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한국인의 안토시아닌 섭취량과 주요 급원식품
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ABSTRACT

This study aimed to estimate daily intake of anthocyanins and to identify major sources of anthocyanins in current Korean 
dietary patterns in order to implement dietary recommendations for the improvement of Korean health. Sixteen foods were 
selected based on the availability of food intake and reliable anthocyanin content. Food intake data from the Korea National 
Health and Nutrition Examination Survey 2014 and anthocyanin content data from earlier investigations were used to calculate 
the consumption of anthocyanins. Anthocyanin contents of 16 foods varied significantly and exhibited a range of 0∼4,009 
mg/100 g of fresh weight. Daily intake of anthocyanins was estimated to be 3.3 mg to 95.5 mg in Koreans. Of the 16 foods 
studied, the source contributing most to anthocyanin intake in the Korean population was plums (35.1%), followed by black 
beans (17.1%) and grapes (15.2%). These results indicate that major foods contributing to anthocyanin consumption in the Korean 
dietary pattern are fruits and grains.
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서 론

안토시아닌은 적색, 자색, 청색을 나타내는 수용성 색소로
서 식물의 열매, 꽃, 잎, 뿌리 등에 널리 분포되어 있다(Kong 
JM 등 2003; Winkel-Shirley B 2001). 안토시아닌의항암, 항알
러지, 항바이러스, 항산화, 항염증 활성이 알려지면서(Nabavi 
SF 등 2015; Hribar U & Ulrih NP 2014; Yoshimoto 등 2001; 
He J & Giusti MM 2010), 식품산업에서 안토시아닌 함유 식
품이건강보조식품, 착색제등으로이용되고있다. 최근컬러
푸드에 대한 관심이 높아지면서 안토시아닌 색소에 의한 보

라색 식품의 섭취량이 높아지고 있다. 보라색 식품은 블루베
리, 포도, 흑미, 오디, 복분자, 자두, 자색고구마, 자색양파, 가
지 등을 포함한다. 최근에는 자색고구마와 흑미의 다양한 품
종이 개발되었으며, 음료, 과자, 떡의 원료로 사용되고 있다
(Liu YN 등 2013; Joo SY & Choi HY 2012). 지금까지 안토
시아닌을함유한보라색식품에대한국내연구는검정콩, 블
루베리, 포도 등에 집중되어 있다(Chung KW 등 2004; Kim 
HB 2003; Lee MK 등 2016).
안토시아닌은 비당체인 안토시아니딘의 수산기(—OH)에

당이 결합된 배당체이다. 자연계에서 30여 개의 안토시아니
딘이 발견되었지만, 식품에서는 6종의 안토시아니딘(시아니
딘, 델피니딘, 말비딘, 펠라고니딘, 페오니딘, 페투니딘) (Fig. 
1)이 주로 보고되었다. 일부 안토시아닌은 배당체의 당부분
이 방향족산(aromatic acid) 또는 지방족산(aliphatic acid)과
에스테르결합된 아실화(acylated) 화합물로존재하기도 한다
(Anaga A 등 2013; Francis FJ & Markakis PC 1989). 안토시
아닌의 화학구조에 따라 극성(polarity), 공간적 배열(spatial 
structure), 체내세포막투과성등이달라지게되어식품의가
공 및 저장과정뿐만 아니라, 체내 흡수에서 안토시아닌의 안
정성과 생리활성에 차이가 난다고 보고되었다(Zhao CL 등
2017). 이는 안토시아닌 섭취가 한국인의 건강에 미치는 영
향을 밝히기 위해서는 안토시아닌의 섭취량을 보다 정확하

게 추정하고, 안토시아닌의 주요 급원식품과 각 식품에 존재
하는 화학적 구조에 따른 생리활성에 대한 연구가 선행되어

야 함을 의미한다.
지금까지 식품 섭취를 통한 한국인의 안토시아닌 총 섭취

량을 추정한 연구는 전무하다. 한국인의 총 안토시아닌 섭취
량을 추정하기 위해서는 각 식품의 안토시아닌 함량과 섭취

량 자료가 확보되어야 한다. 식품섭취량 자료는 매년 실시되
고 있는 국민건강영양조사 자료를 이용하여 산출이 가능하

다. 하지만, 식품의 안토시아닌 함량은 품종, 재배조건, 수확



27(4): 378∼386 (2017)                           한국인의 안토시아닌 급원식품 379

Anthocyanidin R1 R2

Cyanidin OH H
Delphinidin OH OH

Malvidin OCH3 OCH3

Pelargonidin H H
Peonidin OCH3 H
Petunidin OCH3 OH

Fig. 1. General structure of six kinds of anthocyanidins.

