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홍삼함유 과채류 복합 추출물의 증숙열처리 및
유산균 발효에 의한 장관면역 활성

 
Evaluation of Intestinal Immunity Activity by Steam-Heat Treatment 

and Fermentation of Lactic Acid Bacteria of Fruit and Vegetable 
Complex Extracts containing Red Ginseng
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요 약 본 연구의 목적은 과채류 복합추출물에 소량의 홍삼을 첨가하여 증숙가열 및 유산균 발효에 의한 진세노사이

드 대사산물의 활성 증가와 장내면역 활성이 현저히 개선되는지를 알아보고자 하였다. 홍삼 단독 추출물 또는 과채류

복합추출물에 비해 홍삼을 함유한 과채류 복합추출물에서 시너지 효과에 의한 장내면역 활성의 증가가 관찰됨을 확

인하였다. 다음으로 홍삼을 함량별로 첨가하여 유산균 발효에 따른 시너지 효과를 얻을 수 있는 홍삼의 농도를 결정

하였다. 그 결과, 홍삼을 과채류 혼합물 질량에 대하여 3~10%의 질량비로 혼합하여 증숙 및 유산균 발효 추출하였을

때 시너지 효과가 나타나는 것을 확인하였다. 또한 홍삼을 함유한 과채류 복합추출물은 200㎍/ml의 농도로 처리하였

을 때 홍삼이 함유되지 않은 과채류 복합추출물에 비해 NO 생성을 약 60% 억제하였으며, IL-1β의 발현은 63%,

IL-6의 발현 69%, TNF-α의 발현 76% 수준으로 억제하여 장내면역 활성이 크게 향상되었음을 확인하였다.

주요어 : 진세노사이드, 과채류 복합추출물, 장내면역 활성, 유산균발효, 사이토카인

Abstract The purpose of this study was to investigate whether the activity of ginsenoside metabolites and the 
intestinal immunity antioxidant activity were remarkably improved by lactic acid bacteria fermentation by adding 
a small amount of ginsenoside to the complex extracts of fruits and vegetables. It was confirmed that the 
increase in intestinal immunity antioxidant activity due to synergistic effect was observed in the fruit-vegetable 
extract containing ginsenoside compared to the ginsenoside-only extract or the fruit-vegetable extract. Then, by 
adding ginsenosides by content, the concentration of ginsenosides that can obtain a synergistic effect according 
to the fermentation of lactic acid bacteria was determined. As a result, it was confirmed that a synergistic effect 
was exhibited when lactic acid bacteria were fermented and extracted by mixing ginsenosides in a mass ratio of 
3 to 10% with respect to the mass of the fruit-vegetable mixture. As a result, when treated at a concentration 
of 200 μg/ml, the fruit-vegetable complex extract containing ginsenoside metabolites inhibited the generation of 
NO by about 60% compared to the complex extract containing no ginsenoside, The expression of IL-1β was 
suppressed by 63%, the expression of IL-6 by 69%, and the expression of TNF-α by 76%, confirming that the 
intestinal immune antioxidant properties were significantly improved. 

Key words : Ginsenosides, Fruit and Vegetable Complex Extract, Intestinal Immunity Activity, Lactic acid Bacterial 
Fermentation   
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Ⅰ. 서 론

식물 속에는 파이토케미컬(phytochemical)로 불리우

는 생리활성을 나타내는 다양한 물질들이 함유되어 있

으며, 이 중에는 장내면역 항산화성을 나타내는 물질

또한 포함되어 있다[1,2]. 파이토케미컬은 예를 들어 빨

간색, 보라색, 초록색, 노란색, 흰색 등 주로 과일과 야

채의 색을 나타내는 성분과 관련되어 있으며, 따라서

다양한 색의 과일과 야채를 섭취하는 것이 중요하다.

