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음료 제조를 위한 오미자 추출물의 추출 조건에 따른 품질 특성
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Quality Characteristics of Omija (Schizandra chinesis Baillon) Extracts Under

Various Conditions for Beverage Production
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Abstract

The quality characteristics of Omija (Schizandra chinesis Baillon) extracts under various extraction temperatures and times

were examined. The pH level of the extracts ranged from 3.35-3.47. The sugar and solid content of the samples significantly

increased with increasing extraction temperatures and times (p<0.01). In contrast, the lightness of the extracts decreased

with increasing extraction temperatures and times (p<0.001). In a palatability test, extracts boiled at 80oC for 30 minutes

scored high in terms of color, flavor, turbidity, sourness, and overall acceptability. Hydroxy radical scavenging activity and

polyphenol content of the extracts significantly increased with increasing extraction temperatures and times (p<0.01).

Furthermore, direct correlations between hydroxy radical scavenging activity and polyphenol content (or flavonoid content)

were established through simple regression (r>0.9) for different extraction temperatures and times. From these results,

extracts boiled at 80oC for 120 minutes is the best to product omija beverage considering functionality and sensory

evaluation as well. 
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I. 서 론

조선 전기 활발해진 의학과 농업에 대한 연구로 한반도의

기후와 토양조건에 맞고 우리나라 사람들의 체질을 고려한

『향약채집월령』,『농사직설』,『금양잡록』,『산림경제』,

『동의보감』등 과학적인 결과물이 나오게 되었다. 이런 문

헌들이 식생활에 활용되면서 자연스럽게 식품과 건강의 관

계를 생각하게 되었고, 기존에 사용해 왔던 식품과 약재들을

사용한 차, 술, 음료, 음식 등을 계절에 맞게 섭취함으로서

질병을 예방하고 건강을 증진시켜 왔다(김 2008). 한약재와

식재료를 이용한 각종 약선에 대한 관심이 증가하고 있는데

(Kwak 등 2002, Kwak & Lee 2002, Han & Rho 2008)

한약재를 이용한 차와 음료는 약재를 뜨거운 물에 추출, 용

해, 가열, 증류 등의 방법으로 제조하여 효능을 얻게 되며 조

리방법이 비교적 간단하여 쉽게 응용할 수 있는 약선이라 하

겠다.

오미자는 중국, 일본, 대만 및 우리나라 전역에서 자생하

는 식물로 오미를 가지고 있으며 자양, 강장, 진핵약으로 사

용되며 렴폐(斂肺), 자신(滋腎), 생진(生津), 수한(收汗), 삽정

(澁精), 지사(止瀉)의 효능이 있다. 근래 차로 제품화되어 관

심을 받고 있는데(Kim 등 1991, Hyun 등 2002) 오미 즉,

신맛, 단맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛이 어우러져 독특한 풍미를 나

타내며 추출물은 차, 술 등의 가공 제품에 천연의 붉은 색을

부여하기도 하였다(Jang 등 1996, Jeung 등 2006, Seol 등

2008). 최근 음료시장에서는 건강 기능성을 지닌 추출물을

이용한 음료가 차지하는 비중이 점차 커지는 추세이며 오미

자가 상품성 있는 원료로 새롭게 주목 받고 있다. 또한 오미

자 추출액은 식혜, 떡, 젤리, 소스, 김치 등에 활용되고 있다

(Jung 2002). 오미자 사용 방법으로『임원십육지』(서 2007)

에서는 끓는 물에 하룻밤 담구어 즙을 만들었고『한국의

맛』(강 2000)에는 끓여서 식힌 물에 오미자를 하룻밤 담가

체에 받쳐 국물을 만드는 것으로 기록되어 있으며『조선왕

조궁중음식』(한 2010)에는 찬물에 하루를 우려낸다고 하여

오미자 추출 방법에 차이가 있었다. 정확한 수침 온도와 시

간이 나타나 있지 않으나 고조리서를 기준해서 볼 때 찬물

이나 뜨거운 물에 하룻밤 수침 시켜 사용하였음을 알 수 있
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다(Han & Rho 2008).『동의보감』에서는 오미자를 달여서

