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Abstract
In this study, the extraction characteristics of soluble solid from Rumex crispus(Curled dock) was studied from the 

investigation of the effects of experimental conditions on extraction rate; extraction ratio, composition of extractants, 
extraction time and pH of extractant, etc. The proximate composition of Rumex crispus was 2.58% crude lipid, 5.59% crude 
protein, 7.39% crude ash, 6.13% moisture and 78.31% carbohydrate, respectively. Turbidity of extract by distilled water was 
higher and increased with extraction time and extraction temperature, where as the turbidity didn't increase by ethanol and 
methanol in 20 folds of extraction ratio. Turbidity was inversely proportional to the extraction ratio for the three extractants 
at 25℃ and 1 hour extraction. But turbidity of extract was highest by composition of 50% methanol-water extractant than 
any other compositions of extractants. Eighteen and fifteen free aminoacids were detected in extracts with distilled water, 
methanol and ethanol extractant, respectively, and it's contents were order of glutamic acid>proline>aminobutyric 
acid>alanine. The extraction rate of soluble solid from Rumex crispus was order of distilled water>methanol>ethanol within 
experimental extraction ratio. In extraction with distilled water, the contents of soluble solid was inversely proportional to the 
pH of extractant.

Key Words : Rumex crispus, Curled dock, Extraction kinetics, Soluble solid, Extraction ratio

1)

1. 서 론

식물의 뿌리나 줄기, 잎, 꽃 및 열매 등에서 만들어

지는 각종 화학물질인 피토케미컬은 제 6의 영양소라 

불리면서 항균작용(Park 등, 2001a), 항암작용(김과 
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박, 2003) 및 항산화작용(Kim 등, 2004b) 등의 각종 

작용을 통하여 질병과 노화를 막아주는 등 다양한 효

능을 보이고 있어 여러 약용식물(Kim 등, 2004a)이나 

채소(Eum 등, 1999), 과일의 껍질이나 과피(Yoo 등, 
2004) 및 해조류(Park, 2005) 등의 기능성이나 생리활

성 및 이화학적 특성에 많은 연구(Jeong, 2011; Park 
등, 2001b; Shon 등, 2008)가 시행되어 오고 있다. 이
러한 식용 또는 약용 생물들은 갖가지 고유의 피토케

미컬을 함유하고 있으므로 자원으로의 활용 가능성이 
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무한하지만 그 다양성 만큼 아직도 밝혀지지 않은 여

러 야생 동식물로부터 유용한 물질들의 추출, 분리정

제, 농축 및 활용에 대한 많은 연구가 필요하다. 
유럽이 원산지이면서도 우리나라 전국 각지의 습지

에 널리 분포하는 야생초의 하나인 소리쟁이(Rumex 
crispus, Curled dock)는 줄기의 높이가 80 cm정도이

고, 비대한 뿌리를 가지며, 뿌리는 양제근, 씨는 양제

실, 잎은 양제엽이라고 불리는 마디풀과 다년초이다.   
    그 중 어린 순은 식용으로 이용하며, 뿌리는 맛이 

쓰고 매우며, 무독한 약재로 사용되어 대머리, 옴이나 

버짐 등의 피부병, 치질이나 성기 부위에 충 등으로 인

한 가려움증 등의 치료에 약효가 있는 것으로 알려져 

있다(Jeong 등, 2006).
이러한 소리쟁이의 약리적 효과로부터 그 유용성

을 확인하고 활용하기 위한 다양한 연구가 보고되어 

있다. Lee 등(1999)은 종자로부터 직접 재배하여 생육

실험을 통하여 실험조건에 따른 생리․생태적 특성을 

구명하여 방제의 기초자료로 활용하고자 하였으며, 
Jeong 등(2006)은 소리쟁이 부위별 추출물의 항균활

성과 항산화 활성을 조사하여 천연물 유래 생리활성

의 개발 가능성을 고찰한 바 있으며, Lee 등(2007)은 

소리쟁이의 종자(양제인) 추출물을 실험동물에 투여

하여 생리활성을 측정함으로써 소염, 진통 및 간 보호 

효과가 있음을 보고하였다. Cho 등(2010)은 천연물 

유래 살초(殺草) 활성 물질의 탐색의 일환으로 소리쟁

이의 메탄올 추출물로부터 살초 활성 성분을 분리하

고 구조동정을 통하여 그 화학적 구조를 규명하였다.
이 외에도 소리쟁이의 유용성분으로 사포닌, 탄닌, 

플라보노이드, 정유와 chrysophanol, emodin 등 안트

라퀴논 유도체 등이 존재한다는 연구보고(Chang 등, 
1999; Hwang 등, 2004; Kim 등, 1998) 등이 있다.

