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 چکیده

اسات و  یشکنندگان آن رو باه افازاکشت شده، آماار مرار  یعیکه در سطح وس استارزشمند  یاهیگ وراآلوئه

 یماهمحرولات صنعت غذا خواهد باود  بخاش ن یدتنوع در تول بخشیدنو ید،جد یاعنوان فرآوردهمربا از آن به یدتول

کار باه ییغاذا هاییوندر فرمولاسا ایو  یعنوان پوشش خوراکشفا  و چسبناک است که اغلب به یژل وراجامد آلوئه

( با اساتفاده ADTو  ASP، AST ،ADP) یورا با کدهامتفاوت از آلوئه یونپژوهش چهار فرمولاس ین  در اشودیبرده م

 ینانگیاانجام شد  م یدیتول یمرباها یو حس یمیاییش یکروبی،م یهاو آزمونتولید خرما  یرهو ش یراصمغ کت ین،از پکت

( 98/40، 5/49، 629/3، 248/0) یبترتبه یدتول یمربا در ابتدا یونچهار فرمولاس یوهم یو محتو یکسر، ب pH یدیته،اس

شاده باا  یاهته یوننشان داد که هر چهار فرمولاسا یج( بود  نتا98/40، 12/51، 618/3، 255/0) یدپس از تولدو هفته و 

 یوراآلوئه یمربا یمورد مطالعه به استثنا یمارهایت یانمدر  یدیتهاس یزانمطابقت دارد  م یرانا یمربا یمل یاستانداردها

( پاس از گذشات ASPو  ASTشده با شکر ) یدتول یهادر نمونه pH یزان( ثابت و مADPو شکر ) ینشده با پکت یهته

 یحسا یهااآزمون ی  بررسایافات یشافزا یدپس از تولدو هفته  هایونفرمولاس یهکل یکسو بر داشتدو هفته کاهش 

( ADPو  ADTخرماا ) یرهشده با ش یدتول ی( از مرباهاASPو  ASTشده با شکر) یدتول یمرباها یتداد که مقبولنشان 

 یبارا یرشپاذ یاتو قابل یدر ساطح صانعت یادورا امکاان تولشده از آلوئه یدتول یکه مربا دادنشان  یجبالاتر است  نتا

  کننده را داردمرر 

  خرما، مربا یرهش یرا،مغ کتص ین،ورا، پکتآلوئه: های کلیدیواژه
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 مقدمه

 یفرصات یرین،پخته شاده شا یهافرآورده یدتول

 یرسنتیو غ یدجد یهافرآورده یدتول یرا برا یعال

(  صنعت Tanweer et al. 2018است ) کردهفراهم 

دارد که باه  یدیبه توسعه محرولات جد یازغذا ن

کننده کما  کناد  مرر  یو سلامت یمنیا یستمس

 یادصانعت باه تول یانا یراخ یهادر سال بنابراین

باالا  اکسایدانییآنت یلبا پتانسا ییغذا ولاتمحر

 (  Zielinski et al. 2012متمرکز شده است )

