
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품영양과학회지

42(10), 1638～1648(2013)  http://dx.doi.org/10.3746/jkfn.2013.42.10.1638

원추리(Hemerocallis coreana Nakai)의 데침, 건조 및 
발효조건에 따른 이화학적 특성 변화  

정지숙1†․김용주1․최보름1․박노진2․손병길2․곽영세1․김종철3․조경환3․김인호4․김성호4

1구례군농업기술센터 야생화연구소, 2구례군농업기술센터 자원연구개발과 
3(재)하동녹차연구소, 4대구대학교 식품공학과

Physicochemical Changes in Hemerocallis coreana Nakai After 
Blanching, Drying, and Fermentation

Ji-Suk Jeong1†, Yong-Joo Kim1, Bo-Rum Choi1, No-Jin Park2, Byeong-Gil Son2, Young-Se Kwak1, 

Jong-Cheol Kim3, Kyoung-Hwan Cho3, In-Ho Kim4, and Seong-Ho Kim4

1Wild Flower Institute and 2Dept. of Research and Development of Resources, 

Gurye-gun Agricultural Center, Jeonam 054-805, Korea
3Institute of Hadong Green Tea, Gyeongnam 667-804, Korea

4Dept. of Food Science and Technology, Daegu University, Gyeongbuk 712-714 Korea

ABSTRACT To promote the utilization of wild edible plants, this study examined blanching, drying, and fermentation 
as methods for enhancing the functionality of Hemerocallis coreana Nakai. Specimens fermented for 24 hours at 
a fermentation temperature of 50°C, with a relative humidity of 65%, contained the highest amount of organic acid 
(18,109.82 mg/100 g). For the blanched; specimens, total organic acid content decreased about 30% compared with 
the freeze-dried specimens. The main organic acid of Hemerocallis coreana Nakai was confirmed as succinic acid. 
After fermentation, free sugars decreased; in particular, specimens fermented at a relative humidity of 80% showed 
a 32～75% reduction in free sugar compared with the freeze-dried specimens. In terms of amino acid content, 
Hemerocallis coreana Nakai was mainly composed of valine, isoleucine, and phenylalanine. In fermented specimens 
the total amino acid content was highest in a moderately fermented (17 hr) specimen, (1,010.71 mg/100 g fresh wt.), 
but decreased in the maximally fermented (24 hr) specimen. The longer the fermentation, the higher the decrease 
in non-essential amino acids content, while the content of more essential amino acids consistently increased. In con-
clusion, since seasoned Hemerocallis coreana Nakai contains a considerable amount of glutamine and asparagine, 
it has a fresh sour and sweet taste; thus, it will likely be a highly preferred wild edible plant. Also, with an increase 
of essential amino acids after fermentation, Hemerocallis coreana Nakai is excellent in terms of nutrition. Thus, it 
may be possible to utilize fermented Hemerocallis coreana Nakai in the development of diverse products. 
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서   론

산채(나물)는 웰빙(well-bing) 및 힐링(healing)식품으로 

각광받고 있으며, 일상식으로 쉽게 접할 수 있어 소비자의 

만족도가 높은 식재료이다. 건강에 대한 관심이 증가하면서 

그 수요가 증가하였으며 밥상 위의 변화를 불러왔다. 소비자

들은 가공식품보다는 자연건강식품을 선호하게 되었으며, 

전 연령층에서 관심을 보이고 있다(1). 산채는 자연에서 자

생하는 식물 중 식용 가능한 것으로 다양한 산채류의 기능성

과 관련된 연구들이 보고되고 있으나 다양한 식물유래 생리

활성물질을 탐색하고 기능성 성분을 구명하는 연구는 미흡

하다(2,3).

봄에 먹는 나물로 잘 알려져 있는 골잎원추리(Hemer-

ocallis coreana Nakai)는 백합과(Liliaceae)의 묵은 뿌리

가 있는 다년생 식물로 주로 산과 들의 양지 바른 기슭이나 

물가에 흔히 나며 작은 무리를 지어 자란다(4,5). 한국, 중국, 

일본에 20~30종이 분포하고 있으며, 한국에는 백운산원추

리, 태안원추리를 포함하여 10분류군이 분포한다고 보고되

어 있다(6,7). 잎은 담녹색으로 가늘고 길며 뿌리에서 직접 

잎 몇 장이 나오며, 잎이 넓다고 넘나물, 들에 난다고 들원추

리, 화병에 먹는다고 근심풀이풀 등으로 불린다(4). 한방에

서는 싹이 널리 퍼지는 모양을 가진 풀이라 하여 훤초(萱草)

라고도 한다(4). 식용으로 할 때에는 3~5월에 갓 올라온 새

순이나 보들보들한 어린잎을 따서 살짝 데쳐 물에 한나절쯤 
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Fig. 1. Image and cold air- drying of Hemerocallis coreana
Nakai.

담가 독성을 우려낸 뒤 꼭 짜서 나물로 이용하거나, 데쳐서 

말려두었다가 먹을 때 다시 데쳐서 물에 푹 우려낸 뒤 나물

로 이용하기도 한다. 특유의 단맛과 식감을 즐기려면 오래 

데쳐서는 안 된다(5). 

미국에서는 2000년대 초반 원추리협회(American He-

merocallis Society)에 약 3만 5천여 품종이 협회에 등록될 

정도로 육종연구가 활발하게 이루어지고 있으나, 우리나라

에서는 전라북도농업기술원 및 충북농업기술원에서 꽃을 

활용하기 위한 연구와 종자발아와 생장에 관한 연구가 이루

어져왔을 뿐(8-10), 나물로서의 연구는 전무하다. 원추리는 

우리나라 선조들이 괴근을 약용과 구황용으로, 꽃은 식용과 

관상용 등으로 이용하여 왔으며, 중국에서는 말린 꽃을 황화

채(黃花菜), 금침채(金針菜)라 하여 값비싼 요리의 재료로 

사용하였다(11). 