그러나 소리쟁이 추출물의 추출 특성에 대한 연구

보고는 그다지 많지 않은 실정이다. 천연물 유래 활성

성분의 효과적인 탐색과 효과적인 추출․분리를 위해

서는 추출시간, 추출제의 종류, 추출 용매비 등 추출조

건에 따른 추출특성에 대한 검토가 필요하다. 따라서 

본 연구에서는 야생초의 하나인 소리쟁이 뿌리의 일

련의 기능성 연구의 일환으로 증류수와 에탄올 및 메

탄올 등 몇 가지 용매를 단독 혹은 혼합사용하여 소리

쟁이 추출물의 가용성 고형분(soluble solid)의 추출실

험을 행하여 실험 조건에 따른 추출속도 및 추출함량

을 측정함으로써 추출특성을 검토하였다. 

2. 재료 및 방법

실험에서의 생체재료는 경남 밀양과 부산 기장지

역의 하천가에 자생하는 소리쟁이를 전초로 채취하여 

세척 후 뿌리를 선별해서 1 cm 크기로 세절하여 3개
월간 음건한 것을 추출용 건체시료로 사용하였다.

추출용매로는 증류수와 99% 에탄올 및 메탄올 등

을 단독 또는 일정 비율로 혼합하여 사용하였으며, 삼
각플라스크에 일정량의 건조 시료를 칭량하고, 시료

량에 대한 용매의 비를 10~50 배의 범위로 가한 후 항

온 플라스크 진탕기(KMC-1205, Vision Science)에서 

환류추출하였다(Jeong, 2011). 온도 25~70℃, 추출시

간 1~5 시간, 용매의 조성변화 등 몇 가지 조건하에서 

소리쟁이 뿌리 건체시료를 추출하여 추출액을 얻었

고, 이를 GF/C로 흡인여과하여 시료 여액을 얻었다

(Jeong, 2011). 
추출된 각 시료 여액의 탁도를 자외선 분광광도계

(V-570, Jasco)로 파장 650 nm에서 측정하여 비교하

였으며, 여액 일정량을 시계접시에 취하여 105℃에서 

1시간 동안 항온건조 및 30 분간 데시케이터 방냉 조

작을 반복하여 항량이 될 때까지 무게를 측정하여 여

액 중의 가용성 고형분의 함량을 결정하였으며, 추출

조건에 따른 고형분 함량의 경시변화를 측정하여 추

출속도로 하였다(Jeong, 2011). 별도로 pH 3~10으로 

조절된 완충용액을 추출 용매로 사용하여 pH에 따른 

추출속도를 비교하였다. 
또한 각 추출 여액을 진공증발하여 얻은 고형분 시

료 30 mg을 취하여 6 N HCl 10 mL를 가하고 110℃에

서 24 시간 가수분해한 다음 GF/C를 이용하여 감압여

과하고, 여액을 농축한 뒤 pH 2.2의 citrate phosphate 
완충용액을 이용하여 10 mL로 정용한 후 일정량을 

취하여 아미노산 자동분석기(S433 Sykam, Germany)
를 이용하여 추출액 중의 유리 아미노산의 함량을 측

정하였다(Jeong, 2011). 유리아미노산 분석 조건은 

Table 1에 나타내었다.



1267소리쟁이(Rumex crispus) 뿌리로부터 가용성 고형분의 추출특성

Proximate composition(%) Hunter color value

Moisture Crude ash Crude protein Crude lipid Carbohydrate L a b △E

6.13 7.39 5.59 2.58 78.31 60.8 4.99 28.92 67.51

Table 2. Hunter' color value and proximate composition of Rumex crispus

Table 1. Analytic condition of free aminoacid in Curled 
dock extract

Item Analytic condition
Model 

Column

Detector
Reagent flow rate
Buffer flow rate
Reactor temp.

