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서 론

건조는식품을보존하기위한아주오래된방법중하나로
오늘날에도널리사용되고있다. 건조는식품에존재하는
수분을제거하여장기간보관가능하게하고, 섭취가편리하

며간식이나요리의부재료로활용이가능하다. 특히, 건조
된과일은수분이제거되어높은밀도의영양성분및식이섬
유를 가지며, 생과와 마찬가지로 항산화 활성(antioxidant 
activity)을보인다고알려져있다. 높은항산화활성은주로
과일 건조 시 농도가 증가되는 페놀화합물과 Maillard 
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Abstract

This study was to prepare the pear-dried fruit for revitalizing the pear fruit industry, measuring the fruit quality 
characteristics and antioxidant activity according to different drying methods for both normal and physiological 
disorder fruit. The moisture content was significantly decreased with the lower in drying temperature. The L* value 
of freeze-drying, while a* and b* value were hot-air and vacuum drying were the greatest, leading to slight browning 
with yellow color. The soluble sugar content had the highest sucrose content in hot-air and freeze-drying, and 
fructose was found highest in vacuum drying. The total polyphenol content was found to decrease with increasing 
drying temperature, but the total flavonoid content did not differ according to the drying method. Four phenolic 
compounds were detected, namely, arbutin, catechin, chlorogenic acid, and gallic acid; fruits dried using hot-air 
drying had greater contents of these compounds than fruit treated with the other drying methods. Although there 
was no difference in the quality of dried fruit production using physiological disorder fruit, it would have to be 
used as a component of processed food as the area of disorder part was clearly brown. Also, because the effects 
on colors, ingredients, and texture vary depending on the drying method, which can be used to produce dried 
fruits that can be stored for a long period of time.
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reaction product(MRP)의 잠재적 발생으로부터 기인된다
(Bennett 등, 2011; Youn과 Kim, 2012; Piscopo 등, 2014).
식품의 인공건조에는 열풍, 동결 및 감압건조 등 여러
방법이 존재하나 일반적으로 열을 가해 가열된 공기를
강제 대류시키는 열풍건조 방법이 사용되고 있다. 열풍건
조는 건조시간이 빠르고 비교적 경제적이며, 열풍건조 시
열처리가 병원균과 박테리아를 감소 및 파괴하는 동시에
효소를 비활성화시켜 식품 자체의 안정성을 증가시켜 저
장 수명을 연장한다(Lee 등, 2014; Piscopo 등, 2014). 그러
나 빠른 수분 손실로 인해 갈변, 수축 및 표면경화 등이
유발되어 품질에 부정적인 영향을 미칠 수 있다(Kim 등, 
2011; Kim 등, 2014). 동결건조는 식품을 동결, 감압함으로
써 얼음을 승화시켜 수분을 제거할 수 있고 원재료의 색, 
조직의 유지가 용이하며 복원성이 뛰어나 고품질 농산물
의 건조에 사용되고 있다(Lee 등, 2014; Kim 등, 2015). 
진공을 이용하는 감압건조는 과일과 같이 함수율이 높은
식품 건조 시 감압으로 증발 온도를 낮춰 건조시킬 수
있으나, 낮은 열로 인해 미생물이나 효소의 불활성화가
충분하지않을경우, 저장및유통중 수분 흡수로변질될
수 있는 문제점을 동반한다.
최근과일을이용한다양한 형태의가공품에대한수요
가꾸준히늘고있다. 뿐만아니라, 국내생산과일가격의
안정을 위한 돌파구로 수출, 가공분야의 확대 필요성이
인식, 확산되고 있는 가운데 건조 과실(건과) 스낵 제조업
체가 증가되고 있다(Kim 등, 2013). 배는 대부분 생식용으
로 소비되고 있으며, 가공량은 다른 과종에 비해 실적이
저조해 생산량의 약 4% 수준이며(KOSIS, 2017), 그마저도
대부분 음료나 고기양념의 일부로 이용되고 있어 배의
다양한 가공 방법에 관한 연구가 절실한 실정이다.
따라서본연구는배산업의활성을위하여시도한건과
제조에 관한 기초 연구로써 상품과 및 소과, 생리장해과
등 비상품과 모두를 이용해 건조 방법에 따른 다양한 배
건과의품질 특성과 항산화 활성을측정하여다양한공정
방법을 제시하고 가공 소재로써의 이용 가능성을 평가하
고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료 및 건조방법

