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 تولید آزمایشگاهی ماست سویا با طعم توت فرنگی

      ،1،گیتی ظهوریان 2، حامد اردشیر1اقدس تسلیمی ،1* مرتضی مشایخ
  3علیرضا ابدي

  
   مربی، هیات علمی دانشکده علوم تغذیه وصنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی-1

   غذایی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی دانشجوي کارشناسی ارشد، دانشکده علوم تغذیه وصنایع-2
   استادیار، مشاور آمار دانشکده علوم تغذیه وصنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی-3

  

  چکیده

و ) زنـان (با توجه به ارزش تغذیه اي سویا  و  همچنین اثرات سلامتی بخش آن در  کاهش خطر اسـتئو پـروز و نـشانه هـاي یائـسگی               
 و فیتواستروژن ها  مصرف آن در سبد غذایی 3و  به دلیل  دارا بودن اسید هاي چرب امگا ..) .پروستات، سینه، ریه و(لف سرطانهاي مخت

درفرآوري تولیـد   . اما بدلیل وجود بو و عطر خاص در محصولات سویا کمتر مورد استفاده عموم قرار میگیرند      . مردم رو به افزایش است    
ماست تولیـد شـده   .   در آن انجام می شود عوامل طعم نامطلوب  و نفخ آور تا حدودي تعدیل می یابد    ماست سویا به علت تخمیري که     

 مـی باشـد کـه در ارتقـاي     استرپتوکوکوس ترموفیلـوس   و   لاکتوباسیلوس بولگاریکوس حاوي باکتري هاي آغازگر ماست معمولی شامل        
 درصـد شـیر   5/2 درصد شیر گاو بدون چربی و 30 و20، 10بتهاي در این بررسی  نس. سلامت مصرف کنندگان نقش مهمی ایفا می کند       

 6/0 و 4/0 ، 2/0 درصد کنسانتره پروتئین آب پنیر به منظور افزایش ماده خشک و بهبود عطر و طعم و نیز مقدار 5/1خشک بدون چربی و 
نتـایج  . سی ماست سویا مورد ارزیابی قرار گرفـت درصد ژلاتین به عنوان پایدار کننده به شیر سویا افزوده شد و تاثیر آن بر ویژگیهاي ح         

بدست آمده نشان داد که با افزایش  نسبت شیر گاو و درصد ژلاتین ویسکوزیته افزایش و سینرسیس به حد معنی داري کاهش مـی یابـد        
)(P<0.05        حسی به خود اختصاص داد نمونه اي که بالاترین امتیاز را از لحاظ ارزیابی     .  ولی پذیرش کلی افزایش معنی داري نشان نداد 

 درصد شهد توت فرنگی افزوده شد ودر یک آزمون 15و 10، 5 درصد ژلاتین بود که به این نمونه مقدار 4/0 درصد شیرگاو و 30نمونه با 
بالاترين  درصد شهد توت فرنگی ١٥ نتايج نشان داد كه ماست سويا همراه با .حسی تاثیر آن بر روي عطر و طعم مورد ارزیابی قرار گرفت

  ).P<0.05(درصد پذيرش را داشت 

  
   ماست سويا، غني سازي، ويسكوزيته، سينرسيس، ارزيابي حسي:كليد واژگان

  

  مقدمه -1
   از فرآورده هاي ماست سویا یکی. کربوهیدرات می باشد            درصد8/0-5/1پروتئین    درصد7/2حاوي  شیر سویا 

   از پروتئین،   متفاوتی درصد هاي  حاوي  سویا است که             درصد2-5/2 و 3 چربی که حاوي  اسیدهاي چرب امگا
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ا از توازن   ین سو یپروتئ .باشدمی   چربی و کربوهیدرات  
 ـیمینه قابل قبول برخـوردار بـوده        آدهاي  یاس  بـا ی تقر یعن

 ـ ی را تـام   يضـرور ه  نی آم اسیدهاي  ـ کنـد و از م   ین م زان ی
 ییبـالا ) Protein Efficiency Ratio(ن ی پروتئییکارا
با  بعد از   ی تقر ییاز لحاظ ارزش غذا     و بوده برخوردار   زین

  . ]2و1 [ردی گیر قرار میتخم مرغ و ش
باشد یم )زوفلاونیا( تواستروژنیف انواع يا حاو یودانه س 

