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 چکیده

روند های آزاد به شمار میمهارکنندگی رادیکالع غنی از اسیدهای چرب غیر اشباع و ترکیباتی با خاصیت های دریایی منبماکروجلبک

در این مطالعه ترکیب  نمایند.بوده و نقش بسزایی بر سلامت انسان ایفا می بسیار درمانی که دارای اثرات فیزیولوژیکی متعدد و خواص

آوری جمع N. zanardiniای های آزاد و ارزیابی حسی ماکروجلبک قهوهاسید چرب، خواص فیزیکوشیمیایی، توانایی مهارکنندگی رادیکال

فیزیکوشیمیایی  صفاتای و خواص درمانی آن انجام شده است. ارزیابی یابی به ارزش تغذیهشده از سواحل قشم به منظور دست

با سنجش، ظرفیت نگهداری آب، ظرفیت تورم و ظرفیت جذب روغن و شناسایی ترکیب اسید چرب  N. zanardiniوجلبک ماکر

ماکروجلبک با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازی انجام شد. ارزیابی فعالیت مهارکنندگی عصاره جلبکی با سنجش اثر مهارکنندگی 

پنل غیر  1۷های بو و طعم عصاره آبی جلبک نیز از ام شد. همچنین به منظور ارزیابی شاخصو سوپراکسید انج DPPHهای آزاد رادیکال

داری را نشان نداد اختلاف آماری معنی N. zanardiniظرفیت نگهداری آب و ظرفیت تورم جلبک متخصص استفاده شد. با افزایش دما 

(05/0p>ماکروجلبک .) N. zanardini  61/41به ترتیب حاوی% SFAs ،82/30 % MUFAs  52/۷و  %PUFAs توانایی  .بود

( در ماکروجلبک مورد ۷3/2%) DPPH( بالا اما فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد %05/21مهارکنندگی رادیکال آزاد سوپراکسید )

  باشد.بولی برخوردار میمورد مطالعه از طعم و بوی قابل ق . نتایج ارزیابی حسی نشان داد که ماکروجلبکارزیابی شدمطالعه پایین 
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 مقدمه 
افزایش جمعیت جهان و کمبود مواد غذایی کافی، نیاز به 

پژوهش برای شناسایی منابع جدید از مواد غذایی را ضروری 

درصد انرژی غذایی جهانی توسط غلاتی  60سازد. حدود می

شود. این غلات اگرچه از قبیل گندم، برنج و ذرت تامین می

باشند، اما از حاوی میزان بالایی از کالری و کربوهیدرات می

نظر مواد مغذی مهمی از قبیل پروتئین، مواد معدنی، 

باع به ( و اسیدهای چرب غیر اشCو  Aها )به ویژه  ویتامین

 ,.Foseid et al باشندفقیر می n-3ویژه اسیدهای چرب 

های دریایی منبع غنی از اسیدهای (. ماکروجلبک(2016

توانند روند که می( به شمار میPUFAچرب غیر اشباع )

برای تغذیه انسان مورد استفاده قرار گیرند. منبع اصلی 

PUFA هایn-3 ه باشند، کبرای انسان غذاهای دریایی می

از طریق مصرف مستقیم روغن ماهی )به خصوص ماکرل و 

گردد. اما به دلیل کاهش ذخایر ماهیان سالمون( تامین می

برداری مداوم از ماهیان جهت و افزایش تقاضا بازار، بهره

پذیر نخواهد بود. بنابراین ها امکانPUFAاستخراج 

ها لازم و ضروری PUFAشناسایی منابع جایگزین پایدار از 

(. تولید و برداشت Vizetto-Duarte et al., 2015 باشد )یم

دو  1014تا  2004ها از سال جهانی میکرو و ماکروجلبک

درصد از تولید و برداشت مربوط به قاره  9۷برابر شده است. 

باشد، بنابراین سایر نقاط جهان نیز از پتانسیل آسیا می

باشند. ها برخوردار میبالایی جهت گسترش جلبک

باشند های دریایی گروه متنوع از گیاهان دریایی میجلبک

ای قهوه های قرمز، سبز وکه به سه گروه اصلی جلبک

(. یکی از Foseid et al., 2016) شوندبندی میتقسیم

های های دریایی به ویژه جلبکمزایای مهم تغذیه جلبک

-nهای PUFAها به خصوص PUFAای، حضور بالای قهوه

-nباشد. گزارش شده که یک نسبت پایین از می n-6و  3

6/n-3 های دارای اثرات جلوگیری کننده در مقابل بیماری

باشد های التهابی و ایمنی میعروقی، سرطان و بیماری-قلبی

(;Simopoulos, 2002 Silva et al., 2013 همچنین در .)

های اخیر، علاقه به جستجو و شناسایی مواد بیولوژیکی سال

اکسیدان، ضد آنتیید از منابع طبیعی با پتانسیل فعال جد

ترکیبات التهاب و ضد فشارخون، و غیره افزایش یافته است. 

