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서  언

곰취(Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz.)는 국화과 식물로 

한국, 일본, 중국, 사할린섬, 동시베리아 등지에 분포하며 우리

나라에는 높은 산지 서늘한 곳에 자생하며 어린잎을 쌈과 나물로 

먹으며 독특한 향미를 가지고 있는 산나물이다. 또한, 곰취는 각

종 영양소와 비타민을 함유하고 있어 최근에는 전국에서 노지 및 

시설 재배를 하고 있다(Cho and Kim, 2005). 옛날 중국에서는 

곰취 뿌리 말린 것을 호로칠(葫蘆七)이라 하여 요통, 관절통, 타

박상, 해수, 백일해, 천식 등에 처방하여 왔으며, 국내에서도 기

침, 가래, 관절통, 두통, 혈액순환 등에 이용하여 왔다(Bae et al., 

2009). 또한 최근에는 염증과 활성산소 억제(Ham et al., 1998), 

항고혈압 효능, 기미, 검버섯 등의 생성 및 멜라닌 생합성을 억제

하여 미백효과를 보인다는 것이 밝혀진바 있으며(Yeon et al., 

2012), 혈소판 응집 억제와 폐, 간 및 자궁암 세포의 증식을 억제

하는 효과가 있다고 알려져 있다(Bae et al., 2009). 특히, 생리

활성과 관련하여 곰취 추출물에는 다량의 항산화 성분이 포함되

어 있어 생리활성이 높다고 밝힌 바 있다(Kim et al., 2010). Suh 

et al. (2015)은 곰취 신품종 3종의 고랭지 수확기에 따른 생리활
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성 차이를 구명한 결과 고랭지에서 항산화 활성이 높은 수확기는 

6월 상순 이후가 좋다고 밝힌 바 있다.

일반적으로 호기성 생물은 산소를 이용하여 호흡하는데 이 

과정에서 활성산소(Reactive Oxygen Species, ROS)가 발생되

며 세포 신호와 항상성에 중요한 역할을 한다(Sen, 2003). 하지

만 환경적 및 심리적 등의 이유로 활성산소가 급증하게 되면 활

성산소는 불안정하고 산화력이 높기 때문에 산화적 스트레스를 

받게 되며, 지질, 당, 단백질, DNA 등과 반응하여 세포를 손상

시키게 되어 비만, 염증, 당뇨병, 치매 등 다양한 질병을 유발할 

수 있다(Lemberkovics et al., 2002; Oh, 2016). 우리 몸은 활성

산소에 의한 상해에 대하여 방어 기작을 가지고 있지만(Yu et 

al., 2004), 생체 방어기작으로 과도하게 생성된 활성산소를 모

두 제거하는 것에는 한계가 있기 때문에 항산화제를 섭취한다. 

많은 건강 보조제 및 의약품이 출시되었지만 BHT (2,6-di- 

tert-butyl-4-methylphenol)와 BHA (3-tert-butyl-4-hydroxy 

anisole) 등의 합성의약품이 안정성 여부에 대해서 이슈화가 되

면서 소비자들의 기피 현상이 발생하였다(Branen, 1975). 이에 

따라 장기간 섭취해도 안전하게 활성산소에 의하여 발생되는 

질병 및 노화를 호전시키거나 완화를 할 수 있는 천연물을 이용

한 연구가 활발히 수행되고 있다(Joo et al., 2018; Mei et al., 

2006). 

본 연구는 곰취 신품종으로 등록된 ‘쌈마니’ 품종의 재배지

역, 수확기 및 가공상태별로 생리활성을 비교 분석하여 지역별 

최적 수확기와 먹는 방법을 선정하기 위한 참고자료로 이용하

고자 수행하였다. 

