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ABSTRACT

Comparison of Physicochemical Components and

Antioxidative Effects by Plum Varieties

Hong. Hye-Ji

Advisor : Prof. Lee, Jae-Joon, Ph. D

Major in nutrition Education

Graduate School of Education, Chosun University

The purpose of this study was examined to compare the physicochemical

components and antioxidant effects of Kakadu plum extract powder and

Prunus domestica L. powder.

The moisture, crude ash, and crude protein contents in the Kakadu plum

extract powder were higher than in the Prunus domestica L. powder, while

the crude fat and carbohydrate contents in the Prunus domestica L. powder

were higher than in the Kakadu plum extract powder. A total of 16

constituent amino acids were detected, including 9 essential amino acids and

7 non-essential amino acids. Total amino acid and essential amino acid

contents was significantly higher in the Kakadu plum extract powder than in

the Prunus domestica L. powder. Leucine content was the highest in Prunus

domestica L. powder, and glutamic acid was the highest in Kakadu plum

extract powder. The most abundant organic acids in Kakadu plum extract

powder and Prunus domestica L. powder were malic acid and citric acid,
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respectively. Total organic acid contents was significantly higher in the

Kakadu plum extract powder than in the Prunus domestica L. Vitamin A

and E were not detected in both Prunus salicina L. and Kakadu plum

extract, but vitamin C was detected 2.5 times more than Prunus domestica

L. in Kakadu plum extract. Vitamin C contents were 12426.97±29.06 mg%

in the Kakadu plum extract powder and 955.17±13.37 in the Prunus

domestica L. The major minerals of Kakadu plum extract powder and

Prunus domestica L. powder were similarly detected in the order of K, Na,

Ca, Mg, Fe, Cu, Zn, but the total mineral contents in of Kakadu plum extract

powder was higher than in Prunus domestica L.

The total polyphenol contents of ethanol extracts of the Kakadu plum

extract powder and the Prunus domestica L. powder were 145.03±1.51 mg

TAE/g and 145.55±2.00 mg TAE/g, respectively. There were significant

differences in the total polyphenol contents depending on the plum

varieties. The total flavonoid contents of the plum ethanol extracts were

7.65±0.47 mg QE/g in the Kakadu plum extract powder and 14.84±0.30

mg QE/g in the Prunus domestica L. DPPH and ABTS radical

scavenging activities were significantly higher in ethanol extracts of the

Kakadu plum extract powder than in ethanol extracts of Prunus domestica

L. powder.

In conclusion, these results indicate that Kakadu plum extract powder

has superior nutritional components compared to Prunus domestica L.

powder. However, the antioxdative effects in Prunus domestica L.

powder was higher than that of Kakadu plum extract powder. Terefore, it

is considered that plum is valuable as a functional material.
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I. 서 론

자두는 장미과 벚나무속 자두아속에 속하는 과수로서 전 세계적으로는 30 여

종이 분포되어 있으나 경제적 재배 가치가 인정되는 것은 3종으로, 원산지에

따라 동북아시아의 동양계 자두(Prunus salicina), 서부아시아에서 태어나 유럽

에서 재배중인 유럽계 자두(Prunus domestica) 및 대목용으로 주로 사용 중인

북미원산의 미국 자두(Prunus americana)가 대표적이다[1]. 동양계 자두는 우

리나라를 포함한 중국, 일본 등 동아시아에 분포하고 있는 자두로 대석조생

(Oishisase), 포모사(Formosa), 산타로사(Santarosa), 솔담(Soldam) 등의 품종이

여기에 속한다. 유럽계 자두는 과피색에 따라 푸룬(Purun), 레인클라우드(Reine

claude, Green Gaze), 옐로우에그(Yellow egg), 임페라트리스(Imperatrice) 및

롬바드(Lombard)군으로 분류된다[2]. 자두의 유용성분으로는 pectin 등의 식이

섬유소, malic acid와 같은 유기산, 유리아미노산, 카로티노이드, 칼슘, 인, 철

등이 함유되어 있으며, neochlorogenic acid, rutin, anthocyanin 등의 페놀성 화

합물이 풍부하다고 알려져 있으며[3][4][5], 자두의 페놀성 화합물은 사과의 4.4

배나 높다고 한다[6]. 자두는 한방에서도 예로부터 정혈작용, 소화기능 촉진, 스

트레스 해소 및 피로회복에도 효과가 있는 것으로 보고되고 있다. 이것은 생리

활성 성분이 다량 함유되어 있어 기능성 소재로의 개발 잠재성이 높은 것이라

고 할 수 있다[7].

또한 최근 새롭게 소개되고 있는 카카두플럼(Kakadu plum, Terminalia

ferdinandiana Exell.)은 billy goat plum, gubinge, salty plum으로 불리우고 있

으며, 호주의 열대우림지역에 자생하는 것으로 비타민 C를 비롯한 영양소와 항

산화능이 우수한 phytochemical을 풍부하게 함유하고 있는 것으로 알려져 있다.

카카두플럼에는 다양한 생리활성 물질이 풍부한데 그 중 lutein, gallic acid,

ellagic acid, hydroxycinnamic acid, ethyl gallate, chebulic acid, corilagin,

ascorbic acid, α-tocopherol, tannins, chebulagic acid, exifone, punicalin,



- 2 -

castalagin, appanone A-7 methyl ether, xanthotoxin 및 phthalane 등이 존재

하는 것으로 알려졌다[8][9][10]. 또한 카카두플럼 열매는 비타민 C의 농도가 매

우 높은 것으로 알려져 있는데, 100 g 당 카카두플럼 생것은 비타민 C 함량이

2300–3150 mg 정도이고, 건조 분말 100 g 당 14,038 mg으로 알려져 있다[9].

카카두플럼의 열매나 잎의 생리활성 연구로는 항산화효과 및 항균효과[11][12],

염증질환 예방효과[8], 항당뇨효과[12], 두통완화[13], 항암효과[14] 등이 보고되

었다.

