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 چکیده

 یشده که سبب مشکلات جیرا یپرکالر ییمصرف مواد غذا ،یشدن سبک زندگ تهیو مدرن تیجمع شرفتیپ لیبه دل

 یفراسهودمند حهاو یبهه غهذاها ازیهن . در این شرایط لزوم توجهه بههشودیم ابتیو د یقلب یهایماریب ،یچاق لیاز قب

با  ییایمیتوشیف باتیاز ترک یمنابع مهم هاجلبک. رسدنظر میبیش از پیش ضروری به PUFAو  یمواد معدن ها،نیتامیو

مانند  باتیاز ترک یارینقش دارند. بس میرمستقیو غ میصورت مستقبه ییغذا عیهستند که در صنا یدانیاکسیخواص آنت

 یکهه بهرا یسهتیفعال ز یهاو مولکول هانیتامیو دها،یساکاریپل راشباع،یچرب غ یدهایاس ،هانیلیکوبیف ،هادیکاروتنوئ

 ۀریهبلنهد زنج راشهباعیچهرب غ یدهایشهده اسهت. اسه ییشناسها ههاجلبک رهستند، داستفاده در سلامت انسان مهم 

و  تیهکلروف یههاجلبکمهم هستند.  اریبدن انسان بس سمیمتابول یبرا د،یاس کییانوکوزاهگزوو د دیاس کییکوزاپنتانویا

 یکیمنابع ژنت هاجلبکروکی. ماکرو و مرندیگیمورد استفاده قرار م یچرب ضرور یدهایاس نیاستخراج ا یبرا تیوفیبر

و  یبها،، داشهتن مهواد معهدن ییارزش غهذا لیهو بهه دل دهدیم شیآنها را افزا تیکه اهم دارند یعیوس یستیو تنوع ز

رو،  نیهانهد. از امورد استفاده قرار گرفته انیانسان، دام و آبز یۀدر تغذ راشباعیچرب غ یدهایبا، و اس نیپروتئ اب،یکم

 فراسودمند بحث شده است. ییمواد غذا یۀته یبرا هاجلبکو کاربرد  لیپتانسص، حاضر، خوا ۀدر مطالع

 یغهذاها د،یهکاروتنوئ ،ییایمیتوشهیف بهاتیترک ،ههاجلبککرویمهاکرو و م ،یخهوراک یههاجلبک: کلیدی هایواژه

 .فراسومند

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

14
01

.1
5.

1.
6.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
03

 ]
 

                             1 / 24

http://dorl.net/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.1.6.0
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.1.6.0
http://journalofbiosafety.ir/article-1-464-fa.html


 "1401، بهار 1، شماره 15دوره ، مجله ایمنی زیستی"

98 

 مقدمه

 دیباعث تول ی(کیولوژیب) زیستیاستفاده از منابع 

ماننهد  شهودی مهبها، ییغهذا یمنهیمحصو،ت با ا

 اشهههباع ریهههچهههرب غ یدهایاسهههتفاده از اسههه

(polyunsaturated fatty acids; PUFA)  و

کههه وجههود آنههها در  یاکسههیدانآنتی یهارنگدانههه

مهزمن  یهایماریکاهش ب یبرا ییمحصو،ت غذا

مههم اسهت.  ییاز مصهرف محصهو،ت غهذا یناش

 یههاتیهو متابول یجلبکه ههایتودهزیستکاربرد 

 دیهتول ینوآورانهه بهرا یکهردروی ها،از آن حاصل

 ههاجلبک. کهاربرد است ترسالم ییمحصو،ت غذا

در  یقههیتلف صههورتبه ایهه غههذایی محصههو،ت در

در  هیههدر مراحههل اول ایههبههوده و  دیههمرحلههه تول

 ایهفراسودمند  یاست. غذاها یکشاورز یهازمین

 شهودمیگفتهه  ییمواد غذا ازعملگرا، به آن دسته 

در  یانرژ دیو تول هیپا ایهیتغذ خواص برعلاوهکه 

 یمهاریاز ب یریشهگیو پ یبدن، باعث حفظ سلامت

 1980بار در ژاپن در سال  نیمفهوم اول نیشوند. ا

 یدولت یهامطرح شد. در آن زمان در ژاپن سازمان

سهلامت  تیتلاش در جهت بهبهود وضهع منظوربه

بها منهافع  ییمحصهو،ت غهذا دییهتأ ندیمردم، فرآ

را آغههاز کردنههد.  یسههلامت یرااثبههات شههده بهه

هستند که  ییاصلاح شده، مواد غذا یفراسودمندها

منافع سلامت آنهها بها اسهتفاده از  شیافزا منظوربه

 ،یامههلاح معههدن ههها،نیتامیماننههد و ییهههایافزودنهه

 یهههاوهیاند. آبمشههدهغنی بههریو ف هههاکیوتیپروب

و ماسهت،  ریماننهد شه شهدهغنی اتیلبن، شدهغنی

 ریبهادام و شه ریماننهد شه شهدهغنی ریش نیگزیجا

 شهدهغنی ی، نان و ماکارونشدهغنیغلات  ل،ینارگ

فراسههودمند  یها، از نمونهههشههدهغنیمههر  و تخههم

 یحهاو ییغهذا میهاصلاح شده هستند. داشهتن رژ

 یضهرور ن،یسهن همۀ در هاجلبک یمغذ باتیترک

 ،سههازدمی ایههرا مه یسههالم یبههوده و سههبک زنههدگ

 یهۀتغذ بهرای ههاریزجلبک یارتجه دیتول نیبنابرا

شده  لیمهم تبد یانسان در سرتاسر جهان به چالش

در  دیهجد یبهه غهذاها لیهعدم تما رغمیاست. عل

 یکننهدگان بهرامصهرف یگذشته، امهروزه، تقاضها

را  یشده که سلامت شتریب یعیطب ییمحصو،ت غذا

شهده بها  لیهتکم یکهاربرد یهمراه دارد. غذاهابه

  اریبسهه حسههی نظههر از هههاریزجلبک تودهزیسههت

 یسهلامت دیفوا نیهستند، بنابرا رترمتغی و ترراحت

 کنندمی بترکی کنندگانمصرف یبرا تیرا با جذاب

(Pulz and Gross, 2004)حاضههر،  ۀ. در مطالعهه

 دیهتول بهرای ههاجلبک لیو پتانسه ییخواص غذا

 و نقد قرار گرفته است. یمورد بررس منیا یغذاها

 جلبک

 لیهستند که پتانس یمیعظ یستیزمنابع  هاجلبک

از  دیهجد ییمحصو،ت غهذا دیتول یرا برا ییبا،
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از موجودات هستند که  گروهی. اندخود نشان داده

