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서 론
1)

산수유(Cornus officinalis)는 층층나무과에 속하는 약용
식물로서 내한성이 강하고 음지에서도 개화 할 수 있을
정도로 이식력이 강하며, 겨울에 꽃봉오리가 피기 시작하
여 3, 4월에 노란 꽃이 만개한다(1). 산수유 열매(Corni
Fructus)는 1.5 cm 이내의장추원형의모양으로늦은가을과
초겨울에 붉은색을 띠며, 종자에는 렉틴이라는 독성이 있

*Corresponding author. E-mail：kchung@knu.ac.kr
 Phone：82-53-950-5778, Fax：82-53-950-6772
 Received 14 August 2018; Revised 27 September 2018; 
Accepted 1 October 2018.

 Copyright ⓒ The Korean Society of Food Preservation. All 
rights reserved.

어 제핵 후과실을건조시켜 주로 약용으로이용되어 왔다
(2). 산수유열매의주요성분으로는안토시아닌(anthocyanin),
우르솔산(ursolic acid), 주석산(tartaric acid), 사과산(malic
acid) 외에 모로니사이드(morroniside), 로가닌(loganin), 스
웨로사이드(sweroside), 메틸모로니사이드(methyl morroniside)
등의 배당체가 있으며(3) 항당뇨(4), 기억력증진(5), 산화적
스트레스에 의한 신경세포 독성을 예방하는 효능이 있는
것으로 알려져 있다(6). 식물성 시료는 유기용매(물, 에탄
올, 메탄올)로 추출 하였을 때, 안토시아닌(anthocyanin), 탄
닌(tannin), 폴리페놀(polyphenol)등의 성분이 주로 추출되
며, 비극성 용매(헥산, 에테르, 클로로포름)로 추출 하였을
때는 테르펜노이드(terpenoids), 플라보노이드(flavonoids)
등의 성분이 추출된다(7). 산수유 열매의 물 추출물은 항히
스타민, 항아세틸콜린 및 항바륨작용, 황색포도상구균을
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Abstract

In order to determine a proper extraction condition of Corni Fructus, antioxidant capacities and Hunter’s colors 
values of Corni Fructus powder (CFP) were evaluated as functions of the particle size, extraction solvents and 
extraction time. The antioxidant capacity was determined in terms of the total phenolic contents (TPC), total anthocyanin 
contents (TAC), and DPPH radical scavenging activity. CFP was classified as CFP-1 (25-45 mesh), CFP-2 (45-60 
mesh), CFP-3 (60-100 mesh), and CFP-4 (>100 mesh). The antioxidant capacities and extraction yield, depending 
on the particle size of CFP, were the highest for CFP-2, with an extraction yield of 5.45%, a-value of 30.71, 
TPC of 3.52 μM GAE, TAC of 19.20 mg/L. Depending on the extraction solvent, the extraction yields were the 
highest to 60% ethanol, at 9.15% (p<0.05); further, antioxidant capacities were that TAC was highest to 90% EtOH 
with 12.18 μM GAE, whereas DPPH was not significantly different (p<0.05). Depending on the extraction time, 
extraction yields were highest (4.43%) for extraction in 3 h, and. TAC and DPPH were not significantly different 
(p<0.05). Therefore, the antioxidant capacity of CFP was excellent with 45-60 mesh (CFP-2), an extraction solvent 
of 90% EtOH, and extraction time of 3 h. The findings establish the proper extraction conditions of Corni Fructus 
for its use as a functional material.
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억제하며, 메탄올 추출물과 에틸분획물은 피부질환 치료제
및 미백효과에 대한 연구가 보고되었고(8), 에탄올 추출물
은항알레르기, 여드름균억제등에효능이있다(9,10). 국내
연구로는산수유추출물의항균및항산화활성(11), 함유된
항암물질의 정제및 특성(12), 산수유의 유리자유기에 의한
간 손상 보호효과 및 기전에 대한 연구(13) 등이 있다.
본 연구에서는 산수유의 기능성 소재화에 필요한 적정

추출조건을구명하기위하여분말입도, 추출용매와추출
시간에 따른 색도와 항산화능을 조사하여 보고하는 바이
다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 산수유(Corni Fructus)는 경북대학교
교내에서 채취하여 정선 및 수세 작업을 거쳐 물기를 제거
후 음지, 상온에서 자연건조 하였다(수분 함량 11%). 건조
된 산수유를 막자사발로 마쇄하여 나온 산수유 분말(Corni
Fructus powder, CFP)을 표준체(Chung Gye Industrial Co.,
Osan, Korea)를 이용하여 CFP-1(25-45 mesh), CFP-2 (45-60
mesh), CFP-3(60-100 mesh), CFP-4(>100 mesh)로 분류하였
다(Fig. 1).

