسلامت بهبود  ویو عروق یقلب ماریهايیب سرطان، مثل

 تواند ی و ضد سرطان میاهی از مواد گیغذاهاي غن گسترش
 نیا  انسانها داشته باشد وین سلامتی در تضمی اساسینقش
 ییتا راهکارها داشته آن بر را غذا صنعت نیمحقق ده،یپد

 حال نیدر ع که دهند ارائه ییغذا مواد یچرب کاهش جهت
 از. حفظ گردد ییغذا ستمیس در زین یچرب کاربردي خواص

 از حذف حاصل یفیک مشکلات رفع جهت راهکارها جمله
مختلف  انواع از استفاده ،ییغذا محصولات در یچرب
 یچرب نهايیگزیجا یکل طور به .]2[ است یچرب نهايیگزیجا
اقتصادي  ايیمزا علت به گسترده طور به دراتیکربوه هیپا بر

محصولات قنادي  در ها نیگزیجا ریسا با سهیمقا در آنها ینسب
هاي مختلف از صمغ در پژوهش .ردی گیمورد استفاده قرار م

ها به عنوان جایگزین چربی، جایگزین گلوتن و نهایتا به عنوان 
ابزاري براي کاهش کالري در طیف گسترده اي از فرمولاسیون 

امروزه کاربرد صمغ ها در . ]4[مواد غذایی استفاده شده است

درواقع صمغ ها ساختار .فرمولاسیون کیک افزایش یافته است
ویسکوزیته را فراهم میکنند و گاهی اوقات تشکیل ژل میدهند 
اهمیت صمغ ها بر اساس توانایی آنها در کنترل 

  .]5[باشدکریستالیزاسیون و مهار سینرزیس می
از ترکیبات طبیعی نیز می توان به عنوان جایگزین چربی 

 ی آبدار و بومییاه همه ساله، داروی آلوئه ورا گاستفاده کرد،
 معتدل تا گرم ي باشد و در آب و هوایقا میمناطق شمال آفر

که 1اسهی لیآلوئه ورا متعلق به خانواده ل.  باشدیقادر به رشد م
 کند و ی گرم و خشک رشد مي گونه دارد و در آب و هوا360

 درجه سانتی گراد آب موجود در بافت منجمد - 3 يدر دما
از ژل آلوئه ورا به عنوان منبعی  .]6[ شود یاه نابود میشده و گ

جهت تولید غذاهاي فراسودمند، با اثرات سلامت بخش، 
ژل این گیاه شامل هشت آمینو اسید ضروري .  شودیاستفاده م

نظم از استفاده مداوم و م. است که در بدن انسان ساخته نمیشود
این ژل باعث تامین طبیعی آمینو اسیدهاي ضروري بدن 

 و ویتامین Bعلاوه بر آن حاوي ویتامین هاي گروه. میگردد
مواد معدنی که .  و فولیک اسید و نیاسین استE وA ،Cهاي

شود شامل کلسیم، سدیم، آهن، پتاسیم، در آلوئه ورا یافت می
وزانه از ژل الوئه استفاده ر. کروم، منگنز، مس و روي می باشد

ورا باعث افزایش سطح انرژي بدن شده ولی وزن بدن مناسب 
علاوه بر این آلوئه ورا به طور طبیعی . و متعادل می ماند

دهد، داراي قابلیت طبیعی دفع مقاومت بدن را افزایش می
در سالهاي اخیر به علت خصوصیات . ]7[باشد سموم می

مت انسان، استفاده از ژل درمانی و نیز اثرات مفید آن بر سلا
آلوئه ورا در فرمولاسیون فرآورده هاي غذایی افزایش یافته 

با توجه به ماهیت فساد پذیري بالا، گیاه آلوئه ورا میتواند . است
جهت افزایش ماندگاري تحت فرآیندهایی نظیر خشک کردن 

  .]7[قرار گیرد 
ه  کاربرد صمغ بیبه بررس) 1392( و همکاران يزدی ايجبار

ک ها پرداختند و گزارش کردند ی در کین چربیگزیعنوان جا

                                                
1. Lilliyase 
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ک ید کی در تولی از چربین بخشیگزیکه صمغ ها به عنوان جا
بی تقصیر و .]8[ قابل استفاده اند ی کم چربيها

