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ABSTRACT Sorghum seed is traditionally used as health 
supplements and the secondary food mixed with rice in 
Korea. While the research of reserve protein in sorghum seed 
have been carried out in many countries used as major food, 
much less is known about reserve proteins of Korean local 
sorghum seeds. To obtain protein characteristics in 20 Korean 
local sorghum seed, quantitative content of reserve protein 
was determined after fractionation by modified ‘Osbone’ 
method and α-kafirin of prolamin was determined by SDS- 
PAGE. Mean albumin, globulin, prolamin and glutelin contents 
based on total seed protein content of 20 Korean local sorghum 
seed were 6.2%, 0.9%, 57.9% and 35.1%, respectively. Sorghum 
cultivar with high prolamin were ‘Whin-susu’, ‘Whin-Chalsusu’, 
‘Whanggeum-Chalsusu’, and ‘Daepungshushu’. Sorghum cultivar 
with high α-kafirin were ‘Whin-susu’, ‘Geumsan-Chalsusu’, 
‘Whin-Chalsusu’, and ‘Jangmok-susu’. Among the 20 varieties, 
‘Whin-susu’ and ‘Whin-Chalsusu’ were selected as high α
-kafirin and prolamin sorghum cultivar, which showed 64.5 
and 71.9% of prolamin contents, respectively.
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수수 종자는 전 세계적으로 아프리카, 아시아를 포함한 반 

건조 열대 지역에서 주요 식량원으로 이용되고 있으며(Belton 
& Taylor, 2004), 우리나라에서도 수수는 전통적으로 혼반

용 또는 떡 등의 식량보조 식품으로 이용되고 있다(Jeon et 
al., 2011; Seo et al., 2011). 최근에 수수의 건강 보조 및 

증진 효과에 대한 연구가 활발하게 진행되면서, 성인병의 

대표적인 만성질환인 고혈압, 당뇨, 및 노화에 대한 항산화

에 대한 효과가 우수하다는 결과가 보고되고 있으며, 수수

에 포함되어 있는 주요한 건강 증진 물질이 페놀 화합물 등

의 식물체 이차 대사물질로 확인되고 있다(Dykes & Rooney, 
2006). 국내에서 수수를 포함한 잡곡 종자에 대한 연구는 

2009년도에 수행된 농촌진흥청 어젠더 연구사업 ‘잡곡류 건

강기능성 물질 탐색, 평가 및 산업화 기술개발’ 로 본격화 

되었으며, 이후에 잡곡의 건강 기능성 물질에 대한 탐색 및 

활성 평가에 대한 연구가 보고되었다(Jeon et al., 2011; Ki 
et al., 2009; Ko et al., 2011; Lee et al., 2010; Seo et al., 
2011).

수수 종실의 단백질 또한 수수를 주곡으로 하는 나라에서 

주요 단백질 공급원으로 그 역할을 하고 있다. 그러나 수수 

단백질은 쌀, 밀 및 보리의 주요 화곡류의 단백질에 비하여 

영양학적 측면에서 저 평가를 받고 있다(FAO, 1995). 필수 아

미노산 함량으로 평가된 수수 단백질의 화학적 수치(chemical 
score)는 37이며 lysine의 함량이 매우 낮은 것으로 보고되

었다. 또한 수수 단백질이 갖고 있는 또 다른 취약점으로는 

섭취 시 낮은 소화율에 있다. 수수 단백질의 고유의 구조적 

특성으로 이중 황화결합, 탄닌과 같은 이차 대사물질의 결

합 등이 단백질의 소화율을 저하시키는 원인으로 지적되고 

있다(Duodu et al., 2003; Kumar et al., 2012; Oria et al., 
2000; Taylor et al., 2007; Wong et al., 2010). 반면 최근에

는 수수 종자의 새로운 건강 기능성 요인(저항성 전분, resistance 
starch; 기능성 펩타이드, bioactive peptides)으로 의학, 제
약 및 식품학계에서 그 인식이 전환되고 있다(Farrokhi et al., 
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2008; Hartmann & Meisel, 2007). 수수 종자의 프롤라민 

