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Abstract

This study compared the antioxidant activity and functional constituents of the peel, flesh,and placenta of oriental melons according to the harvest
time. The sample oriental melons were harvested during the major harvest time (from June to August) and divided into peel, flesh, and placenta.
To examine the antioxidant activity and functional constituents, the sample melons were extracted using EtOH. As a result, the functional constituents
and antioxidant activity of the oriental melons were found to change according to the harvest time. The total phenol and total flavonoid contents
were highest in the samples harvested in June, and lowest in the samples harvested in July. Meanwhile, the antioxidant activities were estimated
using an ABTS and FRAP assay, where the samples harvested in June also showed the strongest the antioxidant potential, while the samples harvested
in July showed significantly lower antioxidant activities. This means that the climate influences the synthesis of secondary metabolites. The above
data also suggests that oriental melons harvested in June contain more functional phytochemicals, making them more beneficial for human health.
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서 론1)

참외는 박과류에 속하는 1년생 식물로 원래 중앙 아시아의

고온 건조한 지역이 원산지인 멜론에서 유래된 것으로

알려져 있으며 현재는 우리 나라를 비롯하여 중국, 일본

등지에서 재배되고 있다. 참외는 땀을 많이 흘리는 여름철

갈증을 해소시켜주고 체질이 산성으로 변하기 쉬운 여름

에 좋은 식품이며 엽산을 비롯한 비타민의 함량이 많다고

알려져 있다. 또한 독특한 향기와 시원한 맛이 우리 기호에

맞아 예로부터 여름철의 대표적인 과실로서 많이 애용되

고 있다(R.D.A., 1993). 전국의 참외재배 면적은 약 6,827ha

이며 그 중96%를 시설재배가 차지하고 있다(MAF, 2006).

참외는 4월 중하순에 파종하여 7월에서 8월 성하기에 수확

하는 노지재배가 본래의 작형이었으나, 내병성, 저온 신장

성, 다수성을 위하여 접목재배가 이루어지고 점차 파종기

가 앞당겨진 터널조숙재배를 거쳐 최근에는 반촉성 및

촉성재배가 남부지역을 중심으로 많이 재배되고 있으며,

남부 주산지에서 연장재배와 억제재배가 이루어져 연중

참외가 생산되고 있다(Shin et al. 2005; Suh 1999).

참외의 약리작용으로는 덜 익은 참외꼭지 말린 것에 엘라

테린이라는 결정성 쓴 맛을 내는 물질이 최토효과가 있어

한방에서는 과채라고 하여 약용으로 사용하고 있다. 동의

보감에는 참외가 진해, 거담작용을 하고 풍담, 황달, 수종,

이뇨에도 효과가 있다고 전해진다(Park et al. 2004; Yon

et al. 2003). 최근에는 참외 추출물의 항암활성, 항산화 활

성, 부위별 기능성분 함량과 항산화 활성에 관한 연구가

보고 되었다(Kim et al. 2009a, 2009b).

농산물은 기후적 특성으로 인해 같은 품종이라도 수확시

기에 따라 또는 수확기 기상환경에 따라 기능성 성분과

활성에 큰 차이가 나타난다(Kang et al. 2000). 국내에서

수확시기별 생리적 활성과 기능성 성분 함량 변화에 대해

연구된 내용으로 수확시기에 따른 부추의 항산화 효과

및 항산화 물질의 함량 변화(Moonet al. 2003), 수확시기별

구기자 추출물의 betaine의 함량과 항산화 활성 변화(Parket

al. 2006), 꾸지뽕나무의 수확부위 및 시기에 따른 항균활성
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변화(Choiet al. 2009), 수확시기별 감귤 과피의 플라보노이

드 함량 및 항산화 활성변화(Kim et al. 2009)에 대한 연구들

이 보고되었다. 수확시기가 기능 성분함량 또는 생리활성

에 미치는 영향에 대한 연구는 국외에서도 연구가 활발히

이루어져, 수확시기에 따른 사과의 항산화 활성의 변화

(Lata et al. 2005), 수확시기에 따른 차의 기능성분 함량

변화(Lihu et al. 2005), 수확시기 및 지역에 따른 망고의

기능 성분 함량과 항산화 활성변화(Manthey and Perkins-

Veazie, 2009) 등에 대한 연구가 보고되었다.