ز امکان تولید کیک فنجانی کم کالري حاوي ین) 1393(همکاران
رار  قیموسیلاژ بزرك به عنوان جایگزین چربی زا مورد بررس

دند که با یدادند، و در طی تحقیقات خود به این نتیجه رس
استفاده از موسیلاژ بزرك به راحتی میتوان میزان چربی نسبتا 
بالاي موجود در ترکیب کیک را کاهش داد بدون آنکه کیفیت 

کاهش محسوسی پیدا ) از لحاظ فیزیکی و حسی(محصول 
ر پودر ژل ی تاثیبه بررس) 2016(و همکاران  یناصح. ]9[کند

.  پرداخته اندي مدت نگهداری نان طي هایژگیآلوئه ورا بر و
ج آنها نشان داد که افزودن پودر ژل آلوئه ورا موجب کنترل ینتا

ش قدرت یسم ها و کپک و مخمر، افزایکروارگانیت میفعال
 حجم، ی نان ها شده است ولیاتیزان بیتورم و کاهش م

دن نان یت جویو قابلاز بو، مزه یشاخص روشنایی رنگ، امت
  .  ]10[افت یکاهش 

هدف از این پژوهش، بررسی تاثیر درصدهاي مختلف پودر ژل 
آلوئه ورا بر بهبود ویژگی هاي کیفی محصول کیک و تلاش 
براي تولید کیک کم کالري با جایگزین کردن پودر ژل الوئه ورا 

  .به جاي چربی کیک می باشد
  

  ها مواد و روش- 2
ه ی شهر تهران تهیی عرضه مواد غذايهاروشگاهه از فیمواد اول

 يدروژنه نازگل از شرکت تجاریمه جامد هی روغن ن.دیگرد
 ورا از شرکت  ناز گل و پودر ژل آلوئهیع نباتیروغن ما

  . ه شدیران تهی ا-اریفود

  کید کی تول- 2-1
 ین و آزمون حسییه تعی اوليمارهایبا استفاده از منابع مشابه ت

 انجام شد يدی تولي نمونه هاي طعم و بافت رویشامل بررس
 انجام يبرا) 1جدول (  قابل قبول يمارهایت تیو در نها

ک به یر کید خمیجهت تول. ]9،8[دیشات انتخاب گردیآزما

 الک ینگ پودر به خوبیکیر، ابتدا آرد و بیخم- روش شکر
تخم مرغ زده شده، . د و پودر ژل آلوورا به آن اضافه شدیگرد

ر به یل مخلوط شد، سپس روغن و پس از آن شیانشکر و و
در مرحله بعد دو مخلوط حاصل . دیمخلوط حاصل اضافه گرد

ر ی گرم از خم40مقدار . ک آماده شدیر کی شدند و خمیکی
 به ابعاد ییهاآماده شده بلافاصله پس از مخلوط کردن در قالب

 یقه در فربرقی دق30خته شد و به مدت یمتر ری سانت4× 5 × 8
ها پس نمونه. دیگراد پخت گردی درجه سانت175-180يبا دما

سپس . ط خنک شدندی محيقه در دمای دق40مدت  از پخت به
 يبند بستهی حرارتي با درزبندیلنی اتی پليبندها در بستهکیک

 15 صفر، ي در روزهايشات بعدی اتاق تا انجام آزمايو در دما
 . شدنديدار نگه30و 

ک یــ کي انجــام شــده روي آزمــون هــا-2-2
  يدیتول

 کیو حجم کpH ن رطوبت، یی تع-2-2-1

انجـام   AOACک طبـق اسـتاندارد   ی ـ رطوبـت ک يری ـگانـدازه 
 .]11[گرفت

pH نمونه ها توسط pHران ی ای متر و طبق روش استاندارد مل
  .]13[انجام شد
 دانه کلزا و با استناد به روش ینیگزیک با روش جایحجم ک

