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  چكيده

در ايـن  . افزايش توليد محصولات جديد حاوي سويا گرديـده اسـت   افزايش تقاضاي مصرف كنندگان در مورد محصولاتي حاوي پروتئين سويا باعث
. آماده شـدند  ،5/6و 5/4تا ماده جامد و رقيق سازي   50/50و  100/0،70/30شير سويا در نسبت هاي /تخمير مخلوط هايي از شير تحقيق نوشيدني ها با

حسـي نمونـه هـا     ميزان پروتئين، ويسكوزيته، ميزان پايداري و خصوصـيات و دبه نمونه ها افزوده ش درصد  25/0 به ميزان پكتين با درجه متوكسيل بالا
نتايج بررسي ها  نشان داد كه با افزايش درصد شير سويا، ميزان پروتئين، ويسـكوزيته و ناپايـداري نمونـه هـا افـزايش يافـت و       . مورد ارزيابي قرار گرفت

 30در سـطح   اسـتفاده از شـير سـويا    با نتايج نشان داد كه به طور كلي.ايداري نمونه ها موثر بودويسكوزيته و پ پروتئين، نيز در افزايش ماده جامدافزايش 
  .مي توان نوشيدني هايي با ميزان پروتئين، پايداري و خصوصيات حسي مطلوب توليد كرد ،درصد5/6ماده جامد و  درصد

  
  شيدني لبني اسيدينو ماده جامد كل، شير سويا، خصوصيات حسي،پايداري،  :ي كليديها هژوا
  
  1مقدمه

زيادي پيدا نوشيدني هاي لبني اسيدي، محبوبيت دردهه هاي اخير
 به دوصورت تخميـري ويـا شـيميايي   ها  ياين نوشيدن). 17( كرده اند
 ).3و16،19(ب ميوه ها و يا اسيدهاي خوراكي تهيه مي شوند آ توسط
غني شده افزايش تقاضاي مصرف كنندگان در مورد محصولات   

پروتئين باعث افزايش توليد محصولاتي جديد حاوي سـويا گرديـده    با
پروتئين هـاي سـويا و شـير ارزش هـاي       نوشيدني هايي حاوي. است

محصولاتي شامل پـروتئين   توليد به طور كلي . يي دارندتغذيه اي بالا
هاي شير و سويا، امكان بهـره منـد شـدن از خصوصـيات عملكـردي      

ــت،     ــا باف ــين طراحــي محصــولاتي ب ــروتئين  و همچن ــاوت دو پ متف
 خصوصيات ريز ساختاري و خصوصيات تغذيـه اي منحصـر بـه فـردرا    

چـالش هـاي بسـياري در مسـير توسـعه توليـد        ، البتهفراهم مي سازد
شير سويا به دليل عدم وجود اطلاعـات كـافي   /محصولاتي با پايه شير

فـرآوري در حضـور پـروتئين     طيدر مورد رفتار پروتئين هاي سويا در 
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  مشهد
  

پروسه اسيدي كـردن   يتغييرات بوجود آمده در ط. هاي شيروجود دارد
 ـ  توانـد بـا   مـي  شـير سـويا   / وط پـروتئين شـير  در  سيستم هـاي مخل

حضـور پـروتئين   . جايگزيني قسمتي از شير با پروتئين سويا تغيير كند
بالاتر، سـبب ايجـاد ژل    pHسويا، به دليل ناپايداري پروتئين سويا در 

با جـايگزيني درصـدي از پـروتئين     بنابراين بالاتري مي گردد pHدر 
نـج گسـترده اي  از ژل هـا بـا     شير با پروتئين سـويا،امكان طراحـي ر  

  ).  13( خصوصيات ريزساختاري و رئولوژيكي متفاوتفراهم مي شود
پـايين و   pHاز ويژگي هاي مهم نوشيدني هاي لبنـي اسـيدي      

ويسكوزيته كم آنها  مي باشد كه باعث تجمع پروتئين هاي شير و در 
 اين محصـولات در pH . )1(نتيجه ايجاد ناپايداري محصول مي شود 

