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품종에 따른 국내산 및 중국산 메밀의 품질특성
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Abstract

This study investigated the quality characteristics (chemical composition, amino acid content, lipid content, and 
rutin content) of common and tartary buckwheats cultivated from Korea and China. The moisture, crude protein, 
crude fat, crude ash, and carbohydrate contents of various common and tartary buckwheats were 8.78~13.37%, 
11.00~12.11%, 2.87~3.18%, 1.80~2.58%, and 70.2~73.8%, respectively. The major amino acids in Korean and Chinese 
buckwheats were aspartic acid (1,105.1~1,403.5 mg/100 g), glutamine (2,250.9~2,996.1 mg/100 g), and arginine 
(932.5~1,388.6 mg/100 g). The major minerals were K (423.7~569.4 mg/100 g), Mg (181.8~255.9 mg/100 g), and 
P (328.6~555.0 mg/100 g). Palmitic acid (14.2~16.1%) was the major saturated fatty acid, and oleic (37.0~40.8%) 
and linoleic (31.7~38.6%) acids were the major unsaturated fatty acids. Tartary buckwheats (261.0~265.0 mg/g) 
had significantly higher rutin contents than that of common buckwheats (4.39~5.68 mg/g). These results suggested
that common and tartary buckwheats cultivated in Korea and China contain naturally occurringnutrients in an abundance. 
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서 론
1)

메밀은 전세계적으로 재배되고 있는작물로서, 미네랄,

비타민, 폴리페놀(루틴등) 등이풍부하고, 다양한생리활성

을 갖기 때문에 오래 전부터 많은 연구가 되고 있다(1,2).

특히 메밀에 함유된 폴리페놀 성분인 루틴은 항산화(3),

항염증(4), 항암(5) 효과이외에도혈관손상예방(6), 인지기
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능 개선(7) 등의 생리 기능성을 갖고있다. 메밀은 품종에

따라단메밀(common buckwheat)과쓴메밀(tatary buckwheat)

로나뉘며두종류모두곡실용,의약용등의농업및산업적

으로이용되고있다. 단메밀은아시아를포함한유럽, 미국,

캐나다, 브라질, 남아프리카와 오스트리아 등지에서 주로

재배되고 있으며, 쓴메밀은티벳이나 중국의산악지대, 인

도, 부탄과네팔등지의척박한토양및냉량한기후조건의

산간지역에서재배되며, 타타리메밀이라고도불려지고있

다(2). 현재국내에서는쓴메밀의 재배가 거의이루어지지

않고있지만중국, 인도등지에서쓴메밀은한방및건강식

으로이용되어 왔고 단메밀에비해 루틴 등의페놀화합물

함량이 높기 때문에 다양한 연구가 시도되고 있다. Yoon

등(8)의연구에의하면중국산쓴메밀추출물은 국내산 단
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메밀 추출물 보다 항산화 활성 및 지방세포 분화효과가

높은 것으로 보고되었으며, Tsai 등(9)은 타이산 단메밀과

쓴메밀추출물이높은항산화활성및 angiotensin-coverting

enzyme(ACE) 억제효과를보인다고하였다. 한편, Bonafaccia

등(10)은 슬로바니아산 단메밀과 쓴메밀에함유된 미네랄

함량을 분석하였는데, 단메밀과 쓴메밀에함유된 selenium,

nikel은 크게 차이를 보이지 않았지만, zink, iron, cobalt는

단메밀보다쓴메밀에많이함유되어있었다고보고하였다.

그러나, 아직까지한국및중국등의아시아지역에서수확

되는단메밀과쓴메밀의일반성분차이, 생리기능성차이

등에 관한 구체적인 연구는 거의 수행되지 않고 있다.

