
ISSN(Print)：1738-7248, ISSN(Online)：2287-7428
Korean J. Food Preserv.
23(7), 923-930 (2016)
http://dx.doi.org/10.11002/kjfp.2016.23.7.923

- 923 -

Quality characteristics of steamed rice cake with Schisandra chinensis 
powder or extract added prior to storage

Dae-Hyun Kim1, Jeong-Seok Cho2, Jung-Hoon Park2, Jae-Hwan Kim3,

Kwang-Deog Moon2,4*
1Korea Food Research Institute, Seongnam 13539, Korea

2Department of Food Science and Technology, Kyungpook National University, Daegu 41556, Korea
3Jisan Food System Co., Ltd., Busan 46332, Korea

4Food and Bio-Industry Research Institute, Kyungpook National University, Daegu 41566, Korea

오미자 분말 및 추출물 첨가 설기떡의 저장 중 품질특성

김대현1․조정석2․박정훈2․김재환3․문광덕2,4*
1한국식품연구원, 2경북대학교 식품공학부, 3(주)지산푸드시스템, 4경북대학교 식품생물산업연구소

Abstract

The purpose of this study was to improve the quality of the steamed rice cakes added with powder and extract 
of Schisandra chinensis (SC). Steamed rice cakes were prepared by adding SC using 1% hot-air dried SC powder 
(DP), hot-air dried SC extract (DE), freeze dried SC powder (FP) and, frozen SC extract (FE). After packaging 
with nylon/polyethylene films, the cakes were stored at 25℃ for 5 days. The FE-treated steamed rice cake had 
the lowest pH value. The L* value of the control cakes was highest  immediately after processing and decreased 
during storage. The a* values of FP- and FE-treated steamed rice cakes were higher than those of DP- and DE-treated 
cakes. The b* values of DP- and DE-treated steamed rice cakes were higher than those of FP- and FE-treated 
cakes. Total phenolic contents of DP and DE were lower than those of FP and FE. Anthocyanin contents of DP- 
and DE-treated steamed rice cakes were lower than those of FP- and FE-treated cakes. Schisandrin contents of 
DP- and FP-treated steamed rice cakes were lower than those of DE- and FE-treated cakes. Ferric reducing antioxidant 
power assays revealed that DP and DE had lower antioxidant powers than those of FP and FE. The results of 
this study indicate that, among the treatments methods used, the steamed rice cake treated with FE had the highest 
functional component and antioxidant activity levels.
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서 론
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현대사회는 경제성장과 국민소득의 증대로 건강과 장수

에 대한 관심이 높아지고, 고급화 및 간편화를 지향하는

경향이 나타나면서 기능성이 더해진 건강 기능성 식품에
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대한 소비자의 욕구가 높아지고 있다. 단순히 영양소를 공

급하는 식사패턴에서 항산화 효과와 같은 기능성 성분을

함유한 건강식을 선호하는 추세로 변화하고 있다. 더불어

각종 부작용을 유발하는 합성 식·의약품에 비해 생리활성

이 우수한 천연식품을 첨가하여 건강식품을 개발하려는

연구가 활발히 진행되고 있다(1).

오미자는 생리활성이 우수한 천연식품으로서 목련과에

속한 Schisandra chinensis의 성숙한 열매를 수확한 것으로

단맛, 신맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛을 가지며 항산화 활성이

강하고(2), 리그난 함량(3)과페놀 함량(4)이 높으며, 항균작

용(5), 간암 세포 증식 억제 효과(6), 고혈당 조절과 고지질
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함량감소효과(7), 알코올 분해능(8) 등의 다양한 생리활성

을 나타낸다고 보고되고 있다. 오미자는 수분함량이 80%

이상으로 많으며, 조직이 연하여 생과 상태로 저장이 어려

워 대부분 열풍건조기에서 60℃이하로건조하여 건과상태

로 창고에 보관하거나, 냉동 상태로 보관하여 유통하고 있

다(9). 이로 인하여 건조 및 동결 오미자 등 다양한 처리

방법을 통한 오미자를 비교분석 하는 연구가 지속되고 있

다. 오미자를 이용한 건강식품을 개발하기 위한 연구들은

오미자를 첨가한 정과(10), 식빵(11), 두부(12) 등이 있다.

