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Analysis of antioxidant activity, total phenol content, and 
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Abstract In this study, we analyzed the antioxidant activity, total phenol, and 
flavonoid content of Abelmoschus manihot flowers by extracting, concentrating, 
and freezing the flower site with water and a 70% ethanol solution. The 
hydrothermal extract (AMW) and the 70% ethanol extract (AME) showed activities
of ≥ 77% and ≥ 95% at 100 μg/mL, respectively, in ABTS+ radical scavenging 
assay. Electron donating availability experiments showed activities of AMW and
AME of > 86% and ≥ 91% at 1,000 μg/mL, respectively. In the ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) assay, AME had a reduction force of approximately 
twice that of AMW at 1,000 μg/mL; moreover AME exhibited reduction force 
higher than that of AMW. In the SOD-like availability asset, both AMW and AME
showed low activities. Total phenol and flavonoid contents were higher in AME 
than in AMW, although both have similar contents. As a result, AME exhibited 
higher antioxidant activity than AMW, while their phenol and flavonoid contents 
were similar. Therefore, A.manihot flower extracts can be considered good 
natural biological resources for use as raw materials for food and cosmetics.

Keywords Abelmoschus manihot flower, antioxidant, polyphenol, flavonoid, xanthine 
oxidase

 OPEN ACCESS

Citation: Kwon HJ, Beom SH, 
Hyun JA, Kang EB, Park HE, 
Han DG, Choi EY, An BJ. 
Analysis of antioxidant activity, 
total phenol content, and flavonoid 
content of Abelmoschus manihot 
flower extracts. Korean J Food 
Preserv, 29(1), 157-165 (2022)

Received: November 11, 2021
Revised: December 02, 2021
Accepted: December 12, 2021

*Corresponding author 
Bong-Jeon An
Tel: +82-53-819-1435
E-mail: anbj@dhu.ac.kr

Copyright © 2022 The Korean 
Society of Food Preservation. 
This is an Open Access article 
distributed under the terms of the
Creative Commons Attribution 
Non-Commercial License 
(http://creativecommons.org/licens
es/by-nc/4.0) which permits 
unrestricted non-commercial use, 
distribution, and reproduction in 
any medium, provided the 
original work is properly cited.

1. 서론
현대 사회는 경제적 발전과 의학 기술 발달로 인해 평균수명이 증가하고 있으며, 이로 인해

고령화 인구 비율이 높아지고 있어 초고령화 사회로의 진입을 앞두고 있다. 노인 인구의 증가
는 노화와 관련된 다양한 질병의 발생이 증가할 것으로 예상되고, 이는 노화로 인한 체내 항산
화 시스템의 불균형화와 복잡한 관련이 있다. 노화로 인한 질병의 예방은 노화가 시작되기 전에
실시되어야 노년의 삶의 질이 높아질 수 있다. 체내의 정상 세포를 공격하여 노화나 각종질병의
원인으로 작용하는 활성산소(reactive oxygen)는 singlet oxygen(O2

1) 및 superoxide
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anion radical(O2
-), hydroxyl radical(HO-), peroxyl 

radical(ROO-), hydrogen peroxide(H2O2), hypochlorous 
(HOCl) 등으로 세포 산화에 따른 스트레스를 유발하는 것
으로 알려져 있다(Droge 등, 2002). Antioxidant란 인간의 
호흡으로부터 만들어진 잔류 활성산소를 제거해 염증, 암 
등과 같은 다양한 질병을 예방하는 것을 의미한다. 이러한 
활성산소를 제거하는 주요 효능 성분으로는 vitamin C, 
epigallocatechin gallate(EGCG), butylated hydroxyanisole 
(BHA), butylated hydroxytoluene(BHT) 등이 있으며 이
들은 free radical을 제거하는 –hydroxyl group을 통해 
활성산소를 소거한다(Guo 등, 2008). 또한, 폴리페놀 화합
물과 비타민 E, C, 카로티노이드, 플라보노이드 등과 같은 
식이성 항산화제는 비효소적 항산화제로 산화에 따른 스트
레스와 관련 있는 질병의 예방에 효과가 있는 것으로 알려
져 있다(Ames 등, 1995). 또한, 생체 내에서 노화를 억제하
거나, 염증, 암 등과 같은 질병을 예방하는 데 천연 항산화제
가 매우 효과적인 것으로 보고되어 있어 천연 식물체의 항
산화 작용에 관한 연구 등이 많이 이루어지고 있다(Kim, 
2012).

