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 چکیده

 میرژ نیکنند ا دیتول پائین قندبا کم چرب و  را ییمواد غذا بنابراین اگر شود میسلامت افراد  به منجرمناسب  هیتغذاز  یآگاه مقدمه:

است که از  پر مصرف قنادی در شمال کشورهای  فرآوردهیکی از فومن  لوچه سنتیکمنجر به افزایش سطح سلامت جامعه گردد. تواند  می
حذف شکر سفید از مغزی فومن با  سنتی کلوچه دیتول به امکان سنجی قیتحق نی. اشود تهیه میگردو  و نیروغن، شکر، دارچ، آرد گندم
 پردازد. می ایاستو یعیکننده طب نیریای و پودر ش شکر قهوه ی آن بانیگزیجاکلوچه و 

و استویا  درصد شکر سفید حذف شده در مغزی کلوچه جایگزین گردید 60و  00، 40ای به میزان  : در این روش شکر قهوهها مواد و روش

، کالری و اسیدیته پس از این جایگزینی قندکل تغییرات سطوح رطوبت، .مورد استفاده قرار گرفتنیز به تناسب برای جبران طعم شیرینی آن 
 طعم، سختی بافت و پذیرش کلی گیری گردید. در مورد رنگ، گراد اندازه درجه سانتی 20روزه در دمای  04در مغزی در یک دوره نگهداری 

 شد. انجاممغزی کلوچه نیز ارزیابی حسی از طریق پرسشنامه 

در متغیرهای وابسته مانند رطوبت، قند داری  معنیای و استویا در مغزی کلوچه باعث تغییرات  نتایج نشان داد جایگزینی شکر قهوه: ها يافته

کل، اسیدیته، کالری و رنگ مغزی شده است، بطوریکه رنگ مغزی ورطوبت افزایش یافته، ولی قند کل روند کاهشی دارد. کالری مغزی 
طعم، سختی بافت و پذیرش علت جایگزینی ماده خشک به جای شکر سفید حذفی نسبت به نمونه شاهد افزایش یافته است. اما در کلوچه ب

 شود. دیده نمیداری  کلی تغییر معنی

یرهای وابسته ها در بازه انتخاب شده نسبت به هم، بالاترین تطبیق با نمونه شاهد از لحاظ تغییرات در متغ در بررسی نمونه: نتیجه گیری

شود که با  % استویای جایگزین شده با شکر سفید دیده می60ای و  % شکر قهوه40مانند رطوبت، قند کل، اسیدیته و رنگ مغزی در نمونه با 
 ای، تطابق با نمونه شاهد کاهش میابد، ولی مقدار کالری بعلت تغییر ماده خشک در مغزی روند معکوس دارد. افزایش مقدار شکر قهوه

 

 کالری، کلوچهای،  شکر قهوه ا،یاستو ی،حس یابیارز :کلیدی های واژه

 
  email: M-honarvar@hotmail.com                                                                                                           مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
های اخیر در  بررسی و آمار موجود در دههبا توجه به 

شود که رشد  می رابطه با تولید صنعتی مواد غذایی، دیده
های قلبی و دیابتی نیز رو به افزایش گذارده است  بیماری

(Douglas, 2002) روند افزایشی جمعیت و تامین غذای .
ها  آنها، صنعت را به سمت استفاده بیشتر از نگهدارنده

ماندگاری موادغذایی در زنجیره تولید، توزیع  بمنظور افزایش
و مصرف سوق داده است. به موازات این مساله، تحرک و 
فعالیت بدنی افراد جامعه نسبت به گذشته کاهش یافته که 

های قلبی و دیابتی و چاقی مفرط  مزید بر علت بیماری
باشد. چاقی یک بیماری تهدیدکننده برای تمام آحاد  می

های ناشی از آن دست کمی از  زیانجامعه است که 
 ,ShokohiTaroghi)های قلبی و دیابتی ندارد  بیماری

برای تصحیح الگوی غذایی مصرفی جامعه باید (. 2013
های  موادغذایی سالم تری تولید کرد زیرا که هزینه

باشد.  های درمان می پیشگیری به مراتب کمتر از هزینه
های دستیابی به هدف فوق، کاهش کالری و  یکی از روش

های  باشد هرچند فعالیت قند مصرفی در مواد غذایی می
تغییر الگوی مصرف غذایی نیز ورزشی و تغذیه مناسب و 

