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 31/2/1412تاریخ پذیرش:                                                                                            12/12/1411تاریخ دریافت: 

 چکیده

شود. هدف از این مطالعه بررسی اثر عنوان یکی از اقلام پرطرفدار در کشور مصرف میهای فرآوری شده بهدر حال حاضر میوه سابقه و هدف:

 باشد.رآوری شده میهای ففیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی میوهبر خواص گراسیلاریا کورتیکا وسارگاسوم ایلیسیفولیوم، اولوا لاکتوکا های جلبک

های ویژگی شده )آلوچه( تولید شد.درصد( جلبک به میوه فرآوری 3و  5/1های مختلف )فرمولاسیون جدید با افزودن غلظت ها:مواد و روش

، اشریشیاکلیها، )شمارش کلی، کلیفرمکروبی می ، ترکیب اسید آمینه و بافت(،2SO، اسیدیته، pH)رطوبت، خاکستر، فیزیکوشیمیایی 

اده از های تلفیقی با استفو حسی )رنگ، طعم، بافت و پذیرش کلی( نمونه های مقاوم به اسید، کپک و مخمر(، باکتریاستافیلوکوکوس اورئوس

 مورد ارزیابی قرار گرفت. SPSSافزار آماری نرم

های مختلف محدوده ، اسیدیته، نمک و انیدرید گوگرد در نمونهpHنتایج نشان داد که میزان رطوبت، خاکستر، خاکستر نامحلول،  :هايافته

استاندارد ملی ایران است. هفده اسید آمینه که شامل اسیدهای آمینه ضروری و غیر ضروری مانند اسید آسپارتیک، اسید گلوتامیک، سرین، 

رئونین، آرژنین، آلانین، پرولین، تیروزین، والین، متیونین، سیستین، ایزو لوسین، لوسین و فنیلان بودند، شناسایی شد. هیستیدین، گلیسین، ت

های مختلف ها و مخمر در نمونههای مقاوم به اسید، کپکها، باکتریها در طول نگهداری کاهش یافت. جمعیت کلیفرمآلودگی میکروبی نمونه

 .(>15/1p) ن ندادندداری نشاتفاوت معنی

د های فرآوری شده ندارد، در برخی موارد موجب بهبوافزودن جلبک تأثیر منفی بر خواص حسی و فیزیکو شیمیایی و میکروبی میوه گیري: نتیجه

مند لاسیون محصولات فراسودتوان از آنها در فرموباشد. در نتیجه میهای مورد مطالعه بوده و فرآورده نهایی مطابق با استاندارد ملی ایران میویژگی

 استفاده کرد.

  های فرآوری شدهفرمولاسیون، ماکرو جلبک، میوه واژگان كلیدي:

مقدمه 

در بسیاری از کشورها، تقاضا برای محصولات فراسودمند 

سرعت در حال رشد است. غذاهای فراسودمند اثرات به

را  های مزمنابتلا به بیماریفیزیولوژیکی مفیدی دارند و خطر 

ا، هها، پری بیوتیکدهند. آنها اغلب شامل پروبیوتیککاهش می

ها، ، آنتی اکسیدان3اسیدهای چرب غیراشباع چندگانه، امگا 

ها، پپتیدها و اسیدهای آمینه، ها، مواد معدنی، پروتئینویتامین

 (.1علاوه بر ارزش غذایی اصلی خود هستند )

نی از مواد فعال زیستی ضروری از جمله ها منبع غجلبک

ها، مواد معدنی، اسیدهای آمینه ضروری و آنتی اکسیدان

اسیدهای چرب هستند. علاوه بر این، سطوح بالاتر فیبر غذایی 

ها را به منبعی بالقوه برای غذاهای کاربردی و مصارف محلول، آن

لانه قکند. بنابراین، تعیین ارزش پایدار و عادارویی تبدیل می

منابع دریایی، بستر بسیار جذابی را برای توسعه بیومواد جدید 
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 دهدکه مقرون به صرفه و دوستدار طبیعت هستند، نشان می

(2.) 