최근, 중국과의자유무역협정으로인하여국내산농산물

의 보호를 위한 노력이 요구되고 있는 실정에서 국내산

메밀(단메밀, 쓴메밀)과 중국산 메밀의 품질특성 연구는

향후국내산메밀의활용도를높이는차원에서매우필요한

연구로사료된다. 따라서본연구에서는 국내산및중국산

단메밀과 쓴메밀의식품학적 기초자료를제공하고자일반

성분, 아미노산조성, 미네랄함량, 지방산조성등을분석하

였다. 또한, 국내산및중국산단메밀과쓴메밀의루틴함량

을 HPLC를 이용하여 분석하였다.

재료 및 방법

실험 재료 및 시약

본연구에서사용된국내산단메밀 및쓴메밀은농촌진

흥청 고랭지시험장에서 제공받았으며, 중국산 단메밀 및

쓴메밀은 동아제분(주)에서 제공받아 사용하였다.

품종별 메밀시료는 이물질을 제거하고 20~30 mesh로

조분쇄한후, 일반성분, 아미노산, 유리당, 지방산, 무기질

등의식품학적성분분석 및루틴함량분석에 사용하였다.

실험에 사용한 시약은 분석용으로 Sigma(Sigma-Aldrich

Co., St. Louis, MO, USA)로부터 구입하여 사용하였다.

일반성분 분석

각메밀에함유된수분, 조회분, 조단백질, 조지방함량은

Association of Official Agricultural Chemists(AOAC)(11)의

방법에따라분석하였다. 수분은 105℃상압건조법으로분

석하였으며, 조지방은 soxhlet을 이용하여 추출 후 분석하

였다. 조단백은 Kjeldahl법을 적용한 분석기기인

semi-micro kjeldahl법을 이용하였으며, 조회분은 550℃회

화로에서 6시간 가열하여 얻은 회화의 양을 측정하였다.

탄수화물함량은전체 시료 100 %에서 수분, 조회분, 조단

백질, 조지방의 합한 값을 100에서 뺀 값으로 하였다.

아미노산 분석

아미노산함량 분석은 Waters에서제조한 AccQ-Tag(12)

의방법을이용하여분석하였다. 분말시료약 0.2 g을정확

히 취하여 50 mL 앰플에 넣고 6 N HCl 15 mL를 가한

다음 N2로치환하여신속하게밀봉하였다. 이를 110℃오븐

에서 24시간가수분해시킨뒤방냉하고, 50 mL 정용플라스

크에옮겨탈이온수로정용하였다. 그후, 0.2 μm membrane

필터로 여과하고, AccQ-Fluor Reagent Kit(WAT052880,

Waters, Milford, MA, USA)를이용하여유도체화시켜구성

아미노산을 분석하였다. 즉, 여과된 유리 아미노산 시료

10 μL를 시험관(Φ 6×50 mm) 밑바닥에 취하고 여기에

AccQ-Fluor Reagent Kit의 1 용액 70 μL를넣어혼합하였다.

그 후, 혼합액에 미리 55℃에서 반응시킨 2 용액 20 μL를

넣어혼합하였고, 이를실온에서 1분간방치한후 55℃에서

10분간 유도체화시킨 다음 HPLC로 유리아미노산을측정

하였다. 분석에 사용한 아미노산 표준물질은 amino acid

standard H(Pierce, Waltham, MA, USA)이고, 칼럼은

AccQ-Tag column(3.9×150 mm, Waters, Milford, MA,

USA), 검출기는 fluorescence(Ex=250 nm, Em=395 nm,

Jasco, Tokyo, Japan)를사용하였으며, 분석온도는 37℃이었

다.

