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 چکیده

. باشداکسیدانی میو آنتی مواد معدنی بوده و دارای خواص ضدمیکروبی ها وها، ویتامینها، آنزیمورا حاوی مخلوطی از کربوهیدرات ژل آلوئه

 جمعیتدرصد بر طعم و  29و  21، 9، 1، 2، 9/1های ثیر آن در غلظتأورا، ت سازی ژل آلوئهدر این بررسی پس از استخراج و همگن

 (PTCCسیترینوم سیلیومپنیمهار رشد کپك نین بر چ همو ( لاکتیك مزوفیلهای اسیدها و باکتریشمارش کلی میکروارگانیسم)میکروبی 

ژل بیشترین % 2و  9/1های که پنیرهای تولید شده با غلظت نتایج ارزیابی حسی نشان داد. گردید مطالعه در پنیر سفید فراپالایشی (5304

در نمونه شاهد بار در پنیر مشخص نمود که های اسیدلاکتیك مزوفیل ها و تعداد باکتریمقایسه تعداد کل میکروارگانیسم. را داشتندپذیرش 

. است یافته کاهشهای حاوی ژل طی این دوره در نمونه اول افزایش وسوم در مقایسه با ماه ماه در  یهای لاکتیکمیکروبی کل و تعداد باکتری

های مطالعه  با توجه به یافته .شد UFپنیر در  سیلیوم سیترینومپنیمهار رشد کپك  %3/33 درصد منجر به 29 ورا در غلظت علاوه ژل آلوئه به

را  سیلیوم سیترینومپنیتواند رشد کپك  شی مییورا در پنیر فراپالا هایی از ژل آلوئه کارگیری غلظت بندی رسید که به توان به این جمع می

 .آن اثر سوء داشته باشد خصوصیات حسیکه روی  کاهش دهد بدون این
 

 میکروب ضدخواص حسی، خواص  ،ورا ، ژل آلوئهیراپالایشف سفید پنیر :های کلیدیواژه
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 مقدمه

رود که شمار می های مهم شیر بهپنیر از فرآورده

سوم شیر  یك تقریباً. اهمیت زیادی در تغذیه انسان دارد

قرار  مورداستفادهتولید شده در جهان برای تولید پنیر 

رها در ترین پنیدر حال حاضر یکی از پرمصرف .گیردمی

 ,.Beigomi et al)ایران، پنیر سفید فراپالایش شده است 

و  UFاین پنیر از شیر تغلیظ شده با غشاهای  (2013

های آغازگر لاکتیکی مزوفیل افزودن رنت و باکتری

به  مدت کوتاهو پس از طی دوره رسیدن شود تولید می

 Karami et al., 2009; Atazadeh) گرددبازار عرضه می

et al., 2012). 

 ضد، باکتریایی ضد اثراتتحقیقات  بسیاری ازدر 

اسانس و عصاره گیاهان  و حسی اکسیدانی آنتی ،قارچی

 Gammariello) ستمورد بررسی قرار گرفته ادر پنیر 

et al., 2008; Mohammadi et al., 2011; Libran et 

al., 2013; Ostowar et al., 2014 ) نشان مطالعات 

 ضد و ورا دارای اثرات ضدمیکروبى لوئهآ کهاند  داده

 .(Emamifar, 2015) باشدمى اکسیداسیونى

 لیلیاسهورا گیاه چندساله متعلق به خانواده  آلوئه

(Liliaceae) است (Grindley and Reynolds, 1986) 

رد ارزش دارویی آن مو یلبه دلبرای هزاران سال که 

ورا در  آلوئهز استفاده اامروزه . استفاده قرار گرفته است

دارویی و های رشد بوده و ژل آن در فرمولاسیون حال

 Ahlawat)گیرد مورد استفاده قرار میبسیاری آرایشی 

and Khatkar, 2011) غذایی در صنایع  وراژل آلوئه

گرا در تولید محصولاتی مانند  عنوان یك غذای عمل به

این ژل حاوی . شودها استفاده میانواع نوشیدنی

در آب و چربی، مواد معدنی، های محلول تامینوی

ساکاریدها، ترکیبات فنولیك و اسیدهای ها، پلیآنزیم

 (.Josias, 2008) باشد آلی می

ورا تولید  ماست پروبیوتیك حاوی آلوئه ایدر مطالعه

بر خصوصیات ماست و ثیر زمان نگهداری أد و تش

لاکتوباسیلوس های پروبیوتیك تعداد باکتری
. دگردیبررسی  بیفیدوباکتریوم بیفیدومو  فیلوساسیدو