산채 연구로는 세발나물(12), 엄나무, 참죽, 오가피, 두릅

의 햇순나물(13), 동결 취나물(14) 등의 blanching 후 품질

특성 조사 연구가 보고되었으며, Lee 등(15)은 고려엉겅퀴, 

바디나물, 활량나물 등 총 34종에 대한 항산화 활성 연구를, 

Kim 등(16)은 곰취, 미역취, 참나물 복합 추출물로, Lee 등

(17)은 등골나물 추출물로 항염증 효과 연구를, Ahn 등(18)

은 참나물 methylene chloride 분획물로 항진균 활성 및 

인간 적혈구 용혈활성 연구 결과를 보고하였다. 그 외에도 

참나물의 대장암세포 성장억제 활성 평가(19), 돌나물의 위

암예방효과(20), 마우스 악성흑색종세포에서 울릉도 곰취, 

미역취, 삼나물 추출물의 멜라닌 생성 억제 효과(21)를 보고

하는 등 다양한 산채의 기능성 연구가 이루어지고 있다. 그

러나 원추리나물에 대한 연구는 산채류의 돌연변이 억제 작

용(22), 산채의 성분에 관한 연구(23), 지하부의 성분 연구

(24), 신경세포 독성에 대한 억제효과 탐색(25), angio-

tensin converting enzyme 저해활성 탐색(26), 충치세균에 

대한 항균활성(27) 및 추식 수경재배 시 무기물 함량에 미치

는 영향(28)에 대한 연구가 일부 보고되었을 뿐 발효기법을 

활용한 기능성 증강에 관한 연구는 전무하다. 

본 연구는 차의 발효 시스템을 적용하였으며, 차는 제조

방법에 따라 불발효차, 반발효차, 발효차, 후발효차로 구분

된다. 차 산지의 토양, 기후, 품종, 제조방법, 발효정도에 따

라 차의 성분, 색, 향기, 맛, 체내작용 등이 변한다(29,30). 

녹차는 대표적인 불발효차이며, 반발효차는 10~65% 발효

한 것으로 백차, 황차, 우롱차 등이 포함되며, 발효차는 85% 

이상 발효한 것으로 홍차 등이 속한다. 또한 후발효차는 보

이차 등이 속하며 녹차의 제조방법과 같이 효소를 파괴시킨 

뒤 찻잎을 퇴적하여 공기 중에 있는 미생물의 번식을 유도해 

미생물에 의한 발효가 진행되도록 하여 만든차로 미생물 발

효차라고도 한다(31-33). 발효차 및 후발효차는 미생물에 

대한 안전성 문제가 대두되기도 하였지만(34), 발효 및 보존 

중에 가용성분이 증가함에 따라 감칠맛 등이 증가하게 되는 

특징이 있어 소비자 기호도가 높은 편이라고 볼 수 있다(32, 

33). 그러나 Chen 등은 발효차는 미생물이 관여하는 발효가 

아니고 찻잎에 존재한 효소에 의한 반응을 이용하므로 효소

발효차라 하였으며, 발효과정에서 카테킨류가 teaflavin류

로 변화하고 고급지방산이 산화분해되어 카보닐화합물이 

증가한다고 보고하였다(35). 발효차 및 후발효차에 대한 연

구는 인삼잎(36), 뽕잎(37), 녹차(33,38), 동백나무 잎과 꽃

(39) 등 아직 미미한 실정이며, 특히 산채를 재료로 하여 

발효한 연구는 전무하다.  

따라서 본 연구는 식용가능한 산채자원 개발의 일환으로 

나물활용도를 증진시키기 위해 원추리의 기능성을 높이고

자 발효를 시도하였으며, 데침, 건조 및 발효조건에 따른 유

기산, 유리당 및 유리아미노산 등의 이화학적 특성 변화를 

조사하였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 원추리는 골잎원추리(Hemerocallis 

coreana Nakai)로 전라남도 구례군 노지에서 재배된 것으

로 3월 중순에 채취한 길이 10~20 cm의 것을 사용하였다

(Fig. 1). 이물질 제거 및 수세 후 물기를 제거하기 위해 저온

건조실(일진냉동, 전남)에서 24시간 풍건한 후 데침, 건조 

및 발효조건에 따른 시료를 제조하였으며, -80°C deep 

freezer(MDF-U53V, Sanyo, Tokyo, Japan)에 동결보관 

하여 분석에 사용하였다.

시료 제조   

원추리의 데침 및 건조조건에 따른 이화학적인 변화를 조
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사하기 위해 동결건조, 음건, 열풍건조, 데친 후 열풍건조의 

방법으로 건조하여 제조하였다. 동결건조는 생채를 -80°C 

deep freezer(MDF-U53V, Sanyo)에 급속 동결한 후 동결

건조기(FDU-2100, Eyela, Tokyo, Japan)를 사용하여 건

조하였다. 음건은 10°C, 상대습도 50%로 설정된 자체 제작

한 저온건조실(일진냉동)에서, 열풍건조는 dry oven(SH- 

FDO 150, Samheung, Sejong, Korea)을 사용하여 45°C에

서 10~12시간 건조하였다. 데친 후 열풍건조는 water bath 

(BS-31, Jeio, Incheon, Korea)를 사용하여 생채 나물 1 

kg에 20배(20 L)의 증류수를 가열하여 96±1°C에서 3분간 

데친 후 흐르는 물에 1분간 수세하고, 다시 증류수에 담갔다

가 뺀 후 채반에서 물기를 제거하였다. 데친 원추리는 다시 

45°C에서 10~12시간 열풍건조 하였다. 

발효조건에 따른 원추리나물 시료는 항온항습기(TH- 

ME-065, Jelo)를 사용하여 발효한 후 제조하였다. 발효는 

녹차잎 발효의 조건(32,40)을 참고하여 발효온도는 50°C로 

고정하고, 발효습도 및 발효시간을 조절하였다. 발효시간은 

10시간(약발효, 20% 발효), 17시간(중발효, 50% 발효), 24

시간(강발효, 80% 발효)으로 달리하였으며, 발효습도는 녹

차잎 발효 시 발효습도 80%를 기준으로 원추리의 특성을 

고려하여 발효습도를 65%로 조절한 후 비교 발효하였다. 

