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 مقدمه  . 1
طور کلی پاستا به گروهی از محصولات غذایی به
شود که از نوعی آرد به نام سمولینا حاصل از گفته می

و در  ها با آب( یا مخلوطی از آنDurumگندم دوروم )
دهی و مواردی همراه با افزودنی، پس از مراحل شکل

چرب شود. پاستا محصولی کمکردن حاصل میخشک
و همانند سایر غلات، سرشار از کربوهیدرات و پروتئین 

عنوان از این رو امروزه در تمام کشورها به وباشد می
ای بسیار بالا و یک غذای مغذی که دارای ارزش تغذیه

 Kill and) رسدبه مصرف می ،استقیمت مناسب 

Turnbull, 2011) . با توجه به مرحله اکسترود شدن
توان مواد در فرآیند تولید این محصول، به راحتی می

 Yahyaviافزودنی را به فرمولاسیون آن اضافه نمود )

et al., 1392ای و افزایش تقاضا از سوی (. فواید تغذیه
 صول از پتانسیلکنندگان باعث شده تا این محمصرف

باشد  عنوان حامل برای مواد مغذی برخوردارخوبی به
(Verardo et al., 2009تا آن .) جا که پاستا یکی از

 1940در سال  FAOاولین محصولات غذایی بود که 
 سازی شوداجازه داد تا توسط ویتامین و آهن غنی

(2010 Fradique et al., بر این اساس نیاز برای .)
مداوم در راستای ارتقای کیفیت این محصول پژوهش 

 (. Ghiasi tarzi et al., 1391رو به افزایش است )
-غذاهای دریایی با توجه به تنوع زیستی فوق

ارزش از غذاهای سالم و ترکیبات  یک گنجینه با العاده
آیند. از این اجزای بیولوژیکی فعال به حساب می
سازی نیتوان در غعملکردی غذاهای دریایی می

 ,Prabhasankar)محصولات پاستا استفاده کرد 

وجود فیبرهای غذایی، مواد معدنی، اسیدهای  (.2010
-ها و مقادیر پایین چربیچرب چند غیراشباع، پروتئین

-های زیستی مانند خواص ضدهای اشباع و نیز ویژگی

 قارچیویروسی و ضدباکتریایی، ضداکسایشی، ضد
فزایش استفاده از این های دریایی موجب اجلبک

محصولات طبیعی در صنایع دارویی و خوراکی شده 
 Rodriguez-Bernaldo de Quiros et) است

al., 2010; Ruberto et al., 2001 .)ها جلبک
هاست که در کشورهای آسیایی تأمین کننده مدت

 ,.Nahas et alاند )بخشی از سبد غذایی مردم بوده

2007; Kuda et al., 2005های چه در دهه(، اما آن
تنوع  ،اخیر بر اهمیت این منابع دریایی افزوده است

ست ا هاها در آناکسیدانمحصولات ثانویه از جمله ضد
یداتیو های اکسکه به منزله ترکیباتی مؤثر علیه استرس

 .(Li et al., 2009اند )در بدن انسان شناخته شده
های دریایی تحقیقات نشان داده است که ماکروجلبک

-نولفهای مختلف مثل پلیمنبعی غنی از ضداکسیدان

توانند نقش مهمی در پیشگیری از ها هستند که می
 هایاکسیداسیوناکسیداسیون داشته باشند و ضد

کارآمدی برای اسیدهای چرب چند غیراشباعی هستند 
(2001 Roberto et al.,فنول .) ها، گروه مهمی از

که دارای خواص ترکیبات طبیعی هستند 
. باشندضداکسیداسیونی و دیگر خواص زیستی می

ها در صنعت مواد بنابراین، علاقه زیادی به کاربرد آن
ای مواد تغذیههای کیفی و دلیل حفظ ارزشغذایی به

 (.Onofrejova et al., 2010غذایی وجود دارد )
Gouveia ( اثر 2007و همکاران )های ریزجلبک

Chlorella vulgaris و Haematococcus 

pluvialis اکسیدانی در رنگی و ضد یعنوان مادهرا به
های غذایی ارزیابی کردند و دریافتند که امولسیون
ی های حاوی جلبک در مقایسه با نمونهامولسیون

شاهد، پایداری اکسیداتیو و تنوع رنگی بیشتری نشان 
 همکاران وLeon ای دیگر در مطالعه دهند.می

(، اسپرولینا را در سه سطح جایگزین آرد گندم 2014)
ها آنگرم(.  100گرم در  5، 10، 20در پاستا کردند )

دریافتند که محتوای پروتئین در پاستایی که حاوی 
چنین افزایش داشته و هم ،گرم اسپرولینا بود 20

الایی اکسیدانی بمحتوای ترکیبات فنولی و فعالیت ضد
. به گروه شاهد مشاهده کردنددر این پاستا نسبت 

Prabhasankar ( و همکارانa2009 ،دریافتند )
 Sargassum marginatumافزایش محتوای جلبکی 

اکسیدانی را خاصیت ضددرصد  5/2در پاستا تا غلظت 
 افزایش داد.

