
Food Engineering Progress
Vol. 17, No. 1. pp. 1~7 (2013.02)

1

열풍 건조한 옻나무 열수 추출물의 항균 및 항산화 활성

이상훈1·정헌상1·강태수*

1충북대학교 식품공학과, 충북도립대학 바이오식품생명과학과

Antimicrobial and Antioxidative Activities of Hot Water Extracts from 

Heat-Air Drid Rhus verniciflua Stokes

Sang-Hoon Lee1, Heon-Sang Jeong1, and Tae-Su Kang*
1Department of Food Science and Technology, Chungbuk National University

Department of Biofood Science and Biotechnology, Chungbuk Provincial University

Abstract

In this study, antimicrobial and antioxidative activities were investigated using the hot water extracts of Rhus ver-
niciflua Stokes (RVS) in order to develop RVS as a natural antimicrobial and antioxidative material. The antimicro-
bial activity was not found against five strains of yeasts (Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus,
Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces rouxii, and Zygosaccharomyces bailii) while the activity was confirmed
against five strains of bacteria (Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Bacillus licheniformis, Escherichia coli, and
Pseudomonas aeruginosa) at the RVS extract concentration of 0.2-1.0% (w/v) by plate cultural method. In the inves-
tigation for 24 hours by turbidometry, the antimicrobial activity showed a relatively high growth inhibition of 79.7%
against Bacillus subtilis. The highest growth inhibition of 82.6% was against Bacillus licheniformis at the RVS
extract concentration of 2,000 µg/mL. The lowest growth inhibition was 25.7-44.1% against E. coli at the extract
concentration of 250 µg/mL and 2,000 µg/mL. The total polyphenol and flavonoid contents of the RVS extract were
42.48 mg/g and 5.42 mg/g, respectively. The highest antioxidative activity at 79.15% was observed at the RVS
extract concentration of 0.5 mg/mL by DPPH. Also the antioxidative activity by ABTS demonstrated the highest
level at 81.56% at the same concentration. It can be gleaned from these results that the hot water extract of RVS
has a great potential to be a natural antioxidant and antimicrobial material against gram positive bacteria (Bacillus
subtilis and Bacillus licheniformis).
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서 론

옻나무(Rhus verniciflua Stokes)는 옻나무과에 속하는 낙

엽교목으로 중앙아시아의 티벳과 히말리아가 원산지로 한

국, 중국, 일본 등 동북아시아에서 많이 자라며 특히 우리

나라에서는 강원 원주를 비롯하여 전북 남원은 옻재배 단

지가 조성되었고, 충북 옥천군은 옻특구로 지정되어 많은

수량의 옻나무가 재배되고 있다. 그러나 옻나무의 활용도

는 매우 낮아 일부 공예품과 생활용품의 옻칠이나 한방과

민간의 약재, 그리고 식품에서는 옻닭과 옻오리 및 옻음료

정도로 국한되어 있어 대량 소비처를 찾아야 할 상황이다

(Kim et al., 1997). 옻나무의 성분은 채취방법에 따라 다르

며 생칠은 urushiol이 약 70%, 고무질 4-8%, 함질소 화합물

2-3%, laccase와 수분이 10-20%이며, 화칠은 urushiol이 약

55%이고, 고무질이 4-8%, 함질소 화합물 2-3%, laccase와

수분 10-40%, 그리고 flavonoid 1-2%를 함유하고 있다(Kim

et al., 2002). 이들 성분 중 옻나무의 알레르기 유발물질로

알려진 urushiol은 옻나무의 수피에 주로 함유되어 있는

phenol화합물이며 flavonoid와 함께 다양한 생리 작용을 가

지고 있는데 항암효과를 비롯하여 항산화, 항염증, 당뇨 및

위장병 치료 효능 등이 보고되고 있으며 옛부터 한방과 민

간에서 혈액순환, 소화와 간의 어혈, 심장 정혈, 변비나 빈

혈 등의 치료 약재로 사용되어 왔다(Na et al., 2005). 

