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국민경제 수준이 향상되고 생활 패턴이 복잡해지면서 식

생활의 변화와 각종 스트레스로 인한 암, 고지혈증, 당뇨병, 
고혈압, 심혈관질환과 같은 만성적인 생활 습관병이 증가됨

에 따라 생체방어, 질병의 예방 및 회복, 노화방지 등의 건강

기능성에 대한 관심이 고조되고 있다(Creager 등 2003). 이러

한 질병과 노화는 대사 과정 중에 생성되는 활성산소와 과산

화지질 등 산화반응에 기인하는 것으로 알려지면서 천연물 

유래의 항산화물질 개발에 관한 연구가 활발히 진행되고 있

다(Heim 등 2002).
두릅나무(Aralica elata Seem)는 두릅나무과에 속하는 식물

로 예로부터 민간과 한방에서 당뇨병, 신장병, 급만성 간염, 
위장질환 개선과 강장재로 이용되어져 왔으며(Choi 등 2002; 
Kim 등 2004), 또한 두릅 순에는 ascorbic acid, retinol, β-carotene
과 같은 비타민이 풍부할 뿐만 아니라, K, Ca, P, Mg 등의 무

봄 산채 5종(두릅, 엄나무, 오갈피, 참죽, 옻 새순)의
영양성분, 항산화 및 ACE 저해 활성
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Abstract

This study analyzed the chemical characteristics and physiological activity of five kinds of fresh vegetables produced in trees in 
early spring and tried to use them as basic data for wild vegetable producers and processed food manufacturers using wild vegetables. 
The crude protein, minerals, ascorbic acid, folate, total phenol, total flavonoid, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical 
scavenging activity and ACE (angiotensin converting enzyme) inhibitory activity were determined. Five spring wild vegetables contain 
high protein and phosphorus, indicating that they are useful food ingredients as sources of protein and phosphorus. Vitamin C content 
was high in R. venicifera and C. sinensis shoots, and in particular, R. venicifera and A. cortex shoots have high folic acid (folate) 
contents of 1,903.91 ug% and 1,525.35 ug%, respectively, which is considered a good food for folic acid intake in spring. The total 
phenol content was between 0.52% and 1.27%, and it was the highest in C. sinensis of 1.27%, followed by the order of R. venicifera, 
A.cortex, K.pictus, and A. elata, which tended to be consistent with the total flavonoid content. As for DPPH radical scavenging ability, 
C. sinensis (55.93%) showed the highest activity, and ACE inhibitory activity showed the highest activity in A. cortex (88.04%).

Key words: wild vegetables, nutritional components, DPPH, ACE

†Corresponding author: Jong-Kug Lee, Researcher, Environment-Friendly Agriculture Division, Chungcheongnam-do Agricultural 
Research and Extension Services, Yesan 32418, Korea. Tel: +82-41-635-6123, Fax: +82-41-635-7923, E-mail: sati2009@korea.kr



이종국․이 정․조윤정․주정일․박진주 한국식품영양학회지186

기질도 많이 함유하고 있어 높은 항산화 효과를 기대할 수 

있다(Lee 등 2004). 음나무, 엄목 및 개두릅으로도 불리는 엄

나무(Kalopanax pictus)는 두릅나무과(Araliaceae) 낙엽교목으

로 한국, 중국, 일본 등에 분포되어 있으며, 해동피로 불리는 

나무 껍질은 약용으로 뿌리와 어린잎은 식용으로 이용된다

(Jeong 등 2004). 그 성분으로는 saponin인 kalopanaxsaponin과 

페놀성 화합물로서 liriodendrin, syringin, chlorogenic acid 등
이 알려져 있다(Shao 등 1989; Sano 등 1991). 오갈피나무

(Acanthopanax cortex)는 두릅나무과(Araliaceae)에 속하는 식

물로 한국, 중국, 아무르 등지에 분포하며, 잎, 열매, 줄기 및 

뿌리 껍질이 식품 공전에 식용 소재료 등재되어 있고 이를 

오가피라 부르고 있다(Ryoo 등 2003). 오갈피나무(오가피) 열
매의 주요 성분으로는 chiisanoside, hyperin, olenolic acid, 
eleutheroside B, eleutheroside E, chlorogenic acid, protocatechuic 
acid 등의 화합물이 함유되어 있다고 알려져 있으며(Lee 등 

