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참빗살나무 어린 순의 영양 성분 분석

강민승․김소영․이연희․최제월․백오현․한혜경․김세나․김정봉․박홍주․조영숙†

농촌진흥청 국립농업과학원 농식품자원부 기능성식품과

Analysis of Nutritional Components of Euonymus sieboldiana Leaves

Min-Seung Kang, So-Young Kim, Yeon-Hee Lee, Je-Wol Choi, O-Hyun Baek, Hye-Kyung Han, 
Se-Na Kim, Jung-Bong Kim, Hong-Ju Park and Young-Suk Cho†

Dept. of Agrofood Resources, National Academy of Agricultural Science, Suwon 441-853, Korea

Abstract

This study was aimed to investigate the nutritional components such as proximate content, minerals, vitamins, and dietary 
fiber of Euonymus sieboldiana leaves. The leaf sample used was fresh material produced in April in the Republic of Korea. 
As a result, the fresh leaf sample contained 10.30% crude carbohydrates, 7.42% crude proteins, 0.69% crude fat, and 1.46% 
crude ash, including a high amount of potassium (0.73%). The total dietary fiber, insoluble dietary fiber, and soluble dietary 
fiber content was 8.77%, 7.60%, and 1.17%, respectively. Vitamin C was found to be 44.53 mg% using colorimetric analysis. 
We regarded E. sieboldiana as a potential health food material because of its abundant nutritional components like potassium, 
dietary fiber, and vitamin C.
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서 론

최근 들어 경제의 급속한 발달로 우리의 생활은 예전에

비해 풍요로워졌지만 환경 오염, 생활 스트레스, 운동량 부
족, 식습관 변화로 인한 영양 불균형 등으로 생활습관병을
포함한 각종 만성질환이 늘어나고 있다(Park et al 2011). 이
러한 생활습관병에 의한 건강의 적신호가 영양섭취 상태 및

식습관과 매우 높은 관련성이 있음을 인식하면서 소비자들

은 친환경 먹거리에 대한 관심이 높아지고 있는실정이다(농
촌진흥청 2009). 따라서 이를 예방하기 위해서는 약물 이외
의 식생활 변화가 절실이 요구되고 있다.
국내에서는 천연자원의 성분 탐색 연구가 진행되고 있으

며(Park et al 2011), 이들의 식품 개발과 활용에관한 연구가
검토되고 있다(Park et al 2010). 또한 식용 가능한 야생 식물
들의 새로운 식품학적 가치가 인정되면서 각 지방마다 특산

농산물을 발굴하여 새로운 재배방법을 개발하고, 그 지역을
대표할 수 있는 식품을 개발 및 브랜드화하여 그들의 식품

이용도를 증진시키려는 노력들이 진행되고 있다(Kim et al 
2011, Han et al 2008).
참빗살나무(Euonymus sieboldianus)는 노박덩굴과(Celastra-

ceae), 사철나무속(Euonymus)에 속하는 낙엽소교목이며 한국
및 인도, 일본 등지에 식생하며 특히, 안성, 수원, 태안, 경주, 
영암, 소흑산도 등에주로분포하고(Shim et al 2003), 성장이
느리지만 내습성, 내조성, 내한성에 강하다. 가을철의 붉은
단풍과 열매는 매우 매혹적이며, 정원과 공원에 조경수, 생
울타리, 하목 등으로 많이 심고 있다(Park HS 2006). 참빗살
나무의 높이는 약 8 m에 달하고 가지가 둥글며 수피가 평활
해서(이창복 2003) 도장, 지팡이, 바구니 따위의 재료로 사용
되고, 참빗을 만드는 나무라고 해서 참빗살나무라고 부른다. 
우리나라 산야에 자생하는 나무로 가지와 나무껍질은 암 치

료제로 민간에서 많이 사용하였고(Park HS 2006), 한방에서
는 자궁출혈, 진통, 진해의 용도로 활용되고 있다(농촌진흥
청 2006b). 참빗살나무 잎은 대생하고 피침상 장타원형이며
첨두 원저이고 길이 5～15 cm로서 양면에 털이 없으며 고르
지않은둔한잔톱니가 있다(이창복 2003). 예로부터이른 봄
에어리고 부드러운잎을채취하여 나물 등요리재료로 이용

하거나(Kwon et al 2007), 그늘에 말려서 차의 재료로 이용
되고 있다. 이러한 시대적 환경변화에 맞추어 참빗살나무 어
린 순은 농가소득 증대를 위한 신소득 작물로서 주목 받은

새로운 작물이라 할 수 있다.
현재까지 참빗살나무 어린 순에 대한 식품학적 가치평가

및 영양학적 접근연구는 거의 없는 실정이다. 따라서 본 연
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구에서는 참빗살나무 어린 순의 영양성분, 즉 일반성분, 무
기질, 비타민 및 식이섬유를 분석하여 그 정보를 제공함으로
써 참빗살나무 어린 순의 천연물 소재 및 식품 소재로서의

가치를 평가하고자 한다.

