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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics and antioxidant activities of Rehmanniae
radix (Rehmannia glutinosa Libosch. var. purpurea Makino) freeze-dried powder (RRP) and Rehmanniae radix
preparata powder (RRPP). Under the Hunter color system, redness was higher and lightness/yellowness lower
in RRPP, compared to RRP. The reducing sugar contents of RRP and RRPP were 0.8% and 6.0%, respectively
(p<0.05). The pH was lower in the RRPP (RRP: 6.71, RRPP: 4.23). The amount of catalpol amount in RRPP (47.20
mg/mL) was lower than RRP (144.90 mg/mL). RRPP contained high amounts of 5-HMF (5-hydroxymethyl-2-
furaldehyde, 47,231 mg/mL), but 5-HMF was not detected in RRP. Total phenol contents of RRP and RRPP
were 2.10 mg/mL and 3.66 mg/mL, respectively. FRAP values of RRP and RRPP were 0.51 mg/mL and 1.99
mg/mL, respectively. The antioxidant activities by DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) and hydroxyl radical
scavenging activity of RRPP were much higher than RRP. Based on these results, RRPP is a good candidate
for food processing in terms for its physicochemical and antioxidative activities.
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서 론

지황(Rehmanniae radix)은 현삼과에 속하는 다년초로서

중국이 원산지이고 약용식물로 재배되고 있으며, 한의학에

서는 뿌리의 생것을 생지황, 건조시킨 것을 건지황, 쪄서 말

린 것을 숙지황이라고 한다(1-4). 지황의 주요 효능은 보혈,

강장 해열제로서 특히 빈혈, 하혈, 또는 허약병 결핵 등으로

신농본초경 수록되어 있고 그 주성분은 phytosterol류, 당류,

iridoid glycosides, inorganic elements, chryseoriod, luteo-

lin 및 아미노산 11종 등으로 구성되어 있다(5). 생지황 및

건지황은 β-sitosterol, stigmasterol, campesterol, rehmanin,

fatty acids, catalpol, glucose, γ-butyl amino acid, carbo-
hydrate, norcarotenoid, stachyose, arginine 등의 성분을 함

유하며, 숙지황은 stachyose, verbascose, mannotriose, raf-

finose, sucrose, glucose, fructose, galactose 등의 당류와

catalpol, vitamin A, arginine, mannitol, β-sitosterol 등이

소량으로 함유되어 있다고 보고되어 있다(6-11). 숙지황(熟

地黃)은 맛은 달면서도 쓴맛이 돌고 따뜻한 성질이 있어 혈

을 보(補)하고 정(精: 생명이 발생하고 활동하는 데 기본이

되는 물질)을 보충한다(12). 또한 숙지황은 항산화, 면역, 혈압

강하, 당뇨, 비만, 고지혈증 등 대사성 질환에 효과가 있는

것으로 보고되었다(13,14). 한의학에서 생지황은 열을 식히

고 혈열(血熱)을 삭히는 청열양혈(淸熱凉血) 작용과 진액을

생성하고 갈증을 없애는 생진지갈(生津止渴) 작용이 있으

며, 음기를 보하는 보음작용과 혈을 생성케 하는 양혈(養血)

작용, 혈열을 식히는 양혈(凉血) 작용이 있다(15). 지황에 관

한 연구로는 Hwang 등(16)의 수치에 따른 숙지황 중의 5-

HMF 함량 분석, Park 등(17)의 지황 1호를 이용한 숙지황

제조기술 연구, Hong 등(1)의 숙지황, 건지황 및 생지황 중

숙지황의 특이성분 검색, Shih 등(3)의 숙지황 제조방법에

따른 당류함량의 변화 등 지황의 효능 및 효과에 대한 연구

가 많이 이루어지고 있으나 지황은 쓴맛이 강하여 식품소재

로 활용되지 못하고 있는 실정이다(18). 현재 지황은 우리나

라에서 건강기능식품소재의 부원료로 허가되어 있어, 식품

가공 시 활용도가 높을 것으로 생각된다. 따라서 본 연구에

서는 생리활성이 높은 지황을 식품 소재로 활용하기 위한
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기초자료를 제공하고자 생지황 또는 숙지황을 분말화하여

이화학적 특성과 항산화능을 분석 비교하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 사용한 생지황은 금산군 남이면 농가에서 재

배한 GAP(good agricultural practices) 지황을 사용하였다.

