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 هچکید

 پسننمان  از شنن   اسننرا ا  فنلنن  ت ک بننا  نفنن   بنن  ف اصنن   -اسننم  ت ک بنن   ننا ت مارپنن   تننیر   ،پننهش   اینن  در

 شن    ارزیناب   داغ  ن ا   ج ینا   بنا شرا آل ئنه  ۀشن   خشن   ا  ن نم ننه  ک فن    نا  شیهگن   ش ب رسن  شرا آل ئه ژل در انگ ر

 تننیر   ،مرنن  م لنن  02 در 02) ا اسننر انه  ننای بنن   ۀته نن بننا ش شنن  د نن شنن   آگننار بنناشرا آل ئننه ژل منظنن ر، بنن ی 

 آب، داد  دسن   از م ن ا   بن    اسنم   بنا   م منا   ف اصن    ش اسنم   از قبن   ف اصن    اسنم  ،  )آبگ    مارلف  ا رش 

 بنا  کناب ن   کن  خشن   بنا   نا نم ننه  شن    گ ن   انن از  شرا آل ئنه  ژل ۀنم نن  شز  کنا    ش آبگ    شاخص ،جام  ادم  جذب

 تمنال اِ داد، نشنا    نا ب رسن   نرنای    شن ن   خشن   ران نه  بن   مرن   5/1  ن ا   سن ت   ش ،درجۀ سلس  س 02 راب  دما 

 بنه  نسنب   ،اسنم   بنا   م منا   ف اصن    ت منار پن     داردشرا آل ئنه  ف  ی  شن م ای   خن ا   بن   دار معن تیر    ف اص  

 ۀشن   خشن   ۀنم نن  در ،این   بن   تنوش    شن   من اد  جنذب  م ن ا   ش آب داد دسن   از م ن ا   افن ای   باتث ت مار ا، سای 

 نفن    از ناشن   منثر   ت ک بنا   م ن ا   ،بن د  گ فرنه  قن ار  اسنم   بنا   م منا   ف اصن    ت منار پن    تحن   کنه شرا آل ئه ژل

 بنه  ش بن د  تن  رششن   آ  ۀشن   خشن   نهنای   محصن ل  رنن   ش ب شنر  شرا آل ئنه  ژل در انگن ر  پسنمان    نان آنر س  ت ک با 

 ش بافن   رنن ،  تنا  شن د من   باتنث  فن    ت منار پن    کنه  داد نشنا    نا نم ننه  حسن   ارزیاب  نرای   ک د پ  ا تمای  ق م  

    ش د حفظ بهر  ش   خش   شراآل ئه ۀنم ن در ظا    ش  

 

 یکلید هایهواژ

 ف آشر  غ   ح ارت  ،ک  کاب ن خش  انگ ر، پسمان 

 

 مقدمه

 غتتتتذا ا  رتتتتا فراستتتتوامند غتتتتذا ا  امتتتترش،ه

  ستتدند ا تغذرتت  ستتتمت حفتت  ار را کتتار  گتتراعمتت 

 غتذا ا   فنتاشر   .رابتد مت   افت ار   رش،رش،بت   آنها تولید ش

 ش شتتده مطتتر  ژاپتت  ار متتیتا  88 ۀا تت ا، فراستتوامند

 .استتت  رافدتت گستتدر  اکشتتور  ستتارر ار آ  ا، پتت 

 غتتتذا ا  مصتتتر  تتتترشرج ش تولیتتتد ا، اساستتت   تتتد 

   ستتتآنها کندتترل ش  تتابیمتتار  ا، پیشتتگیر   فراستتوامند

 

 جملتت  ا، تغذرتت  بتتا متترتب  متت م   تتا بیمتتار  شرتتهه بتت

  تتاستترطا  انتتوا  ش  عرشقتت  قلبتت   تتا بیمتتار   بتتتارا

  گستتتتدر  بتتتت  رش ش  شتتتتدارا نده رشنتتتتد بتتتتا کتتتت 

  شارا کشتتتتور ا بتتتتر نگی ستتتت   تتتتار  رنتتتت  ختتتتوا

 .(Ferreira et al., 2015) دنسا،م 

  منبتتتت  ش اارشرتتتت  گیا تتتتا  ا، رکتتتت شرا آلوئتتتت 

 ار مهتتت   نقشتتت ش استتتت فراستتتوامند غتتتذار  متتتواا

 شرا آلوئتت  .اارا  تتابیمتتار  ا، بستتیار  ارمتتا  ش پیشتگیر  
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2- Functional foods Liliaceae -1 

 

 پیتا،  ستیر   ماننتد  گیا تان   بتا  ش ستال   چنتد  است گیا  

  ستتدند نیتت  اارشرتت  خصوصتتیا  اارا  کتت  مارچوبتت   ش

Lawless) & استت شتده  بنتد  راه 1لیلیاست   ۀختانواا  ار

Allen, 2000). ار ش استتتت رنتتت بتتت شرا آلوئتتت  ژل 

 شتتام  ش اارا قتترار تتتا،ه  تتا بتتر  ارشنتت   تتا قستتمت

 ماننتتتد ستتتاکاررد ار پلتتت  ش آب ارصتتتد 98 ا، بتتتی 

 ,.Bozzi et al) استتت ستتلول  متت  ش ستتلول  پکدتتی  

 ستتب شرا آلوئتت  ار مخدلتت  ستتاکاررد ا پلتت  .(2007

 ش قتتوا  بتتر ندیجتت  ار ش شتتوند متت  ،رتتاا  آب جتتذب

 ش مفیتتد اثر تتا  الیتت بتت  ش نتتدمؤثر محصتتول گرانتترش 

 ش آرارشت   اارشرت    صتنار   ار آنهتا  ا، اارنتد  کت    مدعدا

 شتتتتوامتتتت  استتتتدفااه غتتتتذار  محصتتتتو   تولیتتتتد

(Rodriguez et al., 2010). 

