
❙ ISSN(Print)：1738-7248, ISSN(Online)：2287-7428
❙Korean J. Food Preserv.
❙ 26(7), 740-744 (2019)
❙ https://doi.org/10.11002/kjfp.2019.26.7.740

- 740 -

서 론
1)

산수유(Cornus officinalis)는 층층나무과(Comaceae)에
속하는 낙엽활엽소교목으로 3-4월에 노란 꽃이 개화하여,
10-11월에 붉은 열매를 맺는다(1). 산수유 열매(Corni
Fructus)는길이 10-15 mm, 너비 10 mm의타원형이며, 윤이
나고거친주름이 있으며어두운 적자색 외관이다(2). 산수
유 열매의 종자는 단단하여 가공이 어렵고, 렉틴(lectin)이
라는 성분이 있어 섭취 시 소화가 어렵다고 알려져 있다
(3,4). 또한 핵과류에서 종자를 제거하지 않고 추출할 경우
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추출시간이길어지고그추출액의탁도가높아지는단점이
있어(5), 산수유열매의 종자를 제거한후 과육을건조하여
약용소재로 사용되고 있다(6). 산수유, 대추와 같은 약용식
물을 제핵하는 방법은 블랜칭, 파쇄 후 선별, 기계에 의한
방법 등이 있으나(7), 농가에서는 아직까지 수작업에 의존
하고 있다(8). 산수유의 성분으로는 gallic acid과 같은 유기
산(9)과 glucose, fructose와 같은 유리당이 있으며(10), 또한
폴리페놀 및 플라보노이드가 풍부하여(11) 항산화성을 나
타내는 주요성분으로 작용한다고 알려져 있다(12). 산수유
열매와 같은 약용소재는 채취 시기에 따라 pH, 당도, 산도
등과 같은품질특성의 변화가 민감하기 때문에적정채취
시기를 결정하는 것이 중요하다(13,14). 대추씨의 기계적
방법(8,15), 매실의 씨 분리 요인(16)과 기계적 제핵(17) 등
이 보고되었으나, 산수유 열매의 제핵과 관련하여 채취
시기에 따른 연구는 현재까지 보고된 바 없다.
본 연구에서는 산수유 열매의 적정 채취 시기를 구명하
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Abstract

To determine the proper picking period for Corni Fructus, the seed removal degree, free sugar contents, antioxidant 
capacities, and Hunter's color values were investigated at intervals of 15 days from 236 days after full bloom 
(DAFB) to 327 DAFB. The seed removal degree maximized at 280 DAFB (p<0.05), at this point the moisture 
contents were 197.40% (db) and 66.00% (wb). The seed removal degrees were also investigated during hot air 
drying, and the best seed removal degree was obtained at moisture contents of 191.90% (db) and 65.74% (wb), 
similar to those observed at 280 DAFB. Fructose and glucose were detected, and their contents decreased slowly 
after 280 DAFB. Total phenolic contents (TPC), and DPPH radical scavening activity both decreased over the 
picking periods, but total anthocyanin contents (TAC) decreased after 280 DAFB. The redness, and yellowness 
of Corni Fructus powders, determined by using Hunter's colorimeter, decreased after 280 DAFB, but lightness decreased 
over the picking periods. Studies of the physicochemical quality characteristics revealed that the proper picking 
period of Corni Fructus should be 280 DAFB.
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기 위하여, 채취 시기 별로 제핵도와 유리당, 항산화능 및
색도 등의 이화학적 품질특성을 조사하여 보고하는 바이
다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 산수유 열매(Corni Fructus)는 경북대
학교(대구시 북구 산격동)에서 산수유 꽃의 만개일(days
after full bloom, DAFB)로부터 열매가 성숙하여 수확이
가능한 236일에서 327일까지약 15일간격으로 7회에걸쳐
채취하였다. 채취한 산수유 열매를 정선 및 수세하여 물기
를 제거 후 제핵도의 실험에 사용하였다. 이를 동결건조하
여 분쇄 후 표준체(Chung Gye Industrial Co., Gunpo, Korea)
를 통과한 분말(>45 mesh)의 색도를 측정하였다. 산수유
분말과 90% ethanol을 1:10(w/v) 비율로 실온에서 3시간
추출하고 이를 여과하여 유리당, 항산화능의 분석용 시료
로 사용하였다.

