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논 논 논 논 문 문 문 문 개 개 개 개 요요요요

   최근 식물체 내에 존재하며 약리 효과가 뛰어난 기능성 물질에 대한 관

심이 높아지면서 약용식물 뿐만 아니라 과일과 채소에 함유된 천연 물질 등

에 대한 연구가 활발히 이루어지고 있다. 또한 가공식품과 인스턴트식품의 

이용이 높아지면서 이들 식품의 장기보존을 위해 항산화제, 보존제 같은 첨

가물의 사용이 증가함으로써 그 중요성과 함께 개발의 필요성이 더욱 대두

되고 있다. 

   본 연구에서는 큰느타리과의 새송이버섯의 이화학적 특징과 새송이버섯 

80%에탄올 추출물을 다시 클로포름, 에틸아세테이트, 부탄올, 물을 이용하

여 순차적으로 분획 추출하여 그 수율과 각 추출물 들의 항산화효과 및 항

균효과를 확인하였다. 또 에탄올 추출물을 Sepabeads SP-850, Sephadex 

LH-20 column chromatography를 이용하여 활성성분을 분리하였고, 분리

된 활성성분을 이용해 총 폴리페놀함량, DPPH소거능, 전자공여능, 아질산

염 소거능  및 SOD활성저해 등을 통해 항산화효과를 확인하였으며 paper 

disc법으로 항균효과도 확인하였다. 또한 그 활성 성분을 HPLC, Mass 

spectrometer를 이용하여 분리 동정하였으며 그 물질들의 분자량을 조사하

였다.  

 이상의 연구에서 얻은 결과는 다음과 같았다. 
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1. 1. 1. 1. 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 이화학적 이화학적 이화학적 이화학적 특성특성특성특성

 1) 새송이버섯의 전체, 기둥, 갓 부위별 일반성분 중 수분은 부위별 모두 

75%-80%였고 당질은 전체, 갓 부위는 16%정도였지만 기둥은 그보다 조금 

높은 19.42%였다. 또한 조지방은 모두 1% 미만으로 낮았으며 조단백질 함

량은 갓이 4.92%로 기둥 2.74%에 비해 거의 2배 정도 높게 나타났다. 조

회분은 기둥 부위가 0.86%로 다른 부위에 비해 높았다. 동결건조한 새송이

버섯 분말의 수분함량은 9.0%였고 당질이 63.06%로 가장 높았으며 조단백질 

20.70%, 조회분 5.20% 및 조지방 2.0%의 순이었다. 새송이버섯은 높은 당질 

중 식이섬유질이 많은 부분을 차지하고 있어 저열량, 고식이섬유질 식품이

다. 

 2) 새송이버섯 분말의 무기질은 Ca, Cu, Fe, Mn, Mg, Na, K, Zn 등 8종

의 무기질이 확인되었다. 모든 부위에서 K의 함량이 가장 높았으며 그다음

으로는모든 부위에서 Mg(700.00mg/kg)의 함량이 높았다. 반면 기둥 부위

에서는 Mn이 무기질 중 가장 낮은 함량을 보였다. 

 3) 새송이버섯 분말에서 총당 함량은 30410.0mg%로 매우 높았으며 이를 

%함량으로 환산하면 30.41%로 이는 단백질, 조지방 등의 일반성분과 비교

하여 매우 높은 함량이었다. 또 환원당은 873.5mg%를 나타냈으며 유리당 

중 fructose의 함량이 1671mg%으로 가장 높았으며 maltose 함량이 가장 

낮았다. 
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2. 2. 2. 2. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 기능성 기능성 기능성 기능성 

 1) 새송이버섯 분말을 에탄올로 추출하였고 이를 다시 용매의 극성도에 따

라 순차적으로 분획 추출하였는데 에탄올 추출물(EtEx)의 수율은 전체 

30.8%, 갓 23.3%, 기둥 15.6%이었다. 에탄올 추출물을 순차적으로 물로 

추출한 것(WaEx)의 수율이 다른 용매 재추출물들 중에서 가장 높았고 

WaEx의 수율은 전체 18.2%, 기둥 19.4%, 갓 16.3%로 기둥에서 가장 높

았다. 이로 인해 새송이버섯 용매 추출물의 수율은 EtEx와 WaEx가 가장 

높은 것을 알 수 있었다.  

 2) 새송이버섯 추출물들의 총 폴리페놀함량은 EtEx의 경우 전체 387mg%, 

기둥158mg%, 갓 593mg%로 갓 추출물에 가장 많았다. 새송이버섯 전체의 

부탄올 추출물(BuEx)과 WaEx의 폴리페놀 함량이 594mg%와 404mg%로 

클로로포름 추출물(ChEx)과 에틸아세테이트 추출물(EAEx) 보다 월등히 높

았다. 갓 부위에서도 BuEx에서 폴리페놀 함량이 가장 많았으며 기둥 부위

는 EAEx, BuEx 순으로 폴리페놀 함량이 높아 부위별로 폴리페놀함량에 차

이를 보였다.

 3) 새송이버섯 추출물의  전자공여능은 EtEx에서 갓, 전체, 기둥 추출물이  

91.12%, 79.68%, 62.90%의 순이었으며 이는 총 폴리페놀 함량과 같은 경

향을 보여주었다. Tocopherol과 BHT의 경우 각각 93.92%, 96.72%인데 

비하여 갓의 EtEx와 WaEx에서도 91.12%와 90.39%로 나타나 항산화효과

를 확인할 수 있었다. 
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 4) 새송이버섯 추출물별 항균력을 측정한 결과 갓의 WaEx와 BuEx를 제

외한 모든 추출물들이 그램 양성균에서 대부분 항균활성을 나타내지 못하였

으며 그램 음성 균에서는 Pseudomonas aeruginosa에 대해 전체의 BuEx

와 갓의 EAEx, WaEx, 기둥의 EAEx에서 항균활성을 보여주었다. 특히 

Escherichia coli에 대하여는 전체, 갓, 기둥 부위의 EAEx, WaEx 모두 항

균활성이 있었다. 새송이버섯의 추출물들은 그램 양성균보다 그램 음성균에

서 높은 항균활성을 보여주었으며 여러 분획 추출물들 중 EAEx와 WaEx에

서 높은 항균효과가 확인되었다. 

3. 3. 3. 3. 분리 분리 분리 분리 정제된 정제된 정제된 정제된 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물추출물추출물추출물(Sf)(Sf)(Sf)(Sf)의 의 의 의 기능성 기능성 기능성 기능성 

 1) 새송이버섯 분말의 에탄올 추출물을 HPLC로 분석한 결과 210nm에서

는 retention time 6.25, 9.11, 13.95, 31.65 및 48.58에서, 220nm에서는  

5.54, 9.25, 24.43, 46.51 및 59.32에서 peak가 나타났다. 이상의 5개  

retention time 대별로 Sf-1, Sf-2, Sf-3, Sf-4, Sf-5로 분획하여 mass 

spectrometer로 분자량을 측정한 결과 Sf-에서는 분자량 314.1인 물질이,  

Sf-2에서는 144.3, 161.1, 295.0 및 550.9인 물질이 나타났다. 또한 Sf-3 

에서는 분자량 298.1, Sf-4에서는 1022.2, Sf-5에서는 844.6, 1014.1 및 

1015.0으로 비교적 큰 분자량의 물질들인 것으로 나타났다. 

 2) Sepabeads로 분리 정제된  Sf를 분자량별로 분리한 결과 No 23, 44 

및 59에서 흡광도가 높은 3개의 peak가 나왔다. 이를 각각 Sf-A, Sf-B, 

Sf-C로 명명하였고 mass spectrometer로 분자량을 측정한 결과 Sf-A에서

는 분자량 520.2인 물질이 주를 이루었고 Sf-B에서는 160.9 및 Sf-C에서
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는 268.0과 325.1인 물질들이 주를 이루었다. 이상의 결과는 SP-850 

column chromatography 로 분리 정제한 Sf-1 ~ Sf-5 물질의 분자량이 

Sf-1은 314.1, Sf-2는 161.1, Sf-3는 298.1인 것과 유사했다. 

 3) Sf의 총 폴리페놀 함량은 507mg%로 전체의 EtEx의 총 폴리페놀 함량 

387mg%인 것에 비하여 높았으며 전체 BuEx의 594mg%보다 적었으나 다

른 추출물의 것 보다는 높았다. 이와 같이 Sf의 총 폴리페놀 함량이 EtEx 

보다 높은 것은 Sf가 EtEx에서 분리정제 되었기 때문인 것으로 판단된다. 

 

 4) Sf를 토코페롤과 BHT와 같은 농도인 0.02%, 그리고 0.05%, 0.1%로 

농도를 달리하여 전자공여능을 측정한 결과 0.02%에서는 57.78%, 0.05%

에서는 64.20% 및 0.1%에서는 77.33%의 활성을 보였다. 이것은 같은 

0.02%에서는 α-tocopherol과 BHT가 각각 93.92%, 96.72%로 Sf 의 EDA 

가 크게 떨어지나 0.1%인 경우에는 16-20% 정도 떨어졌다. 또한  

SOD-liked를 측정한 결과 0.02%에서는 α-tocopherol, BHT가 각각 

91.30%와 87.26%로 높은 반면 Sf는 0.02%, 0.05%에서는 40.00% 이하였

으며 Sf 0.1%에서는 40.5%였다. 그러나 활나물, 들깨박 추출물들의 

SOD-liked를 측정한  결과가 30% 내외인 것과 비교하면  Sf의 SOD-liked

가 우수한 것이라고 할 수 있었다. 

 5) Sf의 아질산염 소거능은 0.02%에서 56.25%, 0.05%에서는 70.00%이

었으며 0.1%에서는 72.5%를 보여주어 Sf의 농도가 0.05%까지는 농도가 

높아질수록 아질산염 소거능도 상승하나 0.05%에서 0.1% 사이에서는 큰 

차이를 보이지 않았다.  
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 6) Sf의 linoleic acid 에 대한 항산화 효과는 0.02%와 0.05%인 때의 

TBA가 모두 control 보다 낮아 linoleic acid의 자동산화를 억제시키는 것

으로 나타났으며 특히 저장 24시간에서는 control의 TBA가는 0.823인데 

반하여 Sf 0.02%는 0.475, 0.05%는 0.465로 1/2정도로 낮게 나타나 산화 

억제 효과가 큰 것으로 나타났다. 그러나 Sf 0.02%와 0.05% 첨가 농도 차

이에 따른 항산화효과의 크기에는 큰 차이가 없었다. 

   이와 같은 Sf의 항산화효과는 저장 24시간에서 α-tocopherol의 0.502 

보다는 낮았고 BHT의 0.423과는 유사한 TBA가를 보여 α-tocopherol보다

는 크고  BHT와는 거의 유사한 항산화효과를 보였다.  

 7) Sf를 대두유에 0.02%, 0.05% 첨가하여 60±2℃에서 24일간 항온저장

하면서 과산화물가(POV)와 공액이중산가(CDV)를 측정하였다. POV에 의한 

항산화효과는 TBHQ > BHT > Sf 0.05% > Sf 0.02% > α-tocopherol의 

순이었다. 이때 control의 유도기간은 10.3일이었으며 α-tocopherol이 8.5

일, Sf 0.02%와 0.05%는 각각 11.5일과 12.6일, BHT 14.8일 이었다. 또

한 상대적 항산화효과(RAE)는 Sf 0.02%와 0.05%에서 각각 122.3, 111.6 

이었다. 

   CDV는 Sf 0.02%와 0.05%인 경우 초기 0.32%였던 것이 저장 9일에는 

0.86%, 0.74%였고 저장 24일에는 3.33%, 2.99%으로 이는 control, α

-tocopherol보다 낮고 BHT와는 유사한 것으로 나타났다. 따라서 새송이버

섯 EtEx에서 정제 분리된 Sf는 대두유에 대한 항산화 효과 정도는 BHT 보

다 약간 떨어지나 거의 유사한 항산화 효과를 보여주어 새송이버섯의 Sf를 

천연 항산화 물질로 사용하는 것이 가능하다고 생각된다. 
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 8) Sf를 0.1%로 희석하여 항균력을 측정한 결과 그램 양성균인 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes 중 

Bacillus cereus에 대해 높은 항균 효과를 보여주었으며 Staphylococcus 

aureus와 Listeria monocytogenes에 대해서도 중간 정도의 항균 효과를 

확인하였다. 또한 그램 음성균인 Escherichia coli, Salmonella 

typhimurium 및 Pseudomonas aeruginosa에 대해서 모두 중간 정도의 항

균 효과를 보였고 그 중 Escherichia coli와 Pseudomonas aeruginosa에서

는 13mm의 clear zone을 형성하여 강한 항균력을 보여주었다. 이상의 결

과로 Sf는 그램 양성, 음성균 모두에서 강한 항균효과가 있는 것을 알 수 

있었다.  

  

   본 연구결과 새송이버섯의 전체, 갓, 기둥 중 갓추출물의 항산화 및 항균효과

가 다른 부위보다 우수하였으며, 용매추출물의 경우 에탄올 추출물이 가장 높은 

수율과 항산화효과를 나타내었다. 또한 새송이버섯 EtEx에서 분리 정제된 Sf는 

유지에 대한 항산화효과는 α-tocopherol 보다 높고 BHT와 거의 유사하며 

아질산염 소거능 및 항균효과가 뛰어나며 그러한 효과를 나타내는 물질들의 

분자량은 520.2, 160.9, 325.1 인 것임을 알 수 있었다.
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I. I. I. I. 서   서   서   서   론 론 론 론 

 

  20세기 이후의 산업과 의학의 눈부신 발전은 인류의 삶을 풍요롭게 하는 

동시에 급격한 고령화 사회로의 변화를 수반하고 있다. 그러나 의학의 발전

에도 불구하고 최근 심장질환, 암 질환과 같은 각종 성인병 발생률 및 이로 

인한 사망률은 오히려 증가하는 경향을 나타내고 있다.(1,2) 또한 최근의 서

구화된 식생활 문화와 외식의 증가에 따라 국민들의 영양 불균형이 초래되

고 있으며, 특히 포화지방산의 과도한 섭취로 인한 LDL콜레스테롤의 증가

와 이에 따라 동맥경화, 관상 심장병 등 여러 가지 성인병이 유발되고 있다. 

이와 더불어 최근에는 건강의 증진을 위해서 천연의 기능성 식품과 기능성 

물질들에 관한 연구 개발이 활발히 이루어지고 있다. (3-6)

  더구나 식물체 내에 존재하며 약리 효과가 있는 다양한 기능성 물질에 대

한 관심이 높아지면서 약용식물 뿐만 아니라 과일과 채소에 함유된 천연 물

질 등에 대한 연구가 활발히 이루어지고 있다. 또한 가공식품과 인스턴트식

품의 이용이 높아지면서 이들 식품의 장기보존을 위해 천연의 항산화제, 보

존제 등의 중요성과 함께 개발의 필요성이 더욱 대두되고 있다. 

  이(7) 등은 녹차, 오룡차 및 홍차의 용매별 추출물이 유지에 대한 항산화

효과가 있음을 확인하였고 이러한 효과를 나타내는 주요 물질인 카테킨을 

분리하였으며 원(8)등은 솔잎추출물의 기능성 연구에서 솔잎추출물이 옥수수

유에 대해 합성항산화제인 BHT(butylate hydroxytoluene) 보다 우수한 항

산화효과를 가진 것을 확인하였다. 또한 김(9)등은 herb류의 용매별 추출물

의 항산화 및 항균 효과연구에서 rosemary, apple mint, lavender 추출물

의 옥수수유에 대하여 자동산화 및 가열산화시 높은 항산화효과와 Salmonella 

균에서의 뛰어난 항균력을 확인하였다. 이와 같이 식용 가능한 식물의 기능

성 연구에서 항산화효과 측정이 상당 부분을 차지하고 있다. 
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  또한 여러 식물 종자들에 널리 분포되어 있는 폴리 페놀화합물은 식물체

내에 유리페놀산, 페놀산 에스터, 불용성 결합형 페놀산 형태로 존재하며 이

들의 유지에 대한 항산화성이 계속 밝혀지고 있다. 이(10)는 탈지깨 종자 박

에서 추출된 각 형태의 페놀산 추출물들이 각각의 페놀함량 차이가 큼에도 

불구하고 대두유에서 0.02%(W/W) 첨가된 BHT와 유사한 항산화효과를 나

타냈음을 보고하였다. 그 이외에도 페놀성 화합물의 항산화 효과와 산화생

성물에 관한 연구 및 전자공여 작용 등에 대하여 활발히 연구된 바 있

다.(11-14) 

  한편 Maillard 반응으로 형성된 중간반응 생성물의 항산화성도 여러 연구

에 의해 밝혀졌으며, 가열처리된 식품 중의 지방질 성분의 산화안정성이 더 

좋아진 이유는 비효소 갈색화 반응의 결과 항산화 작용을 가진 물질들이 형

성된 결과로 설명되고 있다.(15) 그 예로 볶은 원두커피의 갈색추출물을 돈지

에 첨가하였을 때 항산화력이 있었으며(16), 신(17) 등은 들깨의 볶음시간에 

따라 착유한 들기름의 이화학적 특성과 산화안정성을 살펴본 결과 볶음시간

이 길어질수록 들기름의 산화안정성은 증가하였다고 보고하였다. 

