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Abstract

This study was performed to determine the optimal month of harvest  between May and July for wild peach (Prunus 
davidiana) by comparison of functional materials. The general composition, amino acid and vitamin (A, C, and E) content, 
and antioxidant activity were determined. With respect to the general composition of wild peach according to the month 
of harvest, wild peach harvested in May (HMP) and July (HJP) contained mostly carbohydrate, the contents of which 
amounted to 77.37 g/100 g and 77.92 g/100 g, respectively. The total amino acid content of HMP and HJP were 675.29 
mg% and 573.25 mg%, respectively. Regarding the vitamin contents, vitamin A (retinol), E (α-tocopherol) and C in HMP 
were higher than those in HJP. The total polyphenol content of HMP (218.37 mg TAE/g) was higher than that of HJP 
(71.45 mg TAE/g). The total flavonoid content of HMP (64.95 mg RE/g) was also higher than that of HJP (32.67 mg 
RE/g). Moreover, the DPPH and ABTS radical scavenging activities (IC50) were higher in HMP (137.18 μg/mL and 157.15 
μg/mL) than those in HJP (160.10 μg/mL and 186.01 μg/mL), meaning that the former produces better antioxidant effects. 
It can be concluded that wild peach harvested in May contained higher functional materials such as vitamins and amino 
acids and had a higher antioxidant effect, than wild peach harvested in july. 
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서 론    

최근 우라나라는 평균 수명의 증가로 소비자들의 삶의 질 

향상에 대한 관심이 증가되어 건강지향적 식품소비패턴으로 

변화되고 있다(Park & Kwon 2007; Park JH 2013).
천연 식재료 속에 함유되어 있는 기능성 성분의 항산화, 

항균, 항노화, 항알러지 및 항암 효과 등 다양한 효능이 밝혀

지고 있다(Joo 등 2002; Lee 등 2004; Yoo 등 2005). 그 가운데 

항산화 반응은 만성질병 및 노화의 원인이 되는 각종 활성 

산화물질의 반응을 차단 및 억제시킨다는 기전이 밝혀짐에 

따라 항산화 효과가 높은 천연 식물자원을 찾아내려는 노력

이 증가하고 있다(Kim & Jeong 2012). 
산복사나무 열매는 전국 산야에 자생하는 장미과(Rosaceae)

에 속하는 복숭아(Prunus persica Batch)와 동일종으로서 개복

숭아 또는 돌복숭아 또는 산복숭이라고도 불리는 복숭아 재

래품종이다. 본초강목과 동의보감과 같은 옛 문헌에서 산복

사나무 열매는 어혈로 인해 월경이 막히는 증상(혈어경폐(血
瘀經閉)), 혈액순환을 촉진하여 어혈을 제거하는 증상(활혈거

어(活血祛瘀)), 어혈(瘀血)이 쌓여서 적체(積滯)되는 증상(어
혈적체(瘀血積滯)), 장(腸)을 적셔주고 대변(大便)을 통하게 하
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는 효능(윤장통변(潤腸通便)), 혈이 점조해진 증상(혈조(血燥)) 
등 간질환 및 고혈압 등에 효능이 있다고 알려져 오래전부터 

민간요법으로 이용되어 왔다(Ahn KH 1980). 산복사나무 열

매가 혈청 지질대사 이상, 간 기능 장애 및 혈당 조절 기능 

이상 등에서 오는 생활습관병의 예방 및 치료에 효과가 있다

는 보고가 있다(Kim HS 2004a; Kim HS 2004b). 또한 고콜레

스테롤 혈증과 당뇨 유발 흰쥐에서 산복사나무 열매 추출액 

급여가 유리지방산, 과산화지질 및 creatine phosphokinase 활
성 등은 감소시키고, lecithin cholesterol acyltransferase 활성은 

증가시켜 산복사나무 열매 중의 생리활성물질이 당질 및 지

질대사 이상 등에서 오는 질환을 예방할 수 있다는 가능성을 

제시하였다(Kim HS 2005a; Kim HS 2005b). 
이러한 산복사나무 열매가 당질 및 지질대사 이상 등에서 

오는 각종 질환의 예방 및 치료에 효과가 있는 것으로 보여 

지나(Kim HS 2005a; Kim HS 2005b), 제철(5월)에 수확한 산

복사나무 열매의 맛이 떫고 딱딱하여 생과를 식용하기엔 어

려움이 있다. 그리하여 더 성숙된(7월) 산복사나무 열매와의 

수확시기별 기능 성분 함량과 항산화 활성을 평가하여 산복

사나무 열매의 활용가능성을 높이고자 하였다.  

