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Abstract In this study, a sesame meal was used in order to

analyze the proximate composition and mineral contents. The

sesame seed meal, pressed from roasted Sesame seed, contains

various polyphenols. The defatted sesame meal was extracted

using 70% ethanol, and its antioxidant activity and antidiabetic

effects were evaluated. Proximate composition of sesame meal

was showed that moisture 6.51%, carbohydrate 16.22%, crud

protein 46.30%, ash 9.88%, crude fat 21.09%. Mineral contents

were K 1128.08 mg/100 g, Ca 1356.27 mg/100 g, Fe 12.29 mg/

100 g, P 2022.14 mg/100 g, Cu 2.08 mg/100 g, Mg 643.40 mg/

100 g, Na 7.29 mg/100 g. The results showed the sesame meal of

70% ethanol extract had higher polyphenol content (184.98 mg

GAE/g) and flavonoid content (27.63 mg QE/g). The 2,2-diphenyl-

1-picrylhydra-zyl and 2,2′-aziono-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-

sulfonic acid radical scavenging activities of defatted sesame meal

(IC50) were 891.84 and 340.09 μg/mL. According to the test

results, the defatted sesame meal extracted using 70% ethanol had

significant antioxidant activity and inhibitory ability to diabetes-

related enzymes, indicating that it has good potential as a

functional food or nutritional food for prevention and treatment of

oxidation.

Keywords Antidiabetic effects · Antioxidant activity · Ethanol

extract · Sesame meal

서 론

참깨 및 들깨는 매우 오래 된 역사를 지녔으며 한국의 고농서

에는 조선시대에 들어와서 기록되었고, 향미와 외관에 있어서

차이가 있으나 식품에서 이용하는 형태는 비슷하다고 하였다[1].

참깨(Sesamum indicum L.)는 참깨과(Pedaliaceae)의 1년생 초본

식물로서 Sesamum 속은 30종 이상으로 분류되며 주요 재배종

은 Sesamum indicum L.이다[2]. 우리나라에서도 생산되며 대부

분 인도와 중국 등에서 전 세계 소비량의 60% 이상을 생산하

고 있다[3]. 참깨의 종자에 지방 45~63%, 단백질 20%, 탄수화

물 13.5%와 회분 5%, 당질 20%가 함유되어 있고 다른 유지류

에 비해 높은 산화안정성을 지녔다고 알려져 있다[4]. 참깨를

볶는 과정에서 stecker degradation이나 축합반응 등을 거쳐 생

성된 aldehydes, ketones, pyrazines, furans, pyrroles에 의한 독

특한 향기와 고소한 맛이 생성된다[5]. 참깨는 천연 항산화제로

알려진 sesamol, sesamin, sesamolin, tocopherol 등에 의해 산

화안정성을 갖고 있어 유량종자로 사용할 뿐만 아니라 조미료

및 우수한 식품 소재로서도 이용되고 있다[5-7]. 참깨 중에 함

유되어 있는 lignan 화합물은 간 해독작용[8], 생체내의 과산화

지질 생성억제[9] 등 체내생리활성 조절작용이 있고, oleic acid

와 linoleic acid와 같은 불포화 지방산을 다량 함유하고 있어

기능성 식품으로 보고 되었다[7].

환경과 자원순환은 전세계적으로 중요한 이슈이다. 식품폐기

물에는 당류, 항균물질, 항산화물질, 면역증진 물질 등 다양한

기능을 있어 유효물질들이 포함이 되었다고 보고하였다[8]. 땅

콩 겉껍질의 기능성 및 생리활성에 땅콩 겉껍질은 기능성 물질

Young Sil Han (�)
E-mail: kimmh@sookmyung.ac.kr

Department of Food and Nutrition, Sookmyung Women’s University, Seoul
04310, Republic of Korea

This is an Open Access article distributed under the terms of the Creative
Commons Attribution Non-Commercial License (http://creativecommons.
org/licenses/by-nc/3.0/) which permits unrestricted non-commercial use,
distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is
properly cited.