이때 원추리는 24시간 상온에서 자연건조 시켜 시들시들하

게 만들어 가볍게 비빔작업을 한 후 항온항습기에 투입하여 

발효하였다.

수분 함량 측정

신선한 원추리나물의 수분함량은 수분자동측정기(MX- 

50, A&D Company, Osaka, Japan)를 사용하여 측정하였

으며, 시료량은 3~5 g 사이를 측정하였다. 초록색 부분과 

연백부를 각각 측정하였으며, 다시 잎 전체의 수분함량을 

3회 반복측정 하였다.  

유기산 함량 측정

유기산 분석은 Kim 등의 방법(41)에 따라 실시하였다. 

마쇄한 시료 1 g에 증류수 50 mL를 가하여 80% 수조에서 

4시간 가열한 다음 여과지(Whatman No. 2, Whatman, 

Maidstone, UK)로 여과하고, 여액을 rotary vacuum evap-

orator로 감압･농축한 다음 증류수로 10 mL로 정용하여 

ion chromatography(DX-600, Dionex, Sunnyvale, CA, 

USA)로 분석하였다. 분석조건으로 검출기는 photodiode 

array detector(M990, Waters, Milford, MA, USA), col-

umn은 Supelcogeltm C-610H column(300×3.9 mm, 4 

μm)을 이용하여 실시하였다. 이 외의 분석조건으로는 wave-

length는 200~300 nm(main 210 nm), flow rate는 0.5 

mL/min, injection volume은 15 μL, 이동상은 0.1% phos-

phoric acid를 각각 사용하였다.

유리당 함량 측정

유리당 분석은 Gancedo와 Luh의 방법(42)에 준하여 실

시하였다. 시료 1 g에 80% ethanol 50 mL를 가하여 heat-

ing mentle에서 75°C로 5시간 가열한 다음 여과지(What-

man No. 2, Whatman)로 여과하고 여액을 rotary vacuum 

evaporator에서 감압･농축 후 10 mL로 정용하여 ion 

chromatography(DX-600, Dionex)로 분석하였다. 분석조

건은 Carbo PacTM-PA10 analytical(4×250 mm)과 용출용

매 Ca-EDTA (500 mg/L)를 조합하였다. 전처리된 시료 1 

mL를 취하여 0.45 μm membrane filter로 여과한 후 col-

umn에 20 μL씩 주입하였다. 이때의 column 온도는 90°C를 

유지하였고 용출 용매는 0.5 mL/min으로 흘려보냈으며, 검

출은 reactive index detector를 이용하였다.

유리아미노산 함량 측정

유리아미노산 분석은 Mun 등(43)의 방법을 변형하여 

HPLC(1200 series, Agilent Technologies, Tokyo, Japan)

를 사용하여 분석하였다. 시료 0.1 g을 2.0 mL eppendorf 

tube에 담고 5% trichloroacetic acid(TCA) 수용액 1.2 mL

를 넣었다. 상온에서 1시간 정치한 후 원심분리기(Micro 

17TR, Hanil Science, Incheon, Korea)로 15,000 rpm, 

4°C에서 15 min 동안 원심분리 하였다. 그 후 상층액을 수

거하여 0.45 μm PTFE hydrophilic syringe filter(직경 13 

mm)로 여과한 후 HPLC vial에 담아 초저온냉동고(MDF- 

U53V, Sanyo, Osaka, Japan)에서 -80°C로 보관하면서 사

용하였다. 분석칼럼은 Zorbax Eclipse AAA Analtical(150 

×4.6 mm I.d., particle size 5 μm)을 사용하였다. 검출 파

장(detection wavelength)은 338 nm, 유량(flaw rate)은 

2 mL/min, 칼럼 온도(column temperature)는 40°C로 설

정하였다. 시료주입은 injector program을 사용하여 2.5 μL 

borate buffer와 0.5 μL sample을 2×로 섞어주고 30초간 

기다린 후 HPLC급 증류수가 들어있는 vail에 needle을 씻

고 0.5 μL OPA 용액을 6×로 혼합하고 다시 needle을 증류

수에 씻고 증류수 32 μL와 혼합 후 주입하였다. 이동상 용매

는 용매 A[40 mM Na2HPO4, D.W(pH 7.8)]와 용매 B 

[ACN : MeOH : water(45:45:10, v/v/v)]를 사용하였으며, 

용매 A를 1.9분까지 100%로 유지하였으며 21.1분까지 

43%로 감소시켰다. 이후 21.6분까지 0%로 감소시킨 후 25

분까지 유지시켰다. 25.1분에 다시 100%로 증가시킨 후 유

지하였다. 각각의 표준품의 유리아미노산 HPLC peak 면적

(area)과 각각 시료의 성분면적을 비교하여 정량화(mg/100 

g flash wt.)하였으며, 모든 유리아미노산 표준품은 Agilent 

제품을 사용하였다.

색도 측정

데침, 건조 및 발효조건에 따른 시료의 색도는 색도계

(CR-200, Minolta Co., Osaka, Japan)를 이용하여 분말 형

태로 3회 반복 측정하였다. 측정 전 표준백판은 Y=94.2, 
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Table 1. Moisture contents of Hemerocallis coreana Nakai 
Leaf part Moisture (%)

Green leaf
White leaf 
Whole

81.23±0.22c

86.55±0.38a

85.60±0.45b

F-value 183.506****

Values are mean±standard deviation of three replicates.
a-cDifferent superscripts within a column indicate significantly 

different at P=0.05 by Duncan's multiple range test. 
Significant level ****P<0.0001.

