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Abstract

This study was performed to develop new functional red ginseng drinks with Astragali Radix and Opuntia humifusa.
Optimum extraction conditions such as solvent property and temperature for Astragali Radix were determined by
distilled water vs. ethanol (95%) ratio (0:100, 25:75, 50:50, 75:25) and 60 vs. 80oC. Water-soluble extracts at 80oC
showed higher antioxidant activities than fat-soluble extracts at 60oC. Viscosities of 1-2% (w/v) of Opuntia humifusa
solution were similar to that of the 0.1% guar gum solution. Addtion of Astragali Radix (3% and 5%, w/v) and
Opuntia humifusa (1.2%, w/v), especially, had effect on the changes of pH of the red ginseng solution(5%, w/v)
during storage for 7 days. A significant difference during the storage was shown in total plate counts by addition
of Opuntia humifusa (1.2%, w/v) and microorganisms were reduced by six log cycles. Significant antiproliferation
effects of red ginseng (5%, w/v) solution with Astragali Radix (3% & 5%, w/v) and Opuntia humifusa (1.2%, w/
v) on Colon26m-3.1 carcinoma (colorectal carcinoma) cell and U87-MG neuronale glioblastoma (brain carcinoma)
cell were not observed.
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서 론

황기(Astragali Radix: Astragalus membranaceus Bunge)

는 콩과(Leguminosae)에 속하는 다년생 초본으로 우리나라

의 중북부 지역 및 유럽에 주로 분포하며, 민간약용에서 보

기제로서 그 뿌리를 간장보호, 면역촉진, 강심작용, 혈당강

하작용, 혈압강하작용, 이뇨작용 등에 많이 이용하여 왔으

며, 최근에 건강에 대한 관심이 고조됨에 따라 그 수요가

증가되고 있다(Jeong, 2005; Kwon et al., 2010; Song et al.,

1998; Baek et al., 1996). 황기의 구성성분으로는 triterpenoid

glycoside 계통과 flavonoid 계통이 주를 이루고 있고, 면역학

적으로는 간이나 근육에서 과산화지질형성 억제와

cholesterol 농도를 감소시키며, 면역기능을 증가시키고, 방사

선에 의해 억제된 T-dependent antigen 에 대한 항체반응을

회복시키고, 생쥐의 체액성 면역기능을 증가시킨다고 보고된

바 있다(Kim et al., 2002; Bae et al., 2007).

천년초(Opuntia humifusa)는 손바닥선인장(Opuntia ficus

-indica)과에 속하는 선인장으로 혹한에서도 생존이 가능하

며 수년에서 수십년 동안 경작이 가능한 다년생 식물로,

당, 비타민 C, Ca, Na, Mg, Zn, Fe 등과 같은 미네랄 및

비타민 E가 다량 함유되어 있으며, 폴리페놀류 등 건강유

지에 중요한 대사산물들을 포함하고 있다(Cho & Choi,

2009; Lee et al., 2005a; Park et al., 2005). 손바닥선인장

의 점성물질에 대해서, 점성물질의 조성은 arabinose,

galactose, galacturonic acid, rhamnose, xylose로 구성된 식

이섬유소인 pectin이 가장 큰 부분을 차지하고 있다고 보

고되었다(Park et al., 2010; Kim et al., 2007; Lee et al.,

2005A). 이들 손바닥선인장은 고혈압, 당뇨, 관절염, 위염,
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변비 등의 질환에 효능이 있을 뿐만 아니라 식욕증진, 장

운동 활성화 등에도 큰 효과가 있는 것으로 알려져 있고,

항염 및 진통억제, 혈당강하, 항동맥경화, 항산화 효과, 항

균작용 및 면역계활성효과 등이 최근연구에 의해 밝혀지고

있다(Park et al., 2005; Park et al., 2010; Cho & Choi,

2009; Cho et al., 2007; Lee et al., 2005a). 

