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약용식물 종자로 재배된 쌈잎채소의 영양학 및 관능적 평가
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Abstract

Ten green leafy vegetables were cultivated from medicinal plant seed. Their nutritional content, taste, appearance and texture 
were evaluated. Moisture content was 91.23±0.00% in Saururus chinensis (Sc), 90.39±0.05% in Perilla frutescens (Pa) and 
66.78±0.05% in Agastache rugosa (Ar). The fat content was 8.89% in Salvia plebeia (Sp) and 0.13% in Peucedanum japoni-
cum (Pj). The protein content was 11.1±0.00% in Ar and 0.54±0.03% in Pj. Total sugar content was 20.06±0.03% in Geum 
japonicum (Gj), 12.73±0.03% in Coixlacry majobi (Cm) and 1.04±0.03% in Atractylodes japonica (Aj). Medicinal leafy vege-
tables had higher glucose, sucrose and fructose, but lower maltose. Ascorbic acid content was 33.67±1.40 mg% in Sc, 27.91± 
2.91 mg% in Pa and 15.68±1.09 mg% in At. Chlorophyll content was higher in Perilla frutescens var. acuta Kudo than other 
leafy vegetables. The evaluation also showed that Cm, Pa and Aj tasted sweeter and had low acidity.
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서 론

통계청의 보고에 의하면 1997～2006년 약 10년 동안 한국
인의 식품소비 동향은 육류 1인당 29.3 kg에서 33.6 kg, 과일
58～62.2 kg 그리고 채소는 148.5 kg에서 151 kg으로 증가하
였지만, 쌀 소비는 102.4 kg에서 78.8 kg으로 급격히 감소되
었다. 채소 소비량은 상추가 가장 높고, 그 다음으로 오이, 
깻잎, 고추 및 당근 순이었다. 특히 육류 소비 증가와 함께
상추와깻잎의소비순위가증가하였는데, 이는고기섭취시
쌈용으로 함께 섭취되었다고 한다. 쌈잎채소의 재배 면적은
2000년에 9,208 ha에서 2005년에 1만 1,682 ha로년평균 4.5% 
씩 증가하였다. 재배면적이 큰 품목으로는 쌈추, 양상추, 양
배추 및 청경채 등이었고, 오히려 상추는 감소한 것으로 조
사되었다(농림부 2006). 
우리나라 산야에는 이용 가능한 약용식물이 약 900여종이

분포하고, 이중 60여종은농가에서재배생산되고있다(Chung 
IM 1998). 쌈잎채소(leafy vegetables)의 정의는 본엽이 3장
이상전개되고, 엽장이 10 cm 이상생장하여노화되기전에수
확하는것을말하며, 토경및수경재배로충분한영양분을공
급하면서 재배된다(Se MH 2004). 우리나라에서 재배 면적이

큰 쌈잎채소는 상추, 쑥갓, 샐러리, 적채, 파슬리, 브로콜리, 
양상추, 쌈추, 치커리, 케일, 신선초, 로메인, 레디쉬, 쌈케일, 및
청정쌈등이었다(Kim et al 2006). Kim et al(2007)은일반적으
로시판되는 겨자잎, 뉴그린, 로메인, 레드치커리, 비타민(다
채), 비트잎, 신선초, 청경채, 코스타마리, 케일의 Ascorbic 
acid를측정한결과, 다채가 203.6 mg/100 g으로가장높았고, 
레드치커리가 32.1 mg/100 g으로 가장 낮았다고 보고하였다
(Kim et al 2007). 이처럼 다양한 종류의 쌈잎채소가 재배되
어 시판되고 있음에도 불구하고 우리나라에서 자생하는 약

용식물체 종자는 매우 국한되어 있고외국으로부터수입된

종자에 의존해 개발되고 있다. 그러나 종자는 농산물의 원천
으로 높은 부가가치를 가지고 있음에도 불구하고, 국내 자원
과 품종을 가지고 쌈잎채소를 개발하려는 노력은 매우 부족

한 실정이다. 
최근 식용 가능한 약용식물체에 대하여 식품학적 가치가

인정되면서 새로운 재배방법을 개발하여 식품으로의 이용도

를 증진시키려는 연구가 진행되고 있다(Kim et al 2006). 앞
으로도 쌈잎채소의 수요가 점차 증가될 것으로 판단되고, 약
재로 뿐 아니라 채소 자체로 재배되어 새로운 농가소득원으