های میکرو و ماکرو های جدید از جمله جلبکاخیراً جلبک

عنوان منبع اصلی ترکیبات فراسودمند مورد استفاده قرار به

میلیون تن جلبک دریایی  8نه گرفته اند. در سراسر جهان سالا

هایی اختصاص شود که بیشتر آن به جلبکجمع آوری می

(. در سواحل جنوبی 3شوند )یابد که در ساحل ریخته میمی

های ریخته شده در سواحل دریای عمان عمدتاً از ایران، جلبک

، (Sargassumillicifolium) سارگاسوم ایلیسیفولیومهای جنس
 گراسیلاریا کورتیکا و(Ulvalactuca) اولوا لاکتوکا

(Ulvalactuca) ( که 4رسد. )تن در سال می 2111به حدود

تواند در صنایع غذایی، دارویی و آرایشی در ایران مورد می

 (.5استفاده قرار گیرد )

ت های قهوه ای اسمتعلق به جلبک سارگاسوم ایلیسیفولیوم

ت. ها اسگونه ترینکه علیرغم مطالعات متعدد، یکی از پیچیده

سارگاسوم با پراکندگی جغرافیایی وسیع خود در مناطق 

گونه  ترینو غنی داشتهترین طبقه بندی را گرمسیری پیچیده

-منبع خوبی از کربوهیدرات بوده وهای قهوه ای در میان جلبک

ها، بتاکاروتن و برخی اسیدهای آمینه ضروری مانند ها، ویتامین

 (.6ل آلانین است )آرژنین، تریپتوفان و فنی

دلیل داشتن کلروفیل اغلب به بهاولوا لاکتوکا های جلبک

رنگ سبز هستند. به دلیل شباهتش به برگ کاهو به کاهوی 

دریایی معروف است. وجود بسیاری از ویتامین ها در این جلبک 

های آزاد در بدن های ناشی از رادیکالتواند از آسیبمی

یایی از دیرباز به عنوان یک منبع (. کاهوی در7جلوگیری کند )

غنی از مواد مغذی در کاربردهای مختلف مانند خوراک دام، 

پزشکی، آرایشی و بهداشتی یا کودهای کشاورزی مورد استفاده 

دلیل ارزش غذایی آنها در (. در آسیا به8قرار گرفته است )

شود. آنها سرشار از بسیاری از سوپ ها یا سالادها استفاده می

د مغذی مانند پروتئین، چربی، مواد معدنی و ویتامین موا

در کاهوی  6و امگا  3هستند. سطوح بالای اسیدهای چرب امگا 

 (.5دهد )دریایی اهمیت تغذیه ای آن را افزایش می

ی است ارنگ قرمز تیره تا قهوهبه گراسیلاریا کورتیکاجلبک 

وجهی ت و دارای بافت کشسانی است. گراسیلا حاوی مقادیر قابل

اسیدهای آمینه ضروری، اسیدهای چرب، مواد معدنی و تمام 

(. از 9های مورد نیاز برای مصرف انسان و حیوان است )ویتامین

نظر پزشکی وجود ترکیبات ضد ویروسی و ضد توموری برای 

این جنس گزارش شده است. این گونه به طور گسترده در 

بی ایران دریاهای مناطق گرم جهان از جمله سواحل جنو

پراکنش دارد. در خلیج فارس و دریای عمان در جنوب ایران 

گونه گراسیلاریا شناسایی شده است که بیشتر آنها  13تاکنون 

کی ی گراسیلاریا کورتیکادر سواحل جزر و مدی پراکنده هستند. 

 (.3از مهمترین منابع تولید آگار در جهان است )

، ت مغذی هستنداز آنجایی که این سه جلبک منبع ترکیبا

توانند در صنایع غذایی و تولید غذاهای فراسودمند جدید و می

های فرآوری (. میوه11های فرآوری شده استفاده شوند )میوه

های خشک یا شده محصولاتی هستند که از فرآوری انواع میوه

ها پس از جداسازی، شستن و افزودن شوند. میوهتازه تهیه می

و اسید سیتریک و با یا بدون فرآیند موادی شامل نمک، شکر 

(. شناسایی ترکیبات 11، 12شوند )بندی میپخت و بسته

ای هشیمیایی و ترکیبات مغذی مانند اسیدهای آمینه در میوه

رای های مختلف بتواند به ارزیابی پتانسیل گونهفرآوری شده می

 استفاده آینده در صنایع غذایی کمک کند. 

سارگاسوم های استفاده از جلبکهدف از مطالعه حاضر 
فرمولاسیون  در گراسیلاریا کورتیکا وایلیسیفولیوم، اولوا لاکتوکا 

های فرآوری شده و تعیین تاثیر آن بر خواص میوه

 فیزیکوشیمیایی و میکروبی آنها بود.

