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주박 추출물 분말을 첨가한 증편의 항산화 활성 및 품질 특성
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Abstract

In this study, the antioxidant activity and quality characteristics of the Korean traditional food jeung-pyun made with ju-bak 
powder were investigated. Jeung-pyun added with 10% ju-bak powder had a total polyphenol content of 54.27%, DPPH free 
radical scavenging activity of 91.98%, reducing power of 0.51% and SOD-like antioxidant activity of 18.21%. Jeung-pyun 
added with ju-bak powder had a moisture content of 52.65 to 46.94%, crude fat content of 1.61 to 1.29%, crude protein 
content of 3.50 to 4.66%, crude ash content of 0.68 to 0.82% and dietary fiber content of 0.12 to 1.46%. Ju-bak powder 
added with jeung-pyun had a pH level from 4.86 to 4.39. As ju-bak content increased, the pH decreased significantly. Color 
L value were 78.82 to 68.67. As ju-bak content increased, the Color L value content decreased significantly; a value ranged 
from —1.89 to 0.69 and b value from 2.99 to 14.25. As ju-bak content increased, the color content significantly increased. 
As ju-bak content increased, the volume significantly decreased (ranged from 42.50 to 30.00 mL), hardness, gumminess and 
chewiness significantly increased, and cohesiveness significantly decreased. From SEM, as ju-bak content increased, the pores 
merged and collapsed, whereas the number of pores decreased and pore size became larger. Sensory evaluation of color, flavor, 
taste, texture, appearance, cell uniformity and overall acceptability for various levels of ju-bak powder showed that 10% had 
the highest acceptability. Therefore, 10% ju-bak power added with jeung-pyun has both high antioxidant capacity and sensory 
acceptability.
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서 론

최근 우리나라도 서구화된 식생활로 인한 영양 불균형으

로 성인병이 증가하면서, 건강에 대한 관심이 높아짐에 따라
다양한 건강 기능성 식품들이 개발되고 있다(Park & Sim 
2012). 또한 환경에 대한 관심이 높아지면서 식품의 생산에
서 소비에 이르는 과정에서 에너지와 자원의 무분별한 사용

을 줄이고, 친환경적인 녹색 식생활을 통해 폐기되는 자원을
재활용하여 식품원료로 개발하려는 시도들도진행되고 있다.
주박(酒粕)은 막걸리나 청주를 만드는 과정에서 거르고 남

은 찌꺼기를 말하는 것으로 술지게미라고도 한다. 주박은 원
료 쌀의 약 20% 정도가 얻어지며, 당질과 단백질이 주성분
으로 쌀이나 밀보다 단백질 함량이 높으며, 이외에도 식이섬

유소, 비타민, 무기질, 알코올, 유기산, 효소, 효모 등을 함유
하고 있다. 특히 주박에는 다량의 효소와 효모가 포함되어
있어소화․흡수를촉진시키며, 혈중내 콜레스테롤 저하, 아
데노신에의한 혈액 순환 촉진, 항산화, 항암 등의 효과가 있
는 것으로 보고되고 있다(Shon et al 1990, Kim et al 2010). 
주박은 주로 식초나 장아찌를 만드는데 이용되지만, 우리나
라사람들의 기호에맞지않아 대부분이 양돈업자에 의해 동

물 사료로 이용되거나, 추가 비용을 들여 폐기하고 있는 실
정이다(Cho et al 1998). 최근에는 한류의 영향으로 막걸리와
같은 전통주의 생산 및 소비가 급격히 증가함에 따라 그 부

산물인 주박의 양도 증가하고 있어 폐기되는 주박의 이용에

대한 관심이 증대되고 있다(국세청 2013). 주박에 대한 연구
로는 주박의 항산화 효과(Kim et al 2010, Kwon et al 2012)
와생리활성(Kim & Cho 2006)과같은주박의기능성에대한 
연구가있으며, 이외에도주박첨가설기떡의품질특성(Cho 
YH 2012), 주박 첨가 약과의 이화학적 특성(Cho et al 2007),
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주박첨가저염야콘장아찌의품질특성(Jung et al 2012), 주
박 분말을 이용한 제빵 개량제 개발(Jung BJ 2002), 주박 첨
가 브라운 소스와 마리네이드한 닭고기의 품질 특성(Lee JP 
2008), 주박 첨가 국수의 품질특성(Kim et al 2007), 주박 첨
가돈육의 품질특성(Won et al 2006) 등과같이주박을식품
으로 재활용하고자 하는 다양한 연구들이 보고되고 있다.
전분질 식품인 곡류를 호화시켜 만드는 떡은 상당한 수분

을 함유하고 있어 저장 시간이 길어짐에 따라 건조해지고, 
전분이 노화하면서 굳어지는 등의 결점이 발생하는데, 이러
한 떡의품질과 저장성변화는주재료 외에 첨가하는부재료

의 색, 향, 맛등에의해변화될수 있기 때문에, 어떠한 부재
료를 첨가하여 기능을 향상시키는가는 매우 중요하다. 특히
증편은 막걸리를 넣어 발효시켰기 때문에 무더운 여름 날씨

에도 잘 상하지 않는 특징이 있으므로, 이러한 증편에 막걸
리를 만들고 남은 주박을 첨가하면, 다른 떡에 첨가하는 것
보다는 부정적인 영향을 주지 않고, 맛이나 품질, 기능성 등
을 증진시킬 수 있을 것으로 사료된다. 따라서 본 연구에서
는 영양적으로 우수하고 다양한 생리활성이 있음에도 불구

하고, 식품으로서 제대로 이용되지 못하고 동물성 사료로 이
용되거나, 폐기되는 주박을 기능성 식품 소재로 증편에 첨가
하여 주박의 활용도를 높이고, 부가가치를 증대하고자 한다. 
또한 폐기물을 줄여 환경보호에 이바지하며, 이를 경제적으
로 활용할 수 있는 새로운 식품 모델로 개발하여 이용 범위

를 높이고자 하는 것에 목적을 두고 본 연구를 수행하였다.

재료 및 방법

1. 실험 재료 
본 연구의 재료로 사용한 주박은 2013년 1월 부산의 산성

양조에서 공급받아 실험에 사용하였다. 이 외에 사용된 재료
로는 멥쌀(충북 당진), 정백당(CJ), 소금(CJ, 염도 88% 이상), 
물, 막걸리(장수막걸리, 서울)로 증편을 제조하기로 한 당일
에 서울 시내 마트에서 구입하여 사용하였다.

