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Abstract

This study aimed to enhance the applications of dates as a food material that can be utilized and stored easily by improving the 

inefficient process of the traditional cooking procedure. To this end, this study investigated the physico-chemical and nutritional 

properties of jujube pulp powder, and compared the traditional and newly developed methods of making yakbap, yakpyon, and jujube 

porridge. According to the analysis of physical and chemical properties, the jujube pulp powder contained 5.4% moisture, 2.6% crude 

ash, 6.6% crude protein, 0.35% crude fat, and 4.7% crude fiber. The water activity was 0.95% in jujube pulp while it was 0.24% in 

jujube pulp powder. In addition, the jujube pulp powder had a total sugar content of 70.4% and reducing sugar content of 6.3%. The 

vitamin C was content was estimated to be 68.5 mg/100 g in the jujube pulp powder and the jujube pulp contained 6.2 g/100 g of dietary 

fiber. Major minerals were K, Mg, and Ca. After appointing jujube pulp powder (new method) to a test group and jujube pulp 

(traditional method) to a control group, the sensory evaluation and acceptance testing were conducted for yakbap, yakpyon, and jujube 

porridge. As a result, there was no significant difference in any sensory factors tested (p<0.05). It was found that making and storing 

jujube pulp powder by drying jujube pulp is a useful way of utilizing jujube because Yakbab, Yakpyun and jujube porridge were found to 

have a relatively good appearance, color, flavor, taste, texture and overall acceptance.
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Ⅰ. 서 론

추는 전통적으로 식품과 한방 재료로서 널리 사용되어 

온 약선 식품으로서 약용성분과 기능성 성분을 많이 함

유하고 있으며 과용에 따른 부작용이 없는 식품재료로서 

그 용도가 매우 넓다. 대추의 성분으로는 당질과 ascorbic 

acid, 사포닌류, 비타민류, 유기산류, 아미노산류 등이 보

고되어 있다(Lee SM 2010). 또한 대추에 함유된 비타민

류나 식이섬유, 플라보노이드, 미네랄 등은 노화방지와 

항암효과가 있으며, 식이섬유는 발암물질을 흡착, 배출하

고(Min HY 등 2003), 베타카로틴은 체내 유해 활성산소

를 제독하는 기능도 있다(Kim SK 등 2001).

대추는 가용성 당류가 약 10-42% 함유되어 있는데 그 

주된 당류는 과당, 포도당 및 자당이다(Kwon YI 등 

1997). 당류 외에도 다양한 맛 성분이 함유되어 있어 일

반 식생활뿐만 아니라 죽, 떡, 차, 약밥, 한과류 등의 조리

에 널리 이용되고 있다(Choi EJ 2007).

약밥은 찹쌀을 쪄서 대추, 밤, 잣, 참기름, 꿀, 간장 등

의 여러 가지 재료를 섞어 쪄서 익힌 음식이다. 약밥에 

넣는 부재료들은 예부터 귀한 재로로서 궁중에서도 소중

히 다루어진 것들로 우리의 식생활에서는 영양의 보강, 

독특하게 조화된 맛 그리고 고명으로서 심미적인 효과를 

내준다. 이러한 이유로 약밥은 길사에서는 빼놓을 수 없

는 중요한 전통음식이다. 약밥이 기록된 고조리서는 ｢증

보산림경제｣(Yoo JR 2003), ｢시의전서｣(Lee HJ 2004), 

｢반찬등속｣(Anonymous 2013) 등을 들 수 있다. ｢증보산

림경제｣와 ｢시의전서｣에는 고명으로 대추를 발라내고 남

은 씨를 삶은 물을 사용하였다. 그러나 100년 전 청주에

서 발간된 한글 조리서인 ｢반찬등속｣에서는 대추를 삶아 

거른 과육으로 약밥을 짓는 독특한 방법을 사용하였다.
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약편은 충청도 향토음식으로 ‘대추편’ 이라고도 하는

데, 수분 조절을 막걸리로 하는 떡으로 대추고와 막걸리

를 섞은 멥쌀가루를 시루에 얹어서 밤채·대추채·석이채를 

고물로 뿌려 찐 떡이다(Rural Development Administration 

2008).

