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볶음 조건 및 추출 방법에 따른 오미자씨유의 품질 특성
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Abstract

The influence of different roasting temperatures, times and extraction methods on the quality characteristics of Omija 
(Schizandra chinensis) seed oils was investigated. Roasted Omija seeds were divided into five groups based on 
roasting temperature-time conditions: no roasting (Raw) and roasting [R11: 150℃, 10 min, R12: 150℃, 20 min, 
R21: 250℃, 10 min, R22: 250℃, 20 min (R22)]. Oils from each of the raw and roasted Omija seeds were obtained 
by solvent (n-hexane) and press (machine) extraction. The L* values decreased, but the a* and b* values increased 
with increasing the roasting temperature and time. The L* values were lower in the press-extracted oils than in 
the solvent-extracted oils. The peroxide value (POV) of Omija seed oils decreased with increasing the roasting 
temperature-time values. The POV value was higher in the press-extracted oils than in the solvent-extracted oils. 
ABTS (2, 2＇-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)) radical inhibition of Omija seed oils was higher 
in the solvent-extracted oils than in the press-extracted oils, but there were no significant differences between the 
two oils. The four major kinds of fatty acid methyl esters detected in Omija seed oils were methyl butyrate, methyl 
hexanoate, methyl arachidate, and methyl eicosanoate. In conclusion, Omija seed oils obtained by solvent extraction 
and at higher roasting temperature-time values were more effective antioxidants.
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서 론
1)

오미자(Schizandra chnensis Baillon)는 목련과에 속하는

활엽성목본식물로신맛, 매운맛, 단맛, 쓴맛및짠맛이다양

하게 조화를 이룬 맛을 나타낸다고 하여, 오미자(五味子)라

부르고있다(1). 오미자의과피에는안토시아닌(anthocyanin)
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계 색소가 함유되어 있어 자주색에서 적색 계통의 색상을

보이며, 과실에는 citric acid, malic acid, succinic acid, tannic

acid, ascorbic acid 등의 유기산과 포도당이나 과당 등이

함유되어 다양한 맛을 나타낸다. 오미자씨(seed)에는 리그

난(lignan)이 약 18.5%, 시트랄(citral)이 약 1.6%가 함유되어

있는데 그 중에는 schizandrin, schizandran, γ-schizandrin,

schizandrol, deoxyschizandrin, gomisin-A, B, C, F, G,

angeloylgomisin, dibenzocyclo-octadiene 등의 정유성분이 함

유되어있는것으로기록되어있다(1). 오미자는진정, 진해,

해열제등으로이용되었으며, 알코올해독, 혈당강하, 콜레

스테롤저하, 면역조절, 항암및항종양등다양한생리활성

을가지는것으로보고되었고(2,3), 수렴, 자양, 강장, 목마름
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등의약효를가지고있어오래전부터생약원료로한방에서

사용해 오던 소재로 중추신경 억제 작용, 혈압 강하 작용

및 알코올 해독 작용이 있는 것으로 알려져 있다(4).

오미자는 천연의 독특한 향기와 맛, 그리고 색상을 가지

고 있으며, 이러한 특성을 이용하여 오미자차, 오미자주,

오미자음료, 오미자국수, 오미자제과등에서다양한재료

로 이용이 되어왔다. 과거에는 주로 한약재로 이용되던 오

미자가 청, 음료 등 가공식품으로 상품화되면서 산업으로

성장하게 되었다(5). 하지만 식품산업에서 대부분의 가공

식품이 원재료의일부분만을원료로사용하기 때문에많은

가공 부산물이 발생된다. 이러한 가공부산물로 인한 환경

오염의 문제뿐만이 아니라 처리하기 위하여 추가 비용이

발생되기도 한다(6).

