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  یوتیکپروب  یها یباکتر  یماندگار یشدر افزا یزجلبکهابر کاربرد ر مروری
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 چکیده 

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

در مواد    هازجلبکیر افزودن    ر یتأث  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  ی زمان ماندگار  یش بر افزا  ییغذا

  یرکت دا  ینس پاب مد، گوگل اسکولار، اسکاپوس و سا  ینس،وب اف سا  اطلاعاتی  یهاگاهیپا  در   موجود   مقالات  جدیدترین  از  هم  و

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

شفابخش عمل کرده    یار بس  یرهو غ   ی خونکم  یابت،مانند سرطان، فشارخون، د  هایییماریاست که در درمان ب  یاربس  های یزمغذیر

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

ترموف  ،کوسیبولگار  لوسیلاکتوباس   لوس یو لاکتوباس  لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباس  ،س ی لاکتوکوکوس لاکت  ، لوسیاسترپتوکوکوس 

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  هاکیوت یپروب   و   هاریزجلبک بیترک .  کند یم  یفاا  ییغذا  یعرا در صنا  یسودمند 

  یی غذا ارزش ک،یوت ی پروب هایباکتری یماندگار زمان  و تعداد  شیافزا با بلکه ،شودمی ییغذا مواد تیف یک  شیافزا باعث تنها نه که

 .برندیم بالا کنندگانمصرف یبرا را آنها

 

 غذایی  صنایع  اسپیرولینا، یوتیک،پروب ،کیوت یب یپر :یدیکل هایواژه 

 

 مقدمه

غذا  ، یوتیکپروب  هاییکروارگانیسمم زنده    ییمکمل 

م  یکروبیم تعادل  بهبود  با  که    یار بس  نقش   یکروبی هستند 

سلامت    یمهم به    ینادارند.    هاانساندر  بسته  سطح، 

  ین ب  معمولاً،  یازموردن  یسلامت  یرتأثو    شدهاستفاده  های یهسو
  یر تخم  یرهایش  یر است. ماست و سا L/ g Cfu ۱۱۱۰تا    ۸۱۰

کمک کرده و فلور روده    یسلامتبه  یعیطب  یشده با مواد مغذ

با     کنند یم  یغن  یدلاکتیکاس  هاییباکتر را 

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

لبن زمان مصرف    یدبا  هاآنگرم،    ۱۰۰  یحاو  یاتروزانه  در 

اا  fu / gC  ۶۱۰تا   ۹۱۰  ینب داشته    های یباکتر  ینز  زنده 

  ی سلامت کنندهیتتقو یها یتمتابول هایهسواز  یباشند. برخ

  کنند یم  یدچرب را تول  یدهایو اس  هاینپروتئ  ازجمله  یخاص

هستند   یزیولوژیکیف  یاو    اییهتغذ  ازنظر که     مطلوب 

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

پروب تول  یوتیکموجودات    ی ها   یتمتابول  ین ا  یداحتمال 

ن  یسلامت ا  یز را  بدن  داخل  در  است  اثر    .کند  یجادممکن 

  یبوست از    یریشامل جلوگ  ها یکروارگانیسمم  ینا  یوتیکی پروب

  یمنی، ا  یستمس  یکتحر  ،از اسهال  یریجلوگ  ،در افراد مسن

لاکتوز تحمل  سطح    ، عدم  و  کاهش  خون  در  کلسترول 

سرطان    یشگیری پ   ی، درمان  یای مزا  ین ا  یرازغبه.  باشدمیاز 

انسان    زاییماریباز عوامل    یاری از بس  ینهمچن  ها یوتیکپروب
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مثبت    تأثیری مشاهده    برای   . کنندیممحافظت    نیز

سلامت  هاپروبیوتیک از    یحداقل  میزانیک  ی، بر 

به    ی بستگ  یزانم  ین است.ا  ی زنده ضرور  های میکروارگانیسم

محدوده    شده استفاده  (های سویه)  نژادها و  بر   تأثیردارد 

 gL/ Cfu  ۱۱۱۰تا    ۸۱۰  بین  ،باشد می  یکه ضرور  یسلامت

  ی مختلف  های بیماری  علیه  کنندهاصلاحخواص    ها آن.  باشدمی

 مانند سرطان دارند. 

  یوتیکیپروب  هایباکتری  یبرا   یی غذاها  ها کیوتیبیپر

  یرهضم د  یا  هضمغیرقابل  ییمواد غذا   عنوانبه  هاآنهستند،  

طورکه    شوندمی  یتلق تحر  یانتخاب  به    یا رشد    یک باعث 

در   یوتیکیپروب های باکتریاز   ی تعداد محدود یا یک  یتفعال

اشوندمی  ۱کلون توسط    ین.  قابل    هایکربوهیدراتعمل 

هستند در روده کوچک    یرهضمد  یا   هضم غیرقابلکه    یرتخم

تحر  ترجیحاًو    شودمیانجام     یت فعال  یارشد    یکباعث 

وابسته    هایباکتری  یبرخ  و  2ها یفیدوباکتریومب  های باکتری

متعلق به    ها باکتری  ین که ا  شوند میگرم مثبت    یبه باکتر 

  شوند می یزهستند که به انسان تجو یوتیکیپروب هایباکتری

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

پا جا  یینی روده  کرده،  برا  ییحرکت  از    ی تعداد  ی که 

بار  هایباکتری )روده  اما  یک کولون  هستند،  دسترس  در   )

.  شوندمیحاضر در کلون استفاده ن  هایباکتری  یتاکثر  یبرا

  ، الیگوساکاریدهافروکتوز  ،الیگوساکاریدهاگالاکتو  لاکتولوز،

نشاسته    الیگوساکاریدهامالتو  ، آن  هیدرولیزهایو    ینولینا و 

که    یی هاپروبیوتیک  مقاوم، تغذ  معمولاًهستند  انسان    یه در 

نهاشوندمیاستفاده   محصولات  از    شدهخارج  یاصل  یی. 

  ی کوتاه برا  یرهچرب زنج  اسیدهای  یدرات،کربوه  وسازسوخت

توسط    یشتر هستند که ب  یوناتو پروپ  یرات مثال استات، بوت

انرژ  عنوانبه  یزبانم  یسم ارگان استفاده    هاآناز    ی منبع 

 
1 colon 
2 bifidobacteria 
3 oligofructans 
4 synbiotics 
5 lactobscillus 
6 bifidobacterium spp 

  و  ینولین ا  الیگوساکاریدها  ترینمعروف.  شودمی

  توان میرا    ها آن.  هستند  3ها  الیگوفراکتون  و  هیدرولیزهایش

  ، فرنگی تره  ی، مارچوبه، کنگر فرنگ  یر، س  یاز، پ   ،زمینیسیبدر  

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

2021). 

مختلف    یوتیکی پروب  الیگوساکاریدهای  روش  سه  به 

  مواد   از  گیری  عصاره  از  استفاده  با.  شوند  ساخته  ندتوانمی

  یآنزیمسنتز    یا   میکروبیوژیکی  ها   الیگوفراکتون  سنتز   گیاهی، 

ه از  ساکاریدهاپلی  یآنزیمکردن    یدرولیزو  اغلب  عمل  در   .

اثرات    علتاینبه  هاپروبیوتیک  ی شدهمخلوط    یباتترک که 

غذا   شان افزاییهم محصولات  به    ، کنندمیمنتقل    ییرا 

  4ینوبیوتیک س  یباتی ترک  ینسبب به چن   ین و بد  شدهاستفاده

مق  ها پروبیوتیک  ید تول  .شودمی  گفته با    یصنعت  یاسدر 

شامل    یهایچالش  ،شودمیمواجه    یمختلف  هایچالش

از   اقتصاد  یدجد   هایفناستفاده  منابع  تول  یو    یمت ق  ید و 

  معمولاً   یوتیکی،پروب  یتبا وضع  الیگوساکاریدها. اغلب  یینپا

  ساکارز،   چون   ارزانی  خام  مواد  طریق   از   یآنزیم  های روشبا  

  یعت و طب  یزان. مآیندمیبه دست    یاهیو مشتقات گ  لاکتوز

  ی مختلف  های ویژگیبه    شدهدادهشکل    الیگوساکاریدها

  ین دارد. با ا  ی بستگ  هاواکنش  یط و شرا  آنزیم همچون منبع  

  الیگوساکاریدها که باعث استخراج    ی جار  فرایندهایاوصاف  

بس  ،شوندمی بد  یکم  یار بازده    یب ترت  یندارند، 

وابسته    هایجلبکو    یادر  بآ که وابسته به    یی هاپروبیوتیک

  ارتقای   برای   جذابی   جایگزین   منابع  هستند،  شیرین   ب آبه  

 . باشندمی ۶ها  ومیدوباکتریف ی و ب 5لوس یلاکتوباس رشد

 پروبیوتیک  هایباکتری 

هستند    یازنده  هاییکروارگانیسمم  هایوتیکپروب

  مند بهره  یسلامت  یای را از مزا  یزبانشان که م  قارچ(   یا   ی باکتر)
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  یکروبی  بهبود تعادل م  یا کار را با حفظ    ین ا  ها آن.  کنندیم

کافدهند یمانجام    یاروده  یطمح مقدار  به  اگر    یز تجو  ی ، 

  یره و ذخ  ید در مدت تول  یوتیکپروب  یزنده ماندن باکتر شوند.  

