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요 약 : 들깨 종자를 10일 간 발아시키면서 얻어지는 싹에 대하여 일반성분 및 항산화력의 변화

를 분석하였고, 들깨유 산화에 대한 싹 추출물의 억제효과를 조사하였다. 종자의 수분 함량(2.9%)

은 발아 10일째 싹에서 9.2%로 증가하였으나 조회분 함량은 유의적인 변화가 없었다. 종자에서

46.8%와 20.7%이었던 조지방과 조단백질 함량은 발아 10일째 싹에서 각각 18.2%와 18.3%로 감소

하였지만, 환원당과 조섬유 함량은 2.2% 및 14.8%에서 각각 12.8%와 22.4%로 증가하였다. 깻잎과

비교하면 10일째 싹은 조지방, 탄수화물, 환원당, 조섬유 함량이 더 높았고 수분, 조회분 및 조단

백질 함량은 더 낮았다. 발아동안 항산화력은 증가하여 8일째에 최대치에 도달하였는데, DPPH와

ABTS 라디칼 소거능에 기반한 Trolox 당량 항산화력(TEAC)은 각각 133.1과 136.8 Trolox eq.

mmol/kg이었으며, 3가 철이온 환원력(FRAP)는 399.3 Fe(II) eq. mmol/kg이었다. 폴리페놀 함량

(19.2 g/kg)도 이 단계에서 가장 높았다. 한편, 깻잎은 발아 8일째의 싹과 유사한 TEAC를 보였으

나 FRAP은 더 높았다. 발아 8일째 싹의 메탄올 추출물을 들깨유에 첨가 시 농도 의존적으로 산

화가 억제되었는데, 대조 들깨유에서 1.67 hr이었던 산화유도기간이 2.5%(w/w) 추출물 첨가 들깨

유에서는 4.62 hr로 나타나 들깨유의 산화 안정성이 약 2.8배 증가하였다. 이러한 산화유도기간은

는 동일농도의 BHT 첨가구와 비교 시 약 38% 수준에 해당하였다.

주제어 : 들깨유, 종자 발아, 싹, 항산화제, 산화.

Abstract : During 10 days germination of perilla seeds for sprouts preparation, the changes

of proximate composition and antioxidant activities were monitored, and the inhibitory effect of

sprouts extracts on perilla oil oxidation was also studied. The moisture content in seeds(2.9%)

was increased to 9.2% in sprouts at 10 days while crude ash content wasn’t significantly. The

crude fat and protein contents were reduced from 46.8% and 20.7% in seeds to 18.2% and

18.3% in sprouts, respectively, but reducing sugar and fiber contents increased from 2.2% and

14.8% to 12.8% and 22.4%, respectively. Compared with perilla leaf, sprouts at 10 days

contained more fat, carbohydrate, reducing sugar, and fiber while less moisture, ash, and
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protein. Antioxidant activities during germination were increased and reached to maximum at 8

days in which Trolox equivalent antioxidant capacity(TEAC) based on DPPH and ABTS

radical scavenging were 133.1 and 136.8 Trolox eq. mmol/kg, respectively, and ferric ion

reducing power(FRAP) was 399.3 Fe(II) eq. mmol/kg. Polyphenol content(19.2 g/kg) was

maximum at this stage, too. Perilla leaf showed similar TEAC but higher FRAP than the

sprouts. When methanol extract of sprouts at 8 days was added to perilla oil, the oil

oxidation was delayed in dose dependent manner. The induction time for oxidation was

extended about 2.8 times by adding 2.5%(w/w) extract, that is, from 1.67 hr(control) to 4.62

hr. This induction time corresponded to 38% level of that of perilla oil containing 2.5% BHT.

Keywords : perilla oil, seed germination, sprouts, antioxidant, oxidation.