2. 주박 추출물 분말 제조
주박을 열수와 용매를 이용하여 그 성분을 각각 추출하였

다. 주박열수추출은주박 100 g에증류수 1 L를가하여 water 
bath(C-WBE, Chang Shin Scientific Co., Korea)에 3시간씩 2
회 중탕하여 추출하였다. 주박용매 추출은 주박 100 g에 70 
% ethanol 1 L를가하여 shaking incubator(SI-900R, Jeio Tech 
Co., Korea)에서 25℃, 100 rpm, 24시간 침지시켜 추출하였
다. 각각의 추출물은 Whatman No. 2로 여과한 후 45℃ 감압
농축하였고, 동결 건조(Bondiro MCFD 8508 Freeze Dryer, 
Ilsin Co., Korea)한 후에 분말로 만들어 냉동 온도 —20℃에

서 보관하면서 사용하였다.

3. 주박 추출물 분말 첨가 증편 제조
주박 추출물 분말 첨가 증편 제조는 Sung & Han(2008), 

Kim & Park(2010), Jeong et al(2011), Lee & Park(2011) 등
의 선행 연구를 참고하고, 예비 실험을 통하여 주박 분말 0, 
5, 10, 15, 20%의 비율로 첨가하며, Table 1의 재료 배합비에
따라 제조하였다. 먼저 쌀가루는 쌀을 세척하여 실온에 8시
간수침시킨후체에 30분간받쳐물기를 뺀다음, 분쇄용롤
러(삼우떡기계, 한국)에 2회 분쇄하여 20 mesh 체에 2회 내
려 실험에 사용하였다. 쌀가루에 주박 추출물 분말을 첨가량
에 따라 골고루 섞어 넣고 물과 막걸리에 소금과 설탕을 잘

녹인다음주박추출물 분말을 혼합한쌀가루에넣어 반죽을

하고, 용기에 담아 랩을 씌워 incubator(IB-600M, Jeio Tech 
Co., Korea)에서 1차로 35℃에서 3시간 발효 후 가스를 제거
하였다. 2차로 35℃에서 1시간발효후다시가스를제거하고, 
마지막으로 35℃에서 30분 동안 발효를 거쳐 가스를 제거하
며, 증편틀(밑지름 3.8 cm, 윗지름 4.5 cm, 높이 2 cm)에 반
죽 30 g을담아찜통에서 20분간찐후불을끄고, 10분간뜸
을 들이고 증편틀에서 꺼내어 실온에서 30분간 방냉한 후에
시료로 사용하였다.

4. 주박 추출물 분말 첨가 증편의 항산화 활성
주박 추출물 분말을 첨가한 증편을 제조한 후 실온에서

30분간 방냉한 다음 10 g씩 취하여 70% ethanol 100 mL를
가하여 bagmixer(400 VW, Interscience, France)로 교반한 후
에 homogenizer(PT-2100, Kinematica AG, Switzerland)를 사
용하여 2분간 균질화 시켰다. 이를 shaking incubator에서 25 
℃에 100 rpm으로 24시간추출한후에상층액을Whatman No. 
2에 여과한 여액으로 총 폴리페놀 함량, DPPH free radical

Table 1. Components of jeung-pyun added with extracted 
ju-bak powder

Ratio of 
ju-bak 

powder1)

(%)

Ingredient(g)

Rice 
powder

Ju-bak 
powder Water Salt Sugar Makgeolli

 0 300  0 90 3 45 90

 5 295  5 90 3 45 90

10 290 10 90 3 45 90

15 285 15 90 3 45 90

20 280 20 90 3 45 90

1) Ju-bak is freeze dried powder.
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소거능, 환원력, SOD 유사활성 등을 측정하였다.

1) 총 폴리페놀 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 법을 응용하여 측정하

였다(Yu et al 2002). 각각의추출물 150 µL에증류수 2,400 µL
와 0.25 N Folin-Ciocalteu phenol reagent 150 µL를 가한 후
3분간 반응시켰다. 이 용액에 1 N sodium carbonate(Na2CO3) 
300 µL를 가하여 암소에서 2시간 방치시킨 다음, 725 nm에
서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로 gallic acid(Sigma Che- 
mical Co., USA)를 사용하여 mg garlic acid equivalents(GAE) 
/g으로 나타내었다.

2) DPPH Free Radical 소거 활성
DPPH free radical에 대한 소거 효과는 Blois MS(1958) 방

법에준하여측정하였다. 시료액 0.9 mL에 DPPH solution(1.5 
×10—4 M) 0.3 mL를가하여교반한다음, 실온에서 30분간암
소에서방치 후 517 nm에서 흡광도를 측정하여 대조군에 대
한 흡광도 비로 백분율을 산출하였다.

3) 환원력
환원력은 Yildirim et al(2001)의 방법에 준하여 측정하였

다. 추출액 2.5 mL에 0.2 M sodium phosphate buffer(pH 6.6) 
2.5 mL와 1% potassium ferricyanide(K3Fe(CN)6) 2.5 mL를
각각 혼합하였다. 이 혼합물을 50℃ water bath에서 20분 반
응시킨 다음, 10% trichloroacetic acid 2.5 mL를 첨가하였다. 
반응액 5 mL를 취하여 증류수 5 mL와 혼합한 다음 0.1% 
ferric chloride(FeCl3·H2O) 1 mL를 첨가하고, 700 nm에서 흡
광도를 측정하여 그 값을 환원력으로 나타내었다.

4) SOD 유사 활성
SOD 유사 활성은 Marklund & Gudrun(1974)의 방법을 응

용하여 측정하였다. 시료액 0.2 mL에 pH 8.5로 보정한 Tris- 
HCI buffer(50 mM tris + 10 mM EDTA) 3 mL와 7.2 mM 
Pyrogallol 0.2 mL를 가하여 25℃에서 10분간 반응시켰다. 여
기에 1 N HCl 1 mL로 반응 정지 후 420 nm에서 흡광도를
측정하였다.

5. 주박 추출물 분말 첨가 증편의 품질 특성

1) 일반 성분
주박 추출물 분말 첨가 증편의 일반 성분은 AOAC(Asso- 

ciation of Official Analytical Chemists) 방법에 따라 다음과
같이 분석하였다. 수분은 적외선 수분측정기(MB45 Moisture 
Analyzer, Ohaus Corporation, Switzerland), 조회분은 550∼

600℃ 직접회화법으로측정하였고, 조단백질은자동질소증
류장치를이용한 Micro Kjeldahl 질소정량법, 조지방은자동 
조지방 추출기를 이용한 Soxhlet’s 추출법으로 각각 정량하
였다.
시료의 총 식이섬유소 정량은 Prosky et al(1988)의 방법에

준하여분석하였다. 식이섬유소분석용효소인 α-amylase, pro- 
tease, amyloglucosidase를 순차적으로 반응시킨 후에 ethanol 
침전물을 여과하여 침전된 잔사량을 구하고, 잔사 중에 회분
과 조단백질 함량을 감하여 시료 중 총 식이섬유소 함량을

산출하였다.

