
ISSN 0367-6315 (Print) / ISSN 2288-2162 (Online)

Korean J. Soil Sci. Fert. 49(5), 517-523 (2016)

http://dx.doi.org/10.7745/KJSSF.2016.49.5.517

Analysis of Functional Components of the Perilla Leaves (Perilla frutescens var.

japonica Hara) Grown in Organic and Conventional Conditions

Min Woo Lee, Eun Bi Choi, Jae Eun Park, Suk Chul Kim
1
, Sang Beom Lee

1
, Chang Ki Sim

1
, 

Yong Bok Lee
2
, Chang Oh Hong, and Keun Ki Kim*

Department of Life Science & Environmental Biochemistry, Pusan National University, Miryang 54063, Korea
1
Organic Agriculture Division, National Academy of Agricultural Sciences, Rural Development Administration, 

Wanju 55365, Korea
2
Division of Applied Life Science, Gyeonsang National University, Jinju 52828, Korea

(Received: September 5 2016, Revised: October 14 2016, Accepted: October 28 2016)

The contents of functional components in the organically agricultural perilla leaves were compared with the 

perilla leaves grown in conventional condition. Perilla leaves used in the experiment were purchased or 

harvested from each three organic farm houses and conventional farm houses in Miryang city. The analyzed 

components included total phenol, total flavonoid, vitamin C, vitamin E, β-carotene, GABA, caffeic acid, 

rosmarinic acid, Total N, Zn, Fe, Ca, Mg, Na, K, and P. Organically grown perilla leaves had vitamin E 49% 

greater than the conventional perilla leaves, and 21% for TN, 29% for Ca, and 73% for Mg, while 

conventionally grown perilla leaves contained K 16% higher than organic ones. Other components were not 

showed the differences.
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Vitamin E content of organic and conventional agricultural conditions in perilla leaves.
a-b

represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD.
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Introduction

깻잎은 일반적으로 들깨 (Perilla frutescens var. japonica 

Hara)의 잎을 말하며, 동남아시아가 원산이며 재배작물로 들

여와 농가에서 흔히 재배하는 귀화식물로 1년생 초본이다 

(Kim et al., 1996). 깻잎에는 perilla ketone, perilla aldehyde 

등의 정유성분이 많이 함유되어있으며, 항암과 면역활성 증

가효과가 있고 (Kim et al., 1993), 항염증, 항알러지 활성 (Cho 

et al., 2015; Oh et al., 2011; Ueda et al., 2002), 그리고 신

장질환 감소활성 (Makino et al., 2003) 또한 있다고 알려져 

있다.

깻잎이 쌈 채소로 식탁에 오르기 전 까지는 종자에서 나오

는 기름을 짜기 위해 주로 재배했었지만 최근에는 잎만을 목

적으로 하는 품종개발이 많이 이루어졌다. 국내에서 가장 많

이 소비되는 쌈 채소 중에 하나이며, 새 순으로 나물을 무쳐

먹거나 장아찌를 담기도 한다. 특유의 향이 있어 각종 가공식

품의 첨가제로 사용하기 위한 연구도 진행되고 있다 (Jung et 

al., 2003; Hong, 2008; Hyun et al., 2011).

유기농이란 합성농약, 화학비료 등 화학자재를 사용하지 

않고 농작물을 생산하는 것으로, 생태계와 농업환경을 유지

하고 보전하는 것을 목적으로 한다. 국내에서는 친환경농업

육성법에 의거하여 국립농산물품질관리원이나 관련 인증기

관을 통한 친환경 인증으로 유기농산물의 인증을 시행하고 

있으며, 화학비료와 화학농약의 사용 유무에 따라 유기농인

증과 무농약인증으로 나누어져 있다. 친환경인증 농산물은 

인증번호를 부여 받게 되며, 인증농산물에는 친환경 마크와 

인증 번호를 표시해야 한다.

