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서  언

들깨(Perilla frutescecs var. japonica HARA.)는 꿀풀과 들

깨속에 속하는 연간 약용식물로 한국, 일본, 인도 등 동아시아 

지역에서 주로 재배되고 있다(Assefa et al., 2020; Gu et al., 

2019; Kim et al., 2019). 들깻잎은 천식 및 감기와 같은 소화기 

문제에 효과적인 것으로 알려져 있다. 약리학적으로 항우울증, 

항암, 항산화 및 항염증 등의 특성을 가지고 있고, 한국과 중국, 

일본에서 마시는 차를 비롯하여 광범위하게 사용되고 있다

(Ahmed and Al-Zubaidy, 2020; Hashimoto et al., 2020; 

Heci, 2001; Lee et al., 2013; Lee and Ohmishi, 2001; Vînă-

toru1 et al., 2020; Yu et al., 2017). 최근 들깻잎의 기능성이 

알려지며 육류, 해산물, 샐러드 및 초밥 등 다양한 식재료로 소

비가 증가하고 있고, 이에 따라 들깻잎의 품종 개발을 하여 연간 

생산이 가능해졌다(Ahmed, 2019; Hyun et al., 2003; Wang et 

al., 2020). 

들깻잎에는 luteolin 및 apigenin 등을 포함한 플라보노이드, 

caffeic acid (CA) 및 rosmarinic acid (RA) 등을 포함한 페놀화
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합물과 다양한 천연 활성 물질이 함유되어 있는 것으로 알려져 

있다(Reddy et al., 2021). 최근 연구에 따르면, 폴리페놀 화합

물은 항산화 활성에 긍정적인 영향을 미치며(Bampouli et al., 

2014; Burkhardt et al., 2015; Dincer et al., 2017; Javanmardi 

et al., 2003; Jinxue et al., 2021) 효소 억제제로 작용할 수 있

다는 결과와 기능성 식품과 제약 제품에 포함될 수 있는 효과적

인 후보인 것으로 보고되어 있다(Adisakwattana et al., 2009; 

Alagawnay et al., 2017; Jennings and Barnett, 1998; Karthi-

shwaran et al., 2018; McDougall et al., 2005; Meihui et al., 

2021).

페놀 화합물 중 하나인 caffeic acid는 항종양 및 항암 활성에 

효과적이며(Ang et al., 2015; Giordana et al., 2021), 가장 중

요한 폴리페놀 중 하나로 알려진 rosmarinic acid는 면역조절, 

항염증, 항암 및 항산화 활성과 같은 다양한 생물학적 활동을 하

는 것으로 보고되어있다(Li et al., 2020; Saini et al., 2020; 

Swamy et al., 2018; Touiss et al., 2021).

본 연구는 국내 들깨의 우수 유전자원 선발을 위한 목적으로, 

3개의 대조품종(다유, 대유, 안유)를 비롯하여 원산지가 모두 

한국인 들깨 18자원을 이용하여 caffeic acid와 rosmarinic acid 

함량을 비교 분석 및 항산화 활성 평가를 함으로써 기능성 천연

물 관련 연구에 대한 기초 자료로 제공하고자 한다.

재료 및 방법

들깨 종자 및 추출

본 실험에서는 국립농업과학원 농업유전자원센터에서 보존

된 들깨(Perilla frutescecs var. japonica HARA.) 18자원과 대

조품종 다유, 대유 및 안유를 이용하였다. 2019년 전라북도 전

주 인근 시험포장에서 표준재배법에 의거하여 재배 및 수확한 

자원을 공시재료로 사용하였다. 

항산화 활성 실험 및 caffeic acid와 rosmarinic acid 성분 분

석 실험에 사용된 시료는 건조 들깻잎 2 g을 추출용매 75% EtOH, 

N2(g) 1,200 psi, 70℃ 조건으로 고속용매추출장치 ASE-200 

(Dionex, Sunnyvale, CA, USA)를 이용하여 추출하였다. 추출

된 시료는 진공농축기 HT-4X (American Laboratory Trading 

Lnc, East Lyme, CT, USA)를 40℃ 조건에서 농축하였다. 

시약

Acetonitrile, ethyl alcohol, methyl alcohol, water는 Thermo 

Fisher Scientific (Inc., Co., MA, USA)에서 구입하였으며, 항

산화 활성 평가 시약인 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH), 

Folin-Ciocalteu Reagent, sodium carbonate (Na2CO3), formic 

acid 및 표준품으로 사용한 L-ascorbic acid, gallic acid는 

Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)에서 구입하였다. 모든 

시약은 analytical grade로 사용하였다.

