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팽화처리에 의한 오미자의 품질 특성
1)

남현화*․추병길**

A Quality Characteristic in Schisandra chinensis
by Puff processing

Nam, Hyeon-Hwa․Choo, Byung-Kil

Puff processing is one of the preparation and processing methods of herbal 
medicines. This study analyzed the quality characteristics in schisandra chinensis 
extracts by puff processing (1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2) through changes of 
the lignan contents and antioxidant activity. The lignan contents and antioxidant 
activity of puff processing schisandra chinensis extracts (PPSCE) increased higher 
than compared to a control. Also, as lignan contents and antioxidant activity of 
PPSCE was increased with the increasing pressure but it was reduced from 5 kgf/ 
cm2. The results suggest that puff processing was attributed to the quality increase 
schisandra chinensis. 
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Ⅰ. 서 론

오미자 Schisandra chinensis는 오미자과(Schisandraceae)에 속하는 덩굴성식물로 anthocyanin

에 의해 붉은빛을 나타내고 단맛, 신맛, 쓴맛, 매운맛, 짠맛이 어우러진 독특한 풍미를 가지

고 있다(kim and Choi, 2008; Kim and Park, 2010). 주성분은 lignan 화합물로 palmitic acid, 

stearic acid, schizandrin, schizandran, γ-schizadrin, ethamigrenal, gomisin 등의 성분을 함유하

고 있으며 중추 억제 작용, 혈압 강하 작용 및 알콜 해독작용, 암예방, 노화 억제 및 면역조

절 작용 등 다양한 생리적 기능을 가지고 있어 약용뿐만 아니라 식용 또는 기호식품으로 

이용되고 있다(Kim et al., 2009; Nam et al., 2014). 최근에는 오미자가 다양한 형태로 이용
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됨에 따라 건조방법을 달리한 오미자의 품질특성 연구(Lee et al., 2014), 추출조건에 따른 

schizandrin, gomisin A, gomisin N의 함량 비교(Kim et al., 2015), 추출 조건에 따른 오미자 

추출물의 항산화 및 혈당 강하 연구(Kim et al., 2009), 가공조건에 따른 한방차 품질 특성

(Oh, 2014) 등 기능성을 증진시키기 위한 연구가 활발히 진행되고 있다. 

포제(炮製)는 한의학적 이론에 근거하여 한약재를 가공 처리하는 것으로, 약물 유효성분

의 용출을 돕고 치료효과를 높이며 약물의 독성(毒性), 열성(烈性), 부작용을 저하 또는 제

거하거나 약재의 저장성을 용이하게 하는 등의 목적을 위해 이용되고 있다(Ju, 2013). 팽화

압력을 이용한 약용작물의 가공은 한의학에서 초법이라 하여 전통적으로 이용되어온 포제

법으로 팽화공법 기술이 적용된 진세노사이드의 함량이 증가된 팽화홍삼이 개발되었으며 

이와 관련하여 백삼과 홍삼의 진세노사이드를 비롯한 성분 함량 및 생리활성에 대한 비교

분석 연구가 보고되었다(Han et al., 2007; Kim et al., 2009; Kim et al., 2008; Shin, 2010). 또

한, Park 등(2012)은 팽화 처리한 도라지의 사포닌 성분 함량이 증가됨을 확인하였다. 

따라서 본 연구에서는 팽화압력을 적용하여 한약재 및 기능성 소재 등 다양하게 이용되

고 있는 오미자의 포제방법에 따른 lignan 함량, 항산화 활성 분석을 통해 품질 특성을 비교

하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료 및 추출방법

본 실험에 사용한 오미자 시료는 2010년 9월 전북 장수에서 구입하여 50℃에서 냉풍건조 

시킨 후 사용하였다. 팽화오미자의 제조는 회전식 팽화장치(putting gun, Korea)를 이용하여 

각각 1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2에 이르렀을 때 압력을 빼고 팽화기의 문을 개방하여 

팽화를 유도 하였다. 대조구로는 50℃에서 냉풍 건조한 오미자를 사용하였다.

팽화오미자의 추출은 분쇄기로 분쇄 한 다음 시료 5 g에 70% ethanol 50 mL를 넣고, 100℃

에서 3시간씩 2회 반복하여 추출하였다. Kimble-filtering flask에 funnel을 장착하고 여과지

를 사용하여 추출물을 여과한 뒤 여과액을 45~50℃의 수온에서 rotary vacuum evaporator 

(EYELA, Japan)를 사용하여 감압농축 후 동결건조(IlShin, Korea) 하였다. 이 분획물을 DMSO

에 녹여 200 ㎎/㎖의 stock 용액으로 제조한 뒤 -20℃에 보관하여 사용하였다.

