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Abstract

This study compared the nutritional composition and antioxidative activities of different parts (aerial part and root) of

Taraxacum coreanum and Taraxacum officinale. To identify the nutrient composition of different parts of Daedelion species,

nutrient contents were analyzed. Crude ash, protein, and fat contents of T. coreanum and T. officinale were higher in the

aerial part compared to the root. There was no significant difference in crude ash, protein, or carbohydrate content of the

aerial part depending on the Daedelion species. Aerial part contents of vitamin A, E, and C were significantly higher in T.

coreanum than T. officinale. The K content of the aerial part of T. coreanum and T. officinale was highest, although there was

no significant difference among Daedelion species. Contents of oxalic acid, citric acid, and acetic acid in the aerial part of

T. coreanum were highest. Contents of total polyphenols, total flavonoids, and DPPH radical scavenging activity of the aerial

part were significantly higher in T. coreanum than T. officinale. In conclusion, the aerial part of T. coreanum and T. officinale

could be used as antioxidative functional food sources.
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I. 서 론

최근 국민 소득이 높아지고 서구의 식생활이 만연함에 따

라 영양과잉이나 비만과 같은 만성퇴행성 질환이 크게 증가

하면서 건강에 대한 관심이 증대되고 있다. 이에 따라 건강

한 삶을 유지하고 노화를 지연시켜 건강하게 살고자 하는 요

구가 증대되어 질병의 방지 및 면역증강, 노화 억제 등의 기

능성 효과가 있는 건강기능식품의 확보에 대한 관심이 고조

되고 있다.

민들레는 국화과(Compositae)의 여러 해살이 풀로서 전 세

계적으로 분포되어 있으며, 국내에서 일반적으로 포공영이란

한약재명으로 알려져 있다. 민들레의 뿌리, 잎, 꽃, 꽃줄기 등

식물의 전체를 동양에서는 오랫동안 약용으로 사용하여 왔

는데, 지상부를 건조한 것은 완하제, 강장제 등의 약제로 사

용되었고, 뿌리 부위를 건조한 것은 해열, 이뇨, 해독제로 사

용되고 있다(Kang & Kim 2001). 국내에 분포하는 민들레로

는 서양민들레(Taraxacum officinale), 좀민들레(Taraxacum

hallaisnese), 산민들레(Taraxacum ohwianum), 토종민들레(T.

mongolicum), 흰민들레(Taraxacum coreanum)로 구별된다.

다양한 민들레 중 우리나라에서 대표적인 민들레 품종으로

는 서양민들레(Taraxacum officinale)와 흰민들레(Taraxacum

coreanum)로 구분 할 수 있다. 서양민들레(Taraxacum

officinale)는 유럽이 원산지로서 국내에서 거의 대부분을 차

지하는데 흑한기를 제외하고 연중 14회 개화하고 번식능력

이 뛰어나서 재배학적으로 매우 경제적인 식물이다. 반면에,

흰민들레(Taraxacum coreanum)는 토종민들레와 비슷하지만

꽃이 흰색인 것이 특징이며 연 1회 개화하며 자가불화합성

으로 곤충에 의한 타가수정으로만 종자를 번식하고 그 증식

률이 낮아 수익성이 높지 못하다. 이러한 문제점은 흰민들레

의 이용성이 확대되고 유용물질이 밝혀져서 막대한 물량이

공급되어야 할 때 제약으로 작용되고 있다(Lee 1980; Park

1995).

민들레의 이용은 구미유럽에서 널리 사용되고 있는데, 잎

을 샐러드용으로, 뿌리를 볶아 커피 대용으로, 꽃을 와인재
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료로 이용되고 있다. 또한 민들레 뿌리차, 민들레 와인 등의

가공제품이 생산되고 있으며, 민들레를 미세분말이나 티백으

로 만들어 건강기능식품으로 판매하고 있다. 반면, 국내에서

는 극히 일부에서 생즙이나 나물로 이용하다가 쌈채소나 샐

러드 채소로의 이용이 증가하면서 그 소비가 증대되고 있는

추세이나 상품화된 가공제품은 아직 없는 실정이다. 더우기,

국내 노지에서 대부분 서양민들레를 쉽게 찾아볼 수 있으며,

서양민들레의 보급과 확산은 급속도로 확대되고 있다. 특히

서양의 허브산업이 활성화되고 수경재배의 보급이 확대됨에

따라 서양민들레는 흰민들레 보다 더 많이 애용되고 있다.

