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Abstract 

Extractioncharacteristicsandstorages뻐bilityoftheextractivesfrommugwort (Artemisia princeps var. 0η'enta­

lis) were investigated. Mugwort was extracted using various solvents(ethyl acetate, ethanol, ethylene 
chloride, acetone, ether, hexane and methanol). Methanol was the best solvent for the contents of soluble 
S이id and volatile compounds. πle microwave-assisted extraction(MAE) using methanol was attempted 
and the stability of the exσactives was evaluated for 60 days at 50C, 250C and 40oC. The pH of the 
m앵wort extractives increased slightly with storage time. The Ii방ltness of the extractives did not change, 
whereas the redness and yellowness were slightly decreased with storage time. The amount of volatile 
compounds in the exπactives by the MAE showed higher stability than those by the conventional 
extractíon. 

Key words: mugwort exπactives(oleoresin)， microwave extraction, storage stability 

서 톨 

쑥(Aη'emisia princeps var. orientalis)은 국화과 

(compositae)에 속하는 다년생 초본으로 산쑥， 덤불쑥， 

참쑥， 물쑥의 총칭이며 또한 쑥은 민간요법으로 가장 

많이 쓰여온 오랜 역사를 지닌 약초이다. 예로부터 쑥 

은 백병올 누르고 모든 악기를 다스리며 수십 가지의 

질병에 효험이 있는 것으로 알려져 있다(장준근， 1997). 

특히 쑥의 독특한 향기와 맛 때문에 송편， 절편 동 떡 

이나 전의 재료 정도로만 여겨지던 쑥이 최근 약용， 

과자， 국수 동 다양한 식품에 첨가되고 었다. 특히 한 

방에서의 쑥은 피를 맑게 하고 소화를 돕는가 하면 피 

부미용에도 효과가 있다고 한다. 쑥은 애엽〔호葉}과 인 

진(園蘭)이 있는데 쑥잎을 채집해서 건조한 것올 생약 

명으로 애엽이라 하며 치한， 복통， 토사， 자궁출혈， 비 
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혈의 지혈약으로 사용하고 뜸쑥의 원료로 쓰고 어린 

잎은 식용한다. 반면 사철쑥의 꽃이 달린 전초를 건조 

한 것을 생약명으로 인진이라하며capilin이주성분이며 

과실을열탕에침출하면추출되는 6,7 -dimethyl-aescale피1 

이란 성분이 치열， 이뇨， 황달， 복통， 구충에 효과가 있 

다고 한다(김원， 1997). 쑥의 성분에 관한 연구는 침쑥 

(Choi et al. , 1988), 생쑥(Kim et al., 1994)의 향기성 
분에 관한 연구， 영양성분에 관한 연구(Sim et al., 

1992), 휘발성 풍미성분에 관한 연구(Lee， 1987)가 있 

고 쑥 추출물의 항산화(Lee et al., 1992), 항변이원성 

에 관한 연구(Kang et al., 1995; Kim et al., 1992), 
항균에 관한 연구(Kim et al., 1994; Lee et al., 1995; 

Park et al., 1994), 항염중 및 진통효과에 관한 연구 
(Park et al. , 1994), 간 손상에 미치는 영향(Kim et 

al. , 1996) 퉁이 었다. 뿔 만 아니라 쑥을 이용한 식품 

의 특성에 관한 다양한 연구(Chung， 1993; Chung et 

al., 1997; Park, 1993)가 있다. 이와 같이 쑥은 식품 

뽕 만 아니라 그 독특한 향기 때문에 향수， 비누， 뜸 

재료로도 이용된다. 
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Microwave를 이용하여 식품 및 천연물로부터 목적 

