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유색밀의 추출용매별 유용성분 분석 및 항산화 활성 비교
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[서론]
전 세계적으로 밀은 주식으로서 생산 및 소비가 이루어지고 있으며, 최근에는 식물에서 유래한 천연 기능성 물질에 대한 관심

도가 높아짐에 따라 기존의 밀이 아닌 색을 갖고 있는 품종에 대한 관심도가 증가하고 있다. 유색밀은 폴리페놀, 안토시아닌, 
탄닌 등 다양한 성분을 함유하고 있는 것으로 알려져 있으며, 이러한 성분들은 다양한 기능성을 가지고 있는 것으로 보고되고 

있다. 따라서 본 연구에서는 유색밀의 적정 추출방법과 유색밀의 항산화 활성을 규명하고자 한다.
 
[재료 및 방법]
본 연구에서는 국립식량과학원에서 재배한 유색밀 품종(아리흑)을 용매별(메탄올, 에탄올, 그리고 아세톤)로 폴리페놀, 플라

보노이드, 안토시아닌 등을 성분 추출하여 분석하 다. 각각의 추출조건에 따른 항산화 활성(ABTS/DPPH 라디칼 소거능, 환
원력)을 측정하여 추출된 성분과 항산화 활성 간에 상관관계를 분석하 다.

[결과 및 고찰]
용매별로 추출한 결과, 산을 첨가한 80% 아세톤이 가장 뛰어난 수율을 보 다. 총폴리페놀 함량은 5559.67 ± 140.12 µg/g, 총
플라보노이드 함량은 2938.00 ± 91.43 µg/g이었다. 총안토시아닌은 산을 첨가한 80% 메탄올을 이용하여 추출하 을 때 가장 

높은 수율을 나타내었다(1033.00 ± 52.90 µg/g). 각각의 추출물을 이용하여 항산화 활성을 측정한 결과, 추출 과정에서 사용된 

산으로 인하여 실험결과에 향을 미쳐 정확한 실험결과를 얻을 수 없었으며, 이를 보완하기 위한 추가적인 실험이 필요할 것

으로 생각된다. 반면 산을 첨가하지 않은 용매의 경우 수용성 메탄올과 아세톤을 이용하여 추출하 을 때 에탄올 추출물보다 

높은 항산화 활성을 나타내었다. 성분과 항산화 활성 간에 상관관계를 Pearson’s 법을 이용하여 확인한 결과 밀의 폴리페놀, 
플라보노이드, 안토시아닌 모두 항산화 활성과 매우 밀접한 관계가 있는 것을 확인하 다. 이러한 결과들을 통해 유색밀 아리

흑의 생리활성에 대한 기초자료로 활용 가능할 것으로 예상된다.
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