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볶은 옻씨를 첨가한 차 음료의 품질특성 및 저장 중

산화방지 활성의 변화량 측정

진희연·문혜정·김수환·이상천·허창기1,
*

(재)임실치즈&식품연구소, 1순천대학교 식품공학과

Quality characteristics of blended tea with added pan-firing Rhus verniciflua 
seeds and changes in its antioxidant activity during storage
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Abstract While manufacturing blended tea, the temperature for pan-firing Rhus verniciflua seed (RVS) is important. The
pan-firing duration was fixed to 15 minutes according to a sensory test. We then prepared four types of blended teas with
varied ratios of RVS; all the four types showed similar pH, oBx, and hunter’s color values with no significant difference.
According to the sensory test, A-type tea blended with RVS was the most preferred. The antioxidant activity of A-type
blended tea was evaluated during storage. The changes in the total polyphenol, total flavonoid, and antioxidant activity by
DPPH and ABTS assays were monitored during storage at 4, 25, and 40oC for 28 days. After 28 days of storage, values
for total polyphenol content, total flavonoid content, and antioxidant activity were similar to the initial values. Moreover,
microbial growth was not observed during that period.
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서 론

우리나라 국민들은 최근 들어 식사생활의 다양화 및 고급화로

인해 맛과 질을 위주로 하는 식품에 대한 관심이 증대되고 있다

(1). 음료는 대부분의 인구가 매일 소비하는 식품으로 예전에는

맛을 위주로 소비가 되었지만 최근에는 건강을 생각한 기능성 음

료의 수요가 증가하고 있는 상황이다. 이러한 기능성 음료 제품

으로 차 음료 제품이 최근에 관심이 높아지고 있다. 차 음료 시

장은 과거에는 녹차 음료에 한정되어 있었으나, 최근 보리, 옥수

수, 검정콩 등 각종 곡물 차로 그 영역을 넓혀 나가며 빠른 속

도로 확대되고 있다(2). 차 음료는 맛과 영양섭취라는 식품의 고

유 기능 이외에 건강증진의 소비자 트렌드를 반영하여 천연 재

료를 이용하여 다양한 제품개발 연구에 나서고 있다(3).