시기, 기후, 토양 등에 따라 달라질 수 있으므로(Connor AM 
등 2002; Piccaglia R 등 2002; Lachman J 등 2012), 기존 연
구결과를 검토하여 신뢰성 있는 자료를 선별하는 과정이 선

행되어야 한다.
따라서, 본연구에서는첫단계로지금까지보고된안토시

아닌분석결과를이용하여한국인의안토시아닌섭취량을추

정하고자 하였다. 대표식품의 안토시아닌 함량 자료를 검색
하여 선별하고, 2014년 국민건강영양조사 원시자료를 이용
하여 한국인의식품별 1일 섭취량을산출하고, 복합표본설계
데이터 분석을 통한 한국인의 안토시아닌 총 섭취량을 도출

하였다. 두 번째 단계로 한국인의 식생활에서 안토시아닌의
주요 급원식품을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

1. 대상 식품 선정 및 섭취량 자료
문헌조사를통해안토시아닌이존재한다고보고된식품목

록을 작성하고, 2014년국민영양통계에서식품의 1인 1일평
균 섭취량을 인용하거나, 2014년 국민영양통계(Korea Health 
Industry Development Institute 2016)에 섭취량 자료가 제시
되지 않은 식품은 2014년 국민건강영양조사 원시자료를 통
계처리하여 1일 섭취량을 산출하였다. 자색을 띠는 일부 식
품(자색양파, 자색옥수수, 아로니아, 아사이베리 등)은 2014
년 국민건강영양조사 원시자료에 식품코드가 존재하지 않아

서 본 연구에서 제외되었다.

2. 안토시아닌 자료 수집
관련논문을조사하기위해첫단계로 Google Scholar, Sci- 

enceDirect, Medline, Web of Science 사이트를 통해 안토시

아닌(anthocyanin), 정성(identification, profile, qualification, in- 
dividual), 정량(quantification), 함량(concentration, content), 식
품명, 학명으로검색하였다. 검색어로사용된식품명또는학
명은가지(eggplant), 검정콩(black bean), 딸기(strawberry), 머
루(moeru, Vitis coignetiae), 버찌(sweet cherry, sour cherry, tart 
cherry, Prunus avium L., Prunus cerasus L.), 복분자(bokbunja, 
Rubus coreanus), 블루베리(blueberry), 산딸기(Rubus crataegi- 
folius), 석류(pomegranate), 앵두(Prunus tomentosa), 오디(mul- 
berry), 오미자(omija, Schisandra chinensis), 자두(plum, Prunus 
salicina), 자색감자(red or purple potato), 자색고구마(sweet po- 
tato, purple sweet potato), 자색양배추(red cabbage), 적겨자(red 
mustard), 콜라비(kohlrabi), 크랜베리(cranberry), 포도(grape), 
흑미(black rice)였다. 두 번째 단계는 검색된 논문에 인용된
참고문헌을 개별적으로 확인하여 관련 논문을 추가 검색하

였다. 세 번째 단계는 검색된 논문 중에서 액체크로마토그래
피(HPLC)를 이용하여 안토시아닌을 분리하고, 정량한 연구
결과를 선별하여 안토시아닌 함량을 정리하였다. 네 번째 단
계는 안토시아닌 함량을 통합하기 위해 건조 중량 기준으로

보고된 논문의 자료는 제8개정판 식품성분표(Rural Develop- 
ment Administration 2011)의 수분함량을 참고하여 생중량으
로환산하여통합되었다. 다섯번째단계는한국농촌경제연구
원의 ‘중장기양곡정책 방향’ 연구보고(Kim T 등 2015)와 ‘식
품별 수입산 이용 비율’(Ministry of Agriculture, Food and 
Rural Affairs 2015)을 참고하여 식품별 국내 논문과 국외 논
문의 비율이 조정되었다.

3. 안토시아닌 섭취량 산출
2014년 국민영양통계(Korea Health Industry Development 

Institute 2016)의 식품별 1인 1일 섭취량과 2014년도 국민건
강영양조사 제6기 2차년도 원시자료를 통계처리하여 산출된
1인 1일 섭취량에 식품별 안토시아닌 함량을 곱하여 한국인
의 1인 1일 안토시아닌 총 섭취량을 산출하였다.
각 식품의 안토시아닌 1인 1일 섭취량을 합하여 한국인의

1인 1일 안토시아닌 총 섭취량을 도출하였다.

