
 

 کوکی فراسودمند برپایه استویا و شیره انگور تولید 

 سمانه سوادی 

 مدرس دانشکده ملی مهارت دختران نیشابور 

 چکیده

 تیربرا  مبووب یداریرمطلوب و سهولت مصرر  و اا یاست که به علت خواص حس  یآرد  یها  فرآورده  نیاز مهمتر  یکبیسکویت ی

وزن   شیافراا  رینظ  یبا  منجر به بروز مشکلات  یکالر  لیآن به دل  ادیمختلف جامعه دارد، اما مصر  ز  یسن  یگروهها  نیدر ب  یادیز

مطلوب ترر در مبصرو ت   یاتیخصوص  جادیبه منظور ا  یینانوا  یها  به خصوص فرآورده  ییشود. امروزه صنعت مواد غذا  یم  یو چاق

ها به عنروان عامرل معره دهنرده و   کننده  نیریباشند. ش  یخود م  ونیدر فرمو س  دیجد  واتیترک  ینیگایو جا  رییخود به دنوال تغ

 یاز صنعت فرآورده ها یبخش های کوک.شوندیم یتلق ییغذا عیعوامل در صنا  نیمهمترز  همواره ا  ییغذا  رهیاز زنج  یجدانشدن  یجائ

فرمو سریون کروکی   ارووهش حاررربه منظرور بهینره سرازیبوده اسرت. در    نیریش  یبافت شکننده و معم  یبوده که دارا  یینانوا

منظور  نیشد. بد  یبررس  یکوک  تیسکویب  یو حس  ییایمیو ش  یکیایبر خواص ف  استویا و شیره انگور    باشکر    ینیگایجافراسودمند ،

مبصول   یو حس  ییایمیو ش  یکیایمختلف بر خواص ف  یدرصدها  ریشد و تاث  شکرنیگایجا  0،4،8در سه سطح  استویا و شیره انگور  

 قرار گرفت. یمورد بررس

 آزمایشات فیایکوشیمیایی،فرمو سیون، استویا، شیره انگور،  کوکیکلید واژه:  

 

 

 

 

 



 

 مقدمه

امروزه مبصو ت غله ای از قویل نان، کیک و بیسکویت به مور گسترده در جهان مورد مصر  قرار می گیرند و به یک بخش  

شوند. مواد    تودیل شده اند. بیسکویت ها با مقادیر با ی شکر و چربی در فرمو سیون شناخته میغیرقابل حذ  در رژیه غذایی  

هر   میانگین  مور  به  باشد.  می  روغن  و  شکر  آرد،  ها  فرآورده  این  دهنده  تشکیل  معادل  100اصلی  انرژی  بیسکویت    465گرم 

 کیلوکالری فراهه می آورد. کوکی یک نوع بیسکویت ارمصر  می باشد. 

کلمه کوکی به معنای کیک کوچک می باشد. درحقیقت دلیل این نام گذاری امکان اذیر بودن تولید برخی از این مبصو ت 

لباظ  از  این مبصو ت  اگرچه  بندی می شود.  بافتی سفت موقه  تا  نرم  بسیار  بافت  از  است. مبدوده خمیر کوکی  آرد کیک  از 

کوکی    ساختار اایه با کیک تشابه داشته اما تفاوت هایی در مقدار رموبت و روش های مختلف مخلوط سازی وجود دارد. به مورکلی

توسط آرد گندم نرم با میاان گلوتن که تولید می شود. این مبصو ت معمو  دارای چربی و قند با  و رموبت اایین می باشند.  

کنند. شکر به عنوان یک شیرین کننده و معه    قند و شیرین کننده های دیگر، نوع و مشخصات کلی کوکی موردنظر را تعیین می

تاثیرات  ها  این شیرین کننده  که  است  به ذکر  نیا مبسوب می شود.  زم  رنگ در سطح مبصول  ایجاد  عامل  عنوان  به  دهنده 

دیگری نیا در مبصول نهایی دارند که شامل عامل استبکام بافت، ایجاد تردی در بافت، گسترش کوکی در مول اخت، بهوود بافت  

 می باشند. ایجاد کیفیت مناسب در مبصو ت فاقد شکر، بدون استفاده از خواص کاربردی آن دشوار می باشد. 

