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맥문동 열수추출물의 항산화력과 항균력에 관한 연구
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Abstract

Antioxidant and antimicrobial efficiency were investigated for: i) water extract of green tea(Camellia sinensis), ii) water 
extract of middle drying megmoondong(Liriope platyphylla Wang et Tang) and iii) water extract of drying megmoondong. 
The electron donating ability of the green tea(Camellia sinensis) and drying megmoondong(Liriope platyphylla Wang et 
Tang) extract were 88 and 79, respectively, while that of the middle drying megmoondong extract showed low levels. The 
relative inhibitory abilities against lipid peroxidase were: green tea(Camellia sinensis) extract > drying megmoondong(Liriope 
platyphylla Wang et Tang) extract > middle drying megmoondong extract. The green tea(Camellia sinensis) extract showed 
the strongest antimicrobial effect against Staphylococcus aureus. The middle drying(Liriope platyphylla Wang et Tang) and 
drying megmoondong extracts showed no antimicrobial effect against Staphylococcus aureus. The green tea(Camellia 
sinensis) extract had the strongest antimicrobial effect against Escherichia coli. The middle drying megmoondong(Liriope 
platyphylla Wang et Tang) and drying megmoondong extracts showed no antimicrobial effect against Escherichia coli.
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서  론  

맥문동은 백합과에 속하는 다년생 상록 초본식물로 유럽

에서는 화단의 조경용으로 사용되고 있으며, 중국과 일본에

서는 소엽맥문동(Ophiopogon japonicus K. G.)을 식용과 약용

으로 재배하고 있으나, 개맥문동(Liriope spicata L.)을 대용으

로 사용하기도 한다. 우리나라에서는 남부지역에 널리 자생

하고 있는 맥문동(Liriope platyphylla Wang et Tang)을 주로 

약재로 사용하고 있으며, 이를 한국산 맥문동이라 한다(Kim 
등 2001; Shin JS 2002). 맥문동의 효능은 혈당 강하 및 보약제

로서 자양강장 및 진해, 거담, 이뇨 등에 효과가 있다고 알려

져 있어 이런 효과를 얻기 위하여 한방에서는 온경탕, 감초

탕, 청심연자식, 맥미지황탕, 증액탕, 생맥산 등에 첨가되어 

사용되고 있다(Han DS 1993; Shibata 등 1971; 徐 & 崔 2004;
허준 2008).

맥문동은 한국산 맥문동(Liriope platyphylla Wang et Tang), 
개맥문동(Liriope spicata L.) 및 소엽맥문동(Ophiopogon japonicus 
K. G.)으로 구별되며, Back 등(1998)과 Shin JS(2002)는 이들

의 주 유효성분으로 스테로이드계 사포닌(steroidal saponin)인 

spicatoside 및 ophipogonin 등이 있으며, 그 외 β-sitosterol, 
stigmasterol, β-sitosterol glucoside, oligsaccharides 등의 다양

한 polysaccharides가 함유되어 있다고 보고하였으며, 특히 Choe 
& Yang(1982)은 steroid saponin은 항암효과가 있다고 보고하

였다. Kim 등(2000)은 맥문동의 이러한 효능 중 항암, 항당뇨 

및 지갈의 복합적 효능은 열수추출의 경우 추출시간과 용매 

비율에 따라 크게 달라지며, 최적 용매 비율(재료량 : 용매량)
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은 1 : 4이며, 추출시간은 3시간으로 보고하였다. Shin JS(2002)
은 특히 한국에서 주로 약용으로 사용하는 한국산 소엽 맥문

동은 중국산(개맥문동)보다 함유된 사포닌의 종류가 많고 함

량이 높다고 보고하였다.
그러나 맥문동에 대한 항산화력과 항균력에 관한 연구가 

부족한 실정이고, 특히 청양군의 경우 지역 특산물인 구기자

에 비하여 맥문동은 생물로 비교하여 볼 때 단위 면적당 약 

20%이상 경제성이 높을 뿐만 아니라 농약을 사용하지 않고 

재배할 수 있는 장점이 있어 기존의 구기자 재배 농가들이 

맥문동 재배로 전환하고 있어 생산량이 증가하고 있는 실정

이다. 이에 따라 맥문동의 새로운 기능을 탐색하여 이를 이용

하여 다양한 well-being 식품과 화장품 등으로 개발이 요구되

어지고 있다. 
항산화력이 인정된 식물은 건강기능성 식물로 인정받음

에 따라 천연 항산화제에 대하여 관심이 증가하고 있는 실정

이다. 항산화제에는 합성항산화제와 천연항산화제로 구분되

며, 합성항산화제는 Butylated hydroxy anisol(BHA)와 Butylated 
hydroxy toluene(BHT)(Choe & Yang 1982)를 가장 많이 사용

