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Abstract

Antioxidative and macrophage phagocytic activities and contents of functional component in selected Korean 
chestnuts (Dantaek, Daebo, Okkwang, Seokchu, Byunggo) were evaluated. Coumarin, gallic acid and catechin 
in inner skin and whole kernel of selected Korean chestnuts were detected by HPLC. The predominant 
functional components in inner skin of chestnut were catechin, followed by gallic acid and coumarin. However, 
the whole kernel had only gallic acid. Thus, the antioxidant properties of gallic acid and catechin were evaluated 
through DPPH radical-scavenging activity and SOD like activity. Gallic acid and catechin at 6.0 mg/100 g 
exhibited 69.4% and 38.3% of scavenging activities on DPPH radical, respectively. DPPH radical-scavenging 
activity of gallic acid increased in a concentration-dependent manner. Gallic acid was found to possess higher 
DPPH radical-scavenging activity than equivalent amount of catechin at all concentrations, whereas catechin 
was found to have higher SOD like activity than gallic acid. In addition, pre-incubation of macrophage with 
white kernel extract from Byunggo resulted in a significant increase of phagocytic activity and yellow kernel 
extracts from Byunggo, Dantaek, Daebo and Okkwang, leading to an increase in phagocytic activity compared 
with untreated cells. Yellow kernel extracts was found to have higher phagocytic activity than white kernel 
extracts. Byunggo had the highest phagocytic activity. The results suggest that the Korean chestnut may 
provide a natural source of antioxidants and active immunity.
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서   론

밤나무는 참나무과에 속하는 낙엽교목으로 우리나라 전

역에 걸쳐 자생 또는 재배되고 있으며 과실은 주로 식용, 

약용, 가공식품 등으로 이용하고 있다(1-3). 2000년 이상의 

재배역사를 가진 것으로 추정되는 밤(Castanea crenata S. 

et Z.)은 우리의 기호 식생활과 밀접한 관련이 있고 오늘날 

밤의 생산량은 연간 10만 톤에 달하고 있으며 그 수요는 

60% 정도가 생식용, 30% 정도가 수출용 그리고 약 5%가 

가공용으로 이용되고 있다(3,4). 그러나 밤은 깐밤의 상태로 

일본에 수출하고 있는데 종의 확대재배와 수작업으로 껍질

을 박피하기 때문에 인건비 등으로 인하여 한국산 밤이 중국

산 밤에 비해 가격경쟁력이 떨어져 수출이 점점 어려운 상황

에 있다(5). 

따라서 국제적 경쟁력을 확보하고 국내외 밤 소비 확대를 

위해 한국산 밤의 우수성을 과학적 연구를 통해 입증하고자 

하는 시도들이 진행 중에 있다. 특히 현재 식품에 대한 웰빙 

개념이 매우 중요하게 인식되면서 유기농산물과 같은 친자

연적 식품 자체가 보유한 영양 및 생체조절기능에 대한 관심

이 매우 증가하고 있다.

지금까지 밤의 생리활성에 관한 연구는 밤나무 잎차의 항

알레르기 효과(6), 밤 귀피의 용매분획별 항산화 활성과 항

산화 물질의 분리(7) 등이 있으며, 저장(4), 가공식품 제조

(8), 밤 전분의 제조(9), 변색(10) 등에 대한 연구들이 이루어

져 왔다. 이와 같이 밤에 대한 다양한 연구들이 진행되어져 

오고 있으나, 현재 식품은 맛과 기호성과 더불어 식품의 3차 

기능인 면역력의 증진, 질병의 예방이나 회복, 노화억제 등 

복잡한 생명활동을 조절하는 기능성식품으로 중요성이 강
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조되고 있어 본 연구에서는 국내산 밤의 기능성을 알아보았다.

밤나무의 밤 귀피, 밤잎차 및 밤꽃의 항산화 효과(7,11,12)

가 이미 보고되어 있어, 국내산 밤의 내피와 과육에도 항산

화 기능을 갖는 물질이 풍부할 것이라고 사료되어, 먼저 본 

연구에서는 국내산 밤의 내피와 과육에 함유된 기능성 물질

을 분석하였고, 이들 물질들의 항산화 효과를 알아보았다. 

