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오미자 첨가율이 오디청의 품질 특성에 미치는 영향
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ABSTRACT The purpose of this study was to investigate the quality characteristics of mulberry extracts added with 
Omija (Schisandra chinensis Baillon) in order to determine the best conditions to enhance sour taste of mulberry 
extracts during manufacturing. The total acidity of Omija was 5.71%, which was 20 times that of mulberry; sour 
taste of mulberry extracts could be enhanced by adding Omija during the extraction period. Overall, we observed 
reduction of pH and soluble solid contents as well as increased total acidity and anthocyanin content with a higher 
Omija adding ratio. In terms of taste acceptability, which is the most important parameter of beverage development, 
OC-3 (added with 18.75% Omija) and OC-4 (added with 25% Omija) values were 4.20±0.75 and 4.05±0.80, respectively, 
for mulberry extracts with Omija. This result was significantly different (P<0.05) from the control group (without 
Omija addition), which showed an OC-3/OC-4 value of 2.30±1.24. The results of this study indicate that Omija addition 
at a ratio of 18.75∼25% and extraction period of 10∼12 days are optimum conditions to improve sour taste when 
developing mulberry extracts.

Key words: mulberry, Omija (Schisandra chinensis Baillon), addition ratio, quality characteristics

Received 12 May 2015; Accepted 25 June 2015
Corresponding author: Hye-Young Park, Crop Post-harvest Tech-
nology Division, National Institute of Crop Science, RDA, Gyeonggi
441-853, Korea 
E-mail: phy0316@korea.kr, Phone: +82-31-695-0614

서   론

우리나라 국민의 하루 음료 섭취량은 2013년에 약 158 

g으로 꾸준히 증가하여 왔고(1), 다소비식품 중 하나인 음료

는 최근 소비자 기호에 따른 다양한 원료를 혼합해 새로운 

맛을 만들어내는 ‘믹스음료’가 주목을 받고 있다. 건강음료

의 대표적 원료인 오디(Morus alba, mulberry)는 뽕나무과

(Moraceae), 뽕나무속(Morus)에 속하는 낙엽 활엽교목의 

열매로 동아시아의 한국, 중국 및 일본에서 높은 밀도를 차

지하고 있다(2,3). 뽕나무는 누에의 사료로 잎을 사용하기 

위해 재배되어 왔으나 열매의 다양한 기능이 알려지면서 오

디는 새롭게 주목받는 여름과일로 자리매김하였다. 오디에

는 불포화지방산, 1-deoxynojirimycin(1-DNJ), cinnamic 

acid와 quercetin 유도체 및 γ-aminobutyric acid(GABA) 

등이 풍부하여 항고혈압(4,5), 항산화(6-10), 항당뇨(11) 등

이 보고되었으며 그 외 항염증(12), 항암(13) 및 항비만(14) 

효과도 연구되었다. 여름철에 수확되는 오디는 과육이 약하

여 쉽게 물러지기 때문에 대부분 냉동과일로 유통되고 있어, 

이에 따라 원료수급이 용이하여 연중 가공할 수 있는 이점을 

가지고 있다. 관련된 연구로 오디분말(15)이나 오디박(16)

을 이용한 제빵, 샐러드드레싱(17,18), 요구르트(19), 주류

(20-22) 등은 다양한 식품의 가공에 오디의 활용 가능성을 

시사하였으며, 식품 외 오디 발효물은 여러 가지 항산화능 

분석에서 오디 추출물보다 더 우수한 효과를 나타내어 화장

품 소재로서 기대치를 높였다(23). 

그러나 오디를 음료로 가공할 때 오디 생시료의 총산 함량

이 불과 0.15~0.25%의 낮은 수준을 나타내어(24,25) 음료

에 대한 소비자의 선호도를 높이기는 어렵다. 소비자 선택성

을 높이기 위해 시중 판매 중인 음료는 대부분 당도 8~12 

°Brix, 총산 함량 0.4% 내외의 기준으로 제품화되며, 이를 

위하여 대부분 식품첨가제를 첨가한다. 식품첨가제는 허용 

기준이라 하더라도 소비자들이 갖는 유해성 우려 때문에 최

근 식품첨가제가 새로운 원료로 대체되어 상품화되고 있다.

총산 함량 4.9%를 함유하는 오미자는 오디의 낮은 산 함

량을 보완하여 음료의 품질을 향상시켜줄 수 있는 최적의 
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Table 1. Formula of Omija containing different amount of mul-
berry extracts

Group1) Omija
contents (%)

Ingredients (g)
Mulberry Omija Sugar

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

0
 6.25
12.50
18.75
25.00

2,400
2,100
1,800
1,500
1,200

0
300
600
900

1,200

2,400
2,400
2,400
2,400
2,400

1)Control,　added with 0% Omija; OC-1, added with 6.25% 
Omija; OC-2, added with 12.5% Omija; OC-3, added with 
18.75% Omija; OC-4, added with 25% Omija.

