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ABSTRACT Cirsium setidens Nakai, a wild perennial, is widely consumed as a food and traditional medicine in 
Korea. In addition, diverse functionalities of C. setidens Nakai, including anti-inflammatory and antioxidant effects, 
have been reported. However, whether or not C. setidens Nakai and its major compound, pectolinarin have high nutri-
tional value and functional properties remains unknown. This paper investigated the proximate compositions, mineral 
contents, hepatoprotective activities, hepatic fat accumulation inhibitory activities, and anti-inflammatory and anti-oxi-
dant activities of C. setidens Nakai and its component parts, including of pectolinarin. The result showed that C. 
setidens Nakai and its major compounds have potential as a functional food material with natural antioxidant and 
anti-inflammatory activities.
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서   론

생체 내에서 생성되는 활성산소종(reactive oxygen spe-

cies, ROS)은 노화와 성인병의 주요 원인 중에 하나로, 체내 

ROS 저감 및 조절이 가능한 항산화제의 관심은 점차 증가하

고 있다(1). 식품첨가물로 사용 중인 합성항산화제들은 탁월

한 항산화 활성 및 경제성 때문에 많이 이용되어 왔으나, 

최근 식품첨가물에 대한 안전성 논란으로 인하여 합성항산

화제와 비교하여 우수한 활성을 가지며 안전성이 확보된 천

연항산화제의 개발이 요구되고 있다(2,3). 

다년생 야생 초본으로 국화과에 속하는 Cirsium 속 식물

은 이러한 항산화 성분인 페놀성 화합물을 포함하고 있고

(4-8), Cirsium 속에 들어있는 silymarin은 간 보호작용

(5,6), 알코올 유도 지질의 산화예방(7)과 알코올성 간경화 

보호 효과(8) 등에 생리활성이 보고되고 있다. Cirsium 속에 

속하는 Cirsium setidens Nakai(고려엉겅퀴)는 곤드레라 

불리기도 하며 폴리페놀 성분을 비롯하여 식이섬유, 무기질 

및 비타민 등이 함유되어 있어 항암활성을 비롯한 다양한 

생리활성이 보고된 바 있다(9-11). 한방에서는 지상부 또는 

지하부를 대계라 하여 약용으로 이용해 왔으며, 지상부는 

개화기에 베고 뿌리는 가을철에 채취하여 말려서 경혈, 지

혈, 소종의 효능으로 토혈, 혈뇨, 대하, 간염 및 고혈압 등의 

치료에 사용한다고 보고되었다(12-14). 고려엉겅퀴는 매월 

5월에 채취하여 식용으로 사용되고 있으며(15), 봄에 돋아

나는 연한 어린잎과 부드러운 줄기는 살짝 데쳐서 나물이나 

국으로 이용하고 말려서 묵나물로 쓰기도 하며(16), 줄기는 

껍질을 벗겨내어 튀김, 무침, 볶음, 데침 등으로 요리하며 

특유의 향미가 있고 촉감이 좋아 차로도 사용한다(9). 또한 

Chang 등(15)은 고려엉겅퀴를 이용한 두부 제조를, Im 등

(17)는 고려엉겅퀴를 이용하여 떡을 제조한 바 있으며 고려

엉겅퀴를 이용한 양조간장의 개발(14) 및 건강음료(18) 등

의 개발이 시도된 바 있다. 점차 고려엉겅퀴의 수요량이 증

가되어 고려엉겅퀴의 생육촉진 및 재배환경 개선에 대한 연

구도 진행되고 있다(19,20). 

최근 고려엉겅퀴에 대한 소비자의 수요가 증가하고 있으

며, 건강기능식품 소재로서 고려엉겅퀴의 항산화, 항비만 효

능이 보고되고 있어 고려엉겅퀴를 이용하여 개별인정형 건

강기능식품 개발 시 체계적인 문헌적 고찰이 요구되고 있다. 

따라서 본 총설에서는 현재까지 보고된 고려엉겅퀴(곤드레)

의 어원, 생리학적 형태, 식품학적 성분 및 생리활성에 대하
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Fig. 1. Diagrams showing the morphological char-
acters measured for the numerical analysis of 
Cirsium setidens. 1. LL, leaf blade length; 2. LW, 
leaf width at the midpoint; 3. LA, leaf apex angle; 
4. LBA, leaf base angle; 5. LSL, leaf serrate 
length; 6. PL, petiole length; 7. FL, inflorescence 
length; 8. FW, inflorescence width; 9. IL, in-
volucre length; 10. IW, involucre width; 11. ISL1, 
involucral scale length 1; 12. ISL2, involucral 
scale length 2; 13. ISL3, involucral scale length 
3; 14. PAL, pappus length; 15. AL, achene length; 
16. AW, achene width (24).