Amino acid analyzer S433(Sykam)
Separation column LCA K06
(Lithium high resolution PEEK column)
UV 570 nm, 440 nm 
0.25 mL/min 
0.45 mL/min 
120℃

3. 결과 및 고찰

3.1. 소리쟁이 뿌리의 일반성분과 색도

추출물 조제와는 별도로 소리쟁이 뿌리의 일반성

분을 측정하였다. AOAC(Association of Official 
Analytical Chemists)법에 준하여 수분은 105℃에서 

상압가열건조법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조단백질

은 micro-Kjeldahl법, 회분은 550℃에서 직접회화법

으로 각각 분석하였고, 그 결과 Table 2와 같이 조지방 

함량이 2.58%로서 가장 낮았으며, 수분, 조단백질 및 

조회분의 함량이 각각 6.13, 5.59 및 7.39%이었고, 나
머지는 식이 및 비식이 섬유로 간주하였다.

그리고 소리쟁이 뿌리 분말 시료의 Hunter 색도를 

색차계(CR-300, Minolta)로 측정한 결과 Table 2에 표

시된 것과 같이 L=97.21, a=0.23, b=1.73인 표준판에 

대하여 명도값은 다소 어두운 60.8이었으며, 적색도는 

4.99, 황색도는 28.92로서 황갈색의 경향이 강하였다.

3.2. 추출속도

추출함량을 결정하기 위한 속도인자로는 추출물의 

종류, 추출용매의 종류와 조성, 추출물에 대한 추출용

매의 비, 추출시간 및 온도, 추출액의 pH, 추출물과 추

출용매의 접촉방법 및 시간 등 여러 조작조건들이 있

다. 먼저 추출조작에 적절한 추출시간을 결정하기 위

하여 소리쟁이 뿌리 시료분말에 대한 용매의 비를 20 
배의 증류수, 메탄올 및 에탄올을 사용하여   25℃에

서 1시간 추출한 결과 가용성 고형분의 함량 변화가 

Fig. 1과 같이 나타났다.
추출시간에 따른 고형분 함량의 변화로서 나타낸 

추출속도는 시간 변화에 따라 증류수>메탄올>에탄올 

용매의 순으로 나타났으며, 증류수 용매의 경우 초기 

약 10 분까지 급격히 증가하다가 30 분 이후에는 완만

한 증가를 보였으며, 건조 시료량에 대한 고형분의 추

출함량이 30 분에는 172.4 mg/g, 60분에는 180 mg/g
의 값을 보였다. 메탄올 용매와 에탄올 용매의 경우에

는 초기 10 분까지 급격한 추출량을 보이고 그 이후 

거의 일정하게 유지되었으며, 60 분에서의 추출 함량

은 각각 69 mg/g과 21 mg/g의 함량으로 나타났다. 이
러한 경시변화는 증류수, 증류수와 에탄올의 혼합 용

매로 구기자의 가용성 고형분 함량에 대한 추출속도

를 고찰한 연구(Kim 등, 2004b)에서 초기 추출량이 

급격히 증가하였다가 약 100 분이 경과하여 거의 일

정하게 유지되고, 증류수 용매의 경우가 가장 높은 추

출량을 보인다는 결과와 거의 일치하는 결과였다. 본 

연구에서도 60 분 이후에도 추출량의 작은 증가추세

를 보이고는 있지만 그 변화가 그다지 크지는 않았다. 
따라서 이후의 실험에서 경시변화 고찰이 아닌 경우

에는 추출시간을 1시간으로 하여 실험하였다. 

 

Fig. 1. Change in soluble solid contents of Rumex crispus 
with extraction solvent.
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Extractant
Extraction time(hour) Extraction ratio(fold) Extraction temp.(℃) 

1 5 12 10 20 50 25 50 75
D.Water 0.099 0.981 1.178 1.355 0.099 0.034 0.099 0.15 0.31
MeOH 0.063 0.092 0.097 0.184 0.063 0.039 0.063 0.04 0.06
EtOH 0.044 0.048 0.048 0.146 0.044 0.014 0.044 0.01 0.03

