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건조 및 추출 방법을 달리한 떡쑥(Gnaphalium affine D. DON)의 
항산화 효과에 대한 연구
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ABSTRACT This study was conducted to evaluate the effects of drying and extraction methods on antioxidant activity 
and total phenol content of Gnaphalium affine D. DON (GA). Hot-air, shade-drying, and freeze-drying were used 
for drying, after which magnetic stirring and ultrasonification were applied. Extracting solvents were water, 80% ethanol, 
and 80% methanol. Total phenol content was highest in 80% ethanol extract of freeze-dried and stirred GA. Total 
flavonoid content was highest in 80% methanol extract of freeze-dried and stirred GA. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical scavenging activity was higher in 80% methanol and 80% ethanol extracts than in water extract. 2,2- 
Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) radical scavenging activity was highest in 80% ethanol extract of 
shade-dried and ultrasonicated GA. Reducing power was generally higher in 80% methanol extract than in 80% ethanol 
and water extracts of GA. Total phenol and total flavonoid contents were highly correlated with DPPH radical scavenging 
activity and reducing power, respectively. This result implies that the antioxidant activity of GA can be attributed 
to phenol compounds such as flavonoids. Conclusively, phenol compounds such as flavonoids are responsible for 
the antioxidant activity of GA, and there was no significant effect of drying and stirring conditions on antioxidant 
activity of 80% ethanol. Meanwhile, DPPH radical scavenging activity of water extract and reducing power of 80% 
methanol extract were higher in hot-air and shade-dried GAs than in freeze-dried GA.
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서   론

활성산소(reactive oxygen species, ROS)는 수퍼옥사

이드 라디칼(superoxide radical aninon, O2-･), 과산화수

소(hydrogen peroxide, H2O2), 하이드록시 라디칼(hydroxyl 

radicals, ･OH) 등 산소화합물의 총칭이며, 세포의 산화적 

스트레스를 유발하는 것으로 알려져 있다(1). 인체 내에는 

ROS를 제어하는 방어시스템이 있으나 ROS가 과다 생성되

거나 항산화 시스템의 균형이 깨지게 되면 세포의 노화, 기

능성 상실이 일어나고 진전되면 각종 질병이 발생하게 된다. 

많은 논문에서 산화적 스트레스가 암, 심장혈관질환, 알츠하

이머병, 파킨슨병 등을 발병시키고 진전시킨다고 보고되고 

있다(2,3).

이러한 질병을 유발시키는 위험요인인 체내 활성산소를 

효과적으로 제거할 수 있는 방법 중의 하나는 천연 항산화제

의 섭취이다(1). 자연에서 유래된 천연물, 특히 식용 가능한 

천연물의 경우 부작용 없이 사용 가능할 것이라 사료되며 

또한 인체에 이로운 효과까지 얻을 수 있을 것으로 여겨져 

천연 항산화제 연구가 급증하고 있다(4). 천연 항산화제는 

동･식물계에 널리 분포되어 있으며, 과채류에 많이 포함되

어 있는 페놀성 물질과 플라보노이드, 비타민 등의 물질은 

ROS의 제거에 기여하여 노화 및 여러 질병 예방에 도움을 

줄 수 있다(3). 

폴리페놀 화합물은 flavonoids, anthocyanins, tannins, 

catechins, isoflavones, lignans, resverastrols 등을 총칭

하며 식물계에 널리 분포되어 있고 과채류에 많이 함유되어 

있다(5). 폴리페놀 화합물에 존재하는 phenolic hydrox-

yl(OH)기는 단백질 등과 결합하는 성질을 가지며 항산화, 

항균, 항암 효과가 있는 것으로 알려져 있다(6). 플라보노이

드는 폴리페놀에 속하며 담황색을 띠는 색소화합물로 대부

분 당과 결합된 배당체 형태로 자연계에 널리 분포하고 과채

류의 꽃, 잎, 과실 등 여러 부위에 존재하며, 폴리페놀과 마찬
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가지로 항산화, 항암, 항균 등 여러 생리학적 기능을 가지고 

있는 것으로 알려져 있다(7-10).

