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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics of vinegars containing jaceosidin and eupatilin 
using Artemisia argyi H. ethanol extract (AEE). 10% malt extract (ME) and water extract of Artemisia argyi H. 
(AWE) were also prepared for vinegar production. Three kinds of materials were mixed in the same amount to 
prepare vinegar as follows; CO (ME, water, 18% edible ethanol), SE (ME, water, and AEE), SW (ME, AWE, 
and 18% edible ethanol) and SM (ME, AWE, AEE). All samples were fermented by Acetobacter pasteurianus 
A8 at 30℃ for 25 days and analyzed at 10, 15, 20 and 25 days. The pH decreased significantly during the fermentation. 
pH was lower in SE and SM than CO and SW. The acidity increased significantly during the fermentation, and 
was highest in SM (4.44%) at 25 days of fermentation. The concentration of acetic acid was higher than other 
organic acids for all vinegars. Jaceosidin and eupatilin were not detected in both CO and SW, but both were detected 
in the SE and SM. At 25 days of fermentation, jaceosidin and eupatilin concentrations in SE and SM were 6.49-6.88 
mg/kg and 2.23-2.24 mg/kg, respectively. From these results, we confirmed that production of vinegar containing 
jaceosidin, eupatilin and phenolic compounds can be prepared by using Artemisia argyi H. edible ethanol extract.
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서 론
1)

식초는 오랜 역사를 지닌 전통 발효식품으로 음식을 조

리할 때 신맛을 내게 하는 조미료로 사용되는 것은 물론

짠맛, 단맛 등의 음식 맛을 부드럽게 하며 특유의 향미를

부여한다(1). 또한, 생체 내에서 호기적으로 쉽게 분해될

수 있고, 생리적 상태에 따라서 필요한 물질로 쉽게 전환
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될 수 있으며, 필요한 미량금속이 염으로 흡수될 수 있어

최근에는 영양학적으로 다량 섭취가 권장되고 있다(2). 초

산을 주성분으로 하여 각종 유기산류, 당류, 아미노산류,

에스테르류 등을 함유하고 있으며, 이와 같은 식초 성분들

은젖산분해촉진, 콜레스테롤저하, 체지방감소및식품성

분내의비타민 C 보호작용등의효능이있는것으로보고

되고 있다(3). 식초의 품질은 원료의 종류, 사용 균주, 발효

조건, 제조방법 등에 따라 크게 달라지며, 이에 따라 초산

함량, 유기산과 아미노산의 조성 등 식초의 화학성분도 영

향을 받는 것으로 알려져 있다(4).

쑥은 국화과(Compositae) 쑥속(Artemisia)에 속하는 다년

생초본으로한국, 중국, 일본등아시아지역과유럽등지에

널리 분포하고있으며(5), 우리나라에는 40여종의 Artemisia



한국식품저장유통학회지 제24권 제5호 (2017)648

속이자생하고있는것으로보고되어있다(6). 이중대표적

인 쑥 품종으로는 뻥쑥, 산쑥, 개똥쑥, 개사철쑥, 사철쑥,

더위지기, 맑은대쑥, 참쑥, 인지쑥, 황해쑥, 제비쑥 등이 있

으며, 이들의 주요 화합물이나 생육특성 및 생리활성이 서

로 상이하다(7).

섬애약쑥(Artemisia argyi H.)은 해풍과 풍부한 일조량

등으로 쑥 재배에 적합한 기후조건을 갖추고 있는 경남

남해군에서 자생되고 있는 황해쑥의 일종으로 ‘섬애

(Saomae)쑥’이란 품종 명으로 산림청 품종보호등록(제 42

호, 2013.09.27.) 된 자원이다(8). 섬애약쑥에 함유되어 있는

페놀화합물은높은라디칼소거및과산화지질억제활성을

가지는 것으로 보고되어 있으며(9), 국내의 다른 약쑥에

비해 eupatilin은 약 20% 정도, jaceosidin은 약 2배정도 더

많이 함유되어 있는 것으로 알려져 있다(10). Eupatilin과

jaceosidin은 약쑥의 기능성 성분으로 eupatilin은 위궤양과

장질환, 위암치료및 췌장, 간질병 치료에 효과적인 대표적

약리성분으로 알려져 있으며(11), jaceosidin은 강력한 항산

화력과 함께 항암, 항염증 작용을 갖는 것으로 보고되고

있다(12). Park 등(12)은 약쑥의 기능성 성분인 jaceosidin이

제 1형 당뇨병에서 간의 항산화 효소계를 활성화시킴으로

써 공복혈당을 낮추고, 인슐린 민감성을 증가시켜 당뇨병

이나 당뇨로 인한 합병증 예방 및 치료에 활용될 수 있을

것으로 보고하였으며, Ha 등(8)은 섬애약쑥 60% 에탄올

추출물이 eupatilin과 jaceosidin 등의 페놀 화합물에서 기인

되는 항산화 효과들로 뇌 신경세포 보호효과와 AChE

(acethylcholine estetase) 억제 효과 등이 있다고 보고한 바

있다. 이외에도섬애약쑥과관련하여 Choi 등(13)의채취시

기및가공방법에따른섬애약쑥의이화학적특성과항산화

활성, Hwang 등(10)의섬애약쑥의이화학적특성및생리활

성, Hwang 등(14)의 건조 및 침출조건에 따른 섬애약쑥

침출물의 항산화활성, Kang 등(9)의 전처리 방법을 달리한

섬애약쑥에탄올추출물의이화학적특성등에대해연구가

진행되어 있으나, 가공품 및 발효식품 등에 식품 원료로서

의 활용도를 높이기 위한 관련 연구는 부족한 실정이다.

본 연구에서는 섬애약쑥을 이용한 발효 식초 개발 및

그품질특성을검증하기위한연구를수행함에있어에탄올

추출물에 존재하는 섬애약쑥의 유효성분인 jaceosidin과

eupatilin이식초의숙성완료후에도일정량이상잔존가능

한지를확인하고자섬애약쑥 70%주정추출물과물추출물

의혼합여부를달리하여식초를발효시키면서발효기간별

시료를 취하여 이화학적 특성 변화를 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

섬애약쑥(Seomaeyakssuk, A. argyi H.)은 6월에 채취하여

이물질을제거한후흐르는물에서 2회세척한다음통풍이

잘되는그늘진곳에서하루에한번씩뒤집어주면서완전

건조한후총길이 3 cm이내로절단한다음 160℃정도에서

30분 건열 덖음 처리하여 실험용 재료로 사용하였다. 전처

리된 섬애약쑥 추출에 사용된 주정은 우리주정(주)사의

95% 발효주정을 사용하였다.

