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کننده استویا بر خصوصیات فیزیکوشیمایی نان جایگزینی شکر با شیرینتاثیر در این پژوهش 

بدین منظور در فرمولاسیون این فرآورده، استویا در سه سطح . قندي مورد بررسی قرار گرفت

پس از پخت، خصوصیات .  درصد با شکر جایگزین شد100 درصد و50صفر درصد، 

 گیري د اندازههاي متداول موری و خصوصیات رنگی توسط روشفیزیکوشیمیایی، ارزیابی حس

-نتایج آزمون شیمیایی نشان داد بین درصد چربی، پروتئین و خاکستر تفاوت معنی. قرار گرفتند

قندکل رابطه میزان  وداري بین تیمارها وجود نداشت، اما درصد رطوبت رابطه مستقیم 

هاي فیزیکی تفاوت  نتایج آزمون. ون داشتمعکوسی با افزایش درصد استویا در فرمولاسی

نان قندي طوریکه نمونه  داري بین حجم مخصوص سه نمونه مختلف نان قندي نشان داد به معنی

). متر مکعب بر گرم  سانتی085/2(  درصد استویا بیشترین حجم مخصوص را داشت50حاوي 

 در 81/0نمونه شاهد  به  در 71/0با افزایش درصد جایگزینی استویا، از ) aw(فعالیت آبی 

خصوصیات بافتی نشان داد استویا نتایج  . درصد استویا افزایش پیدا کرد100نمونه حاوي 

قندي  درصدي در سفتی بافت در روزهاي اول و پنجم نگهداري نان 70موجب کاهش حدود 

ي سنجی، افزودن استویا موجب افزایش شدت روشنایی و زرددر مورد پارامترهاي رنگ. شد

)L* و b* ( و کاهش شدت قرمزي)*a (نتایج ارزیابی حسی حاکی از مقبولیت بیشتر . شد

طوریکه با کسب بیشترین میانگین   بود بهداوران درصد استویا در بین 50فرمولاسیون حاوي 

  . گردیدانتخاب فرمولاسیونبهترین عنوان  ، به) امتیاز5/4(امتیاز از نظر پذیرش کلی 
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 مقدمه- 1

