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 ای تغییرات فصلی چربی کل و پروفیل اسیدهای چرب جلبک قهوه

 Nizimuddinia zanardini در سواحل چابهار 

 2 یمیر مهدی زاهد، 1 سلیم جنگی زهی شستان، 1 گیلان عطاران فریمان

  چابهار دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی چابهار،شناسی دریا،  گروه زیست  1 

  چابهار، دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی چابهارگروه شیمی دریا،   2

 مقاله: نوع

 چکیده پژوهشی

باشند  یغذایی و آرایشی مدارویی،  زمینه های زیادی در های دریایی سواحل ایران دارای پتانسیل جلبک

شده است. در تحقیق حاضر چربی کل و پروفیل اسید چرب جلبک  ها پرداخته که متأسفانه کمتر به آن

ماه   سنجش قرار گرفت. محتوای چربی کل در بهمن مورد در دو فصل سرد و گرم  N. zanardiniای  قهوه

ر ترکیبات اسید چرب گرم بر گرم وزن خشک، بالاترین مقدار بود. در بررسی حاض میلی 1/11±8/0با 

 08/11±11/1ترین اسید چرب، با  ( در هر دو فصل عمدهC16:0) چربی کل نشان داد که پالمتیک اسید

شده   رود. اسیدهای چرب اشباع ماه به شمار می  درصد در بهمن 03/10±32/0و  ماه ریتدرصد در 

نشده با یک پیوند  چرب اشباع که اسیدهای ( در دو فصل تغییرات چندانی را نشان نداد درحالیSFAکل)

نشده با چند پیوند   ماه مقدار کمتری را نشان داد و اسیدهای چرب اشباع ( در تیرMUFAدوگانه کل)

در دو فصل سرد و گرم به  2به امگا  6ماه افزایش پیدا کرد. نسبت بین امگا   ( در بهمنPUFAدوگانه کل)

دارای چربی  ماه  شده در بهمن آوری جمع N. zanardiniطورکلی جلبک   بود. به 1041/1و  1141/1ترتیب 

ماه بود اما تغییرات  نشده با چند پیوند دوگانه بالاتری نسبت به تیر  کل و همچنین اسیدهای چرب اشباع

  های مناطق معتدله چندان ملموس نیست. نسبت به گونه

 مقاله: تاریخچه

 11/03/12دریافت4 

 32/02/12اصلاح4 

 31/02/12پذیرش4 

 4 کلمات کلیدی

 اسیدهای چرب 

 تغییرات فصلی 

  چربی کل

 

 مقدمه 

های دریایی گیاهان  بندی کرد. ماکرو جلبک ها تقسیم جلبک ها و میکرو توان به دو گروه ماکرو جلبک ها را می جلبک

جلبک دریایی  گونه ماکرو 1000دهند. حدود  توده اولیه در مناطق بین جزر و مدی را شکل می ای هستند که زی کنندهفتوسنتز

 ( و سبزRhodophyta) (، قرمزPhaeophyta) ای های قهوه ی، جلبک گروه عمده سهای به  طور گسترده  وجود دارد که به

(Chlorophytaبر اساس رنگ ،)شوند بندی می ، طبقهها  دانه (Miyashita et al., 2013این جلبک .)  ها منبع بسیار خوبی از ترکیبات

 باشند ، اسیدهای چرب ضروری و مواد معدنی می(Holt, 2008) ها یستی مانند کاروتنوئید، فیبرهای غذایی، پروتئین، ویتامینفعال ز

(Chandini et al., 2008) . 

                                                           
 4نویسنده مسئول، پست الکترونیک   g.attaran@cmu.ac.ir 
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ردم های غذایی دریایی، توسط عموم م ها از طریق رژیم علاقه به مواد غذایی دریایی، با توجه به اینکه پیشگیری از بسیاری از بیماری

 های دریایی به . چربی جلبک(Miyashita et al., 2011) سال رو به افزایش است به شده است، سال بهتر درک و به رسمیت شناخته

ای از  های قهوه ها، اهمیت بسیار زیادی دارند. جلبک ای به دلیل خواص درمانی بسیار زیاد آن های دریایی قهوه خصوص چربی جلبک 

 مشاهدات عینیهای مطالعات اپیدمیولوژیکی و  . داده(Dembitsky and Maoka, 2007) نتین غنی هستندزاو فوکو PUFA 2امگا 