지방산 분석

지방산분석은 gas chromatography(GC)를 이용하여측정

하였다. 지방질은 soxhlet 추출법을이용하였으며, AOAC(13)

법에따라 50 mL의둥근플라스크에지방질 200 mg을취하

여 0.5 N NaOH/MeOH를 넣고 환류냉각기를 부착한 다음

지방구가 없어질 때까지 가열된 모래상자에서 5-10분간

가수분해시켰다. 10% BF3/MeOH 5 mL을환류냉각기위로

천천히넣어 2분간모래상자에 방치하여반응시켰다. 다시

5 mL hexane을 환류냉각기 위로 넣어 1분간 반응시키고,

냉각관에서 분리하여 반응플라스크에 포화식염수 15 mL

을 넣고 마개를 막은 상태에서 5초간 가볍게 흔들어 준

후포화식염수를추가로넣어 hexane층이플라스크목까지

올라오도록 하였다. Hexane층을 뽑아 무수황산나트륨이

들어있는 파스퇴르 피펫을 통과시켜 탈수시키고 탈수된

시험액을 GC에 주입하여 분석하였다. 사용한 칼럼은

HP-INNO Wax(30 m×0.25 mm×0.25 μm film thickness), 검

출기는 불꽃이온화 검출기, 주입기 온도는 220℃, 검출기

온도는 275℃, 오븐의 온도는 50℃/3 min-10℃/min-250℃/5

min, 운반기체는 헬륨이었다.

무기질 분석

무기질 분석은 유도결합 프라즈마 원자방출 분광법을

이용하여 측정하였다. 무기질의 전처리 방법은 AOAC에

의한 건식법(14)으로 하였다. 즉, 시료 약 2 g을 도가니에

넣고전열기에서예비가열시킨후 550℃전기회화로에서

6시간회화한다음방냉하였다. 여기에탈이온수 10방울을

가하고묽은질산(1:1, HNO3) 4 mL를넣은다음다시전열기
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(120℃)에서수분을제거시키고 550℃전기회화로에서 1시

간회화및방냉하였다. 그후, 묽은염산(1:1, HCl) 10 mL를

첨가하고 이를 50 mL 정용플라스크로 옮겨 탈이온수로

정용, 여과하여 유도결합 프라즈마 원자방출 분광법

(ICP-AES, Inductively Coupled Plasma Atomic Emission

Spectrophotometer, Jobin Yvon JY138 Ultrace, Longjumeau,

France)으로 분석하였다. 각 원소의 표준용액은 0, 1, 10

ppm의농도로조제하여 표준검량곡선을작성하였으며이

때, ICP-AES의 작동조건은 power: 1.0 KW for aqueous,

nebulizer pressure: 3.5 bar for meinhard type c, aerosol flow

rate: 0.3 L/min, sheath gas flow: 0.3 L/min, cooling gas:

12 L/min 이었다. 각 무기질의 검출 파장은 Ca: 393.366,

Mg: 279.553, Mn: 257.610, Se: 196.060, Na: 588.995, K:

766.491, Fe: 238.204, P: 213.618, Cu: 324.754 및 Zn: 213.856

nm이었다.

루틴 함량 분석

루틴함량분석은 Zhao 등(15)의방법을응용하여분석하

였다. 추출된각시료는 0.45 μm membrane filter로여과하여

HPLC에 10 μL 주입하였으며, HPLC 분석에사용된시약은

모두 HPLC grade를 사용하였다. 국내산 및 중국산 메밀

추출물의분석에사용된지표성분루틴은 Sigma(USA)에서

구입하였고, 루틴의 HPLC의분석조건은 Table 1에나타내

었다.

통계분석

모든 실험결과는 SAS 9.3(SAS Institute Inc., Cary, NC,

USA) 프로그램을 이용하여 one-way ANOVA 분석 및

student t-test를 수행하였고 평균값의 통계적 유의성은

p<0.05 수준에서 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분 분석

국내산메밀과중국산메밀의일반성분은 Table 2에나타

내었다. 국내산 단메밀과 쓴메밀 100 g 중에는 수분 9.8,

8.8%, 조회분 2.9, 2.2%, 조지방 2.5, 3.1%, 조단백질 11.1,

12.1%, 탄수화물 73.8, 73.8%로유사하게함유되어있었다.

