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 مقدمه

 و هااسانس مانند هاآن ترکیبات و هاجلبک گیاهان،

 جای به جایگزینی جهت بالقوه توانایی دارای ها،عصاره

 در ترکیبات این جانبی عوارض و هستند داروهای شیمیایی

 از بسیاری است.  کمتر شیمیایی داروهای با مقایسه

 فعال مواد به توانندمی هاجلبک و ثانویه اولیه هایمتابولیت

 دارای هاجلبک ترکیبات زیرا شوند؛ تبدیل دارویی صنایع در

 مواد حلال اسیدهای فوکوگزانتین، بتاکاروتین و هایرنگدانه

 آهن، ساکارید، پلی فایکوسیانین، مانند ایمنی محرک مواد و

 ایمنی ارتقا سبب که است آمینه ضروریاسیدهای و روی

 ضد اثرات گیاهی ترکیبات با مشابه مکانیسمی با و گرددمی

 زمان مدت بردن بالا امروزه .کنندمی اعمال را میکروبی

 چنینهم .است اهمیت حائز بسیار غذایی مواد نگهداری

 غذایی ارزش جهت بالابردن سودمندفرا ترکیبات از استفاده

 به جوامع رویکرد است، لذا برخوردار بسیاری اهمیت از مواد

 اما باشد. می هاو مکمل هانگهدارنده انواع از استفاده سوی

 مضر بشر سلامت برای و شیمیایی مواد، این از بسیاری

 جایکه به رسیدند نتیجه این به محققین ااخیر هستند. 

 با مواد از استفاده سمت به شیمیایی ترکیبات این از استفاده

برای  هابروند، سیانوباکتر هستند ترایمن که طبیعی منشأ

 جایگزین طبیعی رنگ یک عنوانهب ترسالم محصولات تولید

 .اندقرارگرفته استفاده مورد خطرناک مصنوعی هایرنگ

 درمان در اسپیرولینا که استداده نشان متعدد مطالعات

 سرب، کادمیوم، آرسنیک، مانند سنگین فلزات با مسمومیت

 خود پروبیوتیکی اثرات با جلبک این .است مفید غیره جیوه و

 ترکیباتی با .شودمی هاروده در غذا بهتر جذب و هضم باعث

 عطسه، مانند علائمی کاهش باعث دارد وجود آن در که

 مانند بیولوژیک منابع از. شودمی ... و بینی ترشحات خارش،

 منابع عنوان به هامیکروارگانیسم و گیاهان، حیوانات

 .شودمی استفاده زیستی هایرنگ برای طبیعی هایرنگدانه

 سرطانی، ضد خاصیت مانند مفیدی دارای خواص هارنگ این

 زیادی کاربردهای و بوده پذیریتجزیه زیست بیوتیکی، آنتی

 دارند، دارویی و نساجی صنایع چاپ، صنایع  غذایی، در

 (.1) هستند طبیعی هایرنگدانه اصلی منبع هامیکروارگانیسم

-ریزجلبک اصطلاحی است که برای نامیدن کلیه جلبک

پی اعم از پروکاریوت و یوکاریوتی به کار وهای میکروسک

سازد. های ماکروسکوپی متمایز میرود و آنها را از جلبکمی

های تک سلولی میکروسکوپیک میکروارگانیسمها سیانوباکتر

(. 2) کنندهستند که در اکثر موارد به صورت کلونی رشد می

کمبود قابل توجهی از منابع پروتئینی در رژیم 1950در اوایل 

آغاز مطالعاتی جهت شد که منجر به غذایی مردم دنیا مشاهده

در آن  ،یافتن منابع پروتئینی مناسب و قابل جایگزین گردید

یابی به زمان توده سلولی جلبکها انتخاب مناسبی جهت دست

ها منبع مهمی از ریز جلبک (.3) این هدف به نظر رسید

، اسید فولیک، اسید پانتوتیک B، گروهA ،C ،E هایویتامین

های دارای ارزش از جمله ریزجلبک (.4) و بیوتین نیز هستند

 های اسپیرولینا، هماتوکوکوس و کلرلاای بالا گونهتغذیه
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شوند و مصارف باشند که امروزه به صورت صنعتی تولید مییم

 (.  5گوناگونی دارند)

در استفاده تجاری، نام محصول تجاری اسپیرولینا به 

گردد و توده سلولی خشک سیانوباکتری آرتروسپیرا اطلاق می

باشد. در استفاده علمی یک محصول کاملا با منشأ زیستی می

اسپیرولینا عنوانی است جهت توضیح دو گونه سیانوباکتری، 

استفاده  سیماکآرتروسپیرا ماو آرتروسپیرا پلاتنسیس با اسامی 

شود. از این دو گونه به عنوان غذا، مکمل غذایی و یا مکمل می

اتوتروف و  اسپیرولینا(. 6) شودخوراک دام استفاده می

 یابدکننده بوده و از طریق تقسیم دوتایی تکثیر میفتوسنتز

های یک تریکوم بالغ اسپیرولینا از طریق تشکیل سلول(. 7)

مخصوص تحت عنوان نسریدیا تجزیه شده و به چندین 

شود. قطعه قطعه شدن تریکوم در نسریدیا قسمت شکسته می

 گرددمی باعث تولید دو تا چهار زنجیره سلولی پیچ خورده 

(6.) 

 هایفیلامنت دارای سلولی،تک جلبکی اسپیرولینا

 طور به که هاستسیانوباکتری خانواده به متعلق و فنرمانند

 مکزیک، آمریکا، قلیایی و گرمسیر هایدریاچه در طبیعی

 هایجلبک ریز و یکی از کندمی رشد مرکزی آفریقای و آسیا

 به بهداشت جهانی سازمان سوی از که است کاربردپر غذایی

 اسپیرولینا جلبک .(8) استشده شناخته برتر غذای عنوان

 هایآب در ویژه به که بوده آبی های سبزجلبک از پلاتنسیس

باکتر سیانو یک اسپیرولینا جلبک ریز .(9) شودمی یافت شور

 سازیغنی در وفور به امروزه که است مارپیچی و ایرشته

 جلبک از این  (.10شود )می استفاده حیوان و انسان غذای

 هاییبیماری درمان در آن اکسیدانیآنتی خاصیت دلیل به

 درمان ایمنی و سیستم تقویت برای چنینهم و سرطان مانند

 اثرات با مقابله با اسپرولینا چنینهم کنند. می استفاده چاقی

استرس  نامناسب، تغذیه اثر در که ازادی هایرادیکال منفی

 بدن هایبافت تخریب از شوندمی تولید بدن در تحرکیبی و

این . اندازدمی تأخیر به را پیری اثرات و کندمی جلوگیری

باشد، می هاسلول ترمیم و رشد در موثر ترکیبات حاوی جلبک

های گونه.باشدمی نیز 9 و 6 امگا از منبعی چنینهم

به میزان زیادی به نور و تا حدودی به دمای بالا  اسپیرولینا

نیاز دارند. بنابراین تجهیزات تولید باید در مناطق گرمسیری 

و نیمه گرمسیری جهان، مهیا گردد تا تولید در سال 

درجه  38-35 اسپیرولیناگردد. دمای اپتیمم برای رشد میسر

گراد است، در حالی که حداقل دمای قابل تحمل برای سانتی

باشد. درجه سانتیگراد می 20 - 15جهت رشد سپیرولینا ا

هم  pH=5/10 شرایط قلیایی را تحمل کرده و تا اسپیرولینا

شامل چهار مرحله  اسپیرولیناتولید تجاری  .کندرشد می

 بسته بندی.( 4خشک کردن، ( 3برداشت،( 2کشت، (1است: 

تواند بازدهی نهایی یا کیفیت محصول تمامی این مراحل می

تن پودر  3000دهد. سالیانه بیش از ر قراریرا تحت تأث

 (.11شود )تولید می اسپیرولینا

 ترکیبات شیمیایی موجود در اسپیرولینا

تایوان به شکل  اسپیرولینا در بسیاری از کشورها مثل ژاپن و

بخش با  و سلامت اعملگرمحصولی تجاری و به عنوان غذای 
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رسد. اسپیرولینا حاوی مقادیر اهداف درمانی به فروش می

