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  ییایمیکوشیسیف و یحس یها یژگیو بر ایاستو یعیطب کننده نیریش بابررسی اثر جایگسینی ساکارز 

 یپرتقال گازدار نوشابه
 

 3خَرشيذپَر تيژى ،2یآدرگاً یاکثز تْزٍس ،1یویقذ نیهز
 

 

 چكيده
 تِ رٍ رًٍذ کاّؼ تِ کوک ضوي تا اعت گزفتِ قزار تَجِ هَرد ؽکز جایگشیي ػٌَاى تِ یرصیو یغذای هَاد اس اريیتغ در ا،یاعتَ یؼیطثکٌٌذُ  يیزیؽ اس اعتفادُ اهزٍسُ مقدمه:

 يّا یضگیٍ تز ایاعتَ یؼیطث کٌٌذُ يیزیؽ تا عاکارس یٌیگشیجا اثز یتزرع ،حاضز قیتحق اًجام اس ّذف. تاؽذ هؤثز شیً جاهؼِ در اتتید يواریت یؾیافشا ةیؽ تْثَد در ،یچاق رؽذ

 .تَد یپزتقال گاسدار ًَؽاتِ ییایویکَؽیشیف ٍ یحغ

 ٍ گزفت قزار آسهَى هَرد تالا ییکارا تا غیها یکزٍهاتَگزاف رٍػ تِ یٍاردات يایاعتَکٌٌذُ  يیزیؽ ًوًَِ عِ طؼن، پظ يیکوتز تا کٌٌذُ يیزیؽ يیتْتز اًتخاب هٌظَر تِ ها: روش

کٌٌذُ  يیزیؽ تا عاکارس درصذ 00 ٍ 50، 30 یٌیگشیجا تا یپزتقال گاسدار يّا ًَؽاتِ .ؽذ اًتخاب یپزتقال گاسدار ًَؽاتِ َىیفزهَلاع در اعتفادُ يتزا تالاتز ذیَسیرتَد يهحتَا تا ًوًَِ

 .گزفت قزار آسهَى هَرد یحغ يّا یضگیٍ ٍ تِیذیاع تِ،یداًغ کظ،یتز ،pH ًظز اس ّا ًوًَِ عپظ،. ؽذ يًگْذار هاُ 3 ٍ 2، 1 هذت تِ َطیعلغ درجِ 30 ٍ 25، 4 يدهاّا در ایاعتَ

 زییتغ دچار رًگ ٍ حِیرا یٍل ذُ،یگزد ّا ًَؽاتِ تِیذیاع ٍ تِیداًغ کظ،یتز ،pH در يدار یهؼٌ زاتییتغ هَجة گاسدار يّا ًَؽاتِ در ایاعتَ یؼیطث کٌٌذُ يیزیؽ یٌیگشیجا ها: یافته

 زییتغ درصذ، 30 یٌیگشیجا عطح در ایاعتَ کٌٌذُ يیزیؽ ؼیافشا تا. ؽذ کظیتز ؼیافشا ٍ pH کاّؼ هَجة ؽذُ، گزفتِ ًظز در سهاى ٍ دها در ّا ًَؽاتِ يًگْذار ي،یّوچٌ. ًؾذ

 .افتی کاّؼ یکل زػیپذ ،یٌیگشیجا تالاتز عطَح در اها ًؾذ، حاصل ّا ًَؽاتِ یکل زػیپذ در یتَجْ قاتل

 کِ داد کاّؼ را ًَؽاتِ يکالز تَاى یه عاکارس درصذ 00 ٍ ایاعتَ درصذ 30 يحاٍ عثک ًَؽاتِ ذیتَل ٍ ایاعتَ یؼیطث کٌٌذُ يیزیؽ تا عاکارس یٌیگشیجا صَرت در گیری: نتیجه

 .تاؽذ یه جیرا يتجار اًَاع تِ ًغثت يتز هٌاعة هحصَل هزاتة تِ

 یالکل زیغ يّا ًَؽاتِ ،یؼیطثکٌٌذُ  يیزیؽ ذّا،یکَسیگل َلیاعتَ ا،یاعتَ عاکارس، های کلیدی: واژه
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 هقذهِ

ِ  هٌجز تَاًذ یه یکاف یکیشیف تیفؼال ػذم ّوزاُ تِ یپزکالز ییغذا یّا نیرص  ته
ِ  ؽهذُ  ٍسى ؼیافشا  ،یچهاق  ّوچهَى  ییّها  یوهار یت تهزٍس  تاػه   ت،یه ًْا در که
 گهزدد ... ٍ يیاًغهَل  تِ ٍاتغتِ زیغ اتتید خَى، فؾار ،یػزٍق ٍ یقلث یّا یواریت
 تاؽهذ،  ههثرز  افهزاد  یعلاهت در تَاًذ یه هٌاعة ِیتغذ کِ يیا اس هزدم یآگاّ(. 1)

 ٍ ؽهکز  ،یچزته  تها  یهحصَلات ،ییغذا هَاد کٌٌذگاى ذیتَل اهزٍسُ تا ؽذُ هَجة
 تهزٍس  اس تَاًهذ  یهه  ییغهذا  یّها  نیرص يیا کِ ٌذیًوا ذیتَل ؾتزیت ثزیف ٍ کن ًوک
 ذیه تَل خهاؿ،  یّها  نیه رص يیه ا اس یکه ی(. 2) کٌهذ  یزیجلهَگ  ّا یواریت اس یتزخ
ِ  يیه ا در. اعهت  ؽکز کوتز شاىیه تا یکالز کن یغذاّا  يیزیؽه  ثهات یتزک راتطه
 ٍ ییغهذا  هحصَلات تااعت  ؽذُ هطزح ؽکز يیگشیجا ػٌَاى تِ یهتٌَػ کٌٌذُ
 ذیتَل یکالز ٍ یافتیدر ؽکز شاىیه ّا آى در کِ گزدد ذیتَل یهتٌَػ یّا یذًیًَؽ
 یاتتیه د ٍ چها   افهزاد  یتهزا  هحصهَلات  يیه ا ٍ اتذی کاّؼ اًغاى تذى در ؽذُ

 کؾهَرّا  اس یاریتغه  در ا،یاعتَ کٌٌذُ يیزیؽ اس اعتفادُ اهزٍسُ(. 3) تاؽذ هٌاعة
 تَاًهذ  یهه  ٍ تاؽهذ  یًو سا یکالز ةیتزک يیا. اعت گزفتِ قزار یجذ اعتقثال هَرد
 ٍ يیعهاخار  آعهاارتام،  هاًٌهذ  یهصٌَػ یّا کٌٌذُ يیزیؽ یتزا یهٌاعث يیگشیجا
 (.  4، 5) تاؽذ کلاهاتیع

