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Abstract

This study was conducted to determine the effects of the pretreatment and infrared drying methods on the 
physicochemical properties and antioxidant activities of dried peaches. The pretreatment methods were the 30 min 
treatment of NaCl, vitamin C, and soluble Ca (1:5 w/v immersion ratio), and leaving them untreated before infrared 
drying at 55℃ for 20 hr. The moisture content was lower in the pre-treated group and was significantly lowest 
in the 0.3% NaCl. The titratable acidity and soluble solid content and acid ratio (SS/TA) were high for the vitamin 
C and soluble Ca groups. The browning degree and cutting strength of the dried peach were lower in the pre-treated 
group. The total sugar content in the 0.3% NaCl group was significantly higher than those in the vitamin C and 
soluble Ca groups. The Ca contents were more effective in the soluble Ca treated group and increased with higher 
Ca concentration. The sensory evaluation results indicated that the organoleptic scores for the overall preference 
were higher in the 0.1% vitamin C treated group. The phenolic compounds and ABTS radical scavenging ability 
were high for the 0.1% vitamin C and 0.1% soluble Ca treated groups. These results suggest that pretreatment 
affected the qualities of the dried peaches, showing that infrared drying can be applied to the production of high 
quality dried peach products.
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서 론
1)

과일이나 채소류는 색과 맛을 즐기는 기호성 식품인 동

시에 무기질과 비타민, 식이섬유소 등이 기대되는 건강지

향성 식품으로서 예전에는 주로 생식용으로 이용되어 왔으

나, 최근에는 생활 수준의 향상으로 기호성이 증대됨에 따

라 많은 가공품의 개발이 요구되고 있다.

복숭아(Prunus perisica L. Batsch)는 우리나라에 5대 과일

중의 하나이며, 장미과(Rosaceae), 복숭아아속(Amygdalus)

에 속하는 온대 낙엽성 과수로 우리나라의 재배 주산지로는

경북, 충남, 충북, 경남 순으로 성숙기 강우량이 적은 지역을

중심으로 재배되어 왔다(1). 특히 경북지역 복숭아의 재배
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면적은 2000년대에 들어서 약 7,200 ha로 이는 전국 면적의

약 52%, 생산량은 약 97,400 ton으로 국내 총 생산량의

75.3%를 점유하고 있다(2). 이러한 복숭아는 매년 재배 면

적과 생산량이 증가하고 있는 추세이며 당질, 유기산 및

다양한 비타민류와 독특한 향기 및 과즙을 많이 함유하고

있을 뿐만 아니라 갈증해소, 피로회복, 심장병, 고혈압, 골

다공증과 같은 퇴행성 만성질환에 효과가 있다는 사실이

알려지면서 여름철 생과용으로서 또는 주스, 넥타, 통조림

등의 제조와 여러 가지 디저트 식품의 원료로 이용성이

더욱 높아지고 있다(3). 또한 vitamin A, C가 풍부하고

amygdalin, kaempferol, β-carotene, sorbitol 등의 생리활성

물질이외에 catechin, proanthocyanin, chlorogenic acid 등의

폴리페놀 성분이 다량 함유되어 있어 항산화, 항콜레스테

롤, 피로회복, 숙취해소, 니코틴 해독 등의 효능이 있는 것으

로 보고되고 있다(4). 하지만 생과용 품종의 대부분이 저장
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성이 낮아 일시출하가 불가피하여 가격 경쟁력이 떨어지고

있으며 특히, 주기적인 과잉생산과 수입개방 등으로 재배

농가가 타격을 받을 것으로 예상되어 복숭아를 이용한 산업

화된 기술 및 고품질의 가공제품 개발이 시급한 실정이다(5).

