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감홍로주 제조에 사용하는 재료 침출액의 항산화 효과
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Abstract

Gamhongro-ju is a Korean traditional alcoholic beverage made from medicinal herbs and spices. In this study, 
polyphenol content and antioxidant activities of gamhongro-ju and the 8 individual herb extracts used to make 
the beverage were determined. Cinnamon, saposhnikovia root, clove, ginger, violet-root cromwell, licorice, citrus 
peel and logan (2.5 g each) were extracted with 1000 mL of 45% and 60% purified ethanol (PE), and 45% 
traditionally distilled ethanol (TDE). The individual herb (20 g each) was extracted with 1000 mL of 60% PE. 
Polyphenol content, DPPH and ABTS radical scavenging activities of the extracts were measured. In the 
combined herb extracts, polyphenols were significantly higher in the 45% and 60% PE extracted for 90 days 
than those for 30 days. In the 8 individual herb extracts, the clove extract had the highest polyphenol content 
(2421～2446 mg/L). ABTS IC50 values of the combined herb extracts were lower in the 60% PE and 45% TDE 
extracted for 90 days than those for 30 days. In the 8 individual herb extracts, the clove and cinnamon had 
the lowest ABTS and DPPH IC50 values. In the individual extracts, ginger had the lowest polyphenol content; 
however, it was the third in the antioxidant activity.
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서   론

  

향약술은 술을 빚을 때 식물의 잎, 줄기, 뿌리, 꽃 등을 

넣고 만들어 술에 독특한 향미와 색깔을 갖도록 하거나 약리

효과를 갖도록 하기 위하여 만든 술이다. 향약술은 약용주, 

가향주, 과실주 등을 포함한다(1,2). 예부터 우리나라에서는 

쌀과 약용 식물을 원료로 하여 발효주 및 침출주의 형태로 

여러 종류의 약용주를 제조하고 음용하여 왔다. 근래에 건강

에 대한 관심이 높아지면서 약리 효과를 얻을 수 있는 전통 

약용주의 개발 및 보존에 많은 관심이 모아지고 있으며, 약

용 식물을 이용한 전통주의 특성 및 품질에 대한 연구가 활

발히 진행되고 있다(3).

향약술의 하나인 감홍로주는 관서지방의 명주로 손꼽히

고 있다. 감홍로주는 세 번 정도 증류하여 만드는데, 응결액

을 받는 항아리 밑바닥에 꿀을 바르고 다시 여기에 지치를 

넣어 만든다. 맛이 매우 달고 강렬하며 빛깔이 연지와 같아 

홍로주 가운데서도 으뜸이라고 전한다. 또한 감홍로주는 품

질이 좋은 소주에 홍국(紅麴), 용안(龍眼), 귤껍질(陳皮), 방

풍(防風) 등을 주머니에 넣어 우려내어 만들기도 한다. 이것

은 감기와 풍병에 좋고, 심복통, 건위제, 건위강장제로 좋다

고 알려져 있다(2).

감홍로주에 쓰이는 재료로는 계피, 방풍, 정향, 생강, 자초, 

감초, 진피, 용안육 등이 있다. Lee 등(4)은 정향과 감초를 포

함해 42종의 건조 재료를 사용하여 DPPH radical scavenging 

activity를 측정하였다. Halvorsen 등(5)은 FRAP method를 

이용하여 정향, 생강, 계피 등이 항산화능이 높은 재료라는 

것을 발견하였다. 그러나 감홍로주를 포함한 향약술의 항산

화능을 평가한 자료는 거의 없다. 따라서 이 연구를 통해 

감홍로주 제조에 쓰이는 재료 침출액의 폴리페놀 함량과 항

산화능을 분석하여 항산화 기능성을 탐구하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

이 연구의 실험 재료는 총 8가지의 재료이다. 계피(Cinnam-
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omum cassia), 방풍(Saposhnikovia divaricata  Schiskin), 

감초(Glycyrrhiza uralensis Fischer), 진피(Citrus reticulata), 

용안육(Dimocarpus logan Lour)은 경동시장(Seoul, Korea), 

정향(Eugenia aromaticum)과 자초근(Lithospermum eryth-

rorhizon)은 삼흥건재약업사(Seoul, Korea), 생강(Zingiber 

officinale Roscoe)은 슈퍼마켓(Seoul, Korea)에서 구입하였

다. 이 재료들은 사용하기 전에 4oC에서 냉장 보관하였다. 