 چٌذ ٍ پایا ای، گیاّی تَتِ Stevia rebaudiana bert یػلو ًام تا ایاعتَ
ِ  جالة ٍیضگی(. 6) دارد تؼلق Asteraceae خاًَادُ تِ کِ اعت عالِ  ایهي  تَجه
 ارسػ 16 قهزى  در(. 7) اعهت  آى آتهی  ػصارُ ٍ ّا تزگ ؽذیذ تَدى ؽیزیي گیاُ

ِ  سهاى آى اس. ؽذ آغاس چای در آى اس اعتفادُ ٍ ؽذ ؽٌاختِ اعتَیا پشؽکی  تؼهذ،  ته
 گلیکَسیذ دٍ(. 8) ذیگزد جیرا آعیا ٍ ارٍپا عزاعز در ٍعیؼی طَر تِ آى اس اعتفادُ
 اعت. A (Rebaudiosideرتَدیَسیذ ) ٍ( Stevioside) اعتَیَسیذ گیاُ، اصلی

 حهذٍد  در A رتَدیَسیذ غلظت ٍ درصذ 3-10 اس ای داهٌِ اغلةغلظت اعتَیَسیذ 
 ،A رتَدیَسیذ ٍ هزتثِ 200-300 اعتَیَسیذ،. اعت تزگ خؾک ٍسى درصذ 3-1

 مقاله پژوهشی
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 (.9، 10) اعت ؽکز اس تز ؽیزیي هزتثِ 400-180
 یهی دارٍ ٍ ییغهذا  ًظهارت  هؾهتز   یّها  تِیکو جلغِ يیعَه ٍ ؽصت در
 یهی دارٍ ٍ ییغهذا  ًظارت هؾتز  یّا تِی)کو یجْاً تْذاؽت عاسهاى تا کایآهز
َ  تهَدى  ضهزر  تذٍى ،(2005 یجْاً تْذاؽت عاسهاى تا کایآهز ؽهذ   اػهلام  ایاعهت
(11 .)Renwick عهطَح   ٌها یرت افهت یدر حهذ  يیآخهز  ٍ رٍساًِ هصزف هتَعط(
 هصهزف  یتهزا  گهزم  یله یه 3/4 ٍ 3/1 حهذٍد  ةیتزت تِ را( A ذیَسیرتَد اس ییتالا
  ٍ 4/3 یاتتیه د افهزاد  یتهزا  ٍ گهزم  یله یه 5 ٍ 1/2 حهذٍد  ّها  تچِ یتزا ٍ یػوَه
 (. 12) کزد يییتؼ تذى ٍسى لَگزمیک ّز یاسا تِ گزم یلیه 5/4

 زیغ گاسدار یّا ًَؽاتِ دارد، ایدً در یادیس هصزف کِ ییّا یذًیًَؽ اس یکی
 عهالن،  هحصهَلات  تهزای  تقاضها  ؼیافشا ٍ تاسار در رقاتت لیدل تِ ٍ اعت یالکل
 عَدهٌذعهاسی  ٍ ایِ یتغذ یّا یٍیضگ تْثَد تزای ییّا تلاػ کارتزدی ٍ یؼیطث

ِ  یّا فزاٍردُ ِ  صهَرت  ًَؽهات  اًجهام  اس ّهذف  رٍ، يیه ا اس(. 13، 14) اعهت  گزفته
َ  تا عاکارس یٌیگشیجا ارز یتزرعحاضز،  تحقیق  ٍ یحغه  یّها  یضگه یٍ تهز  ایاعهت

 در ؽهذُ  اًجهام  کیفهی  تغییهزات  تزرعهی  ٍ یپزتقال گاسدار ًَؽاتِ ییایویکَؽیشیف
 .تَد ًگْذاری دٍراى طَل
 

 ّا رٍش
 2، 1 یّها  کٌٌذُ يیزی)ؽ يیچ کؾَر اس یٍاردات یایاعتَ کٌٌذُ يیزیؽ ًوًَِ عِ
 ٍ فغفات نیعذ تافز ،یکزٍهاٍتَگزاف خلَؿ تا لیتزیاعتًَ. ؽذ ِیتْ تاسار اس( 3 ٍ

 ِیه اٍل ههَاد . ؽهذ  یذاریه خز آلواى هز  ؽزکت اس عِ ّز A ذیَسیرتَد اعتاًذارد
 ک،یتزیعه  ذیاع ،یپزتقال اعاًظ صَرت تِ زاىیا سهشم ؽزکت اس ّا ًَؽاتِ عاخت
َ  ن،یپتاعه  عهَرتات  ک،یه لاکت ذیاعه  ن،یعذ تٌشٍات لَ،ی عاًغت  آب ٍ يیشیکهاره
ُ  اس ػثهارت  قیه تحق اس قغهوت  يیا در اعتفادُ هَرد لیٍعا. ذیگزد يیتأه  دعهتگا

pH کٌتهزل  یتهزا ( ظیعهَ   هتلهز، )ؽهزکت   230 یپه -ام تَلهذٍ  هذل هتز pH 
 یزیه گ اًهذاسُ  یتهزا ( صاپي آتاگَ،)ؽزکت  آتاگَ هذل رفزاکتَهتز دعتگاُ ٍ ّا ًوًَِ
 تَد. ّا ًوًَِ کظیتز

َ      ییتها کهارا   غیهها  یکزٍهاتَگزاف شیآًال  یتهالا هطهاتق رٍػ هٌتؾهز ؽهذُ اس عه
JECFA (Joint FAO/WHO expert committee on food additives) 

د یزیگ تِ هٌظَر ؽٌاعایی ٍ اًذاسُ َ   يیزیعِ ًوًَِ ؽه  یرٍ A ذیَسیرتَ  یایکٌٌهذُ اعهت
( کِ تِ ؽکل ػوهذُ در تهاسار   3ٍ  2، 1 یّا کٌٌذُ يیزی)ؽ يیچ کؾَر اس عِ ّز یاٍردات
ِ  تکزار 3 صَرت تِ ،ؽَد یه افتی اَ   یا اًجام گزفت ٍ ًوًَه د یکهِ هحته  A ذیه َسیرتَ

