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설탕을 이용하여 제조한 더덕차의 품질 특성
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Abstract

The physicochemical, sensory, and functional properties of Codonopsis (C.) lanceolata tea with different
amounts of sugar (25%, 50%, 75%, and 100%) were investigated. There were no significant changes in crude
protein, crude fat, and ash contents of C. lanceolata tea with different amounts of sugar. In contrast, carbohy-
drates decreased and moisture content increased in C. lanceolata tea with different amounts of sugar. The natural
presumption is that carbohydrates increase with increasing amounts of sugar. In terms of color, the L-value
decreased and the b-value increased with increasing amounts of sugar. Although there were no significant
changes in total dietary fiber, soluble dietary fiber increased and insoluble dietary fiber decreased with increasing
amounts of sugar. The total phenolic and flavonoid content increased, while saponin content remained constant
with increasing amounts of sugar. The highest overall acceptability values in the sensory test for color, flavor,
taste, and overall preference were 5.77, 5.82, 5.72, and 5.95, respectively, with the addition of 75% sugar.
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서 론

경제 성장과 생활수준이 향상되고 웰빙(well-being)을 지

향하는 추세의 영향으로 기능성 음료에 대한 소비자 수요가

증가하고 있다(1). 근래에 국민들의 건강에 대한 관심이 높

아지면서 각종 기능성을 가진 건강식품 개발이나 약재의 잎

이나 뿌리 등을 부원료로 각종 생리기능성 물질이 생성되거

나 용출되는 건강기능성 음료 개발이 활발히 진행되고 있다.

특히, 알코올 해독과 건강 보조 및 질병 예방 등의 기능성을

가진 음료 등이 개발되어 시판중이며(2,3) 인삼, 구기자, 두

충, 감초, 오미자, 산수유, 숙지황, 매실, 당귀, 동충하초, 상황

버섯 등을 이용하여 개발된 음료의 효능이 부분적으로 보고

되고 있다(4-6). 이러한 생리활성을 나타내는 성분은 발효과

정에서 생성되어지거나, 또는 발효 전 부원료에 포함된 물질

이 용출되거나 다른 발효 물질과 더불어 음료의 생리활성을

상승하는 작용을 일으키는 것으로 예측되고 있다(7). 그러나

어떠한 조성이 구체적으로 어떻게 건강에 관여하고 있는지

에 관한 연구는 초보적 단계이며, 발효된 음료 외의 다양한

발효식품의 건강 또는 질병과의 유의성에 관한 연구도 활발

하게 진행되고 있는 상황이다(8).

더덕(Codonopsis lanceolata)은 사삼이라고도 알려져 있

는데 초롱꽃과에 속하는 다년생 초본으로서 한국을 비롯하

여 중국, 대만 및 일본 등지에 많이 분포되어 있는 산채류

식물이다(9). 더덕은 그 독특한 향과 맛으로 인하여 예로부

터 식용으로 사용되어져 왔고 한방에서는 폐 기운을 돋워주

고 가래를 없애주는 약재로 사용되어 강장, 해열, 거담, 해독,

배농 등의 질병치료의 목적으로 사용되고 있다(10). 더덕은

다른 산채에 비해 비타민 B1, 비타민 B2가 풍부하다(11). 더

덕에는 saponin, inulin, flavonoid 등 성분을 많이 함유하고

있어 혈청 지질의 감소 효과(12), 항산화 효과(13), 중성지질

과 콜레스테롤 축적을 억제하는 효과(14) 등 여러 가지 생리

활성이 있는 것으로 보고되었다. 더덕은 그 떫은맛과 특수한

향 때문에 생식으로 이용하기는 힘든 상황이고 대부분 여러

가지 조미료로 양념처리를 한 후 식용하고 있다. 이처럼 생

리활성 물질이 풍부한 더덕은 더덕무침, 더덕구이 등 전통적

인 음식으로만 이용되고 있어 더덕을 원료로 한 다양한 가공

식품은 매우 부족한 실정이다. 더덕을 잘게 썰어 설탕과 일

정한 비율로 혼합하여 저온에서 저장 시 설탕의 삼투압을

이용하여 더덕 중의 기능성 성분을 추출하여 유자차(15)와

비슷한 유형의 더덕차를 제조할 수 있다. 이 경우 더덕차를
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뜨거운 물에 희석하여 마시는 음료로 개발할 수 있어 더덕의

풍부한 비타민, 독특한 향, 그리고 많은 생리활성 성분을 이

용할 수 있다.

