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  چكيده
تامين غذاي مورد نياز جهان،معضلي است كه امروزه بشريت با همه توان خود در مقابل آن : سابقه و اهداف
كشورها،فرآورده هاي غذايي سويا جايگاه خاصي را در رژيمهاي غذايي به  اغلبامروزه در . عاجز مانده است

ي غير اشباع و قيمت نسبتاً پايين،عدم وجود كلسترول و لاكتوز، وجود چربي ها. خود اختصاص داده اند
علاوه،كاهش چربي و كلسترول خون و نيز ممانعت از بروز تصلب شرائين از جمله فوايد و ه ضروري و ب

هدف اين پروژه ارزيابي خصوصيات حسي ماست سويا . خصوصيات بارز فرآورده هاي غذايي سويا مي باشد
افزودن طعم دهنده هاي موز،پرتقال،توت باشد كه اين هدف با  بويژه طعم و بافت و بهبود ميزان پذيرش آن مي
  .فرنگي و نشاسته اصلاح شده صورت گرفته است

شيوه تحقيق در . نفر از دانشجويان انجام گرفت 120اين مطالعه با توجه به ارزيابي حسي توسط:روش بررسي
 25/1و 1 -75/0 -5/0(ازنشاسته ي اصلاح شده در غلظت هاي متفاوت. جمع آوري اطلاعات پرسشنامه بود

استفاده وسپس بهترين بافت و طعم مورد پذيرش و ميزان سينرزيس نمونه % 5و طعم دهنده ها در غلظت ) درصد
-Kruskalدرصد نشاسته اصلاح شده در روزهاي مختلف باتوجه به تست هاي آماري  25/1هاي حاوي 

Wallis   وANOVAمورد ارزيابي قرار گرفتند.  
نگهداري انجام گرفت و نتايج نشان داد كه بيشترين امتياز  7وبافت در روز  ارزيابي هاي حسي طعم: يافته ها

درصد و بيشترين امتياز پذيرش طعم به  25/1و  5/0 -75/0 -1پذيرش بافت به ترتيب مربوط به غلظت هاي 
  . ترتيب مربوط به طعم دهنده هاي پرتقال، موز و توت فرنگي مي باشد

پوشاندن طعم نامطلوب، تنوعي ده در ماست سويا باعث مي شود كه ضمن استفاده از طعم دهن: نتيجه گيري
همچنين با توجه به اينكه ظرفيت اتصال آب پروتئين هاي گياهي و  .فراوان در محصولات حاصله ايجاد شود

حيواني با هم اختلاف دارد،لذا استفاده از يك پايداركننده مي تواند در بهبود خصوصيات ظاهري بويژه بافت 
  .ست سويا موثر باشدما

  ماست سويا،طعم دهنده،استابيلايزر:واژه هاي كليدي
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  مقدمه 

