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덖음 시간에 따른 감국(Chrysanthemum indicum L.) 차의 이화학적 특성
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Abstract In this study, Chrysanthemum indicum L. flower tea was prepared according to different pan-firing times (5,
7.5, 10, 12.5, and 15 min) and its quality characteristics were investigated. Total nitrogen and tannin contents increased
with increasing pan-firing time, whereas chlorophyll and total amino acid (AA) contents decreased. The total AA contents
of the samples ranged from 6,399 to 7,068 mg%, and the highest content (7,068 mg%) was found with the 10 min pan-
firing treatment. The AAs occurring in the C. indicum L. flower tea included glutamic acid and aspartic acid, which are
desirable flavor components. As the pan-firing time increased, antioxidant activity as well as total polyphenol and
flavonoid contents increased. The highest total polyphenol and flavonoid contents were found in the 15 min treatment at
levels of 13.85 mg tannic acid equiv./g and 9.77 mg catechin equiv./g, respectively. The 15 min pan-firing treatment also
had the highest total antioxidant activity at 19.33 mg ascorbic acid equiv. eg/100 g. Finally, based on sensory evaluations,
the 10 min pan-fired C. indicum L. flower tea had the best overall quality.
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서 론

감국(Chrysanthemum indicum L.)은 국화과(Compositae)의
Chrysanthemum속에 속하는 다년생 초본으로 우리나라에서는 중
부 이남의 산간지역에 널리 분포하는 야생국화로 예로부터 국화
주로 제조하여 궁중에서는 국화주로 마셔왔고 민가에서는 고혈
압 환자들이 약술로 애용하여 왔다(1). 본초강목에는 감국을 장
기간 복용하면 혈기에 좋고 몸을 가볍게 하며 위장을 평안케 하
고 오장을 도우며 사지를 고르게 하며 감기, 두통, 현기증에 유
효하다고 기록되어 있으며(2), 한방에서는 꽃을 해열작용, 소염작
용과 혈압강하 작용에 주로 사용하는 것으로 알려져 있다(3). 감
국의 주요성분으로는 플라보노이드 화합물인 luteolin, apigenin 및
acacetin, sesquiterpene lacton 화합물인 cumambrin A 및 B,
arteglasin A, angeloyljadin 등이 알려져 있으며(4), luteolin에 대한
항염증 및 항암 활성(5), sesquiterpene lacton류 화합물에 대한 항

균활성이 연구되었다(6). 식품학적인 측면에 관한 연구로는 감국
첨가에 의한 감국 설기의 호화 및 노화도 그리고 품질 특성과 기
호도에 관한 연구가 수행되었으며(7), 전통주 제조의 고품질화를
위해 국화꽃잎으로부터 에탄올 추출물을 얻고자 추출조건의 최
적화한 연구가 진행되었다(8).
차의 제조에 있어 덖음 처리는 생리활성 성분의 추출 수율 증
가, 음용차의 고유한 향미와 색을 얻어 식품으로의 활용도를 높
이기 위한 수단으로 사용되고 있고 덖음 처리에 있어 가장 중요
한 것은 품질을 결정하는 요인인 덖음 온도와 시간이며(9), 이들
이 제품에 미치는 영향을 규명하는 것이 새로운 소재에 대한 적
용뿐만 아니라 품질의 고급화가 가능하다고 할 수 있다(10). 현
재까지 덖음 처리에 관한 연구는 대부분 녹차를 소재로 이루어
져 있으며(9,11), 치커리를 덖음 처리에 따른 품질 특성에 관한
연구가 보고되었다(12). 감국을 소재로 한 연구로는 감국의 항산
화활성에 관한 연구(13)와 감국의 monoamine oxidase 저해활성에
관한 연구(14), 감국 추출물의 항충치효과와 glucosyltransferase 저
해활성(15) 등 활성에 관한 연구가 대부분이며, 감국 꽃을 소재
로 덖음 처리에 따른 감국 꽃잎의 품질 특성 등 식품학적인 연
구는 찾아보기 어려운 실정이다.
따라서 본 연구에서는 감국 꽃을 덖음 시간에 따른 유용성분
및 항산화활성의 변화를 확인하여 최적 덖음 시간을 선정함으
로써 감국덖음차를 제조하는데 있어서 기초 자료로 활용하고자
하였다.
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재료 및 방법

