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품종별 포도씨의 식물성 스테롤  지방산 조성 분석
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Abstract

In this study, phytosterol content and fatty acid composition of grape seeds from fourteen different cultivars 
produced in Korea were determined. Although the total phytosterol contents depended upon the cultivars, the 
major phytosterol was β-sitosterol (64.9~119.3 mg/100 g) in all samples. The fatty acid composition of the 
grape seeds were analyzed as palmitic (16:0, 6.8~16.8%), palmitoleic (16:1, 0.1~0.2%), stearic (18:0, 4.7~5.2%), 
oleic (18:1, 16.6~26.1%), linoleic (18:2, 16.6~20.1%), linolenic acid (18:3, 0.3~0.5%) and arachidic acid (20:0, 
0.3~0.5%). Campbell early, the mainly produced and consumed cultivar in Korea, contained relatively high 
phytosterol content compared to other samples and high proportion of unsaturated fatty acids. Therefore, the 
seeds from Campbell early  might be used for functional oil production and as food ingredients.
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서   론

포도의 기능성 성분에 한 많은 연구가 수행되고 그 효과

가 입증됨에 따라 포도의 수요는 꾸 히 증가하고 있다. 포

도는 신선한 상태로 소비되기도 하지만 생산량의 반 수

인 18만 톤은 와인, 주스, 통조림 등으로 가공되어 소비된다

(1). 그러나 이러한 가공 에 과피와 씨 같은 부산물이 발생

하며 포도 량의 약 13%를 차지하는 과피와 씨는 그동안 

가공부산물로 버려져 왔지만 최근 그 기능성에 한 연구가 

활발히 이루어짐에 따라 새로운 기능성식품 소재로 활용되

고 있다(2-4).

포도의 가공 부산물  특히 포도씨에 한 연구는 기능성 

성분의 분석 보다는 포도씨의 생리활성 평가에 더 큰 비 을 

두고 수행되어 왔다. Chung 등(5)은 여러 가지 용매를 이용

한 추출한 포도씨 추출물에서 라디칼 소거능을 보고했으며, 

Yilmaz와 Toledo(6)는 와인과 주스 가공에서 발생한 포도씨

에서 추출한 폴리페놀의 항산화 효과에 해 연구한 바 있으

며, Jayaprakasha 등(7)은 포도씨 추출물의 항바이러스와 항

산화 효과를 보고하 다.

포도씨는 10～20%의 비교  높은 지방을 함유하고 있다. 

Baydar와 Akkurt는(8) 와인용  과일용 품종의 포도씨 지

방산 조성과 총 토코페롤 함량을 분석하 는데 포도씨의 주

요 지방산은 다  불포화지방산인 linoleic acid라고 보고하

다. 반면 Yoo 등(9)은 여러 품종의 포도씨 지방산 조성 

 즈베라트롤의 함량을 분석하여 보고하 다. 한 

Normén 등(10)은 네덜란드에서 소비되는 지방질 식품 의 

식물성 스테롤의 함량을 분석하 으며 sitosterol을 주요 식

물성 스테롤로 보고하 다. Lee와 Lee(11)는 국내 시  유지

류의 비타민 E의 함량을 분석하 으며 포도씨유는 α-toco-

trienol의 함량이 높음을 보고하 다.

최근 국내 포도가공 부산물의 재이용에 한 심이 늘어

나고 있는 반면, 우리나라에서 생산되고 있는 포도씨 품종에 

한 기 인 성분 분석은 미비한 상태이다. 따라서 본 연

구에서는 국내 생산되고 있는 여러 품종 포도씨의 식물성 

스테롤 함량과 지방산 조성을 분석하 으며 이를 보고하고

자 한다.

재료  방법

재료  시약

본 실험에 사용된 14 품종의 포도씨는 옥천 포도연구소

에서 제공 받았으며 -80oC 냉동고에 보 하여 사용하 다. 

5α-Cholestane, campesterol, stigmasterol  β-sitosterol

은 Sigma(St. Louis, MO, USA)제품을 사용하 고 fatty 
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acid methyl ester mix는 Supelco(Bellefonte, PA, UAS)에

서 구입하 다. Ethanol, n-hexane, ethyl acetate, iso-

propanol 등 유기용매와 물은 J.T. BAKER(USA) 제품을 

사용하 다.

식물성 스테롤 분석

식물성 스테롤의 측정은 Schothorst와 Jekel(12)의 방법

을 변형하여 다음과 같이 수행하 다. 환류냉각기가 달린 

실린더에 시료 3 g을 취한 후 2 mL의 5α-cholestane(in-

ternal standard) 첨가 후 10 mL 3% pyrogallol을 함유한 

ethanol을 넣고 포화 KOH용액 4 mL 첨가한 후 80
oC에서 

50분 동안 비 화 하 다. 상온에서 냉각 후 2% NaCl을 함

유한 증류수 20 mL을 넣은 후 정치하여 15 mL의 추출용매

(hexane : ethylacetate, 85:15, v/v)로 3회 추출하여 50 mL로 

정용하 다. 정용한 추출용매 5 mL을 질소 농축하여 

chloroform 1 mL로 녹여 GC 분석 시료로 사용하 다.

