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ABSTRACT 

Total phenolic content and antioxidative and antimicrobial activities of 

methanolic and ethanolic extracts from brown seaweeds, Turbinaria ornata and Sargassum 

polycystum, were determined. Among all extracts, methanolic extract of T. ornata contained the 

highest total phenolic content (2.07 mg catechin/g dry seaweed) (p<0.05) and exhibited the 

highest antioxidative activity as indicated by the greatest ABTS and DPPH radical scavenging 

activity as well as reducing activity power (RAP), compared with other extracts (p<0.05). When 

different concentrations of seaweed extracts (100-500 mg/L) were used, antioxidative activities 

were dose-dependent. Correlations between ABTS and DPPH radical scavenging activity; 

DPPH radical scavenging activity and RAP; ABTS radical scavenging activity and RAP were 

observed. Therefore, antioxidants in seaweed extracts possessed the capability of scavenging the 

radicals together with reducing power. The efficacy in prevention of lipid oxidation of 

methanolic extract of T. ornata in lecithin-liposome and linoleic oxidation systems was studied. 

The extract at levels of 100-500 mg/L could retard the oxidation, regardless of chlorophyll 

removal but its efficacy was lower than that of BHT at levels of 50 and 200 mg/L. For 

antimicrobial activity, all extracts could not inhibit the growth of B. subtilis, S. enteritidis and A. 

niger, while S. aureus was inhibited with the extracts at 500 mg/L. 
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Effects of the extract from T. ornata with different pHs (8, 9 and 10) and 

concentrations (3 and 6%) on the changes of gelatin film forming solutions (FFS) were studied. 

FFS incorporated with 6% extract having pHs 9 or 10 showed the lowest free amino group 

content (p<0.05). FFS incorporated with seaweed extract and subjected to pH adjustment had the 

higher DPPH and ABTS scavenging activities than those without pH adjustment (p<0.05). The 

degradation of   and  - component of occurred in all FFS, regardless of seaweed extract 

addition.  

When gelatin based film from FFS incorporated with the extract at pHs 9 or 10 

were prepared and investigated in comparison with the control film, those incorporated with the 

extract exhibited the higher elongation at break (EAB) than those without the extract (p<0.05). 

However, no differences in tensile strength (TS) and transparency between films without and 

with the extract were observed (p>0.05). The lower water vapor permeability (WVP), film 

solubility, protein solubility, degree of hydrolysis and protein solubility in various solvents were 

found in gelatin film containing the extract, compared with those without the extract (p<0.05). 

Gelatin film without seaweed extract had smooth surface while the rougher surface was 

noticeable in film incorporated with seaweed extract. The transition temperature of gelatin film 

incorporated with 6% seaweed extract at pH 10 shifted to the higher temperature (178.96°C). 

During the storage under 54% relative humidity at room temperature (28-30°C), 

TS of gelatin film without seaweed extract increased continuously, while EAB decreased 

markedly when storage time increase up to 3 weeks (p<0.05). Gelatin film incorporated with 

seaweed extract had a lesser changes in TS and EAB, compared with the control film. Slight 

decreases in water barrier property of all films were obtained throughout the storage time up to 4 

weeks (p<0.05). Moisture content of all gelatin films increased slowly at Aw of 0.18-0.64 and 

increased rapidly at Aw of 0.64-0.90. Film solubility and protein solubility decreased 

continuously during storage. All films became darker and more yellowish as storage time 

increased, especially in the control film. 
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บทคัดย่อ 

  จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก  กิจกรรมการต้านออกซิเดชันและ กิจกรรมการต้านจุลินทรีย์ 
ของสารสกัดจากสาหร่ายทะเลสีน้้าตาล 2 สายพันธุ์ ( Turbinaria ornata และ Sargassum polycystum) ด้วยตัวท้า
ละลาย 2 ชนิด คือ เมธานอลและเอธานอล พบว่าสาหร่ายทะเลสายพันธุ์ T. ornata ที่สกัดด้วยเมธานอลมีปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกสูงสุด (2.07 มก. คาเทชิน/กรัม นน. แห้ง) (p<0.05) และมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงสุด
โดยตรวจสอบจากความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ DPPH ABTS และความสามารถในการรีดิวซ์ RAP ที่สูงสุด  
(p<0.05) กิจกรรมการต้านออกซิเดชันเพิ่มข้ึนเมื่อระดับความเข้มข้นของสารสกัดที่ใช้เพิ่มข้ึน (100-500 มก/ลิตร) โดยมี
ความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ABTS และ DPPH, DPPH และ RAP, ABTS และ RAP  ดังนั้นสารสกัด
จากสาหร่ายทะเลจึงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและความสามารถในการให้อิเลคตรอน จากการทดสอบ
ประสิทธิภาพในการต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากสาหร่าย T. ornata ที่ระดับความเข้มข้น 100-500 มก./ลิตรใน
ระบบเลซิติน-ลิโปโซมและลิโนเลอิก พบว่าสารสกัดจากสาหร่ายทะเลทั้งที่ก้าจัดและไม่ก้าจัดคลอโรฟิลล์มีประสิทธิภาพใน
การต้านออกซิเดชันแต่ประสิทธิภาพต่้ากว่าสารต้านออกซิเดชันสังเคราะห์ BHT ที่ระดับ 50 และ 200 มก./ลิตร ส้าหรับ
การศึกษาประสิทธิภาพการยับยั้งจุลินทรีย์พบว่าสารสกัดจากสาหร่ายทะเลทั้ง 2 สายพันธุ์ไม่สามารถยับยั้ง Bacillus 
subtilis, Salmonella enteritidis และ Aspergillus niger แต่สามารถยับยั้ง Staphylococcus aureus ได้ที่ระดับ
ความเข้มข้น 500 มก./ลิตร 

  จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารละลายฟิล์มเจลาตินที่เติมสารสกัดจากสาหร่ายทะเล (T. ornata) 
ที่ระดับพีเอชต่างๆ (8 , 9 และ 10) และความเข้มข้นแตกต่างกัน (ร้อยละ 3 และ 6) พบว่าสารละลายฟิล์มที่เติมสารสกัด
สาหร่ายที่ระดับพีเอช 10 ความเข้มข้นร้อยละ 6 มีปริมาณหมู่อะมิโนอิสระต่้าสุด (p<0.05) สารละลายฟิล์มที่ปรับพีเอชให้
เท่ากับพีเอชของสารสกัดสาหร่ายทะเลที่เติมลงไปมีค่าการต้านอะนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS สูงกว่าสารละลายฟิล์มที่ไม่
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มีการปรับพีเอช เม่ือศึกษารูปแบบโมเลกุลของสารละลายฟิล์มเจลาตินพบว่าสารละลายฟิล์มที่เติมและไม่เติมสารสกัดจาก
สาหร่ายทะเลมีย่อยสลายของสายโปรตีนชนิดบีตาและแอลฟา 
   เมื่อท้าการศึกษาฟิล์มเจลาตินที่เตรียมจากสารละลายฟิล์มที่ไม่เติมและเติมสารสกัดสาหร่ายทะเลที่ระดับ
ความเข้มข้นร้อยละ 6 พีเอช 9 และ 10 พบว่าฟิล์มเจลาตินที่เติมสารสกัดสาหร่ายทะเลมีค่าระยะยืดเมื่อขาดสูงกว่าฟิล์มที่
ไม่เติมสารสกัด (p<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างของค่าการทนต่อแรงดึงและความโปร่งใส (p>0.05) ฟิล์มเจลาตินที่เติมสาร
สกัดสาหร่ายทะเลมีค่าการซึมผ่านไอน้้า การละลายของฟิล์ม การละลายของโปรตีน การย่อยสลายโดยเอนไซม์ และการ
ละลายของโปรตีนในตัวท้าละลายชนิดต่างๆ ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับฟิล์มที่ไม่เติมสารสกัด ผิวหน้าของฟิล์มเจลาตินในชุด
ควบคุมมีลักษณะเรียบและการเติมสารสกัดจากสาหร่ายทะเลมีผลให้ฟิล์มที่ได้มีพื้นที่ผิวที่ขรุขระ  และอุณหภูมิในการ
เปลี่ยนสถานะของฟิล์มเจลาตินที่เติมสารสกัดสาหร่ายทะเลที่ระดับพีเอช 10 มีค่า 178.96 องศาเซลเซียส 

  จากการศึกษาการเก็บรักษาฟิล์มเจลาตินที่ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 54 และอุณหภูมิห้อง (28-30 °ซ) 
พบว่าฟิล์มเจลาตินที่ไม่มีเติมสารสกัดสาหร่ายทะเลมีค่าการทนต่อแรงดึงเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องและค่าระยะยืดเมื่อขาด
ลดลงอย่างชัดเจนในช่วง 3 สัปดาห์แรก (p<0.05) ส่วนฟิล์มเจลาตินที่เติมสารสกัดสาหร่ายทะเลมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติ
ทางกลเพียงเล็กน้อย ฟิล์มเจลาตินทุกตัวอย่างมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติการป้องกันการซึมผ่านของไอน้้าเพียงเล็กน้อย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ (p<0.05) ความชื้นของฟิล์มทุกตัวอย่างมีค่าเพิ่มข้ึนอย่างช้าๆมื่อมีการเก็บรักษา
ที่ Aw ต่้า  (0.18-0.64) และค่าความชื้นเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาที่ Aw สูงขึ้น (0.64-0.90) ในระหว่างการเก็บ
รักษาการละลายของฟิล์มและการละลายของโปรตีนมีค่าลดลงอย่างต่อเนื่องเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ฟิล์มมี
ลักษณะคล้้าขึ้นและมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่งตัวอย่างฟิล์มในชุดควบคุมที่ไม่มีการเติมสารสกัดสาหร่ายทะเลซึ่ง
มีสีเหลืองเกิดข้ึนอย่างเด่นชัด    
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