غربی   کشورهای  در  بیسته  قرن  اوایل  از  دیابتی  بیماران  و  باردار  زنان  کودکان،  چاق،  افراد  توسط  قند  که  غذاهای  مصر  

متداول شده است در این میان افراد دیابتی از مهمترین گروه های در معرض خطر هستند، به گونه ای که بیماری این افراد از شایع  

افراد    %4ترین اختلا ت متابولیکی بوده و به عنوان چهارمین علت مرگ و میر در جوامع غربی مبسوب می شود. در ایران بیش از  

تعداد   این  از  که  بوده  دیابت  بیماری  به  موتلا  غذایی    %90-85اجتماع  رژیه  رعایت  با  امروزه  باشند.  می  امفال  بقیه  و  بارگسال 

مناسب، ورزش، استفاده از داروهای هیپوکلسیمی و در نتیجه نتظیه میاان قندخون در مبدوده مویعی از بروز عوارض این بیماری 

می رژیمی  غذاهای  تهیه  دیابتی  افرا  مشکلات  حل  موجود  های  حل  راه  از  یکی  نمود.  از   جلوگیری  استفاده  با  کار  این  که  باشد 

 جایگاین های مناسب شکر یعنی شیرین کننده های مویعی مانند استویا حاصل می شود.

 

 



 

 ت و کوکی: تفاوت بیسکوی

 شهیکه دارند، هم یاساده واتیترک لیبه دل  هاتیسکویهستند. ب  هاتیسکویب ن،ی در مورد تائ هاینقطه مقابل کوک 

ها در  ور کردن آن غومه ا ی ی . روکش شکلاتشوندیم ده ی مفصل د یهانیتائ یمناسب برا  یدای کاند کیبه چشه 

با   هانگیسیو استفاده از آ یچیساندو  یها تیسکویار کردن ب یمربا برا  ایکارامل، استفاده از خامه   ایشکلات 

 است.  هات یسکویب ایانگوسوسه یهانیتائ نیاز ا یمرح مختلف، تنها بخش ت ینهایب

  ی معن نیبه ا نی تر کردن، به کمکشان آمده است؛ اما او جذاب نیدر تائ ها، ت یسکوی ساده ب واتیاست که ترک درست

در سرتاسر جهان وجود دارد که روزانه بر تعداد و   هاتیسکویکه است. انواع ب هاتیسکویب یکه تنوع معم ستین

 جهان.  یهاتی سکویب نیتربیمرفدار گرفته تا عج رکه مرفدار و ا   یهات یسکویاز ب شود، یتنوعشان هه ارافه م

 کوکی رژیمی:

کوکی دسته ای از بیسکویت است که به انواع مختلفی تقسیه می شود، کروکی رژیمری از جرو دو سررارش و شریرین کننرده 

 مویعی که اغلب عسل یا شیره میوه هایی چون انگور است تولید می شود.

 ارزش غذایی کوکی:

 گرم  100مقدار در             تشکیل دهنده اصلی 

 کیلوکالری401                 انرژی )کالری(                    

 گرم 68.00 کربوهیدرات

 گرم 4.10 پروتئین

 گرم 13.60 چربی



 

 گرم  100مقدار در             تشکیل دهنده اصلی 

 گرم 13.10 آب

 گرم 1.20 فیبر

 گرم 47.56 قند

 میلی گرم  2.00 کلسترول 

 

 فواید مصرف:

 یگوارش ستهیبهوود عملکرد س •

 سرشار از فیور •

 مناسب برای مصر  افراد دیابتی •

 بدن   یکلسترول اراف اانیکاهش م •

 فشار خون  اانیدرمان و کنترل م •

 دیو مف  یسرشار از مواد مغذ •

 یکه خواب  ایو  یخواب  یدرمان ب •

 نیمبرش ترشح انسول •

 مضرات مصرف بیش از اندازه:

 یمشکلات گوارش •



 

 .2نوع   ابتیسطح قند خون و د شیافاا •

 خطر ابتلا به سرمان شیافاا •

 فشار خون شیافاا •

 وزن شیافاا •

 یمغا سکته •

 یقلو حمله •

 استویا:

خرانواده  یاز اعضرا یکریمراده  نیر. ادیرآیبره دسرت م Stevia rebudianaاهیراست که از گ کیارگان یاماده Steviaهمان  ایایستوا

chrysanthetum  گروه از خرانواده    ریاست و زAsteraceae  نیترربره عنروان بارگ  نیامرروزه کشرور چر.  شرودیمبسروب م 

 جرادیا یاسرت، بررا  ترنیریبرابر از شکر شر  ۳00تا    200  واًیتقر  اهیگ  نیدر جهان شناخته شده است. از آنجا که ا  ایصادرکننده استو

