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Effect of Spirulina (Arthrospira) Platensis Microalgae on Physicochemical and Sensory 
Properties of Kiwi Leather 

 
Niloofar Harandeh1 , Samar Mansouripour2  

 

Abstract 
Background: Fruit leather has always been a popular product especially among children. In this study, the effect of 

spirulina (Arthrospira) platensis microalgae on the formulation of kiwi leather has been studied in order to produce a 

healthy snack with high nutritional value. 

Methods: Microalgae powder was used at the levels of 0, 0.5, 0.75, 1, and 1.5 percent in order to produce the 

samples. Then, physicochemical analysis and sensory evaluation were performed. Statistical analysis of the results 

was performed by Minitab software. 

Findings: There was no significant statistical difference in the amount of ash and fiber of the samples (P > 0.05). 

The lowest pH was observed in the control and the highest was seen in the sample containing 1.5% of Arthrospira. 

The protein and iron levels increased by increasing microalgae concentration and a reduction trend was observed in 

vitamin C (P < 0.05). The brightness and yellow color of the samples decreased by increasing of Arthrospira and also 

the green color of the samples increased compared to the control (P < 0.05). Utilizing the higher level (1.5%) of 

Arthrospira reduced the hardness compared to the most samples (P < 0.05). The results of sensory evaluation showed 

significant differences in some of the indices especially in the sample containing 1.5% of microalgae, compared to 

other samples (P < 0.05). 

Conclusion: Utilization of spirulina (Arthrospira) platensis up to 1% in formulation of kiwi leather resulted in a 

product with high nutritional value and also acceptable quality characteristics. Therefore, this product can be 

recommended as a snack with high nutritional value compared to common high-calorie snacks with low nutritional 

value especially for children. 
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 ويلواشک کی هاي فیزيکوشیمیايي و حسيپلاتنسیس بر ويژگي)آرتروسپیرا( بررسي تأثیر ريزجلبک اسپیرولینا 
 

 2پور ثمر منصوري، 1نيلوفر هرانده
 

 

 چكيده
در  را( پلاتنسیسآرتروسپی) اسپیرولینا بررسی تأثیر ريزجلبک پژوهش حاضر،لواشک همواره محصولی پرطرفدار به ويژه در بین کودکان بوده است. هدف از انجام  مقدمه:

 .بود ای بالاای سالم و با ارزش تغذيهمیان وعدهبا هدف امکان تولید  فرمولاسیون لواشک کیوی

های فیزيکوشیمیايی و آزمون حسی انجام ها استفاده گرديد. سپس آزموندرصد برای تولید نمونه 5/1و  1، 75/0، 5/0ريزجلبک در سطوح صفر،  پودردر اين مطالعه، از  ها:روش

 .مورد تجزيه و تحلیل قرار گرفت Minitabافزار های به دست آمده در نرمداده شد.

  ا مشاهده شد.آرتروسپیردرصد  5/1نمونه حاوی  در نمونه شاهد و بالاترين میزان در pHترين (. پايینP > 05/0ها وجود نداشت )نمونه داری در میزان خاکستر و فیبراختلاف معنی :هایافته

ها با افزايش آرتروسپیرا، رنگ زرد نمونه و (. روشنايیP < 05/0مشاهده گرديد ) Cها افزايش يافت و يک روند کاهشی در میزان ويتامین با افزايش ريزجلبک، میزان پروتئین و آهن در نمونه

 ها شد اهش سفتی بافت نسبت به اکثر نمونهدرصد(، سبب ک5/1(. استفاده از مقادير بالاتر ريزجلبک )P < 05/0های شاهد، افزايش نشان داد )ها در مقايسه با نمونهکاهش و رنگ سبز نمونه

(05/0 > P ارزيابی حسی نشان داد که اندک .)مونهدرصد ريزجلبک نسبت به ساير ن 5/1ها به ويژه در نمونه حاوی داری در برخی از شاخصاختلاف معنی( 05/0ها وجود داشت > P.) 

