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 إنتاجالبودر( كبديل جـزئي لسـكر السـكروز في )النقيـة  سييفياالجافـة وال  سييفيااستخدام محلى أوراق ال إلى  الدراسـة تهـدف: الملخص

 .الكيـك والكـوكيـز

‚  24والسـكريات الكليـة  %66‚83لأليـاف الغـذائيـة محتواهـا من ا ارتفـاعإلى  الجافـة سييفياأشـارت نتائج التحليل الكيماوي لأوراق ال 

كما  .وكذلك ارتفاع محتواهـا من البوتاسيوم والكالسيوم والصوديوم وانخفـاض محتواهـا من الحـديد والمنجنيـز والزنـك والنحـاس، 17%

ت احتو بينمـا  %2‚23وهـي  Rebaudioside Aيـــــة وكم 13‚76هـي  HPLCبجهـاز  ةاحتوت الأوراق الجـافـة على كميـة الســييفوزيـد المحـدد

أظهـرت النتائـج وجـود بعض الطعـم المـر بالأوراق الجـافـة  .Rebaudioside A %5‚94، ســييفوزيـدإ %‚ 87‚21النقيـة على  سييفياال 

مرة  110 سييفيامـرة قـدر الســكروز ولأوراق ال  190ـة النقي سييفياوأن درجـة الحـلاوة النسـبية لل ، النقيـة بالمقارنــة بالسـكروز سييفياوال 

 .قـدر الســكروز

بينمـا ظهـرت ، النقيــة سييفياوكذلك تبيـن عـدم وجـود فـرق معنوي في لـون قصـرة لبابـة الكيـك المصنع بالاسيبدالات المرتفعة من ال 

أشـارت قياسـات  .الجـافـة بالمقارنـة بالعينـة القياسـية سييفياــــة من أوراق ال بلـون داكـن في حـالـة الاسيبدالات المختلف ةواللبابـة القصـر 

 سييفيابأوراق ال  %50، 25والحجم النوعي للكيـك المنتج من الاسيبدالات المختلفـة ، الكثـافـة النــوعيـة لمضروب عجـائن الكيـك والحجـم

في حـالة استخدام  %100، 75ي بينهم وبين عينات الكيـك المصنعـة من اسيبدالات وجـود فـرق معنو إلى  الجـافـة والعينـة القياسـية

إلى  وبين العينــة القياسـية. أدى التخـزين %100النقيـة وكان هناك فـرق معنوي بين الاسيبدالات المختلفـة عـدا نسـبة الاسيبدال  سييفياال 

بزيـادة فترات التخـزين لجميـع المستويات  (Penetrometer(الذي تم قياســه بجهـازراق ختانخفـاض النسبة المئوية للرطـوبـة ومقدار الا 

 %25وتبين من النتائـج حصول الكيك المصنع بنسـبة اسيبدال  .ولكن كانت نسـبة الانخفاض أقل بالمقارنـة بالعينـة القياسـية، المختلفـة

أعلى درجـة قبـول وكانت جـودة هذه المنتجـات المصنعـة من النسـب المختلفـة  النقيــــة على سييفيامــن ال  %50، سييفيامن أوراق ال 

 .مســاويـة لجـودة عينـات الكيـك القياسـية بل في بعض الاسيبدالات كانت جـودة الكيـك أعلـى من جـودة العينـة القياســية

 التحلية. – صحية كعكة -سييفياال : الكلمات الميتاحية

 المقدمة

اول المواد الغذائية حلوة الطعم جزء متكامل من الوجبات الغذائية ولكن معظم المستهلكين يعانون يعتبر تن

الصابة بالسمنة وزيادة التعرض لداء السكري إلى  من خطر استهلاك السكريات بكميات كبيرة حيث يؤدي ذلك

 استخدام المواد ذات الطعملى إ تسوس الأسنان فلذلك فإن الكثير من الدراسات اتجهت الآنو  وتصلب الشرايين

غير سامة ولا و  الحلو الذائبة الثابتة والتي لا تسبب تسوس للأسنان كما أنها منخفضة السعرات الحرارية )الكالوري(

 Chatsudthipong and Muanprasat(2009) تسبب أي آثار جانبية مثل السكروز

 في حدوث بعض أن تناول السكريات بيإلى  Grillaud et al. ،(2005)وأشار
ً
 هاما

ً
ن الوجبات يلعب دورا

كما أن ، الأمراض وتسـوس الأســنان ولذا فإن استخدام بدائل السكر يعتبر البديل المناسب للوقاية من تلك الأمراض

الأطباء ينصحون هؤلاء المرض ى بالحمية الغذائية المناسبة ومنها أنواع بـدائل السكريات التي تستخدم في تصنيع 

 أو  ها في الصناعات الـدوائية.تخداملمرض ى السكر وكذلك اسالأغذية 
ً
 سييفيااستخدام ال  Hassan ،(2000)درس  يضا
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 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (17)

 

 أن السييفوزيدإلى  Jeppsen et al. ،(2000)كما أشار .كمحلي في منتجات الخبيز مثل البسكويت المنتجة لمرض السكر

 فعال في علاج مرض السكرو 
ً
 السييفول لهما دورا

 Steviolمن المحليات الطبيعية الثابته حراريا وهو عبارة عن جليكوزيد إسييفول ) سييفياال يعتبر سكر 

glycosidy) سييفياآخر ويعطي سكر ال إلى  الذي يعطي الحساس بالطعم الحلو الكثيف والنكهة التي تختلف من نوع 

 –اليابان )في بلاد مختلفة مثل rebaudiana bertoni سييفيايزرع نبات ال و ، حلاوة قدر السكروز ةمر  300 -100من 

 %42جنوب أمريكا والآن في مصر( وتحتوي أوراقه على حوالي ، الصين، جنوب كوريا –ماليزيا  –تايوان  –سنجابور 

كبديل للسكر وذلك لما له من فوائد  سييفياوقد زاد الآن القبال على استخدام سكر ال ، من المواد الذائبة في الماء

  -ويــفيد، ري كما يفيد في القلال من سكر الجلوكوز في الدملمرض ى السك
ً
في تجنب السمنة وتسوس الأسنان  -أيضا

 ((Brandle ،et al. ،2000 كـما أن لـه القـدرة على نفس درجة التحلية دون أن تعطي أي كمية من الطاقة

سكر و  Stevia rebaudianaنبات  يكثـر بها الجلوكوزيد في أوراق سييفياأن ال  Leuro et al. ،(2009)ويؤكد

 سييفيامرة مثل السكروز وقد تم قبول استخدام سكر ال  300يحلي ، وليس له رائحة، لونه أبيض متبلور  سييفياال 

تحتوي على  سييفياأن أوراق ال  WHO (2007)كما أشارت  .ومستخلص الأوراق في العديد من الأغذية والمشروبات

 .ية وكميتها أكبر من تلك الموص ى بها )للبالغين(كل الأحماض الأمينية الأساس

بعض  إنتاجكبديل جزئي للسكروز في  سييفيااستخدام المحلي الطبيعي ال إلى  لذلك فإن هذه الدراسة تهدف

 منتجات الخبيز مثل الكيك والكوكيز.

