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 ورا آلوئه پودر فیزيکوشیمیايي
 
 

  cهرگلانی زمانی فریبا ،b*شعبانی شاهرخ ،aنوحی مرضیه
 

 a ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه ، تحقیقات و علوم واحد غذایی، صنایع مهندسی ارشد کارشناسی آموخته دانش 

 b ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد غذایی، صنایع تخصصی گروه مربی 
 c ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد زیست، محیط گروه استادیار 

 

 

 

 
 

 10/10/0300 مقاله: پذیرش تاریخ   01/10/0308 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 از بسیاری در دهنده پوشش و ضدمیکروبی عامل عملکردی، های ویژگی با ای ماده و مکمل عنوان به دنیا مناطق بیشتر در ورا آلوئه مقدمه:

 واحدهای به انتقال و نگهداری ورا آلوئه ژل بالای رطوبت .شود می استفاده غیره و بستنی ماست، نوشیدنی، جمله از غذایی محصولات
 این نقل و حمل و نگهداری در سهولت باعث کیفیت، حفظ ضمن که کردن خشک مانند هایی روش از استفاده لذا سازد، می مشکل را تولیدی

 آب حذف و ذرات شدن معلق و ماده پاشش با پاششی کن خشک در .دارد قرار تولیدی واحدهای توجه مورد شود، می ارزشمند محصول
 ایذره اندازه توزیع و ریزتر ذرات حاوی شده تولید محصول .شوند می تولید بالا کیفیت با و پودر شکل به محصولاتی داغ، هوای بوسیله
 با مقایسه در مطلوبی بسیار محلولیت دارای و پراکندگی قابلیت ای،توده دانسیته پذیری، تراکم ریزش، مشخصه بافت، ظاهر، بهتر،
  .باشد می کردن خشک دیگر های روش

 درجه 071 و 011 ،041 ،031 پاششی کن خشک ورودی دمای 4 در ورا آلوئه ژل کردن خشک بررسی به تحقیق این در ها: روش و مواد

 1 تولیدی پودر نمونه 01 بین از .گردید خشک تغلیظ از پس ورا آلوئه ژل .شد پرداخته % 3 و %1/0 ، % 1 عربی صمغ غلظت و سلسیوس
 های آزمون جهت و شده انتخاب داشتند، را نتیجه ترین مطلوب کردن خشک عمل بازده و حلالیت رطوبت، فاکتورهای به توجه با که نمونه

pH، ،در موجود های نمونه با ذرات رنگ و الکترونی میکروسکوپ توسط شکل و ابعاد بررسی آلوئین، میزان اکسیدانی، آنتی خاصیت رطوبت 
 میانگین مقایسه و (ANOVA) طرفه یک واریانس تجزیه از استفاده با و تکرار 3 در تصادفی کاملا طرح پایه بر فاکتوریل آزمون توسط بازار

 شدند. مقایسه % 01 اطمینان سطح با دانکن

 نتایج بوده، بیشتر آلوئین میزان و اکسیدانی آنتی خاصیت دارای کمتر فرآیند زمان و بیشتر ورودی دمای با تولیدی های نمونه ها: يافته

  .دادند نشان کیفی لحاظ از را بهتری

 جهت از  نمونه ترین مطلوب صمغ، غلظت %1/0 حاوی و سلسیوس درجه 071دمای در شده خشک نمونه داد نشان ها بررسی گیری: نتیجه

 باشد. می پژوهش در مقایسه مورد پارامترهای
 

 عربی صمغ پاششی، کن خشک آلوئین، ورا، آلوئه کلیدی: های واژه
 
 email: shahrokhshabani2013@yahoo.com                                                                                          مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 زنبق خانواده از ،چندساله است یاهیگ ورا آلوئه

 خاستگاه و دارد متفاوت گونه 411 از شیب که (انی)سوسن
 ,.Bozzi et al) است لین منطقه ای قایآفر شمال آن

 یخوراک مصرف (FDA) دارو و غذا سازمان .(2005
 باعث که است کرده دییتا را ییغذا مکمل عنوان به ورا آلوئه
 یبرا یا کننده دواریام عرصه ،غذا و یدنینوش صنعت شده

 ورا آلوئه (.Javed and Rahman, 2014) باشد اهیگ نیا
 برای دنیا مناطق بیشتر در و باشد می  اهمیت حائز گیاهی
 و مکمل عنوان به غذا صنعت در جمله از گوناگون مقاصد

 و میکروبی ضد عامل عملکردی، ی دهنده تشکیل مواد
 جمله از غذایی محصولات از بسیاری در دهنده پوشش

 غیره و قنادی محصولات بستنی، شیر، ماست، نوشیدنی،
 به توان می ورا آلوئه کاربردهای دیگر از .شود می استفاده

 مختلف های بیماری درمان و سوختگی جوش، زخم، بهبود
 های پوشش بهترین از یکی ورا آلوئه ژل نمود. اشاره

 غذایی مواد مختلف انواع برای ایمن و بیولوژیکی خوراکی،
 پذیری تجزیه قابلیت و فیلم ی دهنده تشکیل خواص علت به
 0 .(Aslam Maan et al., 2018) است آن

 آن انتقال و ینگهدار طیشرا ورا آلوئه ژل بالای رطوبت
 از استفاده لذا ،سازد می مشکل را تولیدی یواحدها به

 باعث ،تیفیک حفظ ضمن که کردن خشک مانند ییها روش
 ارزشمند محصول نیا نقل و حمل و ینگهدار در سهولت

 دارد. قرار تولیدی واحدهای توجه مورد شود، می
 ترینمتنوع و ترین رایج ترین، قدیمی از یکی کردن خشک
 گام یک عنوان به و است غذایی مواد فرآوری های روش

 غذایی مواد از مدت طولانی استفاده منظور به ضروری
 روش با عملیاتی واحد یک عنوان به کردن خشک باشد. می
 رطوبت انتشار طریق از آن کاهش یا و رطوبت بردن بین از
 بردن بالا برای نظر، مورد ماده از آب تبخیر و ماده سطح از

 مورد دیرباز از دارویی و موادغذایی نگهداری زمان مدت
 یکی .(Kucuk et al., 2014) است گرفته می قرار استفاده

 رطوبت میزان کاهش روش این در اهداف ترین مهم از
 فعالیت و رشد کاهش باعث که است محصول