참외는 호광성, 고온성 작물로서 재배기간의 집중 호우,

일사량 부족 등 불안정한 기상환경이 참외의 품질과 수량

에 영향을 미친다는 보고(Lee et al. 2004)가 있었으나. 수확

기 기상환경이 기능성분 함량과 항산화활성에 미치는 영

향에 대한 연구는 아직까지 이루어지지 않았다.2)

본 연구에서는 참외를 주요 수확 시기별로(6월, 7월, 8월)

2년간(2008-2009년)에 걸쳐 시료를 수집하여 항산화 효과

와 기능성 성분 함량을 측정하여 수확시기 또는 수확기

기상환경이 이차대사산물 함량 및 항산화 활성 변화에

미치는 영향을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 추출

본 연구에 사용된 참외(Cucumis melo L. var makuwa Makino)

는 시중에서 가장 널리 판매되고 보급되어 있는 오복꿀

품종으로 경상북도 과채류 시험장으로부터 선별된 것을

2008년과 2009년에 수확시기별(6월, 7월, 8월)로 공급받아

껍질, 과육, 태좌 부위별로 분리한 다음 40 ℃에서 48시간

열풍건조로 수분을 제거하고 분쇄 후 에탄올로 3회 반복

추출하였다. 추출액은 여과한 다음 감압농축하여 동결건

조 후 실험의 시료로 사용하였다.

수확시기별 기상정보

참외 수확시기의 기상환경(강우량, 일사량)과 항산화 활성

및 기능성 성분의 상관관계를 알아보기 위해 경상북도

성주군의 2008, 2009년도의 6-8월 기상자료를 이용하여

참외 수확 2주전의 강우량과 일사량의 총량을 조사하였다.

총 페놀 함량 측정

총페놀함량은 Anagnostopoulou et al.(2006)의 방법을 일부

변형하여 측정하였다. 즉 96 well plate에 각 추출물과 0.2

N Folin-Ciocalteu’s phenol reagent를첨가하여 3분 동안 실온

에서 반응시킨후 Na2CO3포화용액과 증류수를넣고 실온

에서 1시간 동안 방치한뒤 725 nm에서흡광도를 측정하였

다. Gallic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 생체

100 g당 총 페놀의 함량을 구하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 Dewanto et al. (2002)의 방법을

일부 변형하여 정량하였다.각추출물에 5% NaNO2 용액을

가하여 6분 간 방치한 다음10% AlCl3·6H2O를첨가하였다.

6분 후 1 N NaOH를넣고 30분 동안 실온에서 반응시키고

415 nm에서 UV측정을 한다. Naringin 검량선을 이용하여

생체 100 g당 총 플라보노이드 함량을 구하였다.

ABTS free radical 소거 활성

참외의 수확시기별 라디칼소거활성을 측정하기 위해 Re

et al. (1999)의 ABTS radical cation decolorization assay 방법을

96 well plate에 맞게 응용하여 실시하였다. 7 mM

ABTS[2,2’-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonicacid)]를

2.45 mM K2S2O8에녹인 후 실온에서 16시간 동안 방치하

여 radical을 형성시켰으며 사용 직전에 734 nm에서 O.D.

값이 0.7±0.05가 되도록 ABTS 시약의 농도를 phosphate-

buffered saline (pH 7.4)로 희석하여 사용하였다. 농도별로

준비한 시료와 ABTS 용액을 96 well plate에 첨가한 후

암소에서 6분이 경과하면 734 nm에서흡광도를 측정하였

다. ABTS radical cation decoloriztion 효과는 대조군에 대한

라디칼 소거능을 percentage inhibiton(%)으로 나타내었다.

Ferric Reducing Antioxidant Power 측정

환원력측정을 위해 Benzie and Strain(1996)의 FRAP방법을

사용하였다. 반응액은 acetate buffer(pH 3.6, 300 mM) :

10mM의 TPTZ(2,4,6-tripyridyl-s-triazine) : 20 mM의 FeCl3․

H2O를 10 : 1 : 1의 비율로 실험 직전에만들어 사용하였다.

반응액과 시료를혼합하여 4분간 반응시킨후 593 nm에서

흡광도를 측정하였다. 시료의 환원력은 참외메탄올 추출

물 1 mg에 해당하는 환원력을 Trolox의 용량(µmol)으로

표시하였다.

