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죽엽(솜 )의 항산화 성분  구강세균에 한 항균 효과
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Antioxidative Components and Anti-Oralmicrobial Effect of Bamboo 
(Phyllostachys nigra var. henonis Stapf) Leaves

Kyung Lan Park1, Sung Tae Kang2, Min Ju Kim2, and Hee Kyung Oh3
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2Department of Food Science and Technology, Seoul National University of Science and Technology

ABSTRACT The objective of this study was to investigate the antioxidative components and anti-oralmicrobial effect 
of bamboo (Phyllostachys nigra var. henonis Stapf) leaves. The moisture, crude protein, crude fat, crude ash, and 
carbohydrate contents were 6.30%, 5.10%, 1.73%, 10.61%, and 76.26%, respectively. Vitamin C content was higher 
than Vitamin A and E contents. Among organic acids, citric acid content was the most abundant organic acid, followed 
by succinic acid, acetic acid, malic acid, and formic acid. Total polyphenol and flavonoid contents were 21.66 mg/g 
and 42.78 mg/g, respectively. Minimum inhibitory concentrations (MICs) of extracts of bamboo leaves for Streptococcus 
mutans and Streptococcus sobrinus were determined to be 0.04% and 0.16%, respectively. MICs of extracts of bamboo 
leaves for Porphyromonas gingivalis and Prevotella intermedia were determined to be 0.02%. Extract of bamboo 
leaves had strong antimicrobial activity against S. mutans, S. sobrinus, P. gingivalis, and P. intermedia at a concentration 
of 0.32%. At this concentration, extract of bamboo leaves inhibited growth of these pathogenic bacteria up to 60 
h. The results of the present study demonstrate the antimicrobial effects of bamboo leaves ethanol extract against 
oral pathogenic bacteria, suggesting that bamboo leaves could be an effective natural agent for oral hygiene. 
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서   론

최근 경제성장에 따른 국민소득 증가와 식생활의 서구화

로 인해 건강에 대한 일반인들의 관심도가 높아지고 있다. 

또한, 고령화 사회로 인해 건강 유지 및 증진의 효과가 있는 

건강기능식품에 대한 선호도가 증가하고 있다. 특히 성인병

의 예방과 치료에 효능이 있는 저칼로리 식품을 선호하고 

식생활과 관련된 라이프 스타일에 맞는 다양한 형태의 건강 

음료가 상품화되고 있으며, 차의 효능이 건강을 위한 음료로 

인식되고 있는 추세이다(1,2). 

대나무는 벼과의 상록 교목으로 아열대, 열대 및 온대 지

방까지 널리 퍼져 있고 우리나라를 비롯한 동남아시아에서 

주로 분포하고 있으며, 특히 우리나라에서 자라고 있는 대나

무는 왕대속(Phyllostachys), 조릿대속(Sasa) 및 해장죽속

(Arundinaria) 등으로 분류된다. 예로부터 대나무는 죽재로 

주로 이용되었으며 죽엽은 고혈압, 발한, 중풍 등의 치료를 

위한 민간약으로 주로 이용되어 왔다(3). 일반가정에서는 김

치를 담근 후 대나무 잎으로 덮거나 동치미의 경우 죽엽을 

띄워서 보관기관을 연장하는 데 사용하기도 하였다(4). 죽엽

과 관련된 연구로는 대나무 잎의 생리활성과 그 추출물의 

항균 활성(5), 동치미에서 죽엽이 품질과 맛에 미치는 영향

(6), 김치발효미생물에 대한 죽엽 추출물의 항균력(7) 등으

로 주로 항균 활성 효과 등이 연구되고 있다. 최근에는 왕대

속(Phyllostachys)에 속한 솜대(Phyllostachys nigra var. 

henonis Stapf) 잎 추출물에서 항암 및 항염 효과가 확인되

었다(8). 또한, 죽엽 분말을 이용한 새로운 식품 개발 연구가 

활발하게 진행되고 있는데 주로 차류, 생식에 넣은 죽엽 분

말, 죽엽 한과, 죽엽 갈비, 죽엽 밀가루 반죽 등이 있다(9,10).

구강질환은 세균에 의한 감염질환으로서 성인에서 치아 

상실을 초래하는 가장 중요한 원인이다. 대표적인 구강질환 

증세인 충치는 구강에 상재하고 있는 Streptococcus mu-

tans, Streptococcus sobrinus 등의 균에 의해서 발생한다. 

