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국내 육성 신품종 포도의 부위별 생리활성 물질의 함량
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Contents of Phenolic Compounds and trans-Resveratrol in
Different Parts of Korean New Grape Cultivars
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Abstract The ethanol solvent extracts obtained from the pulp, skin, seeds, leaves, fruit stems, and pruning stems of four
Korean new grape varieties (“Dunoori,” “Narsha,” “Cheongsoo,” and “Heukbosek”), as well as “Campbell Early,” and
“Muscat Bailey A (MBA)” were evaluated for their total phenolic and anthocyanin contents. The concentrations of four
phenols of biological interest, catechin, epicatechin, quercetin, and resveratrol in the different parts were quantified by high-
performance liquid chromatography-ultraviolet analyses. The skin of “Narsha” and “Heukbosek”, the leaves of “Narsha”,
the fruit stems of “MBA”, and the pruning stems of “Campbell Early” and “Heukbosek” had the highest resveratrol
content. In particular, the resveratrol in the fruit stems of “MBA” had the highest concentration as compared to the other
varieties in the different parts. The seeds of “MBA,” and the fruit stems of “MBA” and “Heukbosek” had the highest
catechin content. Epicatechin was detected in the seeds, fruit stems, and pruning stems. Quercetin was detected only in
the leaves. In summary, the catechin and epicatechin contents were significantly higher than the quercetin and resveratrol
contents. The concentrations of the physiologically active components present in the grapes were high in the non-edible
parts than in the edible parts; therefore, they could be useful in industrial applications.
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서 론

체내 신진대사와 산화된 식품의 섭취로 인해 기인되는 reactive

oxygen species (ROS) 및 reactive nitrogen species (RNS)는 지질,

단백질, 핵산과 같은 체내 주요 물질의 비가역적 손상을 야기하

며, 인간의 노화 및 만성질환을 유발한다(1,2). 여러 연구결과에

의하면 과채류 및 견과류, 곡류, 차류 등과 같은 식물성 식품을

충분히 섭취하는 것이 노화지연 및 심혈관질환, 동맥경화, 암, 당

뇨병 등과 같은 만성질환의 예방과 치료에 도움이 되는 것으로

밝혀지고 있다(3,4). 특히 포도는 폴리페놀 성분이 풍부하여 여러

가지 생체조절 기능을 나타낸다고 알려져 있는데 이들의 대부분

은 종자(60-70%)와 과피(30%)에 함유되어 있어 생과보다 포도씨

와 과피 추출물을 이용한 포도주스 및 포도주와 같은 가공식품

의 선호도가 증가하였다. 또한 폴리페놀 성분 중 플라보노이드

화합물(flavonoid compound)은 선태식물과 모든 관속식물에 널리

분포하는 2차 대사산물로 잎, 줄기, 뿌리, 과실, 종자, 화분 등 식

물체 전 부위에 함유되어 있다. 이들은 자연상태에서 benzo-γ-

pyrene에서 파생된 화합물로 대부분 배당체 형태를 지니며, antho-

cyanidin, flavonol, flavone, isoflavone 및 flavanol로 구분한다.

flavonol 중 quercetin은 ascorbic acid나 dehydroepiandrosterone

(DHEA)과 함께 항산화력이 우수하며, 산화적 스트레스를 감소시

킴으로써 만성질환의 예방효과를 갖는다고 하였다(5).

포도에서 주목받고 있는 폴리페놀 성분 중 레스베라트롤은 스

틸벤(stilbene) 계열로서 coumaroyl-Co A와 malony-Co A로부터

stilbene synthase라는 효소에 의해 합성되는 물질이다. 레스베라

트롤은 trans형, cis형, piceid의 3가지 형태가 있으며(6), 자외선 조

사, 금속이온 등의 비생물학적, 또는 Botrytis cinerea나 Plasmo-

para viticola에 의한 생물학적 스트레스에 의해 식물체가 생성하

는 방어 물질인 파이토알렉신(phytoalexin)으로 알려져 있다. 레스

베라트롤의 효과가 알려지면서 인위적으로 포도에 레스베라트롤

함량을 높이려는 연구(7,8)와 재조합 미생물을 이용해 함량을 높

이려는 연구(9)들이 보고되고 있다.