190 J Appl Biol Chem (2022) 65(3), 189−194

을 함유하지만 대부분 폐기되거나 사료로 사용되고 있고[9], 폐

기물 재활용 측면과 폐기되어 쓰레기 문제 등을 개선하는데 땅

콩껍질은 염재로 염색성을 평가하였다[10]. 또한 식물성 단백질

원료인 콩은 두부 제조 후 대두박이 남고 참깨는 착유 후 부산

물로 참깨박을 얻어지는데 이를 사료를 만들어 사용하고 있는

데 대부분 폐기되고 있는 실정이다[14]. 참기름은 참깨에 함유

된 기름을 압착법에 의해 추출한 것으로[5], 참깨는 볶은 후 착

유하기 때문에 단백질 변성과 변색으로 인해 사료나 비료로만

이용하고 있어 다양한 연구를 통해 기능성 식품으로 이용 가치

를 확인한다면 의미가 클 것으로 생각된다[14]. 참기름을 제조

과정 중에 부산물로 얻어지는 참깨박에도 다양한 폐놀성 화합

물이 함유되어있고 단백질이 약 50% 함유되어 있기 때문에 단

백질 공급원으로 활용이 기대되는 자원이다[15].

따라서 본 연구는 참기름 제조공정 중 부산물로 얻어지는 참

깨박을 활용하기 위하여 탈지처리 한 후 70% 에탄올 추출하여

항산화 활성과 항당뇨 활성을 분석하여 기초자료를 제공하고자

한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 참깨박은 2021년에 경기도 광주시에서 참깨

를 착유하고 남은 부산물을 사용하였다. 참깨를 120 oC에서 12

분 동안 솥(Electric automatic stir-fryer 24 Inch, Poongjin Food

Machine Co., Pyeongtaek, Korea)에서 볶은 후 착유(Sambal

alone type, Poongjin Food Machine Co.)하고 남은 참깨박을

이용하였다. 얻어진 참깨박은 분쇄기(HMF-3260S, Hanil, Seoul,

Korea)로 분쇄하고, 30 mesh로 체친 후 −40 oC 냉동고에 보관

하였다. 실험에 사용한 2,2-diphenyl-1-picrylhydra-zyl (DPPH),

Folin-Ciocalteu reagent, gallic acid 등의 시약은 Sigma-Aldrich

Chemical Co. (St. Louis, MO, USA)의 제품을 사용하였고 그

외의 시약은 1급을 사용하였다.

참깨박 탈지 및 추출물 제조

참깨박의 탈지는 선행연구을 참고하여 200 g의 참깨박에 3배 가

량의 n-hexane을 가하여 24시간 침지하고 여과하는 방법으로 3

회 반복하여 유지성분을 제거하였다[13]. 유지성분을 제거한 잔

사에 70% 에탄올로 5배 추출을 하고 초음파 추출기(KUS-650,

KBT, Sungnam, Korea) 25 oC, 300 W에서 20분씩 3회 반복하

여 추출하였다. 추출물을 여과지로 여과한 후 rotary vacuum

evaporator (NVC-2100, EYELA, Tokyo, Japan)로 40 oC에서

농축하였고 동결 건조하여 −40 oC에서 시료를 보관하여 사용하

였다.

참깨박의 일반성분과 무기질 함량 측정

일반성분으로 수분, 탄수화물, 조단백질, 조지방, 조회분을 측정

하였다. 조단백질 분석은 Kjeldahl법을 이용하여 시료에 단백질

분해촉진제와 황산을 넣어 분해한 다음(FOSS kjeltec 8400

(Fisher Scientific, Hampton, NH, USA) 단백질 자동분석기로

함량을 측정하였다. 조회분은 회로분석법으로 측정하였으며, 조

지방 분석은 에테르추출법으로 Soxhlet 지방 추출 분석기(Soxtec

8000, Foss, Hilleroed, Denmark)를 사용하여 diethyl ether로

시료에 함유된 지방을 추출하여 측정하였다.