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 시료는 강원도 횡성군 공근면 매곡리 야

산에서 자생하는 산복사나무 열매(Prunus davidiana (Carriere) 
Franch.)를 2014년 5월과 7월에 채취하였고, 백도는 이마트

(Seoul, Korea)에서 7월에 구입한 후 수세하여 씨를 제거하고 

동결건조(FD8508, Shinbiobase, Gyeonggi, Korea)하여 사용하

였다.

2. 산복사나무 열매의 이화학적 성분 분석

1) 일반성분
산복사나무 열매(5월, 7월)의 일반성분은 AOAC(1990)법

에 준수하여 수분은 105℃ 상압 가열법, 조지방은 Soxhlet 
extraction method, 회분함량은 550℃ 회화법으로 분석하였으

며, 탄수화물 함량은 시료 100 g 중에서 수분, 단백질, 지질, 
조섬유소, 회분 함량을 감한 값으로 환산하였다. 단백질 함량

은 질소 분석기(Vario Max C/N, Elementer Co. Ltd., Hanau, 
Germany)로 분석하였으며, 분석된 질소 함량에 단백질 계수 

6.25를 곱해서 단백질 함량으로 표기하였다.

2) 아미노산 조성
산복사나무 열매(5월, 7월)의 아미노산의 분석은 분해관에 

건조된 시료 0.5 g과 6 N HCl 3 mL를 취하여 탈기하고, 121℃
에서 24시간 가수분해한 다음 여액을 rotary vacuum evapo-
rator로 감압․농축하여 sodium phosphate buffer(pH 7.0) 10 
mL로 정용하였다(Waters Associates 1990). 용액 1 mL를 취하

고 membrane filter(0.2 μm)로 여과한 다음, 아미노산자동분석

기(Biochrom 20, Pharmacia Biotech, Cambridge, England)로 분

석하였으며, column은 Ultrapac Ⅱ cation exchange resin column 
(11±2 μm, 220 mm)을 사용하였고, 0.2 N Na-citrate buffer 용
액(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 온도

는 88℃로 하였고, analysis time은 44분으로 하였다.

3) 비타민 함량
산복사나무 열매(5월, 7월)의 항산화 비타민인 A, C 및 E 

분석은 식품공전법의 실험방법(Korea Food and Drug Association 
2005)을 기준으로 수행하였다. 시료 0.5 g, 아스코르빈산 0.1 
g 및 에탄올 5 mL를 취하여 80℃에서 10분간 가열한 후 50% 
KOH 용액 0.25 mL를 첨가하고, 같은 온도에서 20분간 가열

한 다음 증류수 24 mL와 hexane 5 mL를 가하여 1,150×g에서 

20분간 원심분리 하였다. 상등액을 분리 후 hexane 40 mL를 

가하고, 원심분리 하여 상등액을 분리한 다음, 증류수를 가해 

10분간 방치 후 하층을 제거하였다. 이 과정을 3회 반복한 후 

전 용액을 합하여 무수 Na2SO4로 탈수하고, rotary vacuum 
evaporator로 hexane을 3 mL까지 감압․농축한 후 HPLC(LC- 
10AVP, Shimadzu)로 분석하였으며, 분석조건으로 column은 

shim-pack GLC-ODS(M) 25 cm를 사용하였고, 비타민 A와 비

타민 E 분석을 위한 detector는 SPD-10A(UV-VIS detector 254 
nm)와 RF-10A(Spectrofluorometric detector)를 각각 사용하였

다. 비타민 C 함량은 각 추출물을 0.2 μm membrane filter로 

여과하여 HPLC(Young-Rin Associates, Seoul, Korea)로 분석

하였으며, 분석조건으로 column은 Bondapak C18(3.9×300 mm, 
10 μm)을 사용하였고, 유속은 solvent 30 mL/hr, ninhydrin 20 
mL/hr, 압력은 solvent 55 bar, ninhydrin 12 bar이었다.