با زنجیره بلند  2امگا  PUFA( در میان کسانی که میزان بالایی از CHD) دهد که خطر ابتلا به بیماری عروق کرونر قلب نشان می

 . (Leaf et al., 2008; Wang et al., 2006) کنند، پائین تر است دریافت می DHAو  EPAمانند 

درصد کل اسیدهای چرب در  20( بیش از PUFAنشده با چند پیوند دوگانه )  های مختلف اسیدهای چرب اشباع بر اساس گزارش

ند نشده با چند پیو  . اسیدهای چرب اشباع(Nomura et al., 1997) اند ای را به خود اختصاص داده های قهوه دیاتوم ها و جلبک

شده است. در   عنوان ترکیبات سالم کاربردی برای سلامتی انسان شناخته  ( بهn-6) 6( و امگا n-3) 2ها( شامل امگا  PUFAدوگانه )

 عنوان با  ( به22:6n-3( و دوکوزاهگزانوئیک اسید )EPA( )20:5n-3ها، بیشترین توجه بر روی ایکوزاپنتانوئیک اسید ) میان آن

توجه فیزیولوژیکی و   های زنجیره بلند باعث تغییرات قابل PUFAجلب شده است. مصرف این  n-3های  PUFAترین  ارزش

های PUFA. از سوی دیگر، (Nomura et al., 2013) شود های قلبی عروقی می آن کاهش خطر بیماری از  بیوشیمیایی در بدن و پس

n-6 و مشتقات آن ( ها، عمدتاً آراشیدونیک اسیدAA( )20:4n-6،) جمله در پاسخ  های بیولوژیکی از نقش مهمی را در سیستم

های  PUFA. در حال حاضر منبع اصلی (Le et al., 2009) کند ها( و مغز ایفا می ایمنی، ترومبوز )لخته شدن خون در قلب یا رگ

n-3 با توجه به اینکه استباشند که این ذخایر در حال کاهش  های دریایی می ماهی .Worm  کاهش  3001در سال و همکاران

ها ضروری  PUFAاند، بنابراین جستجوی منابع جدید از  بینی کرده پیش 3018شور را در سال  شدید صنعت شیلات و ماهیان آب

 بالایی که ها هستند اما با توجه به ذخیره بسیار تر از ماهی توجهی پایین طور قابل  نظر محتوای چربی به ها از است. هرچند جلبک

. محتوای (Nomura et al., 2013) باشند استفاده می های ساحلی، مورد های کاربردی در آب ای از چربی عنوان منبع بالقوه  دارند  به

 ;Khan et al., 2007) برداری متفاوت است چربی کل و ترکیب اسید چرب با توجه به تغییرات فصل و همچنین مکان مختلف نمونه

Nomura et al., 2013; Terasaki et al., 2009; van Ginneken et al., 2011)های دریایی  . مطالعه بر روی اسیدهای چرب جلبک

ها،  برداری یا پرورش این جلبک سواحل دریای عمان با توجه به پتانسیل بسیار بالای این منطقه جهت بهره در خصوصه در ایران ب

( پروفیل اسید چرب و 3013و همکاران ) Rohani-Ghadikolaeiفارس،   انی خلیجبسیار کم صورت گرفته است. در سواحل ایر

 Tabarsa، 3013. در سال (Rohani-Ghadikolaei et al., 2012)اند های دریایی را گزارش کرده  گونه از ماکرو جلبک 6چربی کل 

. اما (Tabarsa et al., 2012)اند  کردهفارس گزارش   ای را از سواحل خلیج های قهوه و همکاران پروفیل اسید چرب سه گونه از جلبک

های دریایی گزارشی در مورد سواحل ایران داده نشده است.  جلبک در مورد تغییرات فصلی پروفیل اسید چرب و چربی کل ماکرو

ای دریایی ه در دیگر مناطق معتدله همچون سواحل ژاپن و کره مطالعات بسیاری بر روی تغییرات فصلی اسیدهای چرب جلبک

 ,.Gerasimenko et al., 2010; Honya et al., 1994; Kim et al., 1996; Narayan et al., 2004; Nelson et al) شده است  انجام

2002; Nomura et al., 2013; Terasaki et al., 2009) . 

