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 چکیده 

فراسودمند،  ییغذا یهامکملکه به عنوان  هستند آلی مغذی مواد از غنی منابع یرولینااسپ یزجلبکر خصوصاً، هایانوباکتریس

در مواد  هازجلبکیرافزودن  ریتأث یبررس ی،مقاله مرور ینهدف از ا .شوندیروده م یوتیکیپروب هاییرشد باکتر یشموجب افزا

 مقاله  نویسندگان  مقالات  و  تجربیات  از  هم مقاله، این نگارش برایاست.    یوتیکپروب  یهایباکتر  یزمان ماندگار  یشابر افز  ییغذا

 یرکتدا ینسپاب مد، گوگل اسکولار، اسکاپوس و سا ینس،وب اف سا اطلاعاتی یهاگاهیپا در موجود مقالات جدیدترین از هم و

و  یدراتکربوه ی،مواد معدن ی،درصد چرب 7تا  4 یتامین،و ین،درصد پروتئ 78از  یششامل ب سپیرولیناااست.  یدهگرد استفاده

شفابخش عمل کرده  یاربس یرهو غ یخونکم یابت،مانند سرطان، فشارخون، د هایییماریاست که در درمان ب یاربس هاییزمغذیر

 مانند یدلاکتیکاس هاییتعداد و رشد باکتر یشتنها موجب افزانه یخارج سلول یدهایساکار یاگزوپل یدبا تول اسپیرولینااست. 

 لوسیلاکتوباسو  لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ،سیلاکتوکوکوس لاکت ،لوسیاسترپتوکوکوس ترموف ،کوسیبولگار لوسیلاکتوباس

شده نقش  یرتخم یمحصولات لبن سازییرهو ذخ یددر مدت تول یوتیکپروب هاییباکترزنده ماندن  یشبلکه با افزا شود،می یکازئ

 شودمی  یاشده  ریتخم  یلبن  محصولات  دیتول  به  منجر  هاکیوتیپروب  و  هاریزجلبک بیترک .  کندیم  یفاا  ییغذا  یعرا در صنا  یسودمند

 ییغذا ارزش ک،یوتیپروب هایباکتری یماندگار زمان  و تعداد شیافزا با بلکه ،شودمی ییغذا مواد تیفیک  شیافزا باعث تنها نه که

 .برندیم بالا کنندگانمصرف یبرا را آنها

 

 غذایی صنایع اسپیرولینا، یوتیک،پروب ،کیوتیبیپر :یدیکل هایواژه 

 

 مقدمه

زنده  ییمکمل غذا ،یوتیکپروب هاییکروارگانیسمم

 یاربس نقش یکروبیهستند که با بهبود تعادل م یکروبیم

سطح، بسته به  ینادارند.  هاانساندر سلامت  یمهم

 ینب  معمولاً،  یازموردن  یسلامت  یرتأثو    شدهادهاستف  هاییهسو
 یرتخم یرهایش یراست. ماست و سا L/ g Cfu 1110تا  ۸10

کمک کرده و فلور روده   یسلامتبه  یعیطب  یشده با مواد مغذ

 کنندیم یغن یدلاکتیکاس هاییباکتررا با 

(Beheshtipour et al., 2012) . با فرض مصرف  ین،بنابرا

در زمان مصرف  یدبا هاآنگرم،  100 یحاو یاتروزانه لبن

زنده داشته  هاییباکتر ینز اا fu / gC ۶10تا  ۹10 ینب

 یسلامت کنندهیتتقو یها یتمتابول هایهسواز  یباشند. برخ

 کنندیم  یدچرب را تول  یدهایو اس  هاینپروتئ  ازجمله  یخاص

 مطلوب هستند یزیولوژیکیف ایو  اییهتغذ ازنظرکه 

(Malcata et al., 2019). کرد که بلع  یدتأک یدبا حالینباا

 یها یتمتابول ینا یداحتمال تول یوتیکموجودات پروب

اثر  .کند یجادممکن است در داخل بدن ا یزرا ن یسلامت

 یبوستاز    یریشامل جلوگ  هایکروارگانیسمم  ینا  یوتیکیپروب

 نی،میا یستمس یکتحر ،از اسهال یریجلوگ ،در افراد مسن

کلسترول در خون و کاهش سطح  ،عدم تحمل لاکتوز

 ی،درمان یایمزا ینا یرازغبه. باشدمیاز سرطان  یشگیریپ

انسان   زاییماریباز عوامل    یاریاز بس  ینهمچن  هایوتیکپروب
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مثبت  تأثیریمشاهده  برای .کنندیممحافظت  نیز

از  یحداقل میزانیک ی،بر سلامت هاپروبیوتیک

به  یبستگ یزانم یناست.ا یزنده ضرور هایسممیکروارگانی

بر  تأثیردارد و محدوده  شدهاستفاده (هایسویه) نژادها

 gL/ Cfu 1110تا  ۸10 بین ،باشدمی یکه ضرور یسلامت

 یمختلف  هایبیماری  علیه  کنندهاصلاحخواص    هاآن.  باشدمی

 مانند سرطان دارند.

 یوتیکیبرو پ هایباکتری یبرا ییغذاها هاکیوتیبیپر

 یرهضمد یا هضمغیرقابل ییمواد غذا عنوانبه هاآنهستند، 

 یارشد  یکباعث تحر یانتخاب به طورکه  شوندمی یتلق

در  یوتیکیپروب هایباکتریاز  یتعداد محدود یا یک یتفعال

قابل  هایکربوهیدراتعمل توسط  ین. اشوندمی 1کلون

روده کوچک هستند در  یرهضمد یا هضمغیرقابلکه  یرتخم

 یتفعال یارشد  یکباعث تحر ترجیحاًو  شودمیانجام 

وابسته  هایباکتری یبرخ و 2هایفیدوباکتریومب هایباکتری

متعلق به  هاباکتری ینکه ا شوندمیگرم مثبت  یبه باکتر

 شوندمی یزهستند که به انسان تجو یوتیکیپروب هایباکتری

(Martelli et al., 2021). از روده کوچک به  هاکربوهیدرات

از  یتعداد یکه برا ییحرکت کرده، جا یینیروده پا

( در دسترس هستند، اما یککولون )روده بار هایباکتری

. شوندمیحاضر در کلون استفاده ن هایباکتری یتاکثر یبرا

 ،الیگوساکاریدهافروکتوز ،الیگوساکاریدهاگالاکتو لاکتولوز،

و نشاسته  الیگوساکاریدهامالتو ،آن یهیدرولیزهاو  ینولینا

انسان  یهدر تغذ معمولاًهستند که  ییهاپروبیوتیک مقاوم،

از  شدهخارج یاصل یی. محصولات نهاشوندمیاستفاده 

 یکوتاه برا  یرهچرب زنج  اسیدهای  یدرات،کربوه  وسازسوخت

توسط  یشترهستند که ب یوناتو پروپ یراتمثال استات، بوت

استفاده  هاآناز  یمنبع انرژ عنوانبه یزبانم یسمارگان

 و ینولینا الیگوساکاریدها ترینمعروف. شودمی

 توانمیرا  هاآن. هستند 3ها الیگوفراکتون و هیدرولیزهایش

 
1 Colon 
2 Bifidobacteria 
3 Oligofructans 

 ،فرنگیتره  ی،مارچوبه، کنگر فرنگ  یر،س  یاز،پ  ،زمینیسیبدر  

 ,.Martelli et al)  یافت  گیاهان  از  دیگر  بسیاری  و  گوجه  موز،

2021). 

به سه روش مختلف  یوتیکیپروب الیگوساکاریدهای

 مواد از گیری عصاره از استفاده با. شوند ساخته ندتوانمی

 یآنزیمسنتز    یا  میکروبیوژیکی  ها  الیگوفراکتون  سنتز  گیاهی،

. در عمل اغلب از ساکاریدهاپلی یآنزیمکردن  یدرولیزو ه

رات که اث علتاینبه هاپروبیوتیک یشدهمخلوط  یباتترک

 ،کنندمیمنتقل  ییرا به محصولات غذا شانافزاییهم

 4بیوتیک  ینس  یباتیترک  ینسبب به چن  ینو بد  شده استفاده

با  یصنعت یاسدر مق هاپروبیوتیک یدتول .شودمی گفته

شامل  یهایچالش ،شودمیمواجه  یمختلف هایچالش

 یمتق یدو تول یو منابع اقتصاد یدجد هایفناستفاده از 

 معمولاً  یوتیکی،پروب یتبا وضع الیگوساکاریدها. اغلب نییپا

 ساکارز، چون ارزانی خام مواد طریق از یآنزیم هایروشبا 

 یعتو طب یزان. مآیندمیبه دست  یاهیو مشتقات گ لاکتوز

 یمختلف هایویژگیبه  شدهدادهشکل  الیگوساکاریدها

 ینادارد. با  یبستگ هاواکنش یطو شرا آنزیمهمچون منبع 

 الیگوساکاریدهاکه باعث استخراج  یجار فرایندهایاوصاف 

 یبترت یندارند، بد یکم یاربازده بس ،شوندمی

وابسته  هایجلبکو  یادر بآکه وابسته به  ییهاپروبیوتیک

 ارتقای برای جذابی جایگزین منابع هستند، شیرین بآبه 

 .باشندمی ۶ها ومیدوباکتریفیو ب 5لوسیلاکتوباس رشد
 

 

 پروبیوتیک  هایکتری اب -

هستند  یازنده هاییکروارگانیسمم هایوتیکپروب

 مندبهره  یسلامت  یایرا از مزا  یزبانشانکه م  قارچ(  یا  یباکتر)

 یکروبی  بهبود تعادل م یاکار را با حفظ  ینا هاآن. کنندیم

 یزتجو ی، اگر به مقدار کافدهندیمانجام  یاروده یطمح

 یرهو ذخ  یددر مدت تول  یوتیکپروب  یزنده ماندن باکترشوند.  