특히 과일과 야채는 오랜 기간 동안 식품으로서 섭취되

어 안전성이 확립되어 있으므로 안심하고 사용할 수 있

으며, 다양한 과일과 야채의 복합 추출물은 항산화성

뿐 아니라 각 재료가 가지고 있는 해독작용, 면역기능,

항균작용, 호르몬 작용과 같은 다른 유익한 생리활성을

나타내는 성분을 동시에 섭취할 수 있는 장점이 있다.

특히 과일과 야채에는 식이섬유가 다량 함유되어 있어

장대사에도 효능이 우수하다. 또한, 기본적으로 과일이

나 야채에 함유되어 있는 항산화 물질에 의한 장내면역

항산화성보다 더 높은 장관면역 항산화성을 나타낼 수

있도록 가공할 수 있다면, 더 유용하게 사용될 수 있을

것으로 기대된다[3, 4].

한편, 수삼을 증숙과 건조를 반복하여 가공한 홍삼은

가공 과정에서 수삼에는 없거나 미량으로 함유되어 있

던 진세노사이드 성분이 새로 생기거나 함유량이 크게

증가하여 수삼에 비해 약리작용이 강화된 특징을 갖는

다[5- 7]. 수삼은 최소 3년 이상은 재배하여야 하므로

그 자체로도 가격이 높으며, 홍삼 제조를 위한 추가의

공정에 의해 홍삼은 상당히 고가의 소재이다. 홍삼 추

출물의 농도가 높을수록 홍삼의 유익한 효능을 효과적

으로 발휘할 수 있으나[8-10]. 홍삼의 농도가 높아질수

록 제품의 가격 역시 높아지기 때문에 접근성이 떨어진

다. 또한 홍삼은 특유의 쓴맛으로 인하여 함유 농도가

높아지면 관능성이 저하되어 어린이나 젊은 세대들은

선호하지 않는 문제도 있다.

따라서 본 연구에서는 식재료로서의 안전성이 확립

되고 유익한 생리활성을 나타내는 성분을 동시에 섭취

할 수 있는 다양한 색상의 과일 및 야채의 복합 추출물

을 장내면역 항산화 활성이 더욱 증가하도록 증숙 가열

및 유산균 발효로 홍삼 함유 과채류 복합추출물의 장내

면역 활성 효능 평가를 확인 하고자 하였다.

Ⅱ. 연구재료 및 방법

2.1. 시약 및 기기

사용된 시약은 dulbecco's phosphate buffered saline

(D-PBS: Welgene, Korea), Dulbecco's Modified Eagle's

Medium (DMEM : Gibco BRL Co., U.S.A.), 우태아혈

청 (fetal bovine serum: FBS, Invitrogen Co., U.S.A.),

trypan blue (Sigma Co., U.S.A.), CCK-8 assay kit

(Dojindo, Korea), IL-1β, IL-6 및 TNF-α ELISA kit

(Invitrogen, USA) 등을 사용하였다.

사용된 기기는 clean bench (Vision scientific Co.,

Korea), autoclave (Sanyo Co., Japan), vortex mixer

(Vision scientific Co., Korea), centrifuge (Sigma Co.,

U.S.A.), freeze dryer (EYELA FDU-540 Co., Japan),

deep-freezer (Sanyo Co., Japan), ELISA reader

(Molecular Devices Co., U.S.A.) 등을 사용하였다.

2.2. 과채류 복합 추출물 재료

본 실험에 사용한 과채류 복합 추출물 재료는 선행

문헌조사, 향미 평가 및 연중 재료의 입수 용이성과 함

께 사전시험에서의 장내면역 항산화성 효능을 고려하

여 사과, 배, 무, 양배추, 브로콜리, 양파, 당근, 토란대를

재료로 선정하였다. 사과, 배, 무, 양배추, 브로콜리, 양

파, 당근은 약 5 cm 두께로 잘라 사용하였고, 토란대는

약 5 cm 길이로 잘라 사용하였다. 홍삼은 1 cm 두께로

편으로 썰어 사용하였다.

