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Abstract

With the addition of ethanol to wax gourd extract and by acetic fermentation, 5.0% acidity vinegar was produced. After 

putting 10% extract(10% concentration) of Chrysanthemum zawadskii in this, and by dissolving shell, Chrysanthemum 

zawadskii-pearl vinegar was produced. When a 1% of ark shell, oyster shell, or ear shell was added to wax gourd vinegar, 

95.6～98.4% of the shell dissolved, and when a 2% content of shell was added, 97.2～98.4% was dissolved. The acidity 

of vinegar which dissolved 1% shell was pH 3.0～3.17, and the acidity of vinegar which dissolved 2% shell was pH 1.11～

1.20. The pH values of vinegar which dissolved 1%, and 2% shell contents were 4.54～4.55, and 4.86～4.95, respectively. 

When 1% shell was dissolved, the acidity was higher than that of commercial vinegar, with a high pH value and low level 

of free acid. This shows that when Chrysanthemum zawadskii 1% is added during acetic acid fermentation, the inhibition 

was 44.4%, and 22.2% respectively. In this regard, Chrysanthemum zawadskii should be added after the fermentation of 

acetic acid. The calcium content of 1% shell vinegar is 0.4%, and that of 2% vinegar is 0.78%. Non-heated native wax 

gourd shows an angiotensin converting enzyme inhibition rate of 21.7%, an antioxidant activity of 5.23%, and a tyrosinase 

inhibition rate of 5.5%. In the case of heated-extracted wax gourd, the angiotensin converting enzyme inhibition rate was 

16.1%, superoxide dismutase activity was 20.5%, antioxidant activity was 23.2%, and the tyrosinase inhibition rate was 7.1%. 

Also, in the case of Chrysanthemum zawadskii, the angiotensin converting enzyme inhibition rate was 28.8%, the xanthine 

oxidase inhibition rate was 28.2%, the superoxide dismutase activity was 14.5%, the antioxidant activity was 3.2%, and 

the tyrosinase inhibition rate was 9.2% Data also revealed that when a 10% sample of the heated-wax gourd extract was 

added to A549 human lung cancer epithelial cells of, the number of cancer cells declined by 80% in 72 hours, When a 

10% native extract was added, the number of cells declined by, 74% in 48 hours, and when a heated-extract of Chrysanthemum 

zawadskii was added, 100% of the cells died after 72 hours. 
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서 론   

식  동 보감에 (암), 통 , 염  등  낫게 한다고 

하 다(許俊 1610). 에  피  복과 다 어트, 피 에 

고, 나 동맥경  하고 압  낮 , 스트

스  고,   식  진하 ,   진한

다고 하여 마시  료  하 다(안용근 2001; Ann YG 

2001; Jeong YG 2009). 

마시  식  식 (Cho & Lee 1993), 감식 (Won SH 

2000), 사과식 (Kyongbuk Science University 2002a) 포도식
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(Kyongbuk Science University 2002b), 미식 (Kemyung 

University 2005), 상 식 (Chungcheongbukdo 2005), 해

양심  식 (Seo HD 2007), 미식 (Ryu SA 2008) 등  

특허가 다. 본  다시마식 (ニュ－アクア技術硏究所

1995), 양 식 (サガ-ビネガ 1994), DHA식 (相模中央化學

硏究所 1994), 매실식 (芝耕三 1994), 말식 (群馬化學 1993), 

GABA식 (ミツカングル-プ本社 2005) 등  특허가 다.

마시  능  식  1997  감식  시  2007  

600억 원, 2010  950억 원  시장  하 고, 2011 도  

1,450억 원  장하고 다. 단 목  Ann YG 

(2001)  삼식  모 한 청 원  가 2010  538억 

원(시장  60%)  하고, 2011 도에  본에 470

억 원  하 다( 주 2011; 철  2011). 그러나 

보다  액  커  2010 도에 프 스 프 체  

포도 식   포도 식 , 독  도크트 프사  스

( 포도식 ), , 탈리아  사믹 식 , 본  

 등  고  식  351만 달러 어  하 다( 청 

2011). 

