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ABSTRACT

Purpose: This study was conducted to evaluate the physicochemical properties of different batches of Saururus chinensis 
using different roasting temperature that were dried at different using different roasting temperatures and their were 

determined the antioxidative activities of water and 70% ethanol extracts. Methods: Extracts were examined for the total 

phenolic acid content, the and flavonoids contents and the antioxidant properties, including DPPH radical scavenging activity, 

ABTs scavenging activity and, the reducing power. Results: Moisture content was significantly higher in the LSC and the 

crude ash content was significantly higher in the HSC. The crude protein content was higher in the LSC (although not 

significantly), and the crude fat and carbohydrate contents were higher in the HSC (although not significantly). The total 

phenolic content was lower in the samples extracted with water, but there was no significant difference. However, the extracts 

extracted with 70% ethanol at a high drying temperature were significantly higher. The low temperature and high drying 

temperature batches of Saururus chinensis were significantly higher in the samples extracted with 70% ethanol than those 

extracted with 70% ethanol. The total phenolic acid content, the total flavonoid content and the electron donating ability were 

highest in the ethanol extract of Saururuschinensis treated at a high temperature. However, the ABTs radical activity was 

highest in the water extracted, high-temperature treated Saururuschinensis. The 70% ethanol extract of high temperature 

roasted Saururuschinensis had the highest antioxidative activities of all the Saururuschinensis batches. Conclusion: The total 
phenolic acid contents, total flavonoid contents, electron donating activity and reducing power activity were highest in all the 

70% ethanol extraction batches of the high-temperature treated samples.
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서  론

삼백초 (Saururus chinensis Baill)는 후추목 (Piperales), 
삼백초과 (Saururaceae), 삼백초속 (Saururus)에 속하는 여

러해살이풀로서 한국, 일본, 동남아시아에 분포하며, 저습

지에 군생하는 것으로 알려져 있다 [1]. 일본에서는 각종 

질병을 치료하는 데 사용되어 왔고 최근 우리나라에서도 

약재 및 건강기능식품의 소재로 활용 가능성이 제기되어 

인기가 높은 자원식물이다. 중국에서 삼백초는 어성초와 

같이 차나 나물로 이용되고 어성초 (Houttuynia cordata)와 

혼동하여 사용되는 경우가 있으나 완전히 다른 식물이다 

[2,3].
삼백초는 습지에서 잘 자라는 다년초로 독특한 냄새를 

내며 잎의 모양이 난상 타원형이다. 삼백초는 잎, 꽃, 뿌리

의 3부분으로 나뉘며 윗부분 2 ~ 3장의 잎이 흰색이라고 

하여 삼백초라고 부른다. 삼백초의 줄기는 소종해독, 청열
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이수 및 항암에, 뿌리는 화농성 유선염, 옹, 방뇨 후의 요

도통, 성인병, 고혈압 등에 효과가 있다고 알려져 있다. 삼
백초의 잎에는 quercetin, quercetrin, isoquercetrin, avicularin, 
rutin 등이, 뿌리에는 아미노산, 유기산, 당류 및 hydrolyzable 
tannin이 함유되어 있고 그들의 주요 정유성분은 methyl-n- 
nonyl-ketone이다 [4]. 

식품을 건조시 미생물과 효소에 의한 부패나 변질이 방

지되고 저장성 및 수송성이 향상 된다. 식품을 건조시키는 

방법은 천일건조, 열풍건조 및 냉풍건조가 주로 사용되고, 
진공 및 동결건조, 원적외선, 마이크로파 건조방법 등이 

개발되어 여러 가지 제품에 적용되고 있다 [5]. 삼백초와 

같은 한약재는 수확 후 소비자에게 최적의 품질로 공급되

기 위해 전처리를 거친 후 저장, 유통되어야 하며, 생으로 

저장 및 유통되기에는 어려움이 있어 건조하거나 덖음 처

리와 같은 전처리 과정이 이루어져야 한다. 그러나 식품 

원재료는 건조과정을 겪으면서 영양소의 함량이 변하거나 

특히 열, 공기, 빛 등에 의해 품질의 손실을 가져올 수 있

다. 또한 손실률은 건조 전 식품의 취급상태, 건조방법, 전
처리 후의 저장상태 등에 의해서도 크게 좌우된다 [6]. 열
풍건조는 간단하고 적은 비용으로 할 수 있으나, 냉동건조

