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  بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی ماست فراسودمند تهیه شده از شیر سویا و شیرفندق 

 ، مژگان امتیازجو *نژاد، مرجانه صداقتیرها ابراهیم 

دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران دانشکده علوم زیستی، واحد تهران شمال، دانشجوی کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، -1  

دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایراندانشکده علوم زیستی، واحد تهران شمال، عضو هیات علمی گروه علوم و صنایع غذایی، -2  

 دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران دانشکده علوم و فنون دریایی، واحد تهران شمال، عضو هیات علمی گروه زیست شناسی دریا، -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 09/04/1403افت: یخ دریتار

 22/05/1404رش: یخ پذیتار

پژوهش   این  )های  ویژگی در  پروتئین،  pHفیزیکوشیمیایی  خاکستر،  خشک،  ماده  درصد  اسیدیته،   ،

زنده و  حسی  خصوصیات  ویسکوزیته(،  سینرسیس،  پلانتاروم  مانی  چربی،  های نمونه لاکتوباسیلوس 

-فندق به نسبت-شیر سویاهای ماست گیاهی تهیه شده از  ( و نمونه %100ماست تهیه شده از شیر گاو ) 

در قالب طرح کاملا تصادفی با سه تیمار، در سه تکرار (  15:85و   10:90، 5:95،  0:100ای مختلف )ه

(  %5/3(، چربی )%8/15) (، ماده خشک% 6/1میزان خاکستر )روز نگهداری ارزیابی شدند.    20و در طول  

شیر سویا    های ماستداری بالاتر از نمونه های ماست گاوی به صورت معنی ( نمونه %6/3و پروتئین )

های ماست گیاهی کلیه فاکتورهای مورد  ( بود و در نمونه %15/3و    %2،  %04/13،  %14/1ترتیب  )به  

(. طبق نتایج حاصل ویسکوزیته >05/0pبررسی به جز چربی با افزایش میزان شیر فندق کاهش یافت )

)نمونه  گاوی  ماست  ماستmPas2532 های  با  مقایسه  در  بالاتر(  گیاهی  بود.  mPas554 ) های   )

های  ( کمتر از نمونه 11/41های ماست شیر سویا )های ماست گیاهی، سینرسیس نمونه همچنین در نمونه 

سویا شیر  مخلوط  از  شده  تهیه  )-ماست  فندق  زنده1/54شیر  بودند.  باکتری  (  لاکتوباسیلوس مانی 

از شیرهای  های ماست تهیه شده  ( بالاتر از نمونه log cfu/g  65/8های ماست گاوی )در نمونه پلانتاروم  

مانی  های ماست گیاهی نیز با افزایش درصد شیر فندق زنده( بود و در نمونه log cfu/g 69/7گیاهی )

در کلیه ارزیابی حسی    جینتا مطابق  (.log cfu/g  39/8بهبود یافت )لاکتوباسیلوس پلانتاروم  باکتری  

های ماست گیاهی  از امتیاز بالاتری در مقایسه با نمونه   های ماست گاویفاکتورهای مورد بررسی نمونه 

شیر سویا و    2T  (95%و    شیر سویا1T  (100%  )  هایماریتها  از نظر ارزیاببرخوردار بودند. همچنین  

های نهایتا، نمونه   های تیمار ماست گیاهی بیشترین مقبولیت را دارا بودند.در بین نمونه  شیر فندق(  5%

جایگزین با  مقایسه  در  گاوی  تغذیه ماست  کیفیت  گیاهی،  بهتری  های  حسی  و  میکروبی  بافتی،  ای، 

شیر فندق،  -با این وجود، برای افراد گیاهخوار، تولید ماست از شیر سویا یا مخلوط شیر سویا داشتند.
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 ه مقدم-1