عامل نگهدارنده  ی عنوان مربا به یددر تول شکر

مرباا داشاته و  یظدر تغلا یعمل کرده، نقش مهما

 Tanweer et) کندیم یشترساختار ژل محرول را ب

al. 2018یرشکر با ساا یگزینی(  امروزه مسئله جا 

 یدر طعام اصال ییربدون تغ کننده،یرینش یباتترک

افته اسات  ی یتاهم یابتید یمارانب یشعلت افزابه

اساتفاده  یاادیز یازانمربا از شکر باه م یهته یبرا

 یانکااهش مرار  شاکر در ا ینو بنابرا شودیم

 یباا کاالر یمحرول یدباعث تول تواندیفراورده م

کنندگان آگااه ماواد مرار  ینکمتر شاود  همننا

هستند  یکالرو کم یدمحرولات مف یمتقاض ییغذا

هاد   کرباا شا هاکنندهیرینش یرسا یگزینیو جا

 صنعت غذاست   یهااز پژوهش یاریبس

 یاادجهاات تول یعنوان منبعااورا بااهژل آلوئااه از

بخااش،  یغااذاهای فراسااودمند، بااا اثاارات ساالامت

(  ژل Pandey and Singh. 2016) شودیاستفاده م

ورا اساتخرا  شاده و مانناد آلوئه یاهورا از گآلوئه

بوده و  یدارناپا یمحرول یجات،و سبز هایوهاکثر م

 دگیاز آلاو یرنا  و فسااد ناشا ییردر معرض تغ

 یازژل ن یهته ی  براگیردیقرار م هایکروارگانیسمم

 4تاا  3ورا ساالم و باالغ )آلوئاه یهااست تا برگ

 یادمف یبااتمنظور باالا باودن غلظات ترکسال( به

 یان(  اLawless and Allen. 2014انتخاب شوند )

تعاداد  یاناسات  از ا یناهآم یدژل شامل نوزده اس

ژل وجود  ینا رضروری در ساختا ینهآم یدهفت اس

 (  Pandey and Singh. 2016دارد )

 متریسانت 3است که  یازورا نژل آلوئه یهته برای

باارگ،  یاز بااالا متریسااانت 8تااا  4باارگ،  هیاااز پا

بارگ و  یهکوتاه واقع در امتداد حاشا یزت یخارها

جاادا شااود  یاازت یپوساات بااا چاااقو ینهمنناا

(Emamifar. 2014برگ  )تازه برداشاته شاده  یها

پاس از  یااشاده  یفارآور یممستقطور بهورا آلوئه

مورد استفاده قرار  یخنالدر  یو نگهدار تبرداش

 یادمحرولات جد یدکه در تول یل مهم  عامیرندگ

از  یااادر نظاار گرفتااه شااود، کاااهش  یاادبا ییغااذا

 یساتیو ماواد فعاال ز هایداناکس یرفتن آنتدست

اتفاق افتاده  یطولان یاست که در صورت نگهدار

اساات  یرگااذارو باار طعاام و ماازه محرااول ت ث

(Tanweer et al. 2018  )گاازارش  پژوهشااگرن

 یتاز دست دادن فعالاز  یریجلوگ یکه برا کردند

 36حداکثر تا  یدکردن با یلهف یاتژل، عمل زیستی

هااا انجااام شااود ساااعت پااس از برداشاات برگ

(Ramachandra and Rao. 2008 استفاده مداوم  )
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 ینااوآم یعاایطب ینژل باعااث تااام یاانو ماانظم از ا

و مرر  روزاناه  گرددیضروری بدن م یدهایاس

  شاودیساطح انارژی بادن م یشاز آن باعث افزا

مقاومت بدن  یعیورا به طور طبآلوئه ،ینا برعلاوه

دفع ساموم  یعیطب یتداده و دارای قابل یشرا افزا

 98از  یشژل ب ین(  اEshun and He, 2004است )

 یبااااتترک یدرصاااد رطوبااات داشاااته و حااااو

ساالولز،  کتااین،پ یاارمختلاان نظ ساااکاریدییپل

گلوکومااان، اساامان و مااانوز اساات  ساالولز،یهم

(Zhang et al. 2006اسامان باه  )یابعنوان ترک 

 یعتسار یارنظ یژل با خواص ینا یفراسودمند اصل

اثاار  یمناای،ا یسااتمس یلدر بهبااود زخاام، تعااد

مطاارش شااده اساات  یروساایوو ضد یساارطانضد

(Pandey and Singh, 2016از سااو  )یگاارد ی 

 یتاامین، وC یتاامین، و Bگروه هایینامیتوجود و

Eیم،سد یم،کلس یرنظ یدنو مواد مع ی فول ید، اس 

ژل سبب شده تا  ینروی، مس و کروم در ا یزیم،من

ورا امااروزه در فاارآوری ماااواد اسااتفاده از آلوئااه

 Lawless and) یاردمورد استفاده قارار گ ییغاذا

Allen, 2000; Hossen et al. 2022پژوهشگران  ) 

