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홍조류 추출물을 이용한 오미자의 탈수 및 건조
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Abstract

Omija (Schizandra chinensis B.) slices were dehydrated with 20, 40, and  60% (w/w) red algae extract (RAE), 
and 40% of RAE was selected as the proper processing concentration considering the dehydration efficiency and 
cost of the dehydrating agent. The RAE-treated omija samples were compared with the hot-air dried samples in 
terms of the qualities such as the rehydration capacity and total phenolic contents. The rehydration ratios of the 
RAE-treated samples were greater than those of the hot-air dried samples by 31%. The total phenolic contents 
of the RAE-treated samples (1304.8 mg GAE/100 g) were higher than those of the hot-air dried samples (999.5 
mg GAE/100 g). Therefore, omija slices can be dehydrated with RAE without quality loss.
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서 론
1)

오미자(Schisandra chinensis B.)는 목련과에 속하는 자생

목으로 과실의 과피와 과육에는 신맛과 단맛, 그리고 핵

중에는 매운맛과 쓴맛이 존재하며, 맛의 혼합에 의해 짠맛

등 5가지 맛이 있어서 오미자라 부른다(1). 연중 6∼8월에

개화하여 9∼10월에 과실이 열리는데, 한국, 일본, 중국 등

동아시아 지역에 주로 분포하고 있다(2,3). 국내 주산지는

문경, 무주, 장수, 순창 등이며 오미자의 가공이용 형태는

오미자차, 오미자주스, 오미자주 등으로 활용되는데, 최근

오미자 가공제품의 소비량이 증가하는 추세이다(4). 오미

자는 수렴, 자양, 강장, 갈증 등의 약효를 가지고 있어서

한방에서 사용해 오던 재료로써(5), 만성 기침, 호흡 장애,

설사, 불면증 등에 효과가 있고, 알코올 해독작용, 노화 방

지, 항산화 등 다양한 생리적 기능성이 보고되었다(6-9).

건조는 편리한 식품 보존 방법으로 널리 사용되는 공정

으로, 식품의 수분을 제거하여 고형분 함량을 증가시킴으

로써 미생물학적 변패 및 화학적 변화의 최소화와 더불어
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부피 감소로 인한 저장․수송의 편의성 증진을 가져다준다

(10-12). 식품의 건조방법 중 열풍건조는 경제적이고 처리

가 쉽다는 장점이 있어 많이 사용되는 방법이지만, 높은

온도에 의한 영양성분의 손실뿐만 아니라 색, 향미, 질감과

같은 품질의 저하를 야기하며 식물세포의 파괴에 의한 낮은

복원율을 보인다(12). 한편, 삼투압 원리에 의해 탈수가 이

루어지는 삼투압건조 방법은 시료의 맛과 향의 손실 등을

최소화하며 수분함량을 감소시키는 효율적인 방법이지만,

최종 제품이 보존적인 측면에서 안정적이지 못하고 탈수

효율이 감소하고 시료의 품질을 저하시키는 단점이 있다

(13-15).

삼투압건조 방법은 용질이 세포 내로 확산되어 세포 내

외의 용질 농도가 같아져 농도 구배가 사라지면 탈수가

정지되는 반면, 세포벽을 사이에 두고 농도 구배에 의해

생긴 압력에 의해 탈수되는 현상인 cytorrhysis를 이용한

분자압축탈수 방법은 삼투압건조 방법에 비해 시료의 세공

보다 큰 용질을 사용하기 때문에 용질의 시료 내 확산이

방지되고, 세포 내외의 농도 구배가 지속적으로 유지되기

때문에 삼투압건조 방법보다 보다 효율적으로 수분을 제거

한다(16). 특히 세포 파괴로 기인하는 복원율 저하와 건조
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중 갈변, 물성의 저하, 영양소 손실 등을 최소화 할 수 있는

방법으로 최근 연구가 많이 진행되고 있다(17-19). 그러나

분자압축탈수 방법을 이용할 경우 많은 양의 탈수제가 요구

되기 때문에 가격이 상대적으로 저렴한 새로운 탈수제의

개발이 필요하다.

