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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 
 

Background: Pomegranate juice, as a source of polyphenols and 

high antioxidant activity and also Aloe vera gel due to carbohydrate 

abundance, can be an option for enriching and manufacturing 

probiotic and functional products. 

Aims: In the present study, a probiotic and functional product 

enriched with Aloe vera gel was produced in the form of 

pomegranate juice with the aim for improving physicochemical, 

biological, and sensory attributes. 

Methods: In the present study, a probiotic pomegranate juice 

containing Lactobacillus plantarum (L. plantarum, 1 %) and Aloe 

vera gel (0, 10, 30, and 50 %) were produced and also 

physicochemical properties (pH, acidity, ash, and Brix), biological 

characteristics (ascorbic acid, total phenols, anthocyanins, and free 

radical scavenging capacity), probiotic viability, sensory, and 

functional groups were investigated. 

Results: The findings indicated that higher Aloe vera gel in 

treatments improved pH, ash, Brix and ascorbic acid and also 

significantly reduced acidity, polyphenols and anthocyanins 

without affecting the antioxidant features. The results of L. 

plantarum survival illustrated that more time and Aloe vera had a 

significant impact on reduction and evaluators gave the highest 

average score to treatment containing 30 % gel. The presence of 

functional groups in pomegranate juice and Aloe vera gel was 

confirmed through the Fourier transform infrared spectroscopy. 

Conclusion: The obtained results demonstrated that a probiotic 

drink containing 30 % Aloe vera gel can be recommended as an 

optimal treatment for industrial applications. 
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a growing demand for functional foods and 

beverages. Herbal and fruit-based drinks play a 

significant role in meeting nutritional needs and 

promoting health due to their bioactive compounds 

and antioxidant properties (Rajendran et al., 2025). 

Pomegranate juice (Punica granatum L.) rich in 

polyphenols, flavonoids, and anthocyanins has 

strong antioxidant properties and reported to be 

effective in reducing cardiovascular diseases, 

diabetes, and certain cancers (Keshvarzad et al., 

2023). Additionally, Aloe vera gel has extensive 

applications in the food and pharmaceutical 

industries due to bioactive carbohydrates, vitamins, 

minerals, antioxidants, and amino acids. Aloe vera 

gel used as a natural preservative and an alternative 

to sulfur oxide to increase the shelf life of food 

products (Chelu et al., 2023). Moreover, adding 

probiotic bacteria such as Lactobacillus plantarum 

(L. plantarum) to herbal beverages enhances 

digestive health and strengthens the immune 

system. Studies have shown that compounds 

present in beverages influence the viability of these 

bacteria under different storage conditions (Nouri 

& Amin Moghaddasi, 2019). The previous 

researches have been conducted on adding Aloe 

vera gel to anola and ginger (Sasi Kumar et al., 

2013), orange-carrot nectars (Hamid et al., 2014), 

and papaya (Ramachandran & Nagarajan, 2014) to 

enrich the beverages. In the past studies, health-

promoting behaviors, chemical compositions, and 

antioxidant activity (Esposto et al., 2021), anti-

inflammatory and anticancer capabilities (Habib et 

al., 2023), and probiotic viability of lactic acid 

bacteria (Rajendran et al., 2025) have been studied 

in pomegranate beverages. However, studies 

depicted that no research has been performed so far 

on the production of probiotic pomegranate 

beverage enriched with Aloe vera gel, thus 

highlighting the necessity and importance of 

conducting the present investigation.  

Materials and Methods: Fresh pomegranates 

(Saveh variety) purchased from a local market in 

Tehran, Iran. Fresh Aloe vera leaves sourced from 

a local farm. L. plantarum pTCC1058 probiotic 

strain obtained from Tak Gene Zist Company. 

Other materials included sugar, pectin, 

microbiological culture media (De Man, Rogosa 

and Sharpe (MRS) agar), and standard laboratory 

reagents. Aloe vera gel extraction followed the 

method described (Graiely et al., 2021). After 

washing the leaves, the epidermal layer removed, 

and the inner gel extracted. The gel was soaked in 

distilled water for 5 minutes to reduce bitterness, 

then dried and cut into 4×4 mm pieces. Fresh 

pomegranate juice extracted and adjusted to 13° 

Brix. The 5.8 % sugar and 0.3 % pectin added to 

juice and homogenized (Bakhshizadeh et al., 

2023). L. plantarum cultured in MRS agar and, 

after 48 h of incubation, added to the juice at a 1% 

concentration. The juice was prepared with four 

different Aloe vera gel concentrations (0, 10, 30, 

and 50 %). Pasteurization performed at 85 °C for 

30 seconds, and samples were stored at 4 °C. pH 

and acidity measured using a pH meter and titration 

method (Iranian National Standard, 2008), 

respectively. The potentiometric method was used 

to measure acidity (Graiely et al., 2021) and 

soluble solids were determined with a 

refractometer (Atago, Co., Tokyo, Japan) at 

ambient temperature (Iranian National Standard 

No. 2685). The ash of samples were calculated 

using the Iranian National Standard No. 2685 and 

a furnace (Fan Azma Gostar, Iran) at a temperature 

of 500 °C. Ascorbic acid (Vitamin C) quantified 

using the 2, 6-Dichlorophenol Indophenol method 

(Mazumdar & Majumdar, 2003). Total phenols and 

anthocyanins were measured using 

spectrophotometry (Rababah et al., 2023). 

