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 چکیده

یکي نیز آلوورا های مورد نیاز انسان است. معدني و ویتامیننان منبع اصلي تأمین بخش زیادی از انرژی، پروتئین، املاح 

عوامل  ،، قندهای طبیعيهای آمینهاسید، هاویتامین، مواد معدنيدارای مواد فیبری، ترین گیاهان دارویي است که از قدیمي

مشکلات  ،یمردرمان آلزا. بنابر این مصرف آن برای پیشگیری و استي اکسیدانآنتيو  ضد التهاب ،ضد میکروبي 

 %9و  6، 3، 1مفید است. هدف این پژوهش بررسي تأثیر افزودن پودر ژل آلوورا در مقادیر  های قلبيبیماری و گوارشي

ساعت نگهداری به  27طي  های حسي، میکروبي ، بافتي، رنگي و جذب آب نان)وزني/وزني بر اساس آرد( بر ویژگي

افزودن پودر ژل آلوورا در تمام سطوح سبب کنترل فعالیت  که نشان دادمنظور تولید نان سلامتي بخش بود. نتایج 

های حسي بخصوص مزه و بو و کاهش ها، کپک و مخمر، افزایش قدرت تورم، افت امتیاز ویژگيمیکروارگانیسم

 %3متر از مقادیر ک های حاوینمونه بیاتيمیزان ها شده است. از سوی دیگر ویژه مقدار روشني نانهای رنگي بهشاخص

باگت در این   های تیمارهای مختلف نانطي مدت نگهداری کاهش یافته است. به طور کلي، بررسي ویژگيپودر ژل آلوورا 

سبب کاهش میزان بیاتي و افزایش ارزش سلامتي  %1پژوهش حاکي از آن است که افزودن پودر ژل آلوورا تا سطح 

 های تولیدی شده است.بخشي نان
 

 ، فیبربخش، گیاه دارویي، بیاتيسلامتيی: کلید گانواژ

 

 

 مقدمه

مین انرژی أهای آنها مهمترین منبع تغلات و فرآورده

انسان هستند. نان با توجه به مقدار زیاد مصرف 

ای در سبد مصرف غذایي مردم اش، کالای ویژهسرانه

های متعددی به شود. بنابراین پژوهشمحسوب مي

سلامتي افراد  ، ارتقاءاییههای تغذکمبود جبران منظور

افزایش مدت همچنین  نان و هایبهبود ویژگيجامعه، 

سازی آرد انجام شده است. آن از طریق غني ماندگاری

ترکیبات سلامتي بخش  های اخیر بررسي اثردر سال

 (، آرد بلوط1391و همکاران  نژادفتحمانند  پودر خرفه )

http://www.magiran.com/spbody.asp?field=all&t=m&s=%D8%B1%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D8%A7+%D9%81%D8%AA%D8%AD+%D9%86%DA%98%D8%A7%D8%AF+%D9%83%D8%A7%D8%B8%D9%85%D9%8A
http://www.magiran.com/spbody.asp?field=all&t=m&s=%D9%85%D9%87%D8%B3%D8%A7+%D9%85%D8%AC%D8%B0%D9%88%D8%A8%D9%8A
http://www.magiran.com/spbody.asp?field=all&t=m&s=%D9%85%D9%87%D8%B3%D8%A7+%D9%85%D8%AC%D8%B0%D9%88%D8%A8%D9%8A
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 )فلیپوویک و چغندرقند فیبر(، 1397و همکاران  مجذوبي)

، پودر تخم شنبلیله )پایدار و همکاران، (7002همکاران، 

( 1393( پودر ژل آلوورا )ناصحي و همکاران، 1393

، (7000 )هورل و همکاران، کلسیمآهن و روی و 

  صورت گرفته است.