최근에는 옻의 효능에 대한 과학적인 연구가 많이 시도

되고 있으며 그중에서도 노화예방과 관련있는 항산화 효능

에 대해 검토된 연구 내용을 보면 옻의 추출 용매에 따른

항산화력의 비교(Park, 2011), 옻나무속 3종의 ethyl acetate

추출물에 대한 항산화력 비교(Jeong et al., 2001), 볶음 처
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리한 옻나무 열수 추출물의 항산화능 검토(Kwak et al.,

2005), 옻나무 수피 추출물의 항산화 활성 물질의 분리(Kim

et al., 1999) 등 다수가 있으나 이들의 결과는 옻나무의 수

종이나 부위, 전처리 방법 및 추출조건 등에 따라 항산화

활성은 크게 차이가 나타난다는 사실을 알 수 있었다. 

항산화 활성을 보유한 항산화제중에서 대표적인 것이

BHA(butylated hydroxy anisol)와 BHT(butylated hydroxy

toluene)로 현재 광범위하게 사용되고 있으나 과량섭취에

따른 발암가능성 등이 문제가 되면서 천연 항산화제의 개

발이 관심을 끌고 있다(Bararen, 1975).

한편, 옻의 항균력에 대한 연구는 Kim et al.(2007)의 우

루시올 및 우루시올 유도체의 항균활성 검토와 옻나무

80% 에탄올 추출물의 항균활성(Kim et al., 2012) 및 Lee

& lim(2000)의 옻나무 에탄올 추출물의 항균력에 관한 연

구 등의 보고가 있는데, 이들의 결과에서도 옻의 항균력은

수종이나 부위, 전처리 방법 및 추출방법 등에 따라 차이

가 있는 것을 알 수 있다. 이상과 같이 옻나무의 항산화

및 항균활성은 옻나무의 수종이나 이용 부위, 전처리 방법

및 추출조건 등에 따라 큰 차이가 있으므로 옻의 소비확대

를 위해서는 현지에서 생산된 옻의 생리활성을 정확하게

탐색하는 것이 필수적이라 할 수 있으며, 옻과 같이 생리

활성이 강한 천연물을 이용한 천연 항산화 및 항균제의 개

발은 매우 필요한 실정이다. 그러나 옻나무에는 urushiol과

같은 알러지 성분으로 인해 많은 사람들이 기피하고 있어

연구가 제한적으로 이루어지고 있는 실정이므로 본 연구에

서는 순환식 열풍건조 방식으로 옻의 알러지 성분을 대부

분 제거한 옻을 실험에 사용하였다. 

따라서 본 연구는 옻의 소비와 활용도를 높이기 위한 연

구의 일환으로 열풍건조된 옻나무 열수 추출물의 항균력과

항산화 활성을 검토하였으며 이로부터 얻은 결과를 천연

항균 및 항산화 소재의 개발을 위한 기초 자료로 활용하고

자 하였다. 

재료 및 방법

옻나무 준비 및 열수 추출물의 조제

본 연구의 주재료인 옻나무(Rhus verniciflua Stokes)는

충북 옥천에서 벌채한 것으로 수피와 목질부로 분리하고

야적하여 자연상태에서 6개월 이상 건조한 후 목재파쇄기

를 사용하여 2-4 mm의 크기로 분쇄한 다음 120oC에서

5분 동안 열풍건조하였다. 분쇄건조된 옻나무는 (주)옻샘

식품에서 제공받았으며, 추출은 옻나무 3 kg에 10 L의 증

류수를 가하고 100oC에서 24시간 동안 열수추출한 다음,

여과(filter paper No.2, Whatman, UK)하여 고형물을 제거

하고 고형분 함량이 10o Brix가 되도록 감압농축한 후 동

결건조하여 갈색의 분말을 얻었으며 이를 항균, 항산화 실

험의 시료로 사용하였다.