Fig. 1. Photos of Corni Fructus powders depending on particle size.
A, 25-45 mesh; B, 45-60 mesh; C, 60-100 mesh; D, >100 mesh.

추출 조건

분말 입도에 따른 산수유의 추출 조건은 산수유 분말
CFP-1, CFP-2, CFP-3, 및 CFP-4 각각에 메탄올을 시료무게
의 10배에 해당하는 양을 가하여 12시간정치추출후 여과
(Whatman No.2)하여 여액을 시액으로 사용하였다. 추출

용매에 따른 산수유의 추출 조건은 산수유 분말 CFP-2에
물, 30% 에탄올, 60% 에탄올, 90% 에탄올, 메탄올 추출
용매를 시료 무게 10배에 해당하는 양을 각각 가하여 12시
간 정치추출 후 여과(Whatman No.2)하여 여액을 시액으로
사용하였다. 추출 시간에 따른 산수유의 추출 조건은 산수
유분말 CFP-2에추출용매 90%에탄올을시료무게 10배에
해당하는 양을 가하여 추출 시간에따라 3시간, 6시간, 9시
간 12시간, 24시간 동안 각각 정치추출 후 여과(Whatman
No.2)하여 여액을 시액으로 사용하였다.

추출 수율

추출 수율은 추출 조건에 따라 얻은 시액을 사용하였으
며, 건조오븐을 이용하여 105℃ 상압가열건조법(14)으로
항량이 될 때까지 건조한 후 추출액 조제에 사용한 원료
건물량에 대한 고형분 수율(%)로 나타내었다.

색 도

산수유 분말 CFP-1, CFP-2, CFP-3 및 CFP-4의시료 표면
을 표준 백색판(L=99.50, a=-0.11, b=-0.13)으로 보정한 후
Hunter 색차계(CM-700d, Minolta Co., Osaka, Japan)를 이용
하여 명도(L-value, lightness), 적색도(a-value, redness) 및
황색도(b-value, yellowness) 값을 10회 측정하여 나타내었
다.

총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu procedure(15)을 변형
하여 측정하였다. 추출 조건에 따라 얻은 시액을 분석용
시료로 사용하였다. 분석용 시료 100 μL에 2 N
Folin-Ciocalteu regent 50 μL와 20% sodium carbonate 300
μL를가하여실온에서 15분간반응후증류수 1 mL를가하
여 원심분리(1,250 rpm, 5 min)하고 얻은 상등액을 725 nm
에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 gallic acid
를 이용하여 표준곡선을 작성하였으며 μM GAE로 나타내
었다.

총 안토시아닌 함량

총 안토시아닌 함량은 pH differential 방법(16)을 이용하
여측정하였다. 추출조건에따라얻은시액을분석용시료
로 사용하였다. 분석용 시료 0.5 mL에 0.025 M potassium

Toal anthocyanin contents(mg/L)=
A×MW×D×1,000

ε×1

A=(A530 nm-A700 nm)pH 1.0-(A530 nm-A700 nm)pH 4.5

D : dilution rate
ε : molar absorption coefficient=26,900
MW(molecular weight)=449.2 g/mol
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chloride buffer(pH 1.0) 0.5 mL와 0.4 M sodium acetate
buffer(pH 4.5) 0.5 mL를 각각 가하여 반응시킨 용액을 530
nm와 700 nm에서 각각의 흡광도를 측정하였으며, 아래
식에 따라 계산하여 나타내었다.

DPPH 라디칼 소거능

DPPH 라디칼 소거능은 Blois 등(17)의 방법을 변형한
방법으로 측정하였다. 추출 조건에 따라 얻은 시액을 분석
용시료로사용하였다. 분석용시료 20 μL과 200 μM DPPH
시액 180 μL를 혼합한 후 30분간 암실에서 방치하고
UV/Vis spectrometer(UV-1601, Shimadzu CO., Kyoto,
Japan)를 이용하여 517 nm에서 측정하였다. DPPH 라디칼
소거능은 gallic acid를 이용하여 표준곡선을 작성하였으며
μM GAE로 나타내었다.

통계 분석

모든 실험은 3회 반복 수행하여 평균치와 표준편차로
나타내었다. 실험군 간의 상관성 분석은 SAS 9.4(Statistic
Analysis System, SAS Institute Inc, Cary, NC, USA)를 이용
하여 분산분석(ANOVA)을 수행한 후 Duncan's multiple
range test를 이용하여 시료간의 유의적인 차이를 검증하였
다(p<0.05).

