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 چکیده

 Colopomeniaو  Sargassum angustifolium، astraulis  Padina، Cystoseria mericaهای اکسیدانی از جلبکبرای استخراج ترکیبات آنتی

sinuosa  از روش اولتراسونیک تحت شرایطkHz 25  وW 400 دقیقه استفاده شد. متغیر وابسته در این مطالعه چهار گونه جلبک و نوع  10مدت به

ها، جلبک ساراگوسوم ی آبی جلبکاتانول استفاده شد. در بررسی استخراج ترکیبات فنولی عصاره ( و50/50های آب، آب/ اتانول )حلال بود که از حلال

داری بیشتر از طور معنیه(. مقدار ترکیبات فنولی استخراجی از عصاره آبی/ اتانولی جلبک ساراگوسوم ب>05/0Pبیشترین مقدار فنول کل را داشت )

داری مشاهده نشد. عصاره آبی جلبک سیستوریا بالاترین ها از نظر ترکیبات فنولی اختلاف معنیچ کدام از جلبکها بود. در عصاره اتانولی هیسایر جلبک

داری خنثی طور معنیهها داشت. عصاره آبی / اتانولی جلبک ساراگوسوم برا نسبت به عصاره آبی سایر جلبک  DPPHآزادمقدار خنثی کنندگی رادیکال 

بیشتری نسبت به عصاره آبی/اتانولی سایر جلبک ها داشت همچنین خواص آنتی رادیکالی عصاره اتانولی جلبک سیستوریا بیشتر کنندگی رادیکال آزاد 

کنندگی رادیکال آزاد ها دارای بالاترین ترکیبات فنولی بودند ولی در آزمایش خنثیهای آبی در همه گونهعصاره از عصاره اتانولی سایر جلبک ها بود.

برای استخراج  C. mericaو  S. angustifoliumهای قدرت را داشت. نتایج نشان داد جلبک ای آبی/ اتانولی در جلبک سارگاسوم بالاتربنهعصاره

 باشند.ترکیبات آنتی اکسیدانی مناسب می

 

 .یفنول یبات، ترکDPPHجلبک،  یدان،اکس یآنت کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

ی طبیعی ترکیباتی هستند که به هاآنتی اکسیدان

دلیل افزایش طول عمر مواد غذایی و غنی ساختن 

های اخیر توجه زیادی را به خود جلب ها در سالآن

موجودات زنده تاثیرات  ها دراند. آنتی اکسیدانکرده

های اکسیداتیو دارند، محفاظتی در برابر آسیب

های سنتزی بنابراین تقاضای زیادی به آنتی اکسیدان

( وجود دارد. با PG( و )BHT( ،)BHA) از قبیل

-هایی مبنی بر سمیت آنتی، گزارشوجود این

های سنتزی در جانوران مدل نیز شده است اکسیدان

(et al., 2011 Choآسیب .) های اکسیداتیو در

ها با آسیب رساندن اکسیدانصورت عدم وجود آنتی

ها و باعث آسیب به سلول DNAبه لیپید، پروتئین و 

 ,.Petrović et alشوند )شان میدر نتیحه تخریب

ترکیبات آنتی اکسیدانی موجود در بافت  (.2017

دلیل تاثیر مهمی که بر رشد و نمو دارند و گیاهی به

مچنین یک مکانیزم دفاعی مناسب علیه عفونت و ه

از ترکیبات مهم در گیاهان  ،دیدگی هستندآسیب

گیاهان حاوی  (.Ballard et al., 2010باشند )می

های مختلفی از ترکیبات فنولی هستند، گروه

ترکیباتی که شامل فنولیک، اسید فنولیک، 

آنتوسیانین، هیدروکسی سینامیک اسید و فلاونویید 

ها و مشتقات توکوفرول ها، کارتنوئیدکلروفیلهستند. 