 : مشكلة البحث وأهمية

الم مثل إستهلاك السكر ولارتفاع سعرها عند نظرا لزيادة الطلب نحو استهلاك المواد الغذائية في كل بلاد الع

بحيث تيناسب مع  نتاجمام بسعر كل مادة خام تدخل في ال هتتصنيع الأغذية مثل منتجات الخبيز حيث يجب الا 

لذا يعتبر استخدام المحليات الطبيعية  بمرض السكرى  ةصابيضا ارتفاع ال أو  .قتصادية الحاليةالظروف الا

مام خاصة بالنسبة للأفراد هتجزئي من الأمور التي تدعو للا أو  كبديل كلي سييفيالي ال المنخفضة الطاقة مثل مح

 .السمنةأو  الذين لديهم احتياجات خاصة مثل الذين يعانون من أمراض مثل ارتفاع السكر في الدم

 : أهداف البحث

ل جزئي للسكر الداخل في النقية كبدي سييفياالجافة وكذلك ال  سييفيااستخدام أوراق ال إلى  يهدف البحث -1

 .مكونات تصنيع الكيك والكوكيز

 .النقية سييفياالجافة وال  سييفياتقدير الصفات الطبيعية والكيميائية والحسيه لكل من أوراق ال  -2

منتجات منخفضة الطاقة والتكلفة ولها تأثير إيجابي على صحة هى و  كوكيزالكيك و ال صحية من تصنيع منتجات -3

الجافة والنقية مع الآخذ في الاعتبار بأن تتصف  سييفياتويات مختلفة من أوراق ال الفرد باستخدام مس

المنتجات المعدلة بدرجة عالية من الجودة والقبول لدى المستهلك من خلال تحقيق احتفاظ المنتج بشكله 

 خلال فترة التخزين للمنتجات. وجودته وطعمه

 واد وطرق العملالم

 : المواد الخام المستخدمة -1

 .البيض –سكر السكروز  -%9الكوكيز لا تزيد نسبة البروتين فيه عن  –قيق قمح مخصص لتصنيع الكيك د -
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 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (18)

 

 .من السوق المحلية بجدة ةالمواد الدهني -بيكربونات الصوديوم( –البيكنج بودر )المواد الرافعة -

ع قسم . م .الزراعية ج تم الحصول عليها من مركز البحوث سييفياالمطحونة وسكر ال  سييفياأوراق نبات ال  -

 .المحاصيل السكرية

 .الألمانية -MEARK–من شركة  واد الكيميائيةالم -

 : الدراسات المعملية -2

 : بارات الكيميائيةختال   1 -2

 -الرماد –البروتين الخام  –المطحونة من ناحية الرطوبة  سييفياتم إجراء تحليل كيميائي لأوراق نبات ال 

 وذلك  .الألياف الغذائية –الألياف الخام  –الدهن 
ً
تقدير الكربوهيدرات الكلية و  A.A.C.C ،(1989)لطريقة  طبقا

وكل هذه التقديرات تكررت ثلاث مرات وسجل متوسط  }(الرطوبة + البروتين + الدهن + الرماد) – 100 {بالطرح 

 السكريات الكلية و  هذه التكرارات تم تقدير الكربوهيدرات الكلية الذائبة
ً
وتم تقدير  Duboiset al. ،(1956) طبقا

 -الصوديوم –الحديد  –وتم تقدير العناصر المعدنية )الكالسيومChaplin ،(1982)السكريات المختزلة الكلية بواسطة 

 الفسفور( -البوتاسيوم -النحاس –المنجنيز  –الزنك 
ً
 وتم تقدير الفسفور  AOAC ،(1996)لطريقة  طبقا

ً
لطريقة  طبقا

Herbet et al. ،(1971)..... 

 الصيات الطبيعية والكيميائية 2 -2

النقي تم تقدير الحلاوة  سييفيامحلي ال و  سييفيادرجة الحلاوة لمستخلص أوراق ال أو  تم تقدير قوة الحلاوة

 المطلقة 
ً
  تم عمل تحليل إحصائيو .Isima and Kakayama ،(1976)لطريقة طبقا

ً
 Young andلطريقة  طبقا

Veldman ،(1965).  وذلك  سييفياأقل مستوى يظهر عندها مذاق حلاوة محلي ال  تم قياسو 
ً
 Horageلطريقة  طبقا

and Kristen ،(1974) 

 -Macrae and Zandةلطريق يالجافة والنق سييفياالأوراق ال في  تقدير المحتوى الكلي للاسييفوزيدتم 

Moghaddam(1978)  بواسطة جهاز  تقدير وتحديد محلي السييفوزيدوتمHPLC  الناتجة  سييفيامحلي ال في

 والمحلي النقي  سييفيامنالمستخلص المائي للأوراق الجافة لل 
ً
تم تقييم الخصائص  .Kolb et al ،(2001)لطريقة  طبقا

 الحسية في المحلي النقي والأوراق الجافة 
ً
وتم عمل تحليل إحصائي  Dubois and Stephezon ،(1985)لطريقة  طبقا

 
ً
 ......Yound and Veldman ،(1965)لطريقة  طبقا

 : ات التكنولوجيةءالجرا 4 -2

 : الأوراق الجافة المطحونةو  سييييامستويات إضافة محلي ال   1 -4 -2

المطحونة كبديل جزئي  سييفياوكذلك الأوراق الجافة لنبات ال  سييفياتم تصنيع الكيك باستخدام محلي ال 

سكروز  %75)، (جافة إسييفياأوراق إسييفيا أو محلي  %صفرسكروز +  %100): للسكر بمستويات مختلفة كما يلي

، (جافة إسييفياأوراق إسييفيا أو محلي  %50سكروز +  %50))، (جافة إسييفياأوراق إسييفيا أو محلي  25%+ 

أوراق إسييفيا أو محلي  %100سكروز +  %)صفر، (جافة إسييفياأوراق إسييفيا أو محلي  %75سكروز +  25%)

 ......(فةجا إسييفيا
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 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (19)

 

  النقية بمستويات مختلية سيييياال أو  الجافة سيييياتجهيز الكيك باستخدام أوراق ال 2 -4 -2    
ً
لطريقة  طبقا

