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Objective: Reduction of the consumption of sodium salt (NaCl) is 

widely recommended in order to prevent or treat cardiovascular diseases.  

Various alternatives for table salt have been proposed, including metal 

salts such as KCl or herbal seasonings. This study aims to introduce 

seaweed salt and compare it with traditional sea salt and table salt in 

terms of sodium content and minerals. 

Methods: Two species of brown macroalgae Sargassum sp. and 

Nizamuddinia zanardinii were collected from the coasts of Qeshm island 

and Chabahar respectively. The samples washed, dried and made into 

powder. EDS and ICP-OES analysis were used to detect the elements. 

Results: The results of EDS analysis of the two proposed macroalgae 

samples showed the existence of iodine at the rate of 0.3 and 0.4% by 

weight in both samples. While in traditional sea salt as well as table salt, 

the only elements recorded were sodium and chlorine. In two seaweed 

salt samples, the higher percentage of potassium compared to the lower 

percentage of sodium in both EDS and ICP analysis reveald that the 

predominant salt in both samples was potassium salt (KCl). 

Conclusion: This study potentially confirmed the possibility of seaweed 

salt production using local macroalgae. In addition to helping public 

health, this innovative product can provide new job opportunities for the 

indigenous people by attracting the participation of coastal communities 

in the cultivation of macroalgae. 
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ی به عروق یقلب هایبیماریدرمان ی یا ریشگیپ منظوره ( بNaCl)طعام کاهش مصرف نمک امروزه : هدف

از جمله  اندشده ادشنهیپطعام نمک  ی مختلفی برایهانیگزیجادر این راستا  .شودمی هیتوص شدت
سه و مقایجلبک دریایی  نمک معرفیاین مطالعه با هدف  ی.اهیگ یهایچاشنیا  KClفلزی مثل  هاینمک

 ه است.انجام شدطعام از لحاظ محتوای سدیم و عناصر معدنی آن با نمک دریای سنتی و نمک 

از   zanardinii  Nizamuddiniaو  .Sargassum spپس از غربالگری اولیه، دو گونه : هامواد و روش

انتخاب و به ترتیب از سواحل جزیره قشم و  ایقهوه هایماکروجلبکاز گروه  Sargassaceaeخانواده 
و  EDS زیعناصر از آنال ییشناسا یراب شدند. ، شستشو، خشک و پودرآوریجمع ایتوده چابهار به صورت

ICP-OES استفاده شد. 

درصد وزنی نشان  4/0 و 3/0وجود ید را به میزان نمک جلبک دریایی نه دو نمو EDSآنالیز : نتایج نتایج

ر دو در بود. ، سدیم و کلتنها عناصر ثبت شده نمک دریای سنتی و نمک طعام دو نمونهدر  کهدرحالیداد. 
لیز ردو آناهیم در درصد بالاتر عنصر پتاسیم در مقابل درصد پایین عنصر سدنمونه نمک جلبک دریایی 

EDS  وICP  پتاسیم نمک نمک غالب در این دو نمونه، دادنشان (KCl) .است 

جنوب  هایجلبک ماکرو به طور بالقوه امکان تولید نمک جلبکی را با استفاده ازمطالعه  نیا :گیرینتیجه

ع رکت جوامبا جلب مشا تواندمیعلاوه بر کمک به سلامت عمومی، نوآورانه  محصول نیا کرد. تائید کشور
شور کساحلی جنوب  برای ساکنین نواررا  یدیجد یشغل هایفرصت، جلبکماکروپرورش  کشت و در ساحلی

 فراهم کند.
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 مقدمه

بودن از مواد  دلیل غنی به هاجلبکماکرو. گرددبرمیبه کشورهای آسیای شرقی  عمدتاًدریایی،  هایجلبکدانش بومی درباره 
ی مچنین داروههاست که در کشورهای آسیای شرقی به خصوص چین، ژاپن و کره به عنوان غذا و قرنها، معدنی و ویتامین

 دهندتشکیل می دریایی هایجلبکدرصد کل تغذیه مردم را  10در ژاپن بیش از . گیرنداستفاده قرار می سنتی مورد
(Wijesekara et al., 2012; Mouritsen et al., 2013 .)جنسهای رخی گونهعنوان مثال، ببهSargassum  ک به عنوان خورا

