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Abstract

This study was performed for the comparison of the general components, minerals, amino acids, organic acids, 
free sugars, ascorbic acid, polyphenol content and DPPH free radical scavenging activity of steamed-treated reed 
(sprout and root) to those of raw reed. Moisture content of sprout and root of reed after steaming treatment decreased 
from 81.28% and 81.64% to 70.18% and 65.50%, respectively. Crude ash content was the highest in raw sprout 
and steam-treated root. Crude lipid content of raw sprout and root were almost similar. In addition, crude lipid 
content of steam-treated sprout was greater than that of root. Nitrogen free extract content of root was 2 times 
as high as that of sprout. Total free sugar contents of raw sprout and root increased from 1,311.39 mg% and 
4,130.98 mg% to 1,157.79 mg% and 3,750.90 mg%, respectively, after steam treatment. Furthermore, the organic 
acid contents of sprout and root of reed after steam treatment were less than those of raw sprout and root. Calcium 
and potassium contents were the highest among others in both steam-treated and raw reed. Amino acid content 
of sprout was higher than that of root in both before and after steam treatment. Among the amino acids, serine 
content was the best presented in both before and after steam treated reed.  Vitamin C content of steam-treated 
sprout and root of reed decreased from 61.74 mg% and 6.57 mg% to 4.54 mg% and 80.79 mg%, respectively. 
Total polyphenol content of sprout was greater than that of root in raw and steam-treated reed. DPPH free radical 
scavenging activity of ethanol extraction of root was greater than those of other extracts of root.
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서 론
1)

갈대는 화본과(벼과)에 속하는 갈대속(Phragmites

communis trin)으로 강 입구, 습지 또는 냇가에서 자라는

여러해살이 풀이다(1,2). 부위별로 뿌리, 줄기, 잎, 꽃 및

어린순으로 나뉘며 이는 각각 노근, 노경, 노엽, 노화 및
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노순이라 한다(3).

뿌리의 약효로는 이뇨작용, 약한 해열작용, 간 보호작용

및 조혈기능 강화작용 등이 있는 것으로 밝혀졌다(4). 또한

뿌리는해독작용이강하여 농약중독, 중금속중독, 식중독

및 알코올 중독에 갈대 뿌리를 달여 먹으면 효과가 있다

(4-10). 생리활성 연구로 Lee(11)는 뿌리가 혈청 내 glucose,

insulin 및 지질 합성에 미치는 영향을 연구 하였으며,

Kim(12)은 뿌리의 메탄올 추출물이 혈중 cholesterol과

glucose를 낮추는 효과가 있음을 보고하였다. 또한 Lee 등

(13)은 갈대순 분말이 고지방식이를 급여한 마우스의 간

조직에서의 지방산과 콜레스테롤 합성을 저해하고 혈장

지질개선에 효과적이며 적혈구의 항산화 효소활성도와 지
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질과산화물 함량도 개선하는 것을 보고하였으며, Choi 등

(14)은 갈대의 메탄올 추출물이 중성지방의 농도를 현저히

감소시킨다고 보고하였다. 이처럼 국내에서 생리활성 연구

는 뿌리에 대한 연구는 어느 정도 이루어졌으나 어린순을

이용한 연구개발 내용은 거의 없는 상황이다. 식품개발 연

구는 In과 Kim(15)의 갈대뿌리를 첨가하여 제조한 산머루

주의 발효 특성을 연구하였다. 이와 같이 갈대의 식용가능

부위인 어린순과 뿌리를 이용한 식품개발 연구가 필요한

실정이다.

따라서본연구에서는갈대의식용가능부위인어린순과

뿌리의일반식품가공및기능성식품개발의기초자료로

활용하고자열처리전․후시료군의이화학적특성을비교,

분석하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용한 갈대의 뿌리와 어린순은 2013년 5월

전남 순천시 별량면에서 채취하여 -20℃에 보관하였다. 갈

대의 어린순과 뿌리를 물에 5회 세척한 후 일정한 크기로

세절한 다음 찜통에서 100℃에서 10분간 증자처리 하여

실온에서 48시간 건조하여 무증자처리 시료와 증자처리

시료를 대상으로하여이화학적 특성과기능성 비교분석을

하였다(Fig. 1).

