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Abstract 
Background and Aim: Spirulina platensis microalgae contain strong antioxidants and its health properties 

are related to antioxidant pigments, carotenoids, chlorophyll, and blue pigment unique to its phycocyanin. In this 

research, the amount of phycocyanin, beta-carotene, chlorophyll a and b were evaluated in Spirulina platensis 

microalgae. 

Methods: In this experimental study, Spirulina platensis strain was cultured in Zarrouk liquid medium. Then 

the microalgae were dried and ground. The amount of beta-carotene at the wavelength of 451 nm and the amount 

of chlorophyll at the wavelength of 665 nm were read. The amount of phycocyanin in Spirulina platensis was 

calculated after reading at wavelengths 280 and 620 nm. 

Results: In Spirulina platensis microalgae, the amount of chlorophyll a was 0.8 mg/g and chlorophyll b was 

0.2 mg/g. The amount of phycocyanin was 0.9 mg/g. The amount of beta-carotene was 7.9 g/100g. Antioxidant 

compounds include propyl gallate > 2.5 mg/kg, butylhydroquinone > 2.5 mg/kg, butylated hydroxyanisole > 2.5 

mg/kg, butylated hydroxytoluene 208 mg/kg and the total amount of antioxidants > 215.5 mg/kg was recorded. 

Conclusion: According to the current findings, Spirulina platensis microalgae has a high antioxidant capacity 

and can be useful in terms of nutrition, which of course needs more studies. 
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  دریا طب مجله
 1441 زمستان ،4 شماره ،4 هدور
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 rhdoust@iautmu.ac.ir . پست الکترونیک:رضا حسینی دوستسید  :نویسنده مسئول*

 .گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم و فناوری های نوین، واحد علوم پزشکی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران آدرس: 

 

 
 

 

 یهای ضروراکسیدانتنسیس در تولید آنتیابررسی پتانسیل ریزجلبک اسپیرولینا پل

 
 رضا حسینی دوستسید  ،6 محمد لطیفیعلی ،1 یئروستارضا 

 4 ستاره حقیقت ،* 3

 
 های نوین، واحد علوم پزشکی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایرانآوریدانشجوی دکتری، گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم و فن 1

 بقیه الله، تهران، ایراناستاد، مرکز تحقیقات بیوتکنولوژی کاربردی، دانشگاه علوم پزشکی  2
 نوین، واحد علوم پزشکی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایرانهای آوریفناستاد، گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم و  3
 ایراننوین، واحد علوم پزشکی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، های آوریفندانشیار، گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم و  4

 

 22/20/1421 پذیرش مقاله:     22/20/1421 دریافت مقاله:

   دهکیچ
ی نههاانگدربا ط تباآن در ارسلامت بخش اص خوو ست ی اقو هایناکسیدانتیحاوی آ لینا پلاتنسیسوسپیراریزجلبک  ف:هدزمینه و 

بتاکاروتن، میزان فیکوسیانین،  مطالعه. در این باشدآن میفیکوسیانین د بی منحصر به فرآنه انگد، رفیلوکلر، تنوئیدهاروکا، نیاکسیدانتیآ

 .مورد ارزیابی قرار گرفت لینا پلاتنسیسوسپیراریزجلبک در  bو  aکلروفیل 

شده و  ها خشکجلبکریزسپس  .کشت داده شد در محیط مایع زاروک پلاتنسیس اسپیرولینا سویه ،در این مطالعه تجربی ها:روش

گیری میزان نانومتر قرائت گردید. اندازه 00۵میزان کلروفیل در طول موج  ونانومتر  4۵1 طول موج در تنوبتاکارمقدار  .گردیدآسیاب 

 .نانومتر محاسبه شد 022و  2۸2های فیکوسیانین در اسپیرولینا پلاتنسیس پس از قرائت در طول موج

مقدار  شد. ثبت mg/g 2/2برابر  bو مقدار کلروفیل  mg/g  ۸/2برابر aکلروفیل  مقدار ،سیپلاتنس نایرولیاسپریزجلبک در  ها:یافته

 باتیترک .گیری شداندازه g/100g 2/7برابر  اسپیرولینا پلاتنسیس ن موجود درکاروتبتامیزان  بود. mg/g  2/2شده برابر فیکوسیانین محاسبه