4 Synbiotics 
5 Lactobscillus 
6 Bifidobacterium spp 
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در  موردبحثموضوع  ینترمهمشده  یرتخم یرهایدر ش

 یدتول یبرا یرجلبک به ش یزاست. افزودن ر یاتصنعت لبن

 هایوتیکپروبزنده ماندن  یشافزا منظوربهشده  یرتخم یرش

 کلرلاو  اسپیرولینابوده است.  یراخ یقاتموضوع تحق

 شده هستند یرتخم هایریش یجلبک برا یزر ینترمهم

(Beheshtipour et al., 2013) .بر زنده ماندن  تنهانه هاآن

 یحس  هاییژگیو   یبلکه رو  یی،در محصول نها  هایوتیکپروب

 یرهایجلبک به ش یزدارند. افزودن ر یرتأث یزن هاآن

، هایوتیکپروبدوام  یششده همراه با افزا یرتخم یوتیک  پروب

 Pina-Pérez) دهدیم یشرا افزا شانیعملکرد هاییژگیو 

et al., 2019) .مواد  یاست که حاو  یلدل ینبه ا ینا

 عنوانبههستند و  غذا داروو  یاز مواد مغذ یموردتوجه

 ,.Camacho et al)  شوندیمدر نظر گرفته    "یکاربرد  یغذا"

 بر هاپروبیوتیکوجود دارند که  یادیز یهاگزارش  .(2019

و  یکروبیضدم یتدستگاه گوارش، فعال یهاعفونت

بهبود در  ،(Jafari Porzani et al., 2021) یروسیضدو 

، فشارخونلاکتوز، کاهش سطح کلسترول سرم و  یسممتابول

مخاط روده، خواص ضد  یتتثب ،معدنبهبود جذب مواد 

خواص ضد اسهال و ضد  یمنی،ا یستمس یکتحر ی،سرطان

بهبود  یک،آتوپ یماریب ی،تناسل یادرار یهاعفونت یبوست،

 ییلورپ یکوباکترهل التهاب روده، و سرکوب عفونت یماریب

 .(Beheshtipour et al., 2012) دارند یادیز یاربس تأثیر

 ینترمهمها  یلها و لاکتوباسبیفیدوباکتری  از  یخاص  یهاگونه

 یوتیکدر محصولات پروب مورداستفاده یهایوتیکپروب

محصولات در  یناز انواع ا یاریهستند و در حال حاضر، بس

به دست آوردن  یموجود هستند. برا یجهان یبازارها یشترب

در زمان   یدبا  هاباکتری  ینمصرف ا  یزانم  ،یوتیکپروب  یایمزا

 یدهنام " یماندگار " ینو ا مصرف زنده و فراوان باشد

در سطوح یتوافق جهان یچ. گرچه هشودیم  

 

 
1 Titratable acidity 
2 Microencapsulation 

 610 یرمقاد یطورکلبهحاصل نشده است، اما  شدهیهتوص

CUF/ml 810 یا 710 یا CUF/ml حداقل و سطح  عنوانبه

در  یعامل اصل یک، حالینباا. اندشدهیرفتهپذ بخشیترضا

دوام  افزایششده،  یرتخم یوتیکپروب یرهایش یدتول

 یرهدر مدت ذخ  ینو همچن  یرتخم  ینددر طول فرآ  یوتیکپروب

 یهاکشتکه بر دوام  یاست. عوامل متعدد یخچالدر 

به شرح  گذارندیم یرتأثشده  یرتخم یرهایدر ش یوتیکپروب

 یروجود سا 1یترقابل ت یدیته، اسpH: است یرز

و  یمواد مغذ یژن،اکس یزانم، دما، هایکروارگانیسمم

مانند  یدجد هاییآورفنرشد، استفاده از  یفاکتورها

  3محصولات یبندفرمولو  2یکروکپسولاسیونم

(Beheshtipour et al., 2012) . 

 هاریزجلبکافزودن  یبرا مطالعاتی، یراًاخ

شده  یرتخم یرهای( به شیانوباکتریومس یتودهیستز)

 یقمحصول از طر یعملکرد هاییژگیو یشافزا منظوربه

 یشافزا ینو همچن هایوتیکپروبزنده ماندن  یارتقا

، کلرلاو  اسپیرولینااست.  آغازشده اییهتغذ یاتخصوص

 یباتترک یه حاوند کهست یآب_سبز هایریزجلبک

 ییهاینپروتئفراوان،  هاییدآمینهاسبالا،  اکسیدانییآنت

و انواع  نشدهاشباعچرب  یدهای، اسCaو  Feبالا،  یفیتباک

 Kو  E 12,B 8,B 6,B 2A ,B ,شامل  هایتامینو از  یمختلف

  . (Anvara & Nowruzib)(Nowruzi et al., 2024) هستند

 Jafari Porzani et) یروسیضدو اثرات  یدارا یباتترک این

al., 2021)،  هستند و باعث کاهش   یو ضد تومور  یضدالتهاب

 یمترمزمانخون، قند خون، وزن بدن و  یت چربمشخصا

و  یدرمان یغذا عنوانبه هاآن ین. بنابراشوندیمزخم 

 درواقع  .(Camacho et al., 2019)  شوندیمشناخته    یکاربرد

رشد و  یکباعث تحر هایوتیکپروبو  هاریزجلبکمشارکت 

 یوتیکپروب هاییباکتر یداس یدزنده ماندن و تول یشافزا

 

3 Formulation of products 
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 یرهایموجود در ش هایریزجلبک یگر. از طرف دشودیم

 گذارندیم یرتأث ییمحصول نها یحس شده بر خواص یرتخم

(Beheshtipour et al., 2012) . 

 اسپیرولینا سیانوباکتری یغن  نابعم -

است که   کیفوتواتوتروف  سمیکروارگانیم  کی  نایرولیاسپ

 وجود  عتیدر طب  تردهگس  طوربه،  ید مغذواداشتن م  لیبه دل

 شوندیممصرف    ییمکمل غذا  عنوانبه  هاانساندارد و توسط  

(Pina-Pérez et al., 2019) .یخشک باکتر یتوده ستیز 

 ۶0تا  55 درصد رطوبت، ۷تا  3 یحاو باًیتقر نایرولیاسپ

درصد  20تا  12 د،یپیدرصد ل ۸تا  ۶، نیپروتئ درصد

 ،بریف درصد 10 تا ۸ خاکستر، درصد 10 تا ۷ درات،یکربوه

 هانیتامیو از یعیوس فیط و  لیدرصد کلروف 15تا  1

 است. هانیپروتئسرشار از انواع  نایرولیاسپ .باشدیم

دارند و شامل   ییبالا  تیاهم  یاقتصاد  ازنظرکه    ییهانیپروتئ

و   C  نیانیکوسیبه ف  مثالعنوانبههستند که    هانیپروتئ  یلیب

محلول   نیپروتئ  دو   نیا  یآب  یهادانهرنگکه    نیانیکوسیف  آلو

 Nowruzi et) (1)جدول  اشاره کرد توانیمدر آب است 

al., 2020a). درصد 20یممکن است دارا ینیخش پروتئب 

 & Anvara) (Valikboni et al., 2024)دباش نیانیکوسیف

Nowruzib)  .ریتأثتحت    یادیچرب تا حد ز  یدهایاس  بیترک 

درصد  50تا  45 یحاو  نایرولیاسپ .است یطیمح طیشرا

چرب   یدهایدرصد اس  55تا    50و    شدهاشباعچرب    یدهایاس

 دیاس چرب یدهایدرصد اس 30. حداکثر است نشدهاشباع

چرب  دیاس کی کینولنیل دیهستند که اس 1کینولنیل گاما

را   نایرولیاسپ  دسودمن  یهاهیسو  اگر  هکنادر است    نشدهاشباع

-گاما دیدرصد اس کی حداقل باکارآمد  یروش فرآور کیبا 

. از اواخر است ییدارو  خواص یدارا کنند دیتول کینولنیل

خطر یب ییماده غذا کی عنوانبه نایرولیاسپ ، 1۹۷0دهه 

 یاریو توسط بس شودیمانسان به بازار عرضه و مصرف    یبرا

 ۸0حدود  یهاو انجمن یبهداشت یهاشرکت ا،هاز دولت

انسان  هیتغذ یو مجارستان برا متحدهالاتیا ازجملهکشور 

 ،یروسیضدو اثرات  یدارا نایرولیاسپاست.  دشدهییتأ

 یباعث کاهش چرب نیهمچناست  یو ضد تومور یضدالتهاب

 بدن در هازخم میترمزمانوزن بدن و  قند خون، خون،

 عنوانبهها یانوباکتریس نیا ص،واخ نیا یبا همه .شودیم

 & Anvara)  شوندیمشناخته    یکاربرد  ییو غذا  ییماده غذا

Nowruzib).(Grosshagauer et al., 2020 ) 

 
 ( Camacho et al., 2019) در غذا و خوراک هاریزجلبک یتجار یاز کاربردها ییها: نمونه1جدول 

Table 1. Examples of commercial applications of microalgae in food and feed 

 هاگونهجنس / 

Genus/Species 
 یمحصول اصل

Main Product 
 محصول فواید

Product benefits 

Arthrospira plantensis یکوسیانینف 

Phycocyanin 

 یو مکمل رنگ ییمواد غذا

Food colorant and 
supplement 

Chlorella vulgaris ینلوتئ 

Lutein 

 ییمکمل غذا

Food supplement 

Dunaliella salina کاروتن-بتا 

_-carotene 

 ییو مکمل غذا دهندهرنگ

Food colorant and 
supplement 

Haematococcus Pluvialis ینآستاگزانت 

Astaxanthin 

 ییمکمل غذا

Food supplement 

Labosphaera incisa ARA 
 ییمکمل غذا

Food supplement 

Nannochloropsis sp. EPA  وDHA (3- )امگا 
 ییمکمل غذا

Food supplement 

Euglena gracilis 
 گلوکان-1،3-بتا  ی،/ خط یلونپارام

Paramylon/Linear beta-1,3-
glucan 

 ییمکمل غذا

Food supplement 

Phaeodactylumtricornutum EPA ین، فوکوکسانت 

EPA , Fucoxanthin 

 ییمکمل غذا

Food supplement 

 
1 Gamma-Linolenic acid 
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  یوتیکپروب یها یباکتر یدگارمان یشدر افزا هایزجلبکبر کاربرد ر مروری

