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Anti-inflammatory activities of extracts and compositions of 
seomaeyakssuk (Artemisia argyi H.) and garlic (Allium sativum)
섬애약쑥과 마늘 추출물 및 조성물의 항염증 활성 
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(재)남해마늘연구소

Abstract As part of a study on the development and functionality of a composition combining 
Artemisia argyi H. and garlic with improved aroma and flavor, optimal pretreatment processing 
conditions were established. Specifically, the roasting time and temperature for Artemisia argyi H. 
and the steaming time for garlic were determined based on the content of bioactive constituents. 
The major active ingredients analyzed included total phenolic compounds, eupatilin, and jaceosidin 
in mugwort, and total phenolic compounds, alliin, and S-allylcysteine (SAC) in garlic. Based on 
these analyses, the optimal roasting condition for reducing the bitterness of dried mugwort was set 
at 250℃ for 20 min, and the steaming condition for moderating the pungent flavor and aroma of 
garlic was established as 30 min. 70% ethanolic extracts of mugwort, garlic, and their mixture (1:1, 
w/w) were then evaluated for anti-inflammatory activity. The mixed extract significantly suppressed 
the production of nitric oxide (NO), reactive oxygen species (ROS), interleukin-6 (IL-6), and tumor 
necrosis factor-α (TNF-α) at concentrations of 100-400 μg/mL. These findings demonstrate that the 
high anti-inflammatory activity of the mixture is primarily attributable to the mugwort extract, 
particularly due to its abundant phenolic compounds.
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1. 서론
국화과(Asteraceae) 쑥속(Artemisia)에 속하는 식물은 2,290여 종 이상이며, 이 중 530종 정도가 

학명을 가지고 있고 남극 대륙을 제외한 모든 지역, 특히 북반구 지역에 분포하고 있는데 전 세계적
으로 여러 품종이 다양한 효능을 가지고 있어 전통의학에서 널리 쓰이고 있다(Trendafilova 등, 
2021). 쑥은 특유의 강한 향과 쓴맛을 가지는데, 추출물과 에센셜 오일을 포함한 쑥의 일반적인 효능
은 항산화, 진통억제, 면역조절, 간과 신경 보호, 천식, 당뇨, 고혈압, 궤양, 골다공증, 염증 등에 대한 
예방효과와 더불어 항바이러스, 항균, 항기생충 활성 등이며, 그 활성은 terpenoids, sesquiterpenoids, 
lactones, flavonoids, lignans, alkaloids, steroids, phenolic acids 및 coumarins와 같은 쑥의 이차대사
산물에 기인하는 것으로 알려져 있다(Abiri 등, 2018; Koul 등, 2018; Nadeem 등, 2013; Nigam 
등, 2019). 쑥은 품종에 따라 성분과 효능이 유사하지만 재배 지역에 따라 각각의 환경에 적응하면서 
주된 생리활성이나 이용성에는 차이를 나타내어 말라리아 약, 구충, 진정, 위장장애 치료, 복통 등 
약용으로 이용되거나, 알코올 음료, 차, 빵, 쿠키 등 식품에 적용되므로 품종에 따른 활용성과 품질 
특성에 대한 연구들이 진행이 되고 있다(Feng 등, 2020; Zhang 등, 2017). 
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섬애약쑥(Artemisia argyi H.)은 남해군에서 자생하는 황해
쑥의 일종을 품종보호등록(산림청 품종보호 제 42호, 2013. 9. 
27)하여 재배하고 있는 쑥으로 그간 주요 성분 및 이화학적 특
성에 대한 연구와 더불어 다양한 가공품에 적용하기 위한 연구
들이 추진되어 왔다. 섬애약쑥을 차로 활용하기 위한 건조 및 
침출조건에 따른 추출물의 항산화활성 비교(Hwang 등, 2013), 
음건한 섬애약쑥과 발효한 섬애약쑥의 품질 특성 및 기능성 비
교(Hwang 등, 2014), 60℃에서 숙성한 쑥과 덖음쑥의 주요 성
분과 항산화활성 비교(Kang 등, 2017), 채취시기와 가공방법에 
따른 이화학적 특성(Choi 등, 2015) 및 추출물의 간보호 효과
(Kim 등, 2016) 등과 같은 가공을 위한 활성 규명 연구가 수행
되었다. 또한, 섬애약쑥 추출물을 이용한 발효식초(Shin 등, 
2017a), 식혜 및 유산균 발효물의 제조(Shin 등, 2017b; Shin 
등 2017c) 등과 같은 가공식품에 적용하기 위한 연구가 진행된 
바 있다. 그 외에도 미백활성(Lee와 Lim, 2020)과 항가려움증 
활성(Lee 등, 2021)처럼 화장품으로 이용하기 위한 연구들도 
진행되었으나 아직까지 다양한 식품에 적용을 위한 연구 및 생
리활성과 유효성분에 대한 연구는 부족한 실정이다.

한편, 쑥은 마늘과 함께 우리나라의 건국신화에도 등장하는
데, 이는 쑥과 마늘이 우리 몸을 이롭게 하는 식재(⾷材)이자 
아픈 사람을 치료해 주는 약재로서 필요할 때 유용하게 쓸 수 
있도록 보관해 두고 재배할 필요가 있는 식물임을 알리는 의미
를 내포하고 있다(Kang, 2012). 이러한 관점에서 볼 때 마늘과 
쑥은 과거 민간의학에서부터 현재까지 자연스럽게 건강의 유
지와 증진에 유용한 소재로 꾸준히 이용되어 왔으며, 우리나라
의 대표적인 기능성 천연물 소재로 인지되고 있다. 그러나 마늘
과 쑥은 다양한 기능성을 지닌 친숙한 식품 소재임에도 불구하
고, 마늘 특유의 매운맛과 강한 향, 쑥의 쓴맛과 특유의 향 및 
짙은 색으로 인해 소비자 기호도가 저하될 수 있다. 따라서 이
들 식품 소재의 활용도를 높이기 위해서는 기호도 저해 요인을 
완화할 수 있는 가공 방법이 필요하다. 쑥은 덖음 공정을 적용
함으로써 향미는 높이고, 쓴맛을 저감시키며, 에탄올로 추출함
으로써 기능성 성분인 jaceosidin 및 eupatilin의 용출을 용이하
게 할 수 있다(Hwang 등, 2013; Kang 등, 2017). 마늘은 특유
의 매운맛을 감소시키고, 유효성분인 알린의 함량을 유지하기 
위한 방법으로 효소를 불활성화시키는 가열 공정을 활용할 수 
있으며, 이 중 증숙이 마늘의 색과 성분의 변화를 최소화하는 
방법으로 적용될 수 있다(Choi 등, 2022).

