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 جلبک اسپرولینامروری بر خواص پروبیوتیک 

 *بهاره نوروزی

 ایران، تهران، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات، دانشکده علوم و فناوری های همگرا، گروه بیوتکنولوژی

 26/10/1401 تاریخ پذیرش:  16/03/1401تاریخ دریافت: 

 چکیده

پروبیوتیک و مکمل غذایی  عنوانبهاز این ریز جلبک . است آلی مغذی مواد از غنی ها، منبعیک ریز جلبک از شاخه سیانوفیت اسپیرولینا
در نتیجه هدف از این  .شودمیبسیاری  هایاستفاده، در صنایع غذایی شودمیروده پروبیوتیکی  هایباکتریفراسودمند که موجب افزایش رشد 

 7تا  4درصد پروتئین، ویتامین،  78شامل بیش از  سپیرولیناااست.  انساندر سلامت  اسپیرولیناخواص پروبیوتیک مقاله، مروری بر 
، دیابت، فشارخونمانند سرطان،  هاییبیماریکه در درمان  استبسیار  هایریزمغذیدرصد چربی، مواد معدنی، کربوهیدرات و 

موجب افزایش  تنهانهبا تولید اگزوپلی ساکاریدهای خارج سلولی  اسپیرولیناو غیره بسیار شفابخش عمل کرده است.  خونیکم
، Lactobacillus bulgaricus ،Streptococcus thermophilus ،Lactococcus lactis مانندیی هاباکتریتعداد و رشد 

Lactobacillus acidophilus و Lactobacillus casei پروبیوتیک در مدت تولید و  هایباکتری، بلکه با افزایش زنده ماندن شودمی
ترکیب ریز جلبکها و پروبیوتیک ها . کندمینقش سودمندی را در صنایع غذایی ایفا  تخمیر شده محصولات لبنی سازیذخیره

باعث افزایش کیفیت مواد غذایی می شود، بلکه با افزایش  منجر به تولید محصولات لبنی تخمیر شده ای می شود که نه تنها
 تعداد و زمان ماندگاری باکتری های پروبیوتیک، ارزش غذایی آنها را برای مصرف کنندگان بالا می برند.

 ، ریزجلبکسلامت انسان، اسپیرولینا، پری بیوتیک، پروبیوتیک: گانواژکلید

 bahare77biol@yahoo.comپست الکترونیکی: * نویسنده مسئول: 

 مقدمه
مکمل غذایی زنده ، پروبیوتیک هایمیکروارگانیسم

نقش بسیار میکروبی هستند که با بهبود تعادل میکروبی 
این سطح، بسته به دارند.  هاانسانمهمی در سلامت 

 بین معمولاً، موردنیازسلامتی  تأثیرو  شدهاستفاده هایسویه
است. ماست و سایر شیرهای تخمیر  ml/  Cfu 1110تا  810

کمک کرده و فلور  سلامتیبهشده با مواد مغذی طبیعی 
 .(1) کنندمیغنی  اسیدلاکتیک هایباکتریروده را با 

گرم،  100بنابراین، با فرض مصرف روزانه لبنیات حاوی 
ز این ا mlfu / C 910تا  610باید در زمان مصرف بین  هاآن

متابولیت  هاسویهزنده داشته باشند. برخی از  هایباکتری
و  هاپروتئین ازجملهسلامتی خاصی  کنندهتقویتهای 

و یا  ایتغذیه ازنظرکه  کنندمیاسیدهای چرب را تولید 
باید تأکید کرد  حالبااین .(2) فیزیولوژیکی مطلوب هستند

که بلع موجودات پروبیوتیک احتمال تولید این متابولیت 
اثر  .کندمی ممکنهای سلامتی را نیز در داخل بدن 

شامل جلوگیری از  هامیکروارگانیسمپروبیوتیکی این 
سیستم  تحریک ،از اسهال جلوگیری ،یبوست در افراد مسن

کاهش سطح کلسترول در خون ، تحمل لاکتوز بهبود ،ایمنی

این مزایای درمانی،  غیرازبه. باشدمی و پیشگیری از سرطان
انسان را از بسیاری از عوامل بیماری همچنین  هاپروبیوتیک

مثبت  تأثیریبرای مشاهده کند.  زا محافظت می
حداقلی از  میزانیکبر سلامتی،  هاپروبیوتیک

زنده ضروری است.این میزان بستگی  هایمیکروارگانیسم
بر  تأثیردارد و محدوده  شدهاستفاده (هایسویه) نژادهابه 

 ml/ Cfu 1110تا  810، بین باشدمیسلامتی که ضروری 
 هایبیماری علیه کنندهاصلاحخواص  هاآن. باشدمی

 مختلفی مانند سرطان دارند.

پروبیوتیکی  هایباکتریپری بیوتیک ها غذاهایی برای 
یا دیرهضم  هضمغیرقابلمواد غذایی  عنوانبه هاآنهستند، 

انتخابی باعث تحریک رشد یا  طوربهکه  شوندمیتلقی 
پروبیوتیکی در  هایباکتریفعالیت یک یا تعدادمحدودی از 

. این عمل توسط شوندمی (colon) کلونروده یا پس
یا دیرهضم  هضمغیرقابلقابل تخمیر که  هایکربوهیدرات

باعث  ترجیحاًو  شودمیهستند در روده کوچک انجام 
 هایباکتریو برخی  bifidobacteriaتحریک رشد یا فعالیت 

که  شوندمیوابسته به باکتری گرم مثبت پروبیوتیکی 
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 هاکربوهیدرات .(3) شوندمیتجویز  هابه انسانمصرف آنها 
از روده کوچک به روده پایینی حرکت کرده، جایی که 

( در بزرگکولون )روده  هایباکتریبرای تعدادی از 
حاضر در  هایباکتریدسترس هستند، اما برای اکثریت 

 ،الیگوساکاریدهاگالاکتو . لاکتولوز،شوندمیکلون استفاده ن
، آن هیدرولیزهای، اینولین و الیگوساکاریدهافروکتوز

یی هابیوتیکی پر و نشاسته مقاوم، الیگوساکاریدهامالتو
. شوندمیتغذیه انسان استفاده  در معمولاًهستند که 

 وسازسوختاز  شدهخارجمحصولات نهایی اصلی 
چرب زنجیره کوتاه برای مثال  اسیدهایکربوهیدرات، 

استات، بوتیرات و پروپیونات هستند که بیشتر توسط 
استفاده  هاآنمنبع انرژی از  عنوانبهارگانیسم میزبان 

و اینولین  الیگوساکاریدها ترینمعروف. شودمی
هستند.  (oligofructansهیدرولیزهایش و الیگوفراکتون ها )

، پیاز، سیر، مارچوبه، کنگر زمینیسیبدر  توانمیرا  هاآن
، موز، گوجه و بسیاری دیگر از گیاهان فرنگیترهفرنگی، 

 .(3) یافت

بیوتیکی به سه روش مختلف ی پر الیگوساکاریدهای
از عصاره گیری از مواد ند ساخته شوند. با استفاده توانمی

