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연어(Oncorhynchus keta) 추출 anserine의 항산화 효과
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ABSTRACT - Ion-exchange chromatography and ultrafiltration were used to extract anserine from salmon

(Oncorhynchus keta). The salmon anserine showed DPPH radical scavenging activity in the range of 7.30% to 31.05%

in a dose-dependent manner. This reducing power of salmon anserine also increased as the concentration increased.

Metal chelate activity, superoxide dismutase - like activity, and thiobarbituric acid reactive substances assay showed

similar results. The anserine also suppressed the increment of the peroxide value and linoleic acid during storage peri-

ods. These results suggest that salmon anserine might be useful as a natural antioxidant in various foodstuffs.
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Anserine은 β-alanine과 1-methylhistidine이 결합한 히스

티딘계 저분자 펩타이드로 거위 근육에서 처음으로 발견

되었다1). Anserine은 특히 연어, 다랑어, 가다랑어와 같은

회유성 어류의 백색육에 많이 존재하며2-4) 조류, 파충류에

서도 다량으로 함유되어 있는 것으로 보고 되었다5). 

주로 anserine과 같은 저분자 펩타이드의 추출은 축육

및 가금류를 대상으로 이루어져 왔으며 이러한 anserine과

같은 저분자 펩타이드의 자유라디칼 소거능과 지질산화

억제능 등 항산화능에 대해 보고된 바 있다6). 

산화란 물리적 또는 화학적 요인에 의해 한 화학종이

전자를 잃거나 공유결합에서 자기보다 전자를 당기는 힘

이 강한 화학종과 결합하여 일어나는 반응으로 식품에서

는 당질, 단백질, 지방질 등과 같은 성분의 산화에 의한

품질 열화가 대표적이며, 사람에게는 생체 내 성분의 산

화에 의한 노화에 깊이 관여되어 있는 것으로 알려져 있

다. 항산화제는 이러한 산화를 방지하거나 지연시키는 능

력을 가진 화합물을 총칭하는 것으로 산화의 원인물질과

우선적으로 반응함으로써 다른 화합물의 산화를 방지하는

역할을 한다7). 항산화제에 대한 연구는 과산화 라디칼을

소거하는 효소인 SOD의 발견을 계기로 이것의 활성산소

발생억제 및 생물독성 방어 또는 소거기구 등에 대해 관

심을 가지게 되면서 본격적으로 진행되었다8).

식품 과학 분야에서 항산화제는 주로 유지의 산화억제

또는 지연을 위하여 사용하는 물질이라는 의미가 강하였

으나9) 최근 항산화제에 의한 산화억제 또는 지연기능이

생체 내에서도 발현된다는 사실이 알려지면서 항산화제는

이제 식품의 품질보존 차원을 넘어 노화 억제 및 질병 치

료제라는 측면에서 접근하는 연구로 전환되고 있는 실정

이다10).

대표적 합성 항산화제로 알려진 butylated hydroxyanisole

(BHA), butylated hydroxytoluene (BHT), tertiary

butylhydroquinone (TBHQ) 등은 탁월한 항산화 효과와 경

제성 때문에 지금까지 많이 사용되어져 왔으나, 발암성 및

독성 등의 안전성에 대한 문제가 제기되고 있다11,12). 따라

서 최근 20여 년간 인체에 무해한 새로운 항산화제의 개

발을 위해 인간이 오랫동안 섭취해왔던 동식물로부터 항

산화 효과가 있는 천연물질을 분리하여 이를 이용하려는

시도가 활발히 이루어지고 있다13,14).