درصد وزن خشک(،  70های گیاهی )حدودفراوانی پروتئین

 1درصد، اسیدهای چرب چند غیر اشباعی /04کارتنوئیدها 

امگا شش )مثل اسید چرب ضروری و نادر اسید 

ساکاریدها،  پلی ، سولفولیپیدها، گلیکولیپیدها،(2گامالینولیک

 هایها و دیگر ترکیبات مغذی مثل ویتامینپیش ساز ویتامین

A ،Eهای، و انواع ویتامین B  ،و مواد معدنی مثل کلسیم

باشد. همچنین آهن، منزیم، پتاسیم، روی و سلنیوم می

های مختلف مثل اسپیرولینا منبع غنی و ارزانی از رنگدانه

های جانبی در کی از رنگدانهفایکوسیانین است. فایکوسیانین ی

باشد. کاربرد ها میفتوسنتز و از خانواده فیکوبیلی پروتئین

فیکوسیانین معمولا در صنایع غذایی به عنوان یک ماده رنگی، 

باشد. از امولسیفایر، قوام دهنده و عامل ایجاد ژل می

های آرایشی و شناساگرهای چنین در رنگفایکوسیانین هم

شود. یقات زیست پزشکی نیز استفاده میفلورسنت در تحق

اند که اجزای مختلف اسپیرولینا مطالعات متعددی تأیید کرده

مثل فایکوسیانین، سلنیوم، کارتنوئیدها و اسید چرب گاما 

اکسیدانی بوده و قابلیت حذف لینولنیک دارای آثار آنتی

تواند میاسپیرولینا رادیکالی قابل توجهی دارند. در نتیجه، 

های های ناشی از تنشای جهت درمان بیماریعامل بالقوه

های ها، بیماریها، ویروساکسیداسیونی، التهابات، آلرژی

ها کبدی و حتی سرطان هایسیستم ایمنی، بیماری

سازی شرایط تولید در برخی مطالعات بهینه ،(12باشد)می

اکسیدانی که قابلیت فایکوسیانین به عنوان ترکیبی آنتی

اسپیرولینا های سینیتیکی را داراست، از ابت با رنگرق

فاقد سلولز در  اسپیرولینا ،(13بررسی شده است) پلاتنسیس

این ویژگی باعث شده تا ماده  ،باشددیواره سلولی خود می

یا بیماران مبتلا به مشکلات  غذایی مناسبی برای افراد مسن و

 پلانکتونی آبی سبز ،اسپیرولینا (.14) ای باشدجذب روده

 مانند شیرین آب با هایمحیط از دربسیاری که است ایرشته

یک  اسپیرولینا. شودمی یافت هارودخانه و هاها، دریاچهبرکه

 طبیعت در شکل به که است فتواتوتروفیک میکروارگانیسم

 ارزش بودن بالاترین دارا علت به هاقرن برای و توزیع شده

 آن از انسان مکمل غذایی به عنوان اششناخته شده غذایی

 پروتئین، درصد 78 شامل اسپیرولینا. استاستفاده شده

 (هاکربوهیدرات مواد معدنی، چربی، درصد 7 الی 4 ویتامین،

 هایریزمغذی برخی و  )وگالاکتوز زایلوز مانوز، رامنوز، گلوکز،

 در هاریزمغذی این بنابراین حضور شود؛می طبیعی

 هایبیماری علیه ایکنندهاصلاح خواص دارای اسپیرولینا

کم  ها،دیابت خون، چربی سرطان، فشارخون، چون مختلفی

 پروتئینی منبع خاطر به اسپیرولینا از .باشدمی غیره و خونی

استفاده  انسان غذای به عنوان ارزش غذایی اش، و بالا

 هایباکتری رشدی ارتقای تأثیر اخیراً محققان .استشده

 (،15) است کرده گزارش را اسپیرولینا توسطاسیدلاکتیک 

 کنندمصرف می رشد محیط از را نیتروژن هاجلبک در واقع

 مواد و سایر )سلولی خارج( سلولی برون هایکربوهیدرات و

 رشد مسئول تحریک است ممکن که کنندمی آزاد را رشدی
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 باشند تولیدکننده اسیدلاکتیک هایسویه سایر و لاکتوباسیل

(16.) 

 پروبیوتیک غنی منبع ها،سیانوباکتری

 اصلی اولویت امروز عمومی، بهداشت دانش گسترش با

اگر . است طبیعی هایدهندهرنگ و طبیعی مواد با در مصرف

 اسیدهای چرب ها،پروتئین ها،ویتامین با شدهتخمیر شیرهای

شوند، مصرف  غنی طبیعی منشا با کمیاب عناصر و ضروری

-و مکمل دارند دارو از کمتری بسیار میزان به نیاز کنندگان

 را کمتر شده تولید مصنوعی معدنی مواد و ویتامینی های

 این به یابیدست برای ساده روش یک(، 17) کنندمی مصرف

است  لبنی غذاهای تولید در هااز سیانوباکتری استفاده هدف

 افزودنی ماده که به عنوان است هاسال (، اسپیرولینا18)

 بالایی غذایی ارزش پروتئین و دارای زیرا شود،می استفاده

 مواد ویتامینها، حاوی و سالم متعادل غذایی رژیم یک .است

-جلبک ریز (،16)باشدمی چرب غیراشباع اسیدهای و معدنی

 رژیم برای یک فعال ترکیبات از غنی طبیعی منبع یک ها

 پروتئین،کربوهیدرات،حاوی  هاآن، هستند سالم غذایی

 ضروری، آمینهاسیدهای ها،ویتامین معدنی، مواد لیپید،

 فیبر و هاکاروتنوئیدها، آنزیم غیراشباع، چرب اسیدهای

 (.19) هستند

 موجود مؤثره مواد و اسپیرولینا جلبک ترکیبات

 درآن

 و مغذیریز از توجهی قابل مقادیر حاوی ،اسپیرولینا

لیپید،  پروتئین، ضروری، آمینهاسیدهای ها،مغذی درشت

 زیادی هایرنگدانه ها واکسیدانآنتی معدنی، مواد ها،ویتامین

 شامل هاپروتئین فایکوبیلی و aکلروفیل  جمله کاروتنوئید، از

 حاوی چنینهم است. آلوفایکوسیانین و فایکوسیانین

 عنوان به زآگزانتین-لوتئین-زانتین ،بتاکریپتو-بتاکاروتن

 70 تا 60 اسپیرولینا (.21و20) است هاتنوئیدروکا ترینمهم

 تمام. است هضم قابل آن درصد 90 که دارد پروتئین درصد

 وجود سیانوباکتر در این بالایی حد در ضروری هایاسیدآمینه

 شودمی یافت کم آن در گوگردی هایاسیدآمینه اما دارند

 علت به اسپیرولینا دیگر هایسیانوباکتر برخلاف(، 22)

 ترکیبات چنینهم. است هضم قابل سلولی دیواره نداشتن

 اسید کافئیک و اسید کلوژنیک اسید، مانند سالسیلیک فنلی

 در موجود هایرنگدانه (،23) استشده گزارش اسپیرولینا در

 تجاری ارزش دارای بخشی، سلامت مزایای بر علاوه جلبک

 مواد غذایی، در مواد طبیعی هایرنگ عنوان به گسترده

 در آگاهی افزایش حاضر، حال در .هستند دارویی و آرایشی

 هایگزارش و های مصنوعیرنگ و ترکیبات مضر اثرات مورد

 به جامعه تمایل باعث سنتتیک هایرنگدانه سمی اثرات

 از برداری و بهره سیانوباکترها هایرنگدانه جایگزینی

 است شده طبیعی هایرنگدانه منبع عنوان به هاسیانوباکتر

 دارا اسپیرولینا که است کلروفیلی تنها a. کلروفیل(24)

 کلروفیل میزان بالاترین از یکی جلبک ریز این .باشدمی
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 از درصد15/1 حدود در که داراست طبیعت را در موجود

 (.25) شودمی شامل را آن توده زیست

 :اسپیرولینا غذایی هایکاربرد

 غذای یک عنوان به اسپیرولینا، هاسیانوباکتر میان در

 افزایش به توجه با و است شده معرفی آینده برای سودمند

 هرچه پذیرش و فراسودمند غذایی محصولات تقاضا برای

 در اسپیرولینا پلاتنسیس جلبک ریز حاوی غذاهای بیشتر

 این بالای ایتغذیه ارزش و تولید پایین هایجهان، هزینه

 تولید و کشت هایزمینه در بیشتر بررسی ،سیانوباکتر

 .(26رسد )می نظر به ضروری آن از زیست فعال ترکیبات

 با هاجلبک ریز ترکیب ای،تغذیه و رنگی خواص بر علاوه

خواص  در داریمعنی تغییرات است ممکن غذاها

 کشورهای در. کند ایجاد غذاها رئولوژیکی و ریزساختاری

تولید  هایشرکت تایلند و چین آمریکا، ژاپن، فرانسه، آلمان،

 غذاهای فروش زمینه در جدی هایفعالیت غذا کنندهتوزیع و

،  اندداده انجام هاسیانوباکتری و هاریزجلبک با عملگرا

 18 حاوی و است مغذی مواد از غنی پلاتنسیس اسپیرولینا

 دارند بالایی کیفیت آن هاىپروتئین. باشدمی آمینهاسید نوع

 ،A ،k، E،B2، B8، B12 هاویتامین انواع شامل چنینو هم

B 6(27) است آهن و پتاسیم مانند عناصری و. 