  .]14[ شديریاندازه گ) 2013( و همکاران 1زارویپ
  کی بافت کی و نرمی سفتيریگ اندازه-2-2-2

                     دستگاه بافت سنج  از کیبافت ک ارزیابی جهت
)Texture Analyzer Brookfield-USA ( با پروب

از .متر استفاده شدیلی م2/3 شکل با قطر يا استوانهينفوذ
 2×2 با ابعاد ییهاد نمونهی اول تولمارها در روزی تیتمام
وتن بود که توسط ی ن50کار گرفته به  يروین. ه شدیمتر تهیسانت

- تکرار و در زمان3ن آزمون با یا.  به نمونه وارد شدییفک بالا

ها انجام  نمونهيد بر روی روز پس از تول30 و 15، 1 يها
 .]9[دی گردیک بررسی بافت کیگرفت و سفت

 
                                                

1. Pizarro  
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Table 1 Formulas for cake production (%)  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  کی کي کالريریگ اندازه-2-2-3

متر یله بمب کالرید شده به وسی توليهاکی کي کالریابیارز
در روز اول ) کایساخت کشور آمرPaar-1356رمدل یمتیکالر(

ها به طور ن آزمون ابتدا نمونهیجهت انجام ا. د انجام گرفتیتول
 ساعت در آون قرار گرفت 24کامل همگن شد، سپس به مدت 

)  درصد ماده خشک100 خام يل به دست آوردن انرژیبه دل(
 گرم از نمونه مورد نظر در محفظه دستگاه 1در مرحله بعد، 

ن نمونه ی گرم ا1احتراق کامل  از يزان کالریقرار گرفتو م
 .]12[دیمحاسبه گرد

  کی کپک و مخمر در کی شمارش کل-2-2-4
ت و ی کپک و مخمر در کیک، توسط روش پور پلیشمارش کل

گلیسرول % 18ط کشت دي کلران یه رقت با استفاده از محیته
-2ران شماره ی ایطبق روش استاندارد مل) DG18(آگار 

 .]15[ انجام گرفت 10899

  ی حسیابی ارز-2-2-5
ده و به یاب آموزش دی نفر ارز15ک توسط ی کی حسیابیارز

 بافت، رنگ یژگی وی بررسي براي نقطه ا5ک یروش هدون
 .]16[ک انجام شدی کیرش کلیعطر و طعم و پذ پوسته،

  ي طرح آمار- 2-3
کماهه ی یط و دربازه زمانی محيط دمای فوق در شرايآزمون ها

ت براساس طرح یار گرفت و در نها تکرار مورد آزمون قر3یط
ل یه و تحلی، تجز1انس آنووایز واری به کمک آنالیکاملاً تصادف

 سم شکلها با و ر2 سسيها با استفاده از نرم افزارآمارداده

                                                
1. Anova 
2. Sas 

.  شدیون معرفین فرمولاسی انجام و بهتر3کمک نرم افزار اکسل
 .صورت گرفت% 95نانیز در سطح اطمیج نی نتايسه آماریمقا

  ج و بحثی نتا- 3
 کی رطوبت ک- 3-1
ک در شکل یزان رطوبت کیورا بر مر افزودن پودر ژل آلوئهیتاث
ن مطالعه یج حاصل از ایبر اساس نتا.  نشان داده شده است1
 و در يدی توليهاکی مختلف کيمارهاین مقدار رطوبت در تیب

-یاختلاف معن) 30 و روز 15، 0روز  (ی مورد بررسيهازمان
 یزان رطوبت در تمامیم). >05/0P( وجود داشت يدار

افت یش یدار افزایمارها نسبت به نمونه شاهد به صورت معنیت
)05/0P< (مارها با گذشت ی تیزان رطوبت در تمامی میول

ن یشتریب). >05/0P(افت یدار کاهش یزمان به صورت معن
ن یورا و کمترپودر ژل آلوئه درصد 5/7زان رطوبت در نمونه یم
ورا پودر ژل آلوئه. زان رطوبت در نمونه شاهد مشاهده شدیم

محلول  نا فیبرهاي اسفنجی ساختار ل ژل،یت تشکیل قابلیبه دل
 آن ي با آب و نگهداریدروژنیوند هیل پیو توان آن در تشک

