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[Abstract] 

In this study, we investigated the antioxidants activity by measuring electron donating ability and 

ABTS radical scavenging ability of the extracts from Rutaceae fruits (citron, grapefruit, lemon, mandarin 

orange, orange, trifoliate) to evaluate its use as a antioxidants in foods and cosmetics. Rutaceae fruits 

extract were separated in two parts of whole fruit (pulp, pulp fegment membrane, peel) and peel, dried, 

and then extracted with 70% ethanol. As a result of comparing the antioxidant effect at the 

concentration of 10,000 μg/mL, the electron donating ability was higher in the dried lemon peel extract 

(DLPE, 88.15%) and the dried citron whole fruit extract (DCWE, 80.44%), and the ABTS radical 

scavenging ability was highest in lemon peel and dried peel extract at 94.85% (FLPE) and 92.83% 

(DLPE). In conclusion, it was confirmed that lemon showed the highest antioxidant effect among the 

Rutaceae fruits(citron, grapefruit, lemon, mandarin orange, orange, trifoliate), and it was confirmed that 

the dried peel extract had a significant effect. Therefore it is considered that the dried lemon peel 

extract has the potential to be used as a natural antioxidant material in food and cosmetics. 
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[요   약]

본 연구에서는 운향과 식물 과실류의 식품 및 화장품에서 항산화 소재 가능성을 확인하기 위하

여 6종(유자, 자몽, 레몬, 밀감, 오렌지, 탱자)을 전과와 과피로 나누어 건조 처리한 후 에탄올로 추

출하여 전자공여능과 ABTS 라디탈 소거능을 측정하여 항산화 활성 효과를 비교 분석하였다. 농도 

10,000 μg/mL에서 항산화 효과를 비교 분석한 결과, 전자공여능은 레몬의 건조 과피 추출물

(88.15%)과 유자의 건조 전과 추출물(80.44%)이 높았으며, ABTS 라디칼 소거능은 레몬의 과피

(94.85%)와 건조 과피(92.83%)에 높게 나타났다. 결론적으로, 6종의 운향과 과실류 중에서 레몬이 

가장 높은 항산화 효과를 나타내었으며, 특히 건조된 과피 추출물에서 유의적인 효과가 있는 것으

로 확인됨에 따라 식품 및 화장품에서 천연 항산화 소재로서의 활용 가능성이 있음을 확인하였다.

▸주제어: 항산화, 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능, 운향과 과실류  
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I. Introduction

현대사회는 웰빙 삶을 추구하는 식생활 변화, 영양 상태 

개선 및 의학의 발달로 인간의 평균수명이 증가하였으나, 

그와 더불어 노화, 성인병 및 염증 질환 등에 노출되어 있

으며, 이의 발생 요인은 활성산소이다[1]. 활성산소

(reactive oxygen species, ROS)는 생체 내에서 산소가 

환원되어 생성되는 수퍼옥사이드 음이온 라디칼(O2-), 히

드록실 라디칼(·OH), H202 등과 같은 자유라디칼(free 

radical)로서 생체 내 대사작용에 의해 분해된 물질을 에

너지원으로 생성하는 과정에서 생성되어 세포 분화와 성

장, 살균작용, 신호전달 및 다양한 조절 기능을 하고 있다

[2]. 그러나 질병 상태나 스트레스, 노화 등에 의해 과다하

게 생성될 경우는 세포 및 조직 손상을 유발하여 DNA 손

상, 심혈관계 질환, 염증 및 암 유발과 노화를 촉진시키는 

원인으로 작용한다[1],[3]. 이에 노화 억제와 성인병 질환

으로부터 건강을 유지할 수 있는 기능성 물질에 관한 연구

를 꾸준히 이루어지고 있으며[4], 특히 활성산소의 유해한 

작용으로부터 체내 세포의 보호와 질병을 치료하기 위한 

목적으로 활성산소를 방어할 수 있는 항산화제의 필요성

이 높아지고 있다[5]. 항산화 작용을 하는 물질은 주로 식

물계에 널리 분포되어있는 vitamin류, carotenoid류, 

flavonoid류 등의 페놀성 화합물로서 이 화합물은 단백질 

및 거대분자들과 결합하여 항산화, 항염, 항알레르기 등의 

생리활성을 하는 것으로 알려져 있다[6],[7]. 최근에는 식

품, 제약 및 화장품에서 각종 천연식물에서 산화 반응 및 

프리라디칼 반응 억제하는 항산화 물질에 관한 연구가 다

양하게 진행되고 있다[8]. 항산화 효과는 주로 페놀성 물질

이 활성 라디칼에 전자를 공여하는 DPPH와 ABTS 라디칼 

소거능 시험법을 통해 확인하고 있다[9]. 