성분을 추출동}는 방법은 용매추출에 있어서 가장 중 

요한 요소인 신속성과 효율성을 극대화하는 특성을 지 

니고 있으며， 이때 사용되는 용매는 냉각제로써 역할 

을 할 수도 있다. 이 추출방법은 용매사용량， 추출시 

간 및 에너지 소요량 동의 측면에서 볼 때 환경 친화 

적 특정을 지니고 있으며， 적용 대상도 일반적으로 수 

분올 함유한 모든 천연물 시료는 추출 대상이 될 수 

있다(권중호， 1998; Kim, 1999; Lee, 1998). 따라서 

이런 쑥의 효능을 보다 쉽게 생활에 이용하거나 또 

는 가공식품에 쉽게 첨가함으로써 가공제품의 부가 

가치 향상 및 저장성 증대를 위한 목적으로 본 연구 

에서는 고품질의 쑥 엑기스 제조를 위한 효율적인 

추출공정올 개발하기 위하여 microwave를 이용한 추 

출올 시도하였고， 추출된 엑기스의 저장안전성을 전 

통적 방법에 의해 용매 추출한 쑥 엑기스와 비교 검 

토하고자 한다. 

재료및방법 

쑥의추출 

봄에 나는 쑥 잎올 채집해서 건조시킨 뒤 7종류 

Flg. 1. Flow sheet for extractlves productlon from 
mugwort. 

용 매 (acetone, ethanol, ether, ethyl acetate, 

ethylene chloride, hexane, methanol)로 추출하여 향 

과 수율이 가장 좋은 용매를 선정하였으며 선정된 

용매를 이용하여 microwave를 이용해 추출하였다. 쑥 

extractives의 용매추출과 microwave추출 공정 은 Fig. 

1에 나타내었다. 

용매추출 

쑥 추출시 ethyl acetate, ethanol, ethylene cholride, 

acetone, ether, hexane, me야laIl이 동 7종의 용매 의 추 

출특성을 비교하여 최적 추출 용매를 선발하였다. 온 

도와 업자크기의 경우 oleoresin제조에 관한 연구 결과 

보고(Bae et al., 1991; B없 et al., 1993; Hur et al. , 
1998)와 예비실험 수행결과에서 좋은 결과를 보인 250C 

와 20-45 mesh의 원료를 사용하였다. 용매 추출의 경 

우 시료의 10배에 해당하는 용매를 250 mL 삼각플라 

스크에 넣어 250C 진탕기(80 stroke/min, 15 αn， stroke 

l앙1야1)에서 2시간 동안 추출한 후 여과지(Whatman No. 

5)로 여과하였다. 여액에 무수 황산나트륨을 가하여 냉 

암소에서 하룻밤 방치하여 수분올 제거하고 감압 농축 

기로 400C에서 농축시켜 oleoresin 추출물로 하며， 이때 

추출수율을 측정하였다(Hur et al. 1998). 

Microwave 추훌 

본 실험에 사용된 microwave 추출장치는 2450 MHz 

주따수의 상압형 추출장치(open vessel type: Soxwave/ 

microdigest unit, Prolabo, France)를 사용하였다. 추출 

장치는 동력φower， W)과 time control이 가능하며， 환 

류냉각관이 장착되어 었다. 추출실험에 적용될 에너지 

의 용량(over.때1 microwave power, watts)과 조사시간은 

시료의 특성에 따라 실험을 통하여 결정 (3 min, 150 

w)하였고 m해1anol올 용매로 이용하였다. 

일반성분 

쑥의 일반성분은 AOAC방법에 준히여 말린 쑥의 일 

반성분을 조사하였다. 

Soluble solid contents 

시료 5 g을 각각 다른 용매 50 ml로 2시간 추출， 

여과(Whatman No. 5)한 후의 추출물을 적외선 수분측 

정 기 (FD-240, Kett Co., Japan)로 soluble solid 함량을 

구하였다. 

휘발성향기성분분석 

추출 분리에 얻어진 각 분획구는 GC에 의해 분석 
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했다. 향기 성 분의 분석 에 사용된 GC(V하ian Star 

3때0) column은 DB-5 capillary column(30m x 0.32 

mm i.d., 0.25 ψn fiim thickness, J & W Sci얹tifi<상‘t ， 

USA)이고 분리한 후 FID detector로 검출하였다. 이 

때 iniector와 detector의 온도는 각각 250, 3000C이 

며 column의 온도는 500C에서 3분간 유지한 후 

2500C까지 20C/min으로 숭온시켜 15분간 유지하였다. 

