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곤달비(Ligularia stenocephala)는 국화과(Compositae)의 다

년생초본으로서 잎 모양이 곰취와 유사하며 지역에 따라서 

횡성군에서 생산되는 곤달비를 둔내곰취라고도 한다. 곤달

비는 줄기에서 나는 잎은 3장 안팎인데 곰취에 비하여 부드

럽다는 특징을 가지고 있다. 곤달비는 식용 및 약용에 쓰이

며, 어린잎을 나물로 먹는데 쌈을 싸서 먹거나 묵나물로 만

들어 먹기도 한다. 곤달비의 생리활성 효과로는 항염증 효과

(Debnath 등 2017), 지방구 축적 억제 효과(Seo 등 2017), 항당

뇨 효과(Choi 등 2007), 항산화 및 tyrosinase 저해활성을 통한 

멜라닌 생성 감소 효과(Roh 등 2009) 등이 보고된 바 있으며 

항혈전 및 항응고 효과를 갖는 물질인 3,4-dicaffeoylquinic 
acid와 3,5-dicaffeoylquinic acid 분리 연구(Yoon 등 2008) 등이 

있다. 

곰취(Ligularia fischeri Turcz)는 국화과의 식물로서 곤달비

에 비해 잎이 더 크고, 예로부터 쌈, 무침, 묵나물, 장아찌 등

으로 이용해 온 대표적인 산채 중 하나이다. 약리효과로서는 

진해, 거담, 진통의 효능을 가지고 있고 혈액순환을 활발하

게 해주고 기침약을 비롯하여 백일해, 천식 등에 대한 치료

약으로 쓰이며 요통이나 관절통 등에도 효과가 있다고 알려

져 있다(Kim TJ 1996). 
곰취 추출물에는 항산화 성분이 다량 함유되어 있어 항산

화 및 항염증 작용이 있으며(Nam 등 2017), 항고혈압 효능, 
활성산소 억제, 멜라닌 생합성 억제 효과, 폐, 간 및 자궁암 

세포의 증식억제와 혈소판 응집 억제 등 생리활성 효과가 있

다고 알려져 있다(Ham 등 1998; Bae 등 2009; Kim 등 2011). 
또한 곰취에 함유된 3,4-dicaffeoylquinic acid 성분이 항산화 

효과를 통해 간세포 독성에 대한 억제효과(Choi 등 2005)가 

알려져 있다. 
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the volatile flavor compounds of Ligularia stenocephala and Ligularia fischeri, edible 
wild plants. The volatile flavor compounds were isolated by the simultaneous distillation extraction method and analyzed by GC-MSD 
(gas chromatography-mass selective detector). Forty-eight volatile flavor compounds were identified in the extracts from L. 
stenocephala and the major compounds were sabinene, cis-ocimene, trans-caryophyllene, and β-elemene. Fifty-one volatile flavor 
compounds were identified in the extracts from L. fischeri and the major compounds were α-pinene, germacrene-D, trans- 
caryophyllene, endo-1-bourbonanol and 1-limonene. The common volatile flavor compounds between two plants were trans- 
caryophyllene, sabinene, β-elemene and β-cubebene etc. However, α-phellendrene and myrcene were identified in L. stenocephala, 
but were not identified in L. fischeri. However α-pinene, germacrene-D and limonene  were identified in L. fischeri but were not 
identified in L. stenocephala.
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우리나라 반찬용 산나물류의 휘발성 향기성분에 대한 연

