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 جامعة بغداد –كلیة علوم الھندسة الزراعیة - یةذقسم علوم الأغ
واغذیة  تستعمل في برامج  تصنیع أغذیة حمیة لمرضى داء السكري من النوع الثاني  الى    التجربة  تھدف ھذه  

الوزن   )    باستعمال تخفیض  الستیفیا  السكر (  نبات ورق  واعد في أمن و حلي طبیعي  مك  مستخلص اوراق 

  ه وفوائدتغذویة  ال  ھممیزاتاضافة الى  سكر المائدة  درجة حلاوة  من  مرة    300-200وبحلاوة تعادل  العراق  

والصحیة  ال الكمیات  البدیل  ھو  عدیدة  حسب  استعمل  ما  اذا  جانبیة  تاثیرات  اي  دون  لسكرالمائدة  المناسب 

جامعة    -كلیة علوم الھندسة الزراعیة     المنزرعة في یستثمر المشروع اوراق الستیفیا الطازجة    .  والتوصیات 

منتجات   لأنتاج  علمیة  والصحیة  الغذائیة  الستیفیا  بغداد  بطریقة  بسیطة   توفیر    تضمناعلاه  بكلف  متطلباتھا 

 ومتوفرة ومعتمدة 

  : اھداف المشروع

تصنیع اغذیة محلاة بمستخلصات الستیفیا الطبیعیة التي تضمن استقرار مستوى سكر الدم لمصابین بمرض  

اضافة الى ممیزات المستخلصات البدیلة في حفظ المنتوج  السكر ولاستعمالھا في برامج الحمیة وخفض الوزن

 .الغذائي دون استعمال المواد الحافظة الصناعیة

 : خطة المشروع

عة محلیا في حقول كلیة علوم الھندسة الزراعیة  زرنم تحضیر مركزات المستخلص المائي لاوراق الستیفیا ال

الخطوات   اجراء  والعلمیة  بعد  لتجفیفھا  على یضمن  بما    ةالمائیلصاتھا  ستختحضیرماللازمة    المحافظة 

تجفیفھ   یتم  الذي  المحضر  المركز  في  الطبیعیة  المحلیات ومضادات الاكسدة  الطبیعیة من  الفعالة  المركبات 

وتطبیقاتھ في انتاج انواع عدیدة من الأغذیة للاشخاص واضافتھ بنسب مختلفة وحسب نوع المنتوج المصنع  

والعمل البحثي جاري على تنقیة محلیات الستیفول  . الاصحاء ولمصابي مرض داء السكري من النوع الثاني 

 كلایكوساید وصولا الى المسحوق الابیض التجاري النقي وباقل التكالیف . 

 

  فوائد محلیات الستیفیا في التصنیع الغذائي 

  مرة 300 -200الستیفیا أكثر من حلاوة سكر المائدة  تمحلیا -1

 مشروع تصنیع اغذیة حمیة لمرضى داء السكري من نبات 
   ورق السكر (الستیفیا) 



مما یؤھلھ لتحمل حرارة الطبخ والتعقیم  م °200تتحمل محلیات الستیفیا درجات الحرارة العالیة وبحدود  -2

سكر المائدة مع  تنتج عادة من تفاعل (اضافة الى عدم تكون مركبات الاكریلماید  للاغذیة المحلاة

ورھا في  التي اثبتت الدراسات خطورتھا الصحیة ود)عند المعاملات الحراریة  الأحماض الامینیة 

  حدوث الطفرات والتشوھات الجینیة  

یة الحامضیة  ذالأغستعمالھا في صناعة لامما یؤھلھا و  PH=2ثباتیتھا في الأغذیة الحامضیة ولغایة  -3

  والمربیات .العصائر ك

المواد  ومثبطات النمو المایكروبي وبذلك تكون بدیلا عن تعد مصدرا لمضادات الاكسدة الطبیعیة  -4

 للمستھلك   ھا الصحیةرط اخمالحافظة الكیمیائیة التي تشیر الدراسات الى 

 .  دورھا في تعزیز الجھاز المناعي وراق الستیفیا لھا المركبات الفعالة في المستخلص المائي لا -5

 )    Enhancerالغذاء ( لنكھةومعززة محسنة  -6

 وتنشط خلایا البنكریاس لأفراز الأنسولین .  تحافظ على توازن مستوى السكر في الدم -7

 .س تحافظ على الاسنان ومقاومتھا للتسو -8

 وبذلك تؤمن عدم تلف الأغذیة . غیر قابلة للتخمر -9

  استعمالھا في برامج خفض الوزن والحمیةلذا ینصح ب خالیة من السعرات الحراریة   -10

 كخفظ ضغط الدم ومضادات بكتیریة وفیروسیة لھا فوائد صحیة عدیدة  -11

 

