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서 론
1)

최근 건강에 대한 인식이 높아짐에 따라 식생활이 건강
에 미치는 영향에 대한관심 또한 높아지면서 여러 형태의
건강식품에 대한 수요가 증가하고 있는데, 이러한 측면에
서 기존의 주식 원료인 쌀이나 보리, 밀을 발아시켜 건강
기능성을 향상시키고 건강식품으로 전환하고자 하는 연구
가 다수 진행되고 있다(1).
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보리(Hordeum vulgare)는 세계적으로 소비가 많은 곡물
중 하나로서 단백질, 지방질 및 무기질 등의 영양성분을
고르게 함유하여 영양학적으로는 매우 우수하나 phytic
acid와 전분의 강한 결합구조로 인하여 식감이 떨어지는
단점이 있다(2-6). 보리를 발아시키면 phytic acid와 전분이
분해되어 식감과 소화성을 개선할 수 있을 뿐만 아니라
amylase, protease, phytase 및 β-glucanase와 같은 다양한
효소들에 의해서 γ-aminobutyric acid(GABA), 아미노산,
arabinoxylan, 비타민 E 등 다양한 생리활성 물질들의 함량
이증가한다(7). 또한, 발아시작과함께종자내부에저장된
단백질이 protease에 의해 분해되고 올리고당이 저분자로
가수분해되면서 당과단백질의소화를증대시켜영양소의
이용율을 효과적으로 증가시키므로(8) 발아는 곡물의 기능
성을 증가시키는 가공처리법이다(9).
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Abstract

In this study, we established the pre-treatment conditions that could increase the γ-aminobutyric acid (GABA) content 
during barley germination. In the process, three different barley samples were prepared, which differed in the 
pre-treatedment processes. The specimens were stored at 50℃ for 1 h after being kept in water at room temperature 
for 4 h (HKW sample), kept in sufficient water for 4 h (KW sample), or left untreated (CO sample). After the  
pre-treatment, the barely samples were germinated for 35 h. A sample was taken from each batch in 5-h intervals, 
extracted with water, and physicochemical characteristics and radical scavenging activity were measured. As a result, 
we found that the contents of phenolic compounds (18.02-30.63 mg/100 g) and flavonoids (1.87-4.63 mg/100 g) 
were higher in HKW, showing similar trends. Also the GABA contents in the HKW and KW samples were higher 
than that in the CO sample. Furthermore, the radical scavenging activities of DPPH and ABTS were the highest 
in the HKW sample, having values in the ranges of 58.49-77.40% and 54.57-88.10%, respectively. All in all, we 
found that in order to increase the antioxidative activity and GABA content of the barley samples, it would be 
suitable to pre-treatment the specimens after the post-immersion heat treatment. In addition, pre-treating the KW 
samples is appropriate only after immersion time. Lastly, the optimum germination time of the batches was found 
to be 20-25 h.
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식물 종자가 발아하면 씨눈과 배젖에 있는 비활성 상태
의 DNA유전정보가활성화되고각종효소의활성및영양
소가 증가되어 최대의 영양상태가 갖추어지게 된다(10).
발아된 벼 추출물은 여러 가지 암세포주 증식을 억제하며
(11,12) 발아보리의 당단백질 추출물은 대식세포를 자극하
여 면역매개물질 생성을 통해 면역증진 효과를 나타낸다
(13). 발아 검은 쌀로부터 분리한 올리고펩타이드는 피부
탄력개선에 효과가 있으며(14), 발아녹두 추출물은 항염증
활성이 증가되어 화장품의 자극 완화제와 항염증 소재로
응용이 제안되고 있다(15). 즉 조, 기장, 수수(16), 메밀(17),
들깨(18), 대두(19) 등의 다양한 종자에 대한 발아에 따른
유용성분및생리활성의변화에대한연구가활발히진행되
고있으나주요활성물질의함량을증대시키기위한조건의
설정과 관련한 연구는 아직 부족한 실정이다.
일반적으로 곡물의 발아 과정에서 GABA는 그 함량이