2) pH 측정
주박 추출물 분말 첨가 증편을 제조한 다음, 실온에서 30

분간방냉한후에 5 g씩취하여 10배의 증류수를가해 homo- 
genizer로 2분간 균질화하였다. 실온에서 1시간 방치한 다음
상등액을 Whatman No. 2로 여과하여 여과액을 pH meter 
(Corning 340, Corning Inc., USA)로 측정하였다.

3) 부피 측정
주박 추출물 분말 첨가 증편을 제조한 후 실온에서 30분

간방냉한다음, polyethylene film으로 증편 표면을 밀착시킨
후 좁쌀을 이용한 종자 치환법으로 부피를 측정하였다.

4) 색도 측정
주박추출물분말첨가증편의색도는색차계(CR-300, Mi- 

nolta Co., Japan)를사용하여 L(lightness), ±a(redness/greenness, 
적색도/녹색도), ±b(yellowness/blueness, 황색도/청색도) 값을
측정하였다. 이 때 기기의 보정을 위해 사용한 표준 백색판
(standard plate)의 L, a, b 값은 각각 97.26, 0.07, +1.86이었다.

5) Texture 측정
주박 추출물 분말을 첨가한 증편을 제조한 후에 실온에서

30분간 방냉한 다음 texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro 
System Co., UK)을 사용하여 Table 2와 같은 조건으로 경도
(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성
(chewiness), 검성(gumminess), 응집성(cohesiveness)을 측정

하였다.

6) 전자현미경 관찰
주박추출물분말을첨가증편의기공상태를관찰하기위

하여증편을실온에서 30분간방냉한다음 24시간 동안동결
건조시켰다. 동결 건조된 증편을 GTF(Glutaraldehyde fixative)
를 사용하여 1차 고정하고, 고정한 이후에 인산 완충액으로
한 번 수세한 후에 오스미윰산(OsO4)으로 2차 고정하고, 인
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Table 2. Measurement conditions of texture analyzer

Measurement Condition

Test mode option TPA(texture profile analysis)

Probe compression platen 75 mm

Pre-test speed 2.0 mm/sec

Test speed 1.0 mm/sec

Post-test speed 1.0 mm/sec

Distance 5.0 mm

Test time 2.00 sec

Trigger force 5.0 g

Sample size 2×2×1.5 cm

산완충액으로수세하였다. 2차고정이끝나면탈수하고건조
시킨뒤, gold ion coating하여주사전자현미경(S-2400, Hitachi, 
Japan)으로 5 KV 가속 전압에서 60배로 확대하여 관찰한 후
에 사진촬영을 하였다.

7) 관능적 특성
주박 추출물 분말을 첨가한 증편의 관능검사는 선호도 척

도법으로 실시하였다. 관능검사 요원은 숙명여자대학교 식
품영양학을 전공 대학원생 15명을 대상으로 관능검사에 필
요한 검사 방법과 평가 특성에 대하여 충분히 훈련을 한 후, 
오후 3시에 관능검사를 하였다. 관능검사는 주박 추출물 분
말 첨가 증편 제조 후 30분간 실온에서 방치한 다음, 틀에서
꺼내어 반으로 잘라 직경 25 cm의 흰 접시에 난수표를 이용
하여 각 시료의 번호를 표시한 후 물과 함께 제공하였다. 관
능요원은 각 시료의 특성이 서로 영향을 미치지 않도록 한

개의시료를평가한 후, 반드시물로 입안을헹구고난뒤다
음 시료를 평가하게 하였다. 평가 항목은 외관(appearance), 
색(color), 풍미(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 기포 균일
성(cell uniformity), 전체 기호도(overall quality)로 기호도가
높을수록 높은 점수를 주는 7점 척도법으로 평가하였다.

6. 통계 처리
자료의 통계 분석에는 SPSS for Windows 20.0(SPSS Inc., 

USA)를 사용하였으며, 모든 실험 결과들은 3회 반복 측정한
평균값을 이용하여 일원배치 분산 분석(One-way ANOVA)
을 실시하였고, 시료 간의 유의적 차이가 있으면 Duncan’s 
multiple test를 통해 사후 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 주박 추출물 분말 첨가 증편의 항산화 활성
주박 추출물 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 증편의 항

산화 활성을 비교하기 위해 총 폴리페놀 함량, DPPH free 
radical 소거능, 환원력, SOD 유사활성 등을 측정하였다. 이
중 총 폴리페놀을 측정한 결과는 Fig. 1에 제시하였다. 주박
추출물 분말 무첨가군은 폴리페놀 함량이 12.87 mg GAE/g
이나왔고, 주박추출물분말 20% 첨가군은 115.48 mg GAE/ 
g으로나타났다. 주박추출물분말의첨가량이증가할수록증
편의총폴리페놀함량도유의적으로증가하였다(p<0.001). 총 
폴리페놀 함량은 대조군에 비해 주박 추출물 분말 첨가군에

서높은값을나타내어주박의항산화능을확인할수있었다.
주박 추출물 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 증편의

DPPH free radical 소거능을 측정한결과는 Fig. 2와같다. 주
박 추출물 분말 무첨가군에서 37.14%인 것으로 나타났고, 
주박 추출물 분말 20% 첨가군에서 94.17%로 나타나, 주박
추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 DPPH free radical 소거
능도 유의적으로 증가하였다(p<0.001).
항산화 활성의 여러 기작 중에서 활성 산소종과 유리기에

전자를 공여하는 능력을 환원력이라고 한다(Oyaizu M 
1986). 환원력은 Fe3+ 이온을 Fe2+로 환원시키는 능력을 측정

하며, 환원력이 클수록 녹색에 가깝도록 발색되고 항산화 활
성이 큰 물질일수록 높은 흡광도 값을 나타낸다. 주박 추출
물 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 증편의 환원력을 측정

한 결과는 Fig. 3에 제시하였다. 주박 추출물 분말 무첨가군
에서는흡광도가 0.28로나왔고, 주박 추출물 분말 20% 첨가

Fig. 1. Total polyphenol jeung-pyun added with extracted 
ju-bak powder.
a∼e Values with different small letters within a row differ sig- 

nificantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3). 
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.  
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Fig. 2. DPPH free radical scavenging activity in jeung- 
pyun added with extracted ju-bak powder.
a∼d Values with different small letters within a row differ sig- 

nificantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.  