Table 2. Change in the contents of organic acids in Hemerocallis coreana Nakai after blanching, drying, and fermentation
(unit: mg/100 g)

Freeze-dried Blanched1) Fermented (at temp. 50°C)
F-value

24 hr at RH2) 80% 24 hr at RH 65%

Oxalic acid
Citric acid
Tartaric acid
Malic acid
Succinic acid
Lactic acid
Acetic acid

      ND3)

1,096.44±27.85b

 148.84±3.22b

1,560.08±24.40a

9,523.88±149.72b

      NDns

      NDc

      ND
1,276.75±98.38b

  30.08±7.04d

 836.87±101.99b

1,855.99±186.05c

      ND
      NDc

      ND
 202.67±3.70c

 205.76±12.08a

 866.93±30.17b

9,135.70±113.78b

      ND
1,007.71±74.43a

       ND
 2,510.82±271.00a

   81.12±9.48c

  378.60±27.81c

14,932.82±774.93a

       ND
  206.46±14.88b

－
129.143****

239.832****

224.649****

515.759****

－
478.712****

Total   12,329.24    3,999.69    11,418.77      18,109.82
1)Blanched during 3 min at water of 95°C. 2)RH: Relative humidity. 3)ND: Not detected.
All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
a-dDifferent superscripts within a row indicate significantly different at P=0.05 by Duncan's multiple range test.
Significant level ****P<0.0001.
nsNot significant.

x=0.3131, y=0.3201로 보정한 후 사용하였으며, L(명도, 

lightness), a(적색도, redness), b(황색도, yellowness) 값

으로 나타내었다.

통계처리

모든 데이터는 특별한 경우를 제외하고는 3회 반복 측정

한 후 평균치±표준편차로 나타내었으며, 모든 자료의 통계

는 SPSS program(SPSS Statistics 14.0, IBM, New York, 

NY, USA)을 사용하여 나타내었다. 이화학적 측정 및 기능

성 검사 결과는 일원배치 분산분석(one way ANOVA)을 

실시하였으며, Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple 

range test)에 의해 P<0.05 수준에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

수분 함량 

신선한 원추리나물은 초록색 부분과 연백 부분으로 구성

되어 있으며, 수분 함량을 측정한 결과는 Table 1과 같다. 

초록색 부분은 81.23%, 연백 부분은 86.55%, 초록색과 연

백을 포함한 잎 전체의 수분 함량을 측정한 결과는 85.60%

로 연백 부분의 수분 함량이 높은 것으로 확인되었다. 이는 

연백부분이 두껍고 지층부분에 가까이 위치해 빛에 노출되는 

부분이 적어 상대적으로 수분함량이 높은 것으로 판단된다.

유기산 함량 

원추리나물의 유기산 함량을 HPLC로 분석한 결과는 

Table 2와 같다. 총 7종의 유기산을 분석한 결과, citric 

acid, tartaric acid, malic acid, succinic acid가 검출되었

으며, 발효 시료에서는 acetic acid가 추가로 검출되었다. 

Oxalic acid와 lactic acid는 검출되지 않았다. 총 유기산 

함량은 발효온도 50°C, 발효습도 65%에서 24시간 발효한 

시료가 18,109.82 mg/100 g으로 가장 높았으며, 동결건조 

시료는 12,329.24 mg/100 g, 발효습도 80%에서 24시간 

발효한 시료가 11,418.77 mg/100 g으로 함유되었다. 데친

후 열풍건조 시료는 동결건조 시료에 비해 총 유기산 함량이 

30% 정도로 감소하였다. 원추리나물의 동결건조 시료는 

succinic acid, malic acid, citric acid, tartaric acid 순으로 

검출되었다. 데친 후 열풍건조 시료는 succinic acid, citric 

acid, malic acid, tartaric acid 순으로 검출되어 citric acid

를 제외한 유기산 함량이 상당량 감소하였으며, succinic 

acid는 동결건조 시료의 20% 수준으로 감소하였다. 동결건

조 시료와 데친 후 열풍건조 시료에서는 oxalic acid, lactic 

acid, acetic acid가 검출되지 않아 원추리나물의 주요 유기

산은 succinic acid인 것으로 확인되었다. 데친 후 열풍건조 

시료의 총 유기산 함량이 감소한 이유는 Kim 등(13)의 보고

와 같이 일반적으로 데치는 과정 중 가열에 의하여 유기산이 

휘발되거나 조리수에 용출되어 소실된 것으로 판단된다. 

Kim 등(13)의 보고에서는 엄나무는 succinic acid가 가장 

높게 함유되었으며, 참죽과 오가피는 tartaric acid, suc-

cinic acid 순으로 높게 함유되어 각 산채류의 종류에 따라 

구성하고 있는 주요 유기산의 종류와 함량에 상당한 차이가 

있어, 각 산채류의 풍미를 결정하고 있는 것으로 생각된다. 

그러나 유기산은 데친 후에는 상당량이 감소되거나 검출되

지 않는 결과를 보여 조리수에 용출되거나 휘발되는 것으로 

보이며, 산채류의 풍미를 결정하는 유기산의 손실을 줄이기 

위해서는 산채류의 종류에 따른 조리수의 양과 데치는 시간

을 설정하는 것이 필요할 것으로 생각된다. 
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Table 3. Change in the contents of free sugar in Hemerocallis coreana Nakai after blanching, drying, and fermentation
(unit: mg/100 g)

Freeze-dried Blanched1) Fermented (at temp. 50°C)
F-value

24 hr at RH2) 80% 24 hr at RH 65%

Glucose
Fructose
Sucrose
Maltose

6,573.24±169.53a

3,562.49±29.58a

2,306.30±63.57b

 644.42±31.56b

2,262.63±17.57c

1,070.16±20.14d

5,634.83±82.94a

 813.79±53.05a

1,620.02±25.94d

1,879.61±12.06c

1,094.10±37.13d

 438.23±48.80c

3,998.35±77.60b

2,147.94±23.96b

2,176.80±45.02c

 777.53±33.82a

1,645.769****

6,465.813****

3,232.765****

  47.219****

Total   13,086.45 9,781.41 5,031.96 9,100.62
1)Blanched during 3 min at water of 95°C. 2)RH: Relative humidity.
All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations. 
a-dDifferent superscripts within a row indicate significantly different at P=0.05 by Duncan's multiple range test.
Significant level ****P<0.0001.

