
The Food and Life has published all type articles such as research articles, review 
articles, survey articles, research note, short communication or editorial since 2020. 

It covers the all scientific and technological aspects of food and life science.

https://www.foodnlife.org



Food and Life (2021) 2021(3):107-115
https://doi.org/10.5851/fl.2021.e10

서 론

파프리카(Capsicum annuum L.)는 가지과(Solanaceae)에 속

하는 작물로(Jeong et al., 2006), 아시아, 북아메리카, 남부 및 

중부 유럽 그리고 열대 아프리카 등 전 세계적으로 따뜻한 기

후 지역에서 재배되고 있다(Baenas et al., 2019). 파프리카

(paprika)의 어원은 희랍어로 sweet pepper와 bell pepper라고도 

불리는데(Lee et al., 2016), 우리나라에서는 매운맛이 없는 sweet 
pepper를 파프리카라고 하며(Jung and Hong, 2017), 국내에서는 

1990년대 초부터 재배되기 시작하였다(Joung et al., 2018).
최근에는 건강에 대한 관심의 증가로 자연적인 식품에 대한 

소비자의 요구가 높아지면서, 파프리카와 토마토 등과 같은 기

능성을 가진 농산물의 수요가 증가하고 있다(Jung and Hong, 

2017). 파프리카는 수분함량이 90% 이상으로, 당도가 높아서 

주로 가공되지 않은 샐러드로 활용되거나(Park et al., 2014), 다
양한 색상을 가지고 있어서(Bae et al., 2018) 식품 산업에서는 

가공 제품에 천연 착색제로 사용된다(Martín et al., 2017). 파프

리카의 색은 품종에 따라 빨간색, 노란색 및 초록색 등 다양한 

색을 가지고 있고(Kang et al., 2021), 드물게는 흰색, 보라색, 
파란색 그리고 갈색도 있지만(Faustino et al., 2007), 이 중에서 

빨간색이 전체 파프리카 중에서 약 40%를 차지하고 있다

(Jeong et al., 2006). 파프리카의 다양한 색상은 소비자의 소비

에 영향을 주는 주요 요인으로(Kim et al., 2016c), 소비자들의 

컬러 푸드에 대한 관심이 높아지면서 파프리카를 구매하는 소

비자들은 한 가지색보다는 다양한 색상의 파프리카에 대한 선
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Abstract

This study was conducted to examine the nutritional components of three different colored varieties of paprika―the red, 
the orange, and the yellow. Their nutritional value was investigated based on the approximate composition of free sugar, 
organic acid, free amino acid, fatty acids, vitamins, and mineral content. All 3 paprika varieties were rich in the free 
sugars―fructose and glucose, with red paprika (RP) having the highest sugar content. Amongst organic acids, the suc-
cinic acid content in RP was 3.6–5.3 times higher than orange paprika (OR) and yellow paprika (YP). Aspartic acid and 
glutamic acid were highest among the major free amino acids in all the paprika varieties, with the lowest content in 
the RP. Altogether, 6 saturated fatty acids and 4 unsaturated fatty acids were detected; the former were highest in 
the RP while the latter were highest in the OR and the YP varieties. YP and RP contained significantly higher content 
of vitamin C and vitamin E respectively, in comparison to OR. The colored paprika were rich in the following minerals, 
with significantly high content in the YP: potassium>phosphorus>magnesium. In conclusion, the findings indicate a dif-
ference in the nutritional composition of the colored varieties of paprika that can potentially be used as an index affect-
ing the consumer consumption.
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호도가 높다고 보고되고 있다(Kim et al., 2017). 파프리카는 

chlorophyll 등 20개 이상의 색소를 함유하고 있고(Choi et al., 
2020), 다양한 색은 숙성 중 생성된 carotenoid에 의해 형성되

는데(Topuz et al., 2009), 붉은색 파프리카의 주요 carotenoid는 

capsanthin과 capsorbin, 노란색과 초록색 파프리카에는 lutein, 주
황색 파프리카에는 β-carotene이 주로 함유되어 있다(Kim et al., 
2016b; Kim et al., 2018). Capsanthin, lutein 및 β-carotene이 함유

