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Abstract

We investigated the physiological activities of extracts from Campbell Early and Muscat Bailey A (MBA)
grapevine leaves. Total phenol and flavonoid contents were highest in ethanol extracts from MBA grapevine
leaves compared to extracts from Campbell Early grapevine leaves. Specific polyphenols higher in ethanol ex-
tracts from MBA grapevine leaves include gallic acid, epicatechin, caffeic acid, naringin, and resveratrol.
Resveratrol content from MBA grapevine leaves increased when extracted for more than two hours in ethanol
and water. The hydroxyl radical scavenging ability of ethanol extracts was higher than the water extract from
both strains of grapevine leaves. DPPH and total antioxidants were highest in ethanol extracts from MBA grape-
vine leaves among the other extracts. Therefore, these results suggest that ethanol extracts from MBA grapevine
leaves are a highly valuable resource for the development of natural functional foods.

Key words: grapevine leaves, resveratrol, polyphenol, antioxidant, extraction time

†
Corresponding author. E-mail: jsseo@ynu.ac.kr
†Phone: 82-53-810-2875, Fax: 82-53-810-4768

서 론

최근 우리나라 사람들의 식생활이 서구화되는 경향에 의

한 영양불균형과 활동량 감소 및 스트레스 증가로 심혈관질

환, 당뇨병과 비만 등 다양한 만성질환이 증가하고 있다(1).

또한 노인 인구의 증가로 국민의료비가 증가하여 국가경제

에 부담이 가중되고 있는 실정이다(2). 이에 만성질환을 예

방하고 노화를 지연하기 위해 채소와 과일에 함유된 천연의

식물성 화학물질인 phytochemical의 생리활성 성분에 대한

연구가 활발히 진행 중에 있다.

포도는 세계적으로 가장 많이 소비되는 과실 중의 하나로

anthocyanin, catechin, quercetin 및 resveratrol 등의 폴리

페놀을 다량 함유하고 있다(3). 특히 resveratrol은 외부환경

으로부터 자신을 보호하기 위해 스스로 생성하는 phyto-

chemical의 일종으로 적포도주 중 resveratrol의 심혈관 보

호효과가 보고되면서 다양한 연구가 이루어지고 있다(4).

Resveratrol은 항산화 기능을 통해 혈중 LDL의 산화를 지연

시키며 심장 질환의 발생 위험을 감소시키는 것으로 알려져

있으나(5), resveratrol을 함유한 식물은 매우 제한되어 있다

(6). 또한 각종 암(7,8), 당뇨(9), 동맥경화(10)에도 예방효과

가 있으며 인슐린저항성 억제효과(11), 항노화(12) 등 다양

한 기능을 가지는 것으로 보고되면서 강력한 생리활성 성분

으로서의 resveratrol에 대한 관심이 크게 대두되었다(13).

포도 및 포도로 만들어진 와인은 resveratrol의 주요 식품

급원이다. 하지만 포도의 과육에는 resveratrol이 거의 존재

하지 않으며 주로 포도 과피나 종실에 존재한다. 또한 식용

으로 잘 이용되지 않는 포도잎과 가지에도 resveratrol이 다

량 함유되어 있는 것으로 알려져 있다(14). 그러나 포도잎은

포도 재배 시 수확량과 당도를 높이기 위한 순따기를 통해

대부분 폐기되고 있는 실정이다(15).

중동이나 동서유럽에서는 포도잎을 절임이나 통조림으로

조제하여 식용으로 이용하고 있으며, 그리스에서는 포도잎

을 이용한 전통음식이 개발되어 소비되고 있다(16). 일본에

서는 포도잎을 반발효시켜 포도엽차를 개발하였으며, 적포

도잎을 이용하여 미백 효과가 있는 추출 엑기스를 제조하였

다(17,18). 그러나 우리나라에서는 포도잎에 함유된 생리활

성 성분에 대한 연구가 미흡하며 포도잎에 대한 국민들의

인식이 낮아 대부분의 포도잎은 여전히 폐기되어 이용되지

못하고 있다.