های پروبیوتیك نشان داد که هرچند تعداد باکترینتایج 

جمعیت  یافت ولیمتر از یك سیکل لگاریتمی کاهش ک

 گرددمیدر حد یك محصول پروبیوتیك حفظ ها  آن

(Parmjit and Chetan, 2012) ها روی اثرات بررسی

داد که ژل گیاه قادر است  نشاننیز ورا  آلوئهقارچی ضد

را  (Alternaria alternata) آلترناریا آلترناتا رشد قارچ

 در تحقیقی دیگر (Uzma et al., 2011)مهار کند 

 بر ورا آلوئهقارچی پالپ و بخش مایع فعالیت ضد

فوزاریوم  ،(Rhizoctonia solani) رایزوپوس سولانی
وتریکوم کولکتو  (Fusarium oxysporum) پوروم اکسی

و  شدارزیابی  (Colletotrichum coccodes) کوکودس

 .(Jasso et al., 2005) حاصل گردیدنتایج مثبتی 

 کپك 4 برورا آلوئه قارچی ژلفعالیت ضد چنین هم

پنی  (Penicillium digitatum) سیلیوم دیژیتاتوم پنی

، (Penicillium expansum) سیلیوم اکسپانسوم

آلترناریا  و (Botrytis cinerea) آبوتریتیس سینره

نتایج نشان داد که ژل . گرفتمورد آزمایش قرار  آلترناتا

در شرایط محیط کشت، رشد شعاعی  وراآلوئه

 آسیلیوم دیژیتاتوم، آلترناریا آلترناتا و بوتریتیس سینره پنی
مهار % 25را  سیلیوم اکسپانسومپنیو رشد % 93-95را 

 .(Yoltana and Golan, 1995) کندمی

در  ورا آلوئه ثیر ژلتأبرای اولین بار  در این بررسی،

سفید بر طعم و فلور میکروبی پنیر های مختلف غلظت
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مورد  سیلیوم سیترینومپنیو مهار رشد کپك فراپالایش 

 .تارزیابی قرار گرف

 

 مواد و روش
 وراتهیه ژل آلوئه -

ت، قبل از انجام آزمایشا کمی ،منظور استخراج ژل به     

استخراج . دندجدا ش ورا آلوئهساله  4ها از گیاهان برگ

 ابتدا. استریل صورت گرفت ژل تحت شرایط کاملاً

 محلول با آب شسته شدند سپس با وراآلوئه هایبرگ

دقیقه ضدعفونی و  31 به مدت% 1هیپوکلریت سدیم 

خشك از  پس. توسط آب مقطر استریل آبکشی شدند

خورده و ژل درون  برش ها به شکل طولی، برگشدن

دقیقه  9مدت   به کن استریل خلوطم در .خارج شد هاآن

 این ژل. شد همگن وبا بیشترین سرعت مخلوط 

 ,.Jasso et al)شکل تازه مورد استفاده قرار گرفت  به

2005; Mohebbi et al., 2015 ).  

  تهیه سوسپانسیون اسپور قارچ -

 PTCC) سیترینومسیلیوم پنیپودر لیوفیلیزه کپك      

از مرکز کلکسیون قارچ و باکتری سازمان  (5304

محیط های علمی و صنعتی ایران تهیه و در پژوهش

سازی  فعالدار شیب PDA (Merck, Germany)کشت 

 (روز 21تا  3مدت  به سلسیوسدرجه  19±2دمای )

% 5/1لیتر سرم فیزیولوژی  میلی 21سپس با افزودن . شد

ای استریل سطح کشت جهت  یشهاستریل و با میله ش

 یشهش پشم با خراشیده شد و یآرام بهبرداشت اسپور 

تعداد اسپور . گردیدحذف قطعات میسیلیوم استریل 

و غلظت اسپور به  وسیله هموسیتومتر شمارش شد به

 Gandomi)لیتر رسانده شد اسپور در هر میلی 219

Nasrabadi et al., 2008).  

