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Abstract

This study was carried out to optimize the filtration, clarification, anti-browning processing conditions of clear 
pear juice and to investigate changes in antioxidant activity of pear juice produced through different heating treatment. 
For the filtration with cheese cloth, filter paper, or centrifugation (10 min at 3,000 rpm), the pear juice was most 
efficiently filtered with centrifugation because it showed the highest lightness (L value) and lowest yellowness 
(a value). Among various clarifying agents, 1% of gelatin or bentonite clarified effectively pear juice but tannin 
or egg albumin did not. Among anti-browning agents (0.1%) like L-ascorbic acid, NaCl or citric acid, L-ascorbic 
acid prevented the browning of pear juice with the lowest browning index value (2.62), compared to that of NaCl 
(2.74), or citric acid (2.87). Fructose, sucrose, glucose and sorbitol were present in the pear juice, the  fructose 
and glucose contents increased but that of sucrose decreased in the heated pear juice. The total polyphenol content 
of the heated pear juice significantly increase, and did the total flavonoid contents in the clear and heated pear 
juice. The DPPH radical scavenging activity and nitrate scavenging activity were higher in the clear and heated 
pear juice than in the fruit crush. 
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서 론
1)

배는 장미과 배나무속에 속하는 과수로 인도 북서부, 아

프카니스탄, 중국 서부, 남동 유럽이 원산지이며 배의 종류

에는 우리나라와 일본이 원산지인 남방형 동양배(Pyrus

pyrifolia Nakai) 와 중국이 원산지인 북방형 동양배(Pyrus

ussuriensis Maxim), 그리고 유럽 및 아시아가 원산지인 서

양배(Pyrus communis Linn) 등이 있다(1). 배는 85～88%의

수분을 함유하고 있으며 주성분은 탄수화물이고, 단맛을

내는 당분은 10～13%로 품종에 따라 차이가 많으며, 일반

적으로 sucrose의 함량이 가장 많고, fructose, glucose,
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sorbitol 순이다. 다른 과실과 비교해 볼 때 단백질 함량은

0.3%로 비슷하며, 지방질은 0.2%로 다소 적은 편이다. 식이

섬유의 함량은 100 g당 1～2 g 정도로 과실류 중에서는

함량이 높은 편으로 다이어트와 장내 유해균을 억제하는

정장작용을 하는 것으로 알려져 있다(2,3).

배의 품종 중 추황배는 ‘금촌추’에 ‘이십세기’를 교배하

여 선발한 품종으로 숙기는 10월 중순으로 만생종이며 과

실크기는 400 g내외의 중소과로 당도가 높고 식미가 우수

한 반면, 과피 흑변현상이 발생하는 단점을 가지고 있어

심한 경우 수확시기와 상관없이 저장 중에 80%이상 높은

비율로 과피 흑변이 발생하여 저장기간 동안 품질변화(4),

생리활성효과(5), 펙틴질의 변화(6), 세포벽 물질의 조성

변화(7), 페놀성 물질의 조성과 변화(8) 등의 연구가 보고되

고 있다. 또한 과심 및 과육갈변 현상도 보여(9,10) 추황배의
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가공이용 기술이 시급한 실정이다.

배의 가공현황을 보면 2010년 8,767톤으로 전체 생산량

의 2.6%이며 이중 주스 등 과즙형태가 82.3%를 차지하고

있으며(11), 대부분 도라지 등의 한약재를 첨가하거나 배

과실만을 압력 중탕시킨 가열 배즙이 주를 이루고 있다.

이러한 가압중탕 방법은 저장기간이 연장되는 장점이 있지

만, 장기 보관 시 침전물이 생기고 가공 중 영양소의 파괴

및 활성물질의 손실 등의 문제점이 발생된다. 배의 가공에

관한 연구로는 신고 품종의 착즙 전처리에 따른 배과즙의

품질변화(12,13), 열처리 조건에 따른 배즙의 특성변화(14)

등 추황배의 가공에 관한 연구는 아직 미흡한 실정이다.