 نیبه هم نداردخود سلولز    یسلول  وارهید  در  نایرولیاسپ

است که  یمارانیب یمناسب برا ییماده غذا کی است لیدل

 سالمند  مارانیب  هیتغذ  یبرا  نیدارند. همچن  یجذب روده کم

و  بالا یمولکول وزن با دیساکار یپل کی .است مهم و مناسب

 1نیو امل جداشده نایرولیاسپاز  یمنیا تیفعال کیتحربا 

 ادیز  اریانحلال بس  تیابلباق  یدیساکار  یکه پل  شودیم  دهینام

 .(Anvara & Nowruzib)(Khan et al., 2005)  در آب است

 یریگاندازه  W/W  ددرص  2تا    0/ 5  نیرابماده خشک    نیا  وزن

و  یهاول یمنبع انرژ عنوانبه یکوژناز گل اسپیرولینا .اندکرده 

 یحاو ینهمچن اسپیرولینا. کندمیاستفاده  کربن، یرهذخ

 ،آهن( خصوصاً ) یموادمعدن ،هاویتامیناز  یادیز یرمقاد

 (،ینولئیکل گاما اسید ویژهبه) ضروری چرب اسیدهای

 یستیفعال ز یباتاز ترک یو تعداد یللروفک و یدهاکاروتنوئ

 یچرب اسپیرولینا .( 2017et alGupta ,.) کشف نشده است

از  ،دهدیمرا کاهش  فشارخون ،دهدیمخون را کاهش 

 روده  لیباعث رشد لاکتوباس  ،کندیممحافظت    هیکل  یینارسا

 دهدیمو سطح گلوکز سرم را کاهش  شودیم

(Kulshreshtha et al., 2008) (Anvara & Nowruzib)  .

 ترکیب دلیلبه  اسپیرولینا مصرف که است شدهثابت

 ضروری، آمینه اسیدهای مانند ترکیباتی شامل آن شیمیایی

 حاوی چرب، اسیدهای و طبیعی هایدانهرنگ ،هاویتامین

 بدن در پروستاگلاندین هایهورمون ینولنیک،گاما ل یداس

که  شدهگزارش نیهمچن .است مفید سلامتی برای

باعث رشد  امااست  یکروبیضدم تیفعال یرادا نایرولیاسپ

 شودیمشده  ریتخم ریش در کیدلاکتیاس یهایباکتر

(Shah et al., 2024)(Anvara & Nowruzib ) 

 مانند ،اسپیرولینامختلف  هایگونهاز  استفاده

مانند   ییدر غذاها  مایماکس  نایرولیاسپو    سیپلتنس  نایرولیاسپ

 دارند زیادیکاربرد  یوتیکماست، اشترودل، ماست پروب

(Akalin et al., 2009) .مورد  1۸از  یشترشامل ب اسپیرولینا

در   یادز  یمبالا، کلس  یفیتباک  هایینپروتئ  ینه،آم  یدهایاز اس

 
1 Emmeline 

با کبد گاو،  یسهدر مقا یشترب 12B یتامینو  یر،با ش یسهمقا

و  یمواد معدن ینو همچن K و  E، 6B، 2B ،A هایویتامین

، اسپیرولینامحدود    ینهآم  یدهای. اس(2  )جدول  است  هایمآنز

بالاتر از  هاآناند؛ اما همچنان مقدار  ینئیستو س ننییومت

بالاتر از همه  آن یزینو حبوبات و ل هایسبز، هادانهغلات ،

چند  بلافاصلهاگر  اسپیرولینا حبوبات است. جزبه هایسبز

 یاهیگ ینیخورده شود، مکمل پروتئ یگرد یساعت از غذاها

 ,.Ahda et al) دهدیم یشرا افزا یدآمینهاس یفیتاست و ک

2024)(Anvara & Nowruzib ) 

 یروزانه، برا  یضرور  اییدآمینهاس  یازهایهمه ن  یباً تقر

گرم  3۶فقط با استفاده از  ی،معمول سالبزرگمرد  یک

 .شودیم ینتأم یدر حدود چهار قاشق غذاخور اسپیرولینا

در سراسر جهان است؛  یکمبود مواد معدن ترینیعشاآهن 

که  ییهاخانمزنان، کودکان و افراد مسن.  یبرا یژهو به

 یافتدر یآهن کاف طورمعمولبه، گیرندیم یلاغر هاییمرژ

 یعنصر معدن  ین. اشوندیم  (یآنم)  یخونکمو دچار    کنندی نم

سالم   یمنیا  یستمقرمز خون و س  یقو  یهاگلبول  یدتول  یبرا

از آهن است  یغن ییماده غذا یک اسپیرولینا. است یضرور

 یآب هدانرنگ. شودیمتوسط بدن انسان جذب  یراحتبهکه 

مواد  یررا با آهن و سا یمحلول یهامولکول، یکوسیانینف

 ینا شودیمکه باعث  دهدیم یلهضم تشک یندر ح یمعدن

 ,.Nowruzi et al) یرددر دسترس قرار گ ترراحتعنصر 

2020a)  .از دو برابر   یشب  اسپیرولیناآهن موجود در    ین،بنابرا

 نایرولیاسپاست؛  جذبقابل هایسبزآهن موجود در 

پرو شامل  و است  دهایکاروتنوئاز  یمنبع غن نیهمچن

 یدر کشورها. (Patel et al., 2019) است A نیتامیو 

در  A نیتامیو کمبود و  هیسوءتغذمانند هند،  توسعهدرحال

چالش عمده بهداشت  کیهنوز  یدبستانشیپکودکان  نیب

 یاهیتغذکه بر سلامت  یگریاست. مسئله مهم د یعموم

، حملات مکرر اسهال گذاردیم ریتأث یدبستانشیپکودکان 

است   شدهگزارشاست.    شدهمشخصهند    ییروستا  در مناطق
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در  تواندیممهم است که  ییمحصول غذا کیکه ماست 

کمک کند.  یدبستانشیپمقابله با بروز اسهال در کودکان 

 کیوتیپروب  یایاز مزا فردمنحصربه  یبیترک  نایرولیاسپماست  

مبارزه با اسهال و کاهش  یبرا دهایکاروتنوئ شیو افزا

ق در مناط ژهیو به، یدبستانشیپ در کودکان A نیتامیو 

 یهایباکتر بیترک .(Akalin et al., 2009) است ییروستا

شده، خواص   ریتخم  ریدر محصولات ش  نایرولیاسپ  کیوتیپروب

 نیبنابرا؛ دهدیم شیمحصول را افزا یاهیتغذو  یعملکرد

مهم   ییماده غذا  کی  عنوانبه،  تواندیم  نایرولیاسپ  تودهستیز

شود تا از اثرات  ریماست تخم/ ریش یهافراورده هیته یبرا

 شد مندبهره کیوتیپروب یهایباکتربر  آنمحرک رشد 

(Ahda et al., 2024)(Anvara & Nowruzib) . 

 

 ( Camacho et al., 2019) دهدمیرا نشان  اسپیرولیناموجود در  یذو مواد مغ کنندگیدرمان: جدول اثرات 2 جدول

Table 2: The table shows the therapeutic effects and nutrients in spirulina . 

 یمواد مغذ

Nutrients 

 یاثرات درمان

Therapeutic effects 

 ی، محلول در چرب اکسیدانیآنت
Antioxidant, fat soluble 

 کاهش کلسترول خون

Lowering blood cholesterol 
 محلول در آب و یدها،کاروتنوئ 

Carotenoids, and soluble in water 

 یابتد یماریکاهش قند خون و کنترل ب 

Reducing blood sugar and controlling diabetes 
 2B،6B،8B،12B،A،E،k هایویتامین

Vitamins B2, B6, B8, B12, A, E, k 

 خون یکاهش چرب 

Decrease blood fat 
 Caو  Feمثل  یمواد معدن 

Minerals such as Fe and Ca 

 یقلب ییکاهش نارسا

Reduce heart failure 
 هاینپروتئو  ینواسیدهاآم باارزش یسطح بالا

High level of valuable amino acids and proteins 

 یخون کمکاهش 

Reducing anemia 
 هایدراتکربوه

Carbohydrates 
 فشارخونکاهش 

Lower blood pressure 
 یبرهاف

Fibers 
 یاثرات ضد تومور

Antitumor effects 
 یراشباعغچرب اشباع و  یدهایاس

Saturated and unsaturated fatty acids 
 یروسضدواثرات 

Antiviral effects 

 

 یکضد آلرژ تاثرا

Anti-allergic effects 
 یمنیسطح ا یشافزا

Increase the level of safety 
 کنترل استرس

stress control 
 یماییش مواد برابر در یاثر محافظت

Protective effect against chemicals 
 

 اسپیرولینابا  شدهغنی یلبن محصولات -

ماست،   ای  شده  تخمیر  یرش  محصولات  از  استفاده  امروزه

 ،زنده هایمیکروارگانیسم عنوانبه که ییهاپروبیوتیک ازنظر

( یدرمان خواص) یسلامت یایکه مزا مخمرهایی یا هاباکتری

 Gupta) دنقرار دار یتدر اولو ،کندمیفراهم  یزبانم یرا برا

et al., 2017). و  ییهضم مواد غذا یتقابل ،هاپروبیوتیک

 یدو با تول بخشندمی بهبودبدن را  وسازسوختاستفاده در 

روده را  پرزهای ریز ،غیرمستقیم طوربهچرب فرار  اسیدهای

 . (Akalin et al., 2009) کنندمیاصلاح 

 ییدر دسترس بودن و ارزش غذا یلدل به ،هاجلبکاز  برخی

محسوب  شده یرتخم یغذاها یدتول یبرا یبالا، بستر مناسب

و متنوع شامل  یرشدهاز محصولات تخم یاری. بسشوندمی

 ریزو  یاییدر هایجلبک از استفاده با ،هانوشیدنیپودرها و 

 هایگونه و نایرولیاسپو  یلادونال ،کلرلا مانند یهایجلبک

 ,.Pina-Pérez et al) شوندمی ساخته یرولینااسپ مختلف
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  یوتیکپروب یها یباکتر یماندگار یشدر افزا هایزجلبکبر کاربرد ر مروری

