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연구노트
Quality characteristics of Sikhye prepared with Sasa borealis extracts
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조릿대 추출물을 첨가한 식혜의 품질 특성

서지형*

영남이공대학교 식음료조리계열

Abstract

This study was performed to evaluate the quality characteristics of Sikhyes (SBE-5, SBE-10, SBE-30, and SBE-50) 
prepared using various concentrations (5%, 10%, 30%, and 50%) of Sasa borealis extracts (SBE). There were 
no significant changes of pH and total acid contents in Sikhyes prepared with various concentration of SBE. Sikhye 
SBE-30 and Sikhye SBE-50 showed significantly higher contents in sweetness, reducing sugar, total polyphenol 
and flavonoid than other Sikhyes. In color, the more SBE was added, each Sikhye appeared the decreasing of L 
value, the increasing of b value and turbidity. In DPPH radical scavenging activity, there were no difference between 
Sikhye control (SBE free) and Sikhye SBE-5. But DPPH radical scavenging activity of Sikhye SBE-10, SBE-30 
and SBE-50 increased proportionally as the concentration of SBE in Sikhyes were increased. The evaluation for 
taste tended to get high score in Sikhye SBE-30 and Sikhye SBE-50. The color preference decreased by additon 
of SBE. Overall preference showed a trend of decreasing in Sikhye SBE-50. These results indicates that the SBE 
could be beneficiary for preparation of Sikhye due to anti-oxidative effect, and the proper amounts of SBE would 
be about 30%. 
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서 론
1)

조릿대는우리나라중부이남에무리지어자생하는대나

무속식물로 성질이 차고 약한단맛이 있으며 독성이 없고

고혈압이나 중풍 치료, 해열, 거담 효과가 있다고 알려져

잎, 줄기, 뿌리 모두 민간약재로 이용해 왔다(1,2). 일본의

경우 조릿대가 전체 산림의 25% 내외를 차지하고 있고(3)

이미 음료 제품등으로이용되고 있다. 조릿대의 항산화(4),

항균(5), 내당능 향상(6), 비만개선(7) 효과 등이 보고됨에

따라 국내에서도 조릿대 잎차(2) 이외에 조릿대를 첨가한

햄버거패티(1), 머핀(8), 배추김치(9), 냉면(10) 등에 관한
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연구가 시도되고 있다.

식혜는쌀과엿기름을주원료로한우리나라전통음료이

며맑은물인감주(혹은단술)에밥알을띄운상태를식혜라

한다. 식혜 제품은 1990년대 중반에 연간매출 2,800억 원

내외로큰 호응을 받았으나(11) 이후스포츠음료, 비타민음

료, 과즙음료등의출시로 2000년대중반 500억원수준으로

감소하였다가 최근 전통식품에 대한 관심으로 재부각되고

있다(12,13). 비록 시장규모는 감소하였으나 건강식과 슬로

푸드에 대한 사회적 관심이 높고 노령인구의 증가 등을

고려할때잠재적시장성이있는것으로사료된다. 이같은

상황에서 근래 식혜 제조에 단호박(14), 마늘(15), 가루녹차

(16) 등을 이용하거나 옥수수 수염(17), 천궁(18), 커피박

추출물(19) 등을 첨가한 식혜 연구가 보고되기도 하였다.

조릿대는약한단맛을가지고 있고체지방감소(7) 및혈당

조절개선(6) 효능이있어식혜 부재료로 이용할 경우풍미

는 물론 생리활성 측면에서 유용할 것으로 기대되나 관련

연구가 미진한 상황이다.