 ولزیآن یدروکسیه لاتیبوت لوگرم،یگرم بر کیلیم ۵/2 < نونیدروکیه لیبوت لوگرم،یگرم بر کیلیم ۵/2 <گالات  لیشامل پروپ یدانیاکسیآنت

بر کیلوگرم گرم یلیم ۵/21۵ <ها دانیاکسیو مقدار کل آنت لوگرمیگرم بر کیلیم 22۸ لاتیتولوئن بوت یدروکسیه لوگرم،یگرم بر کیلیم ۵/2 <

 .ثبت شد

 هیتواند از نظر تغذیو م دارد ییبالا یدانیاکسیآنت تیظرف سیپلاتنس نایرولیاسپریزجلبک های مطالعه حاضر، طبق یافته گیری:نتیجه

  .، که البته نیاز به مطالعات بیشتر داردباشد دیمف

 
 .، فیکوسیانین، کلروفیلسیپلاتنس اسپیرولیناریزجلبک،  :هاکلیدواژه
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 و همکاران یروستائ/  242

 1441 زمستان، 4 ، شماره4 دوره                                 دریامجله طب 

 مقدمه
ر که د هستندهای فتوسنتز کننده میکروارگانیسم ،هاریزجلبک

(. نحوه فتوسنتز آنها مشابه 1) کنندهای آبی زندگی میمحیط
(. آنها توانایی بیشتری در زمینه تبدیل 2) استزی گیاهان خشکی

ار دارند که ناشی از ساخت ترکیبات شیمیاییانرژی خورشیدی به 
هایی با قابلیت دسترسی به آب، سلولی ساده و حضور در محیط

های تحقیقاتی (. گروه3) استاکسیدکربن و سایر مواد مغذی دی
 ها به عنوان منبعجلبکمعرفی و عرضه ریز خصوصمتعدّدی در 

، توجه دوجوند. با این اکردهپروتئین به عموم افراد جامعه تلاش غنی 
دلیل وجود ترکیبات زیستی فعالی است  ها بهجلبکروزافزون به ریز

ها را به عنوان ها یافت شده است و آنکه در این میکروارگانیسم
مناسب به منظور استفاده از مواد مغذی و  منبعی با پتانسیل

 های اخیرر سالد. (4،۵) فراسودمند مطرح نموده استهای مولکول
زایش ها افهای غذایی حاوی ریزجلبکتقاضای مصرف فراورده

و  یباتترکچشمگیری یافته است که اغلب به علت طبیعی بودن 
ها، نوئیدوجود منابع با ارزش بیولوژیکی زیاد همچون کاروت

ها و ها، ویتامیندساکاریاسیدهای چرب، پلی ها،فیکوبیلین
بر بدن انسان  یها است که دارای اثرات سلامتی بخشاسترول

ری از نی بسیااکسیدانتیآ اتثرا لیلدبه به علاوه،  .(0-۸)باشند می
مت ویش مقاافزده از آنها در استفا، اهایزجلبکرطبیعی ی اهرنگدانه

پذیر نمکادر آب اغن ی روهانمولسیودر الیپید ن سیواکسیدابه 
یکی ژئولواص رخود باعث بهبوودن فیکوسیانین فزا ست.ا
گونه این سیونی اکسیدو انگی رمت ویش مقاافزو اها نمولسیوا
یکی از ها کلوچهها و بیسکوئیت (.2) دشومیها نلسیوموا

در ها یزجلبکده از رستفاایی هستند. اغذت ترین محصولافپرمصر
ست. ایی جدید اغذت ولاتولید محصت آنها روش جالبی برای ترکیبا

ابه باعث مشت محصولاو زجلبکها به بیسکوئیت یربرخی ودن فزا
ضر حال حادر همچنین د. میشوری آن یش ماندگاافزو ابافت د بهبو

ت محصولادر یزجلبکی ر یستیده از زستفاا بردی یای زسیهاربر
با ه شدط مخلوی اهیدرپلی ساکاو تئین ور پایه پریی باله غذژ

ا یزجلبکهربرخی ودن فزم است. اجانل احای در مرپلیی هاسامانه
و ا هژلیکی ژئولوو رلی اص ژخود بهبو طبیعی باعثی هانگو ر

ه از شداج ستخراسیانین فیکوپن و ژاچین (. در 12) شودمیسرها د
یی اغذادمواع نودر انه طبیعی انگدان رلینا پلاتنسیس به عنووسپیرا