سال نوشیدنیدر  و  غذایی  محصولات  اخیر،  پایه های  با  ها 

دسترس مصرف در  بازار  در  و  فرموله  قرار  گیاهی  کنندگان 

جایگزینی   برای  فزاینده  تقاضای  پاسخگوی  تا  گرفته 

اگر چه   باشند.  لبنی  محصولات حیوانی  و محصولات  شیر 

بخش منحصر به فردی دارند اما  ای و سلامتیخواص تغذیه

کلسترول بالا، وجود لاکتوز و   به دلیل محتوی  افراد  برخی 

حساسیت پروتئین در  های  پزشکی  محدودیت  با  شیر  در  زا 

فرآورده و  شیر  باید مصرف  و  هستند  مواجه  لبنی  های 

علاوه بر این، آگاهی کلی   .محصولات جایگزین مصرف کنند 

کنندگان در مورد تأثیرات انتخاب موادغذایی بر محیط  مصرف

زیست و سلامت، و روند رو به رشد گیاهخواری، محدودیت  

ی  دسترسی به محصولات لبنی در برخی مناطق منجر به تقاضا

   .[ 1]  شده است جایگزینی محصولات لبنی حیوانی فزاینده 

سوسپانسیونماست  تخمیر  با  عموما  گیاهی  آرد  های  های 

-ها تولید میغلات، حبوبات و آرد آجیلغلات در آب، شبه

های گیاهی ایجاد ژل ترین چالش در تولید ماست شوند. مهم

با ماست  مقایسه  قابل  گاو  پروتئینی  از شیر  تولید شده  های 

است. با این حال محتوی پایین پروتئین، خصوصیات انعقادی 

-های گیاهی و نیاز به افزودن ترکیبات تغلیظمتفاوت پروتئین

بر   کننده و امولسیفایرها در فرآیند تولید ماست سبب زمان

شود.  های گیاهی میهای تولید ماست شدن و افزایش هزینه

شدن ساختار پروتئین گیاهی در طول علاوه بر این، ناپایدار

اسیدی و  و  تخمیر  پروتئین  ساختار  تضعیف  سبب  شدن 

 . [3، 2 ]شودسینرسیس در طول ذخیره سازی می

در بین حبوبات، سویا با توجه به محتوی پروتئین بالا، کیفیت  

مطلوب، خواص عملکردی و کارایی خوب در طی تخمیر به 

-های گیاهی استفاده میصورت گسترده برای تولید ماست 

برای مناسب  سوبسترای  تجاری،  سویای  شیر  رشد   شود. 

 

1-Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

ماست،   دلبروکی آغازگرهای  و  1لاکتوباسیلوس 

ترموفیلوس  طعم  2استرپتوکوکوس  وجود،  این  با  است. 

آلرژی ترکیبات  وجود  و  سویا  شیر  مشکلات    زالوبیایی  از 

. شیر فندق حاوی [4،  1  ]مطرح در استفاده از شیر سویاست

پروتئین، کربوهیدرات، لیپید، ویتامین، مواد معدنی، فیبرهای  

، فیتواسترول، اسکوآلن و ترکیبات فنولی رژیمی، توکوفرول

باشد. شیر سویا غنی از اسیدهای چرب تک غیر اشباع،  می

بتا سیتواسترول و ترکیبات آنتی اکسیدانی است. از شیر فندق 

ای بالا در تولید  و ارزش تغذیه  به دلیل خواص سلامتیبخش

     . [5]  شودماست گیاهی استفاده می

خواص دلیل  به  پروبیوتیک  غذایی  مواد  و  امروزه  درمانی 

-بخش خود مورد توجه مصرف کنندگان قرار گرفتهسلامتی

ایده غذایی  سیستم  یک  نیز  گیاهی  ماست  که اند.  است  آل 

های پروبیوتیک، زمینه رشد و بقا آنها را  توانایی حمل باکتری

در سال  فراهم می بررسی   2005کنند. دونر و همکاران  در 

خواص فراسودمند ماست سویای پروبیوتیک گزارش کردند 

  های پروبیوتیک در ماست سبب بهبود رشد و حضور باکتری

می ماست  آغازگرهای  و  [ 6] شود  بقای  تحقیقی جوئل  در   .

سال   در  خصوصیات    2019همکاران  تغییرات  بررسی  در 

فیزیکوشیمیایی و میکروبی ماست سویا پروبیوتیک در طول 

لاکتوباسیلوس بیشتر  بقا  نگهداری  با  دوره  مقایسه  در  را  ها 

فارنورث و همکاران     .[ 7]ها گزارش کردند  بیفیدوباکتریوم

سال  ن در  سویای    2007یز  ماست  خصوصیات  بررسی  در 

استارترهای   بر  پروبیوتیک  باکتری  تاثیر  عدم  پروبیوتیک، 

 . [ 8] ماست را گزارش کردند 

اگرچه تحقیقات محدودی در زمینه تولید ماست پروبیوتیک  

گیاهی انجام شده است اما تاکنون هیچ تحقیقی در خصوص 

خواص   ماست  بررسی  حسی  و  میکروبی  فیزیکوشیمیایی، 

انجام  فندق  شیر  و  سویا  شیر  از  فراسودمند حاصل  گیاهی 

 نشده است که در تحقیق جاری به آن پرداخته شده است. 

2  - Streptococcus thermophilus 
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 هامواد و روش -2
 مواد مورد نیاز -2-1

تهیه شده در   از شیر پرچرب  این پژوهش،  انجام  به منظور 

شرکت پگاه تهران استفاده شد. نشاسته از شرکت گلها، شیر  

 3خشک بدون چربی از شرکت پگاه، لسیتین از شرکت تیتو

 MRS، محیط کشت  MRS Brothترکیه، محیط کشت  

Agar  ،  کشت اسید    ،MRS Bile Agarمحیط 

و   هیدروکلریدریک  اسید  سدیم،  هیدروکسید  سولفوریک، 

 اسید بوریک از شرکت مرک تهیه گردید.

 هاروش-2-2

   روش تهیه ماست پروبیوتیک از شیر گاو -2-2-1
 

ماست   تولید  پرچرب پروبیوتیک  برای  پاستوریزه  شیر    از 

(، ابتدا ماده خشک شیر با افزودن شیر خشک بدون چربی  3%)

به    C °90دهی شیر در دمای  تنظیم گردید و فرایند حرارت

-C °45دقیقه اعمال و در ادامه، مخلوط تا دمای    15مدت  

میزان    44 به  شدن  خنک  از  پس  و  وزنی    %0/ 03خنک 

ماست   طبیعی  دلبروکی)استارترهای  و    لاکتوباسیلوس 

ترموفیلوس  و  استرپتوکوکوس  پلانتاروم (    لاکتوباسیلوس 

(cfu/g  710  )ها در دمایاضافه شد. سپس نمونه  C °42   تا

 .[ 9] گذاری شدند گرمخانه  4/ 6برابر  pH  رسیدن به

  -روش تهیه ماست پروبیوتیک شیر سویا    -2-2-2

   شیر فندق
های سویا و فندق را دانه برای تهیه شیر سویا و شیر فندق، 

خیسانده و سپس    ساعت   12شسته و در آب تمیز به مدت  

در مخلوط   10:1تخلیه شدند و با نسبت دانه به آب    هادانه

مدت   به  مخلوط    10کن  کامل،  شدن  یکدست  تا  دقیقه 

ای به  توده همگن شده از طریق یک صافی پارچه  گردیدند.