 نقش مورد در که متعددی مطالعات با مقایسه در. (2019

 مورد  در  کمتری  افراد  است،  گرفته  صورت  تخمیر  در  هاجلبک

 .(Kavimandan, 2015) کنندمیکار  هاباکترینوسیا

 دیمف  یهاسمیکروارگانیم  یشده دارا  ریتخم  یلبن  ولاتمحص

 تیتقوروده انسان را  ،هاکیوتیپروب و هستند  کیوتیپروب

در زمان  کیوتیپروب یهایباکتر. حداقل مقدار کندیم

 ml Cfu ۶10- ۸10است و  تریلی لیم Cfu 510-۶10مصرف 

 و بودنزندهبر    که  یمواردمصرف است.    مقدار کافی در زمان

 ریتأثدر شیرهای تخمیری  هاکیوتیپروبتعداد  شیافزا

رشد، مواد  یفاکتورها ،ی، مواد مغذژنیشامل اکس گذاردیم

مانند  دیجد یهایفناور، استفاده از یخوراک یافزودن

 ,Kavimandan)  است 1ونیو فرمولاس ونیکروکپسولاسیم

 ترینرایج از یکی و تسا غنی غذایی ماده ماست، .(2015

 یراز ش  شدهتهیهخوراک    ینترو محبوب  ست  غذایی  هایماده 

 تخمیر طریق از ماستدر سراسر جهان است.  شده تخمیر

 هایباکتری با ،خشک شیراز  تولیدشده شیر یا تازه شیر

 بهبود در آن اثرات دلیل به و  آیدمی دست به اسیدلاکتیک

 توسط بدن، ایمنی تتقوی و گوارش سیستم روده، محیط

 ،(Pan-Utai et al., 2020) شودمی داده ترجیح مشتریان

 آن  دیبه ماست، عملکرد و فوا  کیوتیپروب  یهایباکتر  افزودن

 هایباکتری  با  را  روده  فلور  و   بخشدیمبهبود    یسلامت  یرا برا

 روزانه مصرف فرض با بنابراین،. کنندمی غنی اسیدلاکتیک

 را کار این باید هاآن تخمیری، لبنی محصولاتگرم از  100

 باکتری 4۷5 ویحا باید تخمیری. محصولات دهند انجام

 در زنده هایباکتری یناز ا  g/Cfu ۹10 تا ۶10 بین یعنی

 . (Akalin et al., 2009) باشند مصرف زمان

جنس  ک،یوتیمختلف پروب یهاسمیارگان در

 ریتخم یگسترده در محصولات لبن طوربه ومیدوباکتریفیب

از مصرف  یناش یسلامت دیو فوا قرارگرفته موردمطالعهشده 

 ,.Martelli et al) است شدهاثبات یخوببه ومیدوباکتریفیب

از مطالعات نشان داده که زنده ماندن  یتعداد .(2021

 
1 Microencapsulation and formulation 

 فیشده در ماست اغلب ضع دهیگنجان یها ومیدوباکتریفیب

در  آمدهدستبه کیوتیمحصول پروب 5۸ درمجموع. است

 یهاهیسو یحاو  کردندیمسراسر جهان وجود دارد، که ادعا 

حاصل از مطالعه نشان داد که  جی. نتاهستند ومیدوباکتریفیب

 .شده بود افتیگونه  نیشتریب سیلاکت ومیتردوباکیفیب

و استرس  تهیدیسطح، گونه و مقاومت در برابر اس ،محققان

گزارش  هاآنکردند.  یرا بررس ومیدوباکتریفیب ویداتیاکس

 ومیدوباکتریفیبتنها گونه    ،سیلاکت  ومیدوباکتریفیبکردند که  

و  تهیدیدر برابر اس که است یسنت یهاماستموجود در 

 ,Kavimandan) استمقاوم  اریبس ویداتیاکس استرس

 کنندهتقویت هایمتابولیت هاسویه این از یبرخ. (2015

 کنندمی  تولید  را  چرب  اسیدهای  و   هاپروتئین  ازجمله  خاصی

. هستند مطلوب فیزیولوژیکی یا و  ایتغذیه ازنظر که

ممکن  هاپروبیوتیک خوردن که کرد تأکید باید ،حالبااین

را در بدن انسان  باارزش هاییکمتابولانجام  احتمالاست 

 یوتیکپروب هایماست ویژهبهو  ماست درواقعدهد.  یشافزا

روده  یکروبیوتایم سازیغنیو  یعیطب یمواد مغذ تأمینبا 

 مقاومتمنجر به  ییماده غذا این. کنندمیکمک  سلامتبه

 جذب  و  بدن  ایمنی  سیستم  تحریک  ،هاعفونتدر برابر    یشترب

 یبرخ  کیوتیپروب تیفعال.  شودمی  لاکتوز  و  معدنی  مواد  بهتر

روده  ومیتلیاپ تیتقو در 2یکلون ساز ییبا توانا هاهیسواز 

پس از درمان با   ژهیو بهفلور روده،    کرویثبات در م  جادیا یبرا

 ,.Pan-Utai et al) است رسیده اثبات به ،کیوتیبیآنت

 یراخ هایسالدر  هاپروبیوتیکبر  یاریبس تحقیقات ،(2020

 ،لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباسها،  یفیدوباکتریب با افزودن

 لوسیلاکتوباس  و  ییکاز  لوسیلاکتوباس  ،رامنوز  لوسیلاکتوباس

 شدهانجام  شده مانند ماست  یرتخم  یبه محصولات لبن  یروتر

 هایمحیط یناست که ا یناز مصرف، اعتقاد بر ا پس است.

 یروده در برابر برخ  یستمدر س  ینقش مهم  یوتیککشت پروب

 ،کایتیانتروکول اینیرسی مانند زابیماری هایمیکروارگانیسماز 

2 Colonize 
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 Alizadeh) ارندد  یلوریپ کوباکتریهلو  یفیسالمونلا ت

Khaledabad et al., 2020). 

 محصولات ویژهبه و  لبنی محصولات عمومی مصرف

 تأثیرات دلیل به گذشته هایسال طی پروبیوتیک لبنی

 و تغذیه متخصصان توسط که هاانسان سلامتی بر مطلوب

 است رسیده جدیدی بعد به است، شدهگواهی پزشکان

(Pina-Pérez et al., 2019) .حاوی غذایی محصولات 

 بندیدسته  عملکردی  غذاهای  عنوانبه  توانمی  را  پروبیوتیک

 بازار  بخش  ینتربزرگ  هابیوتیک  پری  با  همراهمواد    این  و   کرد

 دهدمی  نشان  را  استرالیا  و   ژاپن  اروپا،  در  کاربردی  غذایی  مواد

(Camacho et al., 2019). 

 هایکشترا در  اسپیرولینا تودهزیستنقش  محققان،

را به  نایرولیاسپ تودهزیست هاآنکردند.  یمختلف بررس

 و کردند اضافهو استرپتوکوکوس  لاکتوباسیلوس هایکشت

 یعی،طب یرهایتخم انجام ازپس  ساعت 10 حدود درنهایت

غلظت  یشکه منجر به افزا را هاباکتریتعداد  یشافزا

ماده  یگرد یشیآزما در .کردند مشاهده را شد تودهزیست

مختلف  هایکشتبه  را اسپیرولینا شده از کشت یجداساز

اضافه  شدندمی یرتخم ساعت 24که به مدت  یدلاکتیکاس

ماده باعث رشد انواع  یناضافه شدن ا درنهایت کردند،

 تودهزیست محققان، سپس شد. هاکشت یندر ا هاباکتری

اضافه کرد و  یرمختلف، به ش هایغلظت را در نایرولیاسپ

 یکاز لاکت یبیرا، با ترک آنحاصل از  یونسپس سوسپانس

اثر  ،یگرد محقق چندین. ندکرد تخمیر هاباکتری یداس

و  یرمانند ماست پن محصولاتی بررا  نایرولیاسپ تودهزیست

مثبت بود.  آن یجکه نتا اندکرده یششده آزما یرتخم یرش

و  اسیدلاکتیک هایباکتری یشافزامل شا یشآزما یجنتا

شده در طول  یردر محصول تخم ،ایتغذیه یفیتبهبود در ک

. (Golmakani et al., 2019) بود سازیذخیرهمدت 

 یبر رو را  اسپیرولینااثرات  ،پارادا و همکاران، مثالعنوانهب

 موردمطالعه یشگاهآزما یطدر مح یدلاکتیکاس هاییباکتر

ک رمح یک عنوانبه اسپیرولیناو آشکار کردند که  قراردادند

 .(Parada et al., 1998) کندیعمل م یشگاهیرشد آزما

ماست اضافه  یونفرمولاسرا به  اسپیرولینامحققان  ینهمچن

را در طول  یوتیکپروب هاییباکتر پذیری زیستکردند و 

گزارش دادند که  هاآنمطالعه کردند.  یو نگهدار یرتخم

 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس یتجمع تواندیم اسپیرولینا

 را ها یدوباکتریفیب و ( یراز ش یدلاکتیکاسسازنده  یل)باس

 محققان  این،  بر  علاوه.  (de Caire et al., 2000)  دهد  افزایش

 یابیارز یفتا برا یوتیکپروب یررا در پن اسپیرولیناپودر  اثر

 ,.Mazinani et al)  کردند  یبررس  یکلاکت  هایباکتریتعداد  

 ینو همچن لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس یتجمع .(2016

 یخچالدر  ینگهدار یدر ط یرپن اییهتغذ یاتخصوص

هن و آ مقدارنشان داد که  یجنتا قرار گرفت. یموردبررس

 زنده ماندن زمان یشموجب افزا اسپیرولیناپودر  ینپروتئ

 Alizadeh) گردید یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس

Khaledabad et al., 2020). 

