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십자화과에 속하는 고추냉이는 유럽이 원산지인 서양산
고추냉이(horseradish, Armoracia rusticana), 일본산 고추냉
이(wasabi, Wasabia japonica Matsum), 한국산 고추냉이
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(Wasabia koreana Nakai) 등으로 예로부터 생선의 비린내를
없애고식미를 향상시키며항균작용과항산화활성을 목적
으로식품으로애용되었다. 그대표적인성분은 glucosinolate
화합물의일종인 sinigrin과가수분해물인 allyl isothiocyanate
가 대표적이다(1). 고추냉이 잎의 성분 중 isoflavone
glycosides 등 플라보노이드(2), 서양고추냉이 잎의 메탄올
추출물의 kaempferol 배당체 추출(3) 뿐만 아니라 고추냉이
잎의 용매 분획별 phenylpropanoid glycosides (4)를 분리하
여 배당체 형태로각종 페놀성 화합물에 대한 성분이 이루
어졌다. 이들 화합물은 세포벽을구성하는 cinnamic acids계
열의페놀산유도체및플라보노이드로열수혹은알코올에
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Abstract

This study was conducted to investigate the physicochemical properties and  antioxidant activity of the solvent 
fractions obtained from 80% ethanol extracts of Wasabia koreana Nakai leaves. From the ethanol extracts, hexane, 
chloroform, ethyl acetate, and n-butanol fractions were sequentially extracted and collected, and further used for 
the  investigation. The highest yield was obtained in the water fraction and its pH was 4.25. The total polyphenol, 
total flavonoid and total pectin contents in the ethyl acetate fraction were 56.24 mgGAE/g, 97.29 mgNE/g and 
108.8 mg/g, respectively. This indicated that the extraction yields of the phenolic compounds and pectin in the 
solvent fractions obtained from the Wasabi leaves and petiole were significantly different. Analysis of the taste 
components of the ethyl acetate and water fractions was carried out using an electronic tongue sensor. A negative 
concentration-dependent population for the ethyl acetate fraction and a positive population for the water fraction, 
corresponding to DF1 (83.96%) in the discriminant function analysis (DFA) plot, were confirmed from the analysis. 
In the ethyl acetate fraction, the IC50 values of 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical scavenging activity 
and 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid(ABTS) radical scavenging activity were 899.88 ppm and 
276.63 ppm, respectively. Therefore, the ethanol extracts and fractions from Wasabia koreana Nakai leaf have  
low utilization, which will be beneficial for the development of high value-added products via improvement in 
the taste components and antioxidant activity.
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의한 추출물의 수율 및 조성에 차이가 있다고 생각된다.
페놀성 화합물은페놀산 및 그유도체, 플라보노이드, 탄닌
등으로구성되어있으며이러한성분은항산화활성과비만
억제 등 생리 활성을 가지고 있다(5,6). 고추냉이 부위별
sinigrin과 allyl isothiocyanate 등 매운맛 성분의 함량은 근경
(rhizome), 잎(leaf), 엽병(petiole)의 순으로 많은 것으로 보
고되어 있다(7).
부위별 활용은 근경 분말을 첨가하여 저염 고추장 제조

(8) 등이 있으나 밭고추냉이의잎 혹은엽병에대한 연구는
많이 보고되지 않았다. 특히 고추냉이 잎을 이용한 추출물
로부터조제한용매분획물은추출수율에큰차이를나타낼
수 있으며, 추출 성분으로는 당, 펙틴, 페놀성 화합물 등
세포벽구성물질이주요성분이라고할수있다. 이들성분
의 차이는 가공시 농축물의 특성과 항산화 활성및 관능적
특성에 큰 영향을 주며, 액상차 및 소스 등의 맛에 영향을
줄수있으나농도에따른품질특성분석은부족한실정이
다. 주요 성분 중 페놀성 화합물에 의한 생리 활성 연구에
의하면참외의에탄올추출액의부위별항산화활성은껍질
부위에서 가장 높게 나타났으며(9), 석류껍질 추출물이 새
우의 저장 중품질 특성향상(10), 황금 80% 에탄올추출물
의 ethyl acetate 분획에서우수한항산화활성(11) 등을보고
하였다. 따라서 유효성분만을 추출하여 용매 분획물의 농
도에따른품질특성연구가지속적으로이루어져야한다고
생각된다.
앞서 고추냉이에 대한 다수의 연구가 이루어져 있으나

