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Prunus mume, known as maesil in Korea, has been widely cultivated in East Asia and used as medi-
cation and food. However, because most of the previous studies concerning P. mume had been inves-
tigated its under extract state, detailed studies are still required for its extensive utilization. In this 
study, we evaluated the antioxidant and α-glucosidase inhibitory activities of solvent fractions of P. 
mume ethanol extracts. The ethyl acetate fraction showed higher DPPH radical scavenging activity, 
ABTS radical scavenging activity, reducing power, and hydrogen peroxide scavenging activity than 
other fractions. The DPPH radical scavenging activities of ethyl acetate fraction was 67.79%; ABTS rad-
ical scavenging activity was 60.03%; reducing power (OD670) was 1.26; and hydrogen peroxide scav-
enging activity was 93.18% at 500 μg/ml. Also, the ethyl acetate and methanol fraction showed effec-
tive levels of α-glucosidase inhibition activity (69.25% and 72.29% at 500 μg/ml). Total polyphenol 
contents and total flavonoid contents of the ethyl acetate fraction were 88.28 mg/g (gallic acid equiv-
alent) and 70.38 mg/g (quercetin equivalent), respectively. These results suggest that the physiological 
activities of the ethyl acetate fraction are associated with its polyphenol and flavonoid contents. 
Therefore, this study can be used as basic data for developing natural antioxidants and potential func-
tional material using P. mume.
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서   론

현대사회는 고령 인구가 증가함에 따라 웰빙에 대한 욕구가 

증가하고 있고, 국민 생활 수준이 향상됨에 따라 식생활 패턴

이 건강 지향적으로 변하여 건강기능식품이나 유효성이 탁월

한 제품들에 대한 소비자들의 관심이 지속적으로 커져가고 

있는 실정이다[40]. 이에 따라 기능성 식품과 그 소재에 대한 

연구 및 개발이 필수적이며 생리활성 효능을 나타내는 천연소

재를 찾고자 하는 연구들이 지속적으로 진행되고 있다[2].

인체 내 산화 촉진 물질과 억제 물질은 서로 균형을 이루고 

있지만, 항상성이 무너질 경우 활성산소와 같은 산화촉진물질

이 과다하게 생성된다. 생성된 활성산소는 세포호흡 과정 중 

세포 내 신호전달 물질로서 작용할 뿐만 아니라 외부로부터 

인체 내로 침입하는 다양한 병원성 미생물 및 독소에 의해 

유도되는 면역 반응에서 체내 돌연변이 세포와 조직 및 기타 

노화된 세포들을 제거하는 등 인체 면역 반응에 있어 중요한 

역할을 수행하고 있다[21]. 

반면에, 활성산소의 체내 부정적인 영향에 대한 연구 또한 

활발히 이루어 지고 있으며, 대표적으로 H2O2 (hydrogen per-

oxide), ·HO (hydroxyl radical), ·O2
-
 (superoxide anion radi-

cal) 등의 활성산소종이 알려져 있다[30]. 과생성된 활성산소는 

체내에서 산화적 스트레스를 유도하여 세포 내 DNA 산화, 

단백질 산화 및 형태학적 변형을 포함하여 피부노화, 고혈압

을 비롯하여 사망 원인 1위 질병인 암 등 다양한 질환을 일으

킨다고 보고되어져 있다[23, 30]. 인체는 이에 대응하기 위해 

glutathione reductase, catalase, superoxide dismutase 등과 

같은 항산화 효소들을 생성하고, 식이 섭취를 통해 합성 항산

화제나 ascorbic acid 등의 수용성 항산화 물질 및 α-tocopherol

이나 카로티노이드 같은 지용성 항산화 물질을 공급받아 산화

를 막고 과잉 생성된 활성산소종을 제거하기도 한다[12, 23, 

32]. 그러나 합성 항산화제인 butylated hydroxytoluene, buty-

lated hydroxyanisole 등을 과하게 섭취할 경우 신장, 간, 위장 

점막 등에 독성을 일으키는 것으로 알려져 있기에 이에 대한 
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Fig. 1. Procedure of extract and fraction layers of Prunus mume.

