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 چکیده

حاضر به بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی و میزان ترکیبات پلی فنولی پاستیل غنی سازی شده باا جلباک سابز  پژوهش

Chlorella vulgaris ی تولیدی مورد بررسای رارار پرداخته است. همچنین میزان رطوبت، خاکستر و اسیدیته نمونه ها

 Chlorellaگار  از پاودر خ اک شاده جلباک  5و  3، 1گرفته است. برای این منظور، نمونه های پاستیل باا مقاادیر 

vulgaris   تولید گردید. خاصیت آنتی اکسیدانی جلبک و فرآورده ها با استفاده از روشDPPH  و میزان ترکیبات پلای

سیوکالتو مورد ارزیابی ررار گرفتند. میزان رطوبت، خاکستر و اسیدیته باا اساتانداردهای  فنولی با استفاده از روش فولین

پاستیل مورد مقایسه ررار گرفت. نتایج ارزیابی ن ان دادند که پاستیل های تولیدی به دلیل وجاود جلباک سابز کلار  

ودند. همچنین، این جلبک حاوی میزان بر حسب گالیک اسید ب 33/1  ±3/0ولگاریس دارای خاصیت آنتی اکسیدانی برابر 

بر حسب گالیک اسید بود. میزان رطوبت در تمامی نمونه هاای تولیاد شاده  73 ± 1/0رابل ربولی از ترکیبات پلی فنولی 

بود و میزان خاکستر در نمونه ها افزایش یافت و میزان اسیدیته کاهش ن ان داد. مقایساه نتاایج باه  17/7ثابت و برابر با 

و  DPPH ،ABTSده برای خاصیت آنتی اکسیدانی نمونه های تولیدی با مقادیر م ابه مواد غذایی به روش های دست آم

ORACمای گیرناد. میازان  ، ن ان می دهد که این محصو ت در گروه سبزیجات با خاصیت آنتی اکسیدانی باا  رارار

بدست آمد. نتایج تحقیق بارای هار نموناه  5/7و  5/0استاندارد خاکستر و اسیدیته برای محصول پاستیل به ترتیب برابر 

 تولیدی، هیچ یک از استانداردها را نقض نکرده است.

 DPPHواژگان کلیدی: آنتی اکسیدان، پاستیل، کلر  ولگاریس، 
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 مقدمه

ذایی با مدت زمان ماندگاری باالا هماواره از تولید محصولات غ

مهم ترین اهداف تولیدکنندگان مواد غذایی مای باشاد. بادین 

منظور از افزودنی های متفاوتی در پروسه ی تولید استفاده می 

گردد. یکی از مهم ترین این افزودنای هاا، آنتای اکاایدان هاا 

هاتند که از فااد ناشی از اکایداسیون خاود باه خاودی در 

مواد غذایی جلاوگیری مای نمایناد و یاا آن را باه تااخیر مای 

 , 1311)موساه استاندارد و تحقیقات صانتتی ایاران، اندازند 

Kaur et al., 2016 در نتیجه می توان یک ماده غذایی را .)

به مدت زمان بیشتری نگه داری کرد. استفاده از برخای آنتای 

ل تردیاد به دلی BHAو  BHTاکایدان های مصنوعی مانند 

در ایجاد مامومیت و سرطان زایی محدود اعلام شده است. از 

آن جا که محصولات تولیدی باید عاری از هر گونه اثرات مضار 

و مخرب بر سلامتی اناان باشند، در نتیجه انگیزه برای به کار 

گیری آنتی اکایدان های طبیتی که ایمن تر و سالم تر بوده و 

گیاهی، میکروارگانیام هاا و ااار  تقریبا در تمامی بافت های 

 (.Kaur et al., 2016ها وجود دارند، افزایش یافته است )

مطالتات بایاری در رابطه با به کار گیری یاک منباع طبیتای 

آنتی اکایدانی در تولیاد محصاولات غاذایی متفااوت صاورت 

در رابطاه باا ریخات  (2312) و همکاارانSafi گرفته اسات. 

