
Korean J. Food & Nutr. Vol. 25. No. 3, 430～435 (2012)

 

THE KOREAN JOURNAL OF

한국식품 양학회지
FOOD AND NUTRITION

- 430 -

산지별 옻피의 항산화 활성과 옻닭국 기호특성 비교

박성진․양병욱
*
․함 태

*
․오덕환

**
․김 범

***
․양지연

****
․
†
강병선

****

학  삼산 삼연 ,* 학  생 공학과,**강원 학  식 생 공학과,
***경 도보건 경연 원,****천 연 학 경원 과

Antioxidative Activities of Rhus verniciflua Bark from Different Area

Sung-Jin Park, Byung-Wook Yang
*, Young-Tae Hahm

*, Deog-Hwan Oh
**, Jung-Beom Kim

***, 

Ji-Yun Yang**** and †Byung-Sun Kang****

Ginseng Research Center, Chung-Ang University, Anseong 456-756, Korea 
*Dept. of Biotechnology, Chung-Ang University, Anseong 456-756, Korea 

**Dept. of Food science and Biotechnology, Kangwon National University, Chuncheon 200-701, Korea 
***Gyeonggi-do Research Institute of Health and Environment, Suwon 440-290, Korea 

****Dept. of Eco-Friendly Horticulture, Cheonan Yonam College, Cheonan 330-709, Korea

Abstract

The objectives of this study were to form comparisons of total polyphenol compounds, the antioxidant activities and the 

urushiol contents of lacquer tree(Rhus verniciflua) bark and the sensory properties of chicken soup was made with lacquer 

tree bark that was cultivated from different cultivation areas; Hamyang, Wonju and China. Total polyphenol contents of 

Hamyang, Wonju and China were estimated as 375.28±3.48, 403.60±6.6 and 311.06±4.99 ㎎/g. The total flavonoids contents 

of Hamyang, Wonju and China were measured as 374±14.12, 683.70±12.64 and 334.64±18.40 ㎎/g. The total phenolic 

compounds and flavonoids concentration, DPPH radical scavenging activity, and ABTS radical scavenging of lacquer tree 

cultivated in Wonju were higher than the others; Hamyang and China. The urushiol content of lacquer tree bark from 

Hamyang was 4.59±0.04 ppm and higher than others. Urushiol was not detected in China lacquer tree bark. Sensory 

evaluation tests for chicken soup containing lacquer tree bark showed that the scores of Wonju lacquer tree bark chicken 

soup was highest, however there are no differences between Hamyang, Wonju, and China significantly(p<0.05).
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서 론   

나 (Rhus verniciflua)는 나 과(Anacardiaceae)에 하는 

웅  낙엽 목 다. 나 는  계에  200여  

주  지 에 포하 , 내에는 나 (Rhus verniciflua), 

개 나 (Rhus trichoncarpa), 나 (Rhus chinensis) 등  

다.

통  나 는 한 에  주독, 해열, 학질, 변지 등

 재  쓰 , 민간에 는 에 닭  리하는 

닭  식  용했다(Choi 등 2002). 근에는 나  

   취해 (Yoo 등 2009), 포 식억 , 

항   항산 용 등  다고 보고  료 용 

가능  었다(Kwon 등 2009; Ahn 등 2007).

나  첨가 사료  여한  돼지에 는 질  보

과 지 산 가 , PUFA 함량  가하는 결과도 

보고 어 다(Kang 등 2008). 산란계 사료 내   
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나   첨가 여는 산란계  생산  가시키 , 

계란 질에 어 난각질  난 색  개 과 함께 장 간 

 신 도에 어  갖는 것  나타났다(Kang 등 

2008). 나   채취하여 도료  충, 복통 등  

재 도 사용하지만,  피  하  과민  피

염  생하여 충 , 가 움 , 집 등  러지  

생한다(Kim 등 2002). 

나  가지  닭  함께 리한 닭   강장, 

보신  한 식 지만, 닭  에  능 

하  사   해에 개  효과  나  flavonoid 

 능 향상 용 능   가능  다고 하 다

(Na 등 2005). 나 에는 공여능  나타내는 질  많

 포함 어 므  지질과산   생   라

에  공여에 한 지질산  지  체 내에  과

산  지질 생  억 (Choi 등 2002),  독  경감 용

(Kim 등 2003) 등  보고 어 다. 그러나  취했  경

우에 러지가 나타나는 용  생하 도 하는 , 는 

urushiol   다.  주  러지  

하는 질  urushiol  항산 (Kim JB 2001), 항 용뿐

만 니라 역 강 용(Miller 등 1996) 등  다고 보고

어 다. 독 한   포 열 등에 독  

지 는다고 보고 어 다(Choi & Han 2005). 

