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Amelanchier asiatica fruits have been used as a traditional medical food. This research was
investigated to assess angiotensin converting enzyme, xanthine oxidase (XOase) and elastase inhibitory
activity and antioxidant activities. The content of total phenolic compounds in A. asiatica fruits
extracts was 17.6 mg/mL. In extracts, the electron donating ability by 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl
free radical scavenging test of A. asiatica fruits extracts was 90.18% at 200 µg/mL. The 2,2'-
azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid radical decolorization of A. asiatica fruits extracts was
98.81% at 200 µg/mL. The inhibition rate of the antioxidant protection factor was 1.03, and
thiobarbituric acid reactive substance was 73.27% at 200 µg/mL. The XOase inhibition activity of A.
asiatica fruits extracts of showed to be 13.19% at 200 µg/mL. The angiotensin converting enzyme
activity was significantly inhibited by A. asiatica fruits extracts as 82.52% inhibitory rate at 200 µg/
mL. Elastase inhibitory activity in the A. asiatica fruits extracts (41.48% at 200 µg/mL) was higher
than vitamin C (12.8% at 200 µg/mL). These results suggests that A. asiatica fruits extracts have the
greatest property as a functional food and functional cosmetic source.
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서 론

빠른 산업화로 인하여 국민소득 또한 빠르게 향상 되었고, 우

리의 삶은 넉넉하고 윤택하여 졌지만, 이러한 이면 뒤에는 환

경오염과 업무의 과중, 스트레스 등의 커다란 사회문제로 대두

되고 있다. 이러한 환경적 요인들로 인하여 현대인들은 비만,

고혈압 등의 각종 성인병에 노출되어 있고, 이를 개선하기 위

해 많은 연구가 진행되고 있는 실정이며[Min 등, 2010], 특히

성인병들은 식습관과 관련된 환경요인에 깊은 연관성이 있다고

알려지면서, 식습관의 중요성이 크게 대두되고 있으며, 이러한

웰빙문화로 인하여 건강기능성 식품과 보조식품의 수요 또한

증가하게 되었다[Ong 등, 1986; Park 등, 1987].

기능성 식품에 대한 수요의 증가는 항산화 활성물질과 생리

활성물질의 관심으로 이어지고 있으며, 이는 소비자들에게 식

품의 안전성에 대한 관심도를 유발하여 인위적인 합성물이 아

닌 천연물이나 천연물유래의 생리활성물질에 대한 필요성을 야

기하였다.

최근에는 많은 천연소재의 생리활성물질의 연구가 활발히 진

행되고 있는 상황이다[Kim 등, 1994; Kang 등, 1997]. 또한

이러한 연구는 건강식품의 항산화 활성과 현대인들이 많은 관

심을 가지고 있는 피부노화에 대한 anti-aging 등의 다양한 기

능에 초점이 맞추어져있다. 따라서 기존의 천연물보다 좋은 기

능성과 안전성이 요구되는 새로운 천연소재의 개발이 절실히
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요구되는 실정이다[Sharman 등, 1994].

독요나무라고 불리어지는 채진목(Amelanchier asiatica)은 낙

엽활엽관목으로 원산지는 한국이며, 한국, 중국, 일본에 널리 분

포하며 미국에서도 생육이 되고있는 나무이다. 열매는 이과로

9~11월에 흑자색으로 익으며 둥근모양이고 꽃받침자국이 남아

있는 것이 특징이다. 전통적인 우리의 한의학에서는 국내에서

자생하고 쉽게 얻을 수 있는 식물들을 한약의 재료로 사용하여

왔다. 채진목의 경우도 널리 이용되어 지고 있지는 않지만, 동

물들이 그 열매를 이용하는 것으로 보아 충분히 이용가능성이

있을 것으로 판단된다.