캠벨얼리는 단위면적당 수확량이 많아 우리나라에서 재

배 비율이 가장 높은 품종이다. 반면 Muscat Bailey A

(MBA)는 캠벨얼리에 비해 우리나라에서의 재배 비율은 낮
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으나 과피가 단단하여 수송이 용이하고 당도가 높아 경북지

역을 중심으로 재배 비율이 꾸준히 증가하고 있다(19). 따라

서 본 연구에서는 포도잎의 자원화를 위하여 캠벨얼리와

MBA 품종의 포도잎 생리활성 성분을 확인하고 항산화 효

과를 탐색하고자 하였다. 또한 포도잎의 최적 추출조건을

확인하기 위하여 추출방법에 따른 생리활성 성분을 분석하

고 포도잎을 건강기능성 식품으로 개발하는 가능성을 조사

하고자 하였다.

재료 및 방법

포도잎 시료

본 실험에 사용된 포도잎은 캠벨얼리(Campbell Early,

Vitis labruscana Bailey)와 MBA(Vitis vinifera×Vitis lab-
rusca) 두 품종으로 경산시 진량읍에서 재배되는 포도잎을

채집하였다. 시료채취용 포도나무는 친환경 재배 농가의 나

무를 이용하였으며 채집 시기는 5월 말에서 6월 초로 10～11

엽 정도 자란 개화기 단계의 포도나무 가지 끝에서 4～5마디

째 정상 생육한 어린 잎을 임의로 채취하였다. 채집한 포도

잎은 수세하여 채반에 담아 물기를 제거한 후 시료로 이용하

였다.

포도잎의 생리활성을 측정하기 위한 추출물은 시료 1 g당

에탄올과 증류수를 각각 100 mL를 넣고 80oC shaking wa-

ter bath에서 추출하였다. 열수 추출물은 3차 증류수를 이용

하였으며 에탄올 추출물은 80% 에탄올을 이용하였다. 추출

시간은 30분에서 6시간까지 1시간 단위로 측정하였다. 추출

된 시료는 filter paper(Whatman No. 1, Whatman International

Ltd., Maidstone, England)로 여과한 후 실험에 사용하였다.

총 페놀 함량 측정

총 페놀 함량은 Folin-Denis법(20)으로 측정하였다. 시료

에 2% Na2CO3 용액을 혼합하여 50% Folin-Ciocalteu 시약

을 넣어 실온에서 30분간 방치시킨 후 750 nm에서 흡광도를

측정하였다. 총 페놀 함량은 표준물질인 gallic acid(Duksan,

Ansan, Korea)로 표준곡선을 작성하여 계산하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 Moreno 등(21)의 방법에 준하여

측정하였다. 즉 시료에 10% 알루미늄질산염, 1 M 초산칼륨

과 에탄올을 혼합한 후 실온에서 40분간 방치하여 415 nm에

서 흡광도를 측정하였다. 총 플라보노이드 함량은 표준물질

인 quercetin(Sigma, St. Louis, MO, USA)을 이용하여 계산

하였다.

폴리페놀 함량 측정

포도잎 추출물의 폴리페놀 함량은 Taware 등(22)의 방법

에 준하여 측정하였다. 포도잎 추출물에 ethylether를 가하

여 1분간 혼합하고 3,000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다.

두번 반복 추출하여 얻은 상층액은 갈색병에 담아 N2 gas를

이용하여 농축하였다. 완전 농축된 추출물은 메탄올로 녹인

후 syringe filter로 여과하여 HPLC(SCL-10A, Shimadzu,

Kyoto, Japan)로 분석하였다. HPLC 분석법에 사용된 col-

umn은 μ-Bondapak C18 column(3.9×300 mm, 10 μm), 이동

상 용매 A는 formic acid : water : MeOH(1:949:50, v/v), 용매

B는 formic acid : water : MeOH(1:50:949, v/v)로 이동속도

는 0.4 mL/min이었으며, 검출기는 UV detector로 280 nm에

서 측정하였다. 표준물질인 gallic acid, epicatechin, caffeic

acid와 resveratrol을 이용해 표준곡선을 작성하여 폴리페놀

함량을 계산하였다.