식품의 건조방법은 자연건조에서 출발하여 인공 건조방

법이 고안된 이후로 계속하여 진보하고 있으며 산업적으로

이용가능 한 인공건조방법으로는 열풍, 동결 및 진공건조

등의 방법이 있다. 과일의 건조에는 경제적인 이유로 열풍

건조(hot air drying)가 주로 행해지고 있으며 이 방법은 신속

하고 균일하게 건조가 이루어져 경제적이긴 하지만 수분손

실에 기인된 수축현상, 빠른건조에 의한 표면경화 현상,

건조물의 재수화 시 낮은 복원율, 갈색화 반응으로 인한

색상변화, 조직감, 맛 및 영양가 저하 등의 문제점이 있다

(6). 적외선 건조(infrared drying)는 0.75~400 μm의 범위인

파장을 이용하여 식품의 온도를 상승시키고 수분을 제거하

는 방법으로 가열효율(70~80%)이 높으며, 식품형상이 복

잡하고 수분함량이 불균일하더라도 균일한 건조가 가능하

다는 장점을 가지고 있으며, 엽록소나 비타민의 파괴가 적

고 향이나 맛이 변하지 않으며 건조물의 색이나 형태가

원상태로 복원되는 특성이 있어 효과적인 건조법이라고

할 수 있다. 한편, 삼투건조(osmotic dehydration)는 열에

의한 색과 맛, 향기의 손상을 최소화하고 건조 시 변색을

막아줄 뿐만 아니라 신맛을 제거하고 단맛을 증가시킬 수

있어 기호성을 향상시킬 수 있는 건조방법으로 알려져 있다

(7). 하지만 긴 건조시간이 소요되는 단점 때문에 제품 품질

에 영향을 미치지 않으면서 물질이동을 증진시키기 위한

부가적인 방법으로 삼투압 전처리 후 건조함으로써 품질손

상을 억제하고 기호성을 증대시킨 연구들이 보고된 바 있다

(8). 이처럼 다양한 건조방법들이 식품에 적용되고 있으며

소비자의 관심 증대와 더불어 가공 비율이 증가되고 있는

추세이지만 최적화되지 않은 일부 건조기술이 현장에 사용

되고 있는 실정이며, 고품질화를 위한 체계적인 연구는 미

미한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 건조제품의 품질 개선을 위한 연

구로 삼투처리 및 적외선 건조에 따른 복숭아 건조제품의

품질 및 기능특성을 비교 분석하여 고품질 건조 복숭아

제품의 생산에 필요한 기초자료를 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용된 복숭아는 2011년 경상북도 영천에서

7월에 수확한 알프스호마찌 품종으로 외관이 양호하고 신

선한 복숭아를 선별하여흙이나먼지 등의 이물질을 세척하

고 제핵하지 않은 상태에서 과육부를 세로로 0.5 cm 두께로

균일하게 slice한 후 실험에 사용하였다.

건조전처리 조건

건조전처리 방법으로 삼투처리의 효과는 0.3% NaCl 용

액과 vitamin C(0.1, 0.3, 0.5%), soluble Ca(0.1, 0.2, 1.0, 2.0%)

용액을 선정하였으며 담금 비율 1:5(w:v)로 각각 30분간

상온에서 침지 처리한 후 표면의 수분을 제거하여 건조에

사용하였다.

복숭아의 적외선 건조

복숭아의 건조 온도와 시간은 예비실험을 통하여 이루어

졌으며, 예비실험결과 수분함량, pH 및 가용성고형분 함량,

적정산도 및 색도, 관능평가에서 가장 우수한 조건을 기준

으로 건조하였다. 적외선 건조는 infrared dryer(IRD-250,

Woori Sci, Korea)를 이용하여 55℃에서 20시간 건조하였으

며, 건조된 복숭아는 균질화 한 다음 PE(polyethylene; 60

μm, 산소투과도 600 cc/m2 d atm, 15 x 20 cm)에 담아 -50℃

에 보관하면서 품질분석을 실시하였다.

시료의 추출

건조 복숭아의 항산화능을 분석하기 위하여 시료를 70%

에탄올 용매에 1:10의 비율로 넣고 3일간 추출한 후

Whatman No. 2 여과지로 여과하여 얻은 여액을 분석용

시료로 사용하였다.

수분함량

수분함량은 적외선 수분 측정기 (HG53, Mettler Toledo,

USA)를 이용하여 측정하였다.

pH 및 가용성고형분 함량

pH 및 가용성 고형분의측정은 Kim 등(9)의 방법에 준하

여 시료 3 g을 취해 30 mL의 증류수를 가한 후 homogenizer

(Nissei AM-12, Nohonseiki kaisha LTD, Japan)로 10,000

rpm에서 10분간 마쇄하여 20℃에서 2시간 방치 후 여과하

여 pH meter(Toledo Gmbh HG53, Switzerland) 및 굴절 당도

계(Hand Refractometer, Atago)를 이용하여 측정하였다.

적정산도

적정산도는 시료 5 g을 취해 50 mL의 증류수를 가한

후 homogenizer(Nissei AM-12, Nohonseiki kaisha LTD,

Japan)로 10,000 rpm에서 10분간 마쇄하여 20℃에서 3시간

방치한 다음 여과하여 0.01 N NaOH로 적정하여 소비된

양을 citric acid로 환산하였다.

색 도

색도는 표준백색판으로 보정된 Chromameter (Chromameter

CR-200 Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며

건조 후 분말화 시킨 과육의 색차를 Hunter scale에 의한

L
*
(lightness), a

*
(redness-greenness), b

*
(yellowness-blueness)

및 Ho(Hue angle) 값을 측정하였으며, 색차(ΔE)는 건조 전
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복숭아 원과의 색도를 대조구로 하여 다음의 계산식에 의하

여 산출하였다.

