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 ي حاوچرب کم کیوتی ماست هم زده پروبییایو باکتر ییایمیخواص ش
  وراعصاره آلوئه

  
  2ی کرمیمصطف، 1یه خداکرمیمرض

  
   واحد محلاتی، دانشگاه آزاد اسلاميکشاورز ، دانشکدهییغذا عی علوم و صنايارشد رشته  یکارشناس ي دانشجو-1 

  نایس یبوعل ، دانشگاهییغذا عیصنا ، دانشکدهییغذا عیصنا یگروه علوم و مهندس یعلم أتی عضو ه- 2
 )17/10/98: رشیپذ خیتار  98/ 08/05:  افتیدر خیتار(

 
  دهیچک
 2 و 5/1، 1، 5/0(ورا  عصاره آلوئهفلتخم حوطسریثات  ماست،يو ماندگار یحس یابیه در خصوص ارزیاول يمارهایت شی، با توجه به پقیقحت نیدر ا
 ن منظور،یبه ا. تسا هتفرگاررق یسررب ردومچرب کمتسام در آغازگر يهایباکتر ینامهدن و زیسح، ییایمیشوکیزیف ياهیگژیو رب) یوزن دصدر
 ماست یحس ن خواصیهمچن ته ویدی و اس pHو مخمر، کپک تیآغازگر ماست، جمع يهاسمیکروارگانی می، زنده مان)يآب انداز (یبافت يهایژگیو

ورا موجب آلوئه عصاره افزودن ج بدست آمده نشان داد کهینتا. ن شدیی ماست تعیدانیاکس یآنت تیفعال زانیم نیچنهم .ق قرار گرفتی مورد تحقيدیتول
 2/78 و 8/4ب یبه ترت( درصد عصاره 2 يمار حاویته در روز اول در تیدیزان اسین میو بالاتر  pHزانیم نیکمتر. ته شدیدیش اسی و افزاpHکاهش

 درصد 2 يمارحاوی در تياندازآب زانیم نید و کمتریگرد ياندازآب ورا موجب کاهشعصارهآلوئه يریبکارگ نیهمچن .مشاهده شد) کیدرجه درن
کپک و  زانیافت اما می شیافزا وراها در اثر افزودن عصاره آلوئهلیدوباکترو لاکتوباسیفیب يهای باکتری، زنده مانیکروبیاز نظر م. بدست آمد) 2/0(عصاره 

 درصد 2 يمارحاوی در تیدانیاکس یآنت تیفعال نیافت و بالاتری شیافزا وراافزودن عصاره آلوئه  ماست در اثریدانیاکس یآنت تیفعال. افتی مخمر کاهش
 نامطلوب بر طعم و ریتاث  درصد5/0ورا در سطح بالاتر از آلوئه عصاره که با افزودن دی مشاهده گردیحس يهایژگیو یدر بررس. دیگرد نییعصاره تع

 رنگ يافزودن عصاره را داشت اما بر رو درصد نیکمتر  بود کهیماست ،یکل تین ماست از نظر مقبولیکه مطلوب تر يا ده شد به گونهید یکل تیمقبول
 آغازگر يهاي باکتری، کاهش زنده مانيش آب اندازیته، افزایدیش اسی، افزاpH موجب کاهشيش مدت زمان نگهداریافزا. نداشت يادیز ریو قوام تأث

 وراآلوئه عصاره  درصد5/0 يمارحاوی، تیکل يهایژگیمار از نظر ویت نیرسد مطلوب تری در مجموع به نظر م.دیت کپک و مخمر گردیجمع شیو افزا
  . باشد

  
  یحس، ییایمیکوشیزیدان، فی اکسیورا، ماست کم چرب، آنتآلوئه :د واژگانیکل
  
  
  
  

                                                             
مسئول مکاتبات : mkarami@basu.ac.ir 
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   مقدمه- 1
 ياهمسیناگواررکیم اعون در اییدارو تمواقم وزرب وزهرما
 ياههدناردهگن رضم اترثا رگید فرط و از وسکیا از زیرامیب
 شلاچ کی انونع هب ،رگید يوسي از زتنس و ییایمیش ییاذغ

 رمتسم زاین کی نیاربانب. شودی محسوب مییغذا عیمهم در صنا
 لقادح هب تهج دیدج یبورکیمدض تابیکرت ییاسانش هنیمدر ز

 هب اهنده از آافتسو ا اهمسیناگواررکیم ییدارو تمواقم ندیناسر
 ]. 1[شود ی احساس مییایمیش ياههدناردهگن نیزگیاج انونع

ت ضد یخاص يدارا یاهان داروییبات استخراج شده از گیترک
 از ياری بوده و در برابر بسیذات یکروبیو ضدم یاکسایش

 یعیطب یکروبیت ضد میفعال تی عامل فساد و مسموميهایباکتر
 یایجاد مقاومت در مقابل داروها و توانای. دهندیاز خود نشان م

 حاد سبب شده است تا يسمها در ایجاد عفونتهایکروارگانیم
.  ایجاد گرددیاهان دارویی گیکروبی اثر ضد میتمایل به بررس

 و نگه یکروبی در مورد اثر ضد ميزیاد قاتین رو تحقیاز هم
 ].2[ انجام شده است یاهیگ يهاها و اسانسارهعص یدارندگ

 عملگرا يه غذاهایماست از جمله محصولات مناسب جهت ته
 است و مصرف یی بالايه ای ارزش تغذيز دارایاست که خود ن

ا ی يریر تخمیاصطلاح ش. باشدیآن در جامعه متداول و بالا م
ف استاندارد کدکس به محصول یر کشت داده شده طبق تعریش
 يهاسمیکروارگانیر توسط میگردد که در آن شی اطلاق میلبن

ر یر، تخمی شيهانیپروتئ کیزوالکتریاpH دن به یمناسب تا رس
 در حداقل یستی بایکروبیه می مايهاسمیکروارگانیم. گرددیم

 موجود ی محصول، زنده، فعال و به مقدار کافيخ ماندگاریتار
 یاز جمله محصولات لبن). 2003ستاندارد کدکس، ا(باشند 

 مانند ماست، خامه ترش و دوغ یتوان به محصولاتیمیریتخم
ر ی از شیکیر لاکتیکره کشت داده شده اشاره کرد که توسط تخم

 يهان فراوردهیج تریان ماست از راین میدر ا. گردندید میتول
  ].3[رود ی در سراسر جهان به شمار ميری تخمیلبن
با نام (ي زبخاش ای خلتربص زرد، ربصمان با 1ورا آلوئهییه داروایگ

 لگ یلحم ياهمان ابرهشوب ناتس در اهک)Aloe vera یعلم
 مهم ياههنوگ از یکید، وشیم هتخانش دروااچ ایربق لگ، هلگس

 لحاوس هلمج از کشخم و رگیحاون در هک تسا ییدارو
 است از یاهیورا گآلوئه] 4 [دیرویم روشک یبونج

