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전처리방법에 따른 맥문동 열수 추출물의 항산화성과 관능 특성
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Abstract

The results of examining total soluble solid, reducing sugar, antioxidant and sensory properties regarding LTD (Liriope 
Tuber Dried), LTSD (Liriope Tuber Steamed and Dried), LTASD (Liriope Tuber Alcohol-Steamed and Dried), LTDR (LTD 
Roasted), LTSDR (LTSD Roasted) and LTASDR (LTASD Roasted) are as follows : Total soluble solid content of the roasted 
samples (LTDR, LTSDR and LTASDR) was more than those of all dried samples (LTD, LTSD and LTASD). According to 
roasting conditions, total sugar and reducing sugar are significantly greater than the raw and dried sample (LTD) in all heat- 
treated samples. The browning index was significantly higher in all roasted samples. In particular, LTASDR had a high 
browning index. Further, the antioxidative activity of the roasted LT samples were higher than that of all dried LT samples. 
In particular, the LTASDR sample showed significantly high figures in DPPH scavenging activity, ABTS scavenging activity, 
Nitrite scavenging activity and xanthine oxidase inhibitory activity. Sensory properties showed an increased acceptance in all 
evaluation items among roasted samples. In this study, hot water extracts of steamed or alcohol-steamed roasted LT samples 
had a higher antioxidative effect than that of LTD or LTDR and attained positive results by getting high scores in the overall 
sensory evaluation. Therefore, when using Liriope tuber in making beverages or herbal recipes, it is appropriate to dry and 
roast before steaming or spreading with alcohol when treating LT.
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 서 론

맥문동(麥門冬)(Liriope platyphylla Wang et Tang)은 백합
과에 속하고, 여러 해살이 풀로서 ‘맥동(麥冬)’이라고도 하며, 
덩이뿌리를 이용한다(김 등 1997). Liriope 속 맥문동(Liriope 
platyphylla Wang et Tang)과 Ophiopogon 속소엽맥문동(Ophi- 
opogon japonicus Ker-Gawler) 등 유사한 식물이 분포하는데, 
Park & Geon(2003)은뿌리팽대부를조사한결과, Liriope 속
에는 근모(根毛)가 존재하지 않고, Ophiopogon 속은 근모가
발달하여 있으므로 내부 구조적으로 속 간에 특징적인 차이

가 있음을 확인하였다.
맥문동의 성미(性味)와 효능을 허준(2001)의 <동의보감>

에서는 “성질이 약간차고 (일설에는 平하다고 함) 맛이달며
독이 없다. 허로(虛勞)로 인한 객열(客熱)로 입이 마르고 갈증
이 있는 것을 주치(主治)하며, 폐위(肺痿)로 인한 토농(吐膿)
을 다스리고, 열독(熱毒)으로 인해 몸이 검고 눈이 노래지는

것을 치료하며, 심장을 보익하고 폐장을 서늘하게 하여 정신
을 보전하고 맥기(脈氣)를 안정되게 한다.”라고 하였다.
맥문동은 식품공전 내용 중 식품에 제한적으로 사용할 수

있는원료의목록에수록되어있어, 식품제조․가공에서부원
료로서 사용할 수 있는 식물 중 하나이다(식품의약품안전처
2013). 사포닌을 주성분으로 함유하고 있는 식물로서, 주요
생리 활성성분은 steroidal saponin(spicatoside와 ophiopogonin 
등)과 homoisoflavonoid, 그외 β-sitosterol, stigmasterol, oligo- 
saccharide, polysaccharide이다(박종철 2002, 한국생약학교수
협의회 2008, Shin JS 2002).
맥문동에 관련된 연구는 영양특성 및 생리기능성(Kim et 

al 2001, Seo & Kim 2010, Song et al 2011, Lee et al 2012), 
사포닌 성분 분석(Shin JS 2002), 항산화력과 항균력(Lee et 
al 2009c)에 대한 결과가 보고되었으며, 약리학적인 효능을
중심으로 Roh et al(2008)은 항염증 효과, Park et al(2007)은
면역조절효과를확인하였다. Jung et al(2003)은맥문동추출
물로부터 기아 stress로 유발된 생쥐의 혈중 corticosterone 농
도가감소됨에따라기아 stress 감소효과를확인하였고, Baek 
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et al(1998)은 스테로이드 사포닌의 항암활성 분석을 통하여
맥문동괴근의암세포생장억제활성이높았으며, spicatoside A
가암세포에대한생장억제활성이가장높았다고보고하였다. 
Rhee & An(2003)은 맥문동 열수 추출물의 사염화탄소로 유
발된 흰쥐의 간 손상에 대한 보호 효과를 규명하였다. Seong 
et al(1995)은 수확시기에 따른맥문동 괴근의 수량과전당함
량을 조사하여 적정 수확 시기와 시기별 성분변이를 밝혀내