 ها مواد و روش

ماه(   ماه( و سرد )بهمن )تیر ل چابهار در دو فصل گرماز مناطق بین جزر و مدی سواح Nizamuddinia zanardiniای  جلبک قهوه

شناسایی  (1281, ی.کلائیقاد و قرنجیک) فارس و دریای عمان  های دریایی سواحل خلیج آوری و با اطلس جلبک جمع 1213سال 

برای جداسازی شن  سپس منتقل شده وها به آزمایشگاه  برداری، جلبک با آب دریا در محل نمونه (. پس از شستشو1)شکل  گردید

ژال ساخت شرکت  JTUL300)مدل گراد فریزر  درجه سانتی -80وشو داده شدند و در دمای  و ماسه با آب دریای فیلتر شده شست
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تجهیز( تا زمان آنالیز فریز گردید. در این پژوهش استخراج چربی کل در شرایط نور کم و جایگزین سازی هوا با نیتروژن برای 

 . تخریب در چربی کل صورت گرفتنه جلوگیری از هرگو

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )سمت چپ( )سمت راست( و برگ آن در زیستگاه طبیعی Nizimuddinia zanardiniای  جلبک قهوه .1شکل 

 1410شب با متانول ) ها در طول یک ها با استفاده از پارچه تنظیف، چربی کل نمونه کردن آن ها و خشک پس از یخ گشایی نمونه

 1410) شب تحت استخراج متانول ( مورد استخراج قرار گرفت و پس از فیلتر کردن آن، باقیمانده دوباره به مدت یکوزن بر حجم

 20هم ترکیب و حلال با استفاده از روتاری در دمای  قرار گرفت و سپس فیلتر گردید. هر دو محصول فیلتر شده با  وزن بر حجم(

دید. چربی کل به شکل ماده سبز چسبناک وزن شده و محتوای چربی کل بر اساس گراد و تحت خلأ خشک گر درجه سانتی 21تا 

های  تر چربی کل و محتوای رطوبت نمونه  گیری بر اساس وزن گرم بر گرم وزن خشک بیان شد. محاسبه آن از طریق اندازه میلی

گراد تا زمانی  درجه سانتی 101در آون و دمای  های تازه کردن نمونه وسیله خشک  گیری محتوای رطوبت به . اندازهگرفتتازه انجام 

دست آید، صورت گرفت. در مرحله بعد، آنالیز ترکیبات اسید چرب با استفاده از تزریق استرهای متیله شده اسید  که وزن ثابت به

 BPX-70( و ستون)FID( مدل مجهز به آشکارساز یونیزاسیون شعله )GC( به سیستم کروماتوگرافی گازی )FAMEsچرب )

25M×0.22 MM 0.25µMجریان   ( و گاز حامل نیتروژن با شدت ml/min2/1 استفاده قرار گرفت. در این پژوهش دمای  مورد

 گراد بود. درجه سانتی 311و  310، 380آشکارساز، تزریق و ستون به ترتیب، 

  صورت گرفت 1196در سال  Mordretو  Prevotاسترهای متیله اسید چرب از چربی کل با استفاده از روش 

(Terasaki et al., 2009)لیتر  میلی 1گرم(،  میلی 30 )حدود مانده چربی کل طور خلاصه، به باقی  . بهn-hexane  لیتر  میلی 3/0و

 20گراد به مدت  درجه سانتی 10آرامی وورتکس شدند و سپس در دمای  شده و به  نرمال در متانول اضافه 3 یدروکسیدهسدیم 

تا لایه بالایی  شد آرامی مخلوط  نرمال در متانول اضافه گردیده و به HCL 3لیتر  میلی 3/0د. پس از انکوباسیون گردیه دقیقه انکوب

n-hexane صورت درصد وزنی اسیدهای چرب کل در   حاوی استرهای متیله شده اسید چرب بازیابی شود. محتوای اسید چرب به

 .محاسبه شد Microsoft Excelافزار  آماری با استفاده از نرمهای جلبکی بیان گردید. آنالیزهای  نمونه
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 جـنتای

در دو فصل زمستان و تابستان شناسایی شد. ترکیبات اسید  Nizimuddinia zanardiniاسید چرب از گونه  19در این پژوهش 

از استرهای  روماتوگرام حاصلای از ک نمونه 3 همچنین شکل .شده است  نشان داده 3نظر در جدول  ای مورد چرب جلبک قهوه

 دهد. را نشان می N. zanardiniای  متیله اسید چرب جلبک قهوه

 ماه. در تیر N. zanardiniای از کروماتوگرام حاصل از اسیدهای چرب متیله شده  نمونه .3شکل

ماه مشاهده  ربی کل در بهمن ارائه شده است. بالاترین مقدار چ 1ای مورد نظر در جدول  تغییرات فصلی چربی کل در جلبک قهوه

 شد.