이에 본 연구에서는 쑥과 마늘을 혼합한 가공제품 개발을 위
한 기초 연구의 일환으로 쑥과 마늘 특유의 향과 맛을 제어하
면서 유효성분을 유지할 수 있는 전처리 공정 개발 및 두 소재
의 혼합비율에 따른 항염증 활성의 변화를 비교분석 하였다. 

2. 재료 및 방법 
2.1. 섬애약쑥 시료 전처리 및 추출물 제조

2023년 5월 중순 수확 후 천일건조한 섬애약쑥(Artemisia 
argyi H.)은 경상남도 남해군 소재 섬애약쑥영농조합법인으로
부터 제공받았다. 중심 줄기를 제거한 시료를 250℃로 예열된 
팬에서 10, 20, 30, 40, 50, 60분간 덖음 처리하였으며, 유효성
분 분석 결과를 바탕으로 최적 덖음 시간을 20분으로 설정하였
다. 이후 덖음 시간을 20분으로 동일하게 하고, 온도를 150, 
200, 250, 300℃로 달리하여 시료를 제조하였다. 각 조건의 시
료 20 g에 70% 에탄올 500 mL를 첨가하여 실온(25℃)에서 24
시간 정치 추출하고, 여과한 추출액은 회전증발농축기(N-1200 
AVW, Tokyo Rikakikai Co. Ltd., Tokyo, Japan)로 농축 후, 
동결건조기(FD8512, IlshinBioBase Co., Ltd., Dongducheon, 
Korea)를 이용해 건조하여 추출물(AE)을 확보하였다. 

2.2. 마늘 시료 전처리 및 추출물 제조
깐마늘(Allium sativum)은 남해군에 위치한 새남해농협에서 

산지 확인 후 구입하였으며, 세척하여 자연건조를 통해 물기를 
제거하였다. 마늘 1 kg씩을 100℃ 증기에서 5, 10, 15, 20, 25, 
30분간 각각 증숙한 뒤 상온에서 10분간 냉각하였다. 이후 -70℃
에서 급속 동결하고, 동결건조기(FD8512)로 건조한 후 분쇄기
(VCB-61, AB Hallde Maskiner, Sweden)로 분말화하였다. 

총페놀화합물 및 알린 함량 분석을 통해 30분 증숙 시료를 
활성검증용 시료로 선정하였다. 20 g을 30분 증숙 후 동결건조
한 마늘 분말에 70% 에탄올 500 mL를 가하여 25℃에서 24시
간 정치 추출하였다. 이를 여과지로 여과한 추출액은 회전증발
농축기(N-1200 AVW)로 농축 후 동결건조하여 마늘 추출물
(GE)을 얻어 실험에 사용하였다.

2.3. 총페놀화합물의 정량 
시료 중의 총페놀화합물의 함량은 Gutfinger (1981)의 방법

을 변형하여 측정하였다. 일정 농도로 제조한 시료 추출액 1 
mL와 증류수 1 mL를 혼합한 후 Folin-Ciocalteu 시약 0.5 mL
를 첨가하여 잘 혼합하고 3분간 반응시켰다. 이어서 10% 
Na2CO3 용액 0.5 mL를 첨가하고, 실온의 암실에서 1시간 정치
시킨 후 분광광도계(Libra S35, Biochrome Ltd., Cambridge, 
UK)를 이용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질
로는 gallic acid (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)를 사용
하였으며, 동일한 방법으로 작성한 검량선을 바탕으로 시료 중 
총페놀화합물의 함량을 산출하였다. 

2.4. Eupatilin 및 jaceosidin 정량
Eupatilin 및 jaceosidin 함량은 조건별로 제조된 섬애약쑥 
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70% 에탄올 추출물을 0.45 μm PVDF syringe filter로 여과한 
다음 HPLC-DAD (Agilent Technologies Inc., Santa Clara, 
CA, USA)로 분석하였다. 이때, 분석에 사용된 칼럼은 Agilent 
Zorbax SB-C18 (5 μm, 4.6 × 250 mm, Agilent Technologies 
Inc.)을 사용하였으며, 이동상은 0.1% formic acid를 함유하는 
증류수(A)와 0.1% formic acid를 함유하는 acetonitrile (B)을 
시간에 따라 혼합비율을 달리하여 사용하였다. 이동상의 기울
기로 A:B를 분석시간 0-22분은 85:15, 22-25분은 30:70, 25-35
분은 85:15으로 조정하였고, 이동상의 속도는 0.7 mL/min, 시료 
주입량은 10 μL로 하고, UV 검출기 파장은 340 nm로 하여 
분석하였다. Eupatilin 및 jaceosidin의 표준물질은 Sigma-
Aldrich사로부터 구입한 eupatilin (≥ 98%, HPLC grade)과 
jaceosidin (≥ 95%, HPLC grade)을 사용하였으며, 시료의 분
석 결과는 농도별 표준물질을 동일한 조건에서 분석하여 작성
한 표준검량곡선과 머무름 시간(retention time) 비교를 통해 확
인 및 정량하였다.

2.5. Alliin 및 S-Allyl-L-cysteine (SAC) 정량  
마늘 분말의 alliin은 식품 공전에 따라 제조된 시료액을 

HPLC의 UV 검출기(Agilent 1260, Agilent Technologies Inc.)
를 이용하여 정량하였다. 역상 컬럼(YMC-Triart C18, 5 μm, 3.0 
× 150 mm, YMC Co, Ltd, Kyoto, Japan)을 사용하였으며, 이
동상은 20 mM sodium phosphate dibasic 및 10 mM sodium 
heptanesulfonate 용액(pH 2.0)이 함유된 증류수(A)와 acetonitrile
과 이동상 A가 1:1 혼합된 용매(B)를 사용하였다. 이동상 A:B
의 기울기는 분석시간 0-5분은 70:30, 5-25분은 46:54, 25-40
분은 B 용액을 100으로 조정하였으며, 유속은 0.4 mL/min, 시
료 주입량은 10 μL, UV 파장은 208 nm로 하여 분석하였다. 
Alliin 표준물질(Abcam, Cambridge, UK)을 농도별로 제조하
여 시료와 동일한 조건에서 분석한 다음 머무름 시간 및 표준
검량곡선을 통해 시료 중의 함량을 확인, 정량하였다. 