 ا، غتتتذار   تتتا هشعتتتدمیتتتا  ستتتا، غنتتت  بتتترا 

 ا، رکتت  کتت  کتترا استتدفااه تتتوا متت  مخدلتت   تتا رش 

 بتتا 2عملگتترا ترکیبتتا  نفتتو  ا، استتدفااه نتتور   تتا رش 

 تکنولتتوژ  رتت  کتت  تاستت استتم   فرآرنتتد ا، استتدفااه

 ش  تتامیتتوه ا، برختت  ستتا، غنتت  بتترا  استتدر  قابتت 

 فراستتوامند  محصتتو ت توانتتدمتت  کتت  ستتت استتب  

 ار .کنتتد ارجتتاا جدرتتد تجتتار   تتا فرصتتت ش تولیتتد

 فنلتت   ترکیبتتا  ماننتتد ترکیبتتات   فرآرنتتد ارتت  ختتتل

 آنتت ر   تتا شردتتامی   تتا اکستتیدا آندتت  معتتدن   متتواا

 شنوئیتتد اشفت ش  تتاپرشبیوتیتت  استتدرا،  مدیتت  پکدتتی 

 & Bellary)اارنتتد را غتتذار  ۀمتتاا ار نفتتو  قابلیتتت

Rastogi, 2014). 

  تتتا  اکستتتیداآندتتت  ا، استتتدفااه کتتت آنجتتتار  ا،

 اخیتر   تا  ستال  ار اارا  انبتال بت    تار  نگران  مصنوع 

 ااشتتد  الیتت بتت  کشتتاشر،   محصتتو   ضتتارعا  بتت 

  ش شتده  ،رتاا   توجت    طبیعت   آکستیدان  آندت   ترکیبتا  

 افتت ار  بتت  رش ترکیبتتا  ارتت  ا، استتدفااه بتترا  تقاضتتا

 . (Galanakis, 2013) است

 فرعتتت   تتتا فتتترآشراه ا، رکتتت  انگتتتور پستتتماند

 ار کتت  استتت کشتتاشر،  تبتتدرل  صتتنار   تتا انتت کارخ

  ش تولیتتتتد  انگتتتتور ارصتتتتد 5/11 تتتتتا 5/19 حتتتتدشا

  شردتتامی   کربو یتتدرا  چربتت   پتترشتئی   آب  شتتام 

  تتتانی   شتتام  فنلتت  ترکیبتتا  ش معتتدن  آلتت  متتواا

 & Sabetghadam) ستتت اآندوستتیانی  ش استتیدفنلی 

Tavakolipour, 2015).  استتتدخرا  فعتتتال ترکیبتتتا 

 اف شانتت  عنتتوا بتت  تواننتتدمتت  انگتتور پستتماند ،ا شتتده

 اارشرتت  ختتوراک   صتتنار  ار ،رتتاا  کاربرا تتا  طبیعتت 

 ا، رکتتتت  فراصتتتتو  باشتتتتند. ااشتتتتد  بهداشتتتتد  ش

  کتترا  کوتتتاه منظتتوربتت  کتت  استتت ر  تتاتکنولتتوژ 

 ستتتتمت ش کیفیتتتت افتتت ار  ش فرآرنتتتد ،متتتا  متتتد 

 ا، استتتدفااه .استتتت رافدتتت  توستتتع  غتتتذار  محصتتتو  

 نگهتدار   ۀاشر افت ار   جتر    اندقتال  بهبتوا   بت  فراصو 

 ارجتتاا ش حرارتتت  تیمار تتا  بتت  کمتت  غتتذار   متتواا

   .انجامدم  غذار  مواا بافت ار تغییر

 امتتوا  ا، استتدفااه بتتا استتم  تیمتتارپتتی  کتتاربرا

 افتت ار  باعتت  کتترا خشتت  فرآرنتتد ا، قبتت  فراصتتو 

 فرآرنتتد ،متتا  متتد  کتتا   ش رطوبتتت نفتتو  ضتترر 

 ۀپدرتتد اثتتر ار فراصتتو  امتتوا  وا.شتتمتت  کتترا  خشتت 

 ستترر   تتا انبستتا  ش انقبتتا  ارجتتاا باعتت  کاشرداستتیو 

 بافتتت ندیجتت  ار ش شتتوامتت  محصتتول ستتط  ار مکتترر ش

 استتفنج  اثتتر کنتتد.متت  عمتت  استتفنج ماننتتد محصتتول

 فراصتتو  شتتوا.متت  جامتتد متتاترر  ا، آب ختترش  باعتت 

 ارجتتاا تمتتا  محتت  ار  تتار میکرشکانتتال  مچنتتی 

 طتتت  جتتتر  اندقتتتال ار تستتتهی  عتتت با ش کنتتتدمتتت 

 شوا.م  ااغ  وا  با کرا خش 

 ا، قبتت  فراصتتو  تیمتتارپتتی  ا، استتدفااه ۀ،مینتت ار

  تا  پتهش    ندتارج  تتاکنو   ااغ  توا   بتا  کترا   خش 

 تحقیقتا   بت   تتوا  مت   جملت  ا، کت   شده مندشر مدعدا 

 (Fernandes & Rodriges, 2007) متتتتو، ۀاربتتتتار
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    اسم  با کم  ف اص   ب نف   مار ت  پ   تیر  ب رس

 آنانتتتتتا   (Fernandes et al., 2008a) پاپارتتتتتا

(Fernandes et al., 2008b) تتورج ش (Carcel et al., 

 آب ثرؤمتت نفتو   ضتترر  کلت   طتور بتت  کترا.  اشتاره  (2011

 رابتد مت   افت ار   فراصتو   بترا   کتار بت   ا، پت   میوه ار

 ااغ  توا   بتا  کترا  خشت   ،متا   متد   کا   باع  ک 

 ار .(Fernandes & Rodrigues, 2007) واشتتتمتتت 

 ار استتم   آبگیتتر  کتت  شتتد عتتت ا ارگتتر پهش شتت 

 ،متتا  متتد  کتتا   ستتب  فراصتتو  انتترژ  بتتا ترکیتت 

 ار موجتتوا آب متتؤثر نفتتو  ضتترر  افتت ار  ش فرآرنتتد

 رش  بتتا رش  ارتت  ۀمقارستت بتتا .شتتوامتت  فرنگتت تتتو 

 بتت  استتم   آبگیتتر  کتت  شتتد مشتتا ده استتم   آبگیتتر 

 .شتتوامتت  فرآرنتتد ،متتا  متتد  افتت ار  ستتب  تنهتتار 

 تشتتتکی  ترکیبتتت  اثتتتر کتتت  شتتتده گفدتتت   مچنتتتی 

 ش بتا   شتد   بتا  فراصتو   فرآرنتد  ۀشاستط ب   امیکرشکانال

 کتا    ارت   عامت   عمتده  طتور بت   استم    فشار اخدت 

 Garcia-Noguera) استتت آبگیتتر  فرآرنتتد ،متتا  متتد 

et al., 2010).  

