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오미자박 압착액 분말을 첨가한 고추장의 항산화 효과

김 진 경․†강 순 아*

호서대학교 벤처대학원 융합과학기술학과, *호서대학교 보건산업연구소 

Antioxidant Effects of Kochujang with Added Omija (Schizandra chinensis)
By-product Extract Powder

Jinkyung Kim and †Soon Ah Kang*

Dept. of Convergence Science and Technology, Graduate School of Venture, Hoseo University, Seoul 06724, Korea
*Institute of Health Industry, Hoseo University, Seoul 06724, Korea

Abstract

This study was conducted to investigate the antioxidant activity of Kochujang following the addition of Omija (Schizandra 
chinensis Baillon) by-product extract powder. This study specifically investigated the total levels of phenolics and flavonoids, 
the activities of DPPH and ABTS radical scavenging, and FRAP (ferric reducing antioxidant power). Our results showed 
that the total phenolic and flavonoid contents of unmodified Kochujang were 4.06 mg TAE/g and 2.87 mg TAE/g, 
respectively, and that the total phenolic and flavonoid contents of Kochujang with added Omija by-product extract powder 
were 3.89~5.19 mg TAE/g and 3.11~5.35 mg TAE/g, respectively. As more Omija by-product extract powder was added, 
the more the total levels of phenolic compounds and flavonoids increased. This study found that DPPH radical scavenging 
activity in unmodified Kochujang was 25.8% and that in Kochujang with added Omija by-product extract powder was 
27.1~39.7% each. These results indicate that Omija by-product extract powder has possibility not only in Kochujang products 
but also as a functional food with antioxidant activity characteristics. These results also indicate that adding Omija by-product 
extract powder to Kochujang had significant effects on overall acceptability. Thus, the addition of 5 or 10% of Omija 
by-product extract powder is desirable for making Kochujang.
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서 론   

국민 소득수준과 삶의 질이 향상됨에 따라 건강과 참살이

에 대한 관심과 한류의 확산에 발맞춰 웰빙 음식으로 주목

받고 있는 우리나라 전통 발효식품에 대한 관심이 나날이 증

대되고 있다. 특히 고추장은 메주에서 유래되는 미생물들에 

의해 분비하는 효소들과 복합적으로 작용하여 고춧가루, 콩 

단백질 및 전분질이 분해되고, 매운맛, 구수한 향미, 그리고 

단맛을 가진 발효조미료로 이용되어왔다. 또한 소금의 짠맛

이 조화를 이루어 저장성이 우수한 가공식품으로 우리나라 

식생활에서 빠질 수 없는 조미식품으로 각종 요리에 이용가

치가 높은 전통발효식품이다(Chang 등 2013). 최근 식생활 형

태의 서구화에 의하여 식품 선택 기준이 변화하고 있으며, 식
품본연의 맛, 색, 향기와 같은 특성과 함께 주재료의 건강기

능성을 중요시하는 변화가 발효식품인 고추장에서도 나타나

고 있다(Ham 등 2008). 이러한 변화에 따라 브로콜리잎 분말 

첨가(Oh 등 2013), 홍감자 첨가(Kim & Kim 2012), 감초, 겨자 

및 키토산 첨가(Lim & Song 2010), 감 시럽 첨가(Koh 등 

2013), 함초 추출물 첨가(Kim & Park 2010) 등 다양한 효능을 

가진 식품 소재를 첨가한 기능성 고추장에 대한 연구가 꾸준
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Omija by-product extract powder (%)
0 2.5 5 10

Red pepper powder 20 20 20 20
Meju powder 8 8 8 8

Salt 5 5 5 5
Omija syrup 6 6 6 6
Grain syrup 45 42.5 40 35

Stock 10 10 10 10
Honey 6 6 6 6

Omija by-product
extract powder

0 2.5 5 10

Table 1. Composition of Kochujang with different levels 
of Omija by-product extract powder

히 진행되고 있다.
오미자(Schizandra chinensis Baillon)는 덩굴식물인 목련과

(Magnoliaceae)에 속하고, 주로 우리나라 중부지방에 분포하고 
있으며, 개화시기는 6~8월이고, 과실이 열리는 시기는 9~10
월이며, 채취하는 시기는 서리가 내린 후에 한다(Jeong & Joo 
2003; Lee SH 2013). 오미자는 오미 즉, 다섯 가지 맛의 의미