           

       Li = initial, Lt = test

갈변도

갈변도는 건조 복숭아 2 g에 증류수 40 mL를 가하고

10% trichloroacetic acid 10 mL를 가한 다음상온에서 2시간

방치한 후 여과하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

총 당

총당은 phenol-sulfuric acid 법(10)으로 측정하였다. 시료

1 g을 100 mL volumetric flask에 넣고 증류수로 정용하였으

며, 용액 1 mL를 test tube에 넣고 DNS reagent 1 mL를

혼합한 후 95℃에서 15분 동안 중탕시켰다. 상온에서 충분

히 냉각한 후 증류수 3 mL를 넣어 희석한 후 546 nm에서

흡광도를 측정하였으며 glucose를 표준물질로 사용하여 검

량선에 의하여 함량을 산출하였다.

절단력

절단력은 Lee와 Hwang(11)의 연구를 참고하여 시료를

1 cm × 2 cm로 절단한 후 Rheometer (COPMAC-100, Sun

Scientific Co, Japan)를 사용하여 절단력을 측정하였다. 측

정 조건은 table speed 120 mm/min, 진입깊이 150%, 최대응

력 2 kg로 하였다.

무기질

무기질 분석을 위한 시료의 제조는 습식 분해법(12)을

이용하여 시료 0.5 g을 정확히측정한 후 65% HNO3 6 mL와

30% H2O2 1 mL를 teflon bottle에 담은 후 이를 전처리 시험

용액으로 사용하였다. 전처리 방법으로는 microwave

digestion system(Ethos-1600, USA)을 이용하여 최고 600

W로 총 30분간 산 분해를 실시하였다. 전처리 과정을 거친

시료용액을 0.45 μm filter로 여과하여 분석 시료로 사용하

였다. 무기질 측정은 Inductively coupled plasma spectrometer

(ICP-IRIS, Thermo Elemental, USA)를 사용하여 분석하였

으며 분석조건은 Flush pump rate 및 Analysis pump rate는

2.00 mL/min, Rf power는 1150 W, Nebulizer flow는 20.1

psi로 하였다.

관능검사

관능검사는 실험목적과관능적 품질요소를잘인지하도

록 훈련시킨 식품가공학을 전공하는 대학원생 및 학부생

20명으로 구성된 관능요원에 의하여 5점 채점법(5 : very

much like or strong, 1 : very much dislike or weak)에 의하여

실시하였고 외관(appearance), 색(color), 조직감(texture), 맛

(taste), 및 전반적인 기호도(overall acceptability)에 대한 관

능 특성을 평가하였다.

폴리페놀 함량 측정

Dewanto 등(13)의 방법에 따라 추출물 100 μL에 2%

sodium carbonate 2 mL과 50% Folin-Ciocalteu reagent 100

μL을 가한 후 720 nm에서 흡광도를 측정하였으며 gallic

acid(Sigma-Aldrich Co, USA)의 검량선에 의하여 함량을

산출하였다.

플라보노이드 함량 측정

Saleh와 Hameed (14)의 방법에 따라 추출물 100 mL에

5% sodium nitrite 0.15 mL을 가한 후 25℃에서 6분간 방치한

다음 10% aluminium chloride 0.3 mL를 가하여 25℃에서

5분간 방치하였다. 다음 1 N NaOH 1mL를 가하고 vortex상

에서 가한 후 510 nm에서 흡광도를 측정하였으며 rutin

hydrate(Sigma-Aldrich Co, USA)의 검량선에 의하여 함량

을 산출하였다.

ABTS radical 소거활성 측정

Re 등(15)의 방법에 따라 7.4 mM ABTS[2,2'-azino-bis

(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt]와

2.6 mM potassium persulfate를 혼합하여 실온․암소에서

24시간 동안 방치하여 radical을 형성시킨 다음 실험직전에

ABTS 용액을 732 nm에서 흡광도가 0.700±0.030이 되도록

phosphate buffer saline(PBS, pH 7.4)로 희석하여 사용하였

다. 희석된 용액 950 μL에 추출물 50 μL를 가하여암소에서

10분간 반응시킨 후 732 nm에서 흡광도를 측정하였으며

계산식, ABTS radical scavenging ability(%) = 100 - [(OD

of sample/OD of control) x 100]에 의하여 활성을 산출하

였다.

통계처리

모든 실험은 3회 반복으로 행하여 평균치와 표준편차로

나타내었고, 유의성 검증은 version 12의 SPSS(Statistical

Package for Social Sciences, SPSS Inc, Chicago, IL, USA)

software package program을 이용(16)하여 Duncan's multiple

range test를 행하였다.

