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건강기능식품 원료로서 작약감초복합추출물(EGHB010)의 안정성 평가

이기만·김현종*

아이진주식회사 부설연구소

Evaluation of Stability in a Combined Extract of Paeoniae Radix and 

Glycyrrhizae Radix(EGHB010) as a Health Functional Food

Ki Man Lee and Hyun Jong Kim*

R&D Center, EYEGENE Inc., Goyang 10551, Korea

Abstract  This study was designed to establish the stability of EGHB010, a combined hot water extract of Paeoniae Radix

and Glycyrrhizae Radix. Test of coliform groups, sensory evaluations, contents of moisture, and the amount of paeoniflorin and

glycyrrhizin were determined during storage at 4, 25 and 35°C for 6 months. Coliform groups were not observed and moisture

contents were maintained about 3.0% during the storage period. Sensory characteristics including color, taste, texture and

appearance were tested over 3 points throughout the entire storage period. It maintained the commercial value during the storage

period. Contents of paeoniflorin and glycyrrhizin as indicator components were remained stably for the storage period. The

shelf-life of EGHB010 based on a linear response to zero of sensory evaluation with the highest correlation coefficient was pre-

dicted. Finally, the shelf-life of EGHB010 was expected for about 3 years to consider in safety coefficient. The shelf-life data

of EGHB010 can be used to develop a functional health ingredient.
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작약은 작약과(Paeoniaceae)에 속하는 다년생 초본식물로

Paeonia lactiflora Pall 또는 동속 근연식물의 뿌리이다.
1)

 주

성분은 monoterpene glycoside로 paeoniflorin, oxypaeo-

niflorin, albiflorin, benzoylpaeoniflorin 등이 포함되며

phenol성 물질인 benzoic acid와 paeonol이 주성분인 32종

의 정유성분이 밝혀지는 등 다양한 화합물이 분리되어 화

학 구조가 알려져 있다.
2)

 작약은 주로 다양한 동통에 대한

진통효과가 있고, 항산화, 항염증 및 광 노화에 의한 피부

장벽 손상 완화에도 효능이 있는 것으로 밝혀졌다.
3-6)

 감초

는 콩과(Leguminosae)에 속하는 여러해살이풀로 뿌리 및 뿌

리줄기로서 그대로 또는 주피를 제거한 것으로 기원식물은

Glycyrrhiza uralensis Fischer(감초), Glycyrrhiza glabra Linne

(광과감초) 및 Glycyrrhiza inflata Batal.(창과감초)이다.
1)

 구

성 성분은 glycyrrhizin, glycyrrhetic acid 등을 포함하는

saponin과 liquiritin, liquiritigenin, isoliquiritigenin 등을 포

함하는 flavonoid 등 다양한 성분으로 이루어져 있다.
7)

 감초

는 다른 약의 작용을 순하게 하는 장점이 있어 한방에서는

다양한 용도로 사용되었으며 항산화, 항균, 항염증, 항궤양

효능 등이 밝혀졌다.
8-10)

 한방에서 작약과 감초를 1대1 비율

로 혼합하여 제조한 작약감초탕은 주로 근육의 긴장과 통

증완화 등에 사용되었으나,
11)

 최근 작약과 감초를 2대1 비

율로 혼합 후 열수 추출한 추출물인 EGHB010은 in vitro와

동물모델 상에서 신생혈관 억제를 통한 황반 변성 감소 효

능이 밝혀졌다.
12)

안정성 시험을 통해 설정된 유통기한은 제품의 제조일로

부터 소비자에게 판매가 가능한 기한으로 유통기한 내의 제

품은 안정성 시험에서 사용된 기준 및 규격에 적합해야 한

다.
13)

 식품의 유통에 따른 품질 변화는 상품에 중대한 영향

을 미치기 때문에 상품 품질을 유지할 수 있는 기간을 설정

하는 것이 반드시 필요하다.
14)