옻나무(Rhus verniciflua stokes)는 항암, 유전독성 및 세포고사

의 조절과정, 위와 간 보호 작용, 항산화 그리고 면역증강 등의

효과가 밝혀지면서 옻나무의 식품사용 비율 및 재배 면적이 증

가하고 있다(4). 또한, 옻을 농촌 어메니티와 연계시켜 지역경제

활성화를 시도하고 있으며 옻을 이용한 식품 개발에 대한 현장

의 수요가 높다. 옻을 이용하여 식품산업을 발전시키기 위해서는

양성시장으로 전환시키고 국민들의 불안감을 해소시킬 수 있는

옻의 안전성 확보 및 식품 소재화 연구가 시급한 실정이다. 옻씨

의 경우, 껍질을 제거한 상태에서는 우루시올(urushiol)이 포함되

지 않아 보다 안전한 활용이 가능하다(5). 옻나무의 열매에서 얻

어지는 옻씨는 껍질을 제거하여 차로 마실 수 있으며, 특히 일본

에서 선호하는 차의 한 종류이다(6). 본 연구에서의 옻씨 차음료

개발에 사용된 첨가재료로 약모밀(Houttuynia cordata)은 삼백초

과에 속하는 다년생 초본으로 몸의 신진대사를 도와 혈액을 맑

게 하고 신장 기능을 촉진시켜 체내 독소를 배출하는 등 효능이

알려진 민간약초이다(7). 감초(Licorice, Glycyrrhiza glabra)는 콩

과(Leguminosae)류에 속하는 다년생 초본으로 단맛 성분인 글리

시리진(glycyrrhizin)을 6-14% 함유하고 있어서 감미로운 맛을 내

기 때문에 예로부터 천연 감미료로 많이 사용되어 왔다(8). 까마

중(Solanum nigrum L.)은 가짓과에 속하는 한해살이 초본으로 약

리작용으로는 해열, 이뇨, 해독 등이 알려져 있고 민간에서는 감

기, 만성기관지염, 천식, 종기 및 종양 등에 사용된 것으로 전해

지고 있다(9). 우엉(Arcrium lappa)은 당질이 주성분인 알칼리성

식품으로 특유의 향기와 약리효과가 있으며 섬유질이 많고 비타

민 함량이 적은 것으로 알려져 있다(10). 율무(Adlay)는 식품뿐

아니라 한약재로 이용되어 그 생리활성이 널리 알려져 왔다. 혈

중 중성지방을 감소시키고 HDL-콜레스테롤을 증가시켜 동맥경

화의 발생을 억제하여, 염증성 cytokine 증가를 일으켜 면역기능

의 증강 가능성이 제시되고 있다(11). 본 연구에서는 이러한 다

양한 기능성을 갖는 소재를 첨가 재료로 하여 옻씨 차 음료를 기

능성 음료로 개발하고자 하였다.
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차의 제다과정 중 볶음(parch)은 생 원료를 열처리해서 효소를

불활성화시키고, 차 특유의 풋내를 제거하며, 좋은 색상과 향기,

맛을 만드는 과정이다(3). 볶음 처리에서 중요한 것은 볶음 온도

와 시간이다(12). 짧은 시간에 높은 온도로 처리하기 때문에 갈

변 반응을 촉진시켜 데치기나 스팀처리와는 달리 구수한 향미를

부여하여 기호성을 높일 수 있는 방법이다(10). 이러한 차의 제

다과정 중 볶음에 따른 차의 맛의 중요성을 언급한 선행연구로

는 볶음시간에 따른 감국차(12), 증식 및 볶음처리에 따른 우엉

차(10), 볶음조건에 따른 민들레 차(13) 등으로 볶음 조건이 차의

맛에 영향을 많이 미치는 것을 알 수 있다.

따라서 본 연구에서는 옻씨의 볶음 시간별 관능적 특성을 평

가하고, 볶은 옻씨를 함유한 차 음료의 품질특성을 조사하였다.

또한 저장기간에 따른 품질 및 기능성 변화를 알아보고자 저장

온도(4, 25 및 40oC)별로 28일간 저장하면서 7일 간격으로 품질

및 항산화 활성 변화를 측정함으로써 제품으로서의 이용 가능성

을 살펴보았다.

재료 및 방법

사용 재료

본 실험에 사용한 옻씨는 전북 임실군 임실참옻천지(주)에서

2016년 수확된 원료를 사용하였고 약모밀, 감초, 왕까마중, 우엉,

율무는 협성대학교 산학협력 회사 약초명가에서 구입하였다.

옻씨 차 음료 제조

옻씨의 볶음 조건을 설정하기 위해 볶음 시간별로 음료를 제

조하였다. 옻씨를 볶을 때는 170-230oC의 후라이팬에 주걱을 이

용하여 볶았으며, 볶음군은 대조군을 포함하여 5분, 10분, 15분,

20분으로 볶음 정도를 나누었다. 볶음별 옻씨는 90oC의 열수 추

출하여 관능평가(Table 1, 2)를 실시한 결과 최종 볶음 조건 15분

으로 설정하였다. 차 음료의 배합비 선정 기준은 혼합물의 차 음

료이므로 옻씨 100 중량부에 대하여, 약모밀 2-8 중량부, 감초

22-28 중량부 및 율무 17-23 중량부를 포함하였다. 볶은 옻씨, 약

모밀, 감초, 왕까마중, 우엉 및 율무의 배합비율을 다르게 하여

관능평가를 실시한 결과 관능적인 면이 좋은 결과로, 상기 배합

비율이 달라질 경우 관능적인 면이 저하될 수 있으므로(data not

shown) 볶은 옻씨를 이용하여 Table 3과 같은 배합비율로 혼합물

100배 중량의 물을 넣고 20분간 열수 추출을 한 뒤 여과하여 제

조하였다(Fig. 1). 90oC가 되는 차 음료를 살균한 PET 필름의 포

장용기에 각각 주입하고, 10분간 살균한 다음 급속 냉각시켜 실

온이 되게 한 후 분석 실험에 사용하였다. 저장성 실험을 위해서

는 차 음료를 4, 25 및 40oC에서 각각 28일간 저장하면서 7일 간

격으로 실험을 진행하였다.