 تودهستیزاثر  2010در سال  محققان آنبر  علاوه

 یدیاس ریش و ماست یهاکیوتیپروب یرو  برخشک را 

 نیا یاصل زهیانگ. (Güldaş & Irkin, 2010) کردند مطالعه

خشک بر ماست ساده و  نایرولیاسپ ریتأث یمطالعه بررس

 ینگهدار زمان در لوسیدوفیاسلوسیلاکتوباس یماست حاو

 شگاهیآزما  در  لیاستر  طیها در شرانمونه  . همهبود  خچالی  در

درصد  1و  0/ 5 بیبه ترت نایرولیاسپ. مقدار پودر ندشد هیته

درجه  4نمونه در  تهیدیو اس  pHگرفته شد. یحجم / یوزن

زنده ماندن  ییتوانا .دش کنترل و یسازرهیذخ سلسیوس

 یسازرهیذخروز در    30و    25 ، 20 ،15 ،10 ،5 ،1در    هانمونه

ماست ساده و ماست   یماندگار  زانیم  تیدرنهاو   دش  یبررس

 تیدرنهاشد.  یبررس یدلبروسک لوسیلاکتوباس یو حا

؛ ندرا نشان داد یکمتر یماندگار نایرولیاسپ نبدو  یهانمونه

 غلظت درصد کی یهانمونهدر  یمعناداراختلاف  چیه اما

 در آشکاری تفاوت کهیدرحال ،مشاهده نشد نایرولیاسپ پودر

بدون   و   یرولینااسپ  یحاو  هاینمونه  بین  هاباکتری  ماندن زنده

 ایعمده تفاوت ،تفاوت ینا غیرازبه. داشت وجود یرولینااسپ
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 0/ 5  یحجم  / یوزن  یرولینااسپ  پودر  با  شدهغنی  هاینمونه  بین

 ,.Alizadeh Khaledabad et al) نشد مشاهده درصد 1 و 

2020) . 

 هایباکتری روی را یرولینااسپ پودر تأثیر تحقیقی در

 غیر و شدهغنی شیر ابتدا. کردند بررسی شده تخمیر شیر

 لوسیترموف -دوسیفیب -لوسیدوفیاس حاوی شدهغنی

 ها،یدوباکتریفیب  دارای  استارتر  هایکشت  توسط  شده  تخمیر

 لوسیاسترپتوکوکوس ترموف و لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 درجه 40 دمای در ساعت ۶ مدت به هانمونه. شد تولید

نشان داد که  نتایجشدند.  یخانه نگهداردر گرم سلسیوس

 استارتر کشت بقای در مفیدی تأثیر یرولینااسپ پودر

 Varga) داشت( ABT) لسیترموف دوسیفیب لوسیدوفیاس

., 2002et al); سیانوباکتری تودهزیست افزودن دلیل به 

 موجود چرب اسیدهای و ضروری هایویتامین ،اسیدآمینه

 .(Gupta et al., 2017) یافت بهبود شیر در

 رشد و  اسید تولید در را یرولینااسپ پودر محققان

 پلنتاروم لوسیلاکتوباسو  ومیفاسانتروکوکوس  یباکتر

 کردند  استفاده  اسپیرولینا  پودر  گرم  3  از  هاآن.  کردند  مطالعه

 در تحریک نتایج،. بوددرصد  20-30 بین جامد محتوای و 

و  ومیانتروکوکوس فاس رشد میزان افزایش و  اسید تولید

 نتایج درواقع (.p<0/ 5) داد شانن را پلنتاروم لوسیلاکتوباس

 غذاهای صرفهبهمقرون تولید برای ماده این هک داد نشان

 رشد از اسید سریع تولید و  است مناسب شده تخمیر

 ینا در. کندمی جلوگیری نامطلوب هایمیکروارگانیسم

 تراسیدی کمی  پلنتاروم لوسیلاکتوباس  که  شد  ثابت  مطالعه،

، 5/ 15 بین محصولات pH زیرا است ومیفاس انتروکوکوس از

 .(Pina-Pérez et al., 2019) شدمی 10/ 5و  4/ ۶2، 5/ 34

 انجام  2013  سال  در  همکاران  و   موکانو  توسط  دیگری  مطالعه

بر  یرولینااسپ تودهزیست تأثیر بررسی آن هدف که شد

 شیر استفاده با شیرها .دبو شده تخمیر محصولات ریزفلور

 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس استارتر باکتری کشت و خشک

 
1 Syneresis 

 1 و  1/ 5 حدودو  شدند تولید سیمالیان ومیدوباکتریفیبو 

. شد اضافه محصولات این به یرولینااسپ پودردرصد 

 سلسیوس  درجه  5  دمای  در  روز  15  مدت  به  نهایی  محصولات

 یزانم ،1زیسسینر ،pH اسیدیته، سپس. شدند نگهداری

 گیریاندازه  هانمونه  ویسکوزیته  میزان  و  آب  نگهداری  ظرفیت

 دوره طی در اسیدیته لاکتوز، تخمیر به توجه با. یدگرد

 میزان بیشترین. بود افزایش حال در سرعتبه انکوباسیون

 همراه به درصد 1 جلبک ریز در اسیدیته تیتراسیون

 ,.Mocanu et al) آمد دست به سیمالیان ومیدوباکتریفیب

 جلبک ریز هاآن بهکه  یدر تمام موارد آنبر  علاوه. (2013

 به سازیذخیره پایان در آب نگهداری میزان بود، شدهاضافه

 یب زنده تعداد حداکثر و یافت کاهش درصد 13/ 3۹

 Cfu ۷10  ×33 نگهداری دوره در سیمالیان ومیدوباکتریف

 . (Fadaei et al., 2013) یدگرد گیریاندازه

 اثر ،(Beheshtipour et al., 2012) مطالعه در

مطالعه شد و  پروبیوتیک ماست در غلظت در یرولینااسپ

 و تیتراسیون قابل اسیدیته ،pHمانند  مختلف پارامترهای

 طول در هاباکتری ماندن زنده کاهش و  اکسایش پتانسیل

 در روز 2۸ در پروبیوتیک هایباکتری سازیذخیره و  تخمیر

 هایباکتری ترکیب. گردید ارزیابی سلسیوس درجه 5 یدما

 ،لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ماست، پروبیوتیک

 .بود یدلبورک لوسیو لاکتوباس سیلاکت ومیدوباکتریفیب

 کاهش دادنشان  یرولینااسپ با شده تیمار یهانمونه مطالعه

pH ،ترطولانی آبیکم زمان ،ترسریع اسیدیته افزایش کندتر 

 درصدییک سازیغنی. شودمی بیشتر نهایی اسیدیته و 

 شده تلقیح یهانمونه در را بهتری نتایج جلبکی، تودهستیز

 آنعلاوه بر  .داد نشان پروبیوتیک میکروارگانیسم دو  هر از

 شدهغنی نمونه در سازیذخیره پایان تانشان داده شد که 

 هر در Cfu ۷10 از بیش یباکتر تعداد درصد، 0/ 5

ن داد شان  یک،ارگانولپت  یابیحاصل از ارز  یج. نتااستلیترمیلی

 کم مقدار این علت  ،کنندمیکه افراد طعم را نامطلوب حس 
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 مواد وجود و نشدهاشباع چرب اسید اکسیداسیون دلیل به

 آبی به سبز از رنگ تغییراست.  یدانتپراکس عنوانبه معدنی

 نامحلول جلبک ذرات توسط ایجادشده هایدانه مشاهده و 

 برای را امتیاز نکمتری بنابراین،. بود دلایل از دیگر یکی

 استفاده برای تحقیقیکردند.  گزارش دهانبافت در احساس

 کمیاب  عناصر  با  شدهغنی  سیپلتنس  نایرولیاسپ  تودهزیست  از

 و اسید تولید تحریک و تخمیرشده شیرهای تولید برای

. شد انجام( LAB) هاباکتری یداس یکلاکت رشد سرعت

 ،کوسیربولگا هایمیکروارگانیسمبا  هاکشت  محیط

 ومیدوباکتریفیب ،لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ،یدلبورسک

 لیتر بر گرم 3 اثر سپس شدند، تهیه لوسیترموفو  دومیفیب

و  مشاهده کمیاب عناصر با همراه شیر در را یرولینااسپ

 زینک،  ید،  حاوی  سیانوباکتری  تودهزیست  اجزایشد.    یبررس

 در. ودب( Eو  C، A کمپلکس، B) هایویتامین سلنیوم،

 B12 دومیفیب ومیدوباکتریفیب باکتری تلقیح میزان آزمایش

 .بود( v/vدرصد )1 برابر

 لوسیلاکتوباسو  لوسیترموف استرپتوکوکوس

 ،شدند تلقیح سلسیوس درجه 42/ 5 دمای در کوسیبولگار

 در  ومیباکتر  دویفیبو    لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباس  کهدرحالی