항균력 측정

항균력 피검균 및 배양

항균력 실험에 사용한 균종은 Table 1과 같이 세균 5종

과 효모 5종으로 한국미생물보존센터(KCCM)에서 분양받

아 사용하였다. 세균은 NA(Nutrinet agar, Difco., USA) 배

지, 효모는 YMA(yeast malt agar, Difco. USA) 사면배지

를 각각 조제하고 121oC에서 15분간 멸균한 후 접종하여

세균은 35oC, 효모는 25oC의 인큐베이터에서 1-2일간 배양

한 다음 4oC의 냉장실에서 보존하며 실험에 사용하였다. 

평판배양법(Plate cultural method)

세균 및 효모에 대한 옻 추출물의 항균력을 검정해 보기

위해 평판배양법으로 다음과 같이 실험하였다. 

NA 및 YMA배지 일정량에 옻 추출물 시료를 0, 0.2,

0.4, 0.6, 0.8, 1.0%(w/v)가 되도록 각각 첨가한 다음 121oC

에서 15분간 멸균한 후 petri dish에 20 mL씩 분주하여 평

판배지를 조제하였다. 그 후 크린벤치에서 백금니로 피검

균인 세균 및 효모 각 5종을 평판에 두 방향으로 획선 접

종한 다음 세균은 35oC, 효모는 25oC의 인큐베이터에서 배

양하며 균체의 생육상태를 확인하여 항균력을 조사하였다.

흡광도 측정법(Turbidometry)

액체배지를 이용한 흡광도 측정법은 Microbial growth

analyzer(Bioscreen C, Labsystems Oy, Helsinki, Finland)를 사

용하여 24시간동안 배양하면서 다음과 같이 항균력을 검토

하였다.

NB배지를 조제하여 각 시험관에 20 mL씩 분주하고 옻

추출물을 0, 250, 500, 1,000 및 2,000 µg/mL농도가 되도록

각각 첨가하여 용해한 다음, 121oC에서 15분간 멸균하였다.

배지를 실온까지 식힌 후 미리 준비해 둔 5종의 세균배양

액을 배지량의 5%(v/v)가 되도록 각각 접종하고 voltex

mixer로 교반하였다. 그 후 Bioscreen C의 100 well plate에

0.4 mL씩 무균적으로 분주하고 기기에 장착한 다음, 35oC

의 온도에서 24시간 동안 진탕배양하며 1시간 간격으로

600 nm에서 흡광도를 측정하여 항균력을 검토하였다. 이때

종균 접종후 배양 초기의 흡광도 값은 모두 0.05로 보정하

였다.

총 폴리페놀 함량 측정

옻 추출물 중의 총 폴리페놀 함량은 Dewanto et al.

(2002)의 방법에 따라 다음과 같이 측정하였다. 시료

100 µL에 2%의 Na
2
CO

3
용액 2 mL를 가하여 혼합하고 3분

간 방치한 다음 50%의 Folin-Ciocalteu reagent(Sigma

Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 100 µL를 가하고 실

온에서 30분간 반응시킨 후 750 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 표준검량직선은 gallic acid(Sigma Chemical Co., St.

Louis, MO, USA)를 사용하여 구하였으며 총 폴리페놀 함
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량은 시료 1 g중의 mg gallic acid로 나타내었다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 Jia et al.(1999)의 방법을 변형하

여 분석하였다. 시료 250 µL에 증류수 1 mL와 5% NaNO
2

75 µL를 가하고 5분 후 10%의 AICI
3
·6H

2
O 150 µL를 첨가

하여 6분간 방치한 다음 1 M의 NaOH용액 500 µL를 가하

였다. 11분이 지난 다음 510 nm에서 흡광도를 측정하였으

며 표준물질로 catechin hydrate(Sigma Chemical Co., St.

Louis, MO, USA)를 사용하였고 시료의 총 플라보노이드

함량은 시료 1 g중의 mg catechin으로 나타내었다.