GC의 분석 조건은 다음과 같다. Column은 SAC
TM-5 

Fused Silica Capillary Column(30 m×0.25 mm×0.25 μm, 

Supelco, Bellefonte, PA, USA), 검출기는 flame ionization 

detector를 사용하여 측정하 다. 검출기의 온도는 300oC로 

하 으며 오  온도는 285oC에서 20분간 유지시켰다. 

Carrier gas는 N2 gas(99.999%)를 사용하 으며 유속은 1.0 

mL/min이었으며 최종 주입되는 양은 2 μL이었다.

지방산 조성 분석

지방산 분석은 Parcerisa 등(13)의 방법을 사용하 다. 즉 

시료 5 g을 균질화 시킨 후 Soxhlet 장치를 이용해 시료 의 

지방을 추출한 후 환류냉각기가 달린 실린더에 넣고 meth-

anolic sodium methoxide(0.5 M/L) 3 mL을 넣었다. 그리고 

100
o
C에서 10분간 흔들어주며 반응시키고 완 히 식힌 후 

14%의 methanolic boron trichloride 2 mL을 첨가하 다. 

다시 100oC에서 10분간 흔들어주고 완 히 식힌 후 15 mL 

시험 에 옮겼다. 여기에 5 mL의 hexane을 첨가하고 섞은 

후 5 mL의 0.6% NaCl을 첨가하고 다시 흔들어주었다. 상층

액 2 mL을 다른 시험 에 옮기고 다시 5 mL의 hexane을 

첨가하여 GC 분석 시료로 사용하 다.

지방산 분석은 GC(Young-Lin, Acme 6000 GC, Anyang, 

Gyeonggi, Korea)를 사용하 다. Column은 HP-INNOWax 

High Performance Capillary Column(30 m×0.25 mm×0.2 

μm, Agilent, Palo Alto, CA, USA), 검출기는 flame ioniza-

tion detector를 사용하여 측정하 다. Injector의 온도는 

200oC, 검출기의 온도는 250oC로 하 으며 오  온도는 

180oC에서 2분간 유지한 후 분당 1oC씩 200oC까지 올려 10

분간 유지시키고 다시 분당 3oC로 215oC까지 상승시켰다. 

Carrier gas는 N2 gas(99.999%)를 사용하 으며 유속은 1.0 

mL/min으로 최종 주입되는 양은 1 μL이었다. 지방산 조성

은 peak area의 상 인 비로 나타내었다.

결과  고찰

식물성 스테롤 함량 분석

식물성 스테롤은 그 구조에 따라 campesterol, stigmas-

terol, β-sitosterol 그리고 ergosterol 등이 있으며 일반 으

로 많은 식품에서 campesterol, stigmasterol, β-sitosterol 

등이 주요 식물성 스테롤로 보고되고 있다(14-16). 식물성 

스테롤 함량 분석결과(Table 1) 14종의 포도씨 모두 β- 

sitosterol(43.6～153.54 mg/100 g)의 함량이 가장 높게 나타

났으며 이는  Normén 등(10)의 포도씨유의 식물성 스테롤 

분석의 결과와 유사하다. 식물성 스테롤은 지용성 성분으로 

포도씨유와 포도씨의 식물성 스테롤 조성과 그 함량이 유사

하게 분석된 것으로 보인다. 총 식물성 스테롤의 함량은 44.5 

～230.1 mg/100 g으로 품종에 따른 그 함량의 차이가 큰 

것으로 나타났다. 국내에서 경작률이 66.4%로 가장 많이 생

산되고 있는 Campbell early는 27.0 mg/100 g의 campes-

terol, 18.5 mg/100 g의 stigmasterol, 140.5 mg/100 g의 β- 

sitosterol을 함유하고 있어 총 186.0 mg/100 g의 식물성 스

테롤을 함유하고 있는 것으로 분석되었다. Campbell early

의 식물성 스테롤의 함량은 분석한 14종의 품종  두 번째

로 많은 양을 함유하고 있다.

지방산 함량 분석

국내에서 재배되고 있는 14품종의 지방산 조성 분석 결과

는 Table 2와 같다. 지방산 조성은 palmitic(16:0, 7.8～

13.5%), palmitoleic(16:1, 0.2～2.6%), stearic(18:0, 3.4～

7.2%), oleic(18:1, 14.3～29.8%), linoleic(18:2, 49.0～72.6%), 

linolenic acid(18:3, 0.1～1.2%)  arachidic acid(20:0, 0.0～

0.6%)로 분석되었다. 모든 포도씨의 주된 지방산은 linoleic 

acid로 나타났다. 이는 Baydar와 Akkurt(8)의 결과와 일치

Table 1. Phytosterol contents of grape seeds from fourteen 
different cultivars produced in Korea (mg/100 g)

1)