ای بالا، لید شده در کنار ارزش تغذيهدرصد در فرمولاسیون لواشک کیوی، محصول تو 1تا حداکثر  )آرتروسپیرا( پلاتنسیس اسپیرولینابا استفاده از ريزجلبک  گیری:نتیجه

يی رکالری و با ارزش غذاپسه با تنقلات ای بالا در مقايای دارای ارزش تغذيهتواند به عنوان میان وعدهباشد. بنابراين، فرآورده مذکور میهای کیفی قابل قبولی را نیز دارا میويژگی

 .پايین رايج، به ويژه برای کودکان پیشنهاد گردد

 ایهای تغذيه؛ ريز جلبک؛ ويژگی)آرتروسپیرا( پلاتنسیس اسپیرولینالواشک کیوی؛  های کلیدی:واژه

 
له تحقیقات مج. لواشک کیوي فیزيکوشیمیايي و حسيهاي پلاتنسیس بر ويژگي)آرتروسپیرا( بررسي تأثیر ريزجلبک اسپیرولینا  .پور ثمر ، منصورینیلوفر هرانده ارجاع:

 265-271(: 4) 16؛ 1399 نظام سلامت

 15/10/1399تاريخ چاپ:  1/7/1399 پذيرش مقاله: 21/4/1399 مقاله: دريافت

 

 مقدمه

تواند معیاار مناسا ی اارای سانجا رفااه ایتمااعی وضعیت تغذیه کودکان می
تانقلات شاود و مصار  های مختلف میکشورها ااشد. سوء تغذیه ااعث آسیب

(. 1ااشاد )ارزش، یکی از عوامل شایو  ساوء تغذیاه در کودکاان ایرانای میکم
یل ااه ااشد که پس از ت ادلواشک محصولی متشکل از یک، دو یا چند میوه می

و  آید و در قطعات مشخصای اارش زدهپوره، تغلیظ و خشک کردن اه دست می
رای انوا  مختلفی از ماواد ها دایایی که لواشک(. از آن2، 3شود )اندی میاسته

های ط یعی هااشند، اه عنوان یانشینی اا ارزش غذایی افزوده ارای میومغذی می
یشاتر اها در مقایساه ااا اند. علاوه ار این، کالری لواشاکمورد تویه قرار گرفته
اره مورد تویاه و علاقاه همچنین، لواشک همو (.4تر است )تنقلات، اسیار پایین

 (.5)کنندگان اه ویژه کودکان اوده است مصر 
متعلااب اااه خااانواده  Actinidia deliciosaاااا نااام علماای  کیااوی

Actinidiaceae (. ایران از تولیدکنندگان عماده کیاوی در دنیاا 6ااشد )می

و املاح معدنی اه ویاژه  E، ویتامین C(. این میوه حاوی ویتامین 6، 7است )

همچناین، مقاادیر ااافی فی ار و ترفیات ااشاد و پتاسیم، مس و منگنز می

توانند ها منااعی از مواد مغذی هستند که می(. ریزیل ک7اکسیدانی دارد )آنتی

در توسعه مواد غذایی یدید مورد استفاده قرار گیرند. اسپیرولینا پلاتنسیس که 

(، 8است ) (Arthrospira platensis) پلاتنسیس آرتروسپیرانام یدیدتر آن 

ااشد که ساازمان غاذا و ریزیل کی فتوسنتزکننده و متعلب اه سیانوااکترها می

(. این ریزیل ک اه عنوان ماده 1ست )داروی آمریکا ایمنی آن را تأیید نموده ا

ای ااف مطرح شده است؛ چرا کاه دارای مقاادیر زیاادی غذایی اا ارزش تغذیه

هاا، آهان و ساایر امالاح پروتئین، میزان کمی چرای، مقادیر ااافی ویتامین

( و اناوا  GLAیا  Gamma-linolenic acidمعدنی، گامالینولنیک اسید )

ای آای اا (. فایکوسیانین رنگدانه8-10ااشد )فایکوسیانین میرنگدانه از یمله 

 پلاتنسیس آرتروسپیرا اکسیدانی ااف است که اه طور عمده توسطخاصیت آنتی

ت شود. در صنایع غذایی از آن اه عنوان رنگدانه ط یعی دارای خاصیتولید می

اکسیدانی در مواد غذایی مختلف مانند محصوفت ل نی، ژلاه، نوشایدنی، آنتی

 (.8ردد )گن ات و محصوفت قنادی استفاده میآب
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انند مغذایی  استفاده از ترکی ات اا ارزش غذایی ااف در فرموفسیون محصوفت
 ارایکنندگان تواند پاسخی در یهت تقاضای در حال افزایا مصر ها، میریزیل ک

هاای مختلفای در ایان اخا ااشد. تاکنون پژوهاهای سلامتیدستیاای اه فرآورده
اررسای  و همکاران در مطالعه خاود کاه ااا هاد  فرصالحیزمینه انجام شده است. 