금화규는 골든히비스커스, 황금해바라기 등의 다양한 명
칭으로 사용되고 있다. 금화규의 학명은 “Abelmoschus 
manihot”이며 닥풀과 같은 과에 해당하는 품종으로, 중국
이 원산지이며 한국의 전 지역에 분포된 1년생 초본식물로 
식용이 가능한 약용식물이다(Yun 등, 2020). 금화규 꽃에
는 myricetin, cannabiscitrin, myricetin-3-O-beta-D- 
glucopyranoside, glycerolmonopalmitate, 2, 4-dihydroxy 
benzoic acid, guanosine, adenosine 등의 많은 성분들
이 함유되어 있다(Lai 등, 2006). 위 화합물들은 강한 항산
화제로 알려져 있을 뿐만 아니라, 항암제 등으로 사용된다
(Kian 등, 1997). 현재 금화규 꽃은 꽃차로 많이 사용되고 
있으며 금화규 꽃잎은 중국에서 황달과 다양한 유형의 만성 
간염 치료에 사용되며, 항염증, 항균, 항산화, 황경련제, 심
근경색 및 신경보호 작용과 같은 다양한 생물학적 활동을 
가지고 있다(Guo 등, 2013). 또한, 금화규 꽃잎은 샐러드
에 첨가되거나 요리에 사용되며 높은 단백질 함량 때문에 
세계에서 가장 영양가 있는 잎이 많은 채소 중 하나로 꼽힌
다(Todarwal 등, 2011).

본 연구에서는 금화규 꽃을 열수와 70% 에탄올 용매로 

추출하였을 때 항산화 활성 및 페놀, 플라보노이드 함량을 
비교 분석함으로써 기능성식품 또는 화장품 소재로서의 활
용 가능성을 알아보고자 한다.

2. 재료 및 방법
2.1. 시료의 추출 

본 실험에 사용한 금화규(A. manihot) 꽃은 영주시 풍
기읍에서 공급받아 꽃 부위만 따로 분리하여 -20℃ 냉동실
에 보관하면서 본 실험의 시료로 사용하였다. 금화규 꽃 열
수 추출물(AMW)은 시료 200 g 중량의 30배 증류수를 가
하여 99℃에서 3시간 동안 총 3회 반복하여 추출하였으며, 
70% 에탄올 추출물(AME)은 시료 400 g 중량의 20배 70% 
에탄올을 가하여 실온에서 24시간 동안 총 3회 반복하여 
추출하였다. 각각의 추출액을 여과지(Whatman No.2, 
Sigma-Aldrich Co., MO, USA)로 여과한 뒤 rotary 
vacuum evaporator(HS-10SP, Hahnshin S&T, Korea)
를 사용하여 농축한 후 동결건조기(FD5525, Ilshin BioBase, 
Korea)로 동결 건조하여 냉동실에 보관하며 사용하였다. 
AMW의 수율은 36.94%, AME의 수율은 41.46%이었다.

2.2. Determination of ABTS radical scavenging activiy
ABTS radical scavenging assay는 Rice-Evans 등

(1999)에 따라 실험을 진행하였다. ABTS＋ radical은 7.4 
mM 2.2-Azino-bis(3-ethylbenzth iazoline-6-sulfonicacid)
와 2.6 mM potassium persulfate를 1:1 비율로 혼합하
여 상온 암실 상태에서 24시간 동안 반응시켜 734 nm에서 
흡광값이 0.700±0.001이 되도록 물로 희석하여 사용했
다. 100 μL의 시료 용액에 100 μL의 ABTS＋ 용액을 첨가
하고 1분간 상온에서 차광한 후 734 nm에서 흡광도를 측
정하였다. Radical scavenging activity는 시료 용액 첨가
군과 무첨가군의 용액의 흡광도 감소 비율로 표현되었다.