یری از بیماری برای پیشگ تی تومور هستند وخواص آنتی باکتری و آن شوند. دارایانسان، خوراک دام و کود کشاورزی استفاده می
نده شده و های دریایی جوشاشوند )مخلوط جلبک و علفگواتر و سایر مشکلات غدد و همچنین درمان تب در کودکان استفاده می

  .(Trono, 2003) شوندمیشود(. همچنین برای تنظیم فشارخون مصرف عنوان بخور استفاده میبه

هداف غذا و ا یبرا ییایدر هایکجلبدر سراسر جهان از  یکه چگونه مردم ساحل دهندمیمختلف نشان  یخیتار یقوم یهاتیروا
 کی ییایدر هایجلبکر مورد استفاده از دگزارش مکتوب شناخته شده  نیکه اول رسدمیبه نظر . اندکردهمیاستفاده  گرید

 14000 از کایآمر انیکه بوم دهدمینشان  شناسیباستانباشد و شواهد  لادیسال قبل از م 2700مربوط به  ینیچ یاهیگ یراهنما
را به  هاآن ییایدر هایجلبک درنمک  یی بالامحتوا. اندکردهمیاستفاده  و آوریجمع را ییایدر هایجلبکقبل سال 

 بندیبسته. شودمیتفاده اس یمحصولات گوشت رشتیب یماندگار یبرا معمولاًنمک  نی. اکندمی لیتبد یعال یهانگهدارنده
ا به ت بوده یاحلمردم س یبرا مؤثر ایوسیلههمواره مرطوب و شور  ییایدر هایجلبکدر  فاسدشدنی ییمواد غذا ریسا ای هاگوشت

را خنک  ییهاهبست نیانند چنکنند، به خصوص اگر بتو ینگهدار ییایو گوشت پستانداران در هاماهی، هاصدفطور موقت از 
 .(Ainis et al., 2019) دارندنگه

در طول زمستان  هاویتامیناز  یمنبع عال کیبه عنوان  و گویندمی« 1موکوچو»ی خوراک ییایدر هایجلبک بهپرو،  کشور در
از گواتر،  یریجلوگ یبرا Durvillaea ییایساقه جلبک در ،یلیدر سواحل شی کند. ریجلوگ هابیماریبه  ابتلا ازتا  شودمی دهیجو

 هایجلبکاز  یبوم مردم ،یشمال یکایآمردر آرام  انوسیدر امتداد سواحل اق. شودمی دهیجو (است دیاز کمبود  یکه ناش یتیوضع)
 و کردندمیخرید و فروش خشک شده را  ییایدر هایجلبک هاآن. کردندمیاستفاده  گریغذا، دارو و اهداف د یبرا ییایدر

 .(Ainis et al., 2019) کردندمیاستفاده  دیدرمان کمبود  یبرا هاآنو از  دانستندمیا ارزشمند ر هاآننمک  یمحتوا
ای حاوی مقادیر بالایی قهوه هایجلبکبه خصوص  هاماکرو جلبکرسد گیاهان خشکی نیازی به ید ندارند، به نظر می کهدرحالی

دلیل کمبود این عنصر در خاک است. بنابراین گیاهان خشکی منبع باشند. مقدار کم ید در گیاهان خشکی اغلب به از ید می
 ;Mouritsen et al., 2013خواری دارند )تواند باعث کمبود ید در افرادی شود که رژیم گیاهمی مسئلهفقیری از ید هستند و این 

Cˇerná, 2011 .)برابر گیاهان خشکی است، بنابراین افرادی که به طور مداوم  10 هاماکرو جلبکی مواد معدنی محتوا طورکلیبه
 (.Kraan Holdt and ,2011شوند )کنند به ندرت دچار کمبود مواد معدنی و عوارض ناشی از آن میتغذیه می هاآناز 

آیند نگهداری در فر ولاًمعمودن آن بکه به دلیل فرار  تأمین ید در کشور ما افزودن این عنصر به نمک طعام است هایراهیکی از 
شده است  هانی گزارشرابر استاندارد جب. از طرفی سرانه مصرف نمک در ایران دو تا سه رودمیاز بین  کنندهمصرفو طبخ توسط 

 دهد.قلبی عروقی و فشار خون را افزایش می هایبیماریخطر افزایش  مسئلهو این 

فشار و  هیکل یینارسا ،یعروق یقلب هایبیماری منجر به تواندمی( NaCl) طعامنمک  ادیاست که مصرف ز، ثابت شده امروزه
نقش درصد کلر تشکیل شده است و عنصر سدیم  60درصد سدیم و  40از حدود  رایج در بازار طعام هاینمکزیرا ؛ شود خون

