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Abstract

In this study, the contents of water-soluble vitamins B1 (thiamin), B2 (riboflavin), B3 (niacin), and B12 (cyanocobalamin) 
in namuls (wild greens), such as salads and side dishes, consumed in Korea were quantified by high-performance liquid 
chromatography (HPLC) with UV and fluorescence detection. All samples were prepared with recipes used in Korea. All 
analyses were performed under the quality control of vitamin B1, B2, B3, and B12. The vitamin B1, B2, and B3 contents 
in namuls consumed in Korea were analyzed. The highest content of vitamin B1 was 3.018±0.016 mg/100 g in Putgochu- 
doenjang-muchim. The highest contents of vitamin B2, B3, and B12 were 0.279±0.003 mg/100 g in Gul-muchim, 12.241± 
0.040 mg/100 g in Chamchi-salad, and 8.133±0.371 μg/100 g in Pijogae-muchim, respectively. These results showed that 
animal-based ingredients in salads provided for good intake of vitamin B12. These results can be used as basic data for 
food composition tables and improvement of the national health of Koreans.

Key words: HPLC/UVD, HPLC/FLD, Korean namuls, water soluble vitamins

†Corresponding author: Younghwa Kim, Assistant Professor, School of Food Biotechnology and Nutrition, Kyungsung University, 
Busan 48434, Korea. Tel: +82-51-663-4652, Fax: +82-51-622-4986, E-mail: younghwakim@ks.ac.kr

서 론   

우리나라는 예로부터 계절의 변화에 따라 산이나 들에 자

라는 식물의 잎, 줄기 등을 식품 원료로 활용하여 섭취하고 

있다(Kwak & Lee 2014). 주로 식물을 재료로 이용하여 조리

한 나물은 한국의 전통음식 중 하나로 재료가 다양하고 조리

하기 간편하여 섭취 빈도가 높은 음식이다. 2016년 국민영양

통계 결과에 따르면 전체 연령층에 따른 식품 섭취량이 높은 

다빈도 식품 100위 중 나물류에 자주 사용되는 상추, 콩나물, 
깻잎 등의 12가지 식품이 포함되어 있어 나물류는 우리나라 

국민들의 식단에서 중요 부분을 차지함을 알 수 있다(KHIDI 
2016).

나물로 섭취하기 위한 조리법에는 데치기, 삶기, 볶기, 무
치기 등이 주로 사용되며(Kang EJ 1993), 나물류에 속하는 음

식으로는 생채류, 무침류, 샐러드류 등이 있다. 생채류 및 샐

러드류는 가열 과정이 없는 조리법으로 조리방법이 비교적 

간단하며, 다른 조리방법에 비해 영양소를 보존하는데 있어 

효과적인 조리법이다(Ahn MS 1999; Sanchez-Mata 등 2012). 
이는 또한 손쉽게 다른 채소류, 해산물 및 어패류와 함께 무

침 등으로 조리할 수 있어 부족한 영양성분을 보완할 수 있는 

장점이 있다. 한편, 최근 우리나라에서는 소비자들의 식습관 

변화와 건강증진에 대한 관심 증대로 샐러드류의 소비가 증

가하고 있으며(Kim & Jo 2010), 이로 인해 채소, 과일, 참치 

등의 다양한 원료를 이용하여 여러 종류가 제조되어 판매되
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Instrument HPLC (Hitachi 5000 chromaster)
Column YMC-Pack Pro RS C18 (250×4.6 mm, 5 μm)

Column temp. 40℃
Detector FLD (Ex=445 nm, Em=530 nm)

Flow rate 0.65 mL/min
Injection
volumn 20 μL

Mobile
phase A: 10 mM NaH2PO4(pH 5.5): methanol=75:25(v/v)

Table 2. HPLC operating condition for vitamin B2 analysis

Instrument HPLC (Hitachi 5000 chromaster)
Column YMC-Pack ODS AM (250×4.6 mm, 5 μm)
Column
temp. 40℃

Detector UV Detector (270 nm)
Flow rate 0.8 mL/min
Injection
volumn 20 μL

Mobile
phase

A: 5 mM sodium 1-haxanesulfonate
(Acetic acid 7.5 mL+Trierhylamine 0.2 mL/1 L)

