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1. 서  론

최근 천연물에 대한높은관심과더불어 생활수준의 향상

에 따른 약용 및 식용식물 소재를 이용한 항산화 등의 기능

성 연구가 활발히 이루어지고 있다(Beak, Hwang, Hong, & 
Kim, 2015; Ha, Park, Lee, & Kim, 2016). 활성산소종은 인체
의 산화적 스트레스에 의해 발생하게 되는데, 이는 인체 내
의 단백질 등의 손상을 일으켜 암, 당뇨 등 각종 성인병의
원인이 된다(Droge, 2002; Willcox, Ash, & Catignani 2004). 
여러 활성산소종(superoxide anion(O2-), hydrogen peroxide 

(H2O2), hydroxyl 라디칼)이존재하며, 의약품 및 기능성 식품
업계에서는 이러한 활성 산소종을 없애기 위해 합성 항산화

제인 BHT(butylated hydroxy- toluene) 및 BHA(butylated hy-
droxyanisole)를 많이 사용되어 왔으나, 최근 연구 결과들에
서 합성물들의 인체에대한 독성과 안정성의문제가 법적으

로 규제됨에 따라 사용이 점차감소하고 있다(Cho, Lee, Lee, 
Lee, & You, 2013). 이에 따라 안전성이 확보되고 효과적인
천연물을이용한 천연항산화제개발의 연구가 진행되고 있

으며, 한약재에서 효능이 입증된식물을 이용한 기능성식품, 
화장품 및 의약품 소재에 관한연구가 지속적으로 수행되고
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추출에 따른 갈매보리수 잎 추출물의 항산화 효능
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This study investigated optimal extraction conditions for application of Hippophae rhamnoides leaves 
as a natural antioxidant. Hippophae rhamnoides leaves were extracted using ethanol at various concen-
trations (0, 30, 50, and 70%) and extraction times (4, 8, and 12 hrs) at 70℃ and then evaluated for 
extraction yield (22.51%), total phenolic contents (84.21～149.25 mg/g), total flavonoid contents (63.10～
124.14 mg/g), as well as antioxidant activities DPPH, ABTS radical scavenging activity, reducing power, 
and FRAP. Antioxidant activities (DPPH, ABTS radical scavenging activity, reducing power) were 
correlated with total phenolic and flavonoid contents. 70% EtOH extracts for 12 h at 70℃ showed the 
highest total phenolic and flavonoid contents with strong antioxidant activities, and that the leaves of 
Hippophae rhamnoides could be considerd as a candidate of new functional antioxidant agents. This 
extract could be a good source for natural antioxidants and good health food. This work offers would 
be useful for chemical and biological studies of natural plants and its products.
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있다(Jo et al., 2014; Park, S. J., 2014).
갈매보리수 나무(Hippophae rhamnoides L.)는 보리수과

(Elaeagnaceae)에 속하는 낙엽성 나무로 열악한 기후와 토질
에서도 잘 자라며, 유럽, 중국, 몽골, 러시아 등에서 넓게 재
배되고 있다(Rousi, 1971). 갈매보리수 나무는 비타민나무로
알려져 있으며, 싸지(sajee) 등의 여러 이름으로 불리어지고
있다. 열매에는 globuline, albumin과 같은 단백질과 linoleic 
acid, linolenic acid와 같은 지방산의 함량이 매우 높을 뿐만
아니라, 폴리페놀류(polyphenolics), 토코페롤(tocopherol), 카
로티노이드(carotenoids), 플라보노이드(flavonoids) 등의 항산
화성 생리물질이 풍부하게 함유되어 있는 것으로 알려져 있

다(Park, Lee, Kim, Jung, & Lee, 2010).      
추출물 제조 시 물은 가장 많이 사용되는 용매이지만 친

수성 물질만을 뽑아낼 수 있다는 단점을 가지고 있다. 용매
를 이용한 추출조건에 따른 갈매보리수 잎 추출물의 생리활

성 물질 함량과 항산화 효능을 가장 높게 나타내는 체계적

인 최적의 추출조건을 잡기 위한 연구는 거의 진행되지 않

은 실정이며 많은 한약재에 대한 생리 활성연구는 매우 중

요한 자료로써 제공될 것이라고 생각된다. 따라서 본 연구
에서는 연구가미비한 갈매보리수 나무 잎 추출물을 기능성

소재로 활용하기 위한 기초 자료로 이용하고자추출용매 및

시간을 변화시켜 항산화 활성을 측정하여 식품의 천연소재

로서의 활용 가치를 검토하였다. 