한편, 중국산 단메밀과 쓴메밀의 일반성분은 수분 13.4,

12.7%로국내산메밀의수분함량보다약간높게나타났으

며, 탄수화물 함량은 71.0, 70.2%로 국내산 메밀보다 낮았

다. 그러나, 나머지 조회분(1.8, 2.6%), 조지방(2.9, 3.2%),

조단백질(11.0, 11.3%)은국내산과 크게 차이를 보이지 않

았다. 이러한결과는 Maeng 등(16)이보고한국내산메밀의

일반성분(수분: 9.7~12.7%, 조회분: 1.9~2.3%, 조지방:

2.3~2.4%, 조단백질: 10.7~12.2%)과 유사하게 나타났으며,

Table 1. HPLC conditions for the analysis of phenolic compounds

Instrument Conditions

Column SunfireTM C18 5.0 μm, 4.6 mm×250 mm

Column temp. 40℃

Mobile phase
(Gradient)

Time (min) Solvent A
1)

Solvent B
2)

0 8 92

23 8 92

26 15 85

36 30 70

40 45 55

43 45 55

45 8 92

53 8 92

Detector Waters 996 Photodiode Array Detector (280 nm)

Flow rate 1.0 mL/min

Injection volume 10 μL

Run time 53 min
1)
Solvent A, Acetonitrile.
2)Solvent B, 0.5% H3PO4-Water.

Lee 등(17)이 서술한메밀의 영양성분(조회분: 2~5%, 조지

방: 2%, 조단백질: 13%)과도유사한결과를보였다. 그러나,

중국산단메밀및쓴메밀의일반성분을 Kim 등(18)이보고

한중국산단메밀및쓴메밀의일반성분과 비교하면, 중국

산단메밀의조회분은 1.8%로 유사하였으나, 중국산 쓴메

밀의조회분은 1.9%로조금낮게나타났다. 또한, 조지방의

경우단메밀 1.3%, 쓴메밀 1.1%로본연구결과보다낮았으

며, 조단백질함량은단메밀 10.1%, 쓴메밀 9.2%로본연구

결과보다 약간 낮았다. Shibata 등(19)에 의하면 메밀은 산

지에따라품질의차이가있으며, 일반적으로북부지방보

다는남부지방의메밀이더좋은품질을갖고있다고보고

하였다. 따라서, 이러한 연구 결과는 국내산 메밀의 경우

단메밀과 쓴메밀의 일반성분이 크게차이가 나지않으나,

중국산메밀의경우남부지방및북부지방의환경에의하여

메밀의 일반성분들이 조금씩 차이가 난다고 예상된다.

Table 2. Proximate compositions of Korean and Chinese buckwheats

(%, w/v)

Proximate
composition

Moisture
Crude
protein

Crude fat Crude ash Carbohydrate

Korean

common
buckwheat 9.8±0.42 11.1±0.34 2.9±0.37 2.5±0.03 73.8±0.85

tartary
buckwheat

8.8±0.10 12.1±0.18 3.1±0.05 2.2±0.03 73.8±0.20

Chinese

common
buckwheat

13.4±0.11 11.0±0.27 2.9±0.18 1.8±0.02 71.0±0.25

tartary
buckwheat

12.7±0.29 11.3±0.60 3.2±0.39 2.6±0.10 70.2±1.11
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유리 아미노산 분석