안전성 문제가 심각하므로 사용을 자제하고 있다[6, 14]. 이에 

검정보리[36], 감국[13] 및 녹차[34] 등 천연소재를 이용한 천연 

항산화제에 대한 연구가 지속적으로 진행되고 있다.

매실(Prunus mume Siebold & Zucc)은 장미과에 속하는 과

수인 매화나무의 열매로서 꽃은 3~4월에 잎이 나기 전에 피고, 

열매는 6~7월경 수확된다. 원산지는 중국으로 주로 한국, 일본 

및 중국에 분포하고 있다[19]. 이러한 매실은 예로부터 민간에

서는 매실청 및 매실장아찌 등의 형태로 식용되고 있으며, 한

의학적으로는 한의서인 명의별록, 신농본초경 및 본초강목 등

에 해독, 설사, 치질, 구충, 기침 및 구토 등의 치료에 효능이 

있는 것으로 기재되어 있다[3, 12, 20, 31]. 매실의 주요성분으

로는 구연산, 사과산 및 숙신산 등의 각종 유기산과 K, P, Ca 

등 다량의 무기질을 함유하고 있으며 tannin과 rutin 등의 플

라보노이드 및 페놀성분을 함유하고 있다[18, 37]. 이러한 매실

의 생리활성 성분들은 항균활성, 피로회복 효과, 항비만, 항산

화, 노폐물 제거 등과 같은 생리활성 효과를 가진 것으로 알려

져 있다[12, 31, 32, 43]. 그러나 매실의 기능성에 대한 연구는 

대부분 조추출물의 형태로 이루어져 있으며 세부적인 분획물

을 이용한 생리활성 비교 연구는 미비한 실정이다.

매실은 국내 전역에서 재배되고 있으나 국내에서 생산 및 

판매되는 매실은 대부분 남부지역에서 생산되어지고 있다. 

2015년 한국농촌경제연구원에서 발표한 자료에 따르면, 2007

년 26,041톤의 생산량을 보였으나 2010년에는 37,905톤을 나타

냈으며 2014년에는 44,883톤의 생산량을 보이며 매실에 대한 

생산량이 증가하고 있는 추세에 있다. 특히 건강에 대한 소비

자들의 선호도가 높아짐에 따라, 매실을 이용한 음료, 주류 

및 식초 등의 다양한 가공식품 및 건강식품의 수요가 증가함

에 따라 매실을 이용한 식품시장에 대한 관심이 증가하고 있

다[10, 27]. 현재 매실을 이용한 농축액, 소금, 쨈, 김치 및 캔디 

같은 다양한 제품이 산업적으로 개발되어지고 있으며[27], 매

실의 활용을 위한 가공 기술의 연구 또한 꾸준히 진행 중에 

있다[3].

따라서 본 연구에서는 산업적으로 이용가능한 매실 에탄올

추출물을 이용하여 용매분획을 통해 분획물을 제조하고 각각

의 생리활성을 평가하였다. 이를 통하여  매실 분획물의 기능

성을 확인하고 이를 이용하여 매실 분획물의 기능성식품 소재

화에 있어 기초 자료로서 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

매실 추출물 및 분획물의 제조

매실 추출물의 제조는 2019년 7월 순천엔매실㈜에서 구입

한 매실을 세척한 다음 제핵 및 파쇄과정을 거쳐 실험에 사용

하였다. 매실 파쇄액은 에탄올과 1:1 (w/v)로 혼합하여 24시간 

실온에서 교반한 후 3,000 rpm으로 5분간 원심분리하여 얻은 

상층액을 Büchner funnel에 여과지를 이용하여 감압여과하였

다. 상기 여액을 감압농축 및 동결 건조를 실시하였으며 수득

된 추출물의 수율은 6.18%로 나타났다.