3. 산복사나무 열매의 항산화 활성 측정

1) 열수 추출시료 제조
산복사나무 열매(5월, 7월)의 열수 추출물 시료를 얻기 위

해 5월과 7월에 수확한 산복사나무 열매 각각 무게 대비 20
배 부피의 증류수를 첨가한 후, 환류냉각관을 부착한 80℃의 

heating mantle(HM250C, Sercrim Lab Tech, Seoul, Korea)에서 

3시간 추출시켜 여과(No. 2, Whatman, Maidstone, England)하
여 얻었다. 이렇게 2, 3차 추출액을 얻어 모두 혼합한 후, rotatory 
vacuum evaporator(HS-2005S-N, Hahn Shin Scientific Co. Gyeonggi, 
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Korea)로 용매를 증발시켜 50 mL까지 농축한 후 동결건조

(FD8508, Shinbiobase, Gyeonggi, Korea)시켜 분말화하였다.

2) Total Polyphenol 함량 측정
산복사나무 열매(5월, 7월)의 열수 추출물 시료의 총 페놀

함량은 Folin-Denis 변법(Folin & Denis 1912)에 의하여 측정

하였다. 추출물 1 mL를 취하여 2%(w/v) Na2CO3 용액 1 mL를 

가한 후 3분간 방치한 후, 50% Folin-Ciocalteu 시약 0.2 mL를 

가하여 반응시켜 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 산복사

나무 열매의 함량을 비교하기 위해 대조군을 동일종인 백도

를 이용하여 비교하였다. 총 페놀 함량은 tannic acid를 이용

하여 작성한 표준곡선을 바탕으로 tannic acid로 환산하였다.

3) Total Flavonoid 함량 측정
산복사나무 열매(5월, 7월)의 열수 추출물 시료의 총 플라

보노이드 함량은 Davis법(1947)을 변형한 방법에 따라 측정

하였다. 즉, 각 추출물시료 400 μL에 Diethylene glycol 4 mL를 

첨가하고, 다시 1 N-NaOH 40 μL를 첨가한 후 37℃에서 1시
간 반응 후 420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 산복사나무 열

매의 함량을 비교하기 위해 대조군을 동일종인 백도를 이용

하여 비교하였다. 총 플라보노이드 함량은 rutin을 이용하여 

작성한 표준곡선을 바탕으로 rutin으로 환산하였다.

4) DPPH Radical 소거능 측정
산복사나무 열매(5월, 7월)의 열수 추출물 시료의 DPPH(1,1- 

diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 
라디칼 소거능은 Blois(1958)의 방법을 변형하여 측정하였다. 
각 추출물시료 100 μL에 1.5×10－4 M DPPH 용액을 가하여 

암실에서 30분간 방치한 후, 517 nm에서 흡광도를 측정하였

다. 산복사나무 열매 추출물의 처리 농도에 따른 DPPH radical
을 50% 억제하는데 요구되는 농도(IC50)로써 비교하였으며, 
모든 실험은 3회 반복하여 평균값으로 계산하였다. 

5) ABTS Radical 소거능 측정

Table 1. General compositions of wild peach according to harvest season                               (g/100 g)

Variables
Groups Moisture Carbohydrate Crude protein Crude fat Crude fiber Crude ash

HMP1)  4.56±0.134) 77.37±0.22 10.27±0.03 3.21±0.02 3.02±0.01 1.59±0.02
HJP2) 4.64±1.72 77.92±2.03 9.70±0.40 4.15±0.01 2.05±0.02 1.68±0.01

p-value3) NS NS NS NS NS NS

1) HMP: Wild peach was harvested on May
2) HJP: Wild peach was harvested on July
3) Significance as determined by student's t-test, NS: Not significant
4) Mean±S.D.(n=3)

산복사나무 열매(5월, 7월) 열수 추출물시료의 ABTS(2,2'- 
azino-bis-3-ethylbenzo-thiazolin-6-sulfonic acid, Sigma-Aldrich, 
St. Louis, MO, USA) 라디칼 소거능은 Pellegrin 등(1998)의 방

법으로 측정하였다. ABTS 7.4 mM과 potassium persulphate 
2.6 mM을 하루 동안 암소에 방치하여 ABTS 양이온을 형성

시킨 후 이용액을 735 nm에서 흡광도 값이 1.4~1.5가 되도록 

증류수로 희석하고, 희석된 ABTS 용액 100 μL에 각 추출

물 시료 100 μL를 가하여 흡광도의 변화를 60분 후에 측정

하였다. 산복사나무 열매 추출물의 처리 농도에 따른 ABTS 
radical을 50% 억제하는데 요구되는 농도(IC50)로써 비교하였

으며, 모든 실험은 3회 반복하여 평균값으로 계산하였다. 

