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가공방법을 달리한 오미자 분말차의 품질 특성 분석
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Abstract The purpose of this study was to evaluate the quality characteristics in different types of Omija (Schizandra
chinensis Baillon) powder tea. Raw Omija was prepared in three ways: 1) freeze-dried powder of whole Omija (FD), 2)

freeze-dried powder of pressed Omija juice (PF), and 3) granules of pressed Omija juice (PG). Dried Omija was extracted
and prepared in three ways: 4) freeze-dried powder (EF), 5) granules (EG), and 6) spray-dried powder (ES). The total
soluble solid contents and turbidity were higher in PG, EG, and ES than those in other samples. L* value, pH, and
reducing sugar contents were higher in PG and EG than those in other samples. Finally, a* value, b* value, total phenolic
compounds contents, antioxidant activities, total anthocyanin contents, and schizandrin contents were lower in PG and EG
than those in other samples. These results show that FD, PF, EF, and ES are more effective in outstanding redness and
antioxidant activities compared to other Omija powder products.
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서 론

오미자(Schizandra chinensis)는 오미자과 오미자속(Schizandra)

에 속하며 중국, 일본, 러시아 동북부 등지에 분포하는 덩굴성 나

무로서 그 종실은 단맛, 신맛, 쓴맛, 짠맛과 매운맛의 5가지 맛을

가지므로 오미자(五味子)로 불리어지며, 그 중 신맛이 강하다. Kim

등(1)은 건조오미자에 총산이 약 24.0%에 달하는데 그 중 구연

산(citric acid)이 가장 많고 다음으로 말산(malic acid)이 풍부하며,

이러한 유기산들이 오미자 음료 특유의 신맛과 향기에 영향을 준

다고 보고하였다. 오미자의 기능성 성분으로는 시산드린(schisandrin),

시산드란(schisandran), 감마시잔드린(γ-schizandrin), 에타미그레날
(ethamigrenal), 고미신(gomisin) 유도체 등이 알려져 있으며 특히

오미자 종자의 고미신 유도체들이 높은 항산화작용을 나타낸다

고 보고된 바 있다(2). 오미자는 안토사이아닌에 의해 선명한 붉

은색을 나타내고, 각종 음료, 차, 추출물, 주류 등 가공식품으로

이용되고 있으며(3), 이 외에도 요쿠르트, 김치, 두부, 고추장, 소

스, 정과, 발효주 등 다양하게 오미자의 기능성을 활용하려는 시

도가 이루어져 왔다(4-10). 하지만 오미자의 건조 제품에 관한 연

구로는 건조오미자(11,12), 분무건조오미자차(13,14) 등으로 오미

자를 이용한 건조 가공제품에 관한 연구는 부족한 실정이다. 오

미자는 크게 생오미자, 냉동오미자, 건조오미자 등으로 유통되며

(15), 오미자를 착즙 또는 추출하여 음료나 차의 형태로 가공한

다면 쉽게 기능성 성분의 섭취가 가능할 것이라 예상된다. 또한

오미자를 이용한 건조가공제품은 다양한 제품으로의 적용이 쉬

워 오미자의 활용도를 높일 수 있을 것이라 예상된다. 따라서 본

연구에서는 오미자의 유통 형태인 생오미자 및 건조오미자를 이

용하여 다양한 분말 형태의 오미자차를 제조하고, 이의 품질 특

성을 비교 분석하여 오미자 건조가공제품으로서의 오미자 분말

차의 가능성을 확인하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 오미자의 전처리

실험에 사용한 생오미자는 2014년, 건조오미자는 2013년 문경

에서 생산된 것을 구매하여 사용하였다. 생오미자의 전처리 과정

은 다음과 같다. 생오미자를 동결건조하고 분쇄기(NSG-1002SS,

Hanil Inc., Incheon, Korea)를 이용하여 분쇄한 후 30 메시(mesh)

체를 통과한 것을 생오미자동결건조분말차(Freeze-dried powder

of raw Omija, FD)로 사용하였다. 또한 생오미자를 녹즙기(Ange-

lia-8000ss, Angel Co., Ltd., Pusan, Korea)를 이용하여 착즙한 후

면보를 이용하여 여과하였다. 그 후 착즙액을 회전감압농축기(IKA

RV10, IKA®Works Inc., Wilmington, NC, USA)를 이용하여
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30oBx로 농축하여 생오미자착즙액을 제조하였다. 건조오미자 추

출액의 전처리 과정은 발효주정액의 농도에 따른 추출 예비실험

을 통하여 설정한 30% 발효주정액 15.25 L에 건조오미자 1 kg

을 120시간 동안 침지시킨 후 회전감압농축기를 이용하여 30oBx

로 농축하여 건조오미자 추출액을 제조하였다.