최근 국민소득 향상과 더불어 건강한 식생활과 삶에 대

한 중요성을 인식하여 건강식품 및 성인병 예방 기능성 식

품에 대한 관심이 높아지면서 기능성물질을 첨가한 다양한

제품에 대한 연구가 보고되고 있으며, 소비자의 기호 욕구

를 충족시킬 수 있는 제품 개발 및 천연식품소재 기능성

강화 가공식품의 개발이 요구되는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 대표적 건강기능성 음료인 홍삼음

료의 다양화 및 기능성 강화와 더불어 여러 기능성을 가진

황기의 식품으로의 활용에 역점을 두고, 기존에 널리 사용

되는 증점제를 대신하여 혈액순환을 좋게 하며 성인병에

효과가 있는 것으로 알려진 동결건조된 천년초열매분말을

첨가한 새로운 기능성 홍삼음료를 개발하기 위한 기초연구

로서, 이들 첨가물들이 홍삼음료에 미치는 품질변화를 조

사하였다. 

재료 및 방법

재료

홍삼의 경우 4년 근 홍삼농축액(홍삼정골드)을 충북인삼농

협 고려인삼창(충북)에서 제공받아 사용하였으며, 황기는

2009년 11월에 수확한 제천 산으로 GAP기준에 맞게 재배된

것을 구입하여 수세 후 55oC에서 열풍건조하고 chopper

(HM-1800, Hanil Electric Co. Seoul, Korea)로 마쇄한 다음

실험에 사용하였다. 기존의 증점제를 대신할 목적으로 사용

했던 천년초는 분말((주)여러분의 천년초, 충남)을 구입하여

사용하였으며, 식품용 Guar gum powder(5000-5500 cps,

Lotus gums & Chemical Co., Jodhur, India)도 구입하여 실험

에 사용하였다. 

황기 추출액 제조

황기의 생리적 기능성을 다량 함유한 추출물을 획득하기

위해 황기 40 g을 2000-mL round flask에 넣고 95% 에탄올

을 사용하여 에탄올과 증류수의 비율(0 : 100, 25 : 75,

50 : 50, 75 : 25)을 달리하면서 200 mL를 가한 다음 80oC에

서 4시간 추출한 후 filter paper(Lot No. 2, Advantec, Toyo

Roshi Kaisha Ltd., Tokyo, Japan)로 여과하였다. 에탄올 추

출액의 경우 rotary vacuum evaporator(N-1100SW, EYELA,

Tokyo, Japan)로 50oC에서 에탄올 용매를 제거하였으며, 각

추출액의 농도를 동일하게 하기 위해서 모든 추출액의 부피

가 에탄올과 증류수 75 : 25 비율의 농축액 부피가 되도록

감압농축한 후 실험에 사용하였다. 

항산화능 측정

다른 에탄올 : 증류수 비율로 추출한 황기추출액의 항산

화활성 차이를 측정하기 위해 DPPH radical 소거능, ABTS

radical cation decolorization(Jeon et al., 2008) 및

antioxidant protection factor를 사용하였다(Miller, 1971). 

DPPH radical 소거능 측정은 각각의 황기추출액 시료

2 mL를 0.2 mM DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 2 mL

와 혼합한 후 실온에서 약 30분 방치한 다음 분광광도계

로 517 nm에서 반응액의 흡광도를 측정하였다. DPPH

radical 소거능은 다음 식에 의해서 계산하였다.

DPPH radical 소거능(%) = [1 - (시료첨가구의 흡광도/

무첨가구의 흡광도)] × 100

ABTS radical cation decolorization(총항산화력) 측정은

7.4 mM ABTS(2,2'-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic

acid)와 2.6 mM potassium persulphate를 제조한 후 암소에

하루 동안 방치하여 양이온(ABTS·+)을 형성한 다음 분광광

도계로 734 nm에서 흡광도를 측정하여 OD 값이 1.0 이하

가 나오도록 희석한 다음, 희석된 ABTS·+용액 1 mL에 각각

의 황기추출액 50 µL 가하여 90분 후에 흡광도의 변화를

측정하였다. 0.1 mM ascorbic acid를 이용하여 표준곡선을

작성한 후 시료의 항산화력(AEAC, ascorbic acid equivalent

antioxidant capacity)을 구하였다.