 یفرحناک.]17[ک شدی آب در کيباعث جذب، حفظ و نگهدار
ات یر آب بر خصوصی تاثی در بررس،)2007 (یو مجذوب

ان کردند که اضافه کردن آب سبب یک بیر کی خمیکیرئولوژ
زان آب یش میکه افزایطوربه. شودیر میکاهش قوام خم

          درصد، سبب کاهش 74 به 50ر از یه خمی در تهیمصرف
 . ]18[دیر گردیدار قوام خمیمعن

  

                                                
3. Excel 

1 2 3 4 Treatment code  
  

materials (kg) control With Aloe Vera gel powder 

flour 22 22 22 22 
sugar 22 22 22 22 
milk 18 18 18 18 
egg 21.5 21.5 21.5 21.5 

baking powder 1.1 1.1 1.1 1.1 
vanilla 0.4 0.4 0.4 0.4 

oil 15 7.5 3.75 1.875 
Aloe Vera gel powder 0 7.5 11.25 13.125 
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Fig 1 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

moisture 
Values are based on mean ± standard deviation. 

3-2 - pHکی ک  
 2ک در شکلیکpH  زانیورا بر مر افزودن پودر ژل آلوئهیتاث

ن ین مطالعه بیج حاصل از ایبر اساس نتا. نشان داده شده است
 زمان ی طيدی توليهاکی مختلف کيمارهای در ت pHزانیم

 يداری اختلاف معن30 و 15 ي با روزها1 در روز ينگهدار
 ي نگهدار30 و 15 ين روزها یاما ب) >05/0P(وجود داشت 

مارها ی تیدر تمامpHزان ی م. مشاهده نشديداریاختلاف معن
ش یل افزای دل).P<05/0(ش نشان دادینسبت به نمونه شاهد افزا

pHش فاز یتوان به افزایورا را مدر اثر افزودن پودر ژل آلوئه
 رطوبت يریج حاصل از اندازه گی نسبت داد که با نتایآب

  . مطابقت دارد

  
Fig 2 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

pH 
Values are based on mean ± standard deviation. 

ر افزودن پودر ژل ی تاثی، در بررس)1395 (یمی و رحيرغفوریم
ان کردند یونز بی در سس ماین چربیگزیورا به عنوان جاآلوئه

زان یدار میش معنیورا موجب افزاکه افزودن پودر ژل آلوئه

pH فوق مطابقت قیج حاصل از تحقید که با نتایها گردنمونه 
 .]19[دارد 

  ک ی کيزان کالری ميریگج اندازهی نتا- 3-3
 3ک در شکلی کيزان کالریورا بر مر افزودن پودر ژل آلوئهیتاث

، 3ج درج شده در شکلیبا توجه به نتا. نشان داده شده است
 در يداری پودر ژل آلوورا کاهش معني حاويمارهای تیتمام

با )P>05/0(ه شاهد نشان دادند سه با نمونی در مقايزان کالریم
 يزان کالرین شده، از میگزیورا جازان پودر ژل آلوئهیش میافزا

ن ین تریی که پايون کاسته شد به طوریموجود در فرمولاس
 درصد پودر 125/13د شده با ی مربوط به نمونه توليسطح کالر

ر مناسب پودر ژل یورا بود که در واقع نشان دهنده تاثآلوئه
زان یکاهش م. باشدیک می کيورا جهت کاهش کالرآلوئه
ورا در اثر کاهش مار شده با پودر ژل آلوئهی تيهاکی کيکالر

- بودن پودر ژل آلوئهیون و به علت غنی فرمولاسیزان چربیم

ج گومز و یج به دست آمده با نتاینتا. ]19[باشدیبر میورا از ف
ود  شده با آرد نخیک غنی کيبر رو) 2007(همکاران 

  .]4[  داردیهمخوان
  

 
 