결과 및 고찰

분말 입도에 따른 산수유의 색도

분말 입도에 따른 산수유 시료는 Fig. 1에 나타냈으며,
색도 L 값(lightness), a 값(redness), b 값(yellowness)은 Table
1에 나타내었다. 산수유 분말 명도 L값은 CFP-4(47.29),
CFP-3(36.68), CFP-2(35.57), CFP-1(32.53)로 분말 입도 크
기가 작아질수록 명도 L 값이 증가하였다(p<0.05). 적색도
a 값은 CFP-2 시료가 30.71로 가장 높은 값을 나타냈으며,
CFP-3(29.57), CFP-1(27.89), CFP-4(25.48) 순으로 나타났
으며(p<0.05), Lee 등(18)의 연구에 따르면 분말의 적색도
a 값이높을수록안토시아닌함량이높다고하였다. 황색도

Table 1. Hunter's color values of Corni Fructus powders depending
on different particle size

CFP-11) CFP-2 CFP-3 CFP-4

L2) 32.53±0.54d3) 35.57±0.02c 36.68±0.09b 47.29±0.02a

a 27.89±0.01c 30.71±0.01a 29.57±0.02b 25.48±0.01d

b 15.72±0.01d 20.09±0.02b 21.28±0.02a 17.91±0.01c

1)CFP, Corni Fructus powders; CFP-1, 25-45 mesh; CFP-2, 45-60 mesh; CFP-3, 60-100
mesh; CFP-4, >100 mesh.

2)L, lightness (0-100); a, greenness-redness (-80-100); b, blueness-yellowness (-70-70).
3)Means±SD (n=3) within each row followed by the same letter are not significantly

different (p<0.05).

b 값은 CFP-1(15.72), CFP-2(20.09), CFP-3(21.28) 순으로 분
말 입도가 작아질수록 b 값이증가하였으나, CFP-4는 17.91
로 감소하였다(p<0.05). 분말 입도에 따라서 색도 L 값, a
값 및 b 값의차이가나타났으며, 적색도 a 값이 가장 높고
명도 L 값이 낮은 CFP-2 시료가 안토시아닌 함량도 높을
것으로 사료된다.

분말 입도에 따른 산수유의 추출 수율 및 항산화능

분말 입도에 따른 산수유 시료 각각에 추출용매 메탄올
을 시료 무게의 10배에 해당하는 양을 가하여 12시간 정치
추출 하여 제조한 시액의 추출 수율 및 항산화능은 Table
2에나타내었다. 분말입도에따른추출수율은 CFP-2 시료
가 5.45%로 가장 높게 나타났으며, CFP-3(5.16%),
CFP-4(4.97%), CFP-1(4.94%) 순으로 나타났다(p<0.05). 총
폴리페놀 함량은 2.53-3.55 μM GAE의 범위를 나타냈으며,
CFP-2 및 CFP-4 시료에서 각각 3.52 μM GAE 및 3.55 μM
GAE로 CFP-1(2.53 μM GAE)과 CFP-3(2.78 μM GAE)보다
높게 나타났다(p<0.05). 분말 입도가 가장 작은 CFP-4 시료
는 분말 입도가 가장 큰 CFP-1 시료보다총 폴리페놀 함량
이 1.4배높게나타났으며, 감껍질분말의입도가작아질수
록 총 폴리페놀 함량이높아진다는 보고와 유사하였다(19).
총 안토시아닌 함량은 13.51-19.20 mg/L의 범위로 CFP-2
시료가 19.20 mg/L로 가장 높게 나타났으며, CFP-4(18.24
mg/L), CFP-3(15.53 mg/L), CFP-1(13.51 mg/L) 순으로 나타
내었다(p<0.05). DPPH 라디칼 소거능은 1.49-2.14 μM GAE
의 범위로 CFP-4의 시료가 2.14 μM GAE로가장 높게나타
났으며, CFP-2(2.02 μM GAE), CFP-3(1.82 μM GAE),
CFP-1(1.49 μM GAE) 순으로 나타내었다(p<0.05). 분말 입
도별 추출 수율, 총 폴리페놀 함량, 총 안토시아닌 함량은
분말 입도 CFP-2에서 가장 높았고, DPPH 라디칼 소거활성
도 높게나타나 분말입도 45-60 mesh(CFP-2)가적합하다고
사료된다.

