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 1316 مُزتاریخ پذیزش:                                     1316  فزيردیه تاریخ دریافت:

 

 چکیده
ای ي فزد ي دارای اثزات تغذيٍثٍ مىحصز آثی ثب محتًای مًاد مغذی  -جلجك عجش ريش Spirulina platensisاعپیزيلیىب پلاتىغیظ 

. اطلاعبت درثبرٌ غىی عبسی آرد تٍ شذٌ اعتکبر گزفدرمبوی متعذدی می ثبشذ کٍ در غىی عبسی فزايردٌ َبی غذايی مختلف ثٍ
گىذم ثب پًدر ريشجلجك اعپیزيلیىب پلاتىغیظ جُت تًلیذ پبعتب ثغیبر اوذک اعت. اثز افشيدن پًدر میکزيجلجك اعپیزيلیىب 

ريػ ريػ میکزيکجلذال ي چزثی  ثٍ  درصذ يسوی ثز مقذار پزيتئیه ثٍ يعیلٍ 1ي  52/0، 2/0، 22/0پلاتىغیظ در عطًح صفز، 
عًکغلٍ اوذاسٌ گیزی شذ.َمچىیه اثز ايه غىی عبسی ثز تغییزات اعیذَبی آمیىٍ ي اعیذَبيچزة ثٍ تزتیت ثٍ يعیلٍ ريػ َبی 

کٍ عطًح مختلف  وذوتبيج وشبن داد( اوذاسٌ گیزی شذ. HPLC( ي کزيمبتًگزافی مبيع ثب کبرايی ثبلا )GCکزيمبتًگزافی گبسی )
عطًح  ثز اعبط وتبيج ثذعت آمذٌ،(.p<0.05داشت ) ييضگی َبيشیمیبيی پبعتبز معىی داری ثز اعپیزيلیىب تبثی پًدر میکزيجلجك

 اعیذَبی آمیىٍ ضزيری ي ثزخی اعیذَبی چزة غیزاشجبع پبعتب ثزخی اعپیزيلیىب تبثیز معىی داری ثز پًدر میکزيجلجكمختلف 
ىغیظ ثٍ پبعتب، ضمه دعتیبثی ثٍ محصًل غىی شذٌ ثٍ درصذ پًدرمیکزيجلجك اعپیزيلیىب پلات 22/0ثب افشيدن  (.p<0.05داشت )

َبی میکزيثیًلًصی محصًل وُبيی ثز اعبط اعتبوذارد ملی عىًان يك غذای فزاعًدمىذ، ارسػ غذايی آن ثُجًد می يبثذ، ييضگی
 گزدد.ايزان حفظ می شًد ي محصًلی مًرد پذيزػ مصزف کىىذگبن ارائٍ می

 

 فزاسودمند غذای ساسی، غنی پاستا، پلاتنسیس، زولینااسپی میکزوجلبک پودر :کلمات کلیدی
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 مقدمه
پبػتب ثب تَجِ ثِ اسصؽ غزایی ثبلا اص ًؾش هیضاى پشٍتئیي، هَاد 
هقذًی ، اًَاؿ ٍیتبهیي ّب ٍ اػیذّبی چشة هی تَاًذ هٌجـ 

آلی ثشای  ثؼیبس خَة غزایی هحؼَة ؿَد. پبػتب غزای ایذُ
تشویجبت، ثبتَجِ ثِ فشآیٌذ تَلیذ ػبدُ خَد  اضبفِ وشدى ػبیش

پبػتب ، ّضیٌِ ون، اسصؽ غزایی ٍ دس  ًْبیت ثب تَجِ ثِ پزیشؽ 
سیض جلجه اػپیشٍلیٌب . (Silveira,1998)آى، اػت  یثبلا

پلاتٌؼیغ هٌجـ اسصاى لیوت ٍ غٌی اص پشٍتئیي، آّي، ٍیتبهیي 
B12  اػیذ چشة آلفب لیٌَلٌیه اػت ٍ(Kumudha et al., 

2010). 
فشآٍسدُ ّبی پبػتب اص جولِ غزاّبی ػبدُ ثش پبیِ غلات      

 Durumّؼتٌذ وِ اًَاؿ آى اص ػوَلیٌبی گٌذم دٍسٍم )

wheat آة تـىیل هی ؿَد. فشهَلاػیَى ػبدُ ٍ ػَْلت ٍ )
فشآیٌذ تَلیذ ثبفث ؿذُ اػت تب پبػتب ثِ فٌَاى یه غزای 

(. Tarzi et al., 2012ًؼجتب اسصاى ثشای تَلیذ ؿٌبختِ ؿَد )
اص اًَاؿ آسد گٌذم جْت تَلیذ هبوبسًٍی ٍ هحلَلات خویشی 
اػتفبدُ هی ؿَد، اهب ػوَلیٌبی گٌذم دٍسٍم ثِ فلت ویفیت ٍ 
وویت پشٍتئیٌی ٍ خَاف سئَلَطیىی هغلَة دس حبلت 
خویشی، ایجبد سًگ ٍ ویفیت پخت هٌبػت دس هبوبسًٍی، ثِ 

ؿٌبختِ ؿذُ فٌَاى ثْتشیي هبدُ اٍلیِ دس ػشاػش دًیب 
دس حبلت عجیقی گٌذم هٌجـ  (.Park & Kim, 1990اػت)

ّبی تیبهیي، سیجَفلاٍیي، تَوَفشٍل ٍ ًیبػیي خَثی اص ٍیتبهیي
اهب ثِ دلیل توشوض ایي هَاد دس  .ٍ فٌبكش آّي ٍ سٍی اػت

-ّب اص ثیي هیػجَع، عی پشٍػِ آػیبة همبدیش صیبدی اص آى

ویجبت ًَؿ گٌذم سٍد. اسصؽ غزایی هبوبسًٍی ثش حؼت تش
هلشفی ٍ یب هَاد افضٍدًی هَجَد دس فشهَل تَلیذ آى، تغییش 

ِ دس تشویجبت گٌذم ّب ٍ یب هی یبثذ. فوَهب اختلافبتی و
ّبی هختلف آػیبثبًی ٍجَد داسد، تبثیش چٌذاًی دس تىٌیه

-اسصؽ غزایی فشآٍسدُ ّب ًذاسد ٍ اختلافبت فوذُ ثیي فشآٍسدُ

هلشف هَادی ًؾیش تخن هشك،  ّبی هختلف هبوبسًٍی ًبؿی اص
اػفٌبج،گَجِ فشًگی، پشٍتئیي یب وٌؼبًتشُ گیبّی، فشآٍسدُ 
ّبی ؿیشی ٍ ّوچٌیي ٍیتبهیي ّب ٍ هَاد هقذًی هی ثبؿذ. ثِ 
ّشحبل فشآٍسدُ ّبی هبوبسًٍی هبًٌذ ّش هٌجـ غزایی دیگش، ثِ 

ای اًؼبى سا تبهیي تٌْبیی لبدس ًیؼت وِ توبهی ًیبصّبی تغزیِ
 (.Kumar, 2011ًوبیذ )

فلاٍُ ثش فَاهل تَلیذ، تقذاد هحذٍد هَاد اٍلیِ هَسد      
اػتفبدُ، پبػتب سا تجذیل ثِ یه ثؼتش هٌبػت ثشای ثشسػی 

ای ٍ تىٌَلَطیىی افضٍدى هَاد اٍلیِ وِ اسصؽ پتبًؼیل تغزیِ
غزایی ثبلاتشی داسًذ، وشدُ اػت. اػتفبدُ اص تشویجبتی هبًٌذ 

-ّب، هَاد پشٍتئیٌی، اهَلؼیفبیشیتبهیيّب، ٍّب، سًگعقن دٌّذُ

ّب ٍ ثِ عَس ولی هَاد ثب اسصؽ تغزیِ ای ثبلاتش جْت ثْجَد 
سًگ، عقن، اسصؽ غزایی، ثبفت، ٍیظگی ّبی حؼی ٍ ػبیش 

 Tarzi et)ٍیظگی ّبی هحلَل هَسد اػتفبدُ لشاس هی گیشًذ 

al., 2012.) 
ثِ  آثی اػت وِ -جلجه ػجض سیضاػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ       

