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Abstract

This study was conducted to investigate the physiological activity of acai berry (Euterpe oleracea Mart.) extracts from three

different solvents (water, methanol, and ethanol). We measured total polyphenol and total flavonoid content, DPPH radical

scavenging activity, nitrite scavenging activity, metal chelating effect, and reducing power. The extraction yield from water,

methanol, and ethanol was 17.10, 9.50, and 37.51%, respectively. The highest total polyphenol content (10.54 mg/100 g)

and total flavonoid contents (1.88 mg/100 g) was observed in water extract. DPPH radical scavenging activity was the

highest in both water extract (72.03%) and methanol extract (74.79%) at levels of 5 mg/mL, which was similar to that of

BHT (78.90%). Water extract yielded the highest metal chelating effect (92.54%) and reducing power (1.09) at levels of 5

mg/mL. Taken together, these findings suggest that extracts of acai berry can be used as functional food materials with

antioxidative and nitrite scavenging activities.
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I. 서 론

당뇨, 동맥경화, 암 등의 질환과 노화현상은 생체 내에서

산화적 스트레스에 의해 생성되는 라디칼이나 활성산소종과

관련이 있는 것으로 알려져 있다(Leong & Shui 2002;

Samak 등 2009). Superoxide anion radical(·O2
−), hydrogen

peroxide(H2O2), hydroxyl radical(·OH), 일중항 산소(singlet

oxygen) 등과 같은 활성산소종은 체내의 대사과정에서 끊임

없이 생성되지만 생체 내의 제거 기작에 의해 대부분 소멸

되어 생성과 제거 사이에 균형을 이루기 때문에 세포가 정

상적으로 기능을 유지할 수 있다(Fukuzawa & Takaishi

1994; Min 등 2008). 그러나 어떤 요인에 의하여 균형이 깨

져 활성산소가 과잉으로 존재하게 되면 지질, DNA, 단백질

등에 산화적 손상을 초래하여 노화, 심장질환, 당뇨, 암을 비

롯한 각종 질병을 유발하게 된다(Wiseman 1996; Wickers

2001; Ha 등 2011). 따라서 활성산소의 발생을 억제하고 이

들에 의한 산화작용으로부터 생체를 보호하여 질병을 예방

하고 노화를 억제할 수 있는 기능을 지닌 소재 개발에 관심

이 집중되고 있으며 특히 천연물로부터 안전하고 생리활성

효과가 탁월한 식품소재를 개발하려는 연구가 활발히 진행

되고 있다.

아사이 베리(acai berry)는 브라질 북부 아마존 열대지역의

늪지나 범람원에서 자생하는 아사이 야자나무의 열매로 지

방, 섬유질, 비타민 및 무기질이 풍부하게 함유되어 있어

(Lichtenthaler 등 2005) 수세기 동안 아마존 원주민들이 질

병의 치료 및 에너지 보충을 위해 애용하던 식품이다. 열매

의 모양은 둥글고 진한 보라색으로 포도와 비슷하며 직경은

1~1.4 cm로 블루베리보다 약간 큰 정도이다(Pacheco-palencia

등 2007; Marcason 2009; Menezes 등 2011). 아사이 베리

에는 안토시아닌, 폴리페놀, 식이섬유, phytosterol 등과 같은

기능성 성분이 존재하여 항산화, 심장질환 예방, 노화 억제,

암 예방, 소화 기능 개선, 체중 감소 등의 효과를 나타내는

것으로 보고되고 있다(Marcason 2009; Heinrich 등 2011).

아사이 베리는 수확하고 나면 바로 상하는 특성 때문에 오

랜 동안 아마존 지역에서만 소비되던 것이 세계인들의 관심

증대와 냉동 및 동결건조 등의 가공기술의 발달로 인하여 해

외로 수출되기 시작하면서 소비가 급증하고 있으며 북미나

유럽에서는 dietary supplement로 인정받아 tablet, juice,
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energy drink, smoothie 등의 형태로 애용되고 있다(Pacheoco-

palencia 등 2007; Heinrich 등 2011). 최근 들어 아사이 베

리 제품의 국내 수요가 점차 증가하고 있으나 과학적인 연

구보고가 미미한 상태로 현 시점에서 국내의 실정에 맞는 적

합한 연구가 수행되지 않으면 오남용 사태를 초래할 수 있

을 것이다. 이에 본 연구에서는 아사이 베리 분말을 용매별

로 추출하여 총 폴리페놀함량, 총 플라보노이드 함량, DPPH

radical 소거활성, 아질산염 소거활성, metal chelating effect,

환원력 등의 기능성을 측정함으로써 고부가가치를 지닌 가

공식품으로의 개발에 기초자료를 제공하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 아사이 베리는 국내에서 시판되고 있는

