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This study suggests that fermented rice bran extract contains natural antioxidants. The contents of bio-
active materials (e.g., polyphenolic compounds and flavonoids), antioxidative properties (DPPH (α,α'- 
diphenyl-β-picrylhydrazyl) free radical scavenging activity, Fe reducing, Cu reducing power, perox-
idation of linoleic acid and rat hepatocyte microsome) were tested by in vitro experimental models 
using fermented rice bran (FRB) extract. The concentrations of phenolic compound and flavonoid were 
19.92 mg/g and 11.56 mg/g, respectively. In oxidation in vitro models using DPPH free radical scav-
enging activity, (free radical scavenging activity 69.8%) Fe reducing power and Cu reducing power 
(effect of dose-dependent manner), Fe

2+
/ascorbate induced linolenic acid peroxidation by ferric thio-

cyanate and thiobarbituric acid (TBA) methods (inhibition activity 81%), and autooxidation of rat hep-
atic microsomes membrane (lipid peroxidation inhibition activity 38%), antioxidative activities were 
stronger in FRB extract than FRS (Fermented Rice and Soybean, positive control) extract and, these 
effects were dose-dependent manner. From these results, FRB extract was shown to have the most po-
tent antioxidative properties and contain the highest amounts of antioxidative compounds such as 
phenolic compounds and flavonoids. Overall, these results may provide the basic data to understand 
the antioxidative properties of fermented rice bran for development of functional foods.
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서   론

경제성장과 더불어 환경오염 및 운동부족, 스트레스, 식생

활문화의 양적, 질적 변화를 기초로 한 에너지의 과잉 섭취와 

알코올의 다량 섭취로 인하여 비만, 고지혈증, 당뇨병, 고혈압, 

동맥경화 등의 만성퇴행성질환(생활습관병)과 암으로 인한 사

망률이 많이 발생함으로써 사회적 문제로 관심이 높아지고 

있다[12]. 이는 체내에 유입된 이질성 물질(Xenobiotics)로 인

한 세포 내 유리기(Free radical)생성이나 산화 스트레스에 의

한 생체막 과산화지질의 증가로 인해 조직 세포에 산화적 손

상을 주어 조직의 정상적인 생리적 기능이 저하되어 다양한 

질환의 원인이 된 것으로 알려져 있다[17]. 이들 질환에 효과가 

우수한 치료제의 개발이 절실히 요구 되고 있으며, 현대인들

은 화학적 처리나 인공적 가공을 최소화 하여 사람들에게 보

다 안전한 기술이 적용된 제품을 선호함에 따라, 식품과 바이

오산업은 인간의 건강을 근본적으로 친환경, 그린기술, 유기

농 등 자연친화를 추구하는 추세로, 천연물에서부터 생리활성

을 가지는 물질을 찾는 연구가 활발히 진행되고 있다[9, 14].

미곡을 주식으로 하는 우리나라의 미곡종합처리장에서 지

속적으로 생성되는 저가의 미곡 부산물은 극히 일부가 식용유

의 원료 및 사료(비료)로 이용되고 있을 뿐 대부분이 적절히 

회수되지 않고 농업폐기물로 처리되고 있으며, 산업적으로 활

용되는 경우는 미강유, 오리자놀 생산 정도이다. 쌀겨에는 단

백질이 12%~16%, 식이섬유가 20~25%이며 지방이 16~22% 함

유되어 있고 구성 지방산의 70% 이상이 올레인산, 리놀렌산, 

리놀렌산의 불포화 지방산으로 이루어져 있을 뿐만 아니라, 

비타민E, 식이섬유 등 다양한 유효성분들이 함유되어 있어 항

산화, 항암, 고지혈증 개선, 혈당 저하, 동맥경화 완화 등 여러

가지 생리기능적 효과를 가지는 것으로 알려져 있다[16].

쌀겨를 활용한 제품들 중에서 최근 관심을 받고 있는 분야

는 숙취해소, 혈중 콜레스테롤 감소, 간기능 개선, 영양보충용 

보조식품 등이 있다[1, 7]. 이미 일본, 미국 등의 나라에서는 

영양보충용 식품, 제과제빵용 소재 등으로 개발해 왔으며, 국

내에서도 미곡종합처리장의 급속한 모습으로 부산물의 회수

가 용이해져 적절한 이용기술개발이 필요한 실정이다[1, 7]. 

