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Abstract

The purpose of this study was to investigate the levels of antioxidant activities in some traditional and a few super food 
mixed rice. Amongst nine chosen samples, traditional five grains were analyzed and results revealed highest content of 
crude-protein (8.05±1.11%) and lowest crude-fat content (1.74±0.29%); however, the calories was found to be relatively 
low (358.05±0.34 kcal) in the samples. Total polyphenols, flavonoids and tannins were extracted from nine samples with 
80% methanol and biochemical activity was measured. The content of total polyphenols, flavonoids and total tannin was 
206.5~452.0 μg/mL, 0.126~0.340 μg/mL, and 548.1~774.8 μg/mL, respectively. The traditional five grains showed the highest 
values except for DPPH radical scavenging activity. DPPH radical scavenging activity was 5 to 40.3% higher in eight 
samples than the traditional five grains sample. From these results, it is conjectured that a mixture of five grains, might 
exhibit equal or considerably higher effect as healthy diet when compared to super food. The results from this study would 
serve as basic data for the use of traditional mixed grains rice diet for good health.
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서 론   

쌀은 세계 인구의 절반이 주식으로 사용하는 세계 3대 곡

물 중 하나인 귀중한 식량자원이며, 한국인의 식생활에 빠질 

수 없는 주요한 탄수화물 공급원으로 오랫동안 이용하고 있

다(Sohn 등 2005). 1970년도 중반까지 국가시책으로 주 1회 

쌀밥에 보리 등 잡곡을 섞는 혼식을 강조했으나, 1976년부터 

통일벼의 보급으로 쌀 생산량이 증가하면서 자급자족이 가

능하게 되었다(Son SM 2001). 쌀은 도정 정도에 따라 현미, 
5분 도미, 7분 도미, 백미(10분 도미)로 분류하며, 주식인 밥

은 보통 백미를 주로 이용하지만(Anderson 등 1978), 백미는 

도정 과정에서 비타민 B1, B2, 나이아신, 칼륨을 비롯한 비타

민과 무기질 및 섬유질이 손실되는 단점이 있다. 최근에 건강

에 대한 관심이 증가하고, 잡곡류의 영양학적 우수성이 알려

지면서, 쌀밥 위주의 식단에서 다양한 곡류를 혼합한 잡곡밥

의 섭취량이 증가하고 있는 추세이다(Jung 등 2010). 백미에 

여러 가지 잡곡을 혼합함으로써 이들 재료에 함유되어 있는 

각종 필수영양소와 생리활성 물질들을 얻을 수 있다(Lim 등 

2003; Chun 등 1999). 전통적으로 잡곡은 쌀과 찹쌀을 제외한 

보리, 수수, 조, 기장, 율무 및 콩 등의 작물을 통틀어 말하며, 
과거에는 구황작물로 여겨졌다(Kim & Lee 2006; Hwang & 
Jeong 2012). 잡곡에는 성인병 예방에 필요한 비타민, 무기질 

및 식이섬유가 백미의 2~3배 가량 많고, 영양학적으로 우수

할 뿐 아니라, 다양한 생리활성 물질이 다량 함유되어 있어

(Lee 등 2010; Quershi 등 1980; Dykes & Rooney 2006) 잡곡을 

백미와 함께 섭취하면 백미가 가진 영양상의 한계를 보완해 

주는 상호보충 효과를 얻을 수 있다. 최근까지 잡곡에 관한 

연구는 주로 성분분석, 기능성 및 관능적 특성 등이 진행되어
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져 왔으며, 더불어 기호도와 인식에 관한 조사도 함께 이루어