따라서, 본 연구에서는 채진목 열매에 대한 건강 기능성 식

품활성 및 기능성 화장품활성을 측정하기위하여 항산화활성과

xanthin oxidase (XOase), angiotensin converting enzyme (ACE)

그리고 elastase 저해활성 등의 생리활성 효과를 분석함으로써,

천연 기능성 소재 및 기능성식품 재료로의 사용 가능성을 검토

하였다.

재료 및 방법

실험재료. 경기도 산림환경연구소 내 전시포지에서 채취한 채

진목(A. asiatica) 열매를 공시재료로 사용하여, 원재료에 70%

에탄올을 시료 중량의 10배 양을 가하여 실온에서 24시간 침

지하여 상층액과 침전물을 분리한 후 동일한 방법으로 3회 반

복 추출하였다. 각 추출물을 여과, 농축 및 동결건조 후 −80oC

deep freezer에 보관하여 본 실험의 시료로 사용하였다.

총 폴리페놀 함량측정. 총 폴리페놀 화합물은 Folin-Denis

방법[Folin과 Denis, 1912]으로 측정하였으며, 시료 1 mL에

95% ethanol 1 mL와 증류수 5 mL를 첨가하고 1 N Folin-

ciocalteu reagent 0.5 mL를 넣어 잘 섞어주고, 5분간 방치한

후, Na2CO3 1 mL를 가한 후, 흡광도 725 nm에서 1시간 이내

에 측정하여 gallic acid를 이용한 표준곡선으로부터 양을 환

산하였다.

전자공여능 측정. 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)

radical에 대한 소거활성은 Blois의 방법[Blois, 1958]을 이용하

여 측정하였다. 각 시료 0.5 mL에 60 µM DPPH 3 mL를 넣고

vortex한 후 15분 동안 실온의 명반응조건에서 방치한 다음 517

nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공여능은 다음 식으로 나타

내었다.

전자공여능(%)= (1− 
반응구의 흡광도) ×100

                  대조구의 흡광도

2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS)

radical cation decolorization 측정. ABTS radical cation

decolorization의 측정은 Pellegrin 등의 방법[1998]에 의해 측정

하였다. 즉, 7 mM ABTS와 140 mM K2S2O8을 5 mL:88 µL로

섞어 어두운 곳에 14~16시간 방치시킨 후, 이를 absolute

ethanol과 1:88비율로 섞어 734 nm에서 대조구의 흡광도 값이

0.7±0.002가 되도록 조절한 ABTS solution을 사용하였다. 시료

용액과 positive control로서 butylated hydroxy toluene (BHT)

각각 50 µL와 ABTS solution 1 mL를 30초 동안 섞은 후 2.5

분간 incubation하여 734 nm에서 흡광도를 측정하여 아래의 식

에 의해 저해율을 계산하였다.

저해율(%)= (1−
 반응구의 흡광도) ×100

              대조구의 흡광도

Antioxidant protection factor (PF) 측정. PF는 Andarwulan

과 Shetty [1999]의 방법으로 측정하였다. 10 mg의 β-carotene을

50mL의 chloroform에 녹인 용액 1 mL를 evaporator용 수기에

넣고 40oC water bath에서 chloroform을 증류시킨 후 20 µL

linoleic acid, 184 µL Tween 40과 50 mL H2O2를 가하여

emulsion을 만들고, 5 mL의 emulsion에 시료용액 100 µL를 혼

합하여 vortex로 잘 섞어준 뒤 50oC에서 30분간 반응 시켜 냉

각시킨 다음, 470 nm에서 흡광도를 측정하였다.

PF=

 반응구의 흡광도

     대조구의 흡광도

Thiobarbituric acid reaction substance (TBARs) 측정.