현재 우리나라에서 재배되고 있는 포도는 미국종(Vitis labrusca

L.), 유럽종(Vitis vinifera L.) 및 이들 상호 간의 교잡종(Vitis labr-

uscana L.) 등 3종으로 크게 나눌 수 있다. 우리나라에서는 1906

년 이후 수많은 포도 품종을 외국으로부터 도입하여 시험재배하

기 시작하였지만 구미지역에서 도입한 품종들은 모두 도태되었

고, 1909년에 도입한 캠벨얼리 품종이 우리나라 환경에 가장 잘

적응하여 지금까지도 주 재배품종으로 재배되고 있다. 그러나 포

도 수입의 확대는 포도 품종이 다양하지 못한 국내 포도산업의

위기를 초해할 우려가 있으므로 우리 기후에 적합한 다양한 신

품종의 선발 및 보급이 필요하다. 특히 우리 품종의 경쟁력 강화
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및 부가가치 향상을 위해서는 신품종 포도에 대한 다양한 정보

가 필요하다.

따라서 본 연구는 국내에서 육성된 포도품종과 현재 우리나

라에서 많이 재배되고 있는 캠벨얼리, Muscat Bailey A (MBA)

품종의 부위별 주요 폴리페놀 화합물의 함량을 분석하여 다양

한 포도 가공품의 개발 및 이용을 위한 자료를 확보하고자 수

행되었다.

재료 및 방법

시료

Phenolic compounds와 trans-resveratrol 분석을 위해 사용한 포

도는 국립원예특작과학원에서 육성한 포도 품종으로 청색계통인

청수(시벨9110×힘로드)와 흑색계통인 두누리(쉴러×캠벨얼리), 나

르샤(알덴×머루) 품종, 4배체 계통인 흑보석(홍이두×거봉) 품종을

사용하였으며, 그 외에 우리나라 재배 면적이 가장 많은 캠벨얼

리 품종과 포도주 가공용으로 적합하다고 판단되는 MBA 품종

을 사용하였다. 품종별 적정 수확시기에 수확하여 각각 포도의

과육, 과피, 종자, 잎, 송이줄기로 분리하고 분석에 이용할 때까

지 –80oC에 보관하였고, 동결건조한 후 실험에 사용하였다. 또한

포도 전정가지의 trans-resveratrol 및 phenolic compounds를 분석

하기 위해 포도 잎이 다 떨어진 12월에 전정가지를 채취해 잘게

잘라 풍건시킨 후 마쇄기에 갈아 분석 시료로 사용하였다.

추출

각 포도 품종의 적정 수확시기에 부위별 시료를 채취해 동결

건조시키거나 풍건시킨 후 액체질소나 마쇄기로 분쇄하고 0.5 g

씩 달아 0.1% HCl이 첨가된 90% 에탄올 30 mL를 넣고 24시간

동안 교반 추출한 후 원심분리 하였다. 원심분리한 상등액을 진

공회전 감압장치를 이용하여 40oC에서 에탄올이 다 휘발할 때까

지 농축한 후 에탄올 3 mL에 다시 녹이고, 기기 분석 전 0.45

µm PVDF syringe filter (Whatman Ltd., Maidstone, Kent, UK)

로 여과한 후 시료를 기기에 주입하였다.

HPLC 분석

사용한 기기는 high-performance liquid chromatograph (HPLC,

1100 Series, Agilent Technologies, Palo Alto, CA, USA)를 사용

하였으며, 분석조건으로 컬럼은 Zorbax Eclipse XDB-C18 column

(25 cm×4.6 mm I.d., 3.5 µm)을 사용하였다. 용매는 gradient조건 하

에서 용매 A는 acetonitrile, 용매 B는 5% acetic acid를 사용하여

1.0 mL/min의 유동속도로 40분 간 분석하였다. 시료 주입량은

10 µL이었고 용매의 조건은 카테킨과 에피카테킨 분석을 위해서

는 11분 동안 280/315 nm에서 9% A: 91% B를, 레스베라트롤 분

석을 위해서는 11.10분에서 18분까지 324/360 nm에서 25% A:

75% B를, 퀘르세틴 분석을 위해서는 18.10분에서 35분까지 360/

370 nm에서 70% A: 25% B의 용매 조건을 주었으며 다음 분석

을 위해 5분 동안 9% A: 91% B의 용매를 흘러준 후 분석을 계

속 수행하였다.

