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Abstract

This study investigated the physiological activities and antimicrobial effects of sesame, black sesame, perilla 
and olive oil extracts. Total flavonoid contents of sesame, black sesame, perilla and olive oil extracts were 
2.7, 1.9, 3.0 and 1.4%, respectively, while total phenol contents were 6.5, 4.5, 4.1 and 10.1%, respectively. The 
electron donating abilities of sesame oil extract were markedly higher than black sesame, perilla or olive oil 
extract (p<0.05). The SOD-like activities of black sesame, perilla and olive oil extracts were 67.2%, 90.2% and 
46.7%, respectively; in contrast, sesame oil extract did not show SOD-like activity. The order of the nitrite-scav-
enging abilities of sesame, black sesame, perilla and olive oil extracts was sesame> black sesame> perilla> 
olive oil extract (p<0.05). Olive oil extract showed strong antimicrobial activity to Bacillus cereus, Micrococcus 
luteus, Escherichia coli and Salmonella Enteritidis. The black sesame oil extract showed weak antimicrobial 
activity to Micrococcus luteus and Escherichia coli; conversely, sesame and perilla oil extracts did not show 
any antimicrobial activity.
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서   론

참기름, 흑참기름, 들기름, 올리브유 등은 일반 식용유와 

달리 정제과정을 걸치지 않고 압착만으로 제조되기 때문에 

여러 생리활성물질을 함유하고 있다. 참깨종자 및 참기름은 

기원전부터 약용식품으로 널리 이용되어졌으며, 최근 이들

의 항산화작용을 비롯한 여러 생리활성이 밝혀지고 있다

(1,2). 참깨에는 sesamin, sesamolin과 같은 lignan 화합물이 

aglycone 또는 glycoside 형태로 존재하며, 배전참기름 제조

시에는 일부 sesamolin의 가수분해로 형성된 sesamol 등이 

항산화효과 등의 여러 생리활성에 나타낸다(3-5). 흑참깨를 

착유한 흑참기름이나 들기름에도 sesamol, sesamin, ses-

amolin과 같은 lignan 화합물들이 함유되어 있다(6). 일반적

으로 lignan 화합물의 함량은 흰참깨에 비하여 흑참깨에 많

이 함유되어 있는 것으로 알려져 있으며, 이외에 α-toco-

pherol과 polyphenol류 등의 여러 생리활성물질을 함유하고 

있다.
 이들 lignan 화합물들은 체내에서 간 해독 작용 촉진, 

과산화지질 생성억제, 저밀도 리포 단백질 산화억제, 장내 

콜레스테롤 흡수 억제
 및 당뇨개선 작용 등의 다양한 생체 

조절기능도 갖고 있다(7,8).

올리브유에 함유되어 있는 생리활성물질로는 oleuropein, 

hydrotyrosol, catechin, caffeic acid, vanillic acid, vanillin, 

tyrosol, luteolin-7-glucoside, verbascoside, luteolin, dios-

metin-7-glucoside, apigenin-7-glucoside, rutin, diosmetin 

등과 같은 페놀성 화합물들이 있다(9,10).
 또한 올리브유에 

함유되어 있는 β-carotene은 빛의 filtering 효과로 일중항 

산소를 제거하여 지질산화 억제 기능을 가지고 있는 것으로 

알려져 있다(11,12).

이상과 같이, 참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유에 각

각 함유된 sesamol, tocopherol 및 oleuropein 등의 주요 페놀

성 화합물의 기능성 및 주요성분에 대하여 다양하게 연구되

고 있으나 대부분 개별적으로만 이루어졌을 뿐, 이들 식용유

지들의 생리활성을 비교하고 분석한 기초 자료들은 거의 없

는 실정이다. 또한 이들 성분들의 생리활성은 추출방법이나 

조건에 따라 다른 결과를 보이고 있어 이에 대한 체계적인 

연구가 필요하다. 따라서 본 연구에서는 동일조건에서 80% 

메탄올로 추출한 참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추

출물의 총 플라보노이드 및 총 페놀함량, 전자공여능, 아질
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산염 소거능, 항균활성 등을 측정하여 이들의 전반적인 생리