원료이다. 오미자나무(Schisandra chinensis Baillon)의 열

매로 단맛, 신맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛이 조화를 이룬 다섯 

가지 맛이 난다고 하여 ‘오미자(五味子)’라는 명칭이 유래되

었다(26). Anthocyanin에 의해 기인하는 붉은색으로 가공

식품, 특히 음료에 널리 이용되어 왔으며 암예방 활성(27- 

29), 노화 억제(30,31), 면역조절(32-34), 항균 활성(35-37) 

등의 생리적 기능은 이미 보고된 사실이다. 

이에 본 연구는 희석하여 음료로 이용하는 오디청 제조 

시 부족한 산 함량을 높이고 다양한 기능성을 추가할 수 있

는 오미자를 이용한 최적 제조 조건을 설정하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

오디는 황토뽕농장(Jeongeup, Korea)에서 2013년 수확

한 청일 품종을 구입하였고, 오미자는 오미자체험촌(Mun-

gyeong, Korea)에서 2013년 수확한 제품을 구입하여 사용 

전까지 -20°C 냉동저장고에 보관하였다. 그 외 주재료인 

설탕은 백설탕(CJ Co., Seoul, Korea)을 사용하였다.

오디청 제조

오디와 오미자는 사용 직전 해동(20°C±2)한 후 첨가 비율

별로 혼합하여 준비하였다(Table 1). 혼합된 시료는 25°C

로 조절된 항온기에 보관하였고 유용 성분의 효과적 추출을 

위하여 설탕이 완전히 용해되기까지 하루에 2~5회 저어주

었으며, 모든 시험구의 설탕이 완전히 녹은 제조 3일차부터 

준비된 시료액으로 품질 특성을 분석하였다.

시료액 제조

시료액은 일정량을 떠내어 두 겹의 멸균된 거즈(DaeHan 

Medical Supply Co., Ltd., Daegu, Korea)로 착즙한 여액

을 pH, 총산, 당도, 안토시아닌, 색도 분석에 사용하였으며, 

안토시아닌과 색도 분석은 9,000×g에서 10분간 원심분리 

한 상등액을 시료로 사용하였다. 

pH, 총산 및 당도 측정

pH와 총산은 자동산도 측정계(TitroLine easy, SCHOTT 

Instruments, Allemagne, Germany)를 이용하였다. 총산

은 시료액 10 mL에 0.1 N NaOH(F=1.000)를 가하여 pH 

8.3이 될 때까지 NaOH의 소비 mL를 측정하였고, 그 결과를 

citric acid 함량으로 환산한 것을 총산 함량(%)으로 표시하

였다. 당도는 시료액을 취한 후 당도계(PAL-3, ATAGO, 

Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으며 3회 반복하여 얻

은 평균값으로 나타내었다.

총산(%)=[{0.0064×0.1 N NaOH 소비량(mL)×F×희석

배수}/ 시료(mL)]×100

F: 0.1 N NaOH의 factor

안토시아닌 측정

안토시아닌 측정은 Kim 등(38)의 방법을 응용하여 분석

하였다. 시료액을 9,000×g에서 10분간 원심분리 시킨 후 

취한 상등액 200 μL와 0.1 N HCl 용액 800 μL를 혼합하여 

2시간 동안 안토시아닌 색소를 추출하였다. 추출된 색소를 

510 nm에서 microplate reader(Synergy Mx, BioTek, 

Winooski, VT, USA)로 측정한 후 cyanidin-3-glucoside 

(Kuromanin chloride, Extrasynthese, Genay, France)를 

표준물질로 작성한 검량곡선으로부터 안토시아닌 함량을 

계산하였다.

색도 측정

시료액을 9,000×g에서 10분간 원심분리 시킨 후 음용 

수준이 되도록 5배 희석한 시료를 3반복으로 측정하였다. 

색도 측정은 색도계(Ultra Scan Pro Spectrophotometer, 

Hunter Lab, Reston, VA, USA)를 이용하였으며 Hunter's 

value인 L(명도), a(적색도), b(황색도) 값으로 평가하였다.

기호도 평가

기호도 평가는 제조 후 10일차에 10°C로 유지된 물로 5

배 희석한 시료를 평가시료로 이용하였고, 평가방법을 충분

히 이해시킨 관능평가원 25명을 대상으로 기호도 평가를 실

시하였다. 평가항목은 맛(taste), 향(flavor), 색(color)이었

으며 5점 척도법으로 하였다(1점: 매우 싫어한다, 3점: 보통

이다, 5점: 매우 좋아한다).

