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Abstract 
Background and Aim: Marine algae is one of the best sources of bioactive substances. In the present study, 

optimization of effective factors (time, temperature and solvent concentration) on the extraction of antioxidant 

compounds of extract of brown algae Sargassum glaucescens in Chabahar beaches with the artificial neural 

network was conducted.  
Methods: Sargassum algae was extracted with methanol at three times (1, 3 and 5 hours), three temperatures 

(24, 47 and 70 ° C) and three concentrations (60, 80 and 100%). DPPH free radical scavenging activity method 

was used to evaluate its antioxidant properties. Total phenolic compounds were measured according to the 

standard method. Artificial neural networks (multilayer perceptron with hyperbolic tangent function) with 1 latent 

layer and 5 neurons were used to optimize the extraction of antioxidant compounds from sargassum algae extract.  
Results: The amount of total phenolic compounds in the extract of Sargasom algae was 3.2±0.56 mg GAE/g 

extract. The artificial neural network predicted the antioxidant properties of sargassum algae with a coefficient of 

determination of R2=0.9439 and Root mean square error (RMSE) of 1.465654. A positive and significant 

correlation was observed between observed and predicted antioxidant properties. The optimal extraction 

conditions of antioxidant compounds based on the artificial neural network method were 100% concentration, 

temperature 70 ° C and time 5 hours.  
Conclusion: According to the present findings, the artificial neural network has good potential to predict the 

optimal extraction conditions of sargassum algae to determine the antioxidant properties using a multilayer 

perceptron with hyperbolic tangent. High concentration of total phenolic compounds in sargassum algae extract 

may be the reason for its antioxidant properties.  
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 11/20/1022 پذیرش مقاله:     22/22/1022 دریافت مقاله:

   دهکیچ
ما و )زمان، د سازی عوامل موثرحاضر بهینه مطالعه در. هستند یزیستفعال از مواد  مناسبیمنابع های دریایی جلبک ف:هدزمینه و 

 انجامبا شبکه عصبی مصنوعی  چابهار سواحل گلاسسنس سارگاسومای عصاره جلبک قهوه یاکسیدانآنتیبر استخراج ترکیبات  غلظت حلال(

  .شد

 غلظت سه و درجه سانتی گراد( 42و  04، 20) دما سهساعت(،  2و  3، 1) زمان سه در متانول با سارگاسوم جلبک عصاره ها:روش

میزان ترکیبات فنلی  .گردید استفادهآن  یاکسیدانآنتیخواص  سنجشاد برای آز رادیکال مهار روش .شد استخراجدرصد(  122و  02، 02)

لایه پنهان  1با ( کیپربولیاهتانژانت  تابع فعالیت)پرسپترون چند لایه با  مصنوعی های عصبیاز شبکهکل طبق روش استاندارد سنجش شد. 

    .گردیداستفاده  سارگاسوم جلبک عصاره اکسیدانیاستخراج ترکیبات آنتی سازیبهینهبرای  نورون 2 و

شبکه . گرم اسید گالیک بر گرم عصاره بودبر حسب میلی 2/3±20/2 سارگاسوم جلبک عصارهدر  میزان ترکیبات فنلی کل ها:یافته

 002020/1 را جذر میانگین مربعاتخطای و  2R=9039/2 ضریب تعیین را با سارگاسومجلبک  یاکسیدانمصنوعی خواص آنتی عصبی

 استخراج بهینه شرایطثبت گردید.  بینی شدهای و پیشمشاهده یاکسیدانداری میان خواص آنتیو معنی مثبتهمبستگی کرد.  بینیپیش

  . بود ساعت 2 زمان و گراددرجه سانتی 42 یدما ،درصد 122 غلظت در بر اساس روش شبکه عصبی مصنوعیاکسیدانی ترکیبات آنتی

 ارگاسومسشرایط بهینه استخراج عصاره جلبک  بینیپیششبکه عصبی مصنوعی توانایی  های مطالعه حاضریافتهطبق  گیری:نتیجه

در رکیبات فنلی کل تزیاد . میزان باشدمیدارا  پربولیکیهارا با استفاده از پرسپترون چند لایه با تانژانت  اکسیدانیآنتیبرای تعیین خواص 

   .باشد آن اکسیدانیآنتیممکن است دلیل خواص  سارگاسومعصاره جلبک 

 
 .چابهار ،، شبکه عصبی مصنوعیاکسیدانآنتی ،گلاسسنس سارگاسوم دریایی، جلبک :هاکلیدواژه
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 مقدمه
 سوپراکسید، هایرادیکال جمله از فعال اکسیژن هایگونه
 ینگسیگنال در مهمی نقش پروکسیل هایرادیکال و لهیدروکسی