 دو فصل سرد و گرمدر  Nizimuddinia zanardiniای  جلبک قهوه میزان چربی کل .1جدول 

 

 

 

(، اولئیک 1640) (، پالمتیک اسید1140) ترین اسیدهای چرب میریستیک اسید عمده N. zanardiniای  در چربی کل جلبک قهوه

  ( و ایکوزاپنتانوئیک اسید20:4n-6) (AA) آراشیدونیک اسید ،Stearidonic acid(SDA) (18:4n-3)(، 18:1n-9)اسید

(EPA) (20:5n-3می ) ها پالمتیک اسید دارای بالاترین غلظت و به دنبال آن اولئیک اسید و آراشیدونیک  باشند که در میان آن

شده کل   (. تغییرات متفاوت مقادیر مربوط به اسیدهای چرب اشباع3جدول ) قرار دارند EPA، میریستیک اسید و SDAاسید، 

(SFAاسیدهای چرب اشباع ،)  ( نشده با یک پیوند دوگانه کلMUFAاسیدهای چرب اشباع ،)  نشده با چند پیوند دوگانه کل 

 (n-3 PUFA  وn-6 PUFA در فصل تابستان و زمستان )شده است.   نشان داده 

 گرم/گرم وزن خشک( )میلی چربی کل ماه

 8/20±1/0 تیر

 1/11±8/0  بهمن
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 Nizimuddinia zanardiniدرصد وزنی اسیدهای چرب کل( از ) ترکیبات اسید چرب .3جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

که  شد درحالیبا ماه می  ماه دارای مقدار بالاتری نسبت به بهمن ( در تیرMUFAنشده با یک پیوند دوگانه )  اسیدهای چرب اشباع

( تغییرات بسیار کمی SFAشده کل)  ( و اسیدهای چرب اشباعn-3 PUFAنشده با چند پیوند دوگانه )  اسیدهای چرب اشباع 2امگا 

 نشده با چند پیوند دوگانه کل  اسیدهای چرب اشباع 6. از سوی دیگر درصد مربوط به امگا (2شکل ) دهند را نشان می

(n-6 PUFAبه )   (. 2و شکل  3)جدول  فصل زمستان بالاتر بودطورکلی در 

 peak اسیدهای چرب ماه تیر ماه  بهمن

01/0±11/0 08/0±29/0 C12:0 1 

8/0±11/1 3/0±16/1 C14:0 3 

1/0±69/0 02/0±61/0 C15:0 2 

33/0±03/10 11/1±08/11 C16:0 1 

02/0±10/3 81/0±01/2 C16:1n-7 1 

01/0±31/1 3/0±11/0 C18:0 6 

19/0±11/30 8/0±16/31 C18:1n-9 9 

01/0±62/3 6/0±63/3 C18:2n-6 8 

02/0±11/3 2/0±02/1 C18:3n-3 1 

01/0±11/2 1/0±12/6 C18:4n-3 10 

02/0±61/0 03/0±11/0 C20:0 11 

03/0±91/1 6/0±01/1 C20:1n-9 13 

2/0±19/11 3/0±31/8 C20:4n-6 12 

01/0±99/0 01/0±18/0 C22:0 11 

01/0±11/0 01/0±21/0 C22:1n-9 11 

39/0±11/2 1/0±83/3 C20:5n-3 16 

08/0±01/1 2/0±06/1 C22:4n-6 19 

 SFA  کل 31/18 21/18

 

 MUFA  کل 11/31 93/31

21/10 28/10 n-3 PUFA کل 

61/11 81/11 n-6 PUFA کل 

11/31 39/33 PUFA کل 

10/1 11/1 n6/n3 PUFA  نسبت 
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 نشده در دو فصل تابستان و زمستان شده و اشباع مقایسه بین اسیدهای چرب اشباع .2شکل 

 بحث

و همکاران در  Sánchez-Machado. (Nomura et al., 2013) ها با توجه به دما، شوری و شدت نور متفاوت است چربی کل جلبک

های  ای دارای چربی کل کمتری نسبت به گونه ملاحظه  طور قابل های مناطق گرمسیری به که گونه ندکردگزارش  3001سال 