2002), 오가피 열매 추출물의 항염증, 항산화, 항암 등 다양한 

약리작용이 보고되었다(Lee 등 2003; In 등 2012). 참죽나무

(Cedrela sinensis A. Juss)는 원산지가 아시아 지역인 먹구슬

나무과의 낙엽교목으로 카로틴 및 비타민 B와 비타민 C가 

함유되어 있으며 칼슘과 칼륨도 다량 함유되어 있고, 참죽나

무 잎에는 (+)-catechin, quercetin, afzelin, quercitrin, isoquercitrin 
등의 페놀성 화합물이 포함되어 있다고 보고되어 있다(Kim 
등 2010). 옻나무(Rhus vernicifera Stokes)는 옻나무 속(Rhus)
에 속하는 식물로 주로 한국, 중국, 일본에서 자생하며 주성

분은 우루시올(urushiol)이며 신약, 신약본초, 본초 강목 등에 

의하면 옻은 인간의 건강에 여러 가지 기능성 효과를 가지고 

있으며, 위장에서는 소화제가 되고 간에서는 어혈약이 되어 

염증을 다스리며 심장에서는 청혈제가 되어 제반 혈액순환

을 용이하게 할 뿐만 아니라 기생충 제거나 여성들의 통경약

으로도 사용되는 것으로 알려져 있다(Cho 등 2000).
본 연구는 이른 봄에 나무에서 생산되는 새순 형태의 산채 

5종에 대한 이화학적 특성과 생리활성을 분석하여 산채 생

산 농가와 산채를 이용한 가공식품 제조업자를 위한 기초자

료로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
봄 산채 5종은 2022년도 충청남도 예산군 삽교읍 농가에

서 재배되고 있는 두릅 새순(두릅 순,  Aralica elata), 엄나무 

새순(엄나무 순, Kalopanax pictus), 오가피 새순(오가피 순, 
Acanthopanax cortex), 참죽 새순(참죽 순, Cedrela sinensis), 옻 

새순(옻 순, Rhus vernicifera)을 4월 중순에서 5월 상순에 자

라는 1차 새순을 채취하여 정제수에 세척 후 물기를 제거하고 

급속 동결 한 다음 동결건조기(LP10, Ilshin Lab Co., Gyeonggi, 
Korea)로 동결 건조한 시료를 실험용 분쇄기를 이용하여 80 
mesh로 분쇄하여 초저온 냉동고(Gudero, Ilshin Lab Co., 
Gyeonggi, Korea)에서 －70℃ 보관하면서 분석 시료로 사용

하였다. 2022년도 예산군의 연평균 기온은 12.7℃(연평균 최

저기온 7.5℃, 연평균 최고기온 18.2℃)이고, 연 강수량은 

1,390 mm(4월 강수량 68 mm)였다.

2. 봄 산채의 이화학적 성분 분석

1) 일반성분과 무기성분
일반 영양성분은 AOAC법(AOAC 1984)에 준하여 분석하였

다. 즉, 수분함량은 105℃ 상압 가열법으로 조지방은 soxhlet 
extracition method로 조회분 함량은 550℃ 회화법으로 분석하

였다. 조단백질 함량은 Stewart 등(1964)의 방법에 따라 분석 

하였는데, Dumas법을 활용한 질소 분석기(Vario Max C/N, 
Elementar Co., Germany)로 질소함량을 분석 후 단백질 계수 

6.25를 곱하여 조단백질 함량으로 표기하였다, 무기성분은 

동결건조 시료 0.5 g에 질산 8.0 mL와 과염소산 2.0 mL를 첨

가하여 가열판에서 습식 분해하고 50 mL로 정용하여 여과

(Whatman filterpaper No. 6) 후 ICP(Inductively coupled plasma 
spectrometry)로 분석하였다(Table 1).

2) 비타민 C
비타민 C는 Phillips 등(2010)의 방법에 따라 분석하였다. 

즉, 동결건조 시료 1.0 g에 추출용매 5% meta-phosphoric acid 
50 mL를 넣고 homogenizer로 1분간 균질한 후 원심분리

(3,000 rpm, 10 min)하여 상등액을 분리하고, 다시 pellet에 추

출용매를 넣고 5분간 sonication 추출한 후 원심분리하여 상

등액을 합하여 100 mL로 정용하고 0.2 μm syringe filter로 여

과하여 HPLC로 분석하였다(Table 2).