ؽاتِ گاسدار پزتقال َىیاعتفادُ در فزهَلاع یتزا ،داؽت یتالاتز  شیآًهال اًتخهاب ؽهذ.    یًَ
ِ  کی اس اعتفادُ تا یکزٍهاتَگزاف  فهاس  تغهتز  کیه  یرٍ تهز  HPLC Alliance عهاهاً
تههِ هٌظههَر جذاعههاسی اعههتَیَل  (mµ 5 × mm 6/4 × mm 250 18C) عههاکي

 در ٍ UV آؽکارعهاس  کی تا ثاتیتزک اس گزٍُ يیا یاتیرد ٍ ؽذ اًجام گلیکَسیذّا
 غههتنیع اس ثههاتیتزک ؼیؽههَ جْههت. گزفههت صههَرت ًههاًَهتز 210 هههَ  طههَل
ًَ   تاٍ  کیشٍکزاتیا تهافز   ههَلار  یله یه 10ٍ  لیتزیفاس هتحز  ؽاهل هخلهَ  اعهت
 یٍیضگ تا ایاعتَ ًوًَِ اًتخاب هٌظَر تِ. ؽذ اعتفادُ( pH;  6/2فغفات ) نیعذ
ِ  در ذیه کَسیگل َلیاعتَ ٍ A ذیَسیرتَد یهحتَا يییتؼ تِ ًغثت تْتز  یّها  ًوًَه
 . ؽذ اقذام هطالؼِ هَردکٌٌذُ  يیزیؽ

َ   یتزا ِ گهزم اس   یله یه 50هقهذار   ذ،یَسیعاخت هحلَل اعهتاًذارد اعهت  ًوًَه
 -آب حلهَل ه تها  ٍ حهل  یتهز یل یلیه 50در تالي صٍصُ  ٍ يیاعتاًذارد تِ دقت تَس

 دراعهتاًذارد   یّها  هحلهَل  يیه ( تهِ حجهن رعهاًذُ ؽهذ. اس ا    80:20) لیتزیاعتًَ

 ِیه تْ تهز یل یله ی/ هکزٍگهزم یه 200ٍ  180، 160، 120، 100، 80، 60 یّا غلظت
گهزم اس اعهتاًذارد    یلیه 50 شیً A ذیَسیعاخت هحلَل اعتاًذارد رتَد ی. تزاذیگزد
ِ  هحلَلتا  یتزیل یلیه 50در تالي صٍصُ  ٍ يیتِ دقت تَس A ذیَسیرتَد تهِ   هؾهات

 ٍ  90، 80، 70، 60، 50، 40 یّهها هحلههَل غلظههت يیههحجههن رعههاًذُ ؽههذ. اس ا
ِ  یّها  حلَله ِیتْ یتزاؽذ.  ِیتْ تزیل یلی/ هکزٍگزمیه 100  اتیه ػول شیه ً ًوًَه

 (.15) گزفت صَرت هؾاتِ طَر تِ یعاس قیرق ٍ اًحلال
 ٍ قیتحق ؾگاُیآسها در ّا آى تِ هزتَ  ؾاتیآسها ٍ ّا ًَؽاتِ عاخت هزاحل

 کٌٌهذُ  يیزیؽ تا عاکارس یٌیگشیجا اتیػول ٍ ؽذ اًجام زاىیا سهشم ؽزکت تَعؼِ
 هَرد ؽزکت يیا یپزتقال ًَؽاتِ َىیفزهَلاع تا ؽذُ عاختِ یّا ًَؽاتِ در ایاعتَ
 زاىیه ا سههشم  ؽهزکت  اس یپزتقال یّا ًَؽاتِ عاخت ِیاٍل هَاد. گزفت قزار یتزرع
 عاًغهت  ن،یپتاع عَرتات ک،یلاکت ذیاع ،یپزتقال اعاًظ ؽاهل ػصارُ صَرت تِ
 کٌٌهذُ  يیزیؽ ٍ ؽکز ّا ًَؽاتِ عاخت یتزا ٍ ذیگزد يیتأه آب ٍ يیشیکارهَ لَ،ی

 50-50، 30-70 ؽهاّذ،  ًوًَِػٌَاى  تِ 0-100) یّا ًغثت تِ ةیتزت تِ ایاعتَ
ِ  نیعذ تٌشٍات ٍ کیتزیع ذیاع(، 30-70 ٍ ِ  ػصهارُ  ته تها   ،عهاظ  ٍ ؽهذ  اضهاف

  یٍ در دهها  psi 5/3عاس هجْش تهِ کزتَکهَلز در فؾهار     اعتفادُ اس دعتگاُ ًَؽاتِ
ِ  یدرتٌذ، آب گاسدار تِ ؽزتت اضافِ ؽذ. َطیعلغ درجِ 4  ٍ ؽهاّذ  یّها  ًوًَه
. گزفهت  اًجهام  هؾاتِ رٍػ تِ ٍ ذیتَل خط یّا ًوًَِ تا اطیق قاتل طَر تِ واریت

ِ  َطیعلغ درجِ 37 ٍ 25، 4 هتفاٍت ییدها طیؽزا عِ در هذکَر یّا ًَؽاتِ  ته
 .ؽذ یًگْذار ؾاتیآسها اًجام جْت هاُ 3 ٍ 2، 1 یّا  سهاى هذت

pH 04/11 رٍػ طثق : Association of Official Analytical Chemists 
(AOAC)  036/12درجِ تزیکظ طثق رٍػ :AOAC  ٍرٍػ طثهق  هخصَؿ ٍسى 

001/12 :OAC ُذاس ًَِ تا گیزی ؽذُ ٍ اً ذ یاّ ًو  یحغه  ػَاهل(. 15) ؽذ غِیهقا ؽاّ
ههَرد ارسیهاتی    Hedonic آسهَى تَعط یکل زػیپذ ٍ رًگ طؼن، ٍ ػطز ؽاهل

 ذییه تأ یگَاّ یدارا ابیارس ًفز 10 اس هتؾکل آسهایؾگز افزاد (. اس16قزار گزفت )
 ٍ هتَعهط  خهَب،  خهَب،  اریتغ ،یػال یّا تیفیک یتزا تا ؽذ خَاعتِ تیصلاح
 آههاری  طهزح  قیه طز اس ؾاتیآسها جیًتا. تذٌّذ 1 تا 5 اساتیاهت ةیتزت تِ فیضؼ