Caffeic acid 및 rosmarinic acid 함량 측정

시료 들깻잎의 caffeic acid 및 rosmarinic acid 함량은 Ultra 

High Performance Liquid Chromatography(초고속액체크로

마토그래피, UHPLC, Agilent 1290 Infinity Ⅱ LC, Agilent 

Technologies Co., Ltd., Santa Clara, CA, USA)를 이용하여 

분석하였으며 표준용액 제조를 위해 사용된 caffeic acid 및 

rosmarinic acid는 Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)에서 

구입하였다. 분석 조건은 Table 1과 같다.

총 폴리페놀 함량(Total polyphenol contents, TPC) 측정

총 폴리페놀 함량은 microplate reader로 측정하였다. 

96-well plate에 200 ppm 시료 100 µL와 1 N Folin-Ciocalteu 

Reagent 100 µL를 반응시킨 후 암실 조건으로 3분간 실온 보

관하였다. 2% Na2CO3 100 µL를 넣은 뒤 암실 조건으로 30분간 

실온에서 반응 후 750 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질

은 Gallic acid를 사용하였으며, 각 시료에 대하여 3회 반복하

여 측정하였다. 측정된 값은 Gallic acid equivalent 농도로 환

산하여 비교하였으며, Singleton (1999)의 방법을 참고하여 

측정하였다.

Table 1. Conditions of UHPLC for identification and deter-

mination of rosmarinic acid

Instrument Agilent Technologies 1290 series

Column Eclipseplus C18 (1.8 ㎛, 2.1 ㎜ × 50 ㎜) 

Mobile phase
(A) : 0.1% formic acid in water

(B) : 0.1% formic acid in acetonitrile

Flow rate 0.4 mL/min

Injection 2 µL

Wavelength 330 ㎚

Time (min) A (%) B (%)

5 85 15

10 82 18

15 10 90
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DPPH free fadical 소거활성 측정

96-well plate에 150 µM DPPH용액 150 µL와 시료 100 µL를 

혼합하여 암실 조건으로 30분간 실온에 방치한 후 microplate 

reader를 이용하여 517 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질

은 L-ascorbic acid를 사용하였으며, 각 시료에 대하여 3회 반복

하여 측정하였다. 측정값은 L-ascorbic acid equivalent 농도로 

환산하여 비교하였으며, Yoshida (1989)의 방법을 참고하였다.

통계분석

모든 실험에 대한 통계 자료의 값은 R 프로그램(www. 

r-project.org, R i386 4.0.3, Vienna, Austria)을 이용하였으

며, p값은 **p < 0.01, ***p < 0.001일 때 유의성이 있는 것으로 

간주하였다.

결과 및 고찰

Caffeic acid 및 rosmarinic acid 함량 측정

Caffeic acid 표준용액을 0.007-0.500 ㎎/mL의 단계적으로 

희석하여 UHPLC로 분석 후 검량선을 작성하였으며, 0.9996로 

높은 직선성의 상관계수(R2)를 보였다(Fig. 1). 들깻잎 18자원 

시료의 caffeic acid는 평균 17.75 ㎎/g을 함유하고 있었으며, 

함량 범위는 9.86-27.52 ㎎/g이었다. 대조품종인 다유, 대유 

및 안유는 18.33 ㎎/g, 16.02 ㎎/g, 13.49 ㎎/g이었다. Caffeic 

acid 고함량 자원은 IT242238 (27.52 ㎎/g)으로 대종품종 중 가

장 높은 값을 보인 다유(18.33 ㎎/g)보다 약 1.5배 높은 함량을 

보였다(Table 2).

Rosmarinic acid 표준용액을 0.007-0.500 ㎎/mL의 단계적

으로 희석하여 UHPLC로 분석 후 검량선을 작성하였으며, 

0.9995로 높은 직선성의 상관계수(R2)를 보였다 (Fig. 2). 들깻

잎 18자원 시료의 rosmarinic acid는 평균 61.88 ㎎/g을 함유하

고 있었으며, 함량 범위는 49.14-90.30 ㎎/g이었다. 대조품종

인 다유, 대유 및 안유는 49.00 ㎎/g, 64.21 ㎎/g, 28.94 ㎎/g이

었다. Rosmarinic acid 고함량 자원은 IT226619 (90.30 ㎎/g)으

로 대조품종 중 가장 높은 값을 보인 대유(64.21 ㎎/g)보다 약 

1.4배 높은 함량을 보였으며(Table 2), 분석 조건으로 들깻잎 시

료를 분석하였다(Fig. 3).