증가하며(20), 다양한생리활성을가지고 있어기능성 식품
소재로 많이 이용된다(21,22). GABA는 식품 중에 널리 분
포하는 비단백태 아미노산으로 야채, 과일, 녹차, 곡물류
등에 존재하고, 인체에서는 중추신경계신경전달물질로 작
용하며, glutamate decarboxylase(GAD)의 탈탄산 작용에 의
해 glutamic acid로부터 전환된다(23). 혈압상승 억제, 혈중
cholesterol 및 중성지방의 증가 억제, 뇌의 혈류개선, 비만
방지, 시력증진 작용 이외에 신경의 흥분을억제하고, 긴장
을 완화시켜 불안감이나 스트레스를 억제하는 등의 많은
약리적효과가있다(24). 따라서식품중에서 GABA의생성
량을 증대시키기 위한 방법들이 연구되고 있는데, 현미발
아 또는 혐기적 처리, 급격한 온도변화, 기계적 자극 등의
환경변화 시 그함량이급격하게 증가되는 것으로 보고되
어 있다. GAD와 GABA는 미생물과 동물세포에 이르기까
지널리발견되고있으며특히쌀, 콩, 김치의발효식품에서
분리한 유산균이 고농도의 GABA를 생산하는것으로 알려
져 있다(25).
보리는 Ca 함량이 높아서 발아 시 현미보다 GABA의

생성 효율이 더 높은 것으로 알려져 있으나, 곡물에서
GABA의함량증가와관련한연구는주로현미를이용하고
있어 보리의 GABA 함량에 대한 연구는 미미한 실정이다
(4). 이에본연구에서는전처리방법을달리한후발아시킨
보리 추출물의 이화학적 특성, 항산화활성 및 tyrosinase
저해활성을 분석함으로써 발아 보리의 GABA 함량증가와
생리활성 강화를 위한 방안으로 전처리 조건을 확립하기
위한 기초 자료를 확보하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 시료의 제조

발아를위한보리는전통시장에서당해연도에생산하여

건조된 국내산 겉보리를 구입하여 사용하였다. 보리 무게
대비 30%의물을가하여상온에서 4시간정도예비불림한
후 50℃에서 1시간 동안 열처리 한 보리(HKW)와 가볍게
세척한 후 보리가 완전히 잠기도록 하여 4시간 동안 불림
처리한보리(KW), 전처리를전혀거치치않은건조된보리
(CO)로시료를달리하였다. 불림시간 설정은예비실험으로
보리가 물을 최대로 흡수하는 시점을확인하기 위하여 1시
간간격으로확인한결과 4시간후최대로흡수하여불림시
간을 4시간으로 설정하였으며, 발아시간 설정 문헌조사를
통하여 시료 채취 간격을 선정하였다. 각 실험군 별 보리
40 g을자동급수가되는콩나물재배기(SC-9000A, Sinchang
INC, Osan, Korea)에 넣어서 초기 12시간 까지는 연속으로
급수하고, 그 이후부터는 20분마다 1분간 급수하면서 발아
시켰다. 35시간까지 발아시키면서 5시간 간격으로 시료를
취하였다.

추출물의 제조

발아 시간에 따라 시료를 취하여 -70℃에서 보관하였다
가모두함께동결건조하였다. 동결건조된각각의시료는
분쇄기로 분쇄한 후 무게대비 10배의 70℃정제수를 가한
다음 2분간 진탕 혼합하고 70℃ water bath에서 추출액이
모두 잠기게 하여 3시간 동안 추출한 후 여과지로 여과한
여액을 시료로 사용하였다. 항산화활성 평가를 위한 시료
는 이를 농도별로 다시 희석하여 사용하였다. 일부 실험에
서는추출여액을다시동결건조한후 3차증류수를사용하
여 농도로 조절하여 사용하였다.