Table 2. Extraction yields and antioxidant capacities of methanol
extract of Corni Fructus powders depending on different particle
size

CFP-11) CFP-2 CFP-3 CFP-4

Extraction yield
(%) 4.94±0.08c4) 5.45±0.06a 5.16±0.03b 4.97±0.19bc

TPC2)

(μM GAE) 2.53±0.03c 3.52±0.05a 2.78±0.01b 3.55±0.04a

TAC3)

(mg/L) 13.51±0.32d 19.20±0.23a 15.53±0.10c 18.24±0.39b

DPPH
(μM GAE) 1.49±0.01d 2.02±0.02b 1.82±0.01c 2.14±0.02a

1)CFP, Corni Fructus powders; CFP-1, 25-45 mesh; CFP-2, 45-60 mesh; CFP-3, 60-100
mesh; CFP-4, >100 mesh.

2)TPC, total phenolic contents.
3)TAC, total anthocyanin contents.
4)Means±SD (n=3) within each row followed by the same letter are not significantly

different (p<0.05).
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추출 용매에 따른 산수유의 추출 수율 및 항산화능

산수유 분말 입도 45-60 mesh(CFP-2)의 시료를 추출 용
매에 따라 시료 무게의 10배에 해당하는 양을 가하여 12시
간 정치 추출 하여 제조한 시액의 추출수율 및 항산화능을
Table 3에 나타내었다. 추출 용매에 따른 추출 수율은 60%
에탄올일 때 9.15%로 가장 높게 나타났으며, 90% 에탄올
(7.95%), 30% 에탄올(7.61%), 메탄올(7.37%), 물(7.11%) 추
출물 순으로 나타났다(p<0.05). 오미자를 추출 용매에 따라
추출하였을 때유기용매 추출물이 물 추출물 보다 수율이
높았으며(20), 본 연구의 결과와 유사 하였다. 총 폴리페놀
함량은 3.34-5.20 μM GAE의 범위로 30% 에탄올과 60%
에탄올이각각 5.20 μM GAE 및 5.14 μM GAE로가장높았
다(p<0.05). 추출 조건에따른산수유열매의생리활성연구
에서 30% 에탄올, 60% 에탄올, 물, 90% 에탄올 순으로
페놀성 화합물의 물질을 많이 포함된다고 하였으며(21),
본 연구의 결과와 유사하였다. 총 안토시아닌 함량은
1.68-15.27 mg/L의 범위로 메탄올로 추출 하였을 때 15.27
mg/L로 가장 높게 나타났고, 90% 에탄올(12.18 mg/L), 60%
에탄올(11.38 mg/L), 30% 에탄올(6.95 mg/L) 및 물(1.68
mg/L)의 순서로 유기용매의 농도가 낮아질수록 안토시아
닌 함량은 낮게 나타났다. 구기자 추출물의 에탄올 농도가
20% 이상일때에탄올농도가증가할수록안토시아닌함량
은 비례적으로 증가한다고 보고하였으며(22), 본 실험에서
도에탄올농도가증가할수록안토시아닌함량이유의적으
로증가하여앞선결과와유사하였다. DPPH 라디칼소거능
의 범위는 2.71-3.96 μM GAE의범위로 30% 에탄올과메탄
올로 추출 했을 때 각각 3.95 μM GAE 및 3.96 μM GAE로
높게 나타났다. 추출 용매에 따른 산수유의 추출물 생리활
성에서추출용매에따라 DPPH라디칼소거능의활성차이
가 뚜렷하게 나타나지 않았다고 보고하였으며(21), 본 연구
결과와 유사하였다. 추출 용매에 따른 항산화능에 대한 분
석결과기능성소재화를위한목적으로안토시아닌이많이

Table 3. Extraction yields and antioxidant capacities of Corni
Fructus powders-2 (CFP-2) depending on solvent types

Ethanol (%) Methanol
(%)

0 30 60 90 100

Extraction yield
(%) 7.11±0.08d3) 7.61±0.14bc 9.15±0.15a 7.95±0.06b 7.37±0.16cd

TPC1)

(μM GAE) 3.34±0.03c 5.20±0.05a 5.14±0.02a 4.09±0.02b 4.11±0.02b

TAC2)

(mg/L) 1.68±0.39e 6.95±0.35d 11.38±0.69c 12.18±1.44b 15.27±0.91a

DPPH
(μM GAE) 2.71±0.02c 3.95±0.14a 3.61±0.16b 3.59±0.06b 3.96±0.38a

1)TPC, total phenolic contents.
2)TAC, total anthocyanin contents.
3)Means±SD (n=3) within each row followed by the same letter are not significantly

different (p<0.05).

추출되는 90% 에탄올이 추출용매로 적합하다고 사료된다.