천연항산화제 중에서 carotenoid, anthocyanin, α-
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tocophenol, vitamin C 및 flavonoid 등은 대표적인 식물성

항산화제이며15,16), 이들 식물성 항산화제의 경우 항산화 효

과는 높지 않은 반면 가격이 비싸고, 특유의 향과 색을 가

지고 있어 산업적 이용에 제약을 받고 있다17). 동물성 항

산화제로는 주로 가축이나 가금류의 근육을 원료로 하여

추출한 저분자 펩타이드가 관심을 끌고 있고, 이들의 항

산화 효과에 대한 연구가 최근 매우 활발하게 진행되고

있다18-21). 그러나 해양생물자원을 원료로 한 항산화제의

검색이나 추출 그리고 항산화 효과에 대한 연구는 미미한

실정이며, 수산가공 부산물을 이용한 기능성 펩타이드 개

발에 관한 연구가 시도된 바 있으나 아직 초기 단계에 있

다고 할 수 있다22-24).

따라서 본 연구에서는 천연항산화제로써의 가능성을 알

아보기 위해 연어에서 추출한 anserine을 대상으로 기능성

을 검토하였다.

Materials and Methods

실험재료

본 실험에서 사용한 한국산 연어(Oncorhynchus Keta,

East coast, Gangneung)는 평균 길이 62.80±4.89 cm, 둘레

30.85±2.52 cm, 무게 2.28±0.42 kg로 -80oC에 동결하여 사

용하였다. Anserine과 N-methyl-L-histidine, 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl free radical은 Sigma Chemical Co. (St.

Louis. MO, USA)에서 구입하였으며 1-fluoro-2,4-

dinitrobenzene은 Tokyo Kasei Kogyo Co.(Kanto, Tokyo,

Japan)에서 구입하였고 그 외의 모든 시약은 분석용 등급

이상의 것을 사용하였다.

Anserine 추출

1차 이온교환처리

Suyama 등25)의 방법에 따라 연어 육 일정량에 2배 분

량의 1% picric acid를 첨가하여 마쇄한 후 homogenizer

(PH-91, SMT Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 균질화시켜

원심분리 (8,000×g, 30 min, 4oC) 하였다. 이를 Whatman

No. 5A필터로 여과하여 침전물을 제거하였다. 그리고

Dowex 1×8 (Sigma, St. Louis. USA) chloride column

(2.5×30 cm)을 이용하여 이온교환 함으로써 picric acid로

부터 유리시켰다.

한외여과처리

1% picric acid를 이용하여 1차 이온교환 처리한 추출물

을 Bussayarat와 Kanokorn14)의 방법에 따라 한외여과장치

stirred cell ultrafiltration (Amicon Co., Beverly, MA,

USA) 장치를 이용하여 50 psi에서 한외여과 하였다. 한외

여과막 (YM50, YM30, YM10, YM3, YM1, YC05)을 이

용하여 분자량을 최종 500 MWCO (molecular weight cut

off)이하로 조절하였다.

2차 이온교환처리

1차 이온교환처리 및 한외여과처리한 추출물을 Chan 등26)

의 방법에 따라 CM-cellulose column (2.5×40 cm)을 이용

하여 이온교환크로마토그래피를 하였다. 먼저 1 mM sodium

phosphate buffer (pH 3.5)를 흘려 평형화시킨 뒤 10 mM

sodium phosphate buffer (pH 8.5)도 동일한 방법으로 충

분히 흘려주어 안정화시킨 후 추출액을 칼럼에 주입시켜

분당 2 mL씩 분취 받았으며 표품인 anserine이 최대 흡광

도 수치를 나타내는 212 nm에서 흡광도를 측정하여 높은

값을 나타내는 분취물을 모아 실험용 시료로 사용하였다..

DPPH 라디칼 소거능

연어로부터 추출한 anserine의 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) 라디칼 소거능을 확인하기 위해

Wu 등27)의 방법에 따라 실험하였다. 공시험구의 시료는

탈이온수를 사용하였으며 1.5 mL의 각각의 시료에 0.1

mM DPPH용액 1.5 mL를 첨가한 후 혼합물을 교반 후

실온에서 30분간 정치시킨 후 자외선 분광계를 이용하여

517 nm에서 흡광도를 측정하여 DPPH 라디칼 소거능을

측정하였다. 라디칼 소거능은 다음과 같은 방법으로 계산

하였다.

