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수확시기에 따른 구기자 품종의 성분변화
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ABSTRACT : Total sugar, crude protein, crude lipid, ash, total polyphenol, extract and betaine contents of various Lycii

fructus species (Cheongyang jaerae, Myungan, Bulro, Cheongdae, Jangmyung, Cheongwoon, Cheongyang NO.6, and

Cheongyang NO.7) were investigated according to harvest time at intervals of one momth from mid August to mid Novem-

ber. In Cheongyang NO.6, average content of total sugar and extract were the highest, 28.91% and 62.31%, respectively. In

Cheongyang NO.7, crude protein (3.24%), total polyphenol (2.13%), betaine(10.77 ㎎/g) were the highest and crude lipid

(6.82%) was the higest in Cheongdae species, and ash (5.83%) was the highest in Cheongwoon species. At the most of the

species (except Cheongyang jaerae, Myungan) crude protein, crude lipid, ash and betaine contents were increased, and total

sugar, total polyphenol and extract contents were decreased according to harvest time was lated. Also, a relationship among

the components of Lycii fructus was found out. ; excract contents (r = 0.81) were increased as total sugar contents were

increased, while crude protein (r = −0.88), crude lipid (r = −0.82), ash contents (r = −0.81) were decreased as that And

betaine contents (r = 0.90) were increased as total polyphenol contents were increased.
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서 언

본초강목에서 구기는 독성이 없으며, 해열하고 체내에 있는

사기, 가슴의 염증, 갈증을 수반하는 당뇨병이나 신경이 마비

되는 질병에 좋고, 정기를 보호하고, 폐나 신장의 기능을 촉진

하여 시력이 좋아져 꺼져가는 등불에 기름을 부은 것 같이 된

다고 전해지고 있다 (Kim, 2007). 구기자는 한방에서 인삼과

함께 독성이 없는 120종의 상약 군으로 취급되고 있으며 (Lee

et al., 1998). 최근에는 간 독성보호 효과 (Cho et al., 2004;

Kang et al., 2006), 노화억제 효과 (Lee et al., 2005), 면역

증진효과 (Park et al., 2000) 항산화 효과 (Park et al.,

2005), 혈당강하 작용 (Kim et al., 1998), 고혈압예방 효과

(Cho et al., 2005), 심혈관 관련 질환 예방 (Park et al.,

2007), 갱년기 장애 유도시 골 중 collagen 합성 효과 (Kim,

2007), 항우울 효과 (Lee et al., 2003), 근력향상 효과 (Lee

et al., 2007) 및 주름개선효과 (Ha et al., 2007)등 다양한

연구의 보고가 지속적으로 이루어지고 있다. 최근 경제수준의

향상으로 인해 건강에 대한 관심이 고조되면서 생약자원을 이

용하여 기능성 건강식품을 개발하고자하는 노력들이 진행중이

며 (Lee et al., 2007) 구기자 또한 전통 차 (Joo, 1988), 맥

주 (Kang et al., 2003), 고추장 (Kim et al., 2003), 요쿠르

트 (Cho et al., 2003), 전통주 (Lee et al., 2005) 등의 연구

등 많은 노력들이 이루어지고 있다. 

한방에서는 구기자나무의 어린순을 천정초, 잎은 구기엽

(Lycii folium), 뿌리껍질은 지골피 (Lycii cortex), 그리고 그

열매를 구기자 (Lycii fructus)라 하여 예로부터 민간에서는 구

기자, 구기엽, 지골피를 민간 치료제로 사용해 왔다 (Kim,

2007). 이 중 구기자의 성분으로는 Betaine을 비롯하여
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carotenoid, cholin, meliscic acid, zeaxanthin, physalien b-