된 파프리카는 고유의 색상에 따라 눈 건강 및 동맥경화 예방 등 

다양한 생리활성 효능 등이 보고되고 있다(Kim et al., 2011a).
파프리카는 carotenoid 이외에도 vitamin, mineral, tocopherol, 

flavonoid 및 phenolic compounds가 풍부하게 함유되어 있어 

phytochemical 물질의 좋은 급원이 될 수 있는 과채류이며

(Kaur et al., 2020; Kim et al., 2011b), 이러한 화합물은 항산화 

효과를 가지므로 인체에서 유해한 산화반응을 감소시켜 암 및 

심혈관 질환과 관련된 다양한 질병을 예방할 수 있다고 알려져 

있다(Sun et al., 2007). 이에 따라 어떤 색을 가진 파프리카를 

섭취하느냐에 색마다 지닌 효능이 다를 수 있지만(Kim et al., 
2011a), 색상에 따른 파프리카의 기초적인 영양성분에 관한 연

구는 보고된 바가 없다. 따라서 본 연구에서는 국내산 3가지 빨간

색, 주황색 그리고 노란색의 파프리카의 일반성분, 유리당, 유기

산, 아미노산, 지방산, 비타민 그리고 무기질의 영양성분을 분석하

여 색상에 따른 영양학적인 차이를 비교․분석하고자 하였다. 

재료 및 방법

재료

유색 파프리카는 전라북도 김제시에 소재한 스마트팜에서 

동일한 재배조건으로 재배된 빨간색 파프리카(red paprika, 
RP), 주황색 파프리카(orange paprika, OR) 그리고 노란색 파프

리카(yellow paprika, YP)를 과피색이 90% 이상 착색되는 관행 

완숙기에 수확하였다. 파프리카는 꼭지와 씨를 제거하여 가식 

부위만을 이용하였으며, 세척하여 동결시킨 후 동결건조기

(PVTFD 100R, Ilshinbi obase, Dongducheon, Korea)를 사용하

여 건조하였다. 동결 건조된 파프리카는 후드믹서(HMF-3260S, 
Hanil Electric, Seoul, Korea)로 분쇄하여 냉동 보관하면서 분

석에 이용하였다. 

분석항목 및 방법

일반성분

파프리카의 일반성분 분석은 생과의 가식 부위만을 이용하

여 표준 시험법인 AOAC법(AOAC, 2000)으로 수행하였다. 수
분은 105℃ 상압가열 건조법, 조단백의 함량은 단백질 분석기 

측정법, 조지방은 에테르 추출법, 그리고 조회분은 550℃ 직접 

회화법으로 분석하였고, 탄수화물은 100에서 수분, 조단백, 조
지방, 조회분 함량을 뺀 값으로 하였다. 

유리당

파프리카 0.5 g에 50% ethanol을 가한 후 85℃에서 25분간 

가온하여 당류를 추출하였다. 추출물은 25℃로 냉각한 후 

15,000×g에서 15분간 원심 분리하였고, 0.2 μm membrane 
filter로 여과한 후 분석하였다. 분석은 HPLC(SP3023, Shiseido, 
Tokyo, Japan)로 RI detector를 사용하여 검출하였다. 컬럼은 

asahipak NH2P-50 4E(4.6×250 mm)을 사용하였고, 유속은 1.0 
mL/min 조건으로 실시하였으며, 이동상은 acetonitrile과 water
를 80:20 (v/v)의 비율로 사용하여 분석하였다.

유기산 

유기산 분석은 유리당 분석과 같은 방법으로 제조한 추출물

을 HPLC(SP3023, Shiseido)로 PDA detector로 분석하였다. 
Column은 supelcogel C-610H(7.8×300 mm)를 사용하였고, 컬
럼 온도는 30℃, 유속은 0.5 mL/min 조건으로 실시하였으며, 이
동상은 0.1% phosphate buffer를 사용하여 분석하였다.

아미노산

파프리카의 구성 아미노산은 아미노산 자동분석기(L-8900, 
Hitachi, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. Column은 ion 
exchange column을 이용하였고, 440 nm와 570 nm에서 측정하

였다. 표준용액은 아미노산 표준용액(AAS18, Sigma-Aldrich, 
St. Louis, MO, USA)을 0.02 N HCl로 10, 25, 50, 100, 250배 

희석하여 사용하였다. 

