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모과분말을 첨가한 절편의 항산화활성

Antioxidant Activity of Jeolpyun Containing 
Chaenomeles sinensis Koehne Powder 

이나겸*

Lee Na Gyeom*

요 약 최근 식품산업에 있어 다양한 식재료들을 이용하고 있는데 그중에서 떫은맛과 신맛을 가지고 있는 모과의 일

반성분과 모과분말의 첨가량을 달리하여 절편을 만들어 수분함량, 색도, 항산화활성을 분석한 결과는 다음과 같다. 모

과의 수분함량은 73.8%이고 모과분말의 수분함량은 10.2%였다. 모과분말의 지방함량은 모과에 비해 0.9% 증가하였

고, 회분함량도 0.9% 상승하였다. 모과분말 함량을 달리하여 제조한 절편의 수분함량은 60.15~41.03%로 감소하였으

며, 분말의 첨가량이 많아 질수록 명도는 낮아지고(p<0.05), 적색도를 나타내는 a값은 첨가량이 증가할수록 적색을

띠는 것을 알 수 있었다. 황색도를 나타내는 b값은 3% 모과절편이 35.94로 가장 높았다. 모과분말 첨가량이 증가할

수록 총페놀함량과 DPPH, FRAP의 항산화활성의 결과도 높은 값을 보였으며 유의적으로 증가하는 것을 알 수 있었

다(p<0.05). 우리는 이상의 결과 전통떡인 절편을 만들 때 항산화 활성이 우수한 기능을 갖춘 모과분말을 첨가하여

떡을 만들 때 기초자료로 활용하는데 도움이 될 수 있을 것이라 생각한다.

주요어 : 전통떡, 절편, 항산화활성, 모과분말, 멥쌀

Abstract The recent various ingredients are used in the food industry. Among them the results of moisture 
content, Hunter color system, and antioxidant activity by making a section different Jeolpyun from the general 
Chaenomeles sinensis Koehne and Chaenomeles sinensis Koehne powder, which have a bitter and sour taste as 
follows. The moisture content of the Chaenomeles sinensis Koehne was 73.8% and the moisture content were 
Chaenomeles sinensis Koehne powder 10.2%. The fat content of Chaenomeles sinensis Koehne powder increased 
by 0.9% and the ash content also increased by 0.9%. As the result of the moisture content was reduced to 
60.15~41.03% and values of Hunter color system, the L-values of the Chaenomeles sinensis Koehne powder 
Jeolpyeon significantly decreased(p<0.05). The a-values also significantly increased(p<0.05) and the b-values was 
the highest 35.94 for the 3 % Chaenomeles sinensis Koehne powder. There were significant Levels of total 
phenolics and TEAC found for the antioxidant activity of the jeolpyeon samples(1~7%) with Chaenomeles 
sinensis Koehne Powder added(p<0.05). We have the above results adding Chaenomeles sinensis Koehne powder 
to make a traditional rice cake will help to use it as basic data for making rice cakes with excellent antioxidant 
activity.
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Ⅰ. 서 론