약편이 기록된 조리서로는 ｢한국의 떡과 과즐｣(Kang 

IH 1997), ｢떡·한과·음청류｣(Kang DH 2006) 등을 들 수 

있는데 조리서에 기록된 조리방법 모두 대추를 푹 삶아 

거른 과육액인 대추고를 사용하였다.

대추죽은 멥쌀을 갈아서 푹 삶아 체에 내린 대추고를 

넣고 끓인 죽이다(Rural Development Administration 2010). 

대추죽에 관한 고조리서로는 ｢임원십육지｣(Seo YK 2007), 

｢조선무쌍 신식요리제법｣(Lee YK 2001)이 있다. ｢조선무

쌍 신식요리제법｣에서는 대추미음이라 하였는데, 대추를 

말려 멧돌에 곱게 갈아 곡식과 섞어 미음을 쑨다고 하였

다. 그러나 ｢임원십육지｣에서는 대추를 푹 삶아 체에 밭

쳐 씨를 제거한 즙을 넣어 죽을 쑨다고 하였다.

이와 같이 대추를 넣어 만드는 전통음식에서 대추과육

을 걸러내는 과정이 번거로우므로 대추과육을 분말로 만

들어 둔다면 편리성을 높이고 저장성도 갖출 수 있다고 

생각된다. 따라서 본 연구에서는 대추를 삶아 거른 대추

과육을 동결건조하여 분말의 이화학적 특성 및 영양성분

을 확인하고 식품소재로서의 활용범위를 높이기 위하여 

이를 약밥, 약편, 대추죽에 적용하는 연구를 하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 대추는 2012년 수확된 복조품종으로 

충북 보은군 대야농장에서 공급받아 사용하였다. 약밥, 약

편, 대추죽 조리에 사용한 재료인 찹쌀(Hamyang Nonghyup, 

Hamyang, Korea), 곶감(Taewoonongwon, Sangju, Korea), 

잣(Sandeul Co., Koryung, Korea), 생강(Sanyawon, Seosan, 

Korea), 밤(Asanyulim, Asan, Korea), 참기름(Ottogi, Seoul, 

Korea), 멥쌀(Chongwonsaengmyungssal, Chongju, Korea), 

막걸리(Jangsu Co., Seoul, Korea), 설탕(CJ Food, Seoul, 

Korea)은 청주시 소재의 대형마트에서 구입하여 사용하

였다.

2. 대추과육 및 분말 제조방법

대추과육 추출과정은 문헌(Anonymous 2013)에 근거하

여 예비실험을 통해 결정하였다. 건 대추를 흐르는 물에 

3회 깨끗이 씻어 체에 밭쳐 과량의 수분을 제거하여 대

추(200 g)에 5배의 물(1 L)을 넣고 센 불에서 10분 가열 

후 물이 끓기 시작하면 중불에서 40분간 가열 후 가스 불

을 끄고 10분간 방치 후 끓인 대추를 체에(표준 망체 35 

mesh) 걸러 씨와 껍질을 분리하였다. 체를 통과한 대추과

육(jujube pulp: JP)은 -75°C deep freezer(DF8514, Gudero, 

Ilshin Lab Co, Seoul, Korea)에 저장하면서 시료로 사용

하였다. 분말제조를 위해서 동결된 대추과육을 동결건조

기(FD5508, Bondiro, Ilshin Lab Co, Seoul, Korea)에서 72

시간 건조시킨 다음 막자사발에 넣어 분쇄한 후 이것 역

시 -75°C deep freezer(Ilshin Lab Co)에 보관하면서 시료

(jujube pulp powder: JPP)로 사용하였다.

3. 대추과육 분말을 이용한 조리방법

1) 약밥

약밥의 제조를 위해 찹쌀을 5회 수세하여 5시간 수침

한 후 체에 받쳐 10분 동안 물을 뺀 뒤 찜 솥에 베보자기

를 깔고 찹쌀 70 g을 넣어 1 시간 쪄내었다. 찐 찹쌀에 

대추과육(JP) 25 g, 대추 채썬 것 5 g, 밤 굵게 썰어서 10 

g, 잣 1 g, 곶감 썬 것 10 g, 참기름 1 g, 생강 즙 0.5 g을 

첨가하여 섞은 후 찜 솥에서 1시간 쪄내어 이를 대조군

으로 하였다. 실험군은 대추과육 대신 대추과육분말(JPP)

과 물을 2:3의 비율, 즉 분말 10 g과 물 15 g을 혼합하여 

사용하였다.

