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 در يافته رشدUlva rigida سبز جلبک فیزيكوشیمیايی خصوصیات بررسی

 غذا صنعت در استفاده جهت فارس( )خلیج قشم جزيره ساحل
 

 

 b*مهشیدجهادی ،aسرخونی احمدی مرضیه

 
a‏اصفهان‏واحد‏،فراسودمندها‏و‏غذا‏آب،‏،یکشاورز‏دانشکده‏غذایی،‏‏صنایع‏مهندسی‏و‏علوم‏گروه‏ارشد‏کارشناسی‏آموخته‏دانش‏‏

‏رانیا‏،اصفهان‏ی،اسلام‏آزاد‏دانشگاه‏،)خوراسگان(
b‏آزاد‏دانشگاه‏،)خوراسگان(‏اصفهان‏واحد‏،فراسودمندها‏و‏غذا‏آب،‏،یکشاورز‏دانشکده‏غذایی،‏‏صنایع‏مهندسی‏و‏علوم‏گروه‏دانشیار‏‏

‏رانیا‏،اصفهان‏ی،اسلام

 

 

 

 
 00/30/0030‏‏مقاله:‏‏پذیرش‏‏تاریخ‏‏‏03/30/0030‏‏مقاله:‏‏دریافت‏‏تاریخ

 

 

 چكیده

‏فصل‏و‏جغرافیایی‏‏توزیع‏گونه،‏به‏‏بسته‏،ترکیبات‏این‏که‏است‏داده‏‏نشان‏avlU‏های‏گونه‏شیمیایی‏ترکیبات‏خصوص‏در‏مطالعات‏مقدمه:

‏بررسی‏هدف‏با‏مطالعه‏این‏است.‏تاثیرگذار‏آن‏تجاری،‏کاربردهای‏و‏ای‏تغذیه‏‏های‏ویژگی‏،برداری‏‏بهره‏بر‏عوامل‏این‏و‏است‏متفاوت
‏بررسی‏مورد‏غذا‏صنعت‏در‏کاربرد‏جهت‏فارس(‏)خلیج‏قشم‏ساحل‏در‏یافته‏رشد‏Ulva rigida‏سبز‏جلبک‏فیزیکوشیمیایی‏خصوصیات
‏قرارگرفت.

‏لیگنین،‏و‏سلولز‏سلولز،‏همی‏خام،‏فیبر‏اولوان،‏ساکارید‏پلی‏پروتئین،‏چربی،‏خاکستر،‏خشک،‏‏ماده‏)محتوای‏بررسی‏این‏در‏ها: روش و مواد

‏‏جلبک‏اسیدآمینه‏محتوای‏و‏روغن(‏و‏آب‏نگهداری‏)ظرفیت‏عملکردی‏خصوصیات‏رنگدانه،‏محتوای‏فنلی،‏و‏اکسیدانی‏آنتی‏ترکیبات‏کل(‏قند

Ulva rigida‏دیرستان‏ساحل‏قشم‏‏جزیره‏در‏موجود‏(‏N‏و‏04°47'‏0767''‏E‏0.'‏4.60''‏°..)‏گرفت.‏قرار‏بررسی‏مورد‏

‏پروتئین‏،0/3.‏±03/3چربی‏،70/07‏±‏63/3خاکستر‏درصد؛‏6./03‏±‏67/0‏خشک‏ماده‏‏حاوی‏شده‏برداشت‏Ulva rigida‏ها: يافته

‏03/.7‏±‏70/3‏لیگنین‏و‏سلولز‏؛./74‏±‏00/3‏سلولز‏همی‏؛43/0‏±‏04/3‏خام‏فیبر‏؛‏76/0‏60/3±‏اولوان‏‏ساکارید‏پلی‏؛0/7.‏07/3±
‏اکسیدانی‏آنتی‏ظرفیت‏و‏خشک‏ماده‏گرم‏بر‏اسید‏گالیک‏گرم‏میلی‏67/0‏±‏36/3‏کل‏‏فنل‏محتوای‏و‏خشک(‏ماده‏گرم‏)درصد‏70/0‏قندکل

‏بر‏)میکروگرم‏07/7‏و‏ب‏کلروفیل‏36/4‏آ،‏کلروفیل‏7/0.‏کاروتنوئید،‏77/3‏حاوی‏ریزجلبک‏این‏گردید.‏گزارش‏درصد‏07/70‏00/3±
‏بود.‏پروتئین‏گرم‏033‏در‏گرم‏0/00‏میزان‏Ulva rigida‏جلبک‏شده‏‏شناسایی‏کل‏اسیدآمینه‏یامحتو‏است.‏کل‏کلروفیل‏لیتر(‏میلی

‏است.‏خشک(‏ماده‏گرم‏بر‏)گرم‏0/.7‏±‏37/3‏روغن‏نگهداری‏ظرفیت‏و‏07/7‏77/3±‏آب‏نگهداری‏ظرفیت‏عملکردی؛‏خصوصیات

‏و‏عملکردی‏فیزیکوشیمیایی،‏خصوصیات‏با‏متعدد‏‏ترکیبات‏بودن‏‏دارا‏واسطه‏به‏Ulva rigida‏جلبک‏یا‏دریایی‏‏کاهوی‏گیری: نتیجه

‏مستقیم‏طور‏به‏غنی‏اکسیدانی‏آنتی‏ترکیبات‏واسطه‏به‏و‏افزودنی‏دارویی،‏و‏غذایی‏‏مکمل‏عنوان‏به‏توانند‏می‏فرد‏به‏منحصر‏‏اکسیدانی‏آنتی
‏باشند.‏داشته‏جای‏انسان‏تغذیه‏در
‏

 Ulva rigida‏،دریایی‏کاهو‏عملکردی،‏فیزیکوشیمیایی،‏خصوصیات‏فارس،‏خلیج‏‏:کلیدی  های واژه

 
 email: M.Jahadi@iau.ac.ir‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏مکاتبات‏‏مسئول‏‏نویسنده‏‏*



‏

 قشم جهت استفاده در صنعت غذا  رشد يافته در ساحل جزيره Ulva rigidaبررسی خصوصیات فیزيكوشیمیايی جلبک سبز 
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‏مقدمه
‏7/7‏حدود‏به‏43.3‏سال‏تا‏جهان‏‏جمعیت‏رود‏می‏‏انتظار
‏نتیجه‏در‏(.2021Uv te sotieuQ ,.)‏برسد‏نفر‏‏‏میلیارد
 Kazir)‏یابد‏می‏‏افزایش‏نیز‏غذایی‏مواد‏افزایش‏برای‏تقاضا

et al., 2018.)‏مورد‏در‏ها‏نگرانی‏گذشته‏سال‏چند‏در‏
‏)مانند‏‏غذایی‏‏‏مواد‏‏مصنوعی‏‏های‏افزودنی‏‏ایمنی
‏انسان،‏سلامت‏بر‏ها‏آن‏مدت‏‏بلند‏اثرات‏و‏ها(‏اکسیدان‏آنتی
‏افزایش‏زایی‏سرطان‏و‏زایی‏جهش‏‏اثرات‏با‏رابطه‏در‏ویژه‏به
‏در‏تقاضا‏افزایش‏باعث‏ها‏‏نگرانی‏این‏همه‏است.‏یافته‏

‏افزایش‏با‏.است‏شده‏غذا‏جدید‏طبیعی‏منابع‏جستجوی
‏موجود،‏شیرین‏آب‏و‏زمین‏‏منابع‏‏کاهش‏و‏جهان‏‏جمعیت
‏مغذی‏‏‏مواد‏تأمین‏برای‏جذابی‏حوزه‏ها‏اقیانوس
‏با‏را‏جدیدی‏منابع‏تواند‏می‏دریایی‏‏کشاورزی‏کنند.‏‏می‏فراهم
 ,.Neto et al)‏کند‏‏‏فراهم‏مغذی‏‏مواد‏از‏وسیعی‏‏طیف

‏،Ulva intestinalis‏مانند‏،Ulva‏یها‏گونه‏(.2018
Ulva fasciata،‏Ulva lactuca‏و‏Ulva rigida،‏هب‏