 역  보다 뛰어난 식  개 해야 타개할  

고, 내  마시  식 시장  업  가  차지하

고 므  업에  고  고가  차별 해

야 업 과  경쟁  피해 시장  할  다.

Ann 등(1999)  고  삼식  삼동과식 (Ann 등 

2001; Ann YG 2001)  개 하 나, 삼과 삼  한  

미지가 강하여 들  에 근하  지 않 나, 

 동과  동양  한  미지, 진주   고

미지  합하므  들  합한 식  동 양  

함께 충 시킬   것 다. 그  본보에  , 

동과, 진주 개껍질  함 한 식  개 하 다. 

개에   다량 함 어 다.  뼈  아  

하 , 신경 달 질  용  도  신경 포  보  

달하므  하  신경  안 지 않아  집 과 

억  떨어진다. 모  양  뼈   여  보충하므

 골다공  생 고, 장 에  키가 크지 못하게 다. 

그러나 취하   뼈 태나 결합 태, 용해  어

운 태가 많아  양  많  취하여도  매우 

낮 ,    취   해 다( 양  2004). 

장 에  하루 0.9～1.0 g   필 하 ,  

 상태  도 청 과 산  에  25～40% 상 

지 않아  우리나  남  취량  필 량  

75.85%, 여  66.6%, 평균 71.0%에 지나지 않 다( 양  

2004). 시   고체  타블 나 캡   

낮고, 나 용  거나 비싸다. 그   

 용액상  고 가 필 하다(Kim 등 1998; 淺野 & 

石原 1999; Kim 등 2000; 안용근 2001). 

개껍질   41.0% 함  , (P2O5)  0.03 %

에 지나지 않아 (淺野& 石原 1999; 안용근 2001; 양  2004) 

Ann YG(2010)  껍질  식 에 여    고

식  만드   개 하 다.  

그러나 식  원료   개껍질보다  진주 개 

껍질   다. 클 트 가 진주   식  마  

아 다움  지하여  고  미  마신다  미지, 진

주   고  식  미지  갖  다(안용근 

2001). 과 복  진주  만드  개  복  한 에  

결 (石決明, 許俊 1610), 진주모(眞珠母, 李圭景 1788) 고 

한다. 

동과  살  빼고, 피  게 하고, 여드 , 미, 주근

 거하 , 피  보습 효과  내고 뇨 용  하여  

낫게 한다. 한 갈 (消渴症, 당뇨병), 사, 변비, 과민

장 후 , 궤양, 염, 량, 장   등  낫게 

하고, 해독 용  하고  낫게 하 ,  지, 스트

스 해 , 신안 에 효과가 다(許俊 1610; Ann 등 2000; Ann 

등 2001; Ann 등 2002).

(九折草, Chrysanthemum zawadskii var. latilobum)  

암, 심 질 , 변비, 염, 궤양, 알 , 비만, 취, 미

, 항산 , 항균, 살충 등에 효과가 다(許俊 1610; Lee YC 

1967; Shin & Choi 1982; Nam 등 1996; Jang 1997; Jang 등 

1999; Konkuk University 2006; Lee & Lee 2007; KAIST 2007; 

Ha 등 2006; Lee 등 2008; Lee & Choi 2008a; Lee & Choi 2008b; 

Woo 등 2008; Lee 등 2009). 

본 연  동과  , 진주 개  하나  복껍질  

함 한 식  만드   개 하고, 과 능  

한 결과 다. 

실험 재료 방법

1. 재료

껍질 말  (주)해  20 ㎏ 단  말  사

용하 다. 함   산 (CaO) 51.6%, 산 (P2O5) 

0.03%, 산 (K2O) 0.04%, 규 합  3.54%, 고토(MgO) 

0.31% 다. 막 말  (주)드림  식 용 말  사용

하 다. 복껍질  남 도  (주) 리아 산에  나

 양식 껍질  척하여 사용하 다. 