즉 충치는 치아의 법랑질 표면에 S. mutans, S. sobrinus 

등의 균이 당질을 영양분으로 하여 불용성 glucan을 형성하
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고 이러한 glucan에 원인세균이 증식하면서 각종 유기산을 

생성하여 치아표면의 에나멜질이 분해되면서 치아손실이 

일어나는 현상이다(11,12). 한편 구취는 입안에 있는 Por-

phyromonas gingivalis, Prevotella intermedia 등의 세균

이 단백질을 분해하여 불쾌한 냄새가 나는 증상이며, P. 

gingivalis, P. intermedia는 치주염과도 관련 있는 세균으

로 밝혀졌다(13,14). 이러한 구강질환을 유발하는 원인세균

들을 억제하기 위해서 화학제재를 사용하고 있지만, 대부분

의 경우에 항생제가 사용되고 있다. 그러나 항생제는 인체에 

위해작용이 있고 내성균을 만들 수 있으며, 균교대증과 같은 

부작용을 일으킬 수 있다(15). 최근에는 구강 상주균을 건강

하게 유지한 채로 병원균만을 억제하려는 노력의 일환으로 

천연 추출물의 활용이 추천되고 있다(16). 따라서 구강질환

의 예방을 위해 꾸준히 차를 음용하는 것이 바람직하며, 죽

엽의 경우 식품 부패균의 항균 효과에 관한 연구는 있으나 

구강질환을 일으키는 세균에 대한 연구는 이루어지지 않는 

실정이다(7,17,18).

본 연구에서는 죽엽(P. nigra var. henonis Stapf) 추출물

을 이용하여 항산화 성분을 분석하고 충치균의 일종인 S. 

mutans, S. sobrinus와 구취균의 일종인 P. gingivalis, P. 

intermedia에 대한 항균성을 측정하여 향후 항충치 및 구취 

예방 효과를 지닌 죽엽 차 제품의 제조를 위한 기초자료를 

제시하고자 한다.

재료 및 방법 

재료 및 추출물의 제조 

본 실험에서 사용한 죽엽은 전라남도 담양군 지역에서 자

생하는 자연산 솜대(P. nigra var. henonis Stapf)의 잎으로 

2015년 7월에 구입하여 건조한 후 저온실에서 보관하면서 

실험에 사용하였다. 항균 실험을 위한 추출물의 제조는 죽엽 

100 g에 70% 에탄올 1,000 mL를 첨가하여 실온에서 48시

간 동안 3회 침지시킨 후 추출한 다음 No. 2 filter paper 

(Advance Co., Tokyo, Japan)로 여과하였다. 여과액은 40 

°C 수욕상에서 rotary vacuum evaporator(N-1000S-W, 

EYELA, Tokyo, Japan)로 70% 에탄올 용매를 제거하고 감

압 농축한 후 동결건조(Bondiro Vacuum Freeze-Dryer, 

Ilshin Lab Co., Ltd., Seoul, Korea) 하였으며, 건조물의 

무게는 13.5 g으로 측정되었다. 시료의 산화를 방지하기 위

해 -70°C에 냉동 보관하였다.

일반성분 분석 

시료의 일반성분은 AOAC(19)의 일반시험법에 따라 분

석하였다. 수분 함량은 105°C 상압가열건조법, 조회분은 

550°C 전기회화로를 이용한 직접회화법, 조지방은 Soxhlet 

추출법, 조단백질은 자동질소 증류장치를 이용한 micro- 

Kjeldahl법으로 각각 분석하였다. 탄수화물의 함량은 100

에서 수분, 조회분, 조지방 및 조단백질 함량을 제외한 값으

로 나타내었다.