총 폴리페놀 및 총 안토시아닌 함량 분석

총 폴리페놀 및 총 안토시아닌 함량은 위에서 추출한 추출액

을 10배 이상 증류수로 희석한 후 희석액 0.5 mL에 0.2M sodium

acetate (pH 1.0) 4.5 mL를 넣어 총 폴리페놀은 280 nm, 총 안토

시아닌은 520 nm에서 동시에 측정한 후 standard로 총 폴리페놀

은 gallic acid 표준용액 검량선을, 총 안토시아닌은 malvidin-3-

glycoside 표준용액 검량선을 이용해 환산하여 나타내었다(9).

통계처리

실험결과 통계처리는 The R-Commander A Basic Statistics

GUI for R (version 2.13.0)을 이용하여 유의차를 검정하였다.

결과 및 고찰

포도 품종별 당도, 총 산 함량 및 형태학적 특성

각 포도 품종의 적정 수확시기의 과실특성을 Table 1에 나타

내었다. 과립의 형태는 모두 타원형이며, 과실 크기나 무게는 4

배체인 흑보석이 가장 크고, 양조용으로 육성된 나르샤와 청수가

가장 작았다. 당도는 15.2-18.7oBx까지 다양했으며, 캠벨얼리 품

종이 가장 낮은 당도를 나타내었다. 총 산 함량은 0.53-0.68%까

지 다양하게 나타났으며, 나르샤의 경우 1.15%의 높은 산 함량

을 나타내어 포도자체의 품종 특성인지, 재배적 특성인지 향후

조사할 필요가 있다.

포도 품종별 레스베라트롤, 카테킨, 에피카테킨, 퀘르세틴 함량

포도가 갖는 유용한 생리활성 성분 중 가장 많이 알려진 레스

베라트롤과 카테킨, 에피카테킨, 퀘르세틴 함량의 분석 결과는

Table 2와 같다. 먼저 각각의 포도 품종의 부위별 레스베라트롤

함량을 보면 품종별 레스베라트롤이 다량 존재하는 부위가 다양

한 것으로 나타났다. 과육에는 모든 품종에서 레스베라트롤이 검

출되지 않았으며, 과피에서는 흑보석 품종(34.03 µg/g)이 가장 높

은 함량을 나타내었고, MBA 품종(4.55 µg/g)이 가장 낮은 함량을

나타내었다. 흑보석 품종의 과피 부분이 다른 부위에 비해 높은

레스베라트롤 함량을 나타낸 것은 만개기에 종자를 없애기 위한

목적과 6월 중순 경 과립의 비대를 위한 목적으로 두 차례에 걸

쳐 처리하는 지베렐린과 같은 화학적 처리에 의한 영향이 레스

베라트롤 함량에 크게 관여한 것으로 판단된다. 종자에는 레스베

라트롤이 거의 존재하지 않았으며, 두누리와 캠벨얼리 품종에서

만 1.83-2.95 µg/g의 미량을 나타내었다. Lee와 Choi(10)의 보고에

Table 1. Fruits characteristics of Korean new grape cultivars

 Cultivars Soluble solid (oBx) Total acid (w/v, %) Length (mm) Diameter (mm) Weight (g)

Cheongsoo 016.3±0.811) 0.68±0.01 16.40±0.13 15.78±0.08 2.94±0.08

Narsha 18.7±0.45 1.15±0.01 15.04±0.51 14.93±0.29 2.35±0.05

Dunoori 17.5±0.95 0.53±0.03 17.41±0.26 17.38±0.49 3.61±0.05

Muscat Bailey A 18.6±0.60 0.65±0.03 22.30±0.71 19.90±0.16 5.86±0.08

Campbell Early 15.2±0.26 0.53±0.03 21.77±0.67 20.76±0.41 6.14±0.22

Heukbosek 17.9±0.69 0.55±0.05 27.02±0.93 24.46±0.79 9.56±0.10

1)Soluble solid, total acid, length, width and weight are means±standard deviations from 30 berry grains.
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서는 청색계 포도 품종 중 청수 종자에 함량이 높다고 보고하고