ش در    موردبحثموضوع    ینترمهمشده    یر تخم  یرهایدر 

  ید تول  ی برا  یرجلبک به ش  یز است. افزودن ر  یاتصنعت لبن

  ها یوتیکپروبزنده ماندن    یشافزا  منظوربهشده    یرتخم  یرش

تحق است.    یر اخ  یقاتموضوع  کلرلا    اسپیرولینابوده  و 

برا  یز ر  ین ترمهم هستند   یرتخم  یرهایش  ی جلبک    شده 

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

  ی حس  های یژگیو   یبلکه رو  یی،در محصول نها   ها یوتیکپروب

ر  یر تأث  یز ن  هاآن افزودن  ش  یز دارند.  به    یرهای جلبک 

،  هایوتیکپروبدوام    یششده همراه با افزا  یرتخم  یوتیک  پروب

 Pina-Pérez)  دهدیم  یشرا افزا   شان یعملکرد  هاییژگیو 

et al., 2019)  .ا   ینا حاو   یلدل  ین به  که  مواد    ی است 

مغذ  یموردتوجه مواد  داروو    ی از  و    غذا    عنوان بههستند 

 ,.Camacho et al)  شوندیمدر نظر گرفته    "یکاربرد  ی غذا"

دارند که    یادیز  یهاگزارش  .(2019   بر   هاپروبیوتیکوجود 

فعال  ی هاعفونت گوارش،  و    یکروبیضدم  یتدستگاه 

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

،  فشارخونلاکتوز، کاهش سطح کلسترول سرم و    یسممتابول

مواد   جذب  ضد    یتتثب  ی، معدنبهبود  خواص  روده،  مخاط 

و ضد    یمنی،ا  یستم س  یکتحر   ی،سرطان خواص ضد اسهال 

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

  یلوری پ  یکوباکترهل  التهاب روده، و سرکوب عفونت  یماریب

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

  ین تر مهمها  یلها و لاکتوباسبیفیدوباکتری  از   یخاص  یهاگونه

پروب  مورداستفاده  ی هایوتیکپروب محصولات    یوتیک در 

محصولات در    ین از انواع ا  یاریهستند و در حال حاضر، بس

به دست آوردن    ی موجود هستند. برا  یجهان  ی بازارها  یشترب

در زمان    یدبا  ها باکتری  ین مصرف ا  یزانم  ، یوتیکپروب  یای مزا

 
1 Titratable acidity 
2 Microencapsulation 
3 Formulation of products 

باشد  فراوان  و  زنده  ا   مصرف    یده نام  "  یماندگار   "  ینو 

هشودیم گرچه  جهان  یچ.  سطوح  یتوافق    شده یهتوص در 

  710  یا   CUF/ml  610  یرمقاد  ی طورکلبهحاصل نشده است، اما  

سطح    عنوانبه  CUF/ml  810  یا و    بخش یترضاحداقل 

  یرهای ش  یددر تول  یعامل اصل  یک،  حالینباا.  اندشدهیرفتهپذ

پروب  افزایش شده،    یرتخم  یوتیک پروب طول    یوتیکدوام  در 

است.    یخچالدر    یره در مدت ذخ  ین و همچن  یرتخم  یند فرآ

  یرهای در ش  یوتیکپروب  یهاکشتکه بر دوام    یعوامل متعدد

  یدیته ، اسpH: است یربه شرح ز گذارندیم یرتأثشده  یرتخم

  یژن، اکس  یزان، دما، مهایکروارگانیسمم  یروجود سا  ۱یتر قابل ت

  ید جد   هاییآور فنرشد، استفاده از    یو فاکتورها   یمواد مغذ

م    3محصولات   ی بندفرمولو    2یکروکپسولاسیون مانند 

(Beheshtipour et al., 2012) . 

  ها ریزجلبکافزودن    یبرا   مطالعاتی،  یراًاخ

شیانوباکتریومس  یتودهیستز) به  شده    یرتخم  یرهای ( 

طر  یعملکرد  هاییژگیو  یش افزا  منظوربه از    یق محصول 

ماندن    ی ارتقا همچن  هایوتیکپروبزنده    یش افزا  ینو 

کلرلا،    اسپیرولینااست.    آغازشده  اییهتغذ   یاتخصوص و 

حاو  یآب_سبز  های ریزجلبک که    یبات ترک  یهستند 

  یی هاینپروتئفراوان،    های یدآمینهاسبالا،    اکسیدانییآنت

انواع    نشدهاشباعچرب    یدهای، اسcaو    Feبالا،    یفیتباک و 

 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    ی دارا  یباتترک  این

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

چرب و    یمشخصات  بدن  وزن  خون،  قند    یم ترمزمانخون، 

بنابراشوندیمزخم   و    یدرمان  ی غذا  عنوانبه  ها آن  ین. 

  درواقع   .(Camacho et al., 2019)  شوند یمشناخته    یکاربرد

تحر  هایوتیکپروبو    هاریزجلبکمشارکت   و    یکباعث  رشد 

تول  یشافزا و  ماندن   یوتیکپروب  هاییباکتر   یداس  ید زنده 
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دشودیم طرف  از  ش  هایریزجلبک  یگر.  در    یرهای موجود 

  گذارند یم  یر تأث  ییمحصول نها  یحس  شده بر خواص   یرتخم

(Beheshtipour et al., 2012) . 

 اسپیرولینا سیانوباکتری یغن  منابع

است که    ک یفوتواتوتروف  سم یکروارگانیم  ک ی  نا یرولیاسپ

 وجود  عتیدر طب  تردهگس  طوربه،  ید مغذواداشتن م  لیبه دل

  شوند یممصرف    ییمکمل غذا  عنوانبه  هاانساندارد و توسط  

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

رطوبت،  ۷تا    3  ی حاو باًیتقر   نا یرولیاسپ   ۶۰تا    55 درصد 

ل  ۸تا    ۶،  ن یپروتئ  درصد درصد    2۰تا    ۱2 د،یپیدرصد 

 ،بر یف درصد  ۱۰ تا  ۸ خاکستر، درصد  ۱۰ تا ۷ درات،یکربوه

کلروف  ۱5تا    ۱   ها نیتامیو  از  یعیوس  فیط   و   لی درصد 

انواع    نا یرولیاسپ  .باشدیم از   است.  ها نیپروتئسرشار 

دارند و شامل    ییبالا  تیاهم  ی اقتصاد  ازنظرکه    یی هانی پروتئ

و    C  نیانی کوسیبه ف  مثالعنوانبههستند که    هانی پروتئ  یلیب

محلول    نی پروتئ  دو   نیا  یآب  ی هادانهرنگکه    نیانیکوسیف  آلو

 Nowruzi et)  (۱)جدول    اشاره کرد  توانیمدر آب است  

al., 2020a). پروتئب دارا  ینیخش  است    درصد   2۰یممکن 

 & Anvara)  (Valikboni et al., 2024)د باش  ن یانیکوسیف

Nowruzib)  .ر یتأثتحت    ی ادی چرب تا حد ز  ی دهایاس  بیترک  

درصد    5۰تا    45  ی حاو   نایرولی اسپ  .است  یطیمح  طیشرا

چرب    ی دهایدرصد اس  55تا    5۰و    شدهاشباعچرب    یدها یاس

اس  3۰. حداکثر  است  نشدهاشباع   د یاس  چرب   یدها ی درصد 

چرب    دی اس  کی  کینولنیل  دی هستند که اس  ۱ک ینولنیل  گاما

را    نایرولیاسپ  دسودمن  ی هاهی سو  اگر  کهنادر است    نشدهاشباع

-گاما  دیدرصد اس  ک ی  حداقل  باکارآمد    یروش فرآور   کیبا  

اواخر  است  یی دارو   خواص  یدارا   کنند  دیتول  کینولنیل از   .

غذا  کی  عنوانبه  نا یرولیاسپ ،  ۱۹۷۰دهه   خطر  یب  ییماده 

  ی اری و توسط بس شودیمانسان به بازار عرضه و مصرف    ی برا

دولت انجمن  یبهداشت   ی هاشرکت ا،ه از    ۸۰حدود    ی هاو 

برا   متحدهالاتی ا  ازجملهکشور   انسان    هی تغذ  یو مجارستان 

  ، یروسیضدو اثرات    یدارا  نا یرولی اسپاست.    دشدهییتأ

  ی باعث کاهش چرب نیهمچناست  یو ضد تومور  یضدالتهاب

خون، خون، و   قند  بدن    بدن   در  ها زخم  میترمزمانوزن 

  عنوان بهها  یانوباکتری س  نی ا  خواص،  ن یا  ی با 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 
 ی محصول اصل 

Main Product 
 محصول  فواید

Product benefits 

Arthrospira plantensis یکوسیانین ف 

Phycocyanin 

 ی و مکمل رنگ ییمواد غذا 

Food colorant and 
supplement 

Chlorella vulgaris ینلوتئ 

Lutein 

 یی مکمل غذا

Food supplement 

Dunaliella salina کاروتن -بتا 

_-carotene 

 یی و مکمل غذا دهنده رنگ

Food colorant and 
supplement 

Haematococcus Pluvialis ین آستاگزانت 

Astaxanthin 

 یی مکمل غذا

Food supplement 

Labosphaera incisa ARA 
 یی مکمل غذا

Food supplement 

Nannochloropsis sp. EPA  وDHA (3- )امگا 
 یی مکمل غذا

Food supplement 

Euglena gracilis 
 گلوکان -۱،3-بتا  ی،/ خط یلون پارام

Paramylon/Linear beta-1,3-
glucan 

 یی مکمل غذا

Food supplement 

Phaeodactylumtricornutum EPA ین، فوکوکسانت 

EPA , Fucoxanthin 

 یی مکمل غذا

Food supplement 

 
11 Gamma-Linolenic acid 
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 نیبه هم خود سلولز ندارد  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

امل  جداشده  نایرولیاسپ از    یمنیا  تیفعال  ک یتحربا    ۱ن یو 

  اد یز  ار یانحلال بس  ت یباقابل  ی دیساکار  ی که پل  شودیم  دهینام

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

  ی ریگاندازه  W/W  د درص  2تا    ۰/ 5  ن یرابماده خشک    ن یا  وزن

و    یهاول  یمنبع انرژ  عنوانبه  یکوژناز گل  اسپیرولینا  .اندکرده 

  ی حاو  ین همچن  اسپیرولینا.  کندمیاستفاده    کربن،  یرهذخ

  ، آهن(  خصوصاً )  یموادمعدن  ، هاویتامیناز    یادیز  یرمقاد

  (، ینولئیکل  گاما   اسید  ویژهبه)  ضروری  چرب   اسیدهای

  یستی فعال ز  یبات از ترک  یو تعداد  یل و کلروف  یدهاکاروتنوئ

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

کاهش   را  کاهش    فشارخون  ، دهدیمخون  از    ،دهد یمرا 

روده    ل یباعث رشد لاکتوباس  ، کندیممحافظت    ه یکل  یی نارسا

کاهش    شودیم را  سرم  گلوکز  سطح    دهد یمو 

(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  های دانهرنگ  ، هاویتامین

ل  یداس   بدن   در  پروستاگلاندین   هایهورمون  ینولنیک،گاما 

که    شدهگزارش  نیهمچن  . است  مفید   سلامتی  برای

رشد    اما است    یکروبی ضدم  تیفعال  ی دارا  نا یرولیاسپ باعث 

  شود یمشده    ریتخم  ریش  در  ک یدلاکتیاس  ی ها یباکتر

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

  نا یرولی اسپ  مانند  ،اسپیرولینامختلف    هایگونهاز    استفاده

اسپ  س یپلتنس مانند ماست،    یی در غذاها  ما یماکس  نا یرولیو 

 Akalin et)  دارند   زیادیکاربرد    یوتیک اشترودل، ماست پروب

al., 2009) .یدهای مورد از اس ۱۸از  یشترشامل ب اسپیرولینا  

با    یسهدر مقا  یاد ز  یم بالا، کلس  یفیت باک  های ینپروتئ  ینه،آم

 
11 Emmeline 

  های ویتامینبا کبد گاو،    یسهدر مقا  یشتر ب  ۱2B  یتامین و   یر،ش

E،  6B، 2B ،A  و  K  است   هایمآنزو    یمواد معدن  ین و همچن  

اس(2  )جدول  متاسپیرولینا محدود    ینه آم  یدهای.  و    یونین ، 

،  هادانهبالاتر از غلات ،  هاآناند؛ اما همچنان مقدار    ینئیستس

  جز به  ها یسبز بالاتر از همه    آن  یزینو حبوبات و ل  هایسبز

  ی چند ساعت از غذاها   بلافاصلهاگر    اسپیرولینا  حبوبات است.