 و سدل ع ـث نسبت به گروه هم خانواده آن م      آن زانی م که
 ـ برابـر ب   50ا حدود   یلوب بـا توجـه بـه نقـش        . اسـت شتر  ی
 ـ       زوفلایا گـر  ین دیون ها در حفظ سلامت انـسان و همچن

 ـ تغذيارزشـها   از يرای از بــسيریجلـوگ  در ای ســويه ای
هاي کشوراغلب ا در یر حاصل از سویها  مصرف شیماریب

بالا در حالیکه در ار یاروپا بس کا وی آمر،ایجنوب شرق آس  
ــسیار   ــصرف آن ب ــا م ــشور م ــائک ــوع .اســتن یپ   درتن

ر گذار یار تاثیبسن مصرف بالا برد  در تواندی متمحصولا
 هـر  ر از یلوگرم ش یک 8 تا   5استحصال  به  با توجه    و   باشد

 ـ توانـد کـاملا توج     ید آن م  یولتا  ی سو يای لوب کیلوگرم   ه ی
ن یجانـش مـی توانـد   ا یماسـت سـو   . داشته باشد  ياقتصاد
ــرایمناســب ــولي ب ــاطق بخــصوصی ماســت معم   در من

 سایر ماست و که انتقال شیر و  باشد دور دستجغرافیایی
وانات فراهم  ی ح ينگهدار بوده و    مشکلفرآورده هاي آن    

 ـجرینکـه در کـشور ن     یا کمـا  .نمی باشـد    يه و کـشورها ی
 بـر  ییا از ارزش بـالا    یماسـت سـو    ر و ی ش ـ جنوب آفریقا 

  ].3[ استخوردار 
، بـا بافـت   این تحقیق تولید ماست سویا  انجام هدف از 

نده  وعطر و طعم مناسب و منطبق با ذایقه مصرف کن      قوام
  . باشدیمایرانی 

 

  مواد و روشها -2 
    مواد-2-1

شیر سویا از شرکت مکسوي به صورت آمـاده و بـسته        
شیر خام مورد نیاز از دامـداري    . بندي شده خریداري شد   

 از   بـدون چربـی    صنعتی بینالود نیـشابور و شـیر خـشک        
شرکت فرآورده هاي لبنی کاله و کنسانتره پروتئینـی آب          

ژلاتین .  تهیه گردید  MEGGLEی    پنیر از شرکت آلمان   
شهد توت فرنگـی  ،   DANISCOاز شرکت دانمارکی 
ــانی  ــرکت آلم ــت  از  DOHLERاز ش ــه ماس  و  مای

ــاي ــاریکوس آغازگرهـــ ــیلوس بولگـــ  و  لاکتوباســـ
ــوس  ــترپتوکوکوس ترموفیل ــا   اس ــماره ب  502 و 621ش

ــارکی  ــسبت DANISCOشــرکت دانم ــه ن ــا 1:1 ب  و ب
  .  تهیه گردیدcfu/g 106 x 1جمعیت میکروبی 

  تهیه نمونه ها نحوه  -2-2
و ) experimental (یق تجربـــیـــروش انجـــام تحق

 ـبا تکم )  interference (يمداخله ا   یل فـرم اطلاعـات    ی
ر ی  ش ـ،ایر سـو ی ششاملمواد تشکیل دهنده    .انجام گرفت 

ژلاتین  ر و ی آب پن  ینی کنسانتره پروتئ  ، بدون چربی  خشک
ــه ــدها ک ــر اســاس درص ــري ب ــورد نظ ــ  م وط و در مخل

ــا شــده دقیقــه پاســتوریزه  15  بمــدت ºC80دمــاي و ت
میکروارگانیزمهـاي تخمیـر     .گردید سرد   ºC43-42دماي

ــت ــده ماس ــامل کنن ــ ش ــاریلاکتوباس  و کوسیلوس بولگ
 3به میـزان      و 1:1  به نسبت     لوسیاسترپتوکوکوس ترموف 

 100  هاي  در ظرف سپسد وشدرصد به مخلوط اضافه     
 باکتریهـا و  یـت بهتـر     اي فعال بـر . نددش ي بسته بند  یگرم

 ºC43با دمـاي     نمونه ها در گرمخانه      تولید اسید لاکتیک  
 درصد  9/0  به  و اسیدیته  6/4  به  pH  تا شدندنگهداري  

  ºC4 به  " و سپس سریعا   برسد) بر حسب اسید لاکتیک   (
  ºC4 محــصول بــهيپــس از رســاندن دمــا. نددشــســرد 
 م آزمـون   جهت انجا  یبه طور تصادف  نمونه ها    از   تعدادي
بـاقی نمونـه هـا     و شـدند  انتخاب ی حس وییایمی ش هاي