Fig. 1. Sprout and root of reed by steaming treatment.

일반성분 분석

갈대의 일반성분은 AOAC 방법(16)에 따라 분석하였다.

수분은 상압건조법으로 측정하여 구하였고, 조회분은직접

회화법으로 측정하였다. 조단백질의 함량은 Kjeldahl법으

로 측정된 질소량에 질소계수 6.25를 곱하여산출하였으며,

조지방의 함량은 Soxhlet 추출법으로 구하였다. 조섬유의

함량은 H2SO4-NaOH 분해법으로 구하였다. 그리고 가용성

무질소물의 함량은 총량에서 수분, 조회분, 조단백질, 조지

방 및 조섬유의 함량을 뺀 값으로 계산하였다.

유리당 분석

유리당함량은 Wilson 등(17)의방법에따라시료를전처

리하여 HPLC(Waters M510, Waters Co., Milford, MA, USA)

로 분석하였고, column은 Prevail Carbohydrate ES 5u(ID

4.6×250 mm, Grace Co., Deerfield, IL, USA)를 사용하였으

며, mobile phase는 75% acetonitrile, flow rate는 0.6 mL/min,

detector는 Evaporative Light Scattering Detector 2000ES

(Alltech Co., Deerfield, IL, USA)를 사용하여 분석하였으며,

함량은 외부표준법으로 나타내었다.

유기산 분석

유기산분석은각각의시료 20 g에증류수를가해추출시

킨 후 50 mL로 정용한 다음 3,000 rpm에서 30분간 원심

분리 후 상징액을 취하여 여과(Whatman No.2, Toyo Roshi

Kaishi Ltd., Tokyo, Japan)하고, Sep-pak C18으로 정제시킨
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다음 0.45 μm membrane filter(Millipore Co., Billerica, MA

USA)로 여과한 여액 HPLC(Waters M510, Waters Co.,

Milford, MA, USA)로 분석하였고, column은 Rspak KC-811

column(ID 0.8×300 mm, Waters Co., Milford, MA, USA)를

사용하였으며, mobile phase는 0.2 mM KH2PO4, flow rate는

1.0 mL/min, detector는 UV 486 detector 220 nm(Waters Co.,

Milford, MA, USA)를 사용하였으며, 함량은 외부표준법으

로 나타내었다.

무기성분 분석

무기성분 분석은 건식분해법(18)으로 전처리하여 atomic

absorption spectrophotometer(Analyst 300, Perkin Elmer Co.,

Norwalk, CT, USA)로 분석하였고, flow rate는 C2H2, 2.0

L/min, oxidant flow는 air, 10.0 L/min, wavelength는 K: 766.5

nm, Mg: 285.2 nm, Na: 589.0 nm, Ca: 422.7 nm, Fe: 248.3

nm, Zn: 214.9 nm로 각 원소의 표준 용액 농도를 1, 3 및

5 ppm으로각각조제하여표준검량곡선을작성하여분석

하였다.

유리아미노산 분석

유리 아미노산 분석은 유리당 정량과 같은 방법으로 얻

은 여액을 Daniel과 Steven의 방법(19)으로 분석하였다. 즉,

시료 5 g을 유리당 전처리 방법과 같이 처리한 여액 10

mL에 sulfasalicylic acid 25 mg을 첨가하여 4℃에서 4시간

동안 방치시킨 후 원심분리(50,000 rpm, 30분)하여 단백질

등을 제거하고, 상징액을 0.45 μm membrane filter(Millipore

Co., Billerica, MA USA)로 여과하여 얻은 여액을 일정량

취하여 AccQ-Tag 시약을 사용하여 유도체화 시킨 후

HPLC(Waters associates M 411, Waters Co., Milford, MA,

USA)로 분석하였고, column은 AccQ-Tag™(ID 3.9×150

mm, Waters Co., Milford, MA, USA)를 사용하였으며

column temperature는 37℃, buffer solution는 A : AccQ-Tag

Eluent A(acetate-phosphatebuffer), B : AccQ-Tag Eluent

B(60% acetonitrile), flow rate는 1.0 mL/min, detector는 UV

486 detector 248 nm(Waters Co., Milford, MA, USA)를 사용

하여 분석하였으며, 함량은 외부표준법으로 나타내었다.

