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Abstract

This study was conducted to investigate the antibacterial and antioxidative activities of water and ethanol
extracts from a mixture of roasted coffee and red ginseng. The antibacterial effects of each extract were de-
termined by the classical paper disc method. A water extract of mixture samples inhibited growth of all strains,
but antibacterial effects were mostly weakened. Ethanol extracts showed stronger antibacterial effects than
water extracts in all strains except Gram negative Escherichia coli and the fungi strain Candida albicans. Also,
the antibacterial effect of the Bacillus cereus strain appeared in all samples, and the ES2 sample formed a clear
zone of 19 and 20 mm against Pseudomonas aeruginosa and S. Typhimurium respectively (MIC=0.25 and 0.125
mg/mL). Determinations of free radical elimination for the different mixture extracts using 1,1-diphenyl-2-pic-
rylhydrazyl (DPPH) were compared with ascorbic acid and butylated hyderoxytoluene as positive controls. The
water and ethanol extracts of mixture samples (100 μg/mL) showed 55.38～60.01% and 59.37～70.50% DPPH
scavenging activities, respectively. DPPH scavenging activities of all mixture samples were slightly higher than
roasted coffee and red ginseng samples. However, DPPH scavenging activity decreased when red ginseng extract
composed more than 70% of the total extract. The total polyphenol in the mixture samples measured by the
Folin-Denis method revealed the highest level of polyphenol content in ethanol extract of sample 3, whereas
polyphenol content differed with different mixture ratios, ranging from 105.16～119.79 mg/g in ethanol extract.
In the water extract, the polyphenol content was greatest with water extract of sample 1, whereas in other samples
the content varied from 93.75～109.18 mg/g.
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서 론

커피는 쓴맛, 신맛, 떫은 맛 및 구수한 맛 등의 독특한 맛과

향기 등이 조화되어 만들어지는 대표적인 기호식품 중의 하

나이다. 일반적으로 음용하는 커피음료는 커피 원두를 배전

(roasting) 과정을 거쳐서 커피 고유의 향과 맛이 나오며,

복합적인 물리 화학적 변화를 가져오게 된다. 최근 생활수준

의 향상과 더불어 다양한 음료에 대한 기능성 연구도 동시에

활발히 진행되고 있다. 커피의 항산화에 대한 연구로 다양한

음료에서 페놀화합물의 함량을 측정한 결과 레드와인보다

커피의 페놀함량이 높은 것으로 나타났다(1). 그 외 커피의

섭취효과에 관련된 연구는 커피의 섭취가 LDL-콜레스테롤

과 MDA(malondialdehyde)의 수치를 낮추는 효과(2), 췌장

염의 위험을 감소시킨다는 보고(3), 열발생과 지방분해를 증

가시켜 체중 감소에 영향을 미치고 체지방을 개선(4,5), 2형

당뇨의 발병을 낮춘다는 보고가 있으며(6), 볶은 원두의 유

기용매 추출물 및 열수추출물의 건조물에 대한 항산화성(7)

과 항균성도 연구가 되고 있다(8,9).

인삼은 우리나라를 비롯한 중국, 일본 등 동양에서 강장제

로서 정신을 안정시키고, 장복하면 몸이 가뿐하게 되어 수명

이 연장된다고 많은 고서에 기록되어 있으며 특히 홍삼은

수삼을 증숙한 후 건조하여 제조한 것으로(10) 이러한 과정

에서 수삼 또는 백삼과는 다른 성분인 2-methyl-3,3-hy-

droxypyrone(maltol)이 생성된다고 알려져 있다(11). 그리

고 홍삼의 유효성분인 사포닌이 발효미생물인 젖산균뿐만

아니라 식물 병원성 곰팡이의 생육을 저해하는 것으로 알려

져 있다(12,13). 또한 일부 병원 미생물에 대한 홍삼의 생육

억제 효과에 관한 연구들이 활발히 진행되고 있다(14). 홍삼
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Table 1. Names of samples and extraction solvent, mixture
ratio of roasted coffee and red ginseng

Sample name
1) Mixture ratio (%)

