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곤드레(Cirsium setidens Nakai)는 국화과에 속하는 엉겅퀴

속(Cirsium) 식물로 우리나라에서만 자생하는 식물이다. 탄

수화물, 단백질, 칼슘, 비타민 A 및 폴리페놀 등이 함유되어 

있고, 생리활성이 높은 식품소재로 인식되면서 최근 소비가 

증가하고 있다(Kim 등 2021). 곤드레는 우리나라 중부 이북 

지방의 낮은 산지에서부터 높은 고원지대까지 자생하는데, 
주로 강원도 산지에 분포한다(Kim TJ 2009). 강원지역에서는 

곤드레의 연한 뿌리잎을 곤드레나물밥에 사용해 오고 있다. 
곤드레의 정식명칭은 고려엉겅퀴로, 다른 이름으로는 강모

계(剛毛薊), 구멍이엉겅퀴라고도 불린다(Kim TJ 2009; Oh 등 

2015). 엉겅퀴속 식물은 세계적으로 200여 종이 알려져 있으

며, 아시아, 유럽, 아프리카, 북아메리카 등에 분포되어 있는

데, 우리나라에는 12종이 있다(Kim TJ 2009). 국내에 자생하

는 것으로는 엉겅퀴, 큰엉겅퀴, 고려엉겅퀴, 버들잎엉겅퀴 등

이 알려져 있다(Lee 등 2003; Oh 등 2015). 곤드레는 봄에 연

한 어린잎과 부드러운 줄기를 나물이나 국으로 사용하며, 말
려서 묵나물로도 사용한다. 특유의 향미와 촉감이 좋아서 최

근 들어 곤드레나물밥으로 소비량이 증가하고 있으며, 그 밖

에 무침, 볶음, 튀김, 차로도 이용된다(Lee 등 2006). 일반적으

로 산채류는 채취 시기에 따라 활용도가 다르기도 한데, 곤
드레는 5~6월경에 수확하여 나물로 식용하며 가을에 수확하

여 차로 활용하기도 한다. 한방에서는 지상부는 5~6월에 수

확하고, 지하부는 가을철에 채취하여 말려서 약용으로 사용

하는데, 간염, 고혈압, 지혈 등에 효능이 있다고 알려져 있다

(Lee SJ 1966).
국화과에 속하는 엉겅퀴속 식물은 페놀성 화합물에 기인

한 항산화 활성 외에, 항암 효과, 간 보호 작용(Mourelle 등 

1989), 알코올 유도지질의 산화 예방 효과(Ingelman-Sundberg 
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등 1988), 알코올성 간경화 보호 효과(Ferenci 등 1989) 등의 

생리활성이 보고된 바 있다. 최근 연구에 의하면 엉겅퀴속 

식물에는 아피제닌, 루테올린 등을 포함한 수십 종의 플라보

노이드류가 함유되어 있어 항염증, 항암, 항균 등에 효과가 

있고 면역증진에도 도움을 준다(Park 등 2019). 식품 분야에

서도 곤드레를 활용하려는 연구가 비교적 활발히 수행되어, 
곤드레를 활용한 두부, 떡, 양조간장, 건강음료의 개발이 시

도되고 있고, 대사증후군 개선 가능성 등이 제시되면서 건강

기능식품 소재로서 곤드레를 활용하려는 연구 필요성이 대

두되고 있다(Lee 등 2014; Park 등 2021). 또한 식물을 수증기 

증류하면 얻어지는 향기 화합물인 정유성분의 생리활성 기

능이 알려지면서 전통 산채류 및 나물류의 향기에 관한 관심

도 증가하고 있다. 식물을 수증기 증류하여 얻어지는 정유는 

주로 테르펜(terpene) 화합물로 구성되어 있는데(Heath & 
Reineccius 1986), 이 성분들이 식물의 향기성분이면서 항산

화, 항균, 항염, 항암 등의 다양한 생리활성 기능을 지니는 

것으로 보고되고 있다(Lee 등 2011; Lee 등 2017). 그러나 곤

드레의 향기성분에 대한 체계적인 연구는 미미한 실정이다. 
산채류 구매 시에 향기가 주요한 선택요인이 되므로, 본 연

구에서는 5월과 9월에 수확한 곤드레를 대상으로 휘발성 향

기성분을 분석하고자 하였다. 곤드레의 휘발성 향기성분 연

구는 소비자 및 산업계에 유용한 정보를 제공함으로써 다양

한 활용 분야를 모색하게 하고, 국내 산채류의 소비 촉진 및 

산업적 활용에 유용한 기초자료가 될 것이다. 

