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우산나물(Syneilesis palmata)의 성분 분석
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Abstract

We measured the levels of soluble protein, sugar, free amino acids, minerals, total polyphenols, and flavonoid 
compounds in Syneilesis palmata as part of a study on nutritional and functional materials for development of 
valuable foods. The content of soluble protein in the aerial and root portions were 210.36 mg% and 870.42 mg%, 
respectively. The amount of reducing sugar was 848.12 mg% (aerial parts) and 1,420.91 mg% (roots), and that 
of free sugar was 14.85 mg% in aerial parts and 355.00 mg% in roots. The free amino acid level in aerial parts 
was 1,613.10 mg% and that in roots was 3,282.96 mg%. The mineral content of aerial parts was 3,531.53 mg% 
and that of roots was 1,878.34 mg%. The K, Ca, and Mg levels were greater than those of other minerals, with 
K comprising more than 75% of the total mineral content. The levels of polyphenol and flavonoid compounds 
in aerial parts were 1,920.00 mg% and 843.95 mg%, respectively, and those in roots were 487.56 mg% and 91.07 
mg%, respectively. 
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서   론
1)

서구화된 식생활 패턴과 불규칙적인 식습관, 스트레스 

등으로 인하여 당뇨, 고혈압, 동맥경화증 등 여러 가지 성인

병이 급격하게 증가하고 있으며(1), 이를 예방하고 치료할 

수 있는 식재료에 대한 관심 또한 높아지고 있다. 예로부터 

산채류는 채식 위주의 식생활에서 중요한 식량자원이었으

며, 식품과 질병과의 연계성에 대한 인식이 증가하면서 산

채류, 자연 건강식 및 전통식품에 대한 관심이 고조되어 

가고 있다. 산채류는 재배되는 일반 채소와는 달리 농약이

나 화학비료의 사용으로 발생되는 여러 가지 피해를 최소화 

할 수 있으며, 독특한 향미성분과 물질을 함유하고 있으므

로 식품학적 가치가 높다. 최근에는 산채류의 항암, 항산화, 

항균 활성 등 다양한 생리적 효능에 대해 알려지면서, 산채

류에 함유된 생리활성 물질을 추출하여 기능성 식품이나 
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만성질환의 예방이나 치료제로 개발하기 위한 연구가 활발

히 이루어지고 있다(2-5). 

어린순을 식용하는 산채류 중 우산나물(Syneilesis palmata 

Maxim)은 국화과(Compositae)의 다년생 초본으로 7-9월에 

개화하고 10-11월에 결실한다(6). 한방에서는 우산나물과 

애기우산나물(S. aconitifolia)의 지상부를 토아산(兎兒傘)이

라 하여 거풍(祛風), 활혈(活血), 소종지통(消腫止痛)에 이용

하고 있으며, 민간에서는 사지마비, 관절염, 요통, 타박상, 

월경불리와 월경통 및 종기 등의 치료제로 사용하였다(7,8). 

국내의 Syneilesis속에는 S. palmata(우산나물), S. aconitifolia 

(애기우산나물) 그리고 S. aconitifolia var. longilepis 3종이 

보고되어 있다(6). Kim과 Yang(9)은 산채류의 영양성분 분

석에서 우산나물의 무기질과 아미노산 함량에 대하여 분석

한 바 있으며, Kwon 등(10)은 우산나물의 메탄올 추출물에

서 아스피린보다 1.5배 높은 thrombin 저해율을 나타낸다고 

보고 하였다. 또한 Lee 등(11)은 우산나물에서 sesquiterpenes 

를 분리 동정하여 이에 대한 항암효과에 대해 보고한 바 

있다.
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이와 같이 민간에서의 효용성과 약리작용, 항암효과 등

이 있는 것으로 보고된 우산나물이 이용가치가 높다고 사료

되는 바 본 연구에서는 우산나물 지상부와 뿌리를 대상으로 

이화학적인 성분을 분석하여 식품학적 우수성을 밝히고, 

우산나물의 기능성 식품 개발 또는 실생활에서의 이용가능

성을 탐색하기 위한 기초 자료를 제공하고자 한다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 우산나물은 2007년 6월 ～ 7월경에 경

북 팔공산 일대에서 동정 후 채집하여 대구한의대학교 한방

생약자원학과로 가져와 지상부와 뿌리를 따로 분리하고 

흐르는 물에 세척하여 흙과 이물질을 제거한 후 40℃의 

열풍건조기에서 12 ～ 24시간동안 충분히 건조시킨 뒤 본 

실험을 위한 시료로 사용하였다. 