، )Asparagales(ها ياراسته مارچوبه) Aloe(ها سردهسِگلِ
 ی شماليقای آفریو بوم)  Asphodelaceae(ان یشیره سریت

                                                             
1. Aloe vera 

رابه خشک و سفت حاصل از ی، ش2رابه صبر زردیش .است
 انواع آلوئه مانند يهارابه از برگیان ساده شیا جریفشردن و 

 یدروالکلیه  درصد مشتقات15ورا است که حداقل واجد آلوئه
 است یاهی گيها از عصارهیکیورا عصاره آلوئه. آنتراسن است

ع ی در صنایی بالایکروبی و ضد ميه ای ارزش تغذيکه دارا
 يری خواص جلوگياه داراین گیا].  5[ است یی و داروییغذا

بود ن بهی بالا و همچنیابت و چربیکننده از تومورها، د
 و یمنیش ای و زخم، بهبود عملکرد روده ها و افزایسوختگ

  ]. 6[ استیکیوتیت پربیخاص
ژه انواع ی در ماست به ويبا توجه به مطلوب نبودن آب انداز

دها جهت جذب آب آزاد و یدروکلوئی آن، از انواع هیقالب
 هان صمغیهمچن. شودی در ماست استفاده ميکاهش آب انداز

د یر آغازگر ماست مفی آغازگر و غيهایفظ باکترتوانند در حیم
ش دهند، یها را افزاززندهین دسته از ری ایبوده و عمر زنده مان

 و يت نگهداریفیتواند روند کاهش کین نکته میهرچند هم
 از یکی. ع دهدی ماست را تسري ناخواسته يهايرشد باکتر

ها در ماست، ها و کپکیع رشد باکتری غلبه بر تسريهاراه
 و همکاران ییعقدا.  استیاهی مختلف گيهااستفاده از عصاره

د دانه اسفرزه یدروکلوئینشان دادند که استفاده از ه) 2010(
 ماست یفیات کی و بهبود خصوصيش گرانرویسبب افزا

اثر پودر ) 1396(ان فرد و همکاران ی آر]. 6[شود یم چربکم
 ماست ی و حسییایمیکوشیزیورا را بر خواص فژل آلوئه

ورا ن منظور، پودر آلوئهیبه ا.  کردندی بررسیده بدون چربیچک
 درصد به ماست اضافه 2/0 و 15/0، 1/0، 05/0در چهار سطح 

ر یورا تاثج آنان نشان داد که افزودن پودر ژل آلوئهینتا. شد
ن حال موجب یدر ع. ها نداشتنمونه pHزان ی بر میچندان

زان پودر یش مین با افزایهمچن. ها شده نمونيکاهش آب انداز
 ی حسیابیج ارزینتا. افتیش یها افزانمونه تهیسکوزیژل، و

 درصد 1/0ورا در سطح نشان داد که افزودن پودر ژل آلوئه
در مجموع، . ها شدنمونه یکیارگانولپت يهایژگیباعث بهبود و

 در یار خوبیورا عملکرد بسجه گرفتند که پودر ژل آلوئهیآنان نت
گر، ی دیقیدر تحق]. 7[ داشت یده فاقد چربیماست چک

         ورا ونشان داد که با افزودن عصاره آلوئه) 2017(یکرم
    لوسیلاکتوباس ي باکتریتوان زنده مانیمB12 ن یتامیو
مار شده با ی تيهاش داده و نمونهی را افزاLa-5لوسیدوفیاس

 ي اختلاف معنادارpHته و یدی شاهد از نظر اسيهانمونه

                                                             
2. Drug Aloe 
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نشان ) 2017( و همکاران یگر، حسنی دیقیدر تحق ]. 8[داشتند 
 ي باکتریزان زنده مانیتوان میدادند که با افزودن سبوس جو م

ش داده ی در ماست کم چرب را افزالوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس
ن ین ای همچن]. 9[د یز بهبود بخشی آن را نیو خواص حس

 بر یکیوتی بيسبوس جو و برنج اثر پرمحققان ثابت کردند که 
 و یرزاق]. 10[ دارد لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس يباکتر

س، یاه ملیگزارش دادند که با افزودن گ) 1397(همکاران 
ن خواص ی دوغ و همچنيتوان مدت ماندگاریم
ن یهمچن]. 11[د ی دوغ را بهبود بخشی و حسییایمیکوشیزیف

شن به ینشان دادند که با افزودن آو) 1396 (ي و اسدیکرم
افته و علاوه یزان رشد کپک و مخمر کاهش یماست همزده، م

فا و یخل ]. 12[ابد ییز بهبود می نیبر بهبود طعم، خواص بافت
لاژ ی درصد و موس6 و 4ن در سطح ینولیاثر ا) 2011(همکاران 
 ماست، ییایمیکوشیزیات فی درصد را بر خصوص2/0در سطح 

، کاهش pHر یها نشان داد که مقادج آنینتا. کردند یبررس
 ماست يمارهای در تمام تيش زمان نگهداری با افزايداریمعن

 يش زمان نگهدارین کاهش لاکتوز با افزایهمچن. داشت
 6ن ینولی در ايده نامطلوب آب اندازیکاهش پد. مشاهده شد

ن یحال، هر دو در کاهش انیباا. لاژ بودیشتر از موسیدرصد ب
  ].13[ده مؤثر بودند یپد

ش زمان ی ماست و افزايهایژگیو بهبود با توجه به ضرورت
نامتعارف و اثر  يها آن، بدون استفاده از نگهدارندهيماندگار

ط یشرا ا بیمحصول جادیا نیسوء بر مصرف کنندگان، و همچن
 هدف از این پژوهش  مطلوب تر،ی و طعمی، بافتيماندگار

 از یبرخ هیعل ورا عصاره آلوئهیکروبین اثر ضد مییتع
کپک و مخمرها و  مانند  شاخص فساديهاسمیکروارگانیم

ک ماست شامل یوتیآغازگر پروب يهاکشت
ر یو تأث2لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس و 1دومیفیومبیوباکتریدیفیب

  .است چرب کم  ماستیکروبی و مییایمیش يهایژگیآن بر و
  

  ها مواد و روش- 2
 از دو یبیترک(و استارتر ماست  یچرب% 5/0چرخ با  پس ریش

 و کوسیبولگار رگونهیزیلوس دلبروکیلاکتوباس يباکتر
و ) ایتالیا (Micromilkاز شرکت ) لوسیاسترپتوکوکوسترموف

ورا به آلوئه عصاره. ه شدیته یورا از بازار محلآلوئه برگ

                                                             
1. B. bifidum 
2. Lb. acidophilus 

ل یآورده شده در ذ يهادستورالعمل طبق بر یصورت دست
 مورد استفاده در انجام ییایمیه مواد شیکل. دیاستخراج گرد

از  لازم، یکروبی کشت ميط هایو محDPPH اعم از  هاآزمون
 هیته) مرك، آلمان(Merck  و از شرکت يا هینوع تجز