또한 가압중탕과정 중 일어나는 맛의 변화를 없앤 맑은

배즙이 유통되고 있으나 효과적인 여과나 청징 방법이 아직

확립되지 않았다.

따라서 본 연구는 신품종인 추황배의 가공을 통한 부가

가치 증대를 위해 청징배즙의 제조방법과 제조과정 중 일어

나는 성분 변화와 항산화활성 연구를 통하여 배의 소비

촉진에 기여하고자 하였다.

재료 및 방법

시험재료

본 실험에서 사용한 배는 2011년 10월 20일 나주에 소재

하고 있는 배시험장에서 재배된 추황배를 수확하여 4℃

냉장고에 보관하면서 사용하였다. 시료 중 상처가 난 것,

부분적으로 부패된 것 등은 모두 제외하고, 수세과정을 거

쳐 과심을 제거한 후 박피하지 않고 착즙기(LZ-0.5,

Win-tech, Hwasung, Korea)에 넣어 마쇄ㆍ착즙하여 이용하

였다. 유리당, 폴리페놀, 플라보노이드 함량 및 항산화활성

분석을 위해 과즙 착즙 원액, 면포여과 후 감압여과를 실시

한 배즙의 살균을 위해 90℃에서 30분간 살균 처리한 청징

배즙과 압력 중탕기(CPC-A5010FV, Cuckoo Co., Yangsan,

Korea)에 78.4 kPa의 압력으로 100℃에서 4시간 동안 중탕

한 가열배즙을 사용하였다.

여과방법, 청징제 및 갈변저해제 종류에 따른 청징 배즙

의 제조

여과조건에 따른 배즙의 특성을 조사하기 위해 면포여

과, Whatman No.4 filter paper를 이용한 감압여과, 면포여과

후 감압여과, 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 후 얻어진

배 과즙의 색도 및 탁도를 측정하였다. 청징제(bentonite,

gelatin, egg albumin, arabic gum, tannic acid, Sigma Co.,

St. Louis, MO, USA)를 각각 1% 농도로 첨가하여 상온에서

2시간 후에 상등액을 추출하여 조사하였다. 갈변저해제 처

리에 따른 효소적 갈변 억제를 측정하기 위해 배 과즙에

L-ascorbic acid, citric acid(Sigma Chemical Co.), NaCl

(Junsei Chemical Co., Ltd., Tokyo, Japan) 을 0.1% 농도로

첨가하여 16시간 상온 보관한 후 색도변화를 측정하였다.

색도는 색차계(Color JC801, Color techno system Co., Ltd,

Tokyo, Japan)를 이용하여 L(lightness, 명도), a(redness, 적

색도), b(yellowness, 황색도)값을 각각 3회 반복 측정하였

고, 표준 백반의 L, a 및 b 값은 각각 96.4, -0.04 및 2.13이었

다. 탁도와 갈색도는 분광광도계(UV-VIS

spectrophotometer JP/U-3900, Hitachi, Tokyo, Japan)를 이

용하여 탁도는 660 nm에서, 갈색도는 420 nm에서 각각

흡광도를 3회 반복하여 측정하였다.

유리당, 폴리페놀 및 플라보노이드 함량 분석

유리당은 AOAC(15)와 Wilson 등(16)의 방법에 따라 분

석하였으며 HPLC(M717, Waters Co., Milford, MA, USA)

