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요  약  본 연구에서는 최적의 조건에서 추출된 지누아리 추출물의 항산화능과 항염능을 확인하였다. 다양한 

ethanol 수용액으로 지누아리의 유용물질을 추출하여 DPPH, ABTS, nitrite 라디컬 소거능을 측정하고, 폴리페

놀 및 플라보노이드 함량을 분석하였다. 20% ethanol 수용액으로 추출한 경우에 라디컬 소거능이 가장 우수하

였고, 폴리페놀과 플라보노이드의 함량 또한 가장 높았다. 이로부터 20% ethanol 수용액이 지누아리의 항산화 

및 항염 물질을 효율적으로 추출하였음을 확인하였다. 한편, RAW 264.7 세포주를 이용하여 지누아리 추출물의 

세포독성과 항염능을 확인하였다. 지누아리 추출물은 200 μg/mL의 농도에서 독성을 나타내지 않았고, 이 농도

에서 50% 이상의 NO 생성 억제능을 나타냈다. 이러한 결과로 지누아리 추출물은 항산화 및 항염 특성을 지니는 

기능성 화장품 원료로 사용 가능함을 확인하였다. 

주제어 : 지누아리, 해조류, 항산화, 항염, 피부미백제

Abstract  In this study, the antioxidant ability, anti-inflammatory ability and whitening effect of the 

extracted Grateloupia filicina under optimal conditions were confirmed. The useful substances of 

Grateloupia filicina were extracted with various ethanol aqueous solutions to measure DPPH, 

ABTS, and nitrite radical elimination capabilities, and the polyphenol and flavonoid contents were 

analyzed. When extracted with a 20% ethanol aqueous solution, the radical elimination ability was 

the best, and the content of polyphenol and flavonoids was also the highest. From this, it was 

confirmed that the 20% ethanol aqueous solution efficiently extracted the antioxidant and 

anti-inflammatory substances of Grateloupia filicina. Meanwhile, the cytotoxicity and 

anti-inflammatory properties of the Grateloupia filicina extract were confirmed using RAW 264.7 

cell lines. Grateloupia filicina extract did not show toxicity at a concentration of 200 μg/mL, and 

showed NO production inhibitory capacity of 50% or more at this concentration. As a result, it 

was confirmed that the Grateloupia filicina extract can be used as a functional cosmetic raw 

material having antioxidant and anti-inflammatory properties.
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1. 서론

조류(algae)는 거대조류(macroalgae)와 미세조류

(microalgae)로 나누어지며, 해수에 서식하는 해조류

는 다세포 생물에 속하는 거대조류로서 뿌리, 줄기, 잎

으로 명확하게 분화하지 않는 엽상체를 지니는 특징이 

있다[1]. 해조류는 광합성 색소의 성분에 따라 녹조류

(Chlorophyceae), 갈조류(Phaeophyceae), 홍조류

(Rhodophyceae)로 나누어지며, 녹조류의 경우 조간

대 상부, 갈조류는 조간대 중하부, 홍조류는 조하대에서 

주로 서식하는 것으로 알려져 있다[2]. 영양학적으로 해

조류의 열량은 매우 낮으면서 비타민과 무기질, 식이섬

유소가 풍부하고, 육지 식물에는 없는 비소화성의 점질

성 다당류를 다량 함유하고 있다. 전 세계적으로 약 

6,000종의 해조류가 알려져 있고, 약 150여종의 해조

류가 전 세계에서 식품으로 이용되고 있다[3]. 해조류는 

항염증, 항암, 면역증진 및 항바이러스 등의 다양한 생

리활성을 갖는 물질들을 함유하고 있어 새로운 의약품, 

화장품 및 기능성 식품을 개발하기 위해 꾸준히 연구되

고 있다. 그 중 홍조류는 엽록소 a와 d를 가지고 광합

성을 하며, 광합성 색소로서 피코시아닌이나 피코에리트

린 또는 카로티노이드를 함유하고 있다. 광합성에 이용

되는 엽록소나 광합성 색소는 항산화[5], 항염[6], 항암, 

항균 및 항진균[7]과 같은 유용한 특성을 지니고 있다.