 دیاکسه یآب، د د،یاز نهور خورشه اهانیهمانند گ

و در اصهطلاح  سهازندیرا مه یمواد مختلفه کربن،

 نیهها. شههودمیبههه آنههها فتههوتروف گفتههه  ،یعلمهه

و  یبهافت یسهاختارها اههانیموجودات برخلاف گ

 ینداشته و از انواع تک سهلول شرفتهیپ ۀافتی زیتما

تا اندازه  یتا انواع پرسلول کرومتریچند م ۀبا انداز

 اربسهی موجودات هاجلبک. رندیمتر متغ 50از شیب

چنهد  ایه کیههستند کهه از  لیکلروف یساده حاو

 شهوندمی لیکتش کلنی صورتبه هاسلولگروه از 

و  ستندین گریکدیچندان وابسته به  عمده طوربهکه 

 افهههتی عهههتیدر طب کیهههتفییپلههه صهههورتبه

 Khanjani et al. 2009; Falkowski et)شهوندمی

al. 2004)و  ههاتوپلانکتهونیف ،ییایهدر های. علف

 هایشکل و ییایو در نیریآب ش یهاجلبککرویم

و  یمختلهههف جلبهههک فتوسهههنتزکنندگان اصهههل

 ژنیاکسه دیهد کهه در تولهسهتن هیاول تولیدکنندگان

 (.Bibak et al. 2020) کننهدمی فهایا ینقهش مهمه

 ههها،اکسههیداناز آنتی منههابعی عنوانبههه هههاجلبک

 ،بیوتیههکآنتیضدسههرطان،  بههاتیههها، ترکنیتههامیو

 ،یشههیمههواد آرا یاجههزا ،یروسههیضههد و بههاتیترک

 ی)حهاو ییغهذا ههایمکمل ،یدنیو نوش یبهداشت

 یبهرا دیهمف ۀریجبلند زن راشباعیغ ربچ یدهایاس

ضد تهب نقهش  و (، ضد انگلانیانسان، دام و آبز

 ههاجلبک(. Zhao et al. 2004) کنندمی فایا یمهم

مهواد  ،یعهیو متنهوع از محصهو،ت طب غنهی منابع

 ،یمههواد معههدن بههر،یشههامل ف یههیو دارو یمغههذ

دها، استروئی ،هارنگدانه ،هاویتامین ها،اکسیدانآنتی

 دها،یسههاکاریپلهه ،یژنهههالو بههاتیترک ،هههالکتین

، که هستندچرب اشباع نشده  یدهایاس ،هاپروتئین

از  یاری. بسهدارنهد تیهاهم اریبسه ییاز نظر دارو

 ،هههانیلیکوبیف ،هادیههمحصههو،ت ماننههد کاروتنوئ

و  هههاویتامین ،هاسههاکاریدپلیچههرب،  یدهایاسهه

استفاده در سلامت  یبرا زیستیفعال  یهامولکول

 Ramirez et) شوندمی زیجوت انیانسان، دام و آبز

al. 2015ههاینههیآم دیجلبک تمام اسه نی(. پروتئ 

 نیو بهه همه اسهتبدن را دارا  ازیمورد ن یضرور

 یدر سهفرها کهایآمر یدر سهازمان هوافاها لیدل

فاهانوردان  یکامل برا یغذا کی عنوانبه ییفاا

آزاد نقش  هایکالیراد .ردیگیمورد استفاده قرار م

 چون سرطان، التههاب ییهایماریب جادیدر ا یمهم

 یدانیضداکسه بهاتیعروق دارند و ترک یگرفتگو 

 دیمف هابیماری نیو درمان ا یریشگیدر پ ندتوانمی

 بهاتیترک افتنیه یبرا یادیباشند، امروزه تلاش ز

کمتر انجهام  یمؤثر و با عوارض جانب دانیضداکس

تواننههد منبههع یمهه ییایههدر یهههاجلبک. ردپههذییمهه

 Stoyneva and) باشند باتیترک نیا یبرا یدیجد

Uzunov, 2015 .) 
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 هاجلبکو ساختار  یستیز ۀچرخ

مراحههل  ،یتیو اسههوروف یدیهههاپلوئ ۀمرحلهه دو

 مرحلههۀ در. هسههتند هههاجلبک یزنههدگ ۀچرخهه

 بیهدو گامت نهر و مهاده بها ههم ترک ،یدیهاپلوئ

. امها در شهودمیو سهلول تخهم حاصهل  شوندمی

سهلول تخهم، دو  لیشکبعد از ت ،یتیاسوروف ۀمرحل

روش کهه  کیهرشد آن وجهود دارد. در  یراه برا

 یدیههاپلوئ ۀمرحله کهرارداشهته و ت وزیهم میتقسه

 میکه تقس یوجود خواهد داشت. اما در روش بعد

کهه  یدیجد اهیگ هایندارد، تعداد کروموزوم وزیم

. در روش است یاول اهیدو برابر گ آیدمیبه وجود 

 روش از ترکوتاه ،یتیروفاسو ۀمرحل وز،یم میبا تقس

 هاجلبک شتریاست. تک سلول ب وزیم متقسی بدون

و کلروپلاسهت  یتوکنهدریغشهادار، م ۀهست یادار

. دهندمیعمل فتوسنتز انجام  اهانیاست که مانند گ

 یو برخ یچیمارپ میضخ پوستۀ هاجلبکاز  یبعا

 ایه ههاجلبکهسهتند.  یسهلول ۀواریهد یدارا گرید

 ایههستند )مانند اوگلنا( و  یتکآزاد  یزندگ یدارا

. در کنندمی یزندگ یو چند سلول یکلون صورتبه

 یکلهون ۀلبه یههاجلبک ،یبه شهکل کلهون یزندگ

محافظههت از  یبههوده و بههرا هههاییسههتون یدارا

 یههاجلبک. انهدافتههی تخصصهی شهکل هاجلبک

به اندازه چنهد صهد متهر  یارتفاع ندتوانمیبزرگ 

 ههاجلبک(. ییایدر یهاجلبکداشته باشند )مانند 

چهون امها  رنهد،گییقرار مه اهانیگ ۀدست رزی جزء

 سهتند،یانتقال آب ن یبرا یگریراه د ایآوند  یدارا

بهدن  ازیهتها آب مهورد ن کنندمی زندگی هادر آب

 یزندگ یبزرگ برا یهاجلبککنند.  نیخود را تأم

ماننهد  ایژهیهو یهایسازگار یدارا هاانوسیدر اق

 (.Cock et al. 2014) هستندنور  هایکنندهتیهدا

و  یوتیپروکهههار یههههاجلبک یسهههاختار سهههلول

 نشان داده شده است. 1در شکل  یوتیوکاری
 

.Falkowski et al) 2004) هاساختار جلبک -1 شکل
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 هاجلبک فعالزیست باتیترک نتریمهم

 لیکلروف

هستند که نور  ییایمیش هایمولکول ،هاکلروفیل

کهربن و  دیاکسه یب کهرده و از درا جذ دیخورش

و  کننههدمی دیههتول دراتیههو کربوه ژنیآب، اکسهه

 ههاجلبک ۀها، فتوسنتز کهردن اسهت. همهآن ۀفیوظ

 a لیهستند. کلروف لیچند نوع کلروف ای کی دارای

 و ستهاجلبک یدر تمام یفتوسنتز اولیۀ رنگدانه

 هاسهههیانوباکتریموجهههود در  لیهههکلروف اتنهههه

(Cyanobacteria) (و یسهههبز وآبههه یههههاکجلب )

در  لیهکلروف ریاست. مقاد (Rhodophyta) تایردوف

در صههد وزن  5/1تهها  5/0بههر برا بههأتقری هههاجلبک

(. Ferruzi and Blakeslee, 2007) اسهتخشهک 

 تههایو اگلنوف (Chlorophyta) تههایکلروف یهههاجلبک

(Euglenophyta) یحههاو یعههال اهههانیگ ماننههد 

 تهوانمیرا  cو  d یهالیهستند. کلروف b لیکلروف

 هههایآنههها آب یکههه محههل زنههدگ ییهههاجلبکدر 

نقههش  بههرعلاوه a لیهه. کلروفافههتیاسههت  نیریشهه

برداشت نهور، در واکهنش هایداشتن در کمولکس

هم  bلی. کلروفکندینقش م یفایهم ا یمرکز های

برابر  3 یعملکرد یمکمل آن، دارا ۀزیرنگ عنوانبه

 و هاجلبک ،زسب اهانیاست. گ a لیاز کلروف شتریب

از  ی)گروههه (prochlorophytes) هههاتپروکلروفیهه

 نهیسههبز یدارا ز،یهه( نفتوسههنتزکننده یهههاباکتری

 لیهکه کلروف یموجودات ریو سا اهانیهستند. در گ

b را  هههازهیههدرصههد رنگ 50 رنگدانههه نیههدارنههد، ا

 II ستمیفتوس یهاکمولکسداده و در آنتن  لیتشک

نهور قرمهز را  ییههاانت فیط d لیقرار دارد. کلروف

، a لِیبا کلروف سهیدر مقا d لیکلروف. کندمی ذبج

 یبه جا a لِیاست که در کلروف لیگروه فرم یدارا

 یموجودات ی. براقرار دارد لینیوC3–گروه  کیآن 

، امکههان رشههد در Acariochloris marina ماننههد

 یههااز طول موج کم نور و جذب نور هایطیمح

شده اسهت.  سریم زهیرنگ نیبا وجود ا یقرمز و آب

 یهههاجلبک) هههاجلبکنههوع از  9در  c لیههکلروف

یمه افهتی هاوتی( و دو نوع از پروکارتیکروموف

بهه  لیهما یهیبه رنگ طلا یعیشود و در حالت طب

 نیتوپورفریف میزیاز جنس من c لیسبز است. کلروف

 نیهستند. ا نیکلر میزیمن هازهیرنگ ریسا یاست ول

 دها،یو کاروتنوئ هانهیسبز ریبا سا دتوانمی نهیسبز

همراه شهود. سهاختار  سمیکروارگانیبسته به نوع م

 کیههونیپروپ دیاسهه C-17 حلقههۀ در رنگدانههه نیهها

بها  bو  a یههاکلروفیل یجهانب ۀریموجود در زنج

( جا به کیترانس اکرل دیاس کی) کیپروپنوئ دیاس

 یهههاکلروفیل ایه دهایههلی. پروتوکلروفشهودمیجها 

 هسهتند یقطب تیبا ماه لیاز کلروف یکالاش ،یقطب

در  لیبرداشت نور را دارند، کلروف ییو چون توانا

 3C و 1C ،2C ههاینهیشهوند. سهبزینظر گرفتهه مه

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

14
01

.1
5.

