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  اي و بررسی خصوصیات عملکردي آناستخراج پروتئین از جلبک قهوه

 
  1مهرنوش تدینی ،2، مژگان خداداي1مهسا پارسازاده

  
   گروه علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران- 1

  رانی،اهواز،ایگروه شیلات، واحد اهواز، دانشگاهآزاداسلام- 2
 )05/05/97: پذیرش تاریخ  96/ 05/08:  دریافت تاریخ(

  
  چکیده

در حقیقت این محصولات غذایی . تغییر در اهمیت تغذیه سبب افزایش تقاضاي جهانی براي استفاده از غذاهاي عملکردي و ترکیبات غذا و دارو شد
لذا . ها نیز سودمند واقع شوند و درمان بیماريتوانند در هر دو سطح پیشگیرياي میهاي تغذیهحاوي ترکیباتی هستند، که علاوه بر داشتن ویژگی

جلبک . و بررسی خصوصیات عملکردي آن بود) Sargassum illicifolium(اي هدف از این مطالعه بررسی استخراج پروتئین از جلبک قهوه
فعالیت .  روش هیدرولیز آنزیمی انجام شداستخراج پروتئین به. آوري شد، در زمان حداکثر جزر از سواحل بوشهر جمع1396اي در اوایل بهار قهوه

 فعالیت آنتی اکسیدانی . بررسی شدEcoli O157.H7به روش رقیق سازي در لوله علیه ) AP(اي ضد میکروبی پروتئین استخراج شده از جلبک قهوه

AP به روش  DPPHخصوصیات عملکردي . بررسی گردید APکنندگی و یت امولسیونشامل درجه هیدرولیز، ظرفیت جذب آب و روغن، ظرف
 درصد 39/12 درصد و درصد استخراج پروتئین 15/68درصد پروتئین کل . گیري شدپایداري امولسیون، ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف اندازه

گرم در لیتر و یلی مEcoli O157.H7 ،12/3  علیه پاتوژن MICمیزان .  درصد بود66/41 دقیقه و معادل 60در AP بالاترین درصد هیدرولیز . بود
 DPPH (AP(هاي آزاد قدرت خنثی کردن رادیکالمیزان فعالیت آنتی اکسیدانی یا .  میلی گرم در لیتر بود5/12 علیه همان پاتوژن، MBCمیزان 

رم گ/ گرمAP10/0±08/3 گرم و ظرفیت جذب روغن / گرم21/4±04/0اي ظرفیت جذب آب عصاره جلبک قهوه.  درصد تعیین شد17/0±08/48
 E.coliO157اکسیدانی و فعالیت ضد میکروبی علیه پاتوژن بنابراین با توجه به داشتن خصوصیات تکنولوژیکی مطلوب، فعالیت آنتی. تعیین شد
  .شود در صنعت غذا به عنوان افزودنی زیست فعال پیشنهاد میAPاستفاده از 

  
  ديعملکر خصوصیات، ايقهوه پروتئین، جلبک  استخراج: واژگانکلید

  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: mjkhodadadi@gmail.com 
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  مقدمه- 1
 زندگی مردم جهان در قرن بیستم میلادي با تغییرات يشیوه

اي که این اي مواجه بوده است، شاید اولین نقطهاساسی
ها در زندگی بشر به وضوح دیده شد، تغییر در الگوي دگرگونی

به تدریج مصرف غذاهاي با کالري . غذایی جوامع انسانی باشد
فراوان شکر و چربی هاي اشباع هستند بالا که حاوي مقادیر 

افزایش یافت و اثرهاي مخرب آن ها بر سلامتی انسان با 
افزایش سریع آمارهاي جهانی در خصوص بیماري هاي مزمن 

تغییر در اهمیت تغذیه سبب افزایش تقاضاي  .]1[ آشکار شد
جهانی براي استفاده از غذاهاي عملکردي وترکیبات غذا و دارو 

ت این محصولات غذایی حاوي ترکیباتی هستند، در حقیق. شد
توانند در هر دو اي میهاي تغذیهکه علاوه بر داشتن ویژگی

 .ها نیز سودمند واقع شوندسطح پیشگیري و درمان بیماري
 .]2[  بخشی از یک رژیم غذایی سالم هستنداهجلبکماکرو

گونه جلبک دریایی از سواحل ایران جمع آوري 150حدود 
 تنها تعداد کمی از آنها مورد تحقیقات بیولوژیکی و شده که

تا کنون ترکیبات زیستی متعدد و  .]3[شیمیایی قرار گرفته است
با گستره کاربردي متنوعی همچون اثرات آنتی بیوتیکی، 
ضدویروسی، ضدقارچی وضد سرطانی از جلبک هاي پرسلولی 

ولیه و هاي اشناسایی و مشتق شده اند، که بسیاري از متابولیت
توانند به مواد فعال مورد علاقه صنایع ثانویه این جانداران می

هاي پروتئین جلبک تمام اسیدآمینه .]4[ دارویی تبدیل شوند
ضروري مورد نیاز بدن را داراست و کیفیت پروتئین جلبک در 
مقایسه با تخم مرغ عالی است وبه همین علت در حال حاضر 

فرهاي فضایی به عنوان یک در سازمان هوافضاي آمریکا در س
غذاي کامل براي فضانوردان مورد استفاده قرار 

توانند کاربرد صنعتی، آرایشی ها علاوه بر غذا میجلبک.گیردمی
هاي آزاد نقش مهمی در رادیکال .و پزشکی نیز داشته باشند

 ....هایی مثل سرطان، التهاب، گرفتگی عروق وایجاد بیماري
توانند در پیشگیري و درمان انی میدارند وترکیبات ضداکسید

امروزه تلاش زیادي براي یافتن .ها مفید باشنداین بیماري
ترکیبات ضداکسیدان موثر و با عوارض جانبی کمتر انجام 

توانند منبع جدیدي براي این هاي دریایی میجلبک.پذیردمی
از جمله مطالعات انجام شده بر روي  .]5[ترکیبات باشند 

، )2015(و همکاران  Heydariن به مطالعات تواجلبک می
ظرفیت آنتی اکسیدانی و محتوي فنلی و ترکیبات فلانوئیدي سه 

         ، )Entromorpha intestinalis(ماکروجلبک سبز 

                       و قرمز ) Cystoseira trinodis(اي قهوه
)Laurencia snyderia ( سواحل شمالی خلیج فارس در

، بر )2016(و همکاران  Mohammadiو  ]6[ن بوشهراستا
اي باکتریایی جلبک قهوه روي فعالیت آنتی اکسیدانی و ضد

Iyengaria stellate جمع آوري شده از سواحل خلیج 
توان به در سایر نقاط جهان می. در ایران اشاره کرد ]7[فارس

، بر روي )2017( و همکاران Masoumifardمطالعات 
 Sargassumکتریایی عصاره جلبک تاثیرات ضد با