Radical scavenging activiti(%)

=

환원력

환원력은 Oyaizu28)의 방법에 따라 측정하였다. 대조구의

시료로는 탈이온수를 사용하였으며 실험방법은 다음과 같

다. 시료 2 mL에 0.2 M phosphate buffer (pH 6.6) 2 mL와

1% potassium ferricyanide 2 mL를 첨가한 후 혼합물을

50oC에서 20분간 배양시키고 2 mL의 10% tricholoroacetic

acid를 각각의 반응물에 첨가했다. 배양된 반응물 2 mL에

증류수 2 mL와 0.4 mL의 0.1% ferric chloride를 시험관

에 첨가하여 10분후에 자외선분광계를 이용해서 700 nm

에서 흡광도를 측정하여 환원력을 평가하였다.

금속킬레이트능

Decker 등29)의 방법에 따라 시료용액 1 mL에 탈이온수

3.7 mL를 혼합시킨 후 2 mM FeCl2 0.1 mL과 5 mM

Ferrozine 0.2 mL를 넣어 반응시켜 10분 후 562 nm에서

흡광도를 측정하였으며 다음의 방법으로 계산하였다.

Metal chelating effct(%)

=

Blank absorbance Sample absorbance–

Blank absorbance
--------------------------------------------------------------------------------------------- 100×

Blank absorbance Sample absorbance–

Blank absorbance
--------------------------------------------------------------------------------------------- 100 %( )×
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Superoxide dismutase 유사활성

SOD 유사활성측정은 Marklund30) 방법에 따라 농도별로

제조한 각 시료 0.2 mL에 tris-HCl buffer (50 mM tris+10 mM

EDTA, pH 8.5) 3.0 mL와 7.2×10-3M pyrogallol 0.2 mL를

가하고 25oC에서 10분간 방치 후 1 N HCl (1 mL)로 반

응을 정지 시켜 420 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 대조

구는 시험용액 대신 탈이온수를 첨가하여 다음 계산식에

따라 SOD 유사활성(%)을 계산하였다.

SOD like activity (%) = ( )×100

A: 시험구의 흡광도 B: 대조구의 흡광도

과산화물가

과산화물가(POV)는 AOAC31)법에 따라 측정하였다. 즉,

50 mM linoleic acid (95% EtOH)와 0.1 M sodium

phosphate buffer (pH 7.0)를 이용하여 pH를 7.0으로 조절

하여 linoleic acid 10, 유화제 1의 비율로 제조하였으며 추

출물은 linoleic acid를 기준으로 1%를 첨가한 액을 시험

용액으로 하였다. 산화를 촉진시키기 위해 50oC, 암소에서

7일간 저장하면서 과산화물 생성의 경시적인 변화를 측정

하였다. 시험용액 1 g을 취하여 유기용매(chloroform : acetic

acid = 2:3) 35 mL를 가하여 용해한 후 KI 포화용액 1 mL

를 가하여 약 1분간 강하게 진탕한 다음 5분간 암소에 방

치한 후 증류수 75 mL를 가하여 1분간 진탕시키고 1% 전

분 용액 1 mL를 지시약으로 하여 0.01 N Na2S2O3 용액으

로 적정하였다. 따로 공시험을 하여 보정하고 다음 식에

따라 과산화물가를 산출하였다. 

POV (meq/kg) = 

T1 : 시료의 적정값(mL) T0 : Blank의 적정값(mL) 

F : Factor(≒1) N : Na2SO3의 노르말 농도 

S : 시료의 양(g)

Thiobarbituric reactive substances 생성 억제능

TBARS는 Mitsuda32)와 Sidwell33)의 방법에 따라 측정하

였다. 시료 2 mL에 35% TCA (trichloroacetic acid)용액

1 mL와 0.75% TBA (thiobarbituriacid)시약 2 mL를 가하여

혼합한 후 90oC에서 40분동안 반응시킨 다음 냉각시키고

acetic acid 1 mL, chloroform 2 mL를 가한 뒤 8,000×g에

서 3분간 원심분리하여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

따로 탈이온수로 공시험하여 보정하고 시료를 첨가하지

않은 용액을 대조구로 하여 다음 식에 따라 대조구에 대

한 TBARS 생성 억제 능력(%)을 산출하였다.

