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This study was performed to determine the ethanol ratios (30%, 50%, 70%, and 90%) of extraction sol-
vent of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) prepared using different methods (drying at room temper-
ature [D], aging at 60℃ for 7 days after drying [AD], and roasting for 30 min at 160℃ after drying 
[RD]). The extract yield of the D extracts was lower than that of the AD and RD extracts, but the 
ethanol concentration of extract solvent did not affect. The L, a, and b values of the D extracts were 
highest, whereas those of the AD extracts were lowest. No clear trend was observed in the ethanol 
ratios. The soluble solids, total phenol, total flavonoid, jaceosidin, and eupatilin contents of each ex-
tract varied significantly, with RD > AD > D. The soluble solids significantly increased by ethanol 
ratio of extraction solvent, but other phytochemicals contents of 50% and 70% ethanol extracts were 
higher than others without affecting the processing methods. The 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical scavenging activity was highest (77.71%) in the 70% ethanol extract obtained from RD. 
2,2-azinbis-(3-ethylbenzo-thiazoline-6-sulphonate(ABTS) radical scavenging activity was significantly 
higher in 30-70% ethanol extract than 90% ethanol extract from RD. The results suggest that the con-
tents of active ingredients and radical scavenging activity of ethanol extracts from Seomaeyakssuk were 
highest in the RD extract using 50-70% ethanol.
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서   론

식생활의 서구화와 일상생활 속에서 야기되는 스트레스로 

인한 질병의 증가가 사회적인 문제로 대두되면서 현대인들은 

건강에 대해 높은 관심을 가지게 되었으며, 합성 보존료가 첨

가된 음식물을 멀리하고 천연재료를 선호하게 되었다[40, 47]. 

이러한 관심의 증가와 더불어 바쁜 일상으로 인하여 신선한 

천연물을 매일 구입하는 것이 힘들어지면서 천연식품의 변화

를 최소화하면서 보존기간을 연장하는데도 높은 관심을 가지

게 되었다[19, 28]. 한편으로는 천연물 의약품 및 기능성 식품

에 대한 사람들의 관심과 수요가 증가하여 이에 관한 시장이 

확대됨에 따라 천연 기능성 소재에 대한 연구 또한 활발히 

진행되고 있다[21, 27].

쑥은 국화과(Compositae)의 쑥속(Artemisia)에 속하는 번식

력이 강한 다년생 초본으로 한국, 중국, 일본 등 아시아 지역과 

유럽 등지에서 널리 분포하고 있으며[22], 우리나라에는 전세

계적으로 알려진 400여종의 Artemisia 속 식물 중에서 40여종

이 자생하고 있는 것으로 보고되어 있다[27, 33]. 쑥은 독특한 

향기와 맛을 가지고 있어 예로부터 식용 또는 약용으로 널리 

사용되어 왔는데, 쑥에는 사람에게 유익한 성분이 다수 포함

되어 있다고 알려져 있다[50]. 쑥은 수분(76.0%), 조섬유(14.5 

%), 단백질(4.7%), 지방(1.9%)과 같은 일반성분과 비타민, 무기

질, 알칼로이드, 필수지방산, 섬유소 등을 함유하고 있는 것으

로 보고된 바 있고[40], jaceosidin과 eupatilin을 비롯하여 다

양한 flavonoid들도 함유하고 있다[22, 45]. 또한 항암[29], 항

산화[29, 51], 항미생물[51] 작용 및 동맥경화 완화[12]와 같은 

다양한 생리활성이 있는 것으로 확인되고 있어 국내에서는 

인진쑥, 약쑥, 참쑥, 산쑥 등과 같은 쑥을 소재로한 다양한 연

구가 이루어지고 있다[33]. 

섬애약쑥(Artemisia argyi H.)은 해풍과 풍부한 일조량 등으

로 쑥 재배에 적합한 기후조건을 갖춘 경남 남해군에서 자생

되고 있는 황해쑥의 일종으로 산림청 품종보호등록(산림청 품

종보호 제 42호, 2013.09.27)이 된 지역고유의 자원이다[5]. 섬

애약쑥은 항암, 항산화 항염증 효과 등을 가지는 것으로 알려

진[35, 38] jaceosidin과 eupatilin이 국내의 다른 약쑥에 비해 

풍부하며[5], 섬애약쑥에 함유되어 있는 페놀 화합물은 높은 

라디칼 소거 및 과산화지질 억제활성을 가지는 것으로 보고되

어 있다[25]. 현재까지 섬애약쑥에 대한 연구로는 섬애약쑥의 

이화학적 특성 및 생리활성[8], 건조 및 침출 조건에 따른 섬애

약쑥 침출물의 항산화활성[9], 섬애쑥의 부위별 영양화학성분

[6], 섬애약쑥 추출물의 향장소재 특성[4], 섬애약쑥 추출물의 
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뇌 신경세포 보호효과에 의한 학습 및 기억능력 개선 효과[5] 

등이 보고되었다. 섬애약쑥이 국내 고유 자원이라는 점을 고

려해볼 때 유효 생리활성 효과 및 산업적 활용 가능성을 위한 

다양한 연구가 필요한데, 이에 대한 부분은 아직까지 미진한 

상황이다. 