های موجود در دریای خزر به یکی از پتانسیل
ویژه در سواحل ایران جلبک سبز، گونه 

Entromorpha intestinalis  است. این نوع جلبک
شناسی دارای رشته سبز رنگ، مسطح از لحاظ ریخت

ر ظباشد. از نخورده میهای چینای و معمولاً لبهریسه
ای بسیار مقاوم بوده به نحوی سازگاری به شوری گونه

ند کهای بسیار بالا رشد میکه از آب شیرین تا شوری
(Khezri, 1393 .) جلبک مفید در ایران تاکنون از این

ت. معرفی این جلبک و برداری نشده اسگونه بهرههیچ
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-تواند زمینه تولید فراوردهبررسی امکان کاربرد آن می

های مختلف صنایع غذایی های قابل استفاده در بخش
بنابراین با توجه به مطالب بیان شده و  را فراهم آورد.

های کلببا در نظر گرفتن سهولت دسترسی و فراوانی ج
در سواحل جنوبی دریای خزر   U.  intestinalisسبز 

ی و اهای تغذیهو همچنین لزوم تولید پاستا با ویژگی
بهبود سلامتی انسان، لزوم انجام این پژوهش ضروری 

دهد که شد. بررسی منابع نشان میاحساس می
سازی آرد گندم با پودر اطلاعات چندانی درباره غنی

برای تولید پاستا وجود ندارد.  U. intestinslisجلبک 
دستیابی به فرمول ساخت هدف این پژوهش از این رو 

 سازی شده با پودر جلبک سبزپاستای غنی
U. intestinalisاکسیدانی های ضد، بهبود ویژگی

پاستا و جبران کمبودهای موجود در این ماده غذایی 
سازی با پودر جلبک سبز از طریق غنی
U. intestinalis .بود 

 

 ها. مواد و روش2
در این پژوهش برای تهیه نمونه شاهد و سایر 

ها از آرد نول شرکت آرد شاد گیلان با مقدار نمونه
 %14و رطوبت  %30، گلوتن مرطوب %10پروتئین 

 U. intestinalisهای جلبک سبز استفاده شد. نمونه
های سبز رنگ به نام که به سبب دارا بودن رنگیزه

از سواحل  شوند،به رنگ سبز دیده می bو  aکلروفیل 
 آوری شدند.جمع خزرجنوبی دریای 

 
 U. intestinalisجلبک سبز  یسازآماده .2.1

های جلبکی پس از چند مرحله شستشو با نمونه
ها، شن، ماسه و فیتآب دریا جهت حذف باقیمانده اپی

شستشو شدند و پس از نمک، دوباره با آب شیرین 
درجه  60انتقال به آزمایشگاه فراوری، در آون با دمای 

در  سپس روز خشک شدند و 4گراد برای مدت سانتی
یک دستگاه آسیاب تا حد امکان به صورت پودر 
درآمدند. این پودرهای آسیاب شده از الک عبور داده 

های پلاستیکی شده و تا زمان انجام پژوهش در کیسه
 کیپ نگهداری شدند.زیپ 

 

 پاستا تولید و هانمونه سازیآماده .2.2

ها در آزمایشگاه فرآوری محصولات همه نمونه
شیلاتی دانشگاه گیلان تهیه شدند. ابتدا نمونه شاهد 
متشکل از آرد نول، آب، تخم مرغ، گلوتن و نمک تولید 
شد و سپس از نسبت آرد ورودی کاسته و جایگزین آن 

و  5% ،10%( W/Wنسبت های ورنی )به ترتیب از 
استفاده شد. پس  U. intestinalisپودر جلبک  15%

از اختلاط مواد، خمیر حاصل با استفاده از دستگاه 
 ,Marcato, Ampia 150–Deluxeساز ) پاستا

Italy)  ،به اندازه دلخواه بریده شد. در مرحله بعد
-)به صورت رشته پاستاهای شکل گرفته و برش خورده

، خشک شدند. خشک متری(میلی 2/1ی با ضخامت های
کردن طی دو مرحله انجام شد. در ابتدا پاستاها دمای 

دقیقه در مرحله  30گراد را به مدت درجه سانتی 30
 17کن سپری کردند و در ادامه به مدت خشکپیش

گراد تا رسیدن به درجه سانتی 45ساعت با دمای 
 5/9±5/0رطوبت مطلوب و مناسب پاستای خشک 

g100 /g  ( خشک شدندLeon et al., 2014). 
 

