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Abstract

Buckwheat (Fagopyrum species) has long been an excellent functional food. Besides, buckwheat sprouts contain various

functional substances. In this study, we investigated the antioxidant activity of buckwheat sprouts in the context of cultivars

harvested after different cultivation periods (0, 3, 5, 7, 9, 13, and 15 days after planting). Buckwheat sprouts were cultivated

at 25oC for up to 15 days and then extracted with ethanol. Antioxidant components were then extracted from sprouts and

leaves using a freeze dryer. The total polyphenolic content, flavonoid content, and antioxidant activity were then analyzed.

The total polyphenol content increased from 32.26 mg GA eq/100 g for raw buckwheat to 114.75 mg GA eq/100 g after

7 days of cultivation. Also, the flavonoid content increased from 20.61 mg catechin eq/100 g (0 days) to 56.54 mg/g after

9 days of cultivation. The DPPH radical scavenging activity (concentration of extract at 0.25 mg/mL) increased from 7.89%

at day 0 to 53.48% after 9 days of cultivation. Additionally, the ABTS radical scavenging activity increased from 10.26%

at day 0 to 32.89% after 7 days of cultivation; of note, the activity decreased afterward. These results suggest that the best

buckwheat sprouts with higher biological activities are those cultivated for 7-9 days. For a complete understanding of the

potential of buckwheat sprouts as functional foods, we plan to further analyze their antioxidant activity in the future.
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I. 서 론

메밀(Fagopyrum esculentum)은 쌍자엽 식물의 마디풀과에

속하며 예로부터 구황작물의 하나로 재배되었다. 생육 기간

은 60-80일로 짧으며 서늘한 기후에서 잘 자란다. 또한 강한

흡비력과 병충해에 강한 특성이 있어 많은 양의 화학 비료

와 농약을 사용할 필요가 없는 무공해 작물이다(Ham et al.

1994). 메밀의 종류로는 단메밀(Fagopyrum esculentum Moenech)

과 쓴메밀(Fagopyrum tataricum Gaertner) 2가지 종류가

있으며, 단메밀의 경우 중국, 일본, 한국 등 아시아 지역과

유럽, 캐나다, 미국, 브라질 등과 같은 나라에서 재배되고 있

으며 자가 불화합성이어서 타가수정이 이루어지고 있다. 쓴

메밀의 경우 히말라야의 고산지대와 인도북부, 네팔, 부탄,

중국북부, 동북부 등의 척박한 토양 및 냉랭한 기후조건의

지역에서 재배되고 있으며 자가 화합성, 자가 수정 작물이다

(Lee 2003; Park et al. 2005). 특히 메밀의 유용성분으로 잘

알려진 루틴(rutin)의 함량이 단메밀에 비하여 쓴메밀이 월등

하게 높다는 것이 밝혀지면서 다양한 연구가 시도되고 있다

(Lee et al. 2000).

우리나라에서 메밀은 막국수, 메밀부침과 메밀묵 등의 주

원료로 소비되고 있으며, 메밀 단일 곡물의 국내 자급률이

50% 이상 되지만, 높은 자급률에 비하여 각종 가공식품의 활

용 및 기능성 소재개발은 다소 미흡한 실정이다. 우리나라

뿐만 아니라 세계 각국에서 예로부터 메밀을 다양한 형태로

섭취하고 있었는데, 일본, 중국과 러시아에서는 국수, 죽 또

는 비스켓 형태로 많이 이용되고 있으며, 유럽, 미국, 캐나다

등 서양에서는 메밀빵, 스파게티, 마카로니의 형태로 널리 대

중화되어 있어 많이 애용되고 있다. 메밀의 경우, 조직이 연
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하고 부드럽기 때문에 생식하거나 샐러드, 즉석나물무침 등

으로 이용할 수 있으며 메밀 그 자체의 향만 있을 뿐 다른

이취가 나지 않는 것으로 보아 각종 음료 및 식품의 개발도

가능하다고 알려져 있다(Kim et al. 2000; Kim et al. 2007).

