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붉나무 추출물의 이화학적 특성과 아질산염 소거능에 관한 연구
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요  약  야산에 자생하는 붉나무(Japanese sumac)의 천연자원으로서의 유용성을 확인하기 위하여 잎, 열매 및 수피 등 세 

부위를 열수로 추출하고, 이들 추출물의 몇 가지 추출특성과 아질산염 소거능 등 생리활성을 측정하였다. 추출물의 수율은 

부위에 따라 6.62~13.84%의 범위였고, 유리 아미노산은 잎, 열매, 수피에서 각각 24종 37.9 mg/100g, 23종 27.0 mg/100g 및 

27종 39.0 mg/100g의 함량이었으며, 7종의 필수 아미노산이 잎>수피>열매의 순으로 측정되었다. Naringin 상당량으로 구한 

총플라보노이드 함량은 수피>열매>잎의 순으로 379.9~587.2 mg/100g이었으며, gallic acid 상당량으로 구한 총페놀성 화합물 

함량은 잎>열매>수피의 순으로 80.4~111.2 mg/100g이었다. 붉나무 추출물의 아질산염 소거능은 pH 1.2에서 수피 61.93%>열

매 57.38%>잎 55.49%의 순으로 측정되었으며, BHT (butylated hydroxytoluene) 소거능의 78.1~100%에 대응되었다. 추출물의 

전자공여능은 열매 47.38%>잎 43.06%>수피 38.55%로서 각각 BHT의 65.6%, 58.8% 및 53.6%의 활성으로 비교되었다. 붉나

무의 잎, 열매 및 수피 추출물의 환원력은 대조구로 사용한 BHT의 환원력에 비하여 각각 37%, 43% 및 46% 더 높게 평가되

었으며, 금속이온 봉쇄능은 수피 27.3%>잎 20.6%>열매 11.2%의 순으로 상당히 낮게 측정되었다.

Abstract  Japanese sumac (Rhus javanica) is one of the common herbaceous plants growing over the country. This 

study was conducted to investigate the extraction characteristics and physiological activities inluding nitrite scavenging

ability of the water extracts from leaf, fruit and bark of Japanease sumac. Extraction yield was 6.62~13.84%, free

amino acids were detected as 24 kinds with 37.9 mg/100g in leaf extract, 23 kinds with 27.0 mg/100g in fruit extract

and 27 kinds with 39.0 mg/100g in bark extract, respectively, and seven kinds essential amino acids were detected. 

Total contents of flavonoids equivalent to naringin were 587.2 mg/100g in bark extract, 557.3 mg/100g in fruit extract

and 379.9 mg/100g in leaf extract, respectively. Total contents of phenolics equivalent to gallic acid were 111.2 

mg/100g in leaf extract, 108.4 mg/100g in fruit extract and 80.4 mg/100g in bark extract, respectively. The nitrite

scavenging ability of extracts was order of 61.93% in bark extract>57.38% in fruit extract>55.49% in leaf extract,

and was 78.1~100% of those of BHT (butylated hydroxytoluene) equivalents at pH 1.2. The electron donating ability 

was order of 47.38% in fruit extract>43.06% in leaf extract>38.55% in bark extract, and was compared to 65.6%,

58.8% and 53.6% of those of BHT equivalents, respectively. The reduction power was evaluated to 37% higher in

leaf extract, 43% higher in fruit extract and 46% higher in bark extract than those of BHT equivalents. The metal

chelating ability of extracts was considerably low and was order of 27.3% in bark extract>20.6% in leaf 

extract>11.2% in fruit extract. 

