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  ABSTRACT    

 
The study was conducted in the laboratories of the Faculty of Agriculture and the 

laboratories of the Higher Institute of Marine Research at Tishreen University in 2022-

2023. The study aimed to determine the chemical composition and sensory and biological 

properties of the natural sweetener Stevioside extracted from the dry leaves of stevia 

grown in Lattakia by two methods and compare them with each other. The importance of 

the research comes as it studies the characteristics and properties of a natural sweetener 

that is a good alternative to artificial sweeteners in terms of nutrition and health. 

Stevioside was extracted from the dry leaves of Stevia by two methods: The first is 

aqueous extraction was performed according to (Woelwer, (0252 , and the second is 

alcoholic extraction was performed according to (Nikolai, (0225 . The analysis of stevia 

leaves (moisture, ash, protein, fat, crude fiber, total carbohydrates) was performed 

according to (AOAC,1989), the degree of sweetness was estimated according to (Isima and 

Kakayama,1976) and the content of Stevioside was estimated by HPLC according to 

Nishiyama,1992), where the content of stevia leaves of moisture, ash, protein, and fat came 

respectively (6.2%, 8.3%, 11.2%, 4.1%) while the carbohydrate content was high (59.4%), 

and the highest amount of Stevioside was obtained by alcoholic extraction (12.7%) 

compared to aqueous extraction (8.2%). 

The results also showed that there was some bitter taste in Stevia leaves compared to 

sucrose, and the relative sweetness of the aqueous extracted stevia solution was 110 times 

that of sucrose, while it was 150 times that of sucrose in the alcoholic extract. 
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الم ست خم ص   يبيعي الط  حم  لمم   ة  والحسي   ة  يوي  الح   ص  صائ  الخ  و   يميائي  الك   ركيب  الت   راسة  د  
 ةفي اللاذقي   ة  زروع  ستيفيا ريبوديانا( الم  ا) م ن ن بات  

 *فؤاد سممان .د

 **أحمد قره عمي .د
 ***منيل شامية 

 

 (2025/  1/  16قبل لمنشر في  . 2024/  11/  20تاريخ الإيداع )
 

 ممخ ص  
تشرين في عام  البحرية في جامعةِ  حوثِ العالي لمبُ  المعيدِ  ة، ومخابرِ يّ الزراع اليندسَةِ  ةكميّ  في مخابرِ  الدراسةُ  تجريأُ 
 بيعيي الطَ حمّ لممُ  ةِ يويّ والحَ  ةِ سيّ الحِ  صِ صائِ ي والخَ الكيميائ   ركيبِ التَ  حديدِ إلى تَ  راسةُ الدِ  دفتِ ىَ  ، حيثُ (2222-2223)

، البَعض مايِ عضِ ع بَ ما مَ يِ تِ نَ قارَ طريقتين ومُ ة بِ في اللاذقيّ  ةِ زروعَ المَ  ةِ اف  ستيفيا الجَ الا ن أوراقِ مِ  خمصِ ستَ ستفيوزيد المُ الا
 احيةِ النَ  نَ ة مِ ناعيّ الصِ  لممحمياتِ  اً يدجَ  ديلاً بَ  دُ ع  يُ  طبيعي   حل  صائص مُ وخَ  فاتصِ  درسُ يَ  وُ ونَ كَ  حثِ البَ  ةُ ىميّ أتي أَ وتَ 

 ة.والصحيّ  الغذائيةِ 
 وفقاً لطريقةِ  مائيٌ  بطريقتين: الأولى استخلاصٌ  للأستيفيا ةِ الجافّ  الأوراقِ  نَ الأستفيوزيد مِ  استخلاصُ  م  تَ  
 (Woelwer, 2010) ٌ0225) وفقاً لطريقةِ  كحوليٌ  ، والثانية استخلاص(Nikolai,  َإجراء التحاليل لأوراقِ  م  ، وت 

 درجةِ  قديرُ تَ  م  وتَ  ،(AOAC,1989) )رطوبة، رماد، بروتين، دىن، ألياف خام، كربوىيدرات كمية( وفقاً من الأستيفيا 
وفقاً  HPLCالأستفيوزيد بواسطة الأوراق من  حتوىمُ  تقديرُ  م  وتَ  ،(Isima and Kakayama ,1976) وفقاً  الحلاوةِ 

(Nishiyama,1992)،  ُالدىن عمى التواليو ، الرماد، البروتين، الرطوبةِ  نَ ستيفيا مِ الأُ  حتوى أوراقِ مُ  جاءَ  حيث 
 صولُ الحُ  م  كما تَ (، %59.4) مُرتفعربوىيدرات الكَ  نَ حتواىا مِ مُ  في حين كانَ  ) 4.1%، 11.2%،8.3%، 6.2%)

ت كانَ  ذيال   المائيّ  ع الاستخلاصِ مَ  قارنةً ( مُ %12.7) الكحوليّ  للاستخلاصِ  الأستفيوزيد وفقاً  نَ كبر مِ الأَ  ةِ كميّ العمى 
 .(%8.2الأستفيوزيد ) ةُ مي  كَ  يوِ فِ 

 ةِ سبي  النِ  لاوةِ الحَ  رجةُ ت دَ انَ روز، وكَ كَ مع السَ  قارنةً الأستيفيا مُ  في أوراقِ  رِ الم   عمِ الطَ مَنَ  عضٍ بَ  بوجودِ  جُ ائِ تَ النَ  رتِ ظيَ ما أَ كَ 
من أَكبر ة ر  مَ  152ت انَ روز، في حين كَ كَ السَ  ةِ درَ ن قُ مِ  أَكبر ةر  مَ  112 المائيةِ  لمطريقةِ  ص وفقاً خمَ ستَ ستيفيا المُ الأُ  محمولِ لِ 
  ولية.حُ الكُ  لمطريقةِ  فقاً وِ ذَلِكَ المُستَخمصِ روز في كَ ة السَ درَ قُ 

 استيفيا ريبوديانا، استفيوزيد، محميات طبيعية. الكممات المفتاحية:

 سورية، يحتفظ المؤلفون بحقوق النشر بموجب الترخيص -جامعة تشرينمجمة :  حقوق النشر  
 CC BY-NC-SA 04 
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 م قدمة:
 بِدرجةِ  الاستيفيا، ويتمي ز نباتِ  أوراقِ  مِن استِخرَاجوُ  يَتم ،الطبيعية المُحمي ات مِنَ  جديد نَوع عمى أن وُ  يُعر ف الإستيفيوزيد

 التَحميَة مواد كاف ةِ  مع وقابلٌ لمخمطِ  بسيولةٍ  الماءِ  في لمذوبانِ  قابلٌ  الحراري ة. وىُو السُعُراتِ  مِنَ  خُمو ه مع عاليةٍ  تحميةٍ 
 يَترتب لا وكذلك تُذكر، بِدرجةٍ  الَأغذية عمى خَواص   يُؤثرُ  ولا المَذاقِ، طَيّبُ  وىُو لفركتوز،وا القَصبِ  سُكرِ  مِثلَ  الُأخرى،

   (Chatsudthipong and Muanprasat, 2009) .تموينيّ  أو التصاقيّ، أثَرٍ  أي   إضافَتوِ  عمى
، Stevia Rebaudiana Bertoniالعممي  الاسم Steviaالجِنس  Compositae العائمة الاستيفيا نباتُ  يَتبَعُ 

 مِنَ  العَديد تَحمِلُ  وال تي ،النَبَات ىذا عَائمةِ  مِن الُأخرى الأصنافِ  عشراتَ  لَوُ  بأن   تَمي ز ،مُعمّر عُشبيٌ  نَباتٌ  ىُو والإستيفيا
 مجموعةٍ  عمى أوراقوِ  باحتواءِ  عنيا) بيرتوني ريبوديانا )استيفيا نبات ، ويَتمي زSteviaالأول  الاسم نفس وليا ،الصِفات

 قُو ة قَدرَ  ،مَر ة 322 إلى 200 مِن تَتَراوحُ  تَحميةٍ  قُو ة لَيَا ال تي المُركباتِ الطبيعي ة مِنَ 
  .(Bertoni, 1899)السَكَروز تَحمية

قُدِمت الاستيفيا عمى أسَاسِ أن يا مُحمي تِجاري في الأسواقِ  1972وفي عام 
، واليوم تُستخدمُ جميكوسيدات الاستيفيا لإنتاجِ (Ashok et al., 2011)اليابانية 

الغِذاء في الولاياتِ المُتحدة، وكندا، واستخدامُ مُستخمصِ الاستيفيا يُصبحُ شائعاً 
أكثرَ فأكثر فَعَمى سَبيلِ المِثالِ نَجدُىا مُستخدمةً في صناعةِ الشوكولا، اليوغورت، 

     (. Rezai et al.,2017)والاستخدام المنزلي 
ن الاستيفيا مُرك باتِ  جَميعُ  ، Steviolالإستيفيول  ىُوَ  كيميائ ي مُرك بٍ  مِن تتكَو 
 ويَكون، 19) -13الكَربون ) ذَرات عندَ  المَوجودةِ  بقي ةِ الكربوىيدرات في تَختمفُ  لَكن يا

( 2-4%من إجمالي الوزن الجاف، ) Stevioside( 5-12الإستفيوزيد )% ىُو للأوراق الرَئيس المُرك ب 
Rebandioside A ،Dudcoside A (%0.7– 0.4). (Varanuj and chatachai, 2009). 

ىِيَ الاسمُ ال ذي يُطمَق عمى فِئَةٍ مُعي نة مِنَ الديتربين المُرتَبِطةِ مَع  (Steviol Glycosides) جميكوسيدات الستيفول
، وال تي يَكَون أسَاسُيا الستيفول مَعَ جُزيَئينِ مِنَ الجموكوز، أو جموكوز و (Glycosylated Diterpenesالغميكوزيل )

رامانوز، أو جموكوز واكسيموز مُرتَبطةٍ بِروابِط استيرية، وبالتالي الديتربين المَعروف باسم الستيفول ىو جلايكون من 
ٌَّ (. Rouhani, 2018)جميكوسيدات الاستيفيا الحموة  ، في حِين أنّ C38H60O18الصِيغَة الكيميائي ة للاستفيوزيد ىي إ

ا يَدل  عمى أن و يَحوي عمى جُزَيء جموكوز إضافيّ  C44H70O23ىي  Rebaudioside Aالصِيغة الكيميائي ة ل  مِم 
C6H12O6  مُرتبط بِرابطة استيرية، وفيما يمي شَكل يوضح بُنية الستيفول(Masaya et al., 2009.) 

 عام وفي، Steviolمنيا  النبات ىذا مِن المَواد مِنَ  العديدِ  فَصلُ  تم   ثُم   ،1929 عام المُحمي ة الأساسي ة المادة فَصلُ  تَم  
عمى  الإستيفيوسيد التربين، ويُوصف ثنائي للإستيفيوسيد عمى أن و جميكوزيد الكيميائيّ  عمى التَركيبِ  الت عرُف تم   1952

ن مِن أن و مَادة  تَم  فَصل الثَمانينات فَترة وخِلال. انسحٍفىلوالجمُوكوز أو الجميكون،  مِنَ  جُزئياتٍ  ثَلاثةِ  جميكوزيدية يَتكو 
كَمادةٍ  Steviol، وحالياً يَتم استخدام جميكوزيد Rebtoseباسم  أيضاً  ويُعرَف Rebandioside Aمثل  أُخرى مُركبات

. ويَتمُ فَصلُ ىَذهِ المَواد بِعَدةِ طُرق  (Barriocanal, et al 2008) مُحمي ةٍ، وصَالحةٍ للاستخدام البَشريّ في العديد من الدول
تَعتمدُ بِشَكلٍ أَساسيٍ عمى استخدام مجموعةٍ مِنَ المُذيباتِ مِثل الايثانول، أوالميثانول حَيثُ يَتم  استخراج جميكوسيدات 

لستيفول مِنَ النَباتاتِ المُجفَفة والمُكَس رة، كما تم  تطوير عِدَة طُرقٍ مُعتمِدةً عمى التَبادلِ الأيونيّ، كروماتوغرافيا ا
 (.Brandle et al., 1998)الادمصاص، والتَرسيب الانتقائي لجميكوسيدات مُعينة مِنَ الاستيفول 