ز از شرکت ین یک مصرفیوتیآغازگر پروب يهاکشت .دندیگرد
  .دیگرد هیته) هنسن، دانمارك نیستیکر (قیصد پخش شگامانیپ

  ورا استخراج عصاره آلوئه- 2-1
ورا به روش استخراج با حلال اه آلوئهیاستخراج مواد موثره گ

 کیورا از آلوئه اهین منظور، ابتدا گیبد.  صورت گرفته استیآل
 يده، از قسمت هایگرد هید آن از شهر ساوه تهی توليمزرعه 

 مختلف انتخاب ي بوته 25 برگ از 2مختلف برگو به تعداد 
  درصد70 شسته شده، با اتانول یها با آب معمولده، برگیگرد

بصورت  ک و بدون رطوبتیط تاری و سپس در محیضدعفون
اه یپودر حاصل از گ. دندیگرد  روز خشک5 زمان یوارونه ط
ل اتانولو  حلاینیدر حجم مع) تریلیلیگرم در م (5 به 1با نسبت

وس ی درجه سلس60 يب حاصله در دمایترک. آب مخلوط شد
در انتهاعصاره به دست آمده .  ساعتحرارت داده شد4به مدت 

 قهی دق5به مدت  قهی دور در دق6000وژ با دور یفیتحت سانتر
عصاره . گردد ياه از عصاره جداسازیقرار گرفت تا تفاله گ

وس تا زمان یسلس درجه 4 يل در دمایخالص درون ظرف استر
 ].14[ شد ينگهدار) د عصارهیک هفته پس از تولی(مصرف 

 يوراراندمان استخراج عصاره نسبت به مقدار پودر آلوئه
  . بود  درصد45 ، حدودایمصرف

  ه ماستی ته- 2-2
ها کیوتی بی از آنتيت بالا و عاریفیر سالم و با کیابتدا ش

 یکروبی می مختلف از جمله شمارش کليهاشیانتخاب و آزما
گر یو محققان د ]15[ )2852(ران ی ایر به روش استاندارد ملیش

وس ی درجه سلس50 ير تا دمایش]. 12 و 11، 8[انجام گرفت 
، 1، 5/0( مختلف يورا با درصدهااه آلوئهیگرم شده و عصاره گ

. شودیر اضافه شده و کاملاً مخلوط میبه ش)  درصد2 و 5/1
 20-15وس به مدت ی درجه سلس85-80 ير در دمای شسپس

وس سرد یدرجه سلس 43 ير تا دمایبعد ش. زه شدیقه پاستوریدق
وس تا ی درجه سلس43 يو استارتر ماست اضافه شده و در دما

 يسپس استارترها.  شدي گرمخانه گذارpH 7/4دن به یرس
 يهاک به ماست اضافه شده و پس از همزدننمونهیوتیپروب

شات، ی شده و تا زمان آزمايه، بسته بندی ثان60ماست به مدت 
  ].4[ شدند يوس نگهداری درجه سلس4 يخچال در دمایدرون 
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 عصاره ی درصد وزن2 و 5/1، 1، 5/0، 0مارها شامل افزودن یت
، 1 يها در روزها آزمونیورا به ماست کم چرب و بررسآلوئه

وز صفر آن علت عدم انتخاب ر.  صورت گرفت21 و 14، 7
ر یاز به زمان تأثیورا ن آلوئهير عصاره ی تأثی بررسياست که برا

 يل ساختار مناسب و رشد آغازگرهاین تشکیو همچن
ش ماست در روز یدر صورت آزما. ک در ماست استیوتیپروب

 لازم در يته یدی و اسpH يل عدم توسعه ی، به دليدیصفر تول
طلوب، محصول  میل ساختار ژلین عدم تشکیماست و همچن

 به ماست نداشته و در اغلب یحاصل شباهت مناسب
 ماست به بازار حداقل از يز عرضه ی کشور نیکارخانجات لبن

ز زمان گرمخانه و ی نیاز طرف.  شودید آغاز میکم تولیروز 
  . محسوب گردد دیز بای نيسردخانه گذار

  ها آزمون- 2-3
  ییایمی شيها آزمون2-3-1

ته کل قابل یدی، اسpHيریگ ، شامل اندازهییایمیش يهاآزمون
روشها مطابق روش . س بودینرسیس زانیو م) 1TTA(تر یت

 ].15[صورت گرفت ) 1385 (2852ران شماره یا یمل استاندارد
 گرم 100) زانسرم آزاد شدهیم(س ینرزیس زانیم نییبه منظور تع

 فی قيدر رو) 4شماره ( واتمن یصاف  کاغذيماست بر رو
 درجه 7(  خچالین شد و پس از دو ساعت قرار دادن در یتوز
استوانه مدرج جمع  کیزان آب خارج شده در یم) گرادیسانت

س ینرزیس سیگرفته شد و بعنوان اند زان آن اندازهیکرده و م
  ].2[د یاعلام گرد

ت به دام یله فعالی به وسیدانی اکسیت آنتی فعالیابینه ارزیدر زم
رات یی تغیبا اندک2لیدرازیه لیکریپ لی فنيکال دی راديانداز

 بکار برده DPPHکال ی راديت به دام اندازی فعالیابیجهت ارز
 یلی م1/0(تر ی لیلی م5/2ه شده با یتر از ماست تهی لیلی م2. شد
مخلوط در .  حل شده در اتانول مخلوط شدDPPHاز ) مول
 شد و سپس ي اتاق نگهداريقه در دمای دق30 به مدت یکیتار
 517جذب در . وژ شدیفیقه سانتری دق5 دور به مدت 8000در 

.  با سه بار تکرار انجام شدیار سنجیع.  شديرینانومتر اندازه گ
 محاسبه 1 همانند معادله DPPHکال ی راديت به دام اندازیفعال
  .شد
                                      )1معادله ( 

  (1-As-Ab)/Ac) ×100 (%) =يبه دام انداز DPPH 

                                                             
1. Titrable acidity 
2. DPPH 

 نشاندهنده جذب نمونه پس از آنکه عصاره Asکه در آن 
 Ac و یی جذب ماست جمع شده به تنهاAbشود، یافزوده م

 نمونه با محلول يجذب نمونه شاهد آب مقطر که به جا
DPPH5[باشد ی مخلوط شده است م.[  

ک و کپک و یوتی پروبی زنده مانیکروبی آزمون م2-3-2
  مخمر

ط یلوس با کشت در محیدوفیلوس اسیشمارش لاکتوباس
MRSگراد ی درجه سانت37 ي در دمايلآگار به صورت هوازیبا

دوباکترها یفیب شمارش . شديگذار گرمخانه  ساعت72به مدت 
ن یروسیموپ کیوتیب یآگار در حضور آنتTOS با استفاده از 

)mg/l100-50 (در يهوازی در جار بيهواز یت ببه صور 
 يگذار گرمخانه  ساعت72گراد به مدت ی درجه سانت37 يدما