따라서 흰들레와 서양민들레간의 영양학적인 측면과 재배 육

성학적인 측면을 고려한다면 흰민들레와 서양민들레의 개발

가치를 검토할 필요성이 더욱 절실해 진다. 이에 본 연구에

서는 건강기능성 소재로서 흰민들레와 서양민들레의 개발가

능성을 소개하고 현재까지 보고된 연구개발들에 대한 고찰

을 통하여 기능성 식품 및 산업소재로서의 개발에 기초적 자

료를 제공하고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 재료 및 시약

흰민들레와 서양민들레는 2014년 6월 강원도 양구지역에

자생하는 것을 채집한 것으로 지상부(줄기, 잎, 꽃)와 뿌리를

분리하여 이물질을 제거하고 수세한 다음 salad spinner를 이

용하여 물기를 제거하였다. 동결건조 흰민들레와 서양민들레

는 −70oC deep freezer (MDF-U52V, Sanyo, Osaka, Japan)

에서 냉동시킨 후 동결건조기(ED 8512, Ilshin, Yangju,

Korea)를 이용하여 −70oC에서 건조시켰다. 건조된 시료는 분

쇄하여 분말로 제조한 후 −70oC에서 냉동보관하면서 시료로

사용하였으며, 각 시험 항목에 대한 시료의 분석은 3회 반복

실시하였다.

2. 시료추출

건조된 시료 100 g당 80% ethanol 1,500 mL을 첨가한

후 환류냉각관을 부착한 65oC의 heating mantle에서 3시간씩

3회 추출한 다음 Whatman filter paper (No. 2)로 여과하였

으며, 여액을 40oC 수욕상에서 rotary vacuum evaporator로

용매를 제거하고 감압·농축한 후 시료의 산화를 방지하기

위해 −70oC에 냉동 보관하였다.

3. 일반성분 분석

일반성분 분석은 Association of Official Analytical Chemists

(AOAC) 방법(1997)에 준하여 실시하였는데, 수분은 105oC

상압가열건조법, 조단백질은 micro-kjeldahl법, 조지방은

soxhlet 추출법 및 조회분은 회화법으로 분석하였다. 탄수화

물은 100oC에서 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분을 제외한

값으로 나타내었다.

4. 비타민 분석

비타민 A와 비타민 E의 분석은 식품공전법(Korea Food

and Drug Association 2005)의 시험방법을 기준으로 수행하

였다. 시료 0.5 g, ascorbic acid 0.1 g 및 ethanol 5 mL를

취하여 80oC에서 10분간 가열한 후 50% KOH 용액 0.25

mL을 첨가하고 20분간 가열한 다음 증류수 24 mL와

hexane 5 mL를 가하여 1,150×g에서 20분간 원심분리 하였

다. 상징액을 분리하여 hexane 40 mL를 가하고 원심분리한

다음 상징액을 분리하고 증류수를 가하여 10분간 방치한 후

하층을 제거하였다. 이 과정을 3회 반복한 다음 전 용액을

합하여 Na2SO4로 탈수하고 rotary vacuum evaporator로

hexane을 3 mL까지 감압·농축한 후 HPLC(LC-10AVP,

Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였으며, 분석조건으로

column은 shim-pack GLC-ODS(M) 25 cm를 사용하였고,

비타민 A와 비타민 E 분석을 위한 detector는 SPD-10A

(UV-VIS detector 254 nm, Kyoto, Japan)와 RF-10A (Spectro-

fluorometric detector, Kyoto, Japan)를 각각 사용하였다. 비

타민 C 함량은 각 추출물을 0.2 µm membrane filter로 여과

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

하였으며, 분석조건으로 column은 µBondapak C18 (3.9×300

mm, 10µm), flow rate는 0.6mL/min, 이동상은 0.1% phosphoric

acid를 사용하였다.

5. 유기산 분석

유기산 분석은 AOAC 방법(AOAC 1995)에 따라 시료 1 g

에 증류수 50mL를 가하여 80oC 수조에서 4시간 가열한 다음

Whatman filter paper (No. 2)로 여과하고, 여액을 rotary

vacuum evaporator로 감압·농축한 후 증류수로 10 mL로 정

용하여 Ion Chromatography (DX-600, Dionex, CA, USA)로

분석하였으며, 분석조건으로 colunm은 Ionpac AS11-HS

Analytical, reagent는 5.0mM tetrabutylammonium hydroxide

을 이용하여 실시하였다. 이 외의 분석조건으로는 flow rate는

1.0mL/min, injection volume은 10µL로 하여 분석하였다.

6. 총 polyphenol 함량

총 polyphenol 함량은 Folin-Denis법(Folin & Denis 1912)

에 따라 측정하였다. Test tube에 시료 1 mL과 Folin reagent

2 mL을 넣은 후 실온에서 3분간 정치한 다음 10% Na2CO3

2 mL을 첨가하였고 이를 혼합한 후 30oC에서 40분간 정치

하였으며, UV-visible spectrophotometer (UV-1601PC, Shimadzu,

Kyoto, Japan)를 사용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다.

표준곡선은 tannic acid를 이용하여 최종농도가 0, 0.2, 0.4,

0.6, 0.8 및 1.0 mg/mL가 되도록 작성하였으며, 이 검량곡선

으로부터 시료중의 폴리페놀 함량을 구했다.