pH, 당도 및 색도 측정

옻씨를 함유한 차 음료의 pH 변화는 pH meter (UB-10, Dongy-

ang, Denver, Colorado, USA)를 이용하여 측정하였고, 당도 변화

는 디지털 당도계(RA-250, Kyoto Electronics Mfg, Tokyo, Japan)

Table 1. Sensory evaluation of Rhus verniciflua seed with different pan-firing times

Pan-firing time 
(min)

Color Smell Delicate flavor Astringency Bitters Acridity 

Control 3.38±1.45a 1.38±0.38a 2.85±1.34a 5.23±2.17b 4.46±2.18b 4.92±2.50b

5 4.70±1.03b 1.32±0.37a b3.15±1.52ab 3.15±2.12a 2.46±1.33a 2.92±1.71a

10 b3.85±0.80ab b1.73±0.48ab b4.31±0.95bc b3.46±2.15ab b3.00±2.00ab b3.23±2.01ab

15 6.46±1.13c 1.93±0.54b 5.31±1.03c b3.70±1.80ab b3.08±1.38ab b3.46±1.76ab

20 5.77±1.01c 1.83±0.50c 4.85±2.19c b4.92±2.63ab 4.31±2.18b b4.46±2.44ab

1)9 point hedonic scale (1: extremely weak, 5: weak & strong, 9: extremely strong) 
2)Mean±SD
3)Different letters within a column indicate significant differences (p<0.05) from each other at α=0.05 as determined by Duncan’s multiple range
test (a>b>c). 

Table 2. Consumer acceptance test of Rhus verniciflua seed with different pan-firing times

Pan-firing time 
(min)

Color Smell Taste Delicate flavor Astringency
Overall

acceptability

Control 5.15±1.77a 4.77±1.48a 3.92±1.75a 3.92±2.02a 3.92±2.22a 4.23±1.59a

5 b6.15±1.95ab b5.08±1.03ab b4.85±0.40ab b4.85±1.57ab 4.92±2.10a 5.62±1.12b

10 5.08±1.26a b5.53±1.33ab b5.39±1.50ab 5.46±0.97b 5.15±1.77a 5.70±1.32b

15 6.92±1.19b 6.08±1.44b 6.00±2.12b 5.92±2.18b 5.54±2.15a 6.31±2.10b

20 b5.70±1.60ab b5.46±1.39ab b5.23±1.74ab b4.85±1.99ab 4.77±2.24a b5.46±1.71ab

1)9 point hedonic scale (1: extremely dislike, 5: dislike & like, 9: extremely like) 
2)Mean±SD
3)Different letters within a column indicate significant differences (p<0.05) from each other at α=0.05 as determined by Duncan’s multiple range
test (a>b). 

Table 3. Composition of blended tea with Rhus verniciflua seed

Ingredients 
Weight (%) 

A B C D

Rhus verniciflua seed 50 50 45 45

Houttuynia cordata 2.5 2.5 2.5 2.5

Licorice 12.5 17.5 17.5 20

Solanum nigrum L. 17.5 15 20 17.5

Arcrium lappa 7.5 5 7.5 5

Adlay 10 10 7.5 10

Total 100 100 100 100



320 한국식품과학회지 제 49권 제 3호 (2017)

로 측정하였으며 색도 변화는 색차계(sph860, Colorlite, Germany)

를 사용하여 명도 L (lightness), 적색도 a (redness), 황색도 b

(yellowness) 값으로 나타내었다.

일반세균 및 대장균군 측정

옻씨 차 음료의 저장 중 일반세균 및 대장균군 균수를 측정하

기 위해 저장 온도 및 기간별 시료 1 mL씩을 채취하여 페트리

필름에 분주한 후 37oC에서 24-48시간 배양한 후 일반세균 및 대

장균군 균수를 확인하였다.

