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Abstract

This study was conducted to investigate the changes in physicochemical properties of Spergularia marina Griseb 
by blanching. The proximate composition, free sugar, free amiao acid, organic acid, vitamin and mineral composition 
of raw and blanching Spergularia marina Griseb were compared. After blanching treatment, the moisture and 
carbohydrate contents of Spergularia marina Griseb increased, but the crude protein, crude fat and crude ash contents 
decreased. Total free sugar content decreased by 62.50% compared with raw Spergularia marina Griseb after blanching, 
and the reduction of galactose was the largest in free sugars. The raw and blanched Spergularia marina Griseb 
contained all the essential amino acids, except tryptophan. The total amino acid and essential amino acid contents 
were reduced by blanching, but the essential amino acid ratios of the raw and blanched Spergularia marina Griseb 
were similar. The amounts of all the detected organic acids were reduced by blanching, except acetic acid. 
Spergularia marina Griseb was found to contain high levels of vitamin C, vitamin E, and minerals, but these 
were reduced by blanching. These results showed that most of the nutrients contained by Spergularia marina Griseb  
are decrease by blanching. Therefore, the blanching conditions that can reduce nutrient loss of Spergularia marina 
Griseb must be established.
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서 론
1)

세발나물(Spergularia marina Griseb)은 석죽과

(Caryophyllaceae)에 속하며 주로 해안 갯벌 근처와 간척지

의 미경작지에 생육하는 염생식물로 갯개미자리라고도 불

린다. 높이는 10∼20 cm로 밑쪽에서 여러 개로 갈라지고

윗부분과 꽃받침에 선모가 있으며, 잎은 마주나고 반원기

둥형 줄 모양으로 가늘고 길며 끝이 뾰족하다. 무안, 신안,

영암, 함평 및 해남 등지 등의 전남 서부지역에서 생산되며

보통 산야채류는 봄에 출하되는데 비해 세발나물은 10월부

터 5월까지 산채류의 출하가 드문 가을과 겨울에도 출하가
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이루어지고 있다. 세발나물은 섬유소와 엽록소가 풍부해

변비에 효과가 탁월하고 Ca과 K, 천연 무기질 등이 풍부할

뿐만 아니라 콜린, 베타카로틴, 비테인 등 다양한 기능성

성분이 함유돼 노화 방지에도 효능이 있다. 또한 강한 내건

성 및 내한성으로 겨울철에 노지에서도 생산이 가능하므로

생산비가 적게 들고 저온기에 생산함으로써 친환경 채소로

이용하기에 적합하여 농가소득 증대를 위한 대체 작물로

생산량이 점차 증가하고 있다(1).

세발나물은 보통 끓는 물에 살짝 데친 후 된장과 갖은

양념에 무쳐 먹는데, 무쳐 먹으면 오돌오돌 하게 씹히는

맛이 있고, 된장의 맛과 어울려 깊은 맛을 낸다. 이와 같이

세발나물은 생체로 소비되지만 대부분 식품형태로 섭취하

기 위해서는 blanching 과정을 거치게 된다. Blanching 처리
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는 품질저하에 관련되는 효소를 불활성화 시켜 품질 변화를

최소화 시키며, 노화를 억제하고 저온장해를 완화시킬 뿐

만 아니라 살균효과까지 있어 저장 전처리 기술로 널리

이용되고 있다(2). 그러나 blanching 처리는 제품을 연하시

키거나, balnching 공정 중 색, 질감, 맛 및 향의 변화, 비타민

C 등 수용성 성분의 파괴, 지용성 carotenoid의 산화 등의

문제와 같은 물리적 특성 변화가 일어나는 것으로 보고되었

다(3).

한편, 세발나물과 같은 염생식물은 바닷가와 소금기가

있는 내륙의 암염이 있는 지대에서 자라는 식물로, 줄기와

잎이 육질인 식물이 많은 편이며(4), 세포 안에 많은 소금기

가 들어 있어 삼투압이 높기 때문에 토양 용액의 침투가

높을 때도 물을 빨아들일 수 있는 특징을 지니고 있다(5).

