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Abstract

The present study was designed to investigate the chemical composition and antioxidant activities of Prunus
salicina Formosa produced in Gimcheon. The free sugar amounts in Prunus salicina Formosa were fructose>glu-
cose>sucrose>maltose, and malic acid contents in Prunus salicina Formosa were the highest among all the organ-
ic acids found in the present study. Each Prunus salicina Formosa extract was obtained by treating Prunus
salicina Formosa with distilled water, 80% ethanol, 60% acetone, and 80% methanol at 25 and 50oC. The highest
contents of total polyphenol and flavonoid were observed in the 60% acetone extract and 80% ethanol extract,
respectively. The 60% acetone extract exhibited the greatest DPPH radical scavenging ability, reducing power,
and nitrite scavenging ability. However, SOD-like activity was not considerably different for all the extracts
studied. The results from the present study could be helpful for developing antioxidant products using Prunus
salicina Formosa produced in Gimcheon.
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서 론

인간을 비롯한 모든 생물체들은 공기 중의 산소를 이용하

여 생명 유지에 필요한 에너지를 발생하는 과정에서 활성산

소들의 유해에 대한 근본적인 자기방어 기구를 가지고 있다.

활성산소는 호기성 생물체에서 생명유지에 절대적으로 필

요한 산소가 전자수용체로써 에너지 공급을 위해 생화학적

반응이 지속적으로 일어나는 과정에서 발생한다(1). 그러나

생체방어기구에 이상이 초래되거나 각종 물리, 화학적 요인

들에 의해 활성산소의 생성이 증가되면 생체 내 산화적 손상

을 받게 되며, 조직의 방어 기구에서 해리되지 못한 활성산

소는 광범위한 생체 현상에 관여하여 직접 또는 간접적으로

생체에 장애를 일으키는 것으로 알려져 있다(2).

활성산소는 산화효소, 식세포 및 금속이온에 의한 자동

산화 반응과 catecholamine의 산화 반응 등 내인적 생성 요

인과 햇빛, 담배, 매연, 약물, 방사선 등 외인적 요인에 의해

생성되어 단백질, DNA, 효소 및 T-cell과 같은 면역계를 손

상시키며 각종 질환을 야기한다. 특히 생체막의 구성 성분인

불포화 지방산을 공격하여 생성되는 과산화 지질의 축적은

생체기능의 저하나 노화 및 성인병을 유발하는 것으로 알려

져 있다(3). 따라서 활성산소를 방어하는 항산화 물질이 이

러한 질병 치료의 가능성 때문에 주목받고 있으며, 그중 천

연물에서 추출한 자연 항산화제에 관한 연구가 활발하다

(1-7). 식물체도 자외선에 의한 산화나 자동산화로부터 자신

을 보호하기 위하여 폴리페놀(polyphenol)류의 항산화 물질

을 세포내에 함유하고 있다. 특히 각종 과채류에 다량으로

존재하는 천연물질인 플라보노이드류와 산성 페놀화합물들

이 항산화성, 항알레르기성, 항암성 등 다양한 생리활성 기

능을 갖고 있는 것으로 밝혀져 이에 대한 검색이 활발히 진

행되고 있다(4-7).

자두는 신라시대 때부터 재배되어 오고 있는 오래된 과실

로 장미과 벚나무속 자두아속에 속하며, 원산지에 따라 동양

계자두(Prunus salicina), 유럽계자두(Prunus domestica) 및

북미 원산의 미국자두(Prunus americana)로 나눌 수 있다.
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Table 1. The proximate composition of Prunus salicina For-
mosa (Unit: %)

Prunus salicina Formosa

Moisture
Crude ash
Crude fat
Crude protein
Carbohydrate2)

88.38
0.33 (2.84)

1)

0.06 (0.52)
0.53 (4.56)
10.70 (92.08)

1)
Dry weight basis.
2)Carbohydrate content was calculated by subtracting sum of
moisture, crude fat, crude ash, and crude protein contents from
total percentage (100%).