동과  2011  충  청원  도  죽 리에  재 한 것

 신  36   쇄 착 하여 사용하 다. 동결건  

충  진천  산 에 재한 (주) 천 용  2 ㎥  비  

용하여 3마  진공 프  10－3 torr  압  20시간 건

하 다.
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 2011  (주)그린 크가 충  동  양산 에

 생산한 천 건   단하여 사용하 다. 

2. 성분 분석

pH  Beckman 34 pH meter(Beckman, USA)  하 다. 

산도  식 공 (한 식 공업  2007)에  시료 10 ㎖

 취하여  90 ㎖  고 그  20 ㎖  취하여 프탈

 가하여 0.1 N NaOH  하 다. 함량  과망간

산  하여 량하 다(안용근 2002a).  Bartlett

 량하 다(안용근 2002b).

3. 산발효

1) 원료

열처리 동과  착 액  1시간 끓 다. 비열처리 동과  

동결건 한 동과  4℃  에 12시간 린 다 , 신  36  

 쇄 착 하여 사용하 다.  건  4℃

 에 12시간 린 다  5% 도  100℃에  2시간 삶아

 직포  거  다   하여 10% 도  하 다. 

2) 발효

100ℓ   에탄  5 ㎏과 동과착 액에 양한 Aceto-

bactor pasterianus  10ℓ, 동과 착 액 85ℓ  가하여 

폐용 에 고 브  하여 컴프  공  3 압

 가하   하 , 공 가 약간씩 게 하여 

30℃에  효시  주 에 산 도 5.0%  효시

다. 

3) 진주조개껍질의 용해

쇄한 진주 개껍질 2 ㎏  상  효액 98ℓ에 가하고 

24시간  하여  다  하여 상징액  취하

다. 

4) 구 추출액의 첨가

상 용액 90ℓ  취하여   액 10ℓ  가하

고, 가열 살균한 다  필 프 스  여과하 다.

5) 제품

상 용액  살균하여 직   하  개껍질 2% 짜

리  아스 브산 0.5%  당  7%, 1% 짜리  아스 브

산 1.5%  당  21% 가한   가지  생산하 다. 

4. 구 의 산발효 해 작용

500 ㎖ 삼각 플 스크 10개에 에탄  12.5 g, 동과 착  가

열액 125 ㎖, Acetobactor pasterianus  양한  25 ㎖씩

 고 상  10%  액  도별  가하고, 나 지

  채워 250 ㎖  한 다  30℃에  진탕 양   

주 간 효시킨 후 산도  하 다.   

5. 조개껍질 용해율

50 ㎖ 플 스틱 용 에 각 시료  5 g  하 도  단

계별  달아 고, 4.5% 동과식  가해 20℃에  1개월간 

 후 Whatman No. 1 여과지  걸러  105℃에  하룻  

항 건 하여 여과지에 남  시료  양  울  하 다.

 

6. Angiotensin 환효소 해 활성

Cushman 등    변 하여 하 다(Lee 등 

2011). 시료 50 ㎖  감압건 한 후 다시 50 ㎖  용한 다  

도 향 질  거하  하여 시료액에 동 량  에

틸아 트  처리하여 상징액  거하 다. 여  얻

 여과액 60 ㎕  rabbit lung powder에  한 ACE 용액

(100 mU/㎖) 30 ㎕  질용액 (pH 8.3  100 mM 산 충

액에 500 mM NaCl과 6.5 mM Hip-His-Leu   것) 300 

㎕   후 37℃에  30 간 시킨 다  0.5 N HCl  

 지시  228 ㎚  도  hippuric acid  양  

하여   비 하 다. 1 unit  37℃에  1  

동안에  HHL  1 μmol  hippuric acid  생 하  양

 하 다.