오미자 분말차의 제조

상기된 생오미자 착즙액과 건조오미자 추출액을 이용하여 동결

건조, 과립성형 및 분무건조 등의 방법을 이용하여 다양한 오미자

분말차를 제조하였다. 생오미자 착즙액을 동결건조한 후 분쇄하여

30 메시체를 통과한 것을 생오미자 착즙액의 동결건조분말차(Freeze-

dried powder of pressed Omija juice, PF)로 사용하였으며, 생오

미자착즙액을 이용한 과립차(Granules of pressed Omija juice,

PG)의 경우 예비실험(16)을 통하여 최적 배합비를 설정하였다. 생

오미자를 착즙하여 농축한 액 20%, 무수정제포도당 60%, 유당

15%, 사이클로덱스트린(cyclodextrin, CD) 5%의 비율로 혼합하여

제조한 믹스(mix)를 20 메시의 크기를 갖는 체를 통과시켜 체질

한 다음 60oC에서 2시간 건조하여 과립을 제조하였다. 건조오미자

추출액의 동결건조분말차(Freeze-dried powder of dried Omija

extract, EF) 및 과립차(Granule of dried Omija extract, EG)의

경우 상기한 PF 및 PG와 동일한 방법으로 제조하였다. 또한 건조

오미자 추출액의 분무건조분말차(Spray-dried powder of dried

Omija extract, ES)의 경우 건조오미자추출액 무게의 30%에 해당

하는 덱스트린(dextrin)을 혼합한 후 주입구 온도(inlet temperature)

155oC의 조건인 분무건조기(KL-82, Seo Gang Engineering Co.,

Ltd., Cheonan, Korea)를 이용하여 제조하였다.

품질특성분석을 위한 오미자분말차의 처리

생오미자 및 건조오미자를 이용하여 제조한 6종의 오미자 분

말차 5 g에 증류수 200 mL을 가하여 혼합한 액을 총가용성고형

분 함량, pH 및 탁도 분석에 사용하였다. 또한 예비실험을 통해

실험 중 침전물이 생기지 않게 설정한 조건으로 혼합액을 원심

분리기(1580MGR, GYROGEN Co., Ltd., Daejeon, Korea)에서

1,000 rpm, 1시간 동안 처리한 후 0.45 µm membrane filter로 여과

한 액을 색도, 환원당 함량, 총 페놀성 화합물 함량, 항산화 활성,

안토사이아닌 함량 및 schizandrin 함량 분석 시료로 사용하였다.

총가용성고형분 함량, pH 및 탁도 분석

총가용성고형분 함량은 굴절 당도계(Master-α, Atago Co.,
Tokyo, Japan)을 이용하여 측정하였으며, pH는 pH meter (pH

510, Oakion, Singapore)을 이용하여 측정하였다. 탁도는 UV-Vis-

ible 분광광도계(Evolution 201, Thermo Fisher Scientific Inc.,

Madison, WI, USA)를 이용하여 600 nm에서 투과도를 측정하여

% Transmittance로 나타내었다.

색도 측정

색도는 표준백색판(L*=97.79, a*= −0.38, b*=2.05)으로 보정한

colorimeter (CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japan)로 L* (light-

ness), a* (redness), b* (yellowness)값을 측정하였다.

환원당 함량 분석

환원당 측정은 Miller의 방법(17)을 변형하여 DNS (dinitosali-

cylic acid) 시약을 사용한 비색 정량법으로 측정하였다. 시료 0.15

mL에 DNS 시약 0.5 mL를 첨가하여 100oC 항온 수조에서 5분간

반응시킨 후, 증류수 3.5 mL을 가하고 UV-Visible 분광광도계를

이용하여 550 nm에서 흡광도를 측정하고, glucose 표준 곡선으로

부터 환원당 함량을 환산하였다.