Hydroxyl radical 소거능 측정

포도잎 추출물 중 hydroxyl radical 소거능은 Gutteri-

dge(23)의 방법에 따라 측정하였다. 시료에 1 mM FeSO4,

ethylenediaminetetraacetic acid(EDTA)와 10 mM 2-deox-

yribose를 가하여 혼합 후 0.1 M phosphate buffer(pH 7.2)와

10 mM H2O2를 혼합하여 37
o
C 수욕상에서 1시간 반응시켰

다. 반응시킨 용액에 2.8% trichloroacetic acid 용액을 가하

여 반응을 중지시킨 후, 1% thiobarbituric acid 용액을 가하

여 다시 100
o
C의 수욕상에서 10분간 가열시켰으며 이것을

급랭하여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

전자공여능 측정

전자공여능은 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl(DPPH)에

시료의 전자공여 효과로 DPPH radical이 감소하는 정도를

측정하는 Blois(24)의 방법에 준하여 분석하였다. 즉 포도잎

추출물에 0.2 mM DPPH 용액을 가하고 10초간 혼합한 후

37
o
C에서 30분간 반응시켜 517 nm에서 흡광도를 측정하였다.

총 항산화능 측정

총 항산화능은 Re 등(25)의 방법에 따라 7.0 mM 2,2'-

azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)(ABTS)

radical과 2.45 mM potassium persulfate를 혼합하여 ABTS
․+

을 생성하도록 하였다. 이 용액을 에탄올로 희석하여 734 nm

에서 흡광도가 약 0.70이 되도록 하여 사용하였다. 포도잎에

ABTS
․+
용액을 첨가하여 6분 동안 흡광도를 측정하였으며

총 항산화능은 농도별로 조제한 표준물질인 trolox(Sigma)

와 비교하여 ABTS radical 소거능(%)으로 나타내었다.

자료 통계분석

본 실험결과는 SPSS 프로그램(ver 18.0, SPSS Inc., Chi-

cago, IL, USA)을 이용하여 평균과 표준편차로 나타내었다.

각 군의 유의성을 검증하기 위해 one-way ANOVA로 분석

한 후, 각 군 간의 유의성은 p＜0.05 수준에서 Duncan's mu-

tiple range test로 사후 검정하였다.

결과 및 고찰

총 페놀 및 플라보노이드 함량

포도잎 추출물의 총 페놀 함량을 측정한 결과는 Table 1과
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Table 1. Total phenol content of grapevine leaves extract (mg/g)

Group1)
Extraction time (hr)

0.5 1 2 3 4 5 6

CW
MW
CE
ME

5.7±1.4dC
6.1±1.1bC
12.3±3.6bB
17.5±2.3cA

5.9±0.8dC
12.3±4.3aB
14.1±0.8bB
19.1±1.3bcA

11.7±1.3aB
11.9±1.1aB
14.1±1.5bB
22.7±3.4abA

9.6±1.9bC
11.8±2.6aBC
13.8±1.1bB
26.2±5.0aA

9.3±0.8bC
13.0±0.8aB
13.6±0.0bB
25.1±4.0aA

7.2±2.0cdD
12.9±4.0aC
17.0±0.5aB
24.6±0.18aA

8.7±1.7bcD
11.5±0.5aC
16.9±0.7bB
23.7±3.3aA

Mean±SD (n=4).
Values with the same superscript letter in a column (capital letter) and in a row (small letter) are not significantly different at
p<0.05 by Duncan's multiple range test.
1)
CW, hot water extract from Campbell Early grapevine leaves; MW, hot water extract from MBA grapevine leaves; CE, ethanol
extract from Campbell Early grapevine leaves; ME, ethanol extract from MBA grapevine leaves.

