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           خصوصیات شیمیایی، بافتی و حسی پنیر فراپالایش فراسودمند حاوي 
  ژل آلوئه ورا

  
  2سمیرا بهرامیان ،1کژال سجادي

 

 سنندج واحد اسلامی آزاد  دانشگاه باشگاه پژوهشگران جوان،صنایع غذایی،  و علومارشد کارشناس - 1

  ذاییغ صنایع و علوم گروه سنندج، واحد اسلامی آزاد دانشگاه استادیار  - 2
 )22/01/97:   تاریخ پذیرش96 /12/10:  تاریخ دریافت(

  
  

  دهیچک
ر یز تاثی نین بررسیدر ا.  فراسودمند در صنعت غذا مورد توجه قرار گرفته استيا از غذیبخشش به عنوان جزئ د سلامتیل اثرات مفی به دلآلوئه ورا

 و 9، 5، 2، 1، 5/0، 0 يهار با غلظتی پنيهان منظور نمونهیبد.  قرار گرفتیش مورد بررسی فراپالاير فتایت پنیفی بر کآلوئه ورا مختلف ژل يهاغلظت
ش یج نشان دادند که افزاینتا.  قرار گرفتیابید شده مورد ارزی توليرهای پنیات حسی و خصوصی، بافتییایمیرات شییه شدند و تغی تهآلوئه وراژل % 13

ش یافزا. ر ژل قرار نگرفتیها تحت تاث نمونهpHته و یدین، اسیمقدار پروتئ. ر سبب کاهش درصد نمک شدی پنيهاونی در فرمولاسآلوئه وراغلظت ژل 
ها داشتند ابیرش را از نقطه نظر ارزین پذیشتری بآلوئه وراژل % 1 با یمحصولات). p>0.05( دار نبود یرها معنی پنیزان چربیزان رطوبت و کاهش میم

.  بر بافت نداشتي داریر معنیت، تاثیت ارتجاعیر از خاصیر به غی در پنآلوئه وراحضور ژل .  مانند نمونه کنترل نشان دادندیرش مشابهیژل پذ% 2و با 
در فرمولاسیون پنیر فراپالایش مورد استفاده % 5 کمتر از يهاغلظتدر  تواند یک جز فراسودمند می به عنوان آلوئه وراهار داشت ژل  توان اظیتا مینها

  . قرار گیرد
 

   فراسودمند، وراآلوئه ، ژل شیفراپالا ،ریپن :گانکلید واژ
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: s.bah@iausdj.ac.ir  
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  مقدمه - 1
 ییع غذایا در صنییاهان دارویل به استفاده از گیامروزه تما

توانند به عنوان منبع ی مییاهان دارویرا گیافته است زیش یافزا
 و يریشگی را در پی فراسودمند بوده و نقش مهمییمواد غذا

ز از ین آلوئه ورا. ]1 [ندیفا نمایها ايماری از بياریدرمان بس
 و ییخواص دارول یهزاران سال به دلست که  هیاهانیجمله گ

ده قرار گرفته است و کاربرد آن در  مورد استفااشیدرمان
ن گزارش شده یونان، رم و چی باستان هند، مصر، يهاتمدن
است  2 آلوآسیهیاهی متعلق به خانواده گ1آلوئه ورا .]3، 2[ است

 از ياریکه در بس )شدی مي طبقه بند3 لیلیاسیهقبلا در خانواده(
ان  به عنوآلوئه وراژل . ]5، 4[ شودیا کشت می دنيهاقسمت

 یک آنتیها، به عنوان  انواع عفونتیه تمامی علیعیبازدارنده طب
 مشکلات مرتبط با هضم، ی، کمک به درمان تمامدان موثریاکس

، یسمیابت، درد رماتیسوهاضمه، التهاب مفاصل، استرس، د
 آلوئه ورا مصرف ژل .]6، 1 [دینمایدز میآسم، سرطان و ا