ACE 해 (%)=(C－T/C－B)×100

6. Xanthine Oxidase 해활성

Lee 등(2011)  에  하 다. 0.1 M 산

충액(pH 7.5) 600 ㎕에 시료 1 ㎎/㎖   용액 100 ㎕  

가하고, 1 mM xanthine   질 용액 200 ㎕  첨가하

다. 여 에 xanthine oxidase(0.2 unit/㎖) 100 ㎕  가하여 37℃

에  5 간 시킨 후 1 N HCI 200 ㎕  가하여  

지시키고 12,000 rpm  10 간 원심 리하여 단 질  

거하고, 생  산  292 ㎚에  하 다.

Xanthine oxidase 해 (%)=

[1－{A(시료 )－B(Blank)/C( )}]×100

7. SOD-유사활성

Marklund 등  에  시료액 20 ㎖에 55 mM Tris- 

cacodylic acid buffer(TCB, pH 8.2)  가하여 균질 하고 원심

리하여, 상징액  pH 8.2  한 후 TCB  50 ㎖  만든 

후 시료  사용하 다(Lee 등 2011). 시료액 950 ㎕에 50 ㎕  
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24 mM pyrogallol  첨가하여 420 ㎚에   2 간  

도 가  하여 시료액 첨가  비 하 다. SOD 

사  다  식에  하 다. 

SOD-like activity(%)=(A－B)/A×100

8. 항산화 활성

Blois  Lee 등  에  1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH)  원  용하 다(Lee 등 2011). 시료 0.2 ㎖에 

DPPH 용액 에탄  100 ㎖(DPPH 12.5 ㎎   것)에 0.8 ㎖

 가한 후 10 간 시키고, 525 ㎚에  도  하

여  비 하 다.

Antioxidant activity(%) =

[1－{T10 min－(T0 min－Control)/control}]×100

9. α-Glucosidase 해활성

α-Glucosidase 용액  p-NPG(p-nitrophenyl-α-D-glucopyra-

noside) 질  0.1 M 산 충액(pH 6.8)에 여 사용하

다(Lee 등 2011). 시료 50 ㎕에 0.2 unit/㎖  α

-glucosidase 용액 50 ㎕  고 합한 후 37℃에  5 간 

비 시킨 후 1.5 mM p-NPG 50 ㎕  가하여 37℃에  25

간 시키고, 0.1 M Na2CO3 100 ㎕  가하여  지

시키고 405 ㎚에  도  하여 해  계산하 다

α-Glucosidase 해 (%)={(Control－Test)/Control}×100

10. Tyrosinase 해활성

시료 500 ㎕에 5 mM L-DOPA 200 ㎕, 0.1M 산 충액(pH 

6.0) 800 ㎕  합한 후 tyrosinase 11 unit  첨가하여 35℃에

 2 간 시킨 다  475 ㎚에  도  하여 

 비 하여 계산하 다(Lee 등 2011).

Tyrosinase 해 (%)={Control－(Test－Balk)/Control}×100

11. 용해 활성

Haverkate-Trass  fibrin   변 하여 하 다(Lee 

등 2011). 20 unit  thrombin  함 한 평 지에 pH 7.0  

Table 1. Solubility according to each concentration on wax gourd vinegar of ark, oyster, ear shell         (Unit: %) 

Shell concentration 5 4 3 2 1 0.5 0.2 0.1 0.05

Ark shell 77.8 91.8 94.2 96.6 98.4 99.2 99.2 99.3 99.4

Oyster shell 86.0 92.2 94.5 96.6 97.2 97.4 97.5 97.7 97.8

Ear shell 74.6 90.0 93.8 95.6 98.2 98.8 99.2 99.2 99.3

산 충액에  0.6%  fibrinogen  주 하여 고 시

다. 여 에 시료 50 ㎕  함 한 paper disc  고 37℃에

 12시간 시킨 후  크  하여 용해

 ㎜  시하 다.