 هاروش انجام آزمون .2.3
ها بر اساس استاندارهای تعریف هر یک از آزمون

منظور انجام آزمون تکرار صورت پذیرفت. به 3شده با 
 اکسیدانی کل از عصارهتعیین فنول کل و ظرفیت ضد

منظور انجام آزمون قدرت خنثی کنندگی آبی و به
از عصاره متانولی پاستا  (DPPH∙های آزاد )رادیکال

گرم از پاستای خام  3استفاده شد. به این ترتیب مقدار 
لیتر آب مقطر )عصاره آبی( و یا متانول میلی 30در 

)عصاره متانولی( حل و سپس با کاغذ صافی فیلتر شد 
های بیشتر )حداکثر تا یک و تا هنگام انجام آزمایش

درجه  4ای تیره و در دمای شیشههفته( در ظروف 
ها برای تعیین سلسیوس قرار داده شدند. این عصاره

اکسیدانی در مقیاس آزمایشگاهی های ضدانواع آزمون
 مورد استفاده قرار گرفتند.

 

 Total phenol)فنول کل  یمحتوا یینتع .2.4

content) 
و همکاران  Tagaبرای تعیین فنول کل از روش 

 4میکرولیتر از عصاره،  200شد. به  ( استفاده1984)
 200دقیقه،  2اضافه و پس از  3CO2Na 2%لیتر میلی

به آن اضافه  %50 سیوکالتو-میکرولیتر محلول فولین
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دقیقه در  30ها در دمای اتاق به مدت شد، نمونه
 ها در طول موجتاریکی قرار گرفتند، سپس جذب نمونه

ریکا، مآتر )نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتوم 720
UNICO ،UV/Vis 2100 خوانده شد. مقادیر میزان )

تای اسید به گرم پاسگرم گالیکفنول کل برحسب میلی
منظور رسم منحنی استاندارد از خام بیان شد. به

و  01/0، 002/0، 0های گالیک در غلظتمحلول اسید
لیتر استفاده شد. معادله گرم بر میلیمیلی 05/0

 است.    1د برابر با رابطه منحنی استاندار
(1 )                   (9946/0 =2R  ،x0138/0=Y)
 

آزاد  هاییکالراد کنندگییقدرت خنث .2.5
(DPPH=2,2 –dphenyl-1-picrylhydrazyl) 

اکسیدانی با استفاده از بررسی فعالیت ضد
 -پیکریل 1دی فنیل  2و  2های پایدار رادیکال

 Brand-Williams) روش(، طبق DPPHهیدرازیل )

et al., 1995های متانولی پاستا به ( انجام شد. عصاره
مولار رادیکال میلی 16/0لیتر از محلول متانولی میلی 2

مدت خوبی مخلوط و بهافزوده شد و به DPPHآزاد 
گراد( درجه سانتی 26-28دقیقه در دمای محیط ) 30

پس س نگهداری شد تا تغییر رنگ در آن صورت بگیرد.
نانومتر با استفاده از  517جذب محلول در طول موج 

(  UNICO ،UV/Vis 2100مریکا، آاسپکتروفتومتر )
اکسیدانی رادیکالی خوانده شد. میزان فعالیت ضد
 خواهد شد. عصاره مطابق فرمول زیر محاسبه 

)]control )/Asample blankA –sample ((A-RSA=[1 

sample A  جذب نمونه و محلولDPPH  بعد از
جذب نمونه بعد از زمان  sample blank A زمان مورد نظر؛

جذب کنترل بعد از زمان مورد  control Aو  مورد نظر
 .هستندنظر 

 

 TAC = Total کل ) اکسیدانیضد یتظرف .2.6

antioxidant capacity  ) 
های پاستاهای اکسیدانی کل عصارهظرفیت ضد
گیری ( اندازهPrieto et al., 1999تولیدی با روش )