2. 재료 및 방법

2.1. 갈매보리수 잎 추출물 

본 연구에 사용한 갈매보리수(Hippophae rhamnoides L.) 
잎은화천비타민농장에서구입하여세척한후열풍건조기에

서 40℃에서 건조한 다음, 20 mesh 이하로 분쇄하여 시약병
에 담아 4℃에서보관하면서실험에사용하였다. 갈매보리수
잎 추출물은 5 g의 sample에 250 mL의 용액(0, 30, 50, 70% 
에탄올)을 첨가한 후, 70℃에서 4, 8, 12시간 동안 환류냉각
장치를 이용하여 추출하여 여과지(Whatman No. 3, 
Whatman, Maidstone, UK)를이용하여여과하였으며, sample의
농축은회전증발진공농축기(CCA-1100, Eyela, Tokyo, Japan)
를, 건조는 동결건조기(PVTFA 10AT, Ilshin Lab. Co., Seoul, 
Korea)를 사용하였으며, 추출물 수율은 건조 중량으로 환산
하여 계산하였다.

2.2. 갈매보리수 잎의 일반성분 분석  

갈매보리수 잎의 일반성분은 AOAC법(1995)에 따라 수분
함량(105℃ 상압건조법), 회분함량(550℃ 회화법), 조지방 함
량(Soxhlet법), 조단백질 함량(세미마이크로킬달법)으로 분

석하였으며, 탄수화물 함량은 시료 100 g 중에서 수분, 회분, 
조지방, 조단백질을 합한 값을 100에서 뺀 값으로 구하였다.

2.3. 총 폴리페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량

2.3.1. 총 폴리페놀 함량 

시료의 페놀성 화합물에 의해 몰리브덴 청색으로 환원되

는 원리로 측정하는 Folin-Ciocalteu's phenol reagent방법으로
실시하였다(Duval & Shetty, 2001). 즉, 각 시료 1 mL에 10% 
Folin-Ciocalteu's phenol regent 1 mL 및 2% Na2CO3 용액을
1 mL를 첨가하여 혼합한 후 상온에서 1시간 동안 방치한
후 상등액을 microplate reader(Molecular Devices, Sunnyvale, 
CA, USA)를 사용하여 흡광도를 750 nm에서 측정하였다. 

2.3.2. 총 플라보노이드 함량

총 플라보노이드는 Moreno, Isla. Sampietro, and Vattuone 
(1999)의 방법에 따라 추출물 0.5 mL에 10% aluminum nitrate 
0.1 mL 및 1 M potassium acetate 0.1 mL, ethanol 4.3 mL를차례
로 가하여 혼합하고, 실온에서 40분간 정치한 다음 415 nm
에서 흡광도를 측정하였다. Rutin(Sigma Co., St. Louis, MO, 
USA)을 표준물질로 하여 0～100 ug/mL의 농도 범위에서 얻
어진 표준 검량선으로부터 추출물의 총 플라보노이드 함량

을 계산하였다.

2.4. 전자공여능

추출물의 전자공여작용(electron donating abilities, EDA)은
각각의추출물에 대한 DPPH (α,α-diphenyl-picrylhydrazyl)의
전자공여효과로 각시료의환원력을 측정하였다. 즉, 시험관
에 에탄올 1 mL, 시료 10 μL, 100 mM sodium acetate buffer 
(pH 5.5) 990 uL를 분주하고 0.5 mM DPPH 용액(Abs. EtOH 
soln.) 0.5 mL를 넣어 교반한 후, 암실에서 5분간 반응, 잔존
radical의 농도를 517 nm에서 UV spectrophotometer를 이용하
여 측정하였다(Lee & Lee 2008). 전자공여능(%)은 [(1-As/ 
Ac)×100)]으로 나타내었고, As와 Ac에 실험군과 대조군의
흡광도 값을 각각 대입하여 계산하였다.

