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Ⅰ. 서론

배는 장미과 Pyrus 속으로 서늘한 온대지역에서 재배
되며인도북서부, 아프카니스탄, 중국서부, 남동유럽이
원산지이며 동양계중 남방형인 일본대(Pyrus pyrifolia

N.)와북방형인중국배(Pyrus ussuriensis M.) 그리고유
럽계인서양배(Pyrus communis L.) 등이있다(1). 우리
나라에서재배되고있는배는동양배로서육질이연하고
과즙이풍부할뿐만아니라당도가높고향기및씹히는
맛 등 품질이 뛰어나다. 배는 꾸준한 재배면적이 감소하
기는하나전국적으로 2010년도에재배면적이 16,000천
ha이고 30만8천톤이 생산되었으며 금액으로는 7,403억
의생산량을보 다(2). 

배는 85~88%의 수분을 함유하고 있으며, 그 외 주성
분으로탄수화물이 7~10%, 단백질은 0.3% 내외이며지
방질은 0.2%, 섬유소 함량은 0.5%로 다른 과실에 비하
여다소적은편이다(3). 배의기능성성분으로미백효과
가있다는 arbutin 등페놀성성분을들수있으며, 또한

과실류중에서식이섬유를비교적많이함유하고있으며
특히과육보다과피에불용성식이섬유가많이함유되어
있다(4-7).

한의학적인배의효능은갈증을해소하며, 열을낮추어
주며, 담을 묽혀주는 효과가 있기 때문에 열병으로 진액
이손상된소갈병즉당뇨병의치료에사용되어왔다(8).

이와같이배에는기능성이우수한성분들이다량존재하
는데최근건강에대한관심이커짐에따라이들기능성
물질이나이들을함유한식품에대한선호도가증가하여
그 시장의 규모가 매년 급속도로 발전하고 있다. 이러한
추세에맞춰각종농산물의기능성에대한연구와아울러
이들을이용한각종기능성식품의개발이활발히진행되
고 있다. 따라서 본 보고에서는 현재 우리나라에서 전통
적으로많이애용되어오고있고, 생산되고있는과일중
많은양을차지하고있는배가함유하고있는기능성물
질들을알아보고이들의기능성, 즉생리활성에대하여고
찰해보고자한다. 
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Ⅱ. 본론

1. 배의 기능성

우리나라에서자생하는배는품종별에따라또는배의
부위별 페놀성 화합물질의 함량 차이가 있다. 배의 과피
에서조사된페놀성화합물은 Arbutin, catechin, epicat-

echin, chlorogenic acid, caffeic acid와 coumaric acid

뿐만 아니라 rutin 등의 화합물을 함유하고 있음을 확인
되었고(9), 배의 기능적 성분을 효과적으로 이용하기 위
한연구가지속적으로이루어지고있다.

1) 배의페놀성물질
폴리페놀의가장잘알려진기능은항산화기능이며, 이

기능은활성산소가인체에미치는유해한작용을억제한
다고알려져있다. 그중배의과피에많이함유되어있는
알부틴은 피부 미백제로 잘 알려져 있으며, 특히 안전성
가안정성이뛰어나고공업적으로합성이가능하여가장
많이 사용되는 원료이며 melanogenesis에서 tryosinase

의 활성을 저해하는 효능이 있다고 알려져 있다(10). 알
부틴은또다른 tyrosinase 억제제인hydroquinone (HQ)

의부작용인자극유발이나, HQ의장기사용시에나타날
수 있는 조직 갈변증(ochronosis)이 없으며, 멜라노사이
트에세포독성이없는비교적안전한약물로일반의약품

(OTC)으로 사용되고 있다(11). 알부틴의 화학구조식은
Fig. 1과같다(12). 

Zhang 등(6)은신고품종의배중에함유되어있는폴
리페놀성물질에대한 총 4종의화합물을분리정제하
다. 그화학구조를결정한결과 -catechin, -gallocatechin

epigallocatechin, procyanidin B-3-3-o-gallate의 화합
물로밝혀냈다. 또한, 서등(13)은배의중요한폴리페놀
물질은 chlorogenic acid이고 다음은 epicatechin, 4-

hydroxymethyl bezoic acid이며 신고배에서 흑변이 발
생하는시기에 chlorogenic acid의함량이급격히감소하
여이는배의산화와관련이있을것이라하 다. 배의숙
성 정도 및 품종에 따라 phenolic compound를 조사한
Zhang 등(14)은총페놀함량은유과상태일때가장높
았으며 이후 성숙기간 동안 점차 감소한다고 보고했다
(Table 1). 또한 추황배 품종의 경우 핵심부위에서 가장

Fig. 1. Structure of arbutin.