Oligocystum بر روي باکتریاي Leishmania major 
]8[، Ganapathi بر روي پتانسیل ضد )2013(و همکاران ،

، Sargassum myriocystumهاي باکتریایی جلبک
S.plagiophyllum و S.ilicifolium  ]9[   وSadati و 

فنولی ، فعالیت آنتی اکسیدانی و محتوي )2011(همکاران 
، Sargassum swartziiجلبک هاي 

Cystoseiramyrica, Colpomenia sinuosa خلیج 
سارگاسوم جلبک قهوه اي پرسلولی .اشاره کرد ]10[فارس

در سواحل   است که)Sargassum illicifolium(دریایی 
هاي این ماکروجلبک داراي رنگدانه. نمایدجنوبی ایران رشد می

 اسیدهاي حلال مواد محرك ایمنی بتاکاروتین و فوکوگزانتین،
مانند فیکوسیانین، پلی ساکارید، آهن، روي و اسید هاي امینه 

مصرف . گرددباشد که سبب ارتقا ایمنی میضروري می
روزافزون داروهاي شیمیایی باعث ایجاد خود ایمنی و عوارض 
جانبی دیگري می شود که از خود بیماري خطرناکتر است 

زه بدلیل تغییر فرم مقاومتی باکتري ها و  بنابراین امرو.]11[
ها معمول، گرایش به مقاوم شدن آن ها به آنتی بیوتیک

 .]12[هاي نوینی وجود دارد ها با آنتی بیوتیکجایگزینی آن
وجود دارد اما با این  ما کشور ها درهاي متنوعی از جلبکگونه

حال، مطالعات بسیار کمی در مورد خصوصیات عملکردي 
لذا هدف از انجام تحقیق حاضر .  صورت گرفته استهاآن

بررسی خصوصیات عملکردي پروتئین استخراج شده از جلبک 
اي و بهره گیري از خواص مثبت ایمنی و فیزیولوژیک آن قهوه

  .  باشددر مصارف مختلف غذایی، دارویی و صنعتی می
  

   مواد و روش ها- 2
  نمونه برداري- 2-1

و در زمان 1396 اوایل فصل بهار سال عملیات نمونه بردارى در
حداکثر جزر از سواحل بوشهر که محل رویشى این 
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براى مشخص شدن زمان حداکثر .هاست، صورت گرفتجلبک
ها، از وبگاه ایران هیدروگرافى که وضعیت جزر در ایستگاه

. استفاده شد جزر ومدى سواحل ایران را نشان مى دهد،
یا شسته شده و از شن و هاى جمع آورى شده با آب درجلبک

ماسه و جانداران اپیفیت پاکسازي شدند و درون جعبه یونولیتى 
مقدارى . حاوى یخ نگهدارى و سپس به آزمایشگاه منتقل شدند

  %5 تا  %4ها جهت نگهدارى و شناسایى در فرمالین از جلبک
در آزمایشگاه جلبک هاى موردنظر را با آب . قرار داده شدند

ده، سپس براي خارج شده املاح درون آب معمولى شسته ش
و هر یک ساعت آب ) براى خارج شدن أملاح(ور مقطر غوطه

آنها تعویض شد، این کار تا سه مرحله تکرار و بعد از آن روى 
ها بعد نمونه. پارچه تمیزى در سایه گسترانیده و خشک شدند

  .]13[پودر شدنداز خشک شدن توسط آسیاب برقى کاملا 
  راج پروتئین استخ- 2-2

 و Torruci-Ucoبه منظور استخراج پروتئین از روش 
Martinez-Ayala)2009( ]14[ بعد از .  استفاده شد

) متر میلی85/0 (20ها از یک الک با مش جلبکپاکسازي، 
اي پودر شدند تا از یک الک عبور داده شدند و سپس به اندازه

ت آمده به آرد بدس. عبور کنند) متر میلی24/0 (60با مش 
 آن با استفاده از pH با آب مخلوط شد و 6 به 1نسبت 

NaOH 1 1 رسید و سپس براي 11 مول اکی والان بر لیتر به 
.  قرار گرفتrpm 400در  ساعت در سانتریفیوژ میکانیکی

 19/0 (80سپس سوسپانسون بدست آمده از الک با مش 
شد تا عبور داده ) متر میلی14/0 (100و با مش ) مترمیلی

هاي فیبري از بخش مایع که شامل نشاسته و پروتئین بود، بخش
بخش /آب (3 به 1 مرتبه با نسبت 3رسوب جامد . جدا شود

بخش خارج نشده در یک . با آب مقطر شسته شد) جامد
 دقیقه در دماي اتاق 30گیرنده پلاستیکی جمع آوري و براي 

د در آون  درجه سانتی گرا60تفاله در دماي . نگهداري شد
گراد در  درجه سانتی60بخش محلول نیز در دماي . خشک شد

به استفاده از ) پروتئین محلول(بخش محلول . آون خشک شد
HCl 1 رسید و سوسپانسون 5/4 مول اکی والان بر لیتر به 

 دقیقه و با استفاده از سانتریفیوژ 12 براي g 1317حاصله در 
ر ریخته شد و بخش بخش شناور دو. به حالت محلول در آمد
 3/1 درجه سانتی گراد و در فشار -47سخت در فریز در دماي 

  .پاسکال تعلیق شد
  

   هیدرولیز آنزیمی- 2-3
-Torruciروش غلظت پروتئین هیدرولیز شده با استفاده از 

Uco و Martinez-Ayala) 2009(  ]14[  انجام شد .
 90 و 75، 60، 45، 30، 15، 0هاي واکنش هیدرولیزي در زمان

یک طرح کاملاً تصادفی براي سیستم آنزیمی . دقیقه انجام شد
هاي متنوع به در نظر گرفته شد که فاکتور زمان واکنش، پاسخ

. شددرجه هیدرولیز و فعالیت منع کنندگی آنزیمی را شامل می
 ml100/gغلظت پارامترهاي هیدرولیز کینتیکی با استفاده از 

 50در حمام )  g/AU 3/0 Alcalase) 8pH، آنزیم به  10
 1000هیدرولیز در ظرف . درجه سانتی گراد اندازه گیري شد

.  متر انجام شدpHلینري داراي مگنت، حرارت سنج و میلی
 دقیقه متوقف 15گراد براي  درجه سانتی85هیدرولیز در دماي 

 نامتري فیلتر 45/0پروتئین هیدرولیز شده به وسیله فیلتر. شد
گراد تا زمان  درجه سانتی-70ده در دماي شد و بخش فیلتر ش

  .سنجش نگهداري شد
   درجه هیدرولیز- 2-4

 و Torruci-Uco بر اساس روش %DHدرجه هیدرولیز یا 
Martinez-Ayala) 2009( ]14[ این پارامتر به . انجام شد