에 비교해 색, 맛, 조직감 등의 변화가 심하고, 복원성도 

나쁘다는 단점이 있다 [7]. 전처리 방법 중 하나인 데치기

는 산화효소를 불활성화 시켜 품질은 유지되지만 펙틴과 

같은 물질을 탈에스테르화 시켜 물성을 저하시키기도 한

다 [8-10].
동양권에서 오랫동안 질병 치료와 예방 목적으로 사용

해 온 한약재는 구조적으로 다양하고 유용한 생리활성을 

나타내는 2차 대사산물이 많기 때문에 이를 이용한 다양

한 기능성 식품이 개발되고 있다. 이들 약용식물에 함유되

어 있는 2차 대사산물들은 비타민 C, carotenoids, 식이섬

유, phenolic성 화합물, flavonoid 등으로 이들은 항돌연변

이성, 항암성, 항산화성, 콜레스테롤 저하작용, 정장작용 

등을 나타내는 것으로 보고되었다 [11]. 그동안 삼백초도 

유효성분 함량, 항산화 활성, 항염증, 생리활성, 항암활성, 
항비만 등에 대한 연구가 있었으나 [12-14] 이들의 수확 

후 전처리 및 추출방법의 최적화 등에 대한 연구는 미진한 

실정이다. 
따라서 본 연구에서는 삼백초를 기능성 식품원료로 개

발하기 위하여 일반 음건한 시료를 온도를 달리하여 덖음

공정을 거쳐 이화학적 성분을 비교하였고, 이들을 증류수와 
70% 에탄올로 추출하여 추출물을 제조하여 총 페놀 함량 

및 총 플라보노이드 함량 그리고 DPPH radical 소거능과 

같은 항산화활성을 비교하여 향후 천연물을 활용한 건강 

기능성 식품 소재 및 산업화에 활용 가능성을 탐색하였다.

연구방법

전처리 
허브팜 (Wonju, Kangwondo)에서 관행방법으로 재배하여 

음건한 삼백초를 구입하여 적외선 온도계 (General Tools 
IRT207 Heat Seeker 8:1 Mid-Range Co., SPIG9., USA)를 

사용하여 일정한 온도를 유지하도록 조절하면서 시료를 

전처리하였다. 삼백초를 80 ~ 120°C에서 5분간 덖어 저온

덖음 (Low temperature roast Saururus chinensis, LSC)으로 

하였고, 160 ~ 200°C의 고온에서 5분간 덖어 고온덖음 시

료 (High temperature roast Saururus chinensis, HSC)로 하

였다. 

추출물 제조
항산화 효과 측정을 위해 저온과 고온으로 덖음 처리한 

시료에 증류수와 70% 에탄올 용매를 각각 1:7의 비율로 

혼합하여 상온에서 180 rpm로 24시간 동안 교반 시키면서 

1차 추출하였고, 다시 각각 증류수와 70%에탄올 용매를 

가하여 동일한 방법으로 2차 추출 후 240 mm 100 circle 
filter paper (HP7, Whatman, Buckinghamshire, UK)로 여과 
후 감압농축기 (N-1000, EYELA, Tokyo, Japan)와 동결건

조기 (FD8508, IlShin Lab, Namyangju, Korea)를 이용하여 

건조하였다. 시료를 완전 건조시킨 후 증류수와 70% 에탄

올에 1 mg/mL의 농도로 희석하여 각종 실험에 사용하였

다. 그 외의 실험에 사용한 시약은 1급 또는 특급을 사용

하였다. 물로 추출한 저온덖음 삼백초 (water extract of 
low temperature roast Saururus chinensis, WLSC), 70% 에
탄올 용매로 추출한 저온덖음 삼백초 (70% ethanol extract 
of low temperature roast Saururus chinensis, ELSC), 물로 

추출한 고온덖음 삼백초 (water extract of high temperature 
roast Saururus chinensis, WHSC), 70% 에탄올 용매로 추

출한 고온덖음 삼백초 (70% ethanol extract of high 
temperature roast Saururus chinensis, EHSC)로 하였다. 

일반성분 분석
전저리 방법을 달리한 저온덖음 (Low temperature roast 

Saururus chinensis, LSC)과 고온덖음 시료 (High temperature 
roast Saururus chinensis, HSC) 삼백초의 수분, 조단백, 조
지방 및 조회분 함량은 AOAC [15]에 따라 분석하였다. 수분 
함량은 상압가열건조법, 조단백질 함량은 micro Kjeldahl
법, 조지방 함량은 Soxhlet추출법, 조회분함량은 건식회화

법으로 측정하였다. 탄수화물 정량은 시료 중의 수분, 조
단백질, 조지방질 및 조회분 함량을 모두 더하여 100%로

부터 뺀 값으로 나타내었다 [16].
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총 페놀 함량 측정
총 페놀 함량은 Folin-Denis법 [17]을 이용하여 측정하였

다. 처리방법이 다른 삼백초 추출물 0.1 mL에 2% (w/v) 
Na2CO3을 2 mL을 가하고 2분간 방치 후, 50% Folin- 
Ciocalteu 시약 0.2 mL를 첨가한 후 실온에서 30분 정치한 

후 750 nm (Shimadzu UV-1800, Kyoto, Japan)에서 흡광

도를 측정하였다. Gallic acid를 0 ~ 1 mg/mL로 농도를 달

리하여 실험 후 구한 값으로 검량선을 작성하여 표준곡선

으로 나타내어 계산하였으며, 이 모든 과정은 3회 반복하

였다. 