ي باشد که از تیرهاي و دائمی میاستویا گیاهی کوتاه قد، بوته

. مرکبان و بومی منطقه آمامبی واقع در مرز برزیل و پاراگوئه است

دهد که استفاده از هاي علمی دانشمندان نشان میآخرین یافته

 1500هاي گیاه استویا توسط بومیان منطقه آمریکا به بیش از برگ

هاي خام گیاه استویا و پودر گیاهی  برگ. گرددسال قبل باز می

تر از شکر است و شیرینی   برابر شیرین15 تا 10ز رنگ آن سب

استِویوزید مواد استخراجی تصفیه شده حاصل از استویا که به نام 

. ]1[باشد تر از شکر می  برابر شیرین300 تا 200معروف است، 

کننده طبیعی، بر خلاف شکر باعث   بعنوان یک شیریناستویا

لیل پس از مصرف، قند شود و به همین د افزایش قند خون نمی

هاي  کننده علاوه بر این مشکلات شیرین. دهد خون را افزایش نمی

  . ]2[سنتزي را نیز ندارد

انوایی از جمله محصولاتی بوده که محصولات آردي یا ن

 و تنوع زیاد آنها سبب شده تا در اي دارند کنندگان گسترده مصرف

ها شکر   این فرآوردهدر اکثر. اي داشته باشند بین مردم جایگاه ویژه

بعنوان جزئی از فرمولاسیون حضور دارد لیکن امروزه مصرف 

شکر بعنوان یک عامل محدودکننده در برخی افراد از جمله 

  یا کم شکرها، محسوب شده و تولید محصولات فاقد شکر دیابتی

کننده مورد توجه تولیدکنندگان مواد  بعنوان بخشی از نیاز مصرف

هاي شکر که از  لذا استفاده از جایگزین.  استغذایی قرار گرفته

پذیر سازد و  یک طرف تولید محصولی با شیرینی مشابه را امکان

از طرفی دیگر محدودیتی از نظر مصرف براي این دسته از افراد 

  .]3[نداشته باشد، مورد نیاز است

هاي ناشی از مصرف  امروزه مسئله چاقی، افزایش وزن و ناراحتی

صوص دیابت، یکی از معضلات جوامع بشري است قند زیاد بخ

با توجه به ماهیت این بیماري . برند که بسیاري افراد از آن رنج می

و رفتار ساکارز در بدن بیمار تولید و ارائه محصولات رژیمی 

هایی که اکثرا در مواد غذایی  کننده  شیرین.]4[یابد ضرورت می

م محدودیت خاصی شوند، مصنوعی بوده که هر کدا  استفاده می

اي  کننده لذا استفاده از شیرین. در فرمولاسیون مواد غذایی دارند

طبیعی  که مضرات آنها را نداشته و بتواند جایگزین شکر گردد، 

طی تحقیقاتی که در این زمینه . مورد نیاز جامعه امروزي است

امکان استفاده از استویا را در ) 2010 (2والتر و سولیاانجام شده، 

هاي  نسبتکیک و کلوچه بررسی نموده و صولات آردي مح

صفات مورد . مختلفی از ترکیب شکر و استویا را استفاده کردند

ازریابی عبارت بودند از نرمی، حجم و کاهش رطوبت در زمان 

حاوي شکر و استویا به نسبت نتایج نشان داد که کلوچه . پخت

تند که استویا می ها بود و بیان داش تر از سایر نسبت، نرم50/50

. ]5[تواند تاحد رضایت بخشی در چنین محصولاتی استفاده شود

در بررسی خصوصیات مواد ) 1999 (3نیک و همکارانکِرزیک

کننده استویا بیان کردند که در دو مورد از  غذایی حاوي شیرین

 درصد 75 و 100محصولات مورد آزمایش خود که حاوي 

ظر چهار ویژگی در بین پنج جاي شکر بودند، از ناستویا به

البته نوع محصول نیز در امتیاز نهایی . خصوصیت، برتري داشتند

تواند  نتایج این تحقیق نشان داد که استویا می. ارزیابی تاثیر داشت

جایگزین همه یا بخشی از شکر موجود در فرمولاسیون مواد 

غذایی، بدون تاثیر منفی بر پذیرش یا خصوصیات فیزیکی 

ضرر بودن  در بررسی بی) 2002 (4جئونس. ]6[رددمحصول گ

هایی انجام  شود، بررسی کننده مصرف می که بعنوان شیرینستویاا

نتیجه این مطالعات سالم بودن این ترکیبات را بعنوان . داد

ها و افراد با رژیم لاغري  کننده نشان داد که براي دیابتی شیرین

وئی و همکاران  حمزه ل.]7[بدون علائم آلرژیک، مناسب است

کننده استخراج شده از استویا به بررسی جایگزینی شیرین) 2009(

نتایج نشان داد . به جاي شکر در فرمولاسیون بیسکویت پرداختند

که استویا علاوه بر اینکه موجب ایجاد طعم شیرین و خوشایندي 

گردد، از طریق کاهش اندیس پراکسید چربی  در این محصول می

وجب بهبودکیفیت و افزایش عمر ماندگاري استخراجی نیز م

  .]8[شودمحصول می

هدف از انجام این پروژه تولید محصولات آردي بدون شکر یا 

دنبال کم شکر با استفاده از استویا است تا افرادي که به

ضمن . محصولات رژیمی هستند،  قادر به استفاده از آن باشند

رد نیاز براي رسیدن اینکه به لحاظ مقدار مصرف بسیار پایین مو

در این . پذیر است به شیرینی معادل شکر، قیمت آن نیز توجیه

تحقیق امکان جایگزینی شکر با استویا در نان قندي با میزان 

                                                           
2. Walter & Soliah 
3. Kerzicnik, et al. 
4. Geuns 
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 درصدي در فرمولاسیون بررسی 100 و 50جایگزینی صفر، 

گردید که میزان مناسب افزودن، تنظیم فرمولاسیون و شرایط 

شیمیایی محصول نهایی و نهایتا فرآوري، خصوصیات فیزیکو

قابلیت پذیرش آن از طریق آزمونهاي حسی مورد ارزیابی قرار 

  .گرفت

  

  مواد و روشها -2

 مواد -2-1

 درصــد 22 (رد ســتارهآ: مــواد مــورد اســتفاده عبــارت بودنــد از 

 95با خلوص ( از کارخانه آرد خراسان، پودر استویا )گیري سبوس

ایع آفتاب گردن تولید شرکت     ، روغن م  )ساخت کشور کره  درصد  

-اویلا، مخمر نانوایی با عنوان تجاري فریمان، بهبود دهنده، تخـم          

مرغ، گلاب، اسـانس    مرغ، زردچوبه، زنجبیل، دارچین، وانیل، تخم     

  .، آب)همگی از نمونه تجاري بازار تهیه شد(هل

  ها  روش-2- 2

  قندي نانتهیه-2-1- 2

 1قندي در جدول ونه نانمواد مورد استفاده در فرمولاسیون سه نم

 و 50 به ترتیب حاوي صفر، C و A ،Bنمونه . آورده شده است

 میزان 01/0پس از معادل سازي که برابر  (استویا درصد 100

  . بعنوان جایگزین شکر در فرمولاسیون خود هستند) شکر بود

   

Table 1 Used Ingredients in sweet bread formulations 

Ingredients                 samples of sweet bread 

  A (0%) B (50%) C (100%) 

Flour  2000  2000  2000  

Sugar powder 700  350  0  

Stevia  0  3.5  7  

Vegetable Oil  400  400  400  

Powder of Turmeric, 
Cinnamon, Ginger 

2  2  2  

Yeast  20  20  20  

Improver  5  5  5  

Vanilla  0.7  0.7  0.7  

Golab  80  80  80  

Egg  60  60  60  

Water  600  600  600  

 

  تهیه خمیر-2-2- 2

ابتدا پودر شکر را به همراه زردچوبه، زنجبیل، دارچین، وانیل، 

 بهبود دهنده پس از توزین با ترازوي دیجیتال با دقت  ومخمر

 در داخل یک ظرف )کرهCAS    شرکتXE-H-C مدل (01/0

خوبی هم زده شد استیل کاملاً خشک ریخته و با یک کاردك به

سپس این مواد را . خلوط گردندتا کلیه مواد به طور یکنواخت م

و ) ، ساخت ایران1114ABمدل (کن اسپیرال داخل مخلوط

در مرحله بعد آب و گلاب اضافه گشته و هم . روغن اضافه شد

به منظور اختلاط بهتر، . زده شد تا مواد به خوبی مخلوط شوند

شده و سپس حل )  میلی لیتر600( در آب ولرم استویاابتدا پودر 

؛ استفاده از آب گرم نه تنها موجب افزایش حلالیت داضافه گردی

بعد از . شودشود بلکه موجب بهبود فعالیت مخمر نیز می میآن

- اضافه کردن روغن، آب و گلاب، نوبت به اضافه کردن آرد می

رسد که بتدریج اضافه شد، در اواسط اضافه کردن آرد، همزمان 

در نهایت . ردیدهاي از قبل همزده به مخلوط اضافه گمرغتخم

. خمیري داراي حالت کشسانی و الاستیسیته مناسب بدست آمد

عملیات هم زدن از شروع اضافه کردن مواد تا خروج خمیر 
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 دقیقه به طول انجامید و در طی همزدن به 15 الی 10معمولاً 

  . ]5[کمک یک کاردك خمیر از جداره مخزن جدا گردید

  رگیري خمیاستراحت دادن و چانه-2-3- 2

 در ماي  دقیقه45پس از خروج خمیر از داخل همزن به مدت 

ه و در حین این زمان روي خمیر با پارچه یا داستراحت دااتاق 

گیري شده که بدین بعد از آن چانه. پلاستیک تمیز پوشانده شد

منظور خمیر را بر روي یک میز استیل تمیز قرار داده و با یک 

ها چانه. ر جدا و چانه شد گرمی از خمی140-150کاردك قطعات 

در  .  دقیقه استراحت نموده تا آماده پخت شوند15نیز به مدت 

 دقیقه به طول 55ها مجموع فرآیند استراحت خمیر و چانه

 تصاویري از خمیر پس از خروج از میکسر و 1شکل . انجامید

  .  دهدگیري را نشان میچانه

  

  
Fig 1 Prepared Dough during dividing. 