일반성분 분석 

지상부와 뿌리로 분리하여 건조한 우산나물의 일반성분

은 AOAC의 표준분석법(12)에 준하여 분석하였다. 수분은 

105℃ 상압 가열 건조법으로 측정하였으며, 조단백질은 

Kjeldahl 법으로 측정한 후 질소-단백질 환산계수를 이용하

여 산출하였다. 조지방은 Soxhlet 추출방법, 조회분은 550℃ 

조건의 직접회화법으로 분석하였다. 탄수화물은 100에서 

수분, 조단백질, 조지방, 조회분 함량을 뺀 값으로 나타내었

다. 모든 결과는 3회 이상 반복 실험한 측정치의 평균값을 

백분율로 나타내었다. 

추출물의 조제 

우산나물의 지상부와 뿌리 20 g을 증류수 150 mL 가하여 

마쇄한 후 원심분리(3,000 rpm 10 min)하여 상층액만 흡입 

여과한 뒤 200 mL로 정용하였다. 이것을 시료액으로 수용

성 단백질, 환원당과 유리당 및 총 폴리페놀 함량을 측정하

기 위한 시료로 사용하였다.

수용성 단백질 함량

수용성 단백질 함량은 Lowry 등의 방법(13)에 따라 시료 

0.2 mL에 혼합시약을 1 mL 첨가하여 30℃에서 10분간 반응

시켰다. 여기에 0.1 mL folin-ciocalteu's phenol reagent를 

첨가하여 실온에서 30분간 반응시킨 후, spectrophotometer 

(Shumadzu UV-1201, Japan)를 사용하여 750 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 수용성 단백질 함량 산출은 bovine serum 

albumin (Sigma, USA)으로 표준곡선을 작성하여 우산나물

의 지상부와 뿌리 각각에 대하여 산출하였으며, 독립적으

로 3회 이상 반복 실시하여 실험결과를 평균 ± 표준편차로 

나타내었다. 

환원당 및 유리당 분석

우산나물의 부위별 환원당 측정은 Somogyi-Nelson 방법

(14)에 따라 시료액 1 mL에 혼합시약을 1 mL 첨가하여 

20분간 가열한 후 냉각하여 C액 1 mL 첨가하고 실온에서 

반응시킨 다음, 증류수 5 mL를 혼합하여 520 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 환원당 함량은 glucose로 표준곡선을 작

성하여 시료의 환원당 함량을 산출하였으며, 독립적으로 

3회 이상 반복 실시하여 실험결과를 평균 ± 표준편차로 나

타내었다. 

유리당은 Shim 등이 행한 방법(15)에 따라 우산나물 추출 

시료액을 hexane으로 유지성분을 제거하고 0.45 μm 

membrane filter와 sep-pak cartridge C18로 색소 및 단백질 

성분을 제거한 후 high performance liquid chromatography 

(HPLC, Waters 600E controller, USA)를 이용하여 분석하였

다. Detector는 RI (Waters 2410, USA), carbohydrate column 

(4.6×250 mm)을 사용하였으며, mobile phase는 acetonitrile 

75 : H2O 25, column temperature는 35℃, flow rate 1.0 

mL/min의 조건으로 유리당 함량을 분석하였으며, 3회 반복 

실시한 평균값으로 나타내었다. 

유리 아미노산 및 아미노산 유도체 분석

유리 아미노산은 우산나물 1 g에 증류수 100 mL를 가하

여 추출한 후 0.45 μm filter로 여과하여 분석시료로 사용하

였다. 추출된 시료는 분석용 column (Lithium high resolution 

peek)이 부착된 아미노산 자동분석기(Pharmacia Chrom 20, 

Sweden)를 사용하였다. Flow rate는 20 mL/hr에 ninhydrin 

25 mL/hr의 조건으로 pH 2.8～3.5, column의 온도는 35～8

0℃, 반응 온도 135℃의 조건으로 분석하여, 우산나물에 

함유된 유리아미노산과 아미노산 유도체 함량을 3회 반복 

실시한 평균값으로 나타내었다. 