동결건조 제품(리오테크니카, 브라질)을 구입하여 시료로 사

용하였다. Butylated hydroxytoluene(BHT), 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl(DPPH), ethylenediaminetetraacetic acid(EDTA),

ferrozine, iron sulfate, naringin, potassium ferricyanide,

sodium nitrite, tannic acid, trichloroacetic acid(TCA) 등은

Sigma-Aldrich(St. Louis, MO, USA)사 제품을 사용하였다.

Folin-ciocalteu는 Fluka(Switzerland)의 제품을 사용하였으며

그 외 실험에 사용된 시약은 특급 및 일급 시약을 사용하였다.

2. 일반성분 분석

아사이 베리 분말의 수분 함량은 AOAC법(1984)에 따라

상압가열건조법으로 측정하였고 조단백질은 Micro Kjeldahl

법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 회분은 550oC 직접 회화법으

로 측정하였다. 탄수화물 함량은 시료 100 g에서 수분, 조단

백질, 조지방 및 회분 함량을 뺀 값으로 하였으며 모든 실험

은 3회 이상 반복하여 측정하였다.

3. 용매별 추출물의 제조 및 추출수율 측정

아사이 베리 분말에 20배(w/v)의 물, 메탄올, 에탄올을 각

각 첨가하여 30oC에서 200 rpm으로 4시간 진탕하는 방법으

로 2회 반복 추출하였다. 각 용매별 추출물을 여과한 후 진

공농축기(Buchi R-114, Germany)로 45oC에서 감압농축한

후 질소 가스를 이용하여 용매를 완전히 제거하였고 물 추

출물의 경우는 동결 건조한 후 각각의 추출수율을 측정하였

다. 이 중 일부를 취하여 0.5, 1, 3, 5 mg/mL의 농도가 되도

록 dimethyl sulfoxide에 용해하여 시료를 제조하였으며, 양

성대조군으로는 BHT 또는 EDTA를 시료와 동일 농도로 제

조하여 사용하였다.

4. 총 폴리페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량 측정

총 폴리페놀 함량은 Dewanto 등(2002)의 방법을 일부 변

형하여 측정하였다. 각 시료용액 0.1 mL에 증류수 1.9 mL와

0.2 N Folin-ciocalteau’s phenol reagent 0.2 mL를 가하여

실온에서 3분간 반응시켰다. 여기에 포화 Na2CO3 용액 0.4

mL와 증류수 1.9 mL를 가하여 혼합하고 실온에서 1시간 반

응시킨 후 725 nm(Smart Plus, Korea)에서 흡광도를 측정하

였다. 총 폴리페놀 화합물은 tannic acid를 이용하여 작성한

표준곡선으로부터 함량을 구하였다. 총 플라보노이드 함량은

Lee 등(1997)의 방법을 변형하여 시료용액 0.2 mL에 1 N

NaOH 1 mL와 diethylene glycol 5 mL를 가하여 37oC에서

1시간 반응시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 플

라보노이드 함량은 naringin을 이용하여 얻어진 표준곡선으

로부터 구하였다.

5. DPPH radical 소거능 측정

아사이 베리 추출물의 DPPH radical 소거능은 Gorinstein

등(2004)의 방법을 변형하여 측정하였다. 각 시료용액 0.2

mL에 0.1 mM DPPH 용액 2 mL를 가하여 혼합하고 실온에

서 30분간 반응시킨 후 517 nm에서 흡광도를 측정하여 시료

용액 첨가구와 무첨가구의 흡광도 비(%)로 나타내었다.

6. 아질산염 소거능 측정

아사이 베리 추출물의 아질산염 소거능(nitrite scavenging

ability)은 Kato 등(1987)의 방법을 변형하여 측정하였다. 시

료용액 0.4 mL에 1 mM sodium nitrite 0.2 mL를 가하고

0.1 N HCl로 pH 1.2가 되도록 한 다음 증류수를 가하여 1

mL가 되도록 정용하였다. 이를 37oC에서 1시간 동안 반응시

킨 후 2% acetic acid 3 mL와 Griess 시약 0.4 mL를 가하

고 잘 혼합하여 실온에서 15분간 방치한 다음 520 nm에서

흡광도를 측정하여 시료용액 첨가구와 무첨가구의 흡광도 비

(%)로 나타내었다.

