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 چكيده
گيـاه اسـتويا نـوعي    . گاري بـالا در حـال افـزايش اسـت    امروزه گرايش به مصرف مواد غذايي طبيعي، با كـالري كـم و بـا مانـد     :سابقه و هدف

باشـد و بـر خـلاف       اكسـيداني مـي  برابـر نسـبت بـه شـكر و داراي قـدرت آنتـي       300كننده طبيعي با كـالري صـفر و شـيريني حـدود      شيرين
ير اسـتفاده از اسـتويا بـر عـدد     هدف از اين مطالعـه بررسـي تـاث   . گذارد   هاي مصنوعي تاثيرات منفي بر سلامت مصرف كننده نمي كننده شيرين

  .باشدپراكسيد شير كاكائوي رژيمي و توليد محصولي با ماندگاري بالا مي
اينـولين  ). درصد جايگزيني 100و  50(استويا در دو غلظت جايگزين ساكارز شد . تكرار انجام شد 3تيمار و  9اين مطالعه در  :هامواد و روش

. گرفـت  در فرمولاسيون محصول مورد استفاده قرار) وزني -درصد وزني 6و  4، 2، 0(هاي مختلف ر غلظتدساز به عنوان يك تركيب نارواننيز 
پـس  . به عنوان شاهد در نظر گرفته شد) كننده و بدون كاربرد اينولين بدون جايگزيني شيرين(هاي تجاري اي با فرمولاسيون مشابه نمونهنمونه

در عـدد پراكسـيد    گيـري  انـدازه . نددسـرد ش ـ  C°4 ثانيه پاستوريزه و بلافاصله تا دماي 15به مدت  C°74 از هموژنيزاسيون، تيمارها در دماي
مـورد   SPSS17افـزار   و با استفاده از نـرم  ANOVAآزمون آماري ها توسط  داده. هاي استاندارد انجام شد تحت شرايط و روش ،5و  3، 0روزهاي 

  .ندگرفتتجزيه و تحليل آماري قرار 
افـزايش  (و بـا كـاهش غلظـت سـاكارز      )>05/0p( ها شدداري در عدد پراكسيد نمونهجايگزيني ساكارز با استويا منجر به تغيير معني :ها يافته
بـين عـدد پراكسـيد     3و  0در روزهـاي  . استويا كمترين عدد پراكسـيد را داشـتند  % 100هاي حاوي نمونه. عدد پراكسيد كاهش يافت) استويا

افـزودن اينـولين بـه    . )>05/0p(دار مشـاهده شـد   هاي معنـي تفاوت 5در روز اما  )<05/0p(داري وجود نداشت ت معنيتيمارهاي مختلف تفاو
  . )<05/0p(ها نداشت داري بر عدد پراكسيد نمونه كاكائو تاثير معني شير

توانـد قابليـت افـزايش     بنابراين استويا مي كننده استويا باعث كاهش عدد پراكسيد شيركاكائو شد، طبق نتايج بدست آمده شيرين :گيرينتيجه
  .زمان ماندگاري اين محصول را داشته باشد

  ، استويا، اينولين، عدد پراكسيد  شيركاكائو، رژيمي: واژگان كليدي
 

مقدمه
هاي ناپايـداري هسـتند   ها يا مولكولهاي آزاد اتمراديكال

كه به خـاطر وجـود تـك الكتـرون از نظـر شـيميايي بسـيار        
نش پذيرند و با يك رونـد تخريبـي باعـث از بـين رفـتن      واك

). 1(شـوند    ارزش غذايي و تغيير در تركيب شيميايي غذا مي
هاي آزاد علاوه بر ايجاد اثرات نامطلوب ارگـانولپتيكي  راديكال

هـا و اسـيدهاي چـرب    در مواد غذايي و از بين بردن ويتامين
 ـ   ضروري، با ايجاد تركيبات سمي يش از يكصـد  ، زمينه سـاز ب

عروقـي،   هـاي قلبـي  ها از قبيل ديابت، بيمـاري نوع از بيماري
از اين رو ). 2(گردند پيري زودرس، نقص ايمني و سرطان مي

هــا بـا دو هـدف سـركوب عوامــل     اناكسـيد  آنتـي اسـتفاده از  
اكسيدان در ماده غذايي و همچنين در شـرايط بـدن، امـري    

  ).3(رسد   ضروري به نظر مي
هـا در برنامـه    اناكسـيد  آنتـي اهميـت حضـور    با توجه به