무기질 분석

무기질 함량은 Yun 등(16)의 습식 분해법에 따랐으며, 

건조된 시료 1 g에 65%의 HNO3 6 mL와 30% H2O2 1 mL를 

가한 다음 microwave digestion system (Ethos-1600, USA)을 

사용하여 시료를 전처리, 분해하여 0.45 μm filter로 여과하

였다. 이를 시료용액으로 하여 inductively coupled plasma 

(ICP) optical emission spectrometers (IRIS Interpid II XSP, 

Thermo, USA)를 이용하여 우산나물의 부위별 무기질 함량

을 분석하였으며, 분석조건은 Table 1에 나타내었다. 결과

값은 3회 반복 실시하여 평균 ± 표준편차로 나타내었다. 

총 폴리페놀 함량

우산나물의 폴리페놀 함량은 Folin-Denis법(17)으로 측

정하였다. 추출된 시료 0.2 mL에 증류수 1.8 mL와 folin- 

ciocalteu's phenol reagent 0.2 mL를 첨가한 후, vortex하여 

3분간 실온에서 방치하였다. 여기에 Na2CO3 포화용액 0.4 mL
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Table 1. Instrument conditions and wavelength of ICP-OES for 
individual elements 

Parameters Conditions

RF Power 1.15 kW

Nebulizer gas flow 0.5 L/min at 20.1 psi pressure

Auxiliary gas flow 0.5 L/min

Sample uptake 1.8 mL/min

Integration time 30 sec

Relax pump time 5 sec

Pump tubing Tygon orange

Replicates 3 times

Elements
(wavelengths)

Al(398.152)
Co(228.616)
Cr(283.563)
Cu(324.754)
Li(670.784)
Mn(257.610)
Ni(231.604)
Zn(213.856)
Ca(184.006)
Fe(238.204)
K(766.491)

Mg(285.213)
Na(330.237)
Se(196.090)

Gas Argon

를 가하여 혼합하고 증류수를 1.4 mL 가하여 실온에서 1시

간 동안 반응시킨 후 spectrophotometer를 사용하여 725 nm

에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀 화합물의 정량은 

tannic acid (Sigma, USA)를 이용하여 최종농도가 0, 25, 

50, 100, 250, 500 μg/mL가 되도록 취하여 위와 동일한 방법

으로 흡광도를 측정한 표준곡선으로부터 우산나물 지상부

와 뿌리의 폴리페놀 화합물 함량을 산출하였다. 결과값은 

독립적으로 3회 반복 실험하여 평균 ± 표준편차로 나타내

었다. 

총 플라보노이드 함량

우산나물의 건조된 지상부와 뿌리 시료 1 g을 80% 

ethanol 80 mL 가하여 마쇄한 후 원심분리(3,000 rpm, 10 

min)하여 상층액만을 여과하여 플라보노이드 측정을 위한 

시료액으로 사용하였다. 총 플라보노이드 정량은 Nieva 

Moreno 등의 방법(18)을 변형하여 각 농도별 추출액 0.1 

mL에 80% ethanol 0.4 mL를 첨가하여 혼합한 후 10% 

aluminum nitrate 0.1 mL와 1 M potassium acetate 0.1 mL 

그리고 80% ethanol 4.3 mL를 가하여 25℃에서 40분간 반응

시킨 후 415 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 플라보노이

드 정량은 quercetin (Sigma, USA)을 이용하여 최종농도가 

0, 10, 25, 50, 100, 250, 500 μg/mL가 되도록 취하여 위와 

동일한 방법으로 측정한 표준곡선으로부터 산출하여 우산

나물 건체의 부위별 총 플라보노이드 함량을 구하였다. 결

과값은 독립적으로 3회 반복 실험하여 평균 ± 표준편차로 

나타내었다. 