따라서 본 연구에서는 섬애약쑥을 일반 음건한 시료와 이를 

일정기간 숙성시킨 시료, 덖음 공정을 거친 시료의 에탄올 농

도별 추출물을 제조하여 이화학적 성분을 비교하고, 이에 함

유된 총 polyphenol 및 총 flavonoid의 함량 그리고 항산화 

활성 등을 비교하여 가장 효과적인 추출방법을 제시하고, 향

후 천연물을 활용한 기능성 식품 소재 개발 및 산업화 활용의 

기초자료로 활용하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료 

실험에 사용된 섬애약쑥(Artemisia Argyi H.)은 경남 남해군

에서 2016년 6월에 수확한 섬애약쑥을 남해섬애약쑥영농조합

법인으로부터 제공받아 세척한 후 바람이 잘 통하는 실내에서 

음건한 것을 음건쑥으로 하였으며, 숙성쑥은 음건된 쑥을 한

지로 포장한 후 스테인레스 용기에 담아 수분 증발을 억제하

면서 60℃에서 7일간 숙성하여 제조하였다. 덖음쑥은 음건한 

쑥을 160℃로 예열된 덖음 솥에서 저어주면서 30분간 건열덖

음 처리하여 제조하였다. 각각의 방법에 따라 제조된 쑥은 조

분쇄한 다음 추출용 시료로 사용하였다. 

추출물의 제조

3가지 방법으로 처리한 후 조분쇄한 섬애약쑥 각 100 g에 

30, 50, 70 및 90% 에탄올을 쑥 무게 대비 20배를 가하여 상온

에서 24시간 정치한 다음 여과지(Filter paper, No. 2, 

Advantec, Tokyo, Japan)로 여과한 여액을 시료로 하였다. 

수율, 색도 및 가용성 고형분 함량

추출물의 추출 수율은 여과 후 회전식진공농축기로 용매를 

모두 제거한 다음 잔여물의 무게를 시료의 무게로 나눈 값을 

백분율(%)로 나타내었다.

추출액의 색도는 색차계(Ultra Scan VIS, Hunter Associates 

Laboratory Inc, Reston, VA, USA)를 사용하여 5회 반복하여 

측정한 후 Hunter scale에 의해 L (lightness), a (redness), b 

(yellow) 값으로 표시하였다. 이 때 사용한 표준백판의 L, a 

및 b 값은 각각 99.40, -0.13 및 +0.04였다.

가용성 고형분은 시료액을 일정량 취하여 자동굴절당도계

(PR-201 α, Atago, Tokyo, Japan)로 3회 반복 측정하였다.

총 페놀 함량 측정

총 페놀 화합물의 함량은 폴리페놀성 물질인 phosphomo-

lybdic acid와 반응하여 청색을 나타내는 원리로 Folin-Denis

법[3]에 따라 시료액 1 ml에 2 M Folin-Ciocalteau 시약(Sigma 

Co., St. Louis, MO, USA) 1 ml를 넣고 3분 후 10% Na2CO3 

(Daejung, Siheung, Korea) 용액 1 ml씩을 혼합하여 실온의 

암실에서 1시간 정치한 다음 분광광도계(Libra S 35, Bio-

chrom, Cambridge, England)를 이용하여 760 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 표준물질로는 gallic acid (Sigma Co.)를 사용

하여 시료와 동일한 방법으로 분석하여 얻은 검량선으로부터 

총 폴리페놀 함량을 계산하였다.

Jaceosidin 및 eupatilin 함량 분석

각각의 시료 추출 여액을 취하여 0.45 μm syringe filter로 

재여과한 후 HPLC-DAD (Agilent Technologies, Santa Clara, 

CA, USA)로 분석하였다. Analytical column은 4.6×250 mm, 

5 μm의 Agilent Zorbax SB-C18 (Agilent Technologies)를 사용

하였고, 이동상은 (A) 0.1% formic acid containing water와 

(B) 0.1% formic acid containing acetonitrile을 시간에 따라 

gradient로 용리하여 분석하였다. 이동상의 속도는 1.0 ml/ 

min, 시료 주입량은 10 μl, UV 검출기 파장은 340 nm에서 

검출하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

플라보노이드 함량은 Moreno 등[36]의 방법에 따라 시료액 

1 ml에 10% aluminum nitrate 0.1 ml, 1 M potassium acetate 

0.1 ml 및 80% ethanol 3.8 ml를 차례로 가한 후 혼합하여 실온

의 암실에서 40분간 정치한 다음 분광광도계를 이용하여 415 

nm에서 흡광도를 측정하였다. Quercetin (Sigma Co.)을 표준

물질로 하여 얻은 검량선으로부터 총 플라보노이드 함량을 

계산하였다. 