매실 분획물은 Fig. 1과 같이 계통 분획을 실시하여 Prunus 

mume hexane fraction (PMHF), Prunus mume methanol frac-

tion (PMMF), Prunus mume ethyl acetate fraction (PMEF), 

Prunus mume butanol fraction (PMBF) 및 Prunus mume aque-

ous fraction (PMAF)을 얻었으며 이를 감압농축 및 동결 건조

한 후 얻은 분획물의 수율은 각각 0.65%, 2.33%, 4.14%, 38.36% 
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및 54.43%로 나타났다. 수득된 시료는 냉동보관 하였으며 생

리활성 실험에는 dimethyl sulfoxide (DMSO) 및 증류수로 녹

여 실험에 사용하였다.

매실 분획물의 DPPH radical scavenging 활성

매실 분획물의 농도별 DPPH radical 소거활성은 Blois 방법

[5]을 이용하여 측정하였다. α,α'-diphenyl-β-picrylhydrazine 

(DPPH)의 환원성을 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였

다. 분획물을 각각 10-500 μg/ml으로 희석하여 농도별 및 대조

구로 사용한 0.1% dibutylated hydroxytoluene (BHT)와 0.1% 

α-tocopherol 1 ml를 0. 4 mM DPPH 용액 3 ml와 5초 동안 

vortex mixer로 혼합한 후 이를 30분간 암소에서 반응시켜 흡

광도를 측정하고, control은 에탄올 1 ml를 첨가하여 control에 

대한 흡광도의 감소비율로 나타냈다. 

매실 분획물의 ABTS radical scavenging 활성

매실 분획물에 대한 ABTS radical 소거 활성은 Biglari 등[4]

의 방법을 이용하여 측정하였다. 7 mM의 2,2'-Azobi(2-amino-

propane) dihydrochloride (Sigma-Aldrich Co.)는 2.45 mM의 

ABTS와 혼합한 후 23℃의 암소에서 16시간 동안 라디칼을 

생성시켰다. ABTS 용액의 농도는 734 nm에서 0.70±0.01의 흡

광도가 되도록 증류수를 이용하여 조정하였다. 시료 0.1 ml 

와 3.9 ml ABTS 용액을 혼합하고 vortexing 후 실온에서 6분간 

반응시켰다. 반응이 끝난 후 734 nm에서 UV/Vis-spectropho-

tometer (U-1800, Hitachi)로 흡광도를 측정하였다. ABTS rad-

ical 소거활성은 control에 대한 흡광도의 감소비율(%)로 표시

하였다.

매실 분획물의 reducing power 활성

매실 분획물의 환원력은 Yildirim 등[41]의 방법을 변형하

여 측정하였다. 매실 분획물을 각 농도별로 희석한 시료 1 ml

에 2.5 ml의 phosphate buffer (0.2 M, pH 6.6)과 2.5 ml의 po-

tassium ferricyanide (1%, w/v)를 첨가하여 섞은 후, 50℃에

서 30분간 반응시켰다. 반응액에 2.5 ml의 trichloroacetic acid 

(10%, w/v)를 첨가하여 반응을 종료한 후 3,000 rpm으로 10분

간 원심분리 하였다. 상층액의 1 ml을 취해 시험관에 담고 1 

ml의 증류수와 0.2 ml의 FeCl3 (0.1%, w/v)을 첨가하여 700 

nm에서 UV/Vis-spectrophotometer (Hitachi)로 흡광도를 측

정하였다.

매실 분획물의 hydrogen peroxide 소거 활성 

과산화수소(H2O2) 소거활성능은 Műler [30]의 방법에 따라 

분획물을 농도별로 희석하여 100 μl를 96 microwell plate에 

넣고 20 μl의 hydrogen peroxide (Junsei Chemical Co., Ltd, 

Japan)를 첨가시키고 37℃의 incubator에서 5분간 반응시켰

다. 반응이 끝난 후, 1.25 mM ABTS (Sigma-Aldrich, Co.)와 

peroxidase (1 unit/ml; Sigma-Aldrich, Co., ST. Louis, MO, 

USA)를 각각 30 μl씩 첨가하여 혼합하고 37℃의 incubator에

서 10분간 반응시킨 후, microplate reader를 이용하여 405 nm

에서 흡광도를 측정하였다.