통계처리

기능성 성분 실험 결과 자료는 SAS프로그램(version 9.1.3)

을 이용하여3회 반복 측정하여 얻은 결과를 평균(mean)±

표준편차(S.D.)값으로 나타내었다. 각군의평균차에 대한

통계적 유의성은 다중범위검정(Duncan’s multiple range

test)을 실시하여 5% 수준에서검정하였고 수확시기에 따

른 참외 부위별 기능성 성분 및 항산화 활성의 상관관계

또한 SAS 통계 프로그램을 통해 분석하였다.

결과및 고찰

수확시기별 기상정보 변화

참외 수확시기에 따른 2008년과 2009년의 일사량과 강우

량의 기상정보 변화 특징을살펴보면 2008년의 경우 일사

량은 6월에224.3 MJ·m-2, 7월에 208.7 MJ·m-2, 8월에 181.1

Curr Res Agric Life Sci (2013) 31(3)：209-216
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MJ·m
-2
로 6월에서 8월로 갈수록감소하였고, 강우량은각

각 72.5 mm, 130 mm, 103.5 mm로 6월에서 7월 사이 강우량

이 급격하게 증가하였다. 2009년의 경우 일사량은 233.6

MJ·m
-2
, 128.2 MJ·m

-2
, 143.4 MJ·m

-2
로 6월에서 총량이 가장

높았으며 7월에 급격히 감소한 것을 확인할 수 있었고,

강우량은 43.5 mm, 191.5 mm, 53 mm로 2008년과마찬가지

로 6월에서 7월 사이 강우량이 급격하게 증가하였다

(Figure 1). 3)

Figure 1. Mean rainfall and TSR information from June to
August in 2008 and 2009.

TSR : total solar radiation.

총 페놀 함량

페놀성 물질은 식물체에 다양한 구조로 존재하며 여러

가지 생리활성을 나타내는 물질로 분자 내에 하나 이상의

phenolic hydroxyl기를 가지고 있어 천연 항산화제로 작용

할 수 있다는 연구들이 보고되어 있다(Kequan and Yu,

2006). 수확시기별 참외의 껍질, 과육, 태좌 부위의페놀함

량을살펴보면 2008년 총페놀 함량은 2008년 6월 수확한

참외의 껍질, 과육, 태좌 부위에서 생체 100 g 당 101.7

mg, 32.8 mg, 38.0 mg 으로 껍질에서 가장 높은 함량을

보여주었고, 2009년 6월에도 참외 껍질, 과육, 태좌 부위에

서 생체 100 g당 135.1 mg, 49.6 mg, 104.0 mg으로 껍질에서

가장 높은 함량을 보여주었다(Table 1). 하지만 2008년과

2009년의 7월의 함량을 비교하면 2009년은 7월에 함량이

급격히떨어지는 반면 2008년은 적은양의 변화만을 보여

주었다. 일사에포함되어 있는 UV-B는 ROS(reactive oxygen

species)를 형성하여 식물체에 산화적손상을 유발하고 식

물체는 ROS에 대한 자기방어기작으로 페놀성 물질의 합

성을 촉진하게 된다(Brosché and Strid 2003). UV-B와 페놀

성 물질 함량 간의 상관관계에 대한 많은 연구가 수행되었

는데 포도는 UV-B조사량이 증가하면 다양한 페놀화합물

의 함량이 증가하였으며, 당근에 UV-B를 조사하면페놀의

생합성경로에서 phenylalanin으로부터페놀성 물질들을 합

성하는데 중요한 역할을 하는 PAL(phenylalanine ammonia-

lyase)을합성하는 유전자의 발현이 증가하는 것을 확인하

였다(Berli et al. 2008; Maeda et al. 2005). 2008년에는페놀성

물질 합성에 중요한 요소로 작용하는 일사량이 224.3

MJ·m
-2
, 208.7 MJ·m

-2
, 181.1 MJ·m

-2
로 그값이 작게감소한

반면 2009년에는 233.6 MJ·m-2, 128.2 MJ·m-2, 143.4 MJ·m-2

로 급격한 감소를 보여주었다. 특히 껍질 부위는다른 부위

에비해함량 변화 정도가 심하였는데껍질은 UV-B를비롯

한각종 환경 스트레스에 대해 1차적인 방어역할을 하기

때문이다(Wolfe et al. 2003). 2008년과 2009년을 비교할경

우 6월을 제외하고는 2008년이 일사량은높은데기능성분

함량이낮은 이유로는 강우, 온도, 일조시간 등페놀화합물

합성에 영향을 미치는 다른 환경요인에 의한 것으로 사료

된다. 참외는 대부분 적절한 수분관리가 이루어지고 있는

시설재배이기 때문에 예상치 못한 강우의 양은 시설 내

토양수분의 함량을높여 과습에 의해 토양내 산소 부족을

초래하여뿌리의 호흡작용을 저해하고 수분과페놀성 성

분을 합성하기 위한 무기양분의 흡수를 저해할 것으로

생각된다(Shin et al. 2000). 이는밀에서 강우의양이 증가함

에 따라 과실의 생장과 총페놀의 함량이낮아진 결과와도

일치한다(Mpofu et al. 2006).