하고 있다. Rhee JS(1978)와 Lim 등(1978)은 사람이 50 ㎎/㎏
/day 이상 섭취할 경우 생체효소의 변화로 암 등의 질병을 유

발한다고 보고하고 있어 사용량과 사용대상 식품 등을 법적

으로 규제(식품의약품안정청 2006)하고 있으므로 점차 천연

항산화제로 전환하려는 추세이다. 
이러한 추세에 따라 Kim 등(1997)과 Kim 등(2003)은 생약

제를, Lee & Son(2002)과 Son 등(2005)은 차류, Kim 등(2006)
과 Kim 등(2008)은 과채류와 식용식물, Mun 등(1994)과 Jo 등
(2007)은 후추와 허브의 항산화 작용에 관한 연구 등과 같이 

천연식물체의 항산화 작용에 관한 연구가 많이 진행되고 있

다. 또한, 식용식물 21종을 부위별로 DPPH를 이용하여 유리

라디칼 소거효과를 측정한 결과, 참취잎, 쑥갓잎 및 머위잎에

서 특이적으로 높은 효과가 관찰되었다(Chung 등 1998; Cho 
등 2001; Kim 등 2008)고 하며, Lee & Lim(1997)은 자소과 향

신료에서 디페놀 화합물(diphenol compound)의 항산화성분중

에는 BHT에 필적할 만한 활성이 있다고 보고하였다. 따라서 

본 연구에서는 한국산 맥문동의 열수추출물을 이용하여 항

산화력과 항균력을 검색함으로써 기능성을 찾아 맥문동의 

응용범위를 넓힐 수 있는 기초자료를 제공할 수 있을 것으로 

사료된다.

재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 시료인 한국산 맥문동(Liriope platyphylla 
Wang et Tang)을 2008년 5월에 충청남도 청양군 장평면 화산

리 꽃뫼마을에서 구입하였으며, 이를 수분함량에 따라서 반

건조맥문동(수분함량: 12.0%, 이하 MDL이라 함)과 건조맥문

동(수분함량: 7.1%, 이하 DL이라 함)으로 분류하여 이를 Sam-
ple mill(1095-sample mill, Tecator 社, Sweden)을 이용하여 50 
mesh로 파쇄하여 실험에 사용하였으며, 항산화력 비교를 위

한 실험재료로 사용한 녹차(Camellia sinensis, green tea, 이하 

GT이라 함)는 2008년 6월에 충청남도 천안시 중앙시장에서 

구입하여 사용하였다.

2. 사용균주 및 배지

본 실험에 사용한 균주는 Escherichia coli(이하 E. coli이라 

함), Staphylococcus aureus(이하 S. aureus이라 함) 2종을 단국

대학교 식품공학과 미생물공학 실험실에서 2008년 7월에 분

양받아 10%-glycerol에 1 : 1로 혼합하여 －70℃에 보관하면

서 사용하였다.
미생물의 disc diffusion법에 사용된 배지는 각각 생육에 맞

는 배지에 agar가 1.5% 되도록 첨가시키고 121℃, 2기압에서 

15분간 멸균 후 평판배지를 제조하여 사용하였다.

3. 실험방법

1) 시료의 전처리

50 mesh의 MDL과 DL을 맨틀을 이용하여 1 kg에 4 ℓ 배

수하여 열수(70~80℃, 6 hr)로 추출(Kim 등 2000) 및 농축하여 

각각 1, 3, 5, 10, 20 Brix%로 하였으며, GT도 같은 조건에 1, 
2, 3, 4, 5 Brix%로 하여 이를 4℃에 냉장 보관하면서 실험에 

사용하였다. MDL와 DL 농축물의 균주에 대한 상대적인 항

균력을 측정하기 위하여 0.1%-BHA를 이용하였다.