기능성 소재로부터 항산화 물질의 추출을 극대화하기 위

해서는 건조, 추출 등 전처리 과정에 대한 효율적인 적용이 

필요하다. 일반농가에서는 식품을 건조시키기 위하여 자연

건조 및 열풍건조 방법을 활용하고 있는데, 자연건조 중에서 

천일건조는 장기간의 건조시간이 필요하고 건조과정 중에 

최종 수분 함량 조절이 어렵고(11) 갈변 및 영양소의 파괴로 

인한 품질 저하를 초래하는 이유로 열풍건조가 주로 행해지

고 있다(12). 열풍건조의 경우는 신속하고 균일하게 건조가 

이루어져 경제적이긴 하지만 수분 손실에 기인된 수축현상, 

빠른 건조에 의한 표면경화 현상, 건조물의 재수화 시 낮은 

복원율, 갈색화 반응으로 인한 색상 변화, 조직감, 맛 및 영양

가 저하 등의 문제점이 동반된다(12). 동결건조는 건조된 

식품의 향기, 질감 및 성분의 변화가 적고 건조식품의 재수

화가 빨라 많이 사용되고 있으나 건조시간이 느리고 비용이 

많이 드는 단점이 있다(13).

떡쑥(Gnaphalium affine D. Don)은 국화과의 떡쑥 속에 

속하는 두해살이풀로서 괴쑥, 솜쑥, 지비쑥이라고 불리기도 

한다. 식물 외형에 솜털이 많은 생김새 때문에 다른 나라에

서는 cudweed라고도 불리기도 한다. 민간에서는 어린 순을 

재료로 하여 떡을 만들기도 하였다. 전초를 서국초라 부르며 

민간요법에서는 가래를 삭히고 천식, 잠두병, 근육통 완화, 

요통, 관절염 등에 효과가 있는 것으로 알려져 왔다(14). 

떡쑥은 다양한 약학기전을 나타내는 것으로 보고되고 있

는데 혈압을 낮추는 효과가 있다고 알려져 있으며(15) 종기, 

요통, 호흡기질환 및 심장혈관질환의 치료에 사용되고 있다

(16). 또 이뇨제, 해열제, 항말라리아, 해충에 대한 기피 작용

에 효과를 나타내는 것으로 보고되었다(17). 선행 연구에서

는 떡쑥 추출물의 플라보노이드(17), 에센셜 오일(18) 등을 

분리하여 항산화 및 항균성에 대한 효과를 확인하였다. 이와 

같은 연구 결과로 떡쑥은 기능성 소재로서의 가능성을 가지

고 있는 천연소재로 사료된다.

본 연구는 떡쑥의 항산화 효과를 최대화하기 위하여 추출 

조건을 확립하기 위한 기초 연구로서 건조법과 추출 용매를 

달리하여 항산화 효과 및 페놀 함량을 측정하였다. 건조법으

로는 동결건조, 음지건조, 열풍건조를 이용하였고 추출 방법

으로는 교반과 초음파수조의 사용, 추출용매는 물, 80% 에

탄올, 80% 메탄올을 사용하였으며, 떡쑥으로부터 천연 항산

화제를 추출하기 적합한 전처리 및 추출 공정방법을 제시하

고 건강기능성 소재로서의 이용 가능성을 위한 기초자료를 

제시하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 사용한 떡쑥은 전라남도 장성 지역에서 자생

하고 있는 것을 2014년 5월 중 채취하였다. 채취된 시료는 

일정량을 각각 열풍건조, 음지건조, 동결건조의 세 가지 방

법으로 건조하였다. 40°C에서 10시간 동안 열풍건조 하였

고 음지에서 실온으로 7일 동안 음지건조 하였으며, 동결건

조기(FD5508, Ilshin Lab Co., Ltd., Ede, The Nether-

lands)를 이용하여 동결건조 하였다. 건조한 떡쑥은 분쇄하

여 유리용기에 담아 -18°C에서 보관하였다.

추출 방법 및 조건

떡쑥의 추출 방법은 분쇄시료에 각각 80% 에탄올, 80% 

메탄올, 물을 가하여 상온교반 또는 초음파를 적용하여 3회 

반복 추출하였다. 각 추출물은 감압농축 한 후 100 mg/mL 

농도로 희석하여 항산화 실험에 이용하였다.