따라서 본 연구에서는 더덕과 설탕을 일정한 비율로 혼합

하여 더덕차를 제조하였다. 제조된 더덕차에 대해 이화학적

및 관능적 특성, 기능성 성분의 함량 조사를 통하여 적합한

더덕차 제조방법을 찾고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구에 사용된 더덕(Codonopsis lanceolata)은 강원도

횡성에서 생산된 3년 근을 2012년 7월에 구입하여 사용하였

고 설탕은 정백당(CJ, Seoul, Korea)을 시중에서 구입하여

사용하였다.

더덕차 제조

더덕차 제조는 Yoon과 Kim(15)의 유자차 제조 방법을

참조하여 제조하였다. 더덕의 흙과 이물질을 제거한 다음

물로 세척한 후 껍질을 제거하였다. 껍질을 제거한 더덕을

두께가 3～5 mm 정도 세절한 후 더덕 중량에 설탕을 중량

비율(%, w/w) 25, 50, 75, 100%로 첨가하여 5oC에서 60일간

저장하여 제조하였다. 제조된 더덕차는 더덕과 액을 모두

갈아서 분석 시료로 하였다.

일반성분 함량 측정

제조된 더덕차의 일반성분 함량은 AOAC(16) 방법에 따

라 측정하였다. 수분 함량은 105
o
C 상압가열건조법, 조단백

질 함량은 micro-Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 회

분의 함량은 550oC 직접회화법을 사용하였고 탄수화물의 함

량은 100에서 수분, 조단백질, 조지방 및 회분의 함량을 뺀

값으로 하였다.

pH와 당도 측정

더덕에 25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조한

더덕차를 마쇄하여 cheese cloth로 착즙하였다. 착즙액은 원

심분리기(Legend RT, Sorvall, Hanau, Germany)를 이용하

여 3,000×g, 10분간 분리하여 얻은 상등액을 pH와 당도 측

정에 사용하였다. pH는 pH meter(VWR 8000, Orion Inc.,

West Chester, PA, USA)를 이용하여 측정하였고, 당도는

굴절당도계(refractometer, NOW, Tokyo, Japan)를 이용하

여 측정하였다.

색도 측정

더덕에 25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조한

더덕차의 색도는 색차계(CM-3500d, Minolta Co., Ltd.,

Osaka, Japan)를 이용하여 측정하였다. L값(명도), a값(적색

도), b값(황색도)으로 나타내었다(17).

식이섬유 함량 측정

제조된 더덕차의 total dietary fiber(TDF)의 함량은

Prosky 등(18)의 방법에 의하여 측정하였다. 시료에 각각

α-amylase(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)와 pro-

tease(Sigma-Aldrich)를 단계적으로 첨가하여 전분과 단백

질을 제거한 후 95% 에탄올을 가해 식이섬유를 침전시킨

후 crucible을 이용하여 감압여과 시켜 잔사의 함량을 측정

하였다. 잔사의 함량에서 단백질과 회분의 함량을 제한 값이

바로 TDF의 함량으로 하였다. Insoluble dietary fiber(IDF)

및 soluble dietary fiber(SDF)의 함량도 Prosky 등(18)의 방

법에 의하여 측정하였다. 시료를 α-amylase(Sigma-Aldrich),

protease(Sigma-Aldrich), amyloglucosidase(Sigma-Aldrich)

등 효소로 각각 처리하여 전분과 단백질을 제거시킨 후 물로

세척하면서 crucible을 통해 여과시킨 후 crucible에 남아있

는 잔사만 회수하였다. 회수한 잔사를 95% ethanol과 78%

acetone으로 연속적으로 세척한 후 oven에서 건조시킨 다음

냉각시켜 잔사의 양을 측정하였다. 측정한 잔사의 양에서

단백질과 회분의 양을 제한 값을 IDF의 함량으로 하였고,

TDF 함량에서 IDF 함량을 제한 갑을 SDF 함량으로 하였다.