2) 약편

약편의 제조를 위해 멥쌀을 5회 수세하여 5시간 수침

한 후 체에 받쳐 10분 동안 물기를 뺀 뒤 빻아 체에 내려 

시료로 사용하였다. 멥쌀가루 75 g에 대추과육(JP) 30 g, 

막걸리 4 g을 섞고 체에 내린 후 설탕 3 g을 넣고 골고루 

섞은 다음 원형 틀에 시료를 가득 담아 윗면을 고른 다음 

찜 솥에서 30분 간 쪄내어 이를 대조군 시료로 사용하였

다. 실험군은 대추과육 대신 대추과육분말(JPP)과 물을 

2:3의 비율, 즉 분말 12 g과 물 18 g을 혼합하여 사용하

였다.

3) 대추죽

대추죽의 제조를 위해 멥쌀 30 g을 5회 수세하여 2시

간 수침한 후 체에 받쳐 10분 동안 물기를 뺀 뒤 믹서기

(HMF-3350S, Hanilelec Co, Seoul, Korea)에 불린 멥쌀과 

물 70 g을 넣어 곱게 갈아주었다. 갈아 놓은 멥쌀과 물 

200 g을 냄비에 넣어 15분간 끓인 후 대추과육(JP) 50 g

을 넣고 5분간 끓여 이를 대조군으로 하였다. 실험군은 

대추과육 대신 대추과육분말(JPP)과 물을 2:3의 비율, 즉 

분말 20 g과 물 30 g을 혼합하여 사용하였다.

4. 대추과육 분말의 이화학적 특성분석

1) 일반성분 및 수분활성도(AW)

대추과육 분말의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC 

1995)에 따라 행하였다. 즉, 수분함량은 적외선수분측정기
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Column Atlantis dC18 4.6×150 mm, 5 µm

Mobile phase A 0.1% TFA in H2O

Mobile phase B 0.1% TFA in ACN

Flow rate 1.4 mL/min

Gradient Time Profile

(min) %A %B

0.0 100 0

5.0 97 3

6.0 85 15

10.0 80 20

12.0 0 100

25.0 0 100

Injection volumn 10 µL

Temperature 30°C

Detection UV @ 268 nm

Instrument 2996 PDA

Table 1. Condition of HPLC for ascorbic acid analysis

(CH/HA-300, Precisa, Dieticon, Switzerland)를 사용하여 측

정하였으며, 조회분은 550°C 회화법, 조지방은 soxhlet 추

출법, 조단백은 semi micro Kjeldahl법, 조섬유는 H2SO4-  

KOH법으로 정량하였다. 대추과육 분말의 수분활성도는 

수분활성도 측정기(CX-2, AQUA, Nagy, Germany)를 이

용하여 측정하였으며, 시료를 측정 용기에 일정량 넣고 

수분활성도를 측정하였고 3회 반복 측정하여 평균값으로 

나타내었다.

2) 총당 및 환원당

총 당 함량은 페놀 황산법(Dubois M 등 1956)을 이용

하여 측정하였다. 대추과육 분말 1 g에 50 mL 증류수를 

가하여 80°C에서 3시간 환류추출한 것을 여과지(whatman 

No. 5, General Electric Co., Seoul, Korea)로 여과한 여액

을 시료로 사용하였다. 시험관에 희석된 용액 1 mL와 

5%(v/v) phenol(Fisher Scientific, Ottawa, Canada) 용액 1 

mL를 넣고 혼합시켰다. 여기에 98% 황산 5 mL를 가하여 

발열시킨 후 30분 동안 상온에서 방치한 후 UV-visible 

spectrophotometer(T60 U, PG Instruments Ltd, Lutterworth, 

UK)를 이용하여 470 nm에서 흡광도를 측정하였다. 당 

정량은 glucose를 표준물질로 사용하여 상기방법으로 작

성한 표준곡선으로부터 환산하였다.

환원당 함량은 dinitrosalicylic acid(DNS) 법에 의해 측

정하였다. 대추과육 1 g에 50 mL 증류수를 가하여 80°C

에서 3시간 환류추출하여 여과지(General Electric Co.)로 

여과한 여액을 시료로 사용하였다. 용액 0.1 mL에 증류

수 0.9 mL, DNS reagent 1 mL를 혼합한 후 끓는 물에서 

15분 동안 spectrophotometer(Instruments Ltd)를 이용하여 

546 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 당 정량은 glucose

를 표준물질로 사용하여 상기방법으로 작성한 표준곡선

으로부터 환산하였다.

