
팥(Vigna angularis L.)은 전 세계 생산량의 대부분을 중국, 

일본, 한국 등 동아시아 3개국에서 재배되고 있으며, 단백질

을 공급하는 중요한 두과작물이다(Rho et al., 2003; Sacks, 

1977). 우리나라에서 팥 재배면적은 2020년 4,931 ha로 콩 

다음으로 많이 재배되고 있다(MAFRARK, 2021).

팥의 영양성분은 단백질이 약 20%, 지방이 약 1%, 탄수

화물이 약 60%로 콩과 비교해 지방함량은 낮지만 탄수화

물 함량은 높다(Song et al., 2011). 팥은 주로 팥죽과 팥밥 

등으로 이용되며, 이외에도 떡이나, 제과 및 제빵의 앙금 

등의 속 재료로 사용되고 있다(Kim et al., 2003). 팥의 이

용 확대를 위해 다양한 품종개발 및 건강 기능성에 관한 연

구가 활발하게 진행되고 있다. 국내 팥 개발품종은 2020년 
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ABSTRACT This study investigated the antioxidant and yield properties of eight adzuki bean (Vigna angularis L.) cultivars 

grown under different mean temperatures and sunshine hours in 2020 and 2021. Compared to 2021, which had a normal mean 

temperature, 2020 showed a lower mean temperature during the pod-extension and grain-filling periods. In addition, due to 

frequent rainfall during the vegetative period in 2020, there were fewer hours of sunshine in 2020 than in 2021. The adzuki bean 

yield was approximately 13% lower in 2020 than in 2021 due to the decreased number of pods per plant and 100-seeds weight. 

‘Hongda’ and ‘Hongjin’ cultivars showed more stable yields than the ‘Arari’ variety, which is the most commonly cultivated 

variety in Korea. Moreover, the ‘Hongda’ and ‘Hongjin’ cultivars had higher yields than the ‘Arari’ variety in both years. 

Compared to 2021, in 2020, when the weather conditions were unfavorable, both antioxidant levels and activity were higher. 

‘Hongda’ had higher antioxidant levels and activity than the other cultivars over the 2 years. These results suggest that the 

antioxidant levels and activity were good in 2020, with an approximately 13% decrease in yield compared to 2021, which was a 

normal year with respect to mean temperature and sunshine hours.
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기준 아라리, 홍미인 등 총 21개 품종으로 종피색이 적색, 

검은색, 녹색, 흰색 등 매우 다양하다(RDA & NICS, 2022). 

더불어 건강 기능성에 대해 팥에는 비타민 B1을 포함한 칼

륨, 마그네슘 등의 무기질 및 아미노산이 풍부하게 함유되

어 있다(Hsieh et al., 1992). 따라서 쌀과 혼반 할 경우, 팥

의 비타민 B1과 라이신은 쌀밥에 부족하기 쉬운 비타민과 

필수아미노산을 공급해 준다. 팥의 생리활성 효과에 대해 

항당뇨(Facchini & Saylor, 2003), 항비만(Kitano-Okada et 

al., 2012) 및 혈압상승 억제(Sato et al., 2008) 등이 보고되

었으며, 그 이외에 다양한 기능성 성분의 효능에 관한 연구

들이 활발하게 진행되고 있다. 팥의 항산화 성분은 페놀산

(phenolic acids)이나, 플라보노이드 배당체(flavonoid aglycone) 

및 색소 성분인 안토시아닌 전구체(proanthocyanins) 등이

라고 알려져 있다(Amarowicz et al., 2008). 이러한 성분들

은 품종 간(Sung et al., 2020), 추출 및 가열처리 방법 간

(Lee et al., 2014), 토양수분과 재식거리 등 재배방법 간

(Chun et al., 2017; Woo et al., 2016)에 따라 항산화 함량

이나 활성에서 차이가 있다고 보고된 바 있다.

최근 다양한 팥의 생리활성 및 항산화 활성 등이 알려지

면서 건강을 생각하는 소비자의 팥에 대한 수요는 증가할 

것이다. 따라서 팥의 재배 확대를 위해 지역 및 가공 용도

에 적합한 품종선발이나, 재배기술 보완 등이 수행되어야 

할 것이다. 팥은 콩과 비교해 수량은 낮으나, 기후 및 토양

에 적응성이 양호하여 작부체계에 유용하게 이용될 수 있

다고 하였다(Rho et al., 2003). 팥의 전 생육에 알맞은 주

간과 야간 평균기온은 20°C로 알려져 있다(RDA, 2018). 개

화기 때 가장 알맞은 기온은 24°C이며, 16°C 이하에서는 꽃

눈 분화가 영향을 받아 꽃과 꼬투리가 줄어든다고 하였다. 