결과 및 고찰

수분함량 및 pH

전처리 방법(0.3% NaCl, 0.1~0.5% vitamin C, 0.1~2.0%

soluble Ca)에 따른 적외선건조 복숭아의 수분함량 및 pH는

Table 1과 같다. 전처리 방법에 따른 복숭아의 수분함량은

전반적으로 삼투처리에서 감소하는 경향을 보였으며 0.3%
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NaCl 처리에서 낮은 수분함량을 나타내었다. 이는 식품을

설탕용액에침지하여 삼투건조 하였을 때 식품 속으로침투

되거나 표면의 코팅으로 인하여 건조속도가 저하되었다는

보고(17)와는 반대의 결과를 나타내었는데, 삼투 전처리의

적정 농도 및 시간에 따른차이로판단된다. 농도별에 따른

vitamin C와 soluble Ca 처리에서는 큰 변화는 관찰되지

않았다. Soluble Ca 처리에서는 농도가 증가할수록 수분함

량이 증가하는 경향을 보였는데, 이는 Ca 처리에 따라 세포

의 견고성 증가 및 조직감 상승 등이 건조속도에 영향을

미친 결과라 판단된다(18). 한편 pH에서는 삼투처리가 무

처리에 비하여 증가하는 결과를 나타내었다. 삼투압처리는

과일과 채소 등의 고상식품을 높은 삼투압의 당과 염 용액

에 침지하여 농축하는 유용한 기술로서 이때 식품과 용액

사이에 삼투압 효과로 인하여 용질의 확산, 용액 속으로의

수분 이동, 식품으로부터 용질, 용출 등이 일어나게 된다

(19). 이러한 삼투용액을 이용한 전처리는 건조식품을 제조

하기 위한 열풍, 동결건조 등의 시간을 단축시켜 온도에

의한 품질 저하를 방지하고 고비용의 전력소모를절감시키

는 효과가 있는 것으로 보고되고 있다(20).

가용성 고형분, 적정산도 및 당산비

전처리방법에 따른 적외선건조 복숭아의 품질에 중요한

요소 중의 하나인 가용성 고형분, 적정산도 및 당산비를

측정한 결과는 Table 1과 같다. 전처리방법에 따른 복숭아

의 가용성 고형분 함량은 7.37~7.73 °brix이었으며, vitamin

C 처리 시 가용성 고형분 함량이 다소 증가하는 결과를

나타내었다. 한편 vitamin C와 soluble Ca 처리 농도가 증가

함에 따라 가용성고형분 함량은 유의적으로 증가하는 경향

을 나타내었다. Khin 등(21)은 삼투압처리에 의한 수분손실

이 과실 내부의 고형분 함량을 증가시킨다고 보고하였으며

이는 수분과 고형분 사이의 chemical potential 차이에 의한

것으로 보고하였다. 또한 삼투압처리에서 중량감소, 수분

Table 1. Physicochemical properties of infrared dried peaches by different pretreatments

Drying method Pretreatment Moisture content pH
Soluble solids
content(°Brix) Titratable acidity(%)

Brix and acid ratio
(SS/TA)

Infrared
drying

Non-treated 7.16±0.15
1),a2)

4.67±0.09
c

7.50±0.00
bc

2.27±0.04
a

2.76±0.04
d

0.3% NaCl 5.49±0.39d 4.85±0.06a 7.47±0.12bc 2.58±0.07abc 2.89±0.04cd

0.1% Vit-C 6.12±0.25cd 4.87±0.07a 7.60±0.10ab 2.45±0.04cd 3.11±0.06a

0.3% Vit-C 6.32±0.41
bc

4.87±0.07
a

7.60±0.10
ab

2.61±0.08
ab

2.91±0.06
bcd

0.5% Vit-C 6.35±0.06
bc

4.70±0.09
bc

7.73±0.06
a

2.57±0.08
bc

3.02±0.11
abc

0.1% Sol-Ca 6.88±0.60ab 4.79±0.08abc 7.40±0.10c 2.41±0.10d 3.07±0.17ab

0.2% Sol-Ca 7.04±0.39ab 4.82±0.05ab 7.37±0.06c 2.59±0.06abc 2.85±0.08cd

1.0% Sol-Ca 7.16±0.45
a

4.73±0.03
abc

7.57±0.06
b

2.65±0.12
ab

2.86±0.11
cd

2.0% Sol-Ca 7.04±0.31
ab

4.82±0.05
ab

7.60±0.10
c

2.45±0.05
d

3.10±0.02
a

1)
Values are means ± standard deviation of triplicate determinations.

2)
Different superscripts within a column (a-d) indicate significant differences (p<0.05).