امروزه تعداد گرسنگان و قحطي زدگان جهان از مرز هفتصد 

ميليارد نفر  3/1ميليون نفر گذشته و در اوايل قرن آينده به 

كه از سوء  ميليارد نفر جمعيتي 5/1در همين راستا، .خواهد رسيد

ميليارد نفر  4تغذيه و بيماريهاي ناشي از آن رنج مي برند از مرز 

اگر چه يك ميليون سال طول كشيد تا .نيز فراتر خواهد رفت

تعداد جمعيت جهان به رقم موجود برسد، ولي فقط سي سال 

ابعاد فاجعه وقتي . وقت لازم است تا اين جمعيت دو برابر شود

چهار پنجم افزايش اين جمعيت متعلق  ملموس تر است كه بدانيم

توليد و فرآوري مواد غذايي و برطرف .به جوامع فقير مي باشد

ساختن نيازهاي غذايي در حال و آينده مسئله اي است كه بايد 

مورد توجه بيشتري قرار گيرد و از طريق برنامه ريزيهاي كوتاه و 

وانات معمولاً ماست از شير حي.يا بلند مدت اين معضل حل شود

در ميان . تهيه مي شود و داراي طعم اسيدي و بافتي نرم است

محصولات كشت داده شده لبني، ماست با داشتن غلظت نسبتاً 

بالاي استالدهيد، منحصر به فرد و بعنوان منبع پروتئيني قابل توجه 

يكي از مواد مغذي است كه بسياري از  پروتئين،. است

راهنماي مغذي به شمار مي متخصصان آن را به عنوان مهمترين 

با توجه به گران بودن پروتئين حيواني و نيز بالا بودن . آورند

ارزش بيولوژيكي پروتئين گياهي سويا نسبت به ساير پروتئينهاي 

تئين حيواني،از فرآورده وگياهي،مي توان جهت جبران كمبود پر

امروزه در غالب . هاي غذايي سويا به شكل مطلوبي بهره جست

ا،فرآورده هاي غذايي سويا جايگاه خاصي را در كشوره

رژيمهاي غذايي به خود اختصاص داده اند،به طوريكه حتي به 

عنوان منبع پروتئيني مناسبي جايگزين گوشت و فرآورده هاي 

قيمت نسبتا پايين،عدم وجود كلسترول و لاكتوز،و .لبني شده اند

ربي و وجود چربي هاي غير اشباع و ضروري و بعلاوه،كاهش چ

شرائين از جمله  كلسترول خون و نيز ممانعت از بروز تصلب

بارز فرآورده هاي غذايي سويا مي مزايا و خصوصيات 

توازن اسيدهاي آمينه پروتئين سويا قابل قبول است ).2،1(باشد

يعني تقريباَ اسيدهاي آمينه ضروري بدن را تامين مي كند و از 

ريباً ارزش غذايي آن برخوردار است وتق) PER(كارايي بالايي

دانه سويا حاوي انواع فيتو . بعد از تخم مرغ و شير قرار دارد

مي باشد كه ميزان آن نسبت به گروه هم ) ايزوفلاون(استروژن 

. برابر بيشتر است 50خانواده خود مثل عدس و لوبيا حدود 

بنابراين ماست سويا مي تواند جانشين خوبي براي ماست لبني 

غذايي ماست سويا وابسته به شيري است كه از ارزش ). 3(باشد

آن ماست توليد مي شود و با توجه اينكه شير سويا حاصل 

آرد سويا با مخلوط كردن آب با دانه هاي خرد شده سويا و يا 

مي باشد بنابراين ميزان مواد مغذي آن نسبت هاي گوناگون 

و  نسبت غيرمستقيم با آب اضافه شده به دانه هاي خرد شده سويا

 Biological پروتئين سويا ارزش بيولوژيكي. يا آرد سويا دارد

Value (BV) ميزان كارايي پروتئين ، Protein Efficiency 

Ratio (PER)  و پروتئين خالص هضم شدهNet Protein 

Utilization (NPU)  بالاتري در مقايسه با ساير پروتئين هاي

كيفيت پروتئين سويا دليل پايين تر بودن . گياهي دارا مي باشد

نسبت به پروتئين هاي حيواني، كمبود اسيد امينه هاي گوگرد دار 

ميتونين و سيستين در آن است كه اين كمبود در شير سويا نيز 

مشهود است كه با غني سازي شير سويا با اسيد آمينه هاي 

مذكور كيفيت پروتئيني شير سويا و نهايتأ كيفيت پروتئيني 

ضمن اينكه  ،برابر ماست لبني خواهد شدماست حاصل از آن 

مي  بالاترميزانبرخي اسيد آمينه ها نسبت به شير لبني 
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ماست سويا نسبت به ماست لبني داراي كمبودهايي نيز ).4(باشد