지고 있는 추세이다(Han 등 2012; Jang 등 2013).
정확하지 않은 건강에 대한 기대효과로서 외국산 수퍼푸

드로 알려진 수입잡곡의 소비가 급증하는 반면에, 전통적인 

잡곡의 영양 및 생리활성을 상대적으로 외면하면서 소비감

소로 농가의 소득도 감소하고 있다. 또한 상대적으로 비싼 외

국산 수입잡곡의 소비는 가정의 지출을 증가시킬 수도 있다

(Ha & Goh 2003). 따라서 본 연구에서는 수퍼푸드라고 알려

진 일부 수입 잡곡을 포함하여 전통적인 잡곡을 대상으로 일

반성분 분석과 대표적인 생리활성의 지표로 사용하는 몇 가

지 산화방지활성을 분석하여 이를 바탕으로 올바른 잡곡의 

선택기준과 합리적인 소비를 위한 기초자료로 제공하고자 

하였다.

재료 및 방법

1. 시료
본 연구에 사용한 혼합잡곡 시료는 총 9가지이며, 전북지

역에서 잡곡의 혼합비율이 다른 가정 2곳(가정식 1 및 가정

식 2)과 전북 완주군 삼례의 재래시장에서 구입한 5곡 및 제

품으로 판매하고 있는 백미, 8곡, 16곡, 17곡, 20곡, 25곡(㈜그

랜드농산, 2014년산)을 구입하여 사용하였다.
가정식 1은 백미(국산), 보리(국산), 랜틸콩(호주산)을 70%, 

20%, 10% 비율로, 가정식 2는 현미(국산), 현미찹쌀(국산), 수
수(국산), 율무(국산), 흑미(국산)를 각각 55%, 30%, 5%, 5%, 
5% 비율로 각각 혼합한 것이었으며, 5곡은 Oh 등(2002)의 연

Sample gram/100 g of grain
5 grains glutinous rice (60), millet (12), black rice (8), red bean (8), hog millet (12)
8 grains brown rice (25), pearl barley (25), glutinous rice (25), black rice (13), millet (3), glutinous millet (3), hog millet (3), adlay (3)

16 grains
brown rice (5), glutinous rice (5), waxy brown rice (1), waxy black rice (4), waxy barley (3), tetrastichum (15), pea (2), hog 
millet (15), black eyed peas (4), pressed barley (1), naked barley (1), a whrat corn (25), waxy millet (17), red bean (2), brown 
soybean (0.5), kidney bean (0.5)

17 grains
germinated brown rice (2), waxy black rice (5), glutinous rice (5), brown rice (5), waxy brown rice (1), naked barley (10), 
waxy barley (2), pressed barley (2), brown soy bean (1), cutted barley (2), a whrat corn (24), pea (4), tetrastichum (5), waxy 
millet (15), waxy hog millet (15), glutinous millet (1), kidney bean (2)

20 grains

germinated brown rice (3), brown rice (10), glutinous rice (15), germinated brown glutinous rice (3), black soybean (2), glutinous 
millet (2), waxy barley (5), white soybean (2), brown glutinous rice (5), naked barley (15), waxy black rice (5), black pigmented 
rice (3), pressed barley (10), cutted barley (5), waxy millet (5), germinated waxy black rice (2), kidney bean (1), waxy hog 
millet (2), green kernel black bean (3), red bean (2)

25 grains

germinated brown rice (2), germinated brown glutinous rice (2), glutinous rice (10), brown glutinous rice (5), mung bean (1), 
brown soybean (5), pea (5), waxy millet (10), glutinous millet (3), black pigmented rice (3), waxy black rice (5), naked barley 
(10), waxy barley (5), pressed barley (3), cutted barley (2), green kernel black bean (0.5), black soybean (0.5), white soybean 
(0.5), red bean (0.5), kidney bean (0.5), green soybean (0.5), a whrat corn (10), waxy hog millet (10), brown rice (5), germinated 
waxy black rice (1)