비타민 분석

비타민 A와 비타민 E의 분석은 Jung 등(20)의 시험방법

에 따라 분석하였다. 시료 0.5 g에 ascorbic acid 0.1 g과 

에탄올 5 mL를 넣어 80°C에서 10분간 가열한 후 50% KOH 

용액 0.25 mL를 첨가하고 20분간 가열한 다음 증류수 24 

mL와 hexane 5 mL를 가하여 1,150×g에서 20분간 원심분

리 하였다. 상층액을 분리하여 hexane 40 mL를 가하고 원

심분리 한 다음 상징액을 분리하고 증류수를 가하여 10분간 

방치한 후 하층을 제거하였다. 이 과정을 3회 반복한 다음 

전 용액을 합하여 Na2SO4로 탈수하고 rotary vacuum 

evaporator로 hexane을 3 mL까지 감압 농축한 후 HPLC 

(LC-10AVP, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였으며, 

분석조건으로 column은 shim-pack GLC-ODS(M) 25 cm

를 사용하였고, 비타민 A와 비타민 E 분석을 위한 detector

는 SPD-10A(UV-VIS detector, Shimadzu Co.)와 RF- 

10A(Spectrofluorometric detector, Shimadzu Co.)를 각

각 사용하였다. 비타민 C 함량은 각 추출물을 0.2 μm mem-

brane filter로 여과하여 HPLC(Young-Rin Associates, 

Seoul, Korea)로 분석하였으며, 분석조건으로 column은 

Bondapak C18(3.9×300 mm, 10 μm), flow rate는 0.6 mL/ 

min, 이동상은 0.1% phosphoric acid를 사용하였다(21).

유기산 함량 분석

유기산 분석은 AOAC 방법(22)을 변형하여 시료 1 g에 

증류수 50 mL를 가하여 80°C 수조에서 4시간 가열한 다음 

No. 2 filter paper(Advance Co.)로 여과하고, 여액을 ro-

tary vacuum evaporator로 감압 농축한 후 증류수로 10 

mL로 정용하여 Ion Chromatography(DX-600, Dionex, 

Sunnyvale, CA, USA)로 분석하였으며, 분석조건으로 col-

umn은 Ionpac AS11-HS Analytical, reagent는 5.0 mM 

tetrabutylammonium hydroxide, injection volume은 10 

μL, flow rate는 1.0 mL/min을 이용하였다. 

총폴리페놀 함량 분석 

총폴리페놀 함량은 Folin-Denis 방법(23)에 따라 측정하

였다. Test tube에 시료 1 mL와 Folin reagent 2 mL를 

넣은 후 실온에서 3분간 정치한 다음 10% Na2CO3 2 mL를 

첨가하였고, 이를 혼합한 후 30°C에서 40분간 정치하였으

며, UV-visible spectrophotometer(UV-1601PC, Shi-

madzu Co.)를 사용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

표준곡선은 tannic acid(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, 

MO, USA)의 검량선에 의하여 tannic acid equivalents 

(TAE/g) 단위로 나타냈다. 

총플라보노이드 함량 분석

총플라보노이드 함량은 Chae 등(24)의 방법을 변형하여 
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Table 1. Proximate compositions and vitamins of bamboo leaves 
Items Bamboo leaves 

Proximate 
composition

Moisture (%)
Crude protein (%)
Crude fat (%)
Crude ash (%)
Carbohydrate (%)

   6.30±0.071)

  5.10±0.08
  1.73±0.08
 10.61±0.14

  76.26±0.132)

Vitamin
Vitamin A (mg/100 g)
Vitamin E (mg/100 g)
Vitamin C (mg/100 g)

  0.23±0.03
  0.06±0.05
567.82±5.69

1)Values are mean±SD.
2)Carbohydrate=100－(Moisture+Crude protein+Crude fat+Crude

ash).

측정하였다. 시료 1 mL에 diethylene glycol 2 mL를 첨가

한 다음 1 N NaOH 20 μL를 넣고, 37°C water bath에서 

1시간 동안 반응시킨 후 UV-spectrophotometer(UV- 

1601PC, Shimadzu Co.)로 420 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 표준곡선은 rutin hydrate(Sigma-Aldrich Co.)의 검

량선에 의하여 rutin hydrate equivalents(RHE/g) 단위로 

나타냈다. 

실험균주 및 배양

본 실험에서 사용한 균주는 Streptococcus mutans(KCTC 

3065), Streptococcus sobrinus(KCTC 3308), Porphyr-

omonas gingivalis(KCTC 5352), Prevotella intermedia 

(KCTC 5694)로 한국생명공학연구원 미생물자원센터

(KCTC, Daejeon, Korea)로부터 동결상태로 분양받아 사

용하였다. Streptococcus mutans 3065, Streptococcus 

sobrinus 3308은 Trypticase Soybean Broth(TSB, Bec-

ton and Dickinson and Company, Sparks, MD, USA) 배

지를 사용하여 37°C, 배양기(JISICO, JEIL Scientific Ind. 

