
 1388، 1 شماره ،1 جلد فرآوري و نگهداري موادغذاييمجله الكترونيك 

 73

 

 مجله الكترونيك فرآوري و نگهداري موادغذايي
 88جلد اول، شماره اول، بهار 

85-73 
www.ejfpp.info  

 

 هاي همزني و فيزيكي خامه قنادي ها و مقدار چربي بر ويژگي ثير پايدار كنندهأت
 

  1زهرا اسفندياري، 1ياساقي احمد شهيدي سيد*، 1رئيسي زاده شهرام نقي
 1سرايي حسن  آزاده قربانيو
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 ١چكيده
هاي همزني و فيزيكي مناسب آن حفظ شود،  كه ويژگي كاهش مقدار چربي خامه قنادي در حالي

هاي همزني و فيزيكي خامه  اغلب براي بهبود ويژگي.  مطلوب بوده استهمواره از سوي توليدكنندگان
ثير مقادير مختلف لستين، كاراگينان و أدر اين پژوهش ت. شود قنادي از پايداركننده استفاده مي

WP900دهي و ويسكوزيته خامه قنادي مورد بررسي قرار گرفت  بر استحكام، اورران، آب پس .
، 01/0 درصد و كاراگينان در سه سطح 3/0 و 2/0، 1/0 در سه سطح WP900منظور لستين و  بدين

دست آمده، در خامه  سطوح بهينه به.  درصد چربي افزوده شد30 درصد به خامه حاوي 03/0 و 02/0
 درصد 30 درصد و 28 درصد چربي نيز آزمايش شده و مقايسه ميانگين در دو نمونه خامه با 28با 

داري نشان  ش مقدار لستين و كاراگينان، استحكام خامه قنادي افزايش معنيبا افزاي. چربي انجام گرفت
لستين و ). <05/0P(ها نداشت  داري بر استحكام نمونه  اثر معنيWP900اما افزايش ). >05/0P(داد 

WP900هاي همزني و   درصد ويژگي2/0لستين در مقدار . ها ايجاد كردند  اورران مناسبي در نمونه
 ).<05/0P( درصد چربي ايجاد كرد 28 درصد چربي و 30را در خامه قنادي ي يكسانفيزيكي 

 
 هاي همزني و فيزيكي ، ويژگيWP900 خامه قنادي، لستين، كاراگينان، :كليدي هاي واژه
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 مقدمه
اي،  هاي خامه هاي لبني در صنايع غذايي است كه در شيريني ترين فرآورده خامه قنادي از پرمصرف

يك خامه قنادي با كيفيت مناسب بايد  ).1998،  و همكارانكاماچو (شود استفاده ميها  دسرها و كيك
راحتي زده شود و يك كف خوب با حجم بالاي اورران ايجاد   درصد چربي شير داشته باشد، به40-30
. )1992پرنتيس، (همچنين بايد داراي ماندگاري طولاني بوده و در طول نگهداري، پايدار باشد . كند
 درصد 40-60(م زيادي از هوا ـ امولسيون روغن در آب است كه در حين زدن خامه، حجخامه

نودا و  (گيرد هاي چربي شير قرار مي هاي بزرگ درون امولسيون اوليه گلبول صورت حباب به) حجمي
هاي چربي  كه گلبول تر شده و در حالي  بعد از زدن خامه، اندازه حباب هوا كوچك).1986اينوكي،  شي
در اين ). 1شكل (گيرد  شوند، يك لايه پوششي متراكم شكل مي هاي هوا متراكم مي راف حباباط

اندرسون  (اند، قابل مشاهده است هاي چربي و هوا در آن گسترده حالت يك فاز آبي پيوسته كه گلبول
كف  -سيونبنابراين خامه قنادي داراي ساختار پيچيده امول). 1986اينوكي،  ؛ نودا و شي1988و بروكر، 