اکسیدانی معمولا در صنایع غذایی برای جلوگیری از آنتی

روند، های اکسیداسیونی به کار میتغییرات نامطلوب واکنش

بوط ها مراما اهمیت اصلی این ترکیبات به خواص درمانی آن

ترکیبات  .(Rodríguez-Meizoso et al., 2006شود )می

توانند با انواع ها میاکسیدانی شناسایی شده در جلبکآنتی

های های آزاد واکنش داده، و از بروز بیماریرادیکال

 Kokilam et ) خطرناکی از قبیل سرطان جلوگیری نمایند

al., 2013ای های در مورد خواص تغذی(. مطالعات گسترده

و دارویی پروفیل اسید چرب و همچنین خاصیت 

ای های قهوههای آزاد از ماکروجلبکمهارکنندگی رادیکال

در سراسر جهان انجام شده است. اما با توجه به پتانسیل 

بالای خلیج فارس از نظر تنوع و بیومس جلبکی، مطالعات 

ای و خواص دارویی محدودی در زمینه ارزش تغذیه

ای موجود در دریاهای ایران صورت گرفته و هماکروجلبک

بندی بیشتر مطالعات انجام شده در زمینه شناسایی و طبقه

ها بوده است. بنابراین این پژوهش با هدف بررسی برخی آن

 .Nاز خواص کاربردی و پروفیل اسید چرب ماکروجلبک 

zanardini  .انجام گردیده است 

 هامواد و روش
از  1393سال زمستان فصل یط بردارینمونه عملیات

 ( صورت34344N ,55°23765E°26منطقه کانی قشم )

 شستشو دریا آب با بلافاصله شده، آوریجمع جلبک. گرفت

 زدوده هاآن به چسبیده مواد سایر و لای و گل و شد داده

. گردید خشک سایه در روز پنج تا دو مدت نمونه به. شد

و  گرفت قرار دارزیپ پلاستیکی هایکیسه در نمونه سپس

 ظروف در و شد پوشانیده آلومینیومی نازک هایورق توسط

 توسط گونه شناسایی. گرفت قرار مخصوص نگهدارنده

 سپس. گرفت انجام فارس خلیج شیلات تحقیقات موسسه

 دانشگاه شیلاتی، هایفرآورده آزمایشگاه بخش به نمونه

 اتآزمایش شروع تا و گردید منتقل گرگان کشاورزی علوم

 درجه -20 دمای در استخراج و گیریعصاره جهت لازم

 .شد نگهداری گرادسانتی
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 هاشیمیایی جلبک خواص فیزیکو
 (SWC)ظرفیت تورم 

های جلبکی به روش حجمی ظرفیت تورم پودر نمونه

طور ه ب. (Sakthivel and Devi, 2015) شد گیریاندازه

لیتر آب میلی 20گرم از پودر جلبک میلی 500خلاصه، به 

مقطر اضافه گردید و مخلوط حاصل ورتکس شد. اثر دما بر 

ساعت در  24ها به مدت ظرفیت تورم با نگه داشتن تیوپ

 گیری شد. گراد، اندازهدرجه سانتی 3۷و  25دو دمای 

 شود:ها مطابق فرمول زیر محاسبه میظرفیت تورم نمونه

یه آب حجم اول - (لیترمیلیشدن ) هحجم آب بعد از انکوب

 ظرفیت تورم = (لیترمیلی)

لیتر نمونه متورم تورم به صورت میلی ظرفیتدر نهایت، 

 شده بر گرم نمونه خشک گزارش شد.

 (2WHCظرفیت نگهداری آب )

 سانتریفیوژ با استفاده ازظرفیت نگهداری آب پودر جلبک 

انجام   Sakthivel and Devi (2015),به روش اصلاح شده 

گرم از پودر جلبک به همراه میلی 500، طور خلاصهه ب .شد

های یونیزه درون دو مجموعه از تیوپلیتر آب دیمیلی 20

ها در انکوباتور شیکردار به مدت سانتریفیوژ ریخته شد. تیوپ

طور ه گراد بدرجه سانتی 3۷و  25ساعت در دو دمای  24

به g 14000 ×ها با دورجداگانه قرار داده شدند. سپس تیوپ

دور ریخته شد.  روییمایعسانتریفیوژ شدند،  دقیقه 30مدت

ها به منظور وزن تر نمونه ته نشین شده یاداشت شد. نمونه

گراد به مدت درجه سانتی 160خشک شدن در آون با دمای 

ها یاداشت ساعت قرار داده شد. سپس وزن خشک نمونه 2

 شد.