ی آنزیممیکروبیوژیکی یا سنتز ( oligofructans) سنتز گیاهی،
. در عمل اغلب از ساکاریدهاپلیی آنزیمو هیدرولیز کردن 
که اثرات  علتاینبه هابیوتیکی پر یشدهترکیبات مخلوط 

، کنندمیرا به محصولات غذایی منتقل  شانافزاییهم
 و بدین سبب به چنین ترکیباتی سینوبیوتیک شدهاستفاده

(synbiotics ) در مقیاس  هابیوتیکی پر یدتول .شودمیگفته
ی هایچالش ،شودمیمختلفی مواجه  هایچالشصنعتی با 

جدید و منابع اقتصادی و تولید  هایفنشامل استفاده از 
ی با وضعیت پر الیگوساکاریدهاقیمت پایین. اغلب 

ی از طریق مواد خام آنزیم هایروشبا  معمولاًبیوتیکی، 
لاکتوز و مشتقات گیاهی به دست  ارزانی چون ساکارز،

به  شدهدادهشکل  الیگوساکاریدها. میزان و طبیعت آیندمی
 هاواکنشو شرایط  آنزیممختلفی همچون منبع  هایویژگی

جاری که باعث  فرایندهایبستگی دارد. با این اوصاف 
، بازده بسیار کمی دارند، شوندمی الیگوساکاریدهااستخراج 

ب دریا و آیی که وابسته به هاپروبیوتیکبدین ترتیب 
ب شیرین هستند، منابع جایگزین آوابسته به  هایجلبک

 bifidobacteriumو  lactobscillusجذابی برای ارتقای رشد 

spp باشندمی. 

 اسپیرولیناسیانوباکتری  معرفی-

است که به  فوتواتوتروفیک سمیکروارگانیم کی اسپیرولینا
وجود  عتیدر طب تردهگس طوربه، مغذی دواداشتن م لیدل

مصرف  ییمکمل غذا عنوانبه هاانسانو توسط دارد 
 تقریباً اسپیرولیناباکتری  خشک یتودهزیست. (4) شوندمی

 6، پروتئین درصد 60تا  55 درصد رطوبت، 7تا  3حاوی 
 10 تا 7 ،درصد کربوهیدرات 20تا  12 درصد لیپید، 8تا 

درصد  15تا  1 ،فیبر درصد 10 تا 8 خاکستر، درصد
 اسپیرولینا .باشدمی هاویتامین از وسیعی طیف وکلروفیل 
 ازنظرهایی که پروتئین .است هاپروتئین انواع سرشار از

 هاپروتئینبیلی و شامل  دارند بالایی اقتصادی اهمیت
 آلو فیکوسیانینو  Cبه فیکوسیانین  مثالعنوانبهکه  هستند

است  محلول در آبپروتئین  این دوآبی  هایدانهرنگکه 
خش پروتئینی ممکن است ب .(5) اشاره کرد توانمی

ترکیب اسیدهای . (6) دباشفیکوسیانین  درصد 20دارای
تا  45 .شرایط محیطی است تأثیرچرب تا حد زیادی تحت 

درصد از چربی های اسپرولینا را اسیدهای چرب اشباع  50
درصد از چربی های آن را اسیدهای  55تا  50شده و 

درصد  30حداکثر چرب غیراشباع تشکیل می دهد. 
-Gamma) اسید گاما لینولنیکاسپیرولینا را  اسیدهای چرب

Linolenic acid ) یک اسید چرب تشکیل می دهد که
 اسپیرولینا ، 1970از اواخر دهه . است نادر نشدهاشباع

خطر برای انسان به بازار عرضه یک ماده غذایی بی عنوانبه
های شرکت ا،هو توسط بسیاری از دولت شودمیو مصرف 

 ازجملهکشور  80های حدود بهداشتی و انجمن
 تأییدشدهو مجارستان برای تغذیه انسان  متحدهایالات
و  ضدالتهابی، ضدویروسیدارای اثرات  اسپیرولینا. است

قند  باعث کاهش چربی خون، همچنینضد توموری است 
با  .شودمی ها در بدنزخم ترمیمزمانوزن بدن و  خون،
ماده غذایی و  عنوانبه سیانوباکتریاین  ی این خواص،همه
 .(6) شوندمیکاربردی شناخته ی غذای

به همین دلیل  دیواره سلولی خود سلولز ندارد در اسپیرولینا
که جذب  است برای بیمارانی مناسب یک ماده غذایی است

بیماران سالمند  تغذیههمچنین برای  .روده کمی دارند
 پلی ساکارید با وزن مولکولی بالا یک .مناسب و مهم است

 و املین جداشده اسپیرولیناایمنی از  تحریک فعالیتبا  و
(Emmeline )باقابلیت یپلی ساکاریدکه  شودمی نامیده 

ماده خشک وزن این  .(6) در آب است انحلال بسیار زیاد
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 اسپیرولینا .اندکردهگیری اندازه W/Wد درص 2تا  5/0 بین را
 منبع انرژی اولیه و ذخیره کربن، عنوانبهاز گلیکوژن 

همچنین حاوی مقادیر زیادی از  اسپیرولینا. کندمیاستفاده 
اسیدهای چرب ، آهن( خصوصاً ) یموادمعدن ،هاویتامین

و  کاروتنوئیدها لینولئیک(، اسید گاما ویژهبه) ضروری
کلروفیل و تعدادی از ترکیبات فعال زیستی کشف نشده 

، دهدمیچربی خون را کاهش  اسپیرولینا .(7) است
، از نارسایی کلیه محافظت دهدمیرا کاهش  فشارخون

و سطح گلوکز  شودمی، باعث رشد لاکتوباسیل روده کندمی
 مصرف که است شدهثابت. (6) دهدمیسرم را کاهش 

 مانند ترکیباتی شامل آن شیمیایی ترکیب دلیل به اسپیرولینا
 و طبیعی هایدانهرنگ ،هاویتامین ضروری، آمینه اسیدهای
 هایهورمونحاوی اسید گاما لینولنیک،  چرب، اسیدهای

همچنین  .است مفید سلامتی برای بدن در پروستاگلاندین
است  ضدمیکروبیدارای فعالیت  اسپیرولیناکه  شدهگزارش

شیر تخمیر شده در  اسیدلاکتیک هایباکتریباعث رشد  اما
 .(6) شودمی

و  S. platensis، مانند اسپیرولینامختلف  هایگونهاستفاده از 
S. maxima  در غذاهایی مانند ماست، اشترودل، ماست
شامل بیشتر  اسپیرولینا. (8) دارندزیادی کاربرد  پروبیوتیک

بالا،  باکیفیت هایپروتئینمورد از اسیدهای آمینه،  18از 
بیشتر در مقایسه  12B ویتامینر مقایسه با شیر، زیاد د کلسیم

و همچنین مواد  K و E ،6B، 2B ،A ایویتامینهبا کبد گاو، 
با کمیت . اسیدهای آمینه (1 )جدول است هاآنزیممعدنی و 