  또한 Maillard 생성물들이 금속을 chelating하는 hydroperoxides 감소 

효과가 있는 것도 밝혀졌다.(18) 금속이온은 유지의 자동산화 과정에서 산화 

촉진제로 작용하여 특히 원자가가 2가 또는 그 이상인 Co, Cu, Fe, Mn, Ni 

등과 같은 전이 금속원소들은 중요한 산화촉진인자 역할을 하며, 그 중 특

히 Cu는 다른 금속이온에 비하여 산화촉진효과가 월등히 큰 것으로 알려졌

다.(19)  

  모든 생물체는 산소를 이용하여 생명 유지에 필요한 에너지를 발생하는 

과정에서 유해산소로 불리는 활성산소들의 상해에 대한 근본적인 자기방어

를 가지고 있다. 조직의 방어기구에서 해리되지 못한 활성산소는 노화, 암, 

관절염 등에 직, 간접으로 생체 장애를 일으키는 원인으로 알려져 있

다.(20-21) 유해산소로 알려진 활성 산소는 가장 안정한 형태의 산소인 3중항
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산소(3O2)가 환원되면서 superoxide, hydroxy radical과 같은 자유라디칼과 

과산화수소수를 생성하여 이들은 단백질, DNA, 효소 및 T세포와 같은 면역

계통의 인자를 손상시켜 각종 질환을 일으키고 있다. 특히 활성산소는 세포 

생체막의 구성성분인 불포화 지방산을 공격하는 과산화반응으로 체내과산화 

지질을 축적하고 이로 인해 생체 기능을 저하시키는 동시에 노화 및 성인병 

등의 질환을 일으키는 것으로 알려져 있다.(22-23) 최근 이러한 활성산소를 

조절할 수 있는 물질로 알려진 항산화제들로서 BHA(butylated hydroxyanisole), 

BHT(butylate hydroxytoluene), TBHQ(tertaiary butylhydroquinone) 등과 

효소계인 superoxide dismutase, catalase, glutathion, peroxidase 및 천

연항산화제인 tocopherol, 비타민C, carotenoid, flavonoid, catechin 등이 

보고 되었다.(20-23)

  한편 육가공품의 제조 시 염지제로 첨가되는 아질산염은 육색을 고정하는 

효과(24)뿐만 아니라 육제품의 독특한 풍미(25)를 증가시키며 육제품의 지방 

산패를 억제하고 저장 중 산패취 발생을 지연시키는 효과가 있는 것으로 알

려져 동물성 식품의 가공 및 저장에 널리 이용되고 있다. 그러나 아질산염

은 그 자체가 독성을 나타내어 일정 농도 이상 섭취되면 혈액중의 헤모글로

빈이 산화되어 methemoglobin을 형성하여 methemoglobin증 등 각종 중독

을 일으키는 것으로 알려져 있다.(26) 또한 단백질 식품이나 의약품 및 잔류

농약 등에 존재하는 2급 및 3급 아민 등의 아민류와 반응하여 니트로사민

을 생성하는 것으로 보고 되고 있는데(27) 이들 니트로사민은 동물 실험 결

과 대부분이 발암성을 나타내는 물질로 밝혀져 이의 생성량을 억제하는 방

법에 관심이 집중되고 있다. 

  또한 식품에 유해 미생물을 정균 및 살균하는 방법으로는 살균제인 

chlorinated water, acidified sodium chlorite, electrolyzed oxidizing 

water, hydrogen peroxide, chlorite dioxide, diacetyl과 보존제인 sorbic 

acid, benzoic acid 등 합성항균제 처리와 함께 감마선 처리에 의한 식중독 
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미생물의 증식저해방법이 보고 되어 왔다.(28-36) 그러나 화학적 합성 항균제

는 그 작용 범위가 좁고 지속적으로 사용하여 체내에 축적되는 경우 만성독

성, 발암성, 돌연변이 유발성의 우려가 있어서 최근 소비자들의 건강 지향적 

욕구 증대와 안정성에 대한 의식 고조로 합성 항균제의 기피현상이 강하게 

일고 있으며, 천연 항균제에 대한 선호가 높아지고 있다.(37-39) 

  천연 항균제에 관한 연구들로는 성(40)이 은행잎 추출물을 이용하여 확인

한 결과  S. typhimurium, E.coli, L. monocytogens, S.aureus에 대하여 

butanol추출물이 가장 높은 항균력을 나타내었으며 김(9)등은 herb류의 용매

별 추출물의 항산화 및 항균 효과연구에서 rosemary, apple mint, 

lavender의 Salmonella균에서의 뛰어난 항균력을 확인하였다. 이처럼 천연 

항균효과 확인 연구들이 많이 이루어지고 있으며 그 기작이 서서히 밝혀지

고 있다. 단백질 성분으로 달걀에 함유되어 있는 conalbumin, avidin, 

lysozyme(41-43)과 우유에 존재하는 lactoferrin은 항균성을 가지고 있는 것으

로 알려져 있으며(42-43), succinic, malic, tartaric, benzoic acid는 천연물에 

함유된 산으로 미생물이 특정 아미노산의 이용을 저지함으로써 증식억제 효

과를 가진다고 보고 되었다.(44-47)

  또한 소량으로 동식물의 조직에 함유된 탄소수 12-18개의 중쇄지방산은 

가장 효과적인 항균성 물질로 보고 되었으며(48-50), Conner(51)등은 항균작용

이 대부분 정유에 함유된 성분에 존재한다고 하였으며 정(52)등은 쑥씨의 정

유 성분이 식품 부패미생물에 항균효과가 있는 것으로 보고 하였다. 

   버섯은 예로부터 특별한 식품으로 취급되어 왔는데 그 이유는 특유의 맛

과 향이 있기 때문이다. 버섯은 당질, 단백질, 비타민, 무기질과 같은 영양

소를 골고루 함유하고 있으며, 또한 항암활성, 면역증강효과 및 항산화 효과 

등의 약리 효과 때문에 최근에는 건강식품 및 의약품 소재로 많이 이용되고 

있다.(53) 담자균류의 약리활성에 대한 최초의 연구는 1957년 Lucas등이 그

물버섯의 열수추출물을 이용하여 sarcoma 180, 고혈압에 대한 저해활성능
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에 대하여 조사하여 종양을 완화하는 작용이 있는 물질인 것으로 밝히면서

부터 비롯되었다. 

  국내에서는 이(54) 등이 양송이, 표고버섯, 영지버섯의 페놀성 물질을 추출

하여 전자공여능, 과산화물가, 아질산염 소거능을 확인한 결과 이들 버섯추

출물들은 90%이상의 전자공여능을 나타내었고 과산화물가에서는 BHA보다 

우수한 항산화력을 보여주었으며 아질산염 소거능은 부탄올 추출물에서 

50%내외이었음을 보고 하였다. 또 정(55)등은 영지의 n-hexane추출물과 

methanol추출물이 BHT 및 sesamol보다는 항산화활성이 낮지만 대조구에 

비교해서는 강한 활성을 나타내었다고 보고하였으며 마(56)등은 표고버섯의 

추출물을 첨가한 시료는 저장 중 대조구보다 과산화물가가 상대적으로 낮게 

나타나 산패억제 효과가 있다고 보고하였다. 

  한편 송(57)등은 능이버섯 추출물의 생리활성 연구에서 능이버섯을 이용하

여 아질산염소거능, 전자공여능, 항산화력 활성, 혈전 용해활성, superoxide 

dismutase (SOD)유사활성, angiotensin converting enzyme(ACE) 저해활

성, 세포독성 측정 등을 확인한 결과 아질산염 소거활성은 pH 1.2에서 가

장 강한 활성이 있음을 보고하였다. 즉 전자 공여능은 0.1mg.ml 농도에서 

BHT는 49.55%를 나타낸데 비하여 능이버섯 추출물은 90.42%로 거의 2배

에 달하는 높은 활성을 나타내었으며 두 가지 활성 모두 첨가 농도에 비례

하여 증가하였다. 또 SOD유사활성과 ACE저해활성도 표준시료와 유사하거

나 약간 높은 경향을 나타내었다. 

  Pamela 등(58-59)이 여러 버섯의 조리 전․후의 영양학적 성분, 즉 일반성

분, 식이섬유, 베타글루칸, 키틴 및 총 페놀성분을 분석하였다. 왕 등(60)은 

새송이버섯 자실체로부터 새로운 항균활성 펩타이드,  강 등(61)이 당뇨쥐의 

혈당 및 혈중콜레스테롤에 미치는 영향, 황 등(62)은 대장암 세포 증식 및 세

포사멸에 미치는 영향, 강 등(63)이 angiotensin converting enzyme 저해활

성 확인 및 Hui 등(64)은 항산화활성 탐색 등을 보고 하였다. 또한 김 등(65)
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이 큰느타리버섯의 이화학적 특성을 보고하였으며 정 등(66)은 새송이버섯 

분말을 첨가한 스폰지 케이크의 품질 특성을 확인하여 새송이버섯의 건강기

능식품으로서의 가능성을 확인하였다. 이처럼 새송이버섯의 영양적 가치와 

저지방, 저칼로리 식품이면서 단백질, 비타민 및 각종 무기성분이 풍부하게 

함유되어 있어 건강식품으로 각광을 받고 있으며 해마다 그 소비가 증가함

에 따라 재배농가와 재배면적이 점차적으로 늘어나고 그 이용법이 다양화되

고 있다. 그러나 선행된 연구들은 새송이버섯의 다당체에 관한 것들이 대부

분으로 그 이용범위가 매우 적으며 국내산 새송이버섯의 생리활성 및 그 기

능성을 확립하고 기능성 식품 및 산업소재로서의 이용성에 대한 개발 연구

가 미흡한 실정이다. 

  본 연구에서는 국내산 새송이버섯을 80% 에탄올로 추출하고 이것을 여러 

가지 용매로 각각 재추출한 후 각 추출물에 대하여 총 폴리페놀함량, 

DPPH 소거능, 전자공여능 및 SOD 유사활성 등을 측정하여 항산화효과를 

확인하고 paper disc법을 이용하여 항균효과를 확인하고자 하였다. 또한 

Sepabeads P-850와 Sephadex LH-20 column chromatography를 이용하여 

활성성분을 분리하고 UV-spectrometer,  Mass spectrometer를 이용하여 그 

물질을 동정하여 분자량을 규명하고자 하였다. 
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II. II. II. II. 문헌적 문헌적 문헌적 문헌적 배경배경배경배경

1. 1. 1. 1. 항산화제 항산화제 항산화제 항산화제 

  항산화제는 원래부터 자연식품이나 유지 중에 존재하고 있으며 이들은 자

체적으로 산화나 산패를 억제시키는 천연항산화제와 식품이나 유지의 저장

성을 개선하기 위해 첨가할 목적으로 합성된 합성항산화제로 구분할 수 있

다. 항산화제는 주로 식용유지, 지방질 식품, 상온에서 장기간 저장이 요구

되는 각종 비스켓류, 과자류, 스넥 식품류, 튀김 가공식품류 등의 산화 안정

성을 높여 장기간 고품질을 유지시키기 위하여 사용되어 왔다.(67) 식품은 저

장, 가공기간 중 환경적 요인에 크게 영향을 받는데 산화를 억제하거나 촉

진하는 요인은 Table 1과 같다. 

  광선, 열, 중금속 등에 의한 유지의 산화는 항산화제에 의하여 일정시간 

억제되어 산화반응의 개시가 지연되며 토코페롤, BHA, BHT, TBHQ 및 

PG(propyl gallate) 등이 이와 같은 과정으로 산화를 억제하는 것으로 알려

졌다.(69)

  합성항산화제인 BHA, BHT, TBHQ 및 PG 등은 항산화효과가 매우 크나 

Takahashi(70) 등이 쥐에게 BHT를 식이 처방한 경우 늑막, 복강, 부고환, 

췌장 등의 기관에서 치명적인 출혈이 발생되는 것과 쥐의 갑상선, DNA 합

성 자극, 효소의 감응이 변화되었다고 보고 하였으며 Gilbert(71) 등은 

500mg/kg/day의 BHT, BHA, TBHQ 투여 시 간비대증이 유발되고 발암효

과가 있음을 확인하였고 Omeya(72)등은 BHT가 특히 간의 microsomal 

enzyme activity를 증가시킨다고 보고하였다. 
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Table Table Table Table 1. 1. 1. 1. Factors Factors Factors Factors effecting effecting effecting effecting peroxidation peroxidation peroxidation peroxidation (68)(68)(68)(68)

Effect Factor

Promotion

unsaturated fatty acid, oxygen-active oxygen, heavy metal 

ions, light and dyes, radiation, peroxide-free radical, 

heating, moisture content, lipoxygenase

Supression

reduction to saturated fatty acid, gas exchange, oxygen 

removal, vaccum packaging, metal chelation, removal of 

dyes, radical scavenger, antioxidant, refrigeration, 

intermediate moisture, enzyme inactivation

Function of 

antioxidants

radical scavenger, hydrogen doner, electron doner, 

peroxide decomposer, singlet oxygen quencher, enzyme 

inhibitor, synergist-metal chelating agent
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  이와 같이 합성항산화제의 독성과 발암성에 관한 연구들이 보고 되면서 

이들의 사용에 대한 재검토가 이루어지고 이들의 사용기준이 더욱 엄격하게 

규정되고 있는 실정이다. 이에 반해 천연항산화제는 자연식품 또는 식용식

물체 내의 하나의 성분이거나 체내 2차 대사산물로 존재하기 때문에 인체에 

대한 위험성이 적어 합성 첨가물을 대신할 대체물질로 소비자들에게 주목을 

받고 있다. 더욱이 이런 천연 항산화제들은 대다수가 항균효과와 아질산염 

소거효과 등을 함께 보유하고 있어 천연 기능성 물질 개발로 많은 연구가 

수행되고 있다. 

  조(73) 등이 자소자 추출물의 유지에 대한 항산화효과와 항균효과를 보고

하였으며 이(74) 등은 방아잎 추출물을 이용하여 항산화, 항균효과 및 아질산

염 소거능을 측정한 결과 방아의 메탄올 추출물이 팜유에 대하여 합성항산

화제인 BHT보다 우수한 항산화력을 나타내었고 방아잎 추출물 10mg/100ml의 

농도에서 90%이상의 아질산염 소거능이 있음을 보고하였다. 또한 장내 유해균인 

lactobacillus 등에 대한 항균효과를 확인하였으며 그 물질들을 분리하여 

acacetin과 rosmarinic acid임을 확인하였다. 또 김(75) 등은 뽕잎 추출물을 이

용하여 유지에 대한 항산화효과와 추출물의 DPPH radical 소거효과를 측정

하였는데 그 결과  에틸아세테이트층과 부탄올층에서 뛰어난 효과를 확인하

였고 그 물질을 분리 동정한 결과 wogonin, linarin, pectolinarin임이 확인

되었다. 이결과를 근거로 하여 뽕잎 추출물을 첨가한 닭고기 패티를 제조하

고 이것에 대한 관능검사와 색도, 경도, 지방산 분석 등을 시행하였다. 관능

검사에서는 0.25% 첨가한 것이 가장 높은 기호성을 보였으며 첨가량이 증

가할수록 황색도가 증가되었고 포화지방산량은 감소하는 반면 불포화 지방

산량은 증가하였으며 특히 필수지방산의 함량이 크게 증가하는 경향이었다

고 지적하였다. 이처럼 식용식물들에 대하여 항산화효과를 비롯하여 항균효

과, 아질산염 소거능, 항돌연변이효과, 항암효과 등 많은 생리활성 물질 검

색을 포함한 기능성에 관한 연구들이 진행되고 있다. 
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2. 2. 2. 2. 니트로사민니트로사민니트로사민니트로사민

   Magee(76)등의 N-nitrodimethylamine(NDMA)이 흰쥐의 간에 손상을 준

다는 보고 후 대부분의 니트로사민이 체내에서 diazoalkane(CnH2nN2)으로 

전환되어 핵산이나 단백질 또는 세포내 성분을 알킬화하여 암을 유발한다고 

보고 되었다. 이에따라 염지제로서 첨가된 아질산염의 섭취 및 육제품 내에

서 생성될 수 있는 니트로사민에 대한 관심이 높아졌다. 니트로사민은 아질

산염과 아민과의 상호 반응에 의해 생성되며 식품뿐만 아니라 생체의 장내

에서도 생성되므로 더 큰 문제가 되며 이것의 형성과정은 Fig.1에서 보는 

것과 같다.  

  니트로사민의 생성을 억제하는데 관하여 Katto(77) 등이 식품성분간의 반

응 생성물인 멜라노이딘이 니트로사민 생성 억제효과가 있는 것으로 보고하

였으며 Cooney(78)등은 phenolic, guaiacol 등의 페놀성 물질이 니트로화 반

응을 강력하게 억제한다고 보고하였다. 또한 이(79) 등은 국내에서 차 음료로 

널리 이용되는 감잎, 뽕잎, 두충잎, 둥글레, 치커리, 오배자, 산수유의 추출

물을 이용하여 아질산염 소거능을 확인하였는데 그 결과 첨가농도와 비례하

여 아질산염 소거능이 증가하는 것을 확인하였고 pH조건을 pH 1.0-pH 

6.0 까지 달리하여 실험한 결과 pH 1.2에서 효과가 가장 우수하다고 하며 

아질산염 소거능이 pH 의존성이 높은 것을 밝힌바 있다. 
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    Fig.1 Fig.1 Fig.1 Fig.1 The The The The mechanism mechanism mechanism mechanism of of of of nitrosamine nitrosamine nitrosamine nitrosamine formation formation formation formation in in in in vivo vivo vivo vivo systemsystemsystemsystem
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3. 3. 3. 3. 항균성물질항균성물질항균성물질항균성물질

  식품의 유해 미생물을 정균 및 살균하는 방법으로는 살균제인 

chlorinated water, acidified sodium chlorite, electrolyzed oxidizing 

water, hydrogen peroxide, chlorite dioxide, diacetyl과 보존제인 sorbic 

acid, benzoic acid 등 합성항균제 처리와 함께 감마선 처리에 의한 식중독 

미생물의 증식저해방법이 보고 된 바 있다.(28-36) 그러나 화학적 합성 항균

제는 그 작용 범위가 좁고 지속적으로 사용하면 체내에 축적되는 경우 만성

독성, 발암성, 돌연변이 유발성의 우려가 있어 최근 소비자들의 건강 지향적 

욕구 증대와 안정성에 대한 의식 고조로 합성 항균제의 기피현상이 강하게 

일고 있으며, 천연 항균제에 대한 선호도가 높아지고 있다.(37-39) 대부분의 

천연 항균 물질은 동․식물내의 한 성분으로 함유된 경우가 많으며 단백질, 

특정효소, 유기산, 식물정유, 식물의 특정 성분 등이 항균효과를 나타내는 

것으로 알려졌으며(80), 특히 식물에 존재하는 항균 물질은 그 대부분이 

alkaloid류, flavonoid류, terpenoid류, phenolic compound류, quinone류 

및 volatile oil 등의 2차 대사산물 또는 그 유도체들로 알려져 있다.(81-83)