  

  قنديفرآیند پخت نان-2-4- 2

- عملیات پخت توسط تنور گردان صنعتی مخصوص پخت نان

 انجام ) شرکت سپاهان اصفهان، ایران1300مدل  (هاي مسطح

ها توسط وردنه کمی صاف شدند و سپس به ابتدا چانه. گردید

صورت دستی کاملاً مسطح شده بطوري که میانگین قطر در نقاط 

سپس خمیر مسطح بر روي . متر شدیلی م6- 10مختلف خمیر 

 درجه 220 با دماي پخت ومنتقل شده صفحه داغ  تنور گردان 

 دور فر 6معادل ( دقیقه 6 پس از گذشت تقریباً گراد،سانتی

. قندي پخته شده و از روي صفحه گردان برداشته شدنان) گردان

ند هاي خارج شده از فر بر روي میزي کنار تنور قرار داده شدنان

پس از رسیدن به دماي محیط، آنها را درون . تا کمی سرد شوند

هاي هاي زیپ پک بسته بندي گردیده و براي آزمونپلاستیک

 نمایی از پخت  2شکل . ]5[شیمیایی و فیزیکی نگهداري شدند

  . دهددر فر و محصول نهایی را نشان می

  

  
Fig 2 Sweet bread during baking (right) and after baking (left). 

 

  هاي شیمیاییآزمون- 2-2-5
قند هاي شیمیایی براي نان قندي از قبیل رطوبت، پروتئین، آزمون

 ]9[خاکستر و چربی طبق روشهاي متداول انجام گردیدکل، 

)AACC،2000( . 
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  هاي فیزیکیآزمون-2-6- 2

  )SV (5حجم مخصوص2-2-6-1

م حجم به براي محاسبه حجم مخصوص نمونه که حاصل تقسی

 حجم 6جایی دانه کلزاباشد، ابتدا با استفاده از روش جابهجرم می

قندي ابتدا به گیري حجم نانبراي اندازه. شدنمونه اندازه گیري 

 cmطور تصادفی از نقاط مختلف نان قطعات مربع شکلی با ابعاد

 بریده شد و پس از وزن کردن و ثبت وزن آن حجم اندازه 6×6

حجم مخصوص ا داشتن حجم نمونه و وزن آن ب.  گیري گردید

  .]10[محاسبه گردید

  )aw(گیري فعالیت آبی اندازه-2-2-6-2

 درجه سانتیگراد گرم شد و بعد 25، نمونه تا awگیري براي اندازه

در موقع گرم کردن دقت شود که (گیري گردید فعالیت آبی اندازه

 نمونه نمونه آسیاب شده و بعد). رطوبت نمونه خارج نشود

ریخته   awیکنواخت شده را داخل ظرف پلاستیکی دستگاه 

بطوریکه تا دوسوم ارتفاع ظرف، نمونه قرار گیرد و یک سوم 

- سپس آنرا داخل دستگاه اندازه. ارتفاع بالاي ظرف خالی باشد

گیري فعالیت آبی قرار داده و درب آنرا محکم بسته و در نهایت 

      .]12، 11[ست، قرائت شدنمونه ا awعدد دستگاه که بیانگر 

  بافت ارزیابی-2-2-6-3

 7آزمون نفوذبراي ارزیابی بافت نان قندي و تعیین سفتی آن از 

پروب دستگاه به درون نمونه نفوذ کرده و استفاده شد که طی آن 

نیروي لازم براي رسیدن به عمق نفوذ معین تحت شرایط خاص 

تی و سفتی ماده گیري شده و به عنوان شاخص سخآزمون اندازه

اي براي انجام این آزمون از پروب استوانه. گرددغذایی معرفی می

 30متر با سرعت نفوذ  سانتی3/2متر و ارتفاع  سانتی2به قطر 

در ابتدا . متر استفاده گردید میلی30متر بر دقیقه و میزان نفوذ میلی

 هاي به مربع،هایی از نان که ضخامت یکسانی داشتنداز قسمت

متر بریده شد و توسط پروب ذکر شده در بالا مورد  سانتی5طول 

هاي مختلف مشخص نمونه  Fmaxدر نهایت . آزمون قرار گرفت

 5بندي و به مدت قندي نیز بستههاي نانتعدادي از نمونه. گردید

روز نگهداري شد و سپس مجدداً مورد آنالیز قرار گرفتند تا تأثیر 

  .]14، 13[بیاتی نیز ارزیابی شود

                                                           
5. Specific volume 
6. Rape seed displacemnt 
7. Penetration 

  پردازش تصویر-2-7- 2

ها و نان قندي، پس از پخت نمونهرویه به منظور آنالیز رنگ 

به نمونه ها سه متعادل شدن دماي آنها از هریک از فرمولاسیون

 را بر روي نمونه. طور تصادفی براي گرفتن عکس انتخاب شد

 صفحه اسکنر قرار داده و جعبه مقوایی با فضاي درونی کاملاً سیاه

 قرار hp G3010رنگ بر روي دستگاه اسکنر مسطح مدل 

تصاویر .  از نمونه عکس تهیه شدdpi 300گرفت و با رزولوشن 

 و بدون فشردگی در رایانه ذخیره گردیدند JPEGبا فرمت 

سپس تصاویر ذخیره شده، توسط ). 2008، 8سوپونار و همکاران(

ط نرم  به محی1.44p نسخه ImageJنرم افزار پردازش تصویر 

 محاسبه L٭ و a٭ ، b٭افزار فراخوانی شدند و  پارامترهاي 

  .]15[شدند

  آزمون حسی-2-8- 2

انتخاب آموزش دیده  نفر ارزیاب 15به منظور انجام آزمون حسی 

رنگ، طعم، مزه، بافت، ویژگیهاي آزمون حسی در مورد . گردیدند

بر این اساس . صورت پذیرفتقابلیت جویدن و پذیرش کلی 

رنگ، طعم، مزه، بافت و (هاي نمونه ر یک از ویژگیبراي ه

 در نظر گرفته 5 تا 1امتیازي بین ) قابلیت جویدن و پذیرش کلی

گرا و از نوع در این پژوهش از آزمون حسی مصرف کننده. شد

  . ]17، 16[ استفاده شد 9لذت بخشی

  تجزیه و تحلیل آماري-2-9- 2

 تکرار انجام 3 با کلیه آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی

در این تحقیق براي سنجش وجود یا عدم وجود اختلاف .شدند

و (ANOVA) ها از روش تجزیۀ واریانس  دار بین نمونه معنی

اي دانکن در سطح  ها از آزمون چند دامنه جهت مقایسۀ میانگین

نتایج بدست آمده از آزمایشات با . استفاده شد% 5اطمینان  

 مورد آنالیز قرار گرفتند و 9.1 نسخه SASاستفاده از نرم افزار 

  . ترسیم شدندExcel 2007نمودارها با استفاده از نرم افزار 

  