총 페놀성 화합물 함량 측정

총 페놀성 화합물의 함량은 Jin 등(19)의 방법에 의하여

측정하였다. 10 mL의 시험관에 7.5 mL의 증류수와 80% 에

탄올의 시료추출물 0.1 mL를 넣고 잘 혼합한 후 Folin-

Denis 시약 0.5 mL와 탄산나트륨 포화용액 1 mL를 차례로

넣은 다음 증류수로 10 mL까지 정용하였다. 이 혼합액은

실온에서 30분간 방치한 후 spectrophotometer(Model UV-

1201, Shimadzu, Osaka, Japan)로 760 nm에서 흡광도를 측

정하였다. 총 페놀성 화합물 함량은 표준품으로 tannic acid

를 사용, 검량선을 작성하여 산출하였다.

사포닌 함량 측정

사포닌 함량은 Hwang 등(20)의 방법에 의하여 측정하였

다. 시료 10 g에 70% 에탄올 500 mL를 첨가하여 환류 냉각

하에서 80oC에서 1시간 동안 추출하였다. 이를 상온에서 냉

각시켜 여과한 후 잔사에 다시 70% 에탄올 500 mL를 넣고

상기의 방법으로 3번 반복 추출하였다. 총 4회에 걸쳐 추출

된 성분을 40oC에서 감압농축 하여 얻은 잔류물을 105oC에

서 건조시켜 생성된 고형분의 무게를 측정하는 방법으로 사

포닌의 함량을 측정하였다.

총 플라보노이드 함량 측정

총 플라보노이드 함량은 Lee 등(21)의 방법에 의하여 측

정하였다. 시료 1 mL에 5% NaNO2 30 μL를 첨가 한 후 30분

간 실온에서 반응시켰다. 반응 후 10% AlCl3 30 μL와 1 M

NaOH 용액 200 μL를 혼합하여 반응시킨 후 510 nm에서

spectrophotometer(Model UV-1201, Shimazu)로 흡광도를

측정하였다. 표준물질로 quercetin(Sigma-Aldrich)을 이용

하여 작성하였다.
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Table 1. Proximate analysis1) of C. lanceolata manufactured with the addition of sugar at different ratios

Sugar ratio (%) Moisture Crude protein Carbohydrate Crude fat Ash

25
50
75
100

78.53±1.12a
81.81±0.86b
82.12±1.45b
81.96±1.18b

3.89±0.16a
3.73±0.62a
3.26±0.53a
3.92±0.42a

16.16±1.17b
12.92±1.88a
12.99±1.06a
12.59±1.82a

0.46±0.12a
0.51±0.12a
0.48±0.06a
0.45±0.08a

0.96±0.06a
1.03±0.11a
1.15±0.13a
1.08±0.11a

1)
Mean±SD.
a,b
Different letters in the same column indicate significant difference (by Tukey's multiple range test, p<0.05).

Table 2. pH and total sugar1) of C. lanceolata tea manufactured with the addition of sugar at different ratios

Sugar ratio (%) 25 50 75 100

pH
Total sugar (oBrix)

4.93±0.19a
18.80±1.20a

5.12±0.24a
36.56±1.32b

5.06±0.11a
45.20±1.36c

5.16±0.22a
51.30±1.52c

1)
Mean±SD.
a-cDifferent letters in the same row indicate significant difference (by Tukey's multiple range test, p<0.05).

관능검사

관능검사는 연령대별로 40명을 패널로 선정하여 더덕에

25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조한 더덕차에

대해 색, 맛, 향, 종합적 기호도에 대해 평가하였다. 시료는

30 g씩 무게를 달아 투명한 내열 유리컵에 담은 후 끊인 물

100 mL를 첨가 후 교반하여 제공온도가 30
o
C가 된 후 관능

검사를 실시하였다(22). 최고로 좋다 7, 최고로 싫다 1의 점

수로 표시하였다.

통계처리

실험결과는 3차 반복실험을 하였고 값을 SPSS Ver. 10.0

package program(23)을 이용하여 각 시험구의 평균과 표준

편차를 산출하고 Tukey 법(24)을 이용하여 각 시험구간의

유의차를 5%(p<0.05) 유의수준에서 검증하였다.