2.3. 홍삼 함유 과채류 복합 추출물

본 실험에 선정한 과일과 야채의 각 재료 600 g 씩

총 4,800 g과 홍삼 300 g을 추출 여과용 부직포에 넣은

상태로 1.2배(v/w), 6,120 mL의 정제수가 담긴 용기에

넣고 90℃에서 3시간 추출하고, 이어서 100℃에서 1시

간 추출하여 총 4시간 추출하였다. 추출액을 실온으로

식힌 다음 분할하여 회전식감압농축기(Elela N-2110,

5,000㎖)로 추출액의 농도가 약 5 Brix(Refractometer,

ATAGO MASTER-53M)가 되도록 묽은농도로 농축한

다음 합하여 총 열수추출액의 부피가 5,100㎖가 되도록

정용하였다. 총 추출액에서 1,000㎖를 취하여 여과지

(ADVANTEC 2)로 여과한 다음 여액을 냉동건조하여

39.5g의 추출물을 얻었다.
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2.4. 홍삼 함유 과채류 복합추출물의 유산균 발효물

홍삼 함유 과채류 복합 추출물에서 최종 5,100 g으로

정용된 열수추출액에서 1,000 g을 취하여 발효용 용기

에 담아서 오토클레이브에 넣고 90℃에서 1시간 멸균한

후 크린벤치에서 실온으로 냉각하였다. 여기에 유산균배

양 starter(메디오젠, 8종알파유산균-엘〈L〉2: L-Lacto

bacillus plantarum 등 8종 유산균 복합혼합물, 식약처

건강기능식품 품목제조신고 제품)을 2%(w/v)의 농도로

첨가하여 37℃에서 48시간 배양하였다. 해당 배양액을

여과지로 여과한 다음 여액을 냉동건조하여 46.8g의 유

산균 발효물을 얻었다.

2.5. 세포독성 평가

RAW 264.7 세포를 10% fetal bovine serum (FBS)

과 1% penicillin으로 조성된 DMEM 배지(Gibco BRL

Co., USA) 1 ㎖에 넣어 부유시켰다. 100 ㎜ dish에 9

㎖의 배지를 넣고, 세포를 부유시켜 세포배양기(37℃,

5%) CO2)에서 배양하였다. RAW 264.7 세포는 96 well

plate에 2×104 cells/well로 분주하여 24시간 동안 배양

하였다. 배양액을 신선한 배양액으로 교체한 후, 증숙

열처리된 과일-야채의 복합추출물 및 증숙 열처리된

과일-야채 복합추출물의 유산균 발효물의 시료 또는

과일-야채의 복합추출물 및 과일-야채 복합추출물의

유산균 발효물의 시료를 각각 50, 100, 200, 500, 또는

1,000 (㎍/㎖)의 농도로 처리하여 다시 24시간 동안 배

양하였다. 대조군으로 사용하기 위하여 시료를 첨가하

지 않은 실험군을 동일한 조건에서 배양하였다. 배양 후

10 ㎕의 CCK-8(Cell Count Kit-8, Dojindo, Korea) 용

액을 첨가하여 세포배양기 (37℃, 5% CO2)에서 30분간

반응시켰다. 반응 후 450 ㎚에서 흡광도의 변화를 측정하

여 세포 생존율을 대조군에 대한 백분율로 계산하였다.

