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Since oxidative stresses are involved in gastroenteritis and diarrhea, we investigated antioxidative and
antidiarrheal activities of persimmon flesh extract (PFE) and persimmon calyx extract (PCE) in vitro and in
vivo, respectively. PCE significantly scavenged 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl hydrate and 2,2'-azinobis (3-
ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) from 500 µg/mL, although PFE was ineffective. In addition, PFE and
PCE exhibited strong nitric oxide-scavenging effects from 1 µg/mL, in which PCE was superior to ascorbic
acid (50 µM). Furthermore, PFE and PCE significantly inhibited FeCl

3
-induced lipid peroxidation as well as

Cu2+/H
2
O

2
-induced protein oxidation from 10 µg/mL. In vivo charcoal-propulsion assay, in contrast to a

negligible effect of PFE, treatment with PCE (160-500 mg/kg) markedly inhibited intestinal motility. The
results indicate that extracts of persimmon, especially PCE, possess antioxidative, antiinflammatory and
antidiarrheal activities. Therefore, it is suggested that persimmon extracts could be used for the relief of
gastroenteritis and diarrhea.
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활성산소종(reactive oxygen species, ROS)을 포함한 자

유라디칼(free radicals)은 DNA 변성(DNA denaturation),

지질과산화(lipid peroxidation) 및 단백질 산화(protein

oxidation) 등의 원인으로서 생체 기능을 저하시켜 노화,

암, 동맥경화, 심장병, 당뇨병, 류마티스성 관절염 등 다

양한 질환의 원인이 된다(Valco et al., 2007). 염증 매개

물질과 산화반응은 감염, 지속적인 스트레스, 약물, 독성

물질 등에 의한 위장염 및 위궤양에서도 중요한 역할을

한다(Radema et al., 1991; Rao et al., 1999, 2000).

즉, 장내 세균감염이나 lipopolysaccharide 등의 세균성 독

소는 proinflammatory cytokines은 물론 myeloperoxidase

와 ROS를 분비하여 세포 및 조직손상을 야기하는 바(Lee

et al., 2010), 이러한 염증유발은 Toll-like receptor를 통

한 nuclear factor-κB 활성화의 신호전달 과정을 거친다

(Cario and Podolsky, 2000).

염증반응과 산화적 세포손상은 알콜 및 스트레스성 위

장염(gastroenteritis)에서도 주된 원인으로 알려져 있다. 즉,

여러 연구에서 water-immersion restraint stress 및 cold-

restraint stress 모델에서 염증반응성 tumor-necrosis factor-

α (TNF-α)가 급격히 증가하고, 그에 대한 보상반응으로

corticosterone이 상승하는 것으로 확인되었다(Isobe et al.,

2004; Rao et al., 2004; Byun et al., 2007). 또한 원

액의 ethanol은 위점막의 울혈(stasis)을 초래하여 직접적인

출혈 및 괴사를 유발하는 바, radical reactions에 따른 지

질 과산화반응이 관여하는 것으로 알려졌다(Shah et al.,

2003; Raffin et al., 2007).

한편, 장점막 손상은 설사(diarrhea) 및 탈수(dehydration)

의 직접적인 원인이 되는데, 독소에 의한 장점막의 손상

은 전해질(electrolytes) 조절기능을 소실시키며, cyclooxygenase

(COX)에 의해 생성된 prostaglandin E
2
 (PGE

2
)는 점막보호

물질인 mucus와 전해질의 유리로 삼투압성 분비물 증가
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를 초래한다. 또한 PGE
2
는 mast cells로부터 histamine을

분비시켜 평활근(smooth muscle cells)을 자극함으로써 장

운동을 촉진시킨다. 이와 같이 증가된 분비물과 장운동은

분변 내 수분의 증가 및 배변 횟수의 증가에 따른 설사

의 양대 원인으로 작용한다(Osweiler, 1996). 따라서 심각

한 설사는 대부분 장점막의 손상에 기인하며, 결국 탈수

및 기력저하를 초래한다(한국보건공정서연구회, 2004).