있지만, 청수 품종의 경우 유과기에는 종자가 있으나 성숙하면서

종자가 퇴화하여 과실에 남아있지 않거나 흔적만 남아있는 경우

가 대부분이므로 본 실험에서는 종자를 레스베라트롤 분석에 이

용할 수 없었다. 잎에서는 나르샤 품종(42.65 µg/g)이 가장 높은

함량을 나타내었고, 청수 품종(3.93 µg/g)이 가장 낮은 함량을 나

타내었다. 송이줄기에서는 MBA 품종(420.00 µg/g)이 다른 품종에

비해 10-40배 이상의 높은 함량을 나타내었으며, 청수(10.49 µg/

g)와 흑구슬 품종(9.13 µg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. MBA

품종의 경우 송이줄기를 제외한 다른 부위에서는 함량이 낮았다.

전정가지에서는 캠벨얼리 품종(63.99 µg/g)이 가장 높은 함량을

나타내었고, MBA 품종(13.35 µg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었

다. 부위별 레스베라트롤 함량을 비교했을 때 대부분의 품종이

송이줄기와 전정가지에 함량이 많고, 과육에는 검출되지 않았다.

포도 품종에서는 청색계 포도보다 유색계 포도 품종이 전반적으

로 함량이 높았다. 특히 주목할 만한 결과는 겨울 전정 시 버려

지는 전정가지에도 높은 레스베라트롤이 함유되어 있기 때문에

전정가지를 레스베라트롤 추출용 부산물로 이용할 수 있을 것으

로 판단된다. Lee와 Choi(10)의 실험에서는 과육에서 레스베라트

롤이 거의 검출되지 않는 반면 과축과 과경에는 과피 또는 종자

보다 수십배 높은 레스베라트롤이 함유되어있다고 하였으며, 이

러한 부위별 함량의 차이는 레스베라트롤의 합성 부위와 밀접한

관련이 있으며, 비생물학적 스트레스인 자외선 조사 실험에 의해

과경 부위가 레스베라트롤의 합성 부위로 추측된다고 보고하였

다. 또한 포도에서 레스베라트롤은 생물학적 스트레스에 의해 합

성이 촉진되고, 병의 감염에 의해 합성이 촉진된다는 보고도 있

다. Langcake와 Price(11)는 레스베라트롤의 합성량과 합성의 신

속성은 잿빛곰팡이병에 대한 포도의 품종별 저항성과 밀접한 상

관관계가 있음을 보고하였고, Roh 등(7)은 흰가루병 및 탄저병에

저항성을 보이는 포도 품종에 Plasmopora viticola 또는 Elisinoe

ampelina를 접종하였을 때 잎의 레스베라트롤의 함량이 증가하는

것으로 보고한바 있다. 또한 레스베라트롤은 P. viticola, Phomopsis

viticola, Rhizopus stonifer 등에 대한 저항성을 증진하는 것으로

보고되어 있으며, 식물 조직에서 생성된 레스베라트롤은 산화와

중합 과정을 거치면서 viniferin으로 전환되는데 레스베라트롤은

미생물에 대한 독성이 강하지 않은 반면 viniferin은 실질적인 항

균 활성을 가진다고 보고하였다(12-16). Stilbene synthase에 의해

합성된 레스베라트롤을 기본 모체로 하여 이에 배당체화(glyco-

sylation), 수산화(hydroxylation), 메톡시화(methoxylation) 또는 중

합 등의 유도체화 반응이 가해져 합성되는 stilbene 화합물은 식

물에서 수십 종류가 발견되어 있다(17). Stilbene 화합물의 생물

활성은 부분적으로는 항산화 활성에 기인하는데(18), 레스베라트

롤의 배당체 또는 수산화 유도체는 레스베라트롤 그 자체보다 강

한 항산화 활성을 나타낼 뿐만 아니라(18,19), 당 또는 수산기의

결합에 의해 안정성이나 체내 이동성이 더욱 증대되는 것으로 알

려져 있다(18,20).