 같  다 한 능  지닌   식  재료

 개  가능하  에, 지역별  재    항

산 능, urushiol 함량 등  사하고, 닭  가공했  

 비  도에 해 비  사하여  용가능  

하고  하 다.

재료 방법

1. 시료

본 실험에 사용  나 (R. verniciflua)는 2010  원주, 함

에  가지 직경 2 ㎝ 상  시료  직  매하여 용하

다. 산 피는 울 경동시장에  매하 , 각각

 나 는 상 에  건한 후, 쇄  용하여 크  

2～5 ㎜  쇄하여   에 사용하 다. 

쇄한 각각  시료 25 g에 70% EtOH 150 ㎖  첨가하여 

70℃에  12시간 동  여과하여  리하 다. 

에  50 ㎖  3  첨가하  하 , 

 진공 동결 건 (VFD0300, Biocryos, Korea)  

용하여 72시간동  동결건 하 다.  시료  냉동건

 내에  －50℃ 하  비동결한 후 진공도 8.0～10.0 

torr, cold trap  도 －60℃ 하에  건 하 다. 건 가 끝난 

시료는 당량  습  함께  폴리에틸   사

용하여 하여 보 하 다.

2. 총 폴리페놀 정량

 폴리  함량  Folin-Dennis  용하여 시

료 1 ㎖  2% 탄산나트 (Na2CO3) 용  2 ㎖  합하여 3 

간 한 후 50% Folin-Ciocalteu reagent 0.1 ㎖  첨가하

여 3  하 다(Folin & Denis 1912). 시킨 용  

도계(UV-1201, Shimadzu, Tokyo, Japan)  사용하여 760 

nm에  도  하여 tannic acid(Yaduri Pure Chemicals 

Co., Ltd., Kyoto, Japan) ㎎% 상당량  산 하 다.

3. 총 Flavonoids 정량

질 는 catechin  용하 , 시료 1 ㎖에 5% 

NaNO2  75 ㎕ 첨가하여 5 간 시 다. 에 10% 

AlCl3 150 ㎕  첨가하여 6 간 시킨 후, 1 M NaOH 500 

㎕  첨가하여 11 간 한 후 510 nm에  도  

하 다(Wong 등 2006).

4. DPPH Free Radical 소거법에 의한 항산화 활성

공여능  Choi 등(2002)   변 하여 

하 다. 나  피  열  1 ㎖에 에탄 에 용해시킨 

1.5×10－4 M DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) 용  4 ㎖

 vortex  균 하게 합한 다  실 에  30 간 한 

후 517 nm에  도  하 다. 질 는 gallic 

acid  용하 다.

5. ABTS Radical Scavenging Activity

ABTS(2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid, Sigma- 

Aldrich) radical 거  Van den Berg 등  (Van den 

Berg 등 1999)  변 하여 하 다. 100 ㎕  PBS buffer에 

1 mM  AAPH과 2.5 mM  ABTS  첨가하여 70℃  항

에  30 간 시킨 후 상 에   후 여과하 다. 

980 ㎕ ABTS 용 에 시료 20 ㎛   후 37℃ 항 에  

시킨 후 734 nm에  도  하 다.  

ascorbic acid  사용하여  ㎖당 ㎎ ascorbic acid equivalent 

antioxidant capacity(AEAC)  하 다.

6. 총 Urushiol 함량 분석

건 한 시료  에 용해한 후 HPLC  LC-MS  

용하여 urushiol 합  동 하 다. LC  컬럼  Thermo, 

2.1×100 ㎜ C18, 1.9 ㎛, Flow rate 0.20 ㎖/min, mobile phase 

solvent는 A(Water+0.1% formic acid): B(MeOH+0.1% formic 

acid)=10%:90%, total run time 30 min, injection volume 10.0 ㎕

었다. MS(Thermo Sci., LTQ velos)  ion source type  
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electrospray ionization(ESI), ionization mode는 negative ion 

mode, scan rage는 m/z 100～1,000 었다.

7. 능검사

능검사  천   충청남도 거주 학생 에  

에  가공식  취 후 상  없었거나 에 한 

거  없었  100  상  하여 비  도 검

사  7  매우 , 1  매우 싫  한 7

 평가하 다. 남  49%, 여  51%  비  보 , 

연 별 포는 20 가 94%, 30 , 40 , 50 가 각각 2%  

포  루었다.

