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열수추출조건이 동결건조 오미자의 추출 및 항산화 특성에 미치는 영향
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Effect of Reflux Conditions on Extraction Properties and
Antioxidant Activity of Freeze Dried-Schisandra chinensis
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Abstract Reflux extraction properties of Schisandra chinensis were investigated with different extraction conditions of
ethanol concentration (0-99%), extraction time (2-8 h), and extraction temperature (40-100oC). Different chemical properties,
such as reducing sugars (RS), titratable acidity (TA), Hunter’s color values, total phenolic compounds (TPC), and antioxidant
activity (DPPH and ABTS assays) were analyzed for the corresponding extracts. The results showed that RS and TA
increased as the extraction temperature increased. For each parameter, the maximum value was achieved, when extraction
was carried out with 50% ethanol for 8 h at 100oC. Redness (a*) of the extract decreased as all 3 extraction parameters
were increased. TPC increased significantly as the extraction time and temperature increased; further, the highest TPC was
achieved, when extraction was carried out with 50% ethanol. The same tendency was observed for DPPH and ABTS
radical scavenging activities. The highest TPC and antioxidant activity were obtained, when extraction was carried out with
50% ethanol for 4-6 h at 60-80oC, respectively.
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서 론

오미자나무의 종실인 오미자(Schisandra Chinensis Baillon)는 목

련과에 속하는 낙엽성 만성 목본식물로서 6-8월에 개화하여 9-10

월에 과실이 열리고 서리가 내린 후 채취하여 사용하며, 주로 우

리나라 중북부지방에 분포하고 있다(1). 오미자는 수렴, 자양, 강

장, 목마름 등의 약효를 가지고 있어 오래 전부터 생약원료로 한

방에서 사용해 오던 소재로 중추신경 억제 작용, 혈압 강하 작용

및 알콜 해독 작용이 있는 것으로 알려져 있다. 또한 암 예방 활

성(2,3), 노화 억제 활성(4), 면역 조절 작용(5), 항균활성(6) 등 다

양한 생리적 기능성이 보고되고 있다. 오미자는 신맛, 단맛, 매운

맛, 쓴맛, 짠맛 등 다섯 가지 맛과 향이 어우러진 독특한 풍미를

나타낼 뿐만 아니라 폴리페놀이 다량 함유되어 있어 항산화능이

매우 높은 것으로 알려져 있다(7). 최근 세계 음료시장은 높은 생

리활성을 지닌 식품소재의 추출물을 이용한 음료의 소비가 급증

하는 추세이며, 오미자는 상품성이 높은 추출소재로서 새롭게 주

목받고 있다(8).

오미자의 기능성 성분으로는 schisandrin, schisandran, γ-schisan-

drin, ethamigrenal, gomisin 유도체 등이 알려져 있으며 특히 오미

자 종자의 gomisin 유도체들이 높은 항산화 작용을 나타낸다고

보고된 바 있다(9). 또한 정유 성분으로서 citral, sesquicarene, α,

β-chamigrene 등이 보고되었다(9). 오미자 성분에 관한 연구는

Yang 등(10)이 오미자 anthocyanin 색소의 안정성과 Lee와 Lee(11)

