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Abstract

Physicochemical properties of flowering cherry (Prunus yedoensis, Prunus sargentii,  Prunus lannesiana, 
Prunus cerasus) fruits were evaluated. The moisture contents were the highest in fruits of Prunus cerasus; 
crude protein ranged from 0.19～1.49% and crude fat ranged from 1.00～2.66%. The fruits of Prunus lannesiana 
included higher contents of crude ash compared with those of other cultivars. The mineral contents of Prunus 
lannesiana fruits were the highest in Ca, K, Mg, Fe, and Mn. The amino acid contents of only methionine was 
the highest in fruits of Prunus sargentii (1.64 mg/L). Other amino acids were the highest in fruits of Prunus 
cerasus. The Brix value was the highest in fruits of Prunus yedoensis, followed by  fruits of Prunus sargentii, 
Prunus lannesiana, and Prunus cerasus. Organic acid contents ranged from 3.42～4.18%. Anthocyanin contents 
were the highest in fruits of Prunus sargentii in methanol extract. Therefore oriental cherry commensurates 
with development of nature pigment and functional foods. Especially, Prunus cerasus was greater than other 
cultivars.
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서   론

현대사회는 경제성장과 국민소득의 증대로 건강과 장수

에 대한 관심이 고조되고 있으며 각종 부작용을 유발하는 

합성 식·의약품에 비해 천연물에서 이를 대체할 수 있는 다

양한 항산화 활성 및 생리활성 성분을 가지고 있는 것으로 

밝혀짐에 따라(1) 이들 자원속의 항산화 활성 및 생리활성 

물질을 탐색하고 기능성식품으로 개발하고자 하는 분야에 

연구자원이 집중되고 있다(2).

연구에 의하면 과일은 암이나 심장마비와 같은 다양한 질

병의 위험을 감소시키는데 크게 기여한다고 보고되고 있는

데 과실 내에 함유된 수많은 항산화 물질 때문으로 보고 있

다(3). 항산화 물질이 풍부한 열매는 퇴행성 질병들에 대한 

건강증진 효과를 가지며(4), 이러한 천연항산화물질들은 인

체에서 산화적 손상을 방어하여 여러 질병을 억제하는 것으

로 알려져 있어 천연항산화제의 개발에 대한 연구는 지속적

인 관심의 대상이 되고 있다(5). 특히 베리류나 체리류는 항

산화 활성이 우수한 과실로 기대되어 이들에 대한 연구가 

활발히 이루어지고 있다(6).

버찌는 쌍떡잎식물 장미목 장미과 벚나무속 식물의 열매

로 핵과(核果)로서 둥글거나 심장형이며 지름 약 2 cm이고 

노란빛을 띤 검붉은색이다. 우리나라의 재래종 버찌는 일명 

‘흑앵(黑櫻)’이라고 불러왔으며, 과즙이 적고 색이 검정에 가

까울 정도로 짙다. 버찌에 함유된 당질로는 포도당이 가장 

많으며 다음으로 과당, 서당의 순서로 분석되고 있다. 유기

산으로는 주로 사과산이 함유되어 있고, 그밖에 호박산, 주

석산, 구연산 등이 미량 존재한다. 또한 강력한 항산화 물질

이기도한 안토시아닌과 quercetin이 염증을 해소시키는 작

용을 하여 관절염 치료에도 효과가 있는 것으로 알려져 있다

(7). 우리나라에서 최근 가로수 등으로 사용이 증가하고 있

는 벚나무는 그 양이 증가하고 있으나 벚나무 열매인 버찌는 

성숙된 뒤 땅으로 떨어져 방치되거나 주위를 오염시키는 것
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은 물론 도시 미관을 해치는 요인으로 작용하고 있다.