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에 사용된 곤드레(Cirsium setidens Nakai)는 강원도 

평창군 농가에서 재배한 것을 5월과 9월에 수확하여 실험에 

사용하였다. 곤드레는 구입 후 통풍이 잘되는 그늘에서 자연 

건조시킨 후 시료로 사용하였다. 향기 성분 동정을 위하여 

내부표준물질로는 1-heptanol 및 myristate(Waco Pure Chemical 
Industries, Osaka, Japan)를 사용하였고, 성분 분석에 사용된 

GC 및 MS에 활용한 표준물질로는 Sigma-Aldrich Co.(St. 
Louis, Mo, USA), PolyScience Co.(Niles, IL, USA), Waco Pure 
Chemical Industries(Osaka, Japan) 및 French-Korean Aromatics 
(Yongin, Korea) 제품을 사용하였다. 

2. 정유성분 추출
정유성분 추출을 위해 hydrodistillation extraction 방법

(Schultz 등 1977)을 변형하여 사용하였다. 즉, 건조된 시료 

300 g을 세절하여 증류수 4 L를 넣고 4시간 동안 clevenger- 
type 장치(Hanil Lab Tech Ltd., Seoul, Korea)로 수증기 증류하

였다. 수증기 증류는 3회 시행하였고, 기름층만을 분리하여 

혼합 후 24시간 동안 무수황산나트륨으로 탈수하여 정유만

을 분리하였다. 3회 추출하여 혼합한 정유를 볼텍스믹스로 

균질화한 후 GC 및 GC-MS 분석 시료로 사용하였다.

3. 향기성분 분석
추출된 정유의 휘발성 향기성분 분석은 Agilent 6890N 

GC(Santa Clara, CA, USA)를 사용하였다. Column은 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)을 사용하였

고, 시료는 1 μL를 주입하여 70℃에서 2분간 유지한 다음 

2℃/min의 속도로 230℃까지 상승시키고 이후 20분간 유지

하였다. 주입구 및 검출기 온도는 각각 250℃로 설정하였고, 
질소를 carrier gas로 사용하여 유속 1 mL/min로 하였다. 
Linear velocity는 22 cm/sec로, split ratio는 50 : 1로 하였으며 

기기분석은 3회 시행하였다. 이어서 GC-MS 분석에 사용된 

GC와 분석 조건은 위와 동일하였으며, MS는 JMS-600W 
MS(JEOL Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하였다. 향기 성분을 확

인하기 위해 JEOL mass spectrometer에 연결된 Wiley library 및 

NIST Mass Spectral Search Program(ChemSW Inc., NIST Database)
의 데이터 시스템에 있는 기준물질과의 mass spectra를 비교하

였다. 추출된 정유의 향기 성분은 내부표준물질로 1-heptanol 
및 methyl myristate(Wako Pure Chemical Industries, Osaka, 
Japan)을 이용하여 weight percent(Choi & Sawamura 2000)로 

평균값을 제시하였다.

결과 및 고찰

1. 5월에 수확한 곤드레의 향기성분
곤드레의 향기성분 분석을 컬럼에서 용출되어 나오는 성

분들을 순서대로 Table 1에 제시하였다. 
5월에 수확한 곤드레에서 추출한 정유에서는 총 78종

(90.28%)의 휘발성 향기성분이 확인되었고, hexadecanoic acid의 

함량이 44.84%로 가장 높았으며, 그 다음으로 phytol(15.57%), 
6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone(5.62%), tertadecanoic acid(4.77%) 
순으로 나타났다. Hexadecanoic acid는 식품에 널리 존재하는 