총 페놀 함량 측정

각 추출물의 총 페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 방법을 변

형하여 측정하였다(19). 2% Na2CO3 용액 20 mL를 떡쑥 추

출물 0.2 mL와 섞어 충분히 혼합하고 2분 후 50% Folin- 

Ciocalteu's 시약(Junsei Co., Ltd., Tokyo, Japan) 0.2 mL

를 가하여 다시 혼합하고 상온에서 30분 방치한 후 750 nm

에서 흡광도를 측정하였다. Quercetin을 표준물질로 사용

하여 mg quercetin equivalent(QE)/g을 단위로 값을 표시

하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 다음과 같이 측정하였다. 시료 

0.2 mL에 diethylene glycol 2 mL, 1 N NaOH 0.2 mL를 

첨가하여 37°C의 water bath(B-491, Buchi Labortechnik 

AG, Flawil, Switzerland)에서 1시간 반응시킨 후 420 nm

의 흡광도에서 측정하였다. 표준물질로 quercetin을 사용하

여 mg QE/g으로 나타내었다(20).

DPPH radical 소거 활성

Blois(21)의 방법을 변형한 2,2-diphenyl-1-picrylhy-

drazyl(DPPH) radical 소거 활성법을 이용하였다. 시료 추

출액 0.5 mL에 0.4 mM DPPH 용액 5 mL를 가하여 30분간 

암실에 방치한 다음 517 nm에서 측정하였다. Trolox((±)- 

6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carbox-

ylic acid)를 표준물질로 사용하여 μg Trolox equivalent 

antioxidant capacity(TEAC)/g의 단위로 값을 표시하였다.

ABTS radical 소거 활성

2,2-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid)(ABTS) radical 소거 활성의 측정은 Fellegrini 등(22)

의 방법에 의해 측정하였다. 7 mM ABTS와 140 mM po-

tassium persulfate를 16시간 동안 암소에 방치하여 ABTS 

양이온을 형성시킨 후 734 nm에서 대조구의 흡광도 값이 

0.7±0.002가 되도록 조절하여 ABTS 용액을 조제하였다. 

시료 150 µL와 ABTS 용액 3 mL를 30초 동안 섞은 후 2.5
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Table 1. Abbreviations of 80% ethanol, 80% methanol, and 
water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA) applied with
different drying and stirring methods 

Drying Solvent Method Abbreviations

Hot-air 
drying

80% ethanol Stirring
Ultrasonication

EHS
EHU

80% methanol Stirring
Ultrasonication

MHS
MHU

Water Stirring
Ultrasonication

WHS
WHU

Shade-
drying

80% ethanol Stirring
Ultrasonication

ESS
ESU

80% methanol Stirring
Ultrasonication

MSS
MSU

Water Stirring
Ultrasonication

WSS
WSU

Freeze-
drying

80% ethanol Stirring
Ultrasonication

EFS
EFU

80% methanol Stirring
Ultrasonication

MFS
MFU

Water Stirring
Ultrasonication

WFS
WFU

def
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Fig. 1. Yields of 80% ethanol, 80% methanol and water extracts 
of Gnaphalium affine D. DON (GA) applied with different dry-
ing and stirring methods. All measurements with the same letter 
are not significantly different by Duncan's multiple range test 
(P<0.05). Abbreviations were referred in Table 1. 
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Fig. 2. Total phenol contents of 80% ethanol, 80% methanol,
and water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA) applied
with different drying and stirring methods. All measurements 
with the same letter are not significantly different by Duncan's 
multiple range test (P<0.05). Abbreviations were referred in 
Table 1. QE: quercetin equivalent.

분간 incubation 하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

Trolox를 표준물질로 사용하여 μg TEAC/g의 단위로 값을 

표시하였다.