ناد، جاام دادسازی کلوچه صنعتی ااا اساتفاده از اساپیرولینا پلاتنسایس انامکان غنی
های غنی شده در کلوچه GLAاسید چرب  گزارش نمودند که میزان پروتئین، آهن و

 (.1)شت های کیفی مناس ی داهمچنین، محصول تولیدی ویژگیافزایا یافته است. 
هاای ویژگی در تحقیب دیگری، اا اررسی اثر سطوح مختلف اسپیرولینا پلاتنسیس ار

ای ار پایاه پاوره کیاوی، مشاخد گردیاد کاه محصاول تولیاد شاده پاستیل میوه
یرولینا ااه (. افازودن اساپ6س ی اه ویاژه ارزش غاذایی ااافیی دارد )های مناویژگی
روتئینی های ماست نیز نشان داد که اه کارگیری آن، منجر اه افزایا محتوای پنمونه
ر ارت اط اا افازودن های دیگری نیز دپژوها(. 11گردد )ها میاکسیدانی نمونهو آنتی

(، دوناات 14وساانت )(، کر13، پاستا )(12تن )ادون گلواسپیرولینا )آرتروسپیرا( اه نان 
( و... 19ایوتیک )(، پنیر پرو17، 18(، ماست و دوغ پروایوتیک )16(، استنی سنتی )15)

ز . هاد  اتاکنون از این ریزیل ک در لواشک اساتفاده نشاده اسات انجام شده است.
اار  سایسانجام مطالعه حاضار، اررسای تاأثیر افازودن ریزیل اک آرتروساپیرا پلاتن

 و حسی لواشک کیوی اود. های فیزیکوشیمیاییویژگی
 

 هاروش
درصاد  9/62آرتروسپیرا پلاتنسیس اه صاورت پاودری شاکل ااا  ها:تهیه نمونه
درصااد چرااای )شاارکت پیشااگامان 3/4درصااد کراوهیاادرات و  8/17پااروتئین، 
از گستر آوان، ایران( تهیه شد. کیوی نیز از فروشگاه محلی تهیه و تا ق ل زیست

 تهیه لواشک در یخچال نگهداری گردید.
های مختلاف ریزیل اک ااه کاار رفتاه در فرموفسایون لواشاک و غلظت

نمونه رصد(، د 5/0) 2(، نمونه )شاهد 1نمونه ها اه ترتیب شامل کدگذاری نمونه
 درصد( اود. 5/1) 5درصد( و نمونه  1) 4نمونه  درصد(، 75/0) 3

 دقیقاه در 15ااه مادت و ی، خرد شد گیرها پس از شستشو و پوستکیوی
کن، اه شاکل دریه سلسیوس حرارت داده شد. سپس اا کمک مخلوط 80دمای 

 لاتنسایسآرتروساپیرا پپوره درآورده شد و ارای هر تیمار اا درصدهای مختلاف 
دریاه  80 دقیقه اا دمای 15تا  10مخلوط گردید. پس از حرارت دادن در حدود 

ای ریختاه شاد و در فیه نازکی داخل پلیت شیشه ها اه صورتسلسیوس، نمونه
واات دریه سلسیوس تا رسایدن ااه رط 60نهایت، اا کمک آون در دمای حدود 

های فیزیکوشیمیایی در سه تکرار (. سپس آزمون7ردید )گدرصد خشک  15-14
 و همچنین، آزمون حسی انجام شد. 

اساس استاندارد ملی ایران ها ار نمونه pHمقدار خاکستر و  های شیمیایی:ویژگی

ط اب  Kjeldahlمیازان پاروتئین ااا روش (. 2گیری گردید )اندازه 3308اه شماره 
مقدار فی ر ار اساس استاندارد ملی ایران ( و 20) 19052استاندارد ملی ایران اه شماره 

نیز از طریب روش تیتراسیون  Cمیزان ویتامین (. 21)گیری شد اندازه 3105اه شماره 
 (.22)، اه دست آمد 5609طااب اا استاندارد ملی ایران اه شمارهم

 ها ااااااا اساااااتفاده از دساااااتگاه اساااااپکتروفتومتر آهااااان نموناااااه
سانجی ااا اساتفاده از ، ژاپن( و اه روش رنگUV-1800 ،Shimadzu )مدل

 ل مااو  هیدروکساایل آمااین هیدروکلرایااد، اافراسااتات و ارتوفنااانترولین در طااو
ها اار موناهر آهن نگیری و اا استفاده از منحنی استاندارد، مقدانانومتر اندازه 510

 (.23)گرم نمونه محاس ه شد  100گرم آهن در حسب میلی
 Hunter Labاا اساتفاده از دساتگاه های لواشک رنگ نمونه سنجی:آزمون رنگ

 *b* ،a ها شااملهای رنگی نمونهشاخد ، ژاپن( ارزیاای وMinolta CR-400مدل )