2.3. Determination of electron donating ability(EDA)
Electron donating ability는 Blois(1958)의 방법을 변형

하여 실험을 진행하였다. 50 μL의 0.2 mM 1,1-diphenyl- 
2-picrylhydrazyl(DPPH)를 각 시료 용액 100 μL에 첨가
하여 상온에서 30분간 차광한 후 517 nm에서 흡광도를 측
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정하였다. Electron donating ability는 시료 용액의 첨가
군과 무첨가군의 흡광도 감소 비율로 표현되었다.

2.4. Determination of SOD-like ability
Superoxide dismutase(SOD)-like activity는 Marklund

와 Marklund(1974)의 방법을 이용하여 실험을 진행하였
다. 샘플 용액 200 μL, 0.05 M Tris-HCl Buffer(pH 8.5) 
2.6 mL, 7.2 mM pyrogallol 200 μL를 혼합하여 37℃에
서 10분간 방치하여 반응액을 제조하였다. 산화 pyrogallol
은 100 μL의 1 N HCl을 첨가하여 반응을 중단한 후 420 
nm에서 흡광도를 측정하였다.

2.5. Determination of FRAP reducing antioxidant power
FRAP reducing antioxidant power assay는 Benzie

와 Strain(1996)의 방법을 변형하여 실험에 이용하였다. 
FRAP 시약을 0.3 M sodium acetate 완충액(pH 3.6), 
10 mM 2,4,6-tripyridyl-s-triazine(TPTZ) 용액 및 20 
mM ferric chloride로 10 : 1의 비율로 희석하고 37℃에
서 10분간 반응하여 제조하였다. 각 농도의 시료 30 μL에 
1.5 mL의 FRAP 시약을 넣고 37℃에서 30분간 반응시킨 
용액을 590 nm의 흡광도로 측정하였다.

2.6. Determination of reducing power
Reducing power assay는 Oyaizu(1986)의 방법을 이

용하여 실험을 진행하였다. 0.3 mL의 각 농도 시료를 0.3 
mL의 200 mM sodium phosphate buffer(pH 6.6) 및 
0.3 mL의 1% potassium ferricyanide와 혼합하여 제조
하였다. 혼합물을 50℃에서 20분 동안 반응시킨 후 0.3 
mL의 10% TCA(trichloroacetic acid)를 첨가하여 반응
을 중단시켰다. 반응을 중지시킨 다음 14,000 ×g에서 10
분 동안 원심 분리하였다. 0.5 mL의 상층액에 deionized 
water 0.5 mL와 0.1% ferric chloride 0.1 mL를 혼합하여 
10분간 반응시켰다. 반응 용액을 ELISA reader(PowerWave 
XS, Biotek, Winooski, VT, USA) 판독기를 사용하여 
700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

2.7. Determination of total phenolic compound contents
Total phenol content는 Folin-Ciocalteau(Slinkard 

와 Singleton, 1977) 등의 방법을 이용하여 실험을 진행하였

다. 50 μL의 각 농도의 시료를 50 μL의 Folin-Ciocalteau 
시약과 혼합시켰다. 5분 후 50 μL의 10% Na2CO3를 첨가
하고 간헐적으로 흔들어 혼합시킨 후 반응 혼합물을 실온에
서 60분 동안 반응시켰다. 마지막으로 640 nm에서 흡광도
를 측정하고 데이터는 tannic acid를 희석하여 검량선을 
만들어 추출물 g당 tannic acid equivalent(TAE) mg으
로 계산하였다.

2.8. Determination of total flavonoid contents
Total flavonoid content는 colorimetric의 방법을 이

용하여 실험을 진행하였다(NFRI, 1990). 200 μL의 시료
와 quercetin을 2 mL의 dimethylene glycol 및 2 mL의 
1 N NaOH와 혼합하여 실험을 진행하였다. 37℃에서 60
분간 반응시킨 후 각 반응 혼합물의 흡광도를 420 nm에서 
측정하였다. 결과는 quercetin을 희석하여 검량선을 만들
어 추출물 g당 quercetin equivant(QE) mg으로 계산하
였다.