نگ ، ژل ها، آدامس و پاستیل استفاده دارد و رلبنیت محصولامثل 
 (.11) دهددار میپوشش هایتنباو آب خشانی به پاستیل در

 و دونالیلا (Spirulina) ا، اسپیرولین(Chlorella) های کلرلاگونه
(Donalila) های تجاری هستند که به وفور تولید میاز جلبک-

توانند در به محیط خاصی ندارند و می زیرا برای رشد نیاز ،شوند
ها و آغازیان کشت ها یا سایر جلبکهوای باز بدون حضور آلاینده

 و استها  ریزجلبکترین اسپیرولینا یکی از نویدبخشداده شوند. 
نسبت به سایر منابع غذایی گیاهی و  ریزجلبکفواید و برتری این 

 ریزجلبک (.12) باشددیگر جلبک ها بسیار زیاد و قابل توجه می

به عنوان یک افزودنی سرشار از مواد غذایی  اسپیرولینا پلاتنسیس
ها های غذایی بخصوص میان وعدهفراورده سازیغنیبرای 

وند های آنها رو متابولیت اسپیرولینا پلاتنسیسباشد. کاربرد می
های غذایی سالم ایجاد کرده است. جالبی در بهبود ارزش فراورده

های ربچن افزودنی به لحاظ پروتئین، اسیدتریاسپیرولینا غنی
و  B12 ها خصوصا ویتامینضروری مثل گامالینولنیک، ویتامین

و کلسیم، ، مواد معدنی بخصوص آهن A ساز ویتامینپیش
اشد. نداشتن بها بخصوص فایکوسیانین و سولفولیپیدها میرنگدانه

دیواره سلولی سلولزی باعث شده که جذب مواد مغذی آن بسیار 
 4 ودن میزان اسید نوکلئیک )کمتر ازتر صورت گیرد. کم براحت

نسبت به  ریزجلبکهای این اسپیرولینا، یکی دیگر از برتری (%
ن دلیل داشت (. اسپیرولینا به13) باشدپروتئینی مشابه میسایر منابع 

اکسیدانی مانند فایکوسیانین، سلنیوم، اجزا و ترکیبات آنتی
کارتنوئیدها اسیدچرب گامالینولنیک عامل دارویی بالقوه های جهت 

. (14) ستاهای القاشده به وسیله تنش اکسیداسیونی تیمار بیماری
، اهن اسپیرولینا و وجود رنگدانهراوابا توجه به خواص و کاربرد ف

های مفید اسپیرولینای میزان رنگدانه تعیین مطالعه حاضرهدف 
 .استاکسیدانی آن تولید شده در ایران و بررسی خواص آنتی

 

 هاروش
 کشت جلبک

این مطالعه تجربی کاربردی در پژوهشکده معیار دانش اصفهان 
از یک  اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک ریز. شدانجام  1421در تابستان 

ینا پس گونه اسپیرول .گردیدمحیط ایرانی در شمال کشور شناسایی 
های آزمایشگاهی( و پس از کشت در محیط مایع زاروک )در لوله

 122از گذشت دو هفته از کشت توسط میکروسکوپ با بزرگنمایی 
لیتری با میلی 2۵2های در آزمایشگاه شناسایی شد. کشت در ارلن

لیتر اسپیرولینا انجام شد. زمان میلی ۵لیتر محیط کشت و میلی 222
های حاوی محیط ساعت ارلن 4۸دائمی بود. پس از گذشت  نوردهی

ت توده زیستولید کشت سبز شده بودند، پس از دو هفته شروع به 
رشد آنها کامل و آماده زیست توده گرفتن  27در روز  ، وکردند
. محیط کشت زاروک با کمی تغییرات برای آماده سازی و شدند

گرم  4۵/13نگهداری مایه تلقیح مورد استفاده قرار گرفت. محیط از 
گرم  ۸/1گرم دی پتاسیم هیدروژن فسفات،  ۵/2بیکربنات سدیم، 

گرم  2/2گرم کلرید سدیم،  1گرم سولفات پتاسیم،  1نیترات سدیم، 
مولکول  2) م کلرید کلسیم هیدراتهگر 24/2منیزم سولفات هیدراته، 

گرم اتیلن دی متیل  2۸/2 ،گرم سولفات آهن هیدراته 21/2آب(، 
گرم کربنات سدیم در یک لیتر آب  ۵3/4سدیم استات، آمین تترا

 شده بود. مقطر تشکیل
 

 خشک کردن

حاوی اسپیرولینا، محصول محیط کشت  پس از فیلتر کردن
، دنبا نایلون پوشیده شده بود هایی کهجمع شده روی توری در سینی

 [
 D

O
I:

 1
0.