12. 항암 활성

24   각 에 0.1×106  A549 간폐암상피 포주가 

함  포 양 지 탁액 500 ㎕  첨가한 후 37℃ 포

양 에  하루  양시 다. 다  날 포 양 지  

거한 후 A549 포에 도(0, 1, 5, 10%)  시간(48, 72 h)

 달리하여 열처리 동과, 생동과,  액  시 다. 

48  72시간 경과 후 A549 포  24 에  Trypsin-EDTA 

용액  가해 떼어 포 탁액  만들었다. 10 ㎕ 포 탁액

에 트립신  첨가해 염색 지 않  살아  포  미

경  산 (count)하 다. 각 실험    복하 다.  

결과 고찰

1. 조개껍질 용해율

껍질 말, 막껍질 말, 복껍질  산도 5%  동과

식 에 가하여 1개월 후 용해도  한 결과 Table 1과 같

 비슷한 결과  보 다. 껍질  97% 상  용해  

들었고, 막껍질과 복껍질  0.2% 하에  99% 상 

용해 었다. 1%에  막껍질  98.4%, 껍질  97.2%, 

복껍질  98.2%, 2%에  막껍질과 껍질  96.6%, 복

껍질  95.6% 용해 었다. 5%에  막껍질  77.8%, 복

껍질  74.6%, 껍질  86% 용해 었다.

Ann YG(2004)  각  염산    개 하

고, Ann YG(2010)  여러 산에 한 용, 각, 껍

질, 게껍질, 달걀껍질  용해도  하여 5% 빙 산에 재

료 2%  가하   용  42%, 각  59%, 껍질  

85%, 게껍질  79%, 달걀껍질  84% 았다고 보고하 다. 

본 결과  용해도가 그보다  것  용해시간   

다. 

복껍질  탄산  결  calcite  aragonite 사

 단 질  하여 강도가  에, 다  개껍질

보다 용해도가 떨어질 것  상하 나 큰 차 가 없고, 

다  개껍질  말상태 나 복껍질  충  것
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도 용해도에 큰 차 가 없 므  말 에 경비  시간

 들  필 가 없  것  나타났다.

진주  생산하  개  여러 가지가 나, 내에 식

하  것  복  가장 아 다운 빛  내므   진주식

에  복  개껍질  합하다. 복 개껍질   

용액  엷  색  다. 

2. pH 산도

동과식 에 개껍질  용해시킨 용액  pH  Table 2  

같  0.05% 았   3.66～3.70, 1% 았   4.54～

4.55, 5%   5.99～6.07  나타냈다. 산도  개껍

질 첨  4.5도 나, 개껍질 1%   3.00～3.22, 

5%   0.5～0.7  나타냈다. 것  다 과 같  

 산도가 하하  , 4% 상에  상과 달

리 모  산도가 가한 것   생겨   지 

못하  다.     

CaCO3( 개껍질)+CH3COOH( 산)→

Ca(CH3COO)2(아 트산 )+H2O( )+CO2( 산 탄 )

Table 2. pH of vinegar according to concentration of ark, oyster and ear shell                           

Shell concentration 5 4 3 2 1 0.5 0.2 0.1 0.05

Ark shell 6.02 5.61 5.33 4.86 4.54 4.26 3.96 3.91 3.70

Oyster shell 5.99 5.67 5.28 4.89 4.55 4.32 3.99 3.80 3.70

Ear shell 6.07 5.83 5.35 4.95 4.55 4.33 4.02 3.84 3.66

Table 3. Acidity of vinegar according to concentration of ark, oyster and ear shell                         (Unit: %)  

Shell concentration 5 4 3 2 1 0.5 0.2 0.1 0.05

Ark shell 0.50 0.61 0.21 1.20 3.17 3.94 4.17 4.28 4.28

Oyster shell 0.72 0.33 0.20 1.17 3.00 3.56 3.83 4.06 4.44

Ear shell 0.70 0.50 0.20 1.11 3.22 3.67 3.89 4.17 4.17

Table 4. pH and acidity of vinegars of commercial beverage and Chrysanthemum zawadskii-shell

Vinegar Name
Acidity

pH
Indicated Analyzed

Commercial

Blue Japanese apricot vinegar 

(Kwangya)
1.89 3.06

Saengi pomegranate vinegar 

(Kwangya)
2.44 3.43

Red vinegar pomegranate

(Chungjungone)
2.2 2.44 3.57

Chrysanthemum zawadskii 

var. latilobum shell

Shell 2% 1.11 4.95

Shell 1% 3.22 4.55

상  결과  산도 4.5%  식  개껍질  3% 

하  어  것  직한 것  나타났다. 