총 페놀화합물 및 플라보노이드의 정량

총폴리페놀의함량은폴리페놀성물질인 phosphomolybdic
acid와 반응하여 청색을 나타내는 원리로 Folin-Denis법(26)
에 따라 시료액 1 mL에 2 M Folin-Ciocalteau 시약(Sigma-
Aldrich Co., St. Louis, MO, USA) 0.5 mL를 넣고 3분 후
10% Na2CO3 용액 0.5 mL씩을 혼합하여 실온의 암실에서
1시간 정치한 다음 분광광도계(Libra S 35, Biochrom Ltd.,
Cambridge, England)를 이용하여 760 nm에서 흡광도를 측
정하였다. 시료와 동일한 방법으로 표준물질인 gallic
acid(Sigma-Aldrich Co.)를 농도별로 분석하여 얻은 검량선
으로 부터 총 폴리페놀 함량을 계산하였다.
총플라보노이드의함량은시료액 1 mL에 10% aluminum

nitrate 0.1 mL, 1 M potassium acetate 0.1 mL 및 80% 에탄올
3.8 mL를차례로가한후혼합하여실온의암실에서 40분간
정치한 다음 분광광도계를 이용하여 415 nm에서 흡광도를
측정하였다. Quercetin(Sigma-Aldrich Co.)을표준물질로하여
얻은검량선으로부터총플라보노이드함량을계산하였다.

GABA 정량

GABA의정량을위해효소분석방법을 이용하여발아된
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보리를 분쇄한 후 10배의 물을 가하여 진탕 추출한 다음
여과한 여액 1 mL에 70 mM LaCl3 1 mL를 가하여 15분
동안 잘 섞어준 후 4,000 rpm에서 5분간 원심분리 하였다.
상등액 400 μL를취하여 0.1 M KOH 160 μL를미리넣어둔
centrifuge tube에 넣어 5분간 교반하였다. 다시 4,000 rpm에
서 5분간원심분리한상등액 50 μL에 0.5 M K4P2O7 완충용
액(pH 8.6) 50 μL, 4 mM NADP 150 μL를 첨가한 후, 2.0
unit/mL GABase 50 μL를 혼합하여 340 nm에서 흡광도를
측정하였으며(initial A), 20 mM α-ketoglutarate를 50 μL 넣
고 37℃에서 3시간동안반응시킨후 340 nm에서흡광도를
측정(final A)하였다. 농도별 GABA(Sigma-Aldrich Co.)를
동일한 조건에서 분석한 표준검량곡선에 측정된 흡광도
(final A-initial A)를 대입하여 생성된 GABA 함량을 산출하
였다.

항산화 활성 측정

조건별시료의항산화활성은 1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl
(DPPH) 및 2,2-azinobis-(3-ethylbenzo- thiazoline-6-sulphonate)
(ABTS) 라디칼소거활성을 통하여 측정하였다. DPPH 라디
칼 소거활성은 DPPH에 대한 전자공여 활성으로 나타낸
것으로 Blois(27)의 방법을 응용하여 측정하였다. 즉, DPPH
용액(5 mg/100 mL methanol) 80 μL와시료 120 μL를혼합한
다음실온에서 20분간 반응시킨후 분광광도계를 이용하여
525 nm에서흡광도를측정하여시료무첨가구에대한시료
첨가구의 흡광도비로 계산하여 %로 나타내었다.

ABTS 라디칼 소거활성은 Re 등(28)의 방법에 따라 7
mM의 ABTS 용액에 potassium persulfate를 2.4 mM이 되도
록 용해시킨 다음 암실에서 12-16시간 동안 반응시킨 후
415 nm에서흡광도가 1.5가되도록증류수로 조정한 ABTS
용액을사용하였다. ABTS 용액 100 μL에 시료액 100 μL를
혼합하고 실온에서 5분간 반응시킨 다음 분광광도계를 이
용하여 415 nm에서 흡광도를 측정하여 시료 무첨가구에
대한시료 첨가구의흡광도비로계산하여 %로나타내었다.

