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시금치(Spinacia oleracea L.)는 명아주과에 속하는 작물
이며 출하시기가 12월부터 3월까지 집중되는 겨울철 채소
로 영양적 가치가 뛰어나 소비가 꾸준히 증가하고 있는
채소이다. 특히, 무기질 중 칼슘과 철분 함량이 풍부하여
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발육기의 어린이와 임산부에게도 좋은 알칼리성 식품이며
베타카로틴, 루테인, 페놀, 비타민 C, E가 많아 오래전부터
건강식품으로 알려져 있다(1). 특히, 시금치와 같은 녹색채
소류에는루테인이높은함량을차지하고 있는데루테인은
체내에서 provitamin A로서의 생화학적 활성은 다소 떨어
지지만 zeaxanthin과 함께 노화에 따른 황반반점 색소침착
예방에효과가 알려져있어 최근건강기능성식품으로 소비
자 관심이 증가하고 있는 추세이다(2).
일반적으로 시금치는 육지와 섬에서 생산되는 경우가

있는데 육지의 대표적 시금치는 포항에서 생산되는 포항
초, 남해에서 생산되는 남해초, 동해안에서 생산되는 동해
초 등이 있으며, 섬에서 생산되는 시금치로는 전남 신안군
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Abstract

Shinan spinach (Spinacia oleraecea L.) also known as Seomcho is primarily harvested in Shinan county, located 
in South Jeonnam Province. Fields are harvested in January and plowed under in April, despite the plants still 
being rich in lutein and other functional compounds. In this study, the effect of harvest seasons on the nutritional 
and functional properties of Seomcho were compared and the optimal conditions for extracting functional ingredients 
were determined. Among harvest seasons, January was best for yielding the highest levels of free sugars, minerals, 
and vitamins. Sucrose levels were 2-9 times higher than those of other sugars, and calcium and magnesium levels 
were higher than those of other minerals. Niacin, vitamin C, and chlorophyll levels were also highest in January. 
However, total phenolic compounds and lutein awere highest in April. We investigated the optimal conditions for 
extracting those compounds by comparing two extraction methods (alcohol or supercritical extraction) and three 
drying methods (freeze drying, hot air drying or blanch drying). Results showed that more lutein, β-carotene, and 
total phenolic compounds were extracted by freeze drying or hot air drying than by blanch drying, and more of 
those compounds were extracted by alcohol extraction than by supercritical extraction. In conclusions, when harvested 
in January Seomcho is a food rich in sugar, minerals and vitamins. When harvested in April, it can be a source 
of functional ingredients, which are best extracted via hot air drying and alcohol extraction.
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비금과 도초에서 재배되는 섬초가 있다. 신안 섬초는 9월
하순에 종자를 뿌려 11월부터 이듬해 3월까지 수확하는데
비닐하우스에서 재배되는 일반 시금치와는 달리 한겨울
추위속에서바닷바람과눈서리를 견디느라땅바닥에붙어
자라며, 형태는 옆으로 퍼진 모습으로 가운데는 배추 속처
럼 노란색이 특징이다(3). 또한 신안 섬초는 재래종으로
당도가 높고 특히 무기질 중 마그네슘, 칼륨, 칼슘, 철이
일반시금치에 비해 함량이 높은 것으로 알려져있어 겨울
철 비타민과 무기질의 공급원으로서 중요한 역할을 한다
(4). 이러한 섬초는 맛과 품질이 소비자들에게 인정받아
가락시장 도매 거래 시 1월에 최고가 9,500원/kg으로 일반
시금치 4,500원 대비 2배 정도 높은 가격으로 거래되고 있
으나 4월 이후에는 1,000원/kg 이하의 가격으로 실질적인
거래는 거의 이루어지지 않고 있는 실정이다(5).
지금까지시금치에관한연구는주로시금치의영양성분

및효능에대한연구(6-9), 저장에따른영양및기능성성분
의 변화(10-11), 조리방법에 따른 변화(12-15), 시금치 가루
또는 즙을 이용한 가공제품의 적용(16-19)에 대한 연구 등
다양한 연구가 진행되었다. 그러나 신안 섬초에 대한 연구
는섬초품종별식품성분에대한연구(20), 육지시금치와의
이화학성분비교(3), 섬초분말첨가가제빵에미치는효과
(4)와같은몇몇보고만있을뿐섬초의선호도에비해많은
연구가 진행되지 않았으며 특히, 섬초의 상품성이 떨어지
는 시기 및 비상품성 섬초의 부가가치 향상을 위한 이용방
법과 관련된 연구는 거의 없는 실정이다.
따라서 본 연구에서는 신안 섬초의 수확 시기에 따른

