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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
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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
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 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
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منطقهدرمفیددریاییکاهویعنوان؛بهرنگخوشوزیبا

گونهاینعملکردوترکیباتدهد.مینشانراقشمجزیره
انجامبرایرازمینههابیماریدرمانوپیشگیریدر

نتایجحصولباتاسازد.میآشکارتر،گستردههایپژوهش
برداریبهرهخصوصدرگذاریسرمایهجهتزمینهترجامع

آلودگیازدوربهوشدهکنترلمناطقدرهاجلبکپرورشو
گیاهانارزشمندذخائراینازگستردهسطحدربتوان
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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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