مي باشد و به دليل عـدم پايـداري كـازئين در     6/4تا  4/3محدوده ي 
اين محدوده، استفاده از يك پايداركننـده بـراي جلـوگيري از متـراكم     
شدن پروتئين ها و همچنين دست يابي به احسـاس دهـاني مطلـوب    

احسـاس   جهت ايجـاد قوام مناسب و بافت هموژن . ضروري مي باشد
از جمله خصوصيات ) دوفاز شدن( سرمدهاني مطلوب و عدم جداشدن 

  ).16،3،19(نوشيدني هاي اسيدي شير مي باشد  درمطلوب 
پكتين با درجه متوكسيل بالا، بطور گسترده اي در نوشيدني هاي  

اسيدي شير مورد استفاده قرار مي گيرد و علاوه بر جلوگيري از رسوب 
، 4(ددهكازئين، ديگر ويژگي هاي مطلوب محصول را نيز افزايش مي 

در سيستم هاي اسيدي رقيـق شـده شـير، پكتـين در     ). 15، 10، 9، 5
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نتيجه واكنش هاي الكترواستاتيك به صورت سـطحي جـذب ميسـل    
درصد پكتين  3/0پژوهشهاي گذشته استفاده از . هاي كازئين مي شود

براي جلوگيري از دو فاز شدن را در نمونه هاي تخميـري شـير مـوثر    
غلظت بهينه پكتـين را  ) 1387(مني  و همكارانياس  ).5(دانسته بودند

درصـد   25/0در نمونه هاي حاوي در صدهاي جـايگزيني شـير سـويا    
شـرايط مناسـب جهـت واكـنش ميـان پكتـين و ذرات       دانستند، البته 

بـرا ي مثـال تركيـب و قـدرت     . پروتئيني در ميزان پايداري موثراست
ار حرارتي در ايـن  يوني، شرايط فرآوري پروتئين هاي شير از جمله تيم

هموژنيزاسيون نيز براي  بهبـود پايـداري   ). 15(مي باشند رواكنش موث
ايـن  ). 20(سيستم هاي اسيدي شير بوسيله پكتين ضروري مـي باشـد  

توزيـع  . پايداري ظاهرا به اندازه ذرات در اين محصولات بسـتگي دارد 
  ).2(داندازه ذرات پروتئيني شير تحت تاثير هموژنيزاسيون قرار مي گير

خصوصيات رئولوژيكي و پايداري اين نوشيدني ها بـه ميـزان آب   
دريافتند ) 2003(كوكسوي و كيليك . نيز وابسته است) ماده جامد كل(

)  كـاهش مـاده جامـد   (كه در نمونه هاي آيران با افـزايش ميـزان آب   
  .)7( ويسكوزيته و قوام و همچنين  ميزان پايداري كاهش مي يابد

اسيدي لبني حاوي درصد هاي شيدني هاي نيز نودر اين پژوهش 
از لحـاظ پايـداري،   در دو سطح ماده جامـد كـل    جايگزيني  شير سويا

ويسكوزيته، ميزان پروتئين و همچنـين خصوصـيات حسـي محصـول     
   .تمورد بررسي قرار گرف

  
  ها مواد و روش

  مواد
) 8/10±2/0(درصد چربي و ماده جامد كل  5/2شير پاستوريزه با  

گـرم حـاوي    100هـر  (سـويا كامـل  ه ي بشير خراسـان، آرد  از كارخان
 كارخانهاز) درصد كربوهيدرات 33درصد چربي و 22درصد پروتئين، 35

بـا درجـه متوكسـيل بـيش از      p9135توس سويا، پكتين با كد تجاري
 DVS(، آغازگر مورد استفاده با كد تجـاري درصد  از كمپاني مرك74

Lac 13  (زير گونه ي بولگاريكوس و  شامل استرپتوكوكوس دلبروكي
استرپتوكوكوس ترموفيلوس از شركت آزمالبن شرق و نمك و اسـانس  