اندرسون و بروكر،  (طور عمده در پايداري آن نقش دارند هاي هر يك از اجزاي آن به است كه ويژگي
 تشكيل مناسب اين ساختار پيچيده كه در ايجاد بافت مطلوب خامه قنادي نقش دارد به عوامل ).1988

  و همكاران،كاماچو (مختلفي مانند شرايط زدن خامه، مقدار چربي و حضور پايداركننده وابسته است
2001.( 

 

 
 

 ).2006شين، اوكانر و ايرس، ( هاي هوا در فاز آبي هاي چربي اطراف حباب  لايه پوششي متراكم گلبول-1شكل 
 

عمده توليدكنندگان خامه قنادي در منطقه مازندران در جهت دستيابي به بافت مناسب، اين فرآورده 
كنندگان به  توجه به قيمت بالاي چربي شير و تمايل مصرفبا . كنند  درصد توليد مي35را با چربي 
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از . غذايي با انرژي كمتر، توليدكنندگان تمايل دارند خامه قنادي با چربي كمتري توليد كنند تهيه مواد
مطالعات مختلفي در زمينه . سويي كاهش چربي باعث ناپايداري و بافت نامناسب فرآورده خواهد شد

 و قيتا (هاي رئولوژيكي و پايداري خامه قنادي انجام شده است  برروي ويژگيها كننده ثير پايدارأت
دهي، زمان زدن و   در حضور هيدرو كلوئيدها كاهش آب پس).1982 مور و رپيل، ؛1992همكاران، 

وابسته به نوع پايداركننده، شرايط مخلوط كردن آن و (ها  اورران مشاهده شده است كه اين ويژگي
  و همكاران،كاماچو (ثير گذارندأبر استحكام و پايداري كف در خامه قنادي ت) ندهمقدار پايداركن

، 01/0استفاده از پايداركننده كاراگينان با مقدار  ).1982؛ مور و رپيل، 1992،  و همكاران؛ قيتا1998
 پرچت ( درصد چربي باعث افزايش ويسكوزيته فرآورده شد30 درصد در خامه قنادي با 03/0 و 02/0

هاي چربي را پايدار و شرايط  گويچه درصد، 3/0 و 2/0،  1/0 لستين نيز در مقدار ).1987 و همكاران،
 ).1997كو و هايانا، ( درصد چربي ايجاد كرد 30 خامه قنادي با زدن مناسبي را در هنگام هم

ان و هاي لستين، كاراگين ثير حضور مقادير مختلف از پايداركنندهأهدف از اين پژوهش بررسي ت
WP900دست آوردن   درصد چربي و به30هاي همزني و فيزيكي خامه قنادي با   بر ويژگي

 درصد چربي به 28سپس امكان توليد خامه قنادي با . ترين پايداركننده و بهترين مقدار آن است مناسب
 .گيرد همراه پايداركننده مناسب مورد بررسي قرار مي

 
 ها مواد و روش

ور كارخانه كاله به لحاظ ميزان چربي با استفاده از شير پس چرخ در سطح خامه خروجي از سپرات
 درصد به 3/0 و 2/0، 1/0در مقادير ) ، اسپانياNorte(پايداركننده لستين .  درصد استاندارد شد30

 WP900 درصد و 03/0 و 02/0، 01/0در مقادير ) ، فيليپينShembel(كاراگينان . خامه افزوده شد
)Daniscoدرصد به خامه اضافه شدند3/0 و 2/0، 1/0در مقادير ) مارك، دان  .WP900 يك 

. گيرد هاي منطقه براي توليد خامه قنادي مورد استفاده قرار مي كننده تجاري است كه در كارخانهپايدار
، كاراگينان )E322(، لسيتين )E460(گليسيريد اسيدچرب  اين تركيب حاوي منوگليسيريد و دي

)E407 (سي متيل سلولز و كربوك)E466 (است)  ،2002لارسن(. 
 AOAC 920.111چربي خامه طبق استاندارد و AOAC 945.47اسيديته خامه طبق استاندارد 