2.5. ABTS 라디칼 소거능

ABTS 라디칼 소거능은 7.4 mM ABTS와 2.6 mM pota-
ssium persulphate를 제조하여 섞은 후, 암소에 하루 동안 방
치하여양이온라디칼(ABTS․+)을형성시킨후, 734 nm에서
흡광도의 값이 1.5 이하가 되도록 희석하였다. 희석된 ABT
S․+용액 1 mL에 농도별로 제조된 시료 20 μL를 첨가한 뒤
30분 후 흡광도의 변화를 측정하였다(Re et al., 1999). 항산
화 활성은 시료를 녹인 용매인 dimethyl sulfoxide (DMSO)를
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대조군으로 사용하여 대조군에 대한 라디칼 소거능을 백분

율로 나타내었다.

 라디칼 소거능  
  ×

2.6. 환원력 측정

시료 1 mL에 pH 6.6의 200 mM 인산완충액및 1%의 pota-
ssium ferricyanide를각 1 mL씩차례로가하여교반한후 50℃
의 수욕상에서 20분간 반응시키는 Oyaizu(1986)의 방법에
따라 측정하였다. 여기에 15% TCA (trichloroacetic acid) 용액
을 1 mL 가하고 12,000×g에서 15분간 원심분리하여 얻은 상
등액 1 mL에 증류수 및 ferric chloride 각 1 mL를 가하여 혼
합한 후 700 mm에서 흡광도를 측정하였다. 시료의 환원력
은 흡광도의 값으로 나타내었다.

2.7. FRAP 측정 

FRAP은 Biglari, Alkarkhi and Easa(2008)의 방법을 변형하
여 측정하였다. 0.3 M sodium acetate buffer(pH 3.6), 10 mM 
TPTZ 및 20 mM FeCl3ㆍ6H2O를 제조하여 실험직전에 10: 
1:1의비율로혼합하여 FRAP 용액을제조하였다. 다음 FRAP 
용액 1.5 mL에 시료 50 μL, 증류수 150 μL를 첨가한 후
37℃에서 4분간 반응시킨 후, microplate reader를 이용하여
593 nm에서 흡광도를 측정하였다(Biglari, Alkarkhi, & Easa, 
2008).

2.8. 통계처리 

모든 실험은 3회 반복으로 측정하여 평균±표준편차로 나
타내었다. 통계처리는 SAS version 9.3 (SAS Institute Inc., 
Cary, NC, USA)을 이용하여 분석하였다. 유의성 분석은

one-way ANOVA 검정을 실시하였으며, 유의성은 p<0.05 수
준에서 Tukey’s test로 검정하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 갈매보리수 잎 일반성분 

갈매보리수 잎의 일반성분 분석 결과는 Table 1에 나타내
었다. 갈매보리수잎 100 g 중에는수분 6.41%, 조지방 0.94%, 
조회분 10.24%, 조단백질 11.20%, 탄수화물 71.18%로 나타
났다. 갈매보리수 잎의 주성분은 식물체의 구성성분인 탄수
화물로 나타났으며, 가장 낮은 것은 나타낸 것은 조지방이
었다. 갈매보리수 잎의 성분 분석은 전무한 상태로 더덕 잎
연구(Park, 2014)의 연구결과와 비교하면 더덕 잎의 영양성
분과 비슷한 결과를 나타내었다.

Table 1. Proximate compositions of the Hippophae rha-
mnoides leaves

Nutrients Hippophae rhamnoides leaves

General
nutrients

(%)

Moisture  6.41±0.581) 

Carbohydrate2) 71.18±1.02

Crude protein 11.20±2.01 

Crude fat 0.97±1.61

Crude ash  10.24±2.54

Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
1) Percentages of dry weight basis, 2) 100-sum of moisture, 

crude ash, crude fat, and crude protein contents.