염생식물에 속하는 함초의 경우 변비개선, 위장장애, 혈

중 콜레스테롤 및 지질감소, 피부병 등에 효과가 있으며(6),

다양한 미네랄과 필수아미노산 및 필수지방산인 리놀렌산

의 함량이 높은 것으로 보고되었으며(7,8) 함초의 이화학적

및 생리적 효능 뿐만 아니라 함초를 첨가한 식품학적 연구

도 진행되고 있는 실정이다(9,10). 또한 염생식물은 최근

오염물질의 정화 능력이나 다양한 약리작용으로 인해 관심

의 대상이 되고 있으며 재배를 통한 이용 가능성이 날로

증가하고 있다(5,11).

현재 세발나물은 재배 면적이 증가하고 있으나, 전남 서

부지역을 제외하고는 그존재가잘알려져있지않고, 세발

나물에 관한 연구는극히 미진한 실정으로 세발나물의 신수

요 창출을 위한 다양하고 체계적인 연구가 필요하다. 따라

서 본 연구에서는 세발나물의 식품 소재화 및 장기보존을

위한 수단으로 blanching 처리하여 동결 저장 후의 이화학

적 특성 변화를 살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

재료 및 blanching

본 실험에사용된 세발나물은 2012년 4월 광주 양동시장

에서 구입하여 이물질 제거 및 수세 후 salad spinner (Caous,

Windax, Seoul, Korea)를 이용하여 물기를 제거하였으며,

동결 건조하고 분쇄하여 분말로 제조한 후 -70℃에서 냉동

보관하면서 시료로 사용하였다. 데친 세발나물은 물을 가

열하여 95℃에서 3분간 데친 후 흐르는 물에 1분간 수세하

고 salad spinner를 이용하여 물기를 제거하였으며(12), 동결

건조하고 분쇄하여 분말로 제조한 후 -70℃에서 냉동보관

하면서 시료로 사용하였다. 각 실험항목에 대한 시료의 분

석은 3회 반복 실시하였다.

일반성분 분석

일반성분 분석은 Association of Official Analytical

Chemists (AOAC)방법(13)에 준하여 실시하였는데, 수분은

105℃상압가열건조법, 조단백질은 micro-kjeldahl법, 조지

방은 soxhlet 추출법, 조회분은 회화법으로 분석하였고, 식

이섬유소는 효소중량법(Enzymatic-Gravimetric method)에

의하여 분석하였다. 탄수화물은 100에서 수분, 조단백질,

조지방 및 조회분을 제외한 값으로 나타내었다.

유리당 분석

유리당 분석은 Gancedo 방법(14)에 준하여 실시하였다.

시료 1 g에 80% ethanol 50 mL를 가하여 heating mentle에서

75℃로 5시간 가열한 다음 Whatman filter paper (No 2)로

여과하고 여액을 rotary vacuum evaporator에서 감압․농축

후 10 mL로 정용하여 Ion Chromatography (DX-600,

Dionex, USA)로 분석하였으며, 분석조건은 Carbo Pac
TM

-PA10 analytical (4 × 250 mm)과 용출용매 Ca-EDTA (500

mg/L)를 조합하였다. 전처리된 시료 1 mL를 취하여 0.45

μm membrane filter로 여과한 후 column에 20 μL씩 주입하

였다. 이때의 column 온도는 90℃를 유지하였다. 용출 용매

는 0.5 mL/min로 흘려보냈으며, 검출은 reactive index

detector를 이용하였다.

아미노산 분석

구성아미노산 분석은 분해관에 건조된 시료 0.5 g과 6

N HCl 3 mL를 취하여 탈기하고 121℃에서 24시간 가수분

해한 다음 여액을 rotary vacuum evaporator로 감압․농축하

여 sodium phosphate buffer (pH 7.0) 10 mL로 정용하였다

(15). 용액 1 mL를 취하고 membrane filter (0.2 μm)로 여과한

다음아미노산자동분석기(Biochrom 20, Pharmacia, England)

로 분석하였으며, column은 Ultrapace Ⅱcation exchange

resin column (11±2 μm, 220 mm)을 사용하였고, 0.2 N

Na-citrate buffer 용액(pH 3.20, 4.25 및 10.00)의 flow rate는

40 mL/hr, ninhydrin 용액의 flow rate는 25 mL/hr, column

온도는 46℃, 반응 온도는 88℃로 하였고, analysis time은

44 min으로 하였다.