‏ی،موادمعدن‏دها،یپیل‏ها،‏نیپروتئ‏یبالا‏غلظت‏لیدل
‏یاتیح‏یمغذ‏مواد‏تأمین‏جهت‏منبعی‏عنوان‏به‏،ها‏نیتامیو
‏Ulva rigida‏اند.‏گرفته‏قرار‏توجه‏مورد‏انسان‏سلامت‏یبرا
‏از‏یاریبس‏در‏گسترده‏طور‏به‏که‏سبز‏ییایدر‏جلبک‏کی
‏یعیطب‏منبع‏کی‏عنوان‏به‏است‏پراکنده‏اهایدر‏و‏ها‏انوسیاق

‏متعلق‏که‏Ulva‏جنس‏است.‏شده‏برجسته‏لیکلروف‏ارزشمند
‏به‏و‏است‏سبز(‏یها‏)جلبک‏Chlorophyta‏شاخه‏به

‏از‏شیب‏شامل‏و‏شود‏یم‏شناخته‏"ییایدر‏یکاهو"‏عنوان
 ,.Krautforst et al)‏است‏جهان‏سراسر‏در‏گونه‏033

‏از‏یاریبس‏در‏جلبک‏نیا‏از‏استفاده‏و‏کشت‏.(2025
‏بخش‏و‏ایاسترال‏لند،یتا‏،یمالز‏ن،یچ‏ژاپن،‏مانند‏کشورها

‏در‏جلبک‏نیا‏.است‏افتهی‏گسترش‏یشمال‏یکایآمر‏یغرب
‏ریسا‏با‏مخلوط‏صورت‏به‏ای‏سواحل‏کینزد‏سواحل،

‏شود‏یم‏افتی‏اهایدر‏و‏شور‏یها‏آب‏در‏یجلبک‏یها‏گونه
(Krangkratok et al., 2023.)‏ایران‏‏جنوب‏قسمت‏

‏سواحل‏داشتن‏با‏عمان‏‏‏دریای‏و‏فارس‏خلیج‏‏سواحل
‏ساحلی‏‏مناطق‏جمله‏از‏فراوان‏‏جزایر‏و‏ای‏ماسه‏،‏ای‏صخره‏

‏از‏بیش‏کنون‏تا‏که‏است.‏ها‏جلبک‏‏متنوع‏‏های‏گونه‏از‏‏غنی
‏مناطق‏این‏در‏مورفولوژیکی‏صورت‏به‏جلبکی‏‏گونه‏4.3

‏سبز‏‏های‏جلبک‏از‏یکی‏  Ulva rigida‏.است‏شده‏‏شناسایی
‏است‏فارس‏خلیج‏منطقه‏در‏شده‏‏شناسایی‏بومی‏و
(Gharanjik and Rohani, 2010.)‏آلی‏‏های‏عصاره‏

‏از avlUatUt‏خانواده‏از‏سبز‏‏جلبک‏گونه‏سه‏از‏حاصل
‏و avUeeUeU avlU، isetQeisUviQ avlU‏شامل:‏فارس‏خلیج

visiU‏avlU ‏‏ضد‏خواص‏ها،‏گونه‏تمامی‏که‏‏است‏داده‏‏نشان
‏جلبک‏اما‏اند.‏بوده‏دارا‏را،‏سلولی‏سمیت‏‏ضد‏و‏اکسیدانی

visiU avlU ‏قدرت‏و‏فنل‏‏بالای‏‏محتوای‏سبب‏به
‏غالب،‏زیستی‏‏خواص‏با‏ای‏گونه‏عنوان‏به‏اکسیدانی،‏آنتی

‏مطالعه؛‏(.Zareijeliani et al., 2018)‏است‏گردیده‏‏معرفی
Pirian‏سبز‏‏جلبک‏‏گونه‏دو‏روی‏بر‏(2017)‏همکاران‏و‏

isetQeisUviQ avlU ‏وvisiU avlU ‏این‏کردند‏گزارش
‏گیاهی‏منابع‏بالا،‏‏پروتئین‏میزان‏بودن‏‏دارا‏با‏ها‏گونه

‏معرفی‏انسان‏خوراکی‏‏مستقیم‏‏مصرف‏جهت؛‏ارزشمندی
‏شیمیایی‏و‏فیزیکی‏‏خصوصیات‏سبب‏به‏همچنین‏اند.‏شده

‏دهنده‏‏بهبود‏جهت‏‏افزودنی،‏عنوان‏به‏فرد،‏‏به‏منحصر
‏ای‏گونه‏عنوان‏به‏غذایی،‏صنایع‏در‏غذایی،‏‏ارزش‏و‏ساختار

‏و‏Neto‏توسط‏دیگر‏بررسی‏در‏است.‏شده‏‏شناخته‏کاربردی‏
‏این‏که‏شد‏داده‏‏نشان‏،eiiiiU avlU‏بر‏(4307)‏همکاران
‏کاربردی‏منبع‏متعدد،‏شیمیایی‏ترکیبات‏واسطه‏به‏جلبک
‏مطالعه‏در‏باشد.‏می‏غذایی‏‏‏های‏مکمل‏عنوان‏به‏مناسبی
‏های‏ویژگی‏شامل‏ای،‏تغذیه‏ارزش‏بار‏نخستین‏برای‏حاضر

‏اکسیدانی‏آنتی‏و‏فنلی‏ترکیبات‏و‏عملکردی‏فیزیکوشیمیایی،
‏جهت‏قشم‏جزیره‏در‏یافته‏رشد‏Ulva rigida‏سبز‏‏جلبک
‏‏گرفت.‏قرار‏‏بررسی‏‏مورد‏غذایی‏کاربرد

 

 ها روش و مواد
 نمونه سازی آماده و آوری جمع -

‏از‏گونه‏تأیید‏برای‏ابتدا eiiiiU avlU‏دریایی‏‏جلبک‏نمونه
‏مطابقت‏جهت‏و‏شده‏‏برداشت‏قشم‏‏جزیره‏‏ساحلی‏‏منطقه

‏دریای‏و‏فارس‏خلیج‏‏سواحل‏‏دریایی‏‏های‏جلبک‏‏اطلس‏با‏
‏منتقل‏بندرعباس‏کشاورزی‏‏جهاد‏تحقیقات‏مرکز‏به‏عمان‏
‏اردیبهشت‏در‏جلبک‏‏مجموعه‏گونه،‏‏نوع‏تأیید‏از‏پس‏و‏شد‏

‏قشم،‏جزیره‏‏ساحلی‏‏منطقه‏از‏تازه‏صورت‏به‏0030‏‏ماه
‏E‏و‏04°47'‏0767''‏N‏)‏دیرستان(‏)خلیج‏دیرستان‏ساحل

‏دریا‏آب‏در‏فورا‏نمونه‏شد.‏‏برداشت‏،‏(..°‏0.'‏4.60''
‏جهاد‏‏تحقیقات‏مرکز‏به‏یخ‏حاوی‏فلاسک‏در‏و‏شد‏شسته

‏آزمایشگاه‏در‏ها‏نمونه‏شد.‏منتقل‏هرمزگان‏استان‏کشاورزی
‏از‏شدن‏عاری‏جهت‏کامل‏طور‏به‏دریا‏‏آب‏و‏شیرین‏‏آب‏با
‏تازه‏نمونه‏شد.‏شسته‏فیت‏اپی‏و‏نمک‏لای،‏و‏‏گل‏گونه‏هر
‏تمیز‏‏نخی‏‏های‏پارچه‏در‏قرارگیری‏و‏وش‏و‏شست‏از‏پس
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‏انتقال‏از‏ممانعت‏برای‏آلومینیوم‏فویل‏در‏شده‏گیری‏رطوبت
‏توسط‏و‏گرفت‏قرار‏هرمتیک‏‏بندی‏بسته‏در‏کامل‏طور‏به‏نور

‏-3.‏دمای‏در‏(ایران‏،FD-5010-BT)‏انجمادی‏کن‏خشک
‏شد.‏خشک‏ساعت‏40‏مدت‏به‏و‏گراد‏سانتی‏درجه
‏در‏و‏بندی‏بسته‏تیره‏ظروف‏در‏شده‏خشک‏های‏نمونه

 شد.‏نگهداری‏یخچال
‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏
  خشک ماده  محتوای -

‏تازه‏‏نمونه‏قرارگیری‏طریق‏از‏خشک‏ماده‏و‏رطوبت‏محتوای
‏،OVEN 70‏مدل)‏آون‏در‏ساعت‏40‏مدت‏به‏شده‏توزین
‏آمد‏‏دست‏به‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏.03‏دمای‏با‏ایران(