Table 2. Total flavonoid content of grapevine leaves extract (mg/g)

Group1)
Extraction time (hr)

0.5 1 2 3 4 5 6

CW
MW
CE
ME

1.9±0.4cB
2.3±0.3bB
3.7±0.6bA
4.6±0.9bA

2.0±0.2cD
2.8±0.6bC
3.7±0.3bB
5.1±0.4abA

4.1±0.1aB
3.9±0.4aB
3.4±0.6bB
6.0±1.0aA

3.6±0.4abC
4.2±0.4aB
3.5±0.5bC
5.7±0.3aA

3.1±0.03bB
3.8±0.3aB
3.2±0.1bB
5.4±0.8abA

2.2±0.3cC
4.2±0.9aB
4.4±0.3aB
5.1±0.1abA

3.9±0.9aB
3.8±1.2aB
4.9±0.1aA
5.2±0.9abA

Mean±SD (n=4).
Values with the same superscript letter in a column (capital letter) and in a row (small letter) are not significantly different at
p<0.05 by Duncan's multiple range test.
1)
Groups are the same as in Table 1.

같다. 캠벨얼리 포도잎 추출물보다 MBA 포도잎 추출물에

서 총 페놀 함량이 높았으며, 추출 용매에 따라서는 열수

추출물보다 에탄올 추출물의 총 페놀 함량이 높게 나타났다.

추출 시간별로 보았을 때 캠벨얼리 포도잎 열수 추출물은

2시간 추출에서 총 페놀 함량이 가장 높게 나타났으며, MBA

포도잎 열수 추출물은 4시간일 때 가장 높게 나타났다. 반면

에탄올 추출물에서는 캠벨얼리 포도잎은 5시간, MBA 포도

잎은 3시간에서 가장 높게 나타나 추출 시간에 따라 일정한

패턴을 보이지는 않았다. 하지만 1시간 이하 추출에서는 모

두 총 페놀 함량이 낮게 나타났다.

총 플라보노이드 함량은 Table 2에 나타내었다. 열수 추

출물에 비해 에탄올 추출물이 전반적으로 총 플라보노이드

함량이 높았으며, 캠벨얼리 포도잎에 비해 MBA 포도잎에

서 높은 함량을 보였다. 특히 MBA 포도잎 에탄올 추출물에

서 총 플라보노이드 함량이 가장 높게 나타났다. 추출 시간

별로 보았을 때 캠벨얼리 포도잎 열수 추출물과 MBA 포도

잎 에탄올 추출물은 2시간 추출 시 함량이 가장 높게 나타났

으며, MBA 포도잎 열수 추출물은 2시간 이후 추출물이 이

전 추출물에 비해 높게 나타났다. 반면 캠벨얼리 포도잎 에

탄올 추출물은 5시간 이후의 추출물이 이전 추출물에 비해

높게 나타났다.

페놀성 화합물은 phenolic hydroxyl기가 효소 단백질과

같은 거대 분자와 결합하여 다양한 항산화 기능을 나타낸다

(26). 또한 플라보노이드는 페놀 화합물의 일종으로 in vitro

연구에서 항산화, 항염증 및 항암효과를 보이는 것으로 알려

져 있다(27). 본 연구에서는 총 페놀과 플라보노이드 함량이

유사한 경향을 나타냈으나 MBA 포도잎에서 캠벨얼리 포도

잎보다 높게 나타나고 열수 추출물에 비해 에탄올 추출물에

서 높은 함량을 보여, 이러한 조건에서 항산화 활성에 효과

가 있을 것으로 기대된다.

Oh 등(28)의 연구에서는 포도 품종별로 제조된 주스의

anthocyanin 함량을 분석한 결과 품종별로 함량이 다양하게

나타났다고 하였다. 캠벨얼리 포도주스에서 anthocyanin 함

량이 가장 낮게 나타났으며, MBA 포도주스가 캠벨얼리 포

도주스에 비해 높은 함량을 보인 것으로 보고되었다. 본 연

구에서도 MBA 포도잎에서 캠벨얼리 포도잎에 비해 페놀

및 플라보노이드 함량이 높게 나타나 품종별로 차이를 보였

다. 따라서 품종에 따른 다양한 생리활성 성분 및 기능에

대한 심층 분석이 추가로 이루어져야 할 것으로 생각된다.