با این ین اند؛ ئمتیونین و سیست شامل اسپیرولینا در محدود
و حبوبات  هایسبز، هادانهبالاتر از غلات ، هاآنمقدار  حال

 حبوبات است. جزبه هایسبزبالاتر از همه  آنو لیزین 
چند ساعت از غذاهای دیگر خورده  بافاصلهاگر  اسپیرولینا

را  اسیدآمینهشود، مکمل پروتئینی گیاهی است و کیفیت 
 (6) دهدمیافزایش 

ضروری روزانه، برای یک  ایاسیدآمینههمه نیازهای  تقریباً
گرم  36معمولی، فقط با استفاده از  سالبزرگمرد 

 .شودمی تأمیندر حدود چهار قاشق غذاخوری  اسپیرولینا
کمبود مواد معدنی در سراسر جهان است؛  ترینشایعآهن 

که  هاییخانمبرای زنان، کودکان و افراد مسن.  ویژهبه
آهن کافی دریافت  طورمعمولبه، گیرندمیلاغری  هایرژیم
این عنصر  .شوندمی (آنمی) خونیکمو دچار  کنندنمی

قرمز خون و سیستم ایمنی  هایگلبولمعدنی برای تولید 

یک ماده غذایی غنی از آهن  اسپیرولینا. سالم ضروری است
. شودمیتوسط بدن انسان جذب  راحتیبهاست که 

محلولی را با آهن و  هایمولکول، فیکوسیانینآبی  دانهرنگ
که باعث  دهدمیسایر مواد معدنی در حین هضم تشکیل 

. (5) در دسترس قرار گیرد ترراحتاین عنصر  شودمی
بیش از دو برابر آهن  اسپیرولینابنابراین، آهن موجود در 

همچنین  اسپیرولینااست؛  جذبقابل هاسبزیموجود در 
 Aپرو ویتامین و شامل است  کاروتنوئیدهامنبع غنی از 

مانند هند،  توسعهدرحالدر کشورهای . (9) است
 دبستانیپیشکودکان  در بین Aو کمبود ویتامین  سوءتغذیه

هنوز یک چالش عمده بهداشت عمومی است. مسئله مهم 
 تأثیر دبستانیپیشکودکان  ایتغذیهدیگری که بر سلامت 

است.  روستایی هند مناطقاسهال در اکثر ، گذاردمی
است که ماست یک محصول غذایی مهم است  شدهگزارش

در مقابله با بروز اسهال در کودکان  تواندمیکه 
ترکیبی  اسپیرولیناکمک کند. ماست  دبستانیپیش

 کاروتنوئیدهااز مزایای پروبیوتیک و افزایش  فردمنحصربه
 در کودکان Aبرای مبارزه با اسهال و کاهش ویتامین 

 .(8) در مناطق روستایی است ویژهبه، دبستانیپیش

ی موجود در ذو مواد مغ کنندگیدرمانجدول اثرات  -1جدول 

 .)6) دهدمیرا نشان  اسپیرولینا
 اثرات درمانی مواد مغذی

 کاهش کلسترول خون ، محلول در چربیاکسیدانآنتی

کاهش قند خون و کنترل بیماری  محلول در آب و کاروتنوئیدها،
 دیابت

 کاهش چربی خون 2B،6B،8B،12B،A،E،k ایویتامینه

 کاهش نارسایی قلبی Caو  Feمواد معدنی مثل 

و  آمینواسیدها باارزشسطح بالای 
 هاپروتئین

 خونیکمکاهش 

 فشارخونکاهش  هاکربوهیدرات

 اثرات ضد توموری فیبرها
 ضدویروساثرات  غیراشباعاسیدهای چرب اشباع و 

 

 اسپیرولینابا  شدهغنیمحصولات لبنی -

ا ماست، ی شدهتخمیر  شیر امروزه استفاده از محصولات
 ،زنده هایمیکروارگانیسم عنوانبه یی کههاپروبیوتیک ازنظر

خواص )که مزایای سلامتی  مخمرهایییا  هاباکتری
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در اولویت قرار  ،کندمیدرمانی( را برای میزبان فراهم 
، قابلیت هضم مواد غذایی و هاپروبیوتیک .(7) دندار

و با تولید  بخشندمیبهبود بدن را  وسازسوختاستفاده در 
روده  پرزهایریز  ،غیرمستقیم طوربهچرب فرار  اسیدهای

 .(8) کنندمیرا اصلاح 

دلیل در دسترس بودن و ارزش  به ،هاجلبکبرخی از 
شده  غذایی بالا، بستر مناسبی برای تولید غذاهای تخمیر

. بسیاری از محصولات تخمیرشده و شوندمیمحسوب 
 هایجلبک با استفاده از، هانوشیدنیمتنوع شامل پودرها و 

و  Dunaliella و Chlorella ی مانندهایجلبکریز دریایی و 
Spirulina  مختلف  هایگونهوArthrospira  شوندمیساخته 

نقش  در مقایسه با مطالعات متعددی که در مورد. (4)
در تخمیر صورت گرفته است، افراد کمتری در  هاجلبک

 .(10) کنندمیکار  هاباکتریمورد سیانو

 هایمیکروارگانیسم یشده دارا ریتخم یلبن محصولات
روده انسان را  ،هاپروبیوتیک وهستند  کیوتیپروب دیمف

در  کیوتیپروب هایباکتری. حداقل مقدار کندمیتقویت 
 ml/Cfu 610- 810 واست  ml/Cfu 510-610زمان مصرف 

 بودنزندهبر  مواردی کهمقدار کافی در زمان مصرف است. 
 تأثیردر شیرهای تخمیری  هاپروبیوتیکتعداد و افزایش 

رشد، مواد  یفاکتورها ی،، مواد مغذژنیاکسشامل  گذاردمی
مانند  دیجد هایفناوری، استفاده از یخوراک یافزودن

 است ونیو فرمولاس ونیکروکپسولاسیم
(Microencapsulation and formulation )(10). 

و  ییغذا هایهماد ترینرایج از ،یغن ییغذاماده  ماست،
شده در  تخمیر از شیر شدهتهیهترین خوراک محبوب

 ریش ای تازه ریش ریتخم قیطر از ماستسراسر جهان است. 
به  اسیدلاکتیک هایباکتری با ،شیر خشکاز  تولیدشده

، روده طیمح بهبود در آن اثرات لیدل به و دیآیم دست
 انیمشتر توسط ،بدن یمنیا تیتقو و سیستم گوارش

پروبیوتیک  هایباکتریافزودن  .(11) شودمی داده حیترج
را برای سلامتی بهبود  آنبه ماست، عملکرد و فواید 

 یغن اسیدلاکتیک هایباکتری با را روده فلور و بخشدمی
گرم از  100 روزانه مصرف فرض با ن،یبنابرا. کنندمی

. دهند انجام را کار نیا دیبا هاآن ،یریتخم یلبن محصولات
 از این ml/Cfu 910تا  610 یحاو دیبا محصولات تخمیری