추출 온도에 따른 오미자 첨가율별 총산 측정

오미자 첨가율을 달리한 오디청을 제조하여 4°C와 25°C 

두 추출 온도에서 오디청의 총산을 측정하였다. 용기, 설탕 

용해를 위한 저어주기, 시료액 제조방법 등 추출 온도 외의 

모든 조건은 동일하였으며, 4°C 시료액은 실내에 1시간 방

치하여 추출 온도에 따른 시료액의 온도차를 최소화하였다. 

오디청의 저장성 평가

오디청 저장에 따른 품질 안정성과 안전성을 살펴보기 위

하여 추출기간이 10일 경과한 OC-3 시험구를 4°C 저온고

에 120일간 저장 후 pH, 당도, 총산, 대장균군수를 측정하였
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Table 2. Physicochemical characteristics of mulberry and Omija
Material Mulberry Omija t-value

pH
Total acidity (%)
Soluble solid 

contents (°Brix)
Moisture (%)

5.47±0.011)

0.28±0.01
20.2±0.06

83.5±1.4

2.96±0.10
5.71±0.03
10.5±0.31

81.9±0.8

  44.45***1)

-286.44***

  54.04***

   1.72
1)Values are mean±standard deviation (n=3, ***P<0.01).

Table 3. Changes of pH in mulberry extracts with various Omija adding conditions

Group1) Extraction period (days)
3 4 6 8 10 12 16 20

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

5.6±0.1a2)3)

4.3±0.0b

3.8±0.0c

3.3±0.0d

3.2±0.1e

5.6±0.0a

4.2±0.0b

3.8±0.1c

3.3±0.0d

3.2±0.0e

5.5±0.0a

4.2±0.0b

3.7±0.0c

3.3±0.0d

3.1±0.0e

5.5±0.0a

4.4±0.1b

3.7±0.0c

3.3±0.0d

3.2±0.1e

5.5±0.1a

4.3±0.2b

3.8±0.2c

3.3±0.0d

3.1±0.0e

 5.6±0.01a

4.2±0.0b

3.7±0.0c

3.4±0.3d

3.2±0.0e

 5.5±0.01a

4.2±0.0b

3.7±0.0c

3.3±0.0d

3.1±0.0e

 5.6±0.01a

4.2±0.0b

3.7±0.0c

3.2±0.0d

3.0±0.0e

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ significantly (P<0.05).

다. 대장균군수는 건조필름(Petri film, Coliform count 

plates, 3M, St. Paul, MN, USA)을 이용하였으며 측정된 

균수는 log(CFU/mL)로 나타내었다.

통계처리

통계처리 부분은 SPSS 프로그램(Statistical Package 

for Social Sciences, 12.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용, P<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test를 

실시하여 시료 간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

원료 특성

본 연구의 원료로 이용된 오디와 오미자의 특성은 Table 

2와 같다. 높은 유의적 차이를 나타내는 오디와 오미자의 

pH는 5.47과 2.96, 총산 함량은 0.28%와 5.71%로 산미(酸

味)가 떨어지는 오디청 제조 시 부재료인 오미자를 이용하여 

산미제의 첨가 없이 부족한 신맛을 증대시키고자 하였다. 

산미를 높이기 위한 다른 방법인 발효공정은 대량의 설탕을 

이용하기 때문에 오디발효청 제조에 매우 긴 생산기간을 필

요로 하여 본 연구의 오미자를 첨가한 추출방법을 이용한다

면 원하는 품질을 얻기까지 제조기간도 크게 단축할 수 있을 

것이다. 

오디의 당도는 오미자 10.5°Brix의 거의 2배에 해당하는 

20.2°Brix로 타 과일류에 비해 매우 높은 수준을 보였으나 

수분 함량은 두 원료 간 유의적 차이 없이 83.5%와 81.9%로 

유사하게 나타났다. 두 원료의 유사한 수분 함량은 오디를 

대체하여 오미자의 함량을 늘리더라도 그에 따른 전체 과실

의 수분 함량은 큰 차이가 없어 오미자로부터 산이 추출되는 

것에 전체 수분 함량이 미치는 영향은 작을 것으로 생각된

다. 한편 오미자의 용출시간에 따른 풍미성분 연구(39)에서 

물을 용매로 오미자의 유기산 성분 97%가 추출되는 시간은 

9시간이었으나 오미자 원료 특성 외에도 용매의 종류나 양

에 의하여 추출효율이 달라질 수 있음을 보고하였다.