본 연구는 여러가지 유효성분들을 함유하고 있는 쌀겨와 

이를 이용하여 생명공학적 기술을 연관시킨 쌀겨발효산물의 

이화학적 특성 및 생리활성작용을 검토하였다. 
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재료 및 방법

실험재료 

본 연구에 사용된 실험재료는 ㈜한국바이오솔루션(부산, 

한국)에서 제공받은 쌀겨 및 기타 조성물 이용하여 바실러스 

균주로 액체 배양한 쌀겨발효추출물(Fermented Rice-Bran, 

FRB)과 현재, 시판중인 제품의 재료로 사용되고 있는 미배아 

및 대두를 사용하여 액체 배양한 미배아대두발효추출물

(Fermented Rice- Soybean, FRS) [13]을 대조군으로 사용 하여 

비교 분석 하였다. 

페놀성 화합물 함량 측정

페놀성 화합물의 함량은 페놀성 물질이 phosphomolybdic 

acid와 반응하여 청색을 나타내는 원리를 이용한 Folin-Denis

법[23]으로 측정하였다. 즉, 0.1%(w/v) 시료 용액에 Folin-cio-

calteu's phenol reagent를 첨가하여 잘 혼합하고 실온에서 반

응시킨 후 7.5% Na2CO3를 가하여 혼합하고 50oC에서 발색시

킨 후 spectrophotometer (Hitachi U-2900, Tokyo, Japan)의 

760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 페놀성 화합물의 함량

은 tannic acid를 0-500 μg/ml 농도로 하여 시료와 동일한 방

법으로 측정한 표준곡선으로부터 계산하였다.

Flavonoid 함량 측정

Flavonoid 함량은 Jia 등의 방법[11]에 따라 측정하였다. 

0.1% (w/v) 시료 용액에 5% NaNO2 용액을 가하고, 10% 

AlCl3․6H2O를 잘 혼합하고, 이 혼합 용액으로 510 nm에서 

흡광도를 측정하였다. 이 때 플라보노이드 함량은 표준물질로

서 (+)-catechin hydrate을 20-200 μg/ml 농도로 시료와 동일한 

방법으로 측정하여 작성한 표준곡선으로부터 계산하였다. 

DPPH에 의한 항산화 활성 측정

항산화 활성 측정은 Blois 방법[3]에 따라 측정하였다. 시료

에 DPPH 반응 용액을 넣어 잘 혼합한 후 실온에서 30분간 

반응시킨 후 흡광도를 측정하였다. 이때 활성 대조를 위하여 

기존에 항산화제로 많이 사용되고 있는 합성 항산화제 BHT 

(butylated hydroxytoluene)를 0.05% 농도로 첨가하여 시료와 

동일한 방법으로 흡광도를 측정하였다. DPPH를 이용한 항산

화 활성은 시료 첨가구와 무첨가구의 흡광도차를 백분율(%)

로 표시하였다.

DPPH radical scavenging activity (%)

  = [1 - (sample absorbance 528 nm) / control absorbance 

528 nm]×100

Fe/Cu 환원력 측정

Fe 환원력 측정은 Zhu 등의 방법[25]에 따라 측정하였다. 

시료 용액 0.75 ml을 취하고, 0.2 M sodium phosphate buffer 

(pH 6.6) 및 1% (w/v) potassium ferricyanide [K3Fe(CN)6]을 

혼합하여 50℃에서 진탕반응 시켰다. 이 반응액에 10% tri-

chloroacetic acid (w/v)를 가하여, 상층액을 취하고 증류수 

및 0.5% ferric chloride (FeCl3)를 혼합한 후 실온에서 반응 

시켜 spectrophotometer (Hitachi U-2900)의 700 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 한편, Cu-환원력 측정은 시료 용액에 0.01 M 

CuCl2, 7.5 mM ethnolic neocuprorine solution, 1 M NH4OAc 

buffer를 혼합하고 증류수 넣은 후 상온에서 반응시킨 후 420 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 환원력 비교를 위하여 기

존에 항산화제로 많이 사용되고 있는 천연 항산화제 ascorbic 

acid와 합성 항산화제 BHT를 각각 시료와 동일 농도로 동일한 

방법으로 흡광도를 측정하였다. 환원력은 시료 반응액에서 흡

광도가 증가된 만큼 강한 환원력을 나타내어 준다.

