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  چکیده 
 زدن و هوادهی اثر در و شودمی ادهاستف هاکیک و اي، دسرهاخامه هايشیرینی در که است غذایی صنایع در لبنی هايترین فرآوردهپرمصرف از قنادي خامه

 با خوب کف مناسب باید یک با کیفیت قنادي خامه یک است. بالایی مطلوبیت داراي آن خاص طعم و عطر سبب به محصول شود. اینمی ایجاد معمولی خامه
ایجاد  جهت خوبی قدرت داراي شیرین بیان از حاصل تام نینساپو ترین گیاهان دارویی و از خانواده نخود است.شیرین بیان یکی از قدیمی کند. ایجاد حجم بالا
هدف از این پژوهش بررسی تأثیرافزودن پودر  .باشدمی متوسطی قدرت داراي نیز کنندگیامولسیون و سطحی کشش کاهش قدرت نظر از و باشدمی کف پایدار

درصد) تهیه شدند.  8و  6، 4، 2، صفرا با افزودن پودر شیرین بیان در سطوح مختلف (هباشد. نمونهزده شده میو شیمیایی خامه یشیرین بیان برروي خواص فیزیک
سنجی بودند. نتایج نشان داد هاي بافت، خصوصیات رئولوژیکی و همچنین آزمونpHاندازي، اسیدیته و ، آبافزایش حجمزدن، گیري زمانپارامترهاي مورد اندازه

محصول کاهش پیدا  pHاندازي افزایش یافت و مقادیر خامه زده شده پارامترهاي زمان زدن، اسیدیته، افزایش حجم و آببا افزودن شیرین بیان در فرمولاسیون 
طوریکه با افزایش درصد هشونده با برش از خود نشان دادند، بها رفتار غیرنیوتونی مشخصاً شلکرد. بررسی خصوصیات رئولوژیکی نشان داد که تمامی نمونه

، چسبندگی و نیروي چسبندگی محصول را به دنبال داشت. با توجه به سنجی افزایش سختیهاي بافتانحراف از رفتار نیوتونی بیشتر بود. نتایج آزمون شیرین بیان
  .شوددرصد، لذا این سطح جهت فرمولاسیون خامه قنادي پیشنهاد می 4تا سطح غلظت  نسبت به شاهد افزایش میزان حجم و بهبود بافت محصول

  
 ، خصوصیات بافتی، ویسکوزیته.افزایش حجمشیرین بیان، خامه زده شده،  کلیدي: هايهواژ
 

  12 مقدمه
 قنادي مواد جزء که یک محصول عنوانهب امروزه ه شدهزدهخام

محصول  این شود.می تولید لبنی کارخانجات توسط رود،شمار میهب
 آن هوا در کردن ردوا و زدن عمل وسیلهبه که است خامه انواع از یکی

گیرد (عزیزي قرارمی استفاده مورد قنادي هايفرآورده در و شده حجیم
کف  سیستم یک به هوادهی عمل اثر در ). خامه1393و همکاران، 

 سرم آن پیوسته فاز و هوا هايحباب آن پراکنده فاز که شودمی تبدیل
 حین رد). Smith et al., 2000، 1385(قدس روحانی، باشد می مایع
 صورتهدرصد حجمی) ب 40-60هوا ( از زیادي حجم خامه، زدن

 قرار شیر چربی هايگلبول اولیه امولسیون درون بزرگ هايحباب
 حباب اندازه خامه، زدن از ). بعدShiinoki, 1986 & Nodaگیرد (می
 هايحباب اطراف چربی هايکه گلبولحالی در و شده ترکوچک هوا
 این گیرد، درمی شکل متراکم پوششی لایه یک ،شوندمی متراکم هوا
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 آن در هوا و چربی هايگلبول که پیوسته آبی فاز یک حالت
 ,Anderson & Brooker, 1988ت (اس قابل مشاهده اند،گسترده

Noda & Shiinoki, 1986( .باید  مناسب با کیفیت قنادي خامه یک
کند  ایجاد بالا 3حجم با خوب کف یک و شود زده راحتیبه
)Prentice, 1992 .( 

ترین گیاهان دارویی و از خانواده یکی از قدیمی 4شیرین بیان
نخود است که از مواد موثره این گیاه در صنایع داروسازي، 

 et al., 1984شود (سازي و دخانیات استفاده میسازي، شیرینینوشابه
Simonهک است ساپونین از سرشار منبعی بیان گیاه شیرین ). ریشه 

 باشد.می کلسترول بر اثر نیز و متعدد وشیمیاییی خواص فیزیک داراي
 مصارف جهت توانمی بیان شیرین ریشه از حاصل تام ساپونین از

 با بهداشتی-و آرایشی غذایی دارویی، صنایع بخصوص و صنعتی
تشکیل  .)1386پور و همکاران، جست (مقیمی بهره نسبی اطمینان

هاست تا آنجا که از رین خواص ساپونینتکف پایدار یکی از شاخص
گیرند. آن به عنوان آزمونی جهت تشخیص حضور ساپونین بهره می

توان گفت که ویژگی روشن نیست ولی می مکانیسم تشکیل کف
ها مسئول آن است چربی دوستی (دوگانه دوستی) ساپونین -آبدوستی

                                                        
3 Overrun     
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)Hostettman & Marston, 1996ن یک ). علاوه بر این شیرین بیا
اي در سراسر طور گستردهکننده طبیعی قدرتمند است که بهشیرین

سازي، محصولات دارویی از جهان در مواد غذایی، صنعت شیرینی
هاي گیاهی، آدامس، نوشابه و آب نبات قبیل شربت سرفه، مکمل

 ).Panja, & Mukhopadhyay 2008شود (استفاده می
ئولوژیکی عصاره ) خصوصیات ر1395کاراژیان و همکاران (

  خطی رابطه شیرین بیان را مورد مطالعه قرار دادند. نتایج،
 مورد دماهاي و مختلف هايغلظت در را برشی سرعت -برشی تنش

و Ibanoglu  بود. سیال بودن نیوتنی بیانگر که نشان داد مطالعه
Ibanoglu )2000زایی عصاره شیرین بیان را مورد بررسی ) رفتار کف
نتایج نشان داد که غلظت بر روي افزایش حجم و پایداري  قرار دادند.