영양성분및기능성성분함량변화를분석하고가격이하락
되어경제적가치가없는 4월이후섬초를식품소재로활용
하여 이용성을 증대시키고자 4월 수확섬초에 풍부한기능
성 성분을 추출할 수 있는 건조 및추출조건을 제시하고자
하였다.

재료 및 방법

수확시기별 성분분석 실험재료

실험에 사용한 섬초는 전남 신안군 비금면에서 생산된
시금치(재래종, 중만생종)를 2015년 12월, 2016년 1월, 2월,
3월, 4월에 동일 농가에서 직접 구입하여 흐르는 수돗물로
세척후물기를제거하고냉장보관또는동결건조하여분석
에 사용하였다. 분석에 사용된 모든 시약은 Sigma-Aldrich
(St. Louis, MO, USA)의 분석 및 HPLC 등급을 사용하였으
며 3반복 추출을 원칙으로 분석하였다.

식품소재화를 위한 건조 및 추출방법

비상품성 섬초 식품소재화를 위해 농가에서 4월에 수확
된섬초를구입하여건조후추출하여사용하였다. 즉, 섬초

를 흐르는 수돗물로 세척 후 물기를 제거하고 열풍건조(6
0℃, 18 h), 데침건조(0.1% NaCl, 30 sec), 동결건조방법으로
건조 후 주정추출(1:10, 40℃, 4 h) 및 초임계추출(400 bar,
60℃, 보조용매: 주정, 3 mL/min, 120 min) 하여 추출물을
냉장보관 하면서 분석에 사용하였다.

무기질 함량 분석

무기성분(칼슘, 인, 철, 나트륨, 칼륨)은 식품공전(21)의
습식분해 마이크로웨이브법을 이용하여 분석하였다. 즉,
시료에질산과 과산화수소를 가한후마이크로웨이브 분해
기(MARS-6, CEM, Mattfews, NC, USA)로 시료가 투명해질
때 까지 분해하여 냉각 후 50 mL 정용플라스크에 옮겨
증류수로 정용하고 filter paper(No.41, Whatman International
Ltd., Maidstone, UK, Ashless, Diameter 150 mm)로 여과한
여액을 증류수로 희석하여 ICP-OES(Inductively Coupled
Plasma-Optical Emission Spectrometer, 730DV, Perkin
Elmer, Waltham, MA, USA)로 분석하였다. 이때 사용된
파장은 칼슘 317.933 nm, 인 213.617 nm, 철 238.204 nm,
나트륨 589.592 nm, 그리고 칼륨은 766.490 nm이었다.

유리당 함량 분석

유리당 분석은 시료를 증류수로 30분간 sonication하여
추출한 후 10,000 rpm으로 10분간 원심분리하고 filter
paper(No.1, Whatman International Ltd.)로 여과한 후 분석
직전 0.45 μm syringe filter로 여과한 다음 HPLC(JP/LC-
2000, Jasco, Tokyo, Japan)로 분석하였으며, 표준용액은
fructose, glucose, sucrose를 각각 0.5-5.0 mg/mL로 조제하여
표준곡선을 작성하였다.