. در حال رین گیاهان دارویي استتآلوورا یکي از قدیمي

هزار هکتار زیر  72مزارعي با وسعت حدود  حاضر

کشت این گیاه هستند که بخش عمده آن یعني حدود 

حدود  در قاره آمریکا و بویژه مکزیک قرار دارند. 00%

هایي ساکاریدپلياز آلوورا ژل دهنده تشکیلمواد  55%

کورونیک، سلولز، اسید گلوپکتین، مانان، همينظیر 

 %16مواد قندی،  %12حاوی ، همچنین است گلوکومانان

روی،  و پتاسیم، کلسیم، فسفر، منیزیومآهن، مانند  املاح

 %1چربي،  %2آمینواسید، نوع  10 دارایپروتئین  2%

)کولور و  و عوامل ضد میکروبي است ترکیبات فنولیک

سوء هاضمه،  برایآلوورا مصرف ژل . (7011همکاران، 

تقویت قلبي، دیابت، یبوست، سرطان، آرتروز و  بیماری

تاکنون از  (.1999 ،رینولدز) مفید استسیستم ایمني، 

(، نوشیدني 1996آلوورا در تولید مربا )آنگ و همکاران 

(، ماست، بستني، آبنبات و آدامس 1999)هستیت، 

( استفاده شده است. همچنین 7011)کولور و همکاران، 

، (7005 و همکاران، کیان) عصاره آلووراهای ویژگي

(، و ویژگي 7002پودر ژل آلوورا )بوزی و همکاران، 

( و ضد 7010ضد میکروبي )کاستیلو و همکاران، 

( نیز بررسي شده 7011قارچي آن )ناوارو و همکاران، 

است. در این مقاله تأثیر افزودن پودر ژل آلوورا بر 

های نان طي مدت نگهداری مورد بررسي قرار ویژگي

 گرفته است. 

 

 هامواد و روش

 ،%7/12 رطوبت ،%07 درجه استخراج آرد با

 گلوتن مرطوب ،%3/96 گلوتنشاخص  ،%5/12پروتئین

تهیه شد. پودر  خوزستان  از کارخانه آرد جنوب 37%

از کارخانه صنایع غذایي علوی در اردبیل ژل آلوورا 

درجه  75ستفاده در دمای تا زمان او بسته آن تهیه 

خشک و فعال  مخمر نگهداری شد. سسلسیو

از شرکت ایران ملاس تهیه  هسرویسی زساکارومایس

های شیمیایي از شرکت مرک تهیه و تا روز محلولشد. 

آزمایش در دمای اتاق و دور از نور و سایر عوامل 

 نگهداری شد.

 های آرد و نانویژگی

مقدار خاکستر، فیبر، عدد زلني و  شامل های آردویژگي

ای فارینوگرافي شامل جذب آب، ثبات خمیر و هشاخص

 AACCهای عدد کیفي تیمارهای آرد بر اساس روش

 تعیین شد.

 %5/1، مخمر %1، نمک %1آرد گندم، شکر  نان  تهیهبرای 

 )تعیینو مقدار آب لازم  آرد وزني %5/1و بهبود دهنده 

و  6، 3، 1، 0، همراه با فارینوگراف( دستگاه توسط هشد

 HR 1565آلوورا در مخلوط کن )مدل  پودر ژل 9%

ساخت شرکت فیلیپس هلند( باهم مخلوط شدند، سپس 

( به C°75دقیقه در دمای اتاق ) 30خمیر فوق به مدت 

منظور انجام عمل تخمیر قرار داده شد. بعد از انجام 

 30گرمي تقسیم و به مدت  100های تخمیر، به چانه

خمیر میاني برای ت C°30تا  35دقیقه دیگر در دمای 

ای ها به صورت لولهقرار گرفت، در مرحله بعدی چانه

دقیقه تخمیر نهایي شدند. در نهایت نیز  70درآمده و 

انجام شد.  C°750دقیقه در فر با دمای  15پخت به مدت 

های های حاصل پس از سرد شدن در کیسهنان

 اتیلني بسته بندی شدند.پلي

های مختلف قسمت ازهای میکروبي برای بررسي ویژگي

های سریال با سازی و تهیه رقتنان پس از همگن

 100، میزان %1/0استفاده از سرم فیزیولوژی 

 15های استریل حاوی میکرولیتر از هر رقت به پلیت

جهت شمارش کلي PCA 1لیتر محیط کشت میلي

جهت شمارش کپک و  YGC7میکروبي و محیط کشت 

به ترتیب در های مخمرها منتقل شد. سپس پلیت

                                                           
1 Plate Count Agar 

l AgarYeast Glucose Chloramphenico 2 

http://www.magiran.com/spbody.asp?field=all&t=m&s=%D9%85%D9%87%D8%B3%D8%A7+%D9%85%D8%AC%D8%B0%D9%88%D8%A8%D9%8A
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گراد به مدت درجه سانتي 75و  32اینکوباتور با دمای 