Vitamin C 분석

Vitamin C의 분석은 Joo 등(20)의 분석법에 준하여 시료

1 g에 2% metaphosphoric acid용액 50 mL을 가해 실온에서

30분간 추출 후 원심분리하여 상징액을 0.45 μm membrane

filter(Millipore Co., USA)로 여과한 여액을 Sepak C18으로

정제하여 HPLC(Waters M510, Waters Co., Milford, MA,

USA)로 분석하였고, column은 μ-Bondapak C18(ID 4.2×250

mm, Waters Co., Milford, MA, USA)를 사용하였으며,

mobile phase는 acetonitrile : 20mM KH2PO4 = 60 : 40 (v/v%),

flow rate는 1.0 mL/min, detector는 diode array detector 254

nm(1100 Series, Agilent Co., Frankfurt, Germany)를 사용하

여 함량은 외부표준법으로 나타내었다.

Total polyphenol 함량 측정

갈대의 Total polyphenol 함량은 시료 10 g을 취해 70%

methanol 50 mL로환류 추출한 후 Folin-Denis법(21)에 따라

정량하였다. 즉, 추출물을 희석한 검액에 Folin시약 2 mL을

첨가하고 3분후에 10% Na2CO3 5 mL을가해혼합하여발색

시켰다. 1시간후에발색된색을 700 nm에서흡광도를측정

하였으며, 표준물질 tannin을 기준으로 환산하였다.

DPPH free radical scavenging activity

갈대의 DPPH free radical scavenging activity은 Blois의

방법(22)에 준하여 측정하였다. 즉, 각각의 시료 10 g에

hexane, ether, ethylacetate, ethanol 및 water 100 mL를 각각

첨가하여 마쇄한 다음 여과(Whatman No.2, Toyo Roshi

Kaishi Ltd., Tokyo, Japan) 하였다. 이 추출여액을 감압 농축

하여 5 mL로정용하여시료용액으로사용하였으며, 각각의

시료용액 2 mL에 0.1 mM DPPH용액(dissolved in 99%

methanol)을 4 mL 가하고, vortex mixing하여 37℃에서 30분

간 반응 시켰다. 이 반응액을 흡수분광광도계를 사용하여

517 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 3회 반복 실험하여

얻은 결과를 평균한 값으로 나타내었다.

통계처리 방법

본 연구의 실험결과는 SPSS 프로그램(23,24)을 이용하여

각 실험군간 평균치와 표준편차를 계산하였다.

결과 및 고찰

일반성분 분석

갈대의 일반성분은 Table 1과 같다. 수분은 부위별로는

어린순이 81.28~81.64%로 뿌리의 65.50~70.18% 보다 높았

다. 무증자처리 시료와 증자처리 시료의 수분 함량변화는

어린순은 차이를 보이지 않았고, 뿌리는 증자처리 시료가

무증자처리 시료에 비해 수분함량이 낮아졌다. 조회분은

부위별로는 비슷한 함량을 보였고, 무증자처리 시료와 증

자처리시료의함량변화는어린순의경우무증자처리시료

가 높았으며, 뿌리의 경우 어린순과 다르게 증자처리 시료

가 높게 나타났다. 이러한 결과는 무증자처리 시료와 증자

처리 시료의 수분함량 변화로 인해 나타난결과로사료된

다. 조단백질 함량은 부위별로는 어린순이 2.60~3.26%로

뿌리의 2.12~2.28%보다 높았다. 무증자처리 시료와 증자처

리 시료의 함량 변화는 어린순은 낮아졌고, 뿌리는 약간

높아졌다. Lee 등(25)은 갈대순분말(수분함량 5.61% 기준)