동양계 자두의 품종은 크게 대석조생, 뷰티, 포모사, 산타로

사, 솔담 등으로 나누어질 수 있다. 후무사(Prunus salicina

Formosa)는 Prunus americana, Prunus simonii와 Prunus

salicina의 교잡종으로 4월에 꽃이 피고 꽃이 진 후에 열매가

자라나며 과일이 커지면 솎아주게 되는데, 6월 중순경부터

서서히 자두를 솎아내기를 하며 후무사의 완숙 시기는 보통

7월 중·하순으로 알려져 있다. 후무사는 우리나라에서 가장

많이 선호하는 품종이며, 대과종이고 열매 결실이 좋고 당도

가 높은 특징을 가진다(8).

자두는 예로부터 쑤시는 것과 오랜 열을 다스리는 것으로

알려졌으며, 민간에서는 젖이 붓거나 유선염에 걸렸을 경우

자두를 눌러 붙이기도 했으며, 최근에는 자두가 골다공증

예방, 여성호르몬 형성, 주름살 예방, 피부보호, 빈혈 예방,

식욕증진, 스트레스 해소 및 피로 회복에 효과가 있는 것으

로 보고되고 있다(9). 최근의 연구에 따르면, 자두는 플라보

노이드와 phenolic acid와 같은 천연 페놀 화합물을 다량 함

유하고 있어(10) 우리가 일상적으로 섭취하는 천연 항산화

제 중의 하나로 알려지고 있다. 하지만 후무사를 포함한 자

두류에 관한 연구는 아직도 미비한 실정이다. 따라서 본 연

구에서는 김천에서 생산되는 후무사의 화학적 성분 및 항산

화 활성을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

후무사는 김천농협공판장(Gimchun, Korea)에서 구매하

여 사용하였다. 과실에서 씨를 제거한 후 과육과 껍질을 동

결건조 하여 분말화한 후 각각 10 g을 80% ethanol, 80%

methanol, 60% acetone, 물 등 용매 200 mL로 25
o
C와 50

o
C에

서 추출하여 거즈로 여과한 다음 감압여과 한 것을 농축하였

다. 농축한 시료를 동결건조한 후 분쇄하여 본 실험을 위한

시료로 사용하였다.

일반성분

수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은 AOAC법(11)을

사용하였으며, 탄수화물 함량은 전체 100%에서 수분, 조단

백질, 조지방 및 조회분 함량을 제외한 나머지 부분으로 계

산하였다(Table 1).

유리당 함량

유리당 함량 분석을 위한 시료 조제 및 전처리는 Kerem

등(12)의 방법을 변형하여 사용하였다. 자두 분말 1 g에 25

mL의 증류수를 가하고 30
o
C shaking incubator에서 30분간

추출 후 2,860×g에서 15분간 원심분리 하여 상징액을 얻었

다. 자두 분말에 함유된 유리당이 완전 용출되도록 이 과정

을 2회 반복하여 실시한 후 상징액을 모두 합하여 유리당

분석용 시료로 사용하였다. 이때 자두 추출액 중에 함유된

폴리페놀 화합물 등 유리당 이외의 물질을 제거하기 위해

자두 추출액 일부를 취한 후 polyvinylpolypyrrolidone을

0.01% 가한 후 5분간 교반 후 0.2 μm membrane filter로

여과한 후 HPLC(JASCO Co., Tokyo, Japan)와 RI detector

를 사용하여 분석하였다. 칼럼은 carbohydrate high per-

formance column(4.0 μm, 4.6×250 mm, Waters, Milford,
MA, USA)을 사용하였으며, mobile phase는 75% aceto-

nitrile을 1.4 mL/min 속도로 용출시켰다. 표준물질은 fruc-

tose, glucose, sucrose 및 maltose로 외부표준법을 이용하여

검량선 작성 후 정량 분석하였다. 모든 분석결과는 2회 반복

하여 측정한 평균치로 나타내었다.