  17 ًغهههخِ SPSS افهههشار ًهههزم تَعهههط یتصهههادف کاههههل ّهههای تلهههَ 
(version 17, SPSS Inc., Chicago, IL ) تهزای  ٍ گزفهت  قهزار  ِیه تجش ههَرد 
 .ؽذ درصذ( اعتفادُ 5)در عطح  Duncan داهٌِ چٌذ آسهَى اس ّا يیاًگیه غِیهقا

 

 ّا یافتِ

گزام 1 ؽههکل در ( High performance liquid chromatography) کزٍهههاتَ
HPLC ذیه َسیرتَد ّای اعهتاًذارد  هزتَ  تِ هحلَل A ٍ  َ  ٍ ذیه کَسیگل َلیاعهت
ِ  جی. ًتها اعهت  ؽذُ دادُ ًؾاى ایاعتَ هٌتخة ًوًَِ ي،یّوچٌ  اس آههذُ  دعهت  ته
ِ  یّا ًوًَِ یتزا ایاعتَ یاعتخزاج هحلَل اس تزیکزٍلیه 20 قیتشر  یحهاک  هطالؼه
 22/81ٍ  71/96، 71/96 ةیه تهِ تزت  3ٍ  2، 1 یّها  کٌٌهذُ  يیزیکِ ؽ تَد آىاس 

 . ؽذ ؽاهل را A ذیَسیاس ًَع رتَد ذیکَسیگل َلیدرصذ اعتَ
 ّهای  ًغثت در تِیذیاع ٍ تِیداًغ کظ،یتز ،pH هاًٌذ ًظز هَرد اتیخصَص
 عهَکزٍس  حهاٍی  ؽاّذ ّای ًوًَِ تا ٍ گزفت قزار یتزرع هَرد یٌیگشیجا هختلف
ِ  ییایویکَؽیشیف اتیخصَص در زییتغ ي،یّوچٌ .ؽذ غِیهقا  طهَل  در ّها  ًَؽهات

 ِیه تجش جیًتها  کِ گزفت قزار یاتیارس هَرد هختلف یدهاّا در ٍ ًگْذاری دٍراى
 ٍ دهها  سههاى،  یزّایهتغ زیتأر ٍ وارّایت يیت اختلاف تَدى دار یهؼٌ pH اًظیٍار
 (.  P< 05/0) داد ًؾاى ّا ًَؽاتِ pH تز را ایاعتَ هقذار
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 ، A ذیَسیرتَد µg/ml 100 هحلَل استاًذارد( هزتَط تِ الفhigh performance liquid chromatography (HPLC ) کزٍهاتَگزام .1 شکل
، فاس هتحزک َسيدرجِ سلس 40، درجِ حزارت 11C: ستَى یدستگاّ طی)شزا ایاستَ هٌتخة ًوًَِ( ج ذیَسیاستَ µg/ml 100( هحلَل استاًذارد ب

 ًاًَهتز( 210ٍ طَل هَج  قِي/ دقتزيل یليه 1 اىی(، سزعت جز10:20) لیتزياستًَ -آب

 

 خههَاؿ تههز ایاعههتَ هقههذار ٍ دههها سهههاى، هتقاتههل ارههز جیًتهها 1 جههذٍل در

 يیا در هٌذر  جیًتا. اعت ؽذُ ِیارا ؼیآسها ٍ ؽاّذ یّا ًَؽاتِ ییایویکَؽیشیف

ِ  داؽهت؛  یکاّؾه  رًٍذ سهاى گذؽت تا ّا ًَؽاتِ pH کِ دّذ یه ًؾاى جذٍل  ته

ُ  در آى هقهذار  يیکوتهز  ٍ ًخغهت  هاُ در آى هقذار يیؾتزیت کِ یطَر  عهَم  هها

ِ  یًگْهذار  یدهها  ؼیافهشا  تا ي،یّوچٌ. ذیگزد رثت یًگْذار   تها  4 اس ّها  ًَؽهات

ِ  کهزد،  ذایه پ کهاّؼ  یدار یهؼٌه  ؽهکل  تِ ّا ًَؽاتِ pH َط،یعلغ درجِ 37  ته

آى  درجِ علغیَط ٍ کوتهزیي هقهذار   4 یدها در pH هقذار يیؾتزیت کِ یؽکل

 وارّههایت اس یتزخهه درکههِ  اعههت هوکههي. تههَد َطیعلغهه درجههِ 37 در دهههای

( اس جولِ هخوزّا رؽذ Degenerative microorganisms) یّای شعاسٍارُیر

 شیه ً 2 جهذٍل  در(. 17) تاؽهذ  ؽهذُ  pH کهاّؼ  هَجهة  ذیاعه  ذیه تَل کزدُ ٍ تا

 یدرصهذّا  ٍ دهها  سههاى،  در ؽهذُ  ذیتَل یّا ًَؽاتِ ییایویکَؽیشیف یّا یضگیٍ

 .  اعت ؽذُ ِیارا یؼیطث کٌٌذُ يیزیؽ هختلف
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 *ایاستَ یحاٍ ٍ شاّذ یّا ًَشاتِ ییايويکَشیشيف خَاص تز ایاستَ هقذار ٍ دها سهاى، هتقاتل اثز .1 جذٍل