분석에 이용된 칼럼은 SugarpakTM І(6.5×300 mm, Waters

Co.)을 사용하였고, 이동상은 HPLC용 증류수이고, 이동속

도는 0.5 mL/min였다. 유리당의 검출은 refractive index

detector(Waters Associates Differential Refractometer R410,

Waters Co., Milford, MA, USA)로 하였으며, 시료 주입량은

20 μL였다. 유리당 함량은 시료 중의 각 유리당과 동일한

표준물질(Sigma Chemical Co., Ltd., St. Louis, USA)을 이용

하여 작성한 검량선으로부터 계산하였다. 총 폴리페놀 함

량은 100배로 희석한 각 추출물 0.1 mL와 2% Na2CO3 2

mL를 혼합하여 3분 동안 실온에서 반응시킨 다음 1 N의

Folin -Ciocalteu’s phenol reagent(Sigma Chemical Co., Ltd.,

St. Louis, USA)를 0.1 mL 첨가하여 발색시켰다. 혼합물은

실온에서 30분 동안 반응시켰으며, UV/Visible

Spectrophotometer (JP/U-3900, Hitachi, Tokyo, Japan.)로 725

nm에서 흡광도를 측정하였다(17). Tannic acid(T0200,

Sigma, USA)를 표준물질로 작성한 검량선을 이용하여 각

시료의 건조시료 g당 총 폴리페놀 함량(mg/g)을 tannic acid

기준으로 환산하였다. 플라보노이드 함량은 200배로 희석

한 각 추출물 0.2 mL와 diethylene glycol(Sigma Chemical

Co.) 2 mL 및 1 N NaOH 0.2 mL을 첨가한 다음 혼합하여

37℃의 항온수조(VS-190CS, Vision Sci., Daejeon, Korea)에

서 1시간 반응시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정하였다

(18). Total flavonoid 함량은 quercetin을 이용하여 작성한

표준 곡선으로 함량을 구하였다.

항산화활성 측정

2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH)를 이용한 라디칼

소거능은 Blios(19) 방법을 변형하여 측정하였다. 즉, 1

mg/mL 농도로 제조한 시료 0.25 mL에 0.15 mM DPPH용액

1 mL를 첨가하고 잘 혼합하여 30분 후 분광광도계

(JP/U-3900, Hitachi)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측

정하였다. 대조구는 시료 대신 80% 에탄올을 취하여 상기

와 같은 방법으로 실험하였다. 전자공여능력은 시료 첨가
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구와 시료 무첨가구의 흡광도를 이용하여 다음 식과 같이

백분율로 나타내었다. 아질산염 소거능(nitrite- scavenging

ability, NSA)은 Gray와 Dugan(20)의 방법으로 측정하였다.

아질산염 소거능은 [1—(시료 첨가구의 흡광도/무첨가구의

흡광도)]×100으로 표기하였다.

통계처리

모든 처리는 3번 이상 반복하여 측정한 후 평균값으로

나타내었으며, 각 시험구 간의 유의성은 Duncan’s multiple

range test를 이용하여 p<0.05 범위에서 유의성을 검정하

였다.

결과 및 고찰

여과방법에 따른 청징 효과

여러가지 여과 방법에 따른 배 과즙의 청징 효과를 측정

한 결과 Table 1.과 같다. 배 과즙을 면포여과, filter paper

(Whatman No. 4)를 이용한 감압여과, 3,000 rpm에서 10분간

원심분리를 실시한 결과 원심분리를 하였을 때 가장 높은

‘L’값(32.0)과 낮은 ‘a’값(0.11), 낮은 탁도(0.21, A650nm)를

나타내어 가장 좋은 청징 효과를 보였으며, 그 다음으로

Table 1. Effect of filtration and centrifugation on clarification in pear juice

Treatment
Colorimetry value1)

Turbidity
(A660nm)

2)

L a b

Filtered through cheese cloth 29.3±0.28d4) 0.27±0.02b 1.55±0.03b 1.84±0.02b

Filtered through Whatman No. 4 paper3) 29.7±0.25c 0.22±0.02c 1.48±0.02c 1.41±0.01c

Filtered through Whatman No. 4 paper after cheese cloth 30.2±0.23
b

0.21±0.01
c

1.43±0.01
d

1.39±0.01
d

Centrifuged at 3,000 rpm for 10 min 32.0±0.53
a

0.11±0.01
d

1.58±0.01
e

0.21±0.02
e

Control 28.8±0.11
e

0.37±0.02
a

1.66±0.02
a

2.07±0.01
a

1)L: lightness, a: (+) redness/(-) greenness, b: (+) yellow/(-) blueness.
2)Absorbance of pear juice was determined as described in Materials and Methods.
3)Filtered through Whatman No. 4 paper with suction.
4)Means separation within columns by 5% DMRT.