4. 통계처리
본 연구의 모든 자료는 3회 반복 측정한 값을 이용하여 

Mean±S.D.로 나타내었고, 유의성 검정은 SPSS(Statisitical Package 
for Social Sciences, SPSS, Inc., Chicago, IL, USA, ver. 12.0)을 

실시하였다. 수확시기별 변수간 유의성은 Student's t-test를 실

시하였고, 각 시료간(Control, wild peach harvested on May 
(HMP), wild peach harvested on July(HJP))의 유의성은 ANOVA
를 실시한 후, Duncan’s multiple range test로 각 시료의 평균

차이에 대한 사후 검정을 유의수준 5%에서 실시하였다. 

연구결과 및 고찰

1. 산복사나무 열매의 이화학적 성분

1) 일반성분
수확시기(5월, 7월)에 따른 산복사나무 열매의 일반성분 

함량을 분석한 결과는 Table 1에 제시된 바와 같다. 
5월에 수확한 산복사나무 열매의 탄수화물 함량은 77.37 

g/100 g, 수분 함량은 4.56 g/100 g, 조단백질 함량은 10.27 
g/100 g, 조지방 함량은 3.21 g/100 g, 조섬유 함량은 3.02 
g/100 g, 조회분 함량은 1.59 g/100 g이었다. 7월에 수확한 산

복사나무 열매의 탄수화물 함량은 77.92 g/100 g, 수분 함량은 
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4.64 g/100 g, 조단백질 함량은 9.70 g/100 g, 조지방 함량은 

4.15 g/100 g, 조섬유 함량은 2.05 g/100 g 및 조회분 함량은 

1.68 g/100 g으로 나타나, 일반성분의 경우 수확시기에 따른 

큰 차이가 나타나지 않았다. 또한 Kim HS(2007)의 연구에서 

과육의 경우 대부분이 탄수화물(75.11%)로 나타났으며, 조단

백은 12.77%, 조지방은 4.80%로 본 연구 결과와 큰 차이는 

보이지 않았다.  

2) 아미노산 조성
수확시기(5월, 7월)에 따른 산복사나무 열매의 구성 아미

노산 함량을 분석한 결과는 Table 2에 제시된 바와 같다. 
5월과 7월에 수확한 산복사나무 열매 모두 8종의 필수아

Table 2. Amino acid composition of wild peach according 
to harvest month                              (mg%)

Harvest month(May and July)
Amino acid

Essential HMP1) HJP2) p-value5)

Valine  23.56±0.656)  28.98±0.08 NS

Methionine   6.71±0.52   2.56±0.01 **

Isoleucine  11.28±0.65   4.61±0.40 **

Leucine  55.34±1.06  44.78±1.23 *

Threonine  21.81±0.57  38.21±0.57 *

Phenylalanine  11.36±0.65  11.03±0.03 NS

Histidine   6.98±0.09  10.94±0.11 *

Lysine  46.22±1.01  11.84±0.57 **

Total EAA3) 183.26±1.04 152.95±1.22 *

Non-essential HMP HJP p-value
Aspartic acid 218.22±5.34 161.42±3.89 *

Serine  30.63±0.66  29.91±0.08 NS

Glutamic acid 104.20±0.53 106.97±0.37 NS

Proline  48.70±0.51  51.70±0.39 NS

Glycine  11.03±0.13  12.35±0.13 NS

Alanine  26.78±1.24  28.41±0.99 NS

Cysteine   8.16±0.34   4.71±0.24 **

Tyrosine  10.01±0.38  10.41±0.64 NS

Arginine  34.30±0.97  14.42±0.92 **

Total AA4) 675.29±1.09 573.25±1.42 *

1) HMP: Wild peach was harvested on May
2) HJP: Wild peach was harvested on July
3) Total EAA: Total essential amino acid
4) Total AA: Total amino acid
5) Significance as determined by student's t-test(*p<0.05, **p<0.01), 