Keywords : Japanese sumac, Rhus javanica, Nitrite scavenging ability, Physicochemical properties, electron donating

ability, reducing power
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1. 서론

붉나무(japanese sumac, Rhus javanica)는 오배자나

무, 염부목, 소금나무 등으로 불리우며, 산지에 자생하는 

무독성의 옻나무과 낙엽관목의 하나이다. 잎이 어긋나며 

잎과 잎 사이의 줄기에 날개가 달린 것 같은 모양을 하

고, 가을에 붉게 단풍이 들고 태우면 폭음을 발생하여 불

나무라고도 한다. 잎자루 날개에 진딧물이 기생하여 벌

레혹을 만드는데 이것이 오배자(五倍子)이며, 탄닌이 많

이 들어 있어 약용하거나 잉크의 원료로 한다[1]. 열매의 

겉에는 시고 짠 맛이 나는 흰색의 물질이 소금처럼 생겨

서 소금나무로도 불린다. 

붉나무의 민간적 용법으로 새순은 나물로 식용하고, 

잎은 봄에 채취하여 기침가래에 복용하고, 열매의 흰가

루로 두부용 간수를 만들거나 마른 열매는 가루로 가려

움, 습진, 건선 등 피부염에 바르기도 한다. 뿌리와 줄기

껍질은 고열감기, 황달, 자궁출혈 등에 달여서 복용하고, 

오배자는 피부병, 치질, 당뇨 및 입안이 헐었을 때 달여 

마신다. 최근에는 붉나무 농축액이나 분말을 사용한 화

장품이나 연고 등 몇 가지 상용제품이 개발되기도 하였

다[2]. 

이들 민간적 요법 뿐 아니라 최근에는 붉나무의 성분

이나 함량, 각종 기능활성에 대한 연구가 시도되어 붉나

무의 천연자원으로서의 유용성이 점점 규명되고 있다. 

Chung 등[3]은 식물화학적 성분연구를 목적으로 붉나무 

수피의 메탄올 추출물을 부탄올로 분획하여 분석화학적 

방법으로 화합물을 분리하고 구조를 동정하여 gallic 

acid와 methyl gallate 등 5종의 페놀성 화합물과 

scopoletin과 scopolin 등 2종의 curcumine계 화합물을 

분리하고 그 구조를 확인하였으며, 이 중 scopolin, 

orcinol 및 orcinol-β-D-glucoside를 붉나무로부터 처음

으로 분리한 성분으로 보고하였다. Oh 등[4]은 붉나무 

수피로부터 항산화 물질을 분리하여 그 물질이 methyl 

gallate임을 확인하였고, 돈지와 야자유에 대한 항산화 

효과가 토코페롤, BHT (butylated hydroxytoluene) 및 

BHA (butylated hydroxyanisole) 보다 강하고 옻나무로

부터 분리한 항산화물질보다 더 높아 새로운 천연 항산

화제로서의 가능성을 밝힌 바 있으며, An 등[1]은 붉나

무 가지를 물과 에탄올로 추출한 추출물의 항노화 및 항

염증 효과를 측정하여 collagenase저해, elastease저해 및 

tyrosinase저해 등 항노화 효과를 측정하였고, 마우스 대

식세포와 각질형성 세포에 대한 세포독성을 측정하였으

며, xanthine oxidase저해활성, NO생성억제, cytokine 생

성억제 등 항염증 활성을 측정하여 보고한 바 있다.

Chang 등[5]은 붉나무의 에탄올 추출물을 다시 ethyl 

acetate와 클로로포름으로 분획하여 여기에 6종의 

synergist를 첨가하여 돈지와 야자유에 대한 산화억제 효

과를 Rancimat test로 측정하여 인산을 첨가한 경우보다 

ethyl acetate를 첨가한 분획물이 항산화 효과가 높은 것

으로 보고하였다. 그리고 Lee 등[6]은 hexane을 비롯한 

4종류의 용매로 붉나무를 추출하고 이를 순차적으로 분

획한 것과 항산화 효과를 비교하여 단일 용매 추출의 경

우 palm유와 lard에 대해서는 메탄올 추출물이, 분획 추

출의 경우 ethyl acetate분획물이 효과가 더 높음을 보고

하였다. 또한 Noh 등[7]은 붉나무 껍질의 에탄올 추출물

의 추출특성과 항산화 활성을 측정하여 보고하는 등 많

은 연구결과[8-11]가 보고되고 있다.