فلت ویفیت تغزیِ ای هٌحلش ثفشد ثِ فٌَاى هبدُ غزایی وبهل 
دسكذ ٍصى  70تب  60ؿٌبختِ ؿذُ اػت. همذاس صیبد پشٍتئیي )

، همذاس ون چشثی، همبدیش ثبلای ٍیتبهیي ّب ثَیظُ )خـه
ًیي ٍ اػیذ چشة بآّي، ٍجَد سًگذاًِ فبیىَػی ،B12ٍیتبهیي 

سا ثِ فٌَاى هبدُ جلجه  ضشٍسی گبهبلیٌَلٌیه اػیذ، ایي سیض
 ,.Belay et al) غزایی ثب اسصؽ تغزیِ ای ثبلا هقشفی هی وٌذ

1ثِ عَسیىِ ػبصهبى ثْذاؿت جْبًی ) (.1993
WHO اص )

اػپیشٍلیٌب ثِ فٌَاى ثشتشیي هبدُ غزایی ثش سٍی صهیي یبد وشدُ 
 (اػت ٍ ػبصهبى فضبیی آهشیىب

2
NASA ُاص صیؼت تَد )

دس ػفشّبی فضبیی اػتفبدُ  اػپیشٍلیٌب ثِ فٌَاى غزای فـشدُ
(. هغبلقبت پضؿىی هتقذدی دس Khan et al., 2005) هی وٌذ

 صهیٌِ اثشات دسهبًی اػپیشٍلیٌب ّوچَى وبّؾ هیضاى
ولؼتشٍل خَى، هحبفؾت دس ثشاثش ثشخی ػشعبى ّب، پیـگیشی 

فشٍلی ٍ افضایؾ همبٍهت  -اص اثتلا ثِ ثیوبسی ّبی للجی
 ,.Belay et al) اػتػیؼتن ایوٌی ثذى كَست پزیشفتِ 

تبوٌَى اص پَدس صیؼت تَدُ اػپیشلیٌب پلاتٌؼیغ ثِ  .(1993
هٌؾَس تَلیذ فشاٍسدُ ّبی غزایی هختلف هبًٌذ ػَح، ػغ، 
اػٌه، ًَؿیذًی، ؿىلات، آثٌجبت، ثیؼىَئیت، ًبى، ویه ٍ آسد 

. (Fradique et al., 2010گشدیذُ اػت) غٌی ؿذُ اػتفبدُ
وٌٌذُ  دی اص وبسخبًِ ّبی تَلیذآلوبى، تقذا وـَس ّوچٌیي دس

جلجه ّب ٍ ػیبًَ ثبوتشی ّب دس  ٍسدُ ّبی غزایی اص سیضآفش
ٍسدُ ّبیی ّوچَى هبػت ٍ ًَؿیذًی ّبی هختلف اػتفبدُ آفش

 (.Pulz & Gross, 2004) وشدُ اًذ
سیض جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ هٌجـ اسصاى لیوت ٍ غٌی اص 

ة گبهب لیٌَلٌیه ٍ اػیذ چش 12پشٍتئیي، آّي، ٍیتبهیي ة
 (.Kumudha, 2010اػت)

                                                           
1
World Health Organization 

2
National Aeronautics and Space Administration 
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-ب ثِ دلیل پشٍتئیي ثبلا، ٍیتبهیيّب لجل فبیذُ اػپیشٍلیٌاص ػبل

ّب، اػیذّبی آهیٌِ ضشٍسی ٍ اػیذّبی چشة ضشٍسی آى 
دسكذ هبدُ خـه اػپیشٍلیٌب  70تب  60 ؿٌبختِ ؿذُ اػت.

)وِ  B12هٌجـ غٌی اص ٍیتبهیي ّب هخلَكبً  .پشٍتئیي داسد
 Aػبص ٍیتبهیي ّبی جبًَسی اػت( ٍ پیؾثبفت هقوَلا دس

)ثتبوبسٍتي( ٍ هَاد هقذًی هخلَكبً آّي اػت. حبٍی همذاس 
اػت ٍ ّوچٌیي ؿبهل  (GLA)ووی اػیذ گبهب لیٌَلٌیه 

تشویجبت ؿیویبیی گیبّی هفیذ دیگشی اػت وِ ثشای ػلاهتی 
ؿَد اػپیشٍلیٌب دس ػشاػش جْبى وـت دادُ هی ثبؿذ.هفیذ هی

َاى هىول دس سطین غزایی اًؼبى ثلَست لشف، پَدس ٍ ٍ ثِ فٌ
پشٍسی ٍ كٌبیـ ای ٍ هىول غزایی دس آثضیّبی ٍسلِیب تىِ

 .(Belay, 2002) هشغذاسی ثىبس هی سٍد
 وَدن دچبس ػَء 550، 2009ای دس ػبل  دس هغبلقِ     

اػپیشٍلیٌب تغزیِ ؿذًذ ثذٍى  گشم دس سٍص پَدس 10تغزیِ ثب 
ّب ًوًَِ اص هغبلقبت  جبًجی هـبّذُ ؿَد. دُایٌىِ ّیچ فَاسم 

هلشف  شایهضشی ث تبثیشپضؿىی اًؼبًی ثِ ّویي تشتیت 
 . ػبصهبى غزا ٍ داسٍی اهشیىبًذهىول اػپیشٍلیٌب اسائِ ًىشدُ ا

(FDA) ٍُاط GRAS  ِثِ عَس ولی ثِ فٌَاى اهي ٍ ػبلن ث(
سػویت ؿٌبختِ ؿذُ( سا ثِ اػپیشٍلیٌبی تْیِ ؿذُ دس دٍ 

 .(Carlson, 2011) هشیىبیی اّذا ًوَدُ اػتؿشوت آ
       Kadam  ٍPrabhasankar  افلام وشدًذ  2010دس ػبل

 ثش ّبی ًبؿی اص ػوَم هَثش هلشف اػپیشٍلیٌب اص آػیت وِ
ٍ  DNAّب، تخوذاى،  ّب، چـن ّب، ًَسٍى للت، وجذ، ولیِ

 ,.Chamorro-Cevallos et al) وٌذ جلَگیشی هی ّب ثیضِ

2007). 
 افضٍدى تأثیش ثشسػی صهیٌِ دس هتقذدی هغبلقبت تبوٌَى     

 دس جلجه سیض هختلف ّبیگًَِ اص هتفبٍت ّبیًؼجت
 . اػت ؿذُ اًجبم ًبًَایی هحلَلات

       Danesi ٍ هی وِ دادًذ ًـبى 2010دس ػبل  ّوىبساى-

 سیض اص ًبًَایی هحلَلات دس پشٍتئیي ػبصیغٌی هٌؾَس ثِ تَاى
 تغییش آًىِ ثذٍى وشد، اػتفبدُ لاتٌؼیغپ اػپیشٍلیٌب جلجه

 ٍ تشویت دسكذ اًجؼبط، ضشیت ثبفت، دس ایهلاحؾِ لبثل
. (Danesi et al., 2010) ؿَد ایجبد هحلَل حؼی پزیشؽ

دٌّذُ آى اػت وِ اعلافبت دسثبسُ غٌی ثشسػی هٌبثـ ًـبى
ػبصی آسد گٌذم ثب پَدس سیض جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ثشای 

اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ جلجىی  ثؼیبس اًذن اػت. تَلیذ پبػتب
ّبی فٌش هبًٌذ ٍ ته ػلَلی، فتَػٌتض وٌٌذُ، داسای فیلاهٌت

هتقلك ثِ خبًَادُ ػیبًَثبوتشّبػت وِ ثِ عَس عجیقی دس 
دسیبچِ ّبی گشهؼیش ٍ للیبیی آهشیىب، هىضیه، آػیب ٍ آفشیمبی 

 .(Belay, 2004)وٌذ هشوضی سؿذ هی
ی اػت وِ پغ اص عی فشآیٌذّبی هختلف پبػتب هحلَل       

ؿبهل ٍسص دادى ػوَلیٌب ثب آة، فشایٌذ اوؼتشٍطى، پشع اص 
عشیك لبلت ّب ٍ دس ًْبیت خـه وشدى ثذػت هی آیذ. فَاهل 
هختلفی دس فشآیٌذّب، ویفیت هحلَل ًْبیی سا تحت تبثیش لشاس 

ّب، هی دٌّذ هبًٌذ صهبى اختلاط ٍ ػشفت چشخؾ هبسپیچ
ّب، تٌؾین هٌبػت فـبس، ؿشایظ وؼتشٍطى ٍ لبلتوٌتشل دهبی ا

 .(Tarzi et al., 2012خـه وشدى ٍ ... )
دس تحمیك حبضش اهىبى غٌی ػبصی آسد گٌذم دس ػغَح        
دسكذ ٍصًی/ٍصًی ثب پَدس سیض  1ٍ  75/0، 5/0، 25/0كفش، 

جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ هَسد ثشسػی لشاس گشفت ٍ اثش 
ّبی ضجلجه ثِ وبس سفتِ ثش ٍیظگیهتغیش هیضاى پَدس سی

ؿیویبیی، هیىشٍثی ٍ حؼی پبػتبثِ هٌؾَس تَلیذ پبػتبی 
 فشاػَدهٌذ، تقییي ؿذ.