Antioxidant protection factor(APF) 측정은 Miller(1971)의

방법을 약간 변형하여 측정하였다. 10 mg의 β-carotene을

50 mL chloroform에 녹인 용액 1 mL를 40oC water bath

에 넣어 chloroform을 증발시킨 다음, 20 µL linoleic acid,

184 µL Tween 40, 50 mL 증류수를 혼합하여 emulsion을

만들어 5 mL의 emulsion용액에 시료 100 µL를 혼합하여

잘 섞어준 후, 50oC에서 30분간 반응시켜 냉각시킨 다음

470 nm에서 흡광도를 측정하였다. APF 값은 시료 OD/대

조구 OD로 나타내었다. 

증점제 첨가에 의한 점도 측정

점도는 Brook field 점도계(DV-III+,Brookfield Co., Mid-

dleboro, MA, USA)로 NO. 21 spindle을 사용하여 실온에서

측정하였다.

생균수 측정

살균하지 않은 5% 홍삼용액에 황기 또는 황기와 천년초

를 혼합 후 저장기간에 따른 생균수를 pour plate method

로 측정하여 CFU/mL로 나타내었다. 생균수를 측정할 때

한천평판상의 colony수가 30-300개가 나오도록 희석하였으

며, plate count agar(Difco, Livonia, MI, USA)에서 37oC,

2일 배양한 후 균수를 측정하였으며 3번 반복하였다(Jung

et al., 2008; Shin et al., 2007). 



황기 및 천년초 첨가가 홍삼음료의 품질에 미치는 영향 301

pH 측정

홍삼용액, 홍삼과 황기혼합용액 및 홍삼, 황기, 천년초혼

합용액을 35oC에서 7일 동안 저장하면서 pH meter(AB15,

Fisher Scientific, Waltham, MA, USA)로 3번 반복 측정하

여 pH 값의 평균치를 구하였다.

항암활성 측정

본 실험에서 사용된 암세포는 Colon26m-3.1 carcinoma

cell line(대장암세포) 및 U87-MG neuronale glioblastoma

cell line(뇌종양세포)이였으며, 각각의 세포는 10% fetal

bovine serum(FBS)와 100 U/mL penicillin G, 50 µg/mL

streptomycin을 첨가한 RPMI-1640(Gibco Co., New York,

NY, USA) 또는 DMEM(Gibco Co.)을 사용하여 5% CO
2
,

37oC 배양기에서 배양하였고, 세포 밀도가 높아지면 5분간

Trypsin-EDTA를 처리하여 계대배양을 실시하였다. 암세포주

증식에 미치는 영향은 Ishiyama et al.(1996)의 방법을 약간

변형하여 Cell Counting Kit-8(CCK-8, Dojindo LAB.,

Komamoto, Japan) assay로 실험하였다. 1×104 cell/well 농도

로 96 well plate에 100 µL씩 분주한 다음, 37oC, 5% CO
2

배양기에서 12시간 배양 후, 전 배양에 사용된 배지를 제

거하고 배지에 일정농도로 희석된 추출물을 100 µL를 첨가

하여 다시 24시간 배양하였다. 배양 완료 후 CCK 시약을

well당 10 µL씩 분주한 다음, ELISA-microplate reader

(EL×808, BioTek Inc., Winooski, VT, USA)를 이용하여

450 nm에서 흡광도를 측정하였다. 각각의 암세포증식 억제율

은 다음과 같은 식에 따라 생존율로 표시하였다.

증식억제율 (%) = [1 - (시료처리구의 흡광도/대조구

(saline)의 흡광도)] × 100 

통계처리

본 실험결과 측정된 모든 측정치는 평균±표준편차로 표

시하였으며, 평균치사이의 차이에 대한 유의성은 Statistical

Analysis System(Ver. 9.2, SAS Institute INC., Cary, NC,

USA)를 사용하여 ANOVA 분석 후, α = 0.05에서 Duncan's

multiple range test를 이용, 검증하였다. 

결과 및 고찰

증류수 및 에탄올의 혼합비차이에 의한 황기추출물의 항산

화활성 비교

황기의 생리적 기능성을 다량 함유한 추출물을 획득하기

위해 증류수와 에탄올(95%)과의 혼합비율(100 : 0, 75 : 25,

50 : 50, 25 : 75)을 달리하면서 80oC에서 추출한 추출물의 항

산화활성을 측정한 결과를 Fig. 1-3에 나타내었다.