 عنوان به آسکوربیک اسید و کورکومین بالای درصد

 این غذایی ارزش بر اسپیرولینا در قوی هایاکسیدانآنتی

 بیسکویت به هاریزجلبک برخی افزودن. افزایدمیسیانوباکتر، 

 آن ماندگاری افزایش و بافت بهبود باعث مشابه محصولات و

 هایرنگ این هادسر و هاژله مانند غذایی مواد در شود ومی

 ها. سیانوباکترشوندمی ژلی خواص شدن بهتر باعث طبیعی

 برای مهمی زیستی منابع شیمیایی، ترکیبات دلیل تعادل به

 به توانندمی و بوده جدید کاربردهای و محصولات تولید

 دام وخوراک غذاها ایتغذیه ارزش یبهبود دهنده عنوان

 غذای یک عنوان به اسپیرولینا. گیرند قرار استفاده مورد

 معرفی سوءتغذیه رفع برای و مناسب مفید مواد دارای

 صورت به سیانوباکتر این کشورها بسیاری در و استشده

 اسپیرولینا ،(28) شودمی رایج استفاده غذای یک و سنتی

 رنگ غیراشباع، چرب اسیدهای مانند ارزشمندی مواد حاوی

 ترکیبات دیگر و دارویی ترکیبات ها،اکسیدانآنتی ها،دانه

 در را هاجلبک ریز از شماریتعداد بی .باشدمی زیستی فعال

 و هاپاستیل کپسول، پودر، قرص، هایبه شکل هافروشگاه

چنین هم .یافت توانمی غذایی هایمکمل عنوان به مایعات

FDA عنوان به را اسپیرولینا سیانوباکتر هایکلیه مکمل 

 تواندمی رو این از و استکرده تأیید شده شناخته امن کاملا

 غذایی محصولات برای قابل اطمینان منبع یک عنوانه ب

توانند با ها هم چنین میآنشود.  گرفته نظر در جدید

 ها،ها، نان، اسنک، بیسکوئیتلمحصولات غذایی مثل پاست

های غیر الکلی ترکیب شوند و آب نبات، ماست و نوشیدنی

های آلمان، فرانسه، اثرات سلامتی بخش نشان دهند. در کشور

کننده غذا ژاپن، آمریکا، چین و تایلند شرکتهای تولید و توزیع

با ریز  اگرهای جدی در زمینه فروش غذاهای عملفعالیت

. قابلیت ترکیب ها انجام داده اندها و سیانوباکتریجلبک



 1403پاییز  3شماره  2وره د                                                                           (JNACMS)یو مولکول یدر علوم سلول یننو یافتهایره

33 

 

های غذایی مشروط به ها با سامانهی زیستی ریز جلبکتوده

نوع فرایند به کار برده شده و شدت آن مثل فرایندهای 

حرارتی و مکانیکی و طبیعت غذا مثل امولسیون، ژل، 

چنین واکنش های بین های خمیری هوادهی شده و همسامانه

ها، قند و ها، لیپیدها، پلی ساکاریدترکیبات غذایی پروتئین

ای، ترکیب ریز علاوه بر خواص رنگی و تغذیه باشد.ها مینمک

داری در خواص ها با غذاها ممکن است تغییرات معنیجلبک

غذاهاى  .(29) ساختاری و رئولوژیکی غذاها ایجاد کند ریز

شود که علاوه بر داشتن فراسودمند به محصولاتى اطلاق مى

بخش براى  اثرات درمانى و سلامتاى، داراى ارزش تغذیه

افزودن توده زیستى جلبک به (. 30) کننده نیز باشندمصرف

شود. علت ها مىهاى غذایى سبب فراسودمند شدن آنفراورده

ها پس از افزودن زیست اصلى تحریک و تقویت رشد باکترى

ى فراورده اى محیط پایهسازى تغذیهى سیانوباکتر، غنىتوده

 (،31)استها گزارش شدهورى و ویتامینآمینه ضر با اسیدهاى

ى غذایى دهندهکاربرد بالقوه اسپرولینا به عنوان اجزاء تشکیل

هاى براى بهبود خواص سلامتى بخش محصولاتى مانند مکمل

ها و شیرهاى تخمیر شده، غلات و محصولات غذایى، نوشیدنى

ها، ها و محصولات قنادى، بیسکویتنانوایى، دسرها، کیک

هاى سالاد و محصولات لبنى مانند ها، سسها، سوپاسنک

 هاى بر پایه لبنى و ...به کار رفته استبستنى، ماست، نوشیدنى

از این جلبک به عنوان غذایی برای آینده یاد شده است  ،(32)

زیرا قابلیت تولید مواد غذایی متراکم با کیفیت بالا در مقایسه 

. نداشتن دیواره (33تری دارد )ها کارآیی بیشبا سایر جلبک

شود جذب مواد مغذی بسیار راحت سلولزی است که باعث می

 4صورت گیرد. کم بودن میزان اسید نوکلئیک )کمتر از 

های این جلبک نسبت به یکی از از برتری اسپرولینا درصد(

 (.34) باشدسایر منابع پروتئینی مشابه می

 سلامت حوزه در اسپیرولینا هایکاربرد

 اسپیرولینا، زمینه در هاتلاش و هافعالیت تمرکز بیشتر

 از محیطی زیست و دارویی گوناگون هایفراورده تولید

 از که شوند بازار وارد توانندمی زمانی که است اسپیرولینا

 خواص از. شود صرفهه ب هاآن تولید اقتصادی لحاظ

 آنتی میکروبیال،آنتی توان خواصمی آن بخشیسلامت

 ضدسرطانی، ، قلب محافظ عصبی، محافظ آرتروز،

 آنمی، زخم معده، ها،آلرژی در مؤثر و ضدباکتریایی

 تشعشعات از ناشی مسمومیت و سنگین فلزات مسمومیت

 و است سمیغیر اسپیرولینا (،35) برد نام را رادیواکتیو

 که است اشباعغیر چرب هایاسید صورت به آن هایچربی

 در را آن توانعلت می همین به باشد، می کلسترول فاقد

 با (.36) گرفت کار به چاقی و شرائین تصلب بیماری درمان

 این طبیعی، اکسیدانآنتی کمتر ترکیبات عوارض به توجه

 هایاکسیدانآنتی برای مناسبی جایگزین توانندمی ترکیبات

-می جلبک این دیگر تأثیرات (. ازجمله37) سنتتیک باشند

 و قلب هایبیماری چرب، کبد از پیشگیری به توان

 هموگلوبین، سطوح سرم، افزایش چربی سطح عروقی،کاهش

 مهار و ماکروفاژ فاگوسیتیک عملکرد و هابادیآنتی افزایش

 درمان در اسپیرولینا. اشاره کرد HIV ویروس پیشروی
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 که است فولیکاسید از خوبی منبع زیرا دارد نقش افسردگی