능검사용 닭  닭: 나 : :천 염(100:25:150:0.5)

 시피  1시간 동  가열 하여 만들어진 만  

능검사용 시료  사용하 다. 각각   한 닭 

 40℃ 도  25 ㎖  공하 다. 닭 에 한 

능평가는 4개  질평가 항목(색, 향, 맛, 체  도)

 실시하 다. 

8. 통계처리

결과에 한 통계 처리는 SPSS 12.0(SPSS Inc., Chicago, IL, 

USA)에 한 산 (one-way ANOVA)  실시하 , 사

후검  Duncan  다  검 (Duncan's multiple range test)

 p<0.05 에  각 시료간   차  검 하 다.

결과 고찰

1. 총 폴리페놀 함량

산지별 나   폴리  함량  Fig. 1에 나타내었다. 

원주산 피   polyphenol 함량  403.60±6.6 mg/g  타 

지역산 나 보다  폴리  함량   것  나타났

다. 장  용한 효 나  phenolic acid 함량  

  422.89 ㎎/g,   283.86 ㎎/g 었 , 

생 피    경우에는 1,857.09 ㎎/g,   

경우에는 1,369.44 ㎎/g  나타난 결과보다는  폴리  

 다  낮  것  나타났다(Choi 등 2010). 그러나 장미

차, 차   폴리  함량  각각 272.8, 260.8 ㎎/ 

g(Son & Kim 2011), 귀나  피  82.89～108.67 ㎎/g(Lee 

등 2011), 비 나   122.01～176.34 ㎎/g(Joo 등 

2007), 산뽕나   과 에탄   각각 4.14 ㎎/g

과 5.38 ㎎/g  보고(Sa 등 2004)보다는 나  껍질  폴리

 함량  다. 나  에탄   클 포  

 내  phenolic 들 에  가장   것  

gallic aicd, butin, butein 등 라고 하 , 지  산  지연 

효과가 우 하다고 하 다(Kim 등 1999).

Fig. 1. Difference total polyphenolic compounds contents 

of Rhus verniciflua from various cultivated area. Mean with 

difference letter(a～c) within sample are significantly different 

at p<0.05.

2. 총 Flavonoids 측정

 flavonoid 함량   폴리  함량   결과  비슷

한 상  나타내었다(Fig. 2). Flavonoid는 항균 (Moon 

등 2011), 항산  효과(Cho 등 2010), 항염  용(Mothana 등 

2012), 스  하 용(Tokede 등 2011) 등  다고 보

고 어 , 여러  포  장   해시키는 

효과도 다  보고 어 다(Cha 등 2001). 원주지역 나  껍

질  683.70±12.64 ㎎/g  함 지역 나  껍질  374.00± 

14.12 ㎎/g, 산 나  껍질  334.64±18.40 ㎎/g보다도 

 함량  보 다. 용식   플라보 드 함량  

한 결과  감  55.35 ㎎/g, 가피 44.04 ㎎/g, 삼지

엽  38.00 ㎎/g(Kim 등 2004), 엉겅퀴  0.47～0.23 ㎎/

Fig. 2. Total flavonoids contents of Rhus verniciflua from 

various cultivated area. Mean with difference letter(a～c) 

within sample are significantly different at p<0.05.
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g(Chung 등 2007)  플라보 드 함 량과 비 하  나

에는 플라보 드 합  함 량  매우  것  나타

났다.

3. DPPH Free Radical 소거법에 의한 항산화 활성

체 내에   라 에 한  억 하는 척도  

항산   하는 것  여러  나, spectro-

photometer  용한 DPPH radical 거  리 용

고 다. 산지별 나  항산   Fig. 3과 같다. 

DPPH free radical 거능  원주산 나  껍질  68.35±0.52%

 가장 , 함 산  65.66±0.70%, 산  54.76± 

0.79%  나타났다. 나  껍질  공여능  

차  71.3%  사한 것  나타났다(Son & Kim, 2011). 

나  목질 에  리  질  sinapyl aldehyde는 34.7±0.6%, 

2,4-dihydroxyphenylglyoxylic acid는 43.8±0.9%보다는  

 것  나타났다(Ahn 등 2007). 