단백질이 분해되는 과정에서 분비되는 키모트립신 분해 수

화물이 혈압 저하(angiotensin-converting enzyme inhibitory 
activity)에 효과가 있음이 보고되었으며(Kamath et al., 2007), 
수수 종자에서 추출한 펩타이드 및 단백질이 항균 및 항바

이러스 효과를 갖는다는 결과도 보고되었다(Camargo Filho 
et al., 2008; Mincoff et al., 2006). 또한 수수 저장 단백질 

α-kafirin의 낮은 소화율을 이용한 edible polymer films의 

개발이 시도되고 있다(Anyango et al., 2012). 수수 단백질

의 소화율을 높이기 위한 돌연변이체를 이용한 저장단백질

의 구조적 변형 연구 등이 보고되고 있다(Kumar et al., 
2012; Oria et al., 2000). 하지만 현재에 이르기까지 국내 

수수 유전자원 및 육성 품종의 종자에 대한 단백질 연구는 

미진한 상태에 있어 단백질 정보의 이용성 또한 매우 제한

적이라 할 수 있다. 
본 연구는 우리나라 수수 종자 단백질의 활용성을 증진시

키기 위한 저장단백질 특성의 기초자료 구축을 위하여, 수
수 유전자원 재래종 20종의 종자 저장단백질의 정량적, 정
성적 특성을 분석하였다. 

재료 및 방법

시료

본 과제의 수수 종자 용해성 저장단백질의 특성분석을 위

하여 사용된 수수 종자는 총 20 품종으로 1. 검은찰수수, 2. 
찰수수(금산), 3. 붉은찰수수, 4. 찰수수, 5. 흰장목수수, 6. 
긴장목수수, 7. 장목수수, 8. 붉은장목수수, 9. 빗자루수수, 
10. 목탁수수, 11. 몽당수수, 12. 고마단수수, 13. 장목수수, 
14. 수송생이수수, 15. 시경수수, 16. 메수수, 17. 흰수수, 
18. 흰찰수수, 19. 황금찰수수, 20. 대풍수수 이었으며, 2010
년에 농촌진흥청에서 수확한 것을 0.5 mm로 균일하게 마쇄

하여 4℃에서 저장한 시료를 사용하였다. 

기기 및 장비

본 실험에서 단백질 추출에는 분쇄기(Polymix PX-MFC, 
KINEMATICA, Germany), 진탕기(KMC 1205SL, Vision 
Sci., Korea), 그리고 원심분리기(MICRO 17TR, Hanil Science, 
Korea)를 사용하였다. 단백질 함량 측정에는 UV-Spectrophotomater 
(Optizen 3220UV, MECASYS, Korea)를 사용하였고, 1차 

전기영동기(Protein tetra cell, BIO-RAD, USA)과 분석에는 

Gel Documentation System (Gel Doc XR, BIO-RAD, USA)
을 사용하였다. 

종자 저장단백질 추출

본 실험에서는 Osborne의 방법을 수정하여 수수 종자 저

장단백질을 순차적으로 분리하였다(Hamaker et al. 1995; 
Osborne, 1924). 수용성 알부민(albumin) 단백질 추출은 미

세하게 마쇄한 잡곡 종자 0.1 g에 증류수 1 ml를 넣은 후 4℃
에서 180 rpm으로 1시간동안 흔들어준 뒤 4℃에서 12,000 
x g로 10분 동안 원심분리하여 상등액을 falcon tube에 옮

겨 담는 과정을 3회 반복하여 얻었다. 염 용해성 글로불린

(globulin) 단백질 추출은 알부민 단백질 추출 후 생성된 

pellet에 0.5M sodium chloride (NaCl) 1 ml을 이용하였다. 
알콜 용해성 프롤라민(prolamin) 단백질 추출은 가용성 글

로불린 단백질 추출 후 생성된 pellet에 60% t-butanol (2% 
β-ME) 1ml를 넣어 추출하였다. 약 산성 또는 약 알칼리성 

용해성 글루텔린(glutelin) 단백질 추출은 가용성 프롤라민 

단백질 추출 후 생성된 pellet에 12.5 mM sodium borate, pH 
10.0 (2% β-ME, 1% triton X-100) 1 ml를 이용하였다. 총 

단백질 추출은 미세하게 마쇄한 잡곡 종자 0.1 g에 12.5 mM 
sodium borate, pH 10.0 (2% β-ME, 1% triton X-100) 1 ml
를 넣은 후 4℃에서 180 rpm으로 1시간 동안 흔들고, 4℃에

서 12,000 x g로 10분 동안 원심분리하여 상등액을 falcon 
tube에 옮겨 담는 과정을 3회 반복하여 얻었다.