운향과 식물에 속하는 과실류는 감귤속(Citrus), 금감속

(Fortunella) 및 탱자나무속(Poncirus)에 따라 종과 품종

들이 나뉘어져 있으며, 국내에서는 감귤속과 탱자나무속이 

주로 재배되고 있다. 감귤속에 속하는 과실은 귤, 감귤, 밀

감, 오렌지, 자몽, 레몬, 유자 등이고, 탱자나무속에 속하

는 과실은 탱자이다[10]. 이들 과실류는 오래전부터 과실

과 과피를 한방약이나 생약의 원료로 사용되었을 만큼 건

강기능성 소재로의 이용가치가 있는 것으로 알려져 있다

[11],[12]. 운향과 식물의 과실류는 flavonoid류, 

carotenoid류, coumarin류, phenylpropanoid류 및 

limonoid류 등의 다양한 화합물을 함유하고 있으며

[13],[14],[15], 이들 화합물은 세포의 기능장애와 돌연변이

를 일으키는 활성산소의 작용을 저지하는 항산화 작용, 암

세포 전이 억제하는 항암 작용, 이외에도 순환기계 질환의 

예방, 항염증, 항알레르기, 면역증강 등의 다양한 생리활

성을 나타내는 것으로 보고되고 있다[16],[17],[18]. 최근까

지 운향과 식물에 속하는 과실류에 대한 연구는 주로 제주

산 감귤류인 진귤, 온주밀감, 한라봉, 천혜향, 청견, 진지

향 등의 영양성분 분석, 항산화 활성, 떡의 품질에 미치는 

영향 등에 대한 연구가 주로 이루어져 있는 실정이다

[10],[19],[20],[21]. 

따라서 본 연구에서는 운향과 식물 과실류를 이용하여 

향후 식품 및 화장품에서 항산화 소재로서의 가능성을 제

시하고자 밀감, 레몬, 오렌지, 유자, 자몽, 탱자의 각각을 

전과와 과피로 나누어 건조 처리한 후 에탄올로 추출하여 

전자공여능과 ABTS 라디탈 소거능을 측정하여 항산화 활

성 효과를 비교 분석하였다.

II. Methods

1. Material

본 실험에 사용한 재료는 유자(고흥군), 자몽(캘리포니

아), 레몬과 오렌지(칠레), 밀감(제주 서귀포), 탱자(영동군)

이고, 이들을 구입하여 냉장 보관하면서 사용하였다. 시료

들의 학명은 Table 1과 같다.

Rutaceae 

fruits
Scientific name

Citron 

(유자)
Citrus junos Siebold ex Tanaka 

Grapefruit 

(자몽)
Citrus paradisi Macf. 

Lemon 

(레몬)
Citrus limon L. Burm. f.

Mandarin 

orange 

(밀감)

Citrus unshiu S. Marcov

Orange 

(오렌지)
Citrus sinensis L.

Trifoliate 

(탱자)
Poncirus trifoliata Rafin

Table 1. Scientific name of Rutaceae fruits

2. Extract Preparation 

본 실험에 사용한 6종의 운향과 식물 과실류를 세척하

여 물기를 제거한 후 전과(과육, 양낭막, 과피)와 과피로 

구분하여 세절한 후 열풍건조기기(LD-918G, L’EQUIP, 

Hwaseong, Korea)를 이용하여 50℃에서 24시간 동안 건

조하여 실험재료로 사용하였다. 생 과실류와 건조 과실류

는 각각 70% 에탄올을 시료 중량대비 10배의 양이 되게 
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Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 91.2±2.2b 95.9±0.2a 96.1±0.2a 96.0±0.0a 96.0±0.0a

Fresh

Citron Whole   5.9±0.9pqr 14.0±1.9n 21.0±0.8lm 51.0±5.0g 69.7±2.5d

Grapefruit Whole 2.1±0.8s   8.2±1.0pq 14.3±2.7n 35.0±3.6j 48.0±1.7b

Lemon Whole 14.1±0.6n 22.5±1.9l 32.2±2.0jk 63.3±2.1e 83.3±1.5c

Mandarin Whole   2.8±0.5rs 9.0±1.1op 14.1±0.7n 32.7±2.9jk 43.7±1.5i

Orange Whole 1.7±0.8s 8.4±0.6pq 14.4±1.3n 31.7±3.1k 41.0±1.0i

Trifoliate Whole   5.3±0.2qr 11.8±0.7no 18.8±1.8m 47.3±2.5h 59.7±0.6f

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i> j>k>l>m>n>o>p>q>r).