그 이외에 국내에서 팥의 생육과 기상 조건인 온도, 일사량 

및 일조시수 등에 대한 선행연구는 미흡한 수준이다. 반면 

벼의 생육과 기상 조건과의 선행연구를 검토한 결과 Lee et 

al. (2013)은 쌀 수량과 품질은 온도 중에서 특히, 등숙기 평

균기온에 의해 크게 영향을 받았고(Yun & Lee, 2000; Choi 

et al., 2011), 일교차가 없는 항온등숙 조건(낮과 밤의 온도 

22°C/22°C)에서는 아밀로스 함량은 낮았고, 단백질함량은 

높았다. 반면 일조시간이 부족하면 현미천립중이 낮아진다

고 하였다(Choi et al., 2011; Lee et al., 1996). 따라서 평균

기온과 일조시간은 동화산물 생산량을 증가시키고, 일교차

는 등숙 초기에 동화산물 축적량을 증가시킨다고 리뷰 하

였다. 본 연구는 최근에 개발한 8개 팥 품종을 공시하여 평

년 기상 조건인 2021년 대비 잦은 강우로 인해 평균기온이 

낮았고, 일조시간이 적었던 2020년의 수량성 및 항산화 특

성을 비교분석 하여 이에 대한 기초자료를 제공하고자 수

행하였다.

재료 및 방법

기상자료 분석

기상자료는 본 시험이 이루어진 충청남도농업기술원 시

험포장과 가장 가까운 기상청 천안기상대(약 27km)의 기상

자료를 이용하여 2020년과 2021년의 일별 기온, 일교차, 일

조시간 및 강수량 자료를 활용하여 분석하였다. 

시험재료 재배

팥 재배는 농촌진흥청 표준재배법(RDA, 2018)에 따라 충

청남도농업기술원에서 아라리, 검구슬 등 8개 품종을 공시

하였다. 파종은 흑색 폴리에틸렌(Polyethylene, PE) 필름으

로 멀칭한 후 2020년도는 7월 2일에, 2021년도는 7월 6일

에 하였다. 파종량은 5∼7 kg/10a로 이는 포기당 2∼3립 정

도이며, m2당 40∼70개체가 유지되도록 하였고, 재식거리

는 60×10 cm이었다. 시비량은 10a당 복합비료(N-P2O5-K2O 

(kg/10a) : 8-14-12) 50 kg을 전량 기비로 시용하였다. 팥의 

생육특성 및 수량 조사는 농촌진흥청 농업과학기술 연구조

사분석기준(RDA, 2012)에 준하여 개화기, 경장, 도복, 수

량구성요소 및 수량을 2개년간 같은 방법으로 조사하였다. 

수확은 3회에 걸쳐 실시하였으며, 시험구 배치는 난괴법 3

반복으로 하였다.

종실의 이화학 특성 분석

팥 종실의 일반성분은 AOAC법(2000)에 따라 수분, 조

회분, 조단백 및 조지방을 각각 상압가열 건조법, 직접회화

법, Micro-kjeldahl법 및 Soxhlet법을 이용하여 분석하였다

(Oh et al., 2021). 팥의 아밀로스 함량은 I2KI를 이용한 비

색법을 통해 측정하였다(Juliano, 1985). 팥의 색도는 색차

계(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 명도를 

나타내는 L값(brightness), 적색도를 나타내는 a값(redness), 

황색도를 나타내는 b값(yellowness)으로 나타내었다.