감(persimmon)은 아시아 지역, 특히 한국, 중국, 일본에

서 자라는데, 생과실로 또는 말려서 곶감으로 만들어 먹

기도 하며, 최근에는 감과 감나무 잎을 기능성 음료 등

으로 가공하거나 차로 우려 먹기도 한다(Kang and

Chung, 1997; Jeong et al., 1998; Lee et al., 2001a,

2001b; Jie et al., 2007). 감은 그 독특한 달콤한 맛으로

소비자 층이 넓은 과일인 바, 특히 연시나 홍시는 이가

튼튼하지 않은 노인들에게 선호도가 높다. 하지만 덜 익

었을 때는 떫은 맛으로 인해 어린이들의 선호도가 떨어

지고, 연시나 홍시가 된 후에는 껍질이 얇아 잘 터지고

부패하기 때문에 저장성이 떨어지는 큰 단점을 지니고 있

다. 감은 과일로써의 이용 외에 감식초 등으로 개발되어

시판되고 있으나(Bae et al., 1996), 감의 기능성이 잘 연

구되지 않아 우수한 기호식품으로서의 가치가 제대로 평

가받지 못하고 있는 실정이다.

감에는 당질과 vitamin A 및 C (ascorbic acid)가 풍부

하여 예로부터 민간요법으로 이뇨, 딸꾹질, 토혈, 패혈,

숙혈, 주독 및 갈증의 해소 등에 사용되어 왔다(Yu, 1976;

George and Redpath, 2008). 특히 감에는 탄닌(tannins)

등의 페놀 화합물(phenolic compounds)이 다량 함유되어

있는 것으로 알려져 있는 바, tannins은 항산화(Garcia-

Alonso et al., 2004), 항암(Hibashmi et al., 1996), 항동

맥경화(Gorinstein et al., 2000), 알콜대사 촉진(Kim et

al., 2001), 혈액응고 억제(Lee et al., 2001a, 2001b) 등

의 다양한 효과를 나타낸다(Seo et al., 2000; Serrano et

al., 2009). 흥미롭게도 감의 섬유소 등은 평활근의 수축

과 장액의 분비를 촉진하는 것으로 보고되었으나(Chung

et al., 2002), 가공되지 않은 생감의 섭취는 설사를 완화

하고, 과할 경우 변비를 초래하는 것으로 알려져 있다.

따라서 항산화 및 설사 개선 효능을 지닌 감이 산화적

점막손상 및 염증반응을 억제하여 위장염 및 위궤양을 개

선할 것으로 기대되었다. 하지만 아직까지 감의 항산화

및 지사작용에 대한 연구는 미약한 실정에 있다. 그러므

로 본 연구에서는 감의 과육 추출물(persimmon flesh

extract, PFE)과 꼭지 추출물(persimmon calyx extract,

PCE)의 항산화 및 장운동 억제효능을 평가함으로써 장염

및 위궤양 개선 기능성 소재로써의 개발 가능성을 제시

하고자 하였다.

재료 및 방법

시험물질

시험재료인 반시 품종의 홍시는 2009년 청도(한국)에서

11월경 채취한 것으로 (주)참선진(진천, 한국)으로부터 구

입하였다. 추출물 제조를 위해 우선 과육 및 꼭지로 분

류한 다음, 동결건조한 후 분쇄기를 이용하여 분말화하였

다. 각 분말시료 10 g에 200 mL의 메탄올(methanol)을 가

하고 24oC에서 100 rpm으로 진탕하며 24시간 추출하였

다. 각 추출물은 Whatman No. 1 여과지로 여과한 후

농축기로 감압 농축하였다. 얻어진 PFE 및 PCE는

dimethyl sulfoxide (DMSO)에 녹여 실험에 사용하였다.

실험동물

본 실험에 사용된 동물인 6주령 수컷 ICR 마우스를

(주)대한바이오링크(음성, 한국)에서 구입하여 실험 시작

전 1주일 동안 환경 변화에 적응하도록 순화시켰다. 사

육실의 온도는 22±2oC, 상대습도 50±10%, 환기 횟수

10~12회/시간, 조명 12 시간, 조도 150~300 lux로 조절

하였으며, 실험동물용 고형사료(Purina㉿ pellet 사료, 청주,

한국)와 물(멸균 정제수)은 자유롭게 섭취하도록 하였다.

본 연구에서의 모든 동물실험은 충북대학교 실험동물연

구지원센터 동물실험윤리위원회(Institutional Animal Care

and Use Committee)의 승인 하에 동 센터의 표준작업순

서(Standard Operration Procedure)에 따라 수행하였다.