گر خامه  هاي فيزيكي و همزني خامه قنادي توسط دستگاه آزمون ويژگي. گيري شدند اندازه
)Janzlabortechnik100مقدار گيري اورران  ازهجهت اند. مورد ارزيابي قرار گرفتند) ، آلمان 
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با . زدن خامه انجام گرفت ليتر خامه قنادي در بشر ريخته و پس از روشن كردن دستگاه، عمل هم ميلي
توجه به نمودار تشكيل شده برروي صفحه نمايش و رسيدن به ماكزيمم ويسكوزيته، دستگاه خاموش 

 1ي شد و اورران طبق رابطه گير كش مربوطه، افزايش حجم و هواي الحاقي اندازه و با خط
حجم  بيانگرwV در اين رابطه ).1996زدني،  استاندارد آزمايش خامه ( محاسبه شد)1986اسكورلاك، (

 . استزدن بيانگر حجم خامه بعد از فرايند  uVزدن و  خامه قبل از فرايند 
100)( ×⎥⎦

⎤
⎢⎣
⎡ −=

u
uw

V
VVO )1       (                                                                            

 

استاندارد  (گيري شد  گرمي به خامه هوادار شده اندازه130استحكام خامه قنادي با ورود وزنه 
 مقدار معيني خامه هوادار شده دهي گيري ميزان آب پس براي اندازه. )1996آزمايش خامه زدني، 

استوانه مدرج درون آون با . وري قرار داده شد و سپس توري برروي استوانه مدرج ثابت شدروي تبر
 درصد قرار گرفت و بعد از دو ساعت مقدار سرم 75گراد و رطوبت نسبي   درجه سانتي15-18دماي 

 100در مورد ويسكوزيته مقدار . )1996استاندارد آزمايش خامه زدني،  (گيري شد خارج شده اندازه
پس از رسم شدن نمودار . ريخته شدگر خامه  آزمونليتر خامه قنادي در بشر مربوط به دستگاه  ليمي

ترين ويسكوزيته محصول  مربوط به ويسكوزيته، بالاترين مقدار نمودار بيانگر بيشترين و لذا قابل قبول
 .)1996استاندارد آزمايش خامه زدني، (است 

ها توسط  مقايسه ميانگين. دو تكرار آناليز واريانس گرديدندنتايج در قالب طرح كاملاً تصادفي با 
جهت تجزيه و تحليل آماري از .  درصد انجام شد95با سطح اطمينان ) LSD(روش مقايسه چندگانه 

پس از .  استفاده شدExcel و Minitabافزار آماري   و جهت رسم نمودارها از نرمMstatcافزار  نرم
يط به لحاظ نوع پايداركننده و مقدار آن، اين شرايط بهينه در جهت ترين شرا دست آمدن مناسب به

 درصد مورد آزمون 28هاي مناسب، برروي خامه با چربي  بررسي امكان توليد خامه قنادي با ويژگي
 درصد مقايسه 30قرار گرفت و نتايج حاصله با خامه داراي همان نوع و مقدار پايداركننده و چربي 

 .گرديد
 

 ثنتايج و بح
ير هر سه نوع ثأاي خامه قنادي تحت ت بررسي نتايج حاصله نشان داد كه استحكام نمونه: استحكام

) >05/0P(اري بودند  اده از آنها، داراي اختلاف معنيـورد استفـادير مختلف مـپايداركننده و مق
). >05/0P(دا كرد  استحكام خامه قنادي افزايش پي با افزايش مقدار هر كدام از پايداركننده). 1جدول (
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براساس نتايج، ). <05/0P(ار نبود د  معنيWP900هر چند كه اين افزايش در مورد پايداركننده 
مقدار   نيوتن و كمترين 11/2ميزان   درصد كاراگينان به03/0 به نمونه حاوي  بيشترين استحكام مربوط

