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ABSTRACT The purpose of this study was to evaluate the effect of edible coating on hygroscopicity and quality 
characteristics of a freeze-dried Actinidia arguta snack. Freeze-dried A. arguta snacks were coated with various edible 
coating materials such as albumin, dextrin, and whole soy flour. There were no significant effects of coating on major 
quality properties such as moisture content, water activity, yield, water soluble index, water absorption index, and 
rehydration properties of all samples. Compared with non-coated samples, edible coated samples effectively inhibited 
hygroscopicity as a function of hygroscopic time. The samples coated with dextrin showed lower hygroscopicity than 
the other coated samples. In addition, the effects of edible coating treatment on hardness, total phenolic content, and 
antioxidant activity measured by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity were investigated. Edible 
coated samples had higher hardness, total phenolic content, and antioxidant activity than the non-coated samples as 
a function of hygroscopic time. Among edible coating materials, dextrin was the most effective coating material. Dextrin 
as an edible coating material for freeze-dried A. arguta snack may help to prevent hygroscopicity and extend market 
quality and shelf-life during storage.
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서   론

토종다래(Actinidia arguta)는 다래나무과(Actinidiaceae)

에 속하는 낙엽활엽의 다년생 덩굴식물로 우리나라 산지 전

역과 중국과 일본 등에 분포하며, 양지, 음지 어느 곳에서나 

잘 성장한다. 또한, 참다래(키위)와 달리 한겨울에 -30°C에

서도 자생력이 있어 내한성이 강하며, 배수가 잘되는 어느 

토양에서나 잘 적응하는 것이 특징이다(1). 또한, 참다래(키

위)는 5~6달, 토종다래는 비교적 짧은 3달의 성숙기간을 

가지며(2), 토종다래는 과실 표면이 부드럽고 털이 없어 껍

질까지 식용할 수 있고 과일의 길이는 2~2.5 cm로 크기가 

작으므로 통째로 섭취할 수 있다. 최근 우리나라를 비롯하여 

뉴질랜드, 미국, 일본, 칠레, 유럽 국가 등 세계적으로 다래

를 재배하는 지역이 늘어나고 있어 앞으로는 다래의 생산량

과 생산액이 더욱더 증가할 것으로 예상된다(2,3).

토종다래는 비타민 E와 K뿐만 아니라 엽산의 좋은 공급

원이며 약재로는 진통제, 이뇨제, 해열제 등으로 이용되고 

있다(4-6). 또한, 토종다래는 참다래(키위)보다 비타민 C 함

량이 176 mg으로 약 6.5배 더 높다고 보고되어 있으며, 폴

리페놀이 풍부하여 높은 항산화 활성을 가지는 것으로 알려

져 있다. 그 외에도 상업적으로 얻을 수 있는 과일 중 루테인

과 마오이노시틀을 가장 많이 함유하고 있으며, 미네랄 중 

특히 P, Ca, Fe, Zn 함량이 높은 것으로 보고되었다(5,7- 

11). 우수한 영양학적 특성으로 인하여 토종다래는 “healthy 

fruit”으로 불리고 있으며, 토종다래는 참다래보다 당도가 

높고 달콤하며 강한 풍미를 가져 향이 좋아 기호적으로도 

뛰어나다. 하지만 참다래(키위)에 비해 소비자와 생산자에

게 보급･홍보되지 못하여 그 이용률이 매우 저조한 실정이

며, 쉽게 손상될 수 있어 상품의 유통 및 저장 중 품질이 급격

히 감소하는 어려움이 있다(7). 따라서 다래의 과숙과나 비

상품과의 이용 증대와 다래 산업의 활성화를 위하여 다양한 
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가공품 개발의 필요성이 대두하고 있다. 하지만 토종다래에 

관한 대부분의 연구는 토종다래의 영양성분 분석(12)과 저

장에 따른 품질 특성(13,14) 등과 같은 기초 연구로 제한되

어 있다.