1. 서 론

우리나라에서 오래전부터 주요 유지작물의

하나로 재배되고 있는 들깨(Perilla frutescens

L. Britton)는 꿀풀과(Laviatae)에 속하는 일년

생 초본으로 종자용 들깨와 엽채용 들깨로 나

뉘며 종자는 들깨유, 차, 죽, 제과 등에, 깻잎

은 신선채소, 절임, 통조림 등에 이용되고 있

다[1,2]. 들깨 종자의 지방 함량은 건조물의

38.6~47.8% 정도로 이 중 91.2~93.9%가 중성

지방이며 리놀렌산, 리놀레산, 올레산 등 불포

화 지방산의 함량이 높은데 특히 레놀렌산이

61.1~64.0%로 다른 유지에 비해 매우 풍부하

다[3]. 리놀렌산은 필수지방산으로서의 중요성

뿐만 아니라 항암[4], 심장질환 억제[5], 항염

[6], 학습능력 향상[7] 등의 다양한 생리효능이

알려져 있어 이를 다량 함유한 들깨유는 건강

기능 유지로 인식되어 있다. 그러나 높은 리놀

렌산 함량과 고도 불포화로 인한 빠른 산화로

가공이나 저장성에서 문제가 있어 들깨유의

경우 다른 유지류에 비해 시장성의 확대에 어

려움이 있다[8]. 들깨유의 산화와 관련된 연구

로서는 들깨유에 함유된 산화방지 성분[9]이나

볶음 조건에 따른 산화안정성[10]의 분석, 그

리고 산화 안정성을 향상시키기 위해 BHA와

BHT 등의 합성 항산화제[11], 아스코르브산

[12]과 같은 단일 항산화제나 칡[13], 흑미[14]

의 추출물을 첨가하는 시도 등이 이루어졌다.

그러나 여전히 미흡한 산화억제 효과, 합성 항

산화제의 안정성 문제, 첨가물로 인한 들깨유

품질 변화와 같은 문제점이 있었다. 또 다른

산화 안정화 방법으로 Kim 등[15]은 발아 들

깨 종자로부터 직접 들깨유를 제조하였으나

유지함량 감소 및 지방산 조성의 변화로 인해

착즙수율이 감소하고 들깨유의 고유 품질 특

성이 달라지는 한계점이 있었다[16]. 일반적

으로 종자는 발아되면 지방과 같은 저장 물질

이 분해되면서 호흡과 새로운 세포의 합성에

이용되는데 이 시기 동안 유리 아미노산, 유리

당, 식이섬유 및 비타민 등도 증가하여 영양적

특성이 향상된다[17]. 또한 브로콜리의 경우

sulforaphane[18], 두류에서 이소플라본과 플라

보노이드[19], 흑미에서 γ-amino butylic acid

와 β-sitosterol[20] 등과 같이 식물체에 따라

특징적인 생리활성 물질도 증가될 수 있으며,

특히 폴리페놀 함량과 항산화력는 다양한 종

자의 발아에서 증가될 수 있음이 보고되어 있

다[21-23].

본 연구에서는 들깨 종자를 발아시켜 얻은

싹의 항산화력을 들깨유의 산화억제에 활용함

으로써 기존의 들깨유 안정화 연구에서 나타

난 문제점들을 개선하고자 하였다. 이를 위해

먼저 종자의 발아시기별로 항산화력과 폴리페

놀 함량을 분석함으로서 항산화력이 높은 싹

을 선정하고 이로부터 추출물을 조제한 다음

들깨유에 첨가하여 산화억제 효과를 분석하였

다. 또한 발아시기별 일반성분 변화에 대한 체

계적인 연구가 없었기에 이에 대한 분석도 실

시하였으며 깻잎과의 차이도 비교하였다.

2. 실 험
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2.1. 재료

본 실험에 사용된 들깨 종자와 발아용기는

(주)아시아 종묘(Seoul, Korea)에서, 깻잎과 들

깨유는 인근 마트에서 구입하였는데 들깨유는

종자를 120℃에서 25분간 볶은 후 압착법으로

착유한 것이었다. Folin-Ciocalteu’s phenol 시

약, gallic acid, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

(DPPH), 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline

-6-sulphonic acid) (ABTS), potassium

persulfate, 2,4,6-tripyridyl-s-triazine(TPTZ),

FeCl3·6H2O, FeSO4·7H2O 6-hydroxy-2,5,7,8-

tetramethylchroman-2-carboxylic acid

(Trolox), butylated hydroxy toluene(BHT)은

Sigma-Aldrich 사(St. Louis, MO, USA)의 제

품을, 그 외 시약들은 분석 등급용을 구입하여

사용하였다.

