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ABSTRACT The quality characteristics, enzyme activity, and antioxidative activity of fermented wild grass juices 
were investigated during fermentation and ripening for 6 months. Fermented wild grass juice was prepared from wild 
grasses (Oenothera biennis, Portulaca oleracea, and Rhus verniciflua) and sugar. Wild grasses and sugar mixed at 
the same ratio (1:1, w/w) and ripened at 20°C for 3 months after fermentation for 3 months at 20°C. The °Bx of 
all fermented wild grass juices (FWGJ) decreased during fermentation. The pH of all FWGJ decreased gradually during 
fermentation and did not show any significant difference during ripening. Viscosity of FWGJ increased during fermenta-
tion but decreased during ripening periods in all tested samples. Total viable cell of FWGJ decreased after fermentation 
for 1 month, whereas lactic acid bacteria were not detected during fermentation. Enzyme activity was lower than 
1 unit during fermentation and ripening period in all tested FWGJ samples. Enzyme activity of commercial FWGJ 
(Acanthopanax sessiliflorum, Oenanthe javanica, Plantago asiatica L., Platycodon grandiflorum, Orostachys japonicus 
A.) showed lower activity of 1 unit following invertase, cellulase, and amylase activity. 
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서   론

현대사회는 경제성장과 더불어 소비자들의 건강에 대한 

관심이 높아져 천연물을 이용한 식품에 대한 선호도가 높아

지고 있어 이와 관련된 제품 개발이나 연구가 활발히 진행되

고 있는 추세이다. 생리활성을 갖는 다양한 천연물의 활용은 

주로 유기용매로 특정성분을 추출하여 여러 가지 생리활성

을 가지는 물질 탐색에 대한 연구와 그 활용에 관한 연구가 

주를 이루고 있고, 이를 활용하여 기능성 식재료뿐만 아니라 

천연 의약품 개발에 집중되고 있다(1,2). 여러 가지 산야초

는 산이나 들에 자생하는 풀로 풍부한 비타민과 무기질, 생

리활성 물질들로 인한 효능을 인정받아, 예로부터 한의학 

및 민간요법에서 식품, 기호음료 등으로 널리 통용되어 왔다

(3). 발효액은 야생의 약용식물에 당을 첨가한 후 숙성과정

을 통해 제조된다. 이때 식물 자체에 함유하고 있는 여러 

가지 효소가 활성화되어 식물체의 성분들이 소화, 흡수되기 

쉬운 형태로 전환되며(4), 다양한 연구들이 발표됨에 따라 

발효식품의 인기가 점점 높아지고 있다(5-7). 그러나 최근 

여러 가지 산야초나 식물의 열매 등을 설탕과 1:1의 비율로 

혼합하여 상온에서 일정기간 경과 후 생성된 침출액을 효소

라는 명칭으로 통용되어 정상적인 다양한 유통과정을 통하

여 시판되고 있다. 이는 발효액의 올바른 명칭이나 성분 분

석 및 항산화 활성 등 식품학적 특징에 관한 정확한 검증 

없이 마치 효소로 오인하여 음식에 첨가하거나 건강식품으

로 음용되고 있는 실정이다. 달맞이꽃에는 불포화 오메가 

지방산인 감마리놀렌산(γ-linolenic acid)을 비롯하여 리놀

산(linoleic acid) 및 올레익산(oleic acid)과 같은 성분들이 

다량 포함되어 있어 항염 작용을 비롯한 고혈압, 항균, 항암

과 같은 여러 활성을 나타낸다고 알려져 있으며(8), 옻은 수

피에 존재하는 urushiol의 강한 항산화작용과 목질부에 알

레르기를 유발하지 않는 플라보노이드와 페놀계 화합물이 

60~65% 존재하며, 항산화 작용, 항염증, 항균 작용 등이 

보고되고 있다(9). 또한 오행초는 오메가-3 지방산이나 

norepinephrine, dopamine, 펙틴질을 포함한 수용성 다당

류나 알칼로이드 성분 등의 다양한 유용 성분들을 함유하고 

있고, 항암, 항균, 항염증 등의 연구가 보고되고 있다(10). 