메밀의 일반성분 중 회분 함량 약 2.0%, 단백질 함량

13% 이상으로 곡물 중 콩 다음으로 단백질 함량이 우수한

작물이다(Lee et al. 1991). 또한 메밀의 대표적인 생리활성

물질인 rutin은 지금까지 여러 연구보고에 따르면, 모세혈관

을 강화시켜 동맥경화, 고혈압, 뇌출혈과 같은 심혈관계 질

환을 예방하고, 당뇨병, 잇몸출혈, 구취제거 등에도 효과가

있는 것으로 밝혀졌다(Lee et al. 1994; Lee et al. 1995).

지금까지 메밀에 대한 항산화 활성 및 생리활성에 관하여 영

양성분, 항산화, 항노화, 항돌연변이, 항균 및 세포독성 등에

관한 연구들이 꾸준하게 보고 되고 있다(Mitsuru et al.

1997; Mukoda et al. 2001). 종자의 싹 및 새싹은 발아과정

에서부터 진행된다. 보통 발아는 외부로부터 충분한 수분을

흡수한 뒤 종자내 다양한 효소들이 활성화 되어 자엽에 있

는 영양분들이 분해되고 발아에 필요한 새로운 물질의 생성

이 이루어지는데(Tao & Khan 1976), 이러한 발아과정과 싹

의 성장과정 중에 여러 유용한 2차 대사산물들이 생성되는

것으로 예상된다.

반면, 시중에 메밀싹 및 관련 제품들이 다양하게 유통되고

있으나, 메밀싹의 적정 재배기간 및 수확시기 등과 같은 연

구는 미흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 쓴메밀싹의 재

배기간에 따른 기능성을 탐색하고자 항산화 성분과 생리활

성을 평가하여, 쓴메밀을 활용하여 재배한 메밀싹의 기능성

식품으로서의 섭취 근거 및 기초자료로 제공하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 재료 및 시약

본 연구에 사용된 쓴메밀은 강원도 평창 소재의 국립식량

과학원 고령지연구소 시험용 포장에서 2019년도에 생산된

것을 실험재료로 사용하여 4oC 냉장고에 저장하면서 실험에

사용하였다. 또한 Gallic acid, Folin-Ciocalteu reagent,

sodium carbonate, trolox, ABTS (2,2-azino-bis-(3-ethyl-

benzothiazoline-6-sulphonic acid)), DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl), potassium persulphate, dimethyl sulfoxide

(DMSO), 등은 Sigma사(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO,

USA)에서 구입하여 사용하였다. 그 밖에 사용된 추출용매

및 시약은 analytical 및 HPLC 등급을 사용하였다.

 

2. 메밀싹 재배 및 methanol 추출물 제조

메밀싹은 메밀 종자를 24시간 침지 및 발아 시간을 거친

후 일반 모판에 상토를 도포하고 파종하여 재배하였으며, 파

종 후 3, 5, 7, 9, 13, 15일간 각각 재배한 새싹을 수확하여

시험용 자료로 사용하였다. 메밀싹 재배는 온도 20oC 및 습

도 50% 조건에서 재배하였으며, 12시간 간격으로 증류수를

공급하며 재배하였다. 또한 유리아미노산함량 분석은 종자와

9일 재배한 메밀싹으로 분석하였다. 재배일수별로 수확한 메

밀싹은 세척 후 50oC에서 24시간 건조하고 실험실용 분쇄기

(NSG-100 2SS, Hanil, Seoul, Korea)기로 분쇄하여 시료로

사용하였다. 분쇄한 시료 1 g에 MeOH 용매 30 mL을 가하

여 상온에서 24시간, 2반복 교반추출 하였다. 추출용매는 감

압농축기(N-1000, EYELA,Tokyo, Japan)를 이용하여 제거하

였으며, 용매를 제거한 추출물은 일정농도로 MeOH에 재용

해하여 DPPH와 ABTS 라디칼소거능, 폴리페놀함량, 플라보

노이드함량을 측정하는데 사용하였다.