손실 및 고형분 증가의 조합에 영향을 받지만 특히 수분손

실에 크게 기인한 것으로 보고된 바 있다(22). 또, Park 등

(23)은 muskmelon의 가공 전 열처리가 품질 변화에 미치는

영향을 연구한 결과, 열처리 한 blanching구가 무처리에 비

하여 가용성 고형분 함량이 높다는 결과를 보고하였으며

이 또한 열처리에 의한 수분손실이 고형분 함량을 증가시킨

결과라 할 수 있다. 한편 적정산도에서는 각각의 전처리가

무처리에 비하여 높은 값을 나타내었으며 vitamin C와

soluble Ca 처리의 경우 농도가 증가함에 따라 값이 증가하

다가 다시 감소하는 결과를 나타내었다. 이와 같은 결과는

사과를 삼투건조 하였을 때 식품 내 수분의 용출과 함께

유기산 또한 당 용액으로 용출되며 이때 산의 손실이 증가

한다는 보고(24)로 미루어 볼 때 적정 삼투 전처리 이상의

농도에서는 유기산의 손실이 증가됨에 따른 결과로판단된

다. 식미와 밀접한 관계가 있는 당산비에서는 0.1% vitamin

C와 2.0% soluble Ca 처리에서 높은 값을 나타내었다. 일반

적으로 과실의 품질 변화는 성숙정도와 온도에 영향을크게

받으며 성숙이 진행됨에 따라 경도와 산도는 감소하고 과피

색도, 당도, 당산비는 증가되는 것으로 보고되고 있다(25).

이상의 결과 전처리방법에 따른 건조 복숭아의 pH, 가용성

고형분 함량, 유기산의 차이는 각각의 조건에 따른 수분손

실 정도와 유기산의 용출에 따른 결과로 판단되며, vitamin

C 및 soluble Ca의 적정 삼투 전처리가 건조온도에 의한

품질열화현상을 억제하고 과실의 풍미를 더해줄 수 있을

것으로 사료된다.

색 도

전처리방법에 따른 적외선건조 복숭아의 색도를 측정한

결과는 Table 2와 같다. 복숭아의 변색 정도의 척도로 L
*
,

a*, b* 및 Ho을 비교하였으며 색차(ΔE)는 복숭아 원과에

대한 색의 차이로 나타내었다. 다소 차이는 있으나 전반적

으로 무처리구가 밝기를 나타내는 L
*
값 및 적색도를 나타
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내는 a
*
값은 감소하고황색도를 나타내는 b

*
값은 증가하는

경향을 나타내어 maillard 반응을 비롯한 비효소적 갈변반

응(26)에 영향을 미치는 것으로 나타났으며, 전처리에 의하

여 갈변방지에 효과가 있는 것으로 나타났다. 한편 vitamin

C 용액농도가 증가함에 따라명도가 감소하는 결과를 나타

내었는데 이는 적정 농도 이상에서는 건조 시 온도가

vitamin C의 산화작용에 영향을 미침에 따라 갈변화 반응에

영향을 미치는 것으로 판단된다. 농도별에 따른 soluble Ca

용액 침지에 따른 결과, 농도가 증가될수록 밝기가 증가하

는 결과를 나타내었으며 이와 같은 현상은 품질유지에 가장

큰영향을 미치는 Ca의 기능적 특성이 품질에 영향을 미친

것으로 사료된다(27).

Table 2. Colour parameters of infrared dried peaches by different pretreatments

Drying method Pretreatment

Hunter’s color value

L
*

(Lightness)
a

*

(Redness)
b

*

(Yellowness)
H

o

(Hue angle)
ΔE

Infrared
drying

Non-treated 70.30±1.24
1),c2)

5.10±0.05
f

9.73±0.06
ab

64.37±0.15
b

6.50±1.23
c

0.3% NaCl 77.53±0.33a 4.48±0.09g 6.87±0.13e 58.37±0.06d 14.12±0.35a

0.1% Vit-C 77.36±0.58a 4.34±0.06g 9.14±0.13c 66.20±0.10a 13.57±0.59a

0.3% Vit-C 74.19±0.05b 6.18±0.01c 8.70±0.04d 56.63±0.12e 10.59±0.05b

0.5% Vit-C 68.80±0.22d 5.76±0.01d 9.96±0.04a 45.32±0.12c 5.09±0.21d

0.1% Sol-Ca 69.84±0.52cd 5.00±0.04f 8.95±0.04cd 62.63±0.15c 6.16±0.51cd

0.2% Sol-Ca 73.56±0.24b 5.38±0.12e 9.50±0.41b 62.57±0.64c 9.77±0.25b

1.0% Sol-Ca 76.77±0.36
a

6.66±0.13
b

5.98±0.10
f

43.40±0.61
g

13.80±0.34
a

2.0% Sol-Ca 74.48±1.83
b

7.10±0.23
a

6.92±0.09
e

46.33±0.47
f

6.29±1.20
c

1)Values are means ± standard deviation of triplicate determinations.
2)Different superscripts within a column (a-g) indicate significant differences (p<0.05).

