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Abstract

This study investigated the chemical composition of Cirsium japonicum var. ussurience Kitamura essential oil and the 
quantitative changes of major volatile flavor compounds according to the harvesting season. The essential oils obtained by 
the method of hydrodistillation extraction from aerial parts of C. japonicum var. ussurience Kitamura were analyzed by 
GC and GC-MS. Sixty-four volatile flavor compounds were identified in the essential oil from C. japonicum var. ussurience 
Kitamura harvested in May 2012; hexadecanoic acid (49.31%) was the most abundant compound, followed by 6,10,14- 
trimethyl-2-pentadecanone (13.72%), phytol (13.40%) and 9-hexadecenoic acid (4.16%). Eighty-three compounds were identified 
in the essential oil from the plant harvested in October 2012; phytol (40.56%), hexadecanoic acid (17.69%), 6,10,14- 
trimethyl-2-pentadecanone (13.71%), and caryophyllene oxide (4.15%) were the most abundant compounds. Types and levels 
of volatile compounds from different harvesting seasons varied. The essential oil composition of C. japonicum var. 
ussurience Kitamura harvested in the spring and autumn was characterized by higher contents of aliphatic fatty acid, 
diterpene and sesquiterpene, respectively.
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서 론   

엉겅퀴(Cirsium japonicum var. ussurience Kitamura)는 국화

과(Compositae)의 엉겅퀴속(Cirsium)에 속하는 여러해살이 풀

이다. 국화과는 세계적으로 악 1,000속, 25,000~30,000여 종이 

알려져 있으며, 우리나라에는 80여 속 350여 분류군이 있다. 
이 중 엉겅퀴속은 세계적으로 200여 종이 알려졌으며, 아시

아, 유럽, 아프리카, 북아메리카에 분포되어 있다. 엉겅퀴는 

우리나라에는 12종이 있다. 우리나라 전국 각지의 낮은 지대 

숲이나 개울가 등 습기가 있는 풀밭에서 자란다. 세계적으로

는 중국, 러시아에도 분포되어 있다. 식물체 높이는 50~100 cm

이며, 뿌리줄기는 곧게 뻗는다. 줄기는 곧게 자라며, 가지를 

적게 뻗고, 어릴 때에는 털이 있으나, 자라면서 점점 없어진

다. 여름철 꽃이 피기 전에 잎이 달린 줄기 윗부분을 잘라서 

그늘에 말려 한방의 약재로 쓴다. 식물체에는 플라보노이드, 
정유, 알칼로이드, 수지, 이눌린 등이 함유되어 있다. 한방에

서 해열, 지혈, 염증, 토혈, 혈뇨, 외상성 출혈, 종창, 감기 등

의 질환에 약재로 쓴다. 민간에서는 지혈제로 잎을 찧어서 상

처에 바른다. 우리나라 제주도의 낮은 산지나 들에는 좁은엉

겅퀴 혹은 섬엉겅퀴(C. japonicum var. nakaianum Nak.)가 자

라며, 제주도 한라산의 높은 지대에는 가시엉겅퀴(C. japonicum 
var. spinosissimum Kitam.), 제주도 및 남부 섬지방의 바닷가
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에는 흰가시엉겅퀴(C. japonicum for. alba T. Lee)가 자란다

(Kim TJ 2009).
엉겅퀴는 어린잎과 줄기를 나물이나 국의 재료로서 이용

한다. 최근 식생활의 서구화로 인한 여러 만성질환 증가로 산

채류에 대한 관심과 수요가 급격히 증가하면서 엉겅퀴의 소

비도 증가하고 있다. 산채류 속에 함유된 정유는 후각을 통해 

쉽게 인지되는 물질로서 식물종의 유전적 특성, 채취시기, 기
후변화, 토양조성 등에 따라 성분에 차이를 보인다(Heath HB 
1986; Lee 등 2012). 또한 국화과 식물을 포함한 식물에 함유