Co., Ltd., Paju, Korea)에서 24시간 호기적으로 배양하였

다. 또한, Porphyromonas gingivalis 5352, Prevotella 

intermedia 5694는 TSB 배지에 접종하여 37°C에서 24시

간 혐기적으로 배양하였다.

최소저해농도(minimum inhibitory concentration, MIC) 

측정

죽엽 추출물의 최소저해농도는 broth microdilution 

method(25)를 이용하였다. 96 well plate에 TSB 배지를 

100 μL씩 분주하고 각각의 죽엽 추출물 시료를 농도별로 

100 μL씩 분주한 후 균주를 OD650 0.08~0.1로 하여 106~ 

107 CFU/mL로 희석해 100 μL씩 첨가하였다. 그 후 37°C에

서 24시간 배양하여 650 nm에서 microplate reader(Bio-

Tek Instruments Inc., Winooski, VT, USA)로 흡광도를 

측정하였다. 흡광도가 0.1 이하로 나타난 죽엽 추출물의 농

도를 그 실험균주에 대한 MIC로 결정하였다.

미생물의 생육곡선 측정

죽엽 추출물을 membrane filter(0.2 μm, pore size, 

Toyoroshi Kaisha, Ltd., Tokyo, Japan)로 제균시켰다. 이

러한 추출물을 0.02%, 0.04%, 0.16%, 0.32% 농도별로 만

들어 TSB 배지에 첨가한 후 미리 배양한 균주(106~107 

CFU/ mL)를 100 μL씩 접종한 다음 37°C에서 60시간 배양

하면서 12시간마다 650 nm에서 microplate reader(Bio-

Tek Instruments Inc.)로 흡광도를 측정하였다.

통계처리

본 연구 결과는 3회 반복하여 SAS program(26)을 사용

해 분석하였다. 각 시료에 대한 값은 평균±표준편차로 나타

내었으며 처리 간 유의성 검정은 ANOVA(one way analy-

sis of variance)를 한 후 P<0.05 수준에서 유의적 수준 차

이를 표시하였다. 

결과 및 고찰 

일반성분 및 비타민 함량 

죽엽의 일반성분 및 비타민 함량을 측정한 결과는 Table 

1과 같다. 죽엽은 탄수화물 76.26%, 조회분 10.61%, 수분 

6.30%, 조단백질 5.10%, 조지방 1.73% 순으로 나타났다. 

Kang(27)은 죽엽의 일반성분 함량을 분석한 연구 결과에서 

탄수화물 80.07%, 조단백질 7.33%, 조지방 5.44%, 조회분 

4.21%, 수분 2.95% 순으로 보고하여 본 연구 결과의 죽엽

에 비해 탄수화물과 조지방 함량이 다소 높게 나타났으며, 

이러한 결과는 죽엽의 채취시기, 산지 및 품종에 따른 것으

로 생각한다.

죽엽에는 비타민 C가 567.82 mg/100 g으로 가장 많이 

함유되어 있고 비타민 A 및 E의 함량에 비하여 월등히 높게 

나타났다. 비타민 C 함량이 풍부한 차류로 널리 사용되고 

있는 녹차, 치커리차, 상지차의 비타민 C 함량이 각각 338.0, 

97.0, 44.0 mg/100 g인 점을 감안해 볼 때(28) 죽엽의 비타

민 C 함량이 월등히 높음을 알 수 있다. Jackson 등(29)의 

보고에 따르면 비타민 C는 수용성 비타민의 일종으로 다양

한 산화스트레스에 대해 최초의 천연 항산화제로의 작용이 

우수하며, 지질의 산화 과정에서 다불포화지방산의 산화적 

손상을 보호하는 효과가 있는 것으로 나타났다.

유기산 함량 

죽엽의 유기산 함량을 측정한 결과는 Table 2와 같다. 

8종의 유기산을 분석한 결과 oxalic acid와 tartaric acid를 

제외한 6종의 유기산이 검출되었다. 죽엽의 citric acid 함량

이 가장 높게 나타났고, 다음으로 succinic acid, malic 

acid, acetic acid, formic acid 순으로 나타났으며 acetic 

acid와 malic acid 함량은 비슷한 경향을 나타냈다(P<0.05). 