 ورا آلوئههای مختلف ژل غلظت تولید پنیر با افزودن -

های با افزودن غلظت یسفید فراپالایش پنیرهای     

به روش صنعتی تهیه و در کارخانه ورا  آلوئهمختلف ژل 

در  %29و  9،21، 1، 2، 9/1مقادیر با  ورا آلوئهژل  .شدند

پس از افزودن رتنتیت . شدندبندی پنیر وزن  ظروف بسته

در هر بسته و اختلاط کامل با یر و مایه پنحاوی استارتر 

مدت  درجه سلسیوس به 31، لخته پنیر در ورا آلوئه ژل

سطح لخته با کاغذ پارچمنت . دقیقه تشکیل شد 11

نمك، ( وزنی/ وزنی)% 3پوشانده شد و پس از افزودن 

در . درب ظروف با فویل آلومینیومی مسدود گردید

 pHنزول )روز  2مدت  ها بهرسانیدن نمونه مرحله پیش

درجه سلسیوس  13در گرمخانه ( 3/4 ±2/1به حدود 

 .به سردخانه منتقل شدند تیدرنهاقرار گرفتند و 

 ورا  آلوئهضدقارچی ژل  اثربررسی  -

از  استریلطور  پس از طی دوره رسیدن، پنیرها به     

بسته خارج شده و روی فویل آلومینیوم استریل به 

برش خورده و درون ها قطعاتی متناسب با قطر پلیت

تا  19برای هر غلظت . های استریل قرار داده شدندپلیت

میکرولیتر از  3سپس . تکرار در نظر گرفته شد 31

در وسط ( لیتراسپور در میلی 219)سوسپانسون اسپور 

روز در  21ها به مدت پلیت. قطعات پنیر تلقیح شد

. شدند یگرمخانه گذار سلسیوسدرجه  19دمای 

 باورا آلوئهارندگی رشد کپك توسط ژل درصد بازد

 ,.Gandomi et al)محاسبه شد  (2) رابطهاستفاده از 

2009). 
 

 درصد مهار رشد= :    (2) رابطه
 

Dc: میانگین قطر کلنی در نمونه شاهد  

Ds: های تحت تیمارمیانگین قطر کلنی در نمونه          
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  های میکروبی جمعیتشمارش  -

یك از انواع پنیر تحت شرایط  گرم از هر 22ر مقدا

 1لیتر سیترات سدیم استریل به مدت میلی 55استریل با 

های از نمونه .مخلوط شداستریل  کندقیقه در مخلوط

 Wehr and)گردید های متوالی تهیه همگن شده رقت

Frank, 2004)  پلیت  محیط کشت ازبرای شمارش کلی

روش پورپلیت  به (Quelab, Canada) کانت آگار

ساعت  31±3ها پس از  میکروبتعداد . استفاده شد

ند درجه سلسیوس شمارش شد 31 در یگرمخانه گذار

(ISIRI, 5272-1/2015) های ارش باکتریشم

 MRS agarمزوفیل در محیط کشت  كیدلاکتیاس

(Quelab, Canada)  گرمخانه ساعت  31±3پس از

 ,ISIRI)شد  انجامدرجه سلسیوس  31در دمای  یگذار

و  2آزمایشات میکروبی در روزهای کلیه  (4721/1999

 .انجام شدند (ابتدا و انتهای دوره نگهداری پنیر) 51

 