버찌와 일반성분 및 영양성분이 비슷하며 같은 Prunus 

속으로 버찌에 비해 크기가 3～4배 정도 크며 과육부위가 

많아 식용으로 널리 이용되고 있는 체리는 이미 서양에서 

적색색소인 안토시아닌 및 기능성 성분이 다량 함유된 자원

으로 이용하고 있다. 이러한 안토시아닌 색소에 대해서는 

오래전부터 다수의 연구가 진행되어 왔으며 색소의 안전성

에 관해서는 붉은무 안토시아닌의 특성에 관한 연구(8)와 

적포도주의 색소특성 및 안정화 연구(9)와 각종 과실가공품

의 색소 안전성에 대한 연구(10)를 비롯하여 색소특성에 관

한 연구가 있다(11). 한편 적색색소 소재개발차원에서는 유

색미색소에 관한 연구(12,13)와 자색고구마색소에 관한 연

구(14,15)가 활발히 진행되고 있다. 하지만 이들은 식량자원

으로 사용 가능한 원자재로서 보다 경제성을 갖추기 위해서

는 식량자원으로서의 이용가능성이 낮은 자원의 활용이 필

요하다고 판단된다. 그러므로 새로운 적색색소 소재의 개발

을 위하여 오래전부터 섭취되어 안전성이 있다고 판단되는 

국내산 버찌로부터 경제성 있는 천연색소 및 생리활성 물질

에 대한 연구가 필요할 것으로 생각된다.

따라서 본 연구에서는 버찌의 품종별 이화학적 특성을 비

교 분석하여 버찌의 다양한 품종 중 가공 적성이 우수한 품

종을 확인하고 제품화로서의 이용 증대에 기여하고자 국내

의 다양한 벚나무 품종 중 다수를 차지하고 있는 4가지 버찌 

품종(Prunus yedoensis, Prunus sargentii, Prunus lan-

nesiana, Prunus cerasus)을 대상으로 품질 특성을 조사하

고 천연색소 및 건강 기능성식품 소재로서의 개발 가능성에 

대한 기초적 연구 자료로 활용하고자 한다.

재료 및 방법

재료

2008년 6월 경남 진해에서 수확된 버찌(왕벚, 산벚, 일엽

벚, 카네이션벚)를 재료로 사용하였다.

시료 제조

버찌의 씨앗을 제거한 후 일반성분, 무기질, 아미노산, 색

도, 당도는 생시료로 마쇄하여 분석하였으며, 유기산, an-

thocyanin 함량은 동결건조 하여 -70
oC에 보관하며 분석하

였다.

일반성분 분석

일반성분은 AOAC법(16)으로 수분함량은 105oC 건조법, 

단백질은 Kjeldahl법, 지방은 Soxhelt법, 회분은 직접회화법

으로 측정하였고 탄수화물은 이들 성분을 100에서 뺀 값으

로 계산하였다.

무기질 분석

무기질 분석은 Jang 등(17)의 방법을 조금 변형하여 측정

하였으며 씨앗을 제거한 생시료 1 g을 취해 HNO3 10 mL과 

H2SO4 10 mL를 가한 후 600oC furnace를 이용하여 회화시

키고, 충분히 식힌 다음 HCl 2 mL과 distilled water 50～60 

mL 가하여 회화시켰다. 회화된 시료를 filtering(Whatman 

No.2)하여 증류수로 총 100 mL의 부피로 맞추어 유도결합

플라스마 분광광도계(ICP, Inductively Coupled Plasma 

730-ES, Varian, USA)로 무기질 함량을 측정하였다.

