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WPLYW WYBRANYCH DODATKOW
TECHNOLOGICZNYCH
NA JAKOSC NAPOJOW SOJOWYCH

Elzbieta Dluzewska, Marlena Nizler, Magdalena Maszewska
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem badan bylo okreslenie wptywu wielkosci dodatku izolatu biatka so-
jowego, hydrokoloidow polisacharydowych, preparatu blonnika pokarmowego oraz sub-
stancji smakowo-zapachowych na jako$¢ napojow sojowych. Dodatek gumy guar w
wigkszym stopniu podnosit stabilno$¢ napoi sojowych niz dodatek maczki chleba $wigto-
janskiego, przy czym wyzej oceniono cechy sensoryczne napoi zawierajacych maczke
chleba $wigtojanskiego. Pod wzgledem wlasciwosci fizykochemicznych i cech senso-
rycznych najwyzej, sposrod badanych, oceniono probke napoju zawierajaca 3,48% izolatu
biatka sojowego, 0,5% maczki chleba $wigtojanskiego oraz 0,5% btonnika. Rodzaj sub-
stancji smakowo-zapachowych miat wptyw na ogdlna oceng sensoryczna napojow. Naj-
wyzszym stopniem pozadalnosci konsumenckiej charakteryzowat si¢ napdj o smaku ma-
linowym.

Stowa kluczowe: napoj sojowy, izolat biatka sojowego, hydrokoloidy, btonnik

WSTEP

Preparaty biatkowe z soi maja zar6wno duza warto$§¢ odzywcza, jak rowniez atrak-
cyjne wiasciwosci funkcjonalne. Warto§¢ odzywcza biatek sojowych jest poréwnywal-
na z wartoscia biatek migsa, mleka i jaja kurzego. Wskaznik PDCAAS (Protein Dige-
stability Corrected Amino Acids Score), uwzglgdniajacy rzeczywista strawno$¢ biatka
oraz zdolnos$¢ pokrycia przez biatko zapotrzebowania na aminokwasy egzogenne naj-
bardziej wymagajacej grupy spotecznej, tj. dzieci w wieku 2-5 lat, wynosi dla biatka
sojowego 1,00, czyli podobnie jak dla jaja kurzego [Henley i Kuster 1994, Messina
1995].

Spozywanie biatek sojowych i substancji im towarzyszacych ma znaczacy wptyw na
zdrowie cztowieka, a szczegodlnie na mniejsza zapadalno$¢ na choroby uktadu krazenia,
choroby nowotworowe, choroby kosci i rowniez ograniczenie dolegliwosci u kobiet
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w okresie menopauzy [Anderson i in. 1995, Baum 1998, Dent i in. 2001]. Liczne bada-
nia udowodnily, ze bialka sojowe wykazuja wiasciwosci prozdrowotne szczegdlnie
wtedy, gdy towarzysza im naturalne izoflawony sojowe [Wagnen i in. 2001].

Na podstawie badan klinicznych, prowadzonych w ostatnich 20 latach, Amerykan-
ski Urzad ds. Zywnosci i Lekow (FDA) zezwolit w 1999 roku na umieszczanie infor-
macji o prozdrowotnych wiasciwosciach biatka sojowego na etykietach produktow
sojowych. Produkt tak oznakowany musi zawiera¢ nie mniej niz 6,25 g biatka sojowego
w 1 porcji [Massey i in. 2001].

Wiasciwosci funkcjonalne biatkowych preparatow sojowych, tj. zdolnos¢ emulgo-
wania, wigzania wody i thiszczu oraz pianotworczo$¢, umozliwiaja tworzenie nowych
produktow spozywczych bedacych zamiennikami tradycyjnych produktéw mlecznych
czy migsnych.

Celem pracy bylo opracowanie receptur koncentratdéw napojow wzbogaconych
w biatko sojowe i blonnik. Wzorujac si¢ na standardach amerykanskich, prowadzono
badania obejmujace opracowanie receptur koncentratdéw napojow, z ktéorych mozna
otrzyma¢ gotowy do spozycia produkt o zwigkszonej zawarto$ci biatka sojowego do
6,25 g w jednej porcji.