재료 및 덖음 처리
본 실험에 사용된 감국(Chrysanthemum indicum L.)은 충북 청
원군 소재의 실험포장에서 2006년 9월에 꽃과 줄기 부위를 구분
하여 채취한 다음 수세하고 물기를 제거한 후 −20oC 냉동고에
보관하면서 시료로 사용하였다. 덖음 처리는 감국 꽃 20 g을 무
쇠솥(Ø120×80 mm)에 넣고 230oC로 유지된 oil bath(Chang Shin
Science, Seoul, Korea)로 5, 7.5, 10, 12.5 및 15분 덖음 처리한
다음 덖음시료 0.2 g을 100oC 증류수 50 mL에 5분간 침출시킨 다
음 여과하여 분석용 시료로 사용하였다.

색도

색도 측정은 색차계(CR-300, Minolta, Osaka, Japan)를 이용하
여 명암도를 나타내는 L값(lightness), 적색도의 정도를 나타내는
a값(redness), 황색도의 정도를 나타내는 b값(yellowness)으로 나타
내어 변화된 값을 비교하였다(16).

총 질소 함량 및 구성 아미노산 분석
총 질소함량은 시료중의 질소화합물을 질산성 질소로 산화 시
킨 후 직접 질산성 질소를 측정하는 자외선 흡광도법을 이용하
여 측정하였다(17). 즉, 추출물 50 mL에 알칼리성 과황산칼륨
(DW+NaOH+potassium persulfate) 용액 10 mL를 가한 후 고압증
기멸균기로 120oC에서 30분간 가열 한 다음 여과하고 여액 25
mL에 염산(HCl : DW = 1 : 16, v/v) 5 mL를 가한 후 220 nm에서
흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 KNO3(Wako Pure Chemical,
Osaka, Japan)을 이용하였으며, 검량곡선(R2 = 0.9997)을 작성한 후
총 질소 함량을 구하였다. 시료의 구성 아미노산은 시료 18 mL
을 test tube에 취한 다음 6 N HCl 3 mL를 가한 다음 진공 밀봉
하였다. 밀봉된 tube는 121oC로 설정된 heating block에서 24시간
동안 가수분해 시킨 다음 진공농축기(Eyela N-1000, Tokyo, Japan)
로 산을 제거한 후 sodium loading buffer를 이용하여 10 mL로 정
용한 다음, 여기서 1 mL를 취해 여과하여 아미노산 분석기(Phar-
macia Co., Biochrom 20, Li+type high performance ultra pack,

North Peapack, NJ, USA)로 정량 분석하였으며, 분석시간은 시료
당 2시간으로 하였고 주입량은 20 µL, 완충용액은 초산나트륨 완
충용액(4종, Pharmacia Co.), 반응액은 ninhydrine(Pharmacia Co.)
를 사용하였다.

총 chlorophyll 및 tannin 함량 측정
총 chlorophyll 함량은 Seo 등(18)의 방법에 따라 덖음 시료 20

mg을 100% DMSO(dimethyl sulfoxide, Sigma-Aldrich, St. Louis,
MO, USA) 5 mL에 침지 후 65oC 항온수조에서 6시간 중탕한 다
음 665 nm와 648 nm의 파장에서 흡광도를 측정하였고, 총 chlo-
rophyll 함량은 total chlorophyll = 20.29A648+8.02A665 식을 이용하여
구하였다(19). Tannin은 Duval과 Shetty(20)의 방법에 따라 측정하
였다. 즉, 시료 용액 1 mL에 95% ethanol 1 mL과 증류수 1 mL
를 가하여 잘 흔들어 주고 5% Na2CO3 용액 1 mL과 1 N Folin-
Ciocalteu reagent(Sigma-Aldrich) 0.5 mL를 가한 후 실온에서 60
분간 발색시킨 다음 725 nm에서 흡광도를 측정하였으며, gallic
acid(Sigma-Aldrich)로 표준곡선(R2 = 0.9996)을 작성한 다음 시료
의 tannin 함량을 시료 g중의 mg gallic acid로 나타내었다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Choi 등(21)의 방법에 따라 Folin-Ciocalteu