대부분이부위중근경에집중되어있으며다양한영양성분
이함유된 잎과엽병부위를활용한보고는제한되어있다.
선행연구에서고추냉이잎과엽병의물추출물의이화학적
특성과 항산화 활성분석에 대한 연구(12)가 있다.
본 연구는 엽병을포함한 고추냉이잎 80% 에탄올 추출

물로부터각종용매 분획물의특성을조사하여 고부가가치
제품의 개발을 위한 기초자료로 활용하고자 한다.

재료 및 방법

실험 재료

용매 분획물을 제조하기 위한 고추냉이 잎은 강원도 태
백에서 2018년 11월에 구입한 것으로 잎과 엽병을 합쳐
55℃에서 16시간 열풍건조하여 분쇄 후 시료로 하였다.

고추냉이 잎 80% 에탄올 추출물의 용매 분획

고추냉이 잎 80% 에탄올 추출물의 제조는 고추냉이 잎
분말시료 50 g에 80% 에탄올 2,000 mL를 첨가하여 실온에
서 1시간 추출한 후 여과지(Whatman No.2)로 여과하였다.
80% 에탄올 추출물을 감압회전농축기(SB-1100, Rikakikai
Co., Ltd, Tokyo, Japan)을 이용하여 농축시켰다. 각 분획물

의 제조는 80% 에탄올추출물에 n-hexane, chloroform, ethyl
acetate, n-butanol을 용매로 순차 추출하여 잔류 물 분획을
포함한 분획물을 감압회전농축기(SB-1100, Rikakikai Co.,
Ltd)를사용하여용매를모두제거한후실험시료로하였다.

수율, 탁도 및 pH

고추냉이 잎 용매 분획물의 수율 측정은 Kim과 Kim(13)
의 방법에 준하여용매를완전히제거한 후무게를측정하
였다. 탁도와 pH 분석에 사용한 시료의 농도는 500 ppm의
단일 농도로 조제하였다. 탁도의 경우 건조한 n-hexane 분
획물은 dimethyl sulfoxide(DMSO) 3 mL에 용해 후, 기타
chloroform, ethyl acetate, n-butanol, water 분획물은 단일
용매인증류수로용해후각분획을증류수 100 mL 정용하
고희석을반복하여 500 ppm 농도로조제한시료로분광광
도계(Cary8454 UV-Vis, Agilent Technologies, Santa Clara,
USA)를 이용하여 600 nm에서 흡광도를 측정하였다(14).
추출물의 pH는 Lee 등(15)의 방법에 준하여 각각 추출한
여과물을 pH meter(pH 210, Hanna, Woonsocket, RI, USA)
로 측정하였다.

총 폴리페놀, 총 플라보노이드 및 총 펙틴

추출물중총폴리페놀함량의측정은 Pinto 등(16)의방법
에 따라 시료 0.25 mL에 Folin-ciocalteu 시약 0.25 mL,
증류수 2 mL를 각각 첨가하여 실온에서 3분 동안 정치한
후 20% Na2CO3 0.25 mL를 첨가여 수조에서 37℃, 30분간
반응 후 흡광도를 분광광도계(Cary8454 UV-Vis, Agilent
Technologies)를 이용하여 750 nm에서 측정하였다. 이때
사용한 표준물질은 gallic acid(Sigma-Aldrich Co., St. Louis,
MO, USA)로 검량곡선으로부터 함량을 산출하였다. 추출
물의총플라보노이드함량은샘플 1 mL에 diethylene glycol
10 mL를첨가하여잘혼합한후 1 N NaOH 1 mL를가하여
수욕조에서 37℃에서 1시간 반응시킨 후 420 nm에서 흡광
도를 측정하였다. 함량 산출을 위한 플라보노이드 표준물
질은 naringin(Sigma-Aldrich Co.)을 이용하였다.
총 펙틴은 McComb과 McCready(17)의 방법에 따라 다음