از آب  یکمترر اریبسر اانیکمتر و م  نیدرصد زم  20موجود حدوداً به    یهاکنندهنیریش  ریمشابه به نسوت سا  ینیریکردن مقدار ش

نروع  8 نیر. اشروندیم  هیاسرتخرا  و تصرف  ایاسرتو  یهابرگ  زا  واتیترک  نیاست و تمام ا  دیکوزینوع گل  8  یحاو  اهیگ  نیدارد. ا  ازین

و  Aنروع  دیوسریربود.باشدیم Aدیرو دلکوز A, C, D, E, F(نروع   دیوسرینوع ربود 5 د،یوزیب ولیاستو د،یوزیشامل استو د،یکوزیگل

 یهرابرگ دنیرهمچرون چ یینردهایکرردن فرا یبا م واتیترک نی. اشوندیمبسوب م  دهایکوزیگل  نیگونه ا  نیترفراوان  د،یوزیاستو

 یشردن، برو هیو تصرف ییزداخام قول از رنرگ یای. استوندیآیها به دست مآن هیخشک کردنشان، استخرا  کردن آب و تصف  اه،یگ

 40حردود  دیربا رد،یرقررار بگ یکه بتواند مورد استفاده عموم ایاستو ییبه عصاره نها دنیرس یدارد. برا یتلخ ارینامطووع و معه بس

 شود. یم  یسازمرحله مختلف آماده

کره مرواد   یهسرتند.  زم بره ذکرر اسرت در صرورت  ایرن  یعریمو  یهادهندهمعه  یدارا  اهیگ  نیموجود ا  یاز برندها  یکه برخ  الوته

براز هره   FDAنداشرته باشرند،    یو صنعت  یمصنوع   یهادهندهمعه  اییگونه رنگ اراف  چیه  یفروشگاه  یاهایاستو  نیا  دهندهلیتشک

 یهرا کره تبرت لرواآن  دهندهلیهنوز هه ممکن است مرواد تشرک  رایز  کند،یمبسوب نم  یعیمو  یهادهندهها را به عنوان معهآن

در  یعریمو ایرچ چیانرد هراز مبققان، هشردار داده  یاریکه بس  یاردازش شده باشند؛ به مور  ادیهستند، ز  یعیمو  یهادهندهمعه

اند شرده کیناد یعیمو یایبه استو یادیمبصول تا حد ز نیمعتور ا  اریبس  یها وجود ندارد. الوته که برندهاآن  ونیرابطه با فرمو س

 .اورندی زم را به دست ب یاند مجوزهاو توانسته



 

 می توان موارد زیر را نام برد: ایاستو دیفوااز 

بهورود انرواع ، گاریکمرک بره تررش سر،    کنترل قند خرونکاهش چربی خون ،  ،    کاهش اشتهای ،  ریاحساس س  جادیای ،  فاقد کالر

 استخوان  یاوک تیبهوود ورع،   سلامت دهان و دندان  شیافاای ،  کود  یهایماریدرمان ب،  درمان فشار خون،   سرمان

 :ایاستفاده از استو یو احتمال  یخطرات و عوارض جانب

از   لروگرمیک  کیهر    یگرم به ازا  یلیم  4برابر با    یرا با مقدار  اهیگ  نیا  یدهایکوزیهر فرد مجاز است گل  ، FDAیهادستورالعمل  یم

 یاز مبققران مر یاریاما بسرکندینم جادیفرد ا یبرا یخاص یکاملاً خاص عوارض جانو  یایوزن بدن خود مصر  کند. مصر  استو

 که به صورت زیر است:  اندکرده  یمعرف ایمصر  استو یچند عارره بالقوه برا ریاخ  یهامطالعات خود در سال

بره   بیآسر،    ایرراخرتلال در غردد درون  جرادیا،  افرت فشرار خرون،    قند خون  دیافت شدی ،  گوارش  هیبروز علا،    یویکل  یهابیآس

 یتهاجم  کنندهنیریش،   معده  دیمف  یهایباکتر

آن انجرام  یرو یقراتیدر دسترس عموم قرار گرفته و تبق یتازگ است و به دیجد کنندهنیریش کی ایکه استو دیخامر داشته باش  به

 جیکسرب نترا یمراده صربت دارد و بررا نیربه دست آمده، صرفاً در مورد مصر  کوتراه مردت ا  قاتیکه از تبق  یجیشده است. نتا

 شود.  صر یشتریزمان ب  دیبا ایبلندمدت استو

 شیره انگور:

هرااران سراله  یهابره قردمت رانیرانگرور در ا رهیشر خچهی. تارگرددیباز م یباستان  یهااز آن به دوره  رهیش  هیستفاده از انگور و تها

و  یعریمراده مو کیانگور به عنوان   رهیش  خ،یاست. در مول تار  هیناح  نیا  یهانیفراوان زم  یهاوهیاز ثروت و م  یو نماد  گرددیبازم

توان موارد   از فواید شیره انگور می  شود.  یم  هیته  ظیاست که از آب انگور غل  یچاشن  کیانگور    رهیشده است.ش  هشناخت  این  زایانرژ

 زیر را نام برد:

مبافظت از اوست در برابر اثرات مضرر ،  اشتهاباز کردن ،  کاهش خطر ابتلا به سرمان،   سرخرگ ها  یکمک به رفع سخت

 گاریمصر  الکل و س یمبافظت از بدن در برابر اثرات منف،  بدن یجوان ساز،  زودرس یریاز ا  یریشگیا ،   نور آفتاب



 

 مضرات:

آن،  جهیشود و نت یم شانیشدن صفرا ظیگرم ماا  ها موجب غل  یگرم و تر دارد، مصر  آن برا  عتیانگور مو  رهیکه ش  ییاز آن جا

 هیبا  رفتن حرارت بدن، سردرد و جوش زدن در صورت و بدنشان است.مصر  آن به افراد که تبرش که ورزش منظه ندارند، توصر

 یابتیرافرراد د یرو مصر  آن برا نیاست و از ا یادیقند ز  یانگور حاو  رهیو ارافه وزن خواهد شد.ش  یشود، چرا که سوب چاق  ینم

 مضر است.

 . مواد و روش ها2

این کار اووهشی برای غنی سازی کوکی با استفاده از استویا و شیره انگور به عنوان جایگاین شکر می باشد.نمونه های مورد آزمرون 

خواص حسی از جمله عطر و معه، شکل سختی و نرمری برا امتیرازات مرورد بررسری قررار   فرمو سیون مختلف بوده است.۳دارای  

 گرفت.

 اولیه:مواد 

 ستان نیشابور معتور سطح شهر  یکشمش و  گردو از مغازه ها ،کره    ،تخه مرغ  ،انگور  رهیش  ،آرد 

 ی( خریداری شد.میمارعه رژ ااناده خرداد  ابانیخدر یمیمغازه مبصو ت رژ از نیجو ارش و دارچ ،ایاستو

 مواد آزمایشگاهی و دستگاه های مورد استفاده :

 متر، ترازو ، کولیس PHآون ، کوره الکتریکی ،  

 

 نمونه ها و مواد تشکیل دهنده:

تخرره مرررغ  گرم95آرد گرم8شکر 1نمونه

 عدد1

بکینرررررررگ  گرم 120جوارش گرم115کره

 گرم120اودر

 گرم2دارچین گرم20کشمش



 

تخرره مرررغ  گرم95آرد گرم4استویا 2نمونه

 عدد1

بکینرررررررگ  گرم 120جوارش گرم115کره

 گرم120اودر

 گرم2دارچین گرم20کشمش

گررم 4استویا ۳نمونه

 شیره انگور -

تخرره مرررغ  گرم95آرد

 عدد1

بکینرررررررگ  گرم 120جوارش گرم115کره

 گرم120اودر

 گرم2دارچین گرم20کشمش



 

 تهیه:  روش

 بانید.دقیقه با دور متوسط همان هه   2کره نرم شده و شکر را به مدت 

تخه مرغ را به همراه وانیل ارافه کنید و مخلوط کنید بعد شیره انگور را ارافه کنید و مخلروط کنیرد در فرر  جداگانره آرد 

مواد خیس ارافه کنیرد بعرد بره همرراه قاشر  برا   ه،نمک، دارچین ،بکینگ اودر را الک کنید و به همراه جوارش مخلوط کنید و ب

لیسک کاملا مخلوط کنید،کمی چسوندگی خمیر مویعی استو بعد آن را به مدت یک ساعت در یخچرال اسرتراحت دهیرد بعرد برا 

اسکوپ سایا متوسط آن را برداشت در سینی که کاغذ روغنی انداختید با فاصله قرار دهید و بعد آن را در فر از ایش گررم شرده برا 