Table 1. Contents of total phenolic compounds in Asian pear fruit at different growth stages (mg/g fresh weight basis)

Cultivar Stage Peel Flesh Core

Young fruit 22.66a 0.87a 6.39a

Hosui Unripe fruit 14.94b 0.45b 1.65b

Ripe fruit 2.96c 0.46b 1.42b

Young fruit 22.98a 0.98a 24.61a

Niitaka Unripe fruit 16.49b 0.49b 5.69b

Ripe fruit 2.21c 0.30c 1.78c

Young fruit 20.61a 1.23a 37.96a

Chuwhangbae Unripe fruit 10.86b 0.44b 5.04b

Ripe fruit 1.52c 0.32c 1.43c

Young fruit: 69 (Hosui) and 73 (Niitaka and Chuwhangbae) days.

Unripe fruit: 115 (Hosui), 119 (Niitaka) and 134 (Chuwhangbae) days. 

Ripe fruit: 153 (Hosui), 179 (Niitaka) and 192 (Chuwhanbae) days. 

These days elapsed till harvest after full bloom. 

Different letters within the same column indicate significantly different values (P<0.05).

(자료출처: Zhang 등, 2006)
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높은총페놀함량을나타내었으며품종에따라일정한차
이를나타내었을뿐만아니라한개체내에서도부위에따
라그함량이서로달랐다. 

또한 Zhang 등(15)은 HPLC를이용하여배의품종별
및각각의부위별, 생장시기별로페놀물질을조사하 다.

초기 풍수 과피에서는 arbutin, chlorogenic acid, epi-

catechin이 주요한 물질로 검출되었고 그외 catechin과
caffeic acid가미량으로검출되었다(Table 2). 과육에서
는마찬가지로 arbutin, chlorogenic acid, epicatechin이
주요 물질로 검출되었고 caffeic acid와 sinapic acid가
미량으로검출되었다. 이들은과실의생장이진전됨에따
라 점차적으로 감소하여 미량으로 검출되었던 catechin,

caffeic acid와 sinapic acid는 완전히 소실되었고 또한
과육의 epicatechin도수확시기에는검출되지않았다. 이
들의함량변화는총페놀성물질의함량변화와일치한결과
를나타내었다. 생장초기신고과피, 과육에서도 arbutin,

chlorogenic acid, epicatechin이 주요한 물질로 검출되
었고그외과피에서는 catechin과 caffeic acid가미량으
로검출되었으며과육에서는 caffeic acid가미량으로검
출되었다(Table 2). 과피에서 arbutin과 chlorogenic acid

는생장과정중감소하다가총페놀성물질의함량이급격
히증가하는시기에증가를했다가다시감소하 다. 

과육에서는 arbutin의 함량이 과피에서와 달리 과실의
생장함에 따라 점차적으로 감소하다가 수확시기 약간의
증가를보 고 epicatechin은점차감소하는경향을나타
내었다(Table 2). 초기 추황 과피의 주요한 페놀물질은
arbutin, chlorogenic acid와 epicatechin이검출되었고
과육에서는다른두품종에서와달리 epicatechin이미량
으로만검출되었다. 과피의 epicatechin 함량은전반적으
로생장중에지속적으로감소하 고과육의 chlorogenic

acid는 다른 품종과는 달리 증가-감소-증가의 변화를 나
타내었다. 