3) 비타민 C(ascorbic acid)

비타민 C 분석은 식품공전법(Korea Food Industry 

Association 2002)의 시험방법을 기준으로 수행하였다. 시

료 0.5 g, 아스코르빈산(Sigma Chemicals, Perth, WA, USA) 

0.1 g 및 에탄올(Fisher Scientific, Ottawa, Canada) 5 mL

를 취하여 80°C에서 10분 간 가열한 후 50% KOH(OCI 

Co. Ltd., Seoul, Korea) 용액 0.25 mL를 첨가하고, 같은 온

도에서 20분간 가열한 다음 증류수 24 mL와 hexane(Fisher 

Scientific, Ottawa, Canada) 5 mL를 가하여 1,150×g에서 

20분간 원심분리기(VS-450, Vision Scientific co. Daejun 

Korea)로 원심분리 하였다. 상징액을 분리 후 hexane 40 

mL를 가하고 원심분리하여 상징액을 분리한 다음 증류

수를 가해 10분간 방치 후 하층을 제거하였다. 이 과정

을 3회 반복한 후 전 용액을 합하여 무수 Na2SO4로 탈수

하고 rotary vacuum evaporator((NB-503CIR, N-Biotek, 

Bucheon, Korea)로 hexane을 3 mL까지 감압·농축한 후 각 

추출물을 0.2 μm membrane filter로 여과하여 HPLC(Waters 

695, Waters Co., Milford, MA, USA)로 분석하였으며, 분

석조건은 Table 1에 나타내었다.

4) 식이섬유

시료 1 g에 0.08 M sodium phosphate buffer 용액을 넣

고 α-amylase(Sigma chemicals, Perth, WA, USA)을 가하

여 95-100°C의 진탕항온기(LSB-130S, C&C Lab Co., 

Daejun, Korea)에서 15분 간 반응시켜 실온에서 방치하고 

용액에 0.275 N sodium hydroxide(NaOH)를 가해 pH 

7.3-7.7로 조정한 후 protease를 가하여 60°C 진탕항온기

(C&C Lab Co.)에서 30분간 반응시키고 실온에서 방치하

였다. 0.325 M hydrogen chloride(HCl)을 가해 pH 4.0-4.6

으로 조정하여 amyloglucosidase를 가해 60°C 진탕항온기

(C&C Lab Co.)에서 30분간 반응시키고 실온으로 낮추어 

95% ethanol(EtOH)를 넣고 하루 동안 방치한 뒤 식이섬

유 추출장치(CSF6, Velp Scientific Inc, Via Stazione, 

Italy)를 이용하여 분석하였다.

5) 무기질

대추과육 분말의 무기질 함량은 시료 2 g을 정밀저

울(DE/BT2245, Sartorius, Goettinggen, Germany)을 이

용하여 측정하였다. 시료의 산분해를 위하여 질산(Sigma 

chemicals, Perth, WA, USA) 30 mL와 과산화수소(Sigma 

chemicals, Perth, WA, USA) 2 mL를 넣어 180°C 핫플레

이트(MS300HS, Misung Scientific Instrument Co., Seoul, 

Korea)에서 2시간 가열하여 최종용액양이 5 mL 이하로 

산 분해하였다. 산 분해된 용액을 80 mL로 mass up하고 

불순물 제거를 위해 여과지를 이용하여 여과하였다. 최
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Samples
Crude contents of chemical components (%)

Water activity 
Moisture Protein Fat Fiber Ash 

Jujube pulp 46.4±0.05 6.6±0.66 0.35±0.03 4.7±0.04 2.6±0.21 0.95±0.006

Jujube pulp powder  5.4±0.07 - - - - 0.24±0.003

Table 2. Contents of chemical components and water activities of jujube pulp and jujube pulp powder

종적으로 여과된 시료는 유도결합플라즈마 분석에 적정

한 농도를 맞추기 위해 10배로 희석하여 무기질 분석용 

시료로 하였다. 무기질 정량은 유도결합플라즈마 분광광

도계(ICP-OES, Optima 7300DV, Perkin Elmer, Waltham, 

MA, USA)를 사용하여 분석하였으며 Ca(317.933 nm), Mg  

(285.213 nm), Na(589.592 nm), K(766.490), Mn(257.610 

nm), Zn(257.610 nm)을 각각 정량하였다.