었다. 맥문동을 이용한 가공제품 개발과 관련하여 발효음료
(Kim et al 2000), 인삼정과(Lee et al 2010), 바게트 빵(Lee 
et al 2004)의 품질 특성에 대한 연구 보고가 있었다.
맥문동을 음료나 식품으로 개발하기 위해 다양한 추출조

건에 대한 연구가 이루어지고 있는데, Lee et al(2009a)은 맥
문동을 각각 생, 건조, 볶음 처리하여 품질 특성을 분석한 결
과, 유용성분을 최대한 활용하기 위해서는 추출시간의 단축
과 기호도가 높아지는 특징으로 인해 볶음 처리한 맥문동을

가공제품으로개발해야한다는결과를얻었다. Bae et al(2010)
은 로스팅 조건을 달리하여 맥문동 열수 추출물의 이화학적

인특징과 기호도조사를하여로스팅처리온도가증가함에 
따라 고형분, 총당, 조사포닌 함량과 DPPH 라디칼 소거능, 
superoxide anion 소거능, 아질산염소거능 및 총항산화능이
유의적으로 증가하였고, 로스팅한맥문동이로스팅하지않은 
맥문동의 열수 추출물에 비해 기호적으로 우수한 것으로 확

인한 바 있다.
이상과 같이 추출조건에 대한 맥문동의 연구가 이루어지

고 있는데, 다양한 전처리방법에 따른 품질 특성을 조사한
연구는 미미한 편이다.
문헌상맥문동의 전처리방법으로는 예로부터현대에이르

기까지따뜻한 물에 씻거나 끓는 물에 불려서심을제거하거

나, 술에 담갔다가 찹쌀에 버무려서 쪄서 쓰거나, 생강즙에
볶아서 쓰거나, 쌀과 함께넣고 살짝 볶아서쓰거나, 즙을 내
서 고를 만들어 쓰거나 하는 등 30여 가지의 방법이 있다(葉
& 張 1999).
이에 본 연구에서는 맥문동의 맛과 기능성을 효율적으로

향상시키고대중화할 수있도록 쪄서 볶거나술에 쪄서 볶는

전처리방법을 실험하여 검토해 보기로 하였다. 즉, 증숙 또
는 주증 전처리를 한 맥문동의 다양한 성분함량, 항산화능과
관능적 특성을 실험함으로써 유효성분과 기호도가 높은 조

건에서 맥문동을 음료나 약선 등 다양한 조리가공식품에 이

용할 수 있도록 기초자료로서 제시하고자 하였다.

재료 및 방법 

1. 재료
본 실험에 사용한 맥문동은 2013년 4월 경상북도 밀양시

산내면 임고리 마을에서 수확한 맥문동 괴근을 구입하여 선

별, 세척하였다. 시료는생(生)것, 찐(蒸) 것, 술로찐(酒蒸)것으
로 처리하여 건조하였다. 건조시킨 맥문동을 각각 2등분하여
하나는 건조한 것을 그대로 두고, 나머지는 볶음 처리함으로
써건조한것과건조후볶은것을비교실험하였다(Table 1).

2. 방법

1) 전처리 방법 및 열수 추출물의 제조
맥문동을 찌는 시간은 100℃에서 20분간이었으며, 주증처

리에 사용된 청주는예담((주)국순당, 알콜도수 13%)이며, 맥
문동에 청주를 도포하여 청주 증기로 20분간 쪄내었다. 맥문
동(生, 蒸, 酒蒸) 시료의 건조는열풍건조(DSD-170, 대성에너
텍, 한국)로 60±5℃의 온도에서 24시간 건조하였다. 볶음 조
건은커피로스터(New I-1000, Torister, Korea)를이용하여 각
각의 건조 맥문동 시료 300 g을 150±3℃에서 15분간볶았다. 
시료액은맥문동시료 대비 10배의증류수를혼합하여 100℃
에서 3시간 추출하여 열수 추출물로 제조하였다.

2) 가용성 고형물 함량 측정
맥문동시료를 105℃ 상압가열건조법(식품공전 2012)으로 

측정하였고, 중량백분율 %(w/v)로 나타내었다.