2015년 10월 15일 적숙기에 수확된 ‘추황배’를 이용하
였다. 건과를 제조하기 위해 과피를 제거하고 10 mm로
슬라이스한 과육을 가열된 공기를 강제 대류시키는 열풍
건조, 감압으로 증발 온도를 낮추는 감압건조, 동결 후
감압 상태에서 얼음을 승화시키는 원리를 이용하는 동결
건조 방법을 이용하였다. 각 건조방법 별 건조 온도 및
시간을세분화하여예비실험한후, 색도및식감을조사한

결과를 토대로 열풍건조는 열풍건조기(DS-124, Dooritech 
Co., Ltd., Gwangju, Korea)를이용하여 50℃에서 24시간건
조하였고, 감압건조는감압건조기(FR/GD08552-M, Kyung-
Jin Air System Co., Ltd., Daegu, Korea)를 이용하여 30℃에
서 35시간 동안 건조하였으며, 동결건조기(PVTFD, Ilshin 
Lab., Gyeonggi, Korea)로 –70℃에서 48시간 동안 동결건
조한 후 배 건과를 제조하였다.

수분함량 및 색도

수분함량 측정은각시료를 5 g씩취하여상압가열건조
법으로 측정하였으며, 각 4회 반복 측정하여 나타내었다. 
색도 측정은 색차계(CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japan)를
이용하여 L*(명도, lightness), a*(적색도, redness), b*(황색
도, yellowness)를 4회 측정하여평균값과 표준편차로 나타
내었다. 

가용성 고형물 및 유리당 분석

가용성 고형물 함량은 디지털 굴절당도계(Atago Corp., 
PR-32, Tokyo, Japan)로 측정하여 °Brix(°Bx)로 표시하였
고, 가용성 당 함량은 HPLC system(Waters Corp., Milford, 
MA, USA)으로 분리 분석하였다. 분쇄한 건과 1 g을 초순
수 물 10 mL에 혼합하여 항온수조에서 1시간 진탕한 후, 
원심분리하여 상징액을 회수하였으며, 2회 반복 추출하였
다. Sugar-pak I(Waters Corp., Milford, MA, USA) column을
이용하여 85℃에서 분석하였으며, refractive index detector
로 검출하였다. 이동상은 HPLC grade의 초순수 물을 사용
하였으며, 0.6 mL/min의 속도로 흘려주었다. Glucose, 
sucrose, fructose, sorbitol(Chem service, West Chester, PA, 
USA)을 표준물질로 사용하여 머무름 시간, 스펙트럼을
비교 분석한 후, 검량선으로부터 환산하였다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량 분석

총 폴리페놀 함량은 각 추출물 0.1 mL에 2% Na2CO3 

2 mL를 가해 3분간 실온에서 반응시킨 후, 1 N Folin-
Ciocalteu’s phenol reagent 0.1 mL를 첨가하여 빛을 차단한
상태로 다시 실온에서 30분간 반응시켰으며, 분광광도계
(JP/U-3900, Hitachi, Tokyo, Japan)를 이용하여 725 nm에서
흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 tannin acid 
(T0200, Sigma-Aldrich Corp., Ltd., St. Louis, MO, USA) 표준
액으로 작성한 표준곡선의 흡광도 값과 비교 계산하였다.
총 플라보노이드 함량은 각 추출물 0.2 mL에 diethylene 

glycol(H26456, Sigma-Aldrich) 2 mL, 1 N NaOH 0.2 mL를
첨가하여 혼합한 후, 37℃로 조정된 항온수조(VS-190CS, 
Vision Sci., Daejeon, Korea)에서 1시간 반응시켜 420 nm에
서 흡광도를 측정하였다. Quercetin(Sigma-Aldrich)을 표준
액으로 표준곡선을 작성한 후 총 플라보노이드 함량을
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계산하였다.