ها مطابق فرمول زیر محاسبه ظرفیت نگهداری آب نمونه

 شود:می

 ظرفیت =( گرموزن تر نمونه ) - (گرموزن خشک نمونه )

 نگهداری آب

ها به صورت مقدار گرم آب جذب ظرفیت نگهداری آب نمونه

 گرم نمونه خشک شده بیان شد. 1شده توسط 

                                                 

 
1. Oil holding capacity 

  1OHC  ظرفیت نگهداری روغن

 Sakthivel and, ظرفیت نگهداری روغن براساس روش

Devi (2015) گرم از نمونه  3وش انجام شد. در این ر

خشک شده در تیوپ سانتریفیوژ  قرار داده شد و به آن 

دقیقه  30ها به مدت گرم روغن ذرت اضافه شد. تیوپ 5/10

شدند. پس از آن عمل سانتریفیوژ  تکان دادهدر دمای اتاق 

 روییمایعدقیقه انجام گرفت،  30به مدت  g×2500در دور 

 گیری شد.جدا شده و اندازه

ها مطابق فرمول زیر محاسبه نگهداری روغن نمونهظرفیت 

 شود:می

حجم اولیه روغن  -(گرمشدن ) بهحجم روغن بعد از انکو

 ظرفیت نگهداری روغن =( گرم)

ها به صورت میزان گرم روغن ظرفیت نگهداری روغن نمونه

 گرم نمونه خشک شده بیان شد. 1جذب شده توسط 

 گیری پروفیل اسید چرباندازه

های جلبکی با استفاده گیری ترکیب اسیدچرب نمونهاندازه

 Sakthivel andگازی انجام شد ) کروماتوگرافیاز دستگاه 

Devi, 2015.)  ،نمونه گرم( یلیم ۷5) یچرببه طور خلاصه

 4SO2H (%1) یترلیلیم 2تولوئن و  یترلیلیم 1در جلبکی 

 یههگزان استخراج شد. لا یترلیلیم 5شد. استرها با  حل

( %2یم)کربنات پتاسبی یترلیلیم 4سپس با و  ی جداآلمواد 

جامد خشک شد و سپس  4SO2Naمخلوط با  شسته شد.

استر  یلچرب مت یداسفیلتر گردید. پس از خروج مواد آلی، 

دمای اولیه  قرار گرفت. یگاز یکروماتوگراف در دستگاه

درجه  250گراد بود و سپس دما به سانتیدرجه ۷0دستگاه 

درجه استفاده  220. در مرحله تزریق از دمای ایش یافتافز

 1شد. از هلیم به عنوان گاز حامل با سرعت جریان 

. سپس ترکیب اسیدهای چرب دقیقه استفاده شد میکرولیتر/

 شناسایی شد.
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گیری، تعیین فعالیت مهارکنندگی عصاره
 های آزاد و ارزیابی حسی عصارهرادیکال

 صورت مقطر آب از استفاده با مرحله سه در گیریعصاره

 یک با جلبکی پودر نمونه از گرم 50 خلاصه، طور به. گرفت

 دمای در و( 20 به 1 نسبت به) گردید هموژن مقطر آب لیتر

در انکوباتور  ساعت 24 مدت به rpm   200دور با اتاق

 با دقیقه 10 مدت به حاصل مخلوط. شد شیکردار، انکوبه

 سانتریفیوژ گرادسانتی رجهد 4 دمای در rpm 3500دور

 کنسانتره. شد فیلتر 4 واتمن صافی کاغذ با سپس و گردید

 گرفته قرار انجمادی کن خشک در آمده، دست به عصاره و

 از آمده دست به کنسانتره به. گردیدند توزین سپس و

 شد اضافه مقطر آب 20 به 1 نسبت به مجددا اول یمرحله

 عصاره و کنسانتره ترتیب این به. شد تکرار دوباره بالا روند و

 از آمده دست به عصاره و کنسانتره. آمد دست به دوم

 و شده داده قرار انجمادی کن خشک در نیز دوم یمرحله

نیز  دوم مرحله از آمده دست به کنسانتره به. شدند وزن

 تکرار بالا روند و آب مقطر اضافه، 20 به 1 نسبت مجددا به

 سپس شود. استخراج مانده اقیب هایعصاره تمام تا شد

 دست به هایعصاره تمام. شدند فریزدرای عصاره و کنسانتره

 -80 دمای در و گردید مخلوط هم با مرحله سه از آمده

 در. شدند نگهداری آزمایش انجام زمان تا گرادسانتی درجه

 گرممیلی 5 غلظت با عصاره از استوکی محلول آزمایش زمان

 استفاده مورد آزمایش انجام منظور به و تهیه لیترمیلی بر

 .گرفت قرار

 DPPHفعالیت مهارکنندگی رادیکال 
 ، براساس روشDPPHاثر مهارکنندگی رادیکال آزاد 

Rodríguez-Meizoso et al (2006)  با کمی اصلاح انجام

در  DPPHگرم از پودر میلی 5/23شد. بر طبق این روش، 

های . غلظت( حل شد%100لیتر متانول )میلی 100

لیتر( از میکروگرم/میلی 20، 50، 100، 150، 200مختلف )