3. 유리아미노산 및 GABA 분석

메밀 종자 및 메밀싹의 유리아미노산 및 GABA 함량은

AccQ·Tag UPLC (Waters, Milford, MA) 분석 시스템을

이용하여 Limure et al. (2009)의 방법에 기초하여 측정하였

다. 분석 시료는 시료 1 g에 증류수 30 mL을 첨가한 후 24

시간 상온에서 교반추출을 진행하였다. 추출 완료한 샘플은

멤브레인 필터를 이용하여 여과하였으며, 여과한 시료는

UPLC분석을 하기 위하여 AccQ-Tag 방법을 이용하여 유도

체화하였다. UPLC분석 시스템은 Waters Acquity를 사용하

였고, 컬럼은 AccQ·Tag ultra-amino acid analysis column

(3.9 mm×150 mm I.d., 0.25 µm film thickness; Waters), 컬

럼온도는 49oC, 시료 온도는 20oC였다. 이동상은 A는 100%

AccQ·Tag ultra UPLC amino acid analysis eluent A, B

는 10% AccQ·Tag ultra UPLC amino acid analysis

eluent B, C는 100% 증류수, D는 100% AccQ·Tag ultra

UPLC amino acid analysis eluent B를 기울기 용리하였으

며, 유속은 0.7 mL/min이었고, 샘플은 1 µL이었고, 각 시료

는 3반복으로 측정하였다. 크로마토그램 데이터는 Empower

personal software (Waters)를 사용하여 분석하였으며,

GABA를 제외한 아미노산 함량 분석은 Waters amino acids

standards (Waters)를 이용하여 분석하였다.

4. 클로로필 a,b 함량 분석

메밀싹의 클로로필 분석은 Caldwell & Britz (2006)의 방

법을 응용하였다. 재배 일수별 메밀싹 건조물 10 mg에 80%

차가운 아세톤 1 mL을 첨가한 후 1분동안 교반하여 추출한

다. 그 후 원심분리 하여 상등액을 취하고, 0.25 µm 멤브레인

필터 후 HPLC를 이용하여 분석하였다. 분석 컬럼은 XTerra

RP18 column (3.5 µm, 4.6×150 mm, waters, Milford, MA,

USA)을 이용하였고, 컬럼 온도는 25oC, 검출기는 UV

detecter (agilent)로 파장은 430 nm으로 분석했고, 이동상은 A

는 75% MeOH, B는 100% Ethly acetate 를 기울기 용리하

였으며, 유속은 1.0 mL/min이였고, 주입량은 10 µL로 하였으

며, 각 시료는 3반복으로 추출 및 측정하였다. Chlorophyll a,

b 각각 검량선을 만들어 시료의 함량을 정량하였다.
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5. 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

재배 일수별 메밀싹 추출물에 대한 총 폴리페놀과 플라보

노이드 함량은 Woo et al. (2015)의 방법을 참고하여 분석하

였다. 총 폴리페놀 함량은 추출물 10 µL에 2% Na2CO3 용

액 200 µL를 가한 후 3분간 방치하여 50% Folin-Ciocalteu

reagent (Sigma-Aldrich) 10 µL를 가하였다. 30분 후, 750

nm 파장에서 흡광도를 측정하였고, 표준물질인 gallic acid

(Sigma-Aldrich)를 사용하여 검량선을 작성하였으며, 시료 g

중의 mg gallic acid equivalents (GAE, dry basis)로 나타

내었다. 총 플라보노이드 함량분석 실험은 시료 250 µL에 증

류수 1 mL와 5% NaNO₂ 75 µL를 가한 후 5분간 방치한

후, 10% AlCl₃ 6H₂O을 150 µL 첨가한 후 6분간 방치한

다. 그 다음 1 M NaOH을 500 µL 첨가한 후 11분간 방치

하고 510 nm에서 흡광도를 측정한다. 측정된 흡광도는

catechin hydrate를 이용하여 작성된 검량선으로부터 총 플라

보노이드 함량을 계산하였다.

6. 라디칼 소거능 측정

재배기간별 메밀싹 추출물의 항산화능을 측정하기 위하여

ABTS와 DPPH 라디칼 소거능을 각각 측정하였다. 추출물의

2,2'-Azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS)

라디칼 소거능 측정은 7 mM ABTS와 2.45 mM potassium

persulfate을 증류수에 용해시키고, 암실에서 24시간 동안 방

치하여 ABTS 라디칼을 형성시킨 후, 734 nm에서 흡광도 값

이 1.4-1.5가 되도록 증류수로 희석하여 실험에 사용하였다.

시료 20 µL에 ABTS 시약 1 mL을 가한 후 실온에서 1시간

방치한 다음, 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 2,2-diphenyl-

2-picrylhydrazyl (DPPH) 라디칼 소거능 측정은 시료 200 µL

에 DPPH 용액 800 µL을 가한 후 실온에서 30분간 방치한

다음, 520 nm에서 흡광도를 측정하였다(Woo et al. 2015).