7. 총 flavonoid 함량

총 flavonoid 함량은 Davis법을 변형한 방법(Chae et al.
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2002)에 따라 측정하였다. 시료 1 mL에 diethylene glycol

2 mL을 첨가한 다음 1 N NaOH 20 µL을 넣고 37oC water

bath에서 1시간 동안 반응시킨 후 UV-spectrophotometer

(UV-1601PC, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 420 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 표준곡선은 rutin을 이용하여 최종 농도가

0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 및 1.0 mg/mL가 되도록 조제하였으며,

이 검량곡선으로부터 시료중의 플라보노이드 함량을 구했다.

8. 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DHHP) radical 소거능

DPPH radical 소거능은 Blois의 방법(Blois 1958)을 이용

하여 측정하였다. 민들레 추출물 1 mL과 0.2 mM DPPH

1 mL을 test tube에 취한 후 혼합하여 37oC에서 30분간 반

응시켜 UV-spectrophotometer (UV-1601PC, Shimadzu, Kyoto,

Japan)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때,

활성의 비교를 위하여 합성 항산화제인 BHA와 BHT, 천연

항산화제인 비타민 C를 이용하여 동일한 방법으로 측정하였

다. 민들레 추출물의 radical 소거능은 (1−시료첨가구의 흡광

도/무첨가구의 흡광도)×100에 의하여 계산하여 나타냈다.

9. 통계처리

본 실험은 각 실험을 3회 반복 실시하여 얻은 결과로 결

과는 SPSS 통계 Package (SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

를 이용하여 t-test 및 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수준에서

Tukey’s test에 의하여 각 실험군의 평균치간의 유의성을 검

정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분 분석 결과

1) 일반성분

흰민들레 및 서양민들레의 일반성분 결과는 <Table 1>과

같다. 수분 함량은 흰민들레 지상부에 비해 서양민들레 지상

부에서 더 유의적으로 높았으나, 뿌리의 경우 흰민들레 뿌리

부위에서 더 유의적으로 높았다(p≤0.01). 조회분 함량은 민

들레 지상부 끼리 비교하였을 때는 유의적인 차이가 보이지

않았으나, 뿌리 끼리를 비교하였을 경우에는 흰민들레 뿌리

가 서양민들레 뿌리에 비해 유의적으로 높게 나타났다

(p≤0.01). 흰민들레 지상부와 뿌리의 조지방 함량은 서양민

들레에 비해 모두 유의적으로 높게 나타났다(p≤0.001). 조단

백질 함량은 흰민들레와 서양민들레의 지상부에서는 유의적

인 차이가 나타나지 않았으나, 흰민들레 뿌리 부위가 서양민

들레보다 유의적으로 높게 나타났다(p≤0.001). 탄수화물 함

량은 민들레의 품종과 상관없이 지상부에서는 유의적으로 차

이가 나타나지 않았으나, 흰민들레 뿌리 부위에서 서양민들

레보다 유의적으로 높게 나타났다(p≤0.01).

본 연구에서 흰민들레와 서양민들레 모두 지상부가 뿌리

에 비해 조회분, 조지방 및 조단백질 함량은 높게 나타났으

나, 탄수화물 함량은 뿌리 부위에서 더 높게 나타났다. 또한,

흰민들레와 서양민들레 지상부 끼리의 비교에서는 조회분,

조단백질 및 탄수화물 함량은 유의적인 차이를 보이지 않았

다. Lee et al.(2004a)에 의해 민들레 부위별 일반 영양성분

함량에 차이를 보였는데, 민들레 지상부에서는 단백질과 회

분 함량이, 뿌리 부위에서는 탄수화물 함량이 더 많이 함유

한 것으로 보고된바 있으며, 이는 본 연구결과와 유사하였다.

흰민들레와 서양민들레 모두 지상부에서는 품종에 상관없이

조회분 함량과 조단백질 함량은 유사하게 높은 함량을 나타

내었는데, 특히 조단백질의 경우 평균 18.7%로 뿌리에 비해

월등히 높았을 뿐 아니라 채소류로 많이 사용되고 있는 참

나물(5.9%), 도라지(2.4%), 곰취(5.1%) 등보다도 단백질 함

량이 높은 것으로 나타났다(Rural Development Administration

2011). 또한 Oh et al.(1990) 연구결과에 따르면, 생약제로

널리 사용되고 있는 구기자(18.9%), 당귀(13.2%), 오갈피

(5.9%), 오미자(5.9%) 보다도 단백질 함량이 높은 것으로 나

타났다. 조지방은 민들레 품종과 부위에 상관없이 다른 성분

들 함량에 비해 낮은 함량을 나타내었는데, 이는 Racz-

Kotilla et al.(1974)의 연구에서도 민들레의 지방 함량과 칼

로리가 낮게 나타나 민들레가 전통적으로 체중감량과 이뇨

작용 개선에 효과가 있어 사용되어 왔음을 뒷받침해 준다고

보고되었다.

