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수확시기에 따른 오미자의 항산화 활성과 리그난 성분 함량 변화
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ABSTRACT : We investigated antioxidant activity and lignan contents by harvesting times to expand use of Schisandra

chinensis (Turcz.) Baillon. Total polyphenol and flavonoid contents of seed was higher than those of flesh but there is not

much difference in harvesting times. As RC50 value, that was, the concentration of sample required for 50% reduction of 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical, was 13.7~24.2 ㎍/㎖ in seed thus it showed a high antioxidant activity.

Among lignan components, schizandrin content was the highest and followed by gomisin N and gomisin A in all of flesh and

seed. Also these components in seed were 4~9 times more contained than those of flesh. All of them were decreased by har-

vesting times in flesh. But the contents of schizandrin and gomisin N were high in August 3rd and September 15th in seed,

respectively. As the results, the seed of S. chinensis had high antioxidant activity and lignan contents so it could be potentially

developed as a resource.
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서 언

오미자는 (Schisandra chinensis (Turcz.) Baillon)는 오미자

科에 속하는 낙엽활엽 덩굴성 식물로 한국, 일본, 중국 등 동

아시아 지역에 주로 분포하고 있다. 2010년 오미자의 전국 재

배면적은 경작지와 임야 재배지를 합쳐 1,114 ha인데 주요 재

배지역은 지리산 지역을 중심으로 경북 35.8%, 전북 17.3%,

경남 16.2%를 차지하고 있으며 총생산량은 3,684 M/T이다

(MIFAFF, 2011). 오미자는 복분자, 더덕 다음으로 많은 재배

면적을 확보하고 있는 주요 약용작물이다. 

오미자의 생리활성은 간 보호 효과 (Lee, 1995; Lee and

Lee, 1991a), 결장암세포에 의한 염증으로부터 세포 손상 억제

(Lee et al., 2009), 위암 세포 사멸 및 면역력 증강 (Park et

al., 2004), 백혈병을 유발하는 암세포 생장 억제 (Park et al.,

2010), 간암 세포 사멸 (Rho and Oh, 2002), 혈당강하 및

항산화 (Chae et al., 2005; Jang et al., 1996), 항궤양 및

항분비 효과 (Daniel et al., 1998), LDL-cholesterol 함량 저

하 (Lim and Lee, 2004), 항경련 효과 (Baek et al., 2000),

미백 효과 (Doo et al., 2007), 항균 활성 (Lee et al.,

2001), 혈압 강하 (Whang et al., 2003), 면역 조절 (Kwon

et al., 2001), 알코올 해독 (Lee and Lee, 1991a) 등으로 매

우 다양한 약리작용이 알려져 있으며 이러한 생리활성은 주로

lignan 성분들에 의해 나타난다. 

오미자에서는 schizandrin 등 30여종 이상의 lignan 성분이

분리·동정되었으며 (Nakajima et al., 1983) 이러한 lignan

성분 함량은 연차 및 수집종에 따라 차이가 있다 (Kim et

al., 2003). 최근 지역특산품 개발이 활발히 이뤄짐에 따라 여

러 분야의 연구가 수행되고 있지만 아직까지도 부위와 수확시
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기에 따른 생리활성 및 성분 변화에 대한 연구는 미비한 실정

이다. 

따라서 본 연구에서는 오미자를 시기별로 수확하여 과육과

종자로 분리하고 생리활성 중 하나인 항산화 활성과 주요

lignan 성분인 schizandrin, gomisin A와 gomisin N 함량을

분석하여 물질 추출과 고기능성 가공제품 개발의 기초자료로

사용하고자 한다. 

재료 및 방법

1. 실험재료

전북 진안에서 2009년 8월 3일부터 9월 21일까지 7일 간

격으로 수확한 오미자를 세척하고 과육과 종자로 분리하여 시

료로 사용하였다.