과 같이 정량하였다. 추출물 0.2 mL에 황산 1.2 mL를 첨가
하여 수조에서 85℃, 5분간 가열하였다. 냉각 후 0.1%
carbazole 0.1 mL 첨가하여 vortex mixer로 잘혼합하고실온
에서 15분간 방치한 다음 분광광도계(Cary8454 UV-Vis,
Agilent Technologies)를 사용하여 525 nm에서 흡광도를 측
정하였다. 함량 분석을 위한 표준곡선은 농도별
galacturonic acid(Sigma-Aldrich Co.) 용액을 조제 후 작성하
였다.

전자혀 분석

분획물에 따른 맛의 평가는 전자혀(Astree Ⅱ, Alpha
MOS., Toulouse, France)를 사용하여 분석하였다. Suh 등
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(18)의 방법에 준하여 실험하였으며 사용한 전자혀 기기
α-Astree Ⅱ는 자동식 샘플러와 화학적으로 변형된
FET(Chem FET)에의한 전위차 적정센서가장착되어있어
보정용 센서(GPS와 SPS)를이용하여 5가지맛인 신맛(SRS,
sourness), 짠맛(STS, saltiness), 감칠맛(UMS, umami), 단맛
(SWS, sweetness), 쓴맛(BRS, bittreness)을 분석하였다. 고
추냉이 잎 80% 에탄올 추출물로부터 각종 용매 분획물의
분석은 용매 분획물 중 ethyl acetate와 물 분획을 각각 100
ppm, 50 ppm, 25 ppm, 12.5 ppm, 6.25 ppm의 농도로 제조
후 샘플 용기에 25 mL를 담아 기기분석에 사용하였다. 맛
성분을분석하기위해전자혀실험에사용한페놀산과플라
보노이드는 gallic acid, p-hydroxybenzoic acid, naringin,
(+)-catechin hydrate(Sigma-Aldrich Co.)를 100 ppm, 50 ppm,
25 ppm, 12.5 ppm, 6.25 ppm의 농도로 제조하였으며, 센서
의신호수신시간은 120초로하였다. 모든시료는 5회반복
측정하여 Alpha M.O.S(Toulouse, France)에서 제공된 소프
트웨어(Alphasoft version 12.4 & Arochembase V4)를 사용
하여 통계처리 하였다.

전자공여능과 ABTS 라디칼 소거활성 측정

추출물의 항산화 활성은 전자공여능의 DPPH 라디칼 소
거활성을 측정하였다. DPPH 라디칼 소거활성은 Blois(19)
의 방법에 따라 추출물 0.2 mL에 0.2 mM 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl(DPPH) 0.8 mL를 첨가하여 잘 혼합한 후 10
분간 방치한 다음 분광광도계(Cary8454 UV-Vis, Agilent
Technologies)로 525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자공
여능은 시료 첨가 전후의흡광도 차이를 백분율(%)로산출
하여 나타내었으며, 분획물의 EDA(%) 값을 50% 감소시키
는 IC50 값으로 표시하였다. ABTS 라디칼 소거활성은 Kim
과 Lee(20)의 방법에 준하여 실험하였다. 7.4 mM
2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid(ABTS)
diammonium salt와 2.6 mM potassium persulfate를 혼합한
후 radical 형성을 위해 24시간 암소에서 방치하였다. ABTS
용액에 phosphate-buffered saline(pH 7.4)를 희석하여 732
nm에서 흡광도가 0.700±0.03이 되도록 제조하였다. 시험관
에추출물 0.2 mL에 ABTS 용액 2 mL를첨가하여암소에서
10분간 반응시킨 후 분광광도계(Cary8454 UV-Vis, Agilent
Technologies)로 732 nm에서 흡광도를 측정하였다. ABTS
라디칼소거활성은시료첨가전후의흡광도차이를백분율
(%)로산출하여 나타내었으며, 분획물의 소거활성(%) 값을
50% 감소시키는 IC50 값으로 표시하였다. 모든 시료는 3회
반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