reagent 추물물의 폴리페놀성 화합물에 의해 환원된 결과 몰리브
덴 청색으로 발색하는 것을 원리로 분석하였다. 즉, 각 추출물
100 µL에 2% Na2CO3 용액 2 mL를 가한 후 3분간 방치하고 50%
Folin-Ciocalteu reagent(SA) 100 µL를 가한 후 30분 반응한 다음
반응액의 흡광도 값을 750 nm에서 측정하였다. 표준물질로 tannic
acid(Sigma-Aldrich)를 사용하여 검량선(R2 = 0.9998)을 작성하였으
며, 총 폴리페놀 함량은 시료 g중의 mg tannic acid로 나타내었
다. 총 플라보노이드 함량은 Choi 등(21)의 방법에 따라 추출물
250 µL에 증류수 1 mL과 5% NaNO2 75 µL를 가한 다음, 5분 후
10% AlCl3·6H2O 150 µL를 가하여 6분 방치하고 1 N NaOH
500 µL를 가하였다. 11분 후, 반응액의 흡광도 값을 510 nm에서
측정하였고, 표준물질로 (+)-catechin hydrate(Sigma-Aldrich)로 검량
선(R2 = 0.998)을 작성하여 시표중의 총 플라보노이드 함량을 구
하였다.

항산화활성 측정
전자공여능(electron donating ability, EDA)은 Choi 등(21)의 방
법을 변형하여 측정하였다. 즉, 가수분해물 0.2 mL에 0.2 mM 1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH, Sigma-Aldrich) 용액 0.8 mL를 가
하고 잘 혼합한 후 실온에서 30분간 방치한 후 520 nm에서 흡광
도를 측정하였으며, 침출액의 전자공여능은 시료첨가구와 비첨가
구의 흡광도 차이를 백분율로 표시하였다. 총 항산화력은 ABTS
cation decolorization assay방법(21)에 의하여 측정하였다. 2,2'-
Azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)(ABTS, Sigma-

Aldrich) 7.4 mM과 potassium persulfate 2.6 mM를 하루 동안 암소
에 방치하여 ABTS·+ 이온을 형성시킨 후 이 용액을 735 nm에서
흡광도 값이 1.4-1.5가 되도록 몰 흡광계수(ε = 3.6×104 M−1 cm−1)
를 이용하여 증류수로 희석하였다. 희석된 ABTS 용액 1 mL에
추출액 50 µL를 가하여 흡광도의 변화를 정확히 60분 후에 측정
하였으며, 표준물질로서 L-ascorbic acid(Sigma-Aldrich)를 동량 첨
가하였고, 총 항산화력은 AEAC(L-ascorbic acid equivalent antiox-
idant capacity)로 표현하였다.

관능검사 및 통계처리
덖음시간에 따른 감국 꽃 침출액의 관능적 품질을 평가하기 위
하여 차이 식별능력이 있는 10명을 관능검사 요원을 선정하여 이
들에게 국화차의 종합적 기호도를 평가하는 요령을 훈련시킨 뒤
관능검사를 실시하였다. 평가시료의 조제는 덖음 감국 꽃 0.2 g을
티백에 넣어 100 mL 열수를 가하고 5분간 침출한 다음, 티백을
제거한 후 5점 기호척도법으로 관능검사를 실시하여 SAS(statistical
analysis system, version 9.1, SAS Institute, Inc. Cary, NC, USA)

를 이용하여 통계분석을 실시하고 Duncan의 다중검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

색도

덖음 시간에 따른 침출액의 색도 변화는 Table 1과 같다. 명도
를 나타내는 L값은 무처리에서 52.03을 나타내었으나, 덖음 시간
이 길어질수록 점차 감소하여 10분 덖음시 50.76으로 가장 낮았
으며, 10분 이후에는 증가하는 경향을 보였다. 적색도를 나타내
는 a값은 0.98에서 −0.08의 범위로 덖음 시간이 길어짐에 따라
감소하였으며, 황색도를 나타내는 b값은 5분 덖음 처리 시 −1.52
였으나, 점차 증가하여 15분 덖음 처리시 3.78로 황색이 증가함
을 알 수 있었다. 이와 같은 결과는 증열시간이 길어질수록 차잎
색은 녹색계에서 황색계로 변한다는 Ohmori 등(22)의 보고와 같
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이 열처리에 따라 차 잎의 색이 황색계통으로 변화되었기 때문
이라 판단된다.