  천연 항균제에 관한 연구들로는 성(40)이 은행잎 추출물을 이용하여 확인

한 결과  S. typhimurium, E.coli, L. monocytogens, S.aureus에 대하여 

butanol추출물이 가장 높은 항균력을 나타내었으며 김(9)등은 Herb류의 용

매별 추출물의 항산화 및 항균 효과연구에서 rosemary, apple mint, 

lavender 추출물이 Salmonella균에 대하여 뛰어난 항균력이 있음이 확인되

었다. 이처럼 천연추출물의 항균효과 확인 연구들이 많이 이루어지고 있으

며 그 기작이 서서히 밝혀지고 있다. 한편 단백질 성분으로 달걀에 함유되

어 있는 conalbumin, avidin, lysozyme(41-43)과 우유에 존재하는 

lactoferrin(42-43)도 항균성이 있음이 확인되었고 천연물에 함유된 유기산들인 

succinic, malic, tartaric, benzoic acid 등은 미생물의 특정 아미노산 이용
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을 저지함으로써 증식억제 효과를 가진다고 보고 된 바있다.(44-47)

  또한 소량으로 동식물의 조직에 함유된 탄소수 12-18개의 중쇄지방산이 

항균성이 우수한 것으로 보고 되었으며(48-50), Conner(51)등은 항균작용이 대

부분 정유에 함유된 성분에 존재한다고 하였고 정(52)등은 쑥씨의 정유 성분

이 식품 부패미생물에 항균효과가 있는 것으로 보고 하였다. 
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4. 4. 4. 4. 버섯버섯버섯버섯

  버섯은 분류학상 고등균류 중 진균류(Eumycetes)에 속하며 대부분 담자

균류(Basidiomycetes)에 속한다.(84) 포자는 발아하여 먼저 1핵 균사

(monokaryon)가 되고 다시 유전자형이 서로 다른 두 균사가 융합하여 2핵 

균사(dikaryon)로 되어 생육하는데 필요한 영양, 빛, 온도 및 습도 등 외부 

환경 조건이 적당하면 자실체(fruiting body)인 버섯을 형성한다.(85-86) 또한 

버섯은 일반적으로 활물기생을 하며, 균근을 형성하는 소수의 버섯을 제외

하고는 대부분 종속 영양 생장으로 자연 환경에서 목재, 낙엽, 볏짚 등 탄수

화물이나 질소 화합물을 주요 영양원으로 하여 생활하고 있다.(87) 

  이러한 버섯은 독특한 맛과 향이 뛰어나 기호성이 높은 식품으로 이용되

어져 왔고 탄수화물, 단백질, 비타민, 아미노산, 무기질 등과 같이 인체에 

중요한 각종 영양소를 골고루 함유하고 있으며, 광범위한 약리작용도 나타

내 예로부터 전통식품 및 민간약의 제재로서 널리 이용되어져 왔을 뿐만 아

니라 항암활성, 면역증강 등의 효능작용 때문에 최근에는 기능성 식품 및 

의약품 소재로 많이 이용되고 있다.(88-89)  근래에는 식생활의 향상 및 다양

화로 인한 자연식품, 저칼로리식품, 무공해식품의 선호 추세로 버섯의 소비

량이 날로 증가하는 경향이다. 특히 버섯의 생체기능조절 및 암, 뇌졸중, 심

장병 등의 성인병에 대한 예방과 개선효과가 보고 됨에 따라 버섯에 대한 

관심은 더욱 높아지게 되었다.(1-2) 

  버섯류는 단순한 식품으로서가 아니라 생체에 영향을 미치는 효과와 기능

으로서의 생체방어, 생체리듬 조절 및 질병의 회복과 노화억제 등  생명활

동에 대한 식품의 생리조절 능력인 기능성식품에 관심이 집중되고 있으며 

식품의 안정성도 중요시되고 있다. 이러한 기능성 식품 중에서도 질병의 치

료 및 예방에 효과가 있는 천연물 중 가장 주목받고 있는 버섯은 오래전부

터 맛과 영양이 풍부한 식품과 약용 등의 목적으로 사용해 왔다.(90-91)
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  선행된 버섯의 기능성 연구들은 송(92) 등의 찔레 영지버섯 추출물의 생리

활성 연구에서 40% 에탄올 추출물의 1mg/mL 첨가 시 아질산염소거능은 

64% 정도의 활성, DPPH radical 소거능은 91.3% 정도의 활성을 보여주었

다. 또 2.5% linoleic acid 의 자동산화에서 1mg/mL 첨가시 p<0.001 수준

에서 유의성 있게 산화를 억제함을 보고하였다. 박(93)등은 표고버섯과 느타

리버섯의 조단백다당체 분말을 생리식염수에 용해시켜 백혈병, 간암, 

mouser sarcoma 180 쥐에게 주사한 결과 백혈병에서는 모든 단백다당체

가 항암효과를 보였으며 간암에서는 느타리버섯자실체에서 87.6%의 가장 

높은 저지율을 나타내었다. 또 박(94)등은 한국산 버섯 53종의 추출물을 이

용하여 항균효과를 확인하였으며, 또한 항균활성물질을 분리 정제하였고 대

부분 버섯의 에탄올 추출물은 항균활성이 있음을 보고하였다.

  또한 우리나라 산야에 존재하는 야생버섯류에 대하여도 턱수염버섯

(Hydunum repandum), 깔대기꾀꼬리버섯(Cantharellus infundibulifoormis), 

진갈색주름버섯(Agaricus subrutilescens) 등의 항돌연변이 효능이 보고 되

었으며(95) 32종의 야생버섯류에 대한 topoisomerase 저해 활성 검색(96)과 46

종의 야생버섯류로부터 용혈작용을 검색하여 그 중 색시졸각버섯, 조개껍질

버섯, 밀버섯 등의 용혈작용이 보고 되었다.(97) 이처럼 야생버섯류에서도 다

양한 생리활성물질이 존재하고 있음이 밝혀지고 있어 버섯류가 훌륭한 약재

뿐만 아니라 기능성 식품으로도 그 이용성이 높다고 할 수 있다. 
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5. 5. 5. 5. 새송이버섯새송이버섯새송이버섯새송이버섯

  새송이버섯(큰느타리버섯, Pleurotus eryngii)은 분류학적으로 담자균아문

(Basidiomycotina), 주름버섯목(Agaricales), 느타리버섯과(Pleurotaceae), 

느타리버섯속(Pleurotus)에 속하는 식용버섯이다.(98-99) 프랑스, 이탈리아, 체

코, 헝가리 및 러시아 등의 유럽남부지역, 중앙아시아, 아프리카 북부와 아

메리카 등의 주로 아열대 건조 목초지 토양에 단생 또는 군생되고 있

다.(100-102) 

  갓의 직경이 3-10cm이고 갓의 형태는 중심부가 움푹 패이고 가장자리가 

아래로 처진 나팔모양이며 주름살이 내린형으로 대의 중앙부분까지 내려오

기도 하고, 줄기의 길이는 30-100×10mm이며, 직경이 2-3cm로 굵은 편

이다. 또한 포자의 크기는 10-14×4-5㎛정도이다.(103) 새송이버섯은 육질이 

치밀하여 씹는 맛이 자연송이와 비슷하고 일반 느타리버섯에 비해 대가 굵

고 길며 저장성이 좋아 예부터 유럽에서도 “초원의 꿀맛버섯”이라(104) 하여 

대중적 인기가 높았다. 우리나라에서는 1975년 송이과로 분류되었다가 

1986년 느타리버섯과로 재분류되어 큰느타리버섯으로 명명되었으며 1997

년경부터 인공재배된 것이 “새송이버섯”이라는 상품명으로 시판되고 있다. 

느타리버섯은 약 13종이 등록되어 있는데 품종 간에 맛이나 형태, 색깔 등

에서 큰 차이가 없는데 반해 새송이버섯은 육질이 치밀하고 맛이 좋고, 향

과 품질이 우수하여 소비가 늘어나고 있다. 

  일반적으로 버섯에는 유용성분들이 다양하게 함유되어 있으며 그 중에서

도 대표적인 생리활성 성분이 β-glucan과 같은 다당류(polysaccharide)와 

단백질 또는 펩타이드가 다당류에 결합된 peptide-bound polysaccharide 

또는 protein -bound polysaccharide이다.(105) 또 버섯의 성분 중에서 근래

에 관심을 끌고 있는 것은 제6의 영양소라 불리는 식이섬유(dietary fiber)

이다. 식이섬유는 사람의 소화효소에 의해 소화되지 않는 고분자물질의 총
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칭으로 수용성(SDF) 및 불용성 식이섬유(IDF)로 구분되며 버섯에는 특히 

불용성 식이섬유가 많이 함유되어 있다. 식이섬유는 수용성과 불용성에 따

라 생리기능이 차이가 있으며 칼로리가 낮아 다이어트에 효과가 있고 담즙

산 흡착능, 양이온교환능, 수분결합능 및 콜레스테롤 감소효능 및 당뇨병과 

깊은 관련이 있는 혈당강하효능 등이 있는 것으로 알려져 있다.(106) 

  새송이버섯에 관한 연구로는 Pamela 등(107-108)이 여러 가지 버섯의 조리 

전․후의 영양학적 성분, 즉 일반성분, 식이섬유, 베타글루칸, 키틴 및 총 페

놀성분을 분석하였으며 이(109)등과 강(110)등은 새송이버섯의 항암효과 연구

에서 새송이버섯 자실체의 에탄올 추출물이 암세포 성장을 억제하였으며 그 

원인은 새송이 버섯의 단백다당류에 의한 것으로 보고하였다. 또 김(111)등은 

새송이버섯의 조다당체 분획을 10, 100, 1000㎍/mL농도로 첨가 시 

linoleic acid에 대하여 1000㎍/mL농도에서 과산화물의 생성이 억제됨을 

보고하였으며 강(112)등은 새송이버섯 건조 분말을 5% 첨가 식이로 준 동물 

실험에서 당뇨쥐의 혈당이 감소하고 총 당화혈색소의 함량도 대조군에 비하

여 유의적으로 감소하는 것을 확인하였다. 

  또한 강 등(61)이 당뇨쥐의 혈당 및 혈중콜레스테롤에 미치는 영향, 황 등(62)

이 대장암 세포 증식 및 세포사멸에 미치는 영향, 강 등(63)이 angiotensin 

converting enzyme 저해활성 확인 및 Hui 등(64)이 항산화활성 탐색 등을 

보고 하였으며, 김 등(65)이 새송이버섯의 이화학적 특성을 보고하였는데 새

송이 버섯의 자실체 부분의 일반성분 중 조단백질과 총당이 높게 나타났으

며 무기성분은 Mg, Na, Zn, Fe, Ca 및 Cu 순으로 높게 나타났다. 유리아

미노산은 hypoproline이, 구성아미노산은 arginine과 lysine이 주요 아미노

산으로 나타났으며 유리당은 glucose가 가장 많고 다음으로 fructose, 

ribose, galactose, lactose, arabinose 및 maltose순으로 나타났다. 

  새송이버섯을 식품가공제조에 이용한 연구로는 정(113)등이 새송이버섯 분

말을 스폰지 케잌에 첨가하여 케잌의 품질 특성을 확인하였는데 새송이버섯 
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분말의 첨가 비율이 증가함에 따라 반죽의 비중과 점도는 증가하였고 케잌

의 부피와 높이는 감소하는 경향을 나타내었으며 경도는 증가하였다. 

        

     

Fig.2. Fig.2. Fig.2. Fig.2. PleurPleurPleurPleurotus otus otus otus eryngieryngieryngieryngiiiii
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IIIIIIIII...실실실험험험재재재료료료 및및및 방방방법법법

111...실실실험험험재재재료료료

111)))새새새송송송이이이버버버섯섯섯 ((((큰느타리버섯큰느타리버섯큰느타리버섯큰느타리버섯, , , , Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii))))

본 실험에서 사용한 새송이버섯은 경기도 안성 (주)머쉬하트 농장에서
재배된 것을 채취하여 길이 5～10㎝ 내외의 길이와 굵기가 비슷한 것을 사
용하였다.
일반성분 실험용 새송이버섯은 채취 후 세절하여 냉장용 polyback에 담

아 4℃내외의 냉장고(Wideluxe, GR41-2AT, Gold Star)에서 보관하면서 

시료로 사용하였다. 한편 추출용 새송이버섯은 채취 후 동결건조하여 분쇄

기(Food mixer, Hanil, FM-700W)로 분쇄하고 100mesh채로 내려 사용하

였다. 새송이버섯 동결건조분말은 냉동용 폴리비닐주머니에 넣어 4℃내외의 

냉장고(Wideluxe, GR41 -2AT, Gold Star)에서 보관하면서 공시하였다. 

        2) 2) 2) 2) 기질유지기질유지기질유지기질유지

 새송이버섯 추출물의 유지에 대한 항산화 효과를 측정하기 위해 기질로 

사용한 식용유는 영미산업(주)에서 생산된 대두유로 항산화제가 첨가되지 

않은 제품을 사용하였으며 linoleic acid는 Sigma사 제품을 구입하여 사용

하였다. 사용된 대두유의 일부 이화학적 특성 및 지방산조성은 각각 

Table2 및 Table4와 같다. 
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Table Table Table Table 2. 2. 2. 2. Physicochemical Physicochemical Physicochemical Physicochemical characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil used used used used as as as as a      a      a      a      

                                                substrate substrate substrate substrate in in in in this this this this studystudystudystudy

 Acid value      0.03

 Peroxide value(meq/kg.oil)      0.2

 Iodine value    119.2   

 Conjugated diene value      0.47

 Refractive index(25℃)      0.917

 Lovibond color(133.4mm cell)   Y 4.5  R 0.5

Table Table Table Table 3. 3. 3. 3. Operating Operating Operating Operating conditions conditions conditions conditions for for for for GC GC GC GC analysis analysis analysis analysis of of of of fatty fatty fatty fatty acid           acid           acid           acid           

                                                    compositioncompositioncompositioncomposition

    Instrument    Gas chromatography

   5890 Series II plus, Hewlett-Packard

    Column    6ft/2mm I.d., glass

    Packing    Acid-washed and silanixed diat. 10% DEGS on 

   100-120 mesh chromosorb WHP

    Carrier gas    Helium

    Initial temp.    170℃

    Initial time    0.5min

    Initial rate    2.5℃/min

    Final temp.    225℃

    Final time    3.0min

    Split ratio    25:1
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Table Table Table Table 4. 4. 4. 4. Fatty Fatty Fatty Fatty acid acid acid acid composition composition composition composition of of of of soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil determined determined determined determined by by by by GCGCGCGC

                        Fatty Fatty Fatty Fatty acidacidacidacid                                         Content(%)Content(%)Content(%)Content(%)

14:0           0.10

16:0          10.73

18:0           4.38

18:1          22.58

18:2          55.51

18:3           6.70

    3) 3) 3) 3) 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 각종 각종 각종 각종 용매 용매 용매 용매 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 조제조제조제조제

  

   동결건조한 새송이버섯 분말은 김(114-115)의 방법을 응용하여 80% 에탄올

(EtOH)를 가하여 sonicator (Bransonic 5510R-DTH, U.S.A)로 30분씩 3회 

추출시킨 후 여과하고 이 여과액을 Rotary vacuum evaporater(Buchi 

rotovapor R114 water bath B-480)에서 감압농축하여 에탄올 조추출물을 

얻었다. 이 에탄올 조추출물(EtEx)은 Fig.3에서 보는 바와 같이 20배의 증

류수와 동량의 클로로포름을 넣어 잘 혼합시켜서 물과 클로로포름 층으로 

분리하였으며, 분리된 클로로포름 층은 클로로포름 추출물(ChEx)로 이용하

였다. 또 남은 물층(aqueous layer)에 다시 동량의 에틸아세테이트를 넣어  

혼합한 후 물층과 에틸아세테이트층으로 분리하였으며 여기에서 분리된 에

틸아세테이트 층은 에틸아세테이트 추출물(EAEx)로 이용하고 남은 물층은 

동량의 부탄올을 혼합한 후 물 층과 부탄올 층을 분리하였으며 모든 과정은  

3회 반복 실시하였다. 여기서 분리된 부탄올 층과 물층은 각각 부탄올 추출

물(BuEx)과 물 추출물(WaEx)로 이용하였다. 이 추출물들을 Rotary evaporator 

에서 감압 농축하여 농축물을 얻었으며 중량법으로 추출 수율을 계산하였다. 
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                                                                    Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii powderpowderpowderpowder                                                                            

                                                                                                                                    80%  80%  80%  80%  EtOH EtOH EtOH EtOH extraction            extraction            extraction            extraction            

                                                                                                                                    sonicator sonicator sonicator sonicator (30min, (30min, (30min, (30min, 3times)3times)3times)3times)

                                                                                                                            

EtOH EtOH EtOH EtOH extract extract extract extract (EtEx) (EtEx) (EtEx) (EtEx)                                                                                                                     Residue Residue Residue Residue     

                                                    HHHH2222O O O O suspention,suspention,suspention,suspention,

                                                    with with with with CHClCHClCHClCHCl3333                                                                            

                                                                                                                                                                

CHClCHClCHClCHCl3 3 3 3 fraction        fraction        fraction        fraction        Aqueous Aqueous Aqueous Aqueous layerlayerlayerlayer

(ChEx)                              (ChEx)                              (ChEx)                              (ChEx)                              

                                                                                                                            with with with with EtACEtACEtACEtAC

                                    

                            EtAC EtAC EtAC EtAC fraction          fraction          fraction          fraction          Aqueous Aqueous Aqueous Aqueous layerlayerlayerlayer                                

                                            (EAEx)                              (EAEx)                              (EAEx)                              (EAEx)                              

                                                                                                                                                                                with with with with BuOH BuOH BuOH BuOH 

                                                            

                                                        

                                                                            BuOH BuOH BuOH BuOH fraction         fraction         fraction         fraction         Aqueous Aqueous Aqueous Aqueous layerlayerlayerlayer                            

                                                                                                (BuEx)                   (BuEx)                   (BuEx)                   (BuEx)                   (WaEx)  (WaEx)  (WaEx)  (WaEx)  

    Fig.Fig.Fig.Fig.3. 3. 3. 3. Scheme Scheme Scheme Scheme of of of of extraction extraction extraction extraction and and and and solvent solvent solvent solvent fractionation fractionation fractionation fractionation of of of of EtOH EtOH EtOH EtOH extract extract extract extract 

                            from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii 

( EtOH : ethanol    CHCl3 : chloroform     EtAC : ethyl acetate    BuOH : butanol)
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444)))시시시약약약 및및및 항항항산산산화화화제제제

 새송이버섯 추출물의 유지에 대한 항산화효과를 비교하기 위하여, 기존

의 항산화제 중 TBHQ, BHT, 와 α-Tocopherol ( Kanto Chemical Co., 

Japan )을 사용하였다. 추출에 사용한 용매인 ethanol, ethylacetate, 

chloroform, hexan, buthanol과 항산화력 측정에 사용된 모든 시약은 각각 

특급 시약을 사용하였다.