운반기체는 helium을 사용하였으며 유속은 1.0 mL/ 

min으로 하고 시료는 1 μl를 주입하였고 split ratio 

는 25:1로 하였다. 

pH 

pH는 pH-meter(SP-701 , Suntex Co., USA)로 측정하 
였다. 

Color 

색도는 액체형 색차계(CR200， Minolta Co., 빼an)를 

이용하여 μli맹tness)， a(r뼈n않s)， b(yellowness)값올 측 

정 하였다. 색차계 셀(optical path 1뼈뱅lS: 2 mm)은 l 

mL용량의 젤을 이용하였고， 표준값은 증류수를 이용 

하였다. 

저장조건 

용매와 microwave추출에 의한 쑥 extractives올 각 

각 50C, 250 C 그리고 400C에 저장하면서 2주 간격으 

로 60일간 pH, 색깔 그리고 향기성분의 변화를 관찰 

하였다 

곁과및고활 

일반성분 

쑥의 일반성분은 Table 1에 나타내었다. 말리지 않 

은 생 쑥의 경우 수분이 대다수를 차지하지만 말린 

쑥의 경우 조 단백질의 함량이 높다. 본 실험결과에 

서 는 다른 연구(Choi et al. , 1988; Kim et al. , 
1994; Sim et a/. , 1992) 보다 단백질의 함량이 다소 

적게 나타났는데 이것은 쑥의 채취장소， 시기나 그 

지역의 토질 및 기후 적인 차이나 수종의 차에 의한 

것으로 사료된다. 

Table 1. Proximate compositioos of dried mugwort 
(unit: % dry basis) 

Moisture Crude protein Crude lipid Ash 
7.74土 0.14 15 .3 9 土 0.38 4.14 土 0.20 7.98 土 0.14

Soluble solid content 

용매추출 

20 mesh 체를 통과사칸 건조 쑥으로부터 extractives 

올 추출 시 최적 용매 선정을 위해 수율을 조사한 결 

과 Fig. 2와 같다. Fig. 2에서 와 같이 용매 에 따른 

soluble s이id 수율은 메탄올이 7.26%로 가장 높았고 

ether(6.16%), ethanol(5.2%), ethyl acetate(3.72%), 

acetone(3.12%), ethylene chloride(2.84%) 그리고 

hexane(2.8%) 순으로 나타났다. 주로 극성 용매에 의 

해 추출 수윷이 높았고 중간극성이나 비극성의 용매 

에는 acetone올 제외하고 수올이 좋지 않았다. 이것은 

쑥의 수용성 고형분은 주로 극성으로 이루어졌을 거 

라 사료된다. 
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Table 2. Effect of solvents on volatile compounds in mugwort extractives prepared by conventional extraction process 
(nglmL) 

Volatile compounds 
Acetone Ethanol Ether 

Solvents 

Ethyl acetate Ethylene ch10ride Hexane Methan이 

Camphor ND ND ND 1.02 ND ND ND 
Caryophyllene 0.1 9 0.23 0.24 0.30 0.34 0.47 0.37 

Cineole ND ND ND ND 0.3 1 1.15 17.96 

Coumarin ND ND ND 13.66 ND ND 18.54 

Famesol 1.72 12.57 1.72 2.96 2.46 1.97 2.96 

Myrcene ND ND ND ND 1.60 ND ND 
Total volatile compounds 1.91 12.8 1.96 17.94 4.71 3.59 39.83 

*ND: not detected 

Table 3. Effect of microwave exπaction conditions on volatile compounds in mugwort extractives 