پروتئ  یگرد مکمل  ک  یاهی گ  ینیخورده شود،  و    یفیت است 

 Anvara)(Ahda et al., 2024)  دهدیم  یش را افزا   یدآمینهاس

& Nowruzib ) 

  ی روزانه، برا  ی ضرور  ای یدآمینهاس  یازهایهمه ن  یباً تقر

از    ی،معمول  سال بزرگمرد    یک استفاده  با  گرم    3۶فقط 

غذاخور  اسپیرولینا قاشق    . شودیم  ینتأم  یدر حدود چهار 

است؛    یکمبود مواد معدن  ترین یعشاآهن   در سراسر جهان 

مسن.    ی برا  یژهو به افراد  و  کودکان  که    ییها خانمزنان، 

  یافت در  یآهن کاف  طورمعمولبه،  گیرند یم  یلاغر  هاییمرژ

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

سالم    یمنیا  یستم قرمز خون و س  یقو  یها گلبول  ید تول  یبرا

از آهن است    ی غن  یی ماده غذا  یک   اسپیرولینا .  است  ی ضرور

  ی آب  دانه رنگ.  شودیمتوسط بدن انسان جذب    ی راحتبهکه  

سا  یمحلول  یهامولکول،  یکوسیانینف و  آهن  با  مواد    یر را 

  ین ا  شودیمکه باعث    دهدیم   یلهضم تشک  یندر ح  یمعدن

گ  ترراحتعنصر   قرار  دسترس   ,.Nowruzi et al)  یرددر 

2020a)  .از دو برابر    یش ب  اسپیرولینا آهن موجود در    ین،بنابرا

در   موجود    نا یرولی اسپاست؛    جذبقابل  هایسبزآهن 

غن  نیهمچن پرو  شامل    و است    دهایکاروتنوئاز    یمنبع 

کشورها .  (Patel et al., 2019)  است   A  ن یتامیو    ی در 

در    A  نیتامیو کمبود و   هیسوءتغذ مانند هند،    توسعهدرحال

چالش عمده بهداشت    کیهنوز    یدبستانشیپکودکان    نیب

د  یعموم مهم  مسئله  سلامت    یگر یاست.  بر    ی اهیتغذکه 

، حملات مکرر اسهال  گذاردیم  ریتأث  یدبستانشیپکودکان  

است    شدهگزارشاست.    شدهمشخصهند    ییروستا  در مناطق
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ماست   غذا  کی که  که    ییمحصول  است  در    تواند یممهم 

کودکان   در  اسهال  بروز  با  کند.    یدبستانشیپمقابله  کمک 

  ک ی وتیپروب  ی ایاز مزا  فردمنحصربه  یبیترک  نایرولیاسپماست  

افزا کاهش    یبرا   دهایکاروتنوئ  ش یو  و  اسهال  با  مبارزه 

کودکان  A  نیتامیو  مناطق    ژهی و به،  یدبستانشیپ  در  در 

  ی ها یباکتر   بیترک  .(Akalin et al., 2009)  است   یی روستا

شده، خواص    ریتخم  ریدر محصولات ش  نایرولیاسپ  ک یوتیپروب

افزا   ی اهیتغذو    یعملکرد را    ن یبنابرا ؛  دهدیم  ش یمحصول 

مهم    ییماده غذا  کی  عنوانبه،  تواندیم  نایرولیاسپ  تودهستیز

تخم/ ریش  ی هافراورده  ه یته  ی برا اثرات    ریماست  از  تا  شود 

رشد     شد   مندبهره  ک یوتیپروب  یها یباکتر بر    آنمحرک 

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

 

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

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

 ی مواد مغذ

Nutrients 

 ی اثرات 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 

 یابت د  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 

 ی قلب یی کاهش نارسا

Reduce heart failure 
 ها ینپروتئو  ینواسیدهاآم باارزش   یسطح بالا

High level of valuable amino acids and proteins 

 ی خون کمکاهش  

Reducing anemia 
 ها یدراتکربوه

Carbohydrates 
 فشارخون کاهش  

Lower blood pressure 
 یبرهاف

Fibers 
 ی اثرات ضد تومور

Antitumor effects 
 یراشباع غچرب اشباع و   یدهایاس

Saturated and unsaturated fatty acids 
 یروس ضدو اثرات  

Antiviral effects 

 

 یک ضد آلرژ   تاثرا

Anti-allergic effects 
 یمنیسطح ا   یشافزا 

Increase the level of safety 
 کنترل استرس 

stress control 
 یمایی ش مواد برابر در یاثر محافظت

Protective effect against chemicals 
 

 اسپیرولینا با  شدهغنی یلبن محصولات

ماست،    ای  شده  تخمیر  یرش  محصولات  از  استفاده  امروزه

  ، زنده  های میکروارگانیسم  عنوانبه  که   یی هاپروبیوتیک  ازنظر

(  یدرمان خواص)  یسلامت یایکه مزا مخمرهایی یا  ها باکتری

 Gupta) د نقرار دار  یتدر اولو ،کند میفراهم   یزبانم یرا برا 

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

  ید و با تول  بخشندمی  بهبودبدن را    وسازسوختاستفاده در  

روده را    پرزهای  ریز  ،غیرمستقیم  طوربهچرب فرار    اسیدهای

 . (Akalin et al., 2009) کنند میاصلاح 

  یی در دسترس بودن و ارزش غذا یلدل به ، هاجلبکاز  برخی

محسوب    شده  یرتخم  ی غذاها  یدتول  یبرا   یبالا، بستر مناسب

بسشوندمی تخم  یاری.  محصولات  شامل    یرشدهاز  متنوع  و 

  ریز و    یاییدر  های جلبک  از  استفاده   با   ، هانوشیدنیپودرها و  

اسپ  یلادونال  کلرلا،  مانند  یهایجلبک   های گونه  و  نا یرولی و 
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 ,.Pina-Pérez et al)  شوندمی  ساخته   یرولینااسپ  مختلف

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

  مورد  در   کمتری  افراد   است،  گرفته   صورت  تخمیر  در   هاجلبک

 .(Kavimandan, 2015)  کنند میکار    هاباکتریسیانو

  د یمف  ی هاسمیکروارگانیم  یشده دارا   ریتخم  ی لبن  محصولات

را    ، هاکی وتیپروب  و هستند    ک یوتیپروب انسان    ت یتقوروده 

مقدار  کندیم حداقل  زمان    ک یوتیپروب  ی هایباکتر.  در 

  ml Cfu  ۶۱۰-  ۸۱۰است و    تریلی لیم  Cfu  5۱۰-۶۱۰مصرف  

  و بودنزندهبر    که   ی مواردمقدار کافی در زمان مصرف است.  

تخمیری    هاکیوتیپروبتعداد    شی افزا شیرهای    ر یتأثدر 

رشد، مواد    یفاکتورها  ،ی، مواد مغذژنیشامل اکس  گذاردیم

از  یخوراک  یافزودن استفاده  مانند    دیجد  یهایفناور، 

 ,Kavimandan)    است  ۱ونیو فرمولاس  ونیکروکپسولاسیم

  ترین رایج  از   یکی   و  است   غنی  غذایی   ماده  ماست،  .(2015

  یر از ش  شدهتهیهخوراک    ینترو محبوب  ست  غذایی  های ماده 

  تخمیر   طریق  از  ماستدر سراسر جهان است.    شده  تخمیر

  های باکتری  با  ،خشک  شیراز    تولیدشده  شیر   یا  تازه  شیر

  بهبود   در  آن  اثرات   دلیل  به  و   آید می  دست  به  اسیدلاکتیک 

  توسط   بدن،  ایمنی  تقویت  و  گوارش   سیستم  روده،  محیط

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

  آن   دیبه ماست، عملکرد و فوا  کی وتیپروب  یهایباکتر  افزودن

  های باکتری  با  را  روده  فلور  و   بخشدیمبهبود    یسلامت  یرا برا 

  روزانه   مصرف  فرض   با   بنابراین، .  کنندمی  غنی  اسیدلاکتیک 

  را   کار  این  باید  ها آن  تخمیری،  لبنی  محصولاتگرم از    ۱۰۰

محصولات  دهند  انجام   باکتری   4۷5  حاوی  باید   تخمیری. 