Antioxidant activity assessed by the DPPH radical 

scavenging method (Habib et al., 2023). MRS agar 

containing sorbitol was used for enumeration and 

L. plantarum was cultured using a double-layer 

method and then maintained at 37 °C under 

anaerobic conditions for 48 h (Nouri & Amin 

Moghaddasi, 2019). Overall acceptance, taste and 

mouthfeel were assessed using a hedonic method 

with a 1 to 5 rating scale and 15-trained panelists 

were asked to evaluate the beverage samples 

(Hekmat et al., 2015). Fourier transform infrared 

spectroscopy (FTIR) spectroscopy used to identify 

functional groups (Chelu et al., 2023). Statistical 

analysis for the data was performed using SPSS 

software and one-way variance analysis and the 

presence or absence of Duncan's significant 

difference was examined at the 95 % level.  

Results and discussion: pH increased from 4.11 in 

the control sample to 5.03 in the 50 % Aloe vera 

gel sample. Acidity decreased from 0.40 to 0.30. 

Brix and ash increased from 11.25 to 18.01 % and 

9.41 to 10.60 %. The ranges of pH and acidity for 

pomegranate beverage due to acidic nature 

detected between 2.87 to 4.14 and 0.35 to 3.36, 

which were consistent with previous results 

(Akbarpour et al., 2009; Rababah et al., 2023). The 

lowest and highest Brix levels observed 11.25 and 

18.01 % in D0 and also D50 treatments, respectively. 

This factor improved by adding more Aloe vera gel 

in orange beverage (Graiely et al., 2021) and 
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orange-carrot nectars (Hamid et al., 2014), which 

were in line with present results. The minimum and 

maximum ash contents distinguished 9.41 and 

10.60 % in D0 and D50 treatments, respectively. The 

results outlined that addition of more Aloe vera gel 

caused an enhancement in ash level. Aloe vera gel 

contains 18 % minerals such as calcium, 

magnesium, phosphorus and potassium (Mousavi 

et al., 2011). Vitamin C improved from 5.13 to 

16.06 mg per 100 mL. Total phenols and 

anthocyanins decreased. Antioxidant activity 

showed no significant difference. The amount of 

vitamin C increased by enhancing Aloe vera gel in 

mango nectar (Elbandy et al., 2014) and orange 

beverage (Graiely et al., 2021). The highest and 

lowest levels of total phenol contents found 2.32 in 

D0 and 1.25 for D50 and also, a significant 

difference was observed among all samples (p < 

0.05). In a study, 243.89 and 72.41 mg of gallic 

acid per 100 mL were observed in 100 % 

pomegranate and lemon juice, respectively 

(González-Molina et al., 2009). In accordance with 

present results, a decrease in total phenol content 

was observed by adding Aloe vera gel to quinoa 

beverage (Bhargawa et al., 2014). The most and 

least anthocyanin compounds were detected 12.40 

for D0 and 6.07 mg/L in D50 and also a significant 

difference was observed among all samples (p < 

0.05). The amount of anthocyanin decreased with 

increasing milk in pomegranate beverage 

(Ghasemtabar et al., 2014). According to present 

results, the anthocyanin range was 11.02 to 3.66 

mg/g for pomegranate juice (Rababah et al., 2023). 

The maximum and minimum antioxidant contents 

were observed in D0 (50.13 %) and D50 (45.27 %). 

The anthocyanins, polyphenols, and vitamin C and 

their possible synergism indicated high antioxidant 

levels in pomegranate juice (Anahita et al., 2015; 

Chelu et al., 2023). Stable for the first 7 days, then 

gradually decreased. The 30 % Aloe vera gel 

sample showed the best bacterial viability. There 

was a positive and direct correlation between the 

more bacterial population and extract 

concentration, which was attributed to the 

polyphenol compounds and their radical 

scavenging role (Rababah et al., 2023). In the 

present study, reducing pomegranate juice led to a 

decrease in phenolic compounds and the survival 

of probiotic bacteria. On the other hand, the 

extensive of shelf life had an effect on decreasing 

survival, which was in line with previous 

researches (Mousavi et al., 2011; Hekmat et al., 

2015; Nouri & Amin Moghaddasi, 2019). The 30 

% Aloe vera gel sample received the highest scores 

for taste, texture, and overall acceptance. The 50 % 

Aloe vera gel sample received the lowest scores 

due to increased bitterness. The results indicated 

that excessive increase in Aloe vera gel (more than 

30 %) caused higher bitterness and beverage 

concentration and led to a reduction in desirability 

from the consumers point of view, which was in 

accordance with previous researches (Sasi Kumar 

et al., 2013; Graiely et al., 2021). The presence of 

antioxidant and polyphenol functional groups 

confirmed. Peaks around 3200 to 3600 (cm-1) 

indicated the presence of hydroxyl groups, 

polyphenols in pomegranate juice (De Souza et al., 

2020) and hydroxyl stretching groups in 

carbohydrate monomers of Aloe vera (such as 

uronic acid, mannose or galacturonic acid or 

phenolic compounds in anthraquinones (Chelu et 

al., 2023), which were more intense in the D50 

sample.  

Conclusion: This study demonstrated that adding 

Aloe vera gel enhanced pH, Brix, and vitamin C 

levels while reducing probiotic viability and 

phenolic compounds at higher concentrations. 

Based on physicochemical, biological, and sensory 

evaluations, 30 % Aloe vera gel sample was the 

best formulation for producing industrial 

functional probiotic beverages 
 

. 

