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  )مقاله پژوهشی(
بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و مدت زمان ماندگاري نوشیدنی تهیه 

  شده از ایزوله پروتئینی سویاي هیدرولیز شده توسط آنزیم آلکالاز
  

   3، رضا صفري*2، محمد رضا سعیدي اصل1لیلا رستم میري 
  

  دانشگاه آزاد اسلامی، سبزوار، ایراندانش آموخته  دکتري ، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سبزوار، -1
  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سبزوار، دانشگاه آزاد اسلامی، سبزوار، ایران -2

  گروه میکروبیولوژي، پژوهشکده اکولوژي دریاي خزر، ساري، ایران -3
  

  01/03/1397 :تاریخ پذیرش                         11/10/1395:  تاریخ دریافت
  
  

  چکیده
نامطلوب لوبیایی عطر و طعم پرتقال و انگور می تواند طعم . مل انواع فیتوکمیکال هاي مفید هستندپرتقال، انگور سفید و سویا  شا

 5/4و  3، 5/1فرمولاسیون با نسبت هاي صفر،  12. سویا را بپوشاند و در نتیجه باعث افزایش پذیرش آن از سوي مصرف کننده شود
مورد بررسی قرار  ،از پکتین 7/0و  5/0، 3/0آلکالاز و با نسبت هاي آنزیم ی سویاي هیدرولیز شده توسط درصد از ایزوله پروتئین

مواد جامد ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی شامل . ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی بودپارامترهاي مورد بررسی شامل . گرفتند
ویژگی هاي حسی شامل . بودند پایداري حرارتی و ، حلالیتACE، ویسکوزیته، فعالیت بازدارندگی  pHمحلول، اسیدیته،

با توجه به نتایج حاصل از . نفر ارزیاب مورد بررسی قرار گرفت 10توسط  ،احساس دهانی، طعم، رنگ، تلخی و ارزیابی کلی
 3/0یز شده و درصد ایزوله پروتئینی سویاي هیدرول 5/1که شامل  4ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی، فرمولاسیون شماره 

کلیه ویژگی هاي جهت ارزیابی مدت زمان ماندگاري نوشیدنی، . پکتین بود، به عنوان بهترین فرمولاسیون انتخاب شددرصد 
  .شد تعیین روز 28مدت زمان ماندگاري نوشیدنی  و روز  بررسی شد 42و  28، 14فیزیکوشیمیایی و حسی در زمان هاي صفر، 

  
  .فیزیکوشیمیایی خصوصیات ،سویا، آنزیم آلکالاز پروتئین ویا، هیدرولیزنوشیدنی س:  هاي کلیدي واژه

  

  

  

  
  

mrezasaeidi@yahoo.com: ول مکاتباتمسو*
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  مقدمه-1
با  میوه مرکبات منبع مهمی از ترکیب هاي زیست فعال

خاصیت آنتی اکسیدانی نظیر اسید آسکوربیک، 
ي فنلی و پکتین هستند که برا فلاونوئیدها، ترکیب هاي
اخیرا مصرف میوه ها به  ).11( تغذیه انسان اهمیت دارند

صورت آب میوه افزایش یافته و در جهان میوه مرکبات 
در ایران ). 2(شوند  عمدتا در صنایع تبدیلی استفاده می

مرکبات جایگاه دوم تولید را پس از سیب داشته و علاوه بر 
      تازه خوري، مقداري نیز در صنایع آب گیري استفاده

هاي تولیدي  انگور یکی از مهمترین میوه ). 3(می شود 
 1700000ایران بوده و در ایــن کشــور ســالیانه بــیش از 

در ). 1(شود  تن کشمش تولید می 150000تــن انگــور و 
باشد  بین ارقام مختلف انگور، رقم سفید بیدانه غالب می

      ه شمارها ب آب انگور منبع مهمی از فیتوکمیکال ).25(
اکسیدانی، ضدالتهابی و  خاصیت آنتی .)9(رود  می

ها در مطالعات  ها روي پلاکت مهارکنندگی فیتوکمیکال
آزمایشگاهی و در پژوهش بر روي حیوانات ثابت شده 