  نتایج  و بحث-3

  قندي شیمیایی نانترکیباتارزیابی -1- 3

                                                           
8. Soponar et al. 
9. Hedonic Test 
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قندي آمده  میانگین درصد ترکیبات شیمیایی نان2در جدول 

 بین درصد رطوبت هر سه گردد همانطور که ملاحظه می. است

). >05/0p( شود داري مشاهده میولاسیون تفاوت آماري معنیفرم

قندي،  در فرمولاسیون ناناستویاکننده با افزایش سطح شیرین

داري پیدا کرد بطوریکه بیشترین میزان رطوبت افزایش معنی

) Cنمونه (استویا % 100 حاوي درصد رطوبت مربوط به نمونه

  .  درصد است24/20 که برابر با بود

 
Table 2 Chemical composition of sweet bread in different treatments 

Stevia 
replacement 

level  

Moisture 
(%)  

Total sugar 
(%)  

Protein 
(%)  

Fat 
(%)  

Ash 
(%)  

A 
)0(%   

10.19 ± 0.10a 16.55±0.24a  11.49±0.22a  25.43±0.76a  0.93±0.09a  

B  
)50(%  

15.02±0.17b 9.92±0.25b  11.80±0.15a  25.26±0.37a  0.96±0.07a  

C 
)100(%  

20.24± 0.09c 1.62 ± 0.16c  11.71±0.14a  24.57±0.49a  1.07±0.03a  

Different letters in the Columns show significant different at p≤ 0.05. 

 
کند و ساکارز آب بیشتري هنگام مخلوط کردن در خود جذب می

کنند و آن را از دسترس آرد براي تشکیل شبکه گلوتنی خارج می

بالعکس وقتی میزان شکر . خمیر ویسکوزتري ایجاد خواهد شد

شکیل هاي آب فرصت بیشتري براي تکاهش پیدا کند ملکول

علاوه . تري ایجاد خواهد شدشبکه گلوتنی دارند و خمیر مرطوب

بر این، شکر دماي ژلاتیناسیون نشاسته و دناتوراسیون پروتئین را 

دهد و این دماي بالاي ژلاتیناسیون به خروج رطوبت افزایش می

  .]18[کنداز محصول کمک می

اختلاف گیري قندکل هاي حاصله از اندازهآنالیز واریانس داده

داري را بین سه فرمولاسیون مختلف نان قندي نشان آماري معنی

بطوریکه با افزایش درصد استویا در فرمولاسیون ، ) >01/0p(داد 

  . درصد قندکل کاهش شدیدي داشت

هاي جایگزین شکر یا فاقد کنندهبه طور کلی بعضی از شیرین

 بسیار زیاد، زایی هستند و یا آنکه بدلیل میزان شیرینینقش کالري

گیرد که از این مقادیر بسیار کمی از آنها مورد استفاده قرار می

جهت نقش چندانی در افزایش میزان کالري دریافتی بدن 

- از اریترول به عنوان شیرین) 2010(لین و همکاران . ]19[ندارند

 وگزارش کننده در فرمولاسیون کوکی دانمارکی استفاده کردند

ان اریترول در فرمولاسیون کوکی، درصد قند با افزایش میزکردند 

  .]20[داري داشتکاهش معنی

قندي هاي نانگیري مقادیر درصد پروتئین و چربی نمونه اندازه

نشان داد با جایگزینی سطوح مختلف استویا در فرمولاسیون آنها، 

داري از نظر آماري بین درصدپروتئین و چربی اختلاف معنی

  .ها وجود نداشتنمونه

نمونه مربوط به به ترتیب  بیشترین و کمترین درصد خاکستر

بین  .بود) A (استویاو نمونه فاقد ) C (استویا درصد 100حاوي 

داري از لحاظ قندي تفاوت معنیدرصد خاکستر سه نمونه نان

توان به یکسان بودن آرد و آماري وجود نداشت که دلیل آن را می

از . مولاسیون نسبت دادسایر اجزاء حاوي مواد معدنی در فر

باشد و در طی فرآیند آنجایی که ساکارز جزء مواد آلی می

رود، بنابراین تغییر در سوزاندن در کوره بطور کامل از بین می

داري بر روي درصد خاکستر تواند تفاوت معنیمقدار آن نمی

 درصد خاکستر است 11استویا تقریباً حاوي . ها داشته باشدنمونه

عدنی موجود در ترکیب استویا شامل کلسیم، فسفر، و مواد م

بنابراین افزایش ، ]21[باشدسدیم، پتاسیم، آهن، روي و منیزیم می

 استویاناچیز در مقدار خاکستر، می تواند به دلیل افزایش مقدار 

  .قندي باشددر فرمولاسیون نان

  قنديارزیابی خواص فیزیکی نان-2- 3

  ) aw(فعالیت آبی -2-1- 3

ج حاصل از ارزیابی فعالیت آبی نشان داد که با افزایش سطح نتای

 به جاي شکر در فرمولاسیون، میزان فعالیت آبی استویاجایگزینی 

ي بیسکویت حاوي نمونه). >05/0p(داري پیدا کرد افزایش معنی

را داشت درحالی که  awبیشترین ) C (استویاکننده شیرین% 100

  . )3شکل  (بود  awي کمترین دارا) A (استویابیسکویت فاقد 
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Fig 3 Water activity of sweet bread samples. 

  