TBARS는 Burge와 Aust의 방법[1978]에 따라 측정하였다. 1%

linoleic acid와 1% Tween 40으로 emulsion을 만들고 emulsion

0.8 mL와 시료 0.2 mL를 섞은 후 50oC water bath에서 10시간

반응시켰다. 반응 후 반응액 1 mL에 TBA regent [100 mL

stock solution [15% trichloroacetic acid (TCA), 0.375%

thiobarbituric acid, 0.25M HCl 혼합액]에 3 mL의 2% BHT/

EtOH 혼합액 2 mL를 가하고 15분간 boiling한 다음 10분간 냉

각시킨 후 15분간 1000 rpm (Vision, VS-5500N, 부천, 한국)으

로 원심분리하여 실온에서 10분간 방치 후 상징액을 532 nm에

서 흡광도를 측정하였으며, TBARS값은 흡광도 수치 × 0.0154

로 1 mL 반응혼합물에 대해서 생성된 1,1,3,3-tetraethoxy

propane (TEP)의 µM으로 표시하였다.

저해율(%)= (1−
 반응구의 TBARs µM) ×100

              대조구의 TBARs µM

ACE 저해효과 측정. ACE 저해효과 측정은 Cushman과

Ondetti[1980]의 방법으로 행하였다. 즉, 반응구는 0.3M NaCl

을 함유하는 0.1M potassium phosphate buffer (pH 8.3)에 기

질인 Hippuryl-L-histidyl-L-leucine (HHL) 2.5 mM을 녹인 액

0.15 mL, ACE (0.25 U/mL, Sigma, St. Louise, MO) 0.1 mL

와 각 추출시료 용액 0.1 mL를 혼합하였으며, 대조구는 추출시

료 대신 증류수 0.1 mL를 첨가하여 37oC에서 30분간 반응시키

고, 1 N HCl 0.25 mL 첨가로 반응을 중지시킨 뒤 3 mL의

ethylacetate를 첨가하였다. ethylacetate 층으로부터 용매를 휘발

시킨 후 잔사에 증류수 2 mL를 첨가하여 추출된 hippuric acid

를 spectrophotometer를 사용하여 흡광도 280 nm에서 측정한 후

다음 식에 따라 저해율(%)을 구하였다.

저해율(%)= (1−
 반응구의 hippuric acid의 생성량) ×100

              대조구의 hippuric acid의 생성량

XOase 활성저해 측정. XOase 활성저해 측정법은 Stirpe와

Della Corte의 방법[1969]에 준하여 측정하였다. 즉, 반응구는

0.1M potassium phosphate buffer (pH 7.5)에 xanthine 2 mM
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을 녹인 기질액 3 mL에 효소액(0.05 U/0.1 mL)과 추출용액

0.3 mL를 넣고 대조구에는 추출용액 대신 증류수를 0.3 mL 첨

가하여 37oC에서 30분간 반응시키고 20% TCA 1 mL를 가하

여 반응을 종료시킨 다음 원심분리하여 단백질을 제거한 후 반

응액 중에 생성된 uric acid를 흡광도 292 nm에서 측정하여 다

음 식으로 저해율을 구하였다.

저해율(%)= (1−
 반응구의 uric acid의 생성량) ×100

              대조구의 uric acid의 생성량

Elastase 저해활성 측정. Elastase 저해활성 측정은 Cannell

등[1988]의 방법에 따라 측정하였다. 기질로서 N-succinyl-(L-

Ala)3-p-nitroanilide를 사용하여 37oC에서 20분간 기질로부터 생

성되는 p-nitroanilide의 생성량을 445 nm에서 측정하였다. 즉,

각 시험용액을 일정 농도가 되도록 조제하여 0.5 mL씩 시험관

에 취하고, 50 mM tris-HCl buffer (pH 8.6)에 녹인 porcine

pancreas elastase (2.5 U/mL)용액 0.5 mL을 가한 후 기질로

50mM tris-HCl buffer (pH 8.6)에 녹인 N-succinyl-(L-Ala)3-p-

nitroanilide (0.5 mg/mL)을 첨가하여 20분간 반응시켜 측정하였

다. Elastase 저해활성은 시료용액의 첨가구와 무첨가구의 흡광

도 감소율로 나타내었다.