pH

오미자 첨가율에 따른 pH의 변화는 Table 3과 같다. 각 

시험구의 pH는 추출 3일차에 이미 오미자 첨가량에 따른 

확실한 차이를 보였고 오미자를 첨가하지 않은 control과 

오미자 첨가율별 시험구 차이는 최소 pH 1.3에서 최대 pH 

2.4를 나타내며 유의적 차이를 보였다. 이는 오미자 첨가량

에 비례하여 추출되는 산의 함량이 높아져 이에 영향을 받은 

것으로 생각된다. 반면 각 시험구의 추출기간에 따른 차이를 

살펴보았을 때 추출 3~20일차까지 pH는 큰 변화를 보이지 

않아 산에 의한 추출은 초기에 급격하게 일어났을 것으로 

사료된다. 관련 연구로 Han과 Rho(40)가 수침 조건에 따른 

오미자 추출액의 pH 변화를 살펴본 결과 수침온도에 대한 

유의적 차이는 없었으며, 추출 12시간에 pH 3.0 이하를 나

타냈고 그 이후 큰 변화가 없어 물을 용매로 하였을 때 매우 

빠른 산의 추출이 이루어지는 것을 알 수 있었다.

총산

총산 함량은 오미자 첨가율이 증가할수록 유래하는 산 함

량의 증가에 따라 pH와 반대로 높은 경향을 보였다. 추출기

간 동안 동일한 추출기간 내의 총산 함량은 처리구 간 뚜렷

한 유의성을 나타냈고(P<0.05), OC-4 시험구 20일차에 가

장 높은 1.45%의 총산 함량을 나타냈다(Table 4). 이러한 

결과는 오미자 첨가량을 단계적으로 증가시켰을 때 높은 유

기산 함량을 나타냈던 식혜(41), 요구르트(42), 물김치(43), 

두부(44), 연근정과(45,46)와 일치하는데, 이는 오미자에서 

유래하는 citric acid, malic acid, succinic acid 등에 기인

한다(47,48).

또한 추출 4일까지 급격한 총산 함량의 증가를 보였는데 

이것은 설탕이 녹으면서 높아진 당의 삼투압 현상에 의해 

설탕이 모두 녹은 추출 3일차 직후에 가장 급격한 변화를 

보인 것으로 생각된다. 그리고 추출 16일 이후 오미자 첨가 

시험구에서 다시 총산 함량의 증가를 보였는데, control 시

험구를 제외한 시험구에서 완전히 추출되지 않은 유기산이 
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Table 4. Changes of total acidity in mulberry extracts with various Omija adding conditions                       (unit: %)

Group1) Extraction period (days)
3 4 6 8 10 12 16 20

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

0.10±0.01e2)3)

0.33±0.02d

0.54±0.01c

0.78±0.02b

1.12±0.02a

0.11±0.00e

0.36±0.01d

0.62±0.02c

0.89±0.01b

1.27±0.04a

0.12±0.01e

0.37±0.02d

0.69±0.02c

0.91±0.01b

1.32±0.05a

0.12±0.00e

0.38±0.01d

0.68±0.26c

0.94±0.17b

1.32±0.00a

0.13±0.00e

0.41±0.00d

0.69±0.25c

1.00±0.01b

1.37±0.03a

0.14±0.01e

0.41±0.01d

0.69±0.03c

1.01±0.03b

1.38±0.05a

0.14±0.01e

0.42±0.01d

0.69±0.02c

1.04±0.03b

1.38±0.06a

0.14±0.01e

0.47±0.02d

0.76±0.01c

1.07±0.01b

1.45±0.06a

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ significantly (P<0.05).

Table 5. Changes of total acidity ratio1) in mulberry extracts for extraction period

Group2) Extraction period (days)
3 4 6 8 10 12 16 20

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

 1.00
 3.57
 5.81 
 8.40 
12.00 

 1.00
 3.30 
 5.64 
 8.08 
11.49 

 1.00
 3.15 
 5.89 
 7.75 
11.30 

 1.00
 3.19 
 5.72 
 7.89 
11.12 

 1.00
 3.07 
 5.22 
 7.50 
10.42 

1.00
2.95 
4.98 
7.30 
9.93 

1.00
2.95 
4.93 
7.38 
9.83 

 1.00
 3.27 
 5.35 
 7.56 
10.20 

1)Total acidity ratio=total acidity of treatment/ total acidity of control.
2)Groups are same as Table 1.