(AOAC, 1990.)‏‏
‏
  خاکستر محتوای -

‏033‏آون‏در‏دقیقه‏‏03)‏شده‏خشک‏نمونه‏از‏گرم‏0‏حدود
‏شد(‏سوزانده‏‏کاملا‏شعله‏روی‏سپس‏و‏گراد‏سانتی‏‏درجه
‏دمای‏با‏ایران(‏،07-0433‏FAA)‏کوره‏در‏ساعت‏7‏حدود
‏‏‏‏(.AOAC, 1990)‏قرارگرفت‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏3..
‏
 چربی محتوای -

‏‏نمونه‏از‏گرم‏.-03‏حدود‏از‏چربی‏محتوای‏تعیین‏جهت
‏حلال‏با‏(،ایران‏‏،PDU500SI)‏سوکسله‏‏روش‏به‏خشک
‏033‏دمای‏با‏آون‏به‏انتقال‏و‏ساعت‏8‏مدت‏به‏اتر‏پترولیوم
‏پرانی‏منظورحلال‏به‏دقیقه‏.4‏مدت‏به‏گراد‏سانتی‏درجه

‏(.Panjaitan, 2019)‏گردید‏استفاده
‏
 پروتئین محتوای -

‏،PGU-500D‏)مدل‏کجلدال‏ماکرو‏روش‏به‏کل‏پروتئین
‏گیری‏اندازه‏مورد‏7/.4‏تبدیل‏ضریب‏با‏ایران(،‏ساخت

‏‏(.AOAC, 1990)‏گرفت‏قرار‏
‏
 آمینه  اسیدهای پروفايل -

‏استاندارد‏‏مطابق eiiiiU avlU‏کل‏‏آمینه‏‏اسیدهای‏‏پروفایل
(ISO, 13903)‏3‏دمای‏در‏اکسیداسیون‏گردید.‏انجام‏،‏

‏انجام‏فنل‏و‏اسید‏‏پرفورمیک‏مخلوط‏با‏گراد‏سانتی‏‏درجه
‏گردید.‏تجزیه‏سدیم‏‏سولفیت‏دی‏با‏اکسیداسیون‏معرف‏شد.‏

‏اسید‏با‏شده‏فریزدرایر‏‏نمونه‏هیدرولیز‏جهت‏همچنین
‏ساعت‏40‏مدت‏به‏و‏تنظیم‏43/4‏برابر‏Hp‏در‏کلریدریک

‏یونی‏‏تبادل‏کروماتوگرافی‏با‏آمینه‏اسیدهای‏شد.‏انجام
‏(آمریکا‏ساخت‏،0473‏)مدل‏pLPH‏دستگاه‏توسط

‏استفاده‏با‏هیدرین‏نین‏با‏واکنش‏طریق‏از‏و‏شده‏جداسازی
‏(.13903OSI ,)‏گردید‏تعیین‏نانومتر‏63.‏در‏تشخیص‏از
‏
 فیبر محتوای -

‏روش‏مطابق‏سلولز(‏همی‏،لیگنین‏،)سلولز‏خام‏فیبر‏محتوای
AACC method 32-01.01‏مخلوط‏جوشیدن‏با‏

‏سپس‏و‏ثابت‏حجم‏در‏سولفوریک‏اسید‏حلال‏و‏خشک‏ماده
‏وجود‏عدم‏بررسی‏و‏سود‏با‏ثابت‏حجم‏شرایط‏در‏جوشاندن

‏033‏دمای‏با‏آون‏در‏رسوبات‏ترکیب،‏در‏اسید
‏وزن‏به‏رسیدن‏جهت‏ساعت‏0-0‏مدت‏به‏گراد‏سانتی‏درجه
‏با‏مطابق‏سلولز‏همی‏و‏گرید.‏توزین‏و‏شد‏داده‏قرار‏ثابت
‏فیبر‏میزان‏اختلاف‏از‏(2003)‏همکاران‏و‏Kim‏روش

‏شویندهفیبر‏و‏لیگنین(‏سلولز،‏همی‏)سلولز،‏خنثی‏شوینده
‏‏.شد‏حاصل‏لیگنین(‏)سلولز،‏اسیدی

‏
 اولوان  ساکاريد پلی محتوای -

‏73%‏اتانول‏حلال‏شده‏توزین‏نمونه‏از‏گرم‏0‏مقدار‏به
‏دستگاه‏با‏محیط‏دمای‏در‏ساعت‏40‏مدت‏به‏و‏شد‏‏افزوده
‏گرفت.‏قرار‏سانتریفیوژ‏تحت‏نمونه‏گردید.‏مخلوط‏شیکر
‏استون‏حلال‏افزودن‏با‏باقیمانده‏و‏شد‏جدا‏رویی‏مایع

‏4‏و‏شد‏افزوده‏یافته‏رسوب‏به‏آب‏مقداری‏شد.‏خشک
‏قرارگرفت.‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏.7‏دمای‏با‏آون‏در‏ساعت
‏در‏خلا‏‏تحت‏رویی‏‏مایع‏شد.‏سانتریفیوژ‏مجددا‏سپس

‏ساکارید‏پلی‏رسوب‏ایجاد‏از‏پس‏گردید.‏تبخیر‏اواپراتور
‏با‏انتها‏در‏و‏شد‏سانتریفیوژ‏قبل‏شرایط‏تحت‏نمونه‏مجددا
‏محتوای‏گردید.‏وزن‏نمونه‏یافته،‏رسوب‏به‏استون‏افزودن

‏شد‏‏محاسبه‏وزنی‏درصد‏برحسب‏ساکارید‏پلی
(Karanjanapratum et al., 2013).‏

‏
 لیگنین و سلولز محتوای -

‏دو‏از‏مخلوطی‏شده‏‏توزین‏خشک‏ماده‏از‏گرم‏0‏مقدار‏به
‏اسیدسولفوریک‏و‏بورات‏‏آمونیوم‏‏متیل‏‏‏تری‏‏ستیل‏حلال
‏برگشتی‏تقطیر‏تحت‏ساعت‏‏یک‏مدت‏به‏شد.‏افزوده‏غلیظ

‏صاف‏صافی،‏پارچه‏در‏محتویات‏سپس‏قرارگرفت.‏هضم‏و
‏‏خشک‏جهت‏صافی‏پارچه‏انتها‏در‏شد.‏شسته‏آب‏با‏و‏شده
‏روش‏به‏لیگنین‏و‏سلولز‏میزان‏گرفت.‏قرار‏آون‏در‏شدن



‏

 قشم جهت استفاده در صنعت غذا  رشد يافته در ساحل جزيره Ulva rigidaبررسی خصوصیات فیزيكوشیمیايی جلبک سبز 

 

63 

 
ی و تغذيه /

علوم غذاي
 

ن
ستا

زم
 

1304
 

سال 
 /

ت و دوم
س

بی
 

شماره 
 /

1
          

    
  

     
 

  
  

   
                   

                
      

                   
  

   
    

 
    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

terr 2
0
2
5
 / V

o
l. 2

2
 / N

o
. 1

 

 Goering and Van)‏گردید‏‏گزارش‏و‏محاسبه‏وزنی

soest, 1970.)‏
‏
  قند محتوای -

 ,AOAC)‏گردید‏انجام‏فهلینگ‏‏روش‏به‏کل‏‏قند‏‏محتوای

‏.(1990
‏
 کل فنل محتوای -

‏به‏%(‏73)‏متانولی‏در‏محلول‏فنلی‏‏ترکیبات‏کل‏میزان
‏شد.‏‏گیری‏اندازه‏سیوکالتو‏‏فولین‏روش‏با‏سانتریفیوژ‏روش
‏‏ترکیبات‏توسط‏فولین‏معرف‏‏احیاء‏روش‏این‏در‏کار‏اساس
‏است.‏رنگ‏‏آبی‏‏کمپلکس‏ایجاد‏و‏قلیایی‏‏محیط‏در‏فنلی
‏اسپکتروفتومتر‏دستگاه‏توسط‏نانومتر‏06.‏در‏عصاره‏جذب
‏محتوای‏شد.‏یادداشت‏ایران(‏ساخت‏،UV-Vis2100‏)مدل
‏خشک،‏ماده‏گرم‏بر‏اسیدگالیک‏گرم‏‏میلی‏برمبنای‏فنل

