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 Onion is a perennial herb of the lily family that has a long history and has long been widely used throughout 
the world as it is one of the most important condiments in our diet, along with chili peppers and garlic. It has 
been used for cooking and processing food with its unique flavor and aroma.
 Because of the nature of onions, long-term storage can lead to spoilage. Research was done to increase profits 
through processing and expand various onion products. A low temperature extraction method was used to study 
the physiological activation effect and onion processing method of flavonoid component weak to heat.
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옥총(玉葱) 첨가 조청의 제조 및 특성
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Ⅰ. 서론

  옥총(玉葱)은 양파의 생약명이다. 생강과 함께 
건강기능성 식품으로 많이 쓰이는 양파(Allium 
cepa)는 백합과에 속하는 다년생 초본이다. 재배 
역사가 오래 되었으며 고추, 마늘 등과 더불어 우
리 식단에서 없어서는 안될 중요한 조미채소 중
의 하나로 특유의 맛과 향기로 식품조리 및 가공
에 이용되어 전 세계적으로 오래전부터 널리 이
용되어 왔다(Kim and Chun, 2001).
  조청은 전분질 원료가 되는 곡류 또는 원료들
로부터 추출된 전분에 엿기름을 첨가하여 당화시
킨 후 열을 가하여 제조한 우리나라 고유의 식품
으로 졸이는 정도에 따라 졸이지 않은 식혜, 유동
성이 있는 물엿의 일종인 조청, 단단한 강엿으로 
크게 나눌 수 있다(Lee, 1991). 쌀과 맥아만으로
도 조청의 제조가 가능하지만 우리나라에서는 예
로부터 다양한 첨가물을 사용하여 엿을 제조하였
으며 또한 전통식품의 현대화에 따라 다양한 제
품이 시중에 선보이고 있다(Lee, 1999). 
  엿기름가루는 보리를 발아시켜 싹이 나면 말려
서 분말로한 것으로 각종 곡류를 찌거나 삶아서 
전분을 호화시킨 후 엿기름 녹인 물을 넣고 일정
온도를 유지시켜 두면 엿기름 내의 녹말 분해효
소인 아밀라아제가 전분에 작용하여 전분을 포도
당, 맥아당, dextrin 등으로 분해하여 단맛을 생
성하게 된다(Kim and Kim, 1985). 우리나라에서
는 예로부터 다양한 첨가물을 사용하여 엿을 제
조하였는데, 강원도 지방의 옥수수를 이용한 황골
엿, 충청도 지방의 무로 만든 무엿, 울릉도의 호
박엿, 제주도의 꿩이나 닭을 넣어 만든 꿩엿, 닭
엿 등의 여러 종류의 엿이 존재하였다. 엿과 조청
은 전통적인 식품으로서, 전통식품의 현대화에 따
라 다양한 제품이 시중에 선보이고 있다(Yang et 
al., 2009).
  최근 수많은 만성질병에 안전한 식품에 관한 
관심이 더욱 중요시 되고 있다. 그중 당뇨병 또한 

발생비율이 높아지면서 설탕 등 단당류의 섭취보
다는 곡물을 통한 다당류 섭취의 필요성이 부각
되고 있다. 조청은 음식의 맛을 내고 체내에 유용
한 당분을 효과적으로 공급할 수 있으며, 우리의 
식생활에 다양하게 이용되어 왔다(Yang and 
Ryu, 2010). 
  양파의 성분 중에는 항산화 작용을 나타내는 
quercetin, quercitrin, rutin 등의 flavonoid계 
색소와 체내 지방 수준 저하에 효과적인 allyl 
disulfide 및 diallyl disulfide 등이 함유되어 있
는 것으로 알려 져 있다.(Park et al., 1991). 
  최근 연구에 의하면 양파에는 기능성 성분으로 
항산화 작용을 나타내는 flavonoid계 물질과  다
양한 생리활성을 갖는 황화합물이 함유되어 있는 
것으로 밝혀져 성인병 예방을 위한 기능성 식품
으로서의 관심이 증가되고 있다(Griffiths et al., 
2002; Jakubowski, 2003). 
  양파는 수분이 약 90%로 저장기간 중 중량감
소 및 부패가 많이 일어나는 등 저장성이 매우 
떨어지며, 발근 및 위조에 의해 상품가치를 상실
하는 경우가 많이 발생한다(Chung, 1982; Kim 
et al., 1986). 
  양파의 생리활성과 약리작용은 양파 내부에 존
재하는 플라보노이드 및 그 배당체 물질과 유기 
황 화합물 등 생물학적 활성 분자들에서 기인하
는 것으로 보고하였다(Shon. et al., 2004). 
  본 실험은 양파를 flavonoid계 물질 성분의 생
리활성 효능을 위해 저온추출 방법을 사용하고 
찹쌀을 활용 양파조청을 가공하는데 기초자료를 
제공하기 위하여 연구하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

  본 실험은 강원도 철원군 농가에서 수확한 양
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파를 조청가공 실험에 사용하였다. 양파의 정식 
시기는 2017년 10월 중순경 이었고, 6월 하순경
에 수확하여 통풍이 되는 온실에서 3일간 예건 

후 가공하였다. 찹쌀은 김제, 엿기름은 예산에서 
생산된 제품을 시중에서 구입하여 사용하였다.