α-Glucosidase 억제 활성

매실 분획물의 α-glucosidase 억제 활성은 Kim 등[22]의 방

법에 따라 농도별 매실 분획물을 각각 50 μl, 0.2 unit/ml α- 

glucosidase 50 μl와 200 mM potassium phosphate buffer (pH 

7.0) 50 μl를 혼합하여 37℃에서 10분간 반응시켰다. 다음에 

3 mM pNPG (p-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside) 100 μl를 

첨가하여 37℃에서 10분간 반응시킨 후 0.1 M Na2CO3 750 

μl 첨가하여 반응을 정지시키고 405 nm에서 흡광도를 측정하

였으며, 대조구로는 acarbose를 사용하였다. 저해활성은 con-

trol과 비교하여 흡광도의 감소비율로 나타내었다. 

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 방법에 따라 측정하였

다[9]. 즉, 10배로 희석한 시료 0.1 ml에 증류수 8.4 ml와 2 N 

Folin-Ciocalten 시약(Sigma-Aldrich, Co., ST. Louis, MO, 

USA) 0.5 ml를 첨가하고 20% Na2CO3 (Junsei Chemical Co., 

Ltd, Japan) 1 ml를 가하여 2시간 방치하였다. 반응물의 흡광

도는 725 nm에서 UV/Vis-spectrophotometer (U-1800, 

Hitachi)를 사용하여 측정하였고, gallic acid (Sigma-Aldrich, 

Co.)를 이용한 표준곡선으로 양을 환산하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 Abdel-Hameed[1]의 방법을 변형

하여 측정하였다. 10배로 희석한 시료 1 ml에 5% sodium ni-

trite 0.15 ml을 가한 후 25℃에서 6분간 반응시킨 후 10% alu-

minum chloride 0.3 ml을 가하여 5분간 방치하였다. 이후 1 

N NaOH 1 ml을 가하고 교반한 후 510 nm에서 흡광도를 측정

하였으며, rutin hydrate (Sigma-Aldrich Co.)를 이용한 표준

곡선으로 양을 환산하였다.

통계처리

통계분석은 각 시료군 간의 유의적인 변화를 one-way 

ANOVA 검정에 의한 평균 및 표준편차로 표시하였다.

결과 및 고찰

매실 분획물의 DPPH 라디칼 소거 활성

매실 분획물의 전자공여능을 측정한 결과는 Fig. 2와 같다. 

DPPH 라디칼은 항산화물질로부터 수소이온이나 전자를 제

공받아 안정화된 상태로 전환되며 흡광도가 변화하는데, 이 

방법은 항산화 물질의 라디칼 소거 활성을 측정하기 위하여 
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Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of Prunus mume extract fractions. PMHF: Prunus mume hexane fraction, PMMF: Prunus 

mume methanol fraction, PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction, PMBF: Prunus mume butanol fraction, PMAF: Prunus 

mume aqueous fraction. Data values are expressed as mean as SD (n=3).

널리 사용되고 있다[26]. 양성대조구인 0.1% α-tocopherol과 

0.1% BHT에서 각각 90.21% 및 92.44%로 가장 높게 측정되었

고, PMEF의 경우 저농도인 10 μg/ml의 농도에서는 라디칼 

소거활성이 거의 나타나지 않았으나 농도가 높아짐에 따라 

DPPH 라디칼 소거 활성이 증가하여 250 및 500 μg/ml의 농도

에서는 45.86% 및 67.79%의 활성을 보이며 가장 뛰어난 활성

을 보유하는 것으로 확인되었다. PMMF 및 PMBF의 경우 또

한 농도의존적으로 활성이 증가하는 경향을 보였으며 500 μg/ 

ml의 농도에서 각각 30.39% 및 40.72%의 활성을 나타내었다. 