 ارزیابی حسی -

ای استفاده  نقطه 5 منظور از تست هدونیك برای این 

و پنیرهای ( ورا فاقد ژل آلوئه)نمونه پنیر شاهد . شد

و  21، 9، 1، 2 ،9/1های ورا با غلظت حاوی ژل آلوئه

نظر  نفر ارزیاب قرار گرفت و 31در اختیار % 29

ثبت ای پرسشنامه نوع نمونه پنیر در 3نسبت به  ارزیابان

بیشترین میزان پسند و امتیاز  5در این روش امتیاز . شد

 ,.Poste et al) شدکمترین میزان علاقه محسوب می 2

ایل یعنی او 49و  29روزهای )بار  1 این سنجش (1991

 .انجام شد( و اواسط دوره نگهداری پنیر

 

 ها یافته

ورا بر مهار رشد  آلوئههای مختلف ژل ثیر غلظتأت

در جدول  فراپالایشیدر پنیر  سیلیوم سیترینومپنیکپك 

 .است شده ارائه( 2)

 شییفراپالادر پنیر  سیترینوم سیلیومپنیبر مهار رشد  ورا ژل آلوئهثیر أت -(2)جدول 

 درصد مهار رشد (cm) *قطر کلنی ورا ظت ژل آلوئهغلدرصد 

1 a25/1± 41/3 1 

9/1  b12/1± 19/3 3911/9  

2 bc 21/1±29/3 335/5  

1 c12/1±14/3 3133/21  

9 d19/1± 19/1 1432/21  

21 e39/1± 31/1 9152/32  

29 f13/1± 21/1 3993/33  

 درصد 9در سطح   LSD در هر ستون بر اساس آزمونهای با حروف مشابه میانگین

 انحراف معیار ± میانگین* .دار نیستنددارای تفاوت معنی

 

نتایج حاصل از مقایسه میانگین قطر کپك با آزمون 

LSD شان داد که ن (2جدول )گیری در روز دهم اندازه

تر و ها کوچكبا افزایش غلظت ژل، قطر کلنی

. درصد مهار رشد کپك بیشتر شده است یگرد عبارت به

در  فراپالایشیروی پنیر  سیلیوم سیترینوم پنیکلنی  رشد

کمتر % 29تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها و در تیمار 
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درصد بازدارندگی رشد در بیشترین . از بقیه بوده است

در این . آمد به دست% 3/33 ،(%29)غلظت ژل 

 .مهار رشد حاصل نشد% 211بررسی

 های باکتری تعداد و ها میکروارگانیسم کل   تعداد  نتایج

 51و  2در روزهای  پنیر در مزوفیل اسیدلاکتیك

مقایسه  .است شده ارائه (3)و  (1)در جداول  ترتیب به

ها در پنیر با آزمون تعداد کلی میکروارگانیسم میانگین

LSD  مشخص  51و  2در روزهای  %9در سطح احتمال

ژل تعداد % 9/1نمود که در نمونه شاهد و نمونه حاوی 

داری به شکل معنی 51ها در روز کلی میکروارگانیسم

(P < 0.05)   و این میزان  بودبیشتر از روز اول تولید

ژل % 9/1افزایش در نمونه شاهد بیشتر از نمونه حاوی 

های حاوی مقادیر بالاتر از ژل در نمونه. برآورد شد

 به 51در روز  ییکروبی کلار مب  (%29 تا 2)ورا  آلوئه

 بودکمتر از روز اول  (P < 0.05)داری معنی شکل

 (.1جدول )

 
 51و  2 هایهای پنیر در روزمیکروارگانیسم ینتایج میانگین تعداد کل -(1) جدول

 زمان
 (cfu/g) ×117 (انحراف معیار ±میانگین ) کلی شمارش

%9/1 شاهد  2%  1%  9%  21%  29%  

                b 99/1±19 /3 b    99/4±12/3 a   31/9±93/21 a 94/9±31/21 a 31/1±91/25                  a 21/3±95/21                a 31/9±13/29 2 روز

 a   31/11±34/29 a45/1±25/9 b35/1±19/9  b55/1±13/1 b51/1±54/1 b15/1±91/1 b43/4±13/1 51 روز

 .دهستندار رصد دارای تفاوت معنید 9در سطح  LSDدر هر ستون بر اساس آزمون  متفاوتهای با حروف میانگین