و مخمر مطابق  کپک يریگ اندازه نیهمچن ]. 16[شد انجام 
ط ی و با استفاده از مح10899-3ران به شماره ی ایاستاندارد مل

  ].17[ صورت گرفت YGCکشت 
  ی حسیابی ارز2-3-3

ت یفیک یابین روشها در ارزی از مهمتریکی یحس یابیارز
. ت قبول آنها توسط مصرف کننده استیقابل نییمحصول و تع

  ماست توسط گروهيهانمونه طعم رنگ، قوام و یس حیابیارز
ل یتما شی نفر، با استفاده از آزما25 به تعداد یحس ابیارز

 5از یامت. ن شدییتع ي نقطه ا5ک یمصرف کننده و روش هدون
نامطلوب اختصاص  تیفیک ي برا1از یت مطلوب و امتیفیک يبرا

ها از آب نمونه نی دهان خود بيشستشو يبرا داوران. داده شد
  ].18[کردند  استفاده

  يز آماری آنال2-4
مده از آدستاطلاعات به یها و بررس دادهيآمار زیمنظور آنال به

حداقل   و آزمونیتصادف  مختلف، از طرح کاملاًيهاآزمون
صورت ها بهآزمون. دیگرد استفاده )LSD (يداریتفاوت معن
ار ین و انحراف معیانگیم  تکرار انجام شدهو سپس3عمده در 

سه (ن اعداد یانگیم نین اختلاف بییمنظور تع به. به دست آمد
طرفه، کی (ANOVA) انسیوار زی، پس از آنال)شیآزما تکرار

تمام . استفاده شد) P<0.05(دانکن  يادامنه چند از آزمون
  SPSS 16افزارها با استفاده از نرمل دادهیتحل و هیمراحل تجز

    Microsoft  افزاربا استفاده از نرم زین نمودارها. انجام شد

Excelدیگرد میرس  ت.  
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  ج و بحثی نتا- 3
3-1  pHته کل یدیزان اسیو م)TTA(  

د بر ی از تول21 و 14، 7، 1 يته در روزهایدیو اس pHآزمون 
ج به دست آمده در ینتا.  ماست صورت گرفتيها نمونهيرو

دهد که ی نشان داده شده است و نشان م2و جدول 1جدول 
جه یدر نت. گرددیم pHورا موجب کاهش افزودن عصاره آلوئه

مار شاهد ی مربوط به تpHن ی آزمون، بالاتري روزهایدر تمام
مار شاهد ی مربوط به تpHزان ین میدر روز اول، بالاتر. است

 pHزان یورا، مبود و پس از آن در اثر افزودن عصاره آلوئه
ر مختلف ین حال، افزودن مقادیدر ع. افتی يکاهش معنادار

 که در هر روز ي ندارد به گونه اpHزان ی بر ميریعصاره تاث
 ي از نظر آمارpHج یان نتایت آمده در مآزمون اختلاف به دس

  ). P>0.05(ست یمعنادار ن
 آزمون روند ي روزهای در طpHرات یین روند تغیهمچن
 مورد آزمون يمارهای تی که در تماميبه گونه ا.  استیکاهش
د مشاهده شد و در اثر ی در روز اول تولpHزان ین میبالاتر

ج به دست ینتاان ی در مي، کاهش معناداريمدت زمان نگهدار
.  به دست آمدي نگهدار21 در روز pHزان ین میآمد و کمتر

ز یورا ن عصاره آلوئهي حاويهارات نمونهیین روند تغیبنابرا
ن آنها معنادار نبود یمشابه بود و هر چند اختلاف در هر روز ب

  .  مشاهده شدیز به خوبی در آنان نpH یرات نزولییاما روند تغ
دهد که در هر یته نشان میدیاز آزمون اسج به دست آمده ینتا

ر یها در اثر افزودن مقادته نمونهیدیر اسیروز آزمون، مقاد
 که در هر يبه گونه ا. ابدییش میورا افزامختلف عصاره آلوئه

 ي حاويمارهایته مربوط به تیدیزان اسین میروز آزمون بالاتر
مار شاهد یتته مربوط به یدیزان اسین میورا و کمترعصاره آلوئه

ان ین حال در میدر ع. باشدیکه فاقد هرگونه عصاره است م
 ي داریر معنیورا تاثزان عصاره آلوئهی می مورد بررسيمارهایت

ان یته در میدیمارها ندارد و اختلاف موجود در اسیان تیدر م
باشد ی معنادار نمي مورد آزمون از نظر آماريهانمونه

)P>0.05.(  
 يها در طول مدت نگهدارنمونهpH ه شد همانگونه که مشاهد

د ی مولد اسيت استارترهای بر فعالیلین دلیافت که ایکاهش 
ورا زان صمغ آلوئهیش مین افزایهمچن. باشدیمورد استفاده م
ن مساله یا. دیته گردیدیش در اسیو افزا pHموجب کاهش 

ا مضر ید ی مفيهاسمیکروارگانیت میل فعالیممکن است به دل
 را به pH، کاهش ی آليدهاید اسیباشد که با مصرف قند و تول

ز ممکن است در یورا ن آلوئهيدی اسpHدنبال دارد و احتمالاً 
 يهايت باکتریل فعالیگر به دلی دياز سو. ن امر موثر باشدیا

زان ی، کاهش در مي مدت زمان نگهداریاستارتر ماست، در ط
pHن یچن. شودیز مشاهده میته نیدیش در اسیجه افزای و در نت
گردد و ی در ماست کم چرب مشاهده میعی بصورت طبيروند

ورا ر مختلفصمغ آلوئهیدهد که افزودن مقادیج نشان مینتا
 شدن يدی اسیعی شدن و تداخل در روند طبيدی بر اسيریتاث

  . ماست نداشت
نشان دادند ) 1390( و همکاران ییق، رضاین تحقی ايدر راستا

ش در یزودن صمغ گوار به ماست منجمد باعث افزاکه اف
بر اساس مطالعات صورت  ].4[گردد یم pHته و کاهش یدیاس

 ی ماست در طpH، )2008(گرفته توسط محمود و همکاران 
بات قوام دهنده کاهش ی با استفاده از ترکيمرحله نگهدار

ش ی، افزاpHن آمدن یهمانگونه که اشاره شد، علت پائ. ابدییم
 استارتر يهاي باکتریکیت متابولیک فعالیه خشک و تحرماد

 و یلانیقات میج تحقین راستا، نتایدر هم ].19[باشد یم
تواند یزان گوار میش میز نشان داد که افزاین) 2010(همکاران 

 گردد ي داری در ماست منجمد به طور معنpHباعث کاهش 
)P<0.05 ( 20[ن طرح مطابقت دارد ی ايهاافتهیکه با.[  