팥 추출물 제조

분쇄한 팥 5 g을 80% 에탄올 50 mL에 현탁시켜 밀봉 후 

30°C의 항온수조에서 24시간 추출하였으며, 원심분리 및 감

압여과를 거쳐 팥 추출물을 얻었다. 수득된 추출물을 4°C

에서 보관하면서 팥의 항산화 특성을 분석에 사용하였다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

총 플리페놀 및 총 플라보노이드 함량은 Park et al. (2016)의 



팥의 수량성 및 항산화 특성 비교 191

방법에 따라 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 

phenol reagent를 이용한 비색법으로 측정하였다. 추출물 10 

μL에 2% Na2CO3 용액 200 uL를 가한 후 3분간 반응시킨 

뒤 50% Folin-Ciocalteu phenol reagent 10 uL를 첨가하여 

27분 동안 반응시켰다. 반응액의 흡광도를 750 nm에서 측

정하였으며 Gallic acid를 표준물질로 하여 총 폴리페놀 함

량을 mg gallic acid equivalent (GAE)/g dried sample로 나

타내었다.

플라보노이드 함량은 다음의 방법으로 측정하였다. 추출

물 25 uL에 증류수 100 uL과 5% NaNO2 용액 7.5 uL를 첨

가한 뒤 5분간 반응시켰다. 그 후, 10% AlCl3·6H2O 15 uL

를 넣고 6분간 다시 반응시켰으며, 이어서 1 M NaOH 용액 

50 uL를 첨가하고 11분 뒤 510 nm에서 흡광도 측정하였다. 

Catechin을 표준물질로 하여 플라보노이드 함량을 계산하였

으며 이를 mg catechin equivalent (CE)/g dried sample로 

나타내었다.

항산화 활성 분석

팥 추출물의 항산화활성 분석은 DPPH 및 ABTS 유리라

디칼 소거능으로 측정하였다(Park et al., 2016). ABTS 라디

칼 소거능은 7 mM ABTS와 2.4 mM Potassium persulfate

를 혼합하고 암실에서 12시간 반응시켜 ABTS 라디칼 생

성을 수행하였다. ABTS 용액은 735 nm에서 흡광도값이 

1.4-1.5가 되도록 증류수로 희석하여 사용하였다. 시료 20 

uL에 ABTS 용액 200 uL를 가한 후 30분 후에 735 nm에

서 흡광도를 측정하였으며 표준물질로는 Vitamin C를 사용

하여 분석 결과를 mg vitamin C equivalent (VCE)/g dried 

sample로 나타내었다.

DPPH 라디칼 소거능은 추출물 20 uL에 0.2 mM DPPH 

용액 200 uL를 첨가하여 혼합하여 준 뒤 상온에서 30분 반

응 후 525 nm에서 흡광도를 측정하여 구하였다. Vitamin 

C를 표준물질로 사용하였으며 분석 결과를 mg vitamin C 

equivalent (VCE)/g dried sample로 나타내었다.

통계분석

통계분석은 SPSS (v13.0)을 이용하여 2020년 및 2021년

에 동일한 8개 품종에 대하여 쌍을 이룬(paired-samples) 

T-test 로 유의성 검정은 p<0.05, p<0.01 수준에서 실시하

였다. T-검정을 위한 8개 팥 품종의 수량과 수량구성요소, 

일반성분 및 항산화 활성은 난괴법 3반복으로 수행한 성적

의 평균한 값을 이용하였다.

결과 및 고찰

연차 간 기상 조건 비교

팥의 생육단계는 일반적으로 유묘기, 신장기, 개화기, 협

신장기 및 등숙기 등 5개 생육단계로 구분한다(RDA, 2018). 

한 개 품종이라면 5개 생육단계로 정확하게 구분할 수 있

으나, 공시한 8개 품종 간 개화기 차이 등 생육단계 차이로 

인해 5개 생육단계로 분류하기는 현실적으로 어려웠다. 그

래서 생육단계는 유묘기와 신장기를 합쳐서 영양생장기로, 

개화기는 그대로, 협신장기와 등숙기를 합쳐서 협신장 및 

등숙기 등 3단계로 분류하였다. 다만 개화기는 꽃이 핀 기

간만을 한정하였기 때문에 영양생장기에 일부 생식생장인 

꽃눈형성 기간이 포함되어 있다.