 
 هامواد و روش

دس ایي تحمیك ثشای تْیِ ًوًَِ ؿبّذ ٍ ػبیش  مواد اولیه:
ٍ  %26ًوًَِ ّب اص آسد ػوَلیٌب ثب همذاس گلَتي هشعَة 

 اػتفبدُ ؿذ. %14 سعَثت
بصی پَدس سیض جلجه اػپیشٍلیٌب: پَدس سیض جلجه ػآهبدُ      

آٍسی گیلاى تْیِ گشدیذ. پَدس اػپیشٍلیٌب اص پبسن فلن ٍ في
ثٌذی اص جٌغ پشٍپیلي داسای لایِ هَسد ًؾش دس ثؼتِ

آلَهیٌیَهی ٍ دس ؿشایظ خـه ٍ خٌه ٍ دٍس اص ًَس خَسؿیذ 
 ثِ وبسخبًِ هبوبسًٍی هٌتمل ؿذ.

ّب ٍ تَلیذ پبػتب: ثشای تْیِ پبػتب ًحَُ آهبدُ ػبصی ًوًَِ     
تشویت اػتبًذاسد وبسخبًِ ؿبهل آسد ػوَلیٌب، گلَتي ٍ آة 
اػتفبدُ ؿذ. پَدس سیض جلجه دس پٌج هشحلِ هجضا ٍ دس پٌج 

دسكذ ٍصًی ثِ  1ٍ  75/0، 5/0، 25/0ػغح كفش )ؿبّذ(، 
تشویت اػتبًذاسد اضبفِ ٍ هحلَل آصهبیـی تَلیذ گشدیذ 

(Fradique et al., 2010). 
ّب دس خظ تَلیذ اتَهبتیه پبػتب تْیِ ؿذًذ. اص ّوِ ًوًَِ     

( FAVA)خظ وَتبُ )فشهی( وبسخبًِ وِ ػبخت ؿشوت فبٍا 

ایتبلیب ثَد، اػتفبدُ ؿذ. ؽشفیت ٍسٍدی ایي خظ تَلیذ پبػتب 
تي آسد دس ػبفت ثَد. اثتذا ًوًَِ ؿبّذ هتـىل ثذٍى  5/1

تَلیذ گشدیذ ٍ ػپغ ثش افضٍدى پَدس سیض جلجه اػپیشٍلیٌب 
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اػبع دسكذ هَسد ًؾش، پَدس سیض جلجه اػپیشٍلیٌب دس 
)تیوبس  5/0(، 1)تیوبس  25/0دسكذّبی كفش )تیوبس ؿبّذ(، 

( ثِ تشویت هَاد 4دسكذ ٍصًی )تیوبس  1( ٍ 3)تیوبس  75/0(، 2
اٍلیِ اضبفِ گشدیذ. پغ اص اختلاط هَاد، خویش حبكل ثب فـبس 

فجَس دادُ ؿذ ٍ تَػظ تیغِ ای وِ سٍی  ثبس اص دّبًِ لبلت 120
دّبًِ خشٍجی لبلت ًلت ثَد، ثِ اًذاصُ ّبی یىؼبى ثشیذُ ؿذ. 
ػپغ پبػتبّبی ثشؽ خشدُ، ٍاسد پیؾ خـه وي ثب دسجِ 

دسجِ ػبًتی گشاد ؿذًذ ٍ دس ًْبیت ثِ خـه وي  44حشاست 
دسجِ ػبًتی  77اكلی اًتمبل یبفتٌذ. دس ایي خـه وي دهب 

 48ػبفت ٍ  2بّب ایي هشحلِ سا دس هذت صهبى گشاد ثَد. پبػت
دسكذ سػیذًذ.  12دلیمِ ػپشی ًوَدُ ٍ ثِ سعَثت هغلَة 

 30پبػتبّب پغ اص فجَس اص هشحلِ ػشد وي ثِ دسجِ حشاست 
دسجِ ػبًتی گشاد سػیذُ ٍ اص ػیلَّبی رخیشُ ػبصی تَػظ 

 500ًَاس ًمبلِ ثِ دػتگبُ تَصیي، اًتمبل دادُ ؿذًذ ٍ دس اٍصاى 
ثٌذی ؿذًذ. پغ ّبیی اص جٌغ پشٍپیلي، ثؼتِهی دس ثؼتِگش

اص تَلیذ هحلَل ًْبیی، هحلَل هَسد ًؾش آهبدُ جْت اًتمبل 
 ثِ اًجبس ٍ دس ؿشایظ اًجبسداسی وبسخبًِ، رخیشُ گشدیذ.

پَدس سیض جلجه  سنجص پروتئین و اسیذهبی آمینه:      
ُ اص اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ٍ ًوًَِ ّبی پبػتبی ثِ دػت آهذ

لحبػ هیضاى پشٍتئیي ثب سٍؽ هیىشٍوجلذال ثش اػبع سٍؽ 
AACC 46-12.01  گیشی اًذاصُ 252/6ٍ ثب اػتفبدُ ضشیت

پغ اص آى پشٍفبیل اػیذّبی آهیٌِ  .(AACC, 2000) ؿذ
ٍ ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ  PICO TAGًوًَِ ّب تَػظ سٍؽ 

( ثذػت آهذ HPLCوشٍهبتَگشافی هبیـ ثب فولىشد ثبلا )
(ISIRI, 2002.) 

گشم اص ًوًَِ پبػتب  10: ثِ هبسبزی نمونهروش آمبده     
هیلی لیتش اػیذ تشی ولشٍ اػتیه ثب غلؾت  40هَسد ًؾش 

دسكذ اضبفِ ؿذ. پغ اص كبف وشدى ًوًَِ ثب وبغز  12ًْبیی 
، هحلَل كبف ؿذُ ثشای اًذاصُ گیشی 40كبفی ٍاتوي ؿوبسُ 

هَسد اػتفبدُ لشاس گشفت. ّب اػیذّبی آهیٌِ ٍ تْیِ پشٍفبیل آى
 وشٍهبتَگشام ًوًَِ ّب ًیض تْیِ ؿذ.