통계처리

본 연구의 통계분석은 SPSS(Version 21 software, IBM,
USA) 통계프로그램을 이용하여 ANOVA를 실시하고 3회
반복으로 실시한 시료 간 평균값을 구하여 Duncan’s

multiple range test 방법으로 p<0.05 수준에서 유의성을 검
증하였다.

결과 및 고찰

수율, 탁도 및 pH

80% 에탄올추출물을용매로분획한 후각분획의수율,
탁도 및 pH는 Table 1과 같다. 고추냉이 분말 50 g을 80%
에탄올로 추출 후수율을측정한결과 n-hexane, chloroform,
ethyl acetate, n-butanol 및 물 분획물이 각각 2.30, 0.17, 0.42,
2.17, 19.32%로 물 분획물이 가장 높았는데 이는 원재료
분말인 고추냉이 잎을 이용한 물 추출물의 수율 증진에는
80% 에탄올이 적합한 용매인 것으로 생각된다. 물 분획물
의수율 19.32%는고추냉이잎열수추출후얻은물분획물
6.25%를 나타내었다는 보고(21)와 같이 분획물 중 가장
높은것을알수있었다. 각분획물의혼탁한정도를측정한
탁도는 n-hexane 분획과 chloroform 분획이 각각 0.11, 0.10
로 높고, ethyl acetate 분획, 물 분획, n-butanol 분획이 각각
0.03, 0.03, 0.01로 낮았데 이러한 탁도 값의 차이는 용매의
양뿐만아니라종류에따라지용성, 수용성성분의분배능
에 차이가 있는 것으로 생각된다. 각 용매 분획별 pH는
물 분획과 n-hexane 분획이 4.25, 4.17로 높고, chloroform
분획은 3.92 였으며, n-butanol 3.60, ethyl acetate 3.53 순으로
낮았다.

Table 1. Yields, turbidity, and pH of solvent fractions from 80%
ethanol extract of Wasabia koreana Nakai leaf

Fraction Yields(%) Turbidity3) pH3)

n-Hexane 2.30±0.111)a2) 0.11±0.01b 4.17±0.05c

Chloroform 0.17±0.03a 0.10±0.03b 3.92±0.11b

Ethyl acetate 0.42±0.08a 0.03±0.00a 3.53±0.10a

n-Butanol 2.17±0.96a 0.01±0.00a 3.60±0.10a

Water 19.32±3.58b 0.03±0.02a 4.25±0.01c

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Values with different superscript within the same column are significantly different

(p<0.05).
3)Concentration of sample solution is 500 ppm.