그러나 추출 용매로서 열수를 사용하여 붉나무의 부

위별 추출물에 대하여 이화학적 추출 특성과 아질산염 

소거능에 대한 자료는 상당히 부족한 실정이어서 이에 

대한 자료가 필요한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 붉

나무를 부위별로 나누어 증류수로 용매 추출하여 추출조

건에 따른 추출물의 이화학적 특성을 측정하고, 추출수

율, 당도, 총플라보노이드 함량, 총폴리페놀 함량 및 아

미노산 함량 등 기능 성분 함량을 측정하였으며, 추출물

의 pH에 따른 아질산염 소거능과 추출물의 환원력, 전자 

공여능, 금속 이온 봉쇄능 등 몇 가지 생리 활성을 탐색

하여 천연 자원으로서의 붉나무의 유용성에 대한 자료를 

마련하고자 하였다.

2. 실험재료 및 방법

2.1 실험재료 및 추출

실험재료로 사용된 붉나무는 경남 양산의 산기슭에서 

자생하는 개체를 2017년도 가을에 채취하여 잎, 열매 및 

수피 등 세 부위로 구분한 다음 흐르는 물과 증류수로 

수회 세척한 후 50℃에서 7일간 풍건하고 열매를 제외

한 부분을 약 2 cm 크기로 잘라서 실험용 재료로 사용하

였다. 건조된 재료에 이 무게의 10배에 해당하는 증류수

를 용매로 하여 플라스크 진탕기(Changshin C-SKF)를 

사용하여 상온에서 2회 추출하고, NO.2 여과지로 흡인
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Fig. 1. Experimental procedure of physicochemical and physiological property of japanese sumac extract.

여과한 다음 여액을 진공증발기(Eyela N-N)로 감압농축

하여 얻은 농축액을 시료로 사용하였다. 실험재료 채취

부터 추출물의 특성측정에 이르는 실험공정을 Fig. 1에 

도시하였다.

2.2 이화학적 특성 측정

부위별 증류수 추출물 중의 용해성 고형분 함량

(soluble solid, SS)을 측정하여 추출전 건조시료 중량에 

대한 백분율로 추출수율을 결정하였다. 추출물의 당도와 

유리 아미노산 함량, 방향족 화합물 함량, 총플라보노이

드 함량, 총페놀성 화합물 함량 등 몇 가지 이화학적 특

성과 기능성분 함량을 측정하여 추출 부위에 따라 비교

하였다. 

유리 아미노산의 함량을 측정하기 위하여 농축액을 

동결건조기(FDU-1200, Eyela)로 건조한 추출물 분말 30 

mg에 6 N 염산 10 mL를 가하고 110℃에서 가수분해한 

다음 감압여과하고 pH 2.2의 citrate phosphate완충용액

으로 10 mL로 정용한 후 아미노산자동분석기(S433, 

Sykam)를 이용하여 분석하였다[12]. 방향족 화합물 함

량은 추출물을 증류수로 희석하여 분광광도계(Jasco, 

V-570)를 사용하여 파장 280 nm에서 흡광도 측정으로 

결정하였으며[13], 총플라보노이드 함량은 추출물 1 mL

에 디에틸렌글리콜 10 mL와 1 N 수산화나트륨 1 mL를 

가하여 혼합하고, 이를 37℃에서 1시간 반응시킨 후 파

장 420 nm에서 흡광도를 측정하여 표준물질로 나링긴

(naringin)에 대한 상당량으로 구하였다[14]. 총페놀성 

화합물 함량은 Folin-Denis법을 변형하여[15] 추출물과 

페놀시약을 5 mL씩 혼합하여 1분간 진탕하고 3분간 방

치한 다음 5 mL의 10% 탄산나트륨 용액을 가한 후 1시

간 동안 정치한 다음 파장 720 nm에서 흡광도를 측정하

여 표준물질로 갈산(gallic acid)에 대한 상당량으로 결

정하였다. 