 

 اسیدلاکتیك هایتعداد باکتری مقایسه میانگین

 (%9در سطح احتمال  LSDآزمون )در پنیر  مزوفیل

در روز  ها نشان داد که در نمونه شاهد تعداد این باکتری

 بیشتر از روز اول (P < 0.05)داری به شکل معنی 51

وی ژل تعداد های حاو در تمامی نمونه بودتولید 

 > P) داری به شکل معنی 51لاکتیك در روز  هایباکتری

   .(3جدول ) دیده شدکمتر از روز اول  (0.05

 

 51و  2 هایدر روز پنیر مزوفیل یدلاکتیكاس های یباکترنتایج میانگین تعداد  -(3) جدول

 زمان
 (cfu/g)  ×117مزوفیل  یدلاکتیکاس های یباکترشمارش  انحراف معیار ± میانگین

%5/1 شاهد  1%  2%  5%  11%  15%  

 b 49/1±45/1 a51/1±94/3 a45/3±94/3 a13/21±91/23 a31/9±99/22 a15/1±99/3 a55/4±11/21 2 روز

 a13/1±49/2 b22/1±19/1 b23/2±94/2 b49/1±99/1 b11/1±44/1 b13/1±14/1 b19/1±92/2 51 روز

 دار نیستنددرصد دارای تفاوت معنی 9در سطح  LSDآزمون  های با حروف مشابه در هر ستون بر اساسمیانگین

 

های پذیرش طعم نتایج حاصل از مقایسه میانگین

شان ن( 4جدول ) LSDتیمارهای مورد آزمایش با آزمون 

غلظت  49و  29داد که در هر دو بازه زمانی روزهای 

 >P)است  داشتهدار معنیاثر ورا بر طعم پنیرها  آلوئهژل 

0.05).
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 49و  29وزهای ر مختلف طیتیمارهای در های پذیرش طعم مقایسه میانگین -(4)ول جد

 

 

 

 

 

 

 

 
درصد دارای  9در سطح  LSDمشابه در هر ستون بر اساس آزمون های با حروف میانگین

 .دار نیستندتفاوت معنی

 

که بین تیمارهای  دادنشان  29نتایج حاصل در روز 

و  نداشتداری وجود اختلاف معنی% 1و  2، 9/1شاهد، 

ند بوداین تیمارها دارای بیشترین میزان پذیرش 

 .را داشتکمترین میزان پذیرش % 29تیمار  که درحالی

بیشترین میزان پذیرش % 2و  9/1تیمارهای  49در روز 

در کل  .بودنددارای کمترین میزان پذیرش  %29و تیمار 

های با غلظت اپالایشیفرمیزان پذیرش حسی پنیرهای 

بیشتر از  49و هم در روز  29هم در روز % 2و  9/1

دارای کمترین میزان پذیرش  %29سایر تیمارها و تیمار 

 تعدادی از افرادی که در هر دو بازه زمانی .بودند

های متفاوت ژل را ارزیابی نمودند، های با غلظت پنیر

بهتر از  49اعلام کردند که طعم و مزه پنیرها در روز 

رسیدن پنیر  درنتیجهتواند  که این مسئله می بود 29روز 

 .باشد

 