زدن افزایش افزایش حجم با غلظت و زمان ضربه کف اثر مهمی دارد.
کند و همچنین پایداري کف با افزایش در غلظت گسترش پیدا پیدا می

  کند.می
 و هاننده پایدار ) به بررسی تأثیر1387زاده رئیسی و همکاران (نقی

قنادي پرداختند و  خامه فیزیکی و همزنی هايویژگی بر یچرب مقدار
افزایش  استحکام، برWP900 و  کاراگینان لستین، مختلف مقادیر تأثیر

گرفت.  قرار بررسی مورد قنادي خامه ویسکوزیته و دهیپس آب حجم،
 خامه استحکام کاراگینان، و لستین مقدار افزایش نتایج نشان داد که با

 WP900 و نشان داد و از طرفی لستین دارينیمع افزایش قنادي
  .کردند ایجاد هانمونه در مناسبی فزایش حجما

 صمغ سویا و پروتئین ایزوله ) تاثیر1393عزیزي و همکاران (
چرب مورد کم زدهخامه وحسی شیمیایی وی خواص فیزیک ثعلب را بر

 ستقلم افزایش متغیرهاي با که مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد
 درصد و افزایش یافته افزایش حجم یزان م و اسیدیته، ویسکوزیته

 داريمعنی سطح در و یخچال محیط دماي در اندازيآب و چربی
 یافت. کاهش شاهد نمونه به نسبت

 بر شهري را قدومه دانه صمغ ) تاثیر1393فرجی و همکاران (
 که داد شانن قنادي مورد بررسی قرار دادند. نتایج خامه پایداري روي

 مقدار و افزایش حجم افزایش قدومه، مقدار دانه صمغ درصد افزایش با
 ارتفاع افت درصد و گرانروي مقادیر در ولی یافت اندازي کاهشآب

 نشد.  مشاهده رصدد 95 اطمینان در سطح داري معنی تفاوت
 ویسکوزیته بر مالتودکسترین را ) تاثیر1393کاتوزیان و همکاران (

 قنادي مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد که خامه ریانیج رفتار و
 نشان از خود اندازيهیچگونه آب هانمونه مالتودکسترین، افزودن با

 کاهش مالتودکسترین مقدار افزایش با افزایش حجم اما دهندنمی
مقدار  افزایش هم با محصول قوام و ویسکوزیته و یابدمی

 یابد.می افزایش شده افزوده مالتودکسترین
کنندگان و صنعت لبنیات انتظارات خاصی از کیفیت مصرف

هاي زده شده در ارتباط با طعم، مدت زمان ماندگاري و خامه
خصوصیات زده شدن در صنعت با سرعت  خصوصیات زده شدن دارند.

زده شدن، افزایش میزان حجم و میزان ثبات و استحکام محصول زده 
کننده سطح و عوامل فعال می گیرد. شده مورد ارزیابی قرار

استابیلایزرها که اغلب به خامه قنادي افزوده می شوند باعث ایجاد 
کف بهتري می شوند و اورران و پایداري کف را تحت تأثیر قرار 

طور کلی هدف از این به .)1988Bruhn&  Bruhn ,د (دهنمی
افزایش حجم  بهبود شرایط تولید خامه زده شده از نظر پارامتر پژوهش

زده شیمیایی، رئولوژیکی و بافتی خامهی، بررسی خصوصیات فیزیک و
  .باشدشده حاوي درصدهاي مختلف شیرین بیان می

  
 هامواد و روش

 درصد و شیر 70خامه خروجی از سپراتور با چربی حدود 
که از نظر  6/6-8/6بین  pH، چربی درصد 5/1چرب با پاستوریزه کم

منفی و شمارش  cfu/g 10 ،E.Coli فرم کمتر ازبار میکروبی، کلی
بود از شرکت لبنی گناباد پاك  5/7×410ز کلی میکروارگانیسم کمتر ا

درصد از شرکت  70خریداري شد. کنسانتره پروتئینی شیر با پروتئین 
تهیه گردید. شکر و شرکت اطمینان هدف توس پگاه فارس و وانیل از 

در بازار خریداري شد و پودر پودر شیرین بیان از عطاري موجود 
   شیرین بیان با الک ریز الک شد.

  
  تهیه خامه زده شده

براي تهیه خامه زده شده ابتدا درصد چربی خامه خروجی از 
درصد استاندارد  30چرب تا سپراتور با استفاده از شیر پاستوریزه کم

طبق روش اشاره شده توسط هاي خامه زده شده شد. تمامی نمونه
ها عبارت بود طوریکه نسبته) تهیه شدند، ب1393و همکاران (عزیزي 

درصد  01/0درصد کنسانتره پروتئینی شیر،  2/0درصد شکر،  20از: 
درصد) پودر شیرین بیان که با  8و  6، 4، 2و سطوح مختلف ( وانیل

توجه به مجاز بودن استفاده از امولسیفایر در فرمولاسیون خامه زده 
 آزمون، بر اساس روش 191رد ملی ایران به شمارهشده  مطابق استاندا

عنوان یک امولسیفایر و خطا حد ماکزیمم و مینیمم شیرین بیان به
دست آمده به چهار سطح طبیعی تعیین شد و سپس محدوده به

مساوي تقسیم شد که با روش انتخاب شده در پژوهشی که توسط 
ی انجام شد ) بر روي بستنی بدون چرب1395(ن پورثانی و همکارا

مطابقت دارد. بعد از وزن کردن هریک از مواد با ترازوي دیجیتال 
)FWE، ابتدا شیر روي هات پلیت گرم شده و 01/0با دقت  ،ژاپن ،(

زده شده و همسپس مواد خشک پس از مخلوط کردن به شیر اضافه
شود تا مواد کاملا حل شده و از کلوخه شدن جلوگیري شود. سپس می

منظور شود. بهشده و کاملا خامه در شیر حل میر اضافهخامه به شی
 80ایران) با دماي ، ماري (بهدادها، مواد در بنکردن نمونهپاستوریزه

). Pak, 1995شود (دقیقه نگاه داشته می 10گراد به مدت درجه سانتی
دقیقه نمونه جهت سرد شدن در آب سرد قرار داده شد. پس  10بعد از 



  421   ... حاوي شده زدهخامه شیمیایی و فیزیکی خصوصیات

هاي تولیدي داخل ظروف پلاستیکی ریخته مونه، نمونهاز سرد کردن ن
ساعت داخل فریزر قرار داده شد تا تبلور چربی بالا برود  24و به مدت 

و تشکیل ساختار کف در طی زدن تقویت شود. بعد از خنک کردن، 
). در این 1393شود (عزیزي و همکاران، خامه براي هوادهی آماده می

 ام شده توسط کاتوزیان و همکارانهاي انجپژوهش مشابه پژوهش
) تأثیر مالتودکسترین بر ویسکوزیته و رفتار جریانی خامه 1393(

 قدومه دانه صمغ تاثیر ) بررسی1393قنادي، فرجی و همکاران (
) 1391( قنادي و احمدي و همکاران خامه پایداري روي بر شهري
ستنی، ب در پایدارکننده عنوانبه فارسی صمغ کاربرد امکان بررسی

شیرین بیان بدون جایگزینی با ترکیبی به فرمولاسیون خامه زده شده 
 اضافه شد.