غذايي، و از طرفي اثرات جانبي فراوان گزارش شده در مـورد  
ها ي مصنوعي بر سلامت بدن، امروزه مطالعه و  اناكسيد آنتي

هــاي طبيعــي بخــش  اناكســيد آنتــيپــژوهش در خصــوص 
. دهد  اي از موضوعات تحقيقاتي را به خود اختصاص مي عمده

ــتويا  ــاه اس ــه ) Stevia rebaudiana Bertoni(گي ــق ب متعل
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آمريكاي جنوبي به ويژه    ، درختچه بوميCompositeaخانواده 
باشد و در بسياري از مناطق ديگر جهـان   برزيل و پاراگوئه مي

اجزاي تشكيل دهنده برگ خشك % 14حدود . نمايد رشد مي
هـاي   برگ). 4(دهند   اين گياه را تركيبات شيرين تشكيل مي

ــتو ــه  يا داراي دياس ــت ك ــدهايي اس ــرپن گليكوزي ــدود ت   ح
كننـده   شيرين اين مواد. ترندشيرين زاكاربار از س 300-250 

ها،  در محصولات غذايي متنوعي از جمله انواع سستوانند  مي
 هشـوي  ها، كمپوت، آدامس، بستني، خميردندان و دهان نوشابه

 JECFA  )Joint FAO/WHO Expert .دناســتفاده شــو

Committee on Food Additives  (   جـذب روزانـهmg/kg2 
مصــرف آن را بــه عنــوان مكمــل  FDAوزن بــدن را مجــاز و 

توانـد   بـدن انسـان نمـي    ).5، 6(غذايي مجـاز دانسـته اسـت    
مـورد مصـرف قـرار    را  موجود در برگ اسـتويا  هايگليكوزيد

برخـي  . ندك دفع مي يكالر توليدبدون را ها  بنابراين آن .دهد
دهد كه گليكوزيـدهاي موجـود    جام شده نشان ميمطالعات ان

و  Stevioside ،Rebaudioside Aدر بــرگ اســتويا از جملــه 
كننـدگي، داراي  ها عـلاوه بـر شـيرين    تركيبات متابوليكي آن
باشند و بر خـلاف قنـدهاي الكلـي، در     خواص درماني نيز مي

كننـدگي   و خاصيت شيرين بودههاي بالا پايدار درجه حرارت
  ).7(دهد  از دست نمي خود را

اني عصـاره خـالص گيـاه اسـتويا در     اكسـيد  آنتـي فعاليت 
، امـا در  )8-10(بسياري از مطالعات به اثبـات رسـيده اسـت    

اني آن در مـاتريكس مـواد غـذايي    اكسـيد  آنتيخصوص تاثير 
ويژه محصولات لبنـي تحقيقـات نـاچيزي صـورت     مختلف، به
ان محصـول مـورد   كاكـائو بـه عنـو    بنابراين شـير . گرفته است

هـدف از ايـن مطالعـه بررسـي تـاثير      تحقيق انتخـاب شـد و   
  .باشد  آن مياستفاده از استويا بر عدد پراكسيد 

  هامواد و روش
كننده استويا مورد اسـتفاده در ايـن پـژوهش از     شيرين: مواد
 250گليكوزيـد اسـتويول بـا شـيريني     ( Stevia SU200نوع 

سـنگاپور   SteviaPacشـركت  بود كه از نمايندگي ) برابر شكر
ــد   ــداري ش ــران خري ــولين . در ته ــوع ( HD ®Frutafitاين ن

Native  از شـركت اكبريـه   ) ، استخراج شده از ريشـه كاسـني
پودر سفيد ( PROVLadd CM 1722و هيدروكلوئيد ) تهران(

مايل به كـرم، مخلـوطي از انـواع مختلـف كاراگينـان، مـورد       
از ) شــير كاكــائو كننــده تجــاري اســتفاده بــه عنــوان پايــدار

سـوئيس در تهـران و پـودر     PROVISCOنمايندگي شركت 
شركت صـنايع قنـد و شـكر    (، شكر )، تركيهKayseri(كاكائو 

از سوپر ماركت محلي تهيـه  ) درصد چربي 5/1(و شير ) ايران
  . شدند
  ها روش

براي اين منظور ابتدا يك مخلوط اوليـه  : آماده سازي نمونه
، پـودر  )درصـد  03/0(كننـده   داراز تركيبات خشك شامل پاي

 0و  4درصد در نمونـه شـاهد،    8(، شكر )درصد 5/1(كاكائو 
 0(، اينولين )هايي با جايگزيني بخشي استويادرصد در نمونه