초산 균주 및 종배양

초산균은본연구진이식초로부터분리․동정한후보관

중인 Acetobacter pasteurianus A8 균주를 사용하여 GYCEA

(3% glucose, 0.5% yeast extract, 1% CaCO2, 4% ethanol,

1.5% agar) 배지에서 계대배양하며 사용하였다. 종배양은

엿기름 200 g을 정제수 1 L에 현탁시켜 60℃에서 2시간

동안당화시킨후여과하여제조한엿기름당화액에접종하

여 30℃의 진탕배양기(IS-971RF model, Jeiotech Co., Seoul,

Korea)에서 160 rpm으로 3일간 진탕배양 하였다.

식초 제조용 추출물의 제조

전 처리된 섬애약쑥 중의 유효물질인 jaceosidin과

eupatiline의 추출 조건 확립을 위하여 섬애약쑥 10 g에 0,

25, 50, 75, 100%로 농도를 달리한 에탄올을 가하여 100

mL로 정용한 다음 30분간 진탕 추출한 후 여과지(Filter

paper, No. 2, Advantec, Tokyo, Japan)로 여과한 것을 다시

0.45 μm membrane filter로 여과한 후 jaceosidin과 eupatiline

분석용 시료로 하여 HPLC-DAD(Agilent 1260, Agilent

technologies, Santa Clara, CA, USA)로 분석하였다(하단 분

석법 참조). 분석결과는 Table 1과 같이 jaceosidin과

eupatiline은 추출 용매 중 주정의 함유 비율이 높을수록

더 높은 함량이었는데, 용매의 주정 농도가 50%일 때에

비해 75%일때이들의용출률이가장크게증가하였으므로

이들 성분이 적정량 함유되어 있으면서 식초 제조시 사용

량, 경제성 및 처리의 용이성 등을 고려하여 70% 주정을

식초 제조를 위한 섬애약쑥 추출용매로 선정하였다.

섬애약쑥주정추출액은섬애약쑥 무게대비 30배의 70%

주정을 가하여 24시간 정치 추출한 다음 여과하여 식초의

제조시주정 농도조절에용이하도록 대용량농축기(R-220,

Table 1. Jaceosidin and eupatilin contents of ethanol extract from
Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.)

(mg/100 g)

Item
Ethanol concentration (%)

0
1)

25 50 75 100

Jaceosidin ND 9.2±0.3
2)a3)

38.2±0.9
b

80.4±1.8
c

112.1±2.1
d

Eupatilin ND 3.8±0.1
a

21.1±0.8
b

42.3±1.2
c

69.3±1.6
d

1)Ethanol not contained water extract.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-dMeans with different superscript in the same item are significantly different at

p<0.05.
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Buchi Labortechnik AG, Flawil, Switzerland)로 알코올을 제

거해알코올농도를 18%로조절한것을섬애약쑥주정추출

액으로사용하였다. 물추출액은 섬애약쑥에 무게대비 20배

의 물을 가하여 24시간 정치 추출한 후 여과하여 제조하였

다. 맥아추출액은 맥아에 부피대비 10배의 물을 가하여 교

반하면서 5시간 추출하여 사용하였다.

섬애약쑥 주정 추출액의 첨가여부에 따른 식초의 제조

섬애약쑥 식초 제조를 위한 추출물의 비율은 Table 2와

같이 맥아추출액, 정제수 및 주정을 동량으로 혼합한 것을

대조군(CO)으로 하였으며, 맥아추출액, 정제수, 섬애약쑥

주정추출액을 혼합한 것을 SE, 맥아추출액, 섬애약쑥 물추

출액과 18% 주정을혼합한것을 SW, 맥아추출액, 섬애약쑥

의 물추출액과 주정추출액을 혼합한 것을 SM군으로 구분

하여 각각의 발효기질을 제조하였다. 알코올 농도를 6%로

조정한 각각의 발효기질 3 L에 종배양한 초산균액을 3%

접종하고, 30℃에서 정치배양 하였다. 발효가 진행되면서

숙성 7-9일이후에초산균의생육을확인할수있는균막이

생성되어 발효 10일부터 5일 간격으로 25일까지 시료를

취하여 이화학적 특성을 분석하였다.

색도 측정

색도는 색차계(Ultra Scan VIS, Hunter Associates

Laboratory Inc., Reston, VA, USA)로 측정한 후 Hunter scale

에 의해 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값으로 나타

내었다. 각실험군별로 5개이상의시료에대한색도를측정

하였으며, 이때 사용된 표준 백판의 L 값은 99.41, a 값은

-0.19, b 값은 -0.06이었다. 전체적인 색차를 나타내는 ΔE

값은 Hunter-Scofield식(ΔE=∆ ∆ ∆ )으로

산출하였다.

pH 및 산도

pH와 산도는 시료 5 g에 증류수를 가해 50 mL로 만든

다음 잘 혼합한 후 여과지(filter paper, No. 2, Advantec,

Tokyo, Japan)로 여과한 여액을 자동적정기(G20 compact

titrator, Mettler Toledo, Greifensee, Switzerland)로 동시에

측정하였다. 적정산도는 0.1 N NaOH 용액으로 시료액의

pH가 8.4가 될 때까지 적정하여 초산 양으로 환산하였다.

Table 2. Mixing ratios of materials and extracts to make Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) vinegar

Sample code
10% Malt extract

(ME) Water
18% Edible ethanol

(EE)
Artemisia argyi H.

water extract (AWE)
18% Artemisia argyi H.

edible ethanol extract (AEE)

CO 1 1 1 - -

SE 1 1 - - 1

SW 1 - 1 1 -

SM 1 - - 1 1

유리당 함량 분석

시료 5 g에 3차증류수 30 mL을가하고, 30분간 sonication

하였다. 여과지로 여과한 후, 0.45 μm syringe filter로 여과하

여 HPLC-ELSD(Agilent 1260 infinity, Agilent, Santa Clara,

CA, USA)로분석하였다. 분석용 column은 cosmosil sugar-D

(4.6×250 mm, Nacalai Tesque Inc., Kyoto, Japan)를 사용하

였고, 이동상은 water와 acetonitrile을 3:7(v/v)의 비율로 혼

합한 것을 사용하였다. 이동상의 속도는 1.0 mL/min, 시료

주입량은 10 μL, 검출기는 ELSD(Agilent 1260 ELSD,

Agilent)를 사용하였고, 분석조건 온도는 30℃, 가스는 질소

를 사용하였다.