 안정성 평가는 유통기한이 짧

고 유통조건이 단순한 제품에 적용되는 실측시험과 비교적

유통기한이 긴 제품에 적용되는 가속실험으로 구별되며, 식

품의 이화학적, 미생물학적, 물리학적 및 관능적 지표를 고

려해야 한다. 실험결과는 식품 품질에 대한 시간과 반응속

도상수로 표현되는 arrhenius 방정식을 사용하여 계산할 수
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있다. 안정성 평가에 의해 설정된 유통기한은 지속적으로

재현성을 확인할 수 없고 정확한 절대 값이 아니기 때문에

안전계수를 대입해 실험값보다 짧은 기간으로 설정한다.
15)

 

 본 연구에서는 가속 안정성 실험을 활용하여 개별인정형

건강기능식품으로 개발 중인 EGHB010의 이화학적, 미생물

학적 및 관능적 품질지표를 확인한 후 유통기한을 예측하였다.

재료 및 방법

실험 재료 및 조건 작약 200 kg(CK Pharm. Co. Ltd.,

Boeun, Korea)과 감초 100 kg(Gamcho Farming Association

Corporation, Jecheon, Korea)은 아이진(주)에서 설정한 생산

공정도에 따라 세정 후 3,000 L의 정제수로 90
o
C에서 8시

간 동안 환류 추출하였다. 추출액은 농축(50 kg)하고 120 kg

의 말토덱스트린(Daesang, Gunsan, Korea)과 혼합 후 분무

건조기(Mehyun Engineering, Anyang, Korea)를 이용하여

분말(140 kg)로 제조하였다(Scheme I). 제조된 EGHB010은

4, 25, 35
o
C에서 6개월 간 저장하고 저장 기간 중 1개월 간

격 주기로 대장균군, 수분함량, 관능검사, 지표성분 함량을

측정하여 안정성을 확인하였다. 

대장균군 측정 대장균군 측정을 위한 유당배지는 5.0 g

Peptone(Daejung Chemicals & Materials Co. Ltd.,

Siheung, Korea), 3.0 g beef extract(Sigma-Aldrich, St.

Louis, MO, USA), 5.0 g lactose(Daejung Chemicals &

Metrecal Co. Ltd., Siheung, Korea)를 정제수 1,000 mL에

녹여 pH 6.9±0.2로 조정한 후 발효관을 넣은 시험관에 10

mL씩 분주하고 121
o
C에서 15분간 멸균하여 제조하였다. 정

제수로 10배 희석된 샘플을 즉시 접종한 유당배지를 35~37
o
C

에서 24±2시간 배양한 후 발효관내에 가스가 발생하는지

육안으로 확인하였다. 24±2시간 내에 가스가 발생하지 아

니하였을 때에 배양을 계속하여 48±3시간까지 관찰하였다.

이때까지 가스가 발생하지 않았을 때에는 음성으로 판단하

였다.

수분함량 측정 미리 가열하여 항량으로 한 칭량접시에

샘플 3~5 g을 정밀히 달아 뚜껑을 약간 열어 놓고 각 105
o
C

의 건조기에 넣어 3~5시간 건조한 후 desiccator(Lab

Support, Seoul, Korea)에서 약 30분간 식히고 질량을 측정

하였다. 다시 칭량접시를 1~2시간 건조하여 항량이 될 때까

지 같은 조작을 반복하였다. 수분함량 계산은 아래 식에 따

라 산출하였다.

수분(%) =  

×100

관능검사 관능검사는 샘플의 특성을 시각, 후각, 미각,

촉각 및 청각으로 감지되는 반응을 측정하여 시험하는 방

법으로 5점 평점법으로 실시하였다. 1개월 간격으로 샘플의

색상 및 풍미, 조직감, 외관을 평가하였다. 채점기준은 양호

한 것은 5점, 대체로 양호한 것은 그 정도에 따라 4점 또는

3점, 나쁜 것은 2점으로 하였으며 현저히 나쁜 것은 1점으

로 하였다. 

칭량접시와 샘플의 질량(g)건조 후 항량이 되었을 때의 질량(g)

칭량접시와 샘플의 질량(g)칭량접시의 질량(g)

Scheme Ⅰ. The scheme for the preparation of EGHB010.