여 소개하고자 기술하였다. 

고려엉겅퀴의 어원

고려엉겅퀴의 속명 ‘Cirsium’은 그리스어 ‘Kirsion’ 또는 

‘Cirsion’에서 유래된 말로 ‘정맥을 확장한다’하는 의미로, 

정맥종을 치료하는데 탁월한 효과가 있다고 해서 붙여진 이

름이다. 우리나라의 ‘엉겅퀴’라는 의미도 피가 응고된다는 

뜻에서 ‘엉킨다’는 표현을 사용한 것으로 판단되며, 고려의 

엉겅퀴라는 뜻으로 ‘고려엉겅퀴’라 한다. 종소명 ‘setidens’

는 찌르는 털을 의미한다(17). 엉겅퀴는 영어로 ‘thistle’라 

하는데, 사실 이 단어는 국화과(Asteraceae 또는 Compos-

itae) 식물들 중에서 날카로운 가시를 가진 식물들을 일반적

으로 지칭하는 말이다. Thistle은 좁은 의미로 사용될 경우

에는 국화과 엉겅퀴아족(tribe Carduinae)에 속하는 Car-

duus, Cirsium 및 Onopordum 속의 식물들만을 지칭하지

만, 넓은 의미로는 엉겅퀴아족의 식물들 이외에도 국화과에 

속하는 Arctium, Carlina, Centaurea, Cicerbita, Cnicus, 

Cynara, Echinops, Notobasis, Scolymus, Silybum 및 

Sonchus 속의 식물들을 함께 지칭한다(21).

고려엉겅퀴의 종류

우리나라에서는 통상 엉겅퀴아족에 속하는 식물들을 모

두 엉겅퀴라고 부르기도 하지만, 구체적인 종을 지칭할 때에

는 Cirsium japonicum 종에 속하는 식물을 엉겅퀴라고 하

고 나머지 종들을 다른 이름으로 부른다. 엉겅퀴아족 중에서

는 Carduus 속, Cirsium 속, Onopordum 속으로 크게 3가

지 군으로 분류된다(22). 한국산 엉겅퀴들 중에서 Cirsium 

속에 속하는 것들로는 C. japonicum(엉겅퀴), C. pendulum 

(큰엉겅퀴), C. setidens(고려엉겅퀴), C. rhinoceros(바늘

엉겅퀴), C. schantarense(도깨비엉겅퀴), C. lineare(버들

잎엉겅퀴), C. vlassovianum(흰잎엉겅퀴), C. nipponicum

(물엉겅퀴) 등 8종의 엉겅퀴 속 식물들이 자생하고 있는 것

으로 보고되었다(23).

고려엉겅퀴의 형태 

엉겅퀴 속에 속하는 종들은 엽침이 있는 초본으로 두상화

서는 줄기의 꼭대기에 나는데 대부분은 숙이거나 직립한다. 

총포는 거미줄 같은 털이 많고 점액성이 있으며 구형, 종형, 

관상형으로 나뉜다. 또한 화탁은 뻣뻣하고 억센 강모로 덮여 

있고 모양이 같은 작은 통꽃이 있으며 화관은 다섯 갈래로 

갈라진다. 화주에는 두 갈래로 갈라진 선단이 있으며 4개의 

능선이 있고, 깃털모양 등의 특징으로 국화과 내 다른 속들

과 구분된다(24). 그중에 고려엉겅퀴는 높이가 1 m에 달하

고 뿌리가 곧으며 가지가 사방으로 퍼지고 근생엽 및 부분의 

잎은 꽃이 필 때 쓰러진다. 근생엽은 호생하며 중앙부의 잎

은 엽병이 있고 난형 또는 타원상 피침형으로 끝이 대개 뾰

족하고 밑부분이 재저 또는 넓은 예저이며 길이 15~35 cm

로써 표면은 녹색이고 털이 약간 있으며 뒷면은 흰빛이 돌고 

털이 없으며 가장자리가 밋밋하거나 가시 같은 톱니가 있다. 