의 오미자 부위별 유리당, 지질 및 비휘발성 유기산 조성에 대한

연구가 보고되었다. 또한 오미자의 추출과 관련된 연구로는 주로

물과 에탄올을 이용한 연구가 주를 이루고 있다(12-14). Lee 등

(12)은 오미자를 열수 추출하여 추출온도 65oC, 용매비 25배의 최

적 추출조건을 얻었으며, Cho 등(13)은 실온에서 추출하였을 때,

60% 에탄올 추출물이 물 추출물보다 높은 생리활성을 나타낸다

고 보고하였다. 또한 Kim 등(14)의 연구에서도 60oC에서 60% 에

탄올로 추출한 오미자추출물이 가장 높은 항산화능을 나타내었

다고 보고된바 있다. 현재 산업적으로 오미자는 주로 실온에서

물 추출하여 농축하는 방법이 이용되고 있지만, 이 방법은 수율

도 낮고, 생리활성도 약할 뿐 아니라 효율성도 크게 낮으므로, 이

를 개선할 수 있는 최적의 추출조건의 확립이 필요하다. 따라서

오미자의 기능성 성분과 높은 항산화 활성을 최대한 유지하면서

경제적이고, 효율적인 추출방법이 필요한 실정이나 아직 오미자

의 추출조건에 대한 연구는 아직 체계적으로 이루어지지 않은 상

황이므로 향후 이러한 연구가 필요하다고 생각된다.

이에 본 연구는 오미자를 이용한 효과적인 추출과 추출물의 항

산화 특성을 확인하기 위하여 물과 에탄올을 용매로 하여 온도

및 추출시간에 따른 추출특성을 확인하고 기능성 추출소재를 얻

고자 하였다.
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재료 및 방법

실험재료

본 연구에서 사용한 오미자는 2012년에 문경에서 생산된 생

오미자를 구입하여 심온고(−70oC)에서 하루 동안 보관 후 동결건

조(MCFD8518, Ilshinbiobase, Yangju, Korea)하였다. 동결 건조된

시료의 수분함량은 6.21±0.09%이었으며, 건조된 시료는 40 mesh

로 분쇄한 후 실험에 사용하였다.

추출방법 및 조건

동결건조된 오미자의 추출방법은 환류추출방법을 이용하여 에

탄올 농도(%), 추출시간(h), 추출온도(oC)를 달리한 3가지의 조건

에 따른 추출특성을 분석하였다. 농도에 따른 추출특성 시험은

60oC, 2시간 동안 에탄올 농도 0, 50, 70, 99%에서 추출하였으며,

온도에 따른 추출특성 시험은 50% 에탄올, 2시간 동안 40, 60,

80, 100oC의 조건에서 추출하였다. 시간에 따른 추출특성 시험은

50% 에탄올, 60oC에서 2, 4, 6, 8시간 동안 추출하였다. 이때 얻

어진 각 추출물은 감압 여과 장치(JP/N-1000SW, EYELA, Tokyo,

Japan)에 의해 여과(Whatman No. 1, Whatman plc, Maidstone,

UK)하여 −20oC에서 냉동 보관하면서 시료로 사용하였다.

환원당 함량 측정

오미자 추출물의 환원당 함량은 Nelson-Somogyi 변법(15)에 의

해 A시약(Na2CO3, NaHCO3, Rochelle salt, Na2SO4)과 B시약

(H2SO4, CuSO4)을 1:24로 혼합하여 D시약을 제조하였고, Ammo-

nium molybdate, H2SO4 와 Na2HASO47H2O를 혼합하여 C시약을

제조하였다. 시료 0.5 mL에 D시약 0.5 mL를 첨가하여 20분간 가

열한 후 C시약 0.5 mL와 증류수 5 mL를 가하여 흡광도 520 nm

에서 5회 반복 측정하였다.

기계적 색도 측정

오미자 추출물의 기계적 색도는 색차계(CM-3600d, Konica

Minolta, Osaka, Japan)를 이용하여 Hunter’s Scale에 의한 L*(명도

), a*(적색도), b*(황색도) 값을 측정하였으며, 증류수를 대조구

(L* =100, a* =0.00, b* =0.00)로 하여 5회 반복하여 측정하였다.

적정 산도 측정

오미자 추출물의 총산 함량은 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.35

까지 적정하여 초산 함량(%)으로 나타내었으며 5회 반복 측정하

여 평균값으로 나타내었다.

