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마이크로웨이브로 추출한 용매별 치자(Gardeniae Fructus) 추출물의 생리활성
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Abstract

Gardeniae Fructus (GF) is a fruit of Gardenia jasminoides  Ellis (Rubiaceae) which has been used in 
traditional medicine. It contains not only geniposide but also resveratrol, a kind of stilbene as a natural 
antioxidant. In this study, we investigated physiological activities of GF extracts by measuring electron 
donating ability (EDA), nitrite scavenging ability (NSA), super oxide dismutase (SOD)-like activity and 
inhibitory effect of tyrosinase activity (ITA). As a solvent, it was extracted with water, 50 and 100% ethanol 
using microwave. At the concentration of 6 mg/mL, EDA was the highest at 50% ethanol extract but the 
lowest at 100% ethanol extract, 96.43±0.25% and 77.06±0.22% respectively. NSA showed the strongest activity 
at 50% ethanol extract like EDA (6 mg/mL: 75.26±0.28%). ITAs were below 20% in all samples and their 
activities reduced according to increasing concentration. Likewise, SOD-like activities decreased with 
increasing concentration of extracts in all samples. In conclusion, GF extracts showed low SOD-like activities 
and ITAs but EDAs and NSAs were fairly high; especially EDA of 50% ethanol extract (6 mg/mL) was high 
as those of 0.1 and 1% L-ascorbic acid. Therefore the results suggest that GF extracts may be useful as 
potential sources of natural antioxidants.
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서   론

꼭두서니과(Rubiaceae)에 속하는 치자나무(Gardenia 

jasminoides Ellis)의 열매인 치자(Gardniae Fructus)는 한

방에서 염증(inflammation), 황달(jaundice), 두통(headache), 

부종(edema), 간 장애(hepatic disorder), 고혈압(hyperten-

sion) 등의 치료를 목적으로 사용되어져 왔다(1). 치자에 관

한 생리활성에 관한 연구로는 항균효과(2-4), 항암(5,6), 항

산화(7-9), 혈압강하(10), 지질저해 효과(11) 등이 국내를 중

심으로 이루어지고 있다. 

치자의 성분 연구로는 Karrer 및 Harry가 치자에서 처음

으로 crocin을 분리하였고, Kuhn 및 Alfred에 의해 화학구조

가 밝혀졌다(7). 이후, Paik 등(12)은 치자의 성분에 관한 연

구에서 PH, 온도, 빛 등 물리적 조건에 따른 치자 성분의 

안정성을 실험하였으며 Han 등(7)은 치자의 항산화 활성 성

분에 대한 연구에서 geniposide와 crocin을 확인하였는데 특

히 치자의 주성분인 geniposide는 고설탕함유식으로 사육된 

rat에 대하여 혈청 triglyceride, 인지질, 지질과산화물, glu-

cose, GTP 및 간 triglyceride, 유리지방산을 감소시킨다고 

보고하였다.

Geniposide 이외에 치자나무의 뿌리에는 약용식물 82종 

중 가장 많은 resveratrol이 들어 있다는 보고가 있다(13). 

Resveratrol은 항염증, 암세포 성장 억제 및 암 예방 효능, 

혈소판 응집 저해효과 이외에도 지질과산화 억제 및 free 

radical 소거기능 등의 뛰어난 항산화 효과가 있는 것으로 

알려져 있다(14,15). 이에 본 연구에서는 치자의 항산화 활성 

성분인 geniposide, crocin, resveratrol에 기인한 치자의 항

산화 활성을 평가하기 위하여 마이크로웨이브 추출방법을 

치자 기능성 성분 추출에 적용하여 마이크로웨이브 추출조

건을 설정하고자 하였다. 추출용매, 마이크로웨이브 에너지, 

추출시간 등의 추출조건을 변화시켜가며 치자 추출물의 

SOD 유사활성과 전자공여효과 등 기능성을 측정하여 마이

크로웨이브 추출공정의 최적 추출조건을 예측하고 치자의 

생리활성을 평가하고자 하였다. 
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재료 및 방법

실험 재료

실험에 사용된 치자 열매는 전북 장수산으로 2007년 2월, 

경동 시장에서 구입한 것을 분쇄기(M20, IKA®, Germany)

로 분쇄하였고, 0.2 mm PE film에 밀봉 포장하여 냉동고

(-20
oC)에 보관하면서 사용하였다. 