로 주목받을 것으로 사료된다(Ha TY 2006). 바이오 웰빙 시
대의 시작과 더불어 우리나라도 고령사회로 진입함에 따라

국민들의 건강에 대한 관심이 점점 고조되고 있다. 건강 기
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능성 제품의 수요 증가는 천연식물자원을 이용한 기능성 식

품의 개발에 활기를 띄게 하였다. 또한 이들 자원이 쌈잎채
소로 재배되어(Kim et al 2006, Sadaki O 1996) 이들을 유용
하게 사용하기 위해서그 효능에 관한 과학적인 근거가 제시

되고 있다.
따라서 본 연구에서는 우리나라에서 자생하는 약용식물

중 잎채소로 개발 가능한 종자를 선발하여 쌈잎채소로 재배

하였고, 그들의 일반성분, 클로로필, ascorbic acid 함량 등과
같은 영양성분을 분석하였고, 그들의 관능검사를 실시하여
새로운 채소로서 가능성을 검토하였다.        

실험재료 및 방법

1. 실험재료
본실험에사용한시료는뱀무(Gj, Geum japonicum Thunb.), 

백출(Aj, Atractylodes japonica Koidzumi), 식방풍(Pj, Peuceda-
num japonicum Thunberg), 단삼(Sm, Salvia miltiorrhiza Bung), 
배초향(Ar, Agastache rugosa), 개미취(At, Aster tataricus L.), 
배암차즈기(Sp, Salvia plebeia R. BR.), 삼백초(Sc, Saururus 
chinensis Baill.), 율무잎(Cm, Coix lacryma-jobi Linne var. 
mayuen Stapf) 및 자소차조기(Pa, Perilla frutescens var. acu-
ta Kudo) 총 10종을 농촌진흥청 국립원예특작과학원에서

2009년 5월 25일에 파종하여 60일간 재배한 식물체를 사용
하였다. 이들 작물은 60일 재배 후 성엽으로 자라 쌈잎채소
로 채취되어 제공받았고, 4℃의 냉장고에서 보관하면서 각
종 분석에 사용하였다. 

2. 일반성분
쌈잎채소의 일반성분은 AOAC 방법에 따라 측정하였다

(AOAC 1995). 즉, 수분 함량은 상압가열 건조법으로 105℃
에서 5시간 건조법, 조회분은 550℃ 직접 회화법으로 측정
하였으며, 조단백질 함량은 Kjeldhal 방법, 조지방질 함량은
Soxhlet 추출법에 의해 측정하였다. 각종 분석은 3회 반복 측
정하였다.

3. 총당 함량, 유리당 조성
시료 5 g을 EtOH 75% 125 mL를 가하여 90℃ 환류 냉각

장치에서 90분 동안추출한후 냉각하여 40 mL까지 감압 농
축한 다음 증류수를 가하여 100 mL로 정용 후 유리당 측정
시료로 사용하였다. 총당 함량 측정은 phenol-H2SO4(Sohn et 
al 2002)법에준하여 실시하였다(Sohn et al 2002). 5% phenol 
1 mL와 H2SO4 5 mL를가한 다음 480 nm에서비색정량하였
으며, glucose를 이용하여 표준곡선을 작성한 후 계산하였다. 
유리당함량은 HPLC(Young-Lin Associates)를사용하여 Table 

1과같은분석조건으로측정하였고, glucose, fructose, sucrose 
및 maltose 등은 Sigma-aldrich에서 구입하여 측정한 후 표준
곡선에 대입하여 계산하였다(y=1871.9x+1679.2, R2=0.9941, 
y=2100.7x+1299.6, R2=0.9901, y=1909.5x+1598.6, R2=0.9565, 
y=1707.7x + 4204.6, R2= 0.9895). 각종 분석은 3회 반복 측
정하였다.

4. Ascorbic acid 
시료 10 g에 물 200 mL로 1시간 동안 진탕하고, 여과지에

거른 후 감압 농축하였다. 시료를 mg/mL의 농도로 녹인 후
0.2 μm membrane filter로여과한후 Table 2와같은조건으
로 HPLC(Young-Lin Associates)를이용하여분석하였다. 표준
곡선은 L(+)-Ascorbic acid(Shinyo pure chemicals Co., LTD., 
Japan)의 표준시약으로 사용하였다. 표준곡선은 최종농도가
0, 25, 50, 75, 100 mg/mL로 되도록 희석하여 표준검량선을
작성하여(y=1971.2x2018.8, R2=0.9975) 계산하였다. 모든 측
정은 3회 반복하였다.