환원력 측정

환원력은 Oyaizu(23)의 방법을 변형하여 측정하였다. 시

료 100 μL에 0.2 M sodium phosphate buffer(pH 6.6) 500 

μL, 1% potassium ferricyanide 50 μL를 각각 혼합하여 

50°C에서 20분 동안 반응시킨 후 10% trichloroacetic acid 

2.5 mL를 가하였다. 위 반응액을 650 rpm에서 10분간 원심

분리 하여 상층액 500 μL에 증류수 500 μL와 1% ferric 

chloride 100 μL를 가하여 혼합한 후 반응액의 흡광도 값을 

700 nm에서 측정하였다. Trolox를 표준물질로 사용하여 

μg Trolox equivalent reducing power(TERP)/g의 단위로 

값을 표시하였다.

통계처리

모든 실험 결과는 평균±표준편차로 표시하였으며, SPSS 

18.0(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 P<0.05 

수준에서 Duncan's multiple range test로 검증하였다. 또

한 항산화 성분 함량 측정 실험과 항산화 효과 측정 실험 

간의 상관관계는 Person's correlation analysis를 통하여 

분석하였다.

결과 및 고찰 

수분 함량 및 수율 

시료 표기에 관련한 약어는 Table 1에 나타내었다. 건조

한 떡쑥의 수분 함량은 열풍건조가 10.74%, 음지건조가 

10.15%, 동결건조 8.24%로 동결건조, 음지건조, 열풍건조 

순으로 낮게 나타났다(데이터 미제시). 수율은 Fig. 1에 나

타냈으며 음지건조 초음파 80% 메탄올 추출물이 23.67%로 

가장 높았고 열풍건조 초음파 물 추출물이 11.67%로 가장 

낮았다. 동결건조 초음파 80% 메탄올 추출물을 제외한 80% 

메탄올 추출물이 80% 에탄올 추출물보다 상대적으로 높은 

수율을 나타내었다.

총 페놀 함량 측정

건조 방법을 달리한 떡쑥 추출물에서 Folin-Ciocalteu 방

법을 통해 페놀화합물의 총량을 측정하여 표준물질인 quer-

cetin의 분자량을 기준으로 하여 QE로 환산하여 Fig. 2에 

나타내었다. 식물성 식품 속에 들어 있는 많은 생리활성 물

질 중 페놀은 가장 많이 함유되어 있으며, 또한 높은 항산화 

활성을 가지는 것으로 알려져 있어(24) 식물체의 항산화 효
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Fig. 3. Total flavonoid contents of 80% ethanol, 80% methanol,
and water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA) applied
with different drying and stirring methods. All measurements
with the same letter are not significantly different by Duncan's
multiple range test (P<0.05). Abbreviations were referred in 
Table 1. 
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Fig. 4. DPPH radical scavenging activities of 80% ethanol, 80%
methanol, and water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA)
applied with different drying and stirring methods. All measure-
ments with the same letter are not significantly different by 
Duncan's multiple range test (P<0.05). Abbreviations were re-
ferred in Table 1. TEAC: Trolox equivalent antioxidant capacity.

과 측정에 주요 지표로 활용된다. 가장 많은 총 페놀 함량을 

나타낸 추출물은 동결건조 상온교반 80% 에탄올 추출물로 

13.87 mg QE/g이었다. 가장 적은 총 페놀 함량을 나타낸 

추출물은 동결건조 상온교반 물 추출물로 4.93 mg QE/g이

었다. 용매에 따라 보았을 때 80% 메탄올, 80% 에탄올 추출

물에서 물 추출물보다 총 페놀성 물질 함량이 높은 경향을 

나타내었다. 80% 에탄올 추출물의 경우 동결건조 상온교반 

시료에서 가장 높은 총 페놀 함량을 나타내었고, 80% 메탄

올 추출물과 물 추출물의 경우에는 건조 및 교반 방법에 따

른 유의적인 차이가 나타나지 않아 총 페놀성 물질 추출에 

영향을 미치는 것은 건조 방법이나 추출 방법보다는 추출 

용매가 더 큰 영향을 미치는 것으로 유추된다. Park 등(25)

의 건조 방법을 달리하여 보리 잎의 생리활성을 측정하는 

연구에서도 총 페놀 함량이 건조 방법에 따라 유의적인 차이

가 없다고 보고하였다. 