2.9. Determination of xanthine oxidase inhibition
Xanthine oxidase inhibition activity는 Stirpe와 

Corte(1969)의 방법을 이용하여 실험을 진행하였다. 분석 
혼합물은 시료 용액 100 μL, phosphate buffer 600 μL 
(0.1 M, pH 7.5), 2 mM substrate solution 200 μL, 
xanthine oxidase enzyme solution 100 μL(0.049 
units/mL)로 구성되었으며, 37℃에서 15분간 반응하였다. 
100 μL의 1 N hydrochloric acid를 첨가하여 반응을 중
단하고 UV spectrophotometer를 사용하였으며 290 nm
에서 흡광도를 측정하였다. Xanthine oxidase inhibition 
activity는 시료 용액의 첨가군과 무첨가군의 흡광도 감소 
비율로 표현되었다.

2.10. 통계처리
모든 실험은 3회 반복하여 측정하였다. 결과는 평균값 

mean±standard devision(SD)로 나타내었다. 시험군 간
의 유의성을 검정하기 위하여 Statistical Package for 
the Social Sciences(SPSS) software package(version 
22.0; IBM, NY, USA)을 사용하였으며 각 처리군 간의 유
의성에 대한 검증은 분산분석(analysis of variance, 
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ANOVA)을 이용하여 유의성을 확인한 후, p<0.05 수준에
서 Duncan’s multiple rage test를 이용하여 분석하였다.

3. 결과 및 고찰
3.1. ABTS radical scavenging 효과

ABTS radical 소거능은 산화성 물질을 만나 청록색이 
탈색되는 것으로 흡광도를 측정하여 추출물의 radical 소
거 활성능을 측정할 수 있다(Lee 등, 2016).

50 μg/mL에서 AMW는 44.6%, AME는 65.5%의 활성
을 나타내었으며, 가장 높은 농도인 1,000 μg/mL에서 
AMW는 100%, AME는 99.9%로 높은 radical 소거 활성
능을 나타내었다(Fig. 1). AMW와 AME 측정 결과 모두 농
도 의존적으로 높아질수록 radical 소거 활성능력이 증가
하는 경향을 나타내었다. 모든 농도에서 AME의 활성이 
AMW의 활성보다 radical 소거 활성능이 높았다. Jo 등
(2014)에 따르면 아마란스 꽃 추출물은 250 μg/mL에서 
붉은색 꽃 메탄올 추출물, 보라색 꽃 메탄올 추출물, 붉은색 
꽃 열수 추출물, 보라색 꽃 열수 추출물 각각 30.34%, 
53.16%, 30.52%, 41.55%의 활성을 나타내었다. 이 결과
와 비교하여 보면 금화규 꽃 추출물이 더 우수한 ABTS+ 
radical 소거능을 나타낸 것으로 판단된다.

3.2. Electron donating ability (EDA)
전자공여능은 DPPH에 의해 수소 공여 효과로 산화성 

물질을 만나 보라색이 탈색되어 연한 노란색이 되는 것으로 
흡광도를 측정하여 추출물의 radical 소거 활성능을 측정
할 수 있다(Blois, 1958). AMW와 AME 측정 결과 모두 농
도 의존적으로 올라갈수록 DPPH에 대한 전자공여 활성능
이 올라가는 경향을 나타내었다. 모든 농도에서 AME의 활
성이 AMW의 활성보다 전자공여능이 높았다. 50 μg/mL
의 농도에서 AMW는 42.0%, AME는 80.0%의 활성을 나
타내었으며, 가장 높은 농도인 1,000 μg/mL에서 AMW는 
86.4%, AME는 91.1%로 높은 활성을 나타내었다(Fig. 1). 
Oh 등(2008)에 따르면 등나무 꽃 추출물 1,000 μg/mL 
농도에서 보라색은 58.21%, 흰색은 93.00%의 활성을 보
였다. 이 결과를 비교하여 보면 금화규 꽃 추출물이 1,000 
μg/mL 농도에서 높은 항산화 활성을 보였다.