2) 배양기 및 배양조건

배양기(SW-029, 삼우과학, Korea)를 이용하여 disc diffusion
법(Chung 등 1999; Lee SK 2000; Lee SK 2003)에 이용된 배지

를 36.5±0.3℃에서 각각 균주의 발생시간에 따라 배양하였다. 
또한 통성혐기성 성질의 종균을 배양하기 위하여 실험에 사

용된 멸균 petri dish(87×15 ㎜)의 바깥 경계부분을 para film 
(Whatman 社)으로 실링 하여 배양하였다.

3) 전자공여작용

전자공여작용은 1,1-diphenyl-2-picrylhdrazyl(DPPH)의 환원

성을 이용하여 Blois MS (1958)의 방법에 따라 측정하였다. 
즉, 각 추출물과 대조구로서 phenolic compound계 합성산화

방지제인 BHA(0.1%)와 천연 산화 방지제 중 효과가 가장 높

은 D-ascorbic acid를 농도가 0.1%가 되도록 조제하고, 조제

액 1 ㎖와 4×10－4 M DPPH 용액 3 ㎖를 시험관에 5초 동안 
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vortex mixter(G-560, SCIENTIFIC INDUSTRIES 社, USA)로 

혼합하고 10분간 방치 후 516 ㎚에서 UV spectrophotometer 
(160A, SHIMADZU 社, Japan)로 흡광도를 측정하였으며, 대
조구는 증류수 1 ㎖를 첨가하여 흡광도의 감소비율로 계산하

였다.

4) 항산화력 측정

지질과산화물가(peroxid value, POV) 실험은 linoleic acid 
methyl ester(SIGMA 社)를 기질로 사용하여 Ando 등(1971)의 

방법에 따라 측정하였다. 즉, linoleic acid methyl ester 100 ㎕
와 시료용액 50 ㎕를 시험관에 넣고 50℃ 항온기(FC-DO-80, 
Woori Science 社, Korea)에서 경시적으로 산화를 촉진시킨 

다음 chlorofrom-acetic acid(2 : 3. v/v) 35 ㎖에 용해시켰다. 이 

용액을 250 ㎖ 공전 삼각플라스크에 넣고 포화 KI수용액 1 
㎖를 첨가하고 1분간 격렬히 혼합하여 냉암소에 약 5분간 방

치시킨 다음 즉시 증류수 75 ㎖와 1%-전분시액 1 ㎖를 첨가 

혼합하여, 0.01N-Na2S2O3 용액으로 I2를 역적정하여 POV를 

측정하였다.

5) Disc Diffusion 법을 이용한 항균력 시험 

멸균된 petri dish(87×15 ㎜)를 이용하여 E. coli와 S. aureus
의 배양용으로 제조된 평판배지에 각각의 균주를 100 ㎕씩 도

말하고, 정중앙에 멸균된 paper disc(8 ㎜, Whatman 社, Japan)
를 균등한 위치에 올려놓은 다음 DL과 MDL을 5 Brix%, 10 
Brix%, 20 Brix%를 GT는 1 Brix%, 2 Brix%, 5 Brix%를 대조구

로는 인공합성제인 100 ppm-BHA(이하 BHA이라 함) 용액을 

20 ㎕/㎖를 사용하였으며, 이를 incubator(IB-450M, JEIO TECH 
社, Korea)에서 2일간 배양하여 paper disc 주위의 저해환(㎜)
의 크기로 항균력을 측정하였다.

결과 및 고찰

1. 전자공여작용

본 실험에서 MDL과 DL은 1, 3, 5, 10 Brix%, GT는 1, 3, 
5 Brix%로 하여 산화방지제 0.1%-BHA와 0.1%-Vit C 등을 대

조구로 한 Electron donating ability(EDA)는 Table 1에 나타내

었다. 대조구인 BHA와 Vit C가 각각 85.1, 92.0의 EDA를 나

타내었다. 농도에 따른 MDL의 EDA는 1 Brix%는 53.1, 3 
Brix%는 62.9, 5 Brix%는 62.1, 10 Brix%는 65.4로 비슷한 수

준의 EDA를 나타내었으며, MDL의 경우 EDA는 10 Brix%가 

가장 높은 것으로 나타내었다. 농도에 따른 DL의 EDA는 1 
Brix%는 14.4, 3 Brix%는 79.1, 5 Brix%는 72.3, 10 Brix%는 

53.9를 나타내었으며, DL의 경우 EDA는 3 Brix%가 79.1로 가

장 높은 것으로 나타내었다. 농도가 높아짐에 따라 3 Brix%

Table 1. Electron donating ability(EDA) of extracts 
from megmoondong

Strain
Electron donating ability(EDA)

GT MDL DL

Sample

1 Brix 87.6±0.5 53.1±0.3 14.4±0.31)

3 Brix 81.0±0.5 62.9±0.3 79.1±0.4
5 Brix 67.0±0.4 62.1±0.5 72.3±0.5
10 Brix 65.4±0.3 53.9±0.3

BHA 85.1±0.5
Vit C 92.0±0.5

1) Results indicate mean ±SD from five separate experiments, GT: 
green tea, MDL: middle drying Liriope platyphylla, DL: drying 
Liriope platyphylla.