국내산및중국산메밀에함유된유리아미노산은 Table

3에나타난바와같이총 16종류로분석되었다. 다양한아미

노산중에서는 glutamine이국내산단메밀 2,612.1 mg, 국내

산 쓴메밀 2,250.9 mg, 중국산 단메밀 2,923.8 mg, 중국산

쓴메밀 2,996.1 mg으로가장높은함량을보였으며, aspartic

acid, arginine 등이 1,000 mg/g sample 이상으로높은함량을

보였다. 그러나, 국내산 단메밀, 국내산 쓴메밀, 중국산 단

메밀, 중국산 쓴메밀의 지역별 및 품종별 간의 아미노산

조성 차이는 크게 나타나지않았다. Woo 등(20)은 국내산

발아메밀의아미노산조성은단메밀에서 valine이약 40%,

tyrosine이 28%로높은함량을보였으며, 국내산 발아쓴메

밀에서는 valine이약 62% 함유되었으며, 메밀줄기및뿌리

에서는 glutamine이 주요 아미노산이라고 보고하였다. 또

한, Lee 등(22)은 발아메밀이 발아 전 메밀보다 Valine,

Threonine, Methionine, Isoleucine, Leucine, Phenylalanine,

Lysine 등의 필수아미노산 함량이 더 높다고 보고하였다.

한편, 미국산 메밀의 아미노산 함량은 lysine이 가장 높게

나타났고, glutamic acid, proline의함량은 낮게 나타났다고

보고되었다(21). 따라서, 이러한 연구결과는 메밀은 종자,

줄기및발아상태에따라다른아미노산 조성을나타내며,

특히, 자생지역(아시아, 미국 등)에 따른 아미노산 조성은

다르게 나타난다는 것을 의미한다.

Table 3. Free amino acid compositions of Korean and Chinese
buckwheats

(mg/100 g samples).

Amino acids

Korean Chinese

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Aspartic acid 1,198.1±6.36 1,105.1±3.60 1,306.9±16.32 1,403.5±8.53

Threonine 496.6±0.56 449.3±1.02 554.9±7.73 578.4±8.27

Serine 618.3±1.18 568.9±3.79 668.3±5.38 720.9±12.10

Glutamine 2,612.1±13.89 2,250.9±2.24 2,923.8±31.17 2,996.1±78.87

Proline 359.5±8.62 322.3±9.92 396.3±4.40 408.2±11.77

Glycine 748.9±4.18 675.0±2.18 852.0±8.92 876.3±8.73

Alanine 552.9±5.04 503.9±1.62 605.2±9.84 638.9±4.54

Valine 461.4±6.71 487.9±2.56 609.5±6.28 684.2±13.98

Methionine 152.9±7.62 169.8±4.36 202.2±8.45 204.8±4.91

Isoleucine 344.9±2.19 379.8±2.20 458.2±10.81 546.2±4.42

Leucine 790.7±5.35 750.9±6.57 912.9±23.68 979.9±4.51

Tyrosine 287.2±16.54 292.2±6.92 354.1±13.57 416.7±9.08

Phenylalanine 568.8±2.23 533.0±2.99 664.9±3.85 718.7±5.39

Lysine 727.3±7.31 669.1±1.51 803.1±12.07 807.0±8.68

Histidine 268.3±4.63 264.1±1.32 313.9±4.46 359.2±1.20

Arginine 1,061.0±13.15 932.5±8.70 1,267.8±30.09 1,388.6±1.11

미네랄 분석

국내산 및 중국산 메밀에 함유된 미네랄 함량은 Table

4에나타내었다. 국내산메밀및중국산메밀의미네랄함량

은 K(국내산단메밀: 461 mg, 국내산쓴메밀: 423 mg, 중국

산단메밀: 569 mg, 중국산쓴메밀: 498 mg)의함량이가장

높게나타났다. 특히, 국내산단메밀및쓴메밀보다는중국

산단메밀및쓴메밀에서 K의함량이더높았으며, 단메밀

이쓴메밀에비하여높은 K 함량을보였다. 그다음으로는

P 및 Mg의함량이높게나타났는데, 역시국내산단메밀(P:

364.6 mg, Mg: 203.8 mg) 및 쓴메밀(P: 328.6 mg, Mg: 181.8

mg) 보다는 중국산 단메밀(P: 555.0 mg, Mg: 255.9 mg)

및쓴메밀(P: 451.8 mg, Mg: 234.2 mg)에서 높게 나타났으

며, 단메밀이 쓴메밀보다는높은 P 및 Mg 함량을 보였다.