هامواد و روش 

 مواد

 وسارگاسوم ایلیسیفولیوم، اولوا لاکتوکا های پودر جلبک
از شرکت توسعه جلبک )فارس، ایران( گراسیلاریا کورتیکا

خریداری شد. نمونه برداری از جلبک ها از اسفند تا فروردین 

ها در مناطق صخره ای رشد که جلبکانجام شد، جایی 1411

 9-37درصد رطوبت،  12-16(. پودر جلبک حاوی 9کنند )می

درصد  33-5/61درصد چربی و  3/1-18/2-درصد پروتئین، 

 کربوهیدرات بود.

 تهیه میوه فرآوری شده

ابتدا خرما، خرد و پخته شد. پس ازجدا کردن پوست و 

های فولادی به مخازن بزرگ برای پخت و هسته، از طریق لوله

های شود. جلبکپز پمپ شد، جایی که پخت نهایی انجام می

 5/1)یکاگراسیلاریا کورت وسارگاسوم ایلیسیفولیوم، اولوا لاکتوکا 

های فرآوری شده درصد وزنی وزنی( به فرمولاسیون میوه 3و 

(. برای حفظ کیفیت، 2و  1ول افراسودمند اضافه شدند )جد

طعم و رنگ مناسب محصول، فرآیند حرارتی در خلاء در دمای 

اینچ جیوه اعمال  26درجه سلسیوس و فشار  61نسبتاً پایین 

های مجاز )از شود. سپس نمک، اسید سیتریک و افزودنیمی

جمله پودر جلبک( اضافه شد تا علاوه بر ماندگاری، طعم خوبی 

را برای محصول نهایی ایجاد کند. پس از عملیات تغلیظ، عمل 

ها در ظروف پلی پروپیلنی پرکردن میوه انجام شد. تمامی نمونه

گراد، رطوبت: درجه سانتی 4±2بسته بندی و در دمای اتاق )

 روز نگهداری شدند. 181درصد( به مدت  2±81
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 ترکیبات مورد استفاده در فرمولاسیون اصلی میوه فرآوری شده .0جدول

 ترکیبات ترکیبات مقدار )%(

 میوه فرآوری شده )آلوچه( خرما 71

 نمک تصفیه شده 3

 اسیدسیتریک 1

 آب 2557

 

 
 تیمارهای مورد بررسی در تحقیق.2جدول

 کد تیمار سارگاسومایلیسیفولیوم)%(جلبک  (%)گراسیلاریا کورتیکا جلبک اولوالا کتوکا)%( جلبک

1 1 1 0F )شاهد )میوه فرآوری شده 

  155 1FS 

 155  1FG 

155   1FU 

  3 2FS 

 3  2FG 

3   2FU 

 

 

 های شیمیاییویژگی

، خاکستر، خاکستر نامحلول، اسیدیته و pHمیزان رطوبت، 

گیری ( اندازه2111) AACCدی اکسید گوگرد بر اساس روش 

 (.13شدند )

 پروفایل آمینو اسید

 HP Hewlett Packardکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا )

 254( مجهز به آشکارساز فلورسانس با طول موج 1146Aمدل 

میلی متر( برای  6/4 ×سانتی متر 25) C18نانومتر با ستون 

گیری آمینو اسید استفاده شد. فاز متحرک شامل استات اندازه

آمینو اسید شامل آمینو اسیدهای  17(. 14و استونیتریل بود )

 ضروری و غیر ضروری شناسایی شد.

 های میکروبیویژگی

 91گرمی در  11شمارش میکروبی با قرار دادن یک نمونه 

سازی با د و به دنبال آن همگندرص 1/1لیتر آب پپتون میلی

های اعشاری دیگر تهیه استومیکر تعیین شد. از این رقت، رقت

 ها به روشو در محیط مناسب قرار گرفتند. تعداد کل باکتری

، آلمان( مرک، PCAپور پلیت و با استفاده از پلیت کانت آگار )

-48گراد به مدت درجه سانتی 31تعیین شد. پلیت ها در دمای 

 LSBبا استفاده از  اشرشیاکلیساعت انکوبه شدند. جمعیت  24

گراد به درجه سانتی 37براث شمارش شد و در دمای  ECو 

استافیلوکوکوس ساعت انکوبه شد. جمعیت  24-48مدت 
، آلمان( در ، مرکBPAدر محیط کشت برد پارکر آگار ) اورئوس

