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مصرف گسترده خامه قنادي و تولید محصولی با چربی کاهش یافته، نیاز به جایگزینی ترکیبات 
 دانه لذا، در این تحقیق اثر افزودن صمغ. کندپایدارکننده و امولسیفایري در آن را تقویت می

ابتدا مقدار .  ریحان اصلاح شده و ایزوله پروتئین سبوس برنج مورد بررسی قرار گرفت
 pH 3 ،5هاي صمغ دانه ریحان و پروتئین سبوس برنج در تجمعات نامحلول و کدورت محلول

هاي  درصد در غلظت35 و 30، 25هاي قنادي با مقادیر چربی سپس در خامه.  بررسی شدند7و 
صد اضافه شدند و ویژگیهاي افزایش حجم، ثبات کف و سفتی خامه قنادي به  و یک در5/0

نتایج نشان داد بیشترین میزان . هاي مهم فیزیکوشیمیایی خامه بررسی شدندعنوان شاخصه
 و کمترین آن در ایزوله پروتئین سبوس 5 و 3هاي pHتجمعات نامحلول در صمغ دانه ریحان 

 pHبل، بیشترین کدورت در ایزوله پروتئین سبوس برنج در در مقا.  بدست آمدpH 7برنج در 
بالاترین میزان افزایش حجم .  دیده شدpH و کمترین کدورت در صمغ دانه ریحان در همین 7

 درصد چربی و پس از آن در 30و ثبات کف خامه قنادي در ایزوله پروتئین سبوس در خامه 
 درصد چربی 35تئین آب پنیر حاوي خامه  درصد چربی و پرو25پروتئین سبوس برنج با خامه 

در . هاي صمغ دانه ریحان مشاهده شددر مقابل کمترین افزایش حجم در نمونه. بدست آمد
خامه قنادي با بیشترین درصد چربی و بیشترین مقدار صمغ دانه ریحان از بیشترین سفتی مقابل، 

شود که خامه قنادي با  مشخص میبنابراین با توجه به نتایج بدست آمده،. بافت برخوردار بود
در . تواند به حداکثر ثبات کف منتهی شودبیشترین درصد چربی و کمترین مقدار پروتئین می

مجموع نتایج نشان داد که ایزوله پروتئین سبوس برنج از توانایی خوبی براي استفاده از در 
فقدان مواد پروتئین از فرمول خامه قنادي برخوردار است، هرچند صمغ دانه ریحان به دلیل 

 . قابلیت در خامه برخوردار نیست

 

  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                           
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  مقدمه -1
 صـنایع  در لبنـی  هـاي فـرآورده  ترینپرمصرف از قنادي هخام

 هـا کیـک  و دسـرها  اي،هاي خامـه شیرینی در که است غذایی

       خامــه قنــادي شــبکه محکمــی از   ].2-1[شــود مــی اســتفاده
 40هاي چربی است که در نتیجه کریستالیزاسیون حدود گلبول 

ــی حاصــل صــددر ــاي از نظــر ویژگــی]. 3[ شــودمــی چرب ه
لوژیکی، خامه جزء سیالات شل شونده با بـرش بـا مقـدار             رئو

باشد که بـا دارا بـودن        کیلوپاسکال می  5مدول الاستیک حدود    
 حفظتنش تسلیم معین تحت اثر نیروي گرانش در زمان تخلیه  

        هنگامی که تـنش تـسلیم خامـه بـسیار پـایین باشـد             .  شودمی
خریب کـرده و     شروع به ت   ها ریزساختار ،) درصد 1/0کمتر از   (

هـاي  این تناقض در ویژگی   . دهددر نتیجه جاري شدن رخ می     
رفتار مانند یک جامد الاستیک نرم در زمـان   (رئولوژیکی خامه   

پذیري راحت در دهان از سـوي        از یک سو و جریان     فرم دهی 
هـاي امولـسیونی خامـه موضـوع         باعث شده که سـامانه     )دیگر

هـا نـشان داده     رسـی بر.  باشـد  بسیاري از محققان  جالب توجه   
 درصـد چربـی در      35است که همزدن خامه غیرهمگن حاوي       

 دقیقه، منجر 3 تا 2سرعت بالاي همزدن و دماي پایین به مدت 
 120 تـا   100اي با بافت سفت با میزان افزایش حجـم          به خامه 

هرچنـد، بـه دلیـل سینرسـیز و رسـیدگی            ].4[ گردددرصد می 
ري و مانـدگاري کوتـاهی   هـاي قنـادي از پایـدا     خامـه  1استوالد

هاي فیزیکی خامه نظیـر     ، کنترل ویژگی  ، لذا ]6-5 [برخوردارند
  .باشداحساس دهانی، طعم و ظاهر دشوار می
 هـاي بـافتی و پایـداري       محققان بـسیاري روي بهبـود ویژگـی       

و  اسـمیت بـه طـور مثـال،       . انـد هاي قنادي فعالیت داشته   خامه
ــاران  ــ ) 2000 (همک ــرایط گ ــر ش ــی اث ــه بررس ــردن و ب رم ک
هاي ساختمانی و فیزیکی    هاي مختلف روي ویژگی   پایدارکننده

 آنها دریافتنـد کـه افـزودن اسـتابلایزر          .]7[خامه پرداخته است  
 منجـر بـه پایـداري     UHTهمراه با پاستوریزاسـیون بـه روش        

 و بولینـگ اگرچـه،  . شـود بیشتر خامه نسبت به روش سنتی می  
 بـه امولـسیون   HTSTنشان دادند که روش ) 2005(همکاران  

 به .شودمیمنتج  UHTپایدارتر خامه از روش پاستوریزاسیون     
طور کلی افزایش دمـا، منجـر بـه کـاهش گرانـروي و کـشش                

                                                             
1. Ostwald ripening 

هاي ر حفظ و نگهداري حباب    سطحی خامه شده و در نتیجه ب      
  ].8[باشدموثر میهوا 

ترکیب استابلایزرها و امولسیفایرها در فراوري خامه به جـذب   
  هـاي چربـی کمـک     هاي شیر در سطح گلبـول     ینسطحی پروتئ 

بـه   .یابـد کند و در نتیجه ثبات و پایداري کف افـزایش مـی          می
دلیــــل خــــواص امولــــسیون کننــــدگی و پایدارکننــــدگی 

توان از آنها در محصولات لبنی مانند خامه        هیدروکلوئیدها، می 
جنبه دیگر افزودن هیدروکلوئیدها بـه نقـش        . قنادي اضافه کرد  