 منجر است ممکن هاآن حد از بیش تشکیل حال این با .دارند یسلول
 به شده و در نهایت سلولی آسیب و بیومولکولی اکسیداسیونبه 

 و دیابت و مغزی سکته سرطان، جمله از مختلف هایبیماری
 هایمتابولیت .(1) شود منجر سن افزایش با مرتبط هایبیماری
 هیپوکلریک پراکسید، هیدروژن سوپراکسید، آنیون مانند اکسیژن

 پراکسید تشکیل به هایی کهدر طی واکنش آزاد فلزات یون و اسید
 ترشیدگی، غذایی، مواد کیفیت رفتن بین از به انجامدیم هیدروژن
 متابولیسم در مهم ترکیبات بیوشیمیایی تخریب و سمیت

 (.2) شودمی منتج فیزیولوژیک
 صدمات برابر در زنده موجودات حفاظت در هاناکسیداآنتی

 .(3) هستند موثر آزاد هایلارادیک از ناشی اکسیداسیون
 ولی دارند، وجود غذاها در طبیعی طور به ا  معمولها اکسیدانآنتی
 از زیادی بخش غذایی مواد دارینگه و وریآفر تولید، یندآفر طی
 غذایی ماده توانایی کاهش باعث مسئله این که یابدمی کاهش اآنه
 استفاده مورد هایکسیداناآنتی. (0) شودمی اکسیداسیون برابر در
 در موثر و غیرسمی قیمت، ارزان بایستمی غذایی صنایع در

 فرآوری طی در است لازم همچنین .دنباش پایین هایغلظت
 (.2) کنند ایجاد محصولاتدر  طعم و بو رنگ، تغییر ترینکم

اخیرا  توجه زیادی به استفاده از ترکیبات گیاهی به عنوان مواد 
تواند به شکل کارآمد جایگزین شده است که می اکسیدانآنتی
 بوتیل، آنیزول هیدروکسی بوتیل مانند صناعی هایاکسیدانآنتی

 دریایی موجودات(. 0،4شود ) گالات پروپیل و تولوئن هیدروکسی
 و آرایشی موادغذایی، استفاده در برایترکیبات زیستی  سنتز با

(. 0) هستندمورد توجه  داروسازی و زیست فناوری بهداشتی،
 مانند فعال زیست مواد از خوبی بسیار منبع دریایی هایجلبک
 ،غیراشباع بلند زنجیره چرب اسیدهای ها،پروتئین، تنوئیدهاوکار

 ،یانعقاد ضد فعالیت (.9) شوندتلقی می معدنی مواد و هاویتامین
از جمله  یاکسیدانآنتی و یالتهاب ضد ،یتومور ضد ،یضدویروس
های دریایی است کاربردی ترکیبات زیست فعال جلبک خواص

 عنوان به ی دریاییهاجلبک از برداری بهره بر این اساس. (12)

 توجه مورد غذایی هایمسیست در اکسیدانیآنتی طبیعی منبع یک
ی هاکجلب اکسیدانیآنتیخواص در مطالعات پیشین به  (.11) است

، Halimeda tuna(12)  دریایی جلبک همچوندریایی 
Rhizocolonium riparium  (13) ،جلبک سبز  Ulva rigida 

(10) ،Callophyllis japonica و جلبک سبز Ulva lactuca 
 ,Caulerpa peltata Gelidiella acerosaهای (، جلبک12)

Padina gymnospora, Sargassum wightii (10 )جلبک  و
Turbinaria conoides (14  ) شده استاشاره. 

های دریایی تحت عصاره جلبک اکسیدانیآنتیخواص میزان 
(. لذا توجه به شرایط 10)گیرد قرار میتاثیر شرایط استخراج 

استخراج مانند دما، زمان و غلظت حلال بسیار مهم است. طی 
راه  هاآن برای که مسائلی ها برایهای اخیر در پردازش دادهسال

های هوشمند به طور ت، سیستمحل مشخصی موجود نیس
ی عصبی مصنوعی هاشبکهای مورد توجه واقع شده است، فزاینده
 برای مؤثر ابزاری مصنوعی عصبی یهاشبکه .هستند موارداز این 
 ریاضی رابطه به و نیازی بوده غیرخطی یهاسیستم کردن مدل
با ها این شبکه(. 19) ندارند بررسی مورد پیچیده پدیده برای