اکسیدانی مهم از ترکیبات آنتی Eاز قبیل ویتامین 

ه به این ها وابستباشند که ساختار آنبافت گیاه می

از میان اند. است که از کدام قسمت گیاه مشتق شده

عنوان ها بههای طبیعی انواع فنولی آناکسیدان آنتی

ها در گیاهان شناخته شده است ترین آنگسترده

(Benslimane et al., 1998.)  

های طبیعی محدود به منابع آنتی اکسیدان

یادی های متنوعی از تعداد زنیستند، گزارش خشکی

محققین حاکی از آن است که گیاهان دریایی از منابع 
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از میان گیاهان دریایی اکسیدانی بوده و مناسب آنتی

اکسیدانی مناسب و دلیل خواص آنتیها بهجلبک

. اندگسترش زیاد مورد توجه محققین قرار گرفته

هایشان به سه های دریایی بر اساس رنگدانهجلبک

 ایشوند: قهوهبندی میگروه طبقه

(Phaeophyceae)قرمز ، (Rhodophyceae)  و سبز

(Chlorophyceae) (Balboa et al., 2011.) 

مطالعات کمی و کیفی که بر روی استخراج 

 ،ها انجام شده استترکیبات زیست فعال جلبک

های استخراج این ترکیبات بیشتر مربوط به روش

فعال یندی که استخراج ترکیبات زیست آاست. فر

کلیدی در  ها انجام گرفته نقش بسیار مهم وتوسط آن

های متنوعی نتایج کمی و کیفی دارند. امروزه روش

-برای استخراج این ترکیبات مورد استفاده قرار می

های های امروزی نسبت به روشگیرند. اکثر روش

تر سازگار با محیط زیست بوده و ضایعات باقی قدیمی

راج بسیار کمتری دارند. این مانده از فرایند استخ

ها در اکثر موارد باعث بهبود کمی و کیفی روش

اند، همچنین زمان محصولات حاصل از استخراج شده

ها اند. این تکنیکفرایند استخراج را بسیار کاهش داده

اند. این در طی پنجاه سال اخیر توسعه پیدا کرده

تحقیقات نشان دهنده بهبود کل محتوای ترکیبات 

باشد، زیست فعال استخراجی از مواد گیاهی می

 ،(Toma et al., 1997هایی مانند التراسوند )روش

، (Toepfl et al., 2006میدان الکتریکی پالسی )

، مایکرویو (Gaur et al., 2007هضم آنزیمی )

(Kaufmann et al., 2002) های جدید در ، از روش

 ,.Azmir et alاستخراج ترکیبات زیست فعال است )

2013.)  

ست که فراتر از التراسوند نوعی از امواج صوتی

محدوده شنوایی انسان است. محدوده این امواج 

kHz20  تاMHz100  است. این امواج باعث ایجاد

شوند. این انقباض و انبساط در حد مولکولی می

ای به اسم کاویتاسیون یند باعث تولید پدیدهآفر

معنی تولید، رشد و شود که بهسازی( می)حباب

ها است. مقدار زیادی انرژی از طریق تخریب حباب

تبدیل انرژی جنبشی سنتزی به گرما تولید شده و به 

شود. مکانیزم پدیده فیزیکی ها وارد میحباب

استخراج از طریق التراسوند شامل دو مرحله اصلی که 

سپس و عبارتند از انتشار از طریق دیواره سلولی 

 Masonسلولی به داخل حلال است ) خروج محتوای

et al., 1996.) توان کاهش از مزایای التراسوند می

زمان استخراج، کاهش انرژی و حلال را نام برد. انرژی 

التراسوند برای فرآیند استخراج باعث تاثیر بیشتر 

اختلاط، تسریع انتقال انرژی، کاهش افت حرارتی و 

ی، کاهش درجه حرارت استخراج، استخراج انتخاب

یند استخراج آسایز ذرات، پاسخ سریع به کنترل فر

  (.Dey et al., 2013شود )می

خلیج فارس و سواحل آن دارای شرایط آب و 

ها های زیادی از جلبکهوایی است که میزبان گونه

اکسیدانی است. در این تحقیق مقایسه قدرت آنتی

 گونههای استخراجی بوسیله التراسوند از چهار عصاره

 Sargassum angustifolium ،Padina جلبک

astraulis، Cystoseria merica  وColopomenia 

sinuosa .مورد بررسی قرار گرفت 

 