. گذارد ساکارز بر روي فعالیت آبی محصولات نانوایی تاثیر می

افزودن سطوح ساکارز فعالیت آبی محصول را کاهش داده و در 

تأثیر عمده . نتیجه اثر مهمی بر روي زمان ماندگاري محصول دارد

پخت از میل ترکیبی آن نسبت به آب و پیوندهاي میان ساکارز در 

گردد، بنابراین ساکارز میزان آب در دسترس را این دو حاصل می

ها به ها و کربوهیدراتطورکلی پروتئینبه. ]18[دهدکاهش می

هاي آب را  توانند ملکولهاي قطبی و باردار میدلیل داشتن گروه

بی هستند جذب و گرفتار که از نظر ساختمانی داراي ویژگی قط

بنابراین . ]19[اثر کنندبیغذایی  کنند و آنها را از نظر فساد ماده

قندي نیز  با توجه به نتایج بدست آمده میزان فعالیت آبی نان

اي بین بیسکویت و محصولاتی همانند رطوبت آن، در محدوده

 در  قندينان  awلازم به ذکر است که . مانند کیک و نان قرار دارد

محدوده خطر فساد میکروبی قرار دارد و این امر موجب کاهش 

ماندگاري میکروبی آن است، هر چند که مقاومت میکروبی آن به 

 کمتر نسبت به کیک، بالاتر از این awواسطه محتواي رطوبتی و 

در پژوهشی که توسط زولیاس و همکاران . باشدمحصول می

ا قندهاي الکلی بر بر روي اثر جایگزینی ساکارز ب) 2000(

خواص فیزیکی و شیمیایی کوکی انجام شد مشاهده کردند که با 

یابد که در جایگزینی این قندها با ساکارز فعالیت آبی افزایش می

این بین فعالیت آبی مالتیتول، لاکتیتول و سوربیتول تقریباً نزدیک 

 ايدر مطالعه. ]11[به فعالیت آبی کوکی تهیه شده با ساکارز است

بر روي کاهش چربی و ) 2009 (10دیگر که توسط اَکِساوِن

 اریترول در کیک انجام گردید، یک -جایگزینی شکر با سوکرالوز

روند افزایش در فعالیت آبی کیک با افزایش جایگزینی سطح 

                                                           
10. Akesowan 

عدم توانایی . جاي شکر مشاهده گردیدسوکرالوز و اریترول به

ول آب برخلاف توانایی  اریترول در ایجاد پیوند با ملک-سوکرالوز

بالاي شکر براي این کار، به عنوان دلیلی براي افزایش فعالیت آبی 

  . ]22[بیان شد

  حجم مخصوص -2-2- 3

قندي در اننمخصوص هاي حجم نتایج حاصل از مقایسه میانگین

گردد بین نمونه هاي  همانطور که ملاحظه می.  آمده است4شکل 

بیشترین حجم ). >05/0p(دداري وجود دار مختلف تفاوت معنی

 و کمترین آن Bقندي مربوط به فرمولاسیون مخصوص نان

قندي نتایج آزمون دانکن در مورد نان. باشدمیC مربوط به نمونه 

داري  اختلاف آماري معنیC و Aنشان داد بین فرمولاسیون 

داري حجم  با اختلاف معنیBوجود ندارد اما فرمولاسیون 

  .داردقندي به دو فرمولاسیون دیگر نانمخصوص بیشتري نسبت 

  
Fig 4 Specific volume of sweet breads. 

  

هاي مسطح است که به دلیل وجود قندي ایرانی از گروه ناننان

هاي شکر در فرمولاسیون آن سفتی بیشتري نسبت به سایر نان

مراتب کمتر از حجم برخی حجم این محصول به. مسطح دارد

حجم . شدباها میهاي باگت و کیکنوایی مانند نانمحصولات نا

محصولات نانوایی به واسطه ایجاد گاز توسط فعالیت مخمر 

 ، مواد شیمیایی مانند بیکینگ پودر )آوري بیولوژیکیعمل(

و یا ورود گاز به خمیر در طی فرآیند ) آوري شیمیاییعمل(

 شکر در به طور کلی. شودایجاد می) آوري مکانیکیعمل(اختلاط 

. ]23[باشدهاي غلاتی مؤثر میبه دام انداختن هوا در فرآورده

اهش حجم در طی حذف شکر ممکن است به دو دلیل رخ ک

دهد؛ اول کاهش پایداري خمیر در طول حرارت دادن که در 
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هاي هوا ارتباط مستقیم با کاهش ویسکوزیته خمیر و اندازه حباب

 دلیل کاهش در دماي است، دوم کاهش سرعت انتقال حرارت به

ها که به انبساط ژلاتینه شدن نشاسته و دماي دناتوره شدن پروتئین

هاي هوا در طول پخت و کاهش حجم منجر خواهد ناکافی حباب

  . ]24،25[شد

شکر، به علت فشار اسمزي )  درصد15- 20% (10مصرف بیش از 

بالا، موجب کاهش فعالیت مخمر میشود، در نتیجه محصول نهایی 

- افزایش سطح ساکارز می. ]18[شودیم، پوك و متخلخل نمیحج

. تواند توانایی مخمر نان در تولید گاز را تحت تأثیر قرار دهد

افزایش درصد شکر در خمیر، زمان مورد نیاز براي رسیدن به 

از . کندارتفاع مورد نظر در دوره استراحت خمیر را دو برابر می

قند وجود % 17شکر حدوداً % 100قندي حاوي آنجایی که در نان

دارد لذا این مقدار بالاي شکر مانع از فعالیت مخمر شده و تولید 

کند لذا احتمالاً کاهش حجم توسط آنها کاهش پیدا می Co2گاز 

باشد شکر به همین دلیل می% 50آن نسبت به فرمولاسیون حاوي 

، در %)5حدوداً (و از طرفی وجود مقادیر متناسب شکر 

شوند، موجب بهبود که به صورت بیولوژیک پوك میخمیرهایی 

بیشتري تولید  Co2فعالیت حیاتی مخمر شده و در نتیجه گاز 

- در نان. باشد مهیا میBقندي که این شرایط در نان ]18[شودمی

الیت  به دلیل عدم وجود مقادیر کافی شکر، فعCقندي نمونه 

  .گیردمخمر به خوبی صورت نمی

  قندي نانخصوصیات بافتی-3- 3

   سفتی بافت-3-1- 3

نشان داد ) 3جدول (تی بافت نان قندي فنتایج تجزیه واریانس س

با افزایش سطح جایگزینی استویا با شکر، سفتی بافت کاهش 

در مورد تجزیه واریانس سفتی ). >05/0p(داشتداري معنی

)Fmax (روز نگهداري، با افزایش سطح 5قندي تازه و پس از نان 

- قندي سفتی بافت در نان در فرمولاسیون نانستویااجایگزینی 

 روز 5داري پیدا کرد که این روند پس از قندي تازه کاهش معنی

قندي به طور کلی سفتی  بافت نان. نگهداري آنها نیز وجود داشت

- روز نگهداري در هر سه فرمولاسیون افزایش معنی  5پس از 

. قندي استانداري داشت که بدلیل بروز پدیده بیاتی در ن

 روز 5بیشترین سفتی بافت، هم در مورد نان تازه و هم نان 

  .باشد میAنگهداري شده مربوط به فرمولاسیون 

  

Table 3 Firmness of sweet breads in day 0 and 5. 
Stevia replacement 

level  
Fmax in day 0 (N) Fmax in day 5 (N)  

)0 (%A  186.24±10.32 a 210.30±12.53 a  
)50(%B  72.57±8.99 b  126.81± 13.56 b  
)100(%C  41.70±5.43 c  64.16±4.75 c  

Different letters in the Columns show significant different at p≤ 0.05. 