2.2. 들깨 종자의 발아

들깨 종자를 100 ppm의 차아염소산 나트륨

(NaOCl) 용액에 30분간 침지 소독 후 흐르는

수돗물로 세척한 다음, 멸균수에 옮겨 상온에

서 6시간 동안 침지한 후 발아용기에 파종하

고 24±0.1℃ 암소에서 10일 동안 발아시켰으

며, 물은 매일 갈아 주었다. 발아시기별 싹은

2일 간격으로 채취하고 100개에 대해 길이를

측정하여 생육정도를 확인하였다. 채취한 싹은

동결건조(FDU-2200, Eyela, Tokyo, Japan)시

킨 후 –80℃에 보관하면서 실험에 사용하였으

며 종자와 깻잎도 동일하게 동결건조한 후 보

관하였다.

2.3. 성분분석

싹, 종자 및 깻잎의 수분, 조지방, 조단백질,

조회분, 탄수화물의 분석은 AOAC 표준분석법

[24]에 준하여 실시하였다. 수분은 105℃ 상압

가열건조법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조단백

질은 Kjeldahl 법, 조회분은 550℃에서 직접

회화시켜 중량법으로 정량하였으며 탄수화물

은 총 중량에서 이들 성분을 제한 값으로 산

출하였고 환원당은 Somogyi 법, 조섬유는 변

형 Henneberg-Stohmann법으로 정량하였다

[25].

2.4. 추출물 조제

각 시료의 항산화력과 폴리페놀 함량을 분

석하기 위하여 싹, 종자, 깻잎의 메탄올 추출

물을 조제하였다. 이를 위해 각 시료를 분쇄하

여 얻은 분말에 메탄올을 첨가(1:15, w/v)한

후 상온에서 2시간 동안 vortexing하여 추출하

였다. 그 다음, 추출액을 4℃, 10,000×g 조건에

서 10분간 원심분리(5810R, Eppendorf,

Hamburg, Germany)하여 상등액을 얻은 후

시료용액으로 사용하였으며 분석에 따라 적절

히 희석하였다. 한편, 추출수율은 상등액을 4

0℃에서 진공농축시킨 후 동결건조하여 얻어

진 중량에 기초하여 산출하였고 건조된 추출

물은 이후 들깨유의 산화억제 실험에 사용하

였다.

2.5. 항산화력 및 폴리페놀 함량 분석

2.5.1. DPPH 라디칼 소거능

항산화제의 수소공여능 평가에 자주 이용되

는 DPPH 라디칼 소거능 분석은

Brand-Williams 등의 방법[26]에 준하여 실시

하였다. 이를 위해 100 mM의 DPPH 메탄올

용액을 조제한 후 517nm에서의 흡광도

(Genesys 10UV, Thermo Electron Co.,

Madison, WI, USA)가 1.0 정도로 되게 메탄

올로 희석하였다. 그 다음 시료 용액 100 μL

에 DPPH 용액 900 μL를 첨가하여 혼합하고

30분 간 암소에서 정치시킨 다음 517nm에서

의 흡광도 감소를 분석하였으며 대조구는 시

료용액 대신 동량의 메탄올을 사용하였다. 표

준물질로 Trolox를 이용해 표준곡선을 작성한

후 시료용액의 DPPH 라디칼 소거능을 Trolox

equivalent antioxidant capacity(TEAC,

Trolox eq. mmol/kg)로 나타내었다.