Column chromatography용 packing material은 SepabeadsSP-850을 사
용하였으며 molecularsievecolumn chromatography용 packing material

은 Sephadex LH-20(Pharmacia)을 사용하였다. 

555)))균균균주주주

항균력 측정을 위하여 그램 양성균 Staphylococcus aureus 

25923(ATCC), Bacillus cereus 9372, Listeria monocytogenes 19115와 

그램 음성균 Escherichia coli 1682, Salmonella typhimurium 2054, 

Pseudomonas aeruginosa 1750을  한국 해양연구소에서 분양 받아 사용

하였다. Paper disc는 ADVANTEC 8㎜( Toyo Roshi Kaisha, Japan)를, 

배지는 tryptic soy bean broth와 tryptic soy beanagar(Difuco)를 사용하

였다.  
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222...실실실험험험방방방법법법

        1) 1) 1) 1) 일반성분 일반성분 일반성분 일반성분 분석분석분석분석

  

   생 새송이버섯과 동결건조 새송이버섯 분말의 일반성분 즉, 수분, 조지

방, 조단백질, 조회분 및 조섬유 함량은 A.O.A.C.(Association of Offical 

Analytical Chemists)법.003, 7.056, 22.054, 32.026에 설명된 상압가열 

건조법, Soxhlet 추출법, Kjeldahl법, 건식회화법(116)으로 측정하였다. 

        2) 2) 2) 2) 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 열량열량열량열량, , , , 총당 총당 총당 총당 및 및 및 및 환원당 환원당 환원당 환원당 

   새송이버섯 분말의 열량은 시료 100g중의 조단백질, 조지방 및 탄수화

물 또는 당질의 함량에 4, 9, 4의 계수를 곱하여 각각의 열량을 산출하여 

그 총계로 나타냈다. 총당과 환원당은 DNS법(117)에 의해 glucose 량으로 환

산하였다. 

        3) 3) 3) 3) 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 새송이버섯분말의 유리당 유리당 유리당 유리당 정량정량정량정량

유리당의 분석은 n-Hexane탈지 시료 5g에 75% 에탄올로 가온 추출하
여 냉각한 후 여과한 여액을 50℃ 이하에서 감압농축 시키고 증류수로 50
mL가 되게 정용한 다음 이온교환수지로 처리하여 이온성 물질을 제거하고
0.2μ membranefilter로 여과시킨 시료액을 HPLC(JASCO,Japan)에 주입하
여 유리당의 조성과 함량을 분석하였다.(118))
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    4) 4) 4) 4) 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 분말의 분말의 분말의 분말의 항산화 항산화 항산화 항산화 물질의 물질의 물질의 물질의 분리 분리 분리 분리 정제정제정제정제

  

  동결건조된 새송이버섯 분말의 80% 에탄올 추출물을 분획한 각 용매층의 

수율, DPPH, 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과 에탄올층에서 가장 높은 활

성을 보였다. 이 에탄올층의 항산화 성분을 분리 정제 하였다. 

   

            ①①①①    Sepabeads Sepabeads Sepabeads Sepabeads SP-850 SP-850 SP-850 SP-850 column column column column chromatographychromatographychromatographychromatography

   새송이버섯분말을 20배(V/W)의 n-hexane으로 탈지시킨 후 탈지시료
100g을 2000ml80% 에탄올을 가하여 sonicator (Bransonic 5510R-DTH, 

U.S.A)로 30분씩 3회 추출시킨 후 여과하고 이 여과액을 rotary vacuum 

evaporater로 감압 농축하여 에탄올을 제거하였다. 에탄올이 제거된 추출물

을 고속원심분리기를 이용하여 4000rpm, 15min 원심분리하여 위의 상등액

만을 취하였다. 

   25×700mm 크기의 open glass column에 SepabeadsSP-850수지를
탈이온수로 평형화시킨 후 유량 10mL/15min의 속도로 흡착시켰다. 흡착
된 칼럼은 당류,아미노산을 Molisch반응 및 Ninhydrin반응이 음성이 될
때까지 탈이온수로 유량 10mL/15min의 속도로 세정하였다.이어서 흡착물
을 80% 에탄올로 용출시켜 30℃ 이하에서 감압농축 후 동결건조하여  분말

상태로 된 추출물을 냉동보관하면서 공시하였다. 

     

        ②②②②    Sephadex Sephadex Sephadex Sephadex LH-20 LH-20 LH-20 LH-20 column column column column chromatographychromatographychromatographychromatography

   25×700mm 크기의 open glass column에 Sephadex LH-20(Sephadex 

LH-20, Pharmaicia Biotech. Uppsala, Sweden)을 충진시켜 1-2일 100% 

메탄올로 용출시켰다. 그리고 위의 분리 정제된 추출물을 HPLC 메탄올에 



- 26 -

녹여서 컬럼에 충진시켜 분리하였다. 용리 속도를 약 0.5ml/min로하여 분취

하였으며, 각 분취액을 UV-spectrophotometer(UV S-2030, SCINCO)로 

Scanning하여 같은 물질끼리 합하여 감압농축 하였다. Fig.4와 같은 순서로 

용출시켜 분자량 크기의 순으로 3개의 subfraction으로 분획하였다. 

                                                                                                                    

                                                                                                        EtOH EtOH EtOH EtOH extractextractextractextract

                                                                                                                                                    Sepabeads Sepabeads Sepabeads Sepabeads SP-850SP-850SP-850SP-850

                                                                                                                                                            (80% (80% (80% (80% EtOH)EtOH)EtOH)EtOH)

                                                                                                        

                                                                                                        Subfraction Subfraction Subfraction Subfraction (Sf)  (Sf)  (Sf)  (Sf)  

                                                                                                                                                        Sephadex Sephadex Sephadex Sephadex LH-20   LH-20   LH-20   LH-20   

                                                                                                                                                            (Only (Only (Only (Only MeOH)MeOH)MeOH)MeOH)

                            subfraction-A    subfraction-A    subfraction-A    subfraction-A    subfraction-B    subfraction-B    subfraction-B    subfraction-B    subfraction-C     subfraction-C     subfraction-C     subfraction-C     

                      (Sf-A)             (Sf-A)             (Sf-A)             (Sf-A)             (Sf-B)             (Sf-B)             (Sf-B)             (Sf-B)             (Sf-C)(Sf-C)(Sf-C)(Sf-C)

Fig.4. Fig.4. Fig.4. Fig.4. Scheme Scheme Scheme Scheme of of of of fractionational fractionational fractionational fractionational procedure procedure procedure procedure of of of of subfraction subfraction subfraction subfraction from        from        from        from        

                                    ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract of of of of Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii
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            ③③③③    High High High High Performance Performance Performance Performance Liquid Liquid Liquid Liquid Chromatography(HPLC) Chromatography(HPLC) Chromatography(HPLC) Chromatography(HPLC) 분석분석분석분석

   정제된 시료를 적당한 농도로 희석한 후 원심분리(10,000rpm,15분)하고
0.2㎛ membranefilter를 통과시킨 액을 HPLC(JASCO,Japan)에 주입하여  

분리양상을 조사하였다.(119)

 

Table Table Table Table 5. 5. 5. 5. HPLC HPLC HPLC HPLC operating operating operating operating condition condition condition condition for for for for subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) of of of of Pleurotus      Pleurotus      Pleurotus      Pleurotus      

                                eryngiieryngiieryngiieryngii    ethanol ethanol ethanol ethanol extractextractextractextract

Item Condition

HPLC  NANOSPACE SI-2 (Shiseido, Japan)

Mobile phase A 5% MeOH (0.1% formic acid)

Mobile phase B 95% MeOH(0.1% formic acid)

Gradient condition 0% B(5')  42% B(50')  50% B(60')  50% B(90')   

Injection volume 1uL 

Ionization ESI (electrospray ionization), positive-ion mode

Flow rate 50 uL/min

UV 220 nm
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            ④④④④    Mass Mass Mass Mass Spectrometry(MS)Spectrometry(MS)Spectrometry(MS)Spectrometry(MS)

   Sepabeads SP-850, Sephadex LH-20 column Chromatography에서 

분취된 Sf-A, Sf-B, Sf-C의 분자량을 측정하기 위하여 LC-MS( HP 

Model 1050 HPLC, VG Quattro LC triple quadrupole mass 

spectrometer)를 이용하였으며 MS의 측정 조건은 Table 6과 같았다. 

Table Table Table Table 6. 6. 6. 6. Mass Mass Mass Mass spectrometer spectrometer spectrometer spectrometer operationg operationg operationg operationg condition condition condition condition for for for for subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) 

                                    of of of of Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    ethanol ethanol ethanol ethanol extractextractextractextract

Item Condition

HPLC  NANOSPACE SI-2 (Shiseido, Japan)

Mass spectrometer LCQ DECA XP (Thermo Finnigan, USA)

Mobile phase A 5% ACN(0.1% formic acid)

Mobile phase B 95% ACN(0.1% formic acid)

Gradient condition 5% B(5')  42% B(50')  50% B(60')  50% B(90')   

Column Luna 5u C18(2), 1x150mm(Phenomenex, USA)

Injection volume 1uL 

Ionization ESI (electrospray ionization), positive-ion mode

Flow rate 50 uL/min

UV 260 nm

Mass range m/z 100  1500
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        5) 5) 5) 5) 총총총 폴폴폴리리리페페페놀놀놀 함함함량량량측측측정정정

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis방법(120)을 변형하여 측정하였다.시료 5
mL에 Folin시약 5mL를 가하고 3분 후 10% sodium carbonate5mL를 넣
어 30℃에서 1시간 발색시킨 다음 700nm에서의 흡광도를 측정하였다. 대
조구로서는 검액 대신 물을 사용하였고 미리 (+)-catechin을 사용하여 구한
검량곡선으로부터 시료 중의 폴리페놀 함량을 측정하였다.

666)))전전전자자자공공공여여여능능능 측측측정정정(((EEEllleeeccctttrrrooonnndddooonnnaaatttiiinnngggaaabbbiiillliiitttyyy:::EEEDDDAAA)))

Williams의 방법(121)을 변형하여 측정하였다.각 추출물 1mL에 1×10-4M
DPPH(α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl)용액 2mL를 넣고 10초간 진탕 후
30분 동안 방치한 다음 525nm에서 흡광도를 측정하였다.

EDA(%)=(1-A/B)×100

A :시료 첨가군의 흡광도
B:시료 무첨가군의 흡광도
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777)))SSSuuupppeeerrroooxxxiiidddeeedddiiisssmmmuuutttaaassseee(((SSSOOODDD)))유유유사사사활활활성성성 측측측정정정

SOD 유사활성 측정은 Boaucham의 방법(122)에 따라 시료 2 g에
tris-cacodylicacidbuffer(TCB,pH 8.2)30mL를 가하여 2분간 혼합한 다
음 4℃에서 12,000×g로 30분간 원심분리한 후 상등액을 0.1N NaOH와 HCl
로 pH를 8.2로 조절하였다.이 용액 0.9mL에 기질로서 3mM의 pyrogallol
0.1mL를 혼합한 후 25℃를 유지시키면서 420nm에서 2분간 흡광도 변화
를 측정하여 pyrogallol의 산화속도를 계산하였다.

(A-B)
Inhibitioneffect(%)= 빲빲빲빲빲빲빲빲 ×100

A

A :autoxidationrateofpyrogallolinabsenceof extract
B:autoxidationrateofpyrogallolinpresenceof extract
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888)))아아아질질질산산산염염염 소소소거거거작작작용용용 측측측정정정

아질산염 소거작용은 Kato등의 방법(123)으로 측정하였다. 1mM NaNO2
용액 2mL에 시료 용액 1mL를 가하고 1N HCl로 pH를 1.2로 조정한 다음
증류수를 사용하여 반응액을 10mL로 하였다. 이 액을 37℃에서 1시간 반
응시킨 후 각 반응액 1mL를 취하여 2% 초산용액 5mL,Griss시약 0.4
mL를 가한 후 진탕하여 실온에서 15분간 방치 후 520nm에서 흡광도를 측
정하여 잔존하는 아질산량을 산출하였다. 대조구는 Griss시약 대신 증류수
를 가하여 측정하였다.

A-C
N(%)=(1- 빲빲빲빲빲빲)×100

B

N :아질산염 소거율
A :1mM NaNO2용액에 시료를 첨가하여 1시간 방치시킨 후 흡광도
B:1mM NaNO2용액의 흡광도
C:시료자체의 흡광도
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999)))리리리놀놀놀산산산에에에 대대대한한한 항항항산산산화화화력력력 측측측정정정

Linoleicacid에 대한 항산화력을 Mitsuda등의 방법(124)으로 측정한 TBA
(thiobarbituricacid)가에 의하였다.즉 Linoleicacid를 0.03M이 되도록 0.1
M phosphatebuffer(pH 7.0)와 ethanol혼합용매(4:1,v/v)에 첨가하여 기질
용액을 조제하고,기질용액 20mL에 0.1M phosphatebuffer19.3mL와 시
료용액을 0.02% 수준으로 첨가하여 40±1℃ 항온기에서 96시간까지 진탕반
응 시키면서 시료를 채취하여 경시적으로 TBA가를 측정하였다.TBA가 측
정은 시료 2mL에 35% TCA(trichloroaceticacid)용액 1mL와 0.75% TBA
시약 2.0mL를 가하여 혼합한 후 끓는 수욕조에서 40분간 반응시킨 후 실
온으로 냉각하고 aceticacid1.0mL와 chloroform 2.0mL를 가해 3000×g에
서 5분간 원심분리한 다음 상등액의 흡광도를 532nm에서 측정하여 TBA
값을 구하였다.

        

        10) 10) 10) 10) 자동산화에 자동산화에 자동산화에 자동산화에 대한 대한 대한 대한 항산화효과  항산화효과  항산화효과  항산화효과  

   각 추출물을 일정량의 ethanol에 녹인 후 0.02%, 0.05%의 농도로 기질 

대두유에 첨가하여 magnetic stirrer로 혼합 제조하였으며 control로는 일

정량의 ethanol만을 첨가한 대두유를 사용했다. 또한 기존 항산화제와 항산

화력을 비교하기 위하여 TBHQ, BHT과 δ-Tocopherol을 법정허용량인 

0.02%씩 첨가하여 사용하였다. 

이와 같이 제조된 각 시료들은 60±2℃에서 30일간 저장하면서 과산화물

가(peroxide value, POV)와 공액이중산가(conjugated diene value, CDV)

의 변화를 측정하였다.  POV는 A.O.C.S.(125) Cd8-53법을 이용하여 meq/

㎏.oil로 나타내었으며 CDV는 A.O.C.S.(125) Ti La-64법에 따라 UV-VIS 
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Spectrophotometer(Ultrospec 2000, Pharmacia Biotech)를 사용하여 

233nm에서 흡광도를 측정한 후 다음 식으로 계산하였다.

Peroxidevalue(meq/kg.oil)=     ×  × 


S:실험에서 소비된 Na2S2O3
B:대조 실험에서 소비된 Na2S2O3
N :Na2S2O3의 농도계수
W :시료 유지의 무게,g

        

            

           K : absorptivity by acid or ester groups

                ester: K= 0.07

                acid : K= 0.03

           As : absorbance of oil at 233nm

           b  : cell length (cm)

           c  : oil concentration(g/L) of the final
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11) 11) 11) 11) 상대적 상대적 상대적 상대적 항산화 항산화 항산화 항산화 효과효과효과효과(relative (relative (relative (relative antioxidant antioxidant antioxidant antioxidant effectiveness, effectiveness, effectiveness, effectiveness, RAE) RAE) RAE) RAE) 

 새송이버섯분말 추출물의 유지에 대한 항산화 효과를 비교하기 위하여 

Ahn(126)이 사용한 방법에 따라 상대적 항산화 효과(Relative antioxidat 

effectiveness, RAE)를 산출하였다. 이때 기질 대두유의 과산화물가가 

100meq/kg oil에 도달하는 시간(day)을 유도기간(induction period, IP)으

로 임의적으로 설정한 다음, control의 유도기간에 대한 각 용매별 추출물

이 첨가된 대두유의 유도기간으로부터 다음 식에 의해서 RAE를 산출하였

다. 

                      ×

         IC : Induction period of control

         IS : Induction period of sample incubated with antioxidant

12) 12) 12) 12) 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 항균성 항균성 항균성 항균성 검색검색검색검색

 새송이버섯 추출물의 항균성 검색은 paper disc agar diffusion법(127-128)에 

의하여 다음과 같이 하였으며 용매별 추출물들과 column chromatography

로 분리된 추출물 모두 용매로 희석하여 0.1%농도로 사용하였다. 

 분양 받은 균들은 멸균된 tryptic soybean broth에 1백금이 씩 취하여 

37℃에서 24시간 진탕 배양하였으며 멸균된 petri dish에 한천배지를 10ml

정도 부어서 평평한 위치에서 굳혔다. 그리고 멸균시킨 tryptic soybean 

agar에 tryptic soybean broth에서 배양한 균과 약간의 triptic soybean 

broth를 첨가하였다. 