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복하여 실시하였으며 실험으로
부터 얻은 결과는 SPSS statistics 18(IBM, Armonk, NY,
USA) 통계 package를 이용하여 분석하였다. 결과는 평균±
표준편차로 표시하였고, 일원배치 분산분석을한 후 p<0.05
수준에서 Duncan's multiple range test를 시행하였다.

결과 및 고찰

발아 시간에 따른 총 페놀화합물과 플라보노이드의 함량

전처리 방법을 달리한 보리를 35시간까지 발아시키면서
5시간 간격으로 시료를 취해 총 페놀화합물과 플라보노이

드의 함량을 분석한 결과는 각각 Fig. 1 및 2와 같다. 모든
시료에서 총 페놀화합물의 함량은 발아 전 27.59-30.63
mg/100 g이던 것이 발아 5시간 후에 17.73-19.00 mg/100
g으로 유의적으로 감소한 후 불규칙한 증감을 보이면서
변화하다가 최종 발아 35시간 후에는 20.96-23.29 mg/100
g의 범위로 발아 전에 비해 유의적으로 낮은 함량이었다.
발아 5시간에 총 페놀화합물의 함량은 발아 전에 비해
61.5-64.4%로 감소한 후 HKW는 발아 20-25시간에, KW와
CO는 발아 30-35시간에 유의적으로 그 함량이 높았다.

Fig. 1. Total phenolic compounds contents of barely with different
pre-treatment method and germination time.
All values are mean±SD (n=3).
HKW, stored at 50℃ for 1 h after keep in water for 4 h at room temperature before
germination; KW, keep in water for 4 h at room temperature before germination; CO,
control, not pre-treated.
a-eMeans with different superscripts within the same pre-treatment method are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
A-CMeans with different superscripts within the same germination time are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

전처리방법을달리한보리의발아기간동안플라보노이
드 함량도 발아 전 시료에서 유의적으로 가장 높아
3.53-4.63 mg/100 g이었고, 발아 5시간 후에 1.69-1.87
mg/100 g으로 유의적으로 감소한후 발아 10시간에는 다시
증가하는경향을 보인다음부터는불규칙한증감을반복하
여 최종 발아 35시간에는 2.13-2.42 mg/100 g의 범위였다.
발아전에는 KW시료에비해 HKW와 CO시료에서유의적
으로 함량이 더 높았으나발아 35시간 후에는세 시료간의
유의적인 차이가 없었다.
곡류에 함유되어 있는 항산화 물질 중 polyphenolic 화합

물들은 우수한 항산화력을 가지는데, 이는 free radical을
안정화시킬수 있는 phenolic ring의 존재 때문이며, 그구조
에 따라 특정 플라보노이드는 항산화 및 항균성 등다양한
생리활성을 갖고 있는 것으로 보고되고 있다(30).

Woo 등(31)은 황금찰수수의 항산화 성분인 폴리페놀,
플라보노이드, 탄닌등은 grain 보다껍질층인 bran과 hull에
다량으로 존재하며, 껍질층에 있는 수용성 성분들이 살수
에 의해 씻겨나가 불규칙한 증감을 반복하는 페놀 함량과
플라보노이드 함량에 영향을 준다고 보고하였다. 또한 곡
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류가 발아 시 유리형 및 결합형 기능성분이 변화하는데
세포벽의 결합형 폴리페놀 및 플라보노이드는 일반적으로
셀룰로스, 펙틴, 다당류 등의 세포벽 성분과 공유결합을
하고 있으며, 발아 초기 결합형 폴리페놀의 일부가 추출이
가능한 유리형세포벽의결합형 폴리페놀및 플라보노이드
는 일반적으로 셀룰로스, 펙틴, 다당류 등의세포벽 성분과
공유결합을 하고 있으며, 발아 초기 결합형 폴리페놀의 일
부가추출이가능한유리형폴리페놀로변화하여총폴리페
놀함량이 증가한다고 보고하였다(32). 본 연구에서 발아전
보리보다 발아 5시간 후 그 함량이 급격히 감소한 결과는
발아과정 중 수분을 흡수하면서 상대적인 건물량에 의한
차이가 발생하였으며, 발아시간에 따른 변화는 발아과정
중에 효소의 작용, 분해 등으로 인해 불규칙하게 변화된
것으로 추정된다.