유기산 분석

유기산 분석은 Kim 등의 방법(16)에 따라 마쇄한 시료

1 g에 증류수 50 mL를 가하여 80℃ 수조에서 4시간 가열한

다음 Whatman filter paper (No 2)로 여과하고, 여액을 rotary

vacuum evaporator로 감압․농축한 다음 증류수로 10 mL로

정용하여 Ion Chromatography (DX-600, Dionex, USA)로

분석하였으며, 분석조건은 검출기는 Photodiode array

detector (M990, Waters, MA, USA), column은 Supelcogeltm

C-610H column (300 × 3.9 mm, 4 μm)을 이용하여 실시하였

다. 이 외의 분석조건으로는 wavelength는 200-300 nm

(main 210 nm), flow rate는 0.5 mL/min, injection volume은

15 μL, 이동상은 0.1% phosphoric acid를 각각 사용하였다.
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비타민 분석

비타민 C 분석은 Rizzolo 등의 방법(17)에 따라 시료 5

g에 metaphosphoric acid (HPO3) 용액 20 mL를 가하여 추출

한 다음 3,000 rpm에서 20분간 원심분리한 후에 membrane

filter (0.45 μm)로 여과하여 HPLC (LC-10AVP, Shimadzu,

Kyoto, Japan)로 분석하였으며, 분석조건으로 검출기는

UV-VIS Detector (254 nm), column은 μ-Bondapak C18

(3.9×300 mm, 10 μm)을 사용하였고, flow rate는 10.

mL/min, injection volume은 20 μL, 이동상은 0.05 M KH2PO4

: acetonitrile (60:40)을 사용하였다. 비타민 E 분석은 시료

2 g에 ascorbic acid 0.1 g과 ethanol 10 mL를 첨가하여 균질

화한 후 80℃에서 20분간 추출한 다음 50% KOH 용액을

0.25 mL 첨가하고 증류수 3 mL와 hexane 5mL를 가하여

3,000 rpm에서 20분간 원심분리시킨 다음 잔사에 hexane

5mL를 가하여 균질화한 후 80℃에서 20분간추출시킨다음

다시 3,000 rpm에서 20분간 원심분리하였다. 상등액을 합

하여 무수황산나트륨을 가해탈수시킨후 50℃에서 감압․

농축하고 methanol로 용해시킨 후 membrane filter (0.45 μm)

로 여과하여 HPLC (LC-10Avp Shimadzu, Kyoto, Japan)로

분석하였다. 분석조건으로 검출기는 UV-VIS Detector (254

nm), column은 Shim-pack CLC-ODS(M), 25 cm를 사용하였

고, flow rate는 10 mL/min, injection volume은 20 μL, 이동상

은 acetonitrile : 2-propanol (95:5)을 사용하였다.

무기질 분석

무기질 분석은 A.O.A.C. 방법(12)에따라 시료 0.5 g, 20%

HNO3 10 mL 및 60% HClO4 3 mL를 취하여 투명해질 때까

지 가열한 후 0.5 M HNO3으로 50 mL로 정용하였다. 분석항

목별표준용액을혼합 후 다른 vial에 8 mL씩취하여표준용

액으로 하였고 0.5 M HNO3을 대조구로 하여 원자흡수분광

광도계(AA-6501GS, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였

으며 분석조건은 다음과 같다. Acetylene flow rate는 2.0

L/min, air flow rate는 13.5 L/min의 조건으로 Ca (422.7

nm), K (766.5 nm), Zn (213.9 nm), Mg (285.2 nm), Mn

(279.5 nm), Na (589.0 nm), Fe (248.3 nm), Cu (324.8 nm)를

분석 정량하였다.

통계처리

모든 분석결과는 SPSS program (SPSS version 17.0, SPSS

Inc, Chicago, IL, USA)를 통해 3회 반복하여측정한 평균값

과 표준편차로 나타내었으며, Student's t-test를 실시하여

유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분

세발나물의 일반성분을 분석한 결과는 Table 1과 같다.