유기산 함량 분석

각각의시료를여과지로여과후시료액을일정량취하여

0.45 μm membrane filter로 여과한 다음 HPLC-DAD(Agilent

1260, Agilent technologies)로 분석하였다. 분석용 컬럼은

Watchers 120 ODS-BP(4.6×250 mm, 5 μm, Watchers, Daiso

Chemical Co., Tokyo, Japan)를 사용하였고, 이동상 용매는

0.1% H3PO4 수용액을 0.5 mL/min의 속도로 주입하였으며,

분석온도는 30℃를 유지하였고, 10 μL의 시료를 주입하여

210 nm에서 UV 검출기를 이용하여 검출하였다. 총 11종의

유기산(citric acid, oxalic acid, tartaric acid, formic acid, malic

acid, glutaric acid, lactic acid, acetic acid, fumaric acid,

succinic acid, propionic acid) 표준물질을 시료와 동일한 조

건에서 분석하여 머무름 시간을 비교해 확인하였으며, 각

각의 검량곡선으로부터 그 함량을 산출하였다.

페놀 화합물, jaceosidin 및 eupatilin의 함량분석

각각의 시료를 여과지로 여과 후 시료액을 일정량 취하

여 0.45 μm membrane filter로 여과한 후 HPLC-DAD

(Agilent 1260, Agilent technologies)로 분석하였다. 분석용

column은 zorbax SB-C18(4.6×250 mm, 5 μm, Agilent

Technologies)을 사용하였고, 시료 주입량은 10 μL로 하였

으며, 이동상 용매는 0.1% formic acid 수용액과 acetonitrile

에용해한 0.1% formic acid를시간에따라혼합비율을조절

하면서 분석하였다. 페놀 화합물의 분석을 위한 이동상의

속도는 0.7 mL/min, 검출기의 파장은 280 nm로 조정하였으

며, jaceosidin과 eupatilin의 분석을 위해서 이동상의 속도를
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1.0 mL/min로 하고 검출기 파장은 340 nm로 설정하였다.

각각의 분석조건에서농도별표준물질을시료와동일하게

분석한 후 머무름 시간을 비교하여 표준검량곡선으로부터

그 함량을 산출하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복하여 실시하였으며 실험으로

부터 얻은 결과는 SPSS 12.0(Statistical package for Social

Science, IBM Corporation, Endicott, NY, USA)을 사용하여

분석하였다. 결과치는 실험군당 평균±표준편차로 표시하

였고, 통계적 유의성 검정은 일원배치 분산분석(one-way

analysis of variance)을 한 후 p<0.05 수준에서 Duncan's

multiple range test를 시행하였다.

결과 및 고찰

색도의 변화

섬애약쑥 주정추출물과 물추출물을 첨가하여 제조한 식

초의 색도를 살펴본 결과는 Table 3과 같다. 발효 0일차의

명도는 CO시료에서는 27.74이었으나 섬애약쑥 추출물이

첨가된 SE, SW 및 SM시료에서는 31.20-31.94의 범위로

서로간에 유의차 없이 CO시료에 비해 유의적으로 높았다.

Table 3. Changes in Hunter's color value of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

Item Sample code
1) Fermentation period (day)

0 10 15 20 25

L

CO 27.74±0.84
2)b3)A4)

26.05±0.57
aA

28.90±0.02
cA

27.09±0.06
bA

46.60±0.04
dD

SE 31.94±0.45cB 34.90±0.11eD 29.29±0.14aB 33.95±0.06dD 30.80±0.03bB

SW 31.20±0.02cB 29.52±0.48bB 32.91±0.22dC 33.14±0.24dC 26.48±0.05aA

SM 31.63±0.18bB 32.98±0.09dC 34.15±0.15eD 27.52±0.03aB 31.96±0.04cC

a

CO 0.24±0.24bB -0.41±0.06aA 2.72±0.01dD 0.46±0.06cB -0.29±0.04aB

SE -0.57±0.06aA 3.09±0.03eD 0.11±0.05cB 1.20±0.01dC -0.4±0.04bA

SW 3.00±0.01dC 0.03±0.01bB 1.74±0.03cC -1.46±0.02aA 3.08±0.02eD

SM -0.43±0.02
bA

1.50±0.01
dC

-1.19±0.04
aA

2.89±0.02
eD

0.03±0.00
cC

b

CO 1.95±0.81
aA

2.15±0.02
abA

5.16±0.02
cA

2.69±0.09
bA

12.38±0.07
dD

SE 8.14±0.09
cBC

13.90±0.21
eD

6.33±0.06
bB

9.55±0.02
dD

5.67±0.02
aA

SW 7.72±0.02
cB

7.10±0.11
bB

9.68±0.03
eD

8.95±0.06
dC

6.94±0.08
aB

SM 8.68±0.04
cC

10.30±0.03
eC

9.17±0.04
dC

6.05±0.09
aB

7.96±0.06
bC

ΔE

CO 71.71±0.81
cB

73.40±0.57
dD

70.77±0.02
bD

72.38±0.05
cC

54.26±0.03
aA

SE 67.97±0.45bA 66.08±0.14aA 70.42±0.14dC 66.18±0.06aA 68.85±0.03cC

SW 68.73±0.01bA 70.27±0.48cC 67.24±0.22aB 66.89±0.25aB 73.34±0.04dD

SM 68.34±0.18dA 67.26±0.09bB 65.92±0.14aA 72.21±0.04eC 67.93±0.04cB

1)Refer to the Table 2.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-eMeans with different superscript in the same sample code are significantly different at p<0.05.
4)A-DMeans with different superscript in the same fermentation days are significantly different at p<0.05.

발효 20일까지는 명도에 큰 차이가 없었다가 발효 25일차

에는 CO시료가 46.60으로 가장 높았으며, 섬애약쑥 물추출

물을 첨가한 SW시료의 명도가 26.48로 가장 낮았다. 적색

도는 발효 전에는 -0.57-3.00의 범위이던 것이 발효 기간

동안 불규칙한 증감을 보였고, 발효 25일에는 -0.40-3.08의

범위였다. 황색도는 발효 0일차에 1.95-8.68의 범위로 대조

군인 CO시료에서 가장 낮았고 섬애약쑥 추출물을 첨가한

시료의 경우 CO시료보다 3.8-4.35배 더 높았다. CO시료에

서는 발효의 진행과 더불어 황색도가 점차 증가하여 발효

25일차에는 12.38이었으나 SE, SW 및 SM시료는 발효

10-15일까지는 증가하는 경향을 보이다가 다시 감소하여

발효 25일에는 5.67-7.96의 범위였다. 색차(ΔE)는 발효 0일

에 67.97-71.71로 CO시료의 색차가 가장 컸으며 발효 25일

에는 54.26으로 유의적으로 감소하였고, 물추출물이 첨가

된 SW시료는 유의적으로 증가하여 73.34였다.