포도 부위별 카테킨 함량(Table 2)을 살펴보면 품종과 부위에

따라 차이가 크게 나타났다. 과육에는 카테킨이 검출되지 않았으

Table 2. Contents of resveratrol, catechin, epicatechin and quercetin in different parts of Korean new grape cultivars

 
Cultivars

Parts of grape cultivars

 Pulp Skin Seeds Leaves Fruit stems Pruning stems

Resveratrol
(µg/g, 

dry weight)

Cheongsoo ND 07.39±0.40a1)2) 0ND3) 03.93±0.03a 10.49±3.96a0 42.41±2.68c0

Narsha ND 18.09±0.21c ND 42.65±1.78d 23.93±2.18a0 24.30±2.43b0

Dunoori ND 14.43±1.30bc 1.83±0.17a 14.48±0.83b 34.79±4.22a0 22.30±1.14b0

Muscat Bailey A ND 04.55±0.56a ND 19.99±2.70c 420.43±23.29b0 13.35±1.04a0

Campbell Early ND 08.98±1.40ab 2.95±0.31b 07.79±0.33a 35.44±2.57a0 63.99±1.79e0

Heukbosek ND 34.03±4.28d ND 19.57±0.55c 9.13±1.56a 51.34±3.48d0

Catechin
(mg/g, 

dry weight)

Cheongsoo ND ND ND ND 0.28±0.02a 0.38±0.02a

Narsha ND ND 2.45±0.02b ND 6.03±0.34b 1.03±0.05b

Dunoori ND ND 2.79±0.25b 00.03±0.00a 6.93±0.42b 1.03±0.01b

Muscat Bailey A ND ND 5.43±0.37c 00.18±0.01d 13.81±2.24d0 1.76±0.08d

Campbell Early ND 0.26±0.05a 1.37±0.30a 00.10±0.01c 5.70±0.36b 1.63±0.03c

Heukbosek ND 0.61±0.11b ND 00.06±0.00b 10.84±0.33c0 1.04±0.03b

(-)Epicatechin
(mg/g, 

dry weight)

Cheongsoo ND ND ND ND 0.06±0.00a 0.21±0.00a

Narsha ND ND 1.65±0.02a ND 0.95±0.09c 00.36±0.08bc

Dunoori ND ND 1.68±0.14a ND 0.35±0.01b 00.37±0.03cd

Muscat Bailey A ND ND 2.69±0.26b ND 0.49±0.08b 0.59±0.04d

Campbell Early ND ND 1.22±0.29a ND 1.10±0.10c 0.76±0.04e

Heukbosek ND ND ND ND 0.47±0.01b 00.26±0.02ab

Quercetin
(mg/g, 

dry weight)

Cheongsoo ND ND ND 00.12±0.00c ND ND

Narsha ND ND ND 00.13±0.00c ND ND

Dunoori ND ND ND 00.04±0.00a ND ND

Muscat Bailey A ND ND ND 00.09±0.01b ND ND

Campbell Early ND ND ND 00.04±0.00a ND ND

Heukbosek ND ND ND 00.16±0.01d ND ND

1)Values are mean±standard deviations of triplicate determinations.
2)Means with the different letters in same column are significantly different (p<0.05) by ANOVA test.
3)Not detected
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며, 과피에는 캠벨얼리(0.26 mg/g)와 흑보석(0.61 mg/g) 품종에서

만 검출되었다. 종자에는 MBA 품종(5.43 mg/g)이 가장 높은 함

량을 나타내었고, 캠벨얼리 품종(1.37 mg/g)이 가장 낮은 함량을

나타내었다. 잎에는 MBA 품종(0.18 mg/g)이 가장 높고, 두누리

품종(0.03 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 그러나 나르샤

와 청수 품종은 잎에서 카테킨이 검출되지 않았다. 송이줄기에서

는 MBA 품종(13.81 mg/g)이 가장 높은 함량을 나타내었고, 청수

품종(0.28 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 전정가지에서는

MBA 품종(1.76 mg/g)이 가장 높은 함량을 나타내었고, 청수 품

종(0.38 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 부위별 카테킨 함

량은 모든 품종에서 종자와 송이줄기에 함량이 많았으며 특히 송

이줄기에서의 함량이 종자보다 높은 것으로 나타났다. 포도 품종

에서는 MBA 품종이 다른 품종에 비해 모든 부위에서 카테킨 함

량이 높은 것으로 나타났다.