A.A.C.C ،(1989) 

 النقية بمستويات مختلية سيييياال  الجافة أو سييييا( يوضح مكونات الكيك باستخدام أوراق ال 1جدول )

 مكونات الكيك

 

العينة 

القياسية 

 بالجرام

 سييييامكونات الكيك باستخدام مستويات مختلية من أوراق ال 

 النقية سيييياال أو  الجافة

25% 50% 75% 100% 

ــ جم 20 جم 40 جم 60 جم 80 سكر ناعم  ــ

جافة  إسيييياأوراق 

(1) 
ــــ  جم 2 جم 1‚5 جم 1 جم ‚5 ـ

ــــ 2النقية  سيييياال   جم 0٫8 جم 0٫6 جم 0٫4 جم 0٫2 ـ

 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 فانيليا

 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 ملح

 جم 50 جم 50 جم 50 جم50 جم 50 الدهن

 جم 12 جم 12 جم 12 جم 12 جم 12 لبن جاف

 جم 4٫5 جم 4٫5 جم 4٫5 جم 4٫5 جم4٫5 بيكنج بودر

 جم 100 جم 100 جم 100 جم 100 جم100 دقيق كيك

 جم 91 جم 91 جم 91 جم91 جم 91 البيض

 مرة قدر السكروز 100تحتوي على كمية من السييفوزيد يحلي  سييفياأساس أن أوراق ال  على -1

 مرة قدر السكروز 150النقية تحتوي على كمية من السييفوزيد يحلي  سييفياعلى أساس أن ال  -2

  ةستويات مختليالنقية بم سيييياال أو  الجافة سيييياتجهيز الكوكيز باستخدام أوراق ال    2 -4 -3
ً
 لطريقة طبقا

Lorenzo ،1982)) 

 النقية بمستويات سيييياال أو  الجافة سيييياباستخدام أوراق ال  (Cookies)مكونات الكوكيز  (2جدول )

 مختلية

 مكونات

 الكوكيز

العينة 

القياسية 

 بالجرام

 النقية سييييامكونات الكوكيز باستخدام مستويات مختلية من ال 

25% 50% 75% 100% 

ــ جم 12٫5 جم 31٫25 جم 46٫87 جم 62٫5 سكر ناعم  ـــ

 إسييييا(أوراق 1)

 جافة
 جم 0‚620 جم 0‚460 جم 0‚312 جم 0‚156 ـــ

 جم 0‚417 جم 0‚312 جم 0‚208 جم 0‚104 ـــ نقية إسييييا(2)

 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 ليمون 

 جم 90 جم 90 جم 90 جم 90 جم 90 الدهن

 جم 25 جم 25 جم 25 جم 25 جم 25 نشا

 جم 100 جم 100 جم 100 جم 100 جم100 دقيق حلويات
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 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (20)

 

 مكونات

 الكوكيز

العينة 

القياسية 

 بالجرام

 النقية سييييامكونات الكوكيز باستخدام مستويات مختلية من ال 

25% 50% 75% 100% 

 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 جم 1 فانيليا

 جم 18٫5 جم 18٫5 جم 18٫5 جم18٫5 جم 18٫5 البيض

 جم 35 جم 35 جم 35 جم 35 جم 35 الشيكولته

 السكروز مرة قدر 150ي النقية تحتوي على كمية من الاســييفوزيد تحل سييفياعلى أساس ال  -1

 مرة قدر السكروز 100الجافة تحتوي على كمية من السييفوزيد تحلي  سييفياعلى أساس أوراق ال  -2

 الأوراق الجافةسييييا أو الخصائص الطبيعية والحسية للمنتجات المصنعة بالمستويات المختلية لمحلي ال   5 -2

 طتم قياس الكثافة النوعية لمضروب العجائن وذلك 
ً
تم و .Penfield and Campbell ،(1990a).لطريقة بقا

 وتم تقدير رطوبة المنتجات  .Francis ،(1983)استخدام جهاز قياس اللون بقصرة الكيك و  تقدير لون لبابه
ً
 طبقا

وتم  يوم. 3، 6، 9، 12وذلك للمنتجات الطازجة بعد ساعة من الخبيز وخلال مدة التخزين A.A.C.C. ،(1989)لطريقة 

 تم قياس معدل التجلد للكيك طوال فترة التخزين بواسطة استخدام جهاز المقوام  بيات الكيك تقدير 
ً
لطريقة  طبقا

Maleki et al. ،(1980) الحجم النوعي والارتفاع للكيك و  الحجم وتقدير 
ً
 Bennion and Banfordلطريقة  طبقا

(1973)...... 

 : لخصائص الحسية للكيك والكوكيزا 6  -2

 لخصائص الحسية للكيك تم تقدير ا
ً
 وللكوكيز  A.A.C.C (1989) طبقا

ً
 Lawlss andطبقا

Heymann(1999) وذلك بواسطة عدد عشرة محكمات من عضوات قسم التغذية وعلوم الأطعمة لتفضيل أحسن

 .المستويات التي لم تؤثر على جودة المنتج

 : التحليل الحصائي -3

 تم تحليل متوسط قيم التقييم الحس ي 
ً
باستعمال البرامج  Snedecor and Cochran (1980)ريقة لططبقا

 .SPSS ،(2003)الحصائية

 النتائج

 : النقية سيييياالجافة وال  سيييياالتحليل الكيميائي والعناصر المعدنية لأوراق ال 

 .لجـاف(على اسـاس الوزن ا)النقيـة  سييفياالجافـة وال  سييفيا( التحليل الكيميائي لأوراق ال 3يوضح جـدول )

من  %17‚ 24كمـا تبين وجـود نسـبة .%66‚ 83للأليـاف الغذائيــة الكليـة في الأوراق إلــــي  %ومن الجدول يتضح ارتفاع

 %10‚  89كمـا يتضـح من الجـدول احتواء الأوراق الجـافـة على .النقيــة سييفيافي ال  %8‚  91السـكريات الكليـة بالمقارنــة

‚ 96الصــوديـوم ، والكالسيوم، الجـافـة على كميــات من البوتاســيوم سييفيا( احتواء أوراق ال 4ل )يوضـح جـدو  .بروتين

بينمــا احتوت الأوراق الجـافـة على ، يجم على أساس الــوزن الجــاف على التـوال 100/ملليجـم 14‚ 74، 19‚ 11، 22

، 1، 00‚ 51، 00‚ 98، 01، 5‚ 86: الفسفور وهي كالتاليو  نحــاسوال، والزنـــك، المنجنيـز، نسـب منخفضـة مـن الحــديـد

 .جم علـى التـــوالي 100/ملليجـم 02
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (21)

 