로 단맛, 짠맛, 쓴맛, 신맛, 매운맛을 말하는데(Lee 등 1989; 
Sung KC 2011), 예부터 식용으로 널리 사용되어 농가에서는 단

기 소득을 올릴 수 있는 임산물로 재배가 장려되어 왔다(Kim 
등 2007). 오미자는 유기산 및 피토케미칼 성분인 플라보노이

드 및 안토시아닌 등이 풍부하며(Sung KC 2011), 한방에서는 

진해거담, 강장, 자양제 등으로 이용되었다. 또한 혈당 강하, 
콜레스테롤 저하, 항비만, 고지혈증 완화, 알코올 해독, 면역 

조절, 항암 등의 활성을 지니고 있다(Oh 등 1990; Mok CK 
2005; Song 등 2013, Park & Sim 2017, Byun & Lee 2017). 

마이크로웨이브 추출조건에 따른 동결 및 연풍건조 오미

자 추출물의 항산화 특성(Park 등 2013), 오미자 열수추출물

의 항산화 활성과 아질산 소거능 및 a-Glucosidase 저해효과

(Cho 등 2010), 오미자의 항산화 활성 및 이화학적 특성(Kim 
& Choi 2008) 등 오미자의 항산화 활성효과에 대한 연구는 

다양하게 수행되고 있으나, 오미자박의 생리활성에 관한 연

구는 아직 미비한 상태다. 오미자는 상품성 가치가 높아 다양

한 식품에 첨가 활용하는데, 사워반죽(Byun & Lee 2017), 양
파초음료(Jeong & Cha 2018), 오미자편(Park & Sim 2017) 등
에 활용한다. 그러나, 오미자박 관련 국내 연구로는 사료에 첨

가하여 이유자돈의 생산성에 긍정적인 영향을 미치는 연구 

(Ahn TW 2016)와 발효오미자박과 솔잎추출물, 부추를 혼합

하여 산란계의 생산성 연구(Lee SK 2015)가 있다. 오미자 열

매의 생리활성 물질 중에 대부분은 오미자 씨앗에 집중되어 

있는데, lignan계 물질은 주로 지용성 성분이므로 열수처리 

과정만으로는 오미자열매의 지용성 생리활성 물질을 추출하

지 못하고, 오미자 박에 남아서 그대로 버려지고 있다(Choi 등 
2006; Kim 등 2017). 따라서 본 연구에서는 건강기능성 식품

으로서의 가능성을 가진 새로운 식물 소재를 탐색하고자 오

미자박 항산화성과 오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조

한 고추장의 항산화 활성을 측정하고자 한다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시료 조제
본 연구에 사용된 오미자박은 2016년 경상북도 문경시 유

곡동 소재의 이로하영농조합에서 제공받아 실험에 사용하였

다. 오미자박 압착액 분말은 오미자 침출액을 제조하고, 남은 

오미자박을 자연건조시킨 다음 사용하였다. 건조한 오미자박 

2 kg에 증류수를 2 L 첨가하여 105℃에서 1시간동안 고압

(500~600 mmHg) 압출하고 40℃까지 온도를 식힌 후 Rotary 
vacuum evaporator(EYELA, Japan)로 감압 농축한 후 Freezer 
dryer(OPERON, Korea)로 －75℃에서 2시간 이상 예비동결 시

킨 후, －50℃ 이하 및 0.005~0.05 Torr(mmHg)에서 동결건조

한 다음 분말화하여 시료로 사용하였다. 이때 오미자박 압착

액 분말의 추출 수율은 3.4%이었다.