라디칼을 이용한 항산화력 측정법인 ABTS 및 DPPH

radical 소거능 실험결과 용매의 증류수 비율이 증가할수록

추출물의 항산화력이 증가하는 것으로 나타났으며, 특히

증류수 : 에탄올 혼합비율이 50 : 50 이하, 즉 에탄올의 비

율이 물을 초과할 때 항산화력이 유의적으로 급격히 감소

하였다(Fig. 1, 2). 지용성물질인 β-carotene에 대한 추출물

의 항산화제활성(APF)실험결과에서도 증류수 추출물에서

가장 높은 값을 나타내었으며, 반면에 증류수:에탄올 혼합

비율이 75 : 25에서 항산화제활성이 급격히 감소한 이후에

는, 에탄올 비율이 증가하여도 항산화제 활성값은 유의적

차이를 나타내지 않았다(Fig. 3). Cho et al.(2006) 실험에

서 오디추출물의 항산화 효과를 DPPH 전자공여능으로 측

정한 결과 물추출물이 40% 에탄올 추출물보다 높은 항산

화활성을 지닌 것으로 나타났으며, Park et al.(2008)의 실

Fig. 1. Total antioxidant Activities (AEAC) of the Astragali

Radix extracts by different solvent (water-ethanol) at 80oC
Different letters on the bars indicate a significant difference (p

<0.05).

Fig. 2. DPPH radical scavenging ability (EDA (%)) of Astragali

Radix extracts by different solvent (water-ethanol) at 80oC

Different letters on the bars indicate a significant difference (p
<0.05).
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험에서도 산수유의 물추출물과 에탄올추출물의 DPPH 측

정결과 물추출물의 전자공여능이 에탄올추출물에 비해 일

부농도에서 높은 결과를 보여주었고, Lee et al.(2005c)의

실험에서도 민자주방망이버섯의 DPPH에 의한 항산화력

측정결과 물추출물이 70% 에탄올 추출물보다 높게 나타났

음을 보고하여 본 실험결과와 유사한 결과를 나타내었다.

추출온도 차이에 의한 황기추출물의 항산화활성 비교

추출온도에 의한 황기추출물의 항산화활성 차이를 알아

보고자 추출용액(증류수 및 에탄올혼합액)의 온도를 달리

하면서(60, 80oC) 추출한 추출물의 항산화활성을 비교해

보았다(Fig. 4-6).

총항산화력(ABTS)측정결과 80oC에서의 추출물이 증류수

와 에탄올혼합비율과는 상관없이 모두 60oC 추출물보다 높

은 값을 나타내었다(Fig. 4). 항산화제활성(APF)실험결과에

서도 대체적으로 80oC 추출물이 60oC 추출물보다 지용성

성분에 대한 높은 항산화활성을 지니는 경향을 보여주었으

며, 특히 100% 증류수추출에서는 80oC 추출물이 60oC보다

유의적으로 높은 항산화활성을 보여주었다(Fig. 5). 반면에

DPPH radical 소거능실험에서는 80oC 추출물보다 60oC 추

출물에서 높은 전자공여능 값을 나타내어 위의 실험들과는

반대의 결과를 나타내었다(Fig. 6). 본 실험결과처럼 DPPH

radical 소거능 실험결과와 ABTS실험결과가 반대로 나타난

경우는 Cho et al.(2006)의 실험에서 오디추출물을 이용한

항산화 효과 중 ABTS 실험의 경우 40% 에탄올 추출물이

물 추출물보다 측정값이 높게 나타났으나, DPPH 측정의

경우 이와 반대로 물추출물이 40% 에탄올 추출물보다 높

은 측정값을 나타낸 경우와, Lee et al.(2005c)의 실험에서

민자주방망이버섯의 항산화력이 DPPH 측정결과 물추출물

Fig. 3. Antioxdant activities (APF) of Astragali Radix extracts

by different solvent (water-ethanol) at 80oC Different letters on

the bars indicate a significant difference (p<0.05).

Fig. 4. Total antioxidant Activities (AEAC) of the water-ethanol

extracts of Astragali Radix by different solvent temperature. 

