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흔히 호랑이풀이라고도 불리는 병풀(Centella asiatica L. 
Urban)은 산형화목 미나리과에 속하는 다년생 포복성 초본 

덩굴식물로서 고온 다습한 곳에서 자생하는 특성을 지니고 

있으며 인도 열대지방에서 기원하였다. 주로 아프리카의 마

다가스카르섬, 인도양의 해안지역, 인도 남장 및 말레이시아 

지역 등에 분포하며, 국내에서는 제주도 및 일부 남부 도서

지방의 저습지에 군생하고 있으며(Hausen BM 1993) 오래 전

부터 인도 및 아시아 지역 등에서 상처치료에 이용되는 약용

식물로 이용되어 왔다(Brinkhaus 등 2000).

병풀의 주요 성분은 α-amyrin-ursolic acid group에 속하는 

pentacyclic triterpene glycoside인 macecassoside, asiaticoside와 

madecassoside, asiaticoside, madecassic acid, asiatic acid, brah-
minoside, brahmoside 등이며, 그 중 주요 생리활성을 보이는 

asiaticoside는 항박테리아 및 항곰팡이 활성의 특성을 가지고 

있어 다양한 피부질병, 상처와 위궤양, 결핵, 항류마티스 관

절염, 정신질환, 치매 등에 대해 치료 효과가 있는 것으로 보

고되었다(Chassaud 등 1971; Booncong P 1989; Bonte 등 1994). 
특히 국내에서는 유명 상처 치료 연고제의 주요성분으로 

asiaticoside와 madecassic acid 등을 함유하고 있다(Kim 등 

2013; Goo 등 2018). 또한 병풀의 asiaticoside에서 유도된 유
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Abstract

Centella asiatica (CA) is a vegetable that has been used for medicinal purposes for a long time, but it is not well known in 
Korea. In this study, the approximate analysis, physicochemical properties, free sugars, free amino acids and minerals of native and 
improved CA cultivated in Chungju area were measured. And the antioxidant contents and activities of CA solvent extracts were 
measured. There was no significant difference between native and improved species. As for the characteristics of CA, it was confirmed 
that the improved species had a large weight, size and a tough texture. Glucose was detected in native CA, fructose, glucose and 
sucrose were detected in improved species. A total of 15 free amino acids were detected and the content was slightly higher in 
improved species than in native species. The mineral content in CA was slightly higher in the improved species, and the detected 
minerals were Na, P, Ca, K, Mg and Fe. Polyphenols, ascorbic acid and flavonoids in each extraction solvent (water, 70% and 100% 
ethanol) were all higher in the improved species than in native species. And it was found that the antioxidant activities of ethanol 
extracts were higher than that of water.
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도체들이 β-amyloid로 유도되는 세포 죽음으로부터 세포를 

보호해 피부세포의 세포주기 촉진, 증식 및 collagen 합성 촉

진, 피부노화 억제 등의 효능을 낸다는 연구(Tenni 등 1988; 
Bylka 등 2013; Jo 등 2014; Lee 등 2019)가 보고된 바 있다. 
이 뿐만 아니라 병풀은 다양한 암에 대한 항암효과와 신경세

포 보호효과(Orhan IE 2012), 면역활성증진(Ha 등 2009) 등 다

양한 생리활성기능과 항산화 및 항균활성 기능도 알려져 있

어(Zaidan 등 2005; Tatmiya 등 2014) 의약품 및 화장품의 원

료로 각광받고 있다. 
이처럼 의학용으로써의 활용과 연구는 점차 확대되고 있

는 추세인 반면, 식용의 측면에서는 잘 알려지지 않아 단순

히 샐러드나 차의 형태로 섭취하는 정도로 그 활용이 매우 

국한적이므로 병풀을 정기적으로 섭취하게 되면 다양한 생

리적 기능성을 상승시킬 수 있을 것으로 기대되므로 식품으

로서 병풀의 활용 범위를 보다 확대시켜야 한다고 판단된다. 
따라서 본 연구에서는 병풀의 식용 가치에 대해 분석함과 

동시에 재래종으로부터 품질을 개량하여 잎의 크기가 보다 

큰 개량종 병풀을 채취하여 일반성분과 이화학적 특성, 유리

당, 유리아미노산 및 무기질 조성을 분석하였으며, 병풀추출 

용매별 항산화 성분의 함량과 활성을 측정하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
실험에 사용한 병풀은 재래종과 병풀을 개량한 개량종 병

풀을 2020년도 8월에서 11월에 충청북도 충주시 농업회사법

인 (주) 병풀농원에서 구입하여 시료로 사용하였다. 