꽃은 7~10월에 피고 지름 3~4 cm로서 가지 끝과 원줄기 

끝에 달리며 총포는 구상종형이고 길이 20 mm, 나비 

20~30 mm로서 거미줄 같은 털이 밀생하며 포편은 7줄로 

배열되고 끝이 뾰족하며 뒷면에 점질이 있으며 화관은 자주

색이다(Fig. 1)(25).

고려엉겅퀴의 일반성분

Table 1은 고려엉겅퀴의 일반성분을 나타내었다. 수분과 

회분 함량에 있어서 건조한 고려엉겅퀴가 데쳐서 말린 고려
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엉겅퀴보다 더 높았으나, 조단백과 조지방은 데쳐서 말린 

엉겅퀴가 더 높게 보고되었다(26). 건조한 고려엉겅퀴를 잎, 

삶은 잎, 꽃잎, 줄기, 뿌리로 나누어 분석한 연구에서 뿌리부

분의 탄수화물이 63.41%로 가장 많이 함유되어 있었으며, 

조단백질, 수분, 조회분, 조지방 순으로 함유되어 있었다. 

그 외 수분은 줄기에서 24%로 높았으며, 조회분은 잎에서 

16.39%, 조단백질과 조지방은 삶은 잎에서 각각 33.88%, 

14.20%로 가장 높은 것으로 보고되었다(9). 

고려엉겅퀴의 무기질 함량

건조한 고려엉겅퀴와 데쳐서 말린 고려엉겅퀴의 무기질 

함량은 Table 1과 같이 건조한 고려엉겅퀴의 K, Ca, Mg, 

Fe, Cu가 함유되어 있었으며 데쳐서 말린 고려엉겅퀴에 비

해 높은 함량을 나타내었다. P의 함량은 건조한 고려엉겅퀴

가 205.47±4.69 mg/100 g으로 데쳐서 말린 고려엉겅퀴의 

함량보다 낮은 것으로 나타났다(26). 건조한 고려엉겅퀴를 

잎, 삶은 잎, 꽃잎, 줄기, 뿌리로 나누어 분석한 결과에서 

보면 K, Ca, Mg, P, Na은 Fe, Zn에 비해서 다량 함유되어 

있었으며, 잎 부위에서는 K이 5,371.97 mg/100 g으로 가장 

많았고 Ca이 2,958.07 mg/100 g, Mg이 226.74 mg/100 

g, P이 195.23 mg/100 g 순으로 나타났다. 삶은 잎에서는 

중요 미네랄인 K과 Ca이 잎에 비해서 1.8배 및 3.0배 적게 

함유되어 있었는데, 이는 삶는 열처리 과정에서 소실된 것으

로 사료되었다. 꽃잎에서는 K이 1,983.71 mg/100 g으로 

가장 많았고, Ca이 642.57 mg/100 g으로 많았으며, 줄기에

서는 K이 6,096.74 mg/100 g으로 다른 부위보다 가장 많았

다. 뿌리 부위에서는 K이 1,604.20 mg/100 g으로 가장 많

고, Ca이 324.19 mg/100 g, Mg이 285.49 mg/100 g 순으

로 많았다. 잎과 삶은 잎에서는 동일하게 K> Ca> Mg> P> 

Na 순으로 나타났고, 꽃잎에서는 K> Ca> P> Mg> Na, 줄기

에서는 K> Ca> P> Mg> Na, 뿌리에서는 K> Ca> Mg> P> 

Fe 순으로 나타났다(9).

고려엉겅퀴의 항산화능 분석

Table 1에서 건조한 고려엉겅퀴와 데쳐서 말린 고려엉겅

퀴의 총 페놀 함량은 각각 95.47 및 100.25 mg/g이었고, 

총 플라보노이드 함량은 각각 145.29 및 131.89 mg/g으로 

유의적인 차이는 없는 것으로 보고되었다. 데쳐서 말린 고려

엉겅퀴(CNBD)와 건조한 고려엉겅퀴(CND)의 DPPH 소거

능은 각각 42.94, 41.62 EDA%로 데쳐서 말린 고려엉겅퀴

의 항산화 활성이 높은 것으로 나타났다(26,27). 한편 Lee 

등(9)은 추출용매에 따른 부위별 고려엉겅퀴(잎, 뿌리, 줄

기)의 항산화 활성을 DPPH 라디칼 소거능의 IC50의 농도로 

나타낸 결과, 고려엉겅퀴 잎의 경우에는 에탄올 추출물에서

는 111.19 μg/mL로 열수 추출물의 321.31 μg/mL보다 항

산화 활성이 높게 나타났다. 또한 고려엉겅퀴 뿌리의 경우에
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도 에탄올 추출물의 IC50은 88.22 μg/mL로 열수 추출물 