Remarks Ext. ratio =20 folds
Ext. temp. = 25℃ 

Ext. time =1 hour
Ext. temp. = 25℃ 

Ext. ratio =20 folds
Ext. time = 1 hour 

Table 3. Turbidity changes of extracts from Rumex crispus

3.2.1. 추출물의 탁도와 유리아미노산의 함량

온도 25℃에서 시료 분말량에 대한 용매의 비(용매

비, extraction ratio)를 20 배로 하였을 때 추출시간에 

따른 추출액의 탁도 변화, 추출시간을 1 시간으로 하

였을 때 용매비에 따른 추출액의 탁도 변화 및 용매비 

20 배에서 온도에 따른 추출액의 탁도 변화를 측정하

여 Table 3에 각각 나타내었고, 용매 조성에 따른 탁도 

변화를 Fig. 2에 도시하였다. 이들 탁도는 자외선 분광

광도계의 흡광도로 나타내었다.
먼저 Table 3에서 메탄올과 에탄올의 경우에는 추

출시간이 경과하여도 추출액의 탁도가 거의 변화가 

없었으나 증류수로 추출한 경우에는 메탄올과 에탄올 

추출액보다 탁도가 훨씬 높았을 뿐 아니라 시간 증가

에 따른 탁도의 증가도 상당히 큰 것으로 나타났다. 메
탄올이나 에탄올의 경우 이들 용매에 가용성인 성분

이 추출 초기에 충분히 추출되어 더 이상 추출시간이 

경과하여도 추출량의 증가가 없어 탁도 증가가 없는 

것으로 생각되었으나 증류수 용매에서는 추출온도가 

상온이라 하더라도 추출시간이 증가함에 따라 더 많

은 종류의 성분 혹은 더 많은 양의 물질이 추출되어 탁

도가 증가하는 것으로 생각된다. 그러나 탁도의 변화

가 추출량의 대소에 의해서만 결정되는 것은 아니고, 
탁도가 낮아도 유용성분의 함량은 많을 수 있을 것이

므로 이러한 사실의 규명에는 추가적으로 정성․정량

적 분석이 수행되어야 할 것이다. 
세 종류의 용매를 사용하여 추출시료에 대한 용매

의 비를 10 배에서 50 배 범위로 변화시켜 추출액의 

탁도를 측정한 결과(Table 3) 용매비가 증가할수록 탁

도는 감소하였으나, 동일한 용매비에 대하여 증류수 

추출물의 탁도가 가장 컸으며, 증류수>메탄올>에탄

올의 순이었다. 그리고 추출온도에 따른 탁도변화는 

메탄올과 에탄올의 경우에는 거의 변화가 없었으나 

증류수 용매의 경우에는 추출온도가 증가할수록 탁도

가 증가하였다. 
Fig. 2에 도시한 용매의 조성에 따른 추출액의 탁도

변화를 보면 메탄올과 에탄올 용매는 Table 3에 나타

낸 것처럼 각각을 단일 용매로 하여 추출한 경우에도 

낮은 탁도를 보였으며, 이들을 혼합한 혼합용매의 경

우에도 낮은 탁도를 보였다. 이들 두 용매를 각각 증류

수와 혼합하여 혼합용매로 추출하고 그 추출액의 탁

도를 비교하면 증류수에 에탄올을 혼합한 경우에는 

각각을 단일 용매로 추출한 추출액 탁도의 사이값을 

가졌으나, 증류수와 메탄올을 혼합하였을 때는 탁도

가 큰 것으로 나타났다. 특히 증류수와 메탄올의 혼합

비가 1:1인 경우 각각을 단일 용매로 사용한 경우보다 

훨씬 높은 탁도가 얻어졌다. 이러한 결과는 Kim 등
(2004b)이 증류수와 증류수-에탄올 혼합 용매로 구기

자의 추출속도를 측정한 결과 증류수 추출액의 탁도

보다 에탄올이 50% 함유된 혼합용매의 경우 더 높은 

탁도를 보인 것과 일치한 결과였다.