B: 100% MeOH
Gradient
profile

0 min: A 100%, 20 mins: A 50%, 35 mins: A 50%, 
45 mins: A 100%, 55 mins: A 100%

Table 1. HPLC operating condition for vitamin B1 and 
B3 analysis

고 있다(Jo 등 2011). 이러한 샐러드류는 별도의 조리과정이 

없어 영양성분 파괴로부터 비교적 안정적이며, 신선편의식품

으로 소비가 꾸준히 증가하고 있다(Kang 등 2011). 현재 우리

나라에는 채소류에 대한 기호도 조사(Lee & Park 2014) 및 샐

러드의 품질(Jo 등 2011) 특성에 관한 연구는 보고된 바 있으

나, 국내 섭취 빈도가 높은 샐러드, 생채나물 및 무침류에 대

한 다양한 영양정보는 제한적인 실정이다.
수용성 비타민 중 비타민 B1(thiamin)은 세포 표면의 삼투

압 유지, 탄수화물 대사 등에 중요한 역할을 하며, 신경전달

물질 합성에도 참여한다(Kim 등 2013). 비타민 B2(riboflavin)
는 산화환원반응, 지질 및 에너지 생성 대사 등 여러 가지 신

진대사의 조효소로 관여하는 미량영양소이다(Kwak 등 2006). 
비타민 B3(niacin)는 니코틴산(nicotinic acid)과 니코틴아미드

(nicotinamide)의 유도체를 통칭하며, 펠라그라(pellagra)병의 

예방과 치료에 효과적이고, 말초혈관을 확장시켜 혈액순환 

촉진 및 콜레스테롤 감소 효과가 있는 것으로 보고되어 있다

(Hong 등 2009). 또한, 비타민 B12는 호모시스테인이 메틸화되

어 메티오닌이 되는 과정에 필요한 영양소로서 뇌의 기능에 

중요한 역할을 한다. 비타민 B12가 결핍되면 methionine syn-
thase(MS) 활성이 저하되며, 이로 인해 호모시스테인으로부터 
메티오닌의 합성이 저해되기 때문에 호모시스테인이 축적되

어 메티오닌 대사회로에 이상을 초래하므로 신경계 손상을 

가져오는 것으로 보고되었다(Min & Kim 2009). 본 연구는 국

내 섭취량이 높은 다빈도 식품 중 샐러드, 생채나물 및 무침

류 25종을 선정하여 이를 대상으로 수용성 비타민의 함량을 

정량분석하고, 분석법을 검증하고 함량을 평가함으로써 국

민의 식생활 및 건강 증진을 위한 기초자료를 제공하고자 하

였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에서 분석한 샐러드, 생채나물 및 무침류 25종은 

국민건강영양조사에서 제공하는 다빈도 식품 등의 자료에 의

거하여 선정되었으며, 전주대에서 조리한 것을 공급 받아 사

용하였다. 수용성 비타민 분석에 사용된 표준시약(thiamine 
hydrochloride, riboflavin-5'-adenosyldiphosphate(FAD), riboflavin-
5'-phosphate(FMN), riboflavin, nicotinic acid and nicotinamide, 
cyanocobalamine)의 경우, Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, 
USA)로부터 구입하여 사용하였으며, HPLC의 이동상으로 사

용된 초순수 증류수 및 acetonitrile은 J. T. Baker Co.(Phillipsburg, 
NJ, USA)로부터 구입하여 사용하였다.

2. 비타민 B1 및 B3 함량 분석
비타민 B1 및 B3의 추출방법은 Kim 등(2014)의 방법에 근

거하여 진행했다. 검체를 균질화한 후 약 5 g을 취하여 5 mM 
sodium 1-hexanesulfonate 용액 50 mL를 첨가하였다. 그 후 

40℃ 조건의 초음파 추출기(JAC 4020, Kodogiyeon, Hwaseong, 
Korea)로 30분간 추출하여 시료와 잘 섞어준 다음 이 추출액

을 15분간 15,000 rpm으로 원심분리를 진행하였다. 다음으로 

상층액만을 취하여 0.45 μm Syringe filter(Whatman Inc., Maid-
stone, UK)로 여과하여 HPLC(Hitachi 5000 chromaster, Hitachi 
Ltd., Tokyo, Japan) 분석을 실시하였다. 분석조건은 Table 1에 

표시하였다.