구로는 참나물의 향기성분 연구(Song 등 1997), 취나물류에 

대한 향기성분 연구(Sa JY 2010) 등이 있으며, 곰취 및 한대리

곰취 정유성분 분석 연구(Choi HS 2019) 등이 있으나, 곤달비 

등 산채류에 대한 향기성분 연구는 아직 부족한 실정이다. 
최근에는 식물에 함유된 향기성분들의 항산화 효과 및 항

균효과 등 약리효과 연구가 활발히 진행되고 있다. 이와 관

련하여 약용 허브식물에서 추출한 정유성분의 항균효과

(Kim HK 2009)와 깻잎 향기성분의 항염증 효과(Lee 등 

2017), 산채류의 방향성 성분도 생리활성 효과에 관여한다고 

보고되었다(Kim MR 2005). 이러한 기능성을 지니고 있는 휘

발성 향기성분은 재배 장소와 방법, 생육조건에 따라서도 차

이를 보이는데, 이는 야생 더덕과 재배 더덕의 향기성분에 관

한 연구(Lee 등 1995), 노지재배 깻잎과 하우스 재배 깻잎의 

향기성분의 비교 연구(Hyun 등 2004)에서도 잘 나타나 있다. 
따라서 본 연구에서는 우리나라에서 섭취되는 산나물 중 

Ligularia속에 속하는 곤달비와 곰취를 steam-distillation에 의

한 방법에 의해 추출한 다음 volatile flavor compounds를 분석

하고, 두 산채의 향기에 관여하는 주요 향기성분의 차이를 

비교함으로써 국내 산채류의 이용을 활성화하고 다양한 활

용 분야를 모색하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 시험재료
본 실험에 사용된 곤달비(Ligularia stenocephala)는 강원도 

횡성군 둔내면 농가에서 재배하고 수확한 것을 구입하여 사

용하였다. 곰취(Ligularia fischeri)는 야생한 것을 강원도 정선

군 정선읍 시장에서 구입하여 사용하였다. 재료는 구입한 즉

시 이물질을 제거하고 －70℃의 냉동고에 보관하면서 휘발

성향기성분 분석용 시료로 사용하였다. 추출 및 동정을 위하여 

사용한 내부표준물질로는 nonadecane을 사용하였고, Sigma- 
Aldrich Co.(St. Louis, USA) 제품을 사용하였다.

2. GC에 의한 휘발성 물질의 분석

1) 향기성분의 추출
향기성분은 연속수증기증류법(steam-distillation method)에 

의해 추출하였다(Nickerson & Likens 1966). 즉, 시료 100 g을 

3 L flask에 넣고 증류수 1 L, 내부표준물질(nonadecane)을 가

하여 잘 혼합한 다음 ether(J.T.Baker, Mexico)를 70 mL에 1시

간 연속 증류시켜 유액을 취한 후 탈수하고 Kuderna Danish 
농축장치를 이용하여 농축시킨 다음 질소가스를 사용하여 

최종 부피를 250 μL까지 농축하여 분석에 사용하였다.

2) 향기성분의 분석
추출된 휘발성 향기성분의 정량분석은 GC-MSD(Hewlett- 

Packard, G1800B GCD, Agilent Technologies Inc., CA, USA)를 

사용하였다. Column은 HP-5(0.25×300 mm, 250 μm, Agilent 
Co., CA, USA)를 사용하였다. 온도 프로그램은 40℃에서 3분

간 유지한 다음 3℃/min의 속도로 240℃까지 상승시키고 이후 

5분간 유지하였다. Injection 및 detector 온도는 각각 250℃, 
280℃로 설정하였고, carrier gas로는 He gas를 유속 0.8 mL/min
으로 사용하였다. 시료는 1 μL를 주입하였으며, splitless mode
로 분석하였다. GC-MSD의 분석 조건은 electron multiplier 
voltage를 1600 eV로 하였다. 휘발성 향기성분 함량은 Lim 등
(2016)의 방법에서와 같이 내부표준물질의 peak area와 동정

된 휘발성 향기성분의 peak area의 비율로 상대적인 함량을 

산출하였다. 이 때 내부표준물질로 nonadecane(10 mg/kg)을 

사용했으며, 피크 면적비와 중량비의 상관계수는 1이라고 가

정하였다. 휘발성 향기성분의 동정을 위해 GC chromatogram
에 나타난 retention time을 확인하고 retention index(RI)를 계

산하였고 mass spectrum을 GC-MSD의 Wiley 275L data base를 

이용하여 확인하였다.

결과 및 고찰

재배 곤달비와 야생 곰취의 휘발성 향기성분을 steam 
distillation으로 추출하고 GC-MSD를 통해 분석했을 때 

chromatogram은 Fig. 1, Fig. 2와 같으며, 내부표준 물질의 

peak area와 대비하여 도출된 곤달비와 곰취의 휘발성 향기

성분 함량은 Table 1, Table 2와 같다. 