DPPH radical 소거활성

DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical 소거활성은 

DPPH에 대한 전자공여 활성으로 나타낸 것으로 Blois[1]의 

방법을 응용하여 측정하였다. 즉, DPPH 용액(5 mg/100 ml 

methanol) 80 μl와 시료 120 μl를 혼합한 다음 실온에서 20분간 

반응시킨 후 분광광도계를 이용하여 525 nm에서 흡광도를 측

정하여 시료 무첨가구에 대한 시료첨가구의 흡광도비로 계산

하여 %로 나타내었다. 

ABTS radical 소거활성 

ABTS [2,2-azinobis-(3-ethylbenzo-thiazoline-6-sulphonate)] 

radical 소거활성은 Re 등[43]의 방법에 따라 7 mM의 ABTS 

용액에 potassium persulfate를 2.4 mM이 되도록 용해시킨 

다음 암실에서 12~16시간 동안 반응시킨 후 415 nm에서 흡광

도가 1.5가 되도록 증류수로 조정한 ABTS 용액을 사용하였다. 

ABTS 용액 100 μl에 시료액 100 μl를 혼합하고 실온에서 5분간 
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Table 1. Extracted yield of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of solvent and different 
preparation methods                                                                                         (%)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

6.73±0.151)a2)B3)

7.02±0.11bB

7.17±0.08bA

5.84±0.03aA

7.80±0.11cC

7.50±0.05bB

6.06±0.17aB

7.10±0.05bB

7.83±0.02cC

6.44±0.22aB

6.64±0.15aA

7.22±0.06bA

1)
Each value represents mean ± SD, n=3.

2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-CMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

Table 2. Hunter’s color values of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of solvent and 

different preparation methods

Item
Preparation 

method

Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

L

Drying

Aging

Roasting

32.44±0.05
1)c2)A3)

11.84±0.06aD

13.23±0.09bA

32.96±0.04cB

 9.28±0.04aC

14.20±0.04bB

33.34±0.04cC

-0.37±0.02aB

14.80±0.09bC

41.50±0.09cD

-11.66±0.05aA

15.32±0.24bD

a

Drying

Aging

Roasting

34.42±0.05cC

 9.64±0.08aD

15.32±0.24bC

33.90±0.06cB

 6.11±0.02aC

14.53±0.05bB

29.74±0.34cA

 2.21±0.08aB

 8.06±0.26bA

42.36±0.03cD

-4.45±0.04aA

25.26±0.10bD

b

Drying

Aging

Roasting

46.16±0.08
cC

0.08±0.02aD

25.96±0.10bC

42.87±0.59cB

 0.51±0.16aC

25.16±1.19bC

34.47±0.09cA

-1.80±0.03aB

16.58±0.17bB

34.30±0.25cA

-6.23±0.11aA

14.22±0.61bA

1)Each value represents mean ± SD, n=5.
2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

반응시킨 다음 분광광도계를 이용하여 415 nm에서 흡광도를 

측정하여 시료 무첨가구에 대한 시료첨가구의 흡광도비로 계

산하여 %로 나타내었다.

통계 처리

측정값은 각 분석항목에 대하여 3회 반복 측정하였으며, 

SPSS (Statistical Package for Social Science, IBM Corpora-

tion, Endicott, NY, USA) 통계 package를 이용하여 평균±표

준편차로 표시하였고, 통계적 유의성 검정은 일원배치 분산분

석을 한 후 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test로 

비교분석 하였다.

결과 및 고찰

추출 수율

전처리방법을 달리한 3종류(음건쑥, 숙성쑥, 덖음쑥)의 섬

애약쑥에 30%, 50%, 70% 및 90% 에탄올을 가하여 추출한 추

출물의 수율은 Table 1에 나타내었다. 추출물들의 수율은 5.84 

~7.83%의 범위였는데, 음건쑥 추출물이 숙성쑥 추출물과 덖음

쑥 추출물에 비해 전반적으로 수율이 낮았다. 쑥 추출물들의 

수율은 추출용매의 에탄올 농도보다는 쑥의 전처리 특성에 

따른 차이가 두드러졌다. 이는 숙성쑥과 덖음쑥은 가공공정에

서 열처리 과정을 거침으로서 음건 과정만 거친 쑥에 비해 

조직의 치밀성이 낮아져 쑥 중에 존재하는 다양한 화합물들의 

용매 친화력에 영향을 미침으로써 가용성 물질의 용출이 용이

해졌기 때문으로 추정된다.