군에서는 0.83으로 나타나서 주박 추출물 분말의 첨가량이
증가할수록 환원력도 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 주박
추출물 분말을 첨가한 증편에서 유리 라디칼을 안정화 시킬

수 있는 것으로 보아, 주박 추출물 분말을 기능성 식품 소재
로 식품에 첨가하여도 우수한 항산화 활성을 나타내는 것을

확인할 수 있었다.
주박 추출물 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 증편의

SOD 유사 활성을 측정한 결과는 Fig. 4에 제시하였다. 주박
추출물 분말 무첨가군에서 14.56%로 나타났고, 주박 추출물
분말 20% 첨가군 20.28%로 나타나서 주박 추출물 분말의
첨가량이 증가할수록 SOD 유사 활성도 유의적으로 증가하
였다(p<0.001). 대조군에 비해 주박 추출물 분말 첨가군에서
높은 SOD 유사활성을나타내는것으로 보아주박추출물분
말의 항산화능이 높은 것을 알 수 있었다.
주박의 항산화 활성을 측정한 Kim et al(2010)의 연구에

따르면 주박의 열수 추출물과에탄올추출물 모두 80% 이상
의 높은 DPPH free radical 소거능을 가지고 있었고, 주박의
열수추출물이에탄올추출물보다 높은 SOD 유사활성을가
지고 있음을 보고하였다. 또한 주박 추출물의 항산화, 항염
증, 항산화 활성 등을 실험한 Son SB(2012)의 연구에서도 주
박 추출물이 500 µg/mL 농도에서 76%의 DPPH free radical 
소거능을 가지고 있는 것으로 보고하여, 주박 추출물이 높은
항산화력을 가진 것을 알 수 있었다. 부재료에 따른 증편의
항산화 활성을 실험한 Lee et al(2011)의 연구에서 하수오 분
말을 첨가한 증편의 항산화능이 대조군에 비해 높으며, 하수
오 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 항산화능이 증

Fig. 3. Reducing power assay in jeung-pyun added with 
extracted ju-bak powder.
a∼e Values with different small letters within a row differ sig- 

nificantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

Fig. 4. SOD-like activity in jeung-pyun added with ext- 
racted ju-bak powder.
a∼e Values with different small letters within a row differ sig- 

nificantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

가한다고 보고하여서 본 연구와 동일한 결과를 나타냈다. 이
러한연구결과를 토대로주박 추출물은 높은 항산화능을 가

지고있는기능성식품소재로써, 주박과같은우수한항산화
능이 있는 부재료를 식품에 첨가함에 따라, 식품 제조 후에
도 항산화능이 그대로 유지되고 있음을 확인할 수 있었다. 
일반적으로 식품에 천연 항산화제로 많이 사용되는 ascorbic 
acid는 조리 과정 중에 그 기능이 소실되는 반면, 주박은 항
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Table 3. Proximate compositions of jeung-pyun added with extracted ju-bak powder

Contents
Chemical composition(%)

F-value
Control1) 5% 10% 15% 20%

Moisture 52.65±0.01d 51.55±0.21cd 50.19±0.19bc 49.14±0.31b 46.94±0.19a 18.492***

Crude protein  3.50±0.05a  3.70±0.04b  4.13±0.02c  4.17±0.06c  4.66±0.06d 61.221***

Crude lipid  1.61±0.09b  1.59±0.06b  1.54±0.08b  1.44±0.07b  1.24±0.16a  6.879**

Ash  0.68±0.00  0.69±0.02  0.72±0.02  0.73±0.01  0.82±0.02  0.921

Dietary fiber  0.12±0.47a  0.40±0.92b  0.48±1.06b  0.90±0.54c  1.46±0.86d 81.636***

** p<0.01, *** p<0.001.
a∼d Values with different small letters within a row differ significantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

산화 기능을 보유한 물질이 열에 의해 파괴되지 않아 조리

후에도 우수한 항산화 활성을 나타내므로, 주박은 열처리 과
정을 거치는 가공 방법에서도 우수한 항산화능을 그대로 유

지하므로 천연 기능성 식품 소재로서의 이용 가능성이 높음

을 확인하였다.

2. 주박 추출물 분말 첨가 증편의 품질 특성

1) 일반 성분
주박 추출물 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 증편의 일

반 성분을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 주박 추출물 분말
첨가 증편의 조단백은 3.50∼4.66%, 조회분은 0.68∼0.82%, 
식이섬유소는 0.12∼1.46%로서 주박 추출물 분말의 첨가량
이 증가할수록 조단백과 식이섬유소는 유의적으로 증가하는

것으로 나타났다(p<0.001). 주박추출물분말첨가 증편의 수
분은 46.94∼52.65%로 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할
수록유의적으로감소하였고(p<0.001), 조지방은 1.61∼1.24%
로써 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로

감소하였다(p<0.01). Cho YH(2012)의 연구에서 주박을 첨가
한 설기떡의 수분 함량은 주박 첨가량이 증가할수록 감소하

여본연구와동일하였다. 이는주박의식이섬유소가쌀이호
화되어 증편이 되는데 필요한 수분을 흡수하여 나타나는 것

으로서, Cho YH(2012)는 주박의 식이섬유소 함량이 18.97%
이라고 보고하였고, Kim et al(2007)도주박의 식이섬유소함
량이 17.55%로써주박성분중많은양을차지하고있다고보
고하였다. 특히 Kim et al(2007)는주박의식이섬유소중에불
용성 식이섬유소는 3.62%이고, 수용성 식이섬유소는 13.93%
로써 물에 용해되는 수용성 식이섬유소함량이더 높다고하

였는데, 이러한 결과는 술을 발효하는 과정에서 효소의 작용
에 의해 수용성 식이섬유소 함량이 증가되면서 그 부산물인

주박도 불용성 식이섬유소 함량이 증가한 것으로 보인다.