Fig. 1. Grain syrup material preparation

2. 가공방법

 가. 조청 재료준비
  찹쌀 1.5 Kg를 세척한 후 쿠첸 전기밥솥(CJEA 
-1701)을 사용하여 고두밥을 만들었다. 완성된 
고두밥에 엿기름 700g 혼합하여, 물 2L를 넣고 
전기밥솥에 보온으로 설정하고 8시간을 당화시킨 
다음, 면포에 여과하였다(Fig. 1). 

나. 양파액 추출
  양파 35Kg을 외부 겉껍질을 손질하여 흐르는 
물에 세척하여 적당한 크기로 절단하였다. 양파액 

추출기는 대한메디안(주) 초고속 진공저온추출기
(DM-3000)를 사용하였다. 부직포 4개에 나누어 
넣어서 물 1L를 첨가하여, 온도 88℃로 3시간으
로 설정하여 추출하였으며, 같은 방법으로 온도만 
다르게 설정하여 98℃로 3시간으로 설정하여 추
출하였다.
  자동포장기 바이오데이트(103B)를 사용하여 양
파추출액을 고압으로 이송하여 양파추출액 총용
량 13L, 수득율은 34.2%를 구할 수 있었으며, 양
파추출액을 파우치에 100ml씩 나누어 자동포장 
하였다(Fig. 2).
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Fig. 2. Process of extracting onion

다. 양파조청 가공
  여과된 찹쌀과 엿기름의 혼합액에다 양파추출
액 3L를 첨가하여 밥솥 뚜껑을 열어준 상태로 취

사로 설정하여 3시간 동안 증발시키며 농축하였
다(Fig. 3.)

Fig. 3. Process Onion Jochung Grain Syrup 
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3. 분석

  pH, EC 측정은(HANNA Inst, HI-9811)을 사
용하였고, 측정전 pH 센서를 증류수에 세척하고 
와이퍼로 수분제거 한 후 Buffer solution pH7 
표준용액에 pH 센서를 넣고 최고점을 보정한 다
음, 같은 방법으로 Buffer solution pH4 표준용
액에 최저점을 보정을 한 후 측정하였다. EC 측
정은 EC 센서를 증류수로 세척 후 표준액(0.1N 
KCl용액＝1.414)에 보정을 한 후 측정하였고, EC 
센서를 넣은 후 30초 내외에서 수치가 안정이 되
었을 때의 시점에서 측정치를 기록하였다. 당도 
측정은 당도계(HANNA  Inst, HI-96801)를 사용
했으며 증류수를 사용하여 영점 보정을 한 후 측
정하였다. 

III. 결과  및 고찰

1. 추출된 양파의 pH, EC, 당도 측정 

  98℃ 양파추출액의 pH는 4.9, EC는 4,470 ㎲/
㎝, 당도는 7.2 Brix로 측정되었고, 88℃ 양파추
출액의 pH는 5.1, EC는 3,970 ㎲/㎝, 당도는 
8.1 Brix로 측정되었다(Table 1). 
  온도설정을 다르게 하여 양파액을 추출하여 pH, 
EC, 당도 측정비교결과 98℃ 추출액보다  88℃
로 추출한 양파추출액이 EC는 낮지만 당도가 높
아 88℃의 추출액을 사용하여 양파 조청가공에 
사용하였다. 
  Lee et al.(2013)은 유기농 양파 재배 시 양파 
추출액을 처리한 순환구에서 재배된 양파의 당도가 
7.5 Brix° 라고 보고 했는데 이는 본 실험의 양파

  Table 1. Comparison of onion extract analysis

Temperature pH EC Brix

98℃ 4.9 4,470 7.2

88℃ 5.1 3,970 8.1

  추출액 처리구에서 재배된 양파의 당도보다 낮
았다. 이는 관행농 재배 시와 유기농 재배 시 처
리되는 추비 조건과 영양제, 토양 및 기후 환경에 
따른 차이라고 생각된다.
  Seigo Abe et al.(2012)는 발효 추출액의 경우  
pH, EC, 당도 결정 시에 중요한 것은 우리 몸의 
흡수관계에 맞추어 조절하는 것이 중요하다고 제
시하였다. 즉 pH는 약산성, EC는 3∼4 ㎲/㎝ , 
당도 7∼8 Brix 정도로 조절할 것을 권장하였다. 