색도는 외관상 품질을 판정하는데 중요한 요소 중의 하

나로, 발효방법 뿐만 아니라 원료에 따라서도 영향을 받는

다고 보고되고 있다(15,16). Lee 등(17)은 현미식초 제조

시 교반배양과 정치배양으로 발효조건을 달리하였을 때

명도와 적색도는 큰 차이가 없었으나 황색도는 정치배양

하였을 때 더 높았다고 보고 한 바 있으며, Seo 등(18)은

2단계 발효법으로 생산된 과일식초의 이화학적 특정을 비

교한 결과 매실, 사과, 감, 포도 식초의 명도는 25.53-72.63,
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적색도 -0.36-27.81, 황색도 1.09-39.94로 원료과일 자체가

지니는 고유의 색에 따라 색도에 차이가 있었다고 보고

하였다. 본 연구의 섬애약쑥 식초도 원료인 쑥 추출물의

첨가 여부에 따라 발효 초기부터 유의적인 차이가 있었으

며, 명도와 황색도는 물추출물과 주정추출물 간에 차이가

적었으나적색도의 경우주정추출물이첨가되었을때유의

적으로 낮았다.

pH의 변화

섬액약쑥 추출물의 종류를 달리하여 발효한 식초의 pH

변화는 Table 4와 같다. 발효 전에는 CO시료에서 5.14로

pH가 가장 높았으며, 섬애약쑥 추출물을 첨가한 SE, SW

및 SM시료에서는 4.47-4.64의 범위였다. 식초 발효가 진행

되면 ethanol 함량은 감소하고, 유기산의 생성으로 pH는

감소하는데(19), 본 연구에서도 발효가진행됨에 따라 모든

시료가 점차 산성화 되는 경향이었다. 발효초기에 섬애약

쑥 주정추출물을 첨가한 SE 및 SM시료의 pH 감소가 더디

게 진행되었으나, 발효 20일 이후부터 급격히 감소하였다.

발효말기 pH는 섬애약쑥 주정추출물을 첨가하지 않은 CO

및 SW시료에서 각각 3.06 및 3.05였으며, 섬애약쑥 주정추

출물을첨가한 SE 및 SM시료는각각 3.11 및 3.12로유의적

인 차이를 보였다.

Table 4. Changes in pH of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

Sample code
1) Fermentation period (day)

0 10 15 20 25

CO 5.14±0.01
2)d3)D4)

3.17±0.00
cB

3.10±0.01
bB

3.09±0.02
bA

3.06±0.02
aA

SE 4.64±0.01
dC

3.76±0.01
cD

3.46±0.01
bD

3.25±0.01
bC

3.11±0.01
aB

SW 4.54±0.01
cB

3.08±0.00
bA

3.04±0.00
aA

3.05±0.02
aA

3.05±0.02
aA

SM 4.47±0.01
eA

3.57±0.01
dC

3.32±0.01
cC

3.20±0.04
bB

3.12±0.01
aB

1)
Refer to the Table 2.

2)
Each value represents mean±SD, n=3.

3)a-e
Means with different superscript in the same sample code are significantly different at p<0.05.

4)A-D
Means with different superscript in the same fermentation days are significantly different at p<0.05.

Table 5. Changes in acidity of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

(%)

Sample code1)
Fermentation period (day)

0 10 15 20 25

CO 0.11±0.012)a3)A4) 1.91±0.01bC 3.11±0.01cC 3.52±0.00dC 3.60±0.01eA

SE 0.14±0.01
aB

0.49±0.00
bA

0.95±0.01
cA

2.33±0.01
dA

3.81±0.09
eB

SW 0.20±0.01
aD

2.92±0.01
bD

3.77±0.08
cD

3.96±0.04
dD

4.37±0.06
eC

SM 0.16±0.01
aC

0.88±0.01
bB

1.96±0.09
cB

3.13±0.03
dB

4.44±0.12
eC

1)Refer to the Table 2.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-eMeans with different superscript in the same sample code are significantly different at p<0.05.
4)A-DMeans with different superscript in the same fermentation days are significantly different at p<0.05.

Kwon 등(20)은 감식초의 pH는 2.85-3.22, 사과식초는

2.46-3.14의 범위라고 보고한 바 있으며, Na 등(21)은 원료

가 다른 시판식초의 pH를 측정한 결과 2.39-3.60의 범위로

감식초가 가장 높았으며 양조식초, 무화과식초, 쌀식초, 사

과식초, 현미식초, 매실식초 순으로 나타나 첨가하는 원료

에 따라 식초의 pH가 유의적인 차이를 보인다고 하였다.

본 연구의 섬애약쑥 식초는 발효 전에는 원료인 섬애약쑥

추출물의 영향을 받아 무첨가군인 CO 시료에 비해 유의적

으로 pH가 낮았으나 발효가 진행되면서는 물추출물 첨가

군은 무첨가군과 유의적인 차이가 없었으며, 섬애약쑥 주

정추출물을첨가하였을때는유의적으로더높아쑥추출물

자체의첨가여부보다는추출물제조를위한용매에용출되

는 성분이 더 큰 영향을 미치는 것으로 추정된다.

산도의 변화

식품공전에서는 식초에 대한 품질규격으로 총산함량을

4-20% 범위로 정하고 있고, 감식초는 예외적으로 2.6% 이

상으로 규정하고 있다(22).

섬애약쑥의 식초의 숙성 과정 중 산도를 분석한 결과

(Table 5) 발효 0일차의산도는 0.11-0.20%의범위이던 것이

발효 15일에 CO 및 SW시료는 각각 3.11%와 3.77%였으며,

섬애약쑥 주정추출물이 첨가된 SE 및 SM시료는 각각
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0.95%와 1.96%로 섬애약쑥 주정추출물 첨가 시 초기 발효

가 더딘 것으로 나타났다. 그러나 그 이후부터는 섬애약쑥

주정추출물을 함유한 식초에서 발효가 원활히 진행되어

산도가 급격히 증가해 발효 25일에는 SE시료가 3.81%로

대조구인 CO시료(3.60%) 보다 높았고, SM시료는 4.44%로

시료 중 산도가 가장 높았다.