 ( ي وضح شكل نبات الاستيفيا1الشكل )
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 يثُ اليضمي، حَ  لمجيازِ  مويّ متص في الجزء العُ ، لا تتحمل أنزيمياً أو تُ امعَ  شكلٍ بِ  عتبر جميكوسيدات الستيفول أمنةً وتُ 
وحددت ، (Geuns, 2007)في القولون  البكتيريا الموجودةِ  ضمي بواسطةِ اليَ  فمي من الجيازِ السُ  أن يا تتكسر في الجزءِ 

 عند ADIسموح تناوليا يومياً من جميكوسيدات الستيفول الكمية المَ  FAOالمتحدة للأغذية والزراعة  الأممِ  نظمةُ مُ 
 0.4 mg/kg  من وزن الجسم(Perrier et al., 2018) ولتحكم آمن بمستوى جميكوسيدات الستيفول في الغذاء غالباً ما ،

 لالِ ن خِ عاليتيا مِ فَ  وتم  تأكيدُ (، FAO/WHO,2017)حيث أنّيا طريقة مرجعية صُدقت من قبل  HPLCيتم استخدام 
 (.Fayaz et al., 2018)الأبحاث  حدثِ أَ 

 

 :و أىدافو أىمية البحث
 أىمية البحث: 

 شاكلالمَ  نَ مِ  بالعديد وارتباطيا لَأىمي ة السُكريات واستخداميا الكبير في العمميات التصنيعية، والاستيلاك المنزلي، اً نظر 
 منخفض يات الصناعية، يكونلمسكر  بيعيّ طَ  ديلٍ بَ  إيجادِ  نمِ  د  لابُ  كانَ  والقمب ،كريالسُ  ضِ ار موأ ،منةكالسُ  ةالصحي  

 عةابزر  حالياً  الاىتمام دَ ازَ حيثُ   ،عالية غذائية قيمةولايؤدي تناولو إلى ارتفاع سكري الدم، ويتمتع ب ارية،ر الح اتر السع
  .البحثية كزاالمر  نَ مِ  العديدِ  في السورية العربية الجميورية في ستيفياالا
 أىداف البحث: -
  المزروعة في اللاذقية. ريبوديانا ستيفياالا قالأور  الكيميائي التركيب سةادر 
  الحسي ة، والحَيوي ة لِيذهِ الأوراق. الخصائصدراسة 
 .ّاستخلاص المادة المُحمية مِن ىَذهِ الأوراق بطريقتين استخلاصٌ مائيّ، واستخلاصٌ كُحولي 
  (.الإستيفوزيد غميكوزيد استخلاص المادة الفعالة )المقارنة بين الطريقتين من حيث الكفاءة في 
 ودرجة التحمية. المقارنة بين المستخمصين والسكروز من حيث الخصائص 
 
 طرائق البحث ومواده: 
 المواد والأجيزة المستخدمة: -1
، (Dinitrosalicylic Acid DNS)%، حمض دينترو ساليسيمك 5%، محمول فينول 95حمض الكبريت المركز  -

 يٍثاَىل، كاشف فىنٍ، كزبىَات انصىدٌىو، حًض انغانٍك، يحهىل 

 Dpph (1-1diphenyl 1-2 Picylhydrozyl.بىجاَىل ،) 
، حافظات بلاستيكية خاصة، جياز المطياف الضوئي High Speed Blenderطاحونة كيربائية  -

Spectrophotometer أنابيب اختبار، جياز امتصاص ذري ،Atomic Absorbtion فرن تجفيف، جياز ،
دقيقة، رفراكتومتر  /دورة 3222كمداىل، جياز سوكسمت،مرمدة، مقياس طيف الميب، جياز طرد مركزي مخبري 

Refractometer ،HPLC(HEWLETT) PACHARD 1100 ميكرون. 45، مرشح 
 الطرائق التحميمية: -2
حميمها ت   تَم  النتائج  استقراء   عد  وب   ،والمخبري   التجريبي   مل  الع   أسموب   إتباعِ  ، فضلًا عَنصفي  الو   بَحثلا نهجم   عتمادا تَم  

، ية الزراعةجراء التحاليل المخبرية والتجارب في مخابر كم  إ تَم  و ،لإيجاد تفسير عممي لها ،تحميلًا إحصائياً مناسباً 
 وفقاً لمطرق التالية: ،في جامعة تشرين ومخابر المعهد العالي لمبحوث البحرية
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 تحضير العينة:  -
جُمعت أوراق نبات الاستيفيا من أماكن زراعتيا في مدينة اللاذقية )أحواض زراعية في مدينة اللاذقية، قرية جبريون، 

عندما تبمغ مرحمة النمو القصوى )المرحمة التي تسبق مرحمة الازىار( بين   2223-2222قرية القنجرة( خلال العام 
سم من التربة، تُزال الأوراق الصفراء والبنية، ثم تغسل بالماء  12-5شيري أيمول وتشرين الثاني حيث تقطع عمى بعد 
م سحق الأوراق ساعة وبعد ذلك يت 48-24مئوية، لمدة  32-25°وتجفف تحت أشعة الشمس بمتوسط درجة حرارة 

مم وتحفظ في حافظات خاصة في  1( لموصول إلى جزيئات بحجم high speed blenderبواسطة طاحونة كيربائية )
 مئوية حتى موعد إجراء الاختبارات. 1±4°البراد عمى درجة حرارة 

 
 
 
 
 
 
 
 التحاليل الكيميائية لأوراق الاستيفيا الجافة: -

رة من )رطوبة، رماد، بروتين، دىن، ألياف خام( تَم ت وفق   (AOAC ,2005)التحاليل الكيميائية لِعينات الأوراق المُحض 
درجة مئوية حتى ثبات الوزن، كما تم تقدير  125حيثُ تَم  تقدير الرطوبة باستخدام فرن التجفيف عمى درجة حرارة 

ساعات، وقدرت البروتينات الكمية  6درجة مئوية لمدة  622-552عمى درجة حرارة  muffleالرماد باستخدام مرمدة 
رت الدىون الكمية باستخدام جياز سوكسمت واليكسان كمذيب، عن طريق تقدير النتروجين باستخدامجياز كمداىل، وقد