Table 1. Mixing ratios of grains

구를 바탕으로 찹쌀, 수수, 흑미, 적두, 기장을 모두 국내산으

로 사용해 비율대로 혼합하여 시료로 사용하였다.
모든 시료는 분쇄기(MMF 3000s, 한일전기, Korea)를 이용

하여 5분간 ‘중’ 조건에서 분쇄한 다음, 120메쉬 체로 걸러 추

출용 시료로 사용하였으며, 시료의 추출은 80% 메탄올(99.5%, 
SAMCHUN, Gyeonggi, Korea)을 사용하였다. 추출용 시료 10 
g을 250 mL 삼각 플라스크에 넣고, 80% 메탄올 100 mL를 첨

가한 다음 24시간 동안 진탕추출(SK-71 shaker, JEIO Tech, Kimpo, 
Korea)을 3회 반복하였다. 추출액을 Whatman No. 2 여과지

로 감압 여과하고, 여과액을 감압 농축기(Eyela N-1000, Tokyo, 
Japan)로 40℃에서 추출용매를 완전히 제거하여 분석시료로 

사용하였다.

2. 일반성분 분석
일반성분은 AOAC(1995)의 방법을 적용하여 수분, 회분, 조

단백질과 조지방을 분석하였고, 탄수화물은 각각의 시료에서 

이들 분석값을 뺀 나머지 값으로 환산하였다.

3. 총 폴리페놀 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu phenol reagent가 분석

시료에 포함된 폴리페놀성 화합물에 의해 환원되어 몰리브

덴 청색으로 발색되는 원리를 이용하는 Velioglu 등(Velioglu 
등 1998)의 방법을 이용하여 분석하였다. 총 폴리페놀 함량은 

각 분석시료 100 μL에 2% Na2CO3 용액 2 mL를 가하고, 3분간 

실온에 방치한 다음 50% Folin-Ciocalteu phenol reagent 100 μL
를 넣는다. 30분 후 반응액을 750 nm에서 측정하였다. 검량선
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은 gallic acid(Sigma-Aldrich, St. Louis, USA)를 표준물질로 사

용하여 작성하였다. 

4. 총 플라보노이드 함량 측정
총 플라보노이드 함량은 Dewanto 등(Dewanto 등 2002)의 

방법에 따라 분석시료 250 μL에 증류수 1 mL와 5% NaNO2 
75 μL를 가한 다음, 5분 후에 10% AlCl3․6H2O 150 μL를 가

하여 6분간 실온에 방치하고, 1 N NaOH 500 μL를 넣는다. 
10분 후 반응액의 흡광도를 510 nm에서 측정하였다. 검량선

은(+)-catechin (Sigma-Aldrich, St. Louis, USA)을 표준문질로 

사용하여 작성하였다.

5. 총 탄닌산 함량 측정
총 탄닌 함량은 Duval 등(Duval & Shetty 2001)의 방법을 

이용하여 측정하였다. 시료 용액 1 mL에 95% ethanol 1 mL와 

증류수 1 mL를 넣어 30초간 vortex mixing한 다음, 5% Na2CO3 
용액 1 mL와 1 N Folin-Ciocalteu phenol reagent(Sigma-Aldrich, 
St. Louis, USA) 0.5 mL를 가하여 실온에서 60분간 발색시킨 

다음 725 nm에서 흡광도를 측정하였으며, tannic acid(Sigma- 
Aldrich, St. Louis, USA)를 표준물질로 사용하여 검량선을 작

성하였다.

6. ABTS radical 소거 활성 측정
ABTS radical 측정은 Re 등(Re 등 1999)의 방법을 이용하여 

측정하였다. 7.4 mM ABTS[2,2'-azino-bis-(3-ethylbenzo-thiazoline- 
6-sulfonic acid)], (Sigma-Aldrich, St. Louis, USA)의 농도에 2.6 
mM potassium persulfate를 혼합하여 실온의 암소에서 24시간 

방치하여 ABTS․+을 형성시킨 다음, 이 용액을 734 nm에서 

흡광도 값이 1.5가 되도록 PBS buffer(pH 7.4)로 희석하였다. 
희석한 ABTS․+ 950 μL에 분석시료 50 μL를 가하여 암소에

Sample Moisture 
(%)