نگهداري د خانه   سر در ییایمیکوشیزیجهت آزمون هاي ف   
حاصـل ارزیـابی حـسی     سپس به نمونـه منتخـب   ده و   ش

 اضافه نموده ی درصد شهد توت فرنگ15 و10 ،5  مقدار
 مورد ارزیابی دیگري یآزمون حس  آن را بایرش کلیو پذ

  .میقرارداد

  وفیزیکوشیمیایی  آزمون هاي شیمیایی-2-3
 بر روي تمامی مواد اولیه آزمـون هـاي شـیمیایی لازم        

نمـودار  (و سپس آزمونهاي فیزیکو شیمیایی      )  1جدول  (
. بر فرمولهاي ماست سویا تولیـد شـده انجـام گرفـت         ) 1

 ، ماده خشک و پـروتئین بـر روي   pHچربی ، اسیدیته ،     
رد ملـی ایـران انـدازه    هر یک از نمونه ها مطـابق اسـتاندا    

  آزمایش هاي سینرسیس و ویسکوزیته   .]8-4[گیري شد 
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  فرمول نمونه هاي ماست سوياي توليد شده  ۱جدول 
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  نتايج آزمونهاي ويسكوزيته و سينرسيس براي نمونه هاي توليد شده  ۱نمودار 

ارزیابی حسی نمونھ ھا 
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  نتايج ارزيابي حسي براي نمونه هاي توليد شده  ۲نمودار 

 C3 C2 C1 B3 B2 B1 A3 A2 A1 

  70 :30  70 :30  70 :30  80:20  80:20  80:20  90:10  90:10  90:10  سویا: شیر

  2/0  4/0  6/0  2/0  4/0  6/0  2/0  4/0  6/0  ژلاتین

شیر خشک 
  بدون چربی

5/2  5/2  5/2  5/2  5/2  5/2  5/2  5/2  5/2  

  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  پودر آب پنیر

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.nitropdf.com/


 ...تولید آزمایشگاهی ماست سویا با طعم توت فرنگی            همکاران                                مرتضی مشایخ و

 4

 & Kova( و بریگـز کـووا روشــهاي بـه ترتیـب بـا    

Briggs(  و باسـات ی وام ـو  )Wamy & Basat( و 
  شـد انجـام   )Smith & Schmidt(   و اسـمیت دیاشم

]9-11[.  
   ی حسیابیارز -2-4
ده انجام یاب آموزش دی ارز نفر 10  توسطیابین ارز ی ا

مزه  ،قوامبافت،  طعم،   هاي   یژگی و حسیارزیابی   .گرفت
 ـ ا یق استاندارد مل   مطاب و پذیرش کلی محصول    بوو   ران ی

   .]12[ )2نمودار  (انجام شد
   تجزیه و تحلیل یافته ها-2-5

با توجه به  ل داده هایه و تحلی و تجز  ي آمار يروش ها 
 ـ مقا ي بـرا   هک بـود  یپارامتر ها     آزمون  طی شرا نکهیا  سهی
 ـ  ANOVAنمونه ها از روش   ي هایژگیو  ک طرفـه ی

دار  ی  در سطح معنTUKEY  ,POST HOCوآنالیز 
 از  ی کم ـ ي هـا  یژگیسه و ی مقا ي برا گرفت و  انجام   05/0

 ـن و انحـراف مع  یانگی به صورت م   یفیآمار توص  ار بهـره  ی
 ـ لازم ته  ي شد و نمودار ها    يریگ بمنظـور تجزیـه و     و  ه  ی

  . استفاده گردید SPSS V.13تحلیل داده ها از نرم افزار 
  

  بحثیافته ها و  -3
ده در روز شـیمیایی انجـام ش ـ   نتایج آزمونهاي فیزیکـو  

 در    بیـستم بـراي تیمارهـاي مختلـف        وهاي اول ، دهم     
   .نشان داده شده است 1 نمودار

   )تهیسکوزیو(گرانروي  -3-1
 ـبـا افـزایش   کـه   دادند  نشان  افته ها   ی  گرانـروي  نیژلات

ش ین موجـب افـزا    یژلات زیرا   افتیش  یز افزا یمحصول  ن  
  و میشرا پرادومن. دوشمی آب آزاد ماده خشک و کاهش 