2. 일반 성분
재래종 및 개량종 병풀 잎의 일반성분을 분석하기 위하여 

AOAC법(AOAC International 1995)에 의하여 측정하였다. 즉, 
수분 함량은 105℃ 상압 가열 건조법, 회분 함량은 550℃에서 

직접회화법을 이용하여 분석하였다. 조단백질 함량은 micro- 
Kjeldahl법을 이용한 단백질 자동분석기(Kjeltec protein analyzer, 
Tecator Co., Hoeganaes, Sweden)로, 조지방함량은 Soxhlet법을 

이용하여 분석하였다. 조섬유 분석은 AOAC법(AOAC Inter-
national 1995)으로 측정하였으며 총 탄수화물의 함량은 위의 

측정치를 합한 값을 100에서 뺀 값으로 하였다.

3. 물리적 특성
재래종 및 개량종 병풀의 물리적 특성을 분석하기 위하여 

병풀의 무게, pH, 색도 및 전단력을 측정하였다. pH는 분쇄한 

병풀시료에 10배의 증류수를 첨가하여 추출물을 제조하여 

여과하여 pH를 측정하였다. 색도는 색차계(Model CR-300, 
Minolta Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 Hunter L, a, b 값을 측

정하였으며, 각 시료당 5회 이상 측정한 뒤 평균값을 나타내

었다. 이때 사용한 표준 백색판(standard plate)의 L*, a* 및 b* 
값은 각각 95.02, 0.04 및 0.26이었다. 전단력은 Texture analyzer 
(TA-XT Ⅱ, Stable Micro System Ltd., Surrey, UK)에 blade를 

장착한 후 재래종 및 개량종 병풀의 잎 부분과 줄기부분을 

구분하여 유사한 사이즈로 5회 이상 측정하였다. 이때의 분

석조건은 test speed 2.0 mm/sec, distance 10.0 mm로 설정하여 

측정하였다.

4. 유리당
재래종 및 개량종 병풀의 유리당 함량은 Yu 등(2020)의 방

법에 따라 추출물을 조제하였다. 즉 시료 10 g에 증류수 30 mL
를 넣고 30분 동안 sonicator(Crest 1875DAE, Penang, Malaysia)
에서 1차 추출하고 수욕상에서 2시간 동안 shaking하면서 2
차 추출한 후 4℃의 원심분리기에서 4,500 rpm으로 20분 동

안 원심분리를 실시한 후 상등액을 여과하였으며 잔사에는 

다시 증류수를 넣고 동일한 과정으로 반복하여 얻은 상등액

을 100 mL로 정용하여 유리당 시료로 사용하였다. 유리당의 

분석은 Lee 등(2002)의 방법에 따라 HPLC(Waters, Millipore 
Co-Operative, Milford, MA, USA)로 측정하였으며 column은 

SupelcosilTM LC-NH2(5 μm, 25 cm×4.6 mm), Detector는 RI 
detector(waters 410), 이동상은 acetonitrile: water(75:25, v/v), 
column 온도는 40℃로 하여 측정하였다. 

5. 유리아미노산 함량
재래종 및 개량종 병풀의 유리아미노산 함량의 변화 정도

를 확인하기 위하여 유리아미노산을 추출하였다. 즉 마쇄한 

병풀 5.0 g에 2% TCA 용액 10 mL를 넣은 후 13,500 rpm으로 

1분 동안 균질화시키고 균질물을 17,000×g에서 15분간 원심

분리한 후 0.45 μm membrane filter를 이용하여 여과하였으며 이

를 Waters AccQ․Tag 법(Waters Corporation 1993; Millipore 
Co-Operative, Milford, MA, USA)으로 유도체화시킨 후 유리

아미노산 시료로 하며 RP-HPLC로 측정하였다. Column은 

AccQ․TagTM(3.9×150 mm, Waters)이었며, 주입량은 5 μL, 
column 온도는 37℃, detector는 fluorescent detector(WatersTM 
2475, Millipore Co-operative, Milford, MA, USA)로 excitation 
wavelength는 250 nm, emission wavelength는 395 nm로 하였