ا   g/Cfu  ۹۱۰  تا   ۶۱۰  بین   یعنی   در   زنده  های باکتری  ین از 

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

پروب  ی هاسمیارگان  در جنس    ک،یوتیمختلف 

لبن  طوربه  ومیدوباکتریفیب محصولات  در    ر یتخم  یگسترده 

از مصرف    یناش  یسلامت  دیو فوا   قرارگرفته  موردمطالعهشده  

 
1 Microencapsulation and formulation 
2 Colonize 

 ,.Martelli et al)  است  شدهاثبات  یخوببه  ومیدوباکتریفیب

ماندن    یتعداد  .(2021 زنده  که  داده  نشان  مطالعات  از 

 فیشده در ماست اغلب ضع  ده یگنجان  ی ها  ومیدوباکتریفیب

پروب  5۸  درمجموع.  است در    آمدهدستبه  ک یوتیمحصول 

  ی هاهیسو ی حاو  کردندیمسراسر جهان وجود دارد، که ادعا 

حاصل از مطالعه نشان داد که    جی . نتاهستند  ومیدوباکتریفیب

بود  افت ی گونه    نی شتریب  س یلاکت  ومیدوباکتریفیب   . شده 

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

بررس  ومیدوباکتری فیب  و یداتیاکس گزارش    ها آنکردند.    یرا 

  وم یدوباکتریف یبتنها گونه    س،ی لاکت  وم یدوباکتری فیبکردند که  

در   اس  که  است  یسنت  یهاماستموجود  برابر  و    ته یدیدر 

اکس  ,Kavimandan)  استمقاوم    اری بس  ویداتیاسترس 

  کننده تقویت  هایمتابولیت  ها سویه  این   از   برخی.  (2015

  کنند می  تولید  را   چرب  اسیدهای  و   هاپروتئین  ازجمله  خاصی

.  هستند  مطلوب  فیزیولوژیکی  یا  و   ایتغذیه  ازنظر  که

ممکن    ها پروبیوتیک  خوردن  که  کرد  تأکید   باید   ،حال بااین

انسان    باارزش  هاییکانجام متابول  احتمالاست   را در بدن 

  یوتیک پروب  هایماست  ویژهبهو    ماست  درواقعدهد.    یشافزا

روده    یکروبیوتایم  سازیغنیو    یعیطب  ی مواد مغذ  تأمین با  

  مقاومت منجر به    ییماده غذا  این .  کنندمیکمک    سلامتبه

  جذب   و  بدن  ایمنی  سیستم  تحریک  ،هاعفونتدر برابر    یشترب

  ی برخ  کی وتیپروب تیفعال.  شودمی  لاکتوز   و  معدنی  مواد   بهتر

توانا  ها هیسواز   روده    ومیتلیاپ  تیتقو  در  2یکلون ساز   ییبا 

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

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

  یر اخ  هایسالدر  ها پروبیوتیکبر  یاری بس تحقیقات ،(2020

افزودن   ، لوسیدوفیاس  لوس یلاکتوباسها،    یفیدوباکتری ب  با 

  لوس یلاکتوباس  و  یی کاز  لوسیلاکتوباس  ،رامنوز  لوس یلاکتوباس

  شده انجام  شده مانند ماست  یرتخم  یبه محصولات لبن  یروتر

  های محیط  ین است که ا  یناز مصرف، اعتقاد بر ا  پس   است.
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  ی روده در برابر برخ  یستمدر س  ینقش مهم  یوتیککشت پروب

  ، کایتیانتروکول ای نیرسی مانند زا بیماری هایمیکروارگانیسماز 

ت هل  یفیسالمونلا   Alizadeh) دارند   یلوریپ   کوباکتریو 

Khaledabad et al., 2020). 

  محصولات   ویژهبه  و   لبنی  محصولات  عمومی  مصرف

  تأثیرات   دلیل  به  گذشته  های سال  طی  پروبیوتیک  لبنی

  و   تغذیه   متخصصان   توسط  که  ها انسان  سلامتی   بر   مطلوب

  است   رسیده  جدیدی  بعد  به  است،  شدهگواهی  پزشکان

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

  بندی دسته  عملکردی   غذاهای   عنوان به  توانمی  را   پروبیوتیک 

  بازار   بخش  ینتربزرگ  هابیوتیک  پری   با  همراهمواد    این  و   کرد

  دهد می  نشان  را  استرالیا  و   ژاپن  اروپا،  در  کاربردی  غذایی  مواد

(Camacho et al., 2019). 

  های کشترا در    اسپیرولینا  تودهزیستنقش    محققان،

بررس به    نا یرولیاسپ  تودهزیست  ها آنکردند.    یمختلف  را 

  و   کردند   اضافهو استرپتوکوکوس    لاکتوباسیلوس   هایکشت

  یعی، طب  یرهایتخم  انجام  ازپس    ساعت  ۱۰  حدود  درنهایت

افزا  را  هاباکتریتعداد    یشافزا به  منجر  غلظت    یشکه 

ماده    یگر د  یشی آزما  در  .کردند  مشاهده   را   شد  تودهزیست

مختلف    های کشتبه    را  اسپیرولینا  شده از کشت   ی جداساز

اضافه    شدندمی  یرتخم  ساعت  24که به مدت    یدلاکتیک اس

ا   درنهایت  کردند، شدن  انواع    یناضافه  رشد  باعث  ماده 

ا  ها باکتری   توده زیست  محققان،   سپس  شد.  هاکشت  ین در 

در    نا یرولیاسپ ش  های غلظترا  به  و    یر مختلف،  کرد  اضافه 

  یک از لاکت  یبی را، با ترک  آنحاصل از    یون سپس سوسپانس

اثر    ، یگرد  محقق   چندین .  ندکرد  تخمیر  ها باکتری  یداس

پن  محصولاتی  بر را    نا یرولیاسپ  تودهزیست و    یر مانند ماست 

آزما  یرتخم  یرش نتا  اندکرده  یش شده  بود.    آن  یج که  مثبت 

افزا  یشآزما  یجنتا و    اسیدلاکتیک  هایباکتری  یششامل 

شده در طول    یردر محصول تخم  ، ایتغذیه  یفیتبهبود در ک

. (Golmakani et al., 2019)  بود  سازیذخیرهمدت  

  ی بر رو را    اسپیرولینا اثرات    ،پارادا و همکاران،  مثالعنوانبه

مح  یدلاکتیک اس  هاییباکتر  موردمطالعه  یشگاهآزما  یطدر 

ک  رمح  یک   عنوان به  اسپیرولینا و آشکار کردند که    قراردادند 

آزما م  یشگاهیرشد   .(Parada et al., 1998)  کند یعمل 

ماست اضافه    یونفرمولاسرا به    اسپیرولینامحققان    ینهمچن

و   در طول    یوتیکپروب  هاییباکتر  پذیری  زیستکردند  را 

نگهدار  یرتخم کردند.    ی و  که    ها آنمطالعه  دادند  گزارش 

  لوس یدوفیاس  لوس یلاکتوباس  یتجمع  تواند یم  اسپیرولینا 

  را  ها  یدوباکتری ف ی ب و(  یراز ش  یدلاکتیک اسسازنده  یل )باس

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

پن  اسپیرولینا پودر    اثر در  برا   یوتیک پروب  یر را    یابی ارز  ی فتا 

 ,.Mazinani et al)  کردند  یبررس   یک لاکت  های باکتریتعداد  

همچن  لوس یدوفی اس  لوس یلاکتوباس  یتجمع  .(2016   ین و 

ط  یرپن  اییهتغذ  یات خصوص   یخچال در    ینگهدار  یدر 

هن و  آ  محتواینشان داد که    یجنتا  قرار گرفت.  یموردبررس

افزا   اسپیرولینا پودر    ینپروتئ ماندن   زمان  یشموجب    زنده 

 Alizadeh) گردید  یدوفیلوس اس  یلوس لاکتوباس

Khaledabad et al., 2020). 

سال    محققان  آنبر    علاوه  تودهستیزاثر    2۰۱۰در 

را     یدی اس  ر یش  و  ماست   یها کیوتیپروب  ی رو   برخشک 

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

بررس و    نا یرولیاسپ  ریتأث  یمطالعه  ساده  ماست  بر  خشک 

  ی نگهدار  زمان   در   لوسیدوفی اسلوسیلاکتوباس  ی ماست حاو

  شگاه یآزما  در  لیاستر  طیها در شرانمونه  . همهبود  خچالی  در

درصد    ۱و    ۰/ 5  بیبه ترت   نایرولیاسپ. مقدار پودر  شدند  هیته

درجه    4نمونه در    ته یدیو اس   pHگرفته شد.  یحجم  / یوزن

ماندن    یی توانا .دش  کنترل  و  یساز رهیذخ  گرادیسانت زنده 

  ی سازرهیذخروز در    3۰و    25 ، 2۰ ،۱5 ،۱۰ ،5 ،۱در    هانمونه

ماست ساده و ماست    یماندگار  زانیم  ت یدرنهاو   دش  یبررس

  ت یدرنهاشد.    یبررس  یدلبروسک   لوسیلاکتوباس  یحاو 

؛  ندرا نشان داد ی کمتر یماندگار نایرولیاسپ ن بدو  یهانمونه

  غلظت   درصد  ک ی  یهانمونهدر    ی معناداراختلاف    چیه  اما

  در   آشکاری  تفاوت   کهیدرحال  ،مشاهده نشد   نایرولیاسپ پودر
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  یوتیکپروب  یها یباکتر  یماندگار یشدر افزا یزجلبکهابر کاربرد ر مروری

بدون    و   یرولینااسپ  یحاو  هاینمونه  بین  هاباکتری  ماندن زنده

  ای عمده  تفاوت  ، تفاوت  ینا  غیرازبه.  داشت  وجود   یرولینا اسپ

  ۰/ 5  یحجم  / یوزن  یرولینااسپ  پودر  با  شدهغنی  هاینمونه  بین

 ,.Alizadeh Khaledabad et al) نشد  مشاهده  درصد  ۱  و 

2020) . 

