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메밀(Fagopyrum species)의 생장에 따른 플라보노이드 함량의 품종별
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Abstract : Flavonoid contents of common buckwheat (cv. Kitawase) and tartary buckwheat (cv. Hokkai T 8, Hokkai T 
9 and Hokkai T 10) were determined by high–performance liquid chromatography (HPLC). Moreover, they were measured 
at different plant developments such as 10, 18, 20, 22 and 30 days after sowing (DAS) and with plant parts including 
leaf, stem and flower harvested at 30 DAS. Total flavonoids including chlorogenic acid, four kinds of C-glycosylflavones 
(orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin) and rutin of tartary buckwheats (range of 44.2-54.7, mean 44.2) were found 
35% higher than those of common buckwheat (28.9 mg/g dry wt.). Among them, rutin was measured above 80% of 
total flavonoid contents. The other flavonoids (chlorogenic acid and four kinds of C-glycosylflavones) presented the highest 
level at 10 DAS and decreased according to plant developments. On the other hand, rutin content of Kitawase presented 
the highest level (33.6 mg/g dry wt.) at 22 DAS and decreased up to 30 DAS. Rutin content in tartary buckwheat 
temporarily decreased from 10 to 18 DAS and then reversely increased up to 30 DAS presented the highest level as 
‘U’ curve. In Hokkai T 10, rutin content was found the highest level (53.8 mg/g dry wt.) at 30 DAS. In different plant 
parts harvested at 30 DAS, rutin content of leaf (range of 42.8-68.0, mean 57.0) was 5.3-fold higher than that of stem 
(range of 8.0-15.9, 10.8 mg/g dry wt.), regardless of cultivar. Significantly, rutin content (78.7) in the flower of Kitawase 
was 1.8 times higher than in the leaf and 9.8 times in the stem. Especially, chlorogenic acid content (14.6 mg/g dry 
wt.) in the flower of Kitawase was 63-fold higher than in the leaf, and 20-fold in the stem.
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I. 서 론

메밀(Fagopyrum speicies)은 곡실용, 엽채, 건초, 의약

용 등 다양한 목적으로 사용되어 왔고 한국, 일본, 중국의 

산악지대, 히말라야 지역 등의 아시아 지역에서 재배되고 

있다(Choi, 1992). 최근에는 메밀의 새싹채소도 한국과 일

본에서 개발되었으며(Kim 등, 2004; Kim 등, 2007), 특히 

일본에서는 2007년도에 새싹채소용 쓴메밀 두 품종(Hokkai 

T 9, Hokkai T 10)이 등록되었다(Suzuki, 2008). 메밀

의 재배종은 세계적으로 단메밀(Fagopyrum esculentum 

Moench)과 쓴메밀(F. tataricum Gaertn.) 두 가지가 있

다. 메밀은 동양의 전통적인 요리인 국수(일본에서는 소바)

로 많이 애용되어 왔지만, 단백질, 아미노산, 미네랄과 같

은 영양분이 높은 작물로 알려지면서 최근에는 유럽, 미국 

등 세계의 많은 나라에서도 인기를 얻고 있다(Ikeda 등, 

1995; Pomeranz 등, 1975; Sharma 등, 2002). 또한 메밀

은 낮은 온도조건에서도 성장이 가능하고, 꽃은 파종 후 

6주 정도에 개화하여 늦여름 곤충과 꿀벌에게 좋은 먹잇감

이 된다(Pomeranz, 1983; Pontin 등, 2006).

플라보노이드는 플라본(flavone)을 기본구조(Fig. 1)로 

한 수용성 식물 색소로 액포에 존재하는 2차 대사산물로 

플라본류(flavones), 플라보놀류(flavonols), 이소플라본
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Fig. 1. Structure of flavone.