따라서 본 연구는 현재 ‘효소’로 통용되고 산야초 관련 제품

에 대한 식품학 관련 용어의 오용을 방지하고 산야초 발효액

의 식품학적 특징을 구명하기 위하여 현행 일반에서 통용되

고 있는 효소액으로 지칭되는 제품의 제조 방법을 사용하여 

산야초 발효액을 제조한 후 그 특징을 조사하고, 현재 시판

되고 있는 산야초 효소제품을 직접 구입하여 이들의 효소 
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활성과 식품학적 특징을 비교 검토하였다.

재료 및 방법

재료

산야초는 달맞이꽃(Oenothera biennis), 오행초(Portulaca 

oleracea), 옻나무 잎(Rhus verniciflua)을 대구 근교의 산

과 들에서 채취하여 시료로 사용하였고, 설탕은 시판되고 

있는 백설탕(CJ Co., Seoul, Korea)을 사용하였다.

시판 산야초 발효제품은 각 산야초와 설탕을 1:1로 혼합

하여 상온에서 3개월 동안 정치시킨 후 침출액만 취하여 1

년 동안 상온에서 숙성시킨 효소액으로, 시판되는 제품인 

오가피(Acanthopanax sessiliflorum), 미나리(Oenanthe 

javanica), 질경이(Plantago asiatica L.), 도라지(Platyco-

don grandiflorum), 와송(Orostachys japonicus A.)을 구

입하여 사용하였다. 

산야초 발효액의 제조 및 숙성

산야초 발효액 제조는 Kim 등(11)의 방법을 변형하여 달

맞이꽃, 오행초, 옻나무 잎을 세척하고 물기를 제거한 후 각 

원료 2 kg에 설탕 2 kg을 첨가하여 옹기에 담은 후 20°C로 

유지된 항온실에서 주 3회씩 뒤적여 호기적 상태를 유지하

면서 3개월 동안 유지시켰다. 이와 같이 3개월 동안 발효시

킨 발효액을 원심분리기(Model 5810 R, Eppendorf, Ham-

burg, Germany)를 사용 4,000 rpm으로 10분간 원심분리 

및 여과한 후 잔사는 버리고 발효액만 옹기에 담아 20°C에

서 3개월간 숙성시켰다.

pH, 산도, 당도, 점도 측정

발효액을 원심분리, 여과한 후 상등액을 pH는 pH me-

ter(ORION 410A, Orion Research Inc., Boston, MA, 

USA), 당도는 당도계(N-1E, ATAGO, Tokyo, Japan), 점

도는 점도계(LVDV-Ⅱ, Brookfield Engineering Lab Inc., 

Middleboro, MA, USA)를 이용하여 Spindle 18번으로 

20°C에서 측정하였으며, 산도는 0.1 N NaOH를 이용하여 

pH가 8.3이 될 때까지 소비된 NaOH 양을 젖산량으로 환산

하였다.

미생물수 측정

발효액의 미생물수는 0.1% 펩톤수를 이용하여 적정 희석

한 후 총균수는 plate count agar(PCA, Difco, Detroit, MI, 

USA), 효모와 곰팡이 수는 potato dextrose agar(PDA, 

Difco), 대장균군수은 violet red bile agar(VRBA, Difco)

에 접종하여 37°C에서 24시간 배양한 후 나타난 colony를 

계수하여 CFU(colony forming unit)/mL로 나타내었다. 

효소 활성 측정

효소 활성 측정은 발효액을 원심분리 한 후 상등액 2 mL

에 메탄올 8 mL를 가하여 다시 원심분리 하였다. 이후 침전

물에 10 mL의 정제수를 가하여 침전물을 용해시킨 다음 

원심분리 한 상등액을 효소 활성 측정용 시료로 사용하였다. 

Amylase는 1% soluble starch를 기질로 사용하여 40°C에

서 30분간 사용하였고, invertase와 cellulase는 1% su-

crose와 0.5% CMC(carboxymethyl cellulose)를 각각 기

질로서 사용하여 40°C에서 30분간 반응시켰다. 이때 효소 

단위는 반응액의 glucose 함량을 측정하여 1분간 1 μg의 

glucose를 생성하는 효소의 양을 1 unit로 하였다(12). 