2.6. Nitric Oxide 생성에 추출물이 미치는 영향 평가

NO의 농도는 배양액 내의 nitric oxide 농도를 griess

reagent system을 이용하여 측정하였다. 구체적으로

RAW 264.7 세포를 96 well plate에 2×104 cells/well로

분주하여 24시간 동안 배양 하였다. 배양액을 신선한

배양액으로 교체한 후, LPS 1 ㎍/㎖와 함께 증숙 열처

리된 과일-야채의 복합추출물 및 증숙 열처리된 과일-

야채 복합추출물의 유산균 발효물의 시료 또는 과일-

야채의 복합추출물 및 과일-야채 복합추출물의 유산균

발효물의 시료를 각각 50, 100 또는 200 ㎍/㎖의 농도로

처리하여 추가로 24시간 동안 배양하였다. 음성대조군

(NC)은 LPS와 시료를 모두 처리하지 않았으며, 양성대

조군(PC)은 LPS만을 처리하여 동일한 조건으로 24시간

동안 배양하였다. 배양 후 N1 buffer 50 ㎕를 각 well에

처리하여 10분간 상온에서 반응한 후, N2 buffer 50 ㎕

를 가하여 추가로 10분간 반응시켰다. 반응이 완료되면

540 ㎚에서 반응액의 흡광도를 측정하고 Nitrite stan

dard의 농도별 표준곡선을 이용하여 배양액의 NO 농도

를 결정하였다.

2.7. 염증성 사이토카인의 발현에 과채류 복합추출

물이 미치는 영향 평가

48-well plate에 2×105 cells/well의 농도로 RAW

264.7 세포를 분주하고 37 ℃, 5% CO2 조건 하에서 18

hr 배양 후 배지를 제거하였다. 1 ㎍/㎖의 LPS를 포함

하는 배지로 교환 후, 시료를 농도별로 각각 첨가하여

24 hr 배양하였다. 음성대조군(NC)은 LPS와 시료를 모

두 처리하지 않았으며, 양성대조군(PC)은 LPS만을 처

리하여 동일한 조건으로 24시간 동안 배양하였다. 이후

세포배양 상등액의 사이토카인 생성 함량을 IL-1β,

IL-6 및 TNF-α ELISA kit(Invitrogen, USA)를 사용하

여 정량하였다.

Ⅲ. 연구결과

3.1. RAW 264.7 세포에서의 세포생존율

유산균 발효물인 증숙 열처리된 과일-야채 복합추출

물의 유산균 발효물와 과일-야채 복합추출물의 유산균

발효물의 시료는 모든 농도에서 80% 이상의 세포생존

율을 나타내어 모든 농도에서 세포독성이 없음을 알 수

있었다. 그러나 증숙 열처리된 과일-야채의 복합추출물

의 시료는 1,000 ㎍/mL의 농도에서, 과일-야채의 복합

추출물의 시료는 500 ㎍/mL 이상의 농도에서 세포 생

존율이 80% 이하로 세포독성이 있는 것으로 확인되었

다. 이는 추출물 중 세포독성을 나타내는 물질이 사전

열처리 공정 및 또는 유산균 발효 공정을 거치면서 다

른 물질로 전환되어 제거 또는 그 양이 감소하거나, 혹

은 공정에서 새로 생성된 물질이 세포독성을 나타내는

물질의 독성을 완화하기 때문인 것으로 추측할 수 있었

다(Table 1, Figure 1).
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3.2. Nitric Oxide 생성에 추출물이 미치는 영향 평가

RAW 264.7 세포에서 LPS 자극에 의해 증가되는

NO 생성량에 대한 시료 8종에 의한 조절 효과는 Table

2.와 같다. 무처리구는 28.7±0.4%, LPS 처리구는 100.0

±1.1%를 나타낸 반면, 각각의 25, 50, 100, 200 ㎍/mL의

처리 농도에서 모든 시료는 농도 의존적으로 NO 생성

량이 감소시키는 것으로 확인되었다. 증숙 열처리된 과

채류 복합추출물과 증숙 열처리된 복합 추출물의 유산

균 발효물의 추출물은 LPS 처리에 의해 증가된 NO의

생성을 농도 의존적으로 억제하며 특히 증숙 열처리된

복합추출물의 유산균 발효물의 추출물의 억제효과가

현저함을 보여준다. 이에 비해, 과채류 복합추출물은

NO의 생성 억제에 거의 영향을 미치지 않았으며, 과채

류복합추출물의 유산균 발효물의 추출물 역시 미미한

효과를 나타내었다(Table 2, Figure 2).