항산화력 측정

DPPH redical scavenging activity 측정

DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl, Sigma Chemical

Co., St. Louis, MO, USA)에 의한 전자공여능(Electron

donating ability, EDA)은 Choi et al.(2003)의 방법에 따라

측정하였다. 0.2 mM의 DPPH용액 0.8 mL에 옻 추출물 시

료 0.2 mL를 첨가하여 혼합한 다음 실온에서 30분간 반응

시킨 후 520 nm에서 흡광도를 측정하였다. 항산화력은 [1-

(시료첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)]×100의 계산식에

의해 전자공여능(%)을 구하였으며, 대조구는 시료대신 메

탄올을 첨가하였고, 표준물질로 vitamin C를 사용하였다.

ABTS radical scavenging activity 측정

시료의 총 항산화력은 Jang et al.(2012)의 ABTS cation

decolorization assay에 따라 다음과 같이 측정하였다. 

2,2’-azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)(ABTS,

Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)와 potassium

persulphate(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)가 각

각 7.4 mM과 2.6 mM이 되도록 용액 100 mL를 조제하여

하루 동안 암소에 방치한 후 이 용액의 흡광도를 735 nm

에서 측정하고 그 값이 1.4-1.5가 되도록 증류수로 희석하

였다. 희석된 ABTS 용액 1 mL에 옻 추출물 시료 50 µL를

가하여 30분 반응시킨 후 흡광도를 측정한 다음 [1-(시료

첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)]×100의 식으로 ABTS

라디컬 소거능(%)을 계산하였으며, 표준물질로 vitamin C

를 사용하였다.

통계 분석

모든 실험값은 3회 반복하여 평균과 표준편차로 나타내

었고, 통계분석은 SPSS 통계프로그램(Statistical Package

for the Social Science, Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, IL,

USA)을 사용하여 ANOVA분석 후 Duncan의 다중검정으로

유의성을 검정하였다. 

결과 및 고찰

평판배양법에 의한 항균활성

옻나무 열수 추출물의 세균 및 효모에 대한 항균력을 탐

색하기 위해 평판배양법으로 검토한 결과는 Fig. 1과 같다.

5종의 효모는 옻 추출물의 최저 농도인 0.2%(w/v)부터

최고 농도인 1%(w/v)까지 생육에 저해를 거의 받지 않으

며 잘 증식하여 옻 추출물이 효모에 대한 항균 활성은 거

의 없는 것으로 생각되었다. 그러나 세균에 대해서는 그림

에서 보는 바와 같이 옻 추출물을 0.2% 첨가한 배지에서

총 5종의 그람양성 및 그람음성 세균 모두가 생육에 저해

를 받아 잘 자라지 않았으며 최고 농도인 1%에서는 거의

생육하지 않아 옻 추출물이 5종의 피검 세균에 대해 항균

활성을 보유하고 있음을 확인할 수 있었다. 따라서 5종의

피검 세균에 대한 옻 추출물의 항균력을 보다 면밀하게 검

토할 필요성이 있어 흡광도에 의한 배양시간별 항균활성을

검토하였다. 

흡광도 측정법에 의한 배양시간별 항균활성

옻 열수 추출물의 피검 세균 5종에 대한 배양시간별 항

균활성을 검토한 결과는 Fig. 2 및 Fig. 3과 같다.

그람양성 세균인 B. subtilis에 대해서 옻 추출물이

250 µg/mL의 농도일 때 배양 10시간 이전까지는 약한 생

육저해를 보였으나 10시간 이후부터는 저해능이 거의 없었

Table 1. List of strains and cultural conditions used for antimicrobial activities.