간 microsome의 지질 과산화 억제 활성 측정

간 microsome 분획을 이용한 지질 과산화 억제 활성은 

Wong 등의 방법[24]에 따라 50 mM Tris-HCl buffer (pH 7.5), 

간 microsome 분획(1 ml 중 1 mg의 단백질 함유), 0.1 mM 

ascorbate와 5 mM FeSO4 반응액을 잘 혼합한 후 37℃에서 

반응시켜 과산화를 유도시켰다. 대조구는 시료를 첨가하지 않

고 위와 동일한 방법으로 실시하였다. 반응액에 3 M trichloro-

acetic acid와 2.5 N HCl의 혼합용액을 가하고 원심분리 후 

상등액에 0.67% TBA를 넣고 가열하여 발색시켰다. 반응액은 

535 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 지질과산화의 억제율을 

대조구 흡광도에 대한 저해율(%)로 나타내었다. 

TBA(2-thiobarbiruric acid)에 의한 항산화 활성 측정

Ohkawa의 방법[18]에 따라 linoleic acid (25 mg/ml in 

EtOH) 1.0 ml과 시료용액 1.0 ml을 시험관에 넣고 혼합한 후 

0.2 M phosphate buffer (pH 7.0) 2 ml와 증류수 1.0 ml를 가하

여 stock을 제조하고, 40℃에서 incubation 하면서 반응 1일, 

3일, 4일, 6일, 7일째 일정한 시간에 측정하였다. 측정 방법[4]

은 시료액 0.5 ml를 tube에 넣고 35% trichloroacetic acid 0.25 

ml와 0.75% aqueous TBA 0.5 ml를 가하여 혼합한 후 boiling 

water bath에서 5분마다 shacking 하면서 15분간 처리하여 흐

르는 물에 냉각시키고, 70% trichloroacetic acid 0.5 ml를 가한 

다음 20분 반응하고 3,000 rpm에서 15분간 원심분리한 후 그 

상등액을 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

Thiocyanate에 의한 항산화 활성 측정

Linoleic acid (25 mg/ml in EtOH) 1.0 ml과 시료용액 1.0 

ml을 시험관에 넣고 혼합한 후 0.2 M phosphate buffer (pH 

7.0) 2 ml와 증류수 1.0 ml를 가하여 stock을 제조하고, 40℃에

서 incubation 하면서 반응 1일, 3일, 4일, 6일, 7일째 일정한 

시간에 측정하였다. 측정방법[4, 18]은 stock 용액에서 0.1 ml

을 취하여 시험관에 넣고 70% ethanol 3 ml과 ammonium 
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Table 1. Concentrations of phenolic compounds and flavonoids 

in the fermented rice-bran (FRB) and fermented 

rice-soybean (FRS)

Total phenolic compounds

concentrations (mg/g)

Flavonoids 

concentrations (mg/g)

FRB

FRS

19.92±0.24
a

8.57±0.15b

11.56±0.29a

4.30±0.12b

Values are mean ± SD, n=3.

Fig. 1. DPPH radical scavenging activities of the fermented rice- 

bran (FRB) and fermented rice-soybean (FRS). BHT: bu-

tylated hydroxytoluene (0.05%), Values are mean ± SD, 

n=3.

thiocyanate (0.3 g/ml in water) 용액 0.1 ml, ferrous chloride 

(2.45 mg/ml in 3.5% hydrochloric acid) 용액 0.1 ml을 혼합한 

후 3분 후에 500 nm에서 흡광도를 측정하였다.

통계 처리

실험으로부터 얻어진 결과는 one-way ANOVA 검정에 의

한 평균치와 표준오차(mean ± SE)로 표시하였고, 각 실험군 

간의 유의성 검증은 Duncan’s multiple range test로 나타내었

다[8].

결과 및 고찰

총 페놀성 화합물 함량 및 flavonoid 함량

페놀성 화합물은 flavonoid, catechin, tannin 류로 크게 구

분되는 2차 대사산물로, 이들 물질들은 항산화 작용, 간기능 

보호작용, 혈중 지질 저하 작용 등이 알려져 있다[4]. 본 연구에

서 사용한 FRB와 FRS의 총 폴리페놀 화함물 함량을 측정한 

결과는 Table 1과 같다. FRB의 총 폴리페놀 화합물은 19.92 

mg/g으로 FRS의 8.57 mg/g에 비해 약 2.32배 높은 함량을 

나타내었다. 한편, 이 등[15]의 실험에서 일반 탈지대두 grits의 

폴리페놀 함량이 고초균에 의해 발효됨으로써 약 5.62배 증가

하였으며, 백 등[2]의 연구에서도 원료 콩의 폴리페놀 함량이 

청국장으로 발효됨으로써 약 1.4배 증가하였다. 