Succinic acid는 발효온도 50°C, 발효습도 65%에서 24

시간 발효한 시료에서 14,932.82 mg/100 g으로 증가하였

으나 동결건조 시료와 유의적인 차이는 없었다(P<0.0001). 

Citric acid는 2배 이상 증가하였으며, tartaric acid와 mal-

ic acid는 각각 46%, 76% 감소하여 유의적인 차이를 보였

다(P<0.0001). 그러나 발효온도 50°C, 발효습도 80%에서 

24시간 발효한 시료는 citric acid와 malic acid, succinic 

acid는 감소하고, tartaric acid가 증가하는 경향을 보여 상

대습도 65%에서 발효한 시료와 상이한 결과를 나타내었다. 

또한 발효하는 과정 중 acetic acid가 발생되었으며, 발효습

도가 높을수록 다량 검출되었다. Lee와 Jung(12)의 보고에

서는 생 세발나물과 데친 세발나물 모두 oxalic acid 함량이 

각각 3,715.31 mg/100 g, 3,426.08 mg/100 g으로 가장 

높았으며, lactic acid가 1,554.76 mg/100 g, 685.79 mg/ 

100 g 순으로 높았다. 또한 tartaric acid와 succinic acid는 

검출되지 않은 결과로 원추리나물에서는 oxalic acid와 

lactic acid가 전혀 검출되지 않은 반면에 succinic acid가 

주요 유기산으로 확인되어 Lee와 Jung(12)의 결과와는 완

전히 상이한 결과이었다. Choi와 Choi(32)의 국내산 야생차

잎을 녹차, 반발효차, 홍차로 비교했을 시 총 유기산의 함량

은 발효시간이 길어질수록 증가하였으며, malic acid 함량

이 가장 높았다. 발효를 많이 시킨 차일수록 citric acid와 

malic acid 함량은 증가하였으나, succinic acid 함량은 약

감 감소하는 경향으로 보고하였다. 그러나 본 결과에서는 

동결건조 시료와 24시간 발효한 시료의 총 유기산의 함량에

는 유의적인 차이가 없었으나, 각각의 유기산 종류에 대한 

감소 및 증가에는 상당히 차이가 있어 발효시간이 길어질수

록 총 아미노산이 점차적으로 증가한다는 Choi와 Choi(32)

의 결과와는 상당한 차이를 보였다. 원추리나물의 발효 후 

유기산의 종류 및 함량이 변화한 것은 원추리에 함유된 각종 

효소와 미생물이 당 발효에 영향을 주어 여러 작용에 의해 

주요 성분이 분해 또는 재합성이 이루어져 각종 유기산을 

생성하였을 것으로 판단된다. 발효 후 acetic acid의 함량이 

높다는 것은 발효 중에 초산 생성균에 의해 생성되므로 원료

나 발효 중에 초산 생성균에 오염되었음을 의심해 볼 수 있

겠다. Woo 등(44)은 acetic acid 생성에서 미생물의 생육기

간에서 균주의 사멸기 동안 공급되는 영양분이 불충분할 경

우 acetic acid 대신 부산물로 lactic acid가 생성되었다고 

보고하였으나, 본 연구결과에서는 lactic acid는 검출되지 

않아 원추리나물은 아미노산 분석 결과에서 보는 바와 같이 

질소원 등의 영양분이 충분하게 함유된 것으로 판단된다. 

유리당 함량

원추리나물의 유리당 함량을 HPLC로 분석한 결과는 

Table 3과 같다. 그 결과, glucose, fructose, sucrose, 

maltose가 검출되었으며, 총 유리당 함량은 동결건조 시료

가 13,086.45 mg/100 g, 데친 후 열풍건조 시료가 

9,781.41 mg/100 g, 발효온도 및 발효습도를 50°C 및 65%

에서 24시간 발효한 시료가 9,100.62 mg/100 g, 발효습도 

80%에서 24시간 발효한 시료가 5,031.96 mg/100 g으로 

동결건조 시료의 총 유리당 함량이 가장 높았다. 동결건조 

시료는 glucose가 6,573.24 mg/100 g, fructose가 

3,562.49 mg/100 g으로 가장 높게 검출되어 원추리나물의 

주요 유리당은 glucose와 fructose이었다. 그러나 데친 후 

시료에는 glucose 및 fructose가 각각 2,262.63 mg/100 

g, 1,070.16 mg/100 g으로 66~70% 가량 유의적으로 감소

하였으며, sucrose가 5,634.83 mg/100 g으로 59% 증가하

였고 maltose도 동결건조 시료보다 21% 증가하였다. 발효 

시료에서는 대부분의 유리당이 감소하였으며, 특히 발효습

도 80%에서 발효한 시료는 동결건조 시료에 비해 모든 유리

당이 32~75% 감소하였다. 세발나물(12)의 총 유리당은 생 

세발나물 7,862.20 mg/L, 데친 세발나물은 4,186.34 mg/L

로 62.5% 감소하였다. Glucose, fructose 및 galactose가 

각각 2,575.23 mg/L, 2,289.02 mg/L 및 1,764.26 mg/L로 

데친 후에 모두 감소하는 경향이었으며, 특히 galactose의 

경우 86.82%로 현저히 감소한 결과를 보고하였다. 이는 

Lee와 Jung(12)의 결론과 마찬가지로 blanching 과정 중 

가열에 의한 조직의 연화와 함께 다량의 유리당이 조리수에 

용출된 결과로 생각된다.