아미노산 분석

아미노산 분석은 Jang 등(17)의 방법을 조금 변형하여 측

정하였으며 씨앗을 제거한 생시료 100 mg을 6 N HCl 2 mL

에 녹인 뒤 N2 gas를 충진하여 110oC에서 24시간 동안 반응

시켰다. 그 후 감압증발(40～80
oC)하여 분해한 시료를 0.2 

N Na-citrate buffer(Na220 Dileun, pH 2.20, Pickering 

Laboratories Inc., USA) 용액으로 일정비율로 희석하여 0.2 

μm membrane filter(Whatman Co., England)로 여과한 후 

HPLC(Agilent 1200, USA)로 아미노산을 분석하였다. 사용

한 column은 sodium Ion-exchange column(3.0×250 nm, 

Pickering Laboratories Inc., USA), 아미노산 분석기기는 

Pinnacle PCX post-column derivatizer(Pickering Labor-

atories Inc., USA)를 이용하였으며, 0.2 N Na-citrate buffer 

용액(pH 3.28 및 7.40)을 이동상으로 flow rate는 0.3 mL/ 

min, 반응액은 ninhydrin 용액으로 column 온도는 48oC, 반

응온도는 130
oC로 하여 15종의 아미노산(0.25 μmol/mL 

Amino Acid Protein Hydrolysate Standard, Pickering 

Laboratories Inc., USA)을 분석 정량하였다. 이때 시료 주입

은 10 μL, 검출은 Diode Array detector(Agilent 1200, USA)

를 사용하여 570 nm에서 3회 반복하여 측정하였다.

색도 및 당도 측정

색도는 씨앗을 제거한 생시료를 마쇄하여 petri dish(50× 
12 mm)에 담아 헌터색도계(model ND-300A, Nippon 

Denshoku, Japan)로 시료의 명도(L, lightness), 적색도(a, 

redness), 황색도(b, yellowness)를 3회 반복 측정하여 평균

값을 제시하였다. 

당도는 씨앗을 제거한 생시료를 분쇄기로 분쇄하여 착즙

한 뒤 착즙액을 일정량 취해 당도계(ATAGO N-2E, Japan)

로 측정하였다.

유기산 함량 분석

동결건조한 시료 1 g을 증류수에 녹여 100 mL로 정용한 

뒤 교반(150 rpm, 2 hr, 25oC) 후 원심분리(3,000 rpm, 20 

min)하여 상등액 10 mL을 취해 지시약인 메틸레드를 첨가

하여 0.1 N NaOH로 황색이 나타날 때까지 적정하였다. 

Blank는 증류수를 사용하였으며 0.1 N NaOH용액 1 mL에 

상당하는 사과산의 양으로 환산하였다. 

Anthocyanin 함량 분석

Anthocyanin 함량 분석은 Yoon  등(18)의 방법을 조금 
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Table 1. Proximate composition in fruits of flowering cherry cultivars (%)

Cultivar Prunus yedoensis Prunus sargentii Prunus lannesiana  Prunus cerasus  

Moisture
Crude protein
Crude fat
Crude ash
Carbohydrate

76.73±0.211)d2)

 1.16±0.25b

 2.66±0.11a

 0.80±0.07b

18.66±0.56ab

77.34±0.19c

 1.49±0.09a

 1.18±0.08c

 0.73±0.11bc

19.25±0.39a

79.74±0.25b

 0.19±0.09d

 1.00±0.06d

 1.00±0.07a

18.07±0.30b

83.45±0.22a

 0.75±0.08c

 1.79±0.01b

 0.61±0.05c

13.41±0.32c

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Values with different letters within a row differ significantly (p<0.05).

Table 2. Mineral contents in fruits of flowering cherry cultivars (mg/100 g)

Cultivar Prunus yedoensis Prunus sargentii Prunus lannesiana Prunus cerasus

Ca
K
Mg
Na
P
Fe
Mn
Zn

 66.48±0.191)b2)

258.45±0.05c

 19.46±0.39b

 28.59±0.29c

 44.18±0.07a

  5.29±0.07c

  0.39±0.14a

  0.49±0.30a

 52.14±0.06c

276.12±0.01b

 17.12±0.08d

 32.89±0.09a

 33.36±0.13c

  5.46±0.19bc

  0.47±0.03a

  0.37±0.14a

 73.83±0.07a

328.57±0.32a

 22.35±0.37a

 29.98±0.03b

 36.48±0.09b

  6.66±0.15a

  0.49±0.04a

  0.46±0.03a

 33.67±0.15d

220.56±0.31d

 17.76±0.04c

 18.55±0.10d

 36.50±0.08b

  5.71±0.14b

  0.38±0.01a

  0.42±0.05a

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Values with different letters within a row differ significantly (p<0.05).