저해율(%)= (1−
 시료첨가군의 흡광도) ×100

               무첨가군의 흡광도

결과 및 고찰

폴리페놀함량 측정. 식물계에 널리 분포되어 있는 2차 대사

산물인 페놀성화합물은 분자 내 phenolic hydroxyl기가 효소 단

백질과 같은 거대 분자들과 결합하여 생리활성 기능을 나타내

는 것으로 알려져 있다. 이러한 페놀성 화합물은 식물계의 2차

대사산물의 일부로 구조적으로 phenolic hydroxyl (OH)기를 가

지기 때문에 단백질과 기타 분자들과 결합하여, 다양한 생리활

성을 가지는 것으로 알려져 있다[Jung 등, 2004]. 항산화 활성

과 관련되어 생체 내 산소 free radical 반응이 생체조직의 노

화나 질병에 영향을 미치며, 다양한 페놀성 물질들은 이러한

free radical소거능이 우수하다고 보고되고 있다[Irwin과 Pearl,

1946]. 시료로부터 유용성분을 추출하기 위하여 페놀성 물질의

함량을 측정한 결과 Table 1과 같이 17.6±0.61 mg/g으로 Yoo

등[2004]이 보고한 솔잎 수용성 추출물의 함량인 16.1 mg/g,

Moon 등[2004]이 보고한 녹차(10.9 mg/g), 인지(6.7 mg/g)의 추

출물의 phenolic compounds 함량 보다 높은 함량을 나타내어

생리활성도 우수할 것으로 판단되었다.

전자공여능(DPPH) 측정. 전자공여능은 phenolic acid와

flavonoids 및 기타 phenol성 물질에 대한 항산화 작용의 지표

라 할 수 있으며, 이러한 물질들이 free radical을 환원시키거나

상쇄시키는 능력이 크면 높은 항산화 활성 및 활성산소에 대한

소거활성을 기대할 수 있다[Blois, 1958]. 지질과산화의 연쇄반

응에 관여하여 산화성의 free radical의 전자를 공여하여 산화를

억제시키는 DPPH 전자공여능을 50~200 µg/mL농도로 채진목

열매 추출물을 첨가하여 측정한 결과 Table 2와 같이 50 µg/mL

함량에서 60%에 가까운 전자공여능을 나타냈으며, 200 µg/mL

이상의 함량에서는 90% 이상의 우수한 효과를 나타내었다. 대

조구인 vitamin C를 200 µg/mL 처리하였을 때의 87.7%에 비

해 채진목 열매 추출물 200 µg/mL를 처리하였을 때에 90.2%

를 나타내어 채진목 열매 추출물은 매우 높은 전자공여능을 가

지고 있다고 판단되었으며, Lee 등[2009]이 보고한 만형자 추

출물의 농도별 전자공여능에서 500 µg/mL 함량에서 90% 이상

효과를 보인 것보다 우수한 결과를 나타내었다. 또한 DPPH 라

디칼 소거능이 높다는 결과로 본 시료에 함유된 페놀성 화합물

들이 자유라디칼을 환원시키거나 상쇄시키는 능력을 수행하여

화장품에 적용하였을 때 피부에서 자유 라디칼에 의한 노화를

억제하는 역할을 수행할 수 있을 것이라 판단하였다[Kim 등,

1995; Aoshima 등, 2004].

ABTS radical cation decolorization 측정. 추출물들의 상대

적인 항산화 측정은 hydrogen donating antioxidant와 chain

breaking antioxidant 모두를 측정할 수 있고 aqueous phase와

organic phase 모두에 적용이 가능하며, potassium persulfate와

의 반응에 의해 생성된 ABTS+ free radical이 추출물속의 항산

화 물질에 의해 제거되어 radical 특유의 색인 청록색이 탈색되

는 것을[Pellegrin, 1998] 이용하여 채진목 열매 추출물의

ABTS radical cation decolorizaton을 측정한 결과 Table 2와

같이 50 µg/mL에서 65% 이상의 활성을 보였으며, 200 µg/mL

의 농도에서는 98%의 매우 우수한 저해 결과를 나타내었다. 대

조구인 BHT의 93.9% 보다 더 높은 결과를 나타내어 수용성

Table 1. Total phenolic content of Amelanchier asiatica fruits extracts

Sample Phenolic content (mg/g)