차로 먹거나 환(丸)으로 만들어 먹는다고 하였으며 오미자고

를 만들어 섭취한다고 하여(허준(동의보감연구실 옮김) 2009,

지와 윤 2010) 전통 의서에서는 오미자를 주로 끓는 물에 달

여서 섭취한다는 것을 알 수 있다. 오미자의 약리학적 효능

과 유효성분에 관한 다양한 연구가 다양하게 진행되어 왔으

나(Kim 등 1973, Kwon 등 2001, Kim등 2004, Cho 등

2007, Kwon & Park 2008, Kim & Choi 2008, Kim 등

2009) 추출 조건 차이에 따른 연구는 부족한 실정이며 따라

서 본 연구에서는 추출 조건을 달리하여 오미자 추출액을 제

조하고 추출액의 특성을 고려하여 향후 효능있는 음료 및 차

제조의 자료로 삼고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용한 오미자는 경상북도 문경에서 2011년 수

확한 것으로 건조, 포장한 상태로 구입한 후 냉동보관하면서

사용하였다.

2. 실험방법

1) 시료 추출

건조 오미자를 2회 세척 후 물기를 제거하고 10배의 증류

수를 가하여 환류냉각 추출장치로 80oC에서 30분, 60분 120

분, 100oC에서 30분, 60분, 120분 추출하였다. 여기서 얻은

추출액을 여과하여 냉장보관하면서 일반 특성 실험과 관능

검사에 사용하였고 rotary evaporator 로 일정량으로 감압농

축시킨 후 동결 건조하여 항산화 특성 실험에 사용하였다.

2) 오미자추출물의 이화학적 특성

(1) pH와 당도 및 색도

각 오미자 추출물을 여과지(Whatman filter paper No. 1)로

여과하여 pH meter(Accumet Excel XL15, Fisher Scientific,

Pittsburgh, PA, USA)를 이용하여 pH를 3회 반복 측정하였

고, 당도는 당도계(Atago PR-201refractometer, Tokyo,

Japan)를 사용하여 % brix로 나타냈으며, 색도계(Colori

meter JC201S, Tokyo, Japan)로 색도를 측정하여 명도(L

value), 적색도(a value), 황색도(b value)로 나타내었다.

(2) 가용성 고형분

가용성 고형분의 함량은 여과한 오미자 추출물 1 mL를 취

하여 105oC에서 건조시킨 후 증발 잔사의 양으로 표시하였다.

가용성 고형분(mg)={(a-b)/(c-b)}×100

a: 칭량병과 검체의 무게

b: 칭량병의 무게

c: 건조 후 항량이 되었을 때의 무게

3) 관능평가

오미자 추출물의 관능검사는 각 추출 조건으로 추출 후 여

과하여 24시간 냉장 저장하고 실온에서 3시간 보관한 상태

의 오미자 추출액을 사용하였다. 추출액 일정량을 투명한 플

라스틱 컵에 담아 식품영양학 전공 학생 30명으로 구성된 패

널들에게 검사방법과 평가 특성을 교육시킨 후 평가하도록

하였다. 평가 방법은 7점 척도로 하였으며 검사 항목은 색,

향, 탁한 정도, 신맛, 전체적인 기호도 5개의 문항이었다. 7

점 척도법으로 각 항목에 대해 선호도가 좋을수록 높은 점

수를 주도록 하였다.

4) 오미자추출물의 항산화 특성 측정

(1) Free radical scavenging activity

각 추출물의 수소이온 라디칼 소거활성은 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl(DPPH) 유리 라디칼 소거법으로 측정하였다.

각 시료 일정량을 에탄올에 녹인 후 0.4 mM DPPH 용액을

0.8 mL 가하고 이것을 10초 진탕, 실온에서 10초 방치한 뒤

UV-spectrometer(Human Corp. X-ma 3000, Korea)를 사용

하여 525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정값을 사용하여

아래 식에 의해 전자공여능을 계산하였다(Blois 1958, 한국

식품영양과학회편 2000)

전자공여능(%)