2. 오미자박 압착액 분말 첨가 고추장의 제조
고추장은 먼저 엿기름가루를 물에 첨가하여 엿기름물을 

제조한 다음, 찹쌀가루를 넣어 60℃에서 2시간 동안 당화시

켜 가열처리하고 실온에서 식힌 후, 경상북도 문경시 유곡동 

소재의 농협에서 구입한 메줏가루, 고춧가루(영양고추 유통

공사), 소금(신안 천일염)을 넣어 고루 섞어준 다음 숙성용 옹

기에 넣어 30일간 숙성 보관한 것을 시료로 사용하였다. 고
추장제조 시에 첨가한 오미자박 압착액 분말은 중량대비 2.5, 
5, 10%로 첨가하여 18℃에서 30일간 숙성보관 후 사용하였

다. 조청은 찹쌀 1.5 kg을 물에 불린 후 밥을 짓고, 엿기름 500 
g을 물에 불린 후 지은 밥과 함께 40℃로 6시간 동안 숙성시

켜 감주를 제조하여 밥알을 모두 제거한 후, 약한 불에서 오

랫동안 달인 조청을 사용하였다(Table 1). 제조된 고추장은 

30일간 숙성시킨 후 냉장보관하면서 시료로 사용하였다.

3. 총 페놀 및 총 플라보노이드 함량
오미자박 압착액과 오미자박 압착액 분말의 총 폴리페

놀 함량은 Folin-Denis법(Folin & Denis 1912)으로 tannic acid 
(Sigma Co., St. Louis, USA)를 표준물질로 이용한 표준검량곡

선으로부터 총 폴리페놀 함량을 분석하였다. 실험방법으로

는 시료 1 mL를 증류수 7 mL와 혼합 후, 2% sodium carbonate 
solution을 첨가한 후 Folin-Denis 시약 0.5 mL를 첨가하여 UV- 
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Vis spectrophotometry(Optizen POP., Mecasys Co., Ltd., Korea)
로 725 nm에서 흡광도를 측정하였다.

총 플라보노이드 함량은 Moreno 등(2000)의 방법에 의하여 
시료 100 μL를 80% ethanol 900 μL에 희석하여 혼합액 중 100 
μL를 취하여 1 μM postasium acetate와 10% aluminum nitrate
를 함유한 80% ethanol 4.3 mL에 혼합하였다. 혼합액을 40분
간 실온에서 방치한 뒤 흡광도를 415 nm에서 측정하였다. 총 

flavonoid 함량은 quercetin을 표준물질로 하여 작성한 표준곡

선에서 총 함량을 계산하였다.

4. α-α-Diphenyl-β-picrylhydrazyl(DPPH) radical 소거활성
오미자박 압착액과 오미자박 압착액 분말의 free radical 소

거활성은 100% 메탄올에 시료를 녹인 후 농도별로 희석한 

희석액 800 μL와 메탄올에 녹인 0.15 mM DPPH 용액 200 μL
를 혼합하여 30분간 실온에 방치한 후 흡광도를 517 nm에서 

측정하였다. 그리고 다음의 식으로 계산하였다(Kim 등 2009).

DPPH radical scavenging activity(%) =

대조군의흡광도
시료의흡광도 ×

5. FRAP(Ferric reducing antioxidant power) 측정
오미자박 압착액과 오미자박 압착액 분말의 FRAP assay는 

Benzie와 Strain 방법(Benzie & Strain 1999)을 96 well plate에 

적용하여 실시하였다. 반응액 제조는 실험직전에 만들어 사

용하는데 300 mM acetate buffer(pH 3.6), 10 mM TPTZ(2,4,6- 
tripyridyl-s-triazine) 및 20 mM FeCl3․6H2O를 10:1:1의 비율

로 하였다. 시료와 반응액을 혼합하여 4분간 반응시킨 후 흡

광도를 593 nm에서 측정하였다. 시료의 환원능력은 0.1, 0.25, 
0.5, 0.75, 1 mM FeSO4․7H2O로 표준곡선을 작성하여 시료 

1 mg당 Fe2+ mmole로 표시하였다.

6. ABTS radical 소거활성 측정
시료의 BTS(2,2-azobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

양이온 라디칼 소거활성 측정은 7 mM ABTS(Sigma Chemical 
Co., ST. Louis, Mo, USA)와 2.45 mM potassium persulfate를 

혼합하여 암소조건에서 24시간 동안 실온 방치하였다. 이후

phosphate buffer saline(PBS, pH=4)로 희석한 후 sample 20 μL
를 희석액 180 μL에 혼합하여 1분 동안 방치한 후 734 nm에

서 흡광도를 측정하였다(Kim 등 2009).