  

ها شده و در ساکارز باعث افزایش دماي دناتوراسیون پروتئین

- ینتیجه سبب افزایش ساختار نسبتاً سفت محصولات پخت م

تر شدن تواند موجب نرمبنابراین کاهش شکر می. ]26[گردد

- از طرفی تردي و سفتی محصولات نانوایی به. محصول گردد

کند بطوریکه با افزایش واسطه محتواي رطوبتی آنها تغییر می

همچنین سختی . تر خواهد شدمحتواي رطوبت بافت محصول نرم

اشد، گلوتن براي تواند به دلیل توسعه محدود گلوتن ببافت می

هاي آب واکنش بدهد افزایش توسعه شبکه گلوتنی باید با ملکول

اما شکر با واکنش زودتر با آب مانع از توسعه مناسب شبکه 

همچنین در فرآیند سرد کردن پس از پخت، . شودگلوتنی می

تواند به سختی شکر ممکن است کریستاله شود که این امر نیز می

از آنجایی که محتواي رطوبت از نمونه . ]27،28[بافت کمک کند

A تا Cقندي تر شدن بافت نان افزایش یافته است بنابراین نرم

. رخ دهدممکن است به دلیل افزایش محتواي رطوبت نیز 

همچنین وقتی ژل نشاسته براي مدت زمانی باقی بماند به تدریج 

ود شتغییرات رتروگرادیشن یا بیات شدن نشاسته در آن ایجاد می

- که این تغییرات  عامل اصلی بیاتی محصولات نانوایی می

 روز نگهداري 5قندي پس از لذا دلیل سفتی بافت نان. ]29[باشد

 با سرعت Bي باشد، که این روند بیاتی در نمونهبیاتی نشاسته می

  . بیشتري انجام شده است
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کاهش سفتی در محصولاتی که از ترکیبات شیرین کننده به منظور 