최근에는 화학비료와 화학농약을 사용하여 재배한 관행농

산물에 대한 건강의 우려가 증가하면서 유기농산물을 찾는 

사람들이 증가하고 있다. 유기농산물은 일반농산물보다 높

은 가격으로 거래됨에도 불구하고 유기농산물을 찾는 소비

자는 늘어나 판매매장과 납품 업체들이 증가하고 있다. 유기

농산물에 대한 소비자인식도 조사에서 응답자의 75%가 건강

에 좋을 것 같다고 응답했다 (KFDA Report, 2005). 이는 유

기농산물의 원래 목적인 생태계 및 환경보전의 의미 외에 유

기농산물의 섭취가 건강에 이로울 것이라는 기대를 나타냈

다. 그러나 잔류농약에 의한 위해요소가 배제된 것 외에 비타

민 등의 유용한 기능성분들의 증가에 의한 건강증진에 대한 

연구에서는 Vit. C와 일부 무기성분들에 대해서 유기농산물

이 더 많이 함유되어 있다고 보고하고 있지만, 일부에서는 차

이를 인정하기 어렵다는 연구보고들 또한 적지 않은 실정이다.

유기농산물과 관행농산물을 비교한 실험에서 브로콜리, 

chinese mustard, chinese kale, 양상추, 시금치, swamp 

cabbage, 복숭아에서 관행농산물 보다 높은 Vit. C 함량을 나

타냈다 (Carbonaro et al., 2002; Ismail et al., 2003; Wunderlich 

et al., 2008). 토마토에 대한 실험에서는 유기농토마토가 관

행토마토 보다 라이코펜은 20%, Vit. C는 30%, total phenol

은 24%, total flavonoid는 21% 높았으며, 항산화 효과도 6% 

높게 나타났다고 했다 (Vinha et al., 2014). 이와 달리 Soltoft 

(2010)의 양파와 당근, 감자에 대한 total phenol 및 flavonoid 

함량 분석실험에서 유기농산물과 관행농산물 간의 함량차이

가 유의성 있게 나타나지 않았다. 당근, 양배추, 사탕옥수수, 

감자를 유기농으로 3년간 재배하면서 분석한 결과, Vit. C와 

E, 그리고 무기성분들의 함량에 유의적인 차이가 나지 않았

으며, 농작물의 수확량이나 일부 무기성분은 관행재배작

물에서 더 높게 나타났다 (Warman et al., 1997, 1998). 다

양한 품종의 토마토를 대상으로 한 3년간의 실험에서는, 

flavonoid류와 total phenol, vitamin C의 함량을 분석한 결

과 매년 유기재배와 관행재배간의 함량의 차이가 일관적이

지 않았다 (Chassy et al., 2006). 

여러 채소의 유기재배와 관행재배에 대한 연구는 많이 이

루어졌지만, 깻잎의 유기재배와 관행재배 간의 기능성분과 

무기성분에 대한 연구는 없어, 유기재배농가와 관행재배농

가에서 시료를 확보하여 생리활성이 있는 기능성 성분과 total 

N 등 8종류의 무기성분을 분석하여 그 함량을 비교하였다.

Materials and Methods

실험재료   실험에 사용한 유기재배 들깻잎과 관행재배 

들깻잎은 경남 밀양지역 시설하우스에서 재배된 것으로서, 

유기재배 깻잎은 상동면 금산리, 단장면 임고리, 그리고 교

동 지역의 3농가에서 농가별 20개소와 출하작업이 완료된 깻

잎을 일정량씩 취했다. 관행재배 깻잎은 상동면 안인리, 상

남면 기산리, 삼랑진읍 임천리 지역의 3농가에서 유기재배 

시료채취와 동일한 방법으로 취했다. 유기재배농가와 관행

재배 농가의 재배이력은 2015년 8월 10일부터 20일 사이에 

모종을 이식했으며, 유기재배 농가는 유기농인증을 받은 농

가로서 사용 농업자재는 국립농촌진흥청에 등록된 유기농업

자재만으로 재배를 한 농가였고, 관행재배 농가는 일반적인 

재배법으로 화학농자재를 사용하여 재배한 농가였다. 시료 

채취는 2015년 12월 24일에 일괄적으로 채취하여 동결건조 

후 분쇄하여 냉장조건으로 보관하며 실험에 사용하였다.