ایگزینی چربی و کاهش مشکلات رایج مدرن زندگی آنها در ج
عروقـی و   -هـاي قلبـی   امروزي مانند فشار خون بـالا، بیمـاري       

چاقی است که مصرف کنندگان را به سـمت محـصولات کـم             
به طور مثال، از روغـن پـالم بـه دلیـل         . چرب سوق داده است   

هاي اشباع مناسب در ثبات کف، در خامه قنادي استفاده          روغن
 کاهش یا حذف آن از فرمول خامه قنادي منـوط بـه           و شودمی

 است که قادر به حفظ و ثبات کف         ترکیبات مناسبی گیري  بهره
  . باشند

صمغ دانه ریحان هیدروکلوئید جدید با خواص عملکري مانند    
توان بـه  پایدارکنندگی، ژل دهندگی و امولسیفایري است که می 

        ه بکـار بـرد  عنوان یک پایـدار کننـده مناسـب در سـامانه خام ـ     
از سویی به عنوان یک پلـی سـاکارید فعـال سـطحی            ].9-11[

 درصـد،  3/0تواند در غلظت پایین کمتر از       شناخته شده که می   
 گیري ذرات امولسیونی کوچک و پایـداري امولـسیون       در شکل 
ها افزون بر این، پروتئین]. 9[ درصد چربی موثر باشد30حاوي 

حی لایه مرزي نقـش مهمـی در        نیز به دلیل ویژگی جذب سط     
ثبات کف دارند و از این حیث پروتئین سبوس برنج بـه دلیـل           

توانـد در    مـی  ،]12 [داردخواص عملکردي و امولسیفایري که      
، از آنجـایی کـه     همچنـین . حفظ کف خامه قنادي مـوثر باشـد       

پروتئین سبوس برنج رفتـار ژلـی ضـعیفی از خـود نـشان داده          
هاي غـذایی ماننـد خامـه      رمولاسیوناست، قابلیت استفاده در ف    

تواند در ترکیب با بیوپلیمرهاي مختلفی ماننـد  قنادي دارد و می   
 .هاي دیگر مورد استفاده قرار بگیردهیدروکلوئیدها و یا پروتئین

بنابراین، هدف این تحقیق، بررسی امکـان اسـتفاده از پـروتئین      
ادیر سبوس برنج و صمغ دانه ریحان اصلاح ساختار شده در مق

هـاي   بـر ویژگـی    پس از اعمـال فراینـد حرارتـی        pHمختلف  
  . باشد کف خامه قنادي میيفیزیکوشیمیایی و پایدار
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  هامواد و روش -2
استخراج و اصلاح سـاختار صـمغ دانـه         -2-1

  ریحان 
هاي ابتدا ناخالصی . خریداري گردید از بازار محلی    دانه ریحان   

هـاي   از دانـه  گـرم 150دانه ریحان جداسـازي شـده و سـپس       
 میلـی  3000 لیتري انتقال داده شد و بـا  پنجریحان به یک بشر    

توسـط همـزن    ) 20:1 به دانـه     مقطرنسبت آب   ( لیتر آب مقطر  
وزنـی صـمغ   / محلـول حجمـی   pHشـد و    مغناطیسی هم زده    
سپس با استفاده از  ).4/6( اندازه گرفته شد ریحان در آب مقطر

 24حلـول بـه مـدت     م. رسانده شـد 7به  pH  نرمال1/0سود 
 نگهداري گردید تا فرآیند هیدارتاسیون      دماي محیط ساعت در   
به منظور بهبود خواص عملکردي صمغ دانه        ].10 [کامل گردد 

هـا بـا کمـک اسـید        محلـول  pHپس از هیدراتاسیون،    ریحان،  
.  تنظـیم گردیـد  7 و 5، 3 نرمال بـه   1هیدروکلریدریک و سود    

 5 به مـدت    80 با دماي    سپس، با گرم کردن در حمام آب گرم       
دقیقه، اجازه داده شد تا تشکیل ژل صورت گیـرد و نهایتـا بـه         

هـاي  نمونـه .  با کمک آب یخ خنک گردیـد      4سرعت به دماي    
 پـودر  وکن انجمادي خـشک  بدست آمده با استفاده از خشک

 .شدند

  برنج  سبوس ایزوله پروتئین -2-2
کنار خریـداري    از شالیزارهاي فریـدون     طارم واریته برنج ایرانی  

گیـري  گیـر، پوسـت  سپس با استفاده از دسـتگاه پوسـت     . شدند
بــه منظــور جلــوگیري از اکــسیداسیون، ســبوس بــرنج . شــدند

گیـري بـا اسـتفاده از       فرآینـد چربـی   . گیري شد بلافاصله چربی 
       سـبوس بــرنج   بـدین منظـور  . حـلال آلـی هگـزان انجـام شــد    

شده و سپس بـه   درهگزان حل 1:3گیري شده به نسبت  پوست
 دور بردقیقه با همزن مغناطیسی  250 دقیقه با سرعت     30مدت  

 بـا سـرعت  ) oC25 حـدود  (سپس، دردماي اتـاق  . همزده شد
4000 g    سـبوس بـرنج    .  دقیقه سانتریفیوژ گردیـد    10به مدت

درطول شـب توسـط هـوا خـشک     ) DRB(چربی گیري شده  
لک گردید و سپس توسط دستگاه آسیاب خرد شده و سپس با ا

نهایتاً، سبوس  . غربال گردید ) استاندارد غربال آمریکا   (80مش  
  گیري شـده تـا زمـان انجـام آزمایـشات بعـدي در             برنج چربی 

ــسه ــاي پلاســتیککی ــاي یه ــد-oC 5 در دم ــداري گردی .  نگه
درمرحله بعد فرایند استخراج پروتئین سـبوس بـرنج صـورت           

  .گرفت

  روش وانـگ و    فرایند استخراج پروتئین سبوس برنج مطابق با      
ــرنج   ].13[ همکــاران انجــام شــد ــب ســبوس ب ــن ترتی ــه ای          ب

 و   با آب مقطرمخلـوط کـرده     1:4گیري شده را به نسبت      چربی
pH     دقیقه در دمـاي اتـاق       30 رسانده و به مدت      5/9 آن را به 

 دقیقــه 30 بــه مــدت 5000ســپس بــا ســرعت . مخلــوط شــد
 رسـانده و  pH5/4  سوپرناتانت را به.  گردیدسانتریفیوژ انجام
.  سـانتریفیوژ شـد  5000دقیقـه بـا سـرعت     30مجدداً به مدت   