3) 엽산(Folate)
DeVries 등(2005)의 방법에 따라 trienzyme 추출법에 의한 

Item Condition
Instrument ICP-OES (Varian, Nederland)

Plasma flow 15.0 L/min
Auxiliary flow 1.5 L/min
Nebulizer flow 0.7 L/min

Wavelength (nm) Ca: 319.93, Fe: 238.20, K: 766.49, Mg: 279.08

Table 1. Operating condition of ICP for analysis of 
minerals



Vol. 36, No. 3(2023) 봄 산채 5종의 영양성분, DPPH 및 ACE 저해 활성 187

엽산 분석을 실시하였다. 즉, 삼각플라스크에 동결건조 시료 

1.0 g과 0.1 M phosphate buffer(pH 7.8, 1% ascorbic acid) 및 

증류수를 각각 가하여 100℃에서 15분간 열처리 및 냉각하

였다. 사용 전 바로 제조한 protease 용액(2 mg/mL) 1.0 mL를 

가하여 37℃에서 3시간 반응시키고 100℃에서 5분간 열처리

하여 protease를 불활성화 시켰다. 동일 플라스크에 α-amylase 
용액(20 mg/mL) 1.0 mL를 넣고 37℃에서 2시간 반응을 진행

한 뒤 conjugase 용액(5 mg/mL) 4.0 mL를 가하여 16시간 가수

분해하였다. 효소반응을 정지시키기 위해 100℃에서 5분간 

열처리하고 추출액의 pH를 4.5로 조정한 뒤 100 mL로 정용하

여 정량 시료로 사용하였다. 추출물의 엽산 정량은 L. casei(spp. 
rhamnosus, ATCC 7469)를 이용한 미생물학적 방법에 의해 

실시하였다(Chae 등 2013). 

4) 총 폴리페놀(Total polyphenol)
Folin-Denis법(Lee 등 2014)에 따라 비색 정량하였다. 즉, 

시료 1.0 mL를 DW 99.0 mL로 4시간 추출 여과한 시료액 2.0 
mL에 Folin-Ciocalteu’ phenol 시약 2.0 mL를 가하여 혼합하고 

3분 정치 후 10%  Na2CO3 2.0 mL를 넣어 진탕하고 1시간 동안 

실온에서 반응시킨 후 UV-spectrophotometer(Optizen 3220UV, 
Mecasys Co., Korea)를 이용하여 700 nm에서 흡광도를 측정

하였고, 대조구는 검액 대신 증류수를 넣어 동일하게 처리하

였다. 이때 표준물질로는 tannic acid를 5~50 μg/mL의 농도로 

제조하여 검량곡선을 작성하여 산출하였다.

5) 총 플라보노이드(Total flavonoid)
총 플라보노이드 함량은 Zhuang 등(1992)의 방법에 준하

여 colorimetric 방법으로 측정하였다. 즉, 시료 1.0 mL를 DW 
99.0 mL로 4시간 추출 여과한 시료액 1.0 mL를 시험관에 취

하고 diethylene glycol 2.0 mL와 1 N sodium hydroxide 0.2 mL
를 혼합한 다음 37℃에서 60분간 반응시킨 후 각 반응 혼합

물의 흡광도를 420 nm에서 측정하였다. 이때 표준물질로는 

quercetin을 사용하였고 검량곡선을 작성하여 산출하였다.

3. 산채 추출물의 생리활성 측정

1) 산채 추출 시료 제조
봄 산채 5종을 채취 후 세척 및 동결 건조하여 80 mesh로 

분쇄한 산채 분말 1.0 g에 3차 증류수 99.0 mL를 첨가하여 

상온에서 4시간 교반 추출하고 여과지(Whatman filterpaper 
No. 4)로 여과한 여과액을 12,000 rpm으로 20분간 원심분리 

한 후 상등액을 생리활성 측정용 추출 시료(수율 96.8%)로 

사용하였다.