에피카테킨은 카테킨과 같이 대부분의 품종에서 과육, 과피, 잎

에서는 검출되지 않았으며, 종자, 송이줄기, 전정가지에서만 검출

되었다. 종자에는 MBA 품종(2.69 mg/g)이 가장 높은 함량을 나

타내었고, 두누리(1.68 mg/g), 나르샤(1.65 mg/g), 캠벨얼리(1.22 mg/

g) 품종은 비슷한 함량을 나타내었다. 송이줄기에서는 캠벨얼리

품종(1.10 mg/g)이 가장 높은 함량을 나타내었고, 청수 품종(0.06

mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 전정가지에서도 캠벨얼리

품종(0.76 mg/g)이 가장 높은 함량을, 청수 품종(0.21 mg/g)이 낮

은 함량을 나타내었다. 부위별 에피카테킨 함량은 종자에서 가장

높은 함량을 나타내는 것으로 나타났다. Revilla와 Ryan(21)도 카

테킨과 에피카테킨은 포도씨의 주요 성분으로 보고하였다. 포도

과피와 종자에 존재하는 카테킨 및 에피카테킨과 관련해 일반적

으로 flavan-3-ols는 포도껍질과 종자 모두에 있는 것으로 알려져

있지만 과피는 종자보다 flavan-3-ols가 훨씬 낮은 농도로 존재한

다. Revilla와 Ryan(21)은 적색계 포도 과피에서 카테킨과 oligo-

meric procyanidins을 HPLC-UV로 정량화하기에는 함량이 너무

낮다고 보고하였다. 또한 Rodriguez 등(22)은 포도 과피에서 fla-

van-3-ols의 분석 시 다른 화합물과의 간섭을 피하고 flavan-3-ols

의 매우 낮은 검출 한계를 극복하기 위해 형광분석법을 이용해

정량화하였다고 보고하였다. 이와 같은 사실로 보았을 때 본 실

험에서도 과피에서 카테킨과 에피카테킨이 매우 낮은 농도로 검

출되거나 또는 검출이 되지 않은 것은 HPLC-UV로 측정하기에

는 함량이 너무 낮기 때문으로 판단된다.

포도의 퀘르세틴 함량(Table 2)은 모든 품종에서 잎에서만 분

석되었고 다른 부위에서는 검출되지 않는 것으로 나타났다. 품종

중 흑보석 품종(0.16 mg/g)이 가장 높은 함량을, 두누리(0.04 mg/

g)와 캠벨얼리(0.04 mg/g) 품종이 가장 낮은 함량을 나타내었다.

Lacopini 등(23)과 Chang 등(24)의 보고에서는 분석된 모든 포도

품종의 과피나 가식부위에서 퀘르세틴이 검출되는 것으로 나타

났고, 포도에서 레스베라트롤, 퀘르세틴, 루틴 등과 같은 주요 항

산화 성분은 가식 부위 중 과피에 주로 함유되어 있는 것으로 보

고하였으며(25,26), 특히 퀘르세틴의 경우 대부분 과피에서만 발

견된다(27)고 보고하여 본 실험과는 상이한 결과를 나타내었다.

분석된 생리활성물질 중 카테킨과 에피카테킨이 레스베라트롤

과 퀘르세틴에 비해 상대적으로 높은 함량을 보였다. Chang 등

(24)은 국내산 포도 품종별 주요 페놀계 화합물 함량 분석에서

폴리페놀 함량은 포도 과피색과 큰 연관이 없으며, 주요 폴리페

놀 물질 중 카테킨과 에피카테킨의 함량이 레스베라트롤이나 쿼

세틴 함량보다 높다고 보고하였지만 본 실험에서는 청수 품종의

경우 흑색계 품종에 비해 함량이 전반적으로 낮게 나타났다. Lee

와 Choi(10)는 포도 품종 및 부위별 레스베라트롤 함량을 비교했

을 때 흑색계 품종이 적색계나 청색계보다 함량이 높다고 보고

하여 본 실험과 유사한 결과를 나타내었다. 폴리페놀 함량이 재

배환경과 재배조건의 차이 등 여러 환경요건에 의해 달라진다는

기존 연구결과도 있지만 동일한 재배환경 및 재배조건에서 생리

활성물질의 성분별 차이는 품종간 상이한 유전적 배경에 의한 품

종 고유의 특성 때문(23)인 것으로 판단된다.