된 정유는 항산화 효과, 항진균 효과, 항암 효과 등의 생체 

내 기능성을 지닌다고 알려져 있다(Lee 등 2011). 엉겅퀴에 

관한 연구로는 엉겅퀴 분말의 고지혈증 흰쥐의 지질대사 개

선 기능(Lim 등 1997; Lim & Lee 1997; Han 등 2010)과 면역

증진 활성(Lee 등 2002), 추출물의 항산화성(Lee 등 2003), 지
질과산화의 억제 및 항암 작용(Park 등 2004; Liu 등 2006) 등
이 보고되었다. 그러나 엉겅퀴 정유의 체계적인 화학적 조성 

연구는 미미한 실정이며, 수확시기에 따른 성분 연구는 전무

한 실정이다. 이에 본 연구에서는 엉겅퀴 정유의 화학적 조성 

및 수확시기에 따른 주요 화합물 함량 변화에 대해 살펴보았

다. 식물의 화학적 성분은 주변 환경의 변화에 따라 민감하게 

영향을 받는다. 국화과 식물은 우리 국민의 식생활에 주요 부

분을 차지하는 미각채소로서, 이에 대한 화학적 성분에 대한 

체계화된 연구는 새로운 식품소재 개발 및 국민 건강 향상 

측면에서 유용한 자료를 제공할 것이다.

재료 및 방법

1. 재료 및 시약
본 실험에 사용한 엉겅퀴(Cirsium japonicum var. ussurience 

Kitamura)는 경상북도 포항시에 위치한 기청산 식물원의 동

일 장소에서 2012년 5월과 10월에 수확된 자생 식물을 식물

학적 확인을 거친 후 사용하였다. 국내에는 가시엉겅퀴, 고려

엉겅퀴 등 다양한 엉겅퀴 종이 있으므로, 본 실험에서는 C. 
japonicum var. ussurience Kitamura의 학명을 가진 엉겅퀴만을 

기청산 식물원의 확인을 거쳐 실험에 사용하였다. 수확된 시

료는 통풍이 잘되는 그늘에서 7일간 자연 건조시킨 후, 뿌리

를 제외한 지상부를 실험에 사용하였다. Gas chromatography 
(GC) 및 mass spectrometry(MS)에 사용한 표준물질은 Aldrich 
Chemical Co.(Milwaukee, WI, USA), Sigma Chemical Co.(St. 
Louis, MO, USA), PolyScience Co.(Nile, IL, USA), Theta Co. 
(Newtown Square, PA, USA), Tokyo Kasei Kogyo Co.(Tokyo, 
Japan), Wako Pure Chemical Industries(Osaka, Japan), Bolak 
Co., Ltd.(Osan, Korea) 및 French-Korean Aromatics(Youngin, 
Korea)의 제품을 사용하였다. 

2. 정유 성분 추출
본 연구에서는 정유 성분 추출 시에 유기용매에 의한 오염

을 방지하기 위해 hydro distillation extraction(HDE) 방법을 사

용하였다. 건조한 엉겅퀴 300 g을 1 × 1 cm로 세절하여 2회로 

나누어 4시간 동안 Clevenger-type 장치(Hanil Lab Tech Ltd., 
Seoul, Korea)를 사용하여 HDE 방법으로 수증기 증류한 후 

정유부분을 분리하였다. 24시간 동안 무수황산 나트륨을 이

용하여 탈수 후 정유만을 분리하였고, 밀봉한 정유를 GC 및 

MS 분석 시까지 －25℃에 보관하였다.

3. GC 및 GC-MS
Agilent 6890N gas chromatograph(GC), DB-5(30 m × 0.25 mm 

i. d., film thickness 0.25 μm) fused-silica capillary column(J & 
W Scientific Inc., Folsom CA, USA) 및 flame ionization detector
를 사용하였다. 컬럼온도는 70℃에서 2분간 유지한 후 230℃
까지 분당 2℃씩 승온하였고, 230℃에서 20분 유지하였다. 주
입구 및 검출기의 온도는 250℃로 하였고, 정유 1 μL를 주입

하였으며, 질소를 carrier gas로 사용하여 분당 1 mL의 유속을 

유지하였다. Linear velocity는 22 cm/sec, split ratio는 50:1로 

하였다. n-Heptanol 및 methyl myristate를 엉겅퀴 정유의 정량

적 분석을 위한 내부표준물질로 사용하였다. 
GC-MS 분석에 사용된 GC 종류 및 기기분석 조건은 위와 

동일하였고, MS는 JMS-600W MS(JEOL Ltd. Tokyo, Japan)을 

사용하였다. 각 정유성분의 linear retention indices(RI)를 구하

기 위해 n-alkanes(C7~C29)을 사용하였다. 