2) 항산화 활성
산채 추출 시료의 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma- 

Aldrich, St. Louis, MO, USA) 라디칼 소거능은 Im 등(2013)의 

방법을 변형하여 측정하였다. 즉, 물 추출 시료 100 μL에 

1.5×10－4 M DPPH 용액 100 μL를 가하여 암실에서 30분간 

방치한 후, 517 nm에서 흡광도를 측정하여 시료 무 첨가 대

조구와 비교하여 활성을 측정하였다.

3) ACE 저해활성
항 고혈압성 Angiotensin I-converting enzyme(ACE) 저해 활

성은 Cha 등(2006)의 방법을 일부 변형하여 측정하였다. 즉 

산채 추출 시료 50 μL에 ACE 용액 150 μL(2.8 unit)와 0.1 M 
sodium borate 완충용액(pH 8.3) 100 μL를 가한 후 37℃에서 

10분간 preincubation 시켰다. 여기에 기질인 Hip-His-Leu 용
액 50 μL를 가하여 37℃에서 30분간 반응시킨 후 1.0 N HCl 
250 μL를 가하여 반응을 정지 시켰다. 다시 ethyl acetate 1.0 
mL를 가하여 30초간 vortexing한 다음 15분 동안 원심분리

(3,000×g)한 후 상층액 0.8 mL를 취하였다. 이 상층액을 speed 
vac concentrator(EYELA Co., Japan)을 이용하여 완전히 건조

시킨 뒤 sodium borate 완충용액 1.0 mL를 가하여 용해시켜 

228 nm에서 흡광도를 측정하여 ACE 저해활성을 계산하였다.

ACE 저해활성(%) = {1－(S－S.B/C－B)}×100
(S: 시료 첨가시의 흡광도, S.B: 시료첨가 및 기질 무 첨가

시의 흡광도, C: 시료 대신 증류수 첨가시의 흡광도, B: 시료

대신 증류수 첨가 및 ACE 무 첨가시의 흡광도)

4. 통계분석
본 연구의 모든 자료는 3회 반복 측정한 값을 이용하여 

Mean±S.D로 나타내었고, 유의성 검정은 통계 R 프로그램

(The R project for statistical computing)을 활용하였으며, 각 시

료간의 유의성은 ANOVA를 실시한 후, Duncan’s multiple 
range test로 각 시료의 평균 차이에 대한 사후 검정을 유의수

준 5%에서 실시하였다.

Item Condition

Column Synergi 4 μm hydro-RP 80 Å, 
250×4.6 mm, Phenomenex Co.

Detector UV 245 nm
Mobile phase 0.05% formic acid

Flow rate 0.7 mL/min
Injection volumn 10 μL

Column temp. 40℃

Table 2. Operating condition of HPLC for analysis of 
ascorbic acid
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결과 및 고찰

1. 봄 산채의 이화학적 성분

1) 일반성분 함량
4월 중순에서 5월 상순에 1차 새순을 채취한 봄 산채 5종

에 대한 일반성분을 분석한 결과는 Table 3과 같다. 동결 건

조한 봄 산채 5종의 수분 함량은 오가피 순이 1.99%로 건조

가 가장 많이 되어 수분함량이 낮았고, 참죽 순은 8.20%로 

동결 건조 후에도 가장 높은 수분함량을 보유하고 있었다. 
산채 5종에 대한 단백질 함량은 오가피 순이 45.60%로 가장 

높았고 다음은 옻 순과 엄나무 순이 각각 39.12%, 37.75%로 

나타났다. 지방 함량은 옻 순에서 6.55%로 5종의 봄 산채 가

운데 유의적으로 높은 함량을 나타내었고, 다음은 엄나무 순

으로 4.57%의 지방을 함유하고 있었으며, 탄수화물 함량은 

엄나무 순과 두릅 순이 각각 46.77%, 45.85%로 높은 함량을 

보였고 다음으로는 참죽 순에서 42.61%의 탄수화물을 함유

하고 있었다. 국가표준식품성분표(RDA 2017)에 따르면 농산

물의 단백질 함량은 뽕잎가루 24.20%, 쑥 분말 26.22%, 건조 

고사리 25.80%, 보리싹 분말 26.60%, 건조 고춧잎 35.43%로

써 실험에 사용된 봄 산채 5종의 단백질 함량(36.93~45.60%)
과 비교했을 때 다소 차이는 있지만 산채 5종은 높은 단백질

을 함유하고 있어서 단백질 공급원으로서 유용하게 활용할 

수 있는 식재료임을 알 수 있었으며, 그 중에서 특히 오가피 

순의 단백질 함량은 45.60%로 높은 단백질을 함유하고 있었

다(Table 3). 

