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한국의 주요 참나무류 종실의 탄닌 및 영양성분 비교
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Abstract - Nutritional composition, including total phenolics, tannins and nutrient components, of acorns of Q. actissima, Q. 
serrata, Q. variabilis and Q. mongolica were analyzed. Acorns were collected from each tree species, which were grown in 
a seed orchard. Contents of both total phenolics and tannins in acorns of Q. serrata were higher than those of Q. actissima 
(p < 0.05). Interestingly, Q. serrata contained the highest amount of water soluble tannins (71 ㎎/g dw) and the lowest levels 
of water insoluble tannins (8.1 ㎎/g dw) among 4 oak species, resulting that acorns of Q. serrata had the lowest proportion 
of insoluble tannins. Among 4 oak species tested, Q. mongolicav acorns contained the highest levels of both total dietary 
fiber (TDF) and ascorbic acid, while the content of beta-carotene in Q. mongolicav was 52-fold lower than that in Q. 
variabilis (520 ㎍/100 g). Our result showed that nutritional composition of acoms was significantly different between oak 
species, indicating that tastes or nutritional values might be different as well among major oak species in Korea.
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서  언

우리나라의 참나무류 중 상수리나무, 졸참나무, 굴참나무 및 

신갈나무가 넓은 면적에 분포하여(Kim et al., 1981; Kim et al., 

2013) 이들 수종이 육종의 대상 수종이 되고 있다(Yim et al., 

1995). 참나무로부터 생산되는 도토리 열매는 산림생태계에 있

어 야생동물의 중요한 먹이 공급원으로서(Darley-Hill and 

Johnson, 1981; Korea forest research Institute, 1988) 또한 

옛 부터 식용으로 또는 구황식품으로 이용되어 오고 있으며 체

내 지질개선, 항산화 효과 등이 보고되어(Yook et al., 2002; 

Kang et al., 2004) 건강 기능성 식품의 역할도 하고 있다. 

도토리는 70∼80%가 탄수화물로 이중 30% 전후가 amylose

로 구성되어 동물에게 중요한 탄수화물 공급원이 되고 있다

(Chung et al., 1975; Correia and Beirão-da-Costa, 2012). 또

한 도토리에는 5∼9%의 탄닌 성분이 함유되어 있으며, 탄닌 성

분은 동물 및 병충해로부터 자신을 보호하기 위해 단백질과 높

은 친화력을 지닌 다양한 형태의 가용성 폴리페놀을 함유하고 

있다(Robbins et al., 1987; Shimada and Saitoh, 2003). 한편 

이러한 도토리의 탄닌 성분은 항산화활성이 높아(Shim et al., 

2004; Rakić et al., 2007; Yang et al., 2011) 체내의 지질과산

화물의 농도를 낮추어주어 인체 내의 지방대사 개선에 효과가 

있는 것으로 추정하고 있다(Kang et al., 2004). 더불어 도토리

는 무기물질을 많이 함유하여 미량원소 공급원으로서 기능을 

하고 있다(Kim 1995; Hong et al., 2010). 이와 같이 도토리는 

야생조수 및 인간에게 유용한 식품 영양원으로서의 기능을 갖

고 있어 식품소재로서 또는 공업용 소재로서 활용도를 높이기 

위한 화학적 조성이나 물성특성 등의 연구가 진행되어 왔다

(Park and Koo, 1984; Ahn et al., 1990; Kim 1995). 도토리의 

성분 함량은 지역별로 특히 참나무류 수종에 따라 크게 차이가 

있는 것으로 보고되고 있으며(Özcan 2006; Valero et al., 2012; 
Mohammadzadeh et al., 2013), 특히 도토리묵의 떫고 텁텁한 
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Table 1. Acorn characteristics of oak species being used in components analysis 

Quercus species Sampling numbers of Clone
Characteristics of acornsz

Weight (g) Length (㎜) Width (㎜) volume (㎤)
Q. actissima 4 5.0 ± 0.91 ay 21.1 ± 1.49 a 19.6 ± 1.45 a 4.4 ± 0.79 a 
Q. serrata 4  1.8 ± 0.65 c 20.7 ± 2.10 a 12.1 ± 1.70 c 3.2 ± 1.10 b

Q. variabilis 10  5.5 ± 0.83 a 22.0 ± 1.73 a 19.9 ± 1.51 a 4.5 ± 0.96 a 
Q. mongolica 10  3.9 ± 1.82 b 21.4 ± 2.93 a 16.9 ± 2.51 b 3.5 ± 1.10 b

zValues are expressed as mean ± standard deviation
yDuncan’s multiple range test at 5% level.