4. 정유 성분 동정
개개의 정유성분 확인을 위해 우선 n-alkanes(C7~C29)을 이

용한 RI를 구하였다. JEOL mass spectrometer에 연결된 Wiley 
library 및 NIST Mass Spectral Search Program(ChemSW Inc., 
NIST Database)의 데이터 시스템에 있는 기준물질과의 mass 
spectra를 비교하였고, 또한 표준물질과의 co-injection을 통한 

물질 동정을 병행하였다. 

결과 및 고찰

1. 엉겅퀴 정유의 화학적 조성
엉겅퀴의 정유성분 추출을 위해 HDE 방법으로 4시간 증

류하였으며, 포집된 정유를 GC 및 GC-MS를 사용하여 성분

을 분석하였다. 확인된 성분은 GC 분석에 사용된 DB-5 컬럼

에서 용출되어 나오는 화합물의 순서로 Table 1에 제시하였

다. 본 연구에 사용된 엉겅퀴는 수확시기에 따른 식물체의 화

학적 성분 변이를 최소화하고자 경상북도 포항시에 위치한 

기청산 식물원 내의 동일한 장소에서 자생한 것을 2012년 5



Vol. 29, No. 3(2016) 엉겅퀴 정유의 화학적 조성 및 수확시기에 따른 주요 화합물 함량 변화 329

Table 1. Essential oil composition of C. japonicum var. ussurience Kitamura

No. Compound name
w/w %

May 2012 Oct. 2012
1 Heptanal - -
2 4-Hydroxy-4-methyl-2-pentanone - 0.04
3 Heptenone - 0.10

4 Ethyl valerate 0.08 0.38
5 Limonene 0.08 0.09
6 Camphor 0.06 -
7 2-Pentanone 0.06 -
8 Decanoic acid 0.06 -
9 β-Caryophyllene 0.06 0.85

10 α-Caryophyllene 0.06 0.25
11 Germacrene A - 0.18
12 4-epi-Cubedol - 0.17
13 Farnesene - 0.71
14 α-Bisabolene - 0.59
15 cis-Muurola-3,5-diene - 0.12

16 2,6,10,14-Tetramethyl-heptadecane 0.07 0.23
17 γ-Muurolene 0.06 0.08
18 Germacrene D 0.06 0.04
19 Methyl laurate 0.06 1.97
20 Ethenyl-2-propenoate - 0.12
21 Elemene - 0.85

22 17-Acetoxy-12-methoxy-5,6,11,18-trinaphthylenetetrone - 0.15
23 Spathulenol - 0.29
24 Caryophyllene oxide - 4.15
25 Viridiflorol - 0.79
26 Propanoic acid, 2-methyl-,1-(1,1-dimethylenthyl)-2-methyl-1,3-propanediyl ester - 0.73
27 2,5,9-Trimethylcycloundeca-4,8-dienone 0.06 -

28 Hexadecanone 0.08 -
29 Butanoic acid, 2,7-dimethyloct-7-en-5-yn-4-yl ester - 0.14
30 trans-Z-α-Bisabolene epoxide - 0.05
31 1,3-Bis-(2-Cyclopropyl,2-methylcyclopropyl)-but-2-en-1-one - 0.14
32 Muurolene - 0.10
33 α-Cadinol - 0.05

34 Cubenol - 0.36
35 Tau-Muurolol - 0.19
36 Heptadecane - 0.07
37 Pentadecanal - 0.37
38 2-Methyl-undecanoic acid - 0.06
39 3,7,11-Trimethyl-1-dodecanol - 0.36

40 3-(6,6-Dimethyl-5-oxohept-2-enyl)-cycloheptanone 0.07 0.26
41 Octadecamethyl cyclononasiloxane 0.07 0.05
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Table 1. Continued