ه و یلکرد کبد، کلتواند گردش خون و لنف و عمین میهمچن
 .]7[مثانه را بهبود دهد 

 مانند يار مغذیو بسیواکتیبات بی ترکي حاوآلوئه وراژل 
ها، نیکوپروتئیها، گلمی، آنز5دهای، آلکالوئ4هانونیآنتراکوئ

 يهانیتامی ویعنی مهم يهادانی اکسیاز جمله آنت(ها نیتامیو
A ،C و Eن یتامیز وی و نB1) ن یتامین، ویاسی، ن)نیامیتB2 
باشد یمدها ی ساکاریو پل) دیک اسین و فولی، کول)نیبوفلاویر(
ع ی از آن در صناآلوئه وراد متعدد ژل یل اثرات مفیبه دل .]8، 4[

 گرددی استفاده میی غذامحصولاتد ی و تولیشی، آراییدارو
 از بازار محصولات یدر حال حاضر بخش قابل توجه. ]9[

ک جز فراسودمند ی به عنوان  وراآلوئه ي فراسودمند حاوییغذا
ر ی سالم و سايهایدنید نوشی در تولآلوئه ورا. ]10[ دنباشیم

ع ی، صنايع قنادی، صنایر، بستنی مانند شییمحصولات غذا
 .]12، 11[ره مورد استفاده قرار گرفته است ی و غیگوشت

Panesar and Shinde) 2012 ( وAzari-Anpar  و
ک یوتید ماست پروبی در تولئه وراآلوژل از ) 2017(همکاران 

) 2016( و همکاران Mudgil .]13، 1[استفاده نمودند 
د ی تولآلوئه ورا شده با عصاره ی غن6يری دوغ کره تخمیدنینوش

                                                             
1  . Aloe barbadensis Miller 
2  . Aloaceae 
3  . Liliaceae 
4  . Anthraquinones  
5  . Alkaloids 
6. Cultured buttermilk 

ر ی و ش7ی داههمچون یگر محصولات لبنید دی تول.]3[نمودند 
گر گزارش ی توسط محققان دآلوئه ورا شده با یطعم دار غن
 .]14، 10[شده است 

 يفتار یران، پنی مورد استفاده در ايرهاین پنیتر از پرمصرفیکی
ش یو فراپالازه یر پاستوریر از شینن پیا .]15[ش است یفراپالا
 آغازگر يهاگاو در کارخانجات مدرن با استفاده از کشتشده 
رسیدن  فاقد دوره .]16[شود ی مهیته يل و رنت تجاریمزوف
ر ید پنیتول. ]17[ است ماه 2 کثرحدا نیز آن ماندگاري و بوده

 بالا، یدانی اکسیبا اثرات آنت 8ش با عصاره نعناعی فراپالايفتا
 شده است یبررس) Fadavi and Beglaryan )2015توسط 

د ی از اثرات مفيمندز با هدف بهرهی نقیتحقن یادر . ]15[
ر ی پنییایمی و شیبافتبر خواص آن ر ژل ی تاث،آلوئه ورا ياهیتغذ
 یمورد بررس ،رانیر در این پنیتربه عنوان پرمصرفش یپالافرا

  .قرار گرفته است
  

  هامواد و روش - 2
  ورا آلوئهه ژل یته-2-1 

  ساله از مجتمع کشت و صنعت گل آذین4 وراآلوئه گیاه 
 استریل "استخراج ژل تحت شرایط کاملا. شده یته اریشهر

با آب  ،راوآلوئه  يهابرگ ن منظور ابتدایبد. صورت گرفت
 30به مدت % 2م یت سدیپوکلریه محلول شسته شدند سپس با

 پس.  شدندیل آبکشی و توسط آب مقطر استریقه ضدعفونیدق

خورده و ژل درون  برش یها به شکل طولشدن، برگ خشک از
مدل ( لیکن استر مخلوط یک در سپس .خارج شد هاآن