2) pH 측정
주박추출물 분말첨가 증편의 pH 결과는 Table 4와 같다. 

pH 4.39∼4.86로 주박 추출물 분말 첨가량이 증가할수록 유
의적으로낮아졌다(p<0.001). Cho YH(2012)의연구에서도주
박을 첨가한 설기떡의 pH는 주박의 첨가량이 증가할수록 감
소하는 것으로 보고하여 본 결과와 유사하였다. 이러한 결과
는 발효가 진행되는 동안 미생물 작용과 막걸리의 영향으로

산이 생성되어 pH가 낮아진 것이었다. pH가 내려가게 되면
젖산균 이외의유해균은 번식이억제되기때문에잘 쉬지 않

아서여름철에즐겨먹던증편의저장성은더 높아지게된다

고 할 수 있다(Park & Park 2004). 그러나 이러한 결과와 상
반되게 Lee JP(2008)은 주박의 첨가량이 증가할수록 브라운
소스의 pH가 증가한다고 보고하였는데, 이는 주박을 첨가하
지않은무첨가군의 pH에 따라 주박 첨가 식품의 pH가영향
을 받기 때문으로 보인다. 주박을 첨가하지 않은 설기떡이나
증편은 pH가 각각 6.30과 4.86으로 pH 4.32인 브라운소스보
다 pH가 높기 때문에 pH가 낮은 주박을 첨가하면 주박보다
높은 pH를 가진 설기떡과 증편은 pH가 낮아지고, 주박보다
낮은 pH를 가진 브라운 소스는 낮아지는 것으로 사료된다.

3) 부피 측정
주박 추출물 분말 첨가 증편의 부피 결과는 Table 4와 같

다. 주박 추출물 분말 첨가 증편의 부피는 42.50∼30.00로써
주박 추출물 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하
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Table 4. Quality characteristics of jeung-pyun added with extracted ju-bak powder

Samples pH Volume(mL) L a b

Control1) 4.86±0.00e 42.50±0.44e 78.82±0.30e —1.89±0.03a 2.99±0.06a

5% 4.72±0.00d 33.43±0.40d 74.26±0.35d —1.51±0.03b 8.43±0.44b

10% 4.57±0.00c 32.50±0.00c 73.14±0.25c —0.86±0.01c 11.45±0.19c

15% 4.47±0.00b 31.40±0.36b 71.69±0.57b —0.34±0.02d 13.13±0.33d

20% 4.39±0.58a 30.00±0.50a 68.67±0.31a 0.69±0.02e 14.25±0.36e

F-value 16,028.50*** 498.97*** 300.962*** 7,380.889*** 1,116.590***

*** p<0.001.
a∼e Values with different small letters within a column differ significantly(p<0.05). Each value is mean±S.D(n=3).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

였다(p<0.001). 이는 주박이 식이섬유소를 함유하고 있어서
주박 추출물 분말의 첨가량을 증가할수록 증편 반죽의 수분

을 흡수하여 주박 추출물 분말을 첨가하지 않은 증편에 비

해, 부피를 작아지게하는데영향을미치는것으로사료된다. 
증편 반죽의 부피에서 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할

수록발효전부피인 10.00에서 2차발효까지 19.69∼27.58로 
부피가 계속 증가하나, 3차 발효에서는 17.38∼24.83으로 약
간 감소하는 것으로 나타났는데, 이는 증편을 찌는 과정에서
부피가 감소한 것으로 사료된다. Park MJ(2007)도 현미와 보
리가루의첨가량이늘어날수록증편의부피가감소한다고보

고하였으며, Park & Park(2004)도 동충하초를 첨가할수록 증
편의 부피가 감소한다고 보고하였다. Cho YH(2012)와 Kim 
et al(2007)의연구에따르면, 주박의식이섬유소함량은 17.55
∼18.97%로써식이섬유소의함량이매우높은것을알수있
는데, 이러한식이섬유소가증편반죽의전분구조에희석효
과를가져와낮은부피를나타낸것으로보인다(Park MJ 2007).

4) 색도 측정
주박 추출물 분말 첨가 증편의 색도 결과는 Table 4와 같

다. 색의 밝기를 나타내는 L값은 78.82∼68.67로 대조군에
비해 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로

감소하였고(p<0.001), 적색도를 나타내는 a값은 —1.89∼0.69
로 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 녹색을 나타내

는 음의값에서 적색을나타내는 양의 값으로유의적으로증

가하였으며(p<0.001), 황색도를 나타내는 b값은 2.99∼14.25
로 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증

가하는 것으로 나타났다(p<0.001). 증편은 주박 추출물 분말
의 첨가량이 증가함에 따라 명도가 감소하여 대조군이 가장

밝고, 주박 추출물 분말 20% 첨가군이 가장 어두운 것으로
나타났다. 또한 적색도와 황색도는 주박 추출물 분말의 첨가
량이증가함에따라유의적으로증가하였는데, 대조군에서가
장 낮게 나타났고, 주박 추출물 분말 20% 첨가군에서 가장
높게나타났다. Cho et al(2007)의연구에서주박을첨가한약
과의 a값이 주박첨가량이증가할수록 높아지는 경향을 보였
고, Cho YH(2012)의 연구에서 L값은 주박 첨가량이 증가할
수록 유의적으로 감소하였고, a값과 b값은 유의적으로 증가
하는경향을나타내어, 본연구결과와동일한결과를나타냈
다. 이러한 결과는 갈색의 주박이 적색도와 황색도에 영향을
준것으로주박에 들어있는페놀성 화학물등의색소 성분이

영향을 미친 것으로 보인다(Cho et al 2007, Cho YH 2012).

5) Texture 측정
주박 추출물 분말 첨가 증편의 텍스처 결과는 Table 5와

같다. 경도(hardness)는 229.80∼788.83, 부착성(adhesiveness)
은 —13.07∼—19.60, 탄력성(springiness)은 0.90∼0.70, 씹힘성
(chewiness)은 176.00∼419.43이다. 검성(gumminess)은 196.44
∼594.61, 응집성(cohesiveness)은 0.85∼0.75이다. 경도, 씹힙
성, 검성은 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가함에 따라 유
의적으로증가하였으나(p<0.001), 부착성과탄력성은주박추
출물분말첨가량과시료사이에유의한차이를보이지않아, 
주박추출물 분말을첨가하는 것에 영향을받지않는 것으로

사료된다. 반면, 응집성은 주박 추출물 분말이 가장 많이 첨
가된 20% 첨가군이 0.75로 가장낮은 값을 나타냈으나, 주박
추출물 분말 5% 첨가군과 10% 첨가군에서는 0.87로 대조군
보다 높은 값을 나타냈고, 주박 추출물 분말 첨가량에 따라
서는 유의적으로 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.001). Cho 