NS: not significant
6) Mean±S.D.(n=3)

미노산과 9종의 비필수 아미노산 총 17종의 아미노산이 함

유되어 있었다. 총 아미노산 함량은 5월 수확한 산복사나무 

열매의 총 아미노산 함량은 675.29 mg%로 7월에 수확한 산

복사나무 열매의 총 아미노산 함량인 573.25 mg%에 비해 

유의하게 높은 수준을 보였다(p<0.05). 총 필수아미노산 함

량의 경우, 5월 수확 산복사나무 열매(183.26 mg%)가 7월에 

수확한 산복사나무 열매(152.95 mg%)에 비해 높았다. 그 가

운데 methionine, isoleucine, leucine, lysine 함량은 5월에 수

확한 산복사나무 열매가 유의하게 높았다. 비필수 아미노산

의 경우는 5월에 수확한 산복사나무 열매의 aspartic acid, 
cysteine이 7월에 수확한 산복사나무 열매에 비해 유의적으로 

높았다.
수확시기별(5월, 7월)로 비교해보면 5월에 수확한 산복사

나무 열매의 구성아미노산 조성이 더 좋은 것으로 나타났다

(Table 2). 
수확시기별 산복사나무 열매의 aspartic acid 함량은 5월

(218.22 mg%)이 7월(161.42 mg%)에 비해 aspartic acid 함량이 

높았으며, 5월 산복사나무 열매를 사과와 배의 aspartic acid 
함량과 비교해 보았을 때 각각 3.3배, 4.2배 높은 것으로 나타

났다(The Korean Nutrition Society 2009).
Aspartic acid는 숙취해소와 피로회복 효과를 나타내는 것

으로 잘 알려져 있으며(Kim 등 2011), aspartic acid가 많이 함

유되어 있다는 것은 간기능 개선효과 가능성이 있는 것으로 

보여 진다(Namgung & Lee 1987). 따라서 5월에 수확한 산복

사나무의 경우 간기능 개선 관련 기능성 식품 개발의 원료로 

활용도가 기대된다.
 
3) 비타민 함량
수확시기(5월, 7월)에 수확한 산복사나무 열매의 vitamin 

A(retinol), E(α-tocopherol) 및 C 함량을 분석한 결과는 Table 
3에 제시된 바와 같다. 

5월과 7월에 수확한 산복사나무 열매의 vitamin A의 함량

은 각각 10.33 μg RE/100 g과 8.63 μg RE/100 g으로 5월 수확한 

산복사나무 열매의 vitamin A 함량이 유의하게 높았다(p<0.05). 
5월과 7월에 수확한 산복사나무 열매의 비타민 C 함량은 각

각 7.15 mg/100 g과 4.98 mg/100 g으로 5월 수확한 산복사나

무 열매의 vitamin C 함량이 유의하게 높았다(p<0.05). Vitamin 
E의 함량은 5월에 수확한 산복사나무 열매가 0.31 mg/100 g, 
7월에 수확한 산복산나무 열매가 0.22 mg/100 g였다. 그리고 

5월 수확한 산복사나무 열매는 복숭아(천도)의 비타민 A 2.0 
μg RE/100 g, 비타민 C 6 mg/100g, 비타민 E 0.6 mg/100 g(The 
Korean Nutrition Society 2009)에 비해서도 더 많은 양이 함유

되어 있었다.
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Table 3. Contents of vitamin A, C and E of wild peach 
according to harvest month 

Variables

Groups

Vitamin A
(retinol)

(μg RE/100 g)

Vitamin C
(mg/100 g)

Vitamin E
(α-tocopherol)

(mg/100 g)
HMP1)  10.33±0.134) 7.15±0.02 0.31±0.02
HJP2)  8.63±0.07 4.98±0.04 0.22±0.01

p-value3) * * *

1) HMP: Wild peach was harvested on May
2) HJP: Wild peach was harvested on July
3) Significance as determined by student's t-test(*p<0.05)
4) Mean±S.D.(n=3)