. شد مگن دقیقه با بیشترین سرعت ه6، به مدت )و، ژاپنیبلاژ
  . ]18[به شکل تازه مورد استفاده قرار گرفت  ن ژلیا
 مختلف يهار با افزودن غلظتید پنیتول-2-2 

  ورا آلوئهژل 
هاي مختلف ژل  با افزودن غلظتیشید فراپالای سفيپنیرها
 به . تهیه شدندی در کارخانه و به روش کاملاً صنعتورا آلوئه

 و 9، 5، 2، 1، 5/0 (راآلوئه ور مختلف ژل یمقادب که ین ترتیا
پس از افزودن . شدندر وزن ی پنيبندستهدر ظروف ب%) 13
در هر بسته و اختلاط کامل با ر یه پنیو ما استارتر يت حاویرتنت
. ل شدیقه تشکی دق20مدت   بهC30°ر در ی، لخته پنوراآلوئه  ژل

                                                             
7  . Dahi 
8. Peppermint  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                               2 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-25797-fa.html


 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                                 یی        غذا عیصنا و علوم
 

  215

سپس سطح لخته با کاغذ پارچمنت پوشانده شد و پس از 
ل ینمک، درب ظروف با فو) ی وزن/یوزن% (3افزودن 

ا انبار گرم یدن یرسان شیدر مرحله پ. دی مسدود گردیومینیآلوم
  pH تا هنگام نزول یعنی( روز 1ر به مدت ی پنيهانمونه
 قرار گرفتند C27° در گرمخانه) 7/4 ± 1/0ها به حدود نمونه

  .ت به سردخانه منتقل شدندیو در نها
  ری شیمیایی پنيهاآزمون- 2-3
استاندارد ملی ( تهیدیاسو  pHگیري اندازهها شامل ن آزمونیا

استاندارد ملی شماره ( ماده خشک نییتع، )2852شماره 
، )17602استاندارد ملی شماره (گیري چربی ، اندازه)1753
ن ییتعو ) 1809استاندارد ملی شماره (گیري نمک اندازه
 ییایمی ش مواد.بود )9188- 1 شماره یاستاندارد مل( نیپروتئ

، 22، 21، 20، 19[ ه شدندی ته1 مركمورد استفاده از شرکت
23[.  
  ز بافتیآنال- 2-4

 3بروکفیلد تکسچر آنالایزر  دستگاه، توسط2ل بافتیز پروفیآنال
متر  میلی20×20×20با ابعاد پنیر  یمکعبهاي نمونه.  شدانجام
متر و یلی م1/38 با قطر يااستوانه پروب توسط C 5° يبا دما
با ) mm 10ضخامت (ه یارتفاع اول% 50متر تا یلی م20طول 

 3 تست بافت در یابیارز .فشرده شدند mm/min 60سرعت 
  .]24[ شد انجام تکرار براي هر تیمار

 ی حسیابیارز- 2-5
 و توسط تست ابیارز 30 با استفاده از ی حسیابیآزمون ارز
 .]25[  شدانجام امتیازي 9هدونیک 

  هادادهل یتحل ه ویتجز- 2-6
 تکرار 3 تیمار و 7این آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با 

 ینیآوري شده با استفاده از نرم افزار مهاي گردداده .اجرا گردید
ها با آزمون ن دادهیانگیسه میمقا. تجزیه و تحلیل شدند 164تب 

  .صورت گرفت% 5 يتوکی در سطح احتمال خطا

  نتایج و بحث- 3
 ییایمی شيها آزمونجینتا- 3-1

                                                             
1  . Merck 
2  . Texture Profile Analysis (TPA) 
3  . Brookfield CT-3 Texture Analyzer 
4  . Minitab 16 

 1در جدول  ییایمی شي پارامترهايریگج حاصل از اندازهینتا
 ران به شمارهی ای با در نظر گرفتن استاندارد مل. استارائه شده