SAC 함량은 시료 1 g에 물 30 mL를 가한 후 시료를 30분간 
sonication 처리한 다음 0.22 μm GHP syringe filter로 여과한 
것을 HPLC-MS/MS (TSQ Quantum Access Max, Thermo 
Fisher Scientific, Waltham, MA, USA)의 ESI 검출기를 이용
하여 분석하였다. 컬럼은 ZORBAX SB-C18 (4.6 × 250 mm, 
size 5 μm, Agilent Technologies Inc.)을 이용하였으며, 이동상
은 formic acid를 0.1% 각각 함유한 초순수(A)와 acetonitrile 
(B)을 사용하였다. 이동상 기울기는 0-7분은 A:B = 80:20, 
7-14분은 B용액을 100%로 하고, 14-18분에는 A:B = 1:99, 
18-25분은 다시 B 용액을 100%로 조절하였으며, 시료 주입량
은 5 μL로 하였다. SAC 표준물질(≥ 98%, HPLC grade)은 
Sigma-Aldrich에서 구입하여 농도별 표준용액을 제조하였고, 
표준검량곡선을 기반으로 시료 중 SAC 함량을 정량하였다.

2.6. 항염증 활성 평가를 위한 세포생존율 평가  
AE, GE 및 이들을 1:1 (w/w) 비율로 혼합한 혼합물(AGM)

을 항염증 활성을 위한 세포 실험에 사용하였다. 
본 연구에서 사용된 RAW 264.7 대식세포는 한국세포주은

행(KCLB, Korea Cell Line Bank, Seoul, Korea)으로부터 확보
하였으며, Gibco사의 DMEM 배지에 10% fetal bovine serum 
(FBS, Rockville, MD, USA)과 penicillin (250 units/mL, 1%)
을 첨가하여 조성한 배지를 사용하여 37℃, 5% CO2가 유지되
는 인큐베이터(MCO-17AICUV, PHCbi, Osaka, Japan)에서 
배양하였다.

먼저 세포실험을 위한 시료의 처리 농도 설정을 위해 RAW 
264.7 마우스 대식세포에 대한 시료의 독성을 평가하였다. 세
포독성 평가는 MTT 환원법(3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5-
diphenyltetrazolium bromide; Sigma-Aldrich)을 이용하여 수
행하였다(Denizot와 Lang, 1986). 먼저, 세포를 96 well plate
에 well당 5 × 104개씩 분주한 뒤 24시간 동안 부착시켰다. 이
후 시료를 일정 농도로 희석하여 처리하고, 1시간 뒤 0.5 μg/mL
의 LPS를 첨가하여 24시간 동안 배양하였다. 배양 후 배지를 
제거하고 serum-free DMEM에 5 mg/mL의 MTT 용액을 넣어 
37℃에서 1시간 반응시켰다. 반응 종료 후 DMSO를 첨가하고 
10분간 교반을 거쳐, 570 nm에서 흡광도를 측정하였다(Epoch, 
Biotech, Wiesbaden, Germany). 세포 생존율은 LPS 단독 처리
군을 기준으로 백분율로 산출하였다.

2.7. Nitric oxide (NO) 생성율 측정 
NO 생성량 평가는 RAW 264.7 세포를 24-well plate에 

well당 6 × 105 cells로 분주하여 24시간 동안 배양한 뒤 수행
하였다. 이후 시료를 50, 100 및 200 μg/mL의 농도로 각각 처
리하였고, 1시간 후 LPS (0.5 μg/mL)를 첨가하여 24시간 동안 
추가 배양하였다. 배양 후 세포 배양액을 회수하여 3,000 rpm, 
5분, 4℃ 조건에서 원심분리한 후 상등액을 획득하였다. 상등
액은 Griess Reagent (Promega, Madison, WI, USA)와 반응시
킨 뒤, microplate reader (Epoch)를 이용하여 540 nm에서 흡
광도를 측정하였다. 결과는 LPS 대조군 대비 상대적인 NO 생
성율로 표현하였다.

2.8. Reactive oxygen species (ROS) 생성율 측정 
세포 내 ROS 생성량은 intracellular ROS assay kit (Cell 

Biolabs, San Diego, CA, USA)를 사용하여 측정하였다. RAW 
264.7 세포를 96 well black plate에 well당 5 × 104 cells로 접
종한 후 24시간 배양하고, 시료를 50, 100, 200, 400 μg/mL 농
도로 처리한 다음 1시간 후 LPS (0.5 μg/mL)를 첨가하여 24시
간 추가 배양하였다. 이후 세포를 PBS (phosphate buffered 
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saline, pH 7.4)로 3회 세척한 다음 1X DCFH-DA 용액 100 
μL를 첨가하여 2시간 반응시켰다. 반응 후 microplate reader 
(Perkin-Elmer Inc., Waltham, MA, USA)를 이용해 excitation 
485 nm, emission 535 nm에서 형광을 측정하였으며, 결과는 
LPS 단독 처리군 대비 상대적인 ROS 생성율로 나타내었다. 

2.9. Cytokine 생성량 측정
Tumor necrosis factor-alpha (TNF-α), interleukin-6 (IL-6) 

및 interleukin-1β (IL-1β) 생성량은 ELISA kit (Invitrogen, 
Camarillo, CA, USA)를 이용하여 측정되었다. 24 well plate에 
RAW 264.7 세포를 0.5 × 106 cell/well의 농도로 분주한 후 
24시간 배양하였다. 이후 각 시료를 일정한 농도(50, 100 및 
200 μg/mL)로 처리하고 1시간 후 LPS (0.5 μg/mL)를 추가 처
리한 다음 이를 다시 24시간 배양하였다. 이후 배양한 세포의 
상층액을 모아서 cytokine 각각의 ELISA kit (Invitrogen)를 이
용하여 측정하였다. 

2.10. 통계처리
모든 실험은 3회 반복으로 진행하였으며, 그 결과는 SPSS 

Statistics 18 (IBM, Armonk, NY, USA)을 이용하여 분석하였다. 
시료군 간 차이 검정을 위해 일원분산분석(one-way ANOVA)을 
실시하였으며, 유의적인 차이가 확인된 경우 사후검정을 수행
하였다. 사후검정은 동일한 ANOVA 결과를 기반으로 하였으
나 데이터의 비교 목적에 따라 Duncan’s multiple range test와 
Dunnett’s multiple comparisons test를 구분하여 적용하였다. 
즉, 전체 시료군 간의 비교가 필요한 결과는 유의수준은 p < 
0.05에서 Duncan’s multiple range test를 적용하였으며, blank 
또는 control에 대한 각 시료 처리군 간의 차이를 평가하기 위
한 결과는 Dunnett’s multiple comparisons test를 적용하고, 통
계적 유의성은 p < 0.05, p < 0.01 및 p < 0.001 수준에서 검정

하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 덖음 시간을 달리한 섬애약쑥 70% 에탄올 추출물의 
유효 성분 함량

덖음 처리 시간에 따른 섬애약쑥의 유효성분 변화를 비교하
기 위해, 250℃의 동일한 온도에서 0-60분까지 10분 간격으로 
덖음 시간을 달리하여 총 7종의 섬애약쑥 70% 에탄올 추출물
을 제조하였다. 이후 유효성분으로서 총페놀화합물, eupatilin 
및 jaceosidin의 함량을 분석한 결과는 Table 1과 같다. 