ساعت نگهداری شدند. در نهایت با شمارش  27و  20

گزارش  Logcfu/grها، نتایج بر حسب مستقیم کلوني

 شد.

های نان طي نگهداری در بافت مغز نمونه ارزیابي

ساعت پس از پخت، با  27و  20، 72، 7فواصل زماني 

، ساخت 3سنج )مارک استیونزاز دستگاه بافت استفاده

( انجام شد.  ,22AACC-30انگلستان( و با روش )

میزان قدرت تورم مغز نان به عنوان شاخص ویژگي 

تعیین  AACC( 56 -70با روش مصوب )، جذب آب

ها با دستگاه رنگ سنج های رنگ نمونهویژگيشد. 

یری شد. ، ژاپن( اندازه گCR-400کونیکا مینولتا )مدل 

(، گرایش به زردی *Lبه طوری که روشني )اندیس

( نقاط مختلف *a( و گرایش به قرمزی )اندیس *b)اندیس 

 ها تعیین شد.نمونه

خصوصیات نان از نظر شکل  ،حسيبرای ارزیابي 

بافت )خمیری نرمي ظاهری )وجود پارگي و حفره(، 

نرمي غیرعادی، سفت بودن، تردی غیرعادی و  بودن و

ي(، قابلیت جویدن )خشک و سفت بودن، شکنندگ

بوسیله  پذیرش کليو و مزه  بو ،ها(چسبیدن به دندان

ای داوران آموزش دیده و به روش امتیازدهي پنج نقطه

مورد )بیشترین( امتیاز  5)کمترین( تا  1در دامنه 

  .قرار گرفت بررسي

صورت طرح آماری کاملا تصادفي در به این پژوهش

 ها باشد. همچنین مقایسه میانگینانجام سه تکرار 

با  %5 آماری ای دانکن در سطحآزمون چند دامنه

. شدانجام  1/9نسخه  SASاستفاده از برنامه آماری 

 شدند.  ترسیمدر برنامه کامپیوتری اکسل هم  نمودارها

 

 نتایج و بحث

 های آردویژگی

های ویژگيدهد که اختلاف نشان مي، 1جدول  بررسي 

 دارمعني پودر ژل آلوورا وح مختلفآرد در سط

                                                           
Stevens 3 

(05/0p≤بود ) . در  هامقدار خاکستر آردبه طوری که

 - 02/0مقدار فیبر در دامنه ، %02/1 - 67/0دامنه 

مقدار  ،لیترمیلي 5/79 - 5/70 عدد زلني در دامنه، 29/1%

همچنین  .کندمي تغییر %23/20-2/60 دامنه جذب آب در

 %1، نمونه قرار دارد %03/0-93/6ثبات خمیردر دامنه 

کمترین مقدار را  %9و نمونه ثبات بیشترین دارای 

عدد کیفي فارینوگراف، با همچنین اگرچه . ندداشت

ولي اختلاف  ،افزایش درصد آلوورا کاهش یافت

. نتایج این بخش نشان داری بین آنها مشاهده نشدمعني

داد که افزودن پودر ژل آلوورا سبب افزایش مقدار 

شود. از سوی دیگر مقادیر ستر، فیبر و جذب آب ميخاک

زلني، ثبات خمیر و عدد کیفي فارینوگراف کاهش یافت. 