7. Metal chelating effect 측정

아사이 베리 추출물의 금속 이온 제거능은 Gulcin(2006)의

방법을 일부 변형하여 측정하였다. 각 시료용액 0.2 mL에 2

mM FeCl2 0.1 mL를 가하고 5 mM ferrozine 0.2 mL와

ethanol 3.2 mL를 가한 후 실온에서 10분간 방치한 다음

562 nm에서 흡광도를 측정하여 시료용액 첨가구와 무첨가구

의 흡광도 비(%)로 나타내었다.

8. 환원력(Reducing power) 측정

아사이 베리 추출물의 환원력은 Wong & Chye(2009)의

방법을 일부 변형하여 측정하였다. 각 시료용액 0.2 mL에

0.2 M phosphate buffer(pH 6.6) 1 mL와 1% potassium

ferricyanide 1 mL를 첨가한 다음 잘 혼합하고 50oC에서 30

분간 반응시킨 후 실온으로 냉각시켜 10% TCA 용액 1 mL

을 가한 뒤 10분간 방치하였다. 여기에 증류수 1 mL와

0.1% FeCl3 0.5 mL를 가한 후 700 nm에서 흡광도를 측정하

였다.
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9. 통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였고 SPSS(Version

19.0 for Window)를 이용하여 평균±표준편차를 구하였다.

분산분석(ANOVA)을 실시하여 유의적 차이가 있는 항목은

Duncan의 다중범위검정(Duncan’s multiple range test)을 실

시하여 시료간의 유의차를 p<0.05에서 검정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분

아사이 베리 분말의 일반성분을 분석한 결과는 <Table 1>과

같다. 탄수화물 29.97%, 조단백질 13.86%, 조지방 49.98%,

수분 2.50%, 회분 3.69%인 것으로 나타났다. Schauss 등

(2006)의 연구에서는 탄수화물 52.2%, 단백질 8.1%, 지방

32.5%라고 보고하여 본 실험의 결과와 큰 차이가 났는데 이

는 아사이 베리의 품종, 재배 시기, 건조 방법 등의 차이에

서 기인하는 것으로 생각된다.