کننده قرمز یا ایان *aایانگر روشنی و تیرگی، شاخد  *Lشاخد گیری شد. اندازه *L و

 (.4، 7)ااشد ها مینشان دهنده زرد یا آای اودن نمونه *bس زی و شاخد 

های لواشااک اااا اسااتفاده از تساات اافاات نمونااه ساانجی:آزمااون اافت
Compression سنج و اا استفاده از دستگاه اافتCT3™ Texture Analyzer 

ماورد سانجا قارار گرفات.  TA39 ( و پاروب، آمریکاBrookfield)شرکت 
متار اار ثانیاه و میلی 5/1متر ار ثانیاه، سارعت آزماون میلی 2سرعت اولیه پروب 
 ت کاه ایاانگرنیروی فزم ارای انجام تسمتر ار ثانیه اود و میلی 2سرعت اازگشت 
 (.7، 14)گیری گردید حسب نیوتن اندازهار  ااشد،می( Hardness)ها سفتی نمونه

 ها، از ارزیاااانهای حسی نموناهاه منظور ارزیاای ویژگی ارزیاای حسی:
ناگ، رامتیازی استفاده شد و فاکتورهای مازه، ااو،  5حسی و روش هدونیک 

اب ها اا انتخامتیازدهی اه نمونهاافت و پذیرش کلی مورد اررسی قرار گرفت. 
« وبخااسیار ضعیف، ضاعیف، متوساط، خاوب و اسایار »های یکی از گزینه

 (.4پذیرفت ) امتیاز داده شده اود، صورت 5تا  1توسط داوران که اه ترتیب از 
ار اساس طارح  ANOVAها، از آزمون دار این دادهیهت اررسی تفاوت معنی

دار ااودن ایاستفاده گردید. اررسی معن 05/0کاملاً تصادفی در سطح احتمال خطای 
. در نهایت، انجام شد Tukeyها اا یکدیگر نیز اا استفاده از آزمون یانگین نتایج نمونهم

 .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت 16نسخه  Minitabافزار ها در نرمداده
 

 هایافته

داری در میازان خاکساتر و ، اختلا  معنی1ار اساس یدول  های شیمیایی:ویژگی
ها کمای نموناه pH(. P > 05/0)های لواشک کیوی مشااهده نگردیاد فی ر نمونه

در نمونه شاهد )فاقاد ریزیل اک( و  pHترین میزان پایینروند افزایشی نشان داد و 
 (.P < 05/0) درصد ریزیل ک( ویود داشت 5/1)حاوی  5اافترین میزان در نمونه 

 

 لواشک يهانمونه ییايميش يهایژگیو. 1جدول 
 گرم( 100گرم در آهن )ميلی گرم( 100گرم در )ميلی Cویتامين  فيبر )درصد( پروتئين )درصد( pH خاکستر )درصد( نمونه

1 01/0 ± 82/2* 02/0± 27/3¥ 07/0 ± 16/5€ 14/0 ± 22/13* 0 ± 02/27* 07/0 ± 78/5¥ 
2 02/0 ± 82/2* 0 ± 37/3# 07/0 ± 46/5¥ 06/0 ± 07/13* 09/0 ± 82/26*# 02/0 ± 88/5#¥ 
3 01/0 ± 80/2* 0 ± 39/3*# 04/0 ± 59/5¥# 09/0 ± 00/13* 0 ± 62/26# 02/0 ± 93/5# 
4 0 ± 79/2* 0 ± 40/3*# 02/0 ± 80/5*# 09/0 ± 99/12* 09/0 ± 55/26#¥ 01/0 ± 97/5*# 
5 01/0 ± 81/2* 0 ± 43/3* 05/0 ± 00/6* 14/0 ± 96/12* 09/0 ± 28/26¥ 03/0 ± 07/6* 

 (.P > 05/0داری نداشتند )درصد اختلاف معنی 95اعداد با علايم مشابه در هر ستون در سطح اطمینان 

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده
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 لواشک يهاسنجی نمونهنتایج رنگ. 2جدول 

 *L* a* b نمونه
1 23/0 ± 44/7* 67/0 ± 61/1-* 72/0 ± 85/5* 
2 04/0 ± 16/6# 09/0 ± 53/5-# 35/0 ± 84/3 # 
3 68/0 ± 10/5¥ 29/0 ± 92/6-#¥ 77/0 ± 52/3 #¥ 
4 27/0 ± 82/3€ 61/0 ± 16/7-#¥ 15/0 ± 78/2#¥ 
5 07/0 ± 60/1 36/0 ± 77/7-¥ 38/0 ± 41/2¥ 