2.5.2. ABTS 라디칼 소거능

이 방법은 반응성이 강한 ABTS•+ 라디칼에

대하여 항산화제가 전자를 공여하는 능력을

평가하는 것으로 Re 등의 방법[27]에 준하여

실험을 실시하였다. 먼저 7 mM의 ABTS 용

액을 조제한 후 여기에 potassium persulfate

를 2.45 mM 농도로 녹이고 상온의 암소에서

12~16 시간 동안 방치하여 ABTS•+ 라디칼을

생성시켰다. 그 다음 734nm에서의 흡광도가

0.700±0.02 범위가 되도록 메탄올로 희석시킨

후 950 μL를 취해 시료용액 50 μL와 혼합하고

정확히 6분 후에 734nm에서의 흡광도를 측정

하였다. 대조구는 시료용액 대신 동량의 메탄
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올을 사용하였으며 라디칼 소거능은 DPPH 라

디칼 소거능과 마찬가지로 Trolox eq.

mmol/kg으로 나타내었다.

2.5.3. Fe(III) 이온 환원능

이 방법은 항산화제가 Fe(III) 이온을 Fe(II)

이온으로 환원시키는 능력을 평가하는 것으로,

산성조건에서 Fe(III)-tripyridyltriazine 복합체

가 Fe(II)형으로 환원되면 595nm에서 흡광도

가 증가하는 현상을 이용하는데 ferric

reducing antioxidant power(FRAP) 분석이라

고 한다[28]. 실험에 사용된 FRAP 시약은 300

mM 아세트산염 완충액(pH 3.6), 10 mM

TPTZ 용액(10 mM 염산용액에 녹임) 및 20

mM FeCl3 용액을 10:1:1(v/v) 비율로 섞어 조

제하였다. 그 다음 시료용액 50 μL에 37°C로

미리 가온한 FRAP 시약 950 μL를 혼합하고

30분 간 암소에서 반응시킨 후 593nm에서의

흡광도 측정하였다. 대조구는 시료용액 대신

동량의 메탄올을 사용하였으며 표준물질로

FeSO4를 이용해 표준곡선을 작성한 후 시료용

액의 Fe(III) 이온 환원력을 Fe(II) equivalent

antioxidant power(FRAP, Fe(II) eq.

mmol/kg)로 나타내었다.

2.5.4 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Kim과 Cho의 방법[23]

에 따라 분석하였다. 즉, 시료용액 50 µL에 증

류수 1.95 mL를 첨가한 다음 여기에 2 N

Folin–Ciocalteu’s phenol 시약 0.2 mL를 가하

고 3분간 상온에서 반응시켰다. 그 다음

Na2CO3 포화용액 0.4 mL과 증류수 1.4 mL를

순서대로 가하고 상온 암소에서 1시간 동안

정치하여 반응시킨 후 765nm에서의 흡광도를

측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 gallic acid를

표준물질로 하여 gallic acid equivalents(g/kg)

로 나타내었다.

2.6. 들깨유 산화의 유도기간 분석

싹의 추출물이 들깨유의 산화에 미치는 효

과를 분석하기 위하여 Rancimat(743 Metrohm

Co., Herisau, Switzerland)법을 이용하였으며,

산화억제 효과는 들깨유 산화 시 유도기간의

증가로 확인하였다. 이를 위해 발아 8일째 싹

의 메탄올 추출물을 40℃에서 진공농축 후 동

결건조하고 이를 들깨유 3.0 g씩 들어 있는 각

각의 반응용기에 0.02%, 1.00% 및 2.5%(w/w)

농도로 첨가하였다. 그 다음 반응용기의 온도

를 120℃(deltaT 1.6℃)로 하고 공기를 20

L/hr 로 주입하면서 들깨유의 산화를 유도하

였다. 각 들깨유의 산화 유도기간은 산화에 따

라 생성된 휘발성물질에 의해 발생하는 전기

전도도의 변화를 측정하여 산출되었다. 대조구

로는 추출물을 첨가하지 않은 들깨유를 사용

하였고, 합성 항산화제인 BHT와 산화억제 효

과를 비교하였다.