다양한 산업 부산물의 이용 방안을 모색하기 위한 연구

로는 홍게 가공부산물의 효소적 단백질 가수분해 최적화

(6), 막걸리부산물의미용소재로서의기능성분석(7), 양파

껍질로부터 flavonoid 물질의 추출조건 최적화(8), 미더덕

껍질추출물을함유한곤약의제조및품질분석(9) 등다양

한 방면에서 많은 연구가 진행되어왔으나, 오미자 가공 산

업의 부산물인 오미자씨에 관한 연구(15-18)는미흡한 실정

이다.

따라서본연구에서는오미자의산업부산물인오미자씨

의 볶음 조건 및 추출방법에 따른 오미자씨 기름의 품질

특성을 알아보고 이용방안을 모색하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 오미자(S. chinensis B.) 씨는 오미자

가공 산업의 부산물로 2014년 문경 이로하영농조합법인에

서 제공받아 사용하였다. 과피 제거 및 세척 과정을 거친

후 건조한 오미자씨를 실험 재료로 사용하였다.

오미자씨유의 제조

전처리한 오미자씨의 볶음 조건은 예비 실험을 통해 볶

음 온도는 150℃및 250℃, 볶음 시간은 10분 및 20분으로

결정하였다. 500 g의 오미자씨를 전기용 roasting machine

(FEC-006, Biotech, Incheon, Korea)을 이용하여 생오미자씨

(Raw), 150℃-10분(R11), 150℃-20분(R12), 250℃-10분

(R21) 및 250℃-20분(R22)의 볶음 조건으로 처리하고, 볶음

조건이다른 5종의 오미자씨를이용하여 압착 추출과용매

추출을 실시하였다. 압착 추출 오미자씨유의 경우, 5종의

오미자씨를엑스펠라식착유기(Oillove premium, NATIONAL

ENG Co., Goyang, Korea)를 이용하여 150℃에서 착유한

후 15,000 rpm에서 20분 동안 원심분리한 상층액을 시료로

사용하였다. 또한 볶음 조건을 다르게 처리한 오미자씨를

분쇄하여 12 mesh 체에 통과시키고 오미자씨 무게의 약

5배에 해당하는 n-Hexane(DSP, GR grade)을 가하여 30시간

동안 shaking하고 filter paper(Whatman No. 1)로 여과한 후

회전감압농축기(IKA RV10, IKA
®
Works Inc., USA)를 사용

하여 35℃에서용매를제거한잔여물을용매추출오미자씨

유로 사용하였다.

수율 측정

볶음조건과추출방법을달리하여제조한오미자씨유의

수율 계산은 다음과 같이 계산하였다.

Yield  seedsg
 seeds oilg

× 

색도 측정

오미자씨유의 색도는 표준백색판(L*=97.79, a*=-0.38,

b*=2.05)으로 보정한 colorimeter(CR-400, Minolta Co.,

Osaka, Japan)를 이용하여 반복 측정하였으며, L*(lightness,

명도), a*(redness, 적색도), b*(yellowness, 황색도) 값으로

나타내었다.

과산화물가 측정

오미자씨유의 과산화물가 측정은 식품공전(10)의 방법

을따라실험하였다. 볶음조건과추출방법이다른오미자

씨유 약 1 g에 초산과 클로로포름(3:2) 혼합용액 25 mL을

넣고포화요오드화칼륨용액 1 mL을가하여가볍게흔들어

섞은 다음 암소에서 10분간방치하였다. 그 후 물 30 mL을

가하여 진탕하여 섞고 전분시액 1 mL 을 지시약으로 하여

0.01 N 티오황산나트륨액으로 적정하였다. 과산화물가를

계산하기 위한 식은 다음과 같다.

Peroxide valuemeqkg 

 seed oil g
Titre of sampleTitre of blank× factor

× 

항산화 활성 분석

볶음조건과 추출방법에 따른 오미자씨유의 항산화 활성

분석을 위하여 DPPH radical 소거 활성 및 ABTS radical

저해능 실험을 실시하였다. 항산화 활성 분석에는 헥산을

이용하여 20배 희석한 오미자씨유를 시료로 사용하였다.