숙지황은 전통적인 방법인 구증구포 방법으로 제조하였다.

생지황과 숙지황을 mixer(SM-800L, Sunbour, Seoul, Korea)

로 분쇄하여 freeze dryer(FD8518, Ilshin, Gyeonggi, Korea)

를 이용하여 동결건조 하여 분말화한 후 실험에 사용하였다.

색도

색도는 색차계(D-1001 DP, Digital color measuring/dif-

ference calculation meter, Nippon Denshoku Co. Ltd.,

Tokyo, Japan)를 사용하여 Hunter L값(명도, lightness), a

값(적색도, redness), b값(황색도, yellowness) 및 ΔE값(색

차지수)을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 시료

를 분쇄하여 패트리디쉬(50×12 mm)에 담아 색도를 측정하

였다. Standard color value는 L값 90.46, a값 0.12, b값 3.35,

ΔE값 0.00인 calibration plate를 표준으로 사용하였다.

당도 및 환원당

당도는 시료 2 g에 증류수 8 mL를 균질화 한 후 3,000 rpm

에서 15분간 원심분리 하여 상징액을 취한 후 당도계(N-1E

Brix 0～32%, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하여 3회 반복

측정해 그 평균값을 구하였다.

환원당은 당도 측정의 시료와 같은 시료를 dinitrosali-

cylic acid(DNS)에 의한 비색법으로 분광광도계(UV-1800

240 V, Beckman, Fullerton, CA, USA)를 사용하여 550 nm

에서 흡광도를 측정하여 포도당 함량으로 나타내었다. 표준

곡선은 glucose(Duksan pharmaceutical Co. Ltd., Yongi-

nuoop, Korea)를 농도에 따라 반응시켜 작성하였다.

pH 및 산도

pH는 AOAC method(19)를 적용하여 시료 2 g을 8 mL의

증류수와 함께 넣고 균질화하였다. 3,000 rpm에서 15분간

원심분리한 후 상징액을 취하여 pH meter(420 Benchtop,

Orion Research, Beverly, Washington, DC, USA)로 3회 반

복 측정하여 그 평균값을 구하였다. 산도는 AOAC meth-

od(19)를 적용하여 pH 측정의 시료와 동일한 시료를 3,000

rpm에서 15분간 원심분리한 후 상징액 0.1 mL와 0.9 mL의

증류수를 취하여 0.1 N NaOH를 이용하여 pH 8.3까지 도달

하는데 필요한 NaOH 양(mL)을 acetic acid 함량(%)으로

환산하여 총산 함량을 표시하였다.

일반성분 분석

지황으로 제조한 분말의 일반성분은 식품공전(20)에 따라

분석하였다. 지방 함량은 에테르 추출법, 회분은 직접 회화

법(550～600oC), 단백질 함량은 킬달 증류법으로 측정된 질

소량에 질소 환산계수 6.25를 곱하여 산출하였다. 조섬유의

함량은 H2SO4-NaOH 분해법으로 측정하였다. 수분함량은

시료 1.5 g을 취하여 적외선 수분 측정기(Sartorius, Frank-

furt, Hessen, Germany)를 사용하여 측정하였고, 시료는 3

회 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다. 탄수화물 함량은

식품 중에 함유된 수분, 단백질, 지질, 섬유질 및 회분을 측정

한 후 이를 사용하여 산출하였다.