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 연구에서 사용한 참빗살나무 어린 순은 2010년 4월 말

에 채취한 것으로 청원군 농업기술센터로부터 제공받았다. 
길이가 5～8cm 정도의 잎을 선별하여 물로 세척한 다음 물
기를제거하고분쇄하여 20℃에서냉동보관하면서 일반성
분, 무기질, 비타민, 식이섬유 분석에 관한 실험에 사용하였
다. 각 시험 분석은 3회 반복을 실시하였다.       

2. 일반성분 분석
참빗살나무 어린 순의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC 

2005)을따랐다. 수분은 105℃상압건조법, 조지방함량은 So-
xhlet 추출법으로 Foss Tecator(Soxtec 1043, Sweden)을 사용
하여 측정하였고, 조단백질은단백질추출기(2400 Kjeltec Ana-
lyzer Unit, Foss Tecator, Sweden)를 이용하여 질소계수 6.25
를 곱하여 %함량으로 표시하였다. 조회분은 550℃에서 백색
에서 회백색의 회분이 얻어질 때까지 회화하여 정량하였다. 
탄수화물은 시료 100 g 중에서 수분, 지방, 단백질, 회분 함
량을 감한 값으로 하였고, 에너지는 가식부 100 g당 분석된
지방, 단백질, 탄수화물의 g수에 FAO/WHO 에너지 환산계
수를 적용하여 산출하였다(농촌진흥청 2006a). 각 분석치는
생물(wet basis)에 대한 백분율로 3회 반복 측정한 평균치로
나타내었다(Lee et al 2007).

3. 무기질 분석
시료의 전처리는 습식 분해법(Yun et al 2003)을 따랐으며, 

시료 2 g을 60% HNO3 5 mL와 30% H2O2 1 mL를함께무기
질 수기(Teflon vessel)에 넣은 후 microwave digestion system 
(Milestone, MLS 1200 Mega)를 사용하여 분해한 후 증류수
를 가해 여과하면서(Whatman No. 42, Maidstone, England) 
100 mL로정용하였다(Lee et al 2002, Lee YS 2008). 이를분
석용액으로하여 Inductively Coupled Plasma-Atomic Emission 
Spectrometer(ICP-AES, IntegraXL, GBC Co., Melbourne, Aus-
tralia)를 사용하여 유도결합 플라즈마 방출분석법으로 참빗
살나무 어린 순의 Ca, Mg, P, Fe, Zn 등 무기질 함량을 분석
하였다(Shin EH 2009). Na과 K의 경우 다른 무기질의 간섭
을 피하기 위하여 원소흡광분석기(Atomic Absorption Spec-
trophotometer, AAS, Hitachi Model Z-2300, Tokyo, Japan)를

이용하여분석을수행하였다(Yang et al 2011). 각시험용액중
의 무기질 함량을 3회 반복 측정하여 그 평균값을 취하였다.

4. 비타민 분석
Vitamin A, B1, B2, C, niacin의 함량은 식품공전의 비타민

류 분석법(식품공전, 2005)을 토대로 수행하였다. Vitamin A
는 비색법, vitamin B1은 thiochrom 형광법, vitamin B2는 lu-
miflavin 형광법, vitamin C는 2,4-DNP법, niacin는 König 반
응에 의한 비색법으로 측정하였다(Park et al 2004). 