떡은 예부터 명절, 통과의례, 제사, 손님접대 등에 쓰

였으며 현재까지 이러한 관습이 계승되어 오고 있다

[1]. 원료와 제조방법에 따라 떡의 모양, 맛이 다양하고

종류는 크게 찌는떡, 치는떡, 삶는떡, 지지는떡으로 나

뉜다. 그중 절편은 멥쌀을 가루로 빻아 시루에서 찐다

음 떡메로 쳐서 매끄럽고 부드러운면서도 쫄깃한 질

감을 갖도록 만든 떡이다 [2]. 쌀가루에 다양한 부재료

를 혼합하여 떡을 만들수가 있는데, 연근 [4],황기

[5], 대잎분말 [6], 파래가루 [7], 비트분말 [8] 등 기능적

요소가 어우러져 건강떡으로 만들어지고 있다. 모과

(Chaenomeles sinensis Koehne)는 장미목 장미과 식물

모과나무의 열매로 나무에 달리는 참외와 비슷한 열매

라고 하여 목과(木瓜) 또는 목과(木果)라 쓰기도 하였

다. 모과는 중국이 원산지로 한국, 일본 등지에 분포한

다. 신미가 강한 것이 특징으로 열매가 구형 또는 타원

형으로 단단하며 9~11월에 노랗게 익으면 향기가 강하

게 나며 수확을 한다 [9]. 모과의 전래시기는 정확하지

않지만 조선시대 이전으로 추정되며 주재배지는 경기,

전남, 충남등이며 식용은 가능하지만 신맛이 강하고 떫

어 과육을 꿀 또는 설탕에 재워 차로 마시거나 졸여서

정과로 만들어 먹기도 한다. 과실주로 담그며 한방에서

는 약으로 쓰여 예부터 감기나 기침, 기관지염등에 좋

으며 류머티즘에도 효과가 좋은 것으로 알려져 있다.

일반과실과 다르게 수분이 적고 석세포와 목질이 발달

하여 거칠고 떫어 식용으로는 어렵다보니 차, 잼, 향료,

화장품 원료 등 다양하게 이용되고 있다 [10]. 모과에

대한 연구동향을 살펴보면 모과의 성분에 관한 연구를

비롯하여 [11], 최근에 항산화, 항바이러스, 항응혈, 혈

당저하등 효능이 보고되었다 [12]. 모과를 활용하여 가

공식품으로 만들고는 있으나 떫은맛과 신맛이 강하여

식품산업에서 이용이 적고 특히 전통식품으로 떡에 활

용한 연구는 없는 실정이다. 따라서 본 연구에서는 모

과분말의 첨가량을 달리하여 절편을 만들고 항산화활

성 실험을 통하여 모과를 활용한 전통떡의 기초자료로

활용하고자 한다.

Ⅱ. 연구방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 모과는 흠집이 없으며 신선하고

황색의 과피를 가진 것으로 경동시장에서 구입하여 실

험재료로 사용을 하였다. 모과는 겉표면의 끈적이는 콜

로이드성 물질과 먼지, 이물질등을 중성세제로 제거한

후 흐르는 물에 깨끗이 씻어 물기를 없앤 후 세절하여

사용하였다. 모과는 동결건조기(IlshinBioBase LP20,

Dongducheon, Korea)를 이용하여 완전 건조시켜 분쇄

기로 분쇄를 한후 100mesh체로 거른후 사용하였다. 절

편의 원료인 멥쌀은 경기 이천쌀을 사용하였으며, 소금

은 시판되는 순도 99% 이상의 정제염(한주소금)을 사

용하였다.

2. 절편제조방법

1) 재료의 처리

멥쌀은 3회에 걸쳐 수세한 후 12시간 수침한 후 체

에 건져 30분 간 물기를 뺀다음 roll-mill을 사용하여

분쇄한후 20mesh체에 내려 사용하였다. 체에 내린 쌀

가루에 모과분말을 Table 1과 같이 섞고 전체가루 무게

25%에 해당하는 물에 소금 1%를 넣고 잘 녹인 후 쌀

가루에 섞어 반죽을 하였다. 대나무 찜기(30cm)에 젖은

면보를 깔고 재료를 섞은 반죽을 넣은 후 20분간 강한

불로 찐후 5분간 뜸을 들인다. 쪄진 떡을 꺼내 반죽기

(경창정밀, Korea)에 3분간 교반시킨후 5×5×2cm크기로

성형하여 방냉 한 후 plastic wrap으로 싼다음 시료로

사용하였다.

3. 실험방법

1) 일반성분 분석

모과와 모과분말의 일반성분분석은 AOAC [13] 방법

에 의하여 수분정량은 상압가열건조법, 회분정량은 건

식회화법을 사용하였다. 조단백질 정량은 semimicro

Kjdldahl법으로 질소 정량후 질소계수 6.25를 이용하여

계산하였고, 조지방은 Soxhlet추출법으로 분석을 하였

다.

2) 수분함량측정

모과분말의 첨가량을 달리하여 절편을 제조한 뒤 3g

을 칭량하여 적외선 수분측정계(Kett FD-240, Japan)를

사용하여 3회 반복 측정후 평균값으로 나타내었다 [14].

