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Abstract

This study was carried out to investigate the food value of K. pictus sprouts. The total ginsenoside content was 
67.4 mg/kg. Including Ginsenoside Rg1, a total of five different types were detected by the experiment. The total  
phenol content was 33.77 mg/100 g. Including seven different type of essential amino acids, the total amino acid 
content of K. pictus sprouts was 33,744 mg/100 g. The results of the analysis of the free amino acid content 
showed that the total bitterness was much higher than the total sweetness. From the above results, the food characteristics  
of K. pictus sprouts could be determined. To improve their consumption, their bitterness must be reduced.
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서 론
1)

현대인들의 생활수준 향상에 따라 웰빙과 로하스에 대한

관심의 증가는 그 핵심이 되는 안전하며 기능성이 높은

식품에 대한 수요증가로 이어지고 있다. 이러한 트렌드는

다양한 식품소재를 활용한 건강식품 혹은 기능성 식품 생산

으로 이어지며 최근 들어 약선식품이나 사찰음식에 관한

관심의 증가도 같은 범주에 속한다(1). 따라서 기존의 농산

자원 외에도 임산자원이나 수산자원 등 다양한 식품소재를

활용한 상업적 식품제조와 접근과 관련된 연구가 늘어나고

있다(2).

이미 일부 산림자원은 건강 기능성 소재로 활용되어 건

강지향적인 현대인들에게 제공되고 있으며 유용 및 기능

성분의 분석과 동시에 그에 따른 약리효과에 대한 연구가

활발히 진행되고 있다(3). 또한, 기호성 높은 식품으로써의
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가능성이 큰 두릅 순, 음나무 순, 참죽나무 순, 가시오가피

순 등과 같은 햇순나물에 대한 관심이 높아짐에 따라 자연

먹거리에 대한 수요가 증가되는 추세이다(4).

그 중 음나무(Kalopanax pictus Nakai, Kalapanax septem

Lobus)는 두릅나무과(Araliaceae)에 속하는 낙엽교목으로

높이가 25 m에 달하며 가지에 가시가 많다. 잎은 어긋나고

둥글며 5～9개로 갈라진다. 열편은 달걀형 또는 타원형이

며 첨두이고 밑부분이 심장저 또는 아심장저이며 손바닥모

양의 맥이 있고 길이와 너비가 각각 10∼30 cm로서 표면에

털이 없으며 뒷면 맥액(脈腋)에 털이 빽빽하게 나있고 가장

자리에 톱니가 있으며 잎자루는 길이 10～30 cm이다(5).

예로부터 그 수피는 해동피, 근피는 해동수근이라 하여 신

경통, 관절염 및 당뇨병 등의 약재로 사용하였으며(6) 최근

에는 효능성분인 사포닌 계열의 성분이 분리되기도 하였다

(7,8).

음나무 순은 산삼나무 혹은 개두릅이라 불리며 식용으로

이용되어 왔으며, 우리나라의 주요 산채류 재배 면적의 순
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위(‘09)에서 음나무는 30종 중 아홉 번째로 그 면적이 182

ha에 달한다(2). 다른 산채에 비해 비교적 고가의 소재임에

도 불구하고 5월 초순 경 일시에 출하되고, 높은 수분함량으

로 인한 낮은 저장성으로 인해 유통기한이 짧아 상품성이

떨어지므로, 이를 개선하기 위하여 최소 가공이나 다양한

가공식품으로 개발하여 연중 공급할 수 있는 방안이 필요하

다(9,10). 특히, 특유의 향과 약간의 쓴 맛으로 선호도가

다르기 때문에 기호성 높은 가공식품 개발에 어려움이 있어

생산농가의 소득증대에 제한적으로 기여하고 있는 실정이

다. 따라서 본 연구에서는 음나무 순의 성분 분석을 통하여

식품학적 가치의 확인과 가공 식품으로서의 개발 가능성을

모색하고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

2011년 5월 경 경북 청송군 진보면 각산리에서 생산된

음나무 순을 청송군 솔향영농조합법인으로부터 제공받아

흐르는 물에 세척하여 흙 및 협잡물을 제거한 후 손질한

것을 시료로 사용하였다.

일반 성분 분석

일반성분은 음나무 순 생엽을 시료로하여 Association

of Official Analytical Chemists (AOAC) 방법(11)에 준하여

실시하였다. 수분은 상압가열건조법, 조단백질은 Kjeldahl

법, 조지방은 soxhlet 추출법으로 분석하였고, 조섬유는

Neutral Detergent Fiber (NDF)법으로 분석하였다.