،  Chlorella vulgarisجلباک  شناسای، تولیاد و ترکیا 

مطالتاتی انجام دادند و مشخص شده است که ایان جلباک باا 

توجه به مزایای متتدد به صورت یک منبع مناس  غاذایی باه 

عنوان افزودنی غذایی، رنگ افزا و یا منبع آنتی اکایدانی مورد 

( باه 2332و همکااران ) Vijayavel. توجه ارار گرفته اسات

الکلی جلبک کلرلا ولگاریس بر رادیکال های بررسی اثر عصاره 

آزاد تولید شده در برابر استرس اکایداتیو نفتالین القا شده در 

موش پرداختند و نتایج نشان دادند کاه ابال از افاافه کاردن 

عصاره کلرلا میزان هر دوگروه آنتی اکاایدان هاای آنزیمای و 

فازودن غیر آنزیمی به طور اابل توجهی کاهش یافتند اماا باا ا

عصاره این جلبک به ماوش مااموم، فتالیات پراکایداسایون 

لیپیدها در سارم، کباد و کلیاه کااهش مای یاباد و دلیال آن 

افزایش اابل توجه آنتی اکایدان های آنزیمی و غیار آنزیمای 

از بیومااس کلارلا  Yamaguchiدر موش ماموم می باشاد. 

بارای  ولگاریس و اسپرولینا به عنوان افزودنی و مکمال غاذایی

تولید غذاهای سالم استفاده کرد که با توجه به متابولیت هاای 

کلرلا می توان از آن در تهیه مواد متفاوتی بهره برد. به عناوان 

مثال از پیگمان آن به عناوان رناگ طبیتای در تهیاه ی دارو، 

رنگ افزایی در مواد غذایی وسوخت های بیوزیاتی مای تاوان 

 (.  Yamaguchi, 1996استفاده کرد )

با توجه به این مائله که پاستیل جزء فرآورده هایی است کاه 

مصرف کنندگان اابال تاوجهی دارد، باا باه کاار باردن آنتای 

اکایدان طبیتی، می توان محصولی فراسودمند را تولید نماود 

که ساب  کااهش اثارات مخارب و افازایش سالامتی مصارف 

 کنندگان شود. لذا در تحقیق حافر 

، با هدف افزایش خاصایت  Chlorella vulgaris از جلبک

آنتی اکایدانی در تهیه ی پاساتیل باه عناوان یاک محصاول 

 فراسودمند استفاده شده است. 

 

 مواد و روش ها

 پاستیل

برای تهیه پاستیل از دستورالتمل کارخانه شیبابا استفاده شاد. 

میلی  23گرم گلوکز را در  31گرم شکر و  31برای این منظور 

ط کرده، بر روی حرارت ارار داده شد تاا زماانی لیتر آب مخلو

برسد. در این زمان، مواد مذکور به طاور  22-21که بریکس به 

کامل در آب حل شده و ماده به صورت شفاف ظاهر می شاود. 

گارم آب حال شاد و بار روی  12گرم ژلاتاین در  1همزمان، 

برساد. در مرحلاه  22-21حرارت ارار گرفت تا بریکس آن به 

میلای لیتار آب حال شاد.  1گرم سیتریک اسید در  1 ی بتد،

میلی لیتر آب حل  2گرم در  1نمونه ی جلبک کلرلا به میزان 

میلی لیتر  از آن اسانس سای  گردیاد. ماواد باا هام  1شد و 

  ºcسااعت در دماای 22مخلوط و  اال  ریزی شد و به مادت 

ارار داده شد. پس از گذشت این زماان محصاول پاساتیل  -2

 1و  3ی مصرف می باشد. این آزمایش با مقادیر متفاوت  آماده

تکارار  Chlorella vulgarisگرم از نمونه ی جلباک سابز 

گرم از نمونه باه  1گرم و  3شد. بدین صورت که برای حلالیت 

 میلی لیتر آب نیاز است. 31و  23ترتی  به 

 

 جلبک کلر  ولگاریس

عدد  133به تتداد  Chlorella vulgarisارص های جلبک 

میلی گرمی از شرکت آلگوویت شفا تهیه شد.  این اارص  333

گارم، فیبار  2/21گرم، کربوهیادرات  3/12ها شامل، پروتئین 

میلاای گاارم و  221گاارم، کاروتنودیااد  1/1گاارم، لیپیااد  3/13

میلی گرم بود. ارص ها به مقاادیر ماورد نیااز  2233کلروفیل 

 خرد و نرم شدند. 
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 عصاره گیری 

 Chlorellaر ارزیابی خواص آنتی اکایدانی جلباک به منظو

vulgaris  .و همچنین محصول نهایی، عصاره گیری انجام شد

محصاول، متاانول  گارم از نموناه جلباک و 2بدین جهت،  به 

ساعت در دمای اتاا  در تااریکی نگاه  22افزوده شد. به مدت 

سااعت از صاافی عباور داده شاده و در  22داشته شد. بتاد از 

 نگه داری شد. - ºc23های مخصوص در فریزرویال 

 

 اندازه گیری مقدار کل پلی فنل ها

در این مرحله از روش فولین سیو کاالتو اساتفاده شاده اسات. 