 هامواد و روش 

از منطقه ساحلی شهرستان  های جلبکنمونه

آوری شدند. جمع 93بندرعباس در زمستان سال 

ها ابتدا با آب دریا و سپس با آب شستشو نمونه

-شیرین صورت پذیرفت و گل و لای و همچنین اپی

ها نیز زدوده شدند. سپس های متصل به آنفیت

ها به آزمایشگاه گروه شیلات دانشکده منابع نمونه

طبیعی دانشگاه گیلان منتقل شده و در آون در دمای 

روز خشک شدند.  3مدت گراد بهدرجه سانتی 45

ن های جلبکی خشک شده با قهوه خردکنمونه

صورت ، ساخت کشور فرانسه( بهAR10)مولینکس، 

گرم از هر نمونه توزین  75/3پودر در آورده شدند. 

سی حلال )آب، آب:اتانول با سی 75شده و به 

ای )بشر و اتانول( در ظروف شیشه 50به  50نسب

ها ای( افزوده شد. در ادامه مراحل آزمایششیشه

سوند با ای حاصل را تحت تیمار التراظروف شیشه
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دقیقه  قرار  10مدت به W 400و  kHz 25شرایط 

ها با کاغذ داده شد. پس از اتمام زمان استخراج عصاره

( فیلتر شده و تا هنگام انجام Watman 42صافی )

های بیشتر )حداکثر تا یک هفته( در ظروف آزمایش

گراد قرار درجه سانتی 4ای تیره و در دمای شیشه

 داده شدند.

میزان فنول کل : میزان فنول کلتعیین 

(TPC عصاره با استفاده از روش )Taga و همکاران 

. (Taga et al., 1984)گیری شد اندازه (1984)

، 3Co2Naلیتر میلی 4میکرولیتر از نمونه با  200

 26-28دقیقه در دمای اتاق ) 2مدت مخلوط شد و به

 لیترمیکرو 200( باقی ماند. سپس گراددرجه سانتی

به آن اضافه شد و درصد  50سیوکالتو معرف فولین

دقیقه در دمای اتاق  30مدت پس از مخلوط شدن به

ها با اسپکتوفتومتر در تاریکی باقی ماند. جذب نمونه

(Lambda PerkinElmer precisely در )آمریکا ،

نانومتر در مقابل شاهد خوانده شد.  720طول موج 

تانیک از محلول اسیدبرای رسم منحنی استاندارد از 

گرم بر لیتر استفاده شد. میلی 100تا  0های غلظت

گرم اسیدگالیک بر گرم پودر نتایج بر اساس میلی

 ,Y=0.0138xجلبکی خشک گزارش شد )

=0.99462R.) 

های آزاد فعالیت مهارکنندگی رادیکال

(DPPH:) اکسیدانی با استفاده بررسی فعالیت آنتی

 –پیکریل  1دی فنیل  2و  2های پایدار از رادیکال

و  Brand William(. طبق روش DPPHهیدرازیل )