다. 이동상은 Waters AccQ․Tag eluent A(용매 A)와 60% 
acetonitrile(용매 B)를 gradient법으로 분석하였으며 용매 

gradient 조건은 Table 1과 같다. 
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6. 무기질
재래종 및 개량종 병풀의 무기질 함량을 측정하기 위하여 

Santos 등(2014)의 방법에 따라 Multiwave(Multiwave 3000, 
Anton Paar GmbH, Graz, Austria)를 이용하여 유기물질을 분

해시키고 분해액을 시료로 사용하였다. 무기질의 분석은 

inductively coupled plasma optical emission spectroscopy(ICP- 
OES, Optima 5300 DV, PerkinElmer, MA, USA)를 사용하여 

총 9종(Ca, P, K, Na, Mg, Fe, Zn, Cu, Mn)의 무기질을 분석하

였다. 표준시료는 100 ppm의 표준 용액(AnApex Co., Korea)
을 사용하였으며 고순도의 argon gas를 사용하였다. 

7. 항산화 성분의 함량
재래종 및 개량종 병풀에서의 항산화 성분의 함량을 측정

하기 위하여 마쇄한 시료에서 추출물을 제조하기 위하여 물, 
70% ethanol 및 100%의 ethanol을 각각 첨가하여 3시간 동안 

총 3회 추출, 여과하여 추출물을 제조하고 이를 실험에 사용

하였다.
재래종 및 개량종 병풀에 함유되어 있는 주요 항산화 성분 

즉 polyphenol 화합물, flavonoid 화합물 및 ascorbic acid의 함

량을 측정하기 위하여 polyphenol 화합물은 AOAC법(AOAC 
International 1995)에 따라 각 추출물 1 mL에 phenol regent 0.5 
mL와 10% Na2CO3 1 mL, 7.5 mL의 증류수를 차례대로 혼합

하여 30분 경과한 뒤 760 nm에서 흡광도를 측정하였다.
Flavonoid 화합물의 함량은 Moreno 등(2000)의 방법에 따

라 추출물 시료 0.1 mL에 80% ethanol 0.9 mL를 가하여 이 

혼합액 0.5 mL에 10% aluminium nitrate 0.1 mL, 1 M pota-

ssium acetate 0.1 mL 및 80% ethanol 4.3 mL를 각각 가하고 

상온에서 40분간 방치한 후 415 nm에서 흡광도 값을 측정하

였다.
Ascorbic acid의 함량은 Park 등(2008)의 방법에 따라 각 추

출물 시료 0.2 mL에 10% trichloroacetic acid 0.8 mL를 첨가하

여 원심분리기로 3,000 rpm으로 5분 동안 원심분리 시킨 후 

여과하고 여액 0.5 mL를 추출하여 2% metaphosphoric acid와 

10% phenol regent를 혼합하여 상온에서 10분간 방치하고 

760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

8. 항산화 활성 측정
재래종 및 개량종 병풀을 물, 70% ethanol 및 100%의 

ethanol로 추출물을 제조하고 이들 추출물들의 항산화 활성

을 측정하기 위하여 DPPH radical 소거능과 ABTS radical 소
거능을 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 Blois MS(1958)
의 방법에 따라 각각의 추출물 시료 2 mL에 0.2 mM DPPH 
2 mL 첨가 및 혼합 후 상온에서 30분 반응하여 517 nm에서 

흡광도를 측정하였다.
ABTS radical 소거능의 경우에는 Re 등(1999)의 방법에 따라 

ABTS 시약(2,2’-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 
7.4 mM과 Potassium persulfate 2.6 mM를 제조한 후 하루 동안 

암소에 방치한 시약을 UV-Vis spectrophotometer에서 흡광도 

값이 1.5 이하가 되도록 증류수로 희석 후 희석된 ABTS 시약 

1 mL에 시료 0.05 mL 첨가하고 상온에서 90분 반응 시킨 후 

734 nm에서 흡광도를 측정하였다.