총 질소 함량 및 구성 아미노산
덖음 시간에 따른 감국 꽃의 총 질소 함량은 Table 2와 같다.
총 질소 함량은 차의 맛에 깊이 관여하고 차의 품질 및 차엽의
숙도와 높은 정의 상관관계를 가지는 것으로 알려져 있으며(23),
덖음 시간이 따라 3.15-3.33%의 함량을 나타내어 덖음 시간이 증
가함에 따라 증가하는 경향을 보였으며, 15분간 덖음 처리 시
3.33%로 다른 처리구에 비해 높은 함량을 나타내었으나 10분 이
후에는 큰 차이를 보이지 않았다. 이는 적당한 비빔이 세포내에
존재하는 총 질소 성분을 세포 밖으로 용출시킨다는 Formell 등
(23)의 보고처럼 비빔이 가장 많았던 15분간의 덖음이 다른 처리
구보다 용출량이 많았으나, 10분 덖음 시 대부분이 용출되어 10
분 이상 덖음 처리할 경우 시간에 따른 유의적 함량 차이는 나

타나지 않은 것이라 생각된다.
아미노산은 차의 감칠맛을 나타내는 성분으로 카페인의 쓴맛
및 카테킨의 떫은맛과 더불어 차의 맛을 형성하여 차 음용시 부
드러운 맛과 정의 상관관계를 갖는 것으로 알려져 있다(11). 덖
음 시간에 따른 구성 아미노산을 분석한 결과는 Table 2와 같이
총 아미노산 함량은 6,399-7,068 mg%로 나타났으며, 총 아미노산
중 필수 아미노산이 38-40%로 높은 비율을 차지하여 영양적 효
과가 높을 것으로 생각된다. 감칠맛의 기본이 되는 성분인 glutamic
acid는 5, 7.5 및 10분 덖음 처리 시 각각 1,029, 1,025 및 996
mg%로 무처리(996 mg%)보다 높은 함량을 나타냈고, 감칠맛에 영
향을 미치는 aspartic acid 역시 5, 7.5 및 10분 덖음 처리 시 각
각 708, 711 및 712 mg%의 함량을 나타내어 무처리(698 mg%)보
다 높은 함량을 나타내었으나, 10분 이상 덖음 처리 할 경우 이
들 성분의 함량은 감소하는 경향을 나타내었다. 총 아미노산 함
량 역시 10분 이상 덖음 처리를 할 경우 감소하여 따라서 장시
간 덖음 처리는 경우 덖음차의 맛을 형성하는 아미노산의 감소
로 인하여 품질 저하가 발생한 것으로 생각되며, 가열처리에 의
해 암모니아 등과 같은 휘발성염기물질로 고온 가열 분해되었기
때문이라 판단된다(24).

Chlorophyll 함량
Chlorophyll은 차의 외관 및 차엽 색택에 가장 중요한 요소로
서(25) 덖음 처리 시 674.93-552.97 mg% 범위로 무처리(690.03
mg%)에 비해 낮은 함량을 나타내었다(Fig. 1). 5분간 덖음 처리
구의 chlorophyll 함량은 674.93 mg%로 다른 처리에 비해 높은 함
량을 나타내었으나, 덖음 시간이 길어질수록 함량은 감소하는 경
향을 보였다. 이는 덖음차 제조 시 초기에 차 잎을 덖은 다음 비
비게 되는데, 이때 차잎 조직의 부분적인 파괴로 말미암아 세포
내에 존재하는 휘발성 및 비휘발성 유기산들이 유리되어 이 유

Table 1. Change of color on the Chrysanthemum indicum L.
flower tea with different pan-firing times

Pan-firing time
(min)

Color value of Hunter

L a  b

Control 52.03±0.48a1) -0.98±0.03a  -1.52±0.02f

5.0 51.50±0.54a -0.85±0.02b  -1.10±0.01e

7.5 50.76±0.36a -0.46±0.04c -0.39±0.02d

10.0 51.49±0.47a -0.44±0.03c -0.68±0.04c

12.5 51.49±0.52a -0.15±0.01d -1.91±0.03b

15.0 51.22±0.43a -0.08±0.02e -3.78±0.08a

1)Any means in the same column followed by the same letter are not
significantly (p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

Table 2. Amino acid compositions and total nitrogen contents on the Chrysanthemum indicum L. flower with different pan-firing times