칼륨, 칼슘, 철, 인, 구리, 마그네슘, 나트륨의 함량은 건식분

해법(Dry Digestion Method)으로 분석하였다. 시료는 450~550
oC에서 회화하였고 회분에 염산과 증류수는 1:1로 가한 후 6시

간 상온 분해하였고 ICP-OES (Optima 8300, PerkinElmer, Waltham,

MA, USA)로 분석하였다.

탈지 참깨박 추출물의 항산화 활성

탈지 참깨박의 총 폴리페놀의 함량은 Folin-Ciocalteu법[17]을 이

용하여 측정하였다. 시료액 150 µL과 2,400 µL의 증류수에 2 N

Folin-Ciocalteu reagent 50 µL를 가한 다음 3분간 정치시키고,

1 N sodium carbonate (Na2CO3, DUKSAN, Ansan, Korea)

300 µL를 가하여 암소에서 2시간 동안 반응시킨 후 UV/VIS 분

광광도계(T60UV, PG Instruments, Wibtoft, England)를 사용하

여 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로 gallic acid를

사용하여 검량선을 작성한 후 총 폴리페놀 함량은 mg gallic

acid (mg GAE/g)로 나타냈다.

탈지 참깨박의 총 플라보노이드 함량은 Davis법[18]에 따라

측정하였다. 시료액 100 µL에 99% diethylenglycol 1,000 µL와

1 N NaOH 100 µL를 가하여 37 oC water bath (WBT-10,

Jeong Bio Tech., Incheon, Korea)에서 1시간 동안 반응시킨 뒤

420 nm에서 흡광도를 측정하였다. Quercetin을 표준물질로 사용

하여 검량선을 작성한 후 계산하였다.

탈지 참깨박의 DPPH 라디칼 소거 활성은 Blois[19] 방법을

사용하여 DPPH을 90% 이상 에탄올 50 mL에 용해한 후 빛이

차단된 어두운 병에 담아 DPPH 용액을 제조하였다. 희석한 참

깨박 시료액과 DPPH 용액은 3:1의 비율로 교반한 후 30분간

빛이 차단된 어두운 곳에 방치시키고 517 nm에서 흡광도를 측

정하였다.

DPPH free radical scavenging activity (%)

={1−(Sample absorbance/Control absorbance)} ×100

탈지 참깨박의 ABTS 라디칼 소거 활성은 선행연구의 방법

에 준하여 측정하였다. 최종농도 7 mM 2,2′-aziono-bis(3-

ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS)와 2.4 mM postassium

persulfate의 용액을 만들어 실온의 빛이 차단된 어두운 곳에 12

시간 동안 반응시켜 ABTS 라디칼 용액을 만들었다[20]. ABTS

라디칼이 생성된 용액을 734 nm에서 흡광도 값이 0.70±0.02로

되도록 PBS buffer로 희석한 다음 ABTS 용액 900 µL에 시료

추출물 100 µL를 가하고 흡광도를 측정하였다.

ABTS free radical scavenging activity (%)

={1−(Sample absorbance/Control absorbance)} ×100

탈지 참깨박의 환원력은 Oyaizu[21]의 방법에 준하여 측정하였

다. 증류수에 용해 한 추출물 1 mL를 0.2 M sodium phosphate

buffer (pH 6.6) 1 mL와 1% potassium ferricyanide (K3Fe

(CN)6) 1 mL를 가하여 50 oC water bath에 20분간 반응시켰다.