천안기상대의 기상자료를 이용하여 2020년과 2021년도의 

기온, 일교차, 일조시간 및 강수량을 분석한 결과는 Tables 

1 및 2와 같다. 평균기온은 2021년 대비 2020년의 영양생

장기와 협신장 및 등숙기는 각각 3.5°C와 2.2°C 낮았으나, 

반면 개화기는 3.3°C 높았다. 최고기온과 최저기온도 연차

간 차이가 평균기온과 비슷한 경향이었다. 최고기온과 최저

기온의 차이인 일교차는 2021년 대비 2020년은 영양생장

기에 4°C 낮았으나, 그 이외는 비슷하였다. 특히 일조시간

은 2021년 대비 2020년은 영양생장기에 189시간(31일 동안) 

적었다. 이는 2020년에 잦은 강우로 인해 일조시간이 현저

히 적은 것에 기인한 것으로 분석되었다(Table 2). 영양생장

기의 하루 중 일조시간은 2020년은 2시간도 채 안 되는 1.8

시간이었고, 2021년은 평년 수준인 7.9시간이었다. 즉 2020

년의 기상은 영양생장기에 대부분 흐리거나, 잦은 강우 조

건이었다. 이상의 연차간 기상 조건을 요약하면, 평년 수준

인 2021년 대비 2020년은 잦은 강우로 인해 영양생장기 일

조시간이 약 4배 적었고, 영양생장기와 협신장 및 등숙기에 

평균기온이 각각 3.5°C와 2.2°C 낮았다(Tables 1과 2).

연차 간 생육 및 수량성 비교

평년 기상 조건인 2021년 대비 평균기온이 2∼3°C 낮았

고 일조시간이 4배 적었던 2020년의 개화기, 성숙기 및 생

육 특성은 Table 3과 같다. 연차간 성숙기, 경장 및 도복은 

통계적으로 유의한 차이가 있었다. 성숙기는 2021년 대비 

2020년은 평균 22일 늦었으나, 개화기는 오히려 수치상으

로 2일 빠른 경향이었다. 이는 연차간 파종기가 2020년에는 

7월 2일에, 2021년에는 7월 6일로 파종기 차이에 기인한 결

과로 생각된다. 이론적으로 파종기가 같았다면, 개화기는 오

히려 2021년 대비 2020년은 평균 2일 정도 늦었을 것으로 

추론된다. 팥의 개화기 때 가장 적합한 온도는 24°C이고, 전 



한작지(KOREAN J. CROP SCI.), 67(3), 2022192

생육에 알맞은 주간과 야간 평균 온도는 20°C로 알려져 있

다(RDA, 2018). 연차간 평균기온은 2021년 대비 2020년은 

영양생장기와 협신장 및 등숙기에 낮았으나, 개화기에는 

높았다(Table 1). 개화기 때 평균기온이 높았던 것 또한 출

수기를 당기는 데 기인하였을 것으로 생각된다. 2021년 대

비 2020년에 경장이 길었던 것은 영양생장기에 저온 및 일

조시간 부족으로 인해 웃자람에 기인한 것으로 추론되며, 

이로 인해 도복이 더 많이 발생하였다. 반면 식물체가 땅에 

닿을 만큼의 포장 도복은 발생하지 않았다.

연차간 수량구성요소 및 수량은 Table 4와 같다. 팥 수량

은 2021년 3.11 MT/ha 대비 2020년은 2.72 MT/ha로 약 

13% 감소하였다. 연차간 수량구성요소의 차이를 분석한 결

과, 2020년에 개체당 협수가 12개 적었고, 100립중이 1.0 g 

감소하였다. 반면 협당 립수는 2.9개 많았던 것에 기인한 결

과였다. 이러한 원인은 2021년 대비 2020년에 영양생장기

에 평균기온이 낮았고, 일조시간이 짧아 협 생성에 불리한 

기상 조건이었고, 더불어 협신장 및 등숙기에 평균기온이 낮

아 100립중 증가에 불리한 기상 조건이었던 것에 기인한 결

Table 1. Comparison of air temperature during adzuki bean growth period between 2020 and 2021.

Growth
stage

Period
(month. day)

Air temperature (°C)

Mean Maximum Minimum

2020 2021 Difference♩ 2020 2021 Difference 2020 2021 Difference

Vegetative Jul. 11∼Aug. 10 23.5 27.0 -3.5 26.7 32.2 -5.6 20.9 22.4 -1.5

Flowering Aug. 11∼Aug. 31 26.6 23.3 3.3 31.2 27.6 3.6 23.0 19.9 3.1

Pod and
grain filling

Sep. 1∼Oct. 10 18.6 20.8 -2.2 24.0 25.9 -1.9 14.0 16.7 -2.7

♩The difference is 2020 minus 2021.

