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Abstract

This study was aimed to evaluate and compare the biological activities and total phenolic content of ethanol
extracts of white (Superior) and colored potatoes (Red, Rose, Haryoung, Blue, Jaseo, and Jasim). Various ethanol
extracts (250, 500, 1,000, and 2,000 μg/mL) were assessed for antioxidant activities of DPPH free radicals and
hydroxyl radical scavenging. The cytotoxic activity of the extracts (0, 30, 60, 100 μg/mL) was also carried out
by a human cancer cell lethality bioassay method. Results showed that the DPPH and hydroxyl radical scavenging
activities, of all extracts increase in a concentration-dependant manner. All color-fleshed potato extracts, except
for Red and Haryoung, showed higher radical scavenging activities than the general white potato extract. Cyto-
toxicity of the extracts as determined in THP-1 cells showed that Blue and Jasim was highly toxic at most
concentrations tested. In addition, the Blue extract had the highest cytotoxic activity on HepG2 cells at the con-
centration 100 μg/mL. The contents of total phenolic (TPC) in the extracts significantly varied from 120.0 mg/100
g powder (Superior) to 151.1 mg/100 g powder (Blue), and TPC of all color-fleshed potato extracts was higher
than that of white. The greatest positive correlation was found between phenolic contents and hydroxyl radical
scavenging activity (r=0.776, p<0.05), and a strong negative correlation was found between hydroxyl radical
scavenging activity and cytotoxic activities on HepG2 cells (r=-0.795, p<0.05). The present study demonstrates
that color-fleshed potatoes have higher antioxidant and stronger anticancer activities than general potato. These
results provide useful and important information for potato breeders and researchers, in order to increase the
antioxidant capacity and functional value of colored potatoes for use in the food and pharmaceutical industries.
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서 론

감자(Solanum tuberosum L.)는 세계 4대 작물 중의 하나

로 연간 3억 5천만 톤이 생산되고 있으며(1), 양질의 단백질

과 함께 칼슘, 마그네슘 등의 무기질과 비타민 C 등을 많이

함유하고 있어 훌륭한 식량자원으로 이용된다(2). 또한 기운

을 좋게 하고, 뱃속을 든든하게 하며, 소화기관을 튼튼하게

한다고 알려져 있으며, 예로부터 동맥경화, 심장병 및 간장

병과 같은 만성질환을 치료한다 하여 민간요법으로 다양하

게 이용되어 왔다.

최근 한국인은 국민소득의 증대와 더불어 식생활의 패턴

이 서구화되면서 동물성 식품의 잦은 섭취로 인해 각종 암,

성인병과 만성퇴행성 질환 발병률이 증가하고 있다(3,4). 이

에 따라 건강에 대한 관심이 높아지고 있으며, 다양한 식물

을 이용한 기능성식품의 수요가 늘어나고 있다. 또한, 식품

에 대한 소비자들의 인식이 안전성 측면으로 바뀌면서, 합성

품이 아닌 천연자원을 기능성 소재로 활용, 개발하기 위한

연구가 시도되고 있다(5). 이러한 사회적 풍토는 식용 또는

관상용으로 사용하던 다양한 원예작물의 기능성 연구 활동

에도 영향을 미치고 있어, 이를 활용한 천연자원의 생리활성

성분과 기능성 성분을 조사하여 식품학적 가치를 향상시키

는 등 다방면으로의 연구가 필요하다.

유색감자는 수분함량이 높아 장기저장이 어려운 일반감

자의 단점을 보완하여 개발된 것으로, 일반감자보다 병충해

에 강하고, 독특한 맛과 색을 함유하고 있어(6) 기호가 높을

뿐만 아니라 식욕을 증진시킨다. 또한, 아린 맛이 덜해서 과

일처럼 생식이 가능하기 때문에 조리로 인한 영양성분의 손

실을 줄일 수 있다. 한편, 유색감자 괴경의 육색은 적색 또는

보라색을 띠고 있는데 이것은 수용성 색소인 안토시아닌으

로 과실류나 채소류, 꽃 그리고 낙엽 등에 많이 함유되어

있으며, 여러 가지 생리활성을 지닌다.