لیتر محلول معرف میلی 6لیتر نمونه با میلی 6/0شد. 
-مولار فسفاتمیلی 28، سولفوریکمولار اسید 6/0)

مولار آمونیوم مولیبدات( مخلوط و میلی 4سدیم و 
، ساخت Memmertمحلول حاصل در حمام آبی )

 90مدت گراد بهدرجه سانتی 95در دمای  آلمان(،
ها در دمای گرفت. پس از سرد شدن نمونه دقیقه قرار

نانومتر  695ها در طول موج اتاق، در نهایت جذب نمونه
، UNICOتوسط دستگاه اسپکتروفتومتر )آمریکا، 

UV/Vis خوانده شد. برای رسم منحنی استاندارد از )
 4/0، 2/0، 1/0های اسید در غلظتمحلول آسکوربیک

ر اده شد و نتایج بلیتر استفگرم بر میلیمیلی 8/0و 
اسید بر گرم پاستای خام گرم آسکوربیکاساس میلی

بیان شد. معادله منحنی استاندارد برابر با رابطه با رابطه 
 ( است: 3)
(3              )            (99/0 =2R  ،x0032/0 =Y) 
 

 یروش آمار .2.7
ها به ها در سه تکرار انجام شد. دادهآزمایش

انحراف معیار گزارش شدند. بعد از  ±صورت میانگین 
های پارامتریک تجزیه تحقق دو شرط اصلی آزمون

ها( واریانس )هموژن بودن واریانس و نرمال بودن داده
(Zar, 1999از آزمون تجزیه واریانس یک ،) طرفه
(ANOVA برای مقایسه واریانس بین تیمارها و از )

-ف معنیآزمون دانکن برای بررسی وجود یا نبود اختلا

درصد( با کمک  95دار بین تیمارها )در سطح اطمینان 
استفاده  22نسخه  SPSSافزار آماری تحت ویندوز نرم

 Excelافزار شد. نمودارها و جداول نیز با استفاده از نرم
 تهیه شدند. 2010نسخه 

 
 . نتایج  3

 فنول کل یمحتوا .3.1
ک گرم گالیمقادیر میزان فنول کل برحسب میلی

اسید به گرم پاستای خام بیان شد. نتایج حاکی از وجود 
ای همقادیر بسیار متفاوت از ترکیبات فنولی در نمونه

نشان داده است،  1طور که در شکل مختلف بود. همان
پودر جلبک در مقایسه با  %15عصاره پاستای حاوی 
-طور معنیپودر جلبک، به %5عصاره پاستای حاوی 

فنولی بالاتری داشت که این  داری محتوای ترکیبات
اسید در گرم پاستا گرم گالیکمیلی 205میزان برابر با 

ها و نمونه . با این وجود، با سایر نمونه(P<05/0) بود
چنین، پس داری را نشان نداد. همشاهد اختلاف معنی

ترتیب نمونه پودر جلبک، به %15از نمونه حاوی 
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پودر جلبکی  %5نمونه شاهد و نمونه حاوی  %10حاوی
 واجد کمترین محتوای ترکیبات فنولی بودند.

 

آزاد  هاییکالراد کنندگییقدرت خنث .3.2
(DPPH∙)  

اکسیدانی عصاره پاستاهای حاوی های ضدظرفیت
ارزیابی شد. قدرت  E. intestinalis جلبک

توسط  ∙DPPH های آزادمهارکنندگی رادیکال
 2در شکل  E. intestinalis پاستاهای حاوی جلبک
دهد گونه که نشان میهمان نمایش داده شده است.

های آزاد در پاستای بیشترین میزان مهار رادیکال
جلبک مشاهده شد که در مقایسه با سایر  %15حاوی 

 .(P<05/0) دار بودها این اختلاف معنینمونه
 

 (TACکل ) اکسیدانیضد یتفعال .3.3
های آبی پاستا، های مختلف عصارهطور کلی، غلظتبه

اکسیدانی بودند دارای درجات متفاوتی از فعالیت ضد
ها با افزایش غلظت که میزان آن در تمامی نمونه

داده شده  نشان 3همان طور که در شکل  افزایش یافت.
ها، عصاره است، نتایج نشان داد که در میان نمونه

-پودر جلبک بالاترین فعالیت ضد %15پاستای حاوی 

و  %10اکسیدانی را دارا بود. عصاره پاستاهای حاوی 
انی را اکسیدپودر جلبک نیز بیشترین فعالیت ضد 5%