Table 2. Comparison of daily range and sunshine hours during adzuki bean growth period between 2020 and 2021. 

Growth
stage

Period
(month. day)

Daily range (°C) Sunshine hours (hr) Rainfall amount (mm)

2020 2021 Difference 2020 2021 Difference 2020 2021 Difference

Vegetative Jul. 11∼Aug. 10 5.8 9.8 -4.0 55 244 -189 681 45 635

Flowering Aug. 11∼Aug. 31 8.2 7.7 0.5 112 71 41 153 187 -34

Pod and
grain filling

Sep. 1∼Oct. 10 10.1 9.2 0.8 237 211 26 186 285 -99

Table 3. Comparison of heading date and growth characteristics in eight adzuki bean cultivars between 2020 and 2021.

Cultivar
Seed coat 

color

Flowering
date

Maturity
date

Stem height
(cm)

Lodging
(1-9)

2020 2021 2020 2021 2020 2021 2020 2021

Arari Red 8.18 8.22 10.14 9.21 63 42 3 3

Geomguseul Black 8.22 8.23 10.18 9.28 70 65 3 1

Yeonduchae Green 8.12 8.16 10.13 9.28 75 61 5 3

Haeoreum Red 8.13 8.16 10.12 9.24 65 57 3 3

Hongda Red 8.13 8.15 10.14 9.19 76 47 3 3

Hongeon Red 8.10 8.04 10.10 9.16 59 48 3 1

Hongjin Red 8.18 8.22 10.14 9.21 70 41 3 3

Huinguseul White 8.27 8.30 10.27 10.07 63 52 3 3

Average - 8.17 8.19 10.15 9.23 68 52 3.3 2.5

Difference - -0.02ns 22.0** 16** -0.8*

*,** Significant at 5% and 1% levels, respectively, ns : not significant by paired-samples T-test.
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과로 생각된다. 벼의 경우 등숙기에 평균기온과 일조시간은 

1,000립중이나, 등숙비율 증가 등 동화산물 생산량을 증가시

킨다는 보고가 있다(Choi et al., 2011; Lee et al., 1996; Lee 

et al., 2013). 전국적으로 아라리 품종이 가장 많이 재배되고 

있으며, 소비자들은 대부분의 팥은 적색으로 인식하고 있다

(Song et al., 2019). 반면 최근에 팥의 건강 기능성 식품뿐만 

아니라 다양한 색을 이용한 장식이나, 천연색소 및 팥앙금에 

기존의 적색 앙금뿐만 아니라 흰색 앙금 또는 녹색 앙금 등 

이용 확대를 위해 검은색, 녹색, 흰색 등 다양한 팥 품종들을 

개발하고 있다(RDA & NICS, 2022). 따라서 본 시험은 적색 

종피인 아라리 품종을 대비로 최근에 개발된 품종 중에서 종

피색이 적색인 해오름, 홍다, 홍언, 홍진 등 4개 품종을, 검은

색인 검구슬 1개, 녹색인 연두채 1개, 흰색인 흰구슬 1개 등 

7개 품종을 공시하였다(Table 4). 공시한 7개 품종 모두 팥 

수량이 아라리 품종보다 높았던 것은 공시품종 선정 시에 수

량이 높았던 품종들을 우선 고려한 것에 기인한 결과로 사료 

된다. 기존 품종을 새로운 품종으로 대체하기 위해서는 우선 

수량이 높은 것이 중요한 고려 요인이며, 더불어 연차간 수

량 안정성 또한 중요하게 고려되고 있다. 따라서 공시품종들

의 연차간 수량의 변이계수(Coefficient of Variation, CV)를 

분석한 결과, 적색 팥 중에서는 대비품종인 아라리 13.7%보

다 홍다 9.2%, 홍진 2.9%로 변이계수가 작아 연차간 수량 

안정성이 높은 품종이었다. 반면 해오름의 경우 변이계수가 

28.9%로 연차간 수량의 변이가 가장 큰 품종이었다. 그 이

외의 품종들의 변이계수는 검구슬 16.5%로 아라리와 비슷

하였으나, 반면 녹새인 연두채와 흰색인 흰구슬은 각각 

28.9% 및 20.5%로 두 품종 모두 연차간 수량의 변이 컸다.