  
 وشیمیایی خامه زده شدهی هاي فیزیکآزمون

 کنمنظور تعیین زمان زدن، مقداري از خامه در یک مخلوطبه
شد. مخلوط جهز با یک سیم زدن استاندارد در سرعت متوسط زدهم

مبنی بر بازرسی بصري حاصل  حجم فزایشکردن وقتی که حداکثر ا
  ).et al., 2008 Van Lentشد متوقف شد و زمان زدن ثبت شد (

ها به وسیله سنجش یک حجم معین از خامه افزایش حجم نمونه
و  جمعهامامزده نشده با حجم یکسان از خامه زده شده طبق روش 

  گیري شد. ) اندازه2008همکاران (
شده از  خارج آب دازي، مقدارانآب جهت اندازه گیري مقدار

جم،  وزن شد (امیري گراددرجه سانتی 26 -24ها در دماي نمونه
1393 .(  

شده در ها مطابق با روش مشخصنمونه  pHمیزان اسیدیته و
 گیري شد. اندازه 2852استاندارد ملی ایران به شماره 

، C-LTD80(ر ها با استفاده از رئومتخصوصیات رئولوژیکی نمونه
(یک صفر - 100گراد و سرعت برشی درجه سانتی 4تریش) در دماي ا

 ). Sajedi (et al., 2014بر ثانیه) بررسی شد 
هاي خامه زده اثرات پودر شیرین بیان بر مشخصات بافتی نمونه

شده با استفاده از روش اکستروژن برگشتی بررسی شد. سفتی و 
روکفیلد با استفاده از ها با استفاده از آنالیزر بافت بچسبندگی نمونه

گیري شد. سرعت متر اندازهمیلی 38پروب سیلندر آلومینیومی با قطر 
متر بود میلی 30متر در هر ثانیه و عمق نفوذ میلی 1نفوذ پروب 

Nguyen et al., 2015).( 
پارامترهاي بافتی اندازه گیري شده شامل سختی، چسبندگی و 

  .)Zhao et al., 2009(د نیروي چسبندگی می باشن
 

 هاداده تجزیه و تحلیل آماري
براي آنالیز نتایج، از طرح آماري پایه کاملا تصادفی یک فاکتوري 

 5میانگین از آزمون دانکن در سطح آماري  هاستفاده شد و براي مقایس
  درصد بهره برده شد. 

 نتایج و بحث 
 تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان زمان زدن

هاي مختلف شیرین بیان ا با افزودن درصدهزدن نمونه زمان
درصد  4و  2گیري شد. نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و تیمار اندازه

) اما بین تیمار کنترل <p 05/0داري وجود ندارد (اختلاف آماري معنی
) >05/0pداري مشاهده شد (درصد اختلاف آماري معنی 8و  6و تیمار 
 ).1جدول (

 

زودن شیرین بیان بر میزان زمان زدن تأثیر اف - 1جدول 
 هاي خامه زده شدهنمونه

  زمان زدن  درصد شیرین بیان
 تیمار کنترل

2%  
4%  
6%  
8%  

C00/1 ±057/6 
C70/0 ±537/6  

BC54/0 ±557/8  
AB95/1 ±363/10  
A41/3 ±160/12  

 
ز نظر کمی مربوط به تیمار کنترل و کمترین میزان زمان زدن ا

درصد شیرین بیان بود.  8بیشترین میزان زمان زدن مربوط به تیمار 
گردد با افزایش درصد شیرین بیان در همانگونه که مشاهده می

فرمولاسیون خامه زده شده، زمان زدن خامه روند افزایشی داشت. 
هاي افزودنیتوان اینگونه توجیه کرد که افزایش زمان زدن را می

تواند شوند که میزایی خامه میپایدارکننده باعث تأخیر سینتیکی کف
نه تنها به علت افزایش ویسکوزیته فاز مایع بلکه همچنین به علت 

تواند اندکی مانع از خواص پایدار کننده که می -برهمکنش پروتئین
  ). al., et  Camacho 1998کردن پروتئین شیر شود، باشد (کف

کنسانتره پروتئین آب  افزایش تاثیر )2008و همکاران ( جمعهماما
بررسی نمودند و  هموژنیزه شیرین خامه فیزیکی خواص روي بر پنیر را

بیان کردند که مقدار کازئین در دسترس و پروتئین آب پنیر موجود در 
زدن کاهش هاي هوا در مراحل ابتدائیفاز سرم براي تثبیت حباب

عنوان پیوستن گلبول هاي چربی به سطح حباب ها بهیافته و احتمالا 
یک پیش ماده ضروري احتمالی به تعویق افتاده که منجربه زمان زدن 

 شود.تر نسبت به خامه هموژنیزه نشده میطولانی
 

 تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان افزایش حجم
نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و سایر تیمارهاي حاوي شیرین 

داري وجود ندارد یان در تمامی سطوح اختلاف آماري معنیب
)05/0p>دست آمده با افزایش میزان ). طبق نتایج به2( ) جدول

درصد افزایش حجم تیمارها  4شیرین بیان در خامه زده شده تا سطح 
روند افزایشی داشت اما با ادامه افزایش درصد شیرین بیان، افزایش 

ت. بیشترین میزان افزایش حجم از حجم خامه زده شده کاهش یاف
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رصد و کمترین میزان افزایش حجم د 4نظر کمی مربوط به تیمار 
درصد شیرین بیان بود. میزان افزایش حجم تحت  8مربوط به تیمار 

تاثیر عوامل مختلفی از جمله نوع اجزاي مخلوط نظیر میزان چربی، 
 2007باشد (میها و حضور مواد پایدارکننده کنندهمواد جامد، شیرین

et al., Akın  Milani, 1993;  ریشه شیرین بیان منبعی سرشار از .(
ترین خواص ست. تشکیل کف پایدار یکی از شاخصا هاساپونین
چربی دوستی  –توان گفت ویژگی آبدوستیست که میا هاساپونین

ها مسئول مکانیسم تشکیل کف است (دوگانه دوستی) ساپونین
)1996 Hostettman & Marston,توان نتیجه گرفت ). بنابراین می

خاطر ه درصد احتمالا ب 4افزایش میزان افزایش حجم تیمارها تا سطح 
 شده، انجام مطالعات ساپونین است. از طرفی در زاییخاصیت کف

ها (صمغ موجود در صمغ افزایش غلظت با که است شده گزارش
 Pasban(د یابیم کاهش کف سیستم در حجم افزایش شیرین بیان)

et al., 2014.( با افزودن آبی فاز ویسکوزیته زیاد افزایش با واقع در 
 بنابراین و شود وارد سیستم تواندنمی همزنی طی در هوا ها،صمغ

 Pasban etبود ( خواهیم شاهد در سیستم را کمتري حجم افزایش
al., 2014ي ). بنابراین روند کاهشی میزان افزایش حجم در درصدها