총 폴리페놀, 총플라보노이드 및 총 펙틴

고추냉이잎 80% 에탄올추출물의각분획물중총폴리
페놀 함량은 chloroform 분획물, ethyl acetate 분획물이 각각
56.42 mg GAE/g, 56.24 mg GAE/g로 높았으며 다음으로
n-butanol 분획물 41.59 mg GAE/g, 물 분획물 26.43 mg
GAE/g의 순이었으며 n-hexane 분획물 13.29 mg GAE/g으
로 가장 낮았다(Table 2). 총 플라보노이드 함량은 n-hexane,
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chloroform, ethyl acetate, n-butanol, 물 분획물이 각각 38.70
mg GAE/g, 92.21 mg GAE/g. 97.29 mg GAE/g, 104.16 mg
GAE/g, 30.16 mg GAE/g으로 나타났다. Park과 Lee(21)는
고추냉이잎추출물에함유된페놀성화합물의함량차이가
항산화 활성에 큰 영향을 준다고 하였다. 펙틴 함량은
n-hexane chloroform, ethyl acetate, n-butanol, 물 분획물이
각각 33.30 mg/g, 133.18 mg/g, 108.80 mg/g, 14.43 mg/g,
90.12 mg/g을 나타내었으며 chloroform 분획물에서 가장
높은 값을 나타내었다. Chloroform 분획전 지용성 hexane
분획에서는 상대적으로 함량이 낮았다. 이러한 펙틴은 고
추냉이 잎을 첨가물로 활용하여 식품의 점도 증가 및 겔
형성에 영향을 줄 수 있다고 하였다(12).

Table 2. Total polyphenol, total flavonoid, and total pectin of
solvent fractions from 80% ethanol extract of Wasabia koreana
Nakai leaf

Fraction Total polyphenol
(mgGAE/g)

Total flavonoid
(mgNE/g)

Total pectin
(mg/g)

n-Hexane 13.29±0.431)a2) 38.70±0.48a 33.30±1.48b

Chloroform 56.42±3.7d 92.21±6.19b 133.18±11.23e

Ethyl acetate 56.24±1.55d 97.29±5.40b 108.80±6.77d

n-Butanol 41.59±1.24c 104.16±8.93b 14.43±1.23a

Water 26.43±0.35b 30.16±0.37a 90.12±2.78c

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Values with different superscript within the same column are significantly different

(p<0.05).

A B

Fig. 1. Electronic tongue analysis of taste characteristics of different fractions from 80% ethanol extract of Wasabia koreana Nakai leaf.
A, ethyl acetate fraction; B, water fraction
EA100, ethyl acetate fraction 100 ppm; EA 50, ethyl acetate fraction 50 ppm; EA25, ethyl acetate fraction 25 ppm; EA12.6, ethyl acetate fraction 12.5 ppm; EA6.25, ethyl
acetate fraction 6.25 ppm; W100, water fraction 100 ppm; W50, water fraction 50 ppm; W25, water fraction 25 ppm; W12.5, water fraction 12.5 ppm; W6.25, water fraction
6.25 ppm; SRS, sourness; GPS, sourness-saltiness-metallic; STS, saltiness; UMS, umami; SPS, metallic-spiciness-umami; SWS, sweetness; BRS, bitterness.

전자혀

고추냉이 잎 80% 에탄올 추출물을 용매로 분획하여 각
분획물 중 ethyl acetate 분획물과 물 분획물의 신맛, 짠맛,
감칠맛, 단맛, 쓴맛 등 5가지 맛 감별용 전자혀 기기 측정
결과는 Fig. 1과 같다. Ethyl acetate 분획물의 100 ppm 농도
는 감칠맛에서 가장높았고, 신맛에서가장 낮았다. 감칠맛
의 강도는 분획물의 농도가 증가할수록 높았다(Fig. 1A).
물분획물의 100 ppm 농도는짠맛에서가장높았고신맛과
감칠맛에서 가장 낮았다(Fig. 1B). 분획물 100 ppm은 다른
저농도와 뚜렷한 차이를 나타내었다. 페놀산으로 gallic
acid와 p-hydroxybenzoic acid, 플라보노이드로 (+)catechin
과 naringin을 사용하여 그 페놀성 화합물의 농도를 100
ppm, 50 ppm, 25 ppm, 12.5 ppm, 6.25 ppm의 농도로 제조하
여 측정 결과는 Fig. 2와 같다. 페놀성 화합물은 배당체
혹은 비배당체로 존재하여 맛에 영향을 주며 페놀산, 플라
보노이드, 탄닌 등 구조에 따라 맛 성분의 차이가 크다.
각페놀성화합물의농도가증가함에따라단맛은증가하고
반대로 신맛은 감소하는 것으로 나타났다. 이러한 농도 의
존적 증감 경향은 짠맛, 감칠맛, 쓴맛으로 갈수록 일정하지
않았다. (+)catechin(Fig. 2A)과 p-hydroxybenzoic acid(Fig.
2C)는농도가 증가할수록 더약하게 나타난반면도토리와
감귤의 쓴맛 성분으로 알려진 gallic acid(Fig. 2B)와
naringin(Fig. 2D)은 감칠맛을 제외하고 쓴맛을 포함한 맛
성분에서 농도 의존적으로 증가하는 것으로 나타났다. 즉
Naringin의 경우 신맛이 N100 ppm(9.6), N50 ppm(6.1), N25
ppm(5.4), N12.5 ppm(4.8), N6.25 ppm(4.2)의 순으로 높았
다. 고추냉이 잎 ethyl acetate 분획물과 물 분획물 각각의
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A B