2. 용매별 추출 수율, 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이드 함량

용매별 아사이 베리 추출물의 추출 수율, 총 폴리페놀 함

량, 총 플라보노이드 함량을 측정한 결과는 <Table 2>와 같

다. 추출 수율은 에탄올이 37.51%로 가장 높았고 그 다음으

로 물 17.10%, 메탄올 9.50% 순으로 나타났는데(p<0.05) 에

탄올에서 수율이 높게 나타난 것은 아사이 베리 분말에 다

량 함유되어 있는 지방<Table 1>의 일부가 에탄올에 용출되

어 나왔기 때문인 것으로 추측된다. Jun 등(2011)의 연구에

서 용매별 canola meal의 추출 수율은 메탄올에서 가장 높았

고 다음으로 에탄올, 물, 아세톤 순으로 나타났다고 보고하

였다. Kim 등(2011)은 추출 용매에 따른 울금의 추출 수율

이 물, 헥산, 에테르, 에탄올, 에틸 아세테이트 순으로 높게

나타났다고 보고하였다. Kwon 등(2009)은 마카 분말의 용매

별 추출 수율을 측정한 결과 물, 메탄올, 에탄올 순으로 높

게 나타났다고 보고하여 식물체의 종류에 따라 각기 다른 다

양한 성분들이 함유되어 있음을 알 수 있었다. 폴리페놀 화

합물은 식물체에 널리 존재하는 2차 대사산물의 하나로 분

자 내에 두 개 이상의 phenolic hydroxyl기를 가지고 있는

방향족 화합물로 플라보노이드와 탄닌이 주된 성분이다(Yu

등 2006). 이들은 단백질 및 거대 분자들과 결합하여 항산

화, 항암 등의 효과를 나타내는 것으로 보고되고 있다(Kang

등 2002; Lee 등 2008; Kwak 등 2010). 용매별 아사이 베

리 추출물의 총 폴리페놀 함량은 물 추출물이 10.54 mg/100

g으로 가장 높았고 그 다음 메탄올 추출물이 7.35 mg/100 g

이었으며 에탄올 추출물은 0.51 mg/100 g으로 가장 낮게 나

타났다<Table 2>. 총 플라보노이드 함랑도 폴리페놀 함량에

서와 같은 경향을 나타내어 물 추출물이 1.88 mg/100 g으로

가장 높았고 메탄올 추출물이 1.20 mg/100 g, 에탄올 추출물

이 0.37 mg/100 g으로 가장 낮게 나타났다(p<0.05). 이러한

결과는 Kwon 등(2009)의 마카 분말의 경우 물 추출물에서

총 폴리페놀 함량이 가장 높게 나타났다고 보고한 연구결과

와 일치하였다. 반면에, Kim 등(2010)의 연구에서는 오죽의

추출용매에 따른 총 페놀화합물 함량이 헥산 및 에틸 아세

테이트 추출물에서 가장 높게 나타났고 물 추출물에서 가장

낮게 나타났다고 보고하여 본 실험의 결과와 상반되었다. 아

사이 베리의 과육에 함유되어 있는 주된 폴리페놀은

anthocyanin, proanthocyanidin, flavonoid, lignan 등으로 알

려져 있는데(Schauss 등 2006; Kang 등 2010) 폴리페놀 화

합물이 항산화 활성과 관련이 높은 것으로 보고(Lee 등

2005)되고 있어 본 실험에서는 총 폴리페놀 함량과 총 플라

보노이드 함량이 높은 물 추출물에서 항산화 활성이 가장 높

게 나타날 것으로 예측할 수 있다.

3. DPPH radical 소거능

DPPH는 짙은 보라색을 띠는 비교적 안정한 free radical로

서 항산화 물질로부터 전자나 수소를 제공받으면 DPPH-H

로 환원되면서 탈색되어 노란색으로 변하게 된다(Gulcin 등

2005; Kim 등 2006). 용매별 아사이 베리 추출물의 DPPH

radical 소거능을 측정한 결과는 <Figure 1>과 같다. 시료 추

출물의 농도 0.5 mg/mL에서는 5.09~27.61%를 나타내었고

추출물의 농도가 증가함에 따라 소거능은 증가하여 5 mg/mL

에서는 물과 메탄올 추출물이 각각 72.03%와 74.79%로 나

타나 양성대조군으로 사용한 BHT의 소거능(78.90%)의

91~95%에 해당하는 높은 활성을 나타내었다(p<0.05). 에탄

<Table 2> Extraction yield, total polyphenol and total flavonoid contents of acai berry extracted with different solvents

Water Methanol Ethanol

Extraction yield (%) 17.10±0.14b1) 9.50±0.72c 37.51±3.50a

Total polyphenol (mg/100 g) 10.54±0.05a2) 7.35±0.13b 0.510±0.06c

Total flavonoid (mg/100 g) 1.88±0.01a 1.20±0.07b 00.37±0.01c

1)Each value is mean±SD.
2)Means with different letters within a row are significantly different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

<Table 1> Proximate composition of acai berry (unit: %)

Carbohydrate
Crude 

protein
Crude fat Moisture Ash

29.97±0.371) 13.86±0.17 49.98±0.63 2.50±0.04 3.69±0.17

1)Each value is mean±standard deviation (SD).
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올 추출물은 0.5~5.0 mg/mL의 농도범위에서 5.0~8.0%의 낮

은 활성을 보였는데 이는 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노

이드 함량이 에탄올에서 가장 낮게 나타난 결과와 관련이 있

는 것으로 생각된다. Ju 등(2009)은 뽕잎과 오디를 물, 50%

에탄올, 100% 에탄올 용매로 각각 추출하고 DPPH 소거능

을 측정한 결과, 물과 50% 에탄올 추출물에서

65.72~81.77%의 높은 활성을 보였으며 100% 에탄올 추출물

에서는 16.95%로 가장 낮게 나타나 용매별 차이를 보였다고

보고하였다. Kim 등(2011)은 품종별 울금의 DPPH 라디칼

소거능을 추출 용매별로 조사한 결과 에탄올 추출물에서

74.2%의 높은 항산화 활성을 보였고 그 다음으로 에틸 아세

테이트, 에테르, 물, 헥산 추출물 순으로 나타났다고 보고하

였다.