4. ABTS Radical Scavenging Activity

ABTS[2,2'-azinbis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-sulfonic acid)]는 

비  한 free radical  DPPH 과 함께 항산  

 스크리닝하는  많  용 고 다. DPPH radical  

free radical, ABTS radical  cation radical  질  특징  

 다 ,  특 에 라 free radical과 cation radical

과  결합 도가 다 게 나타난다. 에 라  항산

  할 에는   radical 거능  모  

할 필 가 다(Shin 등 2008). ABTS radical  용한 항산

능   potassium persulfate  에 해 생  

ABTS free radical   내  항산 질에 해 거

Fig. 3. DPPH free radical scavenging activities of Rhus 

verniciflua from various cultivated area. Mean with difference 

letter(a～c) within sample are significantly different at p<0.05.

Fig. 4. ABTS radical scavenging activity of Rhus verniciflua 

from various cultivated area. AEAC: ascorbic acid equivalent 

antioxidant capacity. Mean with difference letter(a～c) within 

sample are significantly different at p<0.05.

어 radical 특  색  청 색  탈색 는 것  용한 

다(Van den Berg 등 1999).

나  껍질  ABTS radical 거능  한 결과(Fig. 4), 

원주산 나  결과가 가장  0.401±0.001 ㎎/g  

 보 , 함 산(0.398±0.0008 ㎎/g)과 산(0.380±0.0001 

㎎/g)과 차  보 다(p<0.05).  같  항산   

 폴리  과 flavonoid  과 상 계가 다고 보

고 어 다(Kim 등 2009).  polyphenol과 flavonoid  

 게 나  원주산 피  항산    것  

나타났다.

5. 총 Urushiol 함량 분석

Urushiol  나  지상  주 , 학  

는  본 에 킬  포 지 산(C15～

C17)  곁사슬  어 다. 특  원주산  우루시  

 량 340  hetadecatetraenyl catechol 었다고 보고

어 다(Kim JB 2006). 비  고 도    

urushiol  함량  사한 결과에  원주산 에 urushiol 

함량  68%  재하 , 함 산 에는 75%  함 어 

다고 보고  결과(Roh & Kim 2008)  사하게 함 산 

나  껍질  urushiol 도는 4.59 ㎎/g  원주산 4.50±0.03 

㎎/g보다도  함량  보 나, 산 나  껍질에

Table 1. Total urusiol contents of Rhus verniciflua from 

various cultivated area

Area Hamyang Wonju China

Concentration(㎎/g) 4.59±0.04 4.50±0.03 N.D
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는 urushiol  검 지 다(Table 1).

6. 옻닭 국물의 능검사

나  껍질과 같  가열하여 한 닭  능검

사 결과는 Table 2에 나타내었다. 닭  색에 한 

도 결과는 함 산  4.5±1.2  가장 게 나타났 나, 원주산

 4.4±1.3과는  차 가 없는 것  나타났다(p<0.05). 

향, 맛, 체  도에 어 는 원주산 나  껍질  

만든 닭  함 산보다는 , 산  내산

보다는 모   낮  것  나타났지만  차

는 없는 것  나타났다. 닭 에 한  우루시

 보다는  flavonoid나  폴리  함량에 비 하는 

것  나타났 나, 원산지 간   차 는 없었다(p<0.05). 

마늘  첨가한 막걸리  도 사에  마늘  phenol 계 

 용 어 간  쓴맛과 떫 맛  하  에 막

걸리  체  향  상승시킨다는 보고(Ko 등 2011)  

사하게 polyphenol  질  능에 향  주는 것  여겨

다.

요 약

본 연 에 는 지역별 나  껍질   폴리  함량, 

플라보 드 함량, 항산 능과 우루시  함량  하고, 

나  피  첨가한 닭  능검사  실시하 다. 원

주산 나  껍질  total polyphenol, flavonoids, DPPH free 

radical 거능, ABTS radical scavenging activity 등  함 산 

 산에 비해   나타내었다. Urushiol 함량  

함 산  4.59±0.04 ppm  가장  함량  나타내었지

만, 산 나  껍질에 는 검 지 다. 나  껍질

 첨가한 닭  능검사에 는 원주산  첨가한 

닭  도가 가장  것  나타났다.

감사의

본 연 는 2010  학 역량 강  사업에 해 

행 었  에 감사드립니다.

Table 2. Sensory characteristics of chicken soup with 

Rhus verniciflua from various cultivated area

Sensory attributes Hamyang Wonju China

Color 4.5±1.2 4.4±1.3 4.2±1.3

Flavor 4.1±1.2 4.5±1.4 3.8±1.4

Taste 3.9±1.5 4.2±1.6 3.4±1.6

Overall acceptability 4.2±1.2 4.4±1.4 3.6±1.4
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