گزینی با شکر استفاده شده در تحقیقات دیگري نیز گزارش جای

نتایج پژوهش انجام شده توسط زولیاس و . شده است

نشان داد جایگزینی لاکتیتول، سوربیتول، ) 2000(همکاران

زایلیتول، مانیتول به جاي ساکارز موجب کاهش ماکزیمم نیرو 

)N (و در نتیجه کاهش سفتی بافت کوکی گردید که دلیل این 

رافیلوز به . ]11[کاهش سفتی را در ارتباط با بافت خمیر دانستند

در ) 2003 (11عنوان جایگزین شکر در پژوهش گالاگِر و همکاران

آنها . تولید بیسکویت استفاده گردید و نتایج مشابهی بدست آمد

هاي تهیه شده با گزارش کردند ماکزیمم نیرو براي نمونه

ي داري نسبت به نمونهمعنیدرصدهاي مختلف رافیلوز به طور 

. ]30[شوندتر میها نرمکند و در نتیجه نمونهشاهد کاهش پیدا می

بر روي ) 2009(و همکاران پریت در پژوهشی انجام شده توسط 

نقش شکر در خصوصیات ساختاري و بافتی کوکی نتایج مشابهی 

بدست آمده است بطوریکه بیان داشتند با کاهش سطح شکر از 

 تا N5/20 در خمیر کوکی، سفتی بافت کوکی از %6/17ا ت% 2/31

N1/16آنها نیز عدم توسعه مناسب شبکه . کند کاهش پیدا می

گلوتن خمیر را بر اثر دخالت شکر در جذب آب و نیز 

کریستالیزاسیون شکر پس از سرد شدن را عامل سفتی بافت نمونه 

  . ]31[دانستندشاهد می

 ,*L*, a(سنجیرهاي رنگنتایج ارزیابی پارامت-3-2- 3

b*(  

گیري پارامترهاي ي اندازهوسیلهقندي بهمیزان تغییرات رنگ نان

 میانگین 4در جدول . بررسی شد) *L*a*b(سنجی رنگ

سنجی توسط آزمون آماري دانکن مورد مقایسه پارامترهاي رنگ

 در فرمولاسیون نان استویابا افزایش درصد . قرار گرفته است

داري پیدا کرده است  افزایش معنی*L یا وشناییقندي، شاخص ر

)05/0p< (48/62به در نمونه بدون استویا  56/50از طوري که  به 

 *Lپارامتر . افزایش پیدا کرد درصد استویا 100در نمونه حاوي 

 قرار 100بیانگر روشنایی است و مقدار آن در محدوده صفر تا 

یکتر باشد بیانگر  نزد100دارد، هرچه مقدار این پارامتر به 

کننده بنابراین با افزایش سطح شیرین. باشدمیبیشتر روشنایی 

تر قندي روشاستویوزید در فرمولاسیون، رنگ بیسکویت و نان

                                                           
11. Gallagher et al. 

- دار میشده است که این افزایش روشنایی از لحاظ آماري معنی

  . باشد

نتایج حاصل از تجزیه واریانس تغییرات مقادیر شاخص قرمزي 

ن داد که با افزایش سطح جایگزینی استویا در  نشا*aیا 

داري پیدا کرده است  کاهش معنی*aقندي، فرمولاسیون نان

)05/0p< .( پارامترa*   بیانگر سبزي تا قرمزي است و از لحاظ

. است) قرمز مطلق (120الی ) سبز مطلق (-120ي عددي در بازه

قندي از ارزش بنابراین با افزایش سطح استویا در فرمولاسیون نان

براي نان قندي  *aمیانگین شاخص . ها کاسته شدرنگ قرمز نمونه

باشد،  می30/3کننده استویا است برابر با  که فاقد شیرینAنمونه 

 -08/1به ) C% (100که این میزان با افزایش درصد استویا تا 

نتایج حاصل از تجزیه واریانس تغییرات . کاهش پیدا کرده است

نیز نشان داد که با افزایش درصد   *b زردي یا مقادیر شاخص

 افزایش *bاستفاده از استویا در فرمولاسیون نان قندي، شاخص 

 نشان  *bپارامتر ). >05/0p(داري از نظر آماري پیدا کردمعنی

ي باشد و از لحاظ عددي در محدودهي رنگ آبی تا زرد میدهنده

 بنابراین با افزایش .است) زردي مطلق (120تا ) آبی مطلق (-120

ها بیشتر سطح جایگزینی استویوزید در فرمولاسیون، زردي نمونه

قندي  براي نانAبراي نمونه   *bمیانگین شاخص . شده است

 بود که با افزایش درصد استویوزید در فرمولاسیون 79/15برابر با 

لذا با حذف شکر میزان .  افزایش پیدا کرد96/20این مقدار به 

  . افزایش پیدا کرده استرنگ زرد

قندي و سایر محصولات نانوایی در تغییرات رنگ بیسکویت و نان

اي شدن غیرآنزیمی یا واکنش طی پخت ناشی از واکنش قهوه

در واکنش مایلارد، قندهاي احیاء به ویژه . باشدمایلارد می

فروکتوز، گلوکز و لاکتوز با آمینواسیدها و پپتیدها واکنش انجام 

ي غیرمحلول و غیرقابل هضمی در اثر این واکنش، ماده. دهندمی

اي رنگ و آروماتیک است به وجود به نام ملانوئیدین که قهوه

این واکنش غیرآنزیمی، در اثر عواملی چون افزایش دما، . آیدمی

ویژه فروکتوز، مواد قلیایی، وجود قندهایی مانند منوساکاریدها به

ساکارز . شودآمونیاك تسریع میآب کافی و کاتالیزورهایی مثل 

تري را در اي روشندر مقایسه با گلوکز و مالتوز، رنگ قهوه

این واکنش در بعضی موارد نامطلوب است . کندپوسته ایجاد می

و علاوه بر ایجاد ظاهر نامطلوب در مواد غذایی سبب کاهش 

هرچه . شودهم می) به ویژه لیزین(اي پروتئین ارزش تغذیه
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تري هاي تیرهکننده موجود بیشتر باشد، رنگهاي احیاءغلظت قند

تر از این واکنش در محیطهاي قلیایی رایج. شودایجاد می

علاوه بر این ساکارز . ]32، 19، 18[محیطهاي اسیدي است

مقاومت حرارتی پایینی دارد و بر اثر حرارت، احتمال تجزیه 

. ]24[یابدقندي افزایش میحرارتی و ایجاد رنگ در پوسته نان

توان نتیجه گرفت با کاهش مقدار شکر در فرمولاسیون بنابراین می

شود و رنگ محصول نهایی از شدت انجام این واکنش کاسته می

 . تر خواهد شدروشن

Table 4 Parameters of color assessment for sweet bread. 
Stevia level                                   parameters of color  

 b٭ a٭  L٭  

A (0%) 50.56 ± 1.83 a  3.30±0.49 a  15.79±0.93 a  
B (50%) 1.28 ab±54.93  2.41±1.24 a  19.96±2.61 b  
C (100%) 62.49±2.97 b  -1.08±0.69 b  20.77±.90 b  

Different letters in the Columns show significant different at p≤ 0.05. 

 
بر روي کیک کم ) 1390(در پژوهش نورمحمدي و همکاران 

کالري با استفاده از ساکارز با اریترول و اولیگوفروکتوز گزارش 

اریترول بدلیل % 100هاي تولید شده با شد کاهش رنگ نمونه

عدم وقوع واکنش مایلارد است زیرا قندهاي الکلی در این 

یترول مقاوت حرارتی کنند و علاوه بر این ارواکنش شرکت نمی

بالاتري نسبت به ساکارز دارد و لذا امکان تجزیه حرارتی آن و 

نتایج حاصله . ]24[یابدهاي تیره در کیک کاهش میتشکیل رنگ

بر روي اثر اریترول بر خواص )  2010(از تحقیق لین و همکاران 

کیفی کوکی دانمارکی نشان داد با افزایش درصد جایگزینی 

           به طور *Lبه جاي شکر، ارزش % 100 تا %0اریترول از 

ماشتَق و . ]20[کرد افزایش پیدا 03/64 تا 56/56داري از معنی

در بررسی جایگزینی زایلیتول با شکر در نیز ) 2010(همکاران 

فرمولاسیون کوکی گزارش کردند با افزایش درصد زایلیتول در 

 تا 48/172ها از  نمونه*Lفرمولاسیون کوکی به جاي شکر مقدار 

آنها بیان داشتند که . یافتداري افزایش  به طور معنی45/186

دلیل فقدان گروه کربن فعال توانایی شرکت در واکنش زایلیتول به

مایلارد را ندارد و همچنین کاهش یا عدم کاراملیزاسیون شکر در 

ها شده طی پخت سبب بروز این افزایش روشنایی در نمونه

  .]28[است

  یابی آزمون حسی نتایج ارز-4- 3

هاي مورد ارزیابی نان  میانگین امتیازات کسب شده براي ویژگی

نتایج آنالیز .  آمده است5قندي طی آزمون حسی در شکل 

داري بین امتیازات واریانس امتیازات کسب شده اختلاف معنی

بین میانگین امتیاز رنگ  ).>05/0p(ها نشان داد اکثر این ویژگی

داري وجود ندارد اما هر دو  اختلاف معنیC و Bقندي نمونه نان

. داري دارند اختلاف معنیAي تهیه شده از فرمول با نمونه

را کسب کرد و ) 33/4( بیشترین میانگین امتیاز رنگ Bي نمونه

 قرار B با اختلاف اندکی نسبت به نمونه Cبعد از آن نمونه 

براي کمک به تشکیل رنگ سطح در حین پخت، تنها . داشت

در . باشندکننده هستند که قادر به ارائه این نقش میقندهاي احیاء

گلوکز و فروکتوز که از (جریان پخت، قندهاي احیاءکننده 

با اسیدهاي آمینه حاصل از ) آیندهیدرولیز ساکارز بوجود می

این واکنش منجر . شوندها در واکنش مایلارد ترکیب میپروتئین

مایی در سطح محصولات پخت اي خرهاي قهوهبه تشکیل رنگ

        بنابراین حد متعادلی از شکر در فرمولاسیون . ]32[گرددمی

پسند در اي مطلوب و مشتريتواند علاوه بر حفظ رنگ قهوهمی

 که فرآوردهاي آردي، از تیره شدن بیش از حد جلوگیري کند

تري کسب نماید؛  ها امتیاز پایین ممکن است از نظر ازریاب

 که حد متوسطی از شکر دارد بالاترین امتیاز را Bبنابراین نمونه 

بین میانگین امتیازات طعم و . براي ویژگی رنگ نمونه کسب نمود

- قندي اختلاف آماري معنیهاي نانمزه هیچکدام از فرمولاسیون

با  Bداري وجود نداشت اما نتایج نشان داد که فرمولاسیون 

بدست ها ارزیابرا توسط  بیشترین امتیاز، 34/4کسب امتیاز  

قندي نتایج تجزیه واریانس عطر و بوي سه فرمولاسیون نان. آورد

طوري که با کاهش  بهها بود  دار بین نمونهلاف معنیحاکی از اخت

قندي امتیاز آن ویژگی نیز کاهش درصد شکر در فرمولاسیون نان

بیشترین و کمترین میانگین امتیازات ارزیابی حسی عطر . پیدا کرد

 به ترتیب متعلق به  امتیاز، 53/3 و 26/4 با مقادیر نديقنان

 در اثر واکنش مایلارد، ماده غیرمحلول . بودC و Aفرمولاسیون 

اي رنگ و آروماتیک نام ملانوئیدین که قهوهو غیرقابل هضمی به
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این ماده نقش اصلی را در ایجاد آروماي . آیداست به وجود می