النقية بجهاز الضغط العالي للتحليل الكروماتوجرافي  سيييياالجافة وال  سيييياتحليل السيييوزيد في أوراق ال 

 (HPLC)السائل 

النقيـة  سييفياالجافة وال  سييفياـد في كل من أوراق ال ( تحـليل الســييفوزي5يتضـح من الجـدول رقم )

من نتائـج التحليل وجـد أن نسـبة  .(HPLCبواسطة جهـاز الضــغط العـالي للتحليل الكروماتوجرافي السائل )

بينمــا  %87‚21النقية  سييفيافي حين وجـد أن نسـبة السييفـوزيـد في ال  %13‚ 76السـييفوزيـد في الأوراق الجـافة 

‚ 94(Rebauioside Aالنقيـة كانت نسـبة ) سييفيابينمــا في ال  %2‚ 23( في الأوراق الجـافـة Rebauiosid Aكانت نســبة )

5.% 

 (الوزن الجاف على أساس %ا النقية )يالجافـة والسييي سيييياالتحليل الكيميائي لأوراق ال  (3جدول )

 النقيــة سيييياال  ـةالأوراق الجـــافــ المكونـــــــــات

ــــ 10‚ 89 البــــروتيــن  ـ

ــــ 8‚ 12 الرمــــــــــــاد  ـ

ــــ 3‚ 94 المستخلص الهكساني )الدهـن(  ـ

ــــ 14‚ 29 الأليـاف الخــــام  ـ

ــــ 66‚ 83 الألياف الغذائيـة الكليـــة  ـ

ــــ 24‚ 91 الأليـاف الذائبـــــــــة  ـ

ــــ 41‚ 92 ائبــــةالألياف الغير الذ  ـ

ــــ 54‚ 46 الكربــوهيـــــدرات  ـ

 5‚ 07 5‚ 83 السكريــات المختزلـــــة

 3‚ 84 11‚ 41 السكريات غيـر المختزلــة

 8‚ 91 17‚ 24 السـكريــات الكليـــــــــــة

 2،61النقية  سييييا؛ ال  5،31الأوراق الجافة : للرطوبة %

 (على أساس الوزن الجاف)جـــم 100من العناصر المعدنية ملليجم/ سيييياراق ال محـــتوى أو  (4جــــدول)

 (جم من الأوراق 100 /ملليجم)الجافـــة سيييياأوراق ال  المعـــــــــــــــادن

 19‚ 11 الكالســـــيوم

 5‚ 86 الحـــــــديــد

 14‚ 74 الصــوديــوم

 00‚ 98 الزنـــــــــــك

 4‚ 01 زالمنجنيـــــــ

 00‚ 51 النحــــــــاس

 22‚ 96 البوتاســـــيوم

 02، 1 اليسيور 
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (22)

 

الضغط  الجافة والسيييبا النقية بواسطة جهاز سيييياتحليل السيييوزيد في كل من اوراق ال : (5جدول )

 (HPLC)للتحليل الكروماتوجرافي السائل  العالي

 (%) العينـــــــــــات

 افــــــةالجـــسيييياأوراق ال 
 13‚76 الســــتيفـوزيــد

Rebaudioside A 23 ‚2 

 النقيــــــــــةسيييياال 
 87‚ 21 الســــتيفـوزيــد

Rebaudioside A 94  ‚5 

 لمنحنى القياس ي للإسيييوزيداRebaudioside Aنحنى القياس ي الم( 1)شكل 

 
 

 

 

 

 
 
 

 سيييياأوراق ال  في Rebaudioside Aو كمية السيييوزيد: (2شكل )
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (23)

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 النقية سييييال افي  Rebaudioside Aو كمية السيييوزيد (3كل )ش

 : النقية سيييياالجافة وال  سيييياالخصائص الحسية ودرجة الحلاوة النسبية لأوراق ال 

النقية.  فياسييوال  سييفيا( الخصائص الحسية ودرجة الحلاوة النسبية للأوراق الجـافة لل 6يوضح جدول )

 سييفيابينما كانت ال  1٫26±32٫40 سييفياتضح أن درجـة قبول الطعم الحلو في الأوراق الجـافـة لل امن نتائج الجـدول 

( وكان هناك فـرق معنوي في درجـة قبول الطعم الحـلو 0‚94 ±39‚96في حين كانت في السكروز) 0‚93±36‚71النقيـة 

 أن درجـة قبول الطعم  .الجـافة مقارنة بسكر السـكروز سييفياالنقيـة وأوراق ال  سييفيابين ال 
ً
من الجدول |تضح أيضا

ولا يوجد أي فـرق  1‚ 19± 39٫00، 1‚11± 39‚6ـيفيـا النقية كانت توالس سييفياالمر في كل من الأوراق الجافـة لل 

كان هناك فـرق معنوي في درجـة قبـول ولذلك ، معنوي بينهما مقارنـة بسـكر السكروز الذي لم يوجـد به أي طعم مـر

أما بالنسبة لدرجة قبول الطعوم الأخرى  .النقية مقارنة بسـكر السكروز سييفياوال  سييفياالطعم المـر بين أوراق ال 

ولا يوجـد بينهما أي فرق ، النقيـة سييفياالجافـة وال  سييفيافي كل من أوراق ال ‚ 071±  9‚94، ‚031±  9‚81فكانت 

بينما كان هناك فرق معنوي بينهما وبين سكر السكروز الذي حصل على درجة قبول الطعـوم الأخرى بدرجـة ، ي معنو 

 سييفياالجافة وال  سييفيامـر في كل من أوراق ال  /من الجدول أيضا كانت درجـة قبول الطعم الحـلو .(‚0.11±00)

رق معنوي بينهما وبين سكر السـكروز وكانت درجـة قبول وكان هناك فـ، على التوالي‚092±  9‚9، 0‚021±  9‚2النقيـة

 .(P<0‚05عنـد مستوي ) (0‚ 00± 10مر ) /الطعم الحـلو

 النقية وسكر السكروز سيييياالجافة وال  سيييياالخصائص الحسية لأوراق ال  (6جدول)

 العيــنات

 الخصــــائص الحسية

درجة قبول الطعم 

 (40الحلــو)

درجة قبول الطعم 

 (40ــر)الم

 درجة قبول الطعوم

 (10الاخــرى)

 درجة قبول الطعم

 (10)الحلو/المــر

 C 6‚39 ±11‚1a 8‚9  ±031‚0 a 2‚9  ±021‚0b 1٫26±32٫40 الجافة سيييياأوراق ال 

 0b 39٫00±19 ‚1a 94‚9  ±071 ‚0a 9‚9  ±092‚0b ‚93±36‚71 النقية سيييياال 

 0a 00‚00±0 ‚0b 0.11±00‚0 b 10 ±00 ‚0 a‚94±39‚96 الســـكروز

 أقل فرق معنوي 

L.S.D 
16 ‚2 71‚00 29‚00 93‚00 
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (24)