2) 무기성분 함량
봄에 채취한 봄 산채 5종에 대한 무기성분을 분석한 결과

는 Table 4와 같다. Ca(칼슘), Fe(철), K(칼륨), Mg(마그네슘), 
Na(나트륨), P(인) 성분을 분석하였고 주로 많이 함유되어 있

는 무기성분은 칼슘, 칼륨, 마그네슘, 인이었다. 칼슘(Ca) 함
량은 5종의 산채 중에서 옻 순에서 647.39 mg%로 가장 높은 

칼슘 함량을 나타내었고, 다음은 참죽 순으로 399.53 mg%였

으며 반면에 엄나무 순은 282.26 mg%로 가장 낮은 함량을 

나타내어, 옻 순의 칼슘 함량이 엄나무 순에 비하여 2배 이상 

함유되어 있음을 알 수 있었다. 철분(Fe) 함량은 5종의 산채

에 비교적 높게 함유되지는 않았으나 참옻 순(10.86 mg%)과 

오가피 순(10.65 mg%)에서 높게 나타났으며, 특히 칼륨(K) 함
량은 모든 산채에서 가장 높은 함량(1,528.50~1,817.61 mg%)
을 나타내었는데, 5종의 산채에 고르게 함유되어 있었고 참

죽 순(1,528.50 mg%)를 제외하면 유의미한 차이를 보이지 않

아 함량이 유사하게 함유되어 있었다. 칼륨(K) 함량은 분석

한 6종의 무기성분 함량 중 가장 많이 함유하고 있는 성분이

었고 산채 5종에 1,528.50~1,817.61 mg% 함량을 나타내었는

데 봄에 자라는 일반적인 채소에 비하여 높은 칼륨 함량을 

Scientific name Moisture Crude protein Crude lipid Carbohydrate Crude ash
A. elata 5.68±0.08b1) 36.93±0.38d 2.49±0.90d 45.85±1.20a 9.04±0.02b

K. pictus 2.81±0.09d 37.75±0.12b 4.57±0.21b 46.77±0.21a 8.10±0.01d

A. cortex 1.99±0.07e 45.60±0.10a 3.61±0.25c 40.34±0.27c 8.46±0.04c

C. sinensis 8.20±0.13a 37.70±0.05C 2.82±0.02d 42.61±0.18b 7.67±0.02e

R. venicifera 4.23±0.07c 39.12±0.59b 6.55±0.04a 40.42±0.70c 9.68±0.02a

1) All values represent mean±S.D.
a-eMeans with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 3. The contents of nutritional components in wild vegetables (young leaf bud, dry basis) in spring   (Unit: %)

Scientific name Ca Fe K Mg Na P
A. elata 341.58±2.81c1) 5.42±0.03c 1,817.61±61.13a 246.66±1.39b 4.85±1.36b 804.9±12.05b

K. pictus 282.26±14.88e 8.42±0.40b 1,777.03±47.15a 180.28±7.01d 5.93±1.26b 648.14±19.04d

A. cortex 312.08±1.04d 10.65±0.04a 1,796.60±26.23a 190.96±2.34c 4.82±1.24b 881.70±7.86a

C. sinensis 399.53±6.13b 8.34±0.09b 1,528.50±7.91b 179.64±2.38d 6.02±0.71b 623.50±6.20e

R. venicifera 647.39±5.65a 10.86±0.06a 1,775.56±63.35a 272.55±1.36a 9.06±0.93a 782.64±5.50c

1) All values represent mean±S.D.
a-eMeans with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 4. The contents of minerals in wild vegetables (young leaf bud, dry basis) in spring       (mg%)
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나타내었으며, 두릅 순과 오가피 순, 엄나무 순, 옻 순에 함유