 میلی 100کلرواستات اسید بر  گرم تري10گیري وسیله اندازه
یتروژنو به صورت درصد بدست لیتر نیتروژن محلول بر کل ن

  .آمد

  
  
   فعالیت ضد میکروبی - 2-5

براي بررسی فعالیت ضدمیکروبی عصاره استخراج شده از 
 .Eبراي پاتوژن MBCو MIC روش رقیق سازي در لوله

coli O157H715[انجام شد[.   
   کشت باکتري- 2-6

سپس در شرایط . از سویه باکتري با روش خطی پلیت تهیه شد
تریل و در کنار شعله از پلیت کشت باکتري، تک کلنی کاملاً اس

 میلی لیتر محیط کشت مایع 4برداشته و در لوله هاي حاوي 
 4لوله هاي حاوي باکتري به مدت . لاکتوز براث کشت داده شد

.  درجه سانتی گرادقرار داده شدند37ساعت در انکوباتور 
  .کدورت با روش استاندارد نیم مک فارلند مقایسه شد
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 حداقل غلظت مهارکنندگی رشد یا - 2-7
MIC 

 Turnidge و Jorgensenاین آزمایش بر اساس روش 
 96هاي در این روش از میکروپلیت. انجام شد  ] 1[ )2015(

 100 تایی، 12به چاهک اول هر ردیف . چاهکی استفاده شد
 میکرولیتر محیط کشت مایع 50ها میکرولیتر و در بقیه چاهک

هاي ردیف اول  در مرحله بعد به چاهک.استریل ریخته شد
 50سپس .  درصد اضافه شد10 میکرولیتر عصاره 100

میکرولیتر از چاهک اول به چاهک دوم انتفال داده شد و به 
 برابر تا چاهک آخر رقیق 2همین روش، عصاره به صورت 

 میکرولیتر از چاهک آخر به خارج از آن 50در نهایت . شد
در . ریال با حجم یکسان تهیه شدریخته شد تا رقت هاي س

 میکرولیتر از هر میکروب اضافه شد 50 چاهک 96انتها به تمام 
در .  ساعت، میکروپلیت در انکوباتور وارد شد24و به مدت 

انتهاي آزمایش نتایج با بررسی شفافیت محیط که عدم رشد 
میکروارگانیسم را تایید می کند، کمترین غلظت بازدارنده رشد 

  .ی شودگزارش م
 حداقل غلظت کشندگی ماده - 2-8

 MBCضدمیکروبی یا 
ها عدم رشد باکتري مشاهده شده هایی که در آناز همه لوله

بود، نمونه برداري و جهت تعیین حداقل حداقل غلظت 
کشندگی عصاره ها، به روش کشت سطحی و در زیر هود 

را  میکرولیتر از لوله هایی که عدم رشد باکتري 100.. انجام شد
نشان می دادند بر روي محیط کشت مولر هینتون آگار ریخته 

محیط . شد و با پخش کننده بر روي محیط کشت پخش شد
ها  ساعت در انکوباتور قرار گرفتند و پلت24ها به مدت کشت

اي که حاوي لوله. از نظر وجود رشد باکتري چک شدند
باکتري ترین غلظت عصاره بود و در پلیت مربوطه عدم رشد کم

  .]16[ آن عصاره در نظر گرفته شد MBCمشاهد شد به عنوان 
 فعالیت آنتی اکسیدانی یا قدرت خنثی - 2-9

  )DPPH(هاي آزاد کردن رادیکال
بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی با استفاده از رادیکال هاي پایدار 

 ]17[طبق روش  (DPPH) هیدرازیل-پیکریل1دي فنیل 2و2
لیتر از عصاره به دو میلی لیتر از محلول دو میلی . انجام گرفت

افزوده وبه مدت DPPH میلی مولار رادیکال آزاد% 16اتانولی 
 )آمریکا rpm, IKA,  MS3b (یک دقیقه با دستگاه ورتکس 

 دقیقه در دماي محیط و در تاریکی 30به خوبی مخلوط و 
 نانومتر وبا 517جذب محلول در طول موج  .نگهداري گردید
فعالیت مهار کنندگی . تروفتومترخوانده شداستفاده از اسپک
عصاره مطابق فرمول زیر محاسبه و  DPPH رادیکال هاي آزاد
  .محاسبه شد RSA به صورت درصد

RSA%=[1-(Asample-Asample 
blank)/Acontrol]*100 

  DPPHبعد از زمان موردنظر
 Asample=جذب نمونه و محلول

 Acontrol=جذب محلول  DPPHبدون نمونه

 Asmple blank=جذب نمونه DPPH محلولبدون

  
  جذب آب و روغن - 2-10

 AACCظرفیت جذب آب از روشی مرکب از دو روش 
 گرم پروتئین استخراج 3 براي این منظور .تعیین شد) 2000(

 30 میلی لیتر آب مقطر در فالکون 18شده از جلبک قهوه اي با 
الکون سپس ف.  ثانیه مخلوط گردید30سی سی ریخته شده و تا 

در . به مدت نیم ساعت در درجه حرارت اتاق نگهداري شد
سوپرناتانت . گردید) g750( دقیقه سانتریفوژ 15ادامه به مدت 

جدا شده از رسوب، از فالکون خارج شد و فالکون ها توسط 
دستمال کاغذي کاملاً خشک شدند و در نهایت توسط ترازو 

 صورت مقدار ظرفیت جذب آب به. وزن آنها اندازه گیري شد
  .]18[ آب جذب شده توسط یک گرم نمونه بیان شد

مقدار گرم آب : برابر است با ) گرم/گرم(جذب آب) : 1(رابطه 
  مقدار گرم نمونه÷ جذب شده 

انجام ) 1984(جذب روغن نیز بر اساس روش ایگ و همکاران 
 میلی لیتر روغن تصفیه شده سویا 18 گرم نمونه به 3ابتدا . شد

 دقیقه در دماي 30سپس به مدت . الکون ریخته شددر داخل ف
 دور در دقیقه به مدت 5000اتاق نگهداري شد و پس از آن در 

نمونه ها به آهستگی از .  دقیقه عمل سانتریفیوژ انجام شد30
داخل سانتریفیوژ خارج و میزان روغن قسمت بالاي رسوب 

ف اختلا. وزن نمونه و فالکون دوباره ثبت شد. جداسازي شد
وزن نهایی و وزن اولیه محاسبه شده و میزان گرم روغن جذب 
 شده توسط یک گرم نمونه به عنوان جذب روغن گزارش شد

]18[. 