유효지표성분 catalpol 및 5-HMF 분석

지황으로 제조한 분말을 2 g을 취하여 30% MeOH 100

mL를 넣고 1분간 마쇄 후 초음파진탕추출을 2시간 동안 하

였다. 그 여과액을 13,000 rpm에서 10분간 원심분리 하여

상징액을 0.45 μm syringe filter로 여과하여 지황의 유효지

표성분인 catalpol 및 5-HMF를 HPLC로 측정하였다. 특히

catalpol은 지황의 주요 영양성분으로서 지황의 품질을 좌우

하는 물질 중 하나이기 때문에 유효지표성분으로 선택하였

다(21). HPLC 분석조건은 다음과 같다. Column은 Agilent

5 μm C18 4.6×150 nm를 사용하였고 mobile phase 조건은

1% acetonitrile이며 flow rate는 1 mL/min으로 실험하였다.

Injection volume은 10 μL이며 detection wavelength는 204

～206 nm로 측정하였다.

Total phenol 함량

시료 1.5 g에 methanol 50 mL를 넣은 후 15시간 동안 잘

교반한 후 3,000 rpm으로 4oC에서 10분간 원심 분리하여 얻

어진 상징액을 진공증발농축기(RE-111, BUCHI, Flawil,

Switzerland)로 용매를 휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물

250 mg 당 1 mL PBS buffer를 첨가하여 250 mg/mL 농도의

추출물 용액을 제조하여 시료 용액으로 사용하였다. 총 페놀

함량은 페놀성 물질이 phosphomolybdic acid와 반응하여 청

색을 나타내는 현상을 이용한 방법으로 Folin-Denis법(22)

에 의해 측정하였다. 시료추출액에 Folin-Denis 시약과

Na2CO3 포화용액을 넣고 30분간 반응시킨 후 760 nm에서

흡광도를 측정하였고, standard는 tannic acid를 사용하였다.

DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) radical 소거능

시료 1.5 g에 methanol 50 mL를 넣은 후 15시간 동안 잘

교반한 후 3,000 rpm으로 4oC에서 10분간 원심분리 하여 얻

어진 상징액을 진공증발농축기(RE-111, BUCHI)로 용매를

휘발하여 추출물만 얻었다. 생지황 분말과 숙지황 분말은

추출물 250 mg 당 1 mL methanol을 첨가하여 250 mg/mL

농도의 추출물 용액을 제조하여 시료 용액으로 사용하였다.

시료 용액 50 μL에 1.5×10-4 mM DPPH용액 150 μL를 가한

후 30분 후에 분광광도계(Beckman)를 이용하여 515 nm에

서 흡광도를 측정하였으며, 라디칼 소거능(%)을 다음의 식

으로 계산한 후 각 농도별 라디칼 소거능에 대한 검량선에서

라디칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50을 구하였다.
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Table 1. Hunter color values, sugar content, reducing sugar,
pH and acidity of Rehmanniae radix powder

RGP RPP

L (lightness)
a (redness)
b (yellowness)
ΔE

68.6±0.0
1.7±0.1
31.6±0.0
35.7±0.0

19.9±0.1*
2.4±0.0*
4.6±0.0*
0.1±0.1

Sugar content (
o
Brix)

Reducing sugar (%)
21.0±0.32
0.8±0.04

30.3±0.29*
6.0±0.17*

pH
Acidity (%)

6.71±0.04
0.20±0.05

4.23±0.05*
0.35±0.08*

RGP, Rehmannia glutinosa var. purpurea powder; RPP, Reh-
manniae radix preparata powder.
All values are mean±SD (n=3).
*Significant at p<0.05.

Free radical

scavenging effect (%)
＝
AbsDPPH－Abssample×100

AbsDPPH

Hydroxyl radical 소거능

시료 1.5 g에 methanol 50 mL를 넣은 후 15시간 동안 잘

교반한 후 3,000 rpm으로 4
o
C에서 10분간 원심분리 하여 얻

어진 상징액을 진공증발농축기(RE-111, BUCHI)로 용매를

휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물 250 mg 당 1 mL PBS

buffer를 첨가하여 250 mg/mL 농도의 추출물 용액을 제조

하여 시료 용액으로 사용하였다. 추출된 시료 용액 0.15 mL

에 buffer 0.35 mL, 3 mM deoxyribose, 0.1 mM ascorbic

acid, 0.1 mM EDTA, 0.1 mM FeCl3, 1 mM H2O2 용액 0.1

mL를 넣어 잘 교반한 후 37oC에서 1시간 동안 반응시켰다.