지방산

동결 건조된 파프리카는 p-ether에 침지하여 24시간 방치한 

후 용해된 지방을 농축하였다. 농축액에 2 mL의 0.5 N NaOH/ 
MeOH solution을 넣고 100℃ heating block에서 10분간 가열시

킨 후 냉각시켰다. 냉각 후 14% BF3/MeOH을 2 mL 넣고 100℃

에서 10분간 가열 후 냉각시켰다. 냉각 후 internal standard로 

isooctane을 2 mL 넣고 혼합하여 10분간 정치한 후, 2 mL의 포

화식염수를 넣고 다시 10분간 정치시켜 얻은 상등액을 분석하

였다. 분석은 GC-FID(Agilent Technologies 7890A, Santa Clara, 
CA, USA)로 분석하였다. 컬럼은 HP FFAP(0.32 mm×30 m 
I.D., 0.52 µm film thickness)을 사용하였고, 컬럼 온도는 100℃

(2분), 4℃/min, 230℃(20분)로 하였으며, 유속은 1.5 mL/min 조
건으로 하였다. 

비타민

비타민 C 추출은 Kim 등(2018)의 방법을 이용하였다. 파프
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리카 분말 1 g을 1 mL의 10% KH2PO4 용액에 첨가하여 10분

간 현탁시킨 후, 5% KH2PO4 용액으로 100 mL로 정용하였다. 
추출물은 0.45 μm membrane filter(Millipore, Bedford, MA, 
USA)로 여과하여 분석하였다. 분석은 HPLC(SP3023, Shiseido)
로 분석하였다. 컬럼은 YMC-Pack polyamine Ⅱ(4.6×250 mm, 
S-5 μm, 12 nm)를 사용하였고, 컬럼 온도는 30℃, 유속은 1.0 
mL/min 조건으로 실시하였으며, 이동상은 0.05 M KH2PO4와 

acetonitrile를 60:40(v/v)의 비율로 사용하여 UV detector 254 
nm에서 분석하였다.

비타민 E 추출은 Kim 등(2011a)의 방법을 이용하였다. 파프리

카 시료 1 g에 5 mL의 methanol을 가한 후 용액[dichloroethane/ 
MeOH(6:1, v/v)] 12 mL를 넣고 4℃에서 30분 반응시켰다. 분
리된 dichlorethane은 2% Na2SO4를 첨가하여 수분을 제거 후 

감압 농축하였고, 농축액은 MeOH에 녹여 분석하였다. 분석은 

HPLC(L-2200U, Hitachi)를 이용하여 fluorescence detector로 

excitation 298 nm, emission 325 nm에서 검출하였다. 컬럼은 

reverse phase C18(5 μm particle size, 4.6×150 mm)을 사용하였

고, 유속은 1.0 mL/min 조건으로 실시하였다.

무기질

무기질 분석은 Kim 등(2016a)의 방법을 이용하였다. 동결건

조 된 파프리카 분말에 용액(H2O2:HNO3=2:8)을 가하여 분해한 

후 Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, P 및 Zn을 ICP-OES(Avio 500, 
Perkin Elmer, Waltham, MA, USA)으로 측정하였다. 

통계처리 

실험 결과의 통계 분석은 SPSS statistics version 20(IBM, 
Armonk, NY, USA) program으로 one-way ANOVA로 분석하

여 평균±표준편차로 나타내었고, Duncan’s multiple range test
로 p<0.05 수준에서 시료 간의 유의성을 검증하였다. 