 .(8) باشند مصرف زمان در زنده هایباکتری

 بیفیدوباکتریوممختلف پروبیوتیک، جنس  هایارگانیسمدر 
 موردمطالعهگسترده در محصولات لبنی تخمیر شده  طوربه

 بیفیدوباکتریومو فواید سلامتی ناشی از مصرف  قرارگرفته
تعدادی از مطالعات نشان  .(3) است شدهاثبات خوبیبه

های گنجانیده شده در  بیفیدوباکتریومداده که زنده ماندن 
محصول  58 درمجموع. ماست اغلب ضعیف است

در سراسر جهان وجود دارد، که  آمدهدستبهپروبیوتیک 
. نتایج هستند ومیدوباکتریفیب هایسویهحاوی  کردندمیادعا 

لاکتیس  بیفیدوباکتریومحاصل از مطالعه نشان داد که 
سطح، گونه و  ،محققان .بیشترین گونه یافت شده بود

مقاومت در برابر اسیدیته و استرس اکسیداتیو 
گزارش کردند که  هاآنرا بررسی کردند.  بیفیدوباکتریوم
موجود در  بیفیدوباکتریوملاکتیس، تنها گونه  بیفیدوباکتریوم

در برابر اسیدیته و استرس  سنتی است که هایماست
 هاهیسواین  از یبرخ. (10) استاکسیداتیو بسیار مقاوم 

 و هاپروتئین ازجمله یخاص کنندهتیتقو یهاتیمتابول
 ای و ایتغذیه ازنظر که کنندمی دیتول را چرب یدهایاس
های متابولیک تولید احتمال و تندهس مطلوب یکیولوژیزیف

ماست و  درواقع دهد.می را در بدن انسان افزایش  باارزش
مواد مغذی طبیعی و  تأمینپروبیوتیک با  هایماست ویژهبه

این . کنندمیکمک  سلامتبهمیکروبیوتای روده  سازیغنی
، هاعفونتدر برابر  یشترمقاومت بماده غذایی منجر به 

تحریک سیستم ایمنی بدن و جذب بهتر مواد معدنی و 
با  هاسویهفعالیت پروبیوتیک برخی از . شودمی لاکتوز
در تقویت اپیتلیوم روده  (Colonize) کلون سازی توانایی

پس از درمان  ویژهبهبرای ایجاد ثبات در میکرو فلور روده، 
تحقیقات ، (11) ، به اثبات رسیده استبیوتیکآنتیبا 

 اخیر با افزودن هایسالدر  هاپروبیوتیکبسیاری بر 
bifidobacteria ,Lactobacillus acidophilus، Lactobacillus 

Lactobacillus rhamnosus ,caseiو Lactobacillus reuteri  به
 است. شدهانجام محصولات لبنی تخمیر شده مانند ماست
کشت  هایمحیطپس از مصرف، اعتقاد بر این است که این 

پروبیوتیک نقش مهمی در سیستم روده در برابر برخی از 
 ,Helicobacter pylori مانند زابیماری هایمیکروارگانیسم

Salmonella typhi, Yersinia enterocolitica (12) دارند. 

 یلبن محصولات ویژهبه و یلبن محصولات یعموم مصرف
 بر مطلوب تأثیرات لیدل به گذشته هایسال یط کیوتیپروب

 پزشکان و هیتغذ متخصصان توسط که هاانسانی سلامت
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. (4) است دهیرس یدیجد بعد به است، شدهگواهی
 عنوانبه توانمی را کیوتیپروب یحاو ییغذا محصولات

 یپر با همراهاین مواد  و کرد بندیدسته یعملکرد غذاهای
 در یکاربرد ییغذا مواد بازار بخش ینتربزرگ هاکیوتیب

 .(13) دندهمی تشکیل را ایاسترال و ژاپن اروپا،

 هایکشترا در  اسپیرولینا تودهزیستمحققان، نقش 
را به  اسپیرولینا تودهزیست هاآنمختلف بررسی کردند. 

اضافه کردند و  Streptococcusو  Lactobacillus هایکشت
تخمیرهای طبیعی،  از انجامپس  ساعت 10درنهایت حدود 
را که منجر به افزایش غلظت  هاباکتریافزایش تعداد 

آزمایشی دیگر ماده  در را مشاهده کردند. شد تودهزیست
مختلف  هایکشترا به  اسپیرولینا جداسازی شده از کشت

اضافه  شدندمیساعت تخمیر  24اسیدلاکتیک که به مدت 
اضافه شدن این ماده باعث رشد انواع  درنهایت کردند،
 تودهزیست محققان،سپس  شد. هاکشتدر این  هاباکتری

مختلف، به شیر اضافه کرد و  هایغلظترا در  اسپیرولینا
را، با ترکیبی از لاکتیک  آنسپس سوسپانسیون حاصل از 

، اثر دیگر . چندین محققندتخمیر کرد هاباکتریاسید 
مانند ماست پنیر و  بر محصولاتیرا  اسپیرولینا تودهزیست

مثبت بود.  آنکه نتایج  اندکردهشیر تخمیر شده آزمایش 
و  اسیدلاکتیک هایباکترینتایج آزمایش شامل افزایش 

، در محصول تخمیر شده در طول ایتغذیهبهبود در کیفیت 
پارادا و ، مثالعنوانبه. (14) بود سازیذخیرهمدت 

 هایباکتریبر روی را  اسپیرولینا، اثرات رانهمکا
و  قراردادند موردمطالعهدر محیط آزمایشگاه  اسیدلاکتیک

ک رشد ریک مح عنوانبه اسپیرولیناآشکار کردند که 
 اسپیرولینامحققان  همچنین .(15) کندآزمایشگاهی عمل می

 زیست پذیریرا به فرمولاسیون ماست اضافه کردند و 
پروبیوتیک را در طول تخمیر و نگهداری  هایباکتری

 تواندمی اسپیرولیناگزارش دادند که  هاآنمطالعه کردند. 
)باسیل سازنده  Lactobacillus acidophilusجمعیت 
 دهد افزایش را Bifidobacteria واز شیر(  اسیدلاکتیک

را در پنیر  اسپیرولیناپودر اثر محققان  این، بر علاوه. (16)
لاکتیک  هایباکتریتعداد  پروبیوتیک فتا برای ارزیابی

و  acidophilus Lactobacillusجمعیت  .(17) بررسی کردند
ای پنیر در طی نگهداری در همچنین خصوصیات تغذیه

 محتواینتایج نشان داد که  قرار گرفت. موردبررسییخچال 

زنده زمان موجب افزایش  اسپیرولیناهن و پروتئین پودر آ
 .(12) گردید Lactobacillus acidophilusماندن 

 خشک تودهزیستاثر  2010در سال  محققان آنعلاوه بر 
 مطالعه اسیدی شیر و ماست هایپروبیوتیک روی بر را

 تأثیرمطالعه بررسی  این انگیزه اصلی. (18) کردند
خشک بر ماست ساده و ماست حاوی  اسپیرولینا

