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  چکیده

بر اینکه موجـب ایجـاد   هاي استخراج شده از استویا به جاي شکر در فرمولاسیون بیسکویت، علاوهکنندهجایگزینی شیرین

ق کاهش اندیس پراکسـید چربـی اسـتخراجی نیـز موجـب بهبـود       گردد، از طریطعم شیرین و خوشایندي در این محصول می

تـرین  عنـوان مهـم  هاي ربادیانا، پیلوسا و اپاتوریا که بـه در این مطالعه گونه. شودکیفیت و افزایش عمر ماندگاري محصول می

اکسیدانی بیشتري قدرت آنتینتایج نشان داد که عصاره استویا پیلوسا داراي . گردیدنداند، انتخاب هاي استویا شناخته شدهگونه

اثر مستقیم بر هکنندهمچنین غلظت مورد مصرف ترکیبات شیرین. گرددیشتر اندیس پراکسید چربی میبوده و موجب کاهش ب

  .اکسیدانی آنها داردمیزان خاصیت آنتی

  

  اکسیدان، اندیس پراکسیداستویا، بیسکویت رژیمی، آنتی :هاي کلیديواژه

  

  1مقدمه

استویا
1

باشـد کـه بـومی    اي میقد و بوتهگیاهی کوتاه2

کوهستانی آمامبی همنطق
2

واقع در مرز برزیـل و پاراگوئـه    3

ربادیانـا : عبارتند از ي این گیاههاترین گونهفراوان. است
3

4 ،

پیلوسا
4

، اپاتوریا5
5

، اواتـورا 6
6

، پلامــرا 7
7

سـیفوریا سـالی  ،8
8

و  9

سراتا
9

  ).2008، و اشلی کوري(10

دهـد کـه   اي علمی دانشمندان نشان مـی هآخرین یافته

آمامبی  ههاي گیاه استویا توسط بومیان منطقاستفاده از برگ

                                               
*
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1- Stevia
2- Amambi
3- Rebaudiana
4- Pilosa
5- Eapatoria
6- Ovatora
7- Plummera
8- Salicforia
9- Serata

این  1899در سال  .گرددمیسال قبل باز  1500به بیش از 

ــاه  ــط گی ــاه توس ــانتیا   گی ــس س ــایی، مویس ــناس ایتالی ش

گوبرتونی
10

  ).2007، و همکاران اروسلاوی(.شدکشف  11

آن اسـت کـه گلیکوزیـدهاي     بیـانگر هـا   بررسینتایج 

ترپنیدي
11

عنـوان عامـل اصـلی    ند که بـه باش میترکیباتی  12

شناخته هاي گیاه استویا ایجاد طعم بسیار شیرین در عصاره

برابـر شـکر    300ها تا که میزان شیرینی آنطوريبه. اندشده

  ).2007، و همکاران روسلاویا(تخمین زده شده است 

استویوزید
12

ترکیب گلیکوزیدي غالـب  عنوان یک ، به13

. هاي استویا ربادیانا شناسایی شـده اسـت  برگ هدر عصار

ربادیوزید -آاستویوزید،(وجود سه ترکیب گلیکوزیدي 
13

14 

                                               
10- Moises Santiya Gobertoni
11- Diterpenoid Glycoside
12- Steviosid
13- A-rebaudioside
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ربادیوزیدو بی
1

و غالب بـودن میـزان اسـتویوزید بـر دو     ) 