재료 및 방법

추출물 제조

본 실험에 사용된 곰취는 ‘쌈마니 (Sammany)’ 품종이다. ‘쌈

마니’ 는 일반 곰취 (Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz)를 모본

으로 하고, 세력이 강하고 내병성인 한대리곰취 (Ligularia 

fischeri var. spiciformis Nakai)을 부본으로 교배하여 2012년

에 육성된 후 2018년에 산림청 산림품종관리센터에 품종보호 

제131호로 등록된 품종이다. ‘쌈마니’ 품종 시료는 국립식량과

학원 고령지농업연구소 대관령(해발 750 m)과 강릉(해발 20 m) 

시험포장에서 재배하면서 각각 시기별로 수확하여 시료로 사용

하였다. 시료채취는 2018년에는 4월부터 평단지(강릉)는 4월 

18일, 5월 9일, 5월 29일, 6월 19일 등 4회, 고랭지(대관령)는 5

월 10일, 5월 28일, 6월 18일, 7월 9일 등 4회 수확하여 생 것을 

이용하였고, 2019년에는 평단지(강릉)는 4월 18일, 5월 14일, 5

월 29일, 6월 19일 등 4회, 고랭지(대관령)는 4월 24일, 5월 28

일, 6월 14일, 7월 3일, 7월 15일 등 5회 수확하여 생 것과 데친 

것을 냉동 건조하여 이용하였다. 곰취 재배기간 동안의 평균기

온의 변화는 Fig. 1과 같다. 각각의 시료는 분쇄하여 사용하였으

며, 건조 시료의 중량 대비 30배의 methanol (MeOH)를 이용하

Cultivation period

Fig. 1. Changes of mean air temperature in field during the cultivation of Gomchwi in highland and lowland. E: Early, M: Middle, 

L: Late.
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여 3일간씩 3반복 추출하였다. 추출물을 filter paper (Whatman 

Co., Buckinghamshire, UK) grade 2로 여과한 후 감압농축기

(N-1200A. Eyela, Tokyo, Japan)를 이용하여 40℃에서 농축

하였다. 수율은 건조중량 대비 농축량을 이용하여 측정하였다. 

모든 실험은 3회 반복 측정하여 평균값 ± S.D. (n = 3)으로 나타

내었다. 

수율 (%) = 추출물의 농축후 무게 / 시료의 건조후 무게 x 100

시약

1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), 2,6-di-tert-butyl- 

4-methylphenol (BHT), 3-tert-butyl-4-hydroxyanisole 

(BHA), α-tocopherol, ascorbic acid, gallic acid, sodium 

carbonate, quercetin, aluminium chloride, potassium acetate, 

trichloroacetic acid는 Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)

사의 제품을 사용하였으며, 그 외 사용한 제품들은 모두 Deajung 

(Siheung, Korea) 및 Junsei (Tokyo, Japan)사의 특급 제품을 

구입하여 사용하였다. 

항산화 활성 분석

총 폴리페놀 측정

곰취 추출물 내 총 페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 방법을 사용

하였다(Dewanto et al., 2002). 1.0 ㎎/mL 농도의 시료용액 100 

μL를 Folin-Ciocalteu 시약 50 μL와 혼합 후 상온에서 3분간 안

정화를 시킨 후에, 20% sodium carbonate를 300 μL를 넣어주

었다. 15분 반응 후에 증류수 1000 μL를 혼합하여 UV/VIS 

spectrophotometer (V530, Jasco Co., Tokyo, Japan)로 725 

㎚에서 흡광도를 측정하였다. 시료의 총 페놀 함량은 다양한 농

도의 gallic acid를 측정한 값의 표준 검량 곡선을 이용하여 페놀 

화합물을 정량하였으며, 추출물 g당 gallic acid equivalents 

(㎎·GAE/mL)로 나타내었다. 

총 플라보노이드 측정

총플라보노이드 함량 측정은 M.I.N Moreno 등의 시험법

(Moreno et al., 2000)을 변형하여 사용하였다. 시료 100 μL, 

10% aluminum nitrate 20 μL 와 1 M potassium acetate 20 μL

를 순차적으로 넣은 후 80% ethanol 860 μL를 첨가하여 상온에

서 40분간 반응시켰다. 반응 후 UV/VIS spectrophotometer 

(V530, Jasco Co., Tokyo, Japan)로 415 ㎚에서 흡광도를 측정

하였다. 총플라보노이드 함량은 여러가지 농도의 quercetin을 

측정한 값의 표준 검량 곡선을 이용하여 플라보노이드 화합물

을 정량하였으며, 추출물 g당 quercetin equivalents (㎎·QE/ 

mL)로 나타내었다. 