2.3 아질산염 소거능과 생리활성 측정

붉나무 부위별 증류수 추출물의 아질산염 소거능

(nitrite scavenging ability, NSA)은 pH 1.2, 3.0 및 6.0

의 완충용액에 대하여 다음과 같이 측정하였다[16]. 각 

추출물에 두 배의 1 mM 아질산나트륨을 가하고, 0.1 M 

구연산과 구연산나트륨 완충액을 사용하여 반응용액의 

pH를 1.2로 조정한 다음 반응액의 부피를 10 mL로 정

용하였다. 이 용액을 37 ℃에서 1시간 정치시킨 다음 1 

mL를 취하고, 여기에 2% 초산용액 5 mL를 첨가한 후 

0.4 mL의 Griess시약(1 %의 술파닐산 초산용액과 1% 

나프탈아민 초산용액을 1:1로 혼합한 시약)을 가한 다음 

실온의 암실에서 15분간 정치한 후 파장 520 nm에서 흡

광도를 측정하였다. Griess시약 대신 증류수를 사용하여 

동일한 방법으로 공시험을 행하고, 추출물 시료 첨가구

와 무첨가구의 흡광도로부터 잔존하는 아질산 함량을 구

하였다. pH 3.0과 6.0에 대하여도 동일한 방법으로 측정

하였다. 

붉나무 부위별 증류수 추출물의 생리활성으로는 전자

공여능, 총환원력, 금속이온 봉쇄능 등을 흡광도 측정법

으로 측정하였다. 

전자공여능(electron donating ability, EDA)은 

1,1’-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical 소거능

을 기준하여 Burda와 Oleszek의 방법[17]을 변형하여 

측정하였는데, 각 부위별 추출물 3 mL와 3 mL의 에탄

올 및 0.5 mM의 DPPH를 혼합한 후 암소에서 30분간 

반응시켜 파장 517 nm에서 흡광도를 측정하고, 추출물 

시료 첨가 전후의 백분율로 전자공여능을 결정하였다. 

환원력(reducing power)은 Yildirim등의 방법을 변형

하여 측정하였는데[18,19], 1 mL의 각 추출물에 pH 6.0

의 완충용액(0.1 M KH2PO4와 0.1 M K2HPO4로 제조)

과 1% 페리시안화칼륨을 각각 2.5 mL씩 혼합한 후 5

0℃에서 30분간 반응시킨 다음 10 %의 트리클로로아세

트산 2.5 mL를 첨가하여 원심분리하고 상등액 1 mL를 
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취하였다. 여기에 증류수 1 mL와 0.1 %의 염화제2철 

0.2 mL를 첨가하고 진탕한 후 파장 700 nm에서 흡광도

를 측정하여 환원력을 구하였다. 

금속이온 봉쇄능 (metal ion chelating ability, MCA)

은 각 추출물 1 mL에 증류수 0.3 mL를 첨가한 후, 2 

mM의 염화제2철 0.1 mL와 ferrozine 용액 0.2 mL를 첨

가하고 25℃에서 20분간 반응시켜 562 nm에서 흡광도 

측정으로 구하였다[20]. 생리활성 측정용 대조구로는 시

료에 함유된 고형분과 동일한 함량의 butylatedhydroxy 

toluene (BHT)를 사용하여 각 측정 항목에서 동일한 방

법으로 측정하여 비교하였으며, 모든 측정은 3회 반복하

여 그 평균값으로 결정하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 이화학적 특성

붉나무 부위별 추출수율(yield)과 당도(sugar content), 

염도(salinity) 및 용해성 고형분(soluble solid, SS) 함량

을 Table 1에 나타내었다. 용해성 고형분 함량은 잎>수

피>열매의 순서였고, 수율은 잎>열매>수피의 순으로 측

정되었다. 염도와 당도는 잎>열매>수피의 순으로 상당

히 낮게 나타났다. 민간에서 붉나무 열매를 끓여서 소금

대신 천연간수로 사용 가능한 것으로 알려져 있으나, 

Table 1에서 모든 부위의 염도가 아주 낮게 나타난 것은 

본 연구에서의 추출이 약 25℃의 상온에서 실시되어 간

수로서의 활성성분의 추출이 많지 않기 때문으로 생각된다.