3) 색도측정
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모과분말의 첨가량을 달리하여 절편을 제조 한 뒤

색차계(Spectro Colorimeter,CM-3500d Minolta, Japan)

를 사용하여 명도(L값), 적색도(a값), 황색도(b값) 값을

3회 반복 측정하여 그 평균 값을 나타내었다.

4) 항산화활성 시료준비

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 항산화 활성을

보고자 시료 1g에 deionized water 10㎖를 첨가하여

Homogenizer(HG-15D, DAIHAN Scientific, Korea)를

이용하여 균질화 한 후 5분간 sonication(VC 750,

SONICS & MATERIALS, INC., U.S.A)하였다. 그 후

12,000 rpm에서 5분간 원심분리한 상등액을 사용하여

열수추출법과 70% 에탄올 추출법을 비교하였다.

5) 총 폴리페놀 함량 측정

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 총 폴리페놀 함

량(Total polyphenol conten, TPC) 측정은 Folin-Denis

법을 이용하여 시험하였다 [15]. 추출물 1㎖에 Folin-

Ciocalteu시약과 10% Na2Co3용액을 각각 1㎖씩 가한

다음 실온에서 1시간 정치시킨 후 765nm 파장에서 흡

광도를 측정하였다. 측정 결과는 galic acid를 사용하여

표준곡선(r2=0.9993)에 대입하였고 [16], 절편의 페놀 함

량은 절편 100g에 해당하는 gallic acid의 용량 mg

GAE/100g으로 표시하였다.

6) 총 플라보노이드 함량측정

총 플라보노이드(Total Flavonoid content, TFC) 측

정은 Moreno 등의 방법을 이용하여 [17].추출물 0.5㎖

에 10% aluminum nitrate와 1M potassium acetate를

0.1㎖, 에탄올 4.3㎖를 순서대로 넣어 혼합하고 실온에

서 40분 방치후 분광광도계를 사용하여 510nm에서 흡

광도를 측정하였다. Quercetin(mg/L)을 표준물질로 하

여 얻은 검량성으로부터 Total polyphenol content를 산

출하였다.

7) DPPH 라디칼 소거활성능 측정

DPPH 라디칼소거활성능측정은 Kriengsak Thaipong

등의 방법을 이용하여 측정하였으며 [18], DPPH 저장

용액은 DPPH 24mg을 메탄올 100㎖에 녹인후 –20℃

에 보관하면서 사용하였다. 분석하기전 DPPH 저장용

액은 510nm에서 흡광도 값이 1.1이 되도록 메탄올로

희석하여 사용하였으며, Radical inhibition(%)이 20~80

%가 되도록 희석한 모과절편 시료 50㎕와 DPPH 저장

용액 2㎖를 혼합한 후 30분 반응시켜 510nm에서 흡광

도를 측정하였다. 모든 시료의 라디칼 소거능은 trolox

를 이용하여 ㎛TE/100g으로 표시하였다.

8) FRAP(Ferric reducing antioxidant power)에 의한

항산화 활성 측정

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 환원력을 구하기

위해 Raquel P 등 [19] 방법에 의해 측정하였고, FRAP

용액은 40nM HCL 에 10mM TPTZ(2,4,5-tripyridy-

s-triazine)을 녹인 용액 2.5㎖와 20mM FeCL3·6H2O

2.5㎖, 300mM acetate buffer 25㎖를 혼합하여 준비하

였다. FRAP용액 900㎕에 시료 30㎕, 증류수 90㎕을 혼

합하여 37℃에서 30분 반응시킨후 594nm에서 흡광도를

측정하였다.

4. 통계처리

실험에 대한 결과는 통계처리는 SPSS(Statistical

Package for Social Science)를 이용하여 평균 및 표준

편차를 구하고 [20], 분산분석(ANOVA)과 Ducan의 다

중범위검정(Ducansn's multiple range test)을 통하여

유의성 검증을 하였다(p<0.05).

Ⅲ. 연구결과

1) 일반성분

모과와 모과분말의 일반성분을 분석한 결과는 Table

2와 같다. 모과의 수분함량은 73.8%였으며, 지방은

1.5%, 단백질 함량은 1.3%, 회분은 0.7%로 나타났다.

