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Effects of steam blanching pretreatment on quality of spray-dried 
powders prepared from pressed juice of garlic chives
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부추의 증숙처리가 착즙액 분무건조 분말의 품질에 미치는 영향

정헌식*․김한수․김동섭․이영근․성종환

부산대학교 식품공학과

Abstract

This study was conducted to develop a spray-dried garlic chives (Allium tuberosum) powder and to evaluate its  
quality characteristics depending on the treatment of steam blanching pretreatment (100℃, 3 min) and the addition 
of forming agents (dextrin (DE=10), β-cyclodextrin) during process. The steam blanching pretreatment showed an 
increase in L* value while a decrease in -a*, b*, C*, and h° values of the powder. Moisture content and water 
soluble index were not affected by the treatment of steam blanching and the addition of forming agents, whereas 
the particle diameter was the smallest in the steam blanching treatment and dextrin addition. Chlorophyll, phenolic 
compound, and vitamin C content, and DPPH radical scavenging activity of non-pretreated powder were significantly 
higher than those of the steam blanching treated powders. However, there was no significant difference between 
the two forming agents. The sensory acceptability (color, smell, and overall acceptability) of powder treated with  
steam blanching were significantly higher than those of non-pretreated powders. Therefore, the steam blanching 
pretreatment of fresh garlic chives affected on the better quality characteristics of the spray-dried powders when 
compared with non-pretreated powder though it adversely affected the natural chemical quality of fresh garlic chives. 
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서 론
1)

부추(Allium tuberosum)는 수선화과(Amaryllidaceae)에

속하는 다년생 초본이며, 동아시아 지역이 원산지와 주재

배지이고, 식용부위에 따라 엽용부추, 화용부추, 근용부추

로 나누고 재배시기에 따라 시설재배(11~3월)하는 겨울부

추와 노지재배(4~10월)하는 여름부추로 구분한다(1). 국내

엽용부추의 연간 재배면적과 생산량은 각각 2,784 ha와

107,114 톤이며 이중 약 71%가 시설재배 부추이다. 부추의
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생산량은매년 증가하는추세이며연간출하가격은동절기

에는 높았다가 하절기에는 하락하는 변동추이를 보이고

있어 과잉생산과 규격외품 및 저가격품의 고부가가치화를

통한 유효이용 방안 마련이 필요한 실정이다.

부추는 예전부터 한의학과 민간요법에서 다양한 약효를

가지는 것으로 알려져 있으며(2), 최근 들어서는 부추의

항산화 작용(3), 항미생물 작용(4), 항암 작용(5), 간기능

개선작용(6) 및콜레스테롤저하작용(7) 등으로인해피로

회복 효과, 식욕증진 효과, 혈류개선 효과, 감염병 예방 효

과,암예방및억제효과등의건강기능성을가지는것으로

과학적으로 규명되고 있다. 이를 계기로 부추 가치의 재인

식과 건강 기능성과 기호성을 가진 다양한 가공 제품의

개발과공급이 따른 다면소비가더욱 확대될 것으로 기대

된다.

부추의 고부가가치화와 활용을 위한 연구로는, 부추의
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품종과 수확시기 및 건조온도에 따른 이화학적 특성 조사

(4,8,9)와 부추를 첨가한 식빵(10), 국수(11), 설기떡(12), 머

핀(13), 냉동면(14), 쿠키(15), 스폰지 케이크(16) 등의 제조

에관한것이수행된바있다. 이러한부추활용연구는부추

전체를 분말화하여 다양한 식품 제조에 있어 첨가효과를

검토한 것이며 앞으로도 여러 분야에서 부추 첨가효과에

관한 연구가 확대될 것으로 기대된다. 그러나 부추 전체가

아닌주스와추출물과같은가용성성분의분말화와응용에

관한 연구는 거의 찾아 볼 수 없는 실정이다.