7. 통계분석

각 실험 데이터는 3회 이상 반복 측정하여 평균과 표준편

차로 나타내었다. 통계처리는 SPSS (Statistics Package for

the Social Science, Ver. 19.0, IBM., Chicago, IL, USA)

프로그램으로 일원배치 분산분석(One way-ANOVA)을 실시

하였고, 실험군 간의 유의성 검증은 Ducan의 다중범위검정

으로 p<0.05 수준에서 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 메밀싹의 유리아미노산 및 GABA 함량 변화

메밀종자와 메밀싹의 유리아미노산 함량을 분석한 결과는

<Table 1>에 나타내었다. 유리아미노산 분석 결과는 메밀종

자와 9일 동안 키운 메밀싹의 유리아미노산 함량을 비교한

결과이다. 총 16가지의 유리아미노산을 분석 한 결과 글루타

민(glu)을 제외한 대부분의 유리아미노산 함량이 종자보다 메

밀싹에서 높게 나타났다. 특히, 히스티딘(his), 세린(ser), 및

트레오닌(thr) 이 싹으로 재배 전후 차이가 많이 나타났으며,

그중 가장 많은 차이를 나타낸 유리아미노산은 타이로신(tyr)

이다. 또한 메밀싹 재배 기간별 GABA 함량을 분석한 결과

는 <Table 2>에 나타내었다. 재배 후 3일째 2523.79 µg/g

으로 가장 높은 함량을 나타내다가 메밀싹 재배 기간이 길

어질수록 GABA 함량은 대폭 줄어드는 것으로 나타났다. 메

밀 종자(0일)에 비해 메밀싹 재배 후 3일이 지났을 때는 약

5배 넘게 GABA 함량이 증가하는 것으로 나타났으나, 5일

<Table 1> Comparison of free amino acids compositions of buckwheat sprouts (BS) and buckwheat seed (BW)

µg/g sample his ser arg gly asp glu thr ala pro

Buckwheat seed (BW)
15.74±

0.180

93.19±

0.44

599.64±

2.393

117.54±

0.449

215.71±

1.001

725.16±

2.649

91.66±

0.504

207.79±

0.878

9.99±

0.236

Buckwheat sprouts (BS)
981.89±

3.643

699.33±

2.362

10474.23±

34.960

216.52±

0.775

397.67±

0.657

387.042±

0.800

887.98±

3.104

478.63±

1.200

295.11±

1.082

µg/g sample cys lys tyr met val ile leu phe

Buckwheat seed (BW)
34.54±

0.159

115.70±

0.713

212.00±

1.277

882.53±

4.343

159.475±

0.749

85.91±

0.496

195.17±

0.82

152.43±

0.703

Buckwheat sprouts (BS)
296.23±

1.050

617.20±

1.499

2195.66±

9.700

961.14±

2.350

811.25±

2.790

352.29±

1.300

615.56±

2.325

824.55±

3.311

<Table 2> GABA compound content of buckwheat sprouts cultivate

by after germinating forcing

Day GABA content(µg/g sample)

0day 317.28 ± 50.547 1)a

3day 2614.06±105.851 e

5day 1038.58±90.404 d

7day 680.31±50.484 c

9day 651.14±35.463 c

13day 471.13±50.561 b

15day 313.87±17.461 a

1)Means in the same group with the different letters (a~e) are

significantly (p<0.05) different by one-way analysis of variance

(ANOVA) using Duncan’s multiple range test.
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이후부터는 그 함량이 급격하게 감소하다가, 메밀싹 재배 후

15일이 경과 한 경우 348.12 µg/g으로 메밀 종자와 유사한

함량을 나타냈다(p<0.05). GABA 섭취가 필요한 경우에는

메밀싹을 긴 시간 키우지 않고, 발아 후 3일 이내 싹을 섭취

하면 높은 함량의 GABA를 섭취 할 수 있다. 발아 후 싹으

로 자라는 종자는 종자내 가수분해 효소가 활성화 되고 전

분과 비전분다당류 및 단백질 등의 성분 등을 분해 시키고

단백질 분해 효소 활성이 증가됨에 따라 다양한 유리아미노

산 함량이 증가하는 것으로 사료된다. 이전 연구(Jung et al.

