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체리 세이지(Salvia officinalis L.) 추출물의 생리활성 탐색
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Biological Activity of Extracts from Cherry Sage (Salvia officinalis L.). Woen-Seup Cha*, In-Sik Ju, 
Dong-Hyuck Yun, Sung-Sook Chun1, Jeung-Hoan Kim2 and Young-Je Cho. Department of Food 
Engineering, Kyungpook National University, Sangju 742-711, Korea, 1Department of Food Science & Technology, 
Yeungnam University, Gyeongsan 712-749, Korea. 2NIP Biotech,. Munkyung 745-706, Korea - In this study, 
extracts from S. officinalis were tested for antioxidative effects and inhibitory activities against α-amylase, 
angiotensin converting enzyme (ACE) and xanthine oxidase (XOase). The content of total phenolic com-
pounds in water, 60% ethanol, 60% methanol and 60% acetone extracts were 36.2, 42.7, 40.3 and 39.6 
mg/g, respectively. In 60% ethanol extracts, the EDA by DPPH free radical scavenging test of S. officinalis 
was 66.3±2.2% at 200 μg/ml. The inhibition rate of ABTS was 97.6±0.1%, the antioxidant protection 
factor was 2.26±0.63 PF, and TBARS was 0.62±0.05 (x100 μM in the control and 0.29±0.02 (x100 μM). 
Also in 60% ethanol extracts of S. officinalis, the inhibitory activity against XOase was 78% and was 
not shown to be against ACE. According to the 12.6±0.14 mm of clear zone formed, the inhibition 
rate against α-Amylase was 7.6% at 200 μg/ml of phenolics content. Antimicrobial activities of 60% 
ethanol extracts of S. officinalis against Helicobacter pylori exhibited an inhibition rate of 12.5～66.1% ac-
cording to the 10～15 mm of clear zone at 50～200 μg/ml. The results suggest that the 60% ethanol 
extracts from Salvia officinalis L. will be useful as natural antioxidants and functional food sources.
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서   론

현대인의 건강악화와 각종 성인병과 만성질환 등의 발병률

을 증가시키는 주요한 원인은 운동부족과 스트레스, 영양의 

불균형 섭취 등이 대표적이다. 이는 급속한 사회변화와 고도

성장으로 인해 현대인들은 과다한 스트레스와 건강에 부정적

인 환경에 노출되어 있기 때문이다. 이에 따라 현대인들의 건

강에 대한 관심이 커지면서, 인체 건강에 유용한 원료와 식품

에 대한 관심이 높아지고 있다. 또한, 최근에는 기능성 식품이

라고 하는 개념이 도입 되면서 식품 소재에 함유된 생리활성 

성분과 이들의 다양한 영양생리 기능에 관한 연구가 활발히 

진행되고 있다. 특히 생약 및 식용식물은 우리 주변에서 쉽게 

찾을 수 있을 뿐 아니라 안전한 천연물이기 때문에 이로부터 

각종 질병의 예방과 치료에 효과가 있는 유용자원 및 유효성

분을 탐색하려는 시도가 많이 이루어지고 있으며, 성인병의 

예방 및 치료에 효과가 있는 것으로 알려진 식용 식물의 성분

들은 이미 제품화 되고 있고, 이러한 생리활성 성분의 안정성 

규명과 제품화에 대한 관심도 높아지고 있는[8] 한편, 최근 식

물 유래의 생리활성 성분들을 천연 항산화제와 항진균제의 

원료로 이용하려는 시도도 많이 이루어지고 있다. 식물에 존

재하는 생리활성 물질의 대부분은 페놀성 화합물이고, 이들 

페놀성 화합물들은 일반적으로 수용성이며 플라보노이드 류

가 주를 이루고, 단순한 페놀류, 페놀산, 페닐프로파노이드 류, 

페놀성퀴논 류 들을 포함하는 것으로 항균, 항알레르기, 항산

화, 항종양, 항암, 충치방지, 심장질환 및 당뇨병 예방 등의 

효과가 있는 것으로 보고되고 있다[3,18,20]. 