식품별 안토시아닌 1인 1일 섭취량(mg/day) = 
식품 섭취량(g/day) × 안토시아닌 함량(mg/g)

4. 통계처리
통계 분석은 SPSS 21.0 program(SPSS Inc., Chicago, IL, 

USA)를 이용하여 복합표본설계 데이터 분석을 통한 한국인
의 안토시아닌 섭취량을 산출하였다.

결과 및 고찰
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1. 대상 식품 선별
식품섭취량 자료가 존재하는 식품 21종(가지, 검정콩, 딸

기, 머루, 버찌, 복분자, 블루베리, 산딸기, 석류, 앵두, 오디, 
오미자, 자두, 자색감자, 자색고구마, 자색양배추, 적겨자, 콜
라비, 크랜베리, 포도, 흑미)을 연구대상으로 선정하였다. 포
도는 과일뿐만 아니라, 주스, 포도주로 가공되어 섭취되는
비율이 높기 때문에 포도주스와 포도주가 포함되었으며, 딸
기의 경우에는 주요 가공품인 딸기잼이 추가되었다.
가지, 딸기, 머루, 버찌, 복분자, 블루베리, 산딸기, 석류, 앵

두, 오디, 오미자, 자두, 적겨자, 콜라비, 크랜베리, 포도, 포도
주는 2014년 국민영양통계 자료집의 섭취량을 이용하였다. 
2014년 국민영양통계(Korea Health Industry Development In- 
stitute 2016)에섭취량이제시되지않은검정콩, 딸기잼, 자색
감자, 자색고구마, 자색양배추, 포도주스, 흑미는 2014년국민
건강영양조사 원시자료를 이용하여 식품별 1일 섭취량을 산
출하였다. 최근에섭취량이증가되고있는자색고구마와자색
감자의경우에는가장최근발표된국민건강영양조사원시자

료에 식품코드는 설정되어 있지만, 섭취량 자료는 ‘0’이었다.

2. 안토시아닌 자료 수집
선정된 21종 식품의 안토시아닌 함량이 보고된 350편의

연구결과는 1997년부터 2017년에 발표되었다. 분광광도계를
이용하여 총 안토시아닌을 측정한 경우에는 특정 파장에서

흡광도를 이용하여 안토시아닌 함량이 추정될 수 있지만, 안
토시아닌 이외의 색소에 의해 간섭이 일어날 수 있을 뿐만

아니라, 미세한 먼지 등의 불순물에 의해 빛이 산란되면 정
확한 함량을 측정하기 어렵기 때문에 제외되었다. 본 연구에
서는 액체크로마토그래피를 이용하여 개별 안토시아닌을 분

리하고, 함량을 분석한 78편이 선별되어 식품별 안토시아닌
함량 범위가 도출되었다(Fig. 2).
안토시아닌이 존재한다고 보고된 식품군은 과일류, 곡류, 

서류, 채소류이었다. 총 21종식품 중에서과일류가 9종(블루
베리, 복분자, 크랜베리, 포도, 딸기, 버찌, 오디, 자두, 석류)
으로 다수를 차지하였다. 딸기는 100% 자급률을 갖는 식품
이므로 검색된 논문 25편에서 개별 안토시아닌을 분리하여
정량한 국내논문 2편(Kim SK 등 2015; Lee H 2016)을 인용
하였다. 딸기잼에 대한 국내 연구결과는 발색법을 이용하였
기 때문에 국외 논문 4편(García-Viguera C 등 1997; García- 
Viguera C 등 1999; Koponen JM 등 2007; Kovačević DB 등
2015)을 인용하였다. 버찌, 석류, 자두, 크랜베리는 국내 연
구가 부족하여 6편(Usenik V 등 2008; Mozetič B 등 2004; 
Ballistreri G 등 2013; Bastos C 등 2015; Toydemir G 등 2013; 
Dóka O 등 2011), 4편(Sengul H 등 2014; Mena P 등 2013; 
Zaouay F 등 2012; Cano-Lamadrid M 등 2017), 5편(Sahami-

Fig. 2. Flow chart for article selection process.