5. 대추과육 분말을 이용한 약밥, 약편, 대추죽의 관

능평가

대추과육과 대추과육 분말을 이용한 관능검사를 위하

여 25명으로 구성된 실험실 패널을 대상으로 하여 기호

도검사를 실시하였다. 시료로 사용된 약밥, 약편은 제조

한 직후 3×3×2 cm
3
 크기로 잘라 흰색접시에 일정량을 담

아 각 패널에게 제공하였으며 대추죽은 60°C를 유지하면

서 15 g 씩 일정량을 흰색 컵에 담아 숟가락과 같이 각 

패널에게 제공하였다. 시료에 대한 편견을 막기 위하여 

시료의 용기에는 난수표에서 선택한 세자리 숫자를 기입

하였으며 입에 남는 감각을 제거하기 위해 평가 사이에 

사용할 입가심용 정수 물(20±2°C)을 함께 제공하였다.

시료의 관능적 특성은 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 

질감(texture), 외관(appearance), 전반적인 기호도(overall 

acceptability)를 평가하였으며, 평가방법은 7점 기호도 척

도를 사용하여 기호도검사를 실시하였다. 각 평가항목에 

대해 다음의 기호도 척도에 해당되는 점수에 표시하도록 

하였다: 매우 싫다 1점; 보통 싫다 2점, 약간 싫다 3점; 

좋지도 싫지도 않다 4점; 약간 좋다 5점; 보통 좋다 6점; 

매우 좋다 7점. 각 시료를 평가한 후에는 반드시 입안을 

헹군 후 다음 시료를 평가하도록 하였다. 패널 멤버 중 

10명의 식품영양학과 대학원생에게는 심층면접을 실시하

여 각 시료에 대한 패널의 주관적 의견을 제시하도록 하

였다. 이들의 연령은 20대 후반부터 30대 초반까지였으

며, 모두 여성이었다. 관능검사결과는 통계분석 프로그램

인 SPSS Statistics(ver. 21.0, IBM Cor., Armonk, NY, 

USA)를 사용하여 t-test 검정을 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 대추과육 분말의 이화학적 특성

1) 일반성분 및 수분활성도(AW)

본 연구에 사용한 대추과육과 대추과육 분말의 일반성

분 및 수분활성도는 Table 2와 같다. 조단백질, 조지방, 

조섬유 및 조회분 함량은 분말 시료만 측정하였다. 대추

과육의 수분함량은 46.4%였으며, 이를 동결견조한 대추

과육분말의 수분은 5.4%이었다. 대추과육 분말의 일반성

분은 조회분 함량은 2.6%, 조단백 6.6%, 조지방 0.35%, 

조섬유 4.7%이었다. Park BH(2006)의 연구에서 대추의 

수분함량은 24.75%, 조단백 8.13%, 조지방 2.38%, 조회분 

2.32% 이었으며 Lee SM(2010)의 연구에서 대추과육의 

수분함량이 22.1%, 조단백 5.9%, 조지방 7.1%, 조회분 

2.5%, 조섬유 4.6%로 보고되었다. 대추의 수분함량은 건

조정도에 따라 다르게 측정되었다고 사료되며, 일반성분

의 차이는 대추의 재배지역, 품종, 및 수확시기의 차이에 

의한 것으로 사료된다.

수분활성도 측정 결과 과육은 0.95, 분말은 0.24이었

다. 미생물이 증식할 수 있는 수분활성도의 한계를 보면 

세균은 0.86, 효모 0.78, 곰팡이 0.65이다(Noh WS 등 

2007). 따라서 분말로 제조 하였을 때 미생물의 번식의 

우려를 줄일 수 있다고 보며 저장 가능성이 높을 것으로 

사료된다.