 گیری بحث و نتیجه

رشد کپك یك مشکل رایج در فرایند تولید پنیر طی 

آوری و همچنین در مراحل  مراحل رسیدن و عمل

 .باشدو نگهداری آن در یخچال می فروشی خرده

معمول های آلاینده آسپرژیلوسو  سیلیومپنیهای  گونه

 بر مبنی گزارشاتی (Gandomi et al., 2009)پنیر هستند 

سیلیوم پنی ازجملهها قارچ انواع به هاپنیر ودگیلآ

است  شده منتشر سیلیوم سیترینوم پنیو  اکسپانسوم

(Alborzi and Karbasi, 2005). های ری از گونهبسیا

 هامایکوتوکسینتولید کننده انواعی از  سیلیومپنی

طور مثال گونه  به (Xu et al., 2006)باشند  می

علاوه بر تخریب مواد غذایی  سیلیوم سیترینوم پنی

را دارد  (Citrinin) سیترینینتوانایی تولید مایکوتوکسین 

(Akrami Mohajeri et al., 2012) تفاده تیمارهایی مانند اس

ونات و ها، پروپیشیمیایی، سوربات دارنده نگهاز مواد 

ها در پنیر استفاده کننده قارچمهار عنوان بهناتامایسین 

در پی آگاهی عمومی از  (Elsie et al., 2014)شوند می

 (Phytotoxicity)زایی، فیتوتوکسیستی  عوارض سرطان

مواد ضدقارچی  (Teratogenicity)و تراتوژنیسیتی 

ها در مواد غذایی مورد که برای کنترل قارچ دارنده نگه

د، تقاضا برای غذاهای سالم با مواد نگیر استفاده قرار می

تازه یا حداقل فرآوری شده در حال افزایش است و این 

موضوع منجر به تحقیقات فراوانی برای شناسایی 

 55روز  15روز  تیمارها

 a 195/2±1/3 bc 219414/2±1/9 شاهد

9/1 % a 439352/2±3/3 a  423199/2±3/3 

2% a 91234/2±9/3 a  291933/2±9/3 

1% a     9339/2±1/3 b  919199/2±2/9 

9% b  121232/2±2/9 ab 919125/2±1/3 

21% bc 35149/2±4/9 bc    43539/2±9/9 

29% c 355913/2±1/9 d    55119/2±3/4 

http://en.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=13413
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ها و جلوگیری از رشد قارچ منظور بهترکیبات طبیعی 

 ,.Akrami Mohajeri et al)شده است تولید توکسین 

ها قبل قارچی ترکیبات گیاهی از سالاثرات ضد .(2012

بوده و در بسیاری از تحقیقات به اثبات  موردتوجه

نتایج حاصل از این  .(Negri et al., 2014)رسیده است 

بر کاهش رشد ورا  آلوئهژل  تأثیرتحقیق نیز بیانگر 

ثیر وابسته به أیزان این تاست که م سیلیوم سیترینوم پنی

های بالاتر ژل ای که غلظتگونه به ،باشدغلظت ژل می

بسیاری  درواقع. دارندبیشتری بر کاهش رشد کپك تأثیر 

ساکارید  ورا به پلی های سلامت بخش آلوئهاز مزیت

این خواص . موجود در ژل آن نسبت داده شده است

قارچی، بهبود زخم، اثرات ضد تسریع بیولوژیکی شامل

و  یضد سرطان، اثرات ضدالتهابی، یابتیضد دات تأثیر

 ,Choi and Chang)باشد  تقویت سیستم ایمنی می

2003; Chang et al., 2006; Josias, 2008) .در 

در ورا  آلوئههای مختلف ژل غلظت أثیرای ت مطالعه

های دو قارچ بر مهار رشد میسیلیوم PDAمحیط کشت 

سیلیوم دیژیتاتوم و پنیعنی مسئول پوسیدگی میوه ی
و برای هر دو قارچ گردید بررسی  آبوتریتیس سینره

ورا  آلوئهمهار سرعت رشد میسلیوم با افزایش غلظت 

 های یافته. (Castillo et al., 2010) شدمشاهده 

عنوان  بهورا  آلوئهبردن ژل  به کار که داد نشان ای مطالعه

یا با اضافه  ییتنها بهدهنده روی دو رقم شلیل  پوشش

خیر تأ ،کردن تیمول علاوه بر کاهش توسعه پوسیدگی

کاهش میزان تنفس، کاهش از دست  ،در تولید اتیلن

ضد عنوان ترکیب  به تواندمیدادن وزن و نرم شدن، 

 رایزوپوس استولونیفر،های طبیعی علیه قارچ قارچ
(Rhizopus stolonifer)  وم سیلیآ و پنیبوتریتیس سینره

در نظر گرفته شود و جایگزینی مناسب برای  دیژیتاتوم

  .(Navarro et al., 2011)های مصنوعی باشد کش قارچ

ورا پس از برداشت  کارگیری ژل آلوئه ترتیب به ینبه هم

و  یدر محصولات انگور و گیلاس در کاهش فساد کپک

 ,.Valverde et al)ثر بوده است ؤو پوسیدگی م یمخمر

2005; Martínez et al., 2006).  