총 플라보노이드 함량 측정

건조 방법을 달리한 떡쑥 추출물의 총 플라보노이드 함량

을 Fig. 3에 표준물질인 quercetin의 분자량을 기준으로 하

여 QE로 환산하여 나타내었다. 가장 많은 총 플라보노이드 

함량을 나타낸 추출물은 음지건조 상온교반 80% 메탄올 추

출물로 12.78 mg QE/g을 나타냈으며, 가장 적은 총 플라보

노이드 함량을 보인 추출물은 동결건조 초음파 물 추출물로 

1.38 mg QE/g을 나타냈다. 용매에 따라 보았을 때에는 총 

페놀 함량 측정과 마찬가지로 80% 에탄올과 80% 메탄올을 

용매로 한 추출물에서 물을 용매로 한 추출물보다 높은 플라

보노이드 함량을 나타냈다. 초음파 80% 에탄올 추출물에서

는 열풍건조 시료가 음지건조 시료보다 높은 총 플라보노이

드 함량을 나타냈으나 초음파 물 추출물의 경우에는 반대로 

나타났고 이 두 가지 조건 외에는 열풍건조와 음지건조 시료 

사이에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 동결건조와 비교하

면 모든 용매에서 열풍건조나 음지건조를 적용한 시료의 총 

플라보노이드 함량이 동결건조를 한 시료보다 유의적으로 

높게 나타났다. 건조 방법에 따른 꾸지뽕 열매의 플라보노이

드에 대한 연구에서도 열풍건조가 동결건조보다 높은 함량

을 보이는 경향을 나타낸 결과가 있다(26). 이는 추출 시 

열에 의해 가용성 물질의 용출이 용이하게 됨과 가열온도에 

따른 Maillard 반응으로 새롭게 생성된 산물이 영향을 미치

는 것이라고 보고하였다(26). 결과적으로 떡쑥은 열풍건조

나 음지건조를 적용하여 80% 메탄올이나 80% 에탄올로 추

출한 경우 총 플라보이드 추출율을 높일 수 있다고 보인다.

DPPH radical 소거 활성

건조 방법을 달리한 떡쑥 추출물의 DPPH radical 소거능 

측정은 표준물질인 Trolox의 radical 소거능을 기준으로 하

여 TEAC로 환산하여 Fig. 4에 나타내었다. 항산화 활성 측

정 방법 중 DPPH radical 소거능 측정법은 실제 항산화 활

성과 연관성이 높으며, 활성 radical에 전자를 공여하여 지

방질의 산화를 억제시키는 척도로 이용되고 있을 뿐 아니라 

인체 내에서 활성 라디칼에 의한 노화 억제 효과에 대한 가

능성을 보여주는 척도로 이용되고 있다(27-29). 음지건조 

상온교반 80% 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거능이 

564 μg TEAC/g으로 가장 높은 수치를 나타냈으나 80% 

메탄올과 80% 에탄올 추출물은 모든 추출 조건에서 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 그러나 용매의 경우 80% 메탄올 

추출물과 80% 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거능이 물 

추출물보다 유의적으로 높은 DPPH 라디칼 소거능을 나타

냈다. 청나래고사리의 항산화 효과 연구에서도 100% 메탄

올과 80% 에탄올 추출물이 물 추출물보다 높은 DPPH 소거

능 활성을 나타내었다(30). 

물을 용매로 한 추출물 중에서 동결건조 초음파 물 추출물

은 209 μg TEAC/g, 음지건조 초음파 물 추출물 256 μg 
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Fig. 5. ABTS radical scavenging activities of 80% ethanol, 80%
methanol, and water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA)
applied with different drying and stirring methods. All measure-
ments with the same letter are not significantly different by 
Duncan's multiple range test (P<0.05). Abbreviations were re-
ferred in Table 1. 
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Fig. 6. Reducing powers of 80% ethanol, 80% methanol and
water extracts of Gnaphalium affine D. DON (GA) applied with 
different drying and stirring methods. All measurements with the
same letter are not significantly different by Duncan's multiple
range test (P<0.05). Abbreviations were referred in Table 1. 
TERP: Trolox equivalent reducing power.