 شسته و با آب pH  5/4 رسوب بدست آمده را با آب مقطر با     
درآورده و با استفاده از دستگاه  به سوسپانسیون pH=7مقطر با 
 نگهداري گردید -oC 5 در دماي وخشک  کن انجماديخشک

]12[.  
  تهیه خامه قنادي -2-3

چربـی،   درصـد  40با افزودن شیر چربی گرفته شده بـه خامـه         
آنها سپس به   .  تهیه شدند   درصد 35 و   30،  25هاي خامه   نمونه

صمغ ریحـان اصـلاح شـده یـا ایزولـه       درصد  3 و   2،  1مقدار  
 دقیقه در 5ها به مدت پروتئین سبوس برنج اضافه شدند؛ نمونه

 و سـپس  ند آب گرم پاسـتوریزه شـد      درجه در حمام   85دماي  
 به مدت   rpm 3000 و دور    50اسیون در دماي    یزفرایند هموژن 

هـاي بدسـت آمـده را در دمـاي          یک دقیقه انجام گرفت، خامه    
ــال  ــدت   5یخچ ــه م ــه ب ــا   24 درج ــته ت ــه داش ــاعت نگ  س

کریستالیزاسیون چربی و حمایت از تشکیل کف در طی همزدن 
ردن، خامه همزده بـراي  پس از خنک ک. به خوبی صورت گیرد   

از یـک همـزن خـانگی بـا چهـار پـره در             . هوادهی آماده شـد   
دورهاي مختلف استفاده تا به حداکثر افـزایش حجـم رسـانده          

هـاي  ها در سه تکرار انجام و سپس آزمـون        تمامی آزمون . دوش
  .خامه صورت پذیرفت فیزیکوشیمیایی

 مقدار تجمعات نامحلول  - 2-4
 بر تشکیل تجمع نـامحلول  pHرارت و به منظور مقایسه اثر ح  

سی از هر نمونه برداشته  سی15و مقایسه با نمونه تیمار نشده،    
 g 10000 درجـه بــا دور  20 دقیقـه در دمـاي   30و بـه مـدت   

هاي محلول حـذف    پس از سانتریفوژ، بخش   . سانتریفوژ گردید 
بخش نامحلول هر   . گیري شد شدند و مقدار مواد خشک اندازه     

ر بخش مواد محلول از کل مواد خشک نمونه اولیه   نمونه با کس  
این فرایند براي جداسـازي ذرات بزرگتـر از یـک           . بدست آمد 

  ].14[میلیمتر مناسب است 
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 کدورت محلول  - 2-5
پـروتئین سـبوس   ایزولـه  /هاي صمغ ریحان اصلاح شـده     نمونه
سـپس مقـدار   .  رقیق شـدند 1:100 با آب مقطر در نسبت      برنج

. گیري شد نانومتر با اسپکترومتر اندازه600جذب در طول موج 
 ].15[رت است واین مقدار جذب به عنوان شاخصی از کد

  خواص فیزیکی خامه همزده - 2-6
  گیري افزایش حجم اندازه -2-6-1

لیتر   میلی100افزایش حجم مقدار هواي محبوس شده در 
 10 ثانیه همزدن خامه، و در فواصل 30پس از . خامه است

اي، افزایش حجم با توزین حجم ثابتی از خامه هم نخورده ثانیه
 محاسبه 1رابطه با همان حجم از خامه هم خورده با استفاده از 

  ]:16 [شد
 Overrun= 

  وزن خامه هم نخورده با حجم مشخص  -وزن خامه هم نخورده با همان حجم × 100
                                      وزن خامه همزده

  ثبات کف -2-6-2
 گرم از خامه همزده روي قیف 20براي ارزیابی ثبات کف، 

 25سپس، قیف در انکوباتور با دماي . بوخنر قرار داده شد
مقدار سرم جمع آوري .  ساعت قرار داده شد3درجه به مدت 

اندازي به آب . محاسبه شد)2(رابطه شده و آب اندازي از 
   ]:17 [عنوان شاخصی از ثبات کف است

)2 (   
  ثبات کف%   =  

  وزن سرم جمع آوري شده / وزن خامه همزده اولیه ×100
  

  گیري سفتی خامهاندازه -2-6-3
سفتی خامه همزده با استفاده از بافت سنج بروکفیلد  با کمک 

نرخ نفوذ پروب . گیري شداي اندازه میلیمتري استوانه38پروب 
حداکثر . ود میلیمتر ب30 میلیمتر در ثانیه و مسافت طی شده 1

پس از همزدن، دماي تمام . نیرو معادل با مقدار سفتی است
  . درجه رسانده شد4ها به نمونه

  آنالیز آماري - 2-7
کلیه آزمونها در سه تکرار انجام شد و نتایج به صورت 

آنالیز آماري با نرم افزار . انحراف معیار گزارش شد±میانگین
ها با استفاده از انگینمقایسه می.  انجام شد16مینی تب ویرایش 

و آزمون توکی و در سطح ) 18نسخه  ( SPSSنرم افزار 
ها نیز از نرم براي ترسیم نمودار.  درصد انجام شد95اطمینان 

آزمون مقایسه آنالیز واریانس . استفاده شد) 2007( اکسلافزار 

 درصد بکار 95ها در سطح براي تعیین میزان اختلاف بین داده
  .گرفته شد

  

  نتایج و بحث -3
مقدار تجمعات نامحلول ایزوله پـروتئین       -3-1

 صمغ دانه ریحان/سبوس برنج
چرا  هاستکاربردي پروتئین هايویژگی مهمترین از حلالیت

پایداري،  میزان و اییزکف نظیر پروتئین هاي ویژگیسایر که
 امولسیفایري ظرفیت و آب یا روغن نگهداري و جذب توانایی

 پروتئین  حلالیت].18[است  وابسته پروتئین تحلالی میزان به

)  درصد80(  گلوتلین.است pH به وابسته آبی محیط در
 و داشته بالایی مولکولی وزن که برنج است پروتئین مهمترین
خیلی  هاي pHدر فقط که بوده سولفیددي از پیوندهاي متشکل
پروتئین سبوس برنج از  ].19 [شودمی حل قلیایی و اسیدي
دار است که این موضوع در بررسی رت مناسبی برخوحلالی