 افزایش به منجر عمل این و شده ها میکروارگانیسم
 مزایای از دیگر یکی .شود می نیز محصول ماندگاری

                                                      
3 Refractance Window Drying    4 Radiant Zone Drying 

 هزینه آمدن پایین محصول، رطوبت کاهش و کردن خشک
 تأثیر کردن خشک عملیات .باشد می نقل و حمل و بندی بسته

 گذارد. می آن قیمت و محصول کیفیت روی بر زیادی
 و فیزیکی تغییرات میزان به غذایی محصول کیفیت

 رخ آن در کردن خشک فرآیند طول در که بیوشیمیایی
 در آبی فعالیت و زمان حرارت، درجه دارد. بستگی دهد می

 نهایی محصول کیفیت روی بر کردن خشک فرآیند حین
 (.Tavakolipour, 2009) گذارد می تأثیر

 ییبالا تیاهم یدارا ورا آلوئه ژل کردن خشک نحوه
 و تیفیک نیبهتر با یینها فرآورده تولید به منجر که است

 4 به کار نیا ،شود اولیه خام ژل با مطابق یخواص داشتن
0پاششی کردن خشک :ردیگ می صورت روش

 کردن خشک ،1
 کردن خشک و 3ایپنجره کردن خشک ،1یصنعت یانجماد
 کن خشک .(Fuentes et al., 2016) 4تابشی منطقه

 غذایی صنایع در فرآوری مهم هایدستگاه از یکی پاششی
 به شده خشک فرآورده یک مشخصه ترین مهم باشد. می

 در است. نهایی محصول یکنواختی پاششی، روش
 و ذرات شدن معلق و ماده پاشش با پاششی کن خشک
 با و پودر شکل به محصولاتی داغ، هوای بوسیله آب حذف

 ذرات حاوی شده تولید محصول .شوند می تولید بالا کیفیت
 مشخصه بافت، ظاهر، بهتر، ای ذره اندازه توزیع و ریزتر

 و پراکندگی قابلیت ای، توده دانسیته پذیری، تراکم ریزش،
 دیگر های روش با مقایسه در مطلوبی بسیار محلولیت دارای

 (.Tavakolipour, 2009) .باشد می کردن خشک
 تواند می محصول به  پلیمرها مانند حامل افزودن علت
 دستگاه دیواره به پودر چسبندگی پایین، راندمان مشکلات

 کردن کپسوله برای حامل عامل این، بر علاوه نماید. حل را
 حساس مواد تواند می کردن کپسوله .شود می استفاده نیز

 و کند محافظت نامطلوب محیطی شرایط برابر در را غذایی
et Jittanit(  شود موادغذایی کیفی نوسان کاهش باعث

2010 .,al(. یا خنثی ساکارید پلی از ترکیبی عربی، صمغ 
 و منیزیم کلسیم، مخلوط عنوان به که است اسیدی کمی
 است. شده یافت ساکاریدی پلی اسید یک در پتاسیم نمک
 شاخه از چسبناک و خوردنی مترشحه ماده یک عربی صمغ

 غنی که است سیال و سنگال هایگونه اقاقیا درخت ساقه و
 عربی صمغ خواص از است. غیرچسبناک محلول فیبر از

 و کلیه عملکرد بهبود آن، اکسیدانی آنتی خواص به توان می
                                                      

1 Spray Drying                  2 Industrial Freeze Drying  
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 & Alipour Espahi) کرد اشاره قندخون غلظت کاهش

Aryai, 2015.)  
Esmaeili Adabi تحقیقات در( 1100) همکارانش و 

 انرژی و سینتیک ریاضی، سازیمدل بررسی به خود
 گرم هوای کن خشک در ورا آلوئه ژل کردن خشک مصرفی

 از استفاده با پرداختند. خروجی هوای بازگردش قابلیت با
 مدل ترین مناسب میدیلی مدل که شد مشخص ها شاخص

 همکارانش و Torres .است آزمایشگاهی های داده برای
 فرآیند در ورا آلوئه بافت حفظ روی بر مطالعه به( 1101)

 از رئولوژیکی رفتار که پرداختند پاششی کردن خشک
 یونی قدرت و ،pH دما، غلظت، از تابعی عنوان به موسیلاژ

 به ویسکوزیته که داد نشان نتایج گرفت. قرار بررسی مورد
 از هنگامیکه وابستگی این و است وابسته یونی قدرت

 و شد خواهد بیشتر شود استفاده ظرفیتی دو های کاتیون
 درجه پاششی کن خشک از استفاده برای بهینه شرایط
 اتمایزر سرعت و سلسیوس درجه 011 ورودی حرارت

 در لیتر 1/0 ورودی جریان سرعت و دقیقه در دور 111,17
 بر( 1100) همکارانش و Fuentes .شد زده تخمین ساعت

 کردن: خشک مختلف های روش اصلی اثرات روی
 در تابشی، منطقه و ی پنجره درایر، فریزر درایر، اسپری

 به ورا آلوئه ژل از آسمانان زیستی فعال اصلی ساکارید پلی
 موجب کردن خشک های روش تمام پرداختند. مطالعه
 .شد %(41~) آسمانان عملکرد در توجهی قابل کاهش

Martinez کردن خشک مطالعه به( 1103) همکارانش و 
 آن رئولوژیکی خواص از تابعی عنوان به ورا آلوئه ژل

 در سلسیوس درجه 11 در رئولوژیکی گیری اندازه پرداختند.
 و شد انجام لیتر میلی 011 در گرم 0 و گرم 3 آبی غلظت

 داد، نشان نتایج که شد مقایسه تازه ژل با شده تهیه پودر
 بمباران سرعت و ورودی هوای دمای افزایش با ویسکوزیته

 اسپری در خوراک جریان افزایش با و کاهش  اتمی
 کردن خشک شرایط بهترین یابد؛ می افزایش کن، خشک
 جریان سرعت و ورودی دمای سلسیوس درجه 011 پاششی
 دور 111,17 با اتمایزر سرعت و ساعت در لیتر 1/0 ورودی

 .بود دقیقه در
 کردن خشک روش یرو بر مطالعه به تحقیق این در

 با تطابق و اجرا صورت در که است شده پرداخته پاششی
 لحاظ از آمده دست به پودر یبرتر و یجهان یاستانداردها

 ضمن بازار در موجود یپودرها به نسبت رئولوژیک خواص

 پودر تامین امکان محصول نیا واردات به ازین کاهش
 نماید. برآورده نیز را مطلوب کیفیت با ورا آلوئه