3.2. 추출에 따른 갈매보리수 잎의 수율, 총폴리페놀 및 

총플라보노이드 함량 

Table 2는 갈매보리수 잎을 용매 및 시간별로 추출하여
얻은 갈매보리수 잎의 수율은 9.24～22.51%로 나타났고, 0% 
에탄올로 4시간 추출 시 9.24%로 낮았으며, 70% 에탄올로
12시간 추출에서 22.51%로 가장 높은 수율을 나타내었다. 
해송이버섯 추출물(Jung, Jo, & Cho, 2008)의 경우 에탄올 추
출물보다물 추출물에서 더 많은 물질이 용출되었다고보고

하여 본 연구와 다른 결과를 나타내었다. 이상의 결과에 따
르면 추출 수율은 용매와 시간에 따라 달라질 수 있는 것으

로 판단된다. 폴리페놀계 화합물은 거대분자(효소단백질
등)들과 결합하는 특성이 있어 성인병(심혈관 질환, 항산화, 
항암, 항당뇨 등)에 대해 생리활성을 갖는 것으로 알려져있
다(Scalbert, Johnson, & Saltmarsh, 2005; Sakihama, Coben, 
Grace, & Yarnasaki, 2002). 추출물의 총 폴리페놀 함량은
84.21～149.25 mg/g을 나타내었으며, 가장 낮은 함량(84.21～
110.34 mg/g)을 보인 조건은 0% 에탄올이었으며, 70% 에탄
올에서 높은 함량을 나타내었다(Table 2). 에탄올 농도별 추
출물중 70% 에탄올추출물에서 가장 높은총 플라보노이드
함량을 나타낸 것(Seo, Hong, Choi, Kim, & Lee, 2012)과 유
사한결과를나타내었다. 한편, 추출물의총플라보노이드함
량은 63.10～124.14 mg/g으로 나타났으며, 총 플라보노이드
함량은 모든 추출조건에서 총 폴리페놀 함량보다 낮게나타

났다. 80% 에탄올을용매로하여페놀성성분을추출한과정
과 표준물질로 gallic acid를 사용한총 폴리페놀함량측정과
유사한 값을 나타내었다(Tiffany, Stefan, & Amie, 2005). 페
놀 화합물의 함량이 높을수록 항산화에 대한 활성은 높게

나타나며(Duval & Shetty, 2001), polyphenolic substance로서
화학구조에 따라 플라보노이드류는 에탄올과 물에 대한 용

해도가차이가있으며, 구조에따라과산화지질의생성을억
제하는생화학적 활성에영향을준다(Middleton & Kandaswa-
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Table 2. Extraction yield, total polyphenol, and total flavo-
noid contents the Hippophae rhamnoides leaves extracts

Solvent 
(%)

Extract 
time(Hrs)

Yield
(%)

Total polyphenol
content

(mg GAE1)/g)

Total flavonoids 
content

(mg RE2)/g)

0

 4  9.24  84.21±3.21g  63.10±3.21g

 8  9.97  91.21±1.24f  65.21±3.21f

12 11.20 110.34±1.24e  68.39±2.14f

30

 4  9.54 115.21±2.94d  81.20±3.21e

 8 11.23 118.01±3.21d  85.49±2.97e

12 18.21 124.32±2.20d  90.21±1.94d

50

 4 10.01 119.21±1.12d  90.64±2.14d

 8 15.92 128.32±3.21bc  95.69±3.14c

12 17.24 132.24±1.20b  98.25±1.36c

70

 4 18.41 135.29±2.10b  98.94±1.24c

 8 20.85 148.32±1.20a 100.64±1.67b

12 22.51 149.25±2.94a 124.14±1.02a

1) GAE: gallic acid equivalent. 2) RE: rutin equivalent.
3) Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates. 
a～g Significant difference among various samples.

mi, 1994). 약용식물류의 항산화 물질과 활성의 상관관계에
서 폴리페놀의 함량이 플라보노이드보다 높을수록 높은 활

성을 나타낸다(Kim, Baik, Kim, Kim, & Rhyu, 2004). 따라서
실험 결과, 갈매보리수 잎에 함유된 총 페놀과 총 플라보노
이드함량은추출방법에영향을받는것으로판단되어지며, 
총 폴리페놀과 총 플라보노이드 함량과 관계를 갖고 있는

항산화 활성에 대해 연구를 하였다. 
 