=(1−sample absorbance/control absorbance)×100

(2) Polyphenol

각 시료 추출물의 폴리페놀 함량은 Foiln-Denis법으로 정

량하였으며 catechin을 표준물질로 하였다. 증류수에 일정 농

도로 녹인 시료 1 mL에 Folin-Ciocalteu 0.2 mL와 2%

Na2CO3 2 mL을 첨가하고 실온에서 30분 반응시킨 후, UV-

spectrometer(Human Corp. X-ma 3000, Korea)를 사용하여

700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

(3) Flavonoid

각 추출물의 총 플라보노이드 함량은 Diethylene 비색법으

로 정량하였으며 naringin을 표준물질로 하였다. 증류수에 일

정 농도로 녹인 시료 0.5 mL에 diethylene glycol 5 mL와

1 N NaOH 0.5 mL을 넣고 진탕하여 37oC에서 1시간 반응시

킨 후, UV-spectrometer(Human Corp. X-ma 3000, Korea)

를 사용하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

3. 통계 처리

모든 실험은 3회 이상 반복 실시하여 평균과 표준편차로

표시하였다. SPSS Statistics 19.0 프로그램을 사용하여 추출

온도간의 차이는 t-test를 하였고 추출 시간의 차이는 분산분

석을 한 후 Duncan’s multiple range test로 α=0.05 수준에

서 유의성을 검증하였다.
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III. 결과 및 고찰

1. 오미자추출물의 이화학적 특성

1) pH

각 조건으로 제조된 오미자추출물의 pH 측정결과는

<Table 1>과 같다. 오미자 추출물의 pH는 3.35-3.47 범위로

강산성이었고 80oC와 100oC 추출 온도에서 모두 추출 시간

이 길어질수록 pH가 감소하는 경향이었으나 유의적인 차이

는 없었다. 추출시간이 일정한 경우에는 추출 온도가 높을

때 pH가 다소 감소하였으나 역시 유의적 차이를 보이지는

않았다. 수침 조건을 달리한 추출액의 pH 실험 결과에서

Han & Rho(2008)는 수침 온도가 높을수록 추출물의 pH는

다소 감소하는 경향을 보였다고 보고하여 본 실험과 일치하

는 결과였다.

2) 당도

오미자 추출물의 당도 측정결과는 <Table 2>와 같다. 100
oC에서 120분 가열한 시료의 당도가 가장 높았으며 당도는

추출 시간이 길어질수록 유의적으로 증가하였다. 추출온도에

따라서는 100oC 추출시 80oC 추출에 비하여 당도가 유의적

으로 증가하였다. 당은 친수성이므로 쉽게 물에 용해되며 온

도가 높아지면 당의 용해도가 증가하고(Han & Roh 2008)

추출액의 단맛에 영향을 주게 될 것이다. 그러나 높은 온도

에서 장시간 가열시 오미자에서 추출되는 쓴맛이나 신맛이

오미자 음료에 영향을 주게 될 것을 고려하여야 할 것으로

사료된다.

3) 색도

오미자 추출물의 색도 측정결과는 <Table 3>과 같다. 낮은

온도에서 가열 시간이 짧을 때 추출액의 명도가 가장 밝았

으며 80oC에서 추출시간이 길어질수록 명도가 유의적으로

감소하는 것을 볼 수 있었다. 100oC에서 가열시에는 가열시

간 증가에 따라 밝기가 점점 어두워졌으나 60분 추출 시료

와 120분 추출 시료간에는 유의적인 차이가 없었다. 적색도

는 낮은 온도에서 가열 시간이 짧을 때 가장 낮았으며 추출

시간이 증가할수록(p<0.01)과 가열온도가 증가할수록 적색도

는 증가하였다(p<0.001). 동일한 추출 시간에서는 가열 온도

가 높을수록 적색도가 유의적으로 증가하였다. 온도가 높고

추출 시간이 길어질수록 추출물은 어두운 적색이 되었으며

오미자 음료의 주된 색인 붉은색은 안토사이아닌에 의한 것

으로 산성에서는 선명한 붉은 색을 나타내며 음료의 기호도

에 영향을 줄 것으로 생각된다. 황색도는 낮은 온도에서 가

열 시간이 짧을 때 가장 낮았으며 추출 시간이 증가할수록

(p<0.001)과 가열온도가 증가할수록 황색도는 증가하였다. 동

일한 추출 시간에서는 가열 온도가 높을수록 황색도가 유의

적으로 증가하였다. 우리나라 고조리서에서는 찬물이나 뜨거

운 물에 하룻밤 수침 시켜 사용하여(Han & Rho 2008) 밝

<Table 1> pH of Schizandra chinensis extracts

Mean±SD

Temperature 

(oC)