또한이들각각의성분함량은과피와과육에서유의적
인차이를보여총페놀성물질의함량과마찬가지로과육
에비하여과피에더많은량을함유하고있음을나타내
었다. 배과실의생장초기에많이함유되어있는알부틴
은 hydroquionoe과유사한구조를가지고있으며멜라닌
억제의유사효능을가지고있어피부의미백효과를나타
낸다. 화장품 산업에서 알부틴은 피부 미백 제재로 다양
하게 비싼 가격으로 판매되고 있는 실정이다. 이는 배의

성숙과실보다미숙한과실, 그리고과육에비하여과피에
기능성 성분을 좀더 많이 함유하고 있다. Lee와 Eun은
이들을이를추출하여이용하고자용매추출에대한특허
(16)를출원하 으며SFE(supercritical fluid extraction;

초임계유체추출)를이용해효율적으로추출을시도하 다
(10). 앞으로이들과같은여러가지방법들을통해효율
적으로대량생산이될경우기능성식품이나화장품소
재개발로서의활용이가능하리라생각된다. 

2) 배의식이섬유
식이섬유는소화효소로분해되기어려운난소화성고분

자물질로알려져있으며물에서의용해성을기준으로수
용성과불용성으로구분한다. 식생활의서구화및다양화
됨에따라생리적, 기능적측면에서식이섬유의역할은새
롭게 평가받고 있으며 최근 기능성 식품에 대한 관심과
함께식이섬유또한그생리적역할에대하여많은관심
을가지고있다.

배에도 과실중많은식이섬유가 있는데특히어린과
실에많이존재하기때문에어린과실이성장시떨어지
져사용하지못할경우이들을식이섬유원으로이용가
능성을 조사하기 위해 Zhang 등(17)은 배의 품종별, 수
확시기별에 따른 식이섬유 변화를 조사하여 보고한적이
있다. 이들 보고에서 조사한 세 품종 모두에서 생장기간
이 길어질수록 총 식이섬유 함량은 감소하 다. 배의 과
피에서 수확시기별 식이섬유 함량 변화를 조사한 것은
Table 3과같았다. 세품종모두과피의불용성식이섬유
함량은배의생장기간에따라급격히감소하 으나이에
반하여가용성식이섬유의함량은여러단계의변화를나
타내었다. 수확시기에따른풍수의가용성식이섬유는감
소-증가-감소-증가의 변화를 보 고 신고와 추황의 가용
성식이섬유는증가-감소-증가의변화를나타내었다. 

배과육의식이섬유함량(Table 3) 또한과피와거의비
슷한 변화를 나타내었는데 불용성 식이섬유는 생장과정
중계속감소하 고가용성식이섬유는감소하다가증가
하는추세를보 으며총식이섬유의함량도감소하다가
수확시기가가까워지면서점차증가하는경향을나타내었
다.  결과적으로배과실의생장에따라불용성식이섬유
는감소하 고가용성식이섬유는증가하 으며수확시기
에이르러과피에는불용성식이섬유의함량이더많지만
과육에는불용성보다가용성식이섬유가더많았다. 
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Table 3. Seasonal chang of dietary fiber content of feel and flesh in Asina pear cultivars 
Harvested date TDF1) IDF2) SDF3) SDF/IDF

06/20 26.57±2.22a 24.20±1.90a 2.37±0.32ab 0.10
07.20 22.06±1.40b 20.11±1.28b 1.95±0.12b 0.10
08/05 19.52±0.44b 16.86±0.33b 2.66±0.11a 0.16

Pungsu
08/20 12.80±0.29c 110.99±0.23c 1.81±0.06b 0.16
09/05 10.48±0.11c 8.45±0.05c 2.03±0.06b 0.24
09/12 10.53±0.07c 8.27±0.03c 2.26±0.04ab 0.27
06/20 25.43±0.80a 23.99±0.82a 1.43±0.02c 0.06
07/20 16.56±0.66b 15.14±0.71b 1.42±0.04c 0.09
08/05 15.40±0.25b 13.59±0.24b 1.81±0.01c 0.13
08/20 12.17±0.30c 10.58±0.23c 1.58±0.06c 0.15

Peel
Shingo

09/05 10.15±0.12d 8.95±0.15cd 1.20±0.03c 0.13
09/18 10.13±0.16d 8.77±0.20d 1.35±0.04c 0.15
10/04 10.66±0.43cd 8.04±0.83de 2.62±0.40b 0.32
10/12 10.68±0.67cd 6.96±0.40e 3.72±0.27a 0.53
06/20 27.70±0.10a 26.05±0.25a 1.65±0.15bc 0.06
07/20 24.10±0.59b 22.03±0.43b 2.07±0.16b 0.09
08/20 16.83±0.60c 15.14±0.48c 1.68±0.11bc 0.11
09/05 14.69±0.13d 13.36±0.13d 1.33±0.00c 0.10

