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 مقاله :   یخ هایتار
 

 23/5/1402افت: یخ دریتار

 21/11/1402رش: یخ پذیتار

های ورا و بررسی ویژگیآلوئه هدف از این پژوهش، تولید نوشیدنی رژیمی بر پایه

ورا در فیزیکوشیمیایی، میکروبی، آنتی اکسیدانی و حسی آن بود. بدین منظور، ژل آلوئه

( و Aدقیقه )تیمار  30به مدت  80طی فرآیند حرارتی با دمای  %10و 5،5/7های غلظت

و مدت زمان  ppm 200و  100،150(، اسپارتام در مقادیر Bدقیقه )تیمار  3به مدت  90

نمونه  34های کسری در روزه با استفاده از طرح آزمایشات فاکتور 31نگهداری در محدوده 

میکروبی و آنتی های فیزیکی و شیمیایی و مورد مطالعه قرار گرفت. ضمن بررسی ویژگی

 10سازی بر اساس بیشینه مقدار آلوئه ورا های تولید شده، بهینهاکسیدانی و حسی نوشیدنی

انجام  ppm 100گرم و آسپارتام  5و کمینه مقدار آلوورا به میزان  ppm200گرم، آسپارتام 

با توجه به نتایج آزمون میکروبی، تیمار حرارتی )پاستوریزاسیون( موفق بوده است.  .گردید

های ارزیابی حسی نشان داد بهبود طعم، بو، بهبود بافت و احساس دهانی با مچنین یافتهه

تواند مورد توجه ها، هیچ عدم مطلوبی مشاهده نشد که میافزودن ژل الوئه ورا در نمونه

افزار دیزاین اکسپرت، نمونه بهینه ها توسط نرمها و ترکیب متغییرباشد. پس از تعیین مدل

گرم آلوئه ورا و بهینه فرآیند پاستوریزاسیون،  10آسپارتام و  ppm 200معرفی شد که حاوی 

داد، نوشیدنی  نشان تحقیق این از حاصل دقیقه انتخاب گردید. نتایج 30تیمار دوم به مدت 

به عنوان یک محصول آمیزی موفقیت طور به تواندمی رژیمی سبزیجات بر پایه آلوئه ورا

  .تولید گرددکنندگان مصرف برای پذیرش قابل و مطلوب حسی هایویژگی فراسودمند با
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 ه مقدم-1-1

اقتصادی و اجتماعی اخیر مشکلات زیـادی  هایپیشرفت

ها ایجاد کـرده اسـت. تـنش و مشـغله برای سلامتی انسان

مانند حمله قلبی، هایی  زیاد بشر منجر به ایجاد بیماری

ای و انواع مختلف  فشار خون بالا، اختلالات روده

که جات، یسبز هاییدنیشنو. [1] هـا شـده استسـرطان

به ند، شوشناخته می "سبز هاییاسموت"عنوان اغلب به 

سالم معروف  ییغذا میرژ کیبخش مهم از  کیعنوان 

تازه  جاتیمعمولاً با استفاده از سبز هایدنینوش نیهستند. ا

از  یمنبع غن توانندو می ندشوساخته می هاو میوه

 .[3, 2] شندبا بریو ف یمواد معدنها، نیتامیو

 بیشتر غذایی خواص و العادهفوق طعم دلیل به هانوشیدنی

 یک ارزیابی کیفیت دارند و دنیا در محبوبیت بیشتری

دار اکسیژن ترکیبات میزان روی از فقط نه نوشیدنی

 جامد مواد کتون( بلکه از روی میزان ، استر و)آلدهید، الکل

در . [4]شود نیز محاسبه می C ویتامین و هامحلول، اسید

از  یدرک عموم شیچند دهه گذشته، با توجه به افزا

حفظ سلامت، مصرف میانگین  تیبهداشت و اهم

آب از  دیاست. تول افتهی شیافزا زین یعیطب هاییدنینوش

در  یدیکل عیاز صنا یکی یدر هر کشور یعیمواد خام طب

 ایصنعت، آب میوه  نیاست. در ا ییغذا عیصنا نهیزم

 یشکل و رنگ ظاهر جادیحفظ طول عمر، ا یبرا یدنینوش

علاوه بر بدست  ندیفرآ نیا .دشومی زهیپاستورآل، دهیا

 یبو میکرو ییایمیش هاییژگیآوردن ظاهر مطلوب، و

 ونیزاسیپاستور. [5] ردیگدر نظر می زیرا ن یمحصول نهای

 یظاهر تیجذاب تیاست که با تقو یدیکل ندیفرآ کی

ها، آن یهای بهداشتو ارتقاء استاندارد وهیمحصولات آبم

 ندیفرآ نیحال، ا نیبا ا .کندمی لیها را تسهمصرف آن

 ندیمثال، در فرآ یبه دنبال دارد. برا زیرا ن ییهاچالش

رد، یگمحصول در معرض حرارت قرار میون، یزاسیپاستور

 یاز مواد مغذ یبرخ انکه ممکن است منجر به کاهش میز

 کیاست که به عنوان  C نیتامیمواد، و نیاز ا یکیشود. 

ن، یماده حساس به حرارت و نور شناخته شده است. بنابرا

ممکن است  ندیفرآ نیاون، یزاسیپاستور یایمزا رغمیعل

 یکی. [7, 6] ببرد نیمحصول را از ب یاز مواد مغذ یبرخ

وه، یاز محصولات آبم یمهم در تجارت برخهای از چالش

مرتبط با مدت زمان  هایتیمحدودجات، یسبز شتریب

 وهیآبم تیفیکی ها است. در طول دوره نگهدارآن ینگهدار

های طعم دیتول ،یباز جمله فساد میکرو یعوامل متعدد ها،

 یهمگوجود دارند که  کیسکوربآ دیاس هینامطلوب، و تجز

نقش  یدر طول زمان نگهدار هاوهیآبم تیفیدر کاهش ک

 .[8, 7] دارند

مصرف  هیتغذ نیاز متخصص یاریبس ،یامروز یایدر دن

 یرا برا هادانیاکسیاز آنت یغن جاتیو سبز هامیوهاهان، یگ

 نیا .کنندمی شنهادیبدن پ یدانیاکسیآنت هایازین نیتأم

معمولًا  یعیمنابع طب نیاساس است که ا نیبر ا هیتوص

حال، موجب بهبود  نیدارند و در ع یکمتر یعوارض جانب

تازه در  هایوهیحال، اکثر آبم نیبا ا .ندشومی متسلا

رنگ و  یرگیهای فسادزا مانند تمعرض واکنش

 شیحفظ طعم، افزا یبران، یقرار دارند. بنابرا ونیداسیاکس

محصول و کاهش هدررفت، استفاده از مواد  دیعمر مف

بتوانند، بدون  دیمواد با نیاست. ا یمناسب ضرور یافزودن

محصول را از وه، یآبم کیارگانولپت اتیدر خصوص رییتغ

 نیان، یعوامل فسادزا محافظت کنند. همچن یمنف اتتأثیر

 نهیمحصول، هز یاهیارزش تغذ شیبا افزا دیمواد با

  داشته باشند یاصرفهبهمقرون

از استفاده از  یاکنون، با توجه به خطرات ناش 

و  یعیهای طبمواد نگهدارنده ،ییایمیهای شنگهدارنده

آلوئه  .رندیگمورد استفاده قرار می یابه طور گسترده یاهیگ

های سبز متورم است که چندساله با برگ یاهیورا، گ

 نیاند. ابه ساقه متصل شده یذرت یالگو کیبراساس 

 کیاند که از شده دهیپوش میضخ درمیاپ هیلا کیها با برگ

داده  یرا درون خود جا لیشده و مزوف لیتشک کولیکوت

متصل است  یمیهای پارانشبه سلول درمیاپ هیلا نیاست. ا

که به  یشفاف را در خود دارند، ژل یلاژیژل موس کیکه 

آلوئه  دیفوا یستردگ. گ[11-9] ندگویآن ژل آلوئه ورا می
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های آن موجود در ژل برگ هایدیساکاریورا عمدتاً به پل

