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   จากการน าสารสกัดด้วยน้ าร้อนและเอทานอลร้อยละ 95 ของสาหร่ายสีเขียวขนาดเล็ก
จ านวน 10 สายพันธุ์ มาประเมินปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี
ทดสอบความสามารถในการก าจัดอนุมูล 2,2-diphenyl-1-picrylhdrazyl (DPPH) ความสามารถใน
การแย่งจับเฟอร์รัสไอออน และความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน พบว่า
โดยทั่วไปสารสกัดด้วยเอทานอลจากสาหร่ายมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าสารสกัดด้วยน้ า โดยสารสกัดด้วยเอทานอลจากสาหร่าย  Chlamydomonas sp. W53 มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดเท่ากับ 54.70±2.97 มิลลิกรัมสมมูลย์กรดแกลลิกต่อกรัมสารสกัด   
สารสกัดด้วยเอทานอลจาก  Monoraphidium  sp.  W53  แสดงความสามารถในการก าจัดอนุมูล
อิสระ DPPH สูงสุด (EC50 เท่ากับ 1.1492 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ) ในขณะที่สารสกัดด้วยเอทานอล
จาก Chlorella sp. W54 มีความสามาร ถในการแย่งจับเฟอร์รัสไอออนที่ดี  โดยมีค่าIC50 เท่ากับ 
0.3665 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  นอกจากนี้ยังพบว่าสารสกัดด้วยเอทานอลจากสาหร่าย  
Scenedesmus  sp.  W53 และ Chlorella sp. ED 53 มีฤทธิ์ในการยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชัน
ของไขมันได้สูงโดยมีร้อยละของการยับยั้งเท่ากับ 88.79±3.54 และ 87±0.59 ตามล าดับ และค่าท่ีได้

ไมม่ีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสิถิติ (p>0.05) กับสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐาน BHT (ร้อยละ 
94.42±1.39)    จากนั้นได้เลือกสารสกัดด้วยเอทานอลจากสาหร่าย  Scenedesmus  sp.  W53  มา
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ชุบแผ่นฟิล์มเซลลูโลสจากแบคทีเรียเพื่อ ใช้ชะลอการเกิดปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชันของไขมันใน
ผลิตภัณฑ์เนื้อ   โดยน าแผ่นฟิล์มเซลลูโลสมาแช่ในสารส กัดท่ีความเข้มข้น 4.0 - 8.0 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร  จากนั้นน าแผ่นฟิล์มที่ได้มาห่อหุ้มผลิตภัณฑ์ กุนเชียง หมูขึ้นรูปและท าการประเมินการ
เกิดปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชันของไขมันในตัวอย่างโดยวัดจากค่า TBARS ที่เกิดขึ้นในระหว่า งการเก็บ
รักษา ผลการทดลองพบว่า ค่า TBARS ของตัวอย่างที่ห่อหุ้มด้วยแผ่นฟิล์มเซลลูโลสที่แช่สารสกัด มีค่า
ต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม (ไม่ห่อหุ้มแผ่น เซลลูโลสหรือ ห่อหุ้มด้วยแผ่นฟิล์มเซลลูโลส  )อย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิต(ิp≤0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสารสกัดด้วยเอทานอล
ของ Scenedesmus  sp. W53  มีศักยภาพท่ีจะใช้เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ
ส าหรับป้องกันการเกิดปฏิกิริยาเปอรอ์อกซิเดชันของไขมันในอาหารได้ 

 
ค าส าคัญ :  สาหร่ายสีเขียวขนาดเล็ก     สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด   ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ   
ปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน  แผ่นฟิล์มเซลลูโลสจากแบคทีเรีย 
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Abtract 

Aqueous and ethanolic extracts of 10 green microalgae strains were evaluated 
for total phenolic contents and antioxidant activities using 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radical-scavenging, ferrous ion chelating and inhibition of lipid 
peroxidation. In general, ethanolic extracts of algae had more phenolic contents and 
antioxidant activities than aqueous extracts. The ethanolic extract of Chlamydomonas  
sp. W53 found to have the highest total phenolic contents (54.70±2.97 mg GAE/g 
extract). The maximium DPPH radical scavenging was exhibited in the ethanolic 
extract of Monoraphidium  sp.  W53 with EC50 values of 1.1492 mg ml-1, while the 
ethanolic extract of Chlorella  sp.  W54 showed good ferrous ion chelating ability with 
IC50 values of 0.3665 mg ml-1. In addition, the ethanolic extract of Scenedesmus  sp.  
W53 and  Chlorella  sp ED 53 showed excellent activities for inhibition of lipid 
peroxidation. The percentage of inhibition were 88.97±3.54 and 87.96±0.59, 

respectively with no significant difference (p≤0.05) of the standard antioxidant BHT 
(94.42±1.39%). Subsequently, the ethanolic extract of Scenedesmus  sp.  W53 was 
selected to impregnate bacterial cellulose film for retarding lipid peroxidation in meat 
product. The cellulose films were soaked with the ethanolic microalgal extract at the 
concentrations of 4.0 - 8.0 mg ml-1 and wraped the restructured Chinese sausages. 
Samples were evaluated for lipid peroxidation measured by TBARS values during 
storage. The results indicated that TBARS values of the samples wraped with the 

ethanolic algal extract active films were significantly (p≤0.05) lower than those of 
controls (no wraped or wraped with cellulose film) throughout storage time. These 
findings suggested that the ethanolic extract of Scenedesmus  sp.  W53 could have a  
potential to use as a rich source of the natural antioxidants for the protection of the 
foods against lipid peroxidation. 
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