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Abstract

We investigated the quality characteristics of the Korean and American blueberry. There was a similarity between 
the general composition and sugar content of the Korean and American values. The pH values showed a low of 
3.46 in American blueberries to a high of 4.49 in Korean blueberries. The L (lightness), a (redness), and b (yellowness) 
value scores of the American blueberry were higher than the Korean blueberry. The levels of total phenol content 
and DPPH radical scavenging abilities were 205 mg%, 93.48% in the Korean blueberry and 182 mg%, 84.32% 
in the American blueberry, respectively. The free sugar levels showed fructose 2,514 mg%, glucose 2,315 mg%, 
and sucrose 69 mg% in the Korean blueberry, while the free sugar levels of the American blueberry showed fructose 
2,106 mg%, glucose 1,825 mg%. The contents of organic acid were lactic acid and tartaric acid in the Korean 
blueberry, while the organic acid in the American blueberry contained tartaric acid, succinic acid, oxalic acid, and 
lactic acid. The Korean blueberry has 12 kinds of free amino acids, while the American blueberry has 9 kinds 
of free amino acids. Furthermore, the Korean blueberry contains 390 mg% of total amino acids, which was higher 
than 32% in the American blueberry with 295 mg% of total amino acids. The fatty acid contents of the American 
blueberry (2,897 mg%) was higher than that of the Korean blueberry (2,783 mg%) as well as in the oleic acid, 
linoleic acid, and palmitic acid. The mineral contents of all the samples were P>K>Ca>Mg, respectively. Given 
the above results, the Korean blueberry bioactive chemicals or properties were thought to be somewhat higher 
than the American blueberry. 
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서 론
1)

블루베리는 진달래과(Ericaceae) 산앵두나무속(Vaccinium)

에 속하는 관목성 식물로서 400여종이 있으며, 주로 동남아

시아에 분포하고 있다. 북미에서는 하이부시 블루베리(V.

corymbosum), 로우부시 블루베리(V. angustifolium) 및 래빗

아이 블루베리(V. ashei) 등 세 종류가 상업적으로 중요한
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과실로서 재배되고 있다(1). 특히 우리나라에 많이 도입되

어 있는 하이부시베리(V. corymbosum) 블루베리는 과실의

품질이 매우 뛰어나므로 세계적으로 가장 널리 상업적으로

재배가 이루어지고 있는 종류이다(2). 블루베리는 여러 가

지 뛰어난 생체 조절 기능성을 갖는 고품질의 생리활성

소재를 함유하고 있고 각종 성인병을 예방하고 치유하는

훌륭한 기능성도 지니고 있다는 사실들이 최근 밝혀지고

있는 추세이며(3), 2002년 미국 시사 주간지 타임은 블루베

리를 10대 건강식품의 하나로 소개한 바 있다. 블루베리의

주요 성분으로는 가용성 무질소물 81.36%, 수분 10.47%,



Physicochemical and quality characteristics of the Korean and American blueberries 525

조단백 2.66%, 조지방 2.04%, 조회분 1.99%, 조섬유 1.48%

등이 함유되고 있고, 무기질로는 Ca, K, P, Na 등이 있다(4).

블루베리 성숙 과실에는 기능성 물질인 안토시아닌과 카로

티노이드 색소가 다량 함유되어 있어 항산화(5), 항당뇨(6)

및 항암작용(7)이 우수하다는 결과와 로돕신(rhodopsin) 재

합성 작용의 활성화를 촉진하여 눈의 피로를 풀어주고 시야

를 맑아지게 한다는 보고가 있다(8). 특히, 플라보노이드

(flavonoid) 및 페놀산(phenolic acid) 등의 파이토케미컬

(phytochemical)이 풍부하여 활성산소를 억제하는 높은 항

산화 작용으로 노화방지 및 질병예방에 효능이 있는 것으로

알려져 있다(9,10). 블루베리에 관한 선행연구로는 블루베

리 잎의 영양성분 분석 및 항산화 활성(3), 블루베리 추출물

의 항산화 활성(11), 블루베리 첨가 막걸리의 발효특성(12),

블루베리 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성(4), 국내 시판

블루베리와 라즈베리의 영양성분 분석 및 항산화 활성(13),

국내산 블루베리 첨가 머핀의 품질 특성(14) 등 블루베리의

기능성과 블루베리를 이용한 가공식품에 관하여 다양한

연구가 이루어져 왔다. 이에 반해 국내에서 생산되어지는

블루베리와 국외에서 생산되는 블루베리에 관한 연구는

미비한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 블루베리를 국내

산과 미국산 블루베리의 품질특성을 비교하고 기능성 소재

식품 및 가공품 개발을 위한 기초자료로서 활용하고자 한

다.