정제주정(Purified ethanol: PE)은 95% 에탄올(Pretanol A; 

Duksan Pure Chemical Co. Ltd., Ansan, Korea)을 구입하여 

물로 희석하여 제조하였다. 재래식 증류주정(Traditionally 

distilled ethanol: TDE)은 쌀을 원료로 사용하여 발효시켜 

탁주를 만든 후 단식 증류기로 증류한 것을 (주)화요(Icheon, 

Korea)에서 제공받아 사용하였다.

에탄올 침출액 제조

계피, 방풍, 정향, 생강, 자초, 감초, 진피, 용안육을 각각 

2.5 g씩 혼합하여 알코올 함량 60%와 45%의 PE와 45%의 

TDE 1000 mL에서 90일간 상온에서 침출하였다. 또한 60%

의 PE 1000 mL당 8가지 약재를 각각 20 g씩 따로 넣어 90일

간 상온에서 침출하였다. 이 침출액들을 30일 간격으로 채취

하여 Whatman No. 1 여지(Whatman International Ltd., 

Maidstone, England)로 여과하여 분석 시료로 사용하였다.

총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Singleton 등(6)이 개발한 방법을 사용

하였다. 흡광도 측정용 cell에 100 μL의 2 N Folin-Ciocalteu 

시약(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA), 1.58 mL의 

증류수, 시료 20 μL를 넣고 잘 섞어 3분 동안 반응시켰다. 300 

μL의 탄산나트륨 용액을 가하여 40oC에서 30분간 반응시켰다. 

분광광도계(Beckman DU® 530, Beckman Coulter Inc., Brea, 

CA, USA)로 765 nm에서 시료들의 흡광도를 측정하였다.

ABTS radical scavenging activity 측정

7 mM의 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid) diammounium salt(ABTS; Sigma Chemical Co.)를 증

류수에 용해시켜 만든 용액 10 mL에 2.45 mM 과황산칼륨 

용액 10 mL를 섞었다. 30oC의 암소에서 18시간 동안 방치한 

뒤, 에탄올(95%, Samchun Pure Chemical Co. Ltd., Seoul, 

Korea)로 희석하여 734 nm에서 용액의 흡광도 값이 0.700± 
0.05가 되도록 만들었다. 이 용액 3.6 mL와 감압 농축한 에탄

올 침출액을 농도별로 에탄올로 희석한 용액 0.4 mL를 1분 

동안 반응시켜 734 nm에서 분광광도계를 사용하여 흡광도

를 측정하였다(7). 다음의 식을 이용하여 각 시료의 농도 별 

free radical scavenging activity 곡선을 그린 뒤, 50%의 

ABTS free radical scavenging activity(ABTS IC50)를 나타

내는 값을 구하였다(3).

Free radical scavenging activity (%)

＝
시료 무첨가구의 흡광도－시료 첨가구의 흡광도 ×100

시료 무첨가구의 흡광도

DPPH radical scavenging activity 측정

Brand-Williams 등(7)의 방법에 따라 농축한 시료를 각

각 에탄올(Samchun Pure Chemical Co., Ltd.)로 희석하여 

IC50 값을 나타낼 수 있는 농도가 포함되도록 농도 별로 제조

하였다. 여기에 2,2'-diphenyl-2-picrylhydrazyl(Sigma Che-

mical Co.)을 메탄올(Samchun Pure Chemical Co., Ltd.)에 

녹여 0.1 mM DPPH 용액을 제조하였다. 이 DPPH 용액 2 

mL를 준비한 시료 1 mL와 섞은 뒤 30 분간 상온의 암소에서 

보관하였다. 517 nm에서 분광광도계를 사용하여 흡광도를 

측정하였다. 다음의 식을 이용하여 각 시료의 농도 별 free 

radical scavenging activity 곡선을 그린 뒤, 50%의 DPPH 

free radical scavenging activity(DPPH IC50)를 나타내는 값

을 구하였다. 

Free radical scavenging activity (%)

＝
시료 무첨가구의 흡광도－시료 첨가구의 흡광도 ×100

시료 무첨가구의 흡광도

통계처리

통계처리는 SPSS program(version 12.0 SPSS, Chicago, 

IL, USA)을 이용하여 one-way ANOVA test(p<0.05)를 실

시하였다. 침출기간에 따른 조사 항목들 간의 유의성은 Dun-

can's multiple range test(p<0.05)로 검정하였다.