총페놀화합물 함량은 3.65-4.28 g/100 g의 범위로 20분 이
내의 덖음 처리 시에는 무처리군과 비교해 함량에 유의적인 변
화가 없었으나(p > 0.05) 30-50분 처리 시에는 덖음 시간이 증
가함에 따라 유의적으로 함량이 증가하였다. 그러나 60분 덖음 
처리 시료에서 총페놀화합물의 함량은 40분 미만으로 덖음 처
리한 시료들과 유사한 범위로 감소하여 쑥의 덖음 처리시 총페
놀화합물의 함량을 증대시키기 위한 덖음 처리 시간은 40-50분
이 적절한 것으로 판단된다. 

덖음 시간에 따른 쑥 70% 에탄올 추출물의 eupatilin 함량은 
2.07-2.65 mg/g의 범위였는데 덖음 처리를 거치지 않은 쑥에서 
유의적으로 가장 함량이 높았고, 10분 덖음 처리 시료에서 가장 
함량이 낮았다. 20-60분간 덖음 처리한 시료들에서 eupatilin의 
함량은 덖음 시간에 따른 유의적인 차이는 없었다(p > 0.05). 

Jaceosidin의 함량은 2.91-3.53 mg/g의 범위였는데 가장 함
량이 높았던 20분 덖음 쑥을 제외하고는 모두 무처리군(3.44 
mg/g)에 비해 그 함량이 유의적으로 낮았다. 또한, 덖음 40분
까지는 3.00 mg/g 이상으로 유지되었으나 그 이상 덖음 처리시
는 jaceosidin 함량이 유의적으로 더 낮아 20분 덖음 처리시 그 
함량이 가장 높았다.

Table 1. Changes in total phenolic compound, eupatilin, and jaceosidin contents of 70% ethanol extracts of Artemisia argyi H. with 
different roasting times

Roasting time (min) Total phenolic compound (g/100 g) Eupatilin (mg/g) Jaceosidin (mg/g)

0 3.65 ± 0.041)a2) 2.65 ± 0.13c 3.44 ± 0.04d

10 3.67 ± 0.04ab 2.07 ± 0.20a 3.10 ± 0.07b

20 3.70 ± 0.01ab 2.39 ± 0.20b 3.53 ± 0.13d

30 3.71 ± 0.03bc 2.39 ± 0.14b 3.26 ± 0.12c

40 4.10 ± 0.03d 2.22 ± 0.07ab 3.12 ± 0.08bc

50 4.28 ± 0.03e 2.14 ± 0.04ab 2.91 ± 0.04a

60 3.76 ± 0.02c 2.26 ± 0.09ab 2.92 ± 0.04a

1)All values are mean ± SD (n = 3).
2)Different superscript letters in the same column are significantly different at p < 0.05 by Duncans’s multiple range test.
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이상의 결과로부터 쑥을 덖음 처리하여 추출물을 제조할 때
에는 총페놀화합물의 함량 유지를 위해 50분 이내로 덖는 것이 
적합하며, eupatilin과 jaceosidin의 함량까지 고려하면 20분가
량 덖음 처리하는 것이 바람직한 것으로 판단된다.

덖음 공정을 적용하여 도라지 잎차의 제조조건을 설정하기 
위한 연구에서 덖음 후 유념하는 과정을 4회까지 구분하여 처
리한 후 총페놀화합물의 함량을 분석한 결과 덖음 2회 처리시 
가장 그 함량이 가장 높고, 그 이상 처리시 오히려 감소하는 경
향을 보이는 것으로 보고되어 있다(Eom 등, 2020). 맥문동을 
덖음 시간을 달리하였을 때 총페놀화합물의 함량은 60분 처리
시 가장 높고, 90분 처리시에는 무처리시와 비슷한 함량으로 
감소하였다는 보고(Kang 등, 2018a)도 있는데, 이들의 결과는 
본 연구의 결과와도 유사한 경향이었다.  

쑥 중의 eupatilin과 jaceosidin의 함량은 전처리 방법 및 추
출하는 용매의 조성에 영향을 받는데 음건하거나 숙성(60℃에
서 7일) 시킬 경우에 비해 덖음 처리(160℃, 30분) 할 때 그 
함량이 더 높으며, 90% 에탄올보다는 30-70% 에탄올로 추출
할 때 더 높게 정량된다고 보고되어 있어(Kang 등, 2017) 이들 
성분을 효율적으로 얻기 위해서는 보다 다양한 조건에서 연구
가 진행되어야 할 것으로 생각된다. 

3.2. 덖음 온도를 달리한 섬애약쑥 70% 에탄올 추출물의 
유효 성분 함량

상기의 덖음 시간별 유효성분 함량 분석결과를 토대로 덖음 
시간을 20분으로 설정하고, 덖음 온도를 150, 200, 250 및 300℃
로 달리하여 각각을 덖음 처리한 후 70% 에탄올 추출물을 제
조하여 유효성분을 분석한 결과는 Table 2와 같다. 

총페놀화합물 함량은 3.46-5.66 g/100 g의 범위였으며, 150℃
와 200℃ 덖음 처리 시료 간에는 유의적인 함량 차이가 없었으
나(p > 0.05) 그 이상의 온도에서는 덖음 온도에 비례하여 총페
놀화합물 함량 또한 증가하였다. 

식물체 중의 생리활성 물질로 알려져 있는 페놀성 화합물은 
flavonoids, anthocyanines, catechins, tannins 등 분자 내에 다
수의 phenolic hydroxy (OH)기를 가지는 식물체의 2차 대사산

물을 총칭하며, 효소 등 여러 화합물과 쉽게 결합하는 특성이 
있어 항산화, 항염증 및 항암 등의 효과를 가지는 것으로 알려
져 있다(Eom 등, 2020).

