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복숭아 막편의 품질 특성 및 항산화성
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Quality Characteristics and Antioxidant Activities of Peach Makphyun
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ABSTRACT The objective of this study was to develop peach Makphyun, a kind of rice cake, added with peach 
and Makgeolli. The effects of peach paste (0, 5, 10, or 20%) on quality characteristics of Makphyun were evaluated 
during storage at 20±2°C for 3 days. As the concentration of peach paste increased, pH decreased and acidity increased. 
Reducing sugar contents (%) increased with the amount of peach paste. Hunter color b (yellowness) value of rice 
cake increased with increasing amount of peach paste, whereas L (lightness) and a (redness) values decreased. Contents 
of total phenols increased with increasing amount of peach paste. Antioxidant activities such as DPPH and hydroxyl 
radical scavenging activities of peach Makphyun decreased with increasing amount of peach paste. The sensory evalua-
tion results showed that overall preference of Makphyun containing peach paste content of 20% is higher than other 
groups.
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서   론

떡은 고대 낙랑 유적이나 김해 패총에서 발견된 동이나 

토기로 만든 시루로부터 곡물을 갈돌로 갈아 시루에 쪄서 

만드는 우리 고유의 전통음식으로 곡물을 통으로 찌는 밥보

다 먼저 발달되었고 빨리 익고 맛이 좋아 일찍부터 발달했다

(1). 찌는 떡의 대표적인 설기떡(2)에는 다양한 부재료가 첨

가되어 왔으며 설기떡 제조 시 첨가되는 부재료의 특성에 

따라 설기떡의 물성, 기호도를 향상시키고 기능성 및 저장성

을 증대시킨다(3). 조선시대 1600년대에서 1900년대까지 

고문헌에 떡에 첨가되는 부재료 중에서 과일, 견과류로는 

감가루, 황률가루, 복숭아, 살구, 대추고, 대추가루, 밤가루, 

곶감가루, 대봉시, 유자를 첨가하였고(4), 복숭아와 살구는 

증보산림경제(1767)에 행병 도병법, 규합총서(1815)에 도

행병, 임원십육지(1827)에 도행병방으로 기록되어 있다(5). 

복숭아는 ‘백 살을 살게 하는 선약’, ‘신선이 즐기는 과일’ 

등의 별칭을 가지고 있는 과일로 새콤한 맛을 내는 유기산

(6), 칼륨, 카로틴, 플라보노이드와 천연 당, 섬유질이 풍부

하다(7). 복숭아에는 품종별 폴리페놀 함량이 7.24∼9.95 

mg/g, DPPH radical 소거능의 IC50 값이 3.14∼7.43 mg/ 

mL로 비슷한 성상을 가지는 과실과 비교하여 우수한 항산

화 활성을 나타낸다(8). 또한 복숭아는 생체 내에서 니코틴

의 간 독성에 대한 해독 효과와 항산화 작용 및 항노화 활성

이 있어(9) 건강 기능성 식품으로도 그 가치가 있다. 

막걸리는 우리나라 고유의 곡물 발효 술로 단백질, 식이

섬유, 당질, 비타민 B 복합체, 술 발효 중 효모 및 유산균에 

의해 생성된 다양한 유기산과 inositol, acetylcholine, 리보

플라빈 등 다양한 생리활성 물질이 함유되어 있다(10). 또한 

막걸리에는 항산화 활성 화합물이 함유되어 있는데 2-(4- 

hydroxyphenyl)ethanol(tyrosol) 화합물은 항동맥 경화 효

과, LDL 산화 억제 효과, 심혈관계 질환 예방 등 높은 생물학

적 효능을 나타내고, 1H-indole-3-ethanol(tryptophol)  

합물은 식물성 병원균 Botrytis cinerea, Monilinia fructi-

cola에 대한 항진균 활성을 갖고 있다(11). 막걸리를 이용한 

떡으로는 막편과 증편이 있다. 증편은 막걸리로 멥쌀가루를 

반죽하여 발효시켜 부풀게 하여 찐 떡이다. 막편은 멥쌀가루

에 막걸리와 설탕을 섞어 체에 내리고 시루에 거피팥고물을 

얹고 멥쌀가루와 거피팥고물을 켜켜로 안쳐 찐 떡이다(12).