2) 비타민

흰민들레 및 서양민들레의 비타민 A, E 및 C의 함량 결과

<Table 1> Proximate composition of T. coreanum and T. officinale

Composition
Aerial part (% dry basis) Root (% dry basis)

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

Moisture 000004.41±0.081)**2)  4.81±0.05 05.02±0.10##3) 4.18±0.08

Crude ash 14.38±0.84 14.74±0.650 8.13±0.10## 6.76±0.16

Crude fat 000 4.53±0.12*** 2.99±0.05 .2.04±0.07### 0.86±0.05

Crude protein 17.93±0.42 18.86±0.490 .3.47±0.10### 13.66±0.390

Carbohydrate 58.75±0.20 58.60±0.570 81.34±0.64##0 74.54±1.060

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01,***p≤0.001
3)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student's t-test at ##p≤0.01,###p≤0.001
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는 <Table 2>와 같다. 비타민 A 함량은 흰민들레 지상부와

뿌리에서 모두 검출되었으며, 지상부에 많이 함유되었으나,

서양민들레는 지상부와 뿌리 모두 검출되지 않았다. 흰민들

레 지상부에서 비타민 E 함량은 24.62 mg/100 g와 비타민 C

함량은 269.45 mg/100 g로 서양민들레에 비해 월등히 높게

나타내었다(p≤0.001). Lee et al.(2004b) 연구에서도 민들레

(Taraxacum officinale, Taraxacum monogolcum)는 부위별로

비타민 함량에 차이를 보였는데, 비타민 A 함량은 꽃과 잎

이 각각 1935.8 RE와 2923.6 RE으로 함유하고 있고, 뿌리

부위에서는 비타민 A가 발견되지 않았으며, 이는 본 실험 결

과와 비슷한 경향을 나타내었다. 흰민들레와 서양민들레 지

상부에는 견과류 등에 풍부한 비타민 E 성분이 비교적 높은

조성으로 함유되어 있었다. 특히 비타민 C 함량이 풍부한 과

일류로 널리 사용되고 있는 오렌지, 사과, 유자, 키위의 비타

민 C 함량이 각각 43, 45, 105, 및 72 mg/100 g인 점을 감

안해 볼 때 흰민들레와 서양민들레 지상부의 비타민 C 함량

은 각각 269.45 mg/100 g과 154.62 mg/100 g로 월등히 높음

을 알 수 있다(Rural Development Administration 2011).

흰민들레 지상부에서 비타민 A, E 및 C 함량이 매우 높게

나타났으므로, 열처리를 하지 않고 섭취할 수 있는 김치나

쌈으로의 이용으로 권장되고, 식품재료로 이용할 경우 영양

적 효과가 높을 것으로 생각된다.

3) 무기질

흰민들레 및 서양민들레의 무기질의 함량 결과는 <Table

3>과 같다. 민들레별 지상부의 Ca 함량은 흰민들레가 서양

민들레에 비하여 유의적으로 높게 나타났으며, 뿌리의 Ca 함

량은 민들레에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다(p≤0.01).

흰민들레 및 서양민들레 지상부와 뿌리 모두 K 함량은 유의

적인 차이를 보이지 않았으나, 무기질 중 가장 높은 함량을

차지하였다. 흰민들레 및 서양민들레 지상부의 Mg 함량은

유의적인 차이를 보이지 않았으나, 뿌리의 Mg 함량은 서양

민들레에 비하여 흰민들레에서 유의적으로 높게 나타났다

(p≤0.001). 서양민들레 지상부 및 뿌리 모두 Fe 함량은 흰민

들레에 비해 유의적으로 높게 나타났으며, 뿌리 부위에서 서

양민들레의 Fe 함량은 112.4 mg/100 g로 흰민들레 뿌리의

58.34 mg/100 g보다 높게 나타났다(p≤0.01). Zn 함량은 서양

민들레 지상부 및 뿌리에서 흰민들레에 비해 유의적으로 높

게 나타났다(p≤0.001, p≤0.01). Cu 및 Mn 함량은 흰민들레

및 서양민들레 부위별에 따라 유의적인 차이를 보이지 않았다.

민들레 잎과 뿌리에는 Ca, K이 매우 풍부할 뿐 아니라

Mg, Mn, Fe 등 각종 무기질 함량이 높은 것으로 나타났다.