또한 추출 시간이 1시간 이전에 비해 이후에 페놀 및 플라보

노이드 함량이 증가하는 경향은 열처리에 의해 고분자의 페

놀성 화합물이 저분자의 페놀성 화합물로 전환된 것과 관계

가 있을 것으로 생각된다(29).

폴리페놀 조성

포도잎에 함유된 폴리페놀 중 gallic acid, epicatechin,

caffeic acid, naringin과 resveratrol 5종을 분석한 결과는

Table 3과 Fig. 1에 나타내었다. 폴리페놀 5종 모두 캠벨얼리

포도잎에 비해 MBA 포도잎에서 높게 나타났으며, 에탄올

추출물에서 열수 추출물에 비해 높은 수준을 보였다. Gallic

acid와 epicatechin 함량은 캠벨얼리와 MBA 포도잎 열수

추출물에서 2시간 이상 추출 시 이전 추출에 비해 높게 나타

났다. 반면 gallic acid의 함량은 에탄올 추출물에서 캠벨얼

리 포도잎은 5시간 추출이, MBA 포도잎은 6시간 추출이

가장 높게 나타났다. Epicatechin의 함량은 캠벨얼리 포도잎
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Table 3. Polyphenol content of grapevine leaves extract (μg/g)

　 Group1)
Extraction time (hr)