Extracts
Yield
(%)

SS
(mg/mL)

Salinity
(%)

Sugar
(°Brix)

DLC
a)

13.84 24.42 0.17 2.80

DFC
b)

8.24 12.37 0.10 1.60

DBC
c)

6.62 13.23 0.07 1.20

a)
 Distilled water extract of leaf,  

b)
 Distilled water extract of fruit, 

c)
 Distilled water extract of bark.

Table 1. Physicochemical properties of Japanese Sumac

extracts

 

추출물을 10배 희석한 용액의 흡광도 측정으로 구한 

방향족 화합물의 함량(total aromatics content, TAC)과 

나링긴 상당량으로 환산한 총플라보노이드 함량(total 

flavonoid content, TFC) 및 갈산 상당량으로 환산한 총

페놀성화합물 함량(total phenolis content, TPC)은 

Table 2에서와 같이 얻어졌다. TAC는 잎과 열매에서는 

거의 같은 함량으로, 수피에서는 다소 적은 함량으로 측

정되었고, TPC는 잎의 경우 111.2 mg/100g, 열매의 경

우 108.4 mg/100g로서 수피의 80.4 mg/100g보다 높게 

측정되었으며, TFC는 수피>열매>잎의 순이었다.

Extracts TAC
1 TFC

2 

(mg/100g)
TPC

3 

(mg./100g)

DLC 4.055 379.9 111.2

DFC 4.074 557.3 108.4

DBC 3.834 587.2 80.4

1
 absorbance, 

2
 naringin equivalent, 

3
 gallic acid equivalent, 

Others are same as foot note of Fig. 1

Table 2. Contents of total aromatics, total flavonoid and 

total phenolics in Japanese Sumac extracts

추출물 중의 유리아미노산은 Table 3과 같이 그 종류

와 함량이 수피>잎>열매의 순으로 측정되었는데 수피 

추출물은 arginine>valine> GABA>methionine 등의 순

으로 총 27종 39.0 mg/100g의 함량으로 측정되었고, 잎 

추출물은 valine>GABA>phosphoserine>methionine 등

의 순으로 총 24종 37.9 mg/100g의 함량으로 측정되었

으며, 열매 추출물은 arginine=sarcosine>phosphoserine 

>valine 등의 순으로 총 23종 27.0 mg/100g으로 각각 측

정되었다. 열매 추출물에는 잎과 수피 추출물에는 함유

되지 않은 cystine과 phospho ethanolamine이, 수피 추

출물에는 잎과 열매 추출물에는 함유되지 않은 proline

과 urea가 각각 검출되었다. 그리고 추출물 중에는 모두 

threonine, valine, methionine, leucine, isoleucine, 

phenylalanine 및 lysine 등 7종의 필수 아미노산이 잎>

수피>열매 등의 순으로 포함된 것으로 나타났다.

3.2 아질산염 소거능

아질산염은 식품의 발색제로 사용되어 육제품의 발색

과 안정화에 기여하고 보수성과 결착성을 개선하지만 식

품의 저장 중이나 인체의 소화기관에서 아민류와의 반응

으로 nitrosamine을 형성하고 이는 diazoalkane으로 전

환되어 단백질이나 세포 내의 성분을 알칼화함으로써 암

을 유발하는 것으로 알려져 있다[21]. 식물 중에 함유된 

페놀성 화합물이 니트로화 반응을 억제하여 nitrosamine

형성을 억제하여 항암효과에 기여한다고 보고되고 있다. 