جا كه  از آن). 2شكل (وتن است  ني47/0ميزان   بهWP900 درصد 1/0به نمونه داراي  استحكام مربوط 
اي مورد استفاده بيشتر بر مبناي  سد پايداركنندهر نظر مي خامه قنادي داراي ساختار امولسيوني است، به

كشش سطحي و كشش بين . نندك عملكرد امولسيفايري خود در استحكام خامه قنادي نقش ايفا مي
هر چه كشش سطحي بين دو . ولسيون استسطحي از فاكتورهاي بسيار مهم در تشكيل و پايداري ام

امولسيفايرها داراي دو بخش، . مايع غيرقابل امتزاج كمتر باشد امولسيون تشكيل شده پايدارتر است
ور متناسب با فازهاي آبي و روغني  اين دو بخش براساس نوع امولسيفاير به. آبگريز و آبدوست هستند

 قطرات چربي قرار گرفته و باعث كاهش كشش سطحي 1لذا در سطح بينابيني. كنند پيوند برقرار مي
 ).1995،  و همكاران؛ دالگليش1991،  بنكس ودالگليش(شوند   مي

 
 .ثير مقادير مختلف پايداركننده بر استحكام خامه قناديأ آناليز واريانس مربوط به ت-1جدول 
 )P( داري معني سطح Fملاك )MS(مربعات ميانگين )SS(مجموع مجذورات درجه آزادي تغييرات منبع
 0000/0 137/76 821/0 570/6 8 تيمار
   011/0 097/0 9 خطا
    667/0 17 كل

 

 
 . درصد چربي30ها بر استحكام خامه قنادي حاوي  ثير مقادير مختلف پايداركنندهأ ت-2شكل 

                                                 
١- Interface 
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خامه ام استفاده كردند در زمينه استحكپايداركننده كاراگينان كه از ) 1987( و همكاران پريچت
 در 1كننده سطح عنوان افزودني فعال لستين بهدر پژوهشي ديگر، .  به نتايج مشابهي دست يافتندقنادي

 ).1997كو و هايانا، (د  درصد چربي نقش بسيار مهمي را ايفا كر30استحكام امولسيون خامه قنادي با 
ني و فيزيكي مناسب نيز هاي همز خامه قنادي ضمن داشتن استحكام مناسب بايد داراي ساير ويژگي

بر اين . )1985ليندزمن،  ( نيوتن است1-5/1هوادار و مطلوب در دامنه  استحكام خامه قنادي. باشد
 01/0 نيوتن و نمونه داراي 1/1 درصد لستين با مقدار 2/0شود كه نمونه داراي  اساس مشاهده مي

 .دهند لحاظ استحكام نشان ميترين شرايط را به   نيوتن بهينه44/1درصد كاراگينان با مقدار 
هاي  هاي داراي پايداركننده دار ميان اورران نمونه هاي آماري نشانگر وجود اختلاف معني يافته: اورران

داري  اگرچه ميان مقادير مختلف هر پايداركننده اختلاف معني). 2جدول ) (>05/0P(مختلف است 
 و 1/0هاي داراي   درصد لستين با نمونه3/0و فقط بين اورران نمونه حاوي ) <05/0P(مشاهده نشد 

لستين بيشترين اورران و كاراگينان ). >05/0P(دار وجود داشت   درصد لستين اختلاف معني2/0
 درصد 2/0بيشترين اورران مربوط به نمونه داراي . كمترين اورران را در خامه قنادي ايجاد كردند

ميزان   درصد كاراگينان به03/0ربوط به نمونه داراي  درصد و كمترين اورران م5/117ميزان  لستين به
دليل واكنش با  هاي شير به زدن، پروتئين رسد قبل از فرايند هم نظر مي به). 3شكل ( درصد است 70

پس از فرايند زدن، لسيتين با پروتئين موجود در . كنند بخش آبدوست غشا، گلبول چربي را پايدار مي
بدين طريق چربي سطح . كند و آنها را از سطح گويچه چربي دور ميسطح گلبول چربي واكنش داده 