홍조류 추출물은 홍조류 펄프 처리 공정 중 생산되는

부산물로써 새로운 저가의 탈수제로 관심을 받고 있는데

(19), 특히 홍조류 추출물에는 항산화성분인 catechin,

flavonol, flavonol glycoside 등을 포함하고 있다(20,21). 따

라서 본 연구에서는, 건조된 오미자를 이용한 가공식품 개

발을 위한 기초 연구로써, cytorrhysis를 이용한 건조 방법인

분자압축탈수 방법을 적용하여, 홍조류 추출물을 오미자

절편에 처리하여 건조하고, 또한 건조된 오미자의 품질을

열풍건조된 시료와 비교, 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 오미자는 2012년 경북 문경에서 생산

된 오미자로써 시료 두께가 2±0.5 mm이 되도록 평판 형태

로 절단하여 사용하였다. 탈수제로 사용된 홍조류 추출물

은 제주도산 우뭇가사리와 물을 1:20(w/w)의 비율로 넣고

불순물을 제거하고자 20%의 아세트산을 첨가하여 120℃에

서 2시간 동안 추출하였으며, 추출 후 추출물은 동결건조기

(FD-5508, Ilshin Lab Co, Seoul, Korea)를 이용하여 동결건

조하였다.

시료 건조

오미자 절편 100 g에 분말 형태의 탈수제인 홍조류 추출

물을 20, 40, 및 60% (w/w)로 각각 첨가한 후 25℃에서

탈수하였다. 탈수 후 시료 표면의 탈수제를 제거하기 위해

최소한 양의 물을 이용하여 세척하고, 물기를 제거한 다음

잔류 수분을 없애기 위해 25℃에서 24시간 방치하였다. 열

풍건조는 시료 100 g을 열풍건조기(HB-502LP, Hanbaek

Co, Bucheon, Korea)를 사용하여 70℃에서 24시간 건조하

였다.

수분함량 측정

시료의 수분함량은 AOAC 방법(22)에 의해 분석하였다.

건조기(C-DO, Chang Shin Scientific Co, Seoul, Korea)를

이용하여 150℃에서 건조하여 분석하였고, 탈수제 처리 후

시간 별 탈수되는 양을 측정하였다. 건조 처리하기 전 오미

자의 수분함량은 82.07 g/100 g이었다.

복원율 측정

건조된 오미자 시료 1 g을 100 mL 증류수에 침지한 후

25℃에서 10분 간격으로 꺼내어 표면의 물기를 제거한 후

무게를 측정하였고, 복원율은 흡수된 물 무게 대비 시료

건물 무게 (g/g)로 표시하였다.

총 페놀 함량 측정

오미자의 총 페놀 함량은 Folin-Ciocalteu reagent를 이용

한 방법으로 Rumbaoa 등(23)의 방법을 변형하여 측정하였

다. 시료를 24시간 동안 80% 메탄올로 추출하고 추출물을

Whatman No.1 여과지를 이용하여 여과하였다. 시료 100

µL와 증류수 1.5 mL, 2 N Folin-Ciocalteu reagent 100 µL를

각각 혼합하고, 20% sodium carbonate 용액 300 µL를 넣고

1시간 후에 Spectrophotometer (UV-2450, Shimadzu Co.,

Kyoto, Japan)를 이용하여 765 nm에서 흡광도를 측정하였

다. 총 페놀 함량은 gallic acid를 표준물질로 사용한 검량선

에 근거하여 산출한 다음 mg GAE/100 g으로 표시하였다.

통계처리

모든실험은 3회반복하여 측정하였고, 그 결과는 평균값

±표준편차로 나타냈으며, 통계적 분석은 SAS (Statistical

Analysis System, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 프로그

램을 이용하여 p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range

test 방법을 사용하여 통계처리를 하였다.