  های باکتری  روی   را  یرولینااسپ  پودر   تأثیر  تحقیقی  در

  غیر   و  شدهغنی  شیر  ابتدا.  کردند  بررسی  شده  تخمیر  شیر

  لوس یترموف  -دوسیفیب  -لوس یدوفی اس  حاوی  شدهغنی

  یها، دوباکتر  یفیب  دارای  استارتر  هایکشت  توسط  شده  تخمیر

ترموف  و  لوس یدوفی اس  لوس یلاکتوباس   لوس یاسترپتوکوکوس 

  درجه   4۰  دمای  در  ساعت  ۶  مدت  به  ها نمونه.  شد  تولید

نشان داد که    نتایج شدند.    ی خانه نگهداردر گرم  گرادسانتی

  استارتر   کشت   بقای   در  مفیدی   تأثیر   یرولینا اسپ  پودر

 Varga) داشت(  ABT)  لسیترموف  دوسی فیب  لوس یدوفیاس

., 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

فاس  یباکتر لاکتوباس  ومیانتروکوکوس  پلنتاروم    لوسیو 

  کردند   استفاده  اسپیرولینا   پودر  گرم  3  از  هاآن.  کردند  مطالعه

  در   تحریک   نتایج،.  بوددرصد    2۰-3۰  بین  جامد  محتوای  و 

فاس  رشد  میزان  افزایش  و   اسید  تولید و    ومیانتروکوکوس 

  نتایج   درواقع   (.p<۰/ 5)  داد  شانن  را  پلنتاروم  لوسیلاکتوباس

  غذاهای   صرفهبهمقرون  تولید  برای   ماده  این  که   داد  نشان

  رشد   از  اسید  سریع  تولید  و   است  مناسب  شده  تخمیر

  ین ا  در.  کندمی  جلوگیری  نامطلوب  هایمیکروارگانیسم

  تر اسیدی کمی  پلنتاروم لوسیلاکتوباس  که   شد   ثابت   مطالعه،

،  5/ ۱5  بین  محصولات  pH  زیرا   است  ومیفاس  انتروکوکوس  از

 .(Pina-Pérez et al., 2019)  شدمی  ۱۰/ 5و    4/ ۶2،  5/ 34

 انجام  2۰۱3  سال  در  همکاران  و   موکانو  توسط  دیگری  مطالعه

بر    یرولینااسپ  تودهزیست  تأثیر   بررسی  آن  هدف   که   شد

 
11 Syneresis 

  شیر   استفاده  با  شیرها  .بود  شده  تخمیر  محصولات  ریزفلور

  لوس یدوفیاس  لوس یلاکتوباس  استارتر   باکتری  کشت  و  خشک

  ۱  و   ۱/ 5  حدودو    شدند  تولید  سیمالیان  ومی دوباکتریف  یو ب

.  شد  اضافه  محصولات   این  به  یرولینا اسپ   پودردرصد  

  درجه   5  دمای   در   روز   ۱5  مدت   به   نهایی  محصولات 

  ، ۱سینرزیس   ،pH  اسیدیته،  سپس .  شدند  نگهداری   گرادسانتی

  ها نمونه  ویسکوزیته   میزان  و  آب   نگهداری  ظرفیت  یزانم

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

  بیشترین .  بود  افزایش   حال  در  سرعتبه  انکوباسیون  دوره

  همراه   به   درصد   ۱  جلبک   ریز  در  اسیدیته   تیتراسیون   میزان

 ,.Mocanu et al)  آمد  دست  به  سیمالیان  ومیدوباکتری ف  یب

  جلبک   ریز  ها آن  بهکه    یدر تمام موارد  آنبر    علاوه.  (2013

  به   سازیذخیره  پایان  در  آب  نگهداری  میزان  بود،  شدهاضافه

  ی ب  زنده   تعداد   حداکثر   و  یافت   کاهش   درصد   ۱3/ 3۹

 Cfu  ۷۱۰    ×33  نگهداری  دوره   در  س یمالیان  ومیدوباکتریف

 . (Fadaei et al., 2013)  یدگرد گیریاندازه

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

و    پروبیوتیک   ماست   در  غلظت   در   یرولینا اسپ شد  مطالعه 

  و  تیتراسیون   قابل   اسیدیته  ،pHمانند    مختلف  پارامترهای

  طول   در   ها باکتری  ماندن   زنده   کاهش   و   اکسایش   پتانسیل 

  در   روز   2۸  در  پروبیوتیک  هایباکتری  سازیذخیره  و   تخمیر

  های باکتری  ترکیب.  گردید  ارزیابی   گرادسانتی  درجه  5  یدما

  ، لوس یدوفی اس  لوسیلاکتوباس  ماست،  پروبیوتیک 

لاکتوباس  سیلاکت  ومیدوباکتریفیب   . بود  یدلبورک  لوسیو 

  کاهش   داد نشان    یرولینا اسپ  با   شده  تیمار  ی هانمونه  مطالعه

pH  ،تر طولانی  آبیکم  زمان  ،ترسریع  اسیدیته  افزایش   کندتر  

  درصدی یک  سازیغنی.  شودمی  بیشتر  نهایی  اسیدیته  و 

  شده  تلقیح ی هانمونه در را  بهتری نتایج جلبکی، تودهزیست

  آن علاوه بر    .داد  نشان  پروبیوتیک  میکروارگانیسم  دو   هر  از

  شده غنی  نمونه   در   سازیذخیره  پایان  تا نشان داده شد که  

 هر  در  Cfu  ۷۱۰  از  بیش  یباکتر   تعداد  درصد،  ۰/ 5
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نشان داد    یک، ارگانولپت  یابیحاصل از ارز   یج . نتااستلیترمیلی

  کم  مقدار این علت  ،کنندمیکه افراد طعم را نامطلوب حس 

  مواد   وجود   و  نشده اشباع  چرب  اسید   اکسیداسیون  دلیل   به

  آبی  به  سبز  از  رنگ  تغییراست.  یدانت پراکس  عنوانبه معدنی

  نامحلول   جلبک  ذرات  توسط  ایجادشده  های دانه  مشاهده  و 

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

  استفاده   برای   تحقیقیکردند.    گزارش   دهان بافت در  احساس

  کمیاب   عناصر   با  شدهغنی  سی پلتنس  نا یرولیاسپ  تودهزیست  از

  و   اسید   تولید  تحریک  و  تخمیرشده  شیرهای   تولید   برای 

.  شد  انجام(  LAB)  ها باکتری  یداس  یکلاکت  رشد  سرعت

  ، کوسیبولگار  هایمیکروارگانیسمبا    هاکشت   محیط

  وم یدوباکتریفیب  ، لوسی دوفی اس  لوسیلاکتوباس  ی،دلبورسک

  لیتر   بر  گرم  3  اثر  سپس  شدند،  تهیه  لوسیو ترموف  دومیفیب

و    مشاهده   کمیاب   عناصر   با   همراه  شیر   در   را   یرولینا اسپ

  زینک،   ید،   حاوی   سیانوباکتری   تودهزیست  اجزای شد.    یبررس

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

  B12  دومی فیب  ومیدوباکتر یف یب  باکتری  تلقیح   میزان  آزمایش

 . بود( v/vدرصد )۱ برابر

لاکتوباس  لوس یترموف  استرپتوکوکوس   لوس یو 

  ، شدند  تلقیح   گرادسانتی  درجه  42/ 5  دمای  در  کوسیبولگار

  وم ی باکتر  دو یف  یو ب  لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباس  کهدرحالی

  ساعت   ۱  بافاصله  pH.  شدند  تلقیح  گرادسانتی  درجه  3۷/ ۶  در

  آدنین،   پپتون،)  دارتروژنین  ترکیبات   و   شد  بررسی

  ها ریزجلبکنشان داد که    نتایج.  شدند  آزمایش (  هیپوگزانتین

  دارند   آغازگر   کشت   سویه  چهار  روی   بر   مثبتی  تأثیر

(Mocanu et al., 2013)  .ی رو  بر  یرولینااسپ  اثر  

 یبررس  تخمیر  ساعت  ۶-2  طی   لوسیاسترپتوکوکوس ترموف

و   که    گیرینتیجهشد    و  کمیاب  عنصر   وجود  دلیل  بهشد 

  زیادی   تأثیر   ،ها ویتامین  با   همراه (ازت) دار  نیتروژن   اجزای 

  مورد   دردارد.    کوسی بولگار  لوس یلاکتوباس  روی 

  مواد   همه   از   ها ویتامین  و  پپتون  ،لوس یدوفی اس  لوس یلاکتوباس

  مهار   را  اسید  تولید  سلنیوم  و   E  ویتامین  بودند؛  مؤثرتر

 فقط  B12  دومیفیب  ومیدوباکتری فیب  باکتری  در  اما  ،کنندمی

.  دهدمی  افزایش  یبخشرضایت  سطح  به  را  اسید  تولید  پپتون،

داد    نتایج   یا   کوسیبولگار  لوسیلاکتوباس  کهیوقتنشان 

  دوم یفیب  وم یدوباکتریفیببا    لوس یدوف یاس  لوس یلاکتوباس

  ای یلهم یها  یللاکتوباس در رشد یش افزا  موجب  ، شد مخلوط 

 . شودمی

  توسط   یداس یدتول ییرات تغ  دیگری، مطالعه در

  یر ش در یافته رشد   یلمزوف  یدلاکتیک اس هاییباکتر

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

،  ۰/ 3،  ۰)  مختلف یهاغلظت در یرولینااسپ  با  شدهیغن یرش

  های باکتری هاییهسو با درصد ۱ یزانم بهدرصد(    ۰/ ۸و    ۰/ 5

 در  pH.  دگرفتن  قرار  یشآزما  مورد یلمزوف  اسیدلاکتیک 

 غلظت که داد نشان مطالعه یجهنت .شد یبررس منظم فواصل

  .است مؤثر ها لاکتوکوک یدیتهاس یشبرافزا یرولینااسپ

درصد    ۰/ ۸در غلظت    مورداستفاده یانوباکتریس تودهیستز

 لاکتوکوک توسط را  یدیته اس  (p<0/05)  ی توجهقابل طوربه

دوازدهم  ینب و  ششم  .  داد یشافزا یرتخم یندفرآ از ساعت 

 یونفرمولاس در مطلوب یک ارگانولپت خواص  درنهایت

  ک یلاکت  لوسیلاکتوباس  مخلوط  کشت با شدهیهته محصول

NCAIM B.2128   س یسرمور  کیلاکت  لوسی لاکتوباس  و  

ATCC 19257    توده یستز ساکارز، درصد  ده   با همراه و  

 درصد  ۱/ 5  یوی ک-یفرنگ توت پوره و  درصد  ۰/ 3  یرولین اسپ

 .آمد دست به

  یرولینا اسپ  ن افزود 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 ین بنابرا؛  داد رخ یرولینااسپ  یریتأخ

 یرولینااسپ  کشت یریتأخ  فاز از که یسلول خارج محصولات

  ها باکتری  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  یج نتا  .یافت یشافزا هایه سو تمام یاییباکتر رشد آن
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  یوتیکپروب  یها یباکتر  یماندگار یشدر افزا یزجلبکهابر کاربرد ر مروری

اسپ داد  یکروارگانیسمم یک عنوانبه  یرولیناکه 

 کشت یط مح از را یتروژنن که کندی م عمل یکفتوترو افوتو

 که را یباتترک یرسا  و  یدساکار  یاگزوپل و  کندیم مصرف

 آزاد باشند،  داشته LAB بر کنندهیکتحر اثر ندتوانیم

که    یجنتا   یگری د  یقتحق  در  .کندیم داد  افزودن  نشان 

 Alizadeh) شودیم ماست نمونه pH کاهش باعث یرولینااسپ

Khaledabad et al., 2020)  .یرولینا اسپ  اثر  کاهش ینا علت  

  تولید  یگری، د یق در تحق .بود کوس یبولگار لوس ی لاکتوباس بر

  پاپایا   تفاله   با   همراه   پروتئین   حاوی   و  چرب کم  منجمد  ماست

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

  مطلوب   غلظت  با  بهتر  باکیفیت  منجمد  ماست  آوردن

  ٪ ۱۰۰  با  یرولینااسپ  ٪2-۸که    شد  مشخصبود.    یرولینااسپ

  یرولینا اسپ  ٪۶  با  زدهیخ  ماست  .است  ترقبولقابل  پاپایا  تفاله

  بین  در حسی هایویژگی در ۶/ ۸ امتیاز  با پاپایا تفاله ٪۱۰ و 

  درنهایت   درواقع   . یافت  را   نتیجه   بهترین  عملکردها،  تمام

  بر   شدت به یرولینااسپ  بالاتر  سطح   که   شد  مشخص

  گذارد می   تأثیر  منجمد  ماست   ارگانولپتیک  خصوصیات

(Fadaei et al., 2013) . 