식물체에 함유되어 있는 flavonoid는 항균 활성, 항산화 효

과, 항염증 작용, 콜레스테롤 저하작용, 지방간 억제 작용 등이 

보고되어 있으며, 여러 종양 세포의 성장 및 분화를 저해시키

는 효과도 다수 보고되어 있다[6]. Flavonoid의 함량을 측정한 

결과는 Table 1과 같으며, FRB의 flavonoid 함량은 11.56 mg/ 

g으로 FRS의 4.30 mg/g에 비해 약 2.68배 높은 수치를 나타내

었다(Table 1). 총 폴리페놀 화합물과 flavonoid 함량에서 FRB

는 FRS보다 높은 함량을 보여, 높은 항산화 활성을 나타낼 

것으로 사료된다.

DPPH free radical에 의한 전자공여 활성

DPPH는 비교적 안정한 free radical로써 폴리페놀 및 플라

보노이드와 같은 생리활성 성분들의 항산화 활성을 간단히 

측정할 수 있는 동시에 실제 항산화 활성과도 연관성이 매우 

높기 때문에 많이 이용되고 있다[3]. DPPH free radical scav-

enging 활성에서 FRB와 FRS는 모든 농도에서 양성대조군으

로 시판되고 있는 합성항산화제인 BHT보다 낮은 수치를 보였

으나 농도의존적으로 증가하는 경향을 나타내었다. 특히, FRB

은 1% 농도에서 FRS보다 약 1.3배 높은 활성을 나타내었다. 

최 등[5]의 연구에 의하면 대두에서 메주를 거쳐 된장으로 발

효 되는 동안, radical 소거효과가 점차 증가하는 것으로 나타

나 발효에 의한 항산화 효과의 증가가 본 연구의 결과를 뒷받

침 할 수 있는 하나의 근거로 사료된다. 또한, 송 등[22]의 실험

에서 유산균발효대두의 DPPH radical 소거능이 5% 농도에서 

약 60%인 것에 반해, 본 실험결과 FRS 1.0% 농도에서 약 54%

의 라디칼 소거율을 보였다.

앞선 총 폴리페놀과 flavonoid 함량 결과와 마찬가지로, 

FRB는 기존에 시판되고 있는 제품의 원료인 FRS보다 높은 

라디칼 소거능을 보여 향후 천연 항산화제 소재로 사용될 수 

있을 것으로 사료된다.  

Fe/Cu 환원력 측정

Fe2+와 Cu2+는 hydroxyl radical (-OH)과 superoxide radi-

cal (O2-) 등의 생성을 촉진하며, 이러한 금속이온인자에 대한 

chelating 활성이 높을수록 산화반응에 촉매작용을 감소시킬 

수 있는 능력을 측정하는 지표로 이용되고, 환원력 효과는 반

응 물질의 흡광도 수치가 높을수록 환원력의 세기가 높다는 

것을 나타낸다[10]. 

본 연구결과에서 FRB과 FRS의 Fe 환원력은 모든 농도에서 

양성대조군인 BHT와 A.A. (ascorbic acid)보다 낮은 수치를 

나타냈으나, 농도의존적으로는 환원력이 증가하는 경향을 보

였다. 하지만 FRB와 FRS 사이의 결과는 각각 1.69와 1.62로, 

유의적으로 차이가 없이 비슷한 경향을 나타내었다.

Cu 환원력의 경우, Fe 환원력과 마찬가지로 FRB과 FRS의 

모든 농도에서 양성대조구인 BHT와 A.A.보다 낮은 수치를 
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Table 2. Reducing power of the fermented rice-bran (FRB) and 

fermented rice-soybean (FRS)

Composition Conc. (%)
Fe-Reducing 

power

Cu-Reducing 

power

BHT

1.00

0.50

0.10

0.05

0.01

3.06±0.02

3.03±0.05

2.87±0.06

2.19±0.02

0.58±0.04

3.80±0.02

2.61±0.04

2.59±0.02

2.23±0.01

1.06±0.00

A.A.

1.00

0.50

0.10

0.05

0.01

3.21±0.04

3.18±0.05

2.90±0.03

2.61±0.02

1.44±0.03

3.84±0.05

2.79±0.03

2.11±0.01

1.05±0.01

0.65±0.04

FRB

1.00

0.50

0.10

0.05

0.01

1.69±0.03

0.88±0.02

0.23±0.01

0.11±0.02

0.03±0.01

1.19±0.02

0.71±0.03

0.58±0.04

0.10±0.03

0.03±0.01

FRS

1.00

0.50

0.10

0.05

0.01

1.62±0.03

0.87±0.02

0.18±0.02

0.08±0.01

0.02±0.01

0.75±0.03

0.47±0.03

0.15±0.04

0.08±0.01

0.02±0.01

BHT : butylated hydroxytoluene, A.A. : ascorbic acid.