사용시약 및 기기   실험에 사용한 시약은 folin-ciocalteu’s 

reagent (Merck, Dramstadt, Germany), Na2CO3 (Junsei, 

Tokyo, Japan), AlCl3 (Fluka, St. Louis, MO, USA), CH3COOK 

(Junsei, Tokyo, Japan), meta-phosphoric acid (Yakuri, 

Kyoto, Japan), pyrogallol (Yakuri, Kyoto, Japan)이며, 실

험에 사용된 모든 표준품 L-ascorbic acid, α-tocopherol, β- 

carotene, γ-aminobutyric acid, caffeic acid, rosmarinic 

acid은 Sigma 사의 제품 (St. Louis, MO, USA)을 사용하였다.

유기물분석을 위해 사용한 HPLC는 Waters 600 series로 
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waters 486 tunable absorbance detector를 사용했으며, 

column은 sunfire
Ⓡ 

C18 5 μm (4.6 × 250 mm)를 사용하였다. 

휘발성 성분 등의 분석을 위해 사용한 GC/MS는 GC (Agilent 

6890)과 MS (Agilent 5973)을 이용하였고, column은 HP-5MS 

(30 m × 0.25 mm × 0.25 μm)를 사용하였다. 흡광도 측정은 

메카시스 사의 Optizen 3220 UV spectrophotometer를 사용

하였다.

Total phenol과 total flavonoid 함량 분석   Total 

phenol 함량은 Folin-Ciocalteu’s phenol 비색법으로 분석하

였다 (Lin et al., 2007). 상온에서 동결건조물 0.1 g을 methanol 

50 mL에 2시간동안 추출한 다음, 추출물을 5,000 rpm에서 5

분간 원심분리 후 상등액을 취하여 분석에 사용하였다. 추출

물 100 μL에 증류수 1.8 mL와 Folin-Ciocalteu’s phenol 

regent 100 μL를 첨가하고, 2% Na2CO3 용액 2 mL를 넣은 다

음 상온에서 30분간 반응시키고, 700 nm에서 흡광도를 측정

하였다.

Total flavonoid 함량은 AlCl3 비색법으로 측정하였다 (Lin 

et al., 2007). 추출물 200 μL에 10% AlCl3 100 μL와 1 M 

CH3COOK 100 μL을 첨가하고 H2O 3.5 mL를 가한 후 40 분간 

상온 암소에서 반응시킨 다음, 415 nm에서 흡광도를 측정하

였다.

Vitamin C 함량 분석   들깻잎의 Vit. C 함량 분석을 위

해 식품공전의 비타민 분석법을 참고하였다. 깻잎 동결건조 

깻잎 0.1 g에 5% meta-phosphoric acid 10 mL를 가하여 상

온에서 10분간 초음파 추출 후 30 분간 진탕 추출하였다. 추

출물을 5,000 rpm에서 5분간 원심분리 후 상등액을 취하여 

0.2 μm filter로 여과한 뒤 HPLC로 분석하였으며, 이동상은 

0.05 M KH2PO4:acetonitrile (ACN) (9:1, v/v)으로 분당 0.5 

mL로 흘려주면서 254 nm에서 분석하였다.

Vitamin E 함량 분석   Vit. E 함량 분석은 깻잎 동결건

조 깻잎 0.5 g을 상온에서 hexane 20 mL로 2시간 동안 추출 

후 잔여물에 hexane 10 mL로 2회 반복 추출한 후 hexane 

layer를 취하고, 농축하여 hexane 3 mL에 녹여내어 0.2 μm 

filter로 여과한 뒤 GC/MS를 이용하여 분석하였다. GC의 온

도프로그램은 120℃에서 280℃까지 분당 15℃씩 상승시키

고 280℃에서 5분간 유지시키며 분석하였다.