3.3. 전자공여능 

항산화 물질을 탐색하기 위해 많이 이용되고 있는 DPPH 
free radical 소거 활성법은 수소 공여체를 측정 할 수 있는
방법으로 페놀성 화합물, 방향족 아민류 및 아스코르빈산
등에 의해 수소나 전자를 받아 환원되어 보라색이 탈색 되

는 원리를 이용한 방법으로 간단하고 짧은 시간 내에 항산

화 활성을측정할수있어널리사용되고있다(Que, Mao, Zhu, 
& Xie, 2006). 전자공여능은 0% 에탄올추출물에서 24.10%로
가장낮은활성을나타내었으며, 70% 에탄올추출물이 84.21%
로 가장 높은 활성을 나타내었다(Fig. 1). 추출시간별로 비교
하였을 때에는전자공여능에 대한 소거능은 큰차이가 없는

것으로 나타났다. 추출조건과 시간에 따른 항산화 활성을
감초를 이용하여 연구한 결과, 본 결과(Kim, Kweon, & Lee, 
2006)와 유사하게 에탄올 농도가 증가할수록 항산화 활성이

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of various 
extracts from Hippophae rhamnoides leaves.

Each samples used at a concentration of 100 ug/mL. Values 
represent the mean±S.D. of three independent measurements. 

a～d Significant differences among different EtOH concentration 
and extraction times.

Fig. 2. ABTS radical scavenging activity of various 
extracts from Hippophae rhamnoides leaves.

Each samples used at a concentration of 100 ug/mL. Values 
represent the mean±S.D. of three independent measurements.

증가하였지만, 추출 시간은 크게 영향을 미치지 못하는 것
으로 나타났다.

3.4. ABTS 라디칼 소거능

ABTS assay는 potassium persulfate와의 반응으로 생성된
peroxide radical 성격의 ABTS․+이 항산화성 물질에 의해 제

거되면서 청록색이 탈색되어지는 것을 이용하여 항산화 활

성을측정하는방법이다. 앞에서의 DPPH assay의경우, 유리
라디칼이소거되어지는것을이용하는것인반면, ABTS assay
는 양이온 라디칼이 소거되어지는 것을 이용하는 방법이다

(Li et al., 2007). ABTS 라디칼소거능은가장낮은활성을나
타낸 것은 0% 에탄올 추출물로 26.74%를 나타냈고, 76.24%
로 70% 에탄올 추출물에서 가장 높은 활성을 나타내었으며
(Fig. 2), 전자공여능과 비슷하게 추출시간의 증가에 따라 라
디칼 소거능의 변화는 나타나지 않았다. 추출조건에 따른
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오미자 추출물의 항산화 연구(Kim, Sim, Ju, & Han, 2009)에
서물추출물의경우 ABTS 라디칼소거능이가장낮게나타
났으며, 60% 에탄올로 추출 후 초음파 추출을 병행한 오미
자 추출물의 ABTS 라디칼 소거능이 가장 높게 나타나 유기
용매를 통한 추출이 항산화 효과를 더 많이 나타난 것으로

판단된다.

3.5. 환원력

환원력은 시료가 Fe3+에 수소를 공여하여 라디칼을 안정

화시킴으로써 Fe2+로 환원되는 것을 이용한 방법으로 갈매

보리수 잎의 추출조건에 따른 환원력은 0% 에탄올 추출물
에서 흡광도 0.21로 가장 낮은 효능을 나타내었으며, 0.84의
결과를 나타낸 70% 에탄올 추출물에서 가장 높게 나타내었
으며, 추출시간에 따른 환원력의 활성은 차이가 나타나지
않았다(Fig. 3). 구기자 추출물의 항산화 활성(Bae, Cho, & 
Nam, 2005)에 따르면 유기 용매 추출물이 물 추출물보다 항
산화활성이높게나타난결과와유사한결과를나타내었다.