0.5 1 2 3 4 5 6

Gallic
acid

CW
MW
CE
ME

77.5±3.1bcC
95.3±25.9bC
215.2±34.8cB
455.8±48.4dA

67.6±5.0cC
85.8±10.2bBC
240.6±8.2bcB
757.5±102.0cdA

104.2±7.3aD
183.8±23.7aC
319.7±33.1abB
732.7±16.7cdA

96.5±10.5abC
174.8±19.3aBC
249.3±32.2bcB
1130.7±159.3abA

102.3±8.4aB
212.1±19.0aB
237.3±42.8bcB
919.1±179.1abcA

82.9±11.8abcC
207.9±43.5aBC
362.7±26.3aB
794.9±138.5bcdA

95.7±5.6abB
191.9±12.1aB
241.8±4.0bcB
1178.9±153.6aA

Epicate-
chin

CW
MW
CE
ME

233.5±10.0bB
265.3±56.9bB
672.6±199.7bA
955.4±110.6nsA

222.3±15.4bC
282.9±31.7bC
625.7±41.2bB
1378.7±163.4A

314.4±24.2aC
468.8±42.2aB
564.2±31.2bB
1390.0±23.5A

271.3±28.7abC
439.8±45.6aBC
618.7±108.8bB
1511.4±61.0A

267.0±22.1abB
556.8±47.5aB
638.0±100.5bB
1354.5±344.5A

206.9±24.1bD
478.1±84.9aC
787.8±44.3bB
1191.4±143.9A

251.8±21.3abB
445.2±29.2aB
1186.7±25.5aA
1411.3±209.0A

Caffeic
acid

CW
MW
CE
ME

42.9±7.1nsB
60.4±18.9abB
68.6±13.4bB
159.5±15.2bA

36.1±4.4B
42.5±4.7bB
74.4±3.0abB
332.7±89.3aA

52.2±2.2C
101.4±13.7aB
91.2±6.3abB
338.6±19.7aA

38.2±4.1B
83.3±12.9abB
76.1±10.0abB
378.3±53.4aA

52.5±7.3B
92.8±14.6aB
70.8±11.8bB
369.2±113.2aA

39.4±5.3B
85.6±21.4abB
98.5±4.3aB
235.4±47.2aA

39.5±3.6B
72.8±4.2abB
94.8±2.2abB
305.9±130.5aA

Naringin

CW
MW
CE
ME

0.6±0.1dC
1.0±0.1bBC
5.0±1.6bB
9.6±5.0bA

1.5±0.3cdB
1.1±0.08bB
4.9±1.0bB
14.2±3.5bA

2.1±0.5bcC
2.7±0.3aC
7.4±0.4abB
13.4±1.7bA

1.4±0.3cdC
2.8±0.2aBC
6.3±0.8bB
19.9±2.2aA

3.0±0.7abB
3.0±0.4aB
6.1±1.0bB
12.5±1.3bA

3.4±0.2aC
3.5±0.7aC
9.5±1.2aB
15.3±1.4bA

2.2±0.1bcB
3.2±0.2aB
4.7±0.3bB
12.1±1.1bA

Mean±SD (n=4).
Values with the same superscript letter in a column (capital letter) and in a row (small letter) are not significantly different at
p<0.05 by Duncan's multiple range test.
1)Groups are the same as in Table 1.
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Fig. 1. Resveratrol content of grapevine leaves extract.
Mean±SD (n=4). Values with the same superscript letter in the
same extract (a-d) and extraction time (A-D) are not sig-
nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
Groups are the same as in Table 1.

에탄올 추출물에서 6시간 추출이 가장 높은 함량을 보였으

나 MBA 에탄올 추출물은 추출 시간에 따른 차이를 보이지

않았다. Caffeic acid 함량은 캠벨얼리와 MBA 포도잎 에탄

올 추출물에서 1시간 이상 추출 시 30분 추출에 비해 높게

나타났다. Naringin 함량은 캠벨얼리 포도잎 열수 추출물과

에탄올 추출물 모두 5시간 추출 시 가장 높게 나타났다.

MBA 포도잎 열수 추출물은 2시간 이상 추출 시 이전 추출

에 비해 naringin 함량이 높게 나타났으며, MBA 포도잎 에

탄올 추출물은 3시간 추출 시 가장 높은 함량을 보였다.

Resveratrol 함량은 캠벨얼리와 MBA 포도잎 열수 추출물

과 MBA 에탄올 추출물 모두 2시간 이상 추출 시 이전 추출

에 비해 높은 함량을 보였다. 반면 캠벨얼리 포도잎 에탄올

추출물은 5시간 이상 추출 시 이전 추출에 비해 유의적으로

높게 나타났다.

포도잎에는 다양한 폴리페놀이 분포되어 있으며, 포도 과

실과는 조성에서 차이를 보이는데 이는 잎의 성장 단계와

관계가 깊다. Bogs 등(30)은 포도잎의 proanthocyanidins 중

에 epicatechin의 함량이 높게 나타나는 것으로 보고하여 본

연구에서 폴리페놀 함량 중 epicatechin 함량이 가장 높은

결과와 유사한 경향을 보였다.

Chang 등(15)의 연구에서는 캠벨얼리 포도잎에 비해

MBA 포도잎의 resveratrol 함량이 낮게 나타나 본 연구와

차이를 보였으나 catechin의 함량은 MBA 포도잎이 캠벨얼

리에 비해 높게 나타나 본 연구와 유사한 결과를 나타내었

다. 국내 주요 포도 품종인 캠벨얼리와 MBA 및 세단을 이용

하여 포도주를 제조하였을 때 MBA 품종에서 resveratrol

함량이 가장 높게 나타난 것으로 보고되었다(31). 본 연구에

서도 resveratrol 함량은 MBA 포도잎 추출물에서 캠벨얼리

포도잎 추출물에 비해 높게 나타나 유사한 결과를 보였다.

포도에 다량 함유된 phytoalexin의 일종인 resveratrol은

항산화, 항암, 항염증 및 항노화 효능 등 다양한 생리활성이

밝혀져 최근 기능성식품 소재 성분으로 주목 받고 있다(13).

Stilbene synthase는 resveratrol을 합성하는데 관여하는 효

소로 Wang 등(32)의 연구에서는 포도잎에서 다른 조직에

비해 2배 이상의 stilbene synthase 단백질 발현이 나타났다.