Time(min) 3 

Power (W) 50 100 150 

ND ND ND 
0.12 0.1 6 0 .1 6 

Cineole 0.53 0.77 1.21 

Coumarin ND ND ND 
Famesol 0.87 0.81 4.03 

Myrcene ND ND ND 
Total volatile compounds 1.52 1.74 5.40 

Microwave 추출 

용매 추출에서 수율이 가장 좋았던 메탄올을 용매 

로 하여 싱밥형 microwave추출에서 변수로 시간과 watt 

를 변화 시킨 추출 특성을 Fig. 3에 나타내었다 

Microwave 추출 수율 특성에서 용매 추출에서의 메탄 

올 7.26%보다 다소 높게 나타났는데， 시간에 따른 추 

출에서 시간이 늘어남에 따라 추출 수율은 작아졌지 

만 큰 차이는 보이지 않았다. 인삼의 microwave 추출 

특성에서 추출시간이 길어질수록 가용성 성분의 추출 

이 많아진다는 보고(권중호， 1998; κm， 1999; Lee, 

1998)와 다소 차이 가 났다. Microwave pow앙에 따른 

추출효율을 검토한 결과 100 wa샘l서 추출 수융이 가 

장 좋았다. 지나친 microwave의 조사는 성분의 안정성 

에 영향을 미칠 수 있다고 함으로 높은 에너지 조사 

에서 시간을 짧게 이용핸 것이 보다 경제적일 것으 

로생각된다 

V이atile compounds 

쑥의 용매 추출에 따른 휘발성 성분은 Table 2에 나 

타내었다. 품질 지표로 생각되는 6개의 표준물질을 기 

(nglmL) 

4 5 

50 100 150 50 100 150 

ND ND ND ND ND ND 
ND 0.17 ND ND ND 0.73 

1.26 0.87 ND ND ND ND 
ND ND ND ND ND ND 
1.52 1.83 2.1 5 ND 2.76 2.21 

ND ND ND ND ND ND 
2.78 2.87 2.1 5 ND 2.76 2.94 

준으로 추출한 결과 공통적으로 caryophyl1ene과 

없rnesol이 검출되었다. 이 두 성분의 혼합물은 항균력 

이 우수해 식품의 보폰제나 항균제로 이용 시 유용하 

다고 알려져 있다. 용매 추출에 따른 휘발성 화합물은 

메탄올이 가장 좋은 결과를 보였는데 이것은 쑥의 대 

표적 향기성분의 대다수가 탄화수소로 구성되어 있어 

극성 용매에 잘 용해되었으려라 사료된다. 

쑥의 ITIlcrowave 추출에 따른 휘발성 성분은 Table 3 

에 나타내었다. 시간이 걸어점에 따라 휘발성 성분이 감 

소하는 경우도 있었는데 이것은 장시간 마이크로파에 

의해 휘발성 성분이 다소 파괴되었기 때분으후 생각된 

다. 또한 동력 (watt)이 커짐에 따라 휘발성 성분이 줄어 

드는데 이것은 ITIlcrowave파의 에너지가 커짐에 따라서 

휘발성 성분을 파괴하기 때문으로 사료된다. 그러므로 

ITIlcrowave를 이용 시에는 soluble s이id와 마찬가지로 단 

시간에 고 에너지 조사가 바람직할 것으로 생각된다. 

저장중이화학적 변화 

pH 

Fig. 4와 5에서와 같이 전반적으로 용매추출이나 
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microwave추출 모두 저장 중 pH가 증가함올 보였으 

며， 온도가 높아짐에 따라 pH변화의 폭이 심하였다. 

저장일이 경과함에 따라 pH가 증가하는 것은 김 둥의 

결과(Kim et al., 1998)와 유사하였다. 

Color 

쑥 추출물의 저장 중 색의 변화룰 Table 4와 5에 나 

타내었다. 용매나 microwave추출물의 경우 저장 온도 

에 따라 저장 일수가 증가해도 L값에는 큰 변화를 보 

이지가 않았다.a값의 경우 SOC나 2S0C의 저장의 경우 

두 추출물 모두 약간의 감소가 있었지만 400C저장의 

경우 저장일수가 길어질수록 a값의 많은 감소가 있었 

고， 밟의 경우도 SOC, 400C의 경우 감소하는 경향이 

었고， 2SoC 저장에서는 약간 중가하는 경향올 보였다. 