2. 일반적인 특성 

수확시기에 따른 과육의 일반적인 특성을 알아보고자 건조

전 시료를 균질화시킨 후 pH, 산도 및 당도를 측정하였다.

pH는 시료 5 g에 50㎖의 증류수를 넣고 원심분리하여 얻어

진 상징액으로 측정하였으며 산도는 희석된 시료를 0.1 N

NaOH 용액으로 pH 8.3에 도달할 때까지 적정하여 citric

acid (%) 함량으로 환산하였고 당도는 디지털당도계를 사용하

여 측정하였다. 또한 전체 과실에 대한 과육과 종자 무게의

비율을 조사하였다. 건조 후 건물률은 건조 전 시료 무게에

대한 건조 후 무게의 비율로 환산하였다. 색도는 시료를 분쇄

하여 500㎛ 이하로 정선한 후 색차계 (Minolta Spectropho-

tometer CM-3500d, Minolta Co., Ltd., Japan)로 측정하였다.

3. 항산화성 검정

시료 5 g을 메탄올 150㎖가 담겨진 삼각플라스크에 넣고

24시간 동안 180 rpm으로 shaking incubator (SI-900R, Jeio-

Tech, Korea)에서 3회 추출하여 농축한 후 동결건조기로 건조

시켜 메탄올 추출수율을 3반복으로 조사하였다. 총 폴리페놀

함량은 Folin-Denis 방법을 변형시켜 실시하였다. 시료 1 g을

메탄올 30㎖에 넣어 24시간, 25℃에서 200 rpm으로 3회 진

탕추출한 후 100㎖로 정량하였다. 2㎖ tube에 메탄올 추출

액 50㎕를 넣고 증류수를 가하여 1㎖로 만든 후 Folin-

Ciocalteau's phenol reagent 100㎕를 가하여 혼합하고 3분간

실온에 방치하였다. 이 용액에 Na2CO3 포화용액 200㎕를 가

하여 혼합하고 증류수를 첨가하여 2㎖로 만든 후 실온에서

1시간 방치하여 1,000 ×g에서 10분간 원심분리하였다. 상층액

250㎕를 microplate에 옮긴 후 ELISA reader (Spectra Max

190, Molecular Devices, US)로 725㎚의 흡광도를 측정한

후 caffeic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 총 폴리

페놀 함량을 3반복으로 구하였다.

플라보노이드 함량을 알아보고자 총 폴리페놀 분석과 동일

한 시료 200㎕에 diethyleneglycol 500㎕를 넣고 1 N

NaOH 50㎕를 혼합하여 vortexing한 후 37℃ 항온수조에서

진탕하고 ELISA reader로 420㎚에서 흡광도를 측정하였다.

이 때 표준물질로 naringin을 사용하였으며 3반복으로 분석하

였다.

DPPH radical-scavenging 활성 검정을 위해 시료를 첨가하

지 않은 대조구의 DPPH free radical을 50% 환원시키는 시

료의 농도인 RC50을 구하고자 시료를 메탄올로 추출하여 농

축한 후 메탄올 1㎖ 당 1~500㎍ 농도로 희석하였다.

Microplate well에 희석액 250㎕와 0.1 mM DPPH 50㎕를

넣고 실온에서 30분간 반응시킨 후 517㎚에서 흡광도를 측

정하였다. 대조구의 흡광도에서 50%가 감소된 흡광도를 나타

내는 시료 농도를 계산하여 RC50으로 표시하였으며 3반복으

로 측정하였다. 항산화제인 butylated hydroxyanisole (BHA),

α-tocopherol의 RC50도 함께 검정하였다.