فندق  - شیر سویا  منظور جداسازی شیر از ضایعات صاف شد.

نسبت  )به  مختلف  (  15:85و    10:90،  5:95،  0:100های 

 

3-Tito 

( به مخلوط افزوده،  %0/ 5) ( و لسیتین%2مخلوط، نشاسته )

دمای   مدت    C °  85در  دمای    15به  تا  و  پاستوریزه  دقیقه 

C °1±42  های حاصل با کشت آغازگر  خنک شدند. مخلوط

( به  استرپتوکوکوس ترموفیلوس و    لاکتوباسیلوس دلبروکی)

( g/cfu 710) لاکتوباسیلوس پلانتارومو % وزنی 0/ 03میزان 

دمای   در  و  شدند  مدت    C °1±42تلقیح  ساعت    7به 

گرمخانهگرمخانه از  پس  شدند.  نمونهگذاری  های گذاری، 

  نگهداری شدند.  C °1±4ماست خنک و در یخچال در دمای  

با    20و    1در روزهای    با فاصله زمانی  مورد نظر  های شاخص

دمای در  قرار    C  °  4نگهداری  ارزیابی  کلیه  گرفتندمورد   .

گردید تولیدی با سه تکرار انجام    هایها برای تیمارآزمایش

 [10 ].   

ماست  آزمون  -2-2-3 فیزیکوشیمیایی  های 

 پروبیوتیک 

های تیمار با استفاده از  نمونه شاهد و نمونهpH گیری  اندازه

pH    متر دیجیتال(Metrohm, Switzerland)  و اندازه-

انجام  (  Memmert, Germanyیری ماده خشک با آون )گ 

اندازه[ 7]  شد برای  برای .  کلدال و  از روش  پروتئین  گیری 

شداندازه استفاده  ژربر  روش  از  چربی  برای  .  [ 11]  گیری 

سینرسیس   درصد  نمونه  30ارزیابی  از  در گرم  ماست  های 

rpm  1250    مدت )  10به  سانتریفوژ   ,Hettichدقیقه 

Germany  و فاز سرمی جدا، توزین و درصد سینرسیس )

از نسبت وزنی فاز سرمی به نمونه ماست محاسبه گردید. در 

ها با استفاده از یک دستگاه ویسکومتر  ویسکوزیته نمونهادامه  

  4با استفاده از اسپیندل شماره  (،  DVII, USAبروکفیلد )

(  500تا    1 /0(  S/1تنش برشی ))  و با اعمال  C20°در دمای 

 .[ 11] انجام شد 

 های پروبیوتیکشمارش باکتری-2-2-4
باکتری شمارش  پروبیوتیک  برای  لاکتوباسیلوس  های 

های ماست  با استفاده از سرم فیزیولوژی از نمونهپلانتاروم  

نمونه و  شده  تهیه  رقت  سریال  از  پروبیوتیک  استفاده  با  ها 
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کشت  آگار     MRS Bileپور پلیت، در محیط کشت روش

 2CO ساعت در انکوباتور  72ها به مدت  پلیت  داده شدند.

گرمخانه    C °  37  در دمای  (Memmert, Germany) دار

گزارش     Log cfu/g نتایج شمارش به صورت گذاری و

 .[ 12]  شدند

 ارزیابی حسی -2-2-5
زن    6نفر ارزیاب آموزش دیده )شامل    12ارزیابی حسی توسط  

غذایی،    6و   علوم  متخصص  روش    35تا    25مرد،  به  ساله( 

هاي طعم، رنگ، بو، بافت و  نقطه از لحاظ ویژگی  5هدونيك  

به   5کلی انجام شد. امتيازات شامل بيشترین نمره یعنی  پذیرش

و   نمونه  بودن  عالی  نشان  1منزله  نمره  ضعيف  کمترین  دهنده 

نمونه  حسی  ارزیابی  بود.  نمونه  روز  بودن  در  ماست    20هاي 

 .[ 13]  دوره نگهداري انجام شد

 تجزیه و تحلیل آماری-2-2-6
در این تحقیق خصوصیات فیزیکوشمیایی، میکروبی و حسی  

کاملا نمونه طرح  اساس  بر  گیاهی  فراسودمند  ماست  های 

های  تصادفی با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت. کلیه داده

از نظر توزیع نرمال    K-S  این پژوهش، با استفاده از آزمون

ها به ترتیب با  آنالیز واریانس و مقایسه میانگینارزیابی شد.  