한편, Cu, Mn, Na, Zn등의미네랄은국내산메밀및중국산

메밀에서 10 mg/100 g sample로미량으로함유되어있었다.

미네랄 분석에서 특이한 점은, 국내산 쓴메밀의 Ca (60.5

mg) 및 Fe (27.9 mg) 함량이 국내산 단메밀(38.9, 5.3 mg),

중국산단메밀(38.4, 5.5 mg), 중국산쓴메밀(34.1, 8.8 mg)과

비교하여유의적으로 높은값을 보였다. Shim 등(23)에 의

하면국내산메밀및중국산메밀은품종에따라다른무기

질 함량을 보였는데, 본 연구에서 국내산 단메밀의 높은

Ca 및 Fe 함량은 품종의 차이에 의한 것으로 사료된다.

하지만, 이러한결과는향후 추가연구가필요하다고예상

된다. 본연구에서분석된메밀의미네랄함량을다른연구

들과비교하면, Kim 등(18)이보고한중국산단메밀및쓴메

밀의미네랄성분중 P와 Mg가주요미네랄이며, 다른미네

랄보다 높은함유량을 보인다는 연구결과와일치한다. 따

라서, 본연구의결과에의하면, 메밀의주요미네랄(P, Mg,

K)은 쓴메밀보다는단메밀에 높게 함유되어 있으며, 국내

산보다는중국산에더많이함유되어있는것으로분석되었

다.

Table 4. Mineral contents of Korean and Chinese buckwheats

(mg/100 g samples)

Minerals

Korean Chinese

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Ca 38.9±2.29 60.5±0.55 38.4±0.43 34.1±0.53

Cu 0.4±0.00 0.5±0.00 0.8±0.01 0.5±0.01

Fe 5.3±0.02 27.9±0.70 5.5±0.17 8.8±0.08

K 461.7±0.93 423.7±6.43 569.4±5.04 498.3±8.39

Mg 203.8±2.16 181.8±4.85 255.9±2.47 234.2±9.27

Mn 1.2±0.02 1.4±0.01 2.1±0.02 2.1±0.00

Na 3.3±0.18 3.3±0.01 3.4±0.01 4.1±0.07

P 364.6±16.31 328.6±3.11 555.0±7.98 451.8±6.61

Zn 1.8±0.04 3.0±0.02 6.2±0.01 3.6±0.01
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주요 지방산 분석

국내산 메밀 및 중국산 메밀에 함유되어 있는 지방산

함량은 Table 5에 나타내었다. 포화지방산 중에서는

palmitic acid가 약 14.2~16.1%를보이면서 가장 높은 포화

지방산함량을 보였으며, stearic acid가 1.9~2.3%로두번째

로높은함량을보였다. 특히, palmitic acid는국내산(15.6%)