Table I. HPLC condition for determination of paeoniflorin

Instrument HPLC condition

Column

Flow rate

Column temperature

Detector

Injection volume

Luna C18(250 × 4.6 mm, 5 μm)

1.0 mL/min

25
o
C

DAD(wavelength 230 nm)

5 μL

Mobile phase

Time(min) Water Acetonitrile

0

15

30

45

48

55

90

90

80

65

50

50

10

10

20

35

50

50
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지표성분 함량 측정 작약과 감초 각각의 지표성분인

paeoniflorin과 glycyrrhizin의 함량은 HPLC(Agilent, Santa

Clara, CA, USA)를 이용하여 측정하였다. 샘플은 10 mg/

mL이 되도록 20% methyl alcohol(Samchun Chemicals,

Pyeongtaek, Korea)에 희석하고 0.45 μm syringe filter(Pall

Life Sciences, New York, NY, USA)로 여과하여 시험에 사

용하였다. Paeoniflorin 표준품(Tokyo Chemical Industry

Co. Ltd., Tokyo, Japan)과 glycyrrhizin 표준품(Sigma-

Aldrich, St. Louis, MO, USA)은 1,000 μg/mL부터 31.25 μg/

mL까지 1/2씩 단계 희석하여 시험에 사용하였다. Paeoniflorin

과 glycyrrhizin의 분석조건은 각각 Table I과 Table II와 같

았다.

안정성 평가 안정성 평가를 통한 유통기한 예측을 위하

여 이화학적, 미생물학적 및 관능적 품질지표 측정값을 통

해 선형회귀방정식과 이에 따른 기울기(slope), 절편(intercept),

결정계수(R
2
)를 산출하였다. 이를 이용하여 활성화 에너지

(activation energy, Ea)를 계산한 후 arrhenius 방정식에 대

입하였다. 설정된 품질지표 중 0차와 1차 반응식의 산출 유

통기한에서 결정계수가 가장 높은 반응식을 이용하여 유통

기한 값으로 설정하였다. 설정된 유통기한 계산 값에 안전

Table II. HPLC condition for determination of glycyrrhizin

Instrument HPLC condition

Column

Flow rate

Column temperature

Detector

Injection volume

Luna C18(250 × 4.6 mm, 5 μm)

1.0 mL/min

25
o
C

DAD(wavelength 254 nm)

5 μL

Mobile phase
6.7% acetic acid Acetonitrile

60 40

Fig. 1. Changes in moisture content of EGHB010 during stor-

age period at 4
o
C, 25

o
C and 35

o
C (n=3).

Table III. Sensory characteristics of EGHB010 during storage period at 4
o
C, 25

o
C and 35

o
C (n=3)

Month Temperature
Sensory characteristics

Total P value
Color Taste Texture Appearance

0

4
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00
1)

5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 -

1

4
o
C
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

NS
2)

2

4
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

NS

3

4
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

NS

4

4
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00

4.67±0.58

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

4.67±0.58

4.67±0.58

5.00±0.00

4.92±0.29

4.83±0.33

5.00±0.00

NS

5

4
o
C

25
o
C

35
o
C

5.00±0.00

5.00±0.00

4.67±0.58

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

4.67±0.58

4.67±0.58

5.00±0.00

4.92±0.29

4.92±0.29

4.92±0.29

NS

6

4
o
C

25
o
C

35
o
C

4.67±0.58

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

5.00±0.00

4.67±0.58

4.67±0.58

4.67±0.58

4.67±0.58

4.67±0.58

4.83±0.33

4.83±0.33

4.83±0.33

NS

1)
Values are the Mean±SD. 1, very bad; 2, bad; 3 or 4, moderate; 5, very moderate.

2)
NS, Not significant.
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계수를 고려하여 유통기한을 최종적으로 판정하였다.

결과 및 고찰

대장균군 및 수분함량 변화 건강기능식품 중 분말 제형

은 미생물학적 지표 중 대장균군을 확인해야 한다.
16)

EGHB010의 저장기간과 저장온도에 따른 대장균군의 변화

를 확인한 결과 모든 조건에서 음성이었다(date not shown).