 رتیمتتا (Rozek et al., 2010)  مکتتارا  ش رش،ک

 ورانگتت فنلتت  متواا  نفتتو  بتترا  مناست    رششتت را استم   

 آگتتار -آگتتار ژل ا، محققتتا  ارتت  .کننتتدمتت  معرفتت 

 عنتوا  بت   قرمت   انگتور  آب ا، ش غتذار   ۀمتاا  مدل عنوا ب 

 بیشتتدرر  بتتا شتترارط  ار .کرانتتد استتدفااه فنلتت  منبتت 

 ترکیبتتتا  ش فنتتت  میتتت ا  فنلتتت   ترکیبتتتا  نفتتتو 

 گتت ار  میتت ا بتت  ن ارتت  بستتیار ژل ار اکستتیدان آندتت 

 .بتتوا فنتت  ا، غنتت    تتاستتب   ش  تتامیتتوه بتترا  شتتده

 (Bellary & Rastogi., 2014) رستتتدوگ  ش بتتتتر 

 ار را نارگیتت  قطعتتا  بتت  کورکومینوئیتتد ترکیبتتا  نفتتو 

 58 ش 25  5/12 صتتفر   تتا غلظتتت ار استتم   محلتتول

 ش فراصتتو  حمتتا  ار پالستت  فراصتتو  عمتتالاِ بتتا ارصتتد

 نفتتو  بیشتتدرر  کتت  کرانتتد مشتتا ده ش بررستت  آ  بتتدش 

  استتم    محلتتول  غلظتتت کمدتترر   ار کورکومینوئیتتد

 محققتتتا  ارتتت  .استتتت هااا رخ  ارصتتتد صتتتفر رعنتتت 

 افتت ار  بت   فراصتو   بتترا  کتار بت   گورنتتدمت    مچنتی  

   .انجامدم  کورکومینورد ش جامد مواا رطوبت  اندقال

 نفتتتو  موضتتتو  ار موجتتتوا  اطتعتتتا  استتتا  بتتتر

  شراآلوئتتت  ژل ار استتتم  فرآرنتتتد طتتت  فنلتتت  ترکیبتتتا 

 ار آ  ندتارج  استت  شتده  اگتر  رتا  نشتده  قت  تحقی کنو  تا

 ش بررستتت  پتتتهش   ارتتت  ا،  تتتد  نیستتتت. استتتدر 

 ا، قبتت  فراصتتو  استتم    آبگیتتر  فرآرنتتد ا  ۀمقارستت

 نفتتو  میتت ا  بتتر استتم  بتتا  م متتا  فراصتتو  ش استتم 

 بتتر انگتتور پستتماند ا، شتتده استتدخرا  فنلتت  ترکیبتتا 

 ش بافتتتت  تتتا شرهگتتت  اکستتتیدان  آندتتت  خصوصتتتیا 

  .است شراآلوئ  ژل ار نگ ر  ا مولف 
 

 هاروش و مواد

 اولیه مواد

 ا، ( Aloe vera Miller)شرا آلوئتتت  گیتتتاه بتتتر 

 انگتتور پستتماند مشتتهد  ار شاقتت  پتترار  آلوئتت  گلخانتت 

 قتتد  آستتدا  غتتذار   تتا فتترآشراه شتترکت ا، )آرگتتول(

 محلتت  بتتا،ار ا، شتتکر ش ستتیگما شتترکت ا، آگتتار رضتتو  

 ۀارجتت بتتا نیتتا، متتورا  شتتیمیار متتواا ستتارر .شتتد تهیتت 

 خررتتدار  متترک ش ستتیگما  تتا شتترکت ا، ا تج رتت 

 شدند.

   آگار باورا آلوئه ژل تهیه روش

 ۀمتتاا ش آب بتتا اقتتت بتتاشرا آلوئتت  گیتتاه کامتت  بتتر  

 آ  رش  ا، ختتتارج  ۀمتتتاا  رگونتتت  ش تمیتتت  شتتتورنده

 جتدا  اقتت  بتا   تا بتر   ،رترر   ش رشرت   پوست شد. ،اشاه

 ش ختتترا کتتتامتً کتتت ختتترا استتتدگاه بتتتا حاصتتت  ژل ش

 مخلتتو  ا، اصتت ح آگتتار پتتوار محلتتول شتتد. رکنواختتت

 امتا   ار مقطتر  آب لیدتر میلت   08 بتا  آگتار  گر  1 کرا 

 شتتتده ختتترا  شراآلوئتتت  ژل بتتتاارجتتتۀ سلستتتیو   85

 ار  ژل بستتد  منظتتوربتت  ستتاعت 2 متتد بتت  ش مخلتتو 

 ژل .شتد  اااه قترار ارجتۀ سلستیو     1 امتا   بتا  رخچال

 ابعتتاا بتت  ا استتدوان  قالتت  بتتا رخچتتال ار شتتده بستتد 
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 ستتطح  رطوبتتت ش شتتد اااه بتتر  مدتترمیلتت  28×28