ها را قانون نهفته در ورای این داده ،های تجربیپردازش داده
های محاسباتی هستند که قادرند رابطه کنند. آنها مدلاستنتاج می
ای از م را توسط شبکهتهای یک سیسها و خروجیمیان ورودی

هم متصل هستند، تعیین نمایند که درآن میزان  هها که همگی بگره
شود های قبلی تنظیم میتوسط داده یک از اتصالات فعالیت هر

مدل قادر خواهد بود قوانین مرتبط  ،)فرآیند یادگیری( و در نهایت
چند این قوانین  ها را کشف نماید، هرها و خروجیمیان ورودی

  (.22غیرخطی و پیچیده باشند )

های عصبی مصنوعی، ابزاری موثر برای از سویی دیگر شبکه
یاز به ها ن. زیرا این شبکههستندهای غیرخطی مدل کردن سیستم

رابطه ریاضی برای پدیده پیچیده مورد بررسی ندارند. شبکه عصبی 
 و در بین استمصنوعی شامل یک لایه ورودی، یک لایه خروجی 

بیه موعا  شگیرد که مجاین دو لایه، یک یا چند لایه مخفی قرار می
کند. در این خصوص عمل مییک شبکه عصبی بیولوژیک 

ی عصبی مصنوعی روی هاشبکهدر خصوص استفاده از  یمطالعات
 Pistacia) بهینه سازی ترکیبات پلی فنله عصاره آب پوست بنه

atlantica) دانه میوه لونگان یاکسیدانآنتی، خواص 

(Dimocarpus longan)از گیلاس  هافنل، استخراج پلی
(Prunus nepalensis)  و خصوصیات ترموفیزیک جلبک قهوه ای

Saccharina latissimi (21-20) گزارش شده است . 
 گونه 122جنس و  02دریایی در  هایجلبک چابهار سواحل در

های اصلی جلبک سارگاسوم یکی از جنس(. 22) شودمی یافت
ی های اصلونهیکی از گ سارگاسوم گلاسسنس(. 20ای است )قهوه

ای دریای عمان و چابهار است که بیشترین رشد را در جلبک قهوه
از این گونه خواص (. 24،20اواخر پاییز و اوایل زمستان دارد )

( گزارش شده اما 32،31وکسیک )( و سیتوت29) اییضدباکتری
 اکسیدانی از این گونه گزارش نشده است. خواص آنتی

سارگاسوم دریایی  عصاره جلبکدر مطالعه حاضر استخراج 
 دستیابی به بالاترین میزان خواص برایسواحل چابهار  گلاسسنس

سازی شرایط استخراج با استفاده شبکه و بهینه یاکسیدانآنتی
 .انجام شدعصبی مصنوعی 

 

 هاروش
 مناطق از جلبک کیلوگرم 2میزان  :نمونه آوریجمع 

منطقه ساحل دانشگاه،  3در  چابهار خلیج مدی و جزر بین و ساحلی
 سپس .شدند آوریجمع تیس و دریا بزرگ در زمان رشد حداکثر
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 و همکاران نصرتی/  120

 0011 پاییز، 3 ، شماره3 دوره                                 دریامجله طب 

 زدوده نمک و لای و گل تا ندشد شستشو شیرین آب با هانمونه

رطوبت  و شده خشک آفتاب زیرساعت  20 به مدت هانمونه. شود
بندی در کیسه درصد رسید و پس از بسته 0به زیر درصد  49از 

در دمای منهای آنالیز به مدت یک هفته در فریزر  زمان تا فریزر
 . شدند دارینگه گرادسانتیدرجه  22

از طرح  :ای سارگاسوماز جلبک قهوه گیریعصاره

( با سه متغیر Central Composite Design) مرکب مرکزی
سطح( بر اساس طراحی  3)غلظت، دما و زمان استخراج در  مستقل

ه ی عصبی مصنوعی استفادهاشبکهالعه روش سطح پاسخ برای مط
بود و متغیر وابسته )پاسخ(، درصد  22شد. تعداد کل آزمایشات برابر 

 افزارنرمبا بود. طراحی آزمایش  DPPHمهار رادیکال آزاد 
Design expert 7 باهای فریز شده جلبک (.1-)جدول انجام شد 