오늘날식생활의서구화로다양한음식이소개되고있으

며, 소비자의기호를고려한각종즉석편의식품과가공식

품이개발되고있다. 또한, 매년쌀생산량과수입량은증가

하고있는데비해 1인당쌀소비량은줄어들고있으며, 서구

식의 ‘빵중심식사’‘면중심식사’의증가로알레르기환자

와 비만환자가 늘고 있는 실정이다(13). 그러나, 떡은우리

고유의전통식품일뿐만아니라밀을주원료이용한빵류에

비해건강에기여하는측면이높다. 또다양한가공을통한

떡의 생산량이 점차 증대되고 있어 쌀의 소비를 촉진할

수있다는점에서현대인의기호와식성을고려한가공식품

을 지속해서 개발할 필요가 있다(14). 설기떡은 쌀가루로

만든백설기가기본을이루며그밖에도쌀가루에품질향상

및 부가가치를 향상할 수 있는 방안으로 기능성 소재를

설기떡에 첨가하는 연구들이 지속되고 있다. 다양한 재료

를 첨가한 설기떡의 선행연구로는 화피추출물(15), 흑마늘

추출물(16), 비트잎 가루를 첨가한 설기떡(17)등 다양한 천

연식품을 부재료로 이용하여 만든 떡이 보고되고 있다.

본 연구에서는 동결 및 열풍건조 오미자의 추출물 및

분말을 첨가한 설기떡의 저장기간 중 품질특성, 기능성 성

분의변화 및 항산화 활성을 비교 검토하여 고품질의 오미

자 설기떡의 최적 가공 방법을 찾고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본실험에사용한오미자는 2014년도에경상북도문경시

에서 수확한 오미자와 이를 60℃의 열풍을 이용하여 3일

동안 건조한 오미자로 알맹이가 균일 한 것을 구매하여

사용하였다. 백설기 제조에 필요한 멥쌀은 2014년 충북 예

산에서 생산된 것을 사용하였으며, 백설탕과 소금은 제일

제당(CJ Co., Ltd., Seoul, Korea)제품을 구입하여 사용하였

다.

오미자 전처리 및 설기떡의 제조

본 실험에 사용한 동결건조 오미자 분말은 오미자를 동

결건조기(Clean Vac8, Biotron Inc., Pucheon, Korea)로 건조

하여 분쇄기(NSG-1002SS, Hanil Inc., Seoul, Korea)로 분쇄

후 20 mesh체에 걸러 사용하였다. 열풍건조 오미자 분말은

분쇄기로 분쇄 한 후 20 mesh체에 걸러 사용하였다. 동결

오미자 및 열풍건조 오미자의 추출물은 5배수의 증류수에

오미자를 넣고 Ultrasonic bath(40 kHz, 300 W)에서 25℃를

유지하며 3시간 추출 후 Whatman(No. 2)여과지로 여과한

뒤 여과액을 40℃에서 회전감압농축기(IKA RV10, IKA

Works Inc., Wilmington, NC, USA)로 농축하여 사용하였다.

쌀가루는 멥쌀을 2회수세 후상온(20℃)에서 8시간수침한

다음, 2시간동안 체에 밭쳐 물 빼기를 한 뒤 분쇄기

(NSG-1002SS)로 분쇄 후 20 mesh체에 걸러 사용하였다.

설기떡은 오미자를 첨가하지 않은 백설기를 대조구(C)

로 하였고, 쌀가루 대비 열풍건조 오미자 분말(DP, 수분함

량 9.12%±0.98), 동결건조 오미자 분말(FP, 수분함량

6.25%±0.52), 열풍건조 오미자 추출물(DE, 고형분 76%),

동결 오미자 추출물(FE, 고형분 76%)을 1% 첨가하였다.