لیتر از این میلی 1/0ی جلبکی تهیه شد، سپس عصاره

، در لوله DPPHلیتر از محلول میلی 9/3ها با محلول

دقیقه ورتکس، و به  1آزمایش ریخته شد. مخلوط به مدت 

تا  دقیقه در دمای اتاق در تاریکی نگهداری شد 30مدت 

ها در طول موج واکنش نهایی کامل شود. جذب همه نمونه

نانومتر خوانده شد. از اسید اسکوربیک و گالیک اسید  51۷

های کنترل مثبت استفاده شد. توانایی به عنوان گروه

، با استفاده از فرمول زیر DPPHمهارکنندگی رادیکال 

 محاسبه شد:

DPPH توانایی مهار رادیکال (%)

=
Aکنترل − Aنمونه

Aکنترل
×100 

Aجذب محلول کنترل ،DPPH  ،بدون نمونهAجذب نمونه ،

 با نمونه  DPPHمحلول 

ها، براساس کنترل خوانده شد و عدد جذب جذب نمونه

ها به صورت کاهشی بوده و منحنی استاندارد حاصل نمونه

 باشد.به صورت نزولی می

 رادیکال آزاد سوپراکسید
راکسید توسط عصاره درصد مهارکنندگی رادیکال سوپ

انجام شد. به  Wang et al., (2008)وش جلبکی بر طبق ر

مولار، میلی Tris-Hcl(16 لیتر بافر میلی 3طور خلاصه، 

pH 8 ،)338  میکرومولارNADH ،۷2  میکرومولارNBT 

های مختلف عصاره در غلظت PMSمیکرومولار  30و 

گردید. ( با هم مخلوط لیترمیکروگرم/میلی 26/4- 63/۷8)

دقیقه انکوبه شد.  5مخلوط حاصل در دمای اتاق به مدت 

نانومتر در مقابل شاهد خوانده شد.  560سپس جذب در

استفاده شد. از Tris-Hcl درکنترل، به جای نمونه از بافر 

اسید اسکوربیک به عنوان گروه کنترل مثبت استفاده شد. 

فرمول  درصد مهارکنندگی رادیکال سوپراکسید با استفاده از

 زیر محاسبه شد: 

 

(%)توانایی مهار رادیکال سوپراکسید

=
جذب کنترل − جذب نمونه

جذب کنترل
×100 
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 ارزیابی حسی عصاره
های آبی های بو و طعم عصارهبه منظور ارزیابی شاخص

پنل آموزش ندیده استفاده شد. به طور  1۷ها از جلبک

وزنی(حل وزنی/ %1ها در آب معدنی )خلاصه، ابتدا عصاره

 ۷0ماری با دمای دقیقه در بن 30و به مدت 

ها فیلتر و برای گراد قرار گرفت. سپس عصارهسانتیدرجه

ارزیابی حسی مورد استفاده قرار گرفتند. صفات حسی مورد 

های تلخی، گسی، نمکی، غذای مطالعه عبارتند از طعم

دریایی، ماهی، چای سبز و بوهای عسل مانند، گیاه و جلبک 

ها برای هر لیتر از هر یک از عصارهمیلی 10یایی. مقداردر

باشد می 0-10پنل سرو شد. شدت امتیازات تعیین شده از 

تعلق  10و بالاترین امتیاز عدد  0که به کمترین امتیاز عدد 

گویای  0گویای طعم و بوی تندتر و عدد  10عدد  گرفت.

عم و بوی به عنوان ط 5امتیاز  باشد.تر میطعم و بوی ملایم

 (.Peinado et al., 2014قابل قبول در نظر گرفته شد)

 ترطعم و بو ملایم 0به طرف  5از 

 طعم و بو تندتر 10به طرف  5از 

 آنالیز آماری
گیری پروفیل اسید چرب و رادیکال آزاد سوپراکسید اندازه

 در دو تکرار اما سایر آزمایشات در سه تکرار انجام شد و

شد. برای  معیار گزارش انحراف  ± انگینمی صورت به مقادیر

( استفاده شد. 20)نسخه SPSSآنالیز آماری از نرم افزار 

 و مستقل تی آماری هایآزمون از هاداده تحلیل جهت

 هامیانگین اختلاف بررسی برای و طرفه یک آنالیز واریانس

 Weightهای آماری از آزمون .شد استفاده آزمون دانکن از

cases  های حسی استفاده پارامتریک برای آنالیز داهغیر و

 Excel برای رسم نمودارها از نرم افزارشد. 

 (2010,Microsoft Office .استفاده شد ) 