TEAC/g, 열풍건조 초음파 물 추출물 285 μg TEAC/g 순으

로 점점 radical 소거능이 높아지는 결과를 보였다. 이는 와

송의 항산화 효과 연구에서 열풍건조가 동결건조나 천일건

조보다 더 뛰어난 DPPH radical 소거능을 나타낸 결과(31)

와 비슷한데, 이는 Dong 등(32)이 보고한 대로 식물체의 

항산화 성분의 용해도에 따른 차이에서 기인한 것으로 보인

다.

ABTS radical 소거 활성

건조 방법을 달리한 떡쑥 추출물의 ABTS radical 소거능 

측정은 표준물질인 Trolox의 양을 기준으로 하여 TEAC로 

환산하여 Fig. 5에 나타내었다. 가장 높은 ABTS radical 

소거능을 나타낸 추출물은 음지건조 초음파 80% 에탄올 추

출물로 22.84 μg TEAC/g과 열풍건조 초음파 80% 에탄올 

추출물 22.75 μg TEAC/g으로 수치의 차이가 있으나 유의

적인 차이는 없는 것으로 나타났다. 동결건조 시료의 경우에

도 초음파를 적용한 80% 메탄올 추출물이 22.24 μg TEAC/ 

g으로 가장 높은 ABTS radical 소거 활성을 나타냈다. 

ABTS radical 소거 활성은 DPPH radcal 소거 활성과 달리 

추출용매에 따라 뚜렷한 경향을 나타내지 않았고 건조 방법 

및 교반 조건의 경우도 일정한 경향을 나타내지 않아 본 연

구에 사용된 건조 방법, 추출용매 및 추출 방법에 의해 유의

적 차이가 나타나지 않는 것으로 나타났다.

환원력 측정

환원력 측정은 환원력을 가진 물질이 Fe3+-ferricyanide 

복합체를 Fe2+ 형태로 환원시키는 항산화 효과를 측정하므

로(33-35) 본 연구에서 항산화 효과를 측정하기 위해 사용

하였다. 건조 방법을 달리한 떡쑥 추출물의 환원력 측정은 

표준물질인 Trolox의 양을 기준으로 하여 TERP로 환산하

여 Fig. 6에 나타내었다. 가장 높은 환원력 수치를 나타낸 

것은 음지건조 초음파 80% 메탄올 추출물로 225.5 μg 

TERP/g이고, 가장 낮은 환원력 수치를 나타낸 것은 동결건

조 초음파 물 추출물 22.2 μg TERP/g으로 10배 정도의 차

이를 나타냈다. 떡쑥의 환원력은 동결건조 후 초음파 교반을 

적용한 시료를 제외하고는 용매에 따라 80% 메탄올, 80% 

에탄올, 증류수 순으로 높은 환원력을 나타냈다. 동결건조 

후 초음파 교반한 시료의 경우에는 80% 에탄올이 가장 높은 

환원력을 나타냈다. 80% 에탄올 추출물과 물 추출물은 건조 

및 교반 조건에 따라 유의적인 경향을 나타내지 않았으나 

80% 메탄올 추출물에서는 열풍건조와 음지건조가 동결건

조보다 높은 환원력을 나타냈다. Youn과 Kim(26)의 건조 

방법에 따른 꾸지뽕 열매 추출물의 항산화 활성 연구에서도 

동결건조 시료가 열풍건조 시료에 비해 낮은 항산화 효과를 

나타내 본 연구와 유사한 결과를 보였다. 열풍 건조에 의한 

활성의 증가는 건조 시 열에 의하여 여러 반응물이 생성된 

결과로 추정된다는 보고가 있다(36). 