개껍질  1%  2% 가하여 한 식  시  (주)

야  (주)청 원 식  산도  Table 4  같  2.0도 후

다. 본 결과에  개껍질 1%  가한 식  산도  3.22  

시 보다 강하지만, pH  4.55  시 보다 다. , 

시 보다 산  많 도 리  시 보다 

 에 신맛   껴지  것 다. 결합  재하  

것  많아  충 용  하  다. 시  마시  식  

시어  4  하여 마시 고 하 , 당  30% 도 첨가

하 다. 하여도 시  에 단맛  신맛   

해 다. 개껍질  2%  식  하지 않고도 마실 

 므  런 가 해결 고, 식  비량  어나  

매 액  가시킬  다. 

3. 산발효

 항균 용  나타내므 (Nam 등 1996; Lee & 2007) 

산균  억 하여 산 효에 지장    므  

가 산 효에 미  향  사하 다. 그 결과, Table 
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Table 5. Inhibition rate of Chrysanthemum zawadskii on wax gourd vinegar fermentation

Chrysanthemum zawadskii 

var. latilobum %
0.0 0.003 0.007 0.015 0.03 0.06 0.12 0.25 0.5 1.0

Acidity 4.5 4.4 4.3 4.2 4.1  3.8  3.5  3.1  2.8  2.5

Inhibition rate % 0.0 2.2 4.4 6.7 8.9 15.6 22.2 31.1 37.8 44.4

5  같   액  1% 들어  44.4%, 0.12%  

들어  22.2%  해  나타냈다.  결과에  

산 효가 끝난 다   액  가하  Fig. 1  공  

립하 다.  

Fig. 1  공  복껍질  여  1%짜리  2%짜

리  한 결과  Table 6과 같다.  1% 짜리  산도 

에 3  에 타  마시  합 고, 2% 짜리  산  

Fig. 1 Production process of vinegar of Chrysanthemum 

zawadskii and shell.

Table 6. Composition of Chrysanthemum zawadskii - shell vinegars for beverage %

Materials Acidity pH Calcium Phosphorus Ascorbic acid Fructose
Fructooligo-

saccharide
Sugar

Shell 2% 1.11 4.95 0.40 0.02 0.5 2.0 1.0  4

Shell 1% 3.22 4.55 0.78 0.02 1.5 5.0 5.0 11

Table 7. Physiological functionality of wax gourd extract and Chrysanthemum zawadskii extract

Materials 

ACE 

inhibitory 

activity(%)

XOD 

inhibitory 

activity(%)

SOD-like 

activity(%)

Antioxidant

activity(%)

(DPPH)

ɑ-Glucosidase

inhibitory 

activity(%)

Tyrosinase

inhibitory 

activity(%)

Fibrinolytic

activity(㎜)

Wax gourd 

10%

Native 21.7(±0.3) n.d. n.d. 5.23(±0.4) n.d. 5.5(±0.3) n.d.

Heating 16.1(±0.8) n.d. 20.5(±1.9) 23.2(±21) n.d. 7.1±0.8 n.d.

Chrysanthemum zawadskii

var. latilobum 10%
28.8(±0.4) 28.2(±0.6) 14.5(±0.7) 3.2(±0.5) n.d. 9.2(±0.2) n.d.

어 직  마실   합 다. 당  신맛  고 단맛  

보강하  하여 가하고, 비타민 C  신맛  우아하게 만들

 양  보강하  하여 가한다.  결과, 

개껍질 1%짜리  0.4%, 2%짜리  0.78%   나타냈다. 