 استخواص فیزیکیوشیمایی آن به طور کامل بررسی شده 
مقدار تجمعات نامحلول ایزوله پروتئین سبوس ، بنابراین ].12[

 pHبرنج و صمغ دانه ریحان اصلاح شده در مقادیر مختلف 
نتایج آنالیز واریانس .  آورده شده است1ر شکل دبررسی و

و صمغ ر تجمعات نامحلول ایزوله پروتئین سبوس برنج مقدا
 در pHدر مقادیر مختلف   نیزدانه ریحان اصلاح ساختار شده

شود  ها مشاهده می با توجه به داده.  آورده شده است1جدول 
 مقدار در pHداري بین تیمارهاي مختلف  تفاوت معنی

 و صمغ دانه تجمعات نامحلول ایزوله پروتئین سبوس برنج
). P>05/0( درصد وجود دارد 5 در سطح یحان اصلاح شدهر

مقدار تجمعات نامحلول  که شودمشاهده می 1با توجه به شکل 
و صمغ دانه ریحان در مقادیر ایزوله پروتئین سبوس برنج 

 متفاوت است، به طوري که آماريسطح این در  pHمختلف 
نج بیشترین مقدار تجمعات نامحلول ایزوله پروتئین سبوس بر

داري با که اختلاف معنی. شود مشاهده می) pH )84/0=3در 
 pH=5هاي نمونه). P>05/0( ندارد  شاهد سبوس برنجنمونه

داري  نیز تفاوت معنی57/0و  64/0با مقادیر عددي  pH=7و 
 بیشترین مقدار تجمعات بعلاوه). P>05/0(با هم نشان ندادند 

 مشاهده 3 و 5 هايpHنامحلول ایزوله صمغ دانه ریحان در 
شاهد صمغ دانه   نمونه.)33/1 و 43/1به ترتیب (شود  می

نیز اختلاف آماري معنی داري با هم نشان pH =7ریحان و 
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 از کمترین pH =7ندادند در حالیکه تیمار صمغ دانه ریحان 
 براساس نتایج بدست .مقدار تجمعات نامحلول برخوردار بود
ل  در صمغ دانه ریحان آمده، بیشترین میزان تجمعات نامحلو

 مقدار در ایزوله ن مشاهده گردید و کمتری5 و pH 3در مقادیر 
  . بدست آمدpH 7پروتئین سبوس برنج در 

 برنج کنسانتره پروتئین که دادند گزارش) 2000(  دایگل و شیح

 pH در فقط و کمتري داشته حلالیت9تا 3 هاي pH دامنه  در

 ].20[دارد بالایی حلالیتقلیایی  یا شدیدا اسیدي بالاي هاي
 پروتئین کنسانتره که کردند بیان) 2007( همکاران و ادبیی

 متقابل اثرات ایجاد و حذف کربوهیدرات دلیل به برنج سبوس

 ه و در نتیجهشد کمتر پروتئین حلالیت میزان ،پروتئین آبگریزي

به  پروتئین زیاد تمایل علت به آبگریزي متقابل افزایش اثرات
       کاهش حلالیت سبب که بوده محلولنا عاتتجم تشکیل

   ].21[شودمی

  
Fig 1 Insoluble aggregates of basil seed gum (BSG) 
and rice bran protein isolate (RBP) at different pH 

values. Statistical analysis was carried out at 
α<0.05.  

Table 1 Results of analysis of variance (ANOVA) for insoluble aggregates of rice bran protein isolate 
and modified basil seed gum at different pH values. 

P-Value F-Value  Average 
squares sum of squares Degrees of 

freedom Source Sample 

0.002 13.77  440.6 7.1321 3 Treatment 
   32 256 8 Error 
   - 7.1557 11 Total 

RBP 

0.003** 11.28  0.1786 0.5358 3 Treatment 
 ---  0.0158 0.1267 8 Error 
 ---  - 0.6625 11 Total 

BSG 

* Significant at 0.05, ** significant at 0.01 and NS not significant 
  
کدورت محلول ایزوله پـروتئین سـبوس       -3-2

 صمغ دانه ریحان/برنج
نتایج آنالیز واریانس مقدار کدورت محلول ایزوله پروتئین 

 در pHسبوس برنج و صمغ دانه ریحان در مقادیر مختلف 
مشاهده  هاي جدول با توجه به داده.  آورده شده است2جدول 

ول مقدار کدورت محلداري بر  تفاوت معنی pHکه شود  می
 5در سطح ریحان صمغ دانه /ایزوله پروتئین سبوس برنج

نتایج حاصل از  2  در شکل).P>05/0 (داشته استدرصد 
مقدار میانگین کدورت محلول ایزوله پروتئین سبوس برنج و 

بر .  آورده شده استpHصمغ دانه ریحان در مقادیر مختلف 
شود مقدار کدورت محلول ایزوله  اساس شکل مشاهده می

 درصد 5هاي مختلف در سطح pHوتئین سبوس برنج درپر
، به طوري که بیشترین مقدار کدورت )P>05/0(متفاوت است 

مشاهده ) pH) 89/0=7ایزوله پروتئین سبوس برنج در تیمار 

) 49/0 (pH=3، نمونه )pH) 79/0=5سپس در نمونه . شود می
داري که تفاوت معنی) 20/0(و در نهایت نمونه سبوس برنج 

براساس شکل ). P>05/0( درصد با هم نشان دادند 5 سطح در
توان فهمید که میزان کدورت در تیمارهاي مختلف  نیز می2

       دار با یکدیگر صمغ دانه ریحان فاقد اختلاف آماري معنی
 بر این اساس، بیشترین کدورت در ایزوله پروتئین .باشندمی

 دانه ریحان  و کمترین کدورت در صمغpH 7سبوس برنج در 
  . دیده شدpHدر همین 

 هايدر بررسی ویژگی) 1391(الاسلامی و همکاران  حجت

 گیري از سهبرنج نشان دادند که پس از عصاره سبوس عصاره

نقطه  زیر آب از استفاده هاشمی  با و بو عنبر طارم، برنج واریته
 گراد، کدورت سانتی درجه 120 و 100 دماي در بحرانی

 100 دماي در که طوري به یافت افزایش دما فزایشا ها بانمونه

 که حالی در  بود،NTU 824 سانتیگراد، کدورت  درجه

 NTU      936 سانتیگراد   درجه120دماي در عصاره کدورت
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 بیان کردند با) 2010( پورالی و همکاران ].22[بدست آمد

 بحرانی نقطه زیر آب از استفاده در درجه حرارت افزایش

 سبوس در موجود ساکاریدهاي حرارتی پلی رولیزهید امکان

 آمده و فراهم گلوکز و چون فروکتوز هاییمونوساکارید به برنج
 موجود پروتئین و قندي ترکیبات میان کمپلکس احتمال ایجاد

 کمپلکس میزان در نتیجه افزایش. یایدمی افزایش عصاره در

 عصاره کدورت افزایش تواند سببمی پروتئین و قند

  ].23[ددگر
  

Fig 2 Turbidity values of basil seed gum and rice 
bran protein isolate at different pH values. 