4. Lignan 성분 함량 분석

Lignan 성분인 schizandrin, gomisin A 및 gomisin N의

함량을 분석하고자 건조 후 분쇄하여 500㎛ 이하로 정선된

시료 1 g을 3반복씩 취하여 삼각플라스크에 넣고 메탄올

30㎕를 첨가하여 shaking incubator에서 24시간 동안 180

rpm으로 3회 추출하였다. 추출액을 100㎖로 정용하고 0.45㎛

filter로 여과하여 HPLC (Agilent 1100 series, Agilent

Technologies, US)로 분석하였다. 표준품은 모두 Wako Pure

Chemical Industries, Ltd. (Japan)에서 구입하였다. 칼럼은

Zorbax eclipse XDB-C18 (4.6 × 50㎜, 1.8㎛)이며 이동상은

water-CH3CN (50 : 50, v/v)이고 유속은 분당 1.5㎖이었으며

UV detector를 사용하여 254.4㎚에서 조사하였다. 이 때

injection volume은 5㎕이고 retention time의 경우 schizandrin

은 약 1.3 min, gomisin A는 1.6 min, gomisin N은 10.6

min이었다.

결과 및 고찰

1. 일반적인 특성

오미자 과육의 성숙단계에 따라 미숙과인 8월 3일부터 과숙

과인 9월 21일까지 일반적인 특성인 pH, 산도 및 당도를 조

사한 결과는 Table 1과 같다. pH는 성숙 초기 2.94에서 점차

낮아져 성숙시기인 9월 7일부터 과숙시기인 9월 21일까지

2.64~2.68로 비슷했다. 산도는 pH와 반대로 나타났는데 역시

9월 7일 이후에는 4.7 이상을 보여 산이 많아지는 것을 알 수

있었다. 당도의 경우 8월 3일에 5.5 °Bx를 보이다가 8월 31일

이후 급격히 증가하여 수확 후기 12.0 °Bx까지 향상되었다. 오

미자 과육은 성숙이 진행됨에 따라 pH는 낮아지고 산도와 당
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도는 증가하였다. 

수확시기에 따라 오미자 과육과 종자의 비율을 비교한 결과

수확시기가 늦어질수록 오미자 과육의 비율은 83.0%에서

90.0%까지 증가하였고 종자의 비율은 17.0%에서 10.0%로 낮

아졌다 (Fig. 1).

건물률과 색도의 경우에도 수확시기에 따른 변화가 컸다. 건

물률의 경우 과육은 13.5~20.3%인 반면 종자는 54.7~96.1%

로 매우 높게 나타났으며 수확시기가 늦어질수록 지속적으로

증가하였다 (Table 2). 색도를 조사한 결과 종자의 경우 수확

후기로 갈수록 명도인 L값이 낮아졌으나 적색도 a값과 황색

도 b값은 큰 차이가 없었다. 그러나 과육의 경우 L값과 b값은

낮아졌고 a값이 높아져 성숙이 진행될수록 색이 맑아지고 붉

어지는 것을 알 수 있었다. 그러나 9월 7일부터 9월 21일 사

Table 1. General characteristics of the flesh of S. chinensis by harvesting times before drying.

Harvesting date pH Acidity (%) Soluble solid (oBx)

Aug.  3 2.94 ± 0.1 2.7 ± 0.1  5.5 ± 0.0* 

Aug. 10 2.95 ± 0.0 2.2 ± 0.1  5.2 ± 0.3 

Aug. 17 2.96 ± 0.1 3.2 ± 0.1  5.3 ± 0.3 

Aug. 24 2.77 ± 0.2 3.3 ± 0.2  5.7 ± 0.3 

Aug. 31 2.88 ± 0.1 4.2 ± 0.3  7.2 ± 0.3 

Sept. 7 2.68 ± 0.2 4.7 ± 0.4  9.7 ± 0.6 

Sept. 15 2.67 ± 0.0 4.6 ± 0.3 11.3 ± 0.6 

Sept. 21 2.64 ± 0.0 4.4 ± 0.2 12.0 ± 0.0 

*Each values represented mean ± SD (n = 3).

Fig. 1. The proportion of flesh to seed of S. chinensis fruit by
harvesting times before drying.

Table 2. Dry matter and chromaticity of S. chinensis by harvesting times.