دامنه  ANOVA  روش آزمون چند  دانکنو  در سطح    ای 

( انجام شد  16)نسخه    SPSS  توسط نرم افزار  %95  احتمال

نمودارو   ن  رسم  اکسل  زیها  افزار  نرم    صورت   2016  با 

 .  رفت یپذ

 نتایج و بحث -3

3-1-pH  و اسیدیته 

های  و محتوی اسیدیته در ماست از جمله شاخص  pHسطح  

کیفی در تولید ماست است که بر خصوصیات ارگانولپتیکی  

های و اسیدیته نمونه  pH.  [14] و رئولوژیکی تاثیرگذار است  

مختلف ماست فراسودمند در طول دوره نگهداری در نمودار  

  pHنشان داده شده است. طبق نتایج حاصل اگرچه    2و    1

اسیدیته   میزان  است،  یافته  کاهش  نگهداری  دوره  طول  در 

  pHسازی افزایش یافته است. کمترین نمونه در طول ذخیره

و بیشترین اسیدیته در روز بیستم و در نمونه شاهد و بیشترین  

pH   و کمترین اسیدیته در روز اول آزمون در تیمار چهارم

شیر فندق است، مشاهده    % 15شیر سویا و    %85که حاوی  

در محدوده های شیر به ترتیب  و اسیدیته نمونه  pHشود.  می

حاصل    % 0/ 72-% 0/ 91و    3/ 4-72/ 28 نتایج  داشت.  قرار 

معنی تاثیر  فندق  شیر  درصد  افزایش  کرد  بر مشخص  داری 

نمونه  pHمیزان   اسیدیته  نداشت  و  شده  تیمار  های 

(05 /0p˃ اما )pH دار و اسیدیته  در طول زمان کاهش معنی

  رسد به نظر می  .(>0p/ 05داری داشته است ) افزایش معنی

کاهش   نمونه  pHعلت  اسیدیته  افزایش  در  و  ماست  های 

از   ناشی  نگهداری  تخمیر طول دوره  از   4اسیدی شدن پس 

کشت  متابولیکی  فعالیت  دلیل  به  و  ماست  آغازگر  های 

های پروبیوتیک در طول دوره نگهداری در محصول  باکتری

و اسیدیته    pHدار در  با توجه به تفاوت غیر معنی  .[ 14]   است 

شیرسویا،  نمونه با  مقایسه  در  فندق  شیر  با  شده  تیمار  های 

باکتری رشد  بر  تاثیری  فندق  شیر  غلظت  های  افزایش 

پروبیوتیکی در طول دوره نگهداری نداشته است که با نتایج  

 خوانی دارد. های پروبویتیکی همشمارش باکتری

 

 

 

4-post-fermentation 
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Fig 1. The pH (a) and acidity (b) changes in samples of probiotic yogurt containing during the storage period 

((Control (100% Cow milk), T1 (100% Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy milk & 

10% Hazelnut milk) and T4 (85% Soy milk & 15% Hazelnut milk)) 

aMeans followed by different letters (A–D) show significant different (p<0.05) between treatments at one time 

bMeans followed by different letters (a–d) show significant different (p<0.05) during time   in one treatment 

 

 

در بررسی خواص    2022مشابها پونکا و همکاران در سال  

الیفرا،  شده با مورینگا  فیزیکوشیمیایی ماست شیر سویا غنی

pH  محدوده  نمونه در  را  ماست  اعلام   3/ 66-4/ 36های 

  pHنیز کاهش    2019. روئی و همکاران در سال  [ 15]   کردند

به  نمونه را  سویا  ماست  نگهداری   5/ 1های  دوره  طول  در 

نیز کاهش    2024لی و همکاران در سال    . [ 16] گزارش کردند  

pH    را در ماست سویا پروبیوتیک در طول  4/ 6 به   6/ 75از

تولید   این کاهش را  کردند و علت  گزارش  دوره نگهداری 

باکتری فعالیت  دلیل  به  آلی  ذکر  اسیدهای  پروبیوتیک  های 

 . ]17[کردند 
 

 محتوی خاکستر و ماده خشک-3-2

محتوی ماده خشک یک پارامتر مهم کیفی در تولید ماست  

خصوصیات   و  طعم  عطر،  بافتی،  خصوصیات  بر  که  است 

تاثیرتغذیه نشاندهنده ای  ماست  خاکستر  میزان  است.  گذار 

محتوی مواد معدنی است که برای سلامتی ضروری بوده و  

استخوان سلامت  نظیر  بدن  عملکرد  در  اساسی  ها،  نقش 

ماهیچه دارند  عملکرد  عصبی  سیستم  و  طبق  ]17،  15[ها   .

های  نتایج حاصل محتوی ماده خشک و خاکستر در ماست 

داری کمتر از ماست تهیه شده از شیر  گیاهی به صورت معنی

با افزایش درصد شیر فندق محتوی ماده    .(>0p/ 05گاو بود )