총 폴리페놀 함량(Total polyphenol contents, TPC)측정

대조품종인 다유, 대유 및 안유는 12.35 ㎍·gallic acid 

equivalent (GAE)/㎎·dried extract (DE), 201.10 ㎍·(GAE)/

㎎·(DE), 191.90 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)의 함량을 보였다. 18자원 

들깨의 총 폴리페놀 함량은 138.39-378.19 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)

Fig. 1. Calibration curve of caffeic acid Std. solution. Fig. 2. Calibration curve of rosmarinic acid Std. solution.

Fig. 3. Chromatogram of caffeic acid, rosmarinic acid in Perilla leaf (IT226619).



Korean J. Plant Res. 35(1) : 1~9(2022)

- 4 -

의 범위, 평균 225.93 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)을 보였다. 총 폴리페

놀 고함량 자원은 IT226619 (378.19 ㎍·(GAE)/㎎·(DE))였으

며, 대조품종 중 높은 값을 보인 대유(201.10 ㎍·(GAE)/

㎎·(DE))보다 약 1.9 배 높은 함량을 나타냈다(Table 2).

DPPH Radical 소거능

한국 대조품종인 다유, 대유 및 안유는 88.77 ㎍·ascorbic 

acid equivalent (ASC)/㎎·dried extrant (DE), 94.61 ㎍· 

(ASC)/㎎·(DE), 88.63 ㎍·(ASC)/㎎·(DE)값을 보였다. 18자

원 들깨 유전자원의 DPPH radical 소거능은 평균 111.21 ㎍· 

(ASC)/㎎·(DE)였으며, 78.05-122.90 ㎍·(ASC)/㎎·(DE) 

범위를 보였다. 소거능이 가장 우수한 3자원은 IT226619 (122.90 

㎍·(ASC)/㎎·(DE)), IT274907 (121.27 ㎍·(ASC)/㎎·(DE)), 

IT117091 (120.10 ㎍·(ASC)/㎎·(DE))로 원산지는 모두 한국

이었다(Table 2).

18자원 들깻잎의 주성분 분석 결과 제 1, 제 2 주성분으로 전

체 변이의 86.59%를 해석 가능하며, caffeic acid와 rosmarinic 

acid 함량 값의 기여도가 높았다(Table 3). TPC와 DPPH 값은 

33.03%, 27.44%로 Dim1에, caffeic acid와 rosmarinic acid 함

량의 값은 65.25%, 21.43%로 Dim2에 많은 기여를 하며, Dim1

과 Dim2로 전체 변이의 65%, 21.6% 해석이 가능하다(Fig. 4).

Caffeic acid는 rosmarinic acid와 -0.21, TPC와 -0.57**, 

DPPH와 -0.26의 음의 유의성을 보였으며, rosmarinic acid는 

TPC와 0.63**, DPPH와 0.65**의 양의 유의성을 보였다. 또한, 

항산화 활성 평가 실험인 TPC와 DPPH는 0.72***로 높은 양의 

유의성(**p < 0.01, ***p < 0.001)을 보였고(Fig. 5, Table 4), 

이 결과는 TPC와 DPPH 사이에 높은 연관성이 있다는 이전의 

연구 결과와 유사하게 나타났다(Um et al., 2017; Tao et al., 

2009). 페놀화합물 중의 하나인 caffeic acid는 TPC와 음의 유

의성을 나타냈다. 들깻잎의 페놀화합물 중 caffeic acid보다 다

Table 2. Caffeic acid, rosmarinic acid contents and antioxidant activities of 18 accessions Perilla leaves extracts