Fig 3 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 
calories  

  کی بافت کی سفتيریج اندازه گی نتا- 3-4
 يهاکی مختلف کيمارهای در تیزان سفتین میج نشان داد ب  ینتا
زان ی ـم). >05/0P( وجـود داشـت      يداری اختلاف معن  يدیتول
مارها نسبت بـه نمونـه شـاهد بـه صـورت            ی ت ی در تمام  یسفت
 بافت در یزان سفتین میکمتر). >05/0P(افت یدار کاهش یمعن

زان ی ـن م یشتری ـورا و ب   درصد پودر ژل آلوئـه     5/7 ينمونه حاو 
 بافـت  یش سـفت یافزا.  بافت در نمونه شاهد مشاهده شد     یسفت

توانـد در اثـر    ی م ـ ي زمـان نگهـدار    ی در ط ـ  يدی ـ تول يهاکیک
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زان رطوبـت  ی ـلوز و کـاهش م   ین و آم  یلوپکتیون آم یرتروگراداس
- پودر ژل آلوئـه ي حاويها در نمونه  یزان سفت یکاهش م . باشد

ر نمـود کـه   یتـوان تفـس  ین م ـیورا نسبت به نمونه شاهد را چن   
 ـ        يبریبات ف یترک ت  ژل با جذب متناسب آب مانع خروج رطوب
. شـوند یک اسـت، م ـ ی ـ کی و سفتیاتی از عوامل مهم ب    یکیکه  

 نـشاسته واکـنش     يهـا بات قادرند با ملکـول    ین ترک ین ا یهمچن
ق ی ـ به تعو  ییون را در محصول نها    یند رتروگراداس یدهند و فرآ  

زان ی ـورا بـه م   زان پـودر ژل آلوئـه     ی ـش م یبا افـزا   .]19[اندازند  
 ي نمونه حـاو    نسبت به  یزان سفت ی درصد، م  125/13 و   25/11
توانـد بـه علـت    ین موضوع م ـ یافت که ا  یش  ی درصد، افزا  5/7

شتر پودر ژل ی مقدار بي محتويهازان گلوتن در نمونهیکاهش م
جه یل مهاجرت رطوبت و در نتیرا موجب تسهیورا باشد زآلوئه
ج یج، بـا نتـا  ین نتـا ی ـ گـردد کـه ا  یک می بافت ک یش سفت یافزا

 ـ ی م يریگحاصل از اندازه    ـ ی ـت و فعال  زان رطوب  مطابقـت  یت آب
) 2016( و همکـاران  یق ناصحین تحقیج اید نتا ییدر تا . داشت

بـر  )  درصـد 9 و 6، 3، 1(ورا ر پـودر ژل آلوئـه  ی تـاث یدر بررس 
 گـزارش کردنـد کـه افـزودن پـودر ژل            ي نان بربر  يهایژگیو

د و  ی ـ گرد ي بافت نان بربر   یزان سفت یورا موجب کاهش م   آلوئه
ورا  درصد پودر ژل آلوئه1 ينمونه حاو در یزان سفتین میکمتر

  .]10[در نان مشاهده شد 

  
Fig 4 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

hardness 
  

  کی حجم کيریج اندازه گی نتا- 3-5
 مختلف يمار شده با درصدهای تيک های حجم کیج بررسینتا

استفاده از .  نشان داده شده است5ورا در شکل پودر ژل آلوئه
منجر به )  درصد125/13و 25/11(زان یورا به مپودر ژل آلوئه

د یک نسبت به نمونه شاهد گردیدار در حجم کیکاهش معن

)05/0<P( درصد 5/7ه شده با یک تهی که نمونه کیدر حال 
زان حجم با نمونه ی درمي داریورا اختلاف معنپودر ژل آلوئه

زان حجم در نمونه شاهد ین میشتری ب).P<05/0(اهد نداشت ش
ورا  پودر ژل آلوئه125/13زان حجم در نمونه ین میو کمتر

زان ین مین مطالعه بیج حاصل از ایبر اساس نتا. مشاهده شد
 با گذشت زمان يدی توليهاکی مختلف کيمارهایحجم در ت

 نداشت  وجوديداریاختلاف معن) 30 و روز 15، روز 1روز (
)05/0P< .(ک با ی کيهال کاهش حجم نمونهین دلیمهم تر