Harvesting part Harvesting date Dry matter (%)
Hunter's color value†

L a b

Flesh

Aug.  3 13.6 68.1 ± 0.4 11.0 ± 0.3  8.0 ± 0.0* 

Aug. 10 17.4 72.3 ± 0.1 10.2 ± 0.0  6.9 ± 0.2 

Aug. 17 13.5 66.7 ± 0.2 15.5 ± 0.3  4.6 ± 0.1 

Aug. 24 13.9 66.2 ± 0.2 16.5 ± 0.1  4.8 ± 0.1 

Aug. 31 16.8 59.4 ± 0.1 24.4 ± 0.0  2.9 ± 0.0 

Sept. 7 18.9 50.7 ± 0.1 26.3 ± 0.1  3.5 ± 0.2 

Sept. 15 20.3 47.9 ± 0.4 26.3 ± 0.2  3.9 ± 0.0 

Sept. 21 20.1 50.5 ± 0.4 26.5 ± 0.2  3.5 ± 0.0 

Seed

Aug.  3 54.7 55.6 ± 0.6  5.8 ± 0.2 12.8 ± 0.4 

Aug. 10 61.0 57.0 ± 0.8  7.3 ± 0.2 13.3 ± 0.7 

Aug. 17 57.3 52.6 ± 0.2  7.9 ± 0.1 11.4 ± 0.2 

Aug. 24 66.9 50.7 ± 1.9  8.1 ± 0.1 11.0 ± 0.3 

Aug. 31 67.3 51.0 ± 0.4  9.1 ± 0.1 10.4 ± 0.2 

Sept.  7 86.6 49.0 ± 0.5  7.3 ± 0.1  9.8 ± 0.1 

Sept. 15 84.7 49.5 ± 0.3  6.8 ± 0.4  9.5 ± 0.3 

Sept. 21 96.1 50.9 ± 0.8  6.8 ± 0.2 10.8 ± 0.5 
†L : lightness, a : redness, b : yellowness.
*Each values represented mean ± SD (n = 3).
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이에는 큰 차이가 없었다.

2. 항산화 활성

오미자의 생리활성 검정을 위해 메탄올 추출수율을 비교한

결과 (Fig. 2) 과육의 메탄올 추출수율은 34.7~67.9%로 종자

의 29.6~34.7%보다 높은 경향이었다. 과육의 메탄올 추출수율

은 수확시기가 늦어질수록 증가하여 9월 21일에는 8월 3일에

비해 33.2%나 증가하였다. 이와는 반대로 종자의 추출수율은

성숙이 진행될수록 낮아져 수확 후기에는 초기에 비해 4.3%

낮아졌다.

항산화 활성을 알아보고자 총 폴리페놀, 플라보노이드 함량

및 DPPH free radical 소거능인 RC50을 비교한 결과 총 폴

리페놀 함량은 종자에서 5.99~8.57㎎/g DW로 과육 4.22~

5.83㎎/g DW에 비해 높았다. 시기에 따른 차이는 크지 않았

지만 미숙과인 8월 3일에 다소 높은 경향이었다. 플라보노이

드 함량 역시 비슷한 경향이었다. 본 실험에서 RC50은 항산화

제인 BHA의 경우 1.5㎍/㎖, α-tocopherol 2.9㎍/㎖를 보였

다. 오미자의 RC50은 과육과 종자간 차이가 많았다. 과육의 경

우 8월 3일 37.9㎍/㎖로 나타난 반면 꾸준히 증가하여 9월

21일경 수확이 거의 끝날 무렵에는 173.1㎍/㎖로 초기에 비

해 135.2㎍/㎖ 높아져 성숙이 진행될수록 항산화성이 떨어지

는 것으로 나타났다. 약용작물의 열매에서 항산화성이 떨어지

는 경우는 꾸지뽕나무에서도 조사되어 미숙과는 RC50이 186.0

㎍/㎖로, 과숙과는 358.8㎍/㎖으로 나타났으며 (Choi et al.,

2009) 본 실험의 오미자 과육 역시 비슷한 RC50의 변화를 보

였다. 