گالیک اسید به عنوان شاخصی برای اندازه گیری پلی فنول ها 

 ± 331/3در تهیه منحنی استاندارد مورد استفاده ارار گرفت، 

( 12/111نوهیدراته )جرم مولکولی = گرم گالیک اسید م 11/3

میلی لیتر  133وزن شده و در آب مقطر حل و سپس به حجم 

میکروگارم برمیلای لیتار  1333رسانده شد که تقریبا برابر باا 

گالیک اسید بدون آب است. محلاول تولیاد شاده، باه عناوان 

محلول مادر گالیک اسید مورد استفاده ارار گرفات. باه دلیال 

کمی جذب رطوبت، در دساترس باودن اابلیات حلالیت زیاد، 

تشخیص و تتیین درجات مترف ها بهتر است از گالیک اساید 

مونوهیدراته به جای ترکیا  بادون آب آن اساتفاده شاود. باا 

استفاده از پی پت، حجم هایی از محلول مادر گالیک اسید باه 

میلی لیتری منتقل شده و باا آب مقطار باه  133بالن حجمی 

ی لیتر رسانده شد تاا محلاول هاای اساتاندارد میل 133حجم 

)برحا  میکروگرم بر میلی لیتر( گالیک اسید به دسات آیاد. 

به وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر جاذب نموناه در طاول ماو  

میلی لیتر از عصاره به بالن  1نانومتر ارادت شد. در ادامه،  211

میلی لیتری منتقل شده و به حجم رسانده شاد.  133حجمی 

میلی لیتر از عصاره ی رایق شده به لوله ی آزماایش  2پس س

میلی لیتر از مترف فولین سیوکالتو به آن  1انتقال داده  شد و 

 1تاا  1افافه و خوب هم زده شد. پس از گذشت مادت زماان 

میلی لیتر محلول سدیم کربنات به آن افافه گردیاد.  3دایقه، 

دایقاه  33دت لوله حاوی ترکی  در درجه حرارت محیط به م

ارار داده شد و میزان جذب نوری لوله توساط اساپکتروفتومتر 

 ,.Slinkard et alنانومتر ارادت گردیاد ) 211در طول مو  

1977.) 

 

 

 

 

 اندازه گیری خاصیت آنتی اکسیدانی

ویژگی های آنتی اکایدانی جلبک کلرلا ولگااریس و فارآورده 

                                                                     هاااااای نهاااااایی باااااا مهاااااار رادیکاااااال هاااااای آزاد از       

-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 1،1 به روش 

Brand-Williams  ( ارزیابی گردیادBrand-Williams 

et al., 1995  .) 

 

  رطوبت

از نمونه در ظرف توزین حاوی شن شاته شاده تمیاز،  گرم 1

سیده است، با حرکت های ملایم پخاش که ابلا به وزن ثابت ر

ساعت اارار داده  3در آون خلا به مدت   ºc23شد و در دمای 

پس از آن، ظرف از آون خار  و در دسیکاتور ارار گرفات   شد.

و پس از سرد شادن وزن گردیاد. عمال حارارت دادن و سارد 

کردن در دسیکاتور مجددا تکرار شد تا هنگامی که اختلاف دو 

میلی گرم باشد. در انتها مقدار  1/3  پی، کمتر ازتوزین پی در 

گرم نمونه مورد آزمایش محاسبه شاد  133رطوبت موجود، در 

 (.1311)موساه استاندارد و تحقیقات صنتتی ایران، 

 

 خاکستر 

از نمونه مورد آزمایش در یک کپاول چینی که ابلا به  گرم 2

یاا وزن ثابت رسیده، ریخته شاد. کپااول چینای روی شاتله 

اجا  برای حرارت داده تا سوزانده شد تا ذغال گردیاد. ساپس 

کپاول حاوی باایمانده سوخته نمونه به کوره که دمای آن در 

درجه ی سلایوس تنظیم شده بود، منتقال شاد  113تا  133

تا به خاکاتر تبدیل شد. سپس، کپااول از کاوره خاار  و در 

ی خاکااتر دسیکاتور ارار داده شد تا سرد شود. کپااول حااو

وزن گردیااد )موساااه اسااتاندارد و تحقیقااات صاانتتی ایااران، 

1311.) 