기존에 보고된 유색감자의 연구로는 재배환경 및 질소시
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비량(소비량)이 자주색 감자 ‘자심’의 안토시아닌 색소 축적

에 미치는 영향(7), 유색감자 색소의 특성 및 안정성에 관한

연구(8), 한국산 유색감자 색소의 이화학적 특성 및 생리활

성에 관한 연구(9) 등이 있으며, 대부분 감자 껍질의 색소

성분인 안토시아닌의 생리활성에 관한 연구로 주요 식용 부

위인 괴경 내부를 중심으로 한 연구는 미미한 실정이다. 또

한 많은 연구들이 유색감자 중 표피와 내부 육질까지 자색으

로 착색되어 있는 ‘자심’ 품종에 대한 것이 대부분이어서 원

예식물로써 다양한 유색감자의 생리활성을 분석하여 기능

성식품 소재로써의 이용성을 높일 수 있는 연구가 필요하다.

따라서 본 연구에서는 유색감자의 식품학적 가치를 향상

시키고, 고기능성 유색감자 신품종 육성 및 활용에 기초자료

를 제공하고자 일반감자인 ‘수미’와 다양한 품종의 유색감자

에탄올 추출물의 항산화 및 항암활성을 평가하여 생리활성

을 비교하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서는 2008년 10월 중순 충북 증평군에서 재배된

유색감자 6종(‘레드’, ‘로즈’, ‘하령’, ‘블루’, ‘자서’, ‘자심’)과

우리나라에서 널리 보급되고 있는 ‘수미’를 시중에서 구입하

여 사용하였다. 구입 즉시 세척하고 껍질을 제거한 후 동결

건조(MDF-43, Sanyo, Tokyo, Japan)시켰으며, 60 mesh의

체에 걸러 분말로 만들어 -40oC에 보관하였다.

추출물 제조

감자분말 40 g에 80% 에탄올 800 mL를 가하여 60oC 수욕

조에서 3시간 동안 3회 환류 추출하였다. 추출액을 filter pa-

per(Whatman No. 1, Maidstone, England)로 걸러 감압농축

(R-124, Buchi, Flawil, Switzerland) 하였으며, 동결건조 하

였다. 동결 건조물 2 g을 증류수 200 mL로 다시 용해하였으

며, 일정량의 농도로 희석하여 -70oC에 보관하면서 실험에

사용하였다.

총 폴리페놀

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis(10) 방법으로 측정하였

다. 추출물 0.2 mL와 Folin-ciocalteu's phenol reagent 0.2

mL를 잘 혼합한 후 3분간 실온에서 반응시키고, 10% Na2CO3

0.4 mL와 증류수 4 mL를 첨가하여 실온에서 1시간 방치한

후 725 nm에서 흡광도를 측정(U-2000, Hitachi, Tokyo,

Japan)하였다. Gallic acid(Sigma Aldrich, St. Louis, MO,

USA)를 0, 100, 200, 300 그리고 400 μg/mL의 농도로 표준

검량곡선을 작성하여 계산하였으며, 감자의 총 폴리페놀 함

량은 분말 시료 100 g에 대한 mg 함량으로 나타내었다.

전자공여능

전자공여능은 Blois(11)의 방법에 따라 안정한 유리 라디

칼인 DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl)에 대한 추출

물과의 전자공여 효과로써 이 반응에 의해 DPPH가 감소하

는 정도를 측정하였다. 각 추출물을 농도별로 제조한 시료

2 mL에 0.2 mM DPPH 용액 1 mL를 가하고, 10초간 vortex

mixing 후 37
o
C에서 30분간 반응시켰으며, 517 nm에서 흡광

도를 측정(U-2000, Hitachi)하였다. 이때 전자공여능(electron

donating ability, EDA %)은 시료 첨가구와 비첨가구의 흡

광도 차이를 백분율(%)로 구하여 산출하였다.