결과 및 고찰

감홍로 재료에 함유된 총 폴리페놀 함량

침출 조건을 달리하여 8가지 재료를 혼합하여 침출한 침

출액의 침출 기간별 총 폴리페놀 함량은 Fig. 1과 같다. 8가

지 약재를 혼합하여 60%의 PE로 30일 동안 침출한 침출액

의 총 폴리페놀 함량은 662 mg/L이었으며, 90일 동안 침출
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Fig. 1. Phenolic compound contents in ethanol extracts of 8 
herbs combined. PE: purified ethanol, TDE: traditionally distilled 
ethanol. Bars represent means±SE (n＝3). Different small letters 
represent significant differences among different extracting 
times of the same ethanol concentrations of the initial extracting 
solution (p<0.05; one-way ANOVA and Duncan's multiple 
range test).
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Fig. 2. Phenolic compound contents in ethanol extracts of 
individual herbs. A: cinnamon, B: saposhnikovia root, C: clove, 
D: ginger, E: violet-root cromwell, F: licorice, G: citrus peel, H: 
logan. Bars represent means±SE (n＝3). Different capital letters 
represent significant differences among different herbs of the 
initial extracting solution at the same extracting time and ethanol 
concentration (p<0.05; one-way ANOVA and Duncan's multiple 
range test).

했을 때 903 mg/L로 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 45%

의 PE로 침출한 침출액의 총 폴리페놀 함량은 30일 동안 

침출했을 때 673 mg/L이었으며, 90일 동안 침출했을 때 810 

mg/L로 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 45% TDE로 침출

한 침출액은 침출 30일째에 비하여 침출 90일째의 폴리페놀 

함량이 높은 경향을 보였으나, 통계적인 유의성을 보이지는 

않았다(p>0.05). 침출기간이 길어질수록 재료에서 폴리페놀 

물질이 대부분 더 많이 침출되는 것을 확인하였다. 침출 에

탄올 용액에 따른 폴리페놀 함량에는 유의적인 차이가 없었

다(p>0.05).

8가지 재료를 60% PE에 각각 따로 침출하여 만든 침출액

의 침출 기간별 총 폴리페놀 함량은 Fig. 2와 같다. 정향 침출

액에서의 폴리페놀 함량은 2421～2446 mg/L로 다른 시료들

에 비해 유의적으로 높았고(p<0.05), 감초 침출액(389～541 

mg/L), 계피 침출액(293～409 mg/L), 진피 침출액(328～

339 mg/L) 순으로 폴리페놀 함량이 높았다. 생강 침출액에

서의 폴리페놀 함량은 7～45 mg/L로 다른 재료들에 비해 유

의적으로 낮았다(p<0.05). Wojdyło 등(8)의 연구에서도 32

가지 재료 침출액의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과, 정향 

침출액의 폴리페놀 함량이 8.96 mg GAE/100 g(dry weigh)

으로, 감초 침출액의 폴리페놀 함량(1.15 mg GAE/100 g)에 

비해 더 높았다. 침출 기간별에 따른 각 재료의 폴리페놀의 

침출 함량은 큰 차이가 없었다.

감홍로 재료의 항산화능

감홍로주 재료를 혼합하여 60% PE에 침출한 침출액의 

ABTS radical scavenging activity의 IC50 값은 30일 동안 

침출했을 때 890 μg/mL, 60일 동안 침출했을 때 638 μg/mL, 

90일 동안 침출했을 때 377 μg/mL로 침출 기간이 길어질수

Fig. 3. IC50 values of ABTS radical scavenging activities in 
ethanol extracts of 8 herbs combined.  PE: purified ethanol, 
TDE: traditionally distilled ethanol. Bars represent means±SE 
(n＝3). Different small letters represent significant differences 
among different extracting times of the same ethanol concen-
trations of the initial extracting solution (p<0.05; one-way 
ANOVA and Duncan's multiple range test).

록 유의적으로 감소하여(p<0.05), 항산화능이 기간에 따라 

증가함을 알 수 있었다(Fig. 3). 45% TDE 침출액의 ABTS 

radical scavenging activity의 IC50 값은 침출 30일 째에 

1011 μg/mL, 침출 60일 째에 670 μg/mL, 침출 90일 째에 

463 μg/mL로서 침출 기간이 길어질수록 항산화능이 유의적

으로 증가함을 확인하였다(p<0.05). 45% PE에서는 침출 30

일째의 ABTS radical scavenging activity의 IC50 값이 1025 

μg/mL에서 침출 90일째에 477 μg/mL로 소거활성능이 유의

적으로 증가하였다(p<0.05). 이것은 침출 기간이 길어질수

록 사용 재료로부터 항산화물질이 많이 침출되기 때문인 것

으로 보인다. 침출액의 종류에 따른 차이는 유의적이지 않았

으나(p>0.05), 60% PE 침출액의 IC50 값이 에탄올 함량이 

45%인 두 종류의 침출액보다 낮았다. DPPH radical sca-

venging activity는 시료의 종류 및 침출 기간에 따라 통계적

인 유의성을 보이지는 않았으나(p>0.05), 60% PE와 45% 

TDE에서 침출기간이 증가함에 따라 DPPH IC50 값이 다소 

감소하였다(Fig. 4).