지금까지의 설기떡에 관한 연구로는 과일 재료로 살구와 

복숭아(13-15), 완숙감(16), 당절임 유자(2), 매실(17) 등을 

첨가한 연구가 있으며, 마(18), 알로에(19), 대추고(20), 감

국(21), 자색고구마분말(22), 자색고구마(23), 오미자(24), 

비트(25) 등 기능성 부재료를 첨가한 설기떡 연구가 진행 

중이다. 쌀 음식의 우수성과 기능성 식재료에 대한 관심으로 

떡에 다양한 기능성 재료가 첨가된 연구가 활발하였으나 과

거 조상의 지혜가 담긴 떡을 재조명하여 품질 특성을 연구하
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Table 1. Formulas of peach Makphyun

Sample Ingredients (g)
Rice powder Makgeolli Peach Sugar

 0%
 5%
10%
20%

500
500
500
500

80
70
60
30

  0
 25
 50
100

50
50
50
50

0%: Makphyun (percentage based on rice powder).
5%: Makphyun added with 5% peach paste.
10%: Makphyun added with 10% peach paste.
20%: Makphyun added with 20% peach paste.

고 응용 개발하는 연구는 이루어지지 않고 있다. 본 연구에

서는 항산화 작용 등 여러 생리활성 기능이 밝혀지고 있는 

복숭아와 막걸리를 부재료로 사용한 고 조리서의 도행병과 

막편을 응용하여 복숭아 막편을 개발하였다. 복숭아 과육은 

고온인 여름철에 쉽게 연화되며 저장성이 낮아(26) 사계절 

구할 수 있는 복숭아 통조림을 이용한 복숭아 막편을 개발하

여 품질 특성을 평가하고자 한다. 

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에 사용된 쌀은 2012년 수확된 안성맞춤 농협 쌀

을 홈플러스에서 구매하여 사용하였다. 막편의 재료로 복숭

아 통조림(진양 황도, ㈜동림식품, 경남 창녕군, 한국), 생막

걸리(대전원막걸리, 대전주조, 대전, 한국), 설탕은 정백당

(㈜씨제이 제일제당, 인천, 한국), 소금은 재제염(㈜씨제이 

제일제당)을 사용하였다.

복숭아 페이스트 제조

복숭아 통조림 611 g을 물에 2회 수세 후 5분간 체에 

건져 수분을 제거하여 믹서기에 30초 마쇄 후 센 불에서 

끓으면 중불에서 저어가며 15분간 가열 농축하여 당도를 

27°Brix가 되게 하였다.

멥쌀가루의 제조

멥쌀은 5회 수세하여 8시간 수침한 후 체에 건져 5분간 

체에서 물기를 제거하였다. 분쇄 시 쌀 중량의 1% 소금을 

첨가하여 분쇄기로 2회 분쇄하였다. 

떡 제조법

복숭아 막편은 자색고구마 첨가 설기떡(23)과 오미자 설

기떡(24)을 토대로 하였으며, 관능검사를 이용한 예비실험

을 통해 기호도가 가장 높은 결과를 참고하여 쌀가루에 복숭

아의 첨가량을 0, 5, 10, 20%의 Table 1과 같은 배합비로 

복숭아 막편을 만들었다. 배합비에 맞추어 쌀가루와 복숭아

와 막걸리를 섞고 5분간 손으로 비벼 잘 섞은 후 20 mesh 

체에 내린 후 설탕 50 g을 동일하게 섞은 다음 다시 체에 

내렸다. 대나무 찜기(지름 23 cm, 높이 4 cm)에 실리콘을 

깔고 혼합한 재료를 넣은 후 2.5 cm 높이로 쌀가루를 넣고 

표면을 고르게 한 뒤 2×2 cm 칼금을 그었다. 찜 시루에 

1.5 L의 물을 넣고 물이 끓으면 찜기를 냄비에 올리고 뚜껑

을 덮어 25분간 센 불에서 찌고, 불을 끈 뒤 5분간 뜸을 들였

다. 30분간 면보를 덮어 식힌 후 각 시료의 가장자리를 제거

하고 가운데 부분을 시료로 사용하였다. 완성된 복숭아 막편

은 폴리에틸렌 비닐로 포장하여 저장고(B.O.D incubator, 

HB-103M, Hanbaek Co., Bucheon, Korea)에서 3일간 

20°C, 95%의 습도를 유지하여 저장하였다. 