 

 اسیدیته

از نمونه به ارلن منتقل شد و سپس با آب مقطار رایاق  گرم 2

گردید. مقدار آب با توجه به نوع رنگ مصرفی فارآورده ی ژلاه 

ای، ممکن است کم و یا زیاد باه کاار رود. ساپس چناد اطاره 

لئین افاافه شاد و باا محلاول سادیم محلول شناساگر فنل فتا

نرمال تیتر گردید. میزان اسیدیته موجود در  1/3  هیدروکاید

صد گرم نمونه مورد آزمایش، بر حا  اسید سیتریک محاسبه 

 (.1311گردید )موساه استاندارد و تحقیقات صنتتی ایران، 
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 روش های آماری 

ام گرفت و نیز انج SPSSتجزیه و تحلیل داده ها  با نرم افزار  

-one)در  مقایاه داده ها از روش آنالیز واریاانس یاک طرفاه

way ANOVA) .استفاده شد 

 

 نتایج

  اندازه گیری محتوای کلی پلی فنولی

ترکیبات پلی فنولی با استفاده از روش فولین سیو کالتو ماورد 

اندازه گیری ارار گرفات و نتیجاه برحاا  گالیاک اساید باه 

 گزارش شد.  g/dw 3/1 ± 2صورت           

 

 بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی

فتالیت آنتی اکایدانی جلبک کلارلا ولگااریس و فارآورده باه 

ارزیابی شد. نتایج نشان می دهاد کاه فتالیات  DPPHروش 

آنتی اکایدانی جلبک سبز کلارلا برحاا  گالیاک اساید باه 

باشد. بررسی فتالیت  می= g/dw 1/3 ± 22  EC50صورت 

یدانی نمونه های تولیدی نیز پس ار عصاره گیاری در آنتی اکا

 ( آورده شده است. 1جدول )

 

 

 (µg/gبرحا  ) DPPHبه روش  میانگین و انحراف متیار فتالیت آنتی اکایدانی پاستیل های تولیدی  -1جدول 

 انحراف معیار                              (µg/gمیانگین )                                        نوع پاستیل                     

 ± 00/1                                         55/11              درصد جلبک کلر  ولگاریس           1پاستیل محتوی 

 ±33/1                                         1/37                    درصد جلبک کلر  ولگاریس      3پاستیل محتوی 

 ± 31/7                                       05/50                        درصد جلبک کلر  ولگاریس 5پاستیل محتوی 

 ± 33/0                                          55/1                                                                           شاهد بی رنگ

 

 

 محاسبه واریانس یک طرفه پاستیل های تولیدی -2جدول  

 سطح معنی دار    Fنوع پاستیل       منابع تیمار    درجه آزادی    مجموع مربعات    میانگین مربعات    میزان                  

 000/0            0/033          33/1×  1310             3/5×  1310          5تیمار           درصد جلبک    1پاستیل محتوی 

 310/7 × 1010            5/3×  1110         71خطا                    

 3/5× 1310         13         کل                                                              

 000/0              0/51703            07/30            703/150            5درصد جلبک      تیمار            3پاستیل محتوی 

 000/0                005/0             17           خطا    

 715/150            13        کل                                                                   

 

 000/0           3/380             113/0                    580/0                5     تیمار     درصد جلبک      5پاستیل محتوی 

 000/0                   000/0               17خطا                 

 588/0               13کل                                                                        

 

سه نوع پاستیل تولیدی و نیز نمونه شااهد بیاانگر مقایاه هر  

 (.P ≥31/3 عدم تفاوت متنادار بین آنها می باشد )

 

 

 

 رطوبت، خاکستر و اسیدیته 

میانگین داده های به دست آمده از میزان رطوبات، خاکااتر و 

اسیدیته فرآورده های نهایی پاستیل نشاان مای دهاد، تماامی 

گارم  1و 3، 1متفااوت نمونه های پاستیل کاه حااوی مقاادیر 

 .جلبک کلرلا ولگاریس هاتند، دارای رطوبت یکاان بوده اناد
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بر اساس نتایج بدست آمده، میزان خاکاتر باا افازایش مقادار 

جلبک کلرلا ولگاریس افافه شده به نموناه هاای پاساتیل باه 

میزان اندکی افزایش یافته است. همچنین وجود مقادیر بیشتر 

پاستیل میزان اسیدیته آن را کاهش این جلبک در نمونه های 

 در آن ها افزایش یافته است.  pHداده و به همان نابت میزان 

 