최근 들어 우리나라 국민의 생활 수준과 경제 수준의 향상으로 인해 출생

시 기대수명이 늘어나고 평균수명 또한 함께 증가하는 추세이다. 통계청에 따

르면 우리나라 국민의 2012년 평균수명은 남자 77.6세, 여자 84.2세에서 2021

년 남자 80.6세, 여자 86.6세로 남자는 3세, 여자는2.4세 증가하여 2023년 현재

평균수명뿐만 아니라 65세 이상의 노인인구가 꾸준히 증가하고 있다. 그러나

건강수명은 2019년 남자 71.3세, 여자74.7세로 남자는 9.3년, 여자는 11.9년 동

안 신체적으로나 정신적으로 질병 또는 장애를 가지고 살아가는 것으로 밝혀

졌다. 또, 식생활 패턴의 서구화, 노인 인구의 증가 등의 영향에 따라 비만, 당

뇨병, 고혈압을 비롯한 만성질환이 크게 증가하고 있음에 따라 ‘웰빙’이라는

단어가 건강한 삶과 대체할 수 있는 명칭으로 회자되면서 소비생활 영역에서

간과할 수 없는 트렌드이자 소비문화 양식으로 급부상하고 있다[15]. 그만큼

국민들의 ‘웰빙’에 대한 관심이 점차 늘어나고 있어 운동 및 식이조절뿐 아니

라 식이보충제도 떠오르는 추세이다. 2021 국민건강통계에 의하면 2021년의

식이보충제 복용 경험률은 2012년의 43.5%보다 약 25%가 증가한 68.6%에 이

르렀다. 항산화 비타민으로 알려진 비타민 C는 화학적으로 포도당으로부터 합

성이 가능하지만 체내에서 합성이 되지 않기 때문에 필수영양소로 분류되고

있다[16]. 비타민 C를 섭취할 수 있는 방법에는 비타민 C 보충제로 복용하는

방법과 비타민 C가 함유되어 있는 음식을 섭취하는 방법이 있다. 비타민 C는

모든 과일과 채소에 어느 정도씩은 들어 있는데 대표적으로는 감귤류, 자두,

파인애플, 브로콜리, 시금치, 양배추 등이 있다. 이들 식품에는 비타민 C 뿐만
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아니라 클로로필, 폴리페놀, 카르티노이드, 안토시아닌을 비롯한 다양한

phytochemical도 함유하고 있는 것으로 알려져 있어 건강에 유익한 과일과 채

소들이다.

국내에서는 현재 국내산 자두는 물론 서양 자두에 대한 효능 검증의 연구가

많이 이루어지지 않고 있어 이들 식재료를 이용한 다양한 가공화에 어려움을

겪고 있다[17]. 따라서 본 연구는 서양자두(Prunus domestica L.) 분말과 새롭

게 각광을 받기 시작한 카카두플럼(Terminalia ferdinandiana) 추출 분말의 영

양성분 및 항산화효과를 비교 분석하여 그에 대한 영양 가치과 효능을 평가하

여 새로운 기능성 소재로서의 개발을 돕기 위한 자료로 의의가 있으리라 생각

된다.
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Ⅱ. 연구방법

1. 실험재료 및 방법

본 실험에서 사용한 카카두플럼은 호주의 북부지역에서만 자생하는 열매여서

국내 시중에선 생과일을 구할 수 없었다. 대신, 시중에 판매되고 있는 100% 추

출 분말을 구입했고, 비교 대상인 서양자두 분말 또한 카카두플럼과 같은 조건

에서 실험하기 위해 시중에 판매되고 있는 100% 분말을 구입하여 –70℃에서

냉동 보관한 후 시료로 사용하였다.

2. 일반성분 분석

서양자두와 카카두플럼은 A.O.A.C(Association of Official Analytical

Chemists)방법(AOAC 1997)[18]에 준하여 일반성분의 분석을 실시하였고, 수분

은 105℃ 상압가열 건조법, 조회분의 함량은 550℃ 회화법, 조지방은 soxhlet

추출법, 조단백질은 micro-kjeldahl법으로 분석하였다. 탄수화물의 함량은 100에

서 수분, 조단백질, 조회분, 조지방 함량을 제외한 나머지를 값으로 계산하였다.
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3. 구성 아미노산 분석

구성아미노산의 분석은 분해관에 건조되어 냉동된 시료 0.5 g과 6 N HCI

3mL를 탈기하고 121℃에서 24시간동안 가수분해하였다. 남은 용액을 rotary

vacuum evaporator(NYC-1100, Eyela Co., Tokyo, Japan)로 감압 농축하여

sodium phosphate buffer(pH 7.0) 10 mL로 정용하였다. 그 후 용액 1 mL를 취

하고 membrane filter (0.2 ㎛)로 여과한 다음 아미노산자동분석기(Biochrom

20, Pharmacia, England)로 분석하였으며, column은 Ultrapace Ⅱ cation

exchange resin column(11±2㎛, 220 mm)을 사용하였고, 0.2 N Na-citrate

buffer 용액(pH 3.20, 4.25 및 10.00)의 flow rate는 40mL/hr, ninhydrin 용액

의 flow rate는 25 mL/hr, column 온도는 46℃, 반응 온도는 88℃로 하였고,

analisis time은 44분으로 하였다.

4. 유기산 분석

유기산의 분석 방법은 Kim et al.(1997)[19]에 준하여 시행하였다. 증류수

50 mL에 동결건조된 자두 분말 1 g을 가하여 수조에서 80℃로 4시간동안 가

열한 후 Qualitative Filter paper NO.2(Advantec, Tokyo, Japan)로 여과하였고,

여과한 액상을 rotary vacuum evaporator(UT-1000, EYELA, Tokyo, Japan)로

감압 농축하여 증류수 10mL로 정용한 후 Ion chromatography(DX-600,

Dionex, CA, USA)를 통해 분석하였다.
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5. 비타민 분석

비타민 A와 비타민 E의 분석은 식품공전법(Korea Food and Drug

Association 2005)[20]에 준하여 시험방법의 기준을 설정하였다. 시료 0.5 g,

ethanil 5 mL 및 ascorbic acid 0.1 g을 혼합하여 80℃에서 10분 동안 가열하고

50% KOH 용액 0.25 mL를 첨가한 후 20분 동안 가열하였다. 그 다음 증류수

24 mL, hexane 5 mL를 추가하여 1,900 rpm으로 20분간 원심분리하였다. 상층액

과 하층액을 분리해 상층액에 hexane 40 mL를 더하고 한 번 더 원심 분리하

여 상층액을 분리한다. 이 마지막 상층액에 증류수를 더하여 10분간 방치한 다

음 하층부 물질을 제거하였다. 이 과정을 3회 반복하였고, 전체 용액을 합해 무수

Na₂SO₄로 탈수한 후 rotary vacuum evaporator(NVC-1100, EYELA,

Tokyo, Japan)로 hexane을 감압 농축시켜 HPLC(LC-10AVP, Shimadzu,

Kyoto, Japan)로 분석하였다. 비타민 C의 분석은 Rizzolo et al.(1984)[21] 등의

방법으로 진행하였다. 시료 5 g에 metaphosphoric acid(HPO₃) 용액 20 mL를 첨

가하여 추출한 후 1,900 x g에서 20분간 원심 분리하여 membrane filter(0.45㎛)

로 여과한 것을 HPLC(LC-10AVP, Shimadzu, Khoto, Japan)를 이용해 분석하

였다.