30
49

1/
4.

4.
24

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

ar
m

ed
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

23
 ]

 

                               3 / 7

http://dx.doi.org/10.30491/4.4.240
http://jmarmed.ir/article-1-408-en.html


 243/  یضرور یها دانیاکس یآنت دیدر تول سیتنس یپل نایرولیاسپ زجلبکیر لیپتانس 

J Mar Med                          Winter 2023, Vol. 4, No. 4 

ر خشک تپخش شد که به این طریق سطح را گسترش داده تا سریع
درجه سانتیگراد در محیط دور از نور مستقیم  32شود و در دمای 

نای اسپیرولی .خورشید قرار داده شد تا رنگ سبز جلبک حفظ شود
ای سپس محصول ورقه ،ساعت در سایه خشک شد 24تر به مدت 

های خشک جمع و وزن خشک آن نیز بدست آمد. سپس جلبکرا 
 .شده آسیاب شدند

 

 نجش وزن خشک و نرخ رشدس

 انجام تعیین وزن خشک بر اساس روش لیگانس و همکاران
روزه محاسبه شد.  22ها در طول دوره رشد شد. وزن خشک نمونه

لیتر از سوسپانسیون میلی 32تکرار به میزان  3بدین منظور در 
 0222دقیقه در سرعت  22، به مدت بود یکنواخت که کاملاً جلبکی

بخش رویی آن خارج گردید و رسوبات  دور در دقیقه سانتریفوژ و
درجه سانتیگراد خشک  02ساعت در دمای  24حاصل به مدت 

گردیدند. پس از حصول اطمینان از خشک شدن سیانوباکترها میزان 
 (.1۵) وزن خشک هر یک اندازه گیری شد

ها در طول دوره رشد تعیین نرخ رشد، وزن خشک نمونه یبرا
نانومتر  7۵2روزه با اندازه گیری جذب نوری در طول موج  7تا  ۵

. شدتکرار و قراردادن در معادله منحنی استاندارد محاسبه  3در 
سپس منحنی رشد در طول این دوره با استفاده از مقادیر زمان 

( ترسیم گردید. برای محاسبه Y ( و وزن خشک )محورX )محور
نرخ رشد وزن خشک روز دوم و چهارم از این منحنی انتخاب و در 

به ترتیب وزن  4thDWو  2thDW قرار داده شد که در آن زیرفرمول 
گرم بر خشک در روز دوم و چهارم از منحنی رشد برحسب میلی

 .استلیتر میلی
D= [Ln(DW4th/DW2th)]×3.322 

 

 هارنگدانهسنجش 

 bو  aسنجش کلروفیل 
. بدین (10) از روش مارکربرای سنجش کلروفیل استفاده شد

 لیتر از سوسپانسیون جلبکی که کاملاً میلی 1تکرار  3منطور در 
دور در دقیقه  12222دقیقه در سرعت  12یکنواخت، به مدت 

میلی لیتر متانول  1سانتریفوژ و بخش رویی آن خارج گردید. سپس 
. نمونه دشخالص به رسوب باقی مانده اضافه و با شدت بالا ورتکس 

درجه سانتیگراد در تاریکی قرار  4ساعت در دمای  24ها به مدت 
دقیقه در  12به مدت  ها مجدداًنهگرفتند. پس از این مدت، نمو

دور در دقیقه سانتریفوژ شدند و طیف جذبی بخش  12222سرعت 
نانومتر در  00۵رویی با استفاده از اسپکتروفتومتر در طول موج 

 مقابل شاهد متانول ثبت شد. غلظت کلروفیل با استفاده از فرمول
به گرم وزن خشک محاسبر حسب میکروگرم کلروفیل بر میلی زیر

نانومتر  00۵جذب نمونه در طول موج  nm00۵ A شد که در آن 
 .(10)لیتر است وزن خشک بر حسب میکروگرم بر میلی DW  و

Chl a= 13.14×A665nm/DW 

 