부추를 활용한 가용성 분말을 제조하기 위해서는 착즙

공정과착즙액의분말화공정의적용이필요할것으로여겨

지며, 또한착즙전열처리공정의적용도최종분말제품의

품질에 크게 영향을 미칠 것으로 보인다. 열처리 공정은

볶음과 데치기와같이단시간고온가열처리하는기술로서

식품과 한약 제조분야에서 풍미향상, 품질보존, 약성경감

및 가공효율성 개선 등의 목적으로 이용되고 있다(17-19).

부추의경우데치기기술적용시열전달매체로서열수보다

스팀(steam blanching, 증숙)의 사용이 성분유출을 줄이는

데 유리할 것으로 생각된다. 액상을 분말화시키는 기술로

는산업적으로범용되고있는방법인액상원료에부형제를

첨가혼합하고 열풍 속으로 분무시켜 건조 고형화 시키는

방법(spray drying, 분무건조)이 유용할 것으로 보이며(20),

이는 액상원료인 대추 추출물(21), 아보카도 오일(22), 현미

녹차액(23) 및 곰취 착즙액(24) 등의 분말화에 적용한 보고

가 있다. 상기한 증숙과 분무건조 공정의 효과는 원료 및

제품의종류와품질기준등에따라좌우되므로적용에앞서

적용성 검정과 적합 조건 설정을 위한 연구가 선행되어야

한다.

따라서 본 연구에서는 부추를 이용한 건강기능성, 기호

성 및 편의성을 갖춘 다목적 가용성 분말제품을 개발하기

위한 일환으로, 착즙 전 증숙 열처리 유무와 분무건조

부형제 종류에 따른 착즙액 분말의 품질특성을 비교분석

하였다.

재료 및 방법

재 료

실험용 부추(Allium tuberosum)는 2014년 8월에 울산광

역시 북구 상안동 소재 농장에서 재배, 수확한 “그린벨트”

품종을 공급받아 사용하였다.

전처리 및 분무건조 분말 제조

생부추 시료를 정선, 세척, 탈수시킨 다음 일정 크기(3

cm)로 절단하고 증숙처리(100℃, 3분)하거나 무증숙 처리

한 다음 착즙기(MS-2080, Oscar Electronic Co., Gimhae,

Korea)를 이용하여 착즙액(4°Brix)을 얻고 이를 분무건조하

였다. 분무건조는 상기 착즙액에 부형제로 dextrin(DE=10,

Matsutani, Decatur, IL, USA) 또는 β-cyclodextrin(Cydex-S,

Daesang, Gunsan, Korea)을 5%(w/w)을 첨가하고

homogenizer(SSC811EA, Matsushita, Osaka, Japan)로 5,000

rpm에서 30분간 균질화한 후 분무건조기(KL-8, Seogang,

Cheonan, Korea)를 이용하여 수행하였다. 이때 분무건조기

작동조건으로 투입구 온도 160℃, 배출구 온도 105℃를 각

각 적용하였다.

색도 측정

색도는 백색판(L
*
=97.79, a

*
=-0.38, b

*
=2.05)으로 보정한

colorimeter(CR-400, Minolta Co., Osaka, Japan)를 사용하여

CIE L
*
, a

*
, b

*
, h°, C

*
값을 각각 측정하였다. L

*
값은 lightness

를, +a
*
와 -a

*
값은 redness와 greenness를, +b

*
와 -b

*
값은

yellowness와 blueness를 각각 나타낸다. h°값은 색상

(red-purple, 0°; yellow, 90°; bluish-green, 180°; blue, 270°)을

나타내고, a>0, b>0 이면 h°=tan-1(b/a)로, a<0, b>0 이면

h°=180°+tan-1(b/a)으로 각각 계산된다. C*값은 채도를 나타

내고, C
*
=(a

*2
+b

*2
)

1/2
로 계산된다.