 86- 81( آب انگور حاوي حجم زیادي آب ). 22(است 
است و وجود حالت اسیدي قوي درآن به علت ) درصد

شده  رتاریک، مالیک و سیتریک گزارشوجود اسیدهاي تا
پایین و طعم ترش و   pHاین اسیدها عامل ایجاد . است

 0/ 85، اسیدیته بالاي )13(شیرین در این محصول هستند 
). 29(کند  ازحد ترشی را ایجاد می درصد، طعم بیش

ساستري و تیسچر کلروفیل، کاروتنوئید و آنتوسیانین را از 
اداره غذا  1999در سال  ).27( کردند آب انگور جداسازي

 5/6و دارو آمریکا اعلام کرد که مصرف روزانه حداقل 
گرم پروتئین سویا می تواند خطر بیماري هاي قلبی و عروقی 

مطالعات اخیر نشان می دهد که ). 12( را کاهش دهد
مصرف ایزوله پروتئین سویا می تواند بدن را در برابر انواع 

اسطه مکانیزم هاي مختلف، مختلفی از سرطان ها به و
 سویا، پروتئین محدود هیدرولیز همچنین ).5( محافظت کند

 پپتیدهاي). 10( شود می فعال زیست پپتیدهاي انتشار سبب
 از شده مشتق آمینه اسیدهاي توالی توسط فعال زیست
         اثرات است ممکن که شوند می مشخص پروتئین

 یک واسطه به انسان، بدن روي فیزیولوژیکی و کننده تنظیم
پپتیدهاي زیست  .باشند داشته مناسب، و طبیعی تغذیه بار

فعال هم از طریق هضم آنزیمی و هم از طریق دستگاه 
در . گوارش انسان در طول هضم مواد غذایی آزاد می شوند

داخل بدن هضم آنزیمی تصادفی است و ممکن است به رها 
حالی که کنترل سازي پپتیدهاي زیست فعال منجر نشود، در 

 هیدرولیز آنزیمی در شرایط آزمایشگاهی منجر به آزاد
پپتیدهاي  ).28( سازي پپتید هاي زیست فعال می شود

زیست فعال داراي ویژگی هاي فیزیولوژیکی زیادي، با 
مینه آزاد شده مثل ضد سرطان توجه به توالی اسیدهاي آ

 دنضد میکروب بو  ،)26( ، آنتی اکسیدان بودن)20( بودن
در بین فعالیت هاي فیزیولوژي پپتیدهاي . و غیره است )23(

زیست فعال، فعالیت ضد فشار خون بودن بیشترین توجه را 
فشار خون بالا در نهایت می تواند به . دست آورده استه ب

بسیاري از مشکلات سلامتی دیگر مثل بیماري عروق کرونر 
 .نجر شودقلب، نارسایی قلب، سکته مغزي و نارسایی کلیه م
 سرفه مثل به منظور جلوگیري از عوارض جانبی داروها

 پپتیدهاي پایه بر غذاهاي ،..... و پوست خارش خشک،
 و هزینه کم جایگزین عنوان به را زیادي توجه فعال زیست
 اند کرده جلب خود به بالا خون فشار از پیشگیرانه درمان

 ولهایز در خون فشار ضد فعال زیست پپتید چندین ).17(
در . )8(است  شده شناسایی شده هیدرولیز سویاي پروتئینی

این تحقیق ابتدا ایزوله ي پروتئینی سویا توسط آنزیم 
شرایط هیدرولیز به سمت تولید . شد آلکالاز هیدرولیز

 .پپتیدهاي زیست فعال با خاصیت ضد فشار خون هدایت شد
بیش از دو برابر  2000از سال فروش نوشیدنی هاي سویا 

ده است و نوشیدنی هاي سویا همراه با آب میوه به یک ش
میلیون دلار تبدیل  100بازار مهم با فروش سالانه بیش از 

به هر حال با وجود افزایش پذیرش مصرف ). 7(شده است 
کننده و مصرف نوشیدنی هاي سویا این صنعت هنوز با 