1.
6.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
03

 ]
 

                             5 / 24

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.1.6.0
http://journalofbiosafety.ir/article-1-464-fa.html


 "1401، بهار 1، شماره 15دوره ، مجله ایمنی زیستی"

102 

انواع شناخته شده تا به امروز هسهتند. اسهتفاده از 

 در دهندهرنگ عنوانبه هاجلبک لیمشتقات کلروف

 و ینیریمثههال شهه عنوانبههه غههذایی محصههو،ت

سهلامت  شیافهزا یبرا یعامل دتوانمی هایدنینوش

 نتهریباشهد، امها عمهده کننهدهصهرفمحصول و م

 بهودن نهامحلول ،هارنگدانهه نیمشکل در کاربرد ا

(. سههاختار Becker. 1994) اسههت آب در هههاآن

داده  شینمهها 2در شههکل bو a لیههکلروف ییایمیشهه

 شده است. 

 

 .b (2015 .ai et alPو  a لیکلروف ییایمیش یساختارها -2شکل 

 

 دهایکاروتنوئ

هسههتند کههه  یعههیطب یهارنگدانههه دهایههکاروتنوئ

 جاتیسبز جات،وهیمختلف در م هایمسئول رنگ

زرد  ،یدیهزوپرنوئیا یهاهستند. رنگدانه اهانیو گ

. در نهدیآیبه دست م کوپنیتا قرمز هستند که از ل

 کننهدۀ آوریجمهع هایرنگدانهه عنوانبه هاجلبک

در  یزعمل کرده و از دسهتگاه فتوسهنت یاضاف نور

از نظهر  دهای. کاروتنوئکنندمیمقابل نور محافظت 

. شوندمی میتقس هیو ثانو هیاول ۀعملکرد به دو دست

 کههوپن،یمثههل بتاکههاروتن، ل هیههاول یدهایههکاروتنوئ

 هسههههتند (zeaxanthin) نیو زآگههههزانت نیلههههوتئ

(Goodwin and Britton, 1988  .) نیا برعلاوهکه 

 ارنهد،د یاکسیدانآنتینقش  دیکاروتنوئ عنوانبهکه 

 زیهبهه مرکهز واکهنش ن یدر فتوسنتز و انتقال انرژ

حاههور دارنههد.  دهایههالکوئیو در ت داشههتهنقههش 

 دهایاز کاروتنوئ یگرینوع د ه،یثانو یدهایکاروتنوئ

در  ینقش ه،یاول یدهایخلاف کاروتنوئهستند که بر

در خههارج از ندارنههد و  یفتوسههنتز و انتقههال انههرژ

 .(Solovchenko. 2013)  قرار دارند دیالکوئیت

 طیتحت شهرا طور معمولبه باتیترک نیتجمع ا

 یدهایهافتهد. از جملهه کاروتنوئیخاص اتفهاق مه

و  (astaxanthin) نیمهههههم، آسههههتاگزانت یههههۀثانو
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نام بهرد.  توانمیرا ( canthaxanthin) نیکانتاگزانت

ان عمهل کهرده و اکسیدآنتی عنوانبه دهایکاروتنوئ

 عنوانبهه دهایهاز کاروتنوئ یغنه ییغهذا میرژ کی

آزاد باعهههث کهههاهش  ههههایکهههالیمهارکننههده راد

 د،یآب مروار ن،ییاز جمله تصلب شرا ییهابیماری

 عنوانبهه دهایه. کاروتنوئشهودمیام اس و سرطان 

در صهنعت  یادیهز یکاربردهها ینیتامیو دانۀرنگ

 یمهواد افزودنهو  یعهیطب دهندۀرنگ عنوانبهغذا 

 ونیمعمهول در فرمو،سه طوربهد. بتا کاروتن ندار

اسهتفاده  ههانیمارگهار و رهو که رههاپنی ها،نوشابه

بهوده و اثههرات  مهنیا یافزودنهه ۀکهه مهاد شهودمی

 A نیتهامیپهرو و تیهفعال لیآن به دل بخشیسلامت

 (. Baker and Gunther, 2004)است 

 دراسههت کههه  دیههکتوکاروتنوئ کیهه نیآسههتاگزانت

 هاباکتری اهان،گی ،هاریزجلبکاز  یتعداد محدود

 هههاجلبکزی. در رشههودمی سههاخته هههاو قههار 

در  یتوزولیسههه یدر اجسهههام چربههه نیآسهههتاگزانت

و فقهدان مهواد  ادیز یشور اد،یمثل نور ز یطیشرا

 هاآستاگزانتین ۀمصرف روزان ،یابدمیتجمع  ییغذا

ن بهد هایسبب محافظت از بافت ،ییغذا میدر رژ

. قدرت مهار شودمی ویداتیاکس هایبیدر برابر آس

برابهر  500ها نیآستاگزانتآزاد توسط  هایکالیراد

(. Dufossé et al. 2005) است E نیتامیاز و شتریب

یرا نشان م دهایکاروتنوئ ییایمیساختار ش 3شکل 

 .دهد

 

نت( آستاc( کاروتن b کوپنی( لa دهایکاروتنوئ ییایمیساختار ش -3 شکل نتe نی( لوتئd نیگزا  .Gouveia et al) نی(کانتاگزا

2010.) 

 

 چرب یدهایاس

ساز وسوخت یبرا 3چرب امگا  یدهایاس یتمام

 یدهایهستند. اس یبدن انسان مهم و اساس یمعمول

توسط بدن انسان سهاخته  توانندینم 3چرب امگا 

حاصهله از  چهرب هایدیاسه نتهریشوند. از مههم

 دیاسه ک،یدونیآراشه دیاسهبهه  تهوانمیهها جلبک
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 کیهههههههیکوزاپنتانویا دیاسههههههه ک،یهههههههنولئیل

(eicosapentaenoic acid; EPA)  :اشاره کهرد کهه

کربن سوم ) n-3چرب  یدهایاس ۀاز خانواد یمگه

 یاهیهکه از نظر تغذ روندیم شمارنشده( به اشباع

 پیونهدهای یدارا یهمگه رایهزمهم هستند،  اریبس

انسان  ییغذا میرژ ی. وقتچندگانه هستند راشباعیغ

 ونههدیپ 3کههربن و  18 ،∝) کیههنولنیل دیاسهه شهامل

 تقهادر اسه یدوگانه( باشد، بدن انسان تا حد کم

 EPA همچون تریمهم ۀریزنجبلند چرب  دیکه اس

کند و سوس  دیدوگانه( را تول وندیپ 5کربن و  20)

اسهههید  کییهههنوادوکوزاهگز دیههه، بهههه تولEPAاز 

(docosahexaenoic acid; DHA) (22  ۶کهربن و 

بهتر و با  ۀریزنج دبلنچرب  دیدوگانه( که اس وندیپ

اسهت  یحال در نیکند ا دیبهتر است را تول ییکارا

قدرت وجهود دارد  نای هاجلبکاز  یاریکه در بس

 DHAو  EPAبهه  یرا به راحته کینولنیل دیاسکه 

 یهههافرآورده یسههازیغنهه اتیههکننههد. عمل لیتبههد

 بهر ههاجلبکچرب  یدهایبا استفاده از اس ییغذا

 ونز،یتخهم مهر ، مها ر،یشه ریهنظ یمحصو،ت روی

 ماسههت، آب پرتقههال اعمههال شههده اسههت تههزا،یپ

(Spolaore et al. 2006).  