ورا در آلوئااه یاااهاز گ ادهمعتقااد هسااتند کااه اسااتف

ورا ژل آلوئه یو کارآمد یسادگ لیدلصنعت غذا به

محراول باا حفاظ  یمنیو ا یفیتبا هد  بهبود ک

 یاباادتوسااعه  یاادبا یسااتیفعااال ز یمیاییمااواد شاا

(Eshun and He, 2004 ) کردن شکر باا  جایگزین

منجر به کااهش  تواندیمختلن م هایکنندهیرینش

کنتارل  یاافتی،در یکاهش انارژ یجهو در نت یکالر

چاون  هاایییماریاز بروز ب ییشگیروزن بدن و پ

خرماا  یرهو فشار خون بالا شود  شا یابتد ی،چاق

در  کنندهیرینعنوان شااااسااات کاااه باااه یعیماااا

 یان  اشاودیم دهاساتفا ییماواد غاذا یونفرمولاس

 ینااهبااالا داشااته و در زم اییااهارزش تغذ یاابترک

های غذایی فراورده یدخرما در تول یرهاستفاده از ش

 .Abbesت گرفتاه اسات )صور یاریمطالعات بس

خرماا باا شاکر و  یرهش ی(  هرچند جایگزین2011

 یو حسای برخا یمیاییهای شات ثیر آن بر ویژگی

 .Raei et al) تشده اس یبررس ییغذا یهافرآورده

2015; Homayouni et al. 2016; najafpour et 

al. 2016در  یکه شکر نقاش مهمایی(، اما از آنجا

شاکر در  یازانا کااهش مقوام مرباا دارد، با یجادا

از قوام مربا کاسته خواهاد شاد و  یکالرکم یمربا

کمباود  تواننادیم یدروکلوئیدهاافزودن ه بنابراین

قااوام و  یشافاازا ثشااکر را جبااران کاارده و باعاا

 Majzobi etمرباها شوند ) ینگونهدر ا یسکوزیتهو

al. 2011  ) 

است  صامغ  یراکت یدروکلوئیدهااز انواع ه یکی

تراگاکانات( هیدروکلوئیاد طبیعای و باومی کتیرا )

ایران اسات کاه از بوته گیاه آساتراگالو  گرفتاه 

شاود  کتیرا از دو بخش اصلی، یکای محلااول می

اسید( و یکی بخش نامحلول  اکانتی در آب )تراگ

تشااااکیل شااااده اساااات  در آب )باسااااورین(

(Mohammadifar et al., 2005 عاادم  ) وجااود
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باار  یااراه از صاامغ کتاطلاعااات در مااورد اسااتفاد

سو  ی از  یدیتول یهافرآورده یحس هاییژگیو

 ی کاردنبه صنعت یازورا و نکاشت آلوئه یشو افزا

تا  شدسبب  یگرد یاز سو یمحرول کشاورز ینا

 یمایرژ یمرباا یکالر و کم یدمحرول جد یدتول

 یاراخرماا و صامغ کت یرهورا با استفاده از شاآلوئه

  یردقرار گ یمورد بررس

 