지방산으로 팜오일에 다량 함유되어 있으며 팔미트산으로 

불린다(Jensen 등 1978). 식물 외에 버터, 치즈, 우유, 육류 등

의 동물성 식품에도 함유되어 있으며 식품가공 산업이나 화

장품 산업에서 보편적으로 사용되는 지방산이다(Arctander S 
1969). 본 연구에서 이 화합물은 5월에 채취한 곤드레 정유의 

주요 성분으로 확인되었으며 이전 연구에서 봄에 채취한 엉

겅퀴로부터 추출한 정유에서도 주된 성분으로 확인되었다

(Choi HS 2016). Phytol(3,7,11,15-tetramethyl-2-hexadecen-1-ol)
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Volatile compounds Retention time 
(min)

w/w%

May Sep.

Hydrocarbons 
Aliphatic hydrocarbons 

1,3,5-Trimethyl-2-octadecyl-cyclohexane 53.027 0.05 0.70
5,8-Diethyl-dodecane 54.207 0.05 0.38
Octadecane 54.994 0.07 0.29
3,7,11-Trimathyl-2,4-dodecadiene 57.381 0.26 0.31
(E,E)-6,10,14-Trimethyl-5,9,13-pentadecatriene 59.969 0.05 1.95
2-Butyl-5-hexyloctahydro-1H-indene 65.811 0.20 -
2-(1-Methylpropyl)-cyclopentanene 65.927 0.07 -
Heneicosane 67.695 0.21 -
2,6,10,15-Tetramethyl-heptadecane 68.358 1.31 1.28
Eicosane 72.666 0.51 1.92
9-Hexyl heptadecane 73.506 0.51 0.37
Tetracosane 76.814 0.51 8.87
Pentacosane 76.967 0.61 0.30
1,1'-Dodecylidenebis[4-methyl-cyclohexane] 77.034 - 0.36
3-Ethyl-5-(2-ethylbuthyl)-octadecane 78.808 - 0.50
Hexacosane 80.795 - 1.82
2-Methyl eicosane 84.916 0.06 3.55
2,6,10-Trimethyl-tetradecane 84.192 0.46 -
9-Ethyl-9-heptyl-octadecane 90.125 0.36 0.29
10-Methyl eicosane, 96.935 - 0.07
3-Ethyl-5-(2-ethylbutyl)-octadecane 99.542 0.40 -
Subtotal 5.69 22.96

Monoterpene hydrocarbons 
α-Pinene 5.719 - 0.28
3-Carene 8.033 0.05 0.27
α-Terpinene 8.340 0.06 0.52
Terpinolene 10.361 0.08 0.27
γ-Terpinene 10.574 0.06 0.27
β-Phelladrene 12.521 0.04 0.31
Subtotal 0.29 1.92

Sesquiterpene hydrocarbons 
Germacrene 21.737 - 0.27
δ-Elemene 25.225 0.03 0.32
Ylangene 27.492 - 0.27
Copaene 27.572 - 0.26
β-Elemene 28.713 0.02 0.30
Cadinene 30.253 0.02 0.27
β-Caryophyllene 30.820 0.65 0.26

Table 1. Volatile flavor components identified in Gondre essential oil
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Volatile compounds Retention time 
(min)

w/w%

May Sep.

α-Caryophyllene 32.127 0.08 0.33
Subtotal 0.80 2.28

Diterpene hydrocarbons 
Kaur-16-ene 65.297 - 0.41
Subtotal 0.41

Alcohols 
Aliphatic alcohols 

3-Butyn-1-ol 8.313 0.08 0.41
cis-Tetradecen-1-ol 64.562 0.86 -
2,6,10,15,19,23-Hexamethyl-tetracosa-2,6,14,18,22-pentaene-10,11-diol 64.290 0.41 0.51
2-Ethyl-2-methyl-tridecanol 65.881 0.05 -
Z-9-Pentadecenol 69.385 0.41 0.51
Subtotal 1.81 1.41

Monoterpene alcohols 
cis-p-Mentha-1(7),8-dien-2-ol 20.003 - 0.42
Carveol 22.318 0.03 0.36
o-Mentha-1(7),8-dien-3-ol 58.722 0.05 0.31
Subtotal 0.08 1.09