Crude ash 
(%)

Crude protein
(%)

Crude fat
(%)

Carbohydrates
(%)

Calorie
(kcal/100 g)

HG-1 14.36±0.20d 1.0±0.00c 4.36±0.77a 5.48±0.41f 74.79±0.88ab 365.95±3.29de

HG-2 15.32±0.27e 0.5±0.00a 6.07±0.44bc 2.36±0.32b 75.74±0.47bc 348.52±2.45a

Rice 14.48±0.41d 0.5±0.00a 4.79±0.24a 2.52±0.29b 77.70±0.58d 353.48±1.92b

5 grains 11.60±0.31a 1.0±0.00c 8.05±1.11e 1.74±0.29a 77.75±1.64d 358.05±0.34c

8 grains 12.32±0.32bc 0.8±0.24b 5.77±0.63b 3.32±0.37c 77.78±0.94d 364.12±2.80d

16 grains 12.56±0.08c 0.9±0.20bc 6.81±0.69cd 4.40±0.28de 75.32±0.64bc 368.16±1.57ef

17 grains 11.88±0.60ab 0.5±0.00a 6.96±0.69cd 4.44±0.23de 76.21±0.38c 372.68±2.94g

20 grains 12.60±0.12c 1.0±0.00c 7.67±0.32de 4.76±0.34e 73.97±0.58a 369.40±1.90f

25 grains 12.56±0.29c 0.6±0.20a 7.77±0.60de 4.16±0.64d 74.90±1.24abc 368.16±2.60ef

Means with the different letters (a~g) are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. HG-1,-2: home grains-1,-2

Table 2. Proximate analysis of several mixed grains

서 10분간 방치한 다음, 732 nm에서 흡광도를 측정하였다. 
ABTS radical 소거능은 시료 첨가 전후의 흡광도 차이를 백분

율로 나타내었다.

7. DPPH radical 소거 활성 측정
DPPH radical 소거능은 Blois(Blois MS 1958)의 방법을 이

용하였다. 각 시료 20 μL에 0.2 mM DPPH(1,1-diphenyl-2- 
picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich, UDA) 용액 180 μL를 가하고, 
37℃에서 30분간 반응시켜 517 nm에서 흡광도를 측정하였으

며, DPPH radical 소거능은 시료 첨가 전후의 흡광도 차이를 

백분율로 나타내었다.

8. 통계분석
모든 실험은 Means ± S.D.로 나타내었고, 통계처리는 SPSS 

프로그램(Statistical Package for the Social Science, Ver. 19.0)
을 이용하여 one-way ANOVA(one-way analysis of variance)를 

실시하였다. 통계적 유의성은 p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple 
range test로 검증하였다. 

결과 및 고찰

1. 일반성분 분석
AOAC(1995)의 방법에 따라 수분은 적외선수분분석기(MB35, 

OHAUS, switzerland), 회분은 550℃ 강열잔류회분, 조단백질

은 semi-micro Kjeldahl법, 조지방은 ethyl ether를 용매로 Soxhlet
법 추출로 분석하였으며, 탄수화물은 각각의 시료에서 이들 

분석값을 빼고 남는 값으로 환산하였다. 혼합잡곡에 대한 일

반성분 분석의 결과는 Table 2와 같이 수분 11.60~15.32%, 조
단백 4.36~8.05%, 조지방 1.74~5.48%, 조회분 0.50~1.00%, 탄수

화물 73.97~77.78%, 칼로리 348.52~372.68 kcal로 분석되었다.



강동석 조문구 한국식품영양학회지638

일반성분 분석결과는 Table 2와 같이 단백질, 지방, 무기질 

및 열량을 종합적으로 평가할 때 저탄수화물 및 저지방이고, 
고단백 식품의 섭취를 권장하는 식품영양학적 권고에 가장 적

합한 것은 5곡이었다. 실험에 사용한 시료 중에서 5곡은 가장 

높은 조단백과 무기질 함량(8.05±1.11% 및 1.0±0.00%)을 나

타내었으며, 가장 낮은 지방 함량(1.74±0.29%)을 나타내었고, 
열량은 상대적으로 낮아 건강에 도움이 되는 주식으로 분석

하였다.