Statistical analysis was carried out at α<0.05.  
  

Table 2 Results of analysis of variance (ANOVA) foTurbidity measurments of rice bran protein 
isolate and modified basil seed gum at different pH values. 

P-Value F-Value  Average 
squares sum of squares Degrees of 

freedom Source Sample 

0.000 645.87  0.32220 0.9660 3 Treatment 
   0.00049 0.003989 8 Error 
    0.0970052 11 Total 

RBP 

NS 0.94  0.0793 0.2379 3 Treatment 
   0.0840 0.6718 8 Error 
    0.9096 11 Total 

BSG 

* Significant at 0.05, ** significant at 0.01 and NS not significant 
  

 گیري افزایش حجم اندازه-3-3
در  نتایج حاصل از افزایش حجم خامه قنادي 3در شکل 

اصلاح شده  درصد براي 35 تا 25هاي مختلف چربی غلظت
، پروتئین سبوس برنج و اصلاح شده و صمغ دانه ریحان

همان طور . پروتئین آب پنیر به عنوان شاهد آورده شده است
فزایش حجم خامه قنادي شود بالاترین میزان اکه مشاهده می

چربی و پس از آن در % 30در ایزوله پروتئین سبوس در خامه 
چربی و % 25پروتئین سبوس برنج اصلاح شده با خامه 

در . شودچربی مشاهده می% 35پروتئین آب پنیر حاوي خامه 
هاي صمغ دانه ریحان مقابل کمترین افزایش حجم در نمونه

 ریحان به عنوان یک بنابراین، صمغ دانه. مشاهده شد
امولسیفایر قابل قیاس با پروتئین سبوس برنج و آب پنیر نبوده 
. و منجر به افزایش حجم در محصول خامه قنادي نشده است

از سوي دیگر، توانایی پروتئین سبوس برنج در افزایش حجم 
خامه قنادي و کاهش درصد چربی جالب توجه است و از این 

هاي با چربی کاهش یافته ولاسیونحیث قابلیت کاربرد در فرم
هاي پیشین در بررسی افزایش حجم خامه یافته نتایج. را دارد

 25  خامهکه بیشترین مقدار افزایش حجم درنشان داده است 

 . مشاهده شده است صمغ کاراگینان درصد5/0 و درصد
صمغ خامه حاوي  هاينمونهافزایش حجم در مترین مقدار ک

تفاوت ختلف چربی دیده شد که با هم هاي م در غلظتریحان
 ).P>05/0 (نددادن درصد نشان 5داري در سطح معنی

 هايپروتئین همزدن، فرایند از  قبله است کهدیکنسون بیان کرد

 را چربی گلبول غشا، آبدوست با بخش واکنش دلیل به شیر

در  موجود پروتئین با لسیتین زدن، فرایند از پس. کنندمی پایدار
 چربی گویچه سطح از را آنها و داده واکنش چربی ولگلب سطح

 از پس را هوا هايسطح حباب چربی طریق بدین. کندمی دور

]. 24[شودمی تولید پایدار هوادار محصول و داده پوشش ،زدن
بدین ترتیب علت . یابدمی فرآورده افزایش افزایش حجم لذا

ه دلیل هاي سبوس برنج و آب پنیر بافزایش حجم در پروتئین
دارا بودن بخش دوگانه دوست و پروتئین در ساختار آنها بوده 
که نقش مهمی در افزایش حجم داشته است و در مقابل صمغ 
دانه ریحان به عنوان یک پلی ساکارید توانایی در افزایش حجم 

با این حال مقادیر افزایش حجم  .خامه از خود نشان نداده است
بررسیهاي انجام شده روي سایر هاي این تحقیق از نتایج خامه

. ترکیبات به مراتب کمتر است و قابلیت تجاري سازي را ندارد
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در بررسی ) 1387(رئیسی و همکاران  زاده نقیبه طوري که 
  کهها بر افزایش حجم خامه همزده بیان کردنداثر پایدارکننده

کاراگینان کمترین افزایش  و افزایش حجم بیشترین لستین
 افزایش حجم بیشترین .کردند ایجاد قنادي خامه در را حجم

  درصد،5/17میزان به  درصد لستین2/0داراي نمونه به مربوط

 03/0داراي  نمونه به مربوط اورران کمترین و درصد 117
   .]25 [است  درصد70میزان به درصد کاراگینان

شود مقدار افزایش حجم خامه   مشاهده می3بر اساس جدول 
ر تیمارهاي مختلف مقادیر متفاوت کنسانتره همزده  تحت تأثی

 5پروتئین آب پنیر و محلول پروتئین سبوس برنج در سطح 
بیشترین مقدار افزایش حجم ). p>05/0( درصد متفاوت است

 مشاهده 167/18چربی و سبوس برنج  با مقدار % 30 در تیمار
چربی و پروتئین آب پنیر با مقدار % 35می شود که با تیمارهاي 

چربی و پروتئین آب پنیر % 25  و تیمار167/17دي عد
 درصد با هم نشان 5داري در سطح تفاوت معنی) 667/15(

بیشترین مقدار افزایش حجم در تیمار خامه ). P>05/0 (ندداد
 درصد پروتئین سبوس برنج با مقدار 2 - درصد چربی30با 

 درصد 30شود که با تیمارهاي خامه با  مشاهده می167/18
                 درصد 25و   درصد پروتئین آب پنیر5ی و چرب

  167/17درصد پروتئین سبوس برنج با مقدار عددي 1 -چربی
 درصد پروتئین آب پنیر 5/7 - درصد چربی25و تیمارخامه با 

 درصد با هم نشان 5داري در سطح تفاوت معنی) 667/15(
   درصد 35کمترین مقدار آن در نمونه خامه ). P<0/05(دادند 

 67/3با مقدار عددي   درصد پروتئین آب پنیر10-چربی
درصد 10-  درصد چربی30هاي شود که با نمونهمشاهده می