결과 및 고찰 

유색 파프리카의 일반성분 

유색 파프리카의 일반성분 측정결과는 각각 Fig. 1, Table 1
에 나타내었다. 빨간색, 주황색 그리고 노란색의 3가지 유색 파

프리카를 동결 건조하였을 때 고유의 색을 유지하였고, 색의 변

화는 나타나지 않았다. 유색 파프리카의 수분 함량은 91.45%– 
91.87%로 나타났고, 지방은 0.19%–0.29%, 단백질은 0.70%–
0.90%, 회분은 0.42%–0.48% 그리고 탄수화물은 6.52%–6.95%
로 나타났다. 회분의 경우 OP가 RP와 YP에 비해 유의적으로 

높게 나타났지만, 수분, 지방 그리고 단백질의 경우 색상에 따

른 유의적인 차이는 없었다. Park 등(2020)은 파프리카의 수분 

함량은 92.7%로 보고하였고, Jeong 등(2006)은 파프리카의 품

종별 일반성분을 분석한 결과, 수분과 조지방은 품종별로 큰 

함량 차이를 나타내지 않았다고 보고하여 본 결과와 유사한 것

으로 나타났다. 

RP OP YP

Moisture content 91.87±0.17a 91.45±0.01b 91.74±0.00ab

Crude lipid 0.29±0.03a 0.23±0.05a 0.19±0.01a

Crude protein 0.90±0.00a 0.90±0.00a 0.70±0.00a

Crude ash 0.42±0.00b 0.48±0.02a 0.44±0.00b

Carbohydrate 6.52±0.21b 6.95±0.02a 6.95±0.01a

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 1. Proximate composition of fresh colored paprika in Korea (g/100 g of fresh weight)

RP OP YP

Freeze-dried
paprika

Fig. 1. Photograph of colored paprika in Korea. RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika.
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유색 파프리카의 유리당 

유색 파프리카의 5종 유리당 함량을 분석한 결과(Table 2), 
총당 함량은 22.34–28.43 g/100 g으로 나타났다. 그 중 fructose 
(10.47–13.66 g/100 g)와 glucose(10.57–14.41 g/100 g)가 파프

리카를 구성하는 주요 구성 유리당으로 나타났고, sucrose는 

0.28–1.30 g/100 g으로 소량 함유되어 있었다. 반면 lactose와 

maltose는 검출되지 않았다. 주요 구성 유리당인 fructose와 

glucose의 경우 색상에 따라서 RP, YP 그리고 OP 순으로 유의

적인 차이를 나타내어 RP가 단맛이 높아 샐러드용으로 섭취할 

때 기호도가 더 높을 것으로 사료된다. Jeong 등(2006)은 품종

별 파프리카의 유리당 분석 결과, glucose(1.36%–1.45%)와 

fructose(0.06%–1.53%)가 주요 유리당이고, sucrose(0.02%–0.08%)
도 미량 함유되어 있었다고 보고하였고, Ha 등(2019)은 5품종의 

파프리카 유리당 함량을 분석한 결과, fructose(0.06%–1.53%)와 

glucose(1.36%–1.45%)가 주요 유리당으로 나타났고, 색상에 따

라서는 같은 빨간색 파프리카이지만 품종(Jacalo, nagano)에 따

른 함량의 차이가 많다고 보고하였다. 본 연구결과, 전체적으로 

파프리카의 구성 유리당의 조성 및 함량비율은 유사한 경향을 

보였다. 

유색 파프리카의 유기산 

유색 파프리카의 유기산 함량 분석 결과, malic acid는 98.15– 
108.07 mg/100 g 그리고 citric acid는 327.78–349.26 mg/100 g

으로 나타났으며, 색상에 따른 유의적인 차이는 없었다(Table 
3). 반면 succinic acid의 경우 색상에 따른 유의적인 차이를 나

타내었는데 RP는 626.66 mg/100 g으로, OP(174.70 mg/100 g) 
그리고 YP(117.48 mg/100 g)보다 각각 3.6배, 5.3배 더 높게 나

타났다. Kim 등(2011)은 2가지 유색 파프리카의 유기산을 측정

한 결과, oxalic acid와 citric acid의 경우 빨간색 파프리카가 유

의적으로 높았고, malic acid와 fumaric acid의 경우 초록색 파

프리카가 유의적으로 더 높은 결과를 나타내어 유기산마다 차

이가 나타났다고 보고하였고, Jeong 등(2006)은 품종별 파프리

카의 유기산을 측정한 결과, tartaric acid, succinic acid 그리고 

citric acid가 주로 높게 나타났고, 품종별에 따라 유기산 함량에 

차이를 나타냈다고 보고하였다. 