품종별 총 폴리페놀 및 총 안토시아닌 함량

각각의 포도 품종의 부위별 총 폴리페놀 함량을 살펴보면(Table

3) 과육에서는 두누리(2.50 mg/g), 나르샤(3.06 mg/g), 청수 품종

(2.80 mg/g)이 다른 품종보다 약간 높은 함량을 나타내었고, MBA

품종(1.55 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 과피에서는 두

누리 품종(43.93 mg/g)이 가장 높은 함량을 나타내었고, 청수 품

종(6.98 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 종자에서는 성숙

시기에 자연적으로 종자가 퇴화되는 청수와 지베렐린 처리에 의

해 인위적으로 종자가 없어지는 흑구슬을 제외하고, 두누리, 나

르샤, MBA 품종에서 비슷한 26-30 mg/g의 함량을 나타내었고,

캠벨얼리 품종에서 가장 낮은 19.74 mg/g의 함량을 나타내었다.

잎에서는 MBA(33.59 mg/g), 흑구슬 품종(34.30 mg/g)에서 높은 함

량을 나타내었으며, 청수 품종(18.75 mg/g)에서 가장 낮은 함량을

나타내었다. 송이줄기에서는 MBA 품종(61.99 mg/g)이 가장 높은

함량을 나타내었고, 청수 품종(24.23 mg/g)이 가장 낮은 함량을

나타내었다. 전정가지에서는 청수 품종(27.22 mg/g)이 높은 함량

을 나타내었고, 흑구슬 품종(10.19 mg/g)이 가장 낮은 함량을 나

타내었다. 전체 포도 품종의 부위별 함량 비교에서는 전반적으로

송이줄기에서 가장 높은 함량을 나타내었고, 과육에서 가장 낮은

함량을 나타내었다. 총 6종의 포도 품종의 부위에 따른 총 폴리

Table 3. Contents of total polyphenol and total anthocyanin in different parts of Korean new grape cultivars

Cultivars 
 Total  polyphenol (mg/g, dry weight)

Total  anthocyanin
(mg/g, dry weight) 

Pulp Skin Seeds Leaves Fruit stems Pruning stems Skin

Cheongsoo 002.80±0.55c1)2) 06.98±0.22a 0ND3) 18.75±1.66a 24.23±2.71a 27.22±0.52e ND

Narsha 3.06±0.19c 32.90±0.29c 26.32±1.34b 024.38±0.95bc 040.87±1.41bc 15.98±1.25b 33.98±4.08b

Dunoori 02.50±0.12bc 43.93±5.02d 26.29±1.88b 020.88±1.65ab 027.71±7.24ab 18.45±0.72c 039.13±0.78bc

Muscat Bailey A 1.55±0.14a 30.14±1.80c 29.25±2.31b 33.59±2.52d 61.99±9.08d 19.94±0.88c 41.09±2.23c

Campbell Early 01.69±0.30ab 22.62±1.95b 19.74±1.39a 28.33±1.10c 42.72±2.85c 22.12±0.62d 25.37±1.34a

Heukbosek 01.79±0.14ab 026.61±1.10bc ND 34.30±1.87d 040.36±2.00bc 10.19±0.16a 34.30±1.97b

1)Values are mean±standard deviations of triplicate determinations.
2)Means with the different letters in same column are significantly different (p<0.05) by ANOVA test.
3)Not detected
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페놀 함량을 살펴본 결과 품종에 따라, 부위에 따라 함량의 차이

가 큰 것으로 조사되었지만 전반적으로 청색계통인 청수 품종이

과피, 잎, 송이줄기에서 가장 낮은 함량을 나타내었다.