Hydroxyl radical 소거능

Hydroxyl radical 소거능은 Gutteridge(12) 방법에 따라

시험관에 1 mM FeSO4와 EDTA, 10 mM 2-deoxyribose,

농도별로 제조한 각 추출물을 각각 0.2 mL씩 가하고 0.1 M

phosphate buffer(pH 7.2) 1.2 mL와 10 mM H2O2 0.2 mL를

가하여 37
o
C 수욕상에서 1시간 반응시킨 용액을 사용하여

측정하였다. 반응시킨 용액 0.5 mL에 2.8% trichloroacetic

acid(TCA) 용액 1 mL를 가하여 반응을 중지시킨 후, 1%

thiobarbituric acid(TBA) 용액 1 mL를 가하여 다시 100
o
C

의 수욕상에서 10분간 가열시켰으며, 이것을 급냉하여 532

nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 hydroxyl radical 소거

능은 시료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차이를 백분율(%)

로 구하여 산출하였다.

세포배양

세포주는 THP-1(Human acute monocytic leukemia cell

line)과 HepG2(Hepatocellular carcinoma, human)로 한국세

포주은행(Seoul, Korea)에서 분양 받아 사용하였다. 각각의

세포는 10% fetal bovine serum(FBS, Welgene, Daegu,

Korea)과 1% antibiotics(Welgene)가 함유된 Rosewell Park

Memorial Institue(RPMI 1640, Welgene) 배지와 Dulbecco's

modified Eagle's medium(DMEM, Welgene) 배지를 사용

하였으며 37oC, 5% CO2 incubator(MCO-17AIC, Sanyo)에

서 배양하였다. 세포 밀도가 높아지면 0.05% trypsin-0.53

mM ethylenediaminetetraacetic acid(EDTA, Welgene)를

처리하여 계대배양 하였다.

WST-1 assay

각 세포들을 96 well plate(Falcon microtest, Becton

Dickinson, Sparks, MD, USA)에 well당 5×104개로 분주한

다음 감자 추출물을 0, 30, 60 그리고 100 μg/mL 농도로 처리

하였다. 48시간 후, WST-1 용액(Cell Proliferation Reagent

WST-1, Roche Applied Science, Mannheim, Germany)을 각

well당 10 μL씩 넣고 37oC, 5% CO2 incubator(MCO-17AIC,

Sanyo)에서 4시간 반응시켰으며, ELISA microplate reader

(Emax, Molecular Devices, Sunnyvale, CA, USA)를 사용

해 450 nm에서 흡광도를 측정(U-2000, Hitachi)하였다.

MTT assay

배양된 세포를 96 well plate(Falcon microtest, Becton

Dickinson)에 well당 3×104개로 분주한 다음 추출물을 0,
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Fig. 1. Total phenolic content of ethanol extracts from vari-
ous potato cultivars. Mean±SD (n=3). Mean in a bar with dif-
ferent letters are significantly different at 5% significance level
by Duncan's multiple range test.

Table 1. Electron donating ability of ethanol extracts from
various potato cultivars (%)

Cultivar
Concentration (μg/mL)

250 500 1,000 2,000

Superior
Red
Rose
Haryoung
Blue
Jaseo
Jasim

0.0±0.0c
5.5±1.0b
4.5±2.6b
0.0±0.0c
7.7±0.6a
5.5±0.6c
1.6±1.0c

1.0±0.3d
6.3±0.7c
10.3±1.7b
6.1±0.4c
15.2±4.3a
2.0±0.4c
5.4±1.2d

9.1±0.9c
8.3±0.2c
23.6±2.0ab
8.8±1.8c
27.6±1.1a
12.0±1.7c
19.3±6.7b

21.5±1.5d
11.7±0.7e
40.3±1.0b
12.1±0.6e
44.5±1.6a
23.6±1.6c
40.0±1.0b

Mean±SD (n=3).
Mean in a column with different letters are significantly differ-
ent at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

30, 60 그리고 100 μg/mL 농도로 처리하였다. 48시간 후, 처

리한 추출물에 5 mg/mL로 제조한 MTT{3-(4,5-dimeth-

yl-2-thiazolyl)-2,5-diphenyl-2H-tetrazoliumbromide,

Sigma Aldrich} 용액 20 μL를 각 well에 첨가한 다음, 호일

로 빛을 차단하고 37oC, 5% CO2 incubator(MCO-17AIC,

Sanyo)에서 4시간 동안 반응시켰다. 반응 후, 상등액을 제거

하고 DMSO 200 μL를 첨가하여 비수용성의 MTT for-

mazan을 용해시켰으며, ELISA microplate reader(Emax,

Molecular Devices)를 사용해 540 nm에서 흡광도를 측정

(U-2000, Hitachi)하였다.

