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실험목적 

 참당귀(Angelica gigas Nakai)는 미나리과에 속하는 다년생 초본으로서 한방에서는 여

성의 빈혈이나 혈액순환 장애로 인한 어혈증 등에 처방되는 중요한 생약제로 사용되고 

있다. 참당귀의 뿌리에는 decursin과 decursinol angelate 등의 유용성분을 함유하고 있어 

약용이나 식품으로 많이 활용되고 있다. 최근까지 참당귀의 유용성분에 대한 연구는 많이 

진행되어 왔으나, 뿌리 이용 약용작물에 다량 함유되어 있는 기능성 다당체에 대한 연구

는 부족한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 참당귀를 활용한 기능성 화장품 소재 개발을 

위하여 효소처리를 달리한 참당귀 열수추출물에서 기능성 다당체를 분리하여 당조성 및 

분자량 등의 이화학적 특성을 평가하였다. 

재료 및 방법 

○ 실험재료 : 2009년 강원도 진부에서 GAP 재배기술로 생산한 참당귀(평창재래종)

○ 실험방법

  ● 효소처리에 의한 참당귀 비전분다당체(NSP, Non-starch polysaccharide) 분리

   - 단백질 제거: Alcalase와 Flavourzyme(Novo사, Denmark), pH 7.0, 55℃, 2시간

   - 세포벽 성분 분해: Viscozyme L, pH 5.0, 50℃, 2시간   

   - 열수추출 및 전분 분해: Termamyl 120L(α-amylase), pH 6.0, 100℃, 2시간

  ● 참당귀 비전분다당체의 이화학적 특성 평가 

   - 산성당, 중성당, 리그닌 함량 : Uppsala법

   - 당조성 및 분자량 분석 : GC(Gas chromatography), GPC(Gel permeation chromatography)

실험결과 

○ 참당귀 수용성 다당체의 총당 함량은 Viscozyme, Alcalase/Flavourzyme, Termamyl 

120L(VAFT)을 순서대로 처리한 VAFT 다당체에서 76.80±7.36%로 가장 높게 나타났

으며, 제거된 전분 함량도 29.62±2.37%로 가장 높게 나타났다.

○ 참당귀 비전분다당체의 당조성은 Arabinose와 Galactose의 함량이 높게 나타났으며, 

주된 성분은 면역활성 등의 기능성을 나타내는 Arabinogalactan으로 확인되었으며, 

효소처리에 의해 VAFT 다당체의 평균분자량은 13000Mw으로 대조구(Control)에 비

하여 감소하였다. 이와 같은 결과로 참당귀의 기능성 다당체 분리를 위한 최적의 효

소처리 방법은 VAFT로 선정하였다.    
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* 시험성적

Table 1. Yield of water extractable polysaccharide isolated from Angelica gigas Nakai 

1)Control: Water-extractable material, 2)T: NSP  isolated from Termamyl 120L enzyme treatment, 3)AFT: 

NSP  isolated from Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment, 
4)VAFT: NSP  isolated 

from Viscozymne, Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment, 
5)CHT: Total 

Carbohydrate

Table 2. Sugar composition of non-starch polysaccharide(NSP) isolated from Angelica 

gigas Nakai 

1)Control: Water-extractable material, 2)T: NSP  isolated from Termamyl 120L enzyme treatment, 3)AFT: 

NSP  isolated from Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment, 
4)VAFT: NSP  isolated 

from Viscozymne, Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment

Fig. 1. Molecular distribution of Angelica gigas Nakai non-starch polysaccharide(NSP) 

depend on the different enzyme treatment
Control: Water-extractable material, T: NSP  isolated from Termamyl 120L enzyme treatment, AFT: 

NSP  isolated from Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment, VAFT: NSP  isolated 

from Viscozymne, Alcalase/Flavourzyme and Termamyl 120L enzyme treatment, Standard of MW : 
1)78.8x105, 2)40.4x105, 3)21.2x105, 4)11.2x105, 5)4.73x104, 6)2.28x104, 7)1.18x104, 8)5.9x103, 9)Glucose.  