3) 전당 및 환원당 함량 측정

Table 1. Formulas for preparation of samples with Liriope 
tubers

Samples1)

Condition

Steamed Alcohol 
steamed Dried Roasted

LTD — — ○ —

LTDR — — ○ ○

LTSD ○ — ○ —

LTSDR ○ — ○ ○

LTASD — ○ ○ —

LTASDR — ○ ○ ○

1) LTD : Liriope tubers → dried.
LTDR : Liriope tubers → dried → roasted.
LTSD : Liriope tubers → steamed → dried.
LTSDR : Liriope tubers → steamed → dried → roasted.
LTASD : Liriope tubers → alcohol steamed → dried.
LTASDR : Liriope tubers → alcohol steamed → dried → roasted.
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전당은 시료액에 5% phenol 용액을 동량 넣고 교반하여
황산용액을 5배로가하여 발열시켜 혼합하였다. 실온에 20분
간 방치하고 분광광도계를 이용하여 490 nm에서 흡광도를
측정하였다(Dubois et al 1956). 환원당은 dinitrosalicylic acid 
(DNS)법(Miller GL 1959)으로 측정하였다. DNS 시약은 dini- 
trosalicylic acid 10 g과 phenol 2 g을 1 L의 정량 플라스크에
넣고 1%의 sodium hydroxide 용액 1 L로 용해시켜 사용하였
다. 시료를 50배로 희석하여 3 mL를 취하고, DNS 시약 3 
mL와 40%의 Rochell salt 1 mL를 가한 후, 수욕 상에서 10
0℃에서 5분 동안 가열하였다. 이를 흐르는 수돗물에서 식힌
후 575 nm에서 흡광도를 측정하여 포도당으로 미리 정해진
검량선에서 환원당 함량을 산출하였다.

4) DPPH 법에 의한 항산화효과
DPPH 법에의한항산화효과는 DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl- 

hydrazyl)를사용한항산화활성검정법(Naik et al 2004)으로 
고형분 함량 5%로 조절한 시료 200 μL에 1.5×10—4 M DPPH 
methanol 용액 800 μL를 첨가한 후 10분간 실온에 방치하여
517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료를 첨가하지 않은 대
조군의 흡광도대비저해율(%)을 측정하였으며, 기존항산화
제인 BHA와 비교하였다. 이때 BHA는 0.005% 농도의 시료
로 제조하여 사용하였다.

5) ABTS 법에 의한 항산화효과
ABTS 법에의한항산화효과는 7 mM ABTS와 2.45 mM po- 

tassium persulfate를 최종 농도로 혼합하여 실온인 암소에서
24시간 방치하여 ABTS radical을 형성시킨 후 732 nm에서
흡광도 값이 0.70이 되게 PBS(pH 7.4) 용액으로 희석하였다. 
희석된용액 990 μL에고형분함량 5%의시료 10 μL를 가하
여 1분동안방치후 732 nm에서흡광도를측정하였다. 시료
를 첨가하지 않은 대조군의 흡광도 대비 저해율(%)을 측정
하였으며, 기존항산화제인 BHA와비교하였다(Re et al 1999).

6) 아질산염 소거능
아질산염에대한소거능은전시료의고형분을 5%로조정

하여사용하였다. 아질산나트륨용액 1 mL에시료 2 mL를섞
고 0.1 N 염산으로 pH 1.2로 조정하여 37℃에서 1시간 반응
시키고, 초산과 Griess 시약을 혼합하여 15분간 방치한 다음, 
540 nm에서 흡광도를측정하여아질산염소거능을확인하였
다(Kato et al 1987, Kim et al 1987).

7) Xanthine Oxidase 저해 활성
Xanthine oxidase 저해 활성은 0.1 M potassium phosphate 

buffer(pH 7.5)에 xanthine 2 mM을 녹인 기질액 3 mL, 고형

분 5%의 시료 0.3 mL와 1 unit/mL의 xanthine oxidase를 0.1 
mL 가하여 혼합하였다. 혼합물은 37℃에서 10분간 반응시키
고 20% trichloroacetic acid(TCA) 1 mL를 가하여 반응을 종
료시켰다. 반응 종료 후, 12,000 rpm으로 10분간 원심분리하
여 단백질을 제거하였으며, 반응액 중에 생성된 uric acid를
흡광도 292 nm에서측정하여저해율(%)을구하였다(Marcocci 
et al 1994).

8) 색도 및 갈변도 측정
색도는색차계(CR-300, Minolta, Japan)를 사용하여 3회반

복측정하여 L(명도), a(+적색도), b(황색도) 값으로나타내었
다. 이때의 표준색의 L값은 97.83, a값은 —0.43, b값이 +1.98
인 calibration plate를사용하였다. 갈변도는분광광도계(Uviline 
9400, Schott, Germany)를 이용하여 420 nm에서흡광도를측
정하였다.

9) 관능평가
관능적 특성은 맥문동 시료를 2%씩 넣고 30분간 열수 추

출하여 방냉하고, 30℃ 부근에서 평가를 실시하였다. 20명의
관능평가원을 대상으로 색(color), 향미(flavor), 단맛(sweetne- 
ss), 구수한맛(tasty flavor), 전반적인기호도(overall acceptan- 
ce)에 대한 항목을 7점 채점법(김 과 구 2001)을 이용하여 7
점으로 갈수록 기호도가 증가하는 것으로 평가하였다.