DPPH free radical 소거능 측정

DPPH free radical 소거 활성은 Blois (1958)의 방법을 이용하

여 실험하였다. 서로 다른 농도의 시료 100 μL에 0.15 mM 농도의 

DPPH 용액 100 μL를 혼합 한 후 30분간 실온에서 암반응 시켰

다. 이 반응액을 515 ㎚에서 ELISA (Model 680, Bio-Rad, 

Hercules, CA, USA)를 이용하여 흡광도 측정하였다. Positive 

control은 Ascorbic acid, α-Tocopherol, BHA, BHT를 사용하

였으며, 농도에 따른 DPPH free radical 소거 활성의 기울기를 

구하고 소거 활성이 50%가 되는 농도를 IC50 값으로 나타내었다.

DPPH free radical 소거 활성 (%) = (1-(sample- sample 

blank) / (control – control blank)) X 100.

환원력 측정

환원력(Reducing power)은 Oyaizu (1986)의 방법을 이용하

여 측정하였다. 농도 0.1 ㎎/mL 시료 100 μL에 0.2 M sodium 

phosphate buffer (pH 6.6) 100 μL, 1% potassium ferricyanide 

100 μL를 차례로 가하여 혼합하고 50℃에서 20분 동안 반응시

킨 후 10% trichloroacetic acid 100 μL를 가하여 반응을 종결 시

킨 후 증류수 400 μL, 1% ferric chloride 50 μL를 차례로 가하여 

혼합한 반응 용액을 UV/VIS spectrophotometer (V530, Jasco 

Co., Tokyo, Japan)로 700 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. 시료

의 환원력은 흡광도의 값으로 나타내었으며, 환원력 효과를 비

교하기 위한 대조군으로는 Ascorbic acid(AA)를 사용하였다. 

결과 및 고찰

곰취 ‘쌈마니’ 품종의 추출 수율은 지역 및 수확기별로 수확

하여 냉동 건조하여 간 것을 추출하여 실험에 사용하였다. 여과

한 추출액은 감압농축 후 추출물의 무게를 측정하였으며, 추출

된 시료의 수율은 Table 1과 같다. 총 4회에 걸친 수확기중 평난

지에서는 18.3-21.9%의 수율을 나타내어 큰 차이를 나타내지 

않았으나 6월 19일 수확이 가장 낮은 수율을 나타내었다. 그리

고 고랭지에서는 5월 28일 수확이 15.7%의 수율을 나타내어 가

장 낮은 수율을 보였고, 7월 9일 수확은 27.6%로 가장 높은 수율
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을 나타내었다. 곰취 ‘쌈마니’ 품종의 지역, 수확기 및 가공상태

별 수율을 Table 2에서 보면 수확기 중 고랭지에서 4월 24일 수

확한 생체 시료가 23.3%로 가장 높은 수율을 나타내었고, 평난

지 4월 18일 수확하여 데친 시료가 4.6%로 가장 낮은 수율을 나

타내었다. 평난지 4월 18일과 5월 14일에 수확하여 데친 시료를 

제외하고 모든 처리가 10% 이상의 수율을 나타내었다. Lee et 

al. (2014)이 연구한 수확기가 포도 과실 품질에 미치는 영향에

서 폴리페놀 화합물인 카테킨, 레스베라트롤, 쿼세틴 등 활성물

질이 수확기에 따라 그 함량 차이를 보였으며, 이는 일조량 및 

생육기가 활성물질 함량정도에 영향을 주기 때문일 것으로 보

고한 바 있다. 이는 곰취에서도 재배지역 및 수확기에 따라 생리

활성 물질의 축적 정도가 다르기 때문에 많은 차이를 보이는 것

으로 사료된다. 

폴리페놀 화합물은 생리활성 물질로서 대부분의 작물이 다

량 함유하는 것으로 알려져 있으며, 이는 여러가지 구조와 분자

량을 가지고 있어 많은 단백질 및 거대분자들과 결합이 용이하

기 때문에 생리활성이 높은 것으로 알려져 있다(Park and Lee, 

2013). 이러한 결합은 폴리페놀 화합물이 가지는 phenolic 

hydroxyl기의 특징으로 항암, 항염 등 많은 항산화 기능을 가지

게 된다(Kuhnau, 1976). 곰취 ‘쌈마니’ 품종의 지역 및 수확기

별 총 페놀 함량은 gallic acid를 이용하여 검량선을 작성하였고 

측정결과는 Table 1과 같다. 