반응이 끝난 후 2% TCA 용액과 1% TBA 용액을 잘 섞은

후 100
o
C에서 20분간 반응한 후 실온으로 냉각하여 원심분

리한 뒤 상징액을 취하여 분광광도계(UV-1800 240 V,

Beckman)를 이용하여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

라디칼 소거능(%)을 다음의 식으로 계산한 후 각 농도별

라디칼 소거능에 대한 검량선에서 라디칼 소거능이 50%가

되는 농도인 IC50을 구하였다.

Free radical

scavenging effect (%)
＝
Absblank－Abssample ×100

Absblank

FRAP(ferric-reducing antioxidant potential) 측정

FRAP 측정은 Benzie와 Strain(23)의 방법을 참고하여 측

정하였다. FRAP reagent는 25 mL acetate buffer(300 mM,

pH 3.6)를 37
o
C에서 가온한 후, 40 mM HCl에 용해한 10

mM 2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine(TPTZ, Sigma Chem-

ical Co., St. Louis, MO, USA) 2.5 mL와 20 mM ferric chlo-

ride(FeCl3) 2.5 mL를 가하여 제조하였다. 제조된 0.9 mL

FRAP reagent에 시료 0.03 mL와 증류수 0.09 mL를 넣은

후 37oC에서 10분간 반응시킨 후 593 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 대조군은 시료 대신 에탄올을 넣어 측정하였다. 표

준곡선의 계산은 0.025, 0.05, 0.1, 0.2, 0.5 및 1 mM의 농도로

반복하여 작성한 FeSO4의 검량식에 대입하여 구하였다.

통계처리

실험 결과는 SPSS(Statistical Package for Social Scien-

ces, ver. 20, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software package

프로그램 중에서 Student's t-검정을 실시하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

색도

생지황과 숙지황 분말의 명도(lightness), 적색도(redness)

및 황색도(yellowness)를 측정한 결과는 Table 1과 같다. 명

도는 생지황 분말이 68.60, 숙지황 분말이 19.92로 나타나 숙

지황 분말의 명도가 낮았다. 이는 생지황을 가열, 발효하면

서 검은색으로 색이 변하기 때문으로 사료된다. 또한 Song

등(24)의 연구에서처럼 비효소적 갈색화 반응인 마이얄 반

응에 의해 갈변도가 증가하였기 때문이라 판단된다. 적색도

는 생지황 분말이 1.72, 숙지황 분말이 2.44로 나타나 숙지황

분말의 적색도가 높게 측정되었다. 이는 Hong 등(25)의 연

구에서 수삼을 초기 시료로 하여 9번의 증숙과 건조공정을

반복하면서 분말색도 및 갈변도를 측정한 결과, 적색도를

나타내는 a값은 초기에서 9번 증숙처리 후에는 크게 증가하

였다는 보고와 유사한 결과를 보였다. 황색도는 생지황 분말

이 31.65, 숙지황 분말이 4.36으로 측정되어 숙지황 분말의

황색도가 낮게 나타났으며, 색도는 각 시료간의 유의적인

차이를 나타내었다(p<0.05).

당도 및 환원당

생지황과 숙지황 분말의 당도 및 환원당을 측정한 결과는

Table 1과 같다. 당도는 생지황과 숙지황 분말이 각각 21.0,

30.3
o
Brix를 나타내어 숙지황 분말의 당도가 높게 나타났다.