با  n-3 یطو،ن ۀریچرب با زنج یدهایمصرف اس

 ههها،نی)پروسههتاگلاند دیههکوزانوئیا دیههتول میتنظهه

( ههانلکهوتری و ههاترومبوکسان ها،نیکلیپروستاس

هسهتند  یمواد فعهال زیستیت که از نظر مرتبط اس

 ههابافت و هاسلولمختلف در  یکه بر عملکردها

درمهان فرآیند در پیشگیری و این  .گذارندیم رتأثی

اسهت  یماریب ینوع) ویمزمن و دژنرات یهابیماری

انهدام در طهول زمهان  ایهبافهت  شودیکه باعث م

کاهش کلسترول خون،  و همچنین (ابندی شیفرسا

عروق  ،یعروق یقلب یهابیماریت در برابر محافظ

فشهار خهون  ابهت،ید ن،ییکرونر قلب، تصلب شرا

 یههابیماری سهم،یرومات د،یهروماتوئ تیبا،، آرتر

و  کیهههو متابول یگوارشههه یههههابیماری ،یپوسههت

 ییایمی. سههاختار شههنقههش دارد سههرطان نیهمچنهه

 داده شده است. شینما 4چرب در شکل  یدهایاس
 

 (.Lu et al. 2019) هاحاصله از جلبکاشباع ریچرب غ یهادیاس ییایمیر شساختا -4 شکل
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  دهایها و پپتنیپروتئ

هسههتند کههه  نیپههروتئ یمنبههع غنهه هههاجلبکزیر

 تودۀزیسهتدرصهد وزن خشهک  70تها  ندتوانمی

 یههاجلبکزیدهنهد. ر لتشکی را هااز گونه یبرخ

عبارتنههد از  نیاز پههروتئ یشههناخته شههده و غنهه

Arthrospira ،Chlorella و Aphanizomenon .

 یدارا زجلبهههکیر یههههاپروتئین ،یکلههه طوربهههه

 یو حهاو( TAA) کل متعادل اسیدآمینهمشخصات 

هستند. طبق ( EAA) یضرور نهآمی یدهایتمام اس

 یدیاسهنویآم هایلی، پروفاWHOو  FAOگزارش 

مطهابق  Arthrospiraشده از استخراج یهاپروتئین

 هیمصهرف انسهان توصه یاست که بهرا یبا موارد

 (. Caporgno and Mathys, 2018) شودمی

مناسههب بههودن  یابیههارز یکههه بههرا یعههوامل

در  دیمصرف انسان با یبرا زجلبکیر یهاپروتئین

 EAAو  TAA ینظر گرفته شوند عبارتند از محتوا

و  یدسترسهه سههتیز ن،یهاههم پههروتئ تیههو قابل

 یهاگونههاکثهر  یسهلولز ۀواریهد .یستیز یفراهم

ممکههن اسههت در صههورت مصههرف در  زجلبههکیر

 یابیارز یکند. برا جادیاختلال ا یجذب مواد مغذ

از  شهود،یم هیروش توص نیچند ن،یوتئپر تیفیک

شهده بها  حیتصح اسیدآمینه ازیامت یهاجمله روش

 ازیههه( امتPDCAAS) نیهاهههم پهههروتئ تیهههقابل

 (.DIAASقابهههل هاهههم ) یضهههرور نهیآمدیاسههه

 ریمقههاد یدارا ریههگوشههت و آب پن یهههانیپروتئ

PDCAAS لیههبههه دل و هسههتند 1بههه  ترکیههنزد 

منههابع  آنهههاهاههم  تیههو قابل اسههیدآمینه یمحتههوا

 نیه. امها ادنشهومیدر نظر گرفتهه  یکامل نیپروتئ

 و اسهت 1 از کمتهر ههاجلبک نیپروتئ یبرا زانیم

 یاهیهاز عوامهل ضهد تغذ یممکن اسهت ناشه نای

 یاز جملهههه اجهههزا ،ههههاجلبکزیموجهههود در ر

جلبک باشد، که ممکن  یسلول ۀوارید ۀدهندلیشکت

 نیبههه پههروتئ هههاجلبکاسههت در هنگههام مصههرف 

متصهل شهود و از هاههم  ههاجلبکزیدر ر وجهودم

بهه  نیهمچنه ههاپروتئینکند.  یریکامل آنها جلوگ

 یداریهههو پا (rheology) یکیخهههواص رئولهههوژ

کمهک  سازیرهیدر طول ساخت و ذخ هاجلبکزیر

از  یمنبعه هاپروتئین نیا ،یمت. از نظر سلاکنندمی

از اثرات  ایگسترده فیبا ط یستیفعال ز یدهایپوت

 یاریمصرف هستند. بس هنگامدر  یمختلف سلامت

جههذاب  یهههامیآنز زیههن زجلبههکیر یهااز گونههه

 دیبالقوه تول یاز کاربردها یعیوس فیبا ط یتجار

یآنته تیهبها فعال ییههامیمثال، آنز یبرا کنند،یم

 دیسوپراکسههه یههههاتیاز جملهههه فعال یدانیاکسههه

 .Roy et al) دازیکاتهها،ز و پراکسهه سههموتاز،ید

2021 .) 

دو  نیبه نهیآم یدهایاز اس یوتاهک یتوال دهایپوت

 لهویک 10کمتهر از  یجرمه ریدر طول با مقاد 30تا 
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 یرا بهرا یادیهز یسهلامت یایهمزا و دالتون هستند

 هیلاو یۀکه فراتر از تغذ کنندمیکننده فراهم مصرف

بها اسهتفاده از  ندتوانمی ریزجلبک یدهایاست. پوت

و از  سهتنده یبهوم نکههیا ایهشوند  دیتول هاآنزیم

 دی. هر دو نوع پوتشوندمی یگذاررمزژنوم جلبک 

شهبه زیسهتی ههایتیهاز فعال ایگسهترده فیبا ط

 .(Sathya et al. 2021مهرتبط هسهتند ) یهورمهون

 یفارمهاکولوژدر  یستیفعال ز یدهایاستفاده از پوت

 یشهد، زمهان فیتوص 1950بار در سال نیاول یبرا

 تیههتقو یابههر یبهها منشههأ لبنهه یدهایههکههه پوت

( دراسهتخوان می)جمع شهدن کلسه ونیکاسیفیکلس

 .(Sathya et al. 2021) نوزادان موثر واقع شد

  هیدر تغذ یخوراک یهاجلبک تیاهم

در نظهر  21قرن  ییمکمل غذا عنوانبه هاجلبک

 د،یههویل ن،یپههروتئ یحههاو رایهه. زشههوندمههیگرفتههه 

آههن،  م،یاز جملهه کلسه یمواد معدن ،ساکاریدپلی

 میو سههد میمههس، پتاسهه ،یرو وم،یسههلن وم،یههزیمن

سرشار از  ییایدر یهاجلبکمعمول  طوربه. هستند

بهه شهکل  Eو  B12 ،B2 ،B9 ،C ،A یههاویتامین

 دیو اس کیفول دیاس ،نیوتیب نات،یکوتین ،تاکاروتنب

جلبههک  نیتههامیو زانیهههسههتند. البتههه م کیههنپانتوت

رشد  ۀو شدت نور در چرخ هیتغذ ۀبه نحو یبستگ

از نظههههر  ییایههههدر یهههههاجلبکجلبههههک دارد. 

همانند جو دوسر هسهتند.  نیو پروتئ دراتیکربوه

 خود حهاوی ییایمیوشبی ساختار در هاجلبکتمام 

 یرسمیغ یدیکلوئ ۀماد کیهستند که  ساکاریدپلی

 یهاجلبک. شودمی دهیژل نام یا لاژیاست که موس

 یبهرا ییغهذا عیتوسهط صهنا یسهنتطوربه ییایدر

 نههات،یماننههد آلژ یسههاکاریدپلیمههواد اسههتخراج 

 یحههاو شههوند واسههتفاده میوآگههار  نههانیگاکار

هسههتند  ایهیههبههالقوه تغذ یایههمزابهها  یبههاتیترک

(Cardozo et al. 2007.) 