10) 통계처리
각실험에서얻은실험결과는 SPSS ver 20.0 프로그램을사

용하여통계처리하였으며, 일원배치분산분석하였고, p<0.05 
수준에서 Duncan의 다중범위 검정을 실시하여 유의적 차이
를 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 가용성 고형물 함량
생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸)건조 맥문동(LTD, LTSD, LTASD)

과생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸)건조볶음맥문동(LTDR, LTSDR, 
LTASDR)의 가용성 고형물 함량은 Table 2와 같다. 건조 후
볶음 처리한 시료(LTDR, LTSDR, LTASDR)가 모든 건조 맥
문동 시료(LTD, LTSD, LTASD)보다 가용성 고형분 함량이
유의적으로 많았다. 건조 맥문동 시료의 경우 유의적인 차이
는없었다. 볶음맥문동시료에서는주증건조볶음(LTASDR) 
54.97%로유의적으로가장수치가높았다. 이러한결과는 Lee 
et al(2009b)의 발아 벼차, Lee et al(1994)의 미숙보리, Ha et 
al(1999)의 찐백미 볶음과정에서 확인한 결과와 일치하였다. 
Ha et al(1999)은 찐백미의 볶음 시료의 가용성 고형분 함량
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Table 2. Total soluble solid of Liriope tubers treated at 
various preprocess                         (g/100 mL)

Samples1) Total soluble solid

LTD 45.47±1.342)a3)

LTDR 54.61±1.77bc

LTSD 45.01±1.06a

LTSDR 52.55±0.57b

LTASD 46.06±0.98a

LTASDR 54.97±1.22c

F-value 1,599.05*

1) Refer to Table 1, 2) Mean ± S.D.
3) a∼c Means in a column followed by different superscripts are sig- 

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05.

이 높은 이유를 가열 중에 일어나는 전분의 열분해 현상 및

물리 화학적인 변화에 의해 전분이 수용성 물질로 변화되기

때문이라고 설명하였다.

2. 전당 및 환원당 함량
시료의 전당과 환원당을 측정한 결과는 Table 3에 나타내

었다. 전당은 볶음 유무에 따라서 볶음 맥문동 시료에서 측
정된 전당 함량이 유의적인 차이로 많았다. 모든 건조 맥문
동 시료(LTD, LTSD, LTASD) 간에는 유의적인 차이가 나타
나지 않았으며, 볶음 맥문동 시료(LTDR, LTSDR, LTASDR)
의 경우에도 같은 경향이었다.
환원당은 모든 열처리한 시료가 생건조 시료(LTD)와 비

교하여 유의적으로 함량이 많았으며, 특히 주증건조 볶음 시
료(LTASDR)가 가장 많은 것으로 나타났다. Ha et al(1999)
에 의하면 숭늉 제조 찐백미의 볶음 조건에 따른 환원당 측

정에서 볶음 온도 180℃에서는 볶음 시간이 길어질수록 환
원당 함량이 감소하였으나, 150, 200℃ 볶음 온도에서는 볶
음시간이 길어질수록 환원당 함량이 증가하였다고 보고하여

본 실험에서의 결과와 일치하였다. 볶음 온도에 따라서 환원
당 함량이 감소하는 이유는 유리당이나 환원성 말단을 가진

덱스트린등이 Maillard 반응으로소모되었기때문이며, 반대
로 일정온도에서 환원당의 함량이 증가하는 이유는 열분해

로 인한 저분자량의 올리고당이나 덱스트린 등의 환원당 생

성량이 소모되는 양보다 현저히 많기 때문이라고 생각된다. 
Bae et al(2010)은 로스팅 조건에따른 맥문동의총당과 환원
당함량측정결과, 로스팅처리한맥문동에서총당과환원당
이 증가되는 경향을 확인하였으며, 본 실험의 결과와 일치하
였다. 이러한 결과는 로스팅 처리 시 가해지는 열에 의하여

Table 3. Total sugar and reducing sugar of Liriope tubers 
treated at various preprocess (unit : mg/g)

Samples1) Total sugar Reducing sugar

LTD 383.01±70.692)a3) 36.25±1.71a

LTDR 527.74±43.71c 64.02±2.09d

LTSD 400.02±76.73abc 44.49±0.87c

LTSDR 498.70±88.53c 68.16±1.14e

LTASD 379.48±42.06ab 40.66±0.52b

LTASDR 521.83±58.37c 88.29±3.44f

F-value 442.37* 33.73*

1) Refer to Table 1, 2) Mean ± S.D.
3) a∼f Means in a column followed by different superscripts are sig- 

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
* p<0.05.