3.3. SOD-like ability
SOD는 활성산소종인 superoxide radical, hydrogen 

peroxide 등을 과산화수소(H2O2)로 전환시키는 효소이다. 

(A)

(B)

(C)

Fig. 1. Antioxidant activities of A. manihot flower extracts. (A) 
ABTS＋ radical scavenging assay of A. manihot flower. (B) 
Electron donating activity assay of A. manihot flower. (C) 
SOD-like activity assay of A. manihot flower. The different 
letters indicate statistical differences at the p<0.05 by Duncan’s 
multiple range test. Each value represents the mean±SD of 
triplicates. AMW, A. manihot flower water extract; AME, A. 
manihot flower 70% ethanol extract; BHA, butylated 
hydroxyanisole.
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과산화수소로 전환을 촉매하는 pyrogallol의 생성량을 측
정하여 Marklund와 Marklund(1974)의 방법을 일부 변형
하여 SOD-like ability를 나타내었다. AMW와 AME의 
SOD 유사 활성능 측정 결과 농도 의존적으로 높아지는 유
의적인 차이는 보이지 않았다. AMW의 활성이 AME의 활성
보다 SOD 유사 활성능이 높았다. 1,000 μg/mL에서 AMW
는 15.3%, AME는 11.8%, 대조군인 ascorbic acid는 
99.1%의 저해활성을 나타내었다(Fig. 1). Jo 등(2014)에 
따르면 100 μg/mL 농도에서 아마란스 꽃 추출물은 붉은
색 꽃 메탄올 추출물, 보라색 꽃 메탄올 추출물, 붉은색 꽃 
열수 추출물, 보라색 꽃 열수 추출물 각각 15.78%, 7.83%, 
18.59%, 25.51%의 활성을 나타내었다. 위 실험의 결과 금
화규 꽃 추출물은 아마란스 꽃 추출물에 비교하여 보면 낮
은 활성을 보였다.

3.4. FRAP reducing antioxidant power
FRAP는 낮은 pH에서 항산화 작용으로 인해 Fe3+-TPTZ

가 Fe2+-TPTZ으로 환원된다는 원리를 이용하여 항산화 활
성을 측정하는 방법으로, Ferric tripyridyltriazine(Fe3+- 
TPTZ)복합체에 반응하는 항산화 물질의 양에 의한 색의 변
화를 593 nm에서 흡광도 측정을 통하여 계측하였다(Benzie
와 Strain, 1996). 따라서 본 실험의 결과는 다음과 같다
(Fig. 2). AMW와 AME 측정 결과 모두 농도 의존적으로 
올라갈수록 활성이 올라가는 경향을 나타내었다. 모든 농도

에서 AME의 활성이 AMW의 활성보다 항산화 활성능이 높
았다. 가장 고농도인 1,000 μg/mL에서 AMW는 0.8로 나
타났으며, AME는 1.46의 활성을 보였으며, 같은 농도에서 
대조군인 BHA는 3.65의 활성을 보였다. Kim 등(2017)에 
따르면 매화꽃 봉오리 추출물은 FRAP 측정 결과 에탄올 추
출물 2.23, 메탄올 추출물 2.22, 열수 추출물 1.25 순으로 
측정되었다. 위 실험결과와 비교했을 때 금화규 꽃 열수 추
출물과 에탄올 추출물 모두 매화꽃 봉오리 추출물보다 낮은 
항산화능을 가진다.