2. 산복사나무 열매의 항산화 활성

1) Total Polyphenol 함량과 Total Flavonoid 함량
폴리페놀은 식물 내에 존재하는 여러 페놀 화합물의 총칭

이다. 이것은 식물의 모든 부분에 존재하는 식물의 2차 대사

산물 중 하나이며, phenolic hydroxyl기를 가진 방향족 화합물

을 가지고 있어 다양한 구조와 많은 종류가 보고되어 있다

(Labuza TP 1971). 이들은 phenolic hydroxyl기 때문에 단백질 

등의 거대 분자들과 쉽게 결합하여 radical에 수소를 공여해 

그 radical을 제거함으로써 산화억제 작용을 나타내며(Park 등 

2007), 페놀성 화합물은 콜레스테롤 저하작용, 정장작용, 항
암 및 항산화 작용 등의 기능이 있다고 보고되고 있으며(Choi 
등 2006), 또한 천연항산화제로 작용할 수 있는 폴리페놀 화

합물은 식물에 존재하는 phytochemical로서, 여러 가지 식용 

및 약용 식물에 다량 함유되어 있는 것으로 보고되고 있다

(Choi 등 2005). 
산복사나무 열매 추출물의 총 폴리페놀 함량과 총 플라보

노이드 함량 분석 결과는 Table 4에 제시된 바와 같다. 
총 폴리페놀 함량은 대조군인 백도가 29.06 mg TAE/g이었

고, 5월 수확한 산복사나무 열매가 218.37 mg TAE/g, 7월 수

확한 산복사나무 열매가 71.45 mg TAE/g으로 5월에 수확한 

산복사나무 열매가 대조군 뿐만 아니라, 7월에 수확한 산복사

나무 열매에 비해 유의하게 높았다(p<0.05). 총 플라보노이드 

함량은 대조군이 20.16 mg RE/g, 5월 수확한 산복사나무 열

매가 64.95 mg RE/g, 7월에 수확한 산복사나무 열매가 32.67 
mg RE/g으로 5월에 수확한 산복사나무 열매가 플라보노이드 

함량이 역시 유의하게 높게 나타났다(p<0.05). 
폴리페놀은 플라보노이드, 안토시아닌, 카테킨 등의 물질

을 종합적으로 부르는 명칭으로 체내에서 항산화 작용을 통

하여 노화 방지, 동맥경화 예방, 항암 효과 등을 가지는데

(Kim 등 2000), 복숭아에 비해 산복사나무 열매의 폴리페놀

과 플라보노이드 함량이 높아, 산복사나무 열매(5월 수확)는 

Table 4. The contents of total polyphenol and total fla-
vonoid of wild peach according to harvest month

Variables
Groups

Total polyphenol content
(mg TAE1)/g) 

Total flavonoid content
(mg RE2)/g) 

Control3)  29.06±2.106)c7) 20.16±0.18c

HMP4) 218.37±1.82a 64.95±6.62a

HJP5)  71.45±1.51b 32.67±0.31b

1) TAE: Tannin acid equivalent
2) RE: Rutin equivalent
3) Control: White peach
4) HMP: Wild peach was harvested on May
5) HJP: Wild peach was harvested on July
6) Mean±S.D.(n=3)
7) Means with different superscripts(a~c) in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test

식품가공의 소재로서 이용 가능성이 높아 보인다.

2) DPPH Radical 소거능과 ABTS Radical 소거능
수확시기(5월 7월)에 수확한 산복사나무 열매 열수 추출시

료의 DPPH radical 소거능과 ABTS radical 소거능은 Table 5
에 제시된 바와 같다. 

수확시기별 산복사나무 열매 열수 추출물의 처리 농도에 

따른 DPPH radical과 ABTS radical을 50% 억제하는데 요구되

는 농도(IC50)로써 비교하였다. 5월에 수확한 산복사나무 열

매 열수 추출물 시료의 DPPH radical 소거능(IC50)값은 137.18 
μg/mL로 대조군(628.66 μg/mL)에 비해서는 유의적으로 낮게 

나타났으며(p<0.05), 7월에 수확한 산복사나무 열매 열수 추

출물 시료(160.10 μg/mL)와 비교 시 유의한 차이는 아니지만, 
다소 우수한 것으로 나타났다. 5월에 수확한 산복사나무 열

매 열수 추출물의 ABTS radical 소거능은 157.15 μg/mL로 대

Table 5. DPPH radical and ABTS radical scavenging 
activity(IC50) of wild peach according to harvest month

Variables

Gruops

DPPH radical 
scavenging activity 

IC50
1)(μg/mL)