 

 ها روش و مواد
 ها نمونه آوری جمع -

 و کشت شرکت از ورا آلوئه خام ژل پژوهش انجام جهت
 جهت همچنین و شد تهیه شهریار آذین گل صنعت
 محصولات از پودر نمونه 4 ای مقایسه های آزمون

 مواد عرضه بازار از که ایران و هند چین، استرالیا، کشورهای
 شدند. تهیه بودند تهران شهر صنایع اولیه

 
 ورا آلوئه خام ژل سازی آماده -

 و شده چرخ شده، گیری پوست صورت به ورا آلوئه ژل 
 شده چرخ ژل بعد مرحله در گردید. خریداری زدایی تلخی
 از سپس گردید، تبدیل ریزتر قطعات به برقی همزن توسط
 قطعات تا شد داده عبور آزمایشگاهی 08 شماره صافی
 مسدود را پاششی کن خشک نازل بود ممکن که درشت
 گردد. جدا نماید

 
  ورا آلوئه ژل بريکس گیری اندازه -

 رفراکتومتر دستگاه وسیله به ورا آلوئه ژل بریکس
 روی بر مقطر آب توسط رفراکتومتر ابتدا در شد. گیری اندازه

 آزمایش مورد ورا آلوئه ژل سپس شد، تنظیم صفر بریکس
 گرفت. قرار

 
  تغلیظ پیش -

 تغلیظ دستگاه توسط ورا آلوئه ژل لیتر میلی 411 هر
 گردید. تغلیظ دقیقه 41 مدت به دوار کننده
 

  حامل وسیله به متفاوت های غلظت تهیه -
 ، حامل( بدون خام )ژل صفر های غلظت در ورا آلوئه ژل

 سپس و شد تهیه عربی( صمغ از )درصدهایی %3 و 1/0%
  شد. گیری اندازه بریکس رفراکتومتر توسط
 

 پودر تهیه -
 درسا برند استفاده مورد پاششی کن خشک دستگاه

 071 و 011 ، 041 ،031 دمای 4 از بود. ایران کشور ساخت
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 هایبازه انتخاب دلیل که گردید استفاده سلسیوس درجه
 ورودی دمای معمول، طور به که است این مذکور دمایی
 تا 011 غذایی مواد برای پاششی کن خشک روش برای
 (Martinez et al., 2013). باشد می سلسیوس درجه 111

 مقدماتی های آزمون انجام و پودرها تهیه از پس
 دستگاه هایمحدودیت گرفتن نظر در با که گردید مشخص

 و 041 های نمونه بین استفاده، مورد پاششی کن خشک
 تفاوتی بررسی مورد متغیرهای نظر از سلسیوس درجه 011
 که سلسیوس درجه 001 دمای از نظر صرف و ندارد وجود
 و اولیه آزمایشات انجام و دما این در و پودر تهیه از پس

 011 و 041 دمای با دارمعنی تفاوت نداشتن شدن مشخص
 دمایی متغیر به سلسیوس درجه 071 دمای سلسیوس، درجه
 در حامل، غلظت متغیر گرفتن نظر در با که گردید اضافه

 گردید. تهیه شده  خشک پودر نمونه 01 مجموع
 برای شده تولید پودرهای ترین مطلوب انتخاب جهت

 مقدماتی آزمون سه ای مقایسه و تکمیلی های آزمون انجام
 گرفت. انجام شده تهیه پودر نمونه 01 روی بر

 
 حلالیت آزمون -

 حل آب لیتر میلی 41 در تولیدی پودرهای از گرم 4/1
 های بخش شدن جدا منظور به تولیدی محلول و شد

 7111 سرعت با سانتریفوژ در دقیقه 01 مدت به نامحلول،
 بخش از لیتر میلی 01 سپس گرفتند. قرار دقیقه بر دور

 ساعت 1 مدت به و شد برداشته آزمایش لوله بالای شفاف
 میزان گرفت. قرار سلسیوس درجه 011 دمای با آون در

 Cano) شد محاسبه 0 رابطه طریق از حلالیت درصد
Chauca et al., 2004).  

    =M1 خالی ظرف وزن
   = M0 نمونه وزن

  = M2 ظرف نهایی وزن 
    = S حلالیت درصد

 

(0) 
  

 % S =(       )

  
 ×  100 

 

 پودر تولید بازده گیری اندازه -

 وزن تقسیم از پودر تولید راندمان آوردن بدست جهت
 وزن همراه به ورا آلوئه ژل جامد مواد میزان بر پودرحاصل

 شد استفاده 1 رابطه اساس بر دستگاه به شده تغذیه حامل
(Ahmadi Rad et al., 2016). 

    =M1 نمونه خشک ماده وزن
   = M2 حاصل پودر وزن

 = S بازده درصد
(1)                                       % S =   

  
   ×  100 

 

  رطوبت گیری اندازه -

 AOAC (2000) روش از استفاده با رطوبت
 به رطوبت گیری اندازه مخصوص ظروف شد. گیری اندازه
 داده قرار سلسیوس درجه 011 آون در ساعت نیم مدت

 محیط حرارت به تا شد منتقل دسیکاتور به ظروف شدند،
 آزمایش مورد نمونه مقدار و شد توزین ظروف سپس برسد،
 درون ساعت 14 مدت به و شد وزن و ریخته ظروف درون
 کردن طی از بعد شد. داده قرار سلسیوس درجه 011 آون
 دمای به تا شدند منتقل دسیکاتور درون ظروف مرحله این

 آمد دست به نمونه رطوبت درصد 3 رابطه از .برسند محیط

(A-sun et al., 2016). 
     =M1 خالی ظرف وزن
 = M0 نمونه وزن

          = M2 ظرف نهایی وزن
  = Mرطوبت درصد

 

(3) % M =(       )

  
  ×  100 

 

  ای مقايسه های آزمون -
 شرایط که  نمونه 1 تولیدی پودر نمونه 01 میان از

 و انتخاب داشتند تولیدی های نمونه به نسبت تری مطلوب
 با شده خشک پودر نوع 1 مقایسه جهت تکمیلی های آزمون

 گرفت. انجام بازار در موجود پودرهای
 

  pH آزمون -

 های محلول با متر  pHابتدا آزمایش این انجام برای
 دستگاه کالیبراسیون از پس .گردید هکالیبر استاندارد بافر