 (.P > 05/0داری نداشتند )درصد اختلاف معنی 95علايم مشابه در هر ستون در سطح اطمینان اعداد با 

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده

 
ین شاد پاروتئدار میازان افزایا مقدار اسپیرولینا، منجر اه افازایا معنای

(05/0 > P نتایج ارزیاای ویتامین .)C دار ی معنایها حاکی از روند کاهشانمونه
(. اار P < 05/0های لواشک کیوی اا افزایا میزان ریزیل ک اود )آن در نمونه

نجار ااه اساس نتایج اه دست آمده، افازایا مقاادیر آرتروساپیرا پلاتنسایس، م
 (.P < 05/0ها شد )دار آهن در نمونهافزایا معنی
ارایاه  2های لواشک کیاوی در یادول سنجی در نمونهنتایج رنگ :سنجیرنگ
ها )زردی( نمونه *bروشنایی( و ) *Lاا ااف رفتن میزان ریزیل ک، از میزان  شده است.
)که  *aتر شدن شاخد ها نیز اا منفیداری کاسته شد و رنگ س ز نمونهاه طور معنی

 (.P < 05/0)ایانگر س زی ایشتر است(، در مقایسه اا شاهد افزایا یافت 
  است. آمده 1ها در شکل سنجی نمونهنتایج حاصل از اافت سنجی:اافت

 

 
 هاي لواشکسنجی نمونه. نتایج آزمون بافت1شکل 

داری نداشتند درصد اختلاف معنی 95اعداد با علايم مشابه در هر ستون در سطح اطمینان 

(05/0 < P). 

یاروی فزم درصاد، ن 75/0ار این اساس، اا افزایا آرتروسپیرا پلاتنسیس تاا 
قاادیر ماده از دار ن ود و اساتفها و سفتی اافت اا نمونه شاهد معنییهت ارش نمونه

)حاوی  5( و درصد ریزیل ک 1)حاوی  4های اافتر آرتروسپیرا پلاتنسیس در نمونه
 کمتارین 5(. نموناه P > 05/0شاد )س ب کااها سافتی  یل ک(درصد ریز 5/1

دار ن اود و ال تاه معنی 4سفتی اافت را اه خود اختصاص داد که در مقایسه اا نمونه 
 (.P > 05/0نشان نداد ) 4داری را اا نمونه نمونه شاهد نیز اختلا  معنی

اسات.  آمده 2ها در شکل نتایج حاصل از آزمون حسی نمونه ارزیاای حسی:
(. امتیااز P > 05/0ها ویاود نداشات )داری این نمونهاز لحاظ او، اختلا  معنی

فاده است (.P < 05/0)تر از دیگر تیمارها اود داری پاییناه طور معنی 5مزه نمونه 
خای از ها شاد. ال تاه ارس ب افزایا امتیاز رنگ نمونه آرتروسپیرا پلاتنسیس، از

ر ارت اط اا اافت د (.P < 05/0) داری اا نمونه شاهد داشتنداختلا  معنیها نمونه
ا آزماون کاه اا کمترین امتیاز اافت را ااه خاود اختصااص داد 5ها، نمونه نمونه
 5/0ی )حااو 2ها ااه یازء نموناه اما ایشتر نمونه سنجی همخوانی داشت،اافت

 (. نتاایجP > 05/0ت )شاهد نداشداری اا نمونه درصد ریزیل ک(، اختلا  معنی
ذیرش متیاز پااها نشان داد که اه دست آمده از ارزیاای امتیاز پذیرش کلی نمونه

 (.P < 05/0)تر از اغلب تیمارها اود داری پاییناه طور معنی 5کلی نمونه 
 

 بحث
هاای مختلاف ریزیل اک نتایج پاژوها حاضار نشاان داد کاه افازودن غلظت

های فیزیکوشیمیایی و حسای لواشاک از ویژگی آرتروسپیرا پلاتنسیس، ار ارخی
  کیوی اثرگذار اوده است.