742.92 μg/mL보다 높은 항산화 활성을 보였다. 하지만 고

려엉겅퀴 줄기의 경우에는 열수 추출물에서 257.48 μg/mL

로 에탄올 추출물 399.66 μg/mL보다 높은 항산화 활성을 

보여 고려엉겅퀴의 부위에 따라 추출용매에 따른 항산화 활

성이 다른 경향을 보였다(9).

고려엉겅퀴의 간 보호작용

고려엉겅퀴의 추출물은 CCl4(carbon tetrachloride)에 

의해 유도된 쥐의 간 독성에 대해 보호효과가 있다고 보고되

었다(28). CCl4는 강력한 간 독성제로 알려져 있으며, 간 독

성에 관여하는 주요 메커니즘은 사염화탄소의 라디칼 유도

체에 의한 지질 과산화 반응이며 널리 화학 독소에 의해 유

발되는 간 손상을 조사하기 위하여 동물 모델에서 사용된다. 

sGOT(serum glutamate oxaloacetate transaminase)와 

sGPT(serum glutamate pyruvate transaminase)는 간세

포의 손상을 나타내주는 간접적인 지표로 사용된다. 총 대조

군, CCl4/oilve oil(1:1), CCl4+고려엉겅퀴 에탄올 추출물

(500 mg/kg), CCl4+고려엉겅퀴 n-BuOH 추출물(500 mg/ 

kg), CCl4+고려엉겅퀴 n-BuOH 추출물(100 mg/kg), CCl4 

+silymarin(양성대조군) 등 6개 그룹으로 나누어 비교하였

으며 고려엉겅퀴 n-BuOH 추출물(500 mg/kg) 처리군에서 

sGOT, sGPT가 각각 235.5±52.2, 76.6±14.1 IU/L로 가

장 좋은 활성을 나타내었다. 양성대조군인 silymarin 처리

군은 sGOT, sGPT가 각각 616.0±87.1, 126.3±22.7 IU/L

의 값을 나타내었고, n-BuOH 추출물 처리군은 같은 농도

(100 mg/kg)에서도 sGOT는 266.3±65.0, sGPT는 113.3 

±42.2 IU/L로 나타났다. 이러한 간 보호작용은 쥐의 간 조

직에서도 관찰되었다. 쥐 간의 항산화 효소 glutathione 

peroxidase 1(GPO1), glutathione peroxidase 3(GPO3), 

superoxide dismutase(SOD1)가 유전자 발현 수준에서 측

정되었으며, n-BuOH 추출물(500 mg/kg) 처리군과 sily-

marin(100 mg/kg) 처리군에서 GPO1, GPO3, SOD1이 증

가된 것으로 나타났다. 이는 고려엉겅퀴의 n-BuOH 추출물

이 간 독성 경로에서의 활성산소종 활성을 감소시킬 수 있다

는 것을 의미한다(28).

고려엉겅퀴의 간 지방축적 억제 작용

무알코올성 지방간 질병은 개발도상국과 선진국에서 심

각한 건강 문제로 대두되고 있다(29). 고려엉겅퀴는 high- 

fat(HF) diet 식이 쥐로부터 무알코올성 지방간의 억제에 

대한 효능이 있다고 보고되었다(30). 무알코올성 지방간의 

초기단계에서는 중성지방이 간세포의 세포질에서 촉진되며 

이는 간지방증이나 지방간을 유도한다. 간 지방 축적은 간 

조직이 산화적 스트레스나 염증, 간 손상을 가속화시키는 

것과 같은 추가적인 발작을 더욱 쉽게 받을 수 있게 한다(31). 