 

 : النقية سيييياال سييييا أو تقدير لون قصرة ولبابة الكيك المصنع بمستويات مختلية من أوراق ال 

سييفوزيد في ل نع باستخدام مستويات مختلفة من ا( يوضح تقدير لون قصرة ولبابة الكيك المص7جدول )

أقل دكانة في  (العينة القياسية)من النتائج يتضح أن لون قصرة الكيك . و النقية سييفياالجافة وال  سييفيااق ال أور 

من السكروز محلى  %100، %75، %50، %25اللون عن لون قصرة الكيك المصنع باستخدام الاسيبدالات المختلفة 

د فرق معنوي بين لـون قصرة العينة القياسية وباقي العينات ويوجـ، الجافة سييفيابالسييفوزيد الموجودة في أوراق ال 

إلى أن لون قصرة عينة الكيك القياسية والكيك  تشيرb valueكما أن قيمة  .سييفياالمصنعة باستخدام أوراق ال 

، %75، %50أقل في اللون الأصفر بالمقارنة بلون قصرة عينات الكيك المصنعة باستخدام  %25المصنع باسيبدال 

 وجد ، الجافة سييفيامستويات اسيبدال من السكروز بأوراق ال  100%
ً
 Lلاف معنوي في قيمة اختومن النتائج أيضا

value  للون لبابة كيك العينة القياسية ولون لبابة الكيك المصنع باستخدام الاسيبدالات المختلفة من السكروز

بين لون لبابة كيك العينة  b valueلاف معنوي في قيمة اختكما أنة وجد  .الجافة سييفيابإلسييفوزيد في أوراق ال 

باقي لون لبابة عينات و  الجافة سييفيامن السكروز بأوراق ال  %25القياسية ولون لبابة الكيك المصنع باسيبدال 

ينة حيث تشير النتائج أن لون لبابة الع، سييفيامن السكروز بأوراق ال  %100، %75، %50الكيك المصنع باسيبدال 

صفرار الجافة أقل في اللون المائل للا  سييفيامن السكروز بأوراق ال  %25القياسية والعينة المصنعة باسيبدال 

من السكروز بالسييفوريد في أوراق  %100، %75، %50بالمقارنة بباقي لون عينات الكيك المصنعة باسيبدال 

وجد من نتائج الجدول عدم  سييفيات مختلفة من ال في حالة اسيبدال سكر السكروز بمستويا .الجافة سييفياال 

العينة القياسية ولون قصرة عينات الكيك المصنعة  L valueوجود فروق معنوية بين لون القصرة في قيمة 

إلى  بينما أشارت نتائج الجدول ، الجافة سييفياباستخدام اسيبدالات مختلفة من السكروز بالسييفوزيد في أوراق ال 

للون قصرة كيك العينة القياسية بأنها أقل في اللون الأصفر بالمقارنة بلون قصرة الكيك المصنع  Lvalueأن قيمة 

بينما لا توجد فروق معنوية بين قصرة العينة ، النقية سييفيامن السكروز بالسييفوزيد في ال  %75، %25باسيبدال 

ومن  .النقية سييفياكروز بالسييفوزيد في ال من الس %100، %50لون قصرة الكيك المصنع باسيبدال و  القياسية

بين لون لبابة كيك العينة القياسية ولون  b value ،L valueلا يوجد فروق معنوية في قيم  هنتائج الجدول وجد أن

، %75، %50، %25النقية  سييفياع باسيبدال المستويات المختلفة من السكروز بالسييفوزيد في ال نلبابة الكيك المص

100.% 

 الجافة مع سكر السكروز سيييياالخصائص الحسية للكيك المصنع بمستويات مختلية من أوراق ال 

 سييفياالخصائص الحسيه للكيك المصنع بمستويات مختلفة من السييفوزيد بأوراق ال (4)شكل يوضح 

ك وحجم وانتظام حيث اشتملت الخصائص الحسية للكيك على صفات الخلايا المكونة للبابة وتشمل سم، الجافة

ولون لبابة الكيك  (درجة 34ويشمل النعومة والطراوة والرطوبة ) .القوام، (درجة 16التحبب )، (درجة 30الخلايا )

ومن نتائج الجدول يتضح عدم وجود فروق معنوية  .(درجة 100والدرجة الكلية ) (درجات 10النكهة )، (درجات 10)

الجافة  سييفيامن السييفوزيد بأوراق ال  %100، 75، 50، 25يبدال في خلايا لبابة الكيك المصنع من نسب اس

 %50، 25كما كان هناك فروق غير معنوية بين عينات الكيك المصنع من اسيبدال  .(بدون إضافة)والعينة القياسية 

معنوي بين فقد كان هناك فرق غير ، ومن ناحية نعومة وطراوة ورطوبة الكيك .والعينة القياسية في تحبب اللبابة

وبالنسبة للون اللبابة كان هناك فرق معنوي بين نسب  .والعينة القياسية %75، 50، 25الكيك المصنع من 

أما بالنسبة لدرجة القبول الكلية فقد كان هناك عدم وجود فرق معنوي بين  .الاسيبدال جميعها والعينة القياسية
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (25)

 

ما كان هناك فرق معنوي بينهما وبين باقي الاسيبدالات والعينة بين، %50، 25الكيك المصنع من نسب اسيبدال 

 .القياسية

النقية مع سكر  سييفياالخصائص الحسية للكيك المصنع بمستويات مختلفة من ال  (5)شكليوضح 

، 50، 25الكيك المصنع باسيبدال و  السكروز. من نتائج الجدول يتضح عدم وجود فرق معنوي بين العينة القياسية

بينما كان هناك فرق معنوي بين العينة القياسية وعينة الكيك  .النقية في كل الخصائص الحسية سييفيامن ال  75%

 %100المصنعة بنسبة اسيبدال

حيث اشتملت  النقية سييفيايوضح الخصائص الحسية للكوكيز المصنع بمستويات مختلفة من ال ( 6شكل )

 9: 1)الطراوة ، درجات( 9: 1)الرائحة ، (درجات 9: 1الطعم )(جاتدر  9: 1الخصائص الحسية للكوكيز على اللون )

من  .درجاتoverall score (1 :9 )درجة القبول الكلية ، درجاتmouth feel(1 :9)المتخلف بعد التذوق ، (درجات

 ياسييفمن ال  %50( يتضح عدم وجود فرق معنوي بين العينة القياسية ومستويات الكوكيز المصنع حتى 6نتائج )