재료 및 방법

실험 재료

국내에서 생산되고 있는 블루베리와 미국에서 수입하여

판매하고 있는 블루베리를 시중에서 구입하여 진공 동결

건조(SFDTS-10K, Samwon Engineering, Pusan, Korea) 후

분말화하여 분석용 시료로 사용하였다.

일반성분 분석

일반성분은 AOAC방법(15)에 준하여 분석하였다. 즉, 수

분함량은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질은 Kjeldahl 질소

정량법, 조지방은 Soxhet 추출법, 조회분은 직접회화법, 조

섬유는 Fibertec으로 측정하여 백분율로 나타내었다. 가용

성 무질소물(%)은 100에서 수분, 조단백질, 조지방, 조회분

및 조섬유을 제외한 값으로 나타내었다.

pH 및 당도 측정

pH는 시료 5 g을 칭량하여 증류수를 가하여 50 mL로

만든 다음 균질화한 후 여과지(Whatman No. 2)로 여과한

여액을 pH meter(691 pH Meter, Metrohm, Herisau, Swiss)를

사용하여 측정하였다. 당도는 굴절당도계(N-1E, Atago,

Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.

색도 측정

색도는 색차계(Spectrocolorimeter, USXE/ SAV/UV-2,

Hunterlab Overseas Ltd., Reston, Virginia, USA)를 이용하여

명도(L-value), 적색도(a-value) 및 황색도(b-value, yellowness)

값을 측정하였다. 이때 사용된 표준 백색판의 L, a, b 값은

각각 99.11, 0.23, -0.28이었다.

총페놀성 화합물 함량 및 전자공여능(DPPH) radical 소

거활성 측정

총페놀성 화합물은 Folin-Denis법(16)으로 측정하였다.

즉, 시료 5 g 에 80% 에탄올용액 100 mL를 가하여 환류냉각

기가 부착된 heating mantle에서 80℃, 2시간 반복추출 후

Whatman No. 5로 여과하였다. 여과액은 hexane으로 지질

을 제거한 다음 40℃에서 진공농축 건고 후 80% 에탄올용

액 5 mL로 정용한 용액 1 mL와 Folin-Denis시약 3 mL를

혼합하여 30분간 실온에 방치한 다음 10% Na2CO3 용액

3 mL를 가하여 혼합하고 실온에서 1시간 정치시킨 후 760

nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 표준검량곡선은 garlic

acid를 이용하여 작성하였다.

DPPH(α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl) radical 소거활성은

Blios의 방법(17)에 준하여 변형하여 측정하였다. 각 추출물

1 mL에 60 μM DPPH 3 mL를 넣고 vortex한 후 15분 동안

암소에 방치한 다음 517 nm에서 흡광도를 측정하여 다음

식에 의하여 나타내었다.

DPPH radical 전자공여능(%) =( 
  

)×100

유리당 함량 분석

유리당은 Wilson과 Work방법(18) 에 따라 시료를 약 5

g씩 정확히 칭량하여 80% 에탄올용액 100 mL를 가하여

환류냉각 추출장치에 넣어 부착된 heating mantle에서 80℃,

2시간 동안 당성분을 반복추출 후 Whatman No. 5로 여과하

였다. 여과액은 hexane으로 지질을 제거하고 40℃ 진공 농

축 건고 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 Sepak C18를통과시

켜 0.2 μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(Waters 2695,

Waters Co., Milford, Massachusetts, USA)의 분석용 시료로

사용하였다. 이때 column은 carbohydrate column(ID

3.96×300 mm, Waters Co., Milford, Massachusetts, USA)을

사용하였으며, column oven 온도는 35℃, mobile phase는

75% acetonitrile, flow rate는 1.4 mL/min, 시료주입량은 10

μL의 조건으로 Refractive Index(RI) detector(Waters 2414,

Waters Co., Milford, Massachusetts, USA)에서 검출하였다.