추출방법

유용성분의 추출을 위해 2,450 MHz 주파수에 환류냉각관

이 장치된 상압형 마이크로파 추출장치(MAP, Soxwave- 

100, Prolabo, France)를 사용하였다. 시료의 마이크로웨이

브 추출조건은 추출 용매로 water, 50% ethanol, 100% etha-

nol을 사용하였고, 마이크로 파워는 90 W, 추출시간은 5분으

로 하였다. 이렇게 하여 얻어진 추출물을 whatman filter 

paper(No. 2)에 거른 후 회전 감압증발기(Ratavapor R-123, 

Buchi, Swizerland)로 감압 농축하였고 50 mL 증류수로 정

용하여 치자 추출물을 얻었다. 

전자공여작용 측정

추출물의 전자공여작용(electron donating abilities, EDA)

은 Kang 등(16)의 방법을 변형하여 각각의 치자 추출물에 

대한 DPPH(α,α-diphenyl-picrylhydrazyl)의 전자공여효과

로 각 시료의 환원력을 측정하였다. 즉, 추출물 0.2 mL에 

4×10-4 M DPPH용액 0.8 mL를 가한 후, 0.1 M sodium 

phosphate buffer(pH 6.5) 2 mL를 혼합하고 99% ethanol 

2 mL를 가하여 총액의 부피가 5 mL가 되도록 하였다. 이 

반응액을 약 10초간 혼합하고 실온에 30분 방치한 후 분광광

도계(UV/VIS spectrometer, Jasco, Japan)를 사용하여 525 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공여효과는 추출물의 첨

가 전후의 차이를 백분율로 나타내었다. 

E (%)＝(1－
A
)×100B 

A: 추출물 첨가구의 흡광도

B: 추출물 무첨가구의 흡광도

아질산염 소거작용 측정

아질산염 소거효과(nitrite-scavenging ability, NSA)는 

Gray와 Dugan(17)의 방법으로 측정하였다. 즉, 1 mM 아질

산나트륨 용액 0.1 mL에 각각의 추출물을 0.2 mL를 가하고 

여기에 0.1 N 염산(pH 1.2) 및 0.2 N 구연산 완충용액(pH 

3.0, 4.2 및 pH 6.0)을 0.7 mL 가하여 반응용액의 부피를 1 

mL로 하였다. 이를 37
oC에서 1시간 동안 반응시킨 다음 여

기에 2% 초산 5 mL, Griess 시약(acetic acid에 1% sulfanilic 

acid와 1% naphthylamine을 1:1 비율로 혼합한 것으로 사용 

직전에 제조) 0.4 mL를 가하여 잘 혼합시켜 15분간 실온에서 

방치시킨 후 분광광도계(UV/VIS spectrometer, Jasco, 

Japan)를 사용하여 520 nm에서 흡광도를 측정하여 잔존하

는 아질산염량을 구하였다. 그리고 대조구는 Griess 시약 대

신 증류수 0.4 mL를 가하여 상기와 동일하게 행하였다. 아질

산염 소거능은 추출액 첨가 전후의 아질산염 백분율(%)로 

표기하였다. 