 درصد پروتئین آب 5/7 - درصد چربی30پروتئین آب پنیر، 
  درصد ایزوله پروتئین سبوس برنج 3- درصد چربی35پنیر و 

اران فرجی و همک.  درصد دارد5داري در سطح تفاوت معنی
 پایداري روي شهري قدومه دانه صمغ تاثیر در بررسی) 1393(

 در قدومه صمغ درصد افزایش با قنادي گزارش دادند که خامه

 پیدا افزایش حجم، افزایش مقدار  درصد5/0 سطح در خامه،

 حجم، افزایش مقدار درصد صمغ، افزایش ادامه با اما کرده

 خوابیدگی افزایش در توان می را پدیده این یافت علت کاهش

 قنادي خامه افزایش دانسیته نتیجه در و فشردگی و

  ].26[دانست

  
Fig 3 The overrun analysis of confectionary cream 
as affected by rice bran protein, basil seed gum and 

whey proteins.  
Table 3 Results of analysis of variance (ANOVA) for overrun measurments of rice bran protein 

isolate and modified basil seed gum at different pH values. 
P-Value F-Value  Average 

squares sum of squares Degrees of 
freedom Source Sample 

0.000 67.51  51.462 1338.025 3 Treatment 
   0.762 41.167 8 Error 
   - 1379.191 11 Total 

RBP 

0.000** 47.47  33.625 437.125 3 Treatment 
   0.708 19.833 8 Error 
   - 456.958 11 Total 

BSG 

* Significant at 0.05, ** significant at 0.01 and NS not significant 
   ثبات کف- 3-4

             تحـت  وسـیعی  طـور  بـه  قنـادي  خامـه  در کـف  پایـداري 
 خواص ویسکوالاستیک و مداوم فاز لوژیکیرئو خواص تأثیر

         مقـدار  بررسـی  بـا  را خامـه  پایـداري . است بینابینی هايمفیل 
 قرار بررسی مورد قنادي خامه اندازي آب مقدار و شدن ايدانه

 ـ. دهنـد مـی              ای ـهو هـاي مولکـول  انتـشار  دراثـر  شـدن  ايهدان

 بـزرگ  هايحباب سمت به ترکوچک هايحباب در محبوس

 بـین  موجـود  فـشار  اخـتلاف  اثـر  در پدیـده  این .دهدمی  رخ

         بـا  تـوان مـی  را پدیـده  ایـن . دهـد مـی  رخ هـوا  هـاي حبـاب 
 توانمی همچنین .کاهش داد هوا هايحباب اندازه سازيیکسان

 ویـسکوزیته  مختلف، هايصمغ و هاکننده پایدار از استفاده با

 سرعت و داده باشد، افزایشمی ستهپیو فاز همان که را مایع فاز
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میـان   فـشار  اخـتلاف  وجـود  دلیل به. داد کاهش را هوا انتشار
 رخ اندازي آب پدیده ها،حباب بین در موجود مایع با هاحباب

 بارزي صورت به هاحباب بین مایع در فشار]. 28-27[دهد می

 فشار اختلاف این و است کمتر هاحباب داخل هواي فشار از

 يمرزهـا « هـا حبـاب  بـین  به فـضاي  مایع شدن کشیده باعث
 حبـابی  بین فضاهاي این داخل به مایع وقتی .شودمی» مسطح

 نیـروي  شـود، مـی  وارد کنندمی عمل کانال یک صورت به که

 جهـت . کندمی ایفا آن یافتن جریان در را تاثیر بیشترین جاذبه

 بـا  ار پیوسـته  مـایع  توان گرانـروي می پدیده این از جلوگیري

 را خامـه  دماي با یا و داد افزایش مناسب هايصمغ از استفاده

نتایج آنالیز تجزیـه مقـدار ثبـات کـف خامـه       ].29[ داد کاهش
قنادي تحت تأثیر تیمارهاي مختلف با مقـادیر متفـاوت صـمغ        

با .  آورده شده است   4دانه ریحان و صمغ کاراگینان در جدول        
شـود ازنظـر      شاهده می  م 4هاي مندرج در جدول       توجه به داده  

ایزولـه  تأثیر تیمارهاي مختلف محلـول صـمغ دانـه ریحـان و            
داري بین تیمارهاي مختلـف    تفاوت معنیپروتئین سبوس برنج  

 درصد وجود دارد    5در مقدار ثبات کف خامه قنادي در سطح         
)05/0<P.(  

Table 4- Results of analysis of variance (ANOVA) for foaming of rice bran protein isolate and 
modified basil seed gum at different pH values. 

P-Value F-Value  Average 
squares sum of squares Degrees of 

freedom Source  Sample 

0.000 77.57  10/055 261/427 3 Treatment 
   0/13 7 8 Error 
   - 268/427 11 Total 

RBP 

0.000** 101.41  3.646 47.3974 3 Treatment 
   0.0360 1.0067 8 Error 
   - 48.4040 11 Total 

BSG 

* Significant at 0.05, ** significant at 0.01 and NS not significant 
در نتایج حاصل از مقدار ثبات کف خامه قنادي  4شکل  در

 درصد براي اصلاح شده 35 تا 25هاي مختلف چربی غلظت
 ریحان، پروتئین سبوس برنج و اصلاح شده و صمغ دانه

همان طور . پروتئین آب پنیر به عنوان شاهد آورده شده است
شود بالاترین میزان ثبات کف خامه قنادي در که مشاهده می

چربی و پس % 30ایزوله پروتئین سبوس اصلاح شده در خامه 
 چربی مشاهده % 25از آن در پروتئین سبوس برنج با خامه 

هاي صمغ دانه در مقابل کمترین ثبات کف در نمونه. ودشمی
بنابراین، صمغ دانه ریحان به عنوان یک . ریحان مشاهده شد

امولسیفایر قابل قیاس با پروتئین سبوس برنج و آب پنیر نبوده 
        . شودو منجر به حفظ کف در محصول خامه قنادي نمی

هاي افزایش دادههاي این بخش همبستگی بسیار خوبی با یافته
از . اندهاي مختلف چربی نشان دادهحجم خامه در غلظت

 دهد که برخی از تیمارها دارايشکل نشان میسوي دیگر 

اختلاف آماري معنی دار با یکدیگر می باشند، به طوري که 
 ایزوله پروتئین % 35خامه بیشترین مقدار ثبات کف در تیمار