항산화력과 면역증감작용은 위 보호(13), 노화방지(14) 그리

고 신경보호 효과(15) 등 다양한 질병들과 관련하여 상관관

계가 있는 것으로 알려져 있다. 따라서 본 연구에서는 항산

화 물질을 다량 함유하고 있고, 주로 식용하거나 일부 한약

재 및 앙금 등의 가공식품으로 이용되고 있는 밤 과육이 갖

는 면역증감작용 효과를 대식세포의 활성화에 미치는 영향

을 연구하므로 알아보았다. 이와 같은 연구들을 통해 한국산 

밤의 우수한 기능성을 증명하여 국내외 밤 소비확대와 새로

운 건강식품 및 건강 기능성 소재 개발에 활용하기 위한 기

초자료를 제공하고자 하였다. 또한 밤 가공공정 중 대량 폐

기되고 있는 밤 내피에 함유된 생리활성 물질을 분석한 후 

주요 물질들의 항산화성을 조사하여, 밤 내피가 항산화 기능

성 소재로서 활용할 수 있을지에 대한 가능성을 알아보았다.

재료 및 방법

시료 수집

단택은 공주, 충주, 대보는 공주, 부여, 산청, 옥광은 공주, 

청양, 충주, 부여, 석추는 충주 그리고 병고는 공주와 부여에

서 각각 10 kg씩 수집하였다. 밤은 외피(outer skin), 내피

(inner skin)를 제거한 후 전체 식용 과육의 가운데를 잘라 

외부를 둘러싸고 있는 노란과육과 내부에 존재하는 흰과육

으로 분리하였다. 분리된 시료 중 내피와 전체과육은 기능성 

물질을 추출하고 분리하기 위하여 사용하였다.

추출물의 제조

건조된 전체과육, 노란과육 및 흰과육을 분쇄한 후 10.7배

의 증류수를 첨가한 다음 60oC shaking incubator에서 24시

간 추출하여 원심분리한 후 상층액을 취하였다. 이들 상층액

을 여과한 후 회전진공증발기로 감압․농축하여 완전 건조

시킨 다음 이들 고형분은 용해하여 대식세포 활성 실험에 

사용하였다.

유효성분의 추출 및 분리

페놀 화합물 추출은 Uzelac 등(16)의 방법에 따라 추출하

였고, HPLC로 분석하였다. Column은 LUNA C-18 col-

umn(4.6×250 mm I.D., 5 μm)을 사용 하였으며, 이동상의 

조성과 용매구배 조건은 Uzelac 등(16)의 방법과 Kubola와 

Siriamornpun(17)의 방법에 의해 분리하였다. 이동속도는 1 

mL/min이었고, column 온도는 40
oC로 일정하게 유지하였

으며, 검출기는 UV(278 nm)이었다. 

DPPH radical 소거활성

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)의 환원에 의한 

free radical 소거활성을 관찰하기 위하여 Chung 등(18)의 

방법을 변형하여 측정하였다. 다양한 농도(0, 1.0, 1.5, 2.0, 

2.5, 3.0, 4.0, 5.0, 6.0)의 gallic acid와 catechin을 ethanol에 

녹여 준비한 시료 300 μL와 1.5×10-4 M DPPH용액 100 μL

를 가하여 혼합한 다음 30분간 반응시켜 532 nm에서 흡광도

를 측정하였다. DPPH radical 소거활성을 아래와 같이 계산

하였다. 

DPPH 소거활성능 (%)＝(1－시료첨가구의 흡광도/

시료무첨가구의 흡광도)×100

Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 측정

SOD 유사활성은 Chung 등(19)의 방법에 따라 측정한다. 

다양한 농도(0, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 3.0, 4.0, 5.0, 6.0)의 gallic 

acid와 catechin 용액 0.2 mL에 pH 8.5로 조정한 tris-HCl 

완충용액 3.0 mL와 7.2 mM pyrogallol 0.2 mL를 가하여 

25
oC에서 10분간 반응시킨 후 1 N HCl 0.1 mL를 가하여 

반응을 정지시키고 반응액 중 산화된 pyrogallol의 양을 420 

nm에서 측정한다. SOD 유사활성은 시료용액의 첨가구와 

무첨가구의 흡광도 감소율로 나타내었다.