 Time (mins)
F-value

30 60 120

80 03.47±0.001) 3.42±0.09 3.41±0.01 0.502

100 3.44±0.12 3.39±0.06 3.35±0.06 0.588

t-value 0.383 0.983 1.410

<Table 2> Sugar contents of Schizandra chinensis extracts

(% brix) Mean±SD

Temperature 

(oC)

Time (mins)
F-value

30 60 120

80 03.57±0.06a1) 3.83±0.06b 4.37±0.06c 149.33***

100 4.47±0.05a 5.47±0.57b 5.53±0.58b 321.33***

t-value -19.09*** -34.65*** -24.75***

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.001

<Table 3> Color of Schizandra chinensis extracts Mean±SD

Temperature (oC)
Time (mins)

F-value
30 60 120

L-value
80 058.42±1.34a1) 50.48±0.20b 43.92±1.88c 88.83***

100 37.86±0.64a 32.06±1.00b 31.49±0.27b 75.31***

t-value 24.08*** 31.20*** 11.33***

a-value
80 050.85±0.78a1) 55.11±0.97b 55.44±0.09b 42.94**

100 55.44±0.10a 57.47±0.32b 57.69±0.40b 50.22***

t-value -10.11** -3.29* -9.47**

b-value
80 033.84±0.22a1) 46.02±0.10b 56.61±0.33c 6934.67***

100 47.15±0.52a 52.15±0.74b 58.66±0.28c 336.35***

t-value -40.59*** -14.30*** -8.21**

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.05, p<0.01, p<0.001



음료 제조를 위한 오미자 추출물의 추출 조건에 따른 품질 특성 323

고 맑은 색을 이용한 것으로 생각되며 전통 의서에서는 오

미자를 주로 끓는 물에 달여서 섭취한다고 하여『(허준(동

의보감연구실 옮김) 2009, 지와 윤 2010) 색 보다는 효능을

중심으로 사용하였음을 알 수 있었다.

4) 가용성 고형분 함량

오미자 추출물의 가용성 고형분 측정 결과는 <Table 4>와

같다. 각 조건으로 제조된 오미자 추출물의 가용성 고형분은

80oC에서 추출한 경우 가열 시간이 증가할수록 유의적으로

증가하였고(p<0.01), 100oC에서 추출한 시료 역시 가열 시간

이 증가할수록 가용성 고형분이 유의적으로 증가하였다

(p<0.05). 동일한 추출 시간에서 추출 온도가 증가할 때 가용

성 고형분이 증가하였지만 유의적인 차이를 보이지 않았다.

즉, 가용성 고형분 함량은 가열 온도 보다는 가열시간에 따

라 큰 차이를 보였다.

2. 관능평가

오미자 추출물의 관능평가 결과는 <Table 5>와 같다. 오미

자 추출물의 색에 대한 평가에서 80oC에서 30분 추출한 시

료의 선호도가 가장 높았고 동일 추출 시간일 때 80oC에서

추출한 시료가 100oC 추출 시료보다 색에 대한 선호도가 유

의적으로 높았다(p<0.001). 색도 측정시 밝기가 가장 낮고 적

색도와 황색도가 가장 높게 나왔던 100oC에서 120분 추출

시료는 관능검사에서 색에 대한 선호도가 가장 좋지 않았다.