مقدار گرم : برابر است با ) گرم/گرم(جذب روغن) : 2(رابطه 
  مقدار گرم نمونه÷ روغن جذب شده 
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 ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداري - 2-11
 امولسیون
ین ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداري امولسیون به منظور تعی

و  Guptaپروتئین استخراج شده از جلبک قهوه اي از روش 
جهت تعیین ظرفیت .  استفاده شد ]19[ )2008(همکاران 

امولسیون کنندگی،نیم گرم پروتئین استخراج شده از جلبک 
تنظیم شده – مولار 5/0( میلی لیتر بافر سیترات 50قهوه اي و 

 میلی لیتر روغن ذرت تصفیه شده در یک 10و  )=5،7،9pHدر
 دقیقه 2سوسپانسیون حاصل به مدت .مخلوط کن ریخته شد

 میلی لیتري انتقال 100مخلوط و بلافاصله به استوانه مدرج 
جهت تعیین پایداري امولسیون،حجم کل . داده شد

سوسپانسیون و ارتفاع امولسیون در یک دوره یک هفته اي 
ظرفیت امولسیون کنندگی از رابطه زیر تعیین . ي شداندازه گیر

  :شد
: برابر است با) درصد(ظرفیت امولسیون کنندگی) : 3(رابطه 
  100× ) حجم کل مخلوط÷ حجم لایه امولسیون  (

  ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف - 2-12
به منظور تعیین ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف پروتئین 

و همکاران  Guptaهوه اي از روش استخراج شده از جلبک ق
نیم گرم پروتئین استخراج شده از . استفاده شد ]19[ )2008(

 میلی لیتر 50جلبک قهوه اي درون یک مخلوط کن ریخته و 
به آن ) =5،7،9pH تنظیم شده در– مولار 5/0(بافرسیترات 
 دقیقه مخلوط و 2سوسپانسیون حاصل به مدت . افزوده شده

.  میلی لیتري انتقال داده شد100نه مدرج سریعا به یک استوا
حجم کف تا مدت زمانی که نیمی از کف ها متلاشی شدند یاد 

  :ظرفیت کف کنندگی از رابطه زیر محاسبه شد.داشت شد
حجم : برابر است با ) درصد(ظرفیت کف کنندگی) : 4(رابطه 

 100× ) حجم کل محلول÷ کف تولید شده

که حجم کـف بـه نیمـی از    پایداري کف نیز مدت زمانی است   
 .مقدار اولیه کاهش یابد

   تجزیه و تحلیل آماري-2-13
 Spss18آزمایش با سه با تکرار انجام و با استفاده از نرم افزار  

مورد بررسـی قـرار      و به کمک آزمون هاي واریانس یک طرفه       
پیش از انجام آزمون ها، نرمال بودن داده ها با اسـتفاده            . گرفت

  .نوگراف اسمیرنف مورد بررسی قرار گرفتاز آزمون کولومو
  

   نتایج- 3
 درصد پروتئین کل و درصد پروتئین - 3-1

  کنستانتره 
 Sargassum(اي میزان بازده استخراج پروتئین از جلبک قهوه

illicifolium( 39/12 درصد و درصد خلوص پروتئین                 
  . درصد بود15/68) پروتئین کنسانتره( 
  یدرولیز پروتئین درصد ه- 3-2

 60، بالاترین درصد هیدرولیز پروتئین،  در 1بر اساس نمودار
  . درصد بدست آمد66/41دقیقه و با مقدار 

  
Graph 1 Hydrolysis percentage of sugar extract 

(Sargassum illicifolium)  
   اثر ضد میکروبی عصاره پروتئینی - 3-3

 موجب جلوگیري از اي کهغلظتی از عصاره جلبک قهوه حداقل
) MIC(شدEcoli O157.H7 هاي  درصد از باکتري90رشد 

میلی گرم در لیتر وحداقل غلظت کشندگی عصاره که 12/3
 Ecoliهاي  درصد از باکتري9/99باعث جلوگیري از رشد 

O157.H7 شد MBC)( ،5/12 میلی گرم در لیتر بدست 
کنترل مثبت عصاره و محیط کشت و کنترل منفی .آمد
  .سپانسیون میکروبی و محیط کشت استسو
   فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره پروتئینی- 3-4

هاي قدرت خنثی کردن رادیکالمیزان فعالیت آنتی اکسیدانی یا
 درصد 08/48±17/0ايعصاره جلبک قهوه) DPPH(آزاد 

  .تعیین شد
عصاره  بررسی جذب آب و روغن - 3-5

  پروتئینی
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ده، ظرفیت جذب آب عصاره هاي انجام شگیريبراساس اندازه
 Sargassum illicifolium (04/0±21/4(اي جلبک قهوه

اي گرم و ظرفیت جذب روغن عصاره جلبک قهوه/گرم
  .گرم تعیین شد/ گرم10/0±08/3
 ظرفیت آمولسیون کنندگی و پایداري - 3-6

  امولسیون عصاره پروتئینی 

 ايقهوه جلبک پروتئینی کنندگی عصاره ظرفیت آمولسیون
)Sargassum illicifolium(  نشان داده شده 1در جدول 

، ظرفیت امولسیون 6بر اساس نتایج این جدول تا روز . است
 اختلاف معنی داري نداشت =pH 7 و=pH 5کنندگی بین 

)05/0>P ( ولی هر دوpH 9 با pH= اختلاف معنی داري 
 اختلاف pH بین هر سه گروه 7در روز ). >05/0p(داشتند 

در تمامی روزهاي مورد ). >05/0p( وجود داشت معنی دار
  . بالاترین ظرفیت امولسیون کنندگی را داشت=pH 9بررسی 

Table 1 Emulsification Capacity of Protein Extract of Sorgassum Illicifolium (milliliter)  
Day 
pH pH=5 pH=7 pH=9 

0 0.62 Ad±26.45 Ad0.57±26.86 Bc64/0±28.34 

1 Ad0.55±26.39 0.54 Ad±26.77 Bc56/0±28.27 

2 0.21 Acd±25.67 Ac0.13±25.99 Bbc31/0±27.55 

3 Abc0.15±25.31 Ab0.07±25.72 Ba12/0±27.03 

4 Ab0.12±25.12 Ab0.22±25.50 Ba10/0±27.03 

5 Ab0.18±24.96 Aa0.09±25.18 0.07 Ba± 26.96 
6 Aab0.29±24.96 Aa0.08±25.05 0.04  Ba± 26.88 
7 0.29Aa±24.36 0.13 Ba±24.87 0.07 Ca±26.83 

Non-similar alphabets mean a significant difference of 0.05 (p <0.05). 
The upper case means a significant difference between different pH and lower case, meaning a significant 

difference between treatments between days  
مورد بررسی کاهش رفتار امولسیون ) 2نمودار (pH در هر سه 

بالاترین پایداري . کنندگی با گذشت زمان قابل مشاهده بود
                 =pH 9 ، در7اي در روز عصاره جلبک قهوه

کنندگی و بالاترین پایداري امولسیون) لیتر میلی07/0±83/26(
  .ه گیري شد انداز=pH 9در روز صفر، در 