گردد ی مشاهده م،)2جدول (ش یر فراپالای در خصوص پن6629
 مذکور در محدوده قابل يه فاکتورهای کلير حاصل برایکه مقاد
 به علاوه همانگونه که در .]26[ باشندین استاندارد میقبول ا

% 13 تا آلوئه وراگردد با افزودن ژل ی مشاهده م1جدول 
 ،ته، رطوبتیدی، اسpHج ینتامارها در یتن ی بيداریتفاوت معن

 آلوئه وراژل  .)<05/0p (گرددین مشاهده نمی و پروتئیچرب
  pHبا در نظر گرفتن]. 6[باشد  می4-5 در محدوده pH يدارا
عدم ، )حاصل شد 8/4معادل  یکه در این بررس( را وآلوئهژل 

. استه یر قابل توجیته انواع پنیدی و اسpHر بدار آن یر معنیتاث
 آلوئه وراژل  pHنیز  )2016(در بررسی میرغفوري و رحیمی 

 آن در فرمولاسیون سس ياما با به کارگیر تعیین شد 5/4معادل 
 سبب افزایش ،) بود4ز کمتر از  مایونpHاینکه به دلیل ( یونزام

pH 27[ شد این محصول.[  
 ،ش ژلیشود که با افزایها مشاهده م رطوبت نمونهیدر بررس

دار یش معنین افزای ایش داشته است ولیهرچند رطوبت افزا
 ی دار رطوبت، چربیرمعنیش غیبه علاوه با افزا. باشدینم

 ير فتایپن .استافته ی دار کاهش یر معنیز به شکل غیها ننمونه
باشد و ی میچرب% 16-22 يش به طور معمول حاویفراپالا
 توسط ی قابل توجهیافت چربین مصرف آن منجر به دریبنابرا

اثرات نامطلوب ل ی به دل.]24[مصرف کنندگان خواهد شد 
 و ی قلبيهايمارین، بی، تصلب شرای بر چاقیمصرف چرب

د یتولدر خصوص  ياریقات بسیش فشار خون تحقیافزا
 .]28 ،24[  کم چرب صورت گرفته استییمحصولات غذا

Rashidi يری با به کارگ)2015( و همکاران WPC 80 ،
ش کم چرب با ی فراپالاير فتای پن،نیگوار و لست- صمغ زانتان

ز ی نین بررسی در ا.]24[ د نمودندیتول یچرب% 6 يت حاویرتنت
 از یان چربزیر میون پنی در فرمولاسآلوئه ورا ژل يریبا کارگ

ژل % 13 يدر نمونه حاو% 83/12در نمونه کنترل به % 15
ا ی و یشیرات منظم افزایین تغیر خصوص پروتئ د.افتیکاهش 

. ستی دار نیرات آن معنییشود و در کل تغی مشاهده نمیکاهش
ن یپروتئ% 7 يتواند حاویه وزن خشک می بر پاآلوئه وراژل 
 در خصوص .ار بوده استرگذیج حاصل تاثیبر نتاکه  ]2[د باش

 درصد نمک ي داراآلوئه ورا ژل ي حاويها نمونهی تمام،نمک
نکه با یبا توجه به ا .باشندیسه با نمونه کنترل می در مقايکمتر
 است در یافتهش یها افزا رطوبت نمونهآلوئه ورا ش ژلیافزا
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ها نسبت ن نمونهیزان ماده خشک و منجمله نمک در ایجه مینت
 افتیدر زانیم ارتباط لیدل به. باشدینترل کمتر مبه نمونه ک

وي یکل هايسنگ لیتشک و خون فشار استخوان، یپوک م بایسد
  .]29[باشد یکاهش مطلوب من یا

Table 1Composition of cheeses contain different percentage of Aloe vera gel  
Aloe vera gel concentrations in cheese 

13% 9% 5% 2% 1% 0.5% Control 
(0%) 