 کاهش با .کندمی خونی پشتیبانی هایسلول و انرژی تولید از

 .دهدمی افزایش را حیاتی معدنی مواد جذب خون کلسترول

 کالری چون است، موثر دیابت از پیشگیری در اسپیرولینا

 باشد کهمی B1ویتامین از زیادی حاوی مقادیر و دارد پایینی

 ویتامین ،شودمی بدن در قندها ساز و بهبود سوخت باعث

B2شود و می چاقی از مانع کالری سوزاندن به کمک با که

 نقش بدن در انسولین هورمون ساخت که درB6  ویتامین

 قلیایی مکمل یک اسپیرولینا ها،این بر علاوه. باشدمی دارد

 قلیایی حالت به خون اسیدی حالت بازگشت که به است

 به اسپیرولینا از که است همین برای و کندمی شایانی کمک

 بیماری بهبود و جلوگیری برای آل ایده محصول غذایی عنوان

 .(37) شودمی برده نام دیابت

 هاپروتئین اسپیرولینا ایتغذیه ارزش

سلولی ی  مطالعات متعددی بر روی ترکیبات شیمیایی توده

است که همگی بیانگر وجود مقادیر انجام شده اسپیرولینا

باشند. غلظت درصد وزن خشک( می 65-62)فراوانی پروتئین

، همواره کمتر از پنج درصد وزن اسپیرولینااسید نوکلئیک 

رود. بوده که این یک مزیت به شمار می اسپیرولیناخشک 

توسط سازمان  اسپیرولیناگرفته بر روی تحقیقات انجام

بهداشت جهانی و دانشمندان مختلف دنیا، این حقیقت را 

اسپیرولینا مخلوطی از ترکیبات مختلف بوده  اند کهتأیید کرده

ها ی آنغذایی دیگری به تنهایی حاوی همهی  که هیچ ماده

باشد. میزان پروتئین اسپیرولینا از تمام مواد غذایی دیگر نمی

شامل مقادیر تقریبا متعادلی پروتئین اسپیرولینا بالاتر است. 

شده  )شامل هشت اسیدآمینه اصلی( بوده، به راحتی هضم

و به سرعت احساس گرسنگی را ( )بالا بودن ارزش زیستی

کند. به جز متیونین و سیستئین که تا حدودی برطرف می

های ضروری آمینه کمتر از مقدار استاندارد هستند، دیگر اسید

 (.38،6 ،39) دیگر در اسپیرولینا به مقدار کافی وجود دارند

 مواد معدنی

باشد. سطح نیز قابل توجه میمیزان مواد معدنی اسپیرولینا 

برابر بیشتر از هر ماده غذایی دیگری  12، اسپیرولیناآهن 

است. اسپیرولینا غنی از منیزیوم، پتاسیم و دیگر عناصر 

در  اسپیرولیناباشد. آهن موجود در ریزجلبک کمیاب می

بیشترین میزان  گرم بر کیلوگرم است.میلی 750حدود 

گرم میلی 18ساله  50تا  19زنان  شده آهن در روز برایتوصیه

جلبک منبع مناسبی جهت تامین باشد، در نتیجه این ریزمی

 .(40) خونی استآهن در زنان باردار و افراد مبتلا به کم

اسپیرولینا از نظر کلسیم نیز غنی بوده و از این رو برای 

 .باشدها مناسب میها و استخوانعملکرد سالم دندان

 ویتامین ها

یلی گرم در مB1211 ( ترین منبع ویتامینغنی سپیرولیناا

کیلوگرم( است و مصرف روزانه یک گرم اسپیرولینا جهت رفع 

باشد و از این جهت این نیاز بدن به این ویتامین کافی می

العاده ای برای افراد مبتلا به  سیانوباکتر دارای ارزش فوق

 اسپیرولینا، B12 علاوه بر ویتامین(. 41خونی است)کم

 E و A ،B1 ،B2  ،B6ها نظیرمخلوط عالی از دیگر ویتامین
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درصد تیامین و ریبوفلاوین  21باشد. اسپیرولینا حاوی می

درصد وزن خشک آن را بتاکاروتن تشکیل  0/ 1است. حدود 

وجود  ،(41) باشدتر از هویج میبرابر بیش 20دهد که می

، B12ویتامینمیزان قابل توجهی آهن، اسید فولیک و 

خونی را به غذای درمانی خوبی جهت درمان کم سپیرولیناا

 .استتبدیل کرده

 هاچربی

ها حاوی مقادیر قابل توجهی چربی، با ترکیبی سیانوباکتر

ها شبیه روغن نباتی هستند. در برخی شرایط خاص، ریزجلبک

درصد وزن خشک خود، روغن دارند، اما معمولا مقدار  85تا 

باشد. روغن درصد وزن خشک می 40-20بینروغن 

 22-14های چرب ها معمولا استر گلیسرول و اسیدسیانوباکتر

 باشد کهدرصد لیپید می 7-5حاوی  اسپیرولیناکربنی است. 

 (LA) لینولئیک عمدتاّ از اسیدهای چرب ضروری مانند اسید

 است تشکیل شده(GLA)  گامالینولنیکچنین اسیدو هم

اسپیرولینا عاری از کلسترول بوده و غنی از اسیدهای ، (42)

اشباعی است که آن را جهت درمان و پیشگیری چرب چند غیر

سازد. با توجه از تصلب شرائین، چاقی و فشار خون مناسب می

گامالینولنیک روی سیستم ایمنی و به اثرات مستقیم اسید

ه زیادی به ها، از این رو همواره علاقدرمان بسیاری از بیماری

 است گامالینولنیک وجود داشتههای بالا از اسیدتولید غلظت

(43.) 

 اسپرولیناخواص درمانی 

های مهم در اسپرولینا فایکوسیانین یکی از پروتئین

باشد، فایکوسیانین فایکوبیلی پروتئینی است که به تازگی می

های متعددی مبنی بر داشتن خواص فارماکولوژیک گزارش

است. در این رابطه، اثرات از آن ارائه شده گوناگون

التهاب، خواص محافظتی کبد و اعصاب اکسیدان، ضدآنتی

این ماده  (.44) اندفایکوسیانین طی مطالعات تجربی ذکر شده

تواند در درمان آلزایمر و پارکینسون موثر واقع شود هم می

 -های پوستیچنین نقش بسیار مهمی در پیشگیری از سرطان

(. 45) اطی و لوکمی مزمن میلوئیدی در انسان داردمخ

شدن با ها قادر به جایگزینفایکوسیانین در درمان سرطان

( 46) داروهای شیمی درمانی دارای عوارض جانبی شدید است

های کلیه، فشار خون، بیمار از این پروتئین در درمان بیماری، 

های های سیستم عصبی مرکزی و ترکیبات داروهای مراقبتی

شود و اثرات درمانی آن به خوبی اثبات پوستی استفاده می

 رادیکال سپیرولیناا در موجود (. فایکوسیانین11) شده است

 تولید کرده، مهار را پراکسیل و هیدروکسیل آلکوکسیل،

در  لیپید پراکسیداسیون و داده کاهش را نیتریت

 از بسیاری چنینهم نماید؛می مهار را کبد هایمیکروزوم

 به اسپیرولینا که دهندمی نشان تنی درون و برون مطالعات

-هم (،47)دهد می کاهش را اکسیداتیو استرس طور موثری

 و پارکینسون درمان در لوکمی و مخاطی ماده این از چنین

 پیشگیری در مهمی بسیار نقش و شودمی گرفته بکار آلزایمر

(، 48)دارد انسان در میلوئیدی مزمن پوستی های سرطان از

 دارای دارد،افراد زیادی نقش کبد سلامت در اسپیرولینا
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 این و بردمی رنج پتاسیم کمبود از معمولا کبدی مشکلات

 به میتواند که هست پتاسیم از مناسبی مقدار جلبک حاوی

 جایگزین تواندمی فایکوسیانین .ببخشد سرعت درمان روند

 در زیاد عوارض با درمانی شیمی برای داروهای مناسبی

 .است ید از سرشار چنینهم اسپرولینا. باشد سرطان درمان

 باعث و است ضروری ی تیروئید غده عملکرد برای ترکیب این

دارای  اسپرولینا (،49) شودمی بدن ساز و سوخت افزایش

باشد دیواره نرم است که شامل ترکیبی از قندها و پروتئین می

سرطانی و تقویت سیستم ویروسی، ضر و دارای خاصیت ضد

های که اثر نامطلوب بر روی سلولباشد در حالیایمنی می

انسان ندارد. مطالعات آزمایشگاهی نشان داده است که نوعی 

قادر است فعالیت آنی هسته سلول  سپرولیناساکارید در اپلی

را بازسازی و اصلاح کند و در چندین  DNA را افزایش دهد و

و یا عصاره آن تا اسپرولینا کامل از  مورد مشاهده شد مصرف

 حد زیادی از پیشرفت سرطان جلوگیری به عمل آورده است

های آن به صورت اسید سمی است و چربیغیراسپرولینا (. 50)

چرب غیر اشباع است که کلسترول ندارد به همین سبب 

کار ه های تصلب شرائین و چاقی بتواند برای درمان بیماریمی

سندروم کمبود PDS ( این جلبک در درمان از( 51) رود

گرم در رژیم غذایی بعد از گرم در کیلو 30رنگدانه( به میزان 

ای، هفته 4استفاده شد و بعد از یک دوره  PDS ظهور علایم

سپرولینا دارای مواد ا (، 49) درمان صورت گرفت

های بدن شده عث جوان ماندن بافتاکسیدانی است که باآنتی

ی اندازد. این تأثیر مثبت در ناحیهپیری را به تأخیر میو اثرات 

-با اثرات منفی رادیکال اسپرولیناپوست و موها بیشتر است. 