هها از نظهر جلبک یاهیارزش تغذ پژوهشی یط

قهرار گرفهت.  یابیمورد ارز ییمواد غذا یهاوهگر

مختلهف  یهاجلبک ییایمیش بیمشخص شد ترک

درصههد  نیشههتریبرحسههب در صههد مههاده خشههک ب

 نیشهتری( و ب%۶5) اسهویرولینامربهو  بهه  نیپروتئ

 نایسههال لایالنههودمربههو  بههه  دراتیدرصههدکربوه

(Dunaliella salina) مقههدار  نیشههتریاسههت. ب

 مایماکز اسویرولینا( را نیوتیو ب 12)آ، ب  نیتامیو

(Spirulina maxima ) دارا بود. در مقایسه مقهدار

آمینواسیدهای ضروری مشخص اسهت کهه تعهداد 

دفعاتی که هر جلبک دارای مقدار مهاکزیمم اسهت 

حهاوی بیشهترین درصهد  اسورولینا ماکزیماجلبک 

کلهر، آمینواسیدهای ضروری اسهت و بعهد از آن 

 لایدونههالو  (Chlorella ellipsoidea) ایدیالوسههو

 نهویآم نیشهتریب( Dunaliella bardawil) یبارداو

  .(Jha et al. 2017) را دارا هستند دهایاس
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 انوباکتریپهودر سهاثهرات افهزودن  یپژوهش یط

 بهر( Spirulina platensis) سیپلاتنسه نایرولیاسهو

قابهل  تهیدیاس ییایمیکوشیزیف یهایژگیاز و یبرخ

و دوفهاز  تهیسهکوزیو ن،یروتئآههن، په زانیم تر،یت

رنگ، طعم، بو، قوام،  ری)نظ یشدن( و خواص حس

 یبههاکتر یحههاو دهیهه( دو  گرمادیکلهه رشیپههذ

 لوسیدوفیاسهههه لوسی،کتوباسهههه کیههههوتیپروب

(Lactobacillus acidophilus ) و پهههودر نعنهههاع

 یههاکهه غلظت نشهان دادنهد جیشهد. نتها یبررس

ر د عیسهر رییاز تغ یریمختلف جلبک ضمن جلوگ

pHبها  نیبنهابرا .دهندیم شیدو  را افزا تهیدی، اس

 یاقتصههاد یهاو از نظههر جنبههه جیتوجههه بههه نتهها

 زجلبههکیدرصههد پههودر ر 3/0 یحههاو یمارهههایت

 Meshkanani) شهدند ببرتر انتخا ماریتعنوان به

et al. 2015.)  

کلهر، سهورو جلبهک  تودهسهتیز یپژوهش یط

 بیههر ترکرا د (Chlorella sorokiniana) انههاینیک

قرار دادنهد.  یآن مورد بررس یسازیغن یپاستا برا

 شیبهه افهزا یبهه ماکهارون کلر، زجلبکیافزودن ر

چندگانههه،  راشههباعیچههرب غ یدهایاسهه یمحتههوا

 یکمک کرده است که برا دهایو کاروتنوئ لیکلروف

 یضهرور غهذااز  یناشه یههایماریاز ب یریشگیپ

 .(Bazarnova et al. 2021) هستند
 

 غذا صنعت در هاجلبککاربرد  نریتعمده

  یخوراک هاییافزودن عنوانبه

 ههاجلبکزری از ههاکهه در آن یمحصهو،ت بیشتر

به دو  ،شودمیاستفاده  یخوراک هایمکمل عنوانبه

 هاجلبکزیاول از ر ۀدر دست شوند؛یم میدسته تقس

 ۀو دست شودمیاستفاده  یعیطب ۀدهندرنگ عنوانبه

 یاهرمه عنوانبههدر آنهها  ههاکجلبزیدوم که از ر

 یینهها و،تدر محص یمغذ یمحتوا شیافزا یبرا

از  یمتنهوع یصهنعت ههای. فرآوردهشودیاستفاده م

که از  ناتیاز جمله آلژ شودمی هیها تهماکروجلبک

 شودمیاستخراج  ایقهوه یهاجلبک یسلول ۀوارید

  عنوانبههه یو داروسههاز ییغههذا عیکههه در صههنا

 ههاونیامولسه تیهجههت تثب یخوراک هاییافزودن

  (.Torres-Duran et al. 2007کاربرد دارند )

 یحههاو ییایههدر هههایعلههف یسههلول ۀواریههد

نههاهمگن و  یهسههتند کههه مخلههوط دهایههکوکلوئیف

است کهه ذرات  ونیمحلول و سوسوانس نیب یحالت

هسهتند،  شونده در آن بزرگتر از ذرات محلولحل

 هاونیسوسوانسهاز ذرات  زتهریحهال رنیاما در عه

 یغهذاها هیهکهه در ته شوندینم نینشهستند و ته

 دیهکوکلوئی. سهه فشهوندمیبه وفور استفاده  آماده

آگار  ،ایقهوه یهاجلبکاز  شدهاستخراج ناتی)آلژ

قرمههز(  یهههاجلبکاز  شههدهاستخراج نههانیو کارج

 گسترده توسط انسهان مهورد اسهتفاده قهرار  طوربه
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از  یبطور تجار کیآلژن دیسا ای ناتی. آلژرندگییم

،  Macrocystis ژهیههوبههه ایقهههوه یهههاجلبک

Laminaria  وAscophyllum شههههودمی دیههههتول .

 سازییدر بستن یخوراک یافزودن عنوانبه ناتیآلژ

را محهدود  خی هایستالیکر لیکاربرد دارد تا تشک

کننهد.  دیبافت نرم و صاف را تول کی جه،یو در نت

سهاز ظیو غل کنندهونیامولس ۀدما عنوانبه نیهمچن

نبات اسهتفاده آب در پرکننده عنوانبه و هادر شربت

 (.Radmer. 1996) شودمی

،  Gelidiumماننههدقرمههز  یهههاجلبکآگههار از 

Gracilaria ،Pterocladia  ،Acanthopeltis  و

Ahnfeltia  پرکننهده  عنوانبهکه  ،شودمیاستخراج

و در  کنسههرو شههده یمههاه ایههدر گوشههت  یفههور

 نههههانیگکاراکههههاربرد دارد.  سههههازیینیریشهههه

(Carrageenan) مختلف جلبک قرمهز  یهااز گونه

در  کننههدهتیههعامههل تثب عنوانبهههو  یجداسههاز

 یههاها، پودرهها و فهرآوردهکرم ،یمحصو،ت لبن

 .Fenoradosoa et al) شهودیاستفاده مه یکنسرو

2010 .) 

 

  ییغذا هایمکمل عنوانبه

و  هیههه، متخصصههان تغذگذشههت ۀچنههد دههه در

بهر  یشهتریب اریتمرکهز بسه ییدانشمندان مواد غذا

 یخههوراک ییایههدر یهههاجلبک ایتغذیههه یابیههارز

 ییایدر یهاجلبک یمطالعات بر رو شتربی. اندداده

 سههیبا،تر آنهها در مقا ییارزش غذا لیقرمز به دل

 Wong) متمرکز بهود یخوراک یهاجلبک ریبا سا

and Cheung, 2000  .)عنوانبهه ییادریه جلبهک 

 لندیژاپن، تا ن،یانسان در چ ییغذا میاز رژ یبخش

 ی. بسته به گونه، برخشودمیاستفاده  یو کره جنوب

 یههۀته یبههرا یکلهه طوربههه ییایههدر یهههاجلبکاز 

معجون مناسب هستند.  ای ینیخنک و ژ،ت یغذاها

 ۀک مهادیه عنوانبهه ییایهجلبهک در ،یکله طوربه

مهواد  ن،یتهامیا سرشهار از وامه ،یکم کهالر ییغذا

. جلبک شودمیدر نظر گرفته  ییغذا بریو ف یمعدن

دهنههده لیمههواد تشههک عنوانبههه نیهمچنهه ییایههدر

 نیکههود و همچنهه یبههرا هیههخههوراد دام، مههواد اول

 مهورد اسهتفاده قهرار  یمختلهف صهنعت یکاربردها

 د،یهویل ن،یداشتن پهروتئ لدلی به هاجلبک. ردیگیم

 یعیطب یهاآنزیم و رنگدانه ن،یتامیو درات،یکربوه

 یدر سههطوح تجههار ییغههذا هههایمکمههل عنوانبههه

قرمههز،  یهههاجلبکاز  یبرخهه شههوندمیاسههتفاده 

. شهوندمیو سهبز توسهط انسهان مصهرف  ایقهوه

دارنهد و  یمصرف خوراک یگونه جلبک 500 بایتقر

و مصهرف  دیتول یگونه بصورت تجار 1۶0 بایتقر

 تیاهم ،(Porphyra) رایپورفقرمز . جلبک شودمی

سهبز  یههاجلبکدارد،  یدر مصارف تجهار ییبا،

در  (Laminaria) ایناری،م ایقهوه و (Ulva) اولوا
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. شهوندمیمصهرف  یسا،د و سوپ به همراه مهاه

 ریمقهاد یحهاو (Chlorella)کلر،سبز  یهاجلبک

 ییمنبع غهذا عنوانبه( و %۶5-53) نیپروتئ ییبا،

 یدر کشهورها ژهویبه ههامسهافرت یمناسب در ط

 Sharma) شودمیاستفاده  نیویلیو ف یمالز وان،یتا

and Arya, 2017).  