 ش گرفدت   رطوبتت  جتا ب  کاغتذ  بتا  شتده  تهیت    تا  بر 

  (Hamedi et al., 2018). گرارد مشخص آنها ش، 

  انگور پسماند از فنلی ترکیبات ۀتهی روش

  ا، استتتتدفااه بتتتتا نمونتتتت  گتتتتر  188 ۀعصتتتتار

 ار محلتتول شتتد. ا استتدخر آب حتتتل لیدتتر میلتت  188

 )متتدل ختتأ تحتتت اشار تبخیرکننتتدۀ بتتا ش صتتا  ختتأ

Laborota 4000 efficient  امتتا  ار آلمتتا ( ستتاخت 

 تغلتتی  کامتت  آبگیتتر  حتتد تتتا سلستتیو  ارجتتۀ 15

 (Hamedi et al., 2018). گرارد

   اسمزی آبگیری تیمارپیش 

 بتتا انگتتور پستتماند ۀعصتتار حتتاش  استتم   محلتتول

 غلظتتت ش تهیتت  ش،نتت ( نتت /)ش، ارصتتد 28  تتا غلظتتت

 بتتتت  رستتتتید  تتتتتا آ  ار محلتتتتول جامتتتتد متتتتواا

  کتتتترا  اضتتتتاف  بتتتتا ارصتتتتد 58 بتتتتررک  ۀارجتتتت

 ش،  ا، پتت شرا آلوئتت    تتابتتر  شتتد. تنظتتی  ستتاکار،

  شرغوطتتتتت  استتتتتم   ارتتتتت  محلتتتتتول ار شتتتتتد  

 کتتت  ار استتتم   محلتتتول بتتت  نمونتتت  نستتتبت .شتتتدند

ارجتتۀ  58 بختتار حمتتا  امتتا  ش 1 بتت  1  تتاآ،متتار 

 ،متا   شتد   طت   ا، بعتد  شتد.  گرفدت   نظتر  ار سلسیو 

 ش ختتار  استتم   محلتتول ا،  تتانمونتت  (اقیقتت  08) استتم 

 شتتتدند ش،  ارگتتتر بتتتار ش خشتتت  صتتتاف  کاغتتتذ بتتتا
.(Hamedi et al., 2018) 

  فراصوت تیمارپیش 

 ا، فراصتتتو   کتتتارگیر بتتت تتتترثیر  بررستتت  بتتترا 

 شتتترکت ستتتاخت  UP400S )متتتدل فراصتتتو  استتتدگاه

 ا، مدتترمیلتت  28قطتتر بتتا ا میلتت  پتترشب بتتا آلمتتا   لشتتر

 188 شتتتد  ش KHz 28 فرکتتتان  بتتتا تیدتتتانی  جتتتن 

 هااستتدفا لستتیو س ۀارجتت 58 محتتی  امتتا  ارصتتد(

 )فراصتتو  رش  اش بتت  ا تتنمونتت  تحقیتت  ارتت  ار شتتد.

  (استتتتم  بتتتتا  م متتتتا  فراصتتتتو  استتتتم   ا، قبتتتت 

 

 ,Fernandes & Rodrigues). شتتتدند تیمتتتارپتتتی 

2008) 
   اسمز از قبل فراصوت

 قنتتد  محلتتول ار استتم  فرآرنتتد ا، قبتت   تتانمونتت 

 58 امتتا  ار (شراآلوئتت  ژل بتتررک  )معتتاال ار شتونیتت 

 متد  بت   پترشب  سیستد   ا، استدفااه  بتا ارجتۀ سلستیو    

 رطوبتتت حتتذ  ا، پتت  ش شتتدند ا تت صتتو  اقیقتت  15

 محلتتول ار اقیقتت  15 متتد  بتت  شتتد   ش،  ش ستتطح 

 استتدخرا  ۀعصتتارارصد 28 ش قنتتد ارصتتد 58) استتم  

 شدند. شرغوط  (انگور پسماند فنل  ۀشد

   اسمز با همزمان فراصوت

 محلتتول حتتاش  بشتتر ااختت شرا آلوئتت   تتا بتتر 

 (آرگتتتول ارصتتتد 28 + ستتتاکار، ارصتتتد 58) استتتم  

ارجتتتۀ  58)امتتتا  فراصتتتو  حمتتتا  ار ش شرغوطتتت 

 1 پتتال   اقیقتت  15) اقیقتت  08 متتد بتت  (سلستتیو 

  بپتتترش سیستتتد  ا، استتتدفااه بتتتا استتتدراحت( اقیقتتت 

   شدند. ا  صو   م ما  صور ب 

 داغ هوای با کردنخشک

 محلتتول ار شر غوطتت  ،متتا  شتتد  ستتير  ا، پتت 

 ا، پتت  ش ختتار  استتم   محلتتول ا،  تتانمونتت  استتم   

 بت   رطوبتت   جتا ب  کاغتذ ا   بتا  ستطح   رطوبتت  حذ 

 مقیتتا  ار کتت  شتتدند مندقتت  اارستتین  کتت خشتت 

 ستترعت شارجتتۀ سلستتیو   08 امتتا  بتتا آ،مارشتتگا  

 نتی   حتدشا  .بتوا  شتده  طراحت   ثانیت    بتر  مدتر 5/1  وا 

 استتدگاه کتترا  خشتت  فرآرنتتد شتترش  ا، قبتت  ستتاعت

 متورا  امتا   بتا  مدناست   آ  امتا   ش رششت   کت  خش 

 بت   کت  خشت   ااخت    توا   امتا   تتا  شتد  تنظتی   نیتا، 

 98 رت    تر )شرا آلوئت   ژل  تا  بتر   برستد.  پاردار حالت

 قتترار ترکنواختت طتتوربتت  کتت خشتت  ستتین  رش  (گتتر 

 شتدند  خشت   ثابتت  رطوبتت  بت   رستید   تا ش ندشد اااه
.(Azarpazhooh & Ramaswamy, 2009)  
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 فیزیکوشیمیایی هایآزمون