쌀가루대비소금및설탕은 1%를 첨가하였으며 물은 10%

첨가하였다. 가로·세로가 5×5 cm의 stainless steel 시루 안에

시루밑을 깔고 재료를 넣은 후 4 cm두께가 되도록 표면을

고르게 준비하였다. 100℃로 예열된 찜기에서 20분간 찐

후 5분간 뜸들인 뒤 30분간 식혔다. 식힌 설기떡을 nylon/

polyethylene film에 열접합 포장 후 25℃에 저장하였다. 분

석은 0, 1, 3, 5일차 간격으로 진행하였다.

수분함량 및 pH 측정

오미자 설기떡의 수분측정은 적외선 수분 측정기

(FD-720, Kett Electric Laboratory, Tokyo, Japan)로 측정하

였다. 시료를각각 3 g씩곱게으깨어은박접시에얇게펴서

수분측정기에 넣고 측정하였으며각 시료는 3회 반복측정

하여 그 평균값을 구하였다. pH는 시료와 증류수를 1:4로

하여 마쇄한 후 거즈로 여과한 액을 pH meter(Orion 3 star,

Thermo Electron Co., Beverly, MA, USA)를 사용하여 3회

반복 측정하여 평균값을 사용하였다.

색도 측정

저장 중 오미자 설기떡의 색도는 표준 백색판(L
*
=97.79,

a*=-0.38, b*=2.05)으로 보정된 Colorimeter(CR-400, Minolta

Co., Osaka, Japan)를 사용하였다. 시료를 임의로 선택하여

10회 반복 측정한 후 평균값을 이용하였으며, L
*
, a

*
, b

*

값을 나타내었다.

총 페놀 함량 측정

총 페놀성 화합물은 Folin-denis법(18)을 응용하여 정량

하였다. 분쇄한 설기떡에 80% 메탄올을 첨가 후 Shaking

water bath(JSSB-50T, JS Research Inc., Gongju, Chungnam,

Korea)에서 30℃, 120 rpm으로 3시간 추출하여 여과한 다음

감압농축기(IKA RV10, IKA Works Inc)를 이용하여 농축하

였다. 농축액 100 mg을 80% 메탄올 1 mL로 녹여 시료로
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사용하였다. 시료용액 0.2 mL와 증류수 1.8 mL를 혼합 한

뒤 Folin-Ciocalteu’s regent(Sigma chemical Co., St. Louis,

MO, USA) 0.2 mL와 혼합하여 10분간 방치한 후 10%

Na2CO3 2 mL를 가하여 1시간동안 반응시켜 750 nm에서

흡광도를측정하였으며, gallic acid(Sigma-Aldrich, Steinheim,

Germany)를 표준물질로 하여 총 페놀성 화합물의 함량을

나타내었다.

FRAP(ferric reducing antioxidant power) 활성

FRAP assay는 Benzie와 Strain의 방법(19)을 사용하였다.

반응액은 acetate buffer(pH 3.6, 300 mM):10 mM의 TPTZ

(2,4,6-tripyridyl-s-triazine):20 mM의 FeCl3․6H2O를 10:1:1

의 비율로 실험 직전에 혼합하여 35℃에서 10분간 방치한

뒤, 페놀 함량 측정 시 사용한 동일한 시료용액 0.2 mL와

혼합액 1.8 mL를 30분간 반응시키고 590 nm에서 흡광도를

측정하였다. 측정한 흡광도는 Trolox(Sigma-Aldrich)를 표

준물질로 하여 μM TE로 나타내었다.