 حمض مل 50 ليا أوضيف الجافة، لستيفياااراق أو  من غ 1 خذعن طريق أ الجافة ستيفياالا راقأو  في الألياف قُدرتو 
 مل 10 لو أضيف ساعة ربع لمدة الدرجة ىذه عمى ركتُ  ثم الغميان درجة إلى التسخين م،ث  ( 1.25%)زهتركي الكبريت

 مضخة باستخدام الضغط خفض ثم ومن التحريك مع ساعة ربع لمدة الغميان بدرجة وترك % 10 الصوديوم ىيدروكسيد
 غ. 122وتَم  تقدير الكربوىيدرات الكمية عن طريق طرح مجموع الرطوبة والرماد والبروتين والدىن من ، التفريغ

% 96مل من حمض الكبريت المركز  5( حيث أضيف Dubois, et al., 1956)وقدرت الكربوىيدرات الذوابة وفقا لطريقة 
مل من المستخمص المائي ثم المزج السريع لممكونات ياستخدام محرك الأنابيب،  1% إلى 5مل من محمول الفينول 1و

دقيقة، قيست بعدىا الامتصاصية عند طول  22مئوية لمدة  32°تركت الأنابيب في حمام مائي عمى درجة حرارة 
(. وتم تقدير السكريات المختزلة وفقا Spectrophotometerنانومتر باستخدام جياز المطياف الضوئي ) 492موجي 
 (Dinitrosalicylic Acid DNSقطرات من حمض دينترو الساليسيمك ) 5-3وذلك بإضافة  (,1995Miller)لطريقة 

 تج طرح السكريات المختزلة من السكريات الكمية.واستخدام الفروكتوز كمعيار، وكانت السكريات غير المختزلة ىي نا
 تقدير الطاقة الكمية: -
غ من الكربوىيدرات 1،وذلك باعتبار كل Gasmalla et al., 2014) ) اً ل وفق ةالجاف   الستيفيا اقِ ر لأو  ةمي  الكُ  اقةُ الطَ  ترَ قُدِ 

 كيمو كالوري. 9غ من الدىن يعادل 1كيمو كالوري، وكل  4غ من البروتينات نعادل 1كيمو كالوري، وكل  4تعادل 

 

ح  (3)الشكل   جمع وتحضير عينات يوض 
 الاستيفيا
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 تقدير العناصر المعدنية: -
باستخدام جياز  (AOAC, 2000)تّم  تقدير العناصر المعدنية )الحديد، المنغنيز، الزنك( من محمول الرماد وفقاً 

  .(Pearson, 1979)الامتصاص الذ ري، وتم  تقدير البوتاسيوم، الصوديوم، والكالسيوم باستخدام مقياس طيف الميب وفقاً 
 تقدير الفينولات الكمية: -

ة الاستيفيا الجاف   غ من أوراقِ  2 أخذُ نَ  حيثُ  (Wada, 2002) الاستيفيا وفقاً لطريقةِ  ن أوراقِ ة مِ ت الفينولات الكمي  خمصَ استُ 
 م  ثُ  ،رفةالغُ  حرارةِ  بدرجةِ  اعةٍ سَ  صفِ دة نِ مُ ترك لِ وتُ  الأنابيبِ  حركِ مُ ج بِ مزَ تُ  م  ثُ  ،الميثانول النقيّ  نَ مل مِ  22ليا  ونضيفُ 

ا مي  درت الفينولات كَ (، قُ 1:12بنسبة ) دَ دِ السائل الرائق ومُ  خذَ دقيقة(. أُ /دورة 3222خبري )مِ  ركزيّ مَ  دٍ طر  ل بجيازِ تثُ ف
مل من  5ف لو اضيُ مل و 1خذ يُؤ  يثُ ، حَ (Spanos, Wrolstad.1992)بل ن قِ ة مِ خدمَ تسالمُ  Folin-Ciocalteu بطريقةِ 

ة س الامتصاصي  ايقِ وبَعدَ ذلك يَتم %، 7ربونات الصوديوم مل من كَ  4ف اضيُ  م  (، ثُ 1:10كاشف فولن بنسبة )
 عدَ غ، بَ /ن حمض الغاليك كافئ مِ ب مغ مُ  تائجِ عن النَ  نانومتر وعُبّرَ  765طول موجي  ندَ عِ  الضوئيّ  بالمطيافِ 

وكانت معادلتو:  ،مل(/مغ 0.25-0.05التراكيز ) فقَ الغاليك وِ ن حمض نى القياسي مِ نحَ حضير المُ تَ 
Y=7.6367X+0.1025  عندR2=0.9852. 

 تقدير النشاط المضاد للأكسدة: -
 إلييا ضافُ الاستيفيا ويُ  ن أوراقِ غ مِ  3ؤخذ يُ  يثُ حَ (، Ferresers, et.al.2006)وفقاً  ضاد للأكسدةِ شاط المُ قدير النَ تَ  م  تَ 
مل من  3ميو وضع عَ ويُ  ،ينةالعَ  نَ ميكروليتر مِ  62ؤخذ يُ  م  دقيقة، ثُ  32 دةِ مُ ترك لِ وتُ  ،ج العينة جيداً رَ مل ميثانول تُ  32 

 مامٍ في حَ  ووضعوِ  ،جتم الر  ذلك يَ  عدَ (، بَ Diphenyl 1-2-Picrylhydrozyl-1.1لتر )/غ DPPH 0.05محمول  
قاس العينات باستخدام جياز المطياف الضوئي تُ  ذلكَ  عدَ دقيقة، وبَ  22 دةِ مُ مئوية لِ  25°رجة حرارة عمى دَ  ائيّ مَ 
(Specrtophotometer)  نزوعِ المَ  من الماءِ  ميكروليتر 62ت ة الشاىد كانَ ننانوميتر،عي 517عمى طول موجي 

  DPPHن محمول مل مِ  3 اضاف ليالأيونات مُ 

SA%=(1-AC/AD) *100 

 : امتصاصية الشاىد.AD: امتصاصية العينة، AC: النشاط المضاد للأكسدة، SAأن   يثُ حَ 
 استخلاص الاستفيوزيد من نبات الاستيفيا: -
 :استخلاص مائي 