  
Table 1 pH variation of yoghurt samples containing different levels of Aloe Vera extract (%) during 

shelf life (day)  
Aloe Vera extract 

(%) Day1 Day7 Day14 Day21 

T0 5.50a ±0.10 4.10a±0.05 3.50a±0.10 3.10a±0.20 

T1 (0.5) 5.00b±0.20 3.50b±0.10 3.01b±0.05 2.50b±0.06 

T2(1.0) 4.90b±0.05 3.40 b±0.20 3.01 b±0.05 2.40 b±0.04 
T3(1.5) 4.85b±0.10 3.35 b±0.05 3.10 b±0.15 2.47 b±0.01 
T4(2.0) 4.80b±0.10 3.30 b±0.01 2.90 b±0.05 2.40 b±0.09 

Different letters in each column show significant differences between treatments (p<0.05). 
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Table 2 Acidity (°D) of yoghurt samples containing different levels of Aloe Vera extract (%) during 
shelflife (day)  

 Day1 Day7 Day14 Day21 
T0 76.2b±0.2 78.2 b±0.1 82.2 b±0.2 85.1 b±0.2 

T1 (0.5) 78.2a±0.1 80.1 a±0.1 84.1 a±0.3 87.9a±0.1 

T2(1.0) 78.0 a±0.1 80.0 a±0.1 84.7 a±0.1 87.9 a±0.1 
T3(1.5) 78.4 a±0.4 79.9 a±0.1 84.6a±0.0 87.8 a±0.1 
T4(2.0) 78.2 a±0.2 79.8 a±0.2 84.5 a±0.2 87.7 a±0.1 

Different letters in each column show significant differences between treatments (p<0.05). 
 

  ) ماستيزان آب اندازیم( س ینرزی س- 3-2
س در ماست در ینرزیرات سیینه تغیج به دست آمده در زمینتا

ست آمده در ج به دیبر طبق نتا. نشان داده شده است3جدول 
ورا موجب کاهش آب هر روز آزمون، افزودن صمغ آلوئه

زان آب ین می که در هر روز کمتريگردد به گونه ای ميانداز
. ورا استعصاره آلوئه% 2 يمار حاوی مربوط به تيانداز

 يماری تیعنیمار شاهد ی در تيزان آب اندازین مین بالاتریهمچن
اختلاف . دیت، مشاهده گرداس وراکه فاقد هرگونه عصاره آلوئه

 معنادار است يمارها از نظر آماری تیان تمامیج در مینتا
)P<0.05.( مار شاهد، به یس در تینرزیزان سیدر روز اول م
ن ییمارها تعیان تیزان در مین می درصد بود که بالاتر7/0زان یم

س کاهش ینرزیزان سیورا مدر اثر افزودن عصاره آلوئه. شد
 درصد 2 يمار حاویس در تینرزیزان سیمن یافت و کمتری

 يمارهایان تیدر م).  درصد2/0(ورا مشاهده شد عصاره آلوئه

ورا در روز اول آزمون  درصد عصاره آلوئه5/1 و 1، 5/0 يحاو
ن در یهمچن). P>0.05( مشاهده نشد ياختلاف معنادار

ج نشان ی آزمون، نتا21 اول تا يرات در روزهایی روند تغیبررس
ش ی، موجب افزايش مدت زمان نگهداری افزادهدیم
زان آب ین میمارها بالاتری تیگردد و در تمامیم سینرسیس

مار شاهد ی در تیشیب افزایش.  مشاهده شد21 در روز يانداز
ر بالاتر ی مقادي حاويمارهاین در تیهمچن. دتر استیشد

 يش آب اندازی در جهت افزايم تریب ملایورا شعصاره آلوئه
 است که يب عمده ماست، آب اندازی از معایکی. شدمشاهده 

ر در سطح ماست اطلاق یا آب پنیدر واقع به ظهور سرم 
 ساختار سه یدگیل چروکی در ماست به دليآب انداز. شودیم

دهد که منجر به کاهش قدرت ی رخ مینی شبکه پروتئيبعد
گردد یر و خروج آب از ماست می آب پنيهانیاتصال پروتئ

]12 -8.[

 
Table 3 Syneresis (%) of yoghurt samples containing different levels of Aloe Vera extract (%) during 

shelflife (day)  
 Day1 Day7 Day14 Day21 
T0 0.70a±0.05 0.90a±0.09 1.1a±0.06 1.5a±0.05 

T1 (0.5) 0.47b±0.02 0.65bc±0.05 0.81b±0.02 1.0b±0.04 

T2(1.0) 0.45b±0.01 0.60b±0.02 0.73c±0.01 0.9c±0.01 

T3(1.5) 0.41b±0.01 0.52c±0.01 0.65d±0.01 0.80d±0.03 

T4(2.0) 0.20c±0.05 0.40d±0.02 0.60d±0.01 0.71e±0.07 

Different letters in each column show significant differences between treatments (p<0.05). 
 

 يورا، به ماست باعث کاهش آب اندازافزودن عصاره آلوئه
 يهاد، در نمونهیدروکلوئیش غلظت هیها شد و با افزانمونه

  داشت، که به علتیز روند نزولی نيزان آب اندازیماست، م
 شاهد به يهاسه با نمونهی متراکم تر در مقایجاد شبکه ژلیا

ن یت جذب آب اید در نمونه و خاصیدروکلوئیل حضور هیدل
ل یتواند به دلی ميعلت کاهش آب انداز. د استیدروکلوئیه

 يدیاس. ورا با آب باشدجاد شده ژل آلوئهیاستحکام اتصالات ا
 عامل مهم در ، دويط گرمخانه گذاریر و شرایع شیکردن سر

. باشندی از جمله ماست ميدی اسيهاجدا شدن سرم در دلمه

 ی دقتی، بیکیزیزان اختلال فیماً به میده آب انداختن، مستقیپد
ن و عدم کنترل درجه یار پائی بسpHر مانند ی شيدر عمل آور

 دارد و باعث به هم ی بستگيحرارت در مدت گرمخانه گذار
  ].7[شود ی مینی پروتئيهاسلیخوردن شبکه م

گر مطابق ین دیج محققیق با نتاین تحقیج حاصل از اینتا
 بر يدر مطالعه ا) 1389( و همکاران یی عقدايریام. باشدیم

 يهایژگیحان بر ویلاژ دانه ریر استفاده از موسی تاثيرو
 ماست کم چرب نشان یکی و رئولوژی، حسییایمیکوشیزیف

 سطوح موجب ی در تمامحانیلاژ دانه ریدادند که افزودن موس
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  ].6[ ماست شد يها نمونهيکاهش آب انداز
   آغازگر ماستيهای باکتری زنده مان- 3-3

 ي دو باکتري آغازگر ماست بر رويهای باکتریآزمون زنده مان
د ی از تول21 و 14، 7، 1 يل در روزهایدوباکتر و لاکتوباسیفیب

ده ج به دست آمینتا.  ماست صورت گرفتيها نمونهيبر رو
ج به دست آمده ینتا.  نشان داده شده است5 و 4در جدول 
 يهای باکتری زنده مانيورا بر رور مثبت عصاره آلوئهینشانگر تاث