총 페놀성 화합물 함량 분석

총 페놀성 화합물의 함량은 폴린-시오칼토(Folin-Ciocalteu) 시

약을 이용한 폴린-데니스(Folin-Denis) 법(18)에 준하여 분석하였

다. 시료 1.5 mL과 폴린-시오칼토 시약(Junsei Chemical Co., Ltd.,

Tokyo, Japan) 1.5 mL를 혼합하여 30분간 암소에 방치한 후 10%

Na2CO3 1.5 mL을 가하여 1시간 동안 반응시킨 액을 UV-Visible

분광광도계를 사용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물

질로 gallic acid (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)를 사용하

여 얻은 표준곡선의 회귀식에서 시료 중의 총 페놀성 화합물의

함량을 환산하였다.

안토시아닌 함량 분석

안토시아닌함량은 Giusti와 Wrolstad(19)과 Lee 등(20)의 pH

differential method를 변형하여 측정하였다. 시료의 흡광도 값을

조정하기 위하여 0.025M 염화포타슘(potassium chloride, Daejung

Chemicals & Metals Co., Ltd., Siheung, Korea) 완충용액(buffer)

으로 희석하고 희석배수(D)를 정하였다. 동일한 희석배수(D)로 시

료를 0.025M 염화포타슘 완충용액(pH 1.0)과 0.4M 아세트산 소

듐(sodium acetate, Duksan Pure Chemicals Co., Ltd., Anshan,

Korea) 완충용액(pH 4.5)으로 각각 희석하여 15분간 방치한 후

510 nm 및 700 nm에서 흡광도를 측정하였다. 안토시아닌 함량은

다음 식에 의하여 산출하였다.

Monomeric anthocyanin (mg/L)=

A=(A510 nm−A700 nm)pH 1.0−(A510 nm−A700 nm)pH 4.5

A510 nm: 510 nm에서의 흡광도, A700 nm: 700 nm에서의 흡광도

M: cyanidin-3-glucodise의 분자량, D: 희석배수,

ε: 몰흡광계수=26,900

항산화 활성 분석

항산화 활성을 확인하기 위해 DPPH 라디칼(radical) 소거 활성

및 FRAP (ferric reducing ability of plasma) 실험을 실시하였다.

DPPH 라디칼 소거 활성은 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Sigma-Ald-

rich)에 대한 전자공여능으로 Blois의 방법(21)을 변형하여 사용하였

다. 0.4mM DPPH 용액 0.8mL를 ethanol로 흡광도를 보정하고 시

료 0.6mL을 가하여 진탕한 후 실온 암소에서 10분간 방치한 액을

UV-Visible 분광광도계를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였

다. DPPH 라디칼소거 활성의 계산은 아래의 식을 이용하였다.

DPPH radical scavenging activity (%)

=

FRAP 분석은 Benzie와 Strain의 방법(22)을 변형하여 사용하였

다. 300 mM acetate buffer (pH 3.6), 10 mM TPTZ (2,4,6-tripy-

ridyl-s-triazine) 용액 및 20 mM 염화철 III (FeCl3·6H2O) 용액을

10:1:1의 비율로 혼합하여 35oC에서 10분간 방치하여 혼합용액을

제조하였다. 시료 25 µL에 미리 제조한 혼합용액 175 µL을 가하

여 암실에서 30분간 방치한 후, UV-Visible 분광광도계를 이용하

여 590 nm에서 흡광도를 측정하였다. 환원력은 표준물질로 사용

한 트로록스(trolox) 농도에 상당하는 µM TE (trolox equivalent)

로 환산하였다.

A M× D× 1000×
ε 1×

--------------------------------------------

1
Abs. of samples

Abs. of blank
--------------------------------------–⎝ ⎠

⎛ ⎞ 100×



44 한국식품과학회지 제 48권 제 1호 (2016)

Schizandrin 함량 분석

오미자분말차의 schizandrin 함량의 측정을 위해 Bártlová 등(23)

의 방법을 변형하여 HPLC (Prominence, Shimadzu, Kyoto,

Japan)를 이용하여 분석하였다. 전처리한 각 시료 10 µL을 C18

column (semi-preparative 4.6×150mm, 5µm, Waters, Milford, MA,

USA), water:acetonitrile 80:20 (v/v)을 이동상으로 gradient 방법을

이용하여 1.0 mL/min의 속도 조건으로 UV검출기(254 nm)을 이용

하여 분석하였으며, 얻어진 크로마토그램(chromatogram)피크의 적

분값을 토대로 한 검량곡선을 이용하여 정량분석하였다.