Monomeric anthocyanin 함량

Monomeric anthocyanin 함량은 pH differential method

(20)를 이용하여 측정하였다. 0.025 M potassium chloride

(Daejung chemicals & metals Co., Shiheung, Gyeonggi,

Korea) buffer로 페놀 함량측정시 사용한 동일한 시료용액

을 희석하여 흡광도 값이 0.8~1.0이 나오도록 희석배수를

정하고 그 희석배수로 시료용액을 0.025 M potassium

chloride buffer(pH 1.0)와 0.4 M sodium acetate(Duksan pure

chemicals Co., Ltd., Ansan, Korea) buffer(pH 4.5)로 각각

희석하였다. 15분 동안 평형화시킨 후 spectrophotometer

(Evolution 201, Thermo Fisher Scientific Inc., Madison, WI,

USA)를 사용하여 최대흡수파장 515 nm과 700 nm에서 흡

광도를 측정한 후 다음 식에 의하여 monomeric anthocyanin

함량을 산출하였다(21).

Monomeric anthocyanin(mg/L)＝
A×MW×DF×1000

ε×1

A=(Aλ vis-max-A700 nm)pH1.0-(Aλ vis-max-A700 nm)pH4.5

Aλ vis-max : 최대흡수파장에서의 흡광도

A700nm : 700 nm에서의 흡광도

MW : cyanidin-3-glucoside의 분자량＝449.2

DF : 희석배수

ε : 몰흡광계수=26,900

Schisandrin 함량

Schisandrin함량은페놀함량측정시사용한동일한시료

용액을 0.2 μm membrane filter로 여과하여 HPLC(1260

Infinity, Agilent Co., Santa Clara, CA, USA)로 분석하였다.

시료 주입 용량은 10 μL이고 칼럼은 C18(Semi-preparative

4.6×150 mm, 5 μm, Agilent), 이동상용매는 Table 1과 같은

gradient를 사용하였다. 유속 1 mL/min, 검출기 UV 254 nm

의 조건으로 분석하였다(22).

통계 분석

실험결과는 SPSS(Statistical Package for Social Sciences,

SPSS Inc., Chicago IL, USA) software package 프로그램

중에서 분산분석(ANOVA)을 실시하여 유의성이 있는 경

우에 Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range test)

으로 시료간의 유의차를 검증하였다(p<0.05).

Table 1. Composition of mobile phases (Multi-Linear Binary
Gradient) for schisandrin analysis by HPLC

Time (min) Acetonitrile Distilled water

0 20 80

15 100 0

20 20 80

결과 및 고찰

수분함량 및 pH의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 저장 기간 동안 수분함량 변

화는 Table 2에 나타내었다. 열풍건조 오미자 분말 및 동결

건조 오미자 분말 첨가구의 수분함량은 33.64% 및 33.53%

로 낮은 함량을 나타냈으며, 열풍건조 오미자 추출물 및

동결 오미자 추출물 첨가구의 경우 34.37% 및 34.70%로

높은 함량을 나타내었다. 이러한 결과는 동결건조 및 열풍

건조오미자분말이습식쌀가루보다낮은수분함량을나타

내어, 분말 첨가량을 증가시킬수록 설기떡 표면의 수분이

Table 2. Changes in moisture contents of steamed rice cake added
with powder and extract of schisandra chinensis during storage
for 5 days at 25℃

Sample1) Storage period (day)

0 1 3 5

C 34.09±0.54
a2)BC3)

33.90±0.43
abAB

33.93±0.34
abAB

33.67±0.15
bAB

DP 33.64±0.62
aAB

33.39±0.75
aA

33.18±1.00
aA

33.24±0.52
aA

FP 33.53±0.42
aA

33.56±0.74
aA

33.26±0.37
aA

33.22±0.67
aA

DE 34.37±0.42
aCD

34.22±0.21
aB

34.03±0.78
aAB

34.07±0.40
aB

FE 34.70±0.21
aD

34.48±0.31
aB

34.52±0.77
aB

34.10±0.87
aB

1)
C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.

2)a-eMeans in the same row preceded by different superscripts are significantly different
(p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

3)A-EMeans in the same column followed by different superscripts are significantly
different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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손실을 받기 때문이라고 연구한 결과와 유사하였다(23).