따라서 EGHB010은 무균 상태로 생산된 것으로 보이며, 섭

취 시 미생물학적으로 안전할 것으로 판단된다. 수분함량

변화를 측정한 결과는 Fig. 1과 같았다. 저장 초기 3.0% 이

하였던 수분함량은 저장온도가 낮을수록 변화의 폭이 컸으

나 변화의 정도가 2.7~3.8%로 4.0%를 넘지 않아 저장 조건

이 수분함량변화에 영향을 주지 않는 것으로 보인다. 건조

식품은 식품 내 수분을 감소시키고 용질의 상대적 농도를

높여 식품 내의 수분 활성도를 저하시킴으로써 미생물 및

효소에 의한 식품의 변질을 방지할 수 있다.
17)

 특히, 분무건

조기를 사용한 제품의 경우 다른 건조 방식에 비해 품질이

우수한 분말 제품을 안정적으로 제조할 수 있다.
18,19)

 따라

서 분무건조를 이용한 EGHB010 생산 방식은 미생물 생육

과 관련된 수분의 함량을 낮추므로 적절한 생산 방법으로

판단된다.

관능적 품질 평가  5점 척도법을 사용하여 저장기간 및

저장온도에 따른 관능적 품질을 평가한 결과는 Table III과

같았다. 저장 3개월까지 관능적인 품질은 변화가 없었으나

저장 4개월부터 품질의 변화가 나타났다. 하지만 통계적인

유의성은 없었고 고유의 색상, 풍미, 조직감 및 외관을 채

점한 결과가 모두 3점 이상이며 1점인 항목이 없었기 때문

에 식품으로서의 가치가 유지되었다. 식품의 선택에 중요한

동기 요인은 맛이라는 보고에 따라 관능평가 항목 중 풍미

의 경우 저장기간 및 저장온도에 따른 변화가 없었기 때문

에 소비자의 선택에 긍정적으로 작용할 수 있을 것으로 보

인다.
20)

지표함량의 변화 건강기능식품을 개발하기 위해서는 기

능성과 안전성을 과학적으로 입증해야 할 뿐 아니라 지표

성분을 설정해 표준화해야 하고 2가지 이상의 복합물을 원

재료로 사용한 경우 원재료 각각에 대하여 지표성분을 설

정하여야 한다.
21)

 EGHB010은 작약과 감초, 2가지 원재료

를 사용하였으므로 작약과 감초 각각에 대한 지표성분으로

paeoniflorin과 glycyrrhizin를 설정하였다. HPLC로 paeoni-

florin과 glycyrrhizin의 함량을 분석한 결과, 두 지표 물질 모

두 저장기간 및 저장온도에 따라 함량 변화가 거의 없는 것

으로 분석되었다(Fig. 2, 3). 탕약은 실온과 냉장보관 및 기

간별 안정성 연구에서 기간 의존적으로 지표성분이 감소하

Fig. 2. (A) HPLC chromatogram of paeoniflorin standard and

EGHB010. (B) Changes in paeoniflorin content of EGHB010

during storage period at 4
o
C, 25

o
C and 35

o
C (n=3).

Fig. 3. (A) HPLC chromatogram of glycyrrhizin standard and

EGHB010. (B) Changes in glycyrrhizin content of EGHB010

during storage period at 4
o
C, 25

o
C and 35

o
C (n=3).
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며, 냉장보관이 실온보관보다 변화량이 크다고 보고된 바

있다.
22)

 하지만 본 연구에서 사용한 EGHB010은 비교적 안

정성이 높은 분말형태의 제형으로서 액상형태보다 유통기

한이 길 것으로 판단된다. 따라서 건강기능식품 제조 시에

는 기능성 및 맛과 더불어 제형까지 다양하게 고려해야 할

것으로 보인다.