본 연구에서 죽엽의 citric acid와 succinic acid 함량은 

매우 풍부할 뿐 아니라 acetic acid, malic acid, formic acid 

등 각종 유기산 함량이 높은 것으로 나타났다. Kim 등(30)이 
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Table 2. Contents of organic acid in bamboo leaves
Organic acid Bamboo leaves 
Acetic acid 
Formic acid 
Lactic acid 
Oxalic acid
Succinic acid 
Citric acid 
Tartaric acid
Malic acid 

 56.29±0.193c1)2)

 18.19±0.37e

 24.96±0.05d

    ND3)

229.08±0.59b

446.69±1.76a

    ND3)

 57.66±1.12c

1)Values are mean±SD.
2)Means with different letters in a column differ significantly 

(P<0.05).
3)ND: not detected.

Table 3. Total polyphenol and flavonoid contents of bamboo
leaves 

Contents Bamboo leaves 
Total polyphenol (mg TAE1)/g)
Total flavonoid (mg RHE2)/g)

 21.66±1.533)

42.78±1.10
1)Total phenolic content was expressed as mg tannic acid equiv-

alent/g.
2)Total flavonoid content was expressed as mg rutin hydrate 

equivalent/g.
3)Each value is presented as mean±standard deviation (n=3).

보고한 죽엽(P. var. henonis Starf)의 유기산 조성은 ace-

tic acid, oxalic acid, citric acid, succinic acid로 구성되었

다고 하여 본 연구와 다소 차이를 보이는데, 이러한 결과는 

죽엽의 재배 시기, 산지, 재배 지역 등에 따라 유기산 함량에 

차이가 있음을 시사한다. 한편 Ju 등(17)의 연구에서는 대나

무를 간접 가열한 추출액에서 citric acid, tartaric acid, 

malic acid, succinic acid, acetic acid 등이 검출된 것으로 

나타났다. 이는 대나무 줄기와 잎 부위에 따라 유기산 조성

과 함량이 다른 것으로 생각한다.

이전의 연구 결과에 의하면 propionic acid, citric acid, 

acetic acid, lactic acid 등과 같은 유기산은 식중독 미생물

에 대한 성장 억제에 효과적이라고 보고된 바 있다(31,32). 

동백죽인 Kumazsa 잎 추출물의 경우 항균성을 나타내는 

주성분은 acetic acid, benzoic acid, phenylacetic acid, 

salicylic acid, 3-hydroxybenzoic acid 등과 같은 유기산

과 페놀 성분으로 보고되었다(33). 또한, Chung과 Goepfert 

(34)는 Salmonella의 증식 저해에 가장 효과적인 유기산이 

acetic acid와 propionic acid라고 보고했다. 이는 세포 외

부 환경에 존재하는 비 해리된 유기산은 세포 내부로 수송되

어 세포 내부에서 해리된다고 알려졌으며, 세포 내부에서 

해리된 유기산은 세포의 pH를 변화시켜 다른 요소와 함께 

효소의 변성을 초래하여 세균의 성장 억제에 효과가 있는 

것으로 알려져 있다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

죽엽의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량을 측정한 결과

는 Table 3과 같다. 죽엽의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 

함량은 각각 21.66 mg TAE/g, 42.78 mg RHE/g으로 나타

났다. 폴리페놀 화합물은 보리, 채소, 차류 등과 같은 식물계

에 널리 분포되어 있으며 녹색식물이 광합성 작용을 할 때 

생성된 당분 일부가 변화한 2차대사 산물로 phenolic hy-

droxy기를 가지고 있다. 이러한 폴리페놀 화합물은 체내 생

성되는 활성산소를 제거하는 항산화 작용 및 항미생물 활성 

효과 등 다양한 생리활성 기능이 있다고 알려져 있다(35). 

본 연구 결과에 의하면 죽엽 에탄올 추출물에서 총폴리페놀 

함량은 폴리페놀 화합물 함량이 풍부한 약용식물로 널리 사

용되고 있는 상황버섯, 녹차, 인진쑥의 폴리페놀 화합물 함

량이 각각 17.93 mg/g, 10.98 mg/g, 6.69 mg/g인 점을 

비교해볼 때 죽엽의 폴리페놀 화합물 함량이 높음을 알 수 

있었다(36). 

플라보노이드는 폴리페놀의 성분 중 하나로서 C6-C3- 

C6의 benzopyrone의 기본 골격을 가지고 있으며 페놀계 

화합물의 총칭으로 자연계에 널리 분포하고 있다(37). 식물

의 품종, 재배 및 가공에 따라 플라보노이드 함량은 다르게 

나타나며, 항산화 및 항노화 작용 및 항암, 항염증 등 여러 

생리적 작용을 지니고 있어 최근 널리 사용되고 있다(38). 