총 플라보노이드 함량 측정
제조된 삼백초 추출물 0.1 mL에 90% di ethylene glycol 

5 mL를 가하여 혼합한 후 4N NaOH 용액 0.1 mL을 넣어 

혼합한 후, 30°C에서 5분간 방치하여 420 nm (Shimadzu 
UV-1800, Kyoto, Japan)에서 흡광도를 측정하였다 [18]. 
플라보노이드 정량은 rutin을 0 ~ 1 mg/mL로 농도를 달리

하여 실험 후 구한 값으로 검량선을 작성하여 표준곡선으로 
나타내어 계산하였으며, 이 모든 과정은 3회 반복하였다. 

DPPH radical 소거능 측정
DPPH radical 소거능은 Brand-Williams 등 [19]의 방법에 

따라 측정하였다. 삼백초 추출물 0.5 mL에 DPPH (1,1- 
diphenyl-2-picryl hydrazyl) 시약 3 mL를 가하고, 517 nm의 

UV-visible spectrophotometer (Shimadzu UV-1800, Kyoto, 
Japan)에서 30분간 흡광도의 변화를 측정하여 0분과 30분
의 소거능을 다음 식으로 계산하여 나타내었다.

DPPH radical scavenging activity (%)
= 100 - (A / B × 100)

A: 시료 첨가군의 흡광도

B: 시료 무 첨가군의 흡광도

ABTs radical 소거능 측정
ABTs radical 소거능은 [20]의 방법에 따라 측정하였다. 

제조된 삼백초 추출물 0.2 mL와 0.1 M phosphate buffer 
(pH 5.0) 1 mL, 1 mM 과산화수소 0.2 mL를 가한 후 37°C
에서 5분간 혼합한 후 1.25 mM ABTs 3 mL 가하고 

peroxidase (1 U/mL) 0.3 mL를 넣어 37°C에서 10분간 반응

시킨 후 UV-visible spectrophotometer (Shimadzu UV-1800, 
Kyoto, Japan)를 이용하여 405 nm에서 흡광도를 측정하여 

다음과 같이 계산하였다.
ABTs radical scavenging activity (%) = (A - B) / A × 100
A: 시료 무 첨가군의 흡광도

B: 시료 첨가군의 흡광도

SOD-liked activity 측정
SOD-liked activity 측정 [21]은 제조된 삼백초 추출물 

0.2 mL에 tris-HCl buffer (50 mM tris [hydroxymethy] amin 
o-methane + 10 mM EDTA, pH 8.5) 3 mL와 0.2 mM 
Pyrogallol 0.2 mL를 가하여 25°C에서 10분간 방치하였다. 
1N-HCl로 반응을 정지시킨 후 UV-visible spectrophoto-
meter (Shimadzu UV-1800, Kyoto, Japan)를 사용하여 420 
nm에서 흡광도를 측정하였다. 모든 과정은 3회 반복 측정

하여 다음과 같이 계산하였다.
SOD-liked Activity (%) = 100 - (A / B) × 100
A: 시료 무 첨가군의 흡광도

B: 시료 첨가군의 흡광도

Reducing power activity (환원력) 측정
환원력측정 [22]은 전처리 방법을 달리하여 제조한 삼백

초 추출물 1 mL에 200 mM의 sodium phosphate buffer 
(pH 6.6) 1.25 mL와 1% potassium ferricyanid 1.25 mL를 

가한 후 50°C의 water bath에서 20분간 반응시킨 후 10% 
trichloroacetic acid 1.25 mL를 가하여 10분간 4°C에서 반

응시킨 후 2.5 mL를 취하여 증류수 5 mL와 0.1% ferric 
chloride 1.25 mL를 혼합하여 반응시켜 UV-visible spectro-
photometer (Shimadzu UV-1800, Kyoto, Japan)를 이용하

여 700 nm에서 흡광도를 측정하였다. 환원력 정량을 위한 

검량선은 BHT를 0 ~ 1.0 mg/mL의 농도로 희석하여 표준

곡선으로 사용하여 계산하였고 모든 과정은 3회 반복 측

정하였다.

통계처리
실험의 결과는 SPSS Statistics (ver. 21.0, IBM Corp, 

Armonk, NY, USA)를 이용하여 분석하였다. 모든 결과는 

평균치와 표준편차 (mean ± SD)로 나타내었고, 건조방법

에 따른 차이는 t-test를 통해 검증하였으며 용매에 따른 

추출물의 비교는 t-test와 Duncan’s multiple range test를 

사용하여 p < 0.05에서 유의성을 검정하였다.

