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Hot pepper (Capsicum annuum L.) is a valuable plant that is widely used worldwide for food and 
medicinal purposes. This study compared ethanol extracts of five native Korean varieties (Yuwol-cho, 
Subi-cho, Sumihyang, Gounbit, and Chilseong-cho) and five improved varieties (Dabok, Cheongyang, 
Chungseong, Olbokhap, and Shin-honggildong) of peppers cultured in Korea. The extracts were ana-
lyzed for color difference, polyphenol content, and their antioxidant, antidiabetic, and antithrombotic 
activities. The extracts of the improved varieties exhibited higher levels of redness and lower levels 
of yellowness compared to the native varieties. Polyphenol and flavonoid content analysis revealed 
significantly higher levels in the Yuwol-cho and Sumihyang varieties, which also exhibited scavenging 
activities in 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl anion-, 2,2-azobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) cati-
on-radical scavenging, and reducing power assay. The Chilseong-cho, Yuwol-cho, and Dabok varieties 
showed significantly higher nitrite scavenging activity. Antidiabetic activity based on α-glucosidase 
inhibition was observed in the Subi-cho, Sumihyang, and Gounbit extracts. Evaluation of antithrombotic 
activity showed that the Yuwol-cho extract prolonged thrombin time by 1.61 times compared to the 
solvent control at a concentration of 5 mg/ml, while the Dabok extract prolonged prothrombin time 
and activated partial thromboplastin time by 1.33 times and 2.21 times, respectively. All pepper extracts 
showed no erythrocyte hemolysis activity up to a concentration of 5 mg/ml. Our results suggest that 
native Korean peppers have the potential to serve as valuable sources of antioxidant, antidiabetic, 
and antithrombotic agents. This research also indicates the possibility of replacing improved pepper 
varieties, which incur significant seed usage fees, with native Korean pepper varieties.
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서 론

고추(Capsicum annuum L.)는 가지과(Solanaceae)에 속

하는 한해살이풀로 고초, 남만초, 남초, 당초, 왜초 등의 

다양한 이름으로 불리며, 열매와 잎을 식용하며, 특히 열

매는 독특한 매운맛으로 인해 세계적으로 이용되고 있다

[14]. 국내에서는 생으로 먹는 것 이외에도 김치, 고추장, 
장아찌, 초고추장 등 발효식품으로 이용되며 고추의 잎은 

졸이거나 데쳐 먹기도 하며, 절임으로도 이용되고 있다[3, 
14]. 

고추는 서로 다른 품종이 바람에 의해 수정되어 교잡종

이 매우 많으며, 국내에서도 다양한 개량종이 판매되고 

있다[20]. 국내의 경우 통상 여름철에 흰색의 꽃이 피며, 
7‒10월에 장과의 열매를 수확하게 된다. 고추는 품종 및 

수확시기에 따라 성분에 많은 차이가 있으나[11, 17], 수분 

11‒14%, 조지방 15‒18%, 회분 5‒6%, 조섬유 21‒27%, 단백

질 12‒15%, 총 당 25‒47%, 비타민 C 340 mg/100 g이 함유

되어 있으며 베타카로틴, 비타민 B군, 비타민 E를 다량 

포함하여 단순한 매운맛 향신료 이상으로 영양적 우수성

을 가진다[4, 8]. 고추의 붉은 색은 캅산틴(capsanthin), 캅
솔빈(capsorubin), β-carotene, cryptoxanthin과 같은 카로티

노이드계 색소 수십 종이 어울려서 나타나는 것으로[11], 
일부는 소화 흡수 이후 비타민 A로 바뀌어 인체의 비타민 

A의 공급원이 된다. 또한 고추는 다양한 유기산, 및 페놀

성 화합물을 함유하고 있으며, 항산화[2, 6, 7, 16], 항당뇨

[1], 항염증[11], quinone reductase 유도[18] 및 간암 및 유

방암 세포주에 대한 세포성장 억제 활성[11, 18] 등의 유용 

생리 활성이 보고되어 있다.
한편 한국은 2017년 8월 나고야 의정서에 가입하였으
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며, 이로 인해 해외 생물자원의 의존도를 줄이고 국내 생