 (1311)موساه استاندارد و تحقیقات صنتتی ایران، مقایاه ویژگی های پاستیل های تولیدی در مقایاه با استاندارد  -3جدول 

 (7587درصد جلبک     )استاندارد  5رصد جلبک        پاستیل با د 3درصد جلبک     پاستیل با  1ویژگی ها      پاستیل با 

 اااااا                                                 7/17                               7/17                            7/17رطوبت        

 5/0                                                  5/0                                17/0                             1/0    خاکستر    

 5/7                                                37/0                                80/0                            00/1    اسیدیته   

 

 بحث و نتیجه گیری

فاارآورده هاای فاارا ساودمند بااا اسااتفاده از باه منظااور تولیاد 

میکروجلبک ها، پاستیل با غلظت هاای متفااوت جلباک سابز 

کلرلا ولگاریس تهیه شد و نتایج نشان می دهند که محصولات 

تولیدی دارای ترکیبات پلی فنولی می باشاند و ایان ترکیباات 

دارای خاصیت آنتی اکایدانی، فد التهابی و فد سرطانی مای 

ابراین می توان نتیجه گرفات کاه باا افازودن جلباک باشند. بن

کلاارلا ولگاااریس، نمونااه هااای پاسااتیل دارای خاصاایت آنتاای 

درصاد  1اکایدانی و فد سرطانی خواهند شد. فرآورده حاوی 

جلبااک کلاارلا، بااالاترین فتالیاات آنتاای اکااایدانی بااه روش 

DPPH  را داشته است. در تحقیق حافر، میزان خاصیت آنتی

صولات تولید شده مورد ارزیابی ارار گرفته شاده اکایدانی مح

که به بررسی  2311و همکاران در سال  Floegelاست. نتایج 

میزان فتالیت آنتای اکاایدانی اناواع باایار متفااوتی از ماواد 

غذایی مورد اساتفاده در رژیام غاذایی آمریکاا باه روش هاای 

DPPH ،ABTS  وORAC  پرداخته شده است، نشاان داد

نااوع  15ناه از نموناه هاای ماورد بررسای، شاامل نمو 13کاه 

ناوع میاوه، دارای باالاترین  11نوع سبزیجات و  13نوشیدنی، 

میزان فتالیت آنتی اکایدانی بوده اند. در داده های باه دسات 

نااابت بااه روش  ABTSو  DPPHآمااده بااه روش هااای 

ORAC  تناس  بیشتری دیده می شود و فاری  همبااتگی

ناوع سابزیجات برابار  33عصاره آبی  ها برای پیرسون بین آن

می باشد. با مقایاه مطالته اشاره شده و تحقیق حافار  531/3

می توان نتیجه گرفت کاه فارآورده هاای پاساتیل باا داشاتن 

بارای  گارم 133میلی گارم در  111/1فتالیت آنتی اکایدانی 

میلی گرم در   13/5درصد جلبک کلرلا،  1فرآورده های دارای 

درصاد جلباک کلارلا و  3فرآورده هاای دارای  برایگرم  133

 1بارای فارآورده هاای دارای  گرم  133میلی گرم در  32/11

درصااد جلبااک کلاارلا در گااروه ساابزیجات ااارار ماای گیرنااد 

(Floegel et al., 2011.) 