최근에 소비자들은 위생적이고 영양학적이며 기능적 품

질을 만족하는 새로운 과일 가공품에 대한 관심이 증가하고 

있으며 그에 따라서 과일을 절단 후 건조하는 방법이 가장 

일반적으로 쓰이고 있다. 하지만 다래 과육은 당 함량이 높

아서 흡습성이 강하므로 건조 후 저장이 어렵고 상품적인 

가치가 쉽게 감소하는 단점이 있어 이를 방지할 필요가 있

다. 최근에 식품 산업에서는 흡습을 저해하고 품질을 개선하

며 유통기한을 연장하기 위한 목적으로 가식성 코팅에 대한 

연구가 진행되고 있다(15). 가식성 코팅은 산소와 수분의 

투과를 저해함으로써 식품의 산화, 미생물 증식, 효소적 갈

변, 색소의 변화, 영양성분 손실 등을 방지하여 식품의 유통

기한 연장에 효과적이고(16,17) 제품과 함께 섭취할 수 있

는 장점이 있으며, 주로 이용되는 가식성 코팅제로는 다당류

(18), 단백질(18,19), 지방(20) 등이 있다. 

따라서 본 연구에서는 가식성 코팅제로 주로 이용되는 

albumin, dextrin, whole soy flour로 코팅한 토종다래 동

결건조 스낵의 흡습 저해 효과와 이에 따른 스낵의 이화학적 

품질 특성에 미치는 영향에 대해 연구하여 토종다래 스낵의 

저장성을 향상하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 토종다래(금이농장, 광양, 한국)는 10월

에 수확하여 구매한 후 약 -80°C deep freezer에 보관하였

으며, 스낵 제조 시 일정한 크기의 다래 원물(3.0±0.5 cm)

을 선별하여 1% 염수를 이용하여 세척 후 정제수로 2차 세

척 및 헹굼을 실시하여 사용하였다.

가식성 코팅처리 및 스낵 제조 방법

본 실험에 사용된 코팅제는 각종 식품에 이용되고 있는 

소재 중 단백질계의 albumin, 탄수화물계의 dextrin, 지방

계의 전지대두분(whole soy flour, WSF)을 이용하였고, 예

비실험을 통해 얻은 최적 조건인 5%의 농도로 코팅제를 증

류수에 충분히 용해 또는 분산시켜 조제, 사용하였다. 세척

한 다래의 중간 부분을 10 mm 두께로 슬라이스 하였고 일정

한 크기(지름 30 mm)인 것을 선별하여 이를 제조된 가식성 

코팅액에 15초간 침지 후 3분간 탈수하여 코팅하였으며, 

-80°C에서 동결한 후 동결건조 하여 스낵을 제조하였다. 

흡습을 방지하기 위해 다래 동결건조 스낵은 진공 포장한 

후 -80°C에 보관하면서 분석시료로 사용하였다.

수분 함량 및 수분활성도

수분 함량은 AOAC법(21)에 따라 상압 가열 건조법에 의

하여 측정하였다. 수분활성도는 수분활성도 측정기(AQS- 

2, Nagy Mess System, Gäufelden, Germany)를 사용하여 

20°C로 온도를 평형화한 후 기밀용기에서 평형 수분 함량에 

도달시킨 다음 시료별 평형상대습도를 측정하여 수분활성

도를 구하였다. 증류수(Aw=1.000)를 이용하여 실온(20°C)

에서 보정한 후 사용하였다.

수분용해지수 및 수분흡착지수 측정

AACC방법(22)을 응용하여 스낵의 수용성 성질을 분석

하였다. 시료 1 g에 증류수 25 mL를 가하고 30°C shaking 

water bath(BS-21, JEIO TECH, Gyeonggi, Korea)에서 

185 rpm에서 30분간 교반한 후 3,000 rpm으로 20분간 원

심분리 하였다. 원심분리 한 상등액을 105°C에서 12시간 

건조 후 30분간 데시케이터에서 방랭한 다음 고형분 함량을 

측정하여 산출하였다. 원심분리 후 상등액을 제거, 침전물의 

무게를 측정하여 수분용해지수(water soluble index, WSI)

와 수분흡착지수(water absorption index, WAI)를 산출하

였다. 