7. 오미자박 압착액 분말 첨가 고추장의 성분분석
고추장의 성분분석은 식품공전 및 AOAC법에 따라 분석

하였다(AOAC 1990). 조단백질 함량은 Micro-Kjeldahl방법, 조
지방 함량은 Soxhlet 추출법에 따라 측정하였다. 탄수화물 함

량은 phenol-H2SO4법과 AOAC법에 따라 정량하였다. 총 당질

의 함량은 당류의 정성 및 정량법에 따라 HPLC로 분석하였

고, 포화지방, 트랜스지방 및 콜레스테롤 함량은 GC로 분석

하였다.

8. 아미그달린 함량 측정
시료의 아미그달린 함량을 측정하고자 균질화한 시료 1 g

에 메탄올 100 mL를 넣고 1시간 추출 후 filter paper(Hyundai 
Micro Co., Ltd., Seoul, Korea)를 이용하여 여과한다. 여과한 
액을 감압 농축하고 잔류물을 증류수 50 mL에 용해하였다. 분
액깔대기에 헥산 50 mL를 넣고 혼합하여 헥산층을 버리고, 
에테르 50 mL를 첨가한 후 에테르를 버렸다. 수용액층만을 여
과하여 100 mL를 HPLC(Waters 2690, Waters Co., Miliford, MA, 
USA)를 이용하여 UV-Vis Detector(Waters TM 486, Waters Co., 
Miliford, MA, USA)로 측정하였다. 이때 5회 반복 실험하여 

평균값으로 나타내었다.

9. 오미자박 압착액 분말첨가 고추장의 세균수 및대장
균군 측정

제조한 고추장은 60일간 실온에 보관하면서 15일 간격으

로 일반세균수 및 대장균군의 변화를 측정하였다(Choi & 
Lee 2002; Jin 등 2004). 일반세균 수 측정은 시료 1 g을 취하여 

멸균 생리식염수 9 mL를 넣어 분쇄한 다음 10배 희석법으로 

단계별로 희석하여 배지(plate count agar, Difo, USA)를 사용

하여 37℃에서 48시간 배양한 후 발생한 집락수(colony)를 측

정하였다. 대장균(Escherichia coli)은 시료 25 g을 멸균 생리

식염수 225 mL에 넣고 시험용액 및 희석액(10－1, 10－2) 각 1 
mL에 대하여 배지(MacConkey agar, Difco, USA)에 평판배양

하여 35±1℃에서 24±2시간 배양한 후 전형적인 대장균군 집

락(직경 0.5 mm 이상의 암적색 집락)을 산출하였다.

10. 통계 분석
본 실험결과는 평균과 표준편차(Mean±S.D.)로 표시하고, 

SAS(Statistical Analysis System, 6.30, USA) 활용하여 일원분

산분석으로 각 실험군 간의 차이를 α=0.05 수준에서 유의성

을 검증하였다. 통계적으로 유의성이 있는 결과는 t-test 혹은 

Duncan's multiple range test를 실행하여 실험군 간의 유의성

을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 오미자박 압착액, 오미자박 압착액 분말의 항산화 활
성 및 아미그달린 함량

오미자박 압착액에 존재하는 총 페놀 함량은 1.42 mg TAE/ 



Vol. 31, No. 3(2018) 오미자박 압착액 분말 첨가 고추장 항산화 효과 391

Omija by-product extract Omija by-product extract powder

Total phenolics (mg/g)  1.42±0.212) 14.42±1.02*

Total flavonoids (mg/g) 2.10±0.13  2.36±0.14

DPPH radical scavenging activity (%)1) 4.3±0.1  94.0±2.4*

ABTS radical scavenging activity (%)1) - 30.82±1.17

FRAP (mM/mg) -  1.27±0.09 

Amygdalin content (mg/mL) - None
1) Treatment level: 100 mg/mL.
2) Average of more that 5 times experiments results: Mean±S.D.
* p<0.001: Significantly different by Student’s t-test.