3.6. FRAP

시료의 전자공여능을측정하지 않고 산화및환원 반응을

측정하는 방법인 FRAP은 Fe3+을 Fe2+으로 페놀성 화합물이

환원시키는 원리를 이용하였으며, 대부분의 항산화제가 환
원력을 가지고 있다는 점에서 착안하여 만들어진 방법이다

(Jeong, Lee, Jung, & Lee, 1994). 갈매보리수 잎의 추출조건에
따른 FRAP은 0% 에탄올 추출물에서 흡광도 0.13로 가장 낮
은 효능을 나타내었으며, 0.63의 결과를 나타낸 70% 에탄올
추출물에서가장높게나타내었으며, 추출시간에따른 FRAP
의 활성은 차이가 나타나지 않았다(Fig. 4). 항산화 활성을
측정한 결과, 70% 에탄올 추출물이 가장 높은 DPPH, ABTS 
라디칼 소거능, 환원력과 FRAP을 나타내었지만, 추출시간

Fig. 3. Reducing power of various extracts from 
Hippophae rhamnoides leaves.

Each samples used at a concentration of 100 ug/mL. Values 
represent the mean±S.D. of three independent measurements.

Fig. 4. FRAP activity of various extracts from Hippophae 
rhamnoides leaves.

Each samples used at a concentration of 100 ug/mL. Values 
represent the mean±S.D. of three independent measurements.

은 항산화 활성에 크게 영향을 미치지 않는 것으로 나타났

다. 식물시료에 따라 각각의 성분들이 용매계에서 용출되는
양상이 다르게 나타남을 알 수 있었으며, 항산화 물질을 파
악함에 있어 미리 다양한 용매를 사용하여 최적의 조건을

검토할 필요성이 있을 것으로 사료된다.

3.7. 상관관계 

항산화활성을평가하는 in vitro 방법은 기전에따라 크게
5가지 유형으로 수소공여기전, 금속이온 킬레이팅 즉, 금속
이온의 활동성을 제한하는기전, 일중항산소 제거기전, 산소
소거기전 및 항산화성 효소기전 등으로 나누어 볼 수 있다

(Yang et al., 2011). 갈매보리수 잎 추출물의 총폴리페놀과
총 플라보노이드 함량과 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능, 
환원력과 FRAP과의상관관계분석을실시하였으며(Table 3), 
실험결과를 바탕으로 항산화 성분과 항산화 활성에 대한 상

관관계를비교하여 R2값으로나타내었다. 갈매보리수잎추출
물의 항산화 활성과 총 폴리페놀과의 연관성은 R2=0.910～
0.954로 상관관계가 높게나타났다. 특히 ABTS 라디칼소거
능은 R2=0.954로상관관계가가장높게나타났으며, R2=0.910 
를 나타낸 FRAP가 가장 낮은 상관관계를 나타내었다. 또한

Table 3. Correlation analysis (R 2) between the content 
of antioxidant compounds and antioxidant activities (DPPH, 
ABTS, reducing power, and FRAP) of Hippophae rha-
mnoides leaves

Antioxidant
compounds DPPH ABTS Reducing 

power FRAP

Total polyphenol 0.949**1) 0.954** 0.947** 0.910**

Total flavonoids 0.935** 0.949** 0.984** 0.894** 

1) Significantly different at ** p<0.01.
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총 플라보노이드 함량과의 연관성 분석은 DPPH, ABTS 라
디칼 소거능, 환원력은 높은 연관성(R2=0.935～0.984)을 보
였지만, FRAP에서는 R2=0.894로 낮은 연관성을 보였다. 이
는 DPPH, ABTS 라디칼 소거능, 환원력은 페놀 화합물에 특
이적으로 반응하여 나타내기 때문인 것으로 판단된다(Speis-
ky, Lopez-Alarcon, Gomez, Fuentes, & Sandoval-Acuna, 2012).