건조 온도와 추출용매를 달리한 삼백초 추출물 중의 총페놀
화합물 함량은 물 추출물일 경우 덖음 온도에 따른 함량 차이
가 없으나 70% 에탄올 추출물은 물 추출물에 비해 유의적으로 
그 함량이 더 높고, 덖음 온도가 높은 시료에서 더 높은 함량이
라고 보고되어 있는데(Kang 등, 2019), 본 연구의 결과에서도 
이와 유사한 경향으로 덖음 쑥의 70% 에탄올 추출물 중 총페
놀화합물의 함량은 덖음 온도가 높을수록 더 높았다. 

Eupatilin (1.72-2.41 mg/g)과 jaceosidin (2.66-3.66 mg/g)은 
150-250℃까지는 덖음 온도에 따른 함량 차이가 거의 없었으
나 300℃ 덖음 쑥 추출물에서는 이들 화합물의 함량이 유의적
으로 감소되어 총페놀화합물의 분석 결과와 다소 차이가 있었
다. 이상의 덖음 온도별 유효성분 분석 결과를 토대로 할 때, 
동일시간 덖음처리할 경우 건조 쑥의 적정 덖음 온도는 250℃
로 판단되었다.

강화약쑥의 플라보노이드 중 주성분인 eupatilin은 항염증 
효과가 있고 jaceosidin은 면역력을 증가시켜 주는데 에탄올 추
출물에서 jaceosidin의 함량은 0.15% 내외이지만 물 추출물에
서는 0.02% 미만으로 매우 적은 양이 함유되어 있다는 보고
(Kim, 2023)는 본 연구의 결과와 유사하였다. 

Eupatilin은 위궤양과 위염에 대한 효능을 가지고 있어 국내
에서는 위염 치료제가 개발되어 있고 쑥의 영양 생장기인 봄과 
여름에 축적되며, 생식 생장기인 가을과 겨울에는 함량이 감소
하여 쑥의 채취시기에 따라서 그 함량이 상이한 것으로 보고되
어 있다(Kang 등, 2018b). 또한 쑥에서 eupatilin은 jaceosidin
에 비해 2-4배 이상 더 함량이 높으며, 부위에 따라서도 함량에 
차이가 있어 하위엽에 비해 상위엽에 2배가량 더 높으나 
jaceosidin은 부위에 따른 함량의 차이가 크지 않은 것으로 보
고되어 있다(Ryu 등, 2005). 이들 보고로부터 쑥 중의 주요 유
효성분 중 하나인 eupatilin과 jaceosidin은 여러 조건에 따라 
그 함량이 상이함을 알 수 있다. 이와 더불어 본 연구에서는 쑥
의 전처리 방법 및 추출방법에 따라서 함량의 변화를 확인할 

Table 2. Changes in total phenolic compound, eupatilin, and jaceosidin contents of 70% ethanol extracts of Artemisia argyi H. with 
different roasting temperatures

Roasting temp. (℃) Total phenolic compound (g/100 g) Eupatilin (mg/g) Jaceosidin (mg/g)

150 3.46 ± 0.101)a2) 2.40 ± 0.04b 3.64 ± 0.03b

200 3.58 ± 0.23a 2.33 ± 0.17b 3.52 ± 0.19b

250 3.92 ± 0.07b 2.41 ± 0.07b 3.66 ± 0.08b

300 5.66 ± 0.03c 1.72 ± 0.06a 2.66 ± 0.01a

1)All values are mean ± SD (n = 3).
2)Different superscript letters in the same column are significantly different at p < 0.05 by Duncans’s multiple range test.
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수 있었으므로 유효성분을 충분히 함유한 쑥을 활용하기 위해
서는 수확시기, 부위 및 전처리 방법, 추출방법 등에 세심한 관
리가 필요함을 알 수 있다.  

3.3. 증숙 시간에 따른 마늘 분말의 총페놀화합물, alliin 
및 SAC 함량 

0-30분까지 증숙처리 시간에 따른 마늘의 총페놀화합물, 
alliin 및 SAC 함량을 분석한 결과(Table 3), 총페놀화합물의 
함량은 202.22-217.53 mg/100 g으로 증숙 시간에 따른 일정한 
증감의 경향은 확인되지 않았는데 증숙시간을 거칠수록 생마
늘 대비 그 함량이 유의적으로 낮았다. 

마늘의 총페놀화합물은 품종과 재배환경에 따라 차이가 있
으며, 과열증기 오븐을 사용해 100-350℃의 범위에서 동일하
게 60초간 처리하였을 때 그 함량은 6.37-6.61 mg GAE/g의 
범위로 처리 온도가 높을수록 감소하는 경향을 보였으나 그 차
이는 크지 않은 것으로 보고되어 있다(Park 등, 2016). 

마늘의 대표적인 유효성분인 alliin과 SAC 함량을 측정한 결
과, alliin은 14.86-18.43 mg/g, SAC는 92.10-108.02 mg/100 
g의 범위였다. Alliin의 함량은 생마늘에서 유의적으로 높고 5
분간 증숙처리 하였을 때 가장 낮았으며, 그 이상의 시간으로 
증숙처리 할 경우 함량이 더 증가하여 30분 증숙 시료에서 가
장 함량이 높았다. 반면, SAC 함량은 생시료와 증숙시료 모두
에서 유의적인 함량의 차이가 없었다(p > 0.05).

생마늘을 3분 이내의 데치기와 전자레인지 처리시에 비해 
15-60분간 삶기 처리할 때 SAC의 증가 폭이 더 크며, alliin과 
allicin의 함량은 감소하는데 여기에 관여하는 주요 효소로 알
려진 γ-GTP (γ-glutamyl trans peptidase)는 75℃에서 3분 이상 
열처리시 완전히 불활성화되므로 열처리에 따른 이들 성분간
의 함량 변화에는 효소가 관여하지 않는 별도의 메커니즘이 존
재할 것으로 추정한 연구가 있다(Lee 등, 2016). 본 연구의 결

과에서 5분간 증숙처리 한 시료의 alliin 함량이 생마늘에 비해 
감소하고, 그 이상 가열시 증가한 것은 5분 정도의 증숙 처리로
는 마늘 내부까지 완전히 열이 전달되지 않아 일부 활성이 잔
존하는 alliinase가 작용하여 alliin을 분해하였기 때문이며, 그 
이상 가열시는 alliinase가 불활성화되면서 alliin의 함량이 어느 
정도 고정되기 때문으로 판단된다. 