شیر سویا و دیگر نوشیدنی هاي سویا . چالش مواجه است
دلیل داشتن طعم لوبیایی و احساس دهانی کچی اغلب به 

بنابراین تغییر در فرمولاسیون نوشیدنی . مشخص می شوند
سویا که طعم آن را بهبود دهد، به منظور افزایش میزان 
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نوشیدنی سویا همراه  .مصرف سویا ضروري به نظر می رسد
با آب میوه، یک نوع جدید از محصولات سویا و یک راه 

یافت منظم پروتئین سویا از رژیم غذایی مناسب براي در
هدف از انجام این تحقیق بررسی خصوصیات . است

فیزیکوشیمیایی، حسی و مدت زمان ماندگاري نوشیدنی 
، توسط آنزیم آلکالاز حاوي پروتئین سویاي هیدرولیز شده

  .با قابلیت پذیرش بالا توسط مصرف کننده است
  
  مواد و روش ها-2
  تولید نوشیدنی- 2-1

ابتدا ایزوله . ارائه شده است) 1طبق جدول (فرمولاسیون  12
 آب پروتئینی سویاي هیدرولیز شده توسط آنزیم آلکالاز با

 آب کنسانتره کننده، پایدار سپس. شد مخلوط ولرم شیر
 به نوشیدنی. شد سفید اضافه انگور آب کنسانتره و القپرت

 87- 88( ماري بن حمام طریق از و آزمایشگاهی روش
 بسته سپس و پاستوریزه) ثانیه 30 مدت به سانتیگراد جهدر

 درجه 3 دماي در یخچال در ها نوشیدنی. شد بندي
  .شدند نگهداري بعدي آزمایشات براي سانتیگراد

  
فرمولاسیون نوشیدنی حاوي ایزوله پروتئینی  - 1جدول 

  .)گرم 100/ گرم(سویاي هیدرولیز شده 

  
  

  :نوشیدنیآزمون هاي فیزیکوشیمیایی -2-2
  )1بریکس(میزان مواد جامد محلول  -1- 2-2

ابتدا . انجام شد 2685شماره  ایران،مطابق با استاندارد ملی 
چند قطره . دستگاه با آب مقطر روي عدد صفر کالیبره شد

) کروز، آلمان(از محلول نوشیدنی، روي سل رفراکتومتر 
قرار داده شد، یکنواخت و سپس پخش گردید و غلظت آن 

خوانده شد و نتیجه برحسب درجه بریکس بیان  C°20در 
  ). صد گرم محلول گرم مواد جامد محلول در (شد 

  
  pHکل و اسیدیته اندازه گیري  -2- 2-2

متر  pHو با استفاده از دستگاه  به روش پتاسیومترياسیدیته 
میزان اسیدیته بر حسب گرم . اندازه گیري شد) ثنا، ایران(

  pH اندازه گیري .شد بیانم نمونه اسید سیتریک، در صد گر
   ).18( انجام شد) ثنا، ایران(متر  pHبا استفاده از دستگاه 

  
  :اندازه گیري ویسکوزیته -3- 2-2

میلی لیتر از نوشیدنی را در یک بشر ریخته و دماي آن،  600
درجه سانتیگراد ثابت نگه  10با استفاده از آب و یخ در 

یا  mm2/S ته بر حسبسپس مقدار ویسکوزی. شدداشته 
 II-DV +توسط ویسکومتر بروکفیلد مدلسانتی استوك، 

Pro  در  2با استفاده از اسپیندل شمارهrpm 180  اندازه
  ).21( گیري شد

  
  ACE کنندگی  ممانعت فعالیت -4- 2-2

بر طبق روش گزارش شده  ACEفعالیت ممانعت کنندگی 
  .شداندازه گیري ) 2007(و همکاران  Hoang lamتوسط 

نانومتر در  340میزان جذب پلیت ها در طول موج 
میزان فعالیت ممانعت . میکروپلیت خوان، خوانده شد

  .)15( با استفاده از رابطه زیر محاسبه شد ACEکنندگی 
ACE  inhibitory activity (inhibition rate %) = 
[(Ablank-Asample)/(Ablank1-Ablank2)]×10 