N (%)＝(1－
A－C

)×100B 

N: 아질산염 소거율

A: 1 mM NaNO2 용액에 시료를 첨가하여 1시간 반응시

킨 후의 흡광도

B: 1 mM NaNO2 용액에 시료 대신 증류수를 첨가하여 

1시간 반응시킨 후의 흡광도

C: 시료 추출물 자체의 흡광도

Tyrosinase 활성 저해효과 측정

Tyrosinase 활성 저해효과(Inhibitory effect of ty-

rosinase activity, ITA) 측정은 Wong 등(18)의 방법에 따라 

측정하였으며 tyrosinase 조효소액은 mushroom tyrosinase 

(Sigma, T3824, 110 units/mL)를 50 mM sodium phosphate 

buffer(pH 7.0)에 용해하여 사용하였다. 효소활성의 측정은 

10 mM catechol 용액 2.8 mL에 tyrosinase 조효소액 0.2 mL, 

추출액 0.1 mL를 가하고 분광광도계(UV/VIS spectrometer, 

Jasco, Japan)를 사용하여 420 nm에서 흡광도 변화를 측정

하였다. Tyrosinase에 대한 효소활성 저해효과는 단위시간

당 변화된 초기 흡광도의 변화값을 측정하여 다음의 식에 

의해 계산하였다. 

T (%)＝(1－
A－B

)×100C 

A: 효소액 첨가구의 흡광도 변화값

B: 효소액 대신 buffer 첨가구의 흡광도 변화값

C: 추출물 대신 증류수 첨가구의 흡광도 변화값

Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 측정

SOD 유사활성의 측정은 Marklund의 방법을 변형한 Kim 

등(19)의 방법을 이용하여 실시하였다. 즉, 각 추출물을 감압 

농축한 tris-HCl buffer[50 mM tris(hydroxymethyl)ami-

no-methane＋10 mM EDTA, pH 8.5]를 이용하여 pH 8.5로 

조절된 시료액을 만들었다. 각 시료 0.2 mL에 pH 8.5로 보정

한 tris-HCl buffer[50 mM tris(hydroxymethyl)amino- 

methane＋10 mM EDTA] 3 mL와 7.2 mM pyrogallol 0.2 

mL를 가하고 25
oC에서 10분간 방치 후 1 N HCl 1 mL로 

반응을 정지시킨 후 분광광도계를 이용하여 420 nm에서의 

흡광도를 측정하여 시료첨가 및 무첨가구 간의 흡광도 차이

를 백분율로 나타내었다. 

S (%)＝(1－
A
)×100B

A: 추출물 첨가구의 흡광도

B: 추출물 무첨가구의 흡광도
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단, A, B는 대조구의 흡광도를 제외한 수치임.

통계처리

실험 결과는 3회 반복 측정 후 평균±표준편차로 나타내

었으며 SAS program을 이용하여 각 시료간의 유의성을 검

증한 후 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple test에 따라 분

석하였다.

결과 및 고찰

전자공여 작용

항산화물질은 free radical에 전자나 수소를 공여하여 복

합체를 만든다. DPPH는 항산화물질로부터 전자나 수소를 

받아 불가역적으로 안정한 분자를 형성하므로 전자공여능

으로부터 항산화 활성을 추정할 수 있는데 항산화 활성이 

있는 물질과 만나면 radical이 소거되며 이때의 DPPH 고유

의 청남색이 엷어지는 특성이 있고 이 색차를 비색 정량하여 

전자공여능력을 측정한다(20-24).

Fig. 1은 치자 추출물의 추출용매에 따른 농도별 전자공여

작용을 나타낸 것으로 L-ascorbic acid를 표준물질로 전자

공여효과를 비교하였다. 농도를 1.5, 3, 6 mg/mL로 처리하였

을 때 물 추출구의 활성은 34.23±0.44, 63.51±2.30, 89.95 
±0.66%이었으며 50% 에탄올 추출구는 34.78±1.20, 73.56 
±0.44, 96.43±0.25%, 100% 에탄올 추출구는 28.48±1.86, 
46.03±0.66, 77.06±0.22%로 50% 에탄올 추출구의 활성이 