 کاروتنعصاره بتا ییاستخراج و شناسا
 ml ۵2 خشک شده در نایگرم عصاره جلبک اسپرول ۵ حدود

 یا دماب خچالیشب در  کیدر آمد،  قیبه حالت تعل دیکلرا لنیمت
⁰C 4- ⁰یو سپس در دماC  42  شبانه روز خشک شد.  کیبه مدت
نانومتر با  4۵1حل شد. جذب در  یاتر نفت ترلییلیم 12مانده در یباق

  .( به عنوان استاندارد خوانده شدTHFدروفوران )یاستفاده از تتراه
 

 هاسنجش فیکوبیلی پروتئین

 باشدها میفیکوبیلی پروتئین خانوادهاز  که فیکوسیانین رنگدانه
 ریاییسیانوباکتهای ریزجلبکی بر اساس روش وایمن و فای در نمونه

 ی کاملاًجلبکسوسپانسیون لیتر از میلی 1مورد سنجش قرار گرفتند. 
دقیقه سانتریفوژ و بخش رویی خارج شد.  12هموژن شده، به مدت 

میکرولیتر گلیسرول خالص اضافه  1۵2تا  02روی پلت باقیمانده 
ساعت  24مدت لا ورتکس گردید. مخلوط حداقل به شد و با شدت با

درجه سانتیگراد قرار گرفت. سپس به  4در تاریکی و در دمای 
 12ه شد تا غلظت گلیسرول مخلوط، به مقداری آب مقطر اضاف

ها ترکیده درصد گردد. این عمل باعث شوک اسمزی شده، سلول
دیم شوند. به محلول حاصل استات سها آزاد میو فیکوبیلی پروتئین

مولار شود. میلی 222به مقداری افزوده تا غلظت آن در محلول 
دقیقه سانتریفوژ و جذب بخش رویی  12مخلوط حاصل به مدت 

نانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر  022و  2۸2های وجدر طول م
 ثبت شد. 

 

اکسیدانی به روش بررسی میزان خواص آنتی

 اسپکتروفتومتری

 nmموج طول دربا روش اسپکتروفتومتری  هانمونه جذب

 و فعالیت (کوئرستین)فلاونوئیدی  ترکیب .شد گیریاندازه 372
ون، ترشری بوتیل هیدروکینکل )پروپیل گالات،  اکسیدانیآنتی

 بوتیلات هیدورکسی آنیزول و بوتیلات هیدروکسی تولوئن(
 .بدست آمد منحنی رسم با آن میزان و شناسایی

 

 نتایج
 bو aمیزان کلروفیل 

برابر  bو مقدار کلروفیل  mg/g  ۸/2برابر aکلروفیل  مقدار
mg/g 2/2 (.1-جدول) گیری شددر اسپیرولینا اندازه 
 

 وئیدکاروتنو ها گیری مقدار فیکوبیلی پروتئیناندازه

(، فیکوسیانین PEفیکواریترین ) ؛سه فیکوبیلی پروتئین معمول
(PC( و آلوفیکوسیانین )APC )گیری میزان برای اندازه .هستند

های در اسپیرولینا پلاتنسیس پس از قرائت در طول موجسیانین فیکو
فرمول گذاشته و مقدار  دراعداد بدست آمده  ،نانومتر 022 و 2۸2

 بود. mg/g  2/2برابر با بدست آمده،  عدد .فیکوسیانین محاسبه شد
 با روش اسپیرولینا پلاتنسیس ن موجود درکاروتبتامیزان 

 باشد.می g/100g2/7 که برابر با  اسپکتروفتومتری شناسایی شد
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 اسپیرولینا پلاتنسیسریزجلبک  در bو  aسنجش کلروفیل  .1-جدول

 )میلی گرم/گرم( bکلروفیل  )میلی گرم/گرم( aکلروفیل  نام و کد نمونه

 2/2 ۸/2 پلاتنسیساسپیرولینا 

اکسیدانی به روش بررسی میزان خواص آنتی

 اسپکتروفتومتری
یل )پروپیل گالات، ترشری بوتکل  اکسیدانیآنتی ترکیبات

هیدروکینون، بوتیلات هیدورکسی آنیزول و بوتیلات هیدروکسی 

شناسایی  ساسپیرولینا پلاتنسی تولوئن( با روش اسپکتروفتومتری در
 . آمده است 2-جدول درشد که 

آمده  1-اکسیدانی در شکلهمچنین کروماتوگرام ترکیبات آنتی
است.