هـاي حـاوي   درصد در نمونه 6و  4، 2درصد در نمونه شاهد، 
و پودر استويا تهيه شد و سـپس بـه آرامـي بـه شـير      ) استويا

گـراد اضـافه و   درجه سـانتي  20در دماي ) درصد چربي 5/1(
مقادير جايگزيني استويا بر . شد  كن خانگي هم زده با مخلوط

كنندگي معادل با مقدار شكر حذف شده  اساس ميزان شيرين
دقيقـه بـه دمـاي     15مخلـوط حاصـل طـي    . محاسبه گرديد

C°2±74  ثانيه در ايـن دمـا حـرارت     15رسانيده و به مدت
خش و انحـلال كامـل مـواد خشـك در     به منظور پ. داده شد
ها با سـرعت ثابـت   دهي، نمونه زمان با فرآيند حرارت شير، هم

كاكائو در ظروف غيـر قابـل    هاي شيرنمونه. شدند  هم زده مي
دربنـدي و در     نفوذ نسبت به نور ريخته و با فويل آلومينيومي

   .نگهداري شدند) C°4(دماي يخچالي 
. تكرار انجام شـد  3تيمار و  9ر اين مطالعه د: طرح آزمايش

درصـد   100و  50(استويا در دو غلظت جايگزين ساكارز شد 
ــز ). جــايگزيني ــولين ني ــاروان اين ــوان يــك ن ــه عن در ســاز ب

در ) وزنـي  -درصـد وزنـي   6و  4، 2، 0(هـاي مختلـف    غلظت
اي بـا   نمونـه . گرفـت  فرمولاسيون محصول مورد استفاده قرار

بــدون جــايگزيني (ي تجــاري هــافرمولاسـيون مشــابه نمونــه 
به عنوان شاهد در نظـر  ) كننده و بدون كاربرد اينولين شيرين

   .گرفته شد
در عـدد پراكسـيد    گيري اندازه: گيري عدد پراكسيداندازه

و با توجه به روش ارائه شده در اسـتاندارد   5و  3، 0روزهاي 
  ).11(انجام شد  4447ملي شماره 

بـا اسـتفاده از ميـانگين     هـا  داده: تجزيه و تحليل آمـاري 
هـا بـه تفكيـك     نرمـاليتي داده . ندشدخلاصه ) انحراف معيار(

هاي مختلف  كننده و غلظت هاي مختلف شيرين روزها، غلظت
براي بررسي اثـر  . دگرديبررسي و تائيد  KSاينولين با آزمون 

روزها و تيمار روي انديس پراكسيد، تحليل واريانس دو طرفه 
. بل و اثرات اصلي اين عوامـل انجـام شـد   با حضور اثرات متقا

هـاي تعريـف شـده، آزمـون     براي مقايسـه دو بـه دوي گـروه   
افـزار   هـا بـا اسـتفاده از نـرم     داده. تعقيبي دانكن استفاده شد
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SPSS17  قــرار  تحليــلمــورد  05/0و در ســطح معنــي داري
  .گرفتند
  هايافته

 نتـايج نشـان  : ارزيابي اثر زمان و تيمار بر عدد پراكسيد
تيمار و همچنين اثـرات اصـلي روز و    -داد كه اثر متقابل روز

بنـابراين   .)>٠۵/٠p(دار بودند تيمار بر انديس پراكسيد معني
در سري اول به تفكيـك  . در ادامه دو سري تحليل انجام شد

روزها تيمارهاي مختلف با هم مقايسه شدند و در سـري دوم  
با هـم مقايسـه    ها به تفكيك تيمارهاي مختلف، روزهاتحليل
  . شدند
مقايسه عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلـف، بـه   ) الف

نتـايج مقايسـه عـدد پراكسـيد     : تفكيك روزهاي مختلـف 
 1تيمارها به طور جداگانه در روز صفر، سه و پنج در جـدول  