추출 시간에 따른 산수유의 추출 수율 및 항산화능

산수유 분말 입도 45-60 mesh(CFP-2)에 90% 에탄올을
시료 무게의 10배에 해당하는 양을 가하여 추출 시간에
따라 제조한시액의추출 수율과항산화능을 Fig. 2에 나타
내었다. 추출 수율은 추출 시간에 따라 3시간(4.43%), 12시
간(4.20%), 24시간(4.10%), 9시간(4.09%), 6시간(4.00%) 순
으로 나타났다(p<0.05). 총 폴리페놀 함량은 6.67-7.39 μM
GAE의범위로, 3시간추출시 7.32 μM GAE로가장높았다
(p<0.05). 건조구기자의에탄올 추출물의농도가 60% 이상
일 때 추출시간이증가할수록 총 폴리페놀함량이감소된
다고 보고하였으며(22), 본 연구 결과와 유사하였다. 총 안
토시아닌 함량은 추출 시간에 따라 15.18-16.87 mg/L의 범
위로 24시간 추출할 때 16.87 mg/L로 가장 높았으나 다른
추출 시간과의 함량 차이가 없었다(p<0.05). 구기자 추출물
의최적항산화추출조건모니터링에서추출시간이 1시간
이상 일 때안토시아닌의함량 변화가 거의없었다고 보고
하였고(23), 본 연구에서는 24시간 추출할 때 안토시아닌
함량이 가장 높았으나 추출 시간에 따라 안토시아닌 함량

Fig. 2. Extraction yields and antioxidant capacities of Corni Fructus
powders-2 (CFP-2) with 90% ethanol depending on extraction time.
●, Extraction yield; ○, total anthocyanin contents; ■, DPPH; □, total Phenolic
contents.
Values represent the mean±SD (n=3). Means with different letters above a bar are
significantly different at p<0.05.
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차이가 크게 나타나지 않았으므로 3시간 추출을 하였을
때 안토시아닌 성분이 충분히 추출되었음을 알 수 있었다.
DPPH 라디칼 소거능은 3.08-3.50 μM GAE의 범위를 가졌
으며, 3시간 추출할 때 3.50 μM GAE로 가장 높았다
(p<0.05). 산수유나무의 추출 시간에 따른 추출물의 항산화
및 항균활성에서 산수유 열매를 에탄올 용매로 시간별로
추출 하였을 때 3-24시간까지 DPPH 라디칼 소거능이 큰
차이를 보이지 않았다고 보고하였고(24), 삼백초를 추출
용매에따라추출하였을때추출시간이 4시간이상증가할
수록항산화 성분 함량및 항산화 활성이비례하여 증가하
지 않았다고 보고하였으며(25), 이는 본 연구결과와 유사하
였다. 추출 시간에 따른 항산화능에 대한 분석 결과 추출
시간이 3시간이후 뚜렷한차이가 나타나지않으므로추출
시간은 3시간이 적합하다고 사료된다.

요 약

본 연구에서는 산수유(Corni Fructus)의 기능성 소재화를
위한 적정 추출 조건을 찾아내기 위하여, 분말 입도 크기
(CFP-1, CFP-2, CFP-3, CFP-4), 추출 용매(물, 에탄올, 메탄
올)의 종류, 추출 용매 농도(물, 30% 에탄올, 60% 에탄올,
90% 에탄올, 메탄올) 및 추출 시간(3, 6, 9 12, 24시간)을
달리하여 추출 수율, 색도 및 항산화능(TPC, TAC, DPPH
라디칼 소거능)을 조사하였다. 분말 입도 CFP-2(45-60
mesh)는 추출 수율(5.45%), 적색도(30.71) 및 항산화능
TPC(3.52 μM GAE)와 TAC(19.20 μM GAE)가 가장 높았다
(p<0.05). 추출 용매에 따라 60% 에탄올로 추출하였을 때
추출 수율은 9.15%로 가장 높았고(p<0.05), TAC는 90%
에탄올로 추출할 때 12.18 μM GAE로 가장 높았으며
(p<0.05), DPPH 라디칼 소거능은 차이가 없었다(p<0.05).
추출시간에따라추출수율은 3시간추출시 4.43%로가장
높았으며(p<0.05), 추출 시간에 따라 TAC, DPPH 라디칼
소거능은 차이가 없었다(p<0.05). 따라서 산수유의 적정 추
출 조건은 분말입도 45-60 mesh(CFP-2), 추출 용매 90%
에탄올, 추출시간 3시간일때추출수율, 색도및항산화능
이 우수하였으며, 이를 이용하여 기능성 소재로 활용 가능
하다고 판단된다.
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