건물량 기준(dry matter basis)으로 생 세발나물의 일반성분

함량은 수분 5.54%, 조단백질 4.70%, 조지방 36.83%, 조회

분22.37% 및 탄수화물 30.56%이었다. 데친 세발나물의 일

반성분 함량은 수분 6.79%, 조단백질 4.58%, 조지방

35.54%, 조회분 19.82% 및 탄수화물 33.27%로, blanching에

의해 탄수화물의 함량은 증가하였고, 조단백질, 조지방

및 조회분의 함량은 감소되었으며, 유의적인 차이는 없었

다. Kim 등(18)도엄나무, 참죽, 오가피 및 두릅의햇순나물

의 수분 함량은 blanching 후 증가되었으나 조회분, 조지방,

조섬유 및 조단백질 함량은 blanching에 의해 감소되었다고

보고하여 본 연구 결과와 유사하였다. 이처럼 blanching 후

세발나물의 조단백질, 조지방 및 조회분의 함량이 감소된

것은 각성분들이 조리수에 용출되었거나 blanching에 의해

수분 함량의 증가로 상대적 함량이 낮아진 것으로 사료된

다. Cho 등(19)이 보고한 함초의 경우 수분 10.88%, 조단백

질 3.97%, 조지방 0.89%, 조회분 17.51% 함유되어 세발나물

이 같은 염생식물인 함초에 비하여 조단백질, 조지방 및

조회분 함량 모두 높은 것으로 나타났다.

Table 1. Proximate compositions of Spergularia marina by
blanching

(%)

Sample
composition

Spergularia marina

Raw Blanching

Moisture 5.54±0.45
2)

6.79±0.57

Crude protein 4.70±0.26 4.58±0.24

Crude fat 36.83±0.17 35.54±0.28

Crude ash 22.37±0.23 19.82±0.10

Carbohydrate1) 30.56±1.11 33.27±1.19
1)
100 - (moisture +crude protein + crude fat + crude ash).

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

유리당

세발나물의 유리당 함량은 Table 2와 같다. Fucose,

galactose, glucose, mannose, fructose, ribose의 총 6종의 유

리당을 분석한결과 blanching 전후 모두총 6종이검출되었

다. 생 세발나물과 데친 세발나물 모두 검출된 유리당 중

glucose의 함량이 각각 2,575.23 mg/L와 1,669.05 mg/L로

가장 높았다. 다음으로 생 세발나물은 fructose, galactose,

mannose, ribose, fucose 순으로 검출되었고, 데친 세발나물

은 fructose, mannose, galactose, ribose, fucose 순으로 검출

되어 생 세발나물에서는 galactose의 함량이 mannose 보다

높았으나 데친 세발나물에서는 galactose의 함량이

mannose 보다낮게 나타났다. 세발나물의총유리당함량은

blanching 전후 각각 7,862.20 mg/L과 4,186.34 mg/L로 데친

세발나물이 생 세발나물에 비하여 62.5% 감소되었다. 검출

된 총 6종의 유리당 모두 blanching에 의해 유리당 함량이
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감소되었고, 그 중 galactose, glucose, fructose 및 ribose의

함량은 유의적으로 감소되었으며, 특히 galactose의 경우

86.82%로 현저히 감소되어 galactose의 감소가 가장 크게

나타났다. 이처럼 blanching에 의해 유리당 함량이 감소된

것은 blanching 과정 중 가열에 의한 조직의 연화와 함께

다량의 유리당이조리수에 용출되어 나타난결과로사료되

며, Kim 등(18)도 엄나무, 참죽, 오가피 및 두릅 4종류의

햇순나물에서 blanching에 의해 환원당이 감소되었다고 보

고하였으며 14.99%∼74.44%로 시료마다 환원당 감소비율

이 큰 차이를 보였다.

Table 2. Contents of free sugars in Spergularia marina by
blanching

(mg/L)

Free sugars
Spergularia marina

Raw Blanching

Fucose 49.43±3.131) 48.36±2.10

Galactose 1,764.26±45.21*** 232.56±9.96

Glucose 2,575.23±39.15
**

1,669.05±65.21

Mannose 794.83±15.02 739.48±15.85

Fructose 2,289.02±52.35
**

1,321.73±32.08

Ribose 389.43±10.14
**

175.16±8.41

Total 7,862.20 4,186.34
1)
All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.