نقش تعیین کننده در سلامت جامعه دارد. در گذشته به 
علت فعالیت بدنی زیاد مردم درمنطقه شمال کشور و بویژه 
قشر کشاورزان، استفاده از موادغذایی پر کالری و با قند بالا 

ها  متداول بوده ولی امروزه با کاهش فعالیت، این میان وعده
ند زیاد و کالری بالا میتوانند منجر به به علت داشتن ق

های ناشی از آن شود. بنابراین باید سعی  چاقی و بیماری
های سنتی را  کرد که فرمولاسیون موادغذایی و میان وعده

ای تغییر داد که متناسب با نیاز انرژی و غذایی  به شیوه
جامعه امروزی باشد. تحقیقات بسیاری بر روی اثر 

ی ساکارز بر محصولات قنادی و نانوایی های طبیع جایگزین
 .(Kinghorn, 2002)انجام شده است 

هدف پژوهش تغییر فرمولاسیون کلوچه فومن به 
منظور تاثیر بر مقدار کالری و قند موجود در این میان وعده 

ای و پودر  با حذف شکر سفید و جایگزینی آن با شکر قهوه
ای در واقع  استویا در مغزی کلوچه بوده است. شکر قهوه

ای است که حاوی مواد افزودنی نیست و  شکر فرآوری شده
املاح مفیدی چون فسفر، کلسیم، منیزیوم، سدیم، حاوی 

باشد و به دلیل دارا بودن مقدار زیادی  آهن و پتاسیم می
گلیکولیک اسید و آلفاهیدروکسی اسید برای سلامت پوست 

آن  و کمک به کنترل دیابت نوع دو مفید است، مصرف
 ,Maziniدهد ) ها را کاهش می احتمال ابتلا به بیماری

فاقد ی طبیعی است که به  استویا یک شیرین کننده(. 2020
برای افراد دیابتیک هیچگونه  بوده و کالری رگونهو ه قند

های صنعتی  ف شیرین کنندهخطری ندارد. استویا برخلا
سوء  مانند ساخارین و سوکرالوز و آسپارتام اثرات جانبی و

تا  200استویا  .برای مصرف کنندگان در بر نخواهد داشت
 .(Douglas, 2002)تر است،  شیرین بار از شکر سفید 000

 درصد به عنوان جایگزین 40کاربرد استویا تا سطح
های  شکر با حفظ ویژگی معادل طعم شیرین کنندگی

فیزیکوشیمیایی آن منجر به تولید محصول کم کالری و 
بنابر این  (Shahini et al, 2013 ). شود تر می شیرین

 معادل  بایست می ،حذف شکر از لحاظ وزنیبرای 

   
 

 حس"پودر خالص استویا برای تامین  از درصد وزنی آن
 جایگزین نمود."معادل شیرینی
 

 ها مواد و روش
 ها  تهیه نمونه -

مواد تشکیل دهنده لایه خارجی کلوچه که در این 
 0تحقیق بدون تغییر بوده شامل موادی است که در جدول 

ابتدا عدد مواد لایه بیرونی  00برای تهیه بیان شده است، 
را  روغنو  ریختهدر یک ظرف آرد را الک کرده و در ظرف 

به  هم زدنپس از به همراه تخم مرغ با آرد مخلوط کرده 
را خمیر  دادندقیقه ورز  0 و پس از شود میآن آب اضافه 

. تا حجمش تغییر کند ادهد مدت یک ساعت استراحت به
کیلوکالری  000لازم به ذکر است که کالری لایه بیرونی 

گرم براساس محاسبه موادتشکیل دهنده آن  000در 
 باشد. می

آرد، روغن مغزی کلوچه در تیمارها و نمونه شاهد شامل 
باشد،  نباتی وکره)روغن( ، دارچین و گردو)طعم دهنده( می

جایگزینی شکر  آمده است، با 2که مقادیر آن درجدول 
درصد حذف شکر  60، 00، 40ای و استویا بر اساس  قهوه

برای آماده  آیند. بدست می T3 وT1 ،T2سفید، تیمارهای 
ن خشک شامل روغ مواد ،سازی مواد میانی کلوچه فومن

پس از  2کوبیده مطابق جدول  راآردو دارچین)طعم دهنده( 
 با مطابقای  با استویا و شکرقهوه توزین برای هر نمونه

