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 عنوان:

 های حسی ماست سویا بررسی اثر استابیلایزر و طعم دهنده ها بر روی ویژگی

Study the effect of stabilizers and flavorings on the sensory characteristics of soy yogurt 

 2، فريبا عابدي اردكاني*1علي اكبر كمالي اردكاني

  22/6/1011 :پذیرش                                                                                              1/2/1011دریافت: 

  :چکیده

 متیبه خود اختصاص داده اند. ق ييغذا يمهايرا دررژ يخاص گاهيجا ايسو ييغذا يدرغالب كشورها،فرآورده هاامروزه 

و كلسترول خون  يو بعلاوه،كاهش چرب يو ضرور راشباعیغ يهایوجود كلسترول ولاكتوز،وجود چرب ن،عدميینسبتاً پا

پروژه  نيباشد. هدف ا يم ايسو ييغذا يبارز فرآورده ها اتیوخصوص ديازجمله فوا نیممانعت ازبروز تصلب شرائ زیون

هدف با افزودن طعم  نيكه ا باشدیآن م رشيپذ زانیطعم وبافت وبهبود م ژهيابويماست سو يحس اتیارزيابي خصوص

 يحس يابيمطالعه با توجه به ارز نيونشاسته اصلاح شده صورت گرفته است.ا يموز،پرتقال،توت فرنگ يدهنده ها

اطلاعات پرسشنامه بود. ازنشاسته اصلاح شده  يدر جمع آور قیتحق وهیانجام گرفت. ش انينفر از دانشجو 121توسط

بافت و  ني% استفاده وسپس بهتر5درصد( و طعم دهنده ها در غلظت  1/25و 1 -1/55 -1/5متفاوت) يدر غلظت ها

مختلف باتوجه به  يشده در روزها صلاحشاسته ادرصد ن 1/25 يحاو ينمونه ها سينرزیس زانیو م رشيطعم مورد پذ

 5طعم وبافت در روز  يحس يها يابيقرار گرفتند.ارز يابيمورد ارزANOVAوKruskal-Wallisيآمار يتست ها

 -1/55 -1 يمربوط به غلظت ها بیبافت به ترت رشيپذ ازیامت نيشترینشان داد كه ب جيانجام گرفت و نتا ينگهدار

 يم يپرتقال، موز و توت فرنگ يمربوط به طعم دهنده ها بیطعم به ترت رشيپذ ازیمتا نيشتریدرصد و ب 1/25و  1/5

باشد. استفاده از طعم دهنده در ماست سويا باعث مي شود كه ضمن پوشاندن طعم نامطلوب، تنوعي فراوان در 

با هم اختلاف  يوانیو ح يهایگ ينهایاتصال آب پروتئ تیظرف نکهيبا توجه به ا نیمحصولات حاصله ايجاد شود. همچن

 موثر باشد. ايبافت ماست سو ژهيبو يظاهر اتیتواند در بهبود خصوص يم داركنندهيپا کيدارد،لذا استفاده از 

 استابیلايزر طعم دهنده، ماست سويا، کلیدی: گانواژ
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 مقدمه 

میلیارد  3/1اوايل قرن آينده به امروزه تعداد گرسنگان و قحطي زدگان جهان از مرز هفتصد میلیون نفر گذشته و در 

میلیارد نفر جمعیتي كه از سوء تغذيه و بیماريهاي ناشي از آن رنج مي برند از  5/1نفر خواهد رسید.در همین راستا، 

میلیارد نفر نیز فراتر خواهد رفت.اگر چه يک میلیون سال طول كشید تا تعداد جمعیت جهان به رقم موجود  4مرز 

سال وقت لازم است تا اين جمعیت دو برابر شود. ابعاد فاجعه وقتي ملموس تر است كه بدانیم برسد، ولي فقط سي 

چهار پنجم افزايش اين جمعیت متعلق به جوامع فقیر مي باشد.تولید و فرآوري مواد غذايي و برطرف ساختن نیازهاي 