(isoflavone), 칼콘(chalcone), 오론(aurone), 안토시아닌

(anthocyanin) 등을 총칭하는 말로서 화학식의 기본 구조

가 C6-C3-C6로 거의 비슷하게 이루어져 있다. 메밀에서 

발견되는 주요 플라보노이드로는 rutin, C-glycosyl-

flavones(orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin), 

quercetin이 있으며, 페놀산으로 chlorogenic acid가 있다

(Margna과 Margna, 1978; Watanabe와 Ito, 2002). 이 

중 rutin은 메밀의 모든 부위에 넓게 분포되어 있으며, 잎, 

줄기, 꽃뿐만 아니라 뿌리에서도 많은 양이 검출되고, 

UV-B(280-320 nm)와 같은 외부 자극에 대하여 반응하여 

축적하는 것으로 알려져 있다.

총 페놀성분 함량은 쓴메밀(15.6)이 단메밀(8.59 mg/g 

dry wt.)보다 약 2배 높았으며, 이 중 플라보노이드 함량은 

쓴메밀이 약 95%, 단메밀이 약 50%이었다(Park 등, 2005). 

단메밀의 품종(Darina, Darja, Siva II)별 rutin 함량은 각

각 0.18, 0.11, 0.18 mg/g dry wt.라고 보고하였다(Kreft 

등, 2006). 그렇지만 쓴메밀의 품종을 비교한 것은 거의 

없고, 쓴메밀 새싹채소(Hokkai T8, T9, T10) 중 파종 10일 

후의 rutin 함량은 각각 26, 20, 42 mg/g dry wt.이었다

(Kim 등, 2007, 2008). 

메밀의 2차대사산물인 플라보노이드는 항산화효과, 고

혈압, 항염증, 항균, 항암작용 등의 효능을 가지고 있는 기

능성 성분으로 주목받고 있다(Moon 등, 1999). 메밀의 다

양한 효능은 플라보노이드의 일종인 rutin과 관련성이 있

는 것으로 보인다(Marshall과 Pomeranz, 1982). 특히 메

밀 내의 rutin, orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin 

등의 주요 플라보노이드는 기능성성분으로 활용가치가 대

단히 크다(Kim 등, 2008). 플라보노이드는 식물을 외부 자

극에서 보호하고 색소의 형성, 항균작용, 항바이러스 작용, 

산화작용, 항암작용 등 생리학적인 활성을 가지고 있는 천

연의 항균물질이다(Havsteen, 2002).

본 연구에서는 기능성 효과를 가진 것으로 알려진 플라

보노이드의 정량적인 평가를 위하여 두 재배종인 단메밀

(Kitawase)과 쓴메밀(Hokkai T 8, Hokkai T 9, Hokkai 

T 10)의 품종별, 생장단계별(파종 후 10, 18, 20, 22, 30

일), 부위별(잎, 줄기, 꽃) 플라보노이드 함량을 조사하였다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

Methanol(CH3OH)은 J.T. Baker Chemical Co.(New 

Jersey, USA) 것을 사용하였고 Acetic-acid(CH3COOH)

는 Wako Pure Chemical Industries, Ltd.(Osaka, Japan) 

것을 사용했다. 표준품인[chlorogenic acid, C-glycosylflavones 

(orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin), rutin, quercetin]

은 Extrasynthese(Genay, France)에서 구입하였다.

2. 메밀 재배

메밀 종자(단메밀; cv. Kitawase, 쓴메밀; cv. Hokkai 

T 8, Hokkai T 9, Hokkai T 10)는 일본 National Agri-

cultural Research Center(Memuro, Hokkaido, Japan)

에서 제공되었다.