چون بین  تا یکدست شود ردهمخلوط ک مقادیر جدول
 شکرسفید حذفی و استویا جایگزین، از لحاظ وزنی و حجمی 
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 دد کلوچهع 10 دهنده لايه بیروني برایمواد تشکیل  -1جدول 
Table 1- Outer layer ingredients for 10 cookies 

 

Water 

(ml) 
Egg 

(gr) 
Flour 

(gr) 
Butter 

(gr) 
White sugar 

(gr) 

350 80 400 255 20 
 

 

 

 دد کلوچه در نمونه شاهد و تیمارهاع 10 مواد تشکیل دهنده مغزی برای -4جدول
Table 2- ingredients for 10 cookie creams in control and treatment samples 

 

Treatment 3 (gr) Treatment 2 (gr) Treatment 1 (gr) Control (gr) Sample 

0 0 0 200 White sugar 
80 100 120 0 Brown sugar 

0.40 0.33 0.27 0 Stevia 

178 168 158 120 Flour 
158 148 132 100 Butter 
44 42 40 30 Flavors 

120 100 80 0 Dry matter* 
 *

 The added dry matter is due to the imbalance between stevia and white sugar removed in terms of weight and volume 
 در صد ماده خشک اضافه شده بعلت عدم تعادل بین استویا و شکر سفید حذف شده از لحاظ وزنی و حجمی است *

 

تعادل وجود ندارد لذا جای خالی مانده از شکرسفید حذف 
شده توسط آرد، روغن، طعم دهنده )ماده خشک( پر 

 شود. می
 000لحاظ طعم حسی کنندگی از  براساس شیرین

  ) در تیمارها، مقدار ،در مقابل شکر سفید استویا برابری

   
 و 

  

   
  و  

   
درصد طعم  60 و 00 ،40معادل که  (درصد 

، استفاده باشد شیرین کنندگی وزنی شکر سفید میحسی 
برابری  000سازی  این مقادیر براساس معادل) شده است

از لحاظ وزنی محاسبه شیرین کنندگی استویا در مقابل شکر
 . (Kinghorn, 2002)( شود می

های  ملاک انتخاب مقادیر تیمارها بر مبنای پژوهش
انجام شده در مورد جایگزینی استویا، معادل طعم شیرین 

% وزن شکر حذفی به منظور حفظ 40کنندگی حداکثر 
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی محصول صورت گرفته 

 (.Agha Mohamadi et al, 2013است )
ای در اصل مانند شکر سفید از نیشکر  شکر قهوه 

استخراج میگردد که در مراحل تهیه مواد معدنی را بطور 
کنند و یا بعد از تهیه شکر سفید مواد  کامل از آن حذف نمی

معدنی به آن اضافه میگردد، لذا از لحاظ خواص رئولوژیکی 
عدنی تفاوت عمده با شکر سفید ندارد ولی از نظر مواد م

باشد  تر از شکر سفید و دارای رطوبت بالاتری می غنی
(Mazini, 2020). 

 

 ها روش -

کلیه آزمایشات و محاسبات روی مغزی کلوچه انجام 
و  pHشامل رطوبت، قند کل،  شده است. متغیرهای وابسته

کالری براساس روشهای کمی آزمایشگاهی و کیفی معتبر و 
و  2700های  بر اساس استانداردهای ملی ایران شماره

و رطوبت  pH انجام شده است. تعیین مقدار 07 و 2004
نمونه شاهد و تیمارها در روزهای اول، هفت و چهارده در 

درجه در ظروف درب دار آلومینیومی  20دمای ثابت 
در هر مرحله با سه تکرار و بعلت مشخص بودن نگهداری و 

گیری شده است.  تغییر مقدار قند کل این پارامتر یکبار اندازه
بررسی متغیرهای وابسته رنگ، طعم، سختی بافت و 

پرسش مغزی کلوچه به روش ارزیابی حسی با  پذیرش کلی
انجام شد، این کلوچه سنتی و بدون مواد  امتیازی 9 نامه

تی است، لذا مصرف آن در ساعات اولیه نگهدارنده صنع
گردد و به این  پخت و یا حداکثر در روز اول توصیه می

های حسی فقط برای روز اول طراحی و  سبب ارزیابی
بررسی شده است و بررسی متغیرهای وابسته در بازه زمانی 

روزه تنها به منظور مقایسه تغییرات تیمارها با نمونه  04
 شاهد صورت گرفته است.