결과 및 고찰 

일반성분 

우산나물의 건조된 지상부와 뿌리의 일반성분을 분석한 

결과는 Table 2에 나타내었다. 지상부의 수분 함유량은 

15.21%였으며, 조단백질 4.03%, 조지방 4.28%, 조회분 

10.08% 그리고 탄수화물은 66.40%를 함유하였다. 뿌리에

서는 수분 13.26%, 조단백질 10.27%, 조지방 4.74%, 조회분 

4.21%, 그리고 탄수화물은 67.52% 함유하여 뿌리 조단백질

의 함량이 지상부보다 약 2.5배 높았다. 그러나 조회분 함량

은 지상부가 뿌리보다 약 2.5배 이상 많았으며 조지방과 

탄수화물은 유사한 함유량을 나타내었다. Kim과 Yang(9)

은 일부 산채류의 성분을 분석한 결과 우산나물 생체는 

조단백질 5.9%, 조지방 0.3%, 조섬유 1.5%, 조회분 1.7%, 

수분 83.2%를 함유한다고 보고한 바 있어, 본 실험결과와 

다소 차이는 보이고 있다. 그러나 이러한 결과 차이는 분석 

대상이 생체와 건체시료를 사용하여 나타난 것으로 생각된

다. 건조된 사철쑥의 영양성분을 분석한 Lee 등(19)은 조단

백질 14.12%, 조지방 4.80%, 조회분 2.30%, 조섬유 8.10%으

로 조단백질의 함량은 사철쑥보다 낮았으나 조지방은 유사

한 함량을 나타내었으며, 조회분은 우산나물이 사철쑥보다 

매우 높은 함량을 나타내었다. 또한 Hwang 등(20)은 어성초

에는 조단백질 18.0%, 조회분 12.6%, 조지방 3.2%라는 결과

와 비교하면 조단백질과 조회분의 함량은 우산나물이 어성

초보다 낮았으나 조지방의 함량은 어성초보다 높았다. 

Table 2. Proximate composition of aerial and root parts from S. 
palmata

    (%)

Parts Moisture Crude 
protein Crude fat Crude ash Carbohydrate

Aerial parts 15.21 ± 0.06
1)  4.03 ± 0.35 4.28 ± 0.01 10.08 ± 0.93 66.40 ± 1.44

Root parts 13.26 ± 0.17 10.27 ± 0.06 4.74 ± 0.06  4.21 ± 0.23 67.52 ± 0.52
1)
The results are mean ± SD of triplicate determinations. 

수용성 단백질과 환원당, 유리당 함량 

우산나물의 부위별 수용성 단백질 함량을 분석한 결과 

지상부는 210.36 mg%를 함유하였으며, 뿌리는 870.42 

mg%으로 뿌리가 지상부보다 4배 많은 수용성 단백질이 

함유된 것으로 분석되었다(Table 3). 지상부에 함유된 당 

함량을 분석한 결과, 환원당 848.12 mg%, 유리당 14.85 

mg%이 함유되어 있었다. 뿌리에는 환원당 1,420.91 mg%, 

유리당은 glucose, sucrose, maltose가 총 355.00 mg% 함유된 
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것으로 나타났다. 우산나물의 지상부보다는 뿌리의 유리당 

함량이 높았으며, 특히 sucrose는 지상부보다 약 40배 이상 

함유되어 있었고, glucose와 maltose의 함량도 뿌리가 지상

부보다 10～26배 많았다. 

구릿대 잎에는 환원당 1,687.10 mg%(21), 뿌리에는 1,850 

mg% 함유되어 있다는 Joo와 Kang(5)의 결과와 비교하면 

우산나물의 환원당 함량이 낮은 것으로 나타났다. 그러나 

창포의 잎과 뿌리에서 분리된 fructose와 glucose의 함량이 

각각 0.99와 1.94 mg%라는 Kim 등(22)의 결과와 비교하면 

우산나물의 유리당 조성 및 함량에 많은 차이가 있었으나 

우산나물이 창포보다 지상부는 약 15배, 뿌리는 180배 많은 

유리당을 함유하였다. 또한 서양민들레의 잎과 뿌리에서 

8.44와 7.45 mg%를 함유한다는 Kang 등(23)의 결과와 비교

하여도 우산나물에는 매우 많은 유리당이 함유되어 있는 

것으로 분석되었다. 