(roasted coffee :
red ginseng)Water extract Ethanol extract

WRG
WCO
WS1
WS2
WS3
WS4
WS5
WS6
WS7
WS8
WS9

ERG
ECO
ES1
ES2
ES3
ES4
ES5
ES6
ES7
ES8
ES9

0:100
100:0
90:10
80:20
70:30
60:40
50:50
40:60
30:70
20:80
10:90

1)
WRG: water extract of red ginseng, ERG: ethanol extract of
red ginseng, WCO: water extract of coffee, ECO: ethanol ex-
tract of coffee, WS: water extract of sample, ES: ethanol ex-
tract of sample.

의 생리활성물질에 대한 효능과 관련된 연구로는 스트레스

를 방어해주는 항정신작용(15), 홍삼의 사포닌이 뇌허혈에

수반하는 신경세포의 손상과 학습행동 장애의 예방적 효과

(16), 면역증강 효과(17), 혈당 강하작용(18), 독성물질 해독

작용(19), 콜레스테롤 대사 개선작용(20), 골다공증에 대한

예방효과(21), 항 스트레스 및 항 피로작용(22), 항암작용

(23), 면역기능증진(24) 등의 다양한 생리활성 효과가 보고

되어 있다.

하지만 홍삼의 다양한 효능들이 알려지면서 식품으로 응

용하고 있으나 홍삼 자체의 향미와 맛이 강해 식품보다는

약용으로 많이 이용되고 있으며 실용화할 수 있는 식품의

개발에 관한 연구는 미흡한 실정이다. 또한 많은 효능이 밝

혀진 커피와 홍삼을 혼합하여 음용할 경우 홍삼을 이용한

기호식품으로 개발이 가능할 뿐만 아니라 홍삼이 첨가된 커

피는 기능성이 더 증대될 것으로 예상되지만, 현재까지 커피

와 홍삼의 혼합추출물에 대한 항균 및 항산화에 대한 연구는

아직 보고된 바가 없어 홍삼과 커피 혼합비율에 따라 물과

에탄올을 이용하여 각각 추출한 후 항균력과 항산화력을 확

인하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 커피의 품종은 에티오피아 모카 시다몬

G2를 사용하였다. 커피는 로스팅기(PRO-1, IMEX, Seoul,

Korea)에서 210±10oC로 15분간 로스팅 하였으며 로스팅 된

커피를 분쇄기(Caimano, ANFIM, Milano, Italy)로 분쇄하

여 추출용 시료로 사용하였다. 홍삼은 국내산 6년근 홍삼으

로 홍삼근 70%와 홍미삼 30%가 함유된 분말을 ㈜한국인삼

공사(Daejeon, Korea)에서 구입하여 재료로 사용하였다.

추출물의 제조

커피분말과 홍삼분말의 혼합물은 커피에 대해 홍삼의 비

율을 10%씩 증가시키면서 혼합하였다(Table 1). 열수 추출

물은 커피, 홍삼 및 각 샘플 시료에 증류수를 1:10(w/v)의

비율로 혼합하여 100oC에서 3시간 동안 환류냉각하면서 2회

반복 추출하였고, 에탄올 추출물은 각 시료 분말에 에탄올을

1:10(w/v)의 비율로 가하고 환류냉각관을 이용하여 80oC에

서 3시간 동안 2회 반복하여 추출하였다. 열수 및 에탄올

추출물은 filter paper(No 2, Advantec, Tokyo, Japan)로 여

과한 후 감압농축기(N-1000S, EYELA, Tokyo, Japan)로 농

축한 다음 freeze dryer(FDS8518, Ilshinbiobase, Dongdu-

cheon, Korea)로 동결건조한 분말을 실험용 시료로 사용하

였다. 기타 분석에 사용한 시약은 Sigma(St. Louis, MO,

USA) 제품을 사용하였다.