 

 



66    Tavagho Hamedani and Nouri.                                                                                 Food Research Journal, 2025,35(2) 

 

 هاي صنايع غذايي پژوهش 
 x515- 2008، شاپا چاپي  2676-5691شاپا الکترونیکي: 

https://foodresearch.tabrizu.ac.ir 
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 مشخصات مقاله  چکیده
اکسیدانی بالا و ژل آلوئه ورا نیز  ها و فعالیت آنتیفنولعنوان منبع پلیآب انار به  زمینه مطالعاتی:  

سازی و تولید محصولات در جهت غنیای  توانند گزینه  های فراوان میبه دلیل داشتن کربوهیدارت

 عملگرا باشند. پروبیوتیک و 

شده با ژل آلوئه ورا در قالب  ای پروبیوتیک و فراسودمند غنی  در پژوهش حاضر فرآورده    هدف:

های  های فیزیکوشیمایی، خصوصیات بیولوژیک و ویژگینوشیدنی آب انار با هدف بهبود ویژگی

  حسی تولید شد.

لاکتوباسیلوس  در پژوهش حاضر نوشیدنی آب انار پروبیوتیک دارای سویه باکتریایی    روش کار:  

های فیزیکوشیمایی  درصد( تولید شد و ویژگی  50و    30،  10،  0درصد( و ژل آلوئه ورا )  1)  پلانتاروم

(pH  اسیدیته، خاکستر و بریکس(، خصوصیات بیولوژیک )اسید آسکوربیک، فنول کل، آنتوسیانین ،

   های عاملی آن بررسی شد.های حسی و گروهو مهار رادیکال آزاد(، زنده مانی پروبیوتیک، ویژگی

افزایش  ارزیابی  نتایج: تیمارها موجب  در  آلوئه ورا  افزایش ژل  که  داد  نشان  خاکستر و    ،pHها 

دار اسیدیته شده است، همچنین موجب افزایش میزان اسید آسکوربیک و  بریکس و کاهش معنی

پلی آنتوسیانینفنولکاهش میزان  تاثیر بر ویژگیها و  آنتیها و بدون  نمونههای  بوده  اکسیدانی  ها 

نشان داد که افزایش زمان و میزان آلوئه ورا بر کاهش    لاکتوباسیلوس پلانتارومنتایج زنده مانی    است.

درصد ژل    30ارزیابان بالاترین میانگین امتیاز را به تیمار دارای    آن تاثیر معنی داری داشته است و

همچنین حضور گروه های عاملی آب انار و ژل آلوئه ورا از طریق طیف سنجی آلوئه ورا دادند.  

 .مادون قرمز تبدیل فوریه تایید شد.

توان  درصد ژل آلوئه ورا را می   30نوشیدنی پروبیوتیک دارای    نتایج نشان داد که    گیری کلی:نتیجه

   به عنوان تیمار بهینه برای کاربردهای صنعتی پیشنهاد داد.
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 مقدمه

 و به کیفیت  کنندگان مصرف توجه و آگاهی روزافزون افزایش

 تولید موادغذایی و توجه افزایش به منجر غذایی  مواد سلامتی

سراسر گیاهی هاینوشیدنی جمله از فراسودمند  دنیا در 

 آیند،به شمار می هانوشیدنی از بهترین  جاتمیوه است. آبشده

 عطش، رفع  ضمن ها،و ویتامین املاح داشتن اختیار در  با زیرا

به نیاز از توجهی قابل بخش کنند می تامین را هاویتامین بدن 

(Rajendran et al., 2025) محصولات مصرف  افزایش  با   .

پروبیوتیک، بستر میوه های مختلف به دلیل سازگاری موفق با  

 Nouri & Amin) میکروارگانیسم های مفید پرکاربرد هستند

Moghaddasi, 2019) . 