관능검사

생오미자 및 건조오미자를 사용하여 제조한 다양한 오미자분

말차의 관능검사를 위해 각 시료 6 g과 물 300 mL을 잘 혼합한

후 경북대학교 학생 20명을 대상으로 붉은색(redness), 탁도(tur-

bidity), 향(flavor), 신맛(sourness), 쓴맛(bitterness), 단맛(sweetness),

전반적 기호도(overall acceptability)에 대하여 기호도에 따라 9점

척도법으로 조사하였다.

통계처리

생오미자 및 건조오미자를 사용하여 제조한 다양한 오미자분

말차의 품질 특성 분석 결과는 3회 반복 측정하였으며, 평균과

표준편차로 나타내었다. 또한 SAS program (SAS 9.4, SAS Insti-

tute, Cary, NC, USA)의 던칸시험(Duncan’s multiple range test)을

이용하여 측정값의 유의성(p<0.05)을 분석하였다.

결과 및 고찰

총가용성고형분 함량, pH 및 탁도

가공방법을 달리하여 제조한 오미자분말차의 총가용성고형분

함량, pH 및 탁도를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 과립성형 및

분무건조하여 제조한 PG, EG 및 ES의 총가용성고형분 함량은

2.60±0.00-2.63±0.15oBx로 다른 오미자차에 비해 유의적으로 높았

는데, 이는 과립성형 및 분무건조 제조과정 중 첨가한 덱스트린,

포도당과 젖당에 의한 결과라 생각된다. PG 및 EG의 pH 측정

결과 각각 3.59±0.01 및 3.47±0.01으로 다른 구에 비해 유의적으

로 높았다. 또한 생오미자착즙액을 이용한 PF와 PG의 pH가 건

조오미자 추출액을 이용한 EF와 EG에 비해 유의적으로 높게 나

타났는데, 이와 같은 결과는 착즙과 추출 가공방법 차이에 기인

한 것이라 생각된다. 6종의 오미자분말차의 탁도를 측정한 결과

EG의 경우 가장 높은 값인 86.39±0.85% Transmittance였고, ES

및 PG가 각각 64.97±0.11 및 46.54±4.46% Transmittance로 다른

구에 비해 유의적으로 높게 나왔으며, 착즙액과 추출액을 동결건

조한 PF 및 EF의 경우 유의적으로 낮게 나타났다. 이와 같은 결

과는 Chranioti 등(24)의 스테비올 글리코사이드(steviol glycosides)

제조에 있어서 분무건조에 비해 동결건조의 탁도가 더 높게 보

고한 것과 유사한 경향을 나타내었다.

색도

6종의 오미자분말차의 색도를 측정한 결과는 Table 1에 나타내

Fig. 1. Total soluble solid contents, pH, turbidity and reducing sugar of different types of Omija powder tea. Values represent mean±SD
(n=3). Bars with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test. FD:Freeze-dried powder of raw Omija,
PF:Freeze-dried powder of pressed Omija juice, PG: Granule of pressed Omija juice, EF:Freeze-dried powder of dried Omija extract,
EG:Granule of dried Omija extract, ES:Spray-dried powder of dried Omija extract.
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었다. 다른 구에 비해 PG 및 EG의 lightness를 나타내는 L*값은

각각 83.99±3.40 및 85.65±0.79로 유의적으로 높았고, redness를

나타내는 a*값과 yellowness를 나타내는 b*값의 경우 유의적으로

낮게 측정되었다. 이와 반대로 PF 및 EF의 경우 낮은 L*값과 유

의적으로 높은 a*값 및 b*값으로 나타나 원료인 생오미자 및 건

조오미자에 의한 색도의 유의적 차이는 없었으나, 오미자의 가공

형태에 따른 유의적 차이가 뚜렷함을 확인할 수 있었다. Horszwald

등(25)은 동결건조에 비해 분무건조한 아로니아분말의 L*값은 낮

고, a*값 및 b*값은 높다고 보고하여 b*값의 경우 이와 유사한

경향으로 나타났다. 생오미자착즙액 및 건조오미자 추출액을 이

용하여 제조한 과립차의 색도 측정 결과인 높은 L*값, 낮은 a*

값 및 낮은 b*값은 과립성형 시 제조과정 중 첨가하는 포도당,

젖당과 덱스트린에 의한 영향과 분말차의 종류에 따라 첨가하는

착즙액 및 추출액의 함량 차이라 생각된다.