 ریمربوط به مقاد یعروق یدرصد از اختلالات قلب 45آنجا که از  (.Rakhasiya et al., 2023فشار خون دارد ) مهمی در تنظیم
 بنابراین. است در افراد جامعه کنترل فشار خونی بهداشت جهان هایچالشاز  یک؛ در حال حاضر، یشودمی فشار خون یبالا

ر طول د. دشومی هیتوص ی به شدتعروق یقلب هایبیماریدرمان ی یا ریشگیپ منظور( به NaCl) میکاهش مصرف نمک سد
 یهایچاشنیا  KClفلزی مثل  هاینمک)از جمله  اندشده شنهادیپ مینمک سد ی مختلفی برایهانیگزیجاگذشته  هایسال

                                                 
1. mococho 
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 یبرا یممکن است هنوز به اندازه کاف هاآن یحس یهایژگیو ای و یاگرچه الزامات فن زعفران و ...( ،، فلفلریسمثل  یاهیگ
 .(Fernández-López et al., 2024; Taladrid et al., 2020) جذاب نباشد ییغذا میدر رژ مینمک سد مؤثر ینیگزیجا

از نظر متابولیسمی بسیار  چه از نظر تاکسونومیکی و چه ،شوندمیشناخته  seaweedsدریایی که با عنوان  هایماکرو جلبک
 سبز هایجلبکبه سه شاخه اصلی یی خود و سایر ترکیبات شیمیا اساس نوع رنگیزهبر تر از گیاهان خشکی بوده و متنوع

(Chlorophyta) ،ای قهوه هایجلبک(Phaeophyceae)  قرمز  هایجلبکو(Rhodophyta) شوند )تقسیم میDawczynski et 

al., 2007; Miyashita et al., 2012.)  در حین رشد، مواد کنندمیدر محیطی غنی از مواد معدنی رشد  اهماکرو جلبکاز آنجا که ،
به گونه دیگر  ایگونه. عناصر تجمع داده شده از کنندمیرا به فرم آلی تبدیل  هاآنمعدنی و عناصر کمیاب را از آب دریا جذب و 

و عناصر برم و کلسیم توسط  ایقهوه هایماکرو جلبک، مقادیر زیادی پتاسیم و ید توسط بسیاری از مثالعنوانبهمتفاوت است. 
 (.Balamurugan et al., 2013) شوندمیقرمز جذب  هایجلبک

، حتی یاقتصادی برداربهرهچ نوع هی کشورسواحل جنوبی دریایی در  هایماکرو جلبکبا وجود ذخایر ارزشمند  متأسفانهدر ایران 
 هایجلبکترین خانواده گونه و زیرگونه پرتنوع 33با  Sargassaceaeانواده خ، مثالعنوانبه شود.نمی هاآناز  توسط جوامع بومی

(. در Kokabi and Yousefzadi, 2015) اقتصادی هستند هایگونهجزو  هاآنکه برخی از  دهدای را در ایران تشکیل میقهوه
 تاً عمداست که  در کشور صورت گرفته یدریای هایماکرو جلبکی از اقتصاد برداریبهرهاخیر مطالعاتی در راستای  هایسال

جلبک  با هدف معرفی نمک قتحقیاین  لذا .(Jassbi et al., 2013) باشدمی هاآنترکیبات فراسودمند  شناساییمربوط به 
 ست.انجام شده اعدنی مدریایی و مقایسه آن با نمک دریای سنتی و نمک طعام از لحاظ محتوای سدیم، یُد و سایر عناصر 

 هاو روشمواد 
 

موجود در سواحل جنوب کشور و بررسی ترکیبات کلی و امکان خوراکی بودن  هایماکرو جلبکپس از مطالعات تکمیلی درباره 
 zanardiniiو  Sargassum، دو گونه جنوب کشور نشینانساحلتوسط  هاآنو همچنین در نظر گرفتن امکان کشت انبوه  هاآن

 Nizamuddinia   از خانوادهSargassaceae   انتخاب و به ترتیب از سواحل جزیره قشم و  ایقهوه هایماکرو جلبکاز گروه
  شدند. سازیپاکبا آب شسته و   هاجلبک شدند. آوریجمع ایتودهبه صورت ( 1)شکل چابهار 