1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical 소거

효능 측정

DPPH (0.1 M)를 함유한 methanol 용액(3 mL)을 제조하

여 농도별(1-1,000 µg/mL) 시험물질을 넣고 상온에서 30

분간 반응시킨 후 상등액만 채취하여 517 nm에서 흡광

도를 측정하였다(Park et al., 2009).

2,2'-Azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-sulfonic

acid) (ABTS) 소거 효능 측정

어두운 환경에서 ABTS에 potassium persulfate (K
2
S
2
O

8
)

를 가하고 4시간 동안 반응시켜 ABTS radical cation

(ABTS•+)을 생성시켰다(Park et al., 2009). Phosphate-

buffered saline (PBS)을 가하여 734 nm에서 흡광도가 0.7

이 되도록 희석한 후 농도별(1-1,000 µg/mL) 시험물질을

넣고 734 nm에서 경시별 흡광도를 측정하였다.

Nitric Oxide (NO) 소거효능 평가

NO donor인 250 µM S-nitroso-N-acetylpenicillamine

(SNAP, in 10% DMSO)를 준비하여 농도별(1-1,000 µg/
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mL) 시험물질을 가하고 37oC에서 3시간동안 반응시켰다

(Park et al., 2009). 동일량의 Griess reagent와 10분간

반응시킨 후 540 nm에서 흡광도 측정하고, sodium nitrite

로 작성한 standard calibration curve로부터 nitrite 농도를

정량하였다(Blois, 1997).

지질 과산화반응(lipid peroxidation) 억제효능 평가

랫드의 뇌조직을 cold saline으로 관류한 후 채취하여

PBS를 넣고 10% 균질액(homogenate)을 제조하였다. 지질

과산화반응은 malondialdehyde (MDA), 즉 thiobarbituric

acid (TBA)-reactive substances 함량으로 측정하였다

(Ohkawa et al., 1979; Park et al., 2009). 즉, 뇌조직

균질액을 농도별(1-100 µg/mL) 시험물질과 FeCl
3
 (최종 50

µM)를 가하고 37oC에서 20분간 반응시켰다. Sodium

dodecyl sulfate (SDS) 및 acetic acid 용액을 넣어 지질층

을 분해하고 산성화를 시킨 후 thiobarbituric acid (TBA)

반응용액을 첨가하고 95oC에서 30분간 중탕하였다. 냉각

후 상등액을 채취하여 532 nm에서 흡광도를 측정하고,

triethoxypropane로 작성한 standard calibration curve로부

터 MDA 농도를 정량하였다.

단백질 산화반응(protein oxidation) 억제효능 평가

Hydroxyl radical (OH•) 유도 산화반응 대상 단백질로

bovine serum albumin (BSA, 0.5 mg/mL PBS)을 제조하

였다. 농도별(1-100 µg/mL) 시험물질에 이어 Cu2+(최종

100 µM) 및 H
2
O

2
(최종 2.5 mM)를 가하고 37oC에서 산

화반응을 유도하였다(Mayo et al., 2003). 10% SDS-

PAGE로 전기영동한 후 0.1% Coomassie blue로 염색한

다음, 산화반응으로 소실된 BSA 단백질 band를 분석하여

시험물질에 의한 degradation을 억제정도를 평가하였다.

설사 유발 및 장운동 측정

동물을 실험시작 전 24시간 동안 절식시킨 후, 멸균정

제수에 녹인 50, 160 또는 500 mg/kg의 시험물질을 5

mL/kg의 액량으로 경구투여하였다. 20분 후 장운동 촉진

을 위해 carbachol (0.5 mg/kg; Sigma-Aldrich, St. Louis,

MO, USA)을 saline에 녹여 5 mL/kg의 액량으로 피하로

투여하였다. 15분 후 5% 활성탄(charcoal) 부유액(0.25%

suspension in carboxyl methyl cellulose)을 1 mL/kg의 액

량으로 경구투여하였다(Croci et al., 1997). 20분 후 동물

을 희생시켜 개복한 후 전체길이의 소장, 즉 위 유문부

로부터 회맹부까지를 적출하여 장내를 통과한 활성탄의

선단을 확인하고 유문부로부터의 길이를 측정하였다. 소

장의 전체길이에 대한 활성탄의 이동거리(장관 수송능)를

백분율로 표시하였다.