한국식품저장유통학회지 제23권 제4호 (2016)600

이에 본 연구는 조릿대 추출물의 첨가수준을 달리하여

식혜를제조하고그품질특성을비교분석함으로서건강음

료로서의조릿대추출물첨가식혜의제조가능성을확인하

고자 하였다

재료 및 방법

재료 및 조릿대 추출물 제조

본 실험에 사용한 조릿대는 경북 영천에서 2014년도에

재배된 건제품을 이용하였고 식혜 제조를 위한 쌀(경북 상

주)과 엿기름(경산 뚝배기식품)은 대구지역 마트에서 구입

하여 사용하였다. 조릿대 추출물은 조릿대 1 kg에 10배의

물을넣고 2시간동안열수추출한후여과하여최종용량이

2 L가 되도록 농축(고형분 함량 4.39%)하여 준비하였다.

식혜의 제조

식혜는 Lee 등의 방법(20)을 참고하여 먼저 엿기름을 거

즈주머니에 넣고 10배의 물과 혼합하여 25℃에서 30분간

주물린다음 2시간 30분동안추출하여착즙후냉장온도에

서 12시간 동안 가라 앉혀맑은 상등액을 분리하여대조구

엿기름액으로 하였다. 고두밥은 세척한 쌀에 1.2배의 물을

붓고 1시간동안 침지후 탈수하여 찜통에넣고 30분간증자

하여 준비하였다. 대조구 식혜(control)는 엿기름액 1,600

mL에 고두밥 200 g을 넣고 60℃에서 5시간동안 당화시킨

후밥압을건져내고 5분간끓인다음밥알을혼합하여완성

하였다. 추출물첨가구식혜의경우물대신조릿대추출물

희석액 (5%, 10%, 30%, 50%)에 엿기름을넣고 대조구 엿기

름액과 동일한 과정으로 추출, 착즙후 상등액을 분리하여

조건별 추출물엿기름액으로하였고이를이용해서대조구

와 동일한 과정으로 각 식혜(SBE-5, SBE-10, SBE-30,

SBE-50)를 제조하였다. 제조한 식혜는 4℃에 보관하며 실

험재료로 이용하였다.

일반특성 분석

pH는 pH meter(Model 691, Metrohm, Zurich, Swiss)로 측

정하였고, 산도는 pH 8.3이 될 때까지 소비된 0.1 N NaOH

용액 소비량을 lactic acid로 환산하였다. 당도 측정은 굴절

당도계(Master-M, Atago Co., Tokyo, Japan)를 이용하였고

환원당은 DNS법(21)으로 측정하였다. 색도는 분광광도계

(UV 1800, Shimadzu, Kyoto, Japan)의 color 프로그램을 이

용하여 Hunter's color 명도(L, lightness), 적색도(a, redness),

황색도(b, yellowness)값을 측정하였고 탁도는 600 nm에서

흡광도를 측정하여 나타내었다.

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량은 Singleton 등의 방법(22)을 변형하여

각 시료 1 mL에 10 % 탄산나트륨 용액 2.0 mL를 첨가하고

상온에서 2분간 반응시킨 후 2 N Folin-Ciocalteu 시약을

0.2 mL 첨가하여 균일하게 혼합한 다음 상온에서 30분간

반응시켜 UV spectrophotometer(UV 1800, Shimadzu, Kyoto,

Japan)로 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀

함량은 gallic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으로 함량을

구하여 나타내었다.

총 플라보노이드 함량 측정

Moreno 등의 방법(23)에 따라 시료 0.5 mL에 10 %

aluminum nitrate 0.1 mL를 첨가한 후 1 M potassium acetate

0.1 mL, ethanol 4.3 mL를순서대로혼합하고상온에서 40분

간반응시켜 415 nm에서흡광도를측정하였으며총플라보

노이드 함량은 naringin(Sigma, St. Louis, MA, USA)을 표준

물질로 한 표준곡선을 이용하여 함량을 계산하였다.

DPPH 라디칼 소거능 측정

Blois방법(24)에의하여시료의 1,1-diphenyl-2-picrylhadrazyl

(Aldrich, St. Louis, MA, USA)에 대한 환원력으로 측정하였

다. 즉, 시료 1 mL에 0.2 mM DPPH 2 mL를 첨가하고 잘

섞은 후 상온에서 30분 동안 반응시킨 다음 517 nm에서

흡광도를 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 {1-(시료첨

가구의 흡광도/시료 무첨가구의 흡광도)}×100으로 나타냈

으며 ascorbic acid(100 ppm)를 이용하여 비교하였다.

관능검사

식품관련 전공 대학생 25명을 대상으로 식혜의 맛(taste),

색(color), 향(flavor) 및 종합적 기호도(overall appearance)

에 대하여 7점 평점법(1점: 대단히 나쁘다, 7점: 대단히 좋

다)으로평가하였다. 관능평가 요원에게는본연구의관능

평가방법에대해교육한후각식혜 50 mL씩을흰색유리

용기에 제공하였으며, 한개 시료의 평가 후 입을 헹굴 수

있도록 생수를 준비하였다. 각 항목의 평가 결과는 실험군

별 평균과 표준편차를 구하여 Duncan's multiple range test

로 분석하였으며, 유의성 검증은 α=0.05에서 시행했다(25).