SOD 유사활성능(%)＝(1－시료첨가구의 흡광도/

무첨가구의 흡광도)×100

대식세포의 phagocytosis 측정방법

사용된 세포주 RAW 264.7 대식세포는 Korea Cell Line 

Bank(KCLB)로부터 구입하여 사용하였고, 측정방법은 12 

well plate에 배지(RPMI 1640에 10% FBS, 1% 항생제 포함)

에 1 mL 세포액(1×105 cell/mL)을 넣고 12시간 동안 37
o
C, 

5% CO2에서 배양하였다. 각 well의 상층액을 제거한 후 국

내산 밤 단택, 대보, 석추, 옥광, 병고의 노란과육이나 흰과육

의 물 추출물(0.2 mg/mL)을 함유하고 있는 RPMI 1640를 

2 mL씩 첨가하여 다시 6시간 동안 배양하였다. 그 후 각 

well의 배지를 제거한 후 FITC-dextran(1 mg/mL)를 1 mL 

처리하여 30분 동안 어두운 상태로 배양한 후, FITC 용액을 

모두 제거한 후 차가운 PBS로 4번 세척하였다. 차가운 PBS 

1 mL를 넣고 scraper로 긁어서 15 mL tube에 옮기고 1200 

rpm에서 5분 동안 원심분리한 후 PBS를 제거하고 고정액

(3.7% formaldehyde가 포함된 PBS) 1 mL 넣고 좌우로 흔들

면서 mesh에 걸러서 Flow cytometry system tube에 옮기

고 Flow cytometry system(DB model FACScan, USA)으

로 촬영하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 반복하였으며 실험치는 평균값과 표준편

차로 나타내었고, SPSS program 중에서 분산분석(ANOVA)

을 실시하여 유의성이 있는 경우 Duncan’s multiple range 
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Table 1.  Weight from different sections and cultivars of Castanea crenata  S.  et Z.

Cultivars
Weight from different part (g/100 g a chestnut)

Outer skin Inner skin Whole kernel White kernel Yellow kernel

Dantaek1)

Daebo
Okkwang
Seokchu
Byunggo

14.3±1.18a2)
12.7±2.34a
11.8±2.66a
 9.9±0.17b
10.7±2.95a

13.7±0.25a
12.7±2.48a
10.8±0.46b
14.6±2.33a
10.0±0.11b

72.0±3.06b
74.6±2.99a
77.4±1.22a
75.5±0.23a
79.3±2.14a

30.4±1.29b
28.8±1.15c
34.6±0.55a
30.5±0.09b
28.4±0.77c

41.6±1.77c
45.8±1.84b
42.8±0.68c
45.0±0.14b
50.9±1.37a

1)Korean name. 2)Means with different letters differ significantly from different cultivars in the same column (p<0.05), as determined 
by Duncan's multiple range test, n=3. 

test에 의해 검정하였다.

결과 및 고찰

밤의 품종별 부위별 무게 측정

밤을 보면 바깥에 외피, 그 다음 내피가 있고 외피와 내피

를 제거하면 식용으로 사용되는 전체과육을 볼 수 있다. 전

체과육은 다시 가운데를 자르면 외부를 둘러싸고 있는 노란

과육과 내부에 존재하는 흰과육으로 분리할 수 있다. 품종별 

이들 부위별 무게를 측정한 결과는 Table 1과 같다.

국내산 주요 5품종 밤의 내피와 과육의 유효성분 분리

국내산 주요 5품종 밤의 내피와 과육에 함유된 주요 기능

성 성분은 coumarin, gallic acid 그리고 catechin이었고, 그 

함량은 Table 2에 나타내었다. Coumarin은 과육에서는 검

출되지 않았고, 내피에서만 검출되었는데 단택에서 1.35± 
0.13 mg/100 g으로 가장 높은 함량을 나타내었고 가장 적은 

양이 검출된 옥광(0.15±0.02)과 비교하면 9배 높은 함량이

었다. 석추, 병고 및 대보에는 각각 0.86±0.13, 0.74±0.18 
그리고 0.61±0.05 mg/100 g 함유되어 있었다. Gallic acid는 

밤의 내피와 과육에서 모두 검출되었는데 모든 품종이 과육

에 비해 내피에서의 함유량이 더 많았다. Catechin은 내피에

Table 2.  Contents of coumarin, gallic acid and catechin in 
inner skin and whole kernel of Castanea crenata  S.  et Z.