물자원 개발 및 활용 연구의 중요성이 더욱 증가되고 있

는 실정이다. 2023년 국내 통계청 자료에 의하면, 국내 

1인당 건고추 소비량이 3 kg에 달해 한국의 고추 사용이 

증가하고 있으나, 국내에서 다량 소비되고 있는 청량고추

를 포함한 다수의 고추는 몬산토와 같은 해외기업이 종자 

소유권을 가지고 있어 매년 막대한 로열티를 지급하고 

있는 실정이다. 따라서 국내 고추 산업 활성화를 위해서

는 국내 종자개발 및 국내 재래종의 우수성 연구가 필요

한 시점이다. 이에 국내의 경북 영양고추연구소에서는 나

고야 의정서에 대응하고 국내 생물 다양성 확보를 위해 

재래종 고추 확보 연구를 지속적으로 진행해왔으며, 현재 

26품종 이상을 육성하였다[9, 10, 13]. 또한 상업적 사용을 

위해 재래종 내병 품종인 수비초, 수미향, 유월초, 칠성초, 
고은빛을 복원하였다[21, 22]. 그러나 현재까지 복원된 재

래종의 재배법 및 수확 고추의 원예학적 특성에 대한 연

구에 집중되어, 재래종 고추의 생리활성에 대한 연구가 

진행된 바는 없다. 따라서 본 연구에서는 복원된 국내 재

래종 고추와 시판중인 개량종 고추의 추출물을 조제하여 

이들의 색상, 폴리페놀 함량 및 항산화 활성, 항당뇨 활성, 
항혈전 활성 및 적혈구 용혈활성을 평가하여 국내 재래종 

고추의 품질 우수성을 탐색하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료 및 시약

본 실험에 사용된 국내 재래종 고추인 수비초, 수미향, 
유월초, 칠성초, 고은빛 및 개량종인 다복, 청양, 충성, 올
복합 및 신홍길동 고추는 경북 영양군 영양고추연구소 

내 비가림하우스에서 표준재배법에 준해 재배한 고추를 

사용하였다. 수확된 고추는 50℃에서 3‒4일 건조 후 꼭지

를 제거한 후 씨를 포함하여 분쇄한 다음 0.5 mm 체를 

통과시킨 분말로 조제하였으며, -20℃에 밀봉 보관하면서 

실험에 사용하였다. 확증 표본(KHP 202201～10)은 경상

북도 영양고추연구소에 보관하고 있다. 항산화 활성평가

에 사용한 DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl), ABTS 
(2,2-azobis[3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate]), vitamin C 
및 항당뇨 활성에 사용한 p-nitrophenol glucoside, α-gluco-
sidase는 Sigma Co. (St. Louis, MO, USA)의 시약을 사용하

였다. 항혈전 활성평가에 사용한 혈장은 시판 control plas-
ma (MD Pacific Technology Co., Ltd, Huayuan Industrial 
Area, China)를 사용하였으며[13], PT reagent와 aPTT re-
agent는 MD Pacific Hemostasis (MD Pacific Technology 
Co., Ltd, Huayuan Industrial Area, China)의 분석시약을 사

용하여 측정하였다[16]. Dimethyl sulfoxide (DMSO), rutin, 
tannic acid, triton X-100 및 기타 사용 시약은 Sigma Co. 
(St. Louis, MO, USA)의 시약급 이상의 제품을 구입하여 

사용하였다.

고추 추출물 제조 및 색차 분석

조제된 분말 고추가루를 20배의 95% ethanol (Daejung 
Chemicals & Metals Co., Ltd. Korea)을 가한 후 상온에서 

2일 동안 침지하여 각각 추출하였으며, 추출액의 색차는 

Hunter Color Difference meter (Super color SP-80 Colorme-
ter, Tokyo Denshoku Co., Japan)를 이용하여 명도(백색 

100~0 검정색), 적색도(적색 100~-80 녹색), 황색도(황색 

70~-80 검정색)를 측정하여 분석하였다. 이때 표준백판의 

색도는 L값이 92.44, a값이 -0.06, b값이 1.35로 기준을 정

하였으며, 시료 당 3회 측정하여 평균값을 구하여 나타내

었고 색차(△E)는 다음의 식을 이용하여 계산하였다[7].