특히 약용식물인 신선 곰취, 당귀, 도라지, 두릅 및 동결건조

마늘의 K 함량이 각각 550, 359, 1118, 446 및 1852 mg/

100 g이었고 같은 국화과 식물인 엉겅퀴 및 머위의 함량이

<Table 2> Vitamin A, E and C contents of T. coreanum and T. officinale

Vitamin
Aerial part (mg/100 g) Root (mg/100 g)

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

Vitamin A 0.59±0.051) Tr2) 0.33±0.01 Tr

Vitamin E 0024.62±0.66***3) 11.06±0.53 0000.22±0.02###4) 0.90±0.02

Vitamin C 269.45±7.62*** 154.62±5.120 128.51±1.20### 55.06±0.920

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Tr means trace. 
3)*Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01,***p≤0.001
4)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student's t-test at ##p≤0.01,###p≤0.001

<Table 3> Mineral contents of T. coreanum and T. officinale

Mineral
Aerial part (mg/100 g) Root (mg/100 g)

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

Ca 000923.90±27.411)**2) 727.10±9.70 142.53±5.3900 154.90±4.61

K 5775.00±188.360 5299.00±51.79 1575.00±60.0500 1494.00±38.19

Mg 261.60±5.2700 245.40±5.36 0172.42±2.57###3) 140.70±1.25

Fe 016.70±0.74** 26.89±0.90 58.34±1.52## 112.40±5.57

Cu  0.63±0.030 00.51±0.02 0.51±0.01 000.45±0.01

Mn  2.30±0.090 02.57±0.03 3.81±0.14 003.05±0.22

Zn 0002.13±0.06*** 09.55±0.21 0.2.02±0.11## 003.89±0.19

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01,***p≤0.001
3)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student's t-test at ##p≤0.01,###p≤0.001.
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1200 mg/100 g 이하인 점을 감안할 때 민들레 지상부의 평

균 K 함량은 5537 mg/100 g으로 비교적 높은 조성으로 함유

되어 있음을 알 수 있다(Rural Development Administration,

2011). K은 채소류와 약용식물에서는 소량 존재하는 성분으

로 알려져 있는데, 민들레에는 이러한 K 성분이 다량 함유

되어 있어 민들레가 전통적으로 이뇨작용, 특히 문맥정맥성

수종에 대한 효과가 있어 사용되어 왔음을 뒷받침해 주는 결

과이었다(Kang & Kim 2001). 또한 민들레 품종에 상관없이

민들레 지상부에 다량의 K 함량이 함유되어 있어 혈압관리

를 필요로 하는 사람들에게 좋은 K 보충식품이 될 것으로

생각된다(Kim & Yu 1997). 서양민들레의 Fe 함량은 112.4

mg/100 g로 흰민들레 뿌리의 58.34 mg/100 g보다

또한 흰민들레 지상부의 Ca 함량은 923.90 mg/100 g로 서

양민들레의 727.10 mg/100 g에 비해 1.3배 높았으며, 뿌리에

비해 Ca 함량은 월등히 높았다. 신선 시금치(50 mg/100 g),

쑥(75 mg/100 g) 및 아욱(94 mg/100 g) 보다도 Ca함량이 높

았으며, 농촌진흥청에서 발간한 식품성분표에 따르면 산채나

물로 많이 사용되고 있는 참나물, 곰취, 참취 등보다도 Ca

함량이 높은 것으로 나타났다(Rural Development Administration,

2011). 따라서 흰민들레와 서양민들레 지상부는 Ca, K, Fe

등 무기성분의 좋은 공급 식품이라고 생각되며, 특히 Ca은

우리나라에서 섭취량이 가장 부족한 무기질로, 민들레 섭취

를 통한 Ca 보충이 가능할 것으로 생각된다.

2. 특수성분 및 항산화능 결과

1) 유기산

흰민들레 및 서양민들레의 유기산 함량의 결과는 <Table

4>와 같다. 8종의 유기산을 분석한 결과 succinic acid와

lactic acid 및 formic acid를 제외한 6종의 유기산이 검출되

었다. Oxalic acid와 citric acid 함량은 흰민들레 지상부와

뿌리 모두 서양민들레에 비해 유의적으로 높게 나타났다

(p≤0.001). 서양민들레 지상부에서 tartartic acid 함량은 흰민

들레에 비하여 유의적으로 높게 나타났으나, 뿌리 부위에서

는 흰민들레가 서양민들레에 비해 유의적으로 높게 나타났

다(p≤0.001). Malic acid 함량은 서양민들레 지상부와 뿌리

부위 모두 흰민들레에 비해 유의적으로 높게 나타났다

(p≤0.001). Acetic acid 함량은 흰민들레 지상부와 뿌리 모두

서양민들레에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p≤0.001).

흰민들레와 서양민들레 지상부와 뿌리의 유기산을 분석한

결과 oxalic acid, citric acid, tartaric acid, malic acid,

lactic acid, acetic acid의 6종의 유기산이 검출되었다. Oh

(2013)의 연구에서도 흰민들레의 건조방법에 따른 유기산 조

성은 지상부 및 뿌리에서 oxalic acid, citric acid, tartaric

acid, malic acid, lactic acid, acetic acid로 구성되었다고 나

타나 본 연구결과와 유사하였다. 본 연구에서 흰민들레 지상

부에서 유기산 조성 중 oxalic acid의 함량이 가장 높게 나타

났으며, 서양민들레 뿌리에서 citric acid의 함량이 유의적으

로 높게 나타났다. 이러한 결과는 Shin(1999)에서 보고한 서

양민들레의 잎과 뿌리 모두 유기산 조성 중 oxalic acid 함량

이 가장 높게 나타나 본 연구와 다소 차이를 나타났으며, 이

는 민들레 재배 시기와 환경에 따라 민들레 유기산 함량에

차이가 있는 것으로 생각된다.