붉나무 추출물의 아질산염 소거능을 측정하여 그 결과를 

pH 변화에 따라 도시한 결과 Fig. 2와 같이 나타났다. 
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Extract
Amino acid

DLC DFC DBC

α-aminoadipic  acid 9.23 2.59 1.03 

arginine 4.49 11.11 23.33 

aspartic acid 2.64 3.33 2.31 

β-alanine 0.53 ND 0.26 

β-aminoisobutyric acid 0.26 ND　 0.26 

citrulline ND
*

ND　 0.77 

cystathionine 0.53 ND　 1.28 

cystine ND 4.07 ND　

ethanolamine 0.79 0.74 0.77 

glutamic acid 6.60 4.44 2.31 

glysine 0.79 1.85 1.03 

histidine 0.53 1.11 0.77 

hydroxy proline 1.85 2.59 1.54 

isoleucine 2.37 2.22 1.54 

leucine 1.32 4.07 1.79 

lysine 2.37 5.93 2.56 

methionine 9.50 7.41 9.74 

orinithine 0.26 0.37 0.26 

phenylalanine 3.69 4.07 1.54 

phospho ethanolamine ND　 2.22 ND　

phosphoserine 10.82 10.00 3.85 

proline ND　 ND　 5.90 

GABA 15.04 6.30 11.79 

sarcosine 2.37 11.11 2.82 

serine 1.58 1.48 1.03 

threonine 2.64 1.48 0.77 

tyrosine 2.37 2.96 2.56 

urea ND　 ND　 1.03 

valine 17.41 8.52 17.18 

Total(%) 100 100 100

* no detected, others are same as foot note of Fig. 1

Table 3. Contents of free amino acid in Japanese 

Sumac extracts

산성영역의 낮은 pH인 1.2와 3.0에서 부위에 따라 

55.49~64.03%의 아질산염 소거능을 보였으며, pH 6.0

에서는 열매 추출물이 33.79%의 소거능을 나타내었으

나 잎과 수피 추출물의 소거능은 낮게 측정되었다.

인체의 소화기관인 위액의 pH가 1~2로서 강산성을 

띈다. 이 pH의 범위인 pH 1.2에서 추출물과 상용 항산

화제인 BHT의 아질산염 소거능을 Fig. 3에 비교하였다. 

이 때 대조구로 사용한 BHT의 함량은 각 추출물의 고형

분 함량과 동일한 농도로 사용하였다. 그림에서 보는 바

와 같이 열매 추출물은 BHT와 거의 동일한 소거능을 보

였고, 잎과 수피의 추출물은 BHT에 비하여 각각 78.1%

와 93.4%의 소거능을 보이는 것으로 나타났다.

Fig. 2. Nitrite scavenging ability of Japanese Sumac 

extracts with pH. 

Fig. 3. Comparison of nitrite scavenging ability between

Japanese Sumac extracts and BHT at pH 1.2. 

3.3 추출물의 생리활성

3.3.1 전자공여능

DPPH를 사용한 전자공여능은 DPPH가 항산화활성

이 있는 물질로부터 전자를 공여받아 radical이 소거되어 

환원됨으로써 비가역적으로 안정한 분자를 형성하여 고

유의 짙은 청남색이 탈색되는 원리를 이용한 항산화활성 

측정법이다. 추출물이 이러한 radical을 환원시키거나 상

쇄시키는 능력이 크다면 항산화활성이 높고, 활성산소를 

비롯한 다른 radical에 대한 높은 제거활성을 기대할 수 

있다. 붉나무 부위별 추출물의 DPPH radical 소거에 의

한 전자공여능을 측정한 결과는 Fig. 4와 같이 도시되었

다.

전자공여능은 잎 추출물은 43.06%, 열매 추출물은 

47.38%, 수피 추출물은 38.55%로 측정되었으며, 각 부

위별 추출물의 고형분 함량에 각각 대응되는 BHT의 전

자공여능에 비하여 잎 추출물은 58.8 %, 열매 추출물은 

65.6 % 그리고 수피 추출물은 53.6 %의 활성으로 비교

되었다.
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Fig. 4. Comparison of electron donating ability between

Japanese Sumac extracts and BHT by DPPH 

radical scavenging.