L   a  b
각각의 추출액은 filter paper (Whatsman No. 2)로 거른 

후 감압 농축(Eyela Rotary evaporator N-1110S, Tokyo 
Rikakikai Co., Ltd. Japan)후 동결건조하여 분말로 조제하

고 -80℃에서 보관하면서 분석에 사용하였다.

Total polyphenol 및 total flavonoid 함량 분석

고추 추출물의 total polyphenol 및 total flavonoid 함량 

측정은 기존의 보고된 방법[24, 27]에 따라 측정하였으며, 
각각 rutin과 tannic acid를 표준시약으로 사용하였다.

항산화 활성

고추 추출물의 항산화 활성은 DPPH 활성 음이온 소거

능, ABTS 활성 양이온 소거능, nitrite 소거능 및 환원력

(reducing power) 측정으로 평가하였다. 활성 평가는 기존

의 방법[23]과 동일하게 사용하였으며, 활성 대조구로는 

vitamin C (Sigma Co., St. Louis, MO, USA)를, 용매 대조구

로는 DMSO를 사용하였다. 각각의 활성 평가는 각각 3회 

반복한 실험의 평균과 편차로 표시하였으며, 다음의 식에 

의해 각각 계산하였다. 

DPPH 활성 음이온 소거능(%) = [(C−S)/C] × 100
C: DMSO 첨가구 흡광도 S: 시료 첨가구 흡광도

ABTS 활성 양이온 소거능(%) = [(C−S)/C] × 100 
C: DMSO 첨가시 흡광도 S: 시료 첨가시 흡광도

Nitrite 소거능(%)= [1−(A−C)/B] × 100 
A: 1 mM nitrite 용액에 시료를 첨가하여 1시간 반응시

킨 후의 흡광도 

B: 1 mM nitrite 용액의 흡광도 C: 시료의 흡광도

α-amylase 및 α-glucosidase 저해활성

고추 추출물의 항당뇨 활성 평가의 일환으로 α-amylase 
및 α-glucosidase 저해 활성을 평가하였다. α-amylase 활성
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Fig. 1. Photography of the ethanol extracts of hot Pepper vari-
eties used in this study. Five Korean native variety (1: 
Yuwol-cho, 2: Subi-cho, 3: Sumihyang, 4: Gounbit and 
5: Chilseong-cho) and five improved varieties (6: 
Dabok, 7: Cheongyang, 8: Chungseong, 9: Olbokhap 
and 10: Sin-honggildong)

은 고추 추출물 시료 10 μl (최종 농도 5 mg/ml)와 50 mM 
phosphate buffer (pH 6.8)로 희석한 α-amylase (Digel-100, 
0.5 U/ml. Nensys Co., Andong, Korea) 10 μl를 혼합하여 

37℃에서 10분간 반응한 후, 0.5% soluble starch (Samchun 
Chemicals Co., Korea)를 포함하는 한천배지에 5 μl를 점적

하고 37℃에서 1시간 반응시켜 생성되는 투명환의 크기

를 측정하여 평가하였다. 한편 α-glucosidase 저해활성 평

가를 위해 고추 추출물 시료 2.5 μl (최종 농도 0.5 mg/ml)
와 50 mM sodium acetate buffer (pH 5.6)로 희석한 α-gluco-
sidase (0.25 U/ml) 25 μl를 혼합하여 37℃에서 10분간 반응

하고 1 mM p-nitrophenol glucoside 용액 25 μl를 가하여 

60℃에서 10분간 반응하였다. 이후 1 M NaOH 25 μl를 

첨가하여 반응을 정지시키고, 405 nm에서 흡광도를 측정

하여 저해율을 계산하였다[1]. 