표준품은 xylose, fructose, glucose, sucrose, maltose 및

lactose(Sigma, Saint Louis, Missouri, USA)를 일정량씩 혼합

하여 증류수에 녹여 표준용액으로 사용하였다. 표준품과

시료의 당성분은 머무른시간을 직접 비교하여 확인하였고

각 표준품의 검량곡선을 작성하여 peak의 면적으로 개별
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당성분의 함량을 산출하였다.

유기산 함량 분석

유기산은 Wilson과 Work방법(18)에 따라 시료 5 g에 80%

에탄올용액 100 mL를 가하여 환류냉각기가 부착된 heating

mantle에서 80℃, 2시간 반복추출 후 Whatman No. 5로 여과

하였다. 여과액은 hexane으로 지질을 제거하고 40℃ 진공

농축 건고 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 고분자 물질과

색소를 제거하기 위하여 Sepak C18 cartridge 및 0.2 μm

membrane filter로 여과한 후 HPLC(Waters 2695, Waters

Co., Milford, Massachusetts, USA)로 분석하였다. 이때

column은 YMC-pack ODS-AQ(YMC Co. 4.6×250 mm)를

사용하였으며, column 온도는 상온에서 분석하였고,

mobile phase은 100 mM phosphate buffer, flow rate은 0.7

mL/min, 검출기는 photodiode array(PDA) detector(Waters

2996, Waters Co., Milford, Massachusetts, USA)로 분석하였

다. 표준품은 oxalic acid, citric acid, tartaric acid, malic acid,

acetic acid, succinic acid 및 lactic acid(Sigma, Saint Louis,

Missouri, USA)를 일정량씩 혼합하여 증류수에 녹여 표준

용액으로 사용하였다. 표준품과 시료의 유기산 성분은 머

무른시간을 직접 비교하여 확인하였고 각 표준품의 검량곡

선을 작성하여 peak의면적으로 개별 유기산성분의 함량을

산출하였다.

유리아미노산 함량 분석

유리 아미노산을 분석하기 위해 시료를 약 5 g 씩 정확히

칭량하여 삼각플라스크에 넣고 80% 에탄올 용액을 100

mL 가하여 약 24시간 진탕추출하고, 그추출물을감압여과

하여, 45℃의 Water bath에서 감압농축한 후 0.2 M lithium

citrate buffer(pH 2.2)용액 10 mL로 정용하고, Sepak C18처리

한 후 0.45 μm membrane filter로 여과하여 Automatic amino

acid analyzer(Biochrom-30, Amersham Pharacia Biotech Co.,

Cambridge, UK)로 분석하였다(19). 이때 column은 Li form

column으로 분석하였고 flow rate는 buffer 20 mL/h,

ninhydrin 20 mL/hr 이었으며, injection volume은 40 μL 이었

다.

지방산 조성 분석

시료 5 g을 원통여지(Toyo Roshi Kaisha, Ltd., Tokyo,

Japan)에 넣고, diethyl ether를 가하여 soxhlet 추출법으로

약 10시간 동안 연속 추출하여 조지방을 얻고 이에 0.5 N

NaOH/MeOH를 가하여 80℃에서 환류 시키면서 가수분해

시킨 후, 14%의 BF3 methanol 및 n-heptane을 가하여끓이고

식힌 후 증류수와 Na2SO4을 이용하여 탈수, 여과한 용액

1 μL를 gas chromatography(GC, HP-6890 series, Agilent

Technologies, Santa Clara, California, USA)에 주입, 전개시

켰다. GLC에 의해 분리된 각 지방산 metyl ester를 peak

면적의 비율로 계산하여 각 지방산의 조성비를 구하였다

(20). 이 때 컬럼은 SP-2340 (30m×0.25mm I.D.) silica 모세

관 형이었고 FID형 검출기, carrier gas로는 N2 gas를 사용하

여 분석하였다. 컬럼, injector 및 검출기 온도는 150~220℃,

220℃ 및 230℃에서 분석하였다.