갈변도, 총당 및 절단력

과실류의 갈변현상은 polyphenoloxidase (PPO)와 같은

효소에 의한 페놀성 물질의 산화에 의해서 발생되며 건조

시 온도에 의한 maillard 반응 또한 갈변의 주원인이라고

할 수 있다. 전처리방법에 따른 적외선건조 복숭아의 갈변

도, 총당 및절단력을측정한 결과는 Table 3과 같다. 갈변도

는 각각의 전처리구가 무처리구(0.678)에 비하여 11.50~

22.12% 가량 낮은 값을 나타내어 갈변화가 억제되는 것으

로 나타났으며, 0.3% NaCl (0.532), 0.3% vitamin C (0.560),

1.0% soluble Ca (0.528) 용액침지에서각각 21.53%, 17.40%,

22.12%가 감소하는 결과를 보였다. 이와 같은 갈변억제는

온도에 의한 영향으로 산의 손실에 관한 보고(24)와 수분손

실, 수축, 표면경화 그리고 maillard 반응 등에 따라 품질에

차이를 나타낸다는 보고(28)로볼때 전처리가 건조 온도에

의한 품질 손상을 억제함에 따른 결과라 여겨진다. 총당에

서는 NaCl 처리구 및 vitamin C 처리구가 무처리구에 비해

전반적으로 높은 함량을 나타내어 향기 및 감미 유지 효과

가 있는 것으로 나타났으며, 무처리구(28.31%)에 비하여

0.3% NaCl 처리구(42.44%), 0.5% vitamin C 처리구

(34.50%)에서 높은 함량을 나타내어 가용성 고형분의 함량

과 유사한 경향을 보였다. 한편, 복숭아는 쉽게 물러지는

과실의 특성 때문에 건조 복숭아 제품을 만드는 데 있어

복숭아의 물리적인 특성이 중요한 요인으로작용하게 되는

데, 건조 및 전처리에 따른 복숭아의 절단력(cutting

strength)은 전처리별에 따라 유의적인 차이를 나타내었다.

전반적으로 전처리구가 무처리구에 비하여 높은 절단력을

나타내었는데, 이는 삼투처리에 따라 표면경화현상 및 건

조에 의한 수축현상이 영향을 미친 것으로 사료된다. 한편

soluble Ca 용액 농도가 증가함에 따라 절단력은(2041~3080

g/cm
2
) 유의적으로 증가하는 결과를 나타내어 적정 처리

시 조직감 개선에 효과가 있을 것으로 판단된다.

무기질

과채류의 품질은 재배기술 및 영양 상태에 따라 달라지

는데이는 독립적으로작용하는 것보다는 상호작용을 통해

영향을 주게 된다. 특히 영양분 중 미네랄 조성은 성장 중

각종 생리작용에 영향을 주어 품질을 결정하는 중요한 요인

이 된다(27). 이들 무기질 중에서 특히 칼슘은 품질유지에

가장큰영향을 미치는 것으로 알려지고 있는데, 이는칼슘

이 2가 양이온 상태로 세포중층에존재하여 세포간의 결착

역할을 하면서 펙틴 분자 사이의 칼슘이 결합을 이어주고

있기 때문이다(29). 따라서 이러한 칼슘이 부족하게 되면

세포의견고성이 감소하게 되어 조직감이 저하되며 상품의

가치가 떨어지게 된다. Soluble Ca 용액 처리에 따른 Ca

함량의 변화 및 Cu, Fe, K, Mg, Na, Zn 함량을 ICP

(Inductively coupled plasma spectrometer)로 분석한 결과는

Table 4와 같다. 전반적으로 K의 함량이 가장 높았고, 그

외에도 Mg, Ca, Na이 주요 무기영양성분으로 나타났으며,

K > Mg > Ca > Na > Fe > Zn > Cu의 순의 함량을 나타내었

다. 한편 soluble Ca의 처리 농도가 증가됨에 따라 무기질
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함량과 Ca의 함량 또한 증가하는 것으로 나타났으며

soluble Ca 적정 농도 처리 시 과실의 Ca 함량을 증대 시킬

수 있을 것으로 판단된다.