메밀 종자는 2009년 9월 28일 충남대학교 농업생명과학

대학 부속 농장(위도, 127
∘
35

ʹ
E; 경도, 36

∘
36

ʹ
N)에 파종하

였다. 메밀 종자를 파종하기 전에 화학비료(신세대, N: P: 

K = 22: 12: 12, 남해화학, 한국)를 적절하게 흩뿌림으로 

살포하고 괭이로 흙을 갈고 뒤집었다. 이틀 간격으로 동일

한 시간(15:30 PM)에 수돗물을 적당하게 뿌려 주었으며, 

온도(평균 24.1℃), 습도(14.3%), 광도(375 μmol/m
2
s)를 

측정하였다. 시료는 다섯 생장 단계[파종 후 10, 18, 20, 

22, 30일]별로 지면 윗부분을 가위로 무작위로 절단하여 

수확한 후 4묶음으로 만들어 4반복으로 분석하였다. 또한 

각 부위별 플라보노이드 함량 분석을 위하여 파종 후 30일

에 수확한 시료 중에서 일부분은 수확과 동시에 잎, 줄기, 

꽃 부위로 분류하였다. 모든 시료는 -70℃ 급속 저온 냉동

고(SFDSF 12, Samwon Freezing Engineering Co., 

Busan, Korea)에 보관하여 순차적으로 동결건조한 후에 

분쇄하였다.

3. 플라보노이드의 분석

건조된 분말시료(10 mg)를 칭량하여 2.0 mL micro-
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Fig. 2. HPLC profiles of flavonoids isolated from buckwheats: (a), Seven standards of flavonoids; (b), Kitawase; (c), Hokkai T 8; 
(d), Hokkai T 9; (e), Hokkai T 10. Peak number: 1, chlorogenic acid; 2, orientin; 3, isoorientin; 4, vitexin; 5, isovitexin; 6, rutin; 
7, quercetin.

centrifuge tube에 넣고 10% phosphoric acid 용액(0.1%, 

v/v)를 함유한 MeOH(1.0 mL)을 넣고 5분 동안 진동혼합

(vortex) 한 후 37℃에서 3시간동안 배양기에 저장하였으

며, 매 1시간마다 꺼내어 5분간 진동혼합(vortex) 한 후 

원심분리(1000 × g, 5 min)하였다. 시료의 상층액은 수거하

여 syringe filter (PTFE, 0.45 ㎛, hydrophobic; Advantec, 

Tokyo, Japan)로 여과한 후 HPLC용 vial병에 넣어 보관하

였다. 여과액은 1200 series HPLC(Agilent Technologies, 

CA, USA)를 사용하여 분석하였고, 분석칼럼은 Capcell 

PAK C18 column (4.6 ⨯ 250 mm, 5 ㎛; Shiseido, Tokyo, 

Japan)를 사용하였다. 칼럼 온도는 40℃, 검출파장(detection 

wavelength)은 350 nm, 유량은 1.0 ml/min로 설정하였다. 

용매 A[MeOH: water: acetic acid(92.5: 2.5: 2.5, v/v/v)]

와 용매 B[MeOH: water: acetic acid(5: 92.5: 2.5, 

v/v/v)]를 이동상 용액으로 사용하였으며 처음에 용매 B를 

10%로 시작하여 27분까지 직선적으로 50%까지 증가시킨

다. 그리고 32분까지 10%로 감소시킨 후에 37분까지 그 

농도를 유지시켰다(modified from Kim 등, 2007). 플라보

노이드는 대응하는 7개의 표준물질의 HPLC 피크 면적과 

각 성분의 면적을 이용하여 정량(mg/g dry wt.)하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 플라보노이드 분석

단메밀과 쓴메밀을 HPLC(Fig. 2)로 분석한 결과, 7 종

류의 플라보노이드(chlorogenic acid, orientin, isoorientin, 

vitexin, isovitexin, rutin, quercetin)가 분리되었으며, 

각 플라보노이드는 LC-APCI-MS 분석으로 동정하였다

(Kim 등, 2007). 각 플라보노이드의 HPLC 용출시간
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Table 1. Flavonoid compounds separated and identified from buckwheats(cv. Kitawase, Hokkai T 8, Hokkai T 9, Hokkai T 10).