무기질 함량 분석

무기질 함량 측정은 AOAC법(15)에 따라 정량하였다.

즉 시료 10 g에 질산을 가한 후 실온에서 12시간 이상

방치 후 100℃에서 24시간 이상을 가열하여 노란색의 맑은

용액이 될 때까지 실시하고 반응이 끝나면 다시 질산을

넣고 산이완전히 증발할때까지 재반응시켜유기질을 제거

한다. 유기질 제거 후 0.2 N 질산용액을 20 mL 가하여 24시

간 재용출시킨 시료 용액을 0.45 μm membrane filter로 여과

하여 50 mL volumetric flask로 정용한 후 분석용액으로

하였다. Ca, Co, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Mo, Na, Zn 등은

ICP(Inductively Coupled Plasma, IRis Intrepid, Thermo

Elemental Co., Cambridge, UK)로 A393.366(85), A228.616(147),

A324.754(103), A259.940(129), A766.491(44), A285.213(117), A257.610(130),

A202.030(166), A588.995(57), A213.856(157)에서 각각 분석하였다. 분

석조건은 approximate RF power가 1,150 W이며, analysis

pump rate는 100 rpm, nebulizer pressure와 observation height

는 각각 20 psi 및 15 mm로 하였다.

결과 및 고찰

일반성분

국내 및 미국산 블루베리를 진공 동결 건조하여 분석한

일반성분은 Table 1과 같다. 조단백질의 함량은 국내산

2.5%, 미국산 2.41%로 비슷한 값을 나타내었으며, 조지방

함량은 국내산 2.75%, 미국산 2.30% 국내산이 조금 높은

값을 나타내었다. 조회분과 조섬유의 함량은 각각 국내산

1.43%, 0.74%, 미국산 1.41%, 0.88%로 비슷한 값을 나타내

었다. 국내산과 미국산 블루베리의 일반성분은 비슷한 함

Table 1. Proximate composition of Korean blueberry and American
blueberry

(dry basis, unit : %)

Composition Korean blueberry American blueberry

Moisture 0.52±0.04
1)

0.65±0.03

Crude protein 2.50±0.02 2.41±0.01

Crude fat 2.75±0.02 2.30±0.01

Crude ash 1.43±0.17 1.41±0.37

Crude fiber 0.74±0.03 0.88±0.06

N-free extracts 92.06±0.35 92.34±0.47
1)
Values are the mean±standard deviation of triples experiments.
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유량을 보여 차이가 없는 것으로 나타났다.

Jeong 등(13)은 건조된 블루베리의 일반성분은 수분

10.47%, 조단백질 2.66%, 조지방 2.04%, 회분 1.99%, 조섬

유 1.48%로 보고하였는데본 실험결과와는 조금다른값을

나타내었다. 이러한 결과는 시료의 건조 방법이 상이함에

따라 나타난 결과로 생각된다.

pH 및 당도

국내산 및 미국산 블루베리를 진공 동결 건조하여 pH

및 당도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. pH에 있어서

국내산 블루베리가 4.49로 미국산 3.46보다는 다소 높은

값을 나타내었으며, 당도에 있어서는 국내산 62.67 °Brix,

미국산 62.58 °Brix로 비슷한 값을 보였다.

Table 2. pH and sugar contents of Korean blueberry and
American blueberry

(dry basis)

Variables Korean blueberry American blueberry

pH 4.49±0.01
1)

3.46±0.00

°Brix 62.67±0.14 62.58±0.14
1)
Values are the mean±standard deviation of triples experiments.

색 도

국내산 및 미국산 블루베리를 진공 동결 건조하여 색도

를 측정한 결과는 Table 3에 나타내었다. L값은 국내산 블루

베리 35.67, 미국산 37.24의 값을 나타내 미국산이 좀 더

밝은 값을 나타내었고, a값에 있어서는 국내산 3.05, 미국산

5.71의 값을 나타내 미국산이 좀 더 붉은 빛을 나타내는

것으로 나타났다. b값에 있어서도 미국산 1.12가 국내산

0.27 보다 높은 값을 나타내었다. 이상의 결과에서 색차

값에 있어서는 L, a, b값모두 미국산 블루베리가 국내산에

비해 조금높은 값을 나타내었다. ∆E 값은 전반적인 색차를

나타내는 것으로, 0.0～0.5, 0.5～1.5 및 1.5～3.0이면 각각

흔적(trace), 약간(slight) 및 뚜렷한(noticeable) 정도의 육안

적 차이에 해당한다(21). 본 실험 결과에서 색차는 국내산

63.71, 미국산 62.36으로 국내산이 약간 높은 값을 나타내었

으며, 모두 noticeable 그이상의 차이를 보이는 것으로 확인

되었다.