2. 엿기름과 혼합된 양파의 pH, EC, 당도 측정

  엿기름과 양파추출액의 혼합 pH는 5.1, EC는 

1,940 ㎲/㎝, 24.7 Brix로 측정되었다. 
  국립농산물품질관리원의 「전통식품 표준규격」 
에 의하면 엿기름은 정선된 겉보리를 원료로 하
며 세척·침맥, 발아, 건조 등의 과정을 거쳐 제조
된 것으로 규정하고 있다. 그 품질기준  엿기름의 
품질은 표 1의 품질기준에 적합하여야 한다. 성상
은 고유의 색택과 향미를 가지며 대체로 맑고 이
미, 이취 및 이물이 없어 야 하고, 채점기준에 따
라 채점한 결과 모두 3점 이상이어야 한다. 수분
(%, w/w) 13.0 이하이고 엿기름의 입도는 시험용 
체 850μm에서 30% 이상 통과한 것으로 아밀라
제역가(Windisch-Kobach 단위(․WK)로 표시) 250 
이상이다.
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   Table 2. Grain syrup and Onion extract mixture, Onion grain syrup analysis

pH EC Brix
Grain syrup 5.3 1,690 27.8

Grain syrup and Onion extract 
mixture 5.1 1,940 24.7

 Onion grain syrup 5.4 1,470 75.6

  

  

  

Fig 4. Onion Jochung Grain Syrup analysis

3. 완성된 양파조청의 pH, EC, 당도 측정

  양파조청 pH는 5.4, EC는 1,470 ㎲/㎝, Brix

는 75.6으로 측정되었다(Table 2), (Fig. 4). 
  식품공전의 엿류 규격기준 중의 pH는 4.50～
7.00의 범위에 포함되어야 한다고 규정되어 있다
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(KFDA, 2007). 
  쌀 조청의 pH 및 당고형분은 쌀이 액화와 당
화의 과정을 거치면서 분쇄한 쌀이 증자한 쌀의 
표면적보다 넓어져서 조청이 생산량이 높게 나타
난 것으로 사료된다. pH 측정은 4.86～5.66으로 
다양하게 측정되었다. 위와 같은 결과는 식품공전
의 엿류 규격기준(pH 4.50～7.00)(KFDA 2007b)
에 포함된다. (Yang and Ryu, 2010)의 연구결
과, 조청의 고형분 함량은 80%가 적당하다고 하
였다. 당고형분은 75.6%로 측정되어 연구결과와 
유사했다.

Ⅳ. 적요

  본 연구는 다른 지역에 비해 일교차가 큰 철원
지역에서 재배되고 있는 양파를 사용하여 생산농
가에서 양파의 특성상 장기간 저장으로 인해 발
생되는 부패의 단점을 보완하고 가공을 통해 농
가수익을 증대화 할 수 있는 방안모색과 다양한 
양파 가공제품의 확대의 목적으로 연구되었다. 
  특히, 발효 추출액의 경우  pH, EC, 당도 결정 
시에 중요한 것은 우리 몸의 흡수관계에 맞추어 
조절하는 것이 중요하다. pH는 용액 중 수소이온
(H＋)의 농도를 나타내는 지표이다. 물 또는 수용
액 중에 수소이온(H＋)과 수산이온(OH－)은 항상 
일정한 관계를 갖고 균형을 이루고  있으며 EC는 
물 또는 수용액에 녹아있는 모든 염류 또는 이온
의 농도를 나타내는 지표로 전기전도도가 있는데 
전도율이라고도 한다. 특정성분을 물에 용해시킬 
경우 양이온과 음이온으로 전리된다. 이온의 양이 
많을수록 전기의 흐름이 용이해지므로 EC값이 커
질수록 수용액 내의 이온의 농도와 총량이 많어
지게 된다. 전기전도도 값으로 수용액 내의 이온
의 총량을 추정 할 수 있어 EC값을 이용하여 수
용액의 농도관리에 활용하는 것이 일반적이다.
  88℃ 양파추출액의 pH는 5.1, EC는 3,970 ㎲/
㎝, 당도는 8.1 Brix로 측정되었다.
  최근 건강에 대한 관심이 높아지므로 설탕이 

많이 가미된 서구적인 식생활보다 전통적인 건강
한 먹거리 문화가 관심을 받고 있으므로 조청의 
맛, 영양성에다 양파의 기능성을 더하여 품질 향
상의 웰빙 제품으로 안전성을 확보하고 소비자의 
기호에 맞는 다양한 조청을 개발할 필요성이 있
을 것으로 사료된다.
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