 

2. Lignan 분석

생오미자와 팽화오미자 시료의 열수 추출을 위해 생오미자, 1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/ 
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cm2의 압력으로 팽화 처리된 오미자를 분쇄하였다. 시료분말 무게의 100배가 되도록 증류

수를 가해 완전히 용해한 후 20 mL를 취하여 분액 깔대기에 넣고 ethyl acetate 20 mL를 가

하여 Lignan 성분을 추출하였다. 이 조작을 3회 반복하여 얻어진 ethyl acetate 층을 합한 다

음 45℃ 이하의 온도에서 감압 농축하였다. 얻어진 잔사에 methanol 2 mL를 가하여 용해시

킨 다음 membrane filter (0.2 µm)로 여과한 후 HPLC 분석용 시료로 사용하였다.

3. HPLC 분석조건

Lignan 조성은 HPLC를 이용하여 분석하였다. HPLC 기기는 water’s system (Milford, MA, 

USA)으로 구성된 600 controller와 600 pump, 717 plus autosampler, 486 tunable absorbance 

detector를 사용하였다. Column은 YMC-Pack pro C18RS (4.6×250 mm, 5 µm)를 사용하였다. 

성분분리는 gradient mode로 하였으며, 이동상 A는 0.1% formic acid in 20% acetonitrile, 이

동상 B는 90% acetonitrile을 사용하여 기울기 용리 조건에서 분리하였다. 분석은 상온에서 

실시하였으며 유량은 1.0 mL/min, injection volume은 20 µL, 검출기 파장은 254 nm로 하여 

분석하였다. 기울기 용리 조건은 45% A/55% B at 0 min, 45% A/55% B at 4 min, 42% A/ 

58% B at 3 min, 35% A/65% B at 1 min, 25% A/75% B at 0.5min, 15% A/85% B at 0.5 min, 

5% A/95% B at 0.5 min, 2% A/98% B at 0.5 min, 0% A/100% B at 0.5 min, 0% A/100% B 

at 14 min, 45% A 55% B at 0.5 min으로 하였다(Table 1).

Table 1. HPLC conditions for lignan analysis

Column YMC-Pack pro C18RS (4.6 × 250 mm, 5 µm)

Mobile phase
A : 0.1% formic acid in 20% acetonitrile

B : 90% acetonitrile
Flow rate 1.0 mL/min
Detector 254 nm

Gradient
program

Time A (%) B (%)
0 45.0  55.0

4 45.0  55.0
3 42.0  58.0
1 35.0  65.0

 0.5 25.0  75.0
 0.5 15.0  85.0
 0.5  5.0  95.0

 0.5  2.0  98.0
14.5  0.0 100.0
 0.5 45.0  55.0



남현화 ․ 추병길896

4. 총 폴리페놀 함량 분석

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis법(Velioglu et al., 1998)을 이용하였다. 생오미자와 1 

kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2의 압력으로 처리된 팽화오미자 시료 25 ㎕ (1 mg/mL)와 10% 

folin-Ciocalteau’s phenol reagent 500 ㎕를 혼합하여 실온에서 5분간 반응시켰다. 그 후 10% 

sodium carbonate 500 ㎕를 더하여 30℃ incubator에서 90분 동안 반응시킨 후 725 nm에서 

흡광도(Multiscan spectrum, Thermo Scientific)를 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 표준물질

인 gallic acid를 이와 같은 방법으로 측정하여 작성한 표준곡선으로부터 함량을 구하였다.

 

5. 플라보노이드 함량 분석

총 flavonoid의 함량 측정은 Davis법을 변형한 방법(Chae et al., 2002)에 따라 측정하였다. 

생오미자와 1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2의 압력으로 처리된 팽화오미자 시료 300 ㎕와 

diethylene glycol 600 ㎕를 잘 혼합하였으며, 이 혼합물에 1N NaOH 6 ㎕를 가하여 37℃에서 

1시간 동안 반응시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 총 flavonoid 함량은 표준

물질 rutin을 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 함량을 구하였다.

6. DPPH radical 소거활성 측정

추출한 시료의 free radical 소거능 활성의 측정을 위해 DPPH법을 이용하였다. 생오미자

와 1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2의 압력으로 처리된 팽화오미자 시료를 농도별로 희석하

여 사용하였다. 희석한 용액 100 ㎕와 0.2 mM DPPH 용액 100 ㎕를 혼합하여 37℃에서 30

분간 암소 상태에서 반응시킨 후 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. DPPH free radical 활성

은 시료를 첨가하지 않은 대조구와 시료 첨가구의 흡광도 차를 백분율로 표시하였다.