لیتر از عصاره دو میلی .انجام گرفت( 1995) همکاران

میلی مولار  16/0لیتر از محلول متانولی به دو میلی

مدت یک دقیقه با افزوده و به DPPHرادیکال آزاد 

 rpm2500 (IKA, MS 3bدستگاه ورتکس با دور 

دقیقه در دمای محیط  30امریکا( به خوبی مخلوط و 

در تاریکی نگهداری گردید. جذب محلول در طول 

نانومتر با استفاده از اسپکتوفتومتر خوانده  517موج 

 DPPHهای آزاد شد. فعالیت مهارکنندگی رادیکال

صورت درصد عصاره مطابق فرمول زیر محاسبه و به

RSA .بیان شد 
RSA% = [1-(Asample-Asample 

blank)/Acontrol]*100 
Asample = بعد از زمان موردنظر    DPPH جذب  
 نمونه و محلول
Acontrol = بدون نمونه   DPPH   جذب محلول 
DPPH Asample blank = جذب نمونه بدون محلول 

 یآمار لیو تحل هیتجز یبرا: تجزیه تحلیل آماری

و  یفنول باتیترک یرگیحاصل از اندازه هایداده

 یو برا طرفهکی انسیوار زیاز آنال یکالرادییقدرت آنت

درصد  5از آزمون دانکن در سطح  هانیانگیم سهیمقا

 یکم ریمقاد لیو تحل هتجزی منظوراستفاده شد. به

 از استفاده با هابودن داده یعیکنترل طب هاشآزمای

-کی انسیوار هیاز تجز رنوفاسمی-کولموگراف آزمون

 یادفدر قالب طرح کاملا تص لیآزمون فاکتور طرفه

-از نرم یآمار هایزیانجام آنال ی. برادیاستفاده گرد

 Excel استفاده شد. از نرم افزار SPSS 17 افزارهای

   .دیگرد استفاده هارسم نمودار یبرا 2010
 

 نتایج

میزان : (TPCنتایج ترکیبات فنول کل )

از عصاره آبی چهار ترکیبات فنولی استخراج شده 

، S. angustifolium ،P. astraulisگونه 
C. merica  وC. sinuosas  نشان داده  1در شکل

ی آبی جلبک ساراگوسوم حاوی  شده است. عصاره

گرم گالیک اسید بود که بیشترین مقدار میلی 73/15

داری با سایر استخراجی را داشت و اختلاف معنی

دار ترکیبات فنولی در (. مق>05/0Pتیمارها داشت )

داری با هم نداشتند سایر تیمارها اختلاف معنی

(05/0<P .) 

ترکیبات فنولی استخراج شده از  2در شکل 

عصاره آبی/تانولی چهار گونه جلبک 

S. angustifolium ،P. astraulis ،C. merica  و

C. sinuosas  نشان داده شده است که عصاره

جلبک ساراگوسوم با آبی/اتانولی استخراج شده از 

بیشترین مقدار را داشت که اختلاف  94/6مقدار 

( و در >05/0Pداری با سایر تیمارها داشت )معنی
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داری مشاهده نشد اختلاف معنیسایر تیمارها 

(05/0<P در شکل .)ترکیبات فنولی استخراج شده  3

از عصاره اتانولی چهار گونه جلبک 

S. angustifolium ،P. astraulis ،C. merica  و

C. sinuosas  نشان داده شده است که هیچ کدام از

داری با هم نداشتند تیمارها اختلاف معنی

(05/0<P.)  

های آزاد فعالیت خنثی کنندگی رادیکال

DPPH : نشان داده شده که در مقایسه 4 شکلدر ،

-عصاره DPPHقدرت خنثی کنندگی رادیکال آزاد 

های اتانولی چهار گونه جلبک نامبرده شده، جلبک 

C. merica  درصد بیشترین مقدار  07/20با مقدار

ی اتانولی جلبک داری با عصارهبوده و اختلاف معنی

S. angustifolium ( 05/0نداشت<P ولی با )

( >05/0Pداری داشت )ی دیگر اختلاف معنیهدوگون

 و C. sinuosasهای های جلبکو عصاره
P. astraulis  داری نداشتند نیز با هم اختلاف معنی