결  과

일반성분
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물에 대한 일

반성분 분석결과는 Table 1과 같다. 수분 함량은 LSC 5.43
± 0.02%, HSC 2.47 ± 0.17%로 저온에서 덖은 시료에서 

유의하게 높았고, 조회분 함량은 LSC 9.87 ± 0.02%, HSC 
10.93 ± 0.11%로 고온에서 덖을 시 유의적으로 높았다. 조
단백함량은 LSC 2.56 ± 0.32%, HSC 2.10 ± 0.99%, 조지방
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Sample
Constituents (Unit: %)

Moisture Crude protein Crude fat Crude ash Crude carbohydrate

LSC1) 5.43 ± 0.024) 2.56 ± 0.32 1.30 ± 0.43 9.87 ± 0.02 80.84 ± 0.08

HSC2) 2.47 ± 0.17 2.10 ± 0.99 2.69 ± 0.62 10.93 ± 0.11 81.81 ± 1.33

t-values3) 0.002 0.593 0.122 0.005 0.544

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’ multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 1. Proximate compositions of Saururus chinensis after drying at different temperatures

Sample
Total phenolic acid contents (mg/g)

Water 70% Ethanol t-values3)

LSC1) 0.87 ± 0.014) 1.18 ± 0.01 0.001

HSC2) 0.86 ± 0.01 1.33 ± 0.00 0.000

t-values3) 0.293 0.004

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis, HSC
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 2. Total phenolic acid contents of water and 70% ethanol 
extract of Saururus chinensis after drying at different temperatures

Sample
Total flavonoid contents (mg/g)

Water 70% Ethanol t-values

LSC1) 1.76 ± 0.234) 3.78 ± 0.03 0.007

HSC2) 2.19 ± 0.11 3.89 ± 0.24 0.012

t-values3) 0.146 0.586

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 3. Total flavonoid contents of water and 70% ethanol extract
of Saururus chinensis after drying at different temperatures

Sample
DPPH radical scavenging activity (%)

5 min 30 min t-values

WLSC1) 51.29 ± 3.2866)c 57.35 ± 1.71c 0.1477)

WHSC2) 69.10 ± 1.53b 71.96 ± 0.96b 0.155

ELSC3) 79.92 ± 3.13a 83.99 ± 0.46a 0.211

EHSC4) 81.10 ± 3.83a 85.13 ± 0.33a 0.276

F-values5) 40.590 267.536

1) WLSC: water extract of low temperature roast Saururus chinensis
2) WHSC: water extract of high temperature roast Saururus chinensis
3) ELSC: 70% ethanol extract of low temperature roast Saururus 

chinensis
4) EHSC: 70% ethanol extract of high temperature roast Saururus 

chinensis
5) F-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
6) Mean ± SD
7) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).

Table 4. DPPH radical scavenging activity of water and 70% ethanol
extract of Saururus chinensis after drying at different temperatures

함량은 LSC 1.30 ± 0.43%, HSC 2.69 ± 0.62%로 조단백질

과 조지방 함량은 덖은온도에 따라 유의적인 차이가 없었

다. 탄수화물함량은 시료 중 수분, 조단백질, 조지방 및 조

회분을 모두 더하여 원재료 100%로부터 뺀 값으로 나타

냈는데 LSC 80.84 ± 0.08%, HSC 81.81 ± 1.33%로 유의적

인 차이는 없었다. 

총 페놀 함량
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 총 페놀 함량 측정결과는 Table 
2와 같다. 총 페놀 함량은 물로 추출한 저온덖음 (WLSC) 
0.87 ± 0.01 mg/g, 고온덖음 (WHSC) 0.86 ± 0.01 mg/g로 

덖음온도에 의한 유의적인 차이는 없었다. 70% 에탄올로 

추출 시 저온덖음 (ELSC) 1.18 ± 0.01 mg/g였고, 고온덖음 

(EHSC) 1.33 ± 0.00 mg/g로 70% 에탄올로 추출할 때에는 

고온덖음이 유의적으로 높았다. 한편 삼백초를 저온과 고

온으로 덖은 시료를 물과 70% 에탄올로 추출 시 70% 에
탄올로 추출한 시료에서 유의적으로 높게 나타났다.

총 플라보노이드 함량
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 총 플라보노이드함량 측정 결

과는 Table 3과 같다. 총 플라보노이드 함량은 물로 추출

한 저온덖음 (WLSC) 1.76 ± 0.23 mg/g, 고온덖음 (WHSC) 
2.19 ± 0.11 mg/g로 고온으로 덖을 시 높았으나 유의적인 

차이는 없었다. 70% 에탄올로 추출 시 저온덖음 (ELSC) 
3.78 ± 0.03 mg/g였고, 고온덖음 (EHSC) 3.89 ± 0.24 mg/g
로 70% 에탄올로 추출할 때에는 고온으로 덖을 시 높았으

나 유의적인 차이는 없었다. 한편 삼백초를 저온과 고온으로 
덖은 시료를 물과 70% 에탄올로 추출 시 70% 에탄올로 

추출한 시료에서 유의적으로 높게 나타났다.