*
Significantly different between before and after blanching by Student's t-test at

*
p<0.05,

**p<0.05, ***p<0.001

아미노산

세발나물의 구성 아미노산 함량을 분석한 결과는 Table

3과 같다. 생 세발나물과 데친 세발나물 모두 총 17종의

구성 아미노산이 검출되었고, 총 구성 아미노산의 함량은

각각 28,077.34 mg/100 g과 24,660.06 mg/100 g로 생 세발나

물에 비하여 데친 세발나물의 함량이 12.17% 감소되었다.

이러한 결과는 햇순나물이 blanching 의해 아미노산의 함량

이 43∼80% 가량 감소되었다는 Kim 등(18)의 연구결과에

비하여 다소 낮았다. 생 세발나물과 데친 세발나물 모두

구성 아미노산 중 glutamic acid 함량이 각각 3,640.89

mg/100 g과 3,092.85 mg/100 g으로 가장 높았고, 다음으로

aspartic acid, leucine, lysine, arginine, valine 등 순이었다.

Heo 등(1)은 전남 서부 해안가에서 생산되는 세발나물의

아미노산을 분석한 결과 총 아미노산의 함량은 331.94

mg/100 g로 본 실험 결과에 비하여 다소 낮은 함량을 보였

고, 본실험에서검출된 17종의 아미노산외에 phosphoserine,

hydroxyproline, γ-amino butyric acid도 더 검출되었으며,

glutamic acid, aspartic acid, threonine, serine, alanine 순으로

많아 이들종류가 세발나물의 주요아미노산이라고 보고하

였다. Cha 등(19)이 보고한 결과에 의하면 함초에는

glutamic acid의 함량이 가장 높고, 다음으로 proline,

phenylalanine, aspartic acid, arginine 순으로 높았고, 함초의

성숙단계별(6월, 8월 및 10월)로 살펴보면 성숙시기에 있는

6월 채취 시료에서 구성 아미노산 및 유리 아미노산의 함량

이 가장 높았다고 보고하였다.

Table 3. Contents of total amino acids in Spergularia marina by
blanching

(mg/100 g)

Amino acid
Spergularia marina

Raw Blanching

Essential

Valine 1,303.63±52.10
3)*

1,174.44±3.13

Methionine 78.21±3.52* 61.86±2.78

Isoleucine 959.87±12.52* 853.94±7.26

Leucine 1,773.09±36.84
*

1,589.22±28.45

Threonine 834.08±8.46
**

664.27±7.52

Phenylalanine 1,096.95±38.02* 966.94±21.48

Histidine 797.07±6.26* 732.92±5.15

Lysine 1,363.72±61.85
*

1,196.31±48.26

Total EAA
1)

8,206.62 7,239.90

Non-essential

Aspatic acid 1,875.74±41.26* 1,633.28±29.58

Serine 911.33±13.25
*

772.34±10.25

Glutamic acid 3,640.89±79.25
*

3,092.85±58.25

Proline 1,178.57±32.54 1,077.56±33.25

Glycine 1,136.02±46.25 1,027.83±28.85

Alanine 1,270.17±28.35
*

1,153.89±31.25

Tyrosine 274.93±3.25
**

173.58±3.42

Cystine 58.06±1.02 57.84±1.50

Arginine 1,318.39±37.25* 1,191.09±21.05

Total AA
2)

28,077.34 24,660.06

EAA/AA(%) 29.23% 29.36 %
1)
Total EAA: Total essential amino acid.

2)
Total AA: Total amino acid.

3)
All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.