DPPH radical 소거능 = [(Ab-As)/Ab] × 100

Ab : 대조구(시료 무첨가구), As : 시료첨가구의 흡광도

7. ABTS radical 소거활성 측정

ABTS radical을 이용한 항산화력 측정은 Re 등(1999)의 방법을 이용하여 측정하였다. 7 

mM ABTS 용액과 2.4 mM의 potassium persulfate을 혼합하여 실온의 암소 상태에서 약 16시

간 이상 방치하여 ABTS+를 형성시킨 후 734 ㎚에서 흡광도 값이 0.70 (±0.02)이 되게 100% 

ethanol로 희석하였다. 희석된 용액 900 ㎕에 생오미자와 1 kgf/cm2, 3 kgf/cm2, 5 kgf/cm2의 
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압력으로 처리된 팽화오미자 시료 100 ㎕를 가하여 1분 동안 반응시킨 후 흡광도를 측정하

였다. 각 시료 추출물의 유리 라디칼 소거 활성은 시료를 첨가하지 않은 대조구의 흡광도

를 1/2로 환원시키는데 필요한 시료의 농도인 RC50 값으로 나타내었다.

8. 통계처리

모든 측정 결과는 평균과 표준편차로 나타내었으며, 실험군간의 차이는 Student’s t-test를 

사용하여 통계적으로 유의성을 나타내었고, p<0.05 값인 경우에 통계적으로 유의성이 있는 

것으로 판단하여 결과분석 하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰
 

1. Lignan 분석

HPLC Chromatogram을 통해 오미자의 주요 lignan 성분을 분석한 결과(Fig. 1~2) 오미자의 

주요성분인 schizandrin을 비롯하여 schizandrol B, schizandrin A, r-schizandrin 등의 성분이 

함유되어 있는 것으로 나타났다. Lignan 함량을 분석한 결과 모든 성분이 대조구에 비해 1, 

3, 5 kgf/cm2의 압력으로 팽화처리 된 오미자에서 모두 증가하였다. 이는 팽화처리에 의한 

고온․고압으로 인해 일정 약효성분의 증가와 세포벽의 구조가 변형되어 약효성분의 용

출이 용이하도록 영향을 주었기 때문으로 판단되며 인삼의 경우 팽화처리에 의해 인삼

의 유효성분이 대조구보다 증가하였다는 Kim 등(2008)의 연구 결과와 유사하게 나타났

다. 반면, 가장 높은 5 kgf/cm2 압력에서는 3 kgf/cm2의 압력에서보다 다소 감소하는 경향을 

보였다(Table 2). 

Fig. 1. Lignan alaysis using the HPLC chromatogram. 1. schizandrin, 2. schizandrol B, 3.

schizandrin A, 4. r-schizandrin.
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Fig. 2. Lignan analysis using the HPLC chromatogram of the Schisandra chinensis with

various puffing pressure.
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Table 2. Lignan contents of puffed Schisandra chinensis (SC) with different puffing

pressure

Compounds (µg/g)
Schisandra chinensis (kgf/cm2)

0 1 3 5

Schizandrin  95.901) 97.06 103.37 101.20 

Schizandrol B 10.95 12.01  12.01  10.37 

Schizandrin A  7.62 15.50  12.51   5.87 

r-Schizandrin 26.16 95.96  40.93  20.93 

1) All values are mean obtained by triplicate analysis.

2. Morphological Change

팽화 처리 전후의 형태학적 변화는 Fig. 3과 같다. Yoon 등(2010)의 보고에 의하면 가열 

온도와 시간이 증가할수록 갈색도가 증가한다고 보고하였다. 생오미자를 1, 3, 5 kgf/cm2의 

압력으로 팽화처리 하였을 때 가장 형태학적 변화는 부피팽창과 갈변으로, 팽화 압력이 증

가할수록 갈변의 정도가 증가함을 확인할 수 있었다. 팽화오미자는 생오미자에 비하여 부

피가 약 1.5~2배 증가하였으며 색택은 자홍색인 생오미자에 비해 팽화압력이 증가할수록 

갈홍색~흑색으로 변화되었고 5 kgf/cm2의 처리구에서는 진한 흑색을 나타냈다.

 

Fig. 3. Morphological change of control (non-puffing) and puffing Schisandra chinensis.