های ماست گیاهی در مقایسه با شیر  خشک و خاکستر نمونه

معنی کاهش  ) سویا  داشت  حاصل    .(>0p/ 05دار  نتایج 

داری بر محتوی ماده  مشخص کرد گذشت زمان تاثیر معنی

نمونه در  خاکستر  و  نداشت  خشک  آزمون  مورد  های 

(05 /0p˃).    ،پروتئین شامل  شیر  کل  جامد  مواد  محتوی 

کربوهیدرات، چربی و مواد معدنی است. احتمالا سطح بالاتر  

چربی و پروتئین در شیر گاو در مقایسه با شیرهای گیاهی 

معنی تفاوت  نمونهعامل  در  کل  جامد  مواد  مورد  دار  های 

آزمون است. همچنین طبق نتایج تحقیقات پیشین شیر سویا  

بالاتری سطح  فندق  شیر  با  مقایسه  پروتئین،    در  از 

افزایش   در  که  دارد  معدنی  مواد  و  چربی  کربوهیدرات، 

نمونه کل  جامد  مواد  شیر  محتوی  بالاتر  سطح  حاوی  های 

 سویا موثر است. 
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Fig 2. The Total Solid (a) and Ash (b) content changes in samples of probiotic yogurt containing during the storage 

period ((Control (100% Cow milk), T1 (100% Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy 

milk & 10% Hazelnut milk) and T4 (85% Soy milk & 15% Hazelnut milk)) 

aMeans followed by different letters (A–D) show significant different (p<0.05) between treatments at one time 

bMeans followed by different letters (a–d) show significant different (p<0.05) during time   in one treatment 

 

در بررسی خواص   2019مشابها آموو همکاران نیز در سال  

شده با آرد سویا، درصد  فیزیکوشیمیایی ماست شیر گاو غنی

اعلام    %1/ 4های ماست تهیه شده از شیر گاو را  خاکستر نمونه

-کردند و با افزایش درصد آرد سویا محتوی خاکستر نمونه

-های ماست کاهش یافت. همچنین درصد ماده خشک نمونه

گزارش شد که با افزایش درصد آرد    %22/ 21های شیر گاو  

.استیپیک و همکاران نیز  ] 18[کاهش یافت    % 10/ 66سویا به  

در بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست    2013در سال  

سویای پروبیوتیک محتوی بالاتر ماده خشک و خاکستر را  

های ماست  های ماست شیر گاو در مقایسه با نمونهدر نمونه

 .  ] 19[شیر سویا گزارش کردند 

 محتوی چربی و پروتئین-3-3

ترین مواد مغذی در تولید ماست بوده  پروتئین و چربی از مهم

ای، فیزیکوشیمیایی، حسی و بافتی  و در ایجاد خواص تغذیه

نتایج حاصل )شکل  ] 13[ماست حائز اهمیت هستند    .3  )

دهد محتوی پروتئین و چربی ماست تهیه شده از  نشان می

های گیاهی داری در مقایسه با ماست شیر گاو تفاوت معنی

  % 3/ 62ماست تهیه شده از شیر گاو با میزان    .(>0p/ 05دارد )

پروتئین و چربی بیشترین مقدار پروتئین و چربی  %3/ 66و  

نمونه بین  در  با  را  نتایج حاصل  طبق  بود.  دارا  ماست  های 

های ماست  افزایش درصد شیر فندق میزان پروتئین در نمونه

غیر کاهش  )معنیگیاهی  داشت  حالیکه  ˃0p/ 05دار  در   )

معنی افزایش  فندق سبب  شیر  درصد  در افزایش  دار چربی 

گیاهی شد )نمونه از طرفی گذشت  >0p/ 05های ماست   .)

های  داری بر محتوی چربی و پروتئین نمونهزمان تاثیر معنی

               (.˃0p/ 05ماست نداشت )
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Fig 3. The Protein (a) and Fat (b) content changes in samples of probiotic yogurt containing during the storage 

period ((Control (100% Cow milk), T1 (100% Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy 

milk & 10% Hazelnut milk) and 

T4 (85% Soy milk & 15% Hazelnut milk)) 

aMeans followed by different letters (A–D) show significant different (p<0.05) between treatments at one time 

bMeans followed by different letters (a–d) show significant different (p<0.05) during time   in one treatment 

 

منبع غنی از پروتئین و چربی است ولی مقدار این  شیر سویا

باشد. ماست شیر  مواد مغذی با توجه به واریته سویا متغیر می

ماست   با  مقایسه  در  کمتری  چربی  و  پروتئین  مقدار  سویا 

سویاتهیه دانه  زیرا  دارد  گاو  شیر  از  و    شده  پروتئین  مقدار 

در  فندق  شیر  دارد.  گاو  شیر  با  مقایسه  در  کمتری  چربی 

مقایسه با شیر سویا چربی )اسیدهای چرب تک غیراشباع و  

با  لذا  دارد  کمتری  پروتئین  میزان  و  بالاتر  غیراشباع(  چند 

افزایش غلظت آن پروتئین ماست کاهش و چربی آن افزایش  

سال  ] 20[یابد  می در  فابیان  و  اجینکونی  مشابها   .2018  

محتوی بالاتر پروتئین و چربی را در شیر گاو در مقایسه با  

سینگال و همکاران در سال  .  ]21[شیر سویا گزارش کردند  

تغذیه  2017 خصوصیات  بررسی  و  در  گیاهی  شیرهای  ای 

گیاهی محتوی بالاتر پروتئین در شیر گاو را در مقایسه با  غیر

کردند و شیر   گزارش  پروتئین  شیر سویا  نیز محتوی  فندق 

 .] 22[تری از شیر سویا داشت  پایین

 

 تغییرات سینرسیس و ویسکوزیته -3-4
های مختلف ماست  تغییرات سینرسیس و ویسکوزیته نمونه

نشان داده    4در طول دوره نگهداری در نمودار    پروبیوتیک

های ماست  شده است. طبق نتایج حاصل ویسکوزیته نمونه

داری کمتر از نمونه ماست تهیه شده  گیاهی به صورت معنی

( است  گاو  فندق >0p/ 05از شیر  شیر  درصد  افزایش  با   .)