총 페놀 함량을 Table 1에서 비교해 보면 수확기에 따라 곰취 

추출물의 총 페놀 함량은 많은 차이를 나타냄을 확인하였다. 평

난지에서 총 페놀 함량은 5월 9일이 264.74 ± 2.05 ㎎·GAE/ 

mL로 가장 높았고, 그 다음이 5월 29일, 6월 19일, 4월 18일 순

으로 대체적으로 5월에 높았다. 고랭지에서 총 페놀 함량은 6월 

18일이 274.37 ± 3.23 ㎎·GAE/mL로 가장 높았고, 그 다음이 

7월 9일, 5월 28일, 5월 10일 순이었다. 대체적으로 6월에 높게 

나타나 수확기에 따라 함량 차이가 있음을 확인하였다. ‘쌈마니’ 

품종의 재배지역, 수확기 및 가공상태별 총 페놀 함량을 측정한 

결과를 Table 2에서 보면 평난지에서는 6월 19일 수확한 생체 

시료가 189.66 ± 2.61 ㎎·GAE/mL로 가장 높은 함량을 나타내

었으며, 데친 시료도151.80 ± 0.93 ㎎·GAE/mL로 높게 나타

났다. 그러나 4월 18일 수확하여 데친 시료는 31.54 ± 1.31 

㎎·GAE/mL로 가장 낮은 함량을 나타내었다. 생체와 데친 것

을 비교하였을 때, 생체의 페놀 함량이 더 높게 나타나는 것을 

확인하였다. 고랭지에서는 7월 3일 수확한 생체 시료가 185.10 

± 3.15 ㎎·GAE/mL로 가장 높은 함량을 나타내었으며, 4월 24

일 수확하여 데친 시료가 78.29 ± 0.69 ㎎·GAE/mL로 가장 낮

은 함량을 나타내었다. 이는 Park et al. (2006)이 연구한 수확

기별 구기자의 페놀 화합물의 함량을 측정한 결과 수확기에 따

라 큰 차이를 나타냄을 보고한 바 있어 본 연구의 곰취도 수확기

의 기온과 환경에 따라 활성물질의 함량이 차이를 나타내어 유

사한 결과를 보였다. 작물에 널리 분포되어 있는 노란색계열의 

플라보노이드 물질은 항산화능을 비롯한 여러가지 생리활성 기

Table 1. Yield, and the total phenolic and total flavonoid contents of extraction at different region and harvest date of the Gomchwi 

‘Sammany’ variety of 2018 year

Region Harvest date
Yieldz

(%)

Total Phenolic

(㎎·GAEy/mL)

Total Flavonoid 

(㎎·QEx/mL)

Lowland

Apr. 18 20.2  113.12 ± 2.28w  32.08 ± 0.34

May 9 19.2 264.74 ± 2.05  75.91 ± 2.17

May 29 21.9 244.63 ± 1.73  71.97 ± 1.67

Jun. 19 18.3 198.33 ± 3.16  50.75 ± 4.31

Highland

May 10 22.0 130.33 ± 1.16 27.78 ± 4.1

May 28 15.7 148.45 ± 0.88  40.31 ± 2.69

Jun. 18 18.5 274.37 ± 3.23  66.54 ± 3.64

Jul. 9 27.6 173.37 ± 3.24  43.13 ± 3.19
zyield (%): weight of dry soluble solid (g)/ weight of sample (g) × 100.
yGAE: gallic acid equivalent, Each value is mean ± standard derivation of three replicate tests. 
xQE: quercetin equivalent, Each value is mean ± standard derivation of three replicate tests.
wEach Data is mean ± standard deviation of three replicate tests. 
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능을 가진 물질이다(Sun et al., 2002). 플라보노이드는 최근 연

구에서 항염증, 항알레르기 반응에 효과가 있고, 염증 반응시에 

효소의 활성 억제 및 free radical 억제 효과 등이 밝혀져 있다

(Kawaguchi et al., 1997). 총 플라보노이드 함량은 quercetin

을 기준 물질로 하여 검량선을 작성 한 후 그 함량을 확인하였다. 