MATERIALY I METODY BADAN

Podstawowymi surowcami, ktore wykorzystano w otrzymywaniu koncentratow na-
pojow sojowych byly: proszek truskawkowy i malinowy firmy Maspex Wadowice
(norma ZN-94), cukier puder firmy Melvit S.A., izolat biatka sojowego FXPHO 161
firmy Du Pont Protein Technologies (USA), preparat handlowy maczki chleba §wigto-
janskiego (Viscogum FH) i gumy guar (Viscogum HV 3000A) firmy SKW Biosystem,
preparat blonnika pszennego WF200 firmy J. Rettenmaier&Sohne, aromaty: truskaw-
kowy, malinowy, kokosowy, migdatowy, barwnik — czerwien kaszmirowa 80% firmy
Jar Jaskulski Aromaty, wiorki kokosowe firmy P.H. Bona oraz naturalna woda zrédlana
niegazowana firmy Wega.

Koncentraty napojéw uzyskiwano poprzez wieloetapowe mieszanie odpowiednich
ilosci dodatkow (przygotowane nawazki wg receptury) z coraz wigksza iloScia nosnika
(fj. cukru pudru). Gotowe do spozycia napoje otrzymywano poprzez dodatek wody
o temp. 20°C i doktadne rozmieszanie.

Lepkos¢ napoi sojowych oznaczano za pomoca wiskozymetru Hopplera. Kwaso-
wos¢ czynna pH mierzono uzywajac pehametru typu MP 220 Mettler Toledo. Stabil-
no$¢ oznaczano metoda wymuszonego rozpadu przez wirowanie. W celu oznaczenia
stabilnosci, probki napojow umieszczano w wyskalowanych probowkach, ktore nastgp-
nie termostatowano w temperaturze 37°C przez 24 godziny, a potem wirowano uzywa-
jac wirowki typu Centrifuge MPW-340 stosujac 3500 obrotéw na minute przez 10 mi-
nut. Stabilno$¢ wyznaczano ze wzoru:

S=(Vo—V)/V, x 100 (%)

gdzie: S — stabilnos$¢, %,
V, — objetos¢ produktu poddanego wirowaniu, cm’,
V — objetosé fazy wydzielonej po wirowaniu, cm’.
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Oceng sensoryczng przeprowadzono metoda skalowania [Barytko-Pikielna 1995].
Opracowanie statystyczne wynikow przeprowadzono wykorzystujac program Statgra-
phics firmy Statistical Graphics Corp., stosujac jednoczynnikowa analize¢ wariancji,
poziom ufnosci 5%. Do interpretacji wynikow wykorzystano test Tukey’a HSD.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie wynikéw wstepnych doswiadczen ustalono podstawowy sktad recep-
turowy napojow sojowych. Wszystkie probki napojow zawieraly 3% proszku owoco-
wego, 8% cukru, 0,01% aromatéw i 0,0025% barwnika (napdj truskawkowy i malino-
wy). W celu uzyskania napoju sojowego akceptowanego przez konsumentow, o zawar-
tosci biatka 6,25 g w porcji produktu, sporzadzano napoje o rdéznej zawartosci biatka,
zmieniajac jednoczes$nie wielkosci porcji w zakresie 100-250 g (tab. 1). Ustalajac wiel-
ko$¢ dodatku izolatu uwzgledniono, iz zawarto$¢ biatka w izolacie wynosi 90%.

Tabela 1. Wplyw dodatku izolatu biatka sojowego na cechy fizykochemiczne napoju truskawko-
wego

Table 1. Effect of the addition of isolated soy protein on the physico-chemical properties of
strawberry beverage

Nr probki Wielko$é porcji Dodatek izolatu Lepkos¢ pozorna Stabilno$¢
Sample Portion amount Addition of isolate pH Apparent viscosity Stability
number g % mPa-s %

1 100 6,95 6,61 69,8¢ 40,1°
2 150 4,63 6,23 35,6 26,8°
3 200 3,48 6,01 27,4° 21,0°
4 250 2,78 5,82 23,9* 21,9*

*4 _ wartoéci $rednie w tej samej kolumnie, oznaczone tymi samymi indeksami nie roznia si¢ miedzy so-
ba statystycznie istotnie (o = 0,05).