  
  

                                                             
1-Brix 
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  اري حرارتیحلالیت و پاید -5- 2-2
  وزن لیتري میلی 2/1 دار درپوش هاي لوله در نمونه ها

 نمونه سپس. شد اضافه مقطر آب و )g/1 ml)  05/0شدند 
 سانتریفوژ دقیقه 10 مدت به دقیقه بر دور 13000 در ها

) 1957( روش بیوره به رویی مایع پروتئین میزان. شدند
 زیربطه سپس میزان حلالیت بر اساس را. شد گیري اندازه

  :محاسبه شد
  100×محتواي کل پروتئین در دیسپرسیون اولیه /محتواي پروتئین مایه رویی= درصد حلالیت

 درپوش هاي لوله در جهت تعیین پایداري حرارتی نمونه ها
 آب و )g/1 ml)  05/0شدند   وزن لیتري میلی 2/1 دار

 65 مدت به سانتیگراد درجه 95 سپس در .شد اضافه مقطر
 تیمار از بعد. )14(دیدند  حرارت گرم، آب حمام در دقیقه

 خنک اتاق دماي در دقیقه 30 مدت به ها نمونه حرارتی
 10 مدت به دقیقه بر دور 13000 در ها نمونه سپس. شدند
روش  به رویی مایع پروتئین میزان. شدند سانتریفوژ دقیقه
سپس میزان میزان پایداري . شد گیري اندازه) 1957( بیوره
  ):19( محاسبه شد زیررتی بر اساس رابطه حرا

  100×محتواي کل پروتئین در دیسپرسیون اولیه /محتواي پروتئین مایه رویی بعد از تیمار حرارتی=  درصد پایداري حرارتی 
  

  حسی خواص - 2-3
 احساس شامل حسی ارزیابی جهت بررسی مورد فاکتورهاي

 منظور بدین. بود کلی ارزیابی و تلخی رنگ، طعم، دهانی،
 ارزیاب عنوان به نفر 10تعداد مقدماتی، هاي آموزش از پس

 روش از استفاده با و) سال 50 تا 30 سنی میانگین با( انتخاب
 شرایط در را شده تهیه هاي نمونه ،)اي نقطه 5(  هدونیک

 به 5 نمره حداکثر. دادند قرار ارزیابی مورد آزمایشگاهی
 دهنده نشان که مرهن کمترین 1 و نمونه بودن عالی منزله

  .)6( بود نمونه بودن ضعیف
  
ارزیابی مدت زمان ماندگاري فرمولاسیون - 2-4

  انتخاب شده 
تیمار بهینه انتخاب شد و تغییر  به دست آمدهبر اساس نتایج 

روز  42هاي فیزیکو شیمیایی و حسی آن طی  ویژگی
 14و هر ) درجه سانتیگراد 3(یخچال   نگهداري در دماي

  .تکرار ارزیابی شد سه روز در
  
  

  آنالیز آماري - 2-5
 SASنرم افزار آمارينتایج به دست آمده با استفاده از 

v9.1 ها در سه تکرار انجام شد  آزمون. تجزیه و تحلیل شد
آنالیز واریانس . و سپس میانگین و انحراف معیار بدست آمد

)ANOVA( دار بین ویژگیبراي بررسی اختلاف معنی 
 > 05/٠Pنوشیدنی در سطح و حسی ایی هاي فیزیکوشیمی

ها با استفاده مورد استفاده قرار گرفت و مقایسه بین میانگین
  .از آزمون دانکن انجام شد

  
  نتایج و بحث-3
و   pHجامد محلول، اسیدیته کل،  میزان مواد - 3-1

  ویسکوزیته
و   pHمیزان مواد جامد محلول، اسیدیته کل،  2 در جدول

هاي مورد آزمون، نشان داده شده نوشیدنی ویسکوزیته 
 2در بین فرمولاسیون هاي ارائه شده در جدول . است

به ) بریکس(بیشترین و کمترین مقدار مواد جامد محلول 
. بود 1و شماره  12ترتیب مربوط به فرمولاسیون هاي شماره 