 위의 균이 섞인 tryptic soybean agar를 미리 배지를 굳혀둔 petri dish
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에 10ml 정도 분주시킨 후 clean bench에서 굳힌 후 각각의 희석된 추출

물들을 마이크로실린저로 50㎕씩 paper disc에 주입시키고 위의 균이 포함

된 배지 위에 올려놓았다. 배양기에서 37℃로 24시간 배양한 뒤 paper 

disc 주위의 생육 저해환 생성유무를 확인하였다. 
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IV. IV. IV. IV. 결결결결과 과 과 과 및 및 및 및 고찰 고찰 고찰 고찰 

1. 1. 1. 1. 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 이화학적 이화학적 이화학적 이화학적 특성특성특성특성

  1) 1) 1) 1) 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 부위별 부위별 부위별 부위별 일반성분일반성분일반성분일반성분

   새송이버섯의 부위별 일반성분 중 수분, 조지방, 조단백, 조회분 및 당질

의 함량을 A.O.A.C법에 의하여 측정한 결과는 Table 7과 같았다. 새송이버

섯의 전체(whole), 기둥(stipe), 갓(pileus) 부위별 수분함량은 각각 79.15, 

76.75, 77.67%로 서로 비슷하였다. 조지방 함량은 0.39, 0.23, 0.32%로 일

반성분 중 낮은 함량이었으며 이는 홍(129)등이 아위버섯, 느타리버섯 및 새

송이 버섯의 일반성분을 분석한 결과와 비교하면 수분 함량은 홍(131) 등이 

보고한 수분 87.8%는 보다는 낮고 조지방 0.1% 보다는 높았다. 새송이버섯

의 수분함량은 아위버섯이나 느타리버섯의 수분함량 83.2, 91.3%보다 낮았

고 특히 같은 느타리과의 느타리버섯 보다는 수분함량이 10%이상 낮은 것

으로 측정되었다. 또한 조지방 함량도 아위버섯(0.4%)과 느타리버섯(0.2%)

의 중간으로 홍(129) 등이 새송이버섯의 조지방 함량이 가장 낮다고 보고한 

것과는 다르게 나타났다. 

   조단백질 함량은 전체, 기둥, 갓 부위별로 각각 3.48, 2.74 및 4.92% 로 

갓 부위의 조단백질 함량이 높은 것을 알 수 있었다. 이는 갓 부위의 자실

체 때문에 조단백질 함량이 월등히 높게 나타난 것이다. 또한 부위별 회분

과 당질은 전체 0.76, 16.22%, 기둥 0.86, 19.42% 및 갓 0.66, 16.43%였

다. 이는 홍(129) 등의 보고와 비교하면 회분의 양은 비슷하지만 당질의 양 

은 홍(129) 등은 9.0%라고 보고 하였으나 본 연구에서는 부위별로 16% 이상

으로 거의 2배에 가까운 양을 나타내었다. 이러한 결과는 본 연구에 사용된 
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새송이버섯이 육질의 쫀득함을 부여하기 위해 일반적인 재배조건 보다 약간 

낮은 온도에서 장시간 재배한 것에 기인한다고 생각된다.

Table Table Table Table 7. 7. 7. 7. Proximate Proximate Proximate Proximate composition composition composition composition of of of of fresh fresh fresh fresh Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii

        2) 2) 2) 2) 동결건조한 동결건조한 동결건조한 동결건조한 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 분말의 분말의 분말의 분말의 일반성분일반성분일반성분일반성분

      동결건조하여 분쇄한 새송이버섯 분말의 일반성분은 Table 8과 같았다. 

수분의 함량은 9.04%였으며 조지방과 조단백질은 각각 2.0, 20.70%였다. 

이는 김(130)등이 보고한 동결 건조된 새송이버섯의 자실체 부분의 조단백질 

30.20%, 조지방 1.80%인 것과 비교하여 조지방 함량은 비슷하나 조단백질

량이 약 10%정도 낮았다. 이것은 김(130)등이 단백다당체가 많은 자실체 부

분만을 분석하였기 때문으로 보인다. 또한 새송이버섯 분말의 조회분과 당

질이 5.20%와 63.06%로 나타났으며 이는 김(130)등의 결과와 비교하여 회분

은 5.16%인 것과 유사하나 당질(43.50%)은 더 높은 양이었다. 

 component
                content(%)

  whole            stipe               pileus

 moisture

 crude fat

 crude protein

 crude ash

 carbohydrate

   79.15            76.75              77.67

    0.39             0.23               0.32

    3.48             2.74               4.92

    0.76             0.86               0.66

   16.22            19.42              16.43
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  Table Table Table Table 8. 8. 8. 8. Proximate Proximate Proximate Proximate composition composition composition composition of of of of Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii powderpowderpowderpowder

  component        content(%)  

 

    moisture

    crude fat

    crude protein

    crude ash

    carbohydrate

 

        

          9.04

          2.00

         20.70

          5.20

         63.06

         

    

    3) 3) 3) 3) 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 부위별 부위별 부위별 부위별 분말의 분말의 분말의 분말의 섬유질 섬유질 섬유질 섬유질 함량과 함량과 함량과 함량과 열량열량열량열량

   동결건조된 새송이버섯 분말의 부위별 섬유질은 Table 9와 같았다. 부

위별로 비교하면 전체는 54.51%, 기둥과 갓 부위는 35.45, 25.69%로 갓 

보다는 기둥 부위에 섬유질 함량이 높았다. 새송이버섯 전체부위의 섬유질 

함량이 높은 것은  갓보다 섬유질함량이 높은 기둥 부위가 많은 부분을 차

지하고 있기 때문인 것으로 사료된다. 임(131) 등이 표고버섯 37.96%, 목이

버섯 38.84%, 양송이버섯 21.92%, 느타리버섯 29.21% 및 팽이버섯 

20.61%로 보고한 것과 비교하면 새송이버섯 분말의 섬유질 함량은 상당히 

높은 것임을 알 수 있었다. 

  최근에 서구와 일본에서 사망요인의 상위를 차지하고 있는 암, 심장병, 뇌

졸중, 당뇨병 등의 비 감염성질환과 변비, 담석, 충치 등의 증가도 식이섬유

질 부족과 관련된다고 보고(132) 되고 있듯이 식이섬유(dietary fiber)의 건강
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적 필요성이 강조되는 현대에 새송이버섯은 식이섬유질 함량이 매우 높은 

건강 기능 식품으로 유용할 것으로 생각된다. 

  새송이버섯의 열량은 Table 9에 새송이버섯과 동결건조된 분말의 일반성

분에서 측정된 당질, 단백질 및 지방의 함량에 각각 4, 4, 9kcal를 곱하여  

열량을 산출하였다. 새송이버섯의 열량은 100g당 부위별로 보면 전체가 

82.31kcal, 기둥 90.71kcal 및 갓 88.28kcal이었으며 동결건조된 새송이버

섯 분말은 224.36kcal이었다. 

  이와 같이 새송이버섯은 높은 당질 중 대부분이 열량을 내지 않는 식이섬

유질이 많은 부분을 차지하고 있으므로 저열량, 고식이섬유질 식품으로 건

강에 유익한 기능성 식품으로 각광을 받을 수 있을 것으로 사료된다. 

Table Table Table Table 9. 9. 9. 9. Calorie Calorie Calorie Calorie and and and and the the the the amount amount amount amount of of of of total total total total dietary dietary dietary dietary fiber fiber fiber fiber of  of  of  of  Pleurotus    Pleurotus    Pleurotus    Pleurotus    

                                        eryngiieryngiieryngiieryngii    

whole stipe pileus powder

total dietary fiber(%)    54.1    35.45    25.69

kcal/100g    83.31    90.71    88.28   224.36
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    4) 4) 4) 4) 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 무기질 무기질 무기질 무기질 함량함량함량함량

   새송이버섯의 부위별 분말의 무기질 함량은 Table 10과 같았다. 여기에

서 Ca, Cu, Fe, Mn, Mg, Na, K, Zn 등 8종의 무기질이 확인되었으며 새송

이버섯 전체, 기둥, 갓 부위에서 K이 20,000mg/kg이상으로 가장 높은 함량

을 나타냈으며 Mg도 부위별로 700.00-1181.96mg/kg으로 높은 함량을 보

여주었다. 이는 김(133)등이 새송이버섯의 K을 제외한 7가지 무기성분 함량 

측정에서 Mg의 함량이 가장 높다고 보고한 것과 일치하는 경향을 보였다.  

  Ca, Fe, Na 및 Zn은 20-170mg/kg 사이의 함량을 보였으며 갓 부위에 

더 많은 양이 함유되어 있었다. Cu를 제외한 모든 무기질이 갓 부위에 높은 

양으로 함유된 것을 볼 수 있었으며 Cu와 Mn은 측정된 무기질 중 아주 낮

은 값으로 나타났다. 즉 Cu는 전체 8.30, 기둥 6.40, 갓 6.67mg/kg으로 갓

과 기둥보다는 전체 부위에서 함량이 높았으며 Mn은 전체 4.63, 기둥 

2.30, 갓 9.06mg/kg으로 갓 부위가 많은 것으로 나타났다. 이는 김(133)등의 

새송이버섯의 무기질 함량 측정 결과에서 Mn의 함량이 가장 낮다고 한 것

과 같은 경향을 보여주었다.   
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Table Table Table Table 10. 10. 10. 10. Amounts Amounts Amounts Amounts of of of of minerals minerals minerals minerals in in in in Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    powderpowderpowderpowder

                                                (mg/kg)               

  

 5) 5) 5) 5) 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 총당총당총당총당, , , , 환원당환원당환원당환원당, , , , 유리당 유리당 유리당 유리당 함량함량함량함량

            새송이버섯 분말의 총당, 환원당 및 유리당의 결과는 Table 11과 같았

다. 새송이버섯 분말의 총당은 30410.0mg%로 매우 높았으며 이를 %함량

으로 환산하면 30.41%로 다른 일반성분 함량에 비하여 매우 높은 것이었

다. 한편 환원당은 873.5mg%이었으며 이는 김(130) 등이 측정한 새송이버섯

의 총당 43.50%와 환원당 2.56%(2560mg%) 보다는 낮은 함량이었다. 

   또 유리당 중 fructose가 1671mg%으로 가장 높은 양을 보여주었으며  

가장 낮은 함량인 glucose의 양은 1104.0lmg%였다. 이는 김(130) 등의 새송

이버섯의 유리당 함량측정 결과 glucose는 2040mg%와 fructose 함량 

1846mg%으로 본 실험결과가 낮은 수치를 보였지만 lactose, maltose 및 

galactose에서는 본 실험결과가 약간 높은 함량이었다. 본 연구에서 유리당 

Minerals Whole Stipe pileus

Ca 55.44 40.11          77.45

Cu 8.30 6.40           6.67

Fe 40.28 22.82          51.42

Mn 4.63 2.30           9.06

Mg 839.92 703.00       1181.96

Na 88.41 49.32        167.96

K 27527.25 20538.15      30939.00

Zn 39.53 26.44         89.65



- 42 -

함량은 fructose, galactose, lactose, glucose 및 maltose의 순의 함량을 

보여주었지만 김(130) 등의 연구에서는 glucose의 함량이 가장 높은 것으로 

나타나 서로 다른 경향 이었지만 이를 제외한 나머지 유리당의 함량 순서에

서는 유사한 경향을 보여주었다. 

Table Table Table Table 11. 11. 11. 11. Amounts Amounts Amounts Amounts of of of of total total total total sugar, sugar, sugar, sugar, reducing reducing reducing reducing sugar sugar sugar sugar and and and and free free free free sugar sugar sugar sugar 

                                            in in in in Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    powderpowderpowderpowder

            * : measured by HPLC

 

  Sugars     Amounts (mg%)

  Total sugar     30410.0

  Reducing sugar       873.5

  Glucose *      1104.0

  Galactose *      1557.0

  Fructose *      1671.0

  Lactose *      1476.0

  Maltose *       683.0
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2. 2. 2. 2. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 수율수율수율수율

  새송이버섯을 전체, 기둥, 갓 부위별로 동결건조한 3군의 시료를 80% 에탄

올로 추출한 에탄올 추출물(EtEx)을 다시 클로로포름, 에틸아세테이트, 부탄

올, 물을 용매로 순차적으로 분획 추출하였으며 이때 용매별 추출물의 수율은 

Table 12와 같았다.  에탄올 추출물(EtEx)의 수율은 부위별로 전체 30.8%, 

갓 23.3%, 기둥 15.6%의 순으로 전체와 기둥의 추출 수율은 거의 2배 정도

의 차이를 보였다. EtEx를 이용한 순차 추출물들 중에서 물 추출물(WaEx)의 

수율이 전체 18.2%, 기둥 19.4%, 갓 16.3%로 에탄올 다음으로 높았으며 에

탄올 추출물과 달리 기둥 부위의 수율이 다른 부위보다 높았다. 그 다음으로

는 부탄올 추출물(BuEx)의 수율이 3.7-6.2% 정도이었고 에틸아세테이트 추

출물(EAEx)의 수율은 0.4-9.5%로 가장 낮았다. 

   부위별로 보면 전체부위에서 수율이 높은 용매는 에탄올 추출물 이었고, 

기둥에서 높은 것은 에틸아세테이트, 부탄올, 물 추출물 이었으며 갓에서 높은 

수율을 보여준 용매는 클로로포름 이었다. 
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Table Table Table Table 12.  12.  12.  12.  Yield Yield Yield Yield ratio ratio ratio ratio of of of of each each each each re-extract re-extract re-extract re-extract from from from from the the the the ethanol ethanol ethanol ethanol extracts extracts extracts extracts of   of   of   of   

                                                Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii

                                                                                                                                                                                                                                                        (%)        (%)        (%)        (%)        

        

  EtOH : 80% ethanol      CHCl3 : chloroform   

  EtAc : ethyl acetate       BuOH : butanol                            

solventssolventssolventssolvents EtOHEtOHEtOHEtOH CHClCHClCHClCHCl3333 EtAcEtAcEtAcEtAc BuOHBuOHBuOHBuOH WaterWaterWaterWater

WholeWholeWholeWhole 30.830.830.830.8 2.12.12.12.1 0.80.80.80.8 6.26.26.26.2 18.218.218.218.2

StipeStipeStipeStipe 15.615.615.615.6 4.54.54.54.5 9.59.59.59.5 9.29.29.29.2 19.419.419.419.4

PileusPileusPileusPileus 23.323.323.323.3 5.85.85.85.8 0.40.40.40.4 3.73.73.73.7 16.316.316.316.3
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3. 3. 3. 3. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 총 총 총 총 폴리페놀 폴리페놀 폴리페놀 폴리페놀 함량  함량  함량  함량  

      새송이버섯 부위별 분말의 각 용매별 추출물의 총 폴리페놀 함량은 

Fig.5와 같았다. 총 폴리페놀함량은 에탄올 추출물(EtEx)의 경우 전체 387mg%, 

기둥158mg%, 갓 593mg%로 갓 추출물에서 높은 함량을 보였다. 

  새송이버섯 전체 부위의 추출물을 비교하면 부탄올 추출물(BuEx)과 물추

출물(WaEx)의 함량이 594mg%와 404mg%로 클로로포름(ChEx)과 에틸아

세테이트 추출물(EaEx) 보다 월등히 높았으며 BuEx의 경우 594mg%로 

EAEx 보다 2배 이상의 높은 함량을 보여주었다. 갓 부위 추출물에서도 

BuEx이 621mg%로 가장 높았고 EAEx가 134mg%로 가장 낮은 함량을 나

타내어 전체 부위와 같은 경향이었다. 갓 부위의 BuEx과 EAEx의 함량은 

거의 5배 정도의 차이를 보였으며 ChEx와 WaEx는 372mg%와 549mg%를 

나타내어 EAEx를 제외한 모든 추출물은 갓 부위에서 폴리페놀 함량이 높

았다. 반면 기둥 부위의 추출물들은 EAEx의 폴리페놀 함량이 251mg%, 

BuEx가 249mg% 순으로 다른 용매 추출물들 보다 상당히 높은 것을 보여

주었으며 이는 갓 부위의 EAEx에서 폴리페놀 함량이 현저하게 낮았던 것

과는 다른 경향이었다.  

   선행되었던 김(70-71) 등의 연구에서 팽이 버섯과 만가닥 버섯의 물추출물

의 총 폴리페놀 함량을 3.17-3.50mg%와 1.52-2.92mg%으로 보고한 것과 

비교하면 새송이버섯의 총 폴리페놀 함량이 월등히 높은 것을 알 수 있었

다. 

  이(67)등의 방아잎의 용매 추출물 중 총 페놀함량과 DPPH 소거능을 이용

한 추출물의 항산화작용과의 상관관계는  R2=0.85로 상당히 높은 편이었다

고 하였다. 이에 비추어보면 새송이버섯 추출물들에서 총 폴리페놀 함량이 

높게 나타남으로서 새송이버섯이 항산화효과가 높은 기능성 식품으로 이용

될 수 있음을 알 수 있었다.  
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4. 4. 4. 4. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 전자공여능 전자공여능 전자공여능 전자공여능 (((EEEllleeeccctttrrrooonnndddooonnnaaatttiiinnngggaaabbbiiillliiitttyyy:::EEEDDDAAA)))

            새송이버섯 부위별 분말 추출물의 전자공여능을 측정한 결과는 Fig.6과 

같았다. 에탄올 추출물(EtEx)에서 갓, 전체, 기둥 추출물의 EDA는 각각 

91.12%, 79.68%, 62.90%의 순이었으며 이는 총 폴리페놀 함량과 같은 경

향을 보여주었다. 전체 부위의 추출물에서 WaEx이 81.63%로 EtEx보다 높

은 EDA를 보였으며 BuEx는 77.98%로 EtEx와 비슷하였다. 반면 ChEx와 

EAEx는 49.76%, 43.80%로 EDA값이 낮았으며 이는 총 폴리페놀 함량과 

같은 경향이었다. 

   갓과 기둥 부위는 WaEx과 BuEx이 73.24%-90.39%로 EDA값이 높았

으며 ChEx와 EAEx에서는 40.63-50.36% 사이의 낮은 EDA값을 보여주었

다. 대조군으로 사용된 0.02% tocopherol과 BHT의 경우 EDA 값이 

93.92%, 96.72%로  높았는데 갓 부위 EtEx와 WaEx의 EDA 값이 

91.12%와 90.39%로 대조군과 비슷한 EDA 값을 보여 새송이버섯의 높은 

항산화력이 확인되었다.  