포도 품종별 과피의 총 안토시아닌 함량을 살펴보면 MBA 품

종(41.09 mg/g)이 높은 함량을 나타내었고, 캠벨얼리 품종(25.37

mg/g)이 가장 낮은 함량을 나타내었다. 청수 품종은 청색계 포도

라 안토시아닌이 검출되지 않았다. 안토시아닌은 식물에 매우 광

범위하게 분포되어 있는 수용성 적색색소의 일종이며, 효능 효과

로는 활성산소를 중화하는 항산화 물질로서, 로돕신의 재합성을

촉진하여 시력을 높여 주며, 항암, 소염 및 살균 작용이 있는 것

으로 알려져 있다(28).

현재까지 천연물로부터 분리된 항산화제로 가장 잘 알려진 화

합물은 flavonoid류이며, 이외에 축합형 탄닌류에 속하는 catechin,

epicatechin, epicatechine gallate, phenolpropanoid류의 ateoside,

poliumoside, bradioside, triterpen류의 lupeol, celastrol 등이 보고되

어 있다. 항산화 활성에 대한 연구는 주로 페놀성 화합물을 중심

으로 많이 진행되었으며(29,30), 식물에서 분리된 flavonoid에 관

한 연구는 대부분 자연 상태에서 생성된 생리적으로 가치가 있

는 신물질의 탐색에서부터 시작되었다(31).

포도에서 카테킨, 레스베라트롤 등과 같은 주요 항산화 성분은

가식부위보다 비가식부위에 월등히 많은 함량이 존재하므로 이

를 식품에 이용하기 위해서는 포도가공품 제조에 이를 이용하는

방법들을 모색해야 한다. 특히 포도주는 다양한 폴리페놀 물질이

다량 함유되어 있지만, 보통 포도주 발효 시 사용되지 않는 부위

인 송이줄기를 첨가시켜 발효시킨다면 더 많은 유용성분을 이용

할 수 있을 것으로 기대된다(32). 본 연구와는 별도로 수행한 포

도주 제조 시 송이줄기첨가 실험에서 포도송이 무게의 1% 또는

2%의 송이줄기를 스팀솥에 찌거나 찌지 않고 첨가해 발효시켜

총 폴리페놀 함량 및 항산화 활성을 측정했을 때 무처리 포도주

보다 총 폴리페놀 함량이나 항산화 활성이 크게 증가했으며, 특

히 송이줄기를 찐 후 첨가한 포도주에서는 무처리 포도주보다 2

배 정도 높은 황산화 활성을 나타내었다(data not shown). 특히

송이줄기뿐 아니라 겨울 전정 시 버려지는 전정가지를 폴리페놀

추출을 위한 부산물로 이용 가능할 것이라 판단된다.

요 약

국내 가공 및 생식용으로 육성된 신품종 포도와 캠벨얼리, MBA

품종의 부위별 레스베라트롤, 카테킨, 에피카테킨, 퀘르세틴, 총

폴리페놀 및 총 안토시아닌 함량을 분석한 결과 품종과 부위에

따라 매우 다양하게 나타났다. 레스베라트롤 함량은 과피에서는

나르샤와 흑보석 품종이, 잎에서는 나르샤 품종이, 송이줄기에서

는 MBA 품종이, 전정가지에서는 캠벨얼리, 흑보석 품종이 높았

다. 카테킨 함량은 종자와 송이줄기에서 함량이 높았고, 포도 품

종 중 종자에서는 MBA 품종이, 송이줄기에서는 MBA, 흑보석

품종이 높은 함량을 나타내었다. 에피카테킨 함량은 종자와 송

이줄기, 전정가지에서만 분석되었으며, 포도 품종 중 종자에서는

MBA 품종이, 송이줄기에서는 캠벨얼리, 나르샤 품종이, 전정가

지에서는 캠벨얼리 품종에서 높은 함량을 나타내었다. 퀘르세틴

함량은 잎에서만 분석되었으며 포도 품종 중 흑보석과 나르샤 품

종에서 높은 함량을 나타내었다. 총 폴리페놀 함량은 과육을 제

외한 나머지 부위에서 높은 함량을 나타내었으며, 총 안토시아닌

함량은 유색계 포도 중 캠벨얼리를 제외한 나머지 품종에서 높

은 함량을 나태었다. 특히 포도 부위별 생리활성 물질을 분석한

결과 가식부위보다 비과식부위에서 높은 함량을 나타내었다.
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