가장 높았고 물, 100% 에탄올 추출구 순이었다. 실험 결과 

모든 추출구에서 농도에 비례하여 활성이 증가하는 것을 알 

수 있었으며 특히 50% 에탄올 추출구는 6 mg/mL의 농도에

서 활성이 96.43±0.25%로 0.1, 1% L-ascorbic acid(97.16 

±0.58, 98.11±0.33%)와 같은 수준의 우수한 전자공여능이 

있었다. 50% 에탄올 추출구에서 활성이 가장 높게 나온 이

번 결과는 치자 물 추출구와, 에탄올 추출구의 전자공여능 

Fig. 1.  Electron donating ability of Gardeniae Fructus 
extracts. 
■: 1.5 mg/mL, ▧: 3 mg/mL, ⃞: 6 mg/mL
Data are expressed as mean±SD. Significant differences within 
a set of experiment were analyzed by SAS program (p<0.05).

측정 시 물 추출구보다 에탄올 추출구에서 높은 항산화 활성

을 보인다고 보고한 Kim(8)의 연구와 약간 다른 경향이었

다. 이는 본 실험에서 모든 추출구를 물로 정용한 것이 결과

에 영향을 미쳤을 가능성을 생각해 볼 수 있는데 추출물과 

같은 종류의 용매로 정용한다면 활성이 다르게 나올 수 있을 

것이다. 치자 추출물의 항산화 활성을 비교한 다른 연구(4)

에서는 물, 70% 및 100% 에탄올 추출물(1 mg/100 mL)의 

전자공여능을 비교하였을 때 물 추출물의 활성(25.11± 
0.13%)이 가장 높았다고 하여 추출 용매에 따른 치자의 항산

화 활성에 관한 심층적인 연구의 필요성이 사료된다. 치자의 

전자공여작용에 관한 다른 연구에서는 치자나무의 잎을 에

탄올(50 ppm)에 녹여 전자공여능을 측정하였는데, 89.3± 
1.6%의 높은 저해활성이 있었으며 이는 71종 중 6번째로 

높은 활성으로 치자 추출물의 우수한 전자공여능을 보여주

는 결과라 할 수 있다(25). 

아질산염 소거작용

아질산염은 amine류와 반응하여 nitrosamine을 생성하는 

것으로 알려져 있고 이들 일부는 체내에서 diazoalkane으로 

전환되어 핵산이나 단백질 등의 세포내 성분들을 alkyl화  

함으로써 암을 유발하는 것으로 알려져 있으며 이러한 ni-

trosamine의 생성 억제 기전과 관련하여 phenol계 유도체들

이 nitroso 화합물의 생성을 억제한다는 보고들이 있다(26).

Table 1은 농도에 따른 치자 추출물의 아질산염 소거능을 

pH를 달리하여 실험한 결과로 pH가 낮아질수록 아질산염 

소거능이 증가하는 경향을 확인할 수 있다. Fig. 2는 활성이 

가장 우수한 pH 1.2에서의 아질산염 소거능을 나타내었는데 

이는 pH가 낮을수록 활성이 높다는 기존의 연구와도 일치하

는 결과이다(27). pH 1.2에서 물, 50% 및 100% 에탄올 추출

구 중 6 mg/mL 농도에서 가장 높은 활성을 보인 것은 전자

공여능과 같은 경향으로 50% 에탄올 추출구인 것으로 나타

났는데(71.99±3.71%) 반면 1.5 mg/mL 농도에서는 50% 에

탄올 추출구의 활성이 34.31±1.42%로 가장 낮았다. 물 추출

구와 50% 에탄올 추출구의 아질산염 소거능은 3 mg/mL 

농도에서 54.13±0.28, 56.76±3.07%로 0.01% L-ascorbic 

acid(47.58±3.72%)보다 우수하였고, 특히 6 mg/mL 농도에

서의 항산화능은 각각  71.99±3.71, 75.27±0.28%로 80%에 

가까운 우수한 아질산염 소거능이 있는 것으로 보인다. 