2. 총 폴리페놀과 총 플라보노이드 함량
곡류에 함유되어 있는 폴리페놀 화합물들은 뛰어난 항산

화력을 갖는 것으로 알려져 있는데, 이는 주로 free radical을 

안정화시킬 수 있는 phenolic ring의 영향인 것으로 보고되어 

있다(Middleton & Kandaswami 1994; Rice-Evans 등 1997). Folin- 
Ciocalteu phenol reagent가 폴리페놀성 화합물에 의해 환원되

어 몰리브덴 청색으로 변하는 원리를 이용하여 총 폴리페놀 

함량을 측정한 결과, 9종의 시료 중 총 폴리페놀은 5곡이 

452.0 μg/mL로 가장 높게 나타났으며, 백미를 제외한 혼합잡

곡에서 25곡이 265.2 μg/mL로 낮게 나타났다(Fig. 1).
곡류의 플라보노이드는 anthocyanidins, flavonols, flavones, 

cathechins 및 flavanones 등으로 구성되어 있으며, 식물에 의

해 합성된 폴리페놀 화합물인 페놀물질은 항균, 항산화, 항알

러지 등 다양한 생리활성을 갖는 유용효과가 있는 것으로 보

고되고 있다(Woo 등 2012; Yoon 등 2011a). 총 플라보노이드 

역시 5곡이 0.340 μg/mL로 가장 높게 나타났으며, 17곡, 20곡, 
25곡은 0.126 μg/mL, 0.135 μg/mL, 0.156 μg/mL로 낮게 나타

났다. 총 폴리페놀과 총 플라보노이드 함량의 분석결과는 대

체적으로 혼합곡의 종류가 적을수록 높은 함량을 나타냈다

Fig. 1. Total polyphenol contents of several mixed cereals. 
Means with the different letters (a-h) are significantly diffe-
rent at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. CON: 
gallic acid 100 μg/mL. HG-1,-2: home grains-1,-2

Fig. 2. Total flavonoid contents of several mixed cereals. 
Means with the different letters (a-c) are significantly diffe-
rent at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. CON: 
cartechin 10 μg/mL. HG-1,-2: home grains-1,-2

(Fig. 2). 이와 같은 결과는 Jo 등(2013)이 보고한 여러 가지 

보리의 페놀 함량보다 높은 함량을 보였는데, 이는 혼합잡곡

에 포함되어 있는 기장, 수수, 율무 등에 포함된 페놀화합물 

때문인 것으로 추정된다.

3. 총 탄닌산 함량
폴리페놀을 기본 구조로 하는 탄닌은 고온에서 용출되며, 

차의 맛뿐만 아니라, 향기 및 색에 관여하고, 여러 가지 생리

작용에 영향을 미치는 주요 성분으로 많은 양이 함유되어 있으

면 감칠맛이 적고 떫은맛과 쓴맛을 나타낸다(Jeong 등 2009).
총 탄닌 함량을 분석한 결과, Fig. 3과 같이 백미를 제외한 

혼합잡곡 중 5곡에서 774.8 μg/mL로 가장 높은 함량을 나타

Fig. 3. Total tannin contents of several mixed cereals. 
Means with the different letters (a-g) are significantly diffe-
rent at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. CON: 
tannin acid 500 μg/mL. HG-1,-2: home grains-1,-2
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내었으며, 16곡, 17곡, 20곡, 25곡의 총 탄닌 함량에 비해 곡

류의 종류가 상대적으로 적은 가정식 1, 가정식 2 및 8곡이 

상대적으로 높은 함량을 나타냈다. 이러한 결과는 대체적으

로 곡류의 혼합종류가 적을수록 총 탄닌의 함량이 높아지는 

경향을 보인다는 것을 의미한다. 따라서 백미밥에 비하여 잡

곡밥의 식미가 감소되는 것을 보완하려면 상대적으로 적은 

종류의 잡곡을 섞는 것이 바람직할 것으로 추정한다. 본 결과

는 Woo 등(2009)의 결과와 비교했을 때 총 탄닌 함량이 높게 

나타났으며, 이러한 차이를 보이는 이유는 품종, 색깔, 추출

방법 등의 차이로 인한 것으로 여겨진다.