 هههاجلبکاز  شههدهاستخراجچههرب  یدهایاسهه

 یمناسهب و ضهرور ییغهذا یمکمهل هها عنوانبه

منبهع  نایرولاسوی. اندانسان شناخته شده یۀتغذ یبرا

اسههت کههه در  هههاویتامینو  یاز مههواد معههدن یغنهه

و  قرمهز یههاجلبک. شهودمیفاده صنعت غذا است

انسهان  هیهسالم جههت تغذ یغذا عنوانبه ایقهوه

 (. Nakano et al. 2005) اندقرار گرفته دییمورد تأ

 

 یخوراک یهاجلبک یجهان دیتول

هها بهه جلبهک اینهدهیفزا ۀسطح جهان، علاق در

وجههود دارد.  یدیههتول هههایسههمیارگان عنوانبههه

و  هههاپروتئینن(، )روغهه دهایههویل حههاوی ههاجلبک

 یههاجلبک ژهیو)قند( هستند و به هادراتیکربوه

غذا، خوراد و کود  عنوانبههاست که قرن ییایدر

 ی. کشههت تجههاررنههدگییمههورد اسههتفاده قههرار مهه

در  ژهیودارد، بهه یطو،ن ۀسابق ییایدر یهاجلبک

 یهابزرگ گونه اسیدر مق یتجار یهاکشت ا،یآس

آغهاز شهد و  19۶0دههه  لیدر اوا کلر، ریزجلبک

شروع شهد.  اسویرولیناکشت  1970سوس در سال 

بهه  یکله طوربه یآبز اهانیو گ ییایدر یهاجلبک

 ییایههدر یهههاجلبههک شههوندیمهه میدو دسههته تقسهه

متفرقههه. جلبههک  اهههانیقرمههز، سههبز و گ ،ایقهههوه

 نتهریمههم یاز نظر تجهار ایقهوهقرمز و  ییایدر

 ییایهجلبهک در دیه، کل تول1988هستند. در سال 

 یاصل هایتن )وزن تر( بود. گروه ونیلیم 4حدود 

 ییایهجلبهک در :شدند دیتول ریز بیجلبک به ترت

 ییادریه جلبهک ،(٪5/۶۶تن،  ونیلیم 5/2) ایقهوه

سبز  ییادری جلبک و( ٪33تن،  ونیلیم 25/1) زقرم

(15%) (JMcHugh. 2003 .)طوربههکهه  یدر حهال 

 شهد،یم آوریجمع عتیاز طب ییایجلبک در یسنت

درصهد  ۶3 ،ایقهوه ییایدر یهاجلبکتمام  باًیتقر

درصههد از جلبههک  ۶8قرمههز و  ییایههاز جلبههک در

. شوندمیسبز در حال حاضر پرورش داده  ییایدر

(Akhoundian and Mirhasannia, 2017.)  

 

 یکااربرد یهاجلبککرویمها و ماکروجلبک انواع

  ییغذا عیدر صنا

 اسپیرولینا

 در را ههههاریزجلبکاز  شهههماریی  بهههمخلهههو

 کوسهول، پهودر، قهرص، ههایشکل به هافروشگاه

 غهذایی یههامکمل عنوانبهه عهاتیو ما هالپاستی

بهها  نههدتوانمی نهمچنههی ههها. آنافههتی تههوانمی
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نهان،  هها،تیسکوئیمثل پاستا، ب ییمحصو،ت غذا

 یالکلریغ هاییدننوشی و ماست آبنبات، ها،اسنک

نشان دهند. در  بخشیرات سلامتشوند و اث بیترک

و  نیچه کها،یکشورهای آلمان، فرانسه، ژاپهن، آمر

تیغذا فعال کنندۀعیو توز دتولی هایشرکت لندیتا

فهروش غهذاهای عملگهر بها  ۀنهیجدی در زم های

 انههدداده انجههام هههاانوباکترییو سهه هههاریزجلبک

(Ghaeni and Roomiani, 2016) .بیهترک تقابلی 

 غهذایی ههایسهامانه بها ههاجلبکریز یستیز ۀتود

به کار بهرده شهده و شهدت  ندیمشرو  به نوع فرآ

 عهتیو طب یکیو مکان یحرارت ندهاییآن، مثل فرآ

 ریخمیهه هههایژل، سههامانه ون،یغههذا مثههل امولسهه

 بهاتیترک نبی هایواکنش نیشده و همچن یهواده

قنهد و  دها،یهویل ها،ساکاریدپلی ،هاپروتئین ییغذا

 بهرعلاوه. (Anwar et al. 2022) اسهت ههانمهک

 بها ههاریزجلبک بیترک ای،هیو تغذ یخواص رنگ

در خهواص  دارییمعن راتتغیی است ممکن غذاها

کنههد  جههادیغههذاها ا یکیو رئولههوژ زسههاختارییر

(Sousa et al. 2008افزودن تود .)جلبک  ستىیز ۀ

 ههاشدن آن دسبب فراسودمن ىیهاى غذابه فرآورده

رشههد  تیههو تقو کریههتح اصههلى علههت. شههودمههى

 انوباکتر،یسه ۀتهود ستزی افزودن از پس هاباکترى

 دهاىیفرآورده با اس یۀپا طیمح اىهتغذی سازىغنى

 Kuگزارش شده است ) هاویتامینضرورى و  نهیآم

et al. 2013.) 

 ههاریزجلبک نتریبخش دیاز نو یکی اسویرولینا

 عنوانبه ،یکه از سوی سازمان بهداشت جهان است

 عنوانبهه نیو همچنه آینهدهراه حل بهرای  نیبهتر

 نیهو برتهری ا دیهاست. فوا شدهغذای برتر اعلام 

و  یاهیهگ ییمنهابع غهذا رینسبت به سا ریزجلبک

 Aliو قابل توجه است ) ادیز اربسی هاجلبک گرید

and Saleh, 2012.) 

مغهذی اسهت.  اداز مو یغن سیپلاتنس نایرولیاسو

 18داشهته و حهاوی  ییبا، تیفیآن ک یهاپروتئین

شههامل انههواع  نیاسههت و همچنهه اسههیدآمینهنههوع 

از جگههر  شههتریب B12، B8، B2 ،B6 یهههاویتامین

و آههن  میو عناصهری ماننهد پتاسه E، K، A ،گاو

اسهتفاده از  تیاهم .(Spolaore et al. 2006است )

  هههاییژگهیعمهده، بههه علهت و طوربهه اسهویرولینا

بهر حسهب  نیبا،ی پهروتئ زانیهمچون م ایهیتغذ

 ویژهبهه ههاویتامیندرصد وزن خشهک،  70تا  ۶0

 دهایی، اسهA نیتهامیو سهازشیو په B12 نیتامیو

آهههن،  ویژهبههه یضههروری، مههواد معههدن نهههیآم

چههرب  دهاییو اسهه نیانیلکوسههفای یهارنگدانههه

 Chenاست ) GLA کینینولیگامال ویژهبهضروری 

et al. 2009) . 
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و  نیوای پروتئمحت لیبه دل سیپلاتنس نایرولیاسو

برای  ادیز نیتریکواریو ف نیانیکوسفی هایرنگدانه

 Regunathanاستفاده دارد ) ییمواد غذا سازییغن

and Wesley. 2006). اسههویرولینا ۀکههاربرد بههالقو 

بهراى بهبهود  ىیغهذا ۀدهنهدلیاجزاء تشک عنوانبه

هاى سلامتى بخش محصو،تى مانند مکمل خواص

شده، غلات و ریتخم رهاىیو ش هادنىینوش ى،یغذا

و محصهو،ت  هاکیدسرها، ک ى،یمحصو،ت نانوا

 ههاىسس ها،سوپ ها،اسنک ها،تیسکویقنادى، ب

 ماسهت، بسهتنى، ماننهد لبنهى محصهو،ت و سا،د

 لبنهى بهه کهار رفتهه اسهت یهۀبهر پا هاىدنىنوشی

(Spolaore et al. 2006) .عنوانبههجلبهک  نیاز ا 

 دیتول تیقابل رایاست ز شده ادی ندهیبرای آ ییغذا

 ریبا سا سهیبا، در مقا تیفیمتراکم با ک ییغذا مواد

  (.Soheili et al. 2006دارد ) هاجلبک

جهذب  شهودمیسهلولزی باعهث  ۀوارینداشتن د

. کهم بهودن انجهام شهودراحهت  اریمواد مغذی بس

 یکی اسویرولینا (%4)کمتر از  کینوکلئ دیاس زانیم

منهابع  رینسهبت بهه سهاجلبهک  نای هایاز برتری

(. Fradique et al. 2010مشهابه اسهت ) ینهیپروتئ

 .دهدیرا نشان م اسویرولیناجلبک  ریتصو 5شکل 

 