pH 및 산도

시료의 pH는 AOAC 방법(27)을 적용하여 시료 4 g을 36 

mL의 증류수와 함께 넣고 Bag Mixer(Model 400, 

Interscience, Saint-Nom-la-Bretèche, France)로 균질

화(speed 7.2 min)하였다. 3,000 rpm에서 15분간 원심분

리 한 후 상징액을 취하여 pH meter(420 Benchtop, Orion 

Research., Jacksonville, FL, USA)로 측정하였다. 

산도는 AOAC 방법(27)을 적용하였으며 시료는 pH 실험

과 동일하다. 상징액 10 mL 취하여 0.1 N NaOH buffer를 

이용하여 pH 8.3까지 도달하는 데 필요한 NaOH 양(mL)을 

복숭아의 주된 유기산인 주석산, 사과산, 구연산의 함량의 

평균값(%)으로 환산하여 총 산 함량을 표시하였다. 

환원당

시료 4 g을 곱게 갈아 36 mL의 증류수로 10배 희석하여 

bag mixer로 균질화(speed 7.2 min)하였다. 3,000 rpm에

서 15분간 원심분리 하여 얻은 상징액을 dinitrosalicylic 

acid(DNS)에 의한 비색법으로 분광광도계(UV-1800, 

Beckman, Brea, CA, USA)를 사용하여 550 nm에서 흡광

도를 측정하여 glucose 함량으로 나타내었다. 표준곡선은 

glucose(Duksan PharMakeutical Co. Ltd., Gyeonggi, 

Korea)를 농도별로 반응시켜 작성하였다.

색도

떡을 20 g씩 갈아 균일하게 섞은 뒤 10 g을 취한 후 페트

리디쉬(50×12×10 mm)에 빈 공간이 생기지 않게 담아 색

도를 측정하였다. 색도는 색차계(Digital color measur-

ing/difference calculation meter, model ND-1001 DP, 

Nippon Denshoku Co. Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 

CIE Y값(lightness), x값, y값을 3회 반복 측정하여 평균값

으로 나타내었다. Standard color value는 Y값 81.83, x값 

80.31, y값 91.62인 calibration plate를 표준으로 사용하였

다.

총 페놀 함량

페놀성 물질이 phosphomolybdic acid와 반응하여 청색

을 나타내는 현상을 이용한 Folin-Denis법(28)으로 측정하

였다. 시료 1.5 g에 MeOH로 50 mL mass up 한 후 12시간 
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Table 2. Acidity of peach Makphyun during storage at 20°C
Storage

time (days)
Peach amount (%)

0 5 10 20

pH

0
1
2
3

5.93±0.02Aa

5.86±0.09ABa

5.77±0.06Ba

5.79±0.03Ba

5.79±0.01Ab

5.80±0.03Aa

5.78±0.01Aa

5.68±0.05Bb

5.61±0.02Ac

5.54±0.01ABb

5.54±0.05ABb

5.51±0.06Bc

5.53±0.01Ad

5.46±0.02Bb

5.42±0.04Bc

5.45±0.05Bc

Acid-
ity 
(%)

0
1
2
3

0.03±0.00Ab

0.03±0.01Ac

0.03±0.01Aa

0.04±0.00Aa

0.03±0.01Bb

0.04±0.00Ab

0.04±0.00Aa

0.04±0.01Aa

0.04±0.00Aa

0.04±0.00Ab

0.04±0.00Aa

0.03±0.00Aa

0.04±0.00Aa

0.05±0.00Aa

0.04±0.00Aa

0.04±0.00Aa

All values are mean±SD.
Different small letters (a-d) in the same row (peach amount) 
are significantly different by Duncan's multiple range test at 
P<0.05.
Different capital letters (A,B) in the same column (storage time)
are significantly different by Duncan's multiple range test at 
P<0.05.

동안 교반하여 3,000 rpm으로 4°C에서 10분간 원심분리 

하여 얻어진 상징액을 evaporator로 용매를 휘발하여 추출

물만 얻었다. 추출물을 PBS buffer로 녹인 50 mg/mL 시료 

용액에 Folin-Denis 시약과 Na2CO3 포화용액을 넣고 암소

에서 30분 반응시킨 후, 흡광도 760 nm에서 측정하였다. 