허브는 꽃과 줄기, 잎, 뿌리 등을 약이나 향신료 등으로 사용

하는 식물을 말하는데[6,30], 이들이 가지고 있는 항균성, 항산

화성 또는 항돌연변이성을 이용하여 요리에 첨가하기도 하고 

민간요법으로 이용되어 오기도 했다[12]. 그 중 체리세이지 

(Salvia officinalis L.)는 오래전부터 만병통치약으로 알려진 약

용 식물로서 약용 살비야 또는 common sage라고도 하며 흔히 

salvia라는 이름으로도 불린다. 독특하고 선명한 강한 향으로 

관상, 향료, 채취, 요리, 염색, 약용으로 이용된다. 또한 강장, 

진정, 소화, 살균효과 등과 방부, 향균, 항염 등 살균 소독작용

이 있으며[34], 염증의 소염제로도 이용하기도 하고 중풍이나 

심한 운동 뒤의 피로도 씻어준다. 두뇌와 근육의 발달강화, 

기억력 증진, 손발 저릴 때, 중풍의 통증 진정, 심한 운동 후 

피로를 씻어준다. 잎의 침출액은 살균과 피부의 재생 작용이 

있으며 궤양, 외상, 거친 피부 등에 좋으며 방향성분을 추출한 

정유는 화장수를 만드는데 사용하기도 한다[9]. 또한 

Lamiaceae 속에 속하는 허브로 향신료로 많이 이용되었으나 

세이지 추출물이 우수한 항산화력을 갖는다는 것이 보고되면
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서[17], 세이지에 함유되어 있는 항산화 물질들을 밝혀내려는 

연구들이 계속되고 있다. 이미 밝혀진 항산화 성분으로는 car-

nosic acid, rosemarinic acid [15]와 sagecoumarin, sagericin 

acid, caffeic acid, luteolin-7-O-glucoside, apigenin, hispidu-

lin, carnosol, rosemanol과 같은 다양한 종류의 terpenes, fla-

vonoids, phenolic acid 등이 있다[2].

따라서 본 연구에서는 체리세이지의 생리활성 효과를 탐색

하고 기능성식품 소재의 개발에 활용코자 항산화 활성, 항당

뇨, 항고혈압 효과, 항관절염 효과 및 H. pylori에 대한 항균 

효과를 조사하였다.

재료 및 방법

시료의 선정

본 실험에 사용한 체리 세이지는 경북 구미시에 소재하는 

herb 농원에서 구입하여 50oC dry oven에서 건조한 후 40 

mesh로 분쇄하여 시료로 사용하였다. 

추출 조건

시료 추출의 최적 조건을 알아보기 위해 추출용매를 달리하

여 각각 물과 60%의 ethanol, methanol 및 acetone으로 추출하

여 최적 조건의 추출용매를 정하였으며, 추출용매로 ethanol

을 0～100%의 농도로 사용하고 추출하여 최적 조건의 농도를 

정하고, 30시간 동안 매 6시간 간격으로 phenol성 물질의 용출

량을 측정하여 시간별 용출량의 변화를 살펴보고 최적조건을 

정하였다.

추출물의 제조

시료 추출은 각 추출용매 100 ml에 체리 세이지 시료 1 g을 

가하여 24시간 동안 상온 진탕 추출하였으며, 추출액은 filter 

paper (Whatman No.1)로 여과한 후 필요에 따라 rotary vac-

uum evaporator (Eyela NE, Japan)에서 농축하여 시료로 사용

하였다.

Phenol 화합물 정량

총 페놀 화합물은 Folin-Denis 방법[25]으로 측정하였으며, 

시료 1 ml에 95% ethanol 1 ml와 증류수 5 ml를 첨가하고 

1N Folin-ciocalteu reagent 0.5 ml를 넣어 잘 섞어주고, 5분간 

방치한 후, Na2CO3 1 ml를 가한 후, 725 nm에서 1시간 이내에 

흡광도를 측정하여 gallic acid를 이용한 표준곡선으로부터 양

을 환산하였다.