 .(.Grosshagauer et al 2020) نایرولیاسوجلبک  ریتصو -5 شکل

 

 ایلاریگراس

 نیتریکهوارفی ۀبه علت رنگدان ایلاریگراس جنس

 نی. ااستقرمز  یهاجلبک ۀاز شاخ نیانیکوسیو ف

که  دهندمی پوشش راها رنگدانه گردی ،رنگدانهدو 

لیهانتوفگزاز  یبتاکاروتن و تعداد ل،یشامل کلروف

 هاجلبکجنس از  نیمنحصر به فرد هستند. ا های

 هایاسیدآمینه یاز بعا یقابل توجه ریادمق دارای

و تمهام  یچهرب، مهواد معهدن یدهایاسه ،یضرور

و  یصههارف انسههانم یبههرا ازیههموردن یهههاویتامین

فهارس و  جیخل یایدر هایهستند. در آب یوانیح

گونهه  13تهاکنون  رانیهعمهان در جنهوب ا یایدر

شده که اغلب آنها در سواحل  ییشناسا ایلاریگراس
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 نیمنابع تهأم نیپراکنش دارند. مهمتر یمدّجزر و 

 53از  شیو به شهوندمیآگار در جههان محسهوب 

 جنس است نیاشده در جهان از  دیدرصد آگار تول

(Dos et al. 2008) . 

به نام آگارز و آگارو  ساکاریدپلی، شامل دو آگار

آن بهه سهبب  ینهیژ،ت تیکهه خاصه اسهت نیپکت

 ن،یکهه آگهارو پکته یآگهارز بهوده درحهال بیترک

کشت  طیمح عنوانبه آگارکند. یم جادیا یچسبندگ

و آگهارز بهرای  قرص و کوسهول یۀته و هاباکتری

 De et) رودیبکهار مه کیلکتروفورتا هایژل تهیه

al. 2011).  را  ایلاریگراسهجلبهک  ریتصو ۶شکل

 .دهدینشان م
 

 (.1989Santelices and Doty ,) ایلاریگراسجلبک  ریتصو -6شکل 

 سارگاسوم

 ییایههدر یپرسههلول ایقهههوهجلبههک  ،سارگاسههوم

 یآن در سهواحل جنهوب ههایگونهه یاست و برخه

 بها ههاجلبک نیدر ا دمثلی. تولکنندیرشد م رانیا

 نیهه. اشههودیاسههوور انجههام مهه ایههگامههت  دتولیهه

بتاکههاروتن و  هههایرنگدانههه یماکروجلبههک دارا

 یآهن، رو ،ساکاریدپلی ن،یانیکوسیف ن،یفوکوگزانت

است کهه سهبب ارتقهاء  یضرور ۀنیآم یدهایو اس

جلبک به دلیهل داشهتن  نی. اشودمی یمنیا ستمیس

 و زانتوفیههههلگ یهامقههههدار زیههههادی رنگدانههههه

 نهمی به و است ایقهوه رنگ دارای زانتین،گفوکو

 یکیقرار گرفته  ایقهوه یهاجلبکدر گروه  لیدل

 کیسهتماتیاز نظر س دهیچیپ هایجنس نتریاز مهم

، منبهع مهههم سارگاسههوم ۀ. گونهشههودمیمحسهوب 

 یبتاکهاروتن و برخه ،ههاویتامین هها،دراتیکربوه

و  وتوفانیتر ن،ینمانند آرژ یضرور ۀنیآم یدهایاس

 حهاوی ههاجلبکایهن  نیاست. همچنه نیآ،نلیفن

ها، فلاونوئیدها، ترپنوئیدها، وکوئیدانف از ترکیباتی

 بها آمینهه اسهیدهای انهواع ها،فنولپلی ها،آلژینات

اکسههیدان، مختلههف نظیههر آنتههی زیسههتی اثههرات

باکتریهههایی، ضهههدقارچی و ضهههدالتهاب، آنتهههی

  .(Baleta et al. 2017) هستندضدسرطانی 
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 .دهدیرا نشهان مه سارگاسهومجلبک  ریتصو 7شکل 
 

 .(Marín et al. 2009) سارگاسومجلبک  ریتصو -7شکل 

 

  (Ulva prolifera) فرایپرول اولوا

 رنگدانهبه سبب دارا بودن  اولواسبز  یهاجلبک

اغلهب بهه رنهگ  Bو A لکلروفیه نام به رنگ سبز

شهده در رهیهذخ دراتیه. کربوهشوندمی دهیسبز د

 یبه علت پ اآسی در. است ، نشاستهاولوا یهاسلول

 هااز سوپ یاربسی در هاآن ایتغذیهبردن به ارزش 

 یمهواد مغهذ ی. داراشهوندمی اسهتفاده سا،دها و

 یمواد معهدن ها،یچرب ،هاپروتئینهمچون  یفراوان

از نهوع  یجلبکه اولهوا ۀهستند. گونه هاویتامینو 

 ههایصهخره و ههاسهنگ یبوده که بهر رو ییایدر

معهروف  زیهن ییایهدر یو به کاهو دروییساحل م

و  تیهبهه دو صهورت گامتوف اولهوااست. جلبهک 

وجههود دارد. هههر دو از نظههر شههکل  تیاسههووروف

هستند و تنها تفاوت  هیو اندازه، به هم شب یظاهر

قهسا دارای دو هر. هاستآنها در تعداد کروموزوم

شفاف هستند.  مهینو  کیسبز و بار هایبرگ و ها

طور بههداشهته و  ایصهفحه ایکرهپی هاجلبک نیا

 طولی رشد حداکثر و هستند مواج و دارلبه معمول

 30بههه  آنههها یو عههرض پهنهها متریسههانت 40آنههها 

 رونیب طیمح دتوانمیجلبک  نی. ارسدیم متریسانت

آن  یهاسلول رایز کندتحمل  یاز آب را تا حدود

 نیهها یهاسههلولهسههتند. سههخت  ایوارهیههد یدارا

 دیهههرنوئیکلروپلاسهههت و چنهههد پ یجلبهههک دارا

(pyrenoid)  .یهاسهلولاکثهر  طور معمولبهاست 

  (.Liu et al. 2019) است ایآن تک هسته

یمرا نشان  فرایاولوا پرولجلبک  ریصوت 8شکل 

 .دهد
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 .(Zhang et al. 2018) فرایاولوا پرولجلبک  ریتصو -8 شکل

 

 کلرلا

سهبز اسهت و از نظهر  یههاجلبک ۀاز گون کلر،

اسههت. ارزش  رایپههورفاز  دتریههمف ییارزش غههذا

 سههیو اسفناج قابهل مقا ایآن با مخلو  سو ییغذا

در حاور  یبه راحت توانمی را هاجلبک نیاست. ا

کشهت  یمعدن یکربن و مواد مغذ دیاکس ینور، د

رو  نیههاز ا کننههدمیداد. آنههها بههه سههرعت رشههد 

محدود به  ۀدور کیدر  توانمیا ر یادیز محصول

 دکننهدگانیتول کلهر،گونهه از  نیدست آورد. چند

 30هسهتند. حهدود  ههاپروتئینو  دهایویاز ل ییبا،

 15و  نیدرصههد پههروتئ 30 درات،یههدرصههد کربوه

محبهوب  یهاجلبکزیاز ر کلر، دارد. دیویدرصد ل

 کلر،دارد.  نایرولیاسومشابه  ییاست که ارزش غذا

از آن  نیمحبههوب اسههت، همچنهه اریبسههدر ژاپههن 

 زانیهبهر م یبا اثرات احتمال ییمکمل غذا عنوانبه

کهه  کنندمیادعا  ی. برخشودمیاستفاده  سمیمتابول

را در انسان کاهش دهد  وهیسطح ج دتوانمی کلر،

 وهیهج (chelation) ونیلاسهیک قیهطرکه ظاهراً از 

 یسهلول ۀواریهبهه د )تشکیل کمهولکس بها جیهوه(

 .(Manivannan et al. 2009) است سمیارگان

 مبو()ک ایناریلام

خشک شده است  ییایجلبک در ینام ژاپن کمبو

یبه دست مه ایناری،م یهاگونهاز  یمخلوطاز که 

 جهههنس عبارتنهههد از  نیههها یههههاگونهههه .دیهههآ

L. longissima ،L. japonica ،L. angustata ، 

L. coriacea  وL. ochotensis .ابع از من هانیا ۀهم

از  دویهوکا یشمال ۀریدر جز طور عمدهبه ،یعیطب

. سه مورد شوندمیبرداشت  هونشو یسواحل شمال

برداشت هسهتند.  یاصل یاول از موارد فوق، اجزا

تا  2از عمق  یساحل یۀناح هایصخره یرو اهانیگ

 نیب ی. آنها آب آرام را در دماکنندمیمتر رشد  15

. هنههددمی حیتههرج سلسههیوسدرجههه  20تهها  3

درصههد  10حههدود  یحههاو ایههناری،م یهاگونههه

مههواد  دیههمف ریو مقههاد یدرصههد چربهه 2 ن،یپههروتئ

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

14
01

.1
5.