Table 2. Effect of ethanol extract from Rutaceae fruits on DPPH radical scavenging activity

가하여 실온에서 24시간 동안 교반 추출한 후 상등액과 침

전물을 분리하여 동일한 방법으로 3회 반복 추출하였다. 

각각의 추출물은 여과한 후 감압농축기(EYELA, 

Germany)를 이용하여 감압농축하고 다시 농축액을 동결

건조하여 실험에 사용하였다.

3. Electron donating ability measurement 

1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical에 대

한 라디칼 소거활성은 Blois법[22]에 준하여 시료 0.5 mL

에 60 μM DPPH (Sigma, USA) 3 mL를 넣고 섞이게 흔

들어 준 후 15분 동안 실온 방치한 다음 흡광도(517 nm)

를 측정하였다. 전자공여능은 시료 처리군과 무처리군 사

이의 흡광도 차이를 백분율(%)로 나타내었다.

4. ABTS scavenging activity easurement 

ABTS 라디칼 소거능의 측정은 Pellegrin 등 [23]의 방

법에 준하여 실험을 수행하였다. 즉, 7 mM 

2,2-azino-bis(3-ethylbenzthiazokine-6-sulfonic acid)

용액 5 mL과 140 mM K2S2O8 88 μL를 섞어 암소에 14∼

16시간 방치한다. 그런 다음 이를 absolute ethanol과 

1:88의 비율로 섞어 흡광도 734 nm에서 대조구의 값이 

약 0.7±0.02가 되도록 조절한 후 ABTS 용액으로 사용하

였다. 시료 50 μL와 ABTS 용액 1 mL를 0.5분 동안 섞은 

후 2.5분 배양한 것을 흡광도(734 nm)를 측정하였다. 

ABTS 라디칼 소거능은 시료 처리군과 무처리군 사이의 

흡광도의 차이를 백분율(%)로 나타내었다.

5. Data Analysis

본 실험결과는 3 반복한 결과치를 평균±표준편차로 나

타내었으며, 실험에 대한 통계처리는 IBM SPSS 

Stataistics 23 프로그램(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용하여 분석하였다. 유의차 검증은 분산분석 

(ANOVA : analysis of variance)을 한 후 α=0.05 수준

에서 Duncan의 다중검증법 (DMRT: Duncan's multiple 

range test)에 따라 분석하였다.

III. Research Results 

1. Comparison of electron donating ability

DPPH는 짙은 자색을 띄는 비교적 안정한 free radical

로 함황아미노산과 항산화 물질에 의해 환원되어 탈색되므

로 지방질 항산화 및 노화에 대한 항산화 효과를 평가하는 

척도로 이용하고 있다[24]. Free radical은 인체 내에서 지

질, 단백질 등과 결합하여 DNA 손상, 심혈관계 질환, 염증 

및 암 등의 유발과 노화를 촉진시키는 원인으로 작용하는

데, 페놀성 화합물에 의해 free radical이 환원되어 비활성

화된다. 페놀성 화합물은 phenolic acid, flavonoid 등으

로서 주로 식물체의 모든 부위에 존재한다[25].

운향과 과실류 6종을 전과(과육, 양낭막, 과피)와 과피

로 나누어 생 과실류와 건조 과실류로 구분하여 에탄올로 

추출한 추출물을 농도별(100, 500, 1,000, 5,000, 10,000 

μg/mL)로 전자공여능을 측정한 결과 Table 2~5에서 보

는 바와 같이 운향과 과실류 6종 모두 농도의존적으로 증

가하는 경향을 나타내었고, 6종의 운향과 과실류 중에서 

레몬이 가장 높은 전자공여능을 나타냈다. 농도 10,000 μg/mL

에서 추출물의 전자공여능을 비교 분석한 결과 레몬 추출

물의 경우는 전과와 과피 및 건조 전과와 과피의 전자공여

능은 각각 83.3%와 84.3% 및 83.1%와 88.2%로서 건조 

과피에서 가장 높게 나타났다. 유자 추출물의 경우는 건조 

전과(80.4%)에서, 자몽 추출물의 경우는 전과(48.0%)와 

건조 전과(45.6%)에서, 밀감 추출물의 경우는 과피(57.5%)