된 칼륨 함량은 유의적인 차이가 없이 비슷했으며, 반면 참

죽 순(1,528.50 mg%)은 약간 낮은 함량을 함유하고 있었다. 
마그네슘(Mg) 함량은 옻 순에서 272.55 mg%로 가장 높은 함

량을 함유하고 있었으며, 다음으로는 두릅 순(246.66 mg%)이
었으며 반면 참죽 순은 179.64 mg%로 가장 낮은 마그네슘 

함량을 나타내어 산채에 따라서 마그네슘 함량이 각각 유의

미한 차이를 보였다. 산채 5종의 나트륨(Na) 함량은 4.82 
mg%~9.06 mg%로 국가표준식품성분표(RDA 2017)의 뽕잎가

루(60 mg%), 쑥 분말(39 mg%), 보리싹 분말(282 mg%), 건조 

고춧잎(25 mg%) 등과 비교 했을 때, 낮은 함량을 보유하고 

있음을 알 수 있었고, 그 중 옻 순(9.06 mg%)이 가장 많은 

나트륨을 함유하고 있었으며 나머지 4종의 산채에는 나트륨 

함량이 비슷한 경향을 나타내었다. 인(P)의 함량은 산채 5종

에서 623.50 mg%~804.90 mg% 함량을 나타내었는데 이는 국

가표준식품성분표(RDA 2017)에 수록되어 있는 뽕잎가루

(430 mg%), 쑥 분말(519 mg%), 건조 고사리(246 mg%), 보리

싹 분말(783 mg%), 건조 고춧잎(447 mg%), 녹차가루(279 
mg%) 등과 비교하였을 때 봄 산채 5종에는 매우 많은 인을 

함유하고 있음을 알 수 있었으며, 따라서 산채 5종은 봄철의 

인(P)의 공급원으로 좋은 식품으로 활용될 수 있을것으로 판

단된다.

3) 비타민 C 및 엽산 함량
봄에 채취한 산채 5종에 대하여 산채에 함유된 비타민 

C(ascorbic acid) 및 엽산(total folate)의 함량은 Table 5와 같다. 
비타민 C 함량은 산채 종류에 따라서 차이가 많이 나타났는

데 참옻 순에 740.77 mg%로 가장 많은 비타민 C를 함유하고 

있었고 다음은 참죽 순으로 641.96 mg%를 함유하고 있었으

며, 가장 적게 함유하고 있는 두릅 순에서도 119.10 mg%의 

비타민 C를 함유하고 있었다. 이는 국가표준식품성분표

(RDA 2017)에 제시된 건조 고사리(5.56 mg%), 보리새싹

(47.00 mg%), 건조 고춧잎(13.89 mg%), 쑥 분말(0.00 mg%) 등
의 봄 나물류와 비교했을 때 많은 비타민 C를 함유하고 있어 

봄철 좋은 비타민 C 공급원으로 활용될 수 있다고 판단된다. 
산채 5종에 대한 엽산 성분을 분석한 결과 옻 순에서 

1,903.91 μg%로 가장 높은 함량을 나타내었고 다음으로는 오

가피 순으로 1,525.35 μg%의 함량을 나타내었으며, 가장 낮

은 함량을 나타내는 산채는 두릅 순으로 450.54 μg%을 보였

으나 이는 또한 국가표준식품성분표(RDA 2017)의 건조 고사

리(398 μg%), 건조 고춧잎(189 μg%), 쑥 분말(740 μg%) 등 유

사한 나물류의 엽산 함량과 비교 했을 때 매우 높은 엽산 함

량을 함유하고 있음을 알 수 있었다. 엽산은 체내 대사과정

에서 메틸기를 전달하는 조효소 역할을 하는 수용성 비타민

으로 DNA 합성과 아미노산 대사에 필수적인 역할을 하며 특

히 산모의 엽산 영양상태가 좋지 않은 경우 태아의 신경관 

손상으로 인한 기형아 출산이 증가하는 것으로 알려져 있다

(Gropper 등 2005). 따라서 봄철에 채취한 산채 5종은 다소 

차이는 있지만 다량의 엽산을 함유하고 있어 엽산 공급원으

로서 좋은 식품원료임을 알 수 있었으며, 특히 옻 순과 오가

피 순은 봄철 엽산 섭취에 매우 유익할 것으로 판단된다

(Table 5).