3.5. Reducing power
Reducing power는 항산화 활동의 다양한 메커니즘 중 

활성산소와 자유라디칼에 전자를 제공하는 능력을 측정하
는 실험이다. Ferric-ferricyanide(Fe3+) 혼합물이 수소를 
공여하여 ferrous(Fe2+)로 전환하는 환원력을 700 nm 흡
광도를 측정하여 값을 나타낸 것이다(Kim 등, 2011). 금화
규 열수 추출물과 에탄올 추출물 측정 결과 모두 농도 의존
적으로 올라갈수록 환원력이 올라가는 경향을 나타내었다. 
모든 농도에서 AME의 활성이 AMW의 활성보다 환원력이 
높았다. 최고농도인 500 μg/mL에서 AMW는 0.50, AME
는 0.72 ascorbic acid는 1.24의 효과를 나타내었다(Fig. 
3). Oh 등(2008)에 따르면 등나무 꽃 추출물 500 μg/mL 
농도에서 보라색 꽃 에탄올 추출물은 0.50, 열수 추출물은 
0.35의 환원력을 보였으며, 흰색 꽃 에탄올 추출물은 0.35, 

Fig. 2. FRAP reducing antioxidant power of A. manihot flower 
extracts. The different letters indicate statistical differences at 
the p<0.05 by Duncan’s multiple range test. Each value 
represents the mean±SD of triplicates. AMW, A. manihot flower 
water extract; AME, A. manihot flower 70% ethanol extract; 
BHA, butylated hydroxyanisole.

Fig. 3. Reducing power of A. manihot flower extracts. The 
different letters indicate statistical differences at the p<0.05 by 
Duncan’s multiple range test. Each value represents the 
mean±SD of triplicates. AMW, A. manihot flower water extract; 
AME, A. manihot flower 70% ethanol extract.
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열수 추출물은 0.40의 환원력을 보였다. 이러한 결과로 볼 
때 금화규 꽃 추출물은 등나무 꽃 추출물보다 상대적으로 
높은 환원력을 가진다.

3.6. Total phenol contents
폴리페놀 화합물은 분자에 많은 hydroxyl 그룹으로 

-OH을 포함하고 있으며, 항암 및 콜레스테롤 억제 효과가 
있다. 또한, free radical을 소거하며 지질과산화반응을 안
정화시켜 산화에 따른 스트레스로부터 세포를 보호하는 역
할을 한다(Loliger, 1991). 페놀 hydroxyl 그룹은 활성산
소종을 효과적으로 제거하고 산화 방지 및 노화 방제제 역
할을 한다. 페놀성 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있어 
2차 대사 산물의 하나로 항산화, 항염 등의 기능을 나타낸
다(Bourne, 1976). 금화규 추출물의 페놀 함량을 측정하
기 위해 표준용액인 tannic acid를 사용하여 검량선을 작
성하여 페놀 함량을 측정하였다. 100 μg/mL의 농도에서 
AMW는 127.8 mg TAE/g, AME는 153.39 mg TAE/g의 
함량을 나타내었다(Table 1). Woo 등(2010)에 따르면 15
종의 꽃으로부터 조제된 추출물은 25.67-68.83 mg/g의 
함량을 가지며, 15종 꽃의 평균은 42.91 mg/g의 함량을 
가진다. 위 실험의 결과 금화규 꽃 열수 추출물과 70% 에탄
올 추출물의 폴리페놀 함량은 15종의 꽃으로부터 조제된 
추출물의 평균 함량보다 약 3배 이상의 함량을 가지며, 금
화규 꽃 70% 에탄올 추출물이 열수 추출물보다 높은 페놀 
함량을 가지고 있다.

3.7. Total flavonoid contents
플라보노이드는 폴리페놀 화합물 중 하나이며, 항산화 

작용뿐만 아니라 다양한 생리활성 기능을 가지는 것으로 알

려져 있다(Lee 등, 2011). 금화규 추출물의 플라보노이드 
함량을 측정하기 위해 표준용액인 quercetin을 사용하여 
검량선을 작성하여 플라보노이드 함량을 측정하였다. 100 
μg/mL의 농도에서 AMW는 145.6 mg QE/g, AME는 
147.6 mg QE/g의 함량을 나타냈다(Table 1). Yeo 등
(2014)에 따르면 찔레꽃 열수 추출물과 에탄올 추출물의 
경우 각각 45.31 mg/g, 42.68 mg/g의 플라보노이드 함
량을 가진다(Yeo 등, 2014). 위 결과와 비교하여 보면 금
화규 꽃 추출물은 찔레꽃 추출물의 플라보노이드 함량보다 
상대적으로 높은 함량을 가지고 있다.