10% trichloroacetic acid (CCl3COOH, w/v) 1 mL를 첨가하여

3,000 rpm에서 10분간 원심분리(COMBI-514R, Hanil Science

Industrial Co., Ltd., Daejeon, Korea)한 후 상등액 1 mL를 취

하여 증류수 5 mL와 혼합하여 0.1% ferric chloride (FeCl3H2O)
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0.2 mL를 가해 700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

탈지 참깨박 추출물의 항당뇨 활성

탈지 참깨박의 α-amylase 저해활성은 선행연구의 방법에 따라

측정하였다[22]. Starch azure 2 mg을 1 mL의 0.5 M Tris-HCl

완충액(pH 6.9)에 혼합하고 5분 동안 가열하였다. 시료와 표준

물질은 증류수에 희석하고 시약은 0.5 M Tris-HCl 완충액(pH

6.9)에 희석하였다. 시료 200 µL와 0.5 M α-amylase 용액 200

µL를 혼합하고, starch azure 300 µL를 첨가하였고 인큐베이터

에서 37 oC 10분간 반응시켰다. 50% acetic acid 100 µL를 첨

가한 후 3000 rpm, 4 oC에서 10분간 원심분리를 하였다. 표준물

질은 acarbose (50-500 μg/mL)를 사용하였고 흡광도는 UV/VIS

분광광도계를 사용하여 595 nm에서 측정하였다.

α-Amylase inhibitory (%)

=[1−(A595sample−A595sampl eblank)/(A595control−A595control blank)] ×100

α-Glucosidase 저해 활성은 선행연구의 방법에 따라 측정하였

다[23]. 시료와 표준물질은 증류수에 희석하고 시약은 0.05 M

phosphate buffer (pH 6.8)에 희석하였다. 시료 200 µL를 10

µL의 α-glucosidase 용액과 혼합하였다. 혼합물을 37 oC에서 5

분 동안 배양하였다. 1 mM PNPG 용액 200 µL를 혼합물에 첨

가하고 37 oC에서 20분 동안 배양하였다. 4% NaOH 용액 500

µL를 첨가하여 반응을 정지시킨 후, 혼합물에 0.05 M phosphate

buffer 590 µL를 첨가하였다. 표준물질은 acarbose (50-500 μg/

mL)를 사용하였다. 흡광도는 UV/VIS 분광광도계를 사용하여

405 nm에서 측정하였다.

α-Glucosidase inhibitory (%)

=[1−(A595sample−A595sample blank)/(A595control−A595control blank)] ×100

통계처리

본 연구의 통계 분석은 SPSS 프로그램(Statistical Analysis

Program, version 25, IBM Co., Amonk, NY, USA)을 이용하

였고 모든 실험 결과는 통계를 통해 3회 반복으로 시행하여 평

균과 표준편차로 나타내었다. 실험의 유의성 검증을 위해 one-

way ANOVA로 분석하였고 사후검증은 Duncan’s multiple

range test를 실시하였다.

결과 및 고찰

참깨박의 이화학적 특성

참깨박의 일반성분 분석 결과는 Table 1과 같다. 수분 6.51%,

탄수화물 16.22%, 조단백질 46.30%, 조회분 9.88%, 조지방

21.09%의 함량을 나타내었다. 국내산 참깨종자 일반성분의 연

구에서는 단백질 함량은 22.23%, 조회분은 4.99%, 조지방의 함

량은 45.41%으로 보고하였다[24]. 참깨박 단백질의 연구에 따

르면 조단백질, 조회분 및 조지방의 함량은 각각 31.87, 12.95,

2.97%로 보고하였으며, 참깨박은 참깨종자보다 더 높은 조단백

질과 조회분 함량을 나타내었다[25]. 참깨의 이화학적 특성 비

교에서 수분 3.37%, 조단백질 20.39%, 조회분 4.15%로 보고하

였고 참기름을 짜고 난 탈지박의 일반 성분 결과에 수분함량은

차이가 없었으나 단백질과 회분이 증가하였다고 보고하였다[26].

또한 탈지 들깨박의 일반성분 분석 결과 수분 4.60%, 조지방

0.50%, 조회분 6.30%, 조단백 47.10%로 결과로 본 연구의 참

깨박의 수분, 조지방, 조희분 함량이 더 높았다[27].