های بدن و افزایش روند پیری های آزاد که باعث تخریب بافت

هایی هستند سلول ،های آزادکند. رادیکالشوند مقابله میمی

نامناسب، استرس و ی که توسط خود بدن و در پی تغذیه

 زیادی مقادیر دارای سپرولینااشوند. تحرکی تولید میبی

دهد و این باعث اشتها را کاهش میکه  است آلانین فنیل

کند را کاهش شود فرد بتواند میزان غذای که مصرف میمی

کند. به این ترتیب نیز روند دهد و از بروز چاقی جلوگیری می

بدون تحمل استرس و  کاهش وزن با سهولت بیشتری و

چنین سرشار هم سپرولیناشود. اگرسنگی کشیدن سپری می

ی تیروئید ضروری این ترکیب برای عملکرد غده ،از ید است

شود. زمانی است و باعث کنترل و بهبود متابولیسم بدن می

ها با ساز بدن با سرعت بالایی انجام شود چربی و که سوخت

فرد با سرعت بیشتری لاغر  سرعت بیشتری سوزانده شده و

 (.49)شودمی

 و کاربردهااسپیرولینا تولید جهانی 

های متمادی به عنوان غذا مصرف برای قرن اسپیرولینا

شناسی متعددی که برای های سماست، ازمایششده

است، ایمنی آن را های مالی سازمان ملل انجام شدهحمایت

سال  30اند، علاوه بر این این محصول در طول ثابت کرده

گذشته به صورت تجاری تولید و بدون هیچ مشکلی توسط 

هزاران نفر مصرف شده است. اخیرا دو شرکت در ایالات 

های علمی و را با استفاده از دستورالعمل اسپیرولینامتحده 

معرفی   GARSبعد از تایید سازمان غذا و دارو به عنوان 
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اسپیرولینا ست که ا نتایج مطالعات مختلف بیانگر آن اند.کرده

ای خوبی داشته و حاوی ترکیباتی است که پروفایل تغذیه

های باشد، طی سالای میدارای مزایای سلامت بخش بالقوه

پیشرفت کرده و در عین  اسپیرولیناگذشته تکنولوژی تولید 

کاهش قیمت افزایش کیفیت به همراه داشته است. امروزه 

اسپیرولینا به شکل تجاری در کشورهای مختلف تولید 

چنین دارای کاربردهای غذایی شود. اسپیرولینا هممی

ها، های قنادی، شکلاتها، شیر، فراوردهمختلفی در آب میوه

ها، ها، ماکارانیها، کلوچهها، کیکها، بیسکویتها، دسردونات

ذرت، پف ها، چیپس های سالاد، دسرهای منجمد، اسنکسس

فیل، کراکر، غلات صبحانه، غذاهای مایع و فوری و حتی در 

ای برای به شکل گسترده اسپیرولیناباشد. از آبجوها می

شود. های رنگی، چیپس و خمیردندان استفاده میاسپاگتی

های جذاب و دلپذیر سبز و آبی برخی مواد غذایی که با رنگ

 (.12) هستند رولینااسپیاند حاوی و برای کودکان تولید شده

تاثیر اسپیرولینا در بهبود کیفیت برخی مواد 

 غذایی

 عنوان اجزا به پلاتنسیس اسپیرولینا بالقوه کاربردهای

 بخش سلامتی خواص بهبود برای غذایی تشکیل دهنده

 و هانوشیدنی غذایی، هایمکمل مانند محصولاتی

 دسرها، نانوایی، محصولات و غلات شده، های تخمیرشیرینی

 ها،سوپ ها،اسنک ها،بیسکویت قنادی، و محصولات هاکیک

 ماست، بستنی، مانند لبنی محصولات و های سالادسس

 است کاررفته به هااین مانند و لبنی پایه بر هاینوشیدنی

 به 2019 درسال همکاران و راستا، تاهامی این در (.52)

 فرایند پنیر خصوصیات اسپیرولینا بر ایتغذیه تأثیر بررسی

 تا اسپیرولینا درصد با افزایش داد نشان نتایج ند.پرداخت شده

 فیبر، خاکستر، پروتئین، من جمله؛ شیمیایی خواص درصد 6

 به یابدمی افزایش وپتاسیم منیزیم آهن، روی، سلنیوم،

 اسپیورلینا حاوی هایاکسیدانی نمونهآنتی فعالیت که ایگونه

 بر پایه لبنی دسر تولید بررسی .شاهد بود نمونه از بیشتر

 کمک روش با ژلاتین و ذرت نشاسته خرما، عسل فرمولاسیون

 بافت )سفتی و ویسکوزیته پارامترهای داد نشان پاسخ، سطح

 و ژلاتین نشاسته افزایش با داریمعنی طور به چسبندگی( و

 افزودن داد،نشان های محققانبررسی (،53) یابدمی افزایش

 آب، پروتئین، داری درمعنی تأثیر پلاتنسیس اسپیرولینا

 کل،جامد مواد پروتئین، )نرم پنیر (بافت و بتاکاروتن چربی،

 و بستنی دارد ارزیابی حسی و ذوب نقطه کل،قند و چربی

 بهترین عنوان به پلاتنسیس اسپیرولینا درصد 2/1 و 1افزودن

 چنین، هم(54) شد نظرگرفته در بستنی و پنیر برای غلظت

 لبنیدسر حسی و بافتی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، محققان

 بررسیمورد را پوشینه بدون جو دارای مالت فراسودمند

 پژوهش در همکاران و مهرابی ،همکاران و امینی فرند. قرارداد

 عسل و ژلاتین نشاسته، درصد با افزایش که دادندنشان خود

 افزایش این یابد،می افزایش چسبندگی و بافت سفتی خرما،

 فرایند طی نشاسته فرایند ژلاتیناسیون دلیل به تواندمی

 افزایش با بنابراین باشد؛ توسط ژلاتین آب جذب و حرارتی

 ترسفت محصول بافت در محصول، هیدروکلوئیدها این مقدار
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 هایپروتئین بین بر هم کنش علاوه،(، به53و 55 گردد)می