Miranda (2331و همکاران ) خاصیت آنتی اکایدانی جلبک

جاه در 33و  23، 11کلرلا ولگااریس در ساه دماای متفااوت 

سلایوس را مورد بررسی ارار دادند. در تحقیاق اشااره شاده، 

برای استخرا  نمونه ها از حلال متانول استفاده شد و فتالیات 

بتاکااروتن در -آنتی اکایدانی عصاره به روش لینولئیک اساید

نانومتر اندازه  223درجه سلایوس و میزان جذب در 13دمای 

م از مااده خشاک گار 1گیری شده بود. نتاایج نشاان داد کاه 

میلای گارم باوده و ترکیباات  51/22عصاره ی متانولی دارای 

اسید فنولی شامل سالیایلیک اسید، اسیدهای  1فنولی حاوی 

ترانس کافیک، شیمیک، کلروژنیاک، سایناپتیک و ساینامیک 

. بودند. این ترکیبات دارای فتالیت آنتی اکایدانی زیاد هاتند

گارم از مااده  1فناولی  براساس نتایج پژوهش حافر، ترکیا 

میلی گارم باوده اسات کاه  2 ± 3/1خشک جلبک کلرلا برابر 

تطابق دارد   Mirandaتقریبا با عدد به دست آمده در مطالته

و وجود ترکیبات آنتی اکایدانی را تایید می کند. هام چناین 

( بااه 2332و همکاااران ) Vijayavelدر مطالتااه دیگااری  

رلا ولگاریس بر رادیکال های بررسی اثر عصاره الکلی جلبک کل

آزاد تولید شده در برابر استرس اکایداتیو نفتالین القا شده در 

موش پرداختند و نتاایج نشاان داد کاه ابال از افاافه کاردن 

عصاره کلرلا میزان هر دوگروه آنتی اکاایدان هاای آنزیمای و 

غیر آنزیمی به طور اابل توجهی کاهش یافتند اماا باا افازودن 

جلبک به ماوش مااموم، فتالیات پراکایداسایون  عصاره این

لیپیدها در سرم، کبد و کلیه کاهش یافت و دلیال آن افازایش 

اابل توجه آنتی اکایدان های آنزیمی و غیر آنزیمی در ماوش 

ماموم بوده است. این نتایج نیز وجود مقدار اابل ملاحظاه ای 

 از آنتی اکایدان های متفاوت را در کلرلا ثابت می کند.
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به دلیل وجود میازان اابال توجاه کلروفیال در جلباک کلارلا 

ولگاریس، نمونه های تولیدی باه رناگ سابز مشااهده شادند. 

Gouvia (نیز از کلرلا ولگاریس برای رناگ 2332و همکاران )

آمیزی بیاکودیت های سنتی کره ای استفاده کارد. باه دلیال 

ا باه وجود پیگمان غال  در کلرلا یتنی کلروفیل، بیاکودیت ها

. رنگ سبز بودند و پارامترهای رنگ ثابت و بدون تغییار بودناد

Gouvia (در مطالته ای دیگار 2331و همکاران ) از بیومااس

جلبک های کلرلا ولگااریس وهمااتوکوکوس پلوویاالیس بارای 

رنگ آمیازی امولاایون هاای تثبیات شاده ی روغان در آب 

ی از پروتئین نخود فرنگی استفاده کردند و محادوده ی وسایت

رنگ ها از سبز تا نارنجی و صورتی و مقاومات باالا ناابت باه 

اکایداسیون به وسیله ی امولایون های حاوی جلبک را ثابت 

که با نتایج به دست آماده در ایان تحقیاق همخاوانی  نمودند.

 دارد.

بنابراین، می توان از جلبک کلرلا ولگااریس، باه عناوان منباع 

تی و رنگ افازا در تهیاه ی مناسبی از آنتی اکایدان های طبی

پاستیل استفاده کرد. در این صورت محصاول تولیاد شاده در 

مقایاه با محصولات فتلی که حاوی آنتی اکایدان ها و رناگ 

های سینتیک هاتند و با وجود میزان استاندارد اابال مصارف 

در مواردی مخرب و زیان آور اعالام شاده اناد، دارای خاواص 

  مصاارف کننادگان خواهااد بااود.تغذیاه ای و ساالامتی باارای 

همچنین می توان از آن به عنوان افزودنی، مکمل، رنگ افازا و 

منبع مناسبی از آنتای اکاایدان هاا بارای تولیاد محصاولات 

 غذایی، دارویی و آرایشی استفاده نمود.
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Abstract 

 

Antioxidant is a substance which inhibits production of free radicals, autooxidation in foods 

and cancers. This study focuses on the antioxidant property and polyphenol compounds of 

enriched jelly gums enriched with green microalgae Chlorella vulgaris. Moisture, ash and 

acidity of samples were also evaluated. Jelly gums were produced with different amounts of 

dried powder of green microalgae Chlorella vulgaris. Antioxidant property of microalgae and 

products were evaluated by DPPH and polyphenol compounds were evaluated by folin-

ciocalteu assay. Moisture, ash and acidity were compared with standards for jelly gums. 

According to the results, jelly gums hadsignificant antioxidant properties because of Chlorella 

vulgaris which was 27 ± 0.3 mg gallic acid g/dw. This microalga contains the acceptable level 

of polyphenol compounds and also about 2 ± 1.3 mg equivalent gallic acid g/dw. Moisture was 

stable in all samples and equal to 12.2. Ash was increased in each evaluation but acidity was 

decreased every time. Comparing the results of antioxidant properties of these samples with 

different groups of foods in other studies, it can be perceived that the samples are in the 

category of high antioxidant property. Using green Chlorella vulgaris assures the presence of 

polyphenol compounds in the products. Neither moisture, ash nor acidity were non-compliant 

with the standards. 
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