2) 총 polyphenol 함량

흰민들레 및 서양민들레의 총 polyphenol 함량 결과는

<Table 5>와 같다. 흰민들레 지상부와 뿌리 모두 총

polyphenol 함량은 서양민들레에 비해 각각 유의적으로 높게

나타났다(p≤0.01, p≤0.001). 민들레 품종에 상관없이 흰민들

레 및 서양민들레 지상부의 총 polyphenol 함량이 뿌리에 비

해 비교적 높은 조성으로 나타났다.

Polyphenol 화합물은 사탕수수, 기장, 보리, 과일, 채소, 차

류 등과 같은 식물계에 널리 분포되어 있으며 녹색식물이 광

합성 작용을 할 때 생성된 당분의 일부가 변화한 2차 대사

산물이다. 이러한 폴리페놀 화합물은 생체 내 생성되는 활성

<Table 4> Organic acid contents of T. coreanum and T. officinale

Organic acid
Aerial part Root

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

Oxalic acid 00570.97±9.231)***2) 090.87±1.37 0483.76±10.03###3) 044.42±1.05

Citric acid 345.45±4.68*** 159.34±4.23 330.01±11.25### 788.37±8.96

Tartaric acid 154.67±4.02*** 394.49±4.57 76.76±3.19##0 058.13±1.38

Malic acid 421.67±3.69*** 1252.68±22.85 268.24±12.08### 517.33±9.21

Succinic acid N.D4) 019.97±0.55  N.D 011.39±0.94

Lactic acid 499.71±5.27000  N.D 397.51±15.7800  N.D

Formic acid  ND 015.61±0.55  N.D 004.29±0.12

Acetic acid 099.43±2.94*** 005.84±0.28 92.99±2.25### 008.96±0.44

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01,***p≤0.001
3)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student's t-test at ##p≤0.01,###p≤0.001.
4)N.D. means not detected.
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산소를 제거하는 천연화합물로 다양한 생물학적 효능을 가

진다고 알려져 있다(Osawa 1994). 본 연구에서 흰민들레 및

서양민들레의 에탄올 추출물에 대한 총 polyphenol 함량을

측정한 결과, 흰민들레 및 서양민들레 지상부에서 각각

187.73 및 129.88 mg/g으로 흰민들레의 총 polyphenol 함량

이 높은 것을 확인할 수 있었다. Kyeong(2013)의 보고에 따

르면 흰민들레의 지상부와 뿌리 부위 모두를 에탄올로 추출

하여 얻은 추출물에서 총 polyphenol 함량은 75.5 mg/g, 서

양민들레의 에탄올 추출물 폴리페놀 함량은 71.5 mg/g으로

나타났다. 이는 본 실험의 결과와 마찬가지로 서양민들레에

비해 흰민들레의 총 polyphenol 함량이 높게 나타난 결과와

일치했으나 본 연구 결과에서는 민들레 지상부 및 뿌리 부

위의 총 polyphenol 함량을 각각 분석 했으므로, 흰민들레

지상부 부위에서 뿌리보다 총 polyphenol 함량이 더 높게 나

타났다고 생각된다.

3) 총 flavonoid 함량

민들레 및 서양민들레의 총 flavonoid 함량의 결과는

<Table 6>과 같다. 총 flavonoid 함량은 흰민들레 지상부 및

뿌리 부위 모두에서 서양민들레에 비해 유의적으로 더 높게

나타났다(p≤0.01, p≤0.001). 민들레 품종에 상관없이 흰민들

레 및 서양민들레 지상부의 총 flavonoid 함량이 뿌리에 비

해 비교적 높은 조성으로 나타났다.

Flavonoid는 polyphenol의 성분 중 하나로서 C6-C3-C6의

benzopyrone의 기본 골격을 지닌 flavonoid는 phenol계 화합

물의 총칭으로 자연계에 널리 분포하고 있다(Hertog et al.

1993). 식물의 품종, 재배 및 가공에 따라 종류에 따라

flavonoid의 함량은 다르게 나타나며, 항산화 및 항노화 작용

및 항암, 항염증 등 여러 생리적 작용을 지니고 있어 최근

널리 사용되고 있다(Hertog et al. 1993; Rice-evans et al.

1995). 본 연구에서 총 flavonoid 함량을 측정한 결과 흰민들

레 85.31 mg/g과 서양민들레 78.90 mg/g으로 흰민들레 지상

부의 flavonoid 함량이 더 높은 것을 확인할 수 있었다. Im

& Lee(2011)의 보고에 따르면 흰민들레의 에탄올 추출물 총

flavonoid 함량은 69.75±2.47 mg/g, 서양민들레의 에탄올 추

출물 총 flavonoid 함량은 74.57±4.90 mg/g로 나타났다. 이

는 본 연구와 다소 차이를 보이는데, 이러한 결과는 민들레

의 채취 시기와 재배 지역에 따른 차이라고 생각된다.