كمبود اسيد آمينه هاي گوگرد دار و نيز كمبود : است از جمله

كه به آساني با غني سازي اين كمبود برطرف مي  B12ويتامين 

ندارد و كسي نيز  Cهمانطور كه مثلا ماست سويا ويتامين  .دشو

از اين كمبود خرده نگرفته پس شايد نيازي نباشد براي توجيح 

مصرف اين محصول الزاما آن را با ماست لبني مقايسه كنيم و 

اگر مقايسه اي هم صورت مي گيرد به خاطر شباهت جالب شير 

هدف از اين . لبني استسويا با شير لبني و ماست سويا با ماست 

تحقيق فرموله كردن ماست حاصل از شير سويا و بهبود پذيرش 

آن توسط مصرف كننده از طريق بهبود بافت و طعم آن مي 

  .باشد

  روش بررسي

براي جمع آوري داده ها از . مطالعه از نوع توصيفي است

پرسشنامه مبتني برآزمون لذت بخشي نمونه كه يك آزمون 

نمونه هاي كد گذاري شده با . استفاده شددرجه بندي است 

نفر از  120با نظم معين در اختيار ) 5(استفاده از سه رقم عددي

سال در مقطع  19-23دانشجويان پسر و با محدوده سني 

كارشناسي قرار گرفت و از آنها خواسته شد تا بر اساس تشخيص 

ن ارزيابي براساس آزمو). 6(خود الفاظ مربوطه را علامت بزنند

اين آزمون براي تعيين ميزان . لذت بخشي نمونه ها انجام شد

لذت بخشي يا بعبارت ساده تر ميزان دوست داشتن يا دوست 

نداشتن نمونه توسط ارزياب يا مصرف كننده مورد استفاده 

 Hedonicبه همين دليل اين آزمون را   .قرارمي گيرد

category rating scal نكه ارزياب با توجه به اي. هم مي گويند

ها تعليم نديده و كم تجربه بودند،ارزيابي حسي نمونه ها با 

براي توليد . امتيازي انجام شد 7استفاده از آزمون هدونيك 

مطابق (درصد 76/2با ميانگين پروتئين  ماست سويا،ابتدا شير سويا

درصد  34/1و ميانگين چربي ) 2863استاندارد ملي شماره 

و ميانگين مقدار مواد جامد ) 384اره مطابق استاندارد ملي شم(

مطابق استاندارد ملي شماره (درصد  73/5كل پس از كسر شكر 

هيدروكسي پروپيل استارچ (و نشاسته اصلاح شده )2450

مخلوط و در ) 8،7(بر اساس درصدهاي مورد نظر) DIفسفات

دقيقه پاستوريزه و تا  15درجه سانتي گراد به مدت  80دماي 

          سپس استارتر . درجه سانتي گراد سرد شد 42-44دماي 

يلوس ـو لاكتوباس) ty947(وسـوس ترموفيلـوكـشامل استرپتوك

گرمي  100به مخلوط اضافه و در ظروف ) ty367(بولگاريكوس

يت بهتر باكتري ها و توليد اسيد براي فعال. بسته بندي شدند

درجه سانتي  42لاكتيك لازم، نمونه ها در گرمخانه با دماي 

درجه سانتي گراد سرد  4گراد قرار گرفتند و سپس تا دماي 

سپس به نمونه هاي كد گذاري شده جهت ارزيابي حسي، . شدند

درصد پوره  5درصد كنسانتره توت فرنگي و پرتقال و  5مقدار 

و پذيرش آنها به طريقه حسي مورد ارزيابي قرار  موز اضافه

ميزان سينرزيس نمونه هاي ماست،مطابق روش ). 1(گرفت

براي اين منظور ).9(پيشنهادي گونزالز و همكاران انجام گرفت

دقيقه  5بمدت  rpm 500گرم نمونه با سرعت 20مقدار 

ميزان . سانتريفوژ و وزن سوپرناتانت را محاسبه مي كنيم

مقدار . وزني بيان مي شود/ نت بصورت درصد، حجميسوپرناتا

  :سينرزيس با توجه به فرمول ذيل محاسبه مي شود

  

           با توجه به شرايط آزمون ها براي مقايسه ويژگي هاي

-Kruskalيك طرفه و آناليز  ANOVAنمونه ها از روش 
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WallisPOST HOC  استفاده شد 05/0در سطح معني دار .

براي مقايسه ويژگي هاي كمي از آمار توصيفي بصورت ميانگين 

 16و انحراف معيار استفاده و تجزيه و تحليل داده ها با نرم افزار

SPSS انجام گرفت .  