이러한 기능성을 바탕으로 해조류는 기능성 화장품 

원료로 각광받고 있다. 화장품법 제2조에 의하면 기능

성 화장품은 피부의 미백에 도움을 주는 제품, 피부의 

주름개선에 도움을 주는 제품, 피부를 곱게 태워주거나 

자외선으로부터 피부를 보호하는 데에 도움을 주는 제

품, 모발의 색상 변화·제거 또는 영양공급에 도움을 주

는 제품, 피부나 모발의 기능 약화로 인한 건조함, 갈라

짐, 빠짐, 각질화 등을 방지하거나 개선하는 데에 도움

을 주는 제품으로 크게 5가지로 나눌 수 있다. 이러한 

기능성의 기반에는 항산화능이 존재한다. 

피부의 색은 melanin에 의해서 결정되며, melanocyte

에서 tyrosinase를 통해 tyrosine을 산화시켜 

L-DOPA와 melanin을 합성하여 melanosome을 생

성한다. 이 때 항산화제를 처리하는 것으로 tyrosine의 

산화과정을 억제하여 미백효과를 기대할 수 있다[8]. 한

편, 피부의 노화 및 주름의 생성은 활성산소와 큰 연관

이 있으며, 이를 효과적으로 제거할 수 있는 항산화제

의 적용이 필요하다. 피부의 주름은 자외선 및 노화, 세

포내 활성산소 제거 효소의 감소 등의 이유로 생성된 

활성산소가 collagen을 분해하는 효소인 MMP 

(matrix metalloproteinase)의 생성을 증가시키고, 

그 결과 피부의 collagen을 분해함으로서 생성된다[9].

본 연구에서는 기능성 화장품 소재를 탐색하고자 지

누아리(Grateloupia filicina)를 선정하였다. 지누아리

는 동해안에 주로 서식하며, 식용으로 이용되는 해조류

로 홍조류에 속한다. 선행연구로 지누아리의 소수성 물

질의 추출 및 항산화능에 대한 연구가 보고되었다[10]. 

하지만 지누아리의 유용물질 중 하나인 피코에리트린

은 항산화능을 지닌 수용성 물질로[11], 지누아리의 유

용물질을 추출하기 위한 최적화 연구가 필요하다. 본 

연구에서는 ethanol 수용액을 이용하여 지누아리의 유

용물질을 효율적으로 추출할 수 있는 추출용매를 개발

하고, 추출액의 항산화, 세포독성, 항염 특성을 연구하

였다. 

2. 실험 방법

2.1 추출물

본 연구에 사용한 지누아리는 2020년 10월에 강원

도 강릉시에서 구입한 것을 사용하였으며, 실험실로 옮

겨와 이물질을 제거하고 음건한 후 분쇄하였다. 잘 분

쇄한 각각의 해조류 10 g과 다양한 농도의 ethanol 

300 mL를 혼합하여 상온에서 12 시간동안 추출한 후, 

6000 g로 10분간 원심 분리하여 얻은 상층액을 실험

샘플로서 사용하였다.

해조류 조추출물에 대한 건조중량을 측정하기 위해 

건조한 칭량접시의 무게를 측정한 뒤, 추출물 1 mL를 

주입하고, 48시간 60도로 설정된 드라이오븐에 방치하

여 수분이 충분히 제거되도록 하였다. 그 후 그릇의 질

량을 재어 전과 후의 무게차이를 통해 건조중량을 측정

하였다.

2.2 DPPH 라디컬 소거능 측정

지누아리 추출물의 항산화능을 측정하기 위해 

DPPH radical 소거능을 측정하였다. 먼저 70% 

ethanol을 용매로 DPPH (Sigma, USA)를 녹여 0.4 

mM DPPH solution을 제조하였다. 이를 희석하여 용

액이 517 nm 파장에서 흡광도가 1.0이 되도록 70% 

ethanol로 희석하였다. 농도를 조정한 DPPH 
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solution 3 mL에 각각의 시료 1 mL를 첨가한 후 30

분간 실온에 방치하였다가 517 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 측정된 흡광도는 감소율을 계산하여 DPPH 

radical 소거능으로 변환하였다.