4) DPPH radical 소거능

흰민들레 및 서양민들레 에탄올 추출물의 부위별 DPPH

radical 소거능은 <Table 7>과 같다. 흰민들레 및 서양민들레

에탄올 추출물의 부위별(지상부, 뿌리) DPPH radical 소거능

은 흰민들레 지상부에서 서양민들레에 비하여 더 유의적으

로 radical 소거능이 높았다(p≤0.05). 흰민들레 및 서양민들

레 뿌리의 IC50은 각각 693.64 µg/mL와 1203.20 µg/mL으로

지상부에 비해 낮은 DPPH radical 소거능을 보였다. 대조구

인 BHA, BHT 및 비타민 C의 IC50은 각각 97.53, 95.26,

43.52 µg/mL로 합성항산화제인 BHA와 BHT에 비하여 천연

항산화제인 비타민 C의 DPPH radical 소거능이 유의적으로

높은 것으로 나타났다. 흰민들레 지상부의 DPPH radical 소

거능은 대조구(BHA, BHT 및 비타민 C)에 비해서 유의적으

로 낮게 나타났다. 이는 앞선 결과에서 polyphenol 함량과

flavonoid 함량이 가장 높았던 흰민들레 지상부가 DPPH 소

거능 또한 높게 나타난 것을 확인할 수 있었다.

DPPH radical법은 DPPH의 환원정도를 기준으로 측정물

질의 환원력과 항산화력을 측정 할 수 있는 방법으로, 비타

민 C 및 비타민 E, polyhydroxy 방향족화합물, 방향족 아민

류과 같은 항산화성 물질과 반응하여 항산화 물질의 전자공

여능을 측정할 때 사용된다(Blois 1958). 본 연구 결과는 흰

민들레 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거능은 뿌리보다는

지상부에서 더 활성이 높았다는 Oh(2013)의 연구결과와 서

<Table 5> Total polyphenol contents of T. coreanum and T. officinale

Aerial part Root

Total polyphenol contents

(mg TAE/g DW)

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

187.73±2.251)**2) 129.88±1.74 32.94±1.40###3) 13.51±1.13

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01.
3)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student’s t-test at ###p≤0.001.

<Table 6> Total flavonoid contents of T. coreanum and T. officinale

Aerial part Root

Total flavonoid

(mg RE/g DW) 

T. coreanum T. officinale T. coreanum T. officinale

85.31±2.451)**2) 78.90±2.10 27.05±0.71###3) 14.26±0.48

1)Data are expressed as mean±SE (n=3). 
2)Significantly different between aerial parts of T. coreanum and aerial parts of T. officinale by Student’s t-test at **p≤0.01.
3)Significantly different between roots T. coreanum and roots of T. officinale by Student’s t-test at ###p≤0.001.
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양민들레 추출물의 DPPH radical 소거능은 뿌리보다는 잎에

서 더 활성이 높았다는 Kang et al. (2001)의 연구 결과와

유사한 경향이었다. 또한, Choi et al. (2013)에 의하면 국내

자생 민들레 5종의 DPPH radical 소거능은 각 종의 70%

에탄올 추출물 200 µg/mL에서 흰민들레 49.5%, 서양민들레

48.1%, 산민들레 46.3%, 민들레 40.7% 순으로 나타나, 다른

종들에 비하여 흰민들레의 항산화 활성이 높은 것으로 보고

되었다.