 .خريداري شدند معتبركاكوتي از فروشگاههاي 
  

  تهيه شير سويا
مشـابه  ) ( 8/10±2/0(براي تهيه شير سويا  با ماده جامـد كـل     
 ـ  7بـه  1، آرد سويا را به نسـبت  )در فرمولاسيون مورد استفادهشير  ه ب

درجه سانتيگراد اضافه كرده و در دمـاي مـذكور    80-75آب در دماي 
دقيقه ادامه داده، سپس شـير سـوياي بدسـت     15هم زدن را به مدت 

درجه سانتيگراد سـرد كـرده ودر    55-50آمده را سريعا تا دماي حدود 
اين دما عمليات صاف كردن را با پارچه صافيهايي با مش بسـيار ريـز   

ه و سپس شير سوياي صاف شده در حمام آب سرد تـا  دو بار انجام داد

 .)21(درجه سانتيگراد سرد شد 20دماي كمتر از 
  

  )درصد 2 (تهيه محلول پكتين 
گرم آب مقطر  حل گرديد،  اين محلـول در   100گرم پكتين در 2

دقيقه حرارت داده شـد   20درجه سانتيگراد به مدت  75حمام آب گرم 
درجه سانتيگراد نگهداري گرديـد   4شب در دماي  1و سپس به مدت 

)14(. 
  

  تخمير
و شير سوياي آماده ) 8/10±2/0(شير پاستوريزه با ماده جامد كل 

 30 -70، درصـد 100شده با ماده جامد مشابه در نسـبت هـاي وزنـي    
بـار در هموژنـايزر    70مخلوط شده و در فشار  درصد 50-50و  درصد

رديد و سـپس مخلـوط   ساخت كشور آلمان هموژن گ ft9مدل آرمفيلد 
درجـه سـانتيگراد    85-90دقيقـه در دمـاي    5هموژن شده بـه مـدت   

بـه منظـور آمـاده سـازي اسـتارتر بـراي اسـتفاده در         .حرارت داده شد
مقياس كوچك طبق دسـتورالعمل شـركت سـازنده مقـدار مـورد نيـاز       

-45دماي  درميلي ليتر مخلوط  مورد نظر 5-10، به )درصد 4(استارتر
دقيقـه در اينكوبـاتور    15تيگراد اضافه گرديد و به مـدت  درجه سان 42
پس از طي اين زمان محلول اسـتارتر  . درجه سانتيگراد قرار گرفت 42

 به مخلوط اصلي افزوده شد و عمليات گرمخانه گـذاري تـا رسـيدن    

pH و به محض رسيدن . ادامه پيدا كرد 4-5/4محصول بهpH  نمونه
از اينكوبـاتور خـارج گرديدنـد و تـا      ها به ميزان مورد نظر، نمونـه هـا  

 .)14(درجه سانتيگراد سرد شدند 4دماي
  

  فرمولاسيون
آب تا شير سويا،  /مخلوط هاي تخمير شده شير  بهدر اين مرحله 

 اضـافه گرديـد،   )درصد 5/4درصد و  5/6( ل در دو سطح ماده جامد ك
 25/0(و پكتين )درصد 001/0(و اسانس كاكوتي )درصد1( ميزان نمك

  .در همه نمونه ها ثابت در نظر گرفته شد، )رصدد
 pH  درصد در 50نمونه ها، بوسيله محلول اسيد سيتريك نهايي 

pH 4 بـار انجـام    70و مرحله دوم همژنيزاسيون تحت فشار  ثابت شد
به مدت  cº 72دماي ( در در نهايت  نمونه ها در حمام آب گرم. گرفت

ري از انجام تبخير روي ظـروف  براي جلوگي پاستوريزه شدند،) ثانيه15
سپس نمونه ها در حمام آب سرد تا دماي كمتـر  . با فويل پوشانده شد