  يافته ها

مشاهده مي شود بيشترين ميانگين و  1همانطور كه در جدول 

در صد  1و /. 75ق به غلظت هاي پذيرش بافت ماست سويا متعل

از نشاسته اصلاح شده و بعداز آن بترتيب متعلق به غلظت هاي 

قابل ذكر است كه ميانه . نشاسته اصلاح شده بود% 25/1و /. 5

. بود 5و بقيه غلظت ها برابر  4برابر% 25/1امتياز براي غلظت 

بيانگر اين است كه بيشترين ميانگين و پذيرش طعم  2جدول 

سويا بترتيب متعلق به طعم دهنده هاي پرتقال، موز و توت  ماست

همچنين ميانه امتياز براي طعم دهنده هاي .فرنگي مي باشد

ميزان ميانگين  3جدول . بود 5/4و 5/5، 6مذكور بترتيب برابر

درصد نشاسته در روزهاي  25/1سينرزيس در نمونه هاي حاوي 

اختلاف ميانگين  همچنين .نگهداري را نشان مي دهد مختلف

با  14با روز اول،روز 7و3بين روز اول با ساير روزها،روز 

با  28وبالاخره روز 28و14و1باروزهاي21،روز21و1روزهاي

  .معني دار بود 21و1روزهاي 

 

  
  ت نشاسته اصلاح شدهميانگين امتياز حسي و انحراف استاندارد نمونه هاي حاوي غلظت هاي متفاو: 1جدول 

 ميانه انحراف استاندارد تعدادنمونه ميانگين امتياز متغير

 5 33/1 30 86/4 /.%5نشاسته اصلاح شده باغلظت
 5 78/1 30 9/4 /.%75نشاسته اصلاح شده باغلظت
 5 62/1 30 9/4 %1نشاسته اصلاح شده باغلظت
 4 54/1 30 23/4 %25/1نشاسته اصلاح شده باغلظت

 5 58/1 120 72/4 جمع كل
p 254/0 

  
  ميانگين امتياز حسي و انحراف استاندارد نمونه هاي حاوي طعم دهنده ها: 2جدول 

 ميانه انحراف استاندارد تعدادنمونه ميانگين امتياز متغير

 5/5 87/1 93/430طعم دهنده موز
 5/4 68/1 33/430طعم دهنده توت فرنگي
 6 66/1 2/530طعم دهنده پرتقال

 5 73/1 9/490 جمع كل
p 733/0 

  درصد نشاسته اصلاح شده بر حسب گرم درصد 25/1ميانگين ميزان سينرزيس نمونه هاي حاوي : 3جدول
 تعدادنمونه انحراف استاندارد  ميانگين ميزان سينرزيس در روز

113/5 46/0 6 

343/6 60/0 6 
716/635/0 6 

1493/654/0 6 
2178/770/0 6 
2877/870/1 6 

 36 86/630/1جمع كل
p0 
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  درصد نشاسته اصلاح شده در ميان روزهاي مختلف نگهداري 25/1ميزان سينرزيس نمونه هاي حاوي  p value: 4جدول 
  