까지 EDA가 증가하다가 5 Brix%부터 EDA가 감소하는 것은 

Kim YT(2005)와 Park 등(2001)의 보고와 같이 시료 자체의 색

도로 인하여 EDA가 감소하는 경향과 같은 결과를 나타내었

다. 농도에 따른 GT의 EDA는 1 Brix%는 87.6, 3 Brix%는 

81.0, 5 Brix%는 67.0의 EDA를 나타내었으며, 1 Brix%가 가

장 높은 것으로 나타내었다. 
각 실험군별 가장 높은 EDA를 나타내는 농도는 GT는 1 

Brix%, MDL은 10 Brix%, DL은 3 Brix% 이었으며, 대조구인 

BHA와 Vit C의 EDA와 비교하면, 각각 GT는 약 103%와 

95.2%, MDL은 약 76.9%와 71.1%, DL은 약 92.9%와 86.0%에 

해당하는 EDA를 나타내었다. Lee & Lim(1997)의 연구에서 

EDA가 이미 입증된 GT 1 Brix%에 비하여 MDL 10 Brix%는 

약 74.7%, DL 3 Brix%는 약 90.3%의 EDA를 나타내었고, 특
히 DL 3 Brix%의 79.1±0.4를 EDA로 비교해 볼 때 GT 3 
Brix%는 81.0±0.5로 거의 유의성 차이가 없음을 알 수 있었

다. 또한, BHA의 85.1±0.5와 GT 1 Brix%의 87.6±0.5의 EDA와 

비교해 볼 때 비슷한 수치를 나타내어 합성산화방지제의 대

체 물질로 기대를 걸어볼 수 있을 것으로 사료된다. 맥문동 

열수추출물은 일부분의 기능성분이 추출된 것으로 사료되므

로 용매별 추출물과의 농도별 상호 비교실험이 필요할 것으

로 사료된다.

2. 항산화력

각 추출물들의 linoleic acid methyl ester기질에 지질과산화

물 생성 억제 효과를 조사하였다. Control의 경우, 48시간까지 

POV가 114 meq/㎏까지 증가하고 이후 감소하는 경향을 보였

으며, 이는 Lee JH(1984)의 보고와 같이 POV가 지방질의 축

합, 중합에 의하여 급격히 증가하고 저장 중 지방질의 분해에 

의해 과산화물이 더 이상 생성되지 않는다는 결과와 일치하

는 것을 나타내었다. GT 추출물들의 농도별 지질 과산화물 
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생성 억제 효과는 GT5 > GT3 > GT1의 순으로 나타내었으며, 
GT 추출물의 농도별 지질과산화물 생성 억제 효과는 Fig. 1
과 같다.

GT의 경우, 48시간까지 GT1은 POV 23 meq/㎏, GT3는 

POV 12 meq/㎏, GT5는 POV 10 meq/㎏으로 완만히 증가하였

으나, 그 이후에는 급격히 증가하여 72시간에는 GT1은 POV 
70 meq/㎏, GT3는 POV 64 meq/㎏, GT5는 POV 63 meq/㎏을 

나타내었다. BHA의 경우, GT와 비슷한 성향으로 48시간까

지 POV 15 meq/㎏으로 완만한 증가를 보였으며, 그 이후에는 

급격히 증가하여 72시간에는 POV 43 meq/㎏을 나타내었다. 
Control의 최대 POV인 48시간보다 GT1은 약 20.2%, GT3는 

약 10.5%, GT5는 약 8.8%, BHA는 약 13.2%의 낮은 POV를 

나타내었다.
특히, GT3와 GT5는 인공합성제인 BHA보다 낮은 POV를 

나타내었으며, GT와 BHA의 유도기 이후 POV의 급격한 증

가 성향은 Park 등(2001)과 Kim YT(2005)의 보고와 일치하는 

것을 나타내었다. 
MDL 추출물들의 농도별 지질 과산화물 생성 억제 효과는 

MDL20 ≧MDL10≧MDL5의 순으로 나타내었으며, MDL 추
출물의 농도별 지질과산화물 생성 억제 효과는 Fig. 2와 같다.