폴리페놀 함량 측정

발효액을 95% 에탄올로 100배 희석한 후 원심분리 및 

여과하여 시료로 사용하였다. 총 폴리페놀 함량 측정은 Folin- 

Denis법(13)에 따라 시료 1 mL에 0.2 N Folin-Ciocal-

teu's phenol reagent 1 mL를 가하여 실온에서 3분간 반응

시킨 후, 7.5% Na2CO3 1 mL를 가한 다음 암소에서 1시간 

동안 방치한 후 765 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리

페놀 함량은 tannic acid를 표준물질로 한 표준곡선에 의하

여 산출하였다.

DPPH radical 소거능 측정

시료를 95% 에탄올로 100배 희석한 후 원심분리 및 여과

하여 시료로 사용하였다. DPPH radical 소거능의 측정은 

Blois의 방법(14)을 변형하여 시료 0.4 mL에 0.4 mM DPPH 

에탄올 용액 0.8 mL를 진탕 혼합하고, 10분간 방치 후 분광

광도계를 사용하여 525 nm에서 흡광도를 측정하여 아래 

계산식에 준하여 계산하였다.

DPPH radical 

scavenging ability (%) 
＝(1－

시료첨가구의 흡광도
)×100

무첨가구의 흡광도

통계처리

모든 실험은 3회 반복으로 행하였으며, 평균치 간의 유의

성은 SPSS system(Statistical Package for Social Scien-

ces, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software package 

(version 12.0)를 이용, P<0.05 수준으로 Duncan's multi-

ple range test에 의하여 검정하였다.

결과 및 고찰

산야초 발효액의 물리화학적 특성의 변화

산야초(달맞이꽃, 오행초, 옻)와 설탕의 비율을 1:1(w/w)

로 혼합한 발효액의 20°C에서 6개월간 발효와 숙성 중의 

물리화학적 특성 변화는 Table 1과 같다. 당도는 모든 발효

액에서 발효기간이 경과함에 따라 감소하였으며 숙성기간

에 따른 뚜렷한 변화는 나타내지 않았다. 이는 발효기간 동

안 설탕에 의한 삼투압 작용으로 산야초의 수분이 용출되어 

발효액의 당도가 낮아지는 것으로 판단되며, 숙성기간 중에

는 용출현상이 나타나지 않아 당도의 뚜렷한 변화는 나타나
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Table 1. Changes in physiochemical properties of fermented wild grass juices during fermentation and ripening periods

Group1) Fermentation period (months) Ripening period (months)
1 2 3 1 2 3

°Bx
OB
PO
RV

61.90±0.00cD2)

61.00±0.00bF 
59.80±0.00aF

 61.20±0.20bC

 59.00±0.00aE

 59.00±0.00aE

 60.30±0.10cA 
 57.90±0.10aA 
 58.20±0.00bC 

 60.30±0.10cA 
 58.00±0.00bB 
 57.20±0.00aA 

 60.60±0.00cB 
 58.60±0.00aD 
 58.80±0.00bD 

 60.20±0.00cA 
 58.20±0.00bC 
 57.90±0.00aB 

Viscosity
(cps)

OB
PO
RV

94.30±0.10cA

43.65±0.15aA

67.55±0.05bA 

128.70±1.15cD

 48.00±0.00aC

 74.20±0.00bB

164.70±0.30cF 
 54.15±0.15aF 
112.10±0.30bF

129.90±0.90cE 
 51.70±0.10aE

 98.50±0.20bE

112.05±0.15cC 
 50.25±0.15aD 
 83.30±0.20bD

107.25±0.15cB 
 45.60±0.00aB 
 76.55±1.35bC

pH
OB
PO
RV

 6.33±0.09bE 
 6.94±0.04cF 
 6.11±0.02aF 

  4.25±0.09aD 
  5.04±0.04cE 
  4.65±0.08bE

  4.14±0.06aCD 
  4.82±0.02cD 
  4.53±0.01bD 

  4.04±0.02aC 
  4.72±0.02cC

  4.43±0.02bC

  3.91±0.01aB 
  4.64±0.03cB 
  4.36±0.03bB 

  3.78±0.04aA 
  4.56±0.02cA 
  4.23±0.01bA 

Titratable
acidity (%)