24(2): 190～200 (2014)                주박 추출물 분말을 첨가한 증편의 항산화 활성 및 품질 특성 197

Table 5. Texture of jeung-pyun added with extracted ju-bak powder

Samples Hardness Adhesiveness Springiness Chewiness Gumminess Cohesiveness

Control1) 229.80±14.60a —13.07±1.42 0.90±0.04 176.00±11.72a 196.44±10.5a 0.85±0.03bc

5% 259.27±12.96a —12.57±1.40 0.88±0.03 196.98±15.07a 225.86±9.45a 0.87±0.01c

10% 310.57±35.11b —11.20±0.78 0.90±0.02 245.14±33.39b 271.75±34.11b 0.87±0.01c

15% 585.83±43.59c —12.90±0.00 0.88±0.01 425.53±35.06c 484.68±40.1c 0.83±0.02b

20% 788.83±15.53d —19.60±1.39 0.70±0.04 419.43±15.09c 594.61±13.2d 0.75±0.00a

F-value 236.07*** 24.96 22.12 75.02*** 146.25*** 27.08***

*** p<0.001.
a∼d Values with different small letters within a row differ significantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3). 
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

YH(2012)은 주박 분말을 첨가할수록 설기떡의 경도는 증가
하고, 응집성은 감소하는 것으로 보고하였으며, Lee & Park 
(2011)은 하수오 분말 첨가량이 증가할수록 증편의 경도는
증가하고, 응집성은 감소하는 것으로 보고하여 본 연구와 유
사한 결과를 나타냈다. 이는 주박 추출물 분말의 첨가량이
증가할수록 증편의 수분과 부피가 감소한 것과 연관성이 있

는 결과로써, 주박 성분 중 많은 함량을 차지하고 있는 식이
섬유소가 증편이 호화하는데 필요한 수분을 흡수하여 증편

을 단단하게 하고, 내부 조직을 치밀하게 하여 결합력을 유
지시키는 응집성을 높이는 것으로 보인다(Cho YH 2012).

6) 전자현미경 관찰
주박 추출물 분말 첨가량을 달리하여 제조한 증편의 전자

현미경 관찰은 Fig. 5와 같다. 주박 추출물 분말 무첨가 증편
은 기공의 크기가 작고 균일하며 단단한 형상을 나타냈으나, 
주박 추출물분말첨가증편의기공은 대조군에 비해크기가

더 컸으며, 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 기공이
합쳐지고, 수가감소하면서크기가커졌다. 주박추출물분말 
첨가량이 15% 이상일때는 기공의 크기가 일정하지 않고 허
물어지면서 많이 뚫려지는 현상을 나타냈다. 이러한 현상은
주박 추출물 분말 증편에서 기공이 허물어지면서 합쳐지고, 
크기가 커지면서 탄력성과 부피의 감소로 이어졌다. 증편 반
죽의 발효 과정 중에 형성되는 망상 구조는 반죽 속에 존재

하는 미생물들이 생산하는 물질과 쌀 단백질 간의 상호작용

에 의한 것으로 주박 추출물 분말 첨가 증편의 기공이 불규

칙하고 크기가 큰 것은발효 과정에서 산, 알코올, 휘발성 향
기가 생성되고, 단백질 막은 탄산가스를 포집하여 찌면서 팽
창되지만, 글루텐 특유의 신축성과 탄력성의 부족으로 인해

기공이고르지못하고, 부피를감소하게하기때문이다(Chung 
et al 2005). 또한 주박 추출물 분말 첨가 증편 반죽 시 팽창
제가부재료로인해고르게섞이지 못하여기공의위치가 고

르지않고크기가일정하지못한것은물성에영향을주어증

편의 조직 형성에 바람직하지 않은 영향을 줄 수 있다(Shin 
& Woo 1999).

7) 관능적 특성
주박 추출물 분말 첨가량을 달리하여 제조한 증편의 관능

적 특성의 평가 결과는 Table 6과 같다. 색, 풍미, 맛, 질감, 
외관, 기포의 균일성, 전체적인 기호도의 평가 결과는 주박
추출물 분말 첨가 10%가 가장 높은 것으로 나왔다. 주박 추
출물 분말 10% 첨가한 증편의 관능적 특성은 색 5.50, 풍미
5.56, 맛 5.94, 질감 5.63, 기포 균일성 5.56, 외관 5.75, 전체
적인 기호도 5.94로 나타났다. 반면, 가장 낮게 나온 것은 주
박 추출물 분말 20% 첨가 증편으로 색, 풍미, 맛, 질감, 기공
의 기포 균일성, 외관, 전체적인 기호도에서 제일 낮은 것으
로 나타났다.
색은 주박 추출물 분말 10% 첨가군이 가장 높았고, 5, 15, 

0, 20% 순으로 색이 좋은 것으로 나타났다(p<0.001). 풍미는
주박 추출물 분말 10% 첨가군이 가장 높았고, 15, 5, 0, 20% 
순으로 풍미가 좋은 것으로 나타났다(p<0.001). 맛에서는 주
박추출물분말 10% 첨가군이가장높았고, 5, 15, 0, 20% 순
으로 맛이 좋은것으로 나타났는데(p<0.001), 이는주박이 단
맛과신맛을 동시에가지고있어주박추출물 분말의 첨가량

이 증가할수록 단맛보다는 신맛이 강하여 주박 추출물 분말

의 첨가량이 지나치게 많아지면 맛이 나쁘다고 느끼는 것으

로 보인다. 조직감은 증편의 촉촉함과 부드러운 정도로 평가
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Control1) 5% 10%

15% 20%

Fig. 5. Scanning electron micrographs of jeung-pyun prepared with the different ratio of extracted ju-bak powder(mag- 
nification ratio: 60×).
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.

Table 6. Sensory evaluation scores of jeung-pyun added with extracted ju-bak powder

Samples Color Flavor Taste Texture Cell uniformity Appearance Overall quality

Control1) 3.50±1.32a 3.56±1.31a 4.06±1.29b 4.13±1.36b 3.94±1.57b 4.19±1.43b 3.69±0.95b

5% 4.56±1.55b 4.69±1.40b 4.81±1.38b 4.94±1.00bc 5.13±0.96c 4.81±1.47b 4.75±1.39c

10% 5.50±1.03b 5.56±0.96b 5.94±0.85c 5.63±1.15c 5.56±0.96c 5.75±0.77c 5.94±0.85d

15% 4.63±1.36b 4.81±1.22b 4.31±1.35b 4.13±1.78b 3.88±1.50b 4.69±1.40b 4.50±1.46c

20% 2.88±1.26a 2.75±1.00a 2.50±1.15a 2.19±0.75a 2.69±1.25a 2.25±0.77a 2.38±089a

F-value 9.84*** 13.91*** 16.75*** 16.78*** 12.73*** 18.29*** 21.60***

*** p<0.001.
a∼d Values with different small letters within a row differ significantly(p<0.05). Each value is mean±S.D.(n=3). 
1) Control : 0% extracted ju-bak powder.

