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실험 목적

  당귀를 포함한 천연자원 식물은 고섬유질로 구성되어 있으며 또한 섬유질 내부의 유효

성분이 물에 용해되지 않는 난용성 때문에 활용을 못하고 있다. 따라서 난용성 유효성분

이 함유된 천연자원식물을 수용화 할 수 있는 가공기술개발이 필요하다.

  압출 성형공정은 온도, 함수율, 압력/전단에 의한 연속적인 가공 조건에서 원료의 물리

화학적, 영양학적, 생리적 특성뿐만 아니라 성분함량의 변화에도 이용된다는 점에서 널

리 이용되고 있다. 본 실험에서는 당귀를 압출 성형시 온도 및 스크루 속도의 변화가 당

귀 압출물의 이화학적 특성에 미치는 영향을 분석하였다.  

재료 및 방 법

o 실험재료 : 참당귀는 (Angelcia gigas Nakai)는 강원도 평창군농업기술센터에서 지원 

받아 사용하였다.

o 실험 방법 

- 압출성형공정 : 압출 성형기는 동방향 완전 맞물림형 이축 압출 성형기 (HAN KOOK 

E.M Ltd., Korea) 로서 L/D의 비가 29:1 이고, screw 직경은 25mm이다. 바렐온도와 

스크루 속도를 각각 140, 160, 180℃와 200, 300, 400rpm 조건으로 실험하였다.

- 반응표면 분석 : 바렐 온도와 스크루 속도 변화에 따른 팽창 부피, 총 식이섬유 함량, 

DPPH 라디컬 소거 활성, Decursin and Decursin angelate 함량의 상관 관계를 반응 

표면 분석하였고, 이를 SAS(Statistical Analysis Systems Institute, Release 9.1, 

Cary, NC, USA) 프로그램을 이용하여 통계 처리하였다.

- 팽창 부피 : Sangnark et al. (2003)의 방법에 의하여 측정하였다.

- 총식이섬유함량 : Vasanthan et al. (1998)의 방법에 의하여 SDF와 IDF 측정하였다.

- HPLC를 이용하여 Decursin and Decursin angelate 함량 분석을 하였다.

Instrument Simadzu LC-20AT HPLC system Solvent A 0.1% acetic acid + H2O

Column Column-Atlantis dC18(250x4.6mm,5µm) Solvent B 0.1% acetic acid + Acetonitrile

Detector UV-VIS detector (329 nm) Solvent C Absolute Ethanol
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결과 및 고찰

1. 팽창 부피 변화를 반응 표면 곡선으로 그림 에 나타내었다. 스크루 속도가 증가함에 

따라 부피 변화값이 증가하는 경향을 나타내었다.  압출 성형한 당귀의 부피 변화의 값

은 19.00∼21.50 ml의 범위로 원재료(14.00 ml) 보다 값이 증가하였다. 

2. 압출 성형한 당귀의 수용성 식이 섬유 함량(SDF)은 스크루 속도가 증가함에 따라 증

가하는 경향을 나타내었으며 값은 0.75∼0.97 g/10gDW의 범위를 나타내어 원재료(0.48 

g/10gDW) 보다 함량이 1.56∼2.02 배 증가하였다. 불용성 식이 섬유의 함량(IDF)은 전

체적으로 0.01∼0.04 g/10gDW의 값을 나타내어 원재료(0.29 g/10gDW) 보다 함량이 2.9

∼7.25 배 감소하였다. 

3. Decursin and Decursinol angelate 함량은  스크루 속도와 온도가 증가함에 따라 

증가하는 경향을 나타내었다.  Decursin과 Decursin angelate 함량은 온도 180℃, 

스크루 속도 400 rpm에서 각각 3.36 ug/gDW, 2.09 ug/gDW의 값을 나타내어 

원재료(1.02ug/gDW, 0.62ug/gDW)보다 3.294배, 3.370 배 증가하였다. 

4. 이러한 결과는 고온, 고압, 고전단 조건에서 압출 성형을 하였을 경우 고섬유질로 

구성된 세포벽 조직이 와해되어 부피가 증가하였고, 조직내 수용성 식이성분이 

용출되어 WSI가 증가하다고 사료된다.

Fig. 1. Response surfaces plot of temperature and 

screw speed on the volume change

  
Fig. 2. Response surfaces plot of temperature and 

screw speed on the soluble dietary fiber

  

Fig. 3. Response surfaces plot of temperature and 

screw speed on the decursin

Fig. 4. Response surfaces plot of temperature and 

screw speed on the decursinol angleate
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