 75از  شیب یگر دارامعجزه اهیگ نیا .دشوارجاع داده می

 فیط کیفعال است که شامل  بیترک 200و  یعنصر مغذ

ها، قند ،یهای معدنمادهها، میآنزها، نیتامیگسترده از و

و  کیلیسیسال دیاسها، نیساپونها، نونیانتراکوئن، یگنیل

های مشابه در حوزه پژوهش. [11] دشومی هادینواسیآم

 یمهار کنندگ ییکه آلوئه ورا توانا دهدنشان می یعلم

س، یاستگمات ومیکوباکتریما هاییدر برابر باکتر یآشکار

 لوسیباسس، یکالیلوتئوس، انتروکوکوس ف کوکوسمیکرو

. با توجه به [13-11] را دارد اینومون لایو کلبس کوسیاسفر

و با توجه به  یدر حفظ سلامت هایدنیمصرف نوش تیاهم

از لحاظ  ییبا مواد غذا بیمتعدد آلوئه ورا در ترک دیفوا

 یسازنهیبه قیتحق نیهدف از ا ،یسلامت راتیتأث

با  جاتیبر سبز یمبتن یمیرژ یدنینوش کی ونیفرمولاس

 استفاده از آلوئه ورا بود. 

 ها مواد و روش  -1-2

شدند.  هیته یهای محلهای تازه آلوئه ورا از دستفروشبرگ

 یداریخر یهای محلاز فروشگاه زیشده ن یبندشکر بسته

درصد  96خلوص آن  انمیزل، یو تحل هیشد، که بعد از تجز

آسپارتام از شرکت  یکنندهنیریداده شد. ش صیتشخ

  .شد هیتاک ته بینوشابه و کنسانتره س دکنندهیتول

 ژل آلوئه وراسازی آماده -1-2-1

 هیته یآلوئه ورا از بازار محل اهیهای بالغ و سالم گبرگ

ها با دقت های برگشدند. پس از شستشو، انتها، نوک و لبه

قسمت  ،یدست یچاقو کیشدند. سپس با استفاده از  دهیبر

داده شد و پوست و برش یبرگ به صورت طول یمرکز

ژل است، جدا  ی(، که حاولهیها از بافت میانی برگ )فبرگ

 میمدت ن یژل جدا شده برا ،یحذف تلخ یبرا .دندش

پس  هالهیف .دیساعت با آب مقطر مخلوط و سپس جدا گرد

کن مخلوط کیبا استفاده از  قهیدق 5به مدت  ،یاز جداساز

پس از عبور  یخرد و مخلوط شدند. مخلوط نهای یبه خوب

به منظور استحصال ژل خالص،  ،ینمد یصاف کیاز 

درصد )وزن به  25با غلظت  نیسریشد. گل یآورجمع

 شد هیبه ژل خالص ته لیوزن( با افزودن آب مقطر استر

[11]. 

های بالغ و شاداب گیاه الوئه ورا از بازار تهیه و پس برگ

ها بریده و سپس با از شست و شو نوک، انتها و لبه برگه

استفاده از یک چاقوی دستی قسمت میانی برگ به صورت 

ها از گوشت وسط طولی برش داده شد و پوست و برگ

باشد، جدا شد. ژل جدا شده برگ )فیله( که حاوی ژل می

به منظور تلخی زدایی به مدت نیم ساعت با آب مقطر 

ها پس از شود. فیلهمخلوط و سپس جداسازی می

دقیقه به خوبی  5جداسازی توسط یک مخلوط کن به مدت 

خرد و مخلوط شدند. مخلوط حاصل پس از عبور از صافی 

آوری گردید. ای، با هدف تولید ژل خالص، جمعپارچه

وزنی( با افزودن  –درصد وزنی  25غلظت تحت بررسی )

 .[14]آب مقطر استریل به ژل خالص تهیه گردید 

 تولید نوشیدنی روش -1-2-2

ها را در اوزان مختلف تهیه نوشیدنی ابتدا، نمونه تولید برای

انجام مخلوط کامل ژل و شربت در مخلوط کن و سپس 

با استفاده از آب و شکر شد. سپس نوشیدنی مورد نظر را 

کننده آسپارتام شدت بالای و اسید سیتریک و شیرین

و  5/3الی  3به  pH تا رسیدن تهیه و نمونهانتخاب شده 

 با دور بالا با فشارهموژنـایزر  -توسط میکسر 8بریکس 

دقیقه تحت تأثیر هموژنیزاسیون و  10بار به مدت  50

 30به ترتیب به مدت  90و  80همچنین در دمای 

های سپس در بستهپاستوریزه گردید،  ومخلوط دقیقه 

بندی و بلا فاصله بـا اسـتفاده از آب سـرد اتیلنی بسته پلی

در یخچال و خنک شده و تا زمان آزمایش  80 دمایتـا 

سرد و  25و  6الی  4اتاق به ترتیب با دمای 

های زمـانی در تناوب هاارزیابی نمونهنگهداری شدند. 

   .[14] روزه انجام شد 31و  1،15
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 فرآورده آزمونهای روش -1-2-3

1-2-4- pH 

 ورا آلوئههـای حاصـل از  نمونـه pH گیـری انـدازه

 ،PH 3510 meterـدلم، Jenway ) متـر pH توسـط
 .[15] اخت انگلستان( انجام شدس

 اسیدیته -1-2-5

اسید  پایه بر هابـرای انـدازه گیـری اسـیدیته نمونه

نرمال در حضور  1/0نمونه با سود  سی سی 10 ،سیتریک

مقدار این  .تیتـر شـد )مرک آلمان( معـرف فنـل فتـالئین

 1شماره شاخص بـر حسـب درجـه دورنیـک از فرمـول 

 .[16] محاسبه شد

نرمال مصرفی1/0میلی لیتر سود  ×اندیس اسیدی  ×100( 1)  