Table 3. Browning degree, total sugar content and cutting strength of infrared dried peaches by different pretreatments

Drying method Pretreatment Browning degree
(O.D 420 nm)

Total sugar content
(g/100 g, dry basis)

Cutting strength (g/cm2)

Infrared
drying

Non-treated 0.678±0.006
1),a2)

28.31±1.18
c

2552±152
c

0.3% NaCl 0.532±0.003
e

42.44±0.12
a

3176±242
a

0.1% Vit-C 0.600±0.006b 23.24±0.90d 2833±237abc

0.3% Vit-C 0.560±0.003cd 30.61±1.20c 2686±365bc

0.5% Vit-C 0.561±0.023c 34.50±2.26b 2960±368ab

0.1% Sol-Ca 0.596±0.005b 18.43±0.67e 2041±253d

0.2% Sol-Ca 0.552±0.002cd 32.84±4.24c 2102±296d

1.0% Sol-Ca 0.528±0.001e 24.54±0.97d 2773±230bc

2.0% Sol-Ca 0.543±0.010
de

20.83±2.78
e

2887±273
abc

1)Values are means ± standard deviation of triplicate determinations.
2)Different superscripts within a column (a-e) indicate significant differences (p<0.05).

Table 4. The contents of minerals of infrared dried peaches by different pretreatments

(mg/100 g)

Drying method Pretreatment Ca Cu Fe K Mg Na Zn Total mineral

Infrared
drying

Non-treated 38.90 0.54 3.89 750.00 52.70 23.70 1.84 871.60

0.1% Sol-Ca 50.50 0.45 2.62 632.00 45.80 15.10 1.92 748.40

0.2% Sol-Ca 73.70 0.71 6.18 740.00 60.10 32.00 2.64 915.30

1.0% Sol-Ca 107.00 0.56 4.37 758.00 52.30 21.80 2.21 946.20

2.0% Sol-Ca 107.00 0.44 4.30 724.00 45.10 24.90 1.99 907.70

관능검사

전처리방법에 따른 적외선건조 복숭아의 관능적 특성을

5점척도법으로 비교한 결과는 Table 5와 같다. 전처리 조건

Table 5. Sensory evaluation of infrared dried peaches by different pretreatments

Drying method Pretreatment Appearance Color Texture Taste Overall acceptability

Infrared
drying

Non-treated 1.80±0.63
1),c2)

1.40±0.52
e

2.30±0.82
b

1.70±0.67
c

1.70±0.48
c

0.3% NaCl 2.60±0.52b 2.90±0.57bcd 2.70±0.67ab 2.60±0.70b 2.60±0.70b

0.1% Vit-C 3.53±0.69
a

3.60±0.70
a

2.80±0.63
ab

3.50±0.71
a

3.50±0.71
a

0.3% Vit-C 2.80±0.63
b

3.40±0.52
ab

2.70±0.95
ab

3.30±0.67
ab

3.30±0.67
ab

0.5% Vit-C 2.99±0.78ab 3.30±0.82abc 2.60±1.07ab 3.00±0.67ab 3.00±0.67ab

0.1% Sol-Ca 2.80±0.79
b

2.70±1.06
cd

3.00±0.67
ab

3.10±0.74
ab

3.10±0.74
ab

0.2% Sol-Ca 2.70±0.48
b

2.60±0.70
d

2.90±0.74
ab

3.20±0.79
a

3.20±0.79
ab

1.0% Sol-Ca 2.80±0.63b 2.50±0.53d 3.10±0.57a 3.10±0.74a 3.10±0.74ab

2.0% Sol-Ca 2.60±0.70
b

2.70±0.67
cd

3.20±0.63
a

2.90±0.74
ab

2.90±0.74
ab

1)Values are means ± standard deviation of triplicate determinations.
2)Different superscripts within a column (a-e) indicate significant differences (p<0.05).

별에 따른 관능특성에서는 각각의 전처리구가 무처리구에

비하여 전반적인 기호도가 높아지는 결과를 나타내어 관능

적 품질을 향상 시키는 것으로 나타났다. 특히, 0.1% vitamin

C 처리 시 복숭아의 외관, 색상, 맛, 종합적 기호도가 높은

것으로 나타났으며, 조직감의 경우는 soluble Ca 처리에서

높은 기호특성을 나타내었다. 이와 같은 결과는 각각의 전
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처리가 품질 및 기능특성을 향상시킨 결과와 더불어 세포조

직의 붕괴, 과실이나 채소류의 조직 중에 함유되어 있는

폴리페놀 산화효소, lipoxygenase 및그밖의 산화 효소 등으

로 동반되는 품질열화현상을 방지하고 기호특성을 증가시

킨다는 보고(30)와 일치하는 결과를 나타내었다.