총 폴리페놀 측정

총 플리페놀은 폴린-시오칼토(Folin-Ciocaltus) 발색법(14)에 준

해 분석하였다. 시료 1 mL에 증류수 7.5 mL을 가한 후 3분간 방

치시킨 다음 폴린-시오칼토 0.5 mL를 첨가 하고, 3.5% 무수탄산

나트륨(sodium carbonate anhydrous) 1 mL를 첨가해 1시간 동안

방치 후 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질은 갈산(gallic

acid)을 사용하여 표준검량 곡선을 작성 후 총 폴리페놀 함량을

정량하였다.

총 플라보노이드 측정

시료 1 mL과 다이에틸렌 글리콜(diethylene glycol) 10 mL를 혼

합하고 1 N NaOH 용액 1 mL을 가하여 1시간 반응시킨 후 420

nm에서 흡광도를 측정하였다(15). 분석은 각 시료당 3반복 실시

하였고, 이 때 표준물질은 퀘세틴(quercetin)을 사용하여 표준검량

곡선을 작성한 다음 총 플라보노이드 함량을 구하였다.

DPPH (1,1-diphenyl-2-picryhydrazyl) 자유 라디칼 소거활성

DPPH 자유 라디칼 소거활성은 Blois의 방법(16)을 변형하여 측

정하였다. 0.1 mM DPPH 용액 150 µL와 시료 50 µL을 혼합하여

30분간 암소에서 반응시킨 후 530 nm에서 흡광도를 측정하였다.

ABTS (2-2'-azino-bis3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)

자유 라디칼 소거활성

ABTS 자유 라디칼 소거활성은 과황산칼륨(potassium persulfate)

의 반응에 의해 생성된 ABTS 라디칼이 항산화 물질에 의해 제

거되어 청록색으로 탈색되는 것을 이용한 방법(17)이다. 2.4 mM

과황산칼륨 용액을 7 mM ABTS가 되도록 용해시킨 다음 암소에

서 24시간 동안 반응시켰다. ABTS solution을 형성시킨 후 630

nm에서 흡광도 값이 0.70±0.02 가 되게 증류수로 희석하였다. 희

석된 용액과 각 시료를 1:1로 혼합한 후 630 nm에서 흡광도를 측

정하였다.

관능검사

옻씨 차 음료의 관능검사는 특성강도 검사와 기호도 검사를 위

해 차이 식별능력이 있는 식품전공자 연구원 20명을 관능검사 요

원을 선정하여 음료의 평가항목에 대하여 설명하고 특성의 개념

과 강도 평가에 익숙해지도록 훈련을 시킨 다음 본 실험에 임하

도록 하였다. 특성강도 평가 항목으로는 색, 향, 구수한맛, 떫은

맛으로 하였고, 각 항목에 대한 특성의 강도는 9점 척도법(1점:

아주 많이 약함, 5점: 보통, 9점: 아주 많이 강함)을 사용하였다.

옻씨 차 음료를 제조하여 냉장온도에서 보관한 후 검사 직전에

꺼내어 일회용 종이컵에 약 30 mL씩 담아 제공하였다. 음료와 음

료 사이에 입안을 헹굴 수 있도록 정수된 물을 함께 제공하였다.

기호도 검사 평가 항목으로는 색, 향, 맛, 전반적인 기호도로 하

였고, 각 항목에 대하여 9점 척도법(1점: 아주 많이 싫음, 5점: 보

통, 9점: 아주 많이 좋음)을 사용하여 평가 하였다. 차 음료의 제

시는 특성강도 검사 시와 동일하게 하였다.

통계분석

실험결과는 3회 반복 측정하여 SPSS program을 사용하였고,

평균±표준편차(mean±standard deviation)를 구하였으며 던컨 다중

검정(Duncan’s multiple range test)으로 시료간의 유의차를 다중

비교법으로 분석하였다.