수분함량 및 수용해도지수 측정

수분함량은 105℃상압가열건조법으로 측정하였다. 수

용해도지수(water solubility index, WSI)는 Phillips의 방법

(25)으로 측정하였다. 즉, 시료 0.5 g에 증류수 30 mL를

잘혼합하여 25℃에서 1분간진탕교반한후 3,000 rpm에서

20분간 원심분리 하여 얻은 상등액의 고형분 함량을 상압

가열건조법으로 구하여 다음 식으로 WSI를 계산하였다.

WSI(%)=(상등액 고형분량/시료량)×100.

입자크기 측정

입자크기는 시료를 isopropyl alcohol에 분산시켜 입도분

석기(LS13 320, Beckman Coulter, Fullerton, CA, USA)를

이용하여 측정하였다.

클로로필 함량 측정

클로로필 함량은 AOAC법(26)으로 측정하였다. 즉, 시료

1 g에 85% 아세톤 50 mL을 가하여 추출한 후 추출액을

spectrophotometer(Optizen 2120, Mecasys Co., Daejeon,

Korea)를 이용하여 660.0 nm와 642.5 nm에서 흡광도를 측

정하고 다음 식으로 정량하였다. 클로로필 a(μg/mL)=9.93

OD(660.0 nm)-0.777 OD(642.5 nm). 클로로필 b (μ

g/mL)=17.60 OD(642.5 nm)-2.81 OD(660.0 nm).

총페놀 함량 측정

총페놀 함량은 시료 2 g에 증류수 98 mL 가하고 진탕,

여과한 후 추출 시료액을 취해 Folin-Ciocalteu의 방법(27)으

로 측정하였다. 즉, 시료액 5 mL에 Folin-Ciocalteu reagent
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5 mL를 가하고 3분간 정치한 다음 10% Na2CO3 용액 5

mL를 가하였다. 이 혼합액을 1시간 동안 정치한 후

spectrophotometer(Optizen 2120, Mecasys Co.)를 이용하여

760 nm에서 흡광도를 측정하였고, gallic acid 표준품으로

검량선을 작성하여 정량하였다.

비타민 C 함량 측정

비타민 C 함량은 2,4-dinitrophenyl hydrazine(DNP)법을

이용하여측정하였다. 즉, 시료일정량에 5% metaphosphoric

acid를 가하고 마쇄한후 5,000 rpm에서 10분간 원심분리한

다음 얻은 상등액을 시료액으로 하였다. 시료액 2 mL에

0.2% 2,4-dichloropenol indophenol 용액을 가하고 1분간 방

치 후, thiourea-metaphosphoric acid 용액 2 mL와 DNP 용액

1 mL를 가한 다음 50℃에서 1시간 반응시킨 후 얼음물로

냉각시켰다. 이어서 85% sulfuric acid 5 mL를 천천히 첨가

한 후 실온에서 30분간 방치하고, spectrophotometer

(Optizen 2120, Mecasys Co.)를 이용하여 540 nm에서 흡광

도를 측정하였으며, L(+)-ascorbic acid를 표준물질로 하여

정량하였다.

DPPH 유리기 소거능 측정

항산화능은 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical

scavenging activity을 Blois의 방법(28)으로 측정하여 나타

내었다. 즉, 시료 2 g에 증류수 98 mL 가하고 진탕, 여과한

후 얻은 시료액 0.2 mL에 에탄올로 용해한 0.4 mmol/L

DPPH 용액 0.8 mL에에탄올 2.8 mL을혼합한것을 가하고

10초간강하게진탕하고 10분간정치한후에 spectrophotometer

(Optizen 2120, Mecasys Co.)를 이용하여 525 nm에서 흡광

도를측정하였다. DPPH 유리기소거능은다음식으로계산

하였다. DPPH 유리기 소거능(%)=[1-(시료액의 흡광도

/DPPH 용액의 흡광도)×100].