통계처리

본 실험의 결과는 3회 반복으로 수행된 평균과 표준편차로

나타내었으며, 각 실험결과에 대한 통계분석은 SPSS(Ver.

18.0, SPSS Inc, Chicago, IL, USA) 통계 프로그램을 이용하

였다. 총 폴리페놀 및 전자공여능, hydroxyl radical 소거능

은 p<0.05 수준에서 일원배치 분산분석법을 시행하고 Dun-

can's multiple range test로 각 실험군 평균치 간의 유의적

차이를 검증하였으며, 항암활성 결과는 대조군에 대한 각 실

험군 간의 유의차로 p<0.05, p<0.001 수준에서 t-test로 검증

하였다. 또한, 각 실험결과들의 상관관계를 알아보기 위하여

p<0.05 수준에서 Pearson’s correlation test를 실시하였다.

결과 및 고찰

총 폴리페놀 함량

식물에 널리 존재하는 phytochemical 중 폴리페놀 화합물

은 식품에 많이 분포되어 있으며, 천연항산화제로의 작용이

우수하다(13,14). 각종 질병의 치료 및 예방에 효과가 있어

폴리페놀 함량이 높은 식물은 건강보조식품 재료로써도 각

광받고 있다. 이에 따라 일반감자와 유색감자의 항산화활성

과 관련이 깊은 총 폴리페놀 함량을 측정하였으며, 그 결과

는 Fig. 1과 같다. 일반감자 ‘수미’의 총 폴리페놀 함량은

120.0 mg/100 g powder로 감자 중 가장 낮았으며, 모든 유색

감자의 폴리페놀 함량이 ‘수미’보다 높았다. 특히, ‘블루’와

‘로즈’는 각각 151.1 mg/100 g powder와 146.7 mg/100 g

powder로 다른 유색감자에 비해 높은 폴리페놀을 함유하고

있었다. 이는 다른 유색감자에 비해 ‘블루’와 ‘로즈’의 육색이

적색 또는 보라색을 나타내는 안토시아닌 색소가 많이 함유

되어 있기 때문인 것으로 판단된다. Velioglu 등(15)은 다양

한 과일, 채소, 곡물의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과, 보라

색 감자와 일반감자의 총 폴리페놀 함량이 각각 781 mg/100

g과 437 mg/100 g이라고 보고하여 유색감자가 일반 감자에

비해 많은 양의 폴리페놀을 함유하고 있었으며, 그 함량은

본 연구에 비해 높게 나타났다. 또한, Han 등(16)은 안토시아

닌이 풍부한 보라색 감자 추출물의 항산화활성을 연구한 결

과에서 밝은 보라색을 나타내는 감자의 폴리페놀 함량은

241.7 mg/100 g, 약간 어두운 보라색을 나타내는 감자의 폴

리페놀 함량은 505.4 mg/100 g으로 보고하였다. Wu 등(17)

은 미국의 일상식품에서의 항산화활성을 측정한 연구에서

감자의 폴리페놀 함량이 100 g당 122 mg에서 179 mg으로

나타났다고 보고하여 본 연구 결과와 유사하였다. 반면,

Rumbaoa 등(18)은 필리핀 감자의 페놀 함량과 항산화 활성

을 측정한 결과, 감자 100 g당 감자의 총 페놀 함량이 34.4

mg에서 50.0 mg으로 나타나 본 연구 결과보다 낮은 함량을

나타내었다. 이상에서 각 연구에 따라 감자의 폴리페놀 함량이

다른 것은 품종과 재배지역 및 재배환경에 따른 차이에 기인

한 것으로 판단되나 대부분의 연구에서 일반감자보다 유색

감자의 폴리페놀 함량이 더 높게 나타난 것은 일치하였다.