 را آزمایش مورد پودرهای از گرم 0 .شد آزمایش انجام آماده
 شدن، صاف از پس و کرده رقیق مقطر آب لیتر میلی01 با
 شد گیری اندازه آن دقیق مقدار متر pH از استفاده با
(Parvaneh, 2013.)   
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 اکسیداني آنتي ظرفیت -

 و آزاد رادیکال از اکسیدانی آنتی فعالیت تعیین جهت
 هیدرازیل پیکریل -0 فنیل دی -1 و1 متانولیک، پایدار

(DPPH) محلول از گوناگونی های غلظت ابتدا .شد استفاده 
DPPH توسط آنها جذب و تهیه آلمان مرک شرکت ساخت 
 اندازه نانومتر 101 موج طول در اسپکتروفتومتر دستگاه
 لیتر میلی 0/3 آمد. بدست آن استاندارد منحنی و شد گیری

 فنیل دی -1 و1 با لیتر در گرم میلی 11 متانولیک محلول از
 و مخلوط متانول لیتر میلی 0/1 و هیدرازیل پیکریل -0

 حالت به رسیدن از پس نانومتر 101 موج طول در آن جذب
 و1 غلظت استاندارد منحنی از استفاده با شد. خوانده پایدار

 بدست جذب این در هیدرازیل پیکریل -0 فنیل دی -1
 پیکریل-0 فنیل دی -1 و1 مقدار عنوان تحت و آمده

 لیتر میلی 0/3 آن از پس .شد گرفته نظر در اولیه هیدرازیل
 دی -1 و1 از لیتر در گرم میلی 11 متانولیک محلول از

 در) عصاره از لیتر میلی 0/1 با هیدرازیل پیکریل-0 فنیل
 ساعت نیم گذشت از پس و مخلوط (مختلف های رقت
 پایدار حالت در نانومتر 101 موج طول در آن جذب مقدار

 اکسیدانی آنتی ظرفیت 4 رابطه اساس بر و  شد خوانده
 .,Lako et al ).  آمد دست به آزمایش مورد پودرهای
2007) 

        = Abs515 Sample نمونه جذب میزان
     = Abs515 Solutionکنترل جذب میزان
 =RSA رادیکال گیرندگی فعالیت درصد

        (4)                                  

% (RSA) =              
               

   × 100                                   

 

 HPLC دستگاه از استفاده با آلوئین گیری اندازه -
 هموژن هموژنایزر توسط نمونه عصاره جداسازی جهت

 مایع و سانتریفوژ دقیقه 01 مدت به مایع سپس گردید،
 عصاره این شد. داده عبور میکرون 41/1 فیلتر از روئی
 لیتر میلی 0 لیتر میکرو 011 هر ازای به آن به و شده تغلیظ
 برای آمده دست به محلول گردید. اضافه خالص فوق اتانول

 ماورا دتکتور از گردید. تزریق HPLC دستگاه در جداسازی
 گرفت قرار استفاده مورد نانومتر 103 موج طول در بنفش

.(Kuzuya et al., 2001) 
 

 يالکترون کروسکوپیم لهیوس به اسکن -

 اسکنSEM  (Leo 1455VP) دستگاه توسط ها نمونه
 عکس میکرومتر 01 و 1 ،0 ابعاد با نمونه هر از و شدند
  شد. گرفته
 

 ها نمونه رنگ -

 آمریکا کشور ساخت هانترلب دستگاه از استفاده با 
 جداگانه صورت به پودر های نمونه منظور این به گرفت. انجام
 آن روی بر نور عایق ی محفظه و شد پر دستگاه سل داخل
 خوانده دستگاه طریق از رنگ مقادیر سپس شد داده قرار
 (.Oberoi & Sogi, 2015) شد

 
 آماری تحلیل و تجزيه -

 با پودر های نمونه روی بر اولیه های آزمایش تمامی
 مابین ای مقایسه های آزمون و متفاوت تیماری شرایط

 توسط بازار در موجود پودرهای و پژوهش منتخب پودرهای
 با و تکرار 3 در تصادفی کاملا طرح پایه بر فاکتوریل آزمون

 و (ANOVA) طرفه یک واریانس تجزیه از استفاده
 مقایسه %01 اطمینان سطح با دانکن میانگین مقایسه
 شدند.
 
 ها يافته

 ورا آلوئه ژل بريکس -

 گردید گزارش 1/1 تغلیظ از پیش ورا آلوئه ژل بریکس
 یافت. افزایش 8/1 به تغلیظ از پس که

 نمونه 01 روی بر اولیه آزمایشات از حاصل هاییافته
 باشد. می زیر شرح به تولیدی پودر

 
 پودر به ورا آلوئه ژل تبديل راندمان -

 به مختلف شرایط 01 با ژل لیتر میلی 111 تبدیل نتایج 
 است. شده داده نشان 0 جدول در ورا آلوئه پودر

 
 شده تهیه پودرهای حلالیت و رطوبت -

 پودرهای حلالیت و رطوبت آزمایش از حاصل نتایج
 1 جدول در کردن خشک برای متفاوت تیمار 01 از حاصل

 است. آمده
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  متفاوت تیماری شرايط تاثیر تحت خشک پودر به ژل تبديل راندمان -1 جدول

 سلسیوس( )درجه دما عربي( )صمغ حامل غلظت )%( راندمان

11/1±00/11 d 1%  031 

10/1±11/08 d 1%  041 

17/0±78/07 d 1%  011 

83/1±00/00 d 1%  071 

07/8±73/00 a 1/0%  031 

80/4±7/83 bc 1/0%  041 

74/3±84/81 bc 1/0%  011 

10/1±0/77 c 1/0%  071 

00/0±43/00 a 3%  031 

18/0±8/80 ab 3%  041 

08/4±00/80 ab 3%  011 

30/0±0/70 c 3%  071 

 (p<0.05) باشد می دار معنی تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابه غیر کوچک حروف *    
 