پغ اص هـخق ؿذى همذاس پشٍتئیي ثِ  روش آزمبیص:     
تَػظ پبػتب ّبی ّیذسٍلیض پشٍتئیيسٍؽ وجلذال، 

ؿذ. فولیبت هـتك ػبصی اًجبم  ًشهبل 6اػیذولشیذسیه 
( جْت آؿىبسػبصی ثب PITCثَػیلِ فٌیل ایضٍػیبًبت )

اًجبم گشفت وِ هٌجش ثِ تـىیل   nm 254دس  UV دتىتَس
اػیذّبی آهیٌِ ؿذ.  (PTC)هـتمبت فٌیل تیَوبسثبهیل 

ٍ پیؾ  HPLC هشحلِ آًبلیض )جذاػبصی اػیذّبی آهیٌِ( ثب
ٍ ثبفشّبی هخلَف  Pico.TAG-C18 ػتَى هحبفؼ ٍ ػتَى

اًجبم گشفت. دسكذ ًؼجی ّش اػیذ آهیٌِ یب ثقجبستی گشم اػیذ 
م پشٍتئیي، هتٌبػت ثب غلؾت اػتبًذاسدّبی گش 100آهیٌِ دس 

گشدد. دادُ پشداصی ثىبس گشفتِ ؿذُ اػتخشاج ٍ گضاسؽ هی
جْت سػن هٌحٌی  Maxima820افضاس ػیؼتن ثب ًشم

وبلیجشاػیَى، اًغجبق ؿشایظ ًوًَِ ثب اػتبًذاسد ٍ اػتخشاج دادُ 
اػتبًذاسد  3ثبس ٍ ّوشاُ  3ّبی ووی اًجبم هیـَد. ّش ًوًَِ 

غلؾت هختلف تضسیك گشدیذُ اػت )حجن ّبی تضسیمی دس ػِ 
 .هیىشٍلیتش اًجبم ؿذ( 10

چشثی  استخراج روغن و سنجص اسیذهبی چرة:      
 (AOAC, 2005)ًوًَِ ّب ثِ سٍؽ ػَوؼلِ اػتخشاج گشدیذ 

ٍ پشٍفبیل اػیذّبی چشة ًوًَِ ّب ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ 
-AACC 58( ثش اػبع سٍؽ GCوشٍهبتَگشافی گبصی )

. جْت آًبلیض اػیذّبی (AACC, 2000)ثذػت آهذ  18.01
 Fatty)چشة، ًوًَِ ّب ثِ سٍؽ اػتشی ؿذى اػیذّبی چشة

acid methyl ester)  اػتشی ؿذُ ٍ ػپغ ثِ ػیؼتن
 (FID)هجْض ثِ آؿىبسػبص ؿقلِ  (GC)وشٍهبتَگشافی گبصی 

 BPX-70ػبخت آهشیىب ٍ ػتَى  Agillentهذل 

(120m×250µm×0.20µm) ص حبهل ًیتشٍطى ثب ؿذت ٍ گب
تضسیك ؿذًذ. دس ایي آصهبیؾ، دهبی  ml/min 0/9 جشیبى

 220ٍ  260، 300آؿىبسػبص، تضسیك وٌٌذُ ٍ ػتَى ثِ تشتیت 
گشاد ثَد. ػپغ هٌحٌی وشٍهبتَگشام هشثَط ثِ ّش دسجِ ػبًتی

اػیذ چشة سػن گشدیذ. صهبى ثبصداسی ثِ ّش اػیذ چشة ثب 
ٍ دس ًْبیت ثش اػبع ػغح صیش هٌحٌی اػتبًذاسد همبیؼِ ؿذ 

هٌحٌی، ًَؿ ٍ هیضاى اػیذ چشة هَجَد دس ّش ًوًَِ پبػتب 
 هَسد اسصیبثی لشاس گشفت. وشٍهبتَگشام ًوًَِ ّب ًیض تْیِ ؿذ.

ایي آصهبیـبت دس لبلت عشح  تجسیه و تحلیل آمبری:     
ٍ تجضیِ ثلَن ّبی وبهل تلبدفی ثب ػِ تىشاس اًجبم ؿذ. 

اػتفبدُ اص  ثب كل اص آًبلیضّبی ؿیویبییی حبتحلیل دادُ ّب
ػبخت ؿشوت آهشیىبیی  MINITAB افضاسًشم 14ًؼخِ 

Minitab Inc  ٍِسٍؽ آًبلیض ٍاسیبًغ یه عشف (Anova one 

way) ای چٌذ داهٌِ ٍ آصهَىTukey  ؿذ.  اًجبم 
 

 نتایج
تشویت ؿیویبیی پَدس سیض جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ٍ آسد 

ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ًتبیج هیبًگیي  1ػوَلیٌب دس جذٍل 
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آصهَى ّبی ؿیویبیی پبػتبی غٌی ؿذُ ثب سیض جلجه دس 
دسكذ ٍصًی/ٍصًی  1ٍ  75/0، 5/0، 25/0ػغَح كفش )ؿبّذ(، 

 اسائِ ؿذُ اػت. 2دس جذٍل 

 

 : ترکیت ضیمیبیی ریس جلجک اسپیرولینب پلاتنسیس و آرد سمولینب1جذول 
Table 1: Chemical composition of Spirulina Platatensis and Semolina Flour 

ترکیت ضیمیبیی 
(gr/100gr) 

 چرثی پروتئین

 51/0 8/9 آرد سمولینب

47/57 اسپیرولینب پلاتنسیس  9/1 

 

ًتبیج تحلیل آهبسی ًوًَِ ّب ًـبى داد وِ  تبثیر ثر پروتئین:
ّب ٍ ؿبّذ اختلاف دس خلَف ؿبخق پشٍتئیي ثیي ًوًَِ

(. ثش اػبع تحلیل آًبلیض p<05/0ـبّذُ ؿذ )هقٌی داسی ه

ٍاسیبًغ، ًوًَِ چْبسم  ثِ عَس هقٌی داسی پشٍتئیي ثیـتشی 
 ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ اص خَد ًـبى داد.

 
 : ترکیت ضیمیبیی پبستبی غنی ضذه ثب سطوح مختلف پودر ریسجلجک اسپیرولینب2جذول 

Table 2: Chemical composition of pasta enriched with different levels of spirulina 

 .دسكذ ٍ ثب اػتفبدُ اص آصهَى تَوی تفبٍت هقٌی داس ًذاسًذ 5دس ّش ػتَى هیبًگیي ّبی داسای حشٍف هـتشن دس ػغح احتوبل 

 

ثش اػبع ًتبیج حبكل اص تحلیل آهبسی دس  تبثیر ثر چرثی:     
-ثیي ًوًَِ ّب ٍ ؿبّذ اختلاف هقٌیخلَف ؿبخق چشثی، 

ّب، دس ّوِ ًوًَِ(. ثش ایي اػبع p<05/0داسی ٍجَد داسد )
افضٍدى پَدس هیىشٍ جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ثبفث افضایؾ 
همذاس چشثی هحلَل ًْبیی تَلیذ ؿذُ گشدیذ. ثِ ایي كَست 
وِ تیوبس چْبسم ثیـتشیي اختلاف هقٌی داس ٍ پغ اص آى تیوبس 

داس سا ػَم ٍ دس ًْبیت تیوبس اٍل ٍ دٍم ثیـتشیي اختلاف هقٌی
 (.2َد ًـبى دادًذ )جذٍل ثب ًوًَِ ؿبّذ اص خ

ًتبیج ًـبى دادًذ وِ دس  تبثیر ثراسیذهبی آمینه:     
هحلَل ًْبیی تَلیذ ؿذُ ثب دسكذّبی هختلف اص ًؾش 
اػیذآهیٌِ آػپبستیه هیبًگیي تیوبسّب ثب ًوًَِ ؿبّذ داسای 

(. دس ّوِ هشاحل هَسد p<05/0ثبؿذ )داس هیاختلاف هقٌی
اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ثبفث  ثشسػی، افضٍدى پَدس هیىشٍجلجه

افضایؾ همذاس اػیذ آهیٌِ آػپبستیه هحلَل ًْبیی ؿذ 
، اػیذ آهیٌِ 1(. ًتبیج ًـبى دادًذ وِ تیوبس 3)جذٍل 

آػپبستیه ووتشی ًؼجت ثِ  2آػپبستیه ثیـتشی داسًذ. تیوبس 
ػبیش تیوبسّبی روش ؿذُ داؿت ٍلی ّوچٌبى همذداس آى اص 

َف اػیذ آهیٌِ گلَتبهیه ًوًَِ ؿبّذ ثیـتش ثَد. دس خل
هیبًگیي تیوبسّب اص ًؾش همذاس گلَتبهیه هَجَد دس هحلَل ثب 

 (.3ثبؿٌذ )جذٍل ّن هتفبٍت هی

ثش اػبع ًتبیج تجضیِ ٍ تحلیل آهبسی، ثِ تشتیت تیوبسّبی      
اٍل، دٍم ٍ چْبسم ثب تیوبس ؿبّذ اص ًؾش اػیذّبی آهیٌِ 

ل آلاًیي ٍ لَػیي گلَتبهیه، آسطیٌیي، تشئًَیي، ٍالیي، فٌی
( ٍ تیوبس ؿبّذ همذاس p<05/0)داس ّؼتٌذ داسای اختلاف هقٌی