ساعت شمارش شد.  24درجه سانتی گراد به مدت  37دمای 

ی شمارش انتروباکتریاسه، محیط کشت ویولت رد بایل آگار برا

(VRBG و انکوباسیون در دمای )گراد به مدت درجه سانتی 35

 YGCساعت استفاده شد. برای شمارش کپک و مخمر از  48

گراد درجه سانتی 25، آلمان( و انکوباسیون در دمای مرکآگار )

مقاوم به اسید با های روز استفاده شد. تعداد باکتری 5به مدت 

( به روش پورپلیت تعیین شد. OSAاستفاده از اورنج سرم آگار )

روز انکوبه  5درجه سانتی گراد به مدت  31پلیت ها در دمای 

 log 10 cfu/gها به صورت شدند. شمارش میکروارگانیسم

 (.12-11گزارش شد )

 ارزیابی حسی

ک نمونه نمونه یکسان و ی 2، (triangle test)مثلث در آزمون

نمونه در  3متفاوت را کد گذاری کرده و در شرایط یکسان هر 

شوند. ارزیاب باید نمونه مورد اختیار افراد ارزیاب قرار داده می

ارزیابی را با دقت مشاهده کند. سپس آن را بوییده و در دهان 

های مختلف دهان و زبان قرار بگذارد و بجود، نمونه را در قسمت

های حاصل از نظر کند.در انتها دادهخارج میداده و از دهان 

رنگ، بافت، بو، طعم و مزه مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار 

گرفته و بهترین فرمولاسیون ها از نظر افراد ارزیاب مشخص 

 .(15شوند )می

 تجزیه و تحلیل آماری

، .SPSS Inc، 21)نسخه  SPSSنتایج با استفاده از نرم افزار 
Woking ،Surrey ،UK .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت )

( ANOVAاختلاف آماری نمونه ها با استفاده از آنالیز واریانس )
 ±انجام شد. نتایج به صورت میانگین سه تکرار >15/1p در

 انحراف معیار بیان شد.
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 هايافته 
 های شیمیاییویژگی

و  5/1های میوه فرآوری شده حاوی خواص شیمیایی نمونه

نشان داده شده است.  4و  3جلبک در جداول درصد  3

داری بین خاکستر، شود، تفاوت معنیطور که مشاهده میهمان

های مختلف وجود و اسیدیته در نمونه pHخاکستر نامحلول، 

، مقادیر رطوبت، نمک و 4و  3. طبق جداول (>15/1p) نداشت 

2SO ها تفاوت معناداری نشان دادنمونه (15/1p<) . 

های فرآوری شده و اسیدیته میوه pHتغییرات رطوبت، 

نشان  3و  2، 1های روز در شکل 181حاوی جلبک در طول 

های مختلف در طول داده شده است. بین میزان رطوبت نمونه

. میزان (>15/1p) داری وجود داشتروز تفاوت معنی 181

رطوبت با گذشت زمان کاهش یافت. بیشترین میزان رطوبت در 

در طول ذخیره  pHونه شاهد در روز اول مشاهده شد. مقدار نم

سازی افزایش یافت. اسیدیته تمام نمونه ها به جز نمونه حاوی 

روز افزایش و کاهش نشان  181و  91به ترتیب اولوا لاکتوکا 

 .(3و  2، 1های و شکل 3)جدول  داد

 

 کورتیکاگراسیلاریاو  اولوا لاکتوکا، ایلیسیفولیوم سارگاسومهای جلبک % 3های شیمیایی میوه فرآوری شده فراسودمند ویژگی.3جدول 

میوه فراوری شده فراسودمند با  ویژگی شیمیایی

 سارگاسوم

میوه فراوری شده فراسودمند با 

 گراسیلاریا

میوه فراوری شده فراسودمند با 

 اولوالاکتوکا

 شدهمیوه فرآوری 

 )شاهد(

 1517a 24551±1571a 25551±1571a 24551±1571a±25551 رطوبت)%(

 1511a 3535±1521a 3521±1528a 3511±1514a±3517 خاکسترکل)%(

 1528a 6526±15362a 6545±1517a 6514±1556a±6521 اسیدیته)%(

pH 3517±1516a 3513±1511a 3511±1512a 3516±1516a 

 a 1522±1517a 1511±1518a 1575±1517a 1565±1543 نمک)%(

 15112a 15112±15112a 15113±15111a 15112±15112a±15112 خاکستر نامحلول)%(

 1516±1517b 1571±1511a 1533±1511b 1524±1511b (ppmانیدریدسولفورو)