유기산과 유리당의 상관관계

Table 4에서 보는 바와 같이 유기산과 유리당의 상관관
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Table 4. Correlation coefficient between organic acids and free sugar of prepared Hemerocallis coreana Nakai after blanching,
drying, and fermentation

Oxalic 
acid

Citric 
acid

Tartaric 
acid

Malic 
acid

Succinic 
acid

Lactic 
acid

Acetic 
acid Glucose Fructose Sucrose Maltose

Oxalic acid
Citric acid
Tartaric acid
Malic acid
Succinic acid
Lactic acid
Acetic acid
Glucose
Fructose
Sucrose
Maltose

－
－
－
－
－
－
－
－
－
－
－

 1.000
-0.644*

-0.513
 0.467
  －
-0.593*

 0.327
 0.010
 0.204
 0.754**

 1.000
 0.375
 0.354
  －
 0.746**

 0.040
 0.476
-0.859**

-0.939**

 1.000
-0.290
  －
-0.216
 0.586*

 0.661*

-0.044
-0.295

 1.000
  －
 0.196
 0.370
 0.501
-0.770**

-0.161

－
－
－
－
－
－

 1.000
-0.604*

-0.194
-0.653*

-0.824**

 1.000
 0.895**

-0.162
 0.204

 1.000
-0.538
-0.234

1.000
0.732** 1.000

Significant level *P<0.05, **P<0.01.

계를 보면 glucose와 fructose는 citric acid, tartaric acid, 

malic acid, succinic acid의 생성에 양의 상관관계를 보였

으며, sucrose와 maltose는 citric acid 생성에 양의 상관관

계, tartaric acid, malic acid, succinic acid 생성에는 음의 

상관관계를 보였다. 위에서 언급한 바와 같이 acetic acid의 

생성에는 glucose, fructose, sucrose, maltose가 모두 음

의 상관관계를 보여 발효 시료는 유리당의 변화로 acetic 

acid가 생성되었다기보다는 발효하는 과정 중 원추리나물

의 야생균주에 의한 발효에 의한 것인지 확인해볼 필요가 

있을 것으로 생각된다.

유리아미노산 함량

데침, 건조 및 발효조건에 따른 원추리나물의 유리아미노

산 함량 변화를 HPLC 분석한 결과는 Table 5와 같다. 원추

리나물에는 valine, methionine, isoleucine, leucine, 

threonine, phenylalanine, tryptophane, lysine 필수아미

노산 8종과 aspartic acid, serine, glutamic acid, aspar-

agine, glutamine, glycine, alanine, tyrosine, histidine, 

cystine, arginine 비필수 아미노산 11종으로 총 19종의 유

리아미노산이 검출되었다. 각각의 조건에 따른 총 유리아미

노산의 함량은 동결건조는 880.29 mg/100 g fresh wt., 

음건은 1,219.64 mg/100 g fresh wt., 열풍건조는 

1,121.21 mg/100 g fresh wt., 데친 후 열풍건조는 777.89 

mg/100 g fresh wt., 10시간 발효(약발효) 시 851.87 mg/ 

100 g fresh wt., 17시간 발효(중발효) 시 1,010.71 mg/ 

100 g fresh wt., 24시간 발효(강발효) 시 838.99 mg/ 100 

g fresh wt.로 총 유리아미노산은 음건 및 열풍건조 시료에

서 가장 높게 검출되었다. 필수아미노산은 발효시간이 길수

록 증가하여 발효온도 50°C, 발효습도 80%에서 24시간 발

효한 시료가 264.32 mg/100 g fresh wt.로 가장 높게 검출

되었으며, 발효습도 65%에서 발효한 시료는 198.49 mg/100 

g fresh wt.로 상대적으로 낮게 검출되었다. 건조조건에 따

른 비교에서는 열풍건조 시료가 180.23 mg/100 g fresh 

wt.로 가장 높게 검출되었으며, 데친 후 열풍건조 시료는 

오히려 동결건조 시료보다 44% 감소하는 경향이었다. 원추

리나물은 주로 valine, isoleucine, phenylalanine이 차지하

였으며, 열풍건조 시료가 동결건조 시료보다 약 2~2.9배 증

가하여 유의적인 차이를 보였다(P<0.0001). 데친 후에는 

valine, phenylalanine이 43~60% 감소하는 경향을 보여 

데친 후에는 isoleucine을 제외한 모든 필수아미노산이 유

의적으로 감소하였다(P<0.0001). 비필수아미노산은 음건 

시료가 1,064.19 mg/100 g fresh wt.로 가장 높았으며, 열

풍건조, 동결건조, 데친 후 열풍건조 순으로 확인되었다. 원

추리나물은 주로 histidine, tyrosine, asparagine, gluta-

mine의 비필수 아미노산이 차지하였으며, 음건 시료는 as-

partic acid를 제외한 비필수 아미노산이 모두 증가하였다. 

열풍건조 시료에서는 tyrosine과 histidine이 유의적으로 

소폭 감소하였다(P<0.0001). 원추리나물은 다양한 아미노

산의 함유로 풍미를 더해줄 뿐만 아니라 필수아미노산이 고

루 함유되어 있어 영양학적인 면에서도 우수하다고 생각된

다. 엄나무 334.66 mg%, 참죽 720.98 mg%, 오가피 

365.91 mg%, 두릅 397.82 mg%로 참죽의 총 유리아미노산

이 가장 높게 검출되었으며, 원추리나물이 엄나무, 참죽, 오

가피, 두릅의 햇순나물의 유리아미노산 함량보다 훨씬 높은 

양이 검출되어 다른 산채류에 비해 상당히 높은 유리아미노

산을 함유하고 있음이 확인되었다. 그러나 원추리나물의 필

수아미노산은 엄나무, 참죽, 오가피, 두릅의 햇순나물보다 

낮았다. Kim 등(13)의 엄나무, 참죽, 오가피, 두릅의 햇순나

물의 유리아미노산 분석결과에서도 blanching에 의해 43~ 

80% 가량 감소되었다고 보고하였는데 상대적으로 원추리

나물은 적은 양이 감소된 것으로 보인다. Kim 등(13)의 결과

와 마찬가지로 blanching 과정 중 조리수에 의해 다량의 유

리아미노산이 용출된 것으로 생각된다.