)Pradyuman & Mishra  ( افتنـد ی در 2003 درسـال 
ته یسکوزی و وقوام درصد 4/0زانین تا می افزودن ژلاتکه با

زان تا سطح ین میش اید اما با افزا   یاب ی م شی افزا محصول
 درصـد  4/0تفـاوت معنـی داري نـسبت بـه     ،  درصد 6/0

  .]13[ نخواهد داشت
 هرچـه از زمـان      نتایج بدسـت آمـده نـشان مـی دهـد          

ش یته افزایسکوزیزان وی گذرد میا می ماست سوينگهدار
.  ها می باشـد    دیدروکلوئیوجود ه  لیدل ب افت که یخواهد  
 ـ مناطق و  ي محلول دارا  يد ها یدروکلوئیه زیرا  در  يژه ا ی

ر ی توانند بـا سـا     ی باشند که م   ی م یره ساختمان ی زنج يرو
 ـب اینها واکنش دهند و ترک    یبات بخصوص پروتئ  یترک ن ی

 ـ باعـث پا نهایمواد با پروتئ   ـش وی و افـزا يداری ته یسکوزی
 ی م ـي زمـان نگهـدار   مـدت  گردد و هرچه از   یمحصول م 

یکدیگر و   مواد خشک باییایمیکوشیزی ف يگذرد واکنشها 
ش یت باعث افزا  یکه در نها  یافته  ن با آب افزایش     یهمچن

ته نمونـه  یسکوزیش وی ماده خشک و افزا يحجم ملکولها 
  . ]15و 14[ شودیها م

نشان داد کـه    ] 13[ و میشرا    پرادومن  توسط  ها شیآزما
نـات و  یا نسبت بـه آلژ    یماست سو گرانروي  ن بر   یاثر ژلات 
ب ی بــا گذشــت زمــان شــ و ن بیــشتر بــوده اســتیپکتــ
 ـ ا کـه ابد  ی یش م ی افزا گرانروي یخطنمودار از ن نـشان    ی

  .رد داگرانروي   برنی ژلاتاثربسزاي
 یش میا افزایر سویر گاو به شیهرچه نسبت شاز طرفی 

ا یته ماست سـو   یسکوزی و  و ش استحکام یابد موجب افزا  ی
  وخواهـد شــد کـه ناشــی از بــالاتر بـودن مــاده خــشک   

 ا اسـت یر سـو ینسبت بـه ش ـ بخصوص پروتئین شیر گاو    
]16.[   

ــال  ــه ا1990در س ــط ي مطالع ــه توس ــ ک  )Lee (ی ل
 ایماست سـو  گرانروي    که  داد  انجام شد نشان    وهمکاران  

 نسبت بـه  در آب پنیر    غنی شده با شیر گاو وهمچنین پو      
 ل آن را بالاتر بـودن      ی باشد که دل   یمبهتر  ر گاو   یماست ش 
در .  عنوان کـرد   ي غنی شده  ایسوماست  ن  یپروتئمجموع  

 ان وهمکار)Park( پارك  که توسطي مطالعه ا2005سال 

ر ی بـه ش ـ   یعیر طب یکه هرچه نسبت ش   داد  انجام شد نشان    
 ـابـد م  ی یش م ـ یا افزا یسو  یتجـاع ارحالـت   و  قـوام زان  ی

  . ]18[ ابدی یش میزافزایمحصول ن
  سینرسیس -3-2

 تا  2/0ن از  یزان ژلات یش م یافزانشان می دهند که     نتایج  
ا یس ماست سوینرسی بر کاهش سییر بسزای درصد تاث6/0

س دارد ینرسیر گاو رابطه معکوس با سیش شیداشته و افزا
 افـزایش طـول زمـان     کهددهمی  نشان   1 شماره   نمودار. 

س  خواهـد    ینرس ـی س ي ماست سویا باعث کاهش    نگهدار
 ـدروکلوئی وجـود ه هبمربوط  د توانی که علت آن م شد  دی
دها به علت بالا بـودن وزن     یدروکلوئی زیرا که ه   . باشدها  

 ي با ملکـول هـا     ی محکم يوند ها یاد قادرند پ  ی ز یملکول
) clustering( شـدن يند و حالت خوشه ایجاد نمایآب ا 
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 میلـی لیتـر   8/3دها قادرند تایدروکلوئیه. را موجب شوند  
ن باعث ی اکهند یآب جذب نما خود  هر گرم وزنيبه ازا