Fig. 5. Antioxdant activities (APF) of the water-ethanol extracts
of Astragali Radix by different solvent temperature. 

Fig. 6. DPPH radical scavenging ability (EDA (%)) of the

Dwater-ethanol extracts of Astragali Radix by different solvent

temperature. 
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이 70% 에탄올 추출물보다 높게 나타났으나 SOD 유사활

성측정결과는 에탄올 추출물이 물추출물보다 높게 나타났

음을 보고한 경우 등이 있었다. 이는 DPPH 측정법과

ABTS 측정법 모두 라디칼을 이용한 항산화력 측정법이라

는 점에서는 유사하나 DPPH의 경우 자유라디칼인 반면,

ABTS의 경우 양이온 라디칼이라는 점에서 차이가 있으며,

혹은 항산화성분인 페놀물질의 종류에 따라 두 기질

(DPPH, ABTS)에 작용하는 정도가 다르며(Lee et al.,

2005b), 따라서 라디칼 제거능력이 차이가 나거나, 조사된

항산화성분 이외의 항산화활성을 나타내는 다른 성분이 함

유되어 있어 나타난 결과로 사료된다. 한편, 국화분말차의

항산화력을 실험한 Lee et al.(2009)의 논문에서는 DPPH

측정법과 ABTS 측정법의 상관관계를 0.61(p<0.01)로 보고

하였다. 

천년초분말 혼합에 의한 점도 측정

구아검(guar gum)분말의 경우 현재 음료, 육류, 드레싱,

소스와 같은 다양한 식품에서 점증제와 안정제로서 사용되

고 있다(Kang et al., 2006). 본 실험에서는 기호도를 높이

기 위해 사용되는 점증제로, 기존의 제품을 대신할 다양한

기능성을 함유한 천연물 소재인 천년초 분말을 선택하였으

며, 농도별로 구아검 용액과의 점도를 비교해 보았다(Fig.

7). 천년초의 경우 농도가 1%(w/v)에서 3%로 증가함에 따

라 비례적으로 점도가 증가하였으며, 반면에 용해도는 감

소하였다. 구아검 0.1%(w/v) 용액과 비슷한 점도를 나타내

기 위해서는 천년초의 경우 1-2%의 농도가 필요한 것으로

분석되었으며, 그 이상의 점도를 얻기 위해서는 더 높은

농도의 천년초분말이 필요할 것으로 추정되나 더불어 천년

초 분말의 용해도가 급격히 감소되는 바, 0.3% 이상의 구

아검 용액과 유사한 점도를 천년초 분말로 대체하여 나타

내기는 쉽지 않을 것으로 사료된다. 

저장 중 품질변화

황기와 천년초 첨가가 홍삼용액의 저장성에 미치는 영향

을 조사하기 위하여 35oC에서 7일 동안 pH와 총미생물수

를 측정하였다(Fig. 8, Table 1). 

홍삼 5% 용액의 경우 저장기간 2일까지 초기의 pH를

유지하였으며, 3일째부터 pH가 감소하여 5일째에는 약 pH

4 근방까지 떨어진 후 7일까지 큰 변화가 없었다. 한편 홍

삼용액에 황기와 천년초를 첨가한 경우, 저장 1일째부터

pH가 급격히 감소하기 시작하였으며, 저장 3일째에는 pH

가 약 3.6까지 떨어진 다음, 저장 6일 이후에는 다소 pH가

증가하는 것으로 나타났다. 황기만을 첨가한 홍삼용액의

경우 앞선 두 종류 용액의 중간정도의 pH감소 변화를 나

타내어, 저장 2-3일까지 급격히 pH가 감소하다가 저장 6일

이후 pH가 다소 증가하는 경향을 나타내었으며, 5%의 황

기를 첨가한 홍삼용액이 3% 황기첨가 홍삼용액보다 pH가

더 감소하는 경향을 나타내었다. 한편 황기의 농도증가에

의한 pH 감소효과는 천년초분말을 함께 첨가한 용액에서

는 나타나지 않았다. Cho & Choi(2009)는 천년초 분말을

첨가한 젤리의 pH를 측정한 결과, 천년초 분말 2%를 첨

가했을 경우 대조구보다 pH가 약 0.5 정도 감소하였다고

보고하였으며, 그 이유는 천년초에 풍부한 비타민 C의 영

향으로 사료된다고 언급하였다. Cho et al.(2007) 또한 천

년초 열매분말을 첨가한 증편의 pH가 첨가량이 증가할수

록 낮아지는 경향을 나타냈다고 보고하였다. 