 سينرزيس
)p value( 

  28روز 21روز 14روز 7روز 3روز 1روز
 

  •005/0 •0 •009/0 •0 •0 - 1روز

 
  1 582/0 83/0 1 - •0 3روز

 
  25/0 1 155/0 - 1 •0 7روز

 
  1 •004/0 - 155/0 83/0 •009/0 14روز

 
  •006/0 - •004/0 1 582/0 •0 21روز

 
 - •006/0 1 25/0 1 •005/0 28روز

  اختلاف معني دار بين ميزان سينرزيس •

  و نتيجه گيري بحث

يكي از معايب عمده ماست آب انـدازي آن اسـت كـه در واقـع     

آب انـدازي در  . به ظهور سرم در سطح ماست اطـلاق مـي شـود   

ماست بدليل چروكيدگي ساختار سه بعـدي شـبكه پروتئينـي رخ    

مي دهد كه منجر به كاهش قدرت اتصال پروتئينها و خـروج آن  

ئيـدها  هدف اصلي از افزودن هيدروكلو). 10(از ماست مي گردد

و پايداركننــده هــا بــه شــير مــورد اســتفاده در تهيــه ماســت،        

پديدآوردن و نگه داري خصوصيات مطلوب نظير بافـت خـوب،   

ويســكوزيته، قــوام و ظــاهر مناســب و ممانعــت از ســينرزيس در  

عملكـرد هيدروكلوئيـدها در ماسـت بـه دو     . محصول نهايي است

. مي شـود  بخش اتصال به آب و افزايش ويسكوزيته تقسيم بندي

ــد       ــق پيون ــتابيلايزر از طري ــط اس ــه توس ــير پاي ــه ش ــال آب ب اتص

هيدروژني، واكنش پايداركننده با اجزاي شـير و عمـدتاً پـروتئين    

ها جهـت افـزايش ميـزان جـذب آب و پايـداري مولكـول هـاي        

پروتئين به شكل شبكه اي كـه مـانع حركـت آزادانـه آب شـود،      

ابي حسـي نمونـه هـاي    در اين تحقيـق ارزي ـ ).  11(انجام مي گيرد

ماست سويا از نظر طعم و بافت با توجه به نتـايج مطالعـات مشـابه    

درجه سـانتي  7(نگهداري و در دماي يخچال 7صرفاً در روز )12(

ارزيــابي آمــاري كــه توســط تســت  ). 14،13(انجــام شــد) گــراد

كروسكال واليس انجام شد،اختلاف معني داري را بـين ميـانگين   

). ›05/0p(امتياز طعم گروه ها را نشان نـداد  امتياز بافت وميانگين

نتايج نشان داد كه اضافه نمودن نشاسـته اصـلاح شـده مـي توانـد      

تاثير بسزايي بر كاهش سينرزيس ماست سويا داشـته باشـد، زيـرا    

هيدروكلوئيدها بعلت بالابودن وزن مولكـولي قادرنـد پيونـدهاي    

را  محكمي با مولكولهـاي آب ايجـاد و حالـت خوشـه اي شـدن     

سـي سـي بـازاي هـر      8/3هيدروكلوئيدها قادرنـدتا . موجب شوند

گرم وزن خود آب جذب كنند كه اين عمل باعث كاهش ميزان 

مشـاهده   3همانطور كـه در جـدول   ). 15،4(سينرزيس خواهدشد
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   مي شود ميـزان سـينرزيس بـا افـزايش زمـان نگهـداري، افـزايش        