DPPH radical 소거능
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 DPPH radical 소거능을 측정한 
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Sample
ABTs radical scavenging activity (%)

Water 70% Ethanol t-values

LSC1) 51.83 ± 0.064) 98.86 ± 0.23 0.000

HSC2) 99.70 ± 0.12 98.56 ± 0.21 0.022

t-values3) 0.000 0.305

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 5. ABTs radical scavenging activity of water and 70% ethanol
extract of Saururus chinensis after drying at different temperatures

Sample
SOD-liked activity (%)

Water 70% Ethanol t-values

LSC1) 94.32 ± 0.004) 93.04 ± 0.45 0.058

HSC2) 93.38 ± 0.18 92.93 ± 0.10 0.084

t-values3) 0.016 0.769

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 6. SOD-liked activity of water and 70% ethanol extract of 
Saururus chinensis after drying at different temperatures

Sample
Reducing power activity (%)

Water 70% Ethanol t-values

LSC1) 4.02 ± 0.044) 3.12 ± 0.06 0.003

HSC2) 2.92 ± 0.10 4.24 ± 0.06 0.004

t-values3) 0.004 0.003

1) LSC: Low temperature roast Saururus chinensis
2) HSC: High temperature roast Saururus chinensis 
3) t-values is triplicate data (p < 0.05; SPSS ver. 21.0 and Duncan’

multiple range test).
4) Mean ± SD

Table 7. Reducing power activity of water and 70% ethanol extract
of Saururus chinensis after drying at different temperatures

결과는 Table 4와 같다. 추출물 첨가 5분 후 WLSC 51.29
± 3.28%, WHSC 69.10 ± 1.53%, ELSC 79.92 ± 3.13%, 
EHSC 81.10 ± 3.83%였고, 반응 30분 후 WLSC 57.35 ±
1.71%, WHSC 71.96 ± 0.96%, ELSC 83.99 ± 0.46%, 
EHSC 85.13 ± 0.33%로 고온덖음 70% 에탄올 추출물에서 

가장 높았고 저온덖음 물 추출물에서 가장 낮게 나타나 용

매에 따라 또는 덖음온도에 따라 유의적인 차이가 있었다.

ABTs radical 소거능
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 ABTs radical의 소거능을 측정

한 결과는 Table 5와 같다. ABTs radical 소거능은 물로 추

출한 저온덖음 (WLSC) 51.83 ± 0.06%, 고온덖음 (WHSC) 

99.70 ± 0.12%로 고온으로 덖은 시료의 물 추출물에서 유

의적으로 높았다. 한편 70% 에탄올로 추출한 추출물은 저

온덖음 (ELSC) 98.86 ± 0.23%, 고온덖음 (EHSC) 98.56 ±
0.21%로 유의적인 차이는 없었다. 저온에서 덖은 시료를 

물과 70% 에탄올로 추출 시 에탄올 추출물에서 유의적으로 
높았고 고온 덖음 시료는 물 추출 시 유의적으로 높았다. 

SOD-liked activity 
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 SOD-liked activity를 측정한 결

과는 Table 6과 같다. 본 연구 결과 WLSC 94.32 ± 0.00%, 
WHSC 93.38 ± 0.18%로 덖음온도에 따라 유의적인 차이

가 있었고 ELSC 93.04 ± 0.45%, EHSC 92.93 ± 0.10%로 

용매에 따른 유의적인 차이는 없었다. ABTs radical 소거

능은 물로 추출한 저온덖음 (WLSC) 94.32 ± 0.00%, 고온

덖음 (WHSC) 93.38 ± 0.45%로 저온으로 덖은 시료의 물 

추출물에서 유의적으로 높았다. 한편 70% 에탄올로 추출

한 추출물은 저온덖음 (ELSC) 93.04 ± 0.45%, 고온덖음 

(EHSC) 92.93 ± 0.10%로 유의적인 차이는 없었다. ABTs 
radical 소거능은 추출 용매에 따라 유의적인 차이는 나타

내지 않았다.

Reducing power activity (환원력) 
덖음온도를 달리하여 처리한 삼백초 건조물을 물과 70% 

에탄올로 추출한 추출물의 환원력을 측정한 결과는 Table 
7과 같다. 환원력은 물로 추출 한 저온덖음 (WLSC) 4.02
± 0.04%, 고온덖음 (WHSC) 2.92 ± 0.10%로 저온으로 덖은 
시료의 물 추출물에서 유의적으로 높았다. 한편 70% 에탄

올로 추출한 추출물은 저온덖음 (ELSC) 3.12 ± 0.06%, 고
온덖음 (EHSC) 4.24 ± 0.06%로 고온으로 덖은 70% 에탄

올 추출물에서 유의적으로 높았다. 

고  찰 

식품의 원재료인 농산물의 수확 후 호흡작용을 하여 품질 

저하가 발생하므로 상품적 가치의 손실을 최대한 줄이고

자 다양한 전처리 방법이 진행되어야 한다. 따라서 본 연

구에서는 삼백초의 덖음 온도를 달리하여 전처리를 하여 

그 건조물들의 이화학적 특성을 분석하였고 물과 70% 
에탄올로 추출물을 제조하여 항산화효과를 평가하였다.