C D

Fig. 2. Electronic tongue analysis of taste characteristics of catechin (A), gallic acid (B), p-hydroxybenzoic acid (C), naringin (D) from
different concentration. Radar fingerprints of electronic tongue sensors of phenolic compounds.
C100, (+)catechin 100 ppm; G100, gallic acid 100 ppm; B100, p-hydroxybenzoic acid 100 ppm; N100, naringin 100 ppm; SRS, sourness; GPS, sourness-saltiness-metallic; STS,
saltiness; UMS, umami; SPS, metallic-spiciness-umami; SWS, sweetness; BRS, bitterness.

Fig. 3. Discriminant function analysis of the obtained data of different fractions from 80% ethanol extract of Wasabia koreana Nakai
leaf by taste sensors based on electronic tongue.
1, 100 ppm; 2, 50 ppm; 3, 25 ppm; 4, 12.5 ppm; 5, 6.25 ppm.
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분포 특성을 판별함수분석(DFA, discriminant function
analysis)인 Fig. 3에 나타내었다. DF1(83.96%)에 양의 상관
관계인 물분획물과 음의상관관계인 ethyl acetate 분획물의
농도 의존적 군집이 확인되었다. DF2(13.40%)에 농도가
높아질수록 양의 상관관계를 얻을 수 있었다. Fig. 4는
DF1(60.86%)에 양의 상관관계인 gallic acid, naringin의 농
도 의존적 군집이 확인되었으며 DF2(17.82%)에 플라보노
이드인 catechin과 naringin은 음의 상관관계의 결과를 확인
할 수 있었다. Kim 등(23)의 연구에 의하면 전자혀를 통한
각부위의맛성분분석으로식품소재로서이용가능하다고
했으며, 본 분획물과 페놀성 화합물의 종류별 그리고 농도
별 맛 성분에 미치는 영향에 대한 추가 실험이 요구된다.

Table 3. Electron donating ability and ABTS radical scavenging ability of solvent fractions from 80% ethanol extract of Wasabia koreana
Nakai leaf

Fraction
DPPH IC50 (ppm) ABTS IC50 (ppm)

Wasabia sample Ascorbic acid Wasabia sample Ascorbic acid

n-Hexane 12,667.20±1033.981)c2)

41.93±3.11

3,103.04±619.82c

39.07±4.17

Chloroform 1,591.71±249.36a 632.50±23.36ab

Ethyl acetate 899.88±55.99a 276.63±2.29a

n-Butanol 522.06±56.45a 171.99±22.87a

Water 3,252.91±87.12b 1,022.08±128.78b

1)Values are mean±SD (n=3).
2)Values with different superscript within the same column are significantly different (p<0.05).