 هاو روش ادمو

ورا از مزرعااه آلوئااه باارگباارای اسااتخرا  ژل، 

 شاد  یهته روش جوپار کرمانشهید زنده یقاتیتحق

روش جدا کردن پوسات بارگ باه استخرا  ژل با

 یهامنظور در ابتدا برگ ینا یانجام شد  برا یدست

 یجانب یی،از قسمت ابتدا یغت یلهشسته شده به وس

شد   یجداساز برش خورده و ژل حاصل ییو انتها

و صامغ  درصد 62 یفیکاسیونبا درجه استر ینپکت

شاد   یاداریخر یاز عطاار یدشفا  و سف ییراکت

و از  یدرجه دو رقم مضاافت یاز خرماخرما  یرهش

 یهشهرستان بم ته یمحرولات خرما یدیواحد تول

 دوبااارهورا آلوئااه یشااد  ژل حاصاال از جداساااز

ورا آلوئاه یو سپس بارش داده شاد  مرباا یآبکش

خرماا و  یرهشا یااه،که با اساتفاده از ژل گ یمیرژ

  شاد( مشاخ  ADPشاد، باا کاد ) یاهته ینپکت

خرما و  یرهبا ش یمیورا رژآلوئه یمربا به ینهمنن

شاهد و  یمارت ی( تعلق گرفت  براADTکد ) یراکت

مرباا باا  یانکاه ا شاد یهمعمول ته یمربا یسه،مقا

 کتاینپ شاکر و ،شده یدهآب جوشاستفاده از ژل، 

 یمرباا بهو  شد( مشخ  ASPشد و با کد ) یهته

( تعلاق گرفات ASTکد ) یراورا با شکر و کتآلوئه

 (  1)شکل 

آن  یهته یبود و برا یکسانانواع مربا  یهته روش

ذکر شاده  هاییهمراه افزودنژل استخرا  شده به

باا حارارت کام پختاه شاد  از  یقهدق 40در زمان 

اسات، از  یمکلسا یاراد اورآلوئاه یااهکه گییآنجا

 یشاده و مرباا یچشم پوشا یمکلس یدافزودن کلر

 یو کدگذار یبنددر اییشهپخته شده در ظرو  ش

  (1شد )جدول 

 

 یانواع مربا و نحوه کدگذار یونفرمولاس -1 دولج

 رم(ورا تهیه شده با شیره خرما )گمربای آلوئه ورا تهیه شده با شکر )گرم(مربای آلوئه واد تشکیل دهندهم

 ASP AST ADP ADT کد نمونه

 1500 1500 1500 1500 وراژل آلوئه

 0 0 1430 1430 شکر

 0 200 0 200 پکتین

 1500 1500 0 0 شیره خرما

 0 0 600 600 آب جوشیده شده
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 200 0 200 0 کتیرا

 3200 3200 3730 3730 حجم مربا

 

 یااینتع یباارا یااازمااورد ن یهاکشاات یطحاام

 یمربا بر اسا  استاندارد مل یکروبیم یهاشاخ 

کشت  هاییطمح یسازو سترون یهته 8898شماره 

و آزمون  9899 یاسا  استاندارد ملها برو معر 

انجاام شاد   یبراسا  روش کشت خطا یکروبیم

و شمارش کپ  و مخمر  هایکروبم یشمارش کل

مرباا  یبار رو یادپاس از تول الیدو هفته متو یط

هاای مرباا بار در نموناه یدیتهاس میزان  انجام شد

 214باه شاماره  یرانا یاسا  روش استاندارد مل

 یبارا یشحاصال از آزماا یهااو دادهشده انجام 

 ی مال یداس درصد حسببر یدیتهاس یزانسنجش م

محاسااابه شاااد  یااارو باااا اساااتفاده از فرماااول ز

(Noshirvani and Mohebi, 023)  

  =اسید مالی 

 