결과 및 고찰

수분 함량

탈수제인 red algae extract (RAE)를 이용하여 탈수한 오

미자 절편의 수분함량 변화를 측정하였다. 최적 탈수제 처

리 농도조건 수립을 위하여 오미자 절편을 20, 40, 60%

RAE 농도에 따라 처리한 후 시간별 탈수되는 양을 측정한

결과, 모든 농도에서의 RAE에 있어서 처음 1시간 동안 급

격한 감소를 보였고, 2시간 후부터탈수속도가 다소 감소했

으나 지속적인 수분 감소를 보였다(Fig. 1). 특히 RAE 처리

후 초기 1시간부터탈수제 양이 증가할수록 높은 탈수율을

보였는데, 이러한 경향은 RAE 40%의 경우 3시간까지, 그리

고 RAE 60%의 경우 5시간까지 지속되었다(Fig. 1). 탈수제

첨가 8시간 후의 오미자 절편의 수분함량은 RAE 20, 40,

60% 처리에서 각각 57, 53, 47%이었다. 한편 RAE 탈수

처리 후 최종 수분함량을 측정한 결과 RAE 처리 건조 시료

는 평균 7.1%, 그리고 열풍건조는 6.7%로 큰 차이를 보이지

않았다.

본 연구 결과, 탈수시간에 따른 탈수양은 탈수제의 농도

가 높을수록 증가하였는데, 이것은 용질의 농도가 높을수

록 분자압축탈수 과정에 있어서 세포벽에서의 압력 차가

커지면서 탈수 양이 더 증가한 것으로 판단된다(15,17,18).

그러나 경제적인 측면을 고려해보았을 때 RAE 60%의 경우
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탈수 효율이 높은 장점이 있지만, 시료처리 시 RAE의 첨가

량이 많다는 단점이 있어서, 적절한 탈수제 처리 농도조건

으로는 RAE 20%보다는 탈수효율이 높고 60%보다는 탈수

제의 첨가량이 적게 들어가는 40%로 설정하였다. 한편

RAE 경우, 홍조류 펄프 처리 공정 중 생산되는 부산물로써

가격이 저렴하다는 장점이 있다(19).

삼투압탈수 방법의 경우, 삼투압의 차이가 클수록 세포

에 가해지는 압력이 커져 탈수효율이좋다고 보고되었지만

(24,25), Singh 등(26)의 보고에 의하면 탈수제로써 저분자

물질을 이용하는 삼투압탈수 방법의 경우에는 초기 탈수

단계에서 저분자 물질들이 세포 안으로 빠르게 이동하여

탈수 속도가빠르나 시간이 지날수록 탈수 속도가느려진다

고 보고하였다. 삼투압탈수 방법의 경우 농도가 평형을 이

룰 때 탈수가 끝나게 되는데 반하여, 분자압축탈수 방법은

탈수제의 크기 때문에 지속적인 탈수 효과를 나타내기에

저분자량 탈수제를 이용하는 삼투압탈수 방법보다 탈수효

율이 뛰어나다고 판단된다(27,28).

Fig. 1. Change in moisture content during dehydration of
Schizandra chinensis using various amounts of red algae extract.

●: 20%, ◯: 40%, ▼: 60%

복원율

건조된 오미자 절편의 복원율을 비교하기 위해 25℃에서

60분간 복원한 후 복원율을 측정하였다. 건조된 오미자는

초기에 빠르게 복원되었으나, 30분 후부터는 RAE 40% 처

리한 오미자가 열풍건조 처리한 오미자보다 복원율이 증가

하였고, 1 시간 후 RAE 40% 처리한 오미자의 복원율은

3.76 g/g으로 열풍건조 처리한 오미자의 복원율인 2.86 g/g

보다 높았다(Fig. 2). 이러한 결과는 RAE를 처리하여 탈수,

건조한 오미자가 복원율이 높아 시료 본래의 상태를 유지할

수 있는것을 보여주는것으로 RAE 처리 시료의 복원 후의

사진에서도 원래 시료의 상태와 유사함을 보였는데(Fig.

3), 다른 시료를 대상으로 한 이전의 연구보고(19)와 동일한

결과를 나타냈다.

열풍건조에 의한 식품의 건조는 세포의 빈 기공에 물이

재수화되는 것을 방해하고, 건조 중 높은 온도에 의해서

세포조직이 파괴되기 때문에 복원율에 있어서 차이가난다

고 판단되며(29,30), 이러한 결과는 열풍건조의 경우 복원

율이 좋지 않다는 기존의 다른 연구보고와도 일치한다

(27,28,30). Jayaraman 등(31)은 건조된 식물 세포의 수축은

완전한 복원이 이루어지지 않기 때문에 건조 전에 당이나

글리세롤등을 처리하여 세포벽에 있는 다당류의 수소결합

을 보존하여 세포벽의 파괴를 최소화한다고 보고하였는데,

RAE를 처리한 오미자 절편의 경우도 RAE가 탈수, 건조

중 이와 같은 작용을 하여 식물조직의 파괴를 상대적으로

감소시킨 것이라고 판단된다.