결 과

DPPH 소거효능

DPPH는 비교적 안정한 radical이지만 전자를 공여할 수

있는 물질과 만나면 radical이 소거되고 이에 비례하여 흡

광도에 차이를 보인다. 판단의 편리함 때문에 DPPH

radical은 다양한 물질의 항산화능을 평가하기 위하여 널

리 사용되고 있다(Jo et al., 2010). DPPH radical 소거활

성에 있어서 비교물질인 ascorbic acid (50 µM)는 30-35%

의 효능을 보여 준 반면(Figure 1), PFE는 1,000 µg/mL의

고농도에서도 반응개시 후 8분까지 유효한 소거효능을 발

휘하지 못하였다(Figure 1A). 이에 비해, PCE는 500 µg/mL

에서 시간의 경과에 따라 소거효능이 증가하였고, 1,000

µg/mL에서는 1분 이내에 50 µM의 ascorbic acid에 버금

가는 효능을 보여 주었다(Figure 1B).

ABTS 소거효능

ABTS 소거활성에 있어서도 비교물질인 ascorbic acid

(50 µM)는 55-60%의 효능을 보여 주었지만(Figure 2), PFE

는 1,000 µg/mL의 고농도에서도 소거효능을 발휘하지 못

하였다(Figure 2A). 이에 비해, PCE는 500 µg/mL 이상에

서 유의한 소거효능을 나타내었다(Figure 2B).

Figure 1. 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl radical-scavenging
activities of persimmon flesh extract (PFE) and persimmon
calyx extract (PCE). Asc: ascorbic acid (50 µM). *Significantly
different from vehicle control (100%) (P<0.05).
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NO 소거효능

250 µM의 SNAP에 의해 생성되는 NO에 대한 2시간

동안의 소거효능을 측정한 결과 비교물질인 ascorbic acid

(50 µM)는 약 45%의 효능을 보여 주었다(Figure 3). 이에

비해 PFE는 농도의존적으로 상승하는 소거효능을 보여 주

어 10 µg/mL 이상에서 ascorbic acid와 유사한 효과를 나

타내었다. 한편, PCE는 더 높은 NO 소거효능을 보여 주

었는 바, 1 µg/mL의 저농도에서도 약 50%의 효능을 나

타냈으며, 1,000 µg/mL에서는 70% 이상의 NO를 소거하

였다.

지질 과산화반응 억제효능

Free radicals이 불포화지방과 작용하여 세포 내 지질이

산화되어 파괴되는 연쇄반응인 지질 과산화반응은 지질

산화에 따른 분해 산물이 세포에 손상을 주는 현상이다

(Osweiler, 1996). FeCl
3
에 의해 촉진된 뇌조직의 지질 과

산화반응에 대해 비교물질인 butylated hydroxytoluene

(BHT, 10 µM)는 약 45%의 억제효능을 보여 주었다(Figure

4). 이에 비해 PFE는 100 µg/mL에서 약 25%의 유의한 억

제효과를 나타내었다. 반면, PCE는 더 우수하여 10 µg/mL

이상에서 유의한 효과를 나타냈으며, 특히 100 µg/mL에

서는 40%의 탁월한 지질 과산화 억제효능을 발휘하였다.

단백질 산화반응 억제효능

Cu2+와 H
2
O

2
로부터 발생하는 OH•에 의해 75 kDa의

BSA 단백질은 대부분 산화되어 소실되었다(Figure 5). 비

교물질인 ascorbic acid (50 µM)은 탁월한 BSA 보호효능

을 보여 주었다. 또한 PFE도 10 µg/mL 이상에서 농도의

존적으로 산화반응 억제효과를 보여 주었으며, PCE 역시

10 µg/mL 이상에서 항산화 효능을 발휘하였다.

위장관 운동에 대한 영향

정상동물에서 위내로 투여된 활성탄 부유액은 20분 동

Figure 2. 2,2'-Azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-sulfonic
acid) (ABTS)-scavenging activities of persimmon flesh extract
(PFE) and persimmon calyx extract (PCE). Asc: ascorbic acid
(50 µM). *Significantly different from vehicle control (100%)
(P<0.05).

Figure 3. Nitric oxide-scavenging activities [% of control
(100%)] of persimmon flesh extract (PFE) and persimmon
calyx extract (PCE). Asc: ascorbic acid (50 µM).