관능적 기호도 평가

관능평가는 식품공학과 대학생을 대상으로 부추 분말의

관능적 품질특징과 평가방법을 설명하고 30명을 평가원으

로 선발하여 실시하였다. 평가시 시료 1 g과 설탕 2 g을

Table 1. Color property of spray-dried garlic chives powders as affected by steam blanching pretreatment

Treatment1) Forming
agent

2)

Color value

L* a* b* C* h°

NB
DT 68.36±0.22d3) -12.98±0.03b 26.22±0.26b 29.26±0.24b 116.36±0.25a

CD 69.33±0.61c -13.55±0.07c 27.71±0.24a 30.84±0.22a 116.00±0.26a

SB
DT 81.27±0.54

a
-5.55±0.07

a
20.66±0.32

d
21.39±0.32

d
104.96±0.11

b

CD 80.42±0.25
b

-5.51±0.04
a

22.72±0.38
c

23.38±0.36
c

103.53±0.35
c

1)NB, nonblanching; SB, steam blanching.
2)DT, dextrin (DE=10); CD, β-cyclodextrin.
3)Means±SD (n=3) in a column followed by same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

80℃증류수 100 mL에녹인후임의의 3자리숫자로구분하

여서 흰색 종이컵에 담아 제시하였으며, 시료의 색, 냄새,

맛 및 종합적 기호도를 9점 척도법(1=extremely dislike,

9=extremely like)으로 평가하였다.

통계처리

실험결과는 3회 반복실험의 평균±표준편차로 나타내었

고, IBM SPSS statistics(20, IBM Corp., Armonk, NY, USA)

를 이용하여 분산분석과 Duncan's multiple range test(α

=0.05)를 실시하였다.

결과 및 고찰

증숙 및 부형제에 따른 분말의 물리적 품질특성 비교

부추의 착즙 전 증숙처리 유무와 착즙액의 분무건조시

첨가한 부형제의 종류(dextrin(DE=10), β-cyclodextrin)에

따른 분무건조 분말의 색도를 측정한 결과는 Table 1에

나타내었다. 명도를 나타내는 L
*
값은 증숙 처리구가 무처

리구보다 유의적으로 높았으며, 증숙 처리구 중에서는 β

-cyclodextrin 첨가구가, 무처리구 중에는 dextrin 첨가구가

유의적으로 다소 높은 값을 각각 보였다. 이러한 증숙처리

한 부추 착즙액 분무건조분말의명도가 높은 결과는 식염

열수로 데침처리한 곰취 착즙액 분무건조 분말의 경우(24)

와 유사하였다. 녹색도를 나타내는 -a
*
값은 증숙 처리구가

무처리구보다 유의적으로 낮았으며, 증숙처리구간에는 부

형제의 영향을 보이지 않았으나 무처리구간에는 β

-cyclodextrin 첨가구가 다소 높은값을 보였다. 이러한 증숙

처리구에서 -a*값이 낮은 결과는 녹색 색소인 엽록소가 고

온에서행해지는 증숙공정에서의파괴가 주원인으로 생각

된다(19). 황색도를 나타내는 b*값과 채도를 나타내는 C
*
값

은 증숙 처리구보다 무처리구에서 유의적으로 높았으며

두 가지 처리구 모두에서 dextrin 첨가구보다 β-cyclodextrin

첨가구에서 유의적으로 높은 값을 보였다. 색상을 나타내

는 ho값은 증숙 처리구가 무처리구보다 낮은값을 나타내

었다. 이로써 증숙 전처리는 부추 착즙액 분무건조 분말의



한국식품저장유통학회지 제22권 제3호 (2015)388

명도는 높아지게 하지만 녹색도, 황색도, 채도 및 색상은

낮아지게 하는 효과를 가지는 것으로 확인되었다.