본연구의결과에서섬애약쑥주정추출물이첨가된시료

들이 초기 발효가 지연된 것은 쑥 추출물의 항균작용에

기인한 것으로 추측되는데, Park 등(23)은 쑥의 물 및 에탄

올추출물의항균활성을조사한결과물추출물은시험균주

에 대한 항균활성이 없었으나, 에탄올추출물의 경우그람

양성균인 L. monocytogenes 와 S. aureus에 대하여 생육저해

환을 형성하였다고 보고한 바 있다. 또한 쑥으로부터 정제

된 물질인 o-coumaric acid와 유도체인 m-, p-coumaric acid

의 항균활성을 조사한 결과 그람 음성 및 양성균 모두에

대해 항균활성을 나타내는데, o-coumaric acid는 B.

subtilis(12.6-18.0 mm)와 S. typhimurium (12.6-16.6 mm)에

대하여 우수한 항균활성을 나타내었다고 보고되어 있다

(24). 쑥의 이러한 항균활성은 식초의 발효 초기 잡균 번식

을 방지하는데도 기여할 것으로 예상된다.

식초의 제조에서 초산균의 작용으로 생성되는 초산은

총산 함량을 좌우하여 품질판정 지표로 이용되고, 이 외에

다양한 유기산이 함께 함유되어 식초의 산미를 형성하게

된다(25). Lee 등(17)은 초산균주를 달리하여 제조한 흑찰

미식초의총산도는 3.60-7.85%로균주의발효능력에따라

산도에 차이가 난다고 보고하였으며, Na 등(21)은 시판 발

효식초의 원료에 따른 특성을 조사한 결과 현미식초, 사과

식초, 매실식초의 총산도는 6.33-6.57의 범위였고 감식초,

양조식초, 쌀식초, 무화과 식초는 4.38-5.48의 범위로 식초

의 제조시 이용되는 원료의 종류, 사용량, 제조방법 등에

따라 다양한 결과를 보인다고 보고하였다. 본 연구의 결과

에서도원료인섬애약쑥추출물의첨가유무및추출용매는

발효속도와 산의 생성정도에영향을 미친 것으로 판단된

다.

유리당의 변화

섬애약쑥추출물을달리하여제조한식초의유리당함량

을 분석한 결과는 Table 6과 같다. 유리당은 fructose와

glucose 두 종류가 정량되었고, 발효기간이 경과할수록 유

리당의 함량은 점차 감소하는 경향이었는데 CO시료의 유

리당총량은발효전 0.59 g/100 mL이던것이발효 25일에는

0.35 g/100 mL이었으며, 섬애약쑥 물추출물을 첨가한 SW

시료에서는 0.61 g/100 mL이던 것이 0.42 g/100 mL로 감소

하였다. 섬애약쑥 주정 추출물을 첨가한 SE는 0.63 g/100

mL이던 것이 발효 25일에는 약 40%가감소하여 0.38 g/100

mL이었으며, SM시료는 발효 0일에 0.70 g/100 mL로 가장

높았는데 발효 10일에는 0.49 g/100 mL로 가장 큰 폭으로

감소한후발효 25일에잔존율은약 51% 정도였다. 유리당

의 종류에 따른 감소를 살펴보면 glucose의 경우 모든시료

에서 발효기간이 경과함에 따라 감소하는 경향이었으며,

fructose의 경우 발효기간에 따른 유의차는 없었다.

Jang 등(26)은 교반 및정치배양에 따른 사과식초의유리

당으로 fructose와 glucose가 검출되었다고 하였으며, Moon

등(27)은국내 시판식초에는 glucose가가장많이 함유되어

있으며 다음으로는 fructose가 많다고 보고한 바 있으며,

Lee와 Kim(15)은 자연 발효를 통해 감식초를 제조하였을

때 원료 감에서 기인하는 fructose, glucose, sucrose 및

maltose는 발효를 거치면서 점차 그 함량이 감소하는데 그

중 glucose의 감소 폭이 가장 크고 fructose는 일정 초산발효

기간이경과한 이후에는그 함량도 낮고 거의 변화가 없다

고 보고한 바 있는데, 이들의 보고는 본 연구의 결과와도

일치하는 경향이었다.

Table 6. Changes in free sugar of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi
H.) ethanol extract added vinegar

(g/100 mL)

Sample
code1)

Ferment. period
(day) Fructose Glucose Total

CO

0 0.13±0.01
2)a3)A4)

0.46±0.01
cA

0.59

10 0.16±0.04
abA

0.24±0.03
bA

0.40

15 0.14±0.01
abA

0.21±0.01
aA

0.35

20 0.14±0.01
abA

0.18±0.01
aA

0.32

25 0.17±0.01
bA

0.18±0.01
aA

0.35

SE

0 0.19±0.04
aBC

0.44±0.08
dA

0.63

10 0.19±0.04aA 0.39±0.05cC 0.58

15 0.19±0.05aA 0.26±0.03bB 0.45

20 0.22±0.03aB 0.23±0.02bB 0.45

25 0.19±0.08aA 0.19±0.04aAB 0.38

SW

0 0.16±0.01abAB 0.45±0.03bA 0.61

10 0.15±0.02aA 0.23±0.01aA 0.38

15 0.16±0.01
abA

0.21±0.01
aA

0.37

20 0.18±0.02
abAB

0.22±0.01
aB

0.40

25 0.19±0.02
bA

0.23±0.01
aB

0.42

SM

0 0.22±0.02
aC

0.48±0.02
dA

0.70

10 0.18±0.05
aA

0.31±0.04
cB

0.49

15 0.17±0.05
aA

0.24±0.03
bAB

0.41

20 0.18±0.02aAB 0.23±0.03bB 0.41

25 0.17±0.01aA 0.19±0.01aAB 0.36
1)Refer to the Table 2.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-dMeans with different superscript in the same sample code are significantly different

at p<0.05.
4)A-C

Means with different superscript in the same fermentation days are significantly
different at p<0.05.



Quality characteristics of fermented vinegar prepared with Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) extract 653

유기산의 변화

유기산은 식초의 산미와 지미에 영향을 주어 품질에 중

요한영향을미친다(28). 특히식초의양조과정중초산균의

작용에 의해 생성되는 acetic acid는 식초의 주성분으로 발

효 관리의 지침이 된다(27).