단백질 정량

용액의 가용성에 따라 순차적으로 추출된 각각의 단백질

을 Bradford analysis로 발색하였다(Bradford, 1976). Sigma에
서 제공한 Bradford analysis에서는 0.1 ml에 0.1~1.4 mg/ml
의 단백질을 측정할 때 ‘Macro 분석법’을 사용하고 1 ml에 

1~10 μg/ml의 단백질을 측정할 때 ‘Micro 분석법’을 사용

하였다. 알부민, 글로불린, 프롤라민 단백질은 Macro방법으

로 분석하고 글루텔린과 총 단백질은 Micro방법을 사용하

였다. Bradford analysis의 발색에 영향을 미쳐 제한된 시약

과 함량은 ethanol 10%, methaol 10%, triton X-100 0.13%
이다. 따라서 60% t-butanol로 추출한 prolamin은 증류수로 

10배 희석하여 정량하였고 1% triton X-100이 함유한 용액

으로 추출한 glutelin과 총 단백질은 증류수로 250배 희석하

여 정량하였다. 

프롤라민 단백질의 SDS-PAGE

SDS-PAGE는 Laemmli의 방법을 따랐다(Laemmli, 1970). 
Polyacrylamide gel은 16%로 SDS-Tris/glycine buffer, pH 
8.3를 running buffer로 사용하였다. 마쇄한 시료에서 가용성 
prolamin 단백질은 60% t-butanol (2% β-ME) 1 ml를 넣어 

추출하였다. Prolamin 단백질 정량 후, sample buffer (SDS 
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Fig. 1. Total soluble protein contents of twenty korean local 
sorghum seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan- 
Chalsusu, 3. Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whinjangmok-
susu, 6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 8. Bulgeun-
jangmok-susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-susu, 11. 
mongdang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-susu,
14. Susongsaengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. Maesusu,
17. Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whanggeum- 
Chalsusu, 20. Daepungshushu).

Fig. 2. Albumin protein contents of twenty korean local 
sorghum seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan- 
Chalsusu, 3. Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whin-
jangmok-susu, 6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 
8. Bulgeunjangmok-susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-
susu, 11. mongdang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-
susu, 14. Susongsaengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. 
Maesusu, 17. Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whang-
geum-Chalsusu, 20. Daepungshushu).

Table 1. Mean concentration of four proteins fractionated by 
solubility of twenty Korean local sorghum seeds.

albumin globulin prolamin glutein
------------------------ (%) ------------------------

Mean 6.2 0.9 57.9 35.1 
Standard error 0.5 0.3 1.2 1.6 

Range 8.1 4.7 22.8 29.1 
Minimum 4.0 0.4 49.0 14.9 
Maximum 12.0 5.0 71.9 44.0 

reducing buffer)와 1:1로 희석하여 95℃에서 4분간 열처리

하였으며, 전기영동을 실시하였다. 단백질 염색은 Instent 
Blue (Expedeon)를 사용하여 1시간 염색하였으며 탈색은 

증류수를 사용하였다.

결과 및 고찰

수수 종자단백질의 총 수용성 단백질 함량

농촌진흥청에서 분양된 수수 재래종 20 품종 종자의 총 

수용성 단백질의 함량을 측정하였다(Fig. 1). 수용성 단백질

의 추출 용매는 12.5 mM sodium borate, pH 10.0 (2% β
-ME, 1% triton X-100) 로서 수수종자의 단백질을 추출할 

때, 일반적으로 사용되는 용매를 적용하였다(Hamaker et al., 
1995; Park & Bean, 2003). 수수 20 품종 종자의 수용성 단

백질 함량의 범위는 3.6~5.9%로 2.2%의 변이 폭을 보였으

며, 평균 5.1%의 수용성 단백질 함량을 보였다. 이는 수수 

종자의 단백질 함량 7.9% (Belton & Taylor, 2004)와 7.0~ 
9.0% (Ko et al., 2011)으로 보고된 것보다 다소 낮은 결과