맛 및 질감의 차이는 탄닌류 등의 성분 함량 차이에 의한 것으로

(Park and Koo, 1984) 수종별 도토리의 성분 함량특성에 기인

한 것으로 추정하고 있다. 그러나 국내에서의 도토리의 성분이

나 기능성 연구는 주로 단일 수종이나 수종을 구분하지 않고 연

구가 되어 참나무류 수종 구분에 따른 도토리 성분의 비교 연구

가 필요하다. 또한 도토리 식품은 민간에서 저칼로리의 다이어

트 식품으로 이러한 기능을 하는 주된 기능 인자 중 하나인 식이

섬유소에 관한 연구보고는 없다.

본 연구는 국내에 자생하고 있는 대표적 수종인 상수리나무, 

졸참나무, 굴참나무 및 신갈나무를 대상으로 동일 환경조건(동

일 지역)에서 생산된 도토리 종자에 대한 탄닌류, 식이섬유소, 

무기성분, 아미노산 등의 성분함량 특성을 수종별로 비교 분석

하고자하였다.

재료 및 방법

참나무류 종실의 시료 채취 및 특성 조사

참나무류 종실는 참나무 수형목 클론의 접목묘로 2005년도

에 경기도 화성군(위도 37° 16′15″, 경도 126° 55′30″, 해발고 

90-100 m)에 조성된 상수리나무, 졸참나무, 신갈나무 및 굴참

나무 채종원의 채종목으로부터 채취하였다. 각 수종별 채종원

은 동일지역에 10 클론 이상으로 400본/ha의 비율로 조성되었

다. 본 연구에는 상수리나무 및 졸참나무 채종원에서 각각 4개 

클론으로부터, 굴참나무와 신갈나무는 10개 클론으로부터 

2012년 10월에 클론별로 종실을 구분 채취하여 사용하였다.

수종별, 클론별로 채취된 종자는 음지에서 풍건 후 클론당 10

립의 종자무게, 길이, 폭, 부피를 측정하였다(Table 1). 종실 부

피는 클론 당 5립을 메스실린더를 이용하여 측정하였다. 종실의 

성분 함량분석을 위하여 상수리나무 및 졸참나무 종실은 각각 

4개 클론별로 구분하여 채취, 종피 제거 후 동결건조하여 분석

용 시료로 사용하였고, 굴참나무와 신갈나무는 10개 클론으로

부터 종실을 채취, 동일수의 종실을 혼합하여 종피를 제거한 후 

동결건조하여 분석용 시료로 사용하였다. 동결 건조된 종실은 

분쇄기로 분쇄하여 성분 함량분석에 사용하였다.

성분 함량 분석 

종실의 페놀성분은 Rakić et al. (2007)의 방법을 변형하여 

전체 페놀, 수용성 페놀, 비탄닌성 페놀, 탄닌성 페놀로 구분하

여 페놀화합물을 정량하였다. 전체 페놀은 0.25 g 분말 시료를 

80% 메탄올 8 ㎖로 진탕기에서 24시간 추출한 추출물을, 수용

성 페놀은 0.25 g 분말 시료를 초순수 8 ㎖로 진탕기에서 24시간 

추출한 추출물을 분석에 이용하였다. 전체 비탄닌성 페놀은 상

기 80% 메탄올 추출물을 수용성 비탄닌성 페놀은 상기 초순수 

추출물을 이용하여 일정량에 polyvinyl polypyrrolidone를 첨

가하여 교반 혼합하고 40℃에 15분간 반응 후 원심분리한 각각

의 상등액을 분석에 이용하였다. 각각의 추출물 및 상등액을 

Folin & Ciocalteu’s Phenol reagent를 사용하여 흡광도 640 ㎚
에서 각기 추출물의 페놀농도를 측정하였다. 정량을 위한 표준

물질로 gallic acid를 이용하였다. 탄닌성 페놀은 전체 페놀함량

에서 전체 비탄닌성 페놀을, 수용성 탄닌은 수용성 페놀에서 수

용성 비탄닌성 페놀을 각각 감한 값으로 하였다. 