9. 통계처리
모든 연구 결과의 자료는 실험을 반복 측정한 후 SPSS 

24.0(IBM Corporation, Armonk, NY, USA)을 이용하여 평균 및 

표준편차로 나타내었으며, 그룹 간의 유의성은 독립표본 t검
정을 사용하였다. 본 연구에서는 p<0.05 수준에서 유의성을 

검정하였다. 또한, 병풀의 항산화 성분과 항산화 활성들 간

의 상관관계를 알아보기 위하여 Pearson의 상관분석을 실시

하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분
본 실험에 사용한 병풀의 기초적인 자료를 얻고자 재래종 

병풀과 품질개량한 개량종 병풀과의 일반성분을 분석한 결

과는 Table 2와 같다. 
수분, 조회분, 조단백질, 조지방, 조섬유 및 탄수화물 함량

은 각각 88.96~89.57%, 0.59~0.71%, 2.63~2.92%, 2.10~2.50%, 
1.75~3.00%, 2.21~3.07%로 두 병풀간 큰 차이를 보이지는 않

Time
(min)

Flow rate
(mL/min)

Mobile phase (%)

A B

Initial 1.0 100 0

0.5 1.0 98 2

15.0 1.0 93 7

19.0 1.0 90 10

32.0 1.0 67 33

33.0 1.0 67 33

34.0 1.0 0 100

37.0 1.0 0 100

38.0 1.0 100 0

45.0 1.0 100 0

Table 1. HPLC gradient conditions for the measurement 
of free amino acid in Centella asiatica
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는 것으로 나타났다. 
병풀에 대한 기존 연구자의 일반성분 분석결과는 찾아볼 

수 없어, 대신 미나리과에 속하므로 미나리와 일반성분을 비

교(Ministry of Food and Drug Safety 2021)해 볼 때 수분, 조회

분, 조단백질, 조지방 및 탄수화물(조섬유 포함) 함량은 각각 

92.70%, 0.79%, 1.81%, 0.25%, 4.45%로 본 결과와는 차이를 

보이지만 같은 병풀이라 할지라도 계절, 환경 및 수확시기 

등의 차이도 있을 것으로 판단되므로 병풀과 관련된 더 많은 

연구가 이루어져야 할 것으로 사료되었다. 

2. 물리적 특성
재래종 병풀과 개량종 병풀의 물리적 특성을 확인하기 위

해 무게, pH, 색도 및 전단력을 측정하였으며 그 결과는 

Table 3과 같다. 
무게는 재래종 병풀은 0.25 g 내외였으며 개량종에서는 

0.46 g으로 약 2배 정도의 무게와 크기를 나타내었다. pH에

서는 재래종(6.10) 보다는 개량종(6.34)이 약간 높은 pH를 나

타내었다. 색상에서는 명도의 경우, 재래종이 개량종보다는 

약간 높은 명도를 보였으며 적색도와 황색도에서는 개량종

이 재래종보다는 높은 값을 나타내었다. 전단력의 경우에는 

잎과 줄기 모두 개량종이 유의적으로 높은 값을 나타내 개량

종이 크기도 크고 질긴 조직감을 가진 것으로 판단되었다. 

3. 유리당
재래종 병풀과 개량종 병풀의 유리당 함량을 분석한 결과

는 Table 4와 같다. 
재래종 병풀에서는 glucose만 검출되었지만 개량종에서는 

fructose, glucose 및 sucrose가 검출되었고 이 중 fructose가 가

장 많은 함량을 나타내었다. 다른 연구자의 병풀에 관한 유

리당 연구는 찾아볼 수 없어 같은 미나리과 식물 중 미나리

와 비교해 본 결과(Ministry of Food and Drug Safety 2021), 
glucose, fructose가 검출되었다고 하여 비슷한 경향이었지만 

병풀의 재배기간이나 채취시기 등 다양한 연구가 필요할 것

으로 사료되었다.