결과 및 고찰

pH, 당도 및 색도

옻씨 차 음료의 pH, 당도 및 색도 측정 결과는 Table 4와 같

다. pH는 A 차 음료는 7.12, B 차 음료는 7.21, C 차 음료는

7.20, D 차 음료는 7.38로 나타났으며 4종의 차 음료 모두 유의

적 차이 없이 비슷한 값을 보였다. 당도는 0.1-0.2oBx의 범위로

나타났다. 일반 차 음료의 경우 과일 및 에너지 음료처럼 칼로리

가 높지 않고 저 칼로리 음료로 많이 음용이 되고 있다. 본 연

구에서의 옻씨 차 음료 또한 낮은 당도를 보여 저칼로리 음료로

적합하다고 판단된다. 명도를 나타내는 L값은 A 차 음료는 16.90,

B 차 음료는 17.62, C 차 음료는 18.85, D 차 음료는 18.96로 나

타났고, 적색도를 나타내는 a값은 A 차 음료는 −0.12, B 차 음

료는 −0.45, C 차 음료는 ­0.22, D 차 음료는 −1.17로 볶은 옻

씨 자체의 색이 엷은 적갈색을 띠고 있기 때문에 L값은 낮고 a

값은 높게 나타난 것으로 추측된다. 황색도를 나타내는 b값은 A

차 음료는 8.84, B 차 음료는 7.45, C 차 음료는 6.03, D 차 음

료는 6.40로 A 차 음료가 볶은 옻씨의 추출물 색으로 가장 가까

운 황색을 띄었다.

관능검사

차 음료의 특성 강도검사 결과는 Table 5와 같다. 색은 C 차

Fig. 1. Manufacturing process of Rhus verniciflua seed blended

tea.
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음료가 가장 높은 점수를 받아 색이 가장 진한 것으로 평가되었

다. 냄새는 모든 차 음료 4종에서 보통 수준으로 평가되어 유의

적인 차이를 보이지 않았다. 구수한 맛은 D 차 음료에서 가장 높

게 나타났고, 떫은맛은 A 차 음료에서 가장 약하게 나타났으며

구수한 맛과 떫은맛은 유의적인 차이가 없었다. 기호도 검사 결

과는 Table 6에 나타난 바와 같이 색과 향은 B 차 음료가 가장

높은 점수를 받았으며, 맛과 전체적인 기호도에서는 A 차 음료

가 가장 높은 점수로 평가되어졌다. 이상의 결과를 종합하여 볼

때 A 차 음료 (볶은 옻씨 함유 50%)가 관능 면에서 가장 높은

점수로 나타나 A 차 음료에 대하여 4, 25 및 40oC에서 7일 간격

으로 28일간 저장하면서 음료의 저장시 발생할 수 있는 변화를

측정하였다.

저장 중 일반세균 및 대장균군의 변화

차 음료의 저장기간 및 온도에 따른 미생물의 변화는 Table 7

과 같다. 일반세균 및 대장균군은 저장기간 동안 음료에서 검출

되지 않아 미생물학적으로 저장 중 안전한 것으로 확인되었다.

따라서 옻씨 차 음료는 식품위생학적으로 안전한 것으로 판단되

며, 식품 공전상의 기준치(세균수 1 mL 당 100oC 이하, 대장균군

음성)에 적합한 것으로 나타났다. 또한 저장 온도 4, 25 및 40oC

저장 조건에서도 일반세균 및 대장균군이 검출되지 않아 실온 보

관 및 유통 가능성이 확인되었다.

저장 중 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량 변화

총 폴리페놀 함량 측정은 항산화 연구에 이용되는 방법으로,

천연에 존재하는 주요한 폴리페놀 화합물들은 라디칼 소거능과

강력한 항산화능을 포함한 생리활성을 가지는 것으로 보고되고

있다(18). 옻씨 차 음료의 저장 기간에 따른 총 폴리페놀 함량을

측정한 결과는 Fig. 2A와 같다. 최종으로 선정된 A 차 음료는 시

간이 경과함에 따라 조금 감소하였지만 유의적인 차이는 없었다.