 .(>15/1p) دار استحروف متفاوت در هر سطر نشاندهنده اختلاف معنی
 

 میوه فرآوری شده فراسودمند در طول دوره نگهداریهای میکروبی ویژگی .4جدول 

2FU 2FG 2FS 1FU 1FG 1FS 0F   

 روزاول

(cfu/g) 

 اشرشیاکلی - - - - - - -

67511±2582a 66551±1536a 65551±3553a 66511±1541a 66525±1535a 95525±1535a 62511±1541a کپک و مخمر 

64511±1541c 55511±1541b 97511±1541a 66511±2582b 57551±3553bc 93511±5565a 54511±2582b شمارش کلی 
 استافیلوکوکوس - - - - - - -

6511±1511a 7551±1571a 1755±1571a 65557±1516a 7575±1535a 6551±1571a 6551±1571a کلی فرم 

4511±1541a 5511±1541a 5511±1511a 4551±1571a 5551±1517a 6551±1571a 4511±1511a مقاوم به اسید باکتری 

 91روز اشرشیاکلی - - - - - - -

(cfu/g) 39511±1541a 26511±1541d 36511±1541b 24551±1571d 21511±1511f 31511±1541c 36511±1517a کپک و مخمر 

46551±2512b 52511±2582b 54551±2512b 32551±3553c 83551±7577a 57551±2512b 5511±1541a شمارش کلی 
 استافیلوکوکوس - - - - - - -

5551±1571a 6511±1541a 6551±1571a 6511±1571a 6511±1a 6551±1571a 4551±1541a کلی فرم 

4551±1571a 5551±15711a 5511±1511a 4551±1571a 4551±1571a 5511±1511a 5511±1541a باکتری مقاوم به اسید 

 181روز اشرشیاکلی - - - - - - -

(cfu/g) 39511±1541a 29551±1571c 37511±1541ab 41511±1541a 34511±2582b 39511±1541a 52551±2512c کپک و مخمر 

46511±1541b 51511±1541a 49511±1541ab 37511±1541f 41511±1541c 46551±2512b 41551±1517a شمارش کلی 
 استافیلوکوکوس - - - - - - -

4551±1571a 5551±1571a 4511±1541a 4551±1571a 5551±1571a 5511±1541a 5551±1541a کلی فرم 

6551±1571a 5551±1517b 5551±1571ab 7511±1511a 5551±1571ab 4551±1571b 4551±1541b باکتری مقاوم به اسید 

: میوه فرآوری شده ٬1FGسارگاسوم155شده فراسودمند با% : میوه فرآوری٬1FS: میوه فرآوری شده شاهد0F) .(≥15/1p)دار است حروف متفاوت در هر سطر نشاندهنده اختلاف معنی

: میوه فرآوری شده فرآسودمند با % ٬2FGسارگاسوم 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با%٬2FSاولوا 155: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬1FUگراسیلاریا 155فرآسودمند با % 

 اولوا( 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬2FUگراسیلاریا3
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 درصد تغییرات رطوبت میوه فرآوری شده فرآسودمند در طول دوره نگهداری.0شکل

(0F٬1: میوه فرآوری شده شاهدFS%٬1سارگاسوم155: میوه فرآوری شده فراسودمند باFG % ٬1گراسیلاریا 155: میوه فرآوری شده فرآسودمند باFU میوه فرآوری شده فراسودمند با :

 اولوا(  3: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬2FUگراسیلاریا3: میوه فرآوری شده فرآسودمند با % ٬2FGسارگاسوم 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با%٬2FSاولوا %155

 

 

 
 

 میوه فرآوری شده در طول دوره نگهداری pHتغییرات .2شکل 

(0F٬1: میوه فرآوری شده شاهدFS ٬1سارگاسوم155با%: میوه فرآوری شده فراسودمندFG % ٬1گراسیلاریا 155: میوه فرآوری شده فرآسودمند باFU میوه فرآوری شده فراسودمند با :