shirazi 등 2017; Basanta MF 등 2016; Lestario LN 등 2017; 
Usenik V 등 2009; Wu X 등 2006), 3편(Zheng W & Wang SY 
2003; Wu X 등 2006; Oszmiański J 등 2015)의 국외 연구결
과를 참고하였다. 복분자와 오디는 대부분 국내에서 재배하
기 때문에 각각 5편(Jun HI 등 2014; Lee SM 등 2012; Lee 
J 등 2013; Im SE 등 2013; Lee Y 등 2015), 5편(Song W 등
2009; Bae SH & Suh HJ 2007; Jun HI 등 2014; Lee Y & 
Hwang KT 2017; Lee Y 등 2015)의 국내연구논문을 인용하
였고, 블루베리는국내재배종(Vaccinium spp.)의원산지가북
아메리카이므로 국내외 논문 15편 중 안토시아닌을 정성 및
정량한 4편(Kalt W 등 1999; Skrede G 등 2000; Wu X 등 2006; 
Koponen JM 등 2007)이 선별되었다. 포도의 국내 자급률은
99%이므로(Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs 
2015) 국내 연구결과를 참고하는 것이 적절하다고 사료되었
지만, 대부분의국내연구는포도껍질의안토시아닌함량자
료인 반면에, 국민건강영양조사의 식품섭취량은 포도의 과육
을 포함한 수치이다. 따라서 포도 전체의 안토시아닌 함량을
보고한 3편(Kim HB 2003; Wu X 등 2006; Huang Z 등 2009)
의국내및국외연구결과를참고하여안토시아닌함량을정

리하였다. 포도주스와 포도주의 원재료에는 원산지가 대부분 
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수입으로 표기되어 있어서 각각 3편(Bub A 등 2001; Tiwari 
BK 등 2009; Bitsch R 등 2004), 4편(Suriano S 등 2016; Góa 
mez-Míaguez M & Heredia FJ 2004; Pellegrini N 등 2000; 
Sun B 등 2001)의국외연구결과를인용하였다. 과일류중머
루, 산딸기, 앵두, 오미자는개별안토시아닌을분석한자료가 
검색되지않아서안토시아닌함량산출이이루어지지못했다.
검정콩, 자색감자, 자색고구마는 국내․외 논문이 6편(Ta- 

deoka GR 등 1997; Wu X 등 2006; Xu B & Chang SKC 2009; 
Xu B & Chang SKC 2008a; Xu B & Chang SKC 2008b; 
Ranilla LGL 등 2007), 3편(Mulinacci N 등 2008; Li H 등
2012; Ieri F 등 2011), 4편(Zuh F 등 2010; Hong KH & Koh 
E 2016; Xu J 등 2015; Kim HW 등 2012)이 인용되었다. 흑
미는 국내 자급률이 100%이었기 때문에(Kim T 등 2015) 국
내논문 6편(Lee JH 2010; Kim MK 등 2008; Ryu SN 등 1998; 
Kim JK 등 2010; Kim MJ 등 2007; Surh J & Koh E 2014)을
참고하였다. 채소류인 가지와 자색양배추는 안토시아닌 함량
에대한국내연구결과가없어서각각 4편(Li H 등 2012; Wu 
X 등 2006; Koponen JM 등 2007; Zhang Y 등 2014), 5편(Wu 
X 등 2006; Wiczkowski W 등 2013; Posmyk MM 등 2009; 
Li H 등 2012; Koponen JM 등 2007)의국외논문을참고하였
다. 콜라비는 개별 안토시아닌을 정량한 국외논문 2편(Zhang 
Y 등 2015; Park CH 등 2017)이 인용되었다. 하지만, 적겨자
는수집한자료중에서개별안토시아닌을정량한논문이없

어서 안토시아닌 총 섭취량을 산출할 수 없었다.