Strains Media Temp. (oC)

Bacteria

Bacillus subtilis KCCM 11496 NA 35

Staphylococcus aureus KCCM 12103 NA 35

Bacillus licheniformis KCCM 12145 NA 35

Escherichia coli KCCM 12451 NA 35

Pseudomonas aeruginosa KCCM 11803 NA 35

Yeasts

Saccharomyces cerevisiae KCCM 11352 YMA 25

Saccharomyces pastorianus KCCM 32361 YMA 25

Torulaspora delbrueckii KCCM 11299 YMA 25

Zygosaccharomyces rouxii KCCM 12066 YMA 25

Zygosaccharomyces bailii KCCM 50165 YMA 25
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다. 또 500 µg/mL일 때 배양 24시간에 60.8%의 저해능을

보였으며 1,000 µg/mL 및 2,000 µg/mL에서 각각 75.6%와

79.7%의 생육저해능을 나타내었다. S. aureus에서는 옻 추

출물이 250 /mL일 때 배양 초기부터 배양 24시간까지 약

한 생육저해능을 보였으며 500-2,000 µg/mL범위에서 50.6-

65.2%의 생육 억제능을 보였다. 한편 B. licheniformis에 대

해서는 250 µg/mL의 시료에서 배양 24시간에 약 60.4%의

비교적 높은 생육저해능을 보였으며 2,000 µg/mL에서

82.6%의 가장 강한 생육저해능을 보였다. 

그람음성균에 대한 옻 추출물의 항균력은 Fig. 3에서와 같

이 그람양성균에 비해서는 다소 약한 결과를 보였는데, P.

aeruginosa의 경우에는 옻 추출물이 500µg/mL와 1,000µg/

mL일 때 12.6%와 49%로 비교적 약한 생육저해능을 보였으

며, 2,000µg/mL에서는 71.7%의 저해능을 보였다. 또 E. coli

에 대해서는 250-2,000µg/mL의 시료농도에서 25.7-44.1%의

가장 약한 생육저해능을 보였다. 

Kim et al.(2010)은 옻나무 80%에탄올 추출물이 그람 음

성균중에서 특히 E. coli에 대해 강한 항균력을 보였다고

하였으며, Kim et al.(2007)은 우루시올 및 우루시올 유도

체의 항균활성 검토 결과에서 우루시올이 그람음성균에 비

해 그람양성균에서 높은 항균 효과가 있었다고 보고하였다.

본 실험에서는 그람양성균인 B. subtilis와 B. licheniformis에

서 비교적 강한 항균력을 보여 Kim et al.(2007)의 결과와

유사하였다. 이와같이 옻 추출물이 그람양성 및 그람음성

균에 대해 항균력에서 차이가 나는 것은 옻의 수종과 부위,

추출방법과 추출물의 성분 및 세균 세포 구조 등의 차이 때

문인 것으로 생각되었다. 일반적으로 항생물질이란 1 mg/mL

이하의 저농도에서 미생물의 생육을 억제하거나 사멸시킬

수 있는 물질이므로 이상의 항균력 검토 결과를 볼 때 옻

나무의 열수 추출물은 그람양성균인 B. subtilis와 B.

licheniformis에 대한 천연 항균 소재로서의 개발 가능성이

높은 것으로 판단되었다. 

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

옻나무 열수 추출물의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함

량을 검토한 결과는 Table 1과 같이 각각 42.48 mg/g과

5.42 mg/g으로 폴리페놀 성분이 플라보노이드 보다 많았다.

이와 같은 결과는 Choi et al.(2012)의 발효 옻나무를 80-

120oC에서 추출시 폴리페놀 함량이 6.65-13.94 mg/g이었고

Fig. 2. Antimicrobial activities of hot water extracts from Rhus

verniciflua Stokes against gram positive bacteria of B. subtilis
(A), S. aureus (B) and B. licheniformis (C).