ویسکوزیته خامه زده  شیرین بیان احتمالا به علت افزایش 8و  6
) همخوانی k(ضریب قوام،  6است که با نتایج حاصل از جدول شده

دهد. نتایج این تحقیق با نتایج تحقیقات محققین دیگر نشان می
) 1393اي که کاتوزیان و همکاران (مطابقت دارد. از جمله در مطالعه

قنادي  خامه جریانی رفتار و ویسکوزیته بر ودکسترینمالت بر روي تاثیر
انجام دادند به این نتیجه رسیدند که با افزایش غلظت مالتودکسترین 

یابد. آنها مقدار افزایش حجم خامه قنادي کاهش می 9و  6تا درصد 
 قابل مالتودکسترین مقدار افزایش به توجه اظهار کردند این نتایج با

 کاهش و قنادي خامه ساختار سختی افزایش ثباع که باشدمی توجیه
 افزایش با توانمی را مشکل این که شودمیزان افزایش حجم می در

داد. همچنین در  افزایش را میزان افزایش حجم و نمود حل استابیلایزر
) بر روي تأثیر 1394تحقیق دیگري که توسط کاتوزیان و همکاران (

رئولوژیکی،  خواص بر ینمالتودکستر و افزودن مخلوط سوکرالوز
قنادي انجام شد، نتیجه مشابهی  خامه حسی و شیمیایی وی فیزیک

 و کاراگینان اثر بررسی ) با1998و همکاران ( Camachoحاصل شد. 
 در کردند که مشاهده قنادي خامه ویژگی برروي خرنوب لوبیاي صمغ

 بخرنو صمغ درصد 1/0کاراگینان و  درصد 05/0بالاتر از  هايغلظت
 سرم ویسکوزیته حد از بیش افزایش یافت، کاهش ظرفیت هوادهی

کاهش  نهایت در و ساختار فروپاشی و هوادهی قابلیت کاهش باعث
کاربردن ) با به1393گردید. فرجی و همکاران ( افزایش حجم قدارم

 صمغ دانه قدومه شهري در خامه زده شده به این نتیجه رسیدند که با
 درصد مقدار 05/0خامه در سطح  در هقدوم صمغ درصد افزایش
 مقدار درصد صمغ، افزایش ادامه با اما کرده پیدا افزایش حجم افزایش
 و خوابیدگی یافت و علت این پدیده را افزایش کاهش حجم، افزایش

  بیان کردند. قنادي خامه افزایش دانسیته نتیجه در و فشردگی
  

  هاي خامه زده شدهفزایش حجم نمونهتأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان ا - 2جدول 
  افزایش حجم  درصد شیرین بیان            

  ABC 09/8 ±000/60تیمار کنترل            
2%                        AB98/7 ±483/66  
4%                        A 76/7 ±253/71  
6%                      BC 86/5 ±310/56  
8%                        C 03/4 ±253/52  

  
Akın ) در پژوهش خود، افزایش میزان 2007و همکاران (

افزایش حجم بستنی ماستی با افزایش غلظت شکر و اینولین 
عنوان ترکیب پایدارکننده و جایگزین چربی) را به دلیل انجام پیوند (به

هاي آب، تشکیل شبکه سه بعدي و به دام انداختن این با مولکول
ها گزارش نمودند. احمدي و ها داخل شبکه و عدم تحرك آنمولکول

عنوان پایدارکننده در ) امکان کاربرد صمغ فارسی را به1391همکاران (
بستنی بررسی نمودند و مشاهده کردند که افزودن صمغ ابتدا موجب 

بستنی نسبت به نمونه شاهد شد اما با افزایش میزان افزایش حجم 
افزایش سطح صمغ، افزایش حجم روند کاهشی تقریبا منظمی را طی 
کرد و بیان نمودند در اثر افزایش زیاد ویسکوزیته در حین فرآیند 

طور مناسب وارد بافت شده و از تواند بههمزدن و انجماد، هوا نمی
بیلی و همکاران، شود (گوهري اردتوزیع مناسب هوا جلوگیري می

). همچنین نتیجه پژوهش حاضر با نتایج جوینده و همکاران 1384
) در بستنی 1395اردلان و همکاران ( ) در بستنی نیم چرب و 1395(

  سنتی زعفرانی مطابقت دارد
  

 تأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان اسیدیته
 نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و سایر تیمارهاي حاوي شیرین

). 3جدول () >05/0pداري وجود دارد (بیان اختلاف آماري معنی
طور کلی میزان اسیدیته تیمارها نسبت به تیمار کنترل افزایش به
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درصد  8یافت. بیشترین میزان اسیدیته از نظر کمی مربوط به تیمار 
 شیرین بیان و کمترین میزان اسیدیته مربوط به تیمار کنترل بود.

تیتر خامه زده شده بر حسب اسیدلاکتیک طبق  درصد اسیدیته قابل
باشد که با می 09/0- 15/0، 191استاندارد ملی ایران به شماره 

افزایش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده، میزان 
درصد شیرین بیان بیشتر از حد استاندارد  8و  6اسیدیته در تیمارهاي 

ه شده با افزایش درصد شیرین افزایش اسیدیته خامه زدافزایش یافت. 

هاي موجود در بودن ساپونینبیان، احتمالا به دلیل خاصیت اسیدي
  ).Hostettman & Marston, 1996باشد (شیرین بیان می

 )1390( تهرانی مظاهري و پورغلامحسین که تحقیقی در
کردند  استفاده چربکم خامه تولید براي شیر پروتئینی ازکنسانتره

کنسانتره  افزایش میزان با که معنی بدین شد حاصل هیمشاب نتیجه
 بالاتربودن آن دلیل که یافت افزایش هانمونه اسیدیته شیر، پروتئینی
  باشد. می خامه نسبت به کنسانتره اسیدیته

  
 هاي خامه زده شدهتأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان اسیدیته نمونه -3جدول

  اسیدیته              درصد شیرین بیان        
  D 01/0 ±088/0               تیمار کنترل 

2%                          C 01/0 ± 132/0  
4%                         BC 01/0 ±149/0  
6%                         AB 01/0 ±161/0  
8%                          A 01/0 ± 175/0  

 
 pHتأثیرافزودن شیرین بیان بر میزان 

ها با افزودن درصدهاي مختلف شیرین بیان نمونه pHمیزان 
گیري شد. نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و سایر تیمارهاي اندازه

داري وجود حاوي شیرین بیان در تمامی سطوح اختلاف آماري معنی
تیمارها نسبت به تیمار کنترل کاهش  pHیزان ) و م>05/0pدارد (

درصد شیرین بیان و  8مربوط به تیمار  pHیافت. کمترین میزان 
). به موازات 4جدول (مربوط به تیمار کنترل بود  pHبیشترین میزان 