1. 곤달비의 휘발성 향기성분
Table 1에서와 같이 곤달비에서는 48종의 휘발성 향기성

분이 검출되었다. 주요 휘발성 향기성분으로는 β-terpinene이 

84.6 mg/kg으로 가장 높게 나타났으며, 그 다음은 sabinene 

Fig. 1. Gas chromatogram of Ligularia stenocephala.
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(54.27 mg/kg), cis-ocimene(31.35 mg/kg), trans-caryophyllene(22.59 
mg/kg)의 순으로 나타났다. 그 외에도 β-elemene(17.28 mg/kg)과 

쓴맛을 내는 allo-ocimene(12.75 mg/kg) 등이 확인되었다. 
곤달비의 주요 향기성분 중 가장 함량이 높은 β-terpinene

은 그 다음으로 많이 검출된 sabinene에서 유래한 것으로 해

석된다. α-Terpinene은 피톤치드의 주요 성분중 하나로서 양

하의 주요 항산화성분(Lee 등 2007)이며, sage와 같은 허브식

물에서 주요 향기성분으로 보고(Oh & Whang 2003)된 바 있

다. Yang KW(2014)는 온주밀감 꽃 에센셜오일의 항염증 효

과를 나타내는 염증억제 성분을 γ-terpinene(24.66%)라고 보

고한 바 있다. 본 실험에서 많은 양이 검출된 sabinene은 

monoterpene이며, 흑후추의 주요 향기성분 중 하나이기도 하

다. Ryu 등(2019)은 산국의 정유성분에 함유된 sabinene이 근

육위축을 억제하는 효과를 보였다고 보고한 바 있다. 
Cis-ocimene은 monoterpenes의 한 종류로서, 레몬, 한라봉 

등에 비교적 많이 함유되어 있다고 보고(Yoo 등 2004)되었으

며, 상쾌한 허브향이 나므로 향료로서도 활용된다. 향료로 

이용되는 녹나무과의 Litsea cubeba 정유성분 중에서 ocimene 
함량이 가장 많았으며, 항곰팡이 활성(Wang 등 1999)이 보고

된 바 있다. Trans- caryophyllene은 sesquiterpenes으로서, 산화

에 의한 세포독성에 대하여 보호 효과가 있음이 보고(Hong 
SH 2006)된 바 있다. β-Elemene을 포함해서 elemenes(α-, β-, 
γ-, 그리고 δ-elemene)은 식물에서 꽃 향기와 같은 냄새를 내

며, 다양한 약용식물의 추출물에 함유된 성분(Edris AE 2009)
으로서 유방암세포의 증식 억제 효과(Guan 등 2014) 등 천연 

항암성분으로 알려져 있다. 또한 많은 양은 아니지만 α- 
phellandrene이 검출되었으며, 이는 Eucalyptus oil의 주요성분

으로서 Zhang 등(2017)의 연구에서 Penicillium cyclopium균에 

대한 항균 활성이 있는 것으로 보고한 바 있다.

2. 곰취의 휘발성 향기성분
Table 2에서와 같이 곰취에서는 51종의 휘발성 향기성분

Fig. 2. Gas chromatogram of Ligularia fischeri.

No.
Retention 

time 
(min)

Volatile compounds
L. 

stenocephala 
(mg/kg)

1 7.79 2-Hexenal 0.30
2 7.98 3-Hexen-1-ol 1.11
3 8.22 1-Methyl-2-pentyl-cyclopropane 0.22
4 9.78 α-Thujene 0.37
5 10.01 α-Pipene 11.70
6 12.07 Sabinene 54.27
7 13.03 Myrcene 9.24
8 13.52 α-Phellandrene 10.93
9 15.28 β-Terpinene 84.60
10 15.39 Cis-Ocimene 31.25
11 15.69 Benzenacetaldehyde 0.32
12 15.86 Trans-β-Ocimene 3.64
13 17.55 α-Terpinolene 1.79
14 19.90 Allo-Ocimene 12.75
15 20.30 2,6-Dimethyl-2,4,6-octatriene 2.09
16 22.07 3-Cyclohexen-1-ol 4.23
17 22.42 4-Isopropyl-2-cyclohexene-1-one 1.57
18 23.09 (E)-1-(p-Methoxyphenyl)-2-methoxye 0.67
19 26.94 Exobornyl acetate 0.03
20 29.18 γ-Elemene 1.14
21 29.33 β-Selinene 0.38
22 31.25 Berkheyaradulen 2.45
23 31.45 β-Elemene 17.28
24 32.96 Trans-Caryophyllene 22.59
25 33.16 β-Cubebene 1.74
26 33.72 γ-Cadinene 0.45
27 34.07 α-Humulene 5.49
28 34.49 Trans-β-Farnesene 1.57
29 35.43 1.2.3.4.4a.5.6.8a-Octahydronaphthalene 19.73
30 35.63 Eremophilene 2.51
31 35.97 α-Bergamotene 6.65
32 36.27 Germacrene A 1.33
33 36.52 E.E-α-Farnesene 2.46
34 37.18 β-Sesquiphellandrene 7.58
35 37.35 Oxacyclotridec-10-en-2-one 1.16
36 38.79 Nerolidol 5.04
37 39.27 Caryophyllene oxide 0.87
38 40.32 Oplopenone 1.95
39 40.50 β-Maaliene 0.37
40 41.15 Calarene 0.85
41 42.49 Selina-3,7(11)-diene 22.92
42 50.32 Liguhodgsonal 3.74
43 50.75 Nonadecane 10.00
44 51.44 Methyl hexadecanoic acid 0.29
45 52.91 Hexadecanoic acid 0.53
46 55.03 Muscopyridine 0.09
47 56.62 9,12-Octadecadienoic acid 0.28
48 56.85 9,12,15-Octadecatrienoic acid 1.03
49 67.83 Tetracosane 0.39