Table 6. Changes of soluble solid contents in mulberry extracts with various Omija adding conditions           (unit: °Brix)

Group1) Extraction period (days)
3 4 6 8 10 12 16 20

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

61.0±0.1b2)3)

61.7±0.2a

61.9±0.4a

60.2±0.1c

60.8±0.2b

59.8±0.0c

60.3±0.0a

60.3±0.0a

59.7±0.2c

60.1±0.0b

60.5±0.2b

60.9±0.2a

60.6±0.1b

60.1±0.2c

59.2±0.1d

60.2±0.2b

61.0±0.2a

60.8±0.3a

59.9±0.3b

60.2±0.3b

59.7±0.0a

59.7±0.1a

59.0±0.2c

59.3±0.2b

58.1±0.1d

59.2±0.0b

59.7±0.1a

58.6±0.1c

58.5±0.0c

58.1±0.6d

59.0±0.0
59.6±0.0
58.4±0.0
58.4±0.0
58.0±0.0

59.0±0.2a

58.8±0.6a

58.1±0.1b

57.8±0.1b

56.9±0.0c

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ significantly (P<0.05).

1주일 간격으로 수행된 시료 저어주기 이후 용매와 용질 사

이의 산 함량 농도평형이 깨어져 다시 산의 추출이 일부 진

행된 것의 영향으로 추측된다. 

오미자 첨가에 따른 총산 함량 증가비

Table 5에 control 대비 오미자 첨가 시험구의 총산 함량 

증가비를 나타냈다. 모든 추출기간을 대상으로 했을 때 오미

자를 첨가하지 않은 control과 비교하여 최소 3배에서 최고 

12배까지 큰 차이를 보였고, 추출효율이 높았던 초기와 비

교하여 점차 농도평형이 이루어지면서 추출율이 저하되어 

총산 함량의 증가비도 추출기간 경과에 따라 대부분 감소하

였다.

그러나 추출 20일에는 총산 함량이 추출 16일과 비교하

여 오히려 증가하여 나타났는데, 이는 Table 4에 나타난 바

와 같이 16일 이후 오미자 첨가 시험구들은 다시 총산 함량

의 증가를 보인 반면, control은 거의 변화를 보이지 않은 

것 때문으로 사료된다.

당도

당도의 변화는 처리구와 관계없이 전반적으로 시간 경과

에 따라 감소하는 경향을 나타냈다(Table 6). 당도를 감소시

키는 원인은 두 가지로 가정할 수 있다. 즉 설탕이 용해됨에 

따라 용매의 높은 당 농도로 인하여 원료로부터 유출되는 

수분의 양이 점차 증가하면서 전체 당도가 조금씩 낮아질 

수 있으며, 또 하나의 가정은 미생물에 의한 발효가 진행되

면서 당 이용이 증가되면 당도가 낮아지기 때문에 발효에 

의한 차이로 생각할 수 있겠다. 그러나 모든 시료액은 시료 

용매의 높은 당 농도로 인하여 발효가 진행되었을 것으로 

가정하기 어려우므로 전자에 의한 것으로 생각된다. 한편 

같은 추출일에 각 시험구의 당도를 살펴보았을 때 오미자 

첨가량에 대한 뚜렷한 경향은 없었으나 대체적으로 약간 감

소하였으며, 통계적으로 유의한 0.2~2.1°Brix 차이를 보였

다. 이는 원재료 중 오미자 함량을 증가시키면서 상대적으로 

높은 당도를 갖는 오디의 함량이 감소한 것이 원인으로 생각

된다(Table 2). 유사한 연구로 Ahn 등(49)은 식물원료와 

설탕첨가량을 1:1로 혼합한 산야초 발효액의 당도를 살펴보
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Table 7. Changes of anthocyanin contents in mulberry extracts with various Omija adding conditions              (unit: mg%)

Group1) Extraction period (days)
      3 4 6 8 10 12  16  20

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

106.4±2.9bc2)3)

114.6±5.5a

112.7±3.5ab

105.9±1.4bc

104.1±5.0c

132.0±8.2a

119.3±1.5b

134.1±9.9a

104.6±4.7c

114.9±4.1bc

123.7±0.3b

123.4±2.2b

126.6±1.0ab

118.5±3.0c

129.9±3.2a

129.3±1.8
130.7±4.3
129.7±3.8
124.2±3.8
126.9±3.8

163.5±4.9a

157.9±9.5a

146.3±6.8b

137.9±2.6b

142.8±3.0b

184.1±12.8a

172.0±12.0ab

147.3±6.0c

145.8±5.6c

154.7±9.1bc

174.1±5.7a

155.0±5.0b

135.5±2.2c

127.5±0.9d

130.8±2.5cd

185.4±0.7a

143.8±2.6b

138.1±1.5c

131.2±1.3d

114.0±1.3e

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ significantly (P<0.05).

았는데, 발효기간 경과에 따라 당도의 감소가 관찰되었고 

이를 설탕에 의한 삼투압 작용으로 판단하여 본 연구 결과와 

동일한 결론을 도출하였다.