유색 파프리카의 아미노산 

3가지의 유색 파프리카의 아미노산 함량을 분석한 결과, 표
준 용액을 기준으로 총 16종의 아미노산을 확인하였다(Table 
4). 전체 아미노산 중 aspartic acid(1,786.89–2,491.07 mg/100 
g), glutamic acid(1,372.07–1,960.94 mg/100 g) 그리고 lysine 
(431.80–459.83 mg/100 g)이 55.2%–60.4%를 나타내어 파프리

카의 주요 구성 아미노산으로 나타났다. 
Jeong 등(2006)의 보고에 의하면 색상이 다른 품종인 파프리

카의 아미노산 측정결과, 빨간색과 주황색 품종의 경우 lysine, 
aspartic acid 및 glutamic acid가 주요 아미노산으로 나타났고, 

RP OP YP

Malic acid 108.07±7.24a 98.15±3.72a 98.26±1.35a

Citric acid 327.78±14.62a 349.26±5.02a 335.34±8.60a

Succinic acid 626.66±24.10a 174.70±6.15b 117.48±3.57c

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika.

Table 3. Organic acid content of colored paprika in Korea (mg/100 g of dry weight)

RP OP YP

Fructose 13.66±0.41a 10.47±0.37c 11.68±0.25b

Glucose 14.41±0.51a 10.57±0.08c 12.13±0.04b

Lactose 0.0 0.0 0.0

Sucrose 0.36±0.01b 1.30±0.11a 0.28±0.01b

Maltose 0.0 0.0 0.0

Total 28.43 22.34 24.09

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 2. Free sugar content of colored paprika in Korea (g/100 g of dry weight)
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노란색 품종의 경우 lysine, aspartic acid 및 serine가 주요 아미

노산으로 나타났다고 보고하여 아미노산의 조성이 비슷하게 

나타났다. 본 연구결과, 색상에 따라서 lysine은 유의적인 차이

가 없었지만, 전체 아미노산 중 27.49%–32.49%를 차지하는 

aspartic acid의 경우 OP와 YP가 RP에 비해 유의적으로 높았

고, glutamic acid는 OP, YP 그리고 RP 순으로 유의적인 차이

를 나타내어 OP가 다른 색상의 파프리카보다 아미노산의 함량

이 높은 경향을 나타냈다. 

유색 파프리카의 지방산 

유색 파프리카의 지방산 조성을 분석한 결과(Table 5), 포화

지방산 7종과 불포화지방산 4종이 함유되어 있었다. 전체 지방

산 중에서 포화지방산 함유량은 24.49%–29.35% 그리고 불포

화지방산은 69.4%–74.89%로 나타났다. 포화지방산 중에서는 

palmitic acid가 57.8%–66.1%로 가장 함유량이 높았고, myristic 
acid(9.30%–16.21%) 그리고 stearic acid(16.6%–20.32%) 순으로 

나타났다. Lauric acid, behenic acid 및 lignoceric acid는 미량 

함유되어 있는 것으로 나타났다. 색상에 따라 palmitic acid는 

RP(16.98%)가 YP(16.20%)와 OP(15.34%)보다 유의적으로 높

게 나타났고, lauric acid와 myristic acid 또한 같은 경향을 나타

내었다. 반면 behenic acid와 lignoceric acid의 경우 미량이지만 

YP가 RP와 OP보다 유의적으로 높은 함량을 나타내었다. 특히 

arachidic acid의 경우 RP에서는 0.63%로 미량 함유되어 있었

으나 OP와 YP에서는 검출되지 않았다. Matsufuji 등(1998)은 

붉은색 파프리카의 주요 carotenoid인 capsanthin은 숙성되면서 

주로 lauric acid, myristic acid 및 palmitic acid로 에스테르화된

다고 보고하였다. 따라서 RP가 다른 색의 파프리카보다 포화지

방산의 함량이 유의적으로 높게 나타난 것으로 사료된다.
불포화 지방산의 경우 linoleic acid가 40.20%–44.51%로 가

장 높았고, linolenic acid(25.77%–27.12%), oleic acid(1.31%–
3.52%) 및 palmitoleic acid(1.07%–1.15%) 순서로 분석되었다. 
파프리카 색상에 따라서는 linoleic acid의 경우 YP(44.51%)가 