*¢ _ mean values in the same column denoted by the same superscripts do not differ significantly from
each other (o = 0.05).

Wyniki pomiaréw wlasciwosci fizykochemicznych napojéw sojowych o smaku tru-
skawkowym przedstawiono w tabeli 1. Probki napojéw 1-4 stabilizowano 0,5-procen-
towym dodatkiem maczki chleba $wigtojanskiego.

Zwigkszenie wielko$ci dodatku izolatu biatka sojowego powodowato zwigkszenie
kwasowosci czynnej pH gotowego napoju. Wynikato to z tego, iz warto$¢ pH izolatu
wprowadzonego do napoju wynosi 6,5-7,0 [Lucas i Riaz 1995], a wigc jego wigkszy
dodatek powodowat zwigkszenie alkalicznosci produktu.

Podobnie wraz ze zwigkszeniem wielkosci dodatku izolatu zwigkszata si¢ lepkosé
pozorna napoi sojowych (tab. 1). Probka napoju zawierajacego 6,95% izolatu biatka
sojowego charakteryzowata si¢ najwigksza lepkoscia, wynoszaca 69,8 mPa-s. Ttuma-
czy¢ to mozna zardwno zwigkszeniem zawartosci suchej masy w napoju, jak rowniez
tym, iz wigksza ilo§¢ izolatu moze zwiaza¢ wigksza ilo$¢ wody, a tym samym bardziej
zagesci¢ uktad. Zwigkszenie wielkosci dodatku izolatu do 6,95% spowodowato rowniez

Technologia Alimentaria 3(1) 2004



96 E. Dluzewska ...

istotng poprawe stabilno$ci produktu, na co mogta mie¢ wptyw duza zawarto$¢ suchej
masy w napoju, a takze wysoka wartos¢ pH. Izolat dobrze rozpuszcza si¢ w wodzie i
tworzy stabilne roztwory w srodowisku o odczynie alkalicznym [Tendaj i Tendaj 2001].

Na podstawie wynikow ocen stopnia pozadalnosci konsumenckiej sojowych napoi
truskawkowych (rys. 1) stwierdzono, ze najwyzej (5 j.u.) oceniono probke zawierajaca
3,48% izolatu. O wysokiej ocenie tego napoju zdecydowata bardzo dobra wyczuwal-
no$¢ smaku i zapachu truskawkowego oraz mata intensywnos¢ posmaku sojowego. Na
wynik ogdélnej oceny probki nr 3 (3,48% izolatu) miata wptyw réwniez jej konsystencja,
a wigec wyrazny wzrost lepkosci probki nr 1 (6,95% izolatu) nie byl, z punktu widzenia
oceny konsumenckiej, korzystny. Stosunkowo niska warto§¢ pH probki nr 3 prawdo-
podobnie korzystnie wptyneta na jej oceng sensoryczng. Dalsze obnizenie wartosci pH
nie byto mozliwe, poniewaz niskie wartosci pH napojow owocowych nie sprzyjaja
rozpuszczaniu si¢ izolatow biatkowych. Podwyzszenie wartoSci odzywczej napojow
owocowych mozna uzyskac przez zastosowanie dobrze rozpuszczalnych, przy niskiej
warto$ci pH, hydrolizatéw biatkowych [Dzwolak i Ziajka 1993].

Wptyw rodzaju i ilosci dodatku hydrokoloidéw na jako$¢ napoi sojowych oceniano
sporzadzajac napoje zawierajace odpowiednio 3,48% 1 6,95% izolatu biatka sojowego

(tab. 2).
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— wartosci $rednie oznaczone tymi samymi indeksami nie réznig si¢ migdzy
soba statystycznie istotnie (o = 0,05)
*d_ mean values denoted by the same superscripts do not differ significantly from

each other (a0 = 0.05)

Consumer's desirability, units

Stopien pozgdalnosci konsumenckiej, j.u.

a-d

Rys. 1. Wptyw wielkosci dodatku izolatu sojowego na stopien pozadalnosci napo-
ju truskawkowego (1-4 — nr probki)