DPPH 라디칼 소거능 측정

DPPH radical에 대한 소거활성은 Blois의 방법[4]을 변형하

여 측정하였다. 각 시료 1 ml에 60 μM DPPH 3 ml를 넣고 

vortex한 후 15분 동안 방치한 다음 517 nm에서 흡광도를 측

정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 다음 식으로 나타내었다.

DPPH 라디칼 
      ＝

 소거능(%) 

대조구의 흡광도 - 반응구의 흡광도
×100

대조구의 흡광도

ABTS radical cation decolorization의 측정

ABTS [2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)] 

radical cation decolorization의 측정은 Pellegrin 등의 방법

[29]에 의해 측정하였다. 즉, 7 mM ABTS 5 ml와 140 mM 

K2S2O8 88 μl을 섞어 어두운 곳에 14∼16시간 방치시킨 후, 

이를 absolute ethanol과 약 1:88비율로 섞어 734 nm에서 대

조구의 흡광도 값이 0.7±0.002가 되도록 조절한 ABTS sol-

ution을 사용하였다. 시료용액 50 μl와 ABTS solution 1 ml를 

혼합하여 30초간 진탕한 후 2.5분간 반응시키고 734 nm에서 

흡광도를 측정하여 아래의 식에 의해 라디칼 소거활성을 계

산하였다.

ABTS radical 저해율(%)＝(1－ 
Sample O.D.

)×100
Control O.D.

Antioxidant Protection Factor (PF) 측정

PF는 Andarwulan과 Shetty의[1] 방법으로 측정하였다. 10 

mg의 β-carotene을 50 ml의 chloroform에 녹인 용액 1 ml를 

evaporator 수기에 넣고 40oC water bath에서 chloroform을 

증류시킨 후 20 μl linoleic acid, 184 μl Tween 40과 50 ml 

H2O2를 가하여 emulsion을 만들고, 5 ml의 emulsion용액에 

시료용액 100 μl를 혼합하여 vortex로 잘 섞어준 뒤 50oC에서 

30분간 반응 시켜 냉각시킨 다음, 470 nm에서 흡광도를 측정

하여 다음의 식으로 PF값을 계산하였다.

PF ＝
반응구의 흡광도

대조구의 흡광도

Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) 

측정

TBARS는 Burge와 Aust의 방법[5]에 따라 측정하였다. 1% 

linoleic acid와 1% Tween 40으로 emulsion을 만들고 emul-

sion 0.8 ml와 시료 0.2 ml를 섞은 후 50oC water bath에서 

10시간 반응시켰다. 반응 후 반응액 1 ml에 TBA reagent 2 

ml를 가하고 15분간 중탕한 다음 10분간 냉각시킨 후 15분간 

1,000 rpm으로 원심분리 하였다. 원심분리 한 액을 실온에서 

10분간 방치 한 후 상징액을 취해 532 nm에서 흡광도를 측정

하였으며, TBARS값은 (흡광도 수치× 0.0154)로 1 ml 반응혼합

물에 대해서 생성된 1,1,3,3 tetraethoxy propane (TEP)의 μM

로 표시하였다.

Xanthine oxidase 저해 활성 측정

Xanthine oxidase 활성저해 측정법은 Stirpe와 Corte [31]의 

방법에 준하여 측정하였다. 0.1 M potassium phosphate buf-
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fer (pH 7.5)에 xanthine 2 mM을 녹인 기질액 3 ml에 효소액 

0.1 ml와 추출용액 0.3 ml를 넣고 대조구에는 추출용액 대신 

증류수를 0.3 ml 첨가하여 37oC에서 30분간 반응시키고 20% 

trichloroacetic acid (TCA) 1 ml를 가하여 반응을 종료시킨 

다음 3,500 rpm에서 15분간 원심분리하여 단백질을 제거한 

후 반응액 중에 생성된 uric acid를 292 nm에서 흡광도를 측정

하여 구한 뒤 표준곡선에서 양을 환산하여 다음 식으로 저해

율을 계산하였다.