Nitrosamine 생성억제인자의 함량이 높은 천연추출물에서 

아질산염 소거능에 대한 연구에 의하면 마늘, 산초, 생강, 

양파, 파 등의 채소 추출물 뿐 아니라 김, 미역, 청각 등의 

해조추출물도 아질산염 소거능이 있음이 밝혀졌다(27,28). 

본 실험결과 치자 추출물도 뛰어난 아질산염 소거능을 가지

는 것으로 평가되며 천연추출물의 하나로서 천연항산화 물

질로 이용될 수 있을 것이다.  

Tyrosinase 저해효과

멜라닌 색소는 자외선으로부터 개체를 보호하는 생물학
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Table 1.  Nitrite scavenging ability of Gardeniae Fructus extracts 

Solvent Concentration
Nitrite scavenging ability (%)

pH 1.2 pH 3.0 pH 4.2 pH 6.0

Water
1.5 mg/mL
3 mg/mL
6 mg/mL

 50.61±1.04ef1)
 54.14±0.28de
 71.99±3.71b

26.66±0.41g
33.49±1.04e
35.98±1.04d

24.63±2.75c
25.84±3.73c
25.71±2.42c

25.36±0.48d
25.85±0.97d
26.82±0.48cd

50% ethanol
1.5 mg/mL
3 mg/mL
6 mg/mL

 34.32±1.42i
 56.76±3.07d
 75.26±0.28b

23.76±1.21h
33.29±0.41e
41.99±2.49c

15.61±0.44e
19.04±0.20d
24.90±1.61c

19.79±0.73gh
20.03±1.45fg
28.11±1.01c

100% ethanol
1.5 mg/mL
3 mg/mL
6 mg/mL

 43.74±3.12h
 44.47±2.7gh
 60.69±2.08c

21.27±0.41i
25.83±1.66g
31.42±0.21f

18.64±0.20d
14.40±0.81e
18.24±0.61d

21.73±1.70ef
18.09±0.48h
26.33±0.48cd

0.01% L-ascorbic acid  47.58±3.72fg 36.81±2.28d 23.69±0.80c 23.26±2.24e

0.1% L-ascorbic acid  98.77±2.43a 81.49±0.48b 61.84±0.20b 55.65±0.24b

1% L-ascorbic acid  99.18±0.28a 99.38±0.21a 99.73±0.62a 98.06±0.00a
1)Data are expressed as mean±SD. Means are three replication. Significant differences within a set of experiment were analyzed 
by SAS program (p<0.05).

  

Fig. 2.  Nitrite scavenging activity of Gardeniae Fructus 
extracts (pH 1.2).
■: 1.5 mg/mL, ▧: 3 mg/mL, ⃞: 6 mg/mL
Data are expressed as mean±SD. Significant differences within 
a set of experiment were analyzed by SAS program (p<0.05).

적으로 아주 중요한 기능을 하는데, 특히 피부에서의 멜라닌

은 과잉의 자외선을 흡수, 산란시키는 기능이 있고 피부 내

부에서는 자외선에 의한 악영향에 방어하고 있다. 그러나 

멜라닌 합성 과정이 촉진요인에 의해 국부적으로 과다하게 

증가하여 제거되지 않으면 기미와 같은 색소침착(pigmen-

tation) 질환이 발생하게 된다(29). Tyrosinase는 식물체, 미

생물, 포유류 등에 있어 멜라닌을 생합성하는데 중추적인 

역할을 하는 효소(30)이기 때문에 미백물질의 탐색에 있어 

tyrosinase를 저해하는 물질에 대한 연구는 중요하다. 뿐만 

아니라 tyrosinase는 Parkinson's disease와 관련된 neuro-

degeneration에 관여하며 dopamine neurotoxicity에도 중추

적인 역할을 하므로(31) 이런 질환을 방지하기 위한 ty-

rosinase inhibitor에 대한 연구는 중요한 의미가 있다.