사용 균주 및 배지

실험에 사용된 균주는 한국생명공학연구원 생명자원센터

(KCTC, Daejeon, Korea)에서 분양받아 계대하여 37
o
C에서

24～48시간 배양하여 활성화시켜 사용하였다. Gram neg-

ative 대조군으로 Escherichia coli, gram positive 대조군은

Bacillus subtilis, 식중독 균으로 Bacillus cereus를, 설사유

발균은 Campylobacter jejuni, 칸디다증균은 Candida albi-

cans, 녹농균은 Pseudomonas aeruginosa를 장티푸스균은

Salmonella Typhimurium을 사용하였다. 배지는 nutrient

broth 및 agar(Difco BRL, Grand Island, NY, USA)를 사용

하였고, 균주 접종 후 37oC incubator에서 24시간 배양하였다.

항균력 측정

세균에 대한 항균력 측정은 paper disc methods를 이용하

였다. 각 균주 1 백금이를 취하여 10 mL의 nutrient broth에

접종하고 37
o
C에서 18시간 동안 배양하여 활성화시켰다. 이

활성 된 균주 100 μL를 nutrient agar 배지에 도말하였다.

그리고 각 추출물을 증류수 및 에탄올에 1.0 mg/disc의 농도

로 용해하여 멸균된 paper disc(8.0 mm diameter×1.5 mm
thickness, Advantec, Tokyo, Japan)에 흡수시켜 균주를 도

말한 배지 표면 위에 놓아 37oC에서 24시간 동안 배양하였

다. 그 후 disc 주위의 inhibition zone의 직경(mm)을 3회

반복 측정하였다.

최소저해농도 측정

균주에 대한 최소저해농도(minimum inhibitory concen-

tration)는 broth micro dilution method(25)에 의해 다음과

같이 변경하였다. 96 well plate(BD Falcon, Franklin Lakes,

NJ, USA)에 nutrient broth를 100 μL씩 분주하고 100 μL의

열수 및 에탄올 추출물을 다양한 농도(2, 1, 0.5, 0.25, 0.125

mg/well)로 dilution하여 첨가한 다음 균의 농도를 2×105
CFU/mL이 되도록 희석하여 50 μL씩 첨가하였다. 그 후

37oC에서 24시간 배양한 뒤 650 nm에서 micro-plate read-

er(Synergy HT, BIO-TEK, Winooski, VT, USA)로 흡광도

를 측정하였다. Turbidity가 나타나지 않은 well의 해당 시
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Table 2. Antibacterial activity of water and ethanol extracts from mixtures of roasted coffee and red ginseng powder on several
microorganisms

Samples

Clear zone diameter (mm)

Gram negative Gram positive Fungi

E. coli P . aeruginosa S. Typhimurium B. cerues B. subtilis L. monocytogenes C. albicans

WRG
WCO
WS1
WS2
WS3
WS4
WS5
WS6
WS7
WS8
WS9

－
1)

－
－
14
－
－
15
－
－
－
－

－
－
－
14
12
－
14
－
－
12
11

－
－
－
12
15
－
－
－
－
10
－

11
14
11
14
13
－
14
11
－
－
－

11
12
10
15
15
9
10
13
11
－
－

11
13
10
15
14
－
11
12
－
－
－

－
－
－
17
15
9
11
－
－
9
－

ERG
ECO
ES1
ES2
ES3
ES4
ES5
ES6
ES7
ES8
ES9

－
－
－
－
－
－
－
－
－
－
－

－
14
14
15
16
9
15
15
12
11
10

－
－
－
12
11
－
－
－
－
9
－

－
－
9
13
14
－
－
－
－
9
－

－
－
－
19
16
－
－
－
－
14
11

－
－
－
20
16
14
－
－
－
17
19

－
－
－
－
－
－
－
－
－
－
－

1)
－: Not detected.

료 농도를 MIC 값으로 결정하였다.