DPPH 라디칼 소거활성 측정

1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH, Sigma-Aldrich) 라
디칼 소거활성은 Brand-Williams 등(1995)의 방법을 변형
하여측정하였다. 1 mg/mL 농도로제조한 시료 0.25 mL와
0.15 mM DPPH 용액 1 mL를 혼합하여 상온에서 30분간
방치한 다음, 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는
추출물 대신 80% 에탄올을 가하여 동일한 방법으로 실험
하였으며, 전자공여능력은 추출물 첨가구와 대조구의 흡
광도를 이용하여 다음 식과 같이 백분율로 표기하였다.

DPPH radical scavenging activity (%) 
= [1–(Sample absorbance / Control absorbance)]×100

ABTS 라디칼 소거활성 측정

2,2′-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
acid(ABTS) 라디칼 소거활성의 측정은 Re 등(1999)의 방
법을 이용하였다. 7 mM ABTS와 140 mM K2S2O8을 5 mL 
: 88 μL로섞어어두운곳에 12–16시간방치시킨후, 이를
absolute ethanol과 1:88의 비율로 섞어 734 nm에서 대조구
의 흡광도 값이 0.70±0.02가 되도록 조절한 ABTS solution
을 사용하였다. Methanol에 20 mg/mL의 농도로 맞춘 시료
용액 50 μL와 ABTS solution 1 mL를 30초 동안 섞은 후
2.5분간 incubation하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였으
며, trolox(Sigma-Aldrich Corp., Ltd., St. Louis, MO, USA)를
표준물질로 사용하여 다음의 식에 의해 계산하였다.

ABTS radical scavenging activity (%)
= [1–(Sample absorbance / Control absorbance)]×100

페놀화합물 함량 분석

시료 1 g을액체질소에넣어마쇄한후 20 mL ethanol로

추출하였다. 추출물은 상온에서 30분간 ultra-sonication 후
원심분리하고, 상징액을 0.45 μm membrane filter로여과하
여 HPLC로분석하였다(LC-20AD, Shimadzu, Kyoto, Japan). 
분리용 컬럼은 ACE C18(4.6×250 mm, 5μm, Advanced 
Chromatograph Technologies, Aberdeen, UK)을 이용하였으
며, 25℃에서 1 mL/min의 유속으로 설정하였다. 이동상은
A에 2% acetic acid가 포함된 HPLC 등급의 물, B에 0.5% 
acetic acid가 포함된 acetonitrile을 사용하였다. 이동상의
조건은 10%(0분), 55%(0–50분), 100%(50–60분), 그리고
10%(60–65분)로 설정하여 280 및 320 nm에서 검출하였
다. 표준시약은 arbutin, gallic acid, catechin, chlorogenic 
acid, caffeic acid, p-coumaric acid, luteolin, quercetin, 
kaempferol (Sigma-Aldrich Corp., Ltd., St. Louis, MO, USA) 
등을 이용하였다.

통계분석

모든실험은 4회 반복하였으며, 실험 결과 분석은 SPSS 
v.20(IBM, Armonk, NY, USA)을 이용하여 일원배치 분산
분석을 실시하였고, Duncan’s multiple range test를 이용하
여 집단 간 유의성을 p<0.05 수준에서 검정하였다.

결과 및 고찰

수분 함량, 가용성 고형물 함량 및 색도

건조 방법을 달리한 ‘추황배’ 건과의 수분 함량, 당도
및 색도를 Table 1에 나타내었다. 건조 후 수분 함량은
열풍건조 14.4±2.46%, 감압건조 15.1±4.84%, 동결건조
6.3±1.05%로 동결건조, 열풍건조, 감압건조 순으로 낮게
조사되어동결건조가건조율이가장좋았다. 과일내수분
은 보관 시 미생물의 생장 및 증식에 많은 영향을 미치는
것으로 알려져 있는데, 건조된 과일은 대부분의 수분이
제거되므로 미생물의 생장 및 증식에 의한 부패 위험을
낮추는 것이 가능하며(Lee 등, 2014; Piscopo 등, 2014), 

Table 1. Moisture content, soluble solid content and color value of ‘Chuwhangbae’ dried with different methods

Dried type Moisture content
(%)

SSC1)

(°Brix)
Hunter value2)