Chuhwang
09/18 13.94±0.21de 12.44±0.23d 1.50±0.01bc 0.12
10/04 13.07±0.06ef 10.34±0.22e 2.73±0.28a 0.26
10/12 11.78±0.54f 9.06±0.28f 2.72±0.26a 0.30
10/18 11.86±0.29f 8.67±0.11f 3.18±0.17a 0.37
06/20 4.76±0.00a 4.38±0.15a 0.38±0.15b 0.09
07.20 3.69±0.51b 2.34±0.20b 1.35±0.31a 0.58
08/05 3.05±0.24bc 2.15±0.20b 0.90±0.04ab 0.42

Pungsu
08/20 1.92±0.15d 1.24±0.10c 0.67±0.04b 0.54
09/05 2.64±0.15cd 1.24±0.05c 1.40±0.20a 1.13
09/12 2.64±0.17cd 1.18±0.03c 1.46±0.20a 1.24
06/20 8.28±0.10a 6.76±0.08a 1.51±0.01a 0.22
07/20 2.94±0.09b 2.06±0.12b 0.88±0.03d 0.43
08/05 1.69±0.09cd 1.05±0.13c 0.64±0.03f 0.61
08/20 1.43±0.05de 0.85±0.04cd 0.58±0.01f 0.68

Flesh
Shingo

09/05 1.31±0.02e 0.63±0.01de 0.68±0.01ef 1.08
09/18 1.43±0.05de 0.60±0.01e 0.83±0.04de 1.38
10/04 1.82±0.03c 0.67±0.02de 1.15±0.06c 1.72
10/12 1.89±0.13c 0.57±0.02e 1.32±0.11b 2.31
06/20 8.40±0.45a 6.77±0.27a 1.63±0.18e 0.24
07/20 6.28±0.61b 4.40±0.41b 1.88±0.20e 0.43
08/20 3.88±0.46e 2.50±0.28c 1.38±0.18e 0.55
09/05 4.22±0.01de 1.65±0.08d 2.57±0.09d 1.56

Pungsu
09/18 4.60±0.16cde 1.29±0.08de 3.31±0.08c 2.56
10/04 4.91±0.11cde 0.87±0.05e 4.04±0.17c 4.64
10/12 5.24±0.25bcd 1.00±0.02de 4.24±0.27ab 4.24
10/18 5.45±0.05bc 0..80±0.01e 4.65±0.06a 5.81

1) Total dietary fiber. 2) Total dietary fiber. 3) Total dietary fiber.
Menas±standard deviations followed by different letters within same column are significantly different (p<0.05)
(자료출처: Zhang 등, 2003)



65
Food Science and Industry (Vol.45 No.1)

3) 배의식이섬유성분조성
또한, Zhang 등(18)은 배의 생육단계에 따라 배 과피

로부터식이섬유원을분리하여이들이성분조성에대하여
조사한 결과, 품종의 lignin은 풍수 품종에서 가장 높게
나타났으며배의성숙정도에따라유의적으로감소하 고
했다. 그러나 신고와 추황배 품종은 성숙정도에 따라 유
의적인차이를보이지않았다(p<0.05). Hemicellulose와
cellulose는 세 품종 모두 배의 성숙정도에 따라 유의적
으로감소하 으며 uronic acid는증가하는것으로조사
되었다(Table 4). 이와같은 식이섬유의 성분조성 변화는
과실의생장과함께과피중의불용성및가용성식이섬
유의차이에따라나타난것으로판단되며과실의식이섬
유는가용성식이섬유의비율이높고또한생물활성과관
련된성분으로곡류나다른식이섬유원에비하여좋은품
질을갖고있다고판단된다.

3. 배의 생리활성

배에많이함유되어 있는폴리페놀 및펙틴과같은성
분은혈중콜레스테롤의저하와같은심혈관계질환에
향을미치거나항당뇨의효과등사람들의건강에유익한
작용을하는것으로알려져있다. 따라서, 배의기능성성
분인이들폴리페놀과펙틴의기능성에관한연구보고를
조사하여보았다.