  نتایج و بحث
ظرفیت تورم،  خواص فیزیکوشیمیاییگیری نتایج اندازه

مورد  ت جذب روغن در جلبکیظرفیت نگهداری آب و ظرف

نشان داده  1و نتایج در جدول  گیریاندازه (1)شکلمطالعه

شده است. ظرفیت تورم و ظرفیت نگهداری آب در دو دمای 

ظرفیت گیری شد. اندازهگراد درجه سانتی 3۷و  25مختلف 

در  N. zanardiniنگهداری آب و ظرفیت تورم جلبک 

داری را نشان نداد دماهای مذکور اختلاف آماری معنی

(05/0p> .) ظرفیت تورم و گراد درجه سانتی 3۷در دمای

به صورت ناچیز  N. zanardiniظرفیت نگهداری آب جلبک 

کاهش یافت. این کاهش ممکن است به دلیل تغییر ماهیت 

و دناتوره شدن پروتئین در دمای مذکور باشد. ظرفیت تورم 

ها و ظرفیت نگهداری با میزان فیبر و پروتئین در جلبک

. پایین (Wong and Cheung, 2000 )رابطه مستقیم دارند 

 بودن میزان ظرفیت تورم و ظرفیت نگهداری آب در جلبک

N. zanardini تواند ناشی از پایین بودن محتوای فیبر می

. ظرفیت تورم و ظرفیت نگهداری آب باشد و پروتئین در آن

 .Nماکروجلبک  گراد برایدرجه سانتی 25در دمای 

zanardini  با گزارشSyad et al (2013)  جلبک برای

Sargassum wightii  مطابقت داشت. ظرفیت نگهداری

در  .شدبایمهم مواد غذایی م یهااز ویژگی ینیز یک روغن

عمدتا به دلیل جذب  واقع، مکانیسم ظرفیت نگهداری روغن

علاوه بر  .باشدیفیزیکی روغن از طریق پدیده مویرگی م

ای در این، خاصیت آب گریزی پروتئین نیز نقش عمده

از این رو، تفاوت در ظرفیت  .کندیچربی بازی مجذب 

 یهادریایی را می توان به نسبت یهانگهداری روغن جلبک

های جانبی قطبی آمینواسیدهای موجود در مختلف زنجیره

اندازه ذرات، تراکم  .های پروتئین نسبت دادسطوح مولکول

ذرات منفرد از جمله  یبار الکتریکی و طبیعت هیدروفیل

روند یوثر بر ظرفیت نگهداری روغن به شمار معوامل م

(Yaich et al., 2011) مقادیر ظرفیت نگهداری روغن .

 charoides Hypnea هایگزارش شده برای جلبک

(01/0±82/0 ،)Hypnea japonica (04/0±95/0 ،)

Ulva lactuca (03/0±65/0 )(Wong and Cheung., 

2000)  ، Fucus (01/0±89/0گرم/گرم وزن خش ،)ک

Laminaria (05/0±11/1  ،)گرم/گرم وزن خشک

Undaria (03/0±96/0  ،)گرم/گرم وزن خشک

Chondrus (06/0±91/0  و )گرم/گرم وزن خشک

Porphyra tenera (03/0±04/1  )گرم/گرم وزن خشک
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(Ruperez and Saura-Calixto, 2001) ،Gelidiella 

acerosa (02/0±91/0 ،)Sargassum wightii 

(08/0±3/1 )(Syad et al., 2013) و جلبک ،Gracilaria 

edulis (02/0±6/1 )گرم/گرم وزن خشک(Sakthivel 

and Devi, 2015) مورد  با نتایج حاصل از ماکروجلبک

 .داشت مطالعه مطابقت

 

 
 طبیعی زیستگاه در Nizimuddinia zanardini ایقهوه جلبک -1 شکل

ظرفیت جذب روغن و ظرفیت نگهداری آب براساس گرم/گرم وزن خشک و ظرفیت  N. zanardini خواص فیزیکوشیمیایی جلبک -1جدول 

 باشد.وزن خشک می لیتر/گرمتورم براساس میلی

 هاجلبک
 آب نگهداری ظرفیت تورم ظرفیت

 روغن جذب ظرفیت
°C25 °C3۷ °C25 °C3۷ 

N. zanardini 
+5۷/66±0/8 +5۷/66±0/۷ +3/31±0/5 +5۷/83±0/4 1/0±99/0 

در هر ردیف نشان دهنده عدم وجود اختلاف آماری  (+های )(. علامتn=3انحراف معیار گزارش شده است ) ± نتایج به صورت میانگین

 (.<05/0pباشد )دار بین دماهای مختلف میمعنی

 

 پروفیل اسید چرب
 .Nترکیب اسید چرب در ماکروجلبک  8در این پژوهش 

zanardini ذکر شده است. 2ل در جدو شناسایی شد و 

مطالعه بر روی پروفیل اسید چرب نشان داد که اسیدهای 

چرب اشباع و اسیدهای چرب تک غیر اشباع بیشترین 

دهند درحالی که اسیدهای میزان اسید چرب را تشکیل می

چرب غیر اشباع کمترین میزان را به خود اختصاص دادند. 