WSI (%)＝

Dry solid wt. recovered by
evaporating the supernatant (g)

×100
Dry sample wt. (g)

WAI (%)＝

Hydrated sample wt. (g)－
Dry sample wt. (g)

×100
Dry sample wt. (g)

수율 및 수화 복원성

동결건조 수율은 건조 후 스낵의 무게를 측정하여 건조 

전 무게에 대한 %로 산출하였다. 수화 복원성(rehydration 

ratio)은 증류수 100 mL가 든 비커를 25°C 항온수조에 넣

은 후 증류수의 온도를 25°C로 하였고, 동결건조 스낵을 완

전히 침지한 다음 5분 간격으로 꺼내어 표면의 물기를 10초

간 제거한 후 무게를 측정하였다(23).

Rehydration ratio＝
Weightrehydrated sample

Weightdried sample

흡습성 측정

가식성 코팅제에 따른 흡습 저해 효과를 확인하기 위해 

흡습성을 측정하였다. 증류수를 채운 데시케이터를 20°C 배

양기에 방치하여 온도가 평형이 되게 한 후 동결건조 스낵을 

데시케이터에 넣고 매시간 8시간 동안 흡습에 따른 무게 증

가를 측정하였고, 다음과 같이 산출하였다(24).

Hygroscopicity (%)＝
A－B

×100
B

A: 분말의 무게(g)

B: 분말의 초기 무게(g)

경도 측정

가식성 코팅처리 및 흡습에 따른 다래 동결건조 스낵의 
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Table 1. Moisture content, water activity, yield, water soluble index (WSI), and water absorption index (WAI) of freeze-dried Actinidia 
arguta snacks coated with various edible coating materials

Edible coating Moisture content (%) Water activity Yield (%) WSI (%) WAI (%)

Control
Albumin
Dextrin
Whole soybean flour

 7.57±0.32a1)

7.57±0.20a

7.99±1.19a

7.53±1.56a

0.18±0.02a

0.18±0.03a

0.13±0.01a

0.15±0.04a

15.99±2.13a

16.47±1.88a

16.61±1.38a

16.70±1.80a

38.69±1.17a

38.90±2.01a

36.33±1.34a

34.94±1.33a

172.76±40.33a

180.78±18.46a

179.01±56.96a

166.12±15.09a

1)All values are mean±SD (n=3). Different letters indicate that means are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple 
range test.

경도를 분석하기 위해 Texture Analyzer(TA-XT Express, 

Micro Stable System, Surrey, UK)를 이용해 5 mm pen-

etration probe를 장착하여 측정하였다. Pre-test speed는 

5.0 mm/s, post-test speed는 5.0 mm/s로 하여 조건당 

5회 측정한 값을 평균하여 나타내었다.

총페놀 함량 분석

가식성 코팅처리 및 흡습에 따른 다래 동결건조 스낵의 

총페놀 함량은 Kim 등(25)의 방법을 참고 및 수정하여 실험

을 진행하였다. 즉 시료를 20배 희석하고 균질기(D-500, 

Wiggen Hauser, Berlin, Germany)로 20,000 rpm에서 2

분간 균질화한 후 여과하여 여과액 1 mL와 증류수 9 mL를 

혼합한 다음 1 mL의 Folin & Ciocalteu's phenol reagent

를 첨가하여 실온 암실에서 5분간 방치한다. 그 후 7% so-

dium carbonate와 3차 증류수 4 mL를 첨가한 후 실온 암실

에서 2시간 방치한 다음 분광광도계(UV-1800, Shimadzu 

Corporation, Kyoto, Japan)를 이용하여 760 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 표준곡선은 gallic acid를 표준물질로 

0.025, 0.05, 0.1, 0.25, 0.5, 1 mg/mL로 제조하여 흡광도

를 측정하였다.

항산화 활성 측정

가식성 코팅처리 및 흡습에 따른 다래 동결건조 스낵의 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH) 라디칼 소거 활성

은 Choi 등(26)의 방법을 참고 및 수정하여 실험을 진행하였

다. 즉 시료를 20배 희석하여 균질기(D-500, Wiggen Hau-

ser)로 20,000 rpm에서 2분간 균질화한 후 여과하였다. 