총 페놀 함량 측정

오미자 추출물의 총 페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 방법(16)에 의

해, 시료 0.2 mL과 증류수 1.8 mL를 혼합하고 Folin-Ciocalteu’s

phenol reagent 0.2 mL를 가하였다. 6분 후, 7% Na2CO3 2 mL를

혼합하여 750 nm에서 분광광도계(Optizen 2120UV, Mecasys Co.

Ltd., Daejeon, Korea)를 이용하여 5회 반복 측정하였다. 함량은

gallic acid를 표준물질로 하여 0, 25, 50, 100, 200 ppm으로 검량

선을 작성한 후 건물량 기준 mg gallic acid equivalent (GAE)/

100 g으로 나타내었다.

항산화능 측정

시료의 항산화능은 α,α'-diphenyl-β-pycrylhydrazyl (DPPH) radi-

cal 소거능(17) 및 2,2'-azino-bis-3-ethylbenozothiazoline-6-sulfonic

acid (ABTS) radical 소거능(18)으로 측정하였다. DPPH radical 소

거능은 시료 1 mL에 517 nm에서 흡광도를 1.00±0.02로 조정한

DPPH 용액 5 mL를 혼합하고 30초 후 517 nm에서 흡광도를 측

정하였다.

ABTS radical 소거능 측정은 7.4mM ABTS와 2.45mM potas-

sium persulfate를 약 하루 동안 혼합 및 암소 방치하여 ABTS 양

이온을 충분히 형성시킨 후 734 nm에서 흡광도 값을 0.70±0.02로

조정하였다. 시료 0.2mL에 희석된 ABTS 용액 4 mL를 가하여 흡

광도의 변화를 정확히 6분 후에 측정하였다. 항산화능은 trolox를

표준물질로 하여 검량선을 작성한 후 건물량 기준 µM trolox

equivalent antioxidant capacity (TEAC)/g으로 나타내었다.

결과 및 상관성 분석

본 실험은 분석에 영향을 미치는 모든 변수들은 Excel 2010,

SAS program (SAS Institute, Cary, NC, USA)을 이용하여(19)

Duncan's multiple range test 방법으로 결과 값들의 유의성을 분

석하였으며(20), 결과 정리는 Origin 8.0 software (Origin Lab.

Co., Northampton, MA, USA)를 사용하였다(21).