ــار     ــت و همك ــات پارمجي ــايج مطالع ــا نت ــه ب ــد ك ــي ياب و ) 9(انم

مطابقت ولي با نتايج مطالعه مشـايخ  ) 2(اسانداهونسي و همكاران 

مطالعه پراديـومن و ميشـرا نشـان    ). 1(و همكاران مطابقت نداشت

داده است كه بين ميزان پايدار كننده مصرفي و سـينرزيس رابطـه   

روند كـاهش سـينرزيس نمونـه هـا را     ). 16(معكوسي وجود دارد

است توسـط نشاسـته اصـلاح شـده     مي توان به جذب آب آزاد م

مربوط دانست كه بدليل انجام فعاليت اسمزي،آب ميـان بـافتي را   

از طرفـي بـا   .كاهش داده و در نتيجه سينرزيس كـاهش مـي يابـد   

ــط      ــاي محصــول توس ــروتئين ه ــدروليز و هضــم پ ــه هي ــه ب توج

ميكروارگانيسم ها با افزايش زمان نگهـداري ميـزان آب انـدازي    

كــه پــروتئين هــاي عامــل بافــت مطلــوب  افــزايش مــي يابــد چرا

خاصيت خود را از دست داده و پيونـد آنهـا بـا آب گسسـته مـي      

در نمونه هاي حاوي هيدروكلوئيد، قـرار گـرفتن پلـي    ). 17(شود

ســاكاريدهاي تشــكيل دهنــده هيدروكلوئيــد بــين پــروتئين هــاي 

محصول، باعث تداخل در تشكيل شبكه سه بعدي پـروتئين شـده   

ختار ميكروسـكوپي درشـت تـري را ايجـاد مـي      كه در نهايت سا

نمايد وهمين امر باعث كاهش سفتي بافت مي شود و با توجه بـه  

اينكه نيروي چسبندگي ماست، نيروي لازم جهت غلبه بر نيـروي  

جاذب سطحي بين ذرات است، لذا هرچه سـاختار ژلـي و شـبكه    

ــروي      ــد، ني ــوردار باش ــتري برخ ــفتي بيش ــت از س ــي ماس پروتئين

مايه كشت ميكروبـي مـي   ). 19،18(نيز بيشتر مي شود چسبندگي

. تواند بر ويسكوزيته و در نتيجه سينرزيس محصول تأثير بگـذارد 

تفاوت عملكردي باكتري هـا در ايجـاد ويسـكوزيته مطلـوب در     

محصول، عمدتاً به توانايي آن ها در ميزان توليد و نوع اگزوپلـي  

كـه در مقايسـه بـا    اگزوپلي ساكاريدهايي . گردد ساكاريد بر مي

بقيه ويسكوزيته بيشتري را ايجاد مي كنند، معمولاً طـول و گـروه   

هاي جانبي بيشتري داشته و نوع اتصالات داخل مولكولي آن هـا  

به گونـه اي اسـت كـه زنجيـره پليمـري سـخت تـري ايجـاد مـي          

علاوه بر ايـن حضـور بـاكتري هـاي پروبيوتيـك مـي       ). 11(كنند

نال و پنتانال را كه مسئول ايجـاد طعـم   تواند ميزان تركيبات هگزا

لوبيايي هسـتند را كـاهش و يـا ميـزان ايزوفلاونـون هـاي آزاد را       

بطــور كلــي بــا توجــه بــه مطالعــات تمــيم و  ). 20(افــزايش دهنــد

رابينسون مي توان گفت كه تركيب شـير اوليـه بخصـوص ميـزان     

ماده جامد كل تأثير عمده اي بر پذيرش محصول توسط مصرف 

  ).22،21(اردكننده د

  تقدير و تشكر

كليـه دانشـجويان    نويسندگان، كمال تشكر و قدرداني خود را از

معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم  شركت كننده در اين تحقيق و

پزشكي شهيد صدوقي يزد و شركت فرآورده هاي لبني مرواريد 

سحر كه با همكاري صميمانه خود، امكان انجام ايـن پـژوهش را   

  .ند، اعلام مي دارندفراهم نمود
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Abstract 
Background: Supplying the needed food of the world is the problem that humanity with all its 
power became unable. Today in most countries, soy food products have a special place in daily 
diets. Having relatively low price, lack of cholesterol and lactose, essential polyunsaturated fats and 
also decreasing the fat and cholesterol and preventing atherosclerosis are the benefits and 
outstanding characteristics of soy food products. The purpose of this study was evaluating the 
sensory characteristics of soy yogurt, especially taste and texture by adding the flavors of banana, 
oranges,strawberry and modified starch to improve properties of soy yogurt such as texture and 
flavor. 
Methods: This study was based on sensory evaluation of 120 students. Methodology of data 
collection was questionnaire. The modified starch at different concentrations (0/25, 0/75,1,1/25 
percent) and accepted flavor  and rate of synersis according to statistical tests of kruskalwallis and 
ANOVA were assessed. 
 Result: Sensory evaluation of flavor and texture was done on seventh day of maintenance. The 
results showed that the highest score of acceptable texture was related to concentrations of 1- 0/75- 
0/5and1/25 percent respectively. The highest score of accepted flavor was related to flavors of 
oranges, banana and strawberry respectively. 
Conclusion: using flavors in the soy yogurt causes removal of undesirable flavors and also bringing 
variety in products. With regard to the different capacity of water binding, vegetal and animal 
proteins the use of stabilizers can be effective in the improvement of appearance characteristics, 
especially texture of soy yogurt. 
 Keyword: Soy yogurt, Flavor, Stabilizer 