PMHF 및 PMAF는 고농도인 500 μg/ml에서 2.96% 및 5.65%

로 측정되어 DPPH 라디칼 소거 활성을 거의 나타내지 않는 

것으로 나타났다.

Hwang 등[13]은 감국 추출물과 용매별 분획물의 DPPH 라

디칼에 대한 항산화 활성은 ethyl acetate 분획물의 활성이 

93.84%로 가장 높은 활성을 나타냈다고 보고하였으며 aque-

ous 분획물의 활성이 가장 낮은 것으로 보고하였으며, Lee 등

[24]은 딸기 잎을 이용한 분획물의 항산화 활성에서 ethyl ace-

tate 분획물과 butanol 분획물의 활성이 가장 뛰어나며 hexane 

분획물의 경우 가장 낮은 활성을 보유한 것으로 보고하였다. 

또한 홍마늘로부터 분획을 통해 얻은 분획물의 DPPH 라디칼 

소거 활성은 chloroform, ethyl acetate, water, hexane 및 buta-

nol 분획물의 순서로 나타난다고 보고한 바 있기에 각 분획물

의 DPPH 라디칼 소거활성은 용매와 시료의 차이에 따라 상이

한 것으로 판단된다[11]. 이에 따라 본 실험에 사용된 매실의 

경우 DPPH 라디칼 소거 활성을 갖는 분획물인 PMMF, PMEF 

및 PMBF가 항산화 활성을 나타내는 비극성 용매에 친화성이 

더 강한 성분을 함유하고 있을 것으로 생각된다.

매실 분획물의 ABTS 라디칼 소거 활성

ABTS 라디칼은 항산화 물질에 의하여 수소를 제공받아 안

정한 물질로 변하는 과정에서 특유의 푸른색을 잃는 원리를 

이용하는 실험 방법으로서 시료의 항산화 활성을 측정하는데 

이용되어지고 있다[35]. 본 연구에서 매실 분획물인 PMHF, 

PMMF, PMEF, PMBF 및 PMAF의 ABTS 라디칼 소거 활성은 

Fig. 3과 같다. 대체적으로 시료의 첨가 농도가 증가함에 따라 

활성이 증가하는 경향이었으며 추출용매에 따라 활성의 차이

가 매우 큰 것으로 나타났다. 활성이 가장 높았던 PMEF는 500 

μg/ml의 농도에서 60.03%의 활성을 보였으나 나머지 시료의 

경우 13%-25%의 활성을 나타내어 ABTS 라디칼 소거활성이 

크지 않음을 알 수 있었다. DPPH는 자유라디칼을 소거하고, 

ABTS를 양이온 라디칼을 소거하기에 활성 차이가 나는 경우

가 있으며, 두 기질과 반응물과의 결합 정도에 따라 라디칼을 

소거하는 능력에서도 차이가 있는 것으로 알려져 있다[28]. 이

에 본 연구에서의 매실 분획물의 DPPH 및 ABTS 소거 활성은 

각각의 기질과 결합 정도가 다르기에 차이가 있는 것으로 판

단되며, PMEF군이 가장 우수한 ABTS 라디칼 소거활성을 나

타내었다.

매실 분획물의 reducing power 활성

Reducing power assay는 Fe3+가 항산화물질과 반응하여 

Fe2+로 환원되면서 전환되는 환원력을 흡광도의 변화된 값으

로 활성을 판단하는 방법이다[19]. 매실 분획물의 농도별 환원

력 활성을 알아본 결과는 Fig. 4와 같다. PMEF의 경우 가장 

높은 500 μg/ml의 농도에서 양성대조구인 0.1% α-tocopherol 

(2.11)과 0.1% BHT (2.43) 보다 활성이 다소 낮은 것으로 나타

났으나 다른 분획물과 비교하여 1.26의 가장 높은 흡광도 값을 

나타내었다. 다음으로 활성이 있는 PMMF의 경우 농도의존적

인 활성을 나타내었으나 500 μg/ml의 농도에서 0.49의 값을 

보여 약간의 활성이 있는 것으로 확인되었다. 그러나 PMHF, 

PMBF 및 PMAF에서는 농도별 큰 차이를 나타내지 않았으며 
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Fig. 3. ABTS radical scavenging activity of Prunus mume extract fractions. PMHF: Prunus mume hexane fraction, PMMF: Prunus 

mume methanol fraction, PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction, PMBF: Prunus mume butanol fraction, PMAF: Prunus 

mume aqueous fraction. Data values are expressed as mean as SD (n=3).