No. Compound name
w/w %

May 2012 Oct. 2012
42 Tetradecanoic acid 0.08 0.07
43 cis-Chrysanthemyl alcohol - 0.10
44 (Z)-5-Tridecene - 0.07

45 4,8-Dimethyl-1-Nonanol - 0.27
46 3,5,5-Trimethyl-4-ethynyl-4-hydroxy-,2-cyclohexene-1-one - 0.20
47 trans-2-Undecen-1-ol - 0.11
48 2-Methyl-dodecane - 0.13
49 2-Methoxy-1-octene - -
50 Hexadecanal - 0.13

51 6,10,14-Trimethyl-2-pentadecanone 13.72 13.71
52 2,15-Hexadecanedione 0.06 -
53 trans-13-Octadecenoic acid 0.76 -
54 Phthalic acid, isobutyl octyl ester - 0.11
55 2,6-Octadiene-4,5-diol 0.06 0.20
56 cis-3-Octyl oxiranedodecanoic acid - 0.07

57 cis-9-Hexadecenoic acid - 0.07
58 3,7,11-Trimethyl-1-dodecanol - 0.21
59 Methyl 8-methyl-nonanoate - 0.05
60 Dibutyl phthalate 1.31 2.51
61 2-Methyl-3-(3-methyl-but-2-enyl)-oxetane - 0.10
62 n-Hexadecanoic acid 49.31 17.69

63 Hexadecanoic acid, trimethylsilyl ester - -
64 6-Methyl-octadecane 0.21 0.17
65 Dodecanoic acid 0.26 0.58
66 (E,E)-3,7,11,15-Tetramethyl-1,6,10,14-hexadecatetraen-3-ol 0.30 -
67 Nonanoic acid 0.15 0.10
68 2,6-Dimethyl-2,7-octadiene-1,6-diol - 0.08

69 2-Ethoxy-3,5-hexadiene 0.06 0.04
70 3,3-Dimethyl-2-butanone 0.46 0.32
71 2,4-Dimethyl-3-pentanol 0.08 0.11
72 4,5-Dimethylperhydro-2-(1,1-dimethylethyl) 1,3-benzodioxin-4-one - 0.08
73 3-Methyl-hexanoic acid 0.06 0.13
74 4-Methyl-hexanoic acid 0.06 0.42

75 6-Ethyl-2-methyl-decane 0.44 -
76 1,6:3,4-Dianhydro-2-O-acetyl-á-d-allopyranose 0.08 -
77 9,12-Methyl octadecadienoic acid 0.08 -
78 2,6,10-Trimethyl tetradecane 0.07 -
79 Methyl ester, 5,8,11-heptadecatriynoic acid 0.06 -
80 3,7,11,15-Tetramethyl-1-hexadecen-3-ol 0.06 1.56

81 Phytol 13.4 40.56
82 4,4-Dimethyl-1-hexene 0.06 0.15
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Table 1. Continued

No. Compound name
w/w %

May 2012 Oct. 2012
83 cis-13-Eicosenoic acid 0.15 0.17
84 3-Pentyl-2,4-pentadien-1-ol - 0.08
85 Undecanoic acid - 0.04

86 Cyclohexanecarboxylic acid, 2-propenyl ester 0.06 0.11
87 1-Tridecyne 0.42 -
88 9-Hydroxy-2,2,9-trimethyl-5-decen-3-one 0.08 -
89 (Z,Z,Z)-9,12,15-Octadecatrienoic acid 1.88 0.77
90 Octadecanoic acid 0.21 0.20
91 4-(Bicylo[2.2.1]hept-2-yl)-cyclohexane-1,2-diol 0.10 -

92 2-(2-Hydroxycyclooctyl)-furan 0.06 -
93 Cyclohexanecarboxylic acid, 3,5-dimethylcyclohexyl ester 0.09 -
94 [1S-(1à,2á,5à)]-2,6,6-Trimethyl-Bicyclo[3.1.1] heptane 0.07 -
95 6-Ethyl-2-methyl-decane 0.22 -
96 8,11,14-Methyl heptadecatrienoate 0.16 -
97 4,8,12,16-Tetramethylhrptadecan-4-olide - 0.58