Sesquiterpene alcohols 
Elemol 38.069 0.12 0.28
Farnesol 46.672 0.02 0.27
Viridiflorol 49.746 0.07 2.33
6-Epi-shyobunol 69.632 0.03 0.31
Subtotal 0.24 3.19

Diterpene alcohols 
3,5,11,15-Tetramethyl-1-hexadecen-3-ol(isophytol) 61.389 0.02 0.36
(E,E)-3,7,11,15-Tetramethyl-1,6,10,14-hexadecatetraen-3-ol(geranyl linalool) 65.130 0.15 0.44
Phytol 68.885 15.57 24.18
Subtotal 15.74 24.98

Aldehydes 
Nonanal 15.342 0.04 0.29
Octadecanal 58.448 - 0.38
Subtotal 0.04 0.67

Ketones 
Oxolane-2,5-dione(hexadec-2-enylsuccinic anhydride 20.624 0.04 0.28
6,10,14-Trimethyl-5,9,13-pentadecatrien-2-one 56.161 0.06 3.12
6,10,14-Trimethyl-2-pentadecanone 56.421 5.62 15.59
(E)-6,10-Dimethyl-5,9-undecadien-2-one 58.268 0.05 0.56
9,9-Dimethoxybicyclo[3.3.1]nona-2,4-dione 60.751 0.23 -
Subtotal 6.00 19.55

Table 1. Continued
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Volatile compounds Retention time 
(min)

w/w%

May Sep.

Esters 
3,6-Octadecadiynoic acid, methyl ester 8.524 0.05 -
Pentacosanoic acid, 2-[(trimethylsilyl)oxyl]-methyl ester 53.515 0.16 -
Hexadecanoic acid, methyl ester 60.369 0.06 0.57
Methyl-9-methyltetradecanoate 59.701 0.24 -
Phthalic acid, isobutyl octadecyl ester 61.259 0.59 -
Octadecanoic acid, 2-(2-Hydroxyethoxy)ethyl ester 65.330 0.42 0.61
Phytol acetate 69.432 0.33 0.43
Ethyl-9,12-octadecadienoate 69.485 0.03 0.32
11,14-Eicosadienoic acid, methyl ester 70.119 - 0.34
Citronelly butyrate 70.339 0.06 -
9-Octadecenoic acid, 18-(trimethylsiloxy)-, methyl ester 77.467 - 0.31
Octadecanic acid, 2-methylpeopyl ester 77.568 - 0.29
Z-8-Octadecen-1-ol acetate 83.036 - 0.27
Docosanoic acid nonyl ester 80.171 0.13 -
(Z)-9-Hexadecenoic acid, tetradecyl ester 89.738 - 0.29
Subtotal 2.07 3.43

Acids 
Tetradecanoic acid 51.724 4.77 -
Decanoic acid 52.302 1.79 -
Undecanoic acid 54.756 0.09 -
Eicosanoic acid 58.667 0.56 -
Hexadecanoic acid 61.722 44.84 -
Octadecanoic acid 64.743 0.93 -
17-Octadecynoic acid 65.525 0.61 -
9,12-Methyl octadecadienoic acid 65.717 0.15 -
Isopropyl palmitate 66.283 0.07 -
9-Octadecynoic acid 66.878 0.11 -
Subtotal 53.92 0.00

Phthalides 
Dibuthyl phthalate 61.936 0.08 2.35
Bis(2-ethylhexyl) phthalte 82.354 0.07 -
Subtotal 0.15 2.35

Miscellaneous 
(3à,5à)-3,14-Dihydroxy-bufa-20,22-dienolide 58.582 - 0.32
3-Acetoxy-7,8-epoxylanostan-11-ol 58.889 - 0.31
4-Methoxy-, 1,1-2H-1,4-benzothiazin-3(4H)-one 60.409 0.06 0.34
7,12a-Dimethyl-1,2,3,4,4a,11,12,12a-octahydrochrysene 60.462 0.17 0.28
11-Oxa-dispiro[4.0.4.1]undecan-1-ol 69.292 1.01 1.21
Octadecamethyl-cyclononasailoxane 69.532 0.03 0.43