Table 2. Effect of centrifugation speed on browning in pear juice

Speed1)

(rpm)
RCF2)

(xg)

Colorimetry value
3)

Turbidity
(A660nm)4)

L a b

3,000 1,714 32.0±0.53
c5)

0.11±0.01
a

1.58±0.03
a

0.21±0.01
a

5,000 4,760 33.2±0.05
b

-0.01±0.02
b

1.43±0.03
b

0.12±0.01
b

7,000 9,330 34.1±0.22
a

-0.07±0.01
c

1.37±0.02
b

0.10±0.01
c

10,000 19,040 34.3±0.28a -0.13±0.02d 1.20±0.06c 0.09±0.01c

1)
Juices centrifuged for 10min at room temperature.

2)
Relative centrifugal force.

3)
L: lightness, a: (+) redness/(-) greenness, b: (+) yellow/(-) blueness.

4)
Absorbance of pear juice was determined as described in Materials and Methods.

5)
Means separation within columns by 5% DMRT.

면포여과 후 감압여과, 감압여과 및 면포여과 순으로 나타

났다. Kim 등(21)은 여과 방법에 따른오디과즙의 청징효과

측정결과 원심분리가 가장 높은 ‘L’값과 낮은 ‘a’값을 나타

내어 가장 높은 청징효과를 나타 내었으며, 그 다음으로

감압여과 및 면포여과 순으로 청징효과가 나타났다고 보고

하였으며, 본 실험과 비슷한 결과를 보였다. 사과와오렌지

주스의 청징효과는 원심분리기의 회전속도가 5,000 rpm에

서 10,000 rpm으로 증가함에 따라 높아졌으며 온도에 따른

차이는 미미하였고 초기 10분까지의 청징율이 높고 그 이

후 시간이 경과함에 따라 감소된다고 하였다(22,23) 배즙의

원심분리 속도(3,000～10,000 rpm, 10분)에 따른 청징 효과

는 Table 3에서 보는 바와 같이 3,000 rpm에서 ‘L’값이 32.0

에서 원심분리 속도가 증가함에 따라 증가하여 10,000 rpm

에서 34.3으로 최대치에 도달했으나, 7,000 rpm에서의 34.1

과 비슷한 경향을 나타내었다. 따라서 배즙은 7,000 rpm에

서 10분간 원심분리할 때 청징 효과가 최대로 도달함을

알 수 있었다.

청징제 종류에 따른 청징효과

무화과 식초(24)나 벌꿀발효주(25)의 경우 벤토나이트

1.0% 처리시 청징효과가 좋았으며, 바나나주스 제조시에

는 bentonite 단독 또는 gelatin과의 혼용 처리를 하는 것이

효과가좋았다고 보고된바있다(26). 청징제의 종류에 따라

1% 농도에서 청징 효과를 조사한 결과 Table 3과 같다.

Egg albumin, arabic gum, tannic acid 처리구의 ‘L’과 ‘a’값은

대조구와 거의 비슷한 색도를 보였으며, tannic acid는 오히

려 더 탁해지는 현상을 보였다. Gelatin과 bentonite는 ‘L’값

은 증가한 반면 ‘a’값과 ‘b’값이 감소하였고, spectrophotometer

의 O.D값을 이용한 탁도 측정에서도 낮은 값을 보여 청징

효과가 있음을 확인하였다.