لذا اورران فرآورده . شود هاي هوا را پس از زدن پوشش داده و محصول هوادار پايدار توليد مي حباب
 ).1997ديكنسون،  (يابد افزايش مي

نمونه شاهد هاي داراي كاراگينان نسبت به  اورران نمونه) 1998( و همكاران كاماچودر پژوهش 
اين پژوهشگران بيان كردند . دار مشاهده شد بهتر بود و بين مقادير مختلف كاراگينان اختلاف معني

هاي  در آرايش نهايي فرآورده، پروتئين. يابد زدن ارتقا مي آرايش ساختماني فرآورده نهايي با فرايند هم
كنش ايجاد شده بين كاراگينان و كنند و وا  سرم نقش مهمي را ايفا مي-شير در سطح بينابيني هوا

 لارسن .هاي عملكردي هوادهي و كف كردن خامه قنادي نقش مهمي دارد ها، در ويژگي پروتئين
 درصد و نمونه شاهد 3/0 و 2/0، 1/0 در مقادير WP900هاي داراي  در ميزان اورران نمونه) 2002(

گلسيريد اسيد چرب، در  و و ديطبق نظر وي امولسيفايرهاي من. داري مشاهده كرد اختلاف معني

                                                 
١- Surface Active 
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زدن حاوي سطوحي با بار  هاي چربي خامه قبل از فرايند  گلبول. هوادهي محصول نقش مهمي دارند
با استفاده از . شود ها جلوگيري مي كنند كه از تجمع گلبول  يكديگر را دفع ميبنابراينمنفي هستند و 

 .شود زدن، امولسيون پايدار حاصل مي اين امولسيفايرها قبل از 
 

 .ثير مقادير مختلف پايداركننده بر اورران خامه قناديأ آناليز واريانس مربوط به ت-2جدول 
 )P( ريدا معني سطح Fملاك )MS(ميانگين مربعات )SS(مجموع مجذورات آزادي درجه منبع تغييرات

 0001/0 858/16 847/518 778/4150 8 تيمار
   778/30 000/277 9 خطا
    778/4427 17 كل

 

 
 . درصد چربي30ها بر اورران خامه قنادي حاوي  ثير مقادير مختلف پايداركنندهأ ت-3شكل 

 
  گزارش شده است درصد حجمي هوا115-120مقدار بهينه و مطلوب اووران در محدوده 

 .اند  درصد لستين داراي اورران مناسبي بوده2/0 و 1/0هاي محتوي   بنابراين نمونه).1997ن، ديكنسو(
ترين  اين ويژگي از مهم. دهد دهي در خامه قنادي شكست امولسيون را نشان مي پس آب: دهي آب پس

زدن  ز همپس ا. ها است و ارتباط تنگاتنگي با ويسكوزيته فرآورده دارد كننده در قنادي عوامل تعيين
ها به فاز سرم، ويسكوزيته افزايش يافته و حالت  قوي يا پمپ كردن امولسيون و انتقال پروتئين

دهي  آيد و در نهايت آب پس وجود مي رود كه در نتيجه بافتي ويسكوز به الاستيك بافت از بين مي
دهي  ه آب پسبررسي نتايج حاصله نشان داد ك. )1987ديكنسون و استينس باي،  (يابد مي كاهش 
ثير هر سه نوع پايداركننده و مقادير مختلف مورد استفاده از آنها، داراي أهاي خامه قنادي تحت ت نمونه
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 به  دهي مربوط ها، بيشترين آب پس براساس يافته). 3جدول ) (>05/0P(داري بودند  اختلاف معني
هاي  دار با نمونه البته اختلاف معنيليتر بود كه   ميلي1/8ميزان   درصد كاراگينان به03/0نمونه حاوي 