색도

천연물의 색소는 식품 자체의 색에 영향을 주기 때문에 관

능적인 면에 있어 중요한 요소인데[17], Table 2는 전처리 조건

(음건, 숙성, 덖음)을 달리한 섬애약쑥을 농도별 에탄올로 추출

하여 색도를 측정한 결과이다. 이들 추출물의 L (밝기), a (적색

도) 및 b (황색도) 값은 각각 -11.66~41.50, -4.45~42.36, -6.23~ 

34.46.16의 범위였는데 추출물의 전처리 조건 및 용매의 에탄

올 농도에 따라 차이를 나타내었다.

전처리 조건에 따른 추출물의 색도(L, a, b값)는 모두 음건

쑥(L: 32.44~41.50, a: 29.74~42.36, b: 34.30~46.16), 덖음쑥(L: 

13.23~15.32 , a: 8.06~25.26, b: 14.22~25.96), 숙성쑥(L: -11.66~ 

11.84, a: -4.45~9.64, b: -6.23~0.51) 순으로 높았다. 음건쑥의 

명도값은 덖음쑥이나 숙성쑥에 비해 더 높았으며, 열처리 온

도는 낮으나 장시간을 열처리한 숙성쑥 추출물은 적색도와 

황색도 모두 다른 시료에 비해 유의적으로 낮았다.  
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Table 3. Soluble solid content of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of solvent and 

different preparation methods                                                                               (Brix)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

11.87±0.06
1)a2)A3)

12.23±0.12bA

12.40±0.10bA

17.13±0.06aB

17.47±0.25bB

17.83±0.06cB

20.10±0.10aC

20.60±0.10bC

20.90±0.00cC

20.87±0.15aD

20.90±0.20aC

21.00±0.10aC

1)Each value represents mean ± SD, n=3.
2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

열처리 온도를 달리한 무의 에탄올 추출물은 열처리 온도가 

증가함에 따라 L값은 감소하였고[32] 상황버섯 차는 온도가 

상승하고 가열시간이 길어질수록 L값은 감소하여 어두워지고 

a값은 온도가 상승하고 가열시간이 길어질수록 음의 값이 커

져 붉은색에서 녹색이 강해지는 양상을 보였다고 보고되어 

있다[41]. 또한 열처리 온도와 시간에 따른 고려홍삼의 수용성 

갈변물질에 대한 연구에서 색도의 경우 L값과 b값은 감소되었

다고 보고된 바 있다[31]. 상기의 결과들과 비교해 볼 때 본 

연구의 결과도 숙성쑥과 덖음쑥이 열처리 과정을 거침으로 

인해 갈변화되면서 L값이 감소하고, a값과 b값도 음건쑥이 비

해 더 낮았으며, 가열온도 보다는 시간에 더 큰 영향을 받아 

숙성쑥에서 a값과 b값이 더 낮아진 것으로 추정된다. 

추출용매 중 에탄올 농도에 따른 색도를 분석한 결과, 음건

쑥과 덖음쑥 추출물은 추출용매 중 에탄올의 비율이 높아질수

록 L값이 유의하게 증가하였으나 숙성쑥 추출물은 반대로 에

탄올의 농도가 증가할수록 L값은 감소하였다. a값의 경우, 숙

성쑥 추출물은 에탄올 비율과 음(-)의 상관관계를 보인데 반해 

음건쑥과 덖음쑥 추출물은 30%~70% 에탄올 추출물까지는 추

출용매 중의 에탄올 농도가 높을수록 a값이 감소하였으나 

90% 에탄올 추출물에서는 유의적으로 그 값이 증가하였다. 

추출물들의 b값은 추출용매 중의 에탄올 비율이 증가할수록 

유의적으로 감소하는데, 이는 오미자 추출물의 b값이 에탄올 

농도가 증가할수록 유의적으로 감소하였다는 보고[37]와 일치

하는 결과였다. 

가용성 고형분 함량

Table 3은 전처리 방법을 달리한 섬애약쑥 에탄올 추출물의 

가용성 고형분 함량을 측정한 결과이다. 전처리 특성에 따른 

고형분 함량은 덖음쑥, 숙성쑥, 음건쑥 추출물 순으로 높아 

열처리 과정을 거친 시료의 가용성 고형분 함량이 더 높았다.