طور به  pHافزایش شیرین بیان در فرمولاسیون و افزایش اسیدیته،
 Marston و  Hostettman داري کاهش یافت. طبق نظرمعنی

 هاي موجود در عصاره چوبک به دلیل وجود) ساپونین1996(
آگلایکون تا حدي  یا بخش قندي بخش در کربوکسیل هايگروه

هاي کنند، نظر به تشابه زیاد ساختار ساپونینخاصیت اسیدي ایجاد می
در اثر افزایش  pHعصاره شیرین بیان و عصاره چوبک، کاهش 

هاي موجود در به دلیل خاصیت اسیدي ساپونینشیرین بیان احتمالا 
در محدوده  pH، در تمامی تیمارها pHبا وجود کاهش باشد. آن می

 191استاندارد ملی ایران به شماره ) توسط 5/6-8/6(ه مجاز تعیین شد
  باشد.می

  

 هاي خامه زده شدهنمونه pHتأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان  -4جدول
             pH   درصد شیرین بیان

   تیمارکنترل
2%  
4%  
6%  
8%  

A01/0 ±780/6  

B 01/0 ±697/6  

C 02/0 ±613/6  
D 02/0 ± 573/6  
E 03/0± 503/6  

  
نتایج این تحقیق با نتایج تحقیقات محققین دیگر مطابقت دارد. از 

 منو وامولسیفایر1چوبک عصاره ) تاثیر4139جمله کیهانی و همکاران (
روغنی مقایسه و بررسی  کیک کیفی هايویژگی بر را 2دي گلیسرید و

 و منو چوبک و امولسیفایر شدن عصاره نمودند. مشاهده گردید افزوده
 هر مورد در که شد خمیرpH ش به کاه منجر تنهایی به گلیسرید دي

                                                        
1 Acanthophyllum glandulosum 
2 E471 

 آنها همزمان کاربرد. )>05/0pنبود ( معنی دار کاهش این افزودنی دو
کاهش  در عصاره چوبک بیشتر نمود. نقش تشدید را کاهشی روند این
pH این در ترپنوئیدتري نوع هايحضورگسترده ساپونین به توانمی را 

عنوان  با هاآن از منابع برخی در که داد گیاهی نسبت عصاره
 & Hostettman  1996( است شده یاد نیز اسیدي هايساپونین

Marston,( .) که تأثیر 1393همچنین نتایج کاراژیان و کیهانی(
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 کیک کیفیت مرغ برتخم سفیده جایگزین نوان به چوبک را عصاره
  .اسفنجی بررسی نمودند با نتایج این بخش همخوانی دارد

  
 اندازي تأثیرافزودن شیرین بیان برمیزان آب

اختلاف آماري رصدد 6نتایج نشان داد بین تیمار کنترل و تیمار 
) اما بین تیمار کنترل با سایر تیمارها >05/0p(د داري وجود دارمعنی

). 5جدول () <05/0pداري مشاهده نشد (اختلاف آماري معنی
درصد و  6اندازي از نظر کمی مربوط به تیمار بیشترین میزان آب
 درصد شیرین بیان بود. 2اندازي مربوط به تیمار کمترین میزان آب

 ارتباط و دهدمی نشان را امولسیون شکست قنادي خامه دردازي انآب
 ,Dickinson & Stainsby( دارد ویسکوزیته فرآورده با تنگاتنگی

رود ویسکوزیته بالاتر از خامه زده شده )، در نتیجه انتظار می1987
اندازي کمتر در محصول نهایی شود. با توجه به نتایج، منجر به آب

درصد نسبت به نمونه شاهد کاهش  2امه در سطح اندازي خمیزان آب
یافت که احتمالا بدلیل افزایش ویسکوزیته خامه زده شده است. با 

اندازي نسبت به نمونه شاهد افزایش افزایش درصد شیرین بیان آب
درصد را به  6و  4توان علت افزایش آب اندازي در سطح یافت که می
دانست (فرجی و  قنادي خامهبافت  تراکم و خوابیدگی دلیل افزایش

). همچنانکه اشاره شد ریشه شیرین بیان حاوي صمغ 1393همکاران ،

 و آب جذب با ) و صمغBaran & Fenercioglu 1991 ,(است 
 ویسکوزیته افزایش باعث شده، تشکیل ژلی شبکه آن در درگیرکردن

شود (عزیزي و می خامه اندازيکاهش آب نتیجه در و محصول نهایی
). در نتیجه احتمالا با ادامه افزایش مقدار شیرین بیان 1393ران، همکا

در خامه، خاصیت نگهداري آب صمغ باعث کاهش دوباره مقدار 
اندازي خامه شده است. نتایج پژوهش حاضر با نتایج فرجی و آب

) که تاثیر صمغ دانه قدومه شهري را بر روي پایداري 1393همکاران (
قرار دادند مطابقت دارد. در این پژوهش خامه قنادي مورد بررسی 

 به قنادي خامه اندازيبآ صمغ، مقدار افزایش اثر مشاهده شد که در
درصد به صفر رسید. در سطح  05/0سطح  در و یافت شدت کاهش

 مقدار صمغ شدن بیشتر با اما یافت افزایش اندازيآب درصد مقدار 1/0
 کاهش باعث صمغ خود آب نگهداري خاصیت خامه، بافت در موجود
) که 1393شد. اما با نتایج عزیزي و همکاران ( اندازيآب مقدار دوباره
 وی خواص فیزیک ثعلب را بر ) و صمغSPI( سویا پروتئین ایزوله تاثیر

جمعه امام چرب مورد بررسی قرار دادند وکم زدهخامه حسی شیمیایی و
آب پنیر را بر که اثر افزودن کنسانتره پروتئین  )2008و همکاران (

شده مورد مطالعه قرار  خواص فیزیکی خامه لبنی شیرین هموژنیزه
  دادند، همخوانی ندارد.