ووتشی ًؼجت ثِ ػبیش تیوبسّب داسا هی ثبؿذ. ًتبیج ثشسػی 
ّبی آهبسی ًـبى داد وِ هیبًگیي تیوبسّب اص ًؾش همذاس اػیذ 
آهیٌِ ػشیي هَجَد دس هحلَل ثب یىذیگش هتفبٍت هی ثبؿٌذ 

 (.3)جذٍل 

 

 
 

ترکیت ضیمیبیی 
(gr/100gr) 

1تیمبر تیمبر ضبهذ 2تیمبر   3تیمبر   4تیمبر   

100/10 پروتئین ± 141/0 b
 950/10 ± 028/0 ab

 050/11 ± 071/0 ab 995/10 ± 007/0 ab 450/11 ± 636/0 a
 

 c028/0±330/0 b042/0±540/0 چرثی
a042/0±860/0 a049/0±955/0 b 014/0±610/0 
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 پروفبیل اسیذهبی آمینه پبستبی غنی ضذه ثب پودر ریسجلجک اسپیرولینب : 3جذول 
Table 3: Amino acids profile of Pasta enriched with Spirulina 

 دس كذ ٍ ثب اػتفبدُ اص آصهَى تَوی تفبٍت هقٌی داس ًذاسًذ. 5ّبی داسای حشٍف هـتشن دس ػغح احتوبل دس ّش ػتَى هیبًگیي

 

بهیه ثیي لبثل روش اػت وِ هیبًگیي اػیذ آهیٌِ گلَت     
تیوبس اٍل ٍ تیوبس دٍم ًیض  ثب ّن هتفبٍتٌذ. ّوچٌیي هیبًگیي 

آلاًیي تیوبس دٍم ثب هیبًگیي تیوبس ػَم ًیض اػیذآهیٌِ فٌیل
ثِ عَس ولی ًتبیج آًبلیض اػیذّبی  تفبٍت هقٌی داسی داسد.

آهیٌِ ػشیي ٍ آلاًیي هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك 
وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ اص ًؾش  دّذ( ًـبى هی3حبضش )جذٍل 

تیوبسّبی اٍل ٍ ػَم هیضاى ػشیي ٍ آلاًیي هَجَد ثب هیبًگیي 
. ثش اػبع ًتبیج آهبسی، (p<05/0تفبٍت هقٌی داسی داسد )

هَجَد ّیؼتیذیي هیبًگیي تیوبسّب اص ًؾش همذاس اػیذ آهیٌِ 
دس هحلَل ثب یىذیگش ٍ ًوًَِ ؿبّذ، تفبٍت هقٌی داسی ًذاسًذ 

(05/0<pفذم ٍجَد اختلاف هقٌی .) اسائِ ؿذُ  3داس دس جذٍل
ًتبیج آًبلیض آهبسی اػیذ آهیٌِ گلایؼیي هَجَد دس  اػت.

دّذ ( ًـبى هی3هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك حبضش )جذٍل 
وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ ٍ تیوبس اٍل اص ًؾش هیضاى گلایؼیي 

ٌی هَجَد دس پبػتب تٌْب ثب هیبًگیي تیوبس چْبسم تفبٍت هق
(. ًتبیج آًبلیض آهبسی اػیذ آهیٌِ تیشٍصیي p<05/0داسی داسد )

دّذ هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك حبضش، ًـبى هی
وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ اص ًؾش هیضاى تبیشٍصیي هَجَد دس 
هحلَل هَسد ًؾش ثب هیبًگیي  تیوبس چْبسم تفبٍت هقٌی داسی 

یشٍصیي هَجَد دس ( ثِ ایي كَست وِ همذاس تp<05/0داسد )
 (.3تیوبس ؿبّذ ثیـتش اص ػبیش تیوبسّب هی ثبؿذ )جذٍل 

ثش اػبع ًتبیج تجضیِ ٍ تحلیل آهبسی اػیذ آهیٌِ       
ایضٍلَػیي هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك حبضش 

دّذ وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ اص ًؾش هیضاى اػیذ ًـبى هی
ش ثب هیبًگیي آهیٌِ ایضٍلَػیي هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾ

تیوبسّبی اٍل، دٍم، ػَم ٍ چْبسم تفبٍت هقٌی داسی داسد 
(05/0>p تیوبس ؿبّذ ًؼجت ثِ ػبیش تیوبسّب همذس اػیذ ٍ )

(. ًتبیج آًبلیض آهبسی 3آهیٌِ ایضٍلَػیي ووتشی داسد )جذٍل 
اػیذ آهیٌِ لیضیي هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك 

س ؿبّذ اص ًؾش هیضاى دّذ وِ هیبًگیي تیوبحبضش ًـبى هی
لیضیي هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش ثب هیبًگیي تیوبس چْبسم 

(. ثِ ایي كَست وِ همذاس p<05/0تفبٍت هقٌی داسی داسد )
اػیذ آهیٌِ لیضیي دس تیوبس ؿبّذ ووتشیي همذاس ٍ دس تیوبس 

دسكذ پَدس هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب اػت  1چْبسم وِ داسای 
ثِ عَس ولی ًتبیج آًبلیض (. 3ذٍل ثیـتشیي همذاس هی ثبؿذ )ج

اػیذ آهیٌِ تشیپتَفبى هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك 
دّذ وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ اص ًؾش ( ًـبى هی3حبضش )جذٍل 

 اسیذهبی آمینه
(gr/100gr) 

1تیمبر تیمبر ضبهذ 2تیمبر   3تیمبر   4تیمبر   

 آػپبستیه
b 000/0±41/0 a028/0±62/0 ab042/0±46/0 ab 084/0±56/0 ab 014/0±52/0 

 c 141/0±800/2 a141/0±90/3 bc212/0±250/3 ab 176/0±625/3 ab 035/0±525/3 گلَتبهیه

 b 056/0±360/0 a021/0±545/0 ab049/0±435/0 a 035/0±525/0 ab 028/0±520/0 ػشیي

 a 007/0±195/0 a007/0±215/0 a063/0±215/0 a 000/0±250/0 a 021/0±285/0 ّیؼتیذیي

یٌیيآسط  b 007/0±125/0 a021/0±235/0 b021/0±125/0 a 014/0±240/0 a 021/0±235/0 

 b 000/0±32/0 ab028/0±33/0 b000/0±32/0 ab 007/0±375/0 a 014/1±38/0 گلایؼیي

 c 014/0±210/0 a000/0±32/0 c007/0±225/0 ab 007/0±315/0 b 007/0±285/0 تشئًَیي

 c 000/0±320/0 ab007/0±385/0 abc028/0±350/0 a 000/0±400/0 bc 014/0±340/0 آلاًیي

 a 007/0±245/0 ab007/0±175/0 ab049/0±155/0 ab 014/0±170/0 b 007/0±115/0 تیشٍصیي

 b 000/0±460/0 a014/0±66/0 b007/0±515/0 a 035/0±695/0 a 014/0±630/0 ٍالیي

 c 014/0±400/0 ab021/0±525/0 bc021/0±455/0 a 028/0±550/0 ab 000/0±500/0 فٌیل آلاًیي

 c 000/0±230/0 a 007/0±345/0 b007/0±275/0 a 021/0±355/0 ab 007/0±315/0 ایضٍلَػیي

 c 021/0±395/0 a 007/0±605/0 bc049/0±485/0 a 028/0±640/0 ab 014/0±590/0 لَػیي

 b 000/0±140/0 ab 014/0±210/0 ab035/0±195/0 ab 084/0±320/0 a 049/0±345/0 لیضیي

b000/0±000/0 007/0±135/0 تشیپتَفبى a b000/0±000/0 000/0± 12/0 a b000/0±000/0 
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تیوبسّبی اٍل ٍ ػَم هیضاى تشیپتَفبى هَجَد ثب هیبًگیي 
 .(p<05/0تفبٍت هقٌی داسی داسد )

 

 بستبی غنی ضذه ثب پودر ریسجلجک اسپیرولینب: پروفبیل اسیذهبی چرة پ 4جذول 

Table 4: Fatty Acids Profile of Pasta enriched with Spirulina 
1تیمبر تیمبر ضبهذ (gr/100gr) اسیذهبی چرة 2تیمبر   3تیمبر   4تیمبر   