3. 비타민 B2 함량 분석
비타민 B2의 추출방법은 Kim 등(2014)과 식품공전에 준한 

비타민 분석법(MFDS 2018)을 이용하였다. 즉, 균질화 된 검

체 약 5 g에 증류수 50 mL를 첨가하여 항온수조(Laborota 4000, 
Heidolph, Germany, Schwabach)에서 80℃조건으로 30분간 환

류 추출하였다. 이 추출액을 원심분리 후 0.45 μm 수용매용 

Syringe filter로 여과하여 분석을 위한 시험용액으로 사용하

였다. 비타민 B2의 분석조건은 Table 2와 같다.
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Instrument HPLC (Hitachi 5000 chromaster)
Column ACE 3 AQ (150×3.0 mm id)
Column
temp. 35℃

Detector UV Detector (361 nm)
Flow
rate 0.25 mL/min

Injection
volumn 100 μL

Mobile
phase A: 100% acetonitrile,  B: Water

Gradient
profile

0 min: B 100%, 11 mins: B 85%, 19 mins: B 75%, 
20 mins: B 90%, 26 mins: B 100%, 31 mins: B 100%

Table 3. HPLC operating condition for vitamin B12 

analysis

4. 비타민 B12 함량 분석
비타민 B12의 추출방법으로는 Jang 등(2014)의 방법을 변

형하여 이용하였다. 검체를 균질화하여 약 5 g을 취한 후 1% 
sodium cyanide 용액 0.5 mL에 sodium acetate buffer 용액 49.5 
mL를 첨가하여 10분간 초음파 추출기로 처리한 다음 97℃
shaking water bath에 넣어 70 rpm으로 1시간 동안 추출하였다. 
추출된 시료는 실온에서 방냉한 후 centrifuge하여 filter paper
로 여과하였다. 다음으로 냉장 보관되어 있는 immunoaffinity 
column(Easi-Extract Vitamin B12, r-Biopharm, Glasgow, UK)을 

상온에서 30분간 방치한 후 column 내에 충전액을 제거하고 

증류수 3 mL로 column을 활성화하였다. 그 후 여과된 시료 

추출액을 3 mL씩 3회 주입하여 비타민 B12를 column에 흡착

시킨 다음 증류수 3 mL씩 3회 주입하여 column을 세척하였

다. 빈 주사기를 이용하여 column 내부의 수분을 제거한 후, 
유리 시험관에 column을 설치하여 메탄올 4 mL를 column에 

주입하여 흡착된 비타민 B12를 메탄올에 용해시켰다. 메탄올 

추출액은 질소 농축한 다음 증류수 0.5 mL로 재용해하여 시

험용액으로 사용하였다. 분석 조건으로는 분석 조건은 Table 
3과 같다. 표준용액의 경우, 농도를 0.19, 0.095, 0.048, 0.024, 
0.012, 0.006, 0.003 μg/mL로 제조하였다. 그 후 비타민 B12 표

준용액으로부터 작성한 검량선의 회귀방정식을 이용하여 
cyanocobalamine의 함량을 구하였다.

5. 수용성 비타민의 분석법 검증
검출한계(Limit of Detection: LOD)와 정량한계(Limit of 

Quantification: LOQ)는 각 수용성 비타민 성분의 peak로부터 

얻어지는 signal-to-noise(S/N) 비율에 기초하여 평균값과 표준

편차를 구하였다. 즉, 평균값에 각각 3배와 10배의 표준편차 

값을 더하여 각각 LOD와 LOQ를 구하였다.

6. 수용성 비타민의 분석품질관리
비타민 B1, B2, B3 및 B12의 내부 분석 품질 관리(in-house 

control)는 AOAC 가이드라인(AOAC 2002)에 따라 분석품질관

리(Quality Control: QC) 시료로 시판 조제분유(Imperial Dream 
XO, Namyang, Seoul, Korea)를 이용하여 관리하였다. 시료를 

10회 이상 반복 추출 후 분석하여 각 성분의 표준값을 확립

하고, 관리 상․하한선(Upper and Lower Control Line, UCL 
and LCL)과 조치 상․하한선(Upper and Lower Action Line, 
UAL and LAL)을 설정하여 시료를 분석하는 기간 동안 지속

적으로 QC chart를 작성하여 비타민 B1, B2, B3 및 B12를 주기

적으로 관리하였다.