Figure 4. Inhibitory effects of persimmon flesh extract (PFE)
and persimmon calyx extract (PCE) on FeCl

3
-induced lipid

peroxidation. BHT: butylated hydroxytoluene (10 µM).
*Significantly different from vehicle control (100%) (P<0.05).

Figure 5. Inhibitory effects of persimmon flesh extract (PFE)
and persimmon calyx extract (PCE) on Cu2+/H

2
O

2
-induced

protein [bovine serum albumin (BSA)] oxidation. Asc: ascorbic
acid (50 µM).
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안 소장 전체길이의 25-30%를 이동하였다(Figure 6). 이

에 비해 carbachol (0.5 mg/kg)을 피하로 투여했을 때는

약 65% 이동하여 2배 이상의 장운동의 촉진이 확인되었

다. 이러한 장운동 촉진에 대해 PFE는 50 mg/kg에서는 효

과가 없었지만, 160 mg/kg 이상에서는 약간의 억제효과를

나타냈다. 한편, PCE는 PFE에 비해 더 효과적이었는 바,

160 mg/kg 이상에서 유의한 억제효과를 나타내었고, 500

mg/kg에서는 carbachol에 의해 촉진된 장운동을 절반으로

감소시켰다.

고 찰

오랜 연구로부터 산화적 스트레스는 노화 및 질환 발

생의 중요한 요인 중 하나임이 증명되어 왔다(Valko et

al., 2007). 따라서 최근 많은 연구에서 항산화제는 산화

적 스트레스를 줄여주고, 질병과 관련된 합병증의 발생을

줄여 주는 것으로 잘 알려져 있다(Ross et al., 1982). 한

편 다양한 원인에 의한 설사는 탈수의 원인으로 유아 및

노인 사망의 주요 원인이 되기도 하는데, 심한 설사는 장

점막의 손상에 따른 전해질 및 수분의 소실과 과도한 장

운동에 기인한다(Osweiler, 1996). 이러한 심한 설사의 원

인이 되는 장염 및 위궤양의 유발에 있어 장점막의 산화

적 손상이 중요한 역할을 한다(Radema et al., 1991;

Rao et al., 2000; Shah et al., 2003; Raffin et al.,

2007).

페놀 화합물은 과실 및 식물의 2차 대사산물로,

phenolic hydroxyl기는 단백질 및 기타 거대 분자들과 결

합하여 항산화 및 항암기능을 나타낸다(Shahidi and

Naczk, 2004). 감에는 비타민 A와 C 및 tannins 성분 뿐

아니라 catechin, epicatechin, epicatechingallate, epigal-

locatechin, epigallocatechingallate, betulinic acid 등과 같

은 기능성 페놀 화합물이 다량 함유되어 있다(Moon et

al., 1996; Kim and Kim, 1999; Ma et al., 2007). 특

히 페놀 화합물 중 감에 다량 함유되어 있는 tannins은

설사를 개선시켜 주는 것으로 알려져 있다(Jo et al.,

2010). 최근의 연구에 의하면 생감 methanol 추출물의 총

페놀 함량은 tannic acid를 기준으로 301.45 µg/mg으로 곶

감(147.79 µg/mg)에 비해 2배가량 높으며, 감잎(315.90 µg/

mg)과는 유사한 것으로 것으로 보고되었다(Hong et al.,

2008). 흥미롭게도 장성 대봉감 methanol 추출물의 경우

과육[3.0 gallic acid equivalents (GAE)/g]에 비해 감꼭지

(73.0 GAE/g)에 훨씬 높은 페놀 화합물이 함유되어 있는

것으로 나타났다(Jo et al., 2010). 비록 본 연구에 사용된

감의 항산화 성분이 이전의 연구와 다른지 규명되지는 않

았지만 감의 종류, 부위, 숙성에 따른 유효물질 및 표준

지표물질에 대한 기준설정이 요구된다.