sitosterol, vitamin B1 및 다량의 불포화 지방산이 함유되어

있으며 (Lee, 2007) 이중 betaine은 구기자 뿐만 아니라 잎,

지골피에도 함유되어 있고 잎은 무침이나 혹은 볶음 등 찬으

로 식용되고 있어 구기엽의 항산화효과 및 비타민 C 함량에

대한 연구가 보고된 바 있다 (Kang et al., 2007). 베타인은

콜린의 생체내 최종 대사 산화물로 간에서 betaine-

homocysteine methyltransferase 촉매 하에 homocysteine으로

부터 methionine의 생성을 위한 methyl group의 공여체로 작

용하며 (Park et al., 1997; Barak et al., 1996), 동맥경화와

고혈압을 예방하고 특히, 간 기능과 시력을 보호하는 기능성

성분으로 주목되고 있다. 또한 숙취해소에 탁월한 효능이 있

으며, 혈관질환자의 혈중 단백질 대사과정에서 생성되는 동맥

경화 유발 독성 단백질인 homocysteine의 해독작용을 가속화

하고, 혈관 내 농도를 억제시켜준다 (Kendler, 2006; Barak et

al., 1997). 식물체내에서의 베타인은 양쪽성 물질 (zwitterionic

compound)로 작용하여 고농도의 염 스트레스에 내성을 가지

기 위해 염생 식물 (halophyte)에 다량함유 되어 있고, 일부

내삼투압 특성을 가지는 세균에도 Betaine이 Osmolyte로 축적

되어 고 삼투압 환경에 적응하는 것으로 알려져 있다 (Park,

1995; Gaham & Wilkinson, 1992). 이러한 구기자 나무는 가

지과 낙엽덩굴성 관목으로 우리나라를 비롯하여 중국, 대만,

일본 등지에 재배 및 자생되고 있으며, 특히 우리나라에서는

충남 청양 및 전남 진도에서 주로 재배되고 있다. 구기자의

재배면적은 1990년도에 119㏊에서 2001년도에 157㏊로 증

가하였으나 재배농가의 고령화 및 한약재 수입개방 등에 따라

2006년도에는 119㏊로 감소되고 있다. 충남농업기술원 청양

구기자시험장에서는 이런 우수한 구기자의 경쟁력 강화를 위

해 병해충에 강하고 대과 다수성의 명안, 불로, 청대, 장명, 청

운 품종을 육성하였고 국제 경쟁력 강화와 농가소득 증대를

위하여 지속적으로 다양한 품종을 육성 보급 할 계획이다. 충

남지역에서의 구기자는 3-6월에 생육기를 지나서 6월중순 개

화기를 시작하여 8월부터 11월까지 수확할 수 있어, 보통 5-6

정도를 수확하게 된다. 이에 수확시기별 품종의 항산화 효과

에 대한보고 (Kang, 2006)등은 있었으나 아직 성분에 대한 조

사는 보고된 바가 없어, 충남청양지역의 청양재래 및 5개의 육

성품종과 육성중인 청양 6 및 7호의 생육 특성 및 성분들을

조사, 분석하여 구기자의 활용가치를 높이고자 한다. 

재료 및 방법

1. 시험재료

실험에 사용한 구기자는 지방재래종인 청양재래 (Cheong-

yang Jaerae, CJ), 육성품종인 명안 (Myongan, MA), 불로

(Bulro, BL), 청대 (Cheongdae, CD), 장명 (Jangmyung, JM)

및 청운 (Cheongwoon, CW), 그리고 육성중인 청양 6호

(Cheongyang NO.6, CH.NO.6) 및 청양 7호 (Cheongyang

NO.7, CH.ON.7)로 2004~2006년에 시험포장에서 재배된 시료

를 사용하였다. 삽식은 전년에 자란 충실한 가지를 길이 15-

20㎝, 직경 0.9㎝ 내외의 삽수로 3월 중순에 재식거리

120*40으로 실시하였고, 시비량은 N-P2O5-K2O를 40-30-30㎏/

10a으로 질소는 기비 60%, 추비는 20%씩 2회 분시하였고,

인산은 전량 기비로, 가리는 기비 70%, 추비 30%, 퇴비는

3,000㎏/10a를 전량 기비하였다. 수확은 8월 중순부터 11월

중순까지 한달간격으로 실시하였고, 물로 세척한 후 60의 열

풍건조기로 26시간 건조하여 사용하였다.