안토시아닌

오미자 첨가율을 달리한 오디청의 추출기간 중 안토시아

닌 함량 변화는 Table 7과 같다. 추출 초기에는 처리구 간 

유의적 차이는 있었으나 오미자 첨가량에 따른 뚜렷한 경향

을 보이지 않았다. 반면 추출기간이 경과할수록 모든 처리구

에서 안토시아닌 함량은 크게 증가하였고 처리구 간 차이도 

컸으며, 오미자 첨가량이 많을수록 안토시아닌 함량은 뚜렷

하게 감소하는 경향을 나타냈다. 안토시아닌은 블루베리, 검

정콩, 오디, 포도 등에 많은 색소 배당체로 오미자 첨가율 

증가에 따라 오디 함량이 감소되어 점차 낮은 안토시아닌 

함량을 나타낸 것으로 사료된다. Choi 등(50)은 다양한 오디

품종의 안토시아닌 분석에서 총 phenol, 총 flavonoid 등과 

함께 항산화 활성에 대한 높은 상관관계를 밝혔는데, 본 연

구 결과 추출 12일 전후로 안토시아닌 함량은 더 이상 증가

하지 않고 안정화되거나 감소하여 Table 5와 6을 함께 고려

한다면 10~12일을 전후한 기간이 추출기간으로 적합하다

고 생각한다. 한편 안토시아닌은 pH가 낮을수록 색소의 강

도와 안정성이 증가하였다는 보고(51)를 통해 오디청에 오

미자 첨가 효과는 산 함량을 증가시키는 것 외에 음료의 색 

관련 품질을 향상시킬 것으로 사료된다.

색도

오디와 오미자는 외관 관찰에 의한 색 평가 시 검은색과 

붉은색으로 확실한 차이를 보여 오미자 첨가율에 따른 색도 

차이를 예측할 수 있었다. 명도를 나타내는 L값은 23.5~ 

24.9로 제조 후 경과시간이나 처리구 간 큰 차이는 없었으

나, 적색도를 나타내는 a값은 0.65~5.62로 오미자 첨가율

이 높을수록 높은 양의 값을 나타내고(P<0.05), 같은 처리

구 내에서 추출시간 경과에 따라 다소 감소하는 경향을 보였

다. 황색도를 나타내는 b값은 -0.41~1.58로 오미자 첨가율

이 높을수록 약간 높은 값을 나타냈으나 L값과 유사하게 시

험구 간 차이가 미약하여, L값과 b값은 오미자 첨가에 따른 

영향을 받지 않았다(Table 8).

반면 a값은 처리 조건이나 추출기간에 따른 차이를 보여 

음료의 중요한 품질지표인 색에 영향을 미칠 수 있으므로 

적절한 선택이 중요하다고 하겠다. 결과를 통해 OC-3이나 

OC-4 시험구는 붉은색을 나타내는 a값의 확실한 증가를 

보여 음료로서 선호도를 높일 수 있을 것으로 기대하며, 시

간 경과에 따라 약간 감소하는 경향이 있어 색의 안정성을 

고려한다면 추출 10일 이내가 적절한 기간으로 판단된다. 

한편 Lee(41)는 오미자 열매 추출액을 첨가한 식혜의 색도 

관찰 결과에서 L값과 b값은 추출물 첨가량에 따른 직접적인 

인과관계는 나타나지 않았으나 본 연구 결과와 동일하게 a

값은 추출물 첨가량 증가에 따른 뚜렷한 증가 경향을 보고한 

바 있다.

기호도 특성

오미자 첨가량을 달리한 다섯 가지 시험구의 관능 특성 

항목에 대해 기호도 평가를 실시하였다. 오미자를 첨가한 

모든 시험구는 control과 비교하여 맛, 향, 색에서 유의적으

로 높은 기호도를 나타냈다. 특히 OC-3은 모든 관능 특성에

서 가장 높은 수준을 보였고, OC-4도 대조구와 비교하여 

맛과 색이 우수하였다(Table 9). 

Yang과 Rho(52)는 복분자 음료 관능평가 연구에서 몇몇 

이화학적 특성과 관능적 특성 간의 상관이 매우 높다고 보고

하였는데, 이와 관련지어 특히 음료의 맛은 당도와 총산의 

적정비, 색은 색도, 향은 휘발성 물질에 따라 크게 영향을 

받을 것으로 기대된다. 대부분의 식품회사에서 제품개발 시 

이루어지는 기호도 평가는 소비자의 선호도를 조사하여 다

양한 가공기술로 이러한 결과를 제품의 특성에 반영하기 위

함이다. 본 연구에서는 기존 오디를 이용한 오디청 제조 시 

오미자를 첨가하여 소비자의 기호도를 높일 수 있었으며, 

기호도 평가에서 우수하였던 OC-3과 OC-4의 특성을 통해 

음용 수준으로 희석된 음료의 우수한 품질은 당도 11.62~ 

11.86°Brix, 총산 0.20~0.28%였다.