식품이나 생물체에 함유된 원소 중 C, H, O, N을 제외한 원

소를 무기질이라고 말한다[28]. 무기질은 체내에서 합성이 이루

어지지 않기 때문에 생체 기능이 원활하게 유지되기 위해서는

곡류, 채소, 과일, 어패류, 육류 등의 다양한 식품에서 섭취가

이루어져야 한다[29]. 참깨박의 무기질 함량은 Table 2에 표시

하였다. 참깨박의 칼륨 1128.08 mg/100 g, 칼슘 1356.27 mg/100 g,

철 12.29 mg/100 g, 인 2022.14 mg/100 g, 구리 2.08 mg/100 g,

마그네슘 643.40 mg/100 g, 나트륨 7.29 mg/100 g의 함량으로 측

정되었다. 단단한 외피층에는 컬슘, 칼륨, 마그네슘 등과 같은

무기질이 다량 존재하여 참깨 섭취 시 체내에서 체액의 산도를

유지시켜 주는 다양한 생리적 효과를 나타내는 것으로 알려져

있다[26]. 참깨종자와 탈지 참깨박의 연구에서는 칼륨과 나트륨

함량은 각각 4.10, 5.57 mg/100 g으로 탈지 박보다 낮게 나타났

고 마그네슘과 칼슘의 함량은 각각 4.47, 4.73 mg/100 g으로 탈

지박에서 더 높은 함량을 보였다[26].

탈지 참깨박 추출물의 항산화 활성

탈지 참깨박 추출물의 총 폴리페놀 함량은 Table 3에 나타내었

다. 페놀화합물은 항암, 항산화, 항노화 등의 생리활성을 나타

내는 것으로 알려져 있으며, phenolic hydroxyl기를 가진 방향

족 화합물들을 의미한다[30]. 탈지 참깨박의 총 폴리페놀 함량

은 184.98 mg GAE/g이였다. 에탄올 농도를 달리하여 참깨박의

총 폴리페놀을 측정한 결과 70% 에탄올로 추출한 참깨박이 가

장 높은 총 폴리페놀(96.56 mg GAE/g) 함량을 나타났다고 보

고하였다[31]. 들깨박 95% 에탄올 추출물의 총 페놀화합물 함

량이 93.00 mg/g[32], 들깨박과 참깨박 80% 에탄올 추출물에서

Table 1 Proximate composition of sesame meal

Compostion Contents (%)

Moisture 006.51±0.331)

Carbohydrate 16.22±0.21

Crude protein 46.30±0.03

Ash 09.88±0.01

Crude fat 21.09±0.01

1)All values are mean±SD

Table 2 Mineral contents of sesame meal

Mineral Contents (mg/100 g)

K 1128.08±0.591)

Ca 1356.27±1.910

Fe 012.29±0.02

P 2022.14±0.640

Cu 002.08±0.01

Mg 643.40±0.10

Na 007.29±0.74

1)All values are mean ± SD
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는 각각 141.90, 116.90 mg/g[33], 탈지 대두박 추출물에서는

31.62 mg/g으로 보고하였다[34]. 따라서 본 연구에 사용한 70%

에탄올로 추출한 탈지 참깨박이 더 높은 총 폴리페놀 함량을

보였다.

탈지 참깨박 추출물의 총 플라보노이드는 함량은 27.63 mg

QE/g 함량이었다. 참깨박과 들깨박 에탄올 추출물의 총 플라보

노이드 함량은 각각 64.10, 131.90 mg/g으로 보고되었다[33]. 대

두의 에탄올 추출물의 연구에서 총 플라보노이드 함량은 20.95

mg/g[35], 밤 껍질의 총 플라보노이드 함량은 10.30 mg/g으로

보고되어 탈지 참깨박이 더 높은 총 플라보노이드 함량을 보였

다[36].