100 mL 에탄올에 8 mg의 DPPH를 용해시켜 여과지로 여과

한 후 DPPH 용액 0.9 mL와 시료의 여과액 0.1 mL를 혼합

하여 실온 암실에서 30분간 방치 후 분광광도계(UV-1800, 

Shimadzu Corporation)를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 

측정하였다. 표준곡선은 BHA(butylated hydroxyanisole)

를 표준물질로 0.025, 0.01, 0.05, 0.2, 0.5, 1 mM로 제조하

여 흡광도를 측정하였다.

통계 분석

실험 결과는 3회 또는 5회 반복 실험하여 얻어진 평균±표

준편차로 나타내었고, 통계처리는 Window용 SAS 9.4 

version(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여 

P<0.05 수준에서 분산분석(analysis of variance)을 하였

으며, Duncan의 다중범위 검정법(Duncan's multiple range 

test)으로 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

수분 함량, 수분활성도, 수율

가식성 코팅처리에 따른 동결건조 다래 스낵의 수분 함

량, 수분활성도, 수율 결과는 Table 1과 같다. 다래 동결건

조 스낵의 수분 함량과 수분활성도는 각각 7.53~7.99%, 

0.13~0.18로 가식성 코팅처리는 다래 동결건조 스낵의 수

분 함량과 수분활성도에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났

다. Rahimi 등(27)은 사과 슬라이스를 카복시메틸셀룰로스 

1%와 2%로 코팅처리 한 사과 동결건조 슬라이스와 비처리

군의 수분 함량과 수분활성도가 유의적 차이가 없었다고 보

고하였다. 또한, 가식성 코팅처리는 다래 동결건조 스낵의 

수율을 다소 증가시키는 경향이 있었지만 유의적인 차이는 

나타나지 않았다. 

수분용해지수 및 수분흡착지수, 수화 복원성

수분용해지수와 수분흡착지수는 스낵의 주요 품질 특성

으로 그 수치가 높을수록 고품질로 간주한다(28). 다래 동결

건조 스낵의 수분용해지수는 34.94~38.69%이며, 수분흡

착지수는 166.12~180.78 g/g으로 가식성 코팅처리는 수분

용해지수와 수분흡착지수에 영향을 미치지 않는 것으로 나

타났다. Oh 등(29)은 dextrin이나 polydextrose를 5% 첨

가한 참다래 동결건조 분말의 용해도와 팽윤력을 분석한 결

과 첨가군과 비첨가군 간에 유의적 차이가 없다고 보고하였

다. 다래 스낵의 수분용해지수와 수분흡착지수는 동결건조 

시 시료의 다공성 조직으로 인한 수분접근 용이성에 기인하

는 것으로 생각한다(30). 하지만 본 연구와 달리 Ahmed 등

(31)은 고구마 분무건조 분말의 경우 maltodextrin을 3~5% 

첨가 시 수분흡착지수는 낮아졌고 수분용해지수는 증가하

였는데, maltodextrin이 분무건조 시 입자 표면에 코팅층을 

형성하였기 때문이라고 보고하였다. 본 연구의 다래 슬라이

스는 분말보다 코팅될 수 있는 표면적이 상대적으로 작기 

때문에 코팅에 따른 뚜렷한 경향이 나타나지 않은 것으로 

생각한다.

수화 복원력은 건조식품이 원래 상태에 근접할 수 있는 



가식성 코팅처리가 토종다래 동결건조 스낵의 흡습과 품질에 미치는 영향 1347

0

1

2

3

4

5

6

0 5 10 15 20 25 30

Rehydration time (min)

R
eh

yd
ra

tio
n 

ra
ito

 (g
/g

)  .

Control snack
Snack coated albumin
Snack coated dextrin
Snack coated whole soybean flour

Fig. 1. Changes in rehydration ratios of freeze-dried A. arguta 
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Fig. 2. Changes in hygroscopicities of freeze-dried A. arguta
snacks coated with various edible coating materials.