건조대추의 가용성 고형분의 함량은 열풍건조한 것이 천일

건조와 냉풍건조한 것에 비해 더 높았다는 Kim 등[22]의 보고

가 있으며, 감말랭이도 열풍건조할 때 냉풍건조한 것보다 고

형분 함량이 많다고 보고되어 있다[28]. 맥문동 열수추출물의 

가용성 고형분 함량도 건조 후 볶음처리 한 시료에서 유의하

게 높았다는 보고[48]는 본 연구의 결과와도 일치하였다. 

추출용매 중 에탄올의 비에 따른 고형분 함량은 전처리 방

법에 따른 차이보다 두드러졌는데, 에탄올 비율이 증가할수록 

고형분의 함량은 유의적으로 증가하여 30% 에탄올로 추출시 

11.87~12.40 brix이던 것이 90% 에탄올로 추출 시 20.87~21.00 

brix로 높아졌다. 

인진쑥 추출물의 가용성 고형분 함량은 에탄올 농도 42.40 

%에서 최대였고[26], 복분자 추출물은 에탄올 농도가 39.08%

일 때 가용성 고형분 수율이 가장 높은데, 가용성 고형분은 

추출시간 보다는 시료에 대한 용매비 및 에탄올 농도에 영향

을 많이 받는 것으로 보고된 바 있다[49]. 반면 가용성 고형분 

함량에 대한 본 연구의 결과와 상반된 연구 결과도 있었는데 

생약재 중 인삼은 에탄올 농도가 높아질수록 추출물의 가용성 

고형분 수율이 낮아진다고 보고된 바 있다[34]. 본 연구의 결과

와 상기 연구의 결과들은 천연물 추출물의 가용성 고형분 함

량은 원료나 원료의 가공특성에 따라 그 값이 최대가 되는 

에탄올 농도가 달라짐을 시사한다.

총 페놀 화합물의 함량

페놀성 화합물에 존재하는 phenolic hydroxyl (OH) 기는 

단백질 등과 결합하는 성질을 가지며 항산화, 항암 및 항균 

효과 등의 생리활성을 나타낸다[27]. 

섬애약쑥 추출물 중의 총 페놀 화합물 함량을 측정한 결과

(Table 4), 덖음쑥을 70% 에탄올로 추출하였을 때 페놀성 화합

물의 함량이 가장 높아 210.62 mg/ml인데 반해 90% 에탄올로 

추출한 음건쑥 추출물에서 5.66 mg/ml로 가장 낮아 그 함량 

차는 약 37.2배였다. 쑥의 전처리 조건에 따라 페놀 화합물의 

함량은 뚜렷한 차이를 보였는데 덖음쑥의 페놀성 화합물 함량

이 가장 많았고, 숙성쑥, 음건쑥 순이었다. 

Kang과 Lee [18]는 쑥 추출물 제조시 환류냉각추출과 고온

가압추출 할 경우 열처리에 의해 식물체의 세포벽이 파괴 됨

으로써 bound형 페놀성 화합물이 유리되어 폴리페놀과 플라

보노이드의 함량이 증가한다고 하였다. 또한 Choi 등[2]도 식

물체를 열처리 하게 되면 식물체 세포벽에 불용성 polymer와 

함께 공유결합을 형성하여 존재하는 bound형 폴리페놀 화합

물이 열처리에 의해 free형 폴리페놀로 유리되어 용출이 용이

해지거나, 일부 고분자의 페놀성 화합물이 저분자의 폴리페놀
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Table 4. Total phenolic compounds contents of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of 

solvent and different preparation methods                                                            (mg/100 ml)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

 20.81±0.62
1)a2)C3)

 66.01±3.75bB

207.26±12.90cC

 20.81±0.76aC

 82.16±7.53bC

192.60±8.30cB

 12.83±0.46aB

 84.21±2.93bC

210.62±1.06cC

 5.66±0.09aA

 9.54±0.37bA

40.18±0.35cA

1)
Each value represents mean ± SD, n=3.