올리고당을 구성하는 당의 일부 결합이 분해되고, 가열에 의
한 수분의 증발로 인하여 수용성 물질의 추출이 용이하도록

맥문동조직의구조가변화된결과에기인한다고설명하였다.

3. DPPH 법에 의한 항산화효과
건조 맥문동과 볶음 맥문동 시료의 DPPH 라디칼 소거능

의 결과는 Table 4와 같다. 전자공여능 측정에 사용된 DPPH
는 자유라디칼로서 항산화 활성을 지닌 성분이 라디칼을 환

원시키는 능력이 크면 높은 항산화활성 능력을 지닌 것으로

기대할수있고, 인체내활성 라디칼에의한노화등을 억제
하는 척도로 이용할 수 있다(Choi WS 2012). 볶음 맥문동
시료(LTDR, LTSDR, LTASDR)가 건조 맥문동 시료(LTD, 
LTSD, LTASD)에 비하여 DPPH 라디칼 소거능이 높게 측정
되었다. 각각 건조 맥문동과 볶음 맥문동 중에서는 생건조
(LTD) 30.25%, 생건조 볶음(LTDR) 65.83%로 가장 낮은 값
의소거능을보였고, 주증건조볶음(LTASDR)이 91.48%로가
장 높은 소거 활성이 있는 것으로 확인되었다. 팥차(Song et 
al 2013)와 자색고구마(Cho & Joo 2012)의 실험에서도 볶음
시간의 증가에 따라 DPPH 라디칼 소거능이 유의적으로 증
가함을 확인하였고, 볶음처리 했을 때 항산화성분과 항산화
활성이 증가한다고 하여 본 실험의 결과와도 일치하였다.

4. ABTS 법에 의한 항산화효과
전처리방법을 달리하여 제조한 맥문동시료의 ABTS 라디

칼소거능은 Tabe 4와같이생건조맥문동(LTD)이 24.58%로 
가장낮은소거활성이있었으며, 주증건조볶음시료(LTASDR)
가 49.72%로 가장 높은 수치를 나타내었다. 모든 건조 맥문
동 시료(LTD, LTSD, LTASD)와 비교하여 볶음 맥문동 시료
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Table 4. Antioxidative activity of hot water extract from Liriope tubers treated at various preprocess (%)

Samples1) DPPH scavenging activity ABTS scavenging activity Nitrite scavenging activity Xanthine oxidase inhibitory activity

LTD 30.25±12.532)a3) 24.58±6.84a 43.71±2.04a  7.71±1.302)a3)

LTDR 65.83±13.27ab 35.32±6.19b 55.88±5.73b 30.50±0.68b

LTSD 69.50±8.98bc 31.83±5.13b 42.40±2.49a 11.11±1.62a

LTSDR 87.65±0.89d 41.34±7.21c 61.11±5.26b 40.38±1.74c

LTASD 42.69±13.45cd 41.89±4.74c 42.52±0.17a 14.64±4.87a

LTASDR 91.48±11.23d 49.72±6.24d 77.45±1.39c 51.09±5.91c

F-value 56.89* 155.88* 306.34* 32.17*

1) Refer to Table 1, 2) Mean ± S.D.
3) a∼d Means in a column followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05.

(LTDR, LTSDR, LTASDR)가유의적으로높은 ABTs 라디칼 
소거능이 있음을확인하였다. Song et al(2010)은 무처리보다
는가압볶음처리한무말랭이열수추출물의라디칼소거 효
과가 높아졌으며, 이는 볶음 과정에서 유효성분이 증가하거
나 새로운 유효성분이 생성된 것으로 설명하였다.

5. 아질산염 소거능
생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸)건조 맥문동(LTD, LTSD, LTASD)

과 생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸)건조 볶음 맥문동 시료(LTDR, 
LTSDR, LTASDR)의 아질산염 소거능은 Table 4에 나타내
었다. 아질산염(nitrite)은 발암에 관련된 물질로 독성을 가지
고 있고, nitrate도체내․외에서효소작용에의해 nitrite로환
원되기 때문에 일정농도 이상 섭취할 경우, 식품 내의 amine
류와 반응하여 발암물질인 nitrosamine을 생성하고, 또한 혈
액 중의 hemoglobin이 산화되어 methemoglobin을 형성하여
methemoglobin증등각종중독을일으키는것으로알려져있
다(Park et al 2012). 아질산염은 식품의조리․가공․저장중
에볼수있는 Maillard 반응의중간생성물에의해소거될수
있다. 시료의볶음유무에따라볶음맥문동시료(LTDR, LTS- 
DR, LTASDR)가모든건조맥문동시료(LTD, LTSD, LTASD)
에 비해 유의적으로 아질산염 소거능이 높게 측정되었다. 건
조맥문동시료간에는유의적인차이가없었으나, 볶음맥문
동시료는 생건조볶음(LTDR) 55.88%, 증건조볶음(LTSDR) 
61.11%, 주증건조 볶음(LTASDR) 77.45% 순으로 소거능이
증가하였다. 특히 주증건조 볶음 시료(LTASDR)는 주증건조
시료(LTASD)에 비해 1.8배의 높은 소거능이 있었다. Bae et 
al(2010)은 맥문동의 로스팅 조건에 따른 아질산염의 소거능
실험에서 열처리하지 않은 시료보다 로스팅 온도가 증가함