변형하여 측정하였으며 동결건조한 시료 1 g에 0.1% HCl이 

포함된 methanol, 0.1% HCl이 포함된 80% methanol, 0.1% 

HCl이 포함된 50% methanol, 0.1% HCl이 포함된 증류수를 

각각 10 mL씩 가하여 교반(150 rpm, 2 hr, 25oC) 후 원심분리

(3,000 rpm, 20 min)한 상등액을 anthocyanin 분석 시료로 

사용하였다. 위 추출물 1 mL에 0.025 M potassium chloride 

buffer(pH 1.0) 1 mL 또한 0.4 M sodium acetate buffer(pH 

4.5) 1 mL을 각각 혼합하여 반응액의 흡광도 값을 510 nm와 

700 nm에서 측정하였다. 총 안토시아닌 함량(mg/L)은 cya-

nidin-3-glucoside의 몰흡광계수(Ɛ=26,900 M-1cm-1)를 이용

하여 아래의 식에 의해 산출하였다.

Anthocyanin content (mg/L)＝A×MW×1000/Ɛ×V

A (Absorbance)＝(A510－A700)pH1.0－(A510－A700)pH4.5

MW (Molecular weight of cyanidine-3-glucoside)＝449.2

Ɛ＝26,900 M-1cm-1

V＝추출물의 부피

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복 실시하였으며, 얻어진 결과들

은 SPSS 12.0(Statistical Package for Social, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA) software를 이용하여 유의적 차이가 있

는 항목에 대해서 Duncan's multiple range test로 p<0.05 

수준에서 유의차 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분 함량 분석

국내산 버찌의 품종별(왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚) 일

반성분을 분석한 결과는 Table 1과 같다. 수분함량은 카네이

션벚(83.45%), 일엽벚(79.74%), 산벚(77.34%), 왕벚(76.73%)

의 순으로 유의적인 차이를 보였고, 조단백 함량은 산벚이 

1.49%로 왕벚(1.16%), 카네이션벚(0.75%), 일엽벚(0.19%)

에 비하여 다소 높은 함량을 나타내었다. 또한 조지방 함량

은 왕벚이 2.66%를 나타내었으며 카네이션벚(1.79%), 산벚

(1.18%), 일엽벚(1.00%)를 나타내었다. 조회분 함량은 일엽

벚이 1.00%로 왕벚(0.80%), 산벚(0.73%), 카네이션벚(0.61%)

에 비하여 높은 함량을 나타내었다. 결과적으로 수분함량은 

카네이션벚에서, 조단백함량은 산벚에서, 조지방 함량은 왕

벚에서, 조회분 함량은 일엽벚에서 가장 높은 값을 나타내었

다. Vursavus 등(19)이 보고한 3가지 품종의 단체리(Prunus 

avium L.) 수분함량은 78～84%로 본 연구결과와 유사하였

으며, 식품성분표(18)에 의하면 미국 및 일본산 체리의 경우 

단백질 함량은 1.0～1.2%, 지질 함량은 0.1～0.2%, 회분 함량

은 0.5%, 탄수화물 함량은 15.2～17.1%로 보고하고 있어 단

백질, 지방 및 회분 함량에서 차이를 나타내었다.

무기질 분석

국내산 버찌의 품종별(왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚) 무

기질 함량을 측정한 결과는 Table 2와 같다. 품종에 관계없

이 전체적으로 칼륨의 함량이 가장 높게 나타났으며, 함량은 

일엽벚이 328.57 mg/100 g, 산벚이 276.12 mg/100 g, 왕벚이 

258.45 mg/100 g, 카네이션벚이 220.56 mg/100 g이었다. 그 

외 Ca> P> Na> Mg> Fe의 순으로 무기질이 많이 함유되어 

있었고, Mn과 Zn은 1 mg/100 g 이하로 함유되어 있었다. 