3.3.2 환원력

Fig. 5에 붉나무 부위별 물 추출물의 환원력을 흡광도

로 도시하였다. 환원력은 부위별로 거의 유사한 크기로 

측정되었다. 그러나 모든 추출물의 환원력은 대조구로 

사용한 상용 항산화제인 BHT보다는 높게 나타났으며, 

BHT의 환원력에 비하여 잎, 열매 및 수피 추출물은 각

각 37%, 43% 및 46% 더 높게 평가되었다.

Fig. 5. Comparison of reduction power between Japanese

Sumac extracts and BHT.

3.3.3 금속이온 봉쇄능

Ferrozine과 Fe2+을 이용한 금속이온 봉쇄능은 추출물 

중의 항산화 성분이 ferrozine과 Fe2+의 복합체 형성을 

봉쇄하는 정도로 항산화 활성을 나타낸다. 부위별 붉나

무 물 추출물의 금속이온 봉쇄능 측정 결과를 Fig. 6에 

도시하였다. 금속이온 봉쇄활성은 부위에 따라 수피 

27.3%>잎 20.6%>열매 11.2%의 순으로 측정되었다. 앞

서 Fig. 3에서 전자 공여능이 욜매>잎>수피 추출물의 순

서로 측정된 것과는 완전히 상반되는 결과로 나타났다. 

전자 공여능은 DPPH의 라디칼을 추출물 중의 항산화 

성분이 직접적으로 소거하는 것에 의한 측정방법이지만 

금속이온 봉쇄능은 Fe2+이라는 금속이온만을 대상으로 

측정한 것으로서 평가 방법의 차이에 의한 것으로 생각

된다.

Fig. 6. Metal ion chelating ability of Japanese Sumac 

extracts. 

4. 결론

야산에서 자생하는 초목의 천연자원으로서의 유용성

에 대한 자료를 마련하기 위하여 붉나무를 잎, 열매 및 

수피로 부위별로 구분하고 물을 용매로 추출하여, 추출

물의 몇 가지 이화학적 특성과 활성을 측정한 결과는 다

음과 같았다.

1. 붉나무 추출물의 수율은 부위에 따라 6.62~13.84%

의 범위였고, 유리아미노산은 잎 추출물은 24종, 

열매 추출물은 23종, 수피 추출물은 27종으로서 

27.0~39.0 mg/100g의 함량이었으며, 7종의 필수아

미노산이 잎>수피>열매의 순으로 측정되었다.

2. 추출물의 총플라보노이드 함량은 나링긴 상당량으

로 수피 587.2 mg/100g>열매 557.3 mg/100g>잎 

379.9 mg/100g>의 순이었으며, 총페놀성 화합물 

함량은 갈산 상당량으로 잎 111.2 mg/100g>열매 

108.4 mg/100g>수피 80.4 mg/100g의 순으로 측

정되었다.

3. 추출물의 아질산염 소거능은 pH 6.0에서는 열매 

33.79%>잎 8.94%>수피 6.19%의 순으로 상당히 

낮았으나 강산성에서는 증가하여 pH 1.2에서는 수

피 61.93%>열매 57.38%> 잎 55.49%의 순으로서 

BHT의 소거능 대비 78.1~100%의 높은 소거능으
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로 측정되었다. 

4. 추출물의 전자공여능은 잎은 43.06%, 열매는 

47.38%, 및 수피는 38.55%로 측정되었으며, 각 

추출물의 고형분 함량에 대응되는 BHT의 전자공

여능에 비하여 잎은 58.8 %, 열매는 65.6 % 그리

고 수피는 53.6 %의 활성으로 비교되었다. 

5. 붉나무의 잎, 열매 및 수피 추출물의 환원력은 대

조구로 사용한 BHT의 환원력에 비하여 각각 37%, 

43% 및 46% 더 높게 평가되었으며, 금속이온 봉

쇄능은 수피 27.3%>잎 20.6%>열매 11.2%의 순이

었다. 이들 결과로 볼 때 붉나무 추출물은 민간에

서 뿐 아니라 화장품이나 항염증 외용제, 천연항산

화제 등으로 이용 가능할 것으로 기대된다. 
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