 النقية

 سيييياصنع بمستويات مختلية من أوراق ال المو  (Penetrometer)طراوة الكيك المقاسة بجهاز المقوام  في التغير

 النقية أثناء فترات التخزين المختلية سيييياالجافة وال 

 ( التغير في طراوة لبابة الكيك المصنع من مستويات مختلفة من السييفوزيد في أوراق8يوضح جدول )

يلاحظ من نتائج الجدول  .(Penetrometer)فيا الجافة أثناء فترات التخزين المختلفة والمقاسة بجهاز المقوام يالسي

حتراق بزيادة فترات التخزين وهذا يتوقف مع الانخفاض في المحتوى الرطوبي للانخفاض في مقدار الا  (%انخفاض )

يوم من  12، 9، 6جفاف في طراوة اللبابة بعد إلى  دي( حيث أن الانخفاض في المحتوى الرطوبي يؤ 34جدول )

 سييفياكان هناك فرق غير معنوي بين عينات الكيك المصنعة باستخدام مستويات مختلفة من أوراق ال  .التخزين

، %25بينما كان هناك فرق غير معنوي بين عينات الكيك المصنعة باستخدام  .(العينة القياسية)وعينة الكيك 

في حين كان بينهم فرق معنوي وبين عينة الكيك المصنعة باستخدام  سييفيان مستويات أوراق ال م 75%، 50%

 .أيام من فترات التخزين 3وبعد  (ساعة)جافة بعد الخبيز مباشرة  إسييفيابدل السكروز أوراق  100%

مع مستويات  النقية سييفيا(التغير في طراوة الكيك المصنع من مستويات مختلفة من ال 9يوضح جدول )

راق بزيادة ختلمقدار الا  (%من نتائج الجدول يتضح انخفاض في ) (Penetrometer)السكروز والمقاسة بجهاز المقوام 

للانخفاض في مقدار  (%ويلاحظ من الجدول ارتفاع )، الانخفاض في نسبة الرطوبةإلى  فترات التخزين ويرجع هذا

ات التخزين بالمقارنة بالعينات المصنعة من مستويات مختلفة من راق في عينة الكيك القياسية طوال فتر ختالا 

 .النقية طوال فترات التخزين سييفياال 

 المناقشات

الجافة في الألياف الغذائية وتتفق نتائجه من ناحية  سييفيا( يستنتج منه ارتفاع محتوى أوراق ال 3دول )ج

 %61، 52، رطوبة %86، 8تحتوي على  سييفياأوراق ال أن إلى  الذي أشار  Galal ،(2002)التركيب الكيميائي مع 

ارتفاع إلى  (4يشير جدول )و  .رماد %75، 7، ألياف خام %63، 15، دهن %39، 3، بروتين %20، 11، كربوهيدرات

أن أوراق إلى  Galal ،2002)شار )أمن الكالسيوم والبوتاسيوم بالمقارنة بباقي العناصر فقد  سييفيامحتوى أوراق ال 

كالسيوم ، جم 100 /ملجم 3،63ومغنسيوم  إسييفياجم أوراق  100 /ملجم‚ 74الجافة تحتوي على نحاس  سييفياال 
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (26)

 

، 24، 15صوديوم وزنك ، جم 100 /ملجم 05، 22منجنيز ، جم 100 /ملجم 58، 3حديد ، جم 100 /ملجم 41، 18

 .جم على التوالي 100 /ملجم 26، 1

 .الجافة سييفياالنقية بمقارنتها بالموجودة في ال  سييفيايفوزيد في ال للسي (%( يتضح ارتفاع )5من الجدول)

فقد درس التغيرات في الاسييفوزيد أثناء نمو النبات وقد وجد أن Brandle ،et al. ،2000وتتفق النتائج مع دراسة 

 %.‚37وى من الاسييفوزيد بينما تحتوى السيقان والجذور على مست %75، 11الاوراق تحتوى على أعلى من 

لتحديد السييفوزيد في  HPLCجهاز الكروماتوجي الغاز السائل مرتفع الضغط  Bovanova etal. ،(1998)استخدم 

 بالماء المغلي سييفياوالجراء الذي تم قبل الفصل كان من استخلاص السييفوزيد من نبات ال  .سييفياأوراق نبات ال 

تحليل إلى  Kinghorn and Soijarto(1991)أشار %. و 97٫8 – 92٫8ن كانت نسبة تكشف السييفوزيد قد تراوحت بيو 

 – 2٫26البرازيل وقد وجد أن تركيزات السييفوزيد تراوحت من  –كوريا  –في اليابان  سييفياعينة من أوراق ال 67

مر وكانت  النقية على وجود طعم سييفياالجافة وال  سييفيا( احتواء كل من أوراق ال 6)جدول يستنتج من و  %.22٫6

إن الاسييفوزيد له طعم JECFA ،(2006) درجة قبول الطعم المر مقبولة لدى المستهلك بالمقارنة بسكر السكروز. وجد

أن المذاق المر هو السائد في إلى  Soijarto et al. ،(1983)كما أشار  .عدة طعوم أخرى قليلهإلى  قليل المرارة بالضافة

أو  الرائحة الطيارةإلى  كما أشار  Sesquiterpene lactonesسسكوتربين لاكتون إلى  ويرجع ذلك سييفيامعظم أنواع ال 

إلى  (7تشير نتائج جدول )و  .سييفياالزيت الطيار والتانينات والفلافونات المرتبطة بالرائحة الغير مرغوبة الموجودة في ال 

فة بالمقارنة بالعينة القياسية بينما لم يتأثر الجا سييفيازيادة دكانة لون منتجات الكيك بزيادة مستويات أوراق ال 

أن  Robert and Atkins ،(2009)النقية بالمقارنة بالعينة القياسية وقد وجد  سييفيالون المنتجات بزيادة مستويات ال 

 للأغذية لم يحدث لها كرملة مثل استخدام السكر في الأغذية ولذلك فإنها لم تكون اللون البني سييفياإضافة ال 

تغير اللون وشدة هذا اللون يعتمد على المستوى إلى  الجافة تؤدي سييفياوإضافة أوراق ال ، الغامق مثل السكر

تشير نتائج و .النقية يجنب حدوث تغير اللون في الأغذية سييفياأما استخدام ال  .سييفياالمضاف من الأوراق الجافة لل 

الجافة والكيك المصنع بمستويات  سييفيامن أوراق ال  %25حصول منتج الكيك المصنع بمستوى إلى  (5&4) شكل

( يتضح ارتفاع درجه القبول 6) شكلمن نتائج  .النقية على أعلى درجات القبول الكلية سييفيامن ال  100%، 75، 50