 تأثیرگذار روندی چنین برتواند می هم هیدروکلوئیدها و شیر

 روی بر همکاران و گاراوانی -که ال ایمطالعه در (.56) باشد

 و پنیر آب پروتئین حاوی لبنی رئولوزیکی دسر خواص

 بالا همبستگی بیانگر نتایج انجام داد، زمینیسیب نشاسته

 سیب نشاسته پنیر،آب کنسانتره پروتئین( مواد غلظت بین

 با ایگونه به لبنیدسر و استحکام کاراگینان( -یوتا و زمینی

مواد تشکیل دهنده، سفتی بافت افزایش  غلظت افزایش

 از استفاده که دادند نشان شهمکاران و بارکالا .(57) یابدمی

 میزان کاهش به منجر ماست در فرمولاسیون اسپیرولینا پودر

 نرمی پارامتر میزان بیشترین شود،می های ماستنمونه نرمی

 ،اسپیرولینا میزان افزایش با در واقع (،58) شاهد دارد نمونه را

 نرمی کاهش علت. است یافته دار کاهش معنا نرمی میزان

 حضور در ماست ژلی شبکه ماست، تخریب هاینمونه

 انسجام و پیوستگی فاکتور در تغییر. شد بیان اسپیرولینا

 مقادیر و استنبوده دارماست معنی هاینمونه الاستیسیته

 شده تلقیح هاینمونه و ای کنترلالاستیسیته نمونه و انسجام

 سیانوباکتر افزودن (.59) استبوده هم مشابه اسپیرولینا با

 به منجر کیوی، لواشک هاینمونه به پلاتنسیس آرتروسپیرا

 .شد آهن میزان افزایش

 افزودن اثر هدف بررسى  با مطالعات انجام شده که نتایج

 کلوچه و نعنا پودر حاوى دوغ پروبیوتیک به ریزجلبک پودر

مثبتی  تأثیر افزودن ریزجلبک که داد نشان شد، انجام صنعتی

 ،آرتروسپیراافزایش میزان  با و داشت تیمارها آهن محتواى بر

(. 60،27)یافت  افزایش داریمعنی طور به هانمونه آهن مقدار

 جهان مردم بین در شایع مشکلات از یکی فقر آهن، خونیکم

 بهداشت سازمان سوی از شدهارائه آمار طبق و است ایران و

 فقرآهن در کودکان و زنان خونی کم شیوع ایران، در جهانی

و در زنان باردار شدید گزارش  در سنین باروری در حد متوسط

 لواشک هاینمونه در آهن افزایش نابراین،(، ب61) استشده

ارزشمند  ایتغذیه ارزش نظر از تواندریزجلبک می محتوی

-غلظت که افزودن دادند نشان شده ذکر هابررسی نتایج .باشد

 جلبک مقادیر مختلف با شاهیدانه صمغ مختلف های

 دوغ میزان اسیدیته بر دارمعنی تاثیر ،پلاتنسیس اسپیرولینا

 صمغ مختلف هایغلظت افزودن با کهبه طوری داشتند

 طی پلاتنسیس اسپیرولینا مختلف جلبک مقادیر با شاهیدانه

. یافت افزایش و اسیدیته کاهش  pHنگهداری،  روز 21

 اسپیرولینا جلبک حاوى تیمارهاى  pHکند کاهش

 حضور خاطر به دلیل خاصیت بافرى به احتمالا پلاتنسیس

 آن ترکیب در موجود آمینه هاىو اسید هاپپتید پروتئین،

 الستی محمدی تحقیق نتایج با مشابهی نتایج  (،62)باشدمى

تأثیر  بررسی به ین محققین، اآمد دست بهش همکاران و

های ویژگی برخی بر اسپیرولینا پلاتنسیس مختلف هایغلظت

پروبیوتیک  اسفناج ماست حسی و شیمیایی فیزیکی

 جلبک، مختلف هایغلظت که دادند گزارش و پرداختند

 را اسیدیته pH در مشخص تغییرات از جلوگیری ضمن

نوغانى و  در پژوهشی که توسط فدائى (.63) دادند افزایش

ریزجلبک  متفاوت هاىغلظت اثر انجام شد،همکارانش 
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 فیزیکوشیمیایى هاىویژگى برخى بر اسپیرولینا پلاتنسیس

(pH،پونه حاوى فراپالایش پنیر و) بافت و پروتئین ، اسیدیته 

 در روز 45 مدت به هانمونهگرفت قرار ارزیابى مورد کوهى،

 مطالعه این نتایج .شدند دارىنگه گراددرجه سانتی 4 .دماى

 فراپالایش روش شده بهتهیه ایرانى سفید پنیر که دادنشان

ریزجلبک اسپیرولینا پلاتنسیس  براى خوبى حامل تواندمى

 به منجر فوق با ریزجلبک محصول این سازىغنى. باشد

 برخلاف سایر. گردید پروتئین میزان افزایش

 کارمى به پروتئینى منبع عنوان به که هایىمیکروارگانیسم

. سلولزى ندارند اسپیرولینا دیواره هاىسلول مخمر، مثل روند،

 دسترسى دارند و براى قابلیت بالایى هضم قابلیت بنابراین

 .(64) ندارد دادن حرارت و پختن به نیازى هایشپروتئین

 از روغن، استفاده بدون و اسپیرولینا پودر از استفاده با

 با بعلاوه .کرد تهیه جلبکسس نام به پایدار محصولی توانمی

 اما ممنوع است، مایونز سس سازیغنی که نکته این به توجه

 تولید محصولی فراسودمند روی، و آهن با سس سازیغنی با

 با مقایسه محصول در شیمیایی و فیزیکی خواص و گردیده

این  بدون یافت، بهبود اسپیرولینا جلبک فاقد شاهد ینمونه

  نظر ها ازنمونه .باشد ناایمن میکروبی ازنظر محصول که

pHهایجلبک نمونه میزان افزایش با و داشته دارتفاوت معنی 

 به علت و بوده دارمعنی تفاوت روی دارای و آهن حاوی

حضور  علت به که اسپیرولینا توجه قابل بافری ظرفیت

 آن درترکیب موجود آمینه اسیدهای و پپتیدها پروتئین،

و اسیدیته آهسته بود و ازنظر pH  است، روند تغییرات

 استاندارد محدوده در و بسیارکم هانمونه میکروبی آلودگی

تفاوت  روی و آهن حاوی های نمونه برخی و ویسکوزیته بوده

اسپیرولینا  جلبک سطوح افزایش میزان با. داشتند داری معنی

 تواندمی افزایش این که یافت افزایش ویسکوزیته پلاتنسیس،

 ایجاد و پلاتنسیس اسپیرولینا پروتئینی ساختار به دلیل

 زمان طول در ویسکوزیته چنینهم. باشد سلولیتعاملات بین

 در ویسکوزیته کاهش شد، که مواجه کاهش با هر تیمار در

شدن  جدا مانند مختلفی عوامل اثر در تواندمی طی ماندگاری

 باشد) پکتین و هیدروکلوئیدها هیدرولیز یا صمغ و نشاسته

65.) 

 پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک از در پژوهشی استفاده

بر  آن تاثیر و تخم مرغ انجام شد سفیده جایگزین عنوان به

 طی در اسفنجی کیک حسی و شیمیایی فیزیک و هایویژگی

درصدهای وزنی  منظور بدین. گرفتمورد بررسی قرار زمان

 با اسفنجی کیک فرمولاسیون در مختلف سفیده تخم مرغ

 نتایج. شد جایگزین پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک پودر

 پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک پودر افزودن که داد نشان

 پیوستگی و تخلخل مخصوص، حجم رطوبت، کاهش باعث

 سفتی و pHخاکستر،  چربی، میزان پروتئین،. شد هانمونه

 ریزجلبک پودر درصد افزایش با اسفنجیکیک هاینمونه

 ولینااسپیر ریزجلبک، پودر درصد افزایش با. یافت افزایش

 این اما کرد پیدا کاهش هانمونه کلی پذیرش پلاتنسیس

 کلی طور به. نبود دارمعنی درصد 5 سطح در پذیرش کاهش

 سطوح در پلاتنسیس اسپیرولینا جلبک پودر ریز از استفاده
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 بهبود باعث تخم مرغ سفیده جزیی جایگزین عنوان به پایین

 داد تحقیقات نشان نتایج (.66) شد اسفنجی کیک ویژگیهای

 تاثیر تحت دسر هاینمونه خشک ماده و آهن پروتئین، میزان

 افزایش با و است بوده اسپیرولینا پلاتنسیس میزان مستقیم،

 دادنشان پژوهش  از حاصل نتایج .یافتند افزایش آن، میزان

 احتمالی رنگ و طعم اصلاح جهت فرمولاسیون مناسب ارائه با

 به تکیه با و پلانتسیس اسپیرولینا افزودن جلبک از ناشی

 در ترکیب این از استفاده بخش و سلامتی خواص

 های رئولوژیکی،بهبود ویژگی و لبنی دسر فرمولاسیون

 ماده یک عنوان آن به از توانمی حسی و فیزیکوشیمیایی

 یا و کرد غذایی استفاده مواد در مؤثر و مفید بسیار افزودنی

 این غذایی توسط محصولات انواع سازیغنی به نسبت

 (.67) نمود اقدام ریزجلبک

 افزودن که است داده نشان نیز دیگر تحقیقات نتایج

 کلوچه همچون محصولاتی مختلف اسپیرولینا به مقادیر

 دونات، کروسانت، اکسترود شده، غذایی محصولات صنعتی،

 هاپروتئین نمونه میزان منجر به افزایش ماست، و پنیر دوغ،

 اسفنجی کیک تولید در پژوهشی که  با هدف شود،می

-ویژگی بررسی و پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک با شدهغنی

 بود اثر این فرآورده حسی و فیزیکوشیمیایی ای،تغذیه های

 بر سطوح مختلف در پلاتنسیس اسپیرولیناافزودن ریزجلبک 

 (مس و روی آهن، چربی، پروتئین،)تغذیه ای  هایویژگی

آنتی  پتانسیل کل، فنل ، رطوبت،pH فیزیکوشیمیایی، ،خواص

 و عطر) حسی هایویژگی و( رنگ بافت، تخلخل، اکسیدانی،

( پذیرش و جویدن قابلیت مزه، و طعم بافت، رنگ، بو،

 میزان داد نشان نتایج. شد بررسی اسفنجی کیک هاینمونه

 با ایهای تغذیهویژگی دیگر و معدنی مواد چربی، پروتئین،

. یافت افزایش پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک درصد افزایش