  

  

 
Chart 2Stability of emulsion of Sargassum illicifolium protein extract at different pH 
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 ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف - 3-7
  عصاره پروتئینی 

 به شکل pHکنندگی با افزایش ، ظرفیت کف2مطابق جدول 
فیت و بالاترین ظر) >05/0p(معنی داري افزایش یافت 

همچنین مطابق همین . مشاهده شد=pH 9کنندگی در کف
 اختلاف pH، 3جدول، پایداري کف یا نیمه عمر کف بین هر 

کنندگی داشت و بالاترین پایداري کف) >05/0p(معنی داري 
  . مشاهده شد=pH 7در ) >05/0p(دار با اختلاف معنی

  
Table 2 Capacity and stability of the salt extract of algae (Sargassum illicifolium)  

 pH=5 pH=75 pH=9 
Filling capacity (%) 0.19 a±25.98 0.20 b±29.13 0.58 c±32.81 

Stability of the floor or half life (min) a0.23±73.99 b1.28±79.74 c0.35±70.12 
Non-similar alphabets mean a significant difference of 0.05 (p <0.05).  

  

  گیري  بحث و نتیجه- 4
 درصد پروتئین کل و درصد پروتئین - 4-1

 Sargassum(اي عصاره پروتئینی جلبک قهوه

illicifolium(  
اي ، میزان بازده استخراج پروتئین از جلبک قهوه1مطابق جدول 

)Sargassum illicifolium( 39/12 درصد و درصد 
 میزان . درصد بود15/68 )پروتئین کنسانتره( خلوص پروتئین

 Bakhsheپروتئین این جلبک در مقایسه با مطالعات

Moghaddam در مورد نخود با  ]21[ )2013(و همکاران
و  Vilgدر پژوهش.  درصد مقدار کمتري را نشان داد19/91

Undeland) 2017( ]20[، میزان پروتئین کل استخراجی از 
 درصد عنوان 29-34 را Saccharina latissimaجلبک 

اي در تحقیق حاضر مقدار در مقایسه با جلبک قهوهکردند که 
و  Safaiyanهمچنین در مطالعه . کمتري را نشان می دهد

، میزان پروتئین استخراج شده جلبک )22()2011(همکاران 
Padina boergesenii ،26/12 درصد عنوان شده است که 

و Oliyaeiدر مطالعه .  تحقیق حاضر نزدیک استيبه یافته
 درصد و 09/29میزان پروتیئن ایزوله شده ) 2015(همکاران 

، گزارش کرد که در 12 و 10 هاي pH درصد را در 63/48
مقایسه با تحقیق حاضر راندمان استخراجی بالاتري را در ماهی 

، ]21[ )2016(و همکاران  Amiri Andyدر مطالعه . نشان داد
ئین بر روي پروتئین دانه گوجه فرنگی، راندمان استخراج پروت

  .دهد درصد بود که درصد بسیار بالایی را نشان می8/78
 و زمان Alcalaseبه کارایی آنزیم : درصد هیدرولیز پروتئین

الکالاز یک پروتئاز آلکالینی است که براي . واکنش وابسته است
هاي طبیعی تولید پروتئین هیدرولیز شده در مقایسه با پروتئین

از طرف دیگر، . ري داردهم کارایی و هم ارزش غذایی بهت
همچنین در تولید پپتیدهاي زیست فعال با فعالیت مهار کنندگی 

ACE-I نقش دارد و براي حذف این پپتیدها از ژلاتین پوست 
  .  کاربرد دارد]27[ و ماهیچه ساردین ]26[پلاسما ، ]25[گاو 

 دقیقه 60 در DH  بالاترین میزان درصد هیدرولیز پروتئینی یا 
 و همکاران Torruco-Uco.  درصد مشاهده شد66/41و با 

بالاترین درصد هیدرولیز دو نوع لوبیا ، ]14[)2009(
)Phaseolus lunatus و Phaseolus vulgaris ( را با

 درصد 48/49 دقیقه و 45 درصد در 94/37این آنزیم به ترتیب 
 دقیقه 60در تحقیق حاضر بعد از .  دقیقه عنوان کردند30در 

 Amiriدر مطالعه . یدرولیز مشاهده شدکاهش درصد ه

Andy بر روي پروتئین دانه گوجه ،]21[)2016(و همکاران 
 درصد پس از 2فرنگی، بالاترین درجه هیدرولیز توسط آلکالاز 

 درصد بود که در مقایسه با تحقیق 93/22ساعت هیدورلیز 2
  .تري را نشان می دهدحاضر درصد هیدرولیز پایین

 میکروبی عصاره پروتئینی  بررسی اثر ضد- 4-2
 Sargassum(اي عصاره پروتئینی جلبک قهوه

illicifolium ( علیه باکتريEcoli 

O157.H7 
هاي مختلف ثانویه و با هاي دریایی تولیدکننده متابولیتجلبک

در چند دهه اخیر، خواص ضد . ارزش تجاري بالقوه هستند
 نقاط میکروبی این ارگانیسم مورد علاقه پژوهشگرانی در

مختلف دنیا قرار گرفته است و با توجه به نیاز جهانی به 
ها و ترکیبات زیست فعال جدید، به دلیل مقاوم شدن باکتري

هاي رایج، هاي پاتوژن به آنتی بیوتیکدیگر میکروارگانیسم
رسد بررسی چنین ترکیباتی با منشا دریایی، ضروري به نظر می

]28[.  
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، Ecoli O157.H7هايتريبراي باکMIC در تحقیق حاضر 
 در گرم میلیMBC 5/12لیتر و میلیدر گرممیلی 12/3

 و همکاران در سالهاي Caccames. لیتر بدست آمدمیلی
اي داراي هاي قهوه، نشان دادند که عصاره جلبک1985 و 1980

              تاثیر ضد باکتریایی بیشتري نسبت به جلبک قرمز است
               ،)2017(اران  و همک Masoumi Fard.]29و 30[

اي خلیج فارس اثر عصاره جلبک قهوه
)SargassumOligocystum ( را بر روي انگل

 نتایج آنها نشان .]31[ لیشمانیاماژور را مورد بررسی قرار دادند
 ساعت انکوباسیون، براي 72 عصاره بعد از  IC50داد که میزان

هاي متفاوت از  گونه.لیتر بودمیلی/ میکروگرم20لیشمانیا ماژور 
ساکاریدهایی با فعالیت جنس جلبک سارگاسوم حاوي پلی

ها قند فوکوز و ترکیبات سولفاتی بیولوژیکی هستند که پایه آن
 و پیش از این خواص مهم ضد باکتریایی نظیر ]33و 32[است 

تاثیر روي باسیلوس سوبتیلس، ضد ویروسی علیه هرپس 
 .]34[اي را نشان داده انددهسیمپلکس و ضد سرطانی از نوع رو