A. asiatica fruits extracts  17.6±0.6

Table 2. Antioxidant activities of A. asiatica fruits extracts

Antioxidant 
assay

Antioxidant activity (%)

A. asiatica fruits extracts Positive control (BHT)

Phenolic content (µg/mL) Content (µg/mL)

50 100 150 200 50 100 150 200

DPPH (%) 59.3±2.2 71.6±1.3 84.2±2.6 90.2±4.1 74.4±0.3 84.0±1.2 85.9±0.8 87.7±0.4

ABTS (%) 65.1±1.1 71.3±2.0 87.2±1.5 98.8±0.7 04.4±0.4 05.8±0.4 59.3±0.7 93.9±0.1

TBARS (%) 20.1±1.3 38.0±3.4 51.3±3.2 73.3±5.2 16.2±0.7 49.0±1.2 85.8±1.0 85.3±0.4

PF ND ND 00.8±1.3  01.0±0.3 00.8±0.2 01.0±0.7 01.1±0.1 01.2±0.2

ND: not detected
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물질에 대한 항산화 효과는 대단히 우수한 것으로 판단되었다.

PF 측정. 지질 산화과정에서 생성되는 peroxy radical과 반응

하여 불활성물 (inactive products)을 형성하고 그로 인해 free

radical에 의한 연쇄 반응을 중단시킨다는 β-carotene은 주로

lipoprotein과 같은 지방친화성 구조의 내부에 존재하면서 singlet

oxygen을 효과적으로 억제하는 것으로 알려져 있다[Andarwulan

과 Shetty, 1999]. 채진목 열매 추출물의 지용성 물질에 대한 항

산화력을 측정하기 위하여 지질 산화과정에서 생성되는 peroxy

radical과 반응하여 불활성물질(inactive products)을 형성하고 그

로 인해 free radical에 의해 연쇄 반응을 중단시킨다는 β-

carotene linoleate system을 이용하여 PF를 측정하였다[Zielinski

와 Kozlowska, 2000]. 그 결과 Table 2와 같이 PF의 값이

200 µg/mL의 첨가 농도에서 1.03 PF를 나타내어 지용성물질에

대한 항산화력은 다소 낮음을 알 수 있었으며, 대조구인 BHT

의 1.2보다 낮은 PF값을 나타내었다.

TBARs 측정. 지질의 산화 억제효과를 측정하는 지표로

[Bluege와 Aust, 1978] TBARs 생성의 감소정도를 다양한 농도

의 채진목 열매 추출물을 첨가하여 TBARs를 측정한 결과

Table 2에서와 같이 150 µg/mL의 함량에서 51% 이상의 항산

화 효과를 나타내었으며, 200 µg/mL 이상의 농도에서는 73%

이상의 우수한 항산화 효과를 나타내었으며, 이러한 결과로 볼

때 추출물의 첨가 농도가 높아질수록 농도의존적으로 항산화

효과도 증가함을 알 수 있었다. 대조구인 BHT와 비교하여 보

았을 때 BHT 효과의 86%에 해당하는 억제력을 나타내어 지

용성 물질에 대하여서도 비교적 높은 항산화력을 가졌음을 알

수 있었다.