و از طريق برنامه ريزيهاي كوتاه و يا بلند غذايي در حال و آينده مسئله اي است كه بايد مورد توجه بیشتري قرار گیرد 

مدت اين معضل حل شود.معمولاً ماست از شیر حیوانات تهیه مي شود و داراي طعم اسیدي و بافتي نرم است. در میان 

محصولات كشت داده شده لبني، ماست با داشتن غلظت نسبتاً بالاي استالدهید، منحصر به فرد و بعنوان منبع 

وجه است. پروتئین،يکي از مواد مغذي است كه بسیاري از متخصصان آن را به عنوان مهمترين پروتئیني قابل ت

راهنماي مغذي به شمار مي آورند. با توجه به گران بودن پروتئین حیواني و نیز بالا بودن ارزش بیولوژيکي پروتئین 

ئین حیواني،از فرآورده هاي غذايي گیاهي سويا نسبت به ساير پروتئینهاي گیاهي،مي توان جهت جبران كمبود پرت

سويا به شکل مطلوبي بهره جست. امروزه در غالب كشورها،فرآورده هاي غذايي سويا جايگاه خاصي را در رژيمهاي 

غذايي به خود اختصاص داده اند،به طوريکه حتي به عنوان منبع پروتئیني مناسبي جايگزين گوشت و فرآورده هاي 

پايین،عدم وجود كلسترول و لاكتوز،و وجود چربي هاي غیر اشباع و ضروري و بعلاوه،كاهش لبني شده اند.قیمت نسبتا 

چربي و كلسترول خون و نیز ممانعت از بروز تصلب شرائین از جمله مزايا و خصوصیات بارز فرآورده هاي غذايي سويا 

اسیدهاي آمینه ضروري بدن را تامین  (.توازن اسیدهاي آمینه پروتئین سويا قابل قبول است يعني تقريبا2َو1مي باشد)

( برخوردار است وتقريباً ارزش غذايي آن بعد از تخم مرغ و شیر قرار دارد. دانه سويا PERمي كند و از كارايي بالايي)

حاوي انواع فیتو استروژن )ايزوفلاون( مي باشد كه میزان آن نسبت به گروه هم خانواده خود مثل عدس و لوبیا حدود 

ارزش غذايي ماست (. 3بیشتر است. بنابراين ماست سويا مي تواند جانشین خوبي براي ماست لبني باشد) برابر 51

سويا وابسته به شیري است كه از آن ماست تولید مي شود و با توجه اينکه شیر سويا حاصل مخلوط كردن آب با دانه 

ابراين میزان مواد مغذي آن نسبت غیرمستقیم با مي باشد بنآرد سويا با نسبت هاي گوناگون هاي خرد شده سويا و يا 

میزان كارايي )، 1(ارزش بیولوژيکي)آب اضافه شده به دانه هاي خرد شده سويا و يا آرد سويا دارد. پروتئین سويا 

                                                           
1- Biological Value (BV)
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بالاتري در مقايسه با ساير پروتئین هاي گیاهي دارا مي باشد. دلیل پايین تر  2(پروتئین خالص هضم شده)و  1(پروتئین

بودن كیفیت پروتئین سويا نسبت به پروتئین هاي حیواني، كمبود اسید امینه هاي گوگرد دار میتونین و سیستین در 

آن است كه اين كمبود در شیر سويا نیز مشهود است كه با غني سازي شیر سويا با اسید آمینه هاي مذكور كیفیت 

ضمن اينکه میزانبرخي  ،ز آن برابر ماست لبني خواهد شدپروتئیني شیر سويا و نهايتأ كیفیت پروتئیني ماست حاصل ا

(.ماست سويا نسبت به ماست لبني داراي كمبودهايي نیز است از 4مي باشد) بالاتراسید آمینه ها نسبت به شیر لبني 

كه به آساني با غني سازي اين كمبود برطرف مي  B12جمله: كمبود اسید آمینه هاي گوگرد دار و نیز كمبود ويتامین 