저해율(%) = [1－(시료 첨가구 효소활성/대조구 첨가구 

효소활성)] × 100

항응고 활성

고추 추출물의 항응고 활성은 thrombin time (TT), pro-
thrombin time (PT) 및 activated partial thromboplastin time 
(aPTT)을 각각 측정하여 평가하였다[5, 29]. TT는 37℃에

서 thrombin (0.5 U, Sigma Co., St. Louis, MO, USA) 50 
μl와 CaCl₂ (20 mM) 50 μl, 다양한 농도의 고추 추출물 

10 μl를 Amelung coagulometer (Amelung, Lemgo, Germany) 
튜브에 혼합하여 2분간 반응시킨 후, 혈장 100 μl를 첨가

한 후 혈장이 응고될 때까지의 시간을 측정하였다. PT 측
정은 혈장 70 μl와 다양한 농도의 고추 추출물 10 μl를 

coagulometer 튜브에 첨가하여 37℃에서 3분간 가온 후, 
130 μl의 PT reagent를 첨가하고 혈장이 응고될 때까지의 

시간을 측정하였다. 내인성 혈전 생성 정도를 평가하는 

aPTT는, 표준혈장 70 μl와 다양한 농도의 고추 추출물 10 
μl를 coagulometer 튜브에 첨가하여 37℃에서 3분간 가온 

후, 65 μl의 aPTT reagent를 첨가하고 다시 37℃에서 3분간 

반응하였다. 이후 65 μl CaCl2 (35 mM)을 첨가한 후 혈장

이 응고될 때까지의 시간을 측정하였다. 모든 실험은 3회 

반복하여 평균치로 나타내었으며, 각각의 항응고 활성은 

시료 첨가시의 응고 시간의 평균치를 무첨가 시의 응고시

간의 평균치의 비로 나타내었다[15]. 

적혈구 용혈활성

고추 추출물의 적혈구 용혈 활성은 기존의 보고된 방법

[19]과 동일하게 평가하였으며, PBS로 3회 수세한 인간 

적혈구 100 μl를 96-well microplate에 가하고 고추 추출물 

100 μl를 가한 다음 37℃에서 30분간 반응시켰으며, 이후, 
반응액을 10분간 원심분리(1,500 rpm)하여 상등액 100 μl
를 새로운 microtiter plate로 옮긴 후 적혈구 용혈에 의한 

헤모글로빈 유출 정도를 414 nm에서 측정하였다. 시료의 

용매 대조구로는 DMSO (2%)를 사용하였으며, 용혈 실험

의 대조구로는 triton X-100 (1 mg/ml)을 사용하였다. 

통계분석

모든 분석결과는 3회 반복한 실험의 평균과 편차로 나

타내었다. 실험 결과는 SPSS 23.0 버전을 사용하여 mean 
± SD 로 나타내었으며, 각 군간의 차이는 ANOVA로 분석

하였으며, 유의수준은 p<0.05로 하였다. 

결과 및 고찰

고추 추출물의 색차

국내 재래종 고추 5종 및 개량종 5종 추출물의 사진도

와 색차 분석 결과는 Fig. 1 및 2에 나타내었다. 국내 재래

종 추출물의 경우 진한 황색을 나타낸 반면 개량종의 추

출물은 상대적으로 적색을 나타내었다. 색차 측정결과, 
5종 재래종 및 5종 개량종의 평균 명도값은 각각 12.16± 
0.44 및 10.79±0.87로 나타나 재래종이 더욱 명도가 높았

으며 특히 유월초 추출물에서 가장 높은 12.84±0.01의 값

을 나타내었다. 반면 5종 재래종 및 5종 개량종의 평균 

적색도의 경우 각각 3.72±0.81 및 7.71±0.99로 나타나 개량

종이 더욱 적색도가 높았으며 올복합 추출물에서 가장 

높은 8.29±0.05로 가장 높았다. 황색도의 경우 5종 재래종 

및 5종 개량종의 평균값이 각각 7.14±0.20 및 5.91±0.59로 

나타나 재래종 추출물이 높게 나타났으며 특히 칠성초 

추출물에서 가장 높은 7.38±0.04로 가장 높았다. 이러한 

고추 색차는 고추 품종은 물론 건조방법 및 가열온도에 

따라 차이가 나타난다고 알려져 있다[25, 31]. 국내 소비자

에게 고추의 색차는 품질을 결정하는 중요 인자이므로

[25, 28], 상기 결과는 향후 식품 적용 용도에 따른 고추 

품종 선택의 자료로 이용될 수 있다. 
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Fig. 2. Lightness (A), redness (B) and yellowness (C) of the 
ethanol extracts of hot Pepper varieties. Five Korean 
native variety (1: Yuwol-cho, 2: Subi-cho, 3: Sumihy-
ang, 4: Gounbit and 5: Chilseong-cho) and five im-
proved varieties (6: Dabok, 7: Cheongyang, 8: Chung-
seong, 9: Olbokhap and 10: Sin-honggildong). Data are 
means ± SD of triplicate determinations. Different su-
perscripts within a column differ significantly (p<0.05).