ورا با ورا، واکنش پودر ژل آلوئه از پودر ژل آلوئهییر بالایمقاد
ت ین عامل سبب خواهد شد تا ظرفی باشد که ایشبکه گلوتن م

ابد و کاهش حجم ی گاز در ساختار محصول کاهش ينگهدار
 و همکاران 1احمد. شدک را به همراه داشته بای کينمونه ها

 مختلف باعث يبرهایز نشان دادند که افزودن فی، ن)2014(
ل شده ی تشکیرا شبکه گلوتنیشود، زیکاهش حجم نان م

 و 2یل. ]17[ گازها را ندارد ي نگهدارییسست و توانا
 آرد گندم با ینیگزیان اثر جای مسهیدر مقا) 2011(همکاران 
 درصد 1د شده آن در سطح یولاف و محصول اکسیبتاگلوکان 

 آرد گندم ینیگزی گزارش کردند که جایک اسفنجیبر خواص ک
د شده بتاگلوکان در یک با محصول اکسیه کیمورد استفاده در ته

ر و ی، باعث کاهش خواص خمیعیسه با بتاگلوکان طبیمقا
  .]20[دیکاهش حجم گرد

  
Fig 5 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

volume  
  کی افت وزن کيریج اندازه گی نتا- 3-6

ن مقدار افت وزن در ین مطالعه بیج حاصل از ایبر اساس نتا
 مورد يها و در زمانيدی توليهاکی مختلف کيمارهایت

                                                
1. Ahmed 
2. Lee 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20304-en.html


 1397 ي د،15دوره  ،83شماره                                                                                        ییغذا عیصنا و علوم
 

 119

 وجود يداریاختلاف معن) 30 و 15 ، 0 يروزها (یبررس
شود، ی مشاهده م6همانطور که در شکل ). >05/0P(داشت 

مارها نسبت به نمونه شاهد به ی تیزان افت وزن در تمامیم
زان آن در یودر م) >05/0P(افت یدار کاهش یصورت معن

ش یدار افزایمارها با گذشت زمان به صورت معنی تیتمام
زان افت وزن در نمونه ین میکمتر). >05/0P(مشاهده شد 

زان در نمونه ین میشتریورا و ب پودر ژل آلوئه درصد5/7 يحاو
ل یورا به دلرسد پودر ژل آلوئهیبه نظر م. شاهد مشاهده شد

 آب يل ژل و توان آن در جذب، حفظ و نگهداریت تشکیقابل
-ی مراحل پخت، میزان از دست رفتن آب طیک و کاهش میک

مار شده با ی تيهاکی از کاهش وزن کيریل جلوگیتواند دل
گر یقات دین موضوع در تحقیا. ]19[ورا باشد ژل آلوئهپودر

که آنها از ملاس به یز گزارش شده است، به طوریمحققان ن
 استفاده کردند و افت یک روغنین شکر در کیگزیعنوان جا

دند که افت یجه رسین نتیوزن را مورد مطالعه قرار دادند وبه ا
العه ج  مطینتا. ]21[ داشت یک روند نزولیها کیوزن ک
زان رطوبت ین مینشان داد ب) 1391( و همکاران ییطباطبا
 که يطور دار وجود دارد، بهی مختلف اختلاف معنيهانمونه
 ینیزوله پروتئی جوانه گندم و ایزان آرد بدون چربیش میبا افزا

  . ]05/0p<( ]22(افت یها کاهش زان افت وزن نمونهیا، میسو

  
Fig 6 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

weight loss 
  

  کیج شمارش کپک و مخمر کی نتا- 3-7
ک یانس شمارش کپک و مخمر کیه واریج حاصل از تجزینتا

ها  نمونهيهی در کليچ کپک و مخمری، ه)7شکل (نشان داد 
زان رشد کپک و ی م30 و 15د رشد نکرد اما در روز یپس از تول

 25/11 و 5/7(ورا  پودر ژل آلوئهي حاويمارهایمخمر در ت
افت، یدار کاهش ینسبت به نمونه شاهد به صورت معن) درصد