3.3. 염증성 사이토카인의 발현에 추출물이 미치는

영향 평가

염증성 사이토카인 중 IL-1β의 발현량을 정량한 것

으로, 모든 8가지 복합추출물의 시료가 LPS 자극에 의

해 증가된 IL-1β의 발현을 농도 의존적으로 억제함을

보여주었다. 과채류 복합추출물과 증숙열처리된 복합추

출물을 비교하면, 추출 전 증숙열처리 공정에 의해 과

일-야채 복합 추출물의 IL-1β 발현 억제능의 향상되었

음을 보여주며, 증숙 열처리된 복합추출물과 증숙 열처

리된 복합추출물의 유산균발효물의 비교로부터 유산균

발효는 추출물의 IL-1β 발현 억제능을 추가로 더욱 향

상시킴을 알 수 있다. 증숙 열처리 공정을 거치지 않은

과채류 복합추출물을 유산균 발효하는 경우에도 IL-1β 

발현 억제능이 향상되었으나, 증숙 열처리된 복합추출

물의 유산균 발효물 시료에 비해서는 향상 효과가 적었

다(Table 3, Figure 3).

Conc.
(㎍/mL)

Normal
Sample name

1 2 3 4 A B C D

50

100.0±0.9

99.1±0.8 98.9±0.4 98.2±0.5 99.4±0.7 100.0±2.0 99.1±0.7 99.8±1.0 99.4±0.8

100 98.5±2.5 92.8±1.3 97.5±2.7 97.6±1.6 97.3±2.4 98.5±1.2 97.9±0.6 97.2±0.3

200 95.9±2.9 92.7±1.6 93.7±2.7 94.5±1.8 93.3±0.1 94.4±1.7 96.5±1.9 95.3±0.4

500 87.3±1.6 79.4±1.9 89.5±2.7 81.7±2.1 90.6±1.9 85.6±3.5 85.5±2.3 78.8±1.4

1000 76.2±2.1 64.0±2.3 79.1±1.9 65.6±2.6 82.6±1.4 81.6±2.0 77.0±1.0 67.3±1.4

표 1. Raw 264,7세포에서 24시간 동안 8가지 복합추출물의 세포독성 평가
Table 1. Cell Viability by 8 Types of Sample for 24 hr in RAW 264.7 cells

그림 1. 조성물의 세포독성 평가
Figure 1. Cell viability by 8 types of sample for 24 h in RAW 264.7 cells. Cell viability were determined by 8 types of sample at 50,
100, 200, 400 and 800 ㎍/mL for 24 h in RAW 264.7 cells. The results were presented by the mean ± standard deviation. 0 : Non treated
RAW264.7 cells
1 : Extract of a mixture of 8 fresh samples, 2 : Extract after steaming 8 fresh sample mixture, 3 : Add 1% of red ginseng extract to
the fresh sample extract, 4 : Add 1% of red ginseng extract to the steamed sample extract, A: Lactobacillus fermentation (LAB/F*) with
the fresh sample extract, B : LAB/F* with the steamed sample extract, C : LAB/F* with 1% red ginseng extract added to the fresh sample
extract, D : LAB/F* with 1% red ginseng extract added to the steamed sample extract.
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Conc.
(㎍/mL)

Sample name
IL-1β production(%)

NC PC 1 2 3 4 A B C D
50

50.0±3.5 560.5±19.3
465.7±17.4 428.0±9.4 337.3±27.6 376.7±16.6 380.8±22.1 343.6±21.8 267.8±20.0 266.2±16.0

100 380.9±12.1 351.2±19.8 330.3±5.8 337.7±33.7 340.1±14.1 318.5±17.7 170.5±21.7 187.9±16.0
200 315.3±22.8 262.2±19.2 197.3±18.0 265.5±7.8 304.2±26.2 224.3±10.9 133.7±15.4 168.0±17.8