جهـت انجـام آناليزهـا و     مـورد نظـر   سرد شدند و در ظـروف cº10 از 
شـدند   نگهداري cº 4 آزمايشات مورد نظر بسته بندي شده ودر دماي 

)14(.  
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  آزمون ها
  ميزان رسوب -1

در ظروف پلاستيكي مدرج اسـتريل  تـوزين   گرم نمونه  40مقدار 
درجـه سـانتيگراد    4نمونـه هـا در دمـاي     شد، درب ظروف بسته شدو

درجه سانتيگراد،  4روز پس از نگهداري در دماي  14نگهداري شدند، 
، در صورت وجود داشتن بوسيله پيپـت  )وزن(لايه شفاف سرم جداشده 

، 18(سـبه گرديـد  پاستور جدا و توزين  شد و درصد جداشدن سرم محا
7(.         

                                              
  ويسكوزيته ظاهري -2

ميلي ليتر از مخلوط را در يك بشر ريخته و دماي آن را بـا   600 
درجـه ي سـانتيگراد   10±5/0 دراستفاده از آب و يخ در طي آزمـايش  

بروكفيلد  ويسكوزيته ي مخلوط توسط ويسكومتر. ثابت نگه داشته شد
انـدازه   rpm 180در 2، توسـط اسـپندل شـماره ي    pro  DV-ΙΙمدل

  .گيري شد
  

  درصد پروتئين -3
ــه هــا بوســيله    ــروتئين نمون ــدال روشدرصــد پ  دســتگاه ( كجل
  .اندازه گيري شد) Analyzer 1030مدل
   

  يارزيابي حس-4
. انجام گرفت) مرد وزن(نفر داور  6ارزيابي حسي نمونه ها توسط  
ران خواسته شد تا نمونه هاي توليدي را از نظر طعم، رنـگ، بـو،   از داو

ارزيابي ويژگي هاي حسي براساس مقياس . ارزيابي كنندقوام  بافت و 
 ).11، 8(ت پنج نقطه اي هدونيك انجام پذيرف

  
  آماري طرح

 كـاملا تصـادفي   آزمـايش  طـرح برپايـه  آناليز آمـاري نمونـه هـا    
يانگين ها با استفاده از آزمون دانكن در سه تكرار و مقايسه مفاكتوريل 

انجـام   MstatCاستفاده از نـرم افـزار     با درصد 95در سطح اطمينان 
 .انجـام گرفـت   Excelرسم منحني ها بـا اسـتفاده از نـرم افـزار      .شد

سـطح و در   3تيمارهاي مورد استفاده شامل جايگزيني شـير سـويا در   
  .سطح بود 2صد ماده جامد در 

 
  نتايج و بحث 

  پروتئين) الف
را بـر ميـزان پـروتئين     و ماده جامد  اثر درصد شير سويا 1شكل  

و مـاده   نتايج نشان داد كه ميزان شـير سـويا   .ا نشان مي دهدهنمونه 

و بـا   )p<0.05( بر درصد پروتئين نمونه ها تاثير معناداري داشت جامد
 درصد پروتئين محصول افزايش و ماده جامد افزايش ميزان شير سويا

درصـد   50بالاترين ميزان پـروتئين مربـوط بـه نمونـه هـاي      و يافت 
آن را مي توان بيشـتر بـودن    كه علت.بود 5/6سويا در ماده جامد شير

ميزان پروتئين شير سويا نسبت به شير و همچنين كمتر بـودن آب در  
 . نمونه هاي با ماده جامد بالاتر دانست

  
  ويسكوزيته) ب

ويا را بـر ويسـكوزيته نوشـيدني    اثر افزايش نسبت شير س ـ2شكل
افزايش شير سويا باعث  .نشان مي دهد، همانطور كه مشاهده مي شود

افزايش معناداري در ويسكوزيته شده كه به دليل خاصيت ژل كنندگي 
افزايش ميـزان پـروتئين و    همچنين و پروتئين سويا در شرايط اسيدي