Compound name RT1)(min) Chemical formula Molecular weight
  Chlorogenic acid 9.09            C16H18O9 354
  Orientin 16.7            C21H20O11 448
  Isoorientin 17.3            C21H20O11 448
  Vitexin 18.7            C21H20O10 432
  Isovitexin 20.3            C21H20O10 432
  Rutin 21.0            C27H30O16 610
  Quercetin 28.6            C15H10O7 302
1) Retention time.

Table 2. Flavonoid contents of buckwheats during plant growth.                                                (mg/g dry wt.)

Cultivars Days after 
sowing

Chlorogenic 
acid

C-glucosylflavones
Rutin Quercetin Total

Orientin Isoorientin Vitexin Isovitexin
Kitawase 10d 1.14±0.06 5.38±0.63 6.59±0.76 3.13±0.54 4.95±0.81 14.33±0.86 0.10±0.01 35.61±3.39

18d 0.97±0.08 1.08±0.19 1.33±0.23 0.63±0.14 0.99±0.22 32.07±1.65 0.13±0.032) 37.07±1.45
20d 0.86±0.05 0.82±0.17 1.01±0.21 0.48±0.09 0.74±0.14 32.55±3.63  ND1) 36.50±3.77
22d 0.83±0.04 0.55±0.10 0.68±0.11 0.32±0.05 0.50±0.08 33.64±2.47 ND 36.53±2.79
30d 1.03±0.20 0.28±0.09 0.36±0.12 0.18±0.04 0.28±0.06 31.99±5.10 ND 34.12±5.20

Mean(n = 20) 0.97±0.15 1.62±1.97 1.99±2.40 0.95±1.15 1.49±1.82 28.92±8.00 0.12±0.03 35.96±3.31
Hokkai T 8 10d 4.66±0.88 0.26±0.02 0.29±0.02 0.73±0.07 1.04±0.08 41.24±4.70 0.20±0.03 48.37±5.66

18d 4.21±0.40 0.13±0.01 0.10±0.032) 0.20±0.09 0.25±0.14 37.66±4.83 0.16±0.072) 42.49±4.93
20d 3.98±0.38 0.17±0.04 ND 0.12±0.03 0.16±0.05 38.76±3.39 0.12±0.02 43.28±3.52
22d 3.80±0.31 0.15±0.01 ND 0.09±0.012) 0.11±0.03 38.27±0.94 0.10±0.002) 42.42±1.07
30d 2.63±0.26 ND ND ND N.D. 41.83±2.64 ND 44.46±2.50

Mean(n = 20) 3.86±0.82 0.17±0.05 0.21±0.10 0.33±0.29 0.39±0.40 39.55±13.04 0.15±0.05 44.20±4.15
Hokkai T 9 10d 3.53±0.19 0.16±0.01 0.16±0.01 0.58±0.03 0.77±0.05 44.54±2.35 ND 49.74±2.51

18d 3.53±0.33 ND 0.09±0.012) 0.13±0.04 0.17±0.04 39.41±3.13 ND 43.28±3.48
20d 3.14±0.14 ND ND ND 0.10±0.02 37.64±2.97 ND 40.88±3.05
22d 3.26±0.22 ND ND ND 0.10±0.03 42.76±1.33 ND 46.14±1.39
30d 2.56±0.28 ND ND ND ND 48.06±2.88 ND 50.67±2.63

Mean(n = 20) 3.20±0.42 0.16±0.01 0.14±0.04 0.28±0.24 0.26±0.28 42.48±4.45 ND 46.14±4.51
Hokkai T 10 10d 5.11±0.70 0.27±0.012) 0.34±0.08 0.57±0.03 0.75±0.06 50.46±1.75 ND 57.36±1.93

18d 3.55±0.20 0.27±0.05 0.19±0.06  0.14±0.03 0.14±0.04 48.38±6.08 ND 52.49±6.61
20d 3.51±0.23 ND ND ND 0.10±0.01 46.64±6.33 ND 50.25±6.55
22d 3.36±0.25 ND ND ND ND 53.35±7.75 ND 56.71±7.95
30d 2.72±0.15 ND ND ND ND 53.76±7.83 ND 56.48±7.95

Mean(n = 20) 3.65±0.87 0.27±0.03 0.28±0.11 0.37±0.20 0.33±0.31 50.52±6.31 ND 54.70±6.57
1) ND, not detected.
2) n = 2(the other two were not detected).