1)

(mg/100 g) 

Cultivars Coumarin Gallic acid Catechin

Daebo2) (inner skin)
Daebo (whole kernel)

0.61±0.05c3)
    -

2.84±0.74a
1.31±0.32d

5.87±0.05b
    -

Dantaek (inner skin)
Dantaek (whole kernel)

1.35±0.13a
    -

3.65±0.21a
0.84±0.18f

4.75±0.63c
    -

Okkwang (inner skin)
Okkwang (whole kernel)

0.15±0.02d
    -

1.58±0.51d
1.41±0.27d

3.65±0.72d
    -

Seokchu (inner skin)
Seokchu (whole kernel)

0.86±0.13b
    -

3.25±0.62a
2.55±0.43c

6.94±0.34a
    -

Byunggo (inner skin)
Byunggo (whole kernel)

0.74±0.18b
    -

2.74±0.25b
1.24±0.17d

5.73±0.73a
    -

1)Determined by HPLC. 2)Korean name. 3)Means with different 
letters differ significantly from different cultivars in the same 
column (p<0.05), as determined by Duncan's multiple range 
test, n=3.

서 검출되었고, 과육에서는 검출되지 않았으나, 석추에서 가

장 높은 함량을 나타내었다. Catechin은 석추(6.94±0.34)> 
대보(5.87±0.05)> 병고(5.73±0.73)> 단택(4.75±0.63)> 옥
광(3.65±0.72) 순이었다.

Kwon 등(7)은 밤 귀피의 용매분획별 항산화 물질을 GC

로 분석하였는데 salicylic acid, p-hydroxybenzoic acid, 

protocatechuic acid, syringic acid, gallic acid, ferulic acid, 

ellagic acid를 확인하였고, 이 중 gallic acid와 ellagic acid가 

각각 107.39 mg%와 172.22 mg%였다고 보고하였으며, 

Vekiari 등(20)은 밤나무 껍질과 밤과실에서 ellagic acid를 

검출하였다. Kwon 등(7)의 보고는 본 실험에서 사용한 국내

산 주요 5품종 밤의 내피와 과육에서 gallic acid가 검출되었

다는 것과 일치하였다.

DPPH radical 소거활성에 미치는 영향

Gallic acid와 catechin이 농도별 DPPH radical 소거활성

에 미치는 영향을 Fig. 1에 나타내었다. Gallic acid는 1.0 

mg/100 g부터 농도 의존적으로 DPPH radical 소거작용이 

증가하는 경향을 보여주었고 6 mg/100 g에서는 69.4% DPPH 

radical 소거작용을 나타내었다. Catechin은 3 mg/100 g까지

는 DPPH radical 소거활성이 거의 나타내지 않았지만 4 

mg/100 g에서는 20%의 소거활성을 나타내었고, 6 mg/100 

g에서는 38.3% DPPH radical 소거활성을 나타내었다. 

Gallic acid가 catechin보다는 높은 DPPH radical 소거활성

을 나타내었다. 

Barreira(21)는 밤 꽃, 잎, 껍질 및 깐밤의 추출물이 강한 

항산화력 가지고 있다고 하고, Kang 등(22)과 Guo 등(23)은 

gallic acid가 전자공여능, 아질산염 소거능 등 강한 라디칼 

소거능을 가진다고 보고하였다. Gallic acid가 산업적으로 이

용되는 것은 gallic acid methyl ester, gallic acid lauryl es-

ter, propyl gallate와 같은 유도체로 이들 유도체들 중 propyl 

gallate가 가장 높은 항산화성을 나타내는 것으로 알려져 있

다(24). Catechin은 polyphenol성 화합물로 높은 항산화력을 

가지는 것으로 보고되었다(25,26). Gallic acid와 catechin은 

ascorbic acid와 비교해 높은 DPPH radical 소거활성을 나타

내었다(27,28). 약용작물로 알려져 있는 Bergenia ciliate와 

Bergenia ligulata의 잎에서 각각 0.014%와 0.01%의 gallic 

acid가 함유되어 있고, catechin은 각각 0.015와 0.009% 함유
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Fig. 1. DPPH radical scavenging activity (%) of gallic acid 
(A) and catechin (B) in Castanea crenata  S.  et Z. Various 
concentration samples (0, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 3.0, 4.0, 5.0, and 6.0 
mg/100 g) were mixed with DPPH solution, and the mixture were 
incubated at 37

o
C and expressed as absorbance change at 532 

nm. Means with different letters differ significantly from each 
other (p<0.05), as determined by Duncan's multiple range test, 
n=3. 