 

 

مورد ماکروجلبک های . تصویر گونه1شکل 

  :در رویشگاه طبیعی مطالعه

در ساحل   zanardinii  Nizamuddinia( الف)

 سیستان و بلوچستان دریابزرگ، چابهار، استان

ساحل روستای کانی،  در sp.    Sargassum (ب)

 .جزیره قشم، استان هرمزگان

 
 ب الف

http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
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ر مجاورت دز آلودگی در فضای بسته و به دور ا هانمونهساعت در آب دریای فیلتر و استریل شده قرار گرفتند.  24به مدت  هانمونه
 یاب کاملاً به وسیله آس خشک شده هایجلبکدرجه خشک و جهت آنالیزهای بعدی مورد استفاده قرار گرفتند.  18تا  15هوای 

 پودر و طی چند مرحله ساییده و الک شدند تا پودری یکنواخت به دست آمد.
 ی شد.زار خریدارشده از با بندیبستهجهت مقایسه، دو نمونه نمک تجاری شامل نمک دریا و نمک طعام به صورت 

 بررسی پروفایل عناصر موجود در ماکروجلبک

سنجی پراش انرژی پرتو طیفبه روش  ایقهوهماکروجلبک  نمونه نمکناصر موجود در دو عکمی نیمه  : بررسیEDSآنالیز 
منحصر به  هایتواناییEDS  آنالیزانجام گرفت.  (EDSاسپکتروسکوپی اشعه ایکس انرژی متفرق )و به وسیله دستگاه  ایکس

عناصر سبکی مانند اکسیژن و کربن و یا  تواندمیدارد. این روش  ICP تعیین عنصری مانند هایروشفردی در مقایسه با دیگر 
 را تشخیص دهد.  هاهالوژن

زن شد. و 0001/0ی دقت یک گرم از هر نمونه با ترازوجلبکی، نمک عناصر موجود در جهت بررسی دقیق مقدار : ICPآنالیز 
دت مخلوط و به م 1:3ریک به نسبت اسید هیدروکلریک و اسید نیت لیترمیلی 20در  هانمونهجهت انجام هضم اسیدی، هریک از 

یق شد )شکل مقطر رق با آب افی عبور داده ودقیقه تا دمای جوش حرارت داده شد. مخلوط نهایی پس از سرد شدن از کاغذ ص 15
 زریق شد. ت ICP-OES (Spectro Arcos-German)(. عصاره حاصل جهت آنالیز دستگاهی به دستگاه 2
 

 

 نتایج

جاد وجود عناصر پتاسیم و کلر را )که عامل ای وضوحهب (EDS) سنجی پراش انرژی پرتو ایکسطیفآنالیز طیف به دست آمده از 
نمونه نمک موجود در دو  درصد عناصر (.4و  3نشان داد )شکل جلبکی  نمک هستند( به مقدار زیاد در هر دو نمونه طعم شوری

بالاترین درصد وزنی )جداول  هر دو نمونه نمک جلبکی EDS عنصر کلر در آنالیز میزان ارائه شده است. 2و  1در جداول جلبکی 
در هر دو نمونه نمک کلر(  )پس ازبیشترین درصد وزنی را ( 3و  2)جداول ICP-OES  و EDSپتاسیم در هردو آنالیز ( و 2و  1

  به خود اختصاص دادند. جلبکی
و نمک طعام موجود در بازار )شکل  یجلبکنمونه نمک دو بین  (EDSاسپکتروسکوپی اشعه ایکس انرژی متفرق )مقایسه طیف  
 تواندمی هاماکرو جلبکپتاسیم موجود در  هاینمکنه تنها میزان بالای  دهدمیبه خوبی نشان ( 6و حتی نمک دریا )شکل ( 5

سایر عناصر ضروری مورد نیاز بدن را نیز  تواندمیاز جمله ید  هاآند در طعم شوری ایجاد کند بلکه به دلیل تنوع عناصر موجو
 یا هر عنصر معدنی دیگر ، وجود یداسپکتروسکوپی اشعه ایکس، طیف تولید کننده هایشرکت اظهارتأمین کند. از طرفی، علارغم 