در ماکروجلبک مورد  PUFAو  SFA ،MUFAمیزان 

برای  Silva et al (2013)العه نسبت به گزارش مط

 .C. spongiosus  ،Cای های قهوهماکروجلبک

nodicaulis ،C. tamariscifolia ،C. usneoides ،F. 

spiralis ،H. filicina ،P. pavonica ،S. polyschides ،

S. vulgare ،S. scoparium باشد. همچنین بالاتر می

وجلبک مورد مطالعه نسبت در ماکر  SFA ،MUFAمیزان 

ی هابرای ماکروجلبک Tabarsa et al (2012)به گزارش 

Colpomenia sinuosa, ،Dictyota dichotoma  و

Padina pavonica  بالاتر اما میزانPUFA  در

های ذکر شده ماکروجلبک مورد مطالعه نسبت به جلبک

از نظر اسیدهای چرب ضروری  باشد. این جلبکتر میپایین

اسید  (، پالمتیکC14:0اسید ) ز جمله میریستیکا

(C16:0( اولئیک اسید ،)C18:1 و لینولئیک اسید غنی )

(C18:2می )اسید  پالمتیکها باشند. که در میان آن
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(C16:0( و اولئیک اسید )C18:1 دارای بالاترین غلظت )

 Polat and Ozogul (2008)این نتایج با گزارش  باشند.می

، Spyridia filamentosaهایکبرای ماکروجلب

Acanthophora nayadiformis ،Halymenia floresii 

 Silva et alو گزارش  Stypopodium schimperiiو

 .C. nodicaulis،Cهای برای ماکروجلبک (2013)

tamariscifolia ،F. spiralis ،P. pavonica ،S. 

scoparium  .مطابقت داشت 

  N. zanardini ( ماکروجلبکپروفیل اسید چرب )% -2جدول 

 پروفیل اسید چرب جلبک

N. zanardini های اسید چرب شناسایی شدهترکیب 

8/0±1۷/3 C14:0 

12/0±۷8/32 C16:0 

39/0±2۷/1 C18:0 

44/1±3۷/4 C20:0 

3۷/0±61/41 SFAs∑ 

  

1۷/0±24/2 C16:1 

96/1±5۷/28 C18:1 

13/2±82/30 MUFAs∑ 

  

30/0±41/6 C18:2 

43/0±10/1 C18:3 

13/0±52/۷ PUFAs∑ 

  

001/0±18/0 PUFAs/SFAs 

  

 سایر اسیدهای چرب 63/1±03/20

 (.n=2)است  شده گزارش معیار انحراف ±میانگین  صورت به نتایج

 DPPHاثر مهارکنندگی رادیکال 

توسط عصاره آبی  DPPHرادیکال آزاد  مهارکنندگیتوانایی 

در مطالعه ان داده شده است. نش 2در شکل  ماکروجلبک

 توسط عصاره DPPHحاضر اثر مهارکنندگی رادیکال آزاد 

 20-200 هایدر غلظت N. zanardiniآبی جلبک 

باشد. با می 61/1-۷3/2به ترتیب% لیترمیکروگرم/میلی

درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد نیز  افزایش غلظت عصاره

 میکروگرم/ 200در بالاترین غلظت ) یابد.افزایش می

مثبت گالیک اسید و اسید  کنترلهای لیتر( گروهمیلی

و  %52/95اسکوربیک به ترتیب اثر مهارکنندگی معادل

 را نشان دادند. اثر مهارکنندگی توسط کنترل 36/8۷%

عصاره جلبکی به  ها در مقایسه باها در تمام غلظتمثبت

ع از در واق(. >01/0pباشد )داری بالاتر میصورت معنی

های برای ارزیابی فعالیت DPPHروش مهار رادیکال آزاد 

شود. کاهش اکسیدانی در زمان نسبتا کوتاه استفاده میآنتی

جذب درنتیجه تغییر رنگ محلول از بنفش به زرد اتفاق 

افتد. تغییر رنگ مشاهده شده به دلیل مهار رادیکال آزاد می

DPPH باشد. ه میهای موجود در نموناکسیدانتوسط آنتی

ها با اهدای اتم هیدروژن به رادیکال آزاد در واقع عصاره

DPPH  آن را به فرم پایدارDPPH-H کنند و تبدیل می
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از بنفش به زرد رنگ  DPPHباعث تغییر رنگ محلول 