농식품종합정보시스템에서 삼백초 잎의 일반성분은 조수

분 10.30%, 조단백 12.80%, 조지방 4.10%, 조회분 13.20%, 
탄수화물 59.60%이다 [23]. 본 연구결과는 덖음온도를 달

리하여 전처리를 하여 일반성분을 분석하였기 때문에 식
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품성분표 분석치 보다 수분함량은 낮게, 조탄수화물은 높

게 나타났다. Hwang 등 [24]은 삼백초와 삼백초 구근으로 

나누어 일반성분을 측정한 결과, 조단백 19.3%, 조지방 

6.1%, 조회분 10.9%, 탄수화물 53.2%로 보고하였고, 삼백

초 구근의 일반성분은 조단백 6.6%, 조지방 2.9%, 조회분 

5.0%, 탄수화물 77.8%를 함유한다고 하였다. 이에 비하여 

본 연구결과의 조단백, 조지방 함량은 낮게, 탄수화물 함

량은 높게 그리고 삼백초 근의 조회분 함량은 높게 보고되

어 본 연구 결과 삼백초의 조회분 함량은 비슷한 것으로 

나타났다. Park 등 [25]은 다양한 방법으로 건조한 보리잎의 
일반성분을 분석한 결과 가 열처리 후 건조 (HD)하거나 

음건 (SD)한 보리잎이 동결건조 (FD)한 시료와 전자레인

지에서 건조 (MW)한 시료에 비교해 클로로필함량이 높게 

나타났다고 보고하였다. 
총 페놀성 화합물은 식물자원에 함유되어 있는 천연물

질이며 식품의 항산화 능력은 그 식품이 함유하고 있는 총 

페놀함량과 연관되어 있다 [26]. 페놀성 화합물에 존재하

는 phenolic hydroxyl (OH)기는 단백질 등과 결합하여 항

산화, 항암 및 항균효과 등의 효과을 나타낸다 [27]. 같은 

조건에서 처리한 시료를 용매를 달리하여 추출한 추출물

의 총 페놀함량은 저온덖음 물 추출물에 비교해 70% 에탄

올로 추출 시 유의적으로 높았고 고온으로 덖은 시료에서

도 70% 에탄올에서 추출한 시료에서 유의적으로 높은 페

놀함량을 나타내어 용매에 따라 페놀성 화합물의 추출함

량이 다르게 나타났다. Kang 등 [28]은 덖음쑥을 70% 에
탄올로 추출하였을 때 페놀성 화합물의 함량이 가장 높았

고 90% 에탄올로 추출한 음건쑥 추출물에서 가장 낮아 그 

함량 차는 약 37.2배였고, 쑥의 전처리 조건에 따라 페놀

화합물의 함량은 뚜렷한 차이를 보였는데 덖음쑥의 페놀

성 화합물 함량이 가장 많았고, 숙성쑥, 음건쑥 순이었다

고 보고하였다. Park [29]은 추출용매 및 방법을 달리하여 

추출한 삼백초 추출물의 총 폴리페놀 함량을 분석한 결과, 
메탄올 추출물 > 메탄올-초음파 추출물> 증류수 추출물> 
에탄올-초음파 추출물 > 에탄올 추출물 22.540 mg/g > 초

임계 추출물 10.147 mg/g 순으로 보고하였다. 또 Kim 등 

[30]은 삼백초의 페놀함량 분석 시 40% 에탄올 > 60% 에
탄올 > 80% 에탄올> 100% 에탄올> 20% 에탄올> 물 순

이라고 보고하여 전처리 방법과 추출 용매에 따라 차이가 

있다고 보고한 연구결과와 일치하는 경향이었다.
플라보노이드는 유리기를 소거하거나 연쇄반응을 종결

시키는 강력한 항산화 작용을 통해 심혈관계질환과 암발

생의 위험을 감소시키는 것으로 알려져 있다 [27,31,32]. 
Park [29]은 추출용매 및 방법을 달리하여 추출한 삼백초 

추출물의 총 플라보노이드 함량은 메탄올-초음파 추출물 

19.321 mg/g, 에탄올-초음파 추출물 14.800 mg/g, 에탄올 

추출물 5.593 mg/g, 증류수 추출물 2.769 mg/g, 메탄올 추

출물 1.252 mg/g, 초임계 추출물 0.742 mg/g으로 보고하였

다. 본 연구에서는 70% 에탄올 추출물이 LSC가 3.78 ±
0.03 mg/mg, HSC가 3.89 ± 0.24 mg/mg으로 Kim 등 [33]
의 40% 에탄올로 추출한 추출물보다 높게 나타났으나 이