 Nی،برابر با حجم سود مرارف  Vمعادله یندر ا

برابر باا حجام  W و یسود مررف یتهبرابر با نرمال

باااود   سلسااایو درجاااه  25 ینموناااه در دماااا

متر مادل pHبا استفاده از دستگاه  pH یریگاندازه

Basic دستگاه و بار اساا   یبراسیونو پس از کال

و ماواد جاماد  214به شماره  یرانا یاستاندارد مل

ا باا اساتفاده از رفرکتاومتر محلول موجود در مربا

 یژاپن و بار اساا  اساتاندارد ملا ATAGOمدل 

 انجام شد   214به شماره  یرانا

 یبر اسا  اساتاندارد ملا یوهم یمحتو ینهمنن

  انجام شدژله(  و )مربا، مارمالاد یرانا 214شماره 

 کنندهمرار ها توسط نمونه یکل یرشپذ یبررس

 یاالو تکم یحساا یااابیبااا اسااتفاده از آزمااون ارز

و شااغل  یادهدوره د یابارز 10پرسشنامه توسط 

 ی و مناابعکشااورز یقات و آماوزشمرکز تحقدر 

 انجام شد   طبیعی استان کرمان

توسااط  هاااآزمایش یاانحاصاال از ا هااایداده

قرار گرفتند و  یلو تحل یهمورد تجز spssافزار نرم

از روش دانکاان  یمارهااات یااانگینم یسااهمقا یباارا

 95 ینااندر ساطح اطم یانسوار یزآنالاستفاده شد  

درصد انجام شد و نمودارها با اساتفاده از برناماه 

  شدند یاکسل طراح

 

 و بحث نتایج

و شمارش کپا   هایکروبم یشمارش کلنتایج 

 یبر رو یدپس از تول یدو هفته متوال یو مخمر ط

را در  یو کپا  و مخمار یکاروبگونه میچمربا ه

  نشان نداد یونکدام از چهار فرمولاس یچه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
11

 ]
 

                             5 / 12

https://journalofbiosafety.ir/article-1-524-en.html


 "1402 پائیز، 3، شماره 16مجله ایمنی زیستی، دوره "

24

 
  وراآلوئه یمتفاوت مربا هاییونفرمولاس -1کل ش

 

باه  تاوانیرا ما هامیکروارگانیسامعدم حضاور 

 یاهگ ینورا مرتبط دانست  اآلوئه یژهو یاتخروص

 یاتفعال یدارا ییو غاذا یایخواص دارو برعلاوه

خاواص  یدارا ینبالا بوده و همننا اکسیدانییآنت

گرم مثبت است  هاییبر باکتردر برا یاییضد باکتر

(Pandey and Singh, 2016آنتراک  )موثر  ادهم ینون

 یتورا بااوده کااه افاازون باار خاصاادر ژل آلوئااه

باار  یکروباایضااد م یراتتاااث یدارا اکساایدانییآنت

هااا و کپ  ی،گاارم مثباات، گاارم منفاا هاااییباکتر

 یرسا ین(  همننEmamifar. 2014مخمرها است )

ورا )گالاکتااان، ژل آلوئااه یاکساایدانیآنت یباااتترک

 اصاایتخ یلدل( بااهیناایمانااان، آرابااان و مااواد پکت

و ژل  از کااهش وزن یریباا جلاوگ اکسیدانییآنت

 یدکربناکس یو د یژنسد در برابر ورود اکس یجادا

 Shakouri etموثر هساتند ) هایکروبدر کنترل م

al. 2022پس از برش  یقاًژل دق یکسماتر یه(  تجز

 یاتو فعال یعایطب یمایآنز یهااکنشو یلدلآن به

دارناد،  ودها وجبرگ یکه معمولاً رو هایییباکتر

 ییمحراول نهاا یفیاتبر ک تواندیشروع شده و م

 یاربس یفرآور سرعت ین،بگذارد  بنابرا یمنف یرت ث

( و Grindlay and Reynolds, 1986مهام اسات )