Table 3. Contents of soluble protein, reducing sugar and free 
sugar of aerial and root parts from S. palmata

 (mg%)

Parts Soluble protein Reducing sugar
Free sugar

Glucose Sucrose Maltose Total

Aerial 
parts 210.36 ± 4.45

1)  848.12 ± 6.25   9.85  1.60  3.40  14.85

Root parts 870.42 ± 8.91 1,420.91 ± 3.59 256.25 64.00 34.75 355.00
1)
The results are mean ± SD of triplicate determinations.

유리 아미노산 및 아미노산 유도체 함량 

우산나물의 지상부와 뿌리의 유리 아미노산과 아미노산 

유도체 함량을 측정한 결과는 Table 4에 나타내었다. 지상

부의 아미노산 총 함량은 1,613.10 mg%로서 glutamic acid, 

lysine, arginine 등의 함량이 비교적 많았으며, 뿌리는 

arginine, alanine, proline 등이 비교적 높았고 총 함량은 

3,282.96 mg%이었다. 유리 아미노산 총량은 지상부보다 

뿌리에서 2배 이상 높았으나 필수아미노산인 lysine은 뿌리

(65.29 mg%)보다 지상부(211.13 mg%)가 약 3배 많았다. 

그러나 arginine은 뿌리(896.32 mg%)가 지상부(193.29 

mg%)보다 약 4.6배 많았으며, histidine은 뿌리(167.47 

mg%)가 지상부(7.98 mg%)보다 약 20배 이상 많았다. 필수

아미노산은 threonine을 제외하고는 지상부의 함유량이 뿌

리보다 높았으나 비필수아미노산은 뿌리가 지상부보다 높

은 함량을 나타내었다. 

아미노산 유도체의 분석에서도 조성 및 함량에 차이가 

있었으며 뿌리는 1,126.57 mg%로서 지상부의 377.83 mg%

보다 약 3배 정도 많았다. γ-aminoisobutyric acid는 지상부

에서 208.20 mg%이었고, 뿌리에서는 864.84 mg%로 전체 

아미노산 유도체 함량의 55%와 76%를 차지하였으며, 이뇨

작용과 관련있는 ornithine은 지상부에는 없었으나 우산나

물 뿌리에는 46.89 mg%를 함유하였으며, Ca의 체내수송

Table 4. Contents of the free amino acids and amino acid 
derivatives of aerial and root parts from S. palmata

(mg%)

Free amino acids Aerial parts Root parts

Essential
amino acid

Threonine  76.09  77.27

Methionine   tr
1) tr

Isoleucine  54.35  43.33

Leucine  44.67  37.01

Phenylalanine  59.35  51.54

Valine  57.55  51.71

Lysine 211.13  65.29

Non-essential
amino acid

Aspartic acid 158.55 307.69

Serine  91.16  94.16

Glutamic acid 233.24 377.57

Glycine  15.05  26.80

Alanine 154.64 448.37

Cystine  82.40 141.77

Tyrosine 125.83 100.43

Histidine   7.98 167.47

Arginine 193.29 896.32

Proline  47.82 396.23

Total amino acids    1,613.10    3,282.96

Amino 
acid

derivatives 

Phosphoserine  75.06 128.08

Sarcosine  15.95   nd
2)

α-aminoadipic acid  11.28  11.94

β-alanine  12.45  29.00

β-aminoisobutyric acid nd   9.21

γ-aminoisobutyric acid 208.20 864.84

DL-5-hydroxylysine  14.52   6.18

Cystathionine  25.50 nd

Ornithine nd  46.89

Anserine nd  30.43

Carnosine  14.87 nd

   Total     377.83    1,126.57
1)tr：trace.
2)nd is not detected.

에 관여하는 anserine은 30.43 mg% 함유된 것으로 분석되

었다.