품종별로 살펴보면 일엽벚이 Ca, K, Mg, Fe, Mn에서 가장 

높은 함량을 나타내었고, 산벚은 Na, 왕벚은 P, Zn에서 가장 

높은 함량을 보였다. 미국 및 일본산 체리의 경우(20) K 함량

은 244～260 mg/100 g, Ca 함량은 13～15 mg/100 g, Fe 
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Table 3. Amino acid contents in fruits of flowering cherry cultivars (mg/L)

 Cultivar Prunus yedoensis Prunus sargentii Prunus lannesiana Prunus cerasus 

Aspartic acid
Threonine
Serine
Glutamic acid
Glycine
Alanine
Valine
Methionine
Isoleucine
Leucine
Tyrosine
Phenylalanine
Lysine
Histidine
Arginine

7.23±0.011)c2)

2.42±0.20d 

2.65±0.13d

5.76±0.19d 
2.76±0.43d 
2.34±0.28d

3.25±0.38d

0.71±0.08c

1.80±0.16d

3.18±0.03d

1.54±0.11d

2.68±0.10c

3.45±0.16d

1.42±0.22d

2.01±0.02d

7.15±0.01c

3.36±0.30c

4.57±0.36c

9.47±0.21c

3.56±0.33c

4.62±0.07c

4.54±0.08c

1.36±0.24b

3.14±0.14c

5.60±0.06c

2.97±0.07c

2.89±0.10bc

3.80±0.06c

2.20±0.09c

4.61±0.04c

12.90±0.01b

 4.43±0.28b

 5.70±0.11b

 9.92±0.06b

 4.45±0.42b

 6.32±0.38b

 5.14±0.08b

 1.64±0.03a

 4.34±0.04b

 7.48±0.24b

 3.20±0.06b

 3.40±0.62b

 6.28±0.09b

 3.02±0.03b

 4.97±0.05b

40.55±0.36a

 5.60±0.14a

 6.47±0.18a

13.64±0.26a

 6.41±0.19a

 7.22±0.33a

 5.94±0.08a

 1.20±0.07b

 4.67±0.17a

 8.58±0.08a

 3.94±0.10a

 4.60±0.08a

 7.31±0.11a

 3.51±0.06a

 7.62±0.12a

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Values with different letters within a row differ significantly (p<0.05).

함량은 0.3 mg/100 g, Na 함량은 1 mg/100 g을 나타내는 

것으로 보고되고 있으며 무기질 중 가장 높은 함량을 나타내

는 칼륨의 경우 체리 품종에 따라 차이가 큰 것으로 여겨진다.

아미노산 분석

아미노산 함량은 15종의 아미노산을 분석 정량하였으며 

그 결과는 Table 3과 같다. 측정된 아미노산 중 aspartic acid 

함량이 가장 높았으며 품종별로는 카네이션벚이 40.55 

mg/L로 월등히 높음 함량을 나타내었으며, 일엽벚(12.90 

mg/L), 왕벚(7.23 mg/L), 산벚(7.15 mg/L) 순으로 함유량을 

나타내었다. 그 외에 Glu> Leu> Lys> Ala> Ser> Gly> 

Val> Thr> Ile> Phe> Tyr> His> Met의 순으로 아미노산

이 함유되어 있었다. 또한 arginine은 카네이션벚이 7.62 

mg/L로 일엽벚(4.97 mg/L), 산벚(4.61 mg/L), 왕벚(2.01 

mg/L)에 비해 높은 함량을 나타내었다. 따라서 분석한 아미

노산 15종 중 methionine은 산벚에서 가장 높은 값을 나타내

었고 methionine을 제외한 나머지 14종 아미노산은 모두 카

네이션벚에서 가장 높은 함량을 나타내었다. 복분자(21)의 

유리아미노산을 분석한 결과, Glu(24.66 mg/L), Ala(8.04 

mg/L), Ile(5.56 mg/L)라고 보고하여 본 연구의 아미노산 

함량보다 조금 높은 값을 나타냈고, Glu, Ala, Ile를 제외한 

12종의 아미노산은 복분자에 비하여 매우 높은 함유량을 나

타내었다.