Fig. 4. Reducing power of Prunus mume extract fractions. PMHF: Prunus mume hexane fraction, PMMF: Prunus mume methanol 

fraction, PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction, PMBF: Prunus mume butanol fraction, PMAF: Prunus mume aqueous 

fraction. Data values are expressed as mean as SD (n=3).

그 활성 또한 크지 않았다. 블랙초크베리 분획물을 이용하여 

환원력 활성을 연구한 결과에서 ethyl acetate 분획물의 환원

력이 500 μg/ml의 농도에서 1.22의 흡광도 값을 나타내며 가

장 뛰어난 것으로 나타났으며[7], 블랙커런트를 이용한 분획물

의 항산화 비교 연구에서 ethyl acetate 분획물이 가장 높은 

환원력을 보유한 것으로 보고된 바 있다[23]. 따라서 본 연구결

과에서의 PMEF의 높은 환원력 활성은 이와 유사함을 알 수 

있었으며, 라디칼 소거능과 유사한 경향을 보이는 것으로 확

인된다.

매실 분획물의 hydrogen peroxide 소거 활성

Hydrogen peroxide는 체내에 미치는 독성은 낮지만 효소

에 의하여 쉽게 전환되어 활성산소를 생성하며 이렇게 생성된 

활성산소는 금속이온과 반응하여 hydroxyl radical을 생성하

여 체내 강한 독성을 띄어 DNA 손상, 체내 노화 등에 영향을 

미치는 것으로 알려져 있다[17]. 매실 분획물의 농도별 hydro-

gen peroxide 소거 활성 결과는 Fig. 5에 나타냈다. 각 매실 

농축액은 PMAF를 제외하고 농도의존적으로 소거 활성이 증

가하는 경향으로 나타났다. 양성 대조구인 0.1% α-tocopherol

과 0.1% BHT는 각각 80.72%와 89.98%의 소거 활성을 보였으

며, 가장 활성이 높은 PMEF는 농도별로 10, 50, 100, 250 및 

500 μg/ml의 농도에서 79.43%, 80.67%, 82.31%, 91.73% 및 

93.18%로 나타나 모든 농도에서 가장 높은 활성을 나타냈으며 

특히, 양성 대조구와 비슷한 활성을 보여 뛰어난 hydrogen 

peroxide 소거 활성을 보유한 것으로 나타났다. PMHF, PMMF 

및 PMBF의 경우 500 μg/ml의 농도에서 80.98%, 84.85% 및 
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Fig. 5. Hydrogen peroxide scavenging activity of Prunus mume extract fractions. PMHF: Prunus mume hexane fraction, PMMF: Prunus 

mume methanol fraction, PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction, PMBF: Prunus mume butanol fraction, PMAF: Prunus 

mume aqueous fraction. Data values are expressed as mean as SD (n=3).

49.47%의 소거 활성을 보여 뛰어난 소거 활성을 갖는 것으로 

확인되었으나, PMAF의 경우에는 전반적으로 소거 활성이 크

지 않은 것으로 나타났다. 