통계처리

모든 실험은 3회 반복하여 평균값과 표준편차로 나타내

었으며, 유의성 검증은 SPSS software package(version 12)

를 이용하여 p<0.05 수준으로 Duncan's multiple range test로

검증하였다.

결과 및 고찰

pH, 산도, 당도 및 환원당

Table 1은조릿대추출물의첨가수준을달리한각식혜를
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분석한 결과이다. 대조구식혜는 pH 6.53, 산도 0.05%, 당도

7.49 °Brix, 환원당 함량 50.12 mg/mL이었고 pH와 산도의

경우 식혜들 간에 유의적인 차이가 없었다. 당도와 환원당

함량은 조릿대추출물첨가로인해증가하는 경향이었으며

식혜 SBE-30과 SBE-50에서 유의적으로 높았다. 식혜의 당

도에 대해 옥수수수염 추출물 첨가 식혜(17)가 7.2~7.6

°Brix, 헛개나무열매 추출물 첨가 식혜(26)가 9.20~15.53

°Brix, 시판 식혜(27)가 11.6~12.5 °Brix로 보고된 바 있고

설탕을 5% 혼합한 천궁 추출물 첨가 식혜(18)의 경우

13.33~15.00 °Brix라고 보고되었다. 본 연구에서 식혜의 당

도 및 환원당 함량 차이는 조릿대 추출물에 함유된 성분과

관련 있을 것으로 생각되며, 식혜 제조시 일정량 이상의

조릿대추출물첨가가당분을대체한감미향상에도도움이

될 것으로 생각된다.

Table 1. Changes in pH, titratable acidity, sweetness and reducing
sugar contents of Sikhye containing various concentration of Sasa
borealis extracts

Item
Sikhye1)

Control SBE-5 SBE-10 SBE-30 SBE-50

pH 6.53 6.51 6.48 6.47 6.46

Titratable acidity
(%) 0.05 0.06 0.07 0.07 0.07

Sweetness
(°Brix)

7.49±0.262)b3) 7.53±0.26b 7.65±0.20b 7.97±0.15a 8.12±0.26a

Reducing sugar
(mg/mL)

50.12±5.25b 53.35±4.88b 57.29±5.08b 65.06±5.10a 71.38±7.06a

1)Control, Sikhye prepared without Sasa borealis extracts; SBE-5, Sikhye prepared
with 5% of Sasa borealis extracts; SBE-10, Sikhye prepared with 10% of Sasa borealis
extracts; SBE-30, Sikhye prepared with 30% of Sasa borealis extracts; SBE-50,
Sikhye prepared with 50% of Sasa borealis extracts.

2)Values are mean±SD (n=3).
3)Different letters in superscripts within the same row are significantly different at

p<0.05 by Duncan's multiple range test.

색도 및 탁도

Table 2는 각 식혜의 색도와 탁도를 측정한 결과이다.

Table 2. Hunter’s color values (L, a, and b) and turbidity of Sikhye containing various concentration of Sasa borealis extracts

Item
Sikhye1)

Control SBE-5 SBE-10 SBE-30 SBE-50

Hunter’s color
value

Lightness
(L value) 62.13±2.03

2)a3)
60.88±2.62

a
57.97±1.89

ab
52.02±3.05

b
47.55±1.71

c

Redness
(a value) 1.84±0.29

b
2.05±0.30

b
2.46±0.32

ab
2.87±0.23

a
3.20±0.48

a

Yellowness
(b value)

4.02±0.34d 7.29±0.56c 9.90±1.78bc 12.28±1.02b 17.33±1.25a

Turbidity 0.882±0.040
b

0.892±0.046
b

0.935±0.032
ab

0.986±0.089
a

1.078±0.062
a

1)
Control, Sikhye prepared without Sasa borealis extracts; SBE-5, Sikhye prepared with 5% of Sasa borealis extracts; SBE-10, Sikhye prepared with 10% of Sasa borealis extracts;
SBE-30, Sikhye prepared with 30% of Sasa borealis extracts; SBE-50, Sikhye prepared with 50% of Sasa borealis extracts.