종실의 전체 식이섬유소함량은 효소 중량법(Lee et al., 

1992)로 분석하였다. 무기성분 분석은 A.O.A.C (1990)법으로 

분석하였다. 요약하면 종실 분말시료 0.5 g을 600℃에서 2시간 

이상 회화시킨 뒤 염산용액 (1:1=v:v) 10 ㎖을 가하여 상온에

서 하룻밤 용해시킨 다음 No.6 여과지로 여과하여 여액을 분

석용 시료액으로 하였다. 시료액은 Inductively Coupled Plasma 

Optical Emission Spectrometer (GBC, Integra XL, Australia)

로 P, K, Ca, Mg, Fe 함량을 정량하였다. 베타카로틴은 건강기

능식품공전(2008) 방법으로 분석하였다. 시료 1 g을 0.2% 
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Table 2. Content of total and non-tannin phenolics, tannins, water soluble and water insoluble tannins and ratios of insoluble tannins 
in the acorn of Quercus species. The values of Q. actissima and  Q. serrata were clonnal means of four clones and Q. variabilis and 
Q. mongolica were gained from mixed acorns of ten clones 

Quercus species
Contents (㎎/g dw)z Ratios of insoluble 

tannin
((a-b)/a × 100, %)Total phenolics Phenolics of 

non-tannin
Tannins

(a)
Water soluble 

tannins (b)
Water insoluble  

tannins (a-b)
Q. actissima   61.6 ± 10.0y 4.0 ± 0.58 57.6 ± 9.5 44.2 ± 5.9 13.4 ± 3.8 23.4 ± 2.7
Q. serrata 85.8 ±  7.3 6.3 ± 0.85 79.2 ± 7.2 71.1 ± 0.7 8.1 ± 2.9 10.3 ± 4.3

T-Tests (p value)x 0.010 0.004 0.015 0.003 0.025 0.001
Q. variabilis 72.0 3.2 68.9 45.4 23.5 34.1
Q. mongolica 68.6 4.0 64.6 45.8 18.8 29.1

zExpressed as mg gallic acid equivalent/g dry weight extract. 
yValues are expressed as mean of four replications ± standard deviation.
xp value of T-Tests between Q. actissima and Q. serrata.

ascorbic acid 20 ㎖로 추출하고, 80% KOH 5 ㎖로 검화, 핵산으

로 분액하여 건고 후 이동상으로 용해하여 분석용 시료액으로 

조제하였다. 시료액을 HPLC (Shiseido, SP2, Japan)을 이용하

여 C18 column (Shiseido UG, 120Å, 4.6 ㎜ × 250 ㎜)에 이동상 

MeOH:TBME:D.W:TEA= 40:56:4:0.1 (v:v:v:v)을 1 ㎖/min로 

흘려 450 nm에서 정성, 정량하였다. 비타민 C의 정량은 식품공전

(2008) 방법으로 분석하였다. 분말 시료 2 g에 5% metaphosphoric 

acid 20 ㎖로 균질화하여 추출 후 추출액을 HPLC (Shiseido, 

SP2, Japan)로 분석하였다. 컬럼은 C18 column (Shiseido MG, 

100Å, 4.6 ㎜ × 250 ㎜)을, 이동상은 acetonitrile:0.05M- 

KH2PO4=2:98 (v:v)로 0.5 ㎖/min로 흘려 254 ㎚에서 정성, 정

량하였다. 아미노산은 식품공전(2008) 방법으로 분석하였다. 

분말시료 100 ㎎을 6N-HCL 40 ㎖를 가하고 질소가스를 주입하

여 막고 110℃에서 24시간 가수분해 시킨 후 농축 건고하여 증류

수로 녹여 분석용 시료액으로 사용하였다. 시료액은 아미노산

자동분석기(Hitachi, L-8900, Japan)를 이용하여 분리, 정량

하였다

분석된 성적은 SAS 통계프로그램(ver. 8.01; SAS Institute 

Inc., 1999)을 사용하여 수종간의 종실 특성과 성분함량 차이를 

확인하기 위하여 던컨검정과 t-검정을 실시하였다. 