추출 온도에 따른 오미자 첨가율별 총산

두 가지 추출 온도(4°C, 25°C)에서 추출기간에 따라 오미

자 첨가량에 따른 총산 함량을 살펴보았다. 오미자 첨가율 

증가에 따라 총산은 Fig. 1의 (a)에서 (e)로 갈수록 점차 높

은 수준을 나타냈으며, 모든 시험구는 시간 경과에 따라 증

가하여 4°C와 25°C에서 같은 경향을 나타냈다. 그러나 동일
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Table 8. Changes of Hunter's color values in mulberry extracts with various Omija adding conditions
Hunter 
value Group1) Extraction period (days)

     3 4 6 8 10 12 16 20

L

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

24.0±0.0c2)3)

24.2±0.0b

24.0±0.0c

24.9±0.0a

24.9±0.0a

23.9±0.0e

24.1±0.0d

24.4±0.0c

24.9±0.0a

24.7±0.0b

 24.0±0.0d

 24.0±0.0d

 24.4±0.0c

 24.8±0.0b

 25.1±0.0a

 23.6±0.0d

 23.5±0.0e

 23.9±0.0c

 24.0±0.0b

 24.2±0.0a

 23.6±0.0e

 24.0±0.0c

 23.7±0.0d

 24.4±0.0a

 24.2±0.0b

 24.0±0.1d

 23.9±0.0e

 24.2±0.0b

 24.1±0.0c

 24.6±0.0a

 23.8±0.0c

 23.8±0.0c

 23.7±0.0d

 24.2±0.0b

 24.3±0.0a

 24.0±0.0d

 23.8±0.0e

 24.1±0.0c

 24.1±0.0b

 24.6±0.0a

a

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

1.80±0.01e

2.30±0.05d

2.60±0.06c

4.89±0.03b

5.62±0.03a

1.44±0.04e

2.35±0.12d

3.43±0.03c

4.86±0.04b

5.09±0.06a

 1.30±0.03e

 2.10±0.01d

 2.65±0.08c

 5.11±0.10b

 5.49±0.07a

 1.34±0.02e

 2.09±0.07d

 2.49±0.07c

 4.72±0.05b

 5.23±0.04a

 0.95±0.03e

 1.44±0.05d

 2.00±0.07c

 4.08±0.04b

 4.68±0.06a

 0.82±0.03e

 1.38±0.04d

 2.05±0.01c

 3.31±0.07b

 4.56±0.01a

 0.70±0.05e

 1.12±0.06d

 1.76±0.04c

 3.79±0.08b

 4.28±0.04a

 0.65±0.07e

 1.58±0.02d

 1.94±0.09c

 2.92±0.05b

 4.54±0.05a

b

Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

0.37±0.09c

0.36±0.08c

0.32±0.04c

1.23±0.03b

1.58±0.03a

0.21±0.09d

0.45±0.10c

0.75±0.06b

1.31±0.07a

1.36±0.05a

-0.13±0.06d

 0.07±0.04c

 0.21±0.11c

 1.18±0.08b

 1.45±0.11a

-0.01±0.05d

-0.25±0.03e

 0.23±0.02c

 0.73±0.02b

 0.97±0.03a

-0.41±0.05d

-0.07±0.02b

-0.26±0.08c

 0.87±0.03a

 0.87±0.01a

-0.31±0.01d

-0.23±0.07d

 0.09±0.07c

 0.38±0.07b

 1.04±0.03a

-0.21±0.07c

-0.13±0.07c

 0.03±0.03b

 0.96±0.08a

 1.02±0.04a

-0.22±0.07d

-0.12±0.05d

 0.15±0.10c

 0.32±0.02b

 1.02±0.03a

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ significantly (P<0.05).

Table 9. Sensory evaluation of mulberry beverage with various 
Omija adding conditions at 25°C for 10 days

Group1)     Taste Flavor Color
Control
OC-1
OC-2
OC-3
OC-4

2.30±1.24d2)3)

3.35±1.01c

3.90±0.83b

4.20±0.75a

4.05±0.80ab

2.37±1.22d

3.10±0.77c

3.70±0.62b

4.20±0.81a

3.95±0.59b

2.39±1.24d

3.15±0.11c

3.40±0.75b

4.45±0.59a

4.35±0.65a

1)Groups are same as Table 1.
2)Values are mean±standard deviation (n=3).
3)Values with different letters in the same column differ sig-

nificantly (P<0.05).