 مختلف تیماری شرايط در شده خشک های نمونه حلالیت و رطوبت درصد -2 جدول

         سلسیوس( )درجه دما عربي( )صمغ حامل غلظت متغیر
18/0±11/1 )%( رطوبت a 1%  031 

17/1±14/4 e 1%  041 

11/1±17/4 e 1%  011 

113/1±110/4 e 1%  071 

03/1±10/1 b 1/0%  031 

10/1±11/4 d 1/0%  041 

40/1±17/4 d 1/0%  011 

01/1±80/4 d 1/0%  071 

108/1±00/0 a 3%  031 

140/1±07/1 c 3%  041 

104/1±10/1 c 3%  011 

00/1±10/1 c 3%  071 

37±31/4 حلالیت e 1%  031 

11/0±33/31 e 1%  041 

04/1±31 e 1%  011 

77/1±33/13 f 1%  071 

13/1±33/043 a 1/0%  031 

133/1±00/034 b 1/0%  041 

1/7±33/031 b 1/0%  011 

08/1±33/031 b 1/0%  071 

03/1±00/00 c 3%  031 

1±01 c 3%  041 

10/3±33/03 c 3%  011 

11/3±00/77 d 3%  071 

 .(p<0.05) باشد می دار معنی تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابه غیر کوچک *حروف                           
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 ای مقايسه های آزمون جهت تیمار انتخاب -
 از آمده بدست نتایج و فوق آماری آنالیزهای به توجه با

 ºC071، 1/0% ºC011 %1/0 های نمونه اولیه های آزمایش
 مورد استانداردهای سطح بالاترین دارای ºC041 %1/0 و

 های نمونه نزدیک بسیار اختلاف به توجه با و اند بوده نیاز
1/0% ºC041 1/0 و% ºC011 1/0 ی نمونه% ºC041 با 

 فیزیکوشیمیایی صدمات بالطبع و تر پایین ورودی دمای
 ºC071 %1/0 نمونه همراه به نهایی نمونه عنوان به کمتر

 (.3 )جدول است شده گرفته نظر در
 

  منتخب تیمارهای های ويژگي جدول -3 جدول

 نمونه (%) حلالیت (%) رطوبت (%) راندمان
0/77% 80/4% 031% 1/0% ºC071 
7/83% 11/4% 034% 1/0% ºC041 
84/81% 17/4% 031% 1/0% ºC011 

                            
 ای مقايسه های آزمون -

 و اکسیداني آنتي خاصیت رطوبت، ،pH آزمون

 گیری اندازه ،pH نتایج ورا: آلوئه ژل پودر آلوئین میزان
 حسب بر آلوئین میزان و اکسیدانی آنتی خاصیت رطوبت،

 های نمونه ورای آلوئه پودرهای ماده گرم در میکروگرم
 آمده 4 جدول در مقایسه مورد های نمونه و پژوهش منتخب

  است.
 آزمون مقایسه نتایج ورا: آلوئه ژل پودر ها نمونه رنگ

 با منتخب ورای آلوئه پودرهای رنگ تحلیل و تجزیه
 است. شده داده نشان 4 جدول در بازار در موجود پودرهای
 ورا: آلوئه ژل پودر الکترونی میکروسکوپ برداری شکل

 برای الکترونی میکروسکوپ با برداری شکل از حاصل تایج
 با پژوهش منتخب ورای آلوئه ژل پودرهای ذرات مقایسه

 داده نشان 0 تا 0 هایشکل در بازار در موجود پودرهای
 است. شده

 خاصیت رطوبت، گیری اندازه ،pH نتايج -0 جدول

 منتخب پودر های نمونه آلوئین میزان و اکسیداني آنتي

 بازار از شده تهیه های نمونه با پژوهش

 نمونه متغیر                            
pH 

04/1±7/1 b 1/0% ºC071 
10/1±0/0 a 1/0% ºC041 
08/1±03/4 cd چین  
10/1±17/1 c هند  

1±1/4 d استرالیا  
18/1±03/4 cd ایران 

80/4±01/1  رطوبت bc 1/0% ºC071 

10/1±11/4 cd 1/0% ºC041 

48/1±18/1 b چین  
01/1±00/4 d هند  
1±40/1 e استرالیا  

30/1±18/7 a ایران  
 خاصیت

 اکسیدانی آنتی
10/1±81/00 c 1/0% ºC071 
3/1±80/07 b 1/0% ºC041 

04/1±03/0 d چین  

18/1±10/0 e هند  

10/1±0/37 a استرالیا  
00/1±73/0 d ایران  

3/001±10/3 آلوئین b 1/0% ºC071 

4/4±0/008 a 1/0% ºC041 

01/1±3/83 d چین  

81/0±8/18 f هند  

4/1±00/04 c استرالیا  

17/1±1/07 e ایران  

 دارمعنی تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابه غیر کوچک حروف *
 .(p<0.05) باشدمی

 

 بازار از تهیه های نمونه با پژوهش منتخب پودر های نمونه رنگ های شاخص نتايج  -5 جدول

b* a* L* نمونه 
e113/1±10/0 e111/71±1/1- c1±80/00 1/0% ºC071 

d1±0/01 f1±10/0- b11/1±08/00 1/0% ºC041 
b113/1±03/03 c111/1±13/0 d1±08/00 چین 
a111/1±41/11 a111/1±30/1 e111/1±71/07 هند 

f1±07/0 d111/1±3/1- a1±71/07 استرالیا 
b1±17/00 b1±13/4 f1±70/17 ایران 

 .(p<0.05) باشد می دار معنی تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابه غیر کوچک حروف *                     
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  میکرومتر 0 بزرگنمایی :A شکل               میکرومتر 01 بزرگنمایی :B شکل 

 ºC175 دمای در شده خشک و عربي صمغ %5/1 حاوی پژوهش منتخب ورای آلوئه پودر نمونه به مربوطشکل ها -1 شکل
 
 

       
 میکرومتر 0 بزرگنمایی :A شکل       میکرومتر 01 بزرگنمایی : Bشکل

 ºC105 دمای در شده خشک و عربي صمغ %5/1 حاوی پژوهش منتخب ورای آلوئه پودر نمونه به مربوطشکل ها -2 شکل
 
 

      
 میکرومتر 0 بزرگنمایی :A شکل     میکرومتر 01 بزرگنمایی : Bشکل

 China نمونه به مربوط شکل ها -3 شکل

A B 

A B 

A B 
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 میکرومتر 0 بزرگنمایی :A شکل    میکرومتر 01 بزرگنمایی :B شکل