فاده از آرد كامـل  ساير تركيبات ازجمله كربوهيدرات ها با توجه به است
درصد باعـث   30البته افزايش بيش از . استدانه سويا در اين پژوهش 

درصد 30بنابراين در حداقل  .تغيير معناداري در ويسكوزيته نشده است
جايگزيني شير سويا به جاي شير در توليد نوشيدني اسيدي مـي تـوان   

هاي سويا علاوه بر افزايش پروتئين در كمپلكسي از كازئين و پروتئين 
و پكتين باعث افزايش ويسكوزيته وبهبود احسـاس دهـاني محصـول    

ي  اثر افزايش درصدماده جامد را روي افزايش ويسكوزيته 2شكل. شد
ايـن   .نوشيدني نيز نشان مي دهد، همـانطور كـه مشـاهده مـي شـود     

و بـا افـزايش مـاده جامـد     معني دار است  p<0.05افزايش در سطح  
ايـن نتـايج تاييـدي بـر نتـايج      . فزايش مي يابـد ويسكوزيته نمونه ها ا

اسـت كـه نشـان    ) 2003(و كوكسوي وكيليـك  )2003(لورنت و بلنگر
دادند با افزايش ماده جامددر نوشيدني هاي لبني اسيدي، ويسـكوزيته  
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بر  و ماده جامد كل افزايش درصد شير سويا متقابل اثر - 2شكل 

  وشيدني هاي لبني اسيدين ويسكوزيته ميزان
  

  ميزان رسوب)ج
جداشدن سرم در محصولات  اسـيدي شـير بـه دليـل تجمـع و       

ــد      ــي افت ــاق م ــازئين اتف ــروتئين ك ــدن پ ــه ش ــتفاده از . كواگول               اس
 ها براي جلوگيري از جدا شدن سرم ضـروري مـي باشـد    پايدار كننده

اثــر درصــد شــير ســويا را در ميــزان رســوب در روز  a3شــكل  ).10(
شـود  مشـاهده مـي    شـكل همانطور كـه در   .چهاردهم نشان مي دهد

و بـا  p<0.05) ( ميزان شير سويا تاثير معنا داري بر ميزان رسوب دارد
درصد ميزان دوفاز شدن كـاهش   30 افزايش درصد شير سويا تا سطح

درصـد ميـزان    50مي يابد ولي با افزايش ميزان شير سويا بـه ميـزان   
ناپايداري به طور معناداري افزايش مي يابد و بيشترين پايداري مربوط 

        كـه علـت آن را  . درصـد شـير سـويا  بـود     30به نمونه هـايي حـاوي   
رصـد كـازئين جهـت    بـالاتر، كـاهش د   pHمي توان ايجاد رسوب در 

ايجاد شبكه ژلي و افزايش خلل و فـرج در مخلـوط هـايي بـا درصـد      
  ).13( دانست) درصد 30بيش از (بالاي شير سويا 

اثر درصد ماده جامـد كـل را در ميـزان رسـوب در روز      b3 شكل
شـود  مشـاهده مـي    شـكل همانطور كـه در   .چهاردهم نشان مي دهد

و با . p<0.05) (ميزان رسوب دارد ميزان ماده جامد تاثير معنا داري بر
افزايش ميزان ماده جامد كل، ميزان رسوب به طور معنا داري كـاهش  
مي يابد كه دليل آن را مي توان كاهش قدرت يوني  و افزايش ميزان 
آب آزاد همزمان با كاهش ماده جامد و درنتيجه نياز به مقادير بالاتري 

كوكسـو ي و كيليـك    ).2، 14(پكتين جهـت ايجـاد پايـداري دانسـت    
نيز  درنمونه هاي آيران  با افزايش ميزان آب در فرمولاسيون ) 2003(
افـزايش دوفـاز شـدن را در دوره نگهـداري     )  كاهش ماده جامد كـل (

به طور كلي درصد بهينه شـير سـويا  را بـا توجـه بـه      . گزارش كردند
درصـد   30بيشترين ميزان پايداري در طول دوره نگهداري  مي تـوان  