پودر جلبک از خود نشان  %15پس از پاستای حاوی 

( و حاوی جلبک با COگرم اسید گالیک بر گرم ماده خشک( در پاستای شاهد )مقدار ترکیبات فنولی )بر حسب میلی – 1شکل 
 (.3T) 15( و 2T) 10(، 1T) 5درصدهای 

های آزاد( در پاستای شاهد )بر حسب درصد خنثی کنندگی رادیکال ∙DPPHهای آزاد کنندگی رادیکالفعالیت مهار – 2شکل 
(CO و حاوی جلبک با درصدهای )5 (1T ،)10 (2T و )15 (3T.) 
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اکسیدانی نیز در عصاره ترین فعالیت ضددادند. کم
پاستای شاهد مشاهده گردید. بر اساس نتایج، نمونه 

ه ها، بمقایسه با سایر نمونهپودر جلبک در  %15حاوی 
ان اکسیدانی را نشداری بالاترین فعالیت ضدطور معنی

که رغم اینداد و از سویی دیگر پاستای شاهد علی
 اکسیدانی را از خود نشانترین میزان فعالیت ضدپایین

پودر جلبک اختلاف  %5داد ولی تنها با پاستای حاوی 
 .(P<05/0)داری را نشان نداد معنی

 

 گیری. بحث و نتیجه4
مطالعات زیادی در سراسر جهان با هدف ارتقای 

ل ای پاستای متشکدارو و تغذیه-کیفیت ترکیبات غذا
از آرد گندم انجام شده است. تاکنون پاستاهای متشکل 

ای هبا ترکیبات غنی فنولی مانند آرد برگاز آرد گندم 
 Borneo and)خشک شده گل تاج خروس 

Aguirre, 2008،) ( جلبک واکامهPrabhasankar 

et al., 2009های پرتقال و هویج )(، برگBoroski 

et al., 2011( آرد ذرت ،)Khan et al., 2013 آرد ،)
و آرد نخود  (Biney and Beta, 2014)گندم سیاه 

(Padalino et al., 2014غنی )اند. نتایج سازی شده
( در 1393و همکاران ) Zarabadi pourپژوهش 
افزودن ریزجلبک اسپیرولینا در سطوح  خصوص

مختلف بر پایه آرد سمولینا به پاستا و مقایسه آن با 
پاستای معمولی نشان داد که پاستای ریزجلبکی تولید 
شده از لحاظ ارزش غذایی بالاتر از پاستای معمولی 

داری با پاستای بوده اما از لحاظ کیفیت تفاوت معنی
و همکاران  Alaviکه  معمولی نداشت. در تحقیقی

( انجام دادند، دریافتند که افزودن ریز جلبک 1394)
عنوان یک ( بهArtrospira platensisاسپیرولینا )

ترکیب طبیعی برای بهبود پایداری اکسیداتیو و افزایش 
زمان ماندگاری روغن زیتون بکر در مقایسه با روغن 

اد دجلبک ها منبع مهم تعزیتون کنترل مؤثر واقع شد. 
فعال هستند، مانند های زیستزیادی از متابولیت

ها وجود دارند ترکیبات فنولی که در اکثر جلبک
(Stengel et al., 2011.)  محتوای ترکیبات فنولی در

های آبی پاستا، با افزایش غلظت افزایش تمامی عصاره
های دریایی منبعی که ماکروجلبکیافت. با توجه به این

ها فنولهای مختلف مثل پلیاناکسیدغنی از ضد
توان نتیجه گرفت که افزایش محتوای هستند می

 فنولی در پاستاهای تولیدی کاملاً قابل توجیه است.
های نتایج فوق با نتایج حاصل از پژوهش

Prabhasankar ( و همکارانb2009 و )Leon  و
 ( مطابقت داشت. 2014همکاران )

 Hashem dabaghianای که در مطالعه
اکسیدانی ( در خصوص ارزیابی ظرفیت ضد1394)

های و فراکشن E. intestinalisعصاره خام جلبک 
های آزاد ها در مهار رادیکالحاصل از آن و توانایی آن

DPPH∙ های آزاد در انجام داد، میزان مهار رادیکال
همان طور که  تعیین شد. %35-55عصاره خام بین 
مهارکنندگی رادیکال آزاد در عصاره گفته شد، میزان 