에서, 오렌지 추출물의 경우는 과피(52.8%)와 건조 과피

(56.5%)에서, 탱자 추출물의 경우는 건조 과피(70.2%)에

서 통계적인 유의차(p<0.05)를 나타내었다. 이상의 결과로 

볼 때 레몬과 유자 추출물이 높은 전자공여능 효과를 나타 
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Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 91.2±2.2b 95.9±0.2a 96.1±0.2a 96.0±0.0a 96.0±0.0a

Fresh

Citron Peel 1.8±0.5q   6.3±1.6l~q   9.9±1.1lm 23.4±2.4i 37.2±2.7g

Grapefruit Peel 1.6±0.5q    5.6±2.6m~q   7.6±4.1l~o 22.5±4.8ij 34.6±5.1gh

Lemon Peel   6.4±0.3l~q 18.6±2.2k 24.7±3.5i 61.2±2.3d 84.8±3.4c

Mandarin Peel 2.2±1.9pq    3.6±3.8opq 10.2±1.1lm 34.0±1.4gh 57.5±3.8d

Orange Peel 2.2±0.6pq    7.1±0.9l~p 11.2±0.4l 31.0±3.0h 52.8±0.5e

Trifoliate Peel 6.5±2.6l~q    9.1±0.9lm 17.2±2.3k 36.8±2.6g 47.9±3.6f

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i> j>k>l>m>n>o>p>q).

Table 3. Effect of ethanol extract from Rutaceae fruits peel on DPPH radical scavenging activity 

Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 91.2±2.2b 95.9±0.2a 96.1±0.2a 96.0±0.0a 96.0±0.0a

Dried

Citron Whole   8.3±0.6no 18.3±2.8jk 26.1±2.7ghi 62.1±6.8d 80.4±4.9c

Grapefruit Whole   4.6±2.0op    9.1±1.0mno 14.4±2.4klm 30.4±3.3gh 45.6±3.9e

Lemon Whole    6.4±1.0nop 15.4±6.4kl 25.5±4.4hi 61.8±5.0d 83.1±2.9c

Mandarin Whole   4.9±0.8op 11.1±1.9lmn 15.5±2.2kl 31.7±2.5g 39.2±2.5f

Orange Whole 2.4±0.8p   7.1±1.0nop 12.1±1.4lmn 30.6±5.6gh 46.4±3.5e

Trifoliate Whole   8.3±1.6no 15.0±2.4kl 21.1±3.4ij 43.6±5.4ef 64.0±2.8d

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i>j>k>l>m>n>o>p).

Table 4. Effect of ethanol extract from dried Rutaceae fruits on DPPH radical scavenging activity

Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 91.2±2.2b 95.9±0.2a 96.1±0.2a 96.0±0.0a 96.0±0.0a

Dried

Citron Peel 1.0±1.0r   5.9±0.8pq 12.3±0.6mn 33.9±4.6i 49.4±1.7g

Grapefruit Peel 1.3±0.9r   6.9±0.5pq 10.8±0.9no 28.9±0.7j 40.7±0.4h

Lemon Peel   4.5±3.8qr 20.0±1.2l 30.1±1.0j 66.0±4.7e 88.1±1.3c

Mandarin Peel 1.4±1.6r   5.9±0.8pq   12.3±0.6mn 33.9±4.6i 49.4±1.7g

Orange Peel 1.6±0.6r   8.7±0.1op 15.9±1.0m 38.5±4.9h 56.5±3.8f

Trifoliate Peel   6.0±0.2pq 15.1±0.9m 23.8±0.3k 50.6±1.8g 70.2±0.4d

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i> j>k>l>m>n>o>p>q>r).