دار داشت در حالیکه  ویسکوزیته ماست حاصل افزایش معنی

دار داشت  ها در طول زمان کاهش معنیویسکوزیته کلیه نمونه

(05 /0p<  اگرچه ماست تهیه شده از شیر گاو و شیر سویا .)

میزان سینرسیس مشابهی داشتند، با افزایش درصد شیر فندق  

های ماست در مقایسه با ماست شیر  میزان سینرسیس نمونه

(. طبق نتایج حاصل  >05/0pدار داشت )سویا افزایش معنی

زایش درصد شیر فندق میزان سینرسیس در طول زمان با اف

(. به نظر >0p/ 05دار داشت )ها افزایش معنیدر برخی نمونه

رسد سطح بالاتر پروتئین در شیر گاو در مقایسه با شیر  می

سویا در افزایش ویسکوزیته ماست تهیه شده از شیر گاو موثر  

ها در شیر گاو و شیر سویا در ماست تشکیل  باشد. پروتئین

دهند که آب را به دام انداخته و سبب تغلیظ  ژل پروتئینی می

شوند. از طرفی شیر فندق  و افزایش ویسکوزیته ماست می 

تواند سبب تغلیظ و  منبع غنی از فیبرهای رژیمی است که می

نمونه ویسکوزیته  این  افزایش  بر  علاوه  شود.  ماست  های 

و افزایش  در  فندق  شیر  در  چربی  بالای  یسکوزیته  محتوی 

به عنوان یکی از   سینرسیس.  ] 23و    21[ماست موثر است  

فاکتورهای مهم و تعیین کننده کیفیت ماست از طرف مصرف 



 ... بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی ماست                                                         نژاد و همکاران رها ابراهیم 

72 

 

مشکلات یکی از   شود. سینرسیسکنندگان در نظر گرفته می

سرم با جدا شدن  که  است  ماست  مهم  و  کاهش    ،فیزیکی 

آب افزایش  و  طبق  پایداری  است.  همراه  ماست  در  اندازی 

گزارشات شیر فندق پروتئین کمتری در مقایسه با شیر سویا  

اضافه می به شیر سویا  فندق  شیر  که  شود،  دارد و هنگامی 

یابد. پروتئین برای تشکیل  محتوی پروتئین کل شیر کاهش می

پایین محتوی  است.  ماست ضروری  در  قوی  ژلی  تر  شبکه 

-تر میپروتئین در شیر فندق سبب تشکیل شبکه ژلی ضعیف

می افزایش  سینرسیس  نتیجه  در  و  طرفی شیر  شود  از  یابد. 

و  دارد  سویا  شیر  با  مقایسه  در  بالاتری  میزان چربی  فندق 

می اضافه  سویا  شیر  به  فندق  شیر  محتوی  هنگامیکه  شود، 

های چربی در تشکیل  یابد. اما مولکولچربی کل افزایش می 

کرده دخالت  ژلی  افزایش   شبکه  و  شبکه  تضعیف  و سبب 

 .  ] 24[شوند سینرسیس می 

 

 
a                                                                                                  b                                        

Fig 4. The Syneresis (a) and Viscosity (b) changes in samples of probiotic yogurt containing during the storage 

period ((Control (100% Cow milk), T1 (100% Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy 

milk & 10% Hazelnut milk) and T4 (85% Soy milk & 15% Hazelnut milk)) 

aMeans followed by different letters (A–D) show significant different (p<0.05) between treatments at one time 

bMeans followed by different letters (a–d) show significant different (p<0.05) during time   in one treatment 

 

ایلماز در سال   و  در بررسی خصوصیات    2019ایلیاسوغلو 

های  ماست غنی شده با شیر فندق افزایش سینرسیس در نمونه

.  ] 25[ماست را با افزایش غلظت شیر فندق گزارش کردند  

در بررسی تاثیر افزودن    2022مشابها گل و همکاران در سال  

فشار   با  تولیدی  ماست  خصوصیات  بر  فندق  شیر 

های ماست  هیدرستاتیک بالا گزارش کردند ویسکوزیته نمونه

در    آفواکوا  .] 26[یابدبا افزایش غلظت شیر فندق افزایش می

های  در بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه  2014سال  

های ماست تهیه شده از  مختلف ماست گزارش کردند نمونه

پایین گیاهی ویسکوزیته  نمونهشیر  از  شیر  تری  های ماست 

 . ] 27[گاو داشتند 

 مانی باکتری پروبیوتیکتغییرات زنده-3-5

را    لاکتوباسیلوس پلانتاروممانی باکتری  تغییرات زنده  5شکل  

نمونه در طول دوره ذخیرهدر  و  سازی  های مختلف ماست 

می معنینشان  تفاوت  حاصل  نتایج  طبق  بین دهد.  داری 

زندهتیمار نظر  از  مختلف  باکتری  های  لاکتوباسیلوس  مانی 

(. نمونه >0p/ 05های ماست وجود دارد )در نمونهپلانتاروم  

-ماست تهیه شده از شیر گاو در روز اول بیشترین سطح زنده

نگهداری  بیستم  روز  در  سویا  شیر  ماست  نمونه  و  مانی 

زنده سطح  حاصل  کمترین  نتایج  طبق  دادند.  نشان  را  مانی 

در طول زمان در  لاکتوباسیلوس پلانتاروم  مانی باکتری  زنده

(. احتمالا  >0p/ 05دار داشت )های ماست کاهش معنینمونه

تورهای ضد میکروبی نظیر کاهش های شیری فاک در فرآورده

pHاکسیداسیون پتانسیل  ارگانیک،  اسیدهای  احیا  - ، حضور 

بالا، پراکسید هیدروژن، اکسیژن مولکولی و رقابت باکتریایی  
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های پروبیوتیک تاثیر  مانی باکتریدر طول زمان بر کاهش زنده