결과 및 고찰

참나무류 종실 특성

본 연구에 사용된 종실은 우리나라 전국에서 선발된 수형목

의 클론으로 조성된 채종원의 채종목으로부터 채취하였기 때문

에 특정 산지에 한정된 종자가 아닌 특징이 있다. 참나무류 종실

의 무게는 굴참나무가 5.5 g/립, 상수리나무 5.0 g/립으로 두 수

종 간에는 유의적 차이는 없었다. 그러나 신갈나무 3.9 g/립, 졸

참나무 1.8 g/립으로 나타나 수종 간에 유의적 차이(p < 0.05)가 

있었다. 종실의 부피는 굴참나무 4.5 ㎤, 상수리나무 4.4 ㎤, 신

갈나무 3.5 ㎤, 졸참나무 3.2 ㎤로 굴참나무와 상수리나무 간에 

또한 신갈나무와 졸참나무 간에는 유의적 차이가 없었으나 이 두 

그룹 간에는 차이가 있었다(p < 0.05). 한편 종실의 길이는 21 

㎜ 전후로 수종 간에 차이가 없었다(Table 1). 상수리나무와 굴

참나무 종실은 화아 원기가 형성된 이후 2년에 걸쳐 성숙한 종실

이고 졸참나무와 신갈나무는 화아가 형성된 이후 1년 만에 결실

하는 종실이다. 참나무의 경우 2년에 걸처 성숙된 종실이 당년 

성숙된 종실보다 무게나 크기가 큰 것으로 나타났다. 

참나무류 종실의 탄닌 성분함량 비교 

참나무 종실의 탄닌 성분은 페놀화합물로 종실을 섭식하는 

해충이나 동물로부터 자신을 보호하기 위해 생성된 이차대사산

물로 수종이나 환경인자 등에 의해 성분함량에 변이가 있는 것

으로 추정하고 있다(Valero et al., 2012; Mohammadzadeh et 

al., 2013). 종실에는 페놀성 화합물로 유리형태의 gallic acid와 

같은 단순 페놀화합물인 비탄닌성 페놀화합물과, 탄수화물이

나 단백질, 알카로이드 등과 결합하고 있는 탄닌성 화합물로 구

분하며, 탄닌성 화합물은 다시 물에 가수분해 되어 물에 녹는 수

용성 탄닌과 고분자형태로 물에 녹지 않는 비수용성 탄닌으로 

구분할 수 있다. 본 연구에서는 참나무 수종별에 따른 종실내의 

페놀성 화합물의 특성을 비교 분석하고자 전체 페놀화합물, 탄
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Table 3. Amino acid contents (%) in the acorn of Quercus species. The values of Q. actissima and  Q. serrata were clonnal means of 
four clones and Q. variabilis and Q. mongolica were gained from mixed acorns of ten clones. The values of Q. actissima and  Q. 
serrata were clonnal means of four clones and Q. variabilis and Q. mongolica were gained from mixed acorns of ten clones

Amino 
acids

Q. actissima Q. serrata T-Tests
(p value)x

Q. variabilis Q. mongolica
Mean ± S.D. (%)z Ratio (%)y Mean ± S.D. (%) Ratio (%) Mean Ratio (%) Mean Ratio (%)

Asp 0.86 ± 0.15 14.6 0.85 ± 0.13 15.7 0.923 1.01 19.0 1.18 18.1 
The 0.23 ± 0.02 3.9 0.20 ± 0.02 3.8 0.114 0.20 3.8 0.24 3.6
Ser 0.28 ± 0.03 4.7 0.26 ± 0.02 4.8 0.232 0.24 4.5 0.30 4.6 
Glu 1.07 ± 0.11 18.2 0.97 ± 0.09 18.0 0.220 0.90 17.0 1.13 17.3 
Gly 0.28 ± 0.03 4.8 0.25 ± 0.02 4.6 0.074 0.25 4.6 0.27 4.2 
Ala 0.30 ± 0.02 5.1 0.29 ± 0.02 5.3 0.309 0.27 5.0 0.31 4.8 
Val 0.32 ± 0.03 5.5 0.27 ± 0.02 5.0 0.017 0.26 5.0 0.33 5.1
Ile 0.20 ± 0.02 3.4 0.18 ± 0.01 3.4 0.161 0.18 3.4 0.21 3.3
Leu 0.51 ± 0.05 8.6 0.46 ± 0.03 8.6 0.209 0.44 8.2 0.52 7.9
Tyr 0.15 ± 0.01 2.6 0.12 ± 0.01 2.2 0.001 0.14 2.6 0.15 2.2
Phe 0.28 ± 0.03 4.8 0.26 ± 0.02 4.8 0.200 0.25 4.7 0.28 4.3
Lys 0.36 ± 0.03 6.0 0.29 ± 0.02 5.3 0.008 0.29 5.5 0.34 5.2
His 0.17 ± 0.02 2.8 0.16 ± 0.02 3.0 0.841 0.15 2.7 0.20 3.0
Arg 0.52 ± 0.12 8.8 0.45 ± 0.07 8.4 0.388 0.41 7.7 0.68 10.4 
Pro 0.36 ± 0.02 6.1 0.38 ± 0.01 7.1 0.045 0.34 6.5 0.39 6.0 