6. 무기질 분석

무기질은 A.O.A.C 방법(AOAC 1997)[18]에 준하여 분석하였다. 시료 0.5 g에

60% HCIO₄ 3 mL 및 20% HNO₃ 10 mL를 혼합하여 투명해지는 기점까지

가열한 후 0.5 M HNO₃로 50 mL를 정용하였다. 분석항목별로 표준 용액은

혼합한 후 다른 vial에 각각 8 mL씩 취하여 표준용액으로 사용하였고, 0.5 M

HNO₃를 대조구로 하여 원자 흡수 분광광도계(AA_6501GS, Shimadzu, Kyoto,

Japan)로 분석하였다.
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7. 자두의 에탄올 추출

서양자두 분말과 카카두플럼 추출물 분말의 항산화효과를 측정하기 위하여

용매 중 에탄올을 가지고 추출하였다. 먼저 각각의 시료 100 g 당 80%

에탄올 1,500 mL을 첨가한 후 환류냉각관을 부착한 65℃ Heating

mantle(Mtops ms-265, Seoul, Korea)에 3시간씩 3회 추출하여 여과하였다.

여과한 여액은 40℃의 수욕 상에서 rotary vaccum evaporator(EYELA

VACCUM NVC 1100, Tokyo, Japan)을 이용하여 용매를 제거한 후

감압․농축하였다. 시료의 산화를 방지하기 위하여 –70℃에 냉동

보관하였다.

8. 총 polyphenol 함량 측정

서양자두(Prunus domestica)와 카카두플럼(Terminalia ferdinandiana) 분말

의 에탄올 추출물의 총 polyphenol 함량은 Folin-Denis 방법(Folin & Denis

1912)[22]을 이용해 측정하였다. 서양자두와 카카두플럼 에탄올 추출물 1 mL와

Folin reagent 2 mL를 혼합하여 실온에 3분 동안 방치한 후 10% Na₂CO₃ 2

mL를 첨가해 혼합 후 30℃에 40분간 방치하였으며,

UV-spectrophotometer(UV-1601PC, Shimadzu, kyoto, Japan)를 사용하여 760

mm에서 흡광도를 측정하였다. 표준 곡선은 tannic acid(TA)로 최종 농도가 0,

0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0 mg/mL이 되도록 하였고, 검량 곡선으로부터 시료 중 총

polyphenol의 함량을 구하였다.
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9. 총 flavonoid 함량 측정

서양자두분말과 카카두플럼(Kakadu plum, Terminalia ferdinandiana Exell.)

추출 분말로 추출한 에탄올 추출물의 총 flavonoid 함량은 Davis법 변형법

(Chae et al. 2002)[23]으로 측정하였다. 서양자두와 카카두플럼 에탄올 추출물

1 mL에 diethylene glycol 2 mL를 첨가한 다음 1N NaOH 20 μL를 넣고 37℃

waater bath에서 1시간 동안 반응시킨 후 UV-spectrophotometer

(UV-1601PC, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

표준 곡선은 rutin을 이용해 최종 농도 0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0 mg/mL가 되도

록 조제하였고, 검량 곡선에 의해 시료 중의 총 flavonoid의 함량을 구하였다.

10. DPPH radical 소거능 측정

서양자두와 카카두플럼(Terminalia ferdinandiana) 에탄올 추출물의

DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical에 대한 소거능 측정 방법은 Blois

의 방법(Blois 1958)[24]의 방법을 이용하여 측정했다. 서양자두와 카카두플럼

에탄올 추출물 1ml와 0.2mM DPPH 1mL를 test tube에 혼합하여 37℃에서 30

분 동안 방치한 후 UV-spectrophotometer(UV-1601PC, Shimadzu, Kyoto,

Japan)를 사용해 517nm에서 흡광도를 측정하였다. 활성도 비교를 위해 양성대

조군으로는 비타민 C를 이용해 동일한 방법으로 측정하였다. 서양자두와 카카

두플럼 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거능은 (1-시료첨가구의 흡광도/무첨

가구의 흡광도) X 100의 방식으로 산출하였다.

DDPH radical 소거활성(%) = 1 -무첨가구의흡광도

시료첨가구의흡광도
x 100
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11. ABTS radical 소거능 측정

Re 등[25]의 방법을 변형하여 서양자두와 카카두플럼(Kakadu plum, Terminalia

ferdinandiana Exell.) 에탄올 추출물의 2,2-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline

–6-sulfonic acid(ABTS) radical 소거능을 측정하였다. 2.6 mM potassium

persulfate 용액과 7.4 mM ABTS 용액을 제조한 후, 이들 시약은 동일한 비율로

혼합하여 ABTS+이 생성되도록 하루 동안 암소에서 반응을 시켜 보관하였다.

ABTS+ 용액은 흡광도가 734 nm에서 0.7-1.0±0.02되도록 ethanol로 희석시켰다.

서양자두와 카카두플럼(Terminalia ferdinandiana) 에탄올 추출물의 각각 0.1

mL와 ABTS+ solution 0.9 mL를 잘 혼합한 후 37℃에서 30분 정도 반응시켰다.

무첨가군은 시료 추출물을 대신해 에탄올을 첨가하여 반응시켰다. ELISA

microplate reader(Model 680, Biorad Laboratories Inc., Hercules, CA, USA)로

734 nm에서 흡광도를 측정을 하였다. ABTS radical 소거능(%)은 (1-(Abssample

/Absblank)] × 100에 의하여 계산하여 측정했다.