총 플라보노이드 함량을 Table 1에서 보면 평난지에서는 5월 9

일이 75.9 ㎎·QE/mL로 가장 높았고, 그 다음이 5월 29일, 6월 

19일, 4월 18일 순이었다. 대체적으로 5월에 높았으며, 고랭지

에서는 초기 수확보다는 중기 수확인 6월 18일에 66.5 ㎎·QE/ 

mL로 가장 높게 나타났으며, 그 다음이 7월 9일, 5월 28일, 5월 

10일 순이었다. 대체적으로 6월에 높게 나타남을 확인하였다. 

‘쌈마니’ 품종의 재배지역, 수확기 및 가공상태별 총 플라보노

이드 함량을 측정한 결과를 Table 2에서 보면 평난지에서는 6월 

19일에 수확한 생체 시료가 136.94 ± 2.86 ㎎·QE/mL로 가장 

높게 나타났고, 데친 시료 또한 116.68 ± 3.59 ㎎·QE/mL로 높

게 나타났다. 수확이 가장 빠른 4월 18일 수확 생체는 56.61 ± 

1.4 2 ㎎·QE/mL, 데친 것은 9.39 ± 1.30 ㎎·QE/mL로 가장 

낮게 나타났다. 고랭지에서는 7월 15일에 수확한 생체 시료가 

Table 2. Comparison of yield, DPPH free radical scavenging activity, the total phenolic and total flavonoid contents of extraction at 

different region, processing status and harvest date of the Gomchwi ‘Sammany’ variety of 2019 year

Region
Processing 

status
Harvest date

Yield

(%)

DPPH radical 

scavenging activity

IC50
z, (μg/mL)

Total Phenolic

(mg·GAEy/mL)

Total Flavonoid

(mg·QEx/mL)

Lowland

Raw

Apr. 18 19.8 103.71 ± 0.65  96.11 ± 0.13  56.61 ± 1.42

May 14 19.5  73.53 ± 0.59 140.57 ± 0.49 100.37 ± 2.19

May 29 19.2  62.70 ± 0.80 168.65 ± 3.65 120.88 ± 1.14

Jun. 19 18.6  38.11 ± 0.91  89.66 ± 2.61 136.94 ± 2.86

Boiled

Apr. 18  4.6 383.09 ± 1.37  31.54 ± 1.31   9.39 ± 1.30

May 14  9.7 117.38 ± 1.23  72.22 ± 0.77  16.98 ± 3.24

May 29 16.6  68.18 ± 0.90 146.97 ± 0.53 115.86 ± 3.44

Jun. 19 11.6  65.67 ± 1.89 151.80 ± 0.93 116.68 ± 3.59

Highland

Raw

Apr. 24 23.3  89.08 ± 0.23 104.44 ± 1.00  50.60 ± 3.38

May. 28 18.5  57.05 ± 1.40 169.28 ± 1.06 154.56 ± 0.77

Jun. 14 16.8  42.62 ± 0.14 179.53 ± 2.24 168.80 ± 4.97

Jul. 3 17.9  51.58 ± 1.22 185.10 ± 3.15 173.80 ± 0.39

Jul. 15 18.0  45.36 ± 2.15 183.38 ± 0.53 195.04 ± 3.77

Boiled

Apr. 24 15.4 118.82 ± 0.47  78.29 ± 0.69  56.38 ± 4.22

May. 28 14.8  46.86 ± 0.92 188.98 ± 4.41 191.25 ± 3.23

Jun. 14 13.3  55.14 ± 0.90 151.30 ± 2.85 153.76 ± 1.92

Jul. 3 15.0  68.86 ± 1.47 136.76 ± 1.38 127.91 ± 0.70

Jul. 15 15.8  51.26 ± 1.69 165.18 ± 1.62 162.84 ± 3.39

Ascorbic acid -   2.87 ± 0.01 - -

BHA -  16.09 ± 0.41 - -

α-Tocopherol -  12.33 ± 0.14 - -

BHT - 185.94 ± 3.94 - -

C50: Concentration causing 50% inhibition of DPPH at 30 min after starting the reaction. 
yGAE: Gallic acid equivalent. Each value is mean ± standard derivation of three replicate tests. 
xQE: Quercetin equivalent. Each value is mean ± standard derivation of three replicate tests.
*Each Data is mean ± standard deviation of three replicate tests. 
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195.04 ± 3.77 ㎎·QE/mL로 가장 높았으며, 4월 24일 수확은 