 دقیقه قرار دهید تا بپاد. 20تا   15درجه به مدت 180دمای  

 رطوبت: روش اندازه گیری

در آون وزن کنید. وزن مجموع الیت و نمونه   0.001گرم نمونه همگن را با دقت  5یک الیت شیشه ای را وزن کرده و سپس  

را به مدت   الیت  یادداشت کنید.  به دمای  4را  از قول  درجه سانتی گراد رسیده است قرار دهید و    10۳ساعت در آون که 

 دقیقه  خنک می شود.(آن را وزن کنید. 45تا   ۳0سپس آن را در دسیکاتور بپذارید تا خشک شود. معمو  بین 

𝑾𝟐 − 𝑾𝟏

𝑾
× 𝟏𝟎𝟎 

W1وزن الیت و نمونه اس از آون =  ،W2وزن الیت و نمونه قول از آون=  ،W وزن نمونه= 

 خاکستر:روش اندازه گیری 

دقیقه در اون می گذاریه سپس در دسیکاتور گذاشته تا سرد شود.بعد از آن   10بتدا کروزه را شسته و خشک کرده و به مدت  ا

ن خرار  آگرم نمونه در آن می ریایه. سپس روی یک شعله گرفته تا کاملا بسوزد به موری که دیگر دود از  2کروزه را وزن کرده و  

 ساعت گذاشته تا کاملا سفید شود.2درجه سانتی گراد به مدت  550نشود.سپس در کوره با دمای  

𝑴𝟐 − 𝑴𝟏

𝑴
× 𝟏𝟎𝟎 

M1وزن کروزه خالی=  ،M2وزن کروزه+نمونه+خاکستر= ، =M وزن نمونه 



 

 :  PHاندازه گیری 

میلی لیتر آب مقطر جوشیده شده    200ارم نمونه همگن شده را با  10سپس    ،کالیور کرده  7و سپس    4متر را با بافر  PHابتدا  

 .متر تعیین نمایید  PHدقیقه بماند تا ته نشین گردد سپس  20کاملا مخلوط کنید مدت 

 حجم و دانسیته ظاهری :اندازه گیری 

استفاده شد.در این روش اس از توزین  به منظور اندازه گیری حجه نمونه های مختلف کوکی از روش جا به جایی دانه ارزن 

  یک فر  خالی، حجه فر  توسط آب اندازه گیری شد.سپس فر  مذکور با استفاده از دانه های ارزن به مور کامل ار شد 

 . دمآسپس با تقسیه وزن بیسکویت بر حجه آن دانسیته هر نمونه بدست 

  نمونه + وزن فر (/ دانسیته ارزن -بیسکویت( وزن فر  + ارزن+  -حجه= وزن ار از ارزن

دانسیته  فاهری =
نمونه  حجه

نمونه  وزن 
 

 اندازه گیری ضخامت:

سپس مساحت کوکی   تکرار با کولیس اندازه گیری شد.۳عدد آن ها روی یکدیگر در 4میانگین ابعاد کوکی ها با قراردادن 

 مباسوه شد.

نسوت  سطح به رخامت =
سطح

رخامت
 

 ارزیابی حسی:آزمون 

نقطه ای انجام گردید.ارزیابی حسی ویوگی    5در این بخش تبقی  ارزیابی توسط افراد مختلف با استفاده از آزمون هدونیک  

عدد از 6موری که هر فرد  ه هایی معه و ماه ، عطر و بو، رنگ فاهری،مقوولیت معه و اذیر ش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت.ب

عدد نمونه تیمار( را مورد ارزیابی حسی قرار دادند  و نظر خود را با عدد بر روی برگه های تست  ۳عدد نمونه شاهد و  ۳نمونه   

 ارزیابی ثوت کردند. 



 

 نتایج و بحث .3

 رطوبت کوکی: (نتایج آزمون3-2)

   

( به استاندارد کوکی  براایه استویا2نمونهبا توجه به نمودار بالا میزان رطوبت

باشد و رطوبت بهتری نسبت به دو نمونه دیگرردارد ها خیلی نزدیکتر می  

 و مدت ماندگاری بالاتری را دارا می باشد.

 نتایج آزمون خاکسترکل کوکی ها:  
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)برپایه شکر( از 1با توجه به نمودار بالا میزان خاکسترکل نمونه 

نمونه های دیگر کمتر است و ناخالصی کمتری نسبت به سایر نمونه های 

 دیگردارد.

 کوکی ها:   PHنتایج آزمون  

 

 PH)برپایه اسرتویا( خیلری نزدیکترر بره    2نمونه  PHبر طبق نمودار  

در نمونره هرای PHعلرت تاراوت  استاندارد می باشد و مورد تایید اسرت.  