4. ABTS radical 소거능
천연물의 산화방지활성은 활성 radical에 전자를 공여하고, 

식품에 포함된 지방의 산화를 억제하는 특성을 가지고 있으

며, 인체 내에서는 활성 radical에 의한 노화를 억제시키는 역

할을 하고 있으며, radical 소거작용은 인체의 질병과 노화를 

방지하는데 중요한 역할을 하는 것으로 알려져 있다(Kim 등 

2001). 혈장에서 ABTS radical의 흡광도가 항산화제에 의해 

억제되는 것에 기초하여 개발된 ABTS radical 소거 활성법으

로 측정한 결과, 추출물의 ABTS radical 소거 활성은 Fig. 4와 

같이 5곡이 77.9%로 가장 높은 산화방지활성을 보였고, 17곡, 
20곡, 25곡보다 혼합곡 종류가 적은 8곡, 16곡에서 각각 70.6%, 
70.1%로서 혼합잡곡의 종류가 적은 시료에서 많은 잡곡에 비

해 높은 활성을 보였다. 이는 Kwak 등(2004)이 보고한 것과 

같이 수수와 기장이 높은 항산화 활성을 나타낸다는 연구결

과와 전반적으로 일치한다. 따라서 건강효과를 위해서는 단

순하게 많은 종류의 잡곡을 섞는 것보다 항산화 활성이 높은 

잡곡의 혼합비율을 늘리고, 기타 잡곡의 선택을 줄이는 것이 

Fig. 4. ABTS radical scavenging activity of several mixed 
cereals. Means with the different letters (a-h) are signifi-
cantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
C+: ascorbic acid 25 μg/mL. HG-1,-2: home grains-1,-2

바람직할 것으로 판단된다.

5. DPPH radical 소거능
DPPH는 안정한 free radical로 cysteine, glutathione과 같은 

황 함유 아미노산과 ascorbic acid, tocopherol, polyhydroxy aromatic 
compounds, aromatic amine 등에 의해서 환원되어 짙은 자색