  . آورده شده است
  

  *تيمارهاي مختلف، مقايسه به تفكيك روزهاعدد پراكسيد  ميانگين .1جدول

**تيمار  
 )meq O2/Kg fat(عدد پراكسيد 

5روز 3روز روز صفر  
1 001/0± 232/0  001/0± 246/0  c 001/0± 262/0  c 

2 000/0± 231/0  001/0± 244/0  ab 001/0± 254/0  b 

3 003/0± 232/0  002/0± 243/0  ab 003/0± 249/0  a 

2a 001/0± 231/0  001/0± 244/0  ab 000/0± 254/0  b 

2b 003/0± 232/0  002/0± 246/0  bc 003/0± 255/0  b 

2c 001/0± 232/0  001/0± 246/0  bc 001/0± 255/0  b 

3a 001/0± 233/0  001/0± 244/0  ab 001/0± 250/0  a 

3b 0003/0± 233/0  002/0± 243/0  ab 001/0± 248/0  a 

3c 002/0± 231/0  001/0± 241/0  a 002/0± 247/0  a 

p *** 903/0  025/0  001/0<  
اند، به طور معنادار با يكديگر متفاوتند هايي كه در يك ستون با حروف متفاوت نشان داده شدهميانگين. اندانحراف معيار گزارش شده ±مقادير به صورت ميانگين    ميتما* 
)٠۵/٠p<(.  

اينولين؛ % 4، 50:50كننده به نسبت شيرين= b2اينولين؛ % 2، 50:50كننده به نسبت شيرين= a2استويا، % 100= 3، 50:50كننده به نسبت شيرين= 2ساكارز، % 100= 1** 
c2 =اينولين؛ % 6، 50:50كننده به نسبت شيرينa3 =100 % ،اينولين؛ % 2استوياb3 =100 % ،اينولين؛ % 4استوياc3 =100 % ،اينولين% 6استويا  

  معني داري عدد پراكسيد بين تيمارهاي مختلف در هر روز*** 
  

بـين عـدد    3و  0دست آمـده در روزهـاي    هطبق نتايج ب
داري وجـود نداشـت   پراكسيد تيمارهاي مختلف تفاوت معني

)05/0p>(  دار مشـاهده شـد   هـاي معنـي  تفـاوت  5اما در روز
)05/0p<( . آزمون تعقيبي دانكن  5و  3بنابراين براي روزهاي

داري بـين تيمارهـاي مختلـف    به منظور تعيين دقيق معنـي 
همپوشاني زيادي بين  3نشان داد كه در روز نتايج . انجام شد

 c2و  a2 ،b2، 2تيمارهـاي  . تيمارهاي مختلف وجود داشـت 
، 3قرار گرفتند و عدد پراكسـيد تيمارهـاي    1در دسته تيمار 

a3 ،b3  وc3  اختلاف نسبتاً بيشتري را نشان داد 1با تيمار.  

داري نشان تفاوت معني 1همه تيمارها با تيمار  5در روز 
در يـك دسـته قـرار     b2و  a2، 2تيمارهاي . )>05/0p(دند دا

 b3و  a3، 3تيمارهـاي  . دار نبـود گرفتند و اختلافشان معنـي 
 دار نبـود نيز در يك دسته قرار گرفتنـد و اختلافشـان معنـي   

)05/0p>( .  
مقايسه عدد پراكسـيد در روزهـاي مختلـف، بـه     ) ب

 در مطالعـه انجـام شـده عـدد      :تفكيك تيمارهاي مختلف
پراكسيد هر تيمار نيز با خـودش در روزهـاي مختلـف مـورد     

خلاصـه   2نتايج بدست آمـده در جـدول   . مقايسه قرار گرفت
  .اندشده
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  * مقايسه عدد پراكسيد در روزهاي مختلف، به تفكيك تيمارهاي مختلف .2جدول

)meq O2/Kg fat(عدد پراكسيد  **تيمار
p *** 

5روز 3روز روز صفر  
1 001/0± 232/0  a 001/0± 246/0  b 001/0± 262/0  c 001/0<  
2 000/0±231/0  a 001/0±244/0 b 001/0± 254/0  c 001/0<  
3 003/0± 232/0  a 002/0± 243/0  b 003/0± 249/0  c 0/001 

2a 001/0± 231/0  a 001/0± 244/0  b 000/0± 254/0  c 001/0<  

2b 003/0± 232/0  a 002/0± 246/0  b 003/0± 255/0  c 001/0<  

2c 001/0± 232/0  a 001/0± 246/0  b 001/0± 255/0  c 001/0<  

3a 001/0± 233/0  a 001/0± 244/0  b 001/0± 250/0  c 001/0<  

3b 0003/0± 233/0  a 002/0± 243/0  b 001/0± 248/0  c 0/001 

3c 002/0± 231/0  a 001/0± 241/0  b 002/0± 247/0  c 001/0<  
اند، به طور معنادار با يكديگر متفاوتند  هايي كه در يك رديف با حروف متفاوت نشان داده شدهميانگين. اندانحراف معيار گزارش شده ±ورت ميانگين مقادير به ص   تمامي* 
)p<0.05.(  