 C8:0 a 000/0±020/0 b000/0±000/0 b007/0±005/0 b 000/0±000/0 b 000/0±000/0 کبپریلیک اسیذ

 C10:0 a 000/0±060/0 b000/0±000/0 b0070/0±005/0 b 000/0±000/0 b 000/0±000/0 کبپریک اسیذ

 C12:0 a 000/0±790/0 c007/0±045/0 b000/0±160/0 d 000/0±000/0 d 000/0±000/0 لوریک اسیذ

 C14:0 a 014/0±580/0 c000/0±170/0 b000/0±230/0 b 007/0±205/0 c 007/0±165/0 مریستیک اسیذ

 C14:1 bc 000/0±030/0 c000/0±020/0 a007/0±095/0 abc 028/0±070/0 ab 007/0±075/0 مریستولئیک اسیذ

 C15:0 a 007/0±125/0 a000/0±090/0 a007/0±125/0 a 021/0±105/0 a 007/0±105/0 کبسیذیپنتبدکبن

 C15:1 a 007/0±055/0 a000/0±040/0 a007/0±075/0 a 014/0±050/0 a 007/0±045/0 پنتبدکبنوئیک اسیذ

 C16:0 bc 064/0±465/20 c092/0±935/19 bc057/0±490/20 b 417/0±945/20 a 262/0±005/22 پبلمتیک اسیذ

 C16:1 b 007/0±295/0 b007/0±315/0 b007/0±405/0 a 077/0±585/0 b 035/0±405/0 پبلمیتولئیک اسیذ

 C17:0 ab 007/0±155/0 b021/0±145/0 ab021/0±185/0 a 035/0±265/0 ab 042/0±230/0 مبرگبریک اسیذ

 C17:1 a 000/0±120/0 a035/0±095/0 a000/0±130/0 a 007/0±095/0 a 007/0±095/0 هپتبدکبنوئیک اسیذ

 C18:0 a 000/0±920/1 c007/0±615/1 a014/0±980/1 a 042/0±970/1 b 021/0±775/1 استئبریک اسیذ

 C18:1t a 021/0±155/0 a000/0±000/0 a007/0±185/0 a 042/0±030/0 a 106/0±175/0 ذالایذیک اسی

 C18:1cis c 021/0±265/16 a304/0±235/18 ab085/0±850/17 b 148/0±495/17 c 071/0±690/16 (9ω) اولئیک اسیذ

 C18:2t a 000/0±120/0 a035/0±095/0 a000/0±130/0 a 007/0±095/0 a 007/0±095/0 لینوالائذیک اسیذ

 C18:2cis ab 099/0±540/53 a028/0±060/54 c014/0±410/52 bc 339/0±670/52 abc 467/0±190/53 (6ω) لینولئیک اسیذ

(GLA )گبمبلینولنیک اسیذ (6ω) C18:3gma a 007/0±025/0 a000/0±020/0 a000/0±020/0 a 000/0±030/0 a 000/0±030/0 

(ALA )آلفبلینولنیک اسیذ (3ω) C18:3 alfa ab 007/0±955/2 a035/0±035/3 b007/0±835/2 b 091/0±815/2 b 042/0±830/2 

 C20:0 b 028/0±210/0 b035/0±215/0 ab000/0±240/0 a 007/0±315/0 b 000/0±200/0 آراضیذیک اسیذ

 C20:1 a 021/0±695/0 a028/0±750/0 a021/0±785/0 a 063/0±745/0 a 021/0±765/0 اسیذ ایکوزانوئیک

 C20:2 a 021/0±155/0 a007/0±105/0 a042/0±170/0 a 042/0±220/0 a 042/0±230/0 یک اسیذئدی انو زاایکو

(EPA )ایکوزا پنتبنوئیک اسیذ(3ω) C20:5EPA c 000/0±000/0 b007/0±145/0 b014/0±130/0 a 014/0±300/0 a 028/0±280/0 

 C22:0 b 007/0±145/0 b007/0±145/0 b014/0±130/0 a 014/0±300/0 a 028/0±280/0 ثهینیک اسیذ

 C22:1 a 000/0±120/0 b000/0±000/0 a028/0±150/0 a 007/0±115/0 a 000/0±110/0 (9ω)اروسیک اسیذ 

(DPA(دوکوزا پنتبنوئیک اسیذ )3ω) C22:5DPA c 000/0±000/0 b007/0±035/0 a007/0±055/0 c 000/0±000/0 c000/0±000/0 

(DHA(دوکوزا هگسنوئیک اسیذ)3ω) C22:6DHA b 000/0±000/0 b 000/0±000/0 a 000/0±010/0 b 000/0±000/0 b 000/0±000/0 

 C24:0 a 028/0±330/0 b007/0±025/0 a021/0±315/0 b 007/0±025/0 b 014/0±010/0 لیگنوسریک اسیذ

 C24:1 a 007/0±085/0 b000/0±000/0 a021/0±105/0 b 000/0±000/0 b 000/0±000/0 نرونیک اسیذ

 .دس كذ ٍ ثب اػتفبدُ اص آصهَى تَوی تفبٍت هقٌی داس ًذاسًذ 5دس ّش ػتَى هیبًگیي ّبی داسای حشٍف هـتشن دس ػغح احتوبل 

 

ًتبیج آًبلیض اػیذّبی چشة ًوًَِ  تبثیر ثر اسیذهبی چرة:
م اسائِ ؿذُ اػت. ّوچٌیي وشٍهبتَگشا 4ّبی پبػتب دس جذٍل 
اسائِ ؿذُ اػت. ثش اػبع ًتبیج آًبلیض  1حبكل ًیض دس ؿىل 

آهبسی ثذػت آهذُ، ثیـتشیي همذاس اػیذّبی چشة هشثَط ثِ 
(، وِ اص اػیذّبی چشة غیش اؿجبؿ ثب چٌذ 6ωلیٌَلئیه اػیذ)

دسكذ هشثَط  06/54هی ثبؿذ، ثب همذاس  PUFAپیًَذ دٍگبًِ 
جلجه دسكذ پَدس هیىشٍ  25/0ثِ تیوبس اٍل )داسای 

اػپیشٍلیٌب( اػت وِ ثب ًوًَِ ؿبّذ داسای اختلاف هقٌی داس 
تیوبس اٍل ثب تیوبسّبی دٍم ٍ دس ایي ثیي، (. p<05/0اػت )

تفبٍت هقٌی داسی داسد. ًتبیج آصهَى تَوی دس جذٍل  ػَم ًیض
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دٌّذ وِ هیبًگیي هیضاى اػیذ چشة اؿجبؿ ًـبى هی 4
ثب س اػپیشٍلیٌب( ثذٍى افضٍدى پَدپبلوتیه اػیذ تیوبس ؿبّذ )

. تیوبس (p<05/0)هیبًگیي تیوبس چْبسم تفبٍت هقٌی داسی داسد

دسكذ ووتشیي هیضاى پبلوتیه اػیذ سا  93/19اٍل ثب همذاس 
داسد. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 : کرومبتوگرام اسیذهبی چرة در تیمبر هبی مختلف 1ضکل

Figure 1: Fatty acids Chromatogram in different treatments 

 

 ثش اػبع ًتبیج آصهَى تَوی، هیبًگیي اػیذ چشة غیش اؿجبؿ
( وِ اػیذ چشة غیش اؿجبؿ ثب یه ثبًذ 9ω)اٍلئیه اػیذ 

ثب ثذٍى افضٍدى پَدس اػپیشٍلیٌب( تیوبس ؿبّذ ) دٍگبًِ اػت،
 هیبًگیي تیوبس اٍل، دٍم ٍ ػَم تفبٍت هقٌی داسی داسد

(05/0>p) دسكذ ثیـتشیي همذاس  23/18. تیوبس اٍل ثب همذاس

اػیذ چشة غیش اؿجبؿ اٍلئیه اػیذ سا داسا هی ثبؿذ.لبثل روش 
تیوبس اٍل ثب هیبًگیي تیوبس اٍلئیه اػیذ اػت وِ هیبًگیي 

ػَم ٍ چْبسم ًیض تفبٍت هقٌی داسی داسد. ثش اػبع ًتبیج 
آلفب ثذػت آهذُ ثیـتشیي همذاس اػیذ چشة غیش اؿجبؿ 