صمغ  و% 25اي خامه که با تیمارهشد مشاهده سبوس برنج
داري در تفاوت معنیپروتیئن آب پنیر و % 25ریحان و خامه

کمترین مقدار ). P>05/0( درصد با هم نشان دادند 5سطح 
مشاهده % 7/0صمغ ریحان  و% 25خامه ثبات کف در نمونه 

  .شد

 پروتئین آب کنسانتره تاثیر )2014( همکاران، و نصیرپور

 خامه پایداري و زیکیفی خواص روي بر را 2 شده اصلاح

 که، داد نشان نتایج بررسی. دادند قرار بررسی قنادي مورد

 بیشتر زمان مدت و تر  پایینpHدر  دمایی تیمارهاي 

اندازي  آب کاهش و وگرانروي، 3سفتی افزایش باعثWPCبر
 نشان نتایج. است خامه شده پایداري بهتر به نهایت در و 4شده

 دمایی تیمار در شده اصلاح WPCحاوي قنادي خامه که داد

 نشان را تري مطلوب بافتی خواص تر،  پایینpHو  تر طولانی

در گزارش خود ) 1387(رئیسی و همکاران  زاده نقی]. 30[داد
 استحکام پایدارکننده از کدام هر مقدار افزایش بیان کردند با

 استحکام نتایج، بیشترین کرد براساس پیدا افزایش قنادي خامه

 11/2میزان به درصد کاراگینان03/0حاوي نمونه به مربوط
 1/0داراي نمونه به مربوط مقدار استحکام کمترین و نیوتن
همچنین آنها در . است  نیوتن47/0میزان به WP9000 درصد

 قنادي که خامه جا آن گزارش خوددر بیان علت ارائه کردند؛ از

 هايهپایدارکنند رسدمی به نظر است، امولسیونی ساختار داراي

 در خود امولسیفایري مبناي عملکرد بر بیشتر استفاده مورد

    ].25[کنند می ایفا نقش قنادي خامه استحکام

                                                             
2. Modified Whey Protein Concentrate 
3. Firmness 
4. Drainage 
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Fig 4 The overrun analysis of confectionary cream 
as affected by rice bran protein, basil seed gum and 

whey proteins.  
   سفتی خامه- 3-5

ع و مقدار هیدروکلوئید بر میزان سفتی اثر درصد چربی، نو
 با توجه به نتایج . آورده شده است5خامه همزده در جدول 

شود که خامه قنادي با بیشترین بدست آمده، مشخص می
درصد چربی و بیشترین مقدار صمغ دانه ریحان از بیشترین 

تواند به حداکثر ثبات کف منتهی سفتی برخوردار بوده و می
هاي مورد بررسی بیشترین سفتی در بین نمونههمچنین، . شود

 درصد صمغ دانه ریحان مشاهده 3 درصد حاوي 35در خامه 
 صمغ دانه ریحان دیده 1و % 25شد و کمترین سفتی در خامه 

شود که این با توجه به نتایج بدست آمده، مشخص میبنابر. شد
خامه قنادي با بیشترین درصد چربی و کمترین مقدار پروتئین 

همچنین، در بین . تواند به حداکثر ثبات کف منتهی شودیم
 درصد 35هاي مورد بررسی بیشترین سفتی در خامه نمونه

 مشاهده شد و کمترین سفتی صمغ دانه ریحان درصد 3حاوي 
. پروتئین سبوس برنج دیده شد درصد 3 و  درصد35در خامه 

  درصد3 چربی و  درصد35رود که خامه لذا، انتظار می
 و پایداري مناسبی افزایش حجماز مقدار وتئین سبوس برنج پر

هاي گیري شده در قسمتهاي اندازه داده بابرخوردار باشد که
 هرچند نکته جالب توجه این است که .دادقبل مطابقت نشان 

 میزان سفتی تر ایزوله پروتئین سبوس برنجپاییندر غلظت 
 برخی اتصالات تواند به ایجادخامه بیشتر بوده است که می

هاي باردار عرضی و کووالانسی بین بارهاي صمغ با گروه
  .استناد کرد

در نقطه بیشینه قوام یا ) همزده(حداکثر پایداري خامه قنادي 
  .بیشینه سفتی روي منحنی بافت در مقابل زمان است

  

Table 5 Effect of fat content and type of 
protein on the hardness and overrun of 

confectionary cream.  
Overrun 

(%) Hardness (g) Hydrocolloid-fat 
content 

11.83±1.25 2277.6 ±368.4 RBP 1%-25  
7.66±1.44 143.3 ±31.0 RBP 3%-25 

17.167±1.29 3236.3 ±62.2 RBP 1%-30 
5.167±0.29 2085.6 ±191.0 RBP 3%-30 
3.83±0.76 1855.0 ±811.7 RBP 1%-35 
7.0±0.86 1970.0 ±336.6 RBP 3%-35 

11.83±1.25 2189.6 ±396.6 MBSG 1%-25 
7.667±1.44 2877.6 ±332.0 MBSG 3%-25 
17.167±1.04 3605.5 ±437.7 MBSG 1%-30 
5.125±0.29 3909.6 ±191.0 MBSG 3%-30 
15.167±0.49 2768.3 ±48.2 MBSG 1%-35 
16.128±0.37 4258.6 ±241.0 MBSG 3%-35 

  

بیـشتر از نقطـه بیـشینه اوران    % 25در این نقطه زمـان همـزدن       
هـاي  سـرم حبـاب   /در نقطه بیشینه اورران فیمـابین هـوا       . است

شـوند و در نتیجـه پایـداري       بزرگتر کاملا با چربی پایدار نمـی      
سرم و  /ها در سطح فیمابین هوا    ها بیشتر به ماهیت پروتئین    کف

.  قـوام بـستگی دارد    کوزیته فاز سرمی در خامه با حـداکثر       سوی
دهد که گیرد نشان میحباب اولیه که توسط بتا کازئین شکل می

تري داشته و در نتیجه آنها به سـهولت         ویسکوزیته برشی پایین  
هاي دهند اما پایداري کمتري در سطح پروتئین      تشکیل فیلم می  

هـاي  ها به اثر پایـداري میـسل      دوام حباب ]. 27 [کروري دارند 
هاي آب پنیـر دنـاتوره شـده بـا          ارد و پروتئین  کازئین بستگی د  

افزایش ضخامت و سفتی سـطح فیمـابین از فـیلم بتـا کـازئین             
هـا و   کـنش بـین پـروتئین     در مجمـوع، بـرهم    . کنندحمایت می 
تواند پایداري سـطح فیمـابین      ها در فاز سرمی می    کربوهیدارت