유기산 함량

유기산 분석은 Sturm 등(13)의 방법을 변형하여 사용하

였다. 자두 분말 1 g에 25 mL의 증류수를 가한 후 30oC

shaking incubator에서 30분간 추출하여 2,860×g에서 15분

간 원심분리 하여 상징액을 얻었다. 자두 분말에 함유된 유

기산이 완전 용출되도록 이 과정을 2회 반복하여 실시한 후

상징액을 모두 합하여 유기산 분석용 시료로 사용하였다.

이때 자두 추출액 중에 함유된 폴리페놀 화합물 등 유기산

이외의 물질을 제거하기 위해 자두 추출액 일부를 취한 후

polyvinylpolypyrrolidone를 0.01% 가하고 5분간 교반 후 0.2

μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(JASCO Co.,

Tokyo, Japan)와 multiwavelength detector를 사용하여 분

석하였다. 칼럼은 Supelcogel C-610H column(9 μm, 7.8

×300 mm, Sigma Co., St. Louis, MO, USA)을 사용하였으

며, mobile phase는 0.1% phosphoric acid를 0.5 mL/min 속

도로 용출시켰다. 표준물질은 oxalic acid, citric acid, malic

acid, succinic acid, formic acid 및 acetic acid로 외부표준법

을 이용하여 검량선 작성 후 정량 분석하였다. 모든 분석결

과는 2회 반복하여 측정한 평균치로 나타내었다.

총 페놀 함량

총 페놀 함량은 Folin과 Denis(14)의 방법으로 추출물 1

g에 Folin Ciocalteu 시약 및 10% Na2CO3 용액을 각 1 mL씩

차례로 가하고, 실온에서 1시간 정치한 후 700 nm에서 흡광

도를 측정하였다. Caffeic acid(Sigma Co.)를 0～100 μg/mL

의 농도로 제조하여 시료와 동일한 방법으로 분석하여 얻은

표준 검량선으로부터 시료 추출물의 총 페놀 함량을 산출하여
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Table 2. Free sugar and organic acid contents in Prunus
salicina Formosa (Unit: g/100 g)