적 활성의 차이를 상대적으로 비교, 검토하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 참기름, 흑참기름 및 들기름은 국내산 

참깨, 흑참깨 및 들깨종자를 구입(안성)하여 시중에서 볶은 

후 짜서 시료로 사용하였고, 올리브유는 국내 B(원산지: 

Spain)사 제품을 구입하여 사용하였다.

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물의 제조

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물은 80% 메

탄올을 사용하여 Fig. 1과 같은 방법으로 행하였다. 즉, 참기

름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유를 각각 100 g씩 삼각플라

스크에 분취한 후, n-hexane 100 mL과 80% methanol 200 

mL를 넣고 1시간 동안 진탕한 후 분액 깔대기로 옮겨 2시간 

방치한 후, 분리된 두 층을 각각 삼각 플라스크에 옮겼다. 

같은 방법으로 3회 반복 추출하여 수집한 80% 메탄올층을 

40oC에서 감압농축 하여(Rotary evaporator N-1000, 

EYELA) 용매를 완전히 제거한 후, -75
oC의 급속동결기에

서 48시간 동결시킨 후 동결건조기(Freez dryer, FD, 

TD-5075R, Korea)를 이용하여 각각의 80% 메탄올 추출물

을 제조하였다. 건조한 시료의 무게를 측정하여 추출수율을 

구하였고 만들어진 시료는 -70oC에서 보관하면서 실험재료

로 사용하였다.

총 플라보노이드와 총 페놀 함량 분석

총 플라보노이드 함량(13)은 각각의 시료추출물들을 50% 

메탄올용액으로 200 ppm으로 정용한 시료 용액 1 mL과 di-

ethylene glycol 10 mL를 혼합하고 여기에 1 N-NaOH용액 

1 mL를 가하여 잘 혼합한 후 37oC에서 1시간 반응시킨 후 

420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 표준검량곡선은 

naringin(Sigma Co., St. Louis, USA)을 이용하여 작성하였다.

Sesame oil, black sesame oil, perilla oil and olive oil (100 g)

↓

 n-Hexane 100 mL＋80% MeOH 200 mL

↓

Shaking for 1 hr

↓

Standing for 2 hr

↓

Vacuum concentration at 40oC

↓

Freeze drying

↓

Sesame oil, black sesame oil, perilla oil and olive oil 
80% methanol extract

Fig. 1. Preparation of 80% methanol extract of sesame, black 
sesame, perilla and olive oils.

총 페놀 함량은 Folin-Dennis법(14)에 따라 행하였다. 즉, 

캡튜브에 증류수 7 mL씩 넣고 시료를 1 mL 넣은 후 

Folin-Dennis 시약을 0.5 mL를 첨가 후 정확히 3분 후에 

sodium carbonate anhydrous 포화용액 1 mL를 가하고, 증

류수 0.5 mL를 넣은 후 UV-spectrophotometer 725 nm에서 

흡광도를 측정하여 총 페놀 함량을 구하였다. 표준물질로는 

tannic acid(Sigma, USA)를 사용하였다.

전자공여능 측정

전자공여능은 각 시료의 DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl-

hydrazyl) radical에 대한 소거효과를 이용하여 측정하였다

(15). 즉, 흡광도 값이 0.95～0.99의 DPPH solution 3 mL과 

시료 0.15 mL를 혼합하여 실온에서 30분간 방치한 후, 516 

nm에서 UV/Vis spectrophotometer(TU-1800, USA)로 흡

광도를 측정하여 전자공여능을 다음 식에 의하여 구하였다.