های  ترین خانواده جلبک تحلیل چربی حاصل از بزرگ و  تجزیه. (Sánchez-Machado et al., 2004)باشند  مناطق سردسیر می

مقدار نسبتاً بالاتری از چربی کل در مقایسه با  (Terasaki et al., 2009) ( در مناطق جنوبی قطب شمالSargassaceae) ای قهوه

. در مناطق معتدله یا مناطق جنوبی قطب شمال مربوط به شمال (Narayan et al., 2004) دهد مناطق گرمسیری را نشان می

  یابد ش میها افزای ای از زمستان تا بهار همراه با رشد جوانه های قهوه اقیانوس آرام، محتوای چربی کل جلبک

(Gerasimenko et al., 2010; Honya et al., 1994; Nelson et al., 2002; Terasaki et al., 2009) . 

 ای ماه با سردتر شدن هوا جلبک قهوه  تر مشاهده گردید، چنانکه در بهمن در تحقیق حاضر این تغییرات فصلی با مقیاس پایین

 N. zanardini ها معمولاً در  (. محتوای چربی جلبک3)جدول  )با دمای هوای بالاتر( بودماه  ت به تیردارای چربی کل بالاتری نسب

 Li et al., 2002; Narayan et al., 2004; Nomura) شدت با توجه به گونه  باشد و به درصد از وزن خشک می 1تا  1محدوده معین 

et al., 2013; Terasaki et al., 2009)ریبردا ، مناطق مختلف نمونه (Khan et al., 2007) و فصل (Honya et al., 1994; Kim et 

al., 1996; Nelson et al., 2002) شده است که گونه   متفاوت خواهد بود. گزارشSargassum marginatum های  که یکی از گونه

 ای که انجام که در مقایسه ریطو  باشد به های مناطق معتدله می باشد دارای چربی کل کمتری نسبت به گونه مناطق گرمسیری می

 (. 2. )جدول (Narayan et al., 2004) های مناطق معتدله بوده است تقریباً نصف گونه S.marginatumشده محتوای چربی کل گونه  

طور قابل ملاحظه ای دارای محتوای چربی کمتری نسبت به گونه های مناطق ه های مناطق گرمسیری ب گزارش شده است که گونه

(. نتایج تحقیق حاضر نشان داد که گونه Narayan et al., 2004; Terasaki et al., 2009; Miyashita et al., 2013) سیر هستندسرد

باشد که مقدار  ماه می درصد وزن خشک در تیر 08/2ماه و   درصد وزن خشک در بهمن 1/1مطالعه دارای چربی کل برابر با  مورد

های دیگر مناطق گرمسیری است. چنانکه در  از برخی گونه یج حاصلبالاتر از نتا N. zanardiniه آمده از گون  دست  چربی کل به

درصد وزن خشک است.  3±3/0فارس دارای چربی کل   از خلیج Sargassum ilicifoliumشده است گونه  نشان داده 2جدول 
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 10ای مناطق گرمسیری، بالاتر از  های قهوه کی جلب سطح چربی کل را از سه گونه 3013و همکاران در سال  Ghoshهرچند 

شده از  آوری ای جمع های قهوه (. همچنین محتوای چربی کل بالا از جلبکGhosh et al., 2012) اند درصد وزن خشک بیان کرده

ن اسیدهای تری . عمده(Thinakaran et al., 2012)شده است  درصد وزن خشک( نیز گزارش 8تا  9)منطقه تروپیکال اقیانوس هند 

باشند که  می C20 PUFAو  C18مشاهده است شامل مرستیک اسید، پالمتیک اسید، اولئیک اسید،   چربی که در این تحقیق قابل

 ,.Dawczynski et al., 2007; Khotimchenko, 1998; Li et al) باشند ای می های قهوه های قبلی در مورد جلبک مشابه با گزارش

2002; Sánchez-Machado et al., 2004) (2و  3 ،1. )جدول 

( در هر C16:0را مشاهده کرد که با توجه به نتایج، پالمتیک اسید ) N. zanardiniتوان ترکیبات اسید چرب گونه  می 3در جدول 

های  مونهمقایسه با دیگر ن  باشد که قابل درصد(، نسبت به دیگر اسیدهای چرب می 10دو فصل دارای درصد بالاتری )حدوداً 