4. 아질산염 소거능

육제품에 첨가되는 질산염이나 아질산염은 육색의 안정화 및

발색제로서 뿐 만 아니라 Clostridium botulinum의 억제제로 중

요하게 사용되고 있는데 이들이 함유된 식품을 다량 섭취하게

되면 혈액 중의 hemoglobin이 산화되어 methemoglobin증 등의

중독을 일으킬 수 있다(Jeong 등 2006). 질산염은 식물체내,

소화기관 및 식품의 저장과정에서 효소 및 세균의 작용에 의

해 아질산염으로 환원되어 단백질 식품, 의약품 등에 존재하

는 2급 및 3급 아민과 반응하여 발암물질인 nitrosamine을

생성하는데(Fiddler 등 1973; Park 등 1995; Min 등 2008)

이 같은 니트로소화 반응은 인체 내 위의 pH와 같은 산성조

건에서 쉽게 일어난다. 용매별 아사이 베리 추출물의 아질산

염 소거능을 측정한 결과는 <Figure 2>와 같다. 시료 추출물

의 농도 0.5 mg/mL에서 물과 메탄올 추출물은 각각 20.04%

와 19.61%의 소거능을 나타내었고 농도가 증가함에 따라 소

거능은 증가하여 3 mg/mL에서 물과 메탄올 추출물이 유의

적인 차이 없이 각각 95.21%와 90.68%를 나타내었으며 이

는 양성대조군으로 사용한 BHT의 활성(97.62%)과 대등한

효과라고 할 수 있다. 에탄올 추출물의 경우에는 0.5~3 mg/

mL의 농도에서 1~2%로 거의 나타나지 않았으며 5 mg/mL

에서 16.82%를 나타내었다. Chung(2009)은 팔각을 물, 메탄

올, 에탄올, 클로로포름 등의 용매로 추출하고 아질산염 소

거능을 측정한 결과 메탄올과 에탄올 추출물에서 각각

90.16%와 90.98%의 최대 활성을 보인 반면, 물과 클로로포

름 추출물에서는 48.31%와 51.27%로 낮은 소거능을 보였다

고 보고하였다. Bae 등(2002)은 비파 부위별 용매(물, 메탄

올, 핵산, 클로로포름, 에틸 아세테이트) 추출물의 아질산염

소거 효과를 측정한 결과 메탄올 층에서 가장 높은 효과가

나타났고 그 외 핵산, 클로로포름 및 물 층에서는 낮았다고

보고하였다. Ju 등(2009)은 뽕잎과 오디의 추출용매에 따른

아질산염 소거효과를 측정한 결과 물 추출물이 에탄올 추출

물보다 높은 활성을 보였다고 보고하였다. 본 실험에서 아사

이 베리의 물 추출물과 메탄올 추출물이 90% 이상의 높은

아질산염 소거능을 보임으로써 아사이 베리 추출물을 질산

염이나 아질산염이 함유되어 있는 가공식품과 함께 섭취할

경우 nitrosamine의 생성을 효과적으로 억제할 수 있을 것으

로 생각된다.

5. Metal chelating effect

금속 킬레이트 효과 측정은 ferrozine이 Fe2+와 반응하여

복합체를 형성하면 붉은색을 띠게 되는데 이 때 시료 추출

물 중에 킬레이트 효과를 가진 성분이 존재하면 Fe2+-

ferrozine 복합체 형성을 방해하여 발색이 저해되는 원리를

이용하였다(Gulcin 등 2005). 용매별 아사이 베리 추출물의

금속이온 제거 효과를 측정한 결과는 <Figure 3>에 나타난

바와 같이 시료 추출물의 농도 0.5 mg/mL에서 물 추출물이

38.73%로 가장 높게 나타났고 메탄올과 에탄올 추출물은

21.97%와 28.18%로 유의적인 차이가 없었다(p<0.05). 추출

물의 농도 증가에 따라 킬레이트 효과는 증가하여 3 mg/mL

에서는 32.28~65.79%, 5 mg/mL에서는 38.89~92.54%로 물

<Figure 2> Nitrite scavenging activity of acai berry extracted with

different solvents.
<Figure 1> DPPH radical scavenging activity of acai berry extracted

with different solvents.
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추출물에서 가장 높게 나타났고 에탄올 추출물에서 가장 낮