‏‏‏(.Fu and Xu, 2011)‏گردید‏محاسبه
‏
 فعالیت  سنجش  اساس بر اکسیدانی آنتی  ظرفیت -

 -پیكريل -2 -فنیل دی -1،1 راديكال مهار

 (DPPH) هیدرازيل

‏لیتر‏میلی‏03‏با‏شده‏درایر‏فریز‏eiiiiU avlU‏پودر‏گرم‏یک
‏یک‏مدت‏به‏سانتیگراد‏درجه‏43‏دمای‏در‏%(‏73)‏متانول
‏سانتریفوژ‏توسط‏حاصل‏عصاره‏سپس‏شد.‏مخلوط‏ساعت

(LOP043R،‏)‏.0‏مدت‏به‏دقیقه‏بر‏دور‏4.33‏دور‏با‏ایران
‏0‏و‏عصاره‏لیتر‏میلی‏0/3‏شد.‏جدا‏جامد‏ذرات‏از‏دقیقه
‏عدد‏گردید.‏‏مخلوط‏(‏%‏330/3)‏DPPH‏محلول‏لیتر‏میلی
‏،UV-Vis2100‏)مدل‏اسپکتروفتومتر‏دستگاه‏با‏جذب
‏دقیقه‏03‏از‏پس‏‏نانومتر‏06.‏موج‏طول‏در‏ایران(‏ساخت
‏ظرفیت‏و‏‏یادداشت‏تاریک‏شرایط‏در‏کردن‏مخلوط
 .(Blois, 1955)شد‏محاسبه‏اکسیدانی‏آنتی

 
  روغن نگهداری ظرفیت -

‏روغن‏گرم‏03‏حدود‏و‏شد‏وزن‏دقت‏به‏نمونه‏از‏گرم‏0
‏به‏نمونه‏شد.‏افزوده‏آن‏به‏غذایی‏درجه‏با‏آفتابگردان‏مایع
‏به‏سپس‏گردید.‏‏مخلوط‏محیط‏دمای‏در‏ساعت‏0-4‏مدت
‏سانتریفیوژ‏0333‏eHr‏با‏محیط‏‏دمای‏در‏دقیقه‏.4‏مدت

‏گرم‏حسب‏بر‏مقادیر‏گردید.‏توزین‏و‏جدا‏رویی‏‏مایع‏شد.‏
‏‏گزارش‏خشک(‏)ماده‏نمونه‏گرم‏0‏توسط‏شده‏‏جذب‏روغن

‏

‏‏(.Yaich et al., 2011)‏شد
‏
 آب نگهداری ظرفیت -

‏لیتر‏میلی‏.4‏با‏و‏گردید‏وزن‏دقت‏به‏نمونه‏از‏گرم‏0‏مقدار‏
‏محیط‏دمای‏در‏ساعت‏0-4‏مدت‏به‏فالکون‏یک‏در‏آب

‏در‏دقیقه،‏.4‏زمانی‏شرایط‏در‏آن‏از‏پس‏و‏شد‏‏مخلوط
‏ایران(‏،LOP043R)‏سانتریفیوژ‏0333‏eHr‏و‏محیط‏دمای
‏بخش‏از‏مجزا‏طور‏به‏و‏شد‏جدا‏رویی‏‏مایع‏سپس‏.گردید
‏جذب‏آب‏گرم‏حسب‏بر‏مقادیر‏گردید.‏توزین‏مانده‏باقی
 Yaich)‏شد‏گزارش‏خشک(‏)ماده‏نمونه‏گرم‏0‏توسط‏شده

et al., 2011).‏
‏
 کلروفیل و کاروتنوئید رنگدانه استخراج -

‏حلال‏از‏استفاده‏با avlU‏eiiiiU‏از‏رنگدانه‏استخراج
‏نمونه‏اختلاط‏دقیقه‏03‏از‏پس‏گردید.‏‏انجام‏77%‏متانول
‏ساخت‏،apL-033‏مدل)‏دار‏پروب‏‏‏اولتراسونیک‏اثر‏تحت
‏دما‏گرفت.‏قرار‏وات‏0.4‏توان‏و‏دقیقه‏03‏مدت‏به‏،(ایران
‏از‏ممانعت‏جهت‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏.4-‏03‏محدوده‏در

‏سپس‏گردید.‏‏ظحف‏ها‏‏رنگدانه‏ایزومریزاسیون‏و‏تخریب
‏ایران(‏ساخت‏،LOP043R‏)مدل‏سانتریفیوژ‏تحت‏نمونه
‏aU-UiQ‏اسپکتروفتومتر‏در‏‏رویی‏‏مایع‏انتها‏در‏گرفت.‏قرار

‏‏جذب‏و‏گردید‏‏آنالیز‏ایران(‏ساخت‏،UV-Vis2100‏)مدل
‏(،.77‏sr‏7076‏sr‏0736‏sr)‏موج‏طول‏0‏در‏عصاره

‏(.Li et al., 2022)‏شد‏‏یادداشت
‏
 آماری تحلیل و تجزيه -

‏و‏شد‏‏‏بیان‏(SS)‏معیار‏انحراف‏±‏میانگین‏صورت‏به‏نتایج
‏بار‏)یک‏اسیدآمینه‏ترکیبات‏استثناء‏به‏ها‏آزمایش‏کلیه

‏‏گردید.‏انجام‏تکرار‏سه‏در‏تزریق(

 

 ها يافته
 eiiiiU avlU‏شیمیایی‏ترکیبات‏روی‏بر‏حاضر‏بررسی‏در

‏کلیه‏قشم،‏جزیره‏-فارس‏‏خلیج‏سواحل‏از‏برگرفته
‏‏گزارش‏0‏جدول‏مطابق‏حاضر‏مطالعه‏شیمیایی‏‏پارامترهای‏

‏مطابق‏اسیدآمینه‏.0‏شناسایی‏با‏اسیدآمینه‏محتوای‏گردید.
‏لوسین،‏هیستیدین،‏ضروری:‏‏آمینه‏اسیدهای‏شامل:‏4‏جدول

‏والین،‏و‏ترئونین‏آلانین،‏فنیل‏متیونین،‏لیزین،‏ایزولوسین،
‏و‏سرین‏گلایسین،‏آرژنین،‏ضروری:‏نیمه‏‏آمینه‏اسیدهای
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‏و‏اسید‏آسپارتیک‏آلانین،‏غیرضروری:‏آمینه‏‏اسیدهای‏تیروزین،
‏اسیدآمینه‏کل‏میزان‏گرفت.‏انجام‏اسید‏گلوتامیک
‏پروتئین‏گرم033‏در‏گرم‏0/00‏روش‏این‏به‏شده‏شناسایی
‏شده‏شناسایی‏آمینه‏اسیدهای‏میان‏از‏(.4‏)جدول‏شد‏گزارش

‏گرم‏033در‏گرم‏43/7)‏مقدار‏بالاترین‏هیستیدین‏اسیدآمینه
‏و‏فنلی‏‏ترکیبات‏محتوای‏داد.‏اختصاص‏خود‏به‏را‏پروتئین(
‏رادیکال‏‏مهار‏با eiiiiU avlU‏اکسیدانی‏آنتی‏فعالیت‏میزان

‏گرم‏میلی‏67/0‏میانگین‏با‏ترتیب‏به‏SLLp‏آزاد‏
‏گزارش‏درصد‏07/70‏و‏خشک‏ماده‏گرم‏بر‏اسید‏گالیک

‏به eiiiiU avlU‏روغن‏و‏آب‏نگهداری‏‏ظرفیت‏گردید.‏
‏خشک‏ماده‏‏گرم‏گرم/‏0/.7‏و‏07/7‏میانگین‏با‏ترتیب
‏در‏مطالعات‏سایر‏گزارش‏با‏پژوهش‏گردید.نتایج‏گزارش
‏از‏حاصل‏نتایج‏است.‏قرارگرفته‏‏مقایسه‏‏مورد‏(0)‏جدول