연차 간 일반성분 및 종피색의 색차 비교

공시한 팥 품종들의 연차간 수분, 조회분, 조지방, 조단백

질, 아밀로스 함량 등은 Table 5와 같다. 이들 성분 함량의 

범위는 조회분 3∼4%, 조지방 1%, 조단백질 19∼22%, 아

밀로스 14∼16%로 선행연구에서 보고된 바와 같이 유사한 

범위였다(Song et al., 2011; Oh et al., 2021). 연차 간에 수

분함량, 조회분 함량, 조지방 함량은 통계적으로 차이가 없

었다. 반면 조단백질 함량과 아밀로스 함량은 2021년 대비 

평균기온이 낮았고, 일조시간이 적었던 2020년에서 통계적

으로 유의하게 낮았다. Lee et al. (2013)은 벼의 경우 평균

기온이 높았고, 일조시간이 많았던 연도에는 그렇지 않은 

연도에 비해 1,000립중이 증가하였고, 일반성분 중에서 아

밀로스함량은 증가하였으나, 반면 조단백질 함량은 감소하

였다고 했다. 본 시험에서는 평년 기상 조건이었던 2021년

은 기상환경이 불량했던 2020년 대비 100립중은 증가하였

고, 일반성분 중에서 아밀로스 함량과 조단백질 함량 모두 

증가하였다. 이러한 품목 간 조단백질 함량의 차이에 대해

서는 향후 추가적인 검토가 필요할 것으로 사료 된다.

연차간 8개 팥 품종들의 다양한 종피색에 대하여 색차를 

비교한 결과는 Table 6과 같다. 종피색은 적색 5개 품종, 검

은색인 검구슬 1개 품종, 녹색인 연두채 1개 품종, 흰색인 

흰구슬 1개 품종이었다. 명도를 나타내는 L값, 적색도를 나

타내는 a값, 황색도를 나타내는 b값 모두 2021년 대비 평균

기온이 낮았고 일조시간이 적었던 2020년이 통계적으로 유

의하게 낮았다. 따라서 2020년의 팥 품종들의 종피색은 대

체로 색이 어둡고 진한 경향이었다. 품종 간 색차를 분석한 

결과 명도(L값)와 황색도(b값)는 흰색 종피인 흰구슬이 가

Table 4. Comparison of yield and yield components in eight adzuki bean cultivars between 2020 and 2021.

Cultivar

No. of pods per 
plant

No. of seeds per 
pod

100 seeds weight
(g)

Yield
(MT/ha)

Yield index
(%)

2020 2021 2020 2021 2020 2021 2020 2021 CV(%) 2020 2021

Arari 17 32 7.6 5.0 15.5 15.9 2.28 2.77 13.7 100 100

Geomguseul 23 35 7.8 5.1 12.9 13.6 2.65 3.35 16.5 116 121

Yeonduchae 23 39 8.5 5.7 9.8 11.9 2.36 3.57 28.9 104 129

Haeoreum 22 29 8.1 5.5 17.0 17.1 3.87 2.56 28.9 170 92

Hongda 25 30 9.2 6.0 10.9 12.9 2.77 3.16 9.2 122 114

Hongeon 21 35 8.4 4.9 13.3 15.8 2.45 3.07 16.0 108 111

Hongjin 24 36 8.2 5.3 16.4 16.0 2.83 2.95 2.9 124 106

Huinguseul 21 37 9.2 6.1 15.4 15.9 2.56 3.43 20.5 112 124

Average 22 34 8.4 5.4 13.9 14.9 2.72 3.11 - 119 112

Difference -12** 2.9** -1.0* -0.39** - 7.2ns

*,** Significant at 5% and 1% levels, respectively, ns : not significant by paired-samples T-test.
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장 높았고, 검은색인 검구슬이 가장 낮았다. 적색도(a값)는 

적색 종피인 홍언이 가장 높았고, 검은색 종피인 검구슬이 

가장 낮았다. L, a 및 b값 모두 검정색 종피인 검구슬에서 

가장 낮은 값을 보였다. 이러한 결과는 Oh et al. (2021)의 

선행연구와 유사한 결과였다.