2)Values are mean±SD (n=3).
3)Different letters in superscripts within the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

색도의경우조릿대추출물 첨가량이많을수록 L값은감소

하는경향을, a값과 b값은증가하는경향을 나타내었고 b값

의 증가가 좀 더 뚜렷하였다. 식혜 SBE-10, SBE-30과

SBE-50의경우 a, b값모두대조구와유의적인차이를나타

내었고 SBE-50은 외관상으로 매우 어둡고 진한 회갈색을

띠어 품질 선호도에 영향을 미칠 것으로 추측된다. 탁도

또한 식혜 SBE-5는 대조구와 유의적인 차이가 없었으나

추출물 첨가수준이 30% 이상인 경우 유의적으로 높았다.

관련연구에따르면식혜의색상과탁도는엿기름사용량이

많을수록 증가하며(28) 각종 추출물이 첨가됨에 따라 어둡

고 진한 색상을 나타낸다. 조릿대 추출물 첨가 식혜의 b값

증가는 헛개나물 추출물 첨가 식혜(26), 조릿대 잎 추출물

첨가 햄버거 패티(1) 및 죽엽분말 첨가 냉면(10)에서 b값이

유의적으로 증가한 것과 유사하였다.

총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량

Table 3에서 총 폴리페놀 함량은 식혜 SBE-50에서 가장

높았고대조구와 식혜 SBE-5의경우유의적인 차이가없었

다. 총 플라보노이드 함량도 추출물 첨가수준 50% 조건에

서 유의적으로 높았고 5~10% 첨가수준은 대조구와 차이가

없었다. 관련 연구에 따르면 왕대 추출물에는 폴리페놀

Table 3. Total polyphenols and flavonoids contents of Sikhye
containing various concentration of Sasa borealis extracts

Item
Sikhye1)

Control SBE-5 SBE-10 SBE-30 SBE-50

Total polyphenols
(ug/mL) 76.33±5.32

2)c3)
80.58±6.08

c
91.29±7.43

bc
107.60±10.92

b
125.98±8.51

a

Total flavonoids
(ug/mL) 4.25±0.52

c
5.01±0.89

c
5.66±1.01

c
7.68±0.88

b
9.27±0.73

a

1)Control, Sikhye prepared without Sasa borealis extracts; SBE-5, Sikhye prepared
with 5% of Sasa borealis extracts; SBE-10, Sikhye prepared with 10% of Sasa borealis
extracts; SBE-30, Sikhye prepared with 30% of Sasa borealis extracts; SBE-50,
Sikhye prepared with 50% of Sasa borealis extracts.

2)Values are mean±SD (n=3).
3)Different letters in superscripts within the same row are significantly different at

p<0.05 by Duncan's multiple range test.
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성분으로 catechin, chlorogenic acid, caffeic acid, 3-hydroxy

benzoic acid, ferulic acid가 존재하며(29) 조릿대 잎차의 경

우 열수추출물에 폴리페놀 12.03 mg/g, 플라보노이드 6.12

mg/g가 함유된 것으로 보고된 바 있다(2).

DPPH 라디칼 소거능

Fig. 1에서 각 식혜의 DPPH 라디칼 소거능은 조릿대

추출물의 첨가수준에 따라 유의적으로 증가하여 SBE-50

식혜에서 52.33%로 가장 높았다. 조릿대 추출물을 10% 이

상첨가한각식혜의 DPPH라디칼소거능은대조구식혜에

비해 1.8배~2.8배 수준이었다. DPPH 라디칼소거능은 산화

성 유리 라디칼의 억제 정도를 측정함으로써 항산화 활성

평가에 널리 이용되며(30), 본 연구에서 positive control인

ascorbic acid처리구의 DPPH 라디칼 소거능은 95.39%였

다. 관련 연구로 Kim 등(18)은 천궁 추출물을 20%~100%

첨가한 식혜에서 DPPH 라디칼 소거능이 24.65~38.36%를

나타내었다 하였으며, 조릿대 분말을 첨가한 머핀의 경우

60.24~74.53%의 DPPH 라디칼 소거능이 보고(8)되기도 하

였다.

관능적 특성

Table 4는 조릿대 추출물 첨가 수준을 달리하여 제조한

각 식혜의맛, 색, 향 및종합적 기호도를 조사한결과이다.