는 전처리 방법에 따라 총 플라보노이드의 추출에 차이가 

있었다고 생각된다. Kang과 Lee [34]는 쑥을 환류냉각과 

고온가압을 사용하여 추출하면 식물체의 세포벽이 파괴되

어 결합형 페놀성 화합물들이 유리되어 폴리페놀함량과 

플라보노이드의 함량을 증가시켰다고 하였다. 
Kang 등 [28]은 음건쑥, 숙성쑥, 덖음쑥 모두 70% 에탄올 

추출물의 DPPH radical 소거활성이 높았다고 한다. Kim 
등 [33]도 70% 에탄올 추출물이 90% 에탄올 추출물보다 

DPPH radical 라디칼 소거활성이 더 높음을 보고한 바 있

다. 물과 유기용매가 혼합되어 있는 경우 페놀성 물질의 

용출이 더 용이하다는 Lee 등 [35]의 보고와 시료에 함유

된 페놀성 화합물의 농도가 높을수록 유리 라디칼의 소거

능은 높아진다는 보고 [36]로 미루어볼 때 본 연구의 결과 

또한 50 ~ 70% 에탄올 추출물이 물과 유기용매의 적절한 

혼합에 의해 페놀성 화합물의 용출이 많았고 이들 페놀 화

합물이 DPPH radical 소거활성을 높이는데 영향을 미친 

것으로 판단된다.
DPPH (1,1-diphenyl-2-picryohydrazil) radical 소거능은 

항산화능을 측정하는 방법 중 하나인데 항산화 물질 중 전

자를 공여하여 방향족 화합물 및 방향족 아민류에 의해 환

원되어 자색이 탈색되는 정도를 지표로 한다 [37]. 본 연구 

시료 모두 30분 후 DPPH radical 소거능이 약간 증가하는 

경향이었지만 유의적인 차이는 나타나지 않았다. Park 
[29]은 추출용매 및 방법을 달리하여 추출한 삼백초 추출

물의 DPPH 소거능 측정 시, 메탄올-초음파 추출물 92.81%, 
에탄올-초음판 추출물 78.50%, 에탄올 추출물 63.18%, 증
류수 추출물 60.15%, 메탄올 추출물 40.29%, 초임계 추출

물 27.25% 순으로 보고한 바 있다. 이처럼 향후 어떠한 물

질이 원인이 되어 DPPH radical 소거능에 영향을 미치는

지 보다 심도있는 연구가 이루어져야 할 것으로 생각된다. 
Lee 등 [35]의 보고와 시료에 함유된 페놀성 화합물의 농

도가 높을수록 유리 라디칼의 소거능은 높아진다는 보고

로 70% 에탄올추출물이 물과 유기용매의 적절한 혼합에 

의해 페놀성 화합물의 용출이 많았고 이들 페놀 화합물이 

DPPH radical 소거활성을 높이는데 영향을 미친 것으로 

판단된다 [37]. Kang 등 [28]은 ABTS radical 소거능도 

DPPH radical 소거활성과 동일한 경향으로 음건쑥 추출물

은 10.45 ~ 29.90%의 낮은 활성을 보인데 반해 숙성쑥과 
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덖음쑥 추출물은 90% 에탄올 추출물을 제외하고는 활성

이 80% 이상으로 음건쑥 추출물에 비해 약 2.6배 더 활성

이 높았다고 한다. Oh 등 [38]은 천궁을 다른 용매보다 증

류수로 추출 시 항산화 활성이 높다고 보고한 바 있으나 

Kim [39]은 천마를 물로 추출하면 활성이 3.8%로 낮았다

고 보고하여 추출방법 및 용매에 따라 상반된 결과를 나타

내었다. Jegadeeswari 등 [40]은 A. bracteata를 용매를 달

리하여 추출 시 methanol 추출물에서 ABTs radical 소거능

이 가장 높게 측정되었고 benzene 추출물에서 가장 낮았

다고 보고한 바 있다. 본 연구에서 DPPH radical 소거활성과 

ABTs radical 소거활성 측정시 ABTs radical 소거활성이 

DPPH radical 소거 활성보다 높은 효능이 있는 것으로 측

정되어 이는 ABTs 방법이 DPPH 방법보다 수소공여항산

화제 (hydrogen-donating antioxidant)와 연쇄절단형 항산

화제 (chain-breaking antioxidant)를 모두 측정할 수 있고, 
수용상 (aqueous phase)과 유기상 (organic phase) 모두에 

적용이 가능한 장점이 있기 때문에 ABTs radical 소거활성

이 더 민감하게 작용한 것으로 판단된다는 [28,41]의 연구

와 일치하였다.
Superoxide dismutase는 세포내 활성산소를 과산화수소

로 전환시키는 촉매시키는 생체내의 항산화 효소 중 하나

이며, SOD에 의하여 생성된 과산화수소는 catlase 또는 

peroixdase에 의하여 물분자 산소분자로 전환된다 [2,41]. 
Park 등 [13]은 보리 잎을 그늘진 곳에 널어 말리는 방법 

(SD), 100°C이상의 스팀을 쐰 후 건조 (HD), 동결건조 

(FD) 및 전자레인지 건조 (MW) 방법을 사용하여 전처리 

방법을 달리하여 연구 시 SD 92.04 ± 1.35%, HD 94.96 ±
0.77%, FD 91.53 ± 0.40%, MW 92.58 ± 0.27%로 보고하