OB
PO
RV

 0.26±0.01cA 
 0.16±0.00aA

 0.22±0.00bA 

  0.37±0.00cB 
  0.19±0.00aB 
  0.27±0.00bB 

  0.38±0.00cB 
  0.20±0.00aC 
  0.30±0.01bC 

  0.44±0.02cD 
  0.27±0.01aF 
  0.32±0.00bE 

  0.40±0.01cC 
  0.26±0.01aE 
  0.31±0.00bD

  0.38±0.00cB 
  0.25±0.01aD 
  0.31±0.01bD 

1)OB: Oenothera biennis, PO: Portulaca oleracea, RV: Rhus verniciflua.
2)Means within each column (a-c) and row (A-F) with different superscript letters are significantly different (P<0.05). 

Table 2. Changes in microbiological characteristics of fermented wild grass juice during fermentation and ripening periods
(log No. CFU/mL)

Microorganism1) Group2) Fermentation period (months) Ripening period (months)
1 2 3 1 2 3

TB
OB
PO
RV

6.35±0.07cF3) 
5.35±0.02aF 
5.68±0.01bE 

4.97±0.10cE 
4.24±0.07aE 
4.61±0.04bD

4.44±0.03cD 
4.08±0.11aD

4.38±0.05bC 

3.50±0.09cC 

3.24±0.12aC 

3.34±0.05abB

3.46±0.14cB 
2.88±0.02aB 
3.19±0.18cA

3.45±0.07cA 
2.66±0.05aA 
3.03±0.07bA 

YM
OB
PO
RV

6.22±0.05cE 
5.38±0.05aD 
5.56±0.08bE

6.05±0.03cD 
5.21±0.02aC 
5.38±0.11bD 

6.03±0.01aD 
5.19±0.06aC 
5.31±0.02bD 

5.03±0.06cC 
4.15±0.10aB 
4.43±0.03bC 

4.88±0.05cB 
3.91±0.07aA 
4.26±0.02bB 

4.80±0.03cA 
3.78±0.09aA 
4.08±0.02bA 

CF
OB
PO
RV

2.63±0.08cD 
2.48±0.03bC 
2.34±0.05aD 

2.36±0.15bC 
2.25±0.21bC 
1.67±0.12aC 

1.72±0.02cB 
1.49±0.10bB 
1.04±0.14aB 

1.17±0.16bA 
0.96±0.24abA

0.62±0.28aA 

  ND4)

  ND
  ND

   ND
   ND
   ND

1)TB: total bacteria, YM: yeast and mold, CF: coliform bacteria.
2)Groups are same as Table 1.
3)Means within each column (a-c) and row (A-F) with different superscript letters are significantly different (P<0.05).
4)ND: Not detected.

지 않은 것으로 판단된다. 점도는 발효기간이 경과함에 따라 

달맞이꽃(164.70 cps), 옻(112.20 cps), 오행초(54.15 cps) 

순으로 증가하는 경향을 나타내었으며, 숙성기간 중에는 점

차 감소하는 경향을 나타내었다. 산야초의 종류에 따라 점도

가 다르게 나타나는 것은 함유되어 있는 수분 및 성분 등이 

각기 다르며, 이들에 의한 상호작용 등이 점도에 영향을 미

치기 때문인 것으로 판단된다(15). pH는 Kim 등(16)의 연

구 결과와 같이 모든 산야초 발효액에서 발효과정 중 산성의 

pH를 나타내었으며, 숙성기간 중에는 뚜렷한 변화를 나타내

지 않았다. 적정산도는 숙성 1개월까지 달맞이꽃(0.44%), 

옻(0.32%), 오행초(0.27%) 순으로 증가하다가 이후 일정하

게 유지되는 경향을 나타내었다. 산야초 발효 과정 중 pH의 

감소와 산도의 증가는 산야초에 함유되어 있는 유기산의 침

출에 의한 것으로 판단된다. 