모과분말의 수분함량은 10.2%, 지방 2.4%, 회분 2.6%,

단백질 1.8%순으로 나타났다. Song 등 [21] 연구에서

생모과의 일반성분을 보면 수분함량은 71.6%, 지질은

1.63%, 회분 1.08%, 단백질 0.35%의 함량을 보이고 있

어 본 실험연구 결과와 차이를 보인다.

2) 수분함량

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 수분함량은

Table 3과 같다. 모과분말의 수분함량은 10.2%였으며,

멥쌀가루의 수분함량은 35.7%였다. 절편을 제조한 후

수분함량을 측정한 결과 60.15~41.03% 였으며 모과분말
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첨가량이 증가할수록 감소하는 것으로 나타났다. 이는

모과에 비해 모과분말의 경우 수분함량이 적기 때문에

떡을 만들었을때에도 모과의 함량에 따라 감소하는 것

으로 생각되어 진다.

3) 색도

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 색도는 Table 4,

Figure 1에 보인 바와 같이 명도(L값 lightness) 는 0%

인 대조군이 63.57로 가장 높고, 모과분말 1~7%첨가군

이 59.90~47.42로 분말의 첨가량이 많아질수록 명도는

낮아졌으며 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 이는 감

잎 절편 [22], 구기자를 첨가한 절편 [23]의 색도변화와

유사한 결과를 보였다. 적색도를 나타내는 a값(redness)

은 대조군이 –0.81이었으며, 1~7%로 모과분말의 첨가

량이 증가할수록 양의 값을 나타내면서 적색을 띠는 것

을 알수 있었다. 황색을 띠는 b값(yellowness)은 대조군

은 17.97로 나타났으며 3% 모과분말을 첨가한 절편은

35.94로 큰 차이를 보였고, 첨가량이 증가할수록 감소하

였으며 유의적인 차이를 보이지는 않았다.

4) 항산화활성

모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 항산화 활성 분

석을 위해 TPC, TFC, DPPH, FRAP실험을 하였다. 그

결과 Figure 2, Table 5, Figure 3에 보인 바와 같이 총

페놀함량은 열수추출물(D.W)의 경우 대조군이 13.54mg

/100g 이었으며, 모과분말 7%를 첨가한 경우 126.79mg

/100g으로 가장 높았으며 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 증가함을 알수가 있었다(p,0.05). 70% 에탄올 추출

물의 경우 대조군이 1.01mg/100g 이었으며, 모과분말

1~7%일 때 11.77~178.83mg/100g으로 11.7~177.1배의 페

놀 함량을 보였다. 이는 모과추출물을 이용한 요구르트

제조에 관한 연구결과 [20]와 유사하게 나타났다. 총플

라보노이드 함량은 열수추출물의 경우 대조군이 0.5QE

/100g이었으며, 1~7%의 모과분말을 첨가한 경우 20.96~

351.69QE/100g 이며, 70% 에탄올 추출의 경우 열수추

출(D.W)과 대조군의 값은 같았으며, 모과분말 7%를 첨

가한 절편의 추출물의 경우 592.66QE/100g으로 열수추

출물보다 총플라보노이드 함량이 482배 많은 것으로 나

타났다(p<0.05). 모과분말 첨가량을 달리한절편의 DPPH

값은 Figure 3을 통해 열수추출물의 경우 1.62㎛ol/100g,

70% 에탄올 추출의 경우 0.61㎛ol/100g으로 나타났고,

FRAP값은 열수추출물과 에탄올 추출물의 경우 대조군

이 0.01㎛ol/100g으로 같았다. 모과분말 첨가량을 달리

한 절편 1~7%의 DPPH는 열수추출물이 4.38~23.06㎛

ol/100g, 70% 에탄올 추출의 경우 5.71~51.81㎛ol/100g

이었고, FRAP값은 열수추출물의 경우 0.05~0.49㎛ol/100g,

70% 에탄올 추출의 경우 0.13~1.30㎛ol/100g으로 유의

적인 차이를 볼수가 있어(p<0.05) 항산화 물질을 함유

하고 있는 것을 알 수 있다.