  رطوبت میزان تعیین

 ا، پتت شرا آلوئتت  ۀشتتد استتم   تتا ژل  تتا بتتر 

 ش شتتدند شستتد  مقطتتر آب بتتا استتم   محلتتول ا، ختترش 

 گرفدت   رطوبتت  جتا ب  استدمال  بتا  آنهتا  سطح  رطوبت

 آنهتا  رطوبتت  ارصتد  ش شتدند  ش،  تترا،ش  بتا   تا نمون  .شد

 ار آش  ا، استتتدفااه بتتتا AOAC استتتداندارا استتتا  بتتتر

 ثابتتت ش،  بتت  رستتید  تتتاارجتتۀ سلستتیو  185 امتتا 

 (Anon, 2016). گرارد تعیی 

 جامددد ۀمدداد افددزایش ،آبگیددری میددزان گیددریانددداز 

 آبگیری شاخص و وزن کاهش ،شد  جذب

 ش شتتده جتتذب جامتتد ۀمتتاا افتت ار   آبگیتتر  میتت ا 

  تا نمونت   آبگیتر   شتاخص  ش  تا نمونت   ش،  کا   می ا 

 تتا  1  تا  رابطت   ا، استدفااه  بتا  استم    فرآرنتد  حی  ار

 ,Azarpazhooh & Ramaswamy)گرارتتد محاستتب  1

2009). 
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  آنها ار ک 

ML=  ؛آب اار  می ا SG=  ؛شتده  جذب جامد ۀماا اف ار 

WR=  ا؛نمون  ش،  کا   می ا  DEI=  آبگیتر   شتاخص  

0M=  ،؛)گر ( تا،ه نمونۀ ش tM= شتده  استم    ۀنمون ، ش 

 ۀمتتاا ش،  =S ؛تتتا،ه ۀنمونتت خشتت  ۀمتتاا ش،  =0S ؛)گتتر (

 .شده اسم   ۀنمون خش 

 کل فنلی ترکیبات تعیین

 فتتولی  رش  استتا  بتتر کتت  فنلتت  ترکیبتتا  میتت ا 

 عصتتتاره ا، میکرشلیدتتتر 188 .شتتتد تعیتتتی  ستتتیوکالچو

 پستتماند ۀشتتد خشتت  عصتتارۀ گتتر میلتت  188 )مخلتتو 

 لیدتترمیلتت  5/2 بتتا مدتتانول( میکرشلیدتتر 288 بتتا انگتتور

 ار اقیقت   9 متد  بت   ش مخلتو   ستیوکالچو  فتولی   معر 

 گیتترا. صتتور  شاکتتن  تتتا شتتد اااه قتترار ستتکو  حالتتت

 اضتاف   آ  بت   ارصتد  5/1 ستدر   کربنتا   لیدتر میلت   پنج

 لیدتر میلت   58حجت   بت   مقطتر  آب بتا  اقیق  ر  ا، بعد ش

 مکتتان  ار ستتاعت 21 متتد بتت  نمونتت  شتتد. رستتانده

 متتو  طتتول ار آ  جتتذب ستتي  ش نگهتتدار  تاررتت 

 میتتت ا  شتتتد. قرائتتتت شتتتا د برابتتتر ار نتتتانومدر 105

 منحنتت  رش  ا، نمونتت  ار موجتتوا کتت  فنلتت  ترکیبتتا 

  رستت  بتتا استتداندارا منحنتت  شتتد. عیتتی ت استتداندارا

 105 متتتو  طتتول  ار گالیتت   استتید  جتتذب   تتا  اااه

 استت  بت  ا پت  پت   958 تتا  188  تا  غلظتت  ار نانومدر

 گتر   بتر  گالیت   استید  گتر  میلت   استا   بتر  ندتارج  آمد.

 بتتر شتتده اااه بتترا،  ۀمعاالتت ا، استتدفااه بتتا نمونتت 

 ,Huang & Ling) گرارتتد گتت ار  استتداندارا نتت منح

2011).  

 ظرفیتددی 3 آهددن احیاکنندددگی قدددرت گیددریانددداز 

(FRAP)  
 2 ار نمونتت  گتتر میلتت  188 شتتام  محلتتول  ابدتتدا

 988 بتتا آ  میکرشلیدتتر 98 ش تهیتت  مدتتانول لیدتترمیلتت 

 مقطتتر آب میکرشلیدتتر 98ش FRAP محلتتول میکرشلیدتتر

 ا، بعتتد آ،متتار  ۀلتتلو شتتد. مخلتتو  آ،متتار  ۀلولتت ار

 رستتید  ا، پتت  ش شتتد اااه قتترار متتار بتت  ار شرتکتت 

 ار جتتذب مقتتدار سلستتیو   ارجتتۀ 91 بتت  آ  امتتا 

 شتد.  خوانتده  نتانومدر  595 متو   طتول  ار ش شتا د  مقاب 

 شتتده اااه بتترا،  ۀمعاالتت ا، استتدفااه بتتا II آ تت  مقتتدار

  تتا  محلتتول جتتذب  )مقتتدار استتداندارا  منحنتت  بتتر

 تتتا 288  تتا غلظتتت بتتا II  تت آ ستتولفا  استتداندارا
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 119-151/   1931/ بهار ش تابسرا  00/ شمار  11تحق قا  مهن س  صنایع غذای /جل  

 نتتانومدر( 595 متتو  طتتول ار لیدتتر ار میکرشمتتول 2888

 .(Benzie & Strain, 1996) آمد استب 

  DPPH آزاد رادیکال مهارکنندگی قدرت تعیین

  DPPH آ،اا راارکتتال ارصتتد 880/8 محلتتول ابدتتدا

 رتت  اارا  آ،متتار   تتا لولتت  بتت  شتتد. تهیتت  مدتتانول ار

 مخدلت    تا  غلظتت  بتا  نمونت   نول مدتا  محلول لیدرمیل 

  آ،اا(  راارکتتتتال مهارکننتتتتدگ  قتتتتدر  بتتتت  )بستتتتد 

  تتا لولتت  شتتد. اضتتاف  فتتو  محلتتول ا، لیدتترمیلتت  رتت 

 جتا   ار  ستاعت  رت   متد   بت   ،ا  ت   ا، بعتد  آ،مار 

 متتو  طتتول ار آنهتتا جتتذب ش شتتدند نگهتتدار  تاررتت 

 ارصتتتد .شتتتد قرائتتتت شتتتا د برابتتتر ار نتتتانومدر 512

 شد. محاسب  5 رابطۀ طب  آ،اا کالراار مهارکنندگ 
 

(5) 
 

 

  آ  ار ک 

%A= آ،اا راارکتتتتال مهارکننتتتتدگ  ارصتتتتد DPPH  

AC= ش شتتا د جتتذب AS= رستت  ا، پتت  نمونتت . جتتذب 

 برابتتتر ار آ،اا راارکتتتال مهارکننتتتدگ  ارصتتتد نمتتتواار

 بتترا،   تتااااه رش  مناستت  منحنتت  نمونتت   غلظتتت

  .(Ersus & Yurdagel, 2007) شد اااه

  رنگی هایلفهؤم گیریز اندا

 ش استم   ا، پت   ۀمرحلت  ارشرا آلوئت    تا  بتر   رن 

 b* ش L  *a* ۀمولفتت ستت  تعیتتی  بتا   کتترا خشتت  ا، پت  

 HP)متتدل مستتط  استتکنر ا، استتدفااه بتتا  تتانمونتت 

Scanjet, 3010) برنامتتتت  توستتتت  ش HP Scanning 

  .(Fengxia & Zhanming, 2001) شتتتتد آنتتتتالی 

  JPEG فرمتتتتت ار dpi 988 شضتتتتو  بتتتتا تصتتتتورر ا

 بتتا Lab رنگتت  فضتتا  ار آنهتتا رنگتت  مخدصتتا  ش  خیتتره

 .شد اسدخرا  Image j (Version 1.40g) اف ارنر 

  بافت بررسی

  آ،متتو  ا،   تتانمونتت  بافتتت کیفیتتت بررستت  بتترا 

 