ترکیـب   9کنون تـا  .استنیز به اثبات رسیده ترکیب دیگر

 هي مختلـف پیکـر  اجـزا  هترپنی در عصارگلیکوزیدي دي

آنها داراي یـک   ه، که هماستویا ربادیانا شناسایی شدهگیاه 

1اسکلت مشترك با سـاختار نشـان داده شـده در شـکل     

  ).2005،و همکاران داکومی(باشندمی

کننـدگی هـر یـک از گلیکوزیـدها بـه      پتانسیل شیرین

 يهـا  بررسـی . دبسـتگی دار  1Rو  Rهـاي ماهیـت گـروه  

ترکیبــاتی  1Rو Rهــاي کــه گــروهدانشــمندان نشــان داد 

ــاکاریدي   ــدهاي منوس ــایر قن ــا س ــوکز و ی منشــعب از گل

  ).2005،و همکاران داکومی(باشند می

را  هایی و همکاران بررسیویلر  ها پژوهشید این أیدر ت

 ــ ــد و ت ــرروي اســتویوزید انجــام دادن ــار أب ثیر آن را در مه

ی هاي خوراکهاي اکسیداسیون خود به خودي روغنواکنش

عنـوان  کـه اسـتویوزید بـه    ندمورد مطالعه قرار داده و دریافت

هـاي اسـتویا ربادیانـا    یکی از سه ترکیب غالـب در عصـاره  

اکسیدانی و پـس از آن اسـتویول   داراي حداکثر قدرت آنتی

ــی  ــد م ــدبیوزی ــی. باش ــاي بررس ــارینو  ه ــاران ک و همک

                                               
1- B-Rebaudioside

هـاي  هاي متانولی گونـه ثابت کرد که عصاره 2006در سال 

دلیل دارا بودن فلاونوئیدهالف استویا بهمخت
2

، آلکالوئیدها
3

 ،

آلکالوئیدها
3

ها، گزانتوفیل
4

و هیدروکسی سینامیک اسـیدها  
5
 

اســیدها
5
تــوجهی را نشــان اکســیدانی قابــلنتــیآخاصــیت  

خلاف قندهاي الکی، از آنجا که قندهاي استویا بر. دهندمی

هاي بالا و همچنین درجه حرارت پخـت  در درجه حرارت

کننـدگی خـود را   ند و خاصیت شیرینبیسکویت پایدار هست

توان آنها را جایگزین مناسـبی بـراي   دهند، میاز دست نمی

. کار رفته در فرمولاسـیون بیسـکویت معرفـی نمـود    شکر به

 هکننـد همچنین سایر خواص فیزیولوژیکی ترکیبات شـیرین 

اکسـیدانی موجـب افـزایش عمـر    استویا نظیر خاصیت آنتی

هـاي  تاخیر انـداختن واکـنش   دلیل بهماندگاري محصول به

گردد کـه ایـن امـر نیـز مـورد توجـه       نامطلوب شیمیایی می

؛ 2006،و همکاران کارینو(صاحبان صنایع قرار گرفته است 

با توجه بـه ایـن کـه    بنابراین ). 2007، و همکاران اروسلاوی

غلات نظیر بیسکویت و نـان در   همصرف محصولاتی بر پای

عنوان حاملی رد، بیسکویت بهبین مردم کشور ما عمومیت دا

  .انتخاب شد پژوهشمناسب در این 

                                               
2- Flavonoids
3- Alchaloeids
4- Xanthophils
5- Hydroxy Cinnamic Acids

  
  

  .ساختمان اسکلت مشترك گلیکوزیدهاي استویا -1شکل
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  هامواد و روش

کننـده  ترکیبـات شـیرین  در این تحقیـق  : تولید بیسکویت

هـاي ربادیانـا،   وافر استویا بـا نـام   هاستخراج شده سه گون

درصـد   3/0و  2/0، 1/0هـاي  با غلظـت پیلوسا و اپاتوریا 

ب پرکننده، همـراه بـا   عنوان ترکیآرد جو به. انتخاب شدند

بـراي تهیـه   . هاي استویا، جایگزین شکر شـد دهکننشیرین

خمیر بیسکویت روش تولید کرم
1

کـار  بـه  از مواد فرمـول  

 ـ هکلی.گرفته شد مینـو   همراحل تولید بیسکویت در کارخان

. واقع در شهرستان خرمدره اسـتان زنجـان انجـام گرفـت    

اتـاق  هاي بیسـکویت بـه مـدت سـه مـاه در دمـاي       بسته

  .نگهداري شدند

منظـور  بـه : گیري اندیس پراکسید چربی استخراجیاندازه

هـاي آلـی   استخراج چربی از روش انحلال چربی در حلال

بـراي ایـن   . انتخـاب شـد  عنوان حلال هگزان به، و استفاده

گرم از نمونه خرد شده و مقداري هگـزان   60قدار منظور م

مخلوط شـده و   لاًًسپس نمونه و هگزان کام، و به آن افزوده

در نهایـت هگـزان    .مدتی در حالت سکون نگه داشته شـد 

، وجـدا ) گرهـارد سـاخت آلمـان   (توسط دستگاه روتـاري  

مایرارلنیکدرشدهگرم از چربی استخراج  5الی  4ر مقدا

لیتـر مخلـوط اسـید    میلـی  30ن شد ویلیتري توزمیلی250

سپس ، وفهاضابه آن) 2به  3به نسبت (کلروفرم استیک و

یدورپتاسیم به آن اضافه شد و به لیتر محلول اشباعمیلی 5/0

لیتـر  میلـی  30.دقیقه در حالت سکون قرار گرفـت  1مدت 

 محتویـات ارلـن  بـه  و چند قطره محلول نشاستهرآب مقط

نرمال تـا  01/0و محلول با هیپوسولفیت سدیمشده افزوده 

اندیس پراکسید با توجـه  . از بین رفتن رنگ آبی تیتر گردید

  ).2001ماجدي، (محاسبه شد  1هبه رابط

)1(  

والاناکیعدد پراکسید برحسب میلی

در هر کیلوگرم روغن
=

1000×N×)B-S(

W  

  :که در این رابطه

S=   ــه ــراي نمون ــرفی ب ــدیم مص ــولفیت س ــم هیپوس حج

وسولفیت سدیم مصـرفی بـراي   حجم هیپ= B، )لیترمیلی(

ــر میلــی(شــاهد ــ =N، )لیت   ، هیپوســولفیت ســدیم هنرمالیت

W= وزن نمونه.  