L* a* b*

Hot-air 14.4±2.46b3) 71.4±3.86a 73.3±4.02b  –0.9±1.35b 13.3±1.36b

Vacuum 15.1±4.82b 60.8±2.27b 72.9±2.34b    1.6±0.51a 20.2±1.12a

Freeze  6.3±1.05c 69.1±5.37a 86.1±0.93a  –1.2±0.25b 11.1±0.84c

Control4) 86.7±2.81a 13.5±0.37c 66.8±1.99c  –1.3±0.20b  6.5±1.10d

1)SSC, soluble solid contents.
2)L* (ligheness:0–100), a* (green:–60—red: 60), b* (blue:–60—yellow:60).
3)Means±SD (n=4) within each column followed by the different letter are significantly different (p<0.05).
4)Contents before drying the pear flesh. 
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그 중에서도 동결건조 방법으로 건과를 제조하는 것이
가장 긍정적인 효과를 보일 것으로 생각된다.
가용성고형물함량은건조전보다약 5–6배증가되어
열풍건조 71.4 °Brix, 감압건조 60.8 °Brix, 동결건조 69.1 
°Brix로 건조방법에 따라 다소 차이가 있었다.

Hunter value의 측정은 시각적으로 균일한 색의 측정값
을제공하기위한 방법으로명도를나타내는 L*값은동결
건조 처리구에서 86.1±0.93으로 가장 높았고, 열풍건조
73.3±4.02, 감압건조 72.9±2.34 순으로 나타났다. 반면, a*
값은 동결건조 처리구에서 –1.19±0.25로 가장 낮은 값을
나타냈으며, b*값 또한 동결건조 처리구가 11.1±0.84로 열
풍건조 13.3±1.36, 감압건조 20.2±1.12에 비해 상대적으로
낮아노란빛이적었다. 이는동결건조에비해높은온도와
열이 가해지는 건조방법에서 기인된 결과로 chemical-
physical 변화가 색소에 영향을 미쳤기 때문이다(Piscopo 
등, 2014). 일반적으로갈변은 peroxidase(POD)와 polyphenol 
oxidase(PPO)의 효소적 산화에의해 발생하는 경로와환원
당과 아미노 화합물간의 특이적인 비효소적 산화로 고분
자량 화합물을 생성하여 갈변 강도에 영향을 주는 경로
두 가지를 들 수 있는데(Yilmaz와 Toledo, 2005; Piscopo 
등, 2014), 동결 건조한 건과의 경우, 변색이 거의 없는
것으로 보아 극단적인 저온처리로 인해 효소적, 비효소적
산화 모두 일어나지 않는 것으로 판단된다.

총 당 함량 및 수용성당 조성

당 분석 결과, 모두 sucrose, glucose, fructose 및 sorbitol 
4종의유리당이 검출되었다(Fig. 1). 열풍건조및동결건조
한 과실은구성당중 sucrose의 함량이 각각 35.8 mg/mL와
36.7 mg/mL로 높게 조사되었고, 감압건조 과실은 fructose
가가장많이검출되었다. ‘추황배’, ‘신고’, ‘황금배’ 생과에
서 수용성당 각각의 함량은 다르지만 fructose, glucose, 
sucrose, sorbitol의 순으로 함량이 많은 것으로 보고되어
(Yim과 Nam, 2016) 다소 차이가 있는 것을 확인하였다. 
특히, sucrose의 함량이 높게 조사된 것은 건과 제조 시의
온도가 sugar metabolic pathway의 sucrose synthase에 영향
을 미쳤을 가능성이 있는 결과로 생각되며(Li 등, 2018), 

이는 도라지에서 건조 온도가 높을수록 sucrose 함량이
증가된다는 보고(Lee와 Cho, 2014)와 같은 결과로 볼 수
있다.

총 페놀 및 플라보노이드 함량과 항산화 활성

총 폴리페놀 함량은 동결건조 3.12 mg/g, 감압건조 2.2 
mg/g, 열풍건조 1.97 mg/g의 순으로 동결건조 건과에서
총 폴리페놀 함량이 높은 것으로 조사되었으며(Table 2), 
오미자, 블루베리, 잣솔잎, 고구마에서도건조시간및추출
온도가 높아질수록 총 폴리페놀 함량이 낮아진다고 보고
하였다(Chung 등, 2013; Lee 등, 2014; Jeong 등, 2015; Shin 
등, 2015). 반면 총 플라보노이드 함량은 감압건조한 건과
에서 높았으나 큰 차이는 없었다.
건조 방법을 달리한 ‘추황배’ 건과의 DPPH는 감압건조