의 일반성분을 분석한 결과 조단백질 함량이 19.64%로 높
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은함량을보여본연구결과와비교해수분함량을무수물로

환산 하면 조단백질 함량은 비슷한 결과를 보였다. 조지방

은 어린 순과 뿌리의 경우 0.67%로 같은 함량을 보였고,

무증자처리 시료와 증자처리 시료의 함량변화는 어린순은

증가하였으나 뿌리는 낮아졌다. 조섬유는 무증자처리 시료

와 증자처리 시료가 비슷한 함량을 보였고, 가용성무질소

물은 뿌리가 25.11~28.87%로 어린순의 12.57~13.01%에 비

해 2배 이상 높은 함량을 보였다.

Table 1. Proximate composition of according to processing
treatments of reed sprout and root

(%)

Proximate
composition

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Moisture 81.28±0.521) 81.64±0.46 70.18±0.38 65.50±0.34

Crude Ash 2.01±0.12 1.65±0.16 1.75±0.15 2.58±0.21

Crude protein 3.26±0.36 2.60±0.34 2.12±0.33 2.28±0.41

Crude lipid 0.67±0.03 0.83±0.05 0.67±0.07 0.59±0.06

Crude fiber 0.22±0.03 0.27±0.02 0.17±0.02 0.18±0.02

Nitrogen free extract 12.57±0.36 13.01±0.42 25.11±0.43 28.87±0.51
1)All values are mean±SD.

유리당 함량

유리당 함량은 Table 2과같다. 부위별유리당총 함량은

뿌리가 3,750.90~4,130.98 mg%로 어린순의

1,159.79~1,311.39 mg%에 비해 3~4배 정도 많은 함량을

보였다. 무증자처리 시료와 증자처리 시료의 총 유리당 함

량은어린순, 뿌리모두증자처리시료가낮은함량을보였

다. 주요 유리당은 fructose, glucose, sucrose 및 maltose였으

며, 증자처리를 했을 경우 fructose, glucose는 증가 하였고

sucrose, maltose는 감소하였다. 이는 이당류인 sucrose,

Table 2. The contents of free sugars according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Free sugars

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Fructose 328.01±3.37
1)

377.42±4.69 435.48±5.36 773.53±6.22

Glucose 422.20±4.21 523.10±5.01 528.58±5.33 946.98±6.94

Sucrose 199.28±2.33 ND2) 1,759.85±23.22 874.42±16.98

Maltose 361.90±4.65 259.27±3.62 1,407.07±17.32 1,155.97±9.32

Total 1,311.39 1,159.79 4,130.98 3,750.90

1)All values are mean±SD.
2)ND : Not detected.

maltose가 열과 효소 활성에 의해 fructose, glucose로 가수

분해되어 증가한 결과로 사료된다. Ko와 Lee(26)는 증제와

볶음 녹차의 유리당 정량결과 가열 시간이경과함에 따라

각 유리당의 함량은 감소하였으며, 확인된 유리당 중

sucrose의경우상당량이 감소하였다고보고하여본 연구와

일치 하였다.

유기산 함량

유기산함량은 Table 3과같다. 부위별유기산 총함량은

뿌리가 168.16~207.01 mg%로 어린순의 119.92~143.07

mg%에비해 높은 함량을 보였다. 무증자처리 시료와 증자

처리시료의총유기산함량은총유리당함량변화와같이

어린순, 뿌리 모두 증자처리 시료가 낮은 함량을 보였다.