5. 식이섬유 분석
참빗살나무어린순의식이섬유함량은 prosky법(Lee & Pro-

sky 1995)에 의한 효소중량법(enzymatic-gravimetric method)
으로 분석하였다. 생시료 1 g를 MES-TRIS buffer 40 mL를
흔들어 충분히 교반한 후 α-amylase 50 μL를 첨가한 다음
95℃ water bath에서 30분간교반하였다. 여기에증류수 10 mL
를 첨가하여 비이커를 씻어낸 후 당일 제조한 protease 100 
μL를 첨가하고 60℃에서 30분간 교반하였다. 0.561 N HCl 5 
mL와 amyloglucosidase 200 μL를 첨가하여 60℃에서 30분간
교반후 1시간방치하였다. Crucible에약 0.5 g 정도의 celite를
평량한후 78% ethanol, 95% ethanol 및 acetone을각각 15 mL
씩 2번 씻어내고 105℃에서 하룻밤 건조시켜 crucible celite 
무게를측정한후 각각의단백질 분석과 회분을측정하여 수

용성식유섬유(SDF), 불용성식이섬유(IDF) 정량에 사용하였
다(Han et al 2009). 총식이섬유함량은수용성식이섬유와 불
용성 식이섬유의 함량의 합으로 구하였다(Shin EH 2009). 

결과 및 고찰

1. 일반성분 분석
참빗살나무 어린 순의 일반성분 함량에 대한 분석 결과는

Table 1에나타낸바와같다. 분석결과, 가식부 100 g(wet weight 
basis)당참빗살나무어린순의에너지는 61 kcal, 수분은 80.12± 
0.28%이었다. 조단백질, 조지방, 조회분, 탄수화물함량은 각
각 7.42±0.06%, 0.69±0.05%, 1.46±0.01%, 10.30±0.30%가 함
유되었다. 잎의 주된 성분은 수분을 제외하고 식물체의 구성
성분인 탄수화물이 높은 반면에 조지방 함량이 가장 낮았다. 
참빗살나무 어린 순의 단백질 함량은 평균 7.42%로 농촌진
흥청에서 발간한 제 7개정판 식품성분표(농촌진흥청 2006a)
에 수록된 들깻잎(4.0%), 고춧잎(4.4%) 등과 달리 2배 정도
높게 나타났다. Kim et al(2007)의 선행 연구에 의하면 엽경
채류는 여름과 가을보다 봄과 겨울에 단백질 함량이 증가한

다고 보고하였다. 또한, 송재철(1992)의 보고한 바에 의하면
대부분의 채소는 0～0.4 g의 지방을 가지고 있다고 보고하였
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다. 본 연구를 통한 분석 결과에서도 참빗살나무 어린 순의
조지방 함량이 약 0.7%로 다소 높은 값을 갖는 것으로 확인
되었다(Kim et al 2009). 한편, 우리나라에서햇순나물로기호
도가 가장 높은 두릅순(Kim et al 2011)의 일반성분 함량은
에너지(21 kcal), 수분(91.1%), 조단백질(3.7%), 조지방(0.4%), 조
회분(1.1%) 및 탄수화물(3.7%)을 함유하고 있었다(농촌진흥
청 2006a). 두릅순의 영양성분과 비교하였을 때 참빗살나무
어린 순은 조단백질 및 조지방 등 함량이 비교적 높은 것을

알 수 있었고 특히, 참빗살나무 어린 순의 조단백질과 탄수
화물 함량이 2-3배이상 높았다. 또한, 어린순을 이용하여 식
용하는 산채류인 참나물의 조단백질과 탄수화물 함량과 비

교해보았을때도가식부 100 g 당각각 3.5%, 7.6%로참빗살
나무어린순이훨씬높음을알수있었다(농촌진흥청 2006a).

2. 무기질 분석
참빗살나무어린 순에 함유된 무기질 성분은 Table 2에제

시하였다. 분석한 8종의 무기질 중 칼륨(K)이 가식부 100 g 
당 730.40±6.39 mg으로 가장 많았다. 그 다음으로 인(P), 칼
슘(Ca), 마그네슘(Mg), 철(Fe), 나트륨(Na), 및 아연(Zn) 순으
로 검출되었고, Na과 Zn의 함량은 미량으로 나타났다. Kim 
et al(2000)가 보고한 창포 잎의 무기질 함량의 경우는 칼륨
이 548.65 mg%로 가장 많았고, 칼슘 153.46 mg%, 마그네슘
46.30 mg%, 인 36.44 mg% 등으로 검출되었으며, 사철쑥의
무기질 함량의 경우는 칼륨이 3,295.02 mg%로 가장 많았고, 
그 다음으로인, 칼슘, 마그네슘, 철, 망간순으로 나타났다고
보고(Lee et al 2002)되어 있다. 이와 같이 산채류들의 무기
질 조성은 대체로 칼륨 함량이 높게 함유되어 있는 것으로