2004)에 따르면 72시간(3일)동안 혐기조건에 발아시킨 발아

벼의 유리아미노산 함량이 전체적으로 증가하였다는 결과와

유사한 결과를 나타내었으며, Kim et al. (2015)은 발아종자

의 유리아미노산 함량을 비교한 결과 발아 후 6일까지 유리

아미노산이 유의적으로(p<0.05) 증가하였다고 보고하고 있다.

따라서 메밀싹은 일반 메밀 종자보다는 많은 양의 유리아미

노산을 함유하고 있는 것으로 나타났으며, 이는 섭취 시 영

양성분 및 기능성 아미노산의 흡수율 증대의 원인이 될 것

이라고 생각된다.

2. 메밀싹의 클로로필 a, b 함량

클로로필은 다른 명칭으로 엽록소라고도 일컫는다. 엽록소

는 식물세포 내 엽록체(chloroplast)에 존재하고 일반적으로

고등식물에 3:1 내지는 3:2 비율로 a, b형이 존재한다(Lee et

al. 2005). 엽록소는 또한 건강기능식품 고시형 원료로 등록

되어 있으며, ‘엽록소 함유 식물’이 원료명으로 그 기능성 내

용으로는 ‘피부건강·항산화에 도움을 줄 수 있음’으로 표

기 가능하며 일일섭취량은 총 엽록소로서 8-150 mg으로 고

시되어 있는 기능성 물질이다. 메밀싹에도 기능성 물질 중

엽록소, 즉 클로로필 함량을 분석한 결과는 <Figure 1>에 나

타냈다. 메밀싹의 클로로필 함량은 메밀 종자일 때는 함량이

미비하다가, 9일 키운 메밀싹에서 가장 높은 클로로필 함량

을 나타냈으며, 그 이후로는 감소하는 경향을 나타냈다

(p<0.05). 메밀종자(0일)는 염록소 함량이 약 107.56 mg/100g

이였다가, 9일 키운 메밀싹에서는 1013.01 mg/100g 이상 함

유되어 있는 것으로 분석되었다. 이는 엽록소 함량이 약 10

배 이상 차이가 나며, 9일 이상(13-15일) 재배한 메밀싹에서

는 그 함량이 크게 감소하는 것으로 나타났다. Choi et al.

(2015)의 연구결과에서는 다른 광조건에서 재배된 메밀 새싹

채소의 클로로필 함량을 분석한 결과 red 광 밑에서 키운 메

밀 새싹채소가 가장 높은 클로로필 함량을 나타냈으며(15.86

mg%), 백색광 밑에서 키운 새싹채소는 낮은 함량을 나타냈

다(11.69 mg%). 클로로필은 식물 성장 시 광합성과 밀접한

관련이 있는 것으로, 같은 종류의 싹이더라도 여러 가지 키

우는 조건에 따라 엽록소 함량이 차이가 날 수 있으며, 본

연구에서처럼 싹 재배 기간에 따라서도 클로로필 함량 차이

는 크게 날 수 있는 것으로 사료된다. 그 밖의 다른 연구에

서도(Troyer 1964; Watanabe 2007), 메밀을 발아시켜 새싹

채소로 재배 시 발아 메밀싹과는 달리 엽록소를 섭취할 수

있어 건강채소로서 손색이 없다고 보고한 바 있다.

3. 메밀싹의 재배 기간별 ABTS 및 DPPH 라디칼 소거능

항산화 활성을 측정하는 방법 중 하나인 라디칼 소거능은

항산화 활성 및 식물계 존재하는 다양한 화학물질의 항산화

효과를 측정하는 방법으로 최근까지 많은 연구자들이 사용

하고 있다. 그 중 ABTS 라디칼 소거능의 원리는 과황산칼

륨 반응에서 생성된 초록색의 ABTS 라디칼이 추출물의 유

용성분에 의해서 제거가 되면 투명하게 반응하는 것을 이용

하여 측정하는 방법이다(Han et al. 2014). 메밀싹의 재배기

간별 항산화능을 측정하기 위하여 ABTS와 DPPH 라디칼

소거능 활성을 평가하였다. 각각의 라디칼 소거능은 메밀싹

<Figure 2> ABTS radical scavenging activity of buckwheat sprouts

cultivate by after germinating forcing
1)Means in the same group with the different letters (a~d) are

significantly (p<0.05) different by one-way analysis of variance

(ANOVA) using Duncan’s multiple range test.