  . دانست 5/6در نمونه هايي با ماده جامد 
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ميانگين پذيرش طعم و بوي محصول در درصدهاي  - 4شكل

  مختلف شير سويا
  
  ارزيابي حسي )د

ا را در درصـد هـاي   ميانگين پذيرش طعم و بوي نمونه ه 4شكل
در شـكل مشـاهده مـي گـردد كـه      مختلف شير سويا نشان مي دهد  

همزمان با افزايش ميزان شير سويا در فرمولاسيون نمونـه هـا ميـزان    
كـه علـت    .طعم و بوي نمونه ها كاهش مي يابـد ) مطلوبيت ( پذيرش

. آن را مي توان افزايش طعم لوبيايي و نـامطلوب شـير سـويا دانسـت    
گزارش كردند كه طعم و آررومـاي شـير   ) 1981(همكاران جانسن  و 
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.  طبيعي با افزودن شير خشك پس چرخ، بهبود مـي يابـد   pHسويا در 
گزارش كردند كه افزودن شير خشـك   نيز )2007(رحمان  و همكاران

شير سويا را كاهش داده و  نامطلوبدرصد، طعم  )60-50(بدون چربي
بطور كلي نتايج بررسـي هـا    .دمخلوطي با طعم مطلوب توليد مي نماي

 ـ    خصوصـيات  حسـي    رنشان داد ميزان شير سـويا اثـر معنـي داري ب
شير سويا در  پذيرش مصرف كننده دارد و با افزايش ميزان محصول و

رنـگ، طعـم و بـوي    ) مطلوبيت (فرمولاسيون نمونه ها ميزان پذيرش
 و بيشـترين امتيـاز در مطلوبيـت و پـذيرش    . نمونه ها كاهش مي يابد

با ميانگين نمـره  شير درصد100خصوصيات حسي، پس از نمونه هاي 
 شيرسـويا   درصـد 30شير و درصد 70، مربوط به نمونه هاي حاوي 3/4

  .بود  4/3با ميانگين نمره  
اثر متقابل شيرسـويا و مـاده جامـد را بـر پـذيرش رنـگ        5شكل 

 .هما نطور كه در شـكل مشـاهده مـي شـود     .محصول نشان مي دهد
پـذيرش و مطلوبيـت رنـگ     ماده جامدا افزايش شير سويا و همزمان ب

كه علـت را مـي تـوان افـزايش رنـگ زرد در        كاهش پيدا كرده است
همچنين نتايج نشان دادند كه ميـزان مـاده جامـد    .  محصول  دانست

ــي داري     ــاثير معن ــو ت ــم و ب ــت طع ــذيرش و مطلوبي ــرروي پ ــل ب ك
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شير سويا(درصد)

تياز  
ام

قوام   بافت
  اثر درصد شير سويا بربافت و  قوام محصول - 6شكل

اثرافزايش نسبت شير سويا را بربافـت و  قـوام محصـول     6شكل 
شكل نشان مي دهد كه با افزايش شير سويا مطلوبيت . نشان مي دهد

 و هموژن بودن بافت به طور معنا داري كاهش مي يابد، كه دليـل آن 
را مي توان بافت متفاوت و غير هموژن شـير سـويا نسـبت بـه بافـت      

درصد  30و  0قوام نوشيدني ها دردو سطح . كاملا هموژن شير دانست
درصـد   50شيرسويا يكسان ارزيابي شد ولي در نوشيدني هاي حـاوي  

  .شير سوياكاهش يافت
همچنين نتايج نشان داد كه افزايش ماده جامد تاثير معناداري بـر  

زان قوام محصول داشت و با افـزايش مـاده جامـد قـوام محصـول      مي
  .افزايش يافت

  
  نتيجه گيري 

ميـزان پـروتئين    و مـاده جامـد كـل،    با افزايش ميزان شير سـويا 
با جايگزيني درصـدي از شـير بـا شـير سـويا      همچنين  .افزايش يافت