DPPH 자유기 소거 효과 측정

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 자유기 소거 효과

측정은 free radical을 갖는 안정한 화합물인 DPPH를 기질

로서 항산화 활성을 측정하는 방법(26)을 변경하여 시료의

농도는 열수 및 에탄올 추출물을 각 용매에 1 mg/mL이 되도

록 하였고, 대조군으로 ascorbic acid(AA)와 butylated hy-

droxytoluene(BHT)도 같은 농도로 처리하여 비교 분석하였

다. DPPH를 100 μM 농도로 메탄올에 용해시켜 96 well

plate에 225 μL씩 분주하고 여기에 시료를 25 μL씩 첨가하여

최종 반응 용액이 250 μL가 되도록 하였다. 이를 30분간 반

응시켜 micro-plate reader를 사용하여 517 nm에서 흡광도

를 측정하였고, 시료의 무첨가군과 첨가군의 값을 비교하여

free radical 소거활성을 측정하였다. DPPH radical 소거활

성은 다음과 같이 계산하였다.

DPPH radical scavenging activity (%)＝

(1－
시료첨가구의 흡광도

)×100무첨가구의 흡광도

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량 분석에 널리 사용되는 Folin-Denis

method(25)는 페놀성 물질이 phosphomolybdic acid와 반응

하여 청색을 나타내는 현상을 이용한 것으로 다음과 같이

측정하였다. 동결건조된 각 샘플에 증류수 및 에탄올을 가하

여 1.0 mg/mL로 만들어 페놀성 화합물 함량 측정용 시료로

사용하였고, 시료를 200 μL 취하여 증류수 1,800 μL에 혼합

한 후 2 N Folin-Clocalteu's phenol reagent를 0.2 N로 희석

한 시약을 2 mL 혼합하여 섞어준 후 3분간 방치하였다. 여기

에 10% Na2CO3 2 mL를 혼합하여 섞어 60분 방치 후 분광광

도계(UV-1201, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 760 nm에서 흡

광도를 측정하였다. 표준곡선은 gallic acid를 이용하여 작성

한 표준곡선으로부터 시료 중 gallic acid 함량(gallic acid

equivalent mg/g)으로 나타내어 총 폴리페놀 함량을 구하였다.

통계처리

통계분석은 SPSS 통계프로그램(Statistical Package for

the Social Science, Ver. 12.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출하고 처리

간의 차이 유무를 one-way ANOVA(Analysis of Varia-

tion)으로 분석한 뒤 Duncan's multiple range test를 이용하

여 p<0.05 수준에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

커피와 홍삼 혼합추출물의 항균력

로스팅한 커피와 홍삼분말 함량을 달리한 추출물의 항균

효과를 측정한 결과를 보면 열수 추출물은 7종의 균주 중

E. coli 1종에서 약한 항균성을 나타내고 6종의 균주에서 모

두 항균성을 나타내었다(Table 2). 커피와 홍삼 추출물은 그

람 음성균주에서는 모두 항균력이 없었으나, 그람 양성균주
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Table 3. Minimum inhibitory concentration of water and ethanol extracts from mixtures of roasted coffee and red ginseng
powder

Samples

Minimum inhibitory concentration (mg/mL)

Gram negative Gram positive Fungi

E. coli P . aeruginosa S. Typhimurium B. cereus B. subtilis L. monocytogenes C. albicans

WRG
WCO
WS1
WS2
WS3
WS4
WS5
WS6
WS7
WS8
WS9

－
1)

－
－
0.5
－
－
0.5
－
－
－
－

－
－
－
0.5
1.0
－
0.5
－
－
1.0
1.0

－
－
－
1.0
0.5
－
－
－
－
1.0
－

1.0
0.5
1.0
0.5
0.5
－
0.5
1.0
－
－
－

1.0
1.0
1.0
0.5
0.5
－
1.0
1.0
1.0
－
－

1.0
0.5
－
0.5
0.5
－
1.0
1.0
－
－
－

－
－
－
0.25
0.5
2.0
1.0
－
－
2.0
－

ERG
ECO
ES1
ES2
ES3
ES4
ES5
ES6
ES7
ES8
ES9

－
－
－
－
－
－
－
－
－
－
－

－
0.5
0.5
0.5
0.5
－
0.5
0.5
1.0
1.0
2.0

－
－
－
1.0
1.0
－
－
－
－
－
－

－
－
－
0.5
0.5
－
－
－

2.0
－

－
－
－
0.25
0.5
－
－
－
-
0.5
1.0

－
－
－
0.125
0.5
0.5
－
－
－
0.25
0.125

－
－
－
－
－
－
－
－
－
－
－

1)
－: No inhibition.