색도 및 당도 측정

품종별(왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚) 국내산 버찌의 색

도는 Table 4에 나타내었다. 먼저 색도 중 명도를 나타내는 

L값은 산벚, 카네이션벚, 일엽벚, 왕벚의 순으로 유의적인 

차이를 나타내었으며 적색도인 a값은 유의적으로 카네이션

벚, 산벚, 일엽벚, 왕벚의 순으로 높았다. 황색도인 b값은 산

벚, 카네이션벚, 일엽벚, 왕벚의 순으로 나타났다. Bernalte 

등(22)이 보고한 단체리 품종의 색도(L값 30.3, a값 15.8, b값 

Table 4. Hunter's color values in fruits of flowering cherry 
cultivars

Cultivar L1) a2) b3)

Prunus yedoensis  
Prunus sargentii
Prunus lannesiana 
Prunus cerasus 

 8.80±0.064)d5)

12.12±0.03a

 8.81±0.28c

11.08±0.17b

5.31±0.12c

7.61±0.17b

4.94±0.30d

9.97±0.44a

1.14±0.16d

3.60±0.06a

1.64±0.09c

2.98±0.18b

1)
L: Degree of lightness.

2)
a: Degree of redness.

3)
b: Degree of yellowness.

4)
Each value is mean±SD (n=8).

5)
Values with different letters within a column differ sig-
nificantly (p<0.05).

3.3)와 비교할 때 왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚 열매가 좀 

더 어두운 색을 띠는 것으로 여겨진다. 

국내산 버찌의 품종별(왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚) 당

도는 Fig. 1에 나타내었다. 당도는 유의적으로 왕벚(21.50 

Brix
o)> 산벚(20.00 Brixo)> 일엽벚(17.00 Brixo)> 카네이션

벚(15.00 Brix
o)의 순으로 나타났다. Yoon 등(23)은 12개 품

종의 체리의 당도를 측정한 결과 9.9～14.5 Brixo라 보고하였
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Fig. 1. Soluble solids in fruits of flowering cherry cultivars. 
a-d
Values with different superscript letters in the cultivar are sig-
nificantly different (p<0.05).
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Fig. 2. Organic acid contents in fruits of flowering cherry 
cultivars. 

a-c
Values with different superscript letters in the culti-

var are significantly different (p<0.05).

고 성숙별 복분자 딸기(24) 중 완숙과의 당도가 9.4 Brixo라 

하였고 오미자(25) water 추출물이 4.6 Brixo라 보고한 것과 

비교할 때 버찌가 생과로서의 이용은 힘들지만 당도가 높아 

가공식품으로서의 이용 가능성은 충분할 것으로 사료된다.

유기산 함량 분석

국내산 버찌의 품종별(왕벚, 산벚, 일엽벚, 카네이션벚) 유

기산 함량은 Fig. 2와 같다. 국내산 버찌 품종별 유기산 함량

은 카네이션벚(4.18%)> 왕벚(4.09%)> 일엽벚(3.89%)> 산

벚(3.42%)의 순으로 나타났다. Bernalte 등(22)은 단체리 2

품종의 유기산 함량을 측정한 결과 0.50～0.58%(expressed 

as malic acid)로 보고하였으며 Yoon 등(23)은 체리 7품종

(Karnel, Northstar, Danube, Montmorency, Oblinska, 

Topas)의 유기산 함량을 0.38～2.06%(expressed as citric 

acid)로 보고한 것과 비교할 때 왕벚, 산벚, 일엽벚 및 카네이

션벚 열매의 유기산 함량이 비교적 높은 것으로 사료된다.