 یخچال در نگهداری زمان دراسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
ها در شرایط استریل در آزمایشگاه تهیه نمونه همهبود. 
 درصد 1و  5/0 به ترتیب اسپیرولینامقدار پودر د. شدن

درجه  4و اسیدیته نمونه در  pH.گرفته شدوزنی/ حجمی 
زنده ماندن توانایی  د.ش و کنترل سازیذخیره گرادسانتی
 در روز 30و  25 ،20 ،15 ،10 ،5 ،1در  هانمونه
ماست میزان ماندگاری  درنهایتد و بررسی ش سازیذخیره
بررسی  Lactobacillus delbrueckii و ماست حاوی ساده
ماندگاری کمتری  اسپیرولینان ی بدوهانمونه درنهایت. شد

ی یک هانمونهدر  معناداریهیچ اختلاف اما ؛ ندرا نشان داد
  اسپیرولینان های بدونمونه با اسپیرولینا درصد غلظت پودر

 ماندن زنده در یآشکار تفاوت کهدرحالی، مشاهده نشد
 اسپیرولیناو بدون  اسپیرولینای حاو یهانمونه نیب هایباکتر

 نیب یاعمده تفاوت ،این تفاوت غیرازبه. داشت وجود
 و 5/0وزنی/ حجمی  اسپیرولینا پودر با شدهغنی یهانمونه

 .(12) نشد مشاهده درصد 1

 ریش هایباکتری یرو را اسپیرولینا پودر تأثیر در تحقیقی
 ریغ و شدهغنیر یشابتدا  کردند. یبررس شده ریتخم
 ریتخم thermophilus-bifidus-Acidophilusحاوی  شدهغنی
 Lactobacillusی دارا استارتر هایکشت توسط شده

, bifidobacteriaacidophilus  وthermophilus Streptococcus 
 درجه 40 یدما در ساعت 6 مدت به هانمونهشد.  دیتول

نتایج نشان داد که . خانه نگهداری شدنددر گرم گرادسانتی
( ABT) استارتر کشت یبقا در یدیمف تأثیر اسپیرولینا پودر

thermophilesAcidophilusbifidus  لیدل به ;(19) داشت 
 ایویتامینه ،اسیدآمینه یانوباکتریس تودهزیست افزودن
 .(7) افتی بهبود ریش در موجود چرب یدهایاس و یضرور

 در را اسپیرولینا پودر در مطالعه ای از سه گرم محققان
 و Lactobacillus plantarum باکتری رشد و دیاس دیتول

Enterococcus faecium starins کیتحر ،جینتا. کردند مطالعه 
 و E.plantarum رشد زانیمافزایش  و دیاس دیتول در

E.faecium داد نشان را (5/0>p.) که داد نشان جیتان درواقع 
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 شده ریتخم یهاغذا صرفهبهمقرون دیتول یبرا ماده نیا
 رشد از دیاس عیسر دیتول و است مناسب

 این در. کندمی یریجلوگ نامطلوب هایمیکروارگانیسم
 .E از تراسیدی یکم L. plantarum که شد ثابت مطالعه،

faecium  رایزاست pH 4/62 و 5/34، 5/15 نیب محصولات 
 .(4) شدمی کنترل

 2013 سال در همکاران و موکانو توسط یگرید مطالعه
 اسپیرولینا تودهزیست تأثیر یبررس آن هدف که شد انجام

 استفاده با رهایش .بود شده ریتخم محصولات زفلوریر بر
 Bifidobacterium استارتر یباکتر کشت و شیر خشک

animalis ssp lactia  وLactobacillus acidophilus دیتول 
 نیا به اسپیرولینا پودر درصد 1 و 0/5 حدودو  شدند

 روز 15 مدت به یینها محصولات. شد اضافه محصولات
 سپس. شدند ینگهدار گرادسانتی درجه 1 ±5 یدما در
 تیظرف یزانم ،(Syneresis) سینرزیس ،pH ته،یدیاس

 گیریاندازه هانمونه تهیسکوزیو زانیم و آب ینگهدار
 دوره یط در تهیدیاس لاکتوز، ریتخم به با توجهگردید. 
 زانیم نیشتریب .بود شیافزا حال در سرعتبه ونیانکوباس

 به همراه درصد 1 ریز جلبک در تهیدیاس ونیتراسیت
Bifidobacterium animalis ssp lactia (20) آمد دست به .

 ریز جلبک هاآن بهدر تمام مواردی که  آنعلاوه بر 
 به سازیذخیره انیپا در آب ینگهدار زانیم بود، شدهاضافه
 زنده تعداد حداکثر و افتی کاهش درصد13/39
lactia Bifidobacterium animalis ssp 710 ینگهدار دوره در 

× 33 Cfu / ml (21) گردید گیریاندازه. 

 ماست در غلظتدر  اسپیرولینا اثر، (1) مطالعه در
 ،pH مانند مختلف یپارامترهامطالعه شد و  کیوتیپروب

 زنده کاهش و شیاکسا لیپتانس و ونیتراسیت قابل تهیدیاس
 هایباکتری سازیذخیره و ریتخم طول در هایباکتر ماندن
 یابیارز گرادسانتی درجه 5 دمای در روز 28 در کیوتیپروب

، ماست کیوتیپروب هایباکتری بیترکگردید. 
Lactobacillus acidophilus LA-6 و Bifidobacterium lactis 

BB-12 و Lactobacillus delbrueekii ssp مطالعه .بود 
 pH کاهش دادنشان  اسپیرولینا با شده ماریت یهانمونه

 و ترطولانی آبیکم زمان ،ترسریع تهیدیاس شیافزا کندتر،
 درصدییک سازیغنی .شودمی شتریب یینها تهیدیاس

 حیتلق یهانمونه در را یبهتر جینتا ،یجلبک تودهزیست
علاوه  .داد نشان کیوتیپروب سمیکروارگانیم دو هر از شده

 نمونه در سازیذخیره انیپا تانشان داده شد که  آنبر 
 هر در Cfu 710 از شیبتعداد باکتری  درصد، 5/0 شدهغنی
. نتایج حاصل از ارزیابی ارگانولپتیک، نشان استلیترمیلی

 نیا علتِ، کنندمیداد که افراد طعم را نامطلوب حس 
 و نشدهاشباع چرب دیاس ونیداسیاکس لیدل به کم مقدار
 از رنگ رییتغپراکسیدانت است.  عنوانبه یمعدن مواد وجود

 ذرات توسط ایجادشده یهادانهمشاهده  و یآب به سبز
 نیکمتر ن،یبنابرا یکی دیگر از دلایل بود. نامحلول جلبک

گزارش کردند.  دهانبافت در احساس یبرا را ازیامت
 با شدهغنی S. platensis تودهزیست از استفاده رایتحقیقی ب

 کیتحر و رشدهیتخم شیرهای تولید برای کمیاب عناصر
( LAB) هاباکتریلاکتیک اسید  رشد سرعت و دیاس دیتول

acid bacteria Lactic با  هاکشت طانجام شد. محی
 و CH2 bulgaricus و delbrueckii ssp هایمیکروارگانیسم