مربا پس از استخرا   یهاحتمالا سرعت عمل در ته

عادم حضاور  یبارا یعنوان عااملباه واندتیژل م

 مطرش باشد   هایکروارگانیسمم

موجاود در  یدهایدهنده درصد اسنشان اسیدیته

یارهدر طاول ذخ یدیتهاسا یشمحرول است  افازا

در اثاار  یدیاساا یباااتترک یلتشااک یلدلبااه یساااز

اسات  یالکربون یبااتترک یداسایوناکس یا یبتخر

(Tanweer et al. 2018بررسا  )یدیتهاسا نیازام ی 

شده نشان داد  یهته یمختلن مربا هاییونفرمولاس

شده از شکر باا  یهته یمرباها هایلاسیونکه فرمو

 هاییونباا فرمولاسا یساه( در مقا215/0) یانگینم

( 281/0) یانگینخرما با م یرهشده ش یهته یمرباها

(  اماا 2برخوردار بودند )شکل  یکمتر یدیتهاز اس
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 یا و  یساتب یدر دما یپس از دو هفته نگهدار

 مولاسایوندو فر یدیتهاسا یازانم سلسایو درجه 

 یاانگینخرماا ثابات ماناد و م یرهشده باا شا یهته

و  ینشاده باا پکتا یاهته یوراآلوئه یمربا یدیتهاس

 یونفرمولاسا یدیته  اسایافت یش( افزا23/0شکر )

( در زماان ASP) ینشده با شکر و پکت یهته یمربا

 یاان( را در م19/0) تهیدیاسا یازانم ینکمتار یهته

از دو هفتاه  پسمورد مطالعه داشت که  یمارهایت

 سلسایو درجاه  ی و  یستب یدر دما ینگهدار

 یاندک یشمربا افزا یونفرمولاس ینا یدیتهاس یزانم

 یادرولیزداشت کاه ه یانب توانی( داشت  م21/0)

از  یامملا یدیاس یطساکارز با توجه به وجود شرا

 Broomes andبوده است ) یدیتهاس یشافزا یلدلا

Badrie, 2010صافدر و  یجباا نتاا ایشافاز ین(  ا

نمونه  یدیتهاس یزانم یشهمکاران در خروص افزا

 .Safdar et alداشات ) یهای مربای انبه همااهنگ

از  یکاایمربااا  یدیتهکااه اساایی(  از آنجااا2012

 یآن در طا ییراتمحرول و تغ یفیتک یفاکتورها

 آیاادیشاامار مو نگهااداری بااه یاادمراحاال تول

(Tanweer et al. 2018م  )داشات کاه  بیان توانی

خرمااا در  یرهشااده از شاا یاادتول هاییونفرمولاساا

 یباالاتر یفیتشده از شکر ک یهته یبا مربا یسهمقا

  داشتند
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 وراآلوئه یمختلن مربا هاییونفرمولاس pHو  یدیتهاس -2شکل 

 یفیااتدهنده کنشااان یدیتهو اساا pH یاکتورهاااف

محراول  ییرتغ یبرا یفیمحرول مربا بوده و توص

(  Egbekun et al. 2008اسات ) یپاس از فارآور

 یدمربا با pH یزانم 214براسا  استاندارد شماره 

 یااااهباشااااد کااااه کل 2/7تااااا 4/1محاااادوده در 

محادوده  یانادر  یادیتول یمربا هاییونفرمولاس

 ینشاده باا پکتا یاهته یمرباهاا pH یشبود  افازا

(ADP  وASPباااه ترت )( در 83/3و  69/3) یاااب
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شاده  یادتول یبا مربا یسهدر مقا هاآزمایش یابتدا

( 47/3و  52/3) یاب( به ترتADTو AST) یرابا کت

دهنده مربا نسبت داد و نوع قوام یربه تاث توانیرا م

شاده بااا شااکر  یاادلتو یهادر نمونااه pH یازانم و

(AST  وASPبه )( پس از 83/3و  52/3از ) یبترت

   یافت( کاهش 81/3و  50/3گذشت دو هفته به )