미생물수의 변화

발효 및 숙성기간에 따른 산야초 발효액의 발효 및 숙성기

간 중 미생물의 변화는 Table 2와 같다. 총균수는 각 처리구 

공히 발효 초기 5~6 log CFU/mL 범위를 나타내었으나, 

발효 및 숙성기간이 경과함에 따라 2~3 log CFU/mL까지 

감소하는 경향을 나타내었다. 효모 및 곰팡이도 발효 초기 

총균수와 유사하게 5~6 log CFU/mL였으나 발효 및 숙성기

간이 경과함에 따라 감소하여 3~4 log CFU/mL의 범위를 

나타내었다. 대장균군은 발효초기 2 log CFU/mL로 낮게 

검출되었으며 발효 및 숙성기간이 경과함에 따라 감소하여 

숙성 2개월부터는 검출되지 않았다. 결과에는 나타내지 않

았으나 발효 및 숙성기간 중 유산균은 모든 시료에서 검출되

지 않았다. 산야초 발효액의 미생물이 발효 및 숙성기간 동

안 점차 감소하는 현상은 산야초에 함유된 수분의 침출에 

따라 설탕이 용해되어 액상 형태로 변화된 발효액의 당 농도

가 모든 시료에서 약 60°Bx를 나타내어 발효액의 높은 삼투

압에 의해 미생물의 성장현상이 일어나지 않고 점차 사멸하

여 생균수가 감소하는 것으로 판단되었다.
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Table 3. Changes in enzyme activities of fermented wild grass juice during fermentation and ripening periods
Enzyme activity

(unit)1) Group2) Fermentation period (months) Ripening period (months)
     1      2      3      1      2      3

Invertase
activity

OB
PO
RV

0.46±0.13abC3) 
0.33±0.06aD 
0.57±0.13bC 

0.40±0.17aBC 
0.25±0.09aCD 
0.51±0.13aC 

0.32±0.11abABC

0.19±0.05aBC 
0.46±.006bBC 

0.30±0.11abABC

0.17±0.05aABC

0.43±0.08bBC 

0.21±0.06abAB 
0.14±0.04abAB 
0.32±0.06bAB 

0.12±0.06bA 

0.07±0.02aA 
0.25±0.06cA 

Amylase
activity

OB
PO
RV

0.24±0.13aB 
0.53±0.09bC 
0.79±0.15cC 

0.24±0.06aB 
0.44±0.05bC 
0.72±0.08cC 

0.25±0.09aB 
0.28±0.05aB 
0.61±0.11bC 

0.11±0.06aAB 
0.17±0.09aA 
0.35±0.08bB 

0.08±0.02aA 
0.11±0.02aA 
0.21±0.11aAB 

0.01±0.01aA 
0.06±0.03abA 
0.11±0.06bA 

Cellulase
activity

OB
PO
RV

0.42±0.13aB 
0.33±0.05aB 
0.47±0.04aB

0.50±0.09aB 
0.46±.006aB 
0.51±0.07aBC 

0.61±0.09aB 
0.60±0.07aC 
0.63±0.06aCD 

0.92±0.09aC 
0.78±0.06aD 
0.74±0.06aD 

0.49±0.15aB 
0.46±0.06aB 

0.47±.07aB 

0.07±0.02aA 
0.12±0.09aA 
0.10±0.07aA 

1)1 unit defines the amounts of enzyme that releases 1 μg of glucose/min/mL of fermented wild grass juice from each substrate.
2)Groups are same as Table 1.
3)Means within each column (a-c) and row (A-D) with different superscript letters are significantly different (P<0.05).