Fig. 1. Effect of amount of isolated soy protein addition on desirability of straw-
berey beverage (1-4 — sample number)
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Tabela 2. Wpltyw dodatku hydrokoloidéw polisacharydowych na wiasciwosci fizykochemiczne
napojow sojowych

Table 2. Effect of the addition of polysaccharide hydrocolloids on the physico-chemical proper-
ties of soy beverages

Dodatek stabilizatora

Dodatek Addition of stabilizer
Nr probki izolatu % Lepkos¢ pozorna Stabilno$¢
Sample Addition pH Apparent viscosity Stability
number of isolate 'mz‘a[czk‘a fhl?ba guma guar mPa-s %
% sw1Qt0Janskleg0 ar oum
locust bean gum guarg
5 3,48 0,2 - 6,00 10,0* 17,0°
6 0,5 _ 6,01 27.4% 21,0
7 - 0,2 5,99 16,2 19,5%
8 - 0,5 6,01 74,3 31,8%
9 0,2 0,2 6,01 27,6 23,8°
10 6,95 0,2 - 6,46 19,6™ 32,0
11 0,5 - 6,61 69,8° 40,1°
12 - 0,2 6,54 29,7° 33,4
13 - 0,5 6,55 233,1° 98,0
14 0,2 0,2 6,49 58,0 35,44

— wartosci $rednie w tej samej kolumnie, oznaczone tymi samymi indeksami nie roznia si¢ migdzy soba
statystycznie istotnie (o = 0,05).

*I_ mean values in the same column denoted by the same superscripts do not differ significantly from
each other (o = 0.05).

Analizujac wyniki pomiaré6w pH stwierdzono, ze na pH napoju duzy wpltyw miata
ilo§¢ dodawanego izolatu, natomiast dodatek gum polisacharydowych praktycznie nie
powodowal zmiany pH (tab. 2). Lepkos¢ pozorna napoi zalezata zarowno od ilosci
dodatku izolatu, jak i od rodzaju i ilo$ci dodatku hydrokoloidow. Napoje zawierajace
6,95% izolatu charakteryzowaty si¢ warto$ciami lepko$ci wyzszymi niz napoje zawiera-
jace 3,48% izolatu przy takim samym dodatku hydrokoloidéw.

Napoje zawierajace 3,48% izolatu otrzymane z dodatkiem 0,5% maczki chleba
$wigtojanskiego lub mieszaniny maczki i gumy guar charakteryzowaly sig¢ lepkoscia
27,4-27,6 mPa-s, skorelowana z odpowiednia konsystencja probek. Podobna wartos§¢
lepkosci pozornej (29,7 mPa-s) miala tylko jedna probka zawierajaca 6,95% izolatu,
a mianowicie probka z 0,2-procentowym dodatkiem gumy guar (tab. 2).

Dodatek gumy guar w wigkszym stopniu zwigkszal zarowno lepko$¢ napojow sojo-
wych, jak i ich stabilno$¢, w poréwnaniu z probkami do ktorych dodano w takiej samej
ilosci maczke chleba §wigtojanskiego. Najwyzsza stabilno$cia zar6wno w grupie napoi
z 3,48-procentowym dodatkiem izolatu, jak i grupie z 6,95-procentowym dodatkiem
charakteryzowaly si¢ probki zawierajace 0,5% preparatu gumy guar. Stabilno§¢ oma-
wianych probek napoi wynosita odpowiednio 31,8% i 98,0%.

Najwyzszym stopniem pozadalnosci konsumenckiej sposrdd napoi zawierajacych
3,48% izolatu charakteryzowata si¢ probka z 0,5-procentowym dodatkiem maczki chle-
ba $wigtojanskiego, natomiast ws$rod napoi zawierajacych 6,95% izolatu — probka
z 0,2-procentowym dodatkiem maczki chleba swigtojanskiego. Tak wigc napoje do
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ktorych dodano maczke zostaty ocenione wyzej niz napoje z dodatkiem gumy guar czy
mieszaniny gum polisacharydowych (rys. 2). Jednoczes$nie zarowno pomiary lepkosci
i stabilnosci napoi, jak i ocena sensoryczna wykazaly, ze przy wigkszym dodatku izola-
tu biatka sojowego (6,95%) konieczne jest zmniejszenie iloSci dodatku maczki chleba
swigtojanskiego z 0,5% do 0,2%.