A : 시험구의 흡광도 B : 대조구의 흡광도

통계분석

실험결과의 통계처리는 3회 반복 실험한 자료를 Statistical

Analysis System (SAS Institute, Inc., Cary, NC, USA)에

의해 분석하였으며, 조사 항목들 간의 유의성 검정은 Duncan

의 다중검정법으로 P<0.05 수준에서 실시하였다.

Results and Discussion

연어 추출 anserine의 DPPH 라디칼 소거능

연어 추출 anserine의 DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결

1
A

B
----–

T
1

T
0

–( ) F N× 1000××

S
------------------------------------------------------

Inhibition of TBARS %( ) 1
A

B
----– 100×=

Table 1. Scavenging activity (%)* of free amino acids, antioxidants, anserine and freeze dried salmon anserine on 2,2-diphenyl-1-picryl-

hydrazyl free radical under different concentrations

Sample
Concentration(mg/mL)

0.5 1 2 3 4

 Taurine  -*** -  1.34±0.19f**  2.01±0.43g  3.74±0.15g

 β-Alanine - -  1.59±0.27f  4.81±0.34f  5.16±0.45f

 1-Methylhistidine  4.75±0.19e  5.38±0.09e  7.08±0.85e  8.54±0.34e  9.12±0.90e

 Anserine  9.30±0.65c  10.06±0.60d 15.75±0.46d 21.99±0.50d 28.23±0.24d

 IEC-B  7.30±1.13d  13.25±0.38c 21.25±0.46c 25.40±0.13c 31.05±0.17c

 Ascorbic acid 38.63±1.76b  47.41±2.69b 59.99±1.87b 61.66±0.85b 63.77±1.78b

 BHT 74.29±1.06a  76.07±0.88a 79.91±0.52a 81.18±0.65a 82.86±0.39a

* The results are shown as [(Blank absorbance-Sample absorbance)/Blank absorbance]×100%. 
** Data are expressed as mean ± standard deviation (n=3).

 Means within a measurement with different letters were significantly different (p <0.05).
*** Not detectable 

IEC-B : Ion exchange chromatography (Dowex 1×8) treated and ultrafiltr-ation (molecular weight cut off 500<) and ion exchange chro-

mato-graphy (CM-cellulose) treated.
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과는 Table 1에 나타냈다. 대조구로는 시중에서 판매되고