Fig. 2. Turbidity changes of extracts from Rumex crispus 
with composition of extractant(Ext. ratio=20 folds, 
Ext. time=3 hour, Ext. temp.=25℃).
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Free aminoacid
Extraction condition

E25-1* M25-1* W25-1* W50-1* ME25-3*

Phosphoserine
Taurine

L-aspartic acid
L-threonine

L-serine
L-glutamic acid

L-proline
L-glysine
L-alanine
L-valine

L-isoleucine
L-leucine
L-tyrosine

L-phenylalanine
r-aminobutyric acid

L-lysine
1-methyl-L-histidine

L-histidine

0.64 
1.22 
0.75 
3.19 
3.55 
34.18
18.94
1.03 
9.81 
4.46 
2.44 
4.63 
2.13 
2.16 
10.88
0.00 
0.00 
0.00 

0.27 
0.49 
0.73 
6.32 
3.18 
43.18 
20.38 
0.39 
8.76 
3.51 
0.87 
1.65 
0.76 
0.77 
8.75
0.00 
0.00 
0.00 

1.11 
0.66 
0.69 
3.10 
2.40 
55.62 
19.32 
0.57
4.31 
1.32
0.93
1.68
0.74
0.55
3.90 
0.92 
0.98
1.21

1.16 
0.77 
0.28 
3.21 
2.22 
52.95 
23.07 
0.52 
3.42 
1.04 
0.64 
1.72 
0.93 
0.42 
3.98 
0.86 
1.37 
1.42 

0.16 
0.16 
0.43 
3.85 
2.47 
34.11
35.76 
0.45 
6.38 
2.23 
1.49 
3.44 
1.27 
1.46 
6.36
0.00 
0.00 
0.00 

Total (%) 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 
* : E=ethanol, M=methanol, W=water, numerical letters=temp.(℃), time(h)

Table 4. Free aminoacid contents in Rumex crispus extracts

한편 몇 가지 조건에서의 추출물 시료 여액 중의 유

리 아미노산 함량을 아미노산 분석기로 분석하고 그 

결과를 Table 4에 나타내었다. 25℃에서 에탄올과 메

탄올 및 에탄올-메탄올 혼합용매로 1시간과 3시간 동

안 추출한 경우[E25-1, M25-1 및 ME25-3]에는 추출

물로 유리되는 아미노산의 종류는 모두 15종으로 검

출되었으며, 그 농도는 에탄올 용매의 경우 3.61 
mg/L, 메탄올 용매의 경우 10.15 mg/L, 그리고 메탄

올-에탄올 혼합용매의 경우 6.24 mg/L로 검출되었다. 
아미노산의 함량은 용매의 종류에 따라 다소간의 차

이는 있으나 glutamic acid>proline>aminobutyric 
acid>alanine 등의 순서로 나타났다.

그러나 Table 4에서 W25-1 및 W50-1로 표시된 증

류수 용매의 경우에는 검출된 아미노산의 종류는 his-
tidine과 lysine이 추가로 검출되어 모두 18종으로서 

알코올을 용매로 한 경우보다 더 많은 종이 추출되었

으며, 그 함량은 25℃에서 추출한 경우 glutamic acid 
55.62%>proline 19.32%>alanine 4.31%> amino-
butyric acid 3.90%의 순으로서 알코올 용매의 경우와 

유사하게 glutamic acid의 함량이 가장 높았다. 25℃
와 50℃에서의 유리 아미노산 총농도는 추출온도가 

높을수록 높게 나타나 각각 70.84 mg/L 및 79.79 
mg/L으로 분석되었으며, 이들 값은 알코올 용매의 경

우보다 약 7~22 배에 해당하는 함량이었다. 
 이들 유리아미노산 중 필수 아미노산의 종류는 증

류수를 용매로 하였을 때 threonine, valine, leucine, 
isoleucine, tyrosine, phenylalanine, lysine 및 histi-
dine 등 8종으로 검출되어 에탄올이나 메탄올 용매에

서는 유리되지 않은 lysine과 histidine이 포함되었다. 
그러나 유리 아미노산의 전체량에 대한 필수 아미노

산의 비율은 25℃에서는 10.45%, 50℃에서는 10.24%
로서 에탄올 추출물의 19.01%와 메탄올 추출물의 

13.88% 보다는 적은 함량이었다. 예로부터 민간에서 

춘궁기에 구황식품으로 사용되었던 백합과의 덩굴식

물인 청미래덩굴(Smilax china) 뿌리와 비름과의 약용

식물로 식용되던 쇠무릎(Achyranthes japonica) 뿌리

의 필수아미노산 함량 19.09%와 17.7% (Jeong, 2011)
에 비교하여 다소 낮은 함량으로 나타났다.
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Fig. 3. Extraction rate of Rumex crispus with extraction ratio; (A) and composition of extraction solvent; (B).