2) 총당 및 환원당

총당 함량은 70.4%, 환원당의 함량은 6.3%로 나타났는

데, Hong JS(2002)의 연구에서 건대추의 환원당 함량은 

17.63%로 보고하였고, Choi YW(2013)의 조사에서는 건

대추의 환원당 함량이 18.82%이었다. 본 연구의 시료는 

동결건조법으로 수분 함량을 5.4%로 낮추었기 때문에 수

용성 영양성분이 잘 보유되어 있는 것이 확인되었다. 특

히 본 시료의 낮은 수분함량과 높은 당 함량으로 수분활

성도가 0.24로 낮기 때문에 저장성을 향상시킬 뿐 아니라 

천연감미료로서 대추를 이용한 식품제조 시 감미를 부여

하여 맛과 풍미를 증진시킬 것으로 사료된다.

3) 비타민 C

대추과육 분말에 함유되어 있는 비타민 C의 함량은 

68.5 mg/100 g으로 나타났다(Table 3). Lee BH & Kim 

SY(1988)의 연구에서 건조대추의 품종별 비타민 C 함량

을 분석한 결과 62.25-79.53 mg/100 g이 함유되어 있다고 

보고하여 본 실험의 결과와 유사하였다. 대추의 비타민 C

는 미숙할 때 매우 높고(309.12 mg/100 g) 성숙됨에 따라 
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Components (unit) Contents 

Sugar (%)

Total

Reducing

Minerals (mg/100 g)

Ca

K

Mg

Na

Mn

Zn

 70.4±1.33

  6.3±0.26

 0.41±0.01

11.61±0.21

 0.55±0.01

 0.07±0.001

0.007±0.0001

0.007±0.0001

Ascorbic acid (mg/100 g)  68.5±0.83

Dietary fiber (g/100 g)   6.2±0.25

Table 3. Contents of nutritive and functional components of 

jujube pulp powder

JPP (experimental) JP (control)

Yakbab

Yakpyun

Jujube 

porridge

JPP: Jujube pulp powder

JP: Jujube pulp

Table 4. Samples of experimental and control groups for the

acceptance test by sensory panel 

감소하며(248.80 mg/100 g) 건조과정에서 파괴되어 성숙

과의 10%만 남아있어 건조대추의 비타민 C 함량은 23.4 

mg/100 g으로 보고한 연구가 있다(Hong JY 등 2012). 그

러나 이들의 연구에서는 대추를 열풍건조하였고, 다른 연

구에서 음건하였을 때는 건조대추의 비타민 C 함량이 

135 mg/100 g이라고 하여(Kim IH 등 2011) 건조방법에 

따라 잔존률이 다르다는 점을 시사하고 있다. 따라서 본 

실험에 사용한 동결건조 방법은 지나친 비타민 C의 파괴

를 방지할 수 있는 좋을 방법이라고 사료된다. 또한 과실

류의 비타민 C의 함량에 대한 연구를 살펴보면 Cha HS 

등(2007)이 연구한 복분자 딸기의 경우 100 g 당 비타민 

C의 함량은 32.99 mg, 라즈베리는 28 mg, 크랜베리는 11 

mg, 사과는 5 mg으로 보고되어있다. 따라서, 대추 열매

는 높은 함량의 비타민 C를 가지고 있는 과실류로 볼 수 

있다.

4) 무기질

대추과육 분말의 무기성분 함량을 ICP로 분석한 결과

를 Table 3에 제시하였다. 주요 무기 성분은 K, Mg, Ca으

로 나타났으며 성분함량은 K, Mg, Ca, Na, Mn, Zn 순으

로 나타났다.

Lee SM(2010)의 연구에서 대추과육에 무기성분의 함

량은 Mg이 가장 많이 함유 되어 있었고, K, Mn, Ca 순으

로 많은 양을 함유하고 있는 것으로 보고하였고, Kim IH 

등(2011)의 연구에서는 대추 열매의 무기성분으로는 K이 

가장 높게 나타났고, 다음으로 P, Na 순으로 나타났다고 

보고하였다. Lee KJ(2003)의 연구에서는 대추 추출액에 

함유되어 있는 무기질의 함량은 K이 가장 많았으며, 인, 

마그네슘, 칼슘 순으로 함유하고 있다는 결과와 유사한 

경향을 나타내었다.

5) 식이섬유

대추과육 분말의 식이섬유 함량은 100 g 당 6.2 g이었

다. Lee SM(2010)의 연구에서 대추과육 100 g에는 불용

성 10.07 g, 수용성 5.08 g으로 총 식이섬유 함량은 15.15 

g이 함유되어 있다고 보고되어 있다. 이 연구결과보다 본 

연구의 결과가 다소 낮은 함량을 보였는데 이는 대추의 

껍질을 제거하였기 때문으로 사료된다.