  
 هاي خامه زده شدهاندازي نمونهتأثیر افزودن شیرین بیان بر میزان آب - 5ل جدو

  اندازيآب            درصد شیرین بیان
  B 54/2 ±700/13   تیمار کنترل

2%  
4%  
6%  
8%  

B  52/2± 960/11  
B 15/0 ±067/14  
A 01/2 ± 853/17  

AB12/1 ± 017/15  
  

 تأثیرافزودن شیرین بیان بر خصوصیات رئولوژیکی
هاي خامه زده شده حاوي پودر خصوصیات رئولوژیک نمونه

ش مدل قانون شیرین بیان مورد بررسی قرار گرفت که در این پژوه
 توان براي تشریح رفتارهاي رئولوژیک انتخاب شد:

)1         (                                                   1-nkγ=  µ 
سرعت برشی  Pa.s ،(γویسکوزیته (بر حسب  µ که در این رابطه

شاخص رفتار  n و )nPa.sب سضریب قوام (بر ح k)، S-1( بر حسب 
 و جریان رفتار قوام، شاخص ضریب باشد. مقادیرجریان (بدون بعد) می

 از کدام هر مورد در شده برازش مدل ) براي2Rهمبستگی ( ضریب
) آورده شده است همچنین منحنی تغییرات 6جدول ( در هانمونه

صد در 2ویسکوزیته در برابر سرعت برشی براي نمونه شاهد و غلظت 
 رفتار ) نشان داده شده است. نتایج نشان داد که شاخص1در شکل (

 با دهشونرقیق مؤید رفتار بود که 1 از کمتر هانمونه همه در جریان

 رفتار تقویت عامل واقع ست. درا هامخلوط پلاستیک) (شبهش بر
باشد (پورثانی و می جریان شاخص رفتار کاهش برش، با شوندهشل

که با افزایش غلظت شیرین بیان در فرمولاسیون،  )1395همکاران، 
 براي ملاکی قوام که  شاخص رفتار جریان کاهش یافت. ضریب

 ,Sopade & Kassumجامد است ( نیمه غذایی مواد بافت گیرياندازه
 6درصد شیرین بیان تا غلظت  ) در این پژوهش با افزایش1992

صمغ موجود در  درصد افزایش با رصد افزایش و سپس کاهش یافت.د
 بالا وزن مولکولی با هايمولکول تعداد افزایش دلیل به شیرین بیان،

 مقدار ضریب جریان، برابر در مقاومت یش افزا نتیجه در و مایع فاز در
 BahramParvar et al., 2010;یافت ( افزایش هانمونه قوام

Razavi & Karazhiyan, 2008; Emadzadeh et al., 2011 .(
شود روند تغییرات ویسکوزیته ) مشاهده می1که در شکل (همانطور 

ها ظاهري در برابر سرعت برشی بیانگر رفتار شبه پلاستیک نمونه
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یافت.  کاهش برشی سرعت افزایش با ظاهري یعنی ویسکوزیته است،
 هايسرعت در هاکه مولکول است دلیل این به رفتاري چنین بروز

 تصوربه تنها و کنندمی پیدا آرایش نامنظم صورتبه پایین برشی
 منجر بالا ویسکوزیته به ایجاد این که باشندمی راستاهم جزئی

 ستاییراهم دیابمی برشی افزایش سرعت که شود. هنگامیمی
 و یافته افزایش داخلی نتیجه اصطکاك در و دشومی بیشتر هامولکول

 ,Glicksman, 1982; Rha یابد (کاهش می ظاهري ویسکوزیته

افزایش  و ویسکوزیته کاهش بین که است ذکر به ). لازم1975
 در توان گفتمی که صورت دارد. بدین وجود ايرابطه برشی سرعت 
 صورت سرعت ویسکوزیته با شدید کاهش پایین برشی هايسرعت

 تريآهسته روند با کاهش بالاتر این برشی هايسرعت در اما گیرد،می
  گیرد.می صورت
  

  
 هاي خامه زده شده حاوي عصاره شیرین بیانپارامترهاي مدل قانون توان براي نمونه -6جدول

R2             n               k                 نمونه 
99/0  
99/0  
98/0  
98/0  
99/0  

518/0  
481/0  
404/0  
304/0  
285/0  

221/0  
298/0  
510/0  
546/0  
158/0  

 کنترل
درصد 2  
درصد 4  
درصد 6  
درصد 8  

 

 
 درصد (قرمز) 2منحنی ویسکوزیته در برابر سرعت برشی براي نمونه شاهد (آبی) و نمونه  - 1شکل 

  
 توجیه قنادي خامه ساختار فروپاشی با ویسکوزیته سریع کاهش

. رفتار et al., 2008) Lim et al., 2008;  (Izidoroشود می
 تشکیل به روغن با شده تغلیظ هايامولسیون اکثر برش با شوندگیشل

گردد مربوط می چربی هايگلبول شدنانباشته و هادسته شدن
Quemada, 1998).( شوندگیشل خاصیت داراي خود هاصمغ 

 افزایش باتوجه به وجود صمغ در ریشه شیرین بیان و با لذا هستند،
 جریان رفتار در نیوتنی حالت از بیشتري ها، انحرافصمغ غلظت
). روند تغییراتی 1393 یدي و همکاران،شود (جاومی مشاهده هانمونه

اندازي مشابه بود که در ویسکوزیته مشاهده شد با روند تغییرات آب
  ) همخوانی نداشت. 1393که با نتایج فرجی و همکاران (

Soukoulis بر  را رژیمی فیبرهاي اثر )2009( همکاران و
 حضور که دادند نشان و کرده مطالعه بستنی رئولوژیک خصوصیات

 رفتار و ویسکوزیته ظاهري داريمعنی طوربه نامحلول ترکیبات در فیبر
مهدیان و  دهد.می افزایش بستنی در را برش با شوندگیرقیق

 کنسانتره و اینولین با شیر چربی جایگزینی ) اثر1392همکاران (
 کم بستنی حسی و وشیمیاییی فیزیک خصوصیات بر شیر را پروتئینی

 کلیه دادند و مشاهده کردند که مخلوط چرب مورد بررسی قرار
 نوع شبه از غیرنیوتنی (رفتار برش با شوندگیرقیق رفتار داراي هانمونه

 کاهش برشی سرعت افزایش با ظاهري ویسکوزیته و بوده پلاستیک)
یافت. همچنین نتایج پژوهش حاضر با نتایج پورثانی و همکاران 

 ویسکوزیته

(mPa.s) 

 )S-1سرعت برشی (



  1398آبان  -، مهر4، شماره15نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   426

 پنیر را بر آب پروتئین نترهکنسا و بالنگو دانه صمغ ) که تاثیر1395(
چربی بررسی نمودند و نتایج  بستنی بدون رئولوژیکی خصوصیات

 حسى وشیمیایى،ی هاي فیزیک) که ویژگی1395صالحی و همکاران (
پودرسیب را مورد بررسی قرار دادند  با شدهغنى اسفنجى کیک بافتى و

  مطابقت دارد.
  