 يهای که در هر روز آزمون هم باکتريآغازگر است به گونه ا
 را در ین زنده مانیل بالاتری لاکتوباسيهایدوباکتر و هم باکتریفیب

دهند و هر چه غلظت یا نشان مور بالاتر آلوئهيهاغلظت
ز بالاتر یسم نیکروارگانین دو می ایورا بالاتر باشد زنده مانآلوئه
 آغازگر يهايت باکترین جمعیز کمتریدر هر روز آزمون ن. بود

در . ورا بود شاهد بود که فاقد عصاره آلوئهيمارهایمربوط به ت
ج مشابه با یز نتایها نلوسی لاکتوباسی زنده مانیبررس

مار ی در تیزان زنده مانین میکمتر. دوباکترها مشاهده شدیفیب
و با افزودن ) 09/8(شاهد در روز اول آزمون مشاهده شد 

 50/8زان یافت و به میش ی افزایزان زنده مانیورا معصاره آلوئه
 يدر روزها. دیورا رس درصد عصاره آلوئه2 يمار حاویدر ت

 یزان زنده مانیز، میکم نیست و یهفتم، چهاردهم و ب
 30/7 و 50/7، 74/7ب یمار شاهد به ترتیها در تلوسیلاکتوباس

CFU/gیورا همچنان زنده مان بود که با افزودن عصاره آلوئه 
 هفتم، چهاردهم و ير آنها در روزهایافت و مقادیش یافزا

 CFU/g 53/7 و 69/7، 50/8زان یب به میکم به ترتیست و یب
 آزمون، روند ي روزهاین حال در بررسیر عد. افتیش یافزا
 موجب يش مدت زمان نگهداریرات نشان داد که افزاییتغ

 که يد به گونه ایسم گردیکروارگانیت هر دو میکاهش جمع
ت ین جمعی بالاتريد ماست حاوین روز تولیاول
ت آنان ی آغازگر بود و با گذشت زمان جمعيهاسمیکروارگانیم

 يهایت باکترین جمعید کمتریم از تول ا21در روز . افتیکاهش 
 ام 21ن حال در روز یدر ع. آغازگر ماست مشاهده شد

 در يشتریت بیز جمعیورا ن عصاره آلوئهي حاويهانمونه
  . مار شاهد داشتندیسه با تیمقا
 عصاره ودنزـفا هـک دـش صخـشم هاافتهی به توجه با جهینت در

 ینامهدنز شیازـفا ثـعاب برـچمک تسام در وراآلوئه
 داري هگن دوره در دوباکترهایفیب و سولیفودیسا سویسابوتکلا
 جینتا نیا به توجه با. دیدرگ عصاره دقاف رامیت هب تبـسن
 هب دناوتیم آن صمغ و وراآلوئه عصاره که کرد عنوان توانیم
 تـهج کـیتویبنیس تلاوصحم دیلوت در کـیتویبيرـپ انونع
 دهافتــسا سولیفودیسا سولیسابوتکلا یناـمهدـنز شیازـفا

 که کیوتیب نیس عامل عنوان به وراآلوئه عصاره شیافزا با. دوش
 از توانیم است، کیوتیب يپر يهايباکتر يبقا کننده دیتشد

 از یکی. برد بهره نهیزم نیا در زین آن يفراسودمند یژگیو
 عصاره یکیوتیب نیس اثر شیافزا موجب که گرید عوامل
 بار کاهش موجب وراآلوئه عصاره که است آن باشدیم وراآلوئه

 در شده جادیا تداخل جهینت در و دیگرد مخمر و کپک یکروبیم
 زانیم کاهش با و داده کاهش را کیوتیب يپر يهايباکتر رشد
 کیوتیپروب يهايباکتر تیفعال نهیزم ماست، در مخمر و کپک

 با) 1396 (انیبهرام و يسجاد ].8-12[ خواهدکرد تیتقو را
 يهاغلظت در شیفراپالا ریپن در وراآلوئه عصاره يریبکارگ

) UF (یشیفراپالا ریپن در وراآلوئه ژل که دادند نشان مختلف،
. شد کپک رشد شتریب مهار موجب بالاتر يهاغلظت در

 رشد کاهش در يشتریب ریتاث ژل، بالاتر يهاغلظت نیهمچن
 موجب یمهارکنندگ اثر و رشد کاهش نیچن. داشت کپک
 يپر اثرات و دیگرد کیوتیب يپر يهايباکتر یمان زنده شیافزا

].21[ داد شیافزا را وراآلوئه عصاره يحاو ریپن یکیوتیب

Table 4 Viability of Bifidobacteium (CFU/g) of yoghurt samples containing different levels of Aloe 
Vera extract (%) during shelflife (day) 

 Day1 Day7 Day14 Day21 
T0 8.18e±001 7.67 d±0.02 7.15 d±0.06 7.00 d±0.01 

T1 (0.5) 8.27d±0.01 7.78 c±0.01 7.20 c±0.01 7.10 c±0.02 

T2(1.0) 8.37c±0.04 7.78 c±0.03 7.19 c±0.01 7.12 c±0.01 
T3(1.5) 8.46b±0.01 7.85 b±0.02 7.25 b±0.03 7.15 b±0.01 
T4(2.0) 8.51a±0.05 7.90 a±0.01 7.30 a±0.05 7.20 a±0.04 

Different letters in each column show significant differences between treatments (p<0.05). 
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Table 5 Viability of Lactobacillus acidophilus (CFU/g) of yoghurt samples containing different levels 
of Aloe Vera extract (%) during shelflife (day) 

 Day1 Day7 Day14 Day21 
T0 8.09d±0.01 7.74e±0.01 7.50e±0.02 7.30 e±0.02 

T1 (0.5) 8.33 c±0.08 8.12 b±0.01 7.55 d±0.01 7.37 d±0.01 

T2(1.0) 8.45 b±0.01 7.96d±0.03 7.53 c±0.02 7.43 c±0.02 
T3(1.5) 8.44b±0.01 8.02 c±0.01 7.63 b±0.01 7.50 b±0.02 
T4(2.0) 8.50a±0.02 8.50 a±0.05 7.69 a±0.04 7.53 a±0.01 

Different letters in each column show significant differences between treatments (p<0.05). 
 