 India نمونه به مربوط شکل ها -0 شکل
 

 
 میکرومتر 1 بزرگنمایی : Aشکل   میکرومتر 01 بزرگنمایی :B شکل

 Australia نمونه به مربوط شکل ها -5 شکل
 

 
 میکرومتر 1 بزرگنمایی :A شکل                 میکرومتر 01 بزرگنمایی :B شکل

  Iranنمونه به مربوط شکل ها -6 شکل
 

  بحث
 تولیدی پودر نمونه 12 روی بر اولیه های آزمون -

 در که همانگونه پودر: به ورا آلوئه ژل تبديل راندمان
 که زمانی دمایی تفاوت است، شده داده نشان 0 جدول

A B
G 

A B 

A B 
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 باشد. می اثر بدون است حامل غلظت بدون پودر تولید
 اعمال دمای در یکسان حامل غلظت دارای های نمونه
 اختلاف دارای سلسیوس درجه 011 و 041 ،031 یشده

 011 و 041 دمای با های نمونه نیستند. یکدیگر با دار معنی
 دارای حامل غلظت از درصدی هر در سلسیوس درجه

 دمایی نزدیک یبازه از نشان که نیستند دار معنی تفاوت
 به دارد کاهش متفاوت دماهای در پودر تولید راندمان دارد.

 با 071 و 011 ،041 ،031 دمای 4 هر در که طوری
 است. یافته کاهش مقداری پودر تولید راندمات دما، افزایش
 به یا و ذرات چسبندگی هم به از ناشی کمتر راندمان
 داخل به محصول شدن کشیده و کنخشک هایدیواره
 راندمان در حامل غلظت مقدار تغییر باشد. می خلاء جریان
 باشد می دار معنی اختلاف دارای پودر به ورا آلوئه ژل تبدیل

 قابل طور به راندمان حامل درصد افزایش صورت در که
 دمای افزایش آن علت یافت. خواهد افزایش ای ملاحظه

 که باشدمی کنخشک به ورودی ماده ای شیشه انتقال
 نتایج است. پایین مولکولی وزن با ساده قندهای از سرشار

 روی 1117 سال در همکاران و Shrestha توسط مشابهی
 هندوانه، روی 1117 در همکاران و Kucuk پرتقال،

Papadakis انگور عصاره روی 1110 سال در همکاران و 
 شاتوت آب پودر روی 1100 سال در همکاران و Fazaeli و

 راندمان بالاتر دمای با های نمونه در که است شده گزارش
 از ناشی کمتر راندمان که است یافته کاهش پودرگیری
 کن خشک های دیواره به یا و یکدیگر به ذرات چسبندگی

 باشد، می خلا جریان داخل به محصول شدن کشیده و
 از بیشتر دما که شود می باعث دما بیشتر افزایش همچنین

 می ذرات چسبندگی باعث که شود ای شیشه انتقال دمای
 در همکارانش و Jittanit و همکارانش و Bhandari شود.
 چسبندگی مشکل را پودر تولید پایین راندمان 1101 سال
  دانستند. دستگاه جداره به پودر

 نتایج توجه با: شده تهیه آزمون رطوبت پودرهای
 031 دمای با نمونه به مربوط پودر رطوبت درصد بیشترین

 کمترین باشد. می حامل %3 غلظت با و سلسیوس درجه
 سلسیوس درجه 071 دمای با پودر به مربوط رطوبت درصد

 حامل میزان و دما تغییرات باشد. می حامل غلظت بدون و
 درجه 011 و 041 ورودی دمای با های نمونه تمامی در

 که باشند نمی یکدیگر با دار معنی اختلاف دارای سلسیوس
 با دارد. ها نمونه این بین دمایی تفاوت نبودن موثر از نشان

 یابد. می کاهش رطوبت میزان دستگاه ورودی دمای افزایش
Chegini و Ghobadian روی بر مطالعه با 1111 سال در 

 تغذیه، ثابت جریان یک در که دریافتند پرتقال آب پودر
 را مانده باقی رطوبت میزان ورودی، هوای دمای افزایش
 031 ورودی دمای با پودر های نمونه ولی .دهد می کاهش
 بدون و عربی صمغ %1/0 های غلظت با سلسیوس درجه

 نیستند. یکدیگر با دار معنی اختلاف دارای حامل غلظت
 زیرا گردد. می رطوبت محتوای کاهش باعث دما افزایش
 هوای دمای افزایش باعث ورودی، هوای دمای افزایش
 نتیجه در دهد،می افزایش را تبخیر سرعت و شده خروجی
 همچنین یابد.می کاهش نهایی محصول رطوبت محتوای
 نگهداری ظرفیت افزایش باعث ورودی هوای دمای افزایش

 نتایج .شودمی اشباع حالت به رسیدن از قبل آن بخار
 سال در همکاران و Ahmadi Rad پژوهش در مشابهی

 باعث حامل درصد افزایش است. گردیده گزارش 0301
 که است این علت که است گردیده رطوبت درصد افزایش

 مشکل عربی صمغ هایمولکول از را آب هایمولکول عبور
 Adamopoulos و Goula پژوهش با نتیجه این سازد.می
 دارد. مطابقت 1101 سال در

 به استناد با: شده تهیه آزمون حلالیت پودرهای
 سلسیوس درجه 071 دمای با ی نمونه کنونی پژوهش نتایج

 حلالیت درصد کمترین دارای حامل غلظت بدون و
 با پودر نمونه به مربوط حلالیت درصد بیشترین باشند. می

 باشد. می عربی صمغ %1/0 و سلسیوس درجه 031 شرایط
 تولیدی های نمونه در دار معنی تغییرات باعث حامل غلظت

 و یکسان حامل غلظت با های نمونه طوریکه به است، شده
 یکدیگر با دار معنی اختلاف دارای حامل غلظت بدون یا

 درجه 071 یشده اعمال دمای در ولی باشند، نمی
 های غلظت حلالیت میزان در دار معنی اختلاف سلسیوس

 باعث دما افزایش است. شده مشاهده عربی صمغ مختلف
 امر این علت رسد می نظر به که است شده حلالیت کاهش
 و Chegini است. ذرات سطح در ضخیمی لایه تشکیل

 اند.رسیده مشابهی نتایج به 1111 سال در همکاران
Goula و Adamopoulos با کردند بیان 1110 سال در 
 و پوشانندگی خاصیت علت به صمغ میزان افزایش

 البته که است یافته افزایش پودر حلالیت کنندگی محافظت
 طور به کمی حدود تا حلالیت میزان صمغ بیشتر افزایش با