ع ط مَ خمَ الاستيفيا ويُ  سحوق أوراقِ ن مَ مِ  غ12ؤخذ يُ  يثُ حَ  (Woelwer. et al., 2010) الاستخلاص المائي وفقاً لطريقةِ  م  تَ 
ثلاث ساعات  دةِ مُ مئوية لِ  42°حرارة  عمى درجةِ  ائيّ مَ  الناتج في حمامٍ  قعم  ع المُ وضَ ويُ  ،رقط  اء المُ ن المَ مل مِ  122

ص في ستخمَ ضع المُ تمّ وَ يَ  ذلكَ  عدَ رفة، بَ الغُ  حرارةِ  خمص ليبرد عمى درجةِ ستَ ترك المُ يُ  ، ثمُ  ستخمصعمى المُ  ولِ صلمح
، وفي النياية يتمّ المائيّ  الطورِ  نِ عَ  الأوراقِ  صلِ فَ  تسييلِ دقيقة لِ  32 دةِ مُ لِ  2500Xg/10°Cالطرد المركزي  جيازِ 

 ميكرون. 0.45ح رش  مُ  ن خلالِ خمص مِ ستَ ترشيح المُ 
 :استخلاص كحولي 

 ضيفَ أُ (، Nikolai et al. 2001)الميثانول وفقاً لطريقة  الاستيفيا باستخدامِ  أوراقِ  مسحوقِ حولي لِ الاستخلاص الكُ  م  تَ 
 أوراقِ  ح بواسطةِ ش  يُر  كَ لِ ذَ  عدَ وبَ  ،ساعات 7 دةِ مُ لِ  ركَ وتُ  الأوراقِ  حجم( إلى مسحوقِ  /وزن 4:1) الميثانول بنسبةِ 

((Whatman  ة تبقي  ادة المُ سل المَ تم غَ يَ  ثمُ  مئوية،  45° حرارةِ  بخير الميثانول عمى درجةِ تم تَ يَ  لكَ ذَ  عدَ وبَ  ،4رقم
 ثلاث مرات. (Butanolباستخدام البوتانول ) ، ثمُ  يُستخمصالإيثر باستخدامِ 
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 تقدير درجة الحموضة: -
قُدِرت دَرجةُ الحُموضة لممُستخمصِ المائيَ، والمُستخمصِ الكحوليّ للاستيفيا عمى درجةِ حرارةِ الغُرفةِ باستعمالِ جياز 

pH Meter  ًوفقا(Shuvo,et al.,2015.) 
 :(TSSتقدير المواد الصمبة الذائبة الكمية ) -

عمى درجة حرارة الغرفة باستخدام  (AOAC 2000)حُدِدت كَميةُ المَوادِ الصَمبةِ الذائبةِ الكُميّة في محاليل الاستفيوزيد وفقاً 
 الرفراكتومتر.

 تقدير كمية الاستفيوزيد: -
 HPLCباستخدامِ جياز  تَم  تقدير الاستفيوزيد المُستخمص بالطريقةِ المائيةِ، والاستفيوزيد المُستخمصِ بالطريقةِ الكُحوليةِ 

حجم( كَمُذيب بِمُعد ل /حجم 65:35، الفَصلُ كانَ باستخدام الماءِ والميثانول ) (Nishiyama et. al. 1992)وفقاً لطريقة  
للاستفيوزيد  ((Trنانومتر، وكان وقت الاحتفاظ النموذجي  292دقيقة ، والكَشف كانَ عمى طول موجي /مل2تَدفق 
 ميكروغرام. 0.1دقيقة، وحدود الكشف  9.35

 تقدير درجة الحلاوة: -
( Equal Sweeteners Matchesتَم  تَقدير دَرجة الحلاوةِ لِمُستخمصِ أوراقِ الاستيفيا بطريقةِ تَقدير الحَلاوةِ المُطمقةِ )

 التراكيزِ مِنَ السَكروزحَيثُ تَم  عَمل ثَلاثة مَحاليل مُختمفةِ . (Isima and Kakyama, 1976)وفقاً لطريقةِ 
ماء عمى التوالي(، ثمُ  تم  تَجييز عِد ة محاليلٍ مِن مُستخمصِ الاستيفيا بتراكيزَ مُختمفة ودرجاتِ  122/غ 12،5،3) 

 في ثلاثِ  وذلكَ  ،مرة( 122،150،200،250،300مرة قدرة تحمية السكروز) 322إلى  122حَلاوةٍ تتراوحُ من 
 تحديدِ دة، لِ عمى حِ  مجموعةٍ  ل  حاليل في كُ المَ  تذوقِ أشخاص بِ  12 قومُ كروز، ثم  يَ من السَ  تراكيز لاثةَ ثَ  قابلُ تُ  مجموعاتٍ 

 كروز.السَ  طابقة لتركيزِ ة المُ ة التحمي  و  قُ 
 التقييم الحسي لحلاوة مستخمص الاستيفيا: -
الاستيفيا الجافة المزروعة في لحلاوة المستخمص المائي، والمستخمص الكحولي لأوراق  الخصائص الحسية تقييم تم

 لطريقة طبقا إحصائي تحميل عمل وتم ، (Dubois and Stephezon, 1985)لطريقة اللاذقية، والمقارنة مع السكروز طبقاً 
(Young and Veldman, 1965 ) . 