5% : 5% extracted ju-bak powder.
10% : 10% extracted ju-bak powder.
15% : 15% extracted ju-bak powder.
20% : 20% extracted ju-bak powder.  

할 수 있는데, 주박 추출물 분말 10% 첨가군이 가장 높았고, 
5, 0, 15, 20% 순으로 높은 것으로 나타났다(p<0.001). 이러
한 결과는 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 식이섬

유소가 수분을 흡수하여 증편이 호화하는데, 필요한 수분을

흡수하여 조직을 치밀하고 단단하게 하며 부피를 감소하기

때문으로, 지나치게 주박 추출물 분말을 많이 첨가하여 증편
을 만들게 되면 관능적으로 조직감이 나쁘다고 느끼는 것으

로 보인다. Cho YH(2012)의 연구에서도 주박 첨가량이 증가
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할수록증편의 거친 정도가 증가된다고보고하여 본연구결

과와동일하게나타났다. 기포의균일성은주박분말 10% 첨
가군이 가장 높았고, 5, 0, 15, 20 순으로 높은 것으로 나타났
다(p<0.001). 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 증편
의기포의생성이균일하지못하게되는데, 증편의기포생성 
시 식이섬유소 함량이높은 주박 추출물분말이 증편이 호화

하는데 필요한 수분을 흡수했기 때문으로, 주박 추출물 분말
의 첨가량이 증가할수록 탄력성과 응집성이 낮아진 텍스쳐

의 결과와 기공이크고고르지못한전자현미경의 결과와관

련이 있다고 사료된다. 외관은 주박 추출물 분말 첨가량이
10%일 때에 가장 높은 것으로 나타났으며, 5, 15, 0, 20% 순
으로높은 것으로나타났다(p<0.001). 특히 주박 추출물 분말
15%와 20% 첨가군에서 전분이 호화하는데 필요한 수분의
부족으로 떡을 찌는 과정에서 전체적으로 부피가 작아지고

윗 표면의 갈라짐 현상이 나타나는 것으로 조사되었다. 전체
적인기호도는주박 추출물분말 10% 첨가군이가장 높았고, 
5, 15, 0, 20% 순으로 높은 것으로 나타났는데(p<0.001), 단
맛과신맛을 가지고 있는주박추출물분말을 적당량첨가한

경우에는전반적으로증편을맛있다고평가하는것으로 나타

났다. 특히 주박 추출물 분말 첨가량이 20%인 경우에는 전
반적으로 기호도가 낮은 반면에, 주박 추출물 분말 첨가량 5
∼15% 첨가한 경우에는 주박 추출물 분말 무첨가군보다 전
부 높은 기호도를 가진 것으로 나타나, 우수한 기능성과 영
양성을 가지고 있는 주박 추출물 분말을 적당량 첨가 시에

증편에서 더 좋은 가치를 부여할 수 있을 것이라 사료된다.

요약 및 결론

본 연구는 우수한 기능성과 영양성을 가지고 있는 주박

추출물 분말을 증편에 첨가하여 어떠한 영향을 미치는지 알

아보고자 실시하였다. 주박 추출물 분말을 0, 5, 10, 15, 20% 
순으로 증편에 첨가하여 제조하였고, 주박 추출물 분말 첨가
증편의 일반 성분, 항산화 활성, 품질 특성 등을 평가하였다.
주박 추출물 분말 첨가 증편의 항산화 활성 측정에서 총

폴리페놀 함량은 12.87∼15.48 mg GAE/g, DPPH free radical 
소거능은 37.14∼94.17%, 환원력의흡광도는 0.28∼0.83, SOD 
유사 활성은 14.56∼20.28%으로 나타났으며, 주박 추출물 분
말의 첨가량이 증가할수록 항산화성도 유의적으로 증가하였

다(p<0.001).
주박 추출물 분말 첨가 증편의 품질 특성 중 일반 성분에

서 수분은 46.94∼52.65%으로 주박 추출물 분말의 첨가량이
증가할수록 유의적으로 감소하였고(p<0.001), 조지방은 1.61
∼1.24%로써 주박 추출물 분말의 첨가량이 증가할수록 유의
적으로 감소하였다(p<0.01). 조단백은 3.50∼4.66%이고, 식

이섬유소는 0.12∼1.46%로써 주박 추출물 분말 첨가량이 증
가할수록 조단백과 식이섬유소는 유의적으로 증가하였다(p< 
0.001).
주박 추출물 분말첨가증편의 pH는 4.86∼4.39로 주박 추

출물분말첨가량이증가할수록유의적으로낮아졌다(p<0.001). 
색도에서 L값은 78.82∼68.67로 주박 추출물 분말 첨가량이
증가할수록 유의적으로 감소하였고(p<0.001), a값은 —1.89∼
0.69, b값은 2.99∼14.25로 주박 추출물 분말의 첨가량이 증
가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 부피는 42.5∼
30.0 mL으로 주박 추출물 분말 첨가량이 증가할수록 유의적
으로감소하였다(p<0.001). 텍스쳐는경도, 씹힘성, 검성은주
박 추출물 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하

였고(p<0.001), 응집성은 주박 추출물 분말 첨가량이 증가할
수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 전자현미경 관찰에서
는주박 추출물분말첨가량을 증가할수록증편의기공수가

감소하면서 크기가 커졌는데, 이는 텍스쳐의 경도와 탄력성, 
부피의 감소에서 보이는 결과와 동일하였다. 관능 평가는 전
체적으로주박 추출물 분말 10% 첨가군이모든 항목에서 유
의적으로 가장 좋았다(p<0.001).
이상의 결과에 따라 식품의 기능성과 품질 특성 측면에서

볼때에 주박 추출물 분말을 10% 첨가한 증편이 전반적으로
가장 우수한 것으로 나타나, 동물성 사료로 이용되는 주박을
재활용하여 건강 기능성 식품인 증편으로 만들어 이용하는

것이 기능성 식품 소재로써 활용도가 높을 것으로 사료된다. 
다만 본 실험을 통해 확인된 증편의 발효 시간과 수분 함량

에 따라 품질 저하에 영향을 미치는 문제점을 보완할 수 있

는 후속 연구가 필요할 것으로 사료된다.