L. acidophilus La-5 و Bifidobacteria bifidum B12 و CH1 
thermophiles  اسپیرولینا گرم بر لیتر 3تهیه شدند، سپس اثر 

مشاهده و بررسی شد.  ابیکم عناصر با همراه ریش در را
 وم،یسلن نک،یز د،ی یحاو یانوباکتریس تودهزیست یاجزا

 زانیم شیآزما در. ود( بEو  C ،A کمپلکس، B) ایویتامینه
 درصد1 برابر Bifidobacteria bifidum B12باکتری حیتلق
(v/v )بود. Streptococcus thermophilus و L. bulgaricus در 

 .L کهدرحالی ،شدند حیتلق گرادسانتی درجه 5/42 یدما

acidophilus و Bifidobacteria گرادسانتی درجه 6/37 در 
 باتیترک و شد یبررس ساعت 1 بافاصله pH. شدند حیتلق

. شدند شیآزما( نیانتگزپویه ن،یآدن پپتون،) دار تروژنین
 چهار یرو بر یمثبت تأثیر هاجلبک زیرنتایج نشان داد که 

 یرو بر اسپیرولینا اثر. (20) دارند آغازگر کشت هیسو
Streptococcus thermophilus ریتخم ساعت 6-2 یط 

 عنصر وجود لیدل بهشد که  گیرینتیجهبررسی شد و 
 ،هاویتامین با همراه (ازت) دار تروژنین یاجزا و ابیکم

 .L مورد در. دارد L. bulgaricus یرو یادیز تأثیر

acidophilus، بودند؛ مؤثرتر مواد همه از هاویتامین و پپتون 
 در اما ،کنندمی مهار را دیاس دیتول ومیسلن و E نیتامیو

 دیاس دیتول ،پپتون فقط Bifidobacteria bifidum B12 باکتری
نتایج نشان داد . دهدمی شیافزا یبخشرضایت سطح به را

 Bifidobacteria با L. acidophilus یا L.bulgaricus کهوقتی

bifidum  للاکتوباسی رشد در افزایشموجب ، شد مخلوط 
 .شودمی ایمیله های
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 هایباکتریتوسط  اسید تولید تغییراتدیگری،  مطالعه در

قرار  موردمطالعه شیر در یافته رشد مزوفیل اسیدلاکتیک
 در اسپیرولینا با شدهغنی شیر یهانمونه. (16) گرفت

 1 میزان بهدرصد(  8/0و  5/0، 3/0، 0) مختلف هایغلظت
 مورد مزوفیل اسیدلاکتیک هایباکتری هایسویه با درصد

 نتیجه .شد بررسی منظم فواصل در pHد. گرفتن قرار آزمایش

 اسیدیته برافزایش اسپیرولینا غلظت که داد نشان مطالعه

 سیانوباکتری تودهزیست .است مؤثر ها لاکتوکوک

 توجهیقابل طوربهدرصد  8/0در غلظت  مورداستفاده
(p<0/05) ششم و  ساعت بین لاکتوکوک توسط را اسیدیته

 خواص درنهایتداد.  افزایش تخمیر فرآیند از دوازدهم

 با شدهتهیه محصول فرمولاسیون در مطلوب ارگانولپتیک

 .L و L. lactic ssp. lactic NCAIM B.2128 مخلوط کشت

lactic ssp cremoris ATCC 19257 درصد باده همراه و 

 توت پوره و درصد 3/0 اسپیرولینا تودهزیست ساکارز،

 به دست آمد. درصد 5/1 کیوی-فرنگی

بر  اسپیرولینان افزود کنندهتحریک اثردر مطالعه دیگری، 
 قرار گرفت. موردمطالعه کوکوس شکل هایباکتری رشد
 فاز در سلولی خارج محصولات وجود دلیل به اتفاق این

 که شد پیشنهاد بنابراین؛ داد رخ اسپیرولینا تأخیری

 اسپیرولینا کشت تأخیریفاز  از که سلولی خارج محصولات

لاکتیک  ماندن زنده تحریک باعث، آیدمی به دست
 محیط به پیرولینااس تحقیق، این در. (22) شوندمی هاباکتری

 باکتریایی رشد آن وسیلهبه و شد اضافه آگار  MRS کشت

 که اسپیرولینا داد نشاننتایج  .یافت افزایش هاسویه تمام
 که کندمی عمل یکفتوتروافوتو میکروارگانیسم یک عنوانبه

 اگزوپلی و کندمی مصرف کشت محیط از را نیتروژن

 بر کنندهتحریک اثر ندتوانمی که را ترکیبات سایر و ساکارید

LAB  در تحقیق دیگری نتایج  .کندمی آزاد باشند،داشته
 ماست نمونه pH کاهش باعث اسپیرولینا افزودننشان داد که 

 .L بر اسپیرولینا اثر کاهش این علت. (12) شودمی

bulgaricuss  منجمد تولید ماستدر تحقیق دیگری،  .بود 
 اسپیرولینا و پاپایا تفاله با همراه پروتئین حاوی و چربکم
 آوردن دست به مطالعه این از هدف. کردند گزارش را

 اسپیرولینا مطلوب غلظت با بهتر باکیفیت منجمد ماست
 با پاپایا تفاله ٪10 و اسپیرولینا ٪6 با زدهیخ ماست. بود

عملکردها،  تمام بین در حسی هایویژگی در 8/6 امتیاز
 که شد مشخص درنهایت درواقع .یافت را نتیجه بهترین

 ارگانولپتیک خصوصیات بر شدتبه اسپیرولینا بالاتر سطح
 .(21) گذاردمی تأثیر منجمد ماست

 

 هاجلبکریز سازیغنی تأثیرات-
 تخمیر شده بر خواص حسی محصولات لبنی 

 تواندمیبه شیرهای تخمیر شده  هاجلبکافزودن ریز 
محققان گزارش  تغییر دهد. راخواص حسی نامطلوب 

، رادارنداسپیرولینا  که تیمارهایی که مقادیر بالاتری ازکردند 
 شدهکنترلنسبت به گروه  تریضعیفدارای خواص حسی 

نامطلوبی از  عطروطعم کلرلادر مقایسه با  اسپیرولینا هستند.
به ماست بر  هاکریز جلبافزودن . (23) خود نشان داد

، رنگ شدهاضافه هایجلبکاساس نوع و غلظت ریز 
 یکاینماست را به سبز یا مایل به آبی تغییر داد، که 

ایجاد  اسپیرولینا ویژگی ظاهری نامناسب بود، که توسط
ریز جلبک نامحلول، درصد  1شد. در تیمارهایی دارای 

بافت تفاوت  ازنظر. به وجود آمد ایدانهدانهحالت 
، تفاوت حالبااینبین تیمارها وجود نداشت،  توجهیقابل

 ، تیمارهایطورکلیبهبود.  توجهقابلبافت خوراکی  ازنظر
. (2) داشتند اسپیرولینا خواص حسی بهتری نسبت بهکلرلا 