انار    .Punica granatum Lعلمی    نام با  انار از اعضای تیره 

Punicaceae  آنتوسیانین از  غنی  بسیار  منبع  و  ها  است 

 -3و   دی-3،5گلوکوزید، دلفینیدین  -او-3دی و  -3،5)سیانیدین  

پلارگونیدین،  -او و  -3،5گلایسید،  اسید   -او  3دی  گلایسید، 

فلاوانول پونیکالاژین(،  ایزومرهای  مختلف الاژیک،  های 

ج)کاتچین از  اپیها  و  کاتچین  به  مله  گالوکاتچین  و  کاتچین 

اپی گالوکاتچین و   ,.Habib et al)گالوکاتچین( است  عنوان 

درصد آب میوه و    80. بخش خوراکی میوه انار حاوی  (2023

درصد دانه است، از این رو کاربرد اصلی از فرآوری میوه    20

 .  (Anahita et al., 2015)انار تولید آب میوه و نکتار است 

 کاکتوس شبیه ظاهر  در که گرمسیری نیمه است  ورا گیاهیآلوئه

اما  مهمترین آن ژل دارد. تعلق  Liliaceacخانواده   به بوده 

 عناصر مانند مختلفی مواد موثره باشد و دارایگیاه می قسمت 

ترکیباتویتامین ضروری، معدنی  فعال، زیست  ها، 

آمینواسیدهااکسیدانآنتی و  ورا  ژل باش.می ها   پتانسیل آلوئه 

جایگزین   و عنوان نگهدارنده به محصولات غذایی در استفاده

 را سبزیجات و جاتافزایش ماندگاری میوه در سولفور اکسید

 .  (Chelu et al., 2023)باشد می دارا

با    یغن  انار  یدنیشنو   دیتول آلوئه ورا  شده    ی به علت مغذژل 

آن   آنتی میبودن  محصولات  برای  مناسبی  جایگزین  تواند 

  ی ها  ی ماریب  رخیبه بهبود ب همچنین    شود  اکسیدانی خوراکی 

 نوشیدنی  دیتول  یهاکه کارخانه  اعصاب کمک کند،  و  یگوارش

در گذشته تحقیقاتی مبنی   مند گردند.آن بهره  یایتوانند از مزایم

ورا ژل افزودن بر انگورنوشیدنی  به آلوئه  از  حاصل  - های 

نارنگی  نکتار ،(Sasi Kumar et al., 2013)نجبیل  ز

(Hamid et al., 2014)    پاپایا  & Ramachandran)و 

Nagarajan, 2014)     جهت غنی سازی نوشیدنی،ها انجام شده

های سلامتی بخش، ترکیبات  است. همچنین در گذشته ویژگی

و    (Esposto et al., 2021)اکسیدانی  شیمیایی و فعالیت آنتی

  (Habib et al., 2023)های ضدالتهابی و ضدسرطانی  ویژگی

مانی زنده  لاکتیک    و  اسید  های  باکتری  پروبیوتیک 

(Rajendran et al., 2025)  انار برررسی شده اما  آب  است. 

زمینهبررسی در  تاکنون  داد  نشان  انار ها  نوشیدنی  تولید  ی 

ای صورت نگرفته  پروبیوتیک غنی شده با ژل آلوئه ورا مطالعه

و   ضرورت  درنتیجه  نمایان است  تحقیق  این  انجام  اهمیت 

 است. کرده

 

 ها و روش مواد

در این مطالعه برگ آلوئه ورا و میوه انار ساوه از بازار محلی در 

باکتری   محتوی  لیوفیلیزه  بسته  تهران خریداری شد.  تجریش، 

پلانتاروم  Lactobacillus plantarum)  لاکتوباسیلوس 

pTcc1058  گردید. ( از شرکت تک ژن زیست تهیه 

 تهیه ژل آلوئه ورا 

ضخیم )پوسته(   اپیدرم ابتدا ها، برگ سطحی شستشوی از پس

 حاوی ظرف در پارانشیم  .گردید جدا ژل و  چاقو برش توسط

 بعد محتویات  سپس ور،زدایی غوطهمنظور تلخی به مقطر آب

به  هاخارج شد و ژل  آب از پارانشیم آبکشی و دقیقه 5 مدت از

 .  (Graiely et al., 2021)شد  داده برش مترمیلی 4×4ابعاد 

 با ژل آلوئه وراپروبیوتیک تولید آبمیوه انار غنی شده 

حدود  بریکس با انار گیری، آبپس از شستشوی انارها و آب

درصد( به خوبی مخلوط    0/ 3درصد( و پکتین )  8/ 5با شکر )  13

از سوی دیگر   .(Ghasemtabar et al., 2014)  و هموژنیزه شد

 در محیط کشت ام آر اسلاکتوباسیلوس پلانتاروم  باکتری گونه  

ساعت در دمای    48آگار حاوی گلیسرول کشت داده شد سپس  

درجه سلسیوس گرمخانه گذاری شد و در مرحله بعد به   37

ها براساس  سپس نمونه  درصد به آبمیوه انار اضافه شد.  1نسبت  
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درصد ژل آلوئه ورا به   50، و  30،  10،  0فرمولاسیون با میزان  

و    50D  و0D  ،10D  ،30Dترتیب   شد  مرحلتهیه  بعد  در  ه 

 ها انجام شد. پاستوریزاسیون نمونه

 آزمون های فیزیکوشیمیایی 

با استفاده از    6629ی  به شماره ایران ملی استاندارد روش طبق

pH    شد انجام  سوئیس(  کشور  )متروم ساخت   ,ISIRI)متر 

استفاده  گیری اسیدیته  از روش پتانسیومتری برای اندازه  .(2015

دستگاه    .(Graiely et al., 2021)شد   با  محلول  مواد جامد 

انجام   ژاپن( در دمای محیط  )آتاگو ساخت کشور  رفراکتومتر 

ها با  (. خاکستر نمونه6629ستاندارد ملی ایران به شماره  شد )ا

فن  با دستگاه کوره ) 6629ستاندارد ملی ایران به شماره روش ا

درجه سلسیوس   500ساخت کشور ایران( در دمای آزما گستر  

 انجام شد. 

 آزمون های بیولوژیکی 

  6و    2ها با بکارگیری محلول  محاسبه اسید اسکوربیک نمونه

شد   انجام  ایندوفنل  کلروفنل   & Mazumdar)دی 

Majumdar, 2003)  .  است ترتیب میزان فنل کل بدینارزیابی 

آن  به ریخته آزمایش لولة در را هانمونه از لیتر میکرو 300 که

 رقیق برابر  10 محلول فولین سیوکالته )از معرف لیتر میلی 1/ 5

حجمی(   -محلول )وزنی را لیتر میلی 2   شد. سپس شده( اضافه

سدیم  7/ 5  ساکن دقیقه  .گردید اضافه آن به کربنات درصد 

 765 طول موج در آن نوری جذب میزان سپس شده گذاشته

میزان  .  (Rababah et al., 2023)شد   خوانده نانومتر

تغییر  آنتوسیانین به روش   ,.Chelu et al)انجام شد    pHها 

ها از روش  برای ارزیابی قدرت آنتی اکسیدانی نمونه  .(2023

) Habib etاستفاده شد   1دی دی پی اچبازدارندگی رادیکال  

al., 2023).   