Values are mean± SD, n=3.

Fig. 2. Antioxidant activities of the fermented rice-bran (FRB) 

and fermented rice-soybean (FRS) on lipid peroxidation 

using rat liver homogenates as measured by TBARS 

method. BHT : butylated hydroxytoluene (0.05%), Values 

are mean ± SD, n=3.

나타냈으며 농도의존적으로 높아졌다. 하지만 Fe 환원력과는 

달리, FRB에서 1.19로 FRS의 0.75보다 약 1.6배 높은 환원력을 

나타내었다.

간장 microsome을 이용한 지질 과산화 억제활성

지질 과산화 반응은 여러 가지 독성 화학물이나 약물 또는 

당뇨병 등 생체 이상에 의해 간세포에 중대한 손상을 입히는 

것으로 알려져 있다[19]. 이러한 기전은 조직 내 세포의 산화적 

스트레스 증가 또는 항산화적 방어력의 감소로 인해 일어나게 

되며, 생체 내에서 퇴행성 과정을 거쳐 질환을 유발하거나 노

화를 촉진 시키는 원인으로 알려져 있어[20], 생체 내에서 지질 

과산화물의 제어는 매우 중요하다. 동물 체내에서 생체막 지

질의 과산화물 생성 정도를 나타내는 TBARS (Thiobarbituric 

acid reactive substances)함량은 각 조직 세포의 microsome에 

Fe++/ascorbate을 첨가하여 비효소적 방법으로 지질의 과산화

를 유도한 후[24] 지질 과산화 억제능(%)으로 나타낸 결과, 

FRB와 FRS 모두 농도의존적으로 높은 지질 과산화 억제능을 

보였다(Fig. 2). 특히 FRB는 0.05% 이하의 낮은 농도에서는 

FRS와 유의적인 차이 없이 유사한 억제능을 보였으나, 1% 농

도에서 FRS보다 높은 지질 과산화 억제능을 나타내었다. 또

한, 합성항산화제인 BHT와 비슷한 수준의 지질 과산화 억제

율을 보여 지질 대사에 긍정적인 영향을 미칠 것으로 사료된

다.

Linoleic acid 산화 실험계를 이용한 항산화 활성

자연계에 존재하는 지방산은 이중결합이 2개 이상이면 

non-conjugate형태로 존재하나 지방산이 산화되면 conjugate 

이중결합 형태가 증가한다. 따라서 공액형의 지방산 함량을 

측정하면 산패의 정도를 측정할 수 있다. 

불포화 지방산인 linoleic acid를 이용한 TBA 방법으로 FRB

과 FRS의 항산화 활성을 측정한 결과는 Fig. 3과 같다. Linoleic 

acid의 본격적인 산패는 반응 3일차부터 볼 수 있는데 FRB과 

FRS의 1.0% 및 0.5% 농도에서 양성대조구인 BHT와 상응하는 

높은 억제율을 보였다. 특히, FRS의 1.0% 및 0.5%에서 7일차부

터 BHT와 달리 산패가 진행되어 억제율이 낮아지는 것에 반

해, FRB의 1.0% 및 0.5%에서는 여전히 BHT와 유사한 억제율

을 나타내었다.

불포화 지방산인 linoleic acid를 이용한 thiocyanate 법으로 

항산화 활성을 측정한 결과 TBA 방법으로 측정한 결과와 비

슷한 경향을 나타내었다(Fig. 4). 하지만 FRB의 1.0% 및 0.5% 

처리농도에서는 BHT와 비슷한 억제율을 보인데 반해, FRS는 

동일한 처리농도에서 BHT 이하의 억제율을 보였다. 