50.60 ± 3.38 ㎎·QE/mL로 낮았다. 데친 시료 5월 28일이 

191.25 ± 3.23 ㎎·QE/mL로 가장 높게 나타났다. 전체적으로 

볼 때, 평난지보다 고랭지 재배가 더 많은 총 플라보노이드 함량

을 나타내었다. Woo and Lee (2008)의 구절초와 남구절초를 이

용한 연구결과에서도 확인한 바와 같이 동일한 식물체라 하더

라도 생육 시기에 따라 생리활성 물질의 함량 차이를 분명하게 

나타내었으며, 활성 물질이 많이 함유된 시료를 얻기 위한 최적 

시기를 선정하는 것이 중요하다고 밝힌바 있다. 그러나 구기자

와 구절초를 이용한 연구에서는 수확기가 늦어질수록 활성 물

질의 함량이 감소한다 하였으나 본 연구에 곰취의 경우 생육 초

기와 말기 보다는 생육중기 즉 생육조건이 가장 좋은 시기에 생

리활성 물질 함량이 증가하는 것으로 나와 다른 결과를 보였다. 

Kim et al. (2012) 이 연구한 자생식물과 생약자원 추출물의 폴

리페놀과 플라보노이드 함량 차이에서도 측정한 모든 시료의 

측정값을 비교해 보았을 때 폴리페놀 함량이 플라보노이드 함

량보다는 높았으나 폴리페놀과 플라보노이드 간에 추이가 등비

로 증가하거나 감소하지 않고 각각의 시료 특성에 따라 함량 차

이를 나타냄을 확인하였다. 이는 생육환경에 따른 생리활성 성

분의 함량 차이로 설명할 수 있는 것으로 사료된다.

DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl)는 생리활성 측

정에 대표적인 반응 물질로 그 자체가 매우 안정한 자유 라디칼

(free radical)로서 517 ㎚에서 특정적인 광흡수를 나타내는 자

색의 혼합물이며, 일반적으로 노화방지제의 생리활성을 측정

하기 위한 기질로 사용된다(Oyaizu, 1986). 이 radical은 alcohol 

등의 유기용매에서 매우 안정적이며, 특히 여러 가지 antioxi-

dative mechanism 중 proton radical scavenger에 의하여 항산

화제에 존재하는 hydrogen이 첨가되어 non-radical 형태가 되

는 전자공여 작용인 환원 현상에 기초를 둔 것으로 추출물이 안

정된 상태의 radical DPPH를 노란색의 diphenylpicrylhy-

drazine으로 환원시켜 활성 radical에 전자를 공여함으로써 식

품 중의 지방산화를 억제시키는 척도로 사용된 것 뿐 아니라 인

체 내 활성 radical에 의한 노화를 억제하는 척도로 이용되고 있

다(Choi and Oh, 1985). DPPH를 이용한 항산화 활성을 농도에 

따른 DPPH free radical 소거 활성의 기울기를 구하고 소거 활

성이 50%가 되는 농도를 IC50 값으로 산출한 결과를 Fig. 2에 나

타내었다. DPPH 활성산소 제거능을 Fig. 2에서 보면 평난지에

서는 4월 18일 조기수확보다는 5월 9일과 5월 29일에 더 효과적

이었으며, 고랭지에서는 5월보다는 6월에 효과가 더 있는 것으

로 나타나 수확기에 따른 항산화능의 뚜렷한 차이를 확인하였

다. ‘쌈마니’ 품종의 재배지역, 수확기 및 가공상태별 DPPH 활

성산소 제거능을 Table 2에서 보면 평난지에서 6월 19일 수확한 

생체 시료가 38.11 ± 0.91 ㎍/mL의 IC50값을 나타내어 가장 높

은 활성을 보여 합성 항산화제인 BHT보다 높은 활성 보여주었

다. 그러나 4월 18일 수확 후 데친 시료는 383.09 ± 1.37 ㎍/mL

로 가장 낮은 활성을 나타냈다. 고랭지에서는 6월 14일 수확한 

Fig. 2. Comparison of DPPH free radical scavenging activities at different region and harvest date of the Gomchwi ‘Sammany’ 

variety of 2018 year. zIC50: Concentration causing 50% inhibition of DPPH at 30 min after starting the reaction, *DPPH: 1, 