 تِیذياس تِيداًس کسیتز pH واريت واريت شوارُ

1 C1T1S0 868/2  ± 8bcde  588/11 ± 8n 841/1  ± 883/8 a 138/8  ± 886/8 a 

2 C1T1S1 878/2  ± 818/8 defgh 538/7  ± 858/8 i 828/1  ± 8a 128/8  ± 818/8 a 

3 C1T1S2 887/2  ± 812/8 ij 588/5  ± 8ef 828/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

4 C1T1S3 988/2  ± 8k 588/3  ± 8a 818/1  ± 881/8 a 118/8  ± 818/8 a 

5 C1T2S0 868/2  ± 8bcde 688/11  ± 188/8 no 843/1  ± 8a 138/8  ± 8a 

6 C1T2S1 888/2  ± 8ghij 878/7  ± 858/8 j 828/1  ± 8a 128/8  ± 886/8 a 

7 C1T2S2 898/2  ± 8jk 638/5  ± 858/8 ef 819/1  ± 881/8 a 128/8  ± 8a 

8 C1T2S3 898/2  ± 8jk 688/3  ± 188/8 abc 837/1  ± 846/8 a 128/8  ± 8a 

9 C1T3S0 857/2  ± 886/8 bcd 878/12  ± 288/8 pq 844/1  ± 881/8 a 138/8  ± 886/8 a 

18 C1T3S1 888/2  ± 8ghij 188/8  ± 8k 828/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

11 C1T3S2 878/2  ± 818/8 defgh 888/6  ± 388/8 g 828/1  ± 881/8 a 128/8  ± 886/8 a 

12 C1T3S3 873/2  ± 886/8 efghi 738/3  ± 858/8  cd 811/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

13 C2T1S0 868/2  ± 818/8 bcde 478/11  ± 153/8 n 842/1  ± 881/8 a 138/8  ± 886/8 a 

14 C2T1S1 873/2  ± 886/8 efghi 888/7  ± 188/8 j 827/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

15 C2T1S2 888/2  ± 818/8 ghij 638/5  ± 252/8 ef 818/1  ± 881/8 a 128/8  ± 8a 

16 C2T1S3 988/2  ± 826/8 k 588/3  ± 8a 818/1  ± 8a 128/8  ± 886/8 a 

17 C2T2S0 863/2  ± 886/8 bcdef 688/11  ± 188/8 no 843/1  ± 881/8 a 128/8  ± 886/8  a 

18 C2T2S1 873/2  ± 886/8 efghi 988/7 ± 8j 828/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

19 C2T2S2 883/2  ± 886/8 hij 688/5  ± 188/8 ef 818/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

28 C2T2S3 887/2  ± 886/8 ij 538/3  ± 858/8  ab 813/1  ± 885/8 a 128/8  ± 886/8 a 

21 C2T3S0 857/2  ± 886/8 bcd 888/12  ± 188/8  p 844/1  ± 881/8 a 128/8  ± 886/8  a 

22 C2T3S1 877/2  ± 886/8 fghij 138/8  ± 858/8 k 828/1  ± 881/8  a 128/8  ± 8a 

23 C2T3S2 863/2  ± 886/8 bcdef 338/6  ± 858/8 h 821/1  ± 881/8 a 128/8  ± 8a 

24 C2T3S3 877/2  ± 886/8 fghij 788/3  ± 8bc 811/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

25 C3T1S0 868/2  ± 8bcde 778/11  ± 858/8 o 844/1  ± 8a 138/8  ± 8a 

26 C3T1S1 888/2  ± 8ghij 888/7  ± 8j 828/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

27 C3T1S2 878/2  ± 8defgh 738/5  ± 289/8 f 828/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

28 C3T1S3 873/2  ± 886/8 efghi 688/3  ± 8abc 811/1  ± 8a 128/8  ± 886/8 a 

29 C3T2S0 858/2  ± 8b 288/12  ± 8q 844/1  ± 8a 138/8  ± 8a 

38 C3T2S1 867/2  ± 886/8 cdefg 588/8  ± 8l 829/1  ± 8 a 138/8  ± 8a 

31 C3T2S2 858/2  ± 8b 588/6  ± 8h 822/1  ± 881/8 a 128/8  ± 8a 

32 C3T2S3 863/2  ± 886/8 bcdef 988/3  ± 8d 811/1  ± 8a 128/8  ± 886/8  a 

33 C3T3S0 823/2  ± 886/8 a 788/12  ± 8r 848/1  ± 8a 138/8  ± 8a 

34 C3T3S1 853/2  ± 886/8 bc 788/8  ± 8m 832/1  ± 8a 128/8  ± 886/8  a 

35 C3T3S2 858/2  ± 8b 488/6  ± 8h 822/1  ± 8a 128/8  ± 886/8 a 

36 C3T3S3 868/2  ± 8bcde 988/3  ± 8d 812/1  ± 8a 128/8  ± 8a 

 (.P < 05/0) دارد دار یهؼٌ اختلاف گزیکذی تا اعت، ؽذُ دادُ ًؾاى هتفاٍت حزف تا عتَى در کِ یزیهقاد *

C  ;سهاى (C1   ;ُاٍل، ها C2  ;ُدٍم، ها C3  ;ُعَم ها) ؛T  ;دها (T1  ;4 َِط،یعلغ درج T2  ;25 َِط،یعلغ درج T3  ;37 َِطیعلغ درج) ؛S  ;ایاعتَ درصذ (S0  ;0 ا،یاعتَ درصذ S1  ;30  درصذ

 (ایاعتَدرصذ  S3  ;70 ا،یاعتَ درصذ S2  ;50 ا،یاعتَ
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 (يياًگيه ± استاًذارد اًحزاف حسة)تز  *، **ایاستَ هختلف یدرصذّا ٍ دها سهاى، در شذُ ذيتَل یّا ًَشاتِ ییايويکَشیشيف یّا یژگیٍ سِیهقا .2 جذٍل
 تِیذياس تِيداًس کسیتز pH )درصذ( ایاستَ

8 a813/8 ± 854/2 d398/8 ± 888/11 d882/8 ± 848/1 c884/8 ± 138/8 

38 b889/8 ± 873/2 c355/8 ± 848/8 c881/8 ± 838/1 b885/8 ± 128/8 

58 b815/8 ± 871/2 b481/8 ± 938/5 b881/8 ± 828/1 ab883/8 ± 128/8 

78 c816/8 ± 888/2 a155/8 ± 668/3 a815/8 ± 818/1 a886/8 ± 128/8 

 تهیدیاس تهیدانس کسیبز pH )ماه( سمان

1 b814/8 ± 876/2 a849/3 ± 228/7 a816/8 ± 838/1 a887/8 ± 128/8 

2 b818/8 ± 874/2 a836/3 ± 278/7 a812/8 ± 838/1 a884/8 ± 128/8 

3 a815/8 ± 858/2 b155/3 ± 648/7 a813/8 ± 838/1 b885/8 ± 128/8 

 تهیدیاس تهیدانس کسیبز pH (Cº) دما

4 c816/8 ± 876/2 a818/3 ± 118/7 a812/8 ± 838/1 a887/8 ± 12/8 

25 b815/8 ± 871/2 b854/3 ± 378/7 a816/8 ± 838/1 a885/8 ± 12/8 

37 a816/8 ± 862/2 c161/3 ± 658/7 a813/8 ± 838/1 a885/8 ± 12/8 

 .تاؽذ یه دادُ( n;  36) اس حاصل يیاًگیه اػذاد **؛ (P < 05/0) دارد دار یهؼٌ اختلاف گزیکذی تا ،اعت ؽذُ دادُ ًؾاى هتفاٍت حزف تا عتَى در کِ یزیهقاد *