No.
Accession 

Number
Origin

Caffeic acid Rosmarinic acid TPC DPPH

㎎/g ㎍·(GAE)/㎎·DE ㎍·ASCE/㎎ DE

1 IT226619 KOR 9.86±0.36 90.30±2.60 378.19±1.17 122.90±0.09

2 IT105964 KOR 11.85±0.39 66.00±1.68 289.55±1.43 119.87±0.35

3 IT117091 KOR 20.35±0.52 65.14±1.64 289.86±1.74 120.10±1.35

4 IT242238 KOR 27.52±0.62 67.48±1.74 182.62±5.14 111.98±0.14

5 IT218811 UNK 21.07±0.53 63.13±1.57 232.56±3.14 115.63±0.31

6 IT242159 KOR 22.53±0.55 61.12±1.49 138.39±0.71 102.21±0.20

7 IT117102 KOR 11.75±0.39 60.67±1.47 260.04±0.8 118.67±0.29

8 IT221569 KOR 21.20±0.53 59.24±1.42 150.29±1.22 103.02±0.15

9 IT104886 KOR 14.38±0.43 59.16±1.42 306.18±1.60 118.70±0.16

10 IT285949 KOR 14.61±0.43 55.21±1.27 204.57±6.10 114.34±0.16

11 IT242254 KOR 13.52±0.42 54.59±1.24 237.21±2.46 116.20±0.13

12 IT235300 KOR 21.65±0.54 54.37±1.23 192.88±0.67 108.10±0.39

13 IT226620 KOR 20.48±0.52 52.19±1.15 179.49±1.41 104.16±0.21

14 IT242096 KOR 19.47±0.50 50.05±1.07 167.08±1.13 102.24±0.50

15 IT117006 KOR 20.72±0.52 49.29±1.04 155.17±3.14 105.59±0.09

16 IT247375 KOR 17.97±0.48 49.14±1.04 176.85±1.18 78.05±0.34

17 IT274907 KOR 17.25±0.47 67.25±1.72 222.84±1.31 121.27±0.07

18 IT226692 KOR 13.26±0.41 89.54±2.57 302.93±0.66 118.80±0.12

19 다유 KOR 18.33±0.47 49.00±0.18 2.47±0.53 88.77±0.72

20 대유 KOR 16.02±0.40 64.21±0.26 40.22±0.24 94.61±0.43

21 안유 KOR 13.49±0.36 28.94±0.16 38.38±0.12 88.63±0.64
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른 페놀성 물질이 총 폴리페놀 함량(TPC)에 직접적인 영향을 나

타내는 것으로 보이며, 본 연구에서는 caffeic acid보다 rosmarinic 

acid가 TPC에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 사료된다.

대조품종(다유, 대유, 안유)을 포함한 21자원의 들깻잎의 

caffeic acid, rosmarinic acid 함량 값과 TPC 및 DPPH 값으로 

군집분석 결과 2개의 그룹으로 나뉘었다. 그룹 Ⅰ에서 1번과 8

번 자원, 그룹 Ⅱ에서 6번과 18번 자원은 성분 분석과 항산화 활

성값이 유사한 값을 보였으며, 다른 자원들에 비해 근연 관계임

을 나타냈다(Fig. 6). 그룹 간의 기여도는 두 주요 성분 (Dim 1, 

Dim 2)이 전체 변이의 58.2%, 22.8%임을 확인하였다(Fig. 7).

3개의 대조 자원을 제외한 18 자원 중, 그룹 Ⅰ은 총 6개의 자

원이었으며, caffeic acid (15.45 ㎎/g) 및 rosmarinic acid 

(63.29 ㎎/g), TPC (242.12 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)), DPPH (114.07 

㎍·(GAE)/㎎·(DE))값을 보였다. 그룹 Ⅱ는 12개의 자원이었

으며, caffeic acid (17.44 ㎎/g), rosmarinic acid (54.12 ㎎/g), 

TPC (201.08 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)), DPPH (101.34 ㎍·(GAE)/

Table 4. Person correlation coefficients between major 

phenolic phytochemicals and antioxidant activities

Characters
Caffeic 

acid

Rosmarinic 

acid
TPCz DPPHy

Caffeic acid 1.00* -0.21 -0.57** -0.26

Rosmarinic acid 1.00* 0.63** 0.65**

TPCz 1.00* 0.72***

DPPHy 1.00*
zTotal polyphenol content (TPC), 
y1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH),

*Correlation is significance at the levels of **p < 0.01 and

***p < 0.001, respectively.
Fig. 4. PCA-biplot of Perilla genetic resources showing indi-

vidual Perilla genetic resources, caffeic acid and rosmarinic 

acid content and antioxidant activities on the first two principal 

components (CA; caffeic acid, RA; rosmarinic acid).