본 실험 결과는 우산나물 아미노산이 총 2,051.8 mg%로 

aspartic acid와 glutamic acid가 각각  255.5와 260.8 mg% 

등을 함유하였다고 보고한 Kim과 Yang(9)의 결과와 비교

하면 유리 아미노산의 함량 및 조성에서 많은 차이가 있었

다. 그러나 Kim 등(22)이 창포의 아미노산 총 함량을 분석한 

결과에서 잎에 732.23 mg%이며, 뿌리에서 221.28 mg% 함

유되어 있었다는 결과보다 우산나물 지상부와 뿌리의 아미
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노산 함량이 더 높았다. 또한 구릿대 잎의 유리 아미노산은 

139.25 mg%이며, 아미노산 유도체는 101.39 mg%으로 

arginine, glutamic acid 그리고 γ-aminoisobutyric acid 등의 

함량이 높다는 보고(21)와, 뿌리에는 17.04 mg%의 유리 

아미노산과 3.37 mg%의 아미노산 유도체가 함유되었다는 

결과(5)와 비교하여도 우산나물의 유리 아미노산과 아미노

산 유도체의 함량이 구릿대보다 더 높았다. Choi(24)는 수용

성 유리 아미노산은 식품에 있어서 영양적 기능성 뿐만 

아니라 식품에 잔존하여 맛을 형성하는 중요한 성분으로서 

소량으로도 음식의 맛을 내는데 매우 중요한 요소가 된다고 

보고하였다. 식용 산채류 중 하나인 우산나물에는 감칠맛

(25,26)에 관여하는 glutamic acid와 aspartic acid를 다량 함

유되어 있으며, 특히 뿌리에는 쓴맛과 단맛을 내는 arginine

과 alanine을 가장 많이 함유되어 있다는 사실은 기능성 

식품이나 음료 등으로 우산나물을 개발, 이용할 수 있는 

가능성이 높다는 것을 나타내는 것으로 사료된다. 

무기질 함량 

우산나물에 함유된 무기질을 분석한 결과 지상부는 총 

3,531.53 mg%, 뿌리는 1,878.34 mg%로 그 중에서 K가 각각 

2,699.33과 1,142.40 mg%로서 전체 무기질 함량의 75% 이

상을 차지하였다(Table 5). 이외에 Mg는 지상부 417.73 

mg%, 뿌리 167.16 mg%, Ca는 365.60 mg%와 264.67 mg%

로서 체내의 저항력과 골격 건강 유지에 효과적인 K와 Ca, 

Mg가 우산나물의 전체 무기질 함량에서 지상부는 98% 이

상, 뿌리는 83% 이상을 차지하였다. 뿌리보다는 지상부의 

무기질 함량이 전반적으로 높았으나, Al은 지상부에는 분

리 동정되지 않았고 뿌리에는 109.69 mg%가 함유되어 있었

으며, Na도 지상부는 9.73 mg%이었으나 뿌리에서는 

Table 5. Mineral contents of aerial and root parts from S. palmata

    (mg%)

Elements Aerial parts Root parts

Al  nd
1) 109.69 ± 1.042)

Cu 1.75 ± 0.01 2.07 ± 0.02

Mn 23.75 ± 0.08 10.79 ± 0.02

Ni 0.16 ± 0.00 0.27 ± 0.00

Zn 4.94 ± 0.00 6.59 ± 0.08

Ca 365.60 ± 0.87 264.67 ± 0.99

Fe 8.54 ± 0.05 31.54 ± 0.51

K 2,699.33 ± 9.02 1,142.40 ± 0.00

Mg 417.73 ± 0.61 167.16 ± 0.04

Na 9.73 ± 0.06 143.16 ± 0.10

Total 3,531.53 1,878.34

1)
nd：not detected.

2)
The results are mean ± SD of triplicate determinations. 

143.16 mg%로 매우 많이 함유된 것으로 분석되었다. 그러

나 Mg는 지상부(417.73 mg%)가 뿌리(167.16 mg%)보다 2.5

배 많았다. 

일부 허브류의 무기질 함량을 분석한 Oh와 Whang(27)의 

세이지(679.0 mg%), 민트(543.0 mg%), 로즈마리(405.0 

mg%), 라벤더(419.5 mg%) 등의 결과와, Hwang 등(20)의 

둥글레(865.2 mg%), 감초(1,547.6 mg%), 당귀(3,109.2 

mg%) 등의 보고와 본 실험결과를 비교하면 당귀보다는 

우산나물 뿌리의 무기질 함량이 낮았으나 허브 식물과 둥글

레, 감초보다는 우산나물의 무기질 함량이 높았다. 