Fig. 2. Total flavonoids contents of barely with different
pre-treatment method and germination time.
All values are mean±SD (n=3).
HKW, stored at 50℃ for 1 h after keep in water for 4 h at room temperature before
germination; KW, keep in water for 4 h at room temperature before germination; CO,
control, not pre-treated.
a-eMeans with different superscripts within the same pre-treatment method are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
A-CMeans with different superscripts within the same germination time are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

발아 시간에 따른 GABA 함량변화

전처리조건과 발아시간별보리의 GABA 함량을분석한
결과는 Table 3과 같이 모든 시료에서 발아시간의 경과와
더불어 함량이증가하는경향을 보이다가다시 감소하였는
데, 전처리 조건에 따라 그 경향은 다소 상이하였다. 즉,
보리에물을충분히흡수시킨후 50℃에서 1시간동안열처
리 한 보리를 사용한 HKW 시료의 경우 발아 25시간까지
GABA의 함량은 증가하여 22.25 mg/100 g으로 최고값을
보인 후 감소하였다. 전처리를 전혀 하지 않은 건조된 CO
시료의경우 3가지시료중 GABA의함량이가장낮았으며,
발아 30시간에 12.31 mg/100 g으로 최고값을 보인 후 그
함량이 다시 감소하였다. 불림처리만을 거친 후 발아시킨
KW 시료의경우도발아 30시간에 16.15 mg/100 g으로최고
값을 보인 이후 그 함량이 다시 감소하였다.

Table 3. GABA contents of barely with different pre-treatment
method and germination time

(mg/100 g)

Germination time
(h)

Pre-treatment method1)

HKW KW CO

0 12.48±0.692)a3)C4) 5.45±1.22aB 1.72±0.34aA

5 13.87±1.44abC 7.89±0.53bB 4.31±1.03bA

10 15.32±0.53bcC 10.71±2.30cB 8.84±1.55cA

15 17.77±0.72deC 11.33±0.40cB 9.24±1.22cdA

20 19.55±0.24eC 12.02±1.55cB 10.55±0.49cdeA

25 22.25±0.20fC 14.44±0.53dB 10.90±0.01deA

30 17.78±1.44deB 16.15±1.11dB 12.31±1.92eA

35 16.51±2.08cdC 15.01±1.05dB 11.52±0.34eA

1)HKW, stored at 50℃ for 1 h after keep in water for 4 h at room temperature
before germination; KW, keep in water for 4 h at room temperature before germination;
CO, control, not pre-treated.

2)All values are mean±SD (n=3).
3)a-fMeans with different superscripts within the same pre-treatment method are

significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
4)A-CMeans with different superscripts within the same germination time are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

GABA의 생성은 수분, 온도, 칼슘제제, 키토산 제제,
glutamate, 기계적 자극, 산소결핍 등의 외부적 환경요인을
조절하여 증가시키는 방법들이 보고되어져 있다(33) 본 연
구의예비실험결과 GABA의함량은전처리과정만을거친
후에도그 함량에차이가있어 발아전(0시간) 불림과열처
리를거친 HKW 시료에서 12.48 mg/100 g으로불림과정만
한 KW 시료에 비해서 약 2.3배, 전처리를 하지 않은 CO
시료에 비해서는 약 7.3배 더 높은 함량이었다. HKW 시료
에서는 GABA 함량이 최고치에 이르는시간이 25시간이므
로 30시간이 소요된 다른 시료에 비해 더 짧고 그 함량도
더 높아 발아 전 충분히 흡수시키고 효소작용에 적절한
온도와 시간을 제공함으로써 GABA 함량을 보다 효율적으
로 증가시킬 수 있음을 확인하였다.