있는 합성 anserine과 anserine을 이루는 β-alanine, 1-

methylhistidine, 항산화제로는 ascorbic acid와 BHT를 사

용하였으며 1차 이온교환 및 한외여과 처리 후 CM-cellulose

를 이용하여 2차 이온교환 처리한 추출물(IEC-B)을 이용

하여 실험하였다. 그 결과 모든 실험구에서 농도 증가에

따라 라디칼 소거능이 증가하였으며 1-methylhistidine과 β-

alanine의 경우 0.5 mg/mL, 1 mg/mL의 농도에서는 라디칼

소거능이 나타나지 않았으나 그 이상의 농도에서 약간의

라디칼 소거능을 나타냈다. BHT, ascorbic acid는 농도 증

가에 따라 각각 74.29~82.86%, 38.63~63.77%로 증가하였

는데 BHT의 경우 농도 증가에 비해 라디칼 소거능이 크

게 증가되지 않았다. Anserine, 1-methylhistidine과 연어 2

차 이온교환 추출물인 IEC-B 추출물 또한 농도 증가에 따

라 라디칼 소거능이 증가하였으며 ascorbic acid 와 BHT

라디칼 소거능의 약 48.69%, 37.47%를 나타냈으며 시중에

서 판매중인 anserine 제품보다 약간 높은 라디칼 소거능을

나타냈다. Anserine의 hydroxyl radical 제거능력은 histidine

잔기의 측쇄로부터 수소를 공여하는 역할로부터 비롯된다

고 보고된 바 있다34). 최근에는 ESR (electron spin

resonance)연구를 통해 anserine의 hydroxyl radical 불활성화

능력이 확인된 바 있다35). 이러한 anserine의 전자공여능은

식품 중에서는 지방산화 억제를 위한 목적으로 인체 중에

서는 노화를 억제시키는 작용으로 이용될 가능성을 제시한다. 

연어추출 anserine의 환원력 측정 

일반적으로 환원력은 산화된 물질을 다시 환원시키는 능

력을 말하며 항산화활성이 있는 물질의 환원물이 Fe3+/

ferricyanide 복합체를 ferrous형태로 환원시켜 나타난 색의

정도를 700 nm에서 측정하는 원리36)로 흡광도 수치가 높

을수록 높은 환원력을 가진다37). 연어 추출 anserine이 환

원력을 가지는지 확인하기 위해 각각의 대조구와 추출물

의 환원력을 측정하였으며 그 결과는 Table 2와 같다. 전

체적으로 농도 증가에 따라 환원력 또한 증가하였으며

ascorbic acid와 BHT가 가장 높은 환원력을 가진 것으로

나타났다. ascorbic acid와 BHT를 제외한 나머지 실험구

중 합성 anserine과 연어 추출 anserine인 IEC-B 추출물이

유사한 환원력을 가진 것으로 나타났다. 또한 anserine의

구성 아미노산인 β-alanine과 1-methylhistidine은 약간의 환

원력을 나타냈다. Wu 등6)은 디펩타이드와 유리아미노산

의 환원력을 실험한 결과 anserine이 가장 높은 환원력을

나타냈다고 보고하였고, 이러한 결과는 유리라디칼을 좀

더 안정적인 생산물과 종결 라디칼 체인 반응으로 전환시

킬 수 있을 것이라 사료된다. 

연어추출 anserine의 금속 킬레이트능 활성

철은 호흡과 산소 운반, 그리고 여러 효소 활성에 꼭 필

요한 성분이나 전이금속으로 원자의 최외각 껍질에서 불

안전 양이온을 만들며 극도로 반응성이 높다. 생체 내에

서 Fe2++H2O2→Fe3++OH-+OH·와 같은 Fenton 반응을 통해

세포의 지질 및 단백질 산화를 촉매하고 식품의 가공 및

저장 중에 지방질의 산화를 촉매시킨다37,38). 산화를 촉진

시키는 금속과 결합해 고리를 형성하여 금속을 봉쇄하는

것은 항산화 메카니즘 중의 하나이다. 따라서 연어 추출

anserine의 금속 봉쇄력을 확인하고자 금속 킬레이트능 실

험을 하였다. 실험 결과 모든 실험구의 농도 증가에 따라

전체적으로 금속 킬레이트능이 증가하였으며 각 농도대에

서 BHT가 32.82~79.46%로 가장 높은 금속 킬레이트능을

나타냈다(Table 3). 또한 anserine과 ascorbic aicd, 연어 추

출 anserine인 IEC-B의 금속 킬레이트능은 유의적인 차이

가 없었으며 β-alanine, 1-methylhistidine에 비해 높은 킬

레이트능을 나타냈다. 