12. 통계처리

본 실험의 통계분석 결과는 모두 독립적으로 3회 이상 반복 측정하여 얻은

값은 평균치와 표준오차로 표시하였고, SPSS 통계 package를 이용하여 두 그

룹간의 통계적 유의성 검정은 Student's t-test를 하였으며, 세 그룹 이상은 각

처리군 간의 ANOVA 분석을 실시하여 유의성을 확인한 후, 유의적인 차이가

있는 항목에 대해서는 Duncan's multiple range test를 실시하여 p<0.05 수준

에서 유의성을 검증하였다
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Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분

서양자두 분말과 카카두플럼 추출물 분말의 일반성분을 분석한 결과는 Table

1과 같다. 서양자두 분말의 일반성분 함량은 수분 1.75%, 조회분 0.47%, 조지방

0.72%, 조단백질 0.34%, 탄수화물 96.72%이고, 카카두플럼의 일반성분 함량은

수분 0.96%, 조회분 1.87%, 조지방 0.43%, 조단백질 0.81%, 탄수화물 95.93%이

었다. 수분과 조지방, 탄수화물 함량의 경우 서양자두 분말이 카카두플럼 추출

물 분말의 함량에 비하여 유의하게 높았으나, 수분, 조회분과 조단백질 함량의

경우 카카두플럼 추출물 분말이 서양자두 분말에 비하여 유의하게 높게 나타났

다. 신화춘(2020)[4]에 의하면 경산지역에서 생산된 솔담 자두와 왕자두의 영양

성분 분석 결과 조지방 함량은 각각 0.20%와 0.24%, 조단백질 함량은 0.64%와

0.83%, 조회분 함량은 0.36%와 0.38%, 탄수화물 함량은 12.59%와 12.46%으로

나타났다고 보고하여 본 연구와는 다소 차이가 있는 것으로 나타났다. 국내 의

성산 옥자두의 일반성분 함량 분석을 연구한 정준교 등(2006)[26]의 연구 결과

에 의하면 조단백질 0.74%, 조지방 0.64%, 식이섬유소 1.65%, 회분 0.32%, 가용

성 무기질 4.29%로 나타났다고 한다. 정기태 등(2005)[27]이 조생종 자두인 대석

조생과 만생종인 포모사의 과육과 과피의 일반성분을 분석 한 결과, 두 품종간

에도 일반성분의 차이가 나타났다고 하였다. 이와 같이 자두마다 일반성분 함량

이 다른 것은 재배환경, 품종, 수확 시기, 시료 전처리 과정, 생시료 혹은 건조

시료 등 여러 요인에 의한 차이로 보여진다.
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Table 1. Proximate compositions of Kakadu plum extract powder and

Prunus domestica L. powder

(%, dry basis)

Kakadu plum extract

powder

Prunus domestica L.

powder

Moisture 0.96±0.021)***2) 1.75±0.03

Crude ash 1.87±0.02*** 0.47±0.01

Crude fat 0.43±0.01*** 0.72±0.01

Crude protein 0.81±0.02*** 0.34±0.01

Carbohydrate 95.93±0.07** 96.72±0.06

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
2)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at **P<0.01, ***P<0.001.
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2. 구성 아미노산

서양자두와 카카두플럼 분말의 구성 아미노산 함량은 Table 2에 나타내었다.

구성 아미노산은 총 16종류를 분석한 결과 상이하게 나타났다. 카카두플럼은

총 15종의 아미노산이 검출되었으나, cystine이 검출되지 않았고, 서양자두의

경우는 총 12종이 검출되었으나 methionine, isoleucine, tyrosine,

phenylalanine, arginine이 검출되지 않았다. 총 아미노산 함량은 카카두플럼 추

출물 분말은 1213.43±10.5 mg%, 서양자두 분말은 271.83±2.87 mg%으로 카카두

플럼 추출 분말이 서양자두 분말에 비하여 유의하게 높은 것으로 나타났다. 카

카두플럼 추출물 분말의 구성 아미노산 중 arginine이 가장 많이 함유하는 것

으로 나타났으며, 서양자두 분말은 leucine 함량이 가장 많이 검출되었다. 성윤

정 등(2002)[28]의 연구에 의하면 국내산 후무사와 대석조생 자두의 구성아미노

산 조성 및 함량을 분석한 연구에서 후무사와 대석조생 자두의 총 아미노산 함

량은 각각 3545.00 mg%와 2201.74 mg%으로 검출되었다고 보고되어 본 연구

에서 사용한 자두의 총 아미노산 함량이 적게 검출되었다. 또한 후무사와 대석

조생 자두 두 품종 모두 glutamic aicd 함량이 가장 높은 것으로 나타났다. 반

면 이회봉(1972)[29]의 연구에서는 자두에 aspartic acid 함량이 가장 높다고 보

고하였다. 김순희 등(2000)[30]도 자두 대석조생과 포모사 품종의 아미노산 조성

과 함량을 측정한 결과, 대석조생 품종은 tyrosine, proline, aspartic acid, valine

순으로, 포모사 품종은 aspartic acid, proline, valine, isoleucine 순이였다고 한

다. 서양자두와 카카두플럼 분말 두 품종 사이에 가장 차이가 많이 나는 아미

노산은 글루탐산(glutamic acid)으로 카카두플럼이 서양자두에 비해 276.58mg%

더 많이 함유하고 있었다. 글루탐산은 단백질을 구성하는 아미노산 중 하나로

대표적인 감칠맛 성분이기도 하다. 또한 면역 체계와 소화기, 뇌에 중요한 역할

을 하는 중추신경계에서 흥분성 신경전달물질로 작용해 뇌 기능을 활성화하고

스트레스에 대한 저항력을 강화해준다. 카카두플럼에 검출되지 않은 cystine의

함량도 서양자두에서는 2.83mg%으로 미세하게 있을 뿐이었다.
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Table 2. Free amino acids contents of Kakadu plum extract powder

and Prunus domestica L. powder

(mg%, dry basis)

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
2)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at *P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.
3)ND: Not detected.

Amino acid
Kakadu plum extract

powder

Prunus domestica L.

powder

Aspartic acid 132.93±0.461)***2) 51.50±0.21

Threonine 58.40±0.29*** 15.33±0.05

Serine 45.81±0.29*** 13.78±0.13

Glutamic acid 305.69±1.49*** 29.11±0.53

Glycine 50.39±0.57*** 22.42±0.27

Alanine 71.08±0.68*** 20.66±0.34

Cystine N.D.3)*** 2.83±0.02

Valine 29.98±0.59** 23.97±0.27

Methionine 24.96±0.49*** N.D.

Isoleucine 26.41±0.36*** N.D.