Fig. 3. Content of total polyphenol (A) and total flavonoid (B) 
of the ethanol extracts of hot Pepper varieties. Five 
Korean native variety (1: Yuwol-cho, 2: Subi-cho, 3: 
Sumihyang, 4: Gounbit and 5: Chilseong-cho) and five 
improved varieties (6: Dabok, 7: Cheongyang, 8: Chung-
seong, 9: Olbokhap and 10: Sin-honggildong). Data are 
means ± SD of triplicate determinations. Different su-
perscripts within a column differ significantly (p<0.05).

고추 추출물의 total polyphenol 및 total flavonoid 함량

국내 재래종 고추 5종 및 개량종 5종 추출물의 total pol-
yphenol 및 total flavonoid 함량 결과는 Fig. 3에 나타내었

다. 국내 재래종 추출물의 경우 각각 19.79±10.15 mg/g 및 

8.26±2.60 mg/g의 평균값을 나타내어 개량종의 13.23±3.58 
mg/g 및 5.24±0.69 mg/g보다 유의적으로 높았으며, 특히 

유월초와 수미향 추출물의 경우 30.2‒31.3 mg/g의 함량을 

나타내었다. 이는 기존의 항산화 활성이 우수하다고 보고

된 부영 품종의 polyphenol 44.3 mg/g보다는 낮은 함량이

나[18], 40여 종의 고추 육성계통의 표준 재배 시에 poly-
phenol 함량이 2.6‒10.2 mg/g 보다는 높은 함량을 보였다

[11]. 이러한 부영 품종의 높은 polyphenol 함량은 재배환

경 및 수확시기의 차이에서 기인[8, 17]하는 것으로 판단

된다. 폴리페놀 성분이 다양한 생리활성에 관련[26] 됨을 

고려할 때, 국내 재래종인 유월초와 수미향은 기존 고추 

품종보다 우수한 생리활성을 나타내리라 판단된다.

고추 추출물의 항산화 활성

국내 재래종 고추 5종 및 개량종 5종 추출물의 항산화 

활성을 평가한 결과는 Table 1에 나타내었다. 고추 추출물

의 DPPH 음이온 소거능, ABTS 양이온 소거능 및 환원력

은 품종별로 다양하게 나타났으며, 유월초 및 수미향 추

출물에서 다른 추출물보다 우수한 항산화력을 보였다. 한
편 nitrite 소거능의 경우 칠성초 추출물에서 가장 높은 
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Table 1. Anti-oxidant activities of the ethanol extracts of hot pepper varieties

Extracts
Anti-oxidant activity (%) Reducing Power

(Abs. 700 nm)
500 μg/ml

DPPH
500 μg/ml

ABTS
500 μg/ml

Nitrite
200 μg/ml

Yowol-cho
Subi-cho

Sumi-hyang
Gounbit

Chilsung-cho
Dabok

Cheongyang
ChungSeong

Olbokhap
Shin-honggildong

Vitamin C *

26.9±1.0f

18.2±0.8d

21.7±1.1e

10.1±0.9c

 9.6±0.5c

18.7±1.7d

 6.9±0.3b

 5.4±0.8a

10.3±0.1c

 8.9±0.5c

88.9±0.1g

39.4±0.6e

28.8±0.4b

39.8±1.2e

22.6±0.0a

23.0±0.2a

27.8±0.6b

30.9±1.0c

32.3±0.6d

32.8±1.2d

29.1±1.6b

90.3±0.1f

49.2±0.8f

44.4±1.2e

42.9±0.8d

39.0±0.1c

56.2±0.4
48.6±0.8f

35.9±1.2b

22.3±1.2a

22.3±0.4a

38.1±0.4c

62.5±0.1g

0.380±0.033c

0.161±0.004a

0.413±0.048c

0.266±0.048ab

0.248±0.042ab

0.344±0.064b

0.301±0.025ab

0.274±0.041ab

0.250±0.010ab

0.214±0.015a

1.489±0.104d

*The concentration of vitamin C used was 0.05mg/ml, respectively. Data are means ± SD of triplicate determinations. Different 
superscripts within a column differ significantly (p<0.05).