  نبات ورق السكر ( الستیفیا )  لمنتجات  طرائق الاستعمال الشائعة

تحلیة الشاي باوراق الستیفیا الخام كما في دول كثیرة من العالم كالھند والصین ودول امریكا الجنوبیة   -1

  20- 15أذ تباع كاوراق مجففة طبیعیة غنیة بمضادات الاكسدة الطبیعیة  وتعادل الاوراق في تحلیتھا  

الستیفیا من  ن محلیات  مرة بقدر سكر المائدة،  او تتم تحلیة الشاي والمشروبات الساخنة بمخلوط م

Reb-A و Stevioside    المستخلصة والمنقاة من أوراق الستیفیا والناتجة من سلسلة من العملیات

ق العراقیة ، وھي  االتصنیعیة والتي تباع على نطاق واسع تجاریا في مغلفات صغیرة ومنھا في الاسو

لمذاق أو تتم  تستعمل لتجنب الطعم الحاد لاوراق الستیفیا الطبیعیة وتحسین ا

  .% وھو الافضل دون اي تحسس من المذاق95النقي    Reb-A التحلیة

في كثیر من دول امریكا الجنوبیة     )  Tea bag (ل مغلفات  تباع على شك -2

 .   والصین والیابان



  . بیھھ بسكر المائدةالتحلیة بمحلیات الستیفیا النقیة البیضاء اللون الش -3

 . مركز المستخلص المائي للستیفیا ( قطرات مركزة )  -4
وتحلیة   الستیفیا في طب الاسنان وصناعة معجون الاسنانمستخلصات اوراق درسات في استعمال  -5

 العقاقیر الطبیة . 

 

  الستیفیاالمحلاة بشوكولاتھ لتصنیع التمور المغطاة باأولا : 

تحضر التمور بتنظیفھا وازالة النواة مع البقاء على شكل الثمرة وتفضل التمور الجافة ویتم تغطیسھا بخلطة  

الشوكولاتة المحضرة من مركز مستخلص الستیفیا المائي یضمن اطالة العمر الخزني للمنتوج وبنفس الوقت  

التي تضمن استقرارا في مستوى سكر  یضیف طعما ممیزا وشكلا جذابا اضافة الى محتویاتھ التغذویة الصحیة  

الدم لكون المستخلص المضاف یحتوي مركبات تنشط خلایا البیتا التي لھا تأثیرا على افراز الأنسولین وتنشیط  

 البنكریاس .كما ان النتوج یضمن سلامة الأسنان والوقایة من التسوس . 

  ( Dark chocolate) الشوكولاتھ الغامقةثانیا : 

خلص الستیفیا المائي في خلطات الشوكولاتھ الغامقة بدیلا عن سكر المائدة ویمتاز المنتوج  یضاف مركز مست

بطعم ممیز اضافة الى  مقاومتھ للتلف وبنفس الوقت لایسبب تأثیرا وزیادة في مستوى سكر الدم او زیادة في  

 .نسانالوزن وھو مصدرا لمضادات الاكسدة الطبیعیة ودورھا في تعزیز الجھاز المناعي للا

  صناعة المربیاتثالثا : 

استعمال المركز المستخلص من اوراق الستیفیا المجففة في صناعة مربى الكیوي وغیرھا من المربیات الغامقة  

اللون باستبدال سكر المائدة بالمستخلص المائي المركز مع اجراء بعض التغیرات في تركیبة المكونات لانتاج  

بمضافات بدیلة تعطي اللمعان واللزوجة المطلوبة  الحافظة بالقوام المطلوب  المربى صحیة خالیة من المواد  

 .   والصفات الحسیة الممیزة للمربیات

 

 

 

 



 

  صناعة العصائر الطبیعیة الصحیةرابعا : 

یضمن اضافة مركز اوراق الستیفیا المحضر لاطالة العمر الخزني للمنتجات الغذائیة بسبب كونھ غیر قابل  

والتلف المایكروبي  PH=2   ني المنخفض   س الھایدروجیانخفاض الاتحمل  ی) وNot fermentableللتخمر (

اعتباره   ویمكن  الدم  في  السكر  مستوى  على  والحفاظ  الطبیعیة  الأكسدة  على مضادات  احتوائھ  الى  اضافة 

  .ایضامشروبا علاجیا لمرضى تصلب الشرایین وارتفاع الدھون الثلاثیة 

 

 



 

بالستیفیا  ةمنتجات غذائیة مصنعة محلا
  