환원당 함량 또한 생지황과 숙지황이 각각 0.8, 6.0%로 숙지

황 분말의 환원당 함량이 높게 나타났다. 이는 Oh 등(26)의

연구에서 환원당의 함량이 생지황 농축 페이스트가 2.4%,

숙지황 농축 페이스트가 44.9%로 나타나 숙지황 농축 페이

스트의 환원당의 함량이 높게 측정되었는데 이와 유사한 경

향을 보였다(p<0.05).

pH 및 산도

생지황과 숙지황 분말의 pH 및 산도를 측정한 결과는

Table 1과 같다. 시료들의 pH는 각각 6.7, 4.2를 나타내어 숙

지황 분말의 pH가 생지황 분말보다 낮았다(p<0.05). 이는

생지황으로 숙지황으로 만들 때 발효가 일어나 pH가 낮아진

것으로 사료된다. 이는 Choi 등(27)의 연구에서도 생마늘과

흑마늘의 pH는 각각 6.84±0.01, 4.36±0.06으로 생마늘보다

흑마늘에서 더 큰 폭으로 산성화되었다는 보고와 유사한 결

과를 보였다. 산도는 생지황과 숙지황 분말이 각각 0.2, 0.3

%를 나타내었다. 생지황 분말보다 숙지황 분말에서 산도가

높았는데 이는 숙지황의 pH가 낮아지면서 나타난 변화로

사료된다. 또한 Choi 등(28)의 연구에서처럼 온도가 산도의
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Table 2. Proximate analyses of Rehmanniae radix powder
(%, dry basis)

RGP RPP

Carbohydrate
Crude lipid
Crude protein
Ash
Moisture
Calorie (kcal/100 g)

90.29±0.13
1.30±0.07
5.70±0.04
2.70±0.18
3.80±0.02
395.66±0.48

84.51±0.19*
1.23±0.12*
6.07±0.05*
2.20±0.11*
4.20±0.05*
397.39±0.31*

RGP, Rehmannia glutinosa var. purpurea powder; RPP, Reh-
manniae radix preparata powder.
All values are mean±SD (n=3).
*Significant at p<0.05.

Table 3. Analyses of active components of Rehmanniae radix
powder (mg/mL)

RGP RPP

Catalpol
5-HMF

144.90±0.64
－

47.20±0.79*
47,231.6±0.82*

RGP, Rehmannia glutinosa var. purpurea powder; RPP, Reh-
manniae radix preparata powder.
All values are mean±SD (n=3).
*
Significant at p<0.05.

변화에 중요한 인자임을 알 수 있으며 pH의 변화는 비효소

적 갈변반응 시 생성되는 전구물질인 공액불포화카보닐화

합물의 작용과 숙성 기간 중 당 등의 성분변화에 의해 생성

되는 유기산에 의한 것으로 사료된다.

일반성분 분석

생지황과 숙지황 분말의 일반성분을 분석한 결과는 Table

2와 같다. 조지방은 각각 1.30, 1.23%를 나타내었으며, 숙지

황 분말에서의 함량이 약간 적었다. 조단백은 각각 5.7, 6.1%

로 숙지황 분말에서 약간 높게 나타났으며 조회분은 각각

2.7, 2.2%를 나타내어 숙지황 분말에서 그 함량이 약간 낮게

측정되었다(p<0.05). 이는 Lee와 Seo(2)의 숙지황 제조과정

에 따른 성분함량 변화에 관한 연구에서 숙지황의 제조과정

에서 증숙과정이 반복됨에 따라 조지방의 함량은 점차 감소

하고 총질소 및 회분의 양은 큰 변화가 없는 보고와 유사한

경향을 나타냈다. 수분함량은 각각 3.8, 4.2%를 나타내어 생

지황 분말보다 숙지황 분말의 수분함량이 높았다(p<0.05).