  ت سنجیتأثیرافزودن شیرین بیان بر پارامترهاي باف
ها با میزان سختی، چسبندگی و نیروي چسبندگی نمونه

گیري شد. نتایج نشان داد با درصدهاي مختلف شیرین بیان اندازه
افزایش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده سختی، 

درصد روند  4ها به غیر از چسبندگی و نیروي چسبندگی در تمام نمونه
لی بیشترین میزان سختی، چسبندگی و طور کافزایشی داشت. به

درصد و کمترین  8نیروي چسبندگی از نظر کمی مربوط به تیمار 
درصد شیرین بیان بود.  4میزان این پارامترها مربوط به تیمار 

 حد تا غذایی مواد بافتی هايویژگی که است داده نشان تحقیقات
 در موجود هايبرهمکنش و اجزاء و ساختار ماهیت تأثیر تحت زیادي

). سختی 1392باشد (شهیدي و همکاران، می فرمولاسیون مواد بین
ها منجر به دهنده قدرت ژل نمونه است. افزایش درغلظت صمغنشان

 ,.et al., 2016 Javidi 2009, et alشود (افزایش سختی می
Zhao،سختی  ). بنابراین با افزایش میزان شیرین بیان در فرمولاسیون

  د. یابافزایش می
عصاره  از استفاده تاثیر پژوهشی طی )1393ی (بیدخت صفري

 ماست و بافتی رئولوژیکی خصوصیات بر را چوبک هیدروکلوئیدي
 در چوبک گیاه از صمغ پژوهش این نمود. در بررسی چربکم

 هايغلظت داد افزودن نشان شد. نتایج استفاده ماست فرمولاسیون
سختی  میزان در را داريمعنی تفاوت ماست به صمغ چوبک مختلف

) اثرات Erisir)2008 و   Akalinکرد. ایجاد شاهد نسبت به نمونه
اینولین و الیگوفروکتوز را بر روي مشخصات رئولوژیکی بستنی 

 کاربرد چرب مورد بررسی قرار دادند و گزارش کردند کهپروبیوتیک کم

 ختیس افزایش به پروبیوتیک منجر چربکم بستنی ترکیب در اینولین
 ریحان دانه هايصمغ ) کاربرد1393جاویدي و همکاران ( .شودمی آن
و  وانیلی بررسی نمودند بستنی در چربی جایگزین عنوانبه گوار را و

 علیرغم کاهش آن، مقدار افزایش و صمغ مشاهده کردند که کاربرد
 ترسفت باعث ویسکوزیته افزایش دلیل به انجماد، دسترس در آب

 ویژگی با ید و براي پارامترچسبندگی روندي مشابهشدن بستنی گرد
  دست آمد. هب سختی

دهنده قابلیت جریان یا حالت مایع مواد است چسبندگی نشان
)2012 Clarke,توان یک ماده ). در واقع چسبندگی این است که می

 & Szczesniak,  Civille 2002را قبل از شکستن تغییر شکل داد (
Szczesniak, 1973; .(  

Zhao صمغ تاثیر گانه، جدا تحقیق دو ) در2009همکاران ( و 
بافتی  خواص روي بر را سلولوز متیل پروپیلهیدروکسی و گزانتان

 بین يها رابطهدادند. در این پژوهش قرار بررسی مورد قنادي خامه
 مورد قنادي خامه و لزجت) چسبندگی قوام، ،(سفتی بافتی خواص
بین پارامترهاي  مثبت رابطه یک دو موردو در هر  گرفت قرار بررسی

سلولز  متیلپروپیل صمغ گزانتان و هیدروکسی شده با مقدارذکر
مشاهده شد. همچنین نتایج پژوهش حاضر با نتایج باطبی و همکاران 

 متیل کربوکسی و استویا از استفاده با لبنی دسر سازي) که بهینه1392(
د که با افزایش میزان استویا و سلولز را انجام دادند و مشاهده کردن

طور متیل سلولز در فرمولاسیون، چسبندگی بافت بهصمغ کربوکسی
 )1397قهرمانی و همکاران ( داري افزایش یافت، مطابقت دارد.معنی

زارش کردند افزایش سفتی، چسبندگی و نیروي چسبندگی در سس گ
به این  مرغتخم با عصاره چوبک جایگزینی درصد مایونز با افزایش

 ژل تشکیل به قادر چوبک عصاره مقادیر بالاتر، دلیل است که در
 میزان و شده ترمستحکم امولسیون ساختار باشد،می تريمستحکم

  یابد.افزایش می سس چسبندگی نیروي و سفتی، چسبندگی

 
  هاي خامه زده شدهسنجی نمونهتأثیر افزودن شیرین بیان بر پارامترهاي بافت -7جدول
  ) Nنیروي چسبندگی(   ) Julچسبندگی(        )  Nسختی(      د شیرین بیاندرص

  تیمار کنترل
2%  
4%  
6%  
8%  

463/119  
219/147  

1975/70  
9945/149  
171/160  

075/50-  
504/69-  
2315/34-  
3135/70-  
191/84-  

17/1206-  
13/1460-  

9315/738-  
59/1506-  
87/1751-  

  
ها و نبودن تعداد آزموندر این پژوهش به دلیل زیاد شدن 

هاي ارگانولپتیکی صرف نظر شد پانلیست آموزش دیده از انجام آزمون
اما بر اساس آزمایشات بصري و با توجه به رنگ شیرین بیان، افزایش 
شیرین بیان تأثیر منفی بر روشنی ظاهري خامه زده شده داشت و 
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موجب تیره شدن رنگ محصول نهایی شد. علاوه بر این در 
هاي حاوي شیرین بیان با توجه به اینکه شیرین بیان حاوي مواد ونهنم

در کنار افزایش طعم شیرین، ته  )Morton, 1977تلخ مانند است (
مزه تلخ احساس شد که با افزایش درصد شیرین بیان این ته مزه تلخ 

  افزایش یافت.
  

  گیري نتیجه
دید که با دست آمده از آنالیز آماري مشخص گربر اساس نتایج به

افزایش شیرین بیان در فرمولاسیون خامه زده شده، مقادیر زمان زدن 
ها تا اندازي نمونهکاهش و همچنین آب pHو اسیدیته افزایش و 

ها رصد افزایش و سپس کاهش یافت. افزایش حجم نمونهد 6سطح 
. ترصد شیرین بیان افزایش و سپس کاهش یافد 4تا سطح نیز 

وژیکی نشان داد که با افزودن شیرین بیان، بررسی خصوصیات رئول

ها با شونده با برش بوده و ویسکوزیته آنها داراي رفتار رقیقنمونه
افزایش سرعت برشی کاهش یافت. از سوي دیگر با افزودن شیرین 

 4جز ها بهبیان سختی، چسبندگی و نیروي چسبندگی در تمامی نمونه
شیرین  کارگیريان گفت با بهتوطور کلی میدرصد افزایش یافت. به

عنوان یک فرآورده گیاهی و کاملا طبیعی در فرمولاسیون بیان به
توان محصولی با افزایش میدرصد وزنی  4تا غلظت خامه زده شده 

کنندگان تر که از نقطه نظرسلامت مصرفحجم بیشتر و بافتی مطلوب
میزان نیاز  کم بودنمفید باشد تولید کرد، علاوه بر این با توجه به 

شیرین بیان و همچنین با توجه به بومی بودن  مناسب استفاده و قیمت
و عدم نیاز به واردات، استفاده از آن در صنعت به منظور فرآوري خامه 