Fig. 5. Pearson’s correlation coefficients between CA, RA, 

TPC and DPPH in 18 Perilla leaf accessions (CA; caffeic acid, 

RA; rosmarinic acid).

Table 3. Eigenvalues generated and eigenvector by principal component analysis of Perilla 18 accessions

Characters PC1 PC2 PC3 PC4

Caffeic acid -0.6308 0.7500 0.0846 0.1801

Rosmarinic acid 0.7943 0.4298 -0.4213 -0.0822

TPCz 0.9268 -0.1395 0.0507 0.3452

DPPHy 0.8448 0.3089 0.4037 -0.1669

Standard deviation 1.6213 0.9285 0.5918 0.4315

Proportion of Variance 0.6503 0.2155 0.0876 0.0466

Cumulative Proportion 0.6503 0.8659 0.9535 1.0000
zTotal polyphenol content (TPC, ㎍·GAE/㎎·DE),
y1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH, ㎍·ASC/㎎·DE).
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㎎·(DE))값을 보였다. 그룹 Ⅰ의 caffeic acid 함량은 평균 

17.75 ㎎/g보다 낮지만 rosmarinic acid 함량은 평균 61.88 ㎎/g

보다 높으며 TPC와 DPPH 값 모두 평균보다 높았다. 그룹 Ⅱ의 

caffeic acid 함량은 평균값과 비슷하고, rosmarinic acid 함량 

값을 포함하여 TPC와 DPPH 값 모두 평균보다 낮았으며, 이 결

과는 들깻잎의 caffeic acid 함량보다 rosmarinic acid 함량이 

TPC와 DPPH에 더 영향을 주는 것으로 보여진다(Table 5).

이번 연구에서는 국내산 들깨 18자원의 caffeic acid, ros-

marinic acid 함량과 항산화 활성을 확인하는 실험을 하였다. 

주성분 분석 결과, caffeic acid와 rosmarinic acid 함량이 제1, 

제2 주성분으로, 전체 변이의 86.59%를 해석이 가능하다는 결

과를 확인하였다. 상관관계 결과, caffeic acid는 rosmarinic 

acid, TPC, DPPH와 -0.21, 0.57**, -0.26의 음의 유의성을 보

였으며, rosmarinic acid는 TPC와 DPPH와 0.63**, 0.65**의 양

의 유의성을 보였다. 총 페놀 함량과 DPPH는 높은 유의성이 있

다(Arun et al., 2021)는 이전 연구에서 보고된 결과와 유사한 

결과를 얻었으며, 들깻잎의 rosmarinic acid가 caffeic acid보

다 항산화 활성에 긍정적인 영향을 나타내는 것으로 사료된다. 

Caffeic acid와 rosmarinic acid 함량과 TPC 및 DPPH 값으로 

군집분석 결과 2개의  집단으로 나뉘어졌다. 그룹 간의 기여도

는 두 주요 성분이 전체 변이의 58.2%, 22.8%였고, 그룹 Ⅰ에서 

1번과 8번 자원, 그룹 Ⅱ에서 6번과 18번 자원은 다른 자원들에 

비해 밀접한 관계임을 확인하였다. 18자원 들깻잎의 평균 

caffeic acid, rosmarinic acid 함량과 TPC, DPPH값은 17.75 ㎎/g, 

61.88 ㎎/g, 225.93 ㎍·(GAE)/㎎·(DE), 111.21 ㎍·(ASC)/㎎ 

·(DE)였으며, 그룹 Ⅰ은 15.45 ㎎/g, 63.29 ㎎/g, 242.12 

㎍·(GAE)/㎎·(DE), 114.07 ㎍·(ASC)/㎎·(DE)였고, 그룹 

Ⅱ는 17.44 ㎎/g, 56.47 ㎎/g, 201.08 ㎍·(GAE)/㎎·(DE), 

101.34 ㎍·(ASC)/㎎·(DE)였다. 이는 들깻잎의 폴리페놀 화합

물 중, caffeic acid 함량보다 rosmarinic acid 함량이 DPPH와 

양의 유의성을 나타낸 결과와 유사하게 나타났다. 한국 대조 품

종 중 caffeic acid 고함량을 보인 다유는 18.33 ㎎/g이었으며, 

18자원 들깻잎에서 IT242238 (27.52 ㎎/g)가 다유의 약 1.5배 

높은 함량을 보였다. Rosmarinic acid 고함량을 보인 대조 품종 

대유는 64.21 ㎎/g였으며, 18자원 들깻잎에서 IT226619 (90.30 

Fig. 6. Hierarchical clustering analysis of phenolic phyto-

chemicals and antioxdidant activities in Perilla 21 accessions. 