5. 클로로필 측정
시료 3 g에 85% acetone 100 mL를가하여분쇄후 3,000 rpm

에서 5분간 원심 분리하여 얻은 잔사에 다시 85% acetone을
넣어추출하는과정을 3회반복실시후상등액만모아 500 mL

Table 1. Operating conditions of HPLC for analysis free 
sugar of medicinal leafy vegetables

Items Conditions

Detecter RI 750 F Refractive Index Detecter

Column μ-BondapakTM C18 10μm
(3.9×300 mm, lreland)

Moble phase Acetonitrile : water (75 : 25, v/v)

Flow rate 1.0 mL/min

Injector volume 10μL

Column temp. 35℃

Table 2. Operating conditions of HPLC for analysis as-
corbic acid of medicinal leafy vegetables 

Items Conditions

Column ODS-5 Develosil

Moble phase Acetonitrile : 0.5% phospholic acid 
in water=60 : 40 (v/v)

Detection UV 245 nm

Flow rate 0.8 mL/min
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로정용하였다. 이액의 25 mL를취하여 ether 50 mL와증류
수 25 mL를 가하여 1분간 진탕한 후 ether층을 취하는 조작
을 3회 실시하고 sodium sulfate를 소량 가하여 수분을 제거
한 다음 ether로 100 mL로 정용하여 660 nm, 642 nm에서흡
광도를측정하여총클로로필을측정하였다(AOAC 1984). 분석
은 3회 반복 측정하였다.

6. 관능검사
개발된 쌈잎채소를 생으로 이용 가능성을 검토하기 위해

기호도 검사를 실시하였다. 20명의 식품영양학과의 대학생 및
대학원생을 대상으로 사전에 예비 실험을 실시하여 훈련하였

다. 시료에 단맛(sweetness), 쓴맛(bitterness), 신맛(sourness), 
색(color), 향(flavor), 조직감(texture) 및 전반적인기호도(over-
all preference) 등 총 7가지 특성에 대하여 5점 척도법으로
‘매우 좋다’ 5점, ‘보통이다’ 3점, ‘매우 싫다’ 1점으로 하여
평가하였다. 

7. 통계처리
분석값의 평균과 표준편차 계산후 그 결과를 비교하였다. 

통계 분석은 SAS(Statistical Analysis System) 통계프로그램
을 사용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였다. 각 시료 간의
유의성 검증은 α=0.05에서 Duncan's multiple range test를 사
용하였다(SAS 2000). 

결과 및 고찰

1. 일반성분
쌈잎채소로개발된 10종의일반성분분석결과는 Table 3과 

같다. 각시료의수분함량을측정한결과, 삼백초 91.23±0.00%, 
자소차즈기 90.39±0.05%, 율무잎 90.35±0.05%이었고, 배초
향이 66.78±0.05%로가장높게측정이되었다. Park et al(1996)
등은 쌈잎채소의 수분함량이 80% 이상으로 보고하였다(Park 
et al 1996). 본 연구 결과, 10종의 쌈잎채소들 또한 80% 이
상의 수분함량으로 측정되었다. 채소는 수분함량을 90% 이
상 함유하고 있으며, 이는 농산물 내 수분함량이 적으면 광
합성이 상당히 감소하므로 수분함량은 매우 의미 있는 요소

이다. 특히 수분함량이 적으면 기공의 가스 확산 능력이 저
하되고 엽록소 등의 감소도 원인이 되어 품질이저하되는 것

으로 알려져 있다(Kang YH 1987, Kang YH 1997). 채소 중
에는 조지방 함량은 0.1%에서 0.5%로 알려져 있다. 조지방
함량은 배암차즈기 8.89±0.03%, 백출 6.49±0.04%이 가장 높
게 측정되었고, 율무잎 >단삼>개미취 >뱀무 >배초향 >식
방풍 >자소차즈기 >삼백초 순으로 나타났다. 또한 단백질
함량이 1～3%로 알려져 있는데(Kang YH 1997), 본 연구 결
과, 배초향이 11.1±0.00%로 가장 높았고, 식방풍이 0.54±