였다. 본 연구결과의 낮은 단백질 함량은 단백질 함량의 측

정방법의 차이에서 기인된 것으로, 본 연구에서는 수용성 단

백질의 함량을 측정한 것이며, 이전의 보고 결과는 전 질소 

함량을 단백질 함량으로 전환한 것이기 때문으로 생각된다. 
품종 간 단백질 함량의 차이에서는 품종번호 긴장목수수

(no. 6), 빗자루수수(no. 9), 시경수수(no. 15), 및 흰찰수수

(no.18)와 황금찰수수(no.19)는 단백질 함량이 높은 품종으

로 그 범위는 5.5~5.9%로 나타났으며, 검은찰수수(no. 1), 
흰수수(no.17)과 대풍수수(no.20)은 단백질 함량이 3.6~4.0%

의 범위로 종자의 단백질 함량이 낮은 품종으로 나타났다. 
 
수수 종자의 용해도에 의한 분획 단백질 함량 

수수 종자의 수용성 단백질의 분획은 ‘Osborne 방법’의 

변형된 방법으로서 알부민, 글로불린, 프롤라민 및 글루텔

린을 순차적으로 분리하였다. 용해도별 분획 단백질의 함량

을 Bradford 법으로 분석하였다. 
우리나라 고유의 수수자원 20품종 종자의 용해도별 분획 

단백질 중 수용성 단백질에 해당하는 알부민 단백질의 농도

는 종자 총 건물중의 0.19~0.59%의 범위로, 평균 0.3%를 

결정하였으며(Fig. 2), 이는 수수종자 총 단백질 함량의 6.2%
를 나타내었다(Table 1). 품종별 비교에서 흰수수(no.17)와 

흰찰수수(no. 18)이 각각 총 단백질 함량 대비 12.0%와 10.1%
로 다른 품종에 비하여 알부민 단백질의 함량이 높은 품종

으로 결정되었다(Fig. 6). 
염용해성 단백질에 해당하는 글로불린 단백질은 종자 총 
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Fig. 3. Globulin protein contents of twenty korean local 
sorghum seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan- 
Chalsusu, 3. Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whin-
jangmok-susu, 6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 
8. Bulgeunjangmok-susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-
susu, 11. mongdang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-
susu, 14. Susongsaengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. 
Maesusu, 17. Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whang-
geum-Chalsusu, 20. Daepungshushu).

Fig. 4. Prolamin protein contents of twenty korean local sorghum
seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan-Chalsusu, 3. 
Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whinjangmok-susu, 
6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 8. Bulgeunjang-
mok-susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-susu, 11. mong-
dang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-susu, 14. 
Susongsaengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. Maesusu, 17.
Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whanggeum-Chalsusu,
20. Daepungshushu).

Fig. 5. Glutelin protein contents of twenty korean local sorghum
seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan-Chalsusu, 3. 
Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whinjangmok-susu, 
6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 8. Bulgeunjang-
mok-susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-susu, 11. mong-
dang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-susu, 14. 
Susongsaengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. Maesusu, 
17. Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whanggeum- 
Chalsusu, 20. Daepungshushu).

Fig. 6. Relative protein contents of four fractionated soluble 
proteins of twenty korean local sorghum seeds. (1. 
Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan-Chalsusu, 3. Bulgeun-
Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whinjangmok-susu, 6. Ginjang-
mok-susu, 7. Jangmok-susu, 8. Bulgeunjangmok-susu, 
9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-susu, 11. mongdang-susu, 
12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-susu, 14. Susong-
saengyi-susu, 15. Sigyeong-susu, 16. Maesusu, 17. Whin-
susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whanggeum-Chalsusu, 20.
Daepungshushu).