보이며, 참빗살나무 어린 순 역시 다른 산채류들과 유사한
결과를 보였다. 참빗살나무 어린 순의 주요 구성 무기질인
칼륨은 에너지 대사, 세포막의 운반작용, 세포막 내외의 전

Table 1. Proximate composition of the Euonymus siebol-
dianus leaves (wet basis)

Nutrients Contents (g/100 g edible portion)

Calories (kcal) 60.68±20.232)

General
nutrients
(g)

Moisture 80.12±0.28

Crude protein  7.42±0.06

Crude fat  0.69±0.05

Crude ash  1.46±0.01

Carbohydrate1) 10.30±0.30

1) Carbohydrate content=100  (sum of moisture, crude protein, crude 
fat and ash contents)

2) All values are expressed as mean±S.D. of triplicate determinations.

Table 2. Mineral contents of the Euonymus sieboldianus 
leaves (wet basis)

Composition Contents (mg/100 g edible portion)

Calcium (Ca) 154.37±3.321)

Phosphorus (P) 205.58±3.88

Iron (Fe)   4.44±0.15

Sodium (Na)   1.84±0.09

Potassium (K) 730.40±6.39

Magnesium (Mg)  65.65±1.13

Zinc (Zn)   1.74±0.08

1) All values are expressed as mean±S.D. of triplicate determinations.

압차 유지, 나트륨과 상호작용을 통한 신경계의 자극 정도, 
골격근의 수축과이완, 혈압의유지, 산․염기의 평형유지 등
중요한 생리작용(Suter PM 1998)을 담당하고 있으며 칼륨의
섭취는 고혈압의 예방과 치료(Cappuccio & MacGregor 1991)
에 효과적이라고 보고되었다. 식생활의 급격한 변화로 채소
류보다는 육류 섭취비율이 높아지고(Jeon et al 2005) 있는
현대사회에서 참빗살나무 어린 순은 다량의 칼륨을 함유하

고있어혈압관리를필요로 하는 사람들에게 유익한칼륨 보

충식품의역할을 할것으로 사료되며고혈압 등과 같은 성인

병을 예방할 수 있는 기능성 소재로서 가치가 높을 것으로

생각된다. 또한 참빗살나무 어린 순에는 체내의 저항력과 골
격 형성(최 와 주 2009)에 효과적인 인, 칼슘, 마그네슘 등을
다량 함유하여 우수한 무기질 공급원이 될 수 있을 것으로

기대된다.

3. 비타민 분석
비타민의 경우, 비타민 A의 전구체인 β-carotene 함량은

가식부 100 g 당 0.66±0.01 mg으로 나타났으며, 이는 Lee & 
Kim(1997)에서 보고한 깻잎(12.57 mg%), 쑥(11.34 mg%), 취
(11.24 mg%)의 β-carotene 함량보다 다소 높게 나타났다. 또
한 Table 3에 나타낸 것처럼 비타민 B1, B2 및 niacin 함량은
각각 0.52±0.01 mg, 0.13±0.2 mg 및 1.00±0.3 mg으로 소량
함유되어 있었으며, 비타민 C의 경우 44.53±2.81 mg으로 참
빗살나무 어린 순에는 다량 함유되어 있어 비타민 C의 주요
급원 식품으로서의 이용가치를 기대할 수 있었다. 비타민 C
는 항산화 비타민으로 알려져 있으며, 이들은 주로 활성산소
를 제거하는 기능을 담당한다. Hwang et al(2010) 등의 연구
에서비파 잎의비타민 C 함량이 0.58 mg% 나타났다고보고
하였고, Jeong et al(2002)은밤잎의비타민 C 함량은 12.5 mg% 
로 나타났다고보고하여본실험에사용된참빗살나무어린순



21(6): 918～923 (2011)                       참빗살나무 어린 순의 영양 성분 분석 921

Table 3. Vitamin contents of the Euonymus sieboldianus 
leaves (wet basis)

Composition Contents
(mg/100 g edible portion)

Vitamin A

Retinol Equivalent(RE)  0.11±0.001)

Retinol  0.00±0.00

β-Carotene  0.66±0.01

Vitamin B

Thiamin  0.52±0.01

Riboflavin  0.13±0.02

Niacin  1.00±0.03

Vitamin C Ascorbic acid 44.53±2.81

1) All values are expressed as mean±S.D. of triplicate determinations.