2.3 ABTS 라디컬 소거능 측정

해조류 추출물의 ABTS radical 소거능을 측정하기 

위해 734 nm에서 흡광도를 측정하여, 흡광도의 감소

율을 radical 소거능으로서 기록하였다. Phosphate 

buffer saline을 용매로 7 mM ABTS solution을 제

조한 후, 2.45 mM potassium persulfate 용액을 

100:1 비율로 혼합한 뒤 16 시간동안 실온 암실에 두

어 반응을 유도하였다. 이 용액이 734 nm 파장에서 대

조군의 흡광도가 1.0이 되도록 농도를 조정하였다. 농

도를 조정한 ABTS solution 3 mL에 각각의 시료 1 

mL를 첨가한 후 30분간 실온에 방치하였다가 734 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정된 흡광도는 감소율

을 계산하여 ABTS radical 소거능으로 변환하였다.

2.4 Nitrite 라디컬 소거능 측정

Griess reagent는 5% phosphoric acid (TCI, Japan) 

용액에 1% sulfanilamide (TCI, Japan)를 녹인 용액과 

0.1% naphthylethylenediamine dihydrochloride 

(TCI, Japan)용액을 혼합하여 제조하였다.

추출액 1 mL와 1 mM NaNO2 (Sigma, USA) 용액 

1 mL를 혼합한 뒤 pH 3의 0.2 M citrate buffer 

(Junsei, Japan) 8 mL를 넣어 혼합한다. 그 후 용액을 

37°C에서 1시간 동안 반응시켰다. 반응이 끝나면 반응

이 끝난 용액 1 mL와 2% acetic acid 용액 2 mL, 

Griess reagent 0.4 mL를 반응시켰다. 그 후 잘 혼합

하여 실온에서 15분간 반응시킨 뒤 520 nm에서의 흡

광도를 측정한다. 측정된 흡광도는 감소율을 계산하여 

NO radical 소거능으로 변환하였다.

2.5 총 폴리페놀 함량 측정

추출된 시료 1 mL에 50% Folin-Ciocalteau 시약 

0.5 mL를 첨가하여 30분 간 방치하고, Na2CO3 용액 

2 mL를 가한 후 실온에서 15분 간 방치하고 15분간 

원심분리 후 720 nm에서 흡광도를 측정하였다. Blank

는 시료추출에 사용한 추출용매를 동일하게 처리하여 

사용하였으며, gallic acid를 표준곡선으로 하여 흡광

도를 측정한 후 나타내었다.

2.6 총 플라보노이드 함량 측정

시료 100 μL와 1 M potassium acetate 20 μL, 

10% aluminum nitrate 20 μL, ethanol 860 μL를 

혼합하여 실온에서 40분간 반응시켰다. 40분간 반응 

후 원심분리하여 부유물을 가라앉힌 후, 415 nm 파장

에서 상층액의 흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 

quercetin을 이용하였다.

2.7 세포 독성 측정

세포 독성을 측정하기 위해 MTT assay를 시행하였

다. 세포주는 RAW 264.7  cell line을 사용하였다. 세

포 배양에 사용된 배지는 Dulbecco's Modified Eagle 

Medium, fetal bovine serum, penicillin-streptomycin 

solution을 사용하였다. DMEM 445 mL, FBS 50 mL, 

penicillin-streptomycin solution 5 mL를 혼합하여 

배지를 제조하였다. 추출물을 첨가한 배지는 DMEM 

용액을 용매로 하여 0.1 mg/mL 농도로 제조하였다.

96 well plate에 각 well 당 3.0×104 cell을 분주

하여 37℃, 5% CO2 조건에서 24시간 동안 세포를 배

양하였다. 배양 후 상층액을 제거한 뒤 DMEM 배지 

0.18 mL와 추출물을 첨가한 배지를 0.02 mL를 주입

하여 다시 48시간 동안 배양하였다. 배양 후 추출물을 

첨가한 배지를 제거한 뒤, MTT solution을 0.1 mL씩 

처리하여 4시간 동안 결정화시켰다. 그 후 MTT 

solution을 다시 제거한 뒤, dimethyl sulfoxide 

(DMSO) 0.1 mL를 처리하여 결정화된 MTT를 다시 

용해시켜 UV-vis spectrophotometer를 이용하여 

540 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다.