 

 
 هاي لواشک. نتایج ارزیابی حسی نمونه2شکل 

 (.P > 05/0داری نداشتند )درصد اختلاف معنی 95اعداد با علايم مشابه در هر ستون در سطح اطمینان 
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ساتر داری در میازان خاکهای مطالعه حاضر، اختلا  معنایار اساس یافته
ایین پااسیار  توان اه افزودن مقادیرها مشاهده نشد که علت این امر را مینمونه

 Agustiniهای لواشک نس ت داد. اه فرموفسیون نمونهآرتروسپیرا پلاتنسیس 
های وناهااه نمآرتروساپیرا  و همکاران گزارش کردند که افزودن مقادیر مختلف

 نشادها آرتروساپیر های محتویدار میزان خاکستر نمونهماست، س ب تغییر معنی
لواشک ااید  ،  خاکستر3308(. ار اساس استاندارد ملی ایران اه شماره 24است )
های ماورد اررسای در نموناهدرصد ااشد که این میزان در تماامی  5/4کمتر از 

 (.2محدوده مجاز قرار داشت )
یاوی ک اه علت ایان کاهها کمی روند افزایشی نشان داد. نمونه pHمیزان 

 حادود  pHحاوی اسیدهای آلی مختلفی از یملاه سایتریک و مالیاک اسات و 
(، 10ااشاد )می 7و نزدیک ااه  93/6آرتروسپیرا پلاتنسیس،  pH( و 25دارد ) 3

شاود. یکیاوی م pHانااراین، افزودن آرتروسپیرا پلاتنسیس، منجر اه افازایا 
 پاودر افازودن اثر و همکاران که اا هد  اررسى نتایج تحقیب اسلامی مشکانی

 یاکپروایوت دوغ حساى و هاای فیزیکوشایمیایىویژگی اار اسپیرولینا ریزیل ک
ز اول، منجر اه اسیپرولینا در رو افزودن نعنا  انجام شد، نشان داد که پودر حاوى

ناه شااهد هاای زماانی از نموها گردید ودر تمام اازهنمونه pHدار افزایا معنی
های کیوی را لواشک pHآاادی و همکاران میزان پور ملکزکی (.18اافتر اود )
که اه نتایج پژوها حاضر نزدیاک ( 7گزارش نمودند ) 92/3-04/4در محدوده 
ااشاد  5/2-5/4لواشک ااید در محدوده  pHاب اا استاندارد ملی ایران، اود. مطا

 های مورد اررسی در محدوده مجاز اود.( که در تمامی نمونه2)
ا روساپیرآرت ریزیل اک اه تویه اصلی دفیل از یمله پروتئین، اافی میزان
 قاالیات سلولی، علت نداشتن دیواره اه ریزیل ک، این است. پروتئین پلاتنسیس

 ه دارای ای ماورد اساتفادآرتروساپیر در مطالعاه حاضار،(. 10)دارد  اافیی هضم
ده اسات. شدرصد پروتئین اود که منجر اه افزایا میزان پروتئین لواشک  9/62

یزیل اک رنتایج تحقیقات دیگر نیز نشان داده است که افزودن مقاادیر مختلاف 
رود محصاوفت غاذایی اکساتاسپیرولینا اه محصوفتی همچون کلوچه صنعتی، 

روتئین پاشده، کروسانت، دونات، دوغ، پنیر و ماست، منجار ااه افازایا میازان 
 (.1، 10، 14، 15، 18، 19، 24شود )ها مینمونه

ر ااه در مقاادی پلاتنسیسآرتروسپیرا  رسد کهدر پژوها حاضر، اه نظر می
را که پایه یر اگذارد؛ چها تأثکار ارده شده نتوانسته است ار روی میزان فی ر نمونه

درصاد  4میوه است که فی ر دارد و کیوی حاوی حادود  ،محصولی مانند لواشک
ا کمی ایشتر دارای همین حدود ی نیز پلاتنسیسآرتروسپیرا  ( و25ااشد )فی ر می

ااه کاار اارده  در مقادیر پلاتنسیسآرتروسپیرا  (. انااراین، افزودن10فی ر است )
ایاه پت. اگار ها ایجاد نکرده اساداری را در میزان فی ر نمونهشده، اختلا  معنی

 رفت که افازودنیمحصول فاقد فی ر و یا مقادیر اسیار پایینی از آن اود، انتظار م
 دار فی اار محصااول گااردد.منجاار اااه افاازایا معناای، پلاتنساایس آرتروسااپیرا

Barkallah ای ماسات درهو همکاران اا اررسی اثر افزودن اسپیرولینا اه نمونه 
 ار تاوای فیشرایط تخمیر و نگهداری، اذعان نمودند که افازودن اساپیرولینا، مح

 (.11داری افزایا داده است )ها را اه طور معنینمونه
ها حااکی از روناد نموناهC نتایج اه دست آمده از ارزیاای میزان ویتاامین 

ااوده اسات. میازان  پلاتنسایس های محتاوی آرتروساپیراکاهشی آن در نمونه
(؛ در حاالی کاه 25ااشد )گرم میمیلی 90گرم کیوی ایا از  100در Cویتامین 