유기산은 oxalic acid, malic acid, lactic acid의 3종류 유기산

이 검출되었고, 어린순의 경우 무증자처리 시료에서 oxalic

acid의 함량이 높았으나 증자처리 시료에서는 malic acid의

함량이 높았다. 뿌리의 경우 무증자처리 시료와 증자처리

시료 모두 oxalic acid가 가장 높은 함량을 보였다. Kim 등

(27)은 콩을 무증자처리 시료와 증자처리 시료의 산도를

측정한 결과 조리 후의 산도가 급격히 저하하는 것으로

보고하여 본 연구와 비슷한 경향을 보였다.

Table 3. The contents of organic acids according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Organic acids

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Oxalic acid 143.07±2.68
1)

119.92±2.81 207.01±3.01 168.16±2.99

Malic acid 101.04±1.33 207.01±1.61 26.93±1.56 24.62±1.35

Lactic acid 64.05±0.94 67.32±0.91 3.34±0.21 4.71±0.18

Total 308.16 394.25 237.28 197.49
1)
All values are mean±SD.

무기성분 함량

무기성분 함량은 Table 4와 같다. 부위별 무기성분 함량

을 보면 Ca과 Mg 경우어린순이 428.5 mg%와 42.1 mg%로

뿌리의 397.4 mg%와 36.8 mg% 보다 높은 함량을 보였고,

K와 Na의경우는 뿌리가 386.1 mg%와 17.2 mg%로 어린순

의 369.7 mg%와 16.8 mg%에 비해 높은 함량을 보였으나

크게 차이를 보이지 않았다. 무증자처리 시료와 증자처리

시료의함량을비교해보면어린순의경우각각의무기성분

모두 약간 감소하는 경향을 보였고, 뿌리의 경우는 Ca와

K가 증가하는 경향을 보였으나 증감 폭이 크지 않았다.

Kim 등(28)은 한국산 대두의 열처리에 의한 무기성분의

함량 변화를 측정한 결과열처리에 의한 함량 변화를 보이

지 않았다고보고하였고, Kim 등(29)의열처리방법에따른
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마늘의 성분 분석에서 생마늘, 삶은마늘, 프라이팬과 전자

레인지에구운마늘의무기성분함량을비교한결과차이를

보이지 않아, 본 연구에서 갈대의 열처리에 의한 무기성분

함량 변화 또한 크지 않은 것을 확인하였다.

Table 4. The contents of minerals according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Components

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Ca 428.5±15.26
1)

416.9±16.23 397.4±13.25 421.8±19.38

K 369.7±15.31 334.7±13.54 386.1±12.99 416.3±16.35

Mg 42.1±0.95 36.5±1.01 36.8±0.94 34.2±0.89

Na 16.8±0.61 14.8±0.66 17.2±0.59 17.1±0.48

Total 857.1 802.9 837.5 889.4
1)All values are mean±SD.

유리 아미노산 함량

유리 아미노산 분석 결과는 Table 5와 같다. 부위별 총

유리아미노산 함량은 무증자처리 시료의 경우 어린순이

Table 5. The contents of free amino acids according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Components

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Asp 84.10±1.68
1)

54.22±1.22 114.71±2.21 118.84±2.55

Ser 854.57±6.31 924.19±6.12 650.72±5.23 573.06±4.25

Glu 170.83±2.69 160.46±2.31 180.23±2.22 136.20±1.94

Gly ND
2)

ND 19.72±0.23 7.30±0.11

His 54.65±1.26 38.03±0.68 14.49±0.31 22.71±0.25

Arg 97.47±1.66 101.92±1.84 55.46±1.46 34.46±0.96

Thr 169.75±2.26 5.60±0.13 159.04±2.01 16.67±0.64

Ala 32.88±0.97 6.21±0.29 7.53±0.31 22.44±0.90

Pro ND ND 5.97±0.21 2.24±0.14

Tyr 38.94±0.87 6.42±0.34 4.70±0.25 9.56±0.36

Cys 119.97±2.01 23.57±0.54 118.73±1.94 44.18±0.43

Val ND ND 0.29±0.03 1.61±0.07

Met 121.32±2.64 22.28±0.62 118.16±2.30 16.89±0.61

Lys 92.74±2.16 18.12±0.31 18.76±0.34 33.84±0.38

Iso 85.96±1.95 14.25±0.28 9.55± 0.37 23.22±0.27

Leu 32.04±0.36 7.22 ±0.31 2.80±0.09 8.21±0.34

Phe 457.11±3.33 484.74±3.87 377.65±3.61 380.61±3.58

Total 1,953.22 1,382.49 1,480.86 1,071.43
1)All values are mean±SD.
2)ND: Not detected.