결과 및 고찰

용매 및 용매농도에 따른 추출 특성

동결 건조한 오미자로부터 용매의 농도에 따른 추출특성을 알

아보고자, 열수 추출물과 에탄올 추출물(50, 70, 99%)에 대해 60oC

에서 2시간 동안 추출하여 이화학적 특성과 항산화능을 분석하

였다. 에탄올 농도에 따른 오미자 추출물의 환원당 함량은 50%

에탄올 추출물에서 가장 높은 함량을 나타내었으며, 열수 추출물

과 70% 에탄올 추출물은 50% 에탄올 추출물과 크게 차이를 나

타내지 않았으나, 99% 에탄올 추출물은 환원당 함량이 크게 감

소하였다(Table 1). 즉, 환원당 함량은 에탄올(50, 70%)추출물> 열

수 추출물>에탄올(99%) 추출물 순으로 나타나, 에탄올이 물과

혼합할 경우 환원당 추출에 크게 영향을 미치는 것으로 나타났

다. 적정산도 역시 50% 에탄올 추출물에서 가장 높은 산도를 나

타내었으며, 열수 추출물, 70% 에탄올 추출물은 약간 감소하였

지만, 99% 에탄올 추출물은 산도가 크게 감소하였다(Table 1). Na

등(22)과 Kim 등(23)은 결명자와 오미자를 에탄올 농도에 따라

추출하였을 때, 열수 추출물이 가장 높은 적정산도를 나타내었

고, 에탄올 농도가 증가할수록 적정산도는 감소한다고 하여 본

연구와 상이한 결과를 나타내었다. 에탄올 농도에 따른 오미자

추출물의 기계적 색도는 에탄올 농도가 증가할수록 적색도(a*)와

황색도(b*)는 유의적으로 감소하였다. 명도(L*)는 열수 추출물과

70% 에탄올 추출물에서는 변화가 거의 없었으나, 50% 에탄올 추

출물은 명도가 감소하였으며, 99% 에탄올 추출물은 가장 높은

명도를 나타내었다(Table 1). 오미자 추출물의 적색도가 감소한

이유는 주 색소인 안토시아닌이 에탄올 농도가 증가할수록 추출

률이 낮아지는데 기인하는 것으로 사료된다(24). 에탄올 농도에

따른 총 폴리페놀 함량은 50% 에탄올 추출물에서 71.59 mg GAE/

100 g으로 가장 높은 함량을 나타내었고, 에탄올 농도가 증가할

수록 감소하였으며, 열수 추출물에서 가장 낮은 함량을 나타내었

다(Fig. 1). 이와 같은 경향은 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS 라

디칼 소거능에서도 유사한 경향을 나타내어 오미자 추출물의 항

산화성과 폴리페놀 함량은 매우 밀접한 관계가 있는 것으로 판

단되었다. 특히 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능은 폴리페놀 함량

과 마찬가지로 50% 에탄올 추출물에서 가장 높은 결과를 나타

내었고, 에탄올 농도가 증가함(70, 99%)에 따라 감소하였다. 그

러나 에탄올 농도가 증가함에 따라 각 라디칼 소거능(DPPH 및
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ABTS)의 감소 정도는 차이를 보였는데, ABTS 라디칼 소거능은

에탄올 농도 50% 이후 급격하게 감소하였으나, DPPH 라디칼 소

거능의 경우 소폭 감소하였다. 이러한 차이는 DPPH 라디칼 소

거능의 경우 자유라디칼을 소거하는 반면, ABTS는 양이온 라디

칼을 소거하는 차이를 가지므로, 오미자 에탄올 추출물에 존재하

는 폴리페놀류의 추출 정도와 각 기질에 결합하는 정도가 다르

므로, 라디칼을 소거능의 차이가 나는데 기인하는 것으로 판단된

다(25). Kim과 Suh(26)는 용매와 농도를 달리하여 대황을 추출하

였을 때 총 폴리페놀 함량은 50% 에탄올>80% 메탄올>95% 에

탄올>열수 순으로 나타났다고 하여, 본 연구와 유사한 결과를 나

타내었다. 따라서 오미자의 에탄올 농도는 50%가 유용성분의 추

출에 가장 적당한 것으로 판단되었다.

추출시간의 영향

오미자 항산화 유용성분의 효과적인 추출을 위해 환류추출방

법을 이용한 추출실험에서 온도는 60oC, 에탄올 농도는 50%로

고정한 후 추출시간의 영향을 검토하였다. 환원당 함량은 2시간

추출 시 가장 낮은 추출률을 나타내었고, 4시간 추출 시 가장 높

은 함량을 나타내었다(Table 2). 적정 산도는 추출시간이 증가할

수록 유의적으로 증가하였다. 기계적 색도는 추출시간이 증가할

수록 명도(L*)와 적색도(a*)는 감소하였고, 황색도(b*)는 증가하

였다(Table 2). Lee 등(12)은 오미자 열수 추출 조건 최적화 시험

에서 추출온도 및 시간이 증가할수록 색상은 모두 매우 크게 증

가하나, 6시간 이후에는 서서히 감소한다고 하여, 용매에 따라 추

출물의 색상 변화가 크게 다른 것으로 나타났다. 추출시간이 증

가함에 따라 총 폴리페놀 함량 및 항산화력 역시 증가하였는데

폴리페놀의 경우 6시간까지 크게 증가하고, 이후에는 소폭 감소

하여, 6시간 추출 시 폴리페놀이 거의 추출되는 것으로 확인되었

다(Fig. 2). DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능은 2시간 추출 시 가

장 낮은 항산화력을 나타내었으나, 4시간 이후에는 모두 비슷한

항산화력을 나타내었다. 따라서 환원당, 적정산도 등 이화학적 특

성과 항산화능을 고려하면 4-6시간의 추출시간이 가장 적합한 것

으로 판단되었다.