 نیز پودر رطوبت میزان افزایش .است یافته کاهش دار معنی
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 و Bhandari گردد. می آن حلالیت کاهش باعث
 بیان 1101 سال در همکارانش و Jittanit و همکارانش

 کن خشک توسط شده خشک ی میوه آب پودر در کردند
 دهد می نشان خود از حلالیت و چسبندگی لحاظ از پاششی

 پایین دمای علت به میوه اسیدهای و قندها از ناشی که
 باشد. می ای شیشه انتقال

 
 ای های مقايسه آزمون

ورا به دلیل  ژل آلوئه ورا: آلوئه ژل پودر pHآزمون 
 1/3تا  3اسیدی بین  pHهای آزاد کربوکسیل  داشتن گروه

نمونه پودرهای منتخب پژوهش  .(Qian et al,. 2005)دارد 
دار با یکدیگر و پودرهای مورد  کنونی دارای اختلاف معنی

% هستند. نمونه پودرهای 01مقایسه در سطح اطمینان 
بوده و دورترین  pHمنتخب پژوهش دارای بیشترین مقدار 

pH  نسبت به ژل خام را دارا هستند. افزایش قندها و کاهش
گردد که این  می pHاسیدها در برخی مواد باعث بالا رفتن 

 0001در سال  Raskinو  Raskinنتیجه با پژوهش 
 مطابقت دارد.

 4با توجه به جدول ورا:  آلوئه ژل آزمون رطوبت پودر
نمونه هند و استرالیا دارای کمترین مقدار رطوبت هستند و 

ایران بیشترین درصد رطوبت را داراست. نمونه با دمای  نمونه 
دارای اختلاف  %1/0درجه سلسیوس و غلظت حامل  041
های منتخب  و همینطور نمونه باشددار با نمونه هند نمی معنی

 دار نیستند. هرکدام از معنی پژوهش با هم دارای اختلاف
رت جداگانه دارای اختلاف های منتخب پژوهش به صو نمونه
های استرالیا و ایران هستند. با توجه به  دار با نمونه معنی
ی هند افزایش دما باعث کاهش محتوای رطوبت  نمونه

 افزایش باعث هوای ورودی، دمای افزایش گردد، زیرا می
 دهد،می افزایش را سرعت تبخیر و شده دمای هوای خروجی

یابد. می کاهش محصول نهایی رطوبت محتوای نتیجه در
 ظرفیت افزایش ورودی باعث هوای دمای افزایش همچنین
 .شود می اشباع به حالت رسیدن از قبل آن بخار نگهداری

و همکاران در  Ahmadi Radنتایج مشابهی در پژوهش 
های منتخب پژوهش  نمونهگزارش گردیده است.  0301سال 

به علت وجود درصد حامل افزایش درصد رطوبت را نشان 
 از را های آبمولکول اند که علت این است که عبورداده

سازد. این نتیجه با می مشکل صمغ عربی هایمولکول
 مطابقت دارد. 1101و همکاران در سال  Goulaپژوهش 

 ورا: آلوئه ژل اکسیداني پودر آزمون خاصیت آنتي

 دارای ایران و هند چین، های نمونه 4 جدول به توجه اب
 مقدار بیشترین دارای استرالیا  نمونه و IC50 مقدار ترینپایین

 تخمین برای پارامتری گسترده طور به IC50 باشد. می
 خاصیت میزان با IC50 است. اکسیدانی آنتی خاصیت

 منتخب های نمونه دارد. عکس یرابطه اکسیدانی آنتی
 یکدیگر با دار معنی تفاوت دارای استرالیا و هند و پژوهش
 با دار معنی اختلاف دارای ایران و چین نمونه هستند.
 حرارتی اعمال رسد می نظر به که باشند نمی یکدیگر
 محتوای کلی، طور به است. گرفته صورت هاآن در یکسانی

 به که است بالا اکسیدانی آنتی ظرفیت حاوی بالا فنول
 دمای با های نمونه دارد. ارتباط مولکولی ساختار با شدت
 و عربی صمغ غلظت %1/0 و سلسیوس درجه 071 و 041

 خاصیت مقدار ترین پایین دارای استرالیا پودر نمونه
 است. فرآیند پایین دمای از ناشی که هستند اکسیدانی آنتی

 است بالا اکسیدانی آنتی خاصیت حاوی بالا فنول محتوای
 و Toorres دارد. ارتباط مولکولی ساختار با شدت به که

 ظرفیت کاهش دلیل که اندگفته 1101 سال در همکاران
 زمان بالطبع و پایین فرآیند دمای دلیل به اکسیدانی آنتی

 محتوای حفظ جهت بنابراین باشد. می فرآیند تر طولانی
 و فرآیند بالای دمای به نیاز اکسیدانی آنتی ظرفیت و فنلی
 باشد. می کم زمان

 به توجه با: ورا آلوئه ژل پودرگیری آلوئین  اندازه
 نمونه و پژوهش منتخب های نمونه کنونی تحقیق نتایج
 و باشند می آلوئین مقدار بالاترین دارای استرالیا پودر

 آلوئین مقدار کمترین دارای ایران و چین هند، های نمونه
 یکدیگر با دار معنی اختلاف دارای ها نمونه تمامی هستند.
 های غلظت و حرارت اعمال رسد می نظر به و هستند
 باشد. می تاثیرگذار ژل آلوئین میزان بر صمغ مختلف
Bozzi گرم میلی 00 حدود در 1110 سال در همکارانش و 

 که کردند مشاهده ورا آلوئه پودر ای نمونه در آلوئین گرم در
 و منتخب های نمونه در آلوئین میزان پژوهش این به توجه با

 باشند. می پایینی سطح دارای پژوهش مقایسه مورد
اسکن شده از میکروسکوپ الکتروني  شکل ها

 شکل ها از B قسمت در که همانگونهورا:  آلوئه ژل پودر
 این شود می مشاهده پژوهش منتخب های نمونه از 1 و 0

 هستند. ذرات پراکندگی و یکنواختی بیشترین دارای ها نمونه
Fuentes عربی صمغ از استفاده کرد اظهار 1101 سال در 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.SId.ir


 

  ورا آلوئه پودر فیزیكوشیمیایی هایویژگی بر پاششی کن خشک دمای و عربی صمغ غلظت اثر 

 

44 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
تاب

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

   
    

 
       

Food T
echnology &

 N
utrition / Sum

m
er  2021 / V

ol. 18 / N
o. 3

 