Prunus salicina Formosa

Free sugar

Fructose
Glucose
Sucrose
Maltose

2.60
2.59
1.85
0.23

Organic acid

Oxalic acid
Citric acid
Malic acid
Succinic acid
Formic acid
Acetic acid

0.01
0.05
1.22
0.32
0.04
0.01

과실 100 g당 함량으로 계산하여 나타내었다. 모든 분석결과

는 3회 반복하여 측정한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

플라보노이드 함량

플라보노이드 함량 분석은 Maria(15)의 방법을 사용하였

다. 추출물 0.5 g에 10% aluminum nitrate 0.1 mL, 1 M

potassium acetate 0.1 mL 및 ethanol 4.3 mL를 차례로 가하

여 혼합하고 실온에서 40분간 정치한 후 415 nm에서 흡광도

를 측정하였다. Quercetin(Sigma Co.)을 표준물질로 하여

0～100 μg/mL의 농도 범위에서 얻어진 표준 검량선으로부

터 추출물의 총 플라보노이드 함량을 산출하여 과실 100 g당

함량으로 계산하여 나타내었다. 모든 분석결과는 3회 반복

하여 측정한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

DPPH radical 소거능

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical 소거능의

측정은 Blois(16)의 방법을 사용하였다. 0.4 mM DPPH 0.8

mL에 ethanol 적당량을 가하고, 용액을 10초 동안 강하게

진탕하여 분광광도계의 흡광도 값이 0.95～0.99가 되도록

ethanol 양을 조절하였다. 시료 용액(1～30 ppm)을 제조한

후, 상기에서 조절한 적정량의 ethanol과 DPPH용액 0.8 mL

를 가하여 10초 동안 강하게 진탕하고 10분 동안 방치하여

517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는 시료 용액 대신

에 같은 양의 ethanol을 가하여 진탕하여 방치한 후 곧 흡광

도를 측정하였고, 시료의 색을 대조하기 위해서 DPPH용액

대신에 ethanol을 넣어 측정하였다. 모든 분석결과는 3회 반

복하여 측정한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

DPPH radical

소거능(%)
＝(1－

시료첨가구의 흡광도
)×100시료무첨가구의 흡광도

SOD 유사활성

SOD 유사활성의 측정은 Marklund와 Marklund(17)의 방

법을 사용하였다. 추출물(1～30 ppm)에 pH 8.5로 맞춘 tris-

HCL buffer 3 mL와 7.2 mM pyrogallol 0.2 mL를 넣고, 25
o
C

에서 10분 동안 방치한 후 1 N-HCl 1 mL로 반응을 정지시키

고 산화된 pyrogallol의 흡광도를 420 nm에서 측정하였다.

대조구는 시료액 대신 tris-HCl buffer를 이용하였으며, 측

정한 흡광도 값의 변화를 확인하였다. 모든 분석결과는 3회

반복하여 측정한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

SOD 유사활성(%)＝(1－
시료첨가구의 흡광도

)×100시료무첨가구의 흡광도

환원력

환원력의 측정은 Oyaizu(18)의 방법을 사용하였다. 시료

추출물(1～30 ppm)과 200 mM sodium phosphate buffer

(pH 6.6) 1 mL와 1%(w/v) potassium ferricyanide 1 mL를

교반한 다음 50oC 수욕상에서 20분간 반응시킨 후에 10%

(w/v) trichloroacetic acid(TCA) 1 mL를 가하고, 5,000×g

에서 10분간 원심분리한 후, 상징액 0.2 mL에 증류수 4 mL

및 ferric chloride 0.2 mL를 가하여 혼합한 다음 700 nm에서

흡광도를 측정하였다. 모든 분석결과는 3회 반복하여 측정

한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

아질산염 소거능

아질산염 소거능 측정은 Gray와 Dugan(19)의 방법을 사

용하였다. 1 mM의 NaNO2용액 2 mL에 시료 1～30 ppm을

가하고, 0.1 N-HCl과 0.2 M-citrate buffer로 pH를 1.2로 조

정하였다. 반응용액의 부피를 10 mL로 맞추고 37
o
C에서 1시

간 동안 반응시킨 뒤 1 mL씩 취하여 2% acetic acid 5 mL를

첨가한 다음 griess reagent를 0.4 mL 첨가하여 vortex

mixing 후 실온에서 15분간 반응시킨 다음 520 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 대조구는 griess reagent 대신에 증류수를

0.4 mL를 가하여 흡광도를 측정하였고, 모든 분석결과는 3

회 반복하여 측정한 평균치와 표준편차로 나타내었다.

아질산염 소거능(%)＝(1－
시료첨가구의 흡광도

)×100시료무첨가구의 흡광도

결과 및 고찰

유리당, 유기산

후무사의 유리당 분석결과 fructose, glucose, sucrose 및

maltose가 검출되었으며, fructose와 glucose의 함량은 각각

2.599 g/100 g, 2.593 g/100 g을 나타내어 sucrose와 maltose

함량보다 더욱 높았다(Table 2). Sung 등(9)은 후무사의 유

리당 함량은 fructose>glucose>sucrose의 순이라고 보고하

였으며, Lee 등(20)의 보고에서도 자두의 유리당 함량은

fructose>glucose>sucrose의 순이라고 보고하였다.

본 연구에 사용된 후무사에서는 oxalic acid, citric acid,

malic acid, succinic acid, formic acid 및 acetic acid와 같은

유기산이 검출되었다(Table 2). 후무사 과실의 주된 유기산

은 malic acid(1.21 g/100 g)로 확인되었으며, Sung 등(9)의

연구에서도 후무사의 유기산 함량의 차이는 보이지만 malic

acid, succinic acid의 순으로 나타나 본 실험의 결과와 일치

하였다.
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Table 3. Total polyphenol and flavonoid contents in Prunus
salicina Formosa extracted from various extraction solvents
at different temperatures (Unit: mg/100 g)