حس  هاریزجلبک  سازیغنی  تأثیرات خواص    یبر 

 شده  یرتخم  یمحصولات لبن

ش  ها ریزجلبک  افزودن   تواند میشده    یرتخم  یرهای به 

گزارش کردند    محققان  دهد.  ییرتغ  را نامطلوب    یخواص حس

  ی دارا  ، رادارند  اسپیرولینا   از بالاتری  مقادیر  که   تیمارهایی  که

  هستند.  شدهکنترلنسبت به گروه  تریضعیف  یخواص حس

خود    ینامطلوب  عطروطعم  کلرلابا    یسهمقا  در  اسپیرولینا از 

  ها ریزجلبک  افزودن.  (Beheshtipour et al., 2013)  نشان داد

و غلظت   نوع  اساس  بر  ماست    ، شدهاضافه  های ریزجلبکبه 

  یک اینداد، که    ییرتغ  یبه آب  یلما  یارنگ ماست را به سبز  

شد.    ایجاد  اسپیرولینا  نامناسب بود، که توسط  یظاهر   یژگیو 

ت حالت    ریز  درصد  ۱  یدارا   یمارهاییدر  نامحلول،  جلبک 

  ین ب  توجهیقابلبافت تفاوت    ازنظر.  به وجود آمد  ایدانهدانه

  ی بافت خوراک  ازنظرتفاوت    ، حالبااینوجود نداشت،    یمارهات

  حسی   خواصکلرلا    تیمارهای   ، طورکلیبهبود.    توجه قابل

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

  یزان جلبک به م  یز هر دو ر  یحاو  تیمارهای  ین ب  یادیز  تفاوت

  ی تهیه  ین . محققان همچننداشت  وجوددرصد    ۰/ 25تا    ۰/ 5

  ی با پالپ ها  شدهغنی  نئیو پروپروت   چرب کمماست منجمد  

مطلوب  یافتن   باهدف  را   اسپیرولینا و    یا پاپا  یوهم از    ی سطح 

به دست آوردن ماست منجمد    ی برا  تواند می  که   اسپیرولینا 

منجمد    باکیفیت ماست  کردند.  مطالعه  شود،  استفاده 

(،  درصد  ۱۰)  یا و پالپ پاپا  درصد(   ۶)  اسپیرولینابا    شدهتهیه

حس  ی دارا مقا  ی بهتر   ی خواص  سا  یسهدر    یمارهایی ت  یر با 

  ی حس  هایویژگی  بر  اسپیرولینا بالاتر    طوحس.  بود  موردمطالعه

منجمد،   بر  گذاشت  یمنف  تأثیرماست  علاوه  محققان    آن. 

  شده   فرآوری   پنیر   حسی  خواص   بر  را  کلرلا افزودن    تأثیر

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

با   ی فرآور کلرلا    شده  بدون  و  در    پنیرها شدند.    تهیه کلرلا 

  ، کنترل  گروه  با  مقایسه  در.  شدند  نگهداری،  C ۱۰°یدما

و   یبرا  یفیتوص  نمرات و    ی فرآور  یرپن  یخوراک  یژگیرنگ 

با     های ماست  ی تهیه  منظوربهبود،    یشترب  کلرلا،شده 

جد  یدنی،آشام توسط    یدنینوش  هایماستاز    یدیانواع 

  درصد   25  حاوی  که  شد،  یهته  یبدون چرب  یر از ش  محققان

  صورت به  کلرلا  عصاره  درصد  ۱۰تا    2/ 5  و   کلرلا  یعصارهپودر  

قرار    یابی محصول مورد ارز  ی بود و سپس خواص حس  یعما

حس  یابیارز  نتایج .  گرفت   یدنی نوش  هایماست  یخواص 

  پذیرش   و   مزه  طعم،   رنگ،  که   داد   نشان  کلرلا عصاره    ی حاو 

  یه به بق  نسبت کلرلا    عصاره  افزودن   بدون   تیمارهای   در  کلی

همچن  یشتری ب  یت مقبول  هانمونه ماست    یازات امت  ین دارد. 

  ی، طعم و خواص حس  ازنظر  یگوساکارید،ال  درصد   2۰  ی حاو 

 Beheshtipour)  بود   هاگروه  یراز سا  یشترب  یمعنادار  طوربه

et al., 2013) . 

 پروبیوتیک  محصولات با تغذیه درمانی  اثرات

  رژیم   در  اساسی  نقشی  پروبیوتیک  هایمیکروارگانیسم

  محققان   اکنون  بنابراین؛  (3)جدول    دارند  انسان  مدرن  غذایی
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 95 -  114:   /ص 1403  // بهار و تابستان 76شماره //  23تحقیقات مهندسی صنایع غذایی/جلد

  لبنی   محصولات  در   هاریزجلبک  از   کیفیت،   افزایش   برای 

  آزمایشی محققان    مثالعنوانبه.  کنندمی  استفاده  شده  تخمیر

  اسیدلاکتیک   باکتری  سه  رشد   تحریک  مشاهده  برای  را

و    ییکاز   لوسیلاکتوباس  ،لوس یدوفی اس  لوسیلاکتوباس

  یرولینا اسپ تودهزیست افزودن با  لوسیاسترپتوکوکوس ترموف

  انجام   لیترمیلی  در  گرممیلی  ۱۰  و   5  ،۱  مختلف،  مقادیر  در

 ،=۶pH/ 2  در  ها میکروارگانیسم  این   که   شدند   متوجه .  دادند

بر  رادارندرشد    یزانم  یشترینب   در   رشد  حداکثر   آن. علاوه 

  ، ۱45/ ۹۰  میزان   به   ساعت   ۱۰  تا   یرولینا اسپ  mg/ml ۱۰غلظت

  های میکروارگانیسم  در  ترتیب  به  درصد  ۱۸5/ ۸4  و  ۱۷۱/ ۶۷

  و  ییکاز   لوسیلاکتوباس  ،لوس یدوفی اس  لوسیلاکتوباس

 ,.Niccolai et al)  شد  مشاهده  لوسیترموف  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  ها نمونه  در  اسید  تولید

  به   قبلی   مطالعات   در  نیز   مشابهی  نتایج .  شودمی  کمتر  نمونه

  در   لوسیاسترپتوکوکوس ترموف  در  رشد   حداقل  و   آمد  دست

mg/ml  ۱۰  سایر   با   مقایسه   در  شدهغنی  اسپیرولینا  نمونه  

 ,.Parada et al)  داد  نشان  را  اسیدلاکتیک   هایباکتری

  این   در.  شد  انجام  2۰۱3  سال   در  مشابه  مطالعه  .(1998

  یرولینا اسپ  با  شدهغنی  ماست  در   اسفناج  افزودن   با   مطالعه

  بر   را   اثر   این  ها آن.  کردند  مشاهده  هانمونه  بقیه  با  را  تفاوت

  کوس یبولگار  لوسیلاکتوباس  محصولات  تعداد

  ۰/ 5  ، ۰/ 3  ها آن.  کردند  مشاهده  لوس ی استرپتوکوکوس ترموف

  به   را  آنکردند و    آماده  را  یرولینااسپ  وزنی  وزنی  درصد  ۸۰ و 

  ۱۰  میزان  به   اسفناج  از  هاآن.  کردند  اضافه  ماست  یهانمونه

  با   شده غنی  محصولات   در  وزنی   بر   وزنی   درصد   ۱3  و 

  درجه   4  دمای  در  ماست  هاینمونه.  کردند  استفاده  یرولینااسپ

در    سازی ذخیره  زمان مدت  در  و  شدند   نگهداری  گرادسانتی

  قبول قابل  تعداد   یج نتا  .شدند  ارزیابی  روز   2۱  و  ۱4  ، ۷  ،۱  یط

 مکمل  محصولات   تمام   در  را   اسیدلاکتیک  های باکتری  تمام

 Cfu/mL  ۶  log  از  بیش   به  سازیذخیره  پایان   تا   یرولینا اسپ

(p≤0.01)    درصد   ۰/ 5  حاوی   نمونه  آنگزارش کرد. علاوه بر  

  ترین مهم  عنوانبه  اسفناج  درصد  ۱۰  و  یرولینااسپ  وزنی   وزنی

  ۰/ ۸ با ماستو   ستا لوسیترموف  استرپتوکوکوس  دوام عامل

  تعداد   کاهش   در  را   تأثیر  حداکثر  یرولینا اسپ  درصد

  فدراسیون   استانداردهای  اساس  بر .  داشت  زنده  هایباکتری

  باعث   توانمی  اسفناج   غلظت  دو   افزودن  با   لبنیات   المللیبین

  ها نمونه  حسی  ارزیابی  در  و   شد   یرولینااسپ  درصد  ۰/ 5  افزایش

 . (Fadaei et al., 2013) بود مؤثر

  تأثیر   مورد  در  هاآن  2۰۱2  سال   در  مطالعاتی  در

در  pH)  اسید  تولید  و   رشد  در  یرولینا اسپ   از   بسیاری ( 

  با .  کارکردند  شیر  درلاکتوکوکوس و لئوکونوستو    های سویه

  آن   تأثیر  بررسی   و  شدهکشت  یرولینا اسپ  حاوی   شیر   بررسی

  کردن   خنکسپس با    و  لاکتوکوکوس  ماندن  زنده   میزان  بر

  درصد   ۰/ 3 یرولینااسپ  تودهزیست  از  استفاده  شدند  متوجه  آن

.  بود  مؤثر   مزوفیل   LAB  هایسویه  از   بسیاری   برای 

  لبنی   هایفراورده  در  یفیدوباکتریومب  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    یج نتا  .کردند  سیبرر  یفیدوباکتریومب  میکروارگانیسم 

  ی رو   بر  ایکنندهتحریک  اثر  سیانوباکتریایی  تودهزیستکه  

  وم یدوباکتری فیب  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   توجهی قابل  تغییر   شاهد،   با   مقایسه   در

. گردید گزارش شیر  در زنده میکروارگانیسم 
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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 
 ماست

Yoghurt 

  یسکوزیتهبافت و و

 یافتهبهبود

Improved texture 

and viscosity 

 عصاره 

Extract 

 یکوسیانین ف

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 ت اختلالا 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 

 یکوسیانین ف یل، کلروف ین،پروتئ

Protein, chlorophylls, 

phycocyanin 

 ، محافظت در برابر سرطان و زخم یافتهبهبود یو لنفاو یمنیا یستمس

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 

 یبوست از  یری، جلوگاکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity, prevention of constipation 

Arthrospira platensis 

Chlorella vulgaris 

Hematococcus pluvialis 

Phaeodactylum 

tricornutum 

Tetraselmis suecica 

 یسکویت کلوچه 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 یتفعال

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 

 شود یم 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 

 یسلامت یتمز

Health Benefit 

Dunaliella sp. 