 = اسیدیته کل

 وزن نمونه

گرم  0064/0نرمال معادل است با  1/0هر میلی لیتر سود 

  .اسید سیتریک

 گیری ویسکوزیتهاندازه -1-2-6

گیـری ویســکوزیته از دسـتگاه ویسـکومتر  بـرای انـدازه

مدل  (USA, BrookField) چرخشـی بروکفیلـد

RVDV، با  هاویسکوزیته نمونه .آمریکـا اسـتفاده شـد

در محدوده سرعت  500اسـتفاده از اسـپیندل شـماره 

 C25دور در دقیقـه و در دمـای  200تـا  5چرخش 

 .[17]شد گیری و بر حسب واحد سـانتی پـو آز بیان  اندازه

 گیری بریکساندازه -1-2-7

گیری مواد جامد محلول توسط رفراکتومتر بر حسب اندازه 

مطابق استاندارد ملی ایران  C20˚ درجه بریکس در دما

 .[18]  انجام شد( 2685شماره )

 ترکیبات فنلی گیری میزانانداره -1-2-8

فنـل کـل از روش گیری مقـدار پلـی  بمنظور اندازه

معـرف فـولین سیوکالتیو استفاده شد. در این آزمایش، 

نانومتر توسط دستگاه  765هـا در طـول مـوج  جذب نمونه

اخت استرالیا( س ،50CARYمدل )UV اسپکتروفتومتری

با  هامقدار کل ترکیبات فنولی نمونه .گیری شد اندازه

معادله  محاسبه استفاده از منحنـی اسـتاندارد اسـیدگالیـک

شد. مقدار  0/892R=با  y=211/+0/075xآن به صورت 

گرم معادل اسید گالیک  ترکیبات فنولی کل بر اساس میلی

 [19] در گرم نمونه خشک بیان گردید

 یدانیضداکس تیخاص رییگ اندازه -1-2-9

بـا  نوشیدنی تولیدینمونـه هـای  یدانیضد اکسـ اثر

 کالیراد تیکاهش ظرف رییگ اسـتفاده از روش اندازه

(RSA ) به کمک معرفDPPH قرارگرفت.  یابیارز مورد

 UV بـا اسـتفاده از دسـتگاه یدانیضداکس تیخاص

 50نـانومتر )مـدل  517مـوج  طـولدر اسپکتروفتومتری 

CARY، [20] شـد ـریی( انـدازه گایاسترال ساخت .

  :دیمحاسبه گرد 2شماره رابطه  لهیبه وس RSA درصـد

% RSA =[1 - ( AControl – A (1) sample) / AControl ) × 

100] (2)  

  Asample=نمونه  جذب انمیز

 AControl= جذب شاهد  انمیز

 RSA = هایکالیراد یرندگیگ تیفعال DPPH 

 گیری کدورتاندازه -1-2-10
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 باشدتر  مطلوببه شکل شفاف باید چون اصولاً نوشیدنی  

آیـد  پس کدورت به عنوان یک عامل منفی به حساب مـی

گیــری کــدورت از کــدورت  کـه بــرای انــدازه

 processorمــدل،  Micro، HI 93703ســنج 

Turbidity meter)  شرکتHANNA  )ساخت آمریکا

 NTUها بر حسب واحد استفاده گردید و کـدورت
 .[21] گزارش شد

 شمارش کلی میکروبی  -1-2-11

شمارش کلی بار میکروبی با استفاده از محیط کشت پلیـت 

و  5484کانـت آگار مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

 هایانجام پذیرفت. پلیت 31 و15در روزهـای تولیـد، 

ساعت در  72و به مدت  31در دمای  هاحاوی نمونه

، ساخت ایران( zn 1434 انکوباتور )مدل

شـدند و پـس از ایـن مـدت، تعداد گذاری  گرمخانه

 .[20]د شمارش ش هاکلنی

  حسی ارزیابیهای روش -1-2-12

 آموزش هاارزیاب به آزمون انجام از پژوهش، قبل این در

ـه ب .شد داده حسی ارزیابی انجام چگونگی برای لازم

های حسی، آزمون ارزیابی ویژگی و منظور ارزیابی کیفیت

دیده )از بین  نفر ارزیاب آموزش 30حسـی توسط 

گردید. کارشناسـان واحـد تولیـدی صـنایع غذایی( انجام 

هـای ارزیـابی حسـی تهیـه شـد و  برای این منظور فرم

 اختیـار در سبزیجات برپایه الوئه وراتیمارهـای نوشـیدنی 

بـدین منظـور از آزمـون  .قـرار داده شـد هاارزیاب

رنگ،  هایبرای هر یک از ویژگی ای نقطه 9هـدونیک 

قوام، طعم و احساس دهانی و پذیرش کلی در نظر گرفته 

 )ارزیابی حسی هدونیک(.  شد

 هاداده یتجزیه و تحلیل آمار -1-2-13

سازی استفاده از طرح آماری مخصوص فرمولاسیون و بهینه

گردید. نوشیدنی مورد نظر دارای فرمولاسیون ثابت و متغیر 

بود فرمولاسیون ثابت شامل شکر، اسید سیتریک و آب بوده 

است و اجزای فرایند فرمولی متغیر )آلوئه ورا، اسپارتام و 

( Aدقیقه )تیمار  30به مدت  80پاستوریزاسیون با دمای 

تیمار  34(، با طراحی در Bدقیقه )تیمار  3به مدت  90و 

افزار با استفاده از نرم 1مختلف مطابق با جدول شماره 

 طراحی و تولید شدند.  13دیزاین اکسپرت ورژن 

Table 1: The values of the variables used in the designed formulas. 

 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 

Run A: Aloe 

vera 
B: 

Aspartame 
C: Time D: 

Pasteurization  
% ppm Day 

 

1 10 200 15 A 

2 10 100 15 A 

3 7.5 200 1 B 

4 10 200 15 B 

5 7.5 150 15 B 

6 5 150 31 B 

7 5 150 1 A 

8 7.5 100 31 A 

9 7.5 200 31 B 

10 7.5 150 15 B 

11 5 100 15 A 

12 5 200 15 B 
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13 7.5 150 15 A 

14 7.5 150 15 A 

15 7.5 100 1 A 

16 10 150 1 B 

17 10 150 1 A 

18 7.5 150 15 A 

19 7.5 200 31 A 

20 10 100 15 B 

21 7.5 150 15 B 

22 5 100 15 B 

23 7.5 100 31 B 

24 7.5 200 1 A 

25 10 150 31 A 

26 5 200 15 A 

27 7.5 150 15 B 

28 7.5 100 1 B 

29 7.5 150 15 A 

30 5 150 31 A 

31 5 150 1 B 

32 10 150 31 B 

33 10 200 31 A 

34 10 200 31 B 

(A: 80C-30min - B: 90C-3min) 