 اولوا(  3: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬2FUگراسیلاریا3: میوه فرآوری شده فرآسودمند با % ٬2FGسارگاسوم 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با%٬2FSاولوا %155

 

 تغییرات اسیدیته میوه فرآوری شده فرآسودمند در طول دوره نگهداری .3شکل 

(0F٬1: میوه فرآوری شده شاهدFS%٬1سارگاسوم155: میوه فرآوری شده فراسودمند باFG % ٬1گراسیلاریا 155: میوه فرآوری شده فرآسودمند باFU میوه فرآوری شده فراسودمند با :

 اولوا(  3: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬2FUگراسیلاریا3: میوه فرآوری شده فرآسودمند با % ٬2FGسارگاسوم 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با%٬2FSاولوا %155
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 پروفایل آمینو اسید

 %3و  5/1شده حاوی های فرآوریترکیبات آمینو اسید میوه

 17نشان داده شده است. در این مطالعه  4جلبک در شکل 

آمینو اسید شامل آمینو اسیدهای ضروری و غیر ضروری مانند 

اسید آسپارتیک، اسید گلوتامیک، سرین، هیستیدین، گلیسین، 

ترئونین، آرژنین، آلانین، پرولین، تیروزین، والین، متیونین، 

د. سین و فنیل آلانین شناسایی شدنسیستئین، ایزولوسین، لو

آلانین، پرولین، ایزولوسین، لوسین و پرولین بیشترین آمینو 

اسید موجود میوه فرآوری شده را تشکیل دادند. بیشترین میزان 

ه شده غنی شدآمینواسید مربوط به ایزولوسین در میوه فرآوری

( است. همچنین mg/100g 1911) سارگاسوم ایلیسیفولیومبا 

ونین و والین در میوه فرآوری شده شاهد مشاهده شد ترئ

 (.4)شکل
 

 

 

 پروفایل آمینو اسیدهای شناسایی شده در میوه فرآوری شده.4شکل 

(0F٬1: میوه فرآوری شده شاهدFS%٬1سارگاسوم155: میوه فرآوری شده فراسودمند باFG % ٬1گراسیلاریا 155: میوه فرآوری شده فرآسودمند باFU میوه فرآوری شده فراسودمند با :

 اولوا(  3: میوه فرآوری شده فراسودمند با %٬2FUگراسیلاریا3: میوه فرآوری شده فرآسودمند با % ٬2FGسارگاسوم 3: میوه فرآوری شده فراسودمند با%٬2FSاولوا %155
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 های میکروبیویژگی

 %3و  5/1های فرآوری شده حاوی میکروبی میوهارزیابی 

های مختلف از ذکر شده است. بین نمونه 4جلبک در جدول 

های مقاوم به اسید، کپک و مخمر نظر کلی فرم ها، باکتری

و  اشریشیاکلی. رشد (<15/1p) داری وجود نداشتتفاوت معنی

ها گزارش نشد. بیشترین در نمونه استافیلوکوکوس اورئوس

( مشاهده cfu/g 113ش کل در میوه فرآوری شده شاهد )شمار

 cfu/gروز کاهش یافت ) 181شد. شمارش کل نمونه ها طی 

های مقاوم به اسید، کپک ها، باکتری(. جمعیت کلیفرم113-54

 و مخمر نیز در طول زمان روند کاهشی را نشان دادند

(15/1p>)(4)جدول. 

 های حسیویژگی

درصیید  3و  5/1آوری شییده حاوی های فرارزیابی حسییی میوه
جداول     بک در  فاوت       6و  5جل نگ، ت مده اسیییت. از نظر ر آ

. (<15/1p) های مختلف مشیییاهده نشیییدداری در نمونهمعنی
هد             نه شیییا پذیرش کلی در نمو فت و  با یاز طعم،  بالاترین امت
گزارش شد. ارزیابی حسی نشان داد که افزودن جلبک بر نمونه 

سی بالاتری     اما نمونهتأثیر نامطلوبی ندارد،  شاهد امتیاز ح های 

 .(6و 5ول اداشتند )جد

بحث 
در رابطه با خصوصیات فیزیکو شیمیایی مطابق با  استاندارد 

(، حد مجاز رطوبت میوه 3318، شماره ISIRIملی ایران )