시약 및 기기

본 실험에서는 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)
(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA), potassium
chloride(Junsei chemical Co., Ltd., Tokyo, Japan), sodium
acetate(Shinyo Pure Chemicals Co., Ltd., Osaka, Japan)를
사용하였다. 건조는 동결건조기(MCFD8518, Ilsinbiobase,
Dongducheon, Korea), 열풍건조기(CCDO-05, Cleanthermo,
Siheung, Korea)를 사용하였다. 색도를 측정하기 위해
Hunter 색차계(CM-700d, Minolta Co., Osaka, Japan)를 사용
하고, 항산화 활성과 항산화 함량을 분석하기 위해
UV/visible spectrometer(UV-1601, Shimadzu CO., Kyoto,
Japan), microplate reader(Multiskan GO, Thermo Scientific,
Waltham, MA, USA)를 사용하였다.

수분함량 및 제핵도

수분함량은 AOAC법(18)의 상압가열건조법을 이용하
여 측정하고 건량(% dry basis)으로 나타내었다.
제핵도는예비실험을통하여숙련된경북대학교대학원

생 5명이 5분동안제핵(3회)한산수유의 평균개수로나타
내었다.

유리당

유리당 함량은 high pressure liquid performance
chromatography(HPLC)(1260 infinity quaternary LC system,
Agilent technologies, Palo Alto, CA, USA)에 Zorbax-
Carbohydrate analysis column(250×4.6 mm, 5 μm, Agilent
Technologies), refractive index(RI) detector를 사용하여 분

석하였다. 분석 조건으로는 컬럼온도 40℃, 주입량 20 μL,
이동상은 acetonitrile : water는 75:25 (v/v)의 비율, 그리고
flow rate는 1.4 mL/min로 분석하였다. 표준품은 fructose,
glucose, maltose, sucrose(Sigma)를 사용하여 시료와
retention time을 비교하여 구한 검량선의 회귀식을 이용해
함량(%)을 산출하였다.

총 페놀성 화합물 함량

총 페놀성 화합물 함량은 Folin-Ciocalteau procedure 방
법(19)을 변형하여 측정하였다. 분석용 시료 100 μL에 2
N Folin-Ciocalteau regent 50 μL와 20% sodium carbonate
300 μL를 가하여 실온에서 15분간 반응시켰다. 그 후 증류
수 1 mL를 가하여 원심분리(1,250 rpm, 5 min)한 후 얻은
상등액을 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 페놀성 화
합물 함량은 표준품 gallic acid를 사용하여 구한 검량선의
회귀식을 이용해 mg GAE/mL로 나타내었다.

총 안토시아닌 함량

총 안토시아닌 함량은 Lee 등의 방법(20)을 이용하여
측정하였다. 분석용 시료 0.5 mL에 0.025 M potassium
chloride buffer(pH 1.0) 0.5 mL와 0.4 M sodium acetate
buffer(pH 4.5) 0.5 mL를 각각 가하여 반응시켰다. 그 후
530 nm와 700 nm에서 흡광도를 각각 측정하였으며, 아래
식에 대입하여 계산하였다.

A  Anm-Anm pH   Anm-Anm pH 
MWmolecularweight  gmol
D  dilution factor
  molar absorption coeffcient
DPPH 라디칼 소거능

DPPH 라디칼 소거능은 Blois 등의 방법(21)을 변형한
방법으로 측정하였다. 분석용 시료 20 μL과 200 μM DPPH
시액 180 μL를 혼합한 후 30분간 암실에서 방치시킨다.
그 후 UV/visible spectrometer를 이용하여 517 nm에서 측정
하였다. DPPH 라디칼소거능은표준품 gallic acid를사용하
여 구한 검량선의 회귀식을 이용해 mM GAE로 나타내었
다.

색 도

색도는 표준 백색판(L=99.50, a=-0.11, b=-0.13)으로 보정
한 Hunter 색차계를 이용하여 산수유분말의 명도(lightness,
L-value), 적색도(redness, a-value) 및 황색도(yellowness,
b-value) 값을 측정하였다.