에서는 11～14 mm로 항균력이 나타났다. 혼합 추출물의 경

우에서도 그람 음성균보다 그람 양성균에서 비교적 높은 항

균력을 보였으며 홍삼분말에 대해 커피 분말의 함량이 높아

질수록 우수한 항균력을 보였다. 각 균주별로 보면 E. coli에

서는 WS2와 WS5 2개의 추출물에서만 항균력이 나타났다.

그리고 P. aeruginosa에서 WS2, WS3, WS5, WS8 및 WS9

추출물, S. Typhimurium에서 WS2, WS3 및 WS8의 추출물

에서 항균성을 보였다. B. cereus, B. subtilis 및 L. mono-

cytogenes에서는 그람 음성균주에 비해 여러 혼합비율의 추

출물에서 9～15 mm의 항균력이 나타났지만 홍삼분말의 함

량이 높아질수록 항균력이 낮아지는 경향을 보이며 WS8과

WS9에서는 항균력이 나타나지 않았다. 진균인 C. albicans

에서는 WS2 추출물이 inhibition zone이 17 mm로 가장 강

한 항균력을 보였고, WS3 추출물도 15 mm로 항균력이 높게

나타났다. 각 균주에 대한 열수추출물의 항균력은 커피와

홍삼분말의 함량이 80:20으로 혼합된 WS2 추출물이 모든

균주에 대해 12～17 mm의 항균력이 나타나 우수한 항균활

성을 보였다.

에탄올 추출물은 7종의 균주 중 E. coli와 C. albicans 2종

을 제외한 5종의 균주에서만 항균활성이 나타났다(Table 2).

그람 음성균주를 보면 P. aeruginosa에서 홍삼분말 추출물

을 제외한 모든 샘플에서 9～16 mm의 항균성이 나타나 항

균활성이 좋았으며, S. Typhimurium은 ES2와 ES3 추출물

에서 약한 항균성을 보였다. 그람 양성 3종에서는 전반적으

로 ES2 및 ES3의 추출물에서 높은 항균력을 보였고, 열수

추출물과는 다르게 홍삼 분말의 함량이 높은 ES8과 ES9의

추출물도 B. subtilis 및 L. monocytogenes에 대해 항균활성

이 높게 나타났다. 특히 ES2 추출물은 L. monocytogenes

균주에서 20 mm의 inhibition zone을 형성하여 열수 및 에탄

올 추출물 중 가장 강력한 항균력을 보였다.

커피의 항균력을 갖는 성분에 대한 연구로는 카페인의 경

우 사상균류(filamentous fungi)에 대하여 항균작용을 보이

며 곰팡이가 만들어내는 아플라톡신(aflatoxin)의 생산을 억

제한다는 보고가 있으며(27,28), E. coli O157:H7에 대하여

0.25～2.00%의 카페인이 항균작용을 보인다는 보고도 있다

(29). 그리고 카페산(caffeic acid)의 경우는 Pseudomonas,

E. coli, S. aureus 그리고 B. cereus에 대하여 항균성을 보인

다고 연구가 진행되어 있다(30-32). 또한 Choi 등(33)은 홍

삼 추출물을 연두부에 첨가하면 항균력이 증대하여 저장성

이 길어진다고 보고하였다. 이러한 커피와 홍삼의 혼합 추출

물은 시료 추출에 사용한 용매 및 혼합 비율에 따른 주요

항균 물질의 함량 차이 및 성분 조성의 차이를 가져오게 됨

으로써 각기 다른 항균 효과를 보이게 되는 것으로 생각된다.