(05/0<Pمقایسه درصد خنثی کنندگی رادیکال .)-

های آبی، آبی/ اتانولی و عصاره DPPHهای آزاد 

نشان داد که  S. angustifoliumاتانولی جلبک 

درصد بیشترین  37/86ی آبی / اتانولی با مقدار عصاره

داری با سایر تیمارها مقدار بوده و اختلاف معنی

سایر تیمارها نیز  (.5شکل ) (>05/0Pداشت )

(. مقایسه >05/0P) داری با هم داشتنداختلاف معنی

 DPPHهای آزاد درصد خنثی کنندگی رادیکال

های آبی، آبی/اتانولی و اتانولی جلبک عصاره

P. astraulis ی آبی با مقدار نشان داد که عصاره

یشترین مقدار بوده و اختلاف درصد ب 27/51

، Sargassum angustifolium (sa) ،Padina astraulis (pa) هایی آبی جلبکاستخراج ترکیبات فنولی از عصاره - 1شکل 
Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 

 

، Sargassum angustifolium (sa) ،Padina astraulis (pa) هایجلبک ی/اتانولیآب یاز عصاره یفنول یباتاستخراج ترک - 2شکل 
Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 
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( و دو >P 05/0سایر تیمارها داشت )داری با  معنی

-ی آبی/اتانولی و اتانولی با هم اختلاف معنیعصاره

 . (6 شکل) (P>05/0داری نداشتند )
 

 بحث 

 در بین ترکیبات کارکردی در صنایع غذایی بیشترین

تحقیقات روی ترکیبات آنتی اکسیدانی طبیعی انجام 

شده است. این ترکیبات کاربرد وسیعی در صنایع 

 (.Mendiola et al., 2008غذایی و پزشکی دارند )

( از دو 2017و همکاران ) Jovanovićدر مطالعه 

روش التراسوند و مایکروویو برای استخراج ترکیبات 

استفاده  Thymus serpyllumپلی فنول از گیاه 

شدد که نتایج نشان داد میزان ترکیبات فنولی که در 

اند بیشتر از روش روش التراسوند استخراج شده

انتخاب حلال با توجه به  معمولاًمایکروویو بود. 

ترکیبات و در دسترس بودن حلال و درجه ماهیت 

، Sargassum angustifolium (sa) ،Padina astraulis (pa) هایجلبک یاتانول یاز عصاره یفنول یباتاستخراج ترک - 3شکل 
Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 

 

 Sargassum angustifolium (sa) ،Padina astraulis یهاجلبک یآب یعصاره DPPHآزاد  یکالراد یکنندگ یدرصد خنث - 4شکل 

(pa) ،Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 
 

 Sargassum angustifolium (sa) ،Padina یهاجلبک ی/اتانولیآب یعصاره DPPHآزاد  یکالراد یکنندگ یدرصد خنث - 5شکل 

astraulis (pa) ،Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 
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غذایی بسیار متفاوت است. فاکتور حلال بر میزان 

های استخراج این ترکیبات موثر است. تاکنون از حلال

اکسیدانی محتلفی برای استخراج ترکیبات آنتی

هایی مانند اتانول، متانول، ان استفاده شده است حلال

 Jovanovićند )کنهگزان، کلروفرم و آب استفاده می

et al., 2017 : Lopez et al., 2011) با توجه به .

-هها بهای آبی حاصل از هرکدام جلبکعصاره نتایج

داری بیشتر از سایر عصاره ترکیبات فنولی طور معنی

دلیل قطبیت مربوط به حلال که ممکن است به بود

تواند ترکیب میکه باشد. همچنین قطبیت حلال 

-ستخراج شده را تحت تاثیر قرار میترکیبات فنولی ا

در استخراج ترکیبات فلاونوئیدی از چای حلال  ،دهد

اتانول آبی بسیار موثر از متانول و اتانول بود 

(Chandini et al., 2008 : Tabaraki et al., 

( 2008و همکاران ) Matanjun. در مطالعه (2011

های مختلف برای استخراج ترکیبات که از حلال

گونه جلبک استفاده گردید، رابطه مثبتی  8از  فنولی

ها راج ترکیبات فنولی با قطبیت حلالبین مقدار استخ

سازی استخراج ترکیبات فنولی . همچنین بهینهیافتند

درصد  30اتانول با غلظت  Mung Beanگیاه 

خود اختصاص بیشترین مقدار ترکیبات فنولی را به

بیت حلال بر میزان داده بود که دلیل این امر تاثیر قط

در استخراج  (.Zhou et al., 2017استخراج بود )