여 건조방법에 따라 SOD liked activity에 차이가 있는 것

으로 보고한 바 있다 [42]. 본 연구에서는 용매에 따른 차

이는 나타나지 않았으나 덖음방법 즉 온도에 따른 차이가 

있어 원재료 처리방법 선택이 매우 중요하다는 것을 확인

할 수 있었다.
환원력 실험은 각 반응 물질이 700 nm에서 ferric-ferro-

cyanide 혼합물이 수소를 공여하여 유리라디칼을 안정화

시켜 ferrous로 전환하는 환원력을 나타내는 것이다 [20]. 
Hong 등 [43]은 불개미를 80% 에탄올과 증류수로 추출 

시 환원력이 80% 에탄올로 추출한 추출물에서 월등히 높

게 나타났고 천마 80% 에탄올과 증류수 추출물의 환원력

이 유의적으로 낮았다고 보고 한 바 있다. Jegadeeswari 등 

[39]은 A. bracteata를 용매를 달리하여 추출한 추출물의 

환원력 측정결과, methanol 추출물에서 가장 높았고 benzene
에서 가장 낮았다고 보고한 바 있다. 그 외에도 최근 다수

의 연구에서 용매에 따라 추출되는 물질이 다르므로, 항산화 

활성에 다른 효과를 나타낸다고 보고한 바 있다 [44,45]. 
이는 불개미에 환원력을 발휘하는 물질이 존재함에 따라 

이 물질이 전자공여체로 작용하여, 지질과산화 과정에서 

중간생성물의 형성을 감소시켜 2차적인 항산화제 역할을 

하는 것으로 추정된다 [46]. 인체 내 유리기 (free radical)
는 지질 및 단백질 등과 결합하여 노화를 일으킨다고 알려

지면서 유리기를 제거할 수 있는 물질에 대한 연구가 이루

어져 이들 성분이 생리활성 즉 항산화물질이라고 밝혀졌

다 [47]. 
식물체를 열처리 시 식물체의 세포벽에 불용성 중합체

와 함께 공유결합으로 존재하는 결합형 폴리페놀 화합물이 
유리형 폴리페놀로 되어 용출이 쉬워지거나, 일부 고분자 

페놀성 화합물이 저분자의 폴리페놀로 전환되어 유리형과 

결합형의 폴리페놀 화합물이 증가한다 [3,48]. 본 연구 결

과에서도 고온덖음 시 높은 열처리에 의해 폴리페놀 화합

물이 용출되기 쉬울 뿐 아니라 항산화 활성도 증가되어 식물 
세포벽의 파괴로 이들 성분의 용출이 유리해 졌기 때문에 

증가했을 것으로 생각되며 추출방법 추출용매 등은 전처리 

시 매우 중요한 요소라 생각된다.

요  약

본 연구에서는 전처리 방법을 달리한 삼백초의 수분함

량, 조단백질, 조지방, 조회분 및 탄수화물을 분석하고 각

각에 증류수와 70% 에탄올로 추출하여 추출물을 제조

하여 Total phenolic acid contents, Total flavonoid contents, 
SOD-liked activity, Electron donating activity, ABTs radical 
activity, Reducing power activity를 평가하였다. 수분과 조

단백질 함량은 저온에서 덖은 시료에서 유의하게 높았고 

조회분과 조지방 그리고 탄수화물 함량은 고온에서 덖을 

시 높았다. 총 페놀 함량은 저온으로 덖고 물로 추출한 시

료에서 높았으나 유의적인 차이는 없었다. 그러나 고온덖

음 70% 에탄올로 추출한 추출물이 유의적으로 높았다. 삼
백초를 저온과 고온으로 덖은 시료를 물과 70% 에탄올로 

추출 시 70% 에탄올로 추출한 시료에서 유의적으로 높았다. 
총 플라보노이드 함량은 고온으로 덖고 물과 70% 에탄올

로 추출한 시료가 높았으나 유의적인 차이는 없었고 물보

다 70% 에탄올로 추출할 때 저온과 고온으로 덖은 시료에

서 모두 유의적으로 높았다. 삼백초 건조물을 물과 70% 
에탄올로 추출한 추출물의 DPPH radical 소거능은 고온에

서 덖은 시료가 저온으로 덖은 시료보다 높게 나타났다. 
ABTs radical 소거능은 고온으로 덖은 시료의 물 추출물에

서 유의적으로 높았다. 그러나 70% 에탄올로 추출 시 유

의적인 차이는 없었고 용매에 따른 영향은 저온에서 덖고 
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70% 에탄올로 추출 시 유의적으로 높았고 고온으로 덖은 

시료는 물 추출물에서 높아 상반된 결과를 나타내었다. 
SOD-liked activity는 저온에서 덖고 물로 추출한 추출물에

서 유의적으로 높았으나 추출 용매나 덖음온도에 따른 영

향이 나타나지 않았다. 환원력은 저온덖음 물 추출물이 유

의적으로 높았고 고온으로 덖을 때에는 70% 에탄올 추출

물이 높아 상반된 결과로 나타났다. 본 실험의 결과, 총 

페놀 함량, 총 플라보노이드 함량, DPPH radical 소거능, 
Reducing power activity (환원력)에서 고온덖음 삼백초 시

료를 70%에탄올 추출 시 높게 평가되어 항산화효과가 높

은 소재 추출방법으로 사용가능성이 시사되었다.
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