2. 수량, 과장, 과경, 100과중 및 건과비율

수량 및 과장, 과경, 100 과중의 생육사항은 농촌진흥청 시

험연구조사 기준으로 조사하여, 수량은 ㎏/10a, 과장 및 과경은

㎜로, 100 과중은 g으로 환산하였고, 건과비율은 60℃ 26시간

열풍 건조한 후 측정하여 3년간의 평균값으로 나타내었다.

3. 일반성분 및 엑스 함량

품종별, 수확시기별 구기자의 일반성분 분석은 AOAC방법

(AOAC, 1995)에 준하여 분석하였다. 즉 조회분은 회화로를

이용하여 550℃에서 회화시킨 후 중량법으로, 조단백질은

Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet추출법으로 정량하였고, 가용성 무

질소물은 100에서 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분의 함량

을 제외한 값으로 하였다. 엑스는 구기자의 일정량을 50% 에

탄올로 추출한 후 40℃ 이하의 온도에서 감압 농축한 것을 칭

량한 후 구기자 시료에 대한 백분율로 표시하였다. 

4. 총폴리페놀 함량

총폴리페놀 함량 측정은 Folin-Denis법 (Coseteng and

Lee., 1987)을 일부 변경하여 시행하였다. 즉, 건조시료 10 g에

70% Methanol 200 mL로 추출하고 이 추출액의 일정 희석액

1 mL에 Folin-ciocalteu시약 2.5 mL을 가하고 10분간 방치한

다음 7.5% NaCO3 1 mL을 첨가하여 30분간 실온에 방치한

후 분광광도계로 760㎚에서 흡광도 측정 하였고, 표준물질로

는 tannic acid (0.01~0.1 mM; Sigma Chemical Co.)를 이용

하여 환산 정량하였다. 

5. 베타인 함량

베타인 함량은 건조시료 10 g에 증류수 100 mL를 가하여

95℃ water bath에서 3회 추출 후, 0.2 µM membrane filter

(Whatman Co., England)로 여과한 후 HPLC (Thermo-

P2000)에 10 µL씩 주입하여 베타인 함량을 분석하였다.

HPLC의 분석 조건은 사용한 칼럼은 Sugar-pakTM (6.5 × 300

㎜, Waters)이었고, 칼럼온도는 84℃로 유지하고, 이동상은
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calcium disodium EDTA가 용해된 HPLC용 물을 이용하였으

며 유속은 0.5 mL/min로 측정하였다. 검출은 Refractive Index

detector (Shodex RI-71)를 사용하여 베타인을 분석하였다.

6. 통계처리

실험결과에 대한 통계처리는 SAS 9.1을 이용하였고, One-

way ANOVA test를 실시한 후 최소 유의차 검정 (LSD)에

의해 평균간의 유의차를 p < 0.05 수준에서 Duncan's multiple

range test로 시료간의 유의적인 차이를 검증하였고, 일반성분

과의 상관관계는 Pearson's correlation으로 5%와 1%수준에서

처리하였다. 

결과 및 고찰

1. 열매 특성 및 수량

청양재래종 구기자를 포함한 8종의 구기자에 대한 3년간

(2004년~2006년)의 품종별 열매특성 및 수량은 Table 1과 같

다. 열매의 과장은 청양 7호에서 20.1㎜로 가장 길었지만 반

면에 과경은 비교적 작아 과형이 비교적 장타원형이고, 과경

은 청대에서 10.5㎜로 가장 크며 반면에 과장은 짧아 과형이

가장 통통한 단타원형으로 관찰되었다. 100 과중은 청운에서

24.90 g으로 가장 높았으며 수량성이 가장 낮았던 청양재래종

가 100 과중도 가장 낮았다. 또한 100 과중과 수량에 대하여

RSM program 처리하여 검토한 결과 100 과중이 20.90 g~

23.10 g (청대, 청양6호, 청양7호)일 때 수량이 높게 관찰되었

다 (Fig 1). 또한 건과비율은 청양6호에서 25.10%로 다른 품

종 및 계통보다 높게 나타났다. 10a당 수량은 청대에서

222㎏/10a로 가장 높게 관찰되었고 그 다음이 청양6호 >청

양7호 >불로 >장명 >명안 >청운 >청양재래종 순으로 높았

으며 지방재래종인 청양재래가 수량성이 가장 낮은 101㎏/

10a이었다. 