(retention time), 분자식, 분자량은 Table 1과 같다.

2. 플라보노이드 함량

단메밀(cv. Kitawase)와 쓴메밀(cv. Hokkai T 8, 

Hokkai T 9, Hokkai T 10)의 rutin, C-glycosylflavones 

(orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin) 등의 플라보

노이드 함량의 변화를 생장시기(파종 후 10, 18, 20, 22, 

30일)에 따라 Table 2에 비교하였다. 본 실험에서는 파종 

후 20일을 기준으로 전후 이틀간격(파종 후 18일과 22일)

으로 rutin과 C-glycosylflavones의 함량변화를 조사하

였다.
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Watanabe와 Ito(2002)는 단메밀(cv. 신농1호)의 C-glycosy-

lflavones 함량이 파종 후 1일에는 2.5-6 mg/g dry wt., 

파종 후 7일에는 0.8-1.5 mg/g dry wt., 파종 후 15일에는 

0.4 mg/g dry wt.이하로 생장함에 따라 계속 감소하여 파

종 후 19일에 전혀 검출되지 않았으며, 이후 파종 후 45일

까지 rutin(7.5 mg/g dry wt.)만 검출되었다고 보고하였

다. 그렇지만 본 연구에서는 Kitawase의 C-glycosylflavones 

함량은 감소하였지만 파종 후 20일 이후에도 C-glycosylflavones

가 검출되었고, 생장함에 따라 계속 감소하여 파종 후 30일

에서 0.18-0.36(평균 0.28) mg/g dry wt.로 파종 후 18일

(범위 0.63-1.33, 평균 1.0)과 비교하여 1/3이하 수준으로 

감소하였다. 쓴메밀의 경우, Hokkai T 8의 C-glycosylflavones 

함량은 파종 후 10일에서 0.26-1.04(평균 0.58) mg/g dry 

wt.로 Kitawase(3.13-6.59, 평균 5.0)보다 약 1/8배 수준

이었고, 파종 후 30일에는 C-glycosylflavones이 전혀 검

출되지 않았다. Hokkai T 9의 C-glycosylflavones는 파

종 후 20일 이후에는 isovitexin만 검출되었고, 파종 후 30

일에는 전혀 검출되지 않았다. Hokkai T 10의 C-glycosyl-

flavones 함량은 Hokkai T 9와 비슷한 경향을 나타내었다. 

이와 같은 C-glycosylflavones 함량 변화가 Watanabe와 

Ito(2002)의 결과와 다른 것은 본 실험의 파종일이 9월 말

로 Watanabe와 Ito의 파종일(8월)이 다르고, 일본과 한국

이라는 지리적인 차이 등 재배환경의 영향도 받은 것으로 

추정되지만, 비교 대상이 전혀 다른 품종이므로 명확한 원

인을 밝히기 위해서는 좀 더 세밀한 검토가 필요하다고 보

인다.

Chlorogenic acid 함량은 품종에 관계없이 생장함에 따

라 계속 감소하는 경향을 보였다. Kitawase의 chlorogenic 

acid 함량은 파종 후 10일(1.14)에서 생장함에 따라 파종 

후 22일(0.83)까지 계속해서 감소하다가 파종 후 30일

(1.03 mg/g dry wt.)에서는 약간 증가하였다. 쓴메밀의 

chlorogenic acid 함량은 세 품종 모두 파종 후 10일에서 

최고값을 보였으며, 그 함량은 Hokkai T 8(4.66) < Hokkai 

T 9(3.53) < Hokkai T 10(5.11 mg/g dry wt.) 순서로 높았

다. 또한 쓴메밀의 chlorogenic acid 함량은 Kitawase보

다 약 4배 높았다. 이와 같이 chlorogenic acid 함량은 품종

간 차이가 뚜렷하였으나 그 이유는 아직 명확히 밝혀진 것

이 없지만, chlorogenic acid 생합성이 백색등 조사에 의하

여 축적되며, 이에는 phenylalanine ammonia-lyase(PAL) 