98 2-Methyl-octadecane 1.89 0.29
99 Heneicosyl acetate 1.49 0.05
100 2,5-Dimethylhexane-2,5-dihydroperoxide - 0.04
101 Pentacosane 0.49 0.10
102 3,7-Dimethyl-nonane 0.29 -
103 1-(3-Butyloxiranyl)-ethanone 0.18 -

104 2,6,10,15-Tetramethyl-heptadecane 0.11 -
105 2-Propenoic acid, ethenyl ester 0.36 -
106 Docosa-2,21-dione 0.07 0.14
107 Bis(2-ethylhexyl) phthalate 0.16 0.39
108 9-Hexadecenoic acid 4.16 0.76
109 3-Ethyl-5-(2-ethylbutyl) octadecane 0.07 0.04

110 Hexacosane 0.06 0.10
111 Heptacosyl acetate 0.07 0.73

Total 95.08 99.74

월과 10월에 채취하여 사용하였다. 식물의 정유성분은 그 식

물의 채취지역, 채취시기 및 기후변화 등에 매우 민감하게 변

하므로, 이에 따른 정유의 성분변화에 관한 연구는 식품품질

관리 측면에서 매우 큰 의미를 지닌다(Heath HB 1986). 
2012년 5월에 채취한 엉겅퀴 정유에서는 총 64종(95.08%)

의 성분이 확인되었고, hexadecanoic acid의 함량이 49.31%로 

가장 높았으며, 6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone(13.72%), phytol 
(13.40%), 9-hexadecenoic acid (4.16%) 순이었다. 2012년 10월
에 동일 장소에서 채취한 엉겅퀴의 정유에서는 총 83종(99.74%)
의 성분이 확인되었고, phytol(40.56%), hexadecanoic acid(17.69%), 

6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone(13.71%), caryophyllene oxide(4.15%)
의 함량이 높았다. 

2. 수확시기에따른엉겅퀴정유의주요화합물함량변화
엉겅퀴는 수확시기에 따라 사용 용도에 차이를 보이는데, 

봄에 새순이 올라올 때 채취한 것은 식용으로 사용하고, 가을 

이후에 채취하는 것은 약용으로 사용해 오고 있다. 따라서 수

확시기에 따른 엉겅퀴의 성분 조사는 일반인에게 올바른 영

양정보를 제공하고, 식품가공산업에 활용 시 품질관리 측면

에서 유용한 정보가 될 것이다. 
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봄과 가을에 채취한 엉겅퀴에서 추출한 정유성분의 화학

적 조성은 차이를 보이는데, 가장 두드러진 차이점은 봄(5월)
에 채취한 엉겅퀴의 정유에서는 hexadecanoic acid가 49.31%
를, 가을(10월)에 채취한 엉겅퀴에서는 phytol 함량이 40.56%
로 상당량을 차지하였다(Fig. 1). Hexadecanoic acid(CH3(CH2)14 

COOH)는 팔미트산(palmitic acid)으로 불리며, 식물 및 동물

에 널리 존재하는 지방산이다. 특히 식물에서는 팜오일에 많

이 함유되어 있고, 동물성 식품에서는 육류, 우유 및 유가공

품에 함유되어 있다. Hexadecanoic acid는 저렴한 가격으로 식

품의 조직감을 향상시키므로 식품가공 산업에서는 보편적으

로 사용되며, 비누, 세제 및 화장품 산업에서도 광범위하게 이

용된다. Phytol(C20H40O, 3,7,11,15-tetramethyl-2-hexadecen-1-ol)
은 디테르펜에 속하는 화합물로 합성 비타민 E와 K를 제조