추출물의 향에 대한 평가에서는 100oC에서 추출한 시료가

80oC에서 추출한 시료보다 선호도가 높았으나 유의적인 차

이는 없었으며, 80oC에서 120분 추출한 시료의 향의 선호도

가 가장 낮았으나 역시 유의적인 차이는 없어 오미자 향의

관능적인 차이는 추출 온도와 시간에 따라 유의적인 차이가

없는 것을 알 수 있었다. 추출물의 탁도에 대한 선호도는 고

온일수록 또한 추출시간이 길수록 유의적으로 낮았다. 본 실

험에서 고온에서 장시간 추출할 때 가용성 고형분의 양이 많

아졌고 명도가 저하되었는데 패널들은 오미자 추출물이 밝

고 투명한 것을 선호하는 것으로 보였다. 신맛 정도에 대한

관능평가에서 pH 측정시 6종 추출물간에 유의적 차이는 없

었지만 가장 pH가 높았던 80oC에서 30분 추출한 시료의 신

맛에 대한 선호도가 가장 높게 평가되었으며 pH가 가장 낮

았던 100oC에서 120분 추출한 시료의 신맛에 대한 선호도가

유의적으로 낮았다. 전체적인 기호도는 80oC에서 30분 추출

한 시료가 가장 좋은 것으로 나타나 오미자 추출물의 기호

도는 색, 탁도, 신맛에 의해 많은 영향을 받음을 알 수 있

었다.

<Table 4> Soluble solid in Schizandra chinensis extracts 

(mg/mL) Mean±SD

Temperature

(oC)

Time (mins)
F-value

30 60 120

80 51.43±0.27a1) 52.19±0.23b 52.68±0.06c 28.11**

100 51.50±0.86a 52.42±0.61ab 52.84±0.15bc 3.76*

t-value -0.13 -0.60 -1.70

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.05, p<0.01

<Table 5> Results of sensory evaluation Mean±SD

Temperature

(oC)

Time (mins)
F-value

30 60 120

Color
80 05.36±0.70a1) 05.20±0.65ab 4.88±0.73b 3.13*

100 4.36±0.57a 4.32±0.69a 3.72±0.89b 6.05**

t-value 5.54*** 4.66*** 5.05***

Flavor
80 4.67±0.76 4.58±0.76 4.29±0.69 1.39

100 4.71±0.80 4.67±0.56 4.50±0.65 0.46

t-value -0.18 -0.42 -1.05

Turbidity
80 5.58±0.82a 4.83±0.67b 4.42±0.82c 14.42***

100 4.50±0.65a 3.67±0.99b 2.92±0.36c 22.29***

t-value 5.16*** 5.18*** 6.39***

Sourness
80 5.76±0.72a 5.24±0.52b 4.96±0.35b 13.44***

100 5.16±0.85a 4.80±0.50a 4.32±0.85b 7.84**

t-value 2.69* 3.04** 3.47**

Overall acceptability
80 5.68±0.690 5.44±0.820 5.40±0.650 1.09

100 4.72±0.46a 4.00±1.12b 3.96±1.06b 5.31**

t-value 5.79*** 5.19*** 5.80***

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.05, p<0.01, p<0.001
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3. 오미자추출물의 항산화능

1) Free radical scavenging activity

식품이나 체내의 생체막에 존재하는 지질의 산화 반응에

관여하는 활성라디칼에 전자나 수소 원자를 공여하여 안정

한 형태로 전환시키는 것을 항산화 작용이라고 하며, 활성라

디칼에 전자를 공여하여 식품 중 지방질 산화의 억제 척도

로 사용되고 인체가 활성라디칼에 의해 노화되는 것을 억제

하는 척도로 이용되고 있다(Choi & Oh 1985). 본 실험에서

는 유리 라디칼인 1.1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)을

사용하여 시료 추출액의 활성을 평가하였다. 오미자 추출물

의 수소이온 라디칼 소거활성을 측정한 결과 100oC에서 120

분간 추출한 시료가 30.83%로 시료 중 가장 높았으며 추출

시간이 길어질수록 전자공여능이 높아지는 것을 볼 수 있었

다. 동일한 추출 시간일때 추출 온도별로는 80oC에서 추출

한 시료가 100oC에서 추출한 시료 보다 전자공여능이 낮았

다. Positive control로 사용한 Vitamin C와 Vitamin E의 라

디칼 소거 활성은 각각 83.80, 81.58%로 측정되었다. Choi

등(2005)은 DPPH radical 소거능력이 낮았으나 TBARS 생

성 억제면에서는 활성이 있는 한약재들이 있으므로 DPPH

라디칼 소거활성 측정법만으로는 항산화효과를 나타내는데

한계가 있다고 하였다<Table 6>.