DPPH radical 소거활성은 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

(DPPH)(Sigma-Aldrich chemical Co., St. Louis, MO, USA)

에 대한 전자공여능으로 Blois의 방법(11)을 변형하여 측정

하였다. 0.4 mM DPPH 용액 0.8 mL을 ethanol을 이용하여

흡광도를 보정한 후 20배 희석 시료용액 0.2 mL을 가하여

실온암소에서 10분간반응시켜 UV-Visible spectrophotometer
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(Evolution 201, Thermo Fisher Scientific Inc, Madison, WI,

USA)를 사용하여 517 nm에서흡광도를측정하였다. DPPH

radical 소거 활성의 계산은 다음의 식을 이용하였다.

DPPH radical scavenging activity 
  

  
 × 

오미자씨유의 ABTS radical 저해능은 ABTS radical

cation decolorization의 방법(12)을 변형하여 측정하였다.

7.4 mM ABTS 용액과 2.45 mM potassium persulfate 용액을

1:1로 혼합하고 암소에 14시간 방치시킨 ABTS 혼합용액에

ethanol을 가하여 흡광도 값을 보정하였다. 20배 희석 시료

150 μL에 ABTS 혼합용액 3850 μL를 가하고 7분간 방치한

액을 UV-Visible spectrophotometer(Evolution 201, Thermo

Fisher Scientific Inc, Madison, WI, USA)를 이용하여 734

nm에서 흡광도를 측정하고 아래의 식으로 계산하였다.

ABTS radical inhibition 
  

  
 × 

지방산 조성 분석

오미자씨유의 지방산을 methyl ester화 한 후 gas

chromatograph(7890A GC, Agilent, USA)를 이용하여 분석

하였다. 오미자씨유의 지방산을 분석하기 위한 FAME(fatty

acid methyl ester)화를위하여각시료 50 mg에 0.5 N 에탄올

성 NaOH 용액을 3 mL 가하여 질소가스를 주입한 후

heating block에서 100℃, 5분간 반응 시킨 후 냉각하였다.

그 후 BF3-methanol 시약 4 mL을 가하여 heating block에서

100℃, 10분간 반응시킨 후 iso-octane 2 mL을 가하여 혼합

하고 포화 NaCl 용액 10 mL을 넣어 혼합한 후 상층액을

여과하여 GC 분석을 위한 FAME 시료로사용하였다. 오미

자씨 기름의 지방산 분석을 위한 GC의 분석 조건으로는

column은 SP2560(100 m×0.25 mm×0.2 μm), detector는 FID,

inlet 온도는 250℃, carrier gas는 He, injection volume는 1

μL이었으며, 전체 피크에서 FAME가 차지하는 비율로 나

타내었다.

통계처리

볶음 조건과 추출 방법에 따른 오미자씨유의 품질 특성

실험결과는 평균과 표준편차로 나타내었다. 또한 SAS

program(9.4, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여

분산분석과 Duncan‘s multiple range test로 볶음조건 및 추

출방법에 따른 측정값의 유의성(p<0.05)을 분석하였다.

결과 및 고찰

오미자씨유의 수율 측정

볶음 조건과 추출 방법에 따른 오미자씨 기름의 수율

결과는 Fig. 1과 같다. 용매 추출의 경우 수율은 23.94±

0.97~26.31±0.27%인데 비해 압착 추출의 경우 32.31±

0.79~37.49±2.92%로 용매 추출에 비해 압착 추출의 경우

수율이더 높았으며 이는압착 시 함께 얻어지는 오미자씨

의박에의한것으로보인다. 용매추출오미자씨유의경우

볶음 조건에 따른 유의적 차이가 나타나지 않으나, 압착

추출 오미자씨유에서 Raw의 수율은 32.31±0.79%인데 비

해 R22의 수율은 37.49±2.92%로 유의적으로 더 높았으며

오미자씨의볶음온도가높을수록볶음시간이길수록오미

자씨유의 수율은 증가하는 경향을 보였다.
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BA
A

Raw R11 R12 R21 R22
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Fig. 1. Yield of Omija seed oils by roasting conditions and
extraction methods.

Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃ for
20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min. Values
represent the mean±SD (n=3). Means with different superscript above the bar are
significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

Table 1. L*, a* and b* values of Omija seed oils by roasting
conditions and extraction methods

L* a* b*

Solvent
extraction

Raw1) 86.76±0.90A2) -16.55±0.45D 53.77±3.33D

R11 85.56±0.76
BA

-16.66±0.42
D

49.32±1.16
E

R12 86.43±0.86
A

-17.00±0.44
D

58.10±1.08
C

R21 83.38±1.60
BAC

-14.14±0.57
D

61.06±1.28
CB

R22 73.38±0.82
D

-4.08±2.45
B

61.29±2.35
CB

Press
extraction

Raw 85.12±0.88
BAC

-16.85±0.18
D

62.39±2.86
CB

R11 82.19±1.60
BC

-16.46±0.43
D

61.35±3.02
CB

R12 83.18±0.57BAC -15.45±0.28D 58.51±1.38C

R21 81.18±1.50C -11.05±0.26C 64.39±2.36B

R22 63.42±6.01E 10.86±4.06A 68.95±3.79A

1)Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃
for 20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min.

2)
Values represent the mean±SD(n=3). Means with different superscript with the column
are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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오미자씨유의 색도 측정

볶음 조건과 추출 방법을 달리한 오미자유의 색도는

Table 1과같다. 용매 추출 오미자씨유의 lightness를 나타내

는 L
*
값은 73.86±0.82~86.76±0.90으로 압착 추출 오미자씨

유의 63.42±6.01~85.12±0.88에 비해 높게 나타났다. 또한

볶음 시간이 길어지고 볶음 온도가 높아질수록 L* 값은

전반적으로 낮았다. 볶음 시간과 볶음 온도가 증가할수록

redness를 나타내는 a
*
값도 증가하여 붉은색을 더 많이

띄는 것을 알 수 있었으며, 특히 R22의 경우 용매 추출

오미자씨유의 a
*
값은 -4.08±2.45이었고, 압착 추출 오미자

씨유는 10.86±4.06으로추출방법및추출조건에따른유의

적 차이가 있음을 확인하였다. 볶음 시간이 길어지고 볶음

온도가 증가할수록 yellowness를 나타내는 b
*
값이 증가하

는경향으로나타났다. 이와같은결과는 Durmaz 등의볶음

에 따른 테레빈유의 변화(13) 역시 볶음 시간이 길어짐에

따라 L
*
값은 감소하였고, a

*
값은 낮아졌으며, b

*
값은 더

증가한다고 보고하여 본 연구와 동일한 경항을 보였다.

오미자씨유의 과산화물가 측정

과산화물가는 유지의 산패를 측정하는 지표 중 하나로

알려져 있다. 볶음 조건과 추출 방법에 따른 오미자씨유의

과산화물가 측정 결과는 Fig. 2에 나타내었다. Raw의 과산

화물가 측정 결과, 용매 추출 오미자씨유는 20.10±1.96

meq/kg인데 비해 압착 추출 오미자씨유는 41.76±2.78

meq/kg로 용매 추출에 비해 압착 추출의 과산화물가가 유

의적으로 더 높게 나타났다. 하지만 볶음 온도가 높아지고

볶음 시간이 길어질수록 추출 방법에 의한 과산화물가의

차이는감소하였으며, R21 및 R22의경우추출방법에따른

과산화물가의 유의적 차이가 나타나지않았다. 오미자씨의
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Fig. 2. Peroxide values of Omija seed oils by roasting conditions
and extraction methods.

Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃ for
20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min. Values
represent the mean±SD (n=3). Means with different superscript above the bar are
significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

볶음온도및볶음시간이증가할수록오미자씨유의과산화

물가는 감소하는 경향으로 나타났으며, R22의 용매 추출

및 압착 추출 오미자씨유는 각각 1.68±0.48 meq/kg 및

1.42±1.24 meq/kg으로 모든시료 중가장 낮은값으로나타

나초기산패가적음을알수있었다. 이와같은결과는 Jang

등(14)의 볶음조건에 따른 포도씨유의 과산화물가 측정 결

과볶음처리하지않은포도씨유에비해고온에서볶음처리

를 한 포도씨유의경우 과산화물가가 더 낮게 나타나 고온

에서 볶음 처리를 하면 산화 안정성에 기여한다는 결과와

유사하게 나타났다.