3.2.2. 용매비에 따른 추출속도

시료량에 대한 추출용매의 비를 10~50 배의 범위

로 하고, 25 에서 1시간 추출한 경우의 추출속도를 측

정한 결과 Fig. 3(A)와 같이 나타났다. 실험 용매비 전

체의 범위에서 소리쟁이 추출액 중의 가용성 고형분 

추출량은 증류수>메탄올>에탄올 용매의 순서로 나타

났다.
증류수 용매의 경우 용매비 증가에 따라 추출속도

가 급격히 감소하여 10 배의 용매비에서 1 시간 추출

하였을 때 가용성 고형분의 함량은 건조시료 1 g당 

236.5 mg/g이었고, 동일한 조건에서 20 배 및 50 배의 

용매비에서는 180 mg/g 및 134.5 mg/g의 추출량이 

얻어졌다. 20 배 및 50 배에서는 10 배의 용매비에 대

하여 76.1% 및 56.9%의 추출속도를 보였다. Yi 등
(1996)이 가열처리에 따른 구기자 추출시 물을 용매

로 하였을 때 용매량이 증가함에 따라 고형분 함량이 

감소한다는 결과와는 동일한 결과였으나 Kim 등

(1993)이 계피 추출액을 제조할 때 계피와 용매의 비

가 1:40일 때 추출량이 가장 높다고 보고한 결과와 비

교하면 상이한 결과였다.
그리고 에탄올과 메탄올 용매의 경우 가용성 고형

분의 함량이 건조 시료 1 g당 19~25 mg과 68.5~70 
mg으로 상당히 낮고 또한 용매비에 따른 추출속도의 

변화는 아주 작게 나타났다. 즉 용매비 10 배의 조건

에서 메탄올과 에탄올 용매에 의한 추출물 중 고형분

의 함량은 각각 70 mg/g과 25 mg/g으로서 증류수 용

매에 비해 38.9%와 13.9% 의 값이었다. 따라서 소리

쟁이 뿌리의 추출은 메탄올이나 에탄올 용매보다 증

류수 용매를 사용하면 더 많은 고형분을 얻을 수 있을 

것으로 생각된다.

3.2.3. 용매 조성에 따른 추출속도

증류수나 에탄올 혹은 메탄올 등 단일 용매에서부

터 증류수와 메탄올, 증류수와 에탄올 및 에탄올과 메

탄올 등 2개 용매를 혼합하고, 혼합 용매의 용매비를 

20배로 하여 그 조성에 따라 가용성 고형분의 추출속

도를 측정한 결과 25℃에서 3 시간 추출한 경우 Fig. 
3(B)와 같이 나타났다. 

25℃에서 3시간 동안 증류수 만의 용매에 의한 추

출의 경우 185 mg/g의 고형분 함량을 보였으나 증류

수와 메탄올이 50%씩 조성된 혼합용매의 경우에는 

133.5 mg/g의 값으로 감소하였고, 75%의 메탄올을 

함유한 혼합용매에 의해서는 118 mg/g으로 감소하였

다. 더욱이 증류수에 에탄올을 혼합하였을 때는 메탄

올을 혼합한 경우보다 고형분 추출함량이 더욱 낮아 

50% 에탄올 혼합조성의 경우 116.5 mg/g, 75% 에탄

올 조성의 경우 98.5 mg/g의 추출함량을 나타내었다. 
Yi 등(1996)의 구기자 추출에서 에탄올 용매가 증류

수 용매보다 낮은 고형물 함량을 얻은 결과나 증류수

에 대한 에탄올 농도가 높아질수록 추출되는 고형분 

함량이 현저히 낮아진다는 결과와 일치하는 결과를 

보였다. 또한 에탄올과 메탄올 혼합조성의 용매 경우 

메탄올의 조성이 증가할수록 고형분 추출함량은 완만

한 증가경향을 보였으나 증류수 용매가 혼합된 경우

에 비해서는 현저히 낮은 함량으로 나타났다. 
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3.2.4. 추출속도에 대한 온도의 영향

건체 시료에 대한 용매비를 20 배로 하여 60분간 

추출하고 추출 온도변화에 따른 고형분의 추출함량을 

비교한 결과 용매별로 Fig. 4로 나타났다. 25℃와 50℃ 
및 75℃의 온도에서 용매별 추출속도는 증류수 180~ 
215 mg/g>메탄올 69~76 mg/g>에탄올 21~30 mg/g
의 순으로 나타났다. 메탄올과 에탄올 용매의 경우 온