2.8 세포내에서의 NO 생성 억제능 측정

96 well plate에 각 well 당 5.0×104 cell을 

seeding하여 1일간 37℃, 5% CO2 조건에서 RAW 

264.7 세포를 배양하였다. 배양 후 상층액을 회수한 뒤 

LPS가 1 μg/mL 농도로 첨가된 DMEM 배지 0.18 mL

와 20% ethanol로 추출한 지누아리 추출물을 첨가한 

배지를 0.02 mL 주입하여 다시 2 일간 배양하였다. 배

양 후 지누아리 추출물을 첨가한 배지의 상층액 0.1 

mL을 회수한 뒤 griess reagent을 0.1 mL씩 처리하

여 15분간 동안 반응시켰다. 그 후 540 nm 흡광도를 
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측정하였다.

2.9 통계 분석

통계분석은 IBM SPSS stastics 20.0 (IBM, USA)에

서 2 sample t test를 통해 검증하였다.

3. 실험 결과

3.1 건조 중량

Table 1은 추출 수율을 측정한 결과이다. 천연물의 

추출에 사용할 수 있는 용매는 크게 친수성 용매와 소

수성 용매로 분류되며, 극성 용매는 극성 용질을, 소수

성 용매는 비극성 용질을 추출하는데 유리하다. 극성 

용매로는 대표적으로 물을 많이 사용하고, 소수성 용매

로는 헥산을 많이 사용한다. 극성 용매인 물의 소수성 

특징을 높여주기 위해서는 ethanol이나 methanol을 

혼합할 수 있으며, 이러한 방법으로 물에서 잘 추출하

기 힘든 비극성 용질의 추출 효율을 높일 수 있다.

본 실험에서는 물과 20%, 40%, 60%, 70%, 80%, 

100% 농도의 ethanol로 지누아리의 유용물질을 추출

하였다. 실험 결과, ethanol의 농도가 증가할수록 추출 

수율은 감소하였으며, 이는 추출 용매의 친수성이 높을

수록 유용물질의 추출에 유리하다는 것을 의미한다.

Table 1. Dry weight of Grateloupia filicina extract

Ethanol concentration

(%)

Extracted weight 

(g per 100 g seaweed, %)

0 27.0

20 12.0

40 7.2

60 5.4

70 5.1

80 3.9

100 0.6

3.2 DPPH 라디컬 소거능

DPPH는 비교적 안정적인 radical이며 radical 활

성에 따라 색을 나타내는 분자로, 항산화 물질의 활성

을 나타내는데 사용된다.

본 실험에서는 다양한 ethanol 농도로 추출된 지누

아리 조추출물의 항산화 활성을 측정하였다. Fig. 1은 

DPPH를 통해 지누아리 조추출물의 항산화를 실험한 

결과이다. 물로 추출한 결과 60.4±0.5%, 20% 

ethanol로 추출한 결과 62.3±0.3%, 40% ethanol로 

추출한 결과 59.5±0.3%, 60% ethanol로 추출한 결과 

54.9±0.6%, 70% ethanol로 추출한 결과 52.5±0.8%, 

80% ethanol로 추출한 결과 49.7±1.4%, 100% 

ethanol로 추출한 결과 28.3±0.3%의 DPPH 라디컬 

소거능을 보였으며, 항산화 활성은 20% ethanol로 추

출한 경우 가장 높게 측정되었다. 즉, 20% ethanol은 

물보다 조추출물의 추출 수율은 낮았지만 지누아리의 

항산화 물질의 추출에는 더욱 효과적이었다. 

한편 국내산 해조류의 항산화능을 연구한 선행논문

과 비교를 위해 20% ethanol로 추출한 추출물 분말을 

제조하여 선행연구와 동일한 조건인 6 mg/mL 농도로 

시약을 제조한 후 항산화능을 분석한 결과 89.3%의 항

산화능을 보였으며, 이는 선행 연구에서 총 7개의 해조

류 중 가장 높은 항산화능을 보인 괭생이모자반 추출물

의 84.0% 항산화능 보다 좋은 값을 보였다[12].