Standard curve는 tannic acid를 여러 농도로 희석하여 반

응시켜 사용하였다.  

DPPH 라디칼 소거능

시료 1.5 g에 메탄올 50 mL를 넣은 후 12시간 동안 150 

rpm으로 교반추출 후 3,000 rpm, 4°C에서 10분간 원심분

리 하여 얻어진 상징액을 취해 filter paper로 거른 뒤 

evaporator로 용매를 휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물에 

메탄올을 넣어 50 mg/mL 농도가 되도록 첨가하여 추출물 

용액을 제조한 뒤 시료 용액으로 사용하였다. 각각의 희석한 

시료 용액 50 μL에 150 μL의 1.5×10-4 mM DPPH(1,1-di-

phenyl-2-picryl hydrazyl) 용액을 가한 후 30분간 실온에

서 방치한 뒤 ELISA(Multiskan, Thermo Labsystems, 

Marietta, OH, USA)를 이용하여 515 nm에서 흡광도를 측

정하여 라디칼 소거능(%)을 다음 식으로 계산한 후 각 농도

별 라디칼 소거능에 대한 검량선에서 라디칼 소거능이 50%

가 되는 농도인 IC50 값을 구하였다.

Free radical scavenging 

effect (%)
=

Absblank－Abssample
×100

Absblank   

Hydroxyl 라디칼 소거능

시료 1.5 g을 메탄올 50 mL를 넣고 150 rpm에서 12시간 

동안 잘 교반하여 3,000 rpm, 4°C에서 10분간 원심분리 

하여 얻어진 상징액을 취해 filter paper로 거른 뒤 evapo-

rator로 용매를 휘발하여 추출물을 얻었다. 추출물을 50 

mg/mL 농도가 되도록 PBS buffer로 녹인 뒤 사용하였다. 

각각의 시료를 희석한 뒤 시료 용액 0.15 mL에 PBS buffer 

0.35 mL, 3 mM deoxyribose, 0.1 mM ascorbic acid, 0.1 

mM EDTA, 0.1 mM FeCl3, 1 mM H2O2 용액을 각각 0.1 

mL씩 순서대로 넣어 잘 교반한 후 37°C에서 1시간 반응시

켰다. 반응 후 2% TCA 용액 1 mL와 1% TBA 용액 1 mL를 

넣고 잘 섞어 100°C에서 20분간 반응시킨 후 냉각하여 원심

분리 한 뒤 상징액을 취하여 분광광도계를 이용하여 532 

nm에서 흡광도를 측정하였으며, 라디칼 소거능(%)을 다음

의 식으로 계산한 후 각 농도별 라디칼 소거능에 대한 검량

선에서 라디칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50 값을 구하

였다.

Free radical scavenging

effect (%)
=

Absblank－Abssample
×100

Absblank

기호도 검사

복숭아 막편에 대한 기호도 검사는 외관(appearance), 향

미(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전체적 기호도(overall 

acceptability)에 대하여 7점 척도(1점 대단히 싫다, 7점 대

단히 좋다)를 사용하여 충남대학교 식품영양학과 학생 35명

을 대상으로 관능평가를 실시하였다. 시료는 세 자리 난수를 

표기한 일회용 접시에 담아 제시하였고 다음 시료 평가에 

미치는 영향을 줄이기 위해 물과 함께 제공하였다. 

통계처리

실험 결과는 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었

으며, SPSS(Statistical Package for Social Sciences, 

SPSS Inc., Chicago, IL, USA) Software Package 프로그

램 중에서 분산분석(ANOVA)을 실시하여 유의성이 있는 경

우에 Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range 

test)으로 시료 간의 유의차를 검증하였다(P<0.05). 