온도에 따른 추출 특성

오미자 추출물의 추출온도에 따른 영향을 확인하기 위하여 에

Table 1. Effect of ethanol concentration on reducing sugar, titratable acidity and Hunter’s color value of Schisandra chinensis extracts1)

Ethanol
conc. (%)

Reducing sugar
(mg/100 g)

Titratable acidity
Hunter’s color

L* a* b*

0 513.34±3.622)b 0.93±0.00b 57.75±0.53b 58.75±0.38a 16.22±0.08a

50 523.96±4.17a 0.94±0.00a 49.86±0.06c 45.92±0.04b 13.13±0.02b

70 518.58±3.67ab 0.91±0.01c 57.67±0.01b 42.53±0.02c 11.31±0.01c

99 395.11±6.78c 0.76±0.00d 59.93±0.42a 36.42±0.22d 6.93±0.08d

1)Extraction was performed at 60oC for 2 h on a mixture composed of 5 g of Schisandra chinensis powder and 50 mL of different ethanol
concentration.
2)Mean of standard deviation (n=5).
a-dValues with different superscript within a same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s test.

Fig. 1. Effect of ethanol concentrations for the reflux extraction of freeze-dried Schisandra chinensis on total phenolics, DPPH radical

scavenging capacity and ABTS radical scavenging capacity.
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탄올 농도 50%, 추출시간은 2시간으로 고정하여 온도 조건별(40-

100oC) 추출특성을 비교하였다. 환원당 함량은 40-80oC까지는 서

서히 증가(500.49-535.94 mg/100 g)하였으나, 100oC 온도 구간에서

934.96 mg/100 g으로 급격히 증가하였다(Table 3). 적정산도 역시

80oC 이하에서는 0.96-1.03으로 차이가 크지 않았으나, 100oC 구

간에서 1.83으로 매우 높은 산도를 나타내었다. 기계적 색도 측

정결과, 명도(L*)는 40-60oC 구간은 큰 변화가 없었으나, 60oC 이

후에는 크게 감소하여 어두운 색상으로 변화하였고, 황색도(b*)