맛평가점수는추출물의첨가량이증가함에따라높아져서

식혜 SBE-30에서 4.36점을 나타내었고 추출물 첨가수준이

50%인 식혜 SBE-50에서는 평가 점수가 4.28점으로 조금

낮아지는 경향이었다. 이는 약한 감미를 나타내는 조릿대

의 특성상 일정 수준까지는 식혜와 잘 조화되어 기호도를

높이지만 첨가량이 많을 경우 추출물에 함유된 감미성분

이외에추출및농축과정등에서발생혹은강화된이미(異

味)가 영향을 주기 때문으로 추측되나 정확한 원인에 대해

서는추가연구가있어야하겠다. 한편색상에대한평가는

Table. 4. sensory characteristics of Sikhye containing various
concentration of Sasa borealis extracts

Sikhye1) Taste Color Flavor
Overall

preference

Control 3.86 ±0.262) 4.29 ±0.32a3) 4.12 ±0.53 4.07 ±0.59

SBE-5 3.92 ±0.17 4.22 ±0.15
a

4.08 ±0.62 4.11 ±0.38

SBE-10 4.07 ±0.40 4.07 ±0.43
a

3.91 ±0.45 4.18 ±0.72

SBE-30 4.36 ±0.39 3.63 ±0.26b 3.82 ±0.59 4.09 ±0.51

SBE-50 4.28 ±0.29 3.49 ±0.27b 3.79 ±0.64 3.88 ±0.69

1)Control, Sikhye prepared without Sasa borealis extracts; SBE-5, Sikhye prepared
with 5% of Sasa borealis extracts; SBE-10, Sikhye prepared with 10% of Sasa
borealis extracts; SBE-30, Sikhye prepared with 30% of Sasa borealis extracts;
SBE-50, Sikhye prepared with 50% of Sasa borealis extracts.

2)Values are mean±SD (n=3).
3)Different letters in superscripts within the same column are significantly different

at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

추출물이첨가됨에따라점차 선호도가감소하는경향이었

고 식혜 SBE-30과 SBE-50의 점수가 다른 식혜조건보다

유의적으로 낮았다. 향에 대한 평가 점수도 추출물 첨가에

따라 감소하는 경향이었다. 종합적 기호도에서 비록 유의

성은 확인되지 않았으나 식혜SBE-10의 점수가 조금 높고

식혜 SBE-50에 대한 평가가 낮은 경향이었다.

이상의 결과 식혜 제조에 일정 수준의 조릿대 추출물을

첨가할 경우 맛에 대한 선호도와 항산화 특성의 증대가

기대되었고식혜제품생산시추출물첨가수준은 30%내외

수준이적합할것으로생각되며저장성등에대한계속적인

연구가 필요할 것으로 생각된다.

Fig 1. DPPH radical scavenging activity of Sikhye containing
various concentration of Sasa borealis extracts.

Control, Sikhye prepared without Sasa borealis extracts; SBE-5, Sikhye prepared with
5% of Sasa borealis extracts; SBE-10, Sikhye prepared with 10% of Sasa borealis
extracts; SBE-30, Sikhye prepared with 30% of Sasa borealis extracts; SBE-50, Sikhye
prepared with 50% of Sasa borealis extracts.

요 약

조릿대추출물을이용한식혜제조의가능성을검토하고

기본 제조조건을 설정하기 위하여 추출물의 첨가수준을

달리하여 식혜를 제조하고 그 품질 특성에 대해 조사하였

다. 조릿대추출물을첨가한경우 pH와총산함량은유의적

인 변화가 없는 반면당도, 환원당, 총폴리페놀, 총플라보

노이드 함량은 식혜 SBE-30과 식혜 SBE-50에서 유의적으

로 높았다 각 식혜의 색상은 추출물 첨가수준이 높을수록

L값의 감소 및 b값과 탁도의 증가가 뚜렷하였다. DPPH

라디칼소거능은 식혜 SBE-5의경우대조구와 유의적차이

가 없었으나 10% 이상의 조릿대 추출물 첨가조건에서는

첨가수준에 비례하여 유의적으로 증가하였다. 맛에 대한

관능평가에서 비록 유의적인 차이는 확인되지 않았으나

식혜 SBE-30과 SBE-50의 점수가 높은 편이었고, 색상에

대한선호도는추출물의첨가수준에따라점차낮게평가되

었으며 종합적 기호도 또한 식혜 SBE-50이 낮은 경향을



Quality characteristics of Sikhye prepared with Sasa borealis extracts 603

나타내었다.
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