 
 رطوبت -

 گیری رطوبت از طریق آون گذاری به روش  اندازه
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گیری رطوبت غلات مطابق با استاندارد ملی ایران  اندازه
 .(Anon, 2003) انجام گردید

   0 رابطه
     

 
                                                 

 

Hمیزان رطوبت به گرم درصد : 

m1 از حرارت دادن توزین با نمونه پیش: وزن ظرف 
m2 توزین با نمونه پس از حرارت دادن: وزن ظرف 

mوزن نمونه مورد آزمون : 
:pH گیری  اندازهpH  نمونه و تیمارها توسطpH  متر

مطابق استاندارد ملی ایران  Inolab 7110رومیزی مدل 
 000گرم نمونه همگن شده با  00انجام شد، )در این روش 

دقیقه تا ته نشین  20ه مدت میلی لیترآب مقطر مخلوط و ب
متر  pHشود و سپس با  شدن مواد درمحلول نگه داشته می

 (Anon, 2009) گردد. گیری می اندازه

 
 کل قند -

گیری قند کل نمونه و تیمارها به روش تیتراسیون  اندازه
لین آینون مطابق استاندارد ملی ایران انجام گرفته 

 . (Anon, 2003)است

   2رابطه 
         

           
                                         

 

:Y  گرم نمونه، 000مقداردرصد قند پس از هیدرولیز در 
:A ،عیار فهلینگ تصحیح شده بر حسب قند اینورت 
:V  حجم محلول قند نمونه مصرف شده ، بر حسب

 میلی لیتر،
:m ،وزن نمونه مورد آزمایش ، برحسب گرم 

 ل میلی گرم به گرم،= ضریب تبدی0000عدد 

 
 کالری مصرفي -

انرژی برحسب کیلو کالری در نمونه شاهد و  مقدار
گرم از مغزی کلوچه و کلوچه کامل  000تیمارها برای 

 nutrition factای میزان کالری  مطابق جداول ارزش تغذیه
 محاسبه شد.

[Fat (gr)* 9] + [Protein(gr)*4] + [Carbohydrate*4] 

= Total Calories 

 
 ارزيابي حسي -

رنگ، طعم، سختی بافت و پذیرش کلی در نمونه شاهد 
 40امتیازی و ارزیابی توسط  9و تیمارها براساس پرسشنامه 

نفر ارزیاب انجام گرفته است با این توضیح که کلوچه مورد 
نظر از لحاظ زمان مصرف معمولا در روز تولید مصرف 
میگردد لذا تنظیم پرسشنامه بعد از ارزیابی در روز تولید 

 تنظیم گردیده است. 
 

 تجزيه و تحلیل آماری  -

 4طراحی آزمایش به روش طرح کاملا تصادفی شامل 
های  گروه آزمایشی صورت گرفت وبرای آنالیز آماری داده

 26نسخه  SPSSگیری از نرم افزار آماری  حاصل از اندازه
 K-Sها از آزمون  استفاده شد، به منظور بررسی توزیع داده

استفاده شد. در مواردی که  P< 00/0در سطح احتمال 
اند، از آزمون آنالیز  از توزیع نرمال برخوردار بودهها  داده

واریانس یکطرفه و آزمون تعقیبی دانکن در سطح 
و در موارد عدم توزیع نرمال از آزمون  P< 00/0داری  معنی

های آزمایشی  کروسکال والیس به منظور مقایسه گروه
های حاصل از ارزیابی حسی با مسیر تحلیل  استفاده وداده

افزار اکسل رسم  یسه شد، نمودارها با نرمدو مقا -خی
 گردید.
 

 ها يافته
های تیمار و شاهد در ابتدا با استفاده از  نمونه pHمقدار 

از نقطه نظر بررسی  Smirnov - Kolmogorov آزمون
ها بررسی شد و مشخص گردید که  وضعیت پراکنش داده

(، و از p=00/0) باشد ها تابع نمودار نرمال نمی پراکنش داده
در چهار گروه  Kruskal-Wallisاین رو با استفاده از آزمون 

مورد  P  0.05داری  آزمایشی مورد بررسی در سطح معنی
 0مقایسه قرار گرفتند. براساس نتایج ارائه شده در شکل 

ها دارای اختلاف  در بین نمونه pHمشخص است که میزان 
های  باشد. بیشترین مقادیر به ترتیب در نمونه داری می معنی