 
 النتائج والمناقشة:

 نتائج التركيب الكيميائي: -
الجافة المزروعة في اللاذقية من الرطوبة، الرماد، البروتين، الدىون،  أظيرت النتائج بأن  محتوى أوراق الاستيفيا

( 1% كما ىو موضّح في الجدول رقم )16.9%، 4.1%، 11.2%، 8.3%،  6.2والألياف الخام جاءت عمى التوالي
، ((Gisleine et al. 2006%، وىذا ما يتوافق مع النتائج التي توصل ليا كل من 59.4وكانت كمية الكربوىيدرات 
(Manish and Rema 2006)( ،(Savita et al. 2004  حيث كانت نتائج التحاليل الكيميائية لأوراق الاستيفيا الجافة كما

(، %5.6-%2.5(، )%20.42-%6.2أفادوا لكل من البروتين، الدىن، الألياف الخام، والرماد عمى التوالي )
(، ونلاحظ من النتائج بأن  الكربوىيدرات شكمت المحتوى الأعمى لأوراق 13.12%-8.48%(، )18.5%-13.56%)

وقد (، Chughtai, 2019)، ومتوافق مع ما أشار إليو (Shuvo, et al., 2015)وىو أعمى مما أشار إلية  %59.4الاستيفيا 
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ة والمياه ودرجة الحرارة التي يكون الاختلاف في النتائج ناجماً عن اختلاف الظروف المناخية، وعوامل أُخرى مثل الترب
 تؤثر عمى التركيب الكيميائي لأوراق الاستيفيا.

من السكريات الكمي ة الذوابة، السكريات المختزلة،  %10.89، %5.3، %15.9كما احتوت أوراق الاستيفيا عمى 
ح في الجدول رقم ) ل إليو 1والسكريات غير المختزلة عمى التوالي كما ىو موض  (، وىو ما جاء متوافقاً مع ما توص 

(Abou-arab et al., 2010) مختزلة كمية السكريات الكمية الذوابة، والسكريات المختزلة، والسكريات غير ال حيث بمغت
 .%9.77، %5.88، %15.65عمى التوالي 

ح التركيب الكيميائي لأوراق الاستيفيا الجاف ة1جدول رقم )  ( يوض 
ن الكيميائي  % عمى أساس الوزن الجاف المكو 

 0.9 ± 6.2 الرطوبة
 0.3 ± 8.3 الرماد

 0.5 ± 11.2 البروتين
 0.3 ± 4.1 الدىن

 0.2 ± 16.9 الألياف الخام
 0.5 ± 59.4 الكربوىيدرات

 1.3 ± 15.95 السكريات الكمية الذوابة
 0.2 ± 5.88 السكريات المختزلة

 0.3 ± 10.89 السكريات غير المختزلة
 1.5 ± 318.3 غ122/الطاقة الكمية كيمو كالوري
 قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 

ومن ىذه النتائج ونتائج الدراسات المرجعية السابقة نجد بأن  أوراق الاستيفيا المزروعة في اللاذقية تُعد مصدر غني 
بالكربوىيدرات، والبروتينات، والألياف الخام، والتي ىي عوامل ميمة وأساسية لصحة الإنسان وبالتالي يمكن لممستيمكين 

مسكر، ومن جية أُخرى المحتوى العالي من الرماد يُؤشر إلى أن  أوراق الاستيفيا الاستفادة منيا عند استخداميا كبديل ل
 مصدر غني بالمعادن، إلا  أن المحتوى المنخفض من الدىن يؤشر إلى أن يا مصدر غير جيد لمزيوت.

 المحتوى من المعادن: -
فة يميو البوتاسيوم ثم الحديد، والصوديوم أظيرت النتائج بأن  محتوى الكالسيوم كان الأعمى في أوراق الاستيفيا الجا

ح في الجدول رقم )غ عمى التوالي122/غ 5.86، 5.1، 14.7، 19.11) (، وكانت كمية الزنك ىي 2(، كما ىو موض 
حيث سجمت  (Abou-arab et al., 2010)غ(، وىو ما يتواف مع النتيجة التي تحصل عمييا 122/غ 0.98الأقل )

كميات البوتاسيوم والكالسيوم والصوديوم الكميات الأعمى إلا أن  البوتاسيوم كانت الأعمى عمى الإطلاق وجاءت عمى 
 Abou-arab)غ( ، ونلاحظ أن  كميات الصوديوم المتصحل عمييا من قبل 122/مغ 14.93، 17.7، 21.15التوالي )

et al., 2010)  كانت أعمى بكثير من الكمية المتواجدة في أوراق الاستيفيا المزروعة في اللاذقية وقد يرجع السبب إلى
 اختلاف مناطق الزراعة، والظروف المناخية، والتربة، والمياه.
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 غ100/( محتوى أوراق الاستيفيا الجافة من المعادن مغ2جدول)
 غ122/المُحتوى ب غ العناصر المعدنية

 Fe 0.3±5.1حديد 
 Zn 0.1±0.98زنك 

 Mn 0.1±4.01منغنيز 
 Ca 0.2±19.11كالسيوم 
 Na 0.3±5.86صوديوم 

 K 0.3±14.7بوتاسيوم 
 قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 

 

المزروعة في اللاذقية تحتوي عمى كميات كبيرة من  وبالتالي من النتائج المتحصل عمييا يتضح بأن  أوراق الاستيفيا
(. ويُعتبر الزنك والمنغنيز Choudhary et al., 1999) المعادن الضرورية لصحة الإنسان وتنظيم عمميات الاستقلاب 
، والتي وجودىا في الجسم يعزز (Micronutrients)من مضادات الأكسدة أو ما يسمى بالعناصر الغذائية الدقيقة 

الجياز المناعي، ويقي من الأمراض الناتجة عن الجذور الحرة  كما أن  كمية الحديد العالية ال ذي لو دور ىام في عممية 
توليد الييموغموبين، يُساعد في استقرار كمية الييموغموبين في الجسم، وبالتالي استخدام أوراق الاستيفيا في صناعة 

 (.Jimoh and Oladiji, 2005)ات من الممكن أن يساعد في علاج أمراض فقر الدم الناتجة عن نقص الحديد الحموي
 المحتوى من البولي فينولات ومضادات الأكسدة: -

أظيرت النتائج بأن أوراق نبات الاستيفيا المزروعة في اللاذقية تتميز بمحتوى عالي من المواد البولي فينولية، 
غ، وىي /مكافئ غرامي من حمض الغاليك 41.4حيث كان محتوىا من المركبات البولي فينولية  ومضادات الأكسدة

 ، وأقل من الكمية التي تحصل عميياTadhani et al. , 2007))أعمى من القيمة التي تحصل عمييا 
 (Shukla et al., 2009) ( كما غ/مكافئ غرامي من حمض الغاليك 61.5، 25.18وال تي كانت عمى التولي ، )

% كما ىو موضح 90.1أظيرت النتائج بأن  أوراق نبات الاستيفيا تتمتع بنشاط عالي مضاد للأكسدة حيث كانت قيمتو 
ل إليو 3في الجدول رقم ) وأكثر مما تحصل عميو  Tadhani et al., 2007))( ، وال ذي جاء مماثلًا لما توص 

(Shukla et al., 2009) ( عمى التوالي %33.17، %93.46حيث جاءت عمى التوالي.) 
 