Table 1. Mean content of total phenolic compounds in
oriental melons harvested in June to August in 2008 and
2009.

Harvest time
　

Part
(mg·100g-1 f.w.) 　

Peel Flesh Placenta

June-08 101.7±2.9zay 32.8±0.5a 38.0±0.8a

July-08 91.6±3.0b 27.9±0.5b 33.3±0.9b

August-08 90.8±2.2b 31.2±0.6a 34.6±0.8b

June-09 135.1±1.6a 49.6±1.8a 104.0±4.6a

July-09 69.1±0.8c 32.0±0.2c 72.1±1.6c

August-09 97.1±1.8b 38.3±1.7b 88.7±1.0b
z
Mean values ± standard deviations (3 replicates).

y
Values with different superscripts: mean separation within columns by Duncan's
multiple range test, P≤0.05.

총 플라보노이드 함량

플라보노이드 화합물은 4000종 이상이 알려져 있으며 비

교적 간단한 구조를 가지면서 항산화를 비롯한 다양한

활성을 나타내는 또 다른 항산화력의 지표이다(Cha and

Cho, 2001). 수확시기에 따른 참외의 플라보노이드 함량

변화를살펴보면 2008년 2009년 의 수확시기 중 6월 참외의

껍질, 과육, 태좌 부위에서 가장 높은 함량을 보여주었다

(Table 2). 2008년과 2009년의 플라보노이드 함량은 일사량

이 감소함에 따라 감소하는 것을 보여주었다. 플라보노이
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드 또한 UV-B에 의한 광스트레스의 방어작용으로 식물체

에서 유도되어진다. UV-B는 플라보노이드 생합성경로에

관련하는 주요 enzyme인 CHS(chalcone synthase)와CHI

(chalcone isomerase)를 활성화시키는 중요한 자극인자로

증명되었다(Brosché andStrid 2003). Giuntini et al. (2008)은

토마토의 껍질과 과육에서 UV-B 조사에 의한 플라보노이

드 함량과 플라보노이드 생합성경로에 관여하는 효소들

의 발현변화에 대해 연구하였는데 토마토의 껍질에서

UV-B조사의 증가에 따라 플라보노이드 함량과 플라보노

이드 합성을 유도하는 효소들의 발현이 증가되는 것을

확인하였다. 또한 과육에서는 UV-B조사에 따른 플라보노

이드 함량의 급격한 변화를 확인할수없었는데이는 과육

부위는 껍질부위에 비해 플라보노이드 생합성대사에 관

여하는 효소의양이 불충분하기때문이다. 참외 역시 과실

의 부위 중 껍질에 플라보노이드의 대부분이 존재하는

것으로 확인되었으며 이는 Kelly et al. (2003)이 보고한 사과

의 껍질, 과육의 플라보노이드 함량을 조사한 결과 껍질에

높은 함량의 플라보노이드가 존재한다는 내용과 일치하

였다. Lewis et al. (1998)은 껍질이 다른 부위보다 활성성분

의 함량이 높은 것은 광을 비롯한 환경 스트레스에 대한

방어기작과 관련이높다고 보고하였다. 따라서 껍질 부위

를 제외한 과육, 태좌 부위는 일사량에 의한 플라보노이드

함량 변화가 크게 영향을 미치지 않을 것으로 사료된다.
4)

Table 2. Mean content of total flavonoids in oriental
melons harvested in June to August in 2008 and 2009.

Harvest time
　 Part (mg·100g

-1
f.w.) 　