섬애약쑥추출물의종류를달리하여제조한식초의유기

산 함량을 분석한 결과는 Table 7과 같다. 섬애약쑥 식초에

서는 총 9종의 유기산이 검출되었는데 그 중 acetic acid

함량이 가장 높았고 다음으로 oxalic acid, succinic acid와

citric acid 함량이 유사한 범위였으며 formic acid, malic acid,

lactic acid 3종류는 섬애약쑥 주정추출물의 첨가 유무와

저장기간에 따라 검출정도가 상이하였다. 즉, 섬애약쑥 주

정추출물이 첨가되지 않은 CO 및 SW시료에서는 formic

acid가 49.59-114.20 mg/100 mL이 검출되었고 malic acid는

검출되지 않았는데 주정추출물이 첨가된 SE 및 SM시료에

서는 malic acid가 18.96-117.77 mg/100 mL이 검출되었고

formic acid는 검출되지 않았다. Lactic acid는 발효 0일차에

131.58-164.59 mg/100 mL가 검출되었는데 발효 15일 이후

Table 7. Changes in organic acids of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

(mg/100 mL)

Sample
code

1)
Fermentation
period (day)

Oxalic acid Formic acid Malic acid Lactic acid Acetic acid Citric acid Succinic acid Fumaric acid Propionic acid

CO

0 15.18±0.06
2)a3)

49.59±0.31
a

ND
4)

131.58±4.41 232.21±1.63
a

57.95±1.39
a

244.84±1.99
b

0.16±0.01
a

12.21±1.25
c

10 24.19±0.12
c

102.42±0.98
a

ND ND 2134.43±1.24
b

139.78±0.56
e

260.79±0.33
c

0.54±0.01
b

6.98±0.29
a

15 24.69±0.12d 99.68±0.39b ND ND 2700.42±2.01c 104.30±0.81b 219.20±0.64a 0.59±0.01b 7.77±0.21a

20 23.12±0.17b 97.21±4.05c ND ND 2548.03±0.27d 129.20±0.32c 243.43±0.53b 0.55±0.01c 10.32±0.46b

25 28.64±0.28e 114.20±4.34c ND ND 3638.51±2.16e 110.35±1.15d 296.20±5.14d 0.74±0.02d 12.96±0.67c

SE

0 187.59±0.25a ND 21.03±0.76a 161.23±4.34 142.69±0.64a 69.66±1.60a 299.27±1.91b 0.15±0.01a 150.30±8.06b

10 194.67±0.29b ND 22.32±0.81b 334.35±5.22 226.24±1.07b 90.75±1.41b 317.08±2.13d 0.16±0.00a 154.12±8.91b

15 209.99±0.64d ND 108.02±2.36c ND 1258.46±1.44d 97.93±1.51c 306.37±2.89c 0.22±0.01b 143.93±7.95b

20 208.87±0.24
c

ND 101.92±1.11
d

ND 2232.18±4.15
c

100.34±1.44
c

285.68±1.70
a

0.26±0.01
c

120.64±7.22
a

25 220.73±0.42
e

ND 107.29±1.92
e

ND 3917.35±8.13
e

109.03±0.90
d

288.72±1.93
a

0.34±0.01
d

108.49±5.25
a

SW

0 16.54±0.10
a

50.14±0.22
a

ND 158.98±3.89 264.99±2.49
a

63.93±1.15
a

236.74±1.15
e

0.19±0.00
a

49.54±3.39
b

10 22.04±0.15
b

57.22±0.23
c

ND ND 2772.73±1.39
b

100.35±0.54
b

213.16±0.65
a

0.41±0.01
b

10.46±1.54
a

15 23.99±0.08
c

61.08±0.23
bc

ND ND 3904.12±3.58
c

101.01±1.47
bc

218.27±0.68
b

0.47±0.01
c

11.07±3.14
a

20 24.29±0.06
d

63.25±0.17
b

ND ND 3989.55±3.33
d

103.15±0.55
c

224.65±0.57
c

0.48±0.01
c

13.66±3.60
a

25 24.72±0.08e 64.51±0.23d ND ND 4084.23±1.56e 102.83±1.74c 228.20±0.33d 0.50±0.01d 108.49±5.25c

SM

0 196.46±3.88a ND 51.99±3.06a 164.59±3.07 127.22±4.46a 77.54±2.10a 300.42±1.81b 0.18±0.00a 49.54±3.39b

10 200.64±5.77a ND 18.96±0.91a ND 781.64±4.36b 100.15±0.81b 310.72±0.40c 0.19±0.01a 10.46±1.54a

15 215.00±0.62b ND 140.11±1.44c ND 2460.76±2.06c 170.13±0.87c 295.71±2.08ab 0.22±0.01b 11.07±3.14a

20 222.39±0.63c ND 140.06±2.32b ND 3616.56±3.77d 178.42±0.93d 291.13±1.11a 0.26±0.01c 13.66±3.60a

25 226.95±2.91c ND 117.77±0.83c ND 4532.90±4.91e 284.89±1.67e 434.35±8.18d 0.30±0.01d 146.69±5.60c

1)Refer to the Table 2.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-eMeans with different superscript in the same sample code are significantly different at p<0.05.
4)ND, not detected.

부터는모든 시료에서 검출되지않았다. Acetic acid는 발효

0일차에 127.22-264.99 mg/100 mL의 범위이던 것이, 발효

10일에 CO 및 SW시료는 각각 2,134.43 mg/100 mL 및

2,772.73 mg/100 mL였으며, 주정추출물을 첨가한 SE와 SM

시료는 각각 226.24 mg/100 mL 및 781.64 mg/100 mL로

CO 및 SW시료의 9-36% 정도에불과했다. 발효기간이경과

함에 따라 acetic acid는 점차 증가하여 발효 25일에는

3,638.51-4,532.90 mg/100 mL 범위로 SM시료에서 가장 높

은 함량이었다. Oxalic acid는 발효기간이 경과함에 따라

점차 증가하였으며 섬애약쑥 주정추출물 첨가 시료가 미

첨가 시료보다 약 10배 정도 함량이 더 높았다.

Joo 등(29)은 발효 현미 식초 제조시 acetic acid 외에

oxalic acid, citric acid, tartaric acid, malic acid, lactic acid

등이검출되었으며발효방법에따라유기산의종류및함량

이 다소 차이를 나타낸다고 하였다. Yi 등(30)은 초산 발효

시 균주의 사멸기 동안 공급되는 영양분이 불충분할 경우

acetic acid 대신 부산물로 lactic acid가 생성되었다고 보고

였는데, 본 연구 결과에서 lactic acid는 발효와 더불어 불검
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출 되었으며 acetic acid 함량이 급격히 증가하는 것으로

보아섬애약쑥의유효성분으로인하여잡균의 번식은최소

화되고 정상적인 초산발효가 이루어진 것으로 판단된다.

페놀화합물의 변화

페놀화합물은 수산기를 가지는 방향성 화합물의 총칭으

로식물계에널리분포하는 2차대사산물의하나로서, 이들

은 세포벽, 다당류, 리그닌 등과에스테르 결합되어 있거나

중합체로 존재한다(4). Hydroxyl기를 포함하고 있어 단백

질또는효소, 기타거대분자들과결합하는성질을지니고,

이러한 성질은미생물의세포에 작용하여성장저해를유발

시켜 항미생물 활성을 보이며, 항산화 효과로 이어지기도

한다(6).