4. 유리아미노산 함량
재래종 병풀과 개량종 병풀의 유리아미노산의 함량을 측

정한 결과는 Table 5와 같다. 
총 15종의 아미노산이 검출되었고 재래종 병풀에서는 

glycine, proline, serine의 순이었으며 개량종 병풀에서는 재래

종 병풀에 비하여 전체적으로 조금 더 많은 함량들을 보였으

며 특히 serine과 proline의 함량이 다른 아미노산들에 비하여 

다소 높은 것으로 나타났고 이외에도 glycine과 aspartic acid
가 많은 함량을 보이는 것으로 판단되었다. 총 유리아미노산

의 함량도 재래종 병풀은 114.01 mg%였지만 개량종 병풀은 

Species Moisture Crude ash Crude protein Crude fat Crude fiber Carbohydrate
Native 89.57±3.10 0.59±0.02 2.92±0.00 2.10±0.90 1.75±0.00b1) 3.07±0.80

Improved 88.96±3.64 0.71±0.04 2.63±0.41 2.50±0.71 3.00±0.00a 2.21±0.96
1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).

Table 2. Approximate analysis of native and improved Centella asiatica     (unit: %)

Species Weight (g) pH
Color Shear force (kg)

L a b Leaf Stem
Native 0.25±0.06b1) 6.10±0.02b 44.83±0.93a 0.85±0.07b 3.16±0.25b 365.48±133.55b 457.48±134.28b

Improved 0.46±0.09a 6.34±0.04a 41.99±0.49b 1.34±0.06a 5.65±0.23a 1,554.34±844.84a 781.51±89.26a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).

Table 3. Comparison of physical properties of native and improved Centella asiatica

Species Fructose Glucose Sucrose Total
Native ND 1.27±0.00b1) ND 1.27±0.00b

Improved 3.34±0.06 1.68±0.03a 1.22±0.05 6.24±0.04a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).
ND: Not detected.

Table 4. Free sugar contents of native and improved Centella asiatica       (unit: %)
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177.41 mg%로 재래종에 비하여 많은 함량을 보이는 것으로 

나타났다. 

5. 무기질 함량
재래종 병풀과 개량종 병풀의 Ca, P, K, Na, Mg, Fe, Zn, 

Cu, Mn 등의 무기질 함량을 측정한 결과는 Table 6과 같다. 
검출된 무기질로는 P, K, Mg, Ca, Na이 검출되었고 Zn, Cu 

및 Mn은 검출되지 않았으며 Fe의 경우, 재래종에서만 12.85 
mg%로 검출되었다. 재래종의 경우, Na이 다른 무기질에 비

하여 가장 많은 함량을 보였고 다음으로는 P, Ca, K 순이었

다. 개량종 병풀에서는 P 함량이 Na 보다 약간 많은 함량으

로 가장 많았으며 다음으로는 Ca, Na, K의 순으로 약간 다른 

경향을 보이는 것으로 나타났다. 총 무기질 함량에서는 재래

종과 개량종 병풀에서 각각 1,172.46 및 1,279.07 mg%로 재래

종보다는 개량종 병풀에서 다소 많은 함량을 나타내었다.
병풀의 무기질 함량에 관한 다른 연구자들의 분석결과는 

찾을 수 없어 대신 미나리과에 속하므로 미나리의 무기질 분

석결과(Ministry of Food and Drug Safety 2021)와 비교해 볼 

때 K이 271 mg%로 가장 많은 함량을 보였고 다음으로는 P, 
Ca, Mg 순으로 나타났으며 같은 미나리과이지만 본 실험에 

사용한 병풀과는 다른 경향을 보이는 것으로 나타났다. 
이상의 이화학적 분석 결과, 병풀이 다른 채소들보다는 많

이 알려져 있지 않고 많은 연구결과가 없어 병풀에 대한 일

반적인 특성, 성분의 분석 등 보다 많은 연구가 필요할 것으

로 판단되었다. 

6. 항산화 성분
재래종 및 개량종 병풀을 물, 70% ethanol과 100%의 ethanol

로 추출하고 이들의 polyphenol 화합물, ascorbic acid 및 

flavonoid 화합물 둥의 항산화 성분을 측정한 결과는 Table 7
과 같다. 

Polyphenol 화합물의 경우, 재래종에서는 물, 70% ethanol 
및 100% ethanol 추출물에서 각각 2.60, 8.27 및 4.57 mg%였으

나 개량종에서는 이들 보다는 많은 함량의 polyphenol 화합

물을 함유하고 있는 것으로 확인되었다. 특히 개량종 병풀의 

70% ethanol 추출물에서 polyphenol 화합물의 함량이 43.78 
mg%로 가장 높은 것으로 나타났다. 