재수화 능력을 나타내는 특성으로 건조하는 동안 조직의 변

화를 판단할 수 있다. 따라서 가식성 코팅처리에 따른 동결

건조 다래 스낵의 수화 복원력을 조사하고자 스낵을 25°C의 

물에 침지 후 일정 시간 간격으로 꺼내어 표면의 물기만을 

제거한 다음 무게 증가량을 측정하였고, 그 결과는 Fig. 1과 

같다. 침지시간 5분 후 수화 복원력이 3.67~4.13 g/g으로 

급격하게 증가하였으며 침지시간 30분 후 수화 복원력이 

4.27~4.64 g/g으로 초기 복원 속도는 빠르나 시간이 지날

수록 복원 속도가 감소하는 것으로 나타났다. Ergün 등(32)

은 동결건조 키위 슬라이스를 18°C에서 30분간 수화 복원

력을 측정했을 때 침지 초기에 수화 복원 속도가 빠르게 증

가하고 점차 속도가 감소한다고 보고하였다. Noshad 등

(33)은 동결건조가 식품을 원형 그대로 건조시켜 다공성 조

직을 갖기 때문에 침지 초기에 물이 빈 공극을 빠르게 채우

고, 그 이후에 세포 및 조직 사이의 공간에 물이 서서히 흡수

되기 때문에 수화 속도가 느려진다고 보고하였다. 또한, 모

든 수화 시간 동안 가식성 코팅처리군과 비처리군의 수화 

복원력 간에 뚜렷한 차이가 나타나지 않아 가식성 코팅이 

다래 동결건조 스낵의 수화 복원력에 영향을 미치지 않는 

것으로 생각한다. 본 연구와 달리 Kim 등(34)은 maltodex-

trin을 각각 30, 50, 80% 처리한 후 건조된 생강절편의 복원

율이 처리 농도가 높을수록 우수한 것으로 나타났으며, 이러

한 결과는 당과 글리세롤 등이 세포벽에 있는 다당류의 수소

결합을 보존하여 세포벽의 파괴를 최소화하기 때문으로 생

각한다고 보고하였다(35,36). 하지만 본 연구에서는 비교적 

낮은 농도인 5% 코팅액으로 처리하였기 때문에 스낵의 수

화 복원성에 영향을 미치지 않은 것으로 생각한다.

흡습성

가식성 코팅처리에 따른 동결건조 다래 스낵의 흡습성을 

조사하고자 스낵을 가습된 밀폐공간에 넣고 흡습에 따른 무

게 변화를 측정하였고 그 결과는 Fig. 2와 같다. 모든 시료에

서 흡습 시간이 증가함에 따라 흡습성이 경시적으로 증가하

는 것으로 나타났다. 가식성 코팅처리군은 비처리군보다 모

든 흡습 시간에 따라 흡습성이 낮은 것으로 나타나 흡습 저

해 효과를 확인할 수 있었다. 흡습 시간(x)에 따른 흡습성(y) 

결과를 바탕으로 Microsoft Office Excel Program(Mi-

crosoft Corp., Roselle, IL, USA)을 이용하여 직선 방정식

을 추정하였으며 비첨가군(y=1.40x+0.72, R2=0.968), al-

bumin(y=1.12x+0.41, R2=0.971, dextrin(y=1.06x+0.27, 

R2=0.980), WSF(y=1.15+0.30, R2=0.978)로 나타났다. 산

출된 방정식을 이용하여 흡습성이 10%에 도달하는 시간을 

예측하였다. 비첨가군은 7.02시간이었으며, 가식성 코팅제

인 albumin, dextrin, WSF를 처리한 스낵은 각각 약 9.14시

간, 9.87시간, 8.98시간으로 dextrin을 처리한 다래 동결건

조 스낵의 흡습 저해 효과가 가장 우수한 것으로 나타났다. 

또한, Oh 등(29)은 5%의 dextrin을 첨가한 참다래 동결건

조 분말의 흡습성이 대조군보다 낮다고 보고하였다. Rhee

와 Cho(37)는 10, 20, 30%의 dextrin 용액 처리가 건조당

근의 흡습을 저해한다고 보고하였다. 이와 같은 결과는 

dextrin이 다른 전분당보다 흡습성이 낮고 시료 표면의 

dextrin 피막이 공기 중의 수분이 식품 내부로 확산하는 것

을 방지할 수 있으며, 높은 상대습도 하에서 수분이 침투할 

수 있는 모세관들이 dextrin 용질들에 의해 막히기 때문에 

흡습 저해에 효과적인 것으로 보고하였다. 따라서 가식성 

코팅처리를 통한 스낵의 흡습 저해가 다래 동결건조 스낵의 

품질 유지에 미치는 영향을 알아보기 위해 흡습 시간에 따른 

경도와 총페놀 함량 및 항산화 활성을 측정하였다.