*
Significantly different between before and after blanching by Student's t-test at

*
p<0.05,

**p<0.05

구성 아미노산 중 생 세발나물과 데친 세발나물의 필수

아미노산 함량은 각각 8,206.62 mg/100 g과 7,239.90 mg/100

g으로 11.78% 감소되었고, tryptophan을 제외한 8종의 모든

필수 아미노산을 함유하고 있었으며, leucine의 함량이 각

각 1,773.09 mg/100 g와 1,589.22 mg/100 g로 필수 아미노산

중 가장 함량이 높았다. 본연구결과 생 세발나물에 비하여

데친 세발나물의 총 구성 아미노산 및 필수 아미노산의

함량뿐만 아니라 검출된 모든 구성 아미노산의 함량 모두
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blanching에 의해 감소되었고, 생 세발나물과 데친 세발나

물의 총 아미노산에 대한 필수 아미노산의 비율은 각각

29.23%와 29.36%로 비슷하게 나타났다. 이상과 같이

blanching에 의해 모든 구성 아미노산의 함량이 감소된 것

은 blanching 과정 중 조리수에 다량의 아미노산이 용출된

것으로 사료되며, 생 세발나물에 비하여 데친 세발나물에

서 구성 아미노산의 함량이 감소되었음에도 불구하고 필수

아미노산의 비율이 생 세발나물과 비슷하게 나타난 것은

blanching에 의한 필수 아미노산과 불필수 아미노산의 감소

비율이 유사하게 감소된 결과인 것으로 판단된다.

유기산 함량

세발나물의 유기산 함량은 Table 4와 같다. 총 7종의 유기

산을 분석한 결과 oxalic acid, malic acid, acetic acid, citric

acid, lactic acid의 총 5총의 유기산이 검출되었고, tartaric

acid와 succinic acid는 검출되지 않았다. 생 세발나물과 데

친 세발나물 모두검출된 유기산 중 oxalic acid 함량이각각

3715.31 mg/100 g와 3426.08 mg/100 g로 가장 높았으며,

다음으로 생 세발나물은 lactic acid, malic acid, acetic acid,

citric acid 순이었고, 데친 세발나물은 lactic acid, acetic acid,

malic acid, citric acid 순으로 검출되었다. 총 유기산 함량은

생 세발나물이 6,833.37 mg/100 g, 데친 세발나물이

5,757.03 mg/100 g로 blanching에 의해 15.75% 감소되었다.

검출된 유기산 중 acetic acid를 제외한 4종의 유기산 함량

모두 blanching에 의해 감소되었고, 특히 lactic acid의 함량

은 55.89% 유의하게 감소되었다. 반면, 데친 세발나물의

acetic acid의 함량은 생 세발나물에 비하여 18.40% 유의하

게 증가하였다. Kim 등(18)의 연구에서도 햇순나물의 대부

분 유기산은 blanching에 의해 감소되었으나, 일부 햇순나

물의 blanching 전 시료에서는 검출되지 않았던 fumaric

acid, citric acid, tartaric acid가 blanching 후 검출되기도 하였

다. 일반적으로 blanching 과정 중에는 열에 의하여 유기산

Table 4. Contents of organic acids in Spergularia marina by
blanching

(mg/100 g)

Oragnic Acid
Spergularia marina

Raw Blanching

Oxalic acid 3715.31±68.25
1)*

3426.08±49.32

Malic acid 647.37±8.26 620.39±9.62

Acetic acid 584.59±10.25
*

716.38±8.21

Citric acid 331.34±5.26
*

308.39±4.25

lactic acid 1554.76±31.02
***

685.79±7.26

Total 6,833.37 5,757.03

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

*
Significantly different between before and after blanching by Student's t-test at

*
p<0.05,

***p<0.001

은 휘발되거나 조리수에 용출되어손실되는 것으로판단되

어지나(18) 본 연구에서도 blanching 후 대부분의 유기산

함량은 감소되었으나, acetic acid 함량은 증가하였는데 이

러한 차이점은 추후 보강 연구를 통하여 원인 규명이 필요

하다.