에 따라 소거능이 증가되는 것을 확인하였고, 본 실험의 결

과와도 일치하였다.

6. Xanthine Oxidase 저해 활성
건조맥문동과볶음맥문동시료의 Xanthine oxidase(XOase) 

저해활성의결과는 Table 4와같다. XOase는생체내퓨린대
사에 관여하며, xanthine을 기질로 하여 요산을 형성하는 과
정에서 superoxide radical을 생성하는 효소이다. XOase의 저
해는 통풍의 완화, 항산화, 항암작용 등 생물학적으로 중요
하다(Jung et al 2013). XOase의저해활성은모든건조맥문동 
시료(LTD, LTSD, LTASD)에비하여볶음맥문동시료(LTDR, 
LTSDR, LTASDR)가 유의적으로 높았다. 건조 맥문동 시료
(LTD, LTSD, LTASD)는 생건조(LTD) 7.71%, 증건조(LTSD) 
11.11%, 주증건조(LTASD) 14.64% 순으로 저해 활성이 높았
고, 볶음 맥문동 시료는 생건조(LTDR) 30.50%, 증건조(LTS- 
DR) 40.38%, 주증건조(LTASDR) 51.09% 순으로 높았다. 특
히, 주증건조 볶음시료(LTASDR)는 생건조 시료(LTD)와 비
교하여 6.6배, 주증건조 시료(LTASD)에 비하여 3.4배 높은
값으로 나타났다.
이상의항산화활성실험을통해서모든건조맥문동시료

에비하여볶음맥문동시료의항산화 활성이높게 측정되었

으며, 특히주증건조볶음시료(LTASDR)가 DPPH 라디칼 소
거능, ABTs 라디칼소거능, 아질산염소거능, XOase 저해활
성에 있어서 월등히 높은 수치를 나타내었다. Shin & Ahn 
(2000)에 의하면 Maillard형 효소적 갈색화 반응생성물의 항
산화성은 별도로 첨가한 항산화제로서가 아니라, 식품 제조
시사용되는 재료들간의반응에의해서 얻어지는효과에 의

한 것이라고 하였다. 주증건조 볶음 시료(LTASDR)가 생건
조 맥문동(LTD)의 열수 추출물에 비하여 항산화 효과가 대
체적으로 유의적으로 높게 측정된 결과는 술로 찌고, 볶는
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Table 5. Hunter's color value and browning index of hot water extract from Liriope tubers treated at various preprocess 

Samples1) L a b Browning index

LTD   91.8±0.352)c3) —3.6±0.02a  9.6±1.16a 0.181±0.00c

LTDR 86.2±1.01b —2.3±0.02b 29.8±1.08b 1.024±0.01d

LTSD 92.2±0.21c —4.0±0.01a  9.3±0.70a 0.160±0.00a

LTSDR 85.7±0.46b —2.0±0.03b 27.3±1.49b 1.064±0.01e

LTASD 92.4±0.32c —3.7±0.04a  8.5±0.76a 0.169±0.00b

LTASDR 78.4±1.25a   2.5±0.04c 48.7±4.23c 1.808±0.01e

F-value 4,210.90* 69.33* 26.79* 39.40*

1) Refer to Table 1, 2) Mean ± S.D.
3) a∼e Means in a column followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05.

과정 중에 갈변물질이 더 많이 생성되었고, 수용성 성분 추
출이 용이하도록 조직이 변화된 결과로 사료된다.