Fig. 1. Antimicrobial activities of hot water extracts from Rhus

verniciflua Stokes against yeasts (A) and bacteria (B). 
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플라보노이드는 3.04 mg/g-3.99 mg/g이었다는 보고에 비해

서는 높았으며 Kim et al.(2010)이 옻나무 분말을 실온에

서 80%의 에탄올로 추출한 경우 총 페놀과 플라보노이드

함량이 각각 597 mg/g와 201 mg/g이었다는 결과에 비해서

는 낮은 값이었다. 또 Park(2011)은 옻나무 수피의 에탄올

추출물의 총 페놀과 플라보노이드 함량이 각각 4.32 mg/

100 g와 0.16 mg/100 g이라 하였으며 Kang(2005)은 옻나무

열수 추출물에서 총 페놀과 플라보노이드 함량이 각각

4.50 mg/100 g와 0.18 mg/100 g이라고 하여 본 연구 결과와

는 차이가 있었다. 그 밖에 Park(2002)은 한약재의 폴리페

놀 함량은 물로 추출한 것이 에탄올로 추출할 때보다 높았

다고 보고한 바와 같이 옻나무에 있어서도 총 페놀 및 플

라보노이드 함량은 옻나무 수종이나 부위, 그리고 추출 용

매나 추출방법 등에 따라 차이가 있는 것으로 판단된다.

일반적으로 화칠에 의해 채취한 옻에는 약 1-2%의 플라보

노이드가 함유되어 있으며(Kim et al., 2002), 옻 추출물의

총페놀 성분에는 gallic acid를 비롯하여 protocatechuic acid,

4-hydroxy benzoic acid 등이 함유되어 있고 플라보노이드에

는 fustin, fisetin 및 sulfuretin 등이 포함되어 있는 것으로

보고되고 있다(Choi et al., 2012). 

DPPH redical 소거활성 

옻 열수추출물의 전자공여능을 DPPH radical 소거능으

로 검토한 결과는 Table 3과 같다.

옻 추출물의 농도가 증가함에 따라 전자공여능은 유의적

으로 증가하였으며 0.1 mg/mL 및 0.3 mg/mL에서 각각

26.84%와 50.15%로 Vitamin C(0.1 mg/mL)의 52.65%보다

낮았고 0.5 mg/mL에서는 79.15%로 가장 높은 활성을 보

였다. Park(2011)은 옻 추출물의 항산화 활성 검토에서

ethyl acetate추출물이 100 µl/mL 일 때 85.5%의 가장 강한

전자공여능을 보였다고 하였으며, Jeong et al.(2001)은

3종의 옻나무를 이용한 항상화 활성 검토에서 붉나무

(Rhus javanica)의 잎과 줄기가 가장 강한 항산화 활성을

나타내었고 Sephadex 크로마토그라피로 정제시 활성은 증

가하였다고 보고한 바 있다. 또 Kwak et al.(2005)은 170-

200oC로 볶음 처리한 옻나무의 전자공여능이 볶음처리하지

않은 대조구에 비해 우수하다고 하였으며, Choi et al.(2002)

은 옻나무 메탄올 추출물을 정제하여 얻은 분획이 합성 항

산화제인 BHA보다 월등히 우수한 전자공여능을 나타내었

다고 보고하였다. Lim & Lee(1999)는 극성이 큰 물과 에

탄올을 이용한 옻나무 추출물이 다른 용매 추출물에 비해

항산화 효과가 컸으며 그 기전은 극성이 큰 용매 추출물이

hydroxyl radicals에 대한 강한 scavenger로서 작용하기 때

문이라 보고하는 등 옻나무 추출물의 항산화 활성은 옻나

무의 수종, 추출 용매, 추출 조건 및 정제도 등에 따라 차

이가 있음을 알 수 있었다. 

ABTS radical 소거활성

옻 추출물에 대한 항산화 활성을 ABTS cation decoloriza-

tion assay에 의해 검토한 결과는 Table 4와 같다.

DPPH에 의한 전자공여능의 결과와 같이 옻 추출물의

농도가 증가하면서 ABTS radical 소거활성이 유의적으로

Table 2. Total polyphenol and flavonoid contents of hot water
extracts from Rhus verniciflua Stokes. 