گارم( میلی 10مقادیر اسیار کمتاری )حادود  پلاتنسیسهمین میزان آرتروسپیرا 
(. اناااراین، ااا افازودن مقاادیر ااافتر ریزیل اک، از میازان 10دارد )C ویتامین

 است. ها کاسته شدهنمونه Cویتامین 
منجر  های لواشک کیوی،اه نمونه پلاتنسیس آرتروسپیراافزودن ریزیل ک 

( و 18) و همکااران اسلامی مشاکانیاه افزایا میزان آهن شد. نتایج مطالعات 
 دوغ هاا ریزیل ک پودر افزودن اثر ( که اا هد  اررسى1همکاران ) فر وصالحی

افازودن  شد، نشاان داد کاهصنعتی انجام  نعنا  و کلوچه پودر حاوى پروایوتیک
 زانداشات و ااا افازایا میا تیمارهاا آهان محتاواى اار مث تی تأثیر ریزیل ک
 فقار خاونیمداری افزایا یافت. کاها اه طور معنی، مقدار آهن نمونهآرتروسپیرا

 ارایاه رآما ط ب ایران است و و یهان این مردم در شایع مشکلات از یکی آهن،
 رد آهان فقار خاونیکام ایران، شایو  در یهانی اهداشت سازمان سوی از شده

 زارشگا شادید ااردار زنان در و متوسط در حد ااروری سنین در زنان و کودکان
یزیل اک، های لواشک محتوی ر(. انااراین، افزایا آهن در نمونه26است ) شده
 ای ارزشمند ااشد.تغذیه تواند از نظر ارزشمی

هاکاها روشانایی( نموناه) *Lمیازان  پلاتنسیس، افزایا آرتروسپیرا اا
ر اارولینا اسپی. خزایی پول و همکاران در اررسی تأثیر افزودن ریزیل ک یافت
 لینا درهای پاستیل کیوی، گزارش نمودند که اا افزایا درصد اساپیروویژگی

(. 6داری کااها یافات )ها ااه طاور معناینموناه *Lشاخد فرموفسیون، 
 ساازی کلوچاه صانعتی ااااررسای امکاان غنی درنیز فر و همکاران صالحی

گازارش  استفاده از ریزیل ک اسپیرولینا پلاتنسایس در فرموفسایون کلوچاه،
ها اا افزایا ریزیل ک اسپیرولینا، اه طور تر شدن اافت نمونهنمودند که روشن

ر تحقیب (. د1آن نس ت دادند ) داری کاها یافت که این امر را اه رنگمعنی
 اویحا کاه پلاتنسیسآرتروسپیرا  توان ایان نمود که ریزیل کحاضر نیز می

 از یاخشا یاایگزین است، فایکوسیانین( و آای )کلروفیل و س ز هایرنگدانه
 *bداده اسات.  کااها محصاول در را روشنی و شاخد گردیده پوره کیوی

یی خزااد. دها نیز اا افزایا میزان ریزیل ک روند کاهشی نشان )زردی( نمونه
های پاستیل کیوی در پژوها خود، کاها زردی را در نمونهپول و همکاران 

های ایان اا افزایا میزان اسپیرولینا گزارش نمودناد کاه ااه دلیال رنگداناه
 (. 6ااشد )ریزیل ک می

ها و کااها منجر اه افزایا س زی نموناهپلاتنسیس، افزودن آرتروسپیرا 
کنناده کاه ایان *aتر شدن شاخد ها نیز اا منفیرنگ س ز نمونهشد.  *aمؤلفه 

(. از P < 05/0های شاهد افزایا یافات )س زی ایشتر است، در مقایسه اا نمونه
ااشاد، که در محصولی مانند لواشاک کیاوی، رناگ سا ز مطلاوب می یاییآن
تااوان گفاات آرتروسااپیرا تااأثیر مث تاای روی رنااگ محصااول داشااته اساات. می

Ouzyurt ا و همکاران در اررسی خصوصیات کیفیت پخت پاستای غنی شده اا
ایجااد  تا، ااعاثکه افزودن اسپیرولینا اه پاسااسپیرولینا پلاتنسیس، ایان نمودند 

 (.13شود )رنگ س ز در آن می

 ساپیرار آرتروسنجی نشان داد که استفاده از مقاادیر ااافتنتایج حاصل از اافت
ه دلیل اتوده یل ک . ، س ب کاها سفتی شده است5اه ویژه در نمونه پلاتنسیس 

تواناد سا ب ارد و میپروتئین مویود در ساختارش، ترفیت نگهداری آب را ااف می
شات. ( مطااقات دا14کاها سفتی اافت شود که اا پژوها مساعود و همکااران )