2,412.33 mg%로 뿌리 1,858.51 mg%에 비해 높은 함량을

보였다. 증자처리 시료의 총 유리아미노산 함량은 어린순

및 뿌리 모두 1,867.23 mg%와 1,452.04 mg%로 감소하는

경향을 보였다. Park 등(30)은 볶음처리에 따른 치커리의

유리아미노산을 정량한결과 열처리온도가증가하고 시간

이증가할수록아미노산의함량이감소하여본연구결과와

일치하였다. 유리아미노산의 종류별로는어린순과 뿌리 그

리고 무증자처리 시료와 증자처리 시료 모두 serine이 가장

높게 나타났으며, 다음으로 phenylalanine과 glutamic acid

순으로 높게 나타났다.

Vitamin C 함량

Vitamin C 함량은 Table 6과 같다. 무증자처리 시료의

부위별 vitamin C함량은 어린순이 61.74 mg%로 뿌리의

4.54 mg%에 비해 12배 이상 높은 함량을 보였다. 증자처리

시료의 vitamin C함량은 어린순의 경우 61.74 mg%에서

6.57 mg%로 10~11%가 감소하지 않고 보존되었고, 뿌리는

4.54 mg%에서 0.79 mg%로 17~18%가 보존되었다. Park

등(31)은 감잎을천일건조법, 증자법및 발효법으로 제조방

법을 달리해 vitamin C 함량 변화를 측정한 결과 생감잎과

비교해천일건조법의경우 1% 내외만보존되었고, 증자법

의 경우 7% 내외가 보존 되었으며, 발효법의 경우 47%의

vitamin C가 파괴되지 않고 보존되었다. 이는 본 연구에서

는 증자처리 시료에서 10~18%가 보존되어 감잎의 증자처

리 시료의 7%에 비해 좀 더 높은 보존률을 보였다.

Table 6. The contents of vitamin C according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Components

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Vitamin C 61.74±2.361) 6.57±0.91 4.54±0.33 0.79±0.03
1)All values are mean±SD.

Total polyphenol 함량

Total polyphenol 함량은 Table 7과 같다. 부위별 total

polyphenol 함량은 무증자처리 시료의 경우 어린순 17.41

mg%, 뿌리 16.89 mg%로 크게 차이를 보지 않았다. 증자처

리 시료의 경우 어린순 15.67 mg%와 뿌리 16.25 mg%로

약간 감소하는 경향을 보였으나 차이가 크지 않았다. Lee

등(13)은 갈대순분말(수분함량 5.61% 기준)의 total

polyphenol 함량을 분석한 결과 100 g당 1.16 g의 함량을

보였다고 보고하였다. 본 연구의 결과와 비교해 수분함량

을 무수물로 환산 하면 total polyphenol 함량은 비슷한 결과

를 보였다. Hong과 Ahn(32)이 발표한 엽채류(시금치, 근대,

아욱)의 total polyphenol 함량 분석결과 시금치 25.58 mg%,
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근대 35.14 mg%, 아욱 19.94 mg%의 함량을보여 항산화활

성이 높다고 알려진 위의 엽채류와 비교해 볼 때 갈대의

항산화활성 또한 높을 것으로 판단된다.

Table 7. The contents of total polyphenol according to processing
treatments of reed sprout and root

(mg%)

Components

Sprout Root

Steaming Steaming

Before After Before After

Total polyphenol 17.41±0.68
1)

15.67±0.70 16.89±0.68 16.25±0.61
1)All values are mean±SD.