                                               
1- Creaming Method

در ایـن  : افزارهاي مورد اسـتفاده هاي آماري و نرمروش

هـا از  براي آنـالیز داده . تحقیق هر آزمون سه بار تکرار شد

تصـادفی در قالـب فاکتوریـل اسـتفاده شـد و       طرح کاملاً

و SASافـزار  ت آمـده، بـه کمـک نـرم    دسهاي بهمیانگین

درصـد مـورد تجزیـه و تحلیـل      5در سطح  LSDآزمون 

همچنـین بـراي ترسـیم نمودارهـاي رونـد      . قـرار گرفتنـد  

 Excelافـزار  هاي مـورد ارزیـابی، از نـرم   تغییرات ویژگی

  .استفاده شد

  

  گیريبحث و نتیجه

ــژوهشدر ایــن  ــخص شــد کــه    پ جــایگزینی مش

بـه جـاي شـکر در فرمولاسـیون      هاي اسـتویا کنندهشیرین

ــید چ    ــدیس پراکس ــاهش ان ــب ک ــکویت موج ــی ربیس ب

کـه میـزان متوسـط انـدیس     طـوري به. دشواستخراجی می

گـزارش   35/1پراکسید چربی در محصولات حاوي شکر 

هـاي حـاوي   کـه ایـن مقـدار بـراي نمونـه     شد، در حـالی 

. متغیر بـود  1/0الی  01/0ههاي استویا در دامنکنندهشیرین

ده از اسـتویا  دست آم بههاي کنندهافزایش غلظت شیرین با

در فرمولاسیون بیسـکویت میـزان عـدد پراکسـید کـاهش      

معکوسی بـین غلظـت اسـتویا و انـدیس      هیابد و رابطمی

حضــور ترکیبــات فلاونوئیــدي در .پراکســید وجــود دارد

هـا از  شـود تـا ایـن عصـاره    هاي استویا موجب میعصاره

و  کـارینو (نظیري برخوردار باشند بیاکسیدانی قدرت آنتی

بـا توجـه بـه     ).2008، و همکاران الیورا ؛2006، همکاران

عنوان یکی از سـه ترکیـب غالـب در    استویوزید بهاین که 

ــاره ــا داراي  عص ــتویا ربادیان ــاي اس ــترینه ــدرت  بیش ق

بنـابراین  . )2008، و همکاران ویلر(باشد اکسیدانی میآنتی

از این بررسـی مغـایرتی بـا نتـایج     دست آمده بههاي داده

بـا بررسـی میـزان    .ن قبلی نشـان نـداد  اهاي محققزمایشآ

هـاي سـه   اندیس پراکسید چربی استخراج شده از عصـاره 

هاي توریا و پیلوسا مشخص شد که نمونهربادیانا، اپا هگون

استویا پیلوسا داراي اندیس پراکسید  هشیرین شده با عصار

  .باشداکسیدانی بیشتري میت آنتیعبارتی ترکیباکمتر و به
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Evaluation effects of evaluation of sugar replace by glycosidic sweeteners
of stevia on the peroxide index in biscuit

M. Hamzeluie1, *H. Mirzayi2 and M. Ghorbani3
1M.Sc. student Dept. of Food Science and Technology, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 
Resources, 2Assistant Prof. Dept. of Food Science and Technology, Gorgan University of Agricultural Sciences 

and Natural Resources

Abstract1

Replacement of extracted sweetening components from Stevia with sugar in the formulation of 
biscuit, not only makes a pleasant taste for the product, but also through decreasing in the index of 
extracted fat peroxide makes the quality get improved and increase in its life stability. In this study, 
this effect of Sevia s glycoside components has been compared with its other three species. Stevia's 
species, Raudiana, Pilosa and Epatoria have been selected. The results showed that the essence of 
Sevia Pilosa has more anti-oxidation power and decrease the peroxide fat much more. Afterwards, the 
essence of Sevia Rebaudiana has more effect and also the concentration of Stevia's used sweetening 
components are significant and have direct impact on their rate of anti-oxidation.

Keywords: Stevia; Low caloric biscuit; Anti-oxidant; Peroxide index
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