β-carotene 함량 분석   β-carotene 함량 분석을 위해 

동결건조 깻잎 0.3 g에 50% pyrogallol ethanol 용액 10 mL

를 가하여 10분간 초음파 추출한 다음 60% KOH 8 mL를 가하

여 70℃에서 1시간 동안 검화시켰다. 검화물을 0.01% BHT가 

함유된 추출용매 (hexane:ethyl acetate (EtOAc), 85:15, 

v/v)로 3회 반복추출한 후 추출용매 층을 회수하여 농축한 뒤 

ethyl acetate 3 mL에 녹여내어 0.2 μm filter로 여과한 다음 

HPLC로 분석하였다. Detector 파장은 460 nm, 이동상 용매

는 EtOAc:methanol (MeOH):ACN (30:35:35, v/v) 혼합용매

로 1.0 mL min
-1
으로 흘려주며 분석하였다.

γ-aminobutyric acid 함량 분석   GABA 함량 분석을 

위해 Pyo (2008)의 방법을 일부 변형하여 분석하였다. 동결

건조한 깻잎 0.1 g에 1 N HCl 10 mL를 가하여 110℃에서 12

시간 반응시킨 후 200 μL를 취하여 100 mM phenylisocyanate 

ACN 100 μL와 1 M triethylamine 100 μL를 넣은 다음 상온

에서 1시간 반응시켰다. 반응액에 hexane 4 mL를 넣고 진탕

한 다음 10분간 방치시킨 다음 hexane층을 분리하여 0.2 μm 

filter로 여과하여 HPLC로 분석하였다. 이동상은 10 mM 

sodium phosphate buffer (pH 7):ACN 혼합용매로 시료주입

부터 5분까지는 3:7조건으로 흘려주고, 5분부터 10분까지는 

7:3으로 buffer량을 상승시킨 다음 17분까지 유지시켰으며, 이

동상은 0.5 mL min
-1
으로 흘려주었고, 256 nm로 검출하였다.

Caffeic acid와 rosmarinic acid 함량 분석   Caffeic 

acid와 rosmarinic acid 함량 분석을 위해 동결건조시료 0.5 

g에 50% ethanol (EtOH) 20 mL를 가하고 10분간 초음파추출 

후 70℃에서 1시간 동안 환류추출 하였다. 환류추출물을 5,000 

rpm에서 5분간 원심분리한 다음 상등액을 취하여 0.2 μm 

filter로 여과하여 HPLC로 분석하였다. HPLC 이동상은 0.05 

M KH2PO4와 ACN혼합용매로 gradient system을 이용하였

다. 0.05M KH2PO4 100%로 시작하여 12분까지 ACN 함량을 

50%까지 상승시켜주었으며, 유속은 0.8 mL min
-1
, 검출파장

은 340 nm에서 측정하였다.

Total N 함량 분석   Total N 함량을 분석하기 위해 농

촌진흥청 농업과학기술원의 토양 및 식물체 분석법을 참고

하였다. 건조시료 0.2 g과 Conc. H2SO4 5 mL를 넣고 block 

digest에서 390℃로 6시간 동안 분해 후 여과하여 100 mL로 

부피정량 하였다. 이를 킬달증류한 다음 증류물을 2% boric 

acid와 혼합지시약 (Bromocresol green 0.5 g, methyl red 

0.1 g, 95% EtOH 100 mL)에 반응시킨 후 0.005 N H2SO4와 

적정하여 질소량을 계산하였다.

Zn, Fe, Ca, Na, Mg, K 함량 분석   무기물 함량 분석

을 위해 건조시료 0.1 g과 분해액 (H2O:HClO4:H2SO4, 1:9:5, 

v/v) 20 mL를 넣고 hot plate에서 160℃로 투명해질 때까지 

가열하였다. 이를 여과하여 100 mL 부피정량 후 100 배 희석

하여 Atomic absorption spectrophotometer (AAS)로 분석 

하였다.