치자열매의 티로시나아제 저해활성은 Fig. 3과 같다. 농도 

처리를 1.5, 3.0, 6.0 mg/mL으로 하였을 때 물 추출군의 활성

은 각각 19.15±0.08, 16.84±0.17, 15.80±2.05%이었고 50%

  

Fig. 3.  Inhibitory effect of tyrosinase activity of Gardeniae 
Fructus extracts.
■: 1.5 mg/mL, ▧: 3 mg/mL, ⃞: 6 mg/mL
Data are expressed as mean±SD. Significant differences within 
a set of experiment were analyzed by SAS program (p<0.05).

에탄올 추출군은 18.42±3.15, 14.50±3.94, 12.01±0.49%, 
100% 에탄올 추출군은 14.04±1.10, 14.43±1.21, 11.05± 
0.25%이었다. 치자의 티로시나아제 저해작용과 관련하여 

Kwak 등(32)의 논문에서는 치자의 물과 에탄올 추출물 중 

에탄올 추출물의 활성이 보다 높게 나타남을 보고하였다. 

이번 실험에서 치자 추출물의 티로시나아제 저해활성 측정 

결과는 이와는 다른 경향으로 나타났고 농도 의존적으로 활

성이 증가하는 EDA, 아질산염 소거능 측정 결과와도 다른 

양상을 보였다. 전반적으로 치자 추출물의 티로시나아제 저

해활성은 0.01% L-ascorbic acid보다(13.98±2.06%) 우수하

거나 비슷했지만 20% 내외의 활성이 있었다. 

Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 

SOD(Superoxide dismutase)는 산패로 인하여 형성된 세

포에 해로운 환원산소종을 과산화수소로 전환시키는 반응

(2O2
-＋2H+ → H2O2＋O2)을 촉매하고 catalase는 SOD에 의
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해 생성된 H2O2를 무해한 물 분자와 산소 분자로 전환시키

는 역할을 하는 효소이다. 본 연구에서는 생체내의 항산화 

방어기구 중 효소적 방어체계의 하나로서 superoxide radi-

cal을 환원시켜서 산소독으로부터 생체를 보호하는 super-

oxide radical 소거활성을 pyrogallol 자동산화로 생성되는 

superoxide anion radical 소거 여부로 확인하였다(33,34).

치자 추출물의 SOD 유사활성은 Fig. 4와 같다. 표준물질

인 L-ascorbic acid는 0.1, 1% 농도에서 각각 92.74±1.34, 
96.53±0.36%로 우수한 SOD 유사활성이 있었다. 반면 치자 

추출물의 경우 티로시나아제 저해작용과 유사한 결과로 농

도에 반비례하여 활성이 증가하는 양상이 있었으며 모든 추

출구에서 40% 이하의 낮은 활성을 보였다. 먼저 물 추출구

의 활성은 34.95±2.28%(1.5 mg/mL), 32.42±0.63%(3 mg/ 
mL), 31.37±0.36%(6 mg/mL)이었고, 50% 에탄올 추출구는 

37.26±0.94%(1.5 mg/mL), 35.58±2.53%(3 mg/mL), 34.74 
±3.59%(6 mg/mL)이었으며, 100% 에탄올 추출구의 활성

은 32.42±1.09%(1.5 mg/mL), 27.37±3.13%(3 mg/mL), 
29.26±0.96%(6 mg/mL)로 세 가지 추출용매 중 가장 낮은 