환원당 함량

다양한 오미자분말차의 환원당 함량을 측정한 결과는 Fig. 1과

같다. 다양한 오미자분말차의 원료인 생오미자 및 건조오미자 이

용에 따른 환원당 함량의 유의적 차이는 없었으나, 가공 형태에

따른 환원당 함량은 유의적 차이가 나타났다. FD의 환원당 함량

은 0.09±0.01 g/100mL로 다른 구에 비해 유의적으로 낮았으나,

PG 및 EG의 환원당 함량은 각각 2.02±0.09 g/100 mL 및 2.01±

0.11 g/100mL로 다른 구에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 이와

같은 결과는 과립성형 제조 과정 중 첨가한 포도당, 젖당과 같은

환원당으로 인한 결과이며, 분무건조 시 첨가한 덱스트린의 경우

는 환원당 함량에 영향을 미치지 않은 것으로 생각된다.

총 페놀성 화합물 함량

6종의 오미자분말차의 총 페놀성 화합물의 함량은 오마자분말

차의 원료에 의한 차이보다 가공 형태에 의한 유의적 차이가 뚜

렷하게 나타났으며, 분석 결과는 Fig. 2와 같다. FD의 총 페놀성

화합물의 함량은 5.02±0.67 mg% GAE로 PF, EF 및 ES에 비해

다소 낮았으며, 이는 추출 시간의 차이에 의한 것으로 생각된다.

Chang과 Kim (26)은 열풍건조에 비해 동결건조한 분말마늘의 총

페놀함량이 다소 많음을 보고하였으나, Horszwald 등(25)은 동결

건조 및 분무건조한 아로니아분말의 제조에서 총페놀 함량에 유

의적 차이가 없음을 보고하였다. 과립차 형태인 PG 및 EG의 총

페놀성 화합물의 함량은 각각 0.33±0.03 mg% GAE 및 0.30±0.02

mg% GAE로 다른 구에 비해 유의적으로 낮았는데 이와 같은 결

과는 과립성형 제조과정 중 첨가하는 생오미자착즙액 및 건조오

미자 추출액의 함량이 다른 분말차에 비해 낮은 것에 기인하는

것으로 생각된다.

안토시아닌 함량

오미자는 안토시아닌에 의해 선명한 붉은색을 나타내며, 안토

시아닌은 cyanidin계의 고유의 색을 지닌 chrysanthemine으로 물

에 쉽게 용해되는 수용성이므로 식품에 응용하는 것이 비교적 용

이하며 천연 식용색소로의 이용가능성이 매우 높다(27,28). 6종류

오미자분말차의 안토시아닌 함량을 측정한 결과는 Fig. 2와 같다.

FD, PF 및 EF의 안토시아닌 함량은 6.70±0.19-6.73±0.20 mg/L으

로 다른 구에 비해 높았으며, PG 및 EG의 경우 각각 0.21±0.08

mg/L 및 0.14±0.02 mg/L로 다른 구보다 유의적으로 낮게 나타났

다. 또한 ES의 안토시아닌 함량은 3.57±0.08 mg/L로 동결건조분

말 형태의 오미자 분말차에 비해 낮게 나타났는데, 이는 Laokul-

dilok과 Kanha (29)의 연구에서 분무건조 시 온도가 높음에 따라

안토시아닌의 함량이 낮아졌으며, 분무건조에 비해 동결건조의

안토시아닌의 함량이 더 높다는 연구와 유사한 경향을 보였다.