DPPH 라디칼 소거능＝(1－
SA 
)×100CA

SA: Sample absorbance, CA: Control absorbance

SOD 유사활성 측정

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물들에 대한 

효소계 시스템에서의 라디칼 소거능을 측정하고자 SOD 유

사활성 검색하였다. Superoxide 라디칼(․O2
-) 소거활성은 

Iio 등(16)의 방법에 따라 xanthine-xanthine oxidase cyto-

chrome C 환원법으로 측정하였다. 즉, 시료 0.2 mL, 50 mM 

PBS(phosphate buffered saline) 완충용액(pH 7.8) 1.2 mL, 

1 mM xanthine 0.2 mL와 0.05 mM cytochrome C 0.2 mL를 

혼합하였다. 여기에 550 nm에서 분당 흡광도의 변화가 0.02

가 되도록 희석한 xanthine oxidase 0.2 mL를 가하여 3분 

동안 흡광도 변화를 측정하였다. 이때 superoxide anion의 

소거능은 아래의 식으로부터 구하였다.

Superoxide anion scavenging activity＝( 1－
Abs 
)×100Abc

Abc: Absorbance of control at 550 nm

Abs: Absorbance after sample treatment at 550 nm

아질산염 소거능 측정

아질산염 소거작용은 Gray와 Dugan의 방법(17)에 의하

여 측정하였다. 즉, 1 mM NaNO2 용액 1 mL에 일정 농도의 

시료 1 mL를 가하고 0.1 N HCl(pH 1.2)을 사용하여 반응용

액의 pH를 1.2로 조정한 다음 총량을 10 mL로 하였다. 이 

용액을 37oC에서 1시간 반응시킨 후 각 반응액을 1 mL씩 

취하여 2% 초산용액 5 mL, Griess 시약(30% acetic acid로 

조제한 1% sulfanilic acid 와 1% naphthylamine을 1:1 비율

로 혼합한 것, 사용직전에 조제) 0.4 mL 가하여 잘 혼합시킨 

다음 실온에서 15분간 방치시킨 후 UV-spectrophotometer

를 사용하여 520 nm에서 흡광도를 측정하여 잔존하는 아질

산량을 구하였다. 공시험은 Griess 시약 대신 증류수를 0.4 

mL 가하여 동일하게 행하였다.
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Table 1. List of strains and media used for antimicrobial experiments

                     Strain Media

Gram positive
bacteria

Bacillus cereus KCCM 40935
Micrococcus luteus KCCM 11326

Nutrient agar (Difco)
Nutrient agar (Difco)

Gram negative
bacteria

Escherichia coli  KCCM 11234
Salmonella Enteritidis KCCM 12021

Nutrient agar (Difco)
Nutrient agar (Difco)

N(%)＝( 1－
A－C

)×100B

N: Nitrite scavenging ability

A: Absorbance of 1 mM NaNO2 added sample after 

standing for 1 hr

B: Absorbance of 1 mM NaNO2

C: Absorbance of control

항균활성 측정

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물들의 항균효

과 검색은 paper disc법(18)으로 측정하였다. 각 시험균주를 

해당 액체 배지에 24시간 전배양하였고, 평판배지의 조제는 

각각의 생육배지로 멸균된 1.5% agar를 petridish에 20 mL

씩 분주하여 응고시킨 후 각 시험균액을 0.1 mL씩 첨가하여 

멸균된 유리봉으로 배지위에 고르게 펴지도록 도포하여 사

용하였다. 참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물은 

에탄올에 일정농도로 주입한 paper disc(8 mm, Toyo Roshi 

Kaicha, Ltd., Japan)를 평판배지 위에 흡착시켜 멸균수 30 

μL를 주입 후 37oC에서 24시간 배양하여 paper disc 주변의 

inhibition clear zone의 직경(mm)을 측정하였다. 대조구는 

시료추출물이 들어있지 않은 에탄올을 실험군과 동일한 방

법으로 흡착시켜 측정하였다. 항균성 실험에 사용된 균주 

및 배지는 Table 1과 같았다.