Leucine 57.06±0.61* 54.65±0.24

Tyrosine 26.67±0.31*** N.D.

Phenylalanine 48.93±0.62*** N.D.

Histidine 68.42±0.84*** 28.29±0.47

Lysine 55.67±0.99*** 9.29±0.34

Arginine 211.03±1.93*** N.D.

Total 1213.43±10.53*** 271.83±2.87



- 14 -

3. 유기산

서양자두와 카카두플럼의 유기산 함량은 Table 3에 나타내었다. 유기산은 총

6종류를 분석한 결과, 서양자두에서 citric acid와 succinic acid가 검출되지 않

았고, 카카두플럼에서는 malic acid가 검출되지 않았다. 카카두플럼의 유기산은

citric acid, lactic acid, acetic acid, succinic acid, formic acid 순으로 많이 검

출되었고, 서양자두에서는 malic acid, lactic acid, acetic acid, formic acid 순으

로 많이 검출되었다. 특히 카카두플럼의 경우 구연산(citric acid)이

7891.49mg%로 가장 많이 함유하고 있는 것을 볼 수 있다. 소동영(2013)[31]에

의하면 매실 40품종 중 ‘갑주최소’에 구연산(citric acid)이 3.33㎎/㎖ 함유되어

있고, ‘남고’에 0.30 ㎎/㎖의 사과산(malic acid), 호박산(succinic acid)은 ‘꽃매’

가 0.92㎎/㎖로 최고치인 것을 감안하면 구연산과 호박산은 카카두 플럼이 월

등히 높은 수치를 나타내었고, 사과산은 서양자두가 더 많은 양을 함유하는 것

으로 나타났다. 성윤정 등(2002)[28]의 연구에 의하면 후무사와 대석조생 두 품

종의 과육 및 과피의 유기산 조성 및 함량을 분석한 결과, 모두 3종류의 유기

산이 분석되었으며, 후무사 과육과 대석조생 과육과 과피의 주된 유기산이

malic acid였으며, 후무사 과피는 citric acid였다고 보고하였다. 또한 정기태 등

(2005)[27]이 조생종 자두인 대석조생과 만생종인 포모사의 유기산을 분석한 결

과, 모두 malic acid 함량이 가장 많은 양 검출되었다고 보고하였다. 또한 국내

의성산 옥자두의 유기산 분석을 연구한 정준교 등(2006)[26]에 의하면 succinic

acid, malic acid 및 citric acid가 검출되었으며, citric acid는 과피에, succinic

acid과 malic acid는 과육에 많이 함유되어 있다. Maria 등(2001)[32]의 연구에

서는 자두의 주된 유기산은 malic acid라고 했다. 김순희 등(2000)[30]도 대석조

생과 포모사의 유기산의 조성과 함량을 분석한 결과 두 품종 모두 malic acid와

levulinic acid 함량이 가장 높았으며, 그 외 lactic acid, fumaric acid, succinic

acid, citric acirk이 검출되었다고 한다. 김천산 자두 후무사의 유기산 연구를 연

구한 윤옥현 등(2011)[33]에 의하면 citric acid, succinic acid, oxalic acid, malic
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acid, formic acid, acetic acid가 검출되었으며, 후무사의 주된 유기산은 malic

acid로 나타났다. 이와 같이 본 연구와 다른 연구의 유기산 조성과 함량에는 차

이가 있었다.
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Table 3. Contents of organic acids in Kakadu plum extract powder

and Prunus domestica L. powder

(mg%, dry basis)

Organic acid
Kakadu plum extract

powder

Prunus domestica L.

powder

Citric acid 7,891.49±41.381)***2) N.D.3)

Malic acid N.D.*** 4,392.38±28.12

Succinic acid 194.76±2.92*** N.D.

Lactic acid 2,689.72±23.90*** 940.78±3.76

Formic acid 111.91±1.52*** 32.36±0.64

Acetic acid 589.99±3.90*** 326.27±2.31

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
2)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at ***P<0.001.
3)N.D.: Not detected.
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4. 비타민 함량

서양자두와 카카두플럼의 비타민 A, E 및 C의 함량을 측정한 결과는 Table

4에 나타내었다. 서양자두와 카카두 플럼 모두 비타민 A와 E는 검출되지 않았

고, 비타민 C만 검출되었다. 과채류에 함유된 비타민 C는 잘 알려진 강력한 수

용성 항산화물질이다(Davey 등.2007)[34]. 서양자두의 비타민 C 함량은 955.17

mg%로 높은 편이나 카카두플럼의 비타민 C 함량은 2,426.97 mg%으로 월등히

많은 양을 함유하고 있었다. 이와 유사한 소동영(2013)[31]에 의하면 매실의 품

종 중 ‘옥매’에 0.18 ㎎/㎖의 비타민 C가 검출된 것을 보아 비타민 C를 많이 섭

취하기 위해서는 카카두플럼을 섭취하는 것이 더욱 도움이 될 것으로 사료된

다. 이민영 등(2012)[35]이 과일껍질의 비타민 C 함량 연구를 보면 자두의 경우

0.30 mg/g으로 나타났다. 또한 국내 의성산 옥자두의 비타민 분석을 연구한 정

준교 등(2006)[26]에 의하면 비타민 C가 과육에는 6,442 mg%, 과피에는 13,978

mg%, 과육과 과피를 합친 것은 7,307 mg 함량을 함유하는 것으로 보고하여

본 연구에서 사용한 자두에 비하여 비타민 C를 휠씬 더 많이 함유한 것으로

보여진다. 한편 Konczak 등[46]의 카카두플럼의 비타민 C 함량 연구 결과 건조

분말의 경우 322.2-173.5 mg/g 범위로 측정되었다고 보고하여 본 연구에 사용

된 카카두플럼의 비타민 C 함량보다 많이 검출되었다.
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Table 4. Contents of vitamin A, E and C in Kakadu plum extract

powder and Prunus domestica L. powder

(mg%, dry basis)

Organic acid
Kakadu plum

extract powder
Prunus domestica L. powder

Vitamin A N.D.1) N.D.

Vitamin E N.D. N.D.