무기질 분석

음나무 순 생엽의 무기질 함량은 식품공전(12)의 미량영

양성분시험법에 준하여 질산-과염소산법으로 전처리한 것

을 시험 용액으로 하여 ICP (Optima 7300DV, PerkinElmer,

USA)로 분석하였다.

총 페놀성 화합물 및 DPPH radical 소거능 분석

동결 건조한 시료 10 g에 80% methanol 90 mL을 가하여

1분간 마쇄 후 14시간 동안 추출하여 여과한 액을

Folin-Denis Colormetric법(13)에 준하여 분광광도계

(Optizen 2120, Mecasys, Korea)를 이용하여 700 nm에서

흡광도를 측정하고, chlorogenic acid를 시료와 동일한 방법

으로 분석하여 얻은 표준 검량선에서 시료의 총페놀 함량

을 산출하였다.

항산화 활성은 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)에

대한 전자공여능으로 DPPH 라디칼 소거능을 이용하여 측

정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 Blois (14)의 방법을응용

하여 총 페놀 함량 측정과 동일한 여액을 이용하여 시료

0.2 mL에 흡광도 값이 0.95-0.99가 되도록 ethanol로 보정한

0.4 mM DPPH용액 0.8 mL를 가하여 10초간 진탕후 실온에

서 10분간 반응시켜 525 nm에서 분광광도계를 이용하여

흡광도를 측정하였다.

조사포닌 함량 측정

동결 건조한 시료 1 g에 증류수 60 mL를 가하여 용해한

후 분액깔때기에 넣고 에테르 60 mL로 씻은 다음 물층을

수포화 부탄올 60 mL로 3회 추출한 액을 합쳐서 증류수

50 mL로 수세하였다. 수포화 부탄올 층을 미리 항량으로

한 농축 플라스크에 넣고 감압 농축한 후, 105 ℃에서 20분

간 건조하였으며 30분 간 방냉 후 칭량하였다. 조사포닌

함량은 수포화 부탄올 층을 농축·건조한 후 플라스크의

무게(mg)에서 항량으로 만든 빈 플라스크의 무게(mg)를

뺀 것을 시료 채취량(g)으로 나누어 나타내었다.

진세노사이드 분석

검액은 음나무 순 동결건조 분말에 메탄올을 가하여 50

mL로 정용한 후 초음파 분산장치(JAC2010, KODO, Korea)

로 완전히 용해하여 0.45 μm syringe filter로 여과하여 제조

하였다. 표준액은 각 표준 시료를 1 mg 취하여 1 mL로

표준원액 제조 후 각 표준원액 100 μL씩 취하여 혼합하여

제조하였다. 표준액과검액을 각각 5 μL를 주입하여 LC/MS

(ZQ 4000, Waters, USA)를 이용하여 Table 1의 조작 조건에

따라 진세노사이드 함량을 분석하였다.

Table 1. The operating conditions of LC/MS for analysis of K.
pictus leaves

Detector Mass

Column Xterra®MS C18

Column size 2.1 mm × 150 mm × 3.5 μm
(diameter × length × particle size)

Column temperature 40℃

mobile phase A : B = 20 : 80
(A : 18% acetonitrile in 0.1% acetic acid
B : 80% acetonitrile in 0.1% acetic acid)

Flow rate 0.25 mL/min

Injection volume 5 μL

Table 2. The operating conditions of amino acid analyzer for
parameters for detection of K. pictus leaves

Instrument S-433H (SYKAM)

Column Cation separation column (LCA K06/Na)

Column size 4.6 × 150 mm

Column temperature 57～74℃

Flow rate Buffer 0.45 mL/min, reagent 0.25 mL/min

Buffer pH range 3.45～10.85

Wavelength 440 nm and 570 nm
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구성 아미노산 분석

동결 건조한 시료 0.1 g을 18 mL test tube에 칭량하여

6 N HCl 3 mL를 가하여 감압 밀봉한 후 110℃로 setting된

heating block에 24시간 이상 동안 가수분해 하였다. 50℃에

서 rotary evaporater로 산을 제거한 후 Sodium dilution buffer

로 50 mL 정용한 다음, 이중 1 mL를 취하여 membrane

filter 0.2 μm로 여과시켜 조작조건에 따라 아미노산자동분

석기(S-433H, Sykam GmbH, Germany)로 정량 분석하였다.

