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온도 및 생육기간에 따른 새싹귀리의 이화학적 특성 및 아베난쓰라마이드 함량
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[서론]

건강기능성 향상과 원료 안정성을 고려한 식품소비가 급격히 증가함에 따라 다양한 식품소재가 개발되고 있다. 곡물의 새싹

은 발아한 후 7 ~ 10일 정도 재배한 어린 순으로, 분말 또는 착즙하여 영양부족 및 성인병 등의 건강 기능 보조식품으로 많이 

사용하는 것으로 알려져 있다. 본 연구에서는 새싹귀리를 이용하여 기능성 식품원료로 활용하기 위해 온도·생육 기간에 따른 

기능성 성분의 변화를 알아보고자 하였다.

[재료 및 방법]

본 실험은 국내 육성 쌀귀리 품종인 ‘대양’을 이용하여 트레이(10 cm x 11 cm)에 20 g의 종자를 파종하여, 15°C, 18°C, 21°C, 

24°C에서 새싹을 재배하였고, 7일차와 13일차에 새싹(잎), 뿌리, 종자로 각각 분리하여 이화학적 특성 및 아베난쓰라마이드 

함량을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

온도조건을 달리하여 재배한 귀리새싹은 온도가 증가할수록 새싹길이는 크게 증가하였다(7일차; 71.7±3.9mm ~ 

129.1±11.5mm. 13일차; 166.7±7.7mm ~ 214.2±4.6mm.). 재배 7일차의 총 아베난쓰라마이드 함량은 21°C(116.68±0.93 

µg/g)에서 가장 높았고, 24°C(37.25±1.16 µg/g)에서 가장 낮았으며, 모든 온도에서 7일차에 비해 13일차의 총 아베난쓰라마

이드 함량이 크게 감소하였다. 새싹귀리를 부위별로 분리하여 이화학 특성을 분석한 결과, 새싹(잎)은 다른 부위에 비해 단백

질(29.49±0.97%)과 회분(5.03±0.08%) 함량이 높았으며, 뿌리는 탄수화물(69.37±0.27%), 종자는 조지방(11.07±0.14%) 함

량이 높게 나타났다. 아베난쓰라마이드는 약 20여 가지가 알려져 있지만 그 중 A, B, C가 가장 대표적인 성분이며, 그 중 C는 

가장 높은 항산화활성을 보이며, 특히 최근에 항치매에 효능이 있는 것으로 알려져 크게 각광받고 있는 성분이다. 새싹(잎)에

서는 아베난쓰라마이드 C는 검출되지 않았으나, 뿌리와 종자에는 각각 2.49 ~ 13.44 µg/g. 199.79 ~ 273.91 µg/g 함유된 것으

로 나타났다. 따라서 아베난쓰라마이드 함량이 높은 새싹귀리를 식품원료로 이용하기 위해서는 21°C에서 7일 동안 재배하여, 

뿌리와 종자 부위를 포함한 전체 식물체를 사용하는 것이 가장 효과적인 것으로 판단된다. 본 연구 결과는 귀리를 기능성 식품

원료로서 활용성을 높이기 위한 기초자료로 활용될 수 있을 것으로 기대된다.
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