Fig. 1. Changes of total acidity in mulberry extracts
with various Omija adding conditions on 4°C and
25°C for extraction period. Groups are same as 
Table 1.

한 오미자 첨가율에서 추출 온도에 대한 차이를 살펴본 결과 

OC-1, OC-2 및 OC-3은 25°C에서 추출이 4°C보다 조금 

더 높은 산 함량을 보였고 OC-4는 두 온도 간 총산 함량이 

큰 차이를 나타내, 오디와 동량 이상의 오미자를 첨가할 때 

온도는 산 추출 정도에 큰 영향을 줄 것으로 보인다. 한편 

냉장환경에서의 산 추출은 식품가공에서 가장 중요한 위생

안전을 확보할 수 있는 조건이므로 오미자 첨가율에 따라 

산 추출율은 약간 떨어지지만 품질관리를 위한 냉장조건의 

추출도 충분히 고려할 수 있는 대상이었다. Lee 등(53)은 

매실액 추출에 미치는 온도의 영향을 살펴본 결과 온도가 

높을수록 추출의 속도는 빨랐으나 높은 온도에서의 추출은 

맛과 향을 떨어뜨리는 주된 원인이 되기도 하며, 알코올 발

효를 수반하는 경우가 발생할 수 있다고 보고하였다. 따라서 

음료 제조공정의 추출 온도를 결정하기 위해서는 제조기간

에 가장 큰 영향을 주는 추출효율과 제품의 가장 중요한 품

질이 되는 관능 특성, 두 가지를 만족시키는 최적 조건을 

선택하는 것이 필요할 것이다.
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Table 10. Storage stability of best mulberry extract1) during 120
days of storage 4°C

     Material 0 120 t-value
pH
Total acidity (%)
Soluble solid contents 

(°Brix)
Coliform bacteria 

(log CFU/mL)

  3.3±0.02)

 1.0±0.0
59.3±0.2

  ND3)

 3.4±0.1
 1.1±0.0
59.0±0.1

 ND

 -3.902*

-11.640*

  3.162*

－
1)Sample of OC-3 on 10 days of extraction.
2)Values are mean±standard deviation (n=3, *P<0.05).
3)ND: not detected.

오디청의 저장성

대부분의 건강음료로 살균과정을 거치지 않는 제품은 품

질의 안전성이나 안정성에 대한 소비자의 우려가 매우 크다. 

따라서 오디청의 상품성 향상을 위하여 오미자 첨가율에 따

른 품질 특성을 살펴 가장 우수하였던 OC-3을 대상으로 

저장에 따른 특성을 살펴보았다(Table 10). 

여러 가지 특성을 고려하여 오디청의 완성시기로 생각되

는 10일차 OC-3 시험구를 4°C에서 120일간 저장한 후 두 

시료의 특성을 비교한 결과 저장 후 시료의 pH와 총산은 

다소 증가하였고 당도는 감소하였다. 품질 특성 항목은 통계

처리 한 P<0.05에서 유의성이 인정되었으나 근사한 값을 

나타냈다. 한편 저장 120일까지 대장균군의 검출이 이루어

지지 않아 살균과정을 수행하지 않고도 저온에서 4개월 동

안 품질의 안전성을 확인할 수 있었으며, 이는 높은 당도로 

미생물의 증식이 억제되었을 것으로 사료된다. 

요   약

오디청 제조 시 부족한 산미를 높일 수 있는 부재료로 오미

자를 이용하기 위하여 오미자 첨가율에 따른 품질 특성을 

살펴보았다. 오미자 총산 함량은 오디의 20배인 5.71%로, 

적절한 첨가율과 추출기간에 오디청의 산미를 증가시킬 수 

있었다. pH와 총산은 추출 초기에 첨가율별 큰 차이를 나타

냈으며, 첨가율 증가에 따라 pH는 감소하였고 총산은 증가

하는 경향을 나타냈다. 당도와 pH, 안토시아닌과 총산은 추

출기간에 따라 상반된 경향을 보였으나 10일 이후에는 모두 

큰 변화를 나타내지 않았다. 가공식품 개발 시 가장 중요한 

맛의 기호도 평가에서 OC-3과 OC-4는 4.20±0.75와 4.05 

±0.80을 나타내어 오미자가 첨가되지 않은 control 2.30 

±1.24와 비교하여 매우 높은 수준을 나타냈다(P<0.05). 이

것은 오디청 제조 시 오미자를 이용하여 소비자의 기호도가 

향상된 결과였다. 음료용 오디청 제조 시 오미자를 이용하여 

신맛을 강화시키기 위한 조건은 여러 품질 특성을 고려하여 

18.75~25%의 오미자를 첨가하고 10~12일 정도에 추출하

는 것이 가장 바람직할 것으로 생각된다.
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