비타민 함량

세발나물의 비타민 C와 E의 함량을 분석한결과는 Table

5와 같다. 생 세발나물과 데친 세발나물의 비타민 C 함량은

각각 99.97 mg/100 g와 82.14 mg/100 g이었고, 비타민 E의

함량은 각각 2.95 mg/100 g와 2.15 mg/100 g로 blanching에

의해 비타민 C와 E의 함량은각각 17.84%와 27.12% 감소되

었다. 이상과 같이 본 연구에서는 blanching에 의해 수용성

비타민인 비타민 C에 비하여 지용성 비타민인 비타민 E의

감소율이 크게 나타났는데, Kim과 Lee (20)의 연구에서는

톳의 데침 시간이 길어질수록 비타민 C의 함량이 유의적으

로 감소하는 경향을 보인 반면, 지용성 비타민인 β-carotene

과 α-tocopherol의 함량은 데침 과정이 영향을 미치지 않는

것으로 보고하여 본 연구 결과와 차이를 보였다. 겨울철

비닐하우스재배시금치의 경우 비타민 C 함량은 12.8 mg%

로 데치는 시간과 물량이 증가함에따라 감소되고(21), 시금

치를 고온에서단시간 처리하는 것이 비타민 C 함량 보존에

가장좋고 100℃에서 1분간 데쳤을 때 비타민 C의잔존율이

크다고 보고되었다(22). Choi 등(23)의 연구에서는 참취의

비타민 C 함량은 데침 시간과 소금의 첨가 농도에 따른

유의적인 차이는 나타나지않았으나 데침 시간이 증가함에

따라 점차 감소하고 소금 첨가량이 증가할수록 비타민 C의

보유량이 증가하는 경향을 보였다고 하였다. Kim 등(18)의

연구에 의하면 오가피 햇순을 95℃에서 4분간 blanching하

여 비타민 C의 손실량이 29.72%이었고, 참죽 햇순은 95℃

에서 3분간 blanching하여 비타민 C의 손실량이 43.36%로

같은 온도에서 더 오래 blanching 한 오가피 햇순의 손실량

이더낮게 나타났다. 또한본실험과 같은 blanching 조건인

참죽 햇순의 비타민 C의 손실량은 세발나물의 비타민 C

손실량보다크게 나타나 이러한 비타민 C 손실량의 차이는

시료마다 차이를 보이며, 데침 시간, 온도 등에 영향을

Table 5. Contents of vitamin C in Spergularia marina by
blanching

(mg/100 g)

vitamin
Spergularia marina

Raw Blanching

vitamin C 99.97±5.251)* 82.14±4.80

vitamin E 2.95±0.12* 2.15±0.09

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
*Significantly different between before and after blanching by Student's t-test at *p<0.05
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받는 것으로 보인다.

본 연구 결과 blanching에 의해 세발나물의 비타민 C와

E의 함량이 감소되었는데 비타민 C 함량의 감소는 수용성

비타민인 비타민 C가 데치는 과정 중 열에 의해 파괴되고

조리수로 용출되었기 때문으로 판단되며, 세발나물의

blanching에 의한 비타민 손실을 줄일 수 있는 blanching

조건이 더 연구되어야 할 것으로 사료된다.