Total-
amino acid 5.88 ± 2.34 100　 5.40 ± 1.82 100　 0.275  5.33 100　 6.52 100　
zMean of four replications ± standard deviation
yRelative percents of amino acids.
xp value of T-Tests between Q. actissima and Q. serrata.

닌, 비탄닌성 페놀화합물, 수용성 탄닌, 비수용성 탄닌으로 구

분하여 정량하였다(Table 2). 

전체 페놀성 화합물 함량은 졸참나무 종실이 85.8 ㎎/g으로 

가장 많이 함유하고 있었고, 이어서 상수리나무, 굴참나무 및 

신갈나무 모두가 70 ㎎/g 전후로 유사한 경향으로 나타났다. 

Gallic acid 당량으로 표기한 탄닌의 함량도 전체 페놀화합물 함

량과 같이 졸참나무에서 79 ㎎/g으로 가장 높았고, 이외의 수종

은 62 ㎎/g 전후로 유사 하였다. 특히 졸참나무와 상수리나무의 

클론간의 페놀 및 탄닌 함량을 비교한 결과 두 수종 간에는 유의

적 차이(p < 0.05)가 있었다. 일본지역 졸참나무 종실의 탄닌성 

페놀화합물 함량은 73 ㎎/g으로(Shimada 2001; Shimada and 

Saitoh, 2006), 또한 국내의 졸참나무에는 67∼93 ㎎/g, 상수리

나무는 46∼82 ㎎/g으로 보고되었는데(Kim 1995) 본 분석치도 

이와 유사한 오차범위 내에 있었다. 이러한 결과로 수종내 탄닌

의 함량의 차이는 종실의 채취장소(환경)의 차이보다 수종내의 

함량 변이에 의한 것으로 추정된다. 한편 수용성 탄닌 함량은 졸

참나무가 71 ㎎/g으로 가장 높았고, 이어서 상수리나무 등 모두가 

45 ㎎/g 전후로 졸참나무보다 적었다(p < 0.01). 반면 물에 녹지 

않는 즉 고분자의 비수용성 탄닌 함량은 졸참나무가 8.1 ㎎/g으

로 가장 낮았고, 상수리나무 13.4 mg/g, 신갈나무 18.8 ㎎/g, 굴

참나무 23.5 ㎎/g 순으로 높아 굴참나무에서 비수용성 탄닌을 

가장 높게 함유하고 있는 경향으로 나타났다. 특히 졸참나무와 

상수리나무의 비수용성 탄닌 함량이 유의적 차이(p = 0.025)가 

있어 다른 수종 간에도 차이가 있을 것으로 추정되었다.

졸참나무 종실이 다른 참나무류 종실보다 가장 많은 양의 탄

닌을 함유하고 있었고 또한 수용성 탄닌도 가장 높게 함유하였

으나 반면 비소용성 탄닌은 가장 낮게 함유하는 경향이 있었다. 

이러한 결과는 수침법으로 참나무류 종실의 탄닌성분을 제거할 

경우 졸참나무의 종실(도토리)에서 가장 많은 양의 탄닌 성분이 

제거되어 가장 낮은 농도로 도토리 전분에 함유하게 된다는 것
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Table 4. Mineral content in the acorn of Quercus species. The values of Q. actissima and  Q. serrata were clonnal means of four 
clones and Q. variabilis and Q. mongolica were gained from mixed acorns of ten clones

Quercus species　 Crude ash 
(g/100 g)

Mineral contents (㎎/100 g dw)
P K Ca Mg Fe

Q. actissima 2.28 ± 0.09z 111.8 ±  7.3 905.1 ± 30.5 53.8 ± 12.5 84.3 ±  9.5 1.9 ± 0.41
Q. serrata 2.48 ± 0.05 109.8 ± 11.4 969.6 ± 27.5 68.7 ± 12.2 75.4 ± 17.2 2.9 ± 0.76

T-Tests (p value)y 0.008 0.779 0.021 0.139 0.402 0.061
Q. variabilis 2.29 114.4 886.2 68.0 82.8 1.3 
Q. mongolica 2.68 153.3 1,010.8 93.7 83.1 1.8 

zValues are expressed as mean of four replications ± standard deviation.
yp value of T-Tests between Q. actissima and Q. serrata.