ABTS radical 
scavenging activity

IC50(μg/mL)
Control2) 628.66±33.355)a6) 1191.63±31.14a

HMP3) 137.18±17.05b 157.15±0.75b

HJP4) 160.10±22.23b 186.01±5.50b

1) IC50: Half-maximal scavenging concentration 
2) Control: White peach
3) HMP: Wild peach was harvested on May
4) HJP : Wild peach was harvested on July
5) Mean±S.D.(n=3)
6) Means with different superscripts (a,b) in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test
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조군에 비해서는 유의하게 우수한 항산화 활성을 보였으며

(p<0.05), 7월에 수확한 산복사나무 열매(186.01 μg/mL)에 비

해서는 유의한 차이는 아니지만, 다소 우수한 것으로 나타났

다. DPPH radical 소거능과 ABTS radical 소거능 모두 7월에 

수확한 산복사나무 열매에 비해 5월에 수확한 산복사나무 열

매에서 우수한 항산화 활성이 나타났는데, 이는 총 폴리페놀 

함량과 총 플라보노이드 함량이 5월에 수확한 산사복사나무 

열매에 많았기 때문으로 생각된다(Table 4).

요약 및 결론

본 연구에서는 수확시기(5월, 7월)가 다른 산복사나무 열

매의 일반성분과 아미노산 조성, 비타민 함량 및 항산화 활성 

측정을 통해 산복사나무 열매의 영양적 가치와 항산화 활성

을 평가하고자 하였다. 
5월과 7월에 수확한 산복사나무 열매의 탄수화물 함량은 

각각 77.37 g/100 g, 77.92 g/100 g, 조단백질 함량은 각각 

10.27  g/100 g, 9.70  g/100 g으로 5월에 수확한 산복사나무 

열매와 7월에 수확한 산복사나무 열매의 일반성분 함량에는 

유의한 차이가 없었다. 총 아미노산 함량은 5월 수확한 산복

사나무 열매의 총 아미노산 함량은 675.29 mg%로 7월에 수

확한 산복사나무 열매의 총 아미노산 함량인 573.25 mg%에 

비해 유의하게 높은 수준을 보였다. 총 필수아미노산 함량의 

경우, 유의한 차이는 아니지만 5월 수확 산복사나무 열매

(183.26 mg%)가 7월에 수확한 산복사나무 열매(152.95 mg%)
에 비해 높았다. 그 가운데 methionine, isoleucine, leucine, 
lysine 함량은 5월에 수확한 산복사나무 열매가 유의하게 높

았다. 총 비필수 아미노산의 경우는 5월에 수확한 산복사나

무 열매의 aspartic acid, cysteine이 7월에 수확한 산복사나무 

열매에 비해 유의하게 높았다. 5월과 7월에 수확한 산복사나

무 열매의 vitamin A 함량은 각각 10.33 μg RE/100 g과 8.63 
μg RE/100 g, 비타민 E 함량은 각각 0.31 mg/100 g과 0.22 
mg/100 g이었고, 비타민 C 함량은 각각 7.15 mg/100 g과 4.98 
mg/100 g으로 5월에 수확한 산복사나무 열매의 비타민 함량

이 높았다. 수확시기(5월과 7월)에 따른 산복사나무의 총 폴

리페놀 함량은 각각 218.37 mg TAE/g과 71.45 mg TAE/g으로 

나타났으며, 총 플라보노이드 함량은 각각 64.95 mg RE/g과 

32.67 mg RE/g으로 나타나, 5월 수확한 산복사나무 열매가 7
월에 수확한 산복사나무 열매에 비해 항산화물질 함량이 높

았다. DPPH radical 소거능(IC50)값은 5월에 수확한 산복사나

무 열매가 137.18 μg/mL로 7월에 수확한 산복사나무 열매

(160.10 μg/mL)에 비해 우수하였으며, ABTS radical 소거능

(IC50)값 역시 5월에 수확한 산복사나무 열매(157.15 μg/mL)
가 7월에 수확한 산복사나무 열매(186.01 μg/ mL)에 비해 우

수하였다.  
즉, 5월에 수확한 산복사나무 열매의 아미노산 조성, 비타

민함량 및 항산화 활성이 7월에 수확한 산복사나무 열매에 

비해 우수하였다. 
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