2.7. 통계 처리

모든 실험은 최소 3회 이상을 실시하였으며

그 결과는 평균±표준편차로 나타내었다. 실험

결과는 SPSS Software Package (SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)를 이용하여 one way

ANOVA법으로 분산분석을 하였으며, p<0.05

수준에서의 조사항목 간 유의성을 검정하기

위해 Duncan의 다중검정법을 수행하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 발아에 따른 일반성분의 변화

들깨 종자를 10일간 발아시키면서 싹의 길

이 변화를 측정한 결과 2일 이후에는 거의 직

선적으로 증가하여 8일째에 평균 6.5cm, 10일

째에 8.5cm에 도달하였고(Fig. 1), 파종한 종자

에 대한 발아율은 8일에서 94%에 달하여(데이

터 미 표시) 대부분 정상적인 발아가 진행되었

음을 확인할 수 있었다.
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Fig. 1. Change of sprouts lengths during

germination of perilla seeds.
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발아동안 일반성분의 변화를 분석한 결과

(Fig. 2), 수분 함량은 점차 증가하여 10일에

9.2%에 달하였으나 깻잎의 14.4% 보다는 낮았

다. 조회분 함량은 발아기간 동안 3.5~4.6%

수준으로 큰 변화가 없었고 깻잎의 11.4%에

비해서는 낮았는데 Seong[29]은 깻잎의 회분

이 종자보다 2-10 배 많다고 보고한 바 있다.

싹도 토양에서 재배하여 수확한 깻잎과 달리

외부 무기질 공급이 제한되기에 회분함량이

낮은 것으로 사료된다. 종자의 조지방 함량

(48.7%)은 발아 4일 이후에 급격히 감소하여

10일째에 18.2%로 떨어졌다. 이는 발아에 필요

한 에너지 생산과 탄수화물 생산을 위하여 β-

산화와 포도당신생이 활발히 일어나면서 저장

지방이 분해되기 때문으로 알려져 있다[30].

종자에서 20.7%이었던 조단백질 함량도 발아

4일까지는 다소 증가하였으나 이후 차츰 감소

하여 10일째에 18.3%가 되었다. Chung과

Kim[16]도 들깨 종자의 발아동안에 단백질과

지방 함량의 감소를 보고한 바 있다. 한편, 발

아 초기에 단백질 함량이 일부 증가하는 현상

에 대해 Wanasundara 등[31]은 아마종자의 발

아 초기에 종자의 지방과 다른 주요 저장성분

의 상대적 감소에 따른 현상으로 설명한 바

있다. 깻잎의 조지방 함량은 10일째의 싹보다

도 낮은 6.0%이었으나 조단백질 함량은 28.9%

로 종자나 싹보다는 많았다. 탄수화물 함량은

종자에서 24.2%였는데 발아 2일째에 다소 감

소한 후 4일 이후부터는 급격히 증가하여 10

일에 49.7%에 도달하였는데 이는 발아에 따른

저장 지방의 분해와 더불어 싹에 필요한 탄수

화물 합성이 증가한 결과로 판단된다. 한편 8

일과 10일째의 싹은 깻잎의 탄수화물 함량

(39.4%)보다 높았다.

환원당 함량은 발아 6일 이후 급격히 증가

하여 10일째에 12.8%에 도달하였고, 조섬유 함

량도 이와 유사하게 증가하여 22.4%에 이르렀

다(Fig. 3). 깻잎의 환원당(7.9%)은 발아 6일째

의 싹보다는 높았으나 8일, 10일째의 싹 보다

는 낮았고, 조섬유(12.6%) 함량은 종자 및 모

든 싹에 비해서 낮았다. 발아기간 중 환원당과

같은 용해성 당의 증가는 저장 탄수화물의 분

해와 더불어 세포벽 합성을 위해 새로운 다당

류가 합성되기 때문으로 생각되며[32] 조섬유

함량의 증가는 싹의 조직 형성에 따른 세포벽

성분 합성에 기인한 결과로 판단된다.
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contents of perilla seeds, sprouts at

each germination stage, and leaves.