감사의 글

본 연구는 숙명여자대학교 교내연구비 지원에 의해 수행

(과제번호 1-1303-0134)되었습니다.

Reference

AOAC (2003) Official Methods of Analysis. 17th ed. Associ- 
ation of Official Analytical Chemists, Washington DC, USA. 
p 8-35.

Blois MS (1958) Antioxidant determination by use of a stable 
free radical. Nature 81: 1199-1200. 

Cho EJ, Yang MO, Kang HJ (2007) Physicochemical charac- 
teristics of yackwa with added rice wine cake. J East Asian 
Soc Dietary Life 17: 94-102.

Cho SY, Park JW, Rhee C (1998) Edible films from protein 



고연숙․심기현                                  東아시아 食生活學會誌200

concentrates of rice wine meal. J Korean Food Sci Technol 
30: 1097-1106.

Cho YH (2012) Quality characteristics of sulgidduk added with 
Makgeolli lees. MS Thesis Myongji University, Gyeonggi. 
pp 18-44.

Chung HJ, Joo SY, Kim WJ (2005) Preparation of jeung-pyun 
added with ultrafiltered power of sunmul. Korean J Food 
Cookery Sci 21: 647-654.

Jeong SY, Park MJ, Lee SY (2011) Quality characteristics of 
frozen brown-rice jeung-pyun dough containing different 
amounts of buckwheat flour. Korean J Food Cookery Sci 
27: 11-19.

Jung BJ (2002) Effects of spray dried takju cake powder on 
the quality of white pan bread. MS Thesis Hankyong Na- 
tional University, Gyeonggi. pp 3-41.

Jung HN, Kim HO, Shim HH, Jung HS, Choi OJ (2012) 
Quality characteristics of low-salt yacon jangachi using rice 
wine lees during storage. J Korean Soc Food Sci Nutr 41: 
383-389. 

Kim SH, Park GS (2010) Qualitative characteristics of jeung- 
pyun following the addition of lotus leaf powder. J East 
Asian Soc Dietary Life 20: 60-68.

Kim SM, Cho WK (2006) Effects of takju(Korean turbid rice 
wine) lees on the serum glucose levels in streptozotocin- 
induced diabetic rats. Korean J Food Culture 21: 638-643.

Kim SM, Yoon CH, Cho WK (2007) Quality characteristics of 
noodle added with takju(Korea turbid rice wine) lees. 
Korean J Food Culture 22: 359-364.

Kim TY, Jeon TW, Yeo SH, Kim SB, Kim JS, Kwak JS 
(2010) Antimicrobial, antioxidant and SOD-like activity 
effect of ju-bak extracts. Korean J Food Nutr 23: 299-305. 

Kwon SC, Jeon TW, Park JS, Kwak JS, Kim TY (2012) Inhi- 
bitory effect on tyrosinase, ACE and xanthine oxidase, and 
nitrite scavenging activities of ju-bak(alcohol filter cake) 
extracts. J Korean Soc Food Sci Nutr 41: 1191-1196.

Lee GS, Park GS (2011) Quality characteristics of jeung-pyun 
prepared with different ratios of Polygonum multiflorum 
Thunb powder. Korean J Food Cookery Sci 27: 35-46. 

Lee JP (2008) Qualitative characteristics of brown sauce with 
added ju-bak and chicken meat parts marinated in ju-bak. 
MS Thesis Sejong University, Seoul. pp 36-96.

Marklund S, Gudrun M (1974) Involvement of the superoxide 
anion radical in the autoxidation of pyrogallol and a con- 
venient assay for superoxide dismutase. Eur J Biochem 47: 

469-474.
Oyaizu M (1986). Studies on products of browning reaction; 

antioxidative activities of products of browning reaction 
prepared from glucosamine. Japanese J Nutr 44: 307-315.

Park MJ (2007) Quality characteristics of jeungpyun with brown 
rice and barley flour. Korean J Food Cookery Sci 23: 
720-730.

Park GS, Park EJ (2004) Quality characteristics of jeungpyun 
added Paecilomyces japonica powder according to fermen- 
tation time. J Korean Soc Food Sci Nutr 33: 1703-1708.

Park SS, Sim KH (2012) The quality characteristics and anti- 
oxidative activity of sulgidduk supplemented with ramie 
leaf powder. Korean J Food Cookery Sci 27: 763-772.

Prosky L, Asp NG, Schweizer TF, DeVries JW, Furda I (1988) 
Determination of insoluble, soluble, and total dietary fiber 
in foods and food products: interlaboratory study. J Ass 
Off Analyt Chem 71: 1017-1023.

Shin KS, Woo KJ (1999) Changes in adding soybean on quality 
and surface structure of Korean rice cake(jeung-pyun). 
Korean J Food Cookery Sci 15: 249-257.

Shon SK, Rho YH, Kim HJ, BAE SM (1990) Takju brewing 
of uncooked rice starch using Rhizopus koji. Korean J 
Appl Microbiol Biotechnol 18: 506-510.

Son SB (2012) Anti-obesity, anti-oxidation, anti-inflammation 
and anti-cancer activities of jubak and nuruk extracts. MS 
Thesis Andong National University, Andong. pp 10-34.

Sung JH, Han MJ (2008) Quality characteristics of jeung-pyun 
manufactured by ginseng makgeolli. Korean J Food Coo- 
kery Sci 24: 837-848.

Won JH, Son JA, Youn AR, Kim HJ, Kim GW, Noh BS 
(2006) Quality characteristics of pork with addition of ju- 
bak(sulchigegie). Korean J Food Culture 21: 565-570.

Yildirim A, Mavi A, Kara AA (2001) Determination of anti- 
oxidant and anti microbial activities of Rumex of aerobic 
life. Biochem Symp 61: 1-34. 

Yu L, Haley S, Perret J, Harris M, Wilson J, Qian M (2002) 
Free radical scavenging properties of wheat extracts. J Agr 
Food Chem 50: 1619-1624.

http://www.nts.go.kr/news/news_03_01.asp?minfoKey=MINF8
420080211204826&top_code=&sub_code=&isSearch=0&ty
pe=LR. Accessed April 1, 2013.

접 수: 
최종수정: 
채 택: 

2013년 12월 23일
2014년 1월 6일
2014년 4월 12일