할 때 사용된다. 테르펜 화합물은 식물체 향기의 주요 성분으

로 이소프렌 분자(C5H8)를 기본 골격으로 한다. 탄소수에 따

라 모노테르펜(C10), 세스퀴테르펜(C15), 디테르펜(C20), 트리

테르펜(C30) 등으로 분류되며, 대체로 지용성이다(Heath HB 
1986). Phytol은 식물체의 녹색 색소인 클로로필의 구성성분

으로 존재하며, 식물 조직이 파괴될 때 가수분해되어 생성됨

이 1909년에 규명되었다. 이 화합물은 인체의 암세포 증식을 

억제하며, 암세포의 DNA 합성 과정을 억제하는 항암 및 항

돌연변이 효과(Lee 등 1999), 골격근의 비효소적 지질산화를 

부분적으로 억제시키는 효과(Phoenix 등 1989)도 보고되었다. 
본 연구에서 봄에 수확한 엉겅퀴에서보다 가을에 수확한 엉

겅퀴에서 phytol이 함량이 3배 이상 증가한 것으로 조사되었

으며, 이는 가을에 수확한 엉겅퀴가 건강에 이로운 소재로 활

용하는데 더 유용함을 알 수 있다. 일반적으로 식물의 향기성

분은 테르펜 화합물에 기인하며, 지방산 종류는 향기 기여도

가 낮은 것으로 알려져 있다. 본 연구에서 봄에 수확한 엉겅

퀴 정유의 약 50%를 차지하던 hexadecanoic acid는 가을에 수

Fig. 1. Quantitative changes of the major compounds 
from C. japonicum var. ussurience Kitamura essential oil 
by harvesting season.

확하였을 때는 약 1/3 수준으로 감소함을 볼 수 있다. 즉, 가을

에 수확한 엉겅퀴의 향기성분이 더 풍부하고 강한 것으로 나타

났고, 봄에 수확한 엉겅퀴의 향기는 온후한 것으로 평가되었다.  
이 외에 수확시기에 따른 엉겅퀴 정유의 화학적 조성 측면

에서 두드러지는 차이점은 caryophyllene류의 함량 변화를 들 

수 있다(Fig. 2). 가을에 수확한 엉겅퀴의 정유에서는 비교적 

세스퀴테르펜의 함량이 풍부하였으며, 이 중의 하나인 caryo-
phenne류의 함량도 가을에 수확한 시료에서 더 높았다. 일례

로 가을에 수확한 엉겅퀴 정유에서는 α-caryophyllene이 0.85%, 
β-caryophyllene이 0.25%, caryophyllene oxide가 4.15% 함유되

어 있었으나, 봄에 수확한 엉겅퀴 정유에서는 α-caryophyllene
이 0.06%, β-caryophyllene이 0.06% 함유되어 있었고, caryophyllene 
oxide는 확인되지 않았다. Caryophyllene(C15H24)은 향기 특성

이 강한 세스퀴테르펜으로 우리나라에 자생하는 일반적인 

식용 및 약용 식물에 널리 함유되어 있는데(Choi HS 2015), 
최근 기능성 생리활성 물질로 규명되면서 병원성 세균에 대

한 항균효과, 항염증 효과, 종양세포주 억제효과 등에 대한 연

구가 활발하다(Kim & Shin 2009; Amiel 등 2012). Caryophyllene
의 산화물인 caryophyllene oxide는 쑥을 포함한 국화과 식물

에 함유되어 있는 성분(Choi HS 2015)으로 향기가 순한 봄철 

엉겅퀴에서는 확인되지 않았으나, 향기가 강한 가을에 수확

한 시료에서는 4.15%가 확인되었다.
식물체에서 추출한 정유의 특징적인 향기성분은 주로 테

르펜 화합물에 기인하는 것으로 알려져 있는데(Minth 등 

2002), 봄에 수확한 엉겅퀴보다 가을에 수확한 시료에서 테르

Fig. 2. Quantitative changes of caryophyllene compounds 
from C. japonicum var. ussurience Kitamura essential oil 
by harvesting season. 
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펜 함량이 높게 나타났다. 본 연구에서는 caryophyllen류 외에

도 germacrene, farnesene, bisabolene, elemene, viridiflorol, spathulenol, 
cubenol 등 방향성 식물의 향기에 기여하는 테르펜 계열 화합