4, 25 및 40oC에 저장한 경우 모두 유사한 경향을 보여주고 있

으며, 저장기간에 따라 감소하였다가 증가하였지만 초기값과 비

교시 비슷한 값을 나타냈다. 폴리페놀 화합물은 분자 내에 1개

이상의 페놀성 하이드록실(phenolic hydroxyl)기를 가진 방향족 화

합물로 단백질이나 거대 분자들과 결합하는 성질이 있고 생체 내

Table 4. pH, oBrix and hunter’s color of 4 type Rhus verniciflua
seed blended tea1)

Article 
Group

A B C D 

pH* 7.12 7.21 7.20 7.38
oBx** 0.2 0.1 0.1 0.1

Hunter’s
color***

L 16.90 17.62 18.85 18.96

a -0.12 -0.45 -0.22 -1.17

b 8.84 7.45 6.03 6.40

1)The pH*, oBx** or Hunter’s color*** was shown in mean value of
three independent determinations. The values of SD were not shown
owing to not significantly different (p<0.05).

Table 5. Sensory evaluation of 4 type Rhus verniciflua seed

blended tea1)

Type Color Smell
Delicate
flavor

Astringency

A 6.31±1.55ab 2) 5.92±1.12a 3) 6.54±1.45a 3.31±1.98a

B 5.23±1.54a 5.85±0.99a 5.47±1.20a 3.38±1.90a

C 7.00±1.41b 5.92±1.44a 5.92±1.98a 4.15±2.20a

D 5.23±1.83a 5.70±1.60a 8.70±1.66a 4.15±2.38a

1)9 point hedonic scale (1: extremely weak, 5: weak & strong, 9:
extremely strong) 
2)Mean±SD
3)Different letters within a column indicate significant differences
(p<0.05) from each other at α=0.05 by Duncan’s multiple range test
(a>b). 

Table 6. Consumer acceptance test of 4 type Rhus verniciflua

seed blended tea1)

Type Color Smell Taste
Overall 

acceptability 

A 6.15±1.57a 2) 5.92±1.44a 3) 6.54±1.20b 7.00±1.30b

B 6.53±1.71a 6.16±1.34a b5.77±1.17ab b6.62±1.33ab

C 6.31±1.93a 5.92±1.75a 5.08±1.66a 5.54±1.40a

D 5.77±1.64a 5.77±1.17a 4.77±1.64a 5.70±1.65a

1)9 point hedonic scale (1: extremely dislike, 5: dislike & like, 9:
extremely like) 
2)Mean±SD
3)Different letters within a column indicate significant differences
(p<0.05) from each other at α=0.05 by Duncan’s multiple range test
(a>b).

Fig. 2. Changes in (A) total polyphenol and (B) total flavonoid of

Rhus verniciflua seed blended tea during storage period at 4, 25

and 40oC. Total polyphenol content was equivalent as gallic acid as
standard. Total flavonoid content was equivalent as quercetin as
standard. NS: No significant
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에 존재하는 자유라디칼(free radical)에 수소를 제공함으로써 항

산화능력을 나타내는 것으로 알려져 있다. 폴리페놀 함량이 높으

면 항산화력도 우수한 것으로 보고(19) 되고 있어 본 연구에서의

옻씨 차 음료의 저장 중 폴리페놀 함량이 크게 감소하지 않는 것

으로 보아 항산화력이 유지되는 것을 확인하였다. 차 음료의 저

장 기간에 따른 총 플라보노이드 함량을 측정한 결과는 Fig. 2B

와 같다. 4oC에 저장한 경우는 저장기간에 따라 감소하였다가 4

주째에는 다시 증가하였고, 25oC 및 40oC에서는 증가하였다가 감

소하였지만 유의적 차이는 보이지 않았다. 따라서 옻씨 차 음료

의 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량이 저장기간과 온도에

관계없이 비슷한 값을 나타내어 성분에 대한 화학적 변화는 크

지 않은 것으로 확인되었다.