 S. ilicifolium %(80/3±1/16)و  S. marginatum(96/12)% (Narayan et al., 2004) ای مناطق گرمسیری مانند  های قهوه جلبک

(Rohani-Ghadikolaei et al., 2012) باشد. می 

های مناطق  درصد در هر دو فصل( از نمونه 30)بیشتر از  بسیار بالاتر C18:1n-9دهد که میزان  همچنین نتایج این تحقیق نشان می

 Colpomenia sinuosaو  Dictyota dichotoma (81/0±23/10)( و 96/0±18/11) Padina pavonicaگرمسیری مانند 

(98/0±9/12) (Tabarsa et al., 2012)  وS. marginatum (03/0±1/1) (Narayan et al., 2004) باشد. می 

و  Wuحال  این ( بود باEPA()C20:5n-3( بالاتر از ایکوزاپنتانوئیک اسید )AA()C20:4n-6یزان آراشیدونیک اسید )در هر دو فصل م

 ,.Xiang-Chun et al) (16/13در مقابل % 11/11)به ترتیب % است AAبالاتر از  EPAگزارش دادند که  1111همکاران در سال 

 EPAبالاتر از  ،بررسی گونه مورد 2گونه از  3در  AAکه میزان  کردندزارش گ 3001و همکاران در سال  Narayanهرچند  (1995

 بررسی نسبت داد.  محیطی و همچنین گونه مورد توان به تأثیر عوامل زیست که این را می (Narayan et al., 2004)بوده است 

. استنتز پروستوگلاندین ها بسیار مهم در غذاهای مصرف انسانی برای س 2به امگا  6علاوه بر این نسبت اسیدهای چرب امگا 

  کنند پیشنهاد می 6و امگا  2را بین امگا  143تا  1/141ای نسبتی بین  متخصصان تغذیه و استانداردهای تغذیه

(Hamazaki and Okuyama, 2004)باشد می49/16 1تا  1141 های غذایی کشورهای غربی بین که این نسبت در رژیم . درحالی 

(Simopoulos, 2002). ای  این نسبت در جلبک قهوهN. zanardini ثبت گردید  411/1 1تا  410/1 1مطالعه در دو فصل بین  مورد

 و Himanthalia elongateهای  گزارش کردند که گونه 3001و همکاران در سال  Sánchez-Machadoدرصد(.  11/1تا  10/1)

 U. pinnatifida  به ترتیب دارای نسبتn-3  بهn-6 81/0  درصد 11/0درصد و (Sánchez-Machado et al., 2004)  وjaswir  و

 درصد بیان کردند 9/1درصد و  1/0به ترتیب  S. duplicatumو  S. binderiهای  این نسبت را از گونه 3013همکاران در سال 

(Jaswir et al., 2012) همچنین .Puja  مسیری های گر این نسبت را در گونه 3010و همکاران در سالS. marginatum  و

Sargassum tenerrimum دست آوردند به 411/1 1و 413/1 1به ترتیب برابر با (Kumari et al., 2010) . 1 1 
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 در مناطق مختلف 2و امگا  6. مقایسه بین چربی کل،  اسیدهای چرب چند غیراشباع و تک غیراشباع، نسبت بین امگا 2جدول 

(aبر اساس میلی ) گرم بر گرم وزن خشک- (bبر پایه درصد وزن ) تر- (cگرم در هر صد گرم وزن خشک )

 نام گونه چربی کل n-6/n-3 MUFA PUFA نسبت برداری منطقه نمونه منبع

(Jaswir et al., 2012) 11/26 63/12 89/0 مالزی a1/1±60/16 
Sargassum binderi 

(Jaswir et al., 2012) 21/11 10/22 92/1 مالزی a10/0±20/31 
Sargassum duplicatum 

(Khotimchenko et al., 2002) 9/11 8/1 19/0 کالیفرنیا a1/0±6/16 Analipus japonicus 

(Khotimchenko et al., 2002) 1/11 1/13 00/1 کالیفرنیا a 6 /2±2/21 
Laminaria dentigera 

(Khotimchenko et al., 2002) 1/39 1/11 01/3 کالیفرنیا a 2 /1±1/86 
Hedophyllum sessile 

(Narayan et al., 2004) 62/30 69/30 9/3 دریای عرب -اقیانوس هند 
b19/0±10/0 

 
Sargassum marginatum 

 

(Kumari et al., 2010) 1/19±91/3 9/11±31/3 11/1±03/0 هند -گجرات 
b11/0±32/1 

 