2) Polyphenol 함량

폴리페놀류는 항산화제, 혈압상승 억제, 콜레스테롤 상승

억제 등의 기능 특성이 있다. 본 실험에서 오미자 추출물의

폴리페놀 함량은 100oC, 120분 추출물이 유의적으로 높았고

추출 온도가 높을수록, 가열시간이 길어질수록 polyphenol

함량은 유의적으로 증가하였다. Kim 등(2004)의 열수추출에

의한 약재의 폴리페놀 함량 실험 결과에서 오미자는 12.69±

2.94 mg/g으로 본실험의 결과와 비교하여 낮은 수치를 보고

한 바 있다. Ju 등(2005)은 추출방법에 따른 대나무 추출물

의 폴리페놀 실험에서 물추출액이 에탄올 추출액보다 폴리

페놀 함량이 많다고 보고한 바 있어 추출 용매 차이에 따라

추출물 내의 폴리페놀 함량에는 차이가 있음을 알 수 있다

<Table 7>.

3) Flavonoid 함량

플라보노이드류는 다양한 식품에 널리 분포되어 있으며 천

연 항산화제로 작용할 수 있다는 연구들이 진행되어 왔다.

추출 온도와 시간 변화에 따른 오미자 추출물의 플라보노이

드 함량 측정 결과는 <Table 8>과 같다. 모든 시료에서 플라

보노이드 함량은 폴리페놀류 함량과 비교하여 낮았다. 80oC

에서 추출한 경우 추출시간이 길어질수록 플라보노이드 함

량이 유의적으로 증가하였으나 100oC에서 추출한 시료에서

는 추출 시간 증가에 따라 플라보노이드 함량에는 유의적 차

이를 보이지 않았다. 30분과 60분 추출시간에서 80oC보다

100oC 추출시 플라보노이드 함량이 유의적으로 높았으나 120

분 추출시간에서는 유의적인 차이를 보이지 않았다. Kim 등

(2004)과 Min(2007)은 다양한 약용식물 추출물에서 항산화

특성을 실험한 결과 polyphenol 함량이 flavonoid 함량 보다

많았다고 하여 본 실험의 결과와 일치하였다. 본 실험에서

각 추출 조건에서 오미자의 플라보노이드 함량이 폴리페놀

함량 보다 약 4배 정도 적은 것으로 나타나 플라보노이드 외

의 다른 폴리페놀 화합물을 많이 함유하고 있는 것으로 보

인다.

4) 라디칼 소거능, 폴리페놀 함량, 플라보노이드 함량 사이

의 관계

식물류에 존재하는 많은 phytochemical 중 폴리페놀 화합

물이나 플라보노이드류는 여러 가지 식품에 널리 분포되어

있고 천연 항산화제로의 사용 가능성에 대한 연구들이 진행

되어 왔다. 일반적으로 폴리페놀 함량이 많은 식물이 대부분

<Table 7> Total polyphenol contents of Schizandra chinensis

extracts                                                    (mg/g) Mean±SD

Temperature

(oC)

Time (mins)
F-value

30 60 120

80 15.77±0.06a1) 15.87±0.06a2) 17.83±0.05b 1300.68***

100 17.84±0.05a 18.33±0.12b 19.13±0.06c 298.50***

t-value -41.72*** -46.51*** -29.06***

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.001

<Table 8> Total flavonoid contents of Schizandra chinensis extracts

Mean±SD

Temperature

(oC)

Time (mins)
F-value

30 60 120

80 2.17±0.29a1) 2.35±0.22a 4.71±0.84b 23.39**

100 4.25±0.21 5.17±0.32 5.40±1.47 0.92

t-value -8.65** -12.47*** -0.58

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.01, p<0.001

<Table 6> Free radical scavenging activity of Schizandra chinensis

extracts                                                       (%) Mean±SD

Temperature

(oC)

Extract time (mins)
F-value

30 60 120

80 13.01±2.15b1) 17.90±0.69b 24.00±3.80a 15.28**

100 23.03±2.51b 26.01±1.37b 30.83±0.98a 13.96**

t-value 3.01* 9.13** 5.72**

Vitamin C 83.80±1.32

Vitamin E 81.58±1.63

1)a-cValue in same row with difference superscripts are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

p<0.05 p<0.01
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플라보노이드의 함량도 많았으며. 폴리페놀 함량이 낮았으나