본 연구결과를 통하여 매실 분획물의 항산화 활성을 알아본 

결과 PMEF가 가장 뛰어난 항산화 활성을 보유하고 있는 것으

로 나타났으며 다음으로는 PMMF, PMHF, PMBF 및 PMAF 

순서로 나타났다. Lee 등[25]은 hexane, chloroform, ethyl ace-

tate 및 butanol 분획물을 이용하여 soybean oil을 이용한 항산

화 활성을 평가하였을 때 ethyl acetate 분획물이 가장 뛰어난 

항산화 활성을 나타냈다고 보고하였으며, Yoon 등[42]은 국내 

및 중국 매실의 methanol 추출물을 이용한 분획물의 항산화 

활성에서 ethyl acetate 분획물 및 butanol 분획물의 항산화 

활성이 우수하였다고 보고하였다. 또한 Mitani 등[29]은 매실

은 neochlorogenic acid, chlorogenic acid, prunuse 등의 항산

화 활성을 지니는 페놀 성분을 다량 함유하고 있는 것으로 

보고하였다. 이에 매실 추출물을 이용한 계통분획 과정에서 

항산화 활성을 가지는 성분이 ethyl acetate 분획물에 다량 함

유되어 있기에 항산화 활성을 나타낸 것으로 판단된다.

매실 분획물의 α-glucosidase 억제 활성

α-glucosidase 억제는 소장 내에 존재하는 당류의 가수분해 

억제를 통해 식후 급격한 혈당 상승을 억제하게 되므로 당뇨 

연구에 있어 기초 연구로서 활용되는 실험이다[22]. Evans 등

[8]은 산화적 스트레스가 β-cell의 기능장애를 일으켜 인슐린

의 분비 장애와 관련이 있다고 보고하였기에 본 실험을 통하

여 우수한 항산화 활성을 지닌 매실 분획물의 항당뇨 효능을 

알아보고자 하였다. 매실 분획물을 이용한 α-glucosidase 억제 

활성을 알아본 결과는 Fig. 6과 같다. 양성 대조구인 0.1% acar-

bose는 73.58%의 억제 활성을 나타내었고, PMMF와 PMEF는 

농도가 높아짐에 따라 활성이 증가하는 경향을 보이며 500 

μg/ml의 농도에서 각각 72.29% 및 69.15%의 억제 활성을 나

타내어 매우 높은 당 분해효소 억제 활성을 가짐을 알 수 있었

다. Shin 등[37]은 고지방식이의 섭취를 통한 당뇨 유발 흰쥐를 

이용한 연구에서 매실 추출물의 섭취에 따라 당뇨 증상이 개

선된다고 보고하였다. 이는 본 결과에서의 α-glucosidase 억제 

활성과 연관이 있는 것으로 생각되었다.

총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량 측정

페놀 성분, 비타민 및 카로티노이드를 포함하는 천연 항산

화제는 알러지, 동맥경화, 염증 등의 질병 관련 산화적 스트레

스를 예방하는데 효과적인 물질로서 작용한다[39]. 매실 분획

물의 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량 측정 결과는 Table 

1과 같다. 총 폴리페놀 함량은 PMEF와 PMMF가 88.28 mg/g 

및 70.38 mg/g으로 높은 함량을 나타내었다. 다음으로 PMBF

와 PMHF에서 각각 13.24 mg/g 및 6.69 mg/g으로 나타났으

며, PMAF의 경우 1.64 mg/g으로 함량이 매우 낮은 것으로 

나타났다. 매실 분획물의 총 플라보노이드 함량은 위의 총 폴

리페놀 함량 결과와 유사한 경향으로 PMEF와 PMMF가 31.37 

mg/g 및 31.51 mg/g으로 높게 나타났으며 다음으로 PMHF 

(14.42 mg/g), PMBF (9.85 mg/g) 및 PMAF (1.63 mg/g)의 

순서로 나타났다. Shin 등[38](2010)은 흑마늘 분획물의 총 폴

리페놀 및 총 플라보노이드 함량을 보고한 연구에서 chloro-

form 분획물이 가장 함량이 높았으며 그 다음으로 ethyl ace-

tate 분획물의 함량이 높다고 보고하였으며, 또한 레드 비트 

뿌리를 이용한 분획물에서는 ethyl acetate 분획물의 총 폴리

페놀 함량이 가장 높게 나타난 연구가 보고된 바 있다[21]. 본 

연구 결과와는 다소 상이한 결과이지만 이는 원료인 매실이 

함유한 성분의 극성 및 함량에 따른 결과로 보인다. 이상의 

결과로 PMEF의 뛰어난 항산화 및 α-glucosidase 활성 저해 

효과는 다량으로 함유된 페놀 및 플라보노이드 복합물에 의하
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Table 1. Total polyphenol and total flavonoid contents of Prunus 

mume fractions extracted with ethanol

Samples

Contents (mg/g)

