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ABSTRACT 

 Red algae (Asparagopsis taxiformis) and brown algae (Sargassum 
vulgare) are belonging to the Seaweeds. Both algae are traditionally consumed 
in the Eastern Countries as a part of daily diet. Human consumption of red 
algae represents 33%, while brown algae represents 66.5% mainly in Japan, 
China and Korea. However, demand for seaweed as food has now also 
extended to North America, South America and Europe. The seaweeds are 
known also to contain bioactive products that display antimicrobial and 
antioxidant properties. Algal water extracts were prepared from the two algae. 
Phenolic content and antioxidant activity were examined by the 2, 2'- 
diphenyl-1- picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging method. The phenolic 
compounds were found to be 5 and 9 mg catechin equivalent/g dry sample for 
A. taxiformis, and S. vulgare, respectively. The algal water extract exhibited 
antioxidant activities, especially, at a high concentration that recorded 93 and 
95 % for red and brown algae, respectively. The antimicrobial activities of 
algal water extract were determined by using Disc Diffusion method. Algal 
water extract of brown algae was more efficient against all tested bacterial and 
fungal strains than red algae. The biological impacts of algal water extracts on 
rats fed on high fat diet plus 1% cholesterol compared with that fed on basal 
diet as well as BHT, was assayed. The algal water extract decreased the serum 
total cholesterol, LDL, triglycerides and total lipids of tested rats. Algal water 
extracts also, reduced the liver and kidney functions compared with BHT. 

Keywords: Red and brown seaweeds, antioxidants, antimicrobial,     
biological evaluation.  
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  المستخلص العربى

، و الطحالѧѧѧب البنيѧѧѧة ) Asparagopsis taxiformis(تنتمѧѧѧي كѧѧѧل مѧѧѧن الطحالѧѧѧب الحمѧѧѧراء  
(Sargassum vulgare)   ي . إلي الأعشاب البحريةѧب فѧن الطحالѧوعين مѧلا النѧتھلاك كѧيتم إس

، و % ٣٣يمثل استھلاك الأنسان للطحالѧب الحمѧراء . البلدان الشرقية كجزء من الوجبات اليومية 
فѧي حѧين ان الحاجѧة للأعشѧاب البحريѧة . فѧي اليابѧان  و الصѧين و كوريѧا% ٦٦.٥الطحالب البنيѧة 

و مѧن المعѧروف أيضѧا أن الأعشѧاب البحريѧة . شѧمال و جنѧوب امريكѧا و أوربѧا كغذاء امتѧدت إلѧي
تحتوي علي مركبات ذات نشاط حيوي و التѧي لھѧا خصѧائص مثبطѧة لنمѧو الميكروبѧات و مضѧادة 

تقدير التركيب الكيماوي لكلا النوعين من الطحالب كما تم إعداد   في الدراسة  الحالية تم .للأكسدة
مѧѧѧن كѧѧѧلا النѧѧѧوعين و قيѧѧѧاس درجѧѧѧة النشѧѧѧاط المضѧѧѧاد للأكسѧѧѧدة لھѧѧѧذه  مسѧѧѧتخلص مѧѧѧائي للطحالѧѧѧب

 radicalمѧن خѧلال طريقѧة إزاحѧة الشѧقوق الحѧرة   (DPPH)المستخلصѧات باسѧتخدام مركѧب  
scavenging activity . بѧواء طحلѧي احتѧائج علѧدت النتѧد أكѧو قA. taxiformis,   يѧ٥عل 

 S. vulgareجѧاف بينمѧا يحتѧوي طحلѧب   ملجم مواد فينولية مقѧدرة ككاتشѧينات منسѧوبة للѧوزن ال
و قѧد اوضѧحت النتѧائج وجѧود نشѧاط مضѧاد للأكسѧدة .ملجم مواد فينوليѧة مقѧدرة ككاتشѧينات ٩علي 

للمستخلصات المائية لھذة الطحالب ، خاصة، عند التركيزات المرتفعة حيѧث سѧجلت قيمѧة النشѧاط 
ھذا وقد تم تقدير النشاط المثبط لنمو الميكروبات للمستخلص المѧائي . علي التوالي ٩٥، ٩٣نسب  

و قѧѧد بينѧѧت النتѧѧائج أن المسѧѧتخلص المѧѧائي  Disc diffusionلھѧѧذة الطحالѧѧب بإسѧѧتخدام طريقѧѧة 
للطحالب البنية كان أكثر كفأءة في تثبيط نشѧاط سѧلالات البكتريѧا و الفطريѧات التѧي تѧم اختبارھѧا ، 

ومن ناحية أخري تم قياس تأثير المستخلص المائي لھذه .تخلص المائي للطحالب الحمراءعن المس
الطحالب،الѧѧذي أعطѧѧي للفئѧѧران بإسѧѧتخدام أنابيѧѧب التغذيѧѧة المعويѧѧة،علي  فئѧѧران التجѧѧارب التѧѧي تѧѧم 

كوليسѧتيرول و تѧم مقارنѧة تѧأثير ذلѧك % ١تغذيتيھا علي وجبات مرتفعة في الѧدھن و مضѧافاً اليھѧا 
و كѧذلك الوجبѧة المضѧاف ) basal diet( فئران أخري تم تغذيتھا علي الوجبة الأساسѧية بجموعة 

و قѧѧد أدت تغذيѧѧة الفئѧѧران بالمسѧѧتخلص المѧѧائي للطحالѧѧب ، . BHTلھѧѧا مضѧѧاد الأكسѧѧدة الصѧѧناعي 
بإسѧѧتخدام أنابيѧѧب التغذيѧѧة المعويѧѧة، إلѧѧي خفѧѧض مسѧѧتوي الكوليسѧѧتيرول الكلѧѧي و الكوليسѧѧتيرول ذو 

ѧѧوبروتين مѧѧران الليببѧѧيرم دم الفئѧѧي سѧѧة فѧѧدھون الكليѧѧة و الѧѧريدات الثلاثيѧѧة و الجليسѧѧنخفض الكثاف
كذلك أدت تغذيѧة الفئѧران بالمستخلصѧات المائيѧة للطحالѧب إلѧي خفѧض إنزيمѧات الكبѧد و . المختبرة

 .BHTالكلي و ذلك مقارنة بالفئران التي تم تغديتھا علي مضاد الأكسدة الصناعي 
  

    التقيѧيم  -دات الأكسدةامض -مضادات للميكروبات -لحمراء و البنيةالطحالب ا: هالكلمات الدال
  .البيولوجى                    
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