도 증가에 따라 가용성 고형분의 추출함량 변화가 거

의 일정한 경향이었으나 증류수 용매의 경우에는 상

온에서도 추출함량이 에탄올의 9배, 메탄올의 2.6배
의 높은 추출량을 보였을 뿐 아니라 온도 증가에 따라 

추출속도도 증가하였다. 이들 결과와 앞서 3.2에서 고

찰한 추출시간을 고려하면 추출시간은 약 1시간, 추출

온도는 고온의 열수 추출물일수록 추출되는 가용성 

고형분의 함량이 높음을 알 수 있다. 그러나 가용성 고

형분의 함량이 높다고 하여 소리쟁이 뿌리 추출물의 

생리활성이 높다고 할 수는 없으므로 추출 조건에 따

른 활성의 검토가 추가적으로 연구되어야 할 것으로 

생각된다.

Fig. 4. Effect of temperature on the extraction rate of Rumex 
crispus(Extraction ratio=20 folds, Extraction time=60 
min).

3.2.5. pH에 따른 추출속도

pH 3, 7 및 10인 완충용액을 용매로 사용하여 온도 

25℃에서 건조 시료에 대한 용매비를 20 배로 유지한 

조건에서 1 시간 추출하여 건조 시료량에 대한 추출액 

중의 pH 변화에 따른 가용성 고형분 함량을 측정한 

결과 Fig. 5와 같이 도시되었다. 

pH 3에서는 296.5 mg/g의 함량으로 가장 높은 추

출량을 보였으나 pH가 증가함에 따라 추출량이 감소

하여 pH 7에서는 263.5 mg/g을, pH 10에서는 162.5 
mg/g으로 감소하였다. 앞서 동일한 조건에서 pH 조정

이 없는 증류수를 사용한 경우 추출함량이 180 mg/g
으로서 증류수 추출액의 pH는 7~10의 범위로 예상되

었다.

Fig. 5. Effect of pH on the extraction rate of Rumex crispus 
(Extraction ratio=20 folds, Extraction time=60min, 
Extraction temp.=25℃).

4. 결 론

몇 가지 용매에 의한 소리쟁이 뿌리의 가용성 고형

분의 용매추출에 있어 추출물의 탁도와 아미노산 함

량 및 추출조건에 따른 추출속도 등을 고찰하여 다음

과 같은 결론을 얻었다. 
소리쟁이 뿌리의 일반성분으로 수분 6.13%, 조지

방 2.58%, 조단백질 5.59%, 조회분 7.39%, 나머지는 

탄수화물이었으며, 추출물로 유리되는 아미노산은 메

탄올과 에탄올을 용매로 하였을 때는 glutamic acid> 
proline>alanine>aminobutyric acid 순의 함량을 가진 

15종이었고, 증류수로 추출한 경우는 이 외에 3종을 

더하여 18종이 검출되었다. 온도 25℃에서 건체 시료

에 대한 용매비 20 배에서 추출물의 탁도는 용매에 따

라 증류수>메탄올>에탄올의 순서를 보였으며, 메탄올

과 에탄올 용매의 경우에는 추출 온도 증가에 따른 탁

도변화는 큰 차이가 없었으나 증류수 용매의 경우 온

도에 비례하여 증가하였으며, 증류수와 메탄올을 각각 
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50%로 혼합한 용매의 탁도가 가장 높게 나타났다. 
시료량에 대한 추출용매의 비가 10~50 배의 범위

에서 가용성 고형분의 추출함량은 용매비가 증가함에 

따라 메탄올과 에탄올 용매의 경우 그다지 큰 변화는 

없었으나 증류수 용매의 경우 용매비 증가에 따라 감

소하였으며, 일정한 용매비에서 증류수에 대한 에탄

올 혼합조성보다 메탄올 혼합조성에서 고형분 함량이 

더 많이 추출되었다. 그리고 메탄올과 에탄올 용매의 

경우 온도 증가에 따라 가용성 고형분의 추출함량 변

화가 거의 일정하였으나 증류수 용매의 경우에는 온

도 증가에 따라 추출속도가 증가하였으며, 용매의 pH 
증가에 따라 추출함량은 반비례하였다. 
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