Spirulina sp. 

 یسو م

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 

 یون امولس یاروغن 

Oil or 

emulsions 

 یدهاکاروتنوئ ین،پروتئ

Protein, 

carotenoids 

 اکسیدانییآنت یتفعال

Antioxidant activity 

 

Chlorella vulgaris 
 یاروغن سو

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 

 یفرم تجار

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  یشگیریپ

Prevention of constipation, induction of satiety 

Dunaliella sp. 
Phaeodactylum 

tricornutum 

Nannochloris sp. 
Nannochloropsis sp. 

 یی مکمل غذا

Food supplement 
n.a.  کپسول 

Capsules 

 ین پروتئ

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 1ینوبیوتیکی س  تأثیر

  سین   که   یی هاپروبیوتیکو    ها پروبیوتیکاز    ترکیبی

تشک  بیوتیک   و  تحریک   باعث  ندتوانمی  ، دهند می  یلرا 

در دستگاه    یایی باکتر  های سویهو    یوتیک پروب  یبقا   افزایش 

شوند.    درمانی   روش   یک   دنتوانمی  هاپروبیوتیک  روده 

  باشد   روده  محیط  بازسازی   و  حفظ   برای   امیدوارکننده،

(Patel et al., 2021) . زنده سالم  های میکروارگانیسم مصرف  

  مانند   ییها پروبیوتیکبا    اسیدلاکتیک   هایباکتریمانند  

است    اولیگوفروکتوز  و   گالاکتوالیگوساکارید  ینولین،ا ممکن 

تقو  ,.Bhowmik et al)  شود  یکروبی م  یبترک  یتباعث 

افزا   ممکن  یبات ترک  این  .(2009 با  روده    تأثیر  یشاست  بر 

بقا  بهبود  باعث    مطالعات شوند.    روده  های باکتری  یبزرگ 

  بی آ  هایعصارهکه    انددادهنشان    یمتنوع  یقاتیتحق

و کلروکوکوک    یلادونال  ،اسپیرولینامانند کلرلا،    یهایجلبک

 Beheshtipour)  هستند  پروبیوتیک  تولید  یبرا   ایبالقوهمانع  

et al., 2013)   ی رشد سه باکتر   ی بر رو  یکیتحر  تأثیرات   و  

  لوس یلاکتوباس  ،کوسیبولگار  لوسیلاکتوباس  یوتیکیپروب

  زایلوز   یدتول  درواقع  .دارندلانگوم    ومیدوباکتریفی بو    سیلاکت

و   گالاکتوز    یبات ترک  کنندهتحریک  الیگوساکاریدها و 

  ید تول  یبرا   یعیوس  یدامنه  بنابراین   هستند،  یوتیکیپروب

جلبک  هاپروبیوتیکموفق   منابع  دارد  یاز   Patel et)  وجود 

al., 2021) . 

 گیری نتیجه

  با   جلبکی  مکمل  پروبیوتیک  غذای  یکنزد  ای آینده  در

آلودگ  ینههز احتمال  و    ید تول  یعوس  طور بهکمتر    یکمتر 

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

که    اسپیرولینا   دانیم می  که   طور همان.  برد  بهره  مشابه  هزینه

  اسیدلاکتیک   هایباکتری  و  اسیدآمینه   و  ویتامین  از  یغن

مصرف   درواقع  .شودمی مصرف روده سلامت ی برا و   باشدمی

را    یدلاکتیکاس  های یباکتر  تنها نه  اسپیرولینا منظم   روده 

رشد    ،بخشدیمبهبود   از  انسان  های یماریببلکه    نیز   یمضر 

روده    یت درنهاو    کند می  یریجلوگ جذب  بهبود  به  منجر 

  اسیدلاکتیک   های باکتری  و  اسپیرولینا   ترکیب  .شودیم

  تولیدکننده   برای   حسی  ارزیابی  با  رابطه  در  جدیدی   فرصت

  مانند   غذایی  منابع   سایر  با  دو  این   ترکیب.  کندمی  ایجاد

  طعم خوش  و   سالم  غذاهای  تواندمی  هاسبزی  و   هامیوه 

  و   بافت   عطر،   رنگ،   طعم،   ایجاد  بر   علاوه  و  کند   ایجاد  یدی جد

  این   سنتی،  شده  تخمیر  غذاهای  از  برخی  کیفیتبردن    بالا

  همان   با  نیز   جدید  شده  تخمیر  غذاهای  برخی  برای   را  فرصت

  زمان هم  کشت با    توانمی  ی حت  .آوردمیوجود    به   هزینه 

  های باکتری  از   یر )غ  یتخمیر  های میکروارگانیسم  با   هاجلبک

و    هیزیسرو  سسیساکاروما  مثالعنوانبه(،  ید اس  یکلاکت

  برای   را  تریمطلوب  غذایی  مواد  جرینا  لوسیآسپرج

 .کرد ایجاد سلامتی ازنظر  کنندگانمصرف

 

 منافع  تعارض

 اعلام ندارند.   یبرا یتعارض منافع گونههیچ نویسندگان

 

 مراجع 

Akalin, A., Unal, G., & Dalay, M. (2009). Influence of Spirulina platensis biomass on microbiological 

viability in traditional and probiotic yogurts during refrigerated storage. Italian Journal of Food 

Science, 21(3), 357-364.  

Alizadeh Khaledabad, M., Ghasempour, Z., Moghaddas Kia, E., Rezazad Bari, M., & Zarrin, R. (2020). 

Probiotic yoghurt functionalised with microalgae and Zedo gum: chemical, microbiological, 

rheological and sensory characteristics. International Journal of Dairy Technology, 73(1), 67-75.  

 
1 Synbiotic 



 

111 

  یوتیکپروب  یها یباکتر  یماندگار یشدر افزا یزجلبکهابر کاربرد ر مروری

Anvara, A. A., & Nowruzib, B. Bioactive Properties of Spirulina: A Review.  

Beheshtipour, H., Mortazavian, A. M., Haratian, P., & Darani, K. K. (2012). Effects of Chlorella vulgaris 

and Arthrospira platensis addition on viability of probiotic bacteria in yogurt and its biochemical 

properties. European Food Research and Technology, 235(4), 719-728.  

Beheshtipour, H., Mortazavian, A. M., Mohammadi, R., Sohrabvandi, S., & Khosravi‐Darani, K. (2013). 

Supplementation of Spirulina platensis and Chlorella vulgaris algae into probiotic fermented milks. 

Comprehensive reviews in food science and food safety, 12(2), 144-154.  

Bhowmik, D., Dubey, J., & Mehra, S. (2009). Probiotic efficiency of Spirulina platensis-stimulating growth 

of lactic acid bacteria. World Journal of Dairy & Food Sciences, 4(2), 160-163.  

Camacho, F., Macedo, A., & Malcata, F. (2019). Potential industrial applications and commercialization of 

microalgae in the functional food and feed industries: A short review. Marine drugs, 17(6), 312.  

de Caire, G. Z., Parada, J. L., Zaccaro, M. C., & de Cano, M. M. S. (2000). Effect of Spirulina platensis 

biomass on the growth of lactic acid bacteria in milk. World Journal of Microbiology and 

Biotechnology, 16(6), 563-565.  

Fadaei, V., Mohamadi-Alasti, F., & Khosravi-Darani, K. (2013). Influence of Spirulina platensis powder on 

the starter culture viability in probiotic yoghurt containing spinach during cold storage. European 

Journal of Experimental Biology, 3(3), 389-393.  

Golmakani, M.-T., Soleimanian-Zad, S., Alavi, N., Nazari, E., & Eskandari, M. H. (2019). Effect of Spirulina 

(Arthrospira platensis) powder on probiotic bacteriologically acidified feta-type cheese. Journal of 

Applied Phycology, 31(2), 1085-1094.  

Güldaş, M., & Irkin, R. (2010). Influence of Spirulina platensis powder on the microflora of yoghurt and 

acidophilus milk.  

Gupta, S., Gupta, C., Garg, A., & Prakash, D. (2017). Prebiotic efficiency of blue green algae on probiotics 

microorganisms. J Microbiol Exp, 4(4), 00120.  

Jafari Porzani, S., Konur, O., & Nowruzi, B. (2021). Cyanobacterial natural products as sources for antiviral 

drug discovery against COVID-19. Journal of Biomolecular Structure and Dynamics, 1-17.  

Kavimandan, A. (2015). Incorporation of Spirulina platensis into probiotic fermented dairy products. Int. J. 

Dairy Sci, 10, 1-11.  

Malcata, F., Macedo, Â., & Camacho, F. (2019). Potential industrial applications and commercialization of 

microalgae in the functional food and feed industries: a short review.  

Martelli, F., Cirlini, M., Lazzi, C., Neviani, E., & Bernini, V. (2021). Solid-state fermentation of Arthrospira 

platensis to implement new food products: evaluation of stabilization treatments and bacterial 

growth on the volatile fraction. Foods, 10(1), 67.  

Mazinani, S., Fadaei, V., & Khosravi‐Darani, K. (2016). Impact of Spirulina platensis on physicochemical 

properties and viability of Lactobacillus acidophilus of probiotic UF feta cheese. Journal of Food 

Processing and Preservation, 40(6), 1318-1324.  

Mocanu, G., Botez, E., Nistor, O. V., Andronoiu, D., & Vlăsceanu, G. (2013). Influence of Spirulina platensis 

biomass over some starter culture of lactic bacteria. Journal of Agroalimentary Processes and 

Technologies, 19(4), 474-479.  

Niccolai, A., Shannon, E., Abu-Ghannam, N., Biondi, N., Rodolfi, L., & Tredici, M. R. (2019). Lactic acid 

fermentation of Arthrospira platensis (spirulina) biomass for probiotic-based products. Journal of 

Applied Phycology, 31(2), 1077-1083.  

Nowruzi, B., Sarvari, G., & Blanco, S. (2020a). Applications of cyanobacteria in biomedicine. In Handbook 

of Algal Science, Technology and Medicine (pp. 441-453). Elsevier.  

Nowruzi, B., Sarvari, G., & Blanco, S. (2020b). The cosmetic application of cyanobacterial secondary 

metabolites. Algal Research, 49, 101959.  