تاثير معني داري بـر   ماده جامدويسكوزيته افزايش پيدا كرد و افزايش 
  .فزايش ويسكوزيته داشتا

بالاترين  پايداري در نمونه ها با افزايش ماده جامد افزايش يافت و
درصـد شـير سـويا بـا مـاده       30ميزان پايداري مربوط به نمونه حاوي 

  .بود 5/6جامد
و  يموع با توجه به نتـايج حاصـل از آزمـون هـاي فيزيك ـ    جدر م

ز شير لبني بـا  حسي، مي توان نتيجه گرفت كه با جايگزيني درصدي ا
شير سويا مي توان گام موثري در جهت توليد و طراحي گروه جديدي 

انجام مطالعات و پژوهشهاي بيشتر در جهـت  . بر داشت نوشيدني هااز 
بهبود خصوصيات حسي و همچنين بافت محصول و در نتيجه پذيرش 
بيشتر از طرف مصرف كننده  يك امر ضروري در توسـعه ي مصـرف   

شمار مي رود كه دسترسي بـه ايـن فـاكتور مهـم در     اين محصول به 
در نهايت . امكان پذير است ماده جامدسطوح مشخصي از شير سويا و 

شـير  حـاوي  مي توان چنين عنوان كرد كه نوشيدني لبنـي تخميـري   
ك نوشيدني مطلوب و نيز بـه عنـوان يـك    يسويا مي تواند به عنوان 

اي محـدود غـذايي در   جايگزين مناسب براي نوشيدني هايي با ارزشه
  .صنعت نوشيدني ها مطرح گردد

  

  
  



  1389 زمستان، 4، شماره6نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، جلد      246

  منابع
1- Amice-Quemeneur, N., Haluk, J. P., Hardy, J., & Kravtchenko, T. P. 1995. Influence of the acidification process on 

the colloidal stability of acidic milk drinks prepared from reconstituted nonfat dry milk, Journal of Dairy Science 
78 :12. 2683–2690 . 

2- Boulenguer, P. and Laurent, M.A.  2003. Comparison of the stabilisation mechanism of acid dairy drinks (ADD) 
induced by pectin and soluble soybean polysaccharide (SSP). In: Voragen, F., Schols, H. and Visser, R., Editors, 
2003. Advances in pectin and pectinase research, Kluwer Academic Publishers, The Netherlands, 467–480 . 

3- De Kruif, C.G & Tuinier, R. 2001. Polysaccharide protein interactions, Food Hydrocolloids 15 :555–563 . 
4- Glahn, P. E. 1982. Hydrocolloid stabilization of protein suspensions at low pH, Progress in Food and Nutrition 

Science 6:171–177 . 
5- Glahn, P. E., & Rolin, C. 1994. Casein–pectin interaction in sour milk beverages. In Food ingredients Europe 

conference proceedings, London, UK, October 4–6, Maarsen, The Netherlands: Process Europe . 
6- Johnson,L.A.,W.J.Hoover and.Deyoe, C.W. 1981. Yield and quality of soymilk processed by steam infusion 

cooking.J. Food Sci., 46: 239-243, 248. 
7- Koksoy, A., Kilic, M. 2003. Effect of water and salt on rheological properties of ayran, a Turkish yogurt drink. 

International Dairy Journal. 13:835-839. 
8- Koksoy, A., & Kilic, M. 2004. Use of hydrocolloids in textural stabilization of yogurt drink, ayran. Food 

hydrocolloids , 18:4.593-600 . 
9- Leskauskaite, D., Liutkevichius, A. and Valantinaite, A. 1998. Influence of the level of pectin on the process of 

protein stabilization in an acidified milk system. Milchwissenschaft 53 3:149–152. 
10-  Lucey, J. A., Tamehana, M., Singh, H., & Munro, P. A. 1999. Stability of model acid beverages: effect of pectin 

concentration, storage temperature and milk heat treatment. Journal of Texture Studies, 30:3.305-318. 
11- Penna, A. L. B., Sivieri, K., & Oliviera, M. N. 2001. Relationbetween quality and rheological properties of lactic 

beverages.Journal of Food Engineering, 49:1. 7–13. 
12- Rehman, S.U, Nawaz, H, Ahmad, M. M, Hussain, S. Murtaza, A, Shahid, S, H. 2007. Physico-chemical and 