또한 식이섬유 섭취실태에 대한 연구를 살펴보면 Kim 

YH 등(2010)이 연구한 식이섬유의 주요 공급식품은 백미 

1.51 g, 배추김치 2.98 g, 마늘 5.9 g, 당근 3.06 g, 사과 

1.40 g, 요거트 0.18 g, 김 33.6 g 등으로 김이나 해조류를 

제외한 주요공급 식품의 식이섬유 함량에 비해 함량이 

높은 식이섬유 공급원이라고 할 수 있다.

2. 대추과육 분말을 이용한 약밥, 약편, 대추죽의 관

능평가

전통적인 방법인 대추과육을 이용한 조리법과 본 연구

에서 시도한 대추과육 분말 사용 조리법으로 만든 약밥, 

약편, 대추죽의 관능검사 시료는 Table 4와 같다.

1) 약밥

약밥의 실험실 기호도 검사 결과를 t-test 하였을 때, 

색, 향, 맛, 질감, 외관 및 전반적인 기호도에 있어 α

=0.05 수준에서 통계적 유의적인 차이는 없었다. 두 가

지 약밥의 관능검사 결과를 거미줄 도표로 나타낸 것은 

Fig. 1과 같다. 대추과육 사용 약밥은 색, 향, 맛, 질감, 
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Fig. 2. Spider web plot of acceptance test results of Yakpyun by

consumer panel.

Fig. 3. Spider web plot of acceptance test results of Jujube 

porridge by consumer panel.

Fig. 1. Spider web plot of accetance test results of Yakbab

by consumer pannel.

외관 및 전반적인 기호도의 7점 척도평가에서 5.5-5.8점

으로 평가되었다. 대추과육 분말을 이용한 약밥은 질감

(5.6점)이 가장 낮았고 색(6.1점), 향미(5.9점), 외관(6.0), 

맛(6.0점)과 전반적인 기호도(6.0점)에서도 높게 평가되

었다.

심층면접에 의한 패널 멤버들의 주관적 느낌을 기록해 

준 내용을 Table 4에 요약하였는데, 대추과육을 그대로 

사용한 대조군에 대해서는 약밥은 단맛이 덜하고 쓴맛이 

나지만 질감이 실험군에 비해 좋다는 의견이 있었다. 반

면, 대추과육분말을 사용한 실험군에 대해서는 단맛이 강

하며 향이 좋고, 대추향과 단맛이 잘 조화를 이룬다는 평

이 있었다. 따라서 대추과육 분말을 만들어 두고 사용하

는 것은 편리성과 저장성을 높일 뿐만 아니라, 약밥의 품

질향상 가능성도 있을 것으로 사료된다.

2) 약편

약편의 관능평가 기호도 검사 결과 대조군과 실험군의 

평가를 비교하였을 때 역시 모든 항목에 있어 α=0.05 수

준의 통계적 유의차는 보이지 않았다. 두 가지 약편의 

관능검사 결과를 거미줄 도표로 나타낸 것은 Fig. 2와 같

다. 그러나, 대조군은 모든 항목에서 7점척도의 5.5-5.8점 

범위로 좋은 평가를 받았고 실험군인 대추과육분말을 이

용한 약편은 대조군보다 약간 더 높은 평가를 받아서, 

색 6.1점, 향미 5.9점, 질감 5.6점, 외관 6.0점, 맛 6.0점, 

전반적인 기호도 6.0점으로 모든 항목에서 좋게 평가되

었다.

심층면접 패널 멤버들의 주관적인 평가에서는 두 가지

가 비슷하긴 하나 실험군이 단맛이 강하고 향이 좋다는 

의견이 많았으며 색이 더 진해 보여 맛이 있어 보이고 질

감이 좋다는 의견도 있었다. 이에 비해 대조군은 색이 연

하고 단맛이 덜하고 푸석거리는 질감이었다는 의견이 있

었다. 따라서 약편의 경우도 약밥에서와 같이 대추과육분

말의 사용에 대하여 긍정적인 평가를 내릴 수 있었다.