결과 및 고찰

pH 및 산도 

복숭아를 첨가한 막편의 복숭아 첨가량 및 저장일별로 

pH 및 산도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 대조군인 복

숭아 0%(막편) 첨가군의 pH는 5.93, 복숭아 5% 첨가군은 

5.79, 복숭아 10% 첨가군은 5.61, 복숭아 20% 첨가군은 

5.53으로 복숭아를 첨가할수록 막편의 pH가 감소하였다

(P<0.05). 복숭아에는 유기산인 사과산, 구연산, 주석산이 

많이 포함되어 있어(4) 복숭아를 첨가할수록 pH가 감소된 

것으로 사료된다. 살구즙을 첨가한 살구 설기떡(13)과 구연

산 첨가 오디 설기떡(29)의 품질 특성 연구에서 살구즙과 

구연산을 첨가할수록 pH가 감소하는 결과와 유사한 경향을 

나타내었다. 또 저장기일이 경과함에 따라 모든 시료에서 

pH는 감소하는 경향을 나타냈다. 즉 저장 3일째 대조군인 

복숭아 0%(막편) 첨가군의 pH는 5.79, 복숭아 5% 첨가군은 

5.68, 복숭아 10% 첨가군은 5.51, 복숭아 20% 첨가군은 

5.45로 저장기간이 경과함에 따라 막편의 pH가 감소하였다

(P<0.05). 전분은 낮은 pH에서는 노화 지연 효과가 크며 
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Table 3. Reducing sugar amount of peach Makphyun during 
storage at 20°C
　Storage

time (days)
Peach amount (%)

0 5 10 20
0
1
2
3

1.19±0.09Ad

1.18±0.09Ad

0.78±0.01Bd

0.90±0.04Bd

1.87±0.03Ac

1.67±0.07Bc

1.82±0.06Ac

1.58±0.04Bc

3.55±0.03Ab

3.18±0.09Bb

3.02±0.11Cb

2.79±0.08Db

4.35±0.03Aa

4.27±0.13Aa

3.77±0.06Ba

3.58±0.04Ca

All values are mean±SD.
Different small letters (a-d) in the same row (peach amount)
are significantly different by Duncan's multiple range test at 
P<0.05.
Different capital letters (A-D) in the same column (storage time) 
are significantly different by Duncan's multiple range test at 
P<0.05.

Table 4. Color of peach Makphyun during storage at 20°C

Storage time (days)　　
Peach amount (%)

0 5 10 20

Lightness

0
1
2
3

 97.88±0.09Da

100.12±0.08Aa

 98.76±0.06Ba

 98.11±0.09Ca

97.78±0.04Da

99.60±0.10Ab

98.53±0.09Ba

98.13±0.06Ca

97.62±0.07Ab

99.42±0.08Ab

96.14±3.48Aa

97.62±0.04Ab

97.17±0.57Cc

98.28±0.23Ac

97.47±0.03ABa

97.33±0.03BCc

Redness

0
1
2
3

  0.03±0.06Aa

 -0.25±0.01Ba

 -0.35±0.02BCa

 -0.44±0.13Ca

 0.01±0.09Aa

-0.32±0.03Bb

-0.43±0.06Ca

-0.53±0.03Ca

-0.20±0.04Ab

-0.41±0.05Bc

-0.47±0.01Ba

-0.62±0.12Ca

-0.33±0.08Ab

-0.61±0.04Bd

-0.63±0.12Bb

-0.86±0.06Cb

Yellowness

0
1
2
3

  9.59±0.08Cd

  9.01±0.02Dd

 10.03±0.11Bd

 10.92±0.03Ad

11.91±0.10Cc

11.48±0.10Dc

12.69±0.03Bc

13.15±0.05Ac

15.09±0.08Bb

14.04±0.02Cb

16.38±0.03Ab

16.41±0.01Ab

17.39±0.09Ba

15.69±0.09Ca

17.48±0.09Ba

18.65±0.14Aa

All values are mean±SD.
Different small letters (a-d) in the same row (peach amount) are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.
Different capital letters (A-D) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.

세균의 생육 가능한 최저 pH는 4.0∼5.0(30)이므로, 복숭아 

첨가량이 증가할수록 저장성이 향상될 것으로 사료된다. 

산도는 복숭아 첨가량이 증가할수록 막편의 산도가 증가

하였고 이는 복숭아 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아지는 

결과와 일치하였다. 

환원당 함량

복숭아를 첨가한 막편의 환원당 함량은 Table 3과 같다. 