약용식물에 함유된 alkaloid, 폴리페놀 및 유도체들은 식

품의 부패와 변질을 유발하는 미생물에 대하여 항균 활성을 

나타내는 물질로 알려져 있다(39). Song 등(40)은 청미래덩

굴 뿌리의 메탄올 추출물인 경우 S. cerevisiae, B. subtilis

와 같은 세균에 대한 항균성에 페놀 화합물이 관여한다고 

보고하였으며, Clark 등(41)은 식물체에 함유된 페놀 물질

이 항균 활성을 나타냈다고 보고하였다. 

죽엽 추출물이 구강세균의 최소저해농도에 미치는 영향 

죽엽 추출물의 구강세균에 대한 최소저해농도 측정 결과

는 Table 4와 같다. 죽엽 추출물 0.04~0.16% 농도는 S. 

mutans에 대해 MIC 값을 보여 0.04% 이상에서, 죽엽 추출

물 0.16~0.32% 농도는 S. sobrinus에 대해 MIC 값을 보여 

0.16% 이상에서 항균력이 인정되었다(P<0.01). 죽엽 추출

물 0.02~0.32% 농도는 P. gingivalis에 대해 MIC 값을 보

여 0.02% 이상에서 항균 활성을, 죽엽 추출물 0.02% 농도

는 P. intermedia에 대해 MIC 값을 보여 0.02% 이상에서 

강한 항균 활성을 보여주었다(P<0.01). 본 연구에서 구강세

균에 대한 MIC는 죽엽 추출물에 농도 의존적으로 항균 효과

를 보였으며, 그중에서 P. gingivalis와 P. intermedia 균에 

대해 가장 높은 항균 효과를 나타냈다. 약용식물 추출물에 

의해 P. gingivalis와 P. intermedia 균에 대한 MIC를 측정

한 연구 결과에 의하면 P. gingivalis와 P. intermedia은 인

진쑥 추출액 농도 2.0% 이하에서 MIC 값을 보여 강한 항균

성을 보여주었다(15). 또한, Kang과 Han(42)은 팥 추출물

이 E. coli, S. aureus보다 S. mutans, S. sobrinus, P. gin-

givalis, P. intermedia에서 낮은 MIC 값이 관찰되었기 때문

에 충치, 구취 균주에 대한 항균 활성이 더 좋은 것으로 보고

하였다. 
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Fig. 1. Effects of ethanol extracts of bamboo leaves on the growth 
of S. mutans. Values are means±standard deviation of 3 repli-
cates. The symbol * denotes significant difference within each 
incubation time (**P<0.01 and ***P<0.001), and the symbol # de-
notes significant difference within each treatment (##P<0.01 and 
###P<0.001) as determined by Duncan's multiple range test. Con-
trol, non-treatment; T1, ethanol extracts of bamboo leaves 0.02 
% treatment; T2, ethanol extracts of bamboo leaves 0.04% treat-
ment; T3, ethanol extracts of bamboo leaves 0.16% treatment; 
T4, ethanol extracts of bamboo leaves 0.32% treatment.

Fig. 2. Effects of ethanol extracts of bamboo leaves on the growth 
of S. sobrinus. Values are means±standard deviation of 3 repli-
cates. The symbol * denotes significant difference within each 
incubation time (***P<0.001), and the symbol # denotes sig-
nificant difference within each treatment (###P<0.001) as de-
termined by Duncan's multiple range test. Control, non-treat-
ment; T1, ethanol extracts of bamboo leaves 0.02% treatment; 
T2, ethanol extracts of bamboo leaves 0.04% treatment; T3, 
ethanol extracts of bamboo leaves 0.16% treatment; T4, ethanol 
extracts of bamboo leaves 0.32% treatment.

Table 4. Minimum inhibitory concentration (MIC) of bamboo leaves extract against the several microorganism
Concentration

(%)
Optical density (650 nm)

Streptococcus mutans Streptococcus sobrinus Porphyromonas gingivalis Prevotella intermedia
0

0.02
0.04
0.16
0.32

0.120a1)2) 
0.110a 
0.107a 
0.085b 
0.073b 

0.128a 
0.119b

0.103c

0.102c

0.091d 

0.113a 
0.102b 
0.102b 
0.100b 
0.097b 

0.138a 
0.089b 
0.065c 
0.054d 
0.027e 

1)Values represent an average of three determinations.
2)Means with different letters in a column differ significantly (P<0.01).