Samples
Campe-
sterol

Stigmasterol
β-

Sitosterol
Total

Canner
V50151
Campbell early
Urbana
Clinton
Carberner SN
Allicante
SV18315
Aligote
MBA
Black bagal
Baco 22A
Naples
Agawan

16.5de2)

20.3cd

27.0b

 6.5hg

14.4e

10.3fg

13.9ef

31.7a

 3.4h

14.4e

21.5c

13.1ef

18.7cd

 3.4h

15.8ef

23.8cd

18.5e

13.3fg

18.2e

15.5ef

19.6de

44.9a

 8.1h

24.4c

34.6b

25.8c

23.6cd

10.9gh

 82.2ef

124.1cd

140.5e

 79.0fg

 75.1e

 68.2ef

100.7de

153.54a

 33.0h

101.5c

 75.5b

106.1c

123.9cd

 43.6gh

114.5f

168.2c

186.0b

 98.8h

107.7g

 94.0h

134.2e

230.1a

 44.5j

140.3d

131.6e

145.0d

166.2c

 57.9i

1)Mean of duplicated measurement.
2)Values in a column followed by the different superscript let-
ters are significantly (p<0.05) different (Duncan's multiple 
range test).
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Table 2. Fatty acid compositions of grape seeds from four-
teen different cultivars produced in Korea (%)

1)

Sample 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:0 

Canner
V50151
Campbell early
Urbana
Clinton
Carberner SN
Allicante
SV18315
Aligote
MBA
Black bagal
Baco 22A
Naples
Agawan

 7.8
10.0
 9.2
 9.8
 8.4
10.6
10.0
11.0
13.5
11.1
11.1
11.2
12.3
 9.8

0.3
0.4
0.4
0.3
0.2
0.3
1.8
0.2
0.2
0.4
1.0
0.4
2.6
0.3

4.5
4.0
3.8
4.3
3.4
7.2
5.4
5.6
6.1
5.9
4.8
4.2
4.5
4.5

23.5
24.2
21.7
24.2
14.3
19.7
25.6
18.3
29.8
25.2
18.9
21.3
21.5
18.4

63.4
60.1
64.0
60.3
72.6
62.1
56.2
64.2
49.0
56.0
63.3
62.3
58.2
66.3

0.5
1.2
0.8
1.0
1.0
0.1
0.9
0.6
0.9
0.9
0.8
0.6
0.9
0.1

0.0
0.1
0.1
0.1
0.1
0.0
0.1
0.1
0.5
0.5
0.1
0.0
0.1
0.6

1)Mean of duplicated measurement.

하지만 주된 지방산이 palmitic acid라고 분석한 Yoo 등(9)

의 연구와는 일치하지 않는다. 본 연구결과 총 불포화지방산 

함량은 82.5∼89.4%로 나타났다. Wanasundara 등(17)은 

두유의 주된 지방산은 linoleic acid(52.0%)로 총 불포화지방

산의 함량은 84.4%이며 카놀라유의 주된 지방산은 oleic 

acid(57.6%)로 총 불포화지방산의 함량은 92.7%라고 보고

하 다. 한 Boselli 등(18)은 높은 풀질의 올리 유 생산을 

한 생산 온도를 조사한 실험에서 올리 유의 주요 지방산

을 oleic acid(58.3%)로 총 불포화지방산의 함량은 86.5%라

고 보고하 다. 따라서 포도씨유의 높은 linoleic acid 함량은 

주목할 만한 특징이라고 할 수 있다. 특히 국내에서 가장 

많이 경작되고 있는 Campbell early는 linoleic acid의 조성

이 64.0%이며, 총 불포화지방산의 조성은 86.9%로 나타났다.

요   약

본 연구는 국내에서 재배되고 있는 포도씨 14종에 한 

식물성 스테롤의 함량과 지방산 조성을 분석하 다. 포도씨

의 식물성 스테롤의 함량은 그 품종별로 차이가 있었으나 

14품종의 포도씨 모두 β-sitosterol(64.9～119.3 mg/100 g)

의 함량이 가장 높게 나타났다. 지방산 조성의 비율은 pal-

mitic(16:0, 6.8～16.8%), palmitoleic(16:1, 0.1～0.2%), stea-

ric(18:0, 4.7～5.2%), oleic(18:1, 16.6～26.1%), linoleic(18:2, 

16.6～20.1%), linolenic acid(18:3, 0.3～0.5%)  arachidic 

acid(20:0, 0.3～0.5%)로 분석되었다. 국내에서 재배되고 있

는 포도씨 14종의 식물성 스테롤과 지방산의 조성은 유사하

으나 그 함량에는 차이가 있었다. 14품종의 포도씨  국

내에서 가장 많이 경작되고 있는 Campbell early는 식물성 

스테롤의 함량과 지방산 조성에 있어서 비교  우수한 함량

을 보 다. 따라서 Campbell early를 가공함으로써 포도씨

유 등과 같은 우수한 품질의 가공품 생산이 가능할 것으로 

기 된다.
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