7일 저장 후 각 용액에서의 미생물수 변화를 살펴 본 결

과, 천년초를 첨가한 용액의 경우 황기의 농도와는 상관없

이 미생물의 성장을 관찰할 수 없었으며, 천년초를 첨가하

지 않은 시료에 비해 6 log cycle 이상의 큰 살균효과를 나

타내었다(Table 1). 황기만을 첨가한 홍삼(5%)용액의 경우

황기 3%와 5% 첨가 용액에서의 총미생물수가 각각,

Fig. 7. Viscosities of Opuntia humifusa solutions (1-3%, w/v)

and guar gum solutions (0.1-0.5%. w/v).

Fig. 8. Changes in pH of red ginseng solution (5%, w/v) with

Astragali Radix (3, 5%, w/v) and Opuntia humifusa (1.2%, w/
v) during storage at 35oC.
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1.8×106 CFU/mL와 4.7×107 CFU/mL로 측정되어 홍삼(5%)

용액에서보다는 미생물의 성장이 다소 억제되는 것으로 나

타났으나 유의적인 차이를 나타내지는 않았으며, 황기농도

차이에 의한 유의적 차이도 나타나지 않았다. 

Lee et al.(2004)은 천년초 선인장 추출물이 병원성 식중

독 미생물에 대해 항균효과가 우수하다고 보고하였으며,

Kim(2003)은 천년초 줄기와 열매 추출물이 Staphylococcus

aureus, Streptococcus mutans 등에서 높은 항균력을 보였

다고 보고하여 본 실험 결과와 일치하였다. 앞서 언급하였

다시피 7일 동안 저장한 천년초를 포함한 홍삼용액의 pH

는 천년초를 포함하지 않은 홍삼(5%) +황기(5%) 용액의

pH와 큰 차이를 보이지는 않아, 천년초 포함 용액의 미생

물 성장억제가 단지 pH 만의 영향이라기보다는 또 다른

영향에 의한 것으로 사료되며, 이에 대해서는 좀 더 깊은

연구가 필요하리라 사료된다. 

항암활성

황기(3, 5%), 천년초(1.2%)를 함유한 홍삼용액(5%)이 대

장암(Colon26m-3.1 carcinoma cell) 및 뇌종양세포(U87-

MG neuronale glioblastoma cell)의 증식억제에 미치는 영

향을 각각 0.5와 1 mg/mL 농도에서 살펴본 결과, 이들 첨

가물을 함유한 홍삼용액은 1 mg/mL의 농도에서 대장암세

포에 대해서는 -0.65-23.68%, 뇌종양세포에 대해서는

14.65-19.42%의 증식억제효과를 보여 대조구(생리식염수)와

비교해서는 유의적인 차이를 보였으나, 종양세포에 대한

의미 있는 증식억제효과로 보기에는 미미한 수치를 나타내

었다(Table 2, 3). 

황기추출물(Park et al., 2008) 및 천년초선인장의 열매추

출물(Yoon et al., 2009)에 대한 항암활성을 언급한 보고들

이 있으나, 이들 보고서의 경우, 본 실험과 비교하여 매우

높은 농도에서 실험한 결과로, 황기 및 천년초 추출물은

낮은 농도의 경우 종양세포에 대한 의미있는 증식억제효과

는 없는 것으로 사료된다.