활성이 있었다. 활성이 농도에 반비례하여 증가하는 양상이

었음에도 불구하고, 동일 농도에서 세 가지 용매 중 50% 

에탄올 추출구의 SOD 유사활성이 가장 높게 나와 전자공여

능, 아질산염 소거능과 일치하는 경향성이 있음을 확인할 

수 있었다. 전자공여능과 SOD 유사활성 결과를 비교할 때 

전반적으로 우수하게 측정된 전자공여능과 달리 SOD 유사

활성은 40% 이하의 활성을 보였다. 이와 같은 경향은 팽이

버섯, 마늘, 녹차, 하수오, 오미자 등의 식물체의 열수(20 g/ 

100 mL) 및 에탄올 추출물(20 g/200 mL)의 항산화성 측정 

결과, 전자공여능은 마늘과 팽이버섯 추출물을 제외하고 

50% 이상의 높은 활성이 있었던 반면 SOD 유사활성은 녹차 

추출물을 제외하고 8～40% 정도의 비교적 낮은 활성이 있

음을 보고한 다른 연구결과와 비슷했다(35). 특히, 치자와 

같이 resveratrol 등의 stilbene을 함유한 것으로 알려진 하수

오(36)의 경우 전자공여능은 50～60%이었으나 SOD 유사활

Fig. 4.  SOD-like activity of Gardeniae Fructus extracts.
■: 1.5 mg/mL, ▧: 3 mg/mL, ⃞: 6 mg/mL
Data are expressed as mean±SD. Significant differences within 
a set of experiment were analyzed by SAS program (p<0.05).

성은 물과 에탄올 추출물 모두 20% 미만의 활성이 있었다. 

그러나 밤꽃의 항산화능을 측정한 연구(37)에서는 전자공여

능(17.22%)보다 SOD 유사활성(65.10%)이 높게 측정되어 

식물 추출물이 같은 경향을 보이는 것은 아니었다. 이는 각 

식물마다 함유하고 있는 성분들의 차이로 인해 활성이 다르

게 나타나는 것으로 추측된다. 

본 실험에서는 물, 50% 및 100% 에탄올로 마이크로웨이

브 추출한 후 50 mL 물로 정용한 것으로 모든 활성을 측정하

였다. 따라서 50%와 100% 에탄올 추출구는 물로 정용할 경

우 일부만 용해되었을 가능성을 배제할 수 없으므로 추출한 

것과 똑같은 용매로 정용한 것으로 활성을 측정하여 결과 

값을 비교해보는 것이 의미가 있을 것이라 사료된다.

요   약

추출용매를 달리하여 마이크로웨이브로 추출한 치자의 

생리활성을 측정하였다. 치자를 물, 50% 및 100% 에탄올을 

용매로 하여 마이크로웨이브로 추출하였고, 이의 생리활성

을 측정하였다. 세 종류의 추출용매 중 50% 에탄올 추출구

의 생리활성이 다른 추출구에 비해 높은 경향이었으며 

100% 에탄올 추출구의 활성은 낮은 편이었다. 전자공여능

은 0.6 mg/mL 농도일 때 50% 에탄올 추출물의 활성이 

96.43±0.25%로 0.1, 1% L-ascorbic acid와 유사한 활성이 

있었고, 아질산염 소거능은 71.99±3.71%로 0.1, 1% L-as-

corbic acid에는 못 미쳤지만 0.01% L-ascorbic acid보다 우

수한 활성이 있었다. 티로시나아제 저해활성은 11～19%로 

모든 추출물에서 20% 미만의 낮은 활성을 보였고 물과 50% 

에탄올 추출구는 농도에 반비례하여 활성이 증가하는 양상

이었다. SOD 유사활성도 티로시나아제 저해활성과 유사한 

결과로 모든 추출구가 농도 증가에 따라 활성이 감소하였으

며 전체적으로 40% 미만의 활성이 있었다. 결론적으로 치자 

추출물은 SOD 유사활성 및 티로시나아제 저해 효과는 높지 

않지만 우수한 전자공여능과 아질산염 소거능이 있는 것으

로 판단되므로 천연 항산화제로서 이용될 수 있는 가능성이 

있었다. 
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