C ،T1  و کمترین میزان درT2 وT3 شود. مشاهده می 
ها نشان دهنده کاهش سطح  در بین نمونه pHتغییرات 

ای در  اسیدیته با افزایش مقدار استویا و افزایش شکر قهوه
 باشد. شاهد می ها نسبت به نمونه نمونه

در نمونه شاهد و  pHهمچنین تغییرات زمانی  0شکل 
دهد و گروه شاهد و  روز را نشان می 04تیمارها در طی 

باشند  ای را دارا می قهوه که بیشترین مقدار شکر 0 تیمار
 هستند. 0و 2بالاتری نسبت به تیمارهای  pHدارای 
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در های تیمار و شاهد  های رطوبت نمونه داده: رطوبت

از  Smirnov - Kolmogorovابتدا با استفاده از آزمون
ها بررسی شد و  نقطه نظر بررسی وضعیت پراکنش داده

ها تابع نمودار نرمال  مشخص گردید که پراکنش داده
و از این رو با استفاده از آزمون تحلیل (، p=20/0) باشد می

ر ها د داده Duncanواریانس یک طرفه و آزمون تعقیبی 
مورد  P  0.05 داری گروه آزمایشی در سطح معنیچهار 

 2مقایسه قرار گرفتند. براساس نتایج ارائه شده در شکل 
ها دارای  مشخص است که میزان رطوبت در بین نمونه

 (.p=00/0) باشد داری می اختلاف معنی
 0بررسی متغیر وابسته رطوبت بین تیمارها در روزهای 

بالای جذب رطوبت در نشان دهنده نرخ رشد  04 و 7 و
کمترین مقدار رطوبت را بین  0هست که روز  0تیمار 

 تیمارها داشته است.
 

 
 

Figure 1- pH changes of experimental groups on days 1, 7 and 14 
Different lowercase letters indicate significant differences  

 

 12و  7،  1های آزمايشي در روزهای  گروه pHتغییرات -1 نمودار
 .دار است معنیآماری حروف کوچک متفاوت بیانگر اختلاف 

 

 
Figure 2- Changes in humidity percentage of experimental groups on days 1, 7 and 14 

Different lowercase letters indicate significant differences  
 12و  7،  1های آزمايشي در روزهای  گروه درصد رطوبت تغییرات -4نمودار

 .دار است معنیآماری حروف کوچک متفاوت بیانگر اختلاف 
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های تیمار و شاهد در ابتدا  میزان قندکل نمونه: قند کل

از نقطه  Smirnov - Kolmogorovبا استفاده از آزمون
ها بررسی شد و مشخص  نظر بررسی وضعیت پراکنش داده

 باشد ها تابع نمودار نرمال نمی گردید که پراکنش داده
(00/0=p و از این رو با استفاده از آزمون ،)Kruskal-

Wallis در چهار گروه آزمایشی مورد بررسی در سطح
مورد مقایسه قرار گرفتند. براساس نتایج   00/0Pدار  معنی

مشخص است که مقدار قند کل در  0ارائه شده در نمودار 
باشد. بیشترین  داری می ها دارای اختلاف معنی بین نمونه

و کمترین میزان در  C ،T1های  مقادیر به ترتیب در نمونه
T2 وT3 شود. مشاهده می 

 

بررسی ویژگی رنگ در بین سایر : ارزيابي حسي

ویژگیها نشان دهنده تغیرات معنی دار در راستای افزایش 
ای نسبت به استویا در تیمارها است که  مقدار شکر قهوه

 امتیازی انجام گردیده است.  9برمبنای پرسشنامه 
 های طعم و بافت و پذیرش کلی تغییر  در مورد ویژگی

 

 (.4دیده نمی شود)شکل P  0.05داری در سطح  معنی

شود که در روند  دیده می 0در جدول : کالری

ای و پودر استویا، با  جایگزینی شکر سفید توسط شکر قهوه
ای مقدارکالری مصرفی در مغزی  کاهش مقدار شکر قهوه

یابد و این به دلیل جایگزینی سایر مواد  کلوچه افزایش می
( بجای شکر پر کالری مانند مغز گردو و روغن )ماده خشک

 رجوع شود(،  2سفید حذف شده است) به جدول 
توجه به این نکته مهم است که تغییرات کالری مصرفی 
در کلوچه کامل بعلت تغییردر مقدار کالری مغزی کلوچه رخ 
داده، زیرا هیچ تغییری در مواد لایه بیرونی کلوچه داده 
نشده است.اینکه مقدار کالری در کلوچه کامل پس از 