Kim 등(9)은 RAW 264.7 세포를 이용하여 연교, 승마, 감

초, 길경, 갈근 등의 재료를 넣어 만든 연교승마탕의 항염증 

효과를 측정하여 거친 피부에 효과가 있다고 보고하였다. 

Kim 등(10)은 암세포주를 통해 인삼, 오미자, 감초, 상엽 등

으로 만든 전통 약주의 항암효과를 확인하였다. 감홍로주의 

경우에도 세포를 이용한 항염증 및 항균효과를 측정함으로

써 감홍로주의 생리활성에 관한 속설에 대한 좀 더 과학적인 

접근이 가능할 것으로 보인다.

8가지 재료를 60% PE에 각각 따로 침출한 침출액의 항산

화능을 ABTS와 DPPH radical scavenging activity로 측정

하였다. 정향 침출액의 ABTS radical scavenging activity

의 IC50 값은 23～30 μg/mL로 다른 감홍로주 재료에 비해 
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Fig. 4. IC50 values of DPPH radical scavenging activities in 

ethanol extracts of 8 herbs combined together. PE: purified 
ethanol, TDE: traditionally distilled ethanol. Bars represent means 

±SE (n＝3). 
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Fig. 5. IC50 values of ABTS radical scavenging activities in 
ethanol extracts of individual herbs. A: cinnamon, B: saposh-
nikovia root, C: clove, D: ginger, E: violet-root cromwell, F: licorice, 
G: citrus peel, H: logan. Bars represent means±SE (n＝3). Dif-
ferent capital letters represent significant differences among 
different herbs of the initial extracting solution at the same 
extracting time and ethanol concentration (p<0.05; one-way 
ANOVA and Duncan's multiple range test). Different small letters 
represent significant differences among different extracting 
times of the same ethanol concentration and herb of the initial 
extracting solution (p<0.05; one-way ANOVA and Duncan's 
multiple range test).

항산화능이 가장 높았다(Fig. 5). 폴리페놀 함량은 항산화활

성에서 중요한 역할을 한다(11). 정향의 eugenol에는 phenolic 

group이 많아 강한 항산화활성을 나타내는 것으로 보인다

(12). 계피 침출액, 생강 침출액, 감초 침출액의 ABTS IC50 

값은 45～75 μg/mL, 345～506 μg/mL, 352～524 μg/mL이었

다. 감홍로주 재료 중 용안육 침출액의 ABTS IC50 값이 가장 

높아 항산화능이 유의적으로 낮았다(p<0.05). 생강 침출액

은 8가지 재료 중에서 총 폴리페놀 함량이 가장 낮았으나, 

항산화능은 세 번째로 높았다. 따라서 생강에는 폴리페놀 

물질 외에도 항산화능에 관여하는 물질이 존재하는 것으로 

보인다. 계피를 30일 동안 침출했을 때에 60일과 90일 동안 

침출했을 때보다 ABTS IC50 값이 유의적으로 높았다(p< 

0.05). 다른 시료에서는 침출 기간에 따른 ABTS IC50 값에 

큰 차이가 없었다.

정향 침출액의 DPPH radical scavenging activity의 IC50 

값은 26～34 μg/mL로 다른 시료들에 비해 가장 항산화능이 

높았다(Fig. 6). 계피 침출액, 감초 침출액, 생강 침출액의 

DPPH IC50 값은 각각 24～71 μg/mL, 575～784 μg/mL, 25

8～917 μg/mL 순으로 높았다. 용안육 침출액의 경우 DPPH 

IC50 값은 31750～47425 μg/mL로 가장 높아 항산화능이 다

른 재료의 침출에 비해 유의적으로 낮음을 알 수 있었다

(p<0.05). 30일 동안 침출한 용안육 침출액의 DPPH radical 

scavenging activity는 60일과 90일 동안 침출한 용안육 침

출액에 비해 유의적으로 낮았다(p<0.05). 다른 재료에서는 

침출 기간에 따라 큰 차이는 없었다. 높은 DPPH radical 

scavenging activity를 보이는 재료에는 폴리페놀과 같이 수

산기를 가진 화합물과 DPPH와 반응하기에 적합한 입체구

조를 가지는 화합물이 존재하는 것으로 생각된다(13).