 
 اس دها ؼیافشا تا ٍ سهاى گذؽت تا کِ داد ًؾاى یحغ یّا یضگیٍ غِیهقا
 آههذ   ٍجهَد  تِ ّا ًَؽاتِ طؼن در یدار یهؼٌ کاّؼ َط،یعلغ درجِ 37 تا 25

درصهذ   30 تها  0 اس ایاعتَ شاىیه ؼیافشا تا ي،یّوچٌ(.  P< 05/0( )3)جذٍل 
َ  ؼیافهشا  تها  اها ،( P> 05/0) ًکزد یدار یهؼٌ زییتغ ّا ًَؽاتِ طؼن ِ  ایاعهت  ته
 افهت ی کاّؼ یدار یهؼٌ ؽکل تِ ّا ًَؽاتِ طؼن اسیاهتدرصذ،  70 ٍ 50 شاىیه
(05/0 >P  .)25 یدها ٍ دٍم هاُ تا شیً ّا ًَؽاتِ حِیرا در  ِ  َطیعلغه  درجه
 حِیرا َط،یعلغ درجِ 37 یدها ٍ عَم هاُ در اها ًؾذ، ذُید یدار یهؼٌ زییتغ

ِ  حِیرا ایاعتَ ؼیافشا تا ٍ افتی کاّؼ (. P > 05/0) ًکهزد  زییه تغ ّها  ًَؽهات
 زػیپهذ  ٍ ًذاؽهت  یدار یهؼٌ زییتغ وارّایت اس کی چیّ در شیً ّا ًَؽاتِ رًگ
ِ  ًغهثت  عَم ٍ دٍم هاُ در ّا ًَؽاتِ یکل ُ  ته  تها  ٍ دار یهؼٌه  ؼیافهشا  اٍل هها

درصهذ   30 ٍ 0 زیهقهاد  در(. P > 05/0) داؽت یدار یهؼٌ کاّؼ دها ؼیافشا
ِ  یکله  زػیپذ در یدار یهؼٌ تفاٍت ایاعتَ  تها  یٍله  ًؾهذ،  هؾهاّذُ  ّها  ًَؽهات
ِ  یکله  زػیپهذ درصذ،  70 ٍ 50 هقذار تِ ایاعتَ ؼیافشا ِ  ّها  ًَؽهات  ؽهکل  ته
 .(P < 05/0) افتی کاّؼ یدار یهؼٌ

 

 تحث
ِ  ،یٌیزیؽه دٌّهذُ   ًؾاى( کظی)تز هحلَل جاهذ هَاد یزیگ اًذاسُ  درخصهَؿ   ته

ِ  ٍ هزتاّها  ،یا َُیه ه یّها  یذًیًَؽه  هاًٌذ ؽکز ِیپا تز یهحصَلات . اعهت  ّها  صله
  ٍ هحلهَل  جاههذ  ههَاد درصهذ   10 حهذاقل  یدارا هصهزف،  آههادُ  یّها  یذًیًَؽ
 .(18) اعت ذیاعدرصذ  3/0

 
 ( يياًگيه ± استاًذارد اًحزاف حسة)تز  *، **ایاستَ هختلف یدرصذّا ٍ دها سهاى، در شذُ ذيتَل یّا ًَشاتِ یحس یّا یژگیٍ سِیهقا .3 جذٍل
 یکل زشیپذ رًگ حِیرا طعن )درصذ( ایاستَ

8 c837/1 ± 59/2 a841/8 ± 79/2 a748/8 ± 86/3  c962/8 ± 54/2 

38 c841/8 ± 63/2  a982/8 ± 88/2  a859/8 ± 87/3  c987/8 ± 64/2 

58 b838/8 ± 29/2  a772/8 ± 79/2  a748/8 ± 84/3  b818/8 ± 22/2 

78 a938/8 ± 81/2  a987/8 ± 82/2 a873/8 ± 84/3  a923/8 ± 96/1 

 یکل زشیپذ رنگ حهیرا طعم )ماه( سمان

1  a884/8 ± 34/2  b697/8 ± 87/2 a735/8 ± 88/3  a891/8 ± 12/2 

2  a998/8 ± 39/2  b827/1 ± 89/2  a914/8 ± 87/3  b978/8 ± 47/2 

3  a957/8 ± 48/2  a786/8 ± 64/2  a756/8 ± 81/3  b986/8 ± 44/2 

 یکل زشیپذ رنگ حهیرا طعم (Cº) دما

4  b986/8 ± 56/2  b852/8 ± 92/2 a926/8 ± 89/3  b821/1 ± 49/2 

25  b879/8 ± 51/2  b798/8 ± 87/2  a681/8 ± 88/3 b938/8 ± 41/2 

37  a988/8 ± 87/2  a882/8 ± 61/2  a788/8 ± 98/2  a894/8 ± 12/2 

 .تاؽذ یه دادُ( n;  36) اس حاصل يیاًگیه اػذاد** ؛ (P < 05/0) دارد دار یهؼٌ اختلاف گزیکذی تا ،اعت ؽذُ دادُ ًؾاى هتفاٍت حزف تا عتَى در کِ یزیهقاد *
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 تها  شیه ً ّا ًَؽاتِ کظیتز ،2 جذٍل در هٌذر  جیًتا تِ تَجِ تا جا يیا در
 ٍ اٍل یّها  هاُ در سهاى ؼیافشا يیا کِ یطَر تِ افت؛ی ؼیافشا سهاى گذؽت
ُ  در یٍله  ،(P > 05/0) ًثهَد  دار یهؼٌ دٍم   ؽهذ  دار یهؼٌه  یًگْهذار  عهَم  هها
(05/0 > P) .در کظیتز شاىیه يیکوتز  ُ ُ  در آى يیؾهتز یت ٍ ًخغهت  هها  هها

 اس شیً ّا ًَؽاتِ یًگْذار حزارت درجِ ؼیافشا تا. آهذ دعت تِ یًگْذار عَم
ِ  ّا آى کظیتز درجِ َط،یعلغ درجِ 37 تا 4  ؼیافهشا  یدار یهؼٌه  ؽهکل  ته
 يیؾهتز یت ٍ َطیعلغه  درجِ 4 در کظیتز شاىیه يیکوتز کِ یطَر تِ افت؛ی