‏های‏رنگدانه‏وجود‏اولتراسونیک‏روش‏به‏رنگدانه‏استخراج

‏؛U‏کلروفیل‏،77/3 ±‏37/3‏میانگین‏با‏کاروتنوئید

‏کل‏‏کلروفیل‏و 00/4‏74/3±‏؛b‏کلروفیل ،7/0.‏±‏7/3

‏(.0‏)جدول‏است‏کرده‏گزارش‏را‏07/7‏±‏67/3
‏

 بحث
‏بررسی‏مورد‏Ulva‏گونه‏شیمیایی‏ترکیبات‏0‏جدول‏در
‏شیمیایی‏‏ترکیبات‏دهد‏می‏نشان‏نتایج‏است.‏گرفته‏قرار

‏جغرافیایی،‏موقعیت‏جلبک،‏گونه‏چون:‏عواملی‏با‏ها‏جلبک
‏رشد،‏فصل‏نور،‏آب،‏شوری‏آب،‏)دمای‏محیطی،‏شرایط
‏فیزیولوژیکی‏شرایط‏محیط(،‏در‏موجود‏مغذی‏‏مواد‏غلظت
‏ها‏گونه‏همان‏بین‏در‏حتی‏نمونه‏آنالیز‏روش‏و‏رشد(‏)مرحله
‏مطالعات‏(.Queiros et al., 2021)‏بود‏‏خواهد‏متفاوت
‏و‏جنس‏به‏توجه‏با‏Ulva‏گونه‏ترکیبات‏بر‏شده‏انجام

‏‏(.0‏)جدول‏است‏متفاوت‏ژئواقلیم‏شرایط‏از‏برگرفته
‏

‏avlU  مختلف های گونه )%( شیمیايی ترکیبات بررسی -1 جدول

Table 1- Chemical composition (%) of different species of Ulva 

Reference 
Dry 

matter 
ash Ulvan 

Crude 

fiber 
Hemicellulose 

Cellulose+ 

Lignin 
Protein Fat Sugar 

Algae 

genus 

(Kazir et al., 

2018) * 31.7 ± 

0.60 * * * * 9.3 ± 

0.50 
0.9 ± 

0.10 * Ulva 

rigida 

(Yaich et al., 

2011) 
87.4 ± 

0.20 
11.0 ± 

0.10 * * 6.1 ± 0.75 * 27.2 ± 

1.10 
0.3 ± 

0.00 * Ulva 

lactuca 

(Li et al., 

2022) * 16.3 ± 

1.30 * * * * 25.9 ± 

2.50 
0.59 ± 

0.02 * Ulva 

lactuca 

(Li et al., 

2022) * 21.3 ± 

2.78 * * * * 7.06 ± 

0.06 
1.64 ± 

0.10 * Ulva 

lactuca 

Current 

study 
57.10 ± 

4.78 
36.61 ± 

0.70 
4.97 ± 

0.74 
4.20 ± 

0.42 5.62 ± 0.31 40.65 ± 0.84 8.53 ± 

0.36 
0.51 ± 

0.10 
0.00 ± 

1.81 
Ulva 

rigida 
‏

 اووآلبومین و avlU گونه آمینه اسیدهای مقايسه -2 دولج
Table 2- Comparison of amino acids of Ulva species and Ovoalbumin 

 

Amino Acids 

g/100 g protein 
avlU vUatcaU  avlU ps  Ulva rigida Ovalbumin Ulva rigida 

Alanine 9.16 ± 0.13 7.60 ± 0.74 1.98 ± 0.11 7.44 1.17 
Arginine 6.19 ± 0.02 23.03 ± 0.92 1.57 ± 0.20 12.99 2.34 

Aspartic Acid 13.30 ± 0.06 16.11 ± 1.37 1.94 ± 0.24 6.88 2.34 
Cysteine 1.94 ± 0.06 - 0.18 ± 0.02 1.55 - 

Glutamic Acid 12.94 ± 0.10 12.0 ± 1.41 2.21 ± 0.05 10.99 2.34 
Glycine 6.65 ± 0.05 2.11 ± 1.08 0.83 ± 0.10 3.77 2.34 
Histidine 1.39 ± 0.04 0.64 ± 0.40 0.36 ± 0.01 4.55 8.20 
Isoleucine 4.76 ± 0.17 30.60 ± 0.40 0.81 ± 0.02 5.33 0.11 
Leucine 8.25 ± 0.12 4.31 ± 0.73 1.12 ± 0.06 6.88 2.34 
Lysine 6.50 ± 0.09 6.34 ± 1.16 1.24 ± 0.01 8.55 2.34 

Methionine 2.38 ± 0.07 0.81 ± 0.21 0.42 ± 0.04 3.44 0.46 
Phenylalanine 2.70 ± 0.32 2.06 ± 0.68 1.17 ± 0.13 4.55 2.34 

Proline 4.12 ± 0.14 3.32 ± 0.52 0.96 ± 0.10 3.11 - 
Serine 6.94 ± 0.02 6.93 ± 0.46 1.27 ± 0.08 7.55 1.17 

Threonine 6.58 ± 0.03 4.35 ± 0.51 1.15 ± 0.15 3.33 1.17 
Tyrosine 5.99 ± 0.16 2.88 ± 0.42 0.58 ± 0.05 2.00 1.17 
Valine 9.15 ± 0.26 2.92 ± 1.22 1.39 ± 0.05 5.99 1.17 

Habitat Monastir–Tunisia Haifa- Israel 
Cullercoats beach-United 

Kingdom 
- stQer OQvUsi  

Source (Yaich et al., 2011) 
(Kazir et al., 

2018) 
(Gao et al., 2018) 

(Kazir et al., 
2018) 

Current study 



‏
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 avlU گونه عملكردی خصوصیات و اکسیدانی آنتی ظرفیت فنلی، ترکیبات بررسی -4 جدول

Table 3- Investigation of phenolic compounds, antioxidant capacity and functional properties of Ulva species 
 

Source 
DPPH reducing 

capacity 

 (%) 

Phenolic 

content 

(mg GAE /g) 

Water holding 

capacity 

(g/gDW) 

Oil holding 

capacity 

(g/g DW) 

Algal species 

(Neto et al., 2018)  0.53 ± 0.07 * * Ulva rigida 
(Ak and Turker, 2019) * 2.21 ± 0.08 * * Ulva rigida 

(Pirian et al., 2016) * 2.16 ± 0.12 8.7 ± 0.10 2.6 ± 0.09 Ulva linza 
(Pirian et al., 2016) * 1.02 ± 0.7 17.5 ± 0.13 5.5 ± 0.10 Ulva intestinalis 

Current study 91.48 ± 0.41 1.79 ± 0.07 9.18 ± 0.66 4.95 ± 0.08 Ulva rigida 

‏
‏avlU  جلبک از شده استخراج کل( کلروفیل و bکلروفیل ،aکلروفیل )کاروتنوئید، رنگدانه محتوای -3 جدول

Table 4- Pigment content (carotenoids, chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll) extracted from Ulva algae 

Source 
Total 

chlorophyll 

(lm/gv)  

Chlorophyll a 

(lm/gv)  
Chlorophyll b 

(lm/gv)  
Carotenoids 

(lm/gv)  Algal species 

(Sarojini et al., 2015) -  2.24 2.89 0.04 Ulva fasciata 

(Abo gaball et al., 2021) 2.7 1.6 1.06 0.52 Ulva comperssa 

Current study 6.16 ± 0.78 4.56 ± 0.65 2.34 ± 0.82 0.99 ± 0.88 Ulva rigida 

‏

‏درصد‏7/3-‏0/0‏بین‏سبز‏های‏جلبک‏در‏چربی‏محدوده
‏محتوای‏(.Parekh et al., 1977)‏است‏گردیده‏گزارش
 ,.Gao et al)‏درصد‏./eiiiiU avlU 0‏گونه‏در‏چربی

‏به eiiiiU avlU‏در‏درصد،‏avlU 00/4‏visiU‏در‏(2018
 avlU‏در‏(Neto et al., 2018)‏درصد‏7/3‏میزان

vUaeoaU‏درصد‏0/3‏میزان‏با‏(Ortiz et al., 2006)‏در‏
aUQaiUeU‏avlU‏درصد‏6/3‏میزان‏به‏(Hamouda et 

al., 2022)‏پژوهش‏در‏چربی‏محتوای‏کردند.‏گزارش‏
‏از‏حاصل‏نتایج‏با‏که‏است.‏درصد‏0/3.‏مقدار‏به‏حاضر