 هایکلوچاه در اافات سافتی تغییارات نیز در اررسای رونادفر و همکاران صالحی
ختلاف پاودر اسپیرولینا، اتهار نمودند که افازودن مقاادیر م مختلف مقادیر محتوی

  ر میازاندهای کلوچاه شاده؛ ال تاه تنهاا اسپیرولینا، منجر اه کاها سفتی نموناه
  .(1)دار اوده است ها معنیدرصد پودر اسپیرولینا، کاها سفتی اافت نمونه 5/1

درصد در آزمون حسای، امتیااز مازه محصاول  5/1تا آرتروسپیرا  اا افزایا
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های شااهد نداشاتند. داری اا نموناهها تفاوت معنیکاها یافت، اما سایر نمونه
 در اساپیرولینا اساتفاده از ااا ارت ااط در خاود مطالعاه درخزایی پول و همکاران 

 کیاوی، ااه ایان نتیجاه رسایدند کاه پاوره پایه ار ایمیوه پاستیل فرموفسیون
 1-25/0) اررسای ماورد در محادوده اساپیرولینا از استفاده مورد غلظت افزایا

مانند  هاییشاخد نامطلوای ار دارتأثیر معنی رفت،می انتظار که گونهدرصد( آن
 ااه کیاوی شااید نمودناد کاه یافته عنوان این تفسیر در ها(. آن6نداشت ) طعم
نتایج اه دست آمده از  (.6اپوشاند ) اسپیرولینا را طعمی اثرات است توانسته خوای

ااه  5و  3های ها نشان داد که تنها امتیاز رناگ نموناهارزیاای امتیاز رنگ نمونه
انااراین، ویود آرتروسپیرا  (.P < 05/0داری اافتر از نمونه شاهد اود )طور معنی

و  Fradiqueتوانسته است ار افزایا امتیاز رنگ محصول تاأثیر داشاته ااشاد. 
اسپاگتی استفاده کردند  سازیغنی اه منظور اسپیرولینا ریزیل ک پودر مکاران ازه
 سا ز رناگ از اساپیرولینا ااا غنای شاده هایاساپاگتی گیری کردند کهنتیجه و

کمتارین  5ها، نموناه در ارت اط اا اافات نموناه (.27) خوشایندی ارخوردار اودند
اماا  سنجی همخوانی دارد،آزمون اافتکه اا  امتیاز اافت را اه خود اختصاص داد

(. P > 05/0داری ااا آن نداشاتند )، اختلا  معنی2ها اه یزء نمونه ایشتر نمونه
از نظر آرتروسپیرا،  های لواشک حاوی حداکثر یک درصددر تحقیب حاضر، نمونه

 ایسه اا شاهد، قاال ق ول اودند.پذیرش کلی در مق
های لواشاک های کیفای نموناهژگیدر پژوها حاضر، افزایا ارخی از وی

ااشد. ال ته اا تویه اه ای ارزشمند میکیوی اه ویژه پروتئین و آهن، از نظر تغذیه
پلاتنسیس، احتماال افازایا  آرتروسپیرا اکسیدانی اافی ریزیل کخاصیت آنتی

 این ویژگی نیز در محصول ویود دارد که اه آن پرداخته نشده است.
 

 گيرينتيجه
د درصا 5/1مطالعاه حاضار نشاان داد کاه نموناه لواشاک کیاوی دارای نتایج 

ی ای اااف، اماا از نظار ارخاهاای تغذیاهآرتروسپیرا پلاتنسیس، اا ویاود ویژگی

ا اه اتری را اه خود اختصاص داد. انااراین، های آزمون حسی امتیاز پایینشاخد

د کاه در تولید نموتوان محصولی درصد، می 1کارگیری این ریزیل ک تا حداکثر 

لی را نیاز قاال ق وحسی و های فیزیکوشیمیایی ویژگیای ااف، کنار ارزش تغذیه

ر میاان دیایی که لواشک محصول مح وای اه ویژه داشته ااشد. همچنین، از آن

د مغذی ایر مواسکودکان است، این فرآورده ار پایه میوه و دارای پروتئین، آهن و 

 وعده سالمی پیشنهاد گردد. تواند اه عنوان میانمی
 

 انیدتشکر و قدر
، مصاوب دانشاکده ه مقطاع کارشناسای ارشادنامتحقیب حاضر ارگرفته از پایان

 ااشد.داروسازی دانشگاه علوم پزشکی آزاد اسلامی واحد علوم پزشکی تهران می
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