زان شمارش یورا م پودر ژل آلوئه125/13مار ی ت30و در روز 
تواند ی نسبت به نمونه شاهد داشت که ميکپک و مخمر بالاتر

اگرچه . سبت به نمونه شاهد باشد بالاتر نیت آبیدر اثر فعال
 ی خواص ضد قارچيورا دارااه آلوئهی که در گیهنوز عوامل

 ی برخیهستند به به صورت کامل شناخته نشده است، ول
ن موجود در ین و آلونیامود-  فعال زنده مثل آلويهامولکول

- در مقابل قارچی مشخصیورا اثرات ضد قارچ آلوئهيهاگونه

وم نشان یوم و فوزاریس کلادوسپورلوی چون آسپرژییها
ل مرحله یورا به دل، در پژوهش حاضر پودر ژل آلوئه]10[دادند

 نسبت به اثرات آن بر ي کمترییای اثر ضد باکتريپخت نان دارا
 و همکاران یق ناصحین تحقیج اید نتاییدر تا. ها بودوهیم
 9 و 6، 3، 1(ورا ر پودر ژل آلوئهی تاثیدر بررس) 2016(

 گزارش کردند که افزودن ي نان بربريهایژگیبر و) درصد
شمارش  (یکروبیزان بار میورا موجب کاهش مپودر ژل آلوئه

 نسبت به نمونه ينان بربر) ها و کپک و مخمري باکتریکل
  .]10[دیشاهد گرد

  
Fig 7 The effect of Aloe Vera gel powder on total 

mold and yeast count of cake (log) 
 

  ی حسیابیج آزمون ارزی نتا- 3-8
 يدیک تولی کی حسیابیورا بر ارزر افزودن پودر ژل آلوئهیتاث

ه یج حاصل از تجزینتا.  نشان داده شده است8در شکل 
-ک نشان داد، افزودن پودر ژل آلوئهی کی حسیابیانس ارزیوار

ورا موجب کاهش طعم و بو فرآورده نسبت به نمونه شاهد به 
ن یها بابید ارزیاما از د). P>05/0(د یدار گردیصورت معن

-یورا تفاوت معن درصد پودر آلوئه5/7مار ینمونه شاهد و ت
-ش درصد پودر ژل آلوئهیبا افزا. )P<05/0( مشاهده نشديدار

 یرا طعم تلخیفت زایاز طعم و بو کاهش یزان امتیک میورا به ک
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، )1393 (ی و کاظمیاردستان. دیها احساس گردابیتوسط ارز
 يهایژگیورا بر ور پودر ژل آلوئهی تاثیدر بررس

ورا  گزارش کردند، افزودن پودر ژل آلوئهی بستنییایمیکوشیزیف
ها به ابیاز ارزی و کاهش امتی در بستنیجاد طعم تلخیموجب ا

ج ی، که با نتا)p>05/0(دیتر گردن پارامیدار به ایصورت معن
  .]23[ق مطابقت داشتین تحقیا

- درصد پودر ژل آلوئه5/7از از نظر بافت را نمونه ین امتیبالاتر

نهمه نمونه ها از یبی داری معنيافت کرد و تفاوت آماریورا در
ن موضوع نشان داد، بطور یا).p>05/0(ن نظر وجود داشتیا

 نسبت به نمونه يترطلوب بافت مي دارايدی توليمارهایتیکل
  . شاهد بودند

از رنگ نسبت به نمونه شاهدبه یورا امتبا افزودن پودر ژل آلوئه
 کسب ی، به طور کل)p>05/0(افت یدار کاهش یصورت معن

ل یسه با نمونه شاهد به دلیمارها در مقایتر توسط تنییاز پایامت
 یکاظم. ورا بود پودر ژل آلوئهي حاويهاتر نمونهرهیرنگ ت

 يهایژگیورا بر ور پودر ژل آلوئهی تاثی، در بررس)1393(
ورا  گزارش کرد، افزودن پودر ژل آلوئهی بستنییایمیکوشیزیف

ها به ابیاز ارزی و کاهش امتیره تر شدن رنگ بستنیموجب ت
 جی، که با نتا)p>05/0(دین پارامتر گردیدار به ایصورت معن