저해율(%) ＝ (1－
반응구의 uric acid 생성량

)×100
대조구의 uric acid 생성량

Angiotensin converting Enzyme (ACE) 저해 활성 측정

ACE저해 활성 측정[14]은 0.3 M NaCl을 함유하는 0.1 M 

potassium phosphate buffer (pH 8.3)에 2.5 mM hippuryl-his-

tidyl-leucine을 녹인 기질액 0.15 ml에 ACE (0.125 U/ml) 0.1 

ml와 시료액 0.1 ml를 가하고 대조구에는 시료액 대신 증류수

를 0.1 ml 첨가하여 37oC에서 30분간 반응시키고 1 N-HCl 0.35 

ml를 가하여 반응을 종료시킨 뒤 ethyl acetate 3 ml를 가하고 

ethyl acetate 층만을 취하여 evaporating한 뒤 그 잔사에 증류

수 2 ml를 가하여 효소에 의해 기질로부터 분리되어 추출된 

hippuric acid를 녹여 280 nm에서 흡광도를 측정하여 구한 

뒤 표준곡선에서 양을 환산하여 아래의 식에 의해 저해율(%)

을 계산하였다.

저해율(%) ＝ (1－
반응구의 hippuric acid 생성량

)×100
대조구의 hippuric acid 생성량

Pancreatin α-Amylase 저해 활성 측정

Pancreatin α-amylase 저해 활성 측정은 agar diffusion 

method [7]를 이용하여 측정하였다. plate는 1%의 agar와 1%

의 soluble starch를 증류수에 녹여 끓인 후, 121oC로 15분간 

멸균하고 15 ml씩 petri dish에 붓고 굳혀서 plate를 제작하였

다. 시료액 0.8 μl와 효소액 0.2 μl(1,000 U/ml)를 섞어 plate위

에 놓인 disc paper 위에 각각 분주하고 대조구에는 시료액 

대신 증류수를 넣어 37oC에서 3일간 배양한 후 I2/KI (5 mM 

I2 in 3% KI) 5 ml를 가하여 15분간 발색시킨 후 다음의 식으로 

저해율을 계산하였다.

저해율(%) ＝ (
대조구의 면적-반응구의 면적

)×100
대조구의 면적

Helicobacter pylori 항균활성 측정

실험에 사용한 균주는 위, 십이지장 궤양 원인균인 H. pylori

로서 표준균주인 ATCC 43504를 사용하였다. 균의 배양에는 

최적배지(special peptone 0.5 g, agar 0.75 g, NaCl 0.25 g, 

yeast extract 0.25 g, beef extract 0.2 g 및 pyruvic acid 0.025 

g)를 사용하였으며, 미호기성 조건을 유지시켜주기 위해서 

10% CO2 incubator에서 습도는 95% 이상으로 유지하며 배양

하였으며, agar plate 상에서 배양은 37oC로 48～72시간 동안 

실시하였다. 또한 항균 활성 측정은 H. pylori 최적배지 plate에 

균분산액 100 μl를 분주하여 멸균 유리봉으로 도말한 다음, 

멸균된 disc paper (φ8 mm)를 올리고 0.45 μm membrane fil-

ter로 제균한 추출물을 vacuum evaporator로 농축한 후 멸균

수로 희석하여 phenol 함량이 50～200 μg/100 μl가 되도록 

조절한 후 각 추출물 100 μl를 disc paper에 흡수시키고, 대조

구로는 멸균수를 흡수시킨 후 37oC의 미호기성 조건에서 48시

간 동안 incubation한 다음, disc 주위의 clear zone 생성 유무

를 확인하였다[13].

결과 및 고찰

체리 세이지 추출물의 추출조건 및 페놀화합물 함량

먼저 시료 추출의 최적 조건을 알아보고자 추출용매를 달리

하여 체리 세이지 추출물의 phenol 함량을 비교한 결과 Fig. 