연차 간 항산화 성분 및 활성 비교

연차간 항산화 성분 및 활성을 비교한 결과는 Table 7과 

같다. 평년 기상 조건이었던 2021년 대비 평균기온이 낮았

고 일조시간이 적었던 2020년은 항산화 성분인 총 페놀 함

량과 총 플라보노이드 함량 모두 통계적으로 유의하게 높

았다. 더불어 항산화 활성을 평가한 ABTS 및 DPPH 활성

도 또한 유의하게 높았다. 작물이 환경 스트레스를 받으면 

항산화 물질의 축적을 증가시켜 높은 항산화 활성을 유도

하는 것으로 알려져 있다(Keles & Oncel, 2002; Sofo et al., 

2005). 본 시험에서 2021년 대비 2020년 평균기온이 낮았

고 일조시간이 적었던 기상 조건에서 팥 품종들이 기상의 

스트레스를 더 많이 받아 항산화 성분 및 활성이 높았던 것

으로 판단된다. Chun et al. (2017)은 팥의 논 재배에서 과

습 상태가 더 많았던 연도에는 수량은 낮았으나, 반면 항산

화 성분 및 활성은 그렇지 않았던 연도보다 높았다고 하였

다. 이는 생육 과정에 습해에 의해 스트레스를 받아 식물체

Table 5. Comparison of proximate composition in eight adzuki bean cultivars between 2020 and 2021.

Cultivar
Moisture (%) Ash (%) Protein (%) Lipid (%) Amylose (%)

2020 2021 2020 2021 2020 2021 2020 2021 2020 2021

Arari 11.49 12.16 4.16 3.69 20.58 21.36 0.50 0.50 15.23 14.50

Geomguseul 13.00 12.24 3.43 3.52 18.60 20.85 1.01 0.62 14.87 15.28

Yeonduchae 9.86 11.84 3.83 3.81 21.40 21.44 0.70 0.67 13.86 14.95

Haeoreum 13.13 12.29 4.07 3.84 20.46 20.98 0.63 0.50 14.40 15.81

Hongda 9.70 11.25 3.82 3.59 20.73 20.53 0.52 0.69 14.17 15.54

Hongeon 11.48 11.94 3.84 3.59 21.10 21.48 0.68 0.79 14.17 15.37

Hongjin 14.06 12.02 3.63 3.85 19.07 21.75 0.62 0.56 13.60 15.82

Huinguseul 13.28 11.74 3.17 3.43 19.04 19.69 0.89 0.78 14.09 14.96

Average 11.97 11.94 3.74 3.67 20.12 21.01 0.69 0.64 14.30 15.28

Difference 0.03ns 0.08ns -0.89* 0.05ns -0.98**

*,** Significant at 5% and 1% levels, respectively, ns : not significant by paired-samples T-test.

Table 6. Comparison of chromaticity in eight adzuki bean cultivars between 2020 and 2021.

Cultivar
Seed coat

color

L value a value b value

2020 2021 2020 2021 2020 2021

Arari Red 38.50 38.42 8.24 7.77 2.46 2.58

Geomguseul Black 37.50 37.24 0.11 0.13 -0.19 0.01

Yeonduchae Green 54.20 52.96 0.71 1.75 15.74 16.01

Haeoreum Red 40.74 38.78 10.91 7.39 5.13 2.87

Hongda Red 39.78 39.13 9.99 7.44 4.11 2.62

Hongeon Red 42.40 40.89 12.06 10.66 5.72 4.46

Hongjin Red 40.65 39.81 11.25 9.04 4.71 3.61

Huinguseul White 60.47 60.00 6.48 6.22 20.29 19.15

Average - 44.29 43.40 7.47 6.30 7.25 6.92

Difference - 0.89** 1.17* 0.33*

*,** Significant at 5% and 1% levels, respectively by paired-samples T-test.
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에 항산화 성분 및 활성이 증가한 것으로 추론하였다.