2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-CMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

Table 5. The Jaceosidin and eupatilin contents of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of 

solvent and different preparation methods                                                                  (mg/g)

Item
Preparation 

method

Ethanol ratio of extraction solvent (%) 

30 50 70 90

Jaceosidin

Drying

Aging

Roasting

0.05±0.01
1)a2)A3)

0.03±0.00aA

0.45±0.04bA

0.17±0.00bB

0.10±0.00aC

0.83±0.04cC

0.27±0.00bC

0.11±0.01aD

0.96±0.00cD

0.50±0.01bD

0.04±0.00aB

0.71±0.00cB

Eupatilin

Drying

Aging

Roasting

0.01±0.00
aA

0.01±0.00aA

0.18±0.02bA

0.06±0.00aB

0.04±0.00aB

0.34±0.03bBC

0.09±0.01bC

0.04±0.01aB

0.37±0.04cB

0.17±0.01bD

0.01±0.00aA

0.30±0.03cB

1)Each value represents mean ± SD, n=3.
2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

로 전환되어 free형과 bound형의 폴리페놀 화합물이 증가한

다고 보고하였다. 본 연구의 결과에서도 음건쑥에 비해 열처

리 과정을 거친 숙성쑥이나 덖음쑥의 페놀성 화합물 함량이 

더 높은 것은 열처리 과정 중에 폴리페놀 화합물의 유리와 

더불어 식물 세포벽의 파괴로 인해 이들 성분의 용출이 유리

해졌기 때문으로 판단된다.   

쑥의 건조방법뿐만 아니라 추출용매 중의 에탄올 비율에 

따라서는 총 페놀 화합물의 함량이 상이하였는데, 음건쑥 추

출물은 30%와 50% 에탄올 추출물 중 총 페놀 화합물에 차이가 

없다가 70% 에탄올 추출물부터는 그 함량이 오히려 감소하였

다. 숙성쑥과 덖음쑥은 70% 에탄올 추출물에서 가장 함량이 

높았고 90% 에탄올 추출물에서는 각각 9.54 mg/100 ml과 

40.18 mg/100 ml로 그 함량이 대차를 보이며 낮았다. 이러한 

결과는 에탄올 농도(25, 50, 75, 100%)를 달리한 로즈마리 추출

물의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과 50%와 75% 에탄올 추출

물의 총 폴리페놀 함량이 여타 비율의 에탄올 추출물에 비해 

더 높았다는 보고[27]와 일치하는 경향이었다. 이와 관련하여 

Lee 등[31]은 재료나 조건에 따라 차이는 있으나 중간 에탄올 

농도에서 페놀의 추출이 효과적이라고 보고한 바 있다.

Jaceosidin, eupatilin 및 총 플라보노이드 함량

약쑥(Artemisia princeps)의 기능성 성분으로 jaceosidin과 

eupatilin이 분석된 바 있는데[23, 45], 이들 화합물은 플라보노

이드의 일종으로 항암, 항산화, 항염증 효과 등이 있는 것으로 

알려져 있다[35, 38]. 

Table 5는 에탄올 비율 및 전처리 조건을 달리한 섬애약쑥 

추출물의 jaceosidin과 eupatilin 함량을 측정한 결과이다. 쑥 

3종의 jaceosidin과 eupatilin 함량은 덖음쑥이 상대적으로 가

장 많았고 다음으로 음건쑥, 숙성쑥 순이었다. Jaceosidin 함량

은 덖음쑥을 70% 에탄올로 추출하였을 때 0.96 mg/g으로 가

장 함량이 높아 0.03 mg/g으로 가장 함량이 낮은 숙성쑥 30% 

에탄올 추출물에 비해 19.2배 더 높았다. Eupatilin도 jaceosi-

din과 동일하게 덖음쑥 70% 에탄올 추출물에서 0.37 mg/g으

로 가장 높아 함량이 가장 낮은 시료들에 비해 37배 더 높았다. 

Jaceosidin과 eupatilin 함량을 추출용매 중 에탄올 비율에 따

라 분석한 결과 음건쑥은 그 함량이 에탄올 비와 양(+)의 상관

관계를 보였으나 숙성쑥과 덖음쑥은 30%, 50%, 70% 에탄올 

추출물까지는 증가하다가 90% 에탄올 추출물에서는 다시 감

소하여 30% 에탄올 추출물보다는 높고 50% 에탄올 추출물보

다는 유의적으로 낮은 함량이었다. 

Table 6은 총 플라보노이드 함량을 측정한 결과이다. 총 플

라보노이드는 총 페놀 함량과 마찬가지로 덖음쑥(23.34~119.84 

mg/100 ml), 숙성쑥(4.99~41.50 mg/100 ml), 음건쑥(1.99~ 

9.92 mg/100 ml) 순으로 유의하게 높았다. 전처리 조건별 쑥 

추출물 모두 50% 에탄올 추출물의 플라보노이드 함량이 가장 

높았고, 90% 에탄올 추출물에서 가장 낮았다. 
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Table 6. Total flavonoid content of Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extract from various ethanol ratio of solvent and 

different preparation methods                                                                        (mg/100 ml)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

  7.14±0.40
1)a2)B3)

 29.96±0.04bB

102.82±0.18cB

  9.92±0.93aC

 41.50±0.70bC

119.84±0.18cD

  6.92±0.25aB

 40.67±1.27bC

118.00±0.61cC

 1.99±0.11aA

 4.99±0.14bA

23.34±0.00cA

1)
Each value represents mean ± SD, n=3.