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of Grateloupia 

filicina extract

3.3 ABTS 라디컬 소거능

ABTS 역시 비교적 안정적인 radical이며 radical 

활성에 따라 색을 나타내는 분자로, 항산화 물질의 활

성을 나타내는데 사용된다. DPPH와 비교하여 ABTS는 

더 다양한 종류의 친수성 물질, 소수성 물질, 색소의 항

산화 활성 측정에 용이한 것으로 보고되어 있다.

본 실험에서는 다양한 ethanol 농도로 추출된 지누

아리 조추출물의 항산화 활성 또한 측정하였다. Fig. 2

는 ABTS를 통해 지누아리 조추출물의 항산화를 실험

한 결과이다. 물로 추출한 결과 64.2±0.5%, 20% 

ethanol로 추출한 결과 66.6±0.9%, 40% ethanol로 

추출한 결과 58.2±0.6%, 60% ethanol로 추출한 결과 
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52.3±1.1%, 70% ethanol로 추출한 결과 50.2±1%, 

80% ethanol로 추출한 결과 44.3±0.6%, 100% 

ethanol로 추출한 결과 9.7±0.5%의 ABTS 라디컬 소

거능을 보였으며, 항산화 활성은 20% ethanol로 추출

한 경우 가장 높게 측정되었다. 즉, ABTS를 통한 항산

화 활성 측정 결과에서도 20% ethanol은 지누아리의 

항산화 물질의 추출에 물 보다 더욱 효과적이었다.

DPPH와 ABTS를 통한 항산화능 측정 결과를 통하

여 지누아리의 항산화물질의 추출에는 일반적으로 사

용되는 70% ethanol 이나 물보다 20% ethanol이 더

욱 효과적이라는 것을 확인하였다. 유사한 선행연구로 

홍조류를 6개의 용매로 추출한 선행연구에서도서도 비

슷한 결과를 얻었는데, ethanol 추출물은 물 추출물에 

비해 낮은 항산화능을 나타내었다[13].

Fig. 2. ABTS radical scavenging activity of Grateloupia 

filicina extract

3.4 Nitrite 라디컬 소거능

본 실험에서는 다양한 ethanol 농도로 추출된 지누

아리 조추출물의 nitrite 소거능을 통한 항산화능을 측

정하였다. Fig. 3은 nitrite를 통해 지누아리 조추출물

의 항산화를 실험한 결과이다. 물로 추출한 결과 

61.7±2.5%, 20% ethanol로 추출한 결과 66.6±1.9%, 

40% ethanol로 추출한 결과 57.1±2.7%, 60% 

ethanol로 추출한 결과 30.9±2.3%, 70% ethanol로 

추출한 결과 22.6±2.3%, 80% ethanol로 추출한 결과

15.8±4.0%, 100% ethanol로 추출한 결과 7.4±2.9%

의 nitrite 라디컬 소거능을 보였으며, 최종적으로  

nitrite 라디컬 소거능은 20% ethanol로 추출한 경우 

가장 높게 측정되었다.

측정 결과 항산화 활성은 20% ethanol로 추출한 경

우 가장 높게 측정되었다. 즉, 20% ethanol은 물보다 

조추출물의 추출 수율은 낮았지만 지누아리의 항산화 

물질의 추출에는 더욱 효과적이었다. 

국내산 해조류 35종의 methanol 추출물에 대한 

nitrite 소거능 연구에서 갈조류의 소거능은 40% 이상

인 것에 비해 홍조류는 40% 미만의 낮은 소거능을 나

타내었다[14]. 본 연구에서도 ethanol 비율이 높은 경

우 선행연구와 유사하게 낮은 nitrite 소거능을 나타내

었지만, 물로 추출한 추출물의 경우 갈조류와 유사한 

수준의 nitrite 소거능을 보였다. 이를 통해 홍조류의 

추출에서 ethaol보다 물을 이용한 추출법이 더 효율적

이라고 판단된다.