 
 اسپیرولینا پلاتنسیسریزجلبک  موجود در اکسیدانیو ترکیبات آنتی کاروتنوئیدمیزان  .6-جدول

ترشری بوتیل  پروپیل گالات نام و کد نمونه

 هیدروکینون

بوتیلات 

 هیدورکسی آنیزول

بوتیلات هیدروکسی 

 تولوئن

 مجموع

 هاآنتی اکسیدان

 کاروتن-بتا

اسپیرولینا 

 پلاتنسیس

۵/2 > ۵/2 > ۵/2 > 22۸ ۵/21۵ ≥ 2/7 

 

 
 اسپیرولینا پلاتنسیسریزجلبک  در کل اکسیدانیآنتی ترکیباتکروماتوگرام  .1-شکل

 

 بحث
ه استفاد برایهای غذایی و ها به عنوان مکملامروزه ریزجلبک

 های طبیعی در مواد غذایی مختلف از جمله شکلات،از رنگدانه
ریزجلبک  در. (17) ها، پاستا کاربرد فراوانی داردنوشیدنی آدامس،

 در کشورهای متعددی به عنوان ماده ارزشمند اسپیرولینا پلاتنسیس
تجاری به دلیل ارزش غذایی، خواص درمانی، پروتئین و ویتامین 

م های بسیار مهکارتنوئیدها از رنگدانه فراوان شناخته شده است.
ده و ها تولید شتوسط گیاهان و جلبکهستند که محلول در چربی 

علیرغم کاربرد وسیع . (1۸) کنندنقش مهمی در فتوسنتز ایفا می
یچگونه هجهانی اسپیرولینا، به ویژه در کشورهای پیشرفته، تاکنون 

های سازی همزمان فراوردهخالص برداری به منظور استخراج وبهره
فیکوسیانین از و  b,aاکسیدانی، کاروتنوئیدها، کلروفیل آنتی

اتنسیس در ایران نشده است. معرفی این جلبک و لاسپیرولینا پ
تواند بررسی شرایط تولید انبوه انواع فراوردهای ذکر شده فوق می

 های مختلف علومهای قابل استفاده در بخشزمینه تولید فراورده
ر د کشاورزی، آبزی پروری، صنایع غذایی و پزشکی را فراهم آورد.

 اسپیرولینا پلاتنسیس موجود در aکلروفیل میزان  حاضرمطالعه 
 بدست آمد. mg/g 2/2برابر  b و میزان کلروفیل mg/g  ۸/2برابر

 g/100gن برابر کاروتبتامیزان  و mg/g  2/2برابرمقدار فیکوسیانین 
. میزان کاروتنوئیدهای اسپیرولینای خشک شده توسط ثبت شد 2/7

تجزیه شد که نسبت  همکارانو  Mikiاسپری خشک کن با روش 
 ۵2که  گرم بود 122گرم در میلی 340کاروتنوئیدهای اسپیرولینا 

درصد  0اکیننون، درصد  12درصد زیگزانتین، 21درصد بتاکاروتن، 
درصد  7درصد هیدروکسی امیننون و  3 کریپتوزانتین،بتا
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میزان  ای. در مطالعه(12) کاروتنوئیدهای شناسایی نشده بود
. لیتر گزارش گردیدمیکروگرم بر میلی 227/2اسپیرولینا  aکلروفیل 

گرم در کیلوگرم و میزان  2/۵-0میزان کاروتنوئید در اسپیرولینا را 
. طبق (12) شد ثبتگرم در کیلوگرم  2/2-0/0ن را آکلروفیل 

که بر روی کلروفیل ریزجلبک اسپیرولینا انجام شد،  مطالعه دیگری
 . (22) دست آمدگرم بر لیتر به میلی 2/21

هایی هستند که به دلیل داشتن ها و اتمرادیکالهای آزاد مولکول
ها و و قادرند به بافت باشندمیی بالایی الکترون آزاد حاوی انرژ

کی های فیزیولوژیها در غلظتها آسیب برسانند. این مولکولسلول
برای عملکرد نرمال سلول )سیگنالینگ و تنظیم ردوکس( ضروری 
هستند و در غلظت های بالا باعث ایجاد وضعیتی بنام استرس 