Table 1. Volatile flavor compounds identified in Ligularia 
stenocephala
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이 검출되었다. 주요 휘발성 향기성분을 살펴보면, α-pinene 
(74.63 mg/kg), germacrene-D(54.01 mg/kg)가 매우 높았으며 

그 다음으로 α-pipene(27.32 mg/kg), trans-caryophyllene(25.35 
mg/kg), endo-1-bourbonanol(22.78 mg/kg)의 순으로 함량이 높

았다. 그 외에도 1-limonene, δ-cadinene 등이 검출되었다. 
Monoterpene류에 해당하는 α-pinene은 많은 식물에 함유된 

정유성분 중 하나이다. 측백나무의 주요 정유성분인 pinene 
(C10H16)은 기억력 손상으로부터 뇌세포를 보호하고, 인지기

능을 증진시키는 효과(Lee GY 2012)가 보고된 바 있다. α-와 

β- 모두 항응고효과, 항암, 항균, 항산화, 항염증 효과 등 광

범위한 약리적 효과(Salehi 등 2019)가 보고되었다. 곰취와 한

대리곰취에 대한 Han 등(2010)의 정유성분 연구에서 두 산채

류 모두 가장 높게 나타난 limonene이 본 실험에서도 검출되

었으나 그리 높은 수치는 아니었다. 반면 Han 등(2010)의 실

험에서 두 번째로 높게 나타났던 α-pinene은 본 실험에서도 

높게 검출되었다. Kang SI(2010)는 소나무속 P. densiflora 정
유성분 연구에서 α-pinene(12.05%)과 sesquiterpene인 trans- 
caryophyllene, endo-1-bourbonanol, 그리고 germacrene-D가 주

요 정유성분이었으며, 추출물에서 항균효과를 나타냈다고 보

고한 바 있다. 본 실험에 분석된 곰취에서도 α-pinene, trans- 
caryophyllene, endo-1-bourbonanol, 그리고 germacrene-D가 검

출되었다는 점은 야생 곰취의 특성상 생육한 지역과도 관련

이 있을 것이라고 해석된다. Germacrene은 다양한 종의 식물

에서 발견되며, sesquiterpenes으로서 살충, 미생물억제 등의 

효과(Yang 등 2005)가 있다고 알려져 있다. Choi HS(2020)의 연

구에서 곰취의 정유성분으로 검출된 viridiflorol, γ-muurolene, 
limonene 및 caryophyllene 성분이 본 실험에서도 확인되었으

나, longiverbenone은 본 연구에서는 검출되지 않았다. 이는 

서식하는 지역의 토양이나 기후, 재배조건, 정유성분의 추출

방법 등의 차이에 기인하는 것으로 생각된다.

3. 곤달비 및 곰취의 휘발성 향기성분 비교
곤달비와 곰취의 휘발성 향기성분으로서 본 연구에서 공

통으로 검출된 성분은 α-pipene, sabinene, cis-ocimene, trans-β- 
ocimene, α-terpinolene, β-elemene, trans-caryophyllene, β-cubebene, 
α-humulene 등이었다. 