Table 2. The level of total phenlics, total flavonoids, antioxidant capacity and amygdalin in Omija by-product extract and 
powder

g이었고, 총 플라보노이드 함량은 2.10 mg QE/g이었으나, 오
미자박 압착액 분말의 총 페놀 함량은 14.42 mg/g, 총 플라보

노이드 함량은 2.36 mg QE/g으로 오미자박 압착액보다 총 페

놀 함량이 유의적으로 10배 정도 증가한 값을 보였다(p<0.001) 
(Table 2). 이는 압착액의 분말로 인해 이들 함량이 증가한 것

으로 생각되었다. 오미자박 압착액을 100 mg/mL의 농도로 처

리한 DPPH 소거 활성은 4.3%인데 반해, 동일한 농도로 오미

자박 압착액 분말을 처리하면 94.0%의 DPPH 소거활성을 

보여 유의적인 항산화 활성이 있음을 알 수 있었다(p<0.001). 
또한 ABTS 소거능은 오미자박 압착액에서 활성이 미비하였

으나, 오미자박 압착액 분말 100 mg/mL로 처리하면 30.82%
의 ABTS 소거능을 보였다. 산화 및 환원 반응에 의하여 환원

력을 계산하는 FRAP 방법에서 오미자박 압착액에서는 미비

하였으나, 오미자박 압착액 분말은 1.27±0.09 mM/mg의 FRAP
능이 있음을 확인하였다. Kim 등(2017)의 연구에서 오미자 열

매와 씨보다 박 추출물에서 가장 높은 74%의 DPPH 라디칼 

소거능을 나타내었으며, ABTS 양이온 소거능 활성 및 nitrite 
소거능 활성평가에서도 박추출물이 높게 나타났다. 본 연구

에 사용한 오미자박 압착액 분말의 항산화 활성도 동결건조

에 의하여 수분의 제거를 한 상태이므로 농도의 농축된 효과

가 활성을 크게 한 것으로 본다.
일반적으로 종자에 함유되어 복통, 설사 등을 일으킬 수 

있는 아미그달린(amygdalin)의 함량을 측정한 결과, 오미자박 

압착액 분말에는 Table 2와 같이 아미그달린이 검출되지 않

았다. Park & Lee(2017)의 연구에 의하면 오미자박 착즙액 추

출조건에 따라 이화학적 변화를 가져오므로 추출용매에 따

라 유효성분 중의 하나인 schizandrin 함량이 달라짐을 보여주

었다. 50% 에탄올 용매추출에서 가장 높게 나타남으로써 추

출용매, 추출시간에 따라 활성 있는 물질의 함량도 달라짐을 

보여주었다. 따라서 오미자박 압착액 분말은 항산화 활성을 

가진 소재이면서 아미그달린은 검출되지 않아 고추장 제조

에 사용해도 무방한 것으로 판단되었다.

2. 오미자박 압착액 분말 첨가 고추장 항산화 활성
오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조한 고추장의 항산

화 활성을 확인하고자 총 페놀, 총 플라보노이드, DPPH 소거

능을 분석하였다(Table 3). 그 결과, 오미자박 압착액 분말을 

첨가하지 않은 고추장의 총 페놀 함량은 4.06 mg TAE/g, 총 

플라보노이드 함량은 2.87 mg QE/g이었고, 오미자박 압착액 

분말을 첨가한 고추장에서는 총 페놀 함량은 3.89~5.19 mg 
TAE/g, 총 플라보노이드 함량은 3.11~5.35 mg QE/g으로 오미

자박 압착액 분말 첨가량이 증가할수록 더 큰 총 페놀 함량도 

증가하고, 총 플라보노이드 함량이 유의하게 증가함을 알 수 

있었다(p<0.05). 그리고 DPPH 소거 활성에서도 오미자박 압

착액 분말을 첨가하지 않은 고추장은 25.81%의 소거능을 보

이고, 오미자박 압착액 분말을 첨가한 고추장에서는 27.14~ 
39.73%의 더 큰 DPPH 소거능을 보였다. 따라서 오미자박 압

착액 분말의 높은 총페놀 함량, 총 플라보노이드 함량과 높은 

DPPH 소거능이 이를 첨가한 고추장에서도 항산화 활성을 보

인 것으로 확인되었다. Lim 등(2006)의 연구에 의하면 기능성 

강화의 목적으로 키토산, 석류분말, 산사추출분말, 동아분말, 
은행잎추출분말을 첨가하여 제조한 고추장의 항산화 활성은 

마늘유 첨가구가 대조구에 비하여 2배의 증가가 있었고, 
ACE 저해활성, 혈소판 응집억제효과 등에서도 대조구에 비

하여 기능성 물질 첨가구에서 높게 나타남을 보였다. Kim 등
(2003)의 연구에서도 외자, 매실을 첨가한 고추장의 항균력과 

항산화력은 다른 추출물에 비하여 낮은 농도에서도 높게 나

타났으며, 세포독성에 대한 영향이 없음을 보였다.