Sensory Evaluation of ready to drink soy-cow milk blend.pakistan Journal of Nutrition6. 3:283-285 
13- Roesch.R , J. M., Monagle. C , Corredig. M. 2004. Aggregation of soy / milk mixes during acidification. Food 

Research International. 37: 209 - 215. 
14- Salomonsen. T , T. S. M., Viereck.N , Ipsen. R , Balling Engelsen , S. 2007. Water mobility in acidified milk 

drinks studied by low -field H NMR. International Dairy Journal 17: 294 - 301. 
15- Sedlmeyer, F., Brack, M., Rademacher, B., Kulozik, U. 2004. Effect of protein & homogenization on the stability 

of acidified milk drinks. International dairy journal,14:331-336. 
16- Syrbe, P.B. Fernandes, F. Dannenberg, W. Bauer A., and Klostermeyer, H. 1995. Whey protein and polysaccharide 

mixtures: Polymer incompatibility and its application. In: E. Dickinson and D. Lorient, Editors, Food 
macromolecules and colloids, The Royal Society of Chemistry, Cambridge. 328–339 . 

17- Tamime, A. Y., & Robinson, R. K. 1999. Yoghurt science and Technology (2nd ed). Boca Raton, FL: CRC Press. 
20pp. 

18- Tholstrup Sejersen. M , S. T., Ipsen. R , Clark. R , Rolin. C , Balling Engelsen , S. 2007. Zeta potential of pectin - 
stabilised casein aggregates in acidified milk drinks. International Dairy Journal. 17: 302 - 307. 

19- Tostoguzov, V. B. 1986. Functional properties of protein–polysaccharidemixtures. In J. R. Mitchell, & D. A. 
Ledward (Eds.), Functional properties of food macromolecules. 385–415. 

20- Tromp, C.G.  de Kruif, M. van Eijk and C. Rolin. 2004 On the mechanism of stabilisation of acidified milk drinks 
by pectin, Food Hydrocolloids 18: 565–572. 

21- Yasamani, T, Mazaheri Tehrani, M, Khomeiri, M. 1388. Studying physical and sensory characterization of 
acidified milk drinks fortified with soymilk. Unpublished.Arogundade, L. A., M. Tshay, et al. 2006. Effect of ionic 
strength and/or pH on Extractability and physico-functional characterization of broad bean (Vicia faba L.) Protein 
concentrate. Food Hydrocolloids 20: 1124-1134. 

 
 
 



 247      ...اثر ميزان ماده جامد بر ويژگي هاي نوشيدني اسيدي 

 

 
Effect of Total Solid on Properties of Acidified  Soy-Cow Milk Blend Drinks    

 
M. Mazaheri Tehrani 1*-T. Yasamini Farimani 2 

Received: 11-7-2009 
Accepted: 3-4-2011 

 
Abstract 

The consumer demand for formulated foods containing soy proteins has resulted in an increase in the number 
of new products processed with soy ingredient. In this study acidified  soy-cow milk blend drinks were 
manufactured by fermentation of mixtures of milk/soy milk in ratio of 100/0, 70/30 and 50/50 and dilution was 
done after fermentation to 4.5- 6.5 total solid (TS). High methoxyl Pectin was added to the  drinks at 
concentrations of 0.25 and the samples were evaluated for physical and sensory properties and serum separation. 
Results showed that protein content, viscosity and instability of samples were increased by increasing of soy 
milk in formulation. And total solid was effective on increasing of viscosity and stability. Results suggested that 
use of soy milk in level of 30% with 6/5 % total solid can produce beverages with appropriate content of protein, 
viscosity and stability. 
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