 متتدل QTS ستتنجبافتتت استتدگاه ش (TPA) بافتتت پرشفارت  

CNSFarnell افتت ارنتتر  بتت  مجهتت  ش انگلستتدا  ستتاخت 

 پتتترشب ا، منظتتتوربتتتدر  شتتتد. استتتدفااه يیوتر کتتتام

 ش تستت  پتی   سترعت  مدتر  میلت   58 قطتر  ب  ا اسدوان 

 شتد  استدفااه  ثانیت   بتر  مدتر میلت   08آ،مو  تست سرعت

 ارصتتد  15 شتتک  تغییتتر بتت  رستتید  تتتا را نمونتت  کتت 

 فنررتت  ستخد     تا  شرهگت   شتد.  انجتا   کنتد م  فشراه

 ,.Huang et al)شتتد ار،رتتاب  نیتت  جورتتد  قابلیتتت ش

2007). 

 حسی ارزیابی

  طعتتتت   رنتتتت   پتتتتذرر  میتتتت ا  استتتتا  بتتتتر

  کلتت  پتتذرر  ش متت ه  بتتو  تتترا (  ش )ستتفد  بافتتت

 ار،رتتاب 18 .شتتد انبتتال نهتتار  محصتتول حستت  ار،رتتاب 

 .ااشتتتدند شتتترکت ار،رتتتاب  ارتتت  ار ارتتتده آمتتتو، 

 .شتتد اجتترا نقطتت  5 دشنی  تت ا مقیتت ار آ،متتو  ارتت 

 بتتترا  5 ،یتتتاامد ش بتتتد خیلتتت  نمونتتت  بتتترا  1 امدیتتتا،

   .شد گرفد  نظر ار خوب خیل  نۀنمو 

 هاداد  تحلیل و تجزیه و آماری طرح

  استتتم   آبگیتتتر  ش فراصتتتو  اثتتتر بررستتت  بتترا  

   شراآلوئتتتت  ژل رکوشتتتتیمیار  فی  تتتتا شرهگتتتت  بتتتتر

 بتتتتا ش V 18 SPSS افتتتت ارنتتتتر  بتتتتا  تتتتااااه

 تصتتتتتااف  کتتتتتامتً آمتتتتتار  طتتتتتر  ا، استتتتتدفااه

   .شد آنالی 

 استتم    آبگیتتر  شتتام  بررستت  متتورا تیمار تتا 

 استتم  بتتا  م متتا  راصتتو ف ش استتم  ا، قبتت  فراصتتو 

 ش تهیتتت  تکتتترار 9 ار  تتتانمونتتت  ا، رتتت   تتتر بوانتتتد.

 ا اامنتت  چنتتد آ،متتو  قالتت  ار مربتتو   تتا آ،متتو 

 آ،متتو  ا، استتدفااه بتتا  تتامیتتانگی  شتتد. اجتترا اانکتت 

 مقارستتتت  (>P 85/8) اار معنتتتت  اختتتتدت  حتتتتداق 

 استتدفااه اکستت اف ارنتتر  ا، مواار تتان رستت  بتترا  شتتدند.

 شد.
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 بحث و نتایج

 بدددر ترکیبدددی هدددایتیمارپدددیش تدددر یر بررسدددی

 ژل مختلف هایویژگی

 استتت ا، میتت ا  گیتتر انتتدا،ه  تتا آ،متتو  ندتتارج

 ش،  کتتا   ش  آبگیتتر  شتتاخص  متتواا جتتذب آب  ااا 

 ترکیبتت   تتا تیمارپتتی  ا، قبتت  راشرا آلوئتت  ژل نمونتت 

 حتتاک  ندتتارج ارتت  استتت. شتتده هااا نشتتا  1 جتتدشل ار

 میتتت ا  ش آب ااا  استتتت ا، میتتت ا  کتتت  استتتت آ  ا،

 تیمتار  بت   نستبت   فراصتو   فرآرنتد  کمت   بتا  مواا جذب

 آبگیتتر  شتتاخص .استتت رافدتت افتت ار   فراصتتو  بتتدش 

 تیمتتار ار ش،  کتتا   اارا. اار معنتت  آمتتار  تفتتاش 

 .اارا را میتت ا  بیشتتدرر  استتم  بتتا  م متتا  فراصتتو 

 باعتت  استتم  بتتا  م متتا  فراصتتو  تیمتتار ا، استتدفااه

 ارتت  الیتت  .استتت هشتتد متتواا جتتذب ش آبگیتتر  افتت ار 

  فرآرنتتتتد ختتتتتل ار حبتتتتاب ش منفتتتتذ ارجتتتتاا امتتتتر

 باعت   کت   استت  کاشرداستیو   ۀپدرتد  اثتر  بر ا  فراصو 

 جامتتد متتواا جتتذب ش آب ختترش  بتت  بخشتتید  ستترعت

 آ  تتوا  مت   نیت   ش شتوند مت   استم    محلول ار موجوا

 ااا. نستتبت جتتر  اندقتتال برابتتر ار کمدتتر مقاشمتتت بتت  را

 دیجت  نار ش نمونت   ا، آب اندقتال  تستهی   ستب   رشنتد  ار 

 & Fernandes)شتتوامتت  آب ااا استتت ا، افتت ار 

Rodrigues, 2008). 