 نتایج و بحث   -1-3

 pHبررسی نتایج اسیدیته و  -1-3-1

های نتایج آنالیز واریانس در بین فاکتورو  1با توجه به شکل 

ها بر میزان اسیدیته کنش فاکتورمورد مطالعه اثر تکی و برهم

ها، دو فاکتور غلظت الوئه ورا و زمان به ترتیب نمونه pHو 

و کاهش اسیدیته  pHداری برروی میزان افزایش اثر معنی

در طول زمان و میزان درصد افزایش میزان افزودنی الوئه 

  .(p <05/0) ورا داشتند

های آزمایشی را نشان معادله خطی برازش خوبی با داده

و 378/0به ترتیب  2R-adjو  2Rداد، معادله با مقادیر 

رگرسیونی  (p >05/0)دار نبودن عدم تطابق و معنی 284/0

 pHگردد همان طور که ملاحظه میباشد. می بصورت زیر

 
1 -Mashau 

در طی زمان نگهداری دچار  الوئه وراهای حاوی نمونه

 31روز ها با گذشت زمان تا نمونه pH .تغییر شده است

مرتباً  بـه علـت واکـنش هـای شـیمیایی و بیوشیمیایی

 کاهشبه دلیل احتمالاً در دمای بالا  .افزایش یافته است

 هایسرعت تخریب ترکیبات بیواکتیو موجود در نمونه

 ها باشداثر ضد میکروبی آن افزایشو  سبزیجاتینوشیدنی 

با افزایش درصد  pHدلیل افزایش معنی دارهمچنین  .[22]

توان به کاهش غلظت یون جایگزینی ژل آلوئه ورا را می

و یا افزایش  (5/4ژل آلوئه ورا ) pH هیدروژن به علت اثر

 (، اریانفر2020و همکاران ) 1ماشائوفاز آبی نسبت داد که 

نیز ( 1395( و میر غفوری و رحیمی )1396)و همکاران 

مطابقت  ،در این رابطه به نتایجی مشابهی دست یافتند

. در نتیجه با افزودن الوئه ورا باعث افزایش [23, 11] داشت

pH توضیح است هر لازم به شود. و کاهش اسیدیته می
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های نوشیدنی از نمونه pH چنـد تـاثیر زمان نگهداری بر

نظر آماری معنی دار حاصل شده است، اما بـه لحـاظ 

 05/0تکنولـوژیکی ایـن تغییـرات بسیار جزئی و در حد 

از زمان نگهداری  pH باشد. به عبارت دیگر تابعیتمی

امـا تغییـرات ایجـاد شـده ناشی از آن  ،باشدمعنی دار می

ل الوئه ژ .محصول، جزئی و قابل چشم پوشی است pH در

تواند بدلیل خاصیت ترکیبات ضدمیکروبی و انتی ورا می

های موجود در اکسیدانی هم باعث کاهش میکروارگانسیم

 .[24]ها شود و اسیدیته را پایین بیاورد نمونه

 

 

 

 

A-Aloe vera (%) 

B-Aspartame 

(ppm) 

C-Time (Day) 

D-Pasteurization 

  
  pH = 0.023A + 0.021 

 

 

 
  

a 
b 

c 
d 
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Figure 1: The Changes of  acidity in produced drink with respect to the variables of aloe vera, aspartame 

sweetener, pasteurization and time

 گیری میزان ویسکوزیتهاندازه -1-3-2

و  5،5/7 حاوی با توجه به نتایج آنالیز واریانس نوشیدنی

 3و  30به ترتیب  90و  80الوئه ورا و در دمای  10%

، در 31،5/7و  1،15های پاسپوریزاسیون در طی روزدقیقه 

ها و اثر های مورد مطالعه اثر تکی فاکتوربین فاکتور

کننده کنش چهار فاکتور میزان آلوئه ورا، شیرینبرهم

آسپارتام، پاستوریزاسیون و زمان بر میزان ویسکوزیته 

 2همانطور که در شکل  .(p <05/0)دار بود ها معنینمونه

شود با افزایش میزان جایگزینی الوئه ورا و مشاهده می

افزایش زمان به صورت تکی و همراه اسپارتام مقدار 

ها هردو افزیش یافتند ولی میزان تأثیر ویسکوزیته نمونه

تکی الوئه ورا در طول زمان بیشتر استفاده همزمان با 

های اسپارتام بود. معادله خطی برازش خوبی با داده

به  2R-adjو  2Rآزمایشی را نشان داد، معادله با مقادیر 

دار نبودن عدم تطابق و معنی 331/0و 423/0ترتیب 

(05/0<p) باشد. می رگرسیونی بصورت زیر 

viscosity= 0.64A- 0.4B- 0.59C- 0.34C 

افزایش ها نمونه تهیسکوزینسبت آلوئه ورا، و شیبا افزا

، افزودن ژل آلوئه ورا، با بدست آمده جینتا یبرمبنا .یافت

با آب آزاد در بافت، منجر به  وندیپ جادیا ییتوجه به توانا

 تهیسکوزیو نیشتریو ب دشومحصول می تهیسکوزیو شیافزا

داشتند، احتمالًا  ورادرصد آلوئه  10که  ییهادر نمونه

غلظت پودر ژل  شیمواد جامد به واسطه افزا انمیز شیافزا

در  یعاملون، یزاسیپاستور ندیدما در فرآ شیآلوئه ورا و افزا

 نیابه عبارت دیگر  ها بوده استنمونه تهیسکوزیو شیافزا

 ریمقدار آلوئه ورا و سا نیب نهیتعادل به لیتواند به دلمی

غلظت، ممکن  نیمواد موجود در مخلوط باشد. بالاتر از ا

ژله مانند شود، که ممکن است  ای ظیغل یلیاست مخلوط خ

. در [26, 25] مطلوب نباشد یدنیمحصول نوش کی یبرا

های را با مولکول یدروژنیه هایوندیتواند پژل میواقع 

 تهیسکوزیو شیکند که باعث افزا جادیآب آزاد در مخلوط ا

 ییدر علوم غذا جیرا دهیپد کی نیشود. امحصول می یکل

محصول  کیبافت و حس دهان  میتنظ یاست و اغلب برا

با دما در طول  تهیسکوزیو شیفزا. ا[27] شوداستفاده می

 یدناتوره شدن حرارت لیشدن احتمالاً به دل زهیپاستور

که  یهای موجود در ژل آلوئه ورا است. هنگامنیپروتئ

 گریکدیتوانند با شوند و میشوند، باز میها گرم مینیپروتئ

محلول  تهیسکوزیدهند که و لیای تشکتعامل کنند و شبکه

غلظت پودر  شیافزان، ی. علاوه بر ا[28] دهدمی شیرا افزا

کمک کند،  تهیسکوزیو شیممکن است به افزا زیآلوئه ورا ن

 نی. ا[29] در مخلوط وجود دارد یشتریمواد جامد ب رایز

مصرف ژل آلوئه ورا  انبه تفاوت در میز توانمسأله را می

ن، یماده ربط داد. همچن نیژل ا لیمتفاوت تشک ییو توانا

 رییتغ کنندهنیرینوع ش رییبا تغ هایدنینوش تهیسکوزیو

که  یکیلیدروفیه تیخاص لیبه دلها، دیساکارید .کندمی

آب،  هایولبا مولک یدروژنیه وندیپ جادیا ییدارند و توانا
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ن، یعلاوه بر ا .کنندمی جادیا طیدر مح یبالاتر تهیسکوزیو

 یدروژنیه وندیپ جادیدر ا یفاکتور مؤثر زیاندازه مولکول ن

به  ادیز لیکم و تما یبا آب است. آلوئه ورا، با وزن مولکول

 دشومی یدنینوش تهیسکوزیو شیجذب آب، منجر به افزا

[26 ,30]. 