حاوی هر دو ریز جلبک به  تیمارهایتفاوت زیادی بین 
. محققان همچنین وجود نداشتدرصد  25/0تا  5/0میزان 

با  شدهغنین ئیو پروپروت چربکمماست منجمد  یتهیه
یافتن سطح  باهدفرا اسپیرولینا پالپ های میوه پاپایا و 

برای به دست آوردن  تواندمیکه اسپیرولینا مطلوبی از 
استفاده شود، مطالعه کردند. ماست  باکیفیتماست منجمد 

 10و پالپ پاپایا ) درصد( 6) اسپیرولینابا  شدهتهیهمنجمد 
(، دارای خواص حسی بهتری در مقایسه با سایر درصد

بر اسپیرولینا طوح بالاتر . سبود موردمطالعهتیمارهایی 
. منفی گذاشت تأثیرحسی ماست منجمد،  هایویژگی

را بر خواص حسی  کلرلاافزودن  تأثیرمحققان  آنعلاوه بر 
 پنیرهایبنابراین . (14) ندپنیر فرآوری شده بررسی کرد

در  پنیرهاتهیه شدند. کلرلا و بدون کلرلا  فرآوری شده با
، ، نگهداری شدند. در مقایسه با گروه کنترلC 10°دمای

نمرات توصیفی برای رنگ و ویژگی خوراکی پنیر فرآوری 
 هایماست یتهیه منظوربه .کلرلا، بیشتر بودشده با 

نوشیدنی توسط  هایماستآشامیدنی، انواع جدیدی از 
 درصد 25که حاوی  از شیر بدون چربی تهیه شد، محققان
 کلرلاعصاره درصد  10تا  5/2و  کلرلا یعصارهپودر 
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مایع بود و سپس خواص حسی محصول مورد  صورتبه
نتایج ارزیابی خواص حسی . ارزیابی قرار گرفت

نشان داد که رنگ،  کلرلانوشیدنی حاوی عصاره  هایماست
 طعم، مزه و پذیرش کلی در تیمارهای بدون افزودن عصاره

مقبولیت بیشتری دارد. همچنین  هانمونهنسبت به بقیه کلرلا 
طعم  ازنظرالیگوساکارید،  درصد 20امتیازات ماست حاوی 

 هاگروهمعناداری بیشتر از سایر  طوربهو خواص حسی، 
 .(23) بود

 اثرات درمانی تغذیه با محصولات پروبیوتیک-

 میرژ در یاساس ینقش کیوتیپروب هایمیکروارگانیسم
 اکنون نیبنابرا؛ (2)جدول  دندار انسان مدرن ییغذا

 در هاجلبک زیر از ت،یفیک شیافزا یبرا محققان
 مثالعنوانبه .کنندمی استفاده شده ریتخم یلبن محصولات

 یباکتر سه رشد کیتحر مشاهده یبرا را یشیآزمامحققان 
 L. acidophilus MTCC447 ،L. Casei اسیدلاکتیک

1423MTCC 1938 وMTCC Streptococcus thermophilus با 
 10 و 5 ،1 مختلف، ریمقاد در اسپیرولینا تودهزیست افزودن

 نیا که شدند متوجه. دادند انجام لیترمیلی در گرممیلی
. رادارند، بیشترین میزان رشد =2/6pH در هامیکروارگانیسم

 تا اسپیرولینا mg/ml 10غلظت  در رشد حداکثر آنعلاوه بر 
 به درصد 84/185 و 67/171 ،90/145 به میزان ساعت 10
 و L. acidophilus و L. Casei هایدر میکروارگانیسم بیترت

S. thermophilus (22) شد مشاهده. 

و  Bifidobacterial تعداد هرچه کهکردند  بینیپیشمحققان 
 رشتیب ستمیس به ورود دوره و ینگهدار یط در اسپیرولینا

 لیلاد از یکی. شودمی محصولات بیشتر کنترل باعث، باشد
 رد دیاس دیتول کیتحر باعث که است نیا اسپیرولینا وجود
 مترک نمونه آن در pH مقدار ن،یبنابرا؛ شودمی هانمونه

 و آمد دست به یقبل مطالعات در زین یمشابه جینتا. شودمی
 نمونه mg/ml 10 در S. thermophilus در رشد حداقل

 هایباکتری ریسا با سهیمقا در شدهغنی نایرولیاسپ
 .(15) را نشان داد اسیدلاکتیک

 با . در این مطالعهشد انجام 2013 سال در مشابه مطالعه
 با را تفاوت اسپیرولینا با شدهغنی ماست در اسفناج افزودن

 تعداد بر را اثر نیا هاآن. کردند مشاهده هانمونه هیبق
 مشاهده S. thermophilus و L. bulgaricus محصولات

 اسپیرولینا یوزن یوزن درصد 80 و 5/0 ،3/0 هاآن. کردند
. کردند اضافه ماست یهانمونه به را آنآماده کردند و  را
 در یوزن بر یوزن درصد 13 و 10 زانیم به اسفناج از هاآن

 یهانمونه. کردند استفاده اسپیرولینا با شدهغنی محصولات
 در و شدند ینگهدار گرادسانتی درجه 4 یدما در ماست
 یابیارز روز 21 و 14 ،7 ،1 در طی سازیذخیره زمانمدت

 دررا  اسیدلاکتیک هایباکتری قبولقابل تعداد نتایج .ندشد
 سازیذخیرهزمان  انیپا تااسپیرولینا  مکمل محصولات تمام
گزارش کرد. علاوه بر  Cfu/ml 6 log (p≤0.01) از شیببه 
 10 و اسپیرولینا یوزن یوزن درصد 5/0 یحاو نمونه آن

 S. thermophilus دوام عامل ترینمهم عنوانبه اسفناج درصد
 حداکثر اسپیرولینا درصد 8/0 با ماستو  نشان داده شد

 بر اساس. زنده داشت هایباکتری تعداد در را تأثیر
 دو افزودنبا  اتیلبن المللیبین ونیفدراس یاستانداردها

 اسپیرولینا درصد 5/0 شیافزا باعث توانمی اسفناج غلظت
 .(21) بود مؤثر هانمونه یحس یابیارز و در شد

 تأثیر مورد در، محققان 2012 سال در یمطالعات در
از  یاریبس در (pH) دیاس دیتول و رشد در اسپیرولینا

 با. کارکردند ریش در Leuconostoe و lactococcus هایسویه
 آن تأثیر یبررس و شدهکشت اسپیرولینا یحاو ریش بررسی

 کردن خنک سپس با و لاکتوکوکوس ماندن زنده زانیم بر
 درصد 3/0 اسپیرولینا تودهزیست از استفاده دریافتند که آن
. )1) بود مؤثر مزوفیل LAB هایسویه از یاریبس یبرا

 هایفراورده در Bifidobacterium تعداد اغلب کهازآنجایی
 گوفروکتوزیاول اثر، محققان است کم شده ریتخم یلبن
(Oligofructose ،)بر را اسپیرولینا پودر و عسل ن،یانسول 