결과 및 고찰

일반성분 함량

더덕에 설탕을 각각 25, 50, 75, 100%(w/w) 첨가하여 제조

한 더덕차의 일반성분 함량은 Table 1에서 나타내었다. 수분

함량은 설탕 첨가량이 25%인 시험구는 78.53으로, 설탕 첨

가량이 각각 50, 75, 100%인 시험구는 81.81, 82.12, 81.96%

로, 25%를 첨가한 시험구보다 높게 나타났고 5% 수준에서

유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 이 결과는 설탕 첨가

량이 50%를 초과 시 삼투압에 의해 세포질 내부 혹은 단백

질 내부에 있던 수분이 방출되면서 수분 함량이 증가한 것으

로 추정된다. Choi와 Oh(25)는 찰옥수수를 15%의 설탕으로

침지 시 수분 함량은 변화가 없는 것으로 나타났고, Son 등

(26)은 미나리 추출물을 제조 시 55%의 설탕을 첨가하였을

때 수분 함량이 무첨가군보다 증가하였다고 보고하였다. 이

러한 결과는 본 연구에서 나타난 결과와 비슷하였다. 더덕에

25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조한 각 시험구들

조단백질 함량은 3.26～3.92%로, 조지방의 함량은 0.45～

0.51%로, 회분 함량은 0.96～1.15%로 나타났고 각 시험구들

사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났

다. 탄수화물의 함량은 25% 설탕을 첨가한 시험구가 16.16%

로 다른 시험구에 비해 높게 나타났고, 50, 75, 100% 설탕을

첨가한 시험구들은 각각 12.92, 12.99, 12.59%로 나타났으며,

서로 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나

25% 설탕을 첨가한 시험구와는 5% 수준에서 유의적 차이가

있는 것으로 나타났다. 설탕 첨가량이 많은 시험구의 탄수화

물 함량이 적게 나타났는데 이는 50% 이상 설탕을 첨가하여

제조된 시험구들의 수분 함량의 증가로 탄수화물 측정치가

감소된 것으로 생각된다. 설탕을 첨가하여 제조된 더덕차의

일반성분 함량 분석 결과 수분과 탄수화물 함량을 제외하고

는 조단백질, 조지방, 회분 등 영양성분 함량에는 변화가 없

는 것으로 조사되었다.

pH와 당도

Table 2에서는 설탕 첨가량을 달리하여 제조한 더덕차의

pH와 당도를 나타내었다. 더덕에 각각 25, 50, 75, 100%

(w/w) 설탕을 첨가하여 제조된 더덕차의 pH는 4.93, 5.12,

5.06, 5.16으로 각 시험구들 사이에는 5% 수준에서 유의적

차이가 없는 것으로 나타났다. 설탕 첨가량과 상관없이 pH

변화가 없는 것으로 나타났는데, 이 결과는 Kim 등(27)이

오렌지주스 제조 시 당 첨가량이 주스의 pH에 영향을 미치

지 않는다는 결과와 일치하였다. 당도는 첨가량이 75와

100%인 시험구가 각각 45.20과 51.30oBrix로 제일 높게 나타

났고 그 다음으로는 50% 설탕을 첨가한 시험구가 36.56
o
Brix로 높게 나타났다. 25% 첨가한 시험구는 18.80

o
Brix로

낮게 나타났다. 75와 100% 첨가한 시험구들 사이에는 5%

수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났으나 다른 시험

구들과는 모두 5% 수준에서 유의적 차이가 있는 것으로 나

타났다. 이러한 결과는 설탕 첨가량의 증가에 의해 나타난

결과라고 생각되고 이러한 결과는 Kim과 Park(28)이 당의

첨가량을 달리하여 주스를 제조할 때 당도의 변화와 비슷하

였다. 설탕을 첨가하여 제조된 더덕차의 pH는 설탕 첨가량

과 관계없이 변화가 없고 당도는 설탕 첨가량 증가에 따라
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Table 3. Color value1) of C. lanceolata tea manufactured with
the addition of sugar at different ratios

Sugar
ratio (%)

25 50 75 100

L
a
b

90.86±0.51b
1.96±0.07a
7.06±0.22a

85.72±0.85a
2.06±0.06a
17.16±0.18b

86.49±0.37a
1.98±0.05a
16.95±0.27b

84.29±0.45a
2.01±0.07a
17.05±0.23b

1)Mean±SD.
a,b
Values in the same row indicate significant difference (by
Tukey's multiple range test, p<0.05).