커피와 홍삼 혼합추출물의 최소저해농도

각 추출물에 대하여 균의 최소저해농도를 측정한 결과는

Table 3과 같다. 열수 추출물에서는 그람 음성균주인 E. coli

에 대한 최소저해농도는 WS2와 WS5 추출물이 0.5 mg/mL

이었다. P . aeruginosa에서 WS2와 WS5 추출물이 0.5 mg/

mL, WS3, WS8 및 WS9 추출물은 1.0 mg/mL의 최소저해농
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Table 4. DPPH radical scavenging effect and the content of
total polyphenols in water and ethanol extracts from mix-
tures of roasted coffee and red ginseng powder

Samples
DPPH radical

scavenging effect (%)
Amount of polyphenol
compound (mg/g)

WRG1)

WCO
WS1
WS2
WS3
WS4
WS5
WS6
WS7
WS8
WS9

51.14±0.23a2)
55.92±1.55bc
61.01±0.21e
60.63±0.01de
60.17±0.79def
57.81±1.78bcd
57.50±2.90abc
58.26±0.26cde
58.34±0.58cde
55.46±1.36b
55.38±1.67b

87.64±4.26a
94.72±5.66abc
109.18±2.61e
107.89±1.73de
106.53±0.96de
98.57±2.31bc
98.72±7.12bc
101.18±5.62cd
101.34±4.23cd
94.13±2.21abc
93.57±1.17ab

ERG
ECO
ES1
ES2
ES3
ES4
ES5
ES6
ES7
ES8
ES9

55.36±0.29a
57.05±1.21ab
67.19±0.91d
70.15±0.15e
70.50±1.63e
65.92±1.39d
60.15±0.14c
61.14±0.60c
59.37±1.49bc
59.37±2.85bc
59.30±1.60bc

93.87±3.26a
97.31±2.13a
117.55±5.27d
119.40±1.00d
119.79±10.91d
115.72±1.92cd
107.13±1.73b
109.49±4.71bc
105.37±2.16b
105.16±3.15b
105.27±1.82b

Ascorbic acid
BHT

89.38±0.82
67.91±1.49

－
－

The data were expressed as mean±SD of three determinations.
1)
W: water extract, E: ethanol extract.
2)Values with different letters in the same column are sig-
nificantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

도를 나타내었고, S. Typhimurium에서는 WS2와 WS3 추

출물이 각각 1.0 및 0.5 mg/mL의 최소저해농도를 나타냈다.

그람 양성균주에서 홍삼추출물과 커피추출물의 최소저해농

도는 B. cereus, B. subtilis, L. monocytogenes 3종의 균주

에서 0.5 및 1.0 mg/mL이었고 WS2와 WS3 추출물은 모두

0.5 mg/mL의 농도로 최소저해능을 보였다. 진균의 C. albi-

cans에서는 가장 우수한 항균효과를 보였던 WS2 추출물이

0.25 mg/mL의 농도로 가장 낮은 MIC 값을 나타내었다.

에탄올 추출물에서는 그람 음성균인 E. coli와 진균인 C.

albicans에서는 최소저해농도가 나타나지 않아 배전시간에

따른 로스팅 커피의 메탄올 추출물이 E. coli 균주에서 항균

력을 보이지 않은 결과와 유사하였다(25). P . aeruginosa에

서는 홍삼분말 추출물을 제외한 대부분의 추출물에서 최소

저해농노가 0.5 mg/mL와 1.0 mg/mL로 나타났고, S. Typhi-

murium에서는 ES2 및 ES3 추출물만이 1.0 mg/mL의 최소

저해농도 값을 보였다. 그람 음성균주에서는 열수 추출물과

비슷한 결과로 ES2 및 ES3 추출물이 B. cereus, B. subtilis,

L. monocytogenes 모두에서 최소저해농도가 나타났으며,

ES2의 추출물은 그람음성균인 B. subtilis와 L. monocyto-

genes 두 균주에서 0.25 mg/mL 및 0.125 mg/mL로 가장 낮

은 농도의 최소저해능을 보였다. 그리고 L. monocytogenes

균에서는 ES8과 ES9 추출물이 0.25 mg/mL 및 0.125 mg/

mL의 최소저해농도가 나타나 다른 균주에 비해 항균력이

우수한 것을 알 수 있다. Kim과 Han(25)의 연구에 의하면

커피 단독의 메탄올 및 열수 추출물이 대부분의 균주에서 1.0

mg/mL의 농도에서 최소저해능이 나왔으나, 커피와 홍삼의

혼합 추출물에서는 이보다 낮은 농도에서도 최소저해농도

가 나타나 두 물질을 혼합하여 처리하였을 때 더 효율적인

것으로 나타났다.