곤달비의 경우 항암물질로 널리 알려진 β-elemene은 곰취

에 비해 6배 정도 높게 나타났으며, sabinene과 cis-ocimene 함
량은 곰취에 비해 5~10배 이상 높게 나타났다. Sabinene는 다

양한 식물의 정유성분에서 검출되는 monoterpene으로서, 항

염증효과와 곰팡이 억제효과가 보고된 바 있다(Cao 등 2018).
항염증효과(Fernandes 등 2007) 뿐만 아니라 대뇌의 허혈

성 손상에 대한 보호효과(Chang 등 2013)가 보고된 trans- 
caryophyllene이 두 산채 모두 검출되었으며, 곤달비(22.59 

No.
Retention 

time
(min)

Volatile compounds
L. 

fischeri
(mg/kg)

1 10.01 α-Pipene 27.32
2 12.07 Sabinene 8.24
3 14.45 α-Pinene 74.63
4 14.92 1-Methyl-4-(2-methylethyl)-benzene (p-cymene) 4.16
5 15.20 1-Limonene 9.40
6 15.39 Cis-Ocimene 0.32
7 15.69 Benzenacetaldehyde 1.04
8 15.86 Trans-β-Ocimene 0.53
9 16.23 α-Thujene 2.78
10 16.66 Trans-Sabinene hydrate 0.08
11 17.55 α-Terpinolene 2.78
12 18.14 Cis-Sabinene hydrate 0.03
13 18.27 Linalool 0.19
14 19.18 1-Terpineol 0.29
15 19.54 Neo-allo-Ocimene 0.12
16 20.76 2,6-Nonadienal 0.04
17 21.81 4-Terpineol 0.55
18 24.51 1-Isopropyl-2-methoxy-4-methylbenzene 0.09
19 24.66 Z-3-Hexenyl isopentanoate 0.42
20 29.12 Bicycloelemene 4.39
21 29.53 α-Cubebene 0.33
22 30.65 α-Copaene 0.53
23 31.45 β-Elemene 2.74
24 32.96 Trans-Caryophyllene 25.35
25 33.16 β-Cubebene 5.73
26 34.07 α-Humulene 6.14
27 35.93 Germacrene-D 54.01
28 36.32 α-Muurolene 2.43
29 36.73 4-Methyl-2,6-bis(1,1-dimethylethyl)phenol 3.09
30 37.25 δ-Cadinene 9.60

31 37.56 1,2,4a,5,6,8a-Hexahydro-4,7-dimethyl-
1(1-Methylethyl)-naphthalene 1.29

32 39.44 Endo-1-bourbonanol 22.78
33 39.79 Viridiflorol 1.51
34 40.66 β-Patchoulene 0.48
35 44.73 Mintsulfide 0.40
36 46.27 Tetradecanoic acid 0.13
37 47.45 Fukinanolid 0.13
38 48.33 Phytol 0.54
39 50.75 Nonadecane 10.00
40 51.27 Methyl palmitate 0.11
41 52.46 Butyl phthalate 1.14
42 52.91 Hexadecanoic acid 6.65
43 56.45 Methyl 11,14-octadecadienoic acid 0.21
44 56.68 Methyl 9,12,15-octadecatrienoic acid 0.60
45 58.84 9,12,15-Octadecatrien-1-ol 8.07
46 61.42 6-Angeloyloxy-1,10-epoxy-euryopsin 0.18
47 62.35 Tricosane 0.36
48 64.68 5-Eicosene 0.27
49 65.03 Cyclopentadecane 0.22
50 67.65 Eicosane 0.26
51 68.99 Isooctyl phthalate 2.86
52 71.69 Pristane 0.43

Table 2. Volatile flavor compounds identified in Ligularia 
fischeri
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mg/kg)와 곰취(25.25 mg/kg) 두 산채 모두 다량 함유하는 것

으로 나타났다. Caryophyllene은 pseudomonas aeruginosa와 

bacillus subtilis에 대한 방어기전을 통한 항균효과(Sabulal 등 

2006)가 보고된 바 있으며, α-pinene, β-myrcene 그리고 β- 
caryophyllene 등이 주요 휘발성성분인 산초 정유성분에서 강

한 항균 효과(Bae SM 2009)가 보고되었다. 쑥의 일종인 

Artemisia vulgaris L.의 연구(Malik 등 2019)에서도 caryophyllene 
(37.45%), germacrene D(16.17%),  humulene(13.66%) 등의 주