ص اػیذ ّبی چشة غیش اؿجبؿ ثب چٌذ وِ ا( 3ω)لیٌَلٌیه اػیذ 
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 03/3پیًَذ دٍگبًِ هی ثبؿذ، هشثَط ثِ تیوبس دٍم ثب همذاس 
( 4ًتبیج آصهَى تَوی )جذٍل دسكذ هی ثبؿذ وِ ثش اػبع 

ثذٍى افضٍدى تیوبس ؿبّذ )آلفبلیٌَلٌیه اػیذ هیبًگیي هیضاى 
آلفب لیٌَلٌیه اػیذ ّیچىذام اص ثب هیبًگیي پَدس اػپیشٍلیٌب( 

 .(p>05/0)تفبٍت هقٌی داس ًذاسد  ّبتیوبس

تیوبس اٍل ثب تیوبسّبی دٍم،  آلفب لیٌَلٌیه اػیذهیبًگیي      
ثِ عَس ولی  .(p<05/0)ػَم ٍ چْبسم تفبٍت هقٌی داسی داسد 

ًتبیج آًبلیض اساؿیذیه اػیذ هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش دس 
دّذ وِ هیبًگیي تیوبس ؿبّذ اص ًؾش تحمیك حبضش ًـبى هی

اى اساؿیذیه اػیذ هَجَد دس هحلَل هَسد ًؾش تٌْب ثب هیض
. ًتبیج (p<05/0)هیبًگیي تیوبس ػَم تفبٍت هقٌی داسی داسد 

هَجَد دس  یه اػیذئدی اًَ صاایىَآًبلیض ایىَصاًَئیه اػیذ ٍ 
دّذ وِ هیبًگیي هحلَل هَسد ًؾش دس تحمیك حبضش، ًـبى هی
َجَد دس هحلَل تیوبس ؿبّذ اص ًؾش هیضاى ایىَصاًَئیه اػیذ ه

هَسد ًؾش ثب هیبًگیي ّیچىذام اص تیوبسّب تفبٍت هقٌی داسی 
 .(p>05/0)ًذاسد 
ثش اػبع ًتبیج آًبلیض آهبسی اػیذ چشة غیش اؿجبؿ ایىَصا       

هیبًگیي تیوبسّبی اٍل، دٍم، ػَم ٍ  (3ω)پٌتبًَئیه اػیذ 
چْبسم ثب هیبًگیي تیوبس ؿبّذ تفبٍت هقٌی داسی 

ًتبیج آًبلیض اػیذ چشة غیش اؿجبؿ دٍوَصا  (.p<05/0)داسًذ
دّذ وِ هیبًگیي تیوبسّبی ًـبى هی (3ω)پٌتبًَئیه اػیذ 

اٍل ٍ دٍم ثب هیبًگیي تیوبس ؿبّذ تفبٍت هقٌی داسی داسد 
(05/0>p ثش اػبع ًتبیج آًبلیض اػیذ چشة غیش اؿجبؿ دٍوَصا .)

هیبًگیي تیوبس دٍم ثب تیوبس ؿبّذ  (،3ω)ّگضًَئیه اػیذ 
 (.p<05/0ٍت هقٌی داسی داسد )تفب

 

 تحث
آًبلیض ؿیویبیی پشٍتئیي هَجَد دس هحلَل  ثِ عَس ولی ًتبیج

اص  هیبًگیي تیوبسّبًـبى داد وِ هَسد ًؾش دس تحمیك حبضش 
ًؾش هیضاى پشٍتئیي هَجَد تفبٍت هقٌی داس داسًذ. هی تَاى 

)جذٍل  ایٌگًَِ ًتیجِ گشفت وِ ثبلا ثَدى پشٍتئیي اػپیشٍلیٌب
ثبفث افضایؾ پشٍتئیي پبػتب ؿذُ اػت. ثش اػبع تحمیك ( 1

Salehifar  همذاس پشٍتئیي دس  2013ٍ ّوىبساى دس ػبل
ولَچِ غٌی ؿذُ ثب سیضجلجه اػپیشٍلیٌب افضایؾ هقٌی داسی 
دس همبیؼِ ثب ًوًَِ ؿبّذ داؿت. دس خلَف ؿبخق چشثی ثش 
 اػبع ًتبیج حبكل اص تحلیل آهبسی  ثیي هیبًگیي ًوًَِ ّب ٍ
ؿبّذ اختلاف هقٌی داسی ٍجَد داؿت. ثش ایي اػبع دس ّوِ 

ّب، افضٍدى پَدس هیىشٍ جلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ ًوًَِ
 ثبفث افضایؾ همذاس چشثی هحلَل ًْبیی تَلیذ ؿذُ گشدیذ.

هی  2012ٍ ّوىبساى دس ػبل  Lemesایي ًتبیج هـبثِ ًتبیج 
بل دس ػ Prabhasankar  ٍKadamثش اػبع پظٍّؾ ثبؿذ. 
ثبفث  Wakameثب پَدس جلجه  پبػتباجضای  یٌیگضیجب 2010

 ثْجَد لبثل تَجِ هحتَیبت پشٍتئیي ٍ چشثی ؿذ.
، اػیذ آهیٌِ 3ثش اػبع ًتبیج اسائِ ؿذُ دس جذٍل      

گلَتبهیه، اػیذ آهیٌِ غبلت دس ثیي اػیذّبی آهیٌِ ثذػت 
 800/2±141/0آهذُ هی ثبؿذ. ثِ ایي كَست وِ تیوبس ؿبّذ )

 90/3±141/0دسكذ اػپیشٍلیٌب )25/0(، تیوبس حبٍی ذدسك
 250/3±212/0دسكذ اػپیشٍلیٌب ) 5/0( تیوبس حبٍی دسكذ
 625/3±176/0دسكذ اػپیشٍلیٌب ) 75/0( تیوبس حبٍی دسكذ
 525/3±035/0دسكذ اػپیشٍلیٌب ) 1( ٍ تیوبس حبٍی دسكذ
دس  3. ثش اػبع ًتبیج اسائِ ؿذُ دس جذٍل هی ثبؿٌذ (دسكذ

اػیذّبی آهیٌِ ضشٍسی لَػیي، ایضٍلَػیي، ٍالیي، خلَف 
فٌیل آلاًیي، تشئًَیي، تشیپتَفبى، لیضیي ٍ آسطیٌیي، ًوًَِ 
ؿبّذ ثب ػبیش ًوًَِ ّب داسای اختلاف هقٌی داس اػت. ثب افضایؾ 
سیض جلجه اػپیشٍلیٌب دس پبػتب، همبدیش اػیذّبی آهیٌِ 

ٍ  Shogrenهخلَكب اػیذّبی آهیٌِ ضشٍسی افضایؾ یبفت. 
ثب غٌی ػبصی اػپبگتی ثب آسد ػَیب ثِ  2006ّوىبساى دس ػبل 

تٌْب اػیذ آهیٌِ ضشٍسی ًتبیج هـبثْی دػت یبفتٌذ. 
داس ّیؼتیذیي ًوًَِ ؿبّذ ثب ػبیش ًوًَِ ّب اختلاف هقٌی

ٍ  Shogrenًذاسد وِ هغبثك ثب ًتبیج حبكل اص تحمیك 
 ًجَد. 2006ّوىبساى دس ػبل 

ت آهذُ، اػیذّبی چشة غبلت دس ثش اػبع ًتبیج ثذػ     
(، دسكذ 465/20±064/0پبػتبی ؿبّذ، پبلویتیه اػیذ )

(، اػتئبسیه اػیذ دسكذ 265/16±021/0اٍلئیه اػیذ )
 540/53±099/0(، لیٌَلئیه اػیذ )دسكذ 000/0±920/1)

( ثَد. دسكذ 955/2±007/0( ٍ آلفبلیٌَلئیه اػیذ )دسكذ
ًیض تشتیت هـبثْی اػیذّبی چشة غبلت دس پبػتبی غٌی ؿذُ 

داؿتٌذ. ثب افضایؾ هیضاى سیض جلجه دس تشویت پبػتب، همذاس 
پبلویتیه اػیذ ًیض افضایؾ یبفت وِ اص ایي ًؾش تیوبس ؿبّذ 

دسكذ پَدس هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب  1فمظ ثب تیوبس حبٍی 
اختلاف هقٌی داسی داؿت ٍ ثب ػبیش تیوبسّب اختلاف هقٌی 

ه اػیذ، تیوبس ؿبّذ ثب تیوبس داسی ًذاؿت. دسخلَف اػتئبسی
ّبی اٍل ٍ چْبسم تفبٍت هقٌی داس داؿت ٍ ثب ػبیش تیوبسّب، 
اختلاف هقٌی داس ًجَد. ثب افضایؾ هیضاى سیض جلجه دس تشویت 
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پبػتب، همذاس اػیذ چشة غیش اؿجبؿ آلفب لیٌَلٌیه اػیذ افضایؾ 
افلام  2013ٍ ّوىبساى دس ػبل  Salehifarهقٌی داس ًذاؿت. 