저장기간에따른수분함량은대조구를제외한 모든구에서

유의적인 차이를 나타내지 않았다. 이러한 결과는 연잎가

루(24) 및 백봉령가루(25)를 첨가한 설기떡의 경우 저장기

간중수분함량의변화에유의적인차이가나타나지않았다

고 보고한 결과와 일치하였다.

오미자를 첨가한 설기떡의 저장 기간 동안 pH 변화는

Table 3에나타내었다. 대조구의경우 6.43으로가장높았으

며 동결 오미자 추출물 첨가구가 4.19로 가장 낮은 것으로

나타났다. 대조구의 경우 저장기간이 길어질수록 pH가 감

소하여 5일차에 6.00을 나타내었다. 이는 미생물이 증식함

에따라발생한산에의한것으로사료된다. 오미자설기떡

은 대조구에 비해낮은 pH를 나타내었는데, 이는 오미자에

함유된 citric acid, malic acid, succinic acid 등 높은 유기산

함량(26)에 기인한 것으로 판단되며, 오미자 첨가구에 따른

차이는추출물첨가구가분말첨가구보다낮은 pH를나타

내었다. 저장기간에 따른 pH값은 대조구를 제외한 모든

구에서 유의적인 차이를 나타내지 않았다.

Table 3. Changes in pH of steamed rice cake added with powder
and extract of schisandra chinensis during storage for 5 days at
25℃

Sample
1) Storage period (day)

0 1 3 5

C 6.43±0.00
a2)A3)

6.25±0.01
bA

6.23±0.02
bA

6.00±0.01
cA

DP 4.63±0.01aB 4.59±0.01aB 4.60±0.04aB 4.57±0.02aB

FP 4.55±0.01aC 4.51±0.02bC 4.52±0.01bC 4.50±0.01bC

DE 4.20±0.03aD 4.23±0.02aD 4.23±0.00aD 4.20±0.01aD

FE 4.19±0.01aD 4.17±0.01aE 4.18±0.01aD 4.17±0.01aE

1)C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.

2)a-eMeans in the same row preceded by different superscripts are significantly different
(p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

3)A-EMeans in the same column followed by different superscripts are significantly
different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

색도의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 색도 변화는 Fig. 1에 나타내

었다. 명도(lightness, L
*
)값은 대조구의 경우 82.02로 가장

높았으며, 열풍건조 오미자 분말 첨가구가 73.31로 높은

값을 나타내었다. 동결건조 오미자 분말 및 추출물 첨가구

는 유의적인 차이 없이 가장 낮은 값을 나타내었다. 저장

기간 중 대조구의 값은 유의적인 차이(p<0.05)를 나타내며

낮아졌다. 열풍 및 동결건조 분말 오미자 첨가구의 경우

3일차부터 유의적인 차이(p<0.05)를 나타내며 낮아졌으며,

추출물첨가구의경우저장기간중유의적인차이는나타나

지 않았다. 적색도(redness, a
*
)값의 경우 대조구의 값이

-1.65로 가장 낮았다. 열풍건조 분말 및 추출물 첨가구의

경우 4.95 및 4.07로 낮은 반면, 동결건조 분말 및 동결

오미자 추출물 첨가구의 경우 10.97 및 6.61로 높은 값을

나타내었다. 이러한 차이는 열풍건조 오미자 보다 동결건

조 오미자의 안토시아닌 함량(Fig. 4)이 상대적으로 높기

때문인 것으로 판단된다. 저장 기간 중 대조구는 유의적인

차이(p<0.05)를 나타내며 증가하는 반면, 대조구를 제외한

첨가구들은 큰 차이를 나타내지 않았다. 황색도(yellowness,

b
*
)값의 경우 열풍건조 분말 및 추출물 첨가구는 8.61 및

10.99로 높았으며, 동결건조 오미자 분말 및 동결 오미자

추출물 첨가구는 5.07 및 7.53으로 낮았다. 이는 열풍건조

오미자의 색상이 붉은색 보다는 황색을 나타내어 b
*

value

의 값이 증가한 것으로 판단된다.