   송 등(134)이 보고한 찔레 영지버섯추출물의 EDA 값이 91.3%로 새송이 

버섯의 갓 부위 WaEx와 유사한 활성을 보였으며, 김 등(133)이 보고한 팽이

버섯 추출물의 경우 EDA 값이 30.6%인 것에 비하여 새송이버섯 추출물 중 

EDA 값이 가장 낮은 기둥  EAEx의 EDA 값은 40.63%로 팽이 버섯 추출

물보다 높은 EDA값을 보였다.  

  앞의 총 폴리페놀 함량과 전자공여능의 활성을 종합하여 볼때 새송이버섯

의 뛰어난 항산화활성은 유지식품에 대하여 항산화제와 보존제로 이용될 수 

있을 것으로 사료된다.
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5. 5. 5. 5. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 항균 항균 항균 항균 효과 효과 효과 효과 

   새송이버섯 부위별 분말 추출물의 항균력을 측정한 결과는 Table 13과 

같았다. 갓 BuEx, WaEx를 추출물을 제외한 모든 추출물들이 그램 양성균인 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes에서 대

부분 항균활성을 나타내지 못하였으나 그램 음성균 Pseudomonas aeruginosa

는 모든 부위의 BuEx과 갓 EAEx, WaEx 그리고 기둥 EAEx에서 항균활성

이 있었다.  또한 Escherichia coli에서는 모든 부위의 EAEx, WaEx에서 

항균활성이 확인되었다. 그러나 Salmonella typhimurium에서 항균활성이 전

혀 확인되지 않았다. 이에 나타나듯이 새송이버섯의 추출물들은 그램 양성

균 보다는 그램 음성균에서 높은 항균활성을 가졌으며 여러 추출물들 중 에

틸아세테이트와 물 추출물에서 높은 항균활성을 보여주었다. 
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Table Table Table Table 13. 13. 13. 13. Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial activity activity activity activity of of of of each each each each extract extract extract extract Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii                                    

                                        on on on on several several several several microorganisms microorganisms microorganisms microorganisms 

       

  - : no inhibition  ( - 8mm )             + : slight inhibition  ( 8-9mm ) 

++ : moderate inhibition  ( 10-11mm )  +++ : heavy inhibition  ( 12mm - )

Bacillus Listeria Staphylococcus Salmonella Psedomonas E.coli

Whole-EtOH - - - - - -

       CHCl3 - - - - - -

       EtAc - - - - - +

       BuOH - - - - ++ -

       Water - - - - - +

Stipe-EtOH - - - - - -

       CHCl3 - - - - - -

       EtAc - - - - + +

       BuOH - - - - ++ -

       Water - - - - - +

Pileus-EtOH - - - - - -

       CHCl3 - - - - - -

       EtAc - - - - + ++

       BuOH - - + - ++ -

       Water - - ++ - + +
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6. 6. 6. 6. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 기능성 기능성 기능성 기능성 물질 물질 물질 물질 분리 분리 분리 분리 동정동정동정동정

  1) 1) 1) 1) Sepabeads Sepabeads Sepabeads Sepabeads SP-850 SP-850 SP-850 SP-850 에 에 에 에 의한 의한 의한 의한 분리 분리 분리 분리 물질물질물질물질

   새송이버섯 분말의 에탄올 추출물(EtEx)을 Sepabeads SP-850 column 

chromatography로 분리한 후 HPLC로 분석한 결과는 Table 14, Fif.7, 8

과 같았다. Sepabeads SP-850 column chromatography로 분리한 

subfraction(Sf)을 210nm에서 HPLC로 분석한 결과 retention time 6.25, 

9.11, 13.95, 31.65 및 48.58분에서 peak가 나타났으며 220nm로 분석하

였을 때는 5.54, 9.25, 24.43, 46.51 및 59.32분의 retention time을 나타

내었다. 

   220nm에서 5개 retention time 대별로 Sf-1, Sf-2, Sf-3, Sf-4, Sf-5 

fraction으로 나누어서 Mass spectrometer로 분자량을 측정한 결과는 

Fig.9-13에서 나타나듯이 Sf-1은 314.1, Sf-3는 298.1 그리고 Sf-4는 

1022.2인 물질이 주를 이루었으며 Sf-2는 161.1, SA-5는 1014.1 의 분자

량을 가진 물질이 다른 물질들보다 높은 비율을 차지하고 있었다. 
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Fig. Fig. Fig. Fig. 7. 7. 7. 7. HPLC HPLC HPLC HPLC chromatograms chromatograms chromatograms chromatograms of of of of Subfraction Subfraction Subfraction Subfraction of  of  of  of  from  from  from  from  Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii        

                            ethanol ethanol ethanol ethanol extract(210nm)extract(210nm)extract(210nm)extract(210nm)

Fig. Fig. Fig. Fig. 8. 8. 8. 8. HPLC HPLC HPLC HPLC chromatograms chromatograms chromatograms chromatograms of of of of Subfraction Subfraction Subfraction Subfraction of of of of Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii                                

                            ethanol ethanol ethanol ethanol extract(220nm)extract(220nm)extract(220nm)extract(220nm)
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Table Table Table Table 14. 14. 14. 14. The The The The molecular molecular molecular molecular weight weight weight weight of of of of each each each each subfraction subfraction subfraction subfraction of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract  extract  extract  extract  

                                        from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    by by by by HPLC HPLC HPLC HPLC at at at at 210, 210, 210, 210, 220nm  220nm  220nm  220nm  

retention time 

at 210nm

retention time

at 220nm
molecular weight*

Sf-1        6.25         5.54       314.1

Sf-2        9.11         9.25 144.3, 161.1, 295.0, 550.9

Sf-3       13.95        24.43        298.1

Sf-4       31.65        46.51       1022.2

Sf-5       48.58        59.32 844.6, 1014.1, 1015.0

* molecular weight : determined by mass spectrometer

Fig. Fig. Fig. Fig. 9. 9. 9. 9. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-1 Sf-1 Sf-1 Sf-1 of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    
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Fig. Fig. Fig. Fig. 10. 10. 10. 10. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-2 Sf-2 Sf-2 Sf-2 of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    

    

Fig. Fig. Fig. Fig. 11. 11. 11. 11. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-3 Sf-3 Sf-3 Sf-3 of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    
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Fig. Fig. Fig. Fig. 12. 12. 12. 12. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-4 Sf-4 Sf-4 Sf-4 of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    

Fig. Fig. Fig. Fig. 13. 13. 13. 13. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-5 Sf-5 Sf-5 Sf-5 of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    



- 56 -

2) 2) 2) 2) Sepadex Sepadex Sepadex Sepadex LH-20LH-20LH-20LH-20에 에 에 에 의한 의한 의한 의한 분리 분리 분리 분리 물질물질물질물질

   새송이버섯 분말의 에탄올 추출물에서 분리 정제한 subfraction(Sf)의 물

질을 분자량 크기별로 분리하기 위하여 Sepadex LH-20 colum 

chromatography로 분리하여 4ml/10min의 속도로 분취한 후 각 분획에 

DPPH용액을 첨가하여 흡광도를 측정하여 EDA(%) 함량을 게산한 결과는 

Fig.14와 같았다. 
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Fig. Fig. Fig. Fig. 14. 14. 14. 14. Absorption Absorption Absorption Absorption of of of of DPPH DPPH DPPH DPPH of of of of LH-20 LH-20 LH-20 LH-20 column column column column fraction fraction fraction fraction of of of of subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) subfraction(Sf) 

                            from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    
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  Fraction No 23, 44 및 59 부분에서 흡광도가 높은 3개의 peak가 나왔

으며 이를 Sf-A, Sf-B, Sf-C로 명명하였으며 이들의 분자량 측정을 위하여 

Sf-A는 fr No 22-24, Sf-B는 fr No 43-45 및 Sf-C는 No 58-60 

fraction을 분취하여 Mass spectrometer로 분자량을 측정하였다. 이들 물

질들의 분자량 측정 결과는 Table 15와 Fig. 15-17과 같았다. 

   Sf-A에서는 분자량 325.1, 520.2, 524.2, 542.2 및 649.2의 여러 물질

들이 검출되었는데 그 중 분자량 520.2인 물질이 주를 이루었고 Sf-B fr에

서는 분자량 144.2, 160.9, 325.2, 987.1의 물질들 중 분자량 160.9가 주

를 이루었다. 한편 Sf-C fr에서는 분자량 268.0, 298.0, 325.1, 987.0의 물

질들 중 분자량 268.0과 325.1의 물질들이 주를 이루었다. 

   이상의 결과에서 Sf-A의 주요 물질의 분자량은 520.2, Sf-B는 160.9, 

Sf-C는 325.1 임이 밝혀졌다. 이는 SP-850 column chromatography로 

분리 정제한 Sf-1부터 Sf-5까지 분자량 측정에서 Sf-1이 314.1, Sf-2가 

161.1, Sf-3가 298.1로 측정된 것과 유사한 분자량이었다. 

Table Table Table Table 15. 15. 15. 15. The The The The molecular molecular molecular molecular weight weight weight weight of of of of Sf-1, Sf-1, Sf-1, Sf-1, 2, 2, 2, 2, 3 3 3 3 fraction fraction fraction fraction of of of of ethanol       ethanol       ethanol       ethanol       

                                                    extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    by by by by mass mass mass mass spectrometerspectrometerspectrometerspectrometer

fraction No. detected No.**** molecular weight 

Sf-A 22-24      5 325.1, 520.2, 524.2, 542.2, 649.2

Sf-B 43-45      4 144.2, 160.9, 325.2, 987.1

Sf-C 58-60      4 268.0, 298.0, 325.1, 987.0

* * * * : Number of detected compounds
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Fig. Fig. Fig. Fig. 15. 15. 15. 15. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-A Sf-A Sf-A Sf-A of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    

Fig. Fig. Fig. Fig. 16. 16. 16. 16. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-B Sf-B Sf-B Sf-B of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    
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Fig. Fig. Fig. Fig. 17. 17. 17. 17. Mass Mass Mass Mass spectra spectra spectra spectra of of of of Sf-C Sf-C Sf-C Sf-C of of of of ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    
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7. 7. 7. 7. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 중 중 중 중 분리 분리 분리 분리 정제된 정제된 정제된 정제된 물질의 물질의 물질의 물질의 기능성 기능성 기능성 기능성 확인확인확인확인

  1) 1) 1) 1) SfSfSfSf의 의 의 의 총 총 총 총 폴리페놀 폴리페놀 폴리페놀 폴리페놀 함량함량함량함량

      새송이버섯 분말의 에탄올 추출물을 Sepabeads SP-850 colum으로 분

리 정제한 물질 Subfraction(Sf)의 총 폴리페놀 함량은 Table 16과 같았다. 

Sf의 총 폴리페놀 함량은 507mg%로 새송이버섯 전체부위 EtEx의 총 폴리

페놀 함량 387mg%에 비하여 높았으며 이는 전체부위 BuEx을 제외한 모

든 추출물에서 가장 높은 함량이었다.  Sf의 총 폴리페놀 함량이 EtEx 추출

물보다 높게 나타난 것으로 인해 새송이버섯 추출물 보다는 분리 정제된 Sf

의 항산화 효과가 더 클것으로 생각된다.   

 

Table Table Table Table 16. 16. 16. 16. Total Total Total Total polyphenol polyphenol polyphenol polyphenol amounts amounts amounts amounts in in in in Sf Sf Sf Sf of of of of Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii 

                                        ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract 

 

      Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extract

          by SP-850 column chromatograpy

 

        

Sample Total polyphenol (mg%)

Sf 507
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        2) 2) 2) 2) SfSfSfSf의 의 의 의 전자공여능 전자공여능 전자공여능 전자공여능 (((EEEllleeeccctttrrrooonnndddooonnnaaatttiiinnngggaaabbbiiillliiitttyyy:::EEEDDDAAA)))

            Sf의 전자공여능 EDA는 Fig. 18과 같았다. Sf를 대조군 토코페롤과 

BHT와 같은 농도인 0.02%와 0.05, 0.1% 농도로 전자공여능을 측정하였는

데 Sf 0.02%에서 Sf 0.1%로 농도가 높아질수록 EDA값도 57.78%에서 

77.33% 까지 증가하였다. 그러나 추출물 농도의 증가비율이 2.5-5배인 반

면 EDA 값의 증가는 1.4배에 불과하여 Sf를 굳이 높은 농도로 이용할 필

요가 없을 것으로 생각된다. 

   대조군인 토코페롤, BHT와 비교하면 Sf 0.02%는 EDA 값이 57.78%로 

대조군보다 현저히 낮았지만 Sf 0.1%는 EDA값이 77.33%로 대조군과의 차

이가 크지 않았다. 새송이버섯의 경우 천연 식품으로 저열량, 저지방 식품이

면서 비교적 많은 양을 섭취하여도 큰 문제가 생기지 않으므로 합성 항산화

제 및 보존제 보다는 그 사용과 섭취가 훨씬 용이할 것으로 생각되기에 전

자공여능 활성의 수치보다는 활성 유무가 더욱 중요하다고 생각된다. 
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 Fig. Fig. Fig. Fig. 18. 18. 18. 18. Electron Electron Electron Electron donating donating donating donating ability ability ability ability (%) (%) (%) (%) of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii                 

                                        ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract 

         * TOC : α-tocopherol
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        3) 3) 3) 3) SfSfSfSf의 의 의 의 SOD SOD SOD SOD 유사활성 유사활성 유사활성 유사활성 측정측정측정측정

         SOD(Superoxide dismutase)는 산패로 인하여 형성된 세포에 유해한 환

원산소종을 과산화수소로 전환시키는 반응을 촉매하고, catalase는 SOD에 

의해 생성된 H2O2를 무해한 물분자와 산소분자로 전환시키는 역할을 하는 

효소이다. 이러한 SOD와 유사한 역할을 하여 superoxide anion의 활성을 

억제시킬 수 있는 유사물질의 활성능을 새송이버섯 추출물의 Sf를 이용하여 

측정한 결과는 Fig.19와 같았다. 

  Sf 0.02, 0.05 및 0.1% 농도와 대조군으로 0.02% 토코페롤, BHT를 사

용하여 SOD 함량을 측정하였는데 토코페롤과 BHT는 91.30%와 87.26%로 

높게 나타난 반면 Sf 0.1%에서 40.5%를 나타냈으며 이는 Sf 첨가군 중 가

장 높은 값이었다. 이는 대조군과 비교하면 1/2정도로 낮은 저해율을 보였

으며 이(135) 등이 탈지박 추출물의 항산화효과 연구에서 물추출물의 SOD 

함량이 37%정도로 보고된 것과 유사하였다.    
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Fig. Fig. Fig. Fig. 19. 19. 19. 19. SOD-liked SOD-liked SOD-liked SOD-liked activites activites activites activites of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract 
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        4) 4) 4) 4) SfSfSfSf의 의 의 의 아질산염 아질산염 아질산염 아질산염 소거능 소거능 소거능 소거능 

        새송이버섯 Sf의 아질산염 소거능은 Fig.20과 같았다. Sf 0.02%에서  Sf 

0.1% 까지 소거능은 56.25%에서 72.5%였으나 Sf 0.05%와 Sf 0.1%의 소

거능이 70.0%와 72.5%로 Sf 농도 상승에 따른 소거능의 차이가 거의 없었

다. 정(136)등이 석이버섯 추출물의 아질산염 소거능 측정에서 부탄올 추출물

은 72.39%로 높은 소거능을 나타내었지만 헥산 추출물은 10%이하로 소거

능이 거의 없음을 보고한 것과 비교하면 새송이버섯 Sf의 아질산염 소거능

이 매우 높은 것임을 알 수 있었다. 또한 이(137)등이 영지, 양송이 및 표고

버섯의 에틸에테르와 부탄올 추출물의 아질산염 소거능이 70% 이하임을 보

고하여 새송이버섯의 아질산염 소거능이 다른 버섯들과 비교하여 우수하였

다.  
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        Fig. Fig. Fig. Fig. 20. 20. 20. 20. Nitrite Nitrite Nitrite Nitrite scavenging scavenging scavenging scavenging effects effects effects effects of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    

                                        ethanol ethanol ethanol ethanol extract extract extract extract 
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        5) 5) 5) 5) SfSfSfSf의 의 의 의 linoleic linoleic linoleic linoleic acid acid acid acid 에 에 에 에 대한 대한 대한 대한 항산화 항산화 항산화 항산화 효과효과효과효과

   새송이버섯 Sf의 linoleic acid 에 대한 항산화 효과는 Table 17, Fig.21

과 같았다. Linoleic acid에 Sf를 0.02%와 0.05%로 달리 첨가하고 70℃에

서 24시간 자동산화를 일으키면서 3시간 간격으로 532nm에서 TBA가를 

측정하였다. 항산화 정도를 비교하기 위하여 기좀의 항산화제 0.02%의 α

-tocopherol, BHT 및  TBHQ를 첨가하였고 무첨가군을 control로 하였다. 

   Sf 0.02%와 0.05% 첨가한 것이 control 보다 TBA가가 낮아 linoleic 

acid의 자동산화를 억제시키는 것으로 나타났다. 특히 저장 24시간에 

control의 TBA가가 0.823인데 반하여 Sf 0.02%를 첨가한 것은 0.475, 

0.05%는 0.465로 control의 1/2정도로 낮아 산화 억제효과가 높음을 알 수 

있었다. Sf 0.02%와 0.05%첨가시의 항산화력에는 차이가 거의 없어 굳이 

높은 농도를 사용할 필요가 없는 것으로 생각되었다. 

   Sf의 항산화효과를 저장 24시간의 TBHQ 첨가군 과 비교하면 TBA가 

0.278 보다 높은 TBA가를 나타내어 TBHQ보다 항산화 효과가 낮았으나 α

-tocopherol의 0.502 보다는 낮은 그리고 BHT의 0.423과는 비슷한 흡광

도를 나타내어 α-tocopherol, BHT와 유사한 항산화력을 보여주었다. 이로

써 새송이버섯추출물의 Sf가 합성항산화제의 대용으로 사용할 수 있는 천연 

항산화제로서의 효용성이 있음을 확인할 수 있었다. 



- 68 -

Table Table Table Table 17. 17. 17. 17. Antioxidative Antioxidative Antioxidative Antioxidative effects effects effects effects of of of of various various various various antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants on on on on the the the the linoleic  linoleic  linoleic  linoleic  

                                        acid acid acid acid stored stored stored stored at at at at 70707070℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 hours.hours.hours.hours.