مختلف ، دلیل تااوت اسیدیته شیرین کننده های مختلف می باشد. کمترین 

PH مربوط به فرمولاسیونی می باشد که حاوی شیره انگور و استویا می باشد

 محصول را کاهش دهد.PH،انگور به دلیل اسیدیته بالا می تواند 
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 نتایج آزمون دانسیته ظاهری:

 

دارای دانسریته بیترتر   1طبق نتایج بدست امده دانسیته ظاهری نمونه

نسبت به دو نمونه دیگر می باشد.دانسیته ظاهری از تقسیم وزن کیک بره 

حجم کیک بدست می آید و با افزایش تخلخرل دانسریته ظراهری کراهش مری 

 یابد.

 نتایج آزمون نسبت سطح به ضخامت:
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بیتتر از دو نمونه دیگر می باشرد و   1نسبت سطح به ضخامت در نمونه  

 به ترتیب کاهش می یابد. 3و2در نمونه های 

 :کوکی ها  حجمنتایج آزمون 
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از دو نمونه دیگر بیشتر است.یکی از د یل افراایش حجره در حرین اخرت، توخیرر آب   1مو  نتایج بدست آمده حجه نمونه

 آب از خمیر در حین اخت ،مواد تولیدی نیا حجه کمتری خواهند داشت.می باشد.در نتیجه با کاهش توخیر موجود در سیسته 

 :کوکی ها ارزیابی رنگنتایج 

 

 رنگ فاهری بهتری نسوت به نمونه های دیگر دارد . ۳از نظر رنگ کوکی ها نمونه
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 نسوت به سایر نمونه های دیگر بیشتر است و ثوات رنگ بهتری دارد. ۳رنگ نمونه  •

 تردی کمتری دارد. ۳شویه به هه هستند اما نمونه  2و نمونه 1تردی و شکستگی نمونه  •

 های مویعی ماه و معه خاصی به آنها نداده است.نمونه شویه به هه هستند و رنگ ۳معه و ماه هر   •

 بهتر از دو نمونه دیگر است. ۳از نظر قابل جویدن نمونه  •

 رقه با تری را بدست آورده است. ۳در برگشت اذیری به حالت اول نمونه •

 نسوت به نمونه های دیگر خیلی بهتر و قابل قوول تر می باشد. ۳عطر و معه نمونه  •

 قابلیت پذیرش بهتری نسبت به دو نمونه دیگر دارد. 3به طورکلی نمونه  

 (نتیجه گیری:3-3)

جایگاین قند در فرمو سیون مبصو ت نانوایی و شیرینی باعث تغییرات زیادی در ویوگی های فیایکوشیمیایی و حسی آنهرا 

می گردد،بنابراین ایداکردن جایگاین قند مناسب و همچنین سطوح جایگاینی برای تولید مبصولی با اذیرش عمومی با  ررروری 

 است.

تایج به مور کلی نشان داد که تولید کوکی با استفاده از شیره انگور و استویا به عنوان جایگاین شررکر امکرران اررذیر است.بررسرری نتررایج  ن

ارزیابی فیایکی و شیمیایی و حسی کوکی نشان می دهد که شیره انگررور و اسررتویا مرری توانررد برره عنرروان بهترررین سررطح جررایگاینی شررکر در  

 فرمو سیون جدید ارائه کرد.
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Production of useful cookies based on stevia and grape juice 

Abstract 

Biscuit is one of the most important flour products, which is very popular among different age groups of the 

society due to its desirable sensory properties, ease of consumption, and high stability, but its high consumption 

leads to problems such as weight gain and obesity.Today, the food industry, especially bakery products, is looking 

for changes and replacement of new ingredients in their formulations in order to create more favorable 

characteristics in their products. Sweeteners, as a flavoring agent and an inseparable part of the food chain, are 

always considered one of the most important factors in the food industry.Cookies are a part of the bakery products 

industry that has a fragile texture and a sweet taste. In the present research, in order to optimize the formulation of 

the super-beneficial cookie, replacing sugar with stevia and grape juice on the physical, chemical and sensory 

properties of the cookie biscuit was investigated.For this purpose, stevia and grape juice were substituted for sugar at 

three levels of 0, 4, 8 and the effect of different percentages on the physical, chemical and sensory properties of the 

product was investigated. 

Keywords: cookie - grape juice - stevia - formulation - physicochemical tests 

 

 

 

 

 