Pan-Utai, W., Atkonghan, J., Onsamark, T., & Imthalay, W. (2020). Effect of Arthrospira Microalga 

Fortification on Physicochemical Properties of Yogurt. Current Research in Nutrition and Food 

Science Journal, 8(2), 531-540.  

Parada, J. L., de Caire, G. Z., de Mulé, M. a. C. Z., & de Cano, M. M. S. (1998). Lactic acid bacteria growth 

promoters from Spirulina platensis. International journal of food microbiology, 45(3), 225-228.  

Patel, A. K., Singhania, R. R., Awasthi, M. K., Varjani, S., Bhatia, S. K., Tsai, M.-L., . . Dong, C.-D. (2021). 

Emerging prospects of macro-and microalgae as prebiotic. Microbial Cell Factories, 20(1), 1-16.  



 

112 

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

Patel, P., Jethani, H., Radha, C., Vijayendra, S., Mudliar, S. N., Sarada, R., & Chauhan, V. S. (2019). 

Development of a carotenoid enriched probiotic yogurt from fresh biomass of Spirulina and its 

characterization. Journal of food science and technology, 56(8), 3721-3731.  

Pina-Pérez, M. C., Brück, W., Brück, T., & Beyrer, M. (2019). Microalgae as healthy ingredients for 

functional foods. In The role of alternative and innovative food ingredients and products in 

consumer wellness (pp. 103-137). Elsevier.  

Varga, L., Szigeti, J., Kovács, R., Földes, T., & Buti, S. (2002). Influence of a Spirulina platensis biomass 

on the microflora of fermented ABT milks during storage (R1). Journal of Dairy Science, 85(5), 

1031-1038.  

Ahda, M., Suhendra, & Permadi, A. (2024). Spirulina platensis microalgae as high protein-based products 

for diabetes treatment. Food Reviews International, 40(6), 1796-1804  . 

Akalin, A., Unal, G., & Dalay, M. (2009). Influence of Spirulina platensis biomass on microbiological 

viability in traditional and probiotic yogurts during refrigerated storage. Italian Journal of Food 

Science, 21(3), 357-364  . 

Alizadeh Khaledabad, M., Ghasempour, Z., Moghaddas Kia, E., Rezazad Bari, M., & Zarrin, R. (2020). 

Probiotic yoghurt functionalised with microalgae and Zedo gum: chemical, microbiological, 

rheological and sensory characteristics. International Journal of Dairy Technology, 73(1), 67-75  . 

Beheshtipour, H., Mortazavian, A. M., Haratian, P., & Darani, K. K. (2012  .)Effects of Chlorella vulgaris and 

Arthrospira platensis addition on viability of probiotic bacteria in yogurt and its biochemical 

properties. European Food Research and Technology, 235(4), 719-728  . 

Beheshtipour, H., Mortazavian, A. M., Mohammadi, R., Sohrabvandi, S., & Khosravi‐Darani, K. (2013). 

Supplementation of Spirulina platensis and Chlorella vulgaris algae into probiotic fermented milks. 

Comprehensive reviews in food science and food safety, 12(2), 144-154  . 

Bhowmik, D., Dubey, J., & Mehra, S ( .2۰۰۹  .) Probiotic efficiency of Spirulina platensis-stimulating growth 

of lactic acid bacteria. World Journal of Dairy & Food Sciences, 4(2), 160-163  . 

Camacho, F., Macedo, A., & Malcata, F. (2019). Potential industrial applications and commercialization of 

microalgae in the functional food and feed industries: A short review. Marine drugs, 17(6), 312  . 

de Caire, G. Z., Parada, J. L., Zaccaro, M. C., & de Cano, M. M. S. (2000). Effect of Spirulina platensis 

biomass on the growth of lactic acid bacteria in  milk. World Journal of Microbiology and 

Biotechnology, 16(6), 563-565  . 

Fadaei, V., Mohamadi-Alasti, F., & Khosravi-Darani, K. (2013). Influence of Spirulina platensis powder on 

the starter culture viability in probiotic yoghurt containing spinach during  cold storage. European 

Journal of Experimental Biology, 3(3), 389-393  . 

Golmakani, M.-T., Soleimanian-Zad, S., Alavi, N., Nazari, E., & Eskandari, M. H. (2019). Effect of Spirulina 

(Arthrospira platensis) powder on probiotic bacteriologically acidified feta-type cheese. Journal of 

Applied Phycology, 31(2), 1085-1094  . 

Grosshagauer, S., Kraemer, K., & Somoza, V. (2020). The true value of Spirulina. Journal of agricultural 

and food chemistry, 68(14), 4109-4115  . 

Güldaş, M., & Irkin, R. (2010). Influence of  Spirulina platensis powder on the microflora of yoghurt and 

acidophilus milk  . 

Gupta, S., Gupta, C., Garg, A., & Prakash, D. (2017). Prebiotic efficiency of blue green algae on probiotics 

microorganisms. J Microbiol Exp, 4(4), 00120  . 

Jafari Porzani, S  ,.Konur, O., & Nowruzi, B. (2021). Cyanobacterial natural products as sources for antiviral 

drug discovery against COVID-19. Journal of Biomolecular Structure and Dynamics, 1-17  . 

Kavimandan, A. (2015). Incorporation of Spirulina platensis into probiotic fermented dairy products. Int. J. 

Dairy Sci, 10, 1-11  . 

Khan, Z., Bhadouria, P., & Bisen, P. (2005). Nutritional and therapeutic potential of Spirulina. Current 

pharmaceutical biotechnology, 6(5), 373-379  . 



 

113 

  یوتیکپروب  یها یباکتر  یماندگار یشدر افزا یزجلبکهابر کاربرد ر مروری

Kulshreshtha, A., Jarouliya, U., Bhadauriya, P., Prasad, G., & Bisen, P. (2008). Spirulina in health care 

management. Current pharmaceutical biotechnology, 9(5), 400-405  . 

Malcata, F., Macedo, Â., & Camacho, F. (2019). Potential industrial applications and commercialization of 

microalgae in the functional food and feed industries: a short review  . 

Martelli, F., Cirlini, M., Lazzi, C., Neviani, E., & Bernini, V. (2021). Solid-state fermentation of Arthrospira 

platensis to implement new food products: evaluation of stabilization treatments and bacterial 

growth on the volatile fraction. Foods, 10(1), 67  . 

Mazinani, S., Fadaei, V., & Khosravi‐Darani, K. (2016). Impact of Spirulina platensis on physicochemical 

properties and viability of Lactobacillus acidophilus of probiotic UF feta cheese. Journal of Food 

Processing and Preservation, 40(6), 1318-1324  . 

Mocanu, G., Botez, E., Nistor, O. V., Andronoiu, D., & Vlăsceanu, G. (2013). Influence of Spirulina platensis 

biomass over some starter culture of lactic bacteria. Journal of Agroalimentary Processes and 

Technologies, 19(4), 474-479  . 

Niccolai, A., Shannon, E., Abu-Ghannam, N., Biondi, N., Rodolfi, L., & Tredici, M. R. (2019). Lactic acid 

fermentation of Arthrospira platensis (spirulina) biomass for probiotic-based products. Journal of 

Applied Phycology, 31(2   ,)۱۰۸3-۱۰۷۷ .  

Nowruzi, B., Anvar, S. A. A., & Shafaroodi, A. (2024). Study of phycocyanin powder on probiotic 

bacteriologically and antioxidant properties of yogurt at 4° C. Nutrire, 49(2), 42  . 

Nowruzi, B., Sarvari, G., & Blanco, S. (2020a). Applications of cyanobacteria in biomedicine. In Handbook 

of Algal Science, Technology and Medicine (pp. 441-453). Elsevier  . 

Nowruzi, B., Sarvari, G., & Blanco, S. (2020b). The cosmetic application of cyanobacterial secondary 

metabolites. Algal Research, 49, 101959  . 

Pan-Utai, W., Atkonghan, J., Onsamark, T., & Imthalay, W. (2020). Effect of Arthrospira Microalga 

Fortification on Physicochemical Properties of Yogurt. Current Research in Nutrition and Food 

Science Journal, 8(2), 531-540  . 

Parada, J. L., de Caire, G  .Z., de Mulé, M. a. C. Z., & de Cano, M. M. S. (1998). Lactic acid bacteria growth 

promoters from Spirulina platensis. International journal of food microbiology, 45(3), 225-228  . 

Patel, A. K., Singhania, R. R., Awasthi, M. K., Varjani, S., Bhatia, S. K  ,.Tsai, M.-L., . .. Dong, C.-D. (2021). 

Emerging prospects of macro-and microalgae as prebiotic. Microbial Cell Factories, 20(1), 1-16  . 

Patel, P., Jethani, H., Radha, C., Vijayendra, S., Mudliar, S. N., Sarada, R., & Chauhan, V. S. (2019). 

Development of  a carotenoid enriched probiotic yogurt from fresh biomass of Spirulina and its 

characterization. Journal of food science and technology, 56(8), 3721-3731  . 

Pina-Pérez, M. C., Brück, W., Brück, T., & Beyrer, M. (2019). Microalgae as healthy ingredients for 

functional foods. In The role of alternative and innovative food ingredients and products in 

consumer wellness (pp. 103-137). Elsevier  . 

Shah, M. A. R., Zhu, F., Cui, Y., Hu, X., Chen, H., Kayani, S.-I., & Huo, S. (2024). Mechanistic insights into 

the nutritional and therapeutic potential of Spirulina (Arthrospira) spp.: Challenges and 

opportunities. Trends in Food Science & Technology, 104648  . 

Valikboni, S. Q., Anvar, S. A. A., & Nowruzi, B. (2024). Study of the effect of phycocyanin powder on 

physicochemical characteristics of probiotic acidified feta-type cheese during refrigerated storage. 

Nutrire, 49(2), 41  . 

Varga, L., Szigeti, J., Kovács, R., Földes, T., & Buti, S. (2002). Influence of a Spirulina platensis biomass 

on the microflora of fermented  ABT milks during storage (R1). Journal of Dairy Science, 85(5), 

1031-1038  . 

 

  



 

114 

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

Original Research 

A review of using the microalgae in increasing the shelf life of probiotic 

bacteria  
 

B. Nowruzi*  

 
*Corresponding Author: Associate professor of  Department of Biotechnology, Faculty of Converging Sciences 

and Technologies, Islamic Azad University, Science and Research Branch, Tehran, Iran 

Email: bahare77biol@gmail.com 

Received:3 February 2024 Accepted: 11 June 2024 

http://doi:. 10.22092/FOODER.2024.364914.1383 

 

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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