효소 활성이 관계가 깊은 것으로 알려져 있으므로(Lamb 

and Rubery, 1976), PAL 효소 등 생합성 관련 유전자 발현

도의 차이가 있을 것으로 추정된다.

메밀의 주요 플라보노이드 성분인 rutin 함량을 파종 후 

20일을 기준으로 전후 이틀 간격(파종 후 18과 22일)의 변

화를 확인한 결과, Kitawase의 rutin 함량은 파종 후 10일

부터 18일까지 급격히 증가하여 파종 후 22일에서 최고값

(33.6 mg/g dry wt.)이었고, 파종 후 30일에는 감소하는

‘볼록형’증감곡선을 나타내었다. 파종 후 22일의 rutin 함

량(33.6)은 총 플라보노이드 함량(36.5)의 약 92%를 차지

하였으며, 파종 후 30일에서도 비슷한 경향을 나타내었다. 

Hokkai T 8의 rutin 함량은 파종 후 10일 이후에 감소하다

가 파종 후 20일부터 증가하여 파종 후 30일에 41.8 mg/g 

dry wt.로 최고값을 나타내었고 이는 Kitawase보다 약 

30% 정도 증가된 양이다.

Hokkai T 9, Hokkai T 10의 rutin 함량은 생장함에 따

라 감소하다가 파종 후 20일을 기준으로 증가하는‘U’자형 

증감곡선을 나타내었다. 그러나 Hokkai T 8의 rutin 함량

은 다른 쓴메밀 품종과는 달리 파종 후 18일을 기준으로‘U’
자형 증감곡선을 나타내었다. 쓴메밀에서 보통 파종 후 20

일을 기준으로 rutin 함량이 증가하므로 파종 후 30일 이후

의 함량 변화에 대한 추가적인 연구가 필요하다고 판단된

다. Hokkai T 9의 rutin 함량은 생장함에 따라 파종 후 

10일부터 20일까지 감소하였다가 이후 다시 증가하여 파종 

후 30일에서 최고값(48.1 mg/g dry wt.)을 나타내었다. 

Hokkai T 9의 rutin의 평균 함량은 42.5 mg/g dry wt로 

Kitawase(28.9)와 Hokkai T 8(39.6)비해 각각 약 32, 7% 

정도 많았다. Hokkai T 10의 rutin 함량은 파종 후 10일부

터 20일까지 감소하여 파종 후 20일에 최저값(46.6)을 나

타내었지만, 파종 후 30일에서 최고값(53.8 mg/g dry wt.)

을 나타내었다. 파종 후 30일의 Hokkai T 10의 rutin 함량

은 Kitawase(32.0), Hokkai T 8(41.8), Hokkai T 9(48.1 

mg/g dry wt.)보다 많았다. Hokkai T 8을 제외한 Hokkai 

T 10의 총 플라보노이드 함량은 파종 후 10일에서 최고값

(57.4 mg/g dry wt.)을 보였는데, 다른 품종에서는 일반적

으로 파종 후 30일에서 가장 높게 나타났다.

메밀의 플라보노이드의 생체조절기능이 밝혀지며 주목

을 받고 있으며, 특히 rutin은 동맥경화, 고혈압의 예방과 

치료, 항산화효과 등의 여러 가지 생리활성 기능을 가지고 

있는 것으로 알려져 있다(Christel 등, 2000, Griffith 등, 

1995, Holasova 등, 2002, Lee 등, 2000, Matsubara 등, 
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Table 3. Flavonoid contents in different plant parts of buckwheats at 30 days after sowing.                     (mg/g dry wt.)