Table 2. Reducing power** of free amino acids, antioxidants, anserine and freeze dried salmon anserine under different concentrations

Sample
Concentration (mg/mL)

0.5 1 2 3 4

 Taurine  0.025±0.002e* 0.029±0.002e 0.028±0.001e 0.029±0.002e 0.032±0.001e

 β-Alanine 0.023±0.002e 0.026±0.001e 0.028±0.002e 0.028±0.003e 0.028±0.002e

 1-Methylhistidine 0.029±0.002d 0.033±0.001d 0.036±0.001d 0.038±0.001d 0.043±0.002d

 Anserine 0.031±0.003d 0.059±0.001c 0.090±0.004c 0.112±0.001c 0.136±0.001c

 IEC-B 0.053±0.008c 0.061±0.001c 0.086±0.003c 0.110±0.002c 0.134±0.002c

 Ascorbic acid 2.533±0.019b 2.606±0.017b 2.659±0.024b 2.757±0.013b 2.912±0.174b

 BHT 2.868±0.058a 3.311±0.072a 3.612±0.174a 3.913±0.045a 4.000±0.184a

* Data are expressed as mean ± standard deviation (n=3).

 Means within a measurement with different letters were significantly different (p <0.05).
** Absorbance value at 700 nm. The reducing power of control group is 0.021.

IEC-B : Ion exchange chromatography (Dowex 1×8) treated and ultrafiltr-ation (molecular weight cut off 500<) and ion exchange chro-

mato-graphy (CM-cellulose) treated.
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Stoch 등39)은 Fe2+와 Cu2+와 같은 전이금속 이온이 불포

화 지방을 산화시키는 반응성 산소종의 발생을 촉진시키

며 가수분해물 펩타이드의 킬레이트능이 지질산화를 감소

시킬 수 있다고 보고하였다. 이 실험을 통해 연어 추출물

이 Fe2+와 결합능력을 지닌 것을 확인하였으며 지질 및 단

백질 산화를 억제시킬 수 있을 것이라 사료된다.

연어추출 anserine의Superoxide dismutase 유사활성

Superoxide dismutase (SOD)는 superoxide radical (O2
-)

을 산소로 산화시키는(O2·
-+HO2· → 3O2 +H2O2) 천연항산

화제로 알려져 있으며 산소를 소비하는 기관에 존재하면

서 superoxide anion radical의 손상효과를 보호하는 역할

을 수행한다40). 연어 추출 anserine인 IEC-B 추출물, 그리

고 6가지 비교구를 대상으로 농도별 SOD 유사활성을 조

사한 결과는 Table 4와 같다. 6개의 비교구 중 ascorbic

acid, BHT가 30.39~80.41%, 26.71~71.07%로 높은 활성을

나타냈으며 연어로부터 추출한 IEC-B의 경우 ascorbic acid

와 BHT보다 낮은 활성을 나타냈으나 농도가 증가함에 따

라 활성이 증가하였으며 합성 anserine과 유사한 활성을

나타냈다. Kim41)의 연구에서 또한 anserine, carnosine,

homocarnosine이 BHT나 ascorbic acid보다 SOD유사활성

이 낮게 나타났지만 α-tocopherol, erythrobic acid보다는 각

각 9.1~14배, 1.8~6.3배 높은 활성을 나타냈다고 보고하였

다. 이러한 저분자 물질들이 SOD 유사활성을 지닌다는 사

실이 보고되면서 새로운 물질탐색과 관련된 많은 연구가

진행 중이며 인체 내에서 추가로 생성되지 않는 SOD를

보완할 수 있으리라 사료된다.

Table 3. Chelating activity(%)** of free amino acids, antioxidants, anserine and freeze dried salmon anserine under different concentrations

Sample
Concentration (mg/mL)

0.5 1 2 3 4

 Taurine  1.33±0.32g*  2.71±0.34f  4.76±0.65f  7.10±0.34g  8.91±0.29d

 β-Alanine 4.20±0.64f  16.59±1.06e  25.74±1.00e  38.15±0.39e  39.36±0.58c

 1-Methylhistidine  12.34±0.12e  14.25±1.21e  26.17±0.79e  30.13±0.54f  38.26±0.31c

 Anserine  14.17±0.24d  23.07±0.06d  44.22±0.18c  54.60±0.50c  66.32±0.52b

 IEC-B 18.28±0.18c  27.21±0.57c  38.93±0.08d  47.24±0.90d  65.04±0.16b

 Ascorbic acid  20.45±0.02b  37.84±1.21b  48.25±0.39b  59.24±0.17b  65.77±0.29b

 BHT  32.82±1.18a  52.31±1.70a  61.24±0.54a  74.29±0.25a  79.46±1.04a

* Data are expressed as mean ± standard deviation (n=3).