3) 대추죽

대추죽의 관능평가 기호도 검사 결과, 모든 항목에 있

어 유의적인 차이가 없었다(p<0.05). 두 가지 대추죽의 관

능검사결과를 나타낸 것은 Fig. 3과 같다. 실험군인 대추

과육 분말을 이용한 대추죽은 각 특성에 대하여 5.2-5.6

점의 보통보다 약간 높은 점수로 평가되었으며, 대조군인 

대추과육을 이용한 대추죽도 역시 5.2-5.7점으로 비슷하

게 평가되었다.

심층면접 패널들의 주관적인 의견으로는 대추죽은 대

조군에 비해 실험군이 신맛과 쓴맛이 덜 하고 단맛이 강

해서 좋다는 의견이 있었다. 대조군은 실험군에 비해 질

감이 좋고 쓴맛이 강하지만 맛이 있고 대추 맛이 잘 느껴

져서 좋다는 의견이 있었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

연구는 대추를 넣어 만드는 전통음식에서 대추과육을 

걸러내는 번거로운 과정을 개선하여 편리성을 높이고 저
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JPP JP

Yakbab

· Sweeter

· Good in jujube flavor and taste

· Good harmony of jujube flavor and soeetness

· Slightly bitter rather than sweet

· Less jujube flavor

· Good in texture 

Yakpyun

· Sweeter

· Deeper color and good in texture and taste

· Just right sweetness, chewy texture and delicious

· Clean flavor and mouthful of jujube flavor

· Weaker sweetness and slightly crumbly

· Lighter color and crumbly texture

Jujube 

porridge

· Seaker bitterness and sourness

· Stronger sweetness

· Stronger bitterness and more sensable sourness and jujube taste

· Slightly bitter, but delicious

· Good texture

JPP: Jujube pulp powder

JP: Jujube pulp

Table 5. Results of focus group interview about overall quality of samples

장성도 갖춘 식재료 개발을 위해 대추과육을 분말로 제

조하여 이화학적 특성 및 영양성분을 확인하고 이를 약

밥, 약편, 대추죽에 적용하는 연구를 하였다.

대추과육을 급속냉동한 후 동결건조하여 얻은 대추과

육분말은 수분 5.4%, 조회분 2.6%, 조단백 6.6%, 조지방 

0.35%, 조섬유 4.7%의 화학적 조성을 가지고 있었다. 수

분활성도는 대추과육이 0.95인데 비하여 대추과육분말은 

0.24였다. 대추과육 분말의 총당 함량은 70.4%, 환원당의 

함량은 6.3%이고, 비타민 C의 함량은 68.5 mg/100 g이었

다. 식이섬유는 6.2 g/100 g이 함유되어 있다. 또한 주요 

무기 성분은 K, Mg, Ca으로 나타났으며 성분함량은 K > 

Mg > Ca > Na > Mn > Zn 순으로 나타났다.

대추과육분말과 대추과육을 이용한 약밥, 약편, 대추죽

에 적용하여 관능평가 기호도 검사 결과, 약밥, 약편, 대

추죽은 모든 항목에 있어 α=0.05 수준에서 통계적 유의차

는 없었다. 그러나 대추과육분말의 첨가는 대추과육을 그

대로 첨가하는 방법보다 최소한 나쁘지 않았으며, 약간의 

차이가 보이는 경우에는 모두 긍정적인 방향으로 차이가 

나타났다. 또한 패널들이 기록한 종합의견을 보면 약밥은 

대추과육분말로 만든 실험군이 단맛이 강하며 향이 좋다

는 의견이 많았고, 약편은 두 가지가 비슷하지만 실험군

이 단맛이 강하고 향이 좋으며 색이 더 진해 보여 맛이 

있고, 질감이 좋다는 의견이었다. 대추죽은 대추과육분말

로 만든 것이 단맛이 강하고 신맛과 쓴맛이 덜해서 좋다

는 의견이 많았다.

이상의 결과 대추과육을 분말로 제조하여 사용할 경우 

약밥, 약식, 대추죽 등 전통음식 조리에 편리성과 저장성

은 부여하는 것은 물론이고 품질 면에서도 우수한 결과

를 얻을 수 있는 가능성이 보였다. 앞으로 새로운 식재료

로서 사용할 수 있는 대추과육분말의 상용화에 대한 연

구 개발을 더 진행한다면, 이를 통하여 대추농가에서는 

생대추 저장의 어려움을 줄이고, 대추가공품을 만들어 부

가가치를 높일 수 있을 것이다.
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