2. 가용성 무질소물 함량

수확시기별 가용성 무질소물의 평균함량은 육성중인 청양6

호에서 28.91%로 가장 높았고, 그 다음이 불로 >장명 >청양

재래 >청양7호 >청운 >명안 >청대 순 이었다 (Table 2). 특

히 청양6호에서 8월에 수확한 구기자의 가용성 무질소물 함량

이 32.72%로 가장 높게 나타났으며, 수확시기가 늦어질수록

함량은 감소되어 11월에 수확한 구기자에는 23.96%의 함량을

나타내었다. 수확시기가 늦어짐에 따라 청대, 장명, 청운, 청양

7호에서도 청양 6호와 같은 경향으로 가용성 무질소물 함량이

감소되었으나, 청양재래와 명안 및 불로에서는 수확시기에 따

른 함량변화가 비교적 크게 나타나지 않았다 (Fig. 2). 이는 수

확시기별로 구기자를 수확하여 추출액을 제조한 다음 당도를

측정해본 결과 수확시기가 늦어질수록 높다고 보고한 Kang 등

(2006)의 결과와는 상반된 결과를 보여주었는데 이는 Kang등

이 (2006) 추출액 제조시 에탄올추출에 의한 것이므로 상이한

Table 1. Characteristics Fruits and yields of Lycii Fructus Species. 

Species
Fruit length†

(㎜)
Fruit diameter†

(㎜)
100 fruit weight†

(g)
Ratio of 

dried fruit (%)
Yield

(㎏/10a)

Cheongyang jaerae 16.10C 88.40d 16.60d 22.30 ± 0.4‡ 101 ± 70.50‡

Myongan 13.20e 89.70b 17.40d 20.60 ± 1.2 186 ± 74.73

Bulro 17.90b 89.30b 20.50c 22.90 ± 3.0 199 ± 106.83

Cheongdae 14.50d 10.50a 22.90abc 22.30 ± 0.7 222 ± 136.32

Jangmyung 18.70b 10.20ab 23.70ab 20.00 ± 0.9 192 ± 127.42

Cheongwoon 17.90b 10.40a 24.90a 22.30 ± 0.8 167 ± 128.00

Cheongyang NO.6 16.60c 89.10c 20.90bc 25.10 ± 4.4 205 ± 150.96

Cheongyang NO.7 20.10a 89.50c 23.00abc 20.70 ± 0.9 205 ± 119.38
†DMRT 5%
‡Mean ± standard deviation (n = 3)

Fig. 1. Response surface and equation calculated by RSM prog-
ram for 100 fruit weight (g) and yield (㎏/10a) of various
Lycii Fructus species.
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결과가 나올 수 있을 것으로 생각된다.

3. 조단백질 함량

품종별, 수확시기별 조단백질함량을 검토한 결과, 육성중인

청양7호가 3.24%로 가장 높은 함량을 보였고, 그 다음이 청운

>청대 >장명 >명안 >청양재래 >불로 >청양6호 순 이었다

(Table 2). 청양 7호의 경우 수확시기가 늦어짐에 따라 조단백

질 함량이 증가하여 10월에 수확한 구기자의 경우 3.37%로

가장 높은 함량을 보인 후 11월에 수확한 구기자에서는 3.24

로 약간 감소하였다. 장명, 청운, 청양 6호에서는 청양 7호와

같은 경향으로 수확시기가 늦어짐에 따라 조단백질 함량이 증

가하였고, 청양재래, 명안, 불로 및 청대에서는 수확기가 빠른

8월에 수확한 것이 가장 단백질함량이 높았으며 수확시기가

늦어짐에 따라 수확초기보다 오히려 낮은 단백질함량 볼 수

있었다. 가용성 무질소물 함량이 가장 높게 측정되었던 청양6

호의 경우, 조단백질 함량은 2.08%로 가장 낮았고, 가용성 무

질소물 함량이 높았던 불로 역시 낮은 조단백질 함량을 보였

다. 또한 가용성 무질소물 함량이 낮았던 청운의 경우는 조단

백질 함량이 3.03%로 높게 측정되어 조단백질 함량이 많은

품종은 대체적으로 가용성 무질소물 함량이 적었다 (Fig 2).