2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

Table 7. DPPH radical scavenging activity of 500 μg/ml Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extracts from various ethanol 

ratio of solvent and different preparation methods                                                             (%)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

26.61±0.66
1)a2)A3)

41.92±0.94bB

73.89±0.49cB

25.33±0.48aA

66.91±0.97bC

74.78±0.14cB

30.51±1.54aB

70.02±1.25bD

77.71±0.30cC

25.53±1.61bA

12.26±1.11aA

45.74±0.91cA

1)Each value represents mean±SD, n=3.
2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

플라보노이드는 식물체의 페놀류계 물질 중 가장 중요한 

화합물로 diphenylpropanes (C6-C3-C6)의 기본 골격 구조를 

갖는 것이 특징인데[44], 병원균 억제, 자외선 차단, 항돌연변

이, 항바이러스, 항염증의 효능을 보이는 것으로 알려져 있다

[10]. 특히 플라보노이드는 유리기를 소거하거나 유리기의 연

쇄반응을 종결시키는 강력한 항산화 기전을 통해 심혈관계 

질환과 암발생의 위험을 감소하는 작용 등을 하는 것으로 알

려진 바 있어[7, 15, 27] 섬애약쑥 에탄올 추출물 중의 항산화 

활성 또한 플라보노이드 함량과 상당히 밀접한 관련이 있을 

것으로 판단된다. 

Jaceosidin과 eupatilin이 플라보노이드계 화합물로 약쑥의 

기능성 성분으로 알려진 바 있으나 본 연구에서는 이들 물질

이 총 플라보노이드 함량에 비해 상대적으로 미량 검출되었고 

총 플라보노이드 함량의 경향과 완전히 일치하지 않는 점을 

비추어볼 때 섬애약쑥은 여타의 다양한 플라보노이드계 물질

을 함유하고 있는 것으로 사료된다. 과거의 선행연구 중 쑥이 

함유한 페놀화합물 및 플라보노이드 물질 연구 결과, Kang 

등[20]은 쑥 열수 추출물은 총 페놀물질 중 chlorogenic acid 

함량이 약 40%를 차지한다고 보고하였으며, 개똥쑥에는 pro-

tocatechuic acid, chlorogenic acid, salicylic acid 등 총 12종의 

페놀화합물과 rutin, quercetin 및 kaempferol 3종의 플라보노

이드 물질이 검출되었다고 보고된 바 있다[46].

DPPH radical 소거활성

DPPH radical은 alcohol 용액 내에서는 DPPH의 질소 원자

와 alcohol간에 수소결합이 형성되기 때문에 다른 유리 라디칼

보다 비교적 안정하고, 항산화 활성을 갖는 물질과 반응하면 

진보라색의 DPPH의 색깔이 점점 옅어져 흡광도가 감소하는

데, 흡광도의 감소를 측정함으로서 라디칼 소거활성을 쉽게 

측정 할 수 있다[11, 42].

전처리 조건을 달리한 섬애약쑥 3종(음건쑥, 숙성쑥, 덖음

쑥)의 에탄올 추출물을 500 μg/ml로 농도를 조정하여 DPPH 

radical 소거활성을 측정한 결과(Table 7), 덖음쑥과 숙성쑥 추

출물이 각각 45.74~77.11%와 12.26%~70.02%의 활성을 나타내

어 25.33~30.51%의 활성을 나타낸 음건쑥 추출물보다 그 활성

이 높은 경향이었다. 또한 덖음쑥 추출물은 숙성쑥 추출물의 

활성보다 유의하게 높아 세 전처리 조건 중 DPPH radical 소

거활성이 가장 높았다.  

추출용매 중 에탄올 농도에 따라서는 음건쑥, 숙성쑥, 덖음

쑥 모두 70% 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거활성이 가장 

높았는데, 추출물별 활성은 각각 30.51%, 70.02% 및 77.71%였

다. 반면 숙성쑥과 덖음쑥의 90% 에탄올 추출물은 각각 12.26 

%와 45.74%로 다른 농도의 에탄올 추출물에 비해 유의적으로 

활성이 낮았다. 음건쑥은 70% 에탄올 추출물의 활성이 30.51%

로 유의적으로 높았고, 30%, 50% 및 90% 에탄올 추출물 간의 

활성은 유의적인 차이를 보이지 않았다.