Chemical analysis 

4.78±0.1a 4.8±0.05a 4.81±0.14a 4.87±0.08a 4.81±0.1a 4.87±0.1a 4.99±0.18a pH 

1.38±0.27a 1.41±0.29a 1.45±0.29a 1.53±0.28a 1.45±0.28a 1.44±0.2a 1.30±0.36a Acidity 
(% lactic acid) 

64.33±0.87a 64.03±0.41a 63.3±1.15a 63.1±0.11a 63.07±0.72a 62.77±1a 62.2±0.72a Moisture (%) 
12.83±2.51a 13.17±2.75a 13.67±3.01a 14.17±3.51a 14.5±1.8a 14.67±1.75a 15±0.5a Fat (%) 
13.02±0.29a 13.4±0.4a 13.02±0.96a 13.6±0.2a 12.6±0a 13.1±0.1a 13.18±0.4a Protein (%) 

1.96±0c 2.03±0.1bc 1.97±0.13c 2.18±0.02b 2.13±0.03bc 2.09±0.05bc 2.85±0.07a Salt (%) 
Means ± standard deviation; different small letters in a row mean the values differ significantly at 
p˂0.05 

 
Table 2 Chemical properties of UF cheese 

Salt (%) Protein (%) Moisture (%) Acidity 
(% lactic acid) pH   

Max. 3 Min. 12 Max. 65 0.8-1.4 Max. 5.2 Acceptable limit according to ISIRI 6629 
  
  ز بافتیج آنالینتا- 3-2

 1یر شامل سفتی انواع پنیات بافتی خصوصین بررسیدر ا
 2یوستگی، پ)ر شکل مورد نظرییدن به تغی رسي لازم برايروین(
ت ی، قابل) سازنده بدنه محصولی داخليوندهایزان قدرت پیم(

ک ماده ینرم کردن دن و یجو ياز برای مورد نيانرژ( 3دنیجو
 يانرژ (4 بودنیصمغ، ) بلع آماده گرددي که برايجامد تا حد

 بلع ي که برايمه جامد تا حدیک ماده نیختن ی فروريلازم برا
ک یزان بازگشت یم (6تی و فنر5ت ارتجاعیقابل، )آماده گردد

) رویه اش پس از برداشتن نیافته به حالت اولیر شکل ییماده تغ
ت، ی، فنریوستگی، پیات سفتی خصوص.]30[د ی گردیابیارز

 یر تفاوت معنی پنيهانمونهدن یت جوی بودن و قابلیصمغ
ت ارتجاع ی و تنها قابل)<05/0p(نداشتند گر یکدیبا  يدار

 ها بوده نمونهیژل بالاتر از بق% 13 و 9 ي حاويهانمونه
 .)1 شکل ;3جدول (

.  مهم از نظر مصرف کنندگان استیفیک پارامتر کیر، یبافت پن
مک، ، نین، چربیپروتئزان یمر شامل یبات پنی مانند ترکیعوامل

 ینیژه شبکه پروتئیبات به وین ترکی و ساختار اpH ،یمواد معدن
 ژلماده خشک هر چند  .]31[باشند یرگذار میبر بافت آن تاث

 ،برهای ف، محلوليدهای ساکاری آزاد، پليمل قندهاشا آلوئه ورا
                                                             

1  . Hardness 
2  . Cohesiveness 
3  . Chewiness 
4  . Gumminess 
5  . Resilience 
6  . Springiness 

هاي کلسیم، منیزیم، پتاسیم و سدیم ها، نمکلیپیدها، پروتئین
در  و ]9، 4[ است آلوئه ورا ژل ی، اما رطوبت جز اصلباشدیم

در فرمولاسیون پنیر در مقادیر کم  آن يریبه کارگ یاین بررس
ا  رياات گسترده شیمیایی تغییريهاآزموننتوانست در نتایج 

 دار یه شکل معن بی بافتيهاجنبهبیشتر  ،ایجاد نماید و به تبع
   .تحت تاثیر قرار نگرفت

ش یر فراپالاید پنیون در تولیسیلترافرایند اولترافاز طرف دیگر 
 آب يهانیپروتئ (ینیرکازئی غيهانی ماندن پروتئیمنجر به باق