본 연구에서는 홍시 과육과 감꼭지의 장염 개선 소재

로써의 가능성을 확인하기 위해 항산화 및 장운동 억제

효능을 평가하였다. 가장 일반적인 항산화 활성 분석대상

인 DPPH radical은 소거 과정에서는 전자를 획득하게 되

는데, 시험물질 처리에 따른 DPPH 소거의 증가는 DPPH

의 전자 획득 정도와 관련되어 흡광도의 변화를 통해 나

타난다(Silva, 2005). 흥미롭게도 DPPH radical 소거효능

에 있어서 PFE는 효과가 없었으나 PCE에서는 농도 증가

에 경시별 소거효능이 확인되었으며, 특히 이러한 효과는

강력한 항산화제인 ascorbic acid와 유사하였다. ABTS 소

거효능에 있어서도 PFE보다 PCE의 효과가 우수하였다.

그럼에도 불구하고 NO 소거효능에 있어서는 PFE와 PCE

모두 ascorbic acid와 유사한 정도로 나타났으며, 특히 고

농도의 PCE는 ascorbic acid보다도 우수하였다.

이러한 PFE 및 PCE에 의한 radicals 소거는 지질 및 단

백질의 산화반응에 대한 억제효과로 나타났다. 즉, 지질

과산화반응에 있어서 PFE는 100 µg/mL에서 PCE는 10 µg/

mL 이상에서 유의한 억제효능을 보여 주었으며, 100 µg/

mL의 PCE는 강력한 항산화제인 BHT의 수준을 나타내었

다. 또한 BSA 산화반응에 대해서도 PFE 및 PCE 모두 10

µg/mL의 상대적으로 낮은 농도에서도 탁월한 효능을 발

휘하였다. 이와 같은 PFE와 PCE의 다양한 radicals 소거

효능 및 지질 및 단백질에 대한 항산화 효과의 차이는

감꼭지의 tannins을 포함함 페놀 함량이 껍질이나 과육보

다 높기 때문으로 여겨진다(Jang et al., 2010; Jo et al.,

2010).

장염을 포함한 많은 염증반응은 TNF-α−NO와 COX-II−

PGE
2
의 2가지 주요 경로를 통해 진행된다(Shin et al.,

2009). 즉, NO는 활성화된 염증반응세포는 물론 조직세

포로부터 분비되는 radical로 염증반응의 주요 매개물질

Figure 6. Inhibitory effects of persimmon flesh extract (PFE)
and persimmon calyx extract (PCE) on carbachol (Carb, 0.5
mg/kg)-induced gastrointestinal motility (charcoal propulsion).
Asc: ascorbic acid (50 µM). *Significantly different from Carb
alone (P<0.05).
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중 하나이다. 흥미롭게도 PFE와 PCE 모두 ascorbic acid

과 유사하거나 더 우수한 효과가 나타나 산화반응에 의

한 조직손상의 완화는 물론 항염증의 효과도 확인되었다.

더욱이 설사는 PGE
2
에 의한 mucus와 전해질의 유리와

더불어 mast cells로부터의 histamine 분비에 따른 평활근

의 수축에 기인한다(Osweiler, 1996). 본 연구에서 비선택

성 muscarinic receptor agonist인 carbachol에 의해 촉진

된 장운동에 대해 PCE가 우수한 억제효능을 보여 주었

다. 콜린성 신경계의 muscarinic 2 및 3 receptors는 위장

관계 내에 존재하는 주요한 무스카린성 수용체인데(Ehlert

et al., 1997), carbachol은 내인성 신경전달물질인 ACh의

분비를 촉진시켜 위장관의 연동운동과 수축력을 증가시

킴으로써 설사의 직접적인 원인이 된다(Brown and Taylor,

2003). 그러므로 PCE는 염증반응에 관여하는 PGE
2
를 억

제하여 histamine 분비를 저하시키거나 muscarinic

receptors를 직접적으로 차단하여 장운동을 완화시키는 것

으로 보인다. 따라서 PCE는 염증 및 장운동에 직간접적

으로 작용하는 것으로 여겨진다.

이상의 연구결과로부터 홍시의 과육과 꼭지 추출물이

radicals 소거, 항산화 및 장운동 억제효능을 보여 주었는

바, 특히 tannins 등의 페놀 함량이 높은 감꼭지 추출물

이 보다 우수한 세포보호, 항염증 및 지사 효능을 갖는

것으로 판단된다. 따라서 홍시 과육과 꼭지 추출물 및 유

효성분은 다양한 원인에 의한 장염 및 설사 개선을 위한

기능성 소재로써 활용될 수 있을 것으로 기대된다.
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