이는 Kim 등(29)의 연구에서 마늘껍질의 수분함량은 발효

전에 0.08 g/100 g으로 낮았는데, 이는 마늘껍질의 조직이

얇아 함수율이 낮고 수분의 건조가 용이하였기 때문으로 추

정되며 발효 후에는 다소 증가되었다는 결과와 유사한 경향

을 보였다. 본 실험에 사용된 숙지황 또한 주침 및 구증구포

하는 과정에서 수분함량이 증가한 것으로 사료된다.

유효지표성분 catalpol 및 5-HMF 분석

생지황과 숙지황 분말에서 지황의 지표 성분으로 알려진

catalpol 및 5-HMF의 함량을 측정한 결과는 Table 3과 같

다. Catalpol 함량은 생지황 분말에서 144.9 mg/mL, 숙지황

분말에서 47.2 mg/mL로 검출되어 생지황 분말에서 높은

catalpol 함량을 보였다. 이는 Park 등(30)의 연구에서 생지

황, 건지황 및 숙지황의 catalpol의 함량에서 생지황이 0.142

～0.225%, 숙지황이 0.068～0.093%로 생지황이 가장 높았다

는 보고와 유사한 결과를 나타냈다. 5-HMF는 숙지황 분말

에서만 검출되었는데 이는 숙지황이 제조과정이 되풀이됨

에 따라 catalpol의 농도는 점진적으로 감소되며, 다당류의

분해로 단당류의 농도는 증가하고 단당류의 분해산물인 5-

hydroxymethyl-2-furaldehyde(5-HMF) 등이 새로 만들어

진다고 알려져 있다는 보고와 동일한 결과를 나타냈다(3,31).

Total phenol 함량

생지황과 숙지황 분말의 total phenol 함량 측정 결과는

Fig. 1에 나타내었다. Total phenol 함량 측정 결과, 생지황

분말에서 2.09 mg/mL, 숙지황 분말에서 3.66 mg/mL로 나

타나 숙지황 분말에서 생지황 분말보다 높은 함량을 나타내

었다(p<0.05). 이는 열처리에 의해 총 폴리페놀이 증가되는

원인이 숙지황의 세포벽이 파괴되어 불용성 성분으로부터

폴리페놀 성분이 유리되기 때문이라 판단되며 또한 열처리

및 가공과정 중에 항산화력을 가지고 있는 maillard reaction

products 생성, 단백질 가수분해 등에 의하여 새로운 항산화

물질들이 형성되는 것으로 고찰한 Jiratanan과 Liu(32)의 연

구와 유사한 경향을 보인 것으로 사료된다.

DPPH radical 소거능

DPPH는 비교적 안정한 free radical로써 ascorbic acid,

tocopherol, poly hydroxy 방향족 화합물, 방향족 아민류에

의해 환원되어 짙은 자색이 탈색되는 원리를 이용하여 항산

화활성을 간단히 측정할 수 있는 동시에 식물체의 항산화

활성과도 연관성이 매우 높기 때문에 많이 이용되고 있는

방법이다(33,34). 지황으로 제조한 분말의 DPPH radical 소

거능 측정 결과는 Fig. 1에 나타내었다. IC50 값이 생지황

분말은 26.64 mg/mL, 숙지황 분말은 13.74 mg/mL로 나타

나 숙지황 분말의 항산화능이 가장 높게 나타났다. 이러한

결과는 Jung 등(35)의 연구에서 증숙하지 않은 더덕보다 증

숙처리된 더덕추출물의 항산화 활성이 크게 증가하였다는

보고뿐만 아니라 Lee와 Do(36)의 연구에서 증숙 처리 공정

중에 생성된 갈변물질이 자유라디칼을 소거시켜 항산화 효

능을 향상시켰다는 결과와도 유사한 경향을 보여 총 페놀

함량과 같은 경향을 보였다.