 .للكوكيزالنقية وكذلك الكوكيز وأيضا ارتفاع درجه القبول الكلي  سييفيامن ال  %50الكلي للكوكيز المصنعة باسيبدال 

الجافة  سييفياالانخفاض في طراوة الكيك المصنع بمستويات مختلفة من أوراق ال إلى  (8كما تشير نتائج جدول)

أيام من خبيز الكيك وحتى نهاية فترات  6وبزيادة فترات التخزين بعد  سييفيابزيادة مستويات إضافة أوراق ال 

 يوم 12، 9التخزين 
ً
لاف في المحتوى الرطوبي لعينات الكيك المصنعة اختدم وجد ( يلاحظ ع9من نتائج جدول ) .ا

 .أيام9نقيه حتى فترة تخزين  إسييفيا %100، 75، 50بمستويات إضافة 
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (27)

 

(المصنع باستخدام مستويات مختلية من crust and crumb colorلبابة الكيك )و  تقدير لون قصرة (7جدول )

 النقية سيييياالجافة وال  اسييييالسيييوزيد الموجودة في أوراق ال 

كيك مصنع من 

 مستويات مختلية

 سييييامن أوراق ال 

 سيييياال أو  الجافة

 النقية

 (crumb colorلون اللبابة ) (crust colorلون القصرة )

L A B L A B 

 %100 عينة قياسية

 سكروز
59.73±0.62a 

22.11 

±0.23a 

23.06 ±

0.21a 

80.61  ±0.61 

a 

11.21± 0.21 

a 

13.01  ±

0.19a 

 %25سكروز+  75%

 يا جافةيأوراق اسيي
65.21±0.59b 22.46±0.21b 23.32±0.20a 

83.21 ± 

0.61 b 

14.70  ±0.22 

b 

13.15  ±0.17 

ac 

 %50سكروز+50%

 جافة اسيييياأوراق 
62.67±0.59ab 22.91±0.21c 

23.74±0.21 

ab 

85.91 ± 

0.59 cb 

14.61  ±0.22 

bc 

13.91 ±

0.21b 

 %75وز+سكر  25%

 جافة اسيييياأوراق 
75.67±0.60bc 22.36±0.22b 24.71±0.22c 

85.12  ±

0.59 cb 

14.21 ± 0.21 

cd 

13.94  ±0.23 

bc 

 اسيييياأوراق  100%

 جافة
84.98±0.59dc 22.98±0.23d 

25.61±0.23 

cd 

89.61  ±0.57 

cd 

14.01  ±0.20 

de 

14.71  ±0.24 

d 

 أقل فرق معنوي 

 
9.81 0.39 0.19 3.97 2.99 0.86 

 %100 )عينة قياسية(

 سكروز
85.4 ±0 .62 a 

22.02±0.21 

a 

23.06±0.21 

a 

89.61±0.57 

a 

11.21±0.21 

a 

13.01±0.21 

a 

 %25سكروز + 75%

 النقية اسييييا
87.42±0.63a 

20.81±0.22 

a 
23.41±0.21b 94.90±0.57a 12.39±0.23a 13.91±0.22a 

 %50سكروز + 50%

 نقية اسييييا
88.91±0.63a 

21.12±0.21 

a 
23.11±0.21a 95.70±0.57a 12.61±0.23b 14.23±0.30a 

 %75سكروز + 25%

 نقية اسييييا
90.11±0.64a 

21.13±0.21 

a 
23.41±0.21b 94.20±0.59a 

12.91±0.21 

bc 
14.61±0.30a 

 0.63a±90.96 نقية اسييييا 100%
20.64±0.20 

a 
23.23±0.22a 90.11±0.56a 

13.27±0.24 

cd 
13.27±0.26a 

 أقل فرق معنوي 

L.S.D 
N.S N.S 0.51 N.S 1.00 N.S 

L :( مض يءLightness )b : مائل للا( صفرارyellowness )a : مائل للا( حمرارRedness) 
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (28)

 

 

 الجافة سييييامن السكروز بمطحون أوراق ال الخصـائص الحسـية للكـيـك المصنع بمسـتويات مختليـــة  (4شكل )

 
 النقيــة سييييائص الحسية للكيـك المصنع من اسيبدال مستويات مختليـة من السكروز بال الخصا (5شكل )

0

10
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30

40

50

60

70

80

90

درجة القبول  النكهة    اللون   التحبب    التحبب    الخلايا  

 الكلية

 عينة قياسية

استي%25+سكروز75%

 فيا نقية

استي%50+سكروز50%

 فيا نقية

استي%75+سكروز25%

 فيا نقية

 استيفيا نقية100%

0
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90
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 درجة القبول الكلية النكهه  اللون الصلابة التحبب الخلايا

 عينة قياسية%(100

%  25+سكروز75%
 استيفيا جافة

%  50+سكروز% 50
 استيفيا جافة

%  75+سكروز% 25
 استيفي جافة

 استيفيا جافة% 100
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (29)

 

 
 النقية سيييياوالمصـنع بمسـتويات مختليــة مـن ال  الخصائـــص الحســـــية لكوكيــز الكاكــــاو (6شكل )

 

 سييييان السـيييوزيـد في أوراق ال ة لبابـة الكيـك المصنع من مستويات مختليـة مو االتغيــر في طـر  (8ـدول )ج

 (penetrometerالمقوام ) الجافـة أثناء فترات التخـزيـن المختليـة والمقاسـة بجهاز

 (يــوم)المحتوي الرطـوبي بعد فترات مختليــة من التخـزيـن  العينة

كيك مصنع 

بمستويات مختلية 

 سييييامن أوراق ال 

 %الجافـة

النسبة 

المئوية 

 للرطوبة

عد الخبيز مباشرة ب

 بساعة

p.u 

3 

p.U ض
يا

خ
لان

ل
 

% 

6 

p.u ض
يا

خ
لان

ل
% 

9 

p.u ض
يا

خ
لان

ل
% 

12 

p.U ض
يا

خ
لان

ل
% 

 سكروز 100%

 العينة القياسية

30٫16±

2٫05 b 

118٫8±

3٫29bc 

 

116٫0±

3٫11 bc 

2٫36 
106٫0±

2٫46ab 
10٫77 

102٫0±

2٫43 ab 
14٫14 

101٫5±

2٫62 ab 
14٫56 

 %25سكر السكروز +  75%

 جافـة سيييياإأوراق 

36٫06±

2٫71cb 

138٫00±

3٫47cb 

133٫00±

3٫22cb 
3٫62 

128٫00 ±

3٫21 a 
7٫25 

125٫00 ±

3٫11a 
9٫42 

122٫00 ±

3٫08 a 
11٫59 

 %50سكر السكروز + 50%

 جافـة إسيييياأوراق 

38٫06±

2٫76 a 

135٫00 ±

3٫22 a 

 