ای با نمونه سنتی ندارد بعلت  شکرسفید تفاوت عمده کاهش
ها ناشی از عدم توازن  افزایش ماده خشک در مغزی کلوچه

وزنی استویا و شکر سفید و نسبت وزنی مغزی به لایه 
 000باشد، مقدار کالری در لایه بیرونی کلوچه  بیرونی می

گرم است که در این تحقیق روی آن  000کیلو کالری در 
 (0اعمال نگردید. )رجوع به جدول تغییری 

 

 
 

Figure 3- Changes in the sugar levels of all experimental groups  
Different lowercase letters indicate significant differences  

 های آزمايشي  گروه میزان قندکل تغییرات -3 نمودار

 دار است معنیآماری حروف کوچک متفاوت بیانگر اختلاف 
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Figuer 4- Examining the characteristics of color, taste, texture and overall acceptance of the samples on the first day 
T1:Treatment1, T2:treatment2, T3:treatment3 

 ها در روز اول تولید بافت و پذيرش کلي نمونههای رنگ، طعم،  بررسي ويژگي -2 نمودار
T1 0: تیمار ،T2 2: تیمار، T3  0: تیمار 

 

  گرم مغزی و کلوچه کامل 100مقدار کالری در  -3جدول 

Table3- Amount of energy in 100 grams of the cream and the whole cookies  
 

Description Consumed calorie (Kcal) Cookie  Consumed calorie (Kcal) Cookie cream  
100 g 345 Control 457 Control 

100 g 343 Treatment 1 543 Treatment 1 
100 g 345 Treatment 2 581 Treatment 2 
100 g 346 Treatment 3 624 Treatment 3 

 

 بحث
مصرف افزایش تقاضای مصرف کنندگان برای 

تر منجر به رشد در بکارگیری  محصولات غذایی باکیفیت
ها و محصولات جدید شده است. عوامل موثر  فن آوری

متعددی در تغییر تقاضای مصرف کننده شامل مسائل 
های جمعیتی،  ها، تغییر در ویژگی بهداشتی و بیماری

تر  پیرشدن جمعیت، علاقه به محصولات جدیدتر و راحت
 وجود دارد.

تیجه این تغییرات، علاقه به محصولات جدید و در ن
های جدید به  محصولات راحت گرا با استفاده از فن آوری

گیری افزایش یافته است. صنایع غذایی کیفیت و  طور چشم
 دهد. راحتی را به طیف وسیعی از مصرف کنندگان ارائه می

کاهش و یا حذف شکر سفید که یک شیرین کننده 
نده زمینه سلامتی برای انسان صنعتی است، فراهم کن

است، زیرا مضرات استفاده از شکرسفید در موادغذایی و 
، ها کاملا مشهود است اثرات منفی آن بر سلامتی انسان

(Pashaei et al., 2018). 

های بدست آمده از آزمایشات مربوط به مغز کلوچه  یافته
، 40ای با مقادیر قهوه با حذف شکر سفید و جایگزینی شکر

درصد و استویا با مقادیر شیرین کنندگی معادل  60و  00
وزنی مابقی شکرسفید حذف شده، بیانگر تغییر معنی دار در 
متغیرهای وابسته مانند رطوبت، قندکل، اسیدیته، کالری و 

باشد هر چند  رنگ بین تیمارها و نمونه شاهد )سنتی( می
تویا ای و کاهش اس این تغییرات با افزایش مقدار شکر قهوه

در بین تیمارها در رابطه با رطوبت، اسیدیته، قندکل و رنگ 
دهد ولی برای کالری روند  روند افزایشی را نشان می

کاهشی دارد هرچند کالری تیمارها بالاتر ازکالری مغزی 
داری  نمونه شاهد بوده است، اما درنتایج حسی، تغییر معنی
مورد در طعم و بافت و پذیرش کلی دیده نمی شود. در 

شود که  سنجش میزان رطوبت مغزی کلوچه مشاهده می
یابد و  روزه افزایش می04رطوبت نمونه شاهد در طول دوره 

روز، رطوبت افزایش یافته  04تیمار در طی  0همچنین هر 
شود و  ای کاسته می اما هر چه در تیمارها از مقدار شکرقهوه