  .]15و 14[ س نمونه ها خواهد شدینرسیکاهش س
س ینرس ـیس ،دادنـشان   ]13[ و میـشرا  پـرادومن مطالعه 

دارکننده افزوده شـده داشـته      یزا ن پا  ی با م  یرابطه معکوس 
ون یزاس ـینن قبل از هموژ   ی درصد ژلات  4/0است و افزودن    

 دهد بطوري که     یس را به میزان زیادي  کاهش م       ینرسیس
 6/0 درصد و 4/0س نمونه همراه با   ینرسیان س یاختلاف م 

و  4/0  دار نبوده است در واقـع اثـر       ی معن  نیدرصد ژلات 
  .می باشدس یکسان ینرسین درکاهش سی  درصد ژلات6/0

3-3-  pHته یدیاس  و  
د ید اسی بر روند تول   ر گاو ین و ش  ی ژلات جهت بررسی اثر  

،  pHته و یدی اسي روز نگهدار20 ی در ط pHو کاهش 
 52/4-53/4 درصـد و     7/0 به    به ترتیب   نمونه ها را   تمام
 ـم و نمونه ها را از روز دهـم مـورد ارز      یرساند  قـرار  یابی
 بـر رونـد    و ژلاتـین ر گـاو یشنتایج نشان می دهد     .میداد

فـزایش میـزان    دارد بطوریکه با اییر بسزای تاث pHکاهش  
 ـکروارگانی رشـد م ي برايط بهتریشیر گاو شرا    يسم هـا ی
 سـویا بـا سـرعت      ماسـت pH شود و یماست فراهم م

 یش مین افزای کاهش می یابد و هرچه نسبت ژلاتيشتریب
 که این تاثیر    د کاهش خواهد یافت   ید اس یسرعت تول  ابدی

   .ی باشد مP<0.05)( دار یمعن
 و  پـرادومن ه توسـط  کیبر خلاف این تحقیق در بررس  

دار کننـده سـرعت     یکه پا داد  نشان  انجام شد    ]13[میشرا  
 درصـد   69/0 از   يد را در هنگام گرمخانه گذار     ید اس یتول
در حالی که در این مطالعـه       ،  ش داده ی درصد افزا  76/0به  
د شـده اسـت کـه       ید اس ـ ین موجب کاهش روند تول    یژلات

افري آن ناشی از ساختار پروتئینی ژلاتین و نیز خاصیت ب   
که از بالا رفتن اسید جلوگیري نموده و در نتیجه می باشد 

سم یکروارگانیمرشد   شده و    awو  آب آزاد   باعث کاهش   
  کـاهش   نیـز  دید اس ی تول یب خط ی و ش  داده  ها را کاهش    
  .پیدا کرده است

 رشد يبرارا  يط بهتریر گاو محیا نسبت به ش   یر سو یش
حامل زیرا که   دی نما  می فراهمرا  ک  یوتی پروب ي ها يباکتر

ن ، ترانس یل گالاکتوزامی است– N مثل   رشديفاکتور ها
 گـاو ر ی باشـد کـه در ش ـ  ید و لاکتولوز م ـیگالاکتو ساکار 

 ـوتی پروب ي ها يباکترن  یدارد بنابر ا  نوجود    یبهتـر م ـ ک  ی
  ].19[ دنینماتکثیر  رشد و شیر سویاند در نتوا
ــ  ــاران )Lee (یلــ ــد  ]17 [ و همکــ ــشان دادنــ نــ

ــ ــاریلاکتوباســ ــترپتوکوکوس  و کوسیلوس بولگــ اســ
ن تـر   ی پـائ  pHو  )  درصد 67/1 ( بیشتر دی اس لوسیترموف

)  درصد1-19/1(د یر گاو نسبت به اسیدر ماست ش) 9/3(
  . تولید می کنند ا یر سویش ) pH) 2/4-4و 

   ی حسیابیارز -3-4
 و ºC7يد در دمای ساعت بعد از تول24 نمونه ها یتمام

  .]21و 20[  قرار گرفتندیحس یابی مورد ارزpH 5/4با 
  طعم عطر و  3-4-1

 با افـزایش   A نشان می دهد در نمونه 2نمودار شماره 
 درصد پذیرش ماست بالاتر می رود 4/0 به 2/0ژلاتین از 

 درصد پذیرش عطر محـصول      6/0 به   4/0ولی با افزایش    
 Bدر نمونـه    ). P<0.05(کاهش معنی داري پیدا می کند     