통계처리

실험결과는 SAS package(release 8.01)를 이용하여 평균

±표준편차로 표시하였고, 평균값의 통계적 유의성은 p< 

0.05 수준에서 Duncan's multiple range test(19)에 의해 검

정하였다.

결과 및 고찰

추출수율

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물의 추출수율

을 측정한 결과(Table 2), 각각 0.94%, 0.70%, 0.48% 및 

0.30%로, 참기름의 경우 가장 높았으며, 올리브유의 경우 가

장 낮은 것으로 나타났다.

총 플라보노이드와 총 페놀 함량

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물에 함유된 

총 플라보노이드 함량을 측정한 결과(Fig. 2), 각각 2.7%, 

1.9%, 3.0% 및 1.4%이었고, 총 페놀 함량은 각각 6.5%, 4.5%, 

Table 2. Extraction yields of sesame, black sesame, perilla 
and olive oil extracts

80% methanol extract Extraction yield (%)

Sesame oil
Black sesame oil
Perilla oil
Olive oil

0.94
0.70
0.48
0.30
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Fig. 2. Total flavonoid and phenol contents of sesame, black 
sesame, perilla and olive oil extracts. S: sesame oil extract, 
BS: black sesame oil  extract, P: perilla oil extract, O: olive oil 
extract. 

a-d
Means in the same column not sharing a common letter 

are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

4.1% 및 10.1%이었다. 총 플라보노이드함량은 참기름과 들

기름추출물에서 가장 높았으며, 총 페놀 함량은 올리브유 

추출물에서 가장 높았다(p<0.05).

Shin(20)에 의하면 들기름 메탄올 추출물의 총 페놀 함량

을 측정한 결과, 들기름 메탄올 추출물의 총 페놀 함량은 약 

8.84%로 들기름의 주요 페놀성 화합물은 α-tocopherol이라

고 보고하여, 본 연구에서의 들기름 추출물의 총 페놀 함량 

4.1%와는 조금 다른 수치를 보였다. 또한 Kang(21)에 의하

면 참깨박 추출물에서 각종 생리활성 및 항산화 효과를 지닌 

sesamin, sesaminol 및 sesamol이 다량 함유되어 있다고 보

고하였다.

한편, Moon(22)에 의하면 올리브유 추출물의 총 페놀 함

량이 10.4%라고 보고하여, 본 연구에서 제조한 올리브유 추

출물의 총 페놀 함량(10.1%)과도 비슷한 수치를 보였다. 올

리브에 존재하는 페놀성 화합물들을 측정한 Benavente- 

Garcia 등(23)은 올리브에 존재하는 주요 페놀성 화합물은 

oleuropein이며, caffeic acid, vanillic acid, verbascoside, lu-
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teolin, rutin, hydroxytyrosol, luteolin-7-glucoside, apige-

nin-7-glucoside 등도 존재한다고 보고하였다. 또한 Škerget 

등(24)은 올리브잎 메탄올 추출물에는 quercetin, myristin, 

luteolin, apigenin, kaempferol 등의 flavonoids류도 존재하

다고 보고하였다.

전자공여능

전자공여능(25)은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 식품의 

지방질 산화는 물론 인체에서의 활성 라디칼을 제어할 수 

있기 때문에 주목을 받고 있다. 이러한 라디칼 소거작용은 

인체의 질병과 노화를 방지하는데 있어서 중추적 역할을 하

기 때문에 기능성식품의 대상으로 관심이 집중되고 있다. 

이 전자공여능 측정은 대부분 DPPH 라디칼 소거법으로 측

정하며, DPPH는 비교적 안정한 라디칼을 갖는 물질로 항산

화 활성이 있는 물질과 만나면 라디칼이 소거되어 탈색되는 

점을 이용하여 항산화 활성을 검정한다. 참기름, 흑참기름, 

들기름 및 올리브유 추출물의 전자공여능을 측정한 결과

(Fig. 3), 2,500 ppm에서 각각 40.1%, 17.3%, 25.2% 및 35.1%

이었으며, 5,000 ppm에서 각각 66.5%, 26.5%, 41.4% 및 

57.9%이었다. 이들 결과에서, 전자공여능은 첨가농도에 관

계없이 참기름> 올리브유> 들기름> 흑참기름의 순임을 알 

수 있었다(p<0.05).