3.8. Xanthine oxidase (XOase) inhibition activity
Xanthine oxidase는 생체 내 퓨린 대사에 관여하는 효

소이다. 혈장에 과도하게 존재하며, 골절에 축적되어, 심한 
통증을 유발하는 통풍과 신장에 침착되어 신장 질환을 일으
키는 것으로 알려져 있다(Do 등, 2019). 또한, 생물학적 조
직에 산화 손상을 일으키고 염증, 동맥 경화, 암 및 노화와 
같은 다양한 질병을 유발할 수 있는 superoxide radical
을 생성한다(Duke 등, 1973). 금화규 열수 추출물과 에탄
올 추출물 측정 결과 모두 농도 의존적으로 높아질수록 
XOase 저해 활성이 우수한 경향을 나타내었다. 모든 농도
에서 AME의 활성이 AMW의 활성보다 XOase 저해 활성
이 높았다. 최고농도인 1,000 μg/mL에서 AMW는 78.7%, 
AME는 90%의 활성을 보였으며, 대조군으로 사용된 BHA
는 121.5%의 효과를 나타내었다. 저농도인 50 μg/mL에
서는 AME가 대조군인 BHA보다 더 높은 활성을 보였다
(Fig. 4). Jeon 등(2012)에 따르면 골담초 꽃 추출물 1,000 
μg/mL 농도의 경우 열수 추출물은 17.2%의 저해 활성을 
나타내었으며, 70% 에탄올 추출물은 49.1%의 저해 활성을 
나타내었다. 이러한 결과로 비교하여 금화규 꽃 열수 추출
물과 70% 에탄올 추출물은 골담초 열수 추출물과 70% 에
탄올 추출물보다 높은 XOase 저해 활성을 가진다.

4. 요약
본 연구에서는 금화규(A. manihot) 꽃의 기능성식품 또

는 화장품 소재로서의 활용 가능성을 확인하고자 증류수와 
70% 에탄올을 용매로 사용하여 추출물의 항산화 활성과 페

Table 1. Total phenol and total flavonoid contents of A. manihot
flower extracts

Total phenol contents
(mg TAE1)/g)

Total flavonoid contents
(mg QE2)/g)

AMW (100 μg/mL) 127.8±1.9 145.6±20.0

AME (100 μg/mL) 153.3±8.4 147.6±13.2

Results are expressed as means±SD of triplicate data.
1)TAE, tannic acid equivalent.
2)QE, quercetin equivant.
AMW, A. manihot flower water extract; AME, A. manihot flower 70% 
ethanol extract.
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놀 및 플라보노이드 함량을 조사하였다. 금화규 꽃 열수 추출
물과 70% 에탄올 추출물 각각 ABTS+ 라디칼 소거활성능 
100 μg/mL에서 77.3%, 95.8%의 활성을 보였으며, DPPH 
라디칼 소거 활성능은 1,000 μg/mL에서 86.4%, 91.1%의 
활성을 보였다. SOD 유사 활성능 1,000 μg/mL에서는 각각 
15.3%, 11.8%로 낮은 활성을 나타내었다. FRAP 활성 및 
reducing power은 70% 에탄올 추출물에서 더 높은 활성을 
나타내었다. 금화규 꽃 추출물의 total polyphenol 함량 결
과 열수 추출물은 127.8 mg TAE/g, 70% 에탄올 추출물은 
153.4 mg TAE/g의 함량이 확인되었으며, flavonoid 함량
은 각각 145.6 mg QE/g, 147.6 mg QE/g으로 확인되었다. 
XOase 저해 활성은 각각 1,000 μg/mL에서 78.7%, 90%의 
활성을 나타내었다. 따라서 금화규 꽃 70% 에탄올 추출물은 
기능성식품 및 화장품 원료로써 사용할 수 있는 좋은 천연 생
물 자원으로 판단된다.
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