15주간의 HF(45% kcal from fat)의 경구 투여로 비만이 

유도된 C57BL/6J mice의 몸무게 증가량(14.5±1.3 g)은 

control diet(10% kcal from fat)를 경구 투여한 것의 몸무

게 증가량(5.8±0.6 g)보다 증가한 것으로 나타났다. 이는 

곧 HF가 비만을 유도했다는 것을 의미한다. HF+Cirsium 

setidens extract(CSE)를 경구 투여한 처리군의 몸무게 증

가량은 11.4±1.3 g으로 HF 처리군보다 몸무게 증가량을 

21% 억제하였다. 실험기간 동안 하루 섭취 음식량의 차이는 

없었고, food efficiency ratio는 HF를 투여함으로써 0.02± 

0.002에서 0.06±0.004로 증가하였지만, HF+CSE 투여는 

0.05±0.004의 값을 나타내어 HF 처리군과 비교해서 큰 차

이를 보이지 않았다. 고환의 지방조직의 조직학적 분석에서 

HF 처리군이 대조군보다 지방세포의 크기가 현저하게 증가

하였다는 것을 확인할 수 있었다. 반면에 HF+CSE 처리군

의 지방세포의 크기는 HF 처리군에 비해 많이 감소한 것을 

나타내었다. 게다가 HF+CSE 처리군의 고환 지방조직의 무

게는 HF 처리군보다 32% 낮은 것으로 나타났다. HF+CSE 

처리군의 피하 지방 조직 또한 HF 처리군보다 현저하게 감

소한 것으로 나타났다. HF+CSE 처리군은 간 지방증을 약

화시키고 간과 혈장의 중성지방을 감소시킨 것으로 나타났

다. HF 처리군은 간지방증을 증가시켰고, 간의 중성지방과 

콜레스테롤을 대조군에 비해 각각 246%, 27%만큼 높은 것

으로 나타났다. 

또한 HF+CSE 처리군은 간 지방증을 현저하게 개선시킨 

것으로 나타났다. 조직학적 관찰에서 간세포의 지방 축적 

정도를 수치로 표시(1, <6%; 2, 6~33%; 3, 33~66%; 4, 

>66%)하여 나타내었을 때, 간 지방증의 평균 수치는 HF+ 

CSE 처리군이 2.25±0.29로 HF 처리군(3.67±0.22)보다 

많이 낮은 것으로 나타났다. 또한 HF+CSE 경구 투여는 간

의 중성지방과 세포질의 중성지방을 HF 처리군에 비해 각

각 44%, 27% 개선시킨 것으로 나타났다. mRNA 수준에서

는 HF 처리군이 대조군과 비교했을 때 지방산 β-산화와 

관련된 효소인 carnitine palmitoyltransferase(CPT1)와 

medium-chain acyl-CoA dehydrogenase(MCAD)를 현

저하게 감소시키는 것으로 나타났다. 반면 HF+CSE 처리군

은 HF 처리군과 비교 시 CPT1과 MCAD 발현량을 각각 

1.8배, 1.7배로 증가시켰다. 따라서 고려엉겅퀴의 섭취는 지

방산 β-산화의 활성화를 통해 간 지방증의 개선에 효능이 

있다(30).  

고려엉겅퀴의 항염증 활성

고려엉겅퀴는 RAW 264.7 cells에서 항염증 활성이 보고

되었으며 고려엉겅퀴 뿌리의 EtOH 추출물과 4개의 용매분

획물(n-Butanol, water, ethyl acetate, CH2Cl)을 처리한 

RAW 264.7 cells에 lipopolysaccharide(LPS) 2 μg/mL를 

처리한 세포의 nitric oxide(NO) 생성량이 n-BuOH 분획

물> EtOH 추출물> H2O 분획물> EtOAc 분획물> CH2Cl 
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Fig. 2. Structure of pectolinarin (1, C29H34O15, 
MW 622.58) and pectolinarigenin (1a, C17H14O6, 
MW 314.29) obtained from Cirsium setidens 
(31). (A) Chromatogram of mixture standard com-
pounds: 1, chlorogenic acid; 2, hyperoside; 3, 3,4-
di-O-caffeoylquinic acid; 4, caffeic acid methyl 
ester; 5, linarin; 6, pectolinarin. (B) Chromato-
gram of MeOH extract of unprocessed sample 
(30).

분획물 순으로 감소하는 것으로 나타났다(32).