흰깨와 검은깨의 항산화 효과를 측정한 Ahn(26)의 연구

에서는 흰깨가 검은깨보다 항산화 활성이 높다고 보고하여 

본 연구의 결과와 같은 경향을 보였다.

Lee(27)에 의하면 올리브잎 추출물에서 1,000 ppm일 때 

80～90%의 DPPH radical 소거능을 보였으나, 본 연구의 올

리브유추출물에서는 5,000 ppm일 때 57.9%정도의 DPPH 

radical 소거능을 보였다. 이러한 이유는 올리브잎 추출물에 

함유된 총 페놀 함량(14.8%) 및 총 플라보노이드 함량(5.8%)

이 올리브유 추출물에 함유된 총 페놀 및 총 플라보노이드 
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Fig. 3. Electron donating abilities of sesame, black sesame, 
perilla and olive oil extracts.  S: sesame oil extract, BS: black 
sesame oil extract, P: perilla oil extract, O: olive oil extract. 
a-d
Means in the same column not sharing a common letter are 

significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

함량에 비해 높기 때문인 것으로 생각되었다.

한편 이들 추출물에 함유된 폴리페놀 화합물들은 강력한 

라디칼 소거작용을 가지며 식용유지의 산패 초기에 발생하

는 활성 라디칼들을 적절히 소거시켜 산화 안정성을 도모하

는 것으로 알려져 있다.

SOD 유사활성

생체내 항산화 효소 중의 하나인 superoxide dismutase 

(SOD)는 세포내 활성산소를 과산화수소로 전환시키는 반

응을 촉매하는 효소이며, SOD에 의해 생성된 과산화수소는 

catalase 또는 peroxidase에 의해 물분자와 산소분자로 전환

되는 중요한 효소 중에 하나이다(2O2-＋2H+→ H2O2＋O2). 

이러한 SOD와 똑같지는 않지만 유사활성 측정방법이 실험

실에서 사용되고 있는데 superoxide anion의 활성을 억제시

키는 물질, 즉 SOD 유사활성 측정방법이 널리 이용되고 있

다. 참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유의 SOD 유사활성

을 측정한 결과(Fig. 4), 1,000 ppm일 때 0.1, 36.2, 34.5 및 

31.0%, 5,000 ppm일 때 0.2, 67.2, 90.2 및 46.7%이었다. 들기

름 추출물의 SOD 유사활성이 유의적으로 가장 높았다.

Kim과 Cho(28)는 참깨박 85% 에탄올 추출물의 SOD 유

사활성은 19.9%이었고, Chung과 Lee(29)는 불포화도가 높

은 들기름 군에서 SOD 활성이 매우 크게 나타났다고 보고하

여 본 연구 결과와 유사한 경향을 보였다. 따라서 자연의 

항산화 효소 중의 하나인 SOD는 세포에 해로운 환원된 산소

를 과산화수소로 전환시키는 반응을 촉매하는 효소로서, 

superoxide anion의 활성을 억제시킬 수 있는 물질로서, 들

기름에도 SOD 유사활성 물질이 함유되어 있음을 알 수 있었

다. Kim 등(30)은 녹차 열수추출물의 SOD 유사활성은 

85.3%로 팽이버섯, 마늘, 오미자, 솔잎 추출물의 SOD 유사

활성에 비해 높다고 보고하였다. 이러한 결과와 비교해 볼 
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Fig. 4. SOD-like activities of 80% methanol extract from 
sesame oil, black sesame oil, perilla oil and olive oils. S: ses-
ame oil extract, BS: black sesame oil extract, P: perilla oil extract, 
O: olive oil extract. a-dMeans in the same column not sharing a 
common letter are significantly different (p<0.05) by Duncan's 
multiple test.
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Table 3. Antimicrobial activities of sesame, black sesame, perilla and olive oil extracts