오미자 종자의 경우 RC50이 13.7~24.2㎍/㎖로 과육보다 훨

씬 낮은 RC50을 보여 높은 항산화성을 보였다. 또한 종자의

성숙이 진행될수록 RC50이 다소 증가하긴 했지만 그 차이는

10.5㎍/㎖ 밖에 되지 않았다. 이상의 결과로 오미자의 항산화

성 물질은 과육보다는 종자에 많은 것을 알 수 있었다. 오미

자 종자와 과육의 항산화성은 추출용매에 따라 다양한 반응을

보이는데 (Lee and Lee, 1991b) 종자의 분획용매 가운데에서

는 ethyl acetate에서 높은 DPPH radical 소거능을 보인다

(Jung et al., 2000). 여러 lignan 화합물 가운데 gomisin J는

산화로 인한 세포손상으로 유기된 신경손상보호작용을 한다고

알려져 있다 (An et al., 2006). 또한 오미자의 물 추출물에서

보이는 항산화성은 주요 색소인 cya-3-O-xylrut에 의해 나타난

다 (Kim et al., 2009). 그러나 아직까지도 오미자의 항산화성

을 보이는 물질 추출이나 동정에 관한 연구는 많지 않아 이에

관한 연구가 시급한 실정이며 종자의 경우 폴리페놀, 플라보

노이드 등의 함량이 높아 이에 관한 생리활성 연구도 진행되

어야 할 것으로 생각된다. 

3. Lignan 성분 함량

오미자에서 분리된 lignan은 deoxyschizandrin 등 30여종이

넘는데 이들은 pregomisin이 제거된 dibenzocyclooctadiene 골

격이 있고, biphenyl 배치는 R과 S형이 존재한다. Biphenyl

Fig. 2. Methanol extraction yield and antioxidant activities of S. chinensis by harvesting times. Bars represented mean ± SD
(n = 3).
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배치와 cyclooctadiene환의 산화상태는 밀접한 관계가 있는데

biphenyl인 R 배치화합물은 cyclooctadiene환에 전혀 산소관능

기 (수산기 및 acyloxy기)가 붙지 않는 group 1의 lignan과

7위치에 수산기를 붙인 group 3의 lignan만 분리되어 있다. 그

러나 S형 배치는 cyclooctadine 환에 전혀 산소관능기를 붙이

지 않은 group 2의 lignan, 6위치에 수산기 및 acyloxy기을

붙인 group 4의 lignan 및 6, 7위치에 수산기 또는 acyloxy

기를 붙인 group 5가 얻어졌다 (Nakajima et al., 1983). 오

미자의 주요 약리성분은 schizandrin, gomisin A 및 N으로

알려져 있는데 (Sohn et al., 1989) shizandrin과 gomisn A

는 group 3에 속하며 gomisin N은 group 2에 속한다.

약용작물은 수확시기에 따라 약리성분 함량 변화가 많은데

(Choi et al., 2007) 본 실험에서 오미자 과육과 종실의

lignan 성분 함량은 schizandrin > gomisin N > gomisin A 순

으로 나타났다 (Fig. 3). 건물중 1 g당 종자의 schizandrin 함

량은 11.11~16.54㎎, gomisin N은 7.91~10.26㎎, gomisin

A는 0.90~1.24㎎이 함유되어 있었는데 schizandrin 함량은 과

육에 비해 9배, gomisin A는 4배, gomisin N은 7배 이상의

함유량을 보였다. 수확시기에 따라 종자의 schizandrin 함량은

8월 3일 16.54㎎/g DW로 가장 높았으나 8월 17일 11.11

㎎/g DW로 감소하였고 다시 증가하여 9월 15일에는 13.26

㎎/g DW, 9월 21일에는 12.18㎎/g DW를 보였다. Gomisin

A 함유량은 많지 않아 큰 차이를 볼 수 없었으며 gomisin N

은 성숙 초기에 비해 오히려 성숙과인 9월 15일에 10.26㎎/g

DW로 다소 높았다. 과육은 종자와는 달리 수확시기에 따라

lignan 함량이 감소하여 8월 3일 schizandrin은 1.82㎎/g

DW, gomisin A는 0.19㎎/g DW, gomisin N은 1.19㎎/g

DW로 나타났으나 9월 21일에는 각각 0.58, 0.07, 0.39㎎/g

DW로 감소하여 오히려 미숙과에서 높은 경향이었다. 