 آزمون زنده مانی باکتری پروبیوتیک

برای شمارش از محیط کشت ام آر اس آگار حاوی سوربیتول  

باکتری   کشت  شد.  پلانتاروم  استفاده  روش  لاکتوباسیلوس  به 

درجه سلسیوس    37عمقی و دو لایه انجام شد سپس در دمای  

 
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 Nouri)ساعت نگهداری شد    48و شرایط بی هوازی به مدت  

& Amin Moghaddasi, 2019).  

 آزمون ارزیابی حسی 

ها از طریق روش هدونیک یعنی امتیاز دهی پذیرش کلی نمونه

نفر ارزیاب آموش دیده خواسته شد    15انجام شد و از    5تا    1

های نوشیدنی را از نظر طعم، احساس دهانی و پذیرش  که نمونه

 .  (Hekmat et al., 2015)کلی مورد ارزیابی قرار دهند 

 ( FTIRقرمز تبدیل فوریه ) طیف سنجی مادون

انجام    FTIRمیوه ها از طریق  های عاملی در آببررسی گروه

 .  (Chelu et al., 2023)شد 

 هاارزیابی آماری داده

داده آماری  وتحلیل  افزار  تجزیه  نرم  با  انجام    SPSSهای 

پذیرفت. روش تجزیه واریانس یکطرفه و بررسی وجود یا عدم 

 درصد انجام شد.  95وجود اختلاف معنی دار دانکن در سطح 

 

 و بحث جی نتا

 آنالیز تقریبی 

ویژگی نوشیدنیبررسی  فیزیکوشیمیایی  آب  های  های 

 شده انارغنی

در تیمار    pH(، کمترین میزان  1دست آمده )جدول  طبق نتایج به

0D  و بالاترین میزان  4/ 11و به میزانpH  50هم در تیمارD   به

به  5/ 03میزان   نتایج  طبق  شد،  بیشترین  مشاهده  آمده،  دست 

و کمترین میزان   0/ 40و به میزان    0Dدر تیمار    اسیدیتهمیزان از  

تیمار    اسیدیتهاز   به میزان    50Dدر  شاهده شد، میان  م   0/ 30و 

 pHمیزان    داری مشاهد نشد.تفاوت معنی  10Dو    0Dهای  نمونه

و    pHو اسیدیته با یکدیگر رابطه عکس دارند. محدوده میزان  

بین   اسیدی  ماهیت  دلیل  به  انار  آب  و    2/ 87-4/ 14اسیدیته 

باشد که مطابق با نتایج مطالعات پیشین  درصد می  0/ 3-35/ 36

 ,.Akbarpour et al., 2009; Rababah et al)باشد  می

آب لیمو    درصد  با  های انارمخلوط نوشیدنی  pH  مقادیر  .(2023

  برای   3/ 60  تا  درصد  100برای آب لیمو    2/ 45  از  شده  اضافه

 González-Molina)  است   یافته  درصد افزایش  100آب انار  
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et al., 2009)  میزان همچنین   .pH    محدوده   4/ 7-5/ 1در 

(Purnamasari & Rahmah, 2024)    5/ 81و  (Chelu et 

al., 2023)  شده گزارش  ورا  آلوئه  ژل  نتیجه  برای  در  است. 

 است.  آب میوه انار شده  pHحضور ژل آلوئه ورا سبب افزایش  

  11/ 25به میزان    0Dدر تیمار    بریکسکمترین و بیشترین میزان  

درصد به ترتیب مشاهده   01/18به میزان    50Dدرصد و تیمار  

جر به ژل آلوئه ورا من(. نتایج نشان داد افزودن  1شد )جدول  

است که علت این امر به افزایش املاح و  افزایش بریکس شده

مواد جامد موجود در نوشیدنی به دلیل افزایش ژل هدف است. 

نمونه بریکس  نوشیدنی شیرمیزان  در محدوده   -های  انار  آب 

 ,.Ghasemtabar et al) درصد مشاهده شد 13/ 70تا  10/ 20

. میزان بریکس نمونه های نوشیدنی پرتقال غنی شده با (2014

ورا  ژل   نکتار   (Graiely et al., 2021)آلوئه  مخلوط  در  و 

آلوئه ورا با افزایش میزان ژل افزایش یافت  ژل  هویج و پرتقال با  

(Hamid et al., 2014)    نتایج پژوهش حاضر  که در راستا با

درصد(    98بی رنگ آلوئه ورا شامل آب )بیش از   ژل  باشد.می

سلولز است، به و پلی ساکاریدهایی مانند پکتین، سلولز و همی

پلی بالا دلیل حضور  این ژل  ساکاریدهای مختلف جذب آب 

با سایر محصولات غذایی ترکیب میاست و هنگامی شود  که 

گرانر و  قوام  افزایش  به  شد  منجر  خواهد  محصولات  وی 

(Chelu et al., 2023)  های باکتری  فعالیت  و  حضور   .

گذار   تاثیر  میوه جات  آب  بریکس  افزایش  بر  نیز  پروبیوتیک 

 . (Pan et al., 2024)است 

 

Table 1: Physicochemical properties of probiotic pomegranate fortified juice samples 

Samples pH Acidity (%) Brix (%) Ash (%) 

0D ±0.12a4.11 ±0.02a0.40 ±1.14c11.25 ±0.12c9.41 

10D ±0.10a4.18 ±0.03a0.37 ±1.05c12.72 ±0.07b9.63 

30D ±0.10b4.58 ±0.02b0.31 ±1.07b15.09 ±0.09b9.98 

50D ±0.14c5.03 ±0.04c0.30 ±1.22a18.01 ±0.10a10.60 

*Lowercase letters indicate significant differences in each column (p ≥ 0.05). 