Extraction
solvent

Temperature
(
o
C)

Total
polyphenol

Flavonoid

DW

80% ethanol

60% acetone

80% methanol

25
50
25
50
25
50
25
50

1.07±0.02
0.70±0.02
4.36±0.04
3.49±0.03
7.96±0.06
8.11±0.03
5.31±0.00
3.99±0.03

17.98±0.05
20.85±0.06
22.90±0.02
29.65±0.00
27.89±0.03
17.79±0.01
13.20±0.03
12.54±0.02

Table 4. DPPH radical scavenging ability of Prunus salicina Formosa extracted from various extraction solvents at different
temperatures (Unit: %)

Extraction solvent Temperature (
o
C)

Concentration (ppm)

1 5 10 30

DW

80% ethanol

60% acetone

80% methanol

25
50
25
50
25
50
25
50

2.13±0.77
1.97±3.01
4.41±0.76
4.34±0.76
10.72±0.13
8.05±2.00
7.24±0.76
5.15±0.57

5.73±1.55
3.99±0.48
14.87±0.60
13.71±0.46
29.85±0.12
27.72±1.54
21.53±0.68
18.62±0.18

9.39±3.97
6.74±0.76
28.57±1.03
23.11±0.51
48.16±1.78
48.47±0.35
34.03±0.76
29.73±2.06

23.46±2.63
15.29±0.18
61.79±0.00
52.58±0.93
83.04±2.15
80.99±2.40
69.61±0.18
64.85±0.64

Table 5. SOD-like activity of Prunus salicina Formosa extracted from various extraction solvents at different temperatures
(Unit: %)

Extraction solvent Temperature (
o
C)

Concentration (ppm)

1 5 10 30

DW

80% ethanol

60% acetone

80% methanol

25
50
25
50
25
50
25
50

93.50±0.17
93.67±0.47
93.30±0.52
90.70±4.17
93.40±0.69
92.77±0.40
92.10±0.30
93.57±0.40

94.40±0.20
93.93±0.55
93.17±0.32
92.43±0.68
93.27±0.56
93.50±3.64
93.37±0.15
92.23±1.51

93.93±0.40
94.60±0.79
92.10±2.51
94.23±0.31
93.47±0.31
94.60±2.17
93.03±0.76
93.37±0.25

94.07±0.95
93.73±1.07
94.57±0.90
94.63±0.49
95.57±1.17
94.20±0.26
94.60±0.62
94.87±0.35

총 페놀 및 플라보노이드 함량

Polyphenol이란 한 분자 내에 2개 이상의 phenolic hy-

droxyl기를 가진 방향족 화합물들을 가리키며, 산야초류, 과

채류 등 농산물의 주요 성분의 하나로 광범위한 스펙트럼의

in-vitro 제약 활성을 나타내므로 건강에 대한 잠재적 유용

효과가 널리 인정되고 있다(21). 추출물의 총 페놀 함량을

측정하여 과실 100 g당 총 페놀 함량(mg)으로 환산한 결과

는 Table 3과 같다. 후무사의 총 페놀 함량은 60% acetone

(50
o
C) 추출물 30 ppm에서 8.11 mg/100 g으로 가장 높았고,

다음이 60% acetone(25oC) 추출물 30 ppm에서 7.96 mg/100

g, 80% methanol(25oC) 추출물 30 ppm에서 5.31 mg/100

g, 80% ethanol(25
o
C) 추출물 30 ppm에서 4.36 mg/100 g,

80% methanol(50oC) 추출물 30 ppm에서 3.99 mg/100 g,

80% ethanol(50oC) 추출물 30 ppm에서 3.49 mg/100 g, 물

추출물(25
o
C) 30 ppm에서 1.07 mg/100 g, 물 추출물(50

o
C)

30 ppm에서 0.70 g/100 mg의 순이었다. Kim 등(22)은 15종

과일의 ethanol 추출물에서 자두의 총 페놀 함량이 가장 높

았으며, 바나나에 비하여 총 페놀 함량이 15배 높다고 보고

하였다.