3. 오미자 압착액 분말 첨가 고추장의 성분분석
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Omija by-product extract powder (%)
0 2.5 5 10

Total phenolics(mg/g)  4.06±0.07bc  3.89±0.21c  4.39±1.15b  5.19±0.14a

Total flavonoids(mg/g)  2.87±0.04c  3.11±0.09b  4.89±0.11ab  5.35±0.08a

DPPH radical scavenging activity(%)1) 25.81±1.02c 27.14±2.05bc 31.79±0.78b 39.73±1.35a

1) Treatment level: 100 mg/mL.
a~c Means with different letters in same column are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 3. The level of total phenlics, total flavonoids, antioxidant capacity in Kochujang with different levels of Omija 
by-product extract powder

Kochujang added Omija by-product
extract powder (%)

0 2.5 5 10

Calorie (kcal) 265 270 295 300

Carbohydrate (g) 53 53 54 57

Sucrose (g) 27 29 25 23

Protein (g) 5 6 6 7

Fat (g) 3.8 4.1 6 5

Sodium (mg) 2,240 2,250 2,310 2,230

Table 4. Food composition of Kochujang added Omija 
by-product extract powder (g/100 g)

Kochujang added Omija by-product 
extract powder (%)

0 2.5 5 10

Bacterial 
population

0 day 1.1×108 1.2×108 1.2×108 1.2×108

15 days 8.0×107 8.8×107 7.9×107 7.5×106

30 days 8.4×107 8.5×107 7.5×107 6.8×107

45 days 8.7×107 8.4×107 7.5×107 7.1×107

60 days 8.8×107 8.2×107 7.3×107 7.0×107

Escherichia 
coli 

population

0 day 0 0 0 0

15 days 0 0 0 0

30 days 0 0 0 0

45 days 0 0 0 0

60 days 0 0 0 0

Table 5. The bacterial and Escherichia coli population of 
Kochujang added Omija by-product extract powder

(g/100 g)

오미자 압착액 분말을 첨가하지 않은 고추장은 265 kcal를 

보인 반면, 오미자 압착액 분말을 첨가한 고추장은 모두 270~ 
300 kcal의 열량을 나타내었고, 탄수화물, 단백질, 지방 함량

은 오미자 압착액 분말을 첨가하지 않은 고추장보다 오미자 

압착액 분말을 첨가한 고추장에서 조금 높게 나타났다. 그러

나 당류 함량은 2.5% 오미자 압착액 분말을 첨가한 고추장에

서 가장 높았다가 오미자 압착액 분말 첨가량이 증가할수록 

감소하였다. 나트륨 함량은 오미자 압착액 분말을 첨가하지 

않은 고추장보다 오미자 압착액 분말을 2.5~5% 첨가한 고추

장에서 높게 나타났다가 오미자 압착액 분말 10%를 첨가한 

고추장에서는 감소하였다(Table 4).

4. 오미자 압착액 분말 첨가 고추장의 저장 시 세균 수
및 대장균

오미자박 압착액 분말을 첨가하거나 또는 첨가하지 않은 

고추장 모두 저장 기간이 증가할수록 세균 수는 증가하였다

(Table 5). 저장초기 오미자박 압착액 분말을 첨가하지 않은 

고추장에 비해 오미자박 압착액을 첨가한 고추장에서 많은 

수의 세균이 존재하였으나, 저장기간이 증가할수록 오미자박 

압착액 분말을 첨가하지 않은 고추장보다 세균수가 감소함

을 알 수 있었다. 특히 오미자박 압착액을 첨가하여 제조한 

고추장보다 오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조한 고추

장에서 세균수가 적었다. 이는 오미자박 압착액이 항균활성

을 가지고 있어 오미자박 압착액을 첨가한 고추장에서 이들 

세균수가 감소되었음을 알 수 있었다. 오미자박을 활용한 고

추장연구는 없지만, 오미자 추출물을 첨가한 기능성 고추장

의 항균성을 본 연구에서 매실과 오미자가 낮은 농도에서도 

항균활성이 높게 나타났으며, 항균력을 보인 B. subtilis, E. 
coli KCCM 11591, C. albicans 균주에서 성장억제속도를 관찰