 

 

 

 

 

 

 

viscosity= 0.64A- 0.4B- 0.59C- 0.34C 

 

  
Figure 2: Changes in viscosity of the produced beverage relative to variables of aloevera extract, 

aspartame sweetener, pasteurization, and time

 

 گیری بریکساندازه -1-3-3

 %10و  5،5/7 حاویبا توجه به آنالیز واریانس نوشیدنی 

دقیقه  3و  30به ترتیب  90و  80الوئه ورا و در دمای 

در بین  31،5/7و  1،15های پاسپوریزاسیون در طی روز

کنش ها و اثر برهممطالعه اثر تکی فاکتورهای مورد فاکتور

a b 

c 
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کننده آسپارتام، چهار فاکتور میزان آلوئه ورا، شیرین

ها تأثیر پاستوریزاسیون و زمان بر میزان بریکس نمونه

دار نداشتند و در طی پروسه زمانی میزان بریکس معنی

عدم تأثیر افزودن ژال  این بدلیل .(<05/0p)بود  8ها نمونه

 کیکس، یمقدار برها است. آاوئه ورا بر بریکس نمونه

و آب  هایدنیغلظت شکر در نوش نییتع یبرا یاصل اریمع

باشد  یمعن نیبه ا تواندمی جهینت نیان، یبنابرامیوه است. 

 تهیسکوزیو تواندمی نکهیکه ژل آلوئه ورا، با وجود ا

نشان  یقبل قاتیدهد )که توسط تحق شیرا افزا یدنینوش

نیز   کسیکه بر مقدار بر درسداده شده است(، به نظر می

ل باشد که ژل یدل نیبه ا تواندمی نی. ا[11]تاثیر بگذارد 

است  مقادیر ترکیبات محلول در آبآلوئه ورا خود شامل 

آن، شکر موجود در  یکیلیدروفیبا توجه به خواص ه ایو 

 کیعنوان  به. [32, 31]می کند  یرییمحلول را دچار تغ

 ریتأث یکه بر رو یبا مطالعات قبل جهینت نیا ،یعلم دهیپد

 هایدنینوش ییایمیو ش یکیزیژل آلوئه ورا بر خواص ف

از طرفی بریکس . [33, 30] انجام شده است، مطابقت دارد

باکتری، کپک و ها توسط محصول بعلت مصرف قند

کند. عدم تغییر بریکس در طی نگهداری ها تغییر میمخمر

های مؤثر در ماندگاری محصول بوده است که برایند پارامتر

 .[34]های مؤثر بر بریکس شده است مانع از انجا واکنش

 میزان ترکیبات فنولی کل رییگ اندازه -1-3-4

 %10و  5،5/7 حاویبا توجه به آنالیز واریانس نوشیدنی 

دقیقه  3و  30به ترتیب  90و  80الوئه ورا و در دمای 

در بین  31،5/7و  1،15های پاسپوریزاسیون در طی روز

کنش ها و اثر برهمهای مورد مطالعه اثر تکی فاکتورفاکتور

کننده آسپارتام، آلوئه ورا، شیرینچهار فاکتور میزان 

ها پاستوریزاسیون و زمان بر میزان ترکیبات فنولی کل نمونه

مشاهده  3همانطور که در شکل  .(p <05/0)دار بودند معنی

شود با افزایش میزان جایگزینی الوئه ورا مقدار فنول کل می

ها افزایش ولی با افزایش زمان نسبت به ما قبل نمونه

به  57/7افزایش کمتری داشت. این افزایش از سطوح 

98/14 ppm  محتوای فنول کل افزایش یافت. معادله درجه

های آزمایشی نشان داد معادله با دوم برازش خوبی با داده

دار و معنی 619/0و  693/0به ترتیب  2R-adjو  2Rمقادیر 

رگرسیونی بصورت ذیل  ،(p<05/0)بودن عدم تطابق 

 انسیوار زیآنال یبر مبنا قیتحق نیا جهینتباشد. می

(ANOVA) کنندهنیریآلوئه ورا، ش انکه میز دهدنشان می 

بر  یداریاثر معن یو زمان، همگ ونیزاسیآسپارتام، پاستور

اند. داشته یدنیهای نوشکل در نمونه یفنول باتیترک انمیز

در تعامل  ای یبه صورت تک توانندمی اتتأثیر نیان، یهمچن

ها در فنول وجودکنند.  جادیتأثیر را ا نیا گریکدی اب

 تیخاص باتیترک نیا رایدارد، ز یادیز تیاهم هایدنینوش

به حفاظت از بدن در  تواننددارند و می یقو یدانیاکسیآنت

نشان  قیتحق نیکمک کنند. ا ویداتیاکس هایبیبرابر آس

فنول کل  انالوئه ورا، میز انمیز شیکه با افزا دهدمی

 شیزمان، نرخ افزا گذشتاما با  .ابدیمی شیها افزانمونه

دهنده استحکام نشان تواندمی نیکه اد، شوفنول کمتر می

 معادلهباشد.  یدنینوش طیدر مح یفنول باتیترک داریپا

دهنده درجه دوم که به دست آمده است نشان ونیرگرس

 ریاست. مقاد یشیهای آزماداده فیدر توص یخوب ییتوانا
2R  2وR-adj هستند که نشانگر  0.619و  0.693 بیبه ترت

 دهندنشان می ریمقاد نیاست. ا یقو یونیمدل رگرس کی

 راتییاز تغ %61.9و  %69.3 باًیکه مدل توانسته است تقر

 < p) داریدهد. عدم تطابق معن حیفنول کل را توض انمیز

را  یشیهای آزماداده یکه مدل به خوب دهد( نشان می0.05

های داده نیب یداریمعن یو اختلاف آمار کندمی ریتفس

از طرفی این تفاوت شده وجود ندارد.  ینیبشیو پ یتجرب

 باتیترک انمیزتواند به این دلیل باشد که یا اثر معنادار می

فاکتور  نیچند ریتحت تأث تواندمی هایدنیدر نوش یفنول

 ریمقاد یاز مواد، مانند الوئه ورا، حاو یبعض .ردیقرار گ

 انمیز شیبا افزان، یهستند. بنابرا یفنول باتیاز ترک ییبالا

. [35] ابدیمی شیافزا زیفنول ن انمیز ،یدنیمواد در نوش نیا

مانند  ،حرارتی هایندیاز فرآ یبرخهمچنین 

 یفنول باتیترک انمیز رییسبب تغ توانندمیون، یزاسیپاستور

از  یبا گذشت زمان، ممکن است برخن، یشوند. همچن

مواد واکنش نشان  گریبا د ایشوند  هیتجز یفنول باتیترک
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 طیشرا .دهدمی رییرا تغ یفنول کل انمیز جهیدهند، که در نت