 اخیردرصد )آلوچه( است که با نتایج مطالعه  41فرآوری شده 

( بیان کردند که ترکیبات 16مطابقت دارد. گلمکانی و همکاران )

ز ا اسپرولینا پلاتنسیسهیدروکلوئیدی موجود در ریزجلبک 

 کند.اتلاف رطوبت در کیک یزدی جلوگیری می

 6شده دارای اسیدیته در محدوده های میوه فرآورینمونه

باشند. بر اساس استاندارد ملی ایران، اسیدیته نباید بیشتر از می

باشد. این نتایج تایید کرد که درصد وزنی اسید سیتریک  8

 وسارگاسوم ایلیسیفولیوم، اولوا لاکتوکا افزودن سه جلبک 
ا هتاثیری بر محتوای اسید سیتریک نمونهگراسیلاریا کورتیکا

یید کرد و أنتایج حاصل از اسیدیته را ت pHنداشت. مقادیر 

برای میوه فرآوری شده(  4-3مطابق با استاندارد ملی ایران )

و اسیدیته به دلیل ظرفیت بافری این  pHند تغییرات بود. رو

ها، پپتیدها و اسیدهای آمینه بسیار ها و وجود پروتئینجلبک

 کند بود.

 
 کورتیکاگراسیلاریاو  اولوالاکتوکا، ایلیسیفولیوم سارگاسومهای جلبک %3ارزیابی حسی میوه فرآوری شده فراسودمند فراسودمند حاوی .5جدول 

 میوه فراوری شده فراسودمند 

 با سارگاسوم 

 میوه فراوری شده فراسودمند

 با گراسیلاریا 

 میوه فراوری شده فراسودمند 

 با اولوالاکتوکا

 میوه فرآوری شده

 )شاهد(

 1554a±4561 رنگ
 

4561±1554a 4561±1554ab 5511±151a 

 1544a 4561±1554ab 4561±1554ab 5511±151a±4521 طعم

 1571b 4511±1571b 3541±1554b 5511±151a±4511 مزه

 1554ab 4511±1571b 4521±1544b 5511±151a±4561 بافت

 1554ab 4511±1571b 3521±1544c 5511±151a±4541 پذیرش کلی

 .(≥15/1p) دار استحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف معنی

 
 کورتیکاگراسیلاریاو  اولوالاکتوکا، ایلیسیفولیوم سارگاسومهایدرصد جلبک 5/1 ارزیابی حسی میوه فرآوری شده حاوی.6جدول 

 میوه فراوری شده فراسودمند  

 با سارگاسوم

 میوه فراوری شده فراسودمند 

 با گراسیلاریا

 میوه فراوری شده فراسودمند

 با اولوالاکتوکا 

 میوه فرآوری شده

 )شاهد(

 1544d 4581±1544d 12539±1512b 5511±1d±4581 رنگ

 1544d 5511±1d 5511±1d 5511±1d±4581 طعم

 1d 5511±1d 5511±1d 5511±1d±5511 مزه

 1d 5511±1d 5511±1d 5511±1d±5511 بافت

 1544d 5511±1d 4581±1544d 5511±1d±4581 پذیرش کلی

 .(≥15/1p)دار است حروف متفاوت نشاندهنده اختلاف معنی
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بر اساس استاندارد ملی ایران، میزان نمک میوه فرآوری شده 

همخوانی دارد.  مطالعه حاضردرصد است که با نتایج  9/2

درصد  6همچنین میزان خاکستر باید برای میوه فرآوری شده 

های حاوی جلبک نسبت به نمونه باشد. میزان خاکستر نمونه

نشان داد. این امر به دلیل محتوای معدنی شاهد افزایش جزئی 

 Machado-Sánchezاین جلبک ها از جمله آهن است. مطالعات 

( نشان داد که میزان خاکستر دو گونه جلبک 17و همکاران )

-23ه در محدودگراسیلاریا کورتیکاو  سارگاسوم ایلیسیفولیوم

  2SOدرصد است. بر اساس استاندارد ملی ایران، باقیمانده  29

( که 11گرم بر کیلوگرم است )میلی 211میوه فرآوری شده 

( نشان 18باشد. روپرز )همگی مطابق با نتایج این تحقیق می

های قهوه ای و قرمز حاوی خاکستر و سولفات داد که جلبک

هستند. این نتایج با نتایج سایر محققان در مورد ماست غنی 

 .(19شده با جلبک اسپیرولینا همخوانی داشت )

نتایج حاصله از مطالعات مربوط به پروفایل آمینواسید نشان 

ها دارای مقادیر بالایی از آمینو اسیدها داد که این جلبک

درصد را آمینو اسیدهای ضروری شامل  41که هستند، به طوری

 مرغشود که بسیار نزدیک به پروتئین سویا و زرده تخممی

نزده آمینو ایسید را در ( پا21(. پاتاما و آنونگ )9، 21هستند )

ی و جدا شناسایگراسیلاریا کورتیکاو  سارگاسوم ایلیسیفولیوم

 کردند.