항산화 활성

보라색의 안정한 유리 라디칼인 DPPH는 항산화제나 환

원제에 의해 노란색의 diphenylpicryl hydrazine으로 환원되

는 물질이다. 따라서 환원되는 DPPH의 양으로 감자 추출물

의 항산화활성을 측정하기 위해 추출물 농도에 따른 전자공

여능을 측정하였다(Table 1). ‘수미’와 대부분의 유색감자 에

탄올 추출물의 전자공여능은 농도가 높을수록 증가하였으

며, 2,000 μg/mL 농도에서는 ‘레드’와 ‘하령’을 제외한 모든

유색감자의 활성이 ‘수미’보다 높았다. 그중에서도 ‘블루’가

44.5%로 유색감자 중 가장 높은 활성을 나타내었으며, ‘로즈’
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Fig. 2. Effects of ethanol extracts of various potatoes on
THP-1 cell proliferation. Mean±SD (n=3). *Significant when
compared to Superior extracts at p＜0.05.

Table 2. Hydroxyl radical scavenging ability of ethanol ex-
tracts from various potato cultivars (%)

Cultivar
Concentration (μg/mL)

250 500 1,000 2,000

Superior
Red
Rose
Haryoung
Blue
Jaseo
Jasim

8.5±0.1a
10.0±1.4a
0.0±0.0b
8.7±0.8a
9.2±0.3a
9.1±0.4a
9.7±1.8a

9.3±0.7f
15.4±1.2c
13.0±0.8d
10.9±0.5e
23.7±0.7a
17.7±0.5b
18.5±1.4b

20.1±0.4e
35.2±0.8b
23.3±0.7d
21.1±0.4e
39.9±0.8a
29.8±1.9c
24.2±0.8d

34.9±0.5e
43.5±1.4cd
45.4±0.6bc
31.0±0.9f
65.5±1.3a
42.0±0.8d
47.2±1.6b

Mean±SD (n=3).
Mean in a column with different letters are significantly differ-
ent at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

및 ‘자심’ 또한 각각 40.3, 40.0%로 다른 유색감자에 비해 유

의적으로 높은 활성을 보였다. Zhou와 Yu(19)는 콜로라도에

서 재배된 채소의 총 폴리페놀 및 항산화 특성을 연구한 결

과, 4,000 μg/mL 농도의 감자 추출물 DPPH 소거능이 13～

38%로 나타났다고 보고하였다. 또한, Faller와 Fialho(20)는

유기농과 일반적으로 재배된 다양한 채소들의 조리 전과 후

의 항산화활성 및 폴리페놀 함량을 측정한 결과, 감자의

DPPH 소거능이 유기농으로 재배된 감자는 11.2%, 일반적

으로 재배된 감자는 13.0%으로 나타났으며, 조리 후 더 높은

DPPH 소거능을 나타내었다고 보고하였다. Reddivari 등

(21)의 연구에서는 품종에 따른 감자의 DPPH 소거능이 17.0

～95.7%로 품종에 따른 라디칼 소거능의 차이가 크게 나타

났다고 보고하였다. 게다가 내부 육질이 같은 yellow임에도

불구하고 표피의 색이 purple에 가까울수록 라디칼 소거능

이 높은 것으로 보아 표피의 색 또한 라디칼 소거능의 높고

낮음에 영향을 주는 것으로 판단된다. 따라서 껍질을 제거한

후 내부 육질만 사용하여 분석한 본 실험에서는 Reddivari

등(21)의 연구에서 나타난 DPPH 소거능보다 낮은 수치였으

나 감자는 일반적으로 껍질을 제거하고 내부 육질만 식용하

는 원예작물이기 때문에 섭취방법을 고려했을 경우에는 본

연구에서 나타난 항산화 활성이 소비자들에게 더욱 유용할

것으로 판단된다.