 (.P < 05/0) ذیههگزد هؾههاّذُ َطیعلغهه درجههِ 37 حههزارت در آى هقههذار
َ  کٌٌهذُ  يیزیؽه  شاىیه ه ؼیافشا تا ي،یّوچٌ   تها  0 یٌیگشیجها  عهطح  اس ایاعهت
  کههزد ذایههپ کههاّؼ یدار یهؼٌهه ؽههکل تههِ ّهها ًَؽههاتِ کظیتههزدرصههذ،  70
(05/0 > P .)در کظیتهز  شاىیه يیکوتز  ِ ٍ  ًوًَه َ درصهذ   70 یحها  ٍ ایاعهت
َ درصذ  0 یحاٍ ؽاّذ ًوًَِ در آى يیؾتزیت . تهَد  عهاکارس درصهذ   100 ایاعهت

 زییتغ َطیعلغ درجِ 37 تا 4 یدها در ٍ عَم تا اٍل هاُ در ّا ًَؽاتِ تِیداًغ
 ،2 جهذٍل  در هٌهذر   جیًتا تِ تَجِ تا اها ،(P > 05/0) ًذاد ًؾاى یدار یهؼٌ
 ؼیافهشا  تها  ٍ( P < 05/0) تهَد  دار یهؼٌ ّا ًَؽاتِ تِیداًغ تز ایاعتَ هقذار ارز
ِ  تِیداًغه درصذ،  70 تا 0 اس ایاعتَ کٌٌذُ يیزیؽ شاىیه  یدار یهؼٌه  ؽهکل  ته

ِ  در تِیداًغه  شاىیه ه يیؾتزیت کِ یطَر تِ افت؛ی کاّؼ  ٍ ؽهاّذ  یّها  ًوًَه
 در شیً ّا ًَؽاتِ تِیذیاع .ذیگزد گشارػ ایاعتَدرصذ  70 هقذار در آى يیکوتز
 ؽکل تِ عَم هاُ در یٍل ،(P > 05/0) ًذاؽت یدار یهؼٌ زییتغ دٍم ٍ اٍل هاُ
 .(P < 05/0) افتی ؼیافشا یدار یهؼٌ

 زییتغ َط،یعلغ درجِ 37 تا 4 اس دها ؼیافشا تا ّا ًَؽاتِ تِیذیاع ي،یّوچٌ
 تها  0 اس ایاعتَ هقذار ؼیافشا تا ،2 جذٍل هطاتق(. P > 05/0) ًذاؽت یدار یهؼٌ
ِ  کهزد؛  ذایپ کاّؼ ّا ًَؽاتِ تِیذیاعدرصذ  70 ِ  یصهَرت  ته  هقهذار  يیؾهتز یت که
 در. تهَد  ایاعتَدرصذ  70 عطح در آى هقذار يیکوتز ٍ ؽاّذ یّا ًوًَِ در ایاعتَ
پهظ   جهاد یا ٍ A ذیَسیرتَد شاىیه ًظز اس تالاتز خلَؿ تا 1 ًوًَِ ،حاضز هطالؼِ

 یّها  ًوًَِ ذیجْت تَل ذُیػٌَاى ًوًَِ تزگش تِ ییطؼن کوتز در هحصَلات غذا
 دهها  ؼیافهشا  ٍ سههاى  گذؽت تا کظیتز ؼیافشا ػلت. تَد یهٌاعث ٌِیگشًَؽاتِ 

 یتخؾه  سههاى  گذؽت تا ،یالکل زیغ یّا یذًیًَؽ يییپا pH ػلت تِ کِ تَد يیا
 ؽذت ؼیافشا تِ هٌجز اهز يیا. ؽذ خَاّذ ؽکغتِ فزٍکتَس ٍ گلَکش تِ عاکارس اس
 کِ ییجا آى اس ي،یّوچٌ. ذیگزد ّا ًَؽاتِ در( کظی)تز هحلَل جاهذات ٍ یٌیزیؽ
 در ٍ افهت ی ؼیافهشا  شیذرٍلیه ّ شیه ً دها ؼیافشا تا تَد، ٍاتغتِدها  تِ ٍاکٌؼ يیا
 خَاؿ ًظز اس تاسُ یّا یذًیًَؽ ي،یتٌاتزا(. 19) ؽذ جادیا کظیتز ؼیافشا جِیًت
 آههذُ  دعهت  تِ جیًتا در چِ چٌاى. تَد هتفاٍتتاسُ  زیغ یذًیتِ ًَؽ ًغثت یحغ
 0ٍ  عهاکارس درصهذ   100) ؽاّذ ًوًَِ ای 1 واریت اعت، هؾاّذُ قاتل 1 جذٍل در

 کظیتز درجِ هاُ، کی اس پظ َطیعلغ درجِ 4 در ؽذُ یًگْذار( ایاعتَدرصذ 
 اعهتاًذاردّا  اعاط تز ؽاّذ، یّا ًوًَِ عاکارس ای قٌذ شاىیه. داؽت 5/11 تا تزاتز
ِ  ٍ تهَد  تهز یل در گزم 110 ِ  ّوه   در گهزم  11 اعهاط  يیه ا تهز  ؽهاّذ  یّها  ًوًَه
 ًوًَههِ یتههزا 5/11 کظیتههز درجههِ جههِ،یًت در داؽههت، عههاکارس تههزیل یلههیه 100
ِ  يیه ا دٌّذُ ًؾاى تَاًذ یه خچالی در ؽذُ یًگْذار ِ  تاؽهذ  ًکته  اس یتخؾه  که

ِ  فزٍکتهَس  ٍ گلهَکش  تِ ًَؽاتِ يییپا pH ارز در عاکارس ِ  اعهت  ؽهذُ  ؽکغهت  که
 ي،یّوچٌه . تاؽذ دها ؼیافشا ٍ سهاى گذؽت ارز در کظیتز ؼیافشا ػلت تَاًذ یه

 ٍ ؽهذُ  A ذیه َسیرتَد ِیه تجش هَجهة  حهزارت  ٍ یذیاع طیؽزا کِ اعت هوکي
تها   ّوکهاراى  ٍ Monsivais. تاؽذ داؽتِ دًثال تِ را هحلَل جاهذ هَاد ؼیافشا
ٍ  یتجهار  یّها  یذًیًَؽ یًغث ارز یتزرع  ٍ یزیعه  ،یگزعهٌگ  در عهاکارس  یحها
 عهاکارس  شیذرٍلیّ ارز درًؾاى دادًذ کِ  یتؼذ ییغذا یّا ٍػذُ در یاًزص هصزف
ِ  کهل،  قٌذدرصذ  36 اس آى غلظت ُ  عه ِ  ذیه تَل اس پهظ  هها ِ  ّها  ًَؽهات   حهذٍد  ته
ِ درصذ  32 اس آساد فزٍکتَس شاىیه ذ،یرعدرصذ  10  ؼیافهشا درصهذ   44 حهذٍد  ته
 ؼیافهشا  ًظز اس قیتحق يیا جیًتا کِ داد ًؾاى را یرًٍذ يیچٌ شیً گلَکش ٍ افتی