요 약

본 연구에서는 홍삼음료의 다양화 및 기능성 강화와 여

러 기능성을 가진 황기의 식품으로의 활용에 역점을 두고,

기존의 증점제를 대신하여 동결건조 천년초열매를 첨가한

새로운 기능성 홍삼음료을 개발하고자 하였다. 먼저 높은

항산화활성을 지닌 황기추출물을 얻고자 추출용매의 지용

성정도를 달리하면서(100(증류수) : 0(95% 에탄올), 75 : 25,

50 : 50, 25 : 75) 80oC에서 추출한 추출물의 항산화활성을

측정한 결과, ABTS 및 DPPH radical 소거능 실험에서 증

Table 1. Changes in total plate count (CFU/mL) of red ginseng solution (5%, w/v) with Astragali Radix (3, 5%, w/v) and Opuntia
humifusa (1.2% w/v) after 7 days at 35oC

Sample/storage days 0 day 7 day

Red ginseng (5%) 1.9×103 1.6×108, a *

Red ginseng (5%) +  Astragali Radix (3%) 2.4 ×103 1.8×106, abc

Red ginseng (5%) +  Astragali Radix (5%) 2.3×103 4.7×107, ab

Red ginseng (5%) +  Astragali Radix (3%) + Opuntia humifusa (1.2%) 3.0×103 -**

Red ginseng (5%) +  Astragali Radix (5%) + Opuntia humifusa (1.2%) 2.0×103 -

* : Different superscript indicate a significant difference (p < 0.05)
** : Not detected

Table 2. Growth inhibitory effects of red ginseng solution (5%, w/v) with Astragali Radix (3, 5%, w/v) and Opuntia humifusa (1.2%

w/v) on the Colon26m-3.1 carcinoma cell 

Sample Concentration Growth inhibitory rate (%)

Control (saline soln.) 0.85% 0

Red ginseng (5%)

5 mg/mL

7.73±1.64

Red ginseng (5%) +  Astragali Radix (3%) -2.09±2.10

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (5%) -2.04±4.21

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (3%) + Opuntia humifusa (1.2%) 0±3.16

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (5%) + Opuntia humifusa (1.2%) -6.13±2.40

Red ginseng (5%)

10 mg/mL

23.68±1.75

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (3%) 10.23±3.48

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (5%) 11.19±1.20

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (3%) + Opuntia humifusa (1.2%) -0.65±2.72

Red ginseng (5%) + Astragali Radix (5%) + Opuntia humifusa (1.2%) 3.36±2.22
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류수의 비율이 증가할수록 추출물의 항산화력이 증가하는

것으로 나타났다. 추출용매의 온도에 의한 황기추출물의

항산화활성 차이를 알아보고자 추출용액의 온도를 달리하

면서(60, 80oC) 추출한 추출물의 항산화활성을 비교해 본

결과, 80oC에서의 추출물이 증류수와 에탄올혼합비율과는

상관없이 대부분 60oC 추출물보다 높은 값을 나타내었다.

기존의 점증제를 대신하여 다양한 기능성을 함유한 천연물

소재인 천년초분말을 선택하였으며, 구아검용액과 농도별

점도를 비교해 본 결과, 구아검 0.1%(w/v) 용액과 비슷한

점도를 나타내기 위해서는 천년초분말의 경우 1-2%(w/v)

의 농도가 필요한 것으로 분석되었다. 황기와 천년초 첨가

가 홍삼용액의 저장성(35oC)에 미치는 영향을 조사하기 위

하여 이들 용액의 pH와 총미생물수를 7일 동안 측정하였

다. 홍삼용액에 황기와 천년초를 첨가한 경우, 저장 1일째

부터 pH가 급격히 감소하기 시작하였으며, 저장 3일째에는

pH가 약 3.6까지 떨어진 다음, 저장 6일 이후에는 다소

pH가 증가하였으며, 천년초분말을 첨가한 용액에서는 황기

의 농도증가에 의한 유의적 pH 감소는 나타나지 않았다.

천년초를 첨가한 홍삼용액의 경우 황기의 농도와는 상관없

이 저장 7일째 미생물의 성장을 관찰할 수 없었으며, 천년

초를 첨가하지 않은 시료에 비해 6 log cycle 이상의 큰

살균효과를 나타내었다. 황기(3, 5%, w/v), 천년초(1.2%,

w/v)를 함유한 홍삼용액(5%, w/v)이 대장암 및 뇌종양세포

증식에 미치는 영향을 각각 0.5 mg/mL과 1 mg/mL의 농도

에서 살펴본 결과, 종양세포에 대한 의미 있는 증식억제효

과는 나타나지 않았다. 
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