وجود ید نمک جلبکی دو نمونه  EDSآنالیز  کهلیدرحا. کندمین تائیدرایج در بازار  تجاری نمک دریا و نمک طعامرا در دو نمونه 
)جدول  دهدمینشان   Sargassum و  zanardinii  Nizamuddiniaدو نمونه  دربه ترتیب درصد وزنی  4/0و  3/0را به میزان 

 (. 2و  1

. آماده سازی نمونه ها جهت تزریق به 2شکل 

 ICP-OES دستگاه 
 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwifiOy3kqPWAhVjQJoKHdXdB5UQFgglMAA&url=http%3A%2F%2Fraced.ir%2Fportfolio-items%2F%25D8%25A7%25D8%25B3%25D9%25BE%25DA%25A9%25D8%25AA%25D8%25B1%25D9%2588%25D8%25B3%25DA%25A9%25D9%2588%25D9%25BE%25DB%258C-%25D8%25A7%25D8%25B4%25D8%25B9%25D9%2587-%25D8%25A7%25DB%258C%25DA%25A9%25D8%25B3-%25D8%25A7%25D9%2586%25D8%25B1%25DA%2598%25DB%258C-%25D9%2585%25D8%25AA%25D9%2581%25D8%25B1%25D9%2582-eds%2F&usg=AFQjCNF7fe3PnP40jGnOTCIONWtbVtclNg
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwifiOy3kqPWAhVjQJoKHdXdB5UQFgglMAA&url=http%3A%2F%2Fraced.ir%2Fportfolio-items%2F%25D8%25A7%25D8%25B3%25D9%25BE%25DA%25A9%25D8%25AA%25D8%25B1%25D9%2588%25D8%25B3%25DA%25A9%25D9%2588%25D9%25BE%25DB%258C-%25D8%25A7%25D8%25B4%25D8%25B9%25D9%2587-%25D8%25A7%25DB%258C%25DA%25A9%25D8%25B3-%25D8%25A7%25D9%2586%25D8%25B1%25DA%2598%25DB%258C-%25D9%2585%25D8%25AA%25D9%2581%25D8%25B1%25D9%2582-eds%2F&usg=AFQjCNF7fe3PnP40jGnOTCIONWtbVtclNg
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
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  zanardinii  Nizamuddinia گونه EDSطیف  .3شکل 
 

 
 .Sargassum sp گونه  EDS. طیف 4شکل 

 

 

  zanardinii  Nizamuddiniaبرای نمک جلبکی  EDSعناصر ثبت شده در آنالیز  .1جدول 

I Ca K Cl S P Si Al Mg Na O N C عنصر 

0.30 0.47 23.92 29.61 0.81 0.96 0.88 1.01 1.53 2.33 16.19 1.84 19.5 

درصد 

وزنی 

(W%) 

0.05 0.26 13.69 18.69 0.56 0.69 0.70 0.84 1.41 2.23 22.29 2.89 35.77 

درصد 

اتمی 

(A%) 
 

http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
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   sp.     Sargassumبرای نمک جلبکی  EDS. عناصر ثبت شده در آنالیز 2جدول 

I Ca K Cl S P Si Al Mg Na O N C عنصر 

0.41 0.79 25.93 27.53 1.88 0.92 1.06 1.41 2.00 2.07 16.66 1.39 16.42 

درصد 

وزنی 

(W%) 

0.07 0.46 15.32 17.94 1.35 0.68 0.87 1.21 1.90 2.08 24.06 2.29 31.58 

درصد 

اتمی 

(A%) 

 
 

 
 نمک طعام موجود در بازار EDS. طیف 5شکل 

 

 
 نمک دریای موجود در بازار EDSف . طی6شکل 
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  zanardinii  Nizamuddiniaماکروجلبک  ICP-OES . نتایج آنالیز  3جدول 

 عنصر درصد وزنی عنصر درصد وزنی عنصر زنیدرصد و عنصر درصد وزنی
0.015 B 0.0077 As 0.0009 Al <0.0001 Ag 

0.0003 Cd 0.76 Ca <0.0001 Bi 0.016 Ba 
0.0046 Fe 0.0011 Cu <0.0001 Cr <0.0001 Co 

<0.0001 Li 6.66 K <0.0001 In <0.0001 Ga 
<0.0001 Ni 1.07 Na <0.0004 Mn 0.57 Mg 
0.0009 Sn 0.0013 Si 0.27 P 0.0005 Pb 
0.0012 Zn <0.0001 Ti 0.0004 Ti 0.072 Sr 

 sp.     Sargassumماکروجلبک  ICP-OES . نتایج آنالیز  4جدول 
 عنصر درصد وزنی عنصر درصد وزنی عنصر درصد وزنی عنصر درصد وزنی