Ascorbic acid의 경우 재래종은 물, 70% ethanol 및 100% 
ethanol 추출물에서 각각 1.68, 13.00 및 70.46 mg%였으나 개

량종 병풀에서는 각각 5.52, 45.20 및 121.82 mg%의 함량을 

나타내었으며 특히 100% ethanol 추출물에서 가장 높은 함량

을 보이는 것으로 나타났다. 
Flavonoid 화합물의 함량에서는 재래종 및 개량종 병풀 모

두 100% ethanol 추출물에서 다른 추출물보다 매우 높은 함

량을 보였다. 또한 같은 추출물에서의 재래종과 개량종 병풀

에서의 함량은 개량종 병풀에서 유의적으로 많은 함량을 보

이는 것으로 나타나 재래종보다는 개량종에서 항산화 활성

이 보다 높을 것으로 판단되었다. 
Shin 등(2020)은 동결건조한 재래식 병풀을 물, 50% 및 

70% ethanol로 추출한 후 polyphenol 화합물과 flavonoid 화합

Native Improved
Alanine 7.38±0.16b 9.23±0.33a1)

Aspartic acid 9.92±1.73 22.67±5.30
Cystine 5.85±0.08a 1.82±0.59b

Glutamic acid 9.40±1.01b 15.16±1.27a

Glycine 21.22±0.37 22.83±1.99
Histidine 5.41±0.11 4.86±0.72
isoleucine 2.35±0.05b 4.96±0.04a

Leucine 2.19±0.05b 2.94±0.01a

Lysine 2.25±0.12b 4.61±0.50a

Methionine 6.13±0.05b 13.75±0.33a

phenylalanine 3.68±0.08b 6.10±0.10a

Proline 19.68±0.62b 33.20±0.73a

Serine 15.97±2.29b 34.33±0.86a

Tyrosine 1.10±0.01a 0.42±0.05b

Valine 1.47±0.01a 0.52±0.01b

Total 114.01±5.26b 177.41±9.20a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was signi-
ficantly different (p<0.05).

Table 5. Free amino acid contents of native and improved 
Centella asiatica        (unit: mg%)

Species P K Mg Ca Fe Na Total
Native 351.91±10.17 144.78±3.21b1) 48.00±0.69b 209.09±2.51b 12.85±0.35 405.84±2.95a 1,172.46±2.36a

Improved 371.02±5.90 200.93±4.55a 61.09±0.89a 324.40±4.45a ND 321.64±3.60b 1,279.07±1.09b

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).
ND: Not detected.

Table 6. Mineral contents of native and improved Centella asiatica               (unit: mg%)
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물의 함량을 측정한 결과, 70% ethanol로 추출시 그 함량이 

가장 많고 물 추출물의 함량이 가장 적다고 하여 본 결과와 

유사한 경향인 것으로 판단되었다. 

7. 라디칼 소거능
재래종과 개량종 병풀을 물과 70% 및 100% ethanol로 각

각 추출물을 제조하여 추출물의 항산화 활성을 측정한 결과

는 Table 8과 같다.
DPPH 라디칼 소거능의 경우, 개량종에서는 70% ethanol 

추출물이 가장 높은 항산화 활성을 보였고 100% ethanol 추
출물, 물 추출물의 순이었다. 개량종 병풀 추출물에서는 추

출물 모두에서 큰 차이를 보이지는 않는 것으로 나타났다. 
ABTS 라디칼 소거능에서는 재래종의 경우, 70% ethanol 

추출물에서 가장 높은 라디칼 소거능을 보였으며 100% 
ethanol 추출물, 물 추출물 순으로 DPPH 라디칼 소거능의 결

과와 유사한 경향을 나타내었다. 개량종 병풀에서는 모든 추

출물에서의 소거능이 큰차이를 보이지 않았고 매우 높은 라

디칼 소거능을 보이는 것으로 나타나 DPPH 라디칼 소거능 

결과와 유사한 경향으로 판단되었다.
Shin 등(2020)은 동결건조한 재래식 병풀을 용매별로 추출

한 후 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능을 측정한 결과, 물 추출

물이 가장 낮은 활성을 보이고 70% ethanol 추출물이 가장 

높은 활성을 보였다고 하였으며 병풀 추출물에서 발현되는 

항산화 활성은 폴리페놀 및 플라보노이드 화합물과 크게 관

련되어 있는 것으로 확인되었다고 하여 본 결과와 비교하였

을 때 일치하는 경향인 것으로 판단되었다. 