 Cهده نشده است اما در نمونـه   اختلاف معنی داري مشا   
 6/0 بـه  4/0 و از 4/0 به 2/0با افزایش درصد ژلاتین  از       

پـذیرش عطـر آن کــاهش معنـی داري نــشان مـی دهــد     
)P<0.05  .(       بـه  2/0بنا براین با افزایش میزان ژلاتین از 
 درصد عطر و بوي ماست سویا بهبـود مـی یابـد در              4/0

ان عطـر آن کاسـته     درصد از میز   6/0 به   4/0حالی که  از     
 درصد و افزایش  نسبت 4/0می شود و همچنین درمیزان 

  تاثیر منفـی آن  10:90 به 30:70شیر گاو به شیر سویا از     
  .بر عطر ماست کاملا واضح می باشد

  هـاي  نمونهدر طعم    که د ده  می  نشان 2 شماره   نمودار
A1   و A2وجـود دارد  ي داری اختلاف معن )P<0.05( . 
 ـ   A3 و A1ن نمونـه    یاما ب   مـشاهده  ي دار ی اخـتلاف معن

 ـ کـه م ی زمـان  Aنمونه در  یعنینشده است   ـزان پای دار ی
ابد موجب ی یش می درصد افزا4/0درصد به   2/0کننده از   

ش ی افـزا 6/0 به   4/0 که از    ی گردد اما زمان   یبهبود طعم م  
 طعم محصول خواهد گذاشت ي بر رو یر منف یابد تاث ی یم
 که مشاهده نشده است C  وBن نمونه هاي ین ارتباط بیا

در نمونـه  . می باشـد ا یر سویل بالاتر بودن درصد ش  یبه دل 
A1 ابـد  ی ی درصـد کـاهش م ـ  10ر یزان ش ـی که می زمان

)B1 (کـه   یاما زمـان   دوش نمی    در طعم مشاهده   یاختلاف 
ر یتـاث )  درصد کاهش20(م ی رسی مC1 به  A1ازنمونه 
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ن ی بن ارتباطیهم) P<0.05(ر گاو مشهود است ی شیمنف
  .)P<0.05(ز مشاهده شده است ی نC2  و A2نمونه 
 مـشاهده  ي داریز اختلاف معنی ن A3 و   A2ن نمونه   یب

دار کننده  یزان پا ی که م  ی زمان یعنی) P<0.05(شده است   
ت یابد باعث عدم رضای یش می درصد افزا  6/0 به   4/0از  

 ـ   4/0داراي  در نمونه   . دشو یاز طعم م   بـا  ن  ی درصـد ژلات
 درصـد   20بـه   ) Aنمونـه (  درصـد  30ز  رگاو ا ینسبت ش ـ 

اختلاف در طعم کاملا ) Cنمونه(  درصد10و  ) Bنمونه (
ن یزان ژلاتی هرچه مبنا بر این. )P<0.05(  استمعنی دار
ابد باعـث بهبـود   ی یش می افزا4/0 به 2/0 از Aدر نمونه   

 طعـم کاهش پـذیرش   موجب 6/0 به 4/0افزایش  طعم و   
 درصـد   2/0ونـه بـا     در نم ). P<0.05(د  شـو  ی م ـ نمونه  
معنـی   اختلاف در طعـم      B نمونه   و A نمونه   بینن  یژلات
 معنـی دار   کاملا   C باشد اما اختلاف آن با نمونه        ی نم دار

  ). P<0.05(است 
 ـش پا یافـزا  کـه    دنددانشان   ]11[اسمیت   و تیاشم دار ی

 ماسـت را    ی حـس  يهـا یژگیو  درصد    3/0ش از   یکننده ب 
 ـش پا ی دهد  افزا   یر قرار م  یتحت تاث  دار کننـده تـا حـد     ی

 5/0د اما افزودن    شو یدرصد موجب بهبود طعم م      35/0
  . سازدیدرصد طعم را نامطلوب م

  ظاهربافت و  -3-4-2
 نشان می دهد در 2نتایج بدست آمده در نمودار شماره    

 6/0 درصد بـه  2/0 زمانی که نسبت ژلاتین از  A نمونه 
نـی  درصد افزایش می یابد موجب بهبود بافت و قوام مع          

همچنـین  در نمونـه      ). P<0.05(دارمحصول خواهد شد  
 درصد ژلاتین زمانی که نسبت شیر گاو به شیر 2/0حاوي 