Table 1. Continued
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은 테르펜 화합물 중 탄소 20개로 구성된 디테르펜 화합물이

며 식물의 녹색 색소인 클로로필의 구성 성분으로 식물 조직

이 파괴될 때 가수분해되어 생성되는 화합물로, 5월에 수확한 

곤드레 정유에는 15.57% 함유된 것으로 나타났다. 6,10,14- 
Trimethyl-2-pentadecanone은 hexahydrofarnesyl acetone 또는 

phytone이라고도 불리는 화합물로서 항균, 항산화, 혈당대사 

조절 등의 다양한 생리활성을 지니는 것으로 보고되었다

(Oyinloye 등 2020). 이 화합물은 바질, 오레가노, 샐러리의 특

징적이고 중요한 향기성분이며, 이 외에도 여러 향신채소에 

함유된 향기성분으로 알려져 있는데, 국내 산채류에서는 쑥

갓, 엉겅퀴에도 상당량 함유된 것으로 조사되었다(Choi HS 
2016; Choi HS 2022). 미리스트산으로 불리는 tertadecanoic 
acid는 팜오일, 코코넛 오일, 버터 등에 존재하는 지방산으로, 
5월에 수확한 곤드레로부터 추출한 정유에서 4.77% 함유된 

것으로 조사되었다.

2. 9월에 수확한 곤드레의 향기성분
9월에 수확한 곤드레에서 추출한 정유에서는 총 70종

(90.72%)의 휘발성 향기성분이 확인되었고, phytol의 함량이 

24.18%로 가장 높았으며, 그 다음으로 6,10,14-trimethyl-2- 
pentadecanone(15.59%), tetracosane(8.87%), 2-methyl eicosane 
(3.55%), 6,10,14-trimethyl-5,9,13-pentadecatrien-2-one(3.12%), 
dibuthyl phthalate(2.35%), viridiflorol(2.33%) 순으로 나타났다.

Phytol은 가을에 채취한 엉겅퀴 정유에서 40% 이상의 높

은 함유율을 보인 성분으로(Choi HS 2016), 본 연구에서 9월

에 수확한 곤드레 정유에서도 20% 이상의 높은 함유율을 보

였다. 이 화합물은 항암, 항돌연변이 효과가 있음이 보고된 

바 있고(Lee 등 1999), 골격근의 비효소적 지질산화를 부분 

억제하는 효과가 있는 것으로도 보고되었다(Phoenix 등 

1989). Carvalho 등(2020)은 phytol이 통증을 유발하는 염증성 

질환을 완화하는 약리학적 특성을 가지고 있으며, 특히 관절

염에 효과적이어서 관절부종과 과알레르기 증상을 억제하는

데 효과적임을 확인하였다. 또한 phytol이 관절과 척수의 염

증 반응을 약화시키는 능력으로 인해 혁신적인 관절염 방지

제가 될 수 있음을 보고하였다. 본 연구에서 phytol은 5월에 

수확한 곤드레보다 9월에 수확한 곤드레에서 1.5배 이상 더 

높게 함유된 것으로 나타났다. 9월에 수확한 곤드레에서 추출

한 정유 속에 2.35% 함유된 것으로 확인된 dibuthyl phthalate
는 엉겅퀴 정유에서도 확인된 성분이며(Choi HS 2016), 항종

양 등의 생리활성(Okuyama 등 1990)과도 관련 있는 물질이

다. Viridiflorol은 다양한 식물의 정유 속에 함유된 향기물질

로(Acha 등 2019; Akiel 등 2022),  세포사멸을 통해 유방암, 
폐암 등에 항종양 효과가 있는 물질로 보고되었고(Akiel 등 

2022), 특히 티트리 군의 대표적인 식물인 니아울리(Melaleuca 
quinquenervia)의 화학분류에 주요한 성분이다(Ireland 등 

2002). 니아울리는 호주 및 파피아뉴기니에서 자라는 식물로 

통증, 호흡기 질환, 감염 완화에 효능이 있는 식물로 알려져 

있으며, chemotype 2에 viridiflorol이 13~66% 함유되어 있어 

chomotype 1과 구분되는 주요한 향기성분으로 알려져 있는

데(Ireland 등 2002), 9월에 수확된 곤드레 정유에서는 이 성

분이 2.33% 함유된 것으로 확인되었다.