환원당 함량은 막편 제조 직후 대조군인 복숭아 0%(막편) 

첨가군은 1.19%, 복숭아 5% 첨가군은 1.87%, 복숭아 10% 

첨가군은 3.55%, 복숭아 20% 첨가군은 4.35%로 복숭아 

첨가량이 증가할수록 복숭아 막편의 환원당 함량이 유의적

으로 증가하였다(P<0.05). 이러한 결과는 복숭아에 포도당, 

과당 등의 환원당이 함유되어 있어서(31) 첨가량이 증가할

수록 환원당 함량도 높아지는 것으로 사료된다. 이러한 증가

는 당분의 과다 섭취로 인한 과체중이나 비만을 줄이기 위해 

복숭아 페이스트가 떡 제조 시 설탕을 일부 대체하는 천연 

감미료로서의 역할을 할 수 있다고 사료된다. 

색도

복숭아를 첨가한 막편의 저장 중 색도 변화를 측정한 결과

는 Table 4와 같다. 명도 L값은 대조군인 복숭아가 첨가되

지 않은 막편이 97.88로 가장 높았으며, 복숭아 첨가량이 

증가할수록 L값은 감소하는 경향을 보였다. 이는 살구농축

액을 첨가한 설기떡(14), 완숙감 농축액을 첨가한 설기떡

(16), 고구마 가루를 첨가한 설기떡(32)에서 부재료의 첨가

량이 증가할수록 L값이 감소한다는 결과와 유사하였다. 저

장일이 경과함에 따라 L값은 증가하는 경향을 보였으나 유

의적인 차이는 없었다. 적색도 a값은 대조군이 0.03으로 가

장 높았으며 복숭아 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 

나타내었다. 저장일이 경과함에 따라 적색도는 모든 시료에

서 감소하는 경향을 보였다. 황색도 b값은 대조군이 9.59로 

가장 낮았으나 복숭아 첨가량이 증가할수록 11.91, 15.09, 

17.39로 유의적으로 증가하였다(P<0.05). 저장일이 경과함

에 따라 b값은 모든 시료에서 증가하는 경향을 나타내었다. 

복숭아 첨가량이 증가할수록 황색도(b)가 증가한 것은 복숭

아에 β-carotene이 많이 함유되어 있어(31) caroteniod 계

통의 색소에 의한 것으로 사료된다. 이러한 결과는 당절임 

유자를 첨가한 설기떡(2), 살구즙 첨가량을 달리한 살구 설

기떡(13), 고구마 가루가 백설기 저장성에 미치는 연구(32)

와 같은 결과이며, 완숙감 농축액을 첨가한 설기떡의 품질 

특성(16) 연구 결과는 첨가량이 많아질수록 b값이 감소한다

하여 다른 결과를 나타내고 있다.

총 페놀 함량

복숭아 막편의 총 페놀 함량을 측정한 결과는 Table 5와 

같다. 0일 대조군 막편의 총 페놀 함량은 0.004 mg/mL, 5% 

복숭아 첨가군은 0.004 mg/mL, 10% 복숭아 첨가군은 0.004 

mg/mL, 20% 복숭아 첨가군은 0.007 mg/mL이다. 20% 복

숭아 첨가군은 다른 군에 비해 유의적으로 총 페놀 함량이 

증가하였다(P<0.05). 복숭아에는 페놀 화합물이 많이 함유
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Table 5. Total phenol contents of peach Makphyun during storage at 20°C

Storage time (days)　　 Peach amount (%)
0 5 10 20

0
3

0.004±0.001Ab

0.003±0.001Ab
0.004±0.001Ab

0.003±0.001Ab
0.004±0.001Ab

0.004±0.001Ab
0.007±0.001Aa

0.006±0.001Aa

All values are mean±SD.
Different small letters (a,b) in the same row (peach amount) are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.
Same capital letter in the same column (storage time) are not significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.
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Fig. 1. DPPH radical scavenging activities of Makphyun added
with different amount of peach during storage at 20°C.
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Fig. 2. Hydroxyl radical scavenging activities of Makphyun add-
ed with different amount of peach during storage at 20°C.

되어 있는데, 주된 페놀 화합물로는 catechin, epicatechin, 

chlorogenic acid, neochlorogenic acid 그리고 cyanidin

과 quercetin의 유도물질이다(33). 이는 본 연구에서 복숭

아를 첨가할수록 페놀 함량이 높게 나타난 결과와 일치한다. 