경도

가식성 코팅처리에 따라 제조한 다래 동결건조 스낵을 가

습된 밀폐공간에 넣고 흡습 시간에 따른 경도를 측정하였고 

그 결과는 Table 2와 같다. 경도는 촉각, 운동감각, 시각, 

청각 등 다양한 감각으로 인지할 수 있으며, 스낵의 바삭바

삭함(crispness)을 나타낼 수 있는 값으로 매우 중요한 품질

요인이다(38). 모든 시료에서 흡습 시간이 길어질수록 경도

가 유의적으로 감소하는 것으로 나타났다. 흡습 시 스낵의 

조직이 부드러워지고 이에 따라 주요 품질 특성인 바삭바삭

함이 줄어듦에 따라 경도가 감소한 것으로 생각한다(39). 

Mazumder 등(39)은 여러 수분 함량에서 스낵의 경도를 측
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Table 2. Changes in hardness of freeze-dried A. arguta snacks coated with various edible coating materials as a function of hygroscopic 
time (Unit: g)

   Edible coating Hygroscopic time (h)
0 4 8

Control
Albumin
Dextrin
Whole soybean flour

422.57±185.60abc1)

463.83±78.10a

572.70±190.48a

442.25±92.24abc

297.30±88.96c

360.45±71.50bc

463.27±164.56ab

304.53±44.89bc

288.12±115.50c

311.28±46.63bc

315.27±83.46bc

289.74±97.53c

1)All values are mean±SD (n=5). Different letters indicate that means are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple 
range test.

Table 3. Changes in total phenolic content and DPPH radical scavenging activity of freeze-dried A. arguta snacks with various
edible coating materials as a function of hygroscopic time

Edible coating
Hygroscopic time (h)

0 4 8

Total phenolic content
(mg GAE/100 g)

Control
Albumin
Dextrin

Whole soybean flour

 418.6±19.81abc1)

441.70±10.47a

438.03±23.63ab

441.35±63.49a

397.95±25.31cd

393.05±25.82cd

420.53±19.80abc 

402.27±16.98bc

363.30±29.54d

387.63±40.95cd

408.22±20.85abc 

395.85±25.16cd

DPPH radical 
scavenging activity

(mM BHAE/g)

Control
Albumin
Dextrin

Whole soybean flour

 32.52±0.43a

 34.72±0.52a

 34.34±0.53a

 33.90±1.85a

 32.52±0.78a

 34.51±0.11a

 34.43±0.40a

 33.56±0.25a

 32.33±0.34a

 33.43±0.24a

 33.81±0.89a

 32.67±0.38a

1)All values are mean±SD (n=3). Different letters indicate that means are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple 
range test.

정한 결과 수분 함량이 높을수록 경도가 감소하였고, 스낵의 

수분 함량은 조직감을 결정하는 결정적인 요인으로 작용한

다고 보고하였다. 또한, 가식성 코팅처리 한 스낵의 경도는 

비처리군보다 높은 경도를 가졌다. 특히 흡습성 결과(Fig. 

2)에서 흡습 저해 효과가 가장 우수한 dextrin으로 코팅한 

스낵은 흡습 전과 4시간 흡습 시 유의적으로 가장 높은 경도

를 나타내었다. Baloche 등(40)과 Zhao와 Chang(41)은 식

품의 가식성 코팅이 수분흡착으로 인한 용질 간의 결합을 

최소화하며 물리적인 안정성을 효과적으로 유지시켜준다고 

보고하였다. 