3. Hydrodistillation extraction 방법으로 분리한 곤드레
정유의 향기 특성

5월에 수확한 곤드레로부터 추출한 정유의 주요성분은 

hexadecanoic acid, phytol, 6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone, 
tertadecanoic acid로 전체 정유의 70.8%를 차지하였다. 9월에 

수확한 곤드레로부터 추출한 정유의 주요성분은 phytol, 
6,10,14-trimethyl-2-pentadecanone, tetracosane, 2-methyl eicosane, 
6,10,14-trimethyl-5,9,13-pentadecatrien-2-one, dibuthyl phthalate, 

Volatile compounds Retention time 
(min)

w/w%

May Sep.

1-Acethyl-20à-hydroxy-16-methylene-strychane 77.881 - 0.27
4,8,12,16-Tetramethylheptadecan-4-olide 78.775 0.76 0.28
9-Desoxo-9-x-acetoxy-3,8,12-tri-acetylingol 86.071 0.05 -
3',8,8'-Trimethoxy-3-piperidyl-2,2'-binaphthalene-1,1',4,4'-tetrone 86.688 0.34 -
Trimethylene oxide 91.465 0.52 2.07
1’,1’-Dicarboethoxy-1a,2a-dihydro-17a-hydroxy-3’H-
cycloprop[1,2]androsta-1,4,6-trien-3-one 97.020 0.51 0.95

Subtotal 3.45 6.46
Total 90.28 90.72

Table 1. Continued
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viridiflorol로 전체 정유의 59.99%를 차지하였다. 5월과 9월에 

수확한 곤드레의 향기성분을 관능기별로 Fig. 1에 제시하였

고, 주요 향기성분은 Fig. 2에 제시하였다. 5월에 수확한 곤드

레의 정유성분에는 지방산의 함량이 높았으며, 9월에 수확한 

곤드레 정유에서는 탄화수소류, 알코올류, 케톤류, 에스테르류 

등의 함량이 높았다. 즉, 5월에 수확한 곤드레의 정유성분에는 

tetradecanoic acid, decanoic acid, octadecanoic acid, eicosanoic 
acid, hexadecanoic acid, undecanoic acid 등의 지방산 함량이 

높은 반면, 9월에 채취한 곤드레의 정유성분에는 6,10,14- 
trimethyl-2-pentadecanone, 6,10,14-trimethyl-5,9,13-pentadecatrien- 
2-one, phytol, dibutyl phthalate 등의 함량이 높게 나타났다. 이 외

에도 α-pinene, 3-carene, α-terpinene, γ-terpinene, β-phellandrene, 
germacrene, carveol, δ-elemene, ylangene, copaene, β-elemene, 
cadinene, β-caryophyllene, elemol, farnesol, viridiflorol 등의 모