Table 4. Enzyme activities of commercial fermented wild grass juice
Enzyme activity

(unit)1)
Commercial fermented wild grass juice

A. sessiliflorum O. javanica P. asiatica L. P. grandiflorum O. japonicus A.
Invertase activity
Amylase activity
Cellulase activity

1.27±0.21 
0.05±0.04 
0.25±0.15 

0.43±0.11 
0.53±0.09 
0.07±0.02

0.30±0.04 
0.71±0.39 
0.07±0.02

0.26±0.21 
0.30±0.13 
0.65±0.02 

0.61±0.17 
0.50±0.25 
0.39±0.15 

1)1 unit defines the amounts of enzyme that releases 1 μg of glucose/min/mL of fermented wild grass juice from each substrate.
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Fig. 1. Changes in total polyphenol contents of fermented wild
grass juice during fermentation and ripening periods. OB, 
Oenothera biennis; PO, Portulaca oleracea; RV, Rhus verniciflua.
Values are means±standard deviation of triplicate determinations.

발효액의 효소 활성

달맞이꽃, 오행초, 옻의 발효 및 숙성기간 동안 효소 활성

의 변화는 Table 3과 같다. 측정한 각 효소의 활성은 전체적

으로 매우 낮게 나타났으며, invertase 활성은 발효 1개월째 

옻(0.57 unit), 달맞이꽃(0.46 unit), 오행초(0.33 unit) 순으

로 활성을 나타내었고, 발효 및 숙성 전 기간 동안 점차 감소

하였다. Amylase 활성은 invertase 활성과 유사한 경향을 

나타내었다. Cellulase 활성은 숙성 1개월에 달맞이꽃(0.92 

unit), 오행초(0.78 unit), 옻(0.72 unit) 순이었으며, 숙성 

3개월째에는 invertase, amylase, cellulase 모두 매우 낮

은 활성을 나타내었다. 공시 산야초 발효액의 invertase, 

amylase, cellulase 활성은 발효와 숙성 모든 기간 동안 모

든 실험구에서 각각 1 unit 이하의 매우 낮은 활성도를 나타

내었다. 이는 첨가된 설탕에 의한 삼투압의 증가로 인해 미

생물의 생육 및 효소 작용이 저해되거나 미생물의 성장 현상

이 관찰되지 않아 효소가 생성되지 않았거나 천연에 존재하

는 효소의 경우도 설탕 용해에 의한 발효액의 높은 삼투압의 

영향으로 불활성화된 것으로 판단된다(17). 

시중에서 ‘효소’라는 이름으로 판매되고 있는 5종의 오가

피, 미나리, 질경이, 도라지, 와송으로 제조한 시판 제품을 

구입하여 효소 활성을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 

Invertase 활성은 오가피(1.27 unit)를 제외한 다른 발효액

이 0.26~0.61 unit 범위를 나타내었고, amylase 활성과 

cellulase 활성 모두 1 unit 이하의 낮은 활성도를 나타내었

다. 이와 같이 효소액이라 불리며 시중에 판매되고 있는 제

품에는 효소의 활성이 극히 낮아 효소액이라 잘못된 용어를 

사용하고 있는 것으로 판단된다. 

폴리페놀의 함량과 DPPH radical 소거능의 변화

일반적으로 페놀성 물질은 식물계에 널리 분포하고 있는 

2차 대사산물로의 하나로서 다양한 구조와 분자량을 가진

다. 폴리페놀은 phenolic hydroxy 기를 가지기 때문에 단백

질 및 기타 거대 분자들과 결합하는 성질을 가지며, 이런 

종류의 화합물은 항산화 효과 등 여러 생리활성 기능을 갖고 

있는 것으로 알려져 있다(18). 산야초 발효액의 발효 및 숙

성기간 중 폴리페놀 함량 변화는 Fig. 1과 같다. 폴리페놀 

함량은 달맞이꽃이 가장 높은 것으로 나타났고, 발효기간이 

경과함에 따라 모든 실험구에서 증가하여 발효 3개월에 달

맞이꽃(6.40 mg/mL), 옻(4.00 mg/mL), 오행초(3.11 mg/ 

mL) 순으로 나타났다. 산야초 발효액의 숙성기간 중 폴리페

놀 함량은 뚜렷한 변화를 나타내지 않았다. 폴리페놀 함량의 
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Fig. 2. Changes in DPPH radical scavenging ability of fermented
wild grass juice during fermentation and ripening periods. OB,
Oenothera biennis; PO, Portulaca oleracea; RV, Rhus verniciflua.
Values are means±standard deviation of triplicate determinations.