كمترين ). <05/0P( درصد لستين نداشت 3/0 درصد كاراگينان و 02/0 درصد كاراگينان، 01/0داراي 
 ).4شكل (ليتر بود   ميلي5/2ميزان   درصد لستين به2/0به نمونه داراي  دهي نيز مربوط  مقدار آب پس 

زدن استفاده از   شدن سرم خامه در فرايند همدهند جهت جلوگيري از جدا ها نشان مي پژوهش
اين تركيبات با برقرار كردن پيوندهاي لازم بر سطح . امولسيفاير و پايداركننده ضروري است

جا كه  حال از آن با اين. )1990بروكر، (دهند  هاي چربي و فاز سرم بافت نهايي را شكل مي گويچه
. شود كند و در زماني كوتاه جدا شدن سرم ديده مي اد مياي ايج كاراگينان در خامه قنادي، بافتي كره

و كاماچو  (هاي داراي كاراگينان را با اين پديده توجيه كرد دهي بالاتر نمونه توان آب پس  ميبنابراين
با توجه به اين مساله، مقدار . بهتر است جدا شدن سرم در خامه قنادي مشاهده نشود. )1998، همكاران

ديكنسون و  (ليتر گزارش شده است  ميلي0-4دهي در خامه قنادي در دامنه  پس  مناسب و بهينه آب
 آب WP900 درصد 3/0 درصد لستين و 2/0هاي داراي  بر اين اساس نمونه. )1987باي،  استينس

 .دهي مناسبي داشتند پس
ي قنادي ها داري را در ميزان ويسكوزيته خامه هاي آماري اختلاف معني تجزيه و تحليل: ويسكوزيته

داري  كار برده شده اثر معني كه نوع پايداركننده به طوري دهد به هاي مختلف نشان مي داراي پايداركننده
 3/0بيشترين ويسكوزيته مربوط به نمونه داراي ). 4جدول ) (>05/0P(روي ميزان ويسكوزيته دارد 

 درصد 01/0مونه داراي پواز و كمترين ويسكوزيته مربوط به ن  سانتي165ميزان  درصد لستين به
 ).5شكل (پواز است   سانتي70ميزان  كاراگينان به

 
 .دهي خامه قنادي ثير مقادير مختلف پايداركننده بر آب پسأ آناليز واريانس مربوط به ت-3جدول 
 )P(داري سطح معني Fملاك  )MS(ميانگين مربعات )SS(مجموع مجذورات آزادي درجه تغييرات منبع

 0018/0 918/8 025/7 201/56 8 تيمار
   788/0 090/7 9 خطا
    291/63 17 كل
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 . درصد چربي30دهي خامه قنادي حاوي  ها بر آب پس ثير مقادير مختلف پايداركنندهأ ت-4شكل 

 
 .ثير مقادير مختلف پايداركننده بر ويسكوزيته خامه قناديأ آناليز واريانس مربوط به ت-4جدول 
 )P(داري معني سطح Fملاك  )MS(مربعات ميانگين )SS(مجذورات مجموع ديآزا درجه تغييرات منبع

 0000/0 989/62 250/1357 000/11002 8 تيمار
   833/21 500/196 9 خطا
    500/11198 17 كل

 
زدن، افزودن موادي مانند  علت متلاشي شدن غشاي گويچه چربي در هنگام فرايند هم به

اين مواد در . شود هاي همزني خامه قنادي مي  منجر به بهبود در ويژگيفسفوليپيدها يا امولسيفايرها
هر چه ويسكوزيته امولسيون . شوند خامه قنادي با افزايش ويسكوزيته سرم سبب پايداري امولسيون مي

ديكنسون،  (يابد ها كاهش مي هاي چربي كاهش يافته و برخورد بين گويچه  بيشتر باشد حركت گويچه
. دهند هاي ويسكوزيته و استحكام، مقاومت خامه را در مقابل نيروهاي وارده نشان مي شاخصه .)1997