반응 7일째에 대조구에 대한 상대 활성으로 나타낸 결과는 

Fig. 5에 나타내었다. TBA법을 이용한 과산화지질 억제율은 

FRB와 FRS 모두 양성대조구인 BHT에 상응하는 수치를 나타

내었으며, 특히 FRB는 BHT와 유의적인 차이가 보이지 않았

다. Thiocyanate 법을 이용한 과산화지질 억제율은 FRB와 

FRS 모두 높은 과산화지질 억제율을 보였으며, 특히 FRB는 

양성대조구인 BHT와 유의적인 차이는 없었지만 더 높은 억제

율을 나타내었다. 한편, 발효된 대두, 미강, 홍삼을 각각의 비

율에 따라 혼합하여 linoleic acid 자동산화 반응을 이용한 thi-

ocyanate법으로 항산화 활성을 측정한 결과, 1% 농도에서 
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Fig. 3. Antioxidant activities of the fermented 

rice-bran (FRB) and rice-soybean (FRS) 

on linoeic acid oxidation as measured by 

TBA method. CON : control, BHT : buty-

lated hydroxytoluene (0.05%), Values are 

mean± SD, n=3.

Fig. 4. Antioxidant activities of the fermented rice- 

bran (FRB) and rice-soybean (FRS) on lino-

leic acid oxidation as measured by the fer-

ric thiocyanate method. CON : control, 

BHT : butylated hydroxytoluene (0.05%), 

Values are mean± SD, n=3.

Fig. 5. Antioxidant activities of the fermented rice-bran (FRB) 

and fermented rice-soybean (FRS) on linoleic acid oxida-

tion as measured by TBA and ferric thiocyanate methods 

on the final day of reaction. BHT: butylated hydrox-

ytoluene (0.05%). Values are mean ± SD, n=3.

2:6:2 비율 혼합시 42.83%, 6:2:2 비율 혼합시 43.30%, 4:4:2 비율 

혼합시 56.57%의 자동산화 저해 활성을 보였으며 농도 의존적

으로 억제 효과가 나타났다고 보고하였다[6].   

이상의 연구에서 쌀겨발효 추출물은 항산화 활성과 밀접한 

관련성을 가지고 있는 총 폴리페놀 화합물 및 플라보노이드 

함량이 시판중인 미배아대두발효 추출물에 비해 각각 약 2.3

배 및 2.6배의 높은 함량을 확인하였고, DPPH free radical 

소거 활성능에서도 69.8%로 상당히 높은 소거율을 나타내었

다. 환원력 에서도 처리농도 증가와 함께 높아지는 경향을 보

였으며, 지질과산화 억제활성 또한 쌀겨발효 추출물이 우수함

을 확인하였다. 앞으로 쌀겨발효 추출물에서의 주요한 유효성

분을 분리, 정제하여 항산화 검증과 항노화 검증의 필요성이 

있다고 생각되며, 이상의 실험결과를 바탕으로 향후 천연 항

산화제의 소재로서 건강기능식품이나 화장품 소재 개발에 유

용하게 사용될 것으로 사료된다. 
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초록：쌀겨발효추출물의 이화학적 특성 및 항산화 작용

안희영1,2․최다정2․김보경1․이재홍1․조영수2*

(1㈜한국바이오솔루션, 2동아대학교 생명공학과)

㈜한국바이오솔루션에서 제공받은 쌀겨발효 추출물(Fermented Rice-Bran, FRB)과 현재 시판 중에 있는 제품의 

주원료로 사용되고 있는 미배아대두발효 추출물(Fermented Rice-Soybean, FRS)을 대조군으로 in vitro상에서의 이

화학적 특성과 생리활성 및 항산화작용에 대하여 검토하였다. 이화학적 특성으로 총 폴리페놀 화합물과 flavonoid 

함량을 측정하였고, 생리활성 및 항산화작용은 DPPH 자유라디칼 소거활성, Fe/Cu 환원력, 간장 microsome을 

이용한 지질 과산화 억제활성, linoleic acid 산화 실험계를 이용하여 측정하였다. 쌀겨발효 추출물의 총 폴리페놀

과 flavonoids 함량은 각각 19.92 mg/g과 11.56 mg/g으로 미배아대두발효 추출물보다 높은 수치를 보였다. 쌀겨

발효 추출물은 DPPH free radical 소거 활성능에서도 69.8%로 상당히 높은 소거율을 나타내었으며 환원력 또한, 

처리농도 증가와 함께 높아지는 경향을 보였다. 간장 microsome을 이용한 지질 과산화 억제활성, linoleic acid 

산화 실험계를 통한 지질과산화 억제활성을 확인한 결과, 쌀겨발효 추출물이 미배아대두발효 추출물보다 우수함

을 확인하였다. 따라서, 본 연구는 건강식품소재 개발을 위해 쌀겨발효 추출물의 생리활성물질과 항산화 활성을 

검토하는 기초 자료로 활용될 수 있을 것이라 사료된다.
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