 یلمعتقاد هساتند کاه تشاک پژوهشاگران برخی

مربا و  یدیتهاس ی،نگهدار یندر ح یدیاس یباتترک

کاااهش  pHداده و سااطح  یشمارمااالاد را افاازا

شاده باا  یادتول یهاکاهش در نموناه ین  ایابدیم

سااکارز و  یارتخم یا یدرولیزبه ه توانیشکر را م

(  Sutwal et al. 2019ژل ربااط داد ) ینرژیسساا

در  یپس از دو هفتاه نگهادار pH اهشک یانگینم

در چهااار  سلساایو درجااه  یاا و  یسااتب یدمااا

 یااانگینو م 012/0ورا آلوئااه یمربااا یونفرمولاساا

 یبااود  بررساا 0067/0هااا آن یدیتهاساا یشافاازا

انبه نشان  یمرباها یمیاییو ش یزیکیف یاتخروص

به  99/3از  یانبه پس از نگهدار یمربا pHداد که 

بااه  55/0انبااه از  یمربااا یدیتهکاااهش و اساا 70/3

 یافاات یشافاازا یدر طااول دوره نگهاادار 63/0

(Safdar et al. 2012همنن  )بر  یپژوهش یجنتا ین

مارمالاد کشمش  pHمارمالاد کشمش نشان داد که 

 یدیتهبا گذشت زماان کااهش و اسا 3/3به  6/3از 

  Rababah et) یافت یشرابطه معکو  افزا یلدلبه

al. 2012  ) 

 یاهماورد پاژوهش در ته هاییونفرمولاسا کلیه

را پس از دو هفته  یکسبر یشورا افزاآلوئه یمربا

 سلسایو درجاه  ی و  یستب یدر دما ینگهدار

 چهااار یکسبار یاانگین(  م3نشاان دادناد )شااکل 

بود که پاس از  5/49در ابتدا  یدیتول یونفرمولاس

درجاه  یا و  یساتب یدر دما یدو هفته نگهدار

 یشافازا یان  ایافت یشافزا 125/51به  سلسیو 

 یمربااا یکسباار یشکااه افاازا یپژوهشاا یجبااا نتااا

را نشان داد مطابقت  یجهو یوتی و پروب یکالرکم

 یپژوهش مربا یج(  نتاSharei et al. 2018داشت )

انباه در طاول  یمرباا یکسبه نشاان داد کاه باران

 یافاات یشافاازا 90/71بااه  60/67از  ینگهاادار

(Safdar et al. 2012  ) 

 یلدلباااه یکسبااار یااازانتفااااوت در م علااات

 Kopjar) باشدیژل م یلمختلن تشک هاییسممکان

et al. 2009یهادر نمونه یکسبر یزانم یش(  افزا 

بااه ( نساابت ASPو  ASTشااده بااا شااکر ) یاادتول

( ADPو  ADTخرما ) یرهشده با ش یهته یهانمونه

 یتفاوت در سااختار ژل مرباوا اسات  از ساوبه

با گذشت زماان جاذب آب در نموناه هاای  یگرد

رطوبات کال  یازانم یجاهدر نت یافته، یشمربا افزا

 یزانم ینکاهش داشته و با توجه به نسبت عکس ب

 یکسرطوبات، مقادار بار یازانمواد جامد کل و م

(  براساا  Vaseghi et al. 2020) یابدیم شیافزا

در  یاوهم یمحتاو یرانا یمل 214استاندارد شماره 

مربا باشد   یدرصد وزن 35تا  20 لحداق یدمربا با
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 یاانورا در اآلوئااه یمربااا هاییونفرمولاساا یااهکل

برخوردار بودند که  ییبالا یوهم یپژوهش از محتو

 یازن یپاس از دو هفتاه نگهادار یوهم یمحتو ینا

  نداشت ییریتغ
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 وراآلوئه یمختلن مربا هاییونفرمولاس یوهم یو محتو یکسبر یزانم -3شکل 