총페놀 함량 및 항산화 활성

가식성 코팅처리에 따라 제조한 다래 동결건조 스낵을 가

습된 밀폐공간에 넣고 흡습 시간에 따른 총페놀 함량 및 항

산화 활성을 측정하였고, 그 결과는 Table 3과 같다. 흡습 

전의 시료 간 총페놀 함량은 비처리군에서 가장 낮은 함량을 

가졌지만 뚜렷한 유의적 차이는 나타나지 않았다. 흡습 시간

이 길어질수록 모든 시료의 총페놀 함량이 유의적으로 감소

하는 것으로 나타났으며, 흡습 저해 효과가 가장 우수한 

dextrin 코팅한 다래 동결건조 스낵은 흡습 시간에 따라 가

장 높은 총페놀 함량을 유지하는 것으로 나타났다(Fig. 2). 

흡습 시간 및 가식성 코팅처리에 따른 항산화 활성은 모든 

시료에서 유의적인 차이가 나타나지 않았지만 흡습 시간에 

따라 비처리군의 항산화 활성이 가장 낮았으며, dextrin으

로 처리한 시료의 항산화 활성이 가장 높게 유지되어 총페놀 

함량의 경향과 일치하는 것으로 나타났다. 가식성 코팅처리

는 슬라이스 후 빛 또는 산소에 다래 과육이 노출되는 것을 

일부 방지하여 산화반응을 저해(40,41)함으로써 코팅한 시

료의 총페놀 함량과 항산화 활성이 비처리군보다 다소 높게 

나타난 것으로 생각한다. Bravin 등(42)은 크래커를 상대습

도 85% 하에서 저장했을 때 가식성 코팅처리군이 비처리군

보다 2배 이상의 유통기한을 가지는 것으로 나타났으며 이

는 가식성 코팅의 우수한 흡습 저해 효과에 기인한다고 보고

하였다. 가식성 코팅은 식품으로 산소의 접촉을 방지해줄 

수 있어 향기, 색, 영양성분의 손실을 막아주기 때문에 식품

의 품질 유지와 유통기한 연장에 효과적인 것으로 알려져 

있다(40,41). 

요   약

본 연구는 수분 흡습으로 인해 건조 후 저장이 어려운 다래 

동결건조 스낵의 저장성 및 상품성을 증가시키기 위해 다양

한 가식성 코팅제를 처리한 스낵의 품질 특성과 흡습 저해 

효과를 분석하였다. 따라서 가식성 코팅처리제로는 albu-

min, dextrin, whole soy flour를 이용하였고, 5%의 농도로 

코팅제를 증류수에 용해한 코팅액에 슬라이스를 침지하여 

제조하였다. 스낵의 주요 품질 특성인 수분 함량, 수분활성

도, 수율, 수분용해지수 및 수분흡착지수, 수화 복원성을 분

석한 결과 모든 시료에서 가식성 코팅처리에 따른 유의적인 

차이가 나타나지 않아 코팅처리는 다래 동결건조 스낵의 기

본적인 품질 특성에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 

가식성 코팅처리는 다래 동결건조 스낵의 흡습을 저해하는 
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것으로 나타났으며 dextrin으로 처리한 시료의 흡습 저해 

효과가 가장 우수한 것으로 나타났다. 흡습 저해가 스낵의 

이화학적 특성에 미치는 영향을 알아보기 위해 흡습 시간에 

따른 경도와 총페놀 함량 및 항산화 활성을 측정하였다. 흡

습 시간이 길어질수록 모든 시료의 경도가 감소하였고 코팅

처리는 흡습으로 인한 경도의 감소를 저해하는 것을 확인하

였으며, dextrin 처리가 가장 높은 경도를 가지는 것으로 

나타났다. 또한, 스낵의 총페놀 함량 및 항산화 활성은 흡습 

시간이 경과함에 따라 감소하는 것으로 나타났으며, 가식성 

코팅처리군의 총페놀 함량과 항산화 활성은 비처리군보다 

비교적 높게 유지하였고, dextrin으로 코팅한 스낵이 가장 

높은 총페놀 함량과 항산화 활성을 가지는 것으로 나타났다. 

이상의 결과를 바탕으로 토종다래 동결건조 스낵의 흡습을 

방지하고 품질을 보존하는 방법으로 가식성 코팅제인 dex-

trin으로 코팅하는 것이 가장 효과적일 것으로 생각되며, 가

식성 코팅은 여러 가공식품의 상품성 및 저장성을 향상시킬 

것으로 생각한다.
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