는 40-80oC 구간까지 서서히 증가하다가 80oC 이후에는 빠르게

감소하였다. 적색도(a*)는 온도가 증가함에 따라 안토시아닌 색

소가 파괴되어 적색도가 유의적으로 감소함을 알 수 있었다. Lee

등(12)은 오미자 열수 추출 시 추출온도가 증가함에 따라 명도와

적색도는 급격히 증가하며, 황색도는 감소하다 80oC 이후 다시

증가한다고 하여, 본 실험결과와 상반된 결과를 나타내는 것으로

확인되었으며, 이는 용매에 따라 색도의 차이가 나타나는 것으로

판단된다. 추출온도에 따른 총 폴리페놀함량은 온도가 증가함에

따라 유의적으로 증가하였으며, 특히 40-80oC 구간에서는 증가폭

이 낮았으나, 100oC 구간에서는 매우 크게 증가하였다(Fig. 3). 이

와 같은 경향은 DPPH와 ABTS 라디칼 소거능도 역시 비슷하게

나타났는데, 특히 DPPH 라디칼 소거능의 경우 40-80oC 구간에

서는 278.4-321.2 µM TEAC/g으로 점차적으로 증가하였으나,

100oC 구간에서는 599.3 µM TEAC/g으로 크게 증가하였다. ABTS

라디칼 소거능은 40-60oC 구간에서 200.4-202.2 µM TEAC/g으로

큰 변화가 없었으나, 80oC 구간에서 226.7 µM TEAC/g, 100oC 구

간에서 290.2 µM TEAC/g 으로 크게 증가하였다. Kim 등(14)은

60o에서 추출한 오미자 열수 추출물과 오미자 60% 에탄올 추출

물의 항산화력을 비교하였을 때, 60% 에탄올 추출물이 가장 높

은 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능을 나타내었다고 하였으며, 열

수 추출물은 온도 및 시간에 따른 유의적인 차이를 나타내지 않

았고, 에탄올 추출물 보다 낮은 항산화력을 나타낸다고 하였다. 또

한 Kwoen 등(27)은 상황버섯을 다양한 방법으로 추출하여 DPPH

라디칼 소거능을 측정한 결과 열수 추출물보다 에탄올 추출물의

항산화력이 높게 나타났다고 하여 본 실험결과를 뒷받침 하였다.

오미자 기능 성분과 항산화 활성 및 이화학적 특성 간의 상

관성

오미자의 최적 추출조건을 설정하기 위하여 에탄올 농도, 추출

시간 및 추출온도에 따른 각 실험결과간의 상관성을 분석하여

Fig. 2. Effect of extraction time for the reflux extraction of freeze-dried Schisandra chinensis on total phenolics, DPPH radical

scavenging capacity and ABTS radical scavenging capacity.

Table 2. Effect of reflux extraction (RE) time on reducing sugar, titratable acidity and Hunter’s color of Schisandra chinensis1)

Extraction time (hr)
Reducing sugar
(mg/100 g)

Titratable acidity
Hunter`s color

L* a* b*

2 492.18±3.362)c 0.94±0.00d 51.82±0.39a 47.29±0.31a 11.69±0.08d

4 565.53±2.20a 1.04±0.00c 46.15±0.47b 44.43±0.39b 14.41±0.13c

6 563.57±1.53ab 1.08±0.00b 42.68±0.26c 39.45±0.22d 14.72±0.18b

8 560.39±2.54b 1.09±0.00a 41.59±0.17d 40.55±0.15c 15.22±0.05a

1)Extraction was performed at 60oC on a mixture composed of 5 g of Schisandra chinensis powder and 50 mL of 50% ethanol.
2)Mean of standard deviation (n=5)
a-dValues with different superscript within a same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s test.
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Table 4에 나타내었다. 우선 에탄올 농도에서는 총 폴리페놀함량

과 DPPH 항산화능과 ABTS 항산화능은 매우 높은 상관성

(0.694<r<0.999, p<0.01, 0.001)을 나타내었다. DPPH 항산화능은

ABTS 항산화능과 유의적인 상관관계(r=0.693, p<0.01)가 인정되

었으며, 적색도와는 높은 음의 상관관계를 나타내었다(r= −0.875,

p<0.01). Macheix 등(28)과 Gil 등(29)은 폴리페놀과 같은 친수성

항산화물질은 자연계 식물체에 널리 존재하며, 이들은 DPPH 및

FRAP 라디칼 소거능 등 항산화능과 매우 밀접한 관계를 지닌다

고 보고한 바 있다(r>0.9, p<0.05). 적색도는 환원당함량 및 적정

산도와 밀접한 상관성(0.634<r<0.702, p<0.05, 0.01)을 나타내었다.

추출시간 및 온도에 따른 총 폴리페놀함량은 DPPH 항산화능

(0.948<r<0.975, p<0.001, 0.01), ABTS 항산화능(0.947<r<0.997,

p<0.001), 환원당 함량(0.926<r<0.964, p<0.001), 적색도(−0.920<r

<−0.960, p<0.001) 및 적정산도(0.953<r<0.979, p<0.001)등 모든

실험항목에서 강한 상관관계를 나타내었다. 또한 DPPH 항산화

능과 ABTS 항산화능 역시 높은 상관성(0.969<r<0.970, p<0.001)