P 함량 분석   P 함량 분석을 위해 위에서 사용한 분해
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Fig. 1. Total phenol and total flavonoid contents of organic and conventional agricultural conditions in perilla leaves.
                 a

represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD. 

시료를 사용하였으며, vanadate법을 참고하여 분석하였다. 

Ammonium molybdate 25 g 400 mL
-1
 H2O (A 용액)과 

ammonium meta vanadate 1.25 g 300 mL
-1
 H2O로 용해한 

다음 250 mL Conc. HNO3를 혼합한 뒤 냉각시킨 액 (B 용액)

을 혼합하여 증류수로 부피를 1 L로 맞추어 vanadate 용액을 

만들었다. Vanadate 용액과 분해액을 1:1 (v/v)로 섞은 후 3

7℃ water bath에서 30분간 반응시킨 후 spectrophotometer

를 이용하여 470 nm에서 흡광도를 측정하였다.

통계처리   관행재배와 유기재배 깻잎의 성분함량에 대

한 통계분석은 Statistix 9 (Student Edition of Statistix 9, 

Version 9.0) 프로그램을 사용하였다. 관행재배와 유기재배

의 성분함량 차이를 비교하기 위하여, 분석된 함량은 ANOVA 

검증을 이용하여 분석 후 p<0.05 수준에서 최소유의차검정 

(LSD)을 실시하였다.

Results and Discussion

Total phenol과 total flavonoid 함량 분석   관행재배

와 유기재배 깻잎의 total phenol과 total flavonoid 함량은 

Fig. 1과 같다. 유기재배 깻잎의 total phenol 함량은 22.03 

mg g
-1
으로 관행재배 깻잎의 21.56 mg g

-1
보다 높은 함량을 

나타냈고, total flavonoid 함량은 유기재배가 24.18 mg g
-1
, 

관행재배가 24.45 mg g
-1
으로 관행재배에서 약간 높게 나타

난 정도로 재배방법에 따른 큰 차이는 없었다. 관행재배와 유

기재배 농산물의 total phenol과 flavonoid함량을 분석한 연

구는 많이 있으나 작물과 연구자에 따라 다른 결과를 보고하

고 있다. Asami et al. (2003)의 매리언베리와 딸기, 옥수수

에서의 분석과, Carbonaro et al. (2002)의 복숭아와 배, Vinha 

et al. (2014)의 토마토의 total phenol과 total flavonoid 함

량 연구에서는 유기농 작물에서 total phenol 함량과 total 

flavonoid 함량이 높게 나타났다. Bunea et al. (2012)의 보고

에 따르면 포도의 total phenol함량은 유의적 차이가 있었으

나 품종에 따라 관행재배와 유기재배의 함량 우위가 달랐다. 

그리고 Soltoft et al. (2010)의 연구에서는 양파의 flavonoid 

성분과 당근과 감자의 phenol 성분을 분석한 결과, 유기재배

와 관행재배 간에 유의적인 차이가 없었다. Treutter (2001)

에 의하면 유기재배 농산물이 관행재배 농산물 보다 병해충

과 같은 스트레스에 대한 노출이 많아 방어기작으로 폴리페

놀 등의 2차대사산물이 많이 형성되는 것으로 해석을 하였

다. 그러나 유기재배를 하더라도 병해충 및 영양관리 등 스트

레스관리가 잘된다면, 스트레스에 의한 2차 대사산물 형성이 

많지 않을 수 있을 것이다. 특히 깻잎의 경우 하우스 재배를 

하였기 때문에 스트레스에 대한 관리가 잘 되어 total phenol

과 total flavonoid의 함량에 차이가 없을 가능성이 있다.