증숙 유무와 부형제 종류에 따른 부추 착즙액 분무건조

분말의 수분 함량, 수용해도 지수 및 입자크기를 측정한

결과는 Table 2에 나타내었다. 수분함량은 착즙 전 증숙유

무와분무건조시첨가부형제이종류에따른유의적인차이

를보이지않고약 5.5%를나타내었다. 이로써본연구에서

적용한증숙조건과부형제종류는착즙액분무건조분말의

수분함량에 영향을 미치지 않음이 확인되었고, 이와 유사

한결과가곰취착즙액의분무건조분말의경우에서도보고

(24)된 바 있다. 수용해도 지수는 증숙 처리구가 무처리구

보다약간높은경향이었으나유의적인차이는보이지않았

다. 수용해도는 가용성 분말의 중요한 품질특성이며, 조직

구조, 입자크기, 부형제 결합력 등에 영향을 받는 것으로

알려져 있으며, 곰취의 경우에도 열수 데치기 처리에 의해

증가했다는 보고(24)가 있다. 입자크기는 dextrin 첨가구의

경우는 증숙 전처리에 의해 작아짐을 보였으나 β

-cyclodextrin 첨가구의 경우는 증숙 전처리에 따른 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 이로써 부추 착즙액 분무건조

분말의 입자크기는 dextrin을 부형제로 첨가할 경우는 증숙

처리에 의해 작아지지만 β-cyclodextrin을 부형제로 첨가할

경우는증숙처리의영향을거의받지않는것으로확인되었

다.

Table 2. Moisture content, water solubility index, and particle diameter of spray-dried garlic chives powders as affected by steam blanching
pretreatment

Treatment1) Forming agent2) Moisture content
(%)

Water solubility index
(%)

Particle diameter
(μm)

NB
DT 5.56±0.53

a3)
89.56±1.80

a
45.63±0.97

a

CD 5.61±0.37a 89.48±1.74a 34.68±1.13b

SB
DT 5.44±0.16a 91.48±1.50a 29.76±0.23c

CD 5.27±0.22a 91.00±2.68a 35.40±0.25b

1)NB, nonblanching; SB, steam blanching.
2)DT, dextrin (DE=10); CD, β-cyclodextrin.
3)Means±SD (n=3) in a column followed by same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

Table 3. Chlorophylls of spray-dried garlic chives powders as affected by steam blanching pretreatment

Treatment
1) Forming

agent2)

Chlorophylls
(mg%)

a b a/b

NB
DT 23.17±2.86a3) 11.74±1.56a 1.97±0.15a

CD 20.93±1.75a 11.94±0.89a 1.75±0.20a

SB
DT 3.33±0.26b 4.01±0.34b 0.83±0.05b

CD 3.04±0.19
b

3.68±0.17
b

0.82±0.02
b

1)NB, nonblanching; SB, steam blanching.
2)DT, dextrin (DE=10); CD, β-cyclodextrin.
3)Means±SD (n=3) in a column followed by same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

증숙 및 부형제에 따른 분말의 화학적 품질특성 비교

증숙 유무와 부형제 종류에 따른 부추 착즙액 분무건조

분말의 녹색 색소인 클로로필 함량을 측정한 결과는 Table

3에 나타내었다. 클로로필 a와 클로로필 b 함량 모두 증숙

처리구보다 무처리구에서 유의적으로 높았으며, 첨가부형

제 종류별로는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 무처리구

에서는클로로필 a함량이 b함량보다약 2배정도높았으나

증숙 처리구에서는 오히려 클로로필 b 함량이 약간 높은

경향을 보였다. 이는 고온 열처리에 따른 클로로필 특히,

a의 과도한 파괴에 기인된 결과로 판단되고(19,29), 따라서

증숙처리는 앞서 언급한 녹색도(-a값)의 결과에서 확인된

바와 같이 부추 녹색의 유지에는 불리한 공정으로 생각된

다. 반면에, 곰취와 참취의염수 데치기의 경우에서는 나트

륨의 영향으로 클로로필 함량이 증가한다고 알려져 있다

(24,30).