발효조건에 따른 비교에서는 총 아미노산 함량이 17시간 

발효(중발효) 시료가 1,010.71 mg/100 g fresh wt.로 가장 

높았으며, 발효시간이 24시간으로 길어지면 838.99 mg/ 

100 g fresh wt.로 오히려 감소하는 경향이었다. 그러나 발

효시간이 길어질수록 비필수아미노산 함량은 감소하였으나 
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원추리(Hemerocallis coreana Nakai)의 데침, 건조 및 발효조건에 따른 이화학적 특성 변화 1645

Table 6. Changes in Hunter color values of Hemerocallis coreana Nakai after blanching, drying, and fermentation

Condition Hunter color value
L a b

Dried Freeze dried
Cold-air dried
Hot-air dried

69.08±0.30a

69.80±0.57a

49.12±0.20c

-14.17±0.07h

-11.28±0.14g

 -6.19±0.08d

27.94±0.19a

22.58±0.39c

14.73±0.23f

Blanched Blanched1) 58.95±0.20b  -6.61±0.02e 18.64±0.04e

F-value 2,355.812****  5,861.676**** 1,580.288****

Fermented 10 hr at 50°C, RH2) 80% 
17 hr at 50°C, RH 80% 
24 hr at 50°C, RH 80% 
24 hr at 50°C, RH 65% 

67.78±0.79a

69.41±3.18a

68.72±0.94a

60.74±1.09b

 -9.38±0.12f

 -5.40±0.28c

 -3.73±0.10b

 -3.19±0.07a

25.41±0.45b

22.74±1.99c

20.97±0.73d

19.71±0.53de

F-value  14.994***   870.924****  14.763***

F-value  98.569****  2,530.273****  77.216****

1)Blanching during 3 min at hot water of 95°C. 2)RH: Relative humidity.
L value, degree of lightness (white +100 ↔ 0 dark).
a value, degree of redness (red +100 ↔ -80 green).
b value, degree of yellowness (yellow +70 ↔ -80 blue).
Values are mean±standard deviation of three replicates.
a-hDifferent superscripts within a column indicate significantly different at P=0.05 by Duncan's multiple range test.
Significant level ***P<0.001, ****P<0.0001.

필수아미노산의 함량은 지속적으로 증가하는 경향을 보였

다(P<0.0001). 발효습도 85%에서 발효 시 필수아미노산인 

methionine은 10시간 발효(약발효) 시료와 동결건조 시료

간 유의적인 차이는 없었으나, 17시간 발효, 24시간 발효 시

료는 각각 11.62 mg, 20.81 mg/100 g fresh wt.로 3.4~6.1

배 증가하였다. 24시간 발효 시료는 대부분의 필수아미노산

이 동결건조 시료보다 2배 이상 증가하였다. 발효습도 65%

에서 24시간 발효 시 tryptophane을 제외한 나머지 필수아

미노산 모두 유의적인 차이를 보였으며(P<0.0001), 발효습

도 80%에서 발효한 시료보다 낮은 양이 검출되었다. 비필수

아미노산은 발효시간이 경과하면서 glutamic acid, gly-

cine, cystine은 유의적으로 증가하는 경향이었으며, as-

partic acid, asparagine, glutamine, alanine, histidine은 

유의적으로 감소하는 경향이었다(P<0.0001). 발효습도 80 

%에서 발효한 시료에서는 asparagine이 상당히 감소하였

으나, 발효습도 65%에서 24시간 발효 시 asparagine이 

187.30 mg/100 g으로 증가하는 경향을 보여 동결건조 시

료의 함량보다는 증가하였다. Shahidi 등(45)의 보고에 따

르면 유리아미노산은 맛을 내는 중요한 성분으로 당과 함께 

반응하여 비효소적 갈변반응을 일으키며, 여러 가지 풍미 

전구물질을 생성한다고 하였다. 또한 아미노산의 종류에 따

라 독특한 맛의 특성을 가지고 있으며, 대부분의 아미노산은 

단맛을 내지만 glutamine과 asparagine은 신맛을, argi-

nine은 차의 쓴맛을 내는 것으로 보고하여(46), 원추리나물

에도 상당량 함유되어 있는 glutamine과 asparagine을 함

유하고 있어 풋풋한 신맛과 다양한 아미노산에 의해 단맛을 

주는 나물로 생각된다. 또한, 총 유리당의 함량이 13,086.45 

mg/100 g으로 단맛이 상당히 강한 나물로 평가된다. 원추리

는 환경 적응성이 크고 내한성이 강하여 2, 3월에 조기생산으

로 높은 단가를 받을 수 있는 작물로 평가하여(11), 원추리의 

다양한 기능성을 증대시킨 산채의 개발은 식단의 다양화를 

불러올 수 있을 것이며, 제품개발의 재료로 활용되어 농가소

득 증대에도 기여할 수 있을 것으로 생각된다. 

색도 

식품에 있어 색은 품질특성 평가의 중요한 역할을 한다. 