1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, *AA: Ascorbic acid, *Each data value is mean ± standard deviation of three replicate experiments. 
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생체 시료가 42.62 ± 0.14 ㎍/mL의 IC50값을 나타내어 가장 높

은 활성을 보여 합성 항산화제인 BHT보다 높은 활성 보여주었

다. 그러나 4월 24일 수확 후 데친 시료는 118.82 ± 0.47 ㎍/mL

로 가장 낮은 활성을 나타냈다. 생체와 데친 것을 비교하였을 

때, 생체가 더 높은 생리활성을 나타내는 것을 확인하였다. 제

주재래종 감귤의 수확기별 전자공여능의 측정결과에서 확인한 

바에 의하면 감귤종의 착즙액에서도 플라보노이드와 총 폴리페

놀 함량이 증가하는 시기에 높은 항산화 활성을 나타내었으며, 

이는 전자공여능이 phenolic acid, flavonoids 및 기타 페놀성 

물질 등에 항산화 작용의 지표로서 환원력이 클수록 높은 전자

공여능을 나타낸다고 보고한 바 있다(Kang et al., 1996, Kim 

et al., 2009). 또한, Kang and Shon (2007)의 국산 녹차 4종 채

취기에 따른 항산화능 변화에서도 시료 0.1 ㎎/mL의 농도에서 

수확기에 따른 DPPH활성이 약 80 ~ 90% 정도의 차이를 가짐을 

확인한 바 있다. 그리고 Jung et al. (2019)의 국내 수집 홍하 유

전자원의 DPPH 라디칼 소거능 측정에서는 18.76-93.98 ㎍ 

ASCE 로 본 연구의 곰취 ‘쌈마니’ 품종과 비교해 볼 때 비교적 

활성이 높은 것으로 나타났다. 결과적으로 곰취에 함유되어 있

는 총 페놀 및 플라보노이드 함량 차이가 항산화 활성에 영향을 

미치는 것으로 판단되며, 수확기별로 평난지는 5월 중순, 고랭

지는 6월 중순에 DPPH free radical 소거능의 급격한 증가를 확

인함으로써 곰취가 가지는 항산화 활성을 이용할 경우 반드시 

수확기를 고려해야 할 것으로 생각된다.

환원력은 산화를 일으킨 후 반응을 정지시키고 FeCl3를 첨가

하여 ferric-ferricyanide (Fe3+)혼합물이 수소를 공여하여 유

리라디칼을 안정화시켜 ferrous (Fe2+)로 전환하는 환원력을 

700 ㎚에서 흡광도 값을 측정하여 나타내는 것이다(Sa et al., 

2010). 환원력을 측정한 결과는 Fig. 3과 같다. 각각의 결과는 

흡광도를 그래프로 나타내었으며, 흡광도 측정값이 높을수록 

높은 활성을 가짐을 확인할 수 있다. 또한 환원력에 있어서 시료

농도 100, 500, 1,000 ㎍/mL의 농도중 평난지에서는 저농도보

다는 고농도에서 높게 나타났으며, 고농도인 1,000 ㎍/mL에서 

5월 29일이 가장 높았고, 그 다음이 5월 19일, 5월 9일, 4월 18일 

순이었다. 고랭지에서도 농도는 같은 경향이었으며, 6월 18일

에 가장 높게 나타났고, 그 다음이 7월 9일, 5월 28일, 5월 10일 

순이었다. 이는 DPPH를 이용한 항산화 활성과 유사한 결과 값

이며, 고랭지에서 6월 18일 수확한 경우 동일 농도로 측정한 대

조 AA (Ascorbic acid.)보다는 조금 낮은 환원력을 나타내지만 

천연 추출물로서는 높은 항산화력을 가진다고 판단된다.