DPPH: 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl, ABTS: (2,2-azobis[3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate])

56.2±0.4%의 소거능을 보였으며 유월초(49.2±0.8%), 다복

(48.6±0.8%) 순으로 나타났다. 이러한 10종 품종의 항산화 

활성은 대조구로 사용된 vitamin C에 비해서는 상대적으

로 미약하였다. 기존 보고[33]된 중국의 9종 고추의 항산

화 활성 평가 결과에서도 개량 품종에 따라 2배 이상 

DPPH 음이온 소거능의 차이가 나타난 바, 향후 유월초 

및 수미향을 이용한 항산화 가공식품 개발을 위해서는 

상기 재래종을 이용하여 기능성 강화를 위한 품종개량 

및 고추 추출물로부터 활성물질의 농축 등의 추가연구가 

필요하다고 판단된다. 

고추 추출물의 α-amylase 및 α-glucosidase 저해활성

국내 재래종 고추 5종 및 개량종 5종 추출물(0.5 mg/ml)
의 항당뇨 활성 평가의 일환으로 α-amylase 및 α-glucosi-
dase 저해활성을 평가하였다. 먼저 α-amylase 저해활성 평

가결과, 모든 고추 추출물에서 의미 있는 저해는 확인되

지 않았다(results not shown). 반면 α-glucosidase 저해활성 

평가 결과, 재래종 추출물(12.38±1.62%)이 개량종 추출물

(8.49±1.60%)보다 높은 저해활성을 보였으며, 특히 수비

초 및 수미향 추출물에서 각각 14.49±0.29% 및 13.50±0.11 
%의 저해를 보였다(Fig. 4). Cho 등[1]은 α-glucosidase 저
해활성이 우수한 품종개발을 통해 848점 고추로부터 기

존보다 1.8배 저해활성이 우수한 5AR709 선발계통을 보

고한 바 있으나, 분석방법 및 대조구의 차이로 인해 정량

적인 활성비교는 할 수 없었다. 그러나, 항당뇨제로 사용

되고 있는 acarbose가 0.5 mg/ml 농도에서 각각 77.4%의 

α-glucosidase 저해를 나타냄을 고려할 때, 고추 추출물의 

저해활성은 acarbose에 비해 상대적으로 미약하나 향후 

수비초 및 수미향을 이용한 α-glucosidase 저해제 개발 연

구가 가능함을 제시하고 있다. 

Fig. 4. Inhibitory activities of the ethanol extracts of hot pepper 
varieties (0.5 mg/ml) against α–glucosidase. Five Kore-
an native variety (1: Yuwol-cho, 2: Subi-cho, 3: Sumi-
hyang, 4: Gounbit and 5: Chilseong-cho) and five im-
proved varieties (6: Dabok, 7: Cheongyang, 8: Chung-
seong, 9: Olbokhap and 10: Sin-honggildong). Data are 
means ± SD of triplicate determinations. Different su-
perscripts within a column differ significantly (p<0.05).

고추 추출물의 항응고 활성

현재까지 국내 고추에 대한 항혈전 활성은 보고된 바 

없으므로, 국내 재래종 고추 5종 및 개량종 5종 추출물의 

항응고 활성을 TT, PT, aPTT를 각각 측정하여 평가하였다

(Fig. 5). 활성대조구로 사용된 항혈전제인 aspirin은 대표

적인 항혈소판제이나[12], 항응고 활성도 확인되어 있으

며[30], 1.5 mg/ml 농도에서 용매 대조구에 비해 TT, PT, 
aPTT를 각각 1.37, 1.31 및 1.56배 연장시켰다. 임상에서 