노테르펜 및 세스퀴테르펜 등의 테르펜류의 함량이 9월에 

수확한 곤드레의 정유에서 더 높게 함유된 것으로 나타났다. 
α-Pinene은 모노테르펜으로 소나무 및 수지(樹脂)향을 내는 

물질로 레몬이나 베르가못 향기를 합성할 때 사용된다

(Arctander S 1969). 3-Carene은 스페아민트. 레몬, 라임 등의 

향기성분 제조에 활용되는 모노테르펜이다(Arctander S 
1969). α-Terpinene은 레몬이나 감귤류 향기를 내는 물질로 

40 ppm 이하 농도에서 레몬과 유사한 향기를 내지만 고농도

에서는 쓴맛을 내며, γ-terpinene은 허브향을 내는 물질로 이 

화합물 역시 40 ppm 이하 농도에서는 상쾌한 감귤류 향을 

낸다(Arctander S 1969). Germacrene은 달콤한 나무향을 내는 

세스퀴테르펜이며(Arctander S 1969), β-caryophyllene은 클로

브, 로즈마리를 포함한 다양한 식물의 정유에 함유된 세스퀴

테르펜으로(Arctander S 1969), 세균에 대한 항균효과, 항염증 

효과 등이 보고된 바 있다(Amiel 등 2012). Elemol은 달콤한 

나무향을 내는 화합물로 비누 등 생할용품의 향기를 낼 때 

널리 이용되는 물질이다(Arctander S 1969). 즉 기기 분석을 

통한 화학적 조성에 기초하여 곤드레 정유의 향기 특성을 살

펴보면 봄에 수확한 곤드레의 정유에서는 지방산의 함량이, 
가을에 수확한 시료에서는 테르펜 화합물의 함량이 높은 것

으로 보이며, 봄에 수확한 곤드레의 향기가 온후하며, 가을

에 수확한 것이 향기 특성이 강할 뿐만 아니라 생리적 활성

을 지니는 화합물의 함량도 높은 것으로 보인다. 수확시기에 

따른 이들 성분들의 함량 변화가 곤드레의 정유를 활용함에 

있어서 중요한 지표가 될 수 있을 것으로 보이므로 추후 이

에 대한 심도있는 연구가 필요해 보인다. 본 연구의 곤드레 

정유의 향기성분 분석 결과는 국내 식물자원의 기초자료에 

유용한 정보를 제공해줄 뿐만 아니라 일반인에게는 영양정

보 제공 측면에서, 식품산업 분야에서는 식품가공산업에 활

용 시 품질 관리 측면에서 유용한 정보를 제공해 줄 수 있을 

것이다.

요약 및 결론

최근 곤드레의 소비가 증가하고 있으므로 소비자 및 식품

산업 분야에 정확한 정보를 제공하고자 곤드레 정유의 향기

성분을 분석하였다. 5월과 9월에 수확한 곤드레의 향기성분 

분석을 통해 국내 식물자원의 다양한 활용 분야를 모색하게 

하고, 국내 산채류의 소비 촉진 및 산업적 활용에 유용한 기

초자료가 되고자 본 연구를 수행하였다. 5월에 수확한 곤드
Fig. 1. Constitution of functional groups of flavor 

components from Gondre essential oil.

Hexadecanoic acid Tetracosane

 

Phytol 2-Methyl eicosane 

6,10,14-Trimethyl-
2-pentadecanone

6,10,14-Trimethyl-5,9,13- 
pentadecatrien-2-one

Tertadecanoic acid Dibuthyl 
phthalate Viridiflorol

Fig. 2. The major flavor components of Gondre essential oil.
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레에서 추출한 정유에서는 총 78종(90.28%)의 휘발성 향기성

분이 확인되었고, hexadecanoic acid의 함량이 44.84%로 가장 

높았고, 그 다음으로 phytol(15.57%), 6,10,14-trimethyl-2-pen-
tadecanone(5.62%), tertadecanoic acid(4.77%) 순으로 나타났다. 
9월에 수확한 곤드레에서 추출한 정유에서는 총 70종

(90.72%)의 휘발성 향기성분이 확인되었고, phytol의 함량이 

24.18%로 가장 높았으며, 그 다음으로 6,10,14-trimethyl-2- 
pentadecanone(15.59%), tetracosane(8.87%), 2-methyl eicosane 
(3.55%), 6,10,14-trimethyl-5,9,13-pentadecatrien-2-one(3.12%), 
dibuthyl phthalate(2.35%), viridiflorol(2.33%) 순으로 나타났다. 
5월에 수확한 곤드레의 정유성분에는 지방산의 함량이 높았

으며, 9월에 수확한 곤드레의 정유에서는 탄화수소류, 알코

올류, 케톤류, 에스테르류 및 테르펜 화합물의 함량이 높았

다. 곤드레의 향기분석 연구는 국내 식물자원의 기초자료 확

립에 유용한 정보를 제공해줄 뿐만 아니라 일반인에게는 영

양정보 제공 측면에서, 식품산업 분야에서는 식품가공에 활

용 시 품질 관리 측면에서 유용한 정보를 제공해 줄 수 있을 

것이다.
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