Microorganisms tested Conc. (μg/disc) Sesame oil Black sesame oil Perilla oil Olive oil

Gram
positive

Bacillus cereus
KCCM 40935

2,000
1,000
500
100

－
－
－
－

  
－
－
－

－
－
－
－

++
++
++
++

Micrococcus luteus
KCCM 11326

2,000
1,000
500
100

－
－
－
－

±
－
－
－

－
－
－
－

++
++
++
+

Gram
negative

Escherichia coli
KCCM 11234

2,000
1,000
500
100

－
－
－
－

++
＋
－
－

－
－
－
－

++
++
++
＋

Salmonella Enteritidis
KCCM 12021

2,000
1,000
500
100

－
－
－
－

－
－
－
－

－
－
－
－

++
++
++

±
－: no inhibition (8 mm), ±: very slight inhibition (8～9 mm), ＋: slight inhibition (9～10 mm), ++: moderate inhibition (10～14 mm).

때, 들기름 및 흑참기름 추출물의 높은 SOD 유사활성은 su-

peroxide anion 제거능에 있어서 높은 활성을 지닌 물질로 

추천할 수 있을 것으로 사료된다.

한편, 가장 강한 전자공여능을 나타낸 참기름 추출물은 

시료구 중에서 가장 낮은 SOD 유사활성을 보여 상반되는 

결과를 보였다. Calliste 등(31)은 효소계 시스템(SOD 유사

활성과 hydrogen peroxide 소거능)에서의 라디칼 소거능과 

비효소계 시스템(hydroxyl radical과 전자공여능)에서의 라

디칼 소거능이 차이를 보인다고 하였다.

아질산염 소거능

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물의 아질산염 

소거능을 측정한 결과(Fig. 5), 2,500 ppm에서 각각 33.5, 

20.2, 7.2 및 4.6%이었으며, 5,000 ppm에서 각각 50.9, 31.5, 
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Fig. 5. Nitrite-scavenging abilities of sesame, black sesame, 
perilla and olive oil extracts. S: sesame oil extract, BS: black 
sesame oil extract, P: perilla oil extract, O: olive oil extract. 
a-dMeans in the same column not sharing a common letter are 
significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

16.5 및 13.4%, 10,000 ppm에서 각각 68.3, 48.6, 28.7 및 

23.6%이었다. 아질산염 소거능은 참기름> 흑참기름> 들기

름> 올리브유 추출물의 순으로 나타났다(p<0.05).

Kim과 Cho(28)는 참깨박 추출물의 아질산염 소거능을 측

정한 결과, 참깨박의 아질산염 소거능은 약 56.4%로 보고하

여 본 연구의 참기름추출물의 아질산염 소거능의 결과와 비

슷한 경향을 보였다. 나이트로사민의 전구물질인 아질산염

과 아민은 식품 중에 존재하기 때문에 이들을 함유하고 있는 

식품을 동시에 섭취하는 경우 나이트로사민의 생성가능성

은 매우 높다.

Kim 등(32)은 팽이버섯 추출물의 기능적 특성 연구에서 

팽이버섯 추출물에 함유된 폴리페놀물질들의 아질산염 소

거능은 pH 3.0∼6.0보다 pH 1.2에서 비교적 높은 수치를 보

였으며, 이는 위장내의 낮은 pH 조건에서 니트로사민 형성

을 보다 효과적으로 억제할 수 있다고 보고하였다. 따라서 

본 실험에서, pH 1.2 조건하에서 측정한 참기름 추출물의 

아질산염 소거능은 낮은 pH 조건에서도 비교적 안정하게 

나타나, 위장 내에서의 니트로사민 형성을 효과적으로 억제

할 수 있을 것으로 사료된다.