 주  동과  함 량 0.02%에  어나지 않았다. 

4. 기능성

동과  경우, 열처리하지 않  동과 액  항고 압

 나타내  angiotensin 효   21.7% 나타냈고, 

항산 효  용  5.23%, 미 효과  나타내  티 시나

 5.5%  나타낸 , 열처리 액  생동과에  없

 산  용  하  superoxide dismutase  20.5% 

나타났고, 항산  효  도 5 나 가하 다.  동

과  열처리 하  것   것  나타났다. 

 항고 압  나타내  angiotensin 효  

 28.8%  동과보다 고, 동과에 없  통 억 효  

xanthine oxidase  28.2%, 산  용  하  superoxide 

dismutase  14.5%, 항산   3.2%, 미 효과  나타

내  티 시나   9.2%  나타났다. 

같  동과  에  항고 압, 항통 , 산 , 항

산 , 미 용  나타나, 들  원료  하  식  

들 능  가진다. 동과   모  비만 에 효과가 
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 α-glucosidase 해 용과    료에 효과가 

 용해  나타나지 않았다. 본 결과  동과  비

만 억  용(許浚 1610)  α-glucosidase 해  계없  

것  미한다.  

5. 항암작용

동과 가열 액  1% 도  48시간 처리하  A549 

포  각각 20%, 50%, 67% 감 하여 식하고, 72시간 처리하

 25%, 42%, 80% 감 하 다. 생동과  48시간 처리하  각

각 50%, 76%, 74% 감 하고, 72시간 처리하  각각 0%, 18%, 

53% 감 하 다.

 가열 탕 액  1% 도  48시간 처리하  A549 

포  각각 28%, 72%, 75% 감 하여 식하고, 72시간 처리

하  50%, 92%, 100% 감 하 다.

같  동과 액,  액 모  항암 용  나타

냈고,  항암 용   강하 다.  들  원료

 한 식  항암 용  갖 다.  

요 약

동과착 액에 에탄  가해 산 효시  산도 5.0%  

식  만들고, 여 에  액( 도 10%)  10%  가

한 다 , 개껍질  여  식  하 다. 동과 식 에 

하여 막껍질, 껍질, 복껍질  1% 가하  97.2～98.4% 

고, 2% 가하  95.8～95.6% 았다. 개껍질  1%  

식  산도  3.00～3.17, 2%  것  1.11～1.20 고, 

개껍질  1%  식  pH  4.54～4.55, 2%  식  

4.86～4.95  개껍질 1%짜리  경우 시  식 보다 산도가 

                     Heating wax gourd               Native wax gourd           Chrysanthemum zawadskii        %

                                                                             var. latilobum

Fig. 2. Anticancer effect of wax gourd and Chrysanthemum zawadskii extracts on human lung cancer cell A549. 

도 pH 가 아  리산  었다. 산 효시 

 가하  1%  경우 해  44.4%, 0.12%  경우 

해  22.2%  나타내므   산 효 후 첨가해야 한

다. 개껍질 1% 식  함량  0.4%, 2% 식  0.78%

다. 열처리하지 않  동과  angiotensin 효  해  

21.7%, 항산 효   5.23%, 티 시나  해  5.5%  

나타냈고, 열처리  동과  angiotensin 효  해  

16.1%, superoxide dismutase  20.5%, 항산   23.2%, 

티 시나  해  7.1%  나타냈다.  angiotensin 

효  해  28.8%, xanthine oxidase 해  28.2%, 

speroxide dismutase  14.5%, 항산   3.2%, 티 시나

 해  9.2%  나타났다. 10% 시료  간폐암상피

포주 A549 포에 가한 결과, 포  동과가열 액  경

우, 72시간에 80%, 생동과  48시간 뒤에 74%,  가열

액  72시간 뒤에 100% 암 포  감 시  항암 용  

나타냈다.  
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