3.2. 싹 추출물의 항산화력과 폴리페놀 함량

싹, 종자 및 깻잎의 메탄올 추출물에 대한

DPPH 라디칼 소거능, ABTS 라디칼 소거능

및 Fe(III) 이온 환원력을 분석한 결과를 Fig.

4에 나타내었다. DPPH 라디칼 소거능은 항산

화 물질이 DPPH• 라디칼에 수소를 공여하는

능력을 나타내는 것으로 토코페롤의 수용성

유도체인 Trolox 당량 기준으로 표현하였을

때(TEAC), 종자에서 21.5 mmol/kg이었던 것

이 발아에 따라 점차 증가하여 8일의 싹에서

최고 수준인 133.1 mmol/kg에 도달한 후 10일

에서 다소 감소하였으나 유의적 차이는 없었
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다. 또한 ABTS•+ 라디칼에 전자를 공여하는

능력을 나타내는 ABTS 라디칼 소거능(종자

18.6 mmol/kg, 8일째 싹 136.8 mmol/kg)과

Fe(III) 이온 환원력(FRAP, 종자 50.2

mmol/kg, 8일째 싹 396.1 mmol/kg)도 8일째

의 싹에서 최대치를 보였다. 8일째 싹의 항산

화력은 평가방법에 따라 종자의 6.2~7.9배에

해당하는 값이었다. 한편, 깻잎의 DPPH 및

ABTS 라디칼 소거능은 8일째의 싹과 유사하

였으나 FRAP은 싹보다 약 2.2배 정도 높았다.
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each germination stage, and leaves.

폴리페놀 함량도 항산화력과 유사하게 8일

에 최고수준(19.2 g/kg)에 도달하였고 이후 감

소하였다(Fig. 4). 폴리페놀은 잘 알려진 항산

화 성분이기에 발아에 따른 이들의 증가는 싹

에서의 항산화력 증가와 관련이 있는 것으로

여겨지며[23] 들깨에서 rosmarinic acid와 같은

cinnamic acid 유도체, apigenin과 같은 플라보

노이드 등의 몰리페놀이 알려져 있다[33]. 깻

잎의 폴리페놀 함량은 8일째의 싹과 유사한

18.8 g/kg이었다. 한편, 10일째의 싹에서는 폴

리페놀이 유의적으로 감소했음에도 항산화력

이 크게 감소하지 않았는데 이는 이 시기에

폴리페놀 이외의 다른 항산화 물질이 증가하

였기 때문으로 추정되나 정확한 원인 규명을

위해서는 추가적인 연구가 필요하다고 판단된

다. 또한 깻잎이 8일째 싹과 유사한 양의 폴리

페놀을 가짐에도 불구하고 FRAP 평가에서 더

높은 환원력을 보인 이유도 FRAP 활성이 높

은 비 폴리페놀성 물질이 깻잎에 더 많이 존

재하기 때문으로 추정되는데 실제로 싹보다

깻잎에 훨씬 많이 들어있는 클로로필은 잘 알

려진 항산화 물질이다[34].

3.3. 들깨유에 대한 싹 추출물의 산화억제 효과

들깨유에 대한 싹 추출물의 산화억제 효과

를 분석하기 위하여 싹 추출물은 항산화력과

폴리페놀 함량이 가장 높은 8일째 싹으로부터

조제하였고(건조중량 대비 추출수율 22.6%),

들깨유는 전통적인 방법으로 종자를 볶아서

압착하여 얻은 유지를 사용하였다. 들깨유에

싹 추출물을 0.00%, 0.02%, 1.00% 및

2,50%(w/w) 농도로 첨가한 다음 Ranciamt을

이용해 산화유도기간을 분석한 결과는 Fig. 5

와 같았다. 싹 추출물 0.02%를 첨가한 들깨유

산화시 유도기간은 1.61 hr로 추출물을 첨가하

지 않은 들깨유(1.67 hr)와 유의적인 차이가

없었으나 1.00% 첨가구에서는 2.71 hr, 2.50%

첨가구에서는 4.62 hr로 약 2.8배 증가하여 싹

추출물이 들깨유의 산화를 억제시킬 수 있음

이 확인되었다. 한편, 추출물의 들깨유 산화억

제 수준을 평가하기 위해 BHT와 그 효과를

비교하였는데 2.50% BHT를 첨가한 들깨유의

산화유도기간이 12.21 hr로 나타나 추출물의

효과는 BHT의 약 38% 수준에 해당하였다.
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Fig. 5. Changes of induction times for perilla

oil oxidation by adding extract of

sprouts obtained at 8 days

germination and BHT.