 Means within a measurement with different letters were significantly different (p <0.05).

** The results are shown as . 

IEC-B : Ion exchange chromatography (Dowex 1×8) treated and ultrafiltr-ation (molecular weight cut off 500<) and ion exchange chro-

mato-graphy(CM-cellulose) treated.

Table 4. SOD like activity(%)** of free amino acids, anti-oxidants, anserine and freeze dried salmon anserine under different concentrations

Sample
Concentration (mg/mL)

0.5 1 2 3 4

 Taurine  22.89±0.16c*  23.96±0.45c 30.34±0.87c 34.35±0.42c 39.15±0.71d

 β-alanine  10.50±0.24e  12.54±0.41f 15.13±0.08e 19.39±0.62e 22.77±0.24e

 1-Methylhistidine  8.47±0.74f  9.15±0.21g 10.64±0.26f 12.85±0.18f 17.93±0.57f

 Anserine 15.61±0.18d  20.04±0.17d 29.71±0.76c 35.74±0.25c 40.13±0.44c

 IEC-B  10.68±0.41e  14.21±0.25e 21.47±0.12d 30.15±0.56d 41.28±0.21c

 Ascorbic acid  30.39±0.35a  49.40±0.75a 62.08±0.24a 73.84±1.42a 80.41±0.49a

 BHT  26.71±0.94b  38.41±0.24b 50.11±0.41b 62.31±0.95b 71.07±0.69b

* Data are expressed as means ± standard deviation (n=3).

 Means within a measurement with different letters were significantly different (p <0.05)

** The results are shown as . 

IEC-B : Ion exchange chromatography (Dowex 1×8) treated and ultrafiltr-ation (molecular weight cut off 500<) and ion exchange chro-

mato-graphy (CM-cellulose) treated.

blank A Sample A–

blank A
----------------------------------------------
⎝ ⎠
⎛ ⎞ 100×

blank A Sample A–

blank A
----------------------------------------------
⎝ ⎠
⎛ ⎞ 100×
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연어추출 anserine의 과산화물가 증가 억제 

합성 anserine, 연어 추출물 그리고 항산화제를 첨가한

linoleic acid의 과산화물가를 측정하였다(Fig. 1). 그 결과,

저장 기간 동안 linoleic acid에 대한 대조구의 과산화물가

는 큰 폭으로 증가하였으나 ascorbic acid와 BHT의 경우

비교적 안정한 항산화력을 나타냈다. 또한 합성 anserine

과 연어 추출물의 경우 대조구에 비해 과산화물가의 증가

를 억제시켰으며 그 효과가 유사한 경향을 나타냈다. Wu

등42)과 Boldyrev 등43)의 연구에서 anserine이 지방의 과산

화를 억제하는 효과가 있다고 보고하였으며 본 실험에서

합성 anserine, IEC-B 실험구가 전체적으로 ascorbic acid

와 BHT보다는 낮은 능력을 가지나 저장 7일째를 기준으

로 봤을 때 대조구에 비해 각각 약 35.96%, 46.58%,

43.84% 감소시킴으로써 천연항산화제로서 이용이 가능할

것이라 사료된다.

연어추출 anserine의 thiobarbituric reactive

substance 생성 억제능

불포화 지방산으로부터 형성된 malonaldehyde와 thiobarbituric

acid를 반응시켜 형성된 적색 축합물(TBA chromogen)의

농도를 측정하는 것을 TBA가라고 한다. 일반적으로 이 측

정법으로 얻어진 값을 TBARS (thiobarbituric acid reactive

substance)라고 표현하며 지방 과산화억제와 관련된 많은

연구에서 여러 가지 시스템으로부터 TBARS 측정결과를

활용한 예가 많이 있다44).