Peel Flesh Placenta

June-08 131.9±8.0
z
a

y
5.5±0.1a 5.8±0.2a

July-08 122.2±2.3a 2.5±0.1c 3.8±0.1b

August-08 100.4±6.7b 3.1±0.1b 2.7±0.1c

June-09 159.1±6.1a 8.1±0.2a 10.7±0.7a

July-09 100.0±2.7b 2.7±0.1c 5.0±0.1c

August-09 114.9±3.4b 3.1±0.1b 7.8±0.7b
z
Mean values ± standard deviations (3 replicates).

yValues with different superscripts: mean separation within columns by Duncan's
multiple range test, P≤0.05.

ABTS free radical 소거활성

ABTS free radical 소거활성은 ABTS의 양이온 라디칼의

흡광도가 항산화제에 의해 감소되는 원리에 기초한 방법

이다(Yoo et al. 2007). 참외의 수확시기별 ABTS 라디칼

소거활성 결과 2008년 6월에 수확한 참외의 껍질, 과육,

태좌 부위의 200μg·mL
-1
의 농도에서 ABTS 라디칼소거활

성이각각84.5%, 57.4%, 66.0%로 가장높게나타났고, 2009

년 또한 100.0%, 67.3%, 78.1%로 가장높게나타났다. 2008

년과 2009년을 비교하면 전반적으로 2009년에 수확한 참

외의 활성이높게나타났다(Figure 2,3,4). 사과 품종의 수확

환경에 따른 항산화 활성과 페놀성 물질의 함량 변화를

실험한 연구에서 강우량과 평균기온은페놀성 성분 함량

변화와밀접한 관계가 있으며, 항산화 활성은페놀성 물질

의 함량 변화와 높은 상관관계가 있다고 보고하였다(Lata

et al. 2005). 따라서 위의 결과는 일사량을 비롯한 강우,

토양조건, 온도 등에 따른 페놀성 물질, 플라보노이드를

비롯한 항산화 활성 효과를 나타내는 기능성 성분의 함량

과 밀접한 연관이 있을 것으로 사료된다.

Figure 2. Change of ABTS radical scavenging activity in
oriental melon peel according to harvest time in 2008 and
2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

Figure 3. Change in ABTS radical scavenging activity of
oriental melon flesh according to harvest time in 2008 and
2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

환원력 측정 결과

FRAP 실험 방법은 Fe
3+
를 Fe

2+
로 환원시킬 때 발생하는

청색 파장을 측정하여 환원력을 계산하는 방법(Yoo et al.

2007)으로 수확시기에 따른 참외의 부위별 환원력을 측정

한 결과 수확시기별 껍질, 과육, 태좌 부위에서 2008년
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Figure 4. Change in ABTS radical scavenging activity of
oriental melon placenta according to harvest time in 2008
and 2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

Table 3. Correlation coefficient between weather conditions, functional constituents, and antioxidant activities.

　 2008 2009

　 RF TSR TP TF ABTS RF TSR TP TF ABTS

　 　 　 Peel 　 　 　 　

TSR -0.398
NS

-0.655
NS

TP -0.849
**

0.816
**

-0.851
**

0.955
***

TF -0.343NS 0.998*** 0.969*** -0.735* 0.994*** 0.982***

ABTS -0.125NS 0.960*** 0.992*** 0.975*** -0.888** 0.929*** 0.997*** 0.964***

FRAP -0.238
NS

0.986
***

0.813
**

0.994
***

0.993
***

-0.619
NS

0.999
***

0.939
***

0.987
***

0.911
***

Flesh

TSR -0.398NS -0.655NS

TP -0.971*** 0.166NS -0.809** 0.974***

TF -0.959
***

0.642
NS

0.862
**

-0.703
*

0.997
***

0.957
***

ABTS -0.991
***

0.518
NS

0.929
***

0.988
***

-0.781
*

0.995
***

0.948
***

0.999
***

FRAP -0.955*** 0.653NS 0.855** 0.999*** 0.986*** -0.718* 0.998*** 0.962*** 0.999*** 0.999***

Placenta

TSR -0.398
NS

-0.655
NS

TP -0.900
***

0.758
*

-0.904
***

0.916
***

TF -0.670* 0.947*** 0.927*** -0.893** 0.925*** 0.999***

ABTS -0.983*** 0.562NS 0.965*** 0.797** -0.813** 0.972*** 0.984*** 0.988***

FRAP -0.993
***

0.501
NS

0.944
***

0.752
*

0.997
***

-0.693
*

0.998
***

0.935
***

0.943
***

0.983
***

RF, rainfall; TSR, total solar radiation; TP, total phenol; TF, total flavonoid;
NS

,
*
,
**

,and
***

indicate non-significant or significant at 5%, 1%, and 0.1% respectively.