항산화능이 높은 재료를 이용한 세포 실험은 계속적으로 

연구가 진행되고 있다. Sukumaran과 Kuttan(14)은 정향 침

출액이 담배로 유래된 돌연변이성을 억제한다고 보고하였

다. Kim 등(15)은 RAW 264.7 세포를 이용하여 구운 감초 

에탄올 침출액이 항염증효과를 나타내는 것을 확인하였다. 

본 연구는 전통 향약술 중의 하나인 감홍로주의 생리활성
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Fig. 6. IC50 values of DPPH radical scavenging activities in 
ethanol extracts of individual herbs. A: cinnamon, B: saposh-
nikovia root,  C: clove, D: ginger, E: violet-root cromwell, F: 
licorice, G: citrus peel, H: logan. Bars represent means±SE (n
＝3). Different capital letters represent significant differences 
among different herbs of the initial extracting solution at the 
same extracting time and ethanol concentration (p<0.05; one- 
way ANOVA and Duncan's multiple range test). Different small 
letters represent significant differences among different extracting 
times of the same ethanol concentration and herb of the initial 
extracting solution (p<0.05; one-way ANOVA and Duncan's 
multiple range test).
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기능을 알아보기 위한 기초 단계의 실험이다. 감홍로주의 

재료 배합 비율은 제조업자의 보안 사항이므로 파악할 수 

없기 때문에 혼합할 때 동일 비율로 혼합하여 실험하였다. 

그러나 향미와 생리활성 등의 품질 요소를 고려하여 배합비

율을 정할 필요가 있기 때문에 각각의 재료를 침출하여 그 

폴리페놀 함량 및 항산화능을 검토하였다. 따라서 앞으로 

향미와 생리활성을 고려한 적절한 배합 비율을 위한 연구도 

필요할 것으로 본다.

요   약

전통 향약술의 하나인 감홍로주의 효능을 좀 더 과학적으

로 탐구하기 위하여 감홍로주를 만드는데 사용되는 재료의 

침출액들의 항산화능을 알아보고자 하였다. 알코올 함량 

45%, 60%의 정제주정(PE), 45% 재래식 증류주정(TDE)을 

이용하여 주정 1000 mL에 계피, 방풍, 정향, 생강, 자초, 감

초, 진피, 용안육을 각각 2.5 g씩 혼합하여 넣고 침출하였다. 

알코올 함량 60%의 PE에 재료를 20 g씩 따로 넣고 침출하였

다. 상온에서 90일 동안 침출하면서 30일마다 항산화능을 

조사하였다. 항산화능은 폴리페놀 함량 및 ABTS와 DPPH 

radical scavenging activity를 이용하여 측정하였다. 8가지 

재료의 혼합 침출액의 총 폴리페놀 함량은 45%와 60% PE

에서 30일 동안 침출했을 때보다 90일 동안 침출했을 때에 

유의적으로 증가하였다. 8가지 재료를 각각 따로 침출하여 

만든 침출액 중에서는 정향 침출액이 다른 시료들에 비해 

폴리페놀의 함량이 유의적으로 높았다. ABTS IC50 값은 

45%와 60% PE와 45% TDE 침출액에 30일 동안 침출했을 

때보다 90일 동안 침출했을 때 유의적으로 그 값이 감소하였

다. 이 실험을 통해 침출 조건에 관계없이 대체적으로 침출 

기간이 길어질수록 항산화능이 증가한다는 것을 알 수 있었

다. 8가지 재료 침출액 중 ABTS IC50 값은 정향, 계피, 생강 

침출액 순으로 낮았다. DPPH IC50 값은 정향, 계피, 감초 

침출액 순으로 낮았다. 생강 침출액은 총 폴리페놀 함량이 

가장 낮았으나, ABTS와 DPPH 실험에서는 높은 항산화능

을 보여 폴리페놀 물질 이외에도 항산화능에 관여하는 물질

이 존재하는 것으로 보인다. 이 실험을 통해 감홍로주 제조

에 사용되는 재료 중 정향과 계피가 가장 항산화능이 높은 

재료라는 것을 알 수 있었다.
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