ندارد و كسي نیز از اين كمبود خرده نگرفته پس شايد نیازي نباشد براي  Cهمانطور كه مثلا ماست سويا ويتامین  .شود

توجیح مصرف اين محصول الزاما آن را با ماست لبني مقايسه كنیم و اگر مقايسه اي هم صورت مي گیرد به خاطر 

هدف از اين تحقیق فرموله كردن ماست حاصل جالب شیر سويا با شیر لبني و ماست سويا با ماست لبني است. شباهت 

 از شیر سويا و بهبود پذيرش آن توسط مصرف كننده از طريق بهبود بافت و طعم آن مي باشد.

 مواد و روشها

برآزمون لذت بخشي نمونه كه يک آزمون  مطالعه از نوع توصیفي است. براي جمع آوري داده ها از پرسشنامه مبتني

 121( با نظم معین در اختیار 5درجه بندي است استفاده شد. نمونه هاي كد گذاري شده با استفاده از سه رقم عددي)

سال در مقطع كارشناسي قرار گرفت و از آنها خواسته شد تا بر اساس  11-23نفر از دانشجويان پسر و با محدوده سني 

(. ارزيابي براساس آزمون لذت بخشي نمونه ها انجام شد. اين آزمون براي 6لفاظ مربوطه را علامت بزنند)تشخیص خود ا

تعیین میزان لذت بخشي يا بعبارت ساده تر میزان دوست داشتن يا دوست نداشتن نمونه توسط ارزياب يا مصرف 

هم مي گويند. با  Hedonic category rating scalكننده مورد استفاده قرارمي گیرد.به همین دلیل اين آزمون را   

امتیازي  5توجه به اينکه ارزياب ها تعلیم نديده و كم تجربه بودند،ارزيابي حسي نمونه ها با استفاده از آزمون هدونیک 

 62و خاكستر= . 3.3و مواد نشاسته اي=  2.5و چربي=  4.4انجام شد. براي تولید ماست سويا،ابتدا شیر سويا)پروتئین= 

( مخلوط و در 3و5( بر اساس درصدهاي مورد نظر)DIدرصد( و نشاسته اصلاح شده )هیدروكسي پروپیل استارچ فسفات

درجه سانتي گراد سرد شد. سپس  42-44دقیقه پاستوريزه و تا دماي  15درجه سانتي گراد به مدت  31دماي 

( به مخلوط اضافه و در ظروف ty367ريکوس)( ولاكتوباسیلوس بولگاty947استارترشامل استرپتوكوكوس ترموفیلوس)

گرمي بسته بندي شدند. براي فعالیت بهتر باكتري ها و تولید اسید لاكتیک لازم، نمونه ها در گرمخانه با دماي  111

                                                           
2- Protein Efficiency Ratio (PER)

 
3- Net Protein Utilization (NPU)
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درجه سانتي گراد سرد شدند. سپس به نمونه هاي كد گذاري  4درجه سانتي گراد قرار گرفتند و سپس تا دماي  42

درصد پوره موز اضافه و پذيرش آنها به  5درصد كنسانتره توت فرنگي و پرتقال و  5بي حسي، مقدار شده جهت ارزيا

(. میزان سینرزيس نمونه هاي ماست،مطابق روش پیشنهادي گونزالز و همکاران 1طريقه حسي مورد ارزيابي قرار گرفت)

دقیقه سانتريفوژ و وزن سوپرناتانت را  5مدت ب rpm 511گرم نمونه با سرعت 21(.براي اين منظور مقدار 1انجام گرفت)

محاسبه مي كنیم. میزان سوپرناتانت بصورت درصد، حجمي/ وزني بیان مي شود. مقدار سینرزيس با توجه به فرمول 

 ذيل محاسبه مي شود:

 

-Kruskalيک طرفه و آنالیز  ANOVAبا توجه به شرايط آزمون ها براي مقايسه ويژگي هاي نمونه ها از روش 

WallisPOST HOC  استفاده شد. براي مقايسه ويژگي هاي كمي از آمار توصیفي بصورت  15/1در سطح معني دار