UCL and LCL＝ Mean of analyte content±2 × 
Standard deviation

UAL and LAL＝ Mean of analyte content±3 ×
Standard deviation

정확성(accuracy) 검증은 미국국립표준기술소(National In-
stitute of Standards and Technology: NIST)와 유럽공동연구개

발센터(Joint Research Centre: JRC)에 인증 값이 제시된 표준

참고물질 SRM(Standard Reference Materials) 1849a(Infant/ 
Adult Nutritional Formula)를 구입하여 사용하였고, 분석 값과 

NIST에서 제공한 인증참고 값(reference value)을 비교한 후 

회수율(%)로 나타내었다. 정밀성 검증은 QC 시료를 하루에 

독립적으로 5회 3반복 분석하여 반복성을 평가하였으며, 5
일 동안 하루에 한 번씩 3반복으로 실험하여 재현성을 평가

하였다.

7. 통계 처리
각 수용성 비타민의 분석 정량 값은 SAS 9.2(Statistical 

Analysis System, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 이용하

여 시료간의 차이 유무를 분산분석(ANOVA)을 시행한 후, 
유의성을 Duncan's multiple range test(p<0.05)를 실시하여 각 

시료간의 검토하였다.

결과 및 고찰

1. 비타민 B1, B2, B3 및 B12 분석을 위한 내부 분석품질
관리

분석 품질관리는 비타민 B1, B2, B3 및 B12의 품질관리도표

를 작성하여 분석결과에 대한 신뢰도를 나타내었다. 시판 조

제 분유에 함유된 비타민 B1, B2, B3 및 B12를 10회 이상 반

복 분석 후, 각 성분의 표준값으로 비타민 B1의 경우 1.137 
mg/100 g, 비타민 B1, B2와 B3은 각각 2.180 mg/100 g, 7.291 
mg/100 g이며, B12는 5.735 μg/100 g을 얻었다. 이 표준 값을 이
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Component Sample
Reference value Analysis value

Recovery (%) RSD1) (%)
mg/100 g

Vitamin B1

SRM 1849a
(Infant/adult nutritional fomula) 

1.257±0.098  1.354±0.0252)  107.7±2.0 1.8

Vitamin B2
3)  2.12±0.002  2.037±0.052 104.22±1.0 1.0

Vitamin B3
4) 10.8±0.1 10.090±0.123  93.42±1.1 1.2

Vitamin B12
μg/100 g

 90.53±7.1 7.9
4.82±0.85  4.364±0.344

1) RSD = Relative standard deviation.
2) The values are mean±S.D. of 3 replications.
3) Vitamin B2 = FAD+FMN+riboflavin.
4) Vitamin B3 = Nicotinic acid+nicotin amide.

Table 5. Recovery and RSD values of vitamin B1, B2, B3 and B12 contents for SRM (standard reference material)

Component LOD(mg/kg) LOQ(mg/kg)

Vitamin B1 Thiamine 0.9517 1.9042

Vitamin B2

FAD 0.1893 0.2028

FMN 0.1772 0.3875

Riboflavin 0.0866 0.3142

Vitamin B3
Nicotinic acid 0.1909 0.2848

Nicotinamide 0.3613 0.7320

Vitamin B12 Cyanocobalamine 0.0003 0.0008

Table 4. Comparison of the LOD and LOQ value of 
vitamin B1, B2, B3 and B12

용하여 내부 분석 품질을 검토한 결과, 모든 성분의 분석 값이 
관리 상․하한선에 포함된 것을 확인하여 시료의 분석기간 

중 분석에 대한 신뢰도를 검증하였다. 또한, 각 성분의 LOD
와 LOQ는 Table 4에 나타내었다. 그리고 각 성분의 회수율 

및 정확성을 검증하기 위해 인증표준물질(CRM)을 이용하여 

분석 품질을 확인한 결과, NIST에서 제시하는 인증 값과 비교

하였을 때 비타민 B1, B2, B3 및 B12이 각각 107.70%, 104.22%, 
93.42%, 90.53%의 회수율을 나타내어 분석에 대한 높은 정확

성을 확인하였다(Table 5).