OP(43.87%)와 RP(40.20%)에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 
반면 linolenic acid의 경우 OP(27.12%)가 유의적으로 가장 높

았고, RP(26.74%) 그리고 YP(25.77%) 순으로 분석되었다. 
Zaki 등(2013)의 보고에 의하면 수확시기에 따른 파프리카의 

포화지방산 함량은 11.4%–14.4%이고, 불포화지방산은 84.7%–
88.6%라고 하였고, 주요 지방산의 경우 불포화 지방산은 

linoleic acid, 포화지방산은 palmitic acid라고 하였고, Jeong 등
(2006)은 품종에 따른 파프리카의 지방산을 분석한 결과, 
linoleic acid가 주요한 불포화 지방산으로 보고하여 주요 지방

산은 조성이 본 연구결과와 비슷한 결과를 나타내었다. 

RP OP YP

Aspartic acid 1,786.89±50.77b 2,392.54±39.70a 2,491.07±21.38a

Threonine 315.53±2.72a 336.58±15.55a 257.97±2.57b

Serine 323.68±26.73a 328.35±8.72a 363.04±13.65a

Glutamic acid 1,372.07±21.35c 1,960.94±42.21a 1,696.04±19.22b

Proline 73.01±7.76ab 55.78±4.59b 82.38±6.44a

Glycine 274.03±6.41b 299.35±2.84a 306.29±4.25a

Alanine 289.39±6.59c 363.10±1.49a 325.26±3.62b

Valine 325.44±8.01b 356.40±4.44a 342.02a±2.19b

Methionin 12.58±0.61c 22.93±0.21a 17.95±1.50b

Isoleucine 236.94±8.57a 237.83±0.21a 226.85±2.83a

Leucine 362.37±26.83a 399.43±0.25a 379.61±5.41a

Tyrosine 55.00±6.00a 52.62±3.79a 57.08±1.69a

Phenylalanine 222.78±6.18b 239.66±1.13a 228.82±2.26ab

Lysine 431.80±16.09a 459.83±25.79a 445.51±10.27a

Histidine 129.68±2.61b 142.88±0.87a 130.13±1.54b

Arginine 287.40±23.34a 322.29±28.63a 315.73±1.22a

Total 12,997.5 15,945.9 15,339.5

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 4. Free amino acids content of colored paprika in Korea (mg/100 g of dry weight)
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유색 파프리카의 비타민 

유색 파프리카의 비타민 C 측정 결과(Table 6), RP(1,302.47 
mg/100 g) 및 OP(1,234.79 mg/100 g)는 비슷하게 나타났고, 
YP가 1,466.86 mg/100 g으로 유의적으로 가장 높은 함량을 나

타내어 vitamin C의 좋은 급원으로 나타났다. Zaki 등(2013)의 

연구에 의하면 수확시기별 파프리카의 비타민 C 함량은 

1,360.2–2,020.0 mg/100 g으로 본 연구 결과와 비슷한 함량을 

나타내었다. Deepa 등(2007)은 파프리카 10종의 비타민 C 함
량을 분석한 결과, 980–3,030 mg/100 g of dry weight의 범위로 

품종에 따라서 함량 차이가 크게 났다고 보고하였고, 
Ghasemnezhad 등(2011)의 연구에서도 색이 다른 5가지 품종의 

bell pepper의 비타민 C 함량 측정 결과, 품종별로 큰 차이가 

났다고 보고하였다. 
Chuah 등(2008)의 연구에 의하면 색상별 파프리카의 비타민 

C 함량은 빨간색 파프리카(191 mg/100 g of fresh weight)가 가

장 높았고, 주황색 파프리카(163 mg/100 g FW) 그리고 노란색 

파프리카(142 mg/100 g FW) 순으로 나타났다고 하였고, Kim 
등(2016a)의 연구에서는 주황색 파프리카의 vitamin C 함량은 