127٫00 ±

3٫21a 

5٫93 
125٫00 ±

3٫05 a 
7٫41 

123٫00 ±

3٫12 a 
8٫89 

118٫00± 

2٫96 a 

 

12٫59 

 %75سكر السكروز + 25%

 جافـة إسيييياأوراق 

38٫64±

2٫90 a 

125٫00 ±

3٫01 a 

 

123٫00 ±

3٫13a 
1٫60 

121٫00 ±

3٫05 a 
3٫20 

120٫00 ±

3٫16a 
4٫00 

117٫00 ±

2٫86 a 
6٫40 

الســيييوزيـد في أوراق  100%

 جافـة إسييييا

39٫62±

3٫21 a 

120٫00 ±

3٫21 a 

117٫00 ±

3٫05a 
2٫50 

115٫00 ±

2٫97 a 
4٫17 

113٫00 ±

3٫09 a 
5٫83 

112٫00 ±

2٫64 a 
6٫67 

 أقل فرق معنوي 

L.S.D 
4٫91 16٫81 17٫41  22٫64  23٫71  21٫53  
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استخدام أوراق نبات الاستيفيا في انتاج بعض منتجات 

 المخبوزات
 فرحان, عبد اللطيف (30)

 

p.u  =penetrometer unit 

الجـافـة وعلى أساس درجـة الحـلاوة في  سييييا= محسوبـة على أسـاس كميـة الســيييوزيـد في أوراق ال #

 كرة قـدرة السـمر  110الأوراق 

النقيـــة مع مســتويات  سيييياة لبابـة الكيـك المصنع من مستويات مختليـة من ال و االتغيـر في طـر  (9ـدول )ج

 ((penetrometerالســكروز والمقاســة بجهـاز المقـوام 

 (يــوم)المحتوي الرطـوبي بعد فترات مختليــة من التخـزيـن  العينة

كيك مصنع بمستويات 

 النقية سيييياتلية من ال مخ

% 

النسبة 

المئوية 

 للرطوبة

بعد 

الخبيز 

 بساعة

p.u 

3 

p.U ض
يا

خ
لان

ل
% 

6 

p.u ض
يا

خ
لان

ل
% 

9 

p.u ض
يا

خ
لان

ل
% 

12 

p.U ض
يا

خ
لان

ل
% 

 سكر السكروز 100%

 العينة القياسية

30٫16±

2٫41 b 

118٫8±

3٫46 a 

 

116٫0±

3٫29 a 

2٫36 
106٫0±

2٫97 b 
10٫77 

102٫0±

2٫43 ab 
14٫14 

101٫5±

2٫62 b 
14٫56 

 %25سكر السكروز +  75%

 نقيــــــــة إسيييياأوراق 

29٫68±

2٫56 bc 

127٫0±

2٫56 a 

125٫6±

3٫11 a 
1٫41 

124٫6 ±

2٫99 a 
2٫19 

123٫2 ±

2٫70a 
3٫30 

121٫2 ±

2٫86 a 
4٫87 

 %50سكر السكروز + 50%

 نقيــــــــة إسيييياأوراق 

32٫95±

2٫11 a 

128٫4 ±

3٫05 a 

127٫6 ±

3٫76 a 
0٫62 

126٫4 ±

2٫71 a 
0٫94 

125٫2 ±

2٫64 a 
2٫49 

123٫8 ±

2٫86 a 
3٫58 

 %75سكر السكروز + 25%

 نقيــــــــة إسيييياأوراق 

33٫17±

2٫67 a 

134٫8 ±

3٫71 a 

134٫00 ±

3٫84 a 
0٫59 

133٫8 ±

3٫12 a 

 

0٫74 
132٫8 ±

2٫53a 
1٫48 

132٫2 ±

2٫94 a 

 

1٫93 

100% 

 نقيـــة إسييييا

35٫23±

2٫58 a 

130٫8 ±

3٫32 a 

128٫8 ±

3٫13 a 
1٫53 

127٫6 ±

2٫93 a 
2٫45 

125٫4 ±

2٫69 a 
4٫12 

124٫4 ±

2٫79 a 
4٫89 

 أقل فرق معنوي 

L.S.D 
5٫94 10٫82 12٫63  28٫3  31٫23  31٫81  

 تالســتنتاجـــــا

طن  80ادل التي تع سييفياكجم من ال  400 سييفيافي المملكة حيث ينتج فدان ال  سييفياتشجيع زراعة نبات ال  -

 7ـ  5من النباتات المعمرة من  سييفياخرى كما أن نبات ال سكر مقارنة بالمحاصيل السكرية الأ  (كجم 80000)

 .سنوات في الأرض

حتياجات الخاصة من الأفراد الذين يعانون منتجات خبيز منخفضة الطاقة تصلح للأفراد ذوي الا  إنتاجتشجيع  -

أو  الجافة سييفياستهلك مثل الكيك والكوكيز باستخدام أوراق ال من السمنة وسكر الدم ومقبولة لدى الم

 .من السكر الداخل في المكونات %100، 75، 50النقية محل  سييفياال 
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The use of stevia leaves in the production of some baked products 

ABSTRACT: The aim of study is to use the powder of dried stevia leaves and thepurified stevia as partial substitution of 

sucrose to produce cakes ،and cookies. The obtained data indicated that the chemical composition of dried stevia leaves 

had higher contents of dietary fiber 66.83% ،total sugars 17.24%. 

Also it contained higher contents of potassium ،calcium and Sodium and contained lower contents of iron ،magnesium ،

Zinc and copper. The dried stevia leaves contained 13.76% of stevioside and 2.23% of Rebaudioside A as detected by 

H.P.L.C ،while the purified stevia contained 87.21% of stevioside and 5.94% of Rebaudioside A. The results also indicated 

that dried stevia leaves had bitter taste and had the relative sweetness of 110 times sweeter than sucrose ،while the purified 

stevia had relative sweetness 190 times sweeter than sucrose. 

Also ،the color of crust and crumb of cake made using different levels of purified stevia had no significant difference. While 

the color of crust and crumb of cake made using different levels of dried stevia leaves was darker compared with control 

cake. The moisture contents of cake made using the previous substitution decreased with increasing ،the storage periods. 

Compressibility as indicated by penetrometer decreased by increasing the storage period ،while these decreased in 

moisture of compressibility was lower compared with control sample. Over all acceptability of Cake made using 25% of 

dried stevia leaves ،or cake made using 50% of purified stevia with the other substitution and control samples of cake. 

Key Words: Stevia ،Cake ،Cookies ،Healthy cake ،Sweetener 

 

 