되어 있다고 알려져 있는데(29), 이는 밤에 함유된 gallic 

acid(0.004∼0.0045%)와 catechin(0.0037∼0.0069%)보다는 

많이 함유되어 있으나 밤 과육은 쉽게 식용할 수 있다는 장

점을 가지고 있다.

따라서 식용되거나 가공식품 원료로 사용되는 밤 과육을 

섭취하였을 때 항산화력이 뛰어나고 부작용이 없는 천연항

산화제를 섭취하는 것이며, 밤 내피는 천연항산화제를 얻을 

수 있는 유용식물 자원으로 이용될 수 있을 가능성을 제시하

고 있다. Catechin은 ascorbic acid보다 수십에서 수천 배까

지 높은 가격으로 판매되고 있어 이들 항산화제를 다량으로 

얻을 수 있는 유용식물 자원 확보는 산업적 가치가 있을 것

으로 사료된다.

Superoxide dismutase(SOD) 유사활성 

밤에 함유된 gallic acid와 catechin이 SOD 유사활성에 

미치는 영향력은 Fig. 2에 나타내었다. 생체 내에서 super-

oxide radical을 과산화수소로 전환시키는 SOD 유사활성은 

gallic acid를 2.5 mg/100 g 가했을 때까지는 영향을 나타내

지 않았지만 3 mg/100 g 농도의 gallic acid에 의해 SOD 

유사활성이 17.3% 증가하였다. Catechin 함량이 2 mg/100 

g일 때 39% SOD 유사활성이 증가하였고, 2.5 mg/100 g에서

는 50%이상 SOD 유사활성이 증가하였으며, 6.0 mg/100 g

에서는 59.1% SOD 유사활성 증가하였다. 

Shin 등(30)은 산지별 마늘즙의 SOD 유사활성을 알아보

았는데 농도가 증가할수록 이들 활성이 감소하였고, 모든 
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Fig. 2. Effects of gallic acid (A) and catechin (B) on super-
oxide dismutase (SOD) activity. Means with different letters 
differ significantly from each other (p<0.05), as determined by 
Duncan's multiple range test, n=3. 

처리군에서 15.0%미만의 활성을 보여 주었다고 보고하였으

나, 오미자의 추출물은 본 연구 결과처럼 SOD 유사활성이 

농도 의존적으로 증가하였고, 1000 μg/mL에서는 대조군과 

비교하여 SOD 유사활성이 50%이상 증가하였는데 이것은 

ascorbic acid와 BHT와 비슷한 활성이었다(31).

Lee 등(32)은 도토리의 항산화력이 gallic acid에 의한 것

이라고 보고하였고, 녹차의 catechin은 polyphenol성 화합물

로써 조직이나 체액에서 radicals를 제거한다(33). 즉, gallic 

acid와 catechin이 강한 항산화력을 가지고 있다는 것은 

gallic acid와 catechin을 다량 함유하고 있는 밤을 섭취하므

로 소비자에게 좋은 항산화 급원을 제공하여 줄 수 있을 것

이라는 것을 시사하고 있다. 특히 식용으로 사용하는 밤의 

과육은 gallic acid가 다량 함유되어 있고, gallic acid의 강한 

항산화력은 유해성 활성산소로부터 국민 건강을 지켜줄 수 

있는 새로운 건강식품으로 추천할 수 있을 것이다. 또한 밤

의 과육에는 gallic acid만 함유되어 있었지만 폐기되고 있는 

밤의 내피에서 gallic acid, coumarin과 catechin이 모두 함유

되어 있고, 고가의 천연항산화제인 catechin을 다량 함유하

고 있으므로 밤 내피를 이용하여 항산화제를 개발한다면 농

산물 가공 부산물을 이용한 농가 수입에 많은 공헌을 할 수 

있을 것이다. Catechin은 녹차에 다량 함유된 기능성 물질로 

알려져 있으나(25-27) 녹차를 이용하여 항산화제를 개발하

는 것보다는 국내의 미활용 농산자원의 가공 부산물인 밤 

내피를 이용하는 것이 산업적 경제성을 높여줄 수 있을 것으

로 사료된다.
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밤의 전체과육, 노란과육 및 흰과육 추출물의 면역증강

능(대식세포 활성화) 