Stopien pozgdalnosci konsumenckiej, j.u.
Consumer's desirability, units

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
" — warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi indeksami nie rdznig si¢ migdzy
sobg statystycznie istotnie (o = 0,05)
*¢ — mean values denoted by the same superscripts do not differ significantly from
each other (o = 0.05)

a

Rys. 2. Wptyw dodatku hydrokoloidow na stopien pozadalnosci konsumenckiej
napoi sojowych (5-14 — nr probki)

Fig. 2. Effect of hydrocolloids addition on consumer's desirability of soy bever-
ages (5-14 — sample number)

W pracy podjgto rowniez proby wzbogacenia napoi sojowych w blonnik pokarmo-
wy. Preparat btonnika pokarmowego dodawano do napoi, ktére uzyskaty wysokie noty
w ocenie sensorycznej (probki 6 i 10), a takze do napoju zawierajacego 3,48% izolatu
1 0,2% maczki chleba $wigtojanskiego. Probka tego napoju charakteryzowata si¢ bardzo
matq lepkoscia i stabilno$cia, ale przypuszczano, ze dodatek btonnika wptynie korzyst-
nie na zmiang tych parametrow. Dodatek 0,5% btonnika do omawianej probki spowo-
dowatl wzrost zaréwno lepkosci jak i stabilnosci napoju, lecz dalsze zwigkszanie ilo$ci
preparatu blonnika nie powodowato statystycznie istotnych roéznic ani lepkosci ani sta-
bilnosci. Nie osiagnigto zatem zamierzonego efektu. W wypadku probki napoju zawie-
rajacej taka sama ilo$¢ izolatu, lecz zwigkszony dodatek hydrokoloidu do 0,5% nie
stwierdzono istotnego wplywu 0,5-procentowego dodatku blonnika na lepko$¢ i stabil-
no$¢ napoju. Dopiero probki zawierajace 1% lub 1,5% preparatu blonnika charaktery-
zowaly si¢ wicksza lepko$cia w poréwnaniu z probka bez jego dodatku. Pod wzgledem
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stabilnosci, probki bez dodatku btonnika i probki z 0,5- oraz 1-procentowym dodatkiem
nie roznily si¢ migdzy soba statystycznie istotnie. Podobnie przedstawialy si¢ wyniki
pomiaru lepkos$ci i stabilno$ci napoi zawierajacych 6,95-procentowy dodatek izolatu
oraz 0,2-procentowy maczki chleba §wigtojanskiego — zauwazono jedynie stopniowe
zwigkszenie lepkosci, w miarg zwigkszania wielkosci dodatku btonnika (tab. 3).

Tabela 3. Wplyw dodatku btonnika na wtasciwosci fizykochemiczne napojéw sojowych
Table 3. Effect of the addition of fiber on the physico-chemical properties of soy beverages

Dodatek Dodatek maczki chleba Dodatek

Nr probki izolatu $wigtojanskiego btonnika Lepkos¢ pozorna  Stabilno$¢
Sample Addition Addition of locust bean  Addition  pH Apparent viscosity  Stability
number of isolate gum of fiber mPa-s %

% % %
15 3,48 0,2 - 6,00 13,0* 17,0*
16 0,5 5,98 15,1° 20,5°
17 1,0 5,98 16,4° 22,4
18 1,5 5,97 16,4° 21,2°
19 0,5 - 6,01 27.4% 21,0°
20 0,5 6,00 28,3 21,4°
21 1,0 5,97 38,48 22,7
22 1,5 5,99 50,2 25.4°
23 6,95 0,2 - 6,46 19,6° 31,1¢
24 0,5 6,46 25,4 33,3%
25 1,0 6,42 30,6 34,9¢
26 1,5 6,45 413" 35.4°

*i _ wartoéci érednie w tej samej kolumnie, oznaczone tymi samymi indeksami nie réznia si¢ miedzy soba
statystycznie istotnie (o = 0,05).

* _ mean values in the same column denoted by the same superscripts do not differ significantly from
each other (o = 0.05).