ذ وِ ثب افضایؾ همذاس سیض جلجه دس تشویت ولَچِ، همذاس ًوَدً
اػیذ آلفب لیٌَلٌیه دس ولَچِ غٌی ؿذُ دس همبیؼِ ثب ؿبّذ 
افضایؾ هقٌی داسی پیذا وشد. ثب افضایؾ هیضاى سیض جلجه دس 

( ًیض افضایؾ یبفت. دس 9ωتشویت پبػتب، همذاس اٍلئیه اػیذ )
(، تیوبس 6ωخلَف اػیذ چشة غیش اؿجبؿ لیٌَلئیه اػیذ )

دسكذ پَدس هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب  25/0ؿبّذ ثب تیوبس حبٍی 
ٍ  DPAاختلاف هقٌی داس داؿت. اػیذّبی چشة غیش اؿجبؿ 

DHA  ثب تَجِ ثِ ایٌىِ هختق آثضیبى ّؼتٌذ، دس پبػتبی
 ٍ Gouveiaغٌی ؿذُ هـبّذُ ؿذًذ. دس تحمیك هـبثِ، 

 اػپیشٍلیٌب بیّسیضجلجه اص اػتفبدُ ثب 2008دس ػبل  ّوىبساى
 اؿجبؿ غیش چٌذ چشة اػیذّبی همذاس دیبوشًٍوب ٍ هبوؼیوب

 لیٌَلٌیه آلفب ٍ اػیذ دٍوَصاّگضااًَئیه اػیذ، ایىَصاپٌتباًَئیه
 ثْجَد گیبّی طلی دػشّبی دس سا ثبفتی ّبی ٍیظگی ٍ اػیذ
 ٍ Gouveiaّوچٌیي دس تحمیك هـبثِ دیگشی تَػظ  .دادًذ

 ثیؼىَیت خویش ػبصیغٌی دسثبسُ 2008دس ػبل  ّوىبساى
 ػغَح دس گبلجبًَ ایضٍوشایؼیغ جلجه سیض ثب وشُ وـَس ػٌتی

 داس هقٌی افضایؾ ثِ جلجه سیض ایي افضٍدى، دسكذ 3 ٍ 1
ًتبیج تحمیك  .ؿذ هٌجش ثیؼىَیت 3 اهگب چشة اػیذّبی

Hafezieh  ثش سٍی تشویت اػیذّبی چشة  2015دس ػبل
اد وِ ایي سیض جلجه بى دـً گبلجبًَ ایضٍوشایؼیغ جلجه سیض

غٌی اص اػیذّبی چشة غیش اؿجبؿ لیٌَلئیه اػیذ ٍ 
دٍوَصاّگضاًَئیه اػیذ ثَد. ثِ ًؾش هی سػذ فشآیٌذ حشاستی دس 
پخت پبػتب تبثیشی ثؼضایی ثش سٍی هبًذگبسی اػیذّبی چشة 

 هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب داؿتِ اػت.

ٍلیٌب ّبی داسای پَدس هیىشٍجلجه اػپیشثغَس ولی ًوًَِ      
ای ثبلا، ثشای ّبی تغزیِپلاتٌؼیغ ثِ جْت داسا ثَدى ٍیظگی

ثبؿذ وِ ًوًَِ ّبی داسای پَدس وٌٌذُ داسای اّویت هیهلشف
هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب ٍیظگی ّبی تغزیِ ای هَسد ًؾش سا 

وٌٌذگبى، هشدم تبهیي ًوَدًذ. ثب افضایؾ ػغح فشٌّگ هلشف
سصؽ غزایی ثبلا توبیل ثِ ػوت اػتفبدُ اص پبػتبّبی داسای ا

 اًذ.پیذا ًوَدُ
ثب تَجِ ثِ ًتبیج حبكل اص آصهَى ّبی اًجبم ؿذُ دس ایي      

پظٍّؾ هـبّذُ هی ؿَد وِ افضٍدى پَدس هیىشٍجلجه 
اػپیشٍلیٌب ثِ فٌَاى تشویت ثْجَد ثخؾ ٍیظگی ّبی ؿیویبیی 
ٍ دس ًتیجِ دس ثبلا ثشدى اسصؽ غزایی پبػتبی تَلیذ ؿذُ ثب دس 

شفتي ثْتشیي ًؼجت ّب، هفیذ ٍالـ هی ؿَد. ثش اػبع ًؾش گ
ًتبیج ثذػت آهذُ، افضٍدى پَدس هیىشٍجلجه ٍیظگی ّبی هَسد 
ًؾش سا ثغَس لبثل تـخیق تغییش داد. لاصم ثِ روش اػت وِ 
افضایؾ ثیؾ اص حذ ؿبخق ّبی هَسد اًذاصُ گیشی تبثیش هٌفی 

 ثش ٍیظگی ّبی هحلَل ًْبیی هی گزاسد.
ى، اص ًتبیج حبكل اص پظٍّؾ فَق ًتیجِ گیشی هی دس پبیب      

ؿَد وِ افضٍدى پَدس هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب هی تَاًذ پبػتب سا 
اص ًؾش ٍیظگی ّبی هَسد ثشسػی ثْجَد دّذ ٍ هی تَاى 
هحلَلی ثب ویفیت تغزیِ ای ثبلا تَلیذ وشد وِ ثبفث افضایؾ 

غزایی  ّبیاسصؽ غزایی پبػتب ؿَد ٍ پبػتب سا دس دػتِ فشآٍسدُ
فشا ػَدهٌذ لشاس دّذ. پیـٌْبد هی ؿَد وِ جْت حفؼ 
پشٍتئیي پَدس هیىشٍجلجه اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ دس فشآیٌذ 
حشاستی تَلیذ پبػتب، اص سٍؽ ّبی حشاست دّی هختلف 

 اػتفبدُ ؿَد.
 

 تشکر و قدردانی
اص ّوىبسی ٍ ّویبسی هذیشیت هحتشم ٍ پشػٌل فضیض گشٍُ 

ایي پظٍّؾ هبسا یبسی ًوَدًذ،  وِ دس هَاد غزایی خَؿٌبم
 گشدد.هی كویوبًِ تـىش
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Abstract

Spirulina platensis is a blue-green microalgae with unique nutrient content and numerous 

nutritional and therapeutic effects which is used for enrichment of various food products. There is a 

lack of knowledge about wheat flour fortification in pasta production with powdered Spirulina 

platensis. Therefore, the application effects of Spirulina platensis powder at  various levels of 0.0, 

0.25, 0.5, 0.75 and 1 % of pasta weight were evaluated, on the amounts of protein and fat content of 

pasta by micro-Kjeldahl and Soxhlet extraction methods, respectively. The effects of fortification 

on the amino acids and fatty acids of pasta, were evaluated by Gas Chromatography (GC) and High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC), respectively. Adding various amounts of Spirulina 

powder showed significant effects on chemical parameters of pasta (p<0.05). Based on the results, 

using various amounts of spirulina powder showed significant effects on some of the  essential 

amino acids and unsaturated fatty acids of pasta (p<0.05). Addition of 0.25 % of Spirulina platensis 

powder to pasta resulted in production an enriched food which is a functional food with improved 

nutritional value. appropriate microbiological characteristics of the final product according to the 

Iran national standards and consumer acceptance. 

 

Keywords: Spirulina platensis microalgae powder, Pasta, Enrichment, Functional food
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