116.29 mg/100 g으로 가장 높았고, 노란색 파프리카(110.60 
mg/100 g) 그리고 빨간색 파프리카(91.75 mg/100 g) 순으로 나

타났다고 보고하였다. Kim 등(2018)의 연구에 의하면 빨간색 

파프리카의 비타민 C 함량은 44.89 mg/100 g, 주황색 파프리카

(75.29 mg/100 g), 노란색 파프리카(42.09 mg/ 100 g)로 보고하

였다. 다른 연구 결과와 비교시, 파프리카는 색상에 따라 비타

민 C 함량에 차이를 나타내었다. 파프리카는 미성숙된 상태에

서는 녹색이고, 과실이 익어가면서 품종에 따라 빨간색, 노란색 

및 주황색 등 다양한 색으로 변하며(Kim et al., 2011a), 파프리

카가 성숙되면 비타민 C 함량이 증가하는데(Chuah et al., 
2008), 비타민 C 함량이 높은 것은 일조량과 관련이 있다고 하

였다(Mozafar, 1994). 따라서 비타민 C의 경우 햇빛의 양 및 재

배 조건에 많은 영향을 받아 색에 의한 영향보다는 재배 환경

에 더 영향을 받는 것으로 보인다. 

RP OP YP

Lauric acid (C12:0) 1.35±0.11a 0.68±0.06b 0.25±0.00c

Myristic acid (C14:0) 4.76±0.18a 3.47±0.06b 2.28±0.02c

Palmitic acid (C16:0) 16.98±0.08a 15.34±0.01c 16.20±0.07b

Stearic acid (C18:0) 4.89±0.07b 5.15±0.01a 4.79±0.02b

Arachidic acid (C20:0) 0.63±0.02a 0.0b 0.0b

Behenic acid (C22:0) 0.47±0.0b 0.48±0.04b 0.59±0.01a

Lignoceric acid (C24:0) 0.27±0.01b 0.22±0.01c 0.38±0.00a

Total saturated fatty acid 29.35 25.34 24.49

Palmitoleic acid (C16:1) 1.15±0.01a 1.07±0.04b 1.09±0.01ab

Oleic acid (C18:1) 1.31±0.02c 1.72±0.02b 3.52±0.03a

Linoleic acid (C18:2) 40.20±0.12c 43.87±0.06b 44.51±0.10a

Linolenic acid(α) (C18:3) 26.74±0.11b 27.12±0.06a 25.77±0.14c

Total unsaturated fatty acid 69.4 73.78 74.89

Unknown 1.28±0.02a 0.88±0.01b 0.60±0.00c

Total 100.0 100.0 100.0

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 5. Fatty acids content of colored paprika in Korea (Composition ratio(%)/100 g of fat)

RP OP YP

Vitamin C 1,302.47±9.73b 1,234.79±61.68b 1,466.86±15.58a

Vitamin E 18.01±0.30a 12.40±0.43b 11.90±0.32b

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 6. Vitamin content of colored paprika in Korea (mg/100 g of dry weight)
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비타민 E의 경우 RP가 18.01 mg/100 g으로 OP(12.40 mg/ 
100 g)와 YP(11.90 mg/100 g)에 비해 유의적으로 높게 나타났

다. Kim 등(2017)의 연구에 의하면 빨간색 파프리카의 비타민 

E함량은 4.2 mg/100 g, 초록색 파프리카의 비타민 E함량은 0.7 
mg/100 g으로 보고하여 초록색보다 유색을 가진 파프리카에서 

비타민 E 함량이 더 높은 것으로 보인다. 

유색 파프리카의 무기질 

유색 파프리카의 무기질 함량을 분석한 결과(Table 7), 칼륨의 

함량이 2,152.17–2,704.78 mg/100 g으로 전체 무기질 중 약 83%를 

차지하여 가장 높은 함량을 나타내었고, 인(252.54–295.94 mg/100 
g) 그리고 마그네슘(106.78–116.60 mg/100 g) 순으로 나타났다. 