게 나타났다(p<0.05). 양성대조군으로 사용한 EDTA는 강력

한 금속 킬레이트제로서 0.5~5 mg/mL의 농도범위에서 94%

이상의 우수한 효과를 나타내었다. 본 실험에서 물 추출물은

5 mg/mL의 농도에서 EDTA 활성의 93%에 해당하는 높은

활성을 나타내어 Fe2+에 대한 킬레이트 효과가 우수한 것을

알 수 있었는데 이는 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드

함량이 물 추출물에서 가장 높게 나타난 결과와 일치한다고

할 수 있다. Han & Wang(2010)은 용매별 산초 추출물의

금속이온 제거효과를 측정한 결과 1 mg/mL의 농도에서 70%

에탄올과 70% 메탄올 추출물이 68%와 67%로 가장 높은

효과를 나타내었고 그 다음으로 100% 에탄올, 100% 메탄

올, 물 추출물 순으로 효과가 있는 것으로 나타났으며 특히

70% 에탄올과 70% 메탄올 추출물은 농도 의존적으로 금속

이온 제거 효과가 증가하였다고 보고하였다.

6. 환원력(reducing power)

용매별 아사이 베리 추출물의 환원력 측정은 Fe3+-

ferricyanide 복합체가 시료 추출물 중에 존재하는 환원력을

가진 성분에 의해 Fe2+ 상태로 환원되면서 푸른색을 띠게 되

는 원리(Gulcin 등 2005)를 이용하였다. 흡광도 수치는 그

자체가 시료의 환원력을 나타내므로 발색정도가 높을수록 높

은 환원력을 나타낸다고 할 수 있다. 용매별 아사이 베리 추

출물의 환원력을 측정한 결과는 <Figure 4>와 같이 시료 추

출물의 농도 0.5 mg/mL에서는 0.05~0.20로 나타났고 농도가

증가함에 따라 환원력은 증가하여 1 mg/mL에서 0.04~0.37,

3 mg/mL에서 0.08~0.70으로 나타났다. 시료 농도 5 mg/mL

에서는 에탄올 추출물이 0.11로 가장 낮았고 물 추출물이

1.09로 가장 높게 나타나서 양성대조군으로 사용한 BHT의

환원력인 1.01과 대등하였다(p<0.05). Park(2011)은 용매별

머루 과피 추출물의 환원력을 측정한 결과 시료 농도에 비

례하여 환원력이 증가하였고 에틸 아세테이트와 부탄올 추

출물에서 높은 활성을 보였으나 BHT와 ascorbic acid보다는

낮았다고 보고하였다. 본 실험에서 물 추출물이 가장 높은

환원력을 보인 것은 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드 함

량이 물 추출물에서 가장 높게 나타난 결과와 일치한다고 볼

수 있다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 아사이 베리의 기능적 특성을 규명하기 위

하여 아사이 베리 분말에 물, 메탄올, 에탄올을 각각 첨가하

여 추출한 후 추출 수율, 총 폴리페놀 함량, 총 플라보노이

드 함량, DPPH radical 소거능, 아질산염 소거능, metal

chelating effect, 환원력 등을 측정하였다. 추출 수율은 에탄

올이 37.51%로 가장 높았고 메탄올이 9.50%로 가장 낮았다.

총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드 함량은 물 추출물에서

각각 10.54 mg/g와 1.88 mg/g로 가장 높게 나타났다. DPPH

radical 소거능은 시료 추출물의 농도 5 mg/mL에서 물과 메

탄올이 각각 72.03%와 74.79%를 나타내었고 아질산염 소거

능은 동일 농도에서 각각 94.01%와 91.98%로 높게 나타나

서 양성대조군으로 사용한 BHT와 대등한 활성을 보여주었

다. Metal chelating effect는 시료 추출물의 농도 5 mg/mL

에서 물이 92.54%를 보여 가장 높게 나타났고 환원력 또한

물이 1.09로 가장 높게 나타났다. 이상의 결과를 종합하여 보

면 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드 함량이 높은 물 추

출물이 우수한 항산화 활성과 nitrosamine 생성 억제효과를

보임으로써 향후 이를 이용하여 고부가가치를 지닌 제품개

발에 식품소재로서 활용가능성이 매우 높을 것으로 생각된다.
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