2. 나물류의 비타민 B1, B2 및 B3의 함량 평가

우리나라에서 소비되는 나물류에 함유된 비타민 B1, B2 및 

B3의 함량을 분석한 결과(Table 6), 비타민 B1의 경우 샐러

드류에서는 양상추샐러드(Yangsangchu-salad)가 0.505±0.013 
mg/100 g으로 가장 높은 함량을 나타내었고, 감자샐러드(Gamja- 
salad)가 0.020±0.003 mg/100 g으로 가장 낮은 함량을 나타내

었다. 그리고 새싹샐러드(Saessak-salad)에서는 비타민 B1이 

확인되지 않았다. 생채류 중 비타민 B1의 함량은 풋고추된

장무침(Putgochu-doenjang-muchim)이 유의적으로 가장 높은 

3.018±0.016 mg/100 g으로 확인되었고, 미나리무침(Minari- 
muchim)이 0.037±0.029 mg/100 g으로 가장 낮은 함량을 나타

냈으며, 열무겉절이(Geot-jeori,yeolmu)에서는 검출되지 않았

다. 조개, 생선 등이 함께 사용된 어패류 무침에 함유된 B1은 

오징어채무침(Ojingeochae-muchim)이 0.232±0.023 mg/100 g
이 가장 높은 함량을 나타냈으며, 낙지무침(Nakji-muchim)에
서는 검출되지 않았음을 확인하였다. Kim 등(2012)의 연구결

과에 의하면 식품을 삶거나 데치는 과정 중에 수용성 비타민 

성분이 조리수로 용출되어 함량이 감소할 수 있다고 보고하

였다. 특히 비타민 B1은 구조적 특성상 질소가 함유된 육각형

의 환과 황이 함유된 오각형의 환이 비타민 B1의 구조 중앙에 

위치한 탄소에 연결되어 있어 중앙에 위치한 탄소와 각 고리

의 화학적 결이 열에 장시간 노출 시 쉽게 파괴되어 기능을 

상실하게 되며(Park 등 2010), 이러한 비타민 B1의 분자 구조

적 특성에 의해 나타나는 결과로 판단된다. 이러한 결과를 바

탕으로 나물의 조리법 중 샐러드나 생채류 등 삶거나 데치는 

과정 없이 섭취하는 것이 비타민 섭취에 도움이 된다고 판단

된다.
한편, 나물류에 함유된 비타민 B2 분석 결과, 비타민 B1 함

량과는 다르게 모든 나물류에서 비타민 B2가 검출되었다. 샐
러드류의 비타민 B2 함량은 새싹샐러드(Saessak-salad)에서 

0.113±0.003 mg/100 g, 감자샐러드(Gamja-salad)가 0.013±0.000 
mg/100 g으로 각각 가장 높은 값과 가장 낮은 값을 함유하는 

것을 확인하였다. 생채류에서는 굴을 함유한 무생채(Mu-saeng-
chae, gul)에서 가장 높은 0.146±0.001 mg/100 g으로 확인되었

고, 돌나물(Dol-namul)에서 0.056±0.001 mg/100 g으로 가장 낮

게 검출되었다. 어패류 무침류에서는 굴무침(Gul-muchim)이 

가장 높은 함량인 0.279±0.003 mg/100 g으로 확인되었고, 오
징어채 무침(Ojingeochae-muchim)이 0.042±0.002 mg/100 g으
로 가장 낮게 검출되었다. 이는 Kim 등(2017)이 보고한 명절 

및 제사음식에 함유된 비타민 B2 함량 분석 결과와 비교하여 
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Food Vitamin B1

(mg/100 g)
Vitamin B2

(mg/100 g)
Vitamin B3

(mg/100 g)
Vitamin B12

(μg/100 g)