총 폴리페놀과 플라보노이드 함량 

우산나물의 각 부위별 폴리페놀과 플라보노이드 총 함량

을 측정한 결과 지상부에는 1,920.00 mg%의 폴리페놀과 

843.95 mg%의 플라보노이드를 함유하였으며, 뿌리에는 각

각 487.56 mg%와 91.07 mg%로 뿌리보다 지상부의 폴리페

놀 함량은 4배, 플라보노이드는 약 9배 이상 높았다(Table 6). 

항산화 활성을 나타내는 일부 한약재에 함유된 폴리페놀

과 플라보노이드 함량을 측정한 Kim 등(28)은 인삼과 옥죽

의 폴리페놀이 각각 397과 262 mg%, 플라보노이드는 591 

과 51 mg%라고 보고 하였으며, 당귀와 산약에는 각각 1,476

과 1,090 mg%의 폴리페놀, 720와 237 mg%의 플라보노이드

를 함유하였다는 결과와 비교하였을 때 우산나물 뿌리의 

폴리페놀 함량은 인삼과 옥죽보다 높았으나 플라보노이드 

함량은 인삼보다 낮았다. 그러나 우산나물 지상부는 인삼

과 옥죽 그리고 당귀, 산약과 비교하여도 폴리페놀과 플라

보노이드의 함량이 높은 것으로 나타났다. 

Table 6. Contents of total polyphenol and total flavonoid 
compounds of aerial and root parts from S. palmata

 (mg%)

Parts Polyphenols Flavonoids

Aerial parts  1,920.00 ± 11.55
1) 843.95 ± 30.39

Root parts 487.56 ± 6.34  91.07 ± 10.13
1)
The results are mean ± SD of triplicate determinations. 

요   약 

우산나물의 식품학적 가치와 기능성 식품 소재로서의 

개발 가능성을 검토하기 위하여 우산나물의 지상부와 뿌리

에 함유된 수용성 단백질과 당, 아미노산, 무기질 그리고 

폴리페놀과 플라보노이드 화합물의 함량을 측정하였다. 지

상부의 수용성 단백질은 210.36 mg%였으며 뿌리는 870.42 

mg%, 환원당은 지상부 848.12 mg%, 뿌리 1,420.91 mg%, 

그리고 유리당은 각각 14.85 mg%와 355.00 mg%로 뿌리의 

glucose 함량이 256.25 mg%로 전체 유리당의 약 70% 이상
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을 차지하였다. 유리아미노산은 지상부에서 1,613.10 mg%

으로 glutamic acid(233.24 mg%)와 lysine(211.13 mg%)을, 

뿌리에서는 3,282.96 mg%로 arginine(896.32 mg%), 

alanine(448.37 mg%)의 함량이 비교적 많았다. 아미노산 

유도체는 지상부에서 377.83 mg%였으며, 뿌리에서는 

1,126.57 mg%를 함유하였다. 무기질은 지상부와 뿌리에서 

각각 3,531.53과 1,878.34 mg%으로 K가 75% 이상을 함유

하였으며, Ca와 Mg의 함량도 비교적 많았다. 그리고 우산

나물 지상부는 1,920.00 mg%의 폴리페놀과 843.95 mg%의 

플라보노이드를 함유하며 뿌리에는 각각 487.56과 91.07 

mg%를 함유하는 것으로 분석되었다. 우산나물 지상부는 

뿌리보다 무기질과 폴리페놀 그리고 플라보노이드 화합물

의 함량이 높았고, 뿌리는 수용성 단백질, 환원당과 유리당 

그리고 아미노산의 함량이 지상부보다 높은 것으로 나타났

다. 이상의 결과 우산나물의 어린순만 식용하나 뿌리에서

도 다량의 생리활성 물질과 영양성분을 함유하므로 기능

성 식품소재로서의 개발 가능성이 있는 것으로 사료된다.
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