갈변저해제 처리에 따른 배즙의 색도 변화

추황배의 경우 산도가 높아 공기 중에 노출되었을 때



Easy production techniques for clear pear juice and its antioxidant activities of ‘Chuwhangbae’ pear 723

갈변 정도가 심하며 실제 과즙을 공기중에 방치할 경우

다른 품종에 비해 갈변 정도가 심했다. 갈변 방지를 위해

현재 식품가공 산업에서널리 사용되고 있는 3가지 갈변저

해제인 L-ascorbic acid, citric acid, NaCl을 이용하여 배즙의

갈변 억제 효과를 측정한 결과는 Table 5와 같았다. 0.1%

농도로 처리했을 때 L-ascorbic acid가 citric acid, NaCl 처리

구에 비해 높은 ‘L’값과 낮은 ‘a’값, ‘b’값 그리고 흡광도를

이용한 갈변정도 측정에서도 낮은 갈변도를 보였다. 갈변

저해 효과는 L-ascorbic acid, citric acid, NaCl 순이었으며,

L-ascorbic acid는 과실주스의 갈변억제 효과 뿐 아니라 색

소 안정 효능을 지니고 있어 sulfite의 대체제로 이용 가능성

을 시사하는바와같이(21), 추황배 청징 배즙의 갈변방지에

도 효과가 있었다.

가열 조건에 따른 유리당의 변화

Choi 등(13)의 연구에서 배의 주요 유리당은 fructose,

glucose, sucrose 3종류의 당이 검출되었고, fructose 2.03～

3.75%, glucose 2.02～3.42%, sucrose 1.33～3.24% 범위에

있다고 보고하였으며, 또 다른 연구에서는 fructose, glucose,

sucrose, sorbitol이며 품종에 따라 함량이 다르다고 하였다

(27). 본 연구 재료인 추황배의 착즙액에서도 fructose,

glucose, sucrose, sorbitol이 검출되었으며 가공 방법에 따라

Table 3. Control of browning in pear juice by filter aids addition

Filter aid
Colorimetry value

1)

Turbidity
(A660nm)2)

L a b

Bentonite 29.5±0.52
a3)

0.33±0.03
ab

1.28±0.09
b

1.56±0.05
c

Gelatin 30.6±0.33
a

0.23±0.03
b

1.05±0.03
c

1.01±0.01
d

Egg albumin 26.7±0.24
b

0.39±0.11
a

0.84±0.02
d

1.87±0.01
b

Arabic gum 27.1±1.09
b

0.27±0.13
ab

0.94±0.12
cd

1.60±0.01
b

Tannic acid 27.8±0.37b 0.41±0.03a 1.65±0.11a 1.97±0.03a

Control 27.7±0.84b 0.37±0.07ab 1.65±0.05a 1.85±0.02b

1)L: lightness, a: (+) redness/(-) greenness, b: (+) yellow/(-) blueness.
2)Absorbance of pear juice was determined as described in Materials and Methods.
3)Means separation within columns by 5% DMRT.

Table 4. Effect of anti-browning agents on browning in pear juice

Anti-browning agent1) Colorimetry value2)

Browning index
(A420nm)

3)

L a b

L-ascorbic acid 30.4±0.20a4) 0.08±0.03d 0.91±0.05d 2.62±0.01d

Citric acid 28.7±0.12c 0.60±0.07b 1.23±0.02b 2.87±0.02b

NaCl 29.6±0.23b 0.32±0.01c 1.14±0.02c 2.74±0.01c

Control 28.1±0.23d 0.75±0.03a 1.34±0.01a 2.96±0.02a

1)Juices concentration of anti-browning agents used was 0.1%.
2)L: lightness, a: (+) redness/(-) greenness, b: (+) yellow/(-) blueness.
3)Absorbance of pear juice was determined as described in Materials and Methods.
4)Means separation within columns by 5% DMRT.