고려엉겅퀴의 지표성분

Fig. 2는 고려엉겅퀴의 지표성분 및 high-performance 

liquid chromatography(HPLC)를 이용한 fingerprint를 보

여준 결과로, 고려엉겅퀴의 지표성분은 pectolinarin 및 이

의 비배당체 형태인 pectolinarigenin이 보고되었다(33, 

34). Cirsium subcoriaceum으로부터 분리된 pectolinarin

은 진통과 항염작용이 보고되었고(35), Linaria reflexa 

Desf에서부터 얻은 pectolinarin에서는 항종양 효과가 있는 

것으로 보고되었으며(36), Cirsium japonicum DC 중의 

pectolinarin은 항암활성이 보고되었다(37,38).

고려엉겅퀴의 지표성분(Pectolinarin)의 
간 손상 억제 작용

고려엉겅퀴의 지표성분인 pectolinarin과 그의 비배당체

인 pectolinarigenin은 D-galactosamine(GalN)으로 유도

된 쥐의 간 손상에 대한 억제 작용이 있다. 아미노기전이효

소는 아미노기전이반응을 촉매하며 간 손상의 병리학적 진

단을 위한 지표로 세포가 저에너지 상태일 때, 세포 내의 

K이온이 나가고 Na, Ca, H2O가 셀 안으로 들어가게 된다. 

세포막은 간세포의 serum aspartate transaminase(AST)

와 alanine transaminase(ALT)를 줄이거나 증가시킬 수 있

는데, 이는 혈액 속에 포함된 간 질병의 발병예측 지표로 

사용된다(39). 10 mg/kg의 pectolinarin은 GalN으로 유도

된 AST와 ALT를 각각 760.4±65.8, 391.4±33.2 μmol/ 

mg protein으로 16.5%와 23.3%로 각각 낮춰주었다. 20 

mg/kg 농도의 pectolinarin의 AST, ALT 값은 621.8± 

60.3, 345.5±40.9 μmol/mg protein으로 각각 31.7%, 

32.3%로 낮춰주었다. Alkaline phosphatase(ALP)는 핵과 

단백질로부터 인산기를 이동하게 하는 가수분해 효소이며, 

간과 뇌에서 가장 많이 생산되는 간 기능의 표지이다. Lac-

tate dehydrogenase(LDH)는 급성 및 만성 간 손상과 장기, 

세포, 조직의 상태를 결정하는 일반적인 지표이다. GalN을 

처리한 대조군은 무처리한 대조군에 비해 ALP와 LDH를 

증가시키는 것을 확인할 수 있었다. 경구 투여한 pectoli-

narin(10, 20 mg/kg)에서 ALP 활성이 673.5±48.2, 539.8 

±31.4 μmol/mg protein으로 각각 14.5%, 31.5% 감소하였

으며, LDH 활성은 1,473.5±149.5, 1,141.6±183.1 μmol/ 

mg protein으로 각각 39.6%, 53.2%로 감소한 것으로 나타

났다(34). 이러한 pectolinarin과 pectolinarigenin은 GalN

에 의한 간의 과산화지질 생성을 저해하는 것으로 나타났고, 
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특히 pectolinarin에서 더 효과가 좋았다. 산화적 스트레스