한 건과에서 25.4%로 가장 높은 활성을 나타내었으며, 다
음으로 동결건조 21.3%, 열풍건조 12.1% 순으로 조사되었
다(Table 2). 일반적으로 식품에 열이 가해졌을 경우, 비타
민 C와같이 열에약한물질이 파괴됨으로써항산화효능
이 감소한다고 하였으며(Chang과 Kim, 2011), 본실험에서
도 높은열이 가해진 열풍건조의 항산화 활성이 상대적으
로 낮게 조사되었다.

ABTS 라디칼소거활성은동결건조 19.9%로가장높은
활성을 나타냈으며, 감압건조 15.5%, 열풍건조 11.0%로
조사되었다. ABTS 라디칼 소거는 극성과 비극성 시료의
소거 활성 모두측정할 수 있으므로 DPPH 라디칼소거보
다 적용범위가 넓은 것으로 알려져 있으나, 본 실험결과
ABTS 라디칼 소거 활성이 더 낮은 것으로 조사되었다. 
이는 추출물의 특성에 따라자유라디칼및 생성된 양이온
과의결합정도가다를수있으므로두기질과반응물과의
결합 정도가 상이했기 때문에라디칼제거 능력에도 차이
가 생겼을 것으로 생각되며(Rice-Evans 등 1996; Lee 등, 
2014; Yim 등, 2016), 건조하는 과정 중 발생하는 열 또는
저온에 의해 영향을 받은 것으로 판단된다. 또한, 건조한
블루베리에서도 건조온도가 낮을수록 항산화 활성이 높
고, 총 폴리페놀 함량이 증가할수록 DPPH 라디칼 소거
활성이 증가하여 서로 상관관계가 있다고 해석하였으며

Table 2. Antioxidant component and radical scavenging activity of ‘Chuhwangbae’ dired with different methods

Dried type Total polyphenol
(mg/g)

Total flavonoid
(mg/g)

DPPH
(%)

ABTS
(%)

Hot-air  1.97±0.06c1) 0.26±0.01b 12.1±1.85b 11.0±0.61c

Vacuum 2.20±0.37b 0.29±0.02a 25.4±1.61a 15.5±0.49b

Freeze 3.12±0.02a  0.28±0.00ab 21.3±3.58a 19.9±0.94a

1)Means±SD (n=4) within each column followed by the different letter are significantly different (p<0.05).
2)Contents before drying the pear flesh. 
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(Shin 등, 2015), 이는 본 연구결과와도 일치하였다.

페놀화합물 성분별 분리 분석

건조 방법을 달리한 ‘추황배’ 추출물의 페놀화합물을
분석한 결과(Table 3), 모두 arbutin, catechin, chlorogenic 
acid, gallic acid 4종의 페놀화합물이 검출되었다. 열풍, 감
압 및 동결건조 방법별 페놀화합물의 함량은 각각 937.12, 
642.05 및 808.20 μg/g으로 열풍건조가 다른 건조방법에

비해유의하게높은함량을나타내었는데, 과일또는채소
류의 가열처리는 세포 내 셀룰로오스 구조를 붕괴시켜
생리활성을 나타내는 물질의 이용성을 증가시킬 수 있다
고 하였다(Hof 등, 2000; Seo 등, 2018). 

Yim과 Nam(2016)은 ‘추황배’ 생과에서 arbutin, catechin, 
chlorogenic acid, gallic acid 및 caffeic acid가 검출되었다고
보고하였는데, 건과에서는생과에서검출되던 caffeic acid
가검출되지않는특이점을발견하였다. 특히, caffeic acid는
chlorogenic acid 합성이나 lignin 합성에사용되는핵심물질
로사과, 체리, 복숭아에서도가열로인한 caffeic acid의손실
을 보고한 바 있으나(Szwajgier 등, 2014), 본 연구에서는
건조온도가낮은동결건조처리구에서도검출되지않았기
때문에 어떠한 요인에 의해 caffeic aicd가 검출되지 않은
것인지는 추후 자세한 검토가 필요할 것으로 생각된다.