건물중의 0.02~0.25%의 범위로, 평균 0.04%의 함량을 보였

으며(Fig. 3), 이는 수수종자 총 단백질 함량의 0.9%의 함량

을 나타내었다(Table 1). 품종별 비교에서 흰수수(no.17)와 

흰찰수수(no. 18)이 각각 총 단백질 함량 대비 5.0%와 3.2% 
로 다른 품종(평균 0.9%)에 비하여 글로불린 단백질의 함량

이 확연히 높은 품종으로 결정되었다(Fig. 6). FAO (1995) 
자료에 의하면 수수 종자의 알부민+글로불린 단백질의 함

량은 전체 단백질의 17.4%로 기록되었으며, Youssef (1998)
의 결과에서는 알부민은 4.2~6.9%, 글로불린은 10.9~13.7%

의 함량을 보고하여 우리나라 수수 종자의 글로불린 단백질

의 함량이 매우 낮은 결과를 나타내었다. 
수수 종자의 주요 저장 단백질은 알콜 용해성에 해당하는 

프롤라민 단백질로 전체 단백질의 50~60% (Emmambux & 
Taylor, 2003)와 70~90% (Park & Bean, 2003)로 보고되고 

있다. 우리나라 수수자원 20품종 종자의 프롤라민 단백질의 

농도는 종자 총 건물중의 1.8~3.6%의 범위로, 평균 2.8% 
였으며(Fig. 4), 이는 수수종자 총 단백질 함량의 평균 57.9%
를 나타내었다(Table 1). 품종별 비교에서 몽당수수(no.11), 
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Fig. 7. SDS-PAGE of prolamin protein (α-kafirin) of twenty korean local sorghum seeds. (1. Geomeun-Chalsusu, 2. Geumsan- 
Chalsusu, 3. Bulgeun-Chalsusu, 4. Chalsusu, 5. Whinjangmok-susu, 6. Ginjangmok-susu, 7. Jangmok-susu, 8. Bulgeunjangmok- 
susu, 9. Bitjalu-susu, 10. Mogtak-susu, 11. mongdang-susu, 12. Gomadan-susu, 13. Jangmok-susu, 14. Susongsaengyi- 
susu, 15. Sigyeong-susu, 16. Maesusu, 17. Whin-susu, 18. Whin-Chalsusu, 19. Whanggeum-Chalsusu, 20. Daepungshushu).

Table 2. Relative concentration of prolamin protein (α-kafirin) 
determined by SDS-PAGE of twenty korean local 
sorghum seeds.

no. Cultivar Concentration of 
Lane (%) Ranking

1 Geomeun-Chalsusu 69 5
2 Geumsan-Chalsusu 73 2
3 Bulgeun-Chalsusu 69 6
4 Chalsusu 57 16
5 Whinjangmok-susu 62 12
6 Ginjangmok-susu 48 19
7 Jangmok-susu 72 4
8 Bulgeunjangmok-susu 66 9
9 Bitjalu-susu 68 7
10 Mogtak-susu 56 17
11 mongdang-susu 63 11
12 Gomadan-susu 40 20
13 Jangmok-susu 61 13
14 Susongsaengyi-susu 59 14
15 Sigyeong-susu 50 18
16 Maesusu 67 8
17 Whin-susu 74 1
18 Whin-Chalsusu 72 3
19 Whanggeum-Chalsusu 65 10
20 Daepungshushu 58 15