، Eisenia bicyclis هایترکیبات فنولی از جلبک

Kjellmaniella crassifolia ،Alaria crassifolia ،

Sargassum horneri و Cystoseira 

hakodatensis  حلال اتانول بیشترین مقدار استخراج

ها داشت که به دلیل قطبیت بیشتر را از این جلبک

 ,.Airanthi et al) ها بوداتانول نسبت به سایر حلال

برای استخراج ترکیبات فنولی از جلبک  (.2011

S. angustifolium  از روش مایکروویو و سه حلال

آب، اتانول و متانول استفاده شد که حلال آب 

بیشترین مقدار استراج ترکیبات فنولی را نشان داد 

(., 2012et alBabakhani )  که مشابه نتایج این

  .تحقیق بود

( برای 2013و همکاران ) Sangerدر مطالعه 

و  30استخراج ترکیبات آنتی اکسیدانی از سه غلظت 

درصد متانول استفاده کردند که در تمامی  70و  50

افزایش  TPCها با افزایش غلظت متانول مقدار جلبک

ای که مطالعه (.Sanger et al., 2013یافته بود )

های مختلف بر استخراج ترکیبات فنولی بررسی حلال

بود حلال آب  Stypocaulon scopariumجلبک  از

بیشترین مقدار فنول کل را نسبت به متانول، اتانول، 

 ,.Lopez et alآب/اتانول و آب/متانول داشت )

 (. در استخراج ترکیبات فنولی از جلبک2011

Polysiphonia fucoides  عصاره آبی بیشترین

مقدار این ترکیبات را نسبت به عصاره اتانولی داشت 

 ,.Farvin et al)که همسو با نتایج این مطالعه بود 

 Sargassum angustifolium (sa) ،Padina astraulis یهاجلبک یاتانول یعصاره DPPHآزاد  یکالراد یکنندگ یدرصد خنث - 6شکل 

(pa) ،Cystoseria merica (cy) و Colopomenia sinuosas (cl). 
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 (. در استخراج ترکیبات فنولی از جلبک2013
S. siliquastrum  عصاره اتانولی بیشترین مقدار

های متانول و ان ترکیب فنولی را نسبت به حلال

دلیل این عمر نیز تاثیر قطبیت  که هگزان داشت

 اینها در میزان استخراج بود که مشابه نتایج حلال

ترکیبات فنولی در (. Cho et al., 2011مطالعه بود )

د. هسنت ترهای آلی قطبی نسبت به آب محلولحلال

ای مشخص شد که فعالیت آنتی اکسیدان در مطالعه

به بخش  S. pallidumعصاره جلبک دریایی قهوه ای 

 ,.Qiao et alفنولیک )فلوئورتانینها( وابسته است )

2009.)  