DPPH free radical scavenging activity

DPPH　free radical scavenging activity은 Fig. 2와 같다.

추출 용매별 DPPH free radical scavenging activity은 ethanol

추출물이 가장 높은 활성을 보였고, 다음으로 water 추출물

이높은활성을보였다. 이는 ethanol과 water 추출물은식품

으로서의소재화가 가능한용매로써갈대의항산화제품을

제조하기에 적합한 것으로 확인이 되었다. 부위별 DPPH

free radical scavenging activity은 활성이 높았던 ethanol과

water 추출물에서 뿌리가 어린순에 비해 높은 활성을 보였

다. 뿌리의 경우 무증자처리 시료와 증자처리 시료의

ethanol과 water 추출물 비교 시 DPPH free radical

scavenging activity은 크게 차이가 나지 않아 열에 영향을

받지않은것으로 확인 되었다. Mo 등(33)은 뿌리의 ethanol

과 열수추출물로 DPPH free radical scavenging activity를

비교한 결과 ethanol 추출물이 75.17 EDA(%)로 열수추출물

Fig. 2. Scavenging effects according to processing treatments of
reed sprout and root on DPPH radical.

F, sprout; FS, steaming sprout; R, root; RS, steaming root. A, vitamin C; B, BHT;
C, hexane extract; D, ether extract; E, ethyl acetate extract; F, ethanol extract; G, water
extract.
Mean±SD with different superscript within a bar are significantly different (p<0.05)
by Duncan's multiple range test. a>b>c>d>e>f.

의 52.33 EDA(%)에 비해 활성이 높았으며, 이는본 연구의

ethanol 추출물 72.20 EDA(%)와 물 추출물 58.60 EDA(%)

값과 유사 하였다.

요 약

본 연구는 갈대의 이용 가치성을 높이고자 수행하였으

며, 갈대 부위와 증자 처리에 의한 이화학적 특성 변화를

조사하였다. 이에 따른 결과는 아래와같다. 수분은무증자

처리 시료와 증자처리 시료 모두어린순이 뿌리 보다 높았

다. 조회분은 무증자처리 시료에서는 어린순이 증자처리

시료에서는 뿌리가 높은 함량을 보였고, 조단백질 함량은

무증자처리시료와증자처리시료모두어린순이뿌리 보다

높았다. 조지방은 무증자처리 시료에서 어린순과 뿌리의

함량이 0.67%이었으나, 증자처리 시료에서 어린순이 뿌리

보다 비교적 높은 함량을 보였고, 조섬유 함량은 무증자처

리 시료와증자처리시료 모두어린순이뿌리보다높았다.

가용성무질소물은 무증자처리 시료와 증자처리 시료 모두

뿌리가어린순에비해 2배이상높은함량을보였다. 유리당

총 함량은 무증자처리 시료와 증자처리 시료 모두 뿌리가

어린순 보다 높은 함량을 보였으며, 유기산 또한 유리당과

같은 경향을 나타내었다. 무기성분은 어린순과 뿌리 모두

무증자처리 시료와 증자처리 시료 모두 Ca과 K의 함량이

높게 나타났다. 갈대의 총 유리아미노산은 무증자처리 시

료와 증자처리 시료 모두 어린순이 뿌리보다 높았으며, 이

중 serine이 주요 아미노산으로 나타났다. vitamin C 함량은

무증자처리 시료에서 어린순이 61.74 mg%로 뿌리의 4.54

mg% 보다 높은 함량을 나타내었고, 증자처리 시료에서는

함량이감소하였으나어린순이뿌리보다 높은함량을 보였

다. Total polyphenol 함량은 무증자처리 시료와 증자처리

시료 모두 어린순이 높은 함량을 보였다. DPPH free radical

scavenging activity은 무증자처리 시료와 증자처리 시료를

비교 할 때 크게 차이는 나지 않았으나, 뿌리가 어린순에

비해 높은 활성을 보였다.
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