오미자씨유의 항산화활성 분석

볶음 조건과 추출 방법이 다른 오미자씨유 20배 희석액

의 DPPH radical 소거능 및 ABTS radical 저해능의 결과를

Fig. 3에 나타내었다. 오미자씨유 희석액의 DPPH radical

소거능 측정 결과, 31.91±1.57~39.27±1.61% 수준으로 나타

났으며, R11의 용매 추출 오미자씨유의 경우 가장 낮은
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Fig. 3. Antioxidant activities of Omija seed oils by roasting
conditions and extraction methods.

Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃ for
20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min. Values
represent the mean±SD (n=3). Means with different superscript above the bar are
significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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DPPH radical 소거능을 보였다. Raw를 제외한 다른 구에서

용매 추출 오미자씨유에 비해 압착 추출 오미자씨유의

DPPH radical 소거능이 다소 높게 측정되었으며, R11의

경우 유의적 차이를 보였다. 볶음조건에 따른 ABTS radical

저해능의 결과 유의적 차이는 보이지 않았다.

오미자씨유의 지방산 조성 분석

볶음조건과 추출방법을 달리한오미자씨유의 fatty acid

methyl ester(FAME) 분석결과는 Table 2와 같으며 분석된

FAME 중 함량이 높은 4종의 FAME를 나타내었다. 오미자

Table 2. Antioxidant activities of Omija seed oils by roasting
conditions and extraction methods

DPPH radical scavenging
activity (%)

ABTS radical scavenging
activity (%)

Solvent
extraction

Raw1) 36.50±1.68BA2) 58.54±4.52A

R11 36.67±2.84BA 57.33±2.25A

R12 32.40±2.55ED 57.80±0.47A

R21 35.16±1.18BCD 61.23±2.03A

R22 37.17±2.32BA 60.95±2.36A

Press
extraction

Raw 31.91±1.57
E

59.67±4.08
A

R11 33.03±0.88
ECD

58.08±5.15
A

R12 34.70±0.96
BECD

56.16±3.43
A

R21 35.97±0.32
BC

57.15±4.39
A

R22 39.27±1.61
A

56.33±5.33
A

1)
Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃
for 20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min.

2)Values represent the mean±SD(n=3). Means with different superscript with the column
are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

Table 3. Percentage of major fatty acid methyl ester composition
in Omija seed oils by roasting conditions and extraction method

Methyl
butyrate (%)

Methyl
hexanoate (%)

Methyl
arachidate (%)

Methyl
eicosanoate (%)

Solvent
extraction

Raw
1)

97.18±0.08
A2)

0.31±0.00
BA

0.42±0.01
BA

1.66±0.04
BA

R11 97.39±0.10
A

0.29±0.00
D

0.39±0.02
B

1.53±0.06
B

R12 97.27±0.01
A

0.30±0.01
BC

0.41±0.00
BA

1.60±0.00
BA

R21 97.13±0.12
A

0.30±0.01
CD

0.44±0.02
BA

1.70±0.08
BA

R22 97.27±0.03A 0.30±0.00BCD 0.43±0.00BA 1.63±0.02BA

Press
extraction

Raw 97.06±0.04A 0.29±0.02D 0.46±0.00BA 1.79±0.01BA

R11 97.02±0.30A 0.31±0.00BA 0.46±0.06BA 1.80±0.22BA

R12 97.36±0.20A 0.30±0.00BCD 0.41±0.03BA 1.58±0.13BA

R21 96.96±0.39A 0.32±0.00A 0.48±0.07A 1.87±0.27A

R22 97.08±0.08A 0.30±0.01CD 0.47±0.01BA 1.81±0.05BA

1)Raw, no roasting; R11, roasting at 150℃ for 10 min; R12, roasting at 150℃
for 20 min; R21, roasting at 250℃ for 10 min; R22, roasting at 250℃ for 20 min.