1.
6.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
03

 ]
 

                            18 / 24

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.1.6.0
http://journalofbiosafety.ir/article-1-464-fa.html


 "...آنها در  ییایمیفعال و فتوشستیز باتیو ترک هاکروجلبکیکاربرد ماکرو و م ،و همکاران لاحف"

115 

 یکله طوربهههسهتند، اگرچهه  هانیتامیو و یمعدن

اسهت کهه  ییهاجلبککمتر از  باتیترک نیمقدار ا

کیه طور مثهالبه. شوندمی افتی ینور طیدر شرا

و اما سهه  B1نصف مقدار  ن،یاسیو ن نیتامیدهم و

در  افتهیرشهد یههاجلبکبها  سهیرابر آهن در مقاب

 ایقههوه ییایهدر یههاجلبکدارد.  ینهور طیشهرا

 .(Kolb et al. 2004) هستند دی یحاو نیهمچن

 

 (Kelp) کلپ

 کله  ،ییایدر یهاجلبک نتریپرمصرف نیب در

 طور معمههولبهههوجههود دارد.  یدر انههواع مختلفهه

کهه در طهول  شهودمیخشک  هاییورقه صورتبه

 شهودمیبه ظرف اضافه  طور مستقیمبهپخت و پز 

خهوردن قابهل  یتها بهرا شهودمی سیدر آب خ ای

است کهه  یاکل  قهوه یمبو، نوعکباشد. انعطاف 

از مههواد  یدلچسههب و غنهه یادهنههدهعنوان طعمبههه

 شودیها استفاده مها و سوپآبگوشت یبرا یمعدن

 کنندیاوقات آن را تازه مصرف م یو در ژاپن گاه

(Irving et al. 2004) . 

کله   یهاگونهاز  گرید یکی، (Arameh) آرامه

 میطعم ملا یدارا ره،یت ایقهوه هایاست که رشته

 کیههو بافههت سههفت اسههت کههه آن را بههه  نیریشهه

از سوپ و  غذاها،از  یاریبس یجذاب برا یافزودن

. کنهدمی لیکاسرول گرفته تا محصو،ت پخته تبد

 خهتنیا آرامه تازه را با ردر کره و ژاپن، سرآشوزه

خهرد شهده  یکهاهو یروغن کنجد و سهرو آن رو

به شکل پوسته پوسته  نی. کل  همچنکنندمیآماده 

 نیگزیجها کیه عنوانبههشده است و  بندیدانه ای

. شهودمیقابهل اسهتفاده  یمکمل معدن کینمک و 

بهه پخهتن نهدارد،  یازیهکله ، کهه ن یرشته فرنگ

 کی. ستین یچرب ایشکر  یخوشمزه است و حاو

دارد. آنها فاقهد  یکالر 10کمتر از  یفنجان 1 ۀوعد

درصههد  15 یکلسههترول و گلههوتن هسههتند و حههاو

 دیروزانه هستند. کل  سرشار از  ازیمورد ن میکلس

 یکله  حهاو یرخویچهارم قاشق چا کی .است

 RDA (recommended dietaryدرصههد  2000

allowance )شهتریب دیهبهه  ازیاست. در صورت ن، 

 .Irving et al) باشد ندیمکمل خوشا کی دتوانمی

2004). 

قرمهز اسهت  ییایجلبک در کی (Dulce) دولس

اطلهس  انوسیهاق هایکه به وفور در امتداد صخره

آرام رشهد  انوسیهاق یو سواحل شمال غرب یشمال

اسهت.  یدنیهبافت نرم و جو ی. دولس داراکندمی

و منبع نسبت به کامبو دارد  یکمتر اریبس دیدولس 

اسهت. تهنقلات جلبهک  میو کلسه میزیاز من یخوب

 ینیگزیبهوداده، جها ییایهدرمانند جلبهک  ،ییایدر

 یکم کالر یترد نمک کی ۀبا ارائ وسیچ یسالم برا

 (.Novelo and Tavera, 2011است ) یو کم چرب
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 یریگجهینت

 یکیاکولهوژ تیهاهم برعلاوه ییایدر یهاجلبک

را از خهود  یلبو جها لیاص ایتغذیهخود، خواص 

 یخهواص اصهل ه،تغذی نظر. از نقطهدهندمینشان 

 د،یهبها، ) یشامل مهواد معهدن ییایدر یهاجلبک

وجود  ،ییغذا میمحلول در رژ یبرهای( و فمیکلس

 ن،یمانند فوکوگزانت یخاص یو اجزا B12 نیتامیو

یتجهار لیاست. پتانسه نیفلوروتان و وکوسترولف

بهر جلبهک  یبتنهم یاکسهیدانآنتی بهاتیترک سازی

 ،یمواد مغهذ ای ییغذا یهامکمل عنوانبه ییایدر

توسههعه را  یاختصاصهه یهههاتههلاشنهایههت تههداوم 

کارآمد  هایکنندهبرداشت هاجلبککند. یم نیتام

و  ندهسهت یسهیالکترومغناط یماهر انرژ رانیو مد

 طوربه ندتوانمی یمغذ اریبس ییمواد غذا عنوانبه

در  کیهمتابول ههایتیمنظم و بدون تهرس از سهم

 کیاز  یبخش عنوانبهانسان مصرف شوند.  هیتغذ

 نهدتوانمی ییایدر یهاجلبکمتعادل،  ییغذا میرژ

 یو محتهوا ههاویتامین ،یمواد معدن ن،یپروتئ بر،یف

قیهه. تطبکننههدرا فهراهم  یکههم چربهه دراتیهکربوه

 در مصهرف امکهان غهذا عنوانبهه هاجلبک یرپذی

 عنوانبههپختهه و  ایه ترشهی خشهک، تازه، اشکال

را  گهریاز محصو،ت د یعیوس ۀدر مجموع یجزئ

 عصنای در هاریزجلبک. اما استفاده از کندمیفراهم 

 ههایسهتمیدر س یدو تحهول اساسه ازمندین ییغذا

 هههایکشهت دیهتول یبههرا دیهجد یکشهت بهداشهت

بهه  یابیدسهت یشهده بهراکنتهرل طیخالص در شرا

 کشههت هههایسههتمیمحصههول و س یغلظههت بهها،

منتخب بها  یهاگونه یصنعت دیتول یبرا افتهیبهبود

 .استبا،  ییارزش غذا
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Abstract 

Microalgae-based products are an emerging class in food and nutrients. Due to population growth and 

modernization of lifestyle, consumption of high-calorie foods has become common, which causes the 

problems such as obesity, heart disease and diabetes, which require the use of healthy foods containing 

vitamins, minerals, PUFA. For this reason, there has recently been a great deal of interest in separating 

new compounds from marine resources because of their health benefits. Among marine resources, algae 

are valuable resources with diverse structures of bioactive substances. Algae are important sources of 

phytochemicals with antioxidant properties that are directly and indirectly involved in the food industry. 

Many compounds such as carotenoids, phycobilin, unsaturated fatty acids, polysaccharides, vitamins and 

biologically active molecules that are important for use in human health have been identified in algae. 

Long-chain unsaturated fatty acids eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic acid are very important 

for the body's metabolism in humans. Chorophylll and bryophyte algae are used to extract these essential 

fatty acids. Macro and microalgae have a wide range of genetic and biodiversity sources that increase 

their importance due to their high nutritional value, trace minerals, high protein content and unsaturated 

fatty acids have been used in human, animal and aquatic nutrition. Therefore, in the present study, the 

properties, that potential and application of algae for the preparation of beneficial foods are discussed. 

Keywords: Edible Algae, Macro and Micro Algae, Phytochemical Compounds, Carotenoids, Healthy 

Foods. 
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