저장 중 DPPH 자유 라디칼 소거활성 및 ABTS 자유 라디칼

소거활성 변화

차 음료의 저장 기간에 따른 DPPH 자유 라디칼 소거활성의

변화는 Fig. 3A와 같다. 제조 당일 DPPH 함량은 68%로 저장기

간에 따라 70% 가까이 약간 증가하였다가 66%로 감소하였지만

유의적 차이는 없었다. 이 같은 결과는 총 폴리페놀 함량이 증가

하면 항산화력도 증가한다는 것을 보여주고 있으며, DPPH 자유

라디칼 소거능이 크면 다른 라디칼에 대한 소거능도 높을 것으

로 기대할 수 있다. Ko 등(20)은 녹차음료를 제조하고 4oC, 실내

및 실외에 14주간 보관하면서 전자공여능 측정한 결과 저장기간

에 관계없이 60% 이상을 나타내었다고 보고된 바, 본 실험의 결

과와 유사하게 나타내었다. 한편, 폴리페놀 화합물의 주된 역할

중 하나는 자유 라디칼 소거활성을 높여 항산화 활성을 높인다

고 보고되어 있다(21). 차 음료의 저장 기간에 따른 ABTS 자유

라디칼 소거활성의 변화는 Fig. 3B와 같다. ABTS 소거활성의 경

우 제조 당일 98%로 나타났고, 저장온도별 활성은 4oC에서는 비

슷한 함량을 보이다가 저장 28일째 90%로 감소하였으나 유의적

차이는 없었으며, 25oC 및 40oC에서는 약간 감소하였지만 저장

28일째 88% 증가하여 초기값과 비교시 유의적인 차이가 없었다.

요 약

본 연구는 옻씨의 볶음 시간을 선정함으로써 관능적 특성을 분

석하고, 볶은 옻씨를 함유한 차 음료를 제조하여 품질특성을 조

사하였다. 또한, 저장기간에 따른 항산화활성 변화를 알아보고자

저장 온도(4, 25 및 40oC)를 달리하여 28일간 저장하면서 7일 간

격으로 항산화 활성을 측정하여 저장시 발생할 수 있는 변화를

살펴보았다. 차 음료를 제조하고자 기호도 조사를 통하여 가장

높은 점수를 받은 15분 볶은 옻씨로 결정되었다. 선정된 볶음군

을 함유한 차 음료에 대한 pH는 A 차 음료는 7.12, B 차 음료

는 7.21, C 차 음료는 7.20, D 차 음료는 7.38로 나타났다. 당도

는 모든 차 음료에 대하여 0.1-0.2oBx의 범위로 나타났다. L값은

A 차 음료는 16.90, B 차 음료는 17.62, C 차 음료는 18.85, D

차 음료는 18.96로 나타났고, a값은 A 차 음료는 −0.12, B 차 음

료는 −0.45, C 차 음료는 −0.22, D 차 음료는 −1.17로 나타났으

며 b값은 A 차 음료는 8.84, B 차 음료는 7.45, C 차 음료는

6.03, D 차 음료는 6.40으로 옻씨 자체의 색이 엷은 적갈색을 보

이며 옻씨의 추출물 색으로 가까운 황색을 나타낸 A 차 음료가

가장 비슷한 값을 나타내었다. 또한, 관능검사를 통하여 맛과 전

체적인 바람직성에서 A 차 음료가 높은 점수로 평가되어졌다. A

차 음료에 대하여 저장 중 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함

량 변화는 시간이 경과함에 따라 조금 감소하였다가 증가하였지

만 초기값과 비교시 비슷한 값을 나타내었다. 저장기간과 온도에

따라 관계없이 비슷한 값을 나타내어 항산화력도 높을 것으로 보

인다. 저장 중 DPPH 라디칼 및 ABTS 라디칼 소거활성은 저장

Table 7. Change in preservation condition test of Rhus

verniciflua seed blended tea during storage period at 4, 25 and
40oC by general bacteria and coliform group

Preservation condition General Bacteria
(Log cfu/g)

E. coli
(Log cfu/g)Temp. (oC) Time (Days)

4oC

0 - -

7 - -

14 - -

21 - -

28 - -

25oC

0 - -

7 - -

14 - -

21 - -

28 - -

40oC

0 - -

7 - -

14 - -

21 - -

28 - -

Fig. 3. Changes in (A) DPPH radical scavenging activity and (B)

ABTS radical scavenging activity of Rhus verniciflua seed

blended tea during storage period at 4, 25 and 40oC. NS: No
significant
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기간이 길어질수록 큰 변화가 없었으며 초기값과 비교시 유의적

인 차이가 없었다. 저장 중 미생물학적 안전성 검사에서는 모든

시료에서 미생물이 검출되지 않아 저장 안전성을 유지하는 것으

로 나타났다.
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