اينولين؛ % 4، 50:50كننده به نسبت شيرين= b2اينولين؛ % 2، 50:50كننده به نسبت شيرين= a2استويا، % 100= 3، 50:50كننده به نسبت شيرين= 2ساكارز، % 100= 1** 
c2 =اينولين؛ % 6، 50:50كننده به نسبت شيرينa3 =100 % ،اينولين؛ % 2استوياb3 =100 % ،اينولين؛ % 4استوياc3 =100 % ،اينولين% 6استويا  

  معني داري عدد پراكسيد بين روزهاي مختلف در هر تيمار*** 
  

  براي تيمارهاي مختلف 5تا  0از روز تغييرات عدد پراكسيد  .1شكل  
  
  

طبق نتايج بدسـت آمـده مشـاهده شـد كـه بـراي همـه        
دار وجـود داشـت   تيمارها بين روزهاي مختلف اختلاف معني

)p<0.05 .( ــراي تعيــين اينكــه ايــن تفــاوت هــاي بنــابراين ب
دار دقيقاً بين كدام روزهـا وجـود دارد آزمـون تعقيبـي      معني

نتـايج آزمـون دانكـن    . انجـام گرفـت  تيمار  9دانكن براي هر 

نشان داد كه عدد پراكسيد براي همه تيمارهاي مورد بررسي، 
و روند ) p<0.05(دار داشت در هر سه روز با هم تفاوت معني

شـماي كلـي تغييـرات عـدد      1شـكل  . ها نيز افزايشي بود آن
  .دهد  را نشان مي 5تا  0پراكسيد از روز 
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  بحث 

 تيمار بر عدد پراكسيد ارزيابي اثر زمان و 
مقايسه عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلـف، بـه   ) الف

عصاره استويا به علـت دارا بـودن   : تفكيك روزهاي مختلف
ــدها  ــدها )Flavonoids(فلاونوئيـ ، )Alchaloeids(، آلكالوئيـ

و هيدروكسي سيناميك اسيدها  )Xanthophils(ها گزانتوفيل
)Hydroxy Cinnamic Acids( نتي اكسيداني قابل خاصيت آ

دست آمده عـدد  ه طبق نتايج ب). 8(دهد   توجهي را نشان مي
پراكسيد تيمارهاي مختلف پس از توليد مشابه بـود و در روز  

دليـل اخـتلاف در فرمولاسـيون، اخـتلاف در عـدد      ه ب 5و  3
عدد پراكسيد تيمارهـاي مختلـف   . ها، نمايان شد پراكسيد آن

دار ت و تعداد اختلافات معنيهمپوشاني زيادي داش 3در روز 
، اخـتلاف بيشـتري بـين    5بين تيمارها كـم بـود امـا در روز    

عـدد پراكسـيد    5تيمارها آشكار شد بدين صورت كه در روز 
از سـاكارز بـا   % 50به دليل جايگزيني حـداقل  (همه تيمارها 

اخـتلاف  ) كننـده اسـتويا   بـدون شـيرين  ( 1با تيمـار  ) استويا
در يـك   b2و  a2و  2، تيمارهاي 5ز در رو. داري داشتمعني

نيـز در يـك دسـته     b3و  a3و  3دسته آمـاري و تيمارهـاي   
اين نتيجـه را  . دار نبودآماري قرار گرفتند و اختلافشان معني

كننده استويا در ايـن   توان به درصدهاي يكسان از شيرين مي
  .تيمارها نسبت داد

در عـدد  را  تشابهيكننده استويا توانست  بنابراين شيرين
بـه  . كننـده مشـابه ايجـاد كنـد     هاي با شيرينپراكسيد نمونه

، a3، 3ميانگين عدد پراكسيد تيمارهـاي   5طوري كه در روز 
b3  وc3    اسـتويا بودنــد، نسـبت بـه بقيــه    % 100كـه حـاوي

هـا   كـه در آن  c2و  a2 ،b2، 2تيمارهـاي  . تيمارها كمتر بـود 
نگين عـدد  ساكارز با اسـتويا جـايگزين شـده بـود، ميـا     % 50

پراكسيد بالاتري نسبت به دسته مذكور و همچنـين مقـادير   
) كننـده اسـتويا   بـدون شـيرين  ( 1كمتري نسـبت بـه تيمـار    