플라보노이드류는 암세포의 DNA, RNA, protein의 합성

을 억제 또는 cAMP의 농도를 증가시킴으로써 종양세포의

분열을 억제하거나 apoptosis를 유도하는 등의 다각적 기전

을 통해 항암효과를 발휘하는 것으로 알려져 있다(23). 본

연구에서 용매 및 온도별 추출물의 플라보노이드 함량을 측

정하여 과실 100 g당 플라보노이드 함량(mg)으로 환산한

결과는 Table 3과 같다. 플라보노이드 함량은 80% ethanol

(50oC) 추출물에서 29.65 mg/100 g으로 가장 높았으며, 60%

acetone(25oC) 추출물이 27.89 mg/100 g, 80% ethanol(25oC)

추출물에서 22.90 mg/100 g 순이었다.

DPPH radical 소거능

DPPH radical 소거능은 농도 30 ppm에서 60% acetone

(25
o
C) 추출물이 83.04%로 가장 높았으며, 추출물들의 농도

가 1 ppm에서 30 ppm까지 높아짐에 따라 DPPH radical

소거능이 증가하였다(Table 4).

Kim 등(22)은 과일류 15종의 ethanol 추출물의 DPPH

radical 소거능을 확인한 결과, 자두의 활성이 61.6%로 애플

망고나 체리의 활성보다 낮았으나, 수박이나 멜론의 활성보

다 10배 이상 높았다고 보고하였다.

SOD 유사활성

후무사의 SOD 유사활성은 본 연구에서 사용된 모든 농

도, 추출 용매 및 온도조건에서 93%～95%를 나타내어, 본

연구에서 사용된 농도, 추출 용매 및 온도에 의해 SOD 유사
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Table 6. Reducing power of Prunus salicina Formosa extracted from various extraction solvents at different temperatures
(Unit: O.D value)

Extraction solvent Temperature (
o
C)

Concentration (ppm)

1 5 10 30

DW

80% ethanol

60% acetone

80% methanol

25
50
25
50
25
50
25
50

0.003±0.001
0.004±0.003
0.010±0.003
0.011±0.005
0.011±0.003
0.013±0.003
0.011±0.002
0.040±0.010

0.012±0.003
0.005±0.001
0.034±0.010
0.066±0.001
0.089±0.010
0.101±0.007
0.066±0.014
0.103±0.034

0.032±0.012
0.016±0.005
0.099±0.007
0.188±0.006
0.354±0.016
0.203±0.010
0.094±0.007
0.128±0.006

0.127±0.002
0.071±0.014
0.411±0.026
0.718±0.039
0.826±0.033
0.652±0.102
0.518±0.025
0.588±0.029

Table 7. Nitrite scavenging ability of Prunus salicina Formosa extracted from various extraction solvents at different
temperatures (Unit: %)

Extraction solvent Temperature (oC)
Concentration (ppm)

1 5 10 30

DW

80% ethanol

60% acetone

80% methanol

25
50
25
50
25
50
25
50

96.47±24.29
84.80±26.85
91.73±24.67
95.37±28.49
97.23±29.21
80.80±28.97
85.03±27.12
85.67±25.96

84.55±49.84
87.60±53.56
96.60±52.58
95.43±57.97
102.6±59.14
98.13±58.23
94.53±56.39
87.57±52.19

87.87±1.56
93.00±0.10
93.63±3.57
101.23±1.25
102.97±0.96
101.47±0.56
99.53±2.45
90.75±0.49

105.4±1.51
98.97±0.35
109.63±1.58
109.57±0.40
115.27±0.11
117.63±0.65
95.60±1.27
107.13±0.20

활성은 영향을 받지 않음을 알 수 있었다(Table 5). Cha 등

(24)의 복분자딸기의 SOD 유사활성 연구에 따르면, 미숙과

59.15±2.44%, 중간숙과 80.05±0.41%, 완숙과 95.03±0.01
%로 복분자딸기의 과실이 성숙할수록 SOD 유사활성이 증

가하였다고 보고하였다. 이처럼 복분자딸기 완숙과가 가장

높은 SOD 유사활성을 나타내는 이유는 과실이 성숙되어 감

에 따라 검붉은색으로 완숙되면서 안토시아닌계 색소성분

이 증가하였기 때문이라고 보고하였다. 본 연구에서 모든

추출물의 비슷한 SOD 유사활성은 추출물내의 안토시아닌

함량이 비슷하기 때문이라고 유추할 수 있다.