‏حالی‏در‏این‏(.0‏)جدول‏دارد‏مطابقت‏حاضر‏های‏پژوهش
‏جغرافیایی‏مناطق‏در‏جنس‏هم‏های‏گونه‏سایر‏در‏که‏است‏

‏در‏متفاوتی‏مقادیر‏گوناگون‏فصول‏در‏بررسی‏با‏مختلف
 (Pirian etاست‏کرده‏‏گزارش‏را‏درصد‏0/3-‏./70‏محدوده

.(al., 2017
‏0
‏سیستم‏تقویت‏واسطه‏به‏دریایی‏های‏جلبک‏پروتئین

‏‏شناخته‏موثر‏سلامت‏بر‏ایمنی‏سیستم‏تحریک‏و‏گوارشی‏
‏ارزش‏و‏وری‏بهره‏افزایش‏جهت‏را‏ها‏آن‏رو‏این‏از‏اند.‏شده
 ,.Martins et al)‏دهد‏می‏قرار‏گسترده‏توجه‏مورد‏ای‏تغذیه

‏47-7‏بین‏سبز‏های‏جلبک‏در‏پروتئین‏محدوده‏(.2020
‏(.Queiros et al., 2021)‏است‏شده‏گزارش‏متغییر‏درصد

‏درصد‏6‏-40‏بین‏Ulva‏های‏گونه‏در‏پروتئین‏محدوده
‏Queiros‏(.Neto et al., 2018)‏است‏‏گردیده‏اعلام

‏و‏مختلف‏فصول‏در‏را‏Ulva rigida‏پروتئین‏محدوده
                                                   
1 avlUs 

‏–‏40/40‏و‏7/6‏–‏.7/4‏بین‏متفاوت‏جغرافیایی‏شرایط
 (;Queiros et al., 2021‏کردند‏اعلام‏متغییر‏درصد‏70/0

(Irkin and Erdugan, 2014.‏اصلی‏اجزای‏از‏یکی‏
‏ها‏آن‏آمینه‏‏اسیدهای‏‏ترکیب‏و‏پروتئین‏ها،‏جلبک‏ای‏تغذیه
‏پیشین،‏‏مطالعات‏با‏مقایسه‏در‏4‏جدول‏در‏نتایج‏باشد.‏می
‏43/7)‏هیستدین‏ضروری‏اسیدآمینه‏محتوای‏است.‏شده‏ذکر
‏مقدار‏بالاترین‏حاضر‏بررسی‏در‏پروتئین(‏گرم‏033‏در‏گرم
‏این‏است‏داده‏نسبت‏خود‏به‏آمینه‏اسیدهای‏سایر‏به‏نسبت‏را
‏مختلف‏های‏جنس‏روی‏بر‏مطالعات‏سایر‏که‏است‏حالی‏در

‏بیشتر‏فراوانی‏با‏را‏متعددی‏آمینه‏اسیدهای‏Ulvaگونه
 ,.Gao et al., 201; Kazir et al)‏کنند‏می‏گزارش

2018; Wong and Cheung, 2000)پروتئین‏ avlU‏از‏
‏که‏است‏شده‏‏تشکیل‏ضروری‏‏اسیدآمینه‏توجهی‏‏قابل‏مقادیر

‏،avlU جلبک‏کل‏اسیدآمینه‏ترکیب‏در‏شده‏مشخص
‏در؛‏موجود‏آمینه‏اسیدهای‏از‏برخی‏با‏توجهی‏‏قابل‏شباهت

‏avlU‏از‏توان‏می‏رو؛‏این‏از‏دارد.‏‏وجود‏مرغ،‏تخم‏‏اووآلبومین
‏استفاده‏انسان‏‏غذایی‏رژیم‏در‏ای‏‏تغذیه‏منبع‏یک‏عنوان‏به

‏به‏جلبک‏این‏دهد‏می‏نشان‏نتایج‏این‏(.4‏)جدول‏کرد
‏آمینواسیدهای‏از‏غنی‏و‏پروتئینی‏ای‏تغذیه‏منبع‏عنوان

‏باشد.‏می‏ارائه‏قابل‏ضروری‏غیر‏و‏ضروری
avlU‏‏ساکاریدی‏پلی‏از‏غنی‏سلولی‏‏‏دیواره‏دارای‏

0اولوان"‏عنوان‏تحت‏کمیاب
‏به‏ساکارید‏پلی‏این‏است.‏"4

‏اولوان‏.است‏‏شده‏‏شناخته‏غذایی‏فیبر‏از‏مهمی‏منبع‏عنوان
                                                   
1 avlUs 
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‏در‏که‏است‏آب‏در‏محلول‏دیساکار‏یپل‏نیتر‏فراوان
‏ساختار‏.شود‏یم‏افتی‏Ulva‏گونه‏از‏سبز‏ییایدر‏یها‏جلبک
‏با‏(دیساکار‏ی)هتروپل‏دیمونوساکار‏نوع‏نیچند‏شامل‏اولوان

‏تاس‏وزهایاولوانوب‏و‏دیاس‏کیورونیاولوانوب‏یتکرار‏واحد‏دو
(Krangkratok et al., 2023).‏نشان‏یمتعدد‏مطالعات‏

‏خواص‏یدارا‏سولفاته‏یدهایساکار‏یپل‏که‏اند‏داده
‏یروسیو‏ضد‏و‏یدانیاکس‏یآنت‏،یالتهاب‏ضد‏،یسرطان‏ضد

‏در‏اولوان‏محدوده‏(.Magwaza et al., 2025)‏هستند
‏خشک‏وزن‏درصد‏07‏تا‏7‏حدود‏avlU‏سبز‏جلبک‏گونه

‏(.Kidgell et al., 2019)‏است‏شده‏اعلام‏توده‏زیست
‏است‏درصد‏76/0‏مقدار‏با‏حاضر‏پژوهش‏در‏اولوان‏محتوای
‏%،43/0‏فیبرخام‏محتوای‏حاضر‏پژوهش‏در‏(.0‏)جدول
‏)%(‏03/.7‏لیگنین،‏و‏سلولز‏محتوای‏و‏73/0‏سلولز‏همی
‏همکاران‏و‏Yaich‏بررسی‏در‏سلولز‏همی‏محتوای‏است.

 vUaeoaU avlU‏گونه‏در‏درصد‏43/7‏مقدار‏با‏(2011)

‏شدید‏و‏طولانی‏تابش‏شده‏گزارش‏.گردید‏گزارش
‏به‏کربن‏نسبت‏متعاقبا‏و‏کربن‏درصد‏افزایش‏با‏خورشید‏نور

‏دارد‏فیبر‏بالای‏‏سطح‏با‏مثبتی‏همبستگی‏نیتروژن
(Queiros et al., 2021.)‏یاجزا‏یساختار‏یها‏یژگیو‏

‏عوامل‏و‏یکیلوژنتیف‏یها‏تفاوت‏لیدل‏به‏است‏ممکن‏اولوان
‏جلبک‏رشد‏طیشرا‏مانند‏یخارج‏و‏یداخل‏کننده‏نییتع

‏به‏بسته‏اولوان‏یاجزا‏تیفیک‏و‏یکم‏بازده‏.باشد‏متفاوت
‏‏قابل‏طور‏به‏شده،‏اعمال‏یساز‏خالص‏و‏استخراج‏یندهایفرآ

‏یطورکل‏‏به‏استخراج‏طیشرا‏انتخاب‏است.‏متفاوت‏یتوجه
‏تعاملات‏و‏اولوان‏یاجزا‏ییایمیکوشیزیف‏خواص‏اساس‏بر

 Akbalاست)‏اهیگ‏یسلول‏وارهید‏یاجزا‏ریسا‏با‏آنها‏خاص

et al., 2024.)‏
‏که‏دارند‏وجود‏ییایدر‏یها‏جلبک‏در‏ها‏فنل‏ترکیبات

‏با‏ها‏دانیاکس‏یآنت‏.هستند‏فعال‏ستیز‏باتیترک‏از‏یا‏دسته
‏استرس‏از‏یناش‏بیآس‏کردن‏معکوس‏در‏مهم‏نقش‏یفایا

 Magwaza)‏دهند‏یم‏کاهش‏را‏ابتید‏و‏یچاق‏و،یداتیاکس

et al., 2025.)در‏موجود‏کل‏فنل‏محتوای‏Ulva‏در‏
‏گرم‏بر‏اسید‏گالیک‏گرم‏میلی‏0/.4-7/.0‏محدوده