DPPH 및 ABTS 라디칼 소거 활성은 항산화 활성을 스크리

닝하는 대표적인 방법으로 DPPH 는 free radical을 가지고 있

는 화합물로서 수소기와 결합하여 520 nm에서 특정 색조가 감

소하는 특징을 가지기 때문에 in vitro에서 항산화력을 측정하

는데 널리 사용되는 물질이다[37]. 탈지 참깨박 추출물의 DPPH

및 ABTS라디칼 소거 활성은 Table 4와 같다. 라디칼 소거 활

성이 50%가 되는 농도인 IC50값으로 나타내었으며DPPH 라디

칼 소거 활성은 91.84 μg/mL이고 ABTS라디칼 소거 활성은

340.09 μg/mL의 결과를 보였다. 본 연구에 사용한 탈지 참깨박

은 100 μg/mL 농도에서 DPPH 라디칼 소거 활성은 55.50%로

측정되었고 선행연구에서 참깨 추출물의 DPPH 라디칼 소거 활

성은 41.14%로 보고되어 탈지 참깨박이 더 높은 활성을 보였

다[38]. DPPH 라디칼 소거 활성을 분석할 때 양성 대조군은

L-ascorbic acid와 trolox를 사용하였는데, L-ascorbic acid의

DPPH 라디칼 소거 활성은 2.5 μg/mL 농도에서 54.97%로 나타

내었고 trolox는 5 μg/mL 농도에서 63.74%로 나타내었다. 폐자

원인 활용한 아보카도 씨와 씨 껍질의 에탄올 추출물 연구에서

는 25 μg/mL 농도에서 DPPH 라디칼 소거 활성은 각각 30.00,

25.00%으로[39], 탈지 대두박 추출물의 연구에서 11.60%로 보

고되어 참깨박의 DPPH 라디칼 소거 활성이 높았다[34]. ABTS

라디칼 소거 활성 IC50 은 340.09 μg/mL의 결과를 보였다. 500

μg/mL 농도에서 ABTS 라디칼 소거 활성은 66.36%로 나타내

었고, 양성대조군인 L-ascorbic acid와 trolox는 50 μg/mL 농도

에서 각각 75.20, 63.79%로 나타났다.

탈지 참깨박 추출물의 환원력은 Table 4와 같다. 항산화 능

력에서 환원반응에 공유하는 수소 원자가 자유라디칼 사슬을 분

해해서 흡광도 값을 나타내고 환원력이 높게 나타나는 물질일

수록 흡광도 값도 높아진다고 알려져 있다[40,41]. 탈지 참깨박

추출물의 1000 μg/mL 농도에 0.87 OD로 나타내었으며 양성대

조군인 L-ascorbic acid나 trolox보다 낮은 환완력을 나타내었다.

들깨박의 환원력은 87.5, 175, 350 μg/mL의 농도에 각각 0.28,

0.36, 0.62로 보고하였다[42].

탈지 참깨박 추출물의 항당뇨 활성

α-amylase는 탄수화물의 α-D-(1,4)-glucan 결합을 분해하는 효소

이고, α-glucosidase 소장 상피세포의 Brush-Border membrane

에 존재하는 효소로서 소장에서 음식물 중의 전분 을 포도당과

같은 단당으로 분해하여 흡수시킨다[43]. 따라서 소장의 α-

amylase와 α-glucosidase를 저해함으로써 포도당의 흡수를 지연

시킬 수 있어 α-amylase와 α-glucosidase의 저해 활성은 혈당수

치 상승억제의 지표로써 사용된다[43]. 탈지 참깨박 추출물의 α-

amylase및 α-glucosidase 저해 활성 측정 결과는 Table 5와 같

다. 탈지 참깨박 에탄올 추출물 25, 50, 75 mg/mL의 농도에서

α-amylase 저해활성은 각각 2.39, 23.32, 52.90%로 나타내었고

IC50 값은 74.31 mg/mL로 나타났다. 탈지 참깨박 에탄올 추출물

10, 12.5, 25 mg/mL의 농도에서 α-glucosidase 저해 활성은 각

각 14.04, 43.79, 80.09%로 측정되었고 IC50 값은 16.73 mg/mL

을 나타내었다. 반면에 참깨박 메탄올 추출물의 α-amylase및 α-

glucosidase 저해 활성 측정 결과는 각각 0.38, 0.75 mg/mL로

추출용매에 따라 활성 차이를 보였다고 생각된다[44]. 흑참깨박

추출물의 α-glucosidase 저해 활성은 200 mg/mL 농도에 58%로

나타내였고, α-amylase저해활성은 5 mg/mL 농도에 24.95%로

Table 3 Total polyphenol and total flavonoid contents of defatted sesame

meal 70% ethanol extract

Total polyphenol 
contents

(mg GAE1)/g)