4. 조지질 함량

품종별, 수확시기별 조지질 함량은 전체적으로 볼 때, 청대

에서 6.82%로 가장 높았고, 그 다음이 명안>청운>청양재래>

장명 >불로 >청양7호 >청양6호 순이었다 (Table 2). 청대 및

불로의 경우 수확시기가 늦어짐에 따라 조지질 함량은 증가하

여 10월에 수확한 구기자에서 가장 높았다가 11월에는 약간

감소하였다. 그러나 장명, 청운, 청양 6호 및 청양 7호에서는

수확시기가 늦어짐에 따라 계속적으로 증가하여 11월에 수확

한 구기자에서 가장 높은 함량을 보였는데 이는 당 함량과 유

사한 경향을 나타내었다. 청양재래는 수확시기에 따라 지질 함

량의 변화가 일정하지 않았으며, 명안의 경우 10월까지는 변

화를 보이지 않다가 11월에 수확한 구기자에서 청대의 경우보

다 높은 7.94%로 가장 높았다 (Fig. 2). Lee 등 (1999)이 배

초향의 수확시기별 정유성분의 함량을 분석한 결과 수확시기

별로 그 함량에 차이가 있으며 특히 개화말기에 가장 함량이

높았다고 보고한 바와 비슷한 결과를 보여주었다.

Table 2. Average Components Contents of Lycii Fructus by Harvest Time Changing.

Species
Total Sugar

(%)
Crude

Protein (%)
Crude

Lipid (%)
Ash
(%)

Total
Polyphenol (%)

Extract
(%)

Betaine
(㎎/g)

Cheongyang jaerae 21.54 ± 1.83† 2.93 ± 0.14 5.59 ± 0.54 5.55 ± 0.63 1.61 ± 0.09 53.12 ± 3.62 97.24 ± 0.68

Myongan 19.08 ± 1.42 2.95 ± 0.31 6.47 ± 0.98 5.54 ± 0.77 1.59 ± 0.14 49.69 ± 2.39 96.62 ± 0.65

Bulro 22.89 ± 1.54 2.71 ± 0.24 5.24 ± 0.96 5.25 ± 0.66 1.67 ± 0.17 60.08 ± 5.93 96.49 ± 0.32

Cheongdae 18.47 ± 3.27 3.00 ± 0.09 6.82 ± 0.67 5.61 ± 0.86 1.60 ± 0.10 49.74 ± 1.91 96.71 ± 1.94

Jangmyung 21.87 ± 4.86 2.96 ± 0.30 5.49 ± 1.61 5.61 ± 0.95 1.85 ± 0.18 56.46 ± 4.73 97.44 ± 1.40

Cheongwoon 19.70 ± 2.35 3.03 ± 0.27 5.81 ± 0.95 5.83 ± 0.80 1.89 ± 0.12 52.82 ± 3.69 97.46 ± 0.66

Cheongyang NO.6 28.91 ± 3.88 2.08 ± 0.19 4.10 ± 0.66 5.07 ± 0.78 1.58 ± 0.06 62.31 ± 1.55 96.08 ± 1.33

Cheongyang NO.7 21.13 ± 4.03 3.24 ± 0.31 4.47 ± 0.78 5.75 ± 0.57 2.13 ± 0.28 60.03 ± 2.25 10.77 ± 1.60
†Mean ± standard deviation (n = 4)

Table 3. Correlation coefficients between Characteristics and Component Contents of Lycii Fructus.