이 탈색됨으로써 항산화 물질의 전자공여능을 측정하는데, 
탈색 정도가 클수록 추출물의 DPPH radical 소거능이 큰 것을 

의미하며, 안정적이고 간단하게 분석 재현성이 높아 널리 이

용되고 있다(Hatano 등 1989; Koleva 등 2002). 
분석시료의 DPPH radical 소거 활성은 Fig. 5와 같이 가정

식 1, 2 및 8곡이 16, 17, 20, 25곡에 비하여 높은 활성을 나타

냈다. 특히 8곡에서 40.3%로 가장 높은 소거 활성을 나타내

고, 16곡에서 28.0%로 가장 낮은 값을 보였다. 이러한 결과는 

메탄올과 같은 지용성 용매를 사용하는 DPPH 분석법과 수용

성 용액을 용매로 사용하는 ABTS 분석법의 차이인 것으로 

판단되어지며, 혼합잡곡에서 폴리페놀 함량에 비해 활성 수

치가 낮게 나타난 것은 DPPH 활성이 폴리페놀뿐만 아니라, 
색소, 토코페롤 및 그 밖의 성분들에 의한 효과에 의한 것으

로 폴리페놀 함량과 항산화 활성의 비례관계가 반드시 성립

하지는 않는다는 Chang 등(Chang 등 2002)의 보고와 일치하

는 결과로 추정할 수 있다.
국민건강영양조사 자료(한국보건산업진흥원 국민영양통계, 

2013)를 이용하여 우리나라 국민의 밥류 섭취 실태를 분석한 

결과에 따르면, 전체적으로 백미밥보다 잡곡밥을 많이 섭취

하는 것으로 나타났다. 이는 삶의 질이 높아지고, 소득수준의 

증가와 함께 건강에 대한 관심이 증가하면서 영양적 및 기능

적으로 우수한 식품의 소비가 증가하고 있는 추세와 일치한

Fig. 5. DPPH radical scavenging activity of several mixed 
cereals. Means with the different letters (a-f) are signifi-
cantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 
C+: ascorbic acid 10 μg/mL. HG-1,-2: home grains-1,-2
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다고 할 수 있다. 최근에 우리나라 국민이 많이 섭취하는 잡

곡밥은 세 가지 이상의 곡류를 혼합한 잡곡밥의 섭취비율이 

가장 높았으며, 그 다음으로 백미에 맥류, 두류, 잡곡류 중 한 

종류만을 혼합한 형태의 현미밥, 보리밥 등의 섭취비율이 높

은 것으로 나타났다. 우리나라 가정의 혼식실태를 분석한 연

구(Han & Lee 2014)에서 백미 이외에 콩, 보리, 흑미, 현미, 
조, 수수, 검은콩, 찹쌀 등을 주로 이용하고 있는 것으로 보고

하였다. 특히 최근 잡곡밥의 섭취비율이 높아지면서, 소비자

의 요구에 맞춰 시판되고 있는 다양한 혼합곡 상품도 이용되

고 있다. 혼합곡은 1990년대 후반부터 첫 선을 보인 이후, 지
속적으로 성장하여 최근에 성숙기에 접어들고 있다. 그동안 

곡수가 많을수록 고가이며 선호도가 높은 것으로 인식되어 

왔으나, 최근에는 이러한 인식에 변화가 발생하고 있다. 이는 

소화계통이 약한 사람이 많은 잡곡수를 섞어 먹으면 오히려 

소화 장애를 일으킬 수 있다는 지적(Yoon 등 2011b)이 제기

되어 온 것과 함께 시장이 성숙되어 갈수록 소비자별로 선호

되는 잡곡이 맞춤식으로 발전되어 가기 때문에 나타나는 현

상으로도 볼 수 있다. 여러 가지 잡곡을 혼합하여 먹는 방식

에서, 점진적으로 맛과 소화흡수가 용이하며, 맞춤형으로 적

은 종류의 잡곡을 혼식으로 선택하는 것이 잡곡소비의 올바

른 영양학적 및 경제적인 측면에서 합리적인 소비자선택이

라고 할 수 있다. 
한편, 최근 슈퍼푸드로 불리는 기능성 수입 곡물이 높은 

가격에도 불구하고, 몸에 좋은 영양 성분을 다량 함유하고 있

다고 알려져, 소비자들의 관심을 독차지하면서 상대적으로 

우수한 영양성분을 함유하고 있는 국산 곡물이 외면을 받고 

있다. 그러나 슈퍼푸드에 함유된 성분이 일반 국내산 곡물과 

크게 차이가 없다는 기사들을 접할 수 있으며, 실제로 한국 

식품과학연구원이 발표한 영양분석(2015) 결과에 따르면 곡

류별 100 g당 단백질 함량은 서리태(33.2%)와 약콩(34.8%) 등
이 렌틸콩(22.4%)과 병아리콩(18.3%)보다 높게 나타났고, 식
이섬유 함유율도 약콩과 병아리콩이 17.3%와 17.6%로 0.3% 
정도 차이뿐이었다. 또한 Park 등(2009)의 연구에 따르면 세