Vitamin C 2426.97±29.062)***3) 955.17±13.37

1)N.D.: Not detected.
2)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
3)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at ***P<0.001.
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5. 무기질 함량

서양자두와 카카두플럼의 무기질 함량은 Table 5에 나타내었다. 서양자두에

서 아연(Zn)은 검출되지 않았고, 서양자두는 나트륨(Na), 칼륨(K), 칼슘(Ca), 마

그네슘(Mg), 철(Fe), 구리(Cu) 순으로 많이 함유하고 있고, 카카두 플럼은 칼륨

(K), 나트륨(Na), 칼슘(Ca), 마그네슘(Mg), 철(Fe), 구리(Cu), 아연(Zn) 순으로

많이 함유하고 있다. 카카두플럼이 서양자두에 비하여 철(Fe)을 제외한 모든

무기질을 유의하게 많이 함유되어 있는 것으로 나타났다. 반면 성윤정 등

(2002)[28]의 연구에 의하면 후무사와 대석조생 두 품종의 무기질 조성과 함량

을 분석한 결과 두 품종 모두 황(S)을 가장 많이 함유하고 있다고 보고하였으

며, 그 다음으로는 칼륨(K)이 검출되었다고 한다. 그러나 정기태 등(2005)[27]이

조생종 자두인 대석조생과 만생종인 포모사를 과육과 과피의 무기질을 분석한

연구에서는 모두 칼륨(K) 함량이 가장 많이 검출되었다고 보고하였다. 또한 국

내 의성산 옥자두의 비타민 분석을 연구한 정준교 등(2006)[26]에 의하면 칼륨

(K)이 가장 많이 검출되었고, 그다음으로는 인(P), 칼슘(Ca), 마그네슘(Mg) 순

으로 검출되었다고 한다.

칼륨(K)은 세포내액의 주된 양이온으로 세포외액의 주된 양이온인 나트륨과

함께 체액의 삼투압과 수분평형의 유지에 관여하고 나트륨 칼슘과 함께 신경

근육의 흥분과 자극, 전기화학적 자극의 전달, 근육 섬유소의 수축을 조절해 심

혈관 질병의 위험도를 낮추고 골밀도를 높인다[36]. 최미자 등(1998)[37]에 의하

면 나트륨의 섭취가 적을수록 골밀도에 유익함을 알 수 있다고 했다. 따라서

카카두 플럼에 뼈에 관련한 칼륨(K), 칼슘(Ca), 마그네슘(Mg) 등의 무기질이

많은 것으로 보아 성장기 어린이나 여성들을 위한 기능성 소재로의 가능성이

충분한 것으로 사료된다.



- 20 -

Table 5. Contents of minerals in Kakadu plum extract powder and

Prunus domestica L. powder

(mg%, dry basis)

Mineral
Kakadu plum extract

powder

Prunus domestica L.

powder

Ca 467.10±0.321)***2) 211.48±3.08

K 6,273.52±46.88*** 852.58±10.17

Mg 454.05±4.79*** 73.07±0.70

Fe 25.74±0.34*** 35.88±0.55

Na 999.58±3.09*** 855.91±7.01

Cu 6.12±0.05*** 1.60±0.02

Zn 1.23±0.01*** N.D.3)

1)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.
2)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at ***P<0.001.
3)N.D.: Not detected.
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6. 총 polyphenol 함량

서양자두와 카카두플럼 에탄올 추출물의 총 polyphenol 함량은 Table 6에 나

타내었다. 폴리페놀은 식물의 입장에서 외부 환경으로부터 자신을 보호하는 일

종의 방어물질로서 필수영양소는 아니지만 비타민, 무기질과 함께 미량영양소

로 분류되어 제 7의 영양소(the seventh nutrient)로 부르기도 한다[38]. 최근

성인병 예방과 관련된 폴리페놀에 관한 연구 결과를 바탕으로 페놀성 화합물에

존재하는 phenolic hydroxyl(OH)기는 단백질과 결합하는 성질이 있으며, 항암

효과, 심혈관 질환 예방, 면역 증진, 항미생물 및 항바이러스 효과, 노화지연 등

의 효과에 대해 연구하고 있을 정도로 각광받고 있어 항산화 효과에 탁월한 효

능을 지닌 것으로 보여진다[17]. 서양자두와 카카두플럼 에탄올 추출물의 총

polyphenol 함량은 145.03 mg TAE/g과 145.55 mg TAE/g 으로 거의 동일한

값을 나타내는 것을 볼 수 있다. 정기태 등(2005)[27]이 조생종 자두인 대석조생

과 만생종인 포모사의 총 polyphenol 함량을 분석한 결과, 대석조생의 과육과

과피 각각 224.2 mg%와 604.6 mg%였으며, 포모사의 과육과 과피는 각각 252.

6 mg%와 892.4 mg%으로 과피가 과육보다 높게 나타났다고 보고하였다. 국내

의성산 옥자두의 페놀성 화합물을 연구한 정준교 등(2006)[26]에 의하면 과육,

과피, 과육과 과피 혼합물의 총 polyphenol 함량은 각각 54.78, 1492.21, 75.55

mg/100g으로 나타났으며, 과피에 함량이 가장 높았다고 보고하였다. 이민영 등

(2012)[35]이 과일껍질의 총 polyphenol 함량 연구를 보면 자두껍질의 경우 총

polyphenol 함량은 건조 시료 g 당 gallic acid로 표시할 경우 자두껍질이 178.3

mg이었다고 하였다. 일반적으로 과일의 총 polyphenol 함량은 식용 부위의 경

우 15.7-1018 mg GAE/100 g의 함유한다고 하며, 과육보다는 과피에 더 많이

함유되어 있다고 한다. 김천산 자두 후무사의 경우 총 polyphenol 함량을 연구

한 윤옥현 등(2011)[33]에 의하면 80% ethanol 추출물의 경우 3.49-4.36 mg/100

g이었다고 하면서 추출물 중 acetone 으로 추출하였을 경우 가장 높은 수치가

나왔다고 하였다. Kim 등(2009)[39]도 15종의 과일을 에탄올 추출한 후 총
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polyphenol 함량을 측정한 결과 자두의 총 polyphenol 함량이 가장 높았다고 하

였다. Ali 등[47]에 의하면 카카두 플럼의 총 polyphenol 함량은 793.89 μg

GAE/mg이였으며, Konczak 등[46]은 505.2-376.1 mg GAE/g 범위로 측정되었

으며, 본 연구 결과와 비교해 보면 본 연구에 사용된 카카두플럼의 총

polyphenol 함량이 이들 연구 결과에 비하여 낮게 검출되었다. 여러 연구결과를

종합해 보면 자두의 총 polyphenol 함량이 다른 과일에 비하여 매우 우수한 것

으로 보여진다.