 می رسد پذیرش قـوام و بافـت   10:90 به  30:70سویا از   
 درصد 4/0ماست سویا کاهش می یابد و در نمونه حاوي 

 به 30:70ژلاتین زمانی که نسبت شیر گاو به شیر سویا از 
سد  میزان قوام و بافت کـاهش معنـی داري         می ر  10:90

بیشترین و کمترین امتیاز را از      ). P<0.05(خواهد یافت   
 داشـته اسـت و بـا افـزایش     C1 و   A3نظر بافت  نمونه     

نسبت ژلاتین و شیر گاو بر میزان پذیرش قـوام و بافـت             
محصول افزایش می یابد زیرا پروتئین ها بـر ویژگیهـاي           

  . یر گذار استبافتی و ساختاري ماست تاث
 مختلـف تولیـدي    ين نمونه هـا   یبمعنی داري   اختلاف  

 در یعنی C1 و  A1ن نمونه یمشاهده نشده است به جز ب

ر ی کـه نـسبت ش ـ     ین زمـان  ی درصد ژلات  2/0نمونه حاوي   
ابـد  ی یش م ـی افـزا 10:90 بـه  30:70ر گـاو از یا به ش یسو

 ـ. )P<0.05(د  ی نما یافت م ی را در  يامتیازکمتر ن یهمچن
ر ی که نسبت ش ـ   ین زمان ی درصد ژلات  4/0 حاوي   در نمونه 

رش آن ی رسد پذی م10:90 به 30:70ر گاو از    یا به ش  یسو
 ـافته و ایکاهش   ن اخـتلاف کـاملا معنـی دارمـی باشـد       ی

)P<0.05.(   ـ   4/0افزودن  ن موجـب بهبـود     ی درصـد ژلات
شـکل ظـاهري و     رنـگ،    گردد،   یبافت و ظاهر ماست م    

 ) P<0.05 (يدار یا به طور معن   ی ماست سو  یرش کل یپذ
که آن حال د وری گ میدارکننده  قراریافزودن پاتحت تاثیر 

 ـنوع و م  ر  ی تحت تاث  ماست بافت اسـت  دارکننـده   یزان پا ی
]22[.  

   و پذیرش کلیمزه -3-4-3
 کـه   ی زمـان  A در نمونه  نشان می دهد     2نمودار شماره   

ابد موجب بهبود ی ی افزایش م4/0 به 2/0ن از ینسبت ژلات
مو جب کاهش معنی     درصد   6/0 به   4/0زایش  با اف  مزه و 
 هرچـه  B در نمونـه      و )P<0.05(  گردد یرش م یدار پذ 

 بهبودابد موجب ی یش می افزا4/0  به2/0ن از ینسبت ژلات
 موجب عـدم  درصد   6/0 به   4/0از  افزایش   مزه و کیفیت  
ا یر سوی چون نسبت ش C گردد در نمونه یآن مپذیرش 

ر یدار کننده تاث  ی در نسبت پا   ریی لذا تغ  است بالا   گاوریبه ش 
در نمونـه  . ا نداشته اسـت ی مزه ماست سوي بر رو یچندان

ا بـه  یر سوی که نسبت شین زمانی درصد ژلات 4/0همراه با   
ابد موجب عدم ی یش می افزا10:90 به 30:70ر گاو از  یش

 ).P<0.05(د شـو  یا میت معنی دار مزه ماست سو  یرضا
ش ی افـزا 4/0 به 2/0ه از دارکنندیپامیزان  هرچه بنابر این   

 4/0افزایش از    وا  یمزه ماست سو   ابد موجب بهبود    ی یم
  گـردد و ی آن م ـ پـذیرش موجـب عـدم    درصـد     6/0به  

ا موجـب بهبـود مـزه    یر سویر گاو به ش   ی نسبت ش  افزایش
   . شود یا میماست سو

نتیجه  توان ی م 2نمودار شماره  به توجهبا بطور کلی و 
 به A2 را نمونه یرش کلیا پذیز  این امت ی بالاتر گرفت که   

 به  A2ل نمونه ین دلیخود اختصاص داده است و به هم
 10 ، 5  آن مقدار   بهو  انتخاب  مورد پذیرش   عنوان نمونه   

 ر آن بـر   یو تـاث  شد   اضافه   ی درصد شهد توت فرنگ    15 و
 مـورد   دیگـري  بـا آزمـون حـسی    محـصول  یرش کل یپذ
  . گرفت قراریابیارز
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هرچه نسبت شـهد  که   می دهدج بدست آمده نشان  ینتا
ابـد  ی یش م ـی افزا15 به 10از   و10 به  5 از   یتوت فرنگ 