Table 3. Proximate composition of medicinal leafy vege-
tables (%)

Moisture Crude fat Crude ash Crude protein

Gj1) 80.32±0.01h 1.98±0.03f 2.77±0.01a 9.54±0.00c

Aj 84.14±0.01f 6.49±0.04b 1.53±0.00e 6.61±0.02f

Pj 81.89±0.05g 1.1±0.04h 0.33±0.02h 0.54±0.03j

Sm 87.20±0.06d 2.77±0.03d 0.21±0.02i 6.23±0.01g

Ar 66.78±0.05j 1.87±0.06g 0.01±0.01j 11.1±0.00b

At 85.50±0.05e 2.26±0.05e 2.13±0.03c  7.8±0.04e

Sp 80.15±0.00i 8.89±0.03a 1.24±0.02f  8.03±0.02d

Sc 91.23±0.00a 0.13±0.00j 2.26±0.04b  1.62±0.02i

Cm 90.35±0.05c 3.37±0.02c 0.95±0.01g 11.03±0.00a

Pa 90.39±0.05b 0.92±0.00i 1.75±0.00d  5.54±0.00h

1) Gj: Geum japonicum Thunb., Aj: Atractylodes japonica Koid-
zumi., Pj: Peucedanum japonicum Thunberg., Sm: Salvia mi-
ltiorrhiza Bung., Ar: Agastache rugosa., At: Aster tataricus L., 
Sp: Salvia plebeia R. BR., Sc: Saururus chinensis BAILL., 
Cm: Coix lacryma-jobi Linne var. ma-yuen Stapf., Pa: Perilla 
frutescens var. acuta Kudo. 

Each value is mean±S.D., Different alphabets in each values show 
statistically difference at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 

0.03%로 가장 낮았으며, 율무잎>뱀무>배암차즈기>개미
취>백출>단삼>자소차즈기>삼백초 순이었다. 조회분 함
량은 삼백초>개미취 >자소차즈기 >백출 >배암차즈기 >율
무잎>식방풍 >단삼 >배초향이었으나, 뱀무가 2.77±0.01%
로 높게 측정되었다. Rao et al(1989)은 B. juncea의 일반성분
분석 결과, 지방함량이 1.27%, 단백질 2.83% 그리고 회분
1.0%로 보고하였고 Wills et al(1984)은 mustard cabbage, spi-
nach, white cabbage, water crass의 수분함량은 90.8～95.5%, 
단백질 1.1～2.9%, 지방 0.2～0.4% 그리고 회분이 0.7～1.9%
로 보고하여, 쌈잎채소는 수분함량이 풍부하고, 단백질과 지
방 함량에서 다른 잎채소와 비슷한 수준으로 나타나 영양가

조성면에서도 우수한 것으로 나타났다(Rao et al 1989, Wills 
et al 1984).

2. 총당 함량 및 유리당조성
개발된 10개 쌈잎채소의 총당 및 유리당 함량을 측정한

결과는 Table 4와 같다. 총당함량은 뱀무 20.06±0.03%, 율무
잎 12.73±0.03%, 백출 1.04±0.03%로 쌈잎채소마다 큰 차이
가있는것으로나타났다. 유리당조성측정결과 glucose, fruc-
tose, sucrose, maltose가측정되었는데, 총당이가장높았던뱀
무의 유리당 함량은 glucose 3.9±0.00%, fructose 3.65±0.00%, 
sucrose 3.87±0.00% 및maltose 2.79±0.00%였다. Cho et al(1993)
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Table 4. Total sugar and free sugar contents of medicinal leafy vegetables (unit : %)