Table 5. Total phenolic, total flavonoid and saponin contents1) of C. lanceolata tea manufactured with the addition of sugar
at different ratios

Sugar ratio (%) 25 50 75 100

Total phenolic compounds (μg/g)
Saponin (mg/g)
Total flavonoid compounds (mg/g)

65.42±5.12a
39.56±2.98a
1.56±0.18a

97.78±6.83b
43.39±3.62a
1.77±0.15a

95.36±3.11b
45.20±4.23a
2.32±0.21b

95.63±7.22b
41.30±3.36a
2.19±0.11b

1)
Mean±SD.
a,bValues in the same row indicate significant difference (by Tukey's multiple range test, p<0.05).

Table 4. Content1) of total dietary fiber (TDF), insoluble diet-
ary fiber (IDF) and soluble dietary fiber (SDF) of C. lanceolata
tea manufactured with the addition of sugar at different ra-
tios (%)

Sugar
ratio (%)

25 50 75 100

IDF
SDF
TDF

4.33±0.19b
3.80±0.60a
8.13±0.42a

3.12±0.24a
4.80±0.32b
7.92±0.37a

3.06±0.11a
5.16±0.36b
8.22±0.52a

2.89±0.22a
5.17±0.52b
8.06±0.62a

1)
Mean±SD.
a,b
Values in the same row indicate significant difference (by
Tukey's multiple range test, p<0.05).

증가되는 것으로 조사되었다.

색도

더덕에 설탕을 각각 25, 50, 75, 100%(w/w) 첨가하여 제조

한 더덕차의 색도를 Table 3에 나타내었다. L값은 25%를

첨가한 시험구가 90.86으로 가장 높았고, 50, 75, 100% 첨가

한 시험구는 각각 85.72, 86.49, 84.29로 이들 사이에는 5%

수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 그러나 25%

를 첨가하여 제조한 시험구와는 모두 5% 수준에서 유의적

차이가 있는 것으로 나타났다. 50% 이상 설탕을 첨가하여

제조한 더덕차의 L값은 낮아진 것으로 조사되었다. 더덕에

는 flavonoid, saponin 등 함량이 많이 포함되어 있는 것으로

보고되었다(9). 더덕차 제조 과정에서 50% 이상의 설탕 첨

가 시 더덕 중의 flavonoid 성분이 용출되어 L값이 감소된

것으로 생각된다. 설탕 첨가량을 달리하여 제조된 더덕차의

a값은 1.96～2.06 사이로 나타났고 각 시험구들 사이에는

5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. b값은

50, 75, 100% 설탕을 첨가하여 제조된 시험구가 각각 17.16,

16.95, 17.05로 높게 나타났고 이들 사이에는 5% 수준에서

유의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 25% 설탕을 첨가한

시험구는 7.06으로, 50, 75, 100% 설탕을 첨가한 시험구보다

5% 수준에서 유의적으로 낮게 나타났다. 50% 이상 설탕을

첨가하여 제조한 시험구의 b값은 증가한 것으로 나타났는데

이것은 더덕 중의 flavonoid 성분이 용출되거나 또한 당과

아미노산 사이에 Mailland 반응의 영향(29)이라고 생각된다.

총체적으로 설탕의 첨가량을 달리하여 더덕차를 제조 시

50% 설탕을 첨가하여 제조한 차는 25%를 첨가하여 제조한

차에 비해 L값은 감소, b값은 증가되는 것으로 관찰되었고

a값은 변화가 없는 것으로 관찰되었다.