총 페놀 함량의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 총 페놀 함량의 변화는 Fig.

2에 나타내었다. 대조구의 경우 3.00 mg/100 g로 가장낮은

값을 나타냈으며, 열풍건조 분말 및 추출물 함량이 4.89

및 5.19 mg/100 g로 나타났다. 동결건조 오미자 분말 및

동결 오미자 추출물의 경우 5.86 및 6.99 mg/100 g로 높은

값을 나타냈다. 저장 기간이 길어질수록 감소하는 경향을

나타내었다. 건조방법을 달리한 오미자의 품질특성 및 항

산화 효과(27)에 의해 보고된 총 페놀 함량에 따르면, 동결

건조오미자가열풍건조오미자보다높은페놀함량을나타

낸것과유사하였다. 열풍건조오미자의경우열에의하여

유용성분의 유출에 따른 손실이 일어난 것으로 판단되며,

오미자를사용하여총페놀함량이높은설기떡을가공하기

위해선 동결 오미자를 첨가해야 할 것으로 판단된다.

FRAP 활성의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 FRAP 활성 변화는 Fig. 3에

나타내었다. FRAP assay는 항산화물질이 3가철을 2가철로

환원시킬 때에 2가철이 나타내는 흡광도를 측정함으로써

항산화능을 측정하는 방법이다(19). 대조구의 경우 제조

직후 467.55 μM TE로가장 낮은 값을 나타냈으며, 5일차에

402.25 μM TE로 저장기간이 길어질수록 유의적(p<0.05)으

로 감소하였다. 열풍건조 분말 및 추출물 첨가 설기떡이

655.33 및 745.14 μM TE로 동결건조 오미자 분말 및 동결

오미자추출물 첨가구의 787.23 및 910.65 μM TE보다 낮은

값을 나타내었다. 저장기간 동안 유의적(p<0.05)으로 감소

하였으며, 5일차 동결 오미자 추출물 설기떡이 709.93 μM

TE로가장높은값을나타내었다. 따라서, 오미자를사용하

여 항산화 활성이 높은 설기떡을 가공하기 위해선 동결

오미자를 첨가해야 할 것으로 판단된다.

Monomeric anthocyanin 함량의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 안토시아닌 함량의 변화는

Fig. 4에 나타내었다. 대조구에서는 안토시아닌이 검출되
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Fig. 1. Changes in color values of steamed rice cake added with powder and extract of schisandra chinensis during storage for 5 days
at 25℃.

C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate. Dots and vertical bars represent the means±SD.
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Fig. 2. Changes in total phenolic contents of steamed rice cake
added with powder and extract of schisandra chinensis during
storage for 5 days at 25℃.

C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.
Dots and vertical bars represent the means±SD.
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Fig. 3. Changes in ferric reducing antioxidant power (FRAP) of
steamed rice cake added with powder and extract of schisandra
Chinensis during storage for 5 days at 25℃.

C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.
Dots and vertical bars represent the means±SD.
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Fig. 4. Changes in anthocyanin contents of steamed rice cake added
with powder and extract of schisandra Chinensis during storage for
5 days at 25℃.

C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.
Dots and vertical bars represent the means±SD.

지않았다. 이는여러가지특수미의일부항산화성분분석

(28) 연구에서 일반미에서 안토시아닌이 검출되지 않았다

는 연구와 일치하였다. 열풍건조 분말 및 추출물 첨가구의

안토시아닌 함량은 1.25 및 1.53 mg/L로 동결건조 오미자

분말 및 동결 오미자 추출물 첨가구의 함량 3.46 및 3.54

mg/L보다 낮은 것으로 확인되었다. 동결건조 오미자 분말

및 추출물 첨가구는 저장기간 동안 유의적(p<0.05)으로 감

소하여 3.15 및 3.14 mg/L를 나타내었으며, 열풍 건조 오미

자 분말 및 추출물 첨가구는 1.24 및 1.21 mg/L를 나타내었

다. 안토시아닌의열안정성에대한연구(29)에의해 보고된

안토시아닌 함량의 경우 열의 온도가 올라갈수록, 열의 지

속시간이길어질수록안토시아닌 함량이줄어든다고보고

된 결과와 유사하다. 또한 건조 오미자의 저장기간이 길어

질수록 안토시아닌의 함량이 줄어든다는 보고(9)에 따라,

가공 전 열풍건조 오미자의 저장기간 또한 변수요인이 될

수 있는 것으로 사료된다.