Glucose Fructose Sucrose Maltose Total suger

Gj1) 3.9±0.00a 3.65±0.00a 3.87±0.00a 2.79±0.00a 20.06±0.03a

Aj 2.11±0.00e 2.06±0.00e 2.11±0.00e 0.83±0.00e  1.04±0.03j

Pj 2.8±0.00b 2.68±0.00b 2.79±0.00b 1.59±0.00b 11.91±0.03d

Sm 2.23±0.00d 2.17±0.00d 2.23±0.00d 0.97±0.00d  8.54±0.02f

Ar 1.79±0.00g 1.77±0.00g 1.8±0.00g 0.48±0.00g  5.37±0.00g

At 1.97±0.00f 1.94±0.00f 1.97±0.00f 0.68±0.00f  1.44±0.02h

Sp 1.7±0.00i 1.7±0.00i 1.71±0.00i 0.38±0.00i 10.78±0.02e

Sc 2.6±0.00c 2.5±0.00c 2.59±0.00c 1.37±0.00c  1.18±0.04i

Cm 1.64±0.00j 1.65±0.00j 1.65±0.00j 0.32±0.00j 12.75±0.03b

Pa 1.72±0.00h 1.72±0.00h 1.73±0.00h 0.41±0.00h 12.04±0.02c

1) Gj: Geum japonicum Thunb., Aj: Atractylodes japonica Koidzumi., Pj: Peucedanum japonicum Thunberg., Sm: Salvia miltiorrhiza 
Bung., Ar: Agastache rugosa., At: Aster tataricus L., Sp: Salvia plebeia R. BR., Sc: Saururus chinensis BAILL., Cm: Coix lacryma-jobi 
Linne var. ma-yuen Stapf., Pa: Perilla frutescens var. acuta Kudo. 

Each value is mean±S.D., Different alphabets in each values show statistically difference at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 

은 돌산갓의 총당 및 유리당 함량을 측정한 결과 포도당이

주요당으로 나타났고, 과당은 아주 미미하다고 보고한 바 있
다(Cho et al 1993). 한편 Wills et al(1984)도 mustard cabbage
는 포도당과과당이 비슷한 정도로검출된다고보고한 바있

다(Wills et al 1984). 잎채소의 경우, 여러 연구자의 연구 결
과와 비교해 보면 당의 종류에 따라 함량에 큰 차이가 있는

것으로보고하였다. 이쌈잎채소는종류에따라유리당의함량
에큰차이가나타났는데, 이이유로재배환경에따른차이를
지적하고 있다. 특히 재배실의 온도 및 햇빛의 강도에 따라
수용성탄수화물의함량이달라진다고보고되고있다(Vahouny 
& Kritchevsky 1986). 본 연구 결과, 10종 쌈잎채소의 총당
및 유리당 함량 조성도 재배환경의 조성뿐 아니라 식물체의

차이에 의한 결과일 것으로 추정된다.

3. Ascorbic Acid
10종의 약용식물 종자로부터 재배된 쌈잎채소의 ascorbic 

acid 함량을 측정한 결과는 Table 5와 같다. Ascorbic acid 
함량이 월등히 높았던 채소는 삼백초 33.67±1.40 mg%였고, 
가장 낮았던 채소는 개미취 15.68±1.09 mg%로 나타나 채소
간 ascorbic acid 함량에큰차이가있는것으로나타났다. Cho 
et al(1993)은 다양한 채소의 ascorbic acid 함량을 측정한 결
과, 돌산갓 47.4 mg%, 배추 46 mg% 그리고케일 146 mg%로
보고한 바 있다(Cho et al 1993). Ejoh et al(2007)은 카메론
에서 소비되는 푸른잎 채소와 허브의 ascorbic acid 함량을
분석한 결과, V. amygdalina 166 mg/100 g, V. calvoana var. 
bitter 178.5 mg/100 g, V. colorata 197.5 mg/100 g 그리고 V.

calvoana var. non bitter 137.5 mg/100 g으로보고하였다(Ejoh 

Table 5. Ascorbic acid and chlorophyll contents of medi-
cinal leafy vegetables

Vitamin C
(mg%)2) 

Chlorophyll (%)