A† B C D E F G H I J K

Fruit length (B) 0.07

Fruit diameter (C) 0.57 −0.01

100 Fruit weight (D) 0.53 0.57 0.75

Rate of dried fruit (E) 0.03 -0.13 −0.36 −0.10

Total Sugar (F) 0.09 0.25 −0.51 −0.08 0.70

Crude Protein (G) −0.14 0.17 0.37 0.20 −0.83* −0.88*

Crude Lipid (H) −0.07 −0.67 0.50 −0.10 −0.39 −0.82* 0.48

Ash (I) −0.19 0.19 0.49 0.39 −0.71 −0.81* 0.91** 0.43

Total Polyphenol (J) 0.13 0.81* 0.26 0.61 −0.50 −0.20 0.58 −0.35 0.63

Extract (K) 0.25 0.69 −0.39 0.18 0.40 0.81* −0.51 −0.94 −0.54 0.29

Betaine (L) 0.04 0.65 0.02 0.33 −0.51 −0.25 0.64 −0.33 0.61 0.90** 0.22
†Yield, * p < 0.05, ** p < 0.01
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5. 회분 함량

전체적으로 청운에서 조회분 함량이 5.83%로 높은 함량을

나타내었고 청양 6호에서 5.07%로 가장 낮은 함량을 나타냈지

만 품종에 따라서 크게 함량차이가 인정되지 않았다 (Table 2).

청운의 경우 수확시기가 늦어짐에 따라 조회분 함량이 증가하

여 10월에 가장 높은 함량을 보였고 11월에 수확한 구기자에

서는 약간 감소하였으며, 장명 및 청양 7호에서도 같은 경향이

었다. 또한 가용성 무질소물, 조단백질, 조지질 함량에서 수확

시기와 일정한 관계를 보이지 않았던 청양재래 및 명안에서도

청운의 경우와 같은 경향을 보였다. 그러나 명안, 청대 및 청양

6호에서는 수확시기가 늦어짐에 따라 계속적으로 증가하여 11

월에 수확한 구기자에서 높은 회분 함량을 보였다 (Fig. 2).

6. 총 폴리페놀

총 폴리페놀 함량은 육성중인 청양7호에서 2.13%로 가장

높은 함량을 보였으며, 그 다음이 청운 >장명 >불로 >청양재

Fig. 2. Change in Various Components of Gugija (Lycii Fructus) According to Species and Harvest Time.
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래 >청대 >명안 >청양6호 순이었다 (Table 2). 수확시기가

늦어짐에 따라 대체적으로 총폴리페놀의 함량은 감소되었다.

청양재래, 불로, 장명, 청운은 8월에 가장 많은 함량을 보였고,

명안, 청대, 청양 6호 및 청양 7호에서는 9월에 가장 높은 함

량을 보여 총폴리페놀 물질의 총함량은 수확시기가 늦어지면

오히려 낮아지는 것을 볼 수 있었다 (Fig. 2). 

7. 엑스

엑스분 함량을 측정한 결과, 육성중인 청양6호의 엑스 함량

이 62.31%로 가장 높게 관찰되었고, 그 다음이 불로 >청양7

호 >장명 >청양재래 >청운 >청대 >명안 순이었다 (Table 2).

이는 가용성 무질소물 함량이 청양6호 및 불로에서 많고, 명

안 및 청대에서 적게 관찰되었던 경향과 유사하였으며 엑스함

량과 지질함량과는 부의 상관관계 (r = −0.94)를 보여주었다.

즉 명안에서 지질 함량이 가장 많은 것에 비하여 엑스함량은

가장 낮았고, 청양6호에서는 지질 함량이 가장 낮은 것에 비

하여 엑스함량은 가장 높은 함량을 보임으로서 엑스와 지질의

함량과는 정 반대의 경향이었다. 8월에 수확한 불로에서

68.02%로 가장 높았으며, 수확시기에 따른 엑스의 함량변화는

일정한 경향을 보이지 않았다 (Fig. 2). 이전 연구보고에 의하

면 (Lim and Oh, 2004)은 수확시기별 국내산 Stevia의 엑스

함량을 측정한 결과 수확시기가 늦어질수록 엑스함량이 증가

하였으나 stevioside와 rebaudioside A의 함량 모두가 증가하

는 것은 아니기 때문에 감미도에 알맞은 수확시기를 고려해야

만 한다고 보고한 바 있어 구기자도 품종별 목적에 따라 알맞

은 수확시기를 선택할 필요가 있는 것으로 보인다. 