3) 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량
산채 5종에 대한 총 폴리페놀 함량을 측정해본 결과(Table 

6) 0.52~1.27% 사이의 함량을 나타내었고 참죽 순과 옻순이 

각각 1.27%, 1.23%로 가장 높았으며, 오가피 순(0.75%), 엄나

무 순(0.67%), 두릅 순(0.52%)으로 나타났다. 폴리페놀 화합

물은 식물계에 널리 존재하는 2차 대사산물로 다양한 구조

와 분자량을 가지며 phenolic hydroxyl기가 단백질 등의 여러 

화합물과 쉽게 결합하는 특성이 있고 항산화, 항염증 효과 

등 다양한 생리활성을 나타내는 것으로 보고되고 있다

Scientific name Ascorbic acid (mg%) Folate (μg%)
A. elata 119.10±0.51e1) 450.54±2.63d

K. pictus 340.21±1.73c 1,027.35±29.68c

A. cortex 300.17±5.60d 1,525.35±51.96b

C. sinensis 641.96±4.97b 1,042.19±15.31c

R. venicifera 740.77±6.65a 1,903.91±51.80a

1) All values represent mean±S.D.
a-dMeans with different superscripts in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 5. The contents of vitamin C and folate in wild 
vegetables (young leaf bud, dry basis) in spring

Scientific name Total phenol (%) Total flavonoid (%)
A. elata 0.52±0.02c1) 1.88±0.04c

K. pictus 0.67±0.07b 2.36±0.05b

A. cortex 0.75±0.05b 2.43±0.03b

C. sinensis 1.27±0.05a 2.59±0.08a

R. venicifera 1.23±0.04a 2.51±0.04a

1) All vealues represent mean±S.D.
a-dMeans with different superscripts in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 6. The contents of total phenol and total flavonoid 
in wild vegetables (young leaf bud, dry basis) in spring
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(Manach 등 2004). 산채 5종의 플라보노이드(flavonoid) 함량

은 1.88~2.59% 사이의 함량을 나타내었다(Table 6). 플라보노

이드는 폴리페놀 화함물 중의 하나로 항산화 작용뿐만 아니

라 다양한 생리활성 기능을 가지는 것을 알려진 물질로 참죽 

순과 옻 순에서 각각 2.59%, 2.51%로 가장 높게 함유하고 있

었고 오가피 순(2.43%), 엄나무 순(2.36%), 두릅 순(1.88%)으
로 플라보노이드 성분을 함유하고 있었다.

2. 산채 추출물의 생리활성

1) DPPH 라디칼 소거능
봄에 채취한 산채 5종에 대한 항산화 활성(DPPH 라디칼 

소거능)을 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 봄 산채의 추출물에 

대한 항산화 활성은 참죽 순에서 55.93%로 유의적으로 가장 

높은 함량을 나타냈으며, 두릅 순과 엄나무 순이 각각 44.6%, 
42.56%를 나타내었고, 오가피 순은 35.28%였으며 가장 낮은 

함량을 보인 산채는 22.26% 활성을 나타낸 옻 순으로 나타났

으며 대조구로 사용된 BHT(0.05%)는 92.3%의 항산화 활성을 

나타내었다(Cha 등 2009). Im 등(2013)에 따르면 엄나무 순, 
참죽 순, 오가피 순의 80% 에탄올 추출물에 대하여 항산화 

활성을 비교했을 때 참죽 순의 경우 IC50 값이 가장 낮게 나

타나 항산화 활성이 가장 높았는데 이는 본 연구의 결과와 

일치하는 결과를 보였고, 엄나무 순과 오가피 순의 IC50 값은 

비슷한 수준으로 보고되었는데 본 연구에서는 엄나무 순의 

항산화 효과가 오가피 순보다 유의적으로 높게 나타나 다소 

차이를 보였다(Fig. 1). 

2) ACE 저해활성
봄에 채취한 산채 5종에 대한 ACE 저해활성을 측정한 결

과는 Fig. 2와 같다. 봄 산채의 추출물에 대한 ACE 저해 활성

은 오가피 순에서 88.04%로 유의적으로 가장 높은 함량을 나

타냈으며, 엄나무 순이 77.72%, 옻 순 61.55%, 두릅 순 56.56%
를 나타냈으며, 참죽 순이 20.41%로 가장 낮은 활성을 나타

내었다(Fig. 2). Kim 등(2018)에 의하면 오가피 열매의 50% 
에탄올 추출물에서 ACE 저해활성을 조사한 결과 오가피 열

매 추출물 200 μg/mL 농도에서 43.95%의 저해활성을 보였고 

양성 대조군으로 사용된 enalapril(10 μg/mL)의 ACE 저해활

성이 약 75%로 보고된 것과 비교해 본다면, 본 연구의 오가

피 순과 엄나무 순의 ACE 저해활성 효과는 매우 높아서 고

혈압 예방효과를 위한 좋은 식재료로 판단된다.