Total flavonoid 
contents

(mg QE2)/g)

Defatted sesame meal 
70% ethanol extract

184.98±4.093) 27.63±0.26

1)GAE: gallic acid equivalent
2)QE: quercetin equivalent
3)All values are mean ± SD

Table 4 Antioxidant activities of defatted sesame meal 70% ethanol extract

DPPH radical scavenging ability 
IC50 (μg/mL)

ABTS radical scavenging ability
IC50 (μg/mL)

Reducing power (O.D.)

Defatted sesame meal ethanol extract 091.84±0.891) 340.09±5.930 0.87±0.20

L-ascorbic acid 02.34±0.02 31.39±0.42 1.77±0.00

Trolox 03.97±0.02 42.18±2.12 1.71±0.00

1)All values are mean ± SD

Table 5 Antidiabetic activities of defatted sesame meal 70% ethanol extract

α-Amylase inhibitory activity IC50 (mg/mL) α-Glucosidase inhibitory activity IC50 (mg/mL)

Defatted sesame meal ethanol extract 074.31±40.811) 16.73±84.34

Acarbose 0.22±7.53 00.33±43.10

1)All values are mean ± SD
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나타내어 흑참깨박에서도 항당뇨 활성을 나타내었다[45]. 생팥

및 종자팥의 항당뇨 활성에서 생팥 추출물은 62.50 mg/mL 농

도에서 α-amylase저해활성은 9.70%, 종자팥의 추출물 경우 α-

amylase저해활성은 거의 없다고 보고하였고, 종자팥 추출물은

62.50 mg/mL 농도에서 α-glucosidase 저해 활성은 9.60%로 보

고하였다[46].

초 록

기름을 착유하고 얻어지는 부산물인 참깨박의 활용과 이용가치

를 높이기 위해 일반성분(수분, 탄수화물, 조단백질, 조지방, 조

회분), 무기질을 측정하였고 탈지 처리한 후 70% 에탄올 추출

하여 항산화 활성 및 항당뇨 활성을 분석하였다. 참깨박의 일

반성분 함량은 수분 6.51%, 탄수화물 16.22%, 조단백질 46.30%,

조회분 9.88%, 조지방 21.09%로 이었고, 무기질은 K 1128.08

mg/100 g, Ca 1356.27 mg/100 g, Fe 12.29 mg/100 g, P 2022.14

mg/100 g, Cu 2.08 mg/100 g, Mg 643.40 mg/100 g, Na 7.29

mg/100 g 함량을 나타내었다. 탈지 참깨박의 총 폴리페놀과 플

라보노이드 함량은 각각 184.98 mg GAE/g, 27.63 mg QE/g였

으며, DPPH 및 ABTS 라디칼 소거활성 IC50을 측정한 결과

각각 91.84, 340.09 μg/mL, 환원력은 0.87 OD으로 측정되었다.

탈지 참깨박의 α-amylase 및 α-glucosidase 저해 활성 IC50의

측정 결과는 각각 74.31, 16.73 mg/mL을 나타내었다. 따라서

70% 에탄올로 추출한 탈지 참깨박은 우수한 항산화 활성과 항

당뇨 활성을 나타내 기능적 가치를 높일 수 있을 것으로 기대

된다. 또한 참깨를 착유하고 남은 참깨박을 사용하게 되므로 환

경보호와 자원순환 측면에 활용가치가 있을 뿐만 아니라 건강

기능식품소재로 이용가치가 있을 것이라 판단된다.

Keywords 에탄올 추출물 · 참깨박 · 항당뇨 활성 · 항산화 활성
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