 انجام گرفت.  SPSS.V.16میانگین و انحراف معیار استفاده و تجزيه و تحلیل داده ها با نرم افزار 

 یافته ها

مشاهده مي شود بیشترين میانگین و پذيرش بافت ماست سويا متعلق به غلظت هاي  1همانطور كه در جدول شماره 

% نشاسته اصلاح شده بود. 25/1/. و 5در صد از نشاسته اصلاح شده و بعداز آن بترتیب متعلق به غلظت هاي  1/. و 55

بیانگر اين است  2بود. جدول شماره  5بقیه غلظت ها برابر  و 4% برابر25/1قابل ذكر است كه میانه امتیاز براي غلظت 

كه بیشترين میانگین و پذيرش طعم ماست سويا بترتیب متعلق به طعم دهنده هاي پرتقال، موز و توت فرنگي مي 

ین میزان میانگ 3بود. جدول شماره  5/4و 5/5، 6باشد.همچنین میانه امتیاز براي طعم دهنده هاي مذكور بترتیب برابر

همچنیناختلاف  .درصد نشاسته در روزهاي مختلفنگهداري را نشان مي دهد 25/1سینرزيس در نمونه هاي حاوي 

 23وبالاخره روز 23و14و1باروزهاي21،روز21و1با روزهاي 14با روز اول،روز 5و3میانگین بین روز اول با ساير روزها،روز 

 معني دار بود. 21و1با روزهاي 

 نتایج و بحث

معايب عمده ماست آب اندازي آن است كه در واقع به ظهور سرم در سطح ماست اطلاق مي شوود. آب انودازي   يکي از 

در ماست بدلیل چروكیدگي ساختار سه بعدي شبکه پروتئیني رخ مي دهد كه منجر به كاهش قدرت اتصال پروتئینهوا  

پايداركننده ها بوه شویر موورد اسوتفاده در      (. هدف اصلي از افزودن هیدروكلوئیدها و11و خروج آن از ماست مي گردد)

تهیه ماست، پديدآوردن و نگه داري خصوصیات مطلوب نظیر بافت خوب، ويسکوزيته، قوام و ظاهر مناسب و ممانعت از 
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سینرزيس در محصول نهايي است. عملکرد هیدروكلوئیدها در ماست به دو بخش اتصوال بوه آب و افوزايش ويسوکوزيته     

. اتصال آب به شیر پايه توسط استابیلايزر از طريق پیوند هیدروژني، واكنش پايداركننده با اجزاي تقسیم بندي مي شود

شیر و عمدتاً پروتئین ها جهت افزايش میزان جذب آب و پايداري مولکول هاي پروتئین به شوکل شوبکه اي كوه موانع     

نمونه هاي ماست سويا از نظر طعوم و بافوت    (.  در اين تحقیق ارزيابي حسي11حركت آزادانه آب شود، انجام مي گیرد)

درجوه سوانتي گوراد( انجوام     5نگهوداري و در دمواي يخچوال)    5(صورفاً در روز  12با توجه بوه نتوايج مطالعوات مشوابه )    

(. ارزيابي آماري كه توسط تست كروسکال والیس انجام شد،اختلاف معني داري را بین میانگین امتیاز بافت 14و13شد)

(. نتايج نشان داد كه اضافه نمودن نشاسته اصولاح شوده موي توانود     ›15/1pطعم گروه ها را نشان نداد) ومیانگین امتیاز

تاثیر بسزايي بر كاهش سینرزيس ماست سويا داشته باشد، زيرا هیدروكلوئیودها بعلوت بوالابودن وزن مولکوولي قادرنود      

سوي   3/3ب شووند. هیدروكلوئیودها قادرنودتا   پیوندهاي محکمي با مولکولهاي آب ايجاد و حالت خوشه اي شدن را موج

(. همانطور كه 15و4سي بازاي هر گرم وزن خود آب جذب كنند كه اين عمل باعث كاهش میزان سینرزيس خواهدشد)