증숙 유무와 부형제 종류에 따른 부추 착즙액 분무건조

분말의 총페놀과 비타민 C 함량을 측정한 결과는 Table

4에나타낸바와같다. 총페놀함량은증숙처리구보다무처

리구에서 유의적으로 높게 나타났으며, 각 처리구에서 부

형제 종류별 유의적인 차이는 보이지 않았다. 이로써 착즙

액 분무건조 분말의 총페놀 함량은 착즙 전 증숙 처리에

의해 감소되는 것으로 확인되었다. 한편, 참취의 경우에는

열수데치기온도가높아질수록총페놀함량의감소가심한
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것으로 알려져 있으며(29), 반면에 곰취 착즙액 분무건조

분말의경우는염수데치기에의해총페놀함량이증가되었

다고보고(24)된바있다. 비타민 C 함량은무처리구가증숙

처리구보다 유의적으로 높았으며, 분무 건조시 첨가한 부

형제인 dextrin과 β-cyclodextrin 첨가구간에는 유의적인 차

이를 보이지 않았다. 이는 비타민 C가 가열처리에 의해

손실된 결과로 보이며(29), 착즙 전 부추의 증숙 처리는

착즙액분무건조분말의비타민 C 함량을감소시키는것으

로 판단된다. 한편, 갯기름나물과 햇순나물의 경우도 열수

데치기 처리에 의해 비타민 C의 감소가 촉진되는 것으로

알려져 있다(31,32).

스팀 데치기 유무와 부형제 종류에 따른 착즙액 분무건

조 분말의 항산화능을 DPPH 유리기 소거능으로 측정한

결과는 Table 4에 나타내었다. DPPH 유리기 소거능은증숙

처리구보다 무처리구에서 다소 높은 수준을 보였으며 특

히, 무처리구에서 부형제로 β-cyclodextrin을 첨가한 분말에

서 유의적으로 가장 높은 항산화능을 보였다. 이러한 결과

는앞서언급한증숙처리가항산화성물질인페놀, 비타민

C, 클로로필 등의 함량에 미치는 영향과 유사하였으며, 이

들의 함량이 각 분말의 항산화능을 결정한 것으로 여겨진

다. 따라서 부추의 착즙 전 증숙 처리는 착즙액 분무건조

분말의 항산화능를 저하시키는효과를가지는 것으로판단

된다. 해조류인 톳의 경우에서도 열수 데침 시간이 길어짐

에 따라 DPPH 소거능이 감소하는 것으로 보고(33)된 바

있다.

Table 4. Phenolic compounds, vitamin C, and DPPH radical scavenging activity of spray-dried garlic chives powders as affected by steam
blanching pretreatment

Treatment1) Forming agent2) Phenolic compounds
(mg%)

Vitamin C
(mg%)

DPPH radical scavenging activity
(%)

NB
DT 959.57±46.50

a3)
0.57±0.02

a
54.97±3.51

b

CD 1,052.35±77.71
a

0.52±0.03
a

64.42±4.58
a

SB
DT 652.84±62.50

b
0.11±0.01

b
50.83±6.05

b

CD 750.35±74.45
b

0.15±0.01
b

52.05±4.02
b

1)
NB, nonblanching; SB, steam blanching.

2)
DT, dextrin (DE=10); CD, β-cyclodextrin.

3)
Means±SD (n=3) in a column followed by same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

Table 5. Sensory property of spray-dried garlic chives powders as affected by steam blanching pretreatment

Treatment
1) Forming

agent2)

Sensory property

Color Smell Taste Overall acceptability

NB
DT 4.97±2.04

ab3)
4.28±1.89

b
5.00±2.09

a
4.59±1.99

b

CD 4.66±2.09
b

3.83±1.61
b

5.00±2.39
a

4.86±1.81
ab

SB
DT 5.72±1.60

a
5.38±1.80

a
5.41±1.66

a
5.66±1.49

a

CD 5.72±1.49
a

5.45±1.78
a

5.52±1.88
a

5.72±1.71
a

1)
NB, nonblanching; SB, steam blanching.

2)
DT, dextrin (DE=10); CD, β-cyclodextrin.