Cystoseira indica 

 

(Kumari et al., 2010) 1/21±11/1 0/11±11/0 16/1±81/0 هند -گجرات 
b20/0±09/3 

 

Padina tetrastromatica 
 

(Tabarsa et al., 2012) 13/11±31/1 33/11±13/0 91/0 ایران -فارس خلیج 
c16/0±91/1 

 

Padina  pavonica 
 

(Rohani-Ghadikolaei et al., 2012) 1/19±6/0 1/39±18/3 1/1 ایران -فارس خلیج b30/0±0/3 Sargassum  ilicifolium 

 a8/0±1/11 Nizimuddinia zanardini 11/31 93/31 10/1 چابهار مطالعه حاضر
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 باشند حساس می های دریایی به دمای محیط بی جلبکچر و ترکیبات اسید چرباند که  کرده  بسیاری از محققان اشاره

(Khotimchenko, 1998; Sewón et al., 1997)ماه   یز مشاهده شد در بهمن. چنانکه در این تحقیق نPUFA کل بالاتر از تیر 

مشاهده است درصد بسیار بالای اولئیک   قابل N. zanardiniماه است. اختلاف قابل توجهی که در پروفیل اسید چرب گونه 

های  نهدرصد این اسید چرب را از گو 3010در سال  Pujaدرصد(.  30)بیشتر از  باشد ( در هر دو فصل میC18:1n-9اسید )

Padina tetrastromatica  وSpatoglossum asperum  وStoechospermum marginatum  وCystoseira indica  و

Sargassum tenerrimum  گزارش داد 1±13/0و  18/2±01/3و  61/6±1/0و  81/6±11/0و  11/6±01/0به ترتیب برابر با 

(Kumari et al., 2010) همچنین ،Narayan  درصد این اسید چرب را از گونه  3001ر سال و همکاران دS. marginatum  برابر

مقدار این اسید  3011. روحانی قادیکلایی و همکاران در سال (Narayan et al., 2004) دست آورده است به 01/1±03/0با 

. (Rohani-Ghadikolaei et al., 2012) دست آوردند درصد به 20/38±20/3برابر با  Colpomenia sinuosaچرب را از گونه 

کل بالاتری  MUFAکل پائین تر و  PUFAمطالعه موجب شده که درصد  این درصد بسیار بالای اولئیک اسید از گونه مورد

 باشد.  داشته های مشابه مناطق معتدله نسبت به گونه

ش فعال زیستی مانند ارز کیبات باای کمتر از محتوای سایر مواد مغذی است اما دارای تر های قهوه اگرچه محتوای لیپید جلبک

فوکوزانتین کلید درک بهتر عملکرد و  ،باشد. در میان این ترکیبات می ARA 6و امگا  EPA ،SDA 2زانتین، امگا رنگدانه فوکو

های  (. برای استفاده تجاری از چربی جلبکMiyashita et al., 2013) باشد ای دریایی می های قهوه های چربی جلبک ویژگی

باشد. تحقیق حاضر  برداری بسیار مهم می های با چربی کل بالا در فصول و مناطق مختلف نمونه ای، جستجو برای جلبک هقهو

در فصل زمستان  PUFAارزشی از چربی کل و همچنین  دارای منبع با N. zanardiniای  دهد که جلبک قهوه نشان می

 باشد.  می

ها در مناطق گرمسیری همچون  طالعه تغییرات ترکیبات اسید چرب و میزان آنتوان گفت که در این م یک نتیجه کلی می در

رود در تابستان به دلیل  احتمال می همچنین باید خاطرنشان کرد که فصول مختلف نداشته است. چابهار تغییرات ملموسی در

تیجه تغییرات دمایی زیادی را ن و وجود امواج سهمگین، دمای آب تغییر کرده و در SWMوجود تأثیرات مونسون تابستانه 

ها در فصول سرد سال و همچنین درصد بالاتر چربی در این فصول زمان  اما با توجه به رشد بیشتر جلبک نخواهیم داشت؛

 باشد. ها جهت مصارف غذایی یا آرایشی و دارویی می مناسبی برای برداشت این جلبک

 تشکر و قدردانی

ویژه سرکار خانم باقری و مسئولین آزمایشگاه دریانوردی و   کیفیت منطقه آزاد چابهار به از زحمات مسئولین آزمایشگاه کنترل

 شود. علوم دریایی چابهار سپاسگزاری می
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