 ( يوضح محتوى أوراق الاستيفيا من البولي فينولات ومضادات الأكسدة3جدول )
 الكمية المكونات الفعالة حيوياً 

  غ/مكافئ غرامي من حمض الغاليك 41.4±0.5 البولي فينولات
 90.1±1.27% النشاط المضاد للأكسدة

 قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 

 نتائج مستخمص الاستيفيا: -
أظيرت النتائج بأن  كمية المواد الصمبة الذوابة في المستخمص المائي كانت أعمى من المستخمص الكحولي 

(P<0.01( وكانت كمية المواد الصمبة الذوابة في المستخمص المائي ،)كما 6.1 )%( 4ىو موضح في الجدول رقم )
 حيث كانت كمية المواد الصمبة الذوابة (Abou-arab et al., 2010وىو أعمى من النتيجة المتحصل عمييا من قبل )
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%، وقد يرجع ذلك إلى اختلاف شوط الاستخلاص المائي بين الطريقتين المتبعتين، وكانت قيمة المواد الصمبة 4.4
%(، وىو ما جاء مظابقاً لمنتيجة التي تحصل عمييا 2.9الذوابة الكمية في المستخمص الكحولي لأوراق الاستيفيا )

(Abou-arab et al., 2010 حيث كانت )بينما كانت قيمة1.3 ،% pH  لِكُلٍ من المستخمص المائي، والمستخمص
عمى التوالي( أي أن  وسط كلا المستخمصين ذو وسط حمضي خفيف، وىو ما جاء متوافقاً مع  5.5، 5.9الكحولي )

 .(Shuvo, et al.,2015)النتيجة ال تي تحصل عمييا 
 pHمن المواد الصمبة الذائبة، ودرجة  ( ي وضح محتوى مستخمص الاستيفيا4الجدول رقم )

 المستخمص الكحولي المستخمص المائي المكون
 TSS% 6.1** ± 0.2% 2.9 ± 0.2%المواد الصمبة الذوابة 

pH 5.9 ± 0.5 5.5 ± 0.5 
 ***.p<0.05،p<0.01 ،**p<0.005*،قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 

( نبين محتوى كُلًّ من المستخمص المائي والمستخمص الكحولي من الاستفيوزيد حيث كانت 5وفي الجدول رقم )
% عمى التوالي( حيث كان من الواضح بأن  الكمية المتحصل عمييا من الاستفيوزيد من خلال %12.7، 8.2)

متوافقاً مع النتيجة التي تحصل عمييا (، وىذا ما جاء P<0.01الاستخلاص الكحولي أعمى من الاستخلاص المائي )
(Liu et al. 1997)   حيث وجد بأن الكمية الأعمى من الاستفيوزيد يمكن الحصول عمييا من الأوراق الجافة للاستيفيا

  .% عمى التوالي(15.25%، 27.5يميو الاستخلاص المائي حيث جاء عمى النحو التالي )
 

 HPLC ( يوضح محتوى ك لا المستخمصين من الاستفيوزيد مقدر ب5الجدول رقم )

 المستخمص الكحولي المستخمص المائي المكون
 0.7 ± **12.7 0.7 ± 8.2 الاستفيوزيد %

 ***.p<0.05،p<0.01 ،**p<0.005*،قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 
 الحلاوة:نتائج درجة  -

مرة أعمى من  122المقابل لدرجة تحمية  0.03وجدنا بأن أعمى درجة قبول كانت عند تركيز المستخمص المائي 
ح في الجدول رقم )3محمول السكروز بتركيز  (، وكذلك كانت أعمى درجة قبول عند تركيز 6% كما ىو موض 

% كما ىو موضح في 5مرة أعمى من محمول السكروز بتركيز  122المقابل لدرجة تحمية  0.05المستخمص المائي 
مرة  122المقابل لدرجة تحمية  0.1(، كما كانت أعمى درجة قبول كانت عند تركيز المستخمص المائي 7الجدول رقم )

ح في الجدول رقم )10أعمى من محمول السكروز بتركيز  التحمية لممستخمص المائي  ( وبالتالي قوة8% كما ىو موض 
مرة من قدرة التحمية لمسكروز، بينما وجدنا بأن أعمى  122لأوراق الاستيفيا الجاقة المزروعة في اللاذقية كانت أكبر ب 

مرة أعمى من محمول السكروز  152المقابل لدرجة تحمية  0.02درجة قبول كانت عند تركيز المستخمص الكحولي 
ح3بتركيز  (، وكذلك كانت أعمى درجة قبول عند تركيز المستخمص الكحولي 6في الجدول رقم ) % كما ىو موض 
(، 7% كما ىو موضح في الجدول رقم )5مرة أعمى من محمول السكروز بتركيز  152المقابل لدرجة تحمية  0.033

رة أعمى من م 152المقابل لدرجة تحمية  0.066كما كانت أعمى درجة قبول كانت عند تركيز المستخمص المائي 
ح في الجدول رقم )10محمول السكروز بتركيز  ( وبالتالي قوة التحمية لممستخمص المائي لأوراق 8% كما ىو موض 

مرة من قدرة التحمية لمسكروز، بينما وجدنا بأن قوة التحمية  122الاستيفيا الجاقة المزروعة في اللاذقية كانت أكبر ب 
مرة من قدرة التحمية لمسكروز، وىو ما جاء متطابقاً مع الأبحاث المرجعية  152لممستخمص الكحولي كانت أعمى ب 
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مرة من قوة تحمية السكروز، إلا أن و جاء أقل من النتائج المتحصل عمييا  322-122بأن  قوة التحمية للاستيفيا أعمى ب 
 012، 522أعهى يٍ انسكزوس ) حٍث كاَث قىة انححهٍة (Gramner and Ikan, 2006) ، (Allam et al., 2001)من قبل 