MDL의 경우, 48시간까지 MDL5는 POV 57 meq/㎏, MDL10
은 POV 56 meq/㎏, MDL20는 POV 52 meq/㎏으로 완만하게 

증가하였으나, 48시간 이후 지속적으로 증가하여 72시간에는 

MDL5는 POV 66 meq/㎏, MDL10은 POV 74 meq/㎏, MDL20
은 POV 74 meq/㎏을 나타내었으며, 인공합성제인 BHA는 Fig. 
1과 같다. Control의 최대 POV인 48시간에서 Control의 POV 
114 meq/㎏에 비하여 MDL5는 약 50.0%, MDL10은 약 49.1%, 
MDL20는 약 45.6%의 낮은 수준의 POV를 나타내었다. POV
가 낮은 수준에서 지속적으로 증가한다는 보고가 거의 없는 

실정이며, 이는 MDL이 지질과산화물 생성에 있어 기존의

Fig. 1. Antioxidative effect of each fraction extracted 
from green tee(GT) by peroxide value.

Fig. 2. Antioxidative effect of each fraction extracted 
from middle drying megmoondong(MDL) by peroxide value.

항산화제와는 다른 양상의 영향을 주는 것으로 사료된다.
DL 추출물들의 농도별 지질과산화물 생성 억제 효과는 

DL20 > DL10 > DL5의 순으로 나타내었으며, DL 추출물의 농

도별 지질과산화물 생성 억제 효과는 Fig. 3과 같다. DL 추출

물들의 시간에 따른 과산화물 생성 억제 효과는 48시간까지 

DL5는 POV 50 meq/㎏, DL10은 POV 42 meq/㎏, DL20은 

POV 38 meq/㎏으로 비교적 완만하게 증가하였으나, 48시간 

이후 지속적으로 증가하여 72시간에는 DL5는 POV 68 meq/
㎏, DL10은 POV 70 meq/㎏, DL20은 POV 48 meq/㎏을 나타

내었으며, 인공합성제인 BHA와 비교는 Fig. 1과 같다. 48시
간에서 Control의 최대 POV인 Control의 POV에 대하여 DL5
는 약 43.9%, DL10은 약 36.8%, DL20은 약 33.3%, BHA는 약 

13.2%의 낮은 수준의 POV를 나타내었다. DL의 POV가 낮은 

수준에서 지속적으로 증가하는 성향은 MDL과 같은 결과를 

나타내었으며, 이는 맥문동 열수추출물이 지질과 산화물 생

성에 영향을 주는 것으로 사료된다.

Fig. 3. Antioxidative effect of each fraction extracted 
from drying megmoondong(DL) by peroxide value.
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Belitz & Grosch(1987)와 金東勳(2006)은 천연항산화 물질

의 항산화 효과의 기작에 대한 것으로, 특히 그중 공액 방향

족환에 수산기(－OH)나 카르복실기(－COOH)가 결합된 페

놀계 항산화물들은 수소 공여 작용에 따른 환원활성에 의하

여 지질의 산화를 억제시키거나 지연시키는 것으로 보고하

였다. 식물체의 가장 주된 성분들인 동시에 대표적인 수용성 

성분의 당류와 아미노산, 펩타이드 및 단백질에 대한 항산화 

작용의 연구 결과를 종합해 보면 대체적으로 당류 및 탄수화

물은 산패를 촉진하는 반면에 아미노산, 펩타이드 및 단백질

들은 산패를 억제한다고 보고되고 있다(Bartsh 등 1988; 윤 등 

2002). Back 등(1998)은 맥문동 열수추출물의 일반성분에는 

다양한 수용성 성분, 다량의 당류, 유기산과 유리아미노산이 

존재하는 것으로 보고하였으며, 이들 물질이 지질과 산화물 

생성을 촉진시키는 원인으로는 이들 성분 중 일부가 상당한 

환원성을 갖는 반면에 항산화력이 없거나, 반면에 항산화효

과가 있음에도 불구하고 공존하는 다른 물질에 의한 산패촉

진의 속도가 빠르거나 효과가 더 강하여 산패를 촉진하는 쪽

으로 작용한 것으로 사료된다. 