 کا   ش آبگ    شاخص م اد، جذب آبگ   ، درص  ا  ب  سات  ی  م   در ف اص   ش اسم   ا ت مارپ   ار  ۀمقایس -1 ج شل

 شراآل ئه ژل شز 

  درص ) شز  کا    درص ) آبگ    شاخص  درص ) م اد جذب  درص ) آبگ    

 b87/24 00/0±b08/3 11/0±a77/14 34/0±a80/37±87/0 اسمزی آبگیری

 b02/22 00/0±a70/0 17/0±b70/8 80/0±b10/37±32/0 اسمز از قبل فراصوت

 a02/04 43/0±a70/0 34/0±ab00/0 08/0±a47/28±07/0 اسمز با همزمان فراصوت

  است. تکرار 3 میانگین استاندارد(، انحراف ±) اعداد

 دار ندارند.درصد تفاوت معنی 0از نظر آزمون دانکن در سطح احتمال  مشابه حروف دارای هایمیانگیندر هر ستون، 

 شدن خشک از پسورا آلوئه ژل مؤ ر ترکیبات

 ا تت صتتو  دفرآرنتت ا تتدمتت  نشتتا  2جتتدشل ندتتارج

  تتتتا شرهگتتتت  ش متتتتؤثر ترکیبتتتتا  افتتتت ار  باعتتتت 

 ش منافتتذ .استتتشتتدهشرا آلوئتت  ژل ار اکستتیدان آندتت 

 اثتتر بتتر ا تت فراصتتو  فرآرنتتد طتتول ار کتت   تتار حبتتاب

  شتتوندمتت  ارجتتاا نمونتت  بافتتت ار کاشرداستتیو  پدرتتده

 متتواا جتتذب ش آب ختترش  بتت  بخشتتید  ستترعت ستتب 

  مچنتتی  .شتتوندمتت  استتم   محلتتول ار موجتتوا متتدجا

 ماننتتتد  تتتار پدرتتتده فراصتتتو  امتتتوا  ا، استتتدفااه بتتتا

  گستتتدر  ش ارجتتتاا بتتت  استتتفنج  اثتتتر ش کاشرداستتتیو 

 بتت  نیتت  ش نمونتت  ستتلول  ستتاخدار ار  تتار میکرشکانتتال

 رشنتد  ارت   انجامتد. مت   غتذار   متااه  ارشن  گا، ا  حذ 

 افتت ار  ارندیجتت  ش نمونتت  ا، آب اندقتتال تستتهی  ستتب 

 ندتتتارج بتتتا ندتتتارج ارتتت  شتتتوا.متتت  آب ااا  استتتت ا،

 Hamedi et) ش (Rodriguez et al., 2010  تحقیقتتا 

al., 2018)  اارا  مخوان.  
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 شراآل ئه ژل مثر  ت ک با  م  ا  ب  سات  ی  م   در اسم    ا ت مارپ   ار  ۀمقایس -0 ج شل

 

 تیمارپیش 

 کل فنلپلی

 بر گرم)میلی

 کیلوگرم(

 III آهن احیاکنندگی قدرت

 لیتر( بر II آهن )میکرومول

 کنندگیمهار قدرت

 )درصد( آزاد رادیکال

 آنتوسیانین مقدار

 گرممیلی گلیکوزید، -3-)سیانیدین

 کیلوگرم( بر

 a19/21 21/8±b58/1 21/8±c25/15 19/8±b29/15±99/8 اسم   آبگیر 

 b15/28 11/8±a18/11 19/8±b80/19 08/8± c99/08±28/8 اسم  ا، قب  فراصو 

 a11/91 89/8±a11/19 11/8±a11/29 50/8± a89/81±15/8 اسم  با  م ما  فراصو 
 تکرار است.  3انحراف استاندارد(، میانگین  ±اعداد )

 دار ندارند.درصد تفاوت معنی 0از نظر آزمون دانکن در سطح احتمال  های دارای حروف مشابهمیانگیندر هر ستون، 

 

ورا آلوئدده ژل در فددتبا سدداختار و رنگددی هددایمؤلفدده

 شدن خشک از پس

  تا  نمونت   آ،متو   ندتارج  میتانگی   ۀمقارست  بررس  

 نشتتا  9 جتتدشل ار فراصتتو  ش استتم   ۀشتتد خشتت 

 ش رنگتت   تتا لفتت ؤم بتتر فراصتتو  فرآرنتتد کتت  ا تتدمتت 

 فرآرنتتد اثتتر ار .اارا اار معنتت  تتترثیر بافتتت ستتاخدار

 رافتتت  کتتا   b* ش افتت ار  a* ش L* ۀمولفتت فراصتتو  

 بتت  ش شتتد تتتررششتت   تتانمونتت  رنتت  ارگتتر  عبتتار بتت 

 گتترار  کرانتتد. پیتتدا تمارتت  آبتت  رنتت  بتت  ش قرمتت  

 محلتول  ار آرگتول  شجتوا  الیت   بت   قرمت   رنت   بت    اژل

  تا  نمونت   جتذب  استم    فرآرنتد  طت   کت   است اسم  

 آبتت  رنتت  بتت   تتاژل رنتت  گتترار  امتتا .استتت شتتده ژل

 حالتت  ار باشتد.  محلتول  ستاکار،  جتذب  اثتر  ار توانتد م 

 رتتا رنگتت  تغییتترا  بتت  a* ش L* رنگتت   تتا مولفتت  کلتت 

 متترتب  شتتد  ا قهتتوه  تتا شاکتتن  ا، ناشتت  تیرگتت 

 ا قهتتوه  تتا شاکتتن  افتت ار  بتتا کتت طتتور بتت   ستتدند 

.)et Rodriguez رابتتدمتت  افتت ار  a* ش L* مقتتدار شتتد 

al., 2010)   اعمتتال بتتا کتت  شتتوامتت  مشتتا ده  مچنتتی 

 کتا    جورتد   قابلیتت  ش تبافت  ستفد   میت ا   فراصو  

 بتتر کاشرداستتیو  احدمتتا ً آ  الیتت  کتت  هکتترا پیتتدا

 ,.Chong et al) استت  جامتد  متواا  جتذب  میت ا   اف ار 

2008). 
 