در طی بر مقدار استویا افزوده میگردد ، شدت جذب رطوبت 
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های تغییرات قند  روزه افزایش میابد. در مورد یافته 04دوره 
ای و استویا  کل در مغزی کلوچه، با جایگزینی شکرقهوه

بجای شکرسفید، میزان قند کل در مغزی کلوچه کاهش 
قابل توجهی نسبت به نمونه شاهد ) سنتی( یافته است، با 

 ای و کاهش استویا، قند کل افزایش میزان شکرقهوه
ای نیز قند کل کاهش  افزایش و با کاهش میزان شکرقهوه

یافته است، البته در تمام موارد مقدار قند کل از نمونه شاهد 
به مراتب کمتر بوده است. با توجه به ارزیابی حسی طعم 

ای، پس طعم ایجاد  شود که باجایگزینی شکرقهوه دیده می
ش میابد، ای کاهش یافته و استویا افزای و هرچقدر شکرقهوه

تر  ی سنتی اصلی شبیه طعم شیرینی به سمت کلوچه
گیری شده استویا وشکر  شود. ولی در بازه تغییرات اندازه می

داری در طعم دیده نشده است. با توجه  ای تغییر معنی قهوه
به ارزیابی حسی رنگ مشخص است که با جایگزینی 

 داری ای بجای شکرسفید ، رنگ مغزی تغییر معنی شکرقهوه
ای  پیدا کرده است ولی در تیمارها هرچقدر مقدار شکرقهوه

ای در مغزی کاسته  کاهش میابد، از شدت رنگ قهوه
شود ولی در مجموع رنگ مغزی نسبت به مغزی کلوچه  می

ای میل میکند و به طرز  سنتی، بیشتر به سمت قهوه
داری با رنگ مغزی کلوچه سنتی متفاوت است. در  معنی

شود که با کاهش مقدار  فت دیده میارزیابی سختی با
ای جایگزین شده، مغزی به سمت ترد شدن میل  شکرقهوه

کند. ولی در مجموع این مغزی نسبت به مغزی  می
داری نسبت به  تر است اما تغییرمعنی ی سنتی نرم کلوچه

شود.  های حسی در آن مشاهده نمی کلوچه سنتی در آزمون
ای با مقادیر  شکرقهوه با حذف شکرسفید و افزودن استویا و

% کالری مغزی کلوچه افزایش یافته 60% و 00% و 40
)چون از لحاظ حجمی استویای جایگزین شده نسبت به 
شکر حذف شده بسیار ناچیز بوده هرچند از لحاظ طعم 

کند(، لذا  شیرینی با مقدار شکر حذف شده برابری می
افزایش ماده خشک در مغزی که جای شکر حذف شده را 

ر کرده دارای کالری بالاتری است که منجر به افزایش پ
شود هرچند کالری کلوچه کامل تهیه شده  کالری مغزی می

ای و استویا در مقایسه با کلوچه سنتی تقریبا  از شکر قهوه
(. برای تصحیح و 0)رجوع به جدول  باشد در یک حد می

بایست از موادی مانند انواع  کاهش مقدار انرژی مغزی می
ها که قابلیت جذب پائین داشته و از لحاظ مقدار کالری  فیبر

 نیز در سطوح پائین باشند و یا مواد کم کالری مانند آرد 
 

 برای جبران حجم شکر حذف شده، استفاده نمود.
 

 گیری نتیجه
بررسی حذف شکر سفید و جایگزینی شکر به با توجه 

)طعم % 40% و پودر استویا به مقدار 60ای به میزان  قهوه
دهندگی شیرینی معادل شکر سفید( و تغییر این سطوح با 

% و عدم 60% و افزایش استویا تا 40ای تا  کاهش شکرقهوه
تغییر معنی دار در متغیرهای وابسته حسی از قبیل طعم، 
سختی بافت و پذیرش کلی در کلوچه فومن به منظور تهیه 

مان و تقریبا با ه تر کلوچه سنتی فومن دارای قند پائین
توان از شکر  های آن می سطح کالری و حفظ سایر ویژگی

 ای و پودر استویا استفاده کرد.  قهوه
اما باید در نظرداشت که از لحاظ رطوبت، کلوچه با 

روزه  04در دوره  ای، جذب رطوبت بالاتری را شکرقهوه
تواند زمان ماندگاری آن را کاهش  دهند که می نشان می