Mean 62.4 
Standard error 2.0 

Minimum 40.1 
Maximum 73.7 

흰수수(no.17), 흰찰수수(no.18), 황금찰수수(no.19) 및 대풍

수수(no.20)에서 건물중 대비 3.2%, 총 단백질 대비 62% 
이상의 함량을 보여 고 프롤라민 수수품종으로 결정되었다

(Fig. 6). 
약 산성 및 약 알칼리성에 용해되는 글루텔린 단백질의 

함량은 건물중 대비 0.7~2.1%로 평균 1.7%의 함량을 보였

으며(Fig. 5), 이는 총 단백질 함량 대비 평균 35.1%에 해당

하였다(Table 1). 품종별 비교에서 흰수수(no.17)와 흰찰수

수(no.18)는 총 단백질 함량 대비 18.4%와 14.9%를 보여 

다른 품종에 비하여 글루텔린 단백질의 함량이 확연히 낮았

다(Fig. 6).
따라서 우리나라 수수 20 품종의 종자의 분획단백질의 

함량은 총 단백질 함량 대비 알부민 단백질은 6.2%, 글로불

린 단백질은 0.9%, 프롤라민 단백질은 57.9% 및 글루텔린 

단백질은 35.1%의 함량을 나타내었다(Table 1). 품종별 비

교에서 흰수수와 흰찰수수는 알부민, 글로불린 및 프롤라민 

단백질 함량이 다른 품종들보다 크게 높았으며, 글루텔린 

단백질의 함량은 낮은 특성을 갖는 품종으로 나타났다. 또
한 수수의 주요 저장 단백질인 프롤라민 단백질의 함량이 

높은 품종은 흰수수, 흰찰수수, 황금찰수수 및 대풍수수로 

결정되었다(Fig. 6).

수수종자의 저장단백질 프롤라민 단백질의 SDS-PAGE

수수 20품종의 종자 저장단백질인 프롤라민 단백질의 조

성을 1차 전기영동(SDS-PAGE)으로 비교하였다(Fig. 7). 수
수종자의 프롤라민 단백질은 kafirins 단백질로 명칭되며, kafirins 
단백질은 α-kafirin (총 α-kafirin의 84%, 분자량 25000, 23000), 
β-kafirin (7~8%, 분자량 20000, 18000, 16000), γ-kafirin 
(9-12%, 분자량 28000)로 구성된다(Oria et al., 1995; Park 
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& bean, 2003). 본 연구의 1차 전기영동에서 측정된 kafirin 
단백질은 α-kafirin (분자량 약 23000)에 해당되었다. α-kafirin
의 품종간 변이가 크게 존재하였음을 관찰되었으며, 흰수수

(no.17), 금산찰수수(no.2), 흰찰수수(no.18) 및 장목수수(no.7)
가 α-kafirin의 함량이 높은 품종으로 나타났다(Table 2). 

수수종자의 주요 저장단백질인 프롤라민 단백질은 kafirins
으로서, 수수 단백질의 고유의 구조적 특성으로 이중 황화

결합과 탄닌 등 이차 대사물질의 결합이 단백질의 소화율을 

저하시키는 원인으로 지적되고 있다(Duodu et al., 2003; 
Kumar et al., 2012; Oria et al., 2000; Wong et al., 2010). 
최근에는 수수 단백질의 소화율을 높이기 위한 돌연변이체

를 이용한 저장단백질의 구조적 변형 연구 등이 보고되고 

있다(Kumar et al., 2012; Oria et al., 2000). 한편으로는 수수 

단백질의 산업화 연구를 통하여 수수 저장 단백질 α-kafirin의 
낮은 소화율을 이용한 edible polymer films의 개발이 시도

되고 있다(Anyango et al., 2012). 
본 연구에서 흰수수와 흰찰수수가 고 프롤라민 및 고 α

-kafirin 품종임을 제시하였다. 따라서 우리나라 수수 자원 

중 프롤라민 단백질의 함량이 높은 종의 선발 및 확보는 식

용이외의 수수의 산업화 자원으로 활용할 수 있을 것으로 

전망된다.

적  요 

우리나라 수수 유전자원 20품종에 대한 종자 단백질의 정

량적 및 정성적 특성을 분석하였다. 수수 종자의 수용성 단

백질의 분획은 ‘Osborne 방법’의 변형된 방법으로서 알부민, 
글로불린, 프롤라민 및 글루텔린을 순차적으로 분리하여 정

량분석을 실시하였다. 수수 종자의 저장단백질인 프롤라민 

단백질의 조성을 1차 전기영동으로 비교 분석하였다.

1. 총 단백질 함량 대비 분획단백질의 함량은 알부민 단

백질은 6.2%, 글로불린 단백질은 0.9%, 프롤라민 단

백질은 57.9% 및 글루텔린 단백질은 35.1%의 함량을 

나타내었다. 
2. 품종별 비교에서 프롤라민 단백질의 함량이 높은 품종

은 흰수수, 흰찰수수, 황금찰수수 및 대풍수수로 결정

되었다. 
3. α-kafirin의 함량이 높은 품종은 흰수수, 금산찰수수, 

흰찰수수 및 장목수수로 나타났다.
4. 흰수수와 흰찰수수가 고 프롤라민 및 고 α-kafirin 품

종임을 제시하였다. 
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