가 GalN으로 유도된 간 손상의 직접적인 원인은 아니지만, 

활성산소종(ROS)의 증가는 간접적으로 in vivo(40), in vi-

tro(41)에서의 간 손상을 야기하는 것으로 알려져 있다. 스

트레스로 인한 ROS 생산은 세포 지방질의 산화로 야기하며 

glutathione(GSH) level과 합성을 감소시키는 것과 같은 항

산화 방어 시스템에 영향을 준다. Pectolinarin과 pectoli-

narigenin은 GalN으로 증가된 지방질산화를 억제하고 GSH 

level을 감소시키는 것으로 나타났다. GalN 처리 후의 GSH

의 감소는 감소된 glutathione 합성효소활성이나 증가된 

glutathione 분해효소활성을 통한 glutathione 합성의 저해

로 나타난다(42). GalN을 처리함으로 glutathione reduc-

tase(GR)와 γ-glutamylcysteine synthetase(GCS)가 46.7 

±4.07, 15.47±2.87 μmol/mg protein에서 각각 28.7± 

5.21, 8.75±2.54 μmol/mg protein으로 감소하였다. Pec-

tolinarin(10 mg/kg)의 경구 투여는 GR, GCS를 각각 33.8± 

4.28, 9.16±4.17 μmol/mg protein으로, pectolinarigenin 

(10 mg/kg)의 경구 투여는 GR, GCS를 29.3±2.58, 8.83± 

3.47 μmol/mg protein으로 나타났다. 이 결과를 통하여 

pectolinarin과 pectolinarigenin이 GR과 GCS 효소를 활성

화하여 GalN으로 유도된 간 손상으로 인해 야기되는 간의 

GSH 함량의 감소를 예방할 수 있을 것으로 사료된다. GalN

은 glutathione S-transferase(GST), SOD를 각각 257.6± 

34.5 μmol/mg protein에서 124.7±30.7 μmol/mg protein

으로, 9.8±0.92 μmol/mg protein에서 5.7±0.27 μmol/mg 

protein으로 감소시켰지만, pectolinarin(10 mg/kg)의 처

리로 각각 158.2±38.8, 7.6±0.41 μmol/mg protein, pec-

tolinarigenin(10 mg/kg)의 처리로 각각 148.7±45.2, 6.9 

±0.25 μmol/mg protein으로 증가하였다. 결론적으로 pec-

tolinarin과 pectolinarigenin은 간 손상에 대해 항산화 작용

기전을 통한 간 보호성 작용제로의 가능성이 있다(41).  

고려엉겅퀴의 지표성분(Pectolinarin)의 
항염증 활성

Pectolinarin과 pectolinarigenin은 항염증 활성을 가지

며 이는 곧 염증 병변에 있어서 eicosanoid 류의 형성을 억

제하는 것으로 알려져 있다. 염증유발 화학전달물질 중 

arachidonic acid(AA)로부터 합성되는 eicosanoid 류

(prostaglandin(PG) and leukotriene(LT))는 염증이나 알

레르기 질병에 있어서 중요한 역할을 한다. 예를 들어 cy-

clooxygenases(COX)로부터 합성되는 PG는 급성 및 만성 

염증과 관련되어 있으며, lipoxygenases에 의해 합성되는 

LT는 천식과 같은 알레르기의 원인이 된다. AA로 유도된 

쥐의 ear edema, carageenan(CGN)으로 유도된 쥐의 paw 

edema와 수동피부아나필락시스(passive cutaneous ana-

phylaxis, PCA)에도 효과가 있는 것으로 알려졌다. AA로 

ear edema가 유도된 쥐의 ear thickness는 0.070±0.014 

mm로 나타났고, pectolinarin은 20, 100 mg/kg의 농도별

로 각각 0.060±0.024, 0.048±0.013 mm로 감소시켰고, 

pectolinarigenin은 20, 100 mg/kg의 농도별로 각각 0.058 

±0.017, 0.048±0.016 mm로 감소시켰다. CGN으로 paw 

edema가 유도된 쥐의 paw volume은 0.152±0.012 mL로 

나타났고, pectolinarin은 20, 100 mg/kg의 농도별로 각각 

0.142±0.026, 0.128±0.040 mL로 감소시켰고, pectoli-

narigenin은 20, 100 mg/kg의 농도별로 각각 0.135± 

0.023, 0.120±0.051 mL로 감소시켰다. Pectolinarin과 

pectolinarigenin은 두 가지 부종을 억제하는데 효과가 있으

나, 특히 ear edema의 저해에 더 효과적이다(43).

요   약

고려엉겅퀴는 예로부터 구황식품으로 사용되어 식용뿐만 

아니라 한방 약재로도 사용되어 왔으며, 최근에는 건강기능

식품 원료로서도 각광받고 있다. 본 총설에서는 고려엉겅퀴

에 대한 주요 생리활성을 중심으로 요약하였으며, 고려엉겅

퀴의 항산화 활성, 간 보호작용, 항염증 활성 및 지표성분 

pectolinarin의 다양한 생리활성도 소개하고자 기술하였다. 

최근 합성 항산화제를 대체하기 위한 천연항산화제의 필요

성이 점차 증가하고 있음에도 불구하고, 효능이 우수한 천연

항산화제가 상업화되기 위해서는 천연항산화제에 대한 안

전성 및 경제성 등이 확보되어야 할 것으로 사료된다. 고려

엉겅퀴는 수천 년 동안 식품으로 사용되어 왔고, 최근에는 

다양한 생리활성을 나타내는 바 건강기능식품의 원료로서 

사용도가 점차 증가하고 있으며 고려엉겅퀴 추출물의 독성

평가가 이루어진다면 추후 개별인정형 건강기능식품으로도 

개발될 수 있을 것으로 사료된다.
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