
Novel antioxidants from 
Icelandic seaweeds
Wholesome seaweed 

Natural antioxidants can be used to increase 

oxidative stability, flavor and nutritional value of 

food and can also be used as nutritional supple-

ments to improve human health. Seaweeds, as a 

source of functional compounds with potential 

health benefits, are gaining worldwide interest as 

results have shown that seaweeds are a rich 

source of various natural antioxidants such as 

polyphenols, which play an important role in 

preventing oxidation in foods and oxidative stress 

in humans

Screening of antioxidant activity in Icelandic 

seaweed 

The aim of the project Novel antioxidants from 

Icelandic marine sources is to screen for antioxi-

dant activity in Icelandic seaweed to be used as 

food additives, functional ingredients or 

nutritional supplements. In spring 2007 different 

seaweed species were collected in Hvassahraun, 

total amount of polyphenols determined and 

antioxidant activity tested using three different 

antioxidant assays.

Ten seaweed species were collected, including 

seven brown algae (Fucus vesiculosus, Laminaria 

digitata, Alaria esculenta, Fucus serratus, Saccha-

rina latissima, Laminaria hyperborea, and Ascophyl-

lum nodosum), two red algae (Palmaria palmata 

and Chondrus crispus), and one green algae (Ulva 

lactuca). 

Seaweeds contain polyphenols with bioactivity, 

including antioxidative activity. Our results have 

shown that brown algae generally contained 

higher amounts of polyphenols than red and green 

algae, especially F. Vesiculosus, F. Serratus, and A. 

nodosum. A high correlation was observed 

between the content of polyphenol and antioxi-

dant activity of the seaweed species. Work on ACE 

(angiotensin-converting enzyme) inhibitory 

activity indicated potential anti-hypertensive 

properties of Fucus vesiculosus. Next steps are 

purification of the seaweed polyphenols and 

characterization of their antioxidant properties for 

further usage in complex food systems.  

Usage

Using natural antioxidants from marine source is 

an innovative alternative to enhance oxidative 

stability, flavor quality and nutritional value of 

food products, as well as for utilization in 

functional foods or nutritional supplements. The 

market for antioxidants is big and the demand for 

natural antioxidants is increasing. The opportunity 

for niche products like Icelandic seaweed extracts 

and purified polyphenols from seaweed with 

beneficial health effects is therefore great. 

The project Novel antioxidants from Icelandic 

marine sources was supported by AVS research 

fund and in collaboration with Syni and Hollusta 

úr hafinu.
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Using natural antioxidants from 
marine source is an innovative 
alternative to enhance oxidative 
stability, flavor quality and 
nutritional value of food products, as 
well as for utilization in functional 
foods or nutritional supplements.

H
V

ÍT
A

 H
Ú

S
IÐ

/S
ÍA

 –
 0

8
-1

9
8

4

Náttúrleg andoxunarvirkni 
íslenskra sjávarþörunga
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Heilnæmir sjávarþörungar 

Náttúruleg andoxunarefni má nota í matvæli til að 

auka stöðugleika, bragðgæði og næringargildi 

þeirra en þau má einnig nota sem heilsusamleg 

fæðubótarefni til að vinna gegn oxun í líkama-

num. Heilnæmi sjávarþörunga fær sífellt meiri 

athygli en rannsóknir sýna að sjávarþörungar eru 

uppspretta náttúrulegra andoxunarefna líkt og 

fjölfenóla sem gegna mikilvægu hlutverki við að 

draga úr oxun. 

Skimun á andoxunarvirkni þörunga

Verkefnið Gull í greipar Ægis miðar að því að skima 

fyrir andoxunarefnum úr íslenskum sjávarþörun-

gum með það að markmiði að velja hentugar 

tegundir til notkunar í matvæli, markfæði eða 

fæðubótarefni. Vorið 2007 var mörgum þörungat-

egundum safnað í Hvassahrauni, heildarmagn 

fjölfenóla ákvarðað og andoxunarvirkni þeirra 

metin með þremur mismunandi andoxunarpró-

fum. Þörungategundirnar voru bóluþang (Fucus 

vesiculosus), hrossaþari (Laminaria digitata), 

marinkjarni (Alaria esculenta), sagþang (Fucus 

serratus), beltisþari (Saccharina latissima), stórþari 

(Laminaria hyperborea) og klóþang (Ascophyllum 

nodosum), allt saman brúnþörungar. 

Rauðþörungunum sölvum (Palmaria palmata) og 

fjörugrösum (Chondrus crispus) var safnað, ásamt 

grænþörungnum maríusvuntu (Ulva lactuca). 

Þörungar innihalda fjölfenól sem hafa mikla 

lífvirkni, meðal annars andoxunarvirkni. Magn 

fjölfenóla mældist mun meira í brúnþörungum 

saman borið við rauðþörunga og grænþörunga, 

sérstaklega í bóluþangi, sagþangi og klóþangi. 

Mikil fylgni var á milli magns fjölfenóla og 

andoxunarvirkni þörunganna. Fyrstu vísbendingar 

benda einnig til að bóluþang hafi blóðþrýsting-

slækkandi áhrif (ACE hindravirkni). Áhugavert er að 

sýna betur fram á heilsubætandi áhrif 

bóluþangs. Næstu skref eru að hreinsa enn frekar 

fjölfenólin úr þörungunum og skoða hvaða 

fjölfenól það eru sem hafa andoxunareiginleika. 

Síðar verður kannað íbót þeirra í matvæli til að 

auka stöðugleika, bragðgæði og næringargildi.

Notkun 

Vinnsla á náttúrulegum andoxunarefnum til 

notkunar í matvæli stuðlar að auknum stöðu-

gleika, bragðgæðum og næringargildi. Andox-

unarefni úr sjávarfangi má einnig nýta sem 

íblöndunarefni í ýmsar heilsuvörur og markfæði 

sem er ört stækkandi markaður. Ljóst er að 

andoxunarefni úr sjávarfangi geta spilað hér 

lykilhlutverk. Markaður fyrir andoxunarefni er 

gífurlega stór og aukin eftirspurn er eftir 

náttúrulegum andoxunarefnum. Íslenskir þörun-

gar og fjölfenólar einangraðir úr þeim eiga góða 

möguleika að skapa sér sess á heilsuvörumarkaði 

vegna áhugaverðar næringarefnasamsetningar og 

hollustuímyndar. 

Verkefnið Gull í greipar Ægis er styrkt af AVS 

rannsóknasjóðnum og er samstarfsverkefni Matís, 

Sýnis og Hollustu úr hafinu. 
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Vinnsla á náttúrulegum andoxunar-
efnum til notkunar í matvæli stuðlar 
að auknum stöðugleika,  bragð-
gæðum og næringargi ldi .  And-
oxunarefni úr sjávarfangi má einnig 
nýta sem íblöndunarefni í ýmsar 
heilsuvörur og markfæði sem er ört 
stækkandi markaður. 

Heildarmagn fjölfenóla (g PGE/100 g þykkni) Antioxidant activity as ORAC value (Trolox equivalent, µmol/g extract)

•  Vinnsla og vöruþróun

•  Matvælaöryggi

•• Líftækni

•  Processing and Product Development 

• Biotechnology
•  Food Safety  

70% acetone extracts
Water extracts

70% acetone extracts
Water extracts