및중국산 단메밀(16.1%)에서 국내산(14.2%) 및 중국산 쓴

메밀(14.1%) 보다높은 함량을보였으며, 국내산과 중국산

과의 차이는 크게 보이지 않았다. 그 외 다른 포화지방산

myristic acid, arachidonic acid, behenic acid, lignoceric acid

는모두 2% 이하의낮은 함유량을보였다. 한편, 불포화지

방산은 oleic acid와 linoleic acid의함량이다른 불포화지방

산보다 높게 나타났는데, oleic acid는 국내산 메밀

(39.5~40.8%)과 중국산 메밀(37.0~38.5%)의 차이는 크게

보이지 않았으며, 단메밀과 쓴메밀의 차이도 보이지 않았

다. 그러나, linoleic acid 함량은중국산 쓴메밀이 38.6%를

보이면서, 국내산 단메밀(31.7%), 국내산 쓴메밀(33.9%),

중국산 단메밀(32.9%) 보다 높은 함유량을 보였다. 그 외

다른 불포화지방산 palmitoleic acid, linolenic acid,

eicosenoic acid, eicosadienoic acid, eicosatetraenoic acid는

모두 3.5%이하의낮은함유량을보였다. 따라서, 본연구의

결과, 국내산및중국산 메밀의주요지방산은포화지방산

인 palmitic acid와불포화지방산인 oleic acid, linoleic acid로

밝혀졌다. 특히불포화지방산인 linoleic acid는 polyunsaturated

omega-6 fatty acid 라고도불리며, 혈압강하, 혈중콜레스테

롤수치등을낮추는효과가 있는것으로알려져있다(24).

따라서, 국내산및중국산단메밀과쓴메밀은풍부한불포화

지방산의함유로다양한기능성이나타날것으로기대된다.

Table 5. Saturated and unsaturated fatty acid contents of Korean
and Chinese buckwheats

Fatty acid
(% of 100 g samples)

Korean Chinese

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Saturated
fatty acids

C14:0 Myristic acid 0.1 0.1 0.1 0.1

C16:0 Palmitic acid 15.6 14.2 16.1 14.1

C18:0 Stearic acid 2.1 2.3 2.0 1.9

C20:0 Arachidonic acid 1.8 1.5 1.6 1.3

C22:0 Behenic acid 1.9 1.5 1.8 1.4

C24:0 Lignoceric acid 1.2 0.7 1.1 0.8

Unsaturated
fatty acids

C16:1 Palmitoleic acid 0.2 0.2 0.2 0.2

C18:1 Oleic acid 39.5 40.8 38.5 37.0

C18:2 Linoleic acid 31.7 33.9 32.9 38.6

C18:3 Linolenic acid 1.7 1.1 2.0 1.2

C20:1 Eicosenoic acid 3.3 2.4 3.0 2.2

C20:2 Eicosadienoic acid 0.2 0.2 0.2 0.3

C20:3 Eicosatetraenoic acid 0.1 0.1 0.1 0.1

Fig. 1. HPLC chromatograms of Korean and Chinese buckwheats.

A, Korean common buckwheat; B, Korean tartary buckwheat; C, Chinese common
buckwheat; D, Chinese tartary buckwheat.
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Fig. 2. UV spectrum of rutin standard and rutin peaks isolated from Korean and Chinese buckwheats.

A, Rutin standard; B, Korean common buckwheat; C, Korean tartary buckwheat; D, Chinese common buckwheat; E, Chinese tartary buckwheat.

루틴함량 분석

루틴은메밀의주요구성성분중하나로동맥경화, 뇌출

혈및고혈압의예방과치료, 항산화효과등의다양한생리

활성을 가지고 있다(2). 따라서, 본 연구에서는 국내산 및

중국산의 단메밀과쓴메밀의 루틴함량을 분석하였다(Fig.

1, Table 6). 국내산 단메밀(Fig. 1A)과 중국산 단메밀(Fig.

1C)에 함유된 루틴은 34.6분에 검출되었다. 또한, 국내산

쓴메밀(Fig. 1B)과 중국산 쓴메밀(Fig. 1D)에 함유된 루틴

역시 34.6분에 검출되었으며, 쓴메밀의경우루틴 외의다

른 peak는 거의 검출되지 않았다. 따라서, 국내산 메밀 및

중국산 메밀의 주요 phenolic compound는 루틴으로 확인

되었으며, 특히국내산및중국산쓴메밀의경우루틴이외

의 다른 phenolic compound는 거의 없었다. HPLC의 peak

area를기준으로루틴함량을 계산한 결과, Table 6와같이
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국내산 단메밀과 중국산 단메밀은 각각 5.7, 4.4 mg으로