د شو یا م ی ماست سو  عطرمعنی دار طعم و      موجب بهبود 
)P<0.05( .درصد شـهد    15ا همراه با    یتا ماست سو  ینها 

 از نظر داوران حسی   رایرش کلین پذ ی بالاتر یتوت فرنگ 
  .تاسداشته 

 وهیممی توان از عصاره ا ی سو  ماست طعمبمنظور بهبود   
موجب  يحدود استفاده کرد که تا       خاص  هاي  طعم ها با 
  .]23[ دشومی ) لوبیایی( طعم نامطلوب سویا کاهش

  

  يریجه گینت -4
 يهـا ی با کتر   فعالیت ي برا   تري ط مناسب یر گاو مح  یش

ــ ــاریلاکتوباســ ــترپتوکوکوس  و کوسیلوس بولگــ اســ
ر ی نـسبت ش ـ تا هرچـه ی آورد نها ی فراهم م   را لوسیترموف

ر و رشـد    یزان تکث یابد بر م  ی یش م یا افزا یر سو یگاو به ش  
ته ماسـت  یدیها افزوده شده و بـه دنبـال آن اس ـ   ین باکتر یا

ر گاو بـه    یهرچه نسبت ش    ، همچنین  رود یعتر بالا م  یسر
ــزایر ســویشــ ــد وی یش مــیا اف ــاب ــزاتهیسکوزی  و شی اف
 ـارز  وکاهش می یابدا یس ماست سو ینرسیس  ی حـس یابی

 بـه   2/0ن از   ینسبت ژلات  افزایش   .می یابد ش  یافزا آن نیز 
ــزا  6/0 ــب اف ــد موج ــش وی درص ــاهش یسکوزی ته و ک
 ید توسط استارتر مید اسیس و کاهش سرعت تولینرسیس
 ـارز با توجه به     د اما   شو نـسبت  ش  یبـا افـزا    ی حـس  یابی
  و می یابـد شی آن افزایرش کلی پذ4/0 به  2/0ن از   یژلات
 یرش کلیپذ درصد 6/0 به 4/0ن از ی نسبت ژلاتشیبا افزا

ش نسبت شهد توت    یافزا. افت  یمحصول کاهش خواهد    
 درصـد موجـب   15 و 10 بـه   5ا از   ی به ماست سو   یفرنگ

 یرش کل ـیا شـده و پـذ   ی سـو  يپوشش دادن طعـم و بـو      
 نمونـه   یعنی A2نمونه   یابد و نهایتا     یش م یمحصول افزا 

درصد  4/0ا و یر سویر گاو به شیش 30:70همراه با نسبت 
 ـن به عنوان نمونـه منتخـب برگز     یلاتژ  15ده شـده و بـا   ی

  .ده است ید رسی به مرحله تولیدرصد شهد توت فرنگ
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Soy bean is a rich source of protein and has nutritional and health benefits due to the 

presence of phytostrogen and its role on prevention of disease, such as cancer- gained much 
popularity among its consumers. These days variety of soy bean products produced in food 
industry, eg. soy milk and fermented soy milk. Sensory evaluation of soy milk and soy yogurt 
have indicated that there is beany flavor which is objectionable to some consumers. In this 
study chemical, physiochemical and sensorial tests were done on samples of soy yogurt. Nine 
formulas of soy yogurt were prepared. The ratio of soy milk: cow milk were 70:30, 80:20 and 
90:10 and gelatin added  as stabilizer by the percent of 0.2, 0.4 and 0.6 were used. To achieve 
a higher total solid and also to improve flavor and aroma of finished product, 2.5 percent non 
fat dry milk and 1.5 percent whey protein concentrate were added. Viscosity, synersis, 
acidity, pH and sensory test of formulas were done. Viscosity increased and synersis 
decreased significantly with the addition of cow milk to soy milk but overall acceptability did 
not show any significant difference. Sensory analysis of soy yogurt indicated that fortification 
with 30 percent cow milk and 0.4 percent gelatin gained higher score, when compared with 
other formulas. To the selected formula with highest score, 5, 10 and 15 percent strawberry 
flavor was added. Sensory analysis of flavored soy yogurt indicates that fortification with 15 
percent strawberry has significantly higher acceptability compared with other formulas.    

 
Key words: Soy yogurt, Fortification, Viscosity, Synersis, Sensory evaluation 
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