유리 아미노산 분석

동결 건조한 시료 1 g에 ethanol 20 mL을 가한 후

homogenizer로 10분 동안 교반하여 3,000 rpm에서 20분

간 원심분리 하였고, 상층액을 감압농축한 후 sample

dilution buffer 25 mL로 용해시키고, sulfosalicylic acid 20

mg을 첨가하여 4℃에서 1시간동안 방치시킨 다음 다시

3,000 rpm에서 20분 간 원심분리한 후, membrane filter (0.2

μm)로 여과시켜 조작조건에 따라 아미노산 자동분석기

(S433, Sykam GmbH, Germany)로 정량 분석하였다.

Table 3. Amino acid analyzer parameters for detection of K.
pictus leaves

Instrument S433 (SYKAM)

Column Cation separation column (LCA K07/Li)

Column size 4.6 × 150 mm

Column temperature 37～74℃

Flow rate Buffer 0.45 mL/min, reagent 0.25 mL/min

Buffer pH range 2.90～7.95

Wavelength 440 nm and 570 nm

결과 및 고찰

일반 성분

음나무 순의 일반성분 함량 분석결과는 Table 4에 나타내

었다. 수분 함량은 79.1%였으며, 고형분으로는 조단백이

8.4%로 함량이 가장 높았으며, 조섬유 4.1%, 조회분 2.0%,

조지방 0.2%의 순으로 나타났다. 식품성분표(15)와 비교했

을 때 수분과 조지방의 함량은 낮고, 조단백, 조섬유, 조회분

의 함량은 높게 나타났는데, 이는 음나무 순의 산지, 생육환

경, 영양상태, 채취시기 등의 차이에 의한 것으로 사료된다

(6). 음나무 순과 같은 두릅나무과에 속하는 가시오가피

순의 일반성분은 수분 79.9%, 회분 1.7%, 단백질 5.1%, 지질

0.1%, 섬유소 2.4%으로 음나무 순이 단백질, 지방, 회분,

섬유소의 함량이 높았으며, 두릅 순은 수분 91.1%, 회분

1.1%, 단백질 3.7%, 지질 0.4%, 섬유소 1.4%으로 음나무

순에 비해 섬유소는 많고, 단백질, 지방, 회분의 함량은 낮았

다(14). 또한, 일반적인 쌈샐러드 채소류의 평균적인 일반

성분 함량은 수분 92.63% (89.95-94.67%), 조회분 1.34%

(1.01-1.88%), 조단백 1.34% (0.90-2.47%), 조지방 0.54%

(0.14-1.02%), 조섬유 2.91% (1.72-4.19%)으로 보고되었다

(16). 이와 같이 음나무 순은 다른 채소류에 비해 단백질,

섬유소 및 무기질의 함량이 높으며 조지방의 함량은 매우

낮은 식품소재임을 알 수 있었다.

Table 4. The proximate composition of K. pictus leaves

(%)

Component Content

moist 79.1

crude ash 2.0

crude protein 8.4

crude fat 0.2

crude fiber 4.1

무기질

Ca, Fe, K, Na, Mg, Mn, Zn 등총 7종의 무기질을 분석하

였으며, 그 결과는 Table 5에 나타내었다. Na와 K의 함량이

각각 198.90, 150.20 mg/100 g으로 높은 편이었으며, Ca,

Mg, Mn, Fe, Zn의 순으로 나타났다. 음나무 순의 무기질

함량은 다른 산채류에 비해 낮게 나타났는데, 이는 본 실험

에서는 생엽을 시료로 사용하였으나 다른 실험에서는 분말

을 사용하였기에 나타나는 차이로 사료된다. 특히 음나무

순에는골격형성 및 연결조직형성, 형액응고작용, 인슐린

의 작용 및 콜레스테롤 합성에 관여, 다양한 효소의 구성

성분 및 활성화에역할을 하는 Mn과체내에서 산소를운반

저장하고, 에너지생산에 필요한 산화적 효소체계의 주된

구성 성분인 Fe 등의 미량 무기질도 함유하고 있어(17) 음나

무 순은 다양한 다량 무기질 및 미량 무기질의 급원이 될

것으로 사료된다.

Table 5. Contents of minerals in K. pictus leaves

(mg/100 g)

Component Content

Ca 68.98±0.98
1)

Fe 7.45±0.19

K 150.20±0.51

Na 198.90±1.80

Mg 24.15±0.27

Mn 13.96±0.12

Zn 1.61±0.03
1)Each value is expressed as the mean±SD(n=3).