 

  خاکستر (، کمترین میزان از  1دست آمده )جدول  طبق نتایج به

درصد و بالاترین میزان از خاکستر    9/ 41و به میزان    0Dدر تیمار  

تیمار   میزان    50Dدر  نتایج    10/ 60به  شد.  مشاهده  درصد 

ورا  آلوئه  ژل  درصد  افزایش  با  خاکستر  افزایش  نشاندهنده 

درصد مواد   18دارای    آلوئه وراباشد. به طور میانگین ژل  می

می پتاسیم  و  فسفر  منیزیم،  کلسیم،  مانند  باشد معدنی 

(Mousavi et al., 2011)  .  درنتیجه افزایش این ژل به افزایش

 Anahita et) های تولید شده کمک کرده است مونهخاکستر ن

al., 2015; Hamid et al., 2014)   البته تفاوت اندکی در میزان

پروبیوتیک   باکتری  فعالیت  و  حضور  دلیل  به  نتایج 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم است.  

 بررسی ترکیبات بیولوژیک در نوشیدنی آب انار غنی شده

  5/ 13و به میزان    0Dدر تیمار  اسید آسکوربیک  کمترین میزان  

و بالاترین  لیتر  میلی  100در    گرم اسید دهیدروآسکوربیک میلی

از آسکوربیک    میزان  تیمار  اسید  میزان    50Dدر  به    16/ 06و 

مشاهده شد لیتر    میلی   100در    گرم اسید دهیدروآسکوربیکمیلی

سی    ویتامین  حاوی  قبلی   هاییافته   با  مطابق آب انار  (.  1)جدول  

 100در    گرم اسید دهیدروآسکوربیکمیلی  10/ 5-12/ 6حدود  

-17/ 45و    (Mazumdar & Majumdar, 2003)لیتر    میلی

دهیدروآسکوربیک  میلی  9/ 68 اسید  لیتر   میلی  100در    گرم 

آلوئه ورا  . با افزایش ژل  (Akbarpour et al., 2009)د باشمی

 Elbandy)  در نکتار انبه میزان ویتامین سی افزایش یافته است 

et al., 2014)  .  با افزودن این ژل به آب پرتقال نیز همچنین

 . (Graiely et al., 2021)تایج مشابهی بدست آمد ن

بیشترین و کمترین میزان از میزان بیانگر این است که    1شکل  

  1/ 25به میزان    50Dو تیمار    2/ 32به میزان    0Dفنول کل در تیمار  

داری تفاوت معنی   هاتعلق دارد. همچنین میان تمام نمونهترتیب  

  2/ 5میزان فنول کل  (. مطالعات نشان داد  p  >  0/ 05)مشاهد شد  
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  (Anahita et al., 2015)لیتر برای آب انار  گرم در میلیمیلی

 Laib et)گرم    100گرم در  میلی  1/ 34و برای ژل آلوئه ورا  

al., 2020)  تا    105است. در مطالعه دیگری میزان  بدست آمده

بدست  میلی  238 انار  آب  در  کل  فنل  میزان  گرم  در  گرم 

نوع    12آلوئه ورا حاوی  .  (Rababah et al., 2023)است  آمده

ضد  و  باکتریایی  ضد  ضددرد،  اثرات  که  متفاوت  آنتراکینون 

.  (Jithendra et al., 2013)ست  ویروسی آنها به اثبات رسیده ا

داده نشان  مطالعات  پلیبرخی  غلظت  که  ژل  فنولاند  در  ها 

میآلوئه حدود  ورا  در  روش    ،درصد  2تا    1تواند  به  بسته 

 Chelu et) ورای مورد استفاده تغییر کنداستخراج و نوع آلوئه

al., 2023) .به درصد  100آب لیمو  ودرصد  100آب انار  در  

  میلی  100گالیک بر    اسید  گرممیلی  72/ 41  و  243/ 89  ترتیب 

  با .  (González-Molina et al., 2009) است شده  لیترمشاهده

هش میزان فنول کل  کینوا کاافزودن ژل آلوئه ورا به نوشیدنی  

   . (Bhargawa et al., 2014)است مشاهده شده

و به میزان    0Dبالاترین میزان از ترکیبات آنتوسیانین در تیمار  

و کمترین میزان از ترکیبات آنتوسیانین  گرم در لیتر  میلی  12/ 40

مشاهده شد و  گرم در لیتر  میلی  6/ 07و به میزان    50Dدر تیمار  

   (.p > 0/ 05ها تفاوت معنی دار مشاهده شد )میان تمام نمونه

با   تیمارها  انار است که در  آنتوسیانین رنگدانه اصلی در میوه 

آلوئه ورا و با کاهش میزان آب انار این عامل افزایش میزان ژل 

(. با افزایش میزان شیر در نوشیدنی  1کاهش یافته است )شکل 

 Ghasemtabar)  آب انار میزان آنتوسیانین کاهش یافته است 

et al., 2014) مطالعه، محدوده محتوای این  نتایج  با  مطابق   .