포수준에서도 유의적인 항산화효능이 관찰되며, 지방산 유입 

및 대사 유전자인 CD36와 aP2의 발현이 증가되어 지방세포

의 성숙에 기여한다는 연구 결과가 있다. 이와 같이 전통적인 

잡곡류의 실제 영양소를 비교해 보면 수입산 외래종에 뒤지

지 않는다는 것을 알 수 있다. 특히 쌀을 주식으로 하고 있는 

한국인에게 오곡은 역사적으로도 아주 친근한 음식이며, 정
월대보름을 비롯해 특별한 날에는 오곡밥을 만들어 먹는 풍

습이 지속되고 있다. 풍년과 장수를 기원하는 오곡밥은 시대

나 기호에 따라 구성이 조금씩 달라지긴 했지만, 대체로 찹

쌀․찰수수․팥․차조․콩의 다섯 가지 곡식을 섞어 지은 

밥이다. 오행의 청, 적, 황, 백, 흑의 기운이 도는 곡물로 지은 

오곡밥은 오행의 기운을 골고루 받아, 오장육부의 균형을 이

루려는 의미를 담고 있다. 각 곡물에는 풍부한 단백질과 비타

민 E를 함유해 노화 방지에 좋으며, 혈액순환을 촉진하고, 해
독기능이 있으며, 식이섬유가 많아 소화에 좋다. 예로부터 이 

같은 재료로 오곡밥을 만든 조상들의 지혜를 엿볼 수 있다. 
본 실험에서 확인한 것과 같이 전통적인 잡곡의 영양성분

과 생리활성은 결코 수퍼푸드로 알려진 수입 잡곡에 비하여 

떨어지지 않으며, 건강을 위해서는 불필요하게 과다한 종류

의 잡곡이 혼합된 혼합잡곡보다 백미의 영양학적 보완에 필

요한 정도로 비교적 혼합잡곡의 종류가 적은 오곡밥 등이 식

미를 떨어뜨리지도 않는다는 것을 인식하고, 일반 소비자들

에게 합리적인 선택기준으로 제공할 필요가 있다.

요약 및 결론

다양한 혼합잡곡의 혼합비율에 따른 일반성분 분석과 항

산화 능력을 분석하였다. 시료 중에서 5곡은 가장 높은 단백

질과 무기질 및 가장 낮은 지방 함량을 포함하고 있어 건강에 

도움이 될 것으로 추정하였다. 80% 메탄올로 추출하여 총 폴

리페놀, 총 플라보노이드, 총 탄닌 함량을 분석하였고, 산화

방지활성은 ABTS와 DPPH radical 소거 활성을 측정하였다. 
총 폴리페놀과 총 플라보노이드의 함량은 5곡이 각각 452.0 
μg/mL와 0.340 μg/mL로 가장 높은 함량이었고 총 탄닌 역시 

총 폴리페놀, 총 플라보노이드와 같이 5곡에서 774.8 μg/mL
로 가장 높은 함량을 나타냈다. ABTS는 5곡이 77.9%로 가장 

높은 산화방지활성이었으나, DPPH는 8곡이 40.3%로 가장 높

은 산화방지활성을 나타내었다. 대체적으로 혼합곡의 수가 

적은 쪽에서 높은 활성이 나타났다. 이와 같이 혼합곡의 수가 

많아질수록 성분과 항산화 활성에 부정적인 영향을 미치는 

것은 잡곡의 혼합 비율이 많아질수록 첨가되는 양이 상대적

으로 줄어들기 때문에 충분한 효과를 발휘하지 못하는 것으

로 사료된다. 이상의 결과를 살펴보면 전통적인 잡곡에서 슈

퍼푸드를 초과하거나, 결코 떨어지지 않는 기능성 성분들이 

확인되는 것을 알 수 있다. 장기적인 불경기가 예측되는 요즘 

건강에 도움을 주면서 경제적인 측면에서도 향후 과도한 종

류의 수입잡곡혼합 및 수입 잡곡의 무분별한 소비를 지양하

고, 국민 건강의 질을 좀 더 높일 수 있는 기초 자료로 활용될 

수 있기를 기대한다.
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