총 페놀성 화합물 및 DPPH radical 소거능

페놀성 화합물은 식물체의 2차 대사산물로서 항산화, 항
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Fig. 1. LC/MS chromatograms of the ginsenoside fractions in K. pictus leaves.

균, 항암 등 다양한 생리활성을 나타내는 강력한 기능성

성분이며(18), 특히 식물유래 천연추출물의 항산화 활성을

탐색하는 일차적인 자료로 페놀성 화합물 함량과 항산화

활성의 상호작용에 대한 많은 선행 연구가 진행되었다. 음

나무 순의 동결건조 분말로부터총페놀성화합물의 함량과

DPPH radical 소거능 분석 결과는 Table 6에 나타내었다.

총 페놀성 화합물 분석결과 그 함량은 33.77 mg/100 g이

었다. Kim 등(6)의 선행연구에 따르면, 음나무 잎의페놀성

화합물은 새순일 때 그 함량이 가장 높고, 시간이 지남에

따라 그 함량이 급감하는 것으로 보고되었으므로 가급적

유엽을섭취하는 것이 영양학적으로 바람직할 것으로 사료

된다. 또한 DPPH radical 소거능을 측정한 결과 약 82.60%

Table 6. Crude saponin, total phenol contents, DPPH radical
scavenging activity of K. pictus leaves

Crude saponin
(mg/100 g)

total phenol
content (mg/100 g)

DPPH radical
scavenging activity (%)

234±16.52
1)

33.77±0.22 82.60±0.30
1)Each value is expressed as the mean±SD(n=3).

로서 이는 일반적으로 항산화 능력이 높다고 알려진 과일,

채소 주스의 항산화 활성(28.49-85.85%)과 비교해 볼 때

매우 높은 항산화 활성을 갖는다는 것을 알 수 있다(19).

조사포닌

사포닌 성분은 인삼 혹은 산삼 등에 함유되어 있는 중요

한 기능성분이며 음나무 순의 조사포닌 함량은 234 mg/100

g이었으며, 일반적으로 사포닌 성분이 많이 함유되어 있다

고 알려진 인삼(800-1890 mg/100 g), 홍삼(2193-2729

mg/100 g), 더덕(140-190 mg/100 g), 대두(220-530 mg/100

g)등 의 조사포닌 함량(20-24)과 비교해 보면 인삼, 홍삼

보다는 그 함량이 낮지만, 대두, 더덕에 비해 함량이 조금

높은 것을 알 수 있다. 또한, 음나무 순의 사포닌 함량은

5월에 채집한 것이 278 mg/100 g으로 가장 낮고, 8월에

채집한 것이 2618 mg/100 g으로 최대의 사포닌 함량을 보인

다고알려져있는데(6), 이 실험에 사용한 음나무 순 시료는

5월에 채집한새순이므로 사포닌 함량이 조금낮은 것으로

사료된다.
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진세노사이드

사포닌은 다양한 진세노사이드로 구성되어 있으며 각각

의 진세노사이드는 인삼과홍삼 그리고더덕등 특정식품에

그 함량이 높은 것으로알려지고 있다. 음나무 순 동결건조

분말에 함유된 총 진세노사이드 함량은 67.4 ppm으로

ginsenoside Rg1을 비롯하여 총 5종이 검출되었으며(Fig.

3), 그 함량은 ginsenoside Rg1, Rf, Rd, Rg2, Rg3의 순으로

각각 28.0, 21.4, 14.4, 2.3, 1.3 ppm으로 나타났다(Table 7).

특히 홍삼에만 함유되어 있는 특이적 사포닌 성분으로

ginsenoside Rg3, Rh2, Rh1 등이 있는데, 이 중 ginsenoside

Rg3 성분은 암세포전이억제 작용, 혈관이완작용, 항혈전작

용 등의 생리활성이뛰어난것으로알려져있다(25). 음나무

순에도 ginsenoside Rg3 성분이 비교적 높은 함량으로 함유

되어 있으므로 영양적 측면에서 매우 고무적인 것이라 할

만하다.