a b Total

Gj1) 29.44±1.67a  7.77±0.00c 3.29±0.02c 11.06±0.01c

Aj 22.21±0.36d  2.2±0.01j 2.02±0.01g  4.22±0.02j

Pj 16.92±1.34i  2.69±0.0i 1.82±0.00h  4.51±0.01i

Sm 20.63±1.21e  5.06±0.01e 2.95±0.04e  8.01±0.02e

Ar 17.54±0.28g 3.554±0.00g 3.03±0.00d  6.59±0.03f

At 15.68±1.09i  5.32±0.00d 2.93±0.02e  8.25±0.00d

Sp 17.25±1.11h 11.61±0.01b 5.28±0.00b 16.88±0.01b

Sc 33.67±1.40a  4.02±0.01f 2.29±0.03f  6.31±0.03g

Cm 18.73±1.50f  2.91±0.00h 1.68±0.00i  4.59±0.00h

Pa 27.91±2.91c 15.31±0.03a 7.14±0.01a 22.44±0.02a

1) Gj: Geum japonicum Thunb., Aj: Atractylodes japonica Koid-
zumi., Pj: Peucedanum japonicum Thunberg., Sm: Salvia mi-
ltiorrhiza Bung., Ar: Agastache rugosa., At: Aster tataricus L., 
Sp: Salvia plebeia R. BR., Sc: Saururus chinensis BAILL., Cm: 
Coix lacryma-jobi Linne var. ma-yuen Stapf., Pa: Perilla fru-
tescens var. acuta Kudo. 

Each value is mean±S.D., Different alphabets in each values show 
statistically difference at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
2) mg/100 g․solid content.
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et al 2007). 또한 Singh et al(2001)은 식용되는 푸른잎 채소, 
허브및당근의 ascorbic acid 함량을측정한결과, cauliflower 
42.4 mg/100 g, spinach 36.8 mg/100 g였고, benegal gram 
110.4 mg/100 g, amaranth 107.7 mg/100 g, coriander 98.1 
mg/100 g, mint 23.8 mg/100 g 그리고 carrot 4.9 mg/ 100 g
로보고하여채소와당근류보다허브류에서 ascorbic acid 함량
이 월등히 높다고 하였다(Singh et al 2001). 잎을 이용하는
엽채류는 ascorbic acid를 풍부히 함유하여 감염에 의한 저항
력을높이고암을예방하며, 스트레스해소에 도움을 준다고
한다(Simon JA 1992, Anitra & Balz 1992). Ascorbic acid가
풍부한채소로는딸기, 토마토, 키위, 파인애플등으로 알려져
있고, 제철 과일과 고추, 피망을 비롯한 양배추, 파슬리 등
이 추천되고 있다(Kim et al 2007). 식물체의 ascorbic acid 
함량은 채소로 재배되는 동안 종실일 때 전혀 없던 ascorbic 
acid가 발아과정을 거쳐 L-galactono-1,4- lactone에서 ascorbic 
acid로전환되는데, 이때 L-galactono-γ-lactone dehydrogenase 
산화효소가 관여하는데, 이때 다양한 재배환경 요소에 크게
반응하여 ascorbic acid 함량에 큰 영향을 끼친다고 한다

(Davey et al 2000). 특히식물체에서 ascorbic acid 함량은 재
배되는동안광원의양및조도에의하여도 높게 반응한다고

한다(Foyer et al 1991, Logan et al 1996).

4. 클로로필
10종의 개발된 쌈잎채소의 클로로필 함량은 Table 5와 같

다. 쌈잎채소의 클로로필 함량은 b보다 a가 높았다. 그중 자
소차즈기의 총 클로로필 함량은 22.443±0.015%, 클로로필 a
는 15.306±0.027%, 클로로필 b는 7.137±0.011%로 가장 높았
고, 그다음이배암차즈기, 뱀무순이었다. 식물체의클로로필
은 주요색소성분으로싱그러운 향기와외관그리고색깔에

직접적인 영향을주는매우 중요한요소이다(Lee et al 2010). 
연구보고에의하면오이의총클로로필함량이 0.3178% (Park 
et al 2004), 시금치총클로로필 0.947%(Schwartz et al 1990), 
미나리 총 클로로필 0.612%(Kim et al 1994)인 것으로 보아
잎채소에도 많은 클로로필을 함유하고 있었다. 농산물은 생
육 시엽록소함량과 광합성간에는밀접한 관계가있으므로

엽록소형성에 영향을주는 모든 조건은식물물의 생육과관

련이 있다. 엽색이 짙은 것이 엷은 것보다 분명 광합성능력
이 크다. 같은 작물 또는 같은 품종일지라도 여러 가지 조건
에 따라 엽록소함량이 다르며, 특히 질소비료의 사용은 엽록
소함량을 높이므로 엽록소함량의 차이에 의하여 광합성능력

이 상당히 달라진다고 한다(Han & Shim 2009). 