3일째 대조군 막편의 총 페놀 함량은 0.003 mg/mL, 5% 

복숭아 첨가군은 0.004 mg/mL, 10% 복숭아 첨가군은 

0.004 mg/mL, 20% 복숭아 첨가군은 0.006 mg/mL로 각각

의 시료를 0일째의 총 페놀과 비교하였을 때 유의적인 차이

를 나타내지 않아 3일 동안 총 페놀 함량의 변화에는 영향을 

미치지 않은 것으로 보인다.

DPPH 라디칼 소거능

DPPH는 비교적 안정한 free radical로써 ascorbic acid, 

tocopherol, polyhydroxy 방향족 화합물 등에 의해 환원이 

되어 짙은 자색이 탈색되는 원리를 이용하여 항산화 활성을 

간단히 측정할 수 있는 동시에 항산화 활성과 연관성이 매우 

높기 때문에 많이 이용되고 있는 방법이다(34). 복숭아 막편

의 DPPH 라디칼 소거능 측정 결과는 Fig. 1과 같다. DPPH 

라디칼을 50% 소거하는 데 필요한 농도인 IC50 값은 대조군 

막편은 1,042.9 mg/mL, 5% 복숭아 첨가군은 934.4 mg/ 

mL, 10% 복숭아 첨가군은 884.6 mg/mL, 20% 복숭아 첨가

군은 544.3 mg/mL로 복숭아 첨가량이 증가할수록 IC50 값

이 낮게 나타났다. Lee 등(35)은 인삼정과의 폴리페놀 함량

은 항산화 능력과 높은 상관관계가 있다고 보고하였다. 본 

연구에서 복숭아 페이스트 첨가량이 증가할수록 복숭아 막

편의 IC50 값이 낮아지는 것은 복숭아 함량이 증가할수록 

페놀 함량이 높아져 항산화능에 영향을 미치는 것으로 사료

된다.

Hydroxyl 라디칼 소거능

복숭아 막편의 hydroxyl 라디칼 소거능 측정 결과는 Fig. 

2와 같다. 제조 직후 hydroxyl 라디칼을 50% 소거하는 데 

필요한 농도인 IC50 값은 대조군 막편이 217.4 mg/mL, 5% 

복숭아 첨가군은 203.5 mg/mL, 10% 복숭아 첨가군은 

187.4 mg/mL, 20% 복숭아 첨가군은 165.9 mg/mL로, 막

편에 복숭아 첨가량이 증가할수록 IC50 값이 낮게 나타났다. 

또한 3일째 hydroxy IC50 값은 대조군이 331.1 mg/mL, 5% 

복숭아 첨가군이 298.9 mg/mL, 10% 복숭아 첨가군이 

282.1 mg/mL, 20% 복숭아 첨가군이 268.3 mg/mL로 첫째 

날에 비해 모든 시료군이 증가하였다.

기호도 검사

복숭아를 첨가한 막편의 기호도 결과는 Table 6과 같다. 

외관과 향미는 복숭아를 첨가할수록 유의적으로 기호도가 

높은 것으로 나타났다(P<0.05). 외관은 복숭아 첨가가 증가

할수록 황색도 값이 높아진 결과(Table 4)에 비추어 노란색

이 짙어져 기호도가 높은 것으로 사료된다. 맛에 대한 기호

도는 복숭아를 첨가할수록 유의적으로 기호도가 높았으며

(P<0.05), 복숭아 첨가량 10%군과 20% 첨가군 간에는 유

의적 차이가 없었다. 조직감은 제조 당일에는 대조군에 비해 

복숭아를 10%와 20%를 첨가한 군이 5.0점 및 5.8점으로 

대조군의 3.3점에 비하여 유의적으로 높았으며, 저장 2일에

는 복숭아를 20% 첨가한 군이 가장 높은 점수를 나타내어, 

복숭아 첨가량이 많을수록 유의적으로 조직감에 대한 기호
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Table 6. Sensory evaluation results of peach Makphyun during storage at 20°C

　 Storage time 
(days)