شوند و بدین شکل قدرت خود را در مهار رادیکال آزاد می

DPPH رادیکال آزاد گذارند. به نمایش میDPPH  گرفتن با

یک الکترون یا هیدروژن به یک مولکول دیامغناطیس پایدار 

ها با اکسیدانآنتی .(Soares et al., 1997 ) شودتبدیل می

آن را به  DPPHهای آزاد هدای اتم هیدروژن به رادیکالا

کنند. در واقع مهار تبدیل می DPPH-Hفرم پایدار 

به وسیله با اهدای اتم هیدروژن  DPPHهای آزاد رادیکال

 DPPH-Hها به فرم پایدار ها و تبدیل آناکسیدانآنتی

 هایی قادر به مهار رادیکال آزادشود. بیشتر نمونهانجام می

DPPH باشند که در ساختار خود دارای گروهای می–OH 

با گروه  –OH. جایگزینی گروه باشند -H3OSOو 

H3OSO- شود. بنابراینباعث تقویت اثر مهارکنندگی می 

بیشتر باشد اثر مهارکنندگی نیز  OH–هر چه تعداد گروه 

در این مطالعه . (Zhang et al., 2011 )قویتر خواهد بود 

توانایی ناچیزی را در مهار  N. zanardiniی جلبکی نمونه

از خود نشان دادند در حالی که  DPPHرادیکال آزاد 

 های اسکوربیک اسید و گالیک اسید اثر مهارکنندگیکنترل

قابل توجهی داشتند. فعالیت پایین جلبک در مهار رادیکال 

توان به توانایی ضعیف آن در اهدای اتم هیدروژن آزاد را می

ها مثبت نسبت داد. از طرفی اثر مهارکنندگی بالای کنترل

باشد. ها در اهدای اتم هیدروژن میبه دلیل توانایی بالایی آن

حاضر در  N. zanardiniاثر مهارکنندگی رادیکال آزاد در 

گزارش شده  Nizimuddinia zanardiniتحقیق نسبت به 

 . (Fariman et al., 2016)تر بود از سواحل چابهار پایین

های در غلظت (--)++،های متفاوت . علامتN. zanardini ماکروجلبک توسط عصاره DPPHتوانایی مهارکنندگی رادیکال  -2شکل 

 ±. نتایج به صورت میانگین(>01/0p)باشنددار به ترتیب با اسید اسکوربیک و اسید گالیک میلاف آماری معنیمشابه نشان دهنده اخت

(.n=3انحراف معیار گزارش شده است )

 رادیکال آزاد سوپراکسید
درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد سوپراکسید  3در شکل 

نشان داده شده است.  N. zanardiniتوسط عصاره جلبک

N. zanardini  بیشترین درصد مهارکنندگی را به ترتیب در

و  05/21لیتر به میزان %میکروگرم/میلی 63/۷8غلظت 

لیتر به میلی میکروگرم/ 26/4کمترین درصد را در غلظت 

از خود نشان دادند. درصد مهارکنندگی  15/13%میزان 

و با  باشدرادیکال آزاد سوپراکسید  به غلظت وابسته می

از  یابد.غلظت درصد مهارکنندگی نیز افزایش می افزایش در

اسید اسکوربیک برای مقایسه توانایی مهار رادیکال آزاد 

 .Nجلبک مورد مطالعه استفاده شد.  سوپراکسید با جلبک

zanardini  اختلاف لیتر میکروگرم/میلی 26/4در غلظت

اما در  (<05/0p)داری با اسید اسکوربیک نشان نداد معنی

++-- ++-- ++-- ++-- ++--

۰

۲۰

۴۰
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۸۰

۱۰۰

۱۲۰

۲۰ ۵۰ ۱۰۰ ۱۵۰ ۲۰۰

گی
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د م
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(

(لیترمیلی/میکروگرم)بازه غلظتی 

DPPHتوانایی مهار رادیکال  

N. zanardini

Ascorbic acid

Gallic acid
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ها توانایی مهار رادیکال سوپراکسید توسط لظتسایر غ

داری کمتر بود به صورت معنیN. zanardini عصاره آبی

(05/0p< ،01/0p< .) در کل جلبک مورد مطالعه از توانایی

قابل توجهی در مهار رادیکال آزاد سوپراکسید برخوردار 

آنیون سوپراکسید به عنوان یک اکسیدان نسبتا باشد. می

رود اما به طور غیرمستقیم باعث شروع ار میضعیف به شم

شود. آنیون سوپراکسید به طور پراکسیداسیون لیپیدی می

 شود.تبدیل می ROSمداوم تجزیه شده و به فرم فعال 

ROS ها و قادر به نابود کردن سلول، غیر فعال سازی آنزیم

، لیپیدها و سایر مواد حساس DNA ،ساکاریدهاتخریب پلی

شوند. بنابراین رادیکال سوپراکسید ها میولموجود در سل

 ,.Zhang et alباشد )برای ترکیبات سلولی بسیار مضر می

2011.) ROS  با تحریک اکسیداسیون لیپیدی سبب القا

های آرتروز و آلزایمر مشکلات پاتولوژیک و ایجاد بیماری

 2O2Hتبدیل سوپراکسید و . (2008et al.,  Wang) شودمی

یکی  ،پذیرتر مانند رادیکال هیدروکسیلواکنش هایبه گونه

های سوپراکسید ترین اثرات ناشی از رادیکالاز نامطلوب

فسفات و سولفات گلوکان از . (Zhang et al., 2011)است 

ها با خاصیت جمله ترکیبات شناسایی شده در جلبک

 ,.Wang et al) باشندمهارکنندگی رادیکال سوپراکسید می

ی ترکیب خاص با فعالیت مهارکنندگی شناسای .(2008

نیازمند  ،مورد مطالعه رادیکال سوپراکسید در جلبک

 باشد.تر میتحقیقات گسترده

 

 
های (، )++( در غلظت+) . علامتN. zanardini ماکروجلبک درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد سوپراکسید توسط عصاره -3شکل 

انحراف معیار  ±(. نتایج به صورت میانگین>05/0p< ،01/0p)باشد دار با اسید اسکوربیک مینیمشابه نشان دهنده اختلاف آماری مع