비타민 분석

베타-카로틴과 비타민 E 함량 분석은 시료 0.5 g을 시험
관에 칭량하고 여기에 6% pyrogallol(in EtOH) 10 mL를
가한 다음 sonicator로 5분 추출하고 60% KOH 8 mL를
넣고 다시 sonicator로 5분 추출한 후 air-condensor를부착하
여 70℃로 설정된 수조상에서 1시간 동안 비누화시켰다.
Ice bath에서 냉각 후 2% NaCl 수용액 20 mL를 가하여
잘 혼합하고 추출용매(hexane:ethyl acetate=85:15, v/v,
0.01% 2,6-di-tert-butyl-4-methylphenol) 25 mL를 가하여 진
탕한후 상층액을 회수하고이러한 추출과정을 2회반복하
였다. Na2SO4로 추출액의 수분을 완전하게 제거한 다음
추출용매를 이용하여 50 mL로 정용하였다. 일정액을 취하
여 원심농축하여 hexane 1 mL로 녹인 후 0.45 μm syringe
filter로 여과하여 HPLC 분석에 사용하였다. 이렇게 추출된
시료를 이용하여 베타-카로틴은 PDA(450 nm)로 분석하였
으며, 비타민 E는 FL(Ex λ 290 nm, Em λ 320 nm) detector로
분석하였다.
섬초의 나이아신은 시료 1 g을 취하고 5 mM sodium
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1-hexanesulfonate 용액을 가한 후 균질화 하고 30분간 저온
에서 초음파 추출 후 원심분리 하였다. 원심분리 후 얻은
상층액을취하고 50 mL로정용한후 0.45 μm syringe filter로
여과하여 HPLC로 분석하였다.
비타민 C 분석은 시료 1 g을 막자사발에 넣고 5 %

metaphosphoric acid를 첨가하여 마쇄한 후 glass filter를 이
용하여 여과(No.2, Whatman International Ltd.)하였다. 추출
한 용액을 25 mL 메스플라스크에 5% metaphosphoric acid
로정용한후원심분리(12,000 rpm, 4℃, 10 min)하여상등액
을 0.45 μm syringe filter로여과하여 HPLC 분석에사용하였
다.

루테인 함량 분석

시료의 전처리는 Lim(14)의 방법을 변형하여 분석하였
다. 즉, 균질화된 시료 1 g을 50 mL conical tube에 취하고
증류수 15 mL를 넣고 sonicator로 30분간 추출하였다. Ethyl
acetate 30 mL과 NaCl 3 g을 넣고 상온에서 교반하면서
추출한 후 원심분리(2,000 rpm, 4℃, 5 min) 후 추출용매
25 mL를넣고상온에서 10분간교반추출한후 60분간방치
하고 상등액을 취하여 0.45 μm syringe filter로 여과, HPLC
로 분석하였다.

클로로필 함량 분석

섬초의 클로로필 함량은 Lee(22)의 방법을 변형하여 사
용하였다. 즉, 시료 1 g에 80% acetone 50 mL를 넣고 5℃
냉암소에서 18시간 방치한 후 여과(No.2, Whatman
International Ltd.)한 용액을 spectrophotometer(Shimadzu,
Kyoto, Japan)로 측정하고 AOAC법(23)으로 환산하여 정량
하였다.

생리활성 측정

섬초의 생리활성을 측정하기 위해 시료 1 g에 ethanol을
가하여 150 rpm으로 24시간 진탕 추출 후 여과(No.4,
Whatman International Ltd.)한 용액을 사용하였다.
시료의 항산화성은 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH)

radical 소거능(24)으로 측정하였다. 즉, 일정농도로 희석한
시료 100 μL에 DPPH 용액 900 μL를 가하여 혼합한 다음,
암소에서 30분간 반응시켜 517 nm에서 흡광도를 측정하였
다. 검량선은 ascorbic acid(Sigma-Aldrich Co.)를 이용하여
0, 5, 25, 50, 100, 200 μg/mL의 농도로 표준곡선을 작성한
후 이로부터 Vit C eq. 항산화활성을 구하였다.
총페놀성화합물 함량은 Folin-Denis 변법(25)에 따라 시

료 0.1 g을 80% ethanol로 하룻밤 동안 추출한 다음 검액
1 mL을 시험관에 취하고 5 mL의 증류수를 가하여 희석하
였다. 여기에 0.1 mL의 Folin-Ciocalteu’s phenol reagent를
가하고 잘 섞은 후 증류수로 2 mL이 되게 희석하였다. 이
혼합액을 실온에서 1시간 방치하고 원심분리한 다음 725
nm에서 흡광도를 측정하였으며 검량선은 gallic acid

(Sigma-Aldrich Co.)를 이용하여 0, 25, 50, 100, 200, 500
μg/mL의 농도로 표준곡선을 작성한 후 이로부터 총페놀성
화합물 함량을 구하였다.

통계처리

분석결과는 SPSS program(SPSS version 12.0 for
windows, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 통해 3회 반복하
여 측정한 평균값과 표준편차로 나타내었으며, 각 시료의
유의성은 분산분석(ANOVA)을 실시하였고, 각 시료의 평
균값에 대한 사후검정은 유의수준 5%에서 Duncan’s
multiple range test를 사용하여 실시하였다.