Fig. 2. Rehydration ratio of dried Schizandra chinensis.

●: Red algae extract-treated, ◯: Hot-air dried.

Fig. 3. Photo of the RAE-treated Schizandra chinensis after
rehydration.

총 페놀 함량

오미자의 주요 기능성 성분의 지표인자로써 총 페놀 함

량을 측정한 결과, 생 오미자인 대조구의 경우, 총 페놀

함량이 1434.9 mg GAE/100 g이었으며, RAE 40% 처리 건조

된 오미자와 용출액의 총 페놀 함량 합계는 1304.8 mg

GAE/100 g으로 측정되어 대조구와 비교하였을 때 비슷한

값이 측정되었다(Table 1). 이러한 결과는 오미자의 총페놀

함량 관련, Hyun 등(32)에 의해 보고된 1560 mg/100 g과

비슷하였으나, Kim 등(33)의 연구보고에서는 1183.3 mg

GAE/100 g으로써 다소 차이를 보였다. 이러한 차이는 오미

자의 산지와 재배 조건, 추출용매 및 추출방법에 기인한
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것으로 판단된다. 오미자 추출물에서 높은 함량을 보인 페

놀 화합물은 다양한 식물들에 널리 존재하며 여러 생리

활성을 나타내는 것으로 보고되고 있다(33). 한편, 열풍건

조의 경우 총페놀함량이 999.5 mg GAE/100 g으로 대조구

또는 RAE 40% 처리 오미자와 비교해 보았을 때 낮은 결과

를 보였는데(Table 1), 이러한 결과는 높은 온도 처리조건에

서 총 페놀 함량이 감소한 것에 기인한 것으로 생각된다.

Ballistreri 등(34)의 보고에서도 일광 건조한 피스타치오에

서 총 페놀 함량의 상당한 손실이 발생했다고 보고한 바

있다.

따라서 본 연구 결과, RAE를 탈수제로 이용하여 오미자

절편을 건조한 방법은 열풍건조 방법을 이용한 오미자와

달리 기능성 성분의 손실을 최소화하며 세포의 파괴를줄여

신선한 시료 본래의 상태로 복원 될 수 있고, 또한 품질이

매우 우수한 건조된 오미자 제품을 얻을 수 있다고 판단되

며, 향후 건조된 오미자를 이용한 기능성 음료나 오미자차

원료로의 활용이 가능하다고 판단된다.

Table 1. Total phenolic content (TPC) of the dehydrated Schizandra
chinensis slices.

Sample
TPC

(mg GAE/100 g)

Control1) 1434.9±13.8a2)

Hot-air dried 999.5±30.6c

RAE treated (40%) 1304.8±9.6b

1)Raw Schizandra chinensis.
2)Different superscripts within the same column are significantly different by Duncan's

multiple range test (p<0.05).

요 약

홍조류 추출물(RAE)를 이용하여 오미자 절편을 탈수,

건조한 후, 열풍건조 처리된 시료와 복원율, 총 페놀 함량

등을 비교, 분석하였다. 처리 농도에 따른 시간 별 탈수

양은 농도가 높을수록 탈수효율이 좋았으며, 경제적 측면

을 고려하여 RAE 40%를 최적 탈수제 처리 농도조건으로

수립하였다. 복원율에서는 열풍건조에 비해 RAE 처리 시

료가 더 좋은 복원율을 보였고, RAE 40% 처리 오미자의

경우 총 페놀 함량이 1304.8 mg GAE/100 g으로 999.5 mg

GAE/100 g인 열풍건조보다 높은 결과를 보였다. 따라서

본 연구 결과, RAE를 이용한 오미자의 탈수, 건조는 기능성

성분 손실을 최소화하고 신선한 시료의 본래상태로 복원될

수 있는 효율적인 건조 방법이라고 판단된다.
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