Table 3. Hunter's color values of Korean blueberry and
American blueberry

(dry basis)

Color values Korean blueberry American blueberry

L 35.67±0.01
1)

37.24±0.02

a 3.05±0.06 5.71±0.05

b 0.27±0.06 1.12±0.04

△E 63.71±0.02 62.36±0.02
1)
Values are the mean±standard deviation of triples experiments.

Ji와 Yoo(4)는 블루베리 분말의 색도 측정 결과 L값

22.35, a값 23.13, b값 2.11로 보고하였으며, Rossi 등(22)은

L 29.94, a 6.87, b -0.142로 보고하였다. 이러한 결과의 차이

는 품종, 재배지역, 생산시기, 시료의 형태및 보관방법 등에

따라 차이가 나는 것으로 생각되며, 시료 선택에 있어서

색도값을 참조하면 특성에 맞는 제품 개발에 이용되어질

수 있을 것으로 생각된다.

총페놀성 화합물 함량 및 전자공여능(DPPH) radical 소거

활성

국내산 및 미국산 블루베리를 진공 동결 건조하여 총

페놀성 화합물 함량과 전자공여능(DPPH) radical 소거활성

을 측정한 결과는 Table 4와같다. 페놀성 화합물은 다양한

식물성 식품에 존재하는 것으로 알려져 있으며, 구조식에

phenolic hydroxyl(OH)기를 소유하고, 고명 안정화 된 구조

로서 전자를 수용하는 기작으로 항산화 반응에 직접적으로

관여한다(23). 국내산 블루베리의 총페놀성 화합물 함량은

182.87 mg%, 미국산 205.28 mg% 으로 나타나 미국산이

좀 더 높은 총페놀성 화합물 함량을 보였다.

Table 4. Total phenol content and DPPH radical scaverging
activity of Korean blueberry and American blueberry

(dry basis)

Variables Korean blueberry American blueberry

Total phenol content (mg%) 182.87±0.561) 205.29±0.50

DPPH radical scaverging activity (%) 93.48±2.42 84.32±1.56
1)Values are the mean±standard deviation of triples experiments.

DPPH는 천연소재로부터 항산화활성을 분석하는데 많

이 이용되며, 비교적 안정한 free radical로서 항산화제, 방향

족 아민류 등에 환원되어 색이 탈색되는 원리를 이용하여

측정하게 된다(24). 국내산 블루베리 DPPH radical 소거능

은 93.48%의 값을 내었고 미국산을 84.32%의 값을 나타내

었다. 이상의 결과에서 총페놀성 화합물 함량은 미국산 블

루베리가 높은 값을 나타내었고, DPPH radical 소거능에서

는 국내산 블루베리가 좀 더 높은 값을 나타내었다.

Jeong 등(13)은 국내 시판 블루베리와 라즈베리의 DPPH

radical 소거능을 각각 92.60%와 91.32%로 보고하였으며,

본 실험결과와 비슷한 값을 나타내었다. Park 등(25)의 국내

산 블루베리 추출물을 이용한 전자공여능 측정결과 77.42%

로 보고하였으며, Su와 Silva(26)의 미국산 블루베리 착즙액

에 대해서 64.3%로 보고하였다. 상기의 보고에서도 국내산

이 미국산보다 높은 DPPH radical 소거능을 나타내어 본

실험과 비슷한 결과를 나타내었다. Rossi 등(22)은 이태리

에서 생산된 하이부시블루베리 6종을 혼합하여 DPPH

radical 소거능을 측정한 결과를 69.4%로 보고하였는데, 국

내산 블루베리의 DPPH radical 소거능이 미국산보다 높은
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값을 나타내어 항산화력이 높은 것으로 생각된다.