결과 및 고찰

수확시기에 따른 무기질 함량

섬초의 수확시기별 무기질 함량은 Table 1과 같이 Ca
함량은 시료 100 g 당 70-108 mg, Mg 함량은 64.9-97.6
mg, P, K, Na 함량은 각각 70-92 mg, 274-430 mg, 22-123
mg으로 조사되었다. 무기질 중 P와 K 함량은 수확시기가
늦어짐에따라 그함량이감소하는경향이었으며전반적으
로 Na를제외한무기질은 1월수확섬초에함량이높았으나
Na는 4월 수확 섬초에서 가장 높은 경향을 나타내었다.
이와 같이수확시기가지남에따라섬초의 Na 함량이증가
하는 것은 겨울철 해풍에 의해 Na가 축적되어 나타나는
현상일 것으로 사료된다.

Jung 등(20)은 섬초 품종별 무기질 함량을 분석한 결과
포항초는 K, Zn 함량이높게나타났으나, 섬초의경우중만
생종은 Ca, K, Mn 및 Na 함량이 높았으며 만생종은 Fe,
Mg, Mn, Zn 함량이 높게 나타났다 보고하였다. Lee(22)는
시금치를 잎, 줄기, 뿌리 부위별로나누어 성숙시기에 따른
함량변화를검토한결과 Na 함량은잎, 줄기, 뿌리부위에서
성숙될수록 대체로 증가하는 경향이지만 K는 감소하였고
Mg, Ca, Fe, P은 일정한 변화를 보이지 않았다고 보고하여
본 연구와 같은 경향을 나타내었다. 일반적으로 무기질의
흡수이용에는무기질자체함량뿐만아니라다른무기질과
의 상호작용이 중요한 영향을 미치는데 특히, 식사 중의
Ca과 P의비율이혈액내 Ca 및골격무기질농도에영향을
주게 되며 이상적인 Ca과 P의 비율은 1:1-1.5가적당하다고
알려져있어(22) 12월, 2월 섬초의 경우 이상적인 Ca와 P의
비율을 보이지만 섬초의 소비가 가장 활발한 1월의 경우
Ca의수치가높아영양적불균형을해소하기위해 P를별도
의 식이로 보충해야 할 것으로 보인다.

수확시기에 따른 유리당 함량

섬초의 수확시기별 유리당 함량을 분석한 결과 Table
2와 같이 glucose, fructose, sucrose가 분석되었으며, 총 유리
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Table 1. Comparison of the contents of minerals in Seomcho by
harvest seasons

(unit: mg/100 g)

Harvest season Ca Mg P K Na

December 77.4±1.3c1) 71.3±2.2b 91.7±1.4a 430±7.1a 22.4±0.7e

January 103.2±0.3b 97.6±0.5a 92.5±0.8a 422±2.8a 40.4±0.3c

February 70.9±1.4d 66.9±3.4c 89.9±0.6b 359±16.7b 29.5±1.9d

March 79.4±1.0c 64.9±0.9c 75.7±0.5c 340±1.0c 64.1±0.7b

April 108.0±2.2a 71.5±1.7b 70.5±0.4d 274±2.9d 123.9±3.0a

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly
different (p<0.05).

당 함량은 1,648-2,898 mg/100 g으로 나타났으며 비교적
12월과 1월 수확 섬초에서 그 함량이 높았다. 수확시기에
관계없이 모든 시료에서 sucrose 함량이 다른 유리당에 비
해함량이높아총유리당함량에영향을주었으며수확시기
가 경과할수록 sucrose 함량은 점차 감소하여 총유리당 함
량 또한 감소하는 결과를 나타내었다. 반면, fructose와
glucose는 수확시기가경과할수록그 함량이 점차증가하는
경향을 보였으나 sucrose에 비해 전체 유리당 함량에서 차
지하는 비율이 낮아 총유리당 함량에는 큰 영향을 주지
않았다. 즉, 가장 품질이 우수하고 판매가격이 높은 1월
섬초가 sucrose 함량이 높아 총유리당 함량이 높고 다른
시기보다당도가높은것으로사료된다. Na 등(3)은포항초,
남해초, 섬초의 유리당 함량을 비교한 결과 다른 시료에
비해섬초의유리당함량이가장높았으며총당함량에서도
신안섬초가타지역품종에비해높은함량을보여당도가
높았다고 보고하여 본 연구결과와 같은 경향을 나타내었
다. 또한 Jung 등(20)도비슷한결과를보고하였는데포항초
와비금섬초품종별당함량을비교한결과비금섬초에서
모든 당 함량이 높게 나타났으며 특히, sucrose의 함량은
섬초의 조생종과 만생종에서 높게 나타났다고 하였다.