Table 5. Effect of ethanol extract from dried Rutaceae fruits peel on DPPH radical scavenging activity

내었고, 유자 추출물을 제외한 5종의 운향과 과실류에서는 

건조처리된 과피에서 높은 전자공여능을 나타내었음을 알 

수 있었다. 본 연구의 결과는 Park 등[12]은 감귤(천혜향, 

한라봉, 청견, 진지향)를 부위별로 나뉘어 메탄올로 추출하

였을 때 과피 부위에서, Hyon 등[26]은 감귤(진귤, 온주밀

감, 하귤)를 과피와 진피로 나누어 메탄올로 추출하였을 때 

건조한 껍질인 진피에서 항산화 활성이 높다고 보고한 결

과와 유사하였다. 이에 항산화 효과를 높이기 위해서는 운

향과 과실류는 과피 부위를 건조 처리하였을 때 항산화 효

과를 높일 수 있음을 알 수 있었다.

2. Comparison of ABTS scavenging activity

ABTS 라디칼 소거능은 과황산칼륨(potassium 

persulfate)와 ABTS의 산화에 의해 생성된 라디칼이 황

산화 물질에 의해 제거되어 청록색이 탈색되는 실험으로

서 친수성과 소수성 물질의 항산화 효과를 측정할 수 있다

[27]. 페놀성 물질의 함량이 높을수록 ABTS 라디칼 소거

활성이 높아지는 것으로 알려져 있다[28]. 운향과 과실류 

6종의 친수성 및 lipophilic 물질의 항산화력을 측정하기 

위하여 ABTS radical cation decolorization을 측정한결

과 Table 6~9에서 보는 바와 같이 농도의존적으로 증가하

는 경향을 나타내었으며 전반적으로 전과가 건조 전과보

다 높은 ABTS 라디칼 소거활성을 나타내었다. 전자공여

능에서와 같이 레몬 추출물이 가장 높은 항산화력을 나타

냈으며, 농도 10,000 μg/mL에서 전과와 과피 및 건조 전

과와 과피 모두에서 89.7%와 94.9% 및 90.6%와 92.8%의 

높은 항산화력을 나타내었다. 특히, 과피(94.9%)에서 높은 

항산화 효과를 나타내었다. 농도 10,000 μg/mL에서 운향

과 과실류 6종의 ABTS 라디칼 소거능을 비교한 결과 유

자 추출물은 전과(74.2%)와 건조 전과(78.6%)에서, 자몽 
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Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 93.4±2.2ab 94.5±2.0a 95.1±2.5a 96.0±1.9a 96.6±1.7a

Fresh

Citron Whole 1.7±0.5n   4.9±1.6lmn 9.9±2.0kl 38.2±5.3h 74.2±7.5cd

Grapefruit Whole 1.3±0.5n   3.8±1.4mn    7.1±1.2klmn 25.1±2.7i 52.1±7.3f

Lemon Whole   4.4±1.0lmn 11.1±2.2k 19.5±3.2j 72.5±7.1d 89.7±1.5b

Mandarin Whole   2.2±1.0mn   4.2±1.5lmn    7.8±1.3klm 28.7±0.7i 51.7±1.4f

Orange Whole 1.3±1.2n   4.3±0.2lmn 10.0±0.5kl 34.8±1.8h 61.8±0.4e

Trifoliate Whole 1.2±0.8n   5.1±1.0lmn 10.1±1.4kl 46.2±5.0g 79.1±6.4c

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i>j>k>l>m>n).

Table 6. Effect of ethanol extract from Rutaceae fruits on ABTS radical scavenging activity

Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 93.4±2.2ab 94.5±2.0a 95.1±2.5a 96.0±1.9a 96.6±1.7a

Fresh

Citron Peel 1.8±0.8lm    3.5±1.8jklm 6.4±2.6jk 26.7±2.7h 52.3±3.5de

Grapefruit Peel 1.4±0.7m    4.1±1.4jklm    5.8±0.3jklm 23.9±2.6h 46.9±1.8f

Lemon Peel   4.9±0.1jklm 13.8±0.7i 27.1±0.2h 87.8±3.4b 94.8±0.2a

Mandarin Peel   2.7±0.5jklm 6.7±2.4j 11.6±1.0i 38.2±2.9g 77.8±5.7c

Orange Peel   2.0±2.1klm    4.8±1.8jklm   6.1±2.4jkl 26.2±3.6h 55.0±0.5d

Trifoliate Peel 1.7±1.5lm    3.7±1.8jklm 6.0±1.2jkl 24.8±4.5h 48.9±3.6ef

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i>j>k>l>m).