 بر روي خواص ]35[ )2012( و همکاران Sridharanتحقیق 
 و Turbinaria conoidesاي ضدباکتریایی جلبک قهوه

بر  ]35[ 2015 و همکاران در سال  Pandithuraiتحقیق 
 Spatoglossumاي روي خواص ضد میکروبی جلبک قهوه

asperumجی مشابه با تحقیق  بر روي پاتوژن هاي انسانی نتای
نتایج بدست آمده از این تحقیق با نتایج . حاضر داشت

Mohammadi اي بر روي جلبک قهوه) 2016(و همکاران
)Iyengaria stellata (]7[ نتایج حاصل از . مغایرت دارد

 و Mohammadiهاي ضدباکتریایی در پژوهش آزمایش
 در I. stellateنشان داد که عصاره آبی  ]7[) 2016(همکاران 

  . هیچ غلظتی فعالیت ضدباکتریایی از خود نشان نداد
 فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره پروتئینی - 4-3

  )Sargassum illicifolium(اي جلبک قهوه
DPPH به طور گسترده براي ارزیابی فعالیت مهار رادیکال 

 یک رادیکال ناپایدار بوده DPPH. ]36[شود آزاد استفاده می
پذیرد تا به یک ترکیب ا رادیکال هیدروژن میکه الکترون ی

در تحقیق حاضر میزان فعالیت آنتی . ]37[پایدار تبدیل شود 
هاي هاي آزاد جلبکاکسیدانی یا قدرت خنثی کردنی رادیکال

، )2007( وهمکاران Zahra. درصد تعیین شد08/48اي قهوه
اي میزان فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره جلبک قهوه

)Sargassum boveanum (را مورد بررسی قرار دادند 

 درصد 94و میزان فعالیت مهارکنندگی رادیکال را  ]38[
فعالیت آنتی اکسیدانی پپتیدها به پروتئازهاي . گزارش کردند

خاص مورد استفاده در تولید آنها، درجه هیدرولیز، طبیعت 
به عنوان مثال وزن مولکولی، ترکیب و (پپتیدهاي آزاد شده 

به (و همچنین اثرات ترکیبی خواص آنها ) آمینواسیدهاتوالی 
هاي آزاد، فعالیت آنها در عنوان مثال توانایی تشخیص رادیکال

هاي فلزي یا فعالیت به عنوان اهدا کننده به دام انداختن یون
  .]39[بستگی دارد ) الکترون

Heidary  در بررسی ظرفیت آنتی ) 2015(و همکاران
ی و ترکیبات فلانوئیدي اکسیدانی و محتوي فنل

، )Entromorpha intestinalis(هاي سبز ماکروجلبک
) L. snyderia(و قرمز ) Cystoseira trinodis(اي قهوه

نتایج آنها نشان داد، هر سه گروه . را مورد بررسی قرار دادند
و ) هاي آزاد درصد مهار رادیکال2/77(جلبکی سبز، قرمز 

سارگاسوم ) (هاي آزاددیکال درصد مهار را16/32(اي قهوه
داراي محتوي فنلی بالایی بوده و ) اي استنوعی جلبک قهوه

این امر آنها را به عنوان یک ماده داراي آنتی اکسیدان معرف 
  .]40[کندمی

Gharmsere  میزان فنول کل و فعالیت )2013(و همکاران ،
خلیج ) Hypneahamulosa(آنتی اکسیدانی جلبک قرمز 

فعالیت مهار کنندگی رادیکال . رد بررسی قرار دادندفارس را مو
 و 98/69با حلال استون و اتانول به ترتیب ) DPPH(آزاد 

اکسیدان به دست  درصد بود که در مقایسه با مقدار آنتی18/57
)  درصد08/48(اي آمده در این تحقیق در مورد جلبک قهوه

وزن ملکولی ترکیبات فنلی با . ]9[ مقدار بالاتري را نشان داد
ها توانایی زیادي براي پاکسازي زیاد مانند فلاونوئیدها و تانین

ترکیبات فنلی به عنوان . ]41و 40[هاي آزاد را دارند رادیکال
هاي آزاد را در بدن خنثی هاي رادیکالدهنده الکترون، واکنش

 که با نتیجه بدست آمده در تحقیق حاضر هم .]42[کنند می
  . خوانی دارد

 جذب آب و روغن توسط عصاره - 4-4
 Sargassum(اي پروتئینی جلبک قهوه

illicifolium(  
بسیاري از پژوهشگران میزان جذب روغن را به عنوان محبوس 

میزان جذب روغن توسط . اندکردن فیزیکی روغن عنوان نموده
در .  گرم بر گرم بود08/3اي معادل عصاره پروتئین جلبک قهوه
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هاي غیر وتئین به میل زنجیره پروتئینواقع قدرت اتصال پر
قطبی براي اتصال فیزیکی به چربی بستگی دارد، که این 

هاي جانبی هاي غیر قطبی ممکن است با زنجیرهزنجیره
کربنی روغن پیوند برقرار کنند و اتصال چربی در واقع -هیدرو

باشد که ها براي جذب و حفظ آب و چربی میتوانایی پروتئین
افت و ساختار ماده غذایی و مزه و طعم غذاها در کیفیت ب

 ظرفیت .]44و 43[بخصوص مواد گوشتی اهمیت بالایی دارد 
جذب پروتئین در مواد مختلف مقادیر متفاوتی را نشان دادند 
که جهت مقایسه با جلبک به عنوان یک ماده غذایی جدید در 

) 2010( و همکاران Boye. این پژوهش ذکر شده است
گرم عنوان / گرم2/1چربی ایزوله نخود کابلی را ظرفیت جذب 

، بر روي )2015(و همکاران   Oliyaeiدر مطالعه . ]45[ کرد
هاي پروتئین ایزوله شده فانوس دریایی ظرفیت جذب ویژگی

گرم بود که در مقایسه / میلی گرم 83/3 برابر باpH  10آب در 
 .]23[ با تحقیق حاضر ظرفیت حفظ آب پایین تري را نشان داد

جذب آب را باید به عنوان یکی از عوامل موثر بر ساختمان 
فیزیکی وخصوصیات ماده غذایی حاوي پروتئین، فساد ماده 
غذایی موثر بوده و به دلیل تاثیر گذاري بر میزان فعالیت آب، 

داشتن هر دو خصوصیت آبدوستی و . ]21[اهمیت بالایی دارد 
آب و روغن در سیستم آبگریزي پروتئین را قادر ساخته تا به 

نتایج نشان داد میزان جذب آب  .]46[ غذایی متصل شوند
ظرفیت . گرم بود/  گرم21/4اي برابر با توسط جلبک قهوه

 گرم بر گرم محدوده 72/4 تا 49/1جذب آب در محدوده 
ها تلقی مناسبی براي استفاده در غذاهاي ویسکوز مانند سوپ