 ;Abkener, 2022)‏است‏گردیده‏گزارش‏خشک‏ماده

Taheri, 2015.)‏جلبک‏‏عصاره‏هر‏فنلی‏‏محتوای‏نتایج‏
‏فعالی‏‏مواد‏سایر‏احتمالی‏‏مشارکت‏دهنده‏نشان‏است‏‏ممکن
‏مانند:‏دهند.‏می‏نشان‏را‏اکسیدانی‏آنتی‏فعالیت‏که‏باشد

‏و‏ها‏اسانس‏کاروتنوئید(،‏)کلروفیل،‏ها‏رنگدانه

 (,.Murthy et alپایین‏‏مولکولی‏‏وزن‏با‏ساکاریدهای‏پلی

‏تنها‏نه‏فتوسنتزی‏‏موجودات‏اکسیدانی‏آنتی‏‏فعالیت‏.2005)
‏بین‏تعامل‏و‏ساختار‏به‏بلکه‏دارد‏‏بستگی‏عصاره‏‏غلظت‏به

‏(.et al., 2011LivoiiU )‏دارد‏بستگی‏نیز‏ها‏اکسیدان‏آنتی
 avlU‏vUaeoaU‏جلبک‏SLLp‏آزاد‏رادیکال‏‏مهار‏ظرفیت

‏است‏‏گردیده‏گزارش‏درصد‏.6/0-‏0/73‏محدوده‏در
(Saranipaztapeh et al., 2021)‏ ‏توجه‏با‏کلی‏طور‏به.

‏avlU‏eiiiiU‏جلبک‏0‏جدول‏در‏شده‏ارائه‏نتایج‏به
‏ضد‏ترکیبات‏برای‏نوینی‏و‏جالب‏زیستی‏‏منبع‏تواند‏می

‏و‏بهداشتی‏و‏آرایشی‏دارویی،‏‏صنایع‏در‏ویروسی،
‏حاضر‏حال‏در‏که‏است‏حالی‏در‏این‏باشد.‏غذایی‏صنایع
‏استفاده‏اکسیدانی،‏آنتی‏مصنوعی‏‏های‏مولکول‏از‏عمدتا
‏طبیعی،‏منابع‏جوی‏و‏جست‏در‏عمدتا‏صنایع‏و‏شود‏می
‏کردن‏‏محدود‏منظور‏به‏اکسیدانی‏آنتی‏ترکیبات‏باشند.‏‏می

‏لوازم‏در‏پیری‏ضد‏عنوان‏به‏غذایی‏‏مواد‏ارگانولپتیک‏تخریب
‏استرس‏درمان‏در‏دارو‏عنوان‏به‏یا‏بهداشتی‏و‏آرایشی

‏‏.(Heo et al., 2006)‏شوند‏استفاده‏اکسیداتیو‏
‏ظرفیت‏گیری‏اندازه‏با‏توان‏می‏را‏هیدراتاسیون‏‏خواص
 ( ,.Sarojini et alکرد‏تعیین‏(،CpH)‏آب‏‏نگهداری

‏2015) ‏محدوده avlU‏eiiiiU‏بر‏شده‏انجام‏های‏بررسی.
‏گرم‏در‏گرم‏./44-‏40/6‏بین‏را‏آب‏نگهداری‏ظرفیت
‏77/7‏-7‏محدوده‏در vUaeoaU avlU‏برای‏و‏خشک‏ماده
 (,.Yaich et al‏است‏‏کرده‏گزارش‏خشک‏ماده‏گرم‏بر‏گرم

(2011; Cheung and Wong, 2000‏طور‏به‏(.0‏)جدول‏
‏های‏ساکارید‏پلی‏به‏دارد:‏وجود‏فیبر‏در‏شکل‏0‏به‏آب‏کلی

‏داشته‏‏نگه‏فیبر‏‏ماتریکس‏داخل‏در‏است،‏‏متصل‏آبدوست
‏است.‏افتاده‏دام‏به‏سلولی‏‏ی‏دیواره‏لومن‏در‏یا‏شود‏می‏

‏مطالعه‏این‏در‏سانتریفیوژ‏روش‏با‏که‏آب‏‏نگهداری‏ظرفیت
‏دهد.‏می‏نشان‏را‏فیبر‏با‏مرتبط‏آب‏نوع‏0‏هر‏شد‏تعیین
‏بین‏فیبر‏در‏آب‏‏نگهداری‏متفاوت‏توانایی‏از‏جدای
‏مختلف‏ترکیبات‏به‏است‏ممکن‏دریایی‏‏جلبک‏های‏نمونه

‏آب‏اتصال‏های‏مکان‏ماهیت‏و‏تعداد‏در‏تغییرات‏و‏پروتئین
‏ترکیبات‏بر‏علاوه‏شود.‏‏داده‏‏نسبت‏پروتئین‏‏های‏مولکول‏در

‏اندازه‏ساختار،‏مانند:‏فیزیکی‏‏خواص‏از‏برخی‏شیمیایی
‏در‏موجود‏های‏یون‏انواع‏یونی،‏‏قدرت‏دما،‏،Hp‏ذرات،‏

‏ها‏نمونه‏مختلف‏رفتارهای‏درک‏برای‏نیز‏چگالی‏و‏محلول
 ( ,.Heo et alباشند‏مهم‏توانند‏می‏هیدراتاسیون‏طول‏در

‏بافت‏و‏ویسکوزیته‏تواند‏می‏آب‏‏نگهداری‏‏ظرفیت‏.2006)
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‏افزایش‏این‏بر‏علاوه‏دهد.‏تغییر‏را‏شده‏فرموله‏غذایی‏‏مواد
‏کاهش‏به‏منجر‏تواند‏می‏آب‏‏جذب‏سبب‏به‏ویسکوزیته

‏از‏را‏Uavl تواند‏می‏ویژگی‏این‏گردد.‏ای‏روده‏‏جذب‏سرعت
‏غذا،‏از‏پس‏قندخون‏و‏خون‏کلسترول‏کاهش‏در‏بالینی‏نظر

 Willett)‏سازد‏مفید‏دوم‏نوع‏دیابت‏و‏چاقی‏خطر‏کاهش

et al., 2002.)‏ 

‏به‏دلیل‏به‏عمدتا‏روغن‏جذب‏ظرفیت‏مکانیسم‏اساس
‏علاوه‏است.‏مویینگی‏اثر‏توسط‏روغن‏فیزیکی‏افتادن‏دام
‏‏جذب‏در‏ای‏عمده‏نقش‏نیز‏ها‏پروتئین‏آبگریزی‏این‏بر

‏دریایی‏‏جلبک‏های‏نمونه‏میان‏در‏بنابراین‏دارند.‏چربی
‏به‏حدی‏تا‏است‏ممکن‏روغن‏جذب‏ظرفیت‏در‏تغییرات
‏قطبی‏‏جانبی‏‏های‏زنجیره‏مختلف‏‏های‏نسبت‏دلیل

‏باشد.‏ها‏آن‏پروتئین‏‏‏های‏مولکول‏سطوح‏بر‏آمینه‏‏اسیدهای‏
‏جلبک‏روغن‏جذب‏ظرفیت‏است‏داده‏نشان‏تحقیقات
‏آبدوست‏ماهیت‏و‏کلی‏بار‏‏چگالی‏ذرات،‏‏اندازه‏به‏دریایی
‏نیز‏موجود‏غذایی‏‏فیبر‏و‏کل‏‏پروتئین‏محتوای‏منفرد،‏‏ذرات

‏به‏توجه‏با‏.Parekh et al., 1977))‏باشد‏‏داشته‏بستگی
‏عنوان‏به‏توانند‏می‏avlU‏های‏گونه‏روغن‏جذب‏ظرفیت
‏استفاده‏غذایی‏‏محصولات‏فرمولاسیون‏در‏کننده‏تثبیت

‏چاقی‏خون،‏‏چربی‏سطح‏توانند‏می‏ها‏آن‏این،‏بر‏‏علاوه‏شوند.‏
‏بنابراین‏و‏دهند‏کاهش‏را‏قلب‏‏کرونر‏عروق‏بیماری‏خطر‏و