 دهد.
در شکل ظاهری کلوچه هیچ تغییری لازم به ذکر است 

از دید مصرف کننده ایجاد نمی شود هرچند رنگ مغزی 
داری تغییر میکند. اما مغزی کلوچه در  کلوچه به طرز معنی

 دهد. میان لایه بیرونی، شکل ظاهری کلوچه را تغییر نمی
در این مقاله به امکان سنجی تولید کلوچه فومن با 

شیرین کننده طبیعی استویا  ای و پودر جایگزینی شکرقهوه
بجای شکرسفید در مغزی کلوچه پرداخته و دیده شد که 
جایگزینی مناسب برای حذف شکرسفید و کاهش میزان 

دار در طعم شیرین آن است و در  قند بدون تغییر معنی
صورت جبران حجم کاهش یافته شکرسفید در مغزی 

چه توان کالری کل در کلو کلوچه با مواد کم کالری می
 سنتی فومن را نیز کاهش داد.

ای و  ها در بازه تغییرات شکر قهوه در بررسی نمونه
استویا در این پژوهش ، بالاترین تطبیق با نمونه شاهد 
)سنتی( از لحاظ تغییرات در متغیرهای وابسته مانند رطوبت، 

% شکر 40با  0قند کل، اسیدیته ورنگ مغزی در نمونه تیمار
ای جایگزین شده با شکر سفید دیده % استوی60ای و  قهوه
ای، پارامترهای فوق  شود که با افزایش مقدار شکر قهوه می

کند، البته  به سمت کاهش تطابق با نمونه شاهد تغییر می
بجز مقدار کالری که بعلت کاهش ماده خشک در مغزی 

 روند معکوس دارد.
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اما از لحاظ مقدار تغییرات کالری در کلوچه کامل، تیمار 
ای تطبیق بیشتری  % شکرقهوه00% استویا و 00با  2اره شم

 ی شاهد )سنتی( دارد. با نمونه
 

 سپاسگزاری
از استاد محترم آقای دکتر اسدی مدیر گروه علوم و 

های سودمند در  مهندسی صنایع غذایی در رابطه راهنمایی
راستای بهبود مطالب و مدیر محترم آزمایشگاه توحید 

 گردد. رضائیان تشکر و قدردانی می تهران سرکار خانم دکتر
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Abstract 
 

Introduction: Awareness of proper nutrition leads to people's health, therefore if low-fat and low-

sugar foods is produced, this can lead to an increase in the health of the society. Foman traditional 

cookie is one of the popular confectionery products in the north of Iran, which is made from wheat 
flour, butter, sugar, cinnamon and walnuts. This research deals with the feasibility of producing 

traditional Foman cookies by removing white sugar from cookie's cream and replacing it brown sugar 

and stevia natural sweetener powder. 
Materials and Methods: The changes in the levels of moisture, total sugar, calories and acidity were 

measured after substituting brown sugar and stevia powder (in terms of flavoring) instead of white 

sugar in cookie dough during a 14-day storage period at 25 degrees Celsius. In this method, brown 

sugar was replaced by 40, 50 and 60% of the removed white sugar in cookie core, and stevia was used 
to compensate sweetness taste. The changes of moisture, total sugar, calories and acidity after this 

replacement was measured during the 14-day storage period at 25°C.The color, taste, texture hardness 

and general acceptability of the cookies were investigated by sensory evaluation.  
Results: The results show that the replacement of brown sugar and stevia in cookie core has caused 

significant changes in dependent variables such as moisture, total sugar, acidity, calories, and kernel 

color, therefore kernel color and moisture have increased, but total sugar has a decreasing trend, 
calorie of cookies has increased as compared to the control sample due to the replacement of dry 

matter instead of white sugar. There is no significant change in taste, hardness of texture and overall 

acceptance. 

Conclusion: In the examination of the samples in the selected intervals, the highest agreement with 
the control sample in terms of changes in dependent variables such as moisture, total sugar, acidity, 

color can be observed in the sample with 40% brown sugar and 60% stevia. Substitution of stevia and 

brown sugar instead of white sugar led to a decrease in total sugar, but there was no visible effect on 
taste, texture hardness, and overall acceptance, although time had a negative effect on most of the 

studied parameters. By increasing the amount of brown sugar, the agreement with the control sample 

decreases, but the amount of calories has a reverse trend due to the change of dry matter in the core.  

 

Keywords: Brown Sugar, Calorie, Cookies, Sensory Evaluation, Stevia. 
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