8. 베타인

구기자의 품종별 베타인 함량은 타 품종에 비해 육성중인

청양7호에서 10.77㎎/g의 높은 함량을 보였고, 그 다음이 청

운 >장명 >청양재래 >청대 >명안 >불로 >청양6호 순으로

총폴리페놀의 함량과 유사하였다. 수확시기별로는 11월에 수

확한 청양7호에서 12.99㎎/g의 아주 높은 함량을 보였으며,

장명, 청대, 청양재래 및 청양6호에서도 11월에 수확한 구기자

의 베타인 함량이 높게 관찰되었다. 그러나 명안 및 청운의

경우는 8, 9월에 수확한 구기자의 베타인 함량이 10, 11월에

수확한 구기자보다 높은 함량을 보였으며, 명안은 8월에 청운

은 9월에 베타인 함량이 높았다 (Fig. 2). Shin 등 (1998)은

생열귀나무에서 지표물질인 ascorbic acid와 ß-carotene을 수확

시기별로 분석한 결과 수확시기가 늦어질수록 그 함량이 높았

다고 보고한 것을 비교해보면 작물에 따라 차이가 있지만 대

부분 유용성분들은 수확초기보다 후기 쪽으로 갈수록 그 함량

이 높아지는 것을 볼 수 있으며 구기자도 일부 품종만을 제외

하고는 구기자의 유효성분인 베타인 함량이 후기쪽으로 갈수

록 높아지는 것을 알 수 있었다. 이는 Kang 등 (2006)이 보

고한 수확시기별 구기자의 항산화효과를 검토한 결과 수확시

기가 늦어질수록 베타인 함량도 높았고 항산화활성도 높았다

고 보고한 것과 같은 결과를 보여주었다.

적 요

시험장에서 육성한 품종인 명안, 불로, 청대, 장명, 청운과

육성중인 청양6호, 청양7호 및 청양재래의 가용성 무질소물,

조단백질, 조지질, 회분, 총 폴리페놀, 엑스, 베타인의 함량을

8, 9, 10 및 11월의 수확시기별로 조사한 결과, 가용성 무질소

물 및 엑스는 육성중인 청양6호가 가장 높은 함량을 보였고,

조단백질, 총폴리페놀 및 베타인의 함량에서는 육성중인 청양

7호가 가장 높은 함량을 보였으며, 조지질은 청대에서, 조회분

은 청운에서 가장 높았다. 건과비율은 육성중인 청양6호에서

가장 높았고, 건과비율이 높을수록 가용성 무질소물의 함량은

증가 (r = 0.70)하는 반면 조단백질 (r = −0.83) 및 조회분 (r =

−0.71)등은 감소하였다. 일반성분 중에는 서로 일정한 상관을

보였는데, 가용성 무질소물의 함량이 증가하면 엑스의 함량

(r = 0.81)은 높아지는 반면, 단백질 (r = −0.88), 지질 (r = −0.82)

및 회분 함량 (r = −0.81)은 감소하고, 총폴리페놀 함량이 증가

하면 베타인 함량이 증가 (r = 0.90)하는 경향이었다. 품종특성

과 성분을 분석한 결과 육성중인 청양 6호는 가용성 무질소물

및 엑스분이 높게 관찰되었을 뿐만 아니라, 건과비율이 높아

타 품종에 비해 쉽게 건조될 수 있어 건조비용을 줄일 수 있

는 것으로 예상되었고, 청양 7호는 조단백질, 총폴리페놀 및

베타인 함량이 높아 기능성 품종으로서의 가치를 보여주었다.
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