 فرمولاسیونحد بالا و پایین میزان اسیدیته نیز متعلق به 
طبق انتظار . به دست آمد 12شماره  فرمولاسیونو  1شماره 

 12و  11شماره  فرمولاسیون، مربوط به pHبیشترین میزان 
بدست آمد که نشان از بالا بودن میزان مواد جامد محلول 

 2007و همکاران در سال    Potterدر همین راستا  .است
ویژگی هاي نوشیدنی حاوي سویا و زغال اخته وحشی را 

آنها در تحقیقات خود از ایزوله  .مورد بررسی قرار دادند
سویا و شیرین کننده هایی حاوي شربت برنج قهوه اي و 

پارامترهاي . عصاره تغلیظ شده انگور سفید استفاده کردند
و  pHمورد بررسی شامل مواد جامد محلول، اسیدیته، 

نتایج نشان داد که اسیدیته قابل تیتر و نسبت . بود ویسکوزیته
اسید در نوشیدنی حاوي ایزوله سویا  مواد جامد محلول به
میزان ویسکوزیته در تیمارهاي حاوي . بالاترین بوده است

نتایج . ایزوله سویا و شربت برنج پایین تر از بقیه تیمارها بود
و همکاران با نتایج این تحقیق که استفاده   potterتحقیقات 
ه سویاي هیدرولیز شده به همراه کنسانترپروتئینی از ایزوله 

در  .)24( آب پرتقال و آب انگور سفید بود، مطابقت دارد
و همکاران در   Kaleپژوهش دیگري که توسط 
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بر  غلظت هاي مختلف آب پرتقال  ،انجام شد 2012سال 
مورد نوشیدنی شیر سویا ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی 

 80بر اساس نتایج به دست آمده غلظت . ارزیابی قرار گرفت
درصد سویا به عنوان  20ب پرتقال و درصد کنسانتره آ

  . )16( بهترین فرمولاسیون انتخاب شد
  
  ACE کنندگی  ممانعت فعالیت - 3-2

کمترین میزان فعالیت ممانعت کنندگی  3بر طبق جدول 
ACE  که فاقد ایزوله   3و  2، 1مربوط به فرمولاسیون هاي

بیشترین فعالیت . پروتئینی سویاي هیدرولیز شده هستند، بود
 10مربوط به فرمولاسیون شماره  ACEممانعت کنندگی 

و همکاران در سال   Lee در تحقیق انجام شده توسط  .بود
از ایزوله پروتئینی سویاي هیدرولیز شده توسط آنزیم  2011

هاي مختلف در نوشیدنی چاي سرد با طعم لیمو استفاده شد 
 .مورد بررسی قرار گرفت ACEو فعالیت ممانعت کنندگی 

شیدنی چاي سرد با طعم لیمو که حاوي ایزوله پروتئینی نو
رین تسویاي هیدرولیز شده توسط آنزیم آلکالاز بود بالا

  .)19( را داشت ACEفعالیت ممانعت کنندگی 
  

و   pHمیزان مواد جامد محلول، اسیدیته کل،  - 2جدول 
  ویسکوزیته

  
  
  

  در نوشیدنی ها ACEفعالیت بازدارندگی  - 3جدول 

  
  

  حلالیت و پایداري حرارتی - 3-3
، میزان حلالیت و پایداري حرارتی در 4بر طبق جدول 

. کمترین میزان است 12و  11، 10فرمولاسیون شماره هاي 
این به این دلیل است که افزایش غلظت پروتئین، زمینه را 
        براي تجمع بیشتر پیوندهاي هیدروفوبیک و پل هاي 

ند که در نتیجه حلالیت پروتئین و دي سولفیدي فراهم می ک
و همکاران در  Lee .پایداري حرارتی آن کاهش می یابد

ایزوله پروتئینی حلالیت و پایداري حرارتی  2011سال 
در  7و  5، 5/2، 1ر غلظت هاي درا سویاي هیدرولیز شده 

با افزایش نتایج نشان داد که . دادمورد بررسی قرار چاي 
و  حلالیتغلظت ایزوله پروتئینی سویاي هیدرولیز شده، 