요성분을 함유한 추출물에서 세균 및 곰팡이 번식 억제효과

가 있음이 보고되었다. 
곰취와 한대리곰취에서 많은 양이 검출된 β-cubebene의 

경우 본 실험에서도 곤달비와 곰취 모두 검출되었으며, 곰취

의 경우 3배 정도 더 높게 검출되었다. 
Monoterpene에 해당하며 간세포의 autophagy를 일으킴으

로써 간세포 증식을 억제하는 효과(Hsieh 등 2015)가 있다고 

보고된 α-phellandrene은 곤달비에서만 확인되었다. 또한 

coriander 경엽에서 가장 많이 검출된 β-sesquipellandrene이 

곤달비에서만 검출되었으며, ligularia에 속하는 식물에서 항

암 등 생리활성효과를 낸다고 알려진 sesquiterpenes류의 

eremophilene(C15H24)도 곤달비에서만 검출되었다(Hou 등 2014).
반면 곰취에서 많은 양이 검출된 α-pinene, germacrene-D, 

endo-1-bourbonanol 등은 곤달비에서는 검출되지 않았다. 특
히 곰취의 지표물질로 알려진 limonene은 곰취의 경우에만 

검출되었고, 곤달비에서는 검출되지 않았다. Han 등(2010)의 

곰취와 한대리곰취의 휘발성 향기성분 연구에서 두 산채 모

두 D-limonene이 가장 많은 부분을 차지하였으며, 또한 곰취

와 한대리곰취에서 검출된 pinene 성분이 본 실험에서는 곰

취에서만 검출되고 곤달비에서는 검출되지 않았다. 소량이기

는 하지만 쓴맛을 내는 δ-cadinene과 mintsulfide도 곰취에서만 

검출되었다. 곰취에서 많이 검출된 α-pinene, germacrene-D, 
trans-caryophyllene, limonene 등은 Cho 등(1999)의 솔 부위별 

추출물에서 분석된 물질과 유사한 휘발성 향기성분으로 구

성된 것을 볼 수 있었다. 또한 Song & Kwon(1990)은 미나리

에서 limonene, germacrene D, β-pinene 등의 휘발성 향기성분

이 많이 검출되었다고 보고한 바 있다. 곰취와 곤달비는 유

사한 모양과 향을 가진 것으로 구분이 어려운 산채이지만 실

제로 함유하는 휘발성 향기성분의 구성은 많은 차이가 있는 

것으로 판단된다.
이상의 결과를 종합하면 곰취와 곤달비의 휘발성 향기성

분을 비교할 때, α-pinene, germacrene-D, endo-1-bourbonanol과 

쓴맛을 내는 δ-cadinene, limonene은 곰취만 검출되었으며, 반
면 allo-ocimene, α-phellandrene, myrcene 등은 곤달비 추출물

에서만 확인되었다. 이러한 결과에서 볼 때 모양이 유사할지

라도 곰취와 곤달비의 휘발성 향기성분의 주요 성분의 종류

와 양에 많은 차이가 있음을 알 수 있었다.

요약 및 결론

곤달비와 곰취를 steam distillation에 의한 추출 후 GC 및 

GCD에 의한 향기성분의 분석 결과는 다음과 같다. 즉, 곤달

비의 휘발성 향기성분은 총 48종이 검출되었으며, 주요 휘발

성 향기성분은 β-terpinene, sabinene, cis-ocimene, trans-caryo-
phyllene, β-elemene 등이었다. 곰취의 향기성분은 51종의 성

분이 확인되었으며, 주요 휘발성 향기성분은 α-pinene, ger-
macrene-D, trans- caryophyllene, limonene 등이었다. 곰취와 곤

달비의 휘발성 향기성분을 비교할 때, α-pinene, germa-
crene-D, endo-1-bourbonanol과 limonene, 쓴맛을 내는 δ-cadinene
은 곰취의 경우에만 검출되었다. 반면 allo-ocimene, α-phellan-
drene, myrcene 등은 곤달비 추출물에서만 검출되었다. 이를 

통해 모양이 유사하고 같은 속에 속할지라도 곰취와 곤달비

의 휘발성 향기성분이 상당히 다름을 알 수 있었으며, 재배

를 통해 생산량이 증가하는 곤달비에 대한 휘발성 성분에 대

한 연구는 부족한 상태이므로 이에 대한 더 많은 연구가 필

요하리라고 생각된다.
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