 درصد افزایش با اسفنجی کیک هاینمونه تخلخل میزان

 درصد افزایش با و یافت کاهش اسپیرولینا ریزجلبک

 سفتی،( بافتی پارامترهای پلاتنسیس اسپیرولینا ریزجلبک

 (. 68فزایش یافت. )ا )شدن صمغی و پیوستگی

انجام  شهمکاران و زادهشهبازیدر پژوهشی که توسط 

 باعث کلوچه ترکیب به اسپیرولیناریزجلبک  شد افزودن

 مقایسه در شدهغنی هاینمونه آهن میزان دارمعنی افزایش

 آهن میزان رفته، کار به پودر میزان افزایش شد، با شاهد با

داری افزایش  معنی طور به جلبک های حاوی ریزکلوچه در

 دریایی ازجلبک استفاده با همکاران و  Mamathaیافت،

 بر علاوه اسنک توانستند نوعی تهیه در کمپرسا نترومورفاا

 هایدرنمونه را پروتئین مقدار کلسیم، و آهن افزایش

 و Danesiپژوهش  (.69دهند ) افزایش جلبک با شدهغنی

 محصولات در پروتئین سازیغنی منظور به نیز همکاران

 استفاده اسپیرولینا پلاتنسیس از کاساوا یپایه بر نانوایی

های کلوچه در پراکسید عدد ریزجلبک میزان افزایش کردند. با

داری معنی کاهش شاهد یکلوچه با مقایسه در شدهغنی

 هایبین نمونه در پراکسید عدد مقدار که صورتی به  یافت

 پراکسید عدد نداشت کاهش داریمعنی اختلاف ریزجلبکی

 اکسیدانیآنتی علت خاصیت به ریزجلبکی هایکلوچه در
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 عمل کاهش به که جلبک است ریز در موجود هایرنگدانه

 پیچیدگی دلیل به .است منجرشده چربی بخش اکسیداسیون

 هایسیستم در اکسیدانیفعالیت آنتی بر مؤثر هایکنشبرهم

 چنین در را هااکسیدانآنتی که عملکرد مکانیسمی فازهچند

 از اکسیداسیون روغن در چهآن با کندتوجیه می هاییسیستم

 هایاکسیدانآنتی ترکیب .است متفاوت  کندمی جلوگیری

 و آلفا نظیر پلاتنسیساسپیرولینا در  موجود طبیعی

 کریپتوگزانتین، گزانتوفیل، میکسوگزانتوفیل، بتاکاروتن،

 قطبی پلی فنلی ترکیبات و توکوفرول،C ویتامین زئاگزانتین،

 طریق از فیکوسیانین پپتیدیرنگدانه پلی خصوص به و

-رادیکال آوریجمع هایمکانیسم و با افزاییهم کنشهایبرهم

 پراکسیداسیون از آهن نظیر فلزاتیکردن شلاته و آزاد های

 اندازدمی تأخیر به را آن روند و کندمی جلوگیری هاچربی

 اثر در فیکوسیانین آپوپروتئینی ترکیب چه اگر (.72-70)

درجه ی  45از  بیش دمای کردن درخشک از ناشی حرارت

 اکسیدانیآنتی فعالیت اما شود،می تجزیهگراد سانتی

 روش به شده خشک یاسپیرولینا در موجود فیکوسیانین

 زیرا فعالیت. است تازه فیکوسیانین مشابه پاششی

 فیکوسیانوبیلین یعنی به مربوط فیکوسیانین اکسیدانیآنتی

 با شدهی غنیکلوچه نتیجه، در  است آن پروستتیک گروه

 اکسیداتیو پایداری فساد مقابل در اسپیرولینا پلاتنسیس

 میتواند اسپیرولینا پلاتنسیس پودر از استفاده و دارد بیشتری

 به تأخیر نیز را هاچربی اکسیداسیون رنگ، ایجاد کنار در

 (.72) بیندازد

 کلوچه، مقدار ترکیب در ریزجلبک میزان افزایش با

 شاهد با مقایسه در شدهغنی هایکلوچه در لینولنیک γ-اسید

 پلاتنسیساسپیرولینا  هایکلوچه کرد،پیدا داریمعنی افزایش

 - γاسید  افزایش دلیل شاهد به ینمونه با مقایسه در

 وزنی درصد 5/1 سطح دارند بالاتری ایتغذیه ارزش لینولنیک

-می که است سازی،غنی این در سطح ترینمناسب ریزجلبک

 در لینولنیک- γاسید  کمبود از عوارض ناشی از بخشی تواند

 شده،غنی هایکلوچه در میرسد نظر به. کند طرف بر را بدن

 چرب اسید هایمولکول میتواند جلبک-ریز سلولهای غشای

 از حدی تا پخت حرارتی فرایند وجود با و کنند ریزپوشانی را

 و حرارت برابر در ریزجلبک در چرب موجود اسیدهای

 در همکاران و Gouveia. (29) محافظت کنند اکسیداسیون

 تولید در ایزوکرایسیسگالبانو جلبک ریز از مشابهی تحقیق

 ریزجلبک میزان افزایش هاآن. کردنداستفاده بیسکویت

 در 3 امگا چرب اسیدهای حضور را موجب ایزوکرایسیسگالبان

 در چرب اسیدهای این. دانستند شدهغنی هایبیسکویت

 در همکاران و  Gouveiaنداشت. شاهد وجود هایبیسکویت

 و اسپیرولینا ماکسیما ریزجلبکهای مشابهی از تحقیق

 گیاهی ژلی تولید دسرهای در اسپرولینا دیاکرونما

 تقویت بر ها علاوهریزجلبک این افزودن. کردنداستفاده

 چند چرب میزان اسیدهای افزایش موجب بافتی هایویژگی

 γ -انوئیک و و دوکوزاهگزا انوئیک ایکوزاپنتا نظیر غیراشباع

 .(29) شودمی لینولنیک
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 منظور توان بهمی که دادهدیگر نشانتحقیقات 