schisandrin 함량의 변화

오미자를 첨가한 설기떡의 schisandrin함량의 변화는

Fig. 5에 나타내었다. 대조구에는 schisandrin이 존재하지

않는 것으로 확인 되었다. 열풍건조 및 동결건조 오미자

분말 첨가구의 함량은 1.28 및 1.41 mg/L로 낮게 나타났으

며, 열풍건조오미자추출물및동결오미자추출물의함량

은 7.03 및 9.86 mg/L로 높게 나타났다. 저장 중 함량의

변화는큰차이가없었다. 가공된오미자설기떡의 schisandrin

함량은 열풍건조 및 동결 오미자의 차이보단 추출방법에

영향을 받는 것으로 나타났다. Choi 등(30)의 연구에 따르

면, 오미자에 포함된 30여종이 넘는 lignan성분 중

schisandrin의 함량이 가장 높은 것으로 보고되으며, 과실보

단 종자에 약 9배 많이 포함되어 있다. 따라서 오미자를

사용하여 schisandrin함량이 높은 설기떡을 가공하기 위해

선오미자분말을첨가하는것보다추출물을첨가하는것이

효과적인 것으로 판단된다.
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Fig. 5. Changes in schisandrin contents of steamed rice cake added
with powder and extract of schisandra chinensis during storage for
5 days at 25℃.

C, Control; DP, Hot-air dried Schisandra chinensis was added as powder; FP, Freeze
dried Schisandra chinensis was added as powder; DE, Hot-air dried Schisandra chinensis
was added as a concentrate; FE, Frozen Schisandra chinensis was added as a concentrate.
Dots and vertical bars represent the means±SD.

요 약

열풍건조 오미자 분말(DP), 열풍건조 오미자 추출물

(DE), 동결건조 오미자 분말(FP), 동결 오미자 추출물(FE)

을 각각 1% 첨가한 설기떡을 25℃에서 5일간 저장하며

이화학적 특성, 기능성 성분 및 항산화 활성을 연구하였다.

pH는 동결 오미자 추출물 첨가 설기떡이 4.19로 낮은 값을

나타냈으며, 대조구는 6.43으로 높은 값을 나타내었다. 대

조구는 저장기간 중 낮아지는 경향을 나타냈으나, 오미자

분말및추출물첨가구는유의적차이가없었다. L
*

value는

가공직후대조구의값이가장높았으나, 저장기간중감소

하였다. a* value는 동결건조 오미자 첨가구가 열풍건조 오

미자 첨가구보다 높은 값을 나타내었으며, b
*

value는 열풍

건조 오미자 첨가구가 동결 오미자 첨가구 보다 높은 값을

나타내었다. 총 페놀 함량 및 FRAP 활성은 동결 오미자

첨가구가열풍건조오미자첨가구보다높은함량을나타내

었다. Anthocyanin 및 schisandrin은 대조구에서 검출되지

않았다. 안토시아닌 함량은 열풍건조 오미자 첨가구 보다

동결 오미자 첨가구에서 높은 함량을 나타내었다.

Schisandrin 함량은 오미자 분말 첨가구보다 오미자 추출물

첨가구에서 높은 함량을 나타내었다. 이상의 결과를 토대

로기능성성분및항산화능을고려하여볼때동결오미자

추출물을 설기떡에 첨가하면 우수한 설기떡을 제조할 수
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있을 것으로 판단된다.
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