색상에 따라서는 칼륨의 경우 YP가 2,704.78 mg/100 g으로 

유의적으로 가장 높은 함량을 나타내었고, OP(2,440.30 mg/100 
g) 그리고 RP(2,152.17 mg/100 g) 순으로 나타났다. 또한 인, 
마그네슘도 YP가 RP와 OP에 비해 유의적으로 높은 함량을 나

타내었다. 무기질의 총 함량 또한 YP는 3,229.12 mg/100 g으로 

가장 높았고, OP(2,912.09 mg/100 g)와 RP(2,579.11 mg/100 g) 
순으로 나타났다. Jeong 등(2006)에 의하면 파프리카 품종별 무

기성분 함량을 분석한 결과, 칼륨이 가장 많은 비중을 차지하

였다고 보고하였고, Kim 등(2016a)에서도 파프리카의 주요 무

기질은 칼륨으로 보고하여 본 연구 결과와 비슷한 결과를 나타

내었다. 본 연구결과, 무기질은 색에 따라 차이를 나타내었고, 노
란색을 띠는 파프리카일수록 함유량이 높은 것으로 사료된다.

요약

본 연구에서는 국내에서 재배중인 빨간색, 주황색 그리고 노

란색을 띠고 있는 3가지의 유색 파프리카의 영양성분을 분석하

였다. 일반성분 측정 결과, 수분함량, 조지방 및 조단백은 색에 

따른 유의적인 차이는 없었고, 조회분의 경우 OP가 유의적으로 

높게 나타났다. 파프리카의 주요 유리당은 fructose와 glucose로 

나타났고, RP, YP 그리고 OP 순으로 유의적인 차이를 나타냈

으며 lactose와 maltose는 검출되지 않았다. 유기산은 citric acid
가 가장 높게 나타났으며, 특히 succinic acid의 경우 RP가 OP와 

YP에 비해 3.6–5.3배 더 높게 나타났다. 파프리카를 구성하는 

아미노산은 16종으로 주요 아미노산은 aspartic acid, glutamic 
acid 및 lysine로 전체 55.2%–60.4%를 나타냈고, OP가 RP와 

YP보다 높은 경향을 나타내었다. 지방산은 6종의 포화 지방산

과 4종의 불포화 지방산이 함유되어 있었고, 포화 지방산 중 

57.8%–66.1%를 차지하고 있는 palmitic acid의 경우 RP, YP 그
리고 OP 순으로 유의적인 차이가 있었다. 불포화 지방산 중 

57.9%–59.7%를 차지하고 있는 linoleic acid의 경우 YP, OP 그
리고 RP 순으로 유의적인 차이를 나타내었다. 비타민의 경우 

수용성 비타민 C는 YP가 가장 높았으며, 지용성 비타민 E는 

RP가 가장 높게 나타났다. 무기질은 9종으로 potassium이 

83.4%–83.7%를 차지하고 있었으며 YP, OP 그리고 RP 순으로 

유의적인 차이를 나타내었다. 따라서 연구 결과를 종합해 볼 

때 3가지 파프리카는 색상 차이에 의해 영양성분의 차이가 있

었고, 이를 활용하여 소비자의 소비에 영향을 줄 수 있는 지표

로서 활용될 수 있을 것으로 사료된다.

Conflicts of Interest
The authors declare no potential conflict of interest.

Acknowledgments
This research was also partially supported Export Promotion 

RP OP YP

Ca 49.51±0.00b 58.97±1.10b 91.99±7.10a

Cu 0.2±0.0c 0.41±0.01b 0.55±0.00a

Fe 3.7±0.0c 4.65±0.03a 4.12±0.01b

K 2,152.17±17.91c 2,440.30±57.81b 2,704.78±7.90a

Mg 106.78±0.42c 112.70±0.22b 116.60±0.66a

Mn 1.14±0.00c 1.30±0.00b 1.65±0.01a

Na 10.96±0.53a 11.28±0.07a 10.75±0.73a

P 252.54±0.39c 280.36±0.50b 295.94±3.77a

Zn 2.11±0.09b 2.12±0.07b 2.74±0.02a

Total 2,579.11 2,912.09 3,229.12

Each result is expressed as the mean±SD. 
Different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
RP, red paprika; OP, orange paprika; YP, yellow paprika. 

Table 7. Mineral content of colored paprika in Korea (mg/100 g of dry weight)
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