연차간 항산화 성분 및 활성의 품종 간 차이는 Fig. 1과 같

다. 팥에서 항산화 성분 및 활성은 페놀산(phenolic acids), 

플라보노이드 배당체(flavonoid aglycone) 및 색소 성분인 

안토시아닌 전구체(proanthocyanins) 등이라고 알려져 있다

(Amarowicz et al., 2008). 항산화 성분인 총 페놀 함량과 

총 플라보노이드 함량은 공시한 8개 품종 중에서 적색 종

피인 홍다 품종에서 2개년 모두 가장 높았으며, 항산화 활

성 또한 홍다 품종에서 가장 높았다. 홍다 품종은 100립중

이 연차간 10.9∼12.9 g으로 소립종이었으며, 대립종으로 

알려진 아라리 품종은 15.5∼15.9 g이었다. 중간 정도의 항

산화 성분과 활성을 보였던 품종은 적색 종피인 아라리, 해

오름, 홍언 품종이었고, 녹색 종피인 연두채 품종도 포함되

었다. 반면 항산화 성분과 활성이 낮았던 품종은 검구슬, 

홍진 및 흰구슬 이었다. Sung et al. (2020)은 2010년 이후

에 육성된 8개 품종 중에서 적색 종피인 홍언 품종이 2019

년 밀양에서 항산화 성분과 활성이 가장 높았고, 녹색 종피

인 연두채 품종은 중간 정도였으며, 흰색 종피인 흰나래 품

종이 가장 낮았다고 했다. 본 시험 결과와 중간 정도의 항

산화 활성인 연두채 품종과 흰색 종피를 가진 품종이 항산

화 성분과 활성이 가장 낮았던 것은 유사한 결과였다. 반면 

본 시험에서 2개년 모두 항산화 함량과 활성이 가장 높았

던 홍다 품종이 Sung et al. (2020)의 공시품종에 포함되지 

않아서 비교할 수 없었다. 향후 항산화 성분과 활성이 우수

Table 7. Comparison of antioxidant capacity, total phenolics content and total flavonoid contents in eight adzuki bean cultivars 
between 2020 and 2021.

Item

Total phenolic contents
(mg GAE/g dried sample)

Total flavonoid content
(mg CE/g dried sample)

ABTS
(mg VCE/g dried sample)

DPPH
(mg VCE/g dried sample)

2020 2021 2020 2021 2020 2021 2020 2021

Average (n=8) 2.21 1.38 1.40 0.69 2.35 1.92 1.89 1.36

Difference 0.82** 0.71** 0.43* 0.53*

*,** Significant at 5% and 1% levels, respectively by paired-samples T-test.

Fig. 1. Comparison of antioxidant capacity, total phenolics content and total flavonoid contents in eight adzuki bean cultivars 
between 2020 and 2021. 1: Arai; 2: Geomguseul; 3: Yeonduchae; 4: Haeoreum; 5: Hongda; 6: Hongeon; 7: Hongjin; 
8: Huinguseul. The same letter within the same colored bar indicates no significant differences (p<0.05).
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한 소립종 홍다 품종의 이용 확대를 위해 지역 간 차이 등 

환경의 영향에 대한 추가적인 검토가 필요할 것으로 사료 

된다.

적  요

본 연구는 최근에 개발한 8개 팥 품종을 공시하여 평년 

기상 조건인 2021년 대비 잦은 강우로 인해 평균기온이 낮

았고 일조시간이 적었던 2020년의 수량성 및 항산화 특성

을 비교분석 하였다.

1. 세부적인 기상 조건은 2021년 대비 2020년은 영양생장

기에 일조시간은 1일 1.8시간으로 약 4배 적었고, 영양

생장기와 협신장 및 등숙기에 평균기온은 각각 3.5°C와 

2.2°C 낮았다.

2. 생육 특성은 2021년 대비 평균기온이 낮았고, 일조시간이 

적었던 2020년에 성숙기는 지연되었고, 경장은 길었다.

3. 수량 특성은 2021년 대비 평균기온이 낮았고, 일조시간

이 적었던 2020년에 협당 립수의 증가에도 불구하고, 개

체당 협수 및 100립중의 감소로 수량이 약 13% 낮았다.

4. 연차간 수량의 안정성은 홍다와 홍진 품종이 대비품종인 

아라리 보다 높았다.

5. 항산화 성분 및 활성은 2021년 대비 평균기온이 낮았고 

일조시간이 적었던 2020년에 총 페놀 함량과 총 플라보

노이드 함량 모두 높았고, ABTS 및 DPPH 활성 또한 유

의하게 모두 높았다.

6. 항산화 성분 및 활성이 가장 높았던 품종은 적색 종피인 

홍다 품종이었고, 반면 대비품종인 아라리와 비슷했던 

품종은 해오름, 홍언, 연두채 등이었다.
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