섬애약쑥 식초의 페놀화합물 변화를 관찰한 결과는

Table 8과같다. 총 7종의페놀화합물이정량되었으며, 섬애

약쑥 주정추출물의 첨가 유무에 따라 페놀화합물의 종류

및 함량에 차이를 보였다. 그 중 chlorogenic acid의 경우

SE 및 SM시료에서 각각 35.00-35.96 mg/100 mL 및

Table 8. Changes in phenolic acids of Seomaeyaksuk (Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

(mg/100 mL)

Sample
code

1)
Fermentation

periods (days)
Pyrogallol Homogentisic acid Chlorogenic acid Caffeic acid Coumaric acid Naringin Apigenin Total

CO

0 10.31±0.06
2)b3)

0.66±0.03
b

ND
4)

ND ND ND ND 14.97

10 10.63±0.05
bc

0.70±0.04
b

0.84±0.00 0.21±0.01 ND ND ND 12.38

15 10.39±0.04b 0.50±0.04a 0.84±0.00 0.21±0.00 ND ND ND 11.94

20 9.40±0.01a 0.66±0.03b 0.82±0.00 0.39±0.01 ND ND ND 11.27

25 11.36±0.07c 0.94±0.04c 0.85±0.00 0.55±0.01 ND ND ND 13.70

SE

0 10.61±0.12b 0.73±0.01c 35.00±1.35a 1.39±0.10a 0.10±0.01a 33.14±0.11e 0.09±0.01c 81.06

10 11.08±0.15c 0.41±0.01a 35.05±0.41a 1.36±0.00a 0.10±0.01a 25.84±0.24d 0.07±0.01ab 73.91

15 11.83±0.48d 0.53±0.02b 35.96±0.49a 1.64±0.00b 0.11±0.01a 24.43±0.19c 0.08±0.01bc 74.58

20 9.53±0.02
a

0.78±0.04
c

35.13±0.37
a

1.92±0.01
c

0.11±0.01
a

20.74±1.43
b

0.06±0.01
a

68.27

25 11.39±0.09
c

1.15±0.06
d

35.83±0.05
a

2.14±0.01
d

0.11±0.01
a

19.50±0.36
a

0.07±0.01
ab

70.19

SW

0 10.30±0.05
a

1.38±0.03
b

0.82±0.01
a

0.21±0.01
a

ND ND ND 12.71

10 10.67±0.04
b

1.39±0.05
b

0.88±0.01
b

0.79±003
b

ND ND ND 13.73

15 10.94±0.04
c

1.28±0.06
a

0.89±0.01
b

0.85±0.04
bc

ND ND ND 13.96

20 11.27±0.01
d

1.90±0.05
c

0.89±0.01
b

0.81±0.00
cd

ND ND ND 14.87

25 11.52±0.05e 2.52±0.04d 0.90±0.01b 0.87±0.04d ND ND ND 15.81

SM

0 10.84±0.02b 1.50±0.02d 36.24±0.86a 1.41±0.31a 0.05±0.00a 33.16±0.35c 0.10±0.01b 83.30

10 11.63±0.01d 0.73±0.03a 36.54±0.09ab 1.67±0.02a 0.09±0.01b 25.36±0.15b 0.07±0.01a 76.09

15 9.53±0.01a 0.96±0.05b 36.72±0.08ab 2.06±0.12b 0.10±0.02b 23.01±0.19a 0.07±0.01a 72.45

20 11.11±0.09c 1.32±0.07c 36.55±0.03ab 2.33±0.16bc 0.09±0.00b 21.55±1.50a 0.07±0.01a 73.02

25 11.58±0.21d 1.77±0.05e 37.18±0.12b 2.49±0.03c 0.10±0.02b 21.23±1.48a 0.08±0.01a 74.43
1)Refer to the Table 2.
2)Each value represents mean±SD, n=3.
3)a-eMeans with different superscript in the same sample code are significantly different at p<0.05.
4)ND, not detected.

36.24-36.72 mg/100 mL로 페놀화합물 중 가장 높은 함량이

었으나, CO 및 SW시료에서는 발효기간 동안 0.90 mg/100

mL 이하로함량이낮았다. 함량에는차이가 있었으나이러

한 경향은 caffeic acid, coumaric acid, naringin 및 apigenin에

서도 동일하였다. Naringin은 SE와 SM시료에서만 19.50-

33.16 mg/100 mL의 범위로 검출되었으며, 발효기간이 경과

함에 따라 감소하는 경향이었다. 반면 homogentisic acid는

섬애약쑥 물추출물을 첨가한 SW시료에서 가장 높게 정량

되어 1.38-2.52 mg/100 mL의 범위였다. Pyrogallol은 모든

시료에서 9.40-11.63 mg/100 mL의 범위로 발효 15-20일에

미량감소하였다가다시증가하는경향이었으나그차이가

크지 않았다.

Lee 등(31)은 에탄올 농도를 달리한 상황버섯 추출물의

페놀성 화합물을 측정한 결과 열수추출물에서는 페놀화합

물이 검출되지 않았으며, 에탄올 농도에 따라 검출여부가

상이하였으나 중간농도 에탄올추출물에서 1.158-1.775

mg/g으로 높은 함량이었다고 보고한 바 있다. 또한 Kang

등(9)은 전처리 방법을 달리한 섬애약쑥 에탄올추출물의
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총페놀화합물 함량을 조사한결과덖음 쑥의경우 30-90%

의 에탄올추출물 중 70% 에탄올추출물에서 함량이 가장

높았으며, 재료나 조건에 따라 차이는 있으나 중간에탄올

농도에서 페놀의 추출이 효과적이라고 보고하였다. 따라

서, 본 연구에서도 70% 주정으로 섬애약쑥을 추출하여 페

놀화합물들이 효과적으로용출된 것으로 생각되며, 섬애약

쑥 주정추출물을 첨가함으로써 총 페놀화합물의 종류 및

총량에도영향을주는것으로보아최종제품의유효성분에

기여할 것으로 예상된다.