میلی گرم در گرم برای آب انار بدست    3/ 66-11/ 02آنتوسیانین  

   .(Rababah et al., 2023)آمده است 

a 
 

b 

 
c 

d 

Fig 1. The graph related to vitamin C, total phenol, anthocyanin content and DPPH inhibition of juice 

samples 
 

  0D  13 /50اکسیدانی در تیمار  بیشترین میزان از آنتی  1در شکل  

 50D  27 /45اکسیدانی در تیمار  آنتی  درصد و کمترین میزان از

دار تفاوت معنی  30Dتا    0Dمشاهده شد. میان نمونه های  درصد  

ها با  (. در پژوهش حاضر در نمونهp  <  0/ 05وجود نداشت )
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میزان   نتیجه  در  بود  کمتر  فنولیک  ترکیبات  میزان  بیشتر  ژل 

میزان   دلیل  به  اما  است  یافته  کاهش  اکسیدانی  آنتی  فعالیت 

ها  ویتامین سی بیشتر در ژل آلوئه ورا تفاوت معناداری بین نمونه

آلوئه  30تا   ژل  این    درصد  نتایج  با  مطابق  نشد.  مشاهده  ورا 

  50/ 63تا    20/ 66آب انار بین   DPPH مطالعه، مهار رادیکال آزاد

در مطالعه    . (Rababah et al., 2023)است  درصد بدست آمده 

آزاد برای  مهار رادیکال  40/ 72تا    15/ 59دیگری، درصد   های 

 فعالیت   مورد  در  .(Habib et al., 2023)است  اناز بدست آمده

توان به این موارد اشاره کرد که دارای  آب انار می  اکسیدانی  آنتی

پلیآنتوسیانی همها،  که  است  سی  ویتامین  و  ها    افزایی   فنل 

انار   در  را  اکسیدانی  آنتی  بالای  مقادیر  هاآن  بین  احتمالی آب 

 ,.Anahita et al., 2015; Chelu et al)دهد  می  توضیح

2023) . 

پروبیوتیک   باکتری  مانی  پلانتاروم  زنده  در  لاکتوباسیلوس 

 روزه  21مدت زمان 
در نمونه های نوشیدنی جمعیت باکتری ها تا روز هفتم ثابت  

(. از  ≥p  0/ 05و پس از آن به طور معنی داری کاهش یافت )

سوی دیگر ترکیب مورد استفاده در نوشیدنی نیز بر میزان بقای  

باکتری های پروبیوتیک تاثیر گذار بوده است بدین صورت که  

با  مانی  زنده  کاهش  بیشتر شده است  آلوئه ورا  میزان  هر چه 

 0/ 05گذشت زمان با کاهش معنی داری مشاهده شده است )

p≤ 2(، )جدول.) 

میزان و زنده مانی باکتری های پروبیوتیک جهت بروز اثرات  

است  تاثیرگذار  بسیار  بخش   Nouri & Amin)  سلامتی 

Moghaddasi, 2019).  مشابه،  به های  طور  نمونه    شیر   در 

  عصاره   بالاتر  با درصدهای  سیدوفیلوسا  لاکتوباسیلوس  حاوی

  مستقیمو    مثبت   تباطارصد(  در 0/ 9و0/ 6سبز و مارچوبه )  چای

  جود و  عصاره  غلظت   فزایشو ا   باکتریایی  جمعیت   بین افزایش

کهدا فنل   ترکیبات  به  شت  نقش  و    عصارهدر    موجود  پلی 

گیرندگی  ,.Rababah et al)شد  داده    نسبت   هاآن  رادیکال 

که در پژوهش حاضر نیز با کاهش میزان آب میوه انار   .(2023

های   باکتری  مانی  زنده  و  فنولیک  ترکیبات  کاهش  به  منجر 

پروبیوتیک شد. از سوی دیگر افزایش مدت زمان هم بر کاهش 

بود   پیشین  تحقیقات  با  که همراستا  بود  گذار  تاثیر  مانی  زنده 
(Hekmat et al., 2015; Mousavi et al., 2011; Nouri 

& Amin Moghaddasi, 2019) . 

 

Table 2: the number of L. plantarum (log CFU/mL) in juice samples during storage (mean ±SD) 

Samples day st1 day th7 day th14 day th21 

0D ±0.09aA8.91 ±0.11aA8.89 ±0.11bA8.40 ±0.15cA7.76 

10D ±0.07aA8.93 ±0.08aA8.88 ±0.10bB8.36 ±0.20cB7.41 

30D ±0.05aA8.91 ±0.06aA8.87 ±0.08bB8.35 ±0.12cAB7.37 

50D ±0.03aA8.90 ±0.04aA8.86 ±0.05bC8.20 ±0.10cC6.58 

Mean values with different lower case letters in each row and capital case letters in each column are 

significantly different (p < 0.05) 

 

 ارزیابی حسی 

بیانگر ارزیابی حسی طعم، رنگ، رایحه، قوام و پذیرش    2شکل  

های پروبیوتیک انار دارای ژل آلوئه ورا پس  کلی در نوشیدنی

ولید است. با توجه به نتایج به دست آمده، با افزایش میزان از ت

به شکل   شده  دریافت  امتیاز  میزان  تیمارها،  در  ورا  آلوئه  ژل 

ها، (. در میان تمام نمونه≥p  0/ 05داری کاهش پیدا کرد )معنی

را دریافت    4/ 77درصد ژل میانگین    30با داشتن  :  30Dنمونه  

کرد که دارای مناسبترین عدد شد و بعد از آن نمونه شاهد با  

  4/ 37درصد ژل میانگین    50با داشتن     D 50بود.     4/ 75عدد  

نتایج بیانگر این بود که افزایش    کمترین امتیاز را دریافت کرد.