Cultivars Portions Chlorogenic 
acid

C-glucosylflavones
Rutin Total2)

Orientin Isoorientin Vitexin Isovitexin
Kitawase Leaf 0.23±0.03 0.37±0.13 0.44±0.15 0.23±0.07 0.35±0.11 42.75±1.43 44.36±1.05

Stem 0.71±0.03 ND1) ND ND ND  8.01±0.25  8.72±0.27
Flower 14.64±0.66 ND ND ND ND 78.70±2.77 93.34±2.83

Mean(n = 9) 5.19±7.10 0.37±0.13 0.44±0.15 0.23±0.07 0.35±0.11 43.15±30.65 48.81±36.82
Hokkai T 8 Leaf 2.16±0.32 ND ND ND ND 51.28±5.69 53.44±5.43

Stem 3.99±0.51 ND ND ND ND  8.31±1.83 12.30±2.31
Mean(n = 8) 3.07±1.06 ND ND ND ND 29.80±23.30 32.87±22.32

Hokkai T 9 Leaf 1.57±0.17 ND ND ND ND 51.74±6.66 53.31±6.82
Stem 3.98±0.22 ND ND ND ND  8.21±1.38 12.19±1.32

Mean(n = 8) 2.78±1.30 ND ND ND ND 29.98±23.69 32.75±22.44
Hokkai T 10 Leaf 1.82±0.36 ND ND ND ND 68.04±10.48 69.86±10.52

Stem 4.13±0.56 ND ND ND ND 15.86±1.59 19.99±1.66
Mean(n = 8) 2.97±1.31 ND ND ND ND 41.95±28.74 44.92±27.55

1) ND, not detected.
2) Quercetin was not detected.

1995). C-glycosylflavones(orientin, isoorientin, vitexin, 

isovitexin) 중에서 vitexin은 초과산화물의 생성 억제, 항

노화작용 등의 생리활성이 있다고 알려져 있다(Kim 등, 

2005). 또한 orientin, vitexin, isovitexin은 구조 활성 관

계에 의하여 항간독성 효과가 있는 것으로 알려져 있다

(Orhan 등, 2003). 따라서 쓴메밀(특히 Hokkai T 10)은 

생장 전 과정동안에 rutin함량이 Kitawase과 비교하여 매

우 높으므로 rutin에 관한 효능 평가가 중요하다. 그러나 

Kitawase는 초반기인 파종 후 10일의 C-glycosylflavones

함량이 쓴메밀보다 많으므로 C-glycosylflavones에 관한 

효능 평가를 재고 할 필요가 있다고 사료된다.

3. 부위별 플라보노이드 함량

단메밀(cv. Kitawase)와 쓴메밀(cv. Hokkai T 8, Hokkai 

T 9, Hokkai T 10)의 파종 후 30일의 부위별(잎, 줄기, 꽃) 

플라보노이드 함량을 조사하여 Table 3에 나타내었다. 

Kitawase의 chlorogenic acid 함량은 잎과 줄기에는 각각 

0.23, 0.71 mg/g dry wt.으로 소량 포함되어 있지만 꽃

(14.6)에는 잎보다 63배, 줄기보다 20배 이상 높았다. C- 

glycosylflavones는 잎에서만 소량(범위 0.23-0.44, 평균 

0.35 mg/g dry wt.) 검출되었지만 모든 쓴메밀 품종에서

는 전혀 검출되지 않았다. 그리고 rutin은 줄기(8.01)보다 

잎(42.8)과 꽃(78.7 mg/g dry wt.)에 많이 함유되어 있었

다. 특히 꽃의 rutin 함량은 쓴메밀에서 rutin 함량이 가장 

많은 Hokkai T 10의 잎(68.0 mg/g dry wt.) 보다 약 10% 

많았다.