 ساعت 1 بافاصله pH. شدند تلقیح سلسیوس درجه 3۷/ ۶

 آدنین، پپتون،) دارتروژنین ترکیبات و  شد بررسی

 هاریزجلبکنشان داد که    نتایج.  شدند  آزمایش(  هیپوگزانتین

 دارند آغازگر کشت سویه چهار روی بر مثبتی تأثیر

(Mocanu et al., 2013) .یرو بر یرولینااسپ اثر 

 یبررس تخمیر ساعت ۶-2 طی لوسیاسترپتوکوکوس ترموف

 و کمیاب عنصر وجود دلیل بهشد که  گیرینتیجهشد و 

 زیادی تأثیر ،هاویتامین با همراه (ازت) دار نیتروژن اجزای

 مورد دردارد.  کوسیبولگار لوسیلاکتوباس روی

 مواد  همه  از  هاویتامین  و  پپتون  ،لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباس

 مهار را اسید تولید سلنیوم و  E ویتامین بودند؛ مؤثرتر

 فقط B12 دومیفیب ومیدوباکتریفیب باکتری در اما ،کنندمی

. دهدمی  افزایش  یبخشرضایت  سطح  به  را  اسید  تولید  پپتون،

 یا کوسیبولگار لوسیلاکتوباس کهیوقتنشان داد  نتایج

 دومیفیب ومیدوباکتریفیببا  لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 اییلهم یها یللاکتوباس در رشد یشافزا  موجب  ،شد مخلوط 

 . شودمی

 توسط یداس یدتول ییراتتغ دیگری، مطالعه در

 مورد یرش در یافته رشد یلمزوف یدلاکتیکاس هاییباکتر

 یرش یهانمونه.  (de Caire et al., 2000)  قرار گرفت  مطالعه

و  0/ 5، 0/ 3، 0) مختلف یهاغلظت  در یرولینااسپ با شدهیغن

 هایباکتری هاییهسو با درصد 1 یزانم بهدرصد(  0/ ۸

 در pH. دگرفتن قرار یشآزما مورد یلمزوف اسیدلاکتیک

 غلظت که داد نشان مطالعه یجهنت .شد یبررس منظم فواصل

 .است مؤثر اهکوسلاکتوکو یدیتهاس یشبرافزا یرولینااسپ

درصد  0/ ۸در غلظت  مورداستفاده یانوباکتریس تودهیستز

 لاکتوکوک توسط را یدیتهاس (p<0/05) یتوجهقابل طوربه

. داد یشافزا یرتخم یندفرآ از ساعت ششم و دوازدهم ینب

 یونفرمولاس در مطلوب یکارگانولپت خواص درنهایت

 کیلاکت لوسیلاکتوباس مخلوط  کشت با شدهیهته محصول

NCAIM B.2128  سیسرمور کیلاکت لوسیلاکتوباس و 

ATCC 19257   تودهیستز ساکارز، درصد ده  با همراه و 

 درصد 1/ 5 یویک-یفرنگ توت پوره و  درصد 0/ 3 یرولیناسپ

 .آمد دست به

 یرولینااسپ  نافزود کنندهیکتحر اثر  یگری،مطالعه د  در

 .قرار گرفت موردمطالعه کوکوس شکل هاییباکتر بر رشد

 فاز در  یسلول خارج محصولات وجود یلدل به اتفاق ینا

 که شد یشنهادپ ینبنابرا؛ داد رخ یرولینااسپ یریتأخ

 یرولینااسپ کشت یریتأخ فاز از که یسلول خارج محصولات

 هاباکتری  یکلاکت  ماندن زنده یکتحر باعث  ،آیدی م به دست

 یق،تحق ینا در. (Niccolai et al., 2019) شوندیم

 یلهوسبه و  شد اضافه آگار MRS کشت یطمح به یرولینااسپ

 نشان یجنتا .یافت یشافزا هایه سو تمام یاییباکتر رشد آن

 یکروارگانیسمم یک عنوانبه یرولینااسپکه  داد

 کشت یط مح از را یتروژنن که کندی م عمل یکفتوترو افوتو
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  یوتیکپروب یها یباکتر یماندگار یشدر افزا هایزجلبکبر کاربرد ر مروری

 که را یباتترک یرسا و  یدساکار یاگزوپل و  کندیم مصرف

 آزاد باشند، داشته LAB بر کنندهیکتحر اثر ندتوانیم

افزودن نشان داد که  یجنتا یگرید یقتحق در .کندیم

 Alizadeh) شودیم ماست نمونه pH کاهش باعث یرولینااسپ

Khaledabad et al., 2020) .یرولینااسپ اثر کاهش ینا علت 

 تولید یگری،د یقدر تحق .بود کوسیبولگار لوسیلاکتوباس بر

 پاپایا  تفاله  با  همراه  پروتئین  حاوی  و  چربکم  منجمد  ماست

 دست به مطالعه این از هدف. کردند گزارش را یرولینااسپ و 

 مطلوب غلظت با بهتر باکیفیت منجمد ماست آوردن

 با یرولینااسپ درصد 2-۸که  شد مشخصبود.  یرولینااسپ

 ۶ با زدهیخ ماست .است ترقبولقابل ایاپاپ تفاله درصد 100

 در ۶/ ۸ امتیاز با پاپایا تفاله درصد 10 و یرولینااسپ درصد

 را نتیجه بهترین عملکردها، تمام بین در حسی هایویژگی

 بالاتر سطح که شد مشخص درنهایت درواقع .یافت

 منجمد  ماست  ارگانولپتیک  خصوصیات  بر  شدتبه یرولینااسپ

 .(Fadaei et al., 2013) گذاردمی تأثیر

 یبر خواص حس هاریزجلبک سازیغنی تأثیرات -

 شده یرتخم یمحصولات لبن

 تواندمیشده  یرتخم یرهایبه ش هاریزجلبک ودنافز

گزارش کردند   محققان  دهد.  ییرتغ  رانامطلوب    یخواص حس

 یدارا  ،رادارند  اسپیرولینا  از بالاتری  مقادیر  که  تیمارهایی  که

 هستند. شدهکنترلنسبت به گروه  تریضعیف  یخواص حس

از خود  ینامطلوب عطروطعم کلرلابا  یسهمقا در اسپیرولینا

 هاریزجلبک  افزودن.  (Beheshtipour et al., 2013)  نشان داد

 ،شدهاضافه هایریزجلبکبه ماست بر اساس نوع و غلظت 

 یکاینداد، که  ییرتغ یبه آب یلما یارنگ ماست را به سبز 

شد.   ایجاد  اسپیرولینا  نامناسب بود، که توسط  یظاهر  یژگیو 

جلبک نامحلول، حالت  ریز درصد 1 یدارا یمارهاییدر ت

 ینب توجهیقابلبافت تفاوت  نظر از. به وجود آمد ایدانهدانه

 یبافت خوراک ازنظرتفاوت  ،حالبااینوجود نداشت،  یمارهات

 حسی خواص کلرلا تیمارهای ،طورکلیبهبود.  توجهقابل

. (Malcata et al., 2019)  داشتند  اسپیرولینا  به  نسبت  بهتری

 یزانجلبک به م  یزر دو ره  یحاو  تیمارهای  ینب  یادیز  تفاوت

 یتهیه ین. محققان همچننداشت وجوددرصد  0/ 25تا  0/ 5

 یبا پالپ ها شدهغنی نئیو پروپروت چربکمماست منجمد 

از  یسطح مطلوب یافتن باهدف را اسپیرولیناو  یاپاپا یوهم

به دست آوردن ماست منجمد  یبرا تواندمی که اسپیرولینا

ه کردند. ماست منجمد استفاده شود، مطالع باکیفیت

(، درصد 10) یاو پالپ پاپا درصد( ۶) اسپیرولینابا  شدهتهیه

 یمارهاییت یربا سا یسهدر مقا یبهتر یخواص حس یدارا

 یحس  هایویژگی  بر  اسپیرولینابالاتر    طوحس.  بود  موردمطالعه

محققان  آن. علاوه بر گذاشت یمنف تأثیرماست منجمد، 

 شده فرآوری پنیر حسی خواص بر را کلرلاافزودن  تأثیر

 پنیرهای  بنابراین.  (Golmakani et al., 2019)  ندکرد  بررسی

در  پنیرهاشدند.  تهیه کلرلاو بدون  کلرلا شده با یفرآور

 با مقایسه در. شدند نگهداری، درجه سلسیوس 10ی دما

 یخوراک یژگیرنگ و و یبرا یفیتوص نمرات ،کنترل گروه

 یهیهت منظوربهبود،  یشترب ،کلرلاشده با  یفرآور یرپن

 یدنینوش هایماستاز  یدیانواع جد یدنی،آشام هایماست

 25 حاوی که شد، یهته یبدون چرب یراز ش محققانتوسط 

 کلرلا عصاره درصد 10تا  5/2 و  کلرلا یعصارهپودر  درصد

محصول مورد  یبود و سپس خواص حس یعما صورتبه

 هایماست یخواص حس یابیارز نتایج. قرار گرفت یابیارز

 و مزه طعم، رنگ، که داد نشان کلرلاعصاره  یحاو  یدنینوش

 نسبت کلرلا عصاره افزودن بدون تیمارهای در کلی پذیرش

 یازاتامت یندارد. همچن یشتریب یتمقبول هانمونه یهبه بق

طعم و خواص  ازنظر یگوساکارید،ال درصد 20 یماست حاو 

 بود هاگروه یراز سا یشترب یمعنادار طوربه ی،حس

(Beheshtipour et al., 2013) . 