물이 가을에 수확한 엉겅퀴에서 더욱 다양하고 높은 함량을 

지닌 것으로 나타났다. 
또한 dibutyl phthalate(5월: 1.31%, 10월: 2.51%)와 4,8,12,16- 

tetramethylheptdecan-4-olide(5월: 0%, 10월: 0.58%)의 경우도 

가을에 수확한 시료에서 높게 확인되었다. 이 화합물들은 

phthalide류로 여러 연구에서 식물체의 특징적인 향기와 관여

되며, 또한 생리적 활성을 지니는 물질로 알려져 있다. Phthalide
류의 항종양 효과는 1989년에 보고된 바 있다(Nishio 등 1989; 
Wassenhove 등 1990). 이들 성분은 향기특성이 강한 것으로 

알려져 있으며, butyl hexahydrophthalide, butyl phthalide, cis- 및 

trans-neocnidilide 등이 샐러리의 특징적인 향기에 기여한다

고 보고된 바 있다(Wassenhove 등 1990). 본 연구에서 규명된 

phthalide류는 엉겅퀴의 특징적인 향기와 약용식물로서의 효

능에 일부 기여한다고 추정되며, 이것으로 가을에 수확한 엉

겅퀴가 봄철에 수확한 시료보다 약용으로서 용도가 더 높을 

것으로 기대된다. 일반적으로 테르펜류는 알데히드, 알코올, 
케톤 및 에스테르기가 부가된 형태가 향기 특징이 뚜렷하고 

강하여 향료 산업 등에서 유용하게 사용되는데(Oh & Whang 
2003), 엉겅퀴의 경우 봄에 수확한 시료보다 가을에 수확한 

시료에서 이러한 향기 화합물 함량이 더 높게 확인되었으므

로 봄철에 수확한 엉겅퀴는 향기가 순하여 식용으로, 가을에 

수확하는 것은 향기 특성이 강하고, 생리적 기능을 지니는 화

합물의 함량이 높으므로 약용자원으로 활용하는 것이 효과

적일 것으로 보여졌다.

요약 및 결론

엉겅퀴 정유의 화학적 성분을 분석하고, 수확시기에 따른 주

요 화합물의 변화 추이를 조시하기 위해 HDE 방법으로 정유

성분을 추출하여 GC 및 GC-MS로 분석한 결과, 2012년 5월
에 채취한 엉겅퀴 정유에서는 총 64종(95.08%)의 성분이 확

인되었고, hexadecanoic acid의 함량이 49.31%로 가장 높았으

며, 6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone(13.72%), phytol(13.40%), 
9-hexadecenoic acid(4.16%) 순이었다. 2012년 10월에 동일 장

소에서 채취한 엉겅퀴의 정유에서는 총 83종(99.74%)의 성분

이 확인되었고, phytol(40.56%), hexadecanoic acid(17.69%), 6,10, 
14-trimethyl-2-pentadecanone(13.71%), caryophyllene oxide(4.15%) 
의 함량이 높았다. 엉겅퀴의 경우, 수확시기에 따라 hexadecanoic 
acid와 phytol 함량의 변화가 가장 두드러진 특징이라고 볼 수 

있어, 이 화합물을 수확시기에 따른 엉겅퀴 화학적 성분 변화

의 지표물질로 제시할 수 있다고 볼 수 있다. 봄에 수확한 엉

겅퀴에서보다 가을에 수확한 엉겅퀴에서 phytol이 함량이 3배 
이상 증가한 것으로 조사되었으며, hexadecanoic acid는 가을

에 수확하였을 때는 약 1/3로 감소하였다. Caryophyllene류의 세

스퀴테르펜 화합물과 phthalide류의 함량도 가을에 수확한 시

료에서 높아, 향기가 온화한 봄에 수확한 엉겅퀴는 식용자원

으로, 향기 특성이 강하고 생리적 기능이 보고된 화합물의 함

량이 높은 가을에 수확한 엉겅퀴는 약용자원으로 활용하는 

것이 효과적일 것으로 보여졌다. 수확 시기에 따른 식물 테르

펜 화합물의 정성 및 정량적 변화 연구를 지속적으로 수행됨

으로써 국내 식물자원의 품질 지표확립에 기여할 것이다. 
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