، در (1393) های پایدار و همکاراناین نتایج با یافته

بررسي تاثیر افزودن پودر دانه شنبلیله بر کیفیت نان 

 مطابق است

  میکروبی هایویژگی

های میکروبي بررسي نتایج تجزیه واریانس ویژگي

داری ها طي مدت نگهمقدار این ویژگيکه  نشان داد

. به عبارت ( بود≥05/0p) یدارمعنيدارای تغییرات 

روز و سطح پودر با تغییر های میکروبي ویژگيدیگر 

دهد که نشان مي 7اند. جدول ده، تغییرکرژل آلوورا

ها بین سطوح شمارش باکتریایي در روز اول پخت نان

ودر ژل آلوورا و شاهد دارای اختلاف آماری مختلف پ

ساعت بعد از پخت نان،  72( نبود. ≥05/0pداری )معني

داری دارای رشد آلوورا به طور معني %9و  6سطوح 

پودر  %3های شاهد و باکتریایي کمتری نسبت به نمونه

ساعت بعد از پخت،  20ژل آلوورا بودند. در بازه زماني 

پودر ژل آلوورا،  %9و  6، 3 ها در سطوحرشد باکتری

ساعت بعد  27های شاهد کمتر بود. در نسبت به نمونه

پودر ژل آلوورا دارای  %9و  6از پخت نیز سطوح 

 1دار رشد باکتریایي نسبت به گروه شاهد، کاهش معني

 آلوورا بودند. %3و 
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 غنی شده با پودر ژل آلووراشیمیایی آرد فیزیکوهای ویژگی -1جدول 

 متر()میلی FQN خمیر)دقیقه( ثبات (٪جذب آب) (لیترمیلیزلنی) (٪فیبر) (٪) خاکستر (٪) آلوورا

0 E76/0 E20/0 A05/79 D02/60 AB02/0 A33/112 

1 0/22 D D13/1 B00/70 D33/61 A00/0 A33/115 

3 C03/1 C70/1 C05/72 C00/67 BC03/0 A00/107 

6 B26/1 B37/1 D00/71 B 70/62 CD33/2 A33/103 

9 A20/1 A29/1 D05/70 A23/20 D93/6 A 00/90 

 %5 احتمال ها در هر ستون در سطححروف بزرگ برای مقایسه میانگین                 

 

داری همچنین این پژوهش نشان داد که اختلاف معني

بین گروه شاهد و تیمارهای حاوی پودر ژل آلوورا از 

ین نتایج نشان نظر رشد کپک و مخمرها مشاهده نشد. ا

پودر  (7011) های ناوارو و همکارانداد که مطابق یافته

ژل آلوورا دارای خاصیت ضد میکروبي و کپکي است. 

حاوی بربری های میکروبي نان همچنین بررسي ویژگي

ها کاهش آلوورا نیز نشان داد که فعالیت میکروارگانیسم

(. سایر 1395یافته است )ناصحي و همکاران، 

( و کاستیلو 7002ان مانند حبیب و همکاران )پژوهشگر

( نیز نشان داند که بار میکروبي 7010و همکاران )

های تیمار ها( میوههای هوازی، مخمرها و قارچ)باکتری

داری نسبت به شاهد شده با ژل آلوورا کاهش معني

دارد. اگرچه هنوز عواملي که در گیاه آلوورا مسئول 

اند، اما ي شناخته نشدهچنین رخدادی باشد به درست

اسیدهای آلي در ژل و  %5/7برخي پژوهشگران حضور 

دانند بخصوص اسید سالیسیلیک را علت این امر مي

 (.7003)چوی و همکاران، 

تأثیر مقادیر مختلف پودر ژل آلوورا بر شمارش  -2 جدول

 ( نان طی مدت نگهداری )ساعت(Logcfu/grکلی )

 27 20 72 7 آلوورا )%(

0 7/06Ca 5/17Ba 5/27Aa 5/50Aa 

1 3/01Ba 2/97Bab 5/23Aa 5/21Aa 

3 3/75Ca 5/02Aa 2/03Cb 5/37Aa 

6 3/75Aa 0/00Ab 2/51Abc 2/22Ab 

9 7/60Aa 7/57Ab 3/60Ac 3/62Ab 

ها در ردیف حروف بزرگ و کوچک به ترتیب برای مقایسه میانگین

 %5 احتمال و ستون در سطح

 