ها بالاي این پروتئینبه دلیل قابلیت ر شده و یدر بافت پن) ریپن
تر در این محصول تر و خمیريبافت نرممنجر به در جذب آب 

نیروي لازم براي در این بررسی در نتیجه . ]16 [می شود
 از  کمتر) داریهر چند به شکل غیر معن(نمونه کنترل فشردن 

 يدهای ساکاریپلدر واقع . بود آلوئه وراهاي حاوي نمونه
 متقابل با يهاا در کنشی ییبه تنها آلوئه وراموجود در ژل 

 يرویش نیکه منجر به افزا اده دیل شبکه ژلیها تشکنیپروتئ
 یدر بررس. ]12[ دوشمیها  فشردن نمونهيلازم برا

Soltanizadeh and Ghiasi-Esfahani )2015 ( نیز
 لازم يروین% 3 تا آلوئه ورازان یش میمشاهده شد که با افزا

 ي داریافت اما تفاوت معنیش یها افزا فشرده کردن برگريبرا
 از نظر مقاومت در برابر آلوئه ورا% 5 و 3 ي حاويهان نمونهیب

   .]12[ فشرده شدن مشاهده نشد
آلوئه ژل % 13 و 9 ي حاويهاد که نمونهیبه علاوه مشاهده گرد

 پایین پنیر فتا pH. باشندیت مین ارتجاعیشتری بي داراورا
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ل اصلی در خصوصیت غالب به عنوان عام) 7/4-5/4(
 یابیارزاز طرف دیگر . ]16[ کی آن ذکر شده استیالاست

 Lad and توسط آلوئه ورا ژل یکیات رئولوژیخصوص

Murthy) 2013 ( ی در تمامآلوئه ورانشان داد که ژل 
 يها درجه حرارتی و در تمامی برشيروهایها و نفرکانس

در نتیجه در  .]4[ باشدیم یکیت الاستی خاصي داریمورد بررس

هاي حاوي داري بین نمونه تفاوت معنی،هاي پایین ژلغلظت
 و 9(ژل  هاي بالاتر غلظتدرد اما شژل و نمونه کنترل دیده ن

آلوئه هاي پلی ساکاریدي اتصالات بیشتري بین زنجیره%) 13
- هاي متقابل بین مولکولی افزایش میشده و کنشتشکیل  ورا

هاي پنیر در این نمونه بیشتري یستیک در نتیجه خاصیت الایابد
 .]32[ گرددمشاهده می

 
Table 3 Textural parameters of cheese formulations with different amounts of Aloe vera gel. 

 Hardness 
(N) 

Resilience 
(ratio) 

Cohesiveness 
(ratio) 

Springiness 
(ratio) 

Gumminess 
(N) 

Chewiness 
(N) 

Control 
(0%) 676±126.1 0.063±0.006 b 0.200±0.026 1.023±0.389 135±33.9 146.67±94.1 

0.5% 776.3±142.7 0.062±0.005 b 0.227±0.027 0.775±0.034 175.75±21.9 136.75±23.2 

1% 1066±115.2 0.060±0.000 b 0.203±0.006 0.960±0.389 217.67±20.1 213±105.3 

2% 976.3±64.1 0.073±0.006 b 0.180±0.036 0.833±0.075 176.33±22.3 148±31.9 

5% 999.8±189.1 0.078±0.013 b 0.234±0.032 0.770±0.042 238.80±58.2 183.60±46.2 

9% 850.3±70.7 0.107±0.015 a 0.280±0.017 0.803±0.015 238.67±34.3 191.67±26.5 

13% 820.2±340 0.110±0.016 a 0.228±0.132 0.782±0.047 201.75±81.9 156±64.7 

Means in a same column with different letters are significantly different (P ˂ 0.05). 
  