Oh 등(34)은 보리의 GABA 함량이 발아에 의해서 2배
증가하였다고 하였으며, Choi 등(20)은 침지 전 현미의
GABA 함량은 1.80 mg/100 g이던 것이 40℃에서 침지시킬
경우 침지시간이 경과함에 따라 계속 증가하여 8시간 후
3.33 mg/100 g으로가장크게증가하였으며, 50℃침지시에
는약 2시간까지는급격히증가하였으나그후약간감소하
여 평형을 이루는 경향을 나타내었고 10℃와 25℃ 침지
시에는 8시간 경과 후에도 각각 2.12 mg/100 g과 2.49
mg/100 g으로 별다른 증가를 나타내지 않았다고 보고 한
바 있다. 이처럼발아곡물의 GABA 함량은발아시간 보다
는 온도에 더크게영향을받는것으로 보고(7)되어있는데
본 연구의 결과와같이 발아 온도를 동일하게 하였을 때는
전처리 방법이 발아 중 GABA 함량에 직접적인 영향을
미침을 확인할 수 있었다.
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발아 시간에 따른 항산화 활성

전처리 조건과 발아 시간을 달리한 보리 물 추출물의
항산화 활성을 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거활성을 통해
평가한결과는각각 Table 4 및 5와같다. 발아전시료들의
DPPH 라디칼 소거활성은(Table 4) 64.72-68.72%로 통계적
인 유의차가없었으나발아 5시간에활성이급격히 감소하
여 52.48-58.49%로가장 낮았다가 다시발아시간이 경과함
에 따라 점진적으로 활성이 증가하였다. HKW는 20시간과
25시간 발아 시료에서 각각 73.72%와 77.40%로 두 시료
간의 유의차 없이 활성이 가장 높았고, KW 시료는 25시간
발아 시 가장 활성이 높았다.

Table 4. DPPH radical scavenging activity of barely with different
pre-treatment method and germination time

(%)

Germination time
(h)

Pre-treatment method1)

HKW KW CO

0 66.44±2.682)c3)dA4) 64.72±2.72cdA 68.72±2.21dA

5 58.49±1.49aB 52.48±1.08aA 52.56±1.57aA

10 60.33±0.95abA 57.62±2.25bA 56.98±2.28bA

15 64.21±3.46bcdB 61.32±2.90bcAB 57.51±2.18bA

20 73.72±2.42eB 70.27±3.66eB 62.50±2.72cA

25 77.40±0.50eB 75.78±1.78fB 65.02±1.44cdA

30 62.47±2.74abcA 69.14±3.84deB 62.75±2.39cA

35 67.40±1.61dAB 71.91±3.16efB 65.45±2.50cdA

1)HKW, stored at 50℃ for 1 h after keep in water for 4 h at room temperature
before germination; KW, keep in water for 4 h at room temperature before germination;
CO, control, not pre-treated.

2)All values are mean±SD (n=3).
3)a-fMeans with different superscripts within the same pre-treatment method are

significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
4)A-CMeans with different superscripts within the same germination time are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

발아 시간별 보리 추출물의 ABTS 라디칼 소거활성
(Table 5)은발아전시료에서유의적으로활성이가장높아
85.72-88.10%의 범위였으며, DPPH 라디칼 소거활성과 동
일한 경향으로 발아 5시간에 가장 낮아 46.28-58.15%의 범
위였다. 그 이후부터 발아 30시간 까지는 점진적으로 활성
이 증가하여 발아 30시간에 ABTS 라디칼 소거활성은
71.40-80.25%로 발아 기간 중 가장 활성이 높았으며, 그
이후에는 60.26-74.37%의 범위로 다시 활성이 감소하였다.