증가는 발효가 진행됨에 따라 산야초 중의 폴리페놀 성분이 

삼투압에 의해 용출되어 그 함량이 증가하였을 것으로 판단

된다. 산야초 발효액의 발효 및 숙성기간 중 DPPH radical 

소거능의 변화는 Fig. 2와 같다. 발효 초기 DPPH radical 

소거능은 달맞이꽃(24.49%), 옻(8.77%), 오행초(5.80%) 순

으로 나타났으며, 발효기간이 경과함에 따라 증가하여 발효 

3개월째에 달맞이꽃(40.52%), 옻(17.88%), 오행초(10.86%) 

순으로 나타났다. 이는 달맞이꽃의 높은 폴리페놀 함량에 

기인된 것으로 판단된다. 높은 항산화 활성을 가진 달맞이꽃 

발효액은 노화 방지와 건강 보호용 제품의 소재로 활용 가치

가 있을 것으로 판단된다. 

최근 산야초의 잎이나 열매 등을 설탕과 동량 혼합하여 

일정기간 발효시킨 것을 산야초 효소라는 명칭으로 시중에 

통용되고 있는데 본 실험 결과 실제 효소 활성은 매우 낮은 

것으로 판명되었으나, 제조 중 항산화능이 증가하므로 항산

화능이나 당의 보충을 요하는 음료의 원료 또는 식재료로서 

활용 가치가 충분하므로 이 발효물에 대한 적절한 용어의 

선택이 시급한 실정이다. 설탕과 산야초를 1:1(w/w)의 혼합

비율로 제조한 제품을 현재 발효액이라 사용하고 있으나, 

본 실험 결과 고농도의 설탕용액에서 미생물의 성장 현상이 

관찰되지 않아 보다 정확한 용어는 ‘당침액’ 또는 산야초 이

름 뒤에 ‘청’이란 용어를 사용하는 것이 바람직한 것으로 판

단된다. 

현재 산야초 발효액을 기능성 식재료로서 활용이 가능한 

제품으로 생산하기 위해서는 설탕 첨가 농도와 담금 방법 

등의 개선을 통한 효소 활성이나 항산화 활성을 증가시키기 

위한 발효기법에 관한 연구가 광범위하게 선행되어야 할 것

으로 판단된다. 

요   약

산야초와 설탕의 비율을 1:1(w/w)로 혼합하는 전통적인 방

법으로 달맞이꽃, 오행초, 옻의 발효액을 제조하여 상온에서 

6개월간 발효 및 숙성 중 품질 특성, 효소 활성, 항산화 활성

의 변화를 조사하였다. 모든 실험구에서 발효기간 중 당도는 

감소하였으며, 점도는 발효 3개월까지 증가하다가 숙성기간 

중 감소하였다. 3개월의 발효기간 중 pH는 낮아졌고 적정산

도는 높아졌으나, 3개월의 숙성기간 중에는 뚜렷한 변화를 

나타내지 않았다. 미생물의 변화는 발효 1개월 이후 6개월 

동안 점차 감소하는 경향을 나타내었으며, 유산균의 경우 

전 기간 동안 검출되지 않았다. 전통적인 방법으로 제조한 

산야초 발효액의 invertase, amylase, cellulase 활성은 발

효 및 숙성 전 기간 동안 매우 낮은 활성을 나타내었고, 시중

에 판매되고 있는 5종의 산야초 발효액 모두 매우 낮은 효소 

활성(1 unit 이하)을 나타내었다. 총 폴리페놀 함량은 발효

기간 중 증가하다가 숙성기간 동안 일정하게 유지되었으며, 

그중 달맞이꽃 발효액의 폴리페놀 함량(6.40 mg/mL)과 

DPPH radical 소거능(40.52%)이 가장 높았다.
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