 پودر آسیاب شده .شدند پودر( Molinex, 1500) برقی آسیاب

 12:1 نسبت به و شد منتقل میلی لیتری 222ارلن مایر  به و توزین
سازی . رقیقگردید اضافه درصد 42 متانول آن به)حجمی/ وزنی( 

 هاا، غلظتدماه در سپس حلال با آب دوبار تقطیر صورت پذیرفت.
 جالدر شیکر انکوباتور ) استخراج( 1-)جدول موردنظر هایزمان و

 صافی کاغذ با عصاره آن از پس و انجام شدتجهیز، تهران، ایران( 

 گردیدبه صورت انجمادی خشک  و فیلتر 1 واتمن
 (. ، تهران، ایرانjFD2L)فریزدرایر

 

 جلبک عصاره استخراججهت  هاآزمایش طراحی .0-جدول
 سازی با شبکه عصبی مصنوعیو بهینهسارگاسوم گلاسسنس ای قهوه

 حلال غلظت تیمار

(درصد)  

 زمان

 )ساعت(

 دما

سانتیگراد()درجه  

0 122 1 42 

2 122 3 04 

3 02 3 04 

0 02 3 20 

1 02 3 04 

1 02 3 04 

7 02 1 04 

8 02 2 42 

9 122 2 20 

01 02 3 04 

00 02 2 04 

02 122 2 42 

03 02 1 20 

00 122 1 20 

01 02 3 04 

01 02 3 04 

07 02 3 42 

08 02 3 04 

09 02 1 42 

21 02 2 20 

با  مهار رادیکال آزاد :DPPH رادیکال آزادمهار فعالیت 

 در این روششد.  ( سنجشDPPHدی فنیل پیکریل هیدرازیل )
اتانول  مولار( در حلالمیلی Merk, Germany( )1/2) HPPD پودر
محلول لیتر میلی 1آزمایش با  لیتر از نمونه موردمیلی 1و  شد حل

DPPH  دمای) شد قرار داده کابینتدقیقه در  32مخلوط و به مدت 
نانومتر با  214جذب در طول موج  سپس .(گراددرجه سانتی 22

درصد  42از محلول متانول . گردید قرائت استفاده از اسپکتروفتومتر
به عنوان کنترل  DPPHبه عنوان جذب نمونه و نمونه آزمایش فاقد 

 (.32استفاده شد )
 زیرمعادله  توسط  DPPHآزادیت مهار رادیکال درصد فعال

 :شدمحاسبه 
] × 1000)/A2A-1(A-[1  =  فعالیت مهار رادیکال آزاددرصد 

DPPH  
 1A  جذب عصاره با(DPPH)، 2A  جذب عصاره بدون(DPPH)  و

0A جذب محلول(DPPH  .بود )بدون عصاره 

عصاره بدست  میزان فنل کل :سنجش محتوای کل فنل

تفاده از با اس اکسیدانیآنتیآمده از بهینه سازی با بالاترین خواص 
ساس استاندارد گالیک اسید مولار بر ا 1/2شناساگر فولین سیوکالتو 

لیتر میلی 2/2لیتر از نمونه به میلی 1گیری شد. بدین منظور اندازه
دقیقه مخلوط  1میلی لیتر آب مقطر اضافه و  2/1فولین سیوکالتو و 

و درصد اضافه  22لیتر از محلول کربنات سدیم میلی 1شد. سپس 
درجه  34داری در دمای دقیقه نگه 32مخلوط شد. بعد از 

 (.0) گردیدگیری نانومتر اندازه 422گراد، جذب در سانتی

برای بهینه سازی   :(ANN) مصنوعی عصبی هایشبکه

که لبک سارگاسوم از شبج اکسیدانیآنتیشرایط استخراج و خواص 
 :BPE) عصبی پرسپترون چند لایه با الگوریتم پس انتشار خطا

Back propagation Error)  افزارنرماستفاده شد. این شبکه در 
MATLAB 2210  .های آموزش و برای اجرای مرحلهاجرا گردید

دما و زمان استخراج عصاره جلبک به عنوان  آزمون شبکه، غلظت،
جلبک به عنوان خروجی  اکسیدانیآنتیورودی شبکه و خواص 

های پنهان هایی با تعداد لایهبر این اساس شبکه شبکه برگزیده شد.
ها بررسی و متفاوت در هر لایه، طراحی و نتایج آن نورونو تعداد 

 مقایسه گردید. 
قانون یادگیری پس انتشار  معمولا  از روش آموزش شبکه:

شود. به عبارتی، برای آموزش این شبکه استفاده می (BPE) خطا
ی پرسپترون چند لایه با قانون پس انتشار خطا هاشبکهتوپولوژی 
سازی مختلفی مانند توابع خطی (. توابع فعال33) شوندتکمیل می

 که دررد توان استفاده ک، میمثبت، تانژانت هیپربولیک، سیگموئید
 .این تحقیق از تابع تانژانت هیپربولیک استفاده شد

 

 نتایج
 ایقهوه جلبک اکسیدانیآنتی نتایج حاصل از بررسی فعالیت

 مهار فعالیت روش با( چابهار سواحل از آوری شده)جمع سارگاسوم
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طور کلی جلبک دریایی به  که داد نشان DPPH آزاد رادیکال
فعالیت مهار رادیکال آزاد خوبی از خود نشان داده است  سارگاسوم

 سارگاسوم جلبک اکسیدانیآنتی فعالیت ترینبیش(. 2-)جدول
بود.  10و  0و کمترین آن مربوط به تیمارهای  12تیمار  به مربوط

 
 آزمایشگاهیدر شرایط  سارگاسوم دریایی جلبک یاکسیدانخواص آنتی .2-جدول

 رادیکال آزاد حذفدرصد  (گرادسانتی درجه) دما )ساعت( زمان )درصد( حلال غلظت تیمار

0 122 1 42 0/29 

2 122 3 04 0/33 

3 02 3 04 2/20 

0 02 3 20 1/10 

1 02 3 04 1/20 

1 02 3 04 0/20 

7 02 1 04 4/22 

8 02 2 42 2/20 

9 122 2 20 0/21 

01 02 3 04 1/20 

00 02 2 04 9/22 

02 122 2 42 9/30 

03 02 1 20 3/19 

00 122 1 20 1/10 

01 02 3 04 1/20 

01 02 3 04 0/20 

07 02 3 42 4/21 

08 02 3 04 2/29 

09 02 1 42 3/21 

21 02 2 20 2/22 

 افزارنرمهای عصبی در با استفاده از جعبه ابزار شبکه
MATLAB  هایی برای تخمین خواص ورودی، شبکه 3و

 های لایهتعریف شد. تعداد نورون سارگاسومجلبک  یاکسیدانآنتی
با استفاده از آزمون و  MLPهای پنهان و نرخ آموزش در شبکه

لایه  1( که در نهایت شبکه عصبی با 3-خطا تعیین گردید )جدول
 رون انتخاب شد.ون 2 پنهان و
 

ی تست شده به همراه میزان خطا و ضریب هاشبکه. 3-جدول
 همبستگی

تعداد 

 یهانرون

 پنهان هیلا

2R MSE RMSE MAE 

2 3/2 11/21 29/0 33/3 

3 49/2 9/2 03/2 01/1 

0 43/2 3/4 4/2 02/1 

1 90/2 04/21 00/1 03/2 

1 40/2 22/4 02/2 03/1 

7 40/2 03/0 24/2 22/2 

8 33/2 99/10 32/0 90/2 

 
ه گیری و محاسباندازه یاکسیدانمیزان خواص آنتی 1-در شکل

 2با یک لایه پنهان حاوی شده توسط شبکه عصبی مصنوعی 
 .رون نشان داده شده استون

 

 
ر دگیری شده اندازه یاکسیدانمیزان خواص آنتیمقایسه  .0-شکل

  و محاسبه شده توسط شبکه عصبی مصنوعیشرایط آزمایشگاهی 
 

R² = 0.9439

10
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40

10 20 30 40

ده 
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شدهمشاهده
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 و همکاران نصرتی/  120

 0011 پاییز، 3 ، شماره3 دوره                                 دریامجله طب 

 یاکسیدانداری میان خواص آنتیو معنی مثبتهمبستگی 
(، 2R =9039/2) ثبت گردید (1-شده )شکل بینیپیشای و مشاهده

 002020/1با  برابربعات میانگین مر جذرخطای میزان  همچنین
در تیمار با Sargassum glaucescens میزان فنل کل برای  .بود

گرم بر حسب میلی 2/3±20/2 برابر یاکسیدانآنتیبالاترین خواص 
 .ثبت شداسید گالیک بر گرم عصاره 

 

 بحث
 ،گلاسسنس سارگاسوم جلبک متانولی عصارهدر مطالعه حاضر 

زاد آداد. میزان حذف رادیکال  نشان مناسبی اکسیدانیآنتی خواص
تیمارهای مختلف دیده شد. با افزایش دما  در % 9/30تا  1/10بین 

 افزایش یافت و این افزایش به غلظت حلال یاکسیدانآنتیخاصیت 
یت خاص وابسته بود و با افزایش غلظت حلال حتی با کاهش زمان

تر بیشتر با غلظت حلال پایین ابهنسبت به تیمار مش یاکسیدانآنتی
 ییداناکسآنتیبود. با حداکثر شدن دما، زمان و غلظت حلال خاصیت 

 سارگاسوم جلبک دانیاکسیآنتی فعالیت ترینبیشافزایش یافت. 