높은 항산화 활성을 보여준 연구(Kim 등 2004; Choi 등

2005) 및 폴리페놀 함량의 차이에도 불구하고 항산화능이 유

사했다는 연구결과(Kim 등 2005)도 있어 오미자 추출물의

항산화 관련 실험 결과의 관련성을 알아보기 위해 추출 조

건을 달리한 오미자 추출물의 폴리페놀 함량과 플라보노이

드 함량, 라디칼 소거능 사이의 관련성을 비교하였다. 각 추

출 온도와 추출 시간 모두 폴리페놀 함량이 높을수록 플라

보노이드 함량이 증가했으며 라디칼 소거능도 높은 것으로

나타났다. 단순회귀분석 결과 폴리페놀과 플라보노이드 함량

의 관계는 80oC와 100oC 추출시 추출 시간에 따라서 r 값이

0.9 이상으로 높은 정의 상관관계를 보였다. 라디칼 소거능

과 폴리페놀 함량, 플라보노이드 함량과도 80oC 추출시와

100oC 추출시 높은 상관관계를 보였다. 다만 각 추출 조건의

오미자에서 플라보노이드 함량이 적게 나타나 오미자 추출

물의 항산화성에는 플라보노이드 외의 다른 폴리페놀 물질

이 작용하고 있음을 알 수 있으며 이들이 라디칼 소거능에

도 상당 부분 기여할 것으로 생각된다. Min 등(2007)은 제

<Figure 1> Relation between total polyphenol contents and flavonoid contents

<Figure 2> Relation between hydroxy radical scavenging activity and total polyphenol contents

<Figure 3> Relation between hydroxy radical scavenging activity and flavonoid contents
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천산 약용식물 추출물의 polyphenol 함량, flavonoid 함량,

라디칼 소거능 간에 높은 상관관계를 보였다고 하여 본 연

구결과와 유사한 결과를 보고한 바 있다<Figure 1-3>.

IV. 요약 및 결론

추출 조건을 달리한 오미자 추출물의 이용성을 알아보기

위해 추출물의 이화학적 특성을 알아보고 항산화 관련 특성

을 비교하였다. 추출물의 pH는 3.35-3.47 범위로 강산성이었

고 추출 온도에서 모두 추출 시간에 따라 유의적인 차이는

없었다. 당도는 추출 시간이 길어질수록 유의적으로 증가하

였고 추출온도에 따라서는 100oC 추출시 80oC 추출에 비하

여 유의적으로 증가하였다. 추출물의 명도는 가열온도 및 가

열 시간 증가로 낮아졌으며 가열 시간의 증가로 오미자의 고

형분 추출 정도가 많아졌으므로 명도에도 영향을 준 것으로

보인다. 관능검사 결과 패널들은 오미자 추출물이 밝고 투명

한 것을 선호하는 것으로 나타났다. 신맛 정도에 대한 평가

에서 pH 측정시 6종 추출물간에 유의적 차이는 없었지만 가

장 pH가 높았던 80oC에서 30분 추출한 시료에 대한 관능평

가가 가장 좋았다. 전체적인 기호도는 80oC에서 30분 추출

한 시료가 가장 좋은 것으로 나타나 오미자 추출물의 기호

도는 색, 탁도, 신맛에 의해 많은 영향을 받는 것으로 판단

된다. 항산화 관련 실험에서 추출 시간, 추출 온도 증가에 의

해 라디칼 소거능, polyphenol 함량, flavonoid 함량이 증가

하였으므로 항산화라는 기능적인 특성을 극대화하기 위해서

는 고온에서 장시간 가열하는 것이 유리할 것이다. 그러나

관능평가 시 고온, 장시간 추출물의 평가가 가장 낮았음을

고려해야 한다. 80oC에서 60분과 120분 가열한 오미자 추출

물에서 기호도에 영향을 주는 색과 신맛의 유의적 차이가 없

었고, 100oC에서 60분과 120분 가열한 시료에서는 색, 탁도,

신맛에 있어 유의적으로 기호도가 감소한 것으로 보아 음료

나 차 등으로 이용하고자 할 때에는 기능성 특성은 다소 감

소하더라도 관능 특성을 고려하여 80oC 추출 온도에서 120

분 가열하는 것이 적절한 것으로 사료된다.
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