Control : linoleic acid without any antioxidants

TOC : α-tocopherol              

Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extracts by SP-850 column chromatograpy

Storage period(hours)

Samples(%) 0 3 6 9 12 15 18 21 24

Control 0.211 0.271 0.296 0.300 0.310 0.322 0.398 0.651 0.823

TOC (0.02) 0.211 0.229 0.235 0.264 0.272 0.277 0.314 0.410 0.502

BHT (0.02) 0.211 0.209 0.224 0.212 0.253 0.258 0.259 0.355 0.423

TBHQ (0.02) 0.211 0.215 0.216 0.227 0.259 0.263 0.264 0.267 0.278

Sf (0.02) 0.211 0.223 0.285 0.289 0.294 0.299 0.356 0.414 0.475

Sf (0.05) 0.211 0.217 0.262 0.281 0.286 0.289 0.338 0.376 0.465
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Fig. Fig. Fig. Fig. 21. 21. 21. 21. Antioxidative Antioxidative Antioxidative Antioxidative effects effects effects effects of of of of various various various various antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants on on on on the the the the linoleic    linoleic    linoleic    linoleic    

                                    acid acid acid acid stored stored stored stored at at at at 70707070℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 hours.hours.hours.hours.

          CON : control               TOC : α-tocopherol 0.02%

           BHT : BHT 0.02%          TBHQ : TBHQ 0.02%

          Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extracts 

                 by SP-850 column chromatograpy
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        6) 6) 6) 6) SfSfSfSf의 의 의 의 대두유에 대두유에 대두유에 대두유에 대한 대한 대한 대한 항산화 항산화 항산화 항산화 효과효과효과효과

            ①①①①    과산화물가의 과산화물가의 과산화물가의 과산화물가의 변화 변화 변화 변화 

   새송이버섯 Sf의 유지에 대한 항산화효과를 측정하기 위하여 Sf를 

0.02%, 0.05%로 기질 유지인 대두유에 첨가하여 60±2℃에서 24일간 항온

저장하면서 과산화물가로 측정한 산패도에 의한 항산화효과는 Table 18과 

Fig.22와 같았으며 임의로 POV 100 meq/kg.oil에 도달하는 기간을 유도기

간으로 정하여 control의 유도기간에 대한 각 시료 대두유의 유도기간으로 

계산한 상대적 항산화효과(Relative antioxidant effectiveness, RAE)는 

Table 19 에서 보는 바와 같았다. 

   Control은 초기 과산화물이 1.0 meq/kg.oil 이던 것이 저장 12일에 

116.5 meq/kg.oil로 과산화물가 100 meq/kg.oil 이상이 되었으며 저장 24

일에는 418.4 meq/kg.oil에 도달하였다.

   Sf 0.02% 및 0.05% 첨가군은 저장 12일에 각각 94.9, 104.8 

meq/kg.oil였으며 α-tocopherol은 저장 12일 149.1 meq/kg.oil로 Sf 첨가

군 보다 과산화물가가 높았다. BHT와 TBHQ는 저장 12일 58.2, 10.6 

meq/kg.oil로 과산화물가가 매우 낮았으며 Sf 첨가군 보다 낮은 것으로 나

타났다. POV 100 meq/kg.oil에 도달하는 기간을 유도기간으로 하면 

control의 유도기간은 10.3일이었으며, α-tocopherol의 유도기간 8.5일을 

제외하고는 모든 군의 유도기간은 control보다 길었으며 Sf 0.02% 및  

0.05%는 각각 11.5일, 12.6일로 BHT와 유사한 유도기간을 나타내었다.  

  또한 control의 유도기간에 대한 각 시료의 유도기간으로 계산한 상대적 

항산화효과 RAE는 control을 기준 100으로 나타낼 때 α-tocopherol은 

82.5로 오히려 산화가 촉진된 것으로 나타났으며 BHT는 143.7, TBHQ는 

801.9, Sf .02%는 122.3 및 Sf .05%는 111.6으로 BHT보다 약간 떨어지
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나 상당한 상대적 항산화효과를 보였다.  

  이와 같이 POV와 IP 및 RAE에 의해 Sf 0.02%와 Sf 0.05% 첨가군의 과

산화물가는 control과 α-tocopherol 첨가군 보다 낮았고 BHT와는 비슷하

고 TBHQ 보다는 높아 새송이버섯의 Sf의 대두유에 대한 항산화 효과는 α

-tocopherol 보다 우수하며 BHT보다는 약간 떨어지나 거의 유사하였으며 

Sf의 첨가량의 경우는 0.02%와 0.05%사이에는 항산화효과가 거의 유사하

여 오히려 0.02% 첨가 시 효과가 더 좋을 것으로 나타났다. 
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Table Table Table Table 18. 18. 18. 18. Peroxide Peroxide Peroxide Peroxide values values values values of of of of the the the the soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil containing containing containing containing of of of of various     various     various     various     

                                                        antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants stored stored stored stored at at at at 66660000±±±±2222℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 daysdaysdaysdays

Storage period(days)

antioxidant

       (%)
0 3 6 9 12 15 18 21 24

Control 1.0 14.2 54.9 76.6 116.5 146.5 190.1 257.8 418.4

TOC(0.02) 1.0 13.6 50.2 105.7 149.1 194.5 243.6 346.8 657.7

BHT(0.02) 1.0 10.9 22.1 37.1 58.2 88.6 121.6 178.7 209.0

TBHQ(0.02) 1.0 7.5 8.8 10.9 10.6 11.1 12.9 16.0 17.0

Sf (0.02) 1.0 11.9 27.2 65.1 94.9 127.9 167.0 226.7 363.5

Sf (0.05) 1.0 12.6 33.3 72.9 104.8 132.1 178.7 231.6 322.4

   

   TOC : α-tocopherol              

   Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extracts 

        by SP-850 column chromatograpy
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Table Table Table Table 19. 19. 19. 19. Induction Induction Induction Induction period(IP) period(IP) period(IP) period(IP) and and and and relative relative relative relative antioxidant antioxidant antioxidant antioxidant effectiveness    effectiveness    effectiveness    effectiveness    

                                        (RAE) (RAE) (RAE) (RAE) of of of of the the the the soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil containing containing containing containing of of of of various various various various antioxidants  antioxidants  antioxidants  antioxidants  

                                        stored stored stored stored at at at at 66660000±±±±2222℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 days days days days 

           CON : soybean oil without any antioxidants

           TOC : α-tocopherol 0.02%

           BHT : BHT 0.02%          

           TBHQ : TBHQ 0.02%

          Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extracts 

                by SP-850 column chromatograpy

Antioxidant % IP(days) RAE

  CON      10.3      100.0

  α-TOC  0.02       8.5       82.5

  BHT  0.02      14.8      143.7

  TBHQ  0.02      82.6      801.9

  Sf  0.02      12.6      122.3

  Sf  0.05      11.5      111.6
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                                various various various various antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants stored stored stored stored at at at at 66660000±±±±2222℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 daysdaysdaysdays

           TOC : α-tocopherol              

           Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extracts 

                by SP-850 column chromatograpy
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            ②②②②    공액이중산가의 공액이중산가의 공액이중산가의 공액이중산가의 변화 변화 변화 변화 

   

   새송이버섯 Sf의 유지에 대한 항산화효과를 측정하기 위하여 Sf 0.02%, 

0.05%를 기질 유지인 대두유에 첨가하여 60±2℃에서 24일간 항온저장하

면서 측정한 공액이중산가에 의한 항산화효과는 Table 20과 Fig.23과 같았

다. 

   Control은 초기 CDV가 0.32%였던 것이 저장 12일에는 1.67%, 저장 

24일에는 3.60이었으며 α-tocopherol은 저장 12일에는 1.59%로 control 

보다는 산화가 덜 진행되었으나 저장 24일에는 4.38%까지 상승하여 저장 

말기에 산화가 더 빨리 진행되었음을 알 수 있었다. 반면 TBHQ는 저장 24

일까지 0.37%로 매우 낮은 CDV를 보여 매우 우수한 항산화효과를 보여주

었으며 BHT 또한 저장 24일에 2.63%로 control 보다 현저히 낮은 CDV가

를 보여주었다.  

   Sf 0.02% 및 0.05%를 첨가한 경우 CDV는 저장 9일에는 각각 0.86%, 

0.74%였고 저장 24일에는 3.33%, 2.99%로 control, α-tocopherol보다 낮

고 BHT보다는 다소 높으나 큰 차이는 아니었다. 여기에서도 새송이버섯 중 

분리 정제된 Sf의 유지에 대한 항산화 효과는 우수한 것으로 확인되었다. 
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Table Table Table Table 20. 20. 20. 20. Conjugated Conjugated Conjugated Conjugated diene diene diene diene values values values values of of of of the the the the soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil containing containing containing containing of    of    of    of    

                                            various various various various antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants stored stored stored stored at at at at 66660000±±±±2222℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 daysdaysdaysdays

Storage period(days)

antioxidants 

(%)
0 3 6 9 12 15 18 21 24

Control 0.32 0.34 0.50 0.94 1.67 1.80 2.23 2.72 3.60

TOC (0.02) 0.32 0.34 0.70 1.09 1.59 2.25 2.48 2.87 4.38

BHT (0.02) 0.32 0.33 0.40 0.58 0.78 1.53 1.46 1.91 2.63

TBHQ(0.02) 0.32 0.33 0.30 0.37 0.35 0.36 0.39 0.336 0.37

SA (0.02) 0.32 0.33 0.50 0.86 1.43 1.71 2.11 2.66 3.33

SA (0.05) 0.32 0.34 0.40 0.74 1.25 1.71 2.01 2.37 2.99

  

   CON : soybean oil without any antioxidants

   TOC : α-tocopherol 

   Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extract

         by SP-850 column chromatograpy
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Fig. Fig. Fig. Fig. 23. 23. 23. 23. Conjugated Conjugated Conjugated Conjugated diene diene diene diene values values values values of of of of the the the the soybean soybean soybean soybean oil oil oil oil containing containing containing containing of      of      of      of      

                                        various various various various antioxidants antioxidants antioxidants antioxidants stored stored stored stored at at at at 66660000±±±±2222℃℃℃℃    for for for for 24 24 24 24 daysdaysdaysdays

    

           TOC : α-tocopherol              

            Sf : subfraction of Pleurotus eryngii ethanol extract

                 by SP-850 column chromatograpy
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        7) 7) 7) 7) SfSfSfSf의 의 의 의 항균 항균 항균 항균 효과 효과 효과 효과 

   새송이버섯 Sf의 항균력을 측정한 결과는 Table21, Fig.24-25와 같았

다. Sf를 0.1%로 희석하여 paper disc agar diffusion법으로 항균성을 측정

하였는데 그램 양성균인 Bacillus cereus에서 Sf가 13mm이상의 clear 

zone을 형성하여 가장 높은 항균력을 보여주었고 Staphylococcus aureus,, 

Listeria monocytogenes에서는 11-12mm의 clear zone을 형성하여 그램 

양성 균들에 대해 Sf의 높은 항균력이 확인되었다. 또한 그램 음성균에서는  

Salmonella typhimurium에서 12mm, Escherichia coli와 Pseudomonas 

aeruginosa에 대해서는 13mm의 clear zone을 형성하여 강한 항균력을 보

여주었다. 

  Sepabeads SP-850 column으로 정제되기 전의 새송이버섯 EtEx의 항균

력 측정에서는 6종의 균 모두에서 항균효과가 미비하였으나 분리 정제된 

Sf는 6종 균 모두에서 강한 항균활성을 보여주었는데 이는 새송이버섯 

EtEx 내에는 함유되어 있던 새송이버섯의 자실체등이 항균효과 보다는 균

의 생육을 도와주는 영양성분으로 이용되었을 것으로 생각된다. 따라서 

Sepabeads SP-850 column을 통해 분리 정제한 후의 Sf는 이런 영양성분

들이 보두 제거된 후의 정제 물질로서 뛰어난 항균효과를 나타내었다. 이로

써 Sf는 항균효과를 지닌 보존제로서의 효용성이 있을 것으로 사료된다.  
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TTTTable able able able 21. 21. 21. 21. Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial activities activities activities activities of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngiieryngiieryngiieryngii    ethanol    ethanol    ethanol    ethanol    

                                                        extract extract extract extract on on on on several several several several microorganimicroorganimicroorganimicroorganisms sms sms sms 

       

     - : no inhibition  ( - 8mm )             + : slight inhibition  ( 8-9mm ) 

   ++ : moderate inhibition  ( 10-11mm )  +++ : heavy inhibition  ( 12mm - )

    microorganisms microorganisms microorganisms microorganisms                         Sf Sf Sf Sf inhibitioninhibitioninhibitioninhibition

Staphylococcus aureus ++

Bacillus cereus +++

Listeria monocytogenes ++

Salmonella typhimurium ++

Pseudomonas aeruginosa +++

Escherichia coli +++



- 80 -

    Staphylococcus Staphylococcus Staphylococcus Staphylococcus aureus                      aureus                      aureus                      aureus                      Bacillus Bacillus Bacillus Bacillus cereus cereus cereus cereus 

                        Listeria Listeria Listeria Listeria monocytogenes                    monocytogenes                    monocytogenes                    monocytogenes                    

Fig.24. Fig.24. Fig.24. Fig.24. Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial activities activities activities activities of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii ethanol       ethanol       ethanol       ethanol       

                                extract extract extract extract on on on on Gram Gram Gram Gram positive positive positive positive microorgamicroorgamicroorgamicroorganisms nisms nisms nisms 
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Salmonella Salmonella Salmonella Salmonella typhimuriumtyphimuriumtyphimuriumtyphimurium                                                                Pseudomonas Pseudomonas Pseudomonas Pseudomonas aeruginosaaeruginosaaeruginosaaeruginosa

                                                                                                                            

                                Escherichia Escherichia Escherichia Escherichia colicolicolicoli

Fig.25. Fig.25. Fig.25. Fig.25. Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial Antimicrobial activities activities activities activities of of of of Sf Sf Sf Sf from from from from Pleurotus Pleurotus Pleurotus Pleurotus eryngii eryngii eryngii eryngii ethanol       ethanol       ethanol       ethanol       

                                extract extract extract extract on on on on Gram Gram Gram Gram negative negative negative negative microorganisms microorganisms microorganisms microorganisms 
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V. V. V. V. 결  결  결  결  론론론론    

  큰느타리과의 새송이버섯의 이화학적 특징과 새송이버섯 80%에탄올 추출

물을 다시 클로포름, 에틸아세테이트, 부탄올, 물을 이용하여 순차적으로 분

획 추출하여 그 수율과 각 추출물 들의 항산화효과 및 항균효과를 확인하였

다. 또 에탄올 추출물을 Sepabeads SP-850, Sephadex LH-20 column 

chromatography를 이용하여 활성성분을 분리하였고, 분리된 활성성분을 이

용해 총 폴리페놀함량, DPPH소거능, 전자공여능, 아질산염 소거능  및 

SOD활성저해 등을 통해 항산화효과를 확인하였으며 paper disc법으로 항

균효과도 확인하였다. 또한 그 활성 성분을 HPLC, Mass spectrometer를 

이용하여 분리 동정하였으며 그 물질들의 분자량을 조사하였다.  

 이상의 연구에서 얻은 결과는 다음과 같았다. 

1. 1. 1. 1. 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 새송이버섯의 이화학적 이화학적 이화학적 이화학적 특성특성특성특성

 1) 새송이버섯의 전체, 기둥, 갓 부위별 일반성분 중 수분은 부위별 모두 

75%-80%였고 당질은 전체, 갓 부위는 16%정도였지만 기둥은 그보다 조금 

높은 19.42%였다. 또한 조지방은 모두 1% 미만으로 낮았으며 조단백질 함

량은 갓이 4.92%로 기둥 2.74%에 비해 거의 2배 정도 높게 나타났다. 조

회분은 기둥 부위가 0.86%로 다른 부위에 비해 높았다. 동결건조한 새송이

버섯 분말의 수분함량은 9.0%였고 당질이 63.06%로 가장 높았으며 조단백질 

20.70%, 조회분 5.20% 및 조지방 2.0%의 순이었다. 새송이버섯은 높은 당질 

중 식이섬유질이 많은 부분을 차지하고 있어 저열량, 고식이섬유질 식품이다. 
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  2) 새송이버섯 분말의 무기질은 Ca, Cu, Fe, Mn, Mg, Na, K, Zn 등 8종

의 무기질이 확인되었다. 모든 부위에서 K의 함량이 가장 높았으며 그다음

으로는모든 부위에서 Mg(700.00mg/kg)의 함량이 높았다. 반면 기둥 부위

에서는 Mn이 무기질 중 가장 낮은 함량을 보였다. 

 3) 새송이버섯 분말에서 총당 함량은 30410.0mg%로 매우 높았으며 이를 

%함량으로 환산하면 30.41%로 이는 단백질, 조지방 등의 일반성분과 비교

하여 매우 높은 함량이었다. 또 환원당은 873.5mg%를 나타냈으며 유리당 

중 fructose의 함량이 1671mg%으로 가장 높았으며 maltose 함량이 가장 

낮았다. 
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2. 2. 2. 2. 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물의 추출물의 추출물의 추출물의 기능성 기능성 기능성 기능성 

 1) 새송이버섯 분말을 에탄올로 추출하였고 이를 다시 용매의 극성도에 따

라 순차적으로 분획 추출하였는데 에탄올 추출물(EtEx)의 수율은 전체 

30.8%, 갓 23.3%, 기둥 15.6%이었다. 에탄올 추출물을 순차적으로 물로 

추출한 것(WaEx)의 수율이 다른 용매 재추출물들 중에서 가장 높았고 

WaEx의 수율은 전체 18.2%, 기둥 19.4%, 갓 16.3%로 기둥에서 가장 높

았다. 이로 인해 새송이버섯 용매 추출물의 수율은 EtEx와 WaEx가 가장 

높은 것을 알 수 있었다.  