 (.n=2گزارش شده است )

 نتایج ارزیابی حسی

نمودارهای عنکبوتی رسم شده برای  5و  4در شکل  

نشان داده  آبی جلبک های چشایی و بویایی عصارهصفت

های غالب طعمشده است. طعم نمکی و چای سبز از جمله 

ترین بو و بوی . بوی عسل مانند ضعیفبودند عصاره در این

گیاه و جلبک دریایی قویترین بو در عصاره آبی ماکروجلبک 

مورد مطالعه بودند. شدت طعم و بو در عصاره آبی 

و  58/4±۷3/1به ترتیب  N. zanardiniهای جلبک

 از شدت طعم و آبی این جلبک بود. عصاره 96/1±64/2

ای های قهوه. در جلبکباشدبوی ملایمی برخوردار می

Laminaria digitata ،Ascophyllum nodosum ،

Pelvetia canaliculata ،Fucus vesiculosus وFucus 

spiralis ترین بو و بوی جلبک بوی عسل مانند ضعیف

باشد که با مطالعه حاضر مطابقت دریایی نیز قویترین بو می
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ها طعم غذای دریایی و گسی این جلبک دارد. همچنین در

 .N باشند که با طعم غالب ماکروجلبکترین طعم میغالب

zanardini ( مغایرت داشت Peinado et al., 2014.) 

   

  N. zanardini آبی ماکروجلبک برای عصاره طعم عنکبوتینمودار  -4شکل    

 

N. zanardini کروجلبکآبی ما برای عصاره نمودار عنکبوتی بو -5شکل

۰

۲

۴

۶

۸

۱۰

غذای دریایی

تلخی

نمکی

چای سبز

گسی

ماهی

N. zanardini

۰

۲

۴

۶

۸

۱۰

عسل مانند

جلبک دریاییگیاه

N. zanardini



 1395 زمستانو  پاییز، چهارم/ سال دوم، شماره  ییدارو اهانیگ یفناور ستیز / 30 

 

 گیری کلینتیجه   

و برخی از خواص  در این مطالعه، ترکیب اسید چرب

تعیین شد. بر طبق  N. zanardini کاربردی ماکروجلبک

مورد مطالعه را به  توان ماکروجلبکنتایج به دست آمده می

عنوان یک منبع غنی از اسیدهای چرب ضروری به شمار 

بک از میزان بالایی از اسیدهای چرب آورد. همچنین این جل

باشد. اشباع و اسیدهای چرب تک غیر اشباع برخوردار می

از طعم و  این جلبکنتایج آنالیز حسی نشان داد که عصاره 

 همچنین جلبک حاضر درباشد. بوی ملایمی برخوردار می

های آزاد مهار رادیکالدر  تحقیق از توانایی بالایی

باشد اما از نظر مهار رادیکال آزاد میاکسید برخوردار سوپر

DPPH ارزش  این جلبک ازبنابراین . باشدنسبتا ضعیف می

توان آن را در ای و دارویی بالایی برخوردار بوده و میتغذیه

 صنایع غذایی و پزشکی مورد استفاده قرار داد. 

 تشکر و قدردانی
ی از آزمایشگاه شیمی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیع

های خود ما را در انجام این پژوهش یاری که با حمایت

نمودند و همچنین از مرکز بیوتکنولوژی قشم نیز برای 

 شود.پشتیبانی فنی خود، قدردانی می
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 Abstract 

Marine macroalgae are a rich source of unsaturated fatty acids and compounds with inhibitory properties of 

free radicals that contain numerous physiological effects that can be play an important role in human health. 

In this study, the fatty acid composition, physicochemical properties, ability of free radicals scavenging and 

sensitivity evaluation of Nizimuddinia zanardini (collected from the coast of Qeshm ) were conducted. 

Assessment of physicochemical properties of  N. zanardini was performed with measuring the water holding 

capacity, swelling capacity, and oil holding capacity and identify the fatty acid composition was conducted by 

using a gas chromatography. The inhibitory activity of extract algae, investigated by measuring the inhibitory 

effect of  DPPH and superoxide radicals. As well as to assess the odor and flavor indicators of aqueous extract 

of seaweed, the 17 non-trained panels were used. Water holding capacity and swelling capacity of N. zanardini, 

not showed statistically significant differences with increasing temperature (p>0.05).  N. zanardini had the 

content of 41.61% SFAs, 30.82% MUFAs and 7.52% PUFAs, respectively. Superoxide radical scavenging 

(21/05%) was high but DPPH free radical scavenging activity (2/73%) in the studied macroalgae, was low. 

The results of the sensitiviti evaluation showed that the studied macroalgae have an acceptable odor and flavor. 

Based on our results, N. zanardini can be considered as a potential source of unsaturated fatty acids and 

compounds with inhibitory properties of free radicals for using in food and medicine industries. 

Keywords: Nizimuddinia zanardini, Fatty acid profiles, scavenging, physicochemical properties. 
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