د که کنسانتره پروتئینی  این نتایج نشان می ده.]47[می شود 
اي ظرفیت جذب آب مناسبی دارد و می تواند در جلبک قهوه

  .هاي غذایی نیازمند به حفظ آب زیاد استفاده شودفرآورده
  
 ظرفیت آمولسیون کنندگی و پایداري - 4-5

اي امولسیونتوسط عصاره پروتئینی جلبک قهوه
)Sargassum illicifolium(  

دهاي باردار، آمینواسیدهاي قطبی بدون ها از آمینواسی پروتئین
اند، که آنها را به بار و آمینواسیدهاي غیر قطبی تشکیل شده

حضور . ]46[عنوان عوامل امولسیفایر معرفی می کند 
هاي فیزیکی و شیمیایی آنها، تعیین ها و ویژگیسورفاکتانت

ظرفیت امولسیون کنندگی . کننده تشکیل و ثبات امولسیون است

ودن پیوسته روغن به سوسپانسیون رقیق پروتئینی و با افز
پایداري امولسیون به مقاومت آن در برابر تغییرات ساختاري و 

  .]48[شود دهد، گفته میتغییراتی که با گذشت زمان روي می
 بر pH بر روي خواص امولسیون کنندگی از قانون اثر pHاثر 

 پروتئین در بنابراین حلالیت. حلالیت پروتئین تبعیت می کند
نتایج تحقیق . ]49[خواص امولسیون کنندگی آن موثر است 

اي ظرفیت حاضر نشان داد که کنسانتره پروتئنینی جلبک قهوه
) 9(= قلیایی pHدر ) 1جدول (آمولسیون کنندگی بالاتري 

)  درصد36/24)(5(= اسیدي pHدر مقایسه با )  درصد83/26(
 مطالعه  در   .شد ده  مشاه داريداشت و روند افزایشی معنی

Oliyaei   بر روي ترکیبات ،]23[ )2015(و همکاران 
شیمیایی و ویژگی هاي عملکردي پروتئین ایزوله شده از 

هاي عملکردي از قبیل فانوس ماهی نشان دادند که ویژگی
ظرفیت حفظ آب، حفظ روغن، خاصیت امولسیون کنندي، کف 

 بهبود pH افزایش هاي پروتئینی باکنندگی و حلالیت ایزوله
 pH 10 نسبت به pH 12یافته و پروتئین ایزوله شده در 

  .خوانی داردهاي تحقیق حاضر همبرتري داشت که با یافته
Theerakulkart و  ]23[ )2006( و همکارانRagab و 

افزایشی در ظرفیت امولسیون کنندگی و  ]23[)2004(همکاران 
ده کردند، که این  را مشاهpHپایداري امولسیون با افزیش 

هاي ها و تشکیل لایهحالت را به افزایش حلالیت پروتئین
پایدار و ایجاد توازن بین میزان جذب واندروالسی و دافعه 

 هاي بالاتر نسبت دادند، که با pHنیروهاي الکترواستاتیکی در 
 Keshavarzطبق نظر. هاي تحقیق حاضر هم خوانی داردیافته

Hedayati  قدرت  ]50و23[ )2014(و همکاران
کنندگی تنها تحت تاثیر افزایش حلالیت پروتئین امولسیون

، کشش سطحی، شکل pHنیست و عواملی نظیر بار خالص، 
فضایی پروتئین، غلظت نمک و غلظت پروتئین نیز قدرت 

کمترین مقدار . دهندکنندگی را تحت تاثیر قرار میامولسیون
 مشاهده pH = 5 در ايظرفیت امولسیون کنندگی جلبک قهوه

کاهش مقدار ظرفیت امولسیون کنندگی در این ). 1جدول (شد 
نقطه به احتمال زیاد ناشی از کاهش حلالیت پروتئین در این 

توان به به افزایش ز دیگر دلایل این امر را می. ]18[نقطه است 
هاي آبگریز را ضعیف بار خالص پروتئین نسبت داد که واکنش

 آب از طریق –پروتئین را در فضاي بین هوا کرده و پراکندگی 
پذیري پروتئین تسریع کرده و با به افزایش حلالیت و انعطاف

. دهددام انداختن ذرات هوا، میزان کف کنندگی را افزایش می

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

27
 ]

 

                             9 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-15507-fa.html


 ت عملکردي آناي و بررسی خصوصیااستخراج پروتئین از جلبک قهوه                                  و همکاران مهسا پارسازاده
 

 114

لازم به ذکر است که بین ویژگی جذب روغن به عنوان یک 
فعالیت فیزیکی و خاصیت امولسیون کنندگی به عنوان یک 

در جذب روغن . هاي وجود دارد فیزیکی تفاوتيهپدید
ترکیبات و بیوپلیمرهاي موجود در نمونه باعث محبوس شدن  

در حالی . شودو به دام افتادن قطرات روغن در داخل خود می
کنندگی با ایجاد پیوندهاي واندروالسی، یونی، که امولسیون

یرهاي  قطبی و غیره فاز روغن در فاز آب توسط بیوپلم–قطبی 
  .]50[ آبدوست درگیري می شود –چربی دوست 

ها، امولسیون حاصله در دو روز بعد از در تمامی امولسیون
تشکیل امولسیون روند کاهشی داشته و به صورت خطی 

ها بود و دهنده پایداري تمام امولسیونکه نشان. مستقیم در آمد
مله از ج. شکستگی و از هم پاشیدگی در نمودارها مشاهده نشد

دلایل این کاهش پایداري می توان به تماس بیشتر بین 
ها و در نتیجه لخته شدن و به هم پیوستن قطرات مولکول

فاکتورهاي متفاوتی نظیر . ]50[روغن به عنوان فاز پراکنده باشد 
pH اندازه ذرات، بار خالص، کشش بین سطحی، ویسکوزیته ،

وثر هستند و شکل فضایی پروتئین در پایداري امولسیون م
]38[.  
 ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف - 4-6

اي توسط عصاره پروتئینی جلبک قهوه
)Sargassum illicifolium(  

ها براي ثبات فاز گازي پخش شده به عنوان عامل فعال پروتئین
در فرآیند تشکیل کف، . سطحی اهمیت زیادي دارند

ی هستند هاي آب اطراف ذرات هوا را که فاز غیر قطبمولکول
 هوا با –ها نیز در سطح مشترك آب را احاطه کرده، پروتئین

هاي داخل مولکولی و ایجاد فیلمی چسبنده و مقاوم به تنش
. ]46[شوند خارج مولکولی موجب پایداري کف تولید شده می

توانایی تولید کف به انعطاف پذیري پروتئینی که باعث کاهش 
ها در اثر پروتئینکف . شود، وابسته استکشش سطحی می

در   ].50[شود هاي فعال سطحی حین هم زدن تولید میویژگی
مورد بررسی قرار pH  پژوهش ظرفیت کف کنندگی در سه این