<Figure 1> Chlorophyll a and Chlorophyll b content of buckwheat

sprouts cultivate by after germinating forcing
1)Means in the same group with the different letters (a~e) are

significantly (p<0.05) different by one-way analysis of variance

(ANOVA) using Duncan’s multiple range test.



594 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 35, No. 6 (2020)

시료의 추출물의 0.25 mg/mL의 농도에서 각각 활성을 측정

하였다. 그 측정결과 ABTS 라디칼 소거능은 메밀싹 재배 7

일 까지 증가하는 경향(p<0.05)을 나타냈으며, 7일 이후에는

그 활성이 감소하는 것으로 나타났다<Figure 2>. 메밀 종자

(0일) 추출물은 10.26% 정도 라디칼 소거능을 나타냈으나, 7

일차 메밀싹의 경우 32.89% 라디칼 소거능 활성을 나타내며

가장 높은 항산화 활성을 나타냈다. 7일 이후 재배한 메밀싹

추출물의 라디칼 소거능은 계속 감소하여 15일차 메밀싹 추

출물의 라디칼 소거능은 21.42%까지 감소하였다. 항산화 활

성 평가를 위해 DPPH 라디칼 소거능 측정도 많이 활용되고

있는데, 이는 보라색의 DPPH 라디칼과 추출물의항산화 성

분이 반응하였을 때, 노란색으로 탈색되는 원리를 활용하여

항산화 효과를 측정하는 방법이다. <Figure 3>에서 나타낸

바와 같이 DPPH 라디칼 소거능 또한 ABTS 라디칼 소거능

과 비슷한 경향을 나타냈다. DPPH 라디칼 소거 활성 또한

메밀종자(0일)부터 메밀싹 재배 후 9일까지 계속 증가하는

것으로 나타났다(p<0.05). 메밀종자 추출물의 라디칼 소거활

성은 7.89% 정도 되었으나, 9일 재배한 메밀싹은 53.48%의

활성을 나타냈다. 그러나 9일 이후(13-15일) 재배한 메밀싹

에서는 라디칼 소거능이 36.91%로 감소하는 것으로 나타났

다. 보통 라디칼 소거능은 산화 물질을 환원시켜 소거하는

능력을 나타내주는 것으로서, 대부분의 폴리페놀과 같은 항

산화 물질의 라디칼 소거능에 비례하는 것으로 알려져 있다.

발아 메밀 추출물의 항산화 및 항균활성, 세포독성을 연구한

Hwang et al. (2006)의 선행연구에 따르면 발아 전보다 발아

후에 라디칼 소거능 활성이 증가하는 것으로 나타났으며, 쓴

메밀과 단메밀의 에탄올 추출물의 항산화력을 평가한 연구

(Yoon et al. 2012)에서는 단메밀보다 쓴메밀이 높은 라디칼

소거능 활성을 나타냈다. 메밀싹 재배 시 다양한 생리활성

물질이 증가하면서 라디칼 소거능도 함께 증가하였다고 판

단되며, 본 연구를 통해 메밀싹 추출물은 효과적인 항산화

활성을 나타내었고, 이는 종자보다 활용도가 높은 싹을 이용

한 기능성 원료로 사용될 수 있는 가능을 보여주었다.

4. 메밀싹의 재배 기간별 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

자연계 식물에 대부분 존재하고 있는 폴리페놀과 플라보

노이드는 가장 대표적인 생리활성 물질로, 섭취 시 체내에서

다양한 항산화 작용을 한다고 알려져 있다(Kim et al.

2008). 폴리페놀은 대부분 하이드록실기(-OH)를 보유하고 있

어, 항암 및 항산화 등 생리활성 효과가 뛰어난 물질로 알려

져 있다(Dubey & Mishra 2017). 본 연구에서도 메밀 종자

및 메밀싹 재배기간에 따른 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함

량을 비색법으로 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 Galic acid

대비 함량으로 나타냈으며, 플라보노이드 함량은 Catechin 대

비 함량으로 나타냈다. <Figure 4>과 <Figure 5>에서 나타

낸 바와 같이 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량은 두 가지

라디칼 소거능과 비슷한 경향으로 3일 키운 메밀싹부터 9일

키운 메밀싹까지 그 함량이 계속 증가하는 것으로 나타났다.