통계 분석

모든 실험은 3회 반복하여 평균과 표준편차(Mean±SD)
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로 나타내었다. SAS 9.4(Statistic Analysis System, SAS
Institute Inc, Cary, NC, USA)를 사용하여 Duncan's multiple
range test로 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다
(p<0.05).

결과 및 고찰

채취 시기에 따른 제핵도

산수유열매는산수유꽃의만개일로부터성숙하여수확
이 가능한 236일부터 327일까지 약 15일 간격으로 7회에
걸쳐 채취하였으며, 채취 시기에 따른 수분함량 및 제핵도
는 Fig. 1에나타내었다. 채취시기가늦어짐에따라산수유
열매의 수분함량은 358.91%(db)에서 37.47%(db)까지 감소
하였다. 만개일로부터 280일에 채취한 산수유 열매의 제핵
도가 64.08개로 가장 높았으며(p<0.05), 이때의 수분함량은
건량기준으로 197.40%(db)이었고 습량기준으로 66.00%
(wb)이었다. 수분함량이 제핵도에 미치는영향을 확인하기
위하여 50℃에서 2시간간격으로산수유 열매를 열풍건조
하면서 수분함량 및 제핵도를 조사하여 Fig. 2에 나타내었
다. 4시간째에 83.00개로 제핵도가 가장 높았고(p<0.05),
이때의 수분함량은 건량기준으로 191.90%(db), 습량기준
으로는 65.74%(wb)이었다. 이는 산수유의 제핵도가 가장
높은 만개일로부터 280일에 채취한 시료의 수분함량인
66.00%(wb)와 거의 일치하였다. 산수유 열매의 제핵도와
수분함량은 밀접한 상관성이 있는 것으로 사료된다. 농가
에서는 만개일로부터 280일 부근에 산수유 열매를 수확하
거나, 수분함량 65-66%(wb)까지 건조하는 것이 제핵하기
에 유리하다. 대추의 경우에도 건조하여 과육을 연화시키
면 제핵이 용이하다고 보고(8) 된 바 있다.

Fig. 1. Seed removal degree and moisture contents of Corni Fructus
depending on picking periods.
a-dMeans followed by the same letters within the number of seed removal are not

significantly different (p<0.05), A-Gmeans followed by the same letters within the
moisture contents are not significantly different (p<0.05).

Fig. 2. Seed removal degree of Corni Fructus depending on drying
time with hot air .
a-dMeans followed by the same letters within the number of seed removal are not

significantly different (p<0.05), A-Fmeans followed by the same letters within the moisture
contents are not significantly different (p<0.05).

채취 시기에 따른 유리당, 항산화능 및 색도

채취 시기에 따른 산수유 열매의 유리당을 표준품으로
확인한 결과, glucose 및 fructose만 검출되어 정량하였다
(Fig. 3). 산수유 열매의 fructose 함량은 4.70-7.52%, glucose
함량은 3.96-5.89%의 범위를 나타냈다. 산수유 추출물의
fructose 함량은 4.84%, glucose 함량은 4.18%로 보고된 연
구결과와 비슷한 경향을 나타내었으며, 산수유 열매의 유
리당은 glucose 및 fructose가 대부분이었다(10).

Fig. 3. Free sugar contents of Corni Fructus depending on picking
periods.
a-eMeans followed by the same letters within the picking periods are not significantly

different (p<0.05).

산수유열매의채취시기에따른총페놀성화합물함량,
총 안토시아닌 함량, DPPH 라디칼 소거능은 Table 1에
나타내었다. 산수유 열매의 채취 시기에 따른 총 페놀성
화합물 함량은 1.15-5.55 mg GAE/mL, 총 안토시아닌 함량
은 18.03-66.82 mg/L, DPPH 라디칼 소거능은 5.12-15.48
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mM GAE의 범위를 나타내었다. 총 페놀성 화합물 함량과
DPPH 라디칼 소거능은 채취 시기가 늦어지면서 감소하는
경향이었으며, 총 안토시아닌 함량은 만개일로부터 280일
이후에 감소하였다. 구기자도 수확시기가 늦어짐에 따라
총 페놀성 화합물 함량이 감소한다고 보고(22)된 바 있다.