마늘의 주요 황화합물 중 하나이며 숙성마늘의 지표물질로 
알려져 있는 SAC는 생마늘에서는 미량 존재하지만 적절한 온
도에서 숙성시키거나, 에탄올에서 장기간 숙성, 혹은 흑마늘로 
만드는 과정에서 그 함량이 증가하는데 이는 숙성 온도와 시간
에 따라서 상이한 것으로 보고(Kim 등, 2025)되어 있다. 유산
균에 의한 발효과정을 통해서도 생마늘에 비해 2.0-2.7배 정도 
함량이 증가하는데 이는 발효과정을 통해 γ-GTP에 의해 γ-
glutamyl-S-allyl-cysteine (GSAC)로 부터 전환되기 때문으로 
알려져 있다(Song 등, 2022). 본 연구의 결과에서 30분 이내의 
증숙 처리에서 SAC 함량 차이가 발생하지 않은 것은 장시간이 
소요되는 발효과정과 달리 γ-GTP의 활성화를 위한 충분한 반
응 시간이 주어지지 않고, 열처리를 통해 효소의 불활성화가 진
행됨으로 인해 GSAC로 부터의 전환이 충분히 유도되지 않았
기 때문으로 추정된다. 

제주 지역의 토양과 마늘의 주요 성분 간의 상관관계에 대한 
연구결과 alliin의 함량이 가장 높았던 지역의 마늘에서 총페놀
화합물의 함량도 가장 높았으나 이와 유사한 alliin 함량을 가진 
마늘의 총페놀화합물 함량은 alliin 함량이 가장 낮았던 지역 마
늘의 총페놀화합물 함량과 유사하여 alliin과 총페놀화합물의 
함량은 토양의 성분에 영향을 받지만 두 성분의 함량이 일치하
는 경향을 보이지는 않는 것으로 보고되어 있다(Kim 등, 2015). 
본 연구의 결과를 통해 마늘 자체에 함유되어 있는 총페놀화합
물과 alliin 함량 간에도 상관성이 낮지만 단시간의 열처리 과정
이 미치는 영향도 상관성이 낮음을 알 수 있다. 

Table 3. Total phenolic compound, alliin, and S-allyl-L-cysteine contents of garlic with different steaming time

Steaming time (min) Total phenolic compound (mg/100 g) Alliin (mg/g) SAC1) (mg/100 g) 

0 217.53 ± 1.742)d3) 18.43 ± 0.06g 92.96 ± 13.77NS4)

5 202.22 ± 0.62a 14.86 ± 0.07a 92.10 ± 12.34

10 205.69 ± 3.43ab 17.20 ± 0.01e 100.58 ± 10.97

15 212.70 ± 1.64c 15.58 ± 0.05b 100.42 ± 8.93

20 205.48 ± 1.16ab 16.21 ± 0.10c 97.38 ± 7.17

25 208.79 ± 1.64bc 16.76 ± 0.05d 101.88 ± 5.18

30 211.45 ± 4.23c 17.88 ± 0.09f 108.02 ± 5.00
1)SAC, S-allyl-L-cysteine.
2)All values are mean ± SD (n = 3).
3)Different superscript letters in the same column are significantly different at p < 0.05 by Duncans’s multiple range test.
4)NS, not significant.
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3.4. 쑥과 마늘 추출물 및 혼합물의 세포 생존율
RAW 264.7 마우스 대식세포에 대하여 시료 2종(AE, 쑥 

70% 에탄올 추출물; GE, 마늘 70% 에탄올 추출물)을 각각 
200, 400 및 800 μg/mL 농도로 처리한 후 세포 생존율을 측정
하였다(Fig. 1). 그 결과, GE 처리군은 전 농도 구간에서 세포 
생존율이 106.28-130.26% 수준으로 나타났으며, 모든 농도에
서 유의한 세포 독성은 확인되지 않았다(p > 0.05). 오히려 
control 대비 세포 생존율이 다소 증가하는 경향을 보여, GE는 
RAW 264.7 세포에 대해 800 μg/mL 농도까지 안전한 것으로 
판단된다.

반면 AE 처리군의 세포 생존율은 50-400 μg/mL 농도에서 
87.08-104.36% 수준으로, control과 비교하여 유의한 차이는 
없었다(p > 0.05). 그러나 800 μg/mL 농도에서는 세포 생존율
이 32.59%로 급격히 감소하여 유의한 세포 독성이 확인되었
다. 마늘과 쑥 추출물 각각의 세포 생존율에 대한 결과를 토대
로 두 시료의 최대 비독성 농도를 400 μg/mL로 설정하고, 이하
의 농도 범위에서 항염증 활성검증 실험을 실시하였다.

3.5. NO 생성율 
Fig. 2는 RAW 264.7 세포에 AE, GE, 및 AGM을 각각 50, 

100 및 200 μg/mL 농도로 전처리한 후, LPS로 자극한 세포에
서의 NO 생성 억제 효과를 측정한 결과를 나타낸 것이다.

Blank 대비 control에서 NO 생성량이 유의하게 증가하여, 
LPS 자극에 의해 염증 반응이 효과적으로 유도되었음을 확인
하였다. 반면, LPS 처리 전 세 시료(AE, GE, AGM)를 농도별

로 전처리한 군에서는 control에 비해 NO 생성이 모두 유의하
게 감소하였다. 시료별 NO 생성율은 AE가 23.64-41.34%, GE
가 30.50-56.58%, AGM이 23.05-49.88%로 시료 모두 NO 생
성억제 효과는 농도의존적으로 증가하였다. 동일 농도에서의 
NO 생성율은 GE > AGM > AE 순으로 쑥 추출물이 마늘 추
출물에 비해 NO 생성 억제에 더 효과적이었다.

한편, Roh 등(2017)은 떡쑥 에탄올 추출물을 10-200 μg/mL 
농도로 RAW 264.7 세포에 처리한 결과, 10 μg/mL에서는 NO 
생성 억제 효과가 나타나지 않았으나 그 이상의 농도에서는 유
의적인 억제 효과가 확인되었다고 보고하였는데, 이는 본 연구 
결과와 유사한 경향이었다. 

체내에서 iNOS는 TNF-α 및 IL-1β와 같은 염증성 사이토카
인의 자극에 의해 발현되며, 대식세포 내 NF-κB 경로를 통해 
활성화되고, NF-κB는 iNOS 프로모터에 결합하여 NO 생성을 
유도하며, 장시간의 NF-κB 활성화는 과도한 NO 생성을 초래
하여 조직 손상, 산화 스트레스 및 만성 염증을 유발할 수 있다
(Kim과 Lee, 2025). 또한 과량의 NO는 COX 활성을 촉진하고 
prostaglandin 등의 염증 매개체 생합성을 유도하여 자가면역
질환 및 만성염증의 원인이 될 수 있는 것으로 알려져 있다
(Xue, 2018). 쑥의 주요 활성 성분인 eupatilin과 jaceosidin은 
RAW264.7 세포에서 LPS로 유도된 NO 생성을 유의하게 억제
하며, 이는 iNOS 발현 감소와 직접적으로 연관된 것으로 보고

Fig. 1. Cell viability of RAW 264.7 macrophages treated with 
AE (Artemisia argyi H. 70% ethanol extract) and GE (garlic 
70% ethanol extract) at various concentrations (50, 100, 200, 
400, and 800 μg/mL), as determined by the MTT assay. Data are 
expressed as percentages relative to the untreated control group 
(Blank). All values are mean ± SD (n = 3). Significant differences 
between each treatment group and the Blank group were 
determined using Dunnett’s multiple comparisons test (*p < 0.05).