های پروبیوتیک  مانی باکتری. طبق گزارشات زنده] 28[دارد 

های غیر لبنی و بر پایه گیاهی به دلیل مواد مغذی  فرآوردهدر  

ای در  کمتر، عدم وجود ظرفیت بافری و ترکیبات ضد تغذیه

رسد . به نظر می] 29[های لبنی کمتر است  مقایسه با فرآورده

های پروبیوتیک در ماست شیر گاو در  مانی بالاتر باکتریزنده

خشک،   ماده  بالاتر  محتوی  دلیل  به  سویا  شیر  با  مقایسه 

شیر   با  مقایسه  در  گاو  شیر  در  معدنی  مواد  و  پروتئین 

طرفی   از  نمونه  pHسویاست.  در  و بالاتر  فندق  شیر  های 

تفاوت مواد مغذی و محتوی فیبرهای موجود در شیر فندق 

های پروبیوتیک دارند بر  که تاثیر ارتقادهنده بر رشد باکتری

باکتریزنده بالاتر  پروبیوتمانی  در های  فندق  شیر  در  یک 

. کو و همکاران در ] 31،  30[مقایسه با شیر سویا موثر است  

باکتریدر بررسی زنده  2021سال   پروبیوتیک در  مانی  های 

ها  شیر گاو و شیر سویا گزارش کردند میزان بقا پروبیوتیک

کومار و   .] 32[باشد  وابسته به گونه باکتری پروبیوتیک می

سال   در  و    2018همکاران  کیفی  خصوصیات  بررسی  در 

زنده کاهش  تخمیری  سویا  شیر  باکتری  میکروبی  مانی 

را در طول دوره نگهداری   لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک  

کردند   کلیه شیرهای    .] 33[گزارش  در  نتایج حاصل  طبق 

در روز بیستم نگهداری    پروبیوتیکمانی باکتری  گیاهی زنده

( بود لذا افزایش سطح cfu/g  610کمتر از سطح استاندارد )

از سایر  استفاده  تولید،  مرحله  در  پروبیوتیک  باکتری  تلقیح 

سازی  های پروبیوتیک و کاهش زمان ذخیره های باکتریسویه

ها پس از تولید در تحقیقات آتی لازم است مورد توجه نمونه

 قرار گیرند. 

 

 

 

 

 
 

Fig 5. The Survival changes of L.Plantarum in yogurt samples during the storage period ((Control (100% Cow 

milk), T1 (100% Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy milk & 10% Hazelnut milk) 

and T4 (85% Soy milk & 15% Hazelnut milk)) 

 

 تغییرات ارزیابی حسی -3-6
مهم به  از  کنندگان  مصرف  تمایل  و  پذیرش  عوامل  ترین 

  7نمودار   باشد.ماست خصوصیات حسی این محصولات می

های ماست تهیه شده از  تغییرات در خصوصیات حسی نمونه

شده از شیر  های گیاهی تهیهشیر گاو را در مقایسه با ماست 

 دهد. طبقنگهداری نشان می  20سویا و شیر فندق در روز  

  دو، بین حاصل از ارزیابی حسی با آزمون خی  جی نتاارزیابی  

 ی هاماریت  در  کلیرشیو پذ  ،بافت رنگ، طعم، بو،    یفاکتورها

معن تفاوت  آزمون  دارد    یداریمورد  در  (>0p/ 05)وجود   .

شده از شیر  کلیه فاکتورهای مورد بررسی نمونه ماست تهیه

نمونه با  مقایسه  در  بالاتری  امتیاز  گیاهی  گاو  ماست  های 

 1Tبرخوردار بود. در ارزیابی فاکتور رنگ، بو و طعم تیمار  

 شیر سویا( و تیمار    %100نمونه ماست گیاهی تهیه شده از  (
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2T   5شیر سویا و    %95شده از  )نمونه ماست گیاهی تهیه %  

فندق( گیاهی    ی بالاتر  ت ی مقبولاز    شیر  شیرهای  بین  در 

رسد افزایش شیر فندق بیشتر از  به نظر می.  ندبرخوردار بود

های ماست گیاهی داشته  اثر منفی بر رنگ، بو و طعم نمونه  5%

بالاترین امتیاز    2Tو تیمار   1Tتیمار است. در حالیکه نمونه 

تیمار   دادند،  اختصاص  به خود  را  ماست   3Tبافت  )نمونه 

تیمار و    شیر فندق(  %10شیر سویا و    %90گیاهی تهیه شده از  

4T  15شیر سویا و  % 85)نمونه ماست گیاهی تهیه شده از %  

کمترین امتیاز بافت را دارا بودند. ارزیابی پذیرش   شیر فندق(

در    2Tو    1T  هایماریتها  کلی مشخص کرد از نظر ارزیاب

بین تیمارهای مورد آزمون بیشترین مقبولیت را دارا بودند.  