1) 배의포도당흡수저해효과
수용성 식이섬유는 수분 보유력이 커 gel 형성으로 음

식물의점성을높이고음식물이위에머무르는시간을증
가시키며포만감을제공하고 양소의소화및흡수를지
연시켜당뇨병환자의혈액내 glucose tolerance를증진
시키는효과를가지는것으로보고되고있다(19). 이에관
하여 Zhang 등(20)은배의품종별생육단계에따른포도
당 흡수 지연 효과에 대하여 연구하 다. 모든 실험군에
서 포도당 흡수 지연효과가 있는 것으로 나타났으며, 시
간이경과함에따라포도당흡수지연지수에는다소변
화가있지만신고품종의유과의펙틴이 23.99%로가장
낮았고 그 외의 펙틴은 거의 약 30% 혹은 그 이상으로
비교적높은효과를보 다(Table 5). Gum과같은점성
다당류는젤매트릭스를형성하여포도당등을젤매트릭
스에가두고장내에서의혼합과확산을늦추는것으로포
도당등의흡수를늦추는작용을한다. 따라서배과육에
서추출한펙틴은 in vitro 실험에서초기비교적높은포
도당 흡수 지연 효과를 나타내어 기능성식품 개발 등에
좋은수용성식이섬유로이용될것으로생각된다. 

2) 배의고혈당억제효과
최근 연구로는 Trejo-Gonzalez 등(21)은 배의 식이섬

유등이혈당과 glycated 헤모 로빈수치를인슐린과배
추출물의복합작용에의해정상적인값으로감소시킨다

Table 4. Chemical compositions of dietary fibers extracts from peel of Asian pear fruit at different growth stages (%)

Cultivars Stages NDF1 ADF2 Lingin Hemicellulose Cellulose Uronic acid

Young fruit 90.29al) 65.50a 26.21a 24.79b 39.28a 3.54c

Hosui Unripe fruit 89.78a 57.00b 24.50ab 32.78a 32.50b 6.49b

Ripe fruit 73.50b 54.00b 22.55b 19.50c 31.45b 6.80a

Young fruit 90.00a 66.50a 22.06 23.50b 44.43a 3.16c

Niitaka Unripe fruit 83.65b 51.50c 21.29 32.15a 30.20c 8.16b

Ripe fruit 74.13c 56.00b 22.00 18.13c 34.00b 8.89a

Young fruit 88.90a 60.00a 24.62 28.90a 35.38a 2.98c

Chuwangbae Unripe fruit 81.06b 55.50b 24.50 25.56b 31.00b 7.45b

Ripe fruit 71.49c 55.00b 24.50 16.49c 30.50b 9.46a

NDF:neutral detergent fiber, ADF: acid detergent fiber.
Young fruit: 69 (Hosui) and 73 (Niitaka and Chuwhangbae) days.
Unripe fruit: 115 (Hosui), 119 (Niitaka) and 134 (Chuwhangbae) days.
Ripe fruit: 153 (Hosui), 179 (Niitaka) and 192 (Chuwhanbae) days.
a~c Different letters These days elapsed till harvest after full bloom.
Different letters within the same column indicate significantly different values (p<0.05).
(자료출처: Zhang 등, 2005)
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고하 다. 또한, 배추출물이당뇨를유발시킨쥐의 glu-

cose 함량을조절한다고보고하 으며, 배에서추출한폴
리페놀 화합물 및 펙틴의 생리활성에 관한 연구로, Kim

과Na(22)는배에서추출한 phenolic compound 화합물
에대하여 streptozotocin(STZ)을투여하여고혈당을유
발시킨생쥐에미치는 향을밝히고자, 생쥐의혈당, 혈
중 creatinine, blood urea nitrogen(BUN)의 변화에 대
하여연구하 다. 대조군의혈당농도는 4 주부터높게나
타났으며, phenolic compound 화합물을하루 15 mg 섭
취한 실험군의 혈당은 대조군에 비하여 유의성(p＜0.05)

있게 감소하 으며, 특히 phenolic compound 화합물을
하루 90 mg 섭취한 실험군에서는 4주부터 감소하기 시

작하여 6주까지 유의성(p＜0.05)있게 감소하 다(Table

6). 이와같이감소하는경향은배의 phenolic compound

가췌장섬에작용하여인슐린분비에관여하 음을암시
한다고하 다.