커피와 홍삼 혼합추출물의 DPPH 자유기 소거 효과

커피의 항산화효과를 강화시키기 위하여 홍삼분말을 첨

가하여 추출한 혼합 추출물에서 DPPH radical 소거능을 측

정한 결과는 Table 4와 같다. 각각의 항산화 활성은 시료

1.0 μg/mL의 농도에서 측정한 것으로 홍삼 및 커피분말 추

출물의 경우 DPPH radical 소거능은 홍삼분말의 열수 및

에탄올 추출물이 51.14% 및 55.36%이었으며 커피의 열수

및 에탄올 추출물은 각각 55.92%와 57.05%이었다. 두 분말

을 일정 비율로 혼합하여 추출한 샘플의 경우에는 DPPH

radical 소거능이 열수추출은 55.38～61.01%로 다소 증가한

결과를 보였고 WS1 추출물이 61.01%로 가장 높게 나타났

다. 에탄올 추출물의 경우에도 59.30～70.50%로 DPPH rad-

ical 소거능이 홍삼과 커피분말을 단독으로 처리한 결과에

비하여 높은 소거능을 나타내어 혼합으로 추출할 경우 항산

화 활성이 증가함을 알 수 있었다. 또한 홍삼분말의 함량이

높은 WS9 및 ES9 추출물은 55.38% 및 59.30%이었고, 커피

분말의 함량이 많은 WS1과 ES1 추출물은 61.01% 및 67.19

%로 커피분말의 함량이 증가할수록 소거능이 증가하는 것

으로 나타났다. 이는 Rhi와 Shin(7)이 보고한 커피의 함유물

인 caffeine도 항산화 작용에 직․간접적으로 영향을 미친다

고 생각된다는 것으로 감안할 때 커피 함량이 높을수록 항산

화 효과가 다소 높아지는 결과를 생각해 볼 수 있다.

그리고 에탄올 추출물의 ES2, ES3 추출물은 ascorbic acid

의 89.38%보다는 항산화 효과가 낮게 측정되었지만 BHT의

67.91% 자유기 소거 효과에 비해 각각 70.15% 및 70.50%로

유사하게 높은 자유기 소거 효과를 보였다. 이러한 결과들을

종합해 보았을 때, 커피와 홍삼 분말을 단독으로 추출할 경

우에는 AA와 BHT의 항산화 능력에 비해서는 다소 약하지

만 커피 분말을 70% 이상 혼합할 경우에는 BHT의 항산화

효과와 비슷한 효과를 보여 상당한 항산화 효과를 갖는 것으

로 생각된다.

홍삼추출물의 경우 에탄올 추출이 물 추출에 비해 높은

항산화능을 보인다는 결과(34)와 커피 추출물의 메탄올 추

출물과 물 추출물의 항산화 효과 비교에서도 메탄올 추출물

이 높게 타나났다는 연구 결과(25)와 같은 경향으로 본 연구

결과에서도 물 추출보다는 에탄올 추출물의 항산화능이 높

게 나타났다.

커피와 홍삼 혼합추출물의 총 페놀화합물 함량

DPPH 자유기 소거 효과측정에서 커피와 홍삼분의 혼합
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Fig. 1. Relationship between the content of phenolic com-
pounds and DPPH radical scavenging effect of coffee.