동결건조분말, 분무건조분말 및 과립 형태의 오미자분말차의 안

Table 1. Color values of different types of Omija powder tea

FD2) PF PG EF EG ES

L* 79.43±3.84B1) 78.95±0.65B 83.99±3.40A 78.56±0.93B 85.65±0.79A 78.46±1.33B

a* 11.84±2.24B 14.11±0.82A .-0.05±0.12C 14.25±1.01A .-0.10±0.09C 09.92±1.07B

b* 01.66±0.63C 02.68±0.23B .-1.46±0.04D 02.87±0.38B .-1.46±0.09D 07.24±0.97A

1)Values represent mean±SD (n=3). Values with different superscript within the row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range
test.
2)FE, PF, PG, EF, EG and ES are same as Fig. 1.

Fig. 2. Total phenolic compounds and monomeric anthocyanin contents of different types of Omija powder tea. Values represent
mean±SD (n=3). Bars with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test. FE, PF, PG, EF, EG and ES are
same as Fig. 1.
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토시아닌의 함량의 차이는 제조과정에서 사용되는 온도의 차이,

생오미자착즙액 및 건조오미자 추출액의 함량 차이와 첨가하는

덱스트린, 포도당과 젖당의 함량 차이에 기인하는 것으로 생각된다.

항산화 활성

다양한 오미자분말차의 항산화 활성 분석을 위해 실시한 DPPH

라디칼 소거 활성 및 FRAP 실험 결과는 Fig. 3과 같으며, 분석

결과 유사한 경향을 보였다. 항산화 활성 분석 결과 6종류 오미

자분말차 중 과립 형태의 차인 PG 및 EG의 DPPH 라디칼 소거

활성은 각각 8.94±2.31% 및 10.10±0.82%이었고, FRAP 값은 각

각 5.42±1.44 µM TE 및 2.92±1.44 µM TE로 다른 구에 비해 유

의적으로 낮은 값으로 나타났다. 건조오미자 추출액의 분무건조

및 동결건조에 의한 항산화 활성의 유의적 차이는 뚜렷하게 나

타나지 않았는데, 이는 Anna 등(25)의 건조 방법을 달리한 아로

니아 분말을 제조하였을 때, 동결건조와 분무건조의 DPPH 활성

은 유의적인 차이가 없었으며, FRAP 값의 경우 동결건조에 비

해 분무건조에서 다소 높은 값으로 나타났다고 보고한 것과 유

사한 경향으로 나타났다. 또한 항산화 활성 분석 결과 총 페놀성

화합물의 결과와 유사한 경향으로 나타났으며, PG 및 EG의 항

산화 활성이 특히 낮은 것은 과립성형 제조과정 중 첨가하는 생

오미자착즙액 및 건조오미자 추출액의 함량이 낮은 것에 기인하

는 것으로 보인다.

Schizandrin 함량

Schizandrin은 혈당저하작용, 항 궤양작용, 만성감염치료호과, 중

추신경흥분작용 등의 효능이 있는 것으로 알려져 있는데(30), 가

공방법을 달리한 오미자분말차의 schizandrin 함량을 측정한 결과

는 Table 2와 같다. 6종의 오미자차 중 EG의 schizandrin 함량은

0.34±0.00 mg/L로 가장 낮았고, FD의 schizandrin 함량은 134.80±

1.41 mg/L로 가장 높게 나타났다. 다른 구에 비해 PG, EG 및 ES

의 schizandrin 함량은 낮게 측정되었는데, 이는 과립 형태 및 분

무건조분말 형태의 오미자차를 제조하는 과정에서 생오미자착즙

액 및 건조오미자 추출액의 함량 차이에 의한 것이라 생각된다.

관능검사

6종류 오미자분말차의 관능검사 결과는 Table 3에 나타내었다.

오미자의 특징인 붉은색 정도는 ES의 경우 7.20±1.64로 가장 높

은 점수였으나, 과립 형태의 오미자차인 PG 및 EG의 경우 유의

Fig. 3. Antioxidant activities of different types of Omija powder tea. Values represent mean±SD (n=3). Bars with different letters are
significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test. FE, PF, PG, EF, EG and ES are same as Fig. 1.

Table 2. Schizandrin contents of different types of Omija powder tea

FD2) PF PG EF EG ES

Schizandrin contents (mg/L) 234.80±1.41B1) 125.31±2.52C 6.74±0.07D 167.78±2.46A 0.34±0.00E 8.39±0.12D

1)Values represent mean±SD (n=3). Values with different superscript within the row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range
test.
2)FE, PF, PG, EF, EG and ES are same as Fig. 1.