Species Water 70% ethanol 100% ethanol

Polyphenol compound
Native 2.60±0.22 8.27±1.32b1) 4.57±0.86b

Improved 9.02±4.98 43.78±1.95a 38.31±1.94a

Ascorbic acid
Native 1.68±0.15b 13.00±2.02b 70.46±2.47b

Improved 5.52±1.15a 45.20±0.00a 121.82±5.59a

Flavonoid compound
Native 6.46±1.11b 80.61±5.53b 156.98±5.53b

Improved 24.33±0.74a 260.02±1.57a 409.96±1.57a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).

Table 7. Contents of polyphenols, ascorbic acid and flavonoids by extracts of native and improved Centella asiatica 
(unit: mg%)

Species Water 70% ethanol 100% ethanol

DPPH radical scavenging activity
Native 51.51±0.27b1) 73.38±0.80b 65.02±0.42b

Improved 68.92±0.88a 68.17±0.46a 70.09±0.42a

ABTS radical scavenging activity
Native 59.90±2.33b 95.57±3.66 69.83±4.96b 

Improved 98.43±1.86a 99.81±0.02 99.19±0.01a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) was significantly different (p<0.05).

Table 8. DPPH and ABTS radical scavenging activities by extracts of native and improved Centella asiatica 
(unit: %)

Polyphenols Flavonoids Ascorbic acid DPPH radical scavenging ABTS radical scavenging
Polyphenols 1.0000 
Flavonoids 0.8448 1.0000 
Ascorbic acid 0.5945 0.9229 1.0000 
DPPH radical scavenging 0.3953 0.4165 0.3142 1.0000 
ABTS radical scavenging 0.6444 0.4604 0.2287 0.8605 1.0000 

Table 9. Correlation coefficients among antioxidant compounds and antioxidant activity in extracts of native and improved 
Centella asiatica
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한편, 재래종 및 개량종 병풀에서의 각 성분들과 항산화 

활성에 대한 상관분석(Table 9)에서는 flavonoid 화합물과 

ascorbic acid 함량간의 r값이 0.9229로 가장 높은 것으로 나타

났으며 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS 라디칼 소거능간에도 

높은 상관관계를 보이는 것으로 나타났다. 
이상의 병풀에서의 항산화 성분과 활성에 대한 결과를 요

약해 보면 물보다는 ethanol 추출시 활성이 다소 높은 것으로 

나타났으며 항산화 성분과 활성으로 보아 약용 및 식용 자원

으로써 이용될 수 있을 것으로 사료되었다.

요약 및 결론

병풀(Centella asiatica L. Urban)은 오래전부터 약용으로 이

용되어온 채소류이지만 우리나라에는 잘 알려져 있지 않아 

본 연구에서는 충주지역에서 재배되고 있는 재래종 및 개량

종 병풀에 대한 일반성분, 이화학적 특성, 유리당, 유리아미

노산 및 무기질 함량과 용매별 항산화 성분의 함량과 활성을 

측정하였다. 일반성분은 재래 및 개량종 간에는 큰 차이를 

보이지는 않았다. 병풀의 특성으로는 개량종이 무게 및 크기

가 크고 질긴 질감을 가진 것으로 확인되었다. 재래종 병풀

에서는 glucose만, 개량종에서는 fructose, glucose 및 sucrose가 

검출되었다. 유리아미노산은 총 15종의 아미노산이 검출되

었고 재래종 병풀보다는 개량종 병풀에서 조금씩 더 많은 함

량을 보였다. 병풀에서의 무기질의 함량은 개량종에서 약간 

높은 함량이었고 검출된 무기질로는 Na, P, Ca, K, Mg 및 Fe
이었다. 추출용매별 항산화 성분의 함량을 측정한 결과, 
polyphenol 화합물, ascorbic acid 및 flavonoid 화합물 모두 재

래종보다는 개량종에서 그 함량이 높은 편이었으며 추출 용

매별로는 물 보다는 ethanol로 추출하였을 때가 항산화 활성

이 높은 것으로 확인되었다.
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