Jaceosidin 및 eupatilin 함량

섬애약쑥 추출물의 형태를 달리한 식초의 jaceosidin과

eupatilin 함량을 분석한 결과는 Table 9와 같다. 섬애약쑥

주정추출물을 첨가한 SE 및 SM시료에서는 jaceosidin과

eupatilin이 검출되었으나 주정추출물을 첨가하지 않은 CO

및 SW시료에서는 검출되지 않았다. Jaceosidin은 SE와 SM

시료에서 발효 전에는 각각 10.78 mg/L과 11.09 mg/L로

서로 차이가 없었으며, eupatilin도 각각 5.73 mg/L과 5.65

mg/L로 유사한 함량이었다. 발효기간이 경과함에 따라 이

들의 함량은 점차 감소하여 jaceosidin은 SE시료에서 발효

25일에 6.88 mg/L로 발효 0일에 비해 36.1%가 감소하였고

SM시료는 6.49 mg/L로 41.4% 감소하였다. Eupatilin도 동일

한 경향으로 SE와 SM시료에서 각각 발효 25일에는 2.24

mg/L와 2.23 mg/L로 감소하였다.

홍삼농축액이첨가된쌀식초 제조시 초산발효가완료

된 식초에 홍삼 농축액을 첨가하고 20일 동안 정치시킴으

로써 조사포닌의 잔존율은 약 72%이며, 초산 발효 전에

홍삼 농축액을 첨가하였을 때는 약 18%로 더 잔존율이

낮은데이는식초의낮은 pH로인해사포닌배당체구조가

분해되고 산가수분해되기 때문이라는 보고(32)가 있는데,

본 연구의 결과에서도 jaceosidin과 eupatilin이 초산 발효로

생성되는산의영향을받아분해됨으로써그함량이감소된

것으로 추정된다.

Jaceosidin과 eupatilin은 플라보노이드의 일종으로 쑥에

비교적 풍부하게 존재하며 암세포의 생장억제, 항암효과

및 항산화 효능 등이 있는 것으로 알려져 있다(8). Ryu 등

(33)은 인체 혈액암세포(HL-60)에서 eupatilin은 300 μM까

지 농도 의존적으로 세포사멸을 유도하였으며, DNA 합성

의 지표인 thymidine 흡수를 억제한다고 하였다. 또한, Kim

등(34)은 jaceosidin 및 eupatilin이 5 μg/mL 농도에서 각각

64.6 및 25.8%의 LDL-산화 억제효과가 있으며, jaceosidin

은 100 μM의 농도에서 18% 정도의 DPPH라디칼 소거활성

을 보인다고 하였다. 본 연구에서 발효 25일 후 jaceosidin

및 eupatilin의 잔존량은 각각 약 200 μM 및 70 μM 정도의

농도로상기의연구결과들과비교해볼때섬애약쑥식초의

생리활성에 기여할 것으로 생각되어지며, 향후 실질적인

효능평가가 필요할 것으로 판단된다.

Table 9. Changes in jaceosidin and eupatilin of Seomaeyaksuk
(Artemisia argyi H.) ethanol extract added vinegar

(mg/L)

Sample
code

1)
Fermentation period

(day)
Jaceosidin Eupatilin

CO

0 ND
2)

ND

10 ND ND

15 ND ND

20 ND ND

25 ND ND

SE

0 10.78±0.393)d4) 5.73±0.29e

10 9.96±0.01c 4.50±0.22d

15 9.63±0.29c 4.16±0.01c

20 8.51±0.61
b

3.60±0.02
b

25 6.88±0.13
a

2.24±0.17
a

SW

0 ND ND

10 ND ND

15 ND ND

20 ND ND

25 ND ND

SM

0 11.09±0.45d 5.65±0.18d

10 10.10±0.51c 4.51±0.17c

15 9.71±0.23c 4.29±0.49c

20 8.55±0.48b 3.15±0.17b*5)

25 6.49±0.19a 2.23±0.15a

1)Refer to the Table 2.
2)ND, not detected.
3)Each value represents mean±SD, n=3.
4)a-eMeans with different superscript in the same sample code are significantly different

at p<0.05.
5)*Means with different superscript in the same fermentation days are significantly

different at p<0.05.

요 약

본 연구에서는 섬애약쑥의 유효성분인 jaceosidin과

eupatilin을 함유하는 식초의 제조 가능성을 확인하기 위해

섬애약쑥 70% 주정추출물을 첨가하여 식초를 제조하였으

며, 물추출물 첨가군과 그 품질특성을 비교하였다. 모든

실험군은 동량의 10% 맥아추출물을 첨가하였으며, 여기에

동량의 정제수와 주정을 혼합한 것을 대조군(CO), 정제수

와 섬애약쑥 주정추출물을 혼합한 것을 SE, 주정과섬애약

쑥물추출물을혼합한것을 SW, 섬애약쑥물추출물및주정

추출물을 혼합한 것을 SM군으로 구분하여 각각의 발효기

질을제조하였다. 최종 혼합물의주정농도는 6%로조절하

였으며, 각각의 발효기질 3 L에 종배양한 초산균액을 3%

접종하고, 30℃에서 정치배양하면서 발효 10일부터 5일간
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격으로 25일까지 시료를 취하였다. 25일간 발효한 섬애약

쑥 식초의 L 값은 26.5-46.6, a 값은 -0.4-3.1이었고, b 값은

5.7-12.4의 범위였다. 최종 산도의 경우 3.60-4.44% 였으며,

섬애약쑥주정추출물이첨가된 SE 및 SM시료는발효 20일

이후부터 급격히 산도가 증가하여 발효 25일에는 SM시료

에서 가장 높았다. 유리당은 fructose 및 glucose 두 종류가

정량되었고 발효기간 동안 감소하여 발효 25일차에 각각

0.13-0.22 g/100 mL 및 0.18-0.48 g/100 mL이었다. Acetic

acid는 주요 유기산으로 발효 25일에 3,638.51-4,532.90

mg/100 mL 범위였다. 페놀화합물들은 섬애약쑥 주정추출

물의첨가 유무에 따라검출여부 및 함량에 차이가 있었는

데, 주정추출물이 첨가된 시료에서는 총 7종의 페놀화합물

이 검출된 반면 대조군과 물추출물이 첨가된 시료에서는

4종만이 검출되었다. Jaceosidin과 eupatilin은 섬애약쑥 주

정추출물을 첨가한 SE 및 SM시료에서만 검출되었는데 발

효기간이 경과할수록 점차 감소하여 발효 25일차에

jaceosidin은 각각 6.88 mg/L와 6.49 mg/L였으며, eupatilin은

각각 2.24 mg/L 및 2.23 mg/L였다. 이상의결과부터섬애약

쑥 주정 추출물을 첨가함으로써 25일간의 초산발효 단일

과정을 통해 식초로서 적합한 산도를 가지며, 유기산과 페

놀화합물의 함량이 더 높고 유효성분으로 jaceosidin과

eupatilin을 함유하는 식초의 제조가 가능하였다.
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