0.0091 B 0.0044 As 0.0048 Al <0.0001 Ag 

<0.0001 Cd 0.91 Ca <0.0001 Bi 0.0007 Ba 
0.012 Fe 0.0012 Cu <0.0001 Cr <0.0001 Co 

<0.0001 Li 7.85 K <0.0001 In <0.0001 Ga 
<0.0001 Ni 1.06 Na 0.0005 Mn 0.83 Mg 
0.0011 Sn 0.0076 Si 0.089 P 0.0005 Pb 
0.0014 Zn <0.0001 Ti 0.0004 Ti 0.062 Sr 

 

 بحث
سیستان و  هایاستاندر سواحل جنوب ایران،  هاآنکه عمده  اندشدهان شناسایی گونه ماکروجلبک دریایی در ایر 315بیش از 

، فلور ماکروجلبکی ایران در گروه 1از لحاظ جغرافیایی و بر اساس شاخص چِنیبوشهر پراکندگی دارند. بلوچستان، هرمزگان و 
دریای عمان، دارای بیشترین تعداد گونه گزارش  فارس وخلیج جوارهمگیرد. ایران در مقایسه با کشورهای معتدله گرم قرار می

فارس و دریای عمان های خلیجباشد؛ که طبیعتاً به دلیل داشتن بیشترین خط ساحلی در کرانهدریایی می هایماکرو جلبکشده از 
 (. Kokabi and Yousefzadi, 2015است )

تند. تخم مرغ، ندکی ید هسیی، حاوی مقدار اسایر آبزیان دریا دریایی و هایجلبک، بیشتر مواد غذایی، به جز ماهیان، طورکلیبه
ژیم غذایی، یک ریایی در راده از غذاهای داما بدون استف؛ خوبی از ید هستند نسبتاً منابع  هاآجیلو  گوشت، ترپایینو در سطح  شیر

ز طرفی ریایی و اداهای ه مصرف غذدر کشور ما با توجه به پایین بودن سرانفرد به سختی ممکن است ید کافی دریافت کند. 
اما به دلیل  ست؛ار گرفته اپیش در دستور کار قر هاسالمربوط به غده تیروئید، افزودن ید به نمک طعام از  هایبیماریشایع بودن 

 هاینمکب اغل ضمن اینکه. رودمیاز بین  کنندهمصرفدر فرآیند نگهداری و طبخ توسط  معمولاًفرار بودن این عنصر، 
 بازار همچنان که در این تحقیق نیز مشاهده شد، فاقد ید هستند. در موجود  ایکارخانه

وانی در ردهای فرایل، کاربحاوی ترکیبات خاصی هستند که بسیار متفاوت از گیاهان خشکی است. به همین دل هاماکرو جلبک
کنار جهان از  نشین در گوشه وبسیاری از مردم ساحل بهداشتی دارند. پروری و صنایع آرایشیپزشکی، داروسازی، کشاورزی، آبزی

 (. Mouritsen et al., 2013) کنندها به عنوان غذا و دارو استفاده میماکرو جلبک
 جلبکهای های برخی گونه، غلظت ید در سلولمثالعنوانبه ؛روندمی ربه شما دی یبع اصلامنیکی از  ییایدر هایماکرو جلبک

برابر بیشتر. در مقابل، محتوای سدیم  30تا  20هاست و غلظت پتاسیم تا صدها برابر بیشتر از آب اطراف آن ا(هلپکِ) ایقهوه
و  ه استدش گزارش( در وزن خشک ام یپ یپ 8000-1500) ایقهوه هایجلبکدر  دیُمقدار  نیشتریب بسیار کمتر از آب دریاست.