شود، لارد در آنها انجام میمحصولات حاوي شکر که واکنش مای

تواند موجب ایجاد بنابراین وجود شکر می. ]18[کندایفا می

تواند آروماي مطلوبی در فرآوردهاي غلاتی شود که فقدان آن می

دلیل کاهش امتیاز عطر و بو در نمونه فاقد شکر باشد؛ بهمین 

 بالاترین امتیاز مربوط به ویژگی عطر و بو را Aدلیل نمونه 

  .داشت

  
Fig 5  Scores of sensorial evaluation of sweet breads. 

  

قندي نشان داد که بین نتایج آنالیز واریانس قابلیت جویدن نان

داري وجود دارد ویژگی بافت سه نمونه اختلاف آماري معنی

)05/0p< .(ي نمونهB  هترین بافت را از نظر  ، ب26/4با امتیاز

در رتبه بعدي قرار  Cي  آن نمونهها داشت، و بعد ازارزیاب

 م  را شاید بتوان به حج Bعلت کسب امتیاز بالاتر نمونه. گرفت

    دیگر  نمونه سه  به   نسبت   این نمونه و در نتیجه تخلخل بیشتر

نتایج تجزیه واریانس امتیازات پذیرش کلی . قندي نسبت دادنان

- مونهکلی نداري بین پذیرش قندي نشان داد که اختلاف معنینان

قندي تهیه شده از نان). >05/0p(قندي وجود دارد هاي نان

  . ها برخوردار بود از پذیرش بیشتري نزد ارزیابBفرمولاسیون 

 

  گیري کلی نتیجه-4

با توجه به نتایج آزمون شیمیایی نشان داد که بین درصـد چربـی،              

داري وجود نـدارد،    تفاوت معنی نان قندي   پروتئین و خاکستر کل     

اسـتویا در   صد رطوبت رابطه مستقیمی بـا افـزایش درصـد           اما در 

ا رابطـه معکوسـی بـا       ه درصد قند کل نمونه   .  داشت فرمولاسیون  

 در فرمولاسـیون داشـت و بـه طـور کـاملاً             استویاافزایش سطوح   

 درصد قنـد    استویا،محسوسی با افزایش درصد جایگزینی شکر با        

ولاسـیون  کاهش پیدا کرد که به دلیل کـاهش سـطح شـکر در فرم       

هـاي فیزیکـی نـشان داد کـه بـین حجـم سـه              نتـایج آزمـون   . بود

داري وجود ندارد هر     تفاوت معنی   نان قندي  فرمولاسیون مختلف   

 حجم بیشتري نسبت بـه دو فرمولاسـیون         Bچند که فرمولاسیون    

با افزایش درصد جایگزینی شـکر      ) aw(فعالیت آبی   . دیگر داشت 

خصوصیات بافتی  در مورد   .  کرد داري پیدا ، افزایش معنی  استویابا  

- موجب کاهش سفتی و افـزایش انعطـاف        استویامشاهده شد که    

هـاي  آزمـون . شـود قندي میپذیري و در نتیجه بهبود بافت در نان    

، افـت کیفیـت در بافـت    قنـدي نـان  روز نگهداري   5بافتی پس از    

-محصول را نشان داد که این روند کاهش کیفیـت بافـت در نـان              

-بررسی پارامترهاي رنـگ   . تر بود  محسوس Aیون  قندي فرمولاس 

موجب افزایش شـدت روشـنایی و زردي     نشان داد استویا    سنجی  

)L*   و b* (     و کاهش شدت قرمزي)*a (در نهایـت بررسـی     . شد

قندي حاکی از مقبولیت    آماري امتیازات آزمون حسی در مورد نان      

ترین ها بود، این نمونـه بیـش       در بین ارزیاب   Bبیشتر فرمولاسیون   

. کلـی کـسب کـرد     میانگین امتیاز را از نظر رنگ، طعم و پـذیرش         

بنابراین با توجه بـه بهبـود برخـی خـصوصیات بـافتی، رنگـی و                

باشد، که بسته  مناسب می استویاپذیرش حسی، جایگزینی شکر با      

تـوان از   به نوع فرآوري، نوع محصول تولید و نـوع مـصرف مـی            

در ایـن  . بـرد  شکر بهـره  کننده به جاي سطوح مختلف این شیرین   

  .شودقندي توصیه می به منظور تولید نانBپژوهش فرمولاسیون 
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In this research, the effect of sugar replacement by stevia sweetener on physico-
chemical properties of sweet bread was studied. For this purpose in formulation 
of this product, stevia in three level of 0, 50 and 100% was replaced with 
sucrose. After baking, physico-chemical properties, sensory evaluation and 
color properties were measured by common methods. The chemical test results 
showed, there were no significant difference for fat, protein and ash between 
treatments but water content had straight relation and sugar content had reverse 
relation with increasing stevia percentage in formulation. The physical test 
results showed significant differences between specific volumes of three sample 
of sweet bread so that the sweet bread with 50% stevia had highest specific 
volume (2.085 cm3/g). Water activity (aw) meaningfully increased by increasing 
sugar replacement with stevia from 0.71 in control sample to 0.81 in sample 
including 100% stevia. Textural properties results showed that the stevia 
addition was caused about 70 % firmness reduction in day 1 and 5 after storage 
of sweet bread. About color parameters, lightness and yellowness (L* & b*) 
were increased but redness (a*) was reduced due to stevia addition. Sensory 
evaluation was indicated more acceptance the formulation contain of 50% stevia 
among panelists so that due to most score obtaining for total acceptance   
(score of 4.5), was selected as the best formulation. 
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