 خشک یوراآلوئه ژل ساختاربافت و رنگی هایمؤلفه بر ساعت یک مدت در شاهد با اسمزی هایتیمارپیش ا ر ۀمقایس -3 جدول

 ویژگی            

 تیمار

    L* رنگی هایؤلفهم

 روشنایی( )میزان

 a* رنگی هایمؤلفه

 سبزی( -قرمزی میزان(

 b*رنگی هایمؤلفه

 زردی(- آبی )میزان

 سفتی

(N) 

 جویدن قابلیت

(N) 

 )شا د( فراصو  بدش 

 اسم  ا، قب  فراصو 

 اسم  با  م ما  فراصو 

99/8 ±b11/98 

21/8 ±a11/91 

11/8 ±a25/91 

89/8±b 91/1 

81/8 ±a81/9 

88/8 ±a19/1 

81/8 ±b88/9- 

85/8 ±a89/1- 

81/8 ±b85/9- 

12/8 ±a89/8 

85/8 ±b28/8 

12/8± c18/8 

98/8 ±a11/1 

85/8 ± b92/1 

18/8 ±c81/1 

 تکرار است.  3انحراف استاندارد(، میانگین  ±اعداد )

 دار ندارند.صد تفاوت معنیدر 0از نظر آزمون دانکن در سطح احتمال  های دارای حروف مشابهمیانگیندر هر ستون، 

 شدن خشک از پسورا آلوئه ژل حسی ارزیابی

  تتانمونتت  حستت  ار،رتتاب  ا، متتدهآ استتتبتت  ندتتارج

 )بتتدش  شتتا د ۀنمونتت کتت  ا تتدمتت  نشتتا  (1 )شتتک 

 پتتذرر  ش طعتت    عطتر  رنتت   ظتا ر   لحتتا  ا، فراصتو ( 

 تیمتتارپتتی   تتا نمونتت  بتتا اار معنتت  تفتتاش  کلتت 

 استتم  بتتا  م متتا  فراصتتو  ش استتم  ا، قبتت  فراصتتو 

 باعتت  فراصتتو  فرآرنتتد ا، استتدفااه .>P)85/8( اارنتتد

 .استتت هشتتد ظتتا ر  شتتک  ش بافتتت رنتت   بهدتتر حفتت 

 تتوجه   قابت   میت ا  بت   استم    محلتول  ار موجوا شکر

 گستتیخدگ  ش آستتی  حتتداق  ش کتتراه محافظتتت را بافتتت
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    اسم  با کم  ف اص   ب نف   مار ت  پ   تیر  ب رس

 را ستتلول  ۀارتتوار ترکیتتدگ  ش ستتلول   تتا متتاکرشمولکول

 شتتد  اجتترا الیتت بتت    مچنتتی  .استتت شتتده باعتت 

 ش اکستتتتتیه  ا، اشر بتتتتت  محیطتتتتت  ار آ،متتتتتار 

 آن رمتتت  شتتتد  ا قهتتتوه  تتتا شاکتتتن   حتتترار 

 طعمتت  ش عطتتر متتواا حفتت  باعتت  کتت  رافدتت  کتتا  

 پتتذرر  قابلیتتت افتت ار  ارندیجتت  ش محصتتول ار رنتت  ش

 ,.Shahi et al). استت شتده  کننتده  مصتر   نظتر  ا، آنهتا 

2016) 

 

 
 خش   شراآل ئه ژل حس  ارزیاب  ب  ف اص   ت مارپ   تیر   -1 ش  

 

 گیرینتیجه

 ستتا، غنتت  بتترا  پتتذررامکتتا  رششتت  استتم  فرآرنتتد

 .رشامتت  شتتماربتت  فراستتوامند ترکیبتتا  بتتا غتتذار  متتواا

 چشتمگیر  شتکل   بت   توانتد مت   فراصتو   اموا  ا، اسدفااه

 .کند کم  سا، غن  ب 

 استتت ا،  میتت ا ا تتدمتت  نشتتا   تتابررستت  ندتتارج  

 فرآرنتتتد کمتتت  بتتتا متتتواا جتتتذب میتتت ا  ش آب ااا 

  م متا   فراصتو   تیمتار پتی   .رابتد مت   اف ار  فراصو 

 کتتا   آب  مجتتدا جتتذب میتت ا  بیشتتدرر   استتم  بتتا

 شتتده خشتت   تتا نمونتت  آ،متتو  ندتتارج .اارا را ش، 

  فرآرنتتتد کتتت  ا تتتدمتتت  نشتتتا  فراصتتتو  ش استتتم  

 

تتترثیر   بافتتت ستتاخدار ش رنگتت   تتا مولفتت  بتتر فراصتتو 

 .اارا اار معن 

 ش تتر رششت    تا نمونت   رنت   فراصتو    فرآرنتد  اثر ار

  .شتتتوامتتت  دمارتتت م آبتتت  رنتتت  بتتت  ش قرمتتت   بتتت 

 قابلیتتت ش بافتتت ستتفد  میتت ا  فراصتتو   عمتتالاِ بتتا

   .رابدم  کا   جورد 

  تتانمونتت  حستت  ار،رتتاب  ا، آمتتده استتتبتت  ندتتارج

 استتم  بتتا  م متتا  فراصتتو  فرآرنتتد ا دکتت متت  نشتتا 

  تا نمونت   ظتا ر   شتک   ش بافتت  رنت    بهدتر  حف  باع 

 جتتذب ش آب ااا  استتت ا، میتت ا  بیشتتدرر  ش شتتوامتت 

  .اارا  مراهب  را جامد مواا

 

 قدردانی
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 قتتدراان  آ  متتال  حامیتتا  ا، شستتیل بتتدر  .استتت شتتده تهیتت   رضتتو خراستتا  طبیعتت  منتتاب  ش آمتتو،  تحقیقتتا  
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Abstract 

In this study, the effects of combined osmosis and ultrasonic pre-treatment on the infusion of 

phenolic compounds extracted from grape residue into Aloe vera gel was evaluated, and the 

qualitative characteristics of dried Aloe vera samples were evaluated with hot air flow. For this 

purpose, the Aloe vera gel was prepared with agar and cut in the cylinder form (20 x 20 mm). 

The effects of different methods (osmotic dehydration, ultrasound prior and ultrasound assisted 

osmotic dehydration) on water loss, adsorption of solids, dehydration index and weight loss were 

measured. The samples were dried with a cabinet- dryer with a constant temperature of 60 °C 

and air speed of 1.5 m / s. The results showed that ultrasonic application had a significant effect 

on the physico-chemical properties of Aloe vera gel. The ultrasound assisted osmotic 

dehydration increased the amount of water loss and solids gain, comparing with other methods. 

The dried Aloe vera gel pre-treated with ultrasound assisted osmotic dehydration, had higher 

anthocyanin compounds and its color was lighter and reddened. The results of the sensory 

evaluation of the samples showed that this pretreatment improved the color, texture and 

appearance of the product. 
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