5. 관능검사
재배된쌈잎채소 10종의관능검사를실시한결과는 Table 6

과 같다. 단맛은 율무잎 4.0, 자소차즈기 3.4, 뱀무 3.3으로가

Table 6. Sensory evaluation of medicinal leafy vegetables

Sweet-
ness

Bitter-
ness

Sour-
ness Color Fla-

vor
Tex-
ture

Overall 
prefe-
rence

Gj1) 3.32) 1.7 1.7 4.3 2.3 3.3 3.3

Aj 3.0 2.0 1.3 1.7 2.0 2.0 1.7

Pj 1.7 2.3 1.7 2.0 1.7 2.3 2.3

Sm 2.3 2.1 1.9 2.3 2.3 2.3 2.6

Ar 1.7 3.0 2.0 3.0 1.0 2.0 2.0

At 2.8 1.3 1.3 3.3 3.0 2.0 2.9

Sp 3.2 1.5 2.0 2.0 2.4 2.3 2.8

Sc 2.3 1.7 1.0 4.0 1.0 2.0 2.0

Cm 4.0 1.0 1.0 2.5 2.0 3.7 3.8

Pa 3.4 1.9 1.9 2.6 3.5 2.9 3.6

1) Gj: Geum japonicum Thunb., Aj: Atractylodes japonica Koid-
zumi., Pj: Peucedanum japonicum Thunberg., Sm: Salvia mi-
ltiorrhiza Bung., Ar: Agastache rugosa., At: Aster tataricus L., 
Sp: Salvia plebeia R. BR., Sc: Saururus chinensis BAILL., Cm: 
Coix lacryma-jobi Linne var. ma-yuen Stapf., Pa: Perilla fru-
tescens var. acuta Kudo. 

2) Very good : 5, good : 4, normal : 3, bad : 2, very bad : 1.

장높게측정이되었고, 단맛이높을수록쓴맛과신맛이낮았
다. 쓴맛과 신맛은 율무 1.0, 뱀무 1.7, 자소차즈기 1.9로 낮게
나타났다. 색은 뱀무가 4.3, 삼백초 4.0, 개미취 3.3으로 가장 
높게 나타났다. 전반적인 기호도는 율무잎이 3.8점으로 가장
높게 나타났고, 자소차즈기 3.6 및 뱀무 3.3점 순이었다. 단
맛과 향이 높을수록 전반적인 기호도도 함께 증가되었다. 조
직감은 전반적으로 낮았는데, 이는 쌈잎채소에 수분이 많이
함유되었기 때문인 것으로 있던 것으로 보아, 조직감이 전반
적인 기호도에 영향을 미친 것으로 사료된다. 이처럼 약용식
물로서만 이용되었던 종자를 이용하여 채소로 개발된 잎 채

소의 관능검사 결과, 쌈잎채소로 섭취시 기호성도 좋고 영양
적으로 우수한 율무잎, 자소차즈기, 뱀무 등이 생으로 직접
섭취하기에 가장 적합하다고 평가되었다.

감사의글

본 연구결과는 농촌진흥청 아젠다 과제에서 지원한 결과

의 일부입니다. 이에 감사드립니다. 

요 약

본 연구는 약용식물로부터 쌈잎채소를 개발하기 위하여
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10종의 약용식물을 선발하여 쌈잎채소를 개발하였고, 그들
의 영양화학적 그리고 관능적 특성을 평가하였다. 수분함량
결과, 삼백초 91.23±0.00%, 자소차조기 90.39±0.05% 그리고
배초향 66.78±0.05%였다. 조지방 함량은 배암차즈기 8.89% 
및 식방풍 0.13%였다. 조단백 함량은 배초향 11.1±0.00%, 식
방풍 0.54±0.03%였고, 총당 함량은 뱀무 20.06±0.03%, 율무
잎 12.73±0.03% 및백출이 1.04±0.03%로나타났다. 유리당함
량 분석 결과, 개발된 쌈잎채소들은 glucose, sucrose 및 fruc-
tose는높게나타났지만, maltose 함량은낮았다. Ascorbic acid 
함량 분석 결과 삼백초 33.67±1.40 mg%, 자소차조기 27.91± 
2.91 mg%였고, 개미취는 15.68±1.09 mg%였다. 클로로필 함
량은 다른 쌈잎채소에 비교해 자소차조기에서 높았다. 관능
검사 결과, 단맛은 율무잎, 자소차조기 및백출에서높았지만 
단맛이 높을수록 신맛과 쓴맛은 낮게 나타났다.
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