گذار ریتأث یفنول باتیترک انبر میز تواندمی زین ینگهدار

 توانندرطوبت میباشد. به عنوان مثال، نور، حرارت، و 

ژل آلوئه در واقع . [36] شوند یفنول باتیترک هیباعث تجز

 لیاست، به دل یمتعدد یفنول باتیترک یورا، که حاو

خود  یبو ضد میکرو یضد التهاب ،یدانیاکس یخواص آنت

 ییایمیش باتیترک نیقرار گرفته است. ا یمورد توجه علم

 دروکربنیمتصل به گروه ه لیدروکسیشامل گروه ه

از  یکین، یباربالوئ ای 2نیآلوئ. [37] است کیآرومات

 دیکوسیدر ژل آلوئه ورا، گل یفنول باتیترین ترکیاصل

 افتی اهیگ یدر برگ خارج شتریاست که ب ینونیآنتراک

 جادیا لیپتانس لیپردازش به دل ندیفرآ یشود و طمی

 کی ،3نیامود-آلوئه. [38] شودحذف می یعوارض جانب

 ییهای داروتیدر آلوئه ورا، با خاص گرید یفنول بیترک

شناخته شده  ،یو ضد سرطان یروسیضد و تیچون فعال

که در  یفنول هایدیاز فلاونوئ یها، نوعنیکاتچ. [37] است

شوند، می افتیسبز  یمانند چا یگریآلوئه ورا و مواد د

آلوئه ورا  ژل. [39, 37] دارند یدانیاکس یخواص آنت

ها و نیمانند آلوئه رز یگرید هایدیشامل فلاونوئ نیهمچن

و ضد  ،یضد التهاب ،یدانیاکس یاست که خواص آنت نیآلوئ

مانند  یفنول هایدیاس. [40] کنندمی تیآن را تقو یبمیکرو

p-coumaric ،ferulic ، وcinnamic acid ،نیا وجود 

مؤلفه ارزشمند در  کیدر آلوئه ورا، آنرا به  یفنول باتیترک

کرده است.  لیتبد ییو غذا یشیآرا ،ییمحصولات دارو

رشد،  طیممکن است بسته به شرا باتیترک نیالبته، تمرکز ا

کند.  رییآلوئه ورا تغ ینگهدار طیهای پردازش و شراروش

توان گفت که کننده میاز طرفی در خصوص اثر شیرین

تعامل داشته  یفنول باتیممکن است با ترک هاکنندهنیریش

 قاتیتحق در. [42, 41] بگذارند ریها تأثآن انباشند و بر میز

است و نشان داده شده شده یموضوع بررس نیا یمختلف

در  یفنول باتیترک انعوامل، میز نیا رییاست که با تغ

 .  است رییقابل تغ هایدنینوش

 

Total phenol= -8.24E A+ 7.89E B- 4.27E C- 2.21E D- 4.38E AC - 0.01A2 

 

Figure 3: Changes in total phenolic content of the produced beverage relative to variables of aloevera 

extract, aspartame sweetener, pasteurization, and time. 

 
2 -Aloin 3- Aloe-Emodin 
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 میزان خاصیت ضد اکسیدانی رییگ اندازه -1-3-5

 مورد هایفاکتور بین واریانس، در آنالیز نتایج به توجه با

چهار فاکتور میزان  کنشبرهم اثر و هافاکتور تکی اثر مطالعه

کننده آسپارتام، پاستوریزاسیون و زمان بر آلوئه ورا، شیرین

(. p <05/0) بودند دارمعنی هانمونه ضداکسیدانیمیزان 

شود، با افزایش میزان مشاهده می 4همانطور که در شکل 

 ضد ورا و زمان به صورت تکی مقدار خاصیت آلوئه

ها افزایش یافت و این افزایش از میزان اکسیدانی نمونه

سطوح از کم به زیاد قابل توجه است )رابطه مستقیم با 

افزایش الوئه ورا و زمان داشت(. در حالی که با افزایش 

همزمان با افزایش اسپارتام و زمان میزان  %5الوئه ورا به 

ها هم افزایش یافته شد. معادله درجه دوم خاصیت نمونه

های آزمایشی نشان نداد معادله با برازش خوبی با داده

دار و معنی 231/0و  390/0به ترتیب  2R-adjو  2Rمقادیر 

رگرسیونی بصورت ذیل  ،(p>05/0)نبودن عدم تطابق 

 باشد. می

های از حضور گروه یها ناشعصاره یدانیضداکس تیخاص

 یلیو کربون یلیدروکسیهای ههمچون گروه یفعال متنوع

 یدانیتوان ضداکسها، فنولیپل انمیز شیاست. با افزا

است  مهم .ابدیمی شیافزا یبه طور محسوس زیها نعصاره

 انمیز یژل آلوئه ورا دارا یحاو هاییدنیکه نوش میبدان

ها باعث نمونه نیهستند. حرارت دادن به ا یشتریب فنولیپل

به  شیافزا نیا .دشوها میدر آن فنولیپل یمحتوا شیافزا

 باتیبالا به ترک یبا وزن مولکول هایفنولیپل هیتجز لیدل

گفت حرارت  توانمین، یکمتر است. بنابرا یبا وزن مولکول

ن، یهمچندارد.  فنولیپل یمحتوا شیبر افزا یدادن تأثیر مثبت

و  یدانیضداکس تیژل آلوئه ورا، خاص انمیز شیبا افزا

 یداریبه طور معن یدنیهای نوشنمونه فنولیپل یمحتوا

از  یژل آلوئه ورا منبع باارزش .ابدیمی شیافزا

 یفنولیپل باتیبه ترک تیخاص نیاست که ا هادانیضداکس

در طــول زمــان نگهــداری، . [43, 10] گرددیآن برم

هـا  فنلی نمونه خاصــیت ضداکســیدانی و محتــوای پلی

مقدار  pH اند. افزایشافزایش یافتهبطـور معنـی داری 

حلالیـت برخـی از  افزایشترکیبات فنولی کل را )به دلیل 

ها( رسوب آنعدم ها در شرایط اسیدی و در نتیجه، آن

دهد کـه در نتیجه آن، خاصیت ضداکسیدانی هم می افزایش

 .[44] یابدمی افزایش

%FRSA = 1.35 A- 0.91 B+ 1.75 C- 0.79 D+ 3.91 A2 + 4.38C2 
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Figure 4: Variations in the antioxidant properties of the produced drink 

طی نگهداری دانست که با معرف فولین واکنش  برخـی از ترکیبـات درگیـری  توان شکلمیالبته دلیل این افزایش را همچنین 

در روز آخر انبـادار  هامقایسـه تیمار .گرددهـا می داده و منجر بـه افزایش جذب و در نتیجه افزایش میزان کل فنولیک در نمونه

الوئه ایـن امکـان وجـود دارد کـه اند. شدهدارای میزان ترکیبـات فنولیـک بیشـتری  های )در هـر دو دمـا( نشان داد که تیمار

 .[46, 45]باشد دارای اثرات حفاظتی بر روی ترکیبات فنولیک ورا 

 گیری میزان کدورت اندازه -1-3-6

کنش چهار فاکتور میزان آلوئه ورا، ها و اثر برهممورد مطالعه اثر تکی فاکتورهای با توجه به آنالیز واریانس در بین فاکتور

 5-4(. همانطور که در شکل p <05/0دار بوده )ها معنیکننده آسپارتام، پاستوریزاسیون و زمان بر میزان کدورت نمونهشیرین