 
Fig 1 Types of cheese with different percentage of Aloe vera gel 

C=Control, T1=0.5% Aloe vera gel, T2=1% Aloe vera gel, T3=2% Aloe vera gel, T4=5% Aloe vera gel, T5=9% 
Aloe vera gel, T6=13% Aloe vera gel 

 يهاه شده با غلظتیر تهی پنيها نمونهی حسیابیج ارزینتا  ی حسیابیج ارزینتا- 3-3
 و 5/0 با يهانشان داد که نمونه) 2 شکل (آلوئه ورامختلف ژل 
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 يژل دارا% 13 و 9 با يهان و نمونهیشتری بيژل دارا% 1
 يژل از نظر آمار% 2 و 0 با يهانمونه. رش بوده اندین پذیترکم

ژل % 5ر با ینمونه پن .گر نداشتندیکدی با يداریتفاوت معن
در . ژل بود% 9و % 2 ي حاويهان نمونهیرش مابی پذيدارا

ز مشاهده شد ین) 2017( و همکاران Azari-Anpar یبررس
زان یم% 5در ماست تا  آلوئه وراش غلظت ژل یکه با افزا

 یافت ولیسه با نمونه کنترل کاهش ی آن در مقایحسرش یپذ
 نشدژل مشاهده % 3 و 1 ي حاويها با نمونهي داریتفاوت معن

 دوغ یدنینوش) 2016( و همکاران Mudgil ی در بررس.]1[
ن یشتری بي داراآلوئه وراعصاره % 10 شده با ی غنيریکره تخم

  .]3 [ بودیرش حسیپذ

T6T5T4T3T2T1C

8

7

6

5

4

3

2

1

0

Treatments

Hedonic results

5.2 c5.36667 c

6.06667 bc

7.16667 ab
7.46667 a

7.26667 a
7 ab

 
Fig 2 Sensory results of control and Aloe vera fortified cheese 

Values followed by different letters are significantly different at P˂0.05, C=Control, T1=0.5% Aloe vera gel, 
T2=1% Aloe vera gel, T3=2% Aloe vera gel, T4=5% Aloe vera gel, T5=9% Aloe vera gel, T6=13% Aloe vera 

gel 

  يریجه گینت - 4
تواند بدون تاثیر  به عنوان یک جز فراسودمند میآلوئه وراژل 

در % 13نامطلوب بر خواص فیزیکوشیمیایی و بافتی تا غلظت 
فرمولاسیون پنیر فتاي فراپالایش مورد استفاده قرار گیرد اما از 

% 5هاي کمتر از ان غلظتنقطه نظر پذیرش مصرف کنندگ
گردد در مطالعات بعدي  به علاوه پیشنهاد می.تر استمطلوب

هاي مطلوب ژل، بر روند تغییرات بافتی و تاثیر غلظت
   .  بررسی گردد پنیرفیزیکوشیمیایی طی دوره نگهداري
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Aloe vera due to its health benefits has gained more attention as a functional food ingredient in the 
food industry. Therefore, in this study the effects of different concentrations of Aloe vera gel on the 
quality of UF Feta cheese were investigated. For this purpose, cheese samples were produced with 0%, 
0.5%, 1%, 2%, 5%, 9% and 13% Aloe vera gel and the changes in chemical, textural profile and 
sensory characteristics of the produced cheese were evaluated. Results showed that increased 
concentrations of Aloe vera gel in cheese formulations led to decrease in salt percentage. Protein 
content, acidity and pH of samples did not affect by gel addition. The increase in moisture and 
decrease in fat content of cheeses were insignificant (p>0.05). Products with a concentration level of 
1% Aloe vera gel had the most acceptability to the panelists and with 2%, the same acceptability with 
control. The presence of Aloe vera gel in cheeses had not significant effect on the textural properties 
except for resilience. Finally, it can be stated that Aloe vera gel as a functional ingredient can be used 
up to 5% in UF Feta cheese formulation. 
 
Keywords: Cheese, Ultra-filtered, Aloe vera gel, Functional 
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