3. 식품별 안토시아닌 함량
자료검색에서 안토시아닌 함량이 도출되지 못한 식품 5종

(머루, 산딸기, 앵두, 오미자, 적겨자)을 제외한 16종 식품의
안토시아닌 함량을 정리한 결과는 Table 1과 같다. 안토시아
닌은 식물 내에서 기후, 재배 조건 등의 요인에 의해 자연적
으로 생성되는 2차대사산물이기때문에, 동일한품종이더라
도재배지역에따라함량이달라져(Connor AM 등 2002; Pi- 
ccaglia R 등 2002; Lachman J 등 2012) 검색한 논문의 안토
시아닌 함량의 범위가 넓게 나타났다. 생중량 100 g당 안토
시아닌함량이높은상위 5개식품은크랜베리(50∼4,009 mg), 
자두(7∼1,318 mg), 복분자(7∼1,306 mg), 자색고구마(63∼
807 mg), 오디(7∼562 mg)였으며, 하위 5개 식품은 딸기(5∼
75 mg), 자색감자(24∼85 mg), 가지(6∼86 mg), 버찌(4∼145 
mg), 자색양배추(34∼170 mg)로 나타났다. 곡류인 검정콩과
흑미는 생중량 100 g당 8∼558 mg, 5∼493 mg의 안토시아닌
이 존재하였다. 채소류는 생중량 100 g 당 안토시아닌 함량
이 콜라비 30∼302 mg, 자색양배추 34∼170 mg, 가지 6∼86 
mg으로다른식품군에 비해안토시아닌함량이적은것으로
나타났다.

4. 식품 섭취량 산출
식품별 1일 섭취량이 많은 상위 5개 식품은 포도(8.87 g), 

딸기(3.58 g), 포도주스(3.43 g), 검정콩(3.03 g), 자두(2.63 g)였
으며, 하위 5개식품은복분자(0.09 g), 크랜베리(0.17 g), 오디
(0.18 g), 자색양배추(0.24 g), 석류(0.25 g)로 나타났다(Table 
1). 국민건강영양조사에섭취량자료가없는서류(자색고구마, 
자색감자)를제외하고, 식품군별섭취량을비교해보면, 과일
류가 22.06 g으로 가장 높고, 곡류(4.78 g), 채소류(3.47 g) 순
이었다.

5. 안토시아닌 섭취량
안토시아닌의 1일 섭취량을 산출한 결과, 자두 0.2∼34.7 

mg/day, 포도 1.3∼15.1 mg/day, 검정콩 0.2∼16.9 mg/day, 흑
미 0.1∼8.6 mg/day, 크랜베리 0.1∼6.8 mg/day, 블루베리 0.7
∼3.1 mg/day, 딸기 0.2∼2.3 mg/day, 가지 0.2∼2.2 mg/day, 콜
라비 0.2∼1.4 mg/day, 석류 0.0∼1.4 mg/day, 복분자 0.0∼1.2 
mg/day, 머루 0.0∼1.0 mg/day, 버찌 0.0∼0.6 mg/day, 자색양
배추 0.1∼0.4 mg/day 순이었다(Table 1). 안토시아닌 섭취량
이 가장 많은 자두의 경우, 안토시아닌의 함량과 식품 섭취
량 모두 상위 5개 식품 안에 포함되어 한국인의 안토시아닌
섭취량의 35%를 차지하였다. 자두를 제외한 안토시아닌 함
량이 높은 복분자, 자색고구마, 오디는 식품 섭취량이 적거
나, 자료가 없어 안토시아닌의 섭취량에 대한 기여도가 낮게
나타났다. 크랜베리는 식품 섭취량은 적지만 안토시아닌 함
량이많았기때문에, 안토시아닌의섭취량에최대 7%까지기
여했다. 포도의 경우에는 안토시아닌 함량은 적었지만 식품
섭취량이 높아서 안토시아닌의 섭취량에 최대 14%까지 기
여하였다. 곡류인 검정콩과 흑미는 안토시아닌 함량과 식품
섭취량이높아안토시아닌섭취량에기여하는상위 5개식품
에 포함되었다. 안토시아닌 섭취량을 식품군별로 비교한 결
과, 과일류 2.5∼66.0 mg, 곡류 0.3∼25.5 mg, 채소류 0.4∼4.0 
mg으로한국인의 식생활에서안토시아닌의급원식품군은 과
일류와 곡류였다. 식품 중에서는 자두와 검정콩의 기여율이
높은 것으로 나타났다.
국가 별 안토시아닌 1일 섭취량을 비교해 보면, 미국인은

12.53 mg(Wu X 등 2006), 프랑스인은 57±47 mg(Pérez-Jiménez 
J 등 2011)으로 한국인의 1일 섭취량인 3.3∼95.5 mg과 비슷
한 수준이었다. 나라 별 안토시아닌 주요 급원식품을 살펴보
면, 미국인의 식생활에서는 블루베리와 포도였으며, 프랑스
인의 경우에는 적포도주, 버찌, 딸기, 포도였다. 이는 한국인
이 안토시아닌을 자두와 검정콩에서 주로 섭취하는 것과 차