Table 7. Effect of ethanol extract from Rutaceae fruits peel on ABTS radical scavenging activity

Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 93.4±2.2ab 94.5±2.0a 95.1±2.5a 96.0±1.9a 96.6±1.7a

Dried

Citron Whole 0.2±0.4k 4.6±0.5j 13.4±2.0h 60.4±4.1d 78.6±4.3c

Grapefruit Whole -1) - 0.6±0.7k 11.1±1.5hi 21.4±1.6g

Lemon Whole - - 2.6±2.5jk 58.6±1.7d 90.6±1.1b

Mandarin Whole - - - 9.2±1.0i 21.8±1.7g

Orange Whole - - - 13.6±4.3h 33.0±4.6e

Trifoliate Whole - - 1.3±2.1jk 28.1±3.3f 58.7±2.7d

1) ABTS radical scavenging activity was not observed.

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i>j>k).

Table 8. Effect of ethanol extract from dried Rutaceae fruits on ABTS radical scavenging activity

Rutaceae fruits
Concentration (μg/mL)

100 500 1,000 5,000 10,000

Vitamin C 93.4±2.2ab 94.5±2.0a 95.1±2.5a 96.0±1.9a 96.6±1.7a

Dried

Citron Peel -1) - 0.7±1.0i 17.9±2.2g 37.7±1.2d

Grapefruit Peel - 0.6±1.0i 1.3±2.4i 17.1±3.2g 33.8±3.4e

Lemon Peel - 0.9±0.8i 8.6±0.7h 76.4±2.6b 92.8±0.5a

Mandarin Peel - - 0.8±1.3i 23.5±6.1f 55.9±5.0c

Orange Peel - 1.3±2.2i 1.7±1.5i 19.7±2.7fg 38.4±2.0d

Trifoliate Peel - 1.2±1.3i 2.9±2.6i 22.5±2.8f 40.4±3.3d

1) ABTS radical scavenging activity was not observed.

Values are mean±SD of triplicate experiments and those with different alphabet letters are significantly different at 

p<0.05(a>b>c>d>e>f>g>h>i).

Table 9. Effect of ethanol extract from dried Rutaceae fruits peel on ABTS radical scavenging activity

추출물은 전과(52.1%)와 과피(46.9%) 에서, 레몬 추출물

은 과피(94.9%)와 건조 과피(92.8%)에서, 밀감 추출물은 

과피(77.8%)에서, 오렌지 추출물은 전과(61.8%)과 탱자 

추출물은 전과(79.1%)에서 통계적인 유의차(p<0.05)를 나

타내었다. 이상의 결과를 볼 때 레몬, 유자, 탱자 추출물에

서 높은 ABTS 라디칼 소거효과를 나타내었으며, 레몬과 

밀감을 제외한 과실에서는 전과에서 높은 효과를 나타내

는 경향을 보였다. Park 등[3]은 감귤(천혜향, 한라봉, 청
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견, 진지향)를 과피, 양낭막, 과육 3 부위로 나뉘어 메탄올

로 추출하였을 때 과피에서 ABTS 라디칼 소거능이 높다

고 보고한 결과와는 상이한 결과를 나타났다. 이는 본 연

구에서는 과육, 양낭막, 과피 모두를 포함한 전과를 시료

로 사용하였으므로 과피만 사용한 시료보다는 ABTS 라디

칼 소거능이 높게 나타낸 것으로 판단된다.

IV. Conclusions

본 연구에서는 운향과 식물 과실류의 천연 항산화 소재 

가능성을 확인하기 위하여 밀감, 레몬, 오렌지, 유자, 자

몽, 탱자의 각각을 전과와 과피로 나누어 건조 처리한 후 

에탄올로 추출하여 전자공여능과 ABTS 라디탈 소거능을 

측정하여 항산화 활성 효과를 비교 분석하였다. 그 결과 

전자공여능은 농도 10,000 μg/mL에서 레몬의 건조 과피 

추출물(88.2%)과 유자의 건조 전과 추출물(80.4%)이 높았

으며, ABTS 라디칼 소거능은 레몬의 과피(94.9%)와 건조

과피(92.8%), 유자의 건조 전과 추출물(78.6%), 탱자의 전

과 추출물(79.1%)이 높게 나타내었다. 결론적으로, 6종의 

운향과 과실류중에서 레몬이 가장 높은 항산화 효과를 나

타내었으며, 특히 건조된 과피 추출물에서 유의적인 효과

가 있는 것으로 확인됨에 따라 식품 및 화장품에서 천연 

항산화 소재로서의 활용 가능성이 있는 것으로 판단된다.
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