이러한 lignan 성분들은 다양한 약리작용을 가지고 있는데

schizandrin은 중추신경억제 및 진정, 진해, 위액 분비 억제,

스트레스 궤양방제, 이담작용 등이 있으며 gomisin A 역시 중

추신경억제 및 진정, 진해, 스트레스궤양방제 등 비슷한 효과

가 있고 (Maeda et al., 1981) CCl4 처리에 의해 유기된 간

장해로 상승된 혈중 내 GOT, GPT를 저하시킨다 (Kim et

al., 2008). Schizandrin, gomisin A와 N, schizandrol A는

염증으로 인한 뇌 손상을 줄이는 역할도 한다 (Choi et al.,

2009).

Fig. 3. The content of lignans in flesh and seed of S. chinensis by harvesting times. Bars represented mean ± SD (n = 3).
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Hung et al. (2007)은 열매의 hexane 추출물에서 schizandrin

등 14종의 lignan을 분리한 뒤 알츠하이머 병의 주요 치료제

인 acetycholinesterase (AChE) inhibitors로써 검토한 결과

gomisin A는 AChE 억제에 가장 높은 효과를 보였으며

lignan 성분 중 함량이 낮은 gomisin C, D, G와 schisandrol

B도 효과가 있다고 보고하였다. 또한 schizandrin은 GABA 분

해효소인 succinic semialdehyde dehydrogenase를 65% 정도

감소시켜 생체 내에서 신경전달물질인 GABA 농도를 증가시

킴으로서 항경련 효과가 있는데 gomisin A와 N은 효과가 없

다 (Baek et al., 2000). Gomisin N은 weweizisu C, gomisin

J와 함께 도파민 함량 저해 효과 (Seo et al., 2004)와 항염효

과 (Oh et al., 2010), 백혈병 암세포 생육 저해 활성 (Park

et al., 2010)도 높다. Gomisin A는 식물생장조정제로서 고추

종자의 발아를 억제하였으며 gomisin N은 발아를 촉진시켜 식

물생장조정제로 개발가능성도 검토된 바 있다 (Shin et al.,

2010). 

오미자에 함유되어 있는 다양한 lignan 성분은 재배지역에

따른 차이가 있는데 중국과 한국산 오미자에는 schizandrin과

gomisin A, N이 주요 성분인데 비해 일본산에는 schizandrin

과 deoxyschizandrin이 많이 함유되어 있으며 성숙이 진행될수

록 과실 전체적인 성분함량은 감소한다 (Nakajima et al.,

1983). 본 실험에서는 우리나라에서 재배되고 있는 오미자의

schizandrin과 gomisin A, N 함량을 과육과 종자로 분리하여

분석하였는데 세 성분 모두 과육보다 종자에 많았다. 수확시

기에 따라 과육의 경우는 세 성분 함량 모두 수확기가 늦어질

수록 감소하였으나 종자의 경우에는 성분과 시기에 따라 다소

다른 경향을 보여 shizandrin은 8월 3일에, gomisin N은 9월

15일에 함량이 최고로 나타나 오미자의 lignan 성분 변화는 부

위와 시기에 따라 다르게 변화함을 알 수 있었다. 

이상의 결과, 오미자 과육은 성숙이 진행될수록 산도와 당

도는 증가하며 항산화 활성과 주요 약리성분인 schizandrin과

gomisin A, N은 과육보다 성숙 초기인 종자에 많기 때문에

이를 활용할 수 있는 다양한 제품개발과 또 다른 생리활성에

관한 연구도 수행되어져야 할 것으로 본다.
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