식이섬유 함량

Table 4에서는 설탕 함량을 달리하여 제조한 더덕차의

식이섬유 함량을 나타내었다. TDF의 함량은 7.92～8.22%로

각 시험구들 사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것

으로 나타났다. IDF 함량은 25% 설탕을 첨가한 시험구가

4.33%로 다른 시험구의 3.12, 3.06, 2.89%보다 높게 나타났

다. SDF 함량은 반대로 50, 75, 100% 첨가한 시험구가 4.80,

5.16, 5.17%로 25% 설탕을 첨가한 시험구 3.80%보다 높게

나타났다. 결과적으로 총 식이섬유의 함량은 변화가 없고

50% 이상의 설탕을 첨가하여 제조한 더덕차의 수용성 식이

섬유(SDF) 함량은 증가하였고 불용성 식이섬유(IDF) 함량

은 감소한 것으로 나타났다. 세포벽은 주요하게 불용성 식이

섬유(IDF)로 구성되었고 이들 세포벽을 구성하고 있는 셀루

로오스는 xyloglucan에 연결되어 펙틴과 망상구조를 이루

고 있다(30). 이런 망상구조는 설탕의 작용으로 파괴되면서

이 망상구조에서 펙틴이 분리되어 SDF 함량이 증가된 것으

로 생각한다. 이 결과는 Kim 등(31)이 수용성 식이섬유를

추출 시 당 함량의 증가로 수용성 식이섬유 함량이 증가되었

다는 결과와 비슷하였다.

결론적으로 총 식이섬유 함량은 설탕의 첨가량과 상관없

이 변화가 없고 설탕 첨가량이 50% 이상 시 불용성 식이섬

유의 함량은 감소되는 반면 수용성 식이섬유의 함량은 증가

하는 것으로 나타났다.

총 페놀성 화합물, 사포닌과 총 플라보노이드 함량

더덕에 25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조한

더덕차의 총 페놀성 화합물, 사포닌과 총 플라보노이드 함량

은 Table 5에서 나타내었다. 총 페놀성 화합물의 함량은 설

탕을 25% 첨가하여 제조한 시험구가 65.42 μg/g으로 나타났

고, 설탕을 50, 75, 100% 첨가하여 제조한 시험구는 각각

97.78, 95.36, 95.63 μg/g으로 25% 설탕을 첨가하여 제조한

시험구보다 높게 나타났고 5% 수준에서 유의적 차이가 있
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Table 6. Sensory evaluation1) of C. lanceolata tea manufac-
tured with the addition of sugar at different ratios2)

Sugar
ratio (%)

Color Flavor Taste
Overall

acceptability

25
50
75
100

4.63±0.65a
5.86±0.61b
5.77±0.53b
5.82±0.52b

4.93±0.58a
5.15±0.63b
5.82±0.58c
5.63±0.51c

4.25±0.47a
5.22±0.48b
5.72±0.56c
5.18±0.58b

4.26±0.43a
5.05±0.67b
5.95±0.52d
5.33±0.58c

1)
7, like extremely; 1, dislike extremely.
2)
Mean±SD.
a-d
Values in the same column indicate significant difference (by
Tukey's multiple range test, p<0.05).

는 것으로 나타났다. 50% 이상 설탕을 첨가하여 제조한 더

덕차에는 총 페놀성 화합물 함량이 많은 것으로 조사되었다.

식물 세포벽의 2가지 주요한 헤미셀룰로오스인 xyloglucan

과 arabinoxylan은 셀룰로오스-헤미셀룰로오스 그물망을

형성하고 있으며, 이들 다당류는 다양한 페놀성 항산화 물질

과도 결합되어 있다(32). 설탕의 첨가로 이러한 그물망 구조

가 파괴되면서 다양한 페놀성 항산화 물질이 유출되어 50%

이상 설탕을 첨가하여 제조한 시험구에서 총 페놀성 화합물

의 함량이 증가된 것으로 생각된다. 사포닌 함량은 설탕을

25, 50, 75, 100%(w/w) 첨가하여 제조한 시험구들이 각각

39.56, 43.39, 45.20, 41.30 mg/g으로 나타났고 각 시험구들

사이에는 5% 수준에서 유의적 차이가 없는 것으로 나타났

다. 인삼과 홍삼의 사포닌 함량은 추출용액의 극성과 추출조

건이 영향을 줄 수 있지만 설탕 농도에 의해서는 변화가 없

다고 보고하였다(33,34). 이러한 원인으로 본 연구 결과 설탕

첨가량을 달리하여도 사포닌 함량에는 변화가 없는 것으로

생각된다. 총 플라보노이드 함량은 설탕을 75와 100% 첨가

한 시험구가 2.32와 2.19 mg/g으로, 25와 50% 첨가한 1.56과

1.77 mg/g에 비해 높게 나타났다. 그리고 5% 수준에서 유의

적 차이가 있는 것으로 나타났다. 당의 증가로 플라보노이드

등 생리활성 성분의 증가(29)로 생긴 결과라고 생각된다.