이는 포도잎이 자외선 등의 외부 환경에 민감하게 반응하는

부위로 외부 자극에 의해 stilbene synthase 유전자 및 단백

질 발현이 자극되는 것으로 보고하였다. Cho 등(13)은 캠벨

얼리 품종의 포도에서 부위별 resveratrol 함량을 측정한 결

과 포도 과피와 씨의 경우 resveratrol이 4∼8 μg/g dry-

weight로 함량이 매우 적게 나타났으며 과육에는 거의 함유

되지 않은 것으로 보고하였다. Choi 등(33)의 연구에서도 캠
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Fig. 2. Hydroxyl radical scavenging ability of grapevine
leaves extract. Mean±SD (n=4). Values with the same super-
script letter in the same extract (a-d) and extraction time (A-D)
are not significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple
range test. Groups are the same as in Table 1.
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Fig. 3. DPPH radical scavenging ability of grapevine leaves
extract. Mean±SD (n=4). Values with the same superscript let-
ter in the same extract (a-c) and extraction time (A-D) are not
significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
Groups are the same as in Table 1.
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Fig. 4. 2,2'-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic
acid (ABTS) radical scavenging ability of grapevine leaves
extract. Mean±SD (n=4). Values with the same superscript let-
ter in the same extract (a-e) and extraction time (A-C) are not
significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
Groups are the same as in Table 1.

벨얼리와 MBA 품종 포도 과피에 resveratrol이 0.003% 함

유되어 있으며 종실에서는 발견되지 않은 것으로 보고하였

다. 본 연구에서 resveratrol 함량은 캠벨얼리와 MBA 품종

의 포도잎 추출물당 4.9∼58.5 μg/g으로 비교적 높은 함량을

보여 포도잎은 resveratrol 함량이 높은 부위임을 확인할 수

있었다.

캠벨얼리, 세리단, 뉴욕함부르크, MBA 품종의 포도잎 re-

sveratrol 함량을 측정한 결과 11∼23.65 μg/g 수준으로 캠벨

얼리에서 가장 높게 나타난 것으로 보고하였다(34). 본 연구

에서는 캠벨얼리 포도잎 에탄올 추출물이 15.1∼39.3 μg/g,

MBA 포도잎 에탄올 추출물이 37.9∼58.5 μg/g으로 나타나

비교적 높은 함량을 나타내었으며, 캠벨얼리에 비해 MBA

품종의 포도잎에서 resveratrol 함량이 높은 것으로 나타났다.

Resveratrol은 체내 지질대사를 조절하고 지질과산화물

을 감소시켜 항암 및 항염증 효과를 나타내며, 비만과 관련

된 질환을 예방하는데도 효과가 있다(35-37). Lee 등(38)은

비만이 유도된 흰쥐에게 resveratrol이 함유된 포도 과피를

급여하였을 때 항산화능이 증가하며, 지질과산화물이 감소

되어 산화적 손상을 억제하는데 효과적이라고 하였다. 본

연구 결과 MBA 포도잎 추출물에서 resveratrol 함량이 높게

나타나 지질 산화를 억제하는 항산화 효과가 우수할 것으로

기대된다.

Hydroxyl radical 소거능 및 전자공여능

포도잎 추출물의 hydroxyl radical 소거능은 열수 추출물

에 비해 에탄올 추출물에서 높게 나타났다(Fig. 2). 캠벨얼리

포도잎 추출물의 hydroxyl radical 소거능은 MBA 포도잎

추출물보다 비교적 낮은 소거능을 보였다. 캠벨얼리 포도잎

에탄올 추출물을 제외한 캠벨얼리 포도잎 열수 추출물과

MBA 포도잎 열수 추출물 및 에탄올 추출물은 3시간 추출

시 가장 높은 소거능을 보여주었다.

포도잎 추출물의 DPPH radical 소거능 결과는 Fig. 3과

같다. 열수 추출물에 비해 에탄올 추출물의 소거능이 높게

나타났으며 캠벨얼리 포도잎에 비해 MBA 포도잎 추출물의

소거능이 높게 나타났다. MBA 포도잎 에탄올 추출물의 경

우 모든 추출 시간에서 50% 이상의 소거능을 보여 높은 항산

화 효과가 있을 것으로 생각된다. 반면 열수 추출물은 모든

추출 시간에서 50% 이하의 소거능을 나타내었다.