Fig. 1. Content of total dietary fiber (A), ascorbic acid (B) and beta-carotene (C) in the acorn of Quercus species. The values of Q. 
actissima and  Q. serrata were clonnal means of four clones and Q. variabilis and Q. mongolica were gained from mixed acorns of 
ten clones. 

을 의미한다. 도토리묵의 맛이나 질감은 탄닌류 등 성분 함량에 

기인하는 것으로 추정하고 있다(Park and Koo, 1984). 일반적

으로 졸참나무 도토리묵은 상수리나무나 굴참나무 도토리묵보

다 떫거나 텁텁한 맛이 덜한데 이는 본 연구의 결과로 상수리나

무나 굴참나무보다 졸참나무 도토리의 전분에 비수용성 탄닌이 

적게 함유되어 있는 것도 한 요인인 것으로 추정된다.

참나무류 종실의 영양 성분함량 비교 

동일 환경에서 조건에서 생장하고 있는 참나무로부터 채취

한 수종별에 따른 종실내 전체 아미노산의 함량은 상수리나무, 

졸참나무 및 굴참나무에서 각각 5.88%, 5.40%, 5.33%로 유사한 

함량을 보였고, 신갈나무가 6.52%로 다른 수종에 비해 높은 경

향으로 나타났다. 그러나 수종별 아미노산류의 함량 분포 비율

은 유사한 경향이었다(Table 3). 종실의 아미노산류 함량은 

glutamic acid = aspartic acid > leucine = arginine 순으로 높

게 함유하는 것으로 나타났다. 이러한 결과는 Özcan et al. (2006)
이 다양한 참나무류를 대상으로 분석하여 보고한 아미노산의 

함량 순위와 같은 경향이었다.

참나무류 종실의 조회분 함량은 신갈나무 종실에서 2.68 

g/100 g으로 가장 높게 함유되어 있었고, 졸참나무 종실은 2.48 

g/100 g, 상수리나무와 굴참나무의 종실은 2.28 g/100 g 전후로 

나타났다(Table 4). 특히 졸참나무와 상수리나무의 클론간의 

조회분 함량은 두 수종 간에는 유의적 차이(p < 0.05)가 있어 수

종 간에 차이가 있는 것으로 추정되었다. Hong et al. (2010)도 

참나무 수종 간 종실 내 무기성분을 비교한 결과 신갈나무 종자

에서 무기성분이 가장 많이 함유한 것으로 보고하였다. 한편 

Shimada and Saitoh (2006)는 다양한 참나무류의 회분함량을 

비교한 결과 대부분의 수종이 2 g/100 g의 범위에 있었으나 Q. 

shmardii가 3.7 g/100 g으로 높게 함유한 것으로 보고하였다. 

또한 Joung et al. (2007)은 도토리의 회분 함량이 3.8 g/100 g

이라고 하여 발표자에 따라 다소 차이가 있는 경향이었다. 이러

한 결과로 종실이나 잎 내의 무기성분의 함량은 생육지역의 토

양 등 환경조건에 영향을 받는다(Mohammadzadeh et al., 2013)

고 하였지만 수종 간에도 차이가 있는 것으로 추정되었다. 도토
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리는 무기물질을 많이 함유하여 야생조수에게 미량원소의 영양

공급원으로서 기능을 하고 있다(Kim, 1995; Hong et al., 2010). 

무기원소들의 함량을 비교하면 K 함량이 900 ㎎/100 g 전후로 

가장 많았고, 이어서 인산이 110 ㎎/100 g, Mg이 80 ㎎/100 g 

및 Ca이 70 ㎎/100 g의 전후의 순으로 나타났다. 이들 무기원소

의 분포 순서는 수종 간에 차이가 없는 경향이었다. 그러나 전체 

무기원소 함량은 신갈나무에서 다른 수종에 비해 높게 함유하

고 있는 경향으로 나타났다.

식이섬유소는 혈액의 콜레스테롤 함량을 감소시키거나 혈당

을 일정하게 유지하고, 장관운동을 촉진시키는 등의 생리활성 

기능을 하는 중요한 물질이다(Haack et al., 1998; IOM, 2001; 

Jenkins et al., 2001). 참나무의 종실을 섭취하였을 경우도 같

은 기능을 하고 있는 것으로 보고되고 있다(Kang et al., 2004). 