항균활성

참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추출물에 대한 항

균활성을 비교한 결과(Table 3), 참기름 및 들기름 추출물에

서는 예상과는 달리 100～2,000 μg/disc의 모든 농도 항균활

성을 보이지 않았다. 반면, 흑참기름 추출물의 경우, Gram 

양성균인 Micrococcus luteus에서는 고농도인 2,000 μg/disc

에서 약한 항균효과를 보였으나, Gram 음성균인 Escheri-

chia coli에서는 1,000 μg/disc 이상의 농도에서만 항균효과

를 보였다.

한편, 올리브유 추출물의 경우 100～2,000 μg/disc의 농도 

모두에서 Gram 양성균인 Bacillus cereus에서 강한 항균효
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과를 나타내었으며, Micrococcus luteus, Escherichia coli, 

Salmonella Enteritidis에서는 100 μg/disc의 농도에서는 약

한 항균성을, 500 μg/disc의 농도에서는 강한 항균 효과를 

보였다.

Lee-Huang 등(33)은 올리브에는 verbascoside, rutin, 

luteolin-7-glucoside, apigenin-7-glucoside, oleuropein, 

oleuroside 등과 같은 페놀성 화합물들이 존재하며, 이들 중 

oleuropein, oleuroside만이 anti-HIV 활성을 갖는다고 보고

하였다. 또한 oleuropein은 hydroxytyrosol(dihtdroxy- 

phenylethanol)와 elenolic acid가 에스터 결합을 한 특이한 

구조를 가지고 있다(34). Oleuropein에 존재하는 elenolic 

acid와 hydroxytyrosol이 결합되어있지 않은 상태로 각각 

독립적으로 존재할 때 hydroxytyrosol은 강한 항산화효과

를, elenolic acid는 강한 항균효과를 갖는다고 보고되고 있

다(33,35). 따라서 올리브유 추출물은 참기름, 흑참기름, 들

기름에 비해 강한 항균효과를 나타내, 이러한 올리브추출물

의 강한 항균효과는 oleuropein 내의 elenolic acid에 의한 

기인되는 것으로 사료된다.

요   약

본 연구에서는 참기름, 흑참기름, 들기름 및 올리브유 추

출물의 생리활성을 비교, 분석하고자 하였다. 참기름, 흑참

기름, 들기름 및 올리브유 추출수율은 각각 0.94%, 0.70%, 

0.48% 및 0.30%로 참기름의 경우, 추출수율이 가장 높았으

며, 올리브유의 경우 가장 낮았다. 참기름, 흑참기름, 들기름 

및 올리브유 추출물의 총 플라보노이드 함량은 각각 2.7%, 

1.9%, 3.0% 및 1.4%이었고, 총 페놀 함량은 각각 6.5%, 4.5%, 

4.1% 및 10.1%이었다. DPPH radical 소거능은 참기름> 올

리브유> 들기름> 흑참기름 추출물의 순으로, 참기름 추출

물이 가장 강한 효과를 보였다. 참기름, 흑참기름, 들기름 

및 올리브유의 SOD 유사활성은 1,000 ppm일 때 0.1%, 

36.2%, 34.5% 및 31.0%, 5,000 ppm일 때 0.2%, 67.2%, 90.2% 

및 46.7%이었다. 아질산염 소거능은 참기름> 흑참기름> 들

기름> 올리브유 추출물의 순으로, 참기름 추출물이 가장 강

했다. 올리브유 추출물의 경우 B. cereus, M. luteus, E. coli, 

S. Enteritidis 모두에서 강한 항균효과를 보인 반면, 흑참기

름 추출물의 경우는 M. luteus와 E. coli에서만 약한 항균효

과를 보였다. 한편 참기름 및 들기름 추출물에서는 항균활성

이 나타나지 않았다.
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