노란과육, 흰과육 및 전체과육 추출물이 대식세포 활성에 

미치는 영향력을 Fig. 3, 4에 나타내었다. 국내산 밤 주요 
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Fig. 3. Effects of white and yellow kernel extracts from do-
mestic chestnut (Castanea crenata S. et Z.) cultivars on 
phagocytic activity. Phagocytic activity of Raw 264.7 cells 
against FITC-dextran was measured by flow cytometry system 
after treatment with water extracts (0.2 mg/mL) of white and 
yellow kernel from the selected Korean chestnut cultivars. Means 
with different letters differ significantly from each other (p<0.05), 
as determined by Duncan's multiple range test, n=3. 
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Fig. 4.  Effects of whole extract from domestic chestnut 
(Castanea crenata S. et Z.) cultivars on phagocytic activity. 
Phagocytic activity of Raw 264.7 cells against FITC-dextran was 
measured by flow cytometry system after treatment with water 
extracts (0.2 mg/mL) from the selected Korean chestnut cultivars. 
The results were compared to the phagocytic activity of the con-
trol untreated cells (represented as 100% activity). Means with 
different letters differ significantly from each other (p<0.05), as 
determined by Duncan's multiple range test, n=3. 

품종(단택, 대보, 석추, 옥광, 병고) 중 병고가 가장 높은 활성

을 나타내었고, 노란과육 추출물이 흰과육 추출물보다 대식

세포 활성을 더욱 더 증가시켰다(Fig. 3A, B). 전체 과육 추

출물은 병고, 단택 그리고 대보 순으로 높은 대식세포 활성

을 보여 주었다(Fig. 4).

대식세포의 식작용(phagocytosis)은 면역기능 활성의 중

요한 척도로 사용되고 있다. Monobe 등(34)은 강한 항산화

력을 가진 녹차 catechins의 농도가 증가할수록 대식세포 

활성이 증가하였다고 하였고, 녹차잎 추출물들도 대식세포 

활성을 증가시켰다고 보고하였다. 항산화력과 면역증강능

을 가진 천연기능성 소재들은 다양한 질병을 예방(13,15)하

거나 노화억제에 효과(14)가 알려져 있으므로, 천연항산화

제를 함유하고 있고 면역증강능을 가진 대보, 단택 그리고 

병고의 과육은 면역력의 증진, 질병의 예방이나 회복, 노화

억제 등 신체 조절기능을 갖는 기능성식품으로서 이용될 수 

있을 것이다. 

모든 결과를 종합해보면 본 연구는 국내산 밤 과육과 내피

으로부터 기능성 특수 성분 분석 및 건강 기능성을 증명하여 

국내외 식용밤의 소비 확대 유도와 함께 식·의약 소재로 활

용 가능성을 제시하였다. 

요   약

국내산 밤 일부 품종(단택, 대보, 석추, 옥광, 병고)의 기능

성 성분 분석과 이들 물질들의 항산화력 및 밤 추출물이 대

식세포 활성에 미치는 영향력을 알아보았다. 국내산 밤 일부 

품종의 내피와 과육에서 coumarin, gallic acid 그리고 cat-

echin이 HPLC에 의해 검출되었다. 밤 내피에 가장 풍부한 

기능성 성분은 catechin이고 그 다음 gallic acid와 coumarin 

순이었으나, 과육에서는 gallic acid만 검출되었다. 따라서 

밤의 기능성 성분인 gallic acid와 catechin의 항산화력을 

DPPH radical 소거작용과 SOD 유사활성을 통해 알아보았

다. Gallic acid과 catechin을 6.0 mg/100 g 처리하였을 때 

DPPH radical 소거작용이 각각 69.4%와 38.3%였으며, gal-

lic acid의 DPPH radical 소거작용은 농도 의존적이었다. 

Gallic acid를 동일한 농도의 catechin과 비교하면 모든 농도

구간에서 catechin보다 gallic acid가 높은 DPPH radical 소

거활성을 나타내었다. 그러나 SOD 유사활성은 gallic acid보

다 catechin이 높았다. 더하여 밤의 과육, 노란과육 및 흰과

육 추출물들이 대식세포 활성에 미치는 영향력을 알아보았

다. 병고 흰과육 추출물은 현저하게 대식세포 활성을 증가시

켰고, 병고, 단택, 대보 및 옥광의 노란과육 추출물 역시 아무

것도 처리하지 않은 세포와 비교하여 현저히 대식세포를 활

성화시켰다. 노란과육 추출물이 흰과육 추출물보다 더욱 더 

대식세포 활성을 증가시켰고, 5품종 중 병고가 대식세포 활

성을 가장 증가시켰다. 
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