  .سرم را ارتقاء بخشد/هوا
 روي را ژلاتـین  نافـزود  تـاثیر ) 1999( همکـاران  فیـزمن و 

 بررسـی  ماسـت  و اسیدي هاي شیرژل رئولوژي و ریزساختار
 کـه  داد نـشان  تعیـین سـفتی   هـاي آزمـون  نتـایج  . کردنـد 

 ژاوو. ]31[کندمی درصد ژلاتین سفتی مناسبی ایجاد5/1افزودن
 روي خـواص  بـر  را  گزانتـان  صمغ تاثیر) 2009(همکاران  و

 آنها گزارش کردند. ندداد قرار بررسی مورد قنادي خامه بافتی
 مقـدار  هـوادهی،  زمـان  مدت و گزانتان صمغ مقدار افزایش با

 تفـاوت  البته .میداد نشان را آرامی افزایش چربی جزئی انعقاد
 صمغ مختلف درصدهاي با حجم افزایش مقدار در داري معنی

 قـوام،  سفتی،( بافتی بین خواص رابطه درنهایت .نشد مشاهده
 و گرفـت  قرار بررسی مورد قنادي خامه )لزجت و چسبندگی
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 مقـدار  بـین  لزجـت  و سفتی، چسبندگی بین مثبت رابطه یک
   ].32[شد مشاهده صمغ

  

 نتیجه گیري -4
 مختلف نقاط در مصرف پر و کاربرد پر یمحصول قنادي خامه

 کـه  اسـت ناپایـداري   و حساس فیزیکی خواص داراي جهان،
 اخیـر  هـاي الس در .باشدی میتحقیقات گستردگی داراي زمینه

 کـاربرد  بررسـی  و چـرب  کم هايتولید خامه سمت به توجه
 خامـه  پایداري بر آنها متقابل تاثیر و شده اصلاح هايپروتئین
راسـتا، بـه بررسـی تـاثیر      ایـن  در. شده اسـت  منعطف قنادي،

و صمغ دانه ریحان اصلاح شده در بهبود  پروتئین سبوس برنج    
 ثبـات کـف و پایـداري     و افـزایش  هاي فیزیکوشیمیایی     ویژگی

 .خامه کم چرب تولیدي طی دوره نگهداري پرداخته شده است
با افزایش درصد چربی و پروتئین خامه با قابلیت بـالاي کـف             

در حالیکه در بررسی افـزایش حجـم ایـن موضـوع     . ایجاد شد 
پروتئینهاي آب پنیر داراي ظرفیت آب بالایی هستند   . تایید نشد 

ایش ویسکوزیته می شود از طـرف      که این امر خود موجب افز     
دیگر این پروتئینها قادرند بـا ایجـاد پیونـدهاي بـین مولکـولی         

به موجب تـشکیل  . اي داخل در بافت خامه دهند تشکیل شبکه 
تشکیل ایـن   . کنداین شبکه بافت ساختاري ویسکوزتر پیدا می      

هـا  شبکه وابسته به توانایی ایجاد اتصالات عرضی بین پروتئین        
تواند جایگزین مناسـبی در  پروتئین سبوس برنج نمی  لذا  . است

به طور مـشابه نیـز بـا افـزایش          . فرمولاسیون خامه قنادي باشد   
 درصد، رفتار رقیق شوندگی 10 به 5درصد پروتئین آب پنیر از 

رفتار رئولوژیکی محصول نهایی خامـه قنـادي بـه         . تشدید شد 
هـاي  شدت وابسته به شبکه سه بعدي ایجادشده توسط گویچه       

هـا ایجـاد    این شبکه از طریق الحاق جزیی چربی      . چربی است 
در صورت کاهش میزان درصد چربی بـه مقـدارهایی          . شودمی

اي مطلـوب،   درصد بـه دلیـل عـدم تـشکیل شـبکه     20کمتر از  
به همین ترتیب با افزایش میزان      . شودساختار پایدار ایجاد نمی   

ه آن افـزایش  درصد چربی، ساختار پایدارتر شده  و ویسکوزیت      
در مجموع، با توجه به نتایج بدسـت آمـده، مـشخص            . یابدمی
شود که خامه قنادي با بیـشترین درصـد چربـی و کمتـرین              می

تواند به حداکثر ثبـات خامـه و کـف منتهـی         مقدار پروتئین می  
هاي مورد بررسی بیشترین سـفتی      همچنین، در بین نمونه   . شود

ین آب پنیر مـشاهده      درصد پروتئ  5 درصد حاوي    35در خامه   
پروتئین سبوس برنج   % 3و  % 35شد و کمترین سفتی در خامه       

پروتئین آب پنیر از مقدار % 5چربی و % 35لذا، خامه . دیده شد
  .اورران و پایداري مناسبی برخوردار بود
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Extensive consumption of confectionery cream and production of products with 
reduced fat, strengthens the need to replace stabilizing and emulsifying 
compounds in it. Therefore, in this study, the effect of adding modified basil seed 
gum (BSG) and rice bran protein isolate (RBP) was investigated. First, the 
amount of insoluble aggregates and turbidity of basil seed gum solutions and rice 
bran protein at pH 3, 5 and 7 were investigated. Then, in confectionery creams 
with 25, 30 and 35% fat content in concentrations of 0.5 and 1% were added and 
the characteristics of volume increase, foam stability and firmness of 
confectionery cream were studied as important physicochemical characteristics 
of cream. The results showed that the highest amount of insoluble accumulations 
was obtained in basil seed gum at pHs 3 and 5 and the lowest in rice bran protein 
isolate at pH 7. In contrast, the highest turbidity was observed for RBP at pH 7 
and the lowest turbidity in BSG at the same pH. The highest increase in volume 
and stability of confectionery cream foam was obtained in RBP in 30% fat 
cream, followed by RBP with 25% fat cream and whey protein containing 35% 
fat cream. In contrast, the lowest increase in volume was observed in BSG 
samples.I n contrast, confectionery cream with the highest percentage of fat and 
the highest amount of basil seed gum had the highest texture firmness. Therefore, 
according to the results, it is clear that pastry cream with the highest percentage 
of fat and the least amount of protein can lead to maximum foam stability. 
Overall, the results showed that RBP has a good ability to be used in 
confectionery cream formula, although BSG is not able to be used in cream due 
to lack of protein.  
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