본 연구에서 참나무의 수종별 전체 식이섬유소 함량을 비교하

였다(Fig. 1). 신갈나무 종실이 42%로 가장 높았고 졸참나무 종

실이 38%, 상수리 및 굴참나무가 26%로 나타났고, 특히 졸참나

무와 상수리나무 간에 유의적 차이(p = 0.001) 가 있어 참나무 

종실의 식이섬유소 함량은 수종 간에 차이가 있는 것으로 추정

되었다. 도토리의 전체 식이섬유소 함량은 식물 중에서 많은 양

을 함유하고 있는 다시마 등 해초류에 함유된 수준(Lee et al., 

2008)과 유사하여 식이섬유소 식품으로서의 개발 가능성이 있

을 것으로 추정된다. 전체 식이섬유소는 다시 수용성 식이섬유

소와 비수용성 식이섬유소로 구분된다. 한편 본 연구에서는 구

분하여 분석을 하지 않아 이에 대한 연구가 필요하다. 그러나 도

토리의 비수용성 식이섬유소의 일부인 조섬유소의 함량은 다양

한 참나무를 대상으로 조사한 결과 1.3∼3.4%로 보고되었고

(Shimada and Saitoh, 2006), 국내종인 졸참나무, 상수리나무 

및 굴참나무의 경우도 3% 전후로 보고(Kim, 1995)된 바가 있어 

식이섬유소의 상당량이 수용성일 것으로 추정된다.

참나무류의 비타민 C 함량은 60∼90 ㎎/100 g으로 특히 졸참

나무와 상수리나무 간에는 유의적 차이(p = 0.023)가 나타나 수종 

간에 차이가 있는 것으로 나타났다(Fig. 1). 그러나 베타카로틴 함

량은 상수리나무 종실은 150 ㎍/100 g, 졸참나무는 350 ㎍/100 g, 

굴참나무는 500 ㎍/100 g으로 나타났고, 신갈나무는 거의 없는 

것으로 분석되어 수종 간에 차이가 있는 것으로 추정되었다. 이

상과 같이 참나무 4수종에 대한 종실내의 아미노산, 식이섬유

소, 회분, 무기성분 및 베타카로틴 함량을 수종별 비교한 결과 

수종 간에 차이가 있는 것으로 추정되었다.

적  요

참나무류 종실에 대한 수종별 성분함량 특성을 비교하기 위

하여 동일 환경조건에서 생산된 채종원산 상수리나무, 졸참나

무, 굴참나무 및 신갈나무 종실의 전체 페놀, 탄닌류, 아미노산, 

무기원소, 식이섬유소, 베타카로틴 등의 함량을 분석하였다. 탄

닌의 함량은 수종간에 유의적 차이(p < 0.05)가 있었다. 졸참나

무에서 79 ㎎/g으로 가장 높았고, 이외 수종은 62 ㎎/g 전후로 유

사한 함량을 나타냈다. 수용성 탄닌 함량은 졸참나무가 71 ㎎/g

을, 이외의 수종은 45 ㎎/g 전후로 나타났다. 반면 비수용성 탄

닌 함량은 졸참나무가 8.2 ㎎/g으로 가장 낮았고, 굴참나무 

23.5 ㎎/g으로 가장 높게 함유하고 있는 것으로 나타났다. 전체 

식이섬유소 함량은 신갈나무 종실이 42%로 가장 높았고 졸참나

무 38%, 상수리 및 굴참나무가 26% 전후로, 특히 졸참나무와 상

수리나무의 클론간의 식이섬유소 함량을 비교한 결과 두 수종 

간에 유의적 차이(p < 0.01)가 있었다. 무기성분 및 아미노산 함

량은 신갈나무 종실이 다른 수종에 비해 높게 함유하는 경향이

었다. 반면 베타카로틴은 신갈나무가 10 ㎍/100 g으로 가장 낮

았고 굴참나무가 520 ㎍/100 g으로 가장 높은 경향이었다. 이상

의 결과로 참나무 수종에 따른 도토리의 페놀성 화합물이나 영양

성분의 함량은 수종 간에 차이가 있어 참나무 도토리의 종류에 따

라 맛이나 영양학적으로 차이가 있을 것으로 추정된다.
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