3. 총 폴리페놀 함량

폴리페놀 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있으며 생체 내 생성되는 활성산소를 제거

하는 천연화합물로 다양한 생물학적 효능을 가진다고 알려져 있다(Osawa T., 1994).

팽화오미자 추출물의 폴리페놀 함량을 측정한 결과(Table 3), 생오미자 16.4 mg/g에 비해 
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1, 3, 5 kgf/cm2의 압력에서 각각 17.4 mg/g, 26.1 mg/g, 20.9 mg/g으로 모두 증가하였으나 가

장 높은 5 kgf/cm2 압력에서는 3 kgf/cm2의 압력에서보다 오히려 감소하였으며 Table 2와 같

이 팽화처리 한 오미자의 lignan 성분 함량 변화와 비슷한 패턴을 보였다. 또한 홍미삼을 팽

화처리 하였을 때 총 페놀함량이 9.94 mg/g으로 홍미삼의 7.86 mg/g에 비해 약 26% 증가되

었다고 보고된 Han 등(2007)의 연구 결과와 유사한 경향을 보였다. 한약재의 약효 향상을 

위해 열처리 방법을 적용하였으며, 이 방법은 화학적 변화를 통해 flavonoid계를 포함한 

polyphenol 화합물을 증가시킨다고 알려져 있다(Shin et al., 2015). 이와 같이 팽화처리에 의

한 고온․고압의 영향으로 인해 lignan 성분 및 약효성분이 증가된 것으로 사료된다.

Table 3. Total polyphenol contents of puffed Schisandra chinensis (SC) with different

puffing pressure

Puffing (kgf/cm2) 0 1 3 5

Polyphenol contents (mg/g) 16.41)±1.192) 17.4±0.76 26.1±1.29 20.9±1.47

1) All values are mean obtained by triplicate analysis.
2) The values are mean ± SD.

4. 플라보노이드 함량

C6-C3-C6의 benzopyrone의 기본 골격을 지닌 플라보노이드는 페놀계 화합물의 총칭으로 

자연계에 널리 분포하고 있으며(Hertog et al., 1992), flavonones, flavonols, flavanonones, iso-

flavones으로 구성되어 있다. 식물의 품종, 재배 및 가공에 따라 종류와 그의 함량은 다르게 

나타나며, 항산화 및 항노화 작용 및 항암, 항염증 등 여러 생리적 작용을 지니고 있어 현

재 신소재로서 널리 사용되고 있다(Michael, 1993).

Table 4. Total Flavonoid contents of puffed Schisandra chinensis (SC) with different

puffing pressure

Puffing (kgf/cm2) 0 1 3 5

Flavonoid contents (mg/g) 7.91)±0.412) 9.6±1.16 16.6±0.84 14.7±1.09

1) All values are mean obtained by triplicate analysis.
2) The values are mean ± SD.

팽화오미자 추출물의 플라보노이드 함량을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 총 플라보노

이드 함량은 오미자를 1, 3, 5 kgf/cm2의 압력으로 팽화 처리하였을 때 생오미자 7.9 mg/g에 
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비해 각각 9.6 mg/g, 16.6 mg/g, 12.7 mg/g으로 증가하였으며 앞선 lignan 성분 및 총 폴리페

놀 함량 변화와 마찬가지로 3 kgf/cm2 처리구보다 5 kgf/cm2 압력에서 플라보노이드 함량이 

다소 감소하는 경향을 보였다.

5. DPPH radical 소거활성

DPPH는 hydrazyl의 질소원자가 불안정한 상태로 쉽게 수소원자를 받아들이는 성질을 가

지고 있어 항산화성 물질과 반응하여 항산화능의 정도를 측정할 수 있다.

팽화오미자의 DPPH radical 소거능 활성은 DPPH 를 50% 환원시키는데 필요한 각 압력

별 추출물의 농도를 IC50 값으로 나타내었다. 압력별로 팽화한 오미자를 50, 100, 200, 400 

µg/mL로 처리하였을 때 모든 농도에서 DPPH radical 활성을 확인하였다. 팽화오미자의 농

도가 높아질수록 DPPH radical 활성이 유의적으로 증가하였으며, 압력별로 팽화오미자의 

DPPH radical 활성은 1, 3, 5 kgf/cm2의 압력일 때 생오미자에 비해 높은 항산화 활성을 보

였다(Fig 4). 그러나 5 kgf/cm2의 압력으로 팽화 하였을 때 1, 3 kgf/cm2의 압력보다 DPPH 

radical 활성이 낮아지는 경향을 보였으며 lignan 성분 함량, 총 폴리페놀 및 플라보노이드 

함량 변화와 유사한 패턴을 보였다. 따라서, 오미자를 팽화처리 하였을 때 약효성분의 증가

로 인해 DPPH radical 소거 활성이 증가된 것으로 판단되며 이는 도라지를 팽화처리 하였

을 때 대조구에 비해 DPPH radical 활성이 높게 나타난다는 Park 등(2012)의 연구 결과와 유

사하였다.