 42 دمای ،درصد 122 حلال غلظت در که بود ایعصاره به مربوط

حذف میزان و  شد استخراج ساعت 2 زمان مدت وگراد درجه سانتی
. تحقیقات مشخص کرده مشاهده شد % 9/30 برابر با رادیکال آزاد

 زمان و حلال به خشک ماده نسبت، حلال قبیل از فاکتورهاییکه 
   (.2،0،33) است موثر اکسیدانیآنتی ترکیبات میزان بر استخراج

گونه جلبک  10فنولی  ، ترکیب2222در تحقیقی در سال 
  سیستوسیرای هاجلبکای در جزایر قناری بررسی شد که قهوه

فنلی  بترین میزان ترکیدارای بیش سارگاسوم فورکاتومو  کمپرسیا
فنل کل عصاره متانولی  میزان. (30اکسیدانی بودند )و خاصیت آنتی

در تحقیق حاضر در تیمار با بالاترین خاصیت مهار رادیکال جلبک 

 گرم اسید گالیک بر گرم عصاره بود.میلی 2/3±20/2 آزاد برابر
نیز ممکن است به دلیل محتوای  در مطالعه حاضرعصاره جلبک 

 باشد.  اکسیدانیآنتیفنل کل زیاد دارای خواص 
ای استخراج عصاره جلبک قهوه هاگزارشبر اساس 

Sargassum angustifolium  حلال آب، متانول و  3با استفاده از
(، به طور 94/2±12/2اتانول که میزان فنول کل در عصاره آبی )

( و اتانولی 24/2±22/2های متانولی )داری از عصارهمعنی

شد. قدرت کاهندگی آهن  گیریاندازهتر بود ( بیش21/2±12/2)

( نیز در 2/12±44/2اکسیدانی کل )( و قدرت آنتی±09/2 20/2)
های دیگر بود. قدرت خنثی کنندگی های آبی بالاتر از عصارهعصاره

تر از عصاره ( بیش3/24±33/2های آزاد در عصاره آبی )رادیکال

داری مشاهده نشد ( بود ولی تفاوت معنی2/22±30/2متانولی )
 Sargassum hemiphyllumداغ از گونه  ی(. عصاره آب10)

خوبی از خود نشان داد که حاوی بسیاری از  یاکسیدانخواص آنتی
روش  0اده از با استفآن اکسیدانی آنتیفعالیت ترکیبات فنلی بود، 

، فعالیت کلاته DPPHمختلف، شامل فعالیت مهار رادیکال آزاد 
فعالیت مهار رادیکال سوپر اکسید آنیون و قدرت  ،Fe+2کردن

 00عصاره (. در یک مطالعه 32) کاهندگی، مورد بررسی قرار گرفت
ای گونه جلبک قهوه 0گونه جلبک سبز،  14گونه جلبک دریایی )

شده از سواحل مکزیک از نظر آوری گونه جلبک قرمز( جمع 23و 
اکسیدانی و همچنین محتوای فنولی مورد بررسی قرار خواص آنتی

سی دارای فعالیت مهار رادیکال آزاد های مورد بررگرفت. تمام گونه
DPPH  گونه  3خوبی بودند وAvrainvillea 

longicaulis،Chondria baileyana   وLobophora 

variegate 50بسیار خوبی با شاخص  یاکسیدانفعالیت آنتیEC 
گرم میلی 32/2±21/2و  00/2±24/2، 00/1±21/2بسیار پایین )

 هایعصاره یاکسیدانفعالیت آنتی (.30لیتر( نشان دادند )بر میلی
، Halimeda tunaگونه جلبک  3متانولی و دی اتیل اتر 

Turbinaria conoides  وGracilaria foliifera  از سواحل
جنوبی هند نیز مورد بررسی قرار گرفت و محتوای فنول کل آنها 
سنجیده شد. نتایج نشان داد که محتوای فنول کل و فعالیت 