سال   در  همکاران  و  خصوصیات    2018ایرمیز  بررسی  در 

های تهیه  کیفی شیر فندق تخمیری امتیاز پذیرش کلی نمونه

. ] 34[شده از شیر گاو را بالاتر از شیر فندق گزارش کردند 

در بررسی ماست    2019مشابها، ایلیااوغلو و ایلماز در سال  

در  را  حسی  ارزیابی  امتیاز  کاهش  فندق  شیر  با  شده  غنی 

 . ] 35[های بالای شیر فندق گزارش کردند غلظت 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 6. The Sensory evaluation in yogurt samples on 20th day of storage ((Control (100% Cow milk), T1 (100% 

Soy milk), T2 (95% Soy milk & 5% Hazelnut milk), T3 (90% Soy milk & 10% Hazelnut milk) and T4 (85% Soy 

milk & 15% Hazelnut milk)) 

 گیرینتیجه-4
معنی طور  به  زمان  که  شد  مشخص  مطالعه،  این   داری در 

(05 /0p<)    بر اکثر خصوصیات فیزیکوشیمیایی مورد ارزیابی

است.   کاهش  pH کاهشتاثیرگذار  اسیدیته،  افزایش  با 

زنده کاهش  و  باکتریویسکوزیته  پروبیوتیک مانی  در    های 

نتایج حاصل محتوی   بود. طبق  نگهداری همراه  طول دوره 

ماست   در  پروتئین  و  چربی  درصد  خاکستر،  خشک،  ماده 

های گیاهی بود. اگرچه ماست  حاصل از شیر گاو بالاتر از شیر

نیز محتوی خاکستر، ماده خشک و   از شیر سویا  تهیه شده 

ماست  سایر  از  بالاتری  پروتئین  از درصد  شده  تهیه  های 

شیر   %15شیرهای گیاهی داشت، نمونه ماست گیاهی حاوی 

های گیاهی به فندق بیشترین درصد چربی را در بین ماست 

های ماست گیاهی با  خود اختصاص داد. طبق نتایج در نمونه

دار داشت.  افزایش درصد شیر فندق ویسکوزیته افزایش معنی

شیر  با وجود سطح بالاتر پروتئین در شیر گاو در مقایسه با  

شده از شیر سویا پایداری مشابه ماست تهیه  سویا، ماست تهیه 

زنده میزان  داشت.  گاو  شیر  از  باکتریشده  های  مانی 

های ماست تهیه شده از شیر گاو بالاتر  پروبیوتیک در نمونه

از ماست گیاهی بود و افزایش درصد شیر فندق تاثیر مثبت  

های پروبیوتیک داشت. نهایتا با توجه به  مانی باکتریبر زنده

فرآورده استفاده  به  کنندگان  مصرف  تمایل  های  افزایش 

فندق   شیر  و  گیاهی حاوی شیر سویا  ماست  تولید  گیاهی، 
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بویژه انواع با درصد پایین شیر فندق لازم است مورد توجه  

 قرار گیرد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study, the physicochemical properties (pH, acidity, dry matter, ash, 

protein, fat, syneresis, viscosity), sensory properties and viability of 

Lactobacillus plantarum of yogurt samples prepared from cow's milk 

(100%) and vegetarian yogurt samples prepared from soy-hazelnut milk in 

different ratios (0:100, 5:95, 10:90 and 15:85) were evaluated in a completely 

randomized design with three replications and during 20 days of storage. The 

ash (1/6%), dry matter (15/8%), fat (3/5%) and protein (3/6%) content of 

cow's milk yogurt samples were significantly higher than those of soy milk 

yogurt samples (1/14%, 13/04%, 2% and 3/15%, respectively), and in plant-

based yogurt samples, all the factors studied except fat decreased with 

increasing hazelnut milk content (p<0/05). The viscosity of cow's milk 

yogurt samples (2532 mPas) was higher compared to plant-based yogurts 

(554 mPas). Also, in plant-based yogurt, the syneresis of soy milk yogurt 

samples (11/41) was lower than that of yogurt samples prepared from soy 

milk-hazelnut milk mixture (1/54). The survival of Lactobacillus plantarum 

bacteria in cow's yogurt samples (8/65 log cfu/g) was higher than that of 

yogurt samples prepared from plant-based milks (7/69 log cfu/g), and in 

plant-based yogurt samples, the survival of Lactobacillus plantarum bacteria 

improved with increasing percentage of hazelnut milk (8/39 log cfu/g) 

(p<0/05). According to the sensory evaluation results, in all factors studied, 

yogurt samples prepared from cow's milk had a higher score compared to 

plant-based yogurt samples. Also, according to the evaluators, treatments T1 

(100% soy milk) and T2 (95% soy milk and 5% hazelnut milk) were the most 

acceptable among the plant-based yogurt treatment samples. Finally, yogurt 

samples prepared from cow's milk had better nutritional, textural, microbial 

and sensory quality compared to plant-based alternatives. However, for 

vegetarians, yogurt production from soy milk or soy milk-hazelnut milk 

blends, especially samples with a lower proportion of hazelnut milk, could 

be considered. 
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