ید آن است که ؤها منتایج حاصل از بررسی میکروبی نمونه

ها بسیار کم و مطابق با استاندارد ملی ایران میزان آلودگی نمونه

(ISIRI می3318، شماره ) باشد. مطالعات مختلف، خواص ضد

ند یید کردأها را تی، ضد باکتریایی و ضد ویروسی جلبکقارچ

ا دارند ه(. ترکیباتی که فعالیت ضد میکروبی در جلبک24-22)

عنوان اسیدهای چرب غیر اشباع و استروئیدها شناخته به

 (.25-27شوند )می

های ( در رابطه با ارزیابی ویژگی28گولداس و ایرکین )

نا بر طعم و عطر و خواص حسی بیان کردند افزودن اسپیرولی

( 19و همکاران ) Agustiniگذارد. حسی محصول تأثیر می

را به ماست اضافه کردند و دریافتند که  اسپیرولینا پلاتنسیس

درصد اسپیرولینا طعم قابل قبول تری  1ماست غنی شده با 

د ییأهای دیگر ظاهر بهتری داردکه تدارد و در مقایسه با نمونه

 باشد.له در بررسی حاضر میکننده نتایج حاص

سارگاسوم ایلیسیفولیوم، اولوا  های دریایی مانندجلبک
کیبات منبع بالقوه بسیار خوبی از ترگراسیلاریا کورتیکا ولاکتوکا 

توانند به عنوان یک غذای فراسودمند طبیعی هستند که می

 نشان داد که خواص شیمیایی مطالعه حاضراستفاده شوند. نتایج 

ایی مطابق با استاندارد ملی ایران است. رشد محصول نه

میکروبی در محصولات نهایی مشاهده نشد. آمینو اسیدهای 

ضروری و غیر ضروری در محصول نهایی شناسایی شدند. از 

های نامبرده اثر نامطلوبی بر آنجایی که افزودن ماکروجلبک

توان از آنها در تولید خواص حسی محصول نهایی نداشت، می

 های فرآوری شده استفاده کرد.میوه
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Background and Objectives: The objective of this study was to investigate effects of Sargassum ilicifolium, Ulva lactuca 

and Gracilaria cortica algae on physicochemical, microbial and sensory characteristics of processed fruits (plums). 

 Materials & Methods: The novel formulation was prepared by adding various concentrations (1.5 and 3%) of algae to 

the processed fruit (plums). Physicochemical (moisture, ash, pH, acidity, SO2, amino acid composition and texture), 

microbial (total count and coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, acid-resistant bacteria, mold and yeast 

counts) and sensory (color, taste, texture and overall acceptance) characteristics of consolidated samples were assessed 

using SPSS statistical software. 

Results: Results showed that the moisture content, ash, insoluble ash, pH, acidity, salt and sulfur anhydride in various 

samples were in the range of national standards of Iran. The moisture content decreased while pH increased during the 

storage. Seventeen amino acids including essential and non-essential amino acids such as aspartic acid, glutamic acid, 

serine, histidine, glycine, threonine, arginine, alanine, proline, tyrosine, valine, methionine, cysteine, isoleucine, leucine 

and phenylalanine were identified. Microbial contamination of the samples decreased during storage. Escherichia coli 

and Staphylococcus aureus counts were not reported in the samples. Coliforms, acid-resistant bacteria, mold, and yeast 

populations of various samples did not include significant differences (p ˃ 0.05). 

Conclusion: Addition of algae does not include negative effects on sensory, physicochemical and microbial 

characteristics of the processed fruits. Sometimes, it improves the highlighted characteristics and the final product is in 

accordance with the national standards of Iran. 

Keywords: Formulation, Algae, Processed fruits 
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