كننده استويا منجر بـه كـاهش عـدد     بنابراين شيرين. داشتند
كاكائو شـد و بـا افـزايش غلظـت آن،      هاي شير پراكسيد نمونه

ميترا حمزه  .تاثير بيشتري در كاهش عدد پراكسيد ايجاد شد

كننده اسـتويا   اثر جايگزيني شيرين) 1388(لوئي و همكاران 
به جاي شكر را بر انديس پراكسيد چربـي بيسـكوئيت مـورد    

كننـده اسـتويا منجـر بـه كـاهش       شـيرين . بررسي قرار دادند
هاي بيسـكوئيت شـد   انديس پراكسيد چربي موجود در نمونه

)12.(  
كننده  ابه شيريناز آنجايي كه تيمارهاي حاوي درصد مش

و درصدهاي متفاوت اينولين از نظر انديس پراكسيد در يـك  
دسته آماري قرار گرفتند، نتيجه گرفته شـد كـه اسـتفاده از    

گونه تـاثيري بـر عـدد پراكسـيد      اينولين در فرمولاسيون هيچ
  . نداشت

مقايسه عدد پراكسـيد در روزهـاي مختلـف، بـه     ) ب
هر تيمار با خـودش  در مقايسه : تفكيك تيمارهاي مختلف

در روزهاي مختلف مشاهده شد كـه در هـر سـه روز تفـاوت     
داري بين اعداد پراكسيد وجود داشت و با گذشت دوره معني

اين نتيجه در مـورد همـه   . نگهداري نيز روند افزايشي داشت
  .تيمارها يكسان بود

-شير كاكائوي رژيمي توليـد شـده بـا شـيرين    : گيرينتيجه
اي و درمـاني، بـه    ليل داشتن خواص تغذيهكننده استويا به د

محسـوب   )Functional food( عنوان يك غذاي فراسـودمند 
علاوه بر خواص درماني و شـيرين كننـدگي زيـاد و    . شود  مي

از نظـر  (اني اكسـيد  آنتـي مقاومت به حرارت، داشتن ويژگـي  
نيز جزء عـواملي اسـت كـه    ) افزايش عمر ماندگاري محصول

اسـتويا را بـه عنـوان جـايگزين قنـدهاي       پتانسيل استفاده از
  .دهد كالريك به ميزان قابل توجهي افزايش مي

  سپاسگزاري
پزشـكي    نامه دانشجويي دانشـگاه علـوم   اين مقاله از پايان

معاونــت محتــرم از بدينوســيله . اســت اســتخراج شــدهتبريــز 
ــاوري  ــومتحقيقــات و فن ــز و نيــز پزشــكي   دانشــگاه عل تبري

به دليل  دانشگاه شهيد بهشتي نشجوييي تحقيقات دا كميته
  .شود مي و قدرداني تشكرحمايت هاي مالي 
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Background and objectives: Nowadays there is an increasing tendency to natural foods with low calorie and high 
keeping quality. Stevia is a kind of natural sweetener with antioxidant activity, zero calorie and sweetness of 250-300 
times than that of sugar. Compared with artificial sweeteners it does not lead to health problems. The aim of this 
study was to assess the effect of using stevia sweetener on peroxide value of chocolate milk in order to have an 
extend shelf-life product. 

Materials and Methods: This study was carried out on 9 treatments with 3 replications. Stevia was substituted with 
sucrose in two portions of sucrose to stevia; 50:50 and 0:100. Inulin, as a thickening agent, in four levels of 0%, 2%, 
4% and 6%, was added to the treatments with 50% and %100 of stevia. The control sample contained no stevia and 
no inulin, such as commercial ones. After the homogenization process, the samples were exposed to the temperature 
of 74°C for 15 seconds to be pasteurized and then were cooled to 4°C. Peroxide value was measured in day 0, 3 and 
5. Data analysis was implemented by ANOVA at the significant level of 0.05, using SPSS software ver. 17.  

Results: Sugar replacement with stevia caused significant increase in peroxide value of samples (p<0.05). Increasing 
the concentration of stevia resulted in decreasing the peroxide value. Samples containing 100% stevia had lowest 
values of peroxide. In day 0 and 3 there were no significant difference among the samples, but in day 5 significant 
differences were revealed.  

Conclusion: The present study showed that stevia sweetener can have a good effect on promoting shelf-life of the 
product by reducing the peroxide index. 

Keywords: Chocolate milk, Dietary, Stevia, Inulin, Peroxide value 
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