از   )بیش  ورا  الوئه  ژل  غلظت  از حد  سبب  درصد  30بیش   )

به  از حد تلخی و غلظت نوشیدنی شد و منجر  افزایش بیش 

کاهش مطلوبیت آن از نظر مصرف کنندگان گردید که مطابق با  

بود پیشین  های   Graiely et al., 2021; Sasi)پژوهش 

Kumar et al., 2013) . 
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Fig 2. The obtained graph related to sensory 

evaluation (Texture, overall acceptance, odor, 

appearance, color and taste) of juice samples 
 

پروبیوتیک   های  باکتری  حضور  داد  نشان  نتایج  همچنین 

در نسبت های بالاتر آلوئه ورا بر کاهش   لاکتوباسیلوی پلانتاروم

ارزیابی حسی تاثیر گذار بوده است که مشابه با نتایج محققان 

پروبیوتیک   باکترهای  بکارگیری  با  ترتیب  به  پیشین 

و لاکتیک    سیدوفیلوس ا   لاکتوباسیلوس،  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 Mousavi et al., 2011; Nouri & Amin)اسید باکتریا بود  

Moghaddasi, 2019; Rababah et al., 2023)  . 

 ها نمونه  FTIRتفسیر طیف 

های مشابهی را  ویژگینمونه های موجود  های  طیف   3در شکل  

هایی که با این تفاوت که باندهای ارتعاشی در ترکیب   داد،نشان  

 متفاوتی دارند.، شدت باشندارا میاز آلوئه ورا د متفاوتیمقدار

حدود  قله  در  معکوس   3600-3200هایی    cm)-¹(سانتیمتر 

گروهنشان حضور  ویژگی  دهنده  که  هستند  هیدروکسیل  های 

همچنین  و  (De Souza et al., 2020)انار  در آب هافنولپلی

کششیگروه کربوهیدراتی  هیدروکسیل های  مونومرهای  در 

آلوئه ورا )مانند اسید اورونیک، منوز یا اسید گالاتورونیک، یا  

آنتراکینون در  فنولی   ,.Chelu et al)  است نیز  ها  ترکیبات 

نمونه    2023( در  است.   50Dکه  برخوردار  بیشتری    از شدت 

ناحیه   در  پایین  شدت  با  سانتیمتر    2800-3000باندهای 

نامتقارن و متقارن   C-H هایمعکوس به ارتعاشات کششی گروه

نمونه تمامی  در  میکه  دیده  میشوند،  ها    شوند مربوط 

(Purnamasari & Rahmah, 2024)  . حدود قله در  های 

ها  های کربونیل در آنتوسیانینسانتیمتر معکوس به گروه  1700

های کربونیل در اسیدهای کربوکسیلیک یا  گروهر  و  در آب انا

ها با شدت این پیک .شوندمربوط میدر ژل آلوئه ورا  استرها  

زیرا   است  یافته  افزایش  ورا  آلوئه  ژل  میزان  این  افزایش 

ساکاریدها و آب مرتبط های عملکردی به مواد پکتینی، پلیگروه

 Mousavi)  اشندبآلوئه ورا می  هستند که ترکیبات اصلی در ژل

et al., 2011)  .حلقه کششی  آروماتیک  ارتعاشات  در  های 

انار  فنلپلی آب  به  مربوط  ویژه  طور  به  -1600در حدود  ها 

 ,.De Souza et al)  شوندسانتیمتر معکوس ظاهر می  1500

در  .  (2020 برای    1200-1300حدود  قله  معکوس  سانتیمتر 

انارمی C-O کشیدگی آب  اسیدهای   Rababah et)  باشددر 

al., 2023).   

 
Fig 3. FTIR spectrum of pomegranate juice 

samples 
 

سانتیمتر معکوس، که   1200-1000هایی در حدود  قلههمچنین  

گروه مربوط  به  الکل  و  اتر   ,.Chelu et al)  شوندمیهای 

ساکارید و سایر ترکیبات  ها ساختار پیچیده پلیاین قله. (2023

می  منعکس  را  ورا  آلوئه  ژل  در  موجود  فعال  کنند زیستی 

(Jithendra et al., 2013)  ها با افزایش میزان ژله که در نمونه

سانتیمتر   800حدود  باندهای در  افزایش یافته است.  آلوئه ورا  

)مانوز و یا حلقه   C-H شدگی خارج از صفحهمعکوس به خم

های حاوی  که در نمونه   شوندت داده مینسبپیرازن در آلوئه(  

 باشد.ژل آلوئه ورا بیشتر می
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 گیری نتیجه

این مطالعه به بررسی تأثیر افزودن ژل آلوئه ورا به نوشیدنی آب  

انار پرداخته و نتایج قابل توجهی را ارائه داده است. با افزایش  

نوشیدنی افزایش و اسیدیته آن کاهش   pHدرصد ژل آلوئه ورا،  

دارای بالاترین میزان    درصد ژل آلوئه ورا    50با  ای  یافت. نمونه

.  بودها  ها و آنتوسیانینفنلپلی  ترین میزانویتامین سی و پایین

اکسیدانی ای و آنتیتوانند به بهبود خواص تغذیه این تغییرات می

کنند کمک  میزان   .نوشیدنی  و  ماندگاری  زمان  مدت  افزایش 

دارای تاثیر   لاکتوباسیلوس پلانتارومآلوئه ورا بر کاهش باکتری 

و ارزیابان حسی در نهایت، نتایج این تحقیق  معنی داری بود.  

تواند درصد ژل آلوئه ورا با آب انار می  30که ترکیب    دادنشان  

گزینه عنوان  نوشیدنیبه  صنعتی  تولید  برای  بهینه  های  ای 

 شده و سالم پیشنهاد شود. غنی
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