합성 anserine과 연어 추출물, 그리고 항산화제를 첨가

한 linoleic acid의 TBARS 생성 변화를 Fig. 2에 나타냈다.

BHT 첨가구가 가장 낮은 증가를 나타냈으며 Control에 비

해 합성 anserine, IEC-B 추출물이 TBARS 생성을 억제시

켰으며 그 효과는 유사하였다. 이러한 현상에 대해 Laleye

등45)은 저장 초기 지방산화에 의해 malonaldehyde (MA)

가 다량 생성되나 일정시간 후 MA 생성이 감소되거나 분

해 또는 histidine 등의 아미노산과 결합하여 TBARS 값이

감소한다고 보고하였다. 본 실험에서 연어 추출 anserine

인 IEC-B 추출물이 Control에 비해 TBARS 생성을 억제

시킨 것이 MA가 histidine계 펩타이드인 anserine과 결합

하여 나타난 결과라 사료되어지며 과산화물가 실험과 유

사한 경향을 나타냄으로서 천연항산화제로서의 사용 가능

성을 한번 더 확인해 볼 수 있었다. 

국문요약

연어로부터 추출한 anserine의 항산화능 평가를 위해 1

차 이온교환 후 한외여과 및 2차 이온교환 추출물인 IEC-

B 실험구와 합성 anserine, β-alanine, 1-methylhistidine,

taurine, ascorbic acid, BHT를 대조구로 DPPH 라디칼 소

거능, 환원력, 금속 킬레이트능, SOD 유사활성 실험을 하

였다. DPPH 라디칼 소거능 결과 대조구와 anserine 모두

농도 증가에 따라 라디칼 소거능이 증가하였으며 BHT가

가장 높은 소거능을 나타냈다. 합성 anserine은 농도 증가

에 따라 9.30±0.65~28.23±0.24%를 나타냈으며 연어 추출

anserine인 IEC-B 추출물은 7.30±1.13~31.05±0.17%를 나

타내 BHT, ascorbic acid에 비해 소거능이 낮으나 두 실험

구와 비교했을 때 약 37%, 49% 정도의 소거능을 나타냈

다. 환원력 또한 첨가농도에 따라 증가하였으며 BHT와

ascorbic acid가 높은 환원력을 나타냈고, 그 외 실험구 중

에서는 합성 anserine과 연어 추출 anserine인 IEC-B 실험

구가 높았으며 유의적으로 동일한 환원력을 나타냈다. 금

속 킬레이트능은 BHT, ascorbic acid 순으로 높았으며 합

성 anserine과 연어 추출 anserine의 경우 ascorbic acid와

Fig. 1. Effects of anserine, freeze dried salmon anserine, ascorbic

acid and BHT on peroxide value of linoleic acid stored at 50oC

for 7 days.

Fig. 2. Effects of anserine, freeze dried salmon anserine, ascorbic

acid and BHT on TBARS (absorbance) of linoleic acid stored at

50oC for 7 days.
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유사한 금속 킬레이트능을 나타냈다. 또한 SOD 유사활성

에서는 연어 추출 anserine이 BHT와 ascorbic acid에 비해

낮았으나 농도 증가에 따라 증가하는 경향을 나타내었으

며, 합성 anserine, 연어 추출 anserine, ascorbic acid, BHT

를 이용하여 과산화물가와 TBARS를 실험하였다. 저장기

간 중 linoleic acid의 과산화물가는 큰 폭으로 증가한 반

면 연어 추출 anserine을 첨가한 경우 과산화물가의 증가

가 억제되는 경향이 나타났으며, 이는 TBARS 실험 결과

와 유사한 경향을 나타냈다.
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