총 폴리페놀, 플라보노이드 및 ABTS 라디칼 소거능

식물에 존재하는 많은 phytochemical중 phenol성 화합물

은 이차 대사산물로, 이들의 함량이 높을수록 항산화 활성

은 증가하며, 항콜레스테롤작용, 정장작용, 항암및 항산화

작용 등의 생리적 효과도 높아지는 것으로 알려져 있다(31).
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Fig. 1. Total polyphenol (TP), total flavonoid (TF) contents and
ABTS radical scavenging ability of infrared dried peaches by
different pretreatments.

Values are means ± standard deviation of triplicate determinations. Bars/mean values
with different letters are significant differences (p<0.05). GAE, gallic acid equivalents;
RHE, rutin hydrate equivalents. A; non-treated, B; 0.3% NaCl, C; 0.1% Vit-C, D; 0.3%
Vit-C, E; 0.5% Vit-C, F; 0.1% Sol-Ca, G; 0.2% Sol-Ca, H; 1.0% Sol-Ca, I; 2.0% Sol-Ca.

ABTS 라디칼 소거활성은 수소공여항산화제(hydrogen-

donating antioxidants)와 연쇄절단형 항산화제(chain-breaking

antioxidants) 모두를 측정할 수 있으며 수용상(aqueous

phase)과 유기상(organic phase) 모두에 적용 가능한 측정방

법이다(15).

전처리방법에 따른 적외선건조 복숭아의 총 폴리페놀,

플라보노이드함량 및 ABTS 라디칼소거능을측정한 결과

는 Fig. 1과 같다. 전처리에 방법에 따른 폴리페놀 함량에서

는 전반적으로 무처리에 비해 삼투압 처리구에서 높은 함량

을 나타내었으며 vitamin C 처리구의 경우 농도가 증가할수

록 폴리페놀의 함량은 감소하는 결과를 나타내었다. 한편,

soluble Ca 처리용액의 농도가 높아짐에 따라 폴리페놀 및

플라보노이드 함량은 증가하다가 다시 감소하였다. ABTS

라디칼 소거활성에서도 이와 유사한 경향을 나타내었는데

phenol성 물질의 함량이 높을수록 항산화력이 증가한다는

보고(32)로 미루어볼때각각의 전처리에 따른 ABTS 라디

칼소거활성은 이에 함유된 폴리페놀 및플라보노이드함량

에 기인된 것으로 판단된다. 페놀성 물질의 경우 수용성과

불용성으로 나눠져 있으며 불용성은 세포벽과 수소결합,

수용성 성분은액포등에존재한다고 알려져 있는데삼투압

처리 시 일정 유용성분 또한 함께빠져나갈 수 있는 것으로

알려져 있다(33). 따라서 본 연구에서 vitamin C 및 soluble

Ca 농도가 증가함에 따라 폴리페놀 및플라보노이드의 함량

이 감소되는 현상은 유용성분이 용출됨에 따른 결과라 사료

되며 전처리에 따른 특성 및 영양적인 가치를 고려하였을

때 적정 농도의 전처리가 요구될 것으로 사료된다.

요 약

전처리 방법에 따른 적외선건조 복숭아의 이화학적 및

기능적 특성을 조사한 결과 수분함량은 0.3% NaCl 용액

침지구에서 낮게 나타났다. 가용성 고형분 함량은 vitamin

C와 soluble Ca 처리 농도가 증가함에 따라 유의적으로 증가

하는 경향을 보였다. 식미와 밀접한 관계가 있는 당산비는

0.1% vitamin C처리구와 2.0% soluble Ca처리구에서 높은

값을 나타내었다. 색도는 각각의 전처리구에 있어서 L
*
값

및 a* 값은 높고 b* 값은 낮은 경향을 나타내어 갈변이 억제

되는 결과를 보였다. 절단력은 전처리구가 무처리구에 비

하여 높게 나타났으며, soluble Ca 처리에 따른 무기질 함량

은 K > Mg > Ca > Na > Fe > Zn > Cu의 순을 나타내었으며

soluble Ca의 처리 농도가 증가됨에 따라 무기질 함량과

Ca의 함량 또한 증가하는 것으로 나타났다. 관능특성에서

는각각의 전처리 구가 무처리구에 비하여 전반적으로 기호

도가 높아지는 결과를 나타내었다. 전처리방법에 따른 적

외선건조 복숭아의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량은

전반적으로 무처리구에 비해 0.1% vitamin C처리구, 1.0%
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soluble Ca 처리구에서 높게 나타났으며 ABTS 라디칼 소거

활성에서도 이와 유사한 경향을 나타내었다. 이상의 결과

에서 이화학적, 기능적 품질특성을 고려해 보았을 때 0.1%

vitamin C 전처리와 적외선건조방법을 효과적으로 이용하

는 것이 고품질 복숭아 건조제품을 제조할 수 있는 방안이

될 것으로 사료된다.
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