1과 같이 물, 60% ethanol, 60% methanol, 60% acetone 추출물

에서 각각 36.2, 42.7, 40.3, 39.6 mg/g으로 나타나 물보다 유기

용매를 이용하였을 때 높은 함량의 phenol이 추출됨을 알 수 

있었다. 그리고 추출물을 식품에 적용하고자 인체에 유해하지 

않으며 phenol성 물질의 용해도가 높은 ethanol을 다양한 농

도(0～100%, 11단계)로 제조하고 이를 추출용매로 하여 추출

한 결과 Fig. 2와 같이 총 phenol 함량이 60% ethanol 농도에서 

42.7 mg/g으로 가장 높게 나타났다. 최적추출시간을 정하기 
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Fig. 1. Effect of different solvents on extraction of phenol from 

Salvia officinalis L.
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Fig. 2. Effect of ethanol concentration on extraction of phenol 

from Salvia officinalis L.
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Fig. 3. Extraction efficiency of phenolics depend on extracted 

time from Salvia officinalis L.

위해 60% ethanol을 이용하여 30시간 동안 매 6시간마다 phe-

nol성 물질의 용출량을 측정하였다. 그 결과 Fig. 3과 같이 6시

간에서 24시간까지 용출량이 서서히 증가하다가 24시간 이후

에는 용출량의 변화가 거의 나타나지 않았다. 폴리페놀 화합

물이 항산화 작용에 우수한 효과를 나타낸다는 기존의 연구결

과[3,18,26]들에 근거하여 볼 때, 본 실험에서 60% ethanol을 

추출용매로 하여 24시간 교반시켰을 때 가장 높은 함량의 페

놀화합물이 추출되어 이를 용출최적조건으로 하였다. 

체리 세이지 추출물의 항산화 효과

체리 세이지 추출물의 DPPH 라디칼 소거능을 알아본 결

과, Table 1과 같이 60% ethanol 추출물에서 66.3%의 소거능을 

나타내었다. 체리 세이지의 친수성 및 lipophilic 물질의 항산

화력을 측정하기 위해 ABTS radical cation decolorization을 

측정한 결과, Table 1과 같이 60% ethanol 추출물에서 97.6%로 

높은 저해율을 나타내어 매우 우수한 항산화력을 가지고 있음

을 알 수 있었다. 지용성물질에 대한 항산화력을 측정하기 위

하여 β-carotene을 첨가한 linoleic acid emulsion을 이용하여 

체리 세이지 추출물의 지용성 물질에 대한 항산화력으로 anti-

oxidant protection factor (PF)를 측정한 결과 Table 1와 같이 

60% ethanol 추출물에서 2.26±0.6 PF의 높은 PF치를 나타내었

다. 이 결과로 보아 체리 세이지 60% ethanol 추출물의 지용성

물질에 대한 항산화력이 우수하다고 판단할 수 있었다. 또한 

Table 1. Antioxidant activities of 60% ethanol extracts from 

Salvia officinalis L.

Antioxidant assay

Antioxidant activity

Control
60% Ethanol 

extracts

DPPH (%)

ABTS
+ (%)

Antioxidant protection factor (PF)

TBARS (×102 μM)

-

-

-

0.62±0.05

66.3±2.2

97.6±0.1

2.26±0.6

 0.29±0.02

Concentration of sample was 200 μg/ml.

Each value represent the mean±SD (n=6).

체리 세이지 추출물에 의한 지질과 산화 억제 효과를 측정하

는 지표로서 TBARs 생성의 감소 정도를 측정한 결과 Table 

1와 같이 60% ethanol 추출물에서 0.29×102 μM을 나타내어 

대조구의 0.62×102 μM에 비해 낮은 TBARs값을 나타내어 항

산화 효과가 우수한 것으로 나타났다. 따라서 Kim 등[22]이 

보고한 것과 같이, 총 polyphenol의 양과 추출물의 항산화활

성과의 관련성을 비교한 결과 대부분의 polyphenol의 함량이 

높을수록 항산화활성이 높아서 함량의 상관관계를 나타내었

다고 한 것을 토대로, 총 페놀함량이 높은 체리 세이지 60% 

ethanol 추출물이 높은 항산화 효과를 나타내는 것으로 판단

되었다. 