2)Values represent the mean±SD(n=3). Means with different superscript with the column
are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

씨유의 FAME 조성을분석한결과, 주요 FAME로는 methyl

butyrate, methyl hexanoate, methyl arachidate, methy

eicosanoate가 분석되었으며, 이 중 methyl butyrate의 조성

이 96.96±0.39~97.39±0.10%로 가장 높게 존재하였다. 또한

methyl eicosanoate의 조성은 1.53±0.06~1.87±0.27%, methyl

arachidoate의경우 0.39±0.02~0.48±0.07%, methyl hexanoate

의 경우는 0.29±0.00~0.32±0.00%의 조성으로 존재하였다.

볶음조건및추출방법에따른주요 FAME의유의적차이

는 없었으며, 4종의 FAME의 총 비중은 99.56~99.65%를

차지하였다. 하지만 Kim 등(13)은국내오미자수집종제품

의 종자에서 지방산을 분석한 결과 오미자 종자의 주요

지방산은 palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid

및 linolenic acid였으며, 오미자 종자의 지방산조성 중

linoleic acid가가장높게나타났다고보고하여본연구결과

와 상이한 지방산 조성으로 나타났다.

요 약

본 연구를 통해 오미자의 산업 부산물인 오미자씨를 이

용하여볶음조건과추출방법에따른오미자씨유의품질특

성을 알아보고자 하였다. 볶음 조건과 추출 방법이 다른

10종 오미자씨유의 수율을 측정한 결과 용매 추출에 비해

압착추출의수율이더높았으며이는압착시함께얻어지

는 오미자씨 박에 의한 것으로 보인다. 또한 오미자씨의

볶음온도가높고볶음시간이길수록오미자씨유의수율은

증가하는 경향을 보였다. 볶음 시간이 길고 볶음 온도가

높을수록 오미자씨유의 L
*
값은 전반적으로 낮았으며, 용

매추출에비해압착추출의 L* 값이더낮은값으로나타났

다. a
*
및 b

*
값의경우볶음시간이길고볶음온도가높을수

록그값이증가하여볶음조건과추출방법에따른오미자

씨유의 색 변화를 확인할 수 있었다. 볶음 처리하지 않은

오미자씨의 경우 용매 추출 오미자씨유에 비해 압착 추출

오미자씨유의 과산화물가가 유의적으로 더 높게 나타났다.

하지만볶음 온도가 높고볶음 시간이 길수록 추출방법에

의한 과산화물가의 값 차이는 감소하였으며 250℃에서 볶

음 처리한 오미자씨유의 과산화물가는 추출방법에 따른

유의적 차이가 나타나지 않았다. 또한 볶음 온도가 높고

볶음 시간이 길수록 오미자씨유의 과산화물가는 감소하는

경향을 보였다. 오미자씨유 희색액의 DPPH radical 소거능

측정 결과 31.91±1.57~39.27±1.61% 수준으로 나타났으며,

볶음조건에 따른 오미자씨유 희석액의 ABTS radical 저해

능 측정 결과 유의적 차이는 보이지 않았다. 볶음 조건과

추출방법을 달리한 오미자씨유의 fatty acid methyl

ester(FAME) 조성의 분석결과, 주요 FAME로는 methyl

butyrate, methyl hexanoate, methyl arachidate, methy

eicosanoate가 분석되었다. 이 중 methyl butyrate가 96.96±
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0.39~97.39±0.10%로 가장 높은 조성으로 존재하였으며, 주

요 4종의 FAME의 총 함량은 99.56~99.65%를 차지하였다.

따라서 오미자씨유의 제조에 있어서 높은 수율, 낮은 과산

화물가, 다소 높은 항산화성을 위하여 용매 추출, 긴 볶음

시간 및 높은 볶음 온도가 더 유리하다고 사료된다.
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