 هاییونفرمولاساا یآزمااون حساا یجنتااا یررسااب

 یارنظ هایییژگیو یورا بر روآلوئه یمختلن مربا

 یاداد کاه نموناه تولرن ، مزه، بافت و بو نشاان د

ماوارد  یاه( در کلAST) یراشده با شکر و صمغ کت

 یاتارجح یکننده داراالذکر از منظار مرار فوق

  (4است )شکل 
 

 
وراآلوئه یمختلن مربا هاییونفرمولاس یتمقبول -4کل ش
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شاده باا  یاهته یهانموناه یتحتمالا عدم مقبولا

باااا  یساااه( در مقاADPو  ADTخرماااا ) یرهشااا

( ASP و ASTشااده بااا شااکر ) یااهته یهانمونااه

هنگاام  ساازیینهعلت مشاکلات مرباوا باه بهبه

جایگزینی شکربوده که اثار ناامطلوب بار طعام و 

هر چند کااهش   کننده داشته استاستقبال مرر 

 یگزینیو جاا ییغاذا رولاتشاکر در مح یازانم

 بارعلاوه یگاارکننااده دیرینشاا یباتشکر با ترک

 یاازانکاااهش م ،متنااوع ییمحرااولات غااذا یاادتول

 یاازرا ن یساالامت یتو بهبود وضع یافتیکالری در

آزمون  یج(  اما نتاNobors. 2002باه دنباال دارد )

 دهاادیمحرااول را نشااان م یپسااندبازار یحساا

(Badaltawana. 2019و ن )یادتول یاسات بارا یاز 

 یکلاا یرشپااذ یشااکل صاانعتورا بهآلوئااه یمربااا

کننده مراار  یاز سااو یاادیتول هاییونفرمولاساا

  (Soleimani et al. 2022) یاردگمورد توجه قرار 

ورا آلوئه یمربا هاییونفرمولاس یکل یرشپذ یجنتا

 یسهشده با شکر در مقا یهته ینشان داد که مرباها

 یاتخرماا از مقبول یرهشده باا شا یهته یبا مرباها

 یمربااا یااهته یبرخااوردار اساات و باارا یشااتریب

اساات از عواماال  یااازخرمااا ن یرهورا بااا شااآلوئااه

 ییدارو یاهانگ ها،یافزودن یرطعم، نظ کنندهیلتعد

 دوباارهاستفاده شده و  یاهیگ یهااسانس یامعطر 

 یمورد بررسا یدجد هاییونفرمولاس یآزمون حس

  یردقرار گ
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Abstract 

Aloe vera is a valuable plant that has been cultivated on a large scale, the number of its consumers is 

increasing, and the production of jam from it as a new product will promise diversity in the production of 

food industry products. The semi-solid part of Aloe vera is a transparent and viscous gel that is often used 

as an edible coating or in food formulations. In this research, four different formulations of Aloe vera 

with the codes (ASP, AST, ADP, and ADT) were produced using Pectin, Tragacanth, and date juice, and 

microbial, chemical, and sensory tests of the produced jams were performed. The average acidity, pH, 

brix and fruit content of four jam formulations at the beginning of production was respectively (0.248, 

3.629, 49.5 and 40.98) and after two weeks of production was (0.255, 3.618, 12.51 and 40.98). Examining 

the results showed that all four prepared formulations comply with the national standards of Iranian jam. 

The amount of acidity among the studied treatments, except for Aloe vera jam prepared with pectin and 

sugar (ADP), remained constant and the pH level in the samples produced with sugar (AST and ASP) 

decreased after two weeks, and brix of all formulations after two weeks increased from production. 

Examination of sensory tests showed that the acceptability of jams produced with sugar (AST and ASP) 

is higher than jams produced with date juice (ADT and ADP). The results of this research show that the 

jam produced from Aloe vera has the possibility of production at the industrial level and the ability to 

accept this product for the consumer. 

Keywords: Aloe vera, Pectin, Tragacanth, Date Syrup, Jam. 
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