Napoje zawierajace identyczny dodatek izolatu i hydrokoloidu, ale r6zna zawartosc¢
btonnika nie r6znity si¢ zdecydowanie migdzy soba pod wzgledem stabilnos$ci.

Na podstawie wynikéw ogdlnej oceny sensorycznej napoi sojowych z dodatkiem
btonnika stwierdzono, ze najwyzszym stopniem pozadalnosci konsumenckiej charakte-
ryzowala si¢ probka zawierajaca 3,48% izolatu i 0,5% btonnika. Na wysoka oceng tej
probki miata wplyw pozadana gesto$¢ i stosunkowo gladka konsystencja produktu.
Analizujac napoje zawierajace wigkszy dodatek izolatu biatka sojowego (6,95%) zaob-
serwowano bardzo znaczacy spadek akceptacji konsumenckiej napoi z dodatkiem bton-
nika w stosunku do produktéw bez jego dodatku (rys. 3).

Podsumowujac wyniki oceny sensorycznej i fizykochemicznej stwierdzono, ze
zwigkszenie dodatku blonnika w zakresie 0,5-1% powodowato zwigkszenie lepkosci
pozornej napoju, a takze pogarszato strukture produktu. Zauwazono ponadto, iz stopien
pozadalno$ci konsumenckiej napoi wzbogaconych w btonnik byt uzalezniony od zawar-
tosci w nich izolatu biatka sojowego. Wérdd otrzymanych napoi najwyzsza oceng miata
probka zawierajaca 3,48% izolatu, 0,5% maczki chleba §wigtojanskiego i 0,5% btonnika.

Technologia Alimentaria 3(1) 2004
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Slopien pozgaainoscl Konsumenckie), J.u.
Consumer's desirability, units

*4 _ wartoci $rednie oznaczone tymi samymi indeksami nie roznia si¢ miedzy soba staty-
stycznie istotnie (o0 = 0,05)

*4 _ mean values denoted by the same superscripts do not differ significantly from each
other (a0 = 0.05)

Rys. 3. Wplyw dodatku blonnika na stopien pozadalnosci konsumenckiej napoi
sojowych (15-26 — nr probki)

Fig. 3. Effect of fiber addition on consumer's desirability of soy beverages (15-26
— sample number)
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Consumer's desirability, units

14

Truskawkowy Malinowy Kokosowy Migdatowy
Strawberry Raspberry Coconut Almond

Stopien pozadalnosci konsumenckiej, j.u.

l Sopien pozadalnosci konsumenckiej — Consumer's desirability

O Smak sojowy — Soy taste
*d _ wartoéci érednie oznaczone tymi samymi indeksami nie roznia si¢ miedzy soba staty-
stycznie istotnie (o0 = 0,05)
*d _ mean values denoted by the same superscripts do not differ significantly from each
other (o = 0.05)
Rys. 4. Wplyw smaku napoju na stopien pozadalnosci konsumenckiej i intensyw-
nos¢ smaku sojowego napoi
Fig. 4. Effect of taste of beverages on consumer's desirability and soy taste intensity
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Dodatek substancji smakowo-zapachowych do produktéw sojowych moze masko-
wac posmak sojowy i w znaczacy sposob podnies¢ stopien ich akceptacji przez konsu-
mentow. Analizujac wptyw substancji smakowo-zapachowych na wyniki ogdlnej oceny
sensorycznej napoi sojowych stwierdzono, ze najwyzszym stopniem pozadalnosci kon-
sumenckiej (7,2 j.u.) charakteryzowatl si¢ nap6j malinowy, wysoko oceniono réwniez
napoj kokosowy (5,3 j.u.).