항산화 성분과 항산화 효과의 상관관계

식물성 식품 속에 들어 있는 많은 생리활성 물질 중 가장 

많이 함유된 것으로 알려진 페놀(24) 및 플라보노이드의 총 

함량과 항산화 효과를 측정한 실험 결과와의 상관관계를 

Fig. 7에 나타내었다. DPPH radical 소거 활성과 총 페놀 

및 총 플라보노이드 함량과의 상관관계는 각각 0.9536과 

0.9186으로 항산화 효과를 측정한 실험 중에서 가장 높은 

상관계수를 나타냈다. 환원력과 총 페놀 함량과의 상관계수

는 0.7575, 총 플라보노이드 함량과의 상관계수는 0.8560

으로 총 플라보노이드와 상대적으로 더 높은 상관관계를 나

타내었다. ABTS radical 소거능은 총 페놀 함량이나 총 플

라보노이드 함량과 뚜렷한 상관관계를 보이지 않았다. DPPH 

radical 소거능은 항산화 효과를 지닌 페놀성 물질 함량이 

높을수록 소거 활성이 증가되며 유의적인 상관관계를 갖는 
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Fig. 7. Correlation coefficients (R2) between phenol content (A)
or total flavonoid content (B), and the radical scavenging ability
measured with DPPH and ABTS methods, and reducing power
in Gnaphalium affine D. DON. 

것으로 알려져 있으나 각 페놀성 물질은 free radical의 기

질에 따라 선택적으로 작용한다는 보고도 있다(34,37,38). 

이 결과에서 떡쑥의 페놀과 플라보노이드 물질이 ABTS 

radical 소거능에는 비례적인 효과를 보이지 않으나 떡쑥의 

DPPH radical 소거 활성 및 환원력과는 유의적인 양의 상관

관계를 가짐을 보여준다.

결과적으로 떡쑥의 DPPH radical 소거 활성과 환원력은 

플라보노이드를 포함한 페놀물질로부터 기인하며 떡쑥은 

물보다 80% 에탄올과 80% 메탄올이 항산화 물질 추출에 

더 효율적인 것으로 나타났다. 80% 에탄올 추출물의 모든 

항산화 효과는 건조 및 교반 조건에 유의적인 차이를 보이지 

않았으나 물 추출물의 DPPH radical 소거 활성과 80% 메탄

올 추출물의 환원력은 열풍건조와 음지건조 처리 시 동결건

조보다 높게 나타났다.

요   약

본 연구는 떡쑥을 동결건조, 음지건조, 열풍건조 후 상온교

반과 초음파를 각각 적용하며 물, 80% 메탄올, 80% 에탄올

로 추출한 떡쑥 추출물의 항산화 효과를 각 건조 방법 및 

추출 조건에 따라 비교하였다. 총 페놀 물질 함량에서는 동

결건조 상온교반 80% 에탄올 추출물(13.87 mg QE/g)이 가

장 많은 양을 나타냈다. 총 플라보노이드 함량에서는 음지건

조 상온교반 80% 메탄올 추출물(12.78 mg QE/g)이 가장 

높은 총 플라보노이드 함량을 나타내었다. DPPH radical 

소거능에 있어서는 건조 방법 및 교반 조건에 따라서 DPPH 

radical 소거능에 유의적인 차이가 나타나지 않았으나 80% 

에탄올과 80% 메탄올 추출물이 물 추출물보다 유의적으로 

높은 소거능을 나타냈다. 환원력은 음지건조 초음파 80% 

메탄올 추출물(225.5 μg TERP/g)에서 가장 높게 나타났으

며 동결건조 초음파 물 추출물(22.2 μg TERP/g)에서 가장 

낮게 나타났다. 떡쑥의 환원력에서는 용매에 따라 80% 메탄

올, 80% 에탄올, 증류수 순으로 유의적인 차이를 나타내었

다. 떡쑥 추출물의 항산화 성분과 항산화능과의 상관관계에 

있어서는 DPPH radical 소거능과 환원력에 유의적인 상관

관계를 나타냈다. 결과적으로 떡쑥의 DPPH radical 소거 

활성과 환원력은 플라보노이드를 포함한 페놀물질로부터 

기인하며 떡쑥은 물보다 80% 에탄올과 80% 메탄올이 항산

화 물질 추출에 더 효율적인 것으로 나타났다. 80% 에탄올 

추출물의 모든 항산화 효과는 건조 및 교반 조건에 유의적인 

차이를 보이지 않았으나 물 추출물의 DPPH radical 소거 

활성과 80% 메탄올 추출물의 환원력은 열풍건조와 음지건

조 처리 시 동결건조보다 높게 나타났다.
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