 در آمورف حالت آمدن وجود به باعث پاششی کن خشک در
 شکل به ذرات ایران و چین های نمونه در شود. می پودر
 احتمالا مورفولوژیکی هایناهنجاری این باشند. می تیز نوک

 خشک طی در آب حذف بالای شدت با فرایند دلیل به
 بالا دمای با ذرات که هنگامی رسد می نظر به است. شدن

 سطح و شده خارج سطح از سرعت به آب گردند می خشک
 به توجه با ولی گیرند می خود به صاف و سخت شکل ذرات

 آرامی به ذرات که هنگامی 1 و 0 هایشکل از A قسمت
 مدت ذرات سطح گردند، می خشک پایین( دمای )در 

 به کروی و پذیر انعطاف حالت و مانده مرطوب بیشتری
 همکاران و Alamila Beltran گفته طبق گیرند. می خود

 که هایی پودر بین مورفولوژیکی هایتفاوت ،1111 سال در
 از است ممکن شوند می تولید مختلف دماهای در

 و انعطاف قابل است ممکن که پوسته، فیزیکی های ویژگی
 استفاده متوسط و کم دماهای از که زمانی رفته،  فرو
 و سفت یا (1 و 1 ،0 یهاشکل از A )قسمت شود می

 )قسمت شود می استفاده بالا دماهای از که زمانی متخلخل،
A همچنین بگیرد. نشات (0 و 3 شکل ها از Walton در 

 شدن خشک دمای افزایش که داد گزارش 1111 سال
 .شود می توخالی به ذرات به بیشتر گرایش ایجاد باعث

Nijdam و Langrish ذرات گیری شکل 1110 درسال 
 کردن خشک در بالاتر دماهای در استفاده سخت و سفت

 ورودی هوای دمای از استفاده .کردند بررسی شیر اسپری
 با که شود می بیشتر تورم و تربزرگ ذرات تولید باعث بالا

 و 1111 سال در Ghobadian و Chegini هاییافته
Rhinos دارد. مطابقت 1110 سال در 

 های نمونه تمامی ورا: آلوئه ژل های پودر نمونه رنگ
 بودند. یکدیگر با دار معنی اختلاف دارای کنونی پژوهش

 دارای استرالیا پودر نمونه و پژوهش منتخب های نمونه
 نمونه بیشتر روشنایی از نشان که هستند *L مقدار بالاترین

 هستند. تیرگی بیشترین دارای ایران و هند های نمونه دارد.
 رنگ حامل وجود علت به پژوهش منتخب های نمونه در

 و است *L افزایش معنی به که است شده روشن پودر
 است. ایران و هند چین، های نمونه از ترکم b و a مقدار
 رنگ شدن تیره از جلوگیری عامل تواند می حامل وجود
 1101 سال در Sogiو  Oberoi آزمایش با که باشد نمونه

 در a پایین مقادیر دارد. مطابقت هندوانه پودر روی بر
 کن خشک از استفاده علت به پژوهش منتخب های نمونه

 با تماس در بیشتر سطح وجود و تر پایین دمای در پاششی
 کاهش را قرمزی و پارامتر این میزان که باشد می هوا
 سال در همکاران و Quek پژوهش با نتیجه این دهد. می

 ترین پایین دارای استرالیا  نمونه باشد. می یکسان 1118
 پودر بالای کیفیت و کم زردی از نشان که باشد می b مقدار
 اظهار 1111 سال در Adamopoulos و Goula دارد.

 روی بر توجهی قابل طور به ورودی هوای دمای که کردند
 میگذارد. تاثیر میوه آب پودر هایرنگدانه

 

  گیری نتیجه
 ورا آلوئه ژل پودر در اکسیدانی آنتی خاصیت حفظ برای

 با که باشد می تر کوتاه زمان و بالا فرآیند دمای به نیاز
 071 ورودی دمای با پودر ی نمونه موجود ی ادله به توجه
 از استفاده برای مطلوب شرایط دارای سلسیوس درجه

 از استفاده البته باشد، می ورا آلوئه اکسیدانی آنتی خواص
 باعث پاششی کن خشک در ها حامل افزودن و پایین دمای
 مقبولیت باعث که گردیده پودر در روشن رنگ حفظ

 گردد. می مصرف بازار در بیشتری
 باعث کردن خشک فرآیند در ها حامل از استفاده

 آن وجود که گردد می فرآیند طی در آلوئین از حفاظت
 و غذا صنعت در موجود ورای آلوئه خواص در مهمی فاکتور

 باشد. می دارو
 ورا آلوئه ژل کردن خشک شرایط تعیین برای کل طور به

 خواص از یک هر از استفاده و مصرف موارد به توجه با باید
    نمود. گیری تصمیم گیاه این عملکری
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Abstract 
 
Introduction: Aloe vera is used industrially for various purposes where it is employed in 
many food products including beverages, milk, etc. One factor that makes aloe vera gel 
difficult to store and transfer is its high moisture content. This might be handled by the 
application of methods such as drying and dehydration. The application of spray drier to 
produce high Quality powder is a suitable method. The product obtained from this process 
contains smaller particles with a better particle size distribution, appearance, texture, drop 
characteristics, compressibility, mass density, dispersibility, and solubility index. 
Materials and Methods: In this research, the drying of Aloe Vera gel was studied using a 
spray dryer in four different temperatures of 135,145,155 and 175°C and different Arabic 
gum concentration of %0, %1.5 and %3. Among the 12 produced samples, the two samples 
dried at 145 and 175 degrees Celsius and gum concentration of %1.5 with desirable 
conditions in terms of humidity, solubility and efficiency were studied for comparative tests 
such as pH, moisture, antioxidants capacity, level of aloin, size and shape evaluation by an 
electron microscope, particle color and size using the available samples on the market by 
applying one-way ANOVA test and Duncan's Multiple Range Test with a confidence level of 
%95.  
Results: The samples with higher input temperature and less process time contained more 
antioxidant capacity and aloin, with less quality degradation and have shown better qualitative 
results. 
Conclusion: The sample dried at the temperature of 175°C and gum concentration of %1.5 
was selected as the preferred sample in terms of the parameters used for this research. 
 
Keywords: Aloe Vera, Aloe Vera Powder, Aloin, Arabic Gum, Spray Dryer. 

 
* Corresponding Author: shahrokhshabani2013@yahoo.com 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.SId.ir