ABTS 라디칼 소거활성은 DPPH 라디칼 소거활성과 상
관관계가 높은데, DPPH 라디칼 소거활성은 유리라디칼을
ABTS 라디칼 소거능은 양이온 라디칼을 소거한다는 점에
서 차이가 있으며, 항산화성 물질의 정도에 따라 라디칼과
결합하여 제거하는 능력에도 차이가 있다(35). 본 연구의
결과에서 발아 보리 추출물은 DPPH 라디칼 보다는 ABTS
라디칼을소거하는능력이더우수하여양이온라디칼소거

에 더 유리하게 작용할 것으로 생각된다.
Kim 등(36)의 연구에서 일품벼를 발아시켰을 때 항산화

력은 발아 4일 차에서 최대값을 보인 후 감소하는 결과를
보였는데본연구에서발아초기에비해발아 5일에항산화
활성이 감소는 총 페놀화합물과 플라보노이드 화합물의
영향으로 추측되며 DPPH 라디칼 소거활성은 발아 25시간,
ABTS 라디칼소거활성은발아 30시간에활성이 가장좋았
고그이후활성이점차감소하여유사한경향이었다. 이는
발아 후 일정기간 증가하였다가 감소하는 GABA 함량과
또는 항산화 성분인 비타민 E 및 γ-oryzanol의 함량의 종합
적인 변화에 따른 것으로 추정되는데, 비타민 E와 γ

-oryzanol은 발아하기 전 생리적 대사물질로 합성되었다가
발아가진행되면서식물의성장과생리대사작용에관여하
여성장촉진제와생리대사상승작용에활용되면서그함량
이 감소한다(37).

Table 5. ABTS radical scavenging activity of barely with different
pre-treatment method and germination time

(%)

Germination time
(h)

Pre-treatment method1)

HKW KW CO

0 88.10±0.132)h3)B4) 85.72±1.76fA 87.46±0.29fAB

5 54.57±0.70aB 46.28±2.04aA 58.15±0.59aC

10 68.72±0.29eC 51.18±1.00bA 58.20±0.80aB

15 66.31±0.49dC 52.57±1.48bA 60.97±0.71bB

20 64.36±0.58cB 58.40±0.42cA 63.67±1.03cB

25 77.76±0.74fB 71.54±0.89dA 70.97±0.51eA

30 80.25±0.83gC 76.36±0.93eB 71.40±0.78eA

35 60.26±1.32bA 74.37±1.00eC 65.46±1.22dB

1)HKW, stored at 50℃ for 1 h after keep in water for 4 h at room temperature
before germination; KW, keep in water for 4 h at room temperature before germination;
CO, control, not pre-treated.

2)All values are mean±SD (n=3).
3)a-hMeans with different superscripts within the same pre-treatment method are

significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.
4)A-CMeans with different superscripts within the same germination time are significantly

different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

요 약

전처리방법이발아보리의 GABA를중심으로한주요성
분과항산화및미백활성에미치는영향을확인하고자보리
무게대비 30%의물을가하여 4시간침지시킨후 50℃에서
1시간 열처리한 시료(HKW)와 보리가 완전히 물에 잠기도
록 하여 4시간 동안 침지시킨 시료(KW) 및 전처리를 거치
지 않은 대조군(CO)으로 구분하여 35시간까지 발아시키면
서 5시간 간격으로 시료를 취하였다. 발아기간 동안 HKE
시료에서 총 페놀화합물(18.02-30.63 mg/100 g)과 플라보노
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이드(1.87-4.63 mg/100 g)의 함량이 타 시료에 비해 높았고,
GABA 함량은 전처리를 거친 후 발아시킨 HKW와 KW
시료가 전처리를 거치지 않은 CO 시료보다 높았다. DPPH
및 ABTS 라디칼 소거활성은 모든 시료에서 각각
52.48-77.40%와 46.28-88.10%의 범위였고, 20-30시간 발아
시킨 HKW 시료에서활성이높았다. 이상의결과를종합하
여 볼 때 보리는 발아를 시키기 전과 후, 전처리 유무에
따라 활성의 차이를 보였는데, 항산화 활성과 GABA 함량
을증가시키기위해서는침지후열처리과정을거치는전처
리 방법이 적합하며 적정 발아 시간은 20-25시간으로 판단
된다.
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