Anthocyanin 함량 분석

Anthocyanin은 식물체에서 적색, 자색 및 청색을 내는 수

용성 색소로 자연에 다양한 종류와 많은 양이 존재하여 적, 

자색의 천연색소로서의 이용가치가 있다고 알려져 있다

(26). 또한 페놀성 화합물 중에서 anthocyanin이 활성산소 

소거, 지단백화 억제 및 혈소판 응고 억제효과가 가장 크다

는 보고가 있다(27).

국내산 버찌의 품종별 anthocyanin 함량은 Fig. 3에 나타

내었다. 모든 품종이 methanol 추출물에서 가장 높은 경향을 

나타내었으며 산벚이 3.64 g/100 g으로 가장 높은 함량을 

나타내었고 카네이션벚(3.63 g/100 g)은 산벚과 유의적인 차

이를 나타내지 않았다. 다음으로 일엽벚(3.43 g/100 g), 왕벚

(3.42 g/100 g)은 유의적으로 감소하는 차이를 나타내었다. 

또한 모든 추출용매(methanol, 80% methanol, 50% meth-

anol, 증류수)에서 산벚이 가장 높은 함량을 나타내었다. 체

리 품종별(19) anthocyanin 함량을 46.57～432.00 mg/L로 

보고한 것과 비교할 때 국내산 버찌에 안토시아닌이 풍부하
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Fig. 3. Anthocyanin contents in fruits of flowering cherry 
cultivars. a-dValues with different superscript letters in the same 
solvent are significantly different (p<0.05). 

A-D
Values with differ-

ent superscript letters in the same cultivar are significantly dif-
ferent (p<0.05).

므로 국내산 버찌의 이용 확대를 위해 pH와 온도에 민감한 

안토시아닌의 색소 안정화에 대한 연구와 아울러 여러 생리

활성 실험을 통한 약리효과를 검증할 수 있는 연구가 추가적

으로 진행되어야 할 것으로 사료된다.

요   약

버려지는 자원인 버찌의 이용증대와 건강 기능성식품 소

재로의 개발가능성에 대해 시사하고자 버찌 4품종(왕벚, 산

벚, 일엽벚, 카네이션벚)의 유용영양성분 및 생리활성성분을 

비교 평가하였다. 일반성분 중 수분함량은 카네이션벚에서 

가장 높게 나타났고, 조단백은 0.19～1.49%, 조지방은 1.00～

2.66%의 함량을 보였다. 일엽벚은 조회분 및 무기질(Ca, K, 

Mg, Fe, Mn)에서 가장 높은 함량을 나타내었다. 아미노산 

15종 중 methionine은 산벚에서 가장 높은 값을 나타내었고 

methionine을 제외한 나머지 14종 아미노산은 모두 카네이

션벚에서 가장 높은 함량을 나타내었다. 품종별 버찌의 색도 

변화는 카네이션벚이 가장 붉은 색을 나타내었다. 당도는 

왕벚> 산벚> 일엽벚> 카네이션벚의 순으로 유의차를 보였

으며 유기산 함량은 3.42～4.18%로 카네이션벚에서 가장 높

은 함량을 나타냈다. 추출용매별 anthocyanin 화합물 함량

을 측정한 결과, anthocyanin 함량은 methanol 추출물에서 

높은 경향을 나타내었고 품종별로 살펴본 결과 산벚이 가장 

높은 함량을 보였다. 이와 같이, 버찌의 품종별 이화학적 특

성을 분석한 결과 버찌를 활용한 천연색소 및 건강 기능성 

소재로의 개발이 가능할 것으로 사료되며, 버찌의 품종 중 

특히 카네이션 벚이 다른 품종에 비해 우수한 결과를 나타내

었다.
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