3. 성분 함량과 항산화 활성과의 연관성
총 페놀과 총 플라보노이드 함량이 높았던 참죽 순은 항산

화 활성 또한 가장 높게 나타나 두 성분과 항산화 활성과의 

상호 연관성이 높은 것으로 조사 된 반면, 옻 순의 경우는 

총 페놀 및 총 플라보노이드 함량은 높은 반면 항산화 활성

은 비교적 낮게 나타나 두 성분과 항산화 활성과의 연관성은 

높지 않은 것으로 판단되었다(Table 6, Fig. 1). 또한, 옻 순은 

산채 5종 가운데 비타민 C 함량과 엽산 함량이 가장 높은 반

면 항산화 활성은 가장 낮게 나타나 비타민 C와 엽산 함량은 

항상화 활성에 크게 영양을 미치지 않는 것으로 판단되었다

(Table 5, Fig. 1). 

요약 및 결론

본 연구는 봄철 나무에서 생산되고 가장 많이 선호하는 산

채 5종의 1차 새순을 채취하여 이화학적인 특성과 생리활성

을 검토하여 국민 건강을 위한 기초자료로 활용하고자 하였

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of wild vege-
tables (young leaf bud, dry basis) in spring. Means with 
different superscripts (a-d) in the same column are significantly 
different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Fig. 2. ACE inhibition activity of wild vegetables (young 
leaf bud, dry basis) in spring. Means with different superscripts 
(a-e) in the same column are significantly different at p<0.05 
by Duncan’s multiple range test.
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다. 충남 예산군에서 채취한 봄 산채 5종의 단백질 함량은 

36.93~45.60%를 함유하고 있어 봄 산채 중 매우 높은 단백질

을 함유하고 있어서 단백질 공급원으로서 유용하게 활용할 

수 있는 식재료임을 알 수 있었으며, 그 중에서 특히 오가피 

순의 단백질 함량은 45.60%로 높은 단백질을 함유하고 있었

고, 또한, 무기성분 중에는 인의 함량이 산채 5종에서 

623.50~804.90 mg% 함량을 나타내어 봄에 생산되는 다른 채

소류와 비교하였을 때 많은 인을 함유하고 있음을 알 수 있

었다. 비타민 C 함량은 옻 순(740.77 mg%)과 참죽 순(641.96 
mg%)에서 높은 함량을 보여 봄철 좋은 비타민 C 공급원이었

으며, 특히 엽산 함량은 산채 5종 모두 매우 높았으며 그 중

에서도 옻 순과 오가피 순은 각각 1,903.91 μg%, 1,525.35 μ
g%로 높은 엽산 함유량을 보여 봄철 엽산 섭취에 좋은 식품

이라 판단된다. 산채 5종의 총 페놀과 총 플라보노이드 함량

은 서로 비슷한 경향을 보였으며 참죽 순과 참옻 순에서 높

은 함량을 나타내었다. 산채 5종에 대한 DPPH 라디칼 소거

능은 22.26~55.93% 범위에 있었으며, 참죽 순(55.93%)이 유

의적으로 높은 활성을 나타내었고 ACE 저해 활성은 오가피 

순에서 88.04%로 유의적으로 가장 높은 활성을 나타냈으며, 
엄나무 순이 77.72%, 참옻 순 61.55%, 두릅 순 56.56%를 나타

냈는데, 이는 양성 대조군으로 사용된 enalapril(10 μg/mL)의 

ACE 저해활성이 약 75%로 보고된 것과 비교해 본다면, 본 

연구의 오가피 순과 엄나무 순의 ACE 저해활성 효과는 매우 

높아서 고혈압 예방효과를 위한 좋은 식재료로 판단되었다. 
본 연구 결과로 봄철 선호하는 산채 5종에 대한 영양성분과 

생리활성을 비교하여 소비 및 농식품 가공을 위한 식재료 선

택에 유용하게 활용될 수 있을 것으로 판단된다.
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