Table 2. Effect of harvest seasons on free sugars of Seomcho
(unit: mg/100 g)

Harvest season Fructose Glucose Sucrose Sum

December 290±3.3c1) 375±5.1b 2,233±58b 2,898±65b

January 335±8.8c 412±16.5b 2,861±790a 3,608±368a

February 417±47.5b 518±68.0b 1,104±160c 2,039±308c

March 421±15.2b 795±43.0a 874±326c 2,090±109c

April 499±62.7a 933±161a 216±14d 1,648±224c

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly
different (p<0.05).

수확시기에 따른 비타민류 함량

시금치는비타민 A의전구체인카로틴과비타민 C, 칼슘
과 철분 등의 무기질을 다량으로 함유하고 있으며, 클로로

필을 포함하고 있는녹황색 엽채류이며 항산화, 항암, 항종
양 등의 효과가 있는 것으로 알려져 있다(7). 수확시기에
따른 섬초의 베타카로틴, 나이아신, 비타민 C, E 함량을
측정하였고 그 결과는 Table 3과 같다. 비타민류는 수확시
기에따라뚜렷한경향을보이지는않았지만최적의수확시
기인 1월 수확섬초에서비타민 종류에 관계없이 전반적으
로 높은 경향을 보이다 1월 이후 그 함량이 점차 감소하는
경향을 나타내었다. 수확시기에 따른 베타카로틴 함량은
100 g 당 12월 수확 섬초에서 2,954 μg으로 가장 높았고
1월 수확 섬초에서는 2,650 μg으로 그 함량이 다소 감소하
였으나 통계적인 유의성은 없었다. 나이아신 함량은 1월
수확섬초에서 43.6 mg으로가장높았으며 2월수확시에는
37.6 mg으로 다소 감소하는 경향이었다. 또한 비타민 C
함량은 1월 섬초가 51.8 mg으로 가장 높았으며 12월, 2월,
3월, 4월수확 순으로 높은 경향을 나타내었다. 농촌진흥청
발간 식품성분표(26)에 의하면 노지시금치의 비타민 C 함
량은 50 mg/100 g으로 본 연구의 결과와 비슷한 수준이었
다. Jo 등(27)과 Lee(22)의 보고에 따르면 시금치는 성숙될
수록비타민 C의함량이높게나타나며, 클로로필의함량도
같은경향으로클로로필이있는곳에비타민 C도존재하여
영양적으로 매우 우수하며 줄기또는 흰 부위보다잎 또는
푸른 부위에 비타민 C 함량이 높은 것으로 보고하였다.
Jung 등(20)은 포항초와 섬초의 비타민 A 함량은 품종에
관계없이 거의 비슷한 수준으로 함유되어 있으며 비타민
C는 섬초의 중생종이 포항초의 3배 높은 함량을 나타내었
고 비타민 E는 포항초에서 높게 나타났다고 보고하였다.

Table 3. Comparison of the content of vitamins in Seomcho by
harvest seasons

Harvest season β-Carotene
(μg/100 g)

Niacin
(mg/100 g)

Vitamin C
(mg/100 g)

Vitamin E
(mg/100 g)

December 2,954±79a1) 35.0±7.0b 35.5±0.4b 0.22±0.003bc

January 2,650±159ab 43.6±1.1a 51.8±1.2a 0.26±0.013a

February 2,323±169b 37.6±2.3ab 32.2±0.4c 0.22±0.002bc

March 2,535±424ab 30.0±4.3b 31.9±0.8c 0.23±0.003ab

April 2,871±40a 35.4±3.3b 28.2±0.2d 0.21±0.012c

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly
different (p<0.05).