Vitamin C와 Vitamin E 함량 분석   유기재배와 관행

재배 들깻잎의 Vit. C 함량은 0.49 mg g
-1
으로 재배방법에 따

른 차이는 없었으나 관행재배는 농가간의 함량 편차가 있었

다 (Fig. 2). 재배방법과 재배환경 또는 품종의 차이에 의해

서 편차가 발생할 수 있을 것이다. Carbonaro et al. (2002)의 

복숭아와 배, Ismail and Fun (2003)의 chinese mustard, chinese 

kale, 상추, 시금치, swamp cabbage, 그리고 Wunderlich et 

al. (2008)의 브로콜리를 분석한 연구에서는 유기재배에서 

Vit. C가 다소 높게 나타났다. Warman (1997)은 당근과 양배

추를 3년간 유기조건으로 재배하면서 Vit. C의 함량을 비교

한 결과를 보면 당근에서는 유의성 있는 차이를 나타내지 않

았으며, 양배추의 경우 3년차에서 오히려 관행재배 군에 더 

높은 함량을 나타냈다. Warman (1998)의 또 다른 연구에서

도 sweet corn의 Vit. C 함량이 3년 내내 유의성 있는 차이를 

나타내지 않았다.

Vit. E 함량분석 결과 유기재배 깻잎에서 1.28 mg g
-1
으로 

관행재배 깻잎의 0.86 mg g
-1
보다 약 48% 유기재배 깻잎에서 

높은 함량을 나타냈으며 (Fig. 2), 유기재배 농가간의 함량 
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Fig. 2. Vitamin C and vitamin E contents of organic and conventional agricultural conditions in perilla leaves.
                           a-b

represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD.

Fig. 3. β-carotene and GABA contents of organic and conventional agricultural condition in perilla leaves.
                               a

represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD.

차이가 있었다. Carbonaro et al. (2002)의 연구에서도 유기

재배 농산물에서 Vit. E가 높은 함량을 나타냈다. 

β-carotene 함량 분석   β-carotene은 retinol의 전구

체 물질이며 항산화와 항암작용이 있는 것으로 알려져 있으

며 녹황색 채소, 특히 당근이나 고추, 시금치 등에 많이 함유

되어 있다. β-carotene 함량은 유기재배 깻잎에서 6.63 mg 

g
-1
으로 관행재배 깻잎의 5.93 mg g

-1
보다 약 11% 유기재배 

깻잎에서 함량이 높게 나타났다 (Fig. 3). 이 결과는 Soltoft 

(2011)의 유기, 관행재배 당근의 carotenoid 비교연구에서 관

행재배와 유기재배의 2년차 수확 당근에서 lutein, α-carotene 

그리고 β-carotene함량이 유기재배에서 좀 더 높은 경향이 

있는 결과와 유사하였다.

GABA 함량 분석   비단백질 아미노산의 일종인 GABA

는 신경전달물질의 하나로 고혈압, 혈중 콜레스테롤 및 중성

지방 억제, 뇌의 혈류 개선, 항비만, 항불안 및 통증완화 등의 

다양한 생리활성을 가지고 있는 물질이다 (Cha et al., 2012). 

식물체에서는 곡물의 종자발아에 관련 있는 것으로 알려져 

있다 (Bown et al., 1997). GABA 함량의 분석결과는 Fig. 3에 

나타냈으며, 유기재배 깻잎에서 0.90 mg g
-1
, 관행재배 깻잎

에서 0.83 mg g
-1
으로 유기재배 깻잎에서 GABA의 함량이 더 

높게 나타났다.

Caffeic acid와 Rosmarinic acid 함량 분석   Caffeic 

acid는 커피 등에 함유된 각성효과가 있는 물질이며, rosmarinic 

acid는 caffeic acid의 dimer로 항염증 (Cho et al., 2015), 항

알러지 (Oh et al., 2011), 간 손상보호 (Osakabe et al., 2002) 

등의 기능성이 보고되었고 깻잎에 높은 함량을 나타낸다고 

알려진 물질이다. Caffeic acid와 rosmarinic acid의 함량은 

Fig. 4에 나타냈다. Caffeic acid 함량은 유기재배 깻잎에서 

6.11 mg g
-1
, 관행재배 깻잎에서 6.29 mg g

-1
으로 나타났고, 

rosmarinic acid는 유기재배 14.93 mg g
-1
, 관행재배에서 

14.82 mg g
-1
으로 유기재배에서 다소 높게 나타났으나 큰 차

이는 없었다.
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Fig. 4. Caffeic acid and rosmarinic acid of organic and conventional agricultural condition in perilla leaves.
                              a

represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD.