 T. conoides (mg GAE/gکل در جلبک  یاکسیدانآنتی
بیشتر از سایر  (mg GAE/g301/2±042/1 و  143/2±231/1

ها بود و در مورد تست قدرت احیاء کنندگی، با افزایش غلظت جلبک
ها فعالیت احیاءکنندگی آنها نیز افزایش یافت. بر اساس عصاره
های مذکور دارای فعالیت ها مشخص شد که جلبکیافته
متوسط در مقایسه با نمونه استاندارد گالیک اسید  یکسیداناآنتی

های و محتوای فنولی عصاره یاکسیدان(. فعالیت آنتی34) هستند
 Caulerpaگونه جلبک  3هگزانی، اتیل استاتی و آبی 

sertularoides ،Laurencia tronoi  وPadina australis 
 یاکسیدانگیری فعالیت آنتیمورد بررسی قرار گرفت. اندازه

، قدرت احیاء کنندگی و DPPHها بر اساس روش عصاره
. دشکنندگی یون آهن و تعیین محتوای فنولی آنها بررسی کلاته

 C. sertularoidesنتایج نشان داد که عصاره اتیل استاتی جلبک 
و ( mg GAE/g 04/2±04/123) دارای بالاترین میزان فنول کل
در  (mg GAE/g 24/2±02/30) بالاترین قدرت احیاء کنندگی

ها بود. بیشترین فعالیت مهار رادیکال آزاد متعلق به میان عصاره
بود. رابطه L. tronoi  (20/1±02/02 )عصاره هگزانی جلبک 

اره ها و غلظت عصکنندگی نمونهمستقیمی بین فعالیت کلاته
 (. 30مشاهده شد )

وئیدان فوک یو ضد سرطان یاکسیدانیک مطالعه اثرات آنتیدر 
را با  Sargassum polycystum ایجدا شده از جلبک قهوه

د کل مور یاکسیدانو آنتی ، قدرت کاهشیDPPHاستفاده از آزمون 
 یکاهشو قدرت  % DPPH 33/2±2/01بررسی قرار دادند و نتایج 

در  % 3/02±00/2کل  یاکسیدانو آنتی % 20/2±20/04
μg/ml1222  آمد. میزان فعالیت حذف رادیکال آزاد بیش  دستبه

ع گونه و شرایط استخراج مربوط از مطالعه حاضر بود که به نو
ه عصار یاکسیدانآنتیای دیگر خاصیت العهدر مط(. 39شود )می

با استفاده از روش سطح پاسخ  .Chaetomorpha spجلبک 
(Response Surface Methodology ) مورد بهینه سازی قرار
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و قدرت  % 22دقیقه، غلظت حلال  0گرفت. شرایط بهینه زمان 
گزارش  % 0/99وات با خاصیت حذف رادیکال آزاد  322مایکروویو 

های مختلف در استخراج . در گزارشی اثر نسبت حلال(02شد )
 Gracilaria sp. ،Fucusی هاجلبکاز  یاکسیدانآنتیترکیبات 

vesiculosus وUlva rigida   شد. هر چند درصد حلال بررسی
ته نداشت که خلاف یاف یاکسیدانآنتیداری بر خواص تاثیر معنی

تحقیق حاضر بود اما عصاره متانولی بهترین نتیجه را در حذف 
نشان داد و ارتباط مستقیمی بین محتوای  DPPHزاد آرادیکال 

 (.01دیده شد ) اکسیدانیآنتیو ظرفیت  فنلی
ی عصبی مصنوعی برای تخمین هاشبکهطالعه حاضر از در م

اس عصاره جلبک بر اس یاکسیدانآنتیخصوصیات  بینیپیشو 
ی ی عصبهاشبکهپارامترهای دما، زمان و غلظت حلال استفاده شد. 

ها با تنظیم وزن و بایاس در ارتباط آموزش لازم را ،مصنوعی
ه و نتیجآموختند و وزن و بایاسی که ارتباط بین ورودی 

جی خرو بینیپیشنمود برای آزمایشگاهی را به خوبی بیان می
ید یتا شونده شبکه، ارزیابی و . بعد از تلاش تکرارشدشبکه استفاده 

به  2Rو بالاترین  MAEمدل با حداقل میانگین خطای مطلق 
های پنهان چندگانه در این مطالعه عنوان بهینه انتخاب شد. لایه

گویی که عصبی مصنوعی ساده یک پیشو شب کاربردی نداشت
های ورودی با توجه به متغیرهای اصلی بود. مناسب برای داده