 2) 새송이버섯 추출물들의 총 폴리페놀함량은 EtEx의 경우 전체 387mg%, 

기둥158mg%, 갓 593mg%로 갓 추출물에 가장 많았다. 새송이버섯 전체의 

부탄올 추출물(BuEx)과 WaEx의 폴리페놀 함량이 594mg%와 404mg%로 

클로로포름 추출물(ChEx)과 에틸아세테이트 추출물(EAEx) 보다 월등히 높

았다. 갓 부위에서도 BuEx에서 폴리페놀 함량이 가장 많았으며 기둥 부위

는 EAEx, BuEx 순으로 폴리페놀 함량이 높아 부위별로 폴리페놀함량에 차

이를 보였다.

 3) 새송이버섯 추출물의  전자공여능은 EtEx에서 갓, 전체, 기둥 추출물이  

91.12%, 79.68%, 62.90%의 순이었으며 이는 총 폴리페놀 함량과 같은 경

향을 보여주었다. Tocopherol과 BHT의 경우 각각 93.92%, 96.72%인데 

비하여 갓의 EtEx와 WaEx에서도 91.12%와 90.39%로 나타나 항산화효과

를 확인할 수 있었다. 

 4) 새송이버섯 추출물별 항균력을 측정한 결과 갓의 WaEx와 BuEx를 제

외한 모든 추출물들이 그램 양성균에서 대부분 항균활성을 나타내지 못하였
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으며 그램 음성 균에서는 Pseudomonas aeruginosa에 대해 전체의 BuEx

와 갓의 EAEx, WaEx, 기둥의 EAEx에서 항균활성을 보여주었다. 특히 

Escherichia coli에 대하여는 전체, 갓, 기둥 부위의 EAEx, WaEx 모두 항

균활성이 있었다. 새송이버섯의 추출물들은 그램 양성균보다 그램 음성균에

서 높은 항균활성을 보여주었으며 여러 분획 추출물들 중 EAEx와 WaEx에

서 높은 항균효과가 확인되었다. 
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3. 3. 3. 3. 분리 분리 분리 분리 정제된 정제된 정제된 정제된 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 새송이버섯 추출물추출물추출물추출물(Sf)(Sf)(Sf)(Sf)의 의 의 의 기능성 기능성 기능성 기능성 

 1) 새송이버섯 분말의 에탄올 추출물을 HPLC로 분석한 결과 210nm에서

는 retention time 6.25, 9.11, 13.95, 31.65 및 48.58에서, 220nm에서는  

5.54, 9.25, 24.43, 46.51 및 59.32에서 peak가 나타났다. 이상의 5개  

retention time 대별로 Sf-1, Sf-2, Sf-3, Sf-4, Sf-5로 분획하여 mass 

spectrometer로 분자량을 측정한 결과 Sf-에서는 분자량 314.1인 물질이,  

Sf-2에서는 144.3, 161.1, 295.0 및 550.9인 물질이 나타났다. 또한 Sf-3 

에서는 분자량 298.1, Sf-4에서는 1022.2, Sf-5에서는 844.6, 1014.1 및 

1015.0으로 비교적 큰 분자량의 물질들인 것으로 나타났다. 

 2) Sepabeads로 분리 정제된  Sf를 분자량별로 분리한 결과 No 23, 44 

및 59에서 흡광도가 높은 3개의 peak가 나왔다. 이를 각각 Sf-A, Sf-B, 

Sf-C로 명명하였고 mass spectrometer로 분자량을 측정한 결과 Sf-A에서

는 분자량 520.2인 물질이 주를 이루었고 Sf-B에서는 160.9 및 Sf-C에서

는 268.0과 325.1인 물질들이 주를 이루었다. 이상의 결과는 SP-850 

column chromatography 로 분리 정제한 Sf-1 ~ Sf-5 물질의 분자량이 

Sf-1은 314.1, Sf-2는 161.1, Sf-3는 298.1인 것과 유사했다. 

 3) Sf의 총 폴리페놀 함량은 507mg%로 전체의 EtEx의 총 폴리페놀 함량 

387mg%인 것에 비하여 높았으며 전체 BuEx의 594mg%보다 적었으나 다

른 추출물의 것 보다는 높았다. 이와 같이 Sf의 총 폴리페놀 함량이 EtEx 

보다 높은 것은 Sf가 EtEx에서 분리정제 되었기 때문인 것으로 판단된다. 

 

 4) Sf를 토코페롤과 BHT와 같은 농도인 0.02%, 그리고 0.05%, 0.1%로 

농도를 달리하여 전자공여능을 측정한 결과 0.02%에서는 57.78%, 0.05%
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에서는 64.20% 및 0.1%에서는 77.33%의 활성을 보였다. 이것은 같은 

0.02%에서는 α-tocopherol과 BHT가 각각 93.92%, 96.72%로 Sf 의 EDA 

가 크게 떨어지나 0.1%인 경우에는 16-20% 정도 떨어졌다. 또한  

SOD-liked를 측정한 결과 0.02%에서는 α-tocopherol, BHT가 각각 

91.30%와 87.26%로 높은 반면 Sf는 0.02%, 0.05%에서는 40.00% 이하였

으며 Sf 0.1%에서는 40.5%였다. 그러나 활나물, 들깨박 추출물들의 

SOD-liked를 측정한  결과가 30% 내외인 것과 비교하면  Sf의 SOD-liked

가 우수한 것이라고 할 수 있었다. 

 5) Sf의 아질산염 소거능은 0.02%에서 56.25%, 0.05%에서는 70.00%이

었으며 0.1%에서는 72.5%를 보여주어 Sf의 농도가 0.05%까지는 농도가 

높아질수록 아질산염 소거능도 상승하나 0.05%에서 0.1% 사이에서는 큰 

차이를 보이지 않았다.  

 6) Sf의 linoleic acid 에 대한 항산화 효과는 0.02%와 0.05%인 때의 

TBA가 모두 control 보다 낮아 linoleic acid의 자동산화를 억제시키는 것

으로 나타났으며 특히 저장 24시간에서는 control의 TBA가는 0.823인데 

반하여 Sf 0.02%는 0.475, 0.05%는 0.465로 1/2정도로 낮게 나타나 산화 

억제 효과가 큰 것으로 나타났다. 그러나 Sf 0.02%와 0.05% 첨가 농도 차

이에 따른 항산화효과의 크기에는 큰 차이가 없었다. 

   이와 같은 Sf의 항산화효과는 저장 24시간에서 α-tocopherol의 0.502 

보다는 낮았고 BHT의 0.423과는 유사한 TBA가를 보여 α-tocopherol보다

는 크고  BHT와는 거의 유사한 항산화효과를 보였다.  

 7) Sf를 대두유에 0.02%, 0.05% 첨가하여 60±2℃에서 24일간 항온저장

하면서 과산화물가(POV)와 공액이중산가(CDV)를 측정하였다. POV에 의한 
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항산화효과는 TBHQ > BHT > Sf 0.05% > Sf 0.02% > α-tocopherol의 

순이었다. 이때 control의 유도기간은 10.3일이었으며 α-tocopherol이 8.5

일, Sf 0.02%와 0.05%는 각각 11.5일과 12.6일, BHT 14.8일 이었다. 또

한 상대적 항산화효과(RAE)는 Sf 0.02%와 0.05%에서 각각 122.3, 111.6 

이었다. 

   CDV는 Sf 0.02%와 0.05%인 경우 초기 0.32%였던 것이 저장 9일에는 

0.86%, 0.74%였고 저장 24일에는 3.33%, 2.99%으로 이는 control, α

-tocopherol보다 낮고 BHT와는 유사한 것으로 나타났다. 

   따라서 새송이버섯 EtEx에서 정제 분리된 Sf는 대두유에 대한 항산화 

효과 정도는 BHT 보다 약간 떨어지나 거의 유사한 항산화 효과를 보여주

어 새송이버섯의 Sf를 천연 항산화 물질로 사용하는 것이 가능하다고 생각

된다. 

 8) Sf를 0.1%로 희석하여 항균력을 측정한 결과 그램 양성균인 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes 중 

Bacillus cereus에 대해 높은 항균 효과를 보여주었으며 Staphylococcus 

aureus와 Listeria monocytogenes에 대해서도 중간 정도의 항균 효과를 

확인하였다. 또한 그램 음성균인 Escherichia coli, Salmonella 

typhimurium 및 Pseudomonas aeruginosa에 대해서 모두 중간 정도의 항

균 효과를 보였고 그 중 Escherichia coli와 Pseudomonas aeruginosa에서

는 13mm의 clear zone을 형성하여 강한 항균력을 보여주었다. 이상의 결

과로 Sf는 그램 양성, 음성균 모두에서 강한 항균효과가 있는 것을 알 수 

있었다.  

  본 연구결과 새송이버섯의 전체, 갓, 기둥 중 갓추출물의 항산화 및 항균효과

가 다른 부위보다 우수하였으며, 용매추출물의 경우 에탄올 추출물이 가장 높은 
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수율과 항산화효과를 나타내었다. 또한 새송이버섯 EtEx에서 분리 정제된 Sf는 

유지에 대한 항산화효과는 α-tocopherol 보다 높고 BHT와 거의 유사하며 

아질산염 소거능 및 항균효과가 뛰어나며 그러한 효과를 나타내는 물질들의 

분자량은 520.2, 160.9, 325.1 인 것임을 알 수 있었다.
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A study on the detection of functionality, clasification and 

identification of the extracts from Pleurotus eryngii

                                    Kim, Hyun Jung

                                    Department of Food & Nutrition

                                    Graduate School of

                                    Sungshin women's university

In this study, the proximate properties, detection of  functionality 

and classification and identification were researched on the extract 

of Pleurotus eryngii. Some major functions of the Pleurotus eryngii 

extracts such as their antioxidative effects, nitrite scavenging ability, 

and antimicrobial activity of the Pleurotus eryngii extracts were 

researched. Also the amounts of proximate components, minerals, free 

sugar, total sugar, reducing sugar, total dietary fiber and calorie of  

Pleurotus eryngii were investigated. 

The Pleurotus eryngii extracts were prepared from ethanol  

extraction of  freeze dried Pleurotus eryngii powder. The solvents 

used redistilled were as follows ; water(Wa), ethanol(EtOH), 



chloroform(CHCl3), ethyl acetate(EtAc), and butanol(BuOH). Their 

antioxidant effects on the soybeanoil were measured by EDA(electron 

donating ability) and total polyphenol amounts of each solvent extract. 

And also the antimicrobial activity of each extract was evaluated by 

testing the paper disc agar diffusion method.

In order to find out the functional component, ethanol extract 

(EtEx) was fractionated upon flewtime and purified by Sepabeads 

SP-850, Sephadex LH-20 column chromatography and high performance 

liquid chromatography(HPLC).  The molecular weight of functional 

component among three fractionations were determined by use of 

high performance liquid  chromatography(HPLC) and mass sectrometer 

(MS). 

The antioxidant effects of the functionality substance fraction(Sf) 

were measured by total polyphenol amounts, EDA(electron donating 

ability), SOD-liked activities, and Nitrite scavenging effects. And then 

the antioxidative effects of various concentrations(0.02, 0.05%) of the 

Sf(subfraction of Pleurotus eryngii ) on soybean oil used as substrate 

were determined by measuring the peroxide value (POV) and 

conjugated dienic value (CDV) of the substrates stored at 60±2℃ for 

24 days. 

And in order to compare antioxidative of Pleurotus eryngii extract 

induction period (IP) based on 100 meg/kg.oil of POV and relative 

antioxidant effectiveness (RAE) were determined for soybean oil with 

or without extracts and other antioxidants. RAE was calculated as 



the percent ratio of IP of a sample oils to the IP of the control.

And then the antimicrobial activity of the Sf fraction were evaluated 

by testing the paper disc agar diffusion method. Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, 

Salmonella typhimurium, and Pseudomonas aeruginosa were used as 

microorganism.   

The results were obtained as follows ;

1. The proximate composition of Pleurotus eryngii.

1) The amount of water in 3 parts( whole body, stipe, and pileus)  

  of the fresh P. eryngii was 75~80%. But in the P. eryngii          

  powder moisture was contained 9.0% and carbohydrate, crude      

  protein, crude ash and crude fat were contained 63.06%, 20.70%,   

  5.20%, and 2.0% respectively. 

2) Potassium(K) was the highest amount, while manganese(Mn)      

  was the lowest amount among minerals detected. And also the      

  amounts of free sugar were high in order as follows. 

: fructose > galactose > glucose > lactose > maltose



2. The functionality of Pleurotus eryngii extracts by various solvents

1) The Pleurotus eryngii freeze dried powder(P. eryngii powder)     

  was extracted firstly, the name of thet extract was used as EtEx.   

  The amounts of EtEx in whole body, pileus, and stipe) were         

  obtained as same as 30.8, 23.3, and 15.6% respectively. And then   

  the second extration was carried on the EtEx using by various      

  solvents like as chloroform, ethyl acetate, butanol, and water. Each  

  re-extract name were ChEx, EAEx, BuEx, and WaEx respectively.   

  The yield ratio of WaEx was the hightest among re-extracts and    

  WaEx was shown higher level in stipe(19.4%) than whole            

  body(18.2%), pileus(16.3%). 

2) The amounts of polyphenol in EtEx were measure as 387mg% in  

  whole body, 158mg% in stipe, and 593mg% in pileus. Comparing the  

  amounts polyphenol upon the part of P. eryngii powder, BuEx       

  (594mg%) and WaEx(404mg%) were high level in whole body, BuEx  

  was the highest in pileus, and EAEx, BuEx were higher than other  

  extracts in stipe. It could be found that some differences of         

  polyphenol amounts were existed upon parts of P. eryngii and kind  

  of solvents. 

3) The electron donating ability(EDA) of EtEx were the highest as   

  91.12% in whole body but the lowest as 62.90% in stipe of P.       



  eryngii powder. Also EDA of WaEx was shown to 90.39% in whole  

  body, these EDA values are similar to those of tocopherol(93.93%)  

  and BHT(96.72%), so it could be expected that these extracts       

  would be acted as a antioxidants. 

4) Some of extracts were certified to have antimicrobial activities   

  for a few micro organisms , specially for gram negative micro       

  organism. In other words, BuEx, EAEx in pileus and WaEx in stipe  

  had inhibited the growth of Psedomonas aeruginosa(gram negative).  

  Also EAEx and WaEx in all parts were shown to be acted as a     

  antimicrobial agents for Escherichia coli(gram negative).

3. The functionalities of isolated and identified fractions from EtEx    

   of P. eryngii powder. 

  1) In order to find out the functional substances(Sf) existed in       

  EtEx, EtEx were purified by Sepabeads SP-850 column              

  chromatography, and then fractionated into Sf-1, 2, 3, 4, 5 upon    

  retention time by HPLC. And their molecular weight were measured  

  by mass spectrometer. The molecular weight were certified one or  

  two substances in each Sf. There were detected Mw 314.1 in Sf-1,  

  144.3, 161.1, 295.0, 550.9 in Sf-2, 298.1 in Sf-3, 1022.2 in Sf-4,   

  and 844.6, 1014.1, 1015.1 in Sf-5. 



  2) Also three peaks were presented in Sf which were classified and  

  purified with Sepabeads, the name of each peak was called Sf-A,   

  B, C respectively. The molecular weight of main substances in Sf-A  

  were determined as 520.2, 160.9 in Sf-B, and 268.0, 325.1 in Sf-C  

  by mass spectrometer. These results were similar to results         

  setermined by Sepabeads column chromatography. 

  3) The amounts of polyphenol was measured as 507mg% in Sf,      

  which was higher than that in EtEx and was lower than that in      

  re-extract, BuEx, but was higher than that in other re-extracts. 

  4) The EDA of soybean oil added with 0.02-0.1% Sf was measured  

  as level of 57.7-77.3%, so it's EDA was lower than those of α      

  -tocopherol(93.93%) and BHT(96.72%). Also the SOD-liked Sf was  

  almost under half value of those of α-tocopherol and BHT. And the  

  nitrite scavenging effects of Sf were determined as the level of     

  56.25-72.5%. At that time the fact was known that the effects were  

  more increased, the adding concentrations were higher until 0.1%.   

  So generally like these properties were known to be lowered after  

  classifying and purifying process. 

  5) The TBA values of linoleic acid with 0.02-0.05% of Sf were     

  lower(0.475-0.465) than those of control(0.823), α -tocopherol       

  (0.502), so Sf could be certified to have antioxidative effects were  



  sustained until 24 hours, also degree of the antioxidative effects    

  were almost same to that of BHT, and were higher than that of α   

  -tocopherol for linoleic acid. 

  

  6) When the antioxidative effects of Sf added as level of            

  0.02-0.05% and other artificial antioxidants 0.02% in soybean oil    

  were determined by POV, the antioxidative effects were obtained as  

  follows ; TBHQ > BHT > Sf 0.05% > Sf 0.02% > α-tocopherol. At  

  that time, the induction periods were shown to 10.3 days in control,  

  8.5 days in α-tocopherol, 11.5 days in Sf 0.02%, 12.6 days in Sf    

  0.05%, and 14.8 days in BHT. In case of CDV, it was shown that   

  had similar tendencies to POV. Therefore it was thought that Sf     

  could be expected to use as a natural antioxidants in future. 

  7) And also it was found out that moderate antimicrobial activities   

  of Sf were identified in gram positive micro organisms such as S.   

  aereus, B. cereus, L. monocytogenes that was different result from  

  varios solvents extracts before classifying and purifying. While      

  strong antimicrobial activities were certified in gram negative micro  

  organisms such as E. coli and P. aeruginosa. 

 Following above results, it will be summerized that the pileus of P. 

eryngii had have the highest antioxidative effect and antimicrobial 

activity comparing with whole body and stipe. And ethanol extract 



and re-extracts from ethanol extracts of P. eryngii were shown to 

have antioxidative and antimicrobial activity. Also isolated and purified 

extract from ethanol extract had have high antioxidative and 

antimicrobial activity, these effects were almost same to or a little 

lower than that of BHT and higher than that of α-tocopherol. In 

addition to those effects, they had have excellent nitrite scavenging 

ability. Like these effective main compounds existed in P. eryngii 

were certified that as molecular weights were detected as 520.2, 

160.9, and 325.1. 

  It would be proposed that P. eryngii is main food material of 

various dishes and can become a new natural source for antioxidative 

and antimicrobial agents in future food industry. Also it has merit to 

cultivate mass production in narrow space and in short time, so it 

could be used large amounts anytime when it was needed. Therefore 

it will be expected that P. eryngii will be contributed more widely in 

life science. 
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