Xanthine oxidase 저해활성

Xanthine oxidase는 생채 내 purine 대사에 관여하는 효소

로 xanthine 혹은 hypoxanthine으로부터 uric acid를 형성하

여 혈장 내 uric acid가 증가되면 낮은 용해성으로 인하여 골격

에 축적되어 심한 통증을 유발하는 통풍(gout)을 일으킨다

[19,32,33]. 그리하여 xanthine oxidase에 대한 추출물의 저해 

활성을 살펴본 결과, Table 2에서와 같이 체리 세이지 60% 

에탄올 추출물은 78%의 저해효과를 나타내었다. 이러한 결과

는 Moon과 Lee [28]의 감잎 1,000 μg/ml 농도에서 열수 추출

물이 82.9%라는 보고와 비슷한 결과를 보였으며, Jung 등[21]

의 1,000 μg/ml 농도에서 율피의 열수 추출물이 70%, 에탄올 

추출물이 63%의 저해효과를 나타낸 결과에 비하여 약간 높은 

저해효과를 나타내었다. 그 결과 Stirpe와 Della Corte의 

XOase 저해실험에서 폴리페놀류가 저해효과가 높다는 연구

보고[31]에서와 같이 체리 세이지의 페놀함량이 비교적 높아 

gout (통풍)의 예방 또는 생약 치료제로 개발 및 이용이 가능할 

것으로 사료된다. 

Angiotensin converting enzyme (ACE) 저해활성

고혈압은 콩팥에 혈류 장애가 생기면 신장에서 renin이라

는 효소가 생성되어 angiotensinogen에 작용하여 angiotensin 

Ⅰ을 생성하며 이는 다시 ACE에 의해 angiotensin Ⅱ로 전환

된다. Angiotensin Ⅱ는 직접 혈관 수축을 일으키고 aldoster-

one의 분비를 향상시켜 나트륨 이온과 수분 저류를 초래하여 

체액 증가를 일으켜 혈압을 상승시키며 이를 예방 또는 치료

하는 방법으로 ACE 저해제가 사용되는데 화학 합성품으로 

Table 2. Effect of inhibition on xanthine oxidase by 60% etha-

nol extracts from Salvia officinalis L.

Sample
Inhibition on xanthine oxidase

Uric acid (μg/ml) Inhibition activity (%)

Control

Salvia officinalis L.

32.2±0.02

 7.1±0.17

0

78.0

Each value represents the mean±SD (n=6).
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만들어져 많은 부작용이 발생한다[27]. 고혈압에 관여하는 

ACE의 억제효과를 측정하기 위하여 체리 세이지 60% etha-

nol 추출물로 ACE에 대한 저해 효과를 관찰하였다. 그 결과 

Table 3에서와 같이 대조구가 9.4 μg/ml의 hippuric acid를 

생성한 것에 대하여 60% ethanol 추출물에서 9.7 μg/ml의 

hippuric acid를 생성하여 0.97%의 저해율을 나타내었다. Basil 

[24]의 ethanol 추출물 96.7%, 복분자[11]의 ethanol 추출물에

서 78.0%의 높은 저해율을 나타내는 것과 비교해 매우 낮은 

저해율을 볼 수 있었다. 이는 체리 세이지의 총 페놀 함량 중 

ACE 저해활성효과가 있는 페놀성 물질이 거의 없어 ACE의 

저해활성효과가 나타나지 않아 항고혈압 효과는 없는 것으로 

판단되었다. 

α-Amylase 저해활성 

제2형 당뇨병인 인슐린 비의존형 당뇨병 환자의 혈당을 조

절함으로써 당뇨 현상을 완화시키고자 이러한 기능을 가진 

물질을 찾기 위해 체리 세이지로부터 항당뇨 효과의 지표로서 

α-amylase 저해활성을 조사하였다. 그 결과 Table 4와 같이 

60% ethanol 추출물에서 12.6 mm의 clear zone을 형성하여 

약 7.6%의 α-amylase 활성 억제 효과가 나타났다. 김 등[23]은 

Table 3. Effect of inhibition on angiotensin converting enzyme 

by 60% ethanol extracts from Salvia officinalis L.

Sample

Inhibition on angiotensin 

converting enzyme

Hippuric acid 

(μg/ml)

Inhibition activity 

(%)

Control

Salvia officinalis L.

9.4±0.01

9.7±0.12

0

0

Each value represents the mean±SD (n=6).