Peach amount (%)
0 5 10 20

Appearance
0
1
2

3.8±1.2Ab

4.4±1.1Abc

2.4±1.3Bb

4.4±0.5Aab

3.5±1.4Ac

2.1±1.1Bb

5.1±1.0Aa

5.3±1.0Aab

6.1±1.0Aa

5.3±1.3Aa

6.0±1.3Aa

6.1±0.8Aa

Flavor
0
1
2

3.6±1.1Ab

4.0±1.3Aa

2.0±1.4Bb

3.8±0.9Ab

4.3±1.4Aa

1.8±0.7Bb

4.4±0.9Ab

5.4±1.4Aa

2.4±0.9Bb

5.5±1.3Aa

5.5±1.1Aa

4.1±1.8Aa

Taste
0
1
2

3.4±1.2Ab

3.9±1.0Ab

1.6±0.7Ba

4.1±0.8Aab

4.4±1.2Aab

1.0±0.8Ba

4.8±1.5Aa

5.5±1.4Aa

1.8±0.9Ba

5.3±0.5Aa

5.4±1.8Aa

2.4±1.1Ba

Texture
0
1
2

3.3±2.0Ac

4.1±1.3Aab

1.4±0.5Bb

4.0±1.6Abc

3.6±1.4Ab

1.1±0.4Bb

5.0±1.3Aab

5.6±1.5Aa

1.6±0.7Bb

5.8±0.9Aa

5.5±2.0Aa

3.1±1.0Ba

Overall
preference

0
1
2

3.0±1.2Ab

4.1±1.6Ab

1.3±0.5Bc

4.6±1.5Aa

3.9±1.1Ab

1.3±0.5Bc

5.0±1.5Aa

5.9±0.6Aa

2.1±0.6Bb

5.9±0.6Aa

5.6±2.0Aa

3.3±0.9Ba

All values are mean±SD.
Different small letters (a-c) in the same row (peach amount) are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.
Different capital letters (A,B) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.

도 점수가 높았다 (P<0.05). 전체적인 기호도는 제조 당일

에 복숭아 첨가한 세 군이 복숭아를 첨가하지 않은 대조군에 

비해 유의적으로 높았으나 저장 2일에는 복숭아 20% 첨가

군이 3.3점으로 가장 높았고, 10% 첨가군은 2.1점, 대조군

은 1.3점으로, 복숭아 첨가량이 많을수록 유의적으로 기호

도 점수가 높았다 (P<0.05). 이는 복숭아 자체의 고운 색상

과 맛으로 인해 복숭아 첨가군에서 기호도가 높게 나타난 

것으로 사료된다. 

요   약

본 연구는 시판되고 있는 복숭아 통조림을 선택하여 복숭아

페이스트를 만든 후 0, 5, 10 또는 20%를 첨가한 막편을 

제조하여 품질 특성 및 항산화성을 분석하였다. 복숭아 첨가

량이 증가할수록 pH는 낮아지고 산도는 증가하였다(P< 

0.05). 복숭아 첨가량이 증가할수록 막편의 환원당이 증가

하였다(P<0.05). 색도는 복숭아 첨가량이 증가할수록 명도

와 적색도는 감소하고, 황색도는 증가하였다(P<0.05). 총 

페놀 함량은 복숭아 첨가량이 증가할수록 증가하였다. 

DPPH 라디칼 소거능 및 hydroxyl 라디칼 소거능은 복숭아 

첨가량이 증가할수록 IC50 값이 낮아져 항산화능이 높았다. 

기호도는 복숭아를 첨가할수록 외관, 향미, 맛, 조직감, 전체

적인 기호도가 증가하는 것으로 나타났다. 특히 전체적 기호

도는 복숭아 20% 첨가군이 가장 높은 점수를 받았다(P< 

0.05). 이상의 결과로 보아 복숭아 첨가가 떡의 항산화능과 

기호도를 증가시켜 저장성이 낮은 복숭아의 활용도를 높이

고 설기떡의 가치를 높일 수 있을 것으로 사료된다. 복숭아 

20%를 첨가하여 복숭아 막편을 제조할 경우 전반적인 기호

도와 항산화능에서 가장 적합할 것으로 판단된다. 향후 다양

한 복숭아 통조림과 막걸리 제품을 이용한 비교 분석으로 

최대 가치를 창출하는 복숭아 막편에 대한 연구도 필요하리

라 생각된다.
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