Fig. 2. Nitric oxide (NO) production rate in RAW 264.7 
macrophages treated with AE (Artemisia argyi H. 70% ethanol 
extract), GE (garlic 70% ethanol extract), and AGM (1:1 
mixture of AE and GE) at various concentrations (50, 100, and 
200 μg/mL) in the presence of LPS (0.5 μg/mL). NO levels were 
determined using the Griess assay and are expressed as 
percentages relative to the control group (LPS only). All values 
are mean ± SD (n = 3). Significant differences between each 
treatment group and the Control group were determined using 
Dunnett’s multiple comparisons test (†p < 0.05, ††p < 0.01, †††p 
< 0.001). Significant differences between each treatment group 
and the Blank group were determined using Dunnett’s multiple 
comparisons test (***p < 0.001).
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된 바 있다(Shin 등, 2021). 이러한 문헌 결과는 본 연구에서 
확인된 NO 억제 효과와 동일한 방향성을 나타낸다.

본 연구에서도 마늘 및 쑥 추출물의 혼합물(AGM)이 NO 생성
을 효과적으로 억제하여 항염 효과를 나타냈으며, 특히 그 효과
에는 쑥 추출물(AE)의 기여가 상대적으로 큰 것으로 판단된다.

3.6. ROS 생성율
RAW 264.7 세포에 50, 100, 200 및 400 μg/mL 농도로 시

료를 전처리한 후, LPS로 자극한 세포에서의 ROS 생성율을 
측정하였으며, 그 결과를 Fig. 3에 제시하였다. Blank 대비 
control에서 ROS 생성율이 유의하게 증가하여, LPS 자극에 의
해 염증 반응이 효과적으로 유도되었음을 확인하였다. 반면, 
LPS 처리 전 AE, GE, AGM을 농도별로 전처리 한 시료군에
서는 control 대비 ROS 생성이 모두 유의하게 억제되었다. 시
료별 ROS 생성율은 시료의 처리 농도 증가에 따라 감소하여 
AE가 15.29-52.18%, GE가 66.69-77.22%, AGM이 17.50-
78.71%였는데, AE 200과 400 μg/mL, AGM 400 μg/mL 처리
군은 ROS 생성율이 blank와 유의한 차이를 보이지 않아(p > 
0.05), 우수한 ROS 생성 억제 활성을 나타낸 것으로 판단된다. 
이러한 결과는 앞서 관찰된 NO 생성 억제 경향과 유사하며, 
AE의 ROS 생성 억제 효과가 GE보다 우수하게 나타난 것은 

총페놀화합물 함량 분석 결과에서 AE가 GE보다 높은 페놀화
합물 함량을 가진 것과 관련이 있을 것으로 판단된다.

LPS가 대식세포를 자극하면 ROS의 생성이 증가하여 염증
이 발현되며, 과잉 생산된 염증 인자는 과도한 ROS의 생성을 
촉진하여 체내 산화스트레스를 증가시킴으로써 여러 질병의 
진행을 촉진하므로 비스테로이드성 항염증제는 염증 증상 완
화와 더불어 산화 스트레스 억제를 목적으로 처방되고 있으나 
이러한 약물들도 장기 복용시는 부작용이 우려되고 있다(Park 
등, 2021). 최근에는 식물유래 폴리페놀(polyphenols) 및 플라
보놀(flavonols) 등의 생리활성 물질이 ROS 생성을 억제하고 
염증 반응을 완화시키며, 세포 보호 및 만성질환 예방에 기여할 
수 있는 것으로 알려져 있다(Notarte 등, 2023). 

3.7. Cytokine 생성량
RAW 264.7 세포에 AE, GE, 및 AGM을 각각 50, 100 및 

200 μg/mL 농도로 전처리 한 후, LPS로 자극한 세포에서의 
사이토카인 인자(TNF-α, IL-1β, IL-6) 발현 수준을 측정하였으
며, 그 결과를 Fig. 4에 나타내었다. 

TNF-α의 경우, blank에서는 검출되지 않았으나, control에서
는 7.75 ng/mL가 검출되었다. AE 처리군은 4.10-6.56 ng/mL로 
농도 증가에 따라 TNF-α 생성이 점차 억제되었으며, GE 처리
군은 4.73-5.76 ng/mL로 50 및 100 μg/mL 농도에서는 AE보
다 더 낮은 수치를 보여 상대적으로 강한 억제 효과를 나타냈
다. 그러나 200 μg/mL 농도에서는 AE의 억제 효과가 GE보다 
우수하였다. AGM 처리군은 TNF-α 생성이 control 대비 유의
하게 감소되었으나 AE 및 GE의 혼합에 따른 시너지는 확인되
지 않았다.

IL-1β는 blank에서는 검출되지 않은데 반해 control은 95.49 
pg/mL가 검출되었다. AE 처리구는 50 μg/mL에서 102.15 pg/mL
로 control과 유의차가 없었으나(p > 0.05), 100 μg/mL 농도에
서는 19.72 pg/mL로 큰 폭으로 감소하였고, 200 μg/mL 농도
로 처리시에는 검출되지 않아 뚜렷한 농도 의존적 억제 경향을 
보였다. GE 시료 처리구의 IL-1β 생성량은 37.29-46.25 pg/mL 
범위로 모든 농도에서 control 대비 유의하게 감소하였으나 농
도 간 유의차는 확인되지 않았다(p > 0.05). AGM 처리군은 50 
μg/mL에서 93.13 pg/mL로 control과 유사한 수준이었지만 
100 및 200 μg/mL 농도에서는 각각 70.07 및 0.56 pg/mL로 
유의하게 억제되었으며, 농도 증가에 따른 감소 경향도 관찰되
었다.