에탄올 농도에 따른 머루 추출물의 경우 50% 에탄올 추출

물이 물이나 100% 에탄올 추출물에 비해 DPPH radical 소거활

성이 더 높았다고 보고되어 있으며[13], Kim 등[24]도 70% 에

탄올 추출물이 90% 에탄올 추출물보다 라디칼 소거활성이 더 

높음을 보고한 바 있는데 이는 본 연구의 결과와 일치하였다.

물과 유기용매가 혼합되어 있는 경우 페놀성 물질의 용출이 
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Table 8. ABTS radical scavenging activity of 500 μg/ml Seomaeyakssuk (Artemisia Argyi H.) ethanol extracts from various ethanol 

ratio of solvent and different preparation methods                                                             (%)

Preparation method
Ethanol ratio of extraction solvent (%)

30 50 70 90

Drying

Aging

Roasting

29.63±1.90
1)a2)B3)

80.52±0.80bB

96.59±0.05cB

29.90±1.90aB

95.62±0.69bD

96.69±0.04bB

27.61±1.19aB

90.79±1.59bC

96.50±0.02cB

10.45±0.23aA

12.69±1.69bA

54.46±0.28cA

1)
Each value represents mean±SD, n=3.

2)a-cMeans with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05.
3)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different at p<0.05.

더 용이하다는 Lee 등[30]의 보고와 시료에 함유된 페놀성 화

합물의 농도가 높을수록 유리 라디칼의 소거능은 높아진다는 

보고[16]로 미루어볼 때 본 연구의 결과 또한 50~70% 에탄올 

추출물이 물과 유기용매의 적절한 혼합에 의해 페놀성 화합물

의 용출이 많았고 이들 페놀 화합물이 DPPH radical 소거활성

을 높이는데 영향을 미친 것으로 판단된다. 

ABTS radical 소거활성

전처리 방법과 에탄올의 비율을 달리하여 추출한 각각의 

섬애약쑥 추출물을 500 μg/ml 농도로 조절하여 ABTS radical 

소거활성 결과는 Table 8과 같다. ABTS radical 소거 활성도 

DPPH radical 소거활성과 동일한 경향으로 음건쑥 추출물은 

10.45~29.90%의 낮은 활성을 보인데 반해 숙성쑥과 덖음쑥 추

출물은 90% 에탄올 추출물을 제외하고는 활성이 80% 이상으

로 음건쑥 추출물에 비해 약 2.6배 더 활성이 높았다. 추출용매

의 에탄올 농도에 따른 ABTS radical 소거활성은 섬애약쑥의 

전처리 방법에 관계없이 90% 에탄올 추출물이 유의적으로 가

장 활성이 낮았고, 음건쑥과 덖음쑥은 30~70% 에탄올 추출물 

간에는 활성에 유의적인 차이가 없었다. 반면, 숙성쑥 추출물

은 50% 에탄올 추출물의 활성이 유의적으로 높고, 다음으로 

70% 에탄올 추출물이 90.79%로 높은 활성을 나타내었다. 

DPPH radical 소거활성과 ABTS radical 소거활성은 모두 

항산화 활성 측정법으로서 자주 이용되는 방법이지만 본 연구

의 결과에서는 ABTS radical 소거활성이 DPPH radical 소거

활성보다 상대적으로 높게 측정되었다. 이는 ABTS 방법이 

DPPH 방법보다 수소공여항산화제(hydrogen-donating anti-

oxidant)와 연쇄절단형 항산화제(chain-breaking antioxidant)

를 모두 측정할 수 있고, 수용상(aqueous phase)과 유기상

(organic phase) 모두에 적용이 가능한 장점이 있기 때문에 

ABTS radical 소거활성이 더 sensitive하게 나타나는 것으로 

판단된다는 Re 등[43]과 Jeong 등[14]의 연구와 일치하였다. 
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초록：전처리 방법을 달리한 섬애약쑥 에탄올 추출물의 이화학적 특성

강재란․강민정․최명효․변희욱․신정혜*

((재)남해마늘연구소)

본 연구에서는 전처리 조건(음건, 숙성, 덖음)과 추출 용매 중 에탄올의 혼합비율(30, 50, 70, 90%)에 따른 섬애

약쑥 추출물의 이화학적 특성과 항산화 활성을 비교하여, 최적의 전처리 조건 및 추출용매를 확인하고자 하였다. 

추출물의 수율은 음건쑥추출물에 비해 숙성쑥과 덖음쑥 추출물이 더 높았고, 에탄올 농도에 따른 경향은 확인되

지 않았다. 색도는 L, a, b값 모두 음건쑥 추출물에서 가장 높았고 열처리 시간이 가장 길었던 숙성쑥 추출물에서 
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