Total polyphenol 

contents (GAE
1))

Total flavonoid 

contents (QE
2))

PMHF3)

PMMF4)

PMEF5)

PMBF6)

PMAF7)

6.69±0.55

70.38±5.68

88.28±7.42

13.24±1.44

1.64±0.14

14.42±1.79

31.51±4.59

31.37±7.71

9.85±0.66

1.63±0.13
1)GAE: gallic acid equivalent.
2)QE: Quercetin equivalent.
3)PMHF: Prunus mume hexane fraction.
4)PMMF: Prunus mume methanol fraction.
5)PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction.
6)PMBF: Prunus mume butanol fraction.
7)PMAF: Prunus mume aqueous fraction.

Data values are expressed as mean as SD (n=3).

Fig. 6. α-Glucosidase inhibition activity of Prunus mume extract fractions. PMHF: Prunus mume hexane fraction, PMMF: Prunus mume 

methanol fraction, PMEF: Prunus mume ethyl acetate fraction, PMBF: Prunus mume butanol fraction, PMAF: Prunus mume 

aqueous fraction. Data values are expressed as mean as SD (n=3).

여 일어난 것으로 사료되며, 기능성 식품 및 천연 항산화제로

서 활용가치가 가장 높은 분획물은 PMEF인 것으로 판단된다.
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초록：매실 순차분획물의 용매별 항산화 활성 및 α-glucosidase 억제 효과

김정호1․조현동2․원영선3․박울림3․민혜지3․한심희4․문광덕1․서권일3*

(1경북대학교 식품공학부, 2동아대학교 산학협력단, 3동아대학교 생명공학과, 4국립산림과학원 산림생명자원부)

매실은 주로 동아시아에서 재배되는 매실나무의 과실로서 예로부터 한약재나 장아찌 및 청 등으로 가공하여 

섭취해왔다. 그러나 매실을 이용한 기존 연구는 대부분 추출물 상태에서 진행하였기에 보다 광범위한 식품학적 

이용을 위하여 세부적인 추가 연구가 필요한 실정이다. 본 연구는 이러한 매실을 이용하여 hexane, methanol, ethyl 

acetate, butanol 및 aqueous 분획물을 제조하고 각각의 생리활성을 평가하였다. 매실 분획물의 항산화 활성은 

DPPH 라디칼 소거활성, ABTS 라디칼 소거활성, 환원력 및 H2O2 소거활성을 통하여 확인하였고, 그 중 ethyl ace-

tate 분획물(PMEF)은 양성 대조구와 유사하거나 다소 낮게 나타나 가장 뛰어난 항산화 활성을 보였다. 당 분해효

소인 α-glucosidase 활성 억제 활성은 PMEF 및 methanol 분획물의 활성이 양성 대조구인 acarbose와 근접한 활성

을 나타냈다. 매실 분획물의 총 폴리페놀 함량은 ethyl acetate 및 methanol 분획물이 각각 88.28 mg/g 및 70.38 

mg/g으로 나타났으며, 총 플라보노이드 함량은 31.37 mg/g 및 31.51 mg/g으로 나타났다. 결과적으로 매실 분획

물은 항산화 및 당 분해효소 활성 억제 효과가 있는 것으로 나타나 본 연구를 통해 얻은 결과는 매실의 기능성 

식품 소재화 및 천연 항산화제 개발에 대한 기초 자료로서 활용될 수 있을 것으로 생각된다.

tannin represses 3T3-L1 preadipocyte differentiation via 

up-regulating expression of miR-27 and down-regulating 

expression of peroxisome proliferator-activated receptor-γ 

in the early phase of adipogenesis. Eur. J. Nutr. 54, 1333- 

1343.
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