Ⅳ. 논 의

모과의 일반성분과 모과분말의 첨가량을 달리하여

절편을 제조한 후 수분함량과 색도, 항산화실험을 하였

더니 다음과 같다.

1. 모과와 모과분말의 일반성분을 분석해 보니 수분

함량은 73.8%이고 모과분말의 수분함량은 10.2%였다.

모과분말의 지방함량은 모과에 비해 0.9% 증가하였고,

회분함량도 0.9% 상승하였다.

2. 모과분말의 첨가량을 달리하여 제조한 절편의 수

분함량은 60.15~41.03%로 감소하는 경향을 보였다.

3. 명도를 나타내는 L값은 대조군이 63.57로 가장 높

았으며, 모과분말의 첨가량이 많아 질수록 명도는 낮아

지고 유의적인 차이를 보였다. 적색도를 나타내는 a값

은 모과분말 첨가량 1~7%로 증가할수록 적색을 띠는

것을 알수 있었고, 황색도를 나타내는 b값은 3% 모과

절편이 35.94로 가장 높았고 첨가량이 증가할수록 감소

하는 것을 볼 수 있었다.

4. 모과분말의 첨가량을 달리한 절편의 항산화활성

분석을 위해 열수추출법(D.W)과 70%에탄올 추출을 비

교 하였으며 TPC, TFC, DPPH, FRAP 실험을 하였다.

총페놀함량은 열수추출물과 70%에탄올 추출물의 경우

유의적으로 증가하였고(p<0.05), 에탄올 추출물의 경우

모과분말첨가량 1~7%절편이 11.7~177.1배의 페놀 함량

을 보였다. 총플라보노이드 함량의 경우 모과분말 7%

를 첨가한 절편의 추출물의 경우 592.66QE/100g으로

열수추출물보다 총플라보노이드 함량이 482배 많은 것

으로 나타났다(p<0.05). 모과분말 첨가량을 달리한 절

편 DPPH는 70% 에탄올 추출의 경우 1~7%로 첨가량이

증가할수록 5.71~51.81㎛ol/100g이었고, FRAP값도 0.13

~1.30㎛ol/100g으로 유의적인 차이를 볼수가 있어(p<

0.05) 항산화 물질을 함유하고 있는 것을 알 수 있다.
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Ⅴ. 결 론

모과는 일반과실에 비해 떫은 맛과 신맛이 강하다

보니 식품산업에 있어서 다양한 활용이 안되고 있으며

일부 가공품에만 국한되어 사용되고 있는 실정이다. 따

라서 본 실험에서는 모과를 동결건조하여 모과의 일반

성분을 분석함과 동시에 모과분말의 첨가량을 달리하

여 절편을 만들고 항산화활성을 측정함으로써 다양한 항

산화 물질을 함유하고 있는 것을 알 수가 있었다. 우리

는 이처럼 항산화성을 가진 모과의 우수성을 살려서 앞

으로 K-FOOD중 전통떡을 제조하는데 있어서 기초자

료로 활용하는 데 도움이 될 수 있을 것이라 생각한다.

contents
Chaenomeles sinensis Koehne Powder(%)

0 1 3 5 7

Rice powder(g) 500 495 485 480 475

Chaenomeles
sinensis Koehne
Powder(g)

0 5 15 20 25

Water(ml) 175 175 175 175 175

Salt(g) 5 5 5 5 5

표 1. 모과분말을 첨가한 절편의 제조배합비
Table 1. Formulas of Jeolpyeon containing various of
Chaenomeles sinensis Koehne Powder

Sample Moisture
Crude
lipid

Crude
protein

Crude
ash

Chaenomeles
sinensis Koehne

73.8 1.5 1.3 0.7

Chaenomeles
sinensis Koehne
Powder

10.2 2.4 1.8 2.6

표 2. 일반성분
Table 2. Proximate Compositions of Chaenomeles sinensis
Koehne powder unit:%

Chaenomeles sinensis Koehne Powder Moisture Contents(%)

0 60.15±2.02a1)

1 43.28±0.51b2)

3 43.19±069b

5