رسد استفاده از موادي نظر میقنادي مقرون به صرفه بوده، بنابراین به
ده هاي هوادهی شهمچون شیرین بیان در صنعت تولید فرآورده

  باشد.مطلوب می
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 .15- 28)، 2(4غذایی،  مواد نگهداري و فرآوري هویج، نشریه
 سیب، پودر با شده غنى اسفنجى کیک بافتى و حسى فیزیکوشیمیایى، هاىویژگی بررسى ،1395، .پور، ن علی و. ژاد، من، کاشانی.صالحی، ف
  .39- 47، 11غذایی،  نوین هايفناوري فصلنامه

ارشد  کارشناسی نامهپایان ماست، بافتی و رئولوژیکی بر خصوصیات چوبک هیدروکلوئیدي عصاره استفاده از تأثیر ، بررسی1393بیدختی، م.،  صفري
  .سبزوار سبزوار، واحد- اسلامی آزاد دانشگاه غذایی، صنایع و علوم -کشاورزي مهندسی رشته

خواص  ثعلب بر )وصمغSPI( سویا پروتئین ایزوله تاثیر ،  بررسی1393عزیزي، ش.، مرتضوي، س.ع.، شفافی زنوزیان، م. و هوشمند دلیر، م.ا.، 
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  .117-126  ،10 ،ییغذا يفناور و علوم در ينوآور هینشر ،مرغتخم
ایران،  غذایی صنایع و علوم هايپژوهش بیان، نشریه شیرین هعصار رئولوژیکی ،  خصوصیات1395کاراژیان، ح.، حسینی باي، ا. و میرزائی، ح.، 

12)1 ،(200-193. 
 علوم هايپژوهش نشریه اسفنجی،  کیک کیفیت بر مرغتخم سفیده جایگزین عنوانبه چوبک تأثیر عصاره بررسی ، 1393کاراژیان، ح. و کیهانی، و.، 

  .63- 76، 1ایران،  غذایی صنایع و
هاي قنادي، همایش ملی علوم و فناوري خامه جریانی رفتار و ویسکوزیته بر مالتودکسترین ،  تاثیر1393دگان، ع. و دانشی، م.، کاتوزیان، ا.، معتمد زا

  .1-8نوین در صنایع غذایی، 
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7Introduction: Whipped cream is one of the cream products that is widely used in confectionary products and is 

bulked by whipping and incorporating air bubbles. Cream is converted to a foam system by aeration process. The 
continuous phase is liquid serum and the dispersed phase is air bubbles. Profit formation of a complex foam-emulsion 
structure of whipped cream to create a desirable texture is dependent on different factors such as whipping conditions, 
fat content, and presence of stabilizers. A whipped cream with appropriate quality should contain 30-40% milk fat, 
easily whippable, and produce good foam with high over run. It should also have a long shelf-life and maintain its 
stability during preservation. Liquorice is one of the oldest pharmaceutical plants, whose active ingredients are used in 
pharmacy, confectionary, and beverage industries. The most important active ingredient is glycyrrhizic acid which is 50 
times sweeter than sucrose. Its root is also an overflowing source of saponin which has different physiochemical 
properties. Stable foam formation is a property of saponin index. Liquorice saponin can be used in industrial use 
especially in pharmaceutical, food, and cosmetics industries. The aim of current research is to evaluate physiochemical 
and rheological properties and textural attributes of whipped cream containing different levels of liquorice powder as an 
aerating and foaming agent.  

 
Matrials and methods: Whipped cream was produced from cream with at least 70% fat content, low fat pasteurized 

milk with 1.5% fat content, milk protein concentrate with 70% protein content, vanilla, sucrose, and different levels of 
liquorice powder (2, 4, 6, and 8%). Whipping time, acidity, pH, over run, and syneresis of final products were 
evaluated. Rheological properties were studied at 40C and at shear rate 0-100 S-1. Textural attributes were evaluated 
using back extrusion with a cylindrical probe (38 mm diameter) and penetration rate 1 mm/s and penetration depth 30 
mm. 

 
Results and discussion: Whipping time increased with elevation of liquorice percentage in whipped cream 

formulation, which is due to presence of stabilizers which can both increase the viscosity of liquid phase and prevent 
foaming properties of milk proteins from protein-stabilizer interactions. The highest over run belonged to 4% treatment 
while the lowest magnitude was reported for 8% sample. Over run quantity is dependent on different factors such as 
mixture ingredients including fat content, solid materials, sweeteners, and presence of stabilizers. Due to presence of 
saponin in liquorice, it can be concluded that elevation of over run in samples containing liquorice up to 4% is probably 
because of foaming ability of saponins. From literature review, it has been reported that with the rise in gum 
concentration (gum in liquorice), over run decreases in the foam system. Generally, with further increase in viscosity of 
the liquid phase with the growth of gum concentration, air bubbles cannot be introduced to the system through aeration 
process. Hence, the descending trend in over run of samples containing 6 and 8% liquorice is probably due to higher 
viscosity of the whipped cream. Acidity content of samples also increased. Acidity increment in whipped cream 
samples with liquorice rise is probably due to the acidic nature of saponins in liquorice powder. PH was reduced 
significantly with an increase in liquorice amount in the formulation a growth in acidity. Saponins present in the extract 
can produce acidic properties to some extent. The highest extent of syneresis in different samples was reported for 6% 
while the lowest amount was for 2%. Syneresis in confectionary cream shows emulsion rupture and has a close 
relationship with product viscosity. So it can be expected that higher viscosity in whipped cream results in less syneresis 
in the final product. According to the results of the current research, syneresis value in 2% was lower compared to 
control sample, which is probably due to the increase in viscosity of the whipped cream. With elevation of liquorice, 
syneresis increased compared to the control sample. As indicated, liquorice root has gum and gums increase the 
viscosity of the final product, thereby reducing syneresis by absorbing water and incorporating it in the gelly network. 
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Power law model was selected for predicting rheological properties of samples. The results suggested that flow index 
behavior was less than 1 in all samples indicating non-Newtonian, pesudoplastic behavior. Apparent viscosity versus 
shear rate showed shear thinning behavior, which indicated that the apparent viscosity diminished with increase in the 
shear rate. Gums have shear thinning behavior, so regarding the presence of gum in liquorice and augmented liquorice 
percentage, more deviation from Newtonian state was observed. Textural analysis indicated that hardness, adhesiveness, 
and adhesive force had an ascending trend with increase in liquorice percentage except for 4% sample. Totally, it can be 
concluded that a desirable product with higher over run and profit texture can be obtained using liquorice powder as a 
natural, native, local plant product in whipped cream formulation with pharmaceutical properties which can be 
potentially useful for the health of consumers. 
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