원추리나물의 데침, 건조조건 및 발효조건에 따라 색의 변화 

특히 녹색이 감소하는 변화가 심할수록 품질이 저하되는데, 

조건에 따른 시료의 색도 측정 결과는 Table 6과 같다. 건조

조건에 따른 시료의 L값은 동결건조 69.08, 음건 69.80으로 

유의적인 차이가 없었다(P<0.0001). 95°C에서 3분 동안 

blanching 처리한 후 45°C에서 12시간 열풍건조 시료의 L

값은 58.95로 신선한 원추리를 45°C 열풍건조기를 사용하

여 12시간 건조한 시료의 L값(49.12)보다 유의적으로 감소

하여 색이 어두워지는 것을 확인할 수 있었다. 발효온도 

50°C, 발효습도 80%에서 10시간, 17시간, 24시간 발효한 

후 건조한 시료의 L값은 동결건조 및 음건 시료와 유의적인 

차이가 없었다(P<0.001). 그러나 발효온도 50°C, 발효습도 

65%에서 24시간 발효한 후 건조한 시료의 L값은 발효습도 

80%에서 24시간 발효한 시료보다 L값이 유의적으로 감소

하였다(P<0.001). 적색 및 녹색을 나타내는 a값은 시료 처

리조건에 따라 상당한 차이를 보였으며, 모두 음의 값으로 

동결건조 시료의 a값이 -14.17로 가장 녹색에 가까웠고 음

건 시료가 -11.28로 유의적인 차이를 보여(P<0.0001), 나

물 고유의 녹색을 유지하기 위해서는 동결건조 및 음건이 

적당한 건조방법으로 평가된다. 황색과 청색을 나타내는 b

값은 처리조건에 따라 유의적인 차이가 나타났으며, 동결건

조 시료가 27.94로 가장 높은 황색도를 보였다. 열풍건조 

시료의 a값은 14.73으로 유의적으로 감소하였으며, 10시간 

발효 후에는 25.41, 17시간 발효 후에는 22.74, 24시간 발
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Table 7. Correlation coefficient between Hunter color values and
color values of prepared Hemerocallis coreana Nakai after 
blanching, drying, and fermentation

Hunter color value
L a b

L
a
b

 1.000
-0.355
 0.799**

 1.000
-0.662** 1.000

Significant level **P<0.01.

효 후에는 20.97로 유의적인 차이를 보였다(P<0.0001). 발

효시간이 길어질수록 b값은 감소하고 a값은 증가하는 경향

을 보였다. Chun(47)은 찻잎을 다양한 일광위조 및 실내위

조를 처리한 후 발효 정도가 다양한 차 제품을 만들어 차 

표면 색상관련 특성의 변화로 발효 정도를 추정하기 위한 

지표를 설정하고자 위조 정도에 따른 차 제품의 색상 변화를 

비교한 결과 발효 정도에 따른 차 제품의 색상 관련 특성 

a 및 a/b값의 변이가 매우 컸으며, 위조시간에 따라 L값은 

53.55에서 38.00으로 낮아졌고 a값은 -2.45에서 8.72로 

높아져 각 단계별 위조에 따른 변이가 현저하며, b값의 변화

는 각 단계별 차이가 인정되었으나 변이 정도는 적어 찻잎 

위조가 진행됨에 따라 a 및 a/b값의 변화가 커서 녹색 색소

가 적색 또는 갈색으로 현저하게 변화하였다고 보고하였다. 

원추리나물도 Table 7에서 나타낸 바와 같이 L값에 대해 

a값은 음의 상관관계에 있었으며, 유의성은 없었다. b값은 

P<0.01의 수준에서 양의 상관관계를 나타내었다. 또한 a값

과 b값은 P<0.01의 수준에서 음의 상관관계를 나타내었다.

요   약

본 연구는 나물 활용도를 증진시키기 위해 원추리의 기능성

을 높이고자 발효를 시도하였으며, 건조조건 및 데침에 따른 

이화학적 특성 변화를 조사하였다. 원추리의 수분함량은 

85.60%로 연백부분의 수분함량이 높았다. 데침, 건조조건 

및 발효조건에 따른 에탄올추출물의 수율은 11.0~30.5%로 

차이를 보였다. 유기산의 종류로는 citric acid, tartaric 

acid, malic acid, succinic acid가 검출되었으며, 발효 후에

는 acetic acid가 추가로 검출되었다. Oxalic acid와 lactic 

acid는 검출되지 않았다. 총 유기산 함량은 발효온도 50°C, 

발효습도 65%에서 24시간 발효한 시료가 18,109.82 mg/ 

100 g으로 가장 높았으며, 데친 후 열풍건조 시료는 동결건

조 시료에 비해 총 유기산 함량이 30% 정도로 감소하였다. 

원추리나물의 주요 유기산은 succinic acid인 것으로 확인

되었다. 동결건조 시료의 총 유리당 함량이 13,086.45 mg/ 

100 g으로 가장 높았으며, glucose가 6573.24 mg/100 g, 

fructose가 3,562.49 mg/100 g으로 가장 높게 검출되어 

원추리나물의 주요 유리당은 glucose와 fructose로 확인되

었다. 발효 후에는 대부분의 유리당이 감소하였으며, 특히 

발효습도 80%에서 발효한 시료가 동결건조 시료에 비해 모

든 유리당이 32~75% 감소하였다. Glucose와 fructose는 

citric acid, tartaric acid, malic acid, succinic acid의 생성

에 양의 상관관계를 보였으며, sucrose와 maltose는 citric 

acid 생성에 양의 상관관계, tartaric acid, malic acid, suc-

cinic acid 생성에는 음의 상관관계를 보였다. 원추리나물에

는 필수아미노산인 valine, methionine, leucine, threo-

nine, phenylalanine, tryptophan, lysine의 8종과 비필수

아미노산 11종이 검출되었다. 원추리나물은 주로 valine, 

isoleucine, phenylalanine이 차지하였으며, 열풍건조 시료

가 동결건조 시료보다 약 2~2.9배 증가하여 유의적인 차이

를 보였다. 발효조건에 따른 시료에서는 총 아미노산 함량이 

중발효(17시간 발효) 시료가 1,010.71 mg/100 g fresh wt.

로 가장 높았으며, 강발효(24시간) 시료에서는 오히려 감소

하였다. 발효시간이 길어질수록 비필수아미노산 함량은 감

소하였으나 필수아미노산의 함량은 지속적으로 증가하는 

경향이었다. 원추리나물에는 상당량의 glutamine과 as-

paragine을 함유하고 있어 풋풋한 신맛과 다양한 아미노산

에 의해 단맛을 주는 나물로 평가되어 기호도가 높은 산채류

로 활용가능성이 높을 것으로 판단된다. 또한 발효 후에는 

필수아미노산의 함량이 증가함으로써 영양학적으로도 우수

한 결과를 나타내었다. 따라서 본 연구 결과에서는 나물로만 

섭취하던 원추리를 발효함으로써 향후 다양한 제품 개발에 

활용할 수 있을 것으로 판단된다.   
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