مشاهده مي شود میزان سینرزيس با افزايش زمان نگهداري، افزايش مي يابد كه با نتوايج مطالعوات    3در جدول شماره 

( مطابقوت ولوي بوا نتوايج مطالعوه مشوايک و همکواران مطابقوت         2( و اسانداهونسي و همکاران )1پارمجیت و همکاران)

(. مطالعه پراديومن و میشرا نشان داده است كه بین میزان پايدار كننده مصرفي و سینرزيس رابطوه معکوسوي   1نداشت)

توسط نشاسته اصلاح شده مربوط (. روند كاهش سینرزيس نمونه ها را مي توان به جذب آب آزاد ماست 16وجود دارد)

دانست كه بدلیل انجام فعالیت اسمزي،آب میان بافتي را كاهش داده و در نتیجه سینرزيس كاهش مي يابد.از طرفي بوا  

توجه به هیدرولیز و هضم پروتئین هاي محصول توسط میکروارگانیسم ها با افزايش زمان نگهوداري میوزان آب انودازي    

روتئین هاي عامل بافت مطلوب خاصیت خود را از دست داده و پیوند آنها بوا آب گسسوته موي    افزايش مي يابد چراكه پ

(. در نمونه هاي حاوي هیدروكلوئید، قرار گرفتن پلي ساكاريدهاي تشکیل دهنده هیدروكلوئیود بوین پوروتئین    15شود)

میکروسکوپي درشت تري را  هاي محصول، باعث تداخل در تشکیل شبکه سه بعدي پروتئین شده كه در نهايت ساختار

ايجاد مي نمايد وهمین امر باعث كاهش سفتي بافت مي شود و با توجه به اينکه نیروي چسبندگي ماست، نیوروي لازم  

جهت غلبه بر نیروي جاذب سطحي بین ذرات است، لذا هرچه ساختار ژلي و شبکه پروتئیني ماست از سفتي بیشوتري  

(. مايه كشت میکروبي مي تواند بر ويسکوزيته و در نتیجه 11و13بیشتر مي شود) برخوردار باشد، نیروي چسبندگي نیز

سینرزيس محصول تأثیر بگذارد. تفاوت عملکردي باكتري ها در ايجاد ويسکوزيته مطلوب در محصول، عمدتاً به توانوايي  

مقايسوه بوا بقیوه ويسوکوزيته      آن ها در میزان تولید و نوع اگزوپلي ساكاريد بر میگردد. اگزوپلوي سواكاريدهايي كوه در   

بیشتري را ايجاد مي كنند، معمولاً طول و گروه هاي جانبي بیشتري داشته و نوع اتصوالات داخول مولکوولي آن هوا بوه      



 1011پاییز 3  شماره1 فراوری و ایمنی مواد غذایی جلد

312 
 

(. علاوه بر اين حضوور بواكتري هواي پروبیوتیوک موي      11گونه اي است كه زنجیره پلیمري سخت تري ايجاد مي كنند)

پنتانال را كه مسئول ايجاد طعم لوبیايي هستند را كاهش و يا میزان ايزوفلاونوون هواي    تواند میزان تركیبات هگزانال و

(. بطور كلي با توجه به مطالعات تمویم و رابینسوون موي تووان گفوت كوه تركیوب شویر اولیوه          21آزاد را افزايش دهند)

 (.22و21بخصوص میزان ماده جامد كل تأثیر عمده اي بر پذيرش محصول توسط مصرف كننده دارد)

 

 : میانگین امتیاز حسي و انحراف استاندارد نمونه هاي حاوي غلظت هاي متفاوت نشاسته اصلاح شده1جدول 

Table 1: Average sensory score and standard deviation of samples containing different 

concentrations of modified starch 

 