 .(Cˇerná, 2011; Dominguez, 2013) تندهس یکمترید  یوامحت یقرمز و سبز دارا هایجلبکموارد  شتریدر ب

ناشی از  هایبآسیاز  تاسیمپامروزه برخی از متخصصان تغذیه سعی دارند با کاهش عنصر سدیم در نمک طعام و جایگزینی آن با 
 کلرید سدیم بکاهند.  هاینمکمصرف 

                                                 
1 Cheney ratio 

http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
http://www.algaebase.org/search/?genus=Nizamuddinia
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 8/7و  6/6حاوی  به ترتیب ،sp.  Sargassum و   zanardinii  Nizamuddinia مطالعه استفاده شده در این هایماکرو جلبک

به ترتیب  هاآندر  Na/Kنسبت  بنابراین .(4و  3 )جداولبودند در صد گرم وزن خشک جلبک و یک گرم سدیم گرم پتاسیم 
که میزان جذب بالای  دهندمیبرخی مطالعات نشان  که از نظر سلامتی بسیار حائز اهمیت است.محاسبه شد  13/0و  16/0

 هاماکرو جلبکنسبت معکوس با فشار خون دارد. این نتایج با مقادیر گزارش شده در سایر مطالعات که سطح سدیم را در پتاسیم 
در مطالعه  (.Notowidjojo et al., 2021مطابقت دارد ) اندکردهدرصد گزارش  6تا  5درصد و میزان پتاسیم را حدود  3تا  2

Rakhasiya ( نیز پتاسیم2023و همکاران )  جلبک قرمز دهندهتشکیلبیشترین عنصر Kappaphycus alvarezii  گزارش شده
 است. 

 

ننده یکدیگر هستند از ک تائیدکه  ICPو  EDSدرصد بالاتر عنصر پتاسیم در مقابل درصد پایین عنصر سدیم در هردو آنالیز 
دیم و کلر ثبت سها عناصر ار، تنیای رایج در باز. چرا که در نمک طعام و نمک درماکروجلبک مورد مطالعه هستندمزایای دو گونه 

ت. قلبی عروقی اس هایبیماریون و که گفته شد، عنصر سدیم از عوامل اصلی ایجاد فشار خ طورهمان( و 6و  5 هایشکلشدند )
دارو  عت غذا وهای غذایی در صنمکمل گیاهی و حتی هاینمکبرای ساخت  توانندمیماکروجلبک مورد مطالعه دو گونه این بنابر

جنوب کشور نیز  وار ساحلیکنین نعلاوه بر کمک به سلامت عمومی در ایجاد اشتغال برای سا مسئلهمورد استفاده قرار گیرند. این 
 .دهدمیفزایش ین محصول اهدف را به عنوان ماده اولیه ا هایماکرو جلبکاست؛ چرا که تقاضا برای کشت و پرورش  مؤثر

ر گرفتن با در نظ سدیم است و هاینمکقلبی عروقی و فشارخون که یکی از دلایل آن مصرف زیاد  هایاریبیمبا توجه به شیوع 
کنندگان و تواند موردتوجه مصرفیافته است، این محصول میاینکه امروزه تمایل به استفاده از ترکیبات طبیعی افزایش

 متخصصین تغذیه قرار گیرد.

 گیرینتیجه

را از طریق غذاهای روزانه د به سختی ممکن است ید کافی افردن فرهنگ مصرف غذاهای دریایی در ایران ابا توجه به پایین بو
خطر افزایش  مسئلهدر ایران دو تا سه برابر استاندارد جهانی است و این  (NaClطعام ) . از طرفی سرانه مصرف نمکدندریافت کن

که معرفی شده در این تحقیق دریایی  هایماکروجلبکبا استفاده از . ددهقلبی عروقی و فشار خون را افزایش می هایبیماری
امکان به طور بالقوه مطالعه  نیادریایی تهیه کرد.  توان نمک جلبکهستند می از جمله ید و پتاسیم ضروریمنبع مهمی از عناصر 

؛ کرد تائید جلبکینمک تولید  هیبه عنوان ماده اولرا  sp.  Sargassum و   zanardinii  Nizamuddiniaهایماکرو جلبککاربرد 

برای این محصول ضروری  ترکیب نمک جلبکی و بررسی خطر فلزات سنگین سازیبهینهبا این حال مطالعات تکمیلی جهت 
برای ساکنین نوار ساحلی جنوب را  یدیجد یشغل هایفرصت تواندمی ،علاوه بر کمک به سلامت عمومینوآورانه  دهیا نیا است.

جوامع  یهمکار تواندیمهدف،  هایماکروجلبکافزایش تقاضا برای برای تولید نمک جلبک دریایی با  کند. تلاش جادیاکشور 
   .به دنبال داشته باشدپرورش جلبک  کشت و هایپروژه در مشارکت قیطر ازرا  بومی
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