Table 7. Ginsenosides contents of K. pictus leaves

(ppm)

component Rg1 Rf Rg2 Rd Rg3

contents 28.0 21.4 2.3 14.4 1.3

Table 8. Total amino acids contents of K. pictus leaves

(mg/100 g)

Component Content

Aspartic acid 3,495.32

Threonine 1,458.98

Serine 1,702.91

Glutamic acid 5,473.34

Proline 1,490.02

Glycine 1,715.58

Alanine 1,833.98

Valine 1,834.98

Methionine 226.18

Isoleucine 1,507.98

Leucine 2,743.14

Tyrosine 884.592

Phenylalanine 1,578.57

Histidine 1,001.71

Lysine 2,336.96

Ammonia 1,859.18

Arginine 2,600.60

Total 33,744.01

구성 아미노산

음나무 순의 구성 아미노산 함량을 분석한 결과는 Table

8에 나타낸것과 같다. 구성 아미노산은총 17종이검출되었

으며, 이들의 총 함량은 33,744.01 mg/100 g이었다. 그 중

glutamic acid의 함량이 5,473.34 mg/100 g으로 월등히 높았

으며, aspartic acid, leucine, arginine, lysine 등의 순으로 높은

함량을 나타냈다. 구성 아미노산 중 성인에게 필요한 필수

아미노산은 tryptophan을 제외한 7종(leucine, lysine,

methionine, valine, isoleucine, threonine, phenylalanine)이 검

출 되었으며, 그 함량은 11686.76 mg/100 g으로총구성아미

노산의 34.63%를 차지했다. 산채류인 모시잎과 방아잎 모

두 17종의 아미노산이 검출되었으나, 그 함량이 2432.53,

13011.22 mg/100 g로 음나무 순에 비해 함량은 낮게 나타났

다(26,27).

유리 아미노산

음나무 순의 유리 아미노산 분석 결과는 Table 9에 나타

내었다. 총 25종이 검출되었으며, 그 함량은 3,391.25

Table 9. Free amino acids contents of K. pictus leaves

(mg/100 g)

Component Content

Aspartic acid 265.273

Threonine 74.45

serine 143.999

Asparagine 340.457

Glutamic acid 25.145

Proline 602.775

Glycine 23.153

Alanine 120.844

Valine 83.79

Cystine 4.756

Methionine 24.949

Isoleucine 58.617

Leucine 96.082

Tyrosin 41.185

phenylalanine 95.712

β-alanine 1.19

β-aminoisobutyric acid 7.446

γ-amino-n-butyric acid 354.128

Histidine 39.459

Tryptopan 49.933

Ornitine 18.188

Lysine 122.26

Ammonia 68.372

Ethanolamine 69.592

Arginine 659.498

Total 3,391.25
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mg/100 g이었다. 그 중 arginine이 659.498 mg/100 g으로

가장 높은 함량을 나타냈으며, 가장 낮은 함량은 1.19

mg/100 g의 β-alanine이었다. 모시잎 분말의 경우에는 총

25종의 아미노산이 1922.43 mg/100 g(26), 방아잎에는 총

16종의 유리 아미노산 172.70 mg/100g 검출된 것(27)과 비

교해볼때 음나무 순의 유리 아미노산 함량이 월등히 높은

것을알수 있었다. 유리 아미노산에는 8종의 필수아미노산

이 모두 함유되어 있었으며, 그 함량은 605.793 mg/100 g으

로 총 유리 아미노산에 대한 필수 아미노산의 비율은

17.86%로 나타났다.

요 약

음나무 순의 성분 분석을 통하여 식품학적 가치의 확인

과 가공 식품으로서의 개발 가능성을 모색하고자 하였다.

음나무 순의 식품학적 특성을 알아보기 위해 일반성분, 무

기질, 구성 및 유리 아미노산을 분석하고, 관능평가를 실시

하였으며 음나무 순의 기능성을 입증하기 위하여 조사포

닌, 진세노사이드, 총페놀함량 및항산화활성을 측정하였

다. 총 진세노사이드 함량은 67.4 ppm으로 Ginsenoside Rg1

을 비롯하여 총 5종이 검출되었으며, 총 페놀 함량은 87.78

mg/100 g, 항산화 활성은 82.60%로 나타났다. 음나무 순에

는 필수 아미노산 7종을 포함한 총 구성아미노산 함량이

33,744 mg/100 g으로 그 중 glutamic acid의 함량이 가장

높고 aspartic acid>leucine>lysine 순 이었다. 유리아미노산

분석결과감칠맛과 단맛을내는 성분의총함량보다 쓴맛을

내는 성분의 총함량이 높게 나타났다. 이상의 결과로 음나

무 순의 식품학적 특성을 알 수 있었으며, 소비 증진을

위하여 쓴맛을 개선한 기호성 높은 가공 제품의 개발이

요구된다.
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