 يزة عهى انحىانً(.
 %3( درجة الحلاوة النسبية لكلا المستخمصين المماثمة لدرجة الحلاوة النسبية لمحمول السكروز تركيزه 6جدول )

 درجة الحلاوة النسبية
 قوة تحمية السكروز /مرة 

تركيز المستخمص المائي 
 %3المخفف ليقابل تركيز 

تركيز المستخمص الكحولي المخفف  درجة القبول %
 %5ليقابل تركيز 

درجة القبول 
% 

122 0.03 69% 0.03 17% 
152 0.02 15% 0.02 67% 
222 0.015 8% 0.015 12% 
252 0.012 6% 0.012 3% 
322 0.01 2% 0.01 1% 

 
 %5لمحمول السكروز تركيزه ( درجة الحلاوة النسبية لكلا المستخمصين المماثمة لدرجة الحلاوة النسبية 7جدول )
 درجة الحلاوة النسبية

قوة تحمية  /مرة 
 السكروز

تركيز المستخمص المائي 
المخفف ليقابل تركيز 

5% 

تركيز المستخمص الكحولي  درجة القبول %
 %5المخفف ليقابل تركيز 

درجة القبول 
% 

122 0.05 81% 0.05 17% 
152 0.033 12% 0.033 79% 
222 0.025 5% 0.025 4% 
252 0.002 2% 0.002 - 
322 0.016 - 0.016 - 

 
 %10( درجة الحلاوة النسبية لكلا المستخمصين المماثمة لدرجة الحلاوة النسبية لمحمول السكروز تركيزه 8جدول )

 درجة الحلاوة النسبية
 قوة تحمية السكروز /مرة 

تركيز المستخمص المائي 
 %10المخفف ليقابل تركيز 

تركيز المستخمص الكحولي المخفف  درجة القبول %
 %10ليقابل تركيز 

 درجة القبول %

122 0.1 75% 0.1 13% 
152 0.066 14% 0.066 64% 
222 0.05 10% 0.05 14% 
252 0.04 1% 0.04 8% 
322 0.033 - 0.033 - 
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 نتائج التقييم الحسي: -
مر، لكل من المستخمص المائي، والمستخمص الكحولي /تم  تقييم الطعم الحمو، الطعم المر، الطعوم الأخرى، الطعم حمو

(، حيث أظيرت النتائج وجود 9لأوراق الاستيفيا، والمقارنة مع محمول السكروز كما ىو موضح في الجدول رقم )
 فروقات معنوية في قبول الطعم الحمو بين المستخمص المائي، والمستخمص الكحول، والسكروز حيث كانت 

عمى التوالي( ، وبالتالي فمن الواضح بأن درجة قبول الطعم الحمو لمسكروز كانت الأعمى  39.7   ،  31.9، 37.5)
(P<0.01يميو المستخمص المائي للاستفيوزيد ،)(P<0.01)  بينما من حيث طعم المرار لم يكن ىناك فروق معنوية ،

عمى كان بين المحاليل المحضرة بين المستخمص المائي، والمستخمص الكحولي للاستفيوزيد لكن الفرق المعنوي الأ
حمو بين السكروز، والمستخمص /(. ومن نفس الجدول يتضح اختلافات كبيرة في تقييم الطعم مرP<0.005والسكروز )

، ال ذي (Yoshikawa et al, 1976)المائي، والمستخمص الكحولي للاستفيوزيد وىو مايتوافق مع النتيجة التي توصل ليا 
زيد لديو مرارة طفيفة، وبعد من الطعم القابض عند التذوق حيث أظير قبولًا منخفضاً بشكل عام مقارنة وجد بأن  الاستفيو 

 انَّذي أظهز طعى يزار أقم. Rebaudioside Aمع الجميكوسيدات ثنائية التربين الُأخرى مثل 

 

 ( التقييم الحسي لمطعم الحمو9جدول رقم )
 الطعم المر (42الطعم الحمو ) العينة

 (42) 
 الطعوم الُأخرى 

(12) 
مر /الطعم حمو

(12) 
 ± **39.76 السكروز

0.25 
 *10 0.05 ± 0.55 لايوجد***

 0.5 ± *8.9 0.5 ± 8.1 0.6 ± 39.4 0.6 ± **37.5 المستخمص المائي للاستفيوزيد
المستخمص الكحولي 

 للاستفيوزيد
31.9** ± 0.5 39 ± 1 7 ± 0.5 7.1* ± 0.5 

 ***.p<0.05،p<0.01 ،**p<0.005*،قيمة الانحراف المعياري ±القيم ىي عبارة عن متوسط ثلاثة مكررات 
 

 الاستنتاجات والتوصيات: 
 الاستنتاجات:

 بعد أن تمت دراسة النتائج وتحميميا إحصائياً تم الوصول إلى الاستنتاجات التالية: 
 المزروعة في اللاذقية بمحتواىا العالي من الكربوىيدرات والألياف الغذائية والبروتينات،  تتميز أوراق نبات الاستيفيا

 كما تحتوي كميات كبيرة من المعادن الضرورية لصحة الإنسان.
 .تُع د أوراق الاستيفيا ذات محتوى عالي من المواد البولي فينولية كما تتمت ع بنشاط عالي مُضاد لملأكسدة 
 لاص الكحولي أعمى كفاءة من الاستخلاص المائي في الحصول عمى الاستفيوزيد إلّا أن  الاستفيوزيد يُع د الاستخ

ل عميو بالاستخلاص المائي بخواص حسيّة أفضل.  المُتحص 
  مرة  152 -122درجة قوة التحمية للاستفيوزيد المستخمص من أوراق الاستيفيا المزروعة في اللاذقية تتراوح بين

 لسكروز.قوة تحمية ا
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 التوصيات: -
 .إدخال أوراق الاستيفيا في النظم الغذائية كونيا مصدر جيد لممواد المغذية 
  استخدام أوراق الاستيفيا كبديل عن السكروز والمحميات الصناعية، كونيا مُحمي طبيعي منخفض السعرات ولا

 يؤدي إلى ارتفاع سكري الدم، ويتمتع بو من قدرة تحمية عالية.
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