3)
Means±SD (n=3) in a column followed by same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

증숙 및 부형제에 따른 분말의 관능적 품질특성 비교

증숙 유무와 부형제 종류에 따른 부추 착즙액 분무건조

분말을액상차의형태로하여관능적기호도를평가한결과

는 Table 5와 같다. Color와 smell에 대한 기호도는 증숙

처리구가 무처리구 보다 유의적으로 좋게 평가되었으며,

분무건조시 부형제인 β-cyclodextrin 첨가구와 dextrin 첨가

구간에는 뚜렷한 기호도 점수 차이를 보이지 않았다. 이러

한 증숙보다 무증숙 처리한 부추로 만든 착즙액 분무건조

분말의 color와 smell이 낮은 기호도를 보인 결과는 앞서

언급한높은 녹색색소 함량과 여기에 강한 부추 특유 취를

유지한 것이 주된 원인으로 판단된다. Taste에 대한 기호도

는증숙유무와부형제종류별유의적인차이를보이지않았

다. Overall acceptability는 color와 smell에 대한 기호도와

유사하게 증숙 처리구가 무처리구 보다 유의적으로 좋게

평가되었으며, 각 처리구에서 β-cyclodextrin 첨가구가

dextrin 첨가구보다 약간 높은 점수를 받았다. 이로써 부추

의 착즙 전 증숙처리는 착즙액 분무건조 분말의 관능적

기호도 증대에 유효한 방법인 것으로 판단된다. 반면에,

부추의녹색과 강한 특유취를 필요로 하는경우에는 증숙

처리를 하지 않는 것이 적합할 것으로 여겨진다.

이상의모든결과를종합해보면, 부추의착즙전증숙처

리는착즙액분무건조분말의명도와관능적기호도는높게

하지만, 녹색도, 입자크기, 클로로필 함량, 총페놀 함량, 비

타민 C 함량및항산화능등은저하시키는유의적인효과를

가지는 것으로 확인되었다. 따라서 부추 착즙액 가용성 분
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말의 용도에 맞게 증숙 처리 유무를 결정해야 할 것으로

생각된다.

요 약

부추를 활용한 가용성 분말 제조에 적합한 공정 개발의

일환으로, 부추원료의 증숙처리 유무와착즙액의 분무건조

부형제 종류에 따른 분말제품의 품질특성을 조사하였다.

생부추를 세척, 탈수, 절단 후 증숙처리(100℃, 3분)하거나

무처리한 다음 착즙하여 액을 얻고 여기에 부형제로

dextrin(DE=10)이나 β-cyclodextrin를 5% 첨가하고 분무건

조하여 분말을 각각 제조하였다. 부추의 증숙처리는 착즙

액분무건조분말의 L*값은높게하였지만 -a*값, b*값, C*값,

h
o
값은 낮게 하는 효과를 보였다. 분말의 수분함량과 수용

성지수는 증숙처리와 부형제의 영향을 받지 않았지만, 입

자크기는 증숙처리와 dextrin 첨가구에서 가장 적은 것으로

나타났다. 분말의 클로로필, 총페놀, 비타민 C 함량은 증숙

처리구보다 무처리구에서 유의적으로 높은 수준을 보였으

나 부형제 종류별로는 유의적인 차이를 보이지 않았다.

DPPH 유리기 소거능은 증숙처리에 의해 낮아지며 무처리

구에서는 β-cyclodextrin 첨가구가 다소 높은 경향을 보였

다. 증숙처리구의관능적색, 냄새, 종합기호도는무증숙처

리구보다 유의적으로 높게 평가되었으며 부형제의 영향은

크게 보이지 않았다. 이로써 부추 착즙액의 분무건조 분말

의 품질은 착즙 전 증숙처리의 영향을 크게 받는 것으로

확인되었고, 부추 고유의 이화학적 품질 특성유지에는 무

처리가, 관능적 기호도를 고려할 경우에는 증숙처리가 유

효한 방법으로 판단되었다.
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