6월에각각 131.4 µmol, 47.3 µmol, 55.8 µmol으로 측정되었

고, 2009년도 역시 6월에 165.6 µmol, 58.5 µmol, 68.3 µmol으

로 측정되어 가장높은 환원력을 보여주었다. 2008년 껍질

을 제외한 과육, 태좌모든부위에서 7월에 가장낮은 환원

력을 보여주었지만껍질에 비해 감소의폭은 다소낮았다

(Figure 5, 6, 7). 환원력측정 결과는 ABTS 라디칼소거활성

의 결과와 일치하는 것으로 나타났다. 이는 대부분의 항산

화제가 환원력을 가지고 있다는 결과와 일치하였다

(Bakasso et al. 2008). 5)

수확시기 기상환경이 기능성성분 및 항산화능에 미치

는 영향에 대한 상관관계 분석

2008년 2009년 참외의 수확시기 기상환경(강우량, 일사량)

과 기능성 성분 및 항산화 활성 간의 상관관계를 조사한

결과 일사량과 껍질의 기능성 성분 및 항산화 활성은 고도

로 유의한 상관관계를 보여주었고 과육 및 태좌 또한 2009

년의 경우 일사량과높은 상관관계를 보여주었으나 2008

년의경우상관관계가낮은것을고려할때과육및태좌의

경우는 일사량보다 강우량이 큰 영향을 미칠것으로 사료

된다. 기능성 성분과 항산화 활성 간에는 고도로 유의한

정의 상관관계를 보여주어 참외의 항산화 활성을 나타내

는 물질은 페놀성 물질과 플라보노이드 물질일 것으로
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Figure 5. Change in ferric reducing antioxidant power of
oriental melon peel according to harvest time in 2008 and
2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

Figure 6. Change in ferric reducing antioxidant power of
oriental melon flesh according to harvest time in 2008 and
2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

Figure 7. Change in ferric reducing antioxidant power of
oriental melon placenta according to harvest time in 2008
and 2009.

Results are mean±S.D. from three replications.

생각된다. 이는 참외 추출물의 라디칼소거 활성과페놀성

물질 간에높은 상관관계가 있었다고 보고된 것과 일치하

는 결과이다(Kim et al. 2009b). 참외는 수확시기에 따라

총 페놀, 총 플라보노이드의 함량이 유의하게 달랐으며

이에 따라 항산화 활성도 다르게 나타났다. 6)

본 실험결과 참외의 기능성 성분과 항산화 활성은 수확시

기에 따른 기상환경에 큰 영향을 받으며 참외의 주요 수확

시기 중 일사량이높고 강우량이 적은 6월에 가장 기능성

성분함량및항산화활성이높았다. 최근참외의주출하시

기가 3, 4, 5월로 당겨짐에 따라 이에 대한 비교분석연구가

추후 필요할 것으로 사료된다.

요 약

수확시기에 따른 참외 부위별 항산화 활성과 기능성 성분

의 변화를 측정하기 위해 본 연구를 실시하였다. 참외를

2년에 걸쳐 주요 수확시기(6월, 7월, 8월)별로 수확하여

껍질, 과육, 태좌세부분으로 나눈다음 에탄올로 추출하

여 항산화 활성 및 기능성 성분 함량을 측정하였다. 기능성

성분 함량을 측정한 결과 2008, 2009년 껍질, 과육, 태좌

모든 부위에서 총 페놀, 총 플라보노이드 함량이 6월에

수확한 경우 가장 높았고, 2008년 껍질을 제외한 나머지

부위에서는 7월에 수확한 참외에서 기능성분 함량이 가장

낮았다. ABTS와 FRAP를 이용한 항산화 실험 결과도마찬

가지로 6월에 수확한 참외의 모든 부위가 강한 항산화

활성을 보여주었고, 7월에는 활성이 급격히떨어지는 것을

확인할수 있었다. 이상의 연구결과로 6월에 수확하는 참

외가 기능성분 함량이 높고 품질이 좋은 건강 참외임을

알 수있었다. 수확시기에 따라 기능성 성분과 항산화 활성

이 변화하는 연구결과는 제철 과일의 우수성을 보여주는

기초 자료로 이용될 수 있을 것이다.

주요 추가어 : 항산화,수확환경,참외, 총페놀,총 플라보노
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