유통기한의 산출 안정성 평가에서 사용된 지표 중 대장

균군은 저장기간과 저장온도에 따른 변화가 없어 유통기한

산출 요소로 고려하지 않았으며, 수분함량, 관능적 품질평

가, paeoniflorin과 glycyrrhizin의 함량으로 EGHB010의 유

통기한을 산출하였다. 0차 방정식과 1차 방정식별 반응속도

상수, 결정계수와 이에 따른 활성화 에너지는 Table IV와

같았다. 이를 arrhenius 방정식에 적용하여 연간속도변화 상

수에 따른 예상유통기한을 산출하였다. 결정계수에 따라 수

분함량과 관능 평가는 0차 방정식, paeoniflorin과 glycyrrhizin

의 함량은 1차 방정식에 적합하였다. 품질지표에 따른 유통

기한은 수분함량 60.37개월, 관능 평가 74.53개월, paeoniflorin

33.44개월, glycyrrhizin 8.62개월로 예측되었다. 이 중 결정

계수가 가장 높은 관능 평가 0차 방정식의 예측 결과와 유

통과정 중의 안전성 유지를 위한 안전계수(0.5)를 고려하여

EGHB010의 최종 유통기한을 36개월로 설정하였다.

결 론

본 연구에서는 작약감초복합추출물인 EGHB010을 4, 25,

35
o
C에서 6개월간 저장하며 대장균군, 관능 평가, 수분함량,

paeoniflorin과 glycyrrhizin의 함량을 측정하여 안정성을 확

인하고 유통기한을 예측하였다. EGHB010의 대장균군은 저

장기간 동안 검출되지 않았으며 수분함량은 저장기간 동안

3.0% 내외로 유지되었다. 관능검사는 색상, 풍미, 조직감 및

외관을 5점 척도법으로 평가한 결과 4개월 저장 기간부터

관능 품위도 감소하였으나 그 폭이 크지 않고 모두 한계점

3점 이상의 평가를 받아 유통기한 동안 상품적 가치를 유지

하는 것으로 나타났다. EGHB010의 지표성분인 paeoniflorin

과 glycyrrhizin 함량은 저장기간 동안 안정적으로 유지되었

다. 연구에 사용된 품질지표 중 결정계수가 가장 높았던 관

능 평가 0차 반응식을 근거로 EGHB010의 유통기한을 산

출하였다. 여기에 유통과정 중의 안전성 유지를 위해 안전

계수 고려하여 최종 유통기한을 3년으로 설정하였다. 본 연

구를 통해 확보된 유통기한관련 자료는 EGHB010의 개별

Table IV. Estimation of shelf-life based on each quality index during storage period at 4
o
C, 25

o
C and 35

o
C (n=3)

Quality index
Reaction 

order
Temperature Regression equation R

2 Activation energy 

(Ea)

Shelf-life

(month)

Moisture

Zero

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0421X+3.2079

Y=0.0208X+3.1456

Y=-0.0558X+3.1075

0.0329

0.0159

0.1566

-289.45

60.37

1st

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0123X+1.1569

Y=0.0062X+1.1418

Y=-0.0192X+1.1312

0.0275

0.0152

0.1530

-1073.00

Sensory

characteristics

Zero

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=-0.0268X+5.0327

Y=-0.0298X+5.0298

Y=-0.0238X+5.0359

0.7788

0.6579

0.6154

383.89

74.53

1st

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=-0.0054X+1.6161

Y=-0.0060X+1.6155

Y=-0.0048X+1.6167

0.7775

0.6562

0.6144

379.13

Paeoniflorin

Zero

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0755X+15.0488

Y=0.0554X+14.8725

Y=-0.1298X+15.3207

0.0646

0.0364

0.0592

-2008.19

33.44

1st

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0054X+2.7093

Y=0.0039X+2.6982

Y=-0.0091X+2.7282

0.0731

0.0400

0.0617

-1939.86

Glycyrrhizin

Zero

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0820X+2.8120

Y=0.0595X+2.8210

Y=0.0506X+2.8582

0.5364

0.5185

0.2472

2617.66

8.62

1st

4
o
C

25
o
C

35
o
C

Y=0.0274X+1.0330

Y=0.0201X+1.0365

Y=0.0170X+1.0485

0.5418

0.5203

0.2518

2556.00
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인정형 건강기능식품 원료 개발을 위한 기초 자료로 활용

될 수 있을 것이다.
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