ACE 저해활성 측정. ACE는 renin에 의해 생성된

angiotensin I의 C-말단부터 가수분해하여 angiotensin II로 전환

시키는 효소로 angiotensin II는 강력한 혈관수축 작용으로 혈

압을 상승시켜 고혈압의 주된 원인이 되며[Lee 등, 2002], 이러

한 ACE 활성의 저해요소로는 메밀에 많이 포함된 rutin과 저

분자 peptide, 그리고 녹차에 함유되어있는 catechin 등

polyphenol성분이 대표적이다. 이러한 ACE의 작용을 억제하기

위하여 농도별 채진목 열매 추출물의 ACE 저해효과를 측정한

결과 Table 3과 같이 채진목 열매 추출물의 50 µg/mL 첨가농

도에서 50% 이상의 ACE 저해력을 나타내었으며, 200 µg/mL

의 첨가농도에서는 82% 이상의 우수한 저해활성을 나타내어

고혈압억제제로서의 기능성 식품에 적용하기위한 산업화 가능

성을 확인시켜 주었다. 이는 Cho 등[2005]이 보고한 복분자 추

출물의 78.0%의 저해력보다 4% 이상 뛰어난 수치이며, positive

control인 captopril의 86% 억제력과 비교되는 높은 활성을 나

타내었다.

XOase 저해활성 측정. XOase는 생체 내 퓨린대사에 관여하

는 효소로 xanthine 혹은 hypoxanthine으로부터 요산을 생성하

여 혈장 내 요산이 증가되면 낮은 용해성으로 인하여 골절에

축적되어 심한 통증을 유발하는 통풍(gout)을 일으킨다. 이러한

통풍의 치료에 사용되는 약물로는 hypoxanthine의 유사체인

allo-purinol과 alloxanthine이 있는데 allopurinol은 XOase에 강

하게 결합하여 요산 생성의 최종단계에 관여하는 XOase의 효

소활성을 저해함으로써 요산의 생성을 억제하는 것으로 알려져

있다[Storch와 Feber, 1988]. 이러한 XOase의 작용을 억제하기

위하여 각 농도별 채진목 열매 추출물의 XOase에 대한 저해활

성을 측정한 결과 Table 4와 같이 50 µg/mL에서 1.7%의 미미

한 저해효과를 보였으나, 농도가 높아짐에 따라 100, 150 µg/

mL의 함량에서 각각 4.7, 8.2%의 저해율을 보이다가 200 µg/

mL의 첨가농도에서 15.4%의 저해율을 나타내었다. 대조구인

catechin (100 µg/mL)의 25.6% 보다는 낮으나 첨가농도를 높인

다면 XOase에 대한 저해율도 상승할 것으로 판단하였다. 또한

이러한 결과는 An과 Lee[2002]이 보고한 산사자의 물과 에탄

올추출물 1000 µg/mL의 농도에서 11%의 저해율을 나타내었다

고 보고한 것과 비교하면 5배 이상의 높은 저해율을 나타낸 것

이다.

Elastase 저해활성 측정. 피부조직의 기능적, 구조적인 변화로

일어나는 피부노화(skin aging)는 외인성과 내인성 요인에 의하

여 피부에 주름이 생기는 것을 말한다[Tanaka 등, 2005;

Makrantonaki와 Zouboulis, 2007]. 주름은 진피층에 속에 있는

extra-cellular matrix의 구조적인 변화로 발생이 되는데

[Imokawa, 2008; Dumont 등, 2010], 그 요소 중 collagen양의

감소와 elastic fiber의 변성이 주름을 생성시킨다[Kim 등,

2010]. 피부 진피층의 기질 단백질인 elastin은 피부의 탄력을

Table 3. Angiotensin converting enzyme inhibitory activity of A. asiatica fruits extracts

Angiotensin converting 
enzyme

Inhibitory activity (%) 

A. asiatica fruits extracts 
Positive control 
(Captopril)
(100 µg/mL)

Phenolic content (µg/mL)

50 100 150 200

Ethanol extracts 25.5±1.7 39.4±2.6 50.8±2.5 82.5±3.6 86.6±1.7

Table 4. Xanthin oxidase inhibitory activity of A. asiatica fruits extracts

Xanthin oxidase

Inhibitory activity (%) 

A. asiatica fruits extracts 
Positive control 
(Catechin)
(100 µg/mL)

Phenolic content (µg/mL)

50 100 150 200

Ethanol extracts 1.7±0.9 4.7±0.9 8.2±0.50 15.4±1.1 25.6±2.1
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유지시켜주는 기능을 한다[Cheon 등, 2008]. 이러한 elastin과

collagen을 분해하는 비특이적 가수분해 효소인 elastase의 활성

으로 인하여 피부의 노화가 진행되어 주름이 발생하게 되는데,

이러한 elastase를 저해시킴으로서 주름개선효과를 볼 수 있다.