Table 3. Sensory evaluation of different types of Omija powder tea

FD2) PF PG EF EG ES

Redness 6.00±1.86B1) 5.05±1.76B 1.30±1.73C 5.60±1.57B 2.05±1.54C 7.20±1.64A

Turbidity 4.35±1.60B 6.45±2.01A 2.45±1.47C 6.15±2.43A 1.90±1.59C 2.75±2.36C

Flavor 4.50±2.40A 3.10±1.74BC 2.45±1.88BC 3.65±1.76BA 2.25±1.89C 3.20±1.99BC

Sourness 6.10±1.83A 6.70±2.08A 2.30±2.13B 7.05±2.04A 2.15±1.69B 6.60±2.26A

Bitterness 5.80±2.57A 6.00±2.45A 2.30±2.20C 6.05±2.19A 1.80±1.44C 4.10±2.57B

Sweetness 2.15±1.69BA 1.60±0.94BA 2.75±1.68A 1.70±1.34BA 2.80±1.28A 2.55±1.79BA

Overall acceptability 3.25±2.36BA 1.90±1.41C 3.85±2.25A 2.20±1.15BC 3.35±2.18BA 3.75±2.40A

1)Values represent mean±SD (n=3). Values with different superscript within the row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range
test.
2)FE, PF, PG, EF, EG and ES are same as Fig. 1.
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적으로 낮은 점수를 받아 색도 측정 시 a*값과 유사한 경향으로

나타났다. PG, EG 및 ES의 탁도 검사에서 다른 구에 비해 낮은

점수를 보였으며 위에서 측정한 탁도 결과와 유사한 경향으로 나

타났다. 또한 PG 및 EG의 신맛이 유의적으로 더 낮은 점수를 받

았는데 이는 생오미자착즙액 및 건조오미자 추출액의 함량이 다

른 오미자차보다 적게 포함이 되었고 과립차의 제조 과정 중 첨

가하는 포도당과 젖당 함량이 많은 것에 영향을 받은 것이라 사

료된다. 단맛은 과립 형태의 오미자차인 PG 및 EG의 평균값이

다소 높았으나 다른 구와 비교했을 때 뚜렷한 유의적 차이는 없

었으며, 전반적인 기호도에서 PF의 경우 가장 낮은 점수였으며,

PG와 ES가 다소 높은 점수로 나타났다.

요 약

오미자의 이용성 확대를 위한 건조 가공 제품의 가능성을 확

인해보고자 생오미자 및 건조오미자를 이용하여 착즙, 추출, 동

결건조, 과립성형 및 분무건조 등의 방법을 이용하여 다양한 오

미자분말차를 제조하여 그 품질 특성을 비교 분석하였다. PG, EG

및 ES의 총가용성고형분 함량 및 탁도의 경우 다른 구에 비해

유의적으로 높았으며, pH 측정 결과 PG 및 EG가 다른 구보다

유의적으로 높았다. PG 및 EG의 색도 측정 결과 다른 구에 비

해 높은 L*값, 낮은 a*값 및 b*값으로 나타나 오미자의 가공 형

태에 따른 유의적 차이가 뚜렷함을 알 수 있었다. PG 및 EG의

경우 다른 구에 비해 유의적으로 높은 환원당 함량, 낮은 총 페

놀성 화합물의 함량, 낮은 항산화활성, 낮은 총 안토시아닌 함량

및 낮은 schizandrin 함량을 보여 오미자의 가공 형태에 따른 유

의적 차이를 확인할 수 있었다. 또한 관능검사 결과 PG 및 EG

는 낮은 붉은색 정도, 낮은 탁도 정도, 낮은 신맛 정도, 높은 쓴

맛 정도 및 높은 단맛 정도를 보였으며, 종합적 기호도에서 PG

및 ES의 경우 가장 높은 점수를 받았다. 이와 같은 결과에서 붉

은색과 항산화 활성, 안토시아닌 및 schizandrin 함량이 우수한 오

미자 분말 제품을 위해 과립차보다 동결건조 및 분무건조분말차

가 바람직하다고 판단된다.
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