   کپک و مخمر- 3-4
، 7، 1 ي ماست به کپک و مخمر در روزهایزان آلودگیآزمون م

.  ماست صورت گرفتيها نمونهيد بر روی از تول21 و 14
 آزمون در يرات شمارش کپک و مخمر در روزهاییروند تغ
ج به دست آمده نشان داد که ینتا.  نشان داده شده است1نمودار 

 در ی ماست، روند کاهشيهاورا به نمونهبا افزودن عصاره آلوئه
 که در هر يشود به گونه ایت کپک و مخمر مشاهده میجمع

مار شاهد یت کپک و مخمر در تین جمعیروز آزمون، بالاتر
 نسبت ي حاويمارهایز در تیزان نین میمشاهده شد و کمتر
ز در یج نیان نتایاختلاف م. ده شدیورا دبالاتر عصاره آلوئه

ر یمقاد). P<0.05( معنادار بود يمارها از نظر آماری تیتمام
مار شاهد مربوط به روز اول یکپک و مخمر مشاهده شده در ت

زان ین میورا ا بود که با افزودن عصاره آلوئهCFU/g 9زان یبه م
 درصد عصاره 2 يمار حاویزان آن در تیافت و میکاهش 

مار شاهد در ین در تیهمچن. دی رس6CFU/gزان یورا به مآلوئه
زان کپک و مخمر ید، می ام از تول21 هفتم، چهاردهم و يروزها

 بود CFU/g 13 و 5/11، 10زان یب به میمشاهده شده به ترت
 و 8، 9/7 يهازانیب به میر به ترتین مقادیو با افزودن عصاره ا

8 CFU/gدر سطح ي از نظر آمارشین افزایا. افتیش ی افزا 
ش ین با افزایهمچن). P<0.05( درصد، معنادار بود 95نان یاطم

افت و یش ی، تعداد کپک و مخمر افزايمدت زمان نگهدار
 آزمون مشاهده 21 به کپک و مخمر در روز ین آلودگیبالاتر

 یشیورا روند افزا عصاره آلوئهي حاويمارهایشد اما در ت
ت کپک و مخمر در یجمع داشت و يب کمتریهمچنان ش

  .مار شاهد بودیز کمتر از تی ن21 يروزها
زان ید، علت کاهش میهمانگونه که در بخش قبل اشاره گرد

ت ضدکپک عصاره یکپک و مخمر در ماست کم چرب، فعال
کپک و  ضد تیزان خاصیر بالاتر، میورا است که در مقادآلوئه
ت ی فعالن کاهش دریچن. از خود نشان داد يشتری بيمخمر ضد

 ماست در طول مدت يش ماندگاریمخمر و کپک، علاوه بر افزا

ش ی ماست، موجب افزایکروبیت میفی و حفظ کيزمان نگهدار
ش ارزش یجه افزایک و در نتیوتی بي پريهاي باکتریزنده مان

   ].8- 12[گرددیک ماست کم چرب میوتی بي پريه ایتغذ
  

  
Fig 1 Yeasts and moulds changes of yoghurt 

samples containing different levels of Aloe Vera 
extract (%) during shelflife (day)  

  
  یدانی اکسیت آنتیفعال- 3-5

ورا بکار رفته در  عصاره آلوئهیدانی اکسیت آنتیآزمون فعال
 ماست يها نمونهيد بر رویماست تنها در روز اول از تول

 مختلف در يمارهایان تیسه در مینمودار مقا. صورت گرفت
ج به دست آمده نشانگر ینتا.  نشان داده شده است2نمودار 

 يورا است به گونه ا مناسب عصاره آلوئهیدانی اکسیت آنتیفعال
 یت آنتین فعالی کمتریبررس مورد يمارهایان تیکه در م

ش یو با افزا) 99/9(مار شاهد مشاهده شد ی در تیدانیاکس
ش یز افزای نیدانی اکسیت آنتیزان فعالیورا، مغلظت عصاره آلوئه

مار ی در تیدانی اکسیت آنتین فعالی که بالاتريافت به گونه ای
ج به یاختلاف نتا. ورا مشاهده شد درصد عصاره آلوئه2 يحاو

 معنادار بود يمارها از نظر آماری تیده در تمامدست آم
)P<0.05 .(ت ی فعالي دارایعیورا به صورت طبعصاره آلوئه

مانند  ی فعالي موادين حاوی همچن،]18[است یدانی اکسیآنت

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

11
 ]

 

                             8 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-35338-en.html


 1398 آذر ،16 دوره ،94شماره                                                                                           ییغذا عیصنا و علوم
 

 135

نه، ی آميدهایدها، اسی ساکاری، پلیها، مواد معدننیتامیانواع و
 و 2نی، امود1نیها، باربالوئتواسترولیها، فنیها، ساپوننونیآنتراک

 بوده که در صورت کاربرد آن در ماست کم چرب 3ن هایلاکت
ن با یهمچن ].17[دهد ی خود را نشان میدانی اکسیت آنتیفعال
 یدانی اکسیت آنتیزان فعالی عصاره، ميریش غلظت بکارگیافزا

ق به ین تحقیج به دست آمده در ایابد که نتاییش میز افزاین
  .باشندین مساله مید ای مویخوب

  
Fig 2 antioxidation activity (the amount of DPPH 

as µmol/mg) of yoghurt samples containing 
different levels of Aloe Vera extract 

 

  ی حسیابیارز- 3-6
 مختلف ماست حاصل يهانمونه یحس یابیج مربوط به ارزینتا

 اول، يورا در روزهاآلوئه  مختلف عصارهيدرصدها از افزودن
 قوام، طعم، رنگ و يهایژگیآزمون در و هفتم و چهاردهم

ج به دست ینتا . نشان داده شده است3 در نمودار یکل یابیارز
 ماست در ي مدت زمان نگهداریدهد در طیآمده نشان م

 ، کاهشیکل تیمقبول نیو همچن یحس يهایژگیو یتمام
 هایژگیو نیا یکه در تمامیا  مشاهده شد به گونهیمحسوس

ازها یامت نی روز اول و کمتريمارهایاز مربوط به تیامت نیبالاتر
 ین در بررسیچنهم.  روز چهاردهم بوديمارهایمربوط به ت

ر مختلف یمقاد افزودن ج در هر روز، مشخص شد کهینتا
 طعم ماست داشته یژگینامطلوب بر و ریتاث وراآلوئه عصاره

 2 يمارحاویت از نظر طعم در تیمطلوب نیاست و کمتر
 هاابین طعم از نظر ارزیمطلوب تر. ورا استدرصدآلوئه

                                                             
1. Barbaloin 
2. Emodin 
3. Lactines 

 ریتاث ورالوئهآ عصاره شیافزا نیهمچن.  شاهد بودنديمارهایت
 درصد شی ماست داشت و با افزایکل تینامطلوب بر مقبول

. افتی  ماست کاهشیکل تیورا، مقبولافزوده شدن عصاره آلوئه
 درصد 1/0 يحاو ماریمار شاهد و تیت مارهایت نیمطلوب تر

زان طعم یم ن مساله آن است کهیعلت ا. ورا بودعصاره آلوئه
 نیدر ا. ابدییم کاهش ورااد صمغ آلوئهیز ریمحصول در مقاد

ن امر باعث کند یو ا شیافزا تهیسکوزیو کبارهیها به غلظت
 به وجود یمولکول دهیچیپ يشدن حرکتماکرومولکول در فضا

 ییزا بات فرار و طعمیحرکت در ترک يکند نیا. شودیم آمده
 زانیبات به میترک نیا جهیوندد و در نتیپیز به وقوع میماست ن