여과 후 90℃에 30분간 열처리 살균한 청징배즙과 100℃에

4시간동안 열처리한 가열배즙의 유리당 조성은 Table 5와

같다. 처리 시간이 짧았던 청징배즙과 추황배 착즙액의 유

리당 함량은 차이가 없었으며, fructose 함량이 가장 많았고,

sorbitol의 함량은 유사하였다. Sucrose의 열분해는 60℃에

서 3시간 이후부터 분해가 시작되며 온도가 증가할수록

분해 속도가 증가한다는 보고와같이(30), 더덕이나 도라지

를 120℃ 이상의 온도로 2시간 동안 가열할 경우 sucrose가

모두 분해되어 검출되지 않으며(28), 배즙은 140℃에서 3시

간 이상 가열하였을 때 sucrose가 모두 분해되어 fructose

및 glucose 2개의 당만 검출되었고(14) 인삼은 가열시간이

길거나 처리온도가 높을수록 sucrose 함량은 감소되고

fructose는 증가한다고 하였다(29). 본 실험에서 100℃에 4

시간동안 열처리 한 가열배즙은 sucrose의 함량이 청징배즙

이나 추황배 착즙액에 비해 적었고 glucose나 fructose는

많아 이당류인 sucrose가 열처리로 인해 단당류인 glucose

와 fructose로 분해된 것으로 판단되었다. 다만 fructose의

경우 더덕은 120℃, 도라지는 130℃ 이상의 온도로 열처리

를 할 경우 감소하며(28) 배즙은 열처리, 온도가 높아지고

시간이 길어질수록 fructose가 HMF, furfural 및 5-methyl

furfural 및 유기산 등으로 분해되어 함량이 낮아진다는 보

고(14)와 같이 가열배즙의 열처리 조건 및 시간에 따른

fructose의 변화는 추후 검토해야 할 것으로 판단되었다.

항산화활성

폴리페놀 화합물은 식물계에 존재하는 천연 항산화제의

대부분을 차지하며, 지방질의 산화, 활성산소의 소거 및

산화적 스트레스를 막는 역할을 함으로서 노화방지, 암 및

심장질환등을 예방하거나 지연하는 효과를 나타내어 오늘

날 식품, 의약품, 화장품 등 많은 분야에서 활용되고 있다

(12). 열처리 조건에 따른 배즙의 폴리페놀, 플라보노이드

함량 및 항산화활성을 측정한 결과 Table 6에서와 같이

가열을 할 경우 증가하는 경향을 보였다. Hwang 등(14)은

배즙의 열처리 온도와 처리시간이 증가할수록 총폴리페놀

함량이 증가되었고, Dewanto 등(30)은 옥수수를 열처리 할

경우 페놀화합물이 증가하는 것으로 보고하였으며, Stewart

등(31) 또한 열처리 과정에서 조직 등과결합되어 있는결합

형의 페놀화합물이 분리되어 유리형으로 전환되어 증가하

는 것으로 보고하였다. 본 연구에서 총 폴리페놀 함량은

가열배즙이 청징배즙에 비해 유의하게많아졌으나 총 플라

보노이드 함량은 청징배즙과 가열배즙이 유사하게 증가하

였다.

최근인체 내에서 생성된 free radical이 각종 질병과 세포

노화 및 특정암을 유발시킨다는 보고와 함께다양한 형태의

free radical에 대한 관심이 증대되고 있다(32). 전자공여능

은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 식품 중의 지방질 산화

를 억제시키는 척도로 사용되고 있을 뿐만 아니라 인체
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내에서 활성 라디칼에 의한 노화를 억제하는 작용의척도로