ا ها بود و بپاستاهای تولیدی وابسته به غلظت عصاره

( و حاوی COگرم اسید آسکوربیک بر گرم ماده خشک( در پاستای شاهد )اکسیدانی کل )برحسب میلیفعالیت ضد – 3شکل 
 (.3T) 15( و 2T) 10(، 1T) 5جلبک با درصدهای 
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پیدا کرد. بر این  یدارافزایش غلظت افزایش معنی
توان نتیجه گرفت که جلبک اساس می

U. intestinalis سازی پاستا استفاده شد، که در غنی
-می ∙DPPH های آزادمهارکننده خوبی برای رادیکال

اشد. پاستاهایی با مقادیر بیشتر فنول کل، قابلیت ب
یل این دلبه اند که احتمالاًجذب رادیکال بالاتری داشته

های دریایی ترکیبات های جلبکفنولاست که پلی
 باشندای برای ویژگی ضد رادیکالی پاستا میپایه

(Kuda et al., 2005; Chew et al., 2008 .)فنول-

 ∙DPPHهای آزاد مهار رادیکالها، عواملی مهم در 
ها کاروتنوئیدها، های جلبکبوده اما در برخی از گونه

اسیدهای چرب غیر اشباع و بعضی از ترکیبات با وزن 
د و ساکاریدها، پروتئین، پپتیملکلولی پایین مثل پلی

ها ممکن است در مهار این رادیکال آزاد دخالت رنگدانه
در مطالعه (. Souza et al., 2011) داشته باشند

Prabhasankar ( و همکارانb2009 پاستای حاوی )
( فعالیت Undaria pinnatifidaجلبک واکامه )

را در پاستاها  ∙DPPHمهارکنندگی رادیکال آزاد 
ها، افزایش داد. همان طور که ذکر شد، در میان نمونه

پودر جلبک بالاترین فعالیت  %15عصاره پاستای حاوی 
 %10دارا بود. عصاره پاستاهای حاوی اکسیدانی را ضد

یدانی را اکسپودر جلبک نیز بیشترین فعالیت ضد %5و 
پودر جلبک از خود نشان  %15پس از پاستای حاوی 

اکسیدانی نیز در عصاره دادند و کمترین فعالیت ضد
پاستای شاهد مشاهده گردید. بنابراین نتایج پیش رو 

و  Prabhasankarهای با نتایج حاصل از پژوهش
( 2014و همکاران ) Leon( و b2009همکاران )

همچنین در پژوهشی دیگر از  مطابقت داشت.

Prabhasankar ( و همکارانa2009 که از جلبک )
عنوان به Sargassum marginatumای هندی قهوه

عملکرد  ای ویک جزء ترکیبی برای بهبود کیفیت تغذیه
ده نتیجه مشاهزیستی در پاستا استفاده کردند همین 

-دی-2و2آوری رادیکال شد و دریافتند فعالیت جمع

پیکریل هیدرازیل )درصد( و شلاته کردن -1-فنیل
درصد جلبک دریایی به بالاترین  5/2فلزات در پاستا با 

( با استفاده 2007و همکاران ) Gouveia مقدار رسید.
و  Chlorella vulgarisهای از ریزجلبک

Haematococcus pluvialis  نتایج مشابهی را در
-زمینه کاهش عدد پراکسید و آنیزیدین در امولسیون

و همکاران  Mamathaهای غذایی مشاهده کردند. 
 ( نیز با افزودن جلبک دریایی2007)

Enteromotpha compressa  در تهیه اسنکی به نام
های آزاد و محتوی آوری رادیکالپاکادو فعالیت جمع

 دند.فنلی آن را افزایش دا
شود که گیری میپژوهش نتیجه ایناز نتایج 

ها حاوی تعداد متعددی از ترکیبات جلبکماکرو
وانند تفعال مانند ترکیبات فنولی هستند که میزیست

محصولات شود.  سبب افزایش خواص سلامتی بخش
چنین این جلبک در بیشتر سطوحی که مورد هم

ه اکسیدانی را در مقایسگرفت، فعالیت ضداستفاده قرار
پودر جلبک  %15با پاستای شاهد افزایش داد. افزودن 

U. intestinalis تواند بهترین گزینه از نظر می
 شود برایهای مورد بررسی باشد. پیشنهاد میویژگی

های اکسیدانی و بالا بردن ارزش کنترل فعالیت
عنوان بخش پاستا از این ماکروجلبک بهسلامتی
 استفاده شود.افزودنی 
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