표 3. 1L-1 발현에 미치는 영향
Table 3. Effect of 8 Types of Sample on production of IL-1β in LPS-induced RAW 264.7 cells

Conc.
(㎍/mL)

Sample name
production(%)

NC PC 1 2 3 4 A B C D
50

28.7±0.4 100.0±1.1
99.9±1.5 99.7±2.1 69.6±1.1 73.8±2.6 96.7±1.6 75.9±1.3 56.8±2.7 61.8±1.4

100 99.8±1.3 99.6±1.8 65.1±0.6 66.9±1.3 96.6±2.3 68.8±2.3 55.0±1.2 56.6±1.4
200 99.4±2.6 87.0±1.9 59.2±2.0 64.7±1.0 96.0±2.5 68.2±2.7 53.8±1.3 54.8±0.6

표 2. NO 생성에 미치는 영향
Table 2. Regulation of NO Production by 8 Types of Sample in LPS-stimulated RAW 264.7 cells

그림 2. LPS 자극에 의한 Raw 264.7 세포에서의 8가지 시료처리구의 NO 항염증 조절
Figure 2. Regulation of NO production by 8 types of sample in LPS-stimulated RAW 264.7 cells.
NO production were measured by 8 types of sample at 50, 100 and 200 ㎍/mL for 24 hr in LPS-stimulated RAW 264.7 cells. The
results were presented by the mean ± standard deviation.
NC : Non treated in RAW264.7 cells
PC : RAW264.7 cells were treated LPS (1 ㎍/mL)
1 : Extract of a mixture of 8 fresh samples, 2 : Extract after steaming 8 fresh sample mixture, 3 : Add 1% of red ginseng extract
to the fresh sample extract, 4 : Add 1% of red ginseng extract to the steamed sample extract, A: Lactobacillus fermentation (LAB/F*)
with the fresh sample extract, B : LAB/F* with the steamed sample extract, C : LAB/F* with 1% red ginseng extract added to the
fresh sample extract, D : LAB/F* with 1% red ginseng extract added to the steamed sample extract.

그림 3. LPS 자극에 의한 Raw 264.7 세포에서의 8가지 시료처리구의 IL-1β 항염증 효과
Figure 3. Effect of 8 Types of Sample on production of IL-1β in LPS-induced RAW 264.7 cells. The cells were stimulated with
1 µg/mL of LPS only, or with LPS plus 8 Types of Sample for 24 hr. IL-1β produced and released into the culture medium was
assayed using the ELISA method. The data represent the mean±SD of triplicate experiments.
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각실험군에서의 IL-6의 발현량은 IL-1β에대한결과

와마찬가지로모든 8가지복합추출물의시료가 LPS 자

극에 의해 증가된 IL-6의 발현을 농도 의존적으로 억제

함을 보여주는 결과를 확인하였다.

과채류 복합추출물과 증숙 열처리된 과채류 복합추

출물을 비교하면, 추출 전증숙 열처리 공정에 의해 과일

-야채 복합 추출물의 IL-6 발현 억제능의 향상 되었음

을 보여주며, 증숙 열처리된 과채류 복합추추물과 증숙

Conc.
(㎍/mL)

Sample name
IL-6 production(%)

NC PC 1 2 3 4 A B C D
50

17.5±2.1 1039±37.0
884.1±20.8 732.7±10.3 585.8±22.0 628.8±9.5 817.7±20.0 680.9±26.7 497.2±20.9 593.4±22.9

100 730.7±16.4 621.8±11.4 515.5±18.8 605.5±19.8 615.4±19.5 568.9±26.8 399.0±18.1 580.5±8.2
200 705.4±6.6 604.8±11.3 488.3±21.4 571.6±24.8 572.1±23.0 559.2±29.3 349.1±15.6 561.6±17.2