PODSUMOWANIE

Wielkos$¢ dodatku izolatu do napoi wptywa na cechy reologiczne i sensoryczne na-
pojow sojowych. Wraz ze zwigkszeniem dodatku nastgpowato obnizenie jakos$ci senso-
rycznej napoju. Wsrdd sojowych napoi truskawkowych najlepiej oceniono probke
z dodatkiem 3,48% izolatu. Dodatek gumy guar w wigkszym stopniu podnosit stabil-
nos$¢ napoi sojowych niz dodatek maczki chleba $wigtojanskiego, przy czym wyzej
oceniono cechy sensoryczne napoi zawierajacych maczke chleba §wigtojanskiego. Pre-
parat btonnika dodawany do napoju sojowego, zawierajacego maty dodatek izolatu
biatka sojowego, korzystnie wptywat na konsystencjg napoju, jednak dodawany w ilosci
powyzej 1% pogarszal jego strukturg. Najwyzej oceniono probke zawierajaca 3,48%
izolatu, 0,5% maczki chleba $wigtojanskiego oraz 0,5% btonnika. Odpowiedni dobor
substancji smakowo-zapachowych umozliwit otrzymanie napoju sojowego o wysokim
stopniu pozadalnosci konsumenckiej. Wsréd napoi sojowych z dodatkiem btonnika
najwyzsza oceng uzyskat napdj o smaku malinowym.

PISMIENNICTWO

Anderson W., Johnstone B. M., Cook-Newell M. E., 1995. Meta — analysis of the effects of soy
protein intake on serum lipids. Engl. J. Med. 333, 276-282.

Barytko-Pikielna N., 1995. Sensoryczna analiza profilowa i ocena konsumencka w opracowaniu
nowych produktow zywnosciowych. W: Materiaty Konferencji ,,Food product development —
Opracowanie nowych produktow zywnosciowych”. 26-29 wrzesnia 1994, Poznan, 207-220.

Baum J.A., 1998. Long — term intake of soy protein improves blood lipid profiles and increases
mononuclear cell low — density — lipoprotein receptor messenger RNA in hypercholes-
terolemic, postmenopausal women. Am. J. Clin. Nutr. 68, 545-551.

Dent S. Peterson C.T., Brace L.D., Swain J.H., Reddy M.B., Hanson K.B., Robinson J.G., Lee
Aleken D., 2001. Soy protein intake by perimenopausal women does not affect circulating lip-
ids and lipoproteins or coagulation and fibrinolytic factors. J. Nutr. 131, 2280-2287.

Dzwolak W., Ziajka S., 1993. Kierunki wykorzystania hydrolizatow biatkowych. Przem. Spoz.
11, 298-300.

Henley E.C., Kuster J.M., 1994. Protein quality evaluation by protein digestibility-corrected
amino acid scoring. Food Technol. 48, 74-77.

Lucas E.W., Riaz N., 1995. Soy protein products: processing and use. J. Nutr. 125, 573S-580S.

Massey L.K., Palmer R.G., Horner H.T., 2001. Oxalate content of soybean seeds, soyfoods, and
other edible legumes. J. Agric. Food Chem. 49, 4262-4266.

Messina M.J., 1995. Modern applications for an ancient bean: soybeans and the prevention and
treatment of chronic disease. J. Nutr. 125, 567S-569S.

Tendaj M., Tendaj B., 2001. Biatka sojowe jako sktadniki powtok jadalnych. Przem. Spoz. 7, 20-
-22131.

Technologia Alimentaria 3(1) 2004



102 E. Diuzewska ...

Wagnen K.E., Duncan A.M., Xu X., Kurzer M.S., 2001. Soy isoflavones improve plasma lipids in
normcholesterolemic and mildly hypercholesterolemic postmenopausal women. Am. J. Clin.
Nutr. 74, 225-231.

TECHNOLOGICAL ASPECTS OF OBTAINING SOY BEVERAGES

Abstract. The aim of this work was to determine the influence of the amount of isolated
soy protein, polysaccharide hydrocolloids, fiber and the kind of flavour agents on the
quality of soy beverages. The addition of guar gum increased the stability of soy bever-
ages in higher degree than the addition of locust bean gum. However, the sensory proper-
ties of beverages which contained the locust bean gum were evaluated higher. As far as
physico-chemical and sensory properties are concerned the best evaluated sample among
all investigated was the one which contained 3.48% isolated soy protein, 0.5% locust bean
gum and 0.5% fiber. The kind of flavour agents had the influence on the sensory evalua-
tion of beverages. The raspberry beverage possessed the highest consumer’s desirability
among all investigated samples.

Key words: soy beverage, isolated soy protein, hydrocolloids, fiber
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