죽엽 추출물이 구강세균에 미치는 영향

죽엽 추출액 첨가 농도에 따른 충치 유발균인 S. mutans 

3065와 S. sobrinus 3308, 치주질환 원인균인 P. gingiva-

lis 5352와 P. intermedia 5694에 대한 생육 억제 효과를 

조사한 결과를 Fig. 1~4에 나타내었다. 죽엽 추출물이 미생

물의 생육저해에 미치는 영향을 알아보기 위해 세균 수를 

나타내는 O.D650값을 통해 성장곡선으로 나타내 보았다. 

Fig. 1에 나타난 결과를 보면 S. mutans에서는 죽엽을 첨가

하지 않은 대조구와 죽엽 추출물 0.02% 첨가구에서 배양 

후 24시간에 O.D650값이 0.10으로 급격히 증가하여 48시간 

이후부터 서서히 감소하였다(P<0.01, P<0.001). 또한, 배

양 후 24시간에 죽엽 추출물 0.32% 첨가구에서는 O.D650값

이 0.06이었으나 60시간에는 0.04로 다른 처리구에 비하여 

세균의 증식이 현저히 억제되었다(P<0.001, P<0.01). 이러

한 결과를 통하여 죽엽 무첨가구에 비해 죽엽 0.32% 첨가구

에서 S. mutans는 뚜렷하게 증식이 억제되었으며, 죽엽 추

출액 첨가 농도가 증가할수록 S. mutans 생육 억제 현상도 

높아진 것으로 나타났다.

Fig. 2에 나타난 결과를 보면 S. sobrinus에서는 죽엽을 

첨가하지 않은 대조구와 죽엽 추출물 0.02% 첨가구에서 배

양 후 24시간에 O.D650값이 급격히 증가하였고 48시간 이후

부터 서서히 감소하였다(P<0.001). 또한, 배양 후 24시간에 

죽엽 추출물 0.04%와 0.16% 첨가구에서 O.D650값은 대조

구와 죽엽 추출물 0.02% 첨가구에 비해 낮게 나타났으나, 

48시간 이후부터 죽엽 추출물 0.16% 첨가구에서 0.04% 첨

가구에 비해 O.D650값이 더 감소하였다(P<0.001). 죽엽 추

출물 0.32% 첨가구에서는 배양 후 60시간 동안 다른 처리구

에 비해 O.D650값이 가장 낮게 나타났으며, 배양 후 60시간

에는 O.D650값이 0.04로 배양 초기보다 더 낮게 나타났다(P< 

0.001). 이는 죽엽 추출물의 농도가 높아지면서 배양시간이 

경과할수록 O.D650값이 감소하였으며 0.32% 농도에서는 

60시간까지 성장이 가장 많이 억제됨을 확인할 수 있었다.

Fig. 3에서 결과를 보면 P. gingivalis에서는 죽엽을 첨가

하지 않은 대조구에서 배양 후 48시간에 O.D650값이 0.12로 

급격히 증가하다가 그 후부터 감소하였다(P<0.001). 반면 

죽엽 추출물 0.02%, 0.04%와 0.16% 첨가구에서는 배양 후 
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Fig. 3. Effects of ethanol extracts of bamboo leaves on the growth 
of P. gingivalis. Values are means±standard deviation of 3 
replicates. The symbol * denotes significant difference within 
each incubation time (***P<0.001), and the symbol # denotes 
significant difference within each treatment (##P<0.01 and ###P< 
0.001) as determined by Duncan's multiple range test. Control, 
non-treatment; T1, ethanol extracts of bamboo leaves 0.02% 
treatment; T2, ethanol extracts of bamboo leaves 0.04% treat-
ment; T3, ethanol extracts of bamboo leaves 0.16% treatment; 
T4, ethanol extracts of bamboo leaves 0.32% treatment.

Fig. 4. Effects of ethanol extracts of bamboo leaves on the growth 
of P. intermedia. Values are means±standard deviation of 3 
replicates. The symbol * denotes significant difference within 
each incubation time (***P<0.001), and the symbol # denotes 
significant difference within each treatment (##P<0.01 and ###P< 
0.001) as determined by Duncan's multiple range test. Control, 
non-treatment; T1, ethanol extracts of bamboo leaves 0.02% 
treatment; T2, ethanol extracts of bamboo leaves 0.04% treat-
ment; T3, ethanol extracts of bamboo leaves 0.16% treatment; 
T4, ethanol extracts of bamboo leaves 0.32% treatment.