Table 1. Inorganic components of organic and conventional agricultural condition in perilla leaves.

mg g
-1

Total N Zn Fe Ca

Organic 47.81±2.79
a

0.56±0.21
a

1.05±0.13
a

17.66±2.20
a

Conventional 39.51±3.11
b

0.70±0.15
a

0.92±0.22
a

13.64±1.84
b

Mg Na K P

Organic 5.93±0.45
a

0.08±0.15
a

14.68±1.79
b

2.02±0.14
a

Conventional 3.43±0.50
b

0.10±0.23
a

17.07±2.10
a

1.98±0.12
a

a-b
represent significant differences (P < 0.05) between organic and conventional condition by LSD.

무기성분 함량   Total N과 Zn, Fe, Ca, Mg, Na, K, P의 

분석결과는 Table 1에 나타냈다. Total N과 Ca 함량은 유기

재배 깻잎에서 각각 21%와 29.4%로 높게 나타났으며, Mg의 

경우는 유기재배 깻잎에서 약 72.8% 더 높게 나타났다. Total 

N, Ca, Mg의 함량은 유기재배 깻잎에서 관행재배 깻잎보다 

유의적으로 높게 나타나는 것을 확인하였다. K함량은 반대

로 관행재배 깻잎에서 16.2% 더 높게 나타났으며, 나머지 Fe, 

Na, P의 함량은 큰 차이가 없었다.

Conclusion

깻잎은 다양한 기능성 성분과 방향성 성분으로 기호성이 

높아 쌈채소로 많이 소비되고 있다. 깻잎의 재배방법에 따른 

기능성 성분과 무기성분에 어떤 차이를 보이는지 비교해 보

고자 하였다. 기능성성분으로는 total phenol, total flavonoid, 

Vit. C, Vit. E, β-carotene, GABA, caffeic acid 및 rosmarinic 

acid의 함량을 분석하였고, 무기성분으로는 N, Zn, Fe, Ca, 

Mg, Na, K 및 P의 함량을 분석하였다. Total phenol, Vit. E, 

β-carotene 및 GABA의 함량은 유기재배에서 높게 나타났으

며, Vit. E의 경우는 유기재배 깻잎에서 48% 이상으로 큰 차

이를 보였다. Vit. C와 rasmarinic acid 및 caffeic acid의 함

량은 유의적인 차이가 없었으나, 관행재배 깻잎에서는 개체

간 Vit. C 함량의 편차가 나타난 반면 유기재배 깻잎에서는 

함량에 큰 차이가 없었다. 무기성분 분석에서는 total N과 Ca

의 함량은 유기재배 깻잎에서 21~29% 이상 유의적으로 높게 

나타났고, Mg의 함량은 유기재배깻잎에서 72.8% 더 높게 나

타났다. 반면 K의 함량은 관행재배 깻잎에서 16.2% 높게 나

타났으며, 그 외의 무기성분들은 큰 차이가 없었다.

농산물의 2차대사산물의 함량은 토양, 재배환경 및 품종 

간에 차이가 있을 수 있으며, 사용 농업자재에 의해서도 차이

가 있을 수 있을 것으로 판단되나, 품종과 재배방법을 동일하

게 하고, 수년간에 지속적인 연구가 이루어진다면 유기재배

와 관행재배의 기능성성분의 함량차이에 대한 보다 신뢰성 

있는 정보를 얻을 수 있을 것이다. 유기재배에서는 화학농업

자재들을 사용하지 않기 때문에 환경과 생태계에 대한 부하

를 감소시킬 수 있고, 유기농산물은 위해요소에 대한 안전성

과 기능성성분의 함량도 기대할 수 있을 것이다.
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