들깨유의 산화억제를 위하여 Kim 등[11]이

사용한 BHA, BHT, TBHQ 등은 항산화력이

크나 합성물질로서 독성의 문제가 있고, Yi 등

[12]은 역미셀 기법으로 수용성인 아스코르브
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산을 사용하였으나 들깨유에 수분이 첨가되는

단점이 있으며, 항산화력이 있는 칡이나 흑미

추출물의 첨가[13,14]는 들깨유의 고유한 품질

에 영향을 줄 수 있다. 발아 들깨 종자로부터

직접 들깨유를 얻는 경우에도 트리아실글리세

롤 함량의 현저한 감소, 유리 지방산과 디아실

글리세롤 증가[15], 유지의 추출수율 감소, 팔

미트산과 스테아르산 같은 포화지방산의 증가,

리놀렌산과 리놀레산의 급격히 감소[16] 등 많

은 문제점이 있었다. 이에 들깨 싹 추출물을

활용하여 들깨유의 산화를 억제시킬 수 있음

을 확인한 본 연구는 들깨유의 산화억제는 물

론 품질측면에서 매우 의미가 있다고 할 수

있다.

4. 결 론

본 연구는 들깨 종자를 10일 간 발아시키면

서 얻어지는 싹에 대해 일반성분 및 항산화력

의 변화를 분석하였고 깻잎과의 차이도 비교

하였으며, 가장 항산화력 높은 싹의 메탄올 추

출물을 들깨유에 첨가하여 산화억제 효과를

분석하였다.

1. 종자의 수분 함량(2.9%)은 발아에 따라 증

가하여 10일 후에는 9.2%에 도달하였으나

조회분의 함량은 유의적인 변화를 보이지

않았다. 조지방과 조단백질 함량은 종자에

서 각각 46.8%, 20.7%이었으나 발아 10일

째 싹에서는 각각 18.2%와 18.3%로 감소하

였다. 반면 환원당 함량은 2.2%에서 12.8%

로, 조섬유 함량은 14.8%에서 22.4%로 각

각 증가하였다. 10일째 싹을 깻잎과 비교해

보면, 깻잎이 수분(14.4%), 조회분(11.4%),

조단백질(28.9%)에서 높은 함량은 보인 반

면, 조지방(6.0%), 탄수화물(38.4%), 환원당

(12.8%), 조섬유(12.6%) 함량은 싹보다 낮

았다.

2. DPPH와 ABTS 라디칼 소거능에 기초한

항산화력(TEAC)과 Fe(III) 이온 환원력에

기초한 항산화력(FRAP)을 분석한 결과, 8

일째 싹의 항산화력이 가장 높았으며

(DPPH 라디칼 소거능=133.1 Trolox eq.

mmol/kg, ABTS 라디칼 소거능=136.8

Trolox eq. mmol/kg, F(III) 이온 환원력

=399.3 Fe(II) eq. mmol/kg), 폴리페놀 함량

도 8일째 싹에서 가장 높았다(19.2 g/kg).

이 싹과 깻잎 간에 TEAC의 유의적인 차

이는 없었으나 FRAP은 깻잎에서 높았다.

3. 발아 8일째 싹의 메탄올 추출물을 들깨유에

첨가 시 농도 의존적으로 산화가 억제되었

는데, 산화 유도기간이 2.5%(w/w) 첨가구

에서는 4.62 hr로 대조구의 1.67 hr에 비해

2.8배 증가하였고 이는 동일농도의 BHT 첨

가구와 비교 시 약 38% 수준이었다.
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