3) 배의고혈압억제효과
Fernandez 등(23)은 배의 pectin이 hypercholes-

terolemic diet한 동물에 대하여 plasma LDL 콜레스테
롤의농도를낮춤과동시에 hepatic cholesterol의 home-

ostasis에도 향을 미치는 것으로 보고하 으며 Na 등
(24)은고혈압유발흰쥐에배로부터추출된 pectin을섭
취하 을시혈압에미치는 향에대하여배추출 pectin

Table 5. Retarding effect of pectin extracted from flesh of Asian pear fruit on glucose movement 
Dialysis for 30 min       Dialysis for 60 min Dialysis for 120 min

Cultivar Stage
Glucose in Glucose Glucose in Glucose Glucose in Glucose 
dialyzate retardation dialyzate retardation dialyzate retardation

(mg/100 mL) index (%) (mg/100 mL) index (%) (mg/100 mL) index (%)

Control 10.46±0.02aAx 0 14.74±0.27aAx 0 22.76±1.25aAx 0

Citrus pectin 6.06±0.35bCz 42.06 10.11±0.23bCy 31.34 13.26±0.37cCy 41.74

Young fruit 6.45±0.18b 38.33 9.65±0.34bc 34.06 14.99±1.40bc 34.14

Hosui Unripe fruit 6.25±0.07b 40.24 9.72±0.46bc 30.06 16.14±0.28b 29.09

Ripe fruit 4.71±0.17c 54.97 8.57±0.35c 41.86 12.65±0.18c 44.42

Young fruit 8.76±0.11B 16.25 11.94±0.15B 18.99 17.30±1.53B 23.99

Niitaka Unripe fruit 6.46±0.00C 38.24 10.92±0.34C 25.91 15.76±0.46BC 30.75

Ripe fruit 5.49±0.13D 47.51 8.89±0.13D 39.69 13.43±1.31C 40.99

Young fruit 6.25±0.43z 40.25 9.51±0.12y 35.48 13.35±0.86y 41.34

Chuwhangbae Unripe fruit 7.44±0.29y 28.87 9.27±0.36y 37.11 15.31±0.85y 32.73

Ripe fruit 5.65±0.29z 45.98 10.21±0.45y 30.73 14.16±1.05y 37.78
Young fruit: 69(Hosui) and 73(Niitaka and Chuwhangbae) days.
Unripe fruit: 115(Hosui), 119(Niitaka) and 134(Chuwhangbae) days.
Ripe fruit: 153(Hosui), 179(Niitaka) and 192(Chuwhangbae) days.
These days elapsed till harvest after full bloom. 
Different letters within the same column indicate significantly different values (p < 0.05) 
(자료출처: Zhang 등, 2008)

Table 6. The changes of bolld glucose levels according to th feeding of pear phenolic compound to the mice for 6 weeks follow-
ing treatment with STZ

Weeks 1 2 3 4 5 6

Groups Mean±SD Prob > [T] Mean±SD Prob > [T] Mean±SD Prob > [T] Mean±SD Prob > [T] Mean±SD Prob > [T] Mean±SD Prob > [T]

Con 123±9.5 183±13.4 190±30.6 203±34.5 205±15.1 210±18.5

PA 122±5.8 0.00 119±12.0 0.00 127±14.0 0.19 130±28.1 0.81 133±18.3 0.00 164±15.3 0.06

PB 122±10.3 0.00 129±10.7 0.00 123±24.5 0.26 100±25.6 0.35 97±20.4 0.00 95±14.6 0.00

(Control, group of treated with STZ 자료출처: Kim and Na, 2002)
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Fig. 2. Effect of administration according to the pear phenolic compound on indirect blood pressure (A) and plasma renin
(B) in rats. 
PP-A, PP-B, PP-C present administration of pear pectin 5, 10, 15 g/kg for 3 weeks.

(자료출처: Na 등, 2003a)

Fig. 3. Effect of administration according to the apple pectin, pear pectin on indirect blood pressure (A) and plasma renin
(B) in rats. 
Upper, lower figure present th administration of pear pectin, apple pectin respectively.
PP-A, PP-B, PP-C present administration of pear pectin 5, 10, 15 g/kg for 3 weeks.
AP-A, AP-B, AP-C present administration of apple pectin 5, 10, 15 g/kg for 3 weeks.