자두의 항산화 물질에 관한 연구 결과마다 총 polyphenol의 함량에 차이가

있는 것은 채취 시기, 품종, 숙성시기, 껍질의 색 등에 따라 큰 차이가 있으며

[40], 시료 분석 방법 등의 차이에서도 기인된 것[41]으로 보여진다. 본 연구는

과육과 과피 모두 함께 건조한 분말로 분석하였으며, 표준물질로 tannic aicd를

사용하였기에 다른 자두의 연구 결과와는 비교하기에는 다소 어려움이 있다.
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Table 6. Contents of total polyphenol in ethanol extracts of Kakadu

plum extract powder and Prunus domestica L. powder

Kakadu plum extract

powder

Prunus domestica L.

powder

Total polyphenol

(mg TAE1)/g)
145.03±1.512)NS3) 145.55±2.00

1)TAE: Tannic acid equivalent.
2)All values are expressed as mean ± SE of triplicate determinations.
3)N.S.: Not significant.
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7. 총 flavonoid 함량

식물에 널리 분포되어 있는 flavonoid도 다양한 생리활성 기능이 최근 많이

밝혀지면서 항산화효과가 우수한 것으로 알려져 있다[42][43]. 또한 Lee 등

(2008)[44]은 플라보노이드는 암세포의 DNA, RNA 또는 protein의 합성을 억제

하거나 cAMP의 함량을 증가시켜 종양세포의 분열을 억제시키거나, apoptosis

를 유도하는 다양한 기전을 통하여 항암효과가 있는 것으로 알려져 있다.

서양자두와 카카두플럼의 총 flavonoid 함량은 Table 7에 나타내었다. 총

flavonoid 함량은 카카두플럼은 7.65 mg QE/g이고, 서양자두는 14.84 mg QE/g

로 서양자두 분말이 유의하게 많이 함유하는 것으로 나타났다. 이민영 등

(2012)[35]이 과일껍질의 총 flavonoid 함량 연구를 보면 자두껍질의 경우

flavonoid 함량을 quercetin 등량값으로 표시할 경우 35.9 mg이였다고 하였으

며, 총 polyphenol 함량이 높은 시료는 총 flavonoid 함량도 높게 나타난다고

보고하였다. 그러나 본 연구에서는 총 polyphenol 함량은 두 자두 간에 차이가

없었으나. 총 flavonoid 함량은 서양자두가 카카두플럼에 비하여 높게 나타났

다. 김천산 자두 후무사의 경우 총 flavonoid 함량을 연구한 윤옥현 등(2011)[33]

에 의하면 80% ethanol 추출물에서 29.65 mg/100 g이였다고 하였다.
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Table 7. Contents of total flavonoid in ethanol extracts of Kakadu

plum extract powder and Prunus domestica L. powder

Kakadu plum extract

powder

Prunus domestic L.

powder

Total flavonoid

(mg QE1)/g)
7.65±0.47

2)***3) 14.84±0.30

1)QE: Quercetin equivalent.
2)All values are expressed as mean ± SE of triplicate determinations.
3)Significantly different between Kakadu plum extract powder and Prunus

domestic L. powder by Student’s t-test at ***P<0.001.
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8. DPPH radical 소거능

서양자두와 카카두플럼의 DPPH radical 소거능은 Table 8에 나타내었다. 카

카두플럼 추출물의 DPPH 자유 라디칼 활성을 50% 감소시키는 데 필요한 농

도(IC50)는 43,215.56 μg/m이었고, 20,000 μg/mL일 때 30.57%, 40,000 μg/mL일

때 46.01%, 80,000 μg/mL일 때 84.05%로 농도가 증가할수록 DPPH radical 소

거능이 증가하는 것으로 나타났다. 서양자두 추출물의 DPPH 자유 라디칼 활성

을 50% 감소시키는 데 필요한 농도(IC50)는 11,916.36 μg/m이였으며, 2,500 μ

g/mL일 때 0.85%, 10,000 μg/mL일 때 44.16%, 20,000 μg/mL일 때 75.81%

DPPH radical 소거능을 보였다. DPPH radical 소거능은 서양자두가 카카두플

럼에 비하여 높은 것으로 나타났다. 서양자두와 카카두플럼의 DPPH radical 소

거능은 양성대조군인 비타민 C에 비해서는 매우 낮은 것으로 나타났다. 정기태

등(2005)[27]이 대석조생과 포모사 과피의 DPPH 자유 라디칼 활성을 50% 감소

시키는 농도(RC50)를 측정한 결과 14.4 μL/μg였으며, 상업용 합성항산화제인

BHA와 tocopherol에 비해서는 낮게 측정되었으며, 과육의 경우는 높게 측정되

었다고 보고하였다. 그러나 품종 간에는 차이가 없었다고 하였다. 이민영 등

(2012)[35]이 과일껍질의 DPPH radical 소거활성을 10 mg/mL에서 측정한 결

과 자두껍질의 경우 78.1%의 소거능이 보였다고 보고하였다. Kim 등(2009)[39]

도 15종의 과일을 에탄올 추출한 후 DPPH 자유 라디칼 소거능을 측정하였더

니 자두의 소거활성이 61.6%로 높게 측정되었다고 한다.
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Table 8. DPPH radical scavenging activity of ethanol extracts of

Kakadu plum extract powder and Prunus domestica L.

powder

Concentration

(μg/mL)

DPPH radical

scavenging

activity (%)
IC50

1)

Kakadu plum

extract powder

80000 84.05±0.322)d3)

43215.56
40000 46.01±1.76c

20000 30.57±0.24bB4)

10000 19.81±2.89aB

Prunus domestic L.

powder

20000 75.81±0.45dA

11916.36
10000 44.16±0.62cA

5000 26.45±0.24b

2500 0.85±18.89a

Ascorbic acid 1000 90.27±0.94

1)IC50: Concentration required to reduce 50% of DPPH radical activity.

2)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.

3)a-dMeans in same plum group with different letters are significantly

different(p<0.05) by Duncanʾs multiple range test.

3)A-BValues with different letters in the same concentration are

significantly different at p<0.05.
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9. ABTS radical 소거활성

서양자두와 카카두플럼의 ABTS radical 소거활성을 분석한 결과는

Table 9에 나타내었다. 카카두플럼 추출물은 10000, 5000, 2500, 1250 μ

g/mL 농도에서 69.88, 33.14, 12.10, 1.73%로 나타났고, 서양 추출물은 10000,

5000, 2500, 1250μg/mL 농도에서 83.29, 81.56, 46.54, 26.80%로 나타났다.