무기질 함량

세발나물의 무기질 함량은 Table 6과 같다. 총 8종의 무기

질 성분이 검출되었고, 총 무기질 함량은 생 세발나물이

11,897.60 mg/100 g, 데친 세발나물이 9,378.21 mg/100 g로

blanching에 의해 21.18% 감소되었다. 생 세발나물의 경우

Na 함량이 5441.00 mg/100 g로 가장 많이 함유되어 있었는

데, 이러한 결과는 세발나물이 염생식물로 폐 염전과 같이

염도가 높은 토양에서 자라며, Na의흡수 능력이 높아 비염

생식물에 비하여 세발나물의 Na 함량이 월등히 높았다는

Lee 등(24)의 연구결과와 세발나물의 무기질 함량 중 Na

함량이 월등하게 높았다는 Heo 등(1)의 연구결과와 일치하

였다. 다음으로 K, Ca, Mg 순이었으며, Fe, Cu, Mn, Zn은

10 mg/100 g 미만으로 검출되었다. 데친 세발나물의 경우

생 세발나물과는 다르게 K 함량이 4116.00 mg/100 g로 가장

많이 함유되어 있었고, 다음으로 Na, Ca, Mg 순이었으며,

Fe, Cu, Mn, Zn은 10 mg/100 g 미만으로 검출되었다. Cha

등(19)이 보고한 함초의 무기질 조성은 Na, K, Mg, Ca, P

순으로 같은 염생식물인 세발나물과 유사하였고, 채취 시

기별로 각 무기질 함량은 차이를 보였다고 보고하였으며,

Kim 등(25)은 이러한 무기질 함량의 차이는 시료 채취장소

와 시기의 차이, 건조방법의 차이로 기인된 것이라고 보고

하였다. 본 연구 결과 세발나물은 blanching에 의해 Cu를

제외한 대부분 무기질의 함량이 감소되었으며, 특히 Na의

감소율은 25.03%로 검출된 무기질 중 가장 많이 감소되었

다. 이러한 결과는 Na은 식품 내의 어떤 성분과 결합하고

있는상태가 아닌유리 이온 상태로 존재하여(26) blanching

에 의해조리수로 용출되는 양이 많아져 Na의 감소 비율이

큰 것으로 사료된다. Kim과 Lee (20)의 연구에서도 톳의

데침 시간이 길어질수록 Na은 현저히 감소하였으며, Lim

(27)의 연구결과에서도 시금치와 브로콜리를 데쳤을 때 K,

Ca, Mg, P 함량은 데치는 시간에따라 완만히 감소하였으나

Na은 급격한 감소를 보였다고 보고하였다.

본 연구결과 세발나물은 blanching에 의해 대부분 무기질

의 함량이 감소되었고, 세발나물은 갯벌과 염전 등 고농도

의 염류 토양에서 자라는 내염성식물로 바닷물 속에 포함되

어 있는 각종 무기질 성분이 다량 함유되어 있어 무기질

섭취가 부족한 현대인에게 훌륭한 무기질 공급원이 될 수

있을 것으로 사료된다.

Table 6. Contents of minerals in Spergularia marina by blanching

(mg/100 g)

Mineral
Spergularia marina

Raw Blanching

Ca 757.90±18.851)* 671.80±12.25

Fe 8.01±0.23* 7.13±0.31

K 5103.00±27.25* 4116.00±21.02

Mg 571.70±15.25* 489.50±11.25

Cu 1.18±0.05* 1.85±0.07

Mn 8.60±0.25* 7.19±0.31

Zn 6.2±0.38* 5.74±0.27

Na 5441.00±26.18* 4079.00±35.02

Total 11,897.59 9,378.21

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
*Significantly different between before and after blanching by Student's t-test at *p<0.05

요 약

본 연구는 주로 blanching하여 나물로 섭취되고 있는 염

생식물인 세발나물을 가지고 데침 과정에 의하여 일반성

분, 유리당, 구성 아미노산, 유기산, 비타민 및 무기질 등의

주요 성분 함량 변화를 측정하였다. Blanching에 의해 탄수

화물의 함량은 증가하였고, 조단백질, 조지방 및 조회분의

함량은 감소되었으나 유의적인 차이는 없었다. 세발나물의

총 유리당 함량은 blanching에 의해 62.50% 감소되었고,

유리당 중 galactose의 감소가 가장 크게 나타났다. 생 세발

나물에 비하여 데친 세발나물의총 구성 아미노산 및 필수

아미노산의 함량의 함량은 각각 12.17%와 11.78% 감소되

었고, 검출된 모든 구성 아미노산의 함량 모두 blanching에

의해 감소되었으나, 생 세발나물과 데친 세발나물의 총 아

미노산에 대한 필수 아미노산의 비율은 비슷하게 나타났

다. 총 유기산 함량은 blanching에 의해 15.75% 감소되었고,

검출된 유기산 중 acetic acid를 제외한 4종의 유기산 함량

모두 blanching에 의해 감소되었다. 비타민 C와 E의 함량은

각각 17.84%와 27.12% 감소되었고, 총 무기질 함량은

21.18% 감소되었으며 생 세발나물에 가장 많이 함유된 Na

함량의손실이 가장컸다. 본연구결과 세발나물은 다량의

유용한 영양성분들을 함유하고 있어 식품 소재로 개발 가능

성이 높아 앞으로 높은 부가가치를 창출할 수 있을 것으로

생각되며, blanching에 의해 유리당, 구성 아미노산, 유기산,

비타민 및 무기질 등의 성분들이 감소되어 앞으로 이러한

성분들의 손실을 최소한으로 줄일 수 있는 blanching 조건

이 연구되어져야 할 것으로 판단된다.
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