IV. 요약 및 결론

흰민들레 지상부에서 수분 함량은 서양민들레 지상부에 비

해 유의적으로 낮았으나, 뿌리의 경우 흰민들레 뿌리 부위에

서 유의적으로 높았다. 조회분 함량은 민들레 지상부 끼리

비교하였을 때는 유의적인 차이가 보이지 않았으나, 뿌리 끼

리를 비교하였을 경우에는 흰민들레 뿌리가 서양민들레 뿌

리에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 조단백질 함량은 흰민

들레와 서양민들레의 지상부에서는 각각 17.93%와 18.86%

으로 유의적인 차이가 나타나지 않았으나, 흰민들레 뿌리 부

위가 서양민들레보다 유의적으로 높게 나타났다. 탄수화물

함량은 민들레의 품종과 상관없이 지상부에서는 유의적으로

차이가 나타나지 않았으나, 흰민들레 뿌리 부위에서 서양민

들레보다 유의적으로 높게 나타났다. 비타민 A 함량은 흰민

들레 지상부와 뿌리에서 모두 검출되었으며, 지상부에 많이

함유되었으나, 서양민들레는 지상부와 뿌리 모두 검출되지

않았다. 흰민들레 지상부에서 비타민 E 함량과 비타민 C 함

량은 서양민들레에 비해 월등히 높게 나타내었다. 민들레별

지상부의 Ca 함량은 흰민들레가 서양민들레에 비하여 유의

적으로 높게 나타났으며, 뿌리의 Ca 함량은 민들레에 따른

유의적인 차이를 보이지 않았다. 흰민들레 및 서양민들레 지

상부와 뿌리 모두 K 함량은 유의적인 차이를 보이지 않았으

나, 무기질 중 가장 높은 함량을 차지하였다. 서양민들레 지

상부 및 뿌리 모두 Fe 함량은 흰민들레에 비해 유의적으로

높게 나타났으며, 뿌리 부위에서 서양민들레의 Fe 함량은 흰

민들레 뿌리에 비해 높게 나타났다. 유기산 중 oxalic acid와

citric acid 함량은 흰민들레 지상부와 뿌리 모두 서양민들레

에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 서양민들레 지상부에서

tartartic acid 함량은 흰민들레에 비하여 유의적으로 높게 나

타났으나, 뿌리 부위에서는 흰민들레가 서양민들레에 비해

유의적으로 높게 나타났다. Malic acid 함량은 서양민들레 지

상부와 뿌리 부위 모두 흰민들레에 비해 유의적으로 높게 나

타났다. Acetic acid 함량은 흰민들레 지상부와 뿌리 모두 서

양민들레에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 흰민들레 지상

부와 뿌리부위 모두에서 총 polyphenol 함량과 총 flavonoid

함량은 서양민들레에 비해 각각 유의적으로 높게 나타났다.

흰민들레 및 서양민들레 에탄올 추출물의 부위별(지상부, 뿌

리) DPPH radical 소거능은 흰민들레 지상부에서 서양민들

레에 비하여 더 유의적으로 radical 소거능이 높았다. 흰민들

레 및 서양민들레 뿌리의 IC50은 지상부에 비해 낮은 DPPH

radical 소거능을 보였다.

이상의 결과로, 흰민들레 및 서양민들레는 부위에 따라 영

양성분의 차이를 보였는데, 흰민들레와 서양민들레 모두 지

상부에서 조회분, 조지방, 조단백질 함량은 뿌리에 비해 유

의적으로 높게 나타났으며, 특히 조회분, 조단백질 및 탄수

화물 함량은 흰민들레와 서양민들레 지상부에서 유의적인 차

이를 보이지 않았다. 흰민들레 지상부에서 비타민 A, E 및

C 함량이 서양민들레 지상부에 비해 더 많이 함유한 것으로

나타났다. 무기질 중에 K 함량은 흰민들레와 서양민들레 지

상부에서 유의적인 차이를 나타나지 않았으며 민들레 품종

상관없이 가장 높게 나타났다. 흰민들레 지상부에서 Ca 함

량은 서양민들레에 비해 높은 것을 관찰할 수 있었고, 서양

민들레 지상부에서 Fe과 Zn 함량은 흰민들레에 비해 유의하

게 많았으며, 특히 서양민들레 뿌리 부위에서 Fe 함량이 높

게 나타났다. 유기산 중 oxalic acid, citiric acid, acetic

acid 함량은 흰민들레 지상부에서, tartatic acid, malic acid

서양민들레 지상부에서 유의하게 많았다. 흰민들레 지상부에

서 총 polyphenol 함량 및 총 flavonoid 함량은 서양민들레

지상부에 비해 높게 나타났다. 또한 DPPH radical 소거능은

흰민들레 지상부에서 서양민들레에 비하여 더 유의적으로 높

았다. 따라서 본 연구를 통하여 국내에 대표적 민들레인 흰

민들레 및 서양민들레의 부위별 영양성분 및 특수성분 분석

을 통하여 흰민들레 및 서양민들레의 생리활성 성분과 이에

따른 우수성을 구명하고자 하였으며, 민들레 이용으로 최근

우리나라에서 식생활의 변화와 함께 결핍해지기 쉬운 것으

로 나타나고 있는 K, Ca, 비타민 E, C, 유기산, polyphenol

성분 및 flavonoid 성분 섭취량 증가에 도움이 될 것으로 생

각된다. 또한, 기능성 식품 및 의약품 소재로 민들레를 활용

하기 위해 흰민들레와 서양민들레의 부위에 따른 연구가 계

속되어야 할 것으로 생각된다.

<Table 7> DPPH radical scavenging activity of T. coreanum and T.

officinale

Samples
DPPH radical scavenging activity 

IC50 (µg/mL)

 T. coreanum
Aerial part 232.40±5.071)d2)

Root 693.64±15.87b

 T. officinale
Aerial part 452.10±5.59c

Root 0.1203±20.13a

 BHA  97.53±3.96e

 BHT  95.26±2.99e

 Ascorbic acid  43.52±1.60f

1)Data are expressed as mean±SE (n=3).
2)Values within a column with different letters are significantly

different by one-way ANOVA and Tukey’s test at p≤0.05.
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