Fig. 4. DPPH radical scavenging activity of puffed Schisandra chinensis (SC) with different

concentration and puffing pressure.

       Each value is mean±S.D., *p<0.05 compared with control.
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6. ABTS radical 소거활성

ABTS는 항산화능을 측정하는 방법으로 2,2’-azobis의 색을 띤 라디칼의 감소에 의한 측

정법이다. ABTS radical은 청록색으로 탈색된 활성 radical의 저해 정도를 흡광도 값으로 나

타내어 ABTS 소거활성을 측정할 수 있다. 팽화오미자의 ABTS radical 소거활성을 측정한 

결과 생오미자에 비해 소거활성이 모두 증가하였으며, 1, 3 kgf/cm2의 압력에서는 48.3%, 52.0 

%로 증가하였다가 5 kgf/cm2의 압력에서는 44.5%로 다시 감소되는 경향을 보였다(Fig. 5).

본 연구는 팽화처리시 오미자의 품질 특성을 분석하기 위한 연구 결과로서 팽화오미자

의 경우 오미자에 비해 lignan 함량이 1, 3 kgf/cm2 압력에서 효과적으로 증가하였다. 또한, 

생오미자에 비해 팽화오미자 모두 폴리페놀 및 플라보노이드 함량, DPPH radical, ABTS 

radical 소거능이 증가였고 특히 압력이 높아질수록 1, 3 kgf/cm2의 팽화오미자에서는 페놀 

함량과 radical 소거능이 증가하였으나 5 kgf/cm2의 압력에서는 오히려 다시 감소하는 경향

을 보여 항산화 활성은 3 kgf/cm2 압력에서 가장 효과적으로 증가함을 알 수 있었다. 이는 

팽화압력에 의한 오미자의 종자 및 과육에서 세포벽 같은 조직의 파열로 추출효율이 높아

져 schizandrin, 총 페놀화합물, 총 폴리페놀 함량 등의 증가에 따라 항산화 활성이 높아진 

것으로 생각된다. 따라서 팽화처리 기술은 오미자의 품질 특성 향상에 기인할 것으로 사료

되며, 추후 오미자의 기호도와 기능성을 효율적으로 증진시킬 수 있는 최적의 가공기술의 

표준화를 위해 다양한 보완 연구가 필요할 것이다.

 

Fig. 5. ABTS+radical scavenging activity of puffed Schisandra chinensis (SC) with differ-

ent puffing pressure.

       Each value is mean±S.D., *p < 0.05 compared with control.
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Ⅳ. 적 요
 

본 연구에서는 팽화처리 된 오미자의 lignan 성분 함량과 항산화 활성 평가를 통해 가공

에 따른 품질 특성을 비교하고자 하였다. 팽화오미자의 lignan 성분 함량은 대조구에 비해 

모두 증가하였고, 5 kgf/cm2의 압력에서는 다소 감소하는 경향을 보였다. 항산화 활성 또한 

오미자를 팽화처리 하였을 때 총 폴리페놀 함량과 플라보노이드 함량은 대조구에 비해 모

두 증가하였고, 압력이 높아질수록 함량이 증가하다가 5 kgf/cm2의 압력에서는 다시 감소하

였으며 DPPH radical, ABTS radical 소거능에서도 유사한 경향을 보였다. 이는 팽화 처리에 

의한 추출수율의 증가 및 약리성분이 변화됨으로써 생리활성 변화에 기인한 것으로 판단

되어지며 어느 일정 압력의 이상으로 처리할 경우 오히려 lignan 성분 함량과 항산화 활성

이 감소하는 것을 확인할 수 있었다. 따라서, 오미자를 팽화처리 하였을 때 lignan 성분 함

량이 증가하였으며 항산화 활성 또한 대조구에 비해 증가하였고 3 kgf/cm2의 압력으로 처

리하였을 때 가장 효과적이었다. 

[Submitted, October. 18, 2016 ; Revised, November. 13, 2016 ; Accepted, November. 14, 2016]
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