 ریتاث زی طعم نیحس یابی ارزيکمتر در دهان آزاد شده و بر رو
 توسط ی در محصول لبنیتلخ جادیا ،به علاوه. گذارندیم
 و بافت ید طعم چربیته، تولیدیش اسید بر اثرافزایدروکلوئیه

 جیکه با نتا باشد تواندیم ابانیارز تیل عدم رضایلزج از دلا
  ].22[مطابقت دارد  قیتحق نیا

دهنده  شیدها بعنوان افزایدروکلوئیبر خلاف نظرات بالا، از ه
 3/0توان از ی به عنوان مثال م.کرد استفاده توانیم زیطعم ن

که باعث  نمود استفاده ایدرصدگوار در ماست منجمد و سو
علت عدم . نداشت ج ما مطابقتیکه با نتا گرددیش طعم میافزا

 استارتربکار رفته، يل اختلاف در نوع باکترید به دلیشا مطابقت
و استفاده از  دیدروکلوئیپوشاندن طعم گس توسط ه تیقابل

 از نظر رنگ، ].20[ت صمغ باشد ی متفاوت آن و ماهيهاغلظت
از رنگ در یموجب کاهش امت وراآلوئه افزوده شدن عصاره

 يمار شاهد که فاقد عصاره بود شد اما درصدهایبا ت سهیمقا
 ازینگذاشت و امت رنگ تی بر مقولبيریچتاثیهف افزودن مختل

ها ابیارز نیهمچن. بودند گریکدی مختلف مشابه يمارهایت
 ریتاث کم يهاورا در غلظتافزودن صمغ آلوئه که نشان دادند

ورا، ش غلظت آلوئهی قوام نداشت اما با افزاي بر روینامطلوب
 یکل جینتا. افتی اهشمار شاهد کیسه با تیز در مقایاز قوام نیامت

. ها بودنمونه یکل تیورا بر مقبولآلوئه عصاره یمنف ریتاث انگریب
ته و ترش یدیش اسی احتمالاً افزایل کرشیپذ ازیامت کاهش لیدل

 ازیامت تواندیم زین زیناچ ری در مقادیحت بودن محصول است که
  .دهد ریی را تغیکل رشیپذ
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Fig 3 Sensorial attributes of yoghurt samples 

containing different levels of Aloe Vera extract (0, 
0.5, 1, 1.5 and 2 %) from 1-14 days of production. 

 
 ازیامت  ماست، باعث کاهشي ماندگارش زمانی، افزابه علاوه

ق یتحق نیا جینتا. ده استی در نمونه شاهد گردیشکل ریپذ
و  تانایتویتیسوپاو ].8-12[گر است ید دانشمندان جیمطابق با نتا
 يدارا ن و گوارینشان دادندکه صمغ پکت) 2008(همکاران 

باشند ی ماست میحس اتی خصوصي بر رویمشابه اثرات
توانند به طور ینم گرید يهانان، صمغیر از کاپاکاراگی به غ].23[

ش طعم، مواد معطر و رنگ در محصول ی باعث افزايدار یمعن
نشان داد که ) 1996( لو و همکاران یبه علاوه، بررس. گردند

 شی درصد، باعث افزا1/0-5/0زانیاضافه کردنگوار به م
  ].24[گردد ی معطر در محصول ماست نمیطعم باتیترک

 

  ی کليریجه گی نت- 4
 ي انجام شده بر روییایمیکوشیزیشات فیج آزمای نتایبررس

ورا نشان داد که  آلوئهي عصاره يک حاویوتیماست پروب
اد، باعث کاهش یزان زیورا به م آلوئهيافزودن مقدار عصاره 

د ی شود و نبای ماست حاصل میت کلی و مقبولیازات حسیامت
ن مورد، افزودن مقدار ی کرد، در اياده رویدر استفاده از آن ز

 ي مانند نمونه هایت حسیورا، مقبولآلوئه يرصد عصاره د1/0
 یت آنتین مورد، در خصوص فعالیبر خلاف ا. جاد کردیشاهد ا

 یت آنتیورا، خاص آلوئهيش مقدار عصاره ی، با افزایدانیاکس
 یت آنتیزان فعالین میافته و کمتریش یها افزانمونه یدانیاکس
 يش عصاره ی با افزا. شاهد بودي مربوط به نمونه هایدانیاکس

 ین امر میافته و از ای زمان کاهش یورا، رشد کپک ها طآلوئه
ن محصول استفاده کرد، ی ایکروبی ميش ماندگاریتوان در افزا

 صمغ کاهش داشت ي حاوي در نمونه هاpHهرچند که مقدار 
 ي حاوي نمونه هاpHب کاهش یاما با گذشت زمان، ش

، با توجه به یاز طرف. اهد بود شيورا، کمتر از نمونه هاآلوئه
 تسامورا در ودن عصاره آلوئهزـفا هـک دـش صخـشم هاافتهی
 سولیفودیسا سویسابوتکلا ینامهدنز شیازـفا ثـعاب برـچمک

 عصاره دقافرامیتهبتبـسن داري هگندوباکترها در دوره یفیو ب
 عصاره که عنوان کرد توانیم جینتا نیبا توجه به ا. دیدرگ

 دیلوت در کـیتویبيرـپ انونع هب دناوتیمورا و صمغ آن آلوئه
 یناـمهدـنز شیازـفا تـهج کـیتویبنیس تلاوصحم
مقاومت نسبت به فساد  شی و افزاسولیفودیسا سولیسابوتکلا

د، هرچند مقدار اضافه شده از آن، به سبب وش دهافتــسا یکپک
  .د محدود باشدی، بایحس مشکلات
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Yogurt is a fermented dairy product, which is a popular product throughout the world and has positive 
effects on public health, due to its nutritional properties.Aloe veraextract isa kind of vegetable 
derivative, which has high nutritional value and antibacterial properties. In this research the effects of 
Aloe veraextract (0.5, 1, 1.5, 2% w/w) addition on the textural (syneresis), chemical (pH, acidity), 
viability of yoghurt probiotic microorganisms, yeast and mold, antioxidant properties and sensorial 
attributes of stirred probiotic yogurts were investigated during the shelf life (1st, 7th, 14th and 21th day 
of production). The results showed addition of Aloe vera extract decreased the pH value and increased 
acidity but decreased syneresis. Bifidobacterium and Lactobacillus viability increased with Aloe Vera 
extract addition but yeast and mold counts decreased. The addition of Aloe veraextract increased 
antioxidant properties of yoghurt. Sensorial analysis indicated that panelists preferred yogurt samples 
with low Aloe vera extract rates. However, higher rates of Aloe vera extract affected the flavor and 
overall acceptability and lowered their panelist scores. During time, pH decreased and acidity and 
syneresis increased. Overall, it was concluded that the best treatment from all aspects, was 0.5% Aloe 
veraextract.  
 
Key words: Aloe vera, Low-fat yogurt, Syneresis, Antioxidant, Probiotic. 
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