24시간에서 O.D650값이 증가하다가 48시간부터 서서히 감

소하기 시작하였으며, 죽엽 추출물 0.32% 첨가구에서는 배

양 후 60시간에 O.D650값이 0.04로 배양 초기보다 더 감소

하게 나타났다(P<0.001). 이는 죽엽 추출물의 첨가 농도가 

높아질수록 치주질환 원인균인 P. gingivalis 증식 억제력이 

강해지는 것을 확인할 수 있었다. 

Fig. 4에 나타난 결과를 보면 P. intermedia에서는 죽엽

을 첨가하지 않은 대조구에서 배양 후 24시간에 O.D650값이 

0.12로 급격히 증가하다가 48시간까지 서서히 떨어지고 그 

후부터 감소하였다(P<0.001). 반면 죽엽 추출물 0.02%, 

0.04% 및 0.16% 첨가구에서는 배양 후 24시간부터 O.D650

값이 떨어지기 시작하였으며, 0.32% 첨가구에서는 배양 후 

60시간에 O.D650값이 0.01로 배양 초기보다 낮게 나타났고 

배양하는 동안 0.01~0.02 정도로 균의 증식이 현저히 억제

되었다(P<0.001).

본 연구에 의하면 죽엽 추출물 0.32% 처리구는 충치 유발

균인 S. mutans와 S. sobrinus, 치주질환 원인균인 P. gin-

givalis, P. intermedia에 대해 높은 항균작용이 있는 것으로 

조사되었다. Jung과 Park(43)은 가루녹차 첨가 드링크 요구

르트에서 S. mutans에 대한 생육 억제 효과는 가루녹차에 

함유된 폴리페놀의 항균작용에 의한 것으로 보고하였다. 또

한, Chung과 Goepfert(34)에 의하면 acetic acid와 pro-

pionic acid는 Salmonella의 증식 저해에 효과적이라고 보

고했으며, Young과 Foegeding(44)은 citric acid와 lactic 

acid가 미생물 세포 내부로 들어갈 수 있는 능력은 약하지만 

세포 내부에서 해리능력이 우수하여 cytoplasm을 산성화함

으로써 미생물 증식을 저해한다고 보고하였다. 따라서 본 

연구 결과에서도 죽엽(솜대)에 함유된 폴리페놀 성분과 유

기산 성분들에 의해서 충치균주와 구취균주를 효과적으로 

억제함을 확인하여 죽엽(솜대)차를 음용한다면 치주질환 예

방에 긍정적인 효과가 있을 것으로 기대된다. 

요   약

본 연구에서는 죽엽(솜대)의 항산화 성분을 조사하고 구강

질환 세균에 대한 죽엽 추출물의 항균 활성을 검토하였다. 

죽엽의 일반성분은 탄수화물 76.26%, 조회분 10.61%, 조단

백질 5.10%, 수분 6.30%, 조지방 1.73%였고, 비타민 A 및 

E의 함량에 비하여 비타민 C 함량은 월등히 높게 나타났다. 

유기산 중 citric acid 함량이 가장 많이 함유되어 있었고 

다음으로 succinic acid, malic acid, acetic acid, formic 

acid 순으로 검출되었다. 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

은 각각 21.66 mg/g, 42.78 mg/g으로 나타났다. Strepto-

coccus mutans에 대해 죽엽 추출물 0.04% 이상에서, 

Streptococcus sobrinus에 대해서는 0.16% 이상에서, 

Porphyromonas gingivalis와 Prevotella intermedia에 대

해서는 0.02% 이상에서 강한 항균 활성이 인정되었다. S. 

mutans, S. sobrinus, P. gingivalis, P. intermedia는 죽엽 

추출물 0.32% 농도에서 각각 60시간까지 억제됨을 관찰할 

수 있었다. 따라서 본 연구 결과는 죽엽 에탄올 추출물이 

구강질환을 유발하는 세균에 대하여 우수한 항균작용을 나

타내고 있으며, 따라서 죽엽이 구강질환 예방에 긍정적인 

효과가 있을 것으로 생각한다.
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