حلال نقش موثری در استخراج در این مطالعه 

ترکیبات فنولی داشت و آب به دلیل قطبیت بالا 

نسبت با دو حلال دیگر توانسته مقدار بیشتری 

بر آن قطبی بودن  ترکیبات فنولی حاصل نماید. علاوه

آب باعث تاثیر بیشتر امواج التراسوند شده و باعث 

. از دلایل دیگر راج بیشتر ترکیبات فنولی گشتاستخ

مناسب بودن حلال آبی در استخراج ترکیبات فنولی، 

باشد. قدرت ویزگی ساختاری گونه مورد مطالعه می

عصاره آبی جلبک سیستوریا  DPPHآنتی ردایکالی 

داری با ها بود ولی تفاوت معنییر جلبکبیشتر از سا

عصاره آبی/اتانولی جلبک ساراگوسوم نداشت. در 

( مشاهده شد که 2008و همکاران ) Chewمطالعه 

های مربوط به خانواده جلبک P. antillarumجلبک 

 Caulerpaای نسبت به جلبک سبز قهوه

racemosa  و جلبک قرمزKappaphycus 

alvarezii رادیکال آزاد  توانایی حذفDPPH  را دارد

که این نتیجه ممکن است به دلیل حضور ماده  

در این جلبک باشد. ( Phlorotannin)فلورتانین 

Connan ( گزارش کردند که 2004و همکاران )

عوامل مختلفی در میزان خنثی کنندگی رادیکال آزاد 

DPPH  وجود دارد که از این موارد می توان به مقدار

شوری  و نور، عمق شوری و عوامل داخلی از قبیل سن

اشاره کرد. توانایی اهدای هیدروژن به رادیکال آزاد 

DPPH  را ولی رابطه مستقیم و یکسانی بین میزان

ترکیبات فنولی و قدرت خنثی کنندگی رادیکال آزاد 

DPPH  وجود ندارد(Chandini et al., 2008 و )

بالا بودن مقدار ترکیبات فنولی لزوما قدرت بالاتر در 

-را ایجاب نمی DPPHخواص آنتی ادیکالی

( گزارش کردند که 2013و همکاران )  Martinsکند.

خواص  Cryptonemia seminervisعصاره جلبک 

بسیار خوبی دارد، اما  DPPHحذف رادیکال آزاد 

این  فنولی یافت نشد.داری با ترکیبات ارتباط معنی

که ترکیبات آنتی اکسیدانی دیگری  دادنتیجه نشان 

ها وجود دارند که علاوه بر ترکیبات فنولی در جلبک

باعث بروز قدرت آنتی رادیکالی بیشتری در برخی 

 اند. ها شدهگونه
 

 گیری نتیجه

هر چهار گونه مورد مطالعه، دارای قدرت آنتی 

های مختلف برای هر حلالاسبی بودند و ناکسیداتی م

گونه خصوصیات متفاوتی را بوجود آوردند. گونه 

S. angustifolium  گرم گالیک میلی 73/15با مقدار

اسید دارای بالاترین ترکیبات فنولی بود ولی قدرت 

های آزاد آن از گونه خنثی کنندگی رادیکال

C. merica  درصد، کمتر بود. این  07/20با مقدار

که علاوه بر ترکیبات فنولی سایر داد نتیجه نشان 

ترکیبات آنتی اکسیدانی نیز در خنثی کنندگی 

 های آزاد نقش دارند. رادیکال
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Abstract  
The antioxidant extract of four seaweeds Sargassum angustifolium, Padina astraulis, Cystoseria merica, 

Colopomenia sinuosa was prepared by ultrasonic methods with three solvents (water, water/ethanol and ethanol) 

under 25 kHz, 400W conditions.  In this study, aquatic extract of S. angustifolium had the highest phenolic 

content (P<0.05). The amount of phenolic compounds in water/ethanol extracts of S. angustifolium were 

significantly higher than other seaweed extracts. (P<0.05). The aqueous extract of C. merica had the highest 

amount of DPPH radical scavenging relative to the aqueous extracts of other seaweeds (P<0.05). The 

aqueous/ethanolic extracts of S. angustifolium had significantly higher radical scavenging than other 

algae/ethanol extracts (P<0.05). Also, the anti-radical properties of Ethanol extract of C. merica was higher than 

ethanloic extract of other algae (P<0.05). The water extracts in all species had more phenolic contents, but in 

DPPH test, water/ethanol extracts of S. angustifolium had highest radical scavenging activity. The result show 

that S. angustifolium and C. merica were suitable for antioxidants extraction. 
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