Hydroxyl radical은 H2O2가 Fe, Cu와 같은 금속과 반응하

여 분해되면서 생성되는 것으로 전자친화성이 높고 열화학

적 반응성이 크기 때문에 DNA에 염기를 첨가하거나 DNA

나선으로부터 양성자를 제거하여 DNA 가닥을 절단한다. 또

한 염기를 변형시키고 구성당인 deoxyribose를 분해하기도

하여 단백질의 기능을 손상시킬 수 있다(22,23). 따라서 항산

화능의 중요한 척도로 감자의 hydroxyl radical 소거능을 측

정하였으며, 그 결과는 Table 2와 같다. 농도가 높아질수록

hydroxyl radical 소거 활성이 증가하는 경향을 보였으며,

500 μg/mL 농도와 1,000 μg/mL 농도에서는 모든 유색감자

의 hydroxyl radical 소거능이 일반감자 ‘수미’보다 높게 측

정되었다. 2,000 μg/mL 농도에서는 ‘하령’을 제외한 나머지

유색감자의 hydroxyl radical 소거능이 ‘수미’보다 높았으며,

그중에서도 ‘블루’의 소거능이 65.5%로 가장 높았다. Cha와

Cho(24)는 감자껍질 추출물의 hydroxyl radical 및 super-

oxide radical 소거능이 94%로 매우 뛰어난 항산화활성이

나타났다고 보고하였다. 이러한 결과는 본 실험에서의 결과

와 비교했을 때 매우 높은 소거능이지만 이는 감자의 과육보

다 껍질에 더 많이 함유되어 있는 폴리페놀 및 플라보노이드

의 항산화활성에 기인한 것으로 판단된다.

항암활성

WST-1은 세포내로 흡수된 후, mitochondria의 succinate

dehydrogenase에 의해 수용성 crystal을 형성하는데 이 물

질의 세포 내 축적은 mitochondria의 활성, 넓게는 세포의

활성을 의미하므로 세포의 생존을 측정하는 방법으로 이용

되고 있다. 또한 조작법이 편리하여 suspension cell의 생존

을 측정하는데 유용할 뿐만 아니라 감도가 좋고 유기용제에

의한 가용화가 필요하지 않아 시간을 단축시킬 수 있는 새로

운 방법으로 알려져 있다(25). 따라서 감자 추출물의 암세포

THP-1에 대한 세포독성을 WST-1용액으로 측정하였으며,

결과는 Fig. 2와 같다. ‘수미’, ‘레드’, ‘로즈’, ‘하령’을 제외한

유색감자에서 암세포 THP-1의 생존율이 낮게 나타났고, ‘블

루’, ‘자서’, ‘자심’이 100 μg/mL 농도에서 암 세포에 대한 강한

활성을 나타내었다. 특히 ‘블루’는 모든 농도에서 THP-1의

생존율이 낮게 측정되어 암세포의 증식을 억제하는 데 큰

효과가 있을 것으로 기대된다.

MTT assay는 세포독성 실험으로 많이 이용되는 방법

중 하나이며, 탈수소 효소작용에 의하여 노란색의 수용성

기질인 MTT tetrazolium을 청자색을 띄는 비수용성의

MTT formazan으로 환원시키는 mitochondria의 능력을 평

가한다. 따라서 감자 에탄올 추출물의 간암세포 HepG2에 대

한 세포독성을 MTT assay 방법으로 측정하였으며, 결과는

Fig. 3과 같다. 대부분의 유색감자는 ‘수미’와 유의적인 차이

가 나타나지 않았으며, 100 μg/mL 농도에서의 ‘블루’만이

‘수미’보다 높은 항암효과를 나타내었다.

Park 등(26)은 유색감자 추출물의 항돌연변이 및 항암활
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Fig. 3. Effects of ethanol extracts of various potatoes on
HepG2 cell proliferation. Mean±SD (n=3). ***Significant when
compared to Superior extracts at p＜0.001.

Table 3. Correlation coefficients among phenolic contents,
free radical scavenging activity, nitrate scavenging activity,
and cell cytotoxicity of potato cultivars

TPC DPPH OH WST-1 MTT

TPC
DPPH
OH
WST-1
MTT

1 0.647
1

0.776*

0.758
*

1

-0.525
-0.614
-0.681
1

-0.632
-0.588
-0.795*

0.708
1

TPC, total phenolic content; DPPH, DPPH radical scavenging
activity; OH, OH radical scavenging activity; WST-1, cytox-
icity on TPH1 cells by WST-1 assay; MTT, cytotoxicity on
HepG2 cells by MTT assay.
*
p<0.05.

성을 측정한 결과, 전립선암 세포주(LNCaP), 결장암 세포주

(HCT-15, SW-620), 신장암 세포주(ACHN), 폐암 세포주

(A549), 백혈병 세포주(MOLT-4F) 중 전립선암 및 신장암

그리고 백혈병 세포주만이 생육억제 효과를 나타내었다고

보고하였으며, 유색감자 중에서도 괴경 내부가 보라색을 나

타내는 ‘자영’이 다양한 암세포주에 대하여 가장 높은 항암

활성을 나타내는 것으로 보고하였다.