Amino acids (mg%)
Pan-firing time (min)

control 5.0 7.5 10.0 12.5 15.0

Aspartic acid 698 708 711 712 704 651
Threonine 313 285 293 316 274 264
Serine 281 222 239 273 212 183
Glutamic acid 996 1,029 1,025 996 895 865
Proline 206 283 238 236 238 175
Glycine 357 377 368 372 367 363
Alanine 358 379 378 371 373 364
Cysteine 4 2 1 6 2 1
Valine 563 609 577 580 568 569
Methionine 61 36 63 70 75 74
Isoleucine 342 365 351 372 348 341
Leucine 579 612 593 603 573 565
Tyrosine 107 105 102 122 94 94
Phenylalanine 335 347 337 318 315 322
Histidine 234 237 231 251 223 212
Lysine 489 440 436 418 452 436
Ammonia 641 592 586 680 670 602
Arginine 243 252 364 371 319 318
Essential amino acid 2,682 2,693 2,651 2,676 2,606 2,571
Total amino acid 6,807 6,879 6,893 7,068 6,676 6,399
Total nitrogen contents (%) 2.79±0.04d 1) 3.15±0.03c 3.18±0.07c 3.28±0.01b 3.21±0.06c 3.33±0.01a

1)Any means in the same column followed by the same letter are not significantly (p<0.0.5) different by Duncan’s multiple range test.
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기산들이 chlorophyll을 pheophtin으로 전환시켜 색깔을 황색으로
변하게 함으로써 chlorophyll 함량을 감소시키는 것으로 알려져
있으며(22), 덖음 시간이 길어질수록 가열처리에 의해 조직이 파
괴되어 chlorophyll 함량은 감소하여 색이 점차 갈색으로 변하는
것을 확인할 수 있었다.

Tannin, 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량
Tannin은 차의 가장 중요한 성분의 하나로 차의 맛, 향기 및
색에 깊이 관여하며, 여러 가지 생리작용을 가지는 성분으로 알
려져 있다(26). Fig. 2에서 보는 바와 같이 생 감국꽃의 tannin 함
량은 0.28%이었으며, 5 및 7.5분간 덖음 처리할 경우 0.29 및
0.30%로 무처리에 비해 다소 증가하였으나, 큰 차이는 보이지 않
았다. 10분간 덖음 처리할 경우 0.40%로 비교적 큰 폭으로 증가
하였고, 12.5 및 15분간 덖음 처리 시 0.55 및 0.63%로 무처리에
비해 2배 이상 증가하였다. 덖음 시간이 길어질수록 tannin 함량
은 증가하였는데 이는 차 제조 중에 시간의 경과에 따라 열에 의
해 보다 많은 양이 고정되기 때문에 함량이 증가한다는 연구 보
고(27)와 유사한 결과를 나타내었다.
페놀성 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있는 물질로 다양한
구조와 분자량을 가지며 페놀성 화합물의 phenolic hydroxyl기를
통해 항산화, 항암 및 항균 등의 생리기능을 가지는 것으로 알려
져 있다(21). 덖음 시간에 따른 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함

량은 Fig. 3과 같이 생 감국꽃이 6.75 및 5.00 mg/g이었으며, 총
폴리페놀 함량은 덖음 시간에 따라 4.36-13.85 mg/g 범위를 나타
내었다. 15분 덖음 시 총 폴리페놀 함량은 13.85 mg/g으로 무처
리에 비해 2배 정도 증가하였으며, 덖음 시간이 길어짐에 따라
대체적으로 증가하는 경향을 나타내었다. 총 플라보노이드 함량
은 12.5 및 15분 덖음 처리 시 6.76 및 9.77 mg/g으로 나타나 대
체적으로 덖음 시간이 길어질수록 플라보노이드 함량은 증가하
는 경향을 보였다. 치커리를 볶음 처리 할 경우 볶음 온도와 볶
음 시간이 증가할수록 총 페놀성 성분 함량은 증가하고(12), 율
무를 210oC 이상에서 볶음 처리 시 총 페놀성 성분 함량은 증가
한다고 보고한 연구(10)와 마찬가지로 본 연구에서도 덖음 시간
이 길어짐에 따라 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량이 증가
하는 것은 덖음 공정에 따른 가열처리에 의해 감국 꽃의 내부 조
직의 파괴로 인하여 페놀성 화합물이 쉽게 추출되어 함량이 증
가하는 것으로 판단된다.

항산화활성

덖음 처리에 의한 전자공여능(EDA, %) 변화를 덖음 시간별로
살펴본 결과는 Fig. 4에서 보는 바와 같이 생 감국꽃의 전자공여
능은 2 mg/mL의 농도에서 5.51%이었다. 전자공여능은 덖음 시간
이 길어질수록 증가하는 경향을 보였으며, 12.5분 이상 덖음 처
리(7.61%) 시 무처리보다 높은 전자공여능을 나타내었고 15분 덖

Fig. 1. Chlorophyll contests in Chrysanthemum indicum L.
flower tea with different pan-firing times. 1)Any means in the
same column followed by the same letter are not significantly
(p<0.05) different by Duncan’s multiple range test.