 برشمارشورا  اثر ژل آلوئهدر بخش دیگر این تحقیق 

های اسید لاکتیك باکتریو  ها کلی میکروارگانیسم

نتایج این بررسی نشان داد که در  .مزوفیل بررسی شد

های نمونه شاهد بار میکروبی کل و تعداد باکتری

ر د افزایش و اولسوم در مقایسه با ماه ماه لاکتیك در 

ن نتایج ای .های حاوی ژل اندکی کاهش یافته استنمونه

ها نیز  ورا قادر است بر باکتری دهد که ژل آلوئه نشان می

ها  گذاشته و تا حدودی سبب کاهش جمعیت آنتأثیر 

دی  -4 و 2و (Anthraquinone) آنتراکوئینون. گردد

 (Dihydroxyanthraquinone-1,4)آنتراکوئین  یدروکسىه

 نقش که باشندورا می آلوئه ژل در مؤثر مواد

در تحقیقات  .(Emamifar, 2015) دارند میکروبىدض

در برابر ورا  آلوئهنیز فعالیت ضدمیکروبی ژل  دیگر

های گرم مثبت و گرم منفی توسط تعدادی از باکتری

 Habeeb et) ه شده استچندین روش مختلف نشان داد

al., 2007)  پوشش عنوان هب ورا آلوئه ژلتأثیر در بررسی 

 کارگیرى بهبا  که ه شدفرنگى نشان داد توت در خوراکى

 دارىمعنى کاهش ورا آلوئه ژل درصد 31 حاوى پوشش

 شاهد نمونه با مقایسه در ها ممیکروارگانیس کلیه در رشد

 لگاریتم روز، 29 از که پس طوری     به گردد میمشاهده 

 ىهواز هاى باکتری کل و ها و مخمرهاکپك تعداد

 .(Emamifar, 2015) یابدمیکاهش  صفر به مزوفیل

توان به  مطالعه اخیر می های یافته در نظر گرفتنبا 

ورا در پنیر  کارگیری ژل آلوئه با به این نتیجه رسید که
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. را کاهش داد سیلیوم سیترینومپنیتوان رشد کپك  می

تأثیر ورا قادر است بر فلور میکروبی پنیر  ژل آلوئه

منجر به ( سیکل لگاریتمی 1تا  2)تا حدودی گذاشته و 

های لاکتیك اکتریکاهش بار میکروبی کل و تعداد ب

که  دادعلاوه نتایج ارزیابی حسی نشان  به. گردد

های پایین در در غلظت ورا کارگیری ژل آلوئه به

ز نظر ارگانولپتیکی قابل قبول فرمولاسیون محصول ا

  .باشدمی
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Abstract 

Aloe vera gel contains a blend of carbohydrates, enzymes, vitamins and minerals, and has antimicrobial 

and anti-oxidant properties. In this study, after extraction and homogenization of Aloe vera gel, the effect 

of various concentrations (0.5, 1, 2, 5, 10 and 15%) of the gel was investigated on flavor  microbial flora 

(total microbial count and mesophilic lactic acid bacteria) and also its inhibitory effect on Penicillium 

citrinum (PTCC 5304) in cheese. Results of sensory evaluation showed that cheeses produced with the 

concentrations of 0.5 and 1% gel had the highest acceptance. Moreover, it was revealed that in the 

control sample the number of total count and lactic acid bacteria increased in from 1 to 3 months of 

storage; meanwhile in the gel-containing samples the microbial populations reduced during the same 

period. In addition, Aloe vera gel at the concentration of 15% caused 37.3% inhibition of P. citrinum in. 

It was concluded that some concentration of Aloe vera gel could retard the growth of P. citrinum without 

sensory defects. 
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