주름개선을 위한 기능성 화장품 원료로 활용가능성을 확인하

기 위하여 채진목 열매 추출물의 elastase에 대한 저해활성을 측

정한 결과 Table 5와 같이 채진목 열매 추출물의 첨가농도가

높아짐에 따라서 elastase의 저해활성이 높아짐을 알 수 있었다.

특히 50 µg/mL에서는 대조구인 vitamin C와 채진목 추출물이

5% 미만의 아주 낮은 저해율을 나타내었으나, 150 µg/mL 이상

의 농도에서 채진목의 경우 32% 이상의 우수한 저해를 나타내

었으며, 200 µg/mL의 농도로 첨가 시 대조구의 vitamin C는

12.6%의 저해를 나타내었으나 채진목 열매 추출물은 40% 이

상의 우수한 저해효과를 나타내어 주름개선을 위한 기능성 화

장품 소재로의 개발이 가능할 것으로 판단되었다. 이는 Cho와

Cho[2010]이 발표한 감태의 elastase의 저해활성 경우 500 µg/

mL에서 38%의 저해율을 보인데 비해 2배 이상의 우수한 저해

효과를 나타낸 것이다.

이상의 결과로 볼 때 채진목 열매는 생리활성이 우수한 것

으로 나타나 채진목 열매를 이용한 기능성 식품 및 주름개선용

기능성 화장품 소재로서 응용할 수 있으리라 판단되었다.

초 록

본 연구에서는 채진목(Amelanchier asiatica)의 항산화 활성과

xanthine oxidase, angiotensin converting enzyme 그리고

elastase 저해활성 등의 생리활성 효과를 조사해 보았다. 채진목

열매추출물에는 17.6 mg/g의 페놀성 물질이 함유되어 있으며,

추출물의 항산화 활성 실험에서 전자공여능은 채진목 열매 추

출물을 50 µg/mL 이상으로 처리했을 때, 50% 이상의 효과를

보였으며, 200 µg/mL 이상 처리 하였을 때는 90% 이상의 전

자공여능을 보였다. 또한 ABTS [2,2'-azinobis(3-ethylbenzo-

thiazoline-6-sulfonic acid] radical cation decolorization 측정과

thiobarbituric acid reaction substance 측정에서도 각각 200 µg/

mL 이상 처리하였을 때, 98%와 73%의 우수한 항산화력을 보

였으며, antioxidant protection factor 측정에서는 1.03 PF의 효

과를 보였다. XOase 저해활성 측정에서는 200 µg/mL 이상 처

리하였을 때, 15% 이상의 저해활성을 나타냈으며, ACE 저해

활성에서는 150 µg/mL에서 50% 이상, 200 µg/mL에서 82% 이

상의 우수한 저해활성을 확인할 수 있었다. Elastase 저해활성

에서는 50, 100, 150, 200 µg/mL 첨가 시 각각 3.9, 18.8,

32.1, 41.3%의 저해율을 보여 농도가 증가함에 따라 그 효과

또한 증가함을 알 수 있었다. 또한 대조구인 Vit C가 200 µg/

mL 첨가 시 12.6%의 낮은 저해율을 보여 상대적으로 그 효과

의 우수함을 알 수 있었다. 본 연구의 결과로 채진목의 항산화

활성 및 통풍과 고혈압, 주름개선에 도움을 줄 수 있는 기능성

식품 및 기능성 화장품의 개발 가능성이 확인되었으며, 안전한

천연 기능성소재로서의 활용을 기대 할 수 있게 하였다.

Key words: 주름개선, 채진목(Amelanchier asiatica), 통풍억

제, 항고혈압, 항산화
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