Fig. 4. Discriminant function analysis of the obtained data of (+)catechin, gallic acid, p-hydroxybenzoic acid, naringin from different
concentration by taste sensors based on electronic tongue.
1, 100 ppm; 2, 50 ppm; 3, 25 ppm; 4, 12.5 ppm; 5, 6.25 ppm.

DPPH radical 소거능, ABTS radical 소거능

DPPH radical 소거능은 고추냉이 잎 80% 에탄올 추출물
을 n-hexane, chloroform, ethyl acetate, n-butanol의 용매로
분획하여 각 분획층에 따른 항산화 활성을 비교한 것으로
Table 3과 같다. DPPH 라디칼 소거활성을 나타내는 IC50은
n-hexane chloroform, ethyl acetate, n-butanol, water 분획물
이 각각 12,667.20 ppm, 1,591.71 ppm, 899.88 ppm, 522.06
ppm, 3,252.91 ppm을 나타내어 n-butanol 분획물에서 가장
높은 항산화성을 보였다. Lee 등(24)의 연구에 따르면 연근
추출물을 유기용매별 분획물의 DPPH radical 소거능 결과
n-hexane층에서 가장 높게 나타났으며 그 다음으로 물층에
서 높은 항산화성을 나타낸다고했다. Sung(21)은 고추냉이
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열수추출물의물분획물에서가장 높은항산화성을나타낸
다고 보고하여 본 실험의 결과와 다른 경향을 보였다.

ABTS 라디칼 소거활성은 n-hexane chloroform, ethyl

acetate, n-butanol, 물 분획물의 IC50 값이 각각 3,103.04 ppm,

632.50 ppm, 276.63 ppm, 171.99 ppm, 1,022.08 ppm으로

n-butanol 분획물에서 가장 높은 항산화성을 보였다. 각 분

획의 IC50 값은 양성대조구인 ascorbic acid의 39.07 ppm과

큰차이를보여항산화성이낮음을알수있다. 그러나분획

물간비교시물분획의경우추출수율(Table 1)이높아총량

면에서는 페놀성 화합물의 함량과 항산화 활성은 증가할

것으로 생각되며분획별용도를 달리하는부가가치제품의

개발이 가능할 것으로 생각된다.

요 약

본 연구는 고추냉이 엽병을 포함한 고추냉이 잎의 80%

에탄올 추출물로부터 n-hexane, chloroform, ethyl acetate,

n-butanol, water 순으로 순차 추출하여 그 분획물의 수율,

탁도, pH, 총폴리페놀, 총플라보노이드, 총펙틴을 분석하

고 전자혀 분석, DPPH 라디칼 소거능, ABTS 라디칼 소거

등을조사하였다. 수율은 물 분획이 가장 높게 나타났으며,

pH도 물 분획이 4.25로높게 나타났다. Ethyl acetate 분획에

서 총 폴리페놀, 총 플라보노이드, 총 펙틴 함량은 각각

56.24 mg GAE/g, 97.29 mg NE/g, 108.80 mg/g을 나타내었

다. 이는 고추냉이 잎과 엽병으로부터 얻어진 용매 분획물

의 페놀성 화합물과 펙틴 등의추출 수율에 유의적인 차이

가있음을알수있다. 전자센서에의한 ethyl acetate 분획과

물 분획의 맛 성분의 분석은 판별함수분석(DFA)도에서

DF1(83.96%)에 양의 상관관계인 물 분획과 음의 상관관계

인 ethyl acetate 분획의 농도 의존적 군집이 확인되었다.

Ethyl acetate 분획에 있어서 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS

라디칼 소거능의 IC50 값이 각각 899.88 ppm, 276.63 ppm을

나타내었다. 따라서 활용도가 낮은 고추냉이 잎으로부터

에탄올 추출물 및 그 분획물은 맛 성분과 항산화 활성의

향상을통한고부가가치제품의개발을위한소재로사용될

것으로 생각된다.
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