수확시기에 따른 기능성성분 및 항산화 효능

섬초수확시기에따른클로로필과 총페놀성화합물, 루테

인 함량 변화와 항산화 효능을 분석하였으며 그 결과는

Table 4와 같다. 클로로필 함량은 1월 수확 섬초가 64.5

mg/100 g으로 다른 수확시기보다함량이 유의적으로 높았

으며 3월 섬초는 51.5 mg으로 가장 낮은 함량을 나타내었

다. 일반적으로클로로필과비타민 C함량은정의상관관계

를 나타내는 것으로 알려져 있는데 본 연구에서도 같은
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경향을 나타내었다. 클로로필은 채소나 과일의 신선함을

나타내는지표이면서 식욕을돋구는요소로서 중요할뿐만

아니라 상처 치료, 세균 생육 저지, 조혈작용, 간기능 증진

작용 등의 생리활성으로 건강보조식품에서도 널리 이용되

고 있어(1) 1월 수확 섬초의 경우 맛과기능성을 모두 기대

할 수 있을 것으로 사료된다. 반면 총페놀성화합물 함량의

경우 4월 섬초에서 78.1 mg/100 g으로 가장 높았고 12월

섬초에서는 61.4 mg/100 g으로 가장 낮았다. Na 등(3)은

섬초와 육지 시금치의 총 폴리페놀 함량을 분석한 결과

102-186 mg% 정도의 분포를 보였다고보고하여 본 연구의
결과가 다소낮게나타났는데이는재배환경이나재배방법
등에의해차이가있는것으로판단된다. 또한루테인함량

Table 4. Comparison of the contents of functionality in Seomcho by harvest seasons

(unit: mg/100 g)

Harvest season Total chlorophyll Total phenolic compound Lutein DPPH free radical scavenging activity
(Vit C eq.)

December 58.3±0.2b1) 61.4±0.4d 2.43±0.14bc 28.4±2.4d

January 64.5±0.4a 75.6±0.7b 2.62±0.20b 35.4±1.3c

February 53.8±1.0d 75.8±1.5b 1.98±0.21d 40.2±1.3b

March 51.5±0.2e 72.2±1.5c 2.33±0.10c 44.3±1.7a

April 55.3±0.2c 78.1±1.3a 3.07±0.12a 46.6±1.9a

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

Table 5. Comparison of the contents of functionality in Seomcho by dry methods

(unit: mg/100 g)

Dry method DPPH free radical scavenging activity
(Vit C eq.) Total phenolic compound

Carotenoids

Lutein β-Carotene

Hot 352±6.8b1) 823±5.5b 24.98±0.7b 19.92±0.8b

Blanching 183±6.6c 598±2.7c 20.31±0.9c 25.68±3.6a

Freeze 395±6.4a 858±9.5a 27.27±0.8a 21.55±2.2ab

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

Table 6. Comparison of the contents of functionality in Seomcho by dry and extraction methods

(unit: mg/100 g)
DPPH free radical scavenging

activity
(Vit C eq.)

Total phenolic compound
Carotenoids

Lutein β-Carotene

Alcohol extract

Hot 80±6.9a1) 228±1.6c 34.22±0.8a 10.76±0.16c

Blanching 68±2.2b 254±2.4b 33.67±1.5a 17.58±0.40a

Freeze 70±4.8b 271±3.2a 30.37±0.5b 13.91±0.51b

Supercritical extract

Hot 8.7±0.3c 32±0.4d 10.54±0.2d 18.47±2.04a

Blanching 9.2±0.2c 30±1.1d 14.97±0.4c 12.89±0.27b

Freeze 6.7±0.3c 18±0.3e 0.23±0.0e 9.65±0.19c

1)Means±SD (n=3) within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

의 경우 4월 섬초에서 3.07 mg/100 g으로 가장 높은 함량

을 보였다. 루테인은 눈에 들어 있는 생리활성 물질로서

식물의푸른 잎이나 여러가지 꽃속에 다량존재하며 빛이

흡수될 때 활성산소 등으로부터 세포를 보호하는 기능과

안구세포의분열에중요한역할을담당하는것으로보고되

고 있으며(28) 시금치의 중요한 기능성 성분으로 알려져

있다. 따라서 지금까지 수확 시기에 따른 기능성성분 변화

를 검토

한 결과 상품성이 떨어지는 4월 섬초의 경우 맛, 품질과
관련 있는 당 함량과 비타민류 함량은 1월 섬초에 비해
다소 떨어지지만 총페놀성화합물이나 루테인 함량이 높아
식품소재로 이용가능성이 있을 것으로 판단되어진다.
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건조 및 추출방법에 따른 기능성성분 및 항산화 효능