Table 4. Inhibition of α-amylase activity by 60% ethanol extract 

from Salvia officinalis L.

Sample
Inhibition on α-amylase activity

Clear zone (cm
2) Inhibition activity (%)

Control

Salvia officinalis L.

13.6±0.02

12.6±0.14

0

7.6

Each value represents the mean±SD (n=6).

Table 5. Inhibition activity on Helicobacter pylori by 60% ethanol 

extracts from Salvia officinalis L. 

Sample

Diameter of clear zone (mm)

Phenol content (μg/100 μl)

0 50 100 150 200

Salvia officinalis L. ND
1) 10 12 13 15

1)Not detected.

Fig. 4. Inhibitory activity of 60% ethanol extracts from Salvia 

officinalis L. against Helicobacter pylori by disc method. 

A: 50 μg/ml of phenol content, B: 100 μg/ml of phenol 

content, C: Control, D: 150 μg/ml of phenol content, E: 

200 μg/ml of phenol content.

예루살렘 세이지의 추출물에서 α-amylase 활성 억제 효과를 

나타내지 않은 것으로 보고하여, 본 연구의 체리 세이지의 α- 

amylase 활성 억제 효과 역시 매우 미약하게 나타나 체리 세이

지의 항당뇨 효과는 매우 미흡한 것으로 판단되었다.

체리 세이지 추출물의 Helicobacter pylori 항균활성

Disc 법에 의하여 체리 세이지 추출물들의 H. pylori에 대한 

항균활성을 측정한 결과 Table 5와 Fig. 4와 같이 60% ethanol 

추출물의 50 μg/ml의 첨가구부터 200 μg/ml의 농도의 첨가

구에서 저해환이 각각 10, 12, 13, 15 mm로 형성이 되었다. 

조 등[10]은 쇠비름의 80% ethanol 추출물에서 약 13 mm 내외

의 clear zone을 얻은 것으로 보고하였으며, Diker와 Hascelik 

[16]는 차 추출물로부터 15 mm 내외의 clear zone을 얻은 것으

로 보고하여, 체리 세이지 추출물에서도 비슷한 저해율을 나

타내었다. 따라서 체리 세이지 추출물은 H. pylori 에 대한 항균

활성이 있어, 위장 내에서 위궤양을 일으키는 원인 균인 

Helicobacter pylori균의 억제제로 산업화에 적용시킬 수 있는 

우수한 source로 활용이 가능할 것이라 판단된다.

요   약

시료추출의 최적 조건을 알아보고자 각각 추출 용매별, 농

도별, 시간별로 비교하였다. 먼저 추출용매별로 비교한 결과 

물 추출물에서 36.2 mg/g, 60% ethanol, 60% methanol, 60% 

acetone 추출물에서 각각 42.7, 40.3, 39.6 mg/g의 함유량을 

나타냈다. 따라서 체리 세이지를 60% ethanol에서 24시간 추

출하는 것이 가장 효율적이라 판단되었다. 한편 생리활성 효

과는 추출물의 농도를 200 μg/ml로 조절하여 실험하였다. 

DPPH에 대한 전자공여능은 60% ethanol 추출물에서 66.3%

로 나타났으며, ABTS radical decolorization을 측정한 결과 
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60% ethanol 추출물에서 97.6%로 나타났다. Antioxidant pro-

tection factor는 60% ethanol 추출물에서 2.26 PF로 나타났으

며, PF와 같이 지용성 물질의 항산화력을 나타내는 TBARS값

은 control값이 0.62×102 μM로 나타났고, 60% ethanol 추출물

에서 0.29×102 μM의 TBARS값을 나타났다. Xanthine oxidase 

활성억제 효과는 78%의 저해율을 나타냈고, ACE 활성억제 

효과는 나타나지 않았다. α-Amylase 저해활성을 측정한 결과, 

60% ethanol 추출물에서 7.6%의 낮은 저해율을 나타내었으

며, H. pylori균에 대한 항균활성은 50, 100, 150, 200 μg/ml 

농도별로 각각 10, 12, 13, 15 mm의 clear zone을 형성되었다.
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