  .]23[ق مطابقت داشت ین تحقیا

  
Fig 8 The effect of Aloe Vera gel powder on cake 

sensory evaluation 
ازو ین امتیورا بالاتر درصد پودر آلوئه5/7مار یت
از را ین امتیترنییورا پا درصد پودر ژل آلوئه125/13يمارحاویت

اب کسب یدگاه گروه ارزی از دیرش کلیاز نظر پذ
ن موضوع نشان داد، که افزودن پودر ژل یا). p>05/0(کردند
رش یزان پذی بر میر مناسبی درصد تاث5/7تر از شیورا بآلوئه

 یق ناصحین تحقیج اید نتاییدر تا .ک نداشتی کيمارهای تیکل

ورا بر ر پودر ژل آلوئهی تاثیدر بررس) 2016(و همکاران 
 که افزودن پودر ژل  گزارش کردندي نان بربريهایژگیو

رش یاز پذیزان امتیش می درصد موجب افزا1زان یورا به مآلوئه
  .]10[د یها گردر نمونهی نسبت به ساي نان بربریکل
  

  ی کليریگجهی نت- 4
ن پژوهش درصدهاي مختلف پودر ژل آلوئه ورا جهت یدر ا

ج به دست ینتا. تولید کیک کم کالري مورد استفاده قرار گرفت
مارها ی تیزان رطوبت در تمامیق نشان داد، مین تحقیاآمده از 

 بافت، افت یزان سفتیم. افتیش ینسبت به نمونه شاهد افزا
دار نسبت به نمونه شاهد کاهش ی به صورت معنيوزن و کالر

مارها نسبت به نمونه شاهد ی تی در تمامpHزانیم. افتی
ل  پودر ژي حاويمارهای رشد کپک و مخمر در ت.افتیش یافزا

نسبت به نمونه شاهد به )  درصد25/11 و 5/7(ورا آلوئه
 استفاده از پودر ژل نیافت و همچنیدار کاهش یصورت معن

 درصد منجر به کاهش 125/13و 25/11زان یورا به مآلوئه
ج ینتا.دیک نسبت به نمونه شاهد گردیدار در حجم کیمعن
ره یب تورا موج نشان داد افزودن پودر ژل آلوئهی حسیابیارز

 بافت یژگی ویها نسبت به نمونه شاهد شد ولشدن رنگ نمونه
به طور  .افتیابان نسبت به نمونه شاهد بهبود یدگاه ارزیاز د

ورا به ج به دست آمده نشان داد، افزودن پودر ژل آلوئهی نتایکل
 و بهبود یرش کلیزان پذی بر میر مطلوبی درصد تاث5/7زان یم

  .ک داشتی کییایمی شيهایژگیبافت و و
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Carbohydrate-based fat substitutes used in confectionary products like cake.  In this study, different 
percentages of Aloe Vera gel powder (5.7, 11.25, and 13.125%) were used as fat substitute 
functionaldiet cake.Some physicochemical properties (moisture, pH, hardness, weight loss, volume 
and calories), sensory (flavor, color, texture, overall acceptance) and microbial characteristics (total 
count of mold and yeast) of cake were studied. The results of the tests showed that the moisture 
content of the manufactured cakes increased and the hardness, weight loss, pH and calorie values 
were significantly decreased compared to the control sample (P<0.05). The growth of mold and yeast 
in the treatments containing Aloe Vera gel powder (5.7 and 11.25%) was significantly lower than the 
control sample.use of Aloe Vera gel powder resulted in a significant reduction in cake volume 
compared to the control sample (P<0.05). The results of sensory evaluation indicated that adding aloe 
vera gel powder caused a significant reduction in the color of the samples compared to the control 
sample and the texture characteristics improved from the point of view of the evaluators compared to 
the control sample (p <0.05).Overall, the results showed that by adding a 7.5% aloe vera gel powder 
as an alternative, the amount of fat used in the cake formulation could be reduced without causing a 
fundamental change in the product characteristics. 
 
Keywords: Diet cake, Aloe vera, Low fat, Texture analyzer. 
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