 12به  7ها افزایش یافت و این افزایش از سطوح شود با افزایش میزان جایگزینی الوئه ورا مقدار کدورت نمونهمشاهده می

به ترتیب  adj-R2و  R2های آزمایشی نشان داد معادله با مقادیر محتوای کدورت افزایش یافت. معادله خطی عدم برازش با داده

ی کدر هایی که در بطرباشد. نمونه( رگرسیونی بصورت ذیل میp >05/0دار نبودن عدم تطابق )و معنی 460/0و  530/0

شوند دارای کدورت کمتری هستند. زیرا نور عامل اصلی هایی که در بطری شفاف بسته میبندی بشوند نسبت به نمونهبسته

کنند. ترکیبات ها را تسریع میتوان نتیجه گرفت افزایش دما و زمان تشکیل کدورت در نمونهایجاد کدورت است. در مجموع می

گذارند. با توجه کننده کدورت که باهم یا به تنهایی تأثیر میترین عوامل ایجادها از مهمفنلی و پکتیکی، پروتئین و پلی ساکارید

به اینکه نمونه ما از لحاظ دارا بودن ترکیبات فنولی غنی است هم در خود فرمولاسیون نوشیدنی سبزیجاتی و هم در افزودنی 

باشد. البته به ترکیبات مواد اولیه و همچنین به فعالیت میکروبی هم بستگی دلیل میباشد که احتمالاً به این ژل الوئه ورا غنی می

 .[47, 11] دارد
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NTU= 1.25 A- 0.4 B+ 1.71 C+0.13 D+ 3.91 A2 + 4.38C2 

  

 

Figure 5- Variations in the turbidity of the produced drink 

 شمارش میکروبی -1-3-7

بیوتیکی به شکل جدی مطرح  امروزه مسأله مقاومت آنتی

توانند های مورد مطالعه در این تحقیق میشده است. باکتری

به عنوان عامل بیماریزای اصلی و یا فرصت طلب، بیماری 

. [48] مقاوم گردندها بیوتیک نیز به انواع آنتی ایجاد کرده و

برای به دست آوردن مواد ضد تحقیق  بدین منظورلذا 

ضروری به نظر  ،مانندگیاهانمیکروبی از منابع دیگری 

رسد. یکی از این گیاهان آلوئه ورا است که آثار مفید می

عصاره آن از دیرباز مورد توجه بوده است ولی تحقیقات 

 محدودی در زمینه آثارضد میکروبی آن انجام شده است

از لحــاظ وجــود شمارش میکروبی . نتـایج حاصـل [49]

های مورد در بین فاکتور داد نشان شمارش کلی میکروبی

کنش چهار فاکتور میزان ها و اثر برهممطالعه اثر تکی فاکتور

کننده آسپارتام، پاستوریزاسیون و زمان بر آلوئه ورا، شیرین

الوئه ورا،  %10تغییرات شمارش میکروبی تنها در  انمیز

ppm200  5روز نگهداری و همچنین در  15اسپارتام و  %

روز نگهداری میزان  1اسپارتام و  ppm 150الوئه ورا، 

ها شمارش شمارش مثبت بود در بقیه موارد و نمونه

در این تحقیق تأثیر ه عبارتی میکروبی منفی مشاهده شد. ب

ر ایران د .اثبات گردید خاصیت ضد میکروبی ژل الوئه ورا

با وجود مطالعات متنوع در زمینه خواص مختلف آلوئه ورا، 

a b 
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مطالعات محدودی در زمینه خواص ضد میکروبی این گیاه 

. نتایج [50, 11] های کلینیکی انجام شده استروی باکتری

شمارش کلی تحقیق نیز نشان داد که این حاصل از 

 شان تقریباً آلوئه ورا حساس بوده و رشد ژل بهها باکتری

شود. اختلاف موجود در مقادیر گزارش شده متوقف می

 گیریهای مختلف عصارهغلظتی، ناشی از روش

به کار گرفته ها مختلفی است که در آزمایش هایوسویه

در مطالعات مختلفی که بر روی ترکیبات مؤثر اندام اند. شده

های گوناگون استخراجی انجام شده این گیاه براساس روش

, 51] است، وجود ترکیبات متعددی به اثبات رسیده است

ممکن است به  ژل الوئه وراعالیـت ضـدمیکروبی ف. [52

ای از ترکیبات ضدبیوتیکی علـت حضـور طیـف گسـترده

بعنوان مهمترین اجـزاء فعـال در  هاو تانن هاباشد که فنل

. مـواد فنـولی بـه [36] ایـن زمینـه شناسـایی شــده انـد

 هایهایی با وزن مولکولی بالا، کمپلکسهمــراه پروتئین

دهند و بدین ترتیب، پس از جذب ای را تشکیل میپیچیده

)اکسیداز و ردوکتاز( توانند با آنـزیم هـای سـلولی می

 ،موجود در سیتوپلاسـم و دیـواره سـلولی واکـنش دهنــد

از طــرف دیگــر، ایــن مــواد مــی تواننــد مــانع 

سطح سلولی  هایها به پذیرندهدسترســی میکروارگانیسم

 .[53] شـوند

 ارزیابی حسی -1-3-8

آمده  6مطابق با نتایج بدست آمده مانند آنچه که در شکل 

ها و های مورد مطالعه اثر تکی فاکتوراست، در بین فاکتور

کنش چهار فاکتور، میزان آلوئه ورا با میزان افزایش اثر برهم

پذیرش کلی داشت، تأثیر معنی داری بر افزایش 

کننده آسپارتام با میزان افزایش تأثیر معنی داری بر  شیرین

 انمیزکاهش پذیرش کلی داشت، پاستوریزاسیون و زمان بر 

رضایت از نوشیدنی تفاوت چندانی را از خود نشان ندادند 

در نتیجه این موضوع این  .با اینکه تأثیرات کمتری داشتند

رساند که استفاده از ژل آلوئه ورا احتمالاً به را به اثبات می

دلیل داشتن طمع خاص خود ناشی از وجود ترکیبات 

و همچنین داشتن خاصیت پر کنندگی باعث  [54]مختلف 

افزایش احساس دهانی و همچنین افزایش پذیرش کلی 

  .(p >05/0) نمونه نوشیدنی شده است
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Figure 6: Changes in the sensory evaluation of the produced beverage with respect to the variables of aloe 

vera, aspartane sweetener, pasteurization and time. 