هاي چربي، نقش مهمي را   هاي قنادي و نيروهاي تنشي وارد به گويچه نقل از كارخانه تا كارگاه حمل و
ب اي است كه از ويسكوزيته مطلو بنابراين خامه قنادي مطلوب، خامه. كنند در ويسكوزيته بازي مي
 .)2002لارسن، (اي با عمر ماندگاري مطلوب باشد  برخوردار بوده و فرآورده
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 . درصد چربي30ها بر ويسكوزيته خامه قنادي حاوي  ثير مقادير مختلف پايداركنندهأ ت-5شكل 

 
پواز مقدار بهينه ويسكوزيته خامه قنادي محسوب   سانتي95-110ها دامنه  با توجه به گزارش

 03/0 درصد، كاراگينان 2/0 و 1/0هاي داراي لستين  بر اين اساس نمونه. )1985ن، ليندزم(شود  مي
 . درصد ويسكوزيته مطلوبي داشتند3/0 و WP900 2/0درصد و 

ثير خواص رئولوژيكي فاز مداوم و خواص أطور وسيعي تحت ت پايداري كف در خامه قنادي به
دست آوردن شرايط بهينه براي چهار  ده با بهدر اين فرآور. هاي بينابيني است ويسكوالاستيك فيلم

توان محصولي با بافت  مي) دهي و ويسكوزيته پس استحكام، اورران، آب(ويژگي همزني و فيزيكي 
هاي مورد آزمايش،  از بين نمونه. ها توليد كرد شيريني ها و مناسب و مطلوب جهت پركردن در كيك

بر اين اساس جهت . ونه مربوطه شرايط بهينه ايجاد كردها در نم  درصد به لحاظ تمام ويژگي2/0لستين 
 درصد چربي استفاده شد و اين نمونه 28 درصد در خامه با 2/0ثير كاهش چربي، از لستين أبررسي ت
 . مورد آزمايش قرار گرفتدهي و ويسكوزيته پس استحكام، اورران، آباز نظر 

 
 . درصد چربي30 و 28هاي قنادي با  مههاي مختلف خا  درصد بر ويژگي2/0 اثر لستين -5جدول 

 )پواز سانتي(ويسكوزيته  )ليتر ميلي(دهي  آب پس )درصد(اورران  )نيوتن(استحكام  

 137/76 821/0 570/6 8 تيمار
  011/0 097/0 9 خطا
   667/0 17 كل
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 هاي مختلف همزني و فيزيكي خامه داري بين ويژگي دست آمده اختلاف معني براساس نتايج به
با توجه به اين نتايج ). 5جدول ) (<05/0P( درصد چربي مشاهده نشد 30 درصد و 28قنادي با 

اورران، اي به لحاظ استحكام،   درصد نيز شرايط مطلوب و بهينه28 درصد در خامه قنادي با 2/0لستين 
 . ايجاد كرددهي و ويسكوزيته پس آب
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Abstract١ 
In whipping cream industry the recent trend is to reduce Cream fat content without any 

changes in physical and whipping properties. Stabilizers are widely used to improve 
physical and whipping properties of whipping cream. In this research, the effect of lecithin 
(0.1, 0.2 and 0.3%), carrageen an (0.01, 0.02 and 0.03%) and WP900 (0.1, 0.2 and 0.3%) 
was investigated on firmness, overrun, drainage and viscosity of 30% fat whipping cream. 
The best treatment (0.2 % lecithin) treated on 28% fat whipping cream too. By increasing in 
lecithin and carrageenan contents, the firmness of whipping cream significantly increased 
(P<0.05). WP900 did not significant affect on firmness (P<0.05). Lecithin and WP900 
caused a stable overrun in all samples. 0.2% lecithin did not make a significant difference 
in 28% and 30% fat whipping cream (P<0.05). 
 
Keywords: Whipping cream; Lecithin; Carrageenan; WP900; Whipping and Physical 
properties 
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