Fig. 3. Nitrite radical scavenging activity of Grateloupia 

filicina extract

3.5 폴리페놀&플라보노이드 농도 측정

폴리페놀은 다양한 식물에서 주로 발견되는 가장 보

편적인 항산화 물질로, 벤젠구조에 다수의 하이드록시

기가 붙어있는 구조를 띄고 있다. 이러한 구조를 띄는 

물질로는 녹차의 카테킨, 포도주의 레스베라트롤, 양파

의 쿼세틴, 플라보노이드 등이 해당된다. Table 2는 지

누아리 조추출물의 폴리페놀과 플라보노이드를 측정한 

결과이다. 

본 실험에서는 다양한 ethanol 농도로 추출된 지누

아리 조추출물의 총 폴리페놀 함량을 측정하였다. 측정 

결과 폴리페놀 함량은 20% ethanol로 추출한 경우 가

장 높게 측정되었다. 지누아리로부터 추출된 8.82 

mg/g의 폴리페놀 함량은 국내산 7종의 해조류 폴리페

놀 함량을 측정한 선행논문 보다 높은 값을 보였다[12]. 

식물이나 균류의 이차대사산물인 플라보노이드는 폴
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리페놀에 속하는 물질로 항산화 특징을 가지는 물질이

다.

본 실험에서는 다양한 ethanol 농도로 추출된 지누

아리 조추출물의 총 플라보노이드 함량을 측정하였다. 

총 플라보노이드 함량은 20% ethanol로 추출한 경우 

가장 높게 측정되었다. 이때 60% ethanol로 추출한 경

우에 40% ethanol로 추출한 경우보다 다소 높은 플라

보노이드 함량이 측정되었는데, 이는 극성과 비극성의 

플라보노이드가 같이 존재하여 60% ethanol에서 최적

의 추출 수율을 보였을 것으로 판단된다. 

동일하게 김과 미역 등의 식용 해조류의 플라보노이

드 함량을 측정한 선행연구에 따르면 갈조류 및 녹조류

는 플라보노이드가 함유량이 많은 편에 속하였으나, 홍

조류인 김은 0.67 mg/g으로 낮은 수치를 나타내었다

[15]. 본 연구에서 선행연구와 동일한 조건의 추출 방법

인 80% ethanol로 추출을 한 결과 0.402 mg/g으로 

김보다 낮은 플라보노이드 함량을 나타냈지만, 물을 이

용한 추출을 통해 최대 0.939 mg/g으로 추출 수율을 

증가시킬 수 있었다.

이러한 결과를 통하여 20% ethanol은 지누아리에

서 총 폴리페놀과 총 플라보노이드의 추출하는데 가장 

적합하고, 이렇게 추출된 항산화 물질이 DPPH, ABTS, 

NO 라디컬에 대한 가장 높은 소거능과 직접적으로 연

관이 있다는 것을 확인할 수 있었다.

Table 2. Total polyphenol and flavonoid contents of 

Grateloupia filicina extract

Ethanol

concentration

(%)　

Total polyphenols 

(mg/g)

Total flavonoids 

(mg/g)

0 8.16 0.837

20 8.82 0.939

40 8.38 0.786

60 8.18 0.807

70 6.88 0.606

80 5.25 0.402

100 0.70 0.351

3.5 세포 독성

지누아리 추출물의 세포 독성 측정을 위해 MTT 

assay를 이용한 세포독성을 측정하였다. 20% ethanol

로 추출한지누아리 추출물은 최종농도가 25-200 μ

g/mL가 되도록 희석하여 실험을 진행하였다.

Table 3은 세포 생존율을 통해 지누아리 조추출물

의 세포독성을 실험한 결과이다. 실험 결과 200 μ

g/mL 농도에서 93.1±2.3%, 100 μg/mL 농도에서 

103.3±2.3%, 50 μg/mL 농도에서 101.1±1.4%, 25 

μg/mL 농도에서 97.3±1.3%의 세포 생존률이 나타났다.