 .(20) دارد یّوخَاً حاضز قیتحق تا هحلَل هَاد
 

 یزيگ جِيًت
َ  کٌٌذُ يیزیؽ یکزٍهاتَگزاف شیآًال ٍ حاضز قیتحق جیًتا اعاط تز  ًظهز  اس ایاعهت

ِ  تَجِ تا کِ رعذ یه ًظز تِ ذ،یَسیاعتَ یّا یًاخالص ٍجَد  طؼهن  پهظ  جهاد یا ته
  JECFA ضههههههههههَاتط ٍ ّهههههههههها یًاخالصهههههههههه ًههههههههههاهطثَع

(Joint FAO/WHO expert committee on food additives )لاسم 
 ییغهذا  فهزاٍردُ  ّهز  یحته  ٍ یپزتقهال  یذًیًَؽ در آى یٌیگشیجا اس ؼیپ تا اعت
 یتزرعه  جیًتها . ؽهَد  اًجام یذیَسیاعتَ یّا یًاخالص ًظز اس لاسم یتزرع گز،ید

 یٌیگشیجا تا کِ دّذ یه ًؾاى شیً یپزتقال گاسدار یّا ًَؽاتِ ییایویؽ یپاراهتزّا
َ  کٌٌهذُ  يیزیؽه  تها  ّا آى در هَجَد عاکارس  اتیخصَصه  تهالا،  خلهَؿ  تها  ایاعهت

 طههَر تههِ تِیذیاعهه ٍ تِیداًغهه کظ،یتههز ،pH جولههِ اس ّهها آى ییایویکَؽههیشیف
 ػَاههل  تهز  یدار یهؼٌه  زیتهأر  یًگْذار سهاى ي،یّوچٌ. کٌذ یه زییتغ یدار یهؼٌ
 زیتهأر  یته  تِیداًغ تز یٍل داؽت، ّا ًَؽاتِ تِیذیاع ٍ کظیتز ،pH جولِ اس یفیک
 تِیداًغه  تز یٍل ؽذ، دار یهؼٌ ّا ًَؽاتِ کظیتز ٍ pH تز یًگْذار یدها ارز. تَد
 اٍل، یّا هاُ در کِ داد ًؾاى یحغ یاتیارس. تَد دار یهؼٌ زیغ ّا ًَؽاتِ تِیذیاع ٍ
 اس عهاکارس درصهذ   70 ٍ ایاعتَدرصذ  30 یحاٍ یّا ًوًَِ ،یًگْذار عَم ٍ دٍم
 شاىیه ه یهؼوَل یپزتقال ًَؽاتِ کِ يیا تِ تَجِ تا. ؽذ ذُیتزگش یحغ خَاؿ ًظز
 تها  تهَاى  یهه  کٌهذ،  یه ذیتَل تزیل یلیه 100 ّز یاسا تِ یکالز لَیک 42 هؼادل یاًزص
ِ  ذیه تَل ٍ ایاعتَ کٌٌذُ يیزیؽ تا عاکارس یٌیگشیجا ٍ  عهثک  ًَؽهات درصهذ   30 یحها
 کهاّؼ درصذ  26 حذٍد را ًَؽاتِ یکالز ،حاضز قیتحق در عاکارسدرصذ  70 ایاعتَ
 .ًوَد ذیتَل عالن یّا یذًیًَؽ طالة افزاد یتزا یخَت یؾٌْادیپ ٌِیگش ٍ داد

 

 اًیدتشکز ٍ قذر
 تاؽذ یه ییغذا غیصٌا ٍ ػلَم ارؽذ یکارؽٌاع ًاهِ اىیپا جیًتا حاصل قیتحق يیا
 غذا کٌتزل هزجغ یّا آسهایؾگاُ اس را خَد یقذرداً ٍ عااط هزاتة غٌذگاىیًَ ٍ
ِ  ایهزاى  سههشم  ؽهزکت  ٍ یپشؽهک  آههَسػ  ٍ درهاى تْذاؽت، ٍسارت یدارٍ ٍ  ته

 اًجهام  جْهت  لاسم اهکاًهات  کزدى فزاّن ٍ قیتحق يیا یّا ٌِیّش يیتأه ٍاعطِ
 .دارًذ یه اػلام پضٍّؼ ایي آسهایؾات
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The Investigation of the Effect of the Substitution of Sucrose with Natural Stevia Sweetener 
on Sensory and Physicochemical Properties of a Carbonated Orange Soft Drink 
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Abstract 
Background: Today, Stevia, as a natural sweetener, is used in many low calorie foods as a substitute for sugar is 

accepted in order to decrease the increasing trend in obesity and diabetes. The aim of the present study was to 

investigate the effect of using Stevia as a replacement for sucrose on the sensory and physicochemical properties of 

carbonated orange soft drink. 

Methods: In this study, to select the best natural sweetener with the least aftertaste, three samples of imported Stevia 

were analyzed using high-performance liquid chromatography (HPLC). The sample with higher rebaudioside A 

content was selected for use in the formulation of the soft drink. Formulated orange soft drinks were produced 

through the substituition of 30%, 50%, and 70% sucrose with Stevia sweetener and stored at 4 °C, 25 °C, and 37 °C 

for 1, 2, and 3 months. All of the prepared samples were analyzed in terms of pH, total soluble solids, density, 

titratable acidity (TA), and sensory attributes. 

Findings: Results showed that with the substitution of sucrose with natural Stevia sweetener, significant changes 

occurred in pH, brix, density, and acidity, but aroma and color were not affected. In addition, the storage of the 

drinks for the defined duration and at the determined temperature resulted in a significant decrease in pH and 

increase in brix. By increasing Stevia sweetener at the 30% substitution level, no significant changes were observed 

in overall acceptability of the drinks. However, in higher levels of substitution, acceptability decreased significantly. 

Conclusion: It can be concluded that by substitution of sucrose with natural Stevia sweetener and production of soft 

drinks containing 30% Stevia and 70% sucrose the caloric value of the end product can be reduced. Therefore, the 

end product will be more suitable than commercial soft drinks. 

Keywords: Sucrose, Stevia, Steviol glycosides, Natural sweetener, Soft drink 
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