 ,.Gao et al) باشند‏باارزش‏کاربردی‏غذای‏یک‏توانند‏می

‏و‏رشد‏بر‏قاًیعم‏یستیرزیغ‏یطیمح‏عوامل‏.2018)
‏ییایپو‏و‏گذارند‏یم‏ریتأث‏Ulva‏یها‏گونه‏یولوژیزیف

‏عوامل‏نیا‏.دهند‏یم‏شکل‏را‏آنها‏یور‏بهره‏و‏یکیاکولوژ
‏مواد‏بودن‏دسترس‏در‏و‏یشور‏آب،‏عمق‏دما،‏،pH‏شامل
‏و‏یستیرزیغ‏عوامل‏نیا‏نیب‏تعامل‏درک‏هستند.‏یمغذ
‏و‏یتیریمد‏یها‏تلاش‏یبرا‏Ulva‏یها‏گونه‏یها‏پاسخ
‏.است‏یضرور‏یساحل‏یها‏ستمیاکوس‏در‏مؤثر‏یحفاظت
‏یفصل‏رشد‏یالگوها‏بر‏تواند‏یم‏دما‏نوسانات‏ن،یا‏بر‏علاوه

 Ulva‏که‏یطور‏به‏بگذارد،‏ریتأث‏یسازگار‏یندهایفرآ‏و

lactuca‏درجه‏07‏تا‏04‏نیب‏را‏رشد‏سرعت‏حداکثر‏
‏رشد‏یها‏پاسخ‏در‏ییها‏تفاوت‏و‏دهد‏یم‏نشان‏گراد‏یسانت
‏نیا‏رکد‏.شود‏یم‏مشاهده‏یفصل‏راتییتغ‏و‏محل‏اساس‏بر
‏ینیب‏شیپ‏یبرا‏Ulva‏یها‏گونه‏بر‏دما‏به‏وابسته‏راتیتأث
‏یطیمح‏راتییتغ‏به‏آنها‏یها‏پاسخ‏و‏یکیاکولوژ‏ییایپو
‏(Soufi et al., 2024).‏است‏یاتیح

‏U‏کلروفیل‏کاروتنوئید،‏محتوای‏0‏جدول‏با‏مطابق
‏،77/3‏ترتیب‏به‏شده‏استخراج‏‏کل‏کلروفیل‏و‏b‏کلروفیل

‏بررسی‏بود.‏گرم‏بر‏میکروگرم‏07/7‏و‏36/4‏،‏7/0.
SUeusi‏خوراکی‏گونه‏رنگدانه‏محتوای‏(،.430)‏همکاران‏و‏

aUQaiUeU‏avlU‏کلروفیل‏محتوای‏با‏را‏مختلف‏فصول‏در‏a‏
‏و‏لیتر‏بر‏گرم‏میلی‏77/4‏b‏کلروفیل‏لیتر،‏بر‏گرم‏میلی‏40/4

 ‏است.‏کرده‏گزارش‏گرم‏بر‏گرم‏میکرو‏303/3‏کاروتنوئید

‏

  گیری نتیجه
‏این‏طی‏عملکردی‏و‏فیزیکوشیمیایی‏های‏آزمون‏نتایج

‏برداشت‏eiiiiU‏avlU‏سبز‏جلبک‏که‏داد‏نشان‏بررسی
‏ترکیبات‏‏واسطه‏به‏فارس(‏)خلیج‏قشم‏سواحل‏از‏شده

‏مهم‏‏مغذی‏‏مواد‏از‏ای‏غنی‏منبع‏خود‏فرد‏منحصربه‏شیمیایی
‏ضروری‏آمینه‏اسیدهای‏محتوای‏و‏پروتئین‏جمله‏از

‏دارویی‏مکمل‏عنوان؛‏به‏تواند‏می‏رو‏این‏از‏است.‏ارزشمند
‏انسان‏سبدغذایی‏در‏مستقیم‏طور‏به‏یا‏و‏پزشکی‏در

‏سایر‏وجود‏سبب‏به‏تواند‏می‏همچنین‏.‏گردد‏استفاده
‏به‏یا‏و‏افزودنی‏عنوان‏به‏غذایی‏‏صنایع‏در‏شیمیایی‏ترکیبات
‏بهبود‏عنوان‏به‏روغن‏و‏آب‏جذب‏ظرفیت‏خاصیت‏سبب

‏قرارگیرد.‏‏استفاده‏مورد‏مواد،‏ساختار‏و‏کیفیت‏دهنده‏
‏‏های‏جلبک‏متنوع‏‏ذخایر‏کاربردی‏‏ارزش‏حاضر‏‏پژوهش
‏ظاهری‏با‏دریایی‏سبز‏‏جلبک‏از‏گونه‏این‏خصوص‏به‏موجود
‏منطقه‏در‏مفید‏دریایی‏‏کاهوی‏عنوان؛‏به‏رنگ‏خوش‏و‏زیبا

‏گونه‏این‏عملکرد‏و‏ترکیبات‏دهد.‏می‏نشان‏را‏قشم‏جزیره
‏انجام‏برای‏را‏زمینه‏ها‏بیماری‏درمان‏و‏پیشگیری‏در

‏نتایج‏حصول‏با‏تا‏سازد.‏می‏آشکار‏تر،‏گسترده‏‏های‏پژوهش
‏برداری‏بهره‏خصوص‏در‏گذاری‏سرمایه‏جهت‏زمینه‏تر‏جامع

‏آلودگی‏از‏دور‏به‏و‏شده‏کنترل‏مناطق‏در‏ها‏جلبک‏‏پرورش‏و
‏گیاهان‏ارزشمند‏ذخائر‏این‏از‏گسترده‏سطح‏در‏بتوان

‏جهت‏ارگانیک‏و‏سالم‏‏های‏گزینه‏عنوان‏به‏دریایی‏
‏و‏ساخت‏‏فراهم‏را‏جامعه‏غذایی‏سبد‏در‏صحیح‏قرارگیری

‏جهت‏مصرفی‏شیرین‏آب‏و‏بیشتر‏کشاوزی‏زمین‏به‏نیاز
 رساند.‏حداقل‏به‏را‏آبیاری
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Abstract

 
Introduction: Studies on the chemical composition of Ulva species have shown that these 

compounds vary depending on the species, geographical distribution and season. These 

factors affect its exploitation, nutritional properties and commercial applications. This study 

aimed to investigate the physicochemical properties of the green algae Ulva rigida grown on 

the Qeshm coast (Persian Gulf) for use in the food industry. 

Materials and Methods: In this study (dry matter, ash, fat, protein, ulvan polysaccharide, 

crude fiber, hemicellulose, cellulose and lignin, total sugar), antioxidant and phenolic 

compounds, pigment content, functional properties (water and oil retention capacity) and 

amino acid content of the green algae Ulva rigida in May 2022 fresh from the north of Qeshm 

Island direstan coast (26°42'46.6"N 55°54'25.1"E) were investigated.. 

Results: Ulva rigida, with a dry matter content of 57.10 ± 4.78; ash 36.61 ± 0.70; fat: 0.51 ± 

0.10; protein 8.53±0.36, ulvan polysaccharide 4.97± 0.74; crude fiber: 4.20 ± 0.; 

hemicellulose 5.62 ± 0.31, cellulose and lignin with 40.65 ± 0.84, total sugar 1.81 (percent of 

dry matter), total phenol content 1.79± .07 (am EiG gm), and antioxidant capacity of 91.48 ± 

0.41 percent of dry matter were reported. The extracted carotenoid content is 0.99 μg/ml, the 

chlorophyll a content is 4.56 μg/ml, the chlorophyll b content is 2.07 μg/ml, and the total 

chlorophyll is 16.6 μg/ml. The identified amino acid content of Ulva rigida algae by the 

method; amino acids; The presence of amino acid compounds, to the extent of; It confirmed 

31.1 grams per 100 grams of protein. Functional characteristics: water holding capacity 9.18 ± 

0.66 g/g dry matter and oil holding capacity 4.95 ± 0.08 g/g dry matter were reported. 

Conclusion: Ulva rigida sea lettuce due to having; Multiple combinations with; 

physicochemical and functional characteristics - unique to the individual; They can be as; 

medicinal and food supplements, additive and due to rich antioxidant compounds are directly 

included in human nutrition.  
 

Keywords: Functional Properties, Physicochemical Properties, Persion gulf, Sea Lettuce, 

Ulva rigida. 
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