상품성은 떨어지나 총페놀성화합물과 루테인이 풍부한
4월 섬초를 이용하여 식품소재로 활용하기 위해 건조 및
추출방법에 따른 기능성성분 및 효능을 비교하였다. 열풍,
데침, 동결건조의 방법으로 건조 후 항산화활성과 총페놀
성화합물, 그리고 카로티노이드 함량을 분석한 결과는
Table 5와 같다. 동결건조하였을 때 항산화활성이 395
mg/100 g으로 가장 높게 나타났고 총페놀성화합물 역시
858 mg/100 g으로 가장높게나타났다. 또한루테인 함량은
동결건조 하였을 때 27.27 mg/100 g으로 가장 높고 열풍건
조의경우 24.98 mg/100 g으로동결건조와유의적인차이를
보이지 않았다. 따라서 4월 섬초를 건조하여 식품소재로
이용하고자 하는 경우 동결건조, 열풍건조, 데침건조 순으
로 유용할 것으로 판단된다. 섬초의 유용성분 이용효율을
높이기위해건조된섬초를주정과초임계를이용하여추출
하였고 그 결과는 Table 6과 같다. 주정 추출의 항산화능과
총페놀성화합물 함량은 100 g 당 각각 68-80 mg, 228-271
mg으로 초임계 추출에 비해 약 10배 정도 높은 효과를
나타내었으며 루테인 추출효율도 주정추출에서 높게 나타
났다. 일반적으로 초임계이산화탄소 추출법(supercritical
carbon dioxide extraction, SCE)은 추출 시 발생되는 잔존용
매및독성, 환경오염등의문제를해결할수있는방법으로
식물체로부터유지 또는기능성성분추출에많이사용하고
있으며특히낮은온도에서추출이가능하여열에불안정한
물질 추출에 적합한 것으로 알려져 있다(29). 그러나 본
연구의결과초임계추출의총페놀성화합물및루테인추출
효과가낮은것은시금치내의유용성분중용매에용해되
는 성분이 다량 존재하여 용매를 사용하지 않는 초임계
추출에서는 수율이 낮은 것으로 사료된다. 따라서 본 연구
의 결과 상품성이 낮은 4월 수확 섬초를 활용하여 식품
소재로 사용하는 경우 동결 또는 열풍 건조 후 주정으로
추출하였을 때 가장 경제적이며 효과적일 것으로 판단된
다.

요 약

전라남도 신안군에서 재배되는 시금치(신안 섬초)의 수
확시기별특성을조사하고섬초의 경제적가치가하락하는
4월 이후의 섬초 이용성을 증대하기 위해 건조 및 추출
조건에 따른 유용성분 및 효능을 분석하였다. 수확시기별
유리당함량은 1월수확섬초에서 sucrose 함량이높아총유
리당 함량이 가장 높게 나타났으며 무기질 함량 중 K은
수확시기가 지남에 따라 점차 감소하는 경향을 보였으며
Mg과 P은 1월 수확 섬초에서 가장 높은 결과를 보였다.
섬초의 수확시기별 비타민류함량변화를분석한결과나이
아신과 비타민 C 함량 또한 1월 수확 섬초에서 가장 높은

경향을 보였으며 클로로필도 같은 경향이었다. 그러나 총
페놀성화합물, 루테인은오히려 4월섬초에서더높은경향
을 보여 이러한 성분들을 추출할 수 있는 최적의 조건을
확립하였다. 건조방법에 따라 항산화효능, 총페놀성화합
물, 루테인 함량은 모두 동결건조 > 열풍 > 데침건조 순의
경향을 보였으며 추출방법에 따라서는 주정추출에서 효율
이높은것으로조사되었다. 이상의결과로보아신안섬초
를 생식하는 경우 당함량이 높아 단맛이 강하고 비타민류
함량이 높은 1-3월 수확 섬초가 가장 적당하며 그 이후
비상품성 섬초의 경우 열풍건조 후 주정추출 하여 다양한
식품소재로 활용 가능할 것으로 판단된다.
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