유리당 함량

국내산 및 미국산 블루베리를 진공동결건조하여 유리당

함량을 분석한 결과는 Table 5 와 같다. 국내산 및 미국산

블루베리의 주된 유리당은 fructose, glucose로 나타났으며,

국내산 블루베리는 fructose 2,541.10 mg%, glucose 2,315.81

mg% 함유하고 있었으며, 미국산 블루베리에는 fructose

2,106.06 mg%, glucose 1,825.20 mg%의 값을 나타내었다.

또한 국내산 블루베리는 미국산에 함유하고 있지 않은

sucrose가 69.01 mg% 함유하고 있는 것으로 나타났다.

Xylose, maltose, lactose는 모두 함유하고 있지 않은 것으로

나타났다. 이상의 결과에서 유리당의 함량은 국내산 블루

베리가 미국산에 비해 다소 높은 함량을 보였다.

Cha 등(27)은 fructose와 glucose가 복분자 딸기의 주된

당이며, fructose가 glucose보다 더 많이 함유되어 있는 것으

로 보고하였다. Oh 등(28)은 국내산 나무딸기류 과일의 당

조성 보고에서 당은 fructose와 glucose가 주를 이루고 있었

고, 일부 과일에서는 sucrose도 미량 존재하는 것으로 보고

하였는데, 이는 본 연구 결과와 유사하였다. Rossi 등(22)은

하이부시블루베리 6종을 혼합하여 유리당 함량을 분석한

결과 glucose 5.31 g%, fructose 4.50 g%로 glucose 함량이

fructose 함량보다 높다고 보고하였다. 본 실험결과와는 상

이한 결과를 나타내었는데, 이는 여러 종류의 블루베리 혼

합물과 본 실험에 사용한 단일 품종 시료와의 차이로 보여

진다.

Table 5. Free sugar contents of Korean blueberry and American
blueberry

(dry basis, unit:mg%)

Free sugar Korean blueberry American blueberry

Xylose 　ND
1)

　ND

Fructose 2541.10±9.47
2)

2106.06±0.92

Glucose 2315.81±11.86 1825.20±4.74

Sucrose 69.01±6.85 ND

Maltose ND ND

Lactose ND ND
1)ND=Not Detected
2)Values are the mean±standard deviation of triples experiments.

유기산 함량

국내산 및 미국산 블루베리를 진공동결건조하여 유기산

함량을 분석한 결과는 Table 6과 같다. 국내산 블루베리의

유기산은 tartaric acid 0.3 mg%, lactic acid 3.65 mg%로 2종

류의 유기산을 함유하고 있는 것으로 나타났으며 미국산

블루베리는 oxalic acid 0.24 mg%, tartaric acid 2.51 mg%,

malic acid 1.34 mg%, lactic acid 0.16 mg%, succinic acid

2.47 mg%를 함유하고 있는 것으로 나타났다. 미국산이 국

내산보다 유기산 종류에서 더 많이 함유하고 있는 것으로

나타났다.

Oh 등(28)은 나무딸기류 과일에는 citric acid와 malic acid

가 주된 유기산이며, 일부 과일에는 tartaric acid, succinic

acid, oxalic acid가 함유되어 있었다고 보고하였다. 이러한

결과는 본 연구와 비교하였을 때 주요 유기산은 다른 것으

로 나타났으나 함유하고 있는 유기산의 종류는 유사한 것으

로 나타났다.

Table 6. Organic acid contents of Korean blueberry and
American blueberry

(dry basis, unit: mg%)

Organic acid Korean blueberry American blueberry

Oxalic acid ND
1)

0.24±0.01

Tartaric acid 0.30±0.032) 2.51±0.30

Malic acid ND 1.34±0.11

Lactic acid 3.65±0.26 0.16±0.01

Acetic acid ND ND

Citric acid ND ND

Succinic acid ND 2.47±0.05
1)ND=Not Detected
2)Values are the mean±standard deviation of triples experiments.