총 폴리페놀 함량은 메밀종자(0일)가 32.26 mg GA eq/100 g

에서 7일차에 114.75 mg GA eq/100 g으로 가장 높은 함량

을 나타냈으며, 그 이후에 재배한 메밀싹은 그 함량이 재배

기간이 길어질수록 감소하는 것으로 나타났다. 플라보노이드

함량도 총 폴리페놀 함량과 유사하게 7일-9일 재배할 때까

지 계속 증가하다가, 그 이후 감소하는 경향으로 나타났다

(p<0.05). 메밀 싹 재배 0일부터 9일까지 플라보노이드 함량

은 각각 20.61 mg catechin eq/100 g에서부터 56.54 mg

catechin eq/100 g으로까지 계속 증가하였으며(p<0.05), 그 이

후에는 38.14 mg catechin eq/100 g으로 감소하였다. 폴리페

놀 함량은 메밀종자 대비 메밀싹에서 약 3배 정도 높은 함

량을 나타냈으며, 플라보노이드 함량은 싹 재배 시 종자보다

2배 이상 높은 함량을 나타냈다. 단메밀과 쓴메밀의 파종 후

10-30일까지 10일 간격으로 수확한 생채의 플라보노이드 함

<Figure 4> Total pholyphenol compound content of buckwheat

sprouts cultivate by after germinating forcing
1)Means in the same group with the different letters (a~d) are

significantly (p<0.05) different by one-way analysis of variance

(ANOVA) using Duncan’s multiple range test.

<Figure 3> DPPH radical scavenging activity of buckwheat sprouts

cultivate by after germinating forcing
1)Means in the same group with the different letters (a~e) are

significantly (p<0.05) different by one-way analysis of variance

(ANOVA) using Duncan’s multiple range test.
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량을 분석한 결과 파종 후 10일부터 30일까지 계속해서 감

소하였다고 보고하였으며(Lee et al. 2011), 본 연구결과와

유사한 결과가 나타났다. 또한 Kreft et al. (2006)에 의하면

쓴메밀의 플라보노이드(루틴) 함량이 줄기보다는 잎에서 높

았다고 하는데, 메밀 파종 후 일주일에서 10일 후 잎성장이

활발할 때 폴리페놀 및 플라보노이드 함량이 가장 높은 본

연구와 일치하게 나타났다. 모든 연구결과를 살펴보았을 때

메밀싹 추출물의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 등이 효과적

으로 유리라디칼을 제거하여 높은 항산화 활성을 나타낸 것

으로 판단된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 메밀 및 메밀싹의 재배기간의 변화에 따른

유리아미노산 함량 변화 및 항산화 활성 변화에 대해 연구

하였다. 그 결과 메밀싹의 재배기간에 따라 다양한 물질들의

함량 변화가 크게 나타났다. 총 16종의 유리아미노산을 분석

한 결과 메일종자보다 9일 재배한 메밀싹에서 대부분의 아

미노산의 함량이 증가하는 것으로 나타났으며, GABA 함량

은 3일동안 키운 메밀싹에서 2523 µg/g으로 가장 높은 함량

을 나타내었다가 그 뒤로 메밀싹을 재배한 경우에는 큰 폭

으로 감소하였다. 또한 재배기간별 메밀싹의 클로로필 함량

은 9일차 재배하였을 때 1,013.01 mg/100 g으로 가장 높은

함량을 나타냈다. ABTS 및 DPPH 라디칼 소거능의 경우 메

밀싹 7-9일차 샘플에서 가장 높은 활성을 나타냈으며 각각

32.89% 및 53.48% 소거능 활성을 나타내었다. 총 폴리페놀

및 플라보노이드 함량을 살펴보면 라디칼 소거능과 유사한

경향을 나타냈으며 7-9일차 메밀싹에서 가장 높은 함량인

114.75 mg GA eq/100 g 및 56.54 mg catechin eq/100 g으

로 나타내었다. 이상의 결과를 살펴보면, 본 연구결과를 바

탕으로 메밀싹을 활용한 기능성 식품 개발을 위한 적절한 재

배 기간 선정에 도움을 줄 수 있으며, 메밀싹은 발아 후 약

7-9일 정도 재배한 것이 가장 훌륭한 항산화 활성을 나타낼

것으로 판단된다.
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