표 4. 1L-6 발현에 미치는 영향
Table 4. Effect of 8 Types of Sample on production of IL-6 in LPS-induced RAW 264.7 cells

그림 4. LPS자극에 의한 Raw 264.7세포에서의 8가지 시료처리구의 IL-6 항염증 효과
Figure 4. Effect of 8 Types of Sample on production of IL-6 in LPS-induced RAW 264.7 cells. The cells were stimulated with 1
µg/mL of LPS only, or with LPS plus 8 Types of Sample for 24 hr. IL-6 produced and released into the culture medium was
assayed using the ELISA method. The data represent the mean±SD of triplicate experiments.

Conc.
(㎍/mL)

Sample name
TNF-α production(%)

NC PC 1 2 3 4 A B C D
50

63.4±2.9 1168.7±13.4
1100.5±18.5 1093.3±26.0 947.5±15.6 951.1±20.3 906.7±27.3 862.2±5.7 671.1±6.6 838.1±11.4

100 1074.0±15.1 1045.9±26.0 812.5±7.4 922.7±21.8 820.4±3.2 851.5±15.5 662.7±11.2 715.9±3.8
200 993.7±4.5 964.9±22.7 752.8±28.2 814.0±23.6 812.0±30.5 790.7±14.8 628.1±5.4 652.4±19.9

표 5. TNF-α 발현에 미치는 영향
Table 5. Effect of 8 Types of Sample on production of TNF-α in LPS-induced RAW 264.7 cells

그림 5. 그림 5. LPS 자극에 의한 Raw 264.7세포에서의 8가지 TNF-α 항염증 효과
Figure 5. Effect of 8 Types of Sample on production of TNF-α in LPS-induced RAW 264.7 cells. The cells were stimulated with
1 µg/mL of LPS only, or with LPS plus 8 Types of Sample for 24 hr. TNF-α produced and released into the culture medium was
assayed using the ELISA method. The data represent the mean±SD of triplicate experiments.
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열처리된 과채류복합추출물의 유산균 발효물의 비교로

부터 유산균 발효는 추출물의 IL-6 발현 억제능을 추가

로 더욱 향상시킴을 알 수 있다(Table 4, Figur 4).

TNF-α의 발현량 측정 결과에서는 모든 시료에서

농도 의존적으로 LPS 처리에 의한 TNF-α의 발현량

증가를 억제하였다. 특징적으로, 유산균 발효 공정은

TNF-α의 발현 억제에 유의미한 영향을 미쳤으나, 증

숙 열처리 공정은 TNF-α의 발현 억제에는 영향이 미

미하였다(Table 5, Figure 5.).

Ⅴ. 결 론

본 연구의 목적은 과채류 복합추출물에 소량의 홍삼

을 첨가하여 증숙가열 및 유산균 발효에 의해 장내 면

역항산화 활성이 현저하게 향상되는지 알아보고자 하

였다. 그 결과 홍삼 단독 추출물 또는 과채류 추출물에

비해 홍삼을 함유한 과채류 추출물에서 시너지 효과에

의한 장내 면역 항산화 활성의 증가가 관찰됨을 확인하

였다. 다음으로 홍삼을 함량별로 첨가하여 유산균 발효

에 따른 시너지 효과를 얻을 수 있는 진세노사이드의

농도를 결정하였다. 그 결과, 홍삼을 과채류 혼합물 질

량에 대하여 3~10%의 질량비로 혼합하여 유산균을 발

효 및 추출하였을 때 시너지 효과가 나타나는 것을 확

인하였다. 또한홍삼을 함유한 과일류 복합추출물은 200

㎍/ml의 농도로 처리하였을 때 홍삼이 함유되지 않은

복합추출물에 비해 NO 생성을 약 60% 억제하였고,

IL-1β의 발현을 억제하였다. 63%, IL-6의 발현 69%,

TNF-α의 발현 76%로 장 내 면역 항산화 특성이 크게

개선되었음을 확인하였다.
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