Hunter 색차계를이용하여채취시기별로측정한산수유
열매의 색도는 Table 2에 나타내었다. 색도는 명도
(lightness), 적색도(redness), 황색도(yellowness)를 측정하
였으며, 각각 35.37-54.50, 22.03-39.84, 15.68-23.42의 범위
를 나타내었다. 적색도와 황색도는 만개일로부터 280일
이후에 감소하였으며, 이는 안토시아닌 함량의 변화와 유
사한 경향이었다. 오미자 분말의 적색도가 높을수록 안토
시아닌 함량이 높다고 보고(23)된 바 있다. 명도는 전반적
으로 채취 시기가 늦어짐에 따라서 감소하는 경향이었다.
따라서 산수유의 채취 시기는 만개일로부터 280일 전후가
적정할 것으로 사료된다.

Table 1. Total phenolic contents, total anthocyanin contents, and DPPH radical scavenging activities of Corni Fructus extract depending
on picking periods

Days after full bloom (DAFB)

236 250 266 280 298 311 327

TPC1)

(mg GAE/mL) 5.55±0.01a2) 4.19±0.01b 2.54±0.01d 2.59±0.01c 1.28±0.04f 1.34±0.01e 1.15±0.01g

TAC
(mg/L) 28.93±0.47d 66.82±0.53a 54.34±0.93b 48.68±0.65c 21.59±0.21e 19.14±0.02f 18.03±0.12g

DPPH
(mM GAE) 12.02±0.25c 14.02±0.11b 12.1±0.03c 15.48±0.02a 7.90±0.23d 5.40±0.05e 5.12±0.01f

1)TPC, total phenolic contents; TAC, total anthocyanin contents; DPPH, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical scavening activity.
2)a-gMeans followed by the same letters within the picking periods are not significantly different (p<0.05).

Table 2. Hunter's color values of Corni Fructus powders depending on picking periods

Days after full bloom (DAFB)

236 250 266 280 298 311 327

L1) 54.5±0.24a2) 48.23±0.05b 38.24±0.17e 35.37±0.02f 45.83±0.18c 41.29±0.12d 41.41±0.23d

a 27.39±0.03e 33.17±0.09c 34.78±0.15b 39.84±0.02a 28.56±0.09d 26.35±0.08f 22.03±0.02g

b 17.51±0.02b 16.76±0.07d 17.32±0.16c 23.42±0.02a 15.88±0.07e 15.77±0.05f 15.68±0.04f

1)L; lightness (0-100), a; redness (-80-100), b; yellowness (-70-70).
2)a-gMeans followed by the same letters within the picking periods are not significantly different (p<0.05).

요 약

본 연구에서는 산수유 열매의 적정 채취 시기를 구명하

기 위하여, 산수유 열매를 만개일로부터 수확이 가능한

236일에서 327일까지 15일 간격으로 채취하여 제핵도와

유리당, 항산화능 및 색도와 같은 이화학적 품질 특성을

조사하였다. 산수유 열매의 제핵도는 만개일로부터 280일

에 가장 높았고(p<0.05), 이때 수분함량은 건량기준으로

197.40% (db), 습량기준으로 66.00%(wb)이었다. 산수유 열

매를 열풍건조(50℃)하면서 제핵도와 수분함량을 측정하

였으며, 유사한 수분함량 191.90%(db), 65.74%(wb)에서 제

핵도가 가장 높았다(p<0.05). 산수유 열매의 유리당은

fructose와 glucose가 검출되었고, 만개일로부터 280일 지나

면서그함량이감소하는경향을보였다. 총페놀성화합물

함량과 DPPH 라디칼소거능은채취시기가지나면서감소

하는 경향이었으며, 총 안토시아닌 함량은 만개일로부터

280일 이후 감소하였다. Hunter 색차계로 측정한 산수유

분말의 적색도와 황색도는 만개일로부터 280일 이후에 감

소하였으며, 명도는 전반적으로 감소하였다. 따라서 산수

유 열매의 적정 채취 시기는 만개일로부터 280일이라고

사료된다.
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