따라서 용매， microwave 추출에 의한 쑥 엑기스 모두 

50C 

U 84.90 29.39 

2 85.02 28.54 

4 84.91 29.27 

6 85.63 26.02 

8 85 .45 24.78 

2 85.56 25.06 

4 85.23 27.06 

6 85.55 25.52 

8 85.45 26.38 

2 85.62 25.21 

4 85 .48 24.76 

52.33 

52.87 

50.24 

50.1 2 

250C 

51.14 

54.63 

54.37 

55.23 

400C 
6 85.75 23 .16 

8 85.90 22.61 

1)L: li방ltness (white +100f-+0 bl따k). 
“ a: redness (red + 100f-+0f-+ -80 green). 
31,: yel10wness (yel1ow +70f-+0f-+::"80 blue). 

Table S. Changes in color of mugwort extrac엔ves prepar-
ed by microwave extraction during storage 

Storage Storage time Color 
temperature (weeks) L a b 

0 83.68 29.45 63.24 

2 83.68 20.71 61.06 

50C 4 83.75 29.56 61.96 

6 84.15 26.86 55.50 

8 84.67 25.82 52.79 

2 85.04 24.42 50.75 

250C 
4 84.08 13.64 37.08 

6 84.62 21.23 50.20 

8 84.65 24.38 54.90 

2 84.91 23.61 51.1 9 

400C 
4 84.79 23.83 52.43 

6 85.08 20.12 48.1 5 

8 85 .1 7 17.86 46.21 

가 저장 조건에 의한 색의 변화는 미미함을 보여주었 

다. 전체적으로 볼 때 저장 중 쑥 추출물의 색깔은 저 

장 온도에 크게 영향올 받지 않았다. 이러한 결과는 



효율적인 쑥 추출물올 얻고자 재래적인 용매추출법 

과 새로운 추출기법인 microwave를 이용하여 추출 시 

추출특성과 추출물의 저장 중 품질변화를 알아보았 

다. 추출 수율은 microwave 추출이 좋았지만 휘발성 

향기 화합물의 경우는 용매 추출이 더 좋았다. 또 이 

들 추출물의 저장 중 pH, 색깔의 변화는 저장 온도에 

크게 영향올 받지 않았지만 휘발성 향기 화합물의 경 

우 용매 추출물은 2주 후에 급격한 감소를 보였고 

microwave의 경우 완만한 감소를 보였다. 따라서， 쑥 

의 효율적 추출공정은 microwave에 의한 단시간에 고 

주파로 여러 번 반복 추출동}는 방법이 더 효과적이며 

추출한 추출물은 비교적 품질의 변화가 적은 낮은 온 

도에서 보관하는 것이 바람직하였다. 
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Jo et al.(1990a, b)의 결과와 유사하였다. 

8 

Volatile compounds 

Fig.6과 7은 용매와 microwave 쑥 추출물의 저장에 

따른 휘발성 성분의 상대적 변화를 나타낸 것이다. 용 

매추출의 경우 2S0C, 400C의 저장의 경우 2주가 지나 

휘발성 성분이 급격히 감소했고 SOC의 경우 4주 후에 

급격히 감소하였으며 4주 이후에는 모든 저장 조건에 

서 유사한 휘발성 성분을 함유하는 것으로 나타나 용 

매추출의 경우 대부분의 휘발성 성분이 1개월 내에 소 

실되는 것으로 나타났다. 반면 mlcrowave 추출의 경우 

비교적 완만한 감소를 보였으며 SOC저장이 가장 감소 

의 폭이 적었지만 8주 저장 후 그 크기의 차이는 미 

미했다. 이것으로 볼 때 쑥 엑기스의 저장 중 휘발성 

성분은 용매추출보다 microwave 추출이 더 안정적임 

을 알 수 있었다. 
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