Salad

Gamja-salad 0.020±0.003l 0.013±0.000n 0.056±0.001j ND

Saessak-salad ND1) 0.113±0.003de 0.888±0.012de 0.158±0.076e

Gwail-salad 0.159±0.009gh 0.050±0.000klm 0.025±0.001j ND

Yangbaechu-salad 0.193±0.005ef 0.045±0.002lm 0.310±0.001hi ND

Yangsangchu-salad 0.505±0.013b 0.079±0.014ghij 1.009±0.008d ND

Chamchi-salad 0.085±0.010i 0.052±0.000klm 12.241±0.040a 1.901±0.056cd

Chaeso-salad 0.075±0.001ij 0.043±0.001m 0.106±0.003ij ND

Oksusu-salad 0.055±0.003jk 0.036±0.005m ND ND

Saengchae-
ryu

Mu-saengchae, gul 0.091±0.000i 0.146±0.001c 0.249±0.003hij 3.995±0.516b

Geot-jeori, chicory 0.185±0.015ef 0.085±0.001ghi ND ND

Oi-saengchae, buchu 0.503±0.015b 0.077±0.000hij 0.420±0.043gh ND

Geot-jeori, yeolmu ND 0.120±0.002d ND ND

Doraji-saengchae, Oi 0.185±0.015i 0.106±0.002ij 0.207±0.002hij ND

Dallae-muchim 0.079±0.002i 0.070±0.001def 0.419±0.030gh ND

Dol-namul 0.298±0.003c 0.056±0.001a 0.220±0.007hij ND

Putgochu-doenjang-muchim 3.018±0.016d 0.063±0.000jk 0.671±0.013ef ND

Yangpa-muchim 0.971±0.001a 0.044±0.001lm ND ND

Minari-muchim 0.037±0.029kl 0.044±0.001lm ND ND

Eopaeryu-
muchim

Nakji-muchim ND 0.046±0.001klm 4.410±0.191b 1.116±0.115de

Ojingeochae-muchim 0.232±0.023d 0.042±0.002efg ND 2.569±0.257c

Gaorihoe-muchim 0.084±0.003i 0.061±0.001jkl ND 0.583±0.063e

Ojingeoyachae-muchim 0.147±0.027h 0.044±0.000lm ND 1.090±0.023de

Hoe-muchim 0.173±0.015fg 0.120±0.004d ND 0.412±0.116e

Gul-muchim 0.198±0.025e 0.279±0.003b 1.693±0.015c 8.092±0.576a

Pijogae-muchim 0.085±0.004i 0.091±0.001fgh 0.583±0.024fg 8.133±0.371a

1) Not detected.
a~n Mean with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 6. Vitamin B1, B2, B3 and B12 contents of namuls consumed in Korea

모든 11종의 나물류에서 비타민 B2가 검출되어 본 결과와 유

사한 양상을 보였다.
마지막으로 나물류에서 검출된 B3의 함량은 샐러드류 중 

참치샐러드(Chamchi-salad)에서 가장 높은 12.241±0.040 mg/100 
g이 검출되었으며, 과일샐러드(Gwail-salad)에서는 0.025±0.001 
mg/100 g으로 가장 낮게 확인되었다. 옥수수샐러드(Oksusu- 
salad)에서는 검출되지 않았다. 생채류 중에서는 풋고추된장

무침(Putgochu-doenjang-muchim)이 0.671±0.013 mg/100 g으로 

가장 높게 확인되었고, 굴무생채(Mu-saengchae,gul), 도라지오

이생채(Doraji-saengchae, Oi), 돌나물(Dol-namul)에서 각각 

0.249±0.003 mg/100 g, 0.207±0.002 mg/100 g, 0.220±0.007 mg/ 
100 g으로 유의적 차이 없이 가장 낮은 값을 나타내었다. 한편, 
열무겉절이(Geot-jeori,yeolmu), 치커리겉절이(Geot-jeori, chicory), 

양파무침(Yangpa-muchim), 미나리무침(Minari-muchim)에서는 
검출되지 않았다. 어패류 무침류에서는 낙지무침(Nakji-muchim) 
4.410±0.191 mg/100 g, 굴무침(Gul-muchim) 1.693±0.015 mg/100 
g, 피조개무침(Pijogae-muchim) 0.583±0.024 mg/100 g으로 나

타났으며, 나머지 4종인 오징어채무침(Ojingeochae-muchim), 
가오리회무침(Gaorihoe-muchim), 오징어야채무침(Ojingeoyachae- 
muchim), 회무침(Hoe-muchim)에서는 검출되지 않았다. B3는 

다양한 식품 중에 널리 존재하는 영양성분으로 동물의 간, 닭
고기, 쇠고기 등 육류, 효모, 콩류, 땅콩, 호두 등 견과류, 참치, 
연어, 어패류 등에 다량 함유되어 있다(Friedrich 1988; Ball 
1996; Lebiedziska 등 2006;). 또한, Nazmul 등(2013)의 연구에

서도 bitter gourd leaves, red amaranth leaves 등과 같은 채소류

에서도 B3 검출이 확인되었음을 알 수 있다.
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(A) (B)

(C) (D)

Fig. 1. Quality control charts of vitamin B1 (A), B2 (B), B3 (C), and B12 (D) analysis.