نتایج حاصل از . )19( کاهش می یابد پایداري حرارتی
با پارامتر هاي مورد بررسی در مطالعه حاضر  Leeتحقیق 

  .مطابقت دارد
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  ها میزان حلالیت و پایداري حرارتی در نوشیدنی - 4جدول 

  
  
  خواص حسی - 3-4

کننده هاي کیفی ماده غذایی که توسط مصرفیژگیاولین و
. گیرد، خصوصیات ظاهري آن استمورد توجه قرار می

مشخصات ظاهري یک فراورده غذایی عامل مهمی است 
که مخصوصا در اولین برخورد خریدار نقش اساسی و 

سایر خصوصیات کیفی مانند عطر، بافت و . کننده داردتعیین
پس از مصرف نهایی محصول  غیره معیارهایی هستند که

بار خرید و تجربه کردن آن غذایی و احتمالا پس از یک 
اگرچه ممکن است رابطه علمی . شودمورد توجه واقع می

بین رنگ و عطر و طعم مواد غذایی از نظر نوع ترکیب در 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی وجود نداشته باشد، ولی 

اکثر موارد هاي چشایی نشان داده است که در آزمایش
رنگ مطلوب بر احساس عطر و طعم ماده غذایی اثر قابل 

مقایسه ارزیابی حسی فرمولاسیون هاي  ).4(اي دارد ملاحظه
همانگونه که در . نشان داده شده است 5نوشیدنی در جدول 

مشخص است از نظر پارامتر احساس دهانی  5جدول 
کمترین مطلوبیت را از نظر  11فرمولاسیون شماره ي 

ها به خود اختصاص داد، البته بین فرمولاسیون هاي ارزیاب

از لحاظ آماري اختلاف معنی داري  12و  11، 10شماره 
مقایسه پارامتر طعم نشان داد که از  ).>05/0p(وجود ندارد 

کمترین مطلوبیت را  10نظر این پارامتر فرمولاسیون شماره 
علت آن را ها به خود اختصاص داده اند که از نظر ارزیاب

توان طعم خاص ایزوله پروتئینی سویاي هیدرولیز شده می
مقایسه پارامتر رنگ نوشیدنی ها . توسط آلکالاز نسبت داد
نشان داده شده است، نشان می  5همان طور که در جدول 

، کمترین 10دهد از نظر این پارامتر، فرمولاسیون شماره 
خی نیز بیشترین تل .رنگ را به خود اختصاص داده است

است که   12و  11، 10مربوط به فرمولاسیون شماره ي
مقایسه پارامتر  .)>05/0p( اختلاف معنی داري با هم ندارند
حاکی از آن است که  5پذیرش کلی بر طبق جدول 

و بیشترین  11کمترین پذیرش مربوط به تیمار شماره 
در بین فرمولاسیون هاي  4پذیرش مربوط به تیمار شماره 

به همین . یزوله پروتئینی سویاي هیدرولیز شده استداراي ا
ارزیابی (براي آنالیز هاي بعدي  4دلیل فرمولاسیون شماره 

و همکاران در  Potter .انتخاب شد) مدت زمان ماندگاري
به بررسی پارامترهاي رنگ، طعم و مزه، بافت،  2007سال 

عطر و پذیرش کلی نوشیدنی هاي سویاي فرموله شده با 
نتایج این . روتئین و زغال اخته وحشی پرداختندپ% 8/2

تحقیق نشان داد که فرمولاسیون حاوي کنسانتره آب میوه، 
  ).24(ها داشت پذیرش بالایی را در بین ارزیاب

  
فرمولاسیون  ارزیابی مدت زمان ماندگاري- 3-5

  انتخاب شده
بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی در زمان  -1- 3-5

  روز 42و  28، 14صفر، هاي 
نشان می دهد که میزان نتایج  2و  1 شکل هايطبق  بر

و 14، 0در زمان هاي فیزیکوشیمیایی نوشیدنی  خصوصیات
روز پس از نگهداري از نظر آماري اختلاف معنی داري  28