 سیانوباکتر از نانوایی محصولات در پروتئین سازیغنی

 تغییر قابل کهآن بدون کرد، استفاده پلاتنسیس اسپیرولینا

 و پذیرش ترکیب درصد انبساط، ضریب بافت، در ایملاحظه

 سیانوباکتر (. بنابراین از59) .شود ایجاد محصول حسی

 شیمیایی که دهنده طبیعیرنگ یک عنوان به اسپیرولینا

 نتیجه و اینگونه کرد استفاده ماکارونی میتوان برای نیست،

 ماکارونی، در اسپیرولینا سیانوباکتر مقدار افزایش با که گرفت

 تیره سبز رنگ سمت کمرنگ به سبز رنگ از محصول رنگ

 پاستا به جلبک سبز ریز رنگ و نمود پیدا رنگ تغییر

 ریزجلبک کلرفیل در وجود آن دلیل که شدهمنتقل

 کهی تحقیق در نتایج همین میباشد. مشابه اسپیرولینا

 کلرلا جلبک زنده توده توسط پاستا سازی محصولاتغنی

 (،73)شد ارائه نمودند، بررسی را و اسپیرولینا ولگاریس

براساس این  ،یافتند مشابه دست نتایج به  تحقیقات دیگر

 پلاتنسیس اسپیرولینا میکروجلبک پودر پژوهش افزودن

بهبود  بررسی مورد هایویژگی نظر از را ماکارونی تواندمی

که  کردتولید ایتغذیه کیفیت با محصولی توانمی و دهد

 غذایی ماکارونیارزش افزایش و فیزیکی خواص حفظ باعث

واقع  کنندهمصرف پسند و رضایت مورد نیز و شود

 محصولی عنوان به ماکارونی سازیغنی(، 74،75)گردد

 سیانوباکتر با خانواده غذای سبد در برنج و نان بعد از پرمصرف

 ماده این ارشمند خواص انتقال باعث توانداسپیرولینا، می

 (.76شود) جامعه و خانواده غذای به سبد فراسودمند

 جایگزینی منظور به طبیعی هایاکسیدانآنتی از امروزه

 یا و انداختن تأخیر به برای سنتزی هایاکسیدانبا آنتی

. شودمی استفاده خوراکی هایروغن اکسیداسیون ممانعت از

 از انجام شد، علوی و همکارانشدر تحقیقی که توسط 

 طبیعی ترکیب یک عنوان پلاتنسیس به اسپیرولینا سیانوباکتر

 روغن ماندگاری زمان و افزایش اکسیداتیو پایداری بهبود برای

 پایداری اسپیرولینا که داد نتایج نشان.  شد استفاده بکر زیتون

 کنترل زیتون روغن به را نسبت بکر زیتون روغن اکسیداتیو

 فنولی، ترکیبات وجود کلی، گیرینتیجه دهد. درمی بهبود

 و اکسیدانیآنتی کل ظرفیت داشتن و ترکیبات فلاونوئیدی

 خاصیت اسپیرولینا که داد نشان آزاد مهار رادیکال توانایی

 بکر زیتون روغن در اسپیرولینا از استفاده. اکسیدانی داردآنتی

 که کرد اثبات اکسیداتیو پایداری بررسی فاکتورهای با

 به نسبت را بکر زیتون روغن اکسیداتیو اسپیرولینا پایداری

 از استفاده. دهدمی بهبود زیتون کنترل روغن

 اساس بر بکر زیتون روغن در سنتزی هایاکسیدانآنتی

 برای توانمی نتیجه،در. نیست مجاز موجود، استانداردهای

 بیشتری مقدار از بکر، روغن زیتون اکسیداتیو پایداری افزایش

-هم. کرد استفاده ترکیب طبیعی یک عنوان به اسپیرولینا از

 که دیگر طبیعی با ترکیبات اسپیرولینا از توانمی چنین

 روغن در افزا هم عنوان دارند، به اکسیدانی آنتی خاصیت

 (.77) کرد استفاده بکر زیتون

 کاربرد و سازیغنی زمینه در متعددی تحقیقات تاکنون

مجصولات  در پلاتنسیس اسپیرولینا جمله از هاسیانوباکتر
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در  مثال، عنوان به .استگرفته انجام غلات، پایه بر شده تولید

 اسپیرولینا پودر درصد 3 افزودن با ،زاوو وهمکارانش مطالعه 

 و خام شیر به سویا پروتئین پودر درصد 3 نیز و پلاتنسیس

 لاکتوباسیلوسو  ترموفیلوس استرپتوکوکوس با آن تلقیح

 ریز و هاویتامین انواع  از غنی ماستی توانستند ،بولگاریکوس

 هایارزش و نموده تولید درصد پروتئین  5و  نیز  هامغذی

و  De Marco (.78) بخشند بهبود را حاصله طعم و ایتغذیه

 به گندم، آرد با اسپیرولینا تودهاختلاط زیست اثر ،شهمکاران

 درصد 20 و 10،5غلظت سه در پاستای خشک تولید منظور

 و ایتغذیه کیفی هایویژگی و داده بررسی قرار مورد را وزنی

. نمودند ارزیابی شاهد نمونه به را نسبت حاصله تکنولوژیکی

 و یافته، افزایش پروتئینی محتوای دادند که نشان درمجموع

 ترکیبات محتوای. نمود پیدا کاهش قابلیت هضم حال عین در

 مورد آزمایشگاهی شرایط در اکسیدانی فعالیت آنتی و فنلی

 فعالیت افزایش بر دال نتایج و قرار گرفت سنجش

. بود کنترل نمونه به نسبت مواد، مقدار این و اکسیدانیآنتی

 و عملکردی زیستی هایارتقاء ویژگی بیانگر شواهد این

 (.79) استبوده اسپیرولینا جلبک ریز حاوی پاستای ایتغذیه

 به فرمولاسیون پلاتنسیس اسپیرولینا سیانوباکتر پودر افزودن

 ماده سه این مقدار دارمعنی افزایش باعث دار،روکش ویفر

 شدهغنی هاینمونه آلفاتوکوفرول در و آهن پروتئین، مغذی،

 اظهار توانمی نتیجهدر . استشاهدگردیده نمونه به نسبت

 پلاتنسیس اسپیرولینا فراسودمند منبع استفاده از با که نمود

 سطوح در ویژه به دار،روکش ویفر و فرمولاسیون ترکیب در

 نان در وزنی درصد  1/5و کرم در وزنی درصد 1 جایگزینی

حسی  و ایتغذیه کیفیت با محصولی توانمی دار،روکش ویفر

 (.80) نمود تولید مطلوب

 :نتایج 

 غذاهاى ، مردم غذایى هاىعادت تغییر دلیل به

 مردم از زیادى بسیار تعداد علاقه مورد فراسودمند محصولات

 و یافته توسعه کشورهاى در افراد سن رفتن بالا با. هستند

 در تربیش که افراد مسن، سلامت حفظ براى افزایش نگرانى

 سرطان، مانند هایىبیمارى خصوص به ها،معرض بیمارى

دارند،  قرار سکته و قلبى هاىبیمارى و دیابت پوکى استخوان،

 .اندگرفته قرار توجه مورد تربیش فراسودمند غذاهاى

 شود،مى پرداخته آن به تربیش حاضر حال در که اىمسئله

 و عمر طول میانگین افزایش مغذى، بهینه مواد دریافت

 اضافه غذایى رژیم به وقتى که اجزایى است شناسایى

 افزایش و هابیمارى به ابتلا موجب کاهش بتوانند شوند،مى

 به اسپیرولینا پلاتنسیس بنابراین،(. 81) شوند سلامت سطح

 چرب اسیدهاى ها،ها، پروتئینویتامین بودن دارا دلیل

 جدیدى هاىفرصت منشأ طبیعى با کمیاب عناصر و ضرورى

 فراوانى .کندمى فراسودمند فراهم محصولات تولید در را

 قوت نقطه و عامل اهمیت هاجلبک در مهم زیستى ترکیبات

 هاى سیانوباکتریایىتوده دلیل، همین به .است هاآن

 لبنى فراسودمند محصولات تولید در را جدیدى هاىفرصت

 شده هاى انجامبررسى به توجه با چنینهم .کنندمى فراهم

 در مصرف دوغ محبوبیت و کشور در آهن کمبود بر مبنى
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افزودن  پژوهش، این از حاصل نتایج چنینهم و ایران

های غذایی فراورده به رولینا پلاتنسیساسپی سیانوباکتر

 .نماید شایانى کمک جامعه سطح سلامت ارتقاى به تواندمى

 به کارگیری با ، کرداظهار توانمی کلی گیرینتیجه یک در

اسپیرولینا  سیانوباکتر فراسودمند و ارزان قیمت منبع

 کیفیت با محصولی میتوان کلوچه، ترکیب در پلاتنسیس

 تقاضا به افزایش توجه با کرد، تولید مطلوب حسی و ایتغذیه

از جمله کولوچه، نان، دوغ،  فراسودمند غذایی محصولات برای

 حاوی غذاهای بیشتر پذیرش هرچه و ... پنیربیسکویت، 

 ایتغذیه ارزش و تولید پایین هایهزینه جهان، درسیانوباکتر 

 منظور به زمینه این در توسعه و تحقیق ،سیانوباکتراین  بالای

-می نظر به ضروری ایران غذای صنعت در آن افزایش کاربرد

 .(83)  رسد
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Abstract  

Some cyanobacteria are considered important biological resources in the production of food products 

due to the existence of balance in chemical compounds and can be used as improvers and enhancers of the 

nutritional value of foods in humans and animals. Spirulinaplatensis is the richest additive in terms of 

protein, some vitamins, especially vitamin B12 and the precursor of vitamin A, minerals, especially iron 

and calcium, and other biologically active compounds, including antioxidant compounds, the important 

natural pigment phycocyanin and essential fatty acids such as gammalinolinic acid. . This cyanobacterium 

has been introduced by the World Health Organization as "the best food" and also as "the best solution for 

tomorrow". The benefits and superiority of this cyanobacterium compared to other food plant sources and 

other algae, along with not having a cellulose cell wall, made it easier to absorb its nutrients and play a 

distinct role in improving the value of healthy food products. In this research, the medicinal properties and 

the role and importance of this nobacterium in enhancing the nutritional value of foods have been 

investigated. 

Keyword: Beneficial Food, Nutritional Value, Spirulina 

 