Fig. 2. Tannin contents of Chrysanthemum indicum L. flower tea
with different pan-firing times. 1)Any means in the same column
followed by the same letter are not significantly (p<0.05) different
by Duncan’s multiple range test.

Fig. 3. Total polyphenol and flavonoid contents of Chrysan-
themum indicum L. flower tea with different pan-firing times.
1)Any means in the same column followed by the same letter are not
significantly (p<0.05) different by Duncan’s multiple range test.

Fig. 4. DPPH radical scavenging activity of Chrysanthemum
indicum L. flower tea with different pan-firing times. *Sample
concentration: 2 mg/mL. 1)Any means in the same column followed
by the same letter are not significantly (p<0.05) different by
Duncan’s multiple range test.
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음 처리 시 9.93%로 가장 높은 항산화 활성을 나타내었다. 덖음
시간에 따른 총 항산화력을 AEAC 값으로 나타낸 결과는 Fig. 5
에서 보는 바와 같다. 덖음 시간에 따른 총 항산화력은 5.31-
19.33 mg ascorbic acid equiv./100 g 범위로 나타났으며, 덖음 시
간에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 5, 7.5 및 10분 덖음 처
리 시 각각 10.91, 15.49 및 19.33 mg ascorbic acid equiv./100 g
로 무처리(5.31 mg ascorbic acid equiv./100 g)에 비해 큰 폭으로
증가하는 경향을 보였으며, 이후에는 큰 변화가 없는 것으로 나
타났다. 이렇게 전자공여능 및 총 항산화력 등의 항산화활성이
증가하는 것은 대표적인 항산화성분인 폴리페놀 및 플라보노이
드 등의 페놀성 화합물이 덖음 처리에 의해 증가하여 항산화효
과가 증가되었을 것으로 생각된다(21,28).

관능 검사
덖음 시간에 따른 감국 꽃잎 침출액의 향, 색, 맛 그리고 종합
적 기호도에 대한 관능검사를 실시한 결과를 Table 3과 같이 나
타났다. 전반적으로 덖음 처리는 감국 꽃 침출액의 관능적 기호
성을 증가시키는 것으로 나타나났으며, 향, 색, 맛 모두 10분 이
상 덖음 처리 시 높은 점수를 얻었으며, 향은 10분과 15분, 색은
12.5분, 맛은 10분 덖음 시 가장 우수한 평가를 나타내었다. 이와
같은 경향은 종합적 기호도에도 영향을 주어 10분 이상 덖음 시
비교적 우수한 평가를 받았으며 이들 중 10분 처리구가 가장 좋
은 것으로 평가되었다.

요 약

덖음 처리가 감국차의 품질 특성에 미치는 영향을 살펴보고자
감국 꽃을 230oC에서 5, 7.5, 10, 12.5 및 15분간 덖음 처리 후
감국 꽃 침출액을 제조하여 품질특성을 조사하였다. 덖음 시간이
길어질수록 L 및 a 값은 감소하고 b 값은 증가하여 차의 색은
점차 황색을 나타내었으며, 총 질소함량은 3.15-3.33%의 범위를
보였고 구성 아미노산은 감칠맛의 주성분인 glutamic acid를 비롯
하여 18종이 분석되었으며, 이들 중 glutamic acid와 aspartic acid
가 가장 많은 비율을 차지하였다. Chlorophyll 함량은 덖음 시간
이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었다. Tannin, 총 폴리페놀
및 플라보노이드 함량은 덖음 시간에 따라 대체적으로 증가하는
경향을 보였으며, 15분 덖음 시 각각 0.63 mg gallic acid equiv./g,
13.85 mg tannic acid equiv./g 및 9.77 mg catechin equiv./g이었다.
전자공여능은 15분 덖음 시 9.93%, 총 항산화력은 10분 덖음 시
19.33 mg ascorbic acid equiv./100 g으로 대조구보다 높은 항산화
활성을 나타내었다. 덖음 감국 꽃차의 관능검사 결과 색은 12.5
분, 맛과 향 및 종합적 기호도는 10분 덖음 처리된 차가 가장 우
수한 것으로 나타났다.
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