Sample
Total polyphenol
( gallic acid/g)

Total flavonoid
( catechin/g)

 Rhus verniciflua Stokes 42.48±1.131) 5.42±0.70

1)All data are mean±S.D. of triplicates determinations.

Table 3. DPPH radical scavenging activity of hot water extracts

from Rhus verniciflua Stokes.

Samples
Concentration

(mg/mL)
DPPH radical 

scavenging activity (%)

 Rhus verniciflua 
Stokes

0.1 26.84±1.226d1)2)

0.3 50.15±1.483c

0.5 79.10±1.206a

Vitamin C 0.1 52.65±1.229b

1)All data are mean±S.D. of triplicates determinations.
2)Values with different superscripts within the column are significantly
different at p < 0.05 by Duncan's multiple-range test.

Fig. 3. Antimicrobial activities of hot water extracts from Rhus

verniciflua Stokes against gram negative bacteria of E. coli (A)
and P. aeruginosa (B). 
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증가하였는데 옻나무 열수 추출물 시료가 0.1 mg/mL일 때

42.9%의 항산화 활성을 보였고 0.3 mgmL에서는 60.33%로

vitamin C(0.1 mg/mL)의 54.08%에 비해 유의적으로 높은

값을 보였다. 또 0.5 mg/ml의 농도에서는 81.56%로 가장

높은 활성을 보였다. 이상의 DPPH와 ABTS에 의한 항산

화 활성의 결과로부터 옻나무의 열수 추출물은 항산화 활

성을 보유하고 있어 앞으로 옻나무의 추출 조건에 따른 항

산화 활성에 대한 면밀한 검토의 필요성이 있는 것으로 판

단되었다. 

결 론

본 연구는 옻나무(Rhus verniciflua Stokes)를 항균 및 항

산화 소재로 개발하기 위해 옻나무의 열수 추출물을 이용

하여 항균 및 항산화 활성을 검토하였다. 

항균력을 평판배양법으로 검토한 결과, 옻 추출물 농도가

0.2-1.0%(w/v)일 때 5종의 효모(Saccharomyces cerevisiae,

Saccharomyces pastorianus, Torulaspora delbrueckii,

Zygosaccharomyces rouxii and Zygosaccharomyces bailii)에

대한 항균 활성은 없었으나 세균 5종(Bacillus subtilis,

Staphylococcus aureus, Bacillus licheniformis, Escherichia coli

and Pseudomonas aeruginosa)에 대해서는 항균활성이 확

인되었다. 흡광도 측정법으로 24시간 동안 항균력을 조사

한 결과, Bacillus subtilis에 대하여 옻 추출물이 2,000 µg/

mL일 때 79.7%의 비교적 높은 생육 저해능을 보였으며,

Bacillus licheniformis에서는 2,000 µg/mL의 추출물 농도에

서 82.6%의 가장 높은 생육저해능을 나타내었고, E. coli

에 대해서는 추출물 농도가 250-2,000 µg/mL일 때 25.7-

44.1%의 가장 약한 생육저해능을 보였다. 옻 추출물의 총

폴리페놀과 플라보노이드 함량은 각각 42.48 mg/g와

5.42 mg/g이었다. DPPH에 의한 항산화 활성은 추출물 농도

가 증가함에 따라 유의적으로 증가하여 옻 추출물이 0.5 mg/

mL일 때 79.15%로 가장 높았으며, ABTS에 의한 항산화 활

성에서도 0.5 mg/mL의 추출물 농도에서 81.56%로 가장 높

았다. 이상의 결과로부터 옻나무 열수 추출물은 그람양성

세균인 Bacillus subtilis와 Bacillus licheniformis에 대한 천

연 항균소재 및 항산화 소재로서의 개발 가능성이 높은 것

으로 판단되었으며 앞으로 이에 대한 추가 연구가 필요한

것으로 생각되었다. 
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