نهان با یی شامل یک لایه پترین کارابهترین شبکه تخمینی با بالا
ی هاخوب بین داده برازشط عالی و انیز ارتب 1-نورون بود. شکل  2

 های آزمایشی نشان داد. تخمینی مدل و داده
های عصبی مصنوعی ابزار مناسبی برای حل معادلات و شبکه

 از یکی مصنوعی عصبی هایشبکهباشد. یافتن مدل مناسب می
 انسان، مغز عصبی شبکه از الگوبرداری با که است هاییروش
کند.  بررسی خوبی به را ناشناخته و پیچیده هایپدیده تواندمی

 شود،می ستفادهاشبکه عصبی مصنوعی در پیشخور  ساختار معمولا  
 Multi-layer Perceptron) لایه چند پرسپترون عنوان به که

neural network: MLP های چند لایهشبکه. است( شناخته شده 
ی های عصبی مصنوعترین ساختارهای شبکهخور یکی از مهمپیش
هستند که ها ای از نورونها شامل مجموعه. این شبکهاست

خروجی  پنهان و یک لایه ورودی، یک یا چند لایه لایه دهندهتشکیل
 هستند. سیگنال ورودی در خلال شبکه و در مسیری رو به جلو به

 شود. این نوع شبکه معمولا  با عنوانصورت لایه به لایه منتشر می
 (. 02شود )نامیده می (MLP)پرسپترون چند لایه 

های در مجموع با توجه به نتایج حاصل مشخص شد شبکه
MLP ک جلب یاکسیدانبینی خواص آنتیسازی و پیشدر مدل

ش باتوجه به دان .استدارای عملکرد خوبی  گلاسسنسسارگاسوم 
 . دیافت نشهای حاضر با یافتهمقایسه برای  تحقیق مشابه ،ما

داری میان خواص همبستگی بالا و معنیدر مطالعه حاضر 
 گردید گزارشبینی شده پیشای و مشاهده اکسیدانیآنتی

(9039/2= 2R که گویای آن است که شبکه با دقت خوبی خواص ،)
داری نیز بین و اختلاف معنی کندسازی میرا شبیه یاکسیدانآنتی

 بینی شده با شبکه عصبی و مشاهدهپیش اکسیدانیآنتی خواص
میزان  و دلالت بر دقت بالای مدل دارد این مسئله. ثبت نگردیدشده 
که یکی دیگر از معیارهای قضاوت میانگین مربعات  جذر یخطا

 .بود 002020/1با  برای مناسب بودن مدل است برابر
 

 گیرینتیجه
 رونون 2 لایه پنهان و 1با تانژانت هیپربولیک با  MLP شبکه

گویی منطبق با واقعیت را در خصوص خواص بهترین پیش
 به توجه با .داشت سارگاسوم گلاسسنسجلبک  اکسیدانیآنتی

 زمان ودرجه سانتی گراد  42 دمای ،درصد 122 حلال غلظت نتایج،

 سبب به که شد انتخاب استخراج بهینه تیمار عنوان به ساعت 2

 به توجه با .بود درصد 9/30 با برابر آزاد رادیکال مهار فعالیت آن

 منبع سارگاسوم ایقهوه جلبک که گفت توانمی تحقیق، این نتایج

-پیشنهاد می .است یاکسیدانآنتی ترکیبات استخراج برای مناسبی

سازی ترکیب یا ترکیبات موجود گردد در آینده به بررسی و خالص
 مطلوبی نشان اکسیدانیآنتیکه خواص هایی در عصاره جلبک

پرداخته شود تا میزان مهار رادیکال آزاد بالاتری حاصل گردد  اندداده
 .کلینیکی درون تنی انجام شود و سپس مطالعات تکمیلی پیش

 
نویسندگان از دانشگاه دریانوردی و علوم  تشکر و قدردانی:

دریایی چابهار به خاطر حمایت مالی و معنوی از این تحقیق در 
 .نمایندتحصیلات تکمیلی تشکر می نامهقالب پایان

 
همه نویسندگان در نگارش اولیه مقاله  :نقش نویسندگان

یا بازنگری آن سهیم بودند و همه با تایید نهایی مقاله حاضر، 
 .پذیرندو صحت مطالب مندرج در آن را میمسئولیت دقت 

 
 تضادونه گ هیچکنند که تصریح میویسندگان ن تضاد منافع:

 .منافعی در مطالعه حاضر وجود ندارد
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