 های بهینهسازی و انتخاب فرمولارزیابی بهینه -1-3-9

از  سازیفرمولاسیون محصولات برای بهینه سازیبهینه

 RSM روش آماری سطح پاسخ استفاده شد زیرا بـه کمک

های مورد نیاز را کـاهش داد که منجر توان تعداد آزمایشمی

جویی در وقت و هزینه مـی گـردد. در ایـن روش به صرفه

گیـرد قرار می +1تا  -1گذاری شده و در دامنه هر متغیر کد

 .باشدشدن آنالیز رگرسیون می ترهدف از این کار سادهکـه 

برای تولید وشیدنی سبزیجاتی شامل فرمول خاص بود. ن

کاسته شد ها نمونه کننده اسپارتامشیرینمحصول از سـهم 

منظور تأمین ویسکوزیته از دست رفته به  به ژل الوئه وراو 

بررسی منظور  به RSM ر روشد .اضـافه گردیـدها نمونه

فرمولاسـیون ایـن محصول سه فاکتور  سازیو بهینه

در سـه سطح مختلف مورد ارزیابی  مواد موجودـزان می

قرار گرفت. بـر اسـاس آزمایشـات اولیه سطوح حداقل و 

ـس از تولیـد پ .دسـت آمـدبه فـاکتور  34حـداکثر بـرای 

ایـن تیمـار هـا، محصولات از لحاظ پاسـخ هـا ی 

مـورد ارزیابی قـرار و غیره ویسـکوزیته و بـریکس 

گرفتنـد. در ادامـه بـا تعیـین مـدل مناسـب بـرای 

 ،الوئه وراهای حاوی ویسکوزیته و بریکس بین فرمول

  .صورت گرفت حسیارزیابی 

بـه منظـور رسـیدن بـه  سازیها، بهینهپس از تعیین مدل

و غیره بهتـرین فرمولاسیون از لحاظ ویسکوزیته و بریکس 

سطح پایین و بالا و سطح مطلوب  انجام شـد. در ابتـدا

تعیین گردید و در ادامه بر اساس ها برای هریک از پاسخ

های توصیف شده و هـم چنـین سطوح مشخص مدل

و را معرفـی  X1 ،X2) شـده، ترکیبـی مناسـب از متغیرهـا

افزار چندین نقطه افزار معرفی شد. نرمتوسط نرم( کـرد

مطلوب و حداکثر بریکس بود و با نمونه شـاهد  ()فرمول

ها تفاوت کمی داشتند. از میان این از نظـر ایـن ویژگی

فرمـول بـرای محصول انتخاب شد و سپس این  34نقاط 

فرمـول هـا تهیـه گردیـد و از لحاظ ویسکوزیته و بریکس 

 به هایبا توجه به پاسخ .ندمورد آزمایش قرار گرفتو ... 

های تـوان فهمید که مدلبینی شده میدست آمده و پیش

توانند برای تولید این محصول مورد استفاده تعیین شده می

های تولید شده آزمـون قرار گیرند. در ادامه بین تیمار

دست آمـده  ارزیـابی طعـم انجام گرفت. براساس نتایج به

تفـاوت معنـی داری  ژل الوئه وراهای حـاوی بـین تیمار

با تیمار بهترین از نظـر طعـم وجود نداشت، در نتیجه 

 فرمولاسیون مورد نظر انتخاب شد. 
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 گیری کلینتیجه -1-3-10

غذایی  رژیم میان ارتباط ازکنندگان مصرف آگاهی افزایش

های کم کالری روز به روز سلامتی و نیز استفاده از غذا و

هایی بر پایه نوشیدنی میان این در حال افزایش است. در

ها مشتقات خانواده نوشیدنی از یکی سبزیجات به عنوان

نوشیدنی برپایه  .است پذیرش و توجه مورد بسیار

آب  کردن مخلوط از که است ایفرآوردهسبزیجات 

طبیعی،  عصاره و یا خوراکی مجاز سبزیجات، اسانس

متشکله طبق استاندارد  مواد سایر و خوراکی مجاز هایاسید

گردد. در نوشیدنی برپایه سبزیجات از تعریف شده تهیه می

های اسپارتام هایی مثل قندکنندهها و شیریندهندهقوام

ها اکثرا در ایران محدود دهندهشود که این قواماستفاده می

و باید از خارج سفارش و تهیه شود یعنی در کل وارداتی 

دهنده و و هزینه بر هستند. ژل الوئه ورا بعنوان قوام

اکسیدان و ضدمیکروب در تولید نوشیدنی برپایه انتی

سبزیجات در این مطالعه مورد توجه قرار گرفت. افزودن و 

 میزان افزایش افزایش ژل الوئه ورا از نظر تکنولوژی باعث

pH، و ویسکوزیته. ترکیبات فنولی و انتی اکسیدانی گردید 

میکروبی با توجه به تولید آن در داخل کشور و خواص انتی

و آنتی اکسیدانی ژل الوئه ورا در مقایسه با سایر ترکیبات 

ها بطور معمول در تولید نوشیدنیدهنده وارداتی که قوام

رود، دارای ارجعیت و کارایی بیشتر و ارزش غذایی بکار می

ورا در ایران بالاتر است، همچنین وجود مقادیر بالای الوئه

 تواند منبع خوبی برای تولید این محصول باشد. می

از نظر ارزیابی حسی بهبود طعم، بو و بهبود بافت و 

های هیچ احساس دهانی با افزودن ژل الوئه ورا در نمونه

عدم مطلوبی مشاهده نشد ولی با ارزیابی پذیرش کلی با 

افزایش آسپارتام، با کاهش پذیرندگی آن مواجه شد. که 

تواند به دلیل طعم خاص آن و ذائقه خاص ارزیابان می

های تکنولوژیکی و باشد. ایجاد تغییرات مطلوب در ویژگی

 نامطلوب تغییرات ای بدون ایجادهای تغذیهبهبود ویژگی

توان از ژل الوئه ورا حسی نشان داد که می هایویژگی در

دهنده مناسب در تولید نوشیدنی بعنوان یک افزودنی و قوام

ای های تغذیهبرپایه سبزیجات استفاده نمود. ویژگی

 تولید توان در راستایرا می ب ژل الوئه ورامطلو

اکسیدانی فراسودمند با بهبود میزان خواص آنتی هایفرآورد

 و ضدمیکروبی بکار برد.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The aim of this research was to produce a diet beverage based on aloe vera and 

investigate its physicochemical, microbiological, antioxidant, and sensory 

properties. To achieve this goal, aloe vera gel at concentrations of 5%, 5.7%, and 

10% underwent heat treatment at 80°C for 30 minutes (Treatment A) and 90°C 

for 3 minutes (Treatment B). Aspartame was added at concentrations of 100, 

150, and 200 ppm, and the beverages were stored for a period of 31 days. The 

study was conducted using a fractional factorial design with 34 samples under 

investigation. Optimization was performed based on a maximum amount of 10 

gr of aloe vera, 200 ppm of aspartame, and a minimum amount of 5 gr of aloe 

vera and 100 ppm of aspartame. The use of the sweetener aspartame was highly 

effective in improving the taste of the beverage, as it provides a much sweeter 

sensation compared to saccharide sugars and is beneficial for diabetic patients. 

Based on the microbiological test results, the heat treatment (pasteurization) was 

successful. Furthermore, sensory evaluation showed improvements in taste, 

aroma, texture, and mouthfeel with the addition of aloe vera gel to the samples 

with no undesirable characteristics observed. After determining the models and 

variable combinations using the Design Expert software, an optimized sample 

was introduced, containing 200 ppm of aspartame, 10 gr of aloe vera, and the 

optimized pasteurization process, which was Treatment B for 30 minutes. The 

results of this study indicate that a vegetable-based diet beverage containing aloe 

vera can be successfully produced as a beneficial product with desirable sensory 

characteristics that are acceptable to consumers.  
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