쓴메밀(Hokkai T 8, Hokkai T 9, Hokkai T 10)에서 

chlorogenic acid 함량은 줄기(범위3.98-4.13, 평균 4.03)

가 잎(범위 1.57-2.16, 평균 1.85)보다 2배 이상 많았으며, 

Hokkai T 10 에서 4.13 mg/g dry wt.로 최고값을 나타내

었다. 이러한 결과는 6주간 일장처리 된 쓴메밀의 rutin 

함량이 일장처리에 관계없이 잎의 함량이 줄기보다 2.5-4

배 높았던 선행연구(Park 등, 2004)와 유사하였다. 또한 

Kreft 등(2006)에 의하면, 단메밀과 쓴메밀의 rutin 함량

이 줄기보다는 잎에서 높았는데, 본 실험에서도 Kitawase

의 rutin 함량은 잎(42.8) > 줄기(8.01) 순서이고, 쓴메밀의 

rutin 함량도 잎(범위 51.3-68.0, 평균 57.0) > 줄기(범위 

8.21-15.9, 평균 10.8 mg/g dry wt.) 순서로 동일한 결과

이었다. Hokkai T 10의 잎의 rutin 함량이 68.0 mg/g dry 

wt.로 Hokkai T 8(51.3), Hokkai T 9(51.7)보다 약 

24-25% 높았다. 특히 Kitawase의 꽃의 rutin 함량은 78.7 

mg/g dry wt.로 모든 부위 중에서 가장 높기 때문에 기능

성성분의 활용가치가 가장 높다고 생각된다. 그러나 꽃의 

수량이 적기 때문에 잎과 혼용하는 것이 기능성 성분

(rutin) 활용의 효율을 높이는 것이라고 판단된다.
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IV. 결 론

단메밀(cv. Kitawase)과 쓴메밀(cv. Hokkai T 8, Hokkai 

T 9, Hokkai T 10)의 생장에 따른 플라보노이드(rutin, 

C-glycosylflavones 등) 함량의 경시적 변화를 HPLC분석

을 통하여 조사하였다. Kitawase의 C-glycosylflavones 

함량은 생장함에 따라 파종 후 10일부터 30일까지 계속해

서 감소하였고, 쓴메밀의 C-glycosylflavones 함량은 생

장함에 따라 감소하여 파종 후30일에서는 전혀 검출되지 

않았다. 총 플라보노이드 함량(chlorogenic acid, C-glycosyl-

flavones, rutin, quercetin)의 평균은 쓴메밀이 Kitawase

보다 높았으며, 그 중 rutin 함량(파종 후 10 일의 Kitawase 

제외)은 메밀 중 총 플라보노이드 함량의 80% 이상을 차지

하고 있는 가장 주된 성분이었다. 특히 Hokkai T 10의 

rutin 함량은 파종 후 30일에서 53.8 mg/g dry wt.로 모든 

품종 중에서 가장 높았다. 부위별 플라보노이드 함량(파종 

후 30일)을 보면, C-glycosylflavones는 Kitawase의 잎

에서만 소량(범위 0.23-0.44, 평균 0.35 mg/g dry wt.) 

검출되었고, 쓴메밀에서는 전혀 검출되지 않았다. Kitawase

의 rutin 함량은 꽃(78.7) > 잎(42.8) > 줄기(8.01 mg/g 

dry wt.)의 순서로 꽃의 rutin 함량이 가장 높았다. 쓴메밀

의 잎의 rutin 함량은 Hokkai T 10 > Hokkai T 9 > Hokkai 

T 8의 순서로 Hokkai T 10이 68.0 mg/g dry wt.로 쓴메밀 

중에서 가장 높았다. 메밀은 동맥경화, 항산화효과 등 여러 

가지 기능성을 갖고 있는 rutin 이외에도 C-glycosylflavones 

등 다양한 플라보노이드를 함유하고 있으므로 향후 그 성

분들의 생리활성에 관한 연구가 기대된다.
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