의 함량보다 낮은 결과를 보였다. 그러나 녹차는 레몬의 5∼
8배, 밀배아의 2∼3배, 옥수수 배아의 4～5배, 아미인유의 3
배의 비타민 C를 함유하고 있는 것으로 알려져 있는데(김종
태 1996), Jo et al(2011)의연구에서녹차의 비타민 C의함량
은 196.31 mg%로 검출되었다. 참빗살나무 어린 순은 비록
녹차에 비하여 비타민 C의 함량은 적으나, 항산화 비타민으
로 알려진 A도 함유하고 있어 생체 내에서 산화적 스트레스
(oxidative stress)를 완화시켜줄 수 있을 것이라 예상된다.

4. 식이섬유 분석
참빗살나무 어린 순의 식이섬유 함량을 총 식이섬유(TDF: 

total dietary fiber)와 수용성 식이섬유(SDF: soluble dietary 
fiber), 불용성 식이섬유(IDF: insoluble dietary fiber)를 각각
측정하여생물기준으로계산하였다. Table 4와같이총식이
섬유가 8.77%, 불용성 식이섬유 7.60%이었고, 수용성 식이섬
유는 1.17%로나타났다. 이는 Kang et al(1999)의연구에서 신
선초 잎의 총, 불용성 및 수용성 식이섬유의 함량을 측정한
결과, 생물기준으로 4.06%, 3.07%, 0.99%인것과산채류의 총

Table 4. Dietary fiber contents of the Euonymus siebol-
dianus leaves (wet basis)

Composition Contents (g/100g edible portion)

TDF1) 8.77±0.004)

IDF2) 7.60±0.00

SDF3) 1.17±0.00

1) TDF: total dietary fiber.
2) IDF: insoluble dietary fiber.
3) SDF: soluble dietary fiber.
4) All values are expressed as mean±S.D. of triplicate determinations.

식이섬유함량이생물기준시고사리 2.08%, 두릅 3.80%이었
다는 보고(Hwang JK 1996)와 비교해 보면 참빗살나무 어린
순이다소 높은것을알 수있었다. 이와 같이참빗살나무어
린 순은 수용성 식이섬유와 불용성 식이섬유를 많이 함유하

고 있었으며, 따라서 높은 식이섬유를 공급하여 식이섬유의
좋은 급원 식품이 될 수 있을 것으로 사료된다. 

요약 및 결론

본연구에서는참빗살나무어린순의식품으로서의이용가

능성과영양학적접근을통한기초자료제공을목적으로일반

성분과 무기질, 비타민 및 식이섬유 함량 등 영양성분을 조
사하였다. 그결과, 일반성분은수분 80.12%, 조단백질 7.42 %, 
조지방 0.69%, 회분 1.46%, 탄수화물 10.30%로 나타나, 일반
채소류보다 단백질과 탄수화물 함량이 높았다. 이 결과를 토
대로참빗살나무어린순의주요영양성분은단백질과탄수화

물임을알수있었다. 참빗살나무어린순의무기질은가식부
100 g 당 칼륨 함량이 730.40 mg, 인은 205.58 mg으로 가장
높았고, 그 다음으로 칼슘(154.37 mg)과 마그네슘(65.65 mg) 
순이었으며, 그외무기질중철(4.44 mg), 나트륨(1.84 mg), 아
연(1.74 mg)을미량함유하고있었다. β-carotene는비타민 A
의 전구체로 0.66 mg을 함유하고 있었으며, 비타민 B1, B2 및
niacin는각각 0.52 mg, 0.13 mg 및 1.00 mg 함유하고있었다. 
비타민 C의함량은 44.53 mg으로다른산채류잎보다 높은함
량을나타내어향후항산화등생리활성효과구명을위한비교

실험이추가되어야할것이다. 참빗살나무어린순의식이섬유
함량은총식이섬유가 8.77%, 불용성식이섬유가 7.60%이었고, 
수용성 식이섬유는 1.17%로 다른 산채류와 마찬가지로 불용
성 식이섬유 함량이 높아 대장 기능 개선 등 식이섬유 강화

식품 개발 시 새로운 소재로서의 이용 가치가 있을 것으로

기대된다. 이러한 연구 결과들에서 볼 때 참빗살나무 어린
순에는 단백질, 탄수화물, 칼륨, 인, 식이섬유 등의 영양성분
함량이 높아 다양한 제품개발에 필요한 유용한 식품소재가

되어 농가의 소득증대에 기여할 수 있을 것으로 기대된다.
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