한 결과, 오미자의 활성이 높게 나타났다(Kim 등 2003). 본 

실험에서 제조한 고추장에서 대장균은 60일간 보관하여도 

전혀 검출되지 않았다. 따라서 오미자박 압착액 분말을 첨가

하여 제조한 고추장은 저장 기간이 증가하여도 세균수의 큰 

증가 없이 오히려 저장 초기보다 세균수가 감소되고, 대장균

은 검출되지 않아 고추장 제조 초기 세균의 제어만 조금 개선

된다면 저장성의 문제는 없는 것으로 판단된다.
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요약 및 결론

본 연구에서는 오미자(Schizandra chinesnsis)박 압착액 분

말을 첨가하여 제조한 고추장의 항산화 활성을 측정함으로

써 기능성 소재로의 활용 가능성을 알아보고자 하였다. 연구

결과를 종합해 보면 다음과 같다.
오미자박 압착액 분말의 총 페놀 함량은 14.42 mg TAE/g, 

총 플라보노이드 함량은 2.36 mg QE/g으로 오미자박 압착액

보다 총 페놀 함량이 10배 정도 증가한 값을 보였다. DPPH 
소거 활성, ABTS radical 소거활성, FRAP능을 통하여 오미자

박의 항산화 활성이 있음을 확인하였다. 이러한 결과는 부산

물을 활용한 항산화성 활성을 지닌 식의약품 소재개발에 좋

은 자료를 제공함이라 볼 수 있다. 오미자박 압착액 분말을 

첨가하지 않은 고추장의 총 페놀 함량은 4.06 mg TAE/g, 총 

플라보노이드 함량은 2.87 mg QE/g이었고, 오미자박 압착액 

분말을 첨가한 고추장에서는 총 페놀 함량은 3.89~5.19 mg 
TAE/g, 총 플라보노이드 함량은 3.11~5.35 mg QE/g으로 오미자

박 압착액 분말 첨가량이 증가할수록 총 페놀 함량 및 총 플

라보노이드 함량이 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 그리고 

DPPH 소거능에서도 오미자박 압착액 분말을 첨가하지 않은 

고추장은 25.8%의 소거능을 보이고, 오미자박 압착액 분말을 

첨가한 고추장에서는 27.1~39.7%으로 오미자박 압착액 분말

을 첨가한 고추장에서 DPPH 소거능이 유의적으로 높았다.
오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조한 고추장의 항산

화 활성을 총 페놀, 총 플라보노이드, DPPH 소거능을 통하여 

분석한 결과, 오미자박 압착액 분말 첨가량이 증가할수록 총 

페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량이 증가함을 알 수 있었

다. DPPH 소거 활성도 오미자박 압착액 분말을 첨가함으로

써 크게 증가해 오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조한 고

추장은 항산화 활성이 높음으로 기능성 고추장으로 활용에 

부산물 활용가치가 있다고 볼 수 있다. 오미자박 압착액 분말

을 첨가하거나 또는 첨가하지 않은 고추장 모두 저장 기간이 

증가할수록 세균 수는 증가하였다. 저장초기에는 많은 수의 

세균이 존재하였으나, 저장기간이 증가할수록 오미자박 압착

액 분말을 첨가하지 않은 고추장보다 세균수가 감소함을 알 

수 있었다. 따라서 오미자박 압착액 분말을 첨가하여 제조한 

고추장은 저장 기간이 증가하여도 세균수의 큰 증가 없이 오

히려 저장 초기보다 세균수가 감소되고, 대장균은 검출되지 

않아 고추장 제조초기 세균의 제어만 조금 개선된다면 저장

성의 문제는 없는 것으로 판단된다. 이를 기초로 향후에는 오

미자박을 활용한 고추장의 품질 특성 연구가 진행되어야 할 

필요성이 있다. 또한 오미자박 압착액 분말의 항산화 활성, 
항균활성 등의 생물학적 효능의 특성을 이용하여 기능성 식

품 소재로 사용될 수 있을 것으로 판단된다.
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