도 이용되고 있다(5,6). 그리고 아질산염은 일정농도 이상

섭취하게 되면 중독 증상을 일으키고, 발암물질인

nitrosoamine을 생성할 수 있어, 아질산염의 소거에 ascorbic

acid, α-tocopherol, sulfur dioxide, 폴리페놀 등이 많이 이용

되고 있다(8). 토마토(31), 표고버섯(33), 감귤류 과피(34)를

열처리할경우 polyphenol 함량 및 총 항산화 활성이 증가한

것과 같이 열처리에 따른 배즙의 DPPH radical 소거활성을

측정한 결과 30.3%인 추황배 착즙액에 비하여 총

polyphenol과 flavonoid 함량이 높았던 청징배즙과 가열배

즙이 각각 49.3%, 39.6%로 항산화활성이 증가하였다. 지황

을 열처리할경우 다량의 당성분이 항산화 활성을 방해하여

전체적으로 항산화 활성이 떨어졌으나(35). 마늘을 고온고

압처리 할 경우 DPPH 및 hydroxyl radical 소거활성이 증가

하며(36), 감초(8), 배(10), 씀바귀(37) 등 여러 식품에서 새

로운항산화성분의 생성과 고분자의 성분이 저분자화 되어

항산화 활성이 증가하는 것으로 알려져 있다. 열처리로 인

한 배즙의 항산화 활성이 증가하지만 온도나 시간 등 가열

조건이 생리활성에 미치는 영향에 대한 자세한 연구가필요

할 것으로 보였다. 씀바귀나 마늘의 가열처리 시 아질산염

소거작용이 높아졌으며(37,38), phenol계 유도체들이

nitroso화합물의 생성을 억제한다는 보고와 같이(36) 아질

산염소거능역시 추황배 착즙액보다 청징배즙과 가열배즙

이 유의적으로 높았으며, 가열배즙, 청징배즙, 추황배 착즙

액 순으로 총폴리페놀 함량과 정의 상관을 보여 열처리된

배즙에 총 폴리페놀화합물의 양이 증가하여 아질산 소거능

에 영향을 미친 것으로 추측되었다.

요 약

본 연구는 배 과즙의 가공조건을 최적화하기 위해 여과,

Table 5. Changes in sugar contents of Chuwhangbae pear juice with different heating time

Treatment sucrose glucose fructose sorbitol Total

Clear pear juice 3.21±0.73
a1)

1.41±0.27
b

6.02±0.40
b

2.22±0.22
a

12.9±0.07
a

Heat treated pear juice 1.62±0.14
b

2.51±0.18
a

6.16±0.11
a

2.47±0.30
a

12.8±0.37
a

Fruit crush 3.23±1.07a 1.47±0.21b 5.52±0.71b 2.73±0.15a 12.9±0.61a

1)Means separation within columns by 5% DMRT.

Table 6. Changes in physiological activities of Chuwhangbae pear juice with different heating time

Treatment
Total polyphenols
(mg/100 g, FW)

Total flavonoids
(mg/100 g, FW)

DPPH free radical
scavenging(%)

Nitrate scavenging
activities(%)

Clear pear juice 271±7.14b1) 62.6±6.12a 49.3±6.40a 35.7±2.54a

Heat treated pear juice 324±27.3a 56.9±1.44a 39.6±6.52ab 40.6±2.88a

Fruit crush 145±9.78c 37.7±1.24b 30.3±6.41b 18.0±2.94b

1)Means separation within columns by 5% DMRT.

청징 및 갈변 방지 방법 및 가공 조건에 따른 항산화능을

조사하였다. 배를 분쇄 착즙 후 면포여과, 감압여과 및 원심

분리를 실시한 결과 원심분리(3000 rpm, 10분간)를 할 경우

colorimetry value가 높은 ‘L’값(34.31)과, 낮은 ‘a’값(-0.13)

을 보여 가장 좋은 청징 효과를 나타냈으며, 그 다음으로

감압여과(31.8%) 및 면포여과(11.0%) 순이었다. 청징제 종

류에 따른 청징 효과는 1%의 gelatin이나 bentonite가 우수하

였으며, tannin과 egg albumin은 효과가 없었다. 갈변저해제

처리에 따른 갈색도 측정결과 0.1% L-ascorbic acid 처리

시 11.5%의 갈변억제 효과를 보였다. 유리당은 fructose,

sucrose, glucose, sorbitol이 검출되었으며, 가열배즙에서

fructose와 glucose는 증가되는 반면 sucrose는 감소되었다.

가공 조건에 따른 항산화능 조사 결과 총폴리페놀 함량은

가열배즙이 청징배즙에 비해 유의하게 많아졌으나 총플라

보노이드 함량은 청징배즙과 가열배즙이 유사하게 증가하

였다. DPPH radical 소거활성과 아질산염 소거능은 가열배

즙과 청징배즙에서 착즙액보다 유의적으로 높은 것을 확인

할 수 있었다.
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