 ریتخم یط در ریش در موجود کیوتیپروب هایباکتری یرو
 میکروارگانیسم در مخصوصاً خچالی در هم و

Bifidobacterium spp نتایج نشان داد که  .کردند یبررس
 یرو بر ایکنندهتحریک اثر ییایانوباکتریس تودهزیست

Bifidobacterium animalism ssp درواقع .دارد 
Bifidobacterium lactis BB-12  کاهشبا pH تودهزیست 

نمونه  و شاهد با سهیمقا در مشابه نسبت با ریش دری جلبک
 با سهیمقا در ،وجودبااینگزارش گردید.  مؤثر، کشت
 در زنده سمیکروارگانیم تعداد در توجهیقابل رییتغ شاهد،

  .)5گزارش گردید ) ریش
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 .(24) و ترکیب زیست فعال محصولدر غذاهای کاربردی بر اساس نوع  هاریز جلبککاربردهای صنعتی بالقوه  -2جدول 
ترکیب زیست  فرم تجاری ارزیابی حسی محصول -تولید  هاگونهجنس / 

 فعال
 مزیت سلامتی

Sprirulina sp. عطروطعم شیر 
 است بهبودیافته

، PUFA پروتئین، پودر یا مایع
EPA  وDHA 

 خونیکمکاهش خطر 

Sprirulina sp. بافت  ماست 
و ویسکوزیته 

 بهبودیافته

و  اکسیدانآنتیضد سرطان  فیکوسیانین عصاره
 ضدالتهاب

Sprirulina sp. پروتئین،  پودر بهبودیافتهبافت  پنیر
 کربوهیدرات،

PUFA 

کاهش خطر زخم  ،ضد سرطان
 ،خونیکممعده، یبوست، 

سو بهبود بالا، دیابت،  فشارخون
 یروان تاختلالا و تغذیه نوزاد

Spirulina sp.  رنگ و طعم  بدون الکلنوشیدنی
 بهبودیافتهترش 

پروتئین، کلروفیل،  پودر یا مایع
 فیکوسیانین

سیستم ایمنی و لنفاوی 
، محافظت در برابر بهبودیافته

 سرطان و زخم
Sprirulina sp. بهبود رنگ و  دسرها

 ثبات

، هاویتامینپروتئین،  پودر یا آرد
 مواد معدنی

، جلوگیری اکسیدانیآنتیفعالیت 
 یبوستاز 

Sprirulina sp. رنگ، ثبات و  کلوچه و بیسکویت
 بهبودیافتهبافت 

، PUFA پروتئین، پودر یا آرد
EPA ،DHA  و

 آستاگزانتین

 اکسیدانیآنتیفعالیت 

Sprirulina sp. بافت عطروطعم نان و کلوچه ،
و ظاهر 

 بهبودیافته

، هاویتامینپروتئین،  پودر یا آرد
 مواد معدنی

سطح چربی و کلسترول را 
، باعث سیری دهدمیکاهش 

 شودمی
Spirulina sp. میسو (miso)  کمی طعم جلبک

 دریایی است

، هاویتامینپروتئین،  پودر
 مواد معدنی

 اکسیدانیآنتیفعالیت 

Sprirulina sp. کوجی (koji)  عطروطعمبدون 
 و بو

 فشارخونبهبود ایمنی و  .n.a پودر

Sprirulina sp. هیغذایی گیا هایژل 
(Vegetarian food gels) 

بهبود رنگ و 
 استحکام

 ،PUFA ،EPA هاژل
DHA ،GLA 

 کاروتنوئیدها

 اکسیدانیآنتیفعالیت 

Sprirulina sp. n.a n.a و  ضدمیکروبی هایفعالیت کاروتنوئیدها روغن
 ضدویروسی

n.a .- .اطلاعات موجود نیست EPA ،ایکوزاپنتانوئیک اسید :DHA :اسید،  دوکوزاهگزانوئیکGLA ،گاما لینولنیک اسید :ARA :اسیدآراشیدونیک 
 اسید

 گیرینتیجهبحث و 

با جلبکی  پروبیوتیک ، محصولات مکملنزدیک ایآیندهدر 
وسیع تولید  طوربه ،هزینه کمتر و احتمال آلودگی کمتر

 و اسیدآمینه ،ویتامین از غنیریزجلبکها منبع ؛ شودمی
 سلامتحفظ  برای و دنباشمی اسیدلاکتیک هایباکتری

 مصرف منظم درواقعهمواره توصیه می شوند.  روده
روده را بهبود  اسیدلاکتیک هایباکتری تنهانه اسپیرولینا

نیز مضر انسانی  هایبیماریبلکه از رشد  ،بخشدمی
منجر به بهبود جذب روده  درنهایتو  کندمیجلوگیری 

 اسیدلاکتیک هایباکتری و اسپیرولینا ترکیب .شودمی
 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
 عطر، رنگ، طعم، ایجادکند و علاوه بر  ایجاد جدیدی

 شده تخمیر غذاهای از برخی کیفیتبالا بردن  و بافت
شده  تخمیر سنتی، این فرصت را برای برخی غذاهای

با  توانمیحتی  .آوردمیبه وجود  هزینه همان با جدید نیز
 یتخمیر هایمیکروارگانیسم با هاجلبک زمانهم کشت
مثال عنوانبه (،لاکتیک اسید هایباکتری از )غیر

Saccharomyces cerevisiae و Aspergillus niger مواد 
 سلامتی ازنظر کنندگانمصرف برای را تریمطلوب غذایی
 کرد. ایجاد

کلیه ملاحظات اخلاقی مربوط به : ملاحظات اخلاقی
 نگارش مقالات مروری رعایت گردید.
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محدودیت اصلی این مطالعه عدم دسترسی : محدودیت ها
 کامل برخی از مقالات بود. به فایل

 پیشنهادات

این مقاله مروری با تلاش و کوشش نویسندگان در جهت 
تامین منابع فارسی برای دانشجویان و محققان انجام شده 
است. پیشنهاد می شود با مطالعه دقیق این مقاله، برای 
انتخاب موضوع پایان نامه ها و رساله های خود نهایت 

است که تجاری سازی استفاده از ریز  بهره را ببرند. بدیهی

جلبکها، افق تازه ای جهت بهبود سلامت مصرف کنندگان 
 مواد غذایی پروبیوتیک در آینده خواهد بود. 

 میزان مشارکت نویسندگان

مطالعه، تحقیق، تدوین و ترجمه به صورت مساوی توسط 
 نویسندگان انجام شده است. 
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Probiotic properties of Spirulina, a review 
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Abstract 

Spirulina is a microalgae of the cyanophyte division, a rich source of organic nutrients. 
This microalgae is widely used in the food industry as a probiotic and a beneficial food 
supplement that increases the growth of intestinal probiotic bacteria. Therefore, the 
purpose of this article is to review the probiotic properties of spirulina in human 
healthcare. Spirulina contains proteins (more than 78 percent), vitamins, fat (4-7 
percent), 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 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. 

Keywords: prebiotic, probiotic, Spirulina, human health, microalgae 