(자료출처: Na 등, 2003b)
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을 3주간투여하 을때 two-kidney, one clip(2K1C) 고
혈압 흰쥐의 일간 혈압 변화, 혈장 renin 변화에 대하여
조사하 다. 일간혈압변화에서대조군에비하여 pectin 5

mg/kg 투여한실험군의 15일째에유의한감소를보 고
19일째에한계적으로유의한감소를나타내었으며, pectin

10 mg/kg 투여한실험군의15일째에유의적인감소를나
타내었으며, pectin 15 mg/kg 투여한 실험군의 모든 기
간동안감소의경향을보 으나유의성은나타내지않았
다(p<0.05). 혈장 renin 변화에 있어서 대조군에 비하여
pectin 15 mg/kg 투여한실험군에서한계적으로유의한
감소를보 다(Fig. 2).

또한, 배에서 추출된 pectin의 고혈압 억제 효과에 대
하여 2K1C 유발된고혈압흰쥐의일간혈압변화, 혈장
renin 대하여조사한결과(25), 혈압변화에서대조군에비
하여 pear pectin 5 mg/kg 실험군은모든기간동안유
의성을 나타내지 않았으며, pear pectin 10 mg/kg 실험
군의8일째와15일째에유의한감소를나타내었으며, pear

pectin 15 mg/kg 실험군은 15일째에 유의한 감소를 나
타내었다. 혈장 renin 변화에 있어서 대조군에 비하여
apple pectin이투여된 군에서는 모두유의한변화가 없
었으며, pear pectin이 투여된 10 mg/kg 실험군에서 한
계적으로유의한감소를나타내었다(Fig 3). 

결론적으로, 배에서 추출된 phonolic compound는 혈
장 renin과혈압에 향을 미치어 혈압 강화조절에 효과
가있으며혈압의상승과함께혈류의증가에대하여배
추출 pectin이효과적이어서이를이용한건강보조식품
의이용이가능하리라생각된다.

Ⅲ. 결론

우리나라 주요과일중하나인 배가함유하고 있는기
능성물질들을알아보기위해품종별부위별에따라그기
능성물질들을알아보고이들의기능성인생리활성에대
하여조사하 다. 총페놀성물질의함량은배의품종및
부위에따라그함량이서로달랐다. 과피의페놀성물질
의함량은과육에비하여현저하게많았고그차이가가
장큰품종은신고 다. 과피중의 arbutin 함량은품종간
에 유의적인 차이를 나타내어 신고의 함량이 가장 많이
조사되었고, 페놀물질을 검출 정량한 결과 과피 및 과육
에서arbutin, chlorogenic acid, epicatechin이주요한물

질임을알수있었다. 

배에서 추출한 phenolic compound 화합물이 고혈당
생쥐의혈당, 혈중creatinine, blood urea nitrogen(BUN)

의변화는90mg 섭취한실험군에서4주부터감소하기시
작하여 6주까지 유의성(p＜0.05)있게 감소하 다. 또한
일간혈장 renin 변화에있어서배펙틴 15mg 섭취한실
험군에서 유의한 감소를 나타내었다. 배에서 추출된
pectin은고혈압유발흰쥐의혈압변화, 혈장 renin 변화
를 억제하는데 유의적인 효과가 있었다. 배의 phenolic

compound는 혈압과 관련하여 발현되는 rCBF, MAP,

Cardiac contractile force에서 대조구와 비교하여 유의
적으로효과가있는것으로조사되었다. 이상의결과에서
알수있듯이배에함유되어있는주요기능성물질은식
이섬유와 페놀성 물질인데 식이섬유의 하나인 pectin과
페놀성물질들이 in vitro 실험이나 in vivo 실험에서혈
압저하나및혈당저하에 향을미치는것으로나타났
다. 따라서, 배가혈압이나혈당의이상으로발생되는질
병들의 억제에 향을 미쳐 배의 섭취가 혈압과 혈당에
관계되는질병의예방에효과가있을것이라는것을확실
히확인하기위해서는이들을이용한임상실험이행하여
져서 입증되어야 하며, 이를 통해 우리 전통적으로 섭취
해온과일중하나인배의소비촉진에기여하여배재배
농가에도움이되기를기대해본다.
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