이를 보였다. 이러한 결과는 식생활 패턴에 따라 안토시아닌
의 급원식품이 달라짐을 보여준다.
본 연구에서 도출된 안토시아닌 1일 섭취량은 식품섭취량
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Table 1. Estimated daily intake of anthocyanin from 16 colored foods

Category Food Anthocyanin content1)

(mg/100g FW, min.∼max.)
Food intake

(g/day)2)
Anthocyanin intake

(mg/day, min.∼max.)3)

Fruits

Blueberry 83∼389 0.79 0.7∼3.1

Bokbunja 7∼1,306 0.09 0.0∼1.2

Cranberry 50∼4,009 0.17 0.1∼6.8

Grape

Fruit 11∼153 8.87 1.0∼13.6

Juice 10∼34 3.43 0.3∼1.2

Wine 3∼23 1.29 0.0∼0.3

Strawberry
Fruit 5∼63 3.58 0.2∼2.3

Jam 0∼12 0.38 0.0∼0.0

Sweet cherry 4∼145 0.40 0.0∼0.6

Mulberry 7∼562 0.18 0.0∼1.0

Plum 7∼1,318 2.63 0.2∼34.7

Pomegranate 3∼547 0.25 0.0∼1.4

Subtotal 2.5∼66.0

Grains

Black bean 8∼558 3.03 0.2∼16.9

Black rice 5∼493 1.75 0.1∼8.6

Subtotal 0.3∼25.5

Tubers

Purple sweet potato 63∼807 -4) -

Red potato 24∼85 - -

Subtotal

Vegetables

Eggplant 6∼86 2.55 0.2∼2.2

Kohlrabi 30∼302 0.68 0.2∼1.4

Red cabbage 34∼170 0.24 0.1∼0.4

Subtotal 0.4∼4.0

Total 3.3∼95.5

1) Anthocyanin content is obtained from foreign and domestic studies.
2) Food intake data is extracted from the Korea National Health and Nutrition Examination Survey (2015).
3) Anthocyanin intake (mg/day) = Anthocyanin content (mg/g) × Food intake (g/day).
4) Food intake data are not available in the Korea National Health and Nutrition Examination Survey (2015).

과 안토시아닌 함량 자료가 존재하는 16종 식품에 한정되었
으며, 조리과정에서의 안토시아닌 손실이 고려되지 않았다. 
향후연구에서는안토시아닌섭취량을보다정확하게추정하

기위해한국인이섭취하는대다수의식품을포괄할뿐만아

니라, 조리과정에서의 안토시아닌 손실도 고려되어야 할 것
이다. 무엇보다도안토시아닌은품종, 재배지역의기후및토
양 등에 의해 함량이 달라질 수 있으므로, 한국인이 섭취하
는 식품의 안토시아닌 자료 확보가 반드시 필요하다.

요약 및 결론

본연구는한국인의안토시아닌총섭취량을추정하고, 주
요 급원식품을 규명하였다. 안토시아닌 함량 자료가 존재하
는 16종식품(가지, 검정콩, 딸기, 버찌, 복분자, 블루베리, 석
류, 오디, 자두, 자색감자, 자색고구마, 자색양배추, 콜라비, 크
랜베리, 포도, 흑미)이 선별되었다. 16종의 식품의 안토시아
닌 함량은 생중량 100 g 당 0∼4,009 mg의 범위였으며, 안토
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시아닌 함량이많은 식품은 크랜베리, 자두, 복분자이었으며, 
안토시아닌 함량이 적은 식품은 딸기, 자색감자, 가지였다. 
식품별 1일 섭취량은 0.09∼8.87 g으로, 섭취량이 가장 많은
식품은포도, 딸기, 포도주스였으며, 섭취량이적은식품은복
분자, 크랜베리, 오디로 나타났다. 16종 식품의 섭취를 통한
한국인의안토시아닌 1일섭취량은 3.3∼95.5 mg이었으며, 과
일류, 곡류, 채소류로부터 각각 2.5∼66.0 mg, 0.3∼25.5 mg, 
0.4∼4.0 mg의 안토시아닌을 섭취하는 것으로 나타났다. 식
품별 기여도를 비교한 결과, 자두가 0.2∼34.7 mg으로 가장
높았으며, 검정콩, 포도 순으로 나타났다.
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