을 나타내었는데, Awika 등(30)은 수수와 수수가공품의 항산화능

을 측정한 결과 ORAC, ABTS 및 DPPH 항산화능 사이에 높은

상관성을 나타내었다고 하였다. 적색도는 추출시간 및 온도에 따

라 DPPH 항산화능(r= −0.815--0.822, p<0.01), ABTS 항산화능

(r= −0.864--0.912, p<0.01), 환원당(r= −0.782--0.787, p<0.01) 및

적정산도(r= −0.759--0.914, p<0.01, 0.001)와 높은 부의 상관관계

를 나타내었다. 이상의 결과로 미루어 볼 때, 오미자의 총 페놀

함량 및 오미자의 색상은 추출시간 및 온도에 매우 높은 의존성

을 나타낸다고 판단되며, 총 페놀 함량과 적색도는 오미자 추출

물의 이화학적 품질 및 항산화능을 나타내는 직간접적인 마커 물

질로 이용 가능하리라 사료된다.

요 약

오미자 유효성분의 식품 소재화를 위한 기초 자료를 얻기 위

해 물과 에탄올을 이용하여 에탄올 농도(%), 추출온도(oC), 추출

시간(h)을 달리한 추출물의 이화학적 특성과 항산화 작용을 확인

하였다. 환원당 함량은 추출온도가 증가할수록 증가하였고 에탄

올 농도는 50%, 추출시간은 4시간 추출하였을 때 높은 함량을

나타내었다. 산도는 에탄올 농도 50%, 추출시간 8시간, 추출온도

100oC일 때 가장 높은 적정 산도를 나타내었다. 색도는 명도(L*)

는 추출온도, 추출시간이 증가할수록 감소하는 것을 알 수 있었

Fig. 3. Effect of extraction temperature for the reflux extraction of freeze-dried Schisandra chinensis on total phenolics, DPPH radical

scavenging capacity and ABTS radical scavenging capacity.

Table 3. Effect of reflux extraction (RE) temperature on reducing sugar, titratable acidity and Hunter’s color value of Schisandra

chinensis
1)

Extraction temp. (oC)
Reducing sugar
(mg/100 g)

Titratable acidity
Hunter’s color

L* a* b*

40 500.49±1.692)c 1.00±0.00c 49.73±0.28a 54.88±0.29a 10.68±0.04c

60 505.38±4.58c 0.96±0.00d 49.88±0.36a 44.75±0.28b 13.14±0.08b

80 535.94±1.53b 1.03±0.00b 27.84±0.06b 32.99±0.05c 13.86±0.02a

100 934.96±1.69a 1.83±0.00a 12.36±0.02c 24.36±0.06d 8.17±0.01d

1)Extraction was performed for 2 h on a mixture composed of 5 g of Schisandra chinensis powder and 50 mL of 50% ethanol.
2)Mean of standard deviation (n=5).
a-dValues with different superscript within a same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s test.
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고, 오미자의 주 색상인 적색도(a*)는 에탄올 농도, 추출온도, 추

출시간이 증가할수록 감소하는 경향을 보였다. 총 폴리페놀 함량

은 50% 에탄올 추출물에서 가장 높은 함량을 나타내었고 추출

시간과 온도가 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 이와 같은 경

향은 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능에서도 유사한 경향을 나타

내었다. 각 추출조건별 실험 인자들의 상관성을 분석한 결과, 에

탄올 농도는 총 페놀 및 ABTS 항산화능과 매우 높은 상관성을

나타내었다. 추출시간과 온도에 따른 총 페놀함량은 DPPH 및

ABTS 항산화능, 환원당 함량, 적색도, 적정산도에서 강한 상관관

계를 나타내었고, 각 실험 항목 사이에서도 모두 높은 상관성을

나타내었다. 이상의 결과로 볼 때 오미자의 최적 추출조건은 용

매는 50% 에탄올, 추출시간 4-6시간, 추출온도는 60-80oC의 조건

이 가장 바람직하다고 사료된다.
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