항응고제로 사용되고 있는 heparin[12]의 경우 0.05 mg/ml 
농도에서 TT, PT, aPTT를 각각 15배 이상 연장시켜 강력
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Fig. 5. Effect of the ethanol extracts of hot pepper varieties 
on blood coagulation. Five Korean native variety (1: 
Yuwol-cho, 2: Subi-cho, 3: Sumihyang, 4: Gounbit 
and 5: Chilseong-cho) and five improved varieties (6: 
Dabok, 7: Cheongyang, 8: Chungseong, 9: Olbokhap, 
10: Sin-honggildong and 11: aspirin). Anti-coagulation 
activity was calculated on the clotting time of sample 
divided by the clotting time of solvent control in blood 
coagulation assay. Data are means ± SD of triplicate 
determinations. Different superscripts within a column 
differ significantly (p<0.05).

한 항응고 활성을 나타냄을 확인하였다(results not shown). 
고추 추출물(5 mg/ml)중에서는 TT의 경우 유월초 추출물

이 용매 대조구에 비해 1.61배, PT 및 aPTT의 경우 다복 

추출물이 용매 대조구에 비해 각각 1.33배 및 2.22배 연장

시켜 유의적인 항응고 활성을 나타내었다. 동일 농도의 

aspirin이 용매 대조구에 비해 TT, PT, aPTT를 모두 15배 

이상 연장시킴이 알려져 있으나, aspirin의 위장 장애에 

따른 사용상 제한[32]을 고려할 때, 한국 재래종 유월초를 

이용한 항혈전제 연구도 가능함을 확인하였다. 한편 10종 

고추 추출물의 경우 5 mg/ml 농도까지 인간 적혈구에 대

한 용혈활성은 나타나지 않았다(results not shown). 이상의 

결과는, 국내 재래종 고추를 이용한 항산화, 항당뇨, 항혈

전 소재개발 연구가 필요하며, 관련 활성물질 확인을 통

한 다양한 식의약품, 화장품 소재로 개발이 필요함을 제

시하고 있다. 
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초록：국내 재래종 고추 및 개량종 고추의 항산화, 항당뇨 및 항혈전 활성의 비교
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고추(Capsicum annuum L.)는 전 세계적으로 식용 및 의약용으로 널리 사용되는 향신 식물이다. 본 연구

에서는 한국 재래종 5종(유월초, 수비초, 수미향, 고운빛, 및 칠성초)과 개량종 5종(다복, 청양, 충성, 올복합 

및 신홍길동)의 에탄올 추출물을 조제하고, 추출물의 색차, polyphenol 함량, 항산화, 항당뇨 및 항응고 활성

을 비교하였다. 개량종 고추 추출물은 재래종 고추 추출물에 비해 높은 적색과 낮은 황색을 보였다. 고추 

추출물의 polyphenol 및 flavonoid 함량 분석결과, 유월초와 수미향 추출물에서 유의하게 높았으며, 이들은 

우수한 DPPH 음이온 소거 활성, ABTS 양이온 소거 활성 및 환원력을 보였다. Nitrite 소거능의 경우 칠성

초, 유월초 및 다복 품종에서 유의하게 높게 나타났다. 또한 항당뇨 활성은 수비초, 수미향 및 고운빛 추출

물에서 우수하였다. 항혈전 활성 평가에서, 유월초 추출물은 5 mg/ml 농도에서 용매대조군과 비교하여 

thrombin time을 1.61배 연장시켰으며, 다복 추출물은 prothrombin time 및 activated partial thromboplastin 
time을 각각 1.33배 및 2.21배 연장시켜 항혈전 활성을 확인하였다. 또한 모든 고추 추출물은 5 mg/ml 농도

까지 적혈구 용혈 활성을 나타내지 않았다. 이러한 결과는 국내 재래종 고추를 이용한 항산화, 항당뇨 

및 항혈전 소재 개발이 가능함을 제시하고 있으며, 향후 국내 재래종 고추 품종이 나고야 의정서 발효에 

대응하면서 막대한 종자 사용료를 지불하고 있는 개량종 고추를 대치할 수 있음을 제시하고 있다. 