7. 색도 및 갈변도
맥문동 시료의 색도와 갈변도는 Table 5와 같다. 명도를

나타내는 L값은 건조맥문동 시료(LTD, LTSD, LTASD)에서
는 91.8∼92.4로 유의적인 차이가 없었으며, 볶음 맥문동 시
료에서는 주증건조 볶음(LTASDR)이 78.4로 유의적으로 가
장낮은 수치를나타내었고, 증건조볶음(LTSDR) 85.7, 생건
조 볶음(LTDR) 86.2로 유의적인 차이는 없었다.
적색도를 나타내는 a값은 볶음 처리를 함에 따라 유의적

으로 증가하였으며, 특히 주증건조 볶음(LTASDR)은 유의적
으로가장높은적색도를나타내었다. 건조맥문동시료(LTD, 
LTSD, LTASD) 간에는 유의적인 차이가 없었다.
황색도를 나타내는 b값은 a값과 마찬가지로 볶음 처리를

함에따라유의적으로증가하였으며, 특히주증건조볶음(LT- 
ASDR)은 유의적으로 가장 높은 황색도를 나타내었다. 또한
건조 맥문동 시료(LTD, LTSD, LTASD) 간에도 유의적인 차
이가없었다. 이러한결과는 Bae et al(2010)은로스팅온도가 
높아짐에 따라 명도의 감소, 적색도와 황색도의 증가를 확인
하였으며, 건조 맥문동 시료와 볶음 맥문동에서 측정한 색도
실험 결과와 경향이 일치하였다.
갈변도는볶음처리를함에 따라 볶음 맥문동시료(LTDR, 

LTSDR, LTASDR)가건조맥문동시료(LTD, LTSD, LTASD)
보다 유의적으로 높은 값을 나타내었다. 특히 주증건조 볶음
(LTASDR)의 갈변도가 높았는데, 주증(酒蒸)할 때에 이용된
청주에 함유되어 있는 당이 맥문동에 흡수되었고, 이에 따라
갈변도가 높아졌을 뿐 아니라 항산화와 관련된 갈색 반응이

더활발하게일어나고, Maillard 반응의 중간생성물이증가되
어 여러 가지 항산화 효과 실험에 영향을 미친 것으로 생각

된다(Shin & Ahn 2000). Bae et al(2010)은 맥문동의 로스팅
조건에따라생성되는갈색도의변화와아질산염의소거작용

과의상관관계에서높은상관계수를보여갈변물질이많을수

록 아질산염의 소거능이 높다고 하였다. 본 실험 결과에서도
갈변도(주증건조 볶음(LTASDR, 1.808) > 증건조 볶음(LTS- 
DR, 1.064) > 생건조 볶음(LTDR, 1.024)과 아질산염 소거능
(주증건조 볶음(LTASDR, 77.45%) > 증건조 볶음(LTSDR, 
61.11%) > 생건조 볶음(LTDR, 55.88%)의 순위가 같은 경향
으로 측정됨으로써 갈변도와 항산화성과의 관련성을 확인하

였다.

8. 관능평가
맥문동 시료 열수 추출액의 색(color), 향미(flavor), 단맛

(sweetness), 구수한 맛(tasty flavor), 전반적인 기호도(overall 
acceptance)에 대한 항목에 대해서 관능 평가한 결과는 Table 
6에나타내었다. 맥문동시료를시음한결과, 모든 평가 항목
에서 전체적으로 볶음처리를 함에 따라 유의적으로 기호도

가 향상되었다. 색에 있어서 Ryu et al(1997)은 볶음처리 둥
굴레 차에서 Hunter’s color a값인 적색도가 가장 높은 경우
관능적 기호도가 높게 측정되었다고 하였으며, 주증건조 볶
음 시료(LTASDR)가 가장 높은 점수를 얻음으로써 둥굴레
차의 실험결과와 유사함을 알 수 있었다. 커피나 보리차와
같은 차(茶)류의 고유한 향미와 색을 얻기 위해 볶음 과정은
반드시 거쳐야 하는 가공과정이며(Ryu et al 1997), 색, 향미, 
단맛, 구수한 맛에 대한 관능평가 항목에 중요한 요인으로
작용하게 된다. Hong et al(1998)은 볶음처리에 따른 치커리
의 관능평가에서 볶음이 진행됨에 따라 기호도가 증가되었

으나, 고온에서 장시간 볶음 시에는 기호도가 떨어져 170℃
에서 30분 이상의 조건에서는 오히려 기호도가 감소하는 것
으로 나타났다. 볶음 맥문동 시료에 대한 전체적인 기호도
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Table 6. Sensory characteristics of hot water extract from Liriope tubers treated at various preprocess

Sample2)

Sensory characteristics1)

Color Flavor
Taste

Overall acceptance
Sweetness Tasty flavor

LTD   3.27±1.393)a4) 2.86±1.25a 2.86±1.28a 3.05±1.40a 3.27±1.55a

LTDR 5.23±1.11b 4.32±1.29b 4.09±1.19b 4.73±1.20b 4.36±1.59b

LTSD 3.05±1.33a 3.09±1.27a 3.55±1.53a 3.00±1.45a 3.68±1.49a

LTSDR 4.64±1.22b 4.59±1.40b 5.18±1.05b 4.68±1.21b 5.27±1.08b

LTASD 3.18±1.14a 3.25±1.17a 3.91±1.51b 2.98±1.12a 3.55±1.26a

LTASDR 5.41±1.30b 4.73±1.39b 4.86±0.99b 4.95±1.33b 4.50±1.95b

F-value 16.63* 8.99* 9.77* 12.71* 5.34*

1) 7-point hedonic scale(1: dislike extremely, 7: like extremely), 2) Refer to Table 1, 3) Mean ± S.D.
4) a∼b Means in a column followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05.