함유되어있었고, 국내산및중국산쓴메밀에는각각 265.0,

261.0 mg의 루틴이 함유되어 있었다. Morishita 등(25)의

연구에 따르면, 일본산 메밀의루틴함량은 단메밀이 12.2

mg으로본연구보다높게나타났으며, 쓴메밀역시 1,808.7

mg으로본연구결과보다 높은값을보였다. 한편, 국내산

메밀 및 중국산 메밀에서 추출된 루틴의 확인은

spectrophotometer로하였다. Fig. 2에서는 루틴 standard 및

국내산메밀및중국산메밀에서추출된 34.6분 peak의 UV

spectrum을 보여준다. 루틴 표준물질은 354 nm에서 최대

흡광도를보이면서, Maeng 등(16)이보고한 루틴의최대흡

광도(354 nm)와 UV spectrum pattern이 일치하였다. 또한,

국내산메밀및중국산메밀에서분리된 34.6분 peak의 UV

spectrum 역시 루틴 standard와 동일한 경향을 보였으며,

354 nm에서 최대 흡광도를 보였다(Fig. 2). Park 등(2)에

따르면 쓴메밀의 루틴 함량(2,042 mg/100 g)은 단메밀의

루틴함량(12.8 mg/100 g) 보다높았다. 한편, 다른나라에서

수집한 메밀의 루틴 함량을 살펴보면, Park 등(26)이 중국,

인도, 부탄등 7개아시아 국가에서수집된쓴메밀 50종의

루틴 함량을 분석하였는데, 부탄에서 수집된 메밀의 루틴

함량 (2,139 mg/100 g)이다른나라에서수집된메밀의루틴

함량 (1,199~1,938 mg/100 g)보다 높게 나타났다. 따라서,

메밀의루틴함량은품종별및재배지역별로차이가나는

것으로 사료된다.

Table 6. Rutin contents of Korean and Chinese buckwheats

(mg/g sample)

Buckwheats

Korean Chinese

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

Common
buckwheat

Tartary
buckwheat

rutin 5.7±0.01 265.0±0.28 4.4±0.03 261.0±0.67

요 약

본연구는국내산및 중국산단메밀과쓴메밀의일반성

분, 아미노산조성, 지방산조성과루틴함량을분석하였다.

다양한메밀의수분, 조단백질, 조지방, 조회분, 탄수화물의

함량은 각각 8.78~13.37, 11.00~12.11, 2.87~3.18, 1.80~2.58,

70.2~73.8%로 분석되었다. 국내산 및 중국산 메밀의 주요

아미노산은 aspartic acid(1,105.1~1,403.5mg%), glutamine

(2,250.9~2,996.1 mg%), arginine(932.5~1,388.6 mg%)로 분

석되었으며, K(423.7~569.4 mg%), Mg(181.8~255.9 mg%),

P(328.6~555.0 mg%)가 주요 미네랄로 분석되었다. 한편,

지방산 조성은 포화지방산인 palmitic acid(14.2~16.1%)와

불포화 지방산인 oleic acid(37.0~40.8%), linoleic acid

(31.7~38.6%)가주요지방산으로분석되었다. 또한, 국내산

및중국산메밀의주요 phenolic compound는루틴으로분석

되었으며, 쓴메밀(261.0~265.0 mg/g)이 단메밀(4.39~5.68

mg/g)보다높은함량을보였다. 본연구를종합하면, 국내산

단메밀은중국산단메밀과비교하여영양성분은크게차이

를보이지않았으나, 메밀의 주요활성성분인루틴은약간

높게함유되어 있었다. 또한 국내산쓴메밀은중국산쓴메

밀에비하여 Ca, Fe 함량이높았으며, 루틴역시약간높은

함유량을 보였다. 따라서, 메밀에서 주요활성성분으로제

시되고있는루틴의함량이중국산메밀보다국내산메밀에

높게함유되어있기때문에국내산메밀에서더높은생리

활성이 나타날 것으로 기대된다.
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