곰취 ‘쌈마니’ 품종의 재배지역, 수확기 및 가공상태별 환원

력을 Fig. 4에서 보면 시료 농도가 높을수록 환원력이 높게 나타

났으며, 시료농도 1000 ㎍/mL로 비교하였을 때, DPPH free 

radical 소거 활성과 마찬가지로 평난지에서는 6월 19일에 수확

한 생체 시료가 가장 높은 활성을 보여주었고, positive control

인 ascorbic acid와 비슷한 활성을 나타내었다. 수확기가 빠를

수록 환원력이 낮아져 4월 18일에 수확하여 데친 시료가 가장 

낮은 환원력을 나타내었다. 고랭지에서는 생 것과 데친 것 모두 

5월 28일 이후에는 아주 높은 환원력을 나타내었으며, 4월 24일

Fig. 3. Comparison of reducing power at different region and harvest date of the Gomchwi ‘Sammany’ variety of 2018 year. *AA: 

Ascorbic acid, *Each data value is mean ± standard deviation of three replicate experiments. 
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로 수확이 빠른 것은 환원력이 낮게 나타나 DPPH free radical 

소거 활성과 유사한 경향을 나타내었다. 이러한 결과는 Suh et 

al., (2015)이 고랭지에서 곰취 신품종을 가지고 수확시기별로 

항산화 활성을 분석한 결과 6월 12일 수확부터 항산화 활성이 

높게 나타났다고 한 보고와 일치하는 결과를 나타내었다. 그리

고 Duan et al., (2014)이 연구한 산사의 환원력을 0.2 ㎎/mL의 

농도에서 측정하였을 때, 흡광도 값이 Abs 0.04 ~ 0.07로 확인

되었으며, DPPH를 이용한 항산화 활성 측정에서도 낮은 항산

화 활성을 확인한 바 있다. Kang and Shon (2007)이 녹차의 환

원력을 0.1 ㎎/mL 농도에서 측정한 실험에서는 Abs 1.0 이상의 

흡광도 값을 확인하였으며, DPPH 실험결과에서도 높은 항산화 

활성을 가짐을 확인함으로써 항산화 활성과 환원력 간의 연관

성을 확인한 바와 같이 본 연구의 결과도 유사한 결과를 나타내

었다. 또한 평난지와 고랭지 모두 Fig. 1의 평균기온에서 보듯이 

평난지는 4월, 고랭지는 5월의 기온이 낮게 분포하는데 이러한 

낮은 기온이 생육을 느리게 하고 광합성 산물의 집적을 억제하

여 항산화 활성이 낮은 것으로 추정된다. 그러나 기온이 어느　

정도 올라가는 평난지 5월과 고랭지 6월에는 생육이 왕성하여 

생리활성 물질의 집적이 많아지면서 항산화 활성도 높아지는 

것으로 사료된다. 이러한 결과를 종합해 볼 때, 곰취 ‘쌈마니’ 품

종은 평난지에서는 5월, 고랭지에서는 6월에 수확하는 것이 항

산화 활성이 높은 것으로 나타났다.

적  요

본 연구는 곰취 신품종 ‘쌈마니’ 의 고랭지와 평난지 수확기 

및 가공 상태에 따른 항산화 활성 차이를 구명하고자 수행 하였

다. 4월 18일부터 7월 15일까지 수확하여 생것과 데친 것을 냉동 

건조한 후 메탄올에 추출하여 총 페놀 함량, 총 플라보노이드 함

량, DPPH free radical 소거능과 환원력을 분석하였다. 재배지

역 및 수확기별 총 페놀 함량, 총 플라보노이드 함량, DPPH free 

radical 소거능과 환원력은 평난지에서는 4월 18일 조기 수확보

다는 5월 수확이 더 효과적이었으며, 고랭지에서는 5월보다는 

6월에 더 효과가 있는 것으로 나타났다. 재배지역, 수확기 및 가

공상태별 총 페놀 함량, 총 플라보노이드 함량, DPPH free 

radical 소거능과 환원력은 평난지에서는 4월 조기 수확보다는 

5월부터 더 효과적이었으며, 고랭지에서는 6월부터 항산화 활

성이 높게 나타났다. 생체와 데친 것을 비교하였을 때, 생체가 

모든 항목에서 더 높은 항산화 활성을 나타내었다. 또한 평난지 

재배보다 고랭지 재배가 더 높은 항산화 활성을 나타냈다. 이상

의 결과를 종합해볼 때, ‘쌈마니’ 품종은 평난지에서는 5월, 고

랭지에서는 6월에 수확하여 생으로 먹는 것이 데쳐서 먹는 것보

다 항산화 활성이 더 높은 것으로 나타났다.
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