평가는 유의적인 차이는 아니었지만 증건조 볶음(LTSDR)이
가장 높은 점수를 받았고, 주증건조 볶음(LTASDR), 생건조
볶음(LTDR) 맥문동 순이었다. 이러한 결과를 미루어 볼 때
볶음 맥문동 시료(LTDR, LTSDR, LTASDR)가 건조 맥문동
시료(LTD, LTSD, LTASD)보다는 관능평가의 모든 항목에
서높은점수를얻었고, 찌거나(LTSDR), 술로쪄서볶는(LT- 
ASDR) 전처리방법을 선호함으로써맥문동을음료나 약선을
비롯한 다양한 가공식품에 응용하기 위해서는 찌거나 볶는

과정을 반드시 거쳐야 될 것으로 판단된다.

요 약

생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸) 건조맥문동(LTD, LTSD, LTASD)
과 생(生), 증(蒸), 주증(酒蒸) 건조 볶음 맥문동 시료(LTDR, 
LTSDR, LTASDR)의 가용성 고형물, 전당, 환원당과 항산화
효과, 관능평가를 실시한 결과는 다음과 같았다.
가용성 고형분 함량은 건조 후 볶음 처리한 시료(LTDR, 

LTSDR, LTASDR)가 모든 건조 맥문동 시료(LTD, LTSD, 
LTASD)보다 많았다. 전당과 환원당은 볶음 유무에 따라서
모든 열처리한 시료가 생건조시료(LTD)와비교하여 유의적
으로 함량이 많았으며, 환원당은 특히 주증건조 볶음 시료
(LTASDR)가 가장 많은 것으로 나타났다. 일정온도에서 환
원당의 함량이 증가하는 이유는 열분해로 인한 저분자량의

올리고당이나덱스트린등의환원당생성량이소모되는양보

다 현저히 많기 때문이다. 갈변도는 볶음 처리를 함에 따라
모든 볶음 맥문동 시료가 유의적으로 높은 값을 나타내었다. 
특히주증 건조볶음(LTASDR)의갈변도가높았는데, 주증(酒

蒸)할때에이용된청주에함유되어있는당이맥문동에흡수
되었고, 이에따라갈변도가높아졌을뿐아니라, 항산화와관
련된갈색반응이더활발하게일어나고, Maillard 반응의중간
생성물이 증가되어 여러 가지 항산화 효과가 나타났다.
항산화 활성 실험에서도 모든 건조 맥문동에 비하여 볶음

맥문동 시료의 항산화 활성이 높게 측정되었으며, 특히 주증
건조 볶음 시료(LTASDR)가 DPPH 라디칼 소거능, ABTs 라
디칼 소거능, 아질산염 소거능, XOase 저해활성에 있어서 월
등히 높은 수치를 나타내었다. 주증건조 볶음 시료(LTAS- 
DR)가 생건조 맥문동(LTD)의 열수 추출물에 비하여 항산화
효과가 대체적으로 유의적으로 높게 측정된 결과는 술로 찌

고, 볶는 과정 중에 갈변물질이 더 많이 생성되었고, 수용성
성분 추출이 용이하도록 조직이 변화된 결과로 사료된다.
색(color), 향미(flavor), 단맛(sweetness), 구수한맛(tasty fla- 

vor), 전반적인 기호도(overall acceptance)는 전체적으로 볶음
처리를 함에 따라 유의적인 차이로 기호도가 향상되었으며, 
볶음 처리한 시료 간에는 유의적인 차이가 없었다.
본 연구를 통해 찌거나 주증 처리하여 볶은 맥문동 시료

의 열수 추출물이 생건조 맥문동(LTD)이나 생건조 볶음 맥
문동(LTDR)에 비해 항산화성이 높게 측정되었음을 확인하
였고, 전체적인 관능평가에 있어서 높은 점수를 받음으로써
기능성이나 맛에 있어서 긍정적인 결과를 얻었다. 그러므로
맥문동을 음료나 약선 등에 활용할 때에 맥문동의 전처리는

건조만하여 추출하기 보다는 찌거나 술을 도포하여 찐 다음

건조하여 볶는 방법이 적합한 것으로 생각된다.
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