روز از لحاظ آماري  42اما پس از طی  ).>05/0p( ندارند
ز این تغییرات می تواند به دلایل مختلفی ا. معنی دار است

جمله افزایش جمعیت میکروبی و فعالیت میکروارگانیزم ها 
. باشد
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نتایج آزمایشات حسی نوشیدنی ها - 5جدول   

  
  

  
نتایج آزمایشات فیزیکوشیمیایی نوشیدنی در تیمار - 1شکل 

کنسانتره + درصد ایزوله سویاي هیدرولیز شده  5/1حاوي 
 42و  28 و 14در زمانهاي صفر، ) 4تیمار ( پکتین  3/0+ ها 

  روز

  
نتایج آزمایشات حلالیت و پایداري حرارتی در - 2شکل 

+ درصد ایزوله سویاي هیدرولیز شده  5/1تیمار حاوي 
و  14در زمانهاي صفر، ) 4تیمار ( پکتین  3/0+ کنسانتره ها 

  روز 42و  28

، 14ارزیابی خصوصیات حسی در زمان صفر،  -2- 3-5
  روز 42و  28

روز  28حسی نوشیدنی ها پس از ارزیابی  3شکل بر طبق 
نگه داري در دماي یخچال، از لحاظ آماري معنی دار نیست 

)05/0p< .( روز نگهداري در دماي یخچال  42اما پس از
در نتیجه . مقبولیت حسی نوشیدنی به شدت کاهش می یابد

با توجه به نتایج آزمون هاي فیزیکوشیمیایی و حسی 
روز، مدت  42و  28، 14نوشیدنی ها در زمان هاي صفر، 

روز در دماي یخچال ارزیابی  28زمان ماندگاري نوشیدنی 
  . شد

  
درصد  5/1نتایج آزمایشات حسی در تیمار حاوي - 3شکل 

پکتین  3/0+ کنسانتره ها+ ایزوله سویاي هیدرولیز شده 
روز بر اساس  42و  28، 14در زمانهاي صفر، ) 4تیمار (

  نقطه اي 5تست هیدونیک 
  
  ه گیرينتیج -4

با توجه به پارامترهاي تکنیکی در فرایند تولید نوشیدنی از 
جمله حلالیت و پایداري حرارتی و همچنین ویژگی هاي 

ارزیابی (براي آنالیز هاي بعدي  4حسی، فرمولاسیون شماره 
 2، 1شکل هاي بر طبق . انتخاب شد) مدت زمان ماندگاري

ان پذیرش کلی داراي بالاترین میز 4فرمولاسیون شماره  3و 
و همچنین داراي بالاترین میزان حلالیت و پایداري حرارتی 

همچنین مدت زمان ماندگاري نوشیدنی با توجه به . بود
نتایج به دست آمده از آزمون هاي فیزیکوشیمیایی و حسی 

  .روز در دماي یخچال ارزیابی شد 28
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Abstract 
Orange, white grape and soybean contain a variety of health-protective phytochemicals. the 
flavor of orange and white grape could mask beany flavors in soy beverages  and thus 
increases its acceptance by the consumer. 12 formulation with zero, 1.5, 3 and 4.5 percent of 
the soy protein hydrolyzed by Alcalase and 0.3, 0.5 and 0.7 percent of pectin, were studied. 
The parameters include the physicochemical and sensory characteristics. Physicochemical 
characteristics including brix, acidity, pH, viscosity, inhibitory activity of ACE, solubility and 
heat stability. Organoleptic characteristics, including mouth feel, taste, color, bitterness and 
an overall evaluation was conducted by 10 panelists. According to the results of physico-
chemical and sensory characteristics, formulation 4, which contains 1.5 percent of soy protein 
hydrolyzed and 0.3 pectin, was chosen as the best formulation to evaluate the shelf life. All 
physicochemical and sensory characteristics were determined in 0, 14, 28 and 42 days. The 
shelf  life of beverages was evaluated 28 days. 
 
Keywords: Soy Beverages, Soy Isolate, Hydrolyzed Soy Protein, Alcalase. 
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