200 μg/mL 농도에서 통계적으로 유의미한 독성을 

나타냈지만, 일반적으로 사용되는 ISO 10993-5와 식

품의약품안전처의  ‘의료기기의 생물학적 안전에 관한 

공통기준규격’에서 80% 이상의 세포 생존율을 나타낸 

경우 독성이 없음으로 판단한다고 명시되어 있으며, 이

러한 기준으로는 200 μg/mL 이하의 농도에서 세포독

성이 나타나지 않은 것으로 나타났다. 

Table 3. Cell survival rate of RAW 264.7 with  

Grateloupia filicina extract

Concentrate (μg/mL) Cell survival rate (%)

0 100.0±1.0

25 97.3±1.3

50 101.1±1.4

100 103.3±2.3

200 93.1±2.3*

*, p < 0.05

3.6 세포내에서 NO 생성 억제능

지누아리 추출물의 염증 억제능 측정을 위해 griess 

reagent를 이용한 NO 생성량 측정을 실시하였다. 지

누아리 추출물은 최종농도가 25-200 μg/mL가 되도록 

희석하여 실험을 진행하였다.

Table 4는 NO 소거율을 통해 지누아리 조추출물의 

항염활성을 실험한 결과이다. 실험 결과 200 μg/mL 

농도에서 50.4±2.5%, 100 μg/mL 농도에서 

52.1±2.1%, 50 μg/mL 농도에서 73.5±3.3%, 25 μ

g/mL 농도에서 88.7±2.2%로 NO 생성이 감소되었다. 

즉 농도에 비례하여 항염능이 증가하는 것을 보였다.

본 연구와 유사하게 홍조류인 잎꼬시래기 추출물의 

항염능을 연구한 선행연구에서는 100 μg/mL 농도에

서약 40% 내외의 항염능을 보였다[16]. 본 연구에서는 

동일 농도에서 47.9%의 항염능을 나타내었다.

홍조류는 카라기난의 함유에 의해 염증을 유도하는 

경향이 있다고 알려져 왔다[17]. 하지만 카라기난의 경

우 일반적인 물이나 에탄올에 녹지 않으며 60℃이상으

로 가열한 물이나 알칼리 용액을 통해서 녹일 수 있다

[18]. 본 연구에서도 물을 이용한 상온 추출을 이용하여 
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카라기난이 녹아나오지 않으면서도 홍조류의 유효 항

산화 및 항염 물질을 추출할 수 있었다.

Table 4. NO production rate of RAW 264.7 with  

Grateloupia filicina extract

Concentrate (μg/mL) NO production rate (%)

0 100.0±4.0

25 88.7±2.2*

50 73.5±3.3**

100 52.1±2.1***

200 50.4±2.5***

*, p < 0.05; **, p < 0.01; ***, p < 0.001

4. 결론

본 연구에서는 ethanol 수용액을 이용하여 추출한 

지누아리 추출물의 항산화능 및 항염능을 확인하였다. 

지누아리 추출물의 DPPH, ABTS, nitrite 라디컬 소거

능을 측정한 결과, 20% ethanol을 이용한 경우에 가장 

높은 라디컬 소거능을 보였다. 총 폴리페놀과 총 플라

보노이드를 측정한 결과에서도 20% ethanol로 추출한 

경우에 가장 높은 함량을 나타냈다. 이러한 결과로 

20% ethanol은 지누아리의 유용물질을 가장 효과적으

로 추출하였으며, 높은 항산화능과 항염능은 높은 폴리

페놀과 플라보노이드 함량과 직접적인 관계를 나타냈

다. 선행결과와 비교한 결과, 지누아리 추출물은 다른 

종류의 조류에 비하여 높은 폴리페놀 함량을 나타내고, 

항산화능도 높은 것을 확인하였다. 지누아리 추출물을 

이용한 세포독성과 항염능 결과에서는 일반적으로 화

장품에 첨가하여 사용할 수 있는 200 μg/mL의 농도에

서도 독성이 나타나지 않았다. 또한, 지누아리 추출물은 

LPS로 유도된 염증을 억제할 수 있었다. 이러한 결과를 

통하여 지누아리 추출물은 항산화 및 항염능을 가진 화

장품 기초원료로서 사용 가능함을 확인하였다. 
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