생리장해과의 건과 특성

동양배에 발생하는 생리장해에는 과피 흑변, 과심 및
과육 갈변, 바람들이, 수침현상 등이있다(Hwang 등, 2001; 
Lee 등, 2014). ‘추황배’에서는 특히, 과피흑변과 과육갈변
이 흔히 발생하는데, 그중 과육 갈변은 저장 중 과육의
일부조직이갈변된후증상이진전되며갈변부위의조직
이 붕괴되는 장해를 말한다(Choi, 1999). 이러한 생리장해
과는 생식용으로써의 상품적 가치가 상실되므로 과육갈
변과를 이용하여 상품성 있는건과생산이 가능할 것인지

Table 3. Phenolic compositions of ‘Chuhwangbae’ dried with different methods

Dried type Arbutin
(μg/g)

Catechin
(μg/g)

Chlorogenic acid
(μg/g)

Gallic acid
(μg/g)

Hot-air  303.56±7.71a1) 183.32±0.87a 320.51±2.96a 129.73±1.73a

Vacuum 193.36±6.16c 148.30±0.61c 178.15±1.08c 122.24±0.88c

Freeze 244.74±2.79b 170.56±1.71b 267.37±1.86b 125.53±0.77b

1)Means±SD (n=4) within each column followed by the different letter are significantly different (p<0.05).

Fig. 1. Soluble sugars content of ‘Chuwhangbae’ dried with 
different methods. 
The date represent the mean±SD (n=4). Means with different letter 
are significantly different (p<0.05).

Fig. 2. Cross section of flesh browning disorder fruit (A) and dried fruit (B; upper dried fruit is flesh browning disorder fruit and lower 
dried fruit is normal fruit). 
Flesh browning spot (arrow) in disorder fruit. 
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평가하였다. 그 결과, 정상과로 건조한 건과와 비교했을
때 수분함량, 당도, 색도등 기본적인 품질에서는 큰 차이
가없었으나, 갈변된부분이더선명해져외관상보기좋지
않았다(Fig. 2). 따라서 이는 잘게 잘라 떡이나 빵, 파우더
제작등 가공식품의 부재료로 활용이 가능할것으로판단
되었다. 또한 ‘신고’ 위주의 편중재배로 비슷한 시기의
홍수 출하, 특정 병충해 발생으로 인한 비상품과 발생, 
저장기간 중 생리장해 등 여러 문제가 발생되고 있는데, 
이를이용한 건과 제조로배 재배농가의소득 안정화에도
기여할 수 있을 것이다.

요 약

본 연구는 배 산업 활성화를 위한배 건과 제조에 관한
연구로써 ‘추황배’ 상품과 및 비상품과 모두를 이용해 건
조방법에따른건과의품질특성과항산화활성을측정하
였다. 수분함량은 건조온도가 낮을수록 유의적으로 적은
것으로나타났다. 색도를 측정한결과, L*값은 건조온도가
낮은동결건조에서높게조사된반면, a* 및 b*값의경우에
는비교적건조온도가높은열풍, 감압건조에서높게조사
되어 노란빛을 띄어 약간의 갈변이 진행되었다. 수용성당
은 열풍 및 동결건조한 건과에서는 sucrose의 함량이 가장
높았고, 감압건조에서는 fructose가 가장 많이 검출되었다. 
총 폴리페놀 함량은 건조온도가높을수록낮게 조사되었
으나, 총 플라보노이드함량은건조방법에따른큰차이가
없었다. 건과의 페놀화합물 분리분석 시 arbutin, catechin, 
chlorogenic acid, gallic acid 4종이 검출되었으며, 열풍건조
가다른건조방법에비해유의하게함량이많았다. 생리장
해과를이용해건과 생산시 품질에서는상품과와차이가
없었으나, 생리장해 부분이 갈색으로 선명해져 가공식품
의 부재료로 사용해야 할 것으로 판단된다. 또한, 각 건조
방법에 따라 색, 성분, 식감 등에 대한 영향이 다르므로
용도에 맞는 건조방법을 사용하여 장기간 저장 가능한
다양한 건과 제조가 가능하며, 비상품과를 활용한 가공으
로침체된배산업활성화및농가소득증대에일부기여할
수 있을 것으로 생각된다.
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