환원력

후무사 추출물의 환원력 측정 결과 60% acetone(25
o
C)

추출물 30 ppm에서 0.826으로 가장 높은 값을 나타내었고,

다음으로 80% ethanol(50oC) 추출물 30 ppm에서 0.718, 60%

acetone(50
o
C) 추출물 30 ppm에서 0.652, 80% methanol

(50
o
C) 추출물 30 ppm에서 0.588, 80% methanol(25

o
C) 추출

물 30 ppm에서 0.518의 순이었다(Table 6). 또한 추출물 농

도가 증가함에 따라 환원력도 함께 증가하였고, 용매에 따라

서도 환원력의 차이가 있었다.

Park 등(25)의 연구에서는 복분자딸기의 품종별 환원력

을 측정한 결과 정금 3호의 환원력이 0.59로 다른 품종보다

높았으며, 이는 본 연구에서 후무사 80% methanol(50
o
C) 추

출물 30 ppm에서의 환원력과 비슷하였다. 또한 Jeong 등

(26)의 연구에서는 블루베리와 라즈베리간의 환원력 차이는

5 mg/mL 이상의 농도에서부터 나타났으며, 특히 농도 20

mg/mL에서는 블루베리와 라즈베리에서 각각 1.98과 1.59의

환원력을 보여주었다.

아질산염 소거능

아질산염 소거능 측정 결과 후무사 60% acetone(50
o
C)

추출물 30 ppm에서 소거능이 117.63%로 가장 높았으며, 다

음으로 60% acetone(25
o
C) 추출물 30 ppm에서 115.27%,

80% ethanol(25
o
C) 추출물 30 ppm에서 109.63%, 80% ethanol

(50oC) 추출물 30 ppm에서 109.57%, 80% methanol(50oC)

추출물 30 ppm에서 107.13%, 물(25
o
C) 추출물 30 ppm에서

105.40%, 80% methanol(25
o
C) 추출물 30 ppm에서 95.60%,

물(50oC) 추출물 30 ppm에서 98.97%의 순으로 아질산염 소

거능이 나타났다(Table 7).

Jung 등(27)의 연구에서 추출 용매에 따라 자두의 아질산

염 소거능이 다르다고 보고하였다. Son 등(28)의 연구에 의

하면 녹차 물 추출물의 아질산염 소거능은 79.68±1.34%,
80% methanol 추출물에서 95.46±0.77%, 우롱차는 물 추출

물에서 80.10±0.28%, 80% methanol 추출물에서 99.22± 
0.67%로 후무사의 아질산염 소거능보다 낮은 활성을 나타

내었다.

요 약

본 연구에서는 김천산 후무사의 일반성분, 유리당, 유기

산, 총 페놀 화합물, 플라보노이드 등 화학적 성분을 조사하

고 DPPH radical 소거능, superoxide dismutase(SOD) 유사

활성, 아질산염 소거능, 환원력 등의 항산화 활성을 평가하

였다. 유리당 함량은 fructose>glucose>sucrose>maltose
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순이었으며, 유기산 함량은 malic acid가 가장 높았다. 총

페놀 함량과 플라보노이드 함량은 각각 60% acetone 추출

물, 80% ethanol 추출물에서 높았다. DPPH radical 소거능,

환원력, 아질산염 소거능은 60% acetone 추출물에서 가장

높은 활성을 보여주었으나, SOD 유사활성은 농도나 추출용

매, 온도에 따른 차이가 거의 없었다.
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