ABTS radical 소거능도 서양자두가 카카두플럼에 비하여 높은 것으로 나타났

다. 서양자두와 카카두플럼의 DPPH radical 소거능은 양성대조군인 비타민 C

에 비해서는 매우 낮은 것으로 나타났다. 서양자두와 카카두플럼 추출물의

ABTS radical 소거능도 양성대조군인 비타민 C에 비해서는 매우 낮은 것으로

나타났다. 이민영 등(2012)[35]이 과일껍질의 ABTS radical 소거활성을 10

mg/mL에서 측정한 결과 자두껍질의 경우 99.9%의 소거능이 보였다고 보고하

였다.

Rice-Evans 등(1997)[40]과 Kim 등(2012)[42]에 의하면 DPPH와 ABTS

유리 라디컬 소거능은 항산화물질인 페놀성 물질 함량이 높으면 소거활성이

증가한다고 알려져 있다. Diaz-Mulab 등(2009)[45]은 자두 껍질 색깔과 항산

화 활성에 관한 연구를 수행하여 자두에 수용성 색소인 안토시안과 지용성

색소인 카로티노이드 등의 성분과 함량에 따라 항산화능이 다르게 나타난다

고 하였다. 본 연구에서도 총 flavonoid 함량이 높았던 서양자두 추출물이

카카두플럼 추출물에 비하여 DPPH와 ABTS 유리 라디컬 소거능이 우수한

것으로 나타났다. 그러나 항산화 비타민으로 알려진 비타민 C의 경우 카카

두플럼이 서양자두에 비해 훨씬 많이 함유하고 있음에도 불구하고 DPPH와

ABTS radical 소거능에는 덜 영향을 미치는 것으로 나타나 추후 이들과 관

련하여 보다 체계적인 연구가 필요한 것으로 사료된다.
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Table 9. ABTS radical scavenging activity of Kakadu plum extract

powder and Prunus domestica L. powder

Concentration

(μg/mL)

ABTS radical

scavenging activity

(%)
IC50

1)

Kakadu plum

extract powder

10000 69.88±0.902)B3)

7336.33
5000 33.14±2.94B

2500 12.10±2.38cB

1250 1.73±0.50dB

Prunus

domestic L.

powder

10000 83.29±0.25aA

2807.32
5000 81.56±0.90bA

2500 46.54±1.09cA

1250 26.80±2.64aA

Ascorbic acid 1000 83.57±0.43

1)IC50: Concentration required to reduce 50% of ABTS radical activity.

2)All values are expressed as mean±SE of triplicate determinations.

3)a-dMeans in the same plum group with different letters are significantly

different(p<0.05) by Duncanʾs multiple range test.

3)A-BValues with different letters in the same concentration are

significantly different at p<0.05.
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IV. 요약 및 결론

본 연구는 자두 품종에 따른 이학적 성분과 항산화 효과를 비교하기 위하여

서양자두와 카카두플럼을 사용하여 조사하였다.

먼저 서양자두 분말과 카카두플럼 추출 분말의 일반성분 조성 차이를 살펴보

면, 수분, 조지방 및 탄수화물 함량의 경우 서양자두가 더 높았고, 조회분과 조

단백질 함량의 경우에는 카카두플럼이 더 높은 것으로 나타났다. 구성 아미노

산은 필수 아미노산 9종과 비필수 아미노산 7종으로 총 16종이 검출되었는데,

서양자두의 경우 필수 아미노산인 leucine 함량이 가장 높았고, 카카두플럼의

경우에는 비필수 아미노산인 glutamic acid 함량이 가장 높았다. 그러나 총 아

미노산 함량을 보면 카카두플럼 분말이 서양자두 분말에 비해 약 4.5배 가량

많이 함유하고 있는 것으로 나타났다. 유기산은 카카두플럼 분말은 총 5종의

유기산이 검출되었으며, 서양자두 분말은 총 4종의 유기산이 검출되었다. 카카

두플럼은 citric acid, lactic acid, acetic acid, succinic acid, formic acid 순으로

검출되었으며, 서양자두 분말은 malic acid, lactic acid, acetic acid, formic

acid 순으로 검출되었다. 서양자두와 카카두플럼 분말 둘 다 비타민 A와 E가

검출되지 않았지만, 비타민 C 함량은 카카두플럼에서 2426.97±29.06 mg%, 서양

자두 분말에서 955.17±13.37 mg% 검출되어 서양자두보다 카카두플럼의 비타민

C가 2.5배 정도 많이 검출되었다. 서양자두와 카카두플럼의 무기질은 총 7종

조사하였으며, K, Na, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn 순으로 비슷하게 검출되었고, 무기

질의 총 함량은 카카두플럼이 유의하게 많은 것으로 나타났다.

서양자두와 카카두플럼 분말 에탄올 추출물의 항산화효과를 측정한 결과는

다음과 같다. 총 polyphenol 함량 측정 결과, 서양자두와 카카두플럼 분말 에탄

올 추출물의 각각 145.03±1.51 mg TAE/g과 145.55±2.00 mg TAE/g로 두 품종

간에 차이가 없었다. 그러나 총 flavonoid 함량은 서양자두 분말 에탄올 추출물
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은 14.84±0.30 mg QE/g, 카카두플럼 분말 에탄올 추출물은 7.65±0.47 mg QE/g

로 서양자두 분말 에탄올 추출물이 카카두플럼 분말 에탄올 추출물에 비하여

유의하게 높았다. DPPH radical 소거활성과 ABTS radical 소거활성도 서양자

두 분말 에탄올 추출물이 카카두플럼 분말 에탄올 추출물에 비하여 유의하게

높게 나타났다.

이상의 결과를 종합해 보면, 두 품종간 영양성분 비교에서는 아미노산 조성

및 함량, 유기산, 비타민 C 및 무기질 함량은 카카두플럼 분말이 서양자두 분

말에 비하여 우수하나. 항산화효과는 서양자두 추출물이 카카두플럼 추출물에

비해 우수한 것으로 나타나 자두는 품종을 막론하고 영양성분이 풍부하고 항산

화효과가 우수하므로 기능적 소재로서의 가치가 있을 것으로 사료된다.
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