Hydroxyl radical 소거능

지황으로 제조한 분말의 hydroxyl radical 소거능 측정

결과는 Fig. 1에 나타내었다. IC50 값은 생지황 분말이 13.27

mg/mL, 숙지황 분말이 6.37 mg/mL로 측정되어 숙지황 분

말의 항산화능이 가장 높게 나타났다. 이는 Kim 등(37)의

연구에서 흑삼 주정 추출물에 대한 hydroxyl radical 소거능

IC50 측정값은 피부직삼이 29.34 mg/mL에서 9회 증포 시

3.20 mg/mL로 나타나 증포 횟수가 증가할수록 IC50 값이

9.7배 감소하였다는 보고와 유사한 경향을 보였다.
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Fig. 1. Total phenol contents, DPPH radical scavenging activity, hydroxyl radical oxidation activity and FRAP activity of
Rehmanniae radix powder. (A) Total phenol contents of Rehmanniae radix powder, (B) DPPH radical scavenging activity of Rehmanniae
radix powder, (C) Hydroxyl radical oxidation activity of Rehmanniae radix powder, (D) FRAP activity of Rehmanniae radix powder.
RGP, Rehmannia glutinosa var. purpurea powder; RPP, Rehmanniae radix preparata powder. RGP and RPP were made from freeze-dry-
ing of Rehmannia glutinosa var. purpurea and Rehmanniae radix preparata. IC50 (mg/mL): vit C 0.531, tocopherol 1.024.

FRAP 측정

지황으로 제조한 분말의 FRAP 활성 측정 결과는 Fig.

1에 나타내었다. 그 결과 숙지황 분말이 1.99 mg/mL로 측정

되어 생지황 분말의 값인 0.51 mg/mL보다 높게 나타나 숙지

황 분말의 항산화능이 생지황 분말보다 높은 것으로 측정되

었다. 이는 Lee 등(38)의 연구에서 건지황의 증포 횟수가 증

가함에 따라 숙지황의 FRAP 값이 89.1% 증가한 것으로 나

타났다는 보고와 유사한 경향을 보였다.

요 약

생리활성이 높은 지황을 식품소재로 간편하게 활용할 수

있도록 하기 위한 연구로, 생지황과 숙지황을 동결건조한

후 이화학적 특성과 항산화능 분석 및 관능검사를 실시하였

다. 명도와 황색도는 숙지황 분말이 숙지황 분말보다 낮았

고, 적색도는 숙지황 분말이 생지황 분말보다 높았다. 당도

및 환원당 함량은 숙지황 분말이 30.3
o
Brix 및 6.06%로 생지

황분말에 비하여 높았다. pH는 숙지황 분말은 4.23으로 생지

황 분말의 6.71보다 낮았으며 산도는 숙지황 분말은 0.35%

로 생지황 분말의 0.20%보다 높았다. 일반성분 분석에서 수

분함량은 숙지황 분말 4.2%, 지황분말 3.8%로 숙지황 분말

에서 높았으나 그 외 일반성분은 유사하였다. 유효지표성분

분석에서 catalpol 함량은 생지황 분말에서 144.96 mg/mL로

검출되었고 숙지황 분말에서는 47.20 mg/mL로 검출되었다.

5-HMF는 숙지황 분말에서만 검출되었다. 총 phenol 함량

측정 결과 생지황 분말이 2.09 mg/mL, 숙지황 분말이 3.66

mg/mL로 생지황 분말보다 숙지황 분말에서 현저히 높은

함량을 나타내었고 DPPH radical 소거능 측정 결과 IC50 값

이 생지황 분말 26.64 mg/mL, 숙지황 분말 13.74 mg/mL로

숙지황 분말의 항산화능이 매우 높았다. Hydroxyl radical

소거능 IC50 값은 숙지황 분말의 값이 6.37 mg/mL로 생지황

분말의 13.27 mg/mL보다 더 낮게 나타나 숙지황 분말의 항

산화능이 더 높게 나타났다. FRAP 활성 측정 결과 생지황

분말이 0.51 mg/mL, 숙지황 분말이 1.99 mg/mL로 숙지황

분말이 높아 전반적으로 숙지황 분말의 항산화능이 더 높았

다. 이상의 결과로부터 숙지황 분말이 식품소재로 더 적당한

것으로 사료된다.
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