유리아미노산 함량

국내산 및 미국산 블루베리를 진공동결건조하여 유리아

미노산 함량을 분석한 결과 Table 7과 같다. 유리아미노산

Table 7. Free amino acid contents of Korean blueberry and
American blueberry

(dry basis, unit: mg%)

Amino acid Korean blueberry American blueberry

L-Threonine 5.301) 3.32

L-Serine 16.37 13.30

L-Aspargine 5.78 0.00

L-Glutamic acid 17.08 41.67

L-Alanine 16.89 11.79

L-Valine 8.66 0.00

L-Tyrosine 0.00 16.40

r-Amino-n-butyric acid 38.34 36.50

Ethanolamin 9.31 9.60

Ammonium Chloride 18.48 21.29

L-Lysine 4.37 0.00

L-Histidine 5.30 0.00

L-Arginine 244.86 141.76

Total 390.74 295.61
1)Values are the mean of triples experiments.
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40종 중 국내산 블루베리는 총 12종의 유리아미노산을 함

유하고 있었고, 미국산 블루베리는 총 9종의 유리아미노산

을 함유하고 있는 것으로 나타났다. 유리아미산 중 arginine

의 함유량이 국내산 244.86 mg%, 미국산 141.76 mg%으로

가장 높은 함유량을 나타내었다. 국내산 블루베리는 argine

> GABA(38.34 mg%) > glutamic acid(17.08 mg%) 순으로

함유하고 있었고, 미국산 블루베리는 arginine > glutamic

acid(41.67 mg%) > GABA(36.50 mg%) 순으로 함유하고

있는 것으로 나타났다. 유리아미노산의 총합계를 살펴보면

국내산은 390.74 mg%로 미국산 295.61 mg%에 비해 32%

더 많이 함유한 것으로 나타났다. 이상의 결과에서 국내산

블루베리가 미국산에 비해 유리아미노산의 총 합계와 함유

하고 있는 종류가 더 많은 것으로 나타났다.

지방산 조성

국내산 및 미국산 블루베리를 진공동결건조하여 지방산

함량을 분석한 결과는 Table 8 과 같다. 블루베리의 주요

지방산은 palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid,

arachidic acid 등의 5종으로 나타났다. 가장 많이 함유하고

있는 지방산은 oleic acid로 국내산 블루베리가 1,111.59

mg%, 미국산 블루베리는 1,161 mg% 함유하고 있는 것으로

나타났으며, 다음으로 linoleic acid로 국내산 695.72 mg%,

미국산 736.29 mg% 함유하고 있는 것으로 나타났다.

Palmitic acid의 경우 국내산 638.99 mg%, 미국산 660 mg%

함유하고 있는 것으로 나타났으며, 총지방산 함량에서 국

내산 2,783 mg%, 미국산 2,897 mg% 함유하고 있는 것으로

나타났다. 이상의 결과에서 블루베리에 대한 지방산 함량

은 국내산 보다 미국산이 많이 함유하고 있는 것으로 나타

났다.

Table 8. Fatty acid contents of Korean blueberry and American
blueberry

(dry basis, unit: mg%)

Fatty acid Korean blueberry American blueberry

Palmitic acid 638.99
1)

660.69

Stearic acid 283.35 286.74

Oleic acid 1111.59 1161.05

Linoleic acid 695.72 736.29

Arachidic acid 53.87 52.31

Total 2783.51 2897.08
1)Values are the mean deviation of triples experiments.

무기질 함량

국내산 및 미국산 블루베리를 진공동결건조하여 무기질

함량을 분석한 결과는 Table 9 와 같다. 블루베리에 함유하

고 있는 주요 무기질은 Ca, K, Mg, P 등으로 나타났으며,

그 중에서도 P가 가장 많이 함유하는 것으로 나타났다. 미

국산 P의 함량은 6,948.42 mg%으로 국내산 728.90 mg%

보다 약 10배 가량 높은 함유량을 보였다. K 함량은 국내산

460.28 mg%, 미국산 491.75 mg%, Ca은 국내산 157.53

mg%, 미국산 189.15 mg%의 값을 나타내 미국산이 다소

높은 값을 나타냈다. Co, Cu, Fe 등은 미량 함유하고 있는

것으로 나타났다. 이상의 결과에서 전반적으로 미국산 블

루베리의 무기질 함량이 국내산보다 다소 높은 함유량을

보였다.