دلیل عدم پایداری تمایل شدیدی برای ه . ب(21) شونداکسیداتیو می
واکنش با سایر دیگر مولکولها داشته و بدین ترتیب باعث آسیب به 

 استرس ضمناً شوند.و تخریب سلول می DNA ها،لیپیدها، پروتئین
ث تسریع پدیده پیری و بروز بسیاری از تواند باعاکسیداتیو می

ر دو د های مختلف از قبیل سرطان و سندرم متابولیک شود.بیماری
دهه اخیر استرس اکسیداتیو ناشی از فعالیت و آنتی اکسیدان ها به 
یکی از حیطه های پژوهشی مهم و پرطرفدار در بین محققین تبدیل 

کاهش خطر ابتلا به ها از یک طرف باعث اکسیدانآنتی .شده است
شوند و از طرف دیگر از های قلبی عروقی و سکته میبیماری

شوند جلوگیری می DNAآسیب به  ها که موجبپیشرفت سرطان
های مختلف در پلاسما، اکسیدانعلیرغم وجود آنتی (.22) کنندمی

های آزاد سیستم دفاعی بدن به تنهایی قادر به از بین بردن رادیکال
در بدن نیست، به همین جهت نیاز به تأمین  ایجاد شده

اکسیدان از منابع خارجی دارد که از طریق منابع غذایی تأمین آنتی
و  قوی با سمیت کمترهای اکسیدانآنتیبنابراین نیاز به  شود.می
ترکیبات  .(23) ناپذیر استت اجتناببخشی بیشتر یک ضروراثر

تولوئن  یدروکسیه (،BHA) زولیآن یدروکسیه لاتیبوت فنلی مانند
ترین لمتداو (TBHQ) بوتیل هیدروکینون ترت و (BHT) لاتیبوت

ای سنتزی هستند که به کرات از لحاظ سمشناسی اکسیدانهآنتی
شدهاند و در سالهای اخیر استفاده از این نوع  بررسی

روی سلامتی با چالش جدی منفی لیل عوارض آنتیاکسیدانها به د
علاوه بر این خطر آسیب کبدی و ایجاد سرطان در . اندمواجه شده

های اکسیدانحیوانات آزمایشگاهی از معایب استفاده از آنتی

آنتیاکسیدانهای  12۸2لذا از حدود دهه  .(24) ساختگی است
(. مطالعات 2۵) شدندطبیعی به عنوان جایگزین انواع سنتزی پدیدار 

نتی وی آحالینا یک ترکیب وسپیرامتعددی نشان داده که 
با ط تباآن در اربخش سلامتاص خوو ست ی اقوی هاناکسیدا
بی آنه انگد، رفیلوکلر، تنوئیدهاروکا، نیاکسیدانتی ی آنههاانگدر

نتایج مطالعه حاضر، در (. 20) استآن فیکوسیانین د منحصر به فر
نمونه مورد بررسی دارای توان راستای مطالعات گذشته نشان داد 

اهان های دریایی نیز همچون گیکیی است و جلباکسیدانی بالاآنتی
ه ند که منجر بهست زمینی در معرض ترکیبی از نور و اکسیژن

دم گردد عتشکیل رادیکال های آزاد و عوامل اکسیدکننده قوی می
ها )مانند وجود آسیب اکسیداتیو در اجزای ساختاری این جلبک

ی آنها از پایدار های چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه( نشاناسید
سیدانی، اکنسبت به اکسیداسیون و داشتن سیستم دفاعی آنتی

 .آنهاست

 

 گیرینتیجه
نشان داد که مطالعه حاضر حاصل از  هاییافتهبه طور کلی 

از سایر  ترپیرولینا تولید شده در ایران بیشهای اسمیزان رنگدانه
بدلیل شرایط پرورش متفاوت  مطالعات بوده که این امر احتمالاً

اسپیرولینا در مطالعات مختلف است. همچنین در صورت تمایل به 
ط توان با تغییر شرایهای خاص در اسپیرولینا میتولید رنگدانه

 توان به این امرهای فیزیکی و شیمیایی میو استرسمحیطی 
 .دست یافت

 

از همه اساتیدی که در غنای مطالب  تشکر و قدردانی:

 د.آیرسان بودند، نهایت تشکر و قدردانی به عمل میاضر یاریح

 

همه نویسندگان در نگارش اولیه مقاله  :نقش نویسندگان

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