 پروبیوتیک محصولات با تغذیه درمانی اثرات -

 رژیم در اساسی نقشی پروبیوتیک هایمیکروارگانیسم

 محققان  اکنون  بنابراین؛  (3)جدول    دارند  انسان  مدرن  غذایی

 لبنی محصولات در هاریزجلبک از کیفیت، افزایش برای

 آزمایشیمحققان    مثالعنوانبه.  کنندمی  استفاده  شده  تخمیر



 

106 

 95 - 114:  /ص 1403 // بهار و تابستان 76شماره //  24تحقیقات مهندسی صنایع غذایی/جلد

 اسیدلاکتیک باکتری سه رشد تحریک مشاهده برای را

و  یئکاز لوسیلاکتوباس ،لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 یرولینااسپ تودهزیست افزودن با لوسیاسترپتوکوکوس ترموف

 انجام لیترمیلی در گرممیلی 10 و  5 ،1 مختلف، مقادیر در

 ،=۶pH/ 2 در هامیکروارگانیسم این هک شدند متوجه. دادند

 در رشد حداکثر آن. علاوه بر رادارندرشد  یزانم یشترینب

 ،145/ ۹0  میزان  به  ساعت  10  تا  یرولینااسپ  mg/ml 10غلظت

 هایمیکروارگانیسم در ترتیب به درصد 1۸5/ ۸4 و 1۷1/ ۶۷

 و یئکاز لوسیلاکتوباس ،لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 ,.Niccolai et al) شد مشاهده وسلیترموف استرپتوکوکوس

2019) . 

 تعداد هرچه کهکردند  بینیپیش محققان

 به  ورود  دوره  و   نگهداری  طی  در  اسپیرولینا و   ومیدوباکتریفیب

. شودمی محصولات یشترب کنترل باعث باشد، بیشتر سیستم

 تحریک باعث که است این یرولینااسپ وجود دلایل از یکی

 آن در pH مقدار بنابراین،؛ شودمی هانمونه در اسید تولید

 به قبلی مطالعات در نیز مشابهی نتایج. شودمی کمتر نمونه

 در لوسیاسترپتوکوکوس ترموف در رشد حداقل و  آمد دست

mg/ml 10 سایر با مقایسه در شدهغنی اسپیرولینا نمونه 

 ,.Parada et al) داد نشان را اسیدلاکتیک هایباکتری

 این در. شد انجام 2013 سال در مشابه مطالعه .(1998

 یرولینااسپ با شدهغنی ماست در اسفناج افزودن با مطالعه

 بر را اثر این هاآن. کردند مشاهده هانمونه بقیه با را تفاوت

 کوسیبولگار لوسیلاکتوباس محصولات تعداد

 0/ 5 ،0/ 3 هاآن. کردند مشاهده لوسیاسترپتوکوکوس ترموف

 به را آنکردند و  آماده را یرولینااسپ وزنی وزنی درصد ۸0 و 

 10 میزان به اسفناج از هاآن. کردند اضافه ماست یهانمونه

 با شدهغنی محصولات در وزنی بر وزنی درصد 13 و 

 درجه  4  دمای  در  ماست  هاینمونه.  کردند  استفاده  یرولینااسپ

در  سازیذخیره زمانمدت در و شدند نگهداری سلسیوس

 قبولقابل  تعداد  یجنتا  .شدند  ارزیابی  روز  21  و  14  ،۷  ،1  یط

 مکمل محصولات تمام رد را اسیدلاکتیک هایباکتری تمام

 Cfu/mL ۶ log از بیش به سازیذخیره پایان تا یرولینااسپ

(p≤0.01)  درصد 0/ 5 حاوی نمونه آنگزارش کرد. علاوه بر 

 ترینمهم  عنوانبه  اسفناج  درصد  10  و  یرولینااسپ  وزنی  وزنی

 0/ ۸ با ماستو  ستا لوسیترموف استرپتوکوکوس دوام عامل

 تعداد کاهش در را تأثیر حداکثر یرولینااسپ درصد

 فدراسیون استانداردهای اساس بر. داشت زنده هایباکتری

 باعث توانمی اسفناج غلظت دو  افزودن با لبنیات المللیبین

 هانمونه  حسی  ارزیابی  در  و   شد  یرولینااسپ  درصد  0/ 5  افزایش

 . (Fadaei et al., 2013) بود مؤثر

 تأثیر مورد در هاآن 2012 سال در مطالعاتی در

 از بسیاری( در pH) اسید تولید و  رشد در یرولینااسپ

 با. کارکردند شیر در کونوستووکلو  لاکتوکوکوس هایسویه

 آن تأثیر بررسی و شدهکشت یرولینااسپ حاوی شیر بررسی

 کردن خنکسپس با  و لاکتوکوکوس ماندن زنده میزان بر

 درصد  0/ 3 یرولینااسپ  تودهزیست  از  استفاده  شدند  متوجه  آن

. بود مؤثر مزوفیل LAB هایسویه از بسیاری برای

 لبنی هایفراورده در باکتریومیفیدو ب تعداداغلب  کهازآنجایی

 انسولین، ،اولیگوفروکتوز اثرمحققان  ،است کم شده تخمیر

 پروبیوتیک هایباکتری روی بر را یرولینااسپ پودر و  عسل

 در مخصوصاً یخچال در هم و تخمیر طی در شیر در موجود

نشان داد   یجنتا  .کردند  سیبرر  یفیدوباکتریومب  میکروارگانیسم

 یرو  بر ایکنندهتحریک اثر یانوباکتریاییس تودهزیستکه 

 ومیدوباکتریفیب درواقع .دارد سمیمالیان ومیدوباکتریفیب

 نسبت با شیر در جلبکی تودهزیست pHکاهش  با سیلاکت

 ،وجودبااین.  بود  مؤثر  کشت،  نمونه  و  شاهد  با  مقایسه  در  مشابه

 تعداد در توجهیقابل تغییر شاهد، با مقایسه در

.گردید گزارش شیر در زنده یسممیکروارگان
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 .(Nowruzi et al., 2020b) فعال یستز یبو ترک  محصولبر اساس نوع  یکاربرد یدر غذاها هاریزجلبکبالقوه  یصنعت یکاربردها : 3جدول 
Table 3. Potential industrial applications of microalgae in functional food, sorted by type of food, commercial form of biomass, and bioactive compound. 

 هاگونهجنس / 

Genus/Species 
 محصول - یدتول

Product 
 حسی ارزیابی

Sensory E_ect 

 یفرم تجار

Commercial 

Form 

 فعال یستز یبترک 

Bioactive Compound 
 یسلامت یتمز

Health Benefit 

Chlorella sp. 

Sprirulina sp. 

 یرش

Milk 

 است یافتهبهبود عطروطعم

Improved flavor 

and mouthfeel 

 یع ما یاپودر 

Powder or 

liquid 

 DHAو  PUFA، EPA ین،پروتئ

Protein, 

PUFA-! 3, EPA *, DHA 

 یخونکم کاهش خطر 

Reduced risk of anemia 

Arthrospira platensis 
 تماس

Yoghurt 

 یسکوزیتهبافت و و

 یافتهبهبود

Improved texture 

and viscosity 

 عصاره 

Extract 

 یکوسیانینف

Phycocyanin 

 ضدالتهابو  اکسیدانی آنتضد سرطان 

Anticancer; antioxidant and anti-inflammatory 

Arthrospira platensis 

Chlorella sp. 

 یرپن

Cheese 

 یافتهبهبودبافت 

Improved texture 

 پودر 

Powder 

 PUFA یدرات،کربوه ین،پروتئ

Protein, carbohydrates, 

PUFA-! 3 

 یابت،بالا، د فشارخون، یخونکم یبوست،کاهش خطر زخم معده،  ،ضد سرطان

 یروان تاختلالا و نوزاد یهسو تغذ بهبود

Anticancer; reduced risk of gastric ulcers, constipation, 

anemia, 

hypertension, diabetes, infant malnutrition, neurosis 

Spirulina sp. 

 بدون الکل یدنینوش

Alcohol-free 

beverage 

رنگ و طعم ترش 

 یافتهبهبود

Improved color and 

sour taste 

 یع ما یاپودر 

Powder or 

liquid 

 یکوسیانینف یل،کلروف ین،پروتئ

Protein, chlorophylls, 

phycocyanin 

 ، محافظت در برابر سرطان و زخمیافتهبهبود یو لنفاو یمنیا ستمیس

Improved immune and lymphatic systems, protection 

against 

cancers and ulcers 
Arthrospira maxima 

Chlorella 

protothecoides 

Haematococcus 

pluvialis 

 دسرها 

Desserts 

 بهبود رنگ و ثبات

Improved color and 

stability 

 آرد  یاپودر 

Powder or 

flour 

 ی، مواد معدنهایتامینو ین،پروتئ

Protein, vitamins, minerals 

 یبوستاز  یری، جلوگاکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity, prevention of constipation 

Arthrospira platensis 

Chlorella vulgaris 

Hematococcus pluvialis 

Phaeodactylum 

tricornutum 

Tetraselmis suecica 

 یسکویتکلوچه و ب

Cookies and 

biscuits 

 

رنگ، ثبات و بافت 

 یافتهبهبود

Improved color, 

stability and texture 

 آرد  یاپودر 

Powder or 

flour 

و  PUFA، EPA، DHA ین،پروتئ

 ینآستاگزانت

Protein, 

PUFA-!3, EPA, DHA, 

astaxanthin 

 اکسیدانییآنت تیفعال

Antioxidant activity 

Arthospira platensis 

Chlorella sp. 

 نان و کلوچه

Bread and cookies 

، بافت و ظاهر عطروطعم

 یافتهبهبود

Improved flavor, 

texture and 

appearance 

 آرد  یاپودر 

Powder or 

flour 

 ی، مواد معدنهایتامینو ین،پروتئ

Protein, vitamins, minerals 

 شودیم یری، باعث سدهدیمو کلسترول را کاهش  یسطح چرب

Reduced fat and cholesterol levels, induced satiety 
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 هاجنس / گونه

Genus/Species 

 محصول - یدتول

Product 

 حسی ارزیابی

Sensory E_ect 

 یفرم تجار

Commercial 

Form 

 فعال یستز یبترک 

Bioactive Compound 

 یمتسلا  یتمز

Health Benefit 

Dunaliella sp. 

Spirulina sp. 

 یسوم

miso 

  یاییطعم جلبک در یکم

 است

Slightly seaweed 

taste 

 پودر 

Powder 

 ی، مواد معدنهایتامینو ین،پروتئ

Protein, vitamins, minerals 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

Chlorella sp. 