Jeong 등(13)은 국내 시판 블루베리의 경우 Ca이 451.34

mg%으로 가장 높게 나타났고, K(355.40 mg%), P(321.10

mg%) 및 Na(137.58 mg%) 순으로 함유되어 있다는 보고는

본 실험의 결과와는 상이하게 나타났다. Cha 등(27)의 미숙

과 및 완숙과의 복분자 딸기 무기질 분석 결과 K 함량이

각각 645.07 mg%, 216.53 mg%로 보고하였다. Ca는 미숙과

214.49 mg%, 완숙과 39.63 mg%로 보고하였다. Mg 미숙과

74.10 mg%, 완숙과 21.73 mg%, Na 미숙과 32.81 mg%,

완숙과 21.75 mg%, Fe은 미숙과 2.31 mg%, 완숙과 1.25

mg%로 보고하였다. Jeong 등(29)은 블랙커런트 무기성분

에서 K 177.36 mg%, P 54.74 mg%, Ca 26.45 mg%, Na

24.63 mg% 및 Mg 21.58 mg% 순으로 함유하고 있다고

보고하였다. 본 실험에 사용된 블루베리와 비교하였을 때

주요 무기성분은 다르지만 일반적으로 베리류에 많이 함유

되어 있는 무기질은 P, Ca, K인 것으로 생각된다.

Table 9. Mineral contents of Korean blueberry and American
blueberry

(dry basis, unit: mg%)

Mineral Korean blueberry American blueberry

Ca 157.527
1)

189.152

Co 0.005 0.001

Cu 0.319 0.240

Fe 0.497 0.921

K 460.281 491.750

Mg 45.314 18.696

Mn 5.027 1.009

Mo ND2) ND

Na 3.396 7.491

P 728.903 6948.421

Zn 1.026 5.677
1)Values are the mean deviation of triples experiments.
2)ND=Not Detected.

요 약

국내산 블루베리와 미국산 블루베리의 이화학적 품질특

성을 조사하였다. 일반성분과 당도를 분석한 결과 미국산
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과 국내산 값이 비슷하게 나타났다. pH는 국내산 4.49, 미국

산 3.46으로 낮게 나타내었으며 색도는 L, a, b 값 모두

미국산이 국내산 보다 높게 나타났다. 총페놀성 화합물 함

량은 국내산이 205.29 mg%, 미국산이 182.87 mg%로 나타

났고, DPPH radical 소거 활성능은 국내산이 93.48%, 미국

산이 84.32%를 나타내었다. 유리당 함량은 국내산은

fructose 2,514.10 mg%, glucose 2,315.81 mg%, sucrose 69.01

mg%가 함유되어 있었고, 미국산은 fructose 2,106.06 mg%

와 glucose 1,825.20 mg%만이 함유되어 있었다. 유기산 함

량에서 국내산은 lactic acid 3.65 mg%와 tartaric acid 0.30

mg%가 함유되어 있었고, 미국산은 tartaric acid 2.51 mg%,

succinic acid 2.47 mg%, malic acid 1.34 mg%, oxalic acid

0.24 mg%, lactic acid 0.16 mg%가 함유되어 있었다. 유리아

미노산 40종 중 국내산 12종, 미국산 9종의 유리아미노산을

함유하고 있었고, 총함량은 국내산 3,90.74 mg/100g, 미국

산 295.61 mg/100g 으로 미국산에 비해 국내산이 32% 더

많이 함유한 것으로 나타났다. 지방산 함량은 미국산은

2,897.08 mg%로 국내산 2,783.51 mg%보다 조금 높았으며

oleic acid>linoleic aicd>palmitic acid 순을 나타났다. 무기질

P, K, Ca 함량에서 국내산은 각각 728.903 mg%, 460.281

mg%, 157.527 mg%, 미국산은 6,948.421 mg%, 491.750

mg%, 189.152 mg%로 나타났으며, P> K> Ca> Mg순으로

함유되어 있었다. 이상의 결과로 볼 때 국내산 블루베리가

유효 화학성분이나 생리활성적 특성이 미국산보다 다소

높은 것으로 생각된다.
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