이상의 결과, 본 연구에서 유색감자가 전단구 백혈병 세포

주인 THP-1에 대한 증식 억제 효과만 존재할 뿐, 간암세포

인 HepG2의 생존 억제에는 활성이 거의 없는 것으로 보아

유색감자는 cell cytotoxicity에 대한 특이성이 존재할 것으

로 생각된다. 또한, 항산화 실험 결과와 비교했을 때 항암활

성을 나타내는 결과가 비슷한 추이를 나타낸 것으로 보아

감자 중에서도 ‘블루’와 같은 특정 몇 가지 유색감자는 항산

화뿐만 아니라 항암효과도 기대할 수 있는 기능성식품으로

써의 가치가 높을 것으로 판단된다.

총 폴리페놀, 항산화 및 항암활성의 상관관계

유색감자 추출물의 항산화 및 항암활성의 상관관계를 조

사한 결과는 Table 3과 같다. 총 폴리페놀과 hydroxyl radi-

cal 소거능은 r=0.776(p<0.05)으로 나타나 유의적인 상관관

계가 나타났으며, hydroxyl radical 소거능과 HepG2에 대한

세포독성 또한 r=-0.795(p<0.05)로 유의적인 상관관계가 존

재하는 것으로 나타났다. Katsube 등(27)은 다양한 식물의

항산화활성을 검토한 결과, 총 폴리페놀 함량이 저밀도지단

백질의 산화뿐만 아니라 라디칼 소거능과도 강한 상관관계

를 보였다고 보고하였으며, Parejo 등(28)의 연구에서도 폴

리페놀 함량이 높을수록 라디칼 소거능 또한 높게 나타났다

고 보고하였다. 또한, Oh 등(29)은 양치식물에 속하는 쇠뜨

기에서 분리한 페놀성분과 플라보노이드의 간 보호작용 및

라디칼 소거능을 연구한 결과, 일부 분획물에서 라디칼 소거

능과 HepG2에 대한 세포독성이 높은 상관관계를 나타내었

다고 보고하였다. 이러한 결과는 폴리페놀 함량이 항산화

및 항암활성에 중요한 영향을 미치는 것을 의미하며 본 연구

에서의 결과 또한 이를 증명해줄 것으로 판단된다.

요 약

유색감자의 식품학적 가치를 향상시키고, 고기능성 유색

감자 신품종 육성 및 기능성식품의 천연소재로써 기초자료

를 제공하고자 일반감자인 ‘수미’와 다양한 유색감자의 생리

활성을 평가하였다. 총 폴리페놀 함량은 ‘수미’가 120.0 mg/

100 g powder, ‘블루’가 151.1 mg/100 g으로 유색감자가 일

반감자보다 더 많은 폴리페놀을 함유하고 있는 것으로 나타

났다. 전자공여능은 추출물의 농도가 높아질수록 활성이 증

가하였으며, ‘레드’와 ‘하령’을 제외한 유색감자의 활성이 ‘수

미’보다 뛰어났다. Hydroxyl radical 소거능은 2,000 μg/mL

농도에서 ‘하령’을 제외한 나머지 유색감자의 활성이 ‘수미’

보다 높았으며, 특히 ‘블루’가 65.5%로 가장 높았다. 전단구

백혈병 세포주인 THP-1에 대한 세포 독성은 ‘블루’, ‘자서’,

‘자심’이 강한 활성을 나타내었고, 간암세포 HepG2에 대한

증식 억제 효과는 ‘블루’만이 높은 항암효과를 나타내었다.

이상의 결과, 유색감자는 일반감자보다 항산화 및 항암활성

이 뛰어난 것으로 나타났으며, 특히 유색감자 중에서도 ‘블

루’의 생리활성이 높은 것으로 나타났다. 따라서 ‘블루’를 비

롯한 다양한 종류의 유색감자는 기능성식품 소재로써 개발

할 가치가 매우 높음을 알 수 있으며, 특히 감자가 주식 또는

부식으로 손쉽게 섭취하는 식용작물임을 감안할 때 그 가능

성은 더욱 증대될 수 있을 것으로 판단된다.
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