4. 요약 및 결론

본 연구에서는 갈매보리수 나무잎추출물을기능성 소재

로 활용하기 위한 기초 자료로 이용하고자 추출용매 및 시

간을 변화시켜 항산화 활성을 측정하여 식품의 천연소재로

서의 활용 가치를 검토하였다. 갈매보리수 잎 100 g 중에는
수분 6.41%, 조지방 0.94%, 조회분 10.24%, 조단백질 11.20%, 
탄수화물 71.18%로 나타났다. 갈매보리수 잎의 주성분은 식
물체의 구성성분인 탄수화물로 나타났으며, 가장 낮은 것은
나타낸 것은 조지방이었다. 갈매보리수 잎을 용매 및 시간
별로 추출하여 얻은 갈매보리수 잎의 수율은 9.24～22.51%
로 나타났으며, 0% 에탄올로 4시간추출 시 9.24%로 낮았으
며, 70% 에탄올로 12시간 추출에서 22.51%로 가장 높은 수
율을 나타내어 추출 수율은 용매와 시간에 따라 달라 질 수

있는것으로판단된다. 추출물의총폴리페놀함량은 84.21～
149.25 mg/g을 나타내었으며, 가장 낮은 함량(84.21～110.34 
mg/g)을 보인 조건은 0% 에탄올이었으며, 70% 에탄올에서
높은 함량을나타내었다. 한편, 추출물의총플라보노이드함
량은 63.10～124.14 mg/g으로 나타났으며, 총 플라보노이드
함량은 모든 추출조건에서 총 폴리페놀 함량보다 낮게 나타

났다. 따라서 실험 결과 갈매보리수 잎에 함유된 총 페놀과
총 플라보노이드 함량은추출방법에 영향을 받는 것으로 판

단된다. 전자공여능은 0% 에탄올 추출물에서 24.10%로 가
장낮은활성을나타내었으며, 70% 에탄올추출물이 84.21%로
가장 높은 활성을 나타내었다. 추출시간별로 비교하였을 때
에는 전자공여능에 대한 소거능은 큰 차이가 없는 것으로

나타났으며 에탄올 농도가 증가할수록 항산화 활성이 증가

하였지만, 추출시간은 크게 영향을 미치지 못하는 것으로
나타났다. ABTS 라디칼 소거능은 가장 낮은 활성을 나타낸
것은 0% 에탄올 추출물로 26.74%를 나타냈고, 76.24%로
70% 에탄올 추출물에서 가장 높은 활성을 나타내었으며, 전
자공여능과 비슷하게 추출시간의 증가에 따라 라디칼 소거

능의 변화는 나타나지 않았다. 환원력은 갈매보리수 잎의
추출조건에 따라 0% 에탄올 추출물에서 흡광도 0.21로 가장
낮은 효능을 나타냈고, 0.84의 결과를 나타낸 70% 에탄올
추출물에서 가장 높게 나타내었으며 추출시간에 따른 환원

력의 활성은 차이가 나타나지 않았다. 갈매보리수 잎의 추
출조건에 따른 FRAP은 0% 에탄올 추출물에서 흡광도 0.13

로 가장낮은 효능을나타내었고, 0.63의결과를 나타낸 70% 
에탄올 추출물에서 가장 높게 나타내었으며, 추출시간에 따
른 FRAP의 활성은 차이가 나타나지 않았다. 이상의 항산화
활성을 측정한결과, 70% 에탄올 추출물이가장 높은 DPPH, 
ABTS 라디칼 소거능, 환원력과 FRAP을 나타내었지만, 추
출시간은항산화활성에크게 영향을 미치지 않는 것으로 나

타났지만, 식물시료에 따라 각각의 성분들이 용매계에서 용
출되는 양상이 다르게나타남을알 수 있었으며 항산화물질

을 파악함에 있어 미리 다양한 용매를 사용하여 최적의 조

건을 검토할 필요성이 있을 것으로 사료되며, 앞으로 갈매
보리수 잎 추출조건 최적화를 통한 항산화 효능에 대한 연

구가 필요하리라 생각되며 갈매보리수 잎의 소재화는 잠재

력을 가지고 있는 기능성 식품산업으로 연구가 계속적으로

이루어져야 할 것으로 생각된다.
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