3. 나물류의 비타민 B12의 함량 평가

나물류에 함유된 비타민 B12의 함량은 샐러드류와 생채

류 중 새싹샐러드(Saessak-salad)는 0.158±0.076 μg/100 g, 참
치샐러드(Chamchi-salad) 1.901±0.056 μg/100 g, 굴무생채(Mu- 
saengchae,gul) 3.995±0.516 μg/100 g을 제외한 나머지 식품에

서는 검출되지 않았다. 비타민 B12는 일부 박테리아에 의해서

만 합성되고 먹이사슬을 통하여 상위 포식자의 생체 내에 축

적이 되기 때문에 비타민 B12는 동물성 식품이 주요 급원이다

(Herbert V 1994). 그러나 본 연구에서 수행한 새싹샐러드에

서 비타민 B12가 검출이 되었으며, 이는 샐러드 조리에 첨가

된 새우에 기인한 것으로 보여진다. 반면, 어패류 무침류에서

는 모든 식품에서 B12가 검출된 것을 확인할 수 있었다. 그 

중 굴무침(Gul-muchim)과 피조개무침(Pijogae-muchim)에서는 

각각 8.092±0.576 μg/100 g, 8.133±0.371 μg/100 g으로 유의적

으로 가장 높은 함량을 나타내었고, 회무침에서 0.412±0.116 
μg/100 g으로 가장 낮게 검출되었다. 이는 어패류 및 해산물

에 함유된 비타민 B12가 반영된 결과로 보인다. Kwak 등(2012)
의 보고에서도 어패류, 조류 및 해산물에서 비타민 B12가 검

출되어 유사한 결과를 나타내었다. 따라서 비타민 B12의 섭취

를 위해서는 다양한 채소와 해산물을 함께 조리하는 것이 효

과적인 것으로 판단된다.

요약 및 결론

본 연구는 국내에서 소비되는 나물류의 비타민 B1, B2, B3 
및 B12의 함량을 형광검출기(HPLC/FLD) 및 자외선 흡광검출

기(HPLC/UVD)를 사용하여 분석하였다. 수용성 비타민을 분

석하기 위하여 주기적으로 내부 분석품질 관리를 실시하여 

분석 결과가 신뢰성 있는 데이터임을 확인하였고, 표준참고

물질(SRM)을 이용하여 정밀한 분석 능력을 확보하였다. 우
리나라에서 섭취되는 나물류 25종에 함유된 비타민 B1, B2, 
B3 및 B12 함량을 정량적으로 평가한 결과, 비타민 B1의 경우 

풋고추된장무침(Putgochu-doenjang-muchim) 3.018±0.016 mg/ 
100 g으로 가장 높은 함량을 나타내었다. 비타민 B2의 경우에

는 나물류 중 굴무침(Gul-muchim)에서 0.279±0.003 mg/100 g
으로 가장 높게 나타났다. B3은 나물류 중 참치샐러드(Chamchi- 
salad)에서 12.241±0.040 mg/100 g으로 가장 높은 함량을 나타

내는 것으로 조사되었다. 한편, 비타민 B12의 함량은 식물성 

재료가 주원료인 식품에서는 검출되지 않았으나, 조리 시 동

물성 재료를 포함한 경우는 B12가 검출되었다. 나물류 중 비
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타민 B12가 가장 많이 함유된 식품으로는 피조개무침(Pijogae- 
muchim)으로 8.133±0.371 μg/100 g의 함량을 나타내었다. 본 

연구를 통해 다양한 조리법과 재료를 사용하는 한식의 한 종

류인 나물류의 수용성 비타민의 함량을 알 수 있었으며, 이는 

식품 영양성분 데이터베이스 구축의 기초자료로 활용될 것

으로 기대된다. 향후 원재료와 조리된 식품의 수용성 비타민

의 잔존율을 연구한다면 국민들에게 영양성분 정보제공과 

국민 건강증진에 더욱 기여할 수 있을 것으로 생각된다.
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