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서 론

현대 산업 사회에서 건강과 환경문제가 대두되고 있다 도시의 건설현장에서 발생하는 각.
종 비산먼지와 산업가스와 오염물질 게다가 중국의 황사먼지와 여름에 발생하는 각종 유행성,
질환들은 기존의 인공적인 기술이 가진 한계와 취약점으로 인해 면역력을 더해가고 있어 바
이러스에 대한 대안으로 천연물질이 떠오르고 있다.
일반적으로 시중에서 시판되고 있는 항균필터의 경우 장시간 보관 과정 동안에 항균물질의
휘발성으로 인해 대부분 항균력이 감소하며 그 중 일부는 항균력이 전혀 나타나지 않는 경우,
도 있다 따라서 본 연구개발에서 핵심이 될 수 있는 항균력의 지속성을 위해 일반적으로 사.
용되고 있는 필터에 스프레이 또는 함침 등의 다양한 방법을 통하여 표면에 항균물질을 도입
하여 일정기간동안 항균력을 지속 시킬 수 있는 방법들을 도출하여 미생물 및 바이러스의
감염을 방지하고자 한다.
본 연구개발을 위하여 천연 유기물중 높은 항균력을 가지고 있는 프로폴리스를 대상으로

기존의 일반적인 필터에 적용하여 바이러스에 대한 항균력을 조사한 후 기존의 항균필터의
단점을 보안한 천연 항균필터를 개발하고자한다.

실 험

프로폴리스 추출1.
강원도 홍천지방의 프로폴리스 원괴를 망에서 털어낸 후 육안으로 이물질을 제거하고

의 체를 통해 거른 후 암소냉동 보관 하여 사용하였다 프로폴리9mesh (2mm) (-20 ) .℃
스 분말 에 온도 시간 용매의 총량5g (20, 40, 60, 80 ), ( 0.5, 1, 2, 4, 6, 12, 24h),℃

배 용매의 농도 에탄올 를 달(3, 5, 10, 15, 20 ), (Water, 50, 60, 70, 80, 90, 99.99%)
리하여 추출한 후 원심분리기 (3,000rpm, 10min, Brushless Dc motor centrifuge

로 분리하여 상등액을 취하고 냉장보관 한 후 여과지(Vsion, Us-5000n)) (-20 , 48h)℃
로 왁스를 제거하였다 왁스가 제거된 프로폴리스 추출액을 진공 농축(whatman No.2) .

기를 이용하여 농축하고 처리방법은 에 나타내었다Fig. 1 .
항균 활성2.

각종 추출물의 항균효과는 방법을 이용하여 측정하였Propolis Disc diffusion method
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다. Mueller-Hinton Agar(Difco 를 만들어 멸균하고 멸균된 에38g/L) Petri dish 4mm
정도 부어서 굳힌 후 여기에 및 각 시험용 균주를 각각 첨가한 한천배지agar 0.7%, 1%
를 두께로 도말하여 굳히고 그 표면에 를 추출된4 ~ 5mm Paper dish ( 8mm TOYO)φ
분획물을 씩 흡수시킨 후 용매를 완전히 증발시킨 후 표면에 놓아 밀착시키고 떨50㎕
어뜨린 후 에서 시간 배양하여 균의 증식이 억제된 의 을37 24 Paper dish Clear zone℃
조사하여 향균활성을 측정하였다.

결 과

1. 프로폴리스 추출물의 제조를 위한 최적 추출 조건
프로폴리스를 물로 추출하였을 때는 플라보노이드 성분의 추출이 거의 이루어 지지 않
고 그 수율도 매우 낮았다 이는 프로폴리스에 함유되어 있는 플라보노이드가 난수용성.
이고 에탄올에 쉽게 용출되기 때문이며 결과적으로 프로폴리스의 물 추출은 적합하지 못
한 것으로 판단된다 에 나타낸 것처럼 알콜용매 농도에서 가장 높은 플라보. Fig. 2 70%
노이드 함량을 나타내었다.
추출온도의 선정2.

온도에 따른 추출물의 추출 수율은 에서 가장 큰 수율을 보였다 이것은 온도가20 .℃
증가함에 따라 왁스 성분의 추출량이 증가되어 나타난 결과라 판단된다 프로(bee wax) .
폴리스 중에 함유된 플라보노이드를 기준으로 하였을 때 에탄올 추출방법에서는 에60 ℃
서 최대 추출효율을 나타내었다.
3. 프로폴리스의 항균활성
황색 포도상구균에 대한 프로폴리스 농도별 추출물의 결과를Disc diffusion method

에 나타내었다 에탄올 추출물에 대한 항균 활성의 경우 에서 로 가table 2 . 50% 13.25mm
장 높은 감수성을 나타내었고 농도가 높아질수록 감수성이 감소하였다 대부분 보다, . 24h
동안 실험한 값이 감수성이 높게 나왔으며 이는 시간이 지날수록 높은 항균활성을48h ,

가지고 프로폴리스의 항균활성 지속성이 있음을 나타내었다 한편 물 추출물에, . , (water)
의한 경우에는 로 감수성을 나타내지 않았다8mm .
결 론

프로폴리스 중에 함유된 플라보노이드를 기준으로 하였을 때 에탄올 추출 시 에서60℃
최적 추출 온도로 적합한 조건으로 나타났다 최적 추출 시간은 시간 동안 추출 하였을. 6
경우 최대값을 나타났다 배로 추출하였을 때 추출 수율 플라보노이드 함량이 모두 최. 20 ,
적조건으로 나타났다 프로폴리스를 물로 추출하였을 때는 플라보노이드 성분의 추출이.
거의 이루어 지지 않았다 따라서 프로폴리스의 물 추출은 적합하지 않는 것으로 판단된. ,
다 실험에서 농도의 에탄올에서 가장 높은 플라보노이드 함량을 나타내었고 수율. 70% ,
도 높게 유지되었다.
황색 포도상구균에 대한 프로폴리스의 항균 활성의 경우 에서 가장 높은 감수성을50%
나타내었고 농도가 높아질수록 감수성이 감소하였다 보다 동안 실험값이 감수성, . 24h 48h
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이 높게 나왔으며 이는 시간이 지날 수록 높은 항균활성을 가지고 프로폴리스의 항균활, ,
성 지속성이 있음을 나타내었다 한편 물 추출물에 의한 경우에는 감수성을 나. , (water)
타내지 않았다.
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Fig. 2. Extraction total flavonids of
propolis by concentration

Fig. 1. Procedure for extraction of propolis
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Fig. 3. Extraction total flavonids of propolis by temperature

Table 1. Antimicrobial activity of water and ethanolic extracts of propolis to staphylococcus aureus

Extracts of
propolis

Zone of inhibition of
microbial growth(mm)

24h 48h

water extract 8 8

50% ethanol 13.2 13.25

60% ethanol 12.6 13

70% ethanol 12 12.7

80% ethanol 11.65 12

90% ethanol 11.5 11.7

99.99% ethanol 11.5 11.6
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