عاملی موثر بر روي ظرفیت  pHگرفت و نتایج نشان داد که 
، درصد ظرفیت 9کف کنندگی بوده و با افزایش این عامل به 

کف کنندگی بین ظرفیت . کف کنندگی افزایش یافته است
این نتایج بر .  درصد بود، نسبتاً پایین است81/32 تا 98/25

) 2013(و همکاران Bakhshe Moghaddamخلاف یافته 

 در بررسی آنها ایزوله پروتئین نخود تهیه شده به .]21[ بود
) pH = 5/9(نسبت به روش قلیایی ) pH = 5/2(روش اسیدي 

نها عنوان کردند که قدرت کف کنندگی بالایی داشت همچنین آ
ایزوله . پایداري کف یا نیمه عمر در شرایط اسیدي بالاتر بود

کردن به روش اسیدي با افزایش حلالیت پروتئین، نفوذ آب را 
به فواصل بین هوا و آب افزایش داده و تولید و پایداري کف را 

. که با نتایج تحقیق حاضر مغایرت دارد، ]52[بهبود می بخشند 
 هاي قلیایی نظیر تحقیق pHنندگی بیشتر در ظرفیت کف ک

حاضر را می توان به افزایش بار خالص پروتئین نسبت داد که 
هاي آب گریزي را تضعیف کرده و با افزایش حلالیت و واکنش

آب - انعطاف پذیري پروتئین، پراکندگی آن را در فضاي بین هوا
تیجه تسریع کرده و باعث به دام افتادن ذرات هوا شده و در ن

ظرفیت کف کنندگی اندازه . میزان کف کنندگی بیشتر می شود
گیري بیشترین کف تولید شده توسط یک محلول است در 
حالی که پایداري کف مقاومت کف نسبت به از بین رفتن را 

  .]49[نشان می دهد
بالاترین نیمه عمر ) 2جدول (با توجه به اینکه در تحقیق حاضر 

ه مشاهده شد،این نتایج با  دقیق74/79 با =7pHکف در 
 )2013( و همکاران  Bakhshe Moghaddamهايیافته

که عنوان کردند، روش قلیایی به دلیل دناتوره شدن  ]21[
ها و کاهش حلالیت، ظرفیت تولید کف و پایداري آن پروتئین

دهند، مغایرت را نسبت به روش اسیدي را کاهش می
 ،]51[ )2014(و همکاران  Keshavarz Hedayati.دارد

 و 47کنسانتره پروتئینی سبوس برنج را  بالاترین نیمه عمر
 دقیقه براي برنح ندا و طارم اعلام کردندو در پژوهش 13/43

گیري شد که  اندازه=pH 7آنها نیز بالاترین نیمه عمر کف در 
  .هاي تحقیق حاضر همخوانی داردبا یافته

  

  گیري نتیجه- 5
اي ن جلبک قهوهتحقیق حاضر نشان داد که پروتئی

)Sargassum illicifolium ( ظرفیت جذب آب و روغن
هایی که بالایی دارد که امکان استفاده از آن را در فرآورده

هاي نانوایی نیازمند به حفظ رطوبت هستند نظیر انواع فرآورده
ها را که نیاز به حفظ روغن دارند، را ممکن می و انواع سس

اي داراي ظرفیت کف  قهوههمچنین پروتئین جلبک. سازد
کنندگی کم ولی با پایداري کف یا نیمه عمر کف بالا بود، که 

اي را به عنوان یک کنسانتره و استفاده از پروتئین جلبک قهوه
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اي را در فرمولاسیون یا امکان وارد کردن پروتئین جلبک قهوه
نتایج مربوط به بررسی . سازدهاي غذایی را ممکن میفرآورده

ت ضد میکروبی نشان داد، پروتئین جدا شده داراي اثر فعالی
 Ecoliمهارکنندگی و ضدمیکروبی علیه پاتوژن شاخص 

O157.H7 است که این موضوع اهمیت کاربرد این ترکیب را 
هاي بدون نگهدارنده هاي گوشتی و تولید فرآوردهدر فرآورده
وجه با توجه به داشتن درصد پروتئین قابل ت. رساندشیمیایی می

اکسیدانی و داشتن خصوصیات عملکردي مناسب، فعالیت آنتی
تواند در مناسب و خصوصیت ضدمیکروبی این ترکیب می

فرمولاسیون موادغذایی فراسودمند در محصولات پروتئینی 
هاي حیوانی بدون گوشت قرمز یا به عنوان جایگزین پروتئین

در زمینه این امر لزوم انجام مطالعات مختلف را .استفاده شود
هاي غذایی را پیش از پیش کاربرد این ترکیب در فرمولاسیون
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Changing the importance of nutrition has led to an increase in global demand for functional foods and 
food and drug compounds. In fact, these food products contain compounds that, in addition to 
nutritional properties, can also benefit from both the prevention and treatment of diseases. Many of the 
primary and secondary metabolites of these organisms can be converted into active substances of 
interest to the pharmaceutical industry. Therefore, the aim of this study was to investigate protein 
extraction from Sargassum illicifolium and its functional Properties. The brown algae was collected in 
early spring of 1396 at the time of maximum tide from the coasts of Bushehr. Protein extraction was 
performed by enzymatic hydrolysis. The antimicrobial activity of protein extracted from coffee algae 
(AP) was investigated by dilution method inEcoli O157.H7 pathogen tube. The antioxidant activity of 
APPH was evaluated by DPPH. AP functional properties including hydrolysis, water and oil 
absorption capacity, emulsifier capacity and emulsion stability, foaming capacity and floor stability 
were measured. Total protein content was 68.15% and protein extraction was 12.31%. The highest 
percentage of AP hydrolysis was in 60 minutes and was 41.66%. The MIC rate against Ecoli O157 
was 3.23 mg / L and MBC was 12.5 mg / L against the same pathogen. The level of antioxidant 
activity or the ability to neutralize free radicals (DPPH) of AP was 48.08 ± 0.17%. The water 
absorption capacity of the extract of algae was 4.21 ± 0.44 g / g and the oil absorption capacity was 
3.18 ± 1.03 g / g.The emulsion capacity was between 24.36 and 28.37%. The lowest emulsivity 
capacity was measured on day 7 at 9 pH = (26.83 ± 0.07) and the highest emulsivity capacity was zero 
at day 9 at pH = 9 (28.34 ± 0.64).The highest foaming capacity and stability of the foam or half-life 
were at pH = 7 and 29.93 ± 0.20 and 79.74 ± 1.8, respectively. Therefore, due to its favorable 
technological Properties, antioxidant activity and antimicrobial activity against E.coliO157, the use of 
AP in the food industry is proposed as a bioactive supplement. 
 
Keywords:Protein Extraction, Algae, Functional Properties.  
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