IL-6의 경우, blank는 0.01 ng/mL, control은 11.08 ng/mL
로 LPS 처리로 인해 IL-6 생성량이 유의하게 증가하는 것이 확
인되었다. AE 처리구의 IL-6 생성량은 0.44-8.43 ng/mL 범위로 
control 대비 그 생성량이 유의하게 감소하였으며, 특히 농도 증
가에 따른 IL-6 생성 억제 효과가 극대화되어 200 μg/mL에서

Fig. 3. Reactive oxygen species (ROS) production rate in RAW 
264.7 macrophages treated with AE (Artemisia argyi H. 70% 
ethanol extract), GE (garlic 70% ethanol extract), and AGM (1:1 
mixture of AE and GE) at various concentrations (50, 100, 200, 
and 400 μg/mL) in the presence of LPS (0.5 μg/mL). Intracellular 
ROS levels were measured using the fluorescent probe DCFH-
DA and are expressed as percentages relative to the control 
group (LPS only). All values are mean ± SD (n = 3). Significant 
differences between each treatment group and the Control group 
were determined using Dunnett’s multiple comparisons test (†p < 
0.05, ††p < 0.01, †††p < 0.001). Significant differences between 
each treatment group and the Blank group were determined 
using Dunnett’s multiple comparisons test (*p < 0.05, **p < 0.01, 
***p < 0.001).
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는 blank와 유사한 수준으로 감소하였다. 반면 GE의 IL-6 생성
량은 8.57-9.06 ng/mL로 control보다는 유의하게 감소되었으
나 그 효과가 AE보다는 낮고, 농도의존성도 확인되지 않았다. 
AGM은 4.02-8.73 ng/mL 범위로 control 대비 그 생성량이 유
의하게 감소되었는데, 200 μg/mL 농도로 처리시 IL-6는 4.02 
ng/mL로 크게 감소되었다.

상기의 결과들을 종합하면, AE는 TNF-α, IL-1β, IL-6 모두
에서 가장 우수한 농도 의존적 억제 효과를 보였으며, 특히 200 
μg/mL 농도에서의 효과가 두드러졌다. GE는 모든 지표에서 
상대적으로 낮은 억제 효과를 보였으며, AGM은 일부 항목에
서 AE와 유사한 억제 수준을 보여 고농도에서의 복합 작용 가
능성을 시사하였으나 전반적으로 AE 단독 효과에는 미치지 못
하였다.

기존 연구와 비교하면, Oh (2022)는 개똥쑥 열수 추출물은 

IL-6 및 TNF-α 억제 효과가 없었으나 70% 에탄올 추출물에서
는 두 사이토카인이 모두 감소하였고, 특히 TNF-α 억제가 두드
러진다고 보고하였다. Yeo 등(2018)은 사철쑥 추출물이 급성 위
염 동물모델에서 SOD 활성을 유도하고 IL-6 및 IL-1β 생성을 
억제하여 위점막 손상을 완화한다고 제시하였다. 또한 Min 등
(2009)은 쑥의 주요 플라보노이드 성분인 eupatilin과 jaceosidin
이 NF-κB의 인산화를 억제함으로써 COX-2 발현을 저해하고, 
그 결과 TNF-α 및 IL-1β의 분비를 유의적으로 감소시키는 항
염증 기전을 나타낸다고 보고하였다. 이러한 선행연구들은 쑥 
유래 추출물이 항산화 및 NF-κB/COX-2 축 조절을 통해 염증 
반응을 저해할 수 있음을 시사하며, 본 연구에서 섬애약쑥 70% 
에탄올 추출물이 보인 사이토카인 억제 효과와도 일치한다.

GE는 전반적으로 AE보다 억제 효과가 낮았으나, TNF-α 및 
IL-1β에 대해서는 저농도에서 AE보다 낮은 수치를 보여 염증 

(A) (B)

(C)

Fig. 4. Production levels of pro-inflammatory cytokines (A, TNF-α; B, IL-1β; C, IL-6) in LPS-stimulated RAW 264.7 macrophages 
treated with AE (Artemisia argyi H. 70% ethanol extract), GE (garlic 70% ethanol extract), and AGM (1:1 mixture of AE and GE) 
at various concentrations (50, 100, and 200 μg/mL). Each cytokine was analyzed using individual ELISA kits. All values are mean 
± SD (n=3). Significant differences between each treatment group and the Control group were determined using Dunnett’s multiple 
comparisons test (†p < 0.05, ††p < 0.01, †††p < 0.001). Significant differences between each treatment group and the Blank group were 
determined using Dunnett’s multiple comparisons test (*p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001).
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반응 초기 단계에서의 작용 가능성을 시사하였다. 이는 마늘 유
래 유기황화합물(allicin 등)이 LPS로 유도된 대식세포의 초기 
염증 반응에서 TNF-α 및 IL-1β 생성을 억제한다는 Shin 등
(2013)의 결과와도 일치한다.

본 연구는 섬애약쑥 및 마늘 에탄올 추출물이 염증성 사이토
카인 생성을 억제하는데 기여할 수 있음을 제시하며, 향후 각 
추출물의 주요 활성 성분 규명과 작용기전 분석을 통해, 단일 
및 혼합 처리에 따른 차별화된 항염 효과를 보다 명확히 밝히
는 연구가 추진되어야 할 것이다.

4. 요약  
강한 향과 맛이 개선된 쑥과 마늘을 혼합한 조성물의 개발과 

기능성 연구의 일환으로 유효성분의 함량에 기초하여 쑥의 덖
음 시간 및 온도를 설정하고, 마늘은 증숙시간을 설정하여 전처
리 가공조건을 확립하였다. 쑥의 유효성분으로는 총페놀화합
물, eupatilin과 jaceosidin을 분석하였으며, 마늘은 총페놀화합
물, alliin 및 SAC를 분석하였다. 각각의 유효성분 분석 결과로
부터 건조 쑥의 쓴맛 개선을 위한 덖음 시간은 20분, 온도는 
250℃로 설정하였으며, 마늘의 매운맛과 향 제어를 위한 증숙
은 30분간 실시하는 전처리 조건을 확립하였다. 확립된 조건에
서 제조된 쑥과 마늘의 70% 에탄올 추출물과 이들을 동량 혼
합한 조성물의 항염증 활성을 검증하였다. 염증 반응에 관여하
는 것으로 알려진 물질(NO, ROS, cytokine)들을 측정한 결과 
마늘 분말과 쑥 추출 혼합물을 동량으로 혼합한 시료는 100-
400 μg/mL의 농도에서 NO, ROS, IL-6 및 TNF-α의 생성을 
유의적으로 억제하여 항염 활성이 있음을 확인하였다. 시료의 
높은 항염 활성은 마늘보다는 쑥 추출물, 특히 페놀성 화합물류
를 다량 함유하고 있는 쑥 70% 에탄올 추출물의 영향으로 추
정된다. 
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