 میانه انحراف استاندارد تعدادنمونه میانگین امتیاز متغیر

 5 33213/1 31 3665/4 /.%5نشاسته اصلاح شده باغلظت

 5 53531/1 31 1/4 /.%55نشاسته اصلاح شده باغلظت

 5 62621/1 31 1/4 %1نشاسته اصلاح شده باغلظت

 4 54651/1 31 2333/4 %25/1نشاسته اصلاح شده باغلظت

 5 53555/1 121 5251/4 جمع كل

p-value 254/1 

 

 : میانگین امتیاز حسي و انحراف استاندارد نمونه هاي حاوي طعم دهنده ها2جدول 
Table 2: Average sensory score and standard deviation of samples containing flavors 

 میانه استانداردانحراف  تعدادنمونه میانگین امتیاز متغیر

 5/5 35421/1 31 1333/4 طعم دهنده موز

 5/4 63325/1 31 3333/4 طعم دهنده توت فرنگي

 6 66111/1 31 2/5 طعم دهنده پرتقال

 5 53211/1 11 1331/4 جمع كل

p-value 533/1 
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 گرم درصددرصد نشاسته اصلاح شده بر حسب  1.25: میانگین میزان سینرزيس نمونه هاي حاوي 3جدول 
Table 3: The average amount of synergism of samples containing 1.25% of modified starch in grams 

 تعدادنمونه انحراف استاندارد میانگین میزان سینرزيس در روز

1 13/5 46151/1 6 

3 43/6 61111/1 6 

5 16/6 35513/1 6 

14 13/6 54613/1 6 

21 53/5 51625/1 6 

23 55/3 51214/1 6 

 36 31512/1 36/6 جمع كل

p-value 1 

 

 

درصد نشاسته اصلاح شده در میان روزهاي مختلف  1.25نمونه هاي حاوي میزان سینرزيس  p value: 4جدول 

  نگهداري
Table 4: p value of synergism of samples containing 1.25% modified starch among different days of 

storage 

 سینرزيس

(p value) 
 21روز 14روز 5روز 3روز 1روز

 23روز

 

 •115/1 •1 •111/1 •1 •1 - 1روز

 1 532/1 33/1 1 - •1 3روز

 25/1 1 155/1 - 1 •1 5روز

 1 •114/1 - 155/1 33/1 •111/1 14روز

 •116/1 - •114/1 1 532/1 •1 21روز

 - •116/1 1 25/1 1 •115/1 23روز

 اختلاف معني دار بین میزان سینرزيس •
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Study the effect of stabilizers and flavorings on the sensory characteristics of soy 

yogurt 

Ali Akbar Kamali Ardakani
1
* and Fariba Abedi Ardakani

1 

Abstract: 

Background and goals: Today, soybean food products have a special place in diets. The relatively low 

price, the absence of cholesterol and lactose, the presence of unsaturated and essential fats, the reduction 

of blood fat and cholesterol, and the prevention of arteriosclerosis are among the salient features of this 

type of product. The aim of this project is to evaluate the sensory characteristics of soy yogurt, especially 

the taste and texture, and to improve its acceptance, which has been achieved by adding banana, orange, 

strawberry and modified starch flavorings. 

Research method: This study was conducted according to sensory evaluation by 120 students. The 

research method used to collect information was a questionnaire. modified starch in different 

concentrations (0.5-0.75-1 and 1.25%) and flavorings in 5% concentration and then the best accepted 

texture and taste and synergism rate of samples containing 1.25% modified starch on different days They 

were evaluated according to Kruskal-Wallis and ANOVA statistical tests. 

Findings: Sensory evaluations of taste and texture were performed on the 7th day of storage and the 

results showed that the highest score of acceptance of texture was related to the concentrations of 0.5-0.75 

and 1.25%, respectively, and the highest score of acceptance of taste was respectively related to The 

flavors are orange, banana and strawberry. 

Conclusion: The use of flavoring in soy yogurt causes a wide variety of products to be created while 

covering the unpleasant taste. Also, considering that the water binding capacity of vegetable and animal 

proteins is different, therefore, using a stabilizer can be effective in improving the appearance 

characteristics, especially the texture of soy yogurt. 

Keywords: Soy yogurt, flavoring, stabilizer 
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