Sprirulina sp. 

 یکوج
koji 

 و بو عطروطعمبدون 

No flavor or smell 

 پودر 

Powder 
n.a. 

 فشارخونو  یمنیبهبود ا

Improved immunity and blood pressure 

Dunaliella salina 
 ی ماکارون

Pasta 

 یافتهبهبودرنگ و بافت 

Improved color and 

texture 

 پودر 

Powder 

 یدهاکاروتنوئ ین،پروتئ

Protein, carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

 

Diacronena volkianum 
Isochrysis galbana 

 ی ماکارون

Pasta 

 بهبود رنگ، طعم، بافت و

 صلابت

Improved flavor, 

texture and 

appearance 

 پودر 

Powder 

و  PUFA، DHA، EPA ین،پروتئ

 یدها کاروتنوئ

Protein, 

PUFA-!3, EPA, DHA, 

astaxanthin 

 یابت،و د یخونکمکاهش  یبوست،از  یریمحافظت در برابر زخم معده، جلوگ

 فشارخونبهبود 

Protection against gastric ulcers, prevention of constipation, 

reduced anemia and diabetes, improved blood pressure 

 

Arthrospira maxima 

Diacronena volkianum 

Haematococcus 

pluvialis 

 یاهیگ ییغذا  یهاژل
Vegetarian food 

gels 

 بهبود رنگ و استحکام

Improved color and 

firmness 

 ها ژل

Gels 

PUFA ،EPA، DHA ،GLA 

 یدها کاروتنوئ

PUFA, EPA, DHA, GLA ***, 

carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

 

Chlorella vulgaris 

Haematococus pluvialis 

 یونزما یا یونامولس

 یاهی گ
Emulsions or 

vegetarian 

mayonnaise 

 بهبود رنگ و ثبات

Improved color and 

stability 

 یونامولس یاروغن 

Oil or 

emulsions 

 یدهاکاروتنوئ ین،پروتئ

Protein, 

carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

 

Chlorella vulgaris 
 یاغن سورو

Soybean oil 

 بهبود رنگ و ثبات

Improved color and 

stability 

 روغن

Oil 

 یدها کاروتنوئ

Carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

 

Arthrospira platensis n.a n.a 
 روغن

Oil 

 یدها کاروتنوئ

Carotenoids 
 یروسیضدوو  یکروبیضدم هاییتفعال

Dunaliella salina 

  بانمک یآشپز یچاشن

 یا در

Culinary 

condiment 

with sea salt 

 یافتهبهبود عطروطعم

Improved flavor 

 پودر 

Powder 

 یدها کاروتنوئ

Carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 
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 هاجنس / گونه

Genus/Species 

 محصول - یدتول

Product 

 حسی ارزیابی

Sensory E_ect 

 یجارفرم ت

Commercial 

Form 

 فعال یستز یبترک 

Bioactive Compound 

 یسلامت یتمز

Health Benefit 

Chlorella sp. 

Schizochytrium sp. 

Thraustochytrium sp. 

 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a 

 یع ما یاپودر، قرص 

Powder, flour, 

tablet 

or liquid 

 PUFA، هاینپروتئ

Proteins, 

PUFA 

 یریس یجادا یبوست،از  رییشگیپ

Prevention of constipation, induction of satiety 

Dunaliella sp. 
Phaeodactylum 

tricornutum 

Nannochloris sp. 
Nannochloropsis sp. 

 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a. کپسول 

Capsules 

 ینپروتئ

Protein 
n.a. 

Haematococcus 

pluvialis 

 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a. کپسول 

Capsules 

 ینآستاگزانت

Astaxanthin 

سلامت چشم و مغز، محافظت در برابر اشعه ماورا بنفش و سلامت پوست، ضد 

 بدن، سلامت قلب و عروق یمنیا یستمس یلتعد یابت،در د یضدالتهابو  یانعقاد

Improved eye and brain health, UV protection and skin 

health, 

anti-coagulatory and anti-inflammatory e_ects in diabetes, 

immune system modulation, cardiovascular health 

Parietochoris incisa 
 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a 

 قرص  یاپودر 

Powder or 

tablet 

ARA n.a. 

Tetraselmis sueci 
 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a.  عصاره 

Extract 
n.a. 

 یابتو د یاز چاق یشگیریپ

Prevention of obesity and diabetes 

n.a .- یستاطلاعات موجود ن .EPAید،اس یکوزاپنتانوئیک: ا DHA :ید،اس دوکوزاهگزانوئیک GLAید،اس ینولنیک: گاما ل ARA :ید اس اسیدآراشیدونیک 
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 جلبکی الیگوساکاریدهای 1بیوتیکی ینس تأثیر -

 سین که ییهاپروبیوتیکو  هاپروبیوتیک از ترکیبی

 و تحریک باعث ندتوانمی ،دهندمی یلرا تشک بیوتیک

در دستگاه  یاییباکتر هایسویهو  یوتیکپروب یبقا افزایش

 درمانی روش یک دنتوانمی هاپروبیوتیک روده شوند.

 باشد روده محیط بازسازی و حفظ برای امیدوارکننده،

(Patel et al., 2021) .زنده سالم هایمیکروارگانیسم مصرف 

 مانند ییهاپروبیوتیکبا  اسیدلاکتیک هایباکتریمانند 

ممکن است  اولیگوفروکتوز و  گالاکتوالیگوساکارید ینولین،ا

 ,.Bhowmik et al) شود یکروبیم یبترک یتباعث تقو

بر روده  تأثیر یشاست با افزا ممکن یباتترک این .(2009

 مطالعاتشوند.  روده هایباکتری یبزرگ باعث بهبود بقا

 بیآ هایرهعصاکه  انددادهنشان  یمتنوع یقاتیتحق

و کلروکوکوک  یلادونال ،اسپیرولینا، کلرلامانند  یهایجلبک

 Beheshtipour)  هستند  پروبیوتیک  تولید  یبرا  ایبالقوهمانع  

et al., 2013)  یرشد سه باکتر یبر رو یکیتحر تأثیرات و 

 لوسیلاکتوباس ،کوسیبولگار لوسیلاکتوباس یوتیکیپروب

 زایلوز یدتول درواقع .دارند لانگوم ومیدوباکتریفیبو  سیلاکت

 یباتترک کنندهتحریک الیگوساکاریدهاو گالاکتوز و 

 یدتول یبرا یعیوس یدامنه بنابراین هستند، یوتیکیپروب

 Patel et) وجود دارد یاز منابع جلبک هاپروبیوتیکموفق 

al., 2021) . 

 گیری نتیجه

 با جلبکی مکمل پروبیوتیک غذای یکنزد ایآینده در

 یدتول یعوس طوربهکمتر  یکمتر و احتمال آلودگ ینههز

 با  منبع  دو   هر  از  زمانهم  توانمی  راحتیبه  بنابراین،؛  شودمی

که  اسپیرولینا دانیممی که طورهمان. برد بهره مشابه هزینه

 سیدلاکتیکا هایباکتری و اسیدآمینه و ویتامین از یغن

مصرف  درواقع .شودمی مصرف روده سلامت یبرا و  باشدمی

روده را  یدلاکتیکاس هاییباکتر تنهانه اسپیرولینامنظم 

 نیز یمضر انسان هاییماریببلکه از رشد  ،بخشدیمبهبود 

منجر به بهبود جذب روده  یتدرنهاو  کندمی یریجلوگ

 یدلاکتیکاس هایباکتری و اسپیرولینا ترکیب .شودیم

 تولیدکننده برای حسی ارزیابی با رابطه در جدیدی فرصت

 مانند غذایی منابع سایر با دو این ترکیب. کندمی ایجاد

 طعمخوش و  سالم غذاهای تواندمی هاسبزی و  هامیوه 

 و  بافت  عطر،  رنگ،  طعم،  ایجاد  بر  علاوه  و  کند  ایجاد  یدیجد

 این سنتی، هشد تخمیر غذاهای از برخی کیفیتبردن  بالا

 همان  با  نیز  جدید  شده  تخمیر  غذاهای  برخی  برای  را  فرصت

 زمانهم کشتبا  توانمی یحت .آوردمیوجود  به هزینه

 هایباکتری  از  یر)غ  یتخمیر  هایمیکروارگانیسم  با  هاجلبک

و  هیزیسرو سسیساکاروما مثالعنوانبه(، یداس یکلاکت

 برای را تریمطلوب غذایی مواد جرینا لوسیآسپرج

 .کرد ایجاد سلامتی ازنظر کنندگانمصرف

 

 منافع  تعارض

 اعلام ندارند. یبرا یتعارض منافع گونههیچ نویسندگان
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ABSTRACT 

Cyanobacteria, especially spirulina microalgae, are rich sources of organic nutrients that, as beneficial 

food supplements, increase the growth of intestinal probiotic bacteria. The purpose of this review article is 

to investigate the effect of adding microalgae to food on increasing the shelf life of probiotic bacteria. A 

detailed search was carried out, both the experience and articles of authors and the latest articles in the 

PubMed, Web of Science, Google Scholar, ScienceDirect, Scopus, Medline, and Scientific Information 

Database databases. Spirulina contains more than 78 percent protein, vitamins, 4 to 7 percent fat, minerals, 

carbohydrates and many micronutrients that have been very healing in the treatment of diseases such as 

cancer, hypertension, diabetes, anemia, etc. By producing extracellular exopolysaccharides, Spirulina not 

only increases the number and growth of lactic acid bacteria such as Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophilus, Lactococcus lactis, Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei, but also increases 

bacterial viability and survival in bacteria. Fermented dairy products play a beneficial role in the food 

industry. The combination of microalgae and probiotics leads to the production of fermented dairy products 

that not only increase the quality of food, but also increase their nutritional value for consumers by increasing 

the number and shelf life of probiotic bacteria. 
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