더덕 중의 주요한 기능성 성분인 총 페놀성 화합물과 총

플라보노이드 함량은 50% 이상 설탕을 첨가한 시험구에서

많이 나타났기에 기능성 성분을 고려할 때에는 50% 이상

설탕을 첨가하여 더덕차를 제조하는 것이 더 합리하다고 생

각된다.

관능검사

더덕에 25, 50, 75, 100%(w/w) 설탕을 첨가하여 제조된

더덕차에 대해 색, 향, 맛, 전체적 기호도를 평가하여 Table

6에서 나타내었다. 색도에 대한 기호도는 50, 75, 100% 첨가

하여 제조한 시험구들이 각각 5.86, 5.77, 5.82로 25% 설탕을

첨가하여 제조한 시험구보다 높게 나타났고 5% 수준에서

유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 이것은 더덕에서 용출

된 황색 때문에 나타난 결과라고 생각된다. 향에 대한 기호

도는 75와 100% 첨가한 시험구가 5.82와 5.63으로 제일 높게

나타났고 25와 50% 첨가한 시험구가 4.93과 5.15로 나타났

다. 맛에 대한 기호도는 75% 설탕을 첨가하여 제조한 시험

구가 5.72로 제일 높게 나타났고 그 다음으로 50과 100%

첨가한 시험구가 5.22와 5.18로 높게 나타났다. 전체적 기호

도는 75% 설탕을 첨가하여 제조한 시험구가 5.95로 제일

높게 나타났고 그 다음으로는 50과 100% 설탕을 첨가한 시

험구가 5.05와 5.33으로 높게 나타났다. 25% 설탕을 첨가한

시험구는 4.26으로 낮게 나타났다. 각 시험구들은 5% 수준

에서 모두 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 관능검사

결과 75% 설탕을 첨가하여 제조한 시험구가 다른 시험구보

다 좋은 것으로 나타나 더덕차 제조 시에는 75% 정도 설탕

을 첨가하는 것이 비교적 합당하다고 생각된다.

결론적으로 설탕 첨가량을 달리하여 제조한 더덕차는 이

화학적 특성, 기능성 성분 함량, 관능적 특성 등 방면에서

모두 75% 설탕을 첨가하여 제조한 시험구가 다른 시험구보

다 우수하기에 더덕차 제조 시에는 75% 설탕을 첨가하는

방법을 사용하는 것이 합리하다고 생각된다.

요 약

더덕에 설탕 첨가량을 달리하여 제조된 더덕차의 이화학

적 및 관능적 특성, 기능성 성분의 함량 조사를 통하여 합리

한 더덕차의 제조방법을 찾고자 하였다. 일반성분 함량 중

더덕 첨가량의 증가로 수분 함량은 증가하였고 탄수화물 함

량은 감소되었으며 조단백질, 조지방, 회분 등 함량은 변화

가 없는 것으로 나타났다. 색도는 L값은 설탕 첨가량의 증가

에 따라 감소되었고 b값은 증가된 것으로 나타났으며 a값은

변화가 없는 것으로 나타났다. 총 식이섬유 함량은 변화가

없었으나 설탕 첨가량의 증가에 따라 수용성 식이섬유의 함

량은 증가하고 반대로 불용성 식이섬유의 함량은 감소하는

것으로 나타났다. 총 페놀성 화합물과 총 플라보노이드 함량

은 설탕 첨가량의 증가에 따라 증가되는 것으로 나타났으나

사포닌 함량은 변화가 없는 것으로 나타났다. 관능검사 결과

75% 설탕을 첨가한 시험구가 색, 맛, 향, 전체적 기호도 등에

서 모두 다른 시험구보다 높게 나타났다.
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