Hierarchical cluster analysis used by R standardize variables, 

measured the similarity and connected close of entities.

Fig. 7. 2D scatter diagram of principal component analysis 

(PCA) of 21 Perilla leaves based on caffeic acid and rosmarinic

acid content, TPC, and DPPH.

Table 5. Average values of each groups based on phenolic phytochemicals and antioxidant activities

Name Caffeic acid (㎎/g) Rosmarinic acid (㎎/g) TPCz DPPHy

Group Ⅰ (n=6) 15.45 63.29 242.12 114.07

Group Ⅱ (n=12) 17.44 56.47 201.08 101.34

Total (n=18) 17.75 61.88 225.93 111.21
zTotal polyphenol content (TPC, ㎍·GAE/㎎·DE).
y1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH, ㎍·ASC/㎎·DE).
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㎎/g)가 대유의 약 1.4배 높은 함량을 보였다. 총 폴리페놀 함량

이 높은 대조 품종 대유는 201.1 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)였으며, 18

자원 들깻잎에서 IT226919 (378.19 ㎍·(GAE)/㎎·(DE))는 대

유보다 약 1.9배 높은 함량을 나타냈다. 대조 품종 중 대유는 

94.61 ㎍·(GAE)/㎎·(DE)의 항산화 활성 값을 보였으며 18자

원 들깻잎에서 활성 값이 가장 우수한 자원은 IT226619 (122.90 

㎍·(ASC)/㎎·(DE))였다. 한국 대조품종 다유, 대유 및 안유

와 비교하여 caffeic acid, rosmarinic acid 함량과 항산화 활성

이 높은 IT117102와 caffeic acid 함량은 낮지만 rosmarinic acid 

함량과 항산화 활성이 높은 IT226619, IT226692, IT274907, 

IT105964 자원은 고기능성 들깨 품종 연구의 기초 자료로 활용

할 수 있을 것으로 사료된다. 

적  요

본 연구에서는 국내 들깨의 우수 유전자원 선발을 위한 목적

으로, 3개의 대조품종(다유, 대유, 안유)을 비롯하여 원산지가 

모두 한국인 들깨 18자원을 이용하여 caffeic acid와 rosmarinic 

acid 함량을 비교 분석 및 항산화 활성 평가를 수행하였다. 주성

분 분석 결과, caffeic acid와 rosmarinic acid 함량이 제 1, 제2 

주성분으로 전체 변이의 86.59%를 해석이 가능하였다. 상관관

계 결과, caffeic acid는 rosmarinic acid, TPC, DPPH와 음의 

유의성을 보였고, rosmarinic acid는 TPC 및 DPPH와 양의 유의

성을 보였다. 총 페놀 함량과 DPPH는 높은 유의성이 있다는 이

전 연구에서 보고된 결과와 유사한 결과를 확인하였으며, 들깻

잎의 rosmarinic acid가 caffeic acid보다 항산화 활성에 긍정적

인 영향을 나타내는 것으로 사료된다. Caffeic acid 고함량을 보

인 IT242238 (27.52 ㎎/g)가 대조 품종인 다유(18.33 ㎎/g)의 약 

1.5배 높은 함량을 보였으며, rosmarinic acid 고함량을 보인 

IT226619 (90.30 ㎎/g)가 대조 품종인 대유(64.21 ㎎/g)의 약 

1.4배 높은 함량을 보였다. 총 폴리페놀 함량이 높은 IT226919 

(378.19 ㎍·(GAE)/㎎·(DE))는 대유(201.1 ㎍·(GAE)/㎎· 

(DE))의 약 1.9배 높은 함량을 나타냈다. 항산화 활성 값이 가장 

우수한 IT226619 (122.90 ㎍·(ASC)/㎎·(DE))가 대조 품종인 

대유(94.61 ㎍·(GAE)/㎎·(DE))보다 1.3배 높은 항산화 활성 

값을 보였다. 이상의 연구결과로 IT242238, IT226619, IT226692, 

IT274907, IT105964 자원은 고기능성 들깨 품종 연구 및 기능성 

천연물 관련 연구에 대한 기초 자료에 대한 기초 자료로 활용할 

수 있을 것으로 사료된다.
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