이는 총 페놀 및 폴리페놀 함량이 에탄올 추출물에 비해

열수 추출물에서 낮게 나타난 것과 관련이 있을 것으로 생각

된다. Pari와 Suresh(39)의 연구에서 DPPH radical과 ABTS

radical 소거능이 포도잎 추출물에서 농도 의존적으로 증가

하였으며 이는 포도잎에 분포하는 폴리페놀 함량과 관련이

있는 것으로 보고하였다. 본 연구결과에서도 폴리페놀 함량

과 DPPH radical 소거능이 MBA 포도잎에서 높게 나타났으

며, 열수 추출물에 비해 에탄올 추출물에서 높게 나타나 상

호 연관성이 있을 것으로 사료된다.

총 항산화능

포도잎의 총 항산화능 결과는 Fig. 4에 나타내었다. MBA

포도잎 에탄올 추출물은 다른 군에 비해 높은 총 항산화능을

나타내었다. 또한 MBA 포도잎 에탄올 추출물은 추출 시간
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이 증가함에 따라 높은 항산화능을 보였다. 하지만 다른 군

에서는 2시간 추출 시 이전 추출 시간에 비해 총 항산화능이

증가되었다. 기존의 연구에 따르면 폴리페놀 함량과 총 항산

화능이 상관관계를 나타내었다는 보고가 있다(40). 본 연구

에서도 MBA 포도잎 추출물에서 폴리페놀 함량이 높으며

30분 추출 시 함량이 가장 낮게 나타나 총 항산화능의 결과

와 유사하게 나타났다. 따라서 폴리페놀 화합물과 총 항산화

능 간에 상호연관성이 있을 것으로 생각된다.

요 약

본 연구에서는 포도잎을 기능성식품 소재로 활용하고자

캠벨얼리와 MBA 포도잎 추출물의 생리활성 성분을 분석하

였다. 또한 추출 시간에 따른 생리활성의 변화를 확인하여

포도잎의 최적 추출조건을 확인하고자 하였다. 총 페놀 함량

및 플라보노이드 함량은 MBA 포도잎이 캠벨얼리 포도잎에

비해 높은 함량을 보였으며 에탄올 추출물에서 열수 추출물

에 비해 높게 나타났다. 캠벨얼리 열수 추출물을 제외하고는

모든 추출물에서 2시간 이상 추출 시 이전 추출에 비해 총

페놀 및 플라보노이드 함량이 높게 나타났다. 폴리페놀 5종

(gallic acid, epicatechin, caffeic acid, naringin, resveratrol)

을 분석한 결과, MBA 포도잎 에탄올 추출물이 가장 높게

나타났다. Resveratrol 함량은 MBA의 경우 에탄올과 열수

추출물 모두 2시간 이상 추출 시 이전 추출에 비해 높은 함량

을 보였다. Hydroxyl radical 소거능은 열수 추출물에 비해

에탄올 추출물이 높은 소거능을 보였으며, 전자공여능은

MBA 에탄올 추출물이 가장 높은 활성을 나타내었다. 총 항

산화능도 MBA 에탄올 추출물에서 높은 활성을 보였다. 본

연구 결과 MBA 포도잎 추출물이 캠벨얼리 포도잎 추출물

에 비해 높은 항산화 활성을 보였으며, 열수 추출물에 비해

에탄올 추출물이 높은 항산화능을 나타내었다. 또한 추출

시간을 2시간 이상으로 하였을 때 생리활성 성분의 함량이

높은 것으로 확인되었다. 이상의 결과로 볼 때 포도잎의 생

리활성 연구에서 캠벨얼리보다는 MBA 품종의 생리활성이

대체로 우수하였고 열수 추출물에 비해 에탄올 추출물을 이

용할 경우 생리활성 성분을 높이는데 도움이 될 것으로 생각

된다. 그러나 실제로 포도잎 가공품 개발 시에는 관능 특성

등 다양한 가공 조건에 대한 추후 연구가 필요할 것으로 여

겨진다.
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