3. Disc Diffusion법을 이용한 항균력

S. aureus와 E. coli에 대한 GT, MDL 및 DL에 대한 항균력 

실험은 Table 2와 같다. 비교군으로는 인공합성제이면서 항

균력이 비교적 높은 BHA를 이용하여 항균력의 크기를 알아

보았다. S. aureus의 경우, GT의 항균력은 1 Brix%는 0.5±0.2 

Table 2. Antimicrobial activities of green tea, middle
drying Liriope platyphylla and drying Liriope platyphylla

Strain/sample
Clear zone(㎜)

GT MDL DL

1 Brix%
S. aureus 0.5±0.11) -  -2)

E. coli 0.5±0.2 - -

2 Brix%
S. aureus 0.5±0.2 - -
E. coli 0.5±0.1 - -

5 Brix%
S. aureus 1.5±0.2 - -
E. coli 1.0±0.1 - -

10 Brix%
S. aureus - -
E. coli - -

20 Brix%
S. aureus - -
E. coli - -

BHA
S. aureus 4.5±0.2
E. coli 5.0±0.2

1) Results indicate mean±SD from five separate experiments, 
2) Very weak or no inhibition, GT: green tea, MDL: middle drying 

Liriope platyphylla, DL: drying Liriope platyphylla.

㎜, 2 Brix%는 0.5±0.1 ㎜, 5 Brix%는 1.5±0.2 ㎜를 나타내었으

며, 이는 Control인 BHA에 비하여 GT 1 Brix%는 약 11.1%, 2 
Brix%는 약 11.1%, 5 Brix%는 약 33.3%의 항균력을 나타내었

다. E. coli의 경우, GT 1 Brix%는 0.5±0.2 ㎜, 2 Brix%는 0.5±0.1 
㎜, 5 Brix%는 1.0±0.1 ㎜를 나타내었으며, 이는 Control인 BHA
에 비하여 1 Brix%는 약 11.1%, 2 Brix%는 약 11.1%, 5 Brix%는 

약 22.2%의 항균력을 나타내었다. 이는 Cho 등(2005)과 Park 
CS (2000)의 결과와 같이 녹차추출물이 S. aureus와 E. coli에 

대하여 항균력이 있다는 보고와 일치하는 것으로 나타내었다.
MDL과 DL의 경우, 농도를 1～20 Brix%로 하여 항균력을 

측정한 결과 S. aureus와 E. coli에 대한 저해환이 나타나지 않

은 것으로 보아 MDL과 DL의 열수추출물은 S. aureus와 E. 
coli에 대하여 항균력이 없는 것으로 한국산 맥문동을 이용한 

가공식품과 화장품의 제조 시 항균력 물질의 첨가 또는 유효

기간에 특별한 관리가 필요하다고 사료된다. 

요  약 

맥문동을 열수 추출하여 전자공여능, 항산화력 및 항균력

을 시험한 결과는 다음과 같다.
1. 전자공여능은 대조구인 BHA가 85 Vit C가 92, 녹차추출

물(GT) 1 Brix%는 88, 반건조 맥문동 추출물(MDL) 10 Brix%
는 65, 건조 맥문동 추출물(DL) 3 Brix%는 79를 나타내었다. 

2. 지질과산화물 생성 억제 효과는 녹차추출물(GT) > 건조 

맥문동 추출물(DL) > 반건조 맥문동 추출물(MDL) 순으로 녹

차추출물(GT)이 가장 높은 것으로 나타났다.
3. S. aureus에 대한 각 시료의 항균력은 BHA > 녹차추출물

(GT) 순이며, 반건조 맥문동 추출물(MDL)과 건조 맥문동 추

출물(DL)은 나타나지 않았다. E. coli에 대한 각 시료의 항균

력 또한 BHA > 녹차추출물(GT) 순이며, 반건조 맥문동 추출

물(MDL)과 건조 맥문동 추출물(DL)은 나타나지 않았다.
4. 맥문동 열수추출물의 전자공여능과 지질과산화물 생성 

억제 효과는 반건조추출물(MDL)보다 건조추출물(DL)이 우

수한 것으로 나타났으며, 항균력에서는 S. aureus와 E. coli에 

대하여 항균력이 나타나지 않은 것으로 나타났다.
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