추출물이 상당한 항산화 능력을 가진 것으로 측정되었는데

일반적으로 식품의 항산화 능력은 그 식품이 함유하고 있는

총 페놀성 물질의 양과 연관되어 있다. 커피와 홍삼분말의

함량을 달리하여 혼합 후 물과 에탄올 추출물에 대한 총 페

놀화합물의 결과는 Table 4에 나타내었다. 홍삼분말의 열수

추출물과 에탄올 추출물의 총 페놀화합물은 87.64 mg/g,

93.87 mg/g이었고, 커피분말의 열수 및 에탄올 추출물은

94.72 mg/g과 97.31 mg/g으로 나타났다. 각 혼합 추출물에

서는 열수 추출물에서 94.13～107.89 mg/g의 함량을 보였

고, 에탄올 추출물에서는 105.16～119.79 mg/g의 함량을 보

였다. 혼합비율별 열수 추출물과 에탄올 추출물의 페놀화합

물의 함량을 비교하였을 때 대체로 에탄올 추출물에서 총

페놀화합물 함량이 높은 경향을 보였다. 또한 항산화능과

총 페놀화합물과의 상관관계를 살펴본 결과 DPPH 자유기

소거능과 총 페놀화합물 간에 상관계수가 열수 추출물은 r2=

0.958, 에탄올 추출물은 r2=0.935의 높은 상관관계(p<0.01)를

보였다(Fig. 1). 이 결과는 총 페놀화합물의 함량과 항산화력

이 연관이 있다는 Holasova 등(35)이 보고한 phenol 함량이

높을수록 항산화력이 증가한다는 보고와 유사하다고 볼 수

있다. 따라서 커피 추출물의 총 페놀화합물 함량의 변화는

자유기 소거 효과에 영향을 미칠 것으로 생각된다.

요 약

본 연구에서는 홍삼분말과 커피분말의 혼합비율에 따른

추출물에서의 항균효과와 항산화성을 알아보기 위해 물과

에탄올로 추출하여 그람 음성균 3종과 그람 양성균 3종 및

진균 1종에 대한 항균활성 및 항산화력을 측정하였다. 각각

의 추출물을 이용하여 항균 효과를 측정한 결과 열수 추출물

은 모든 균주에서 항균활성을 보였으나 비교적으로 약한 항

균효과를 보였고, 에탄올 추출물은 그람음성 균주 E. coli와

진균인 C. albicans 2종에서는 항균효과를 보이지 않았지만

나머지 균주에서는 열수 추출보다 우수한 항균효과를 보였

다. B. cereus 균주에서는 모든 샘플에서 항균효과가 나타났

고, ES2 샘플은 P. aeruginosa와 S. Typhimurium 균주에서

각각 19 및 20 mm의 clear zone을 형성하였고, 0.25 및 0.125

mg/mL의 농도로 MIC를 나타내어 가장 우수한 항균효과를

보였다. 또한 항균성을 보인 대부분의 시료에서 0.5～1.0 mg/

mL의 MIC 농도를 나타내었다. 그리고 DPPH 자유기 소거

효과를 이용한 항산화력 측정에서는 열수 추출물에서 55.38

～60.01%, 에탄올 추출물에서 59.37～70.50%로 AA보다는

약하지만 BHT의 결과와 비슷하여 비교적 높은 자유기 소거

효과를 보였다. 총 폴리페놀화합물 함량은 열수 추출물에서

93.57～109.18 mg/g으로 커피와 홍삼의 혼합비율이 9:1일

때 가장 높은 함량을 보였고, 에탄올 추출물에서는 105.16～

119.79 mg/g으로 혼합비율이 7:3일 때 가장 높은 함량을 보

였다. 열수 추출물과 에탄올 추출물의 총 페놀화합물의 함량

을 비교하였을 때, 대체로 에탄올 추출물에서 총 페놀화합물

함량이 높은 경향을 보였다. 혼합 비율에 따라 각 시료의

항균 효과와 항산화력 역시 변화를 보였다. 따라서 홍삼의

일반 식품 이용가능성으로 커피와의 함량 조절로 커피의 항

균효과와 항산화력을 변화시킬 수 있다는 가능성을 알 수

있었다. 이 연구를 바탕으로 추후 특정 생리활성물질의 분석

과 생리활성기능을 연관 지어 연구를 진행한다면 기존의 기

호음료로서의 커피에서 기능성 음료로서의 커피로 발전할

수 있을 것으로 기대된다.
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