 های بافتویژگی

ههای بافهت نهان    نتایج تجزیهه واریهانس ویژگهي   بررسي 

داری ها طي مهدت نگهه  مقدار این ویژگيکه  دهدمينشان 

. بهه عبهارت   اسهت ( ≥05/0p) یدارمعنهي دارای تغییرات 

روز و سهطح پهودر ژل   با تغییهر   های بافتيویژگيدیگر 

آورده  3در جهدول   هها آننتایج اند که ده، تغییرکرآلوورا

 شده است.

 

 تأثیر مقادیر مختلف پودر ژل آلوورا بر مقدار سفتی )گرم( نان  طی مدت نگهداری - 3جدول 

 22 24 22 2 (٪آلوورا )

0 2/910Dd 1521/3Bb 1360/2Cc 6020/0Ab 

1 050/7Bd 1399/9Bc 1102/7Bd 2057/0Ac 

3 1013/2Bc 1210/3Bc 1299/7Bc 6292/5Aab 

6 1335/1Cb 1099/1Ba 1225/2Bb 2210/0Aa 

9 1029/2Ca 1927/9Ca 7252/9Ba 2300/3Aa 

 %5 احتمال ها در ردیف و ستون در سطححروف بزرگ و کوچک به ترتیب برای مقایسه میانگین
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ها  گیری سفتي تیمارها در روز اول پخت ناناندازه

( بین ≥05/0pداری )نشان داد که اختلاف معني

تیمارهای مختلف و شاهد وجود دارد، به طوری که 

پودر ژل نرمترین نمونه و تیمار  %1و نان حاوی  شاهد

ساعت  72دارای بیشترین سفتي بود. در بازه زماني  9%

پودر ژل به طور  %3و  1های حاوی بعد از پخت، نان

شاهد بودند.  ( نرمتر از نمونه≥05/0pداری )معني

ساعت بعد از پخت، فقط  27و  20همچنین پس از 

داری طور معني پودر ژل به %1های حاوی نان

(05/0p≤نرمتر از نمونه ) که از ای شاهد بودند. نتیجه

هایي آید این است که مقدار بیاتي نان، بدست مي3جدول 

اند، طي مدت با پودر ژل آلوورا غني شده %3که تا 

( نسبت به ≥05/0pداری )نگهداری دارای کاهش معني

ي و های ناصحشاهد است. نتایج این پژوهش با یافته

های (، مبني بر به تاخیر افتادن بیاتي نان1395همکاران )

ژل آلوورا مطابق است. اما پژوهش  %3بربری حاوی 

( نشان داد که افزودن پودر 1393پایدار و همکاران )

 تخم شنبلیله سفت شدن نان را افزایش داد. 

 در طي زمان نگهدارین ناافزایش سفتي  يطور کلبه

رتروگراداسیون  دی مانندزیاعوامل  وابسته به

و آمیلوز، تغییر ماهیت پروتئین، کاهش  آمیلوپکتین

است رطوبت و تشکیل پیوند بین نشاسته و پروتئین 

کاهش میزان سفتي (. 1300ناصحي و همکاران، )

پودر ژل آلوورا  %3مقادیر کمتر از  های حاوینمونه

توان تفسیر نمود که نسبت به نمونه شاهد را چنین مي

 خروجبا جذب متناسب آب مانع از  آن یبات فیبریترک

بیاتي و سفتي نان موثر در رطوبت که یکي از عوامل 

همچنین این ترکیبات قادرند با  .ندشواست، مي

د نهای نشاسته واکنش دهند و فرآیمولکول

 رتروگراداسیون را در محصول نهایي به تعویق اندازند

زان گلوتن علت کاهش می. (1390)نیکوزاده و همکاران، 

مقادیر بیشتر  های حاویمیزان سفتي نمونهافزایش 

این امر  بود.ها نسبت به سایر نمونهپودر ژل آلوورا 

به پوسته  علاوه بر تسهیل مهاجرت رطوبت از مغز

های شود که در طي مرحله تخمیر، تعداد سلولسبب مي

گازی کمتری در بافت خمیر باقي بماند که این هم به 

تواند در افزایش سفتي بافت محصول ود مينوبه خ

  مؤثر باشد.

 ویژگی جذب آب

های جذب آب نان بررسي نتایج تجزیه واریانس ویژگي

داری ها طي مدت نگهمقدار این ویژگيکه  نشان داد

. به عبارت ( بود≥05/0p) یدارمعنيدارای تغییرات 

، روز و مقدار پودر ژل آلوورابا تغییر این ویژگي دیگر 

دهد که بیشترین جذب ، نشان مي1اند. شکل دهکر تغییر

ها متعلق به تیمار آب تیمارها در روز اول پخت نان

آلوورا بود که با سایر تیمارها و نمونه شاهد  %3حاوی 

داری نشان داد. اما پس از گذشت اختلاف آماری معني

پودر ژل آلوورا  %1ساعت، این نمونه حاوی سطح  72

های ( نسبت به نمونه≥05/0pبیشتری ) بود که جذب آب

پودر ژل آلوورا داشت. قدرت تورم  %9و  6، 3شاهد و 

پودر ژل آلوورا در  %1نمونه شاهد و تیمار حاوی 

ساعت بعد از پخت، نسبت به  27و  20های زماني بازه

طور کلي نتایج این ( بود. به≥05/0pسایرین بیشتر )

ي که حاوی پودر هایپژوهش نشان داد که جذب آب نان

هستند، در حد شاهد یا بیشتر از  %1ژل آلوورا تا مقدار 

آن است. از سوی دیگر بررسي تغییرات قدرت تورم در 

داری آن برای طي مدت نگهداری حاکي از افزایش معني

آلوورا است، این در حالي است  %1شاهد و نمونه حاوی 

 داریکه این ویژگي در سایر تیمارها به طور معني

کاهش یافته است. پودر ژل آلوورا که منبعي غني از 

برابر وزن خود را  50باشد توان جذب آب تا فیبر مي

مغز نان  دارد، بنابر این موجب افزایش جذب آب

عنوان یک عامل نگهدارنده رطوبت عمل بهشود و مي

دهد بلکه به حفظ کرده و نه تنها نرمي نان را افزایش مي

. اما این نقش تا یک کندکمک مي محصولعمر ماندگاری 

و پس از آن به دلیل  شودحدی مشخصي از آن ایفا مي

کاهش مقدار گلوتن و سست شدن شبکه تاثیر منفي بر 

 (.7000این ویژگي دارد )هامان، 
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 تأثیر افزودن پودر ژل آلوورا بر مقدار قدرت تورم )درصد( مغز نان  طی مدت نگهداری -1شکل 

 %5 احتمال ها در تیمار و ردیف در سطحوچک به ترتیب برای مقایسه میانگینحروف بزرگ و ک

 

 های رنگویژگی

های رنگ نان بررسي نتایج تجزیه واریانس ویژگي

داری ها طي مدت نگهمقدار این ویژگيکه  نشان داد

. به عبارت ( بود≥05/0p) یدارمعنيدارای تغییرات 

، روز و مقدار پودر ژل آلوورابا تغییر  رنگدیگر 

گیری روشنایي رنگ )شاخص . اندازهستا دهتغییرکر

L*ها نشان داد که همگام ( تیمارها در روز اول پخت نان

داری با افزودن پودر ژل آلوورا مقدار آن به طور معني

نسبت به شاهد کاهش یافت، به طوری که کمترین 

 72(. 2دول گیری شد )جاندازه %9روشنایي در تیمار 

 %1ساعت بعد از پخت، نمونه شاهد و نان دارای سطح 

داری دارای روشنایي پودر ژل آلوورا به طور معني

بیشتری نسبت به سایر تیمارها بودند. در بازه زماني 

ساعت بعد از پخت، نمونه شاهد روشنایي بیشتری  20

(05/0p≤ نسبت به سایرین داشت. با گذشت )ساعت  27

این شاخص نمونه شاهد و تیمارهای دارای  از نگهداری،

( بود. بنابراین ≥05/0pپودر ژل آلوورا بیشتر ) %3و  1

به فرمول،  %1با افزودن پودر ژل آلوورا تا حد 

روشنایي نان در حد نمونه شاهد خواهد بود. از سوی 

دیگر بررسي تغییرات روشنایي رنگ هر تیمار در طي 

ساعت  20آن طي مدت نگهداری حاکي از عدم تغییر 

نگهداری است و پس از آن تغییرات یکنواختي مشاهده 

دهد که همگام با ، نشان مي7نشد. از سوی دیگر، شکل 

، مقدار %9و  6، 3افزایش پودر ژل آلوورا تا سطوح 

داری های تازه به طور معني( نانbزردی رنگ )شاخص 

 نسبت به شاهد کاهش یافته است. 

 

مختلف پودر ژل آلوورا بر  تأثیر مقادیر -2جدول 

 های روشنایی رنگ نان طی مدت نگهداریویژگی

 (٪آلوورا ) 2 22 24 22

26/50 Ba 55/19Aa 29/19Ba 22/95Bb 0 

23/00 Ba 22/96Ab 20/71Aa 51/93Aa 1 

26/71 Aa 25/22Ab 36/32Bc 32/07Bd 3 

31/26 Cc 32/93Bc 20/02Bb 26/60Ab 6 

36/22 Bb 35/06Bc 35/62Bc 20/20Ac 9 

ها در ردیف حروف بزرگ و کوچک به ترتیب برای مقایسه میانگین

 %5 احتمال و ستون در سطح
 

ساعت از پخت نان، هم مقدار زردی  27و  20، 72پس از 

داری بیشتر از تیمارهای رنگ نمونه شاهد به طور معني

های حاوی پودر ژل آلوورا بود، به طوری که نمونه
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ارای کمترین شدت زردی بودند. آلوورا د %9حاوی 

همچنین شاخص زردی رنگ هر تیمار در طي مدت 

 نگهداری دارای روند کاهشي بود.

 

 
 های زردی رنگ نان  طی مدت نگهداریتأثیر افزودن پودر ژل آلوورا بر ویژگی -2شکل 

 %5ال ها در تیمار و زمان در سطح احتمحروف بزرگ و کوچک به ترتیب برای مقایسه میانگین

 

نشان داد که افزودن پودر ژل آلوورا  نتایج این پژوهش

های رنگي بخصوص روشني سبب کاهش شاخص

های مورد بررسي شده است. علت این امر حضور نان

های های مختلف فنلي بخصوص آنتراکینونرنگدانه

باشد، به طوری که با افزایش حساس به نور و هوا مي

اند ها کمتر شدهها این شاخصمقدار آن و تراکم رنگدانه

ها نیز (. در سایر پژوهش7017)خوشگذران و همکاران، 

 نتایج مشابهي به دست آمده است، به طوری که افزودن

( و پودر ژل 1397مجذوبي و همکاران (آرد بلوط 

( سبب کاهش 1395آلوورا )ناصحي و همکاران، 

ه شد آنهاکاهش پذیرش  های نان ونمونه Lشاخص 

از سوی دیگر افزودن سبوس )آرزو و همکاران  .است

( به 7010( و پودر موز )عبداللطیف و همکاران 1999

 نان bو  aو افزایش  Lآرد نیز سبب کاهش شاخص 

  شده است.

 حسی هایویژگی

 بو دهد کهنشان مي، 3شکل در  ارزیابي حسي بررسي

نان در دامنه ظاهری شکل  ،2/2-2/1و مزه نان در دامنه 

پذیرش  ،1/2-5/7قابلیت جویدن نان در دامنه  ،2/7-7/2

 .کندمي تغییر 1/2-2/1در دامنه هم  کلي نان
 

 
 

های تأثیر افزودن پودر ژل آلوورا بر ویژگی -3شکل 

 حسی نان

 

کمترین  %9به طوری که نمونه شاهد بیشترین و نمونه 

ارزیابي حسي تیمارهای مختلف نان  ر را داشتند.یدامق

بافت، شکل نرمي ، قابلیت جویدن، که بو و مزهنشان داد 

داری از همه تیمارها به طور معني پذیرش کليو ظاهری 



 4931/ سال 5شماره  52هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                            و...                     يرضو ،يناصح     522

شاهد بدتر بود. به طوری که داوران یک رگه مزه تلخ 

ها گزارش کردند که با افزایش مقدار پودر در همه نمونه

یافت. این امر به دلیل ژل آلوورا تلخي افزایش مي

های لاتکس برگ آلوورا آنتراکینون آلودگي پودر ژل با

( 1391نژاد و همکاران )فتحيهای یافتهنتایج با این . بود

( در 1395در بررسي پودر خرفه و ناصحي و همکاران )

 بررسي پودر ژل آلوورا در نان نیز مطابقت دارد.

 

 گیرینتیجه

پودر ژل آلوورا  که بررسي نتایج این پژوهش نشان داد

ها، کپک و مخمر در ت میکروارگانیسمسبب کنترل فعالی

ها طي مدت نگهداری شده است، بنابر این دارای نان

خاصیت ضد میکروبي و کپکي است. از سوی دیگر 

ها حاکي از آن است های بافت نانبررسي نتایج ویژگي

 %3مقادیر کمتر از  های حاویمیزان سفتي نمونهکه 

 ت، زیراطي مدت نگهداری کاهش یافپودر ژل آلوورا 

 خروجبا جذب متناسب آب مانع از  آن ترکیبات فیبری

بیاتي و سفتي نان مهم در رطوبت که یکي از عوامل 

. اما افزایش مقدار پودر ژل آلوورا سبب ندشواست، مي

 رطوبت از مغز انتقالتسهیل ، گلوتنکاهش بیش از حد 

افزایش سفتي  های هوا وحبابتعداد ، کاهش به پوسته

همچنین بررسي تغییرات قدرت  د.شوميل بافت محصو

که مواد فیبری پودر ژل  تورم مغز نان مبین این است

دهند. با این آلوورا توان جذب آب مغز نان را افزایش مي

های رنگي حال افزودن این پودر سبب کاهش شاخص

های مورد بررسي شده است. بخصوص روشني نان

نلي بخصوص های مختلف فعلت این امر حضور رنگدانه

باشد، به طوری های حساس به نور و هوا ميآنتراکینون

ها ها این شاخصکه با افزایش مقدار آن و تراکم رنگدانه

های حسي تیمارها اند. از سوی دیگر ویژگيکمتر شده

داری بدتر از شاهد بود. به طور کلي، به طور معني

در این پژوهش طي تیمارهای نان های بررسي ویژگي

های دهد که کیفیت کلي ناننگهداری نشان مي مدت

مطلوب است و مصرف پودر ژل آلوورا  %1حاوی 

مداوم آن سبب انتقال ترکیبات موثر بر سلامتي بخش 

 شد.آن به مصرف کننده خواهد 
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Abstract 
Bread is the main source of a large part of the energy, protein, minerals and vitamins required by humans. 

Aloe Vera is one of the oldest medicinal plants that beside of fiber, minerals, vitamins, amino acids and 

natural sugars, have antimicrobial agents, anti-inflammatory and antioxidant Therefore, its use helpful for the 

prevention and treatment of Alzheimer's, heart disease, digestive problems. This study examined the effect of 

addition of aloe vera powder in quantities of 1, 3, 6  and 9% (w / w based on flour) on the quality of bagette 

bread, as well as changes in microbial, texture, color and water absorption properties of bread within 72 

hours in order to produce the functional bread. The results showed that the adding of aloe vera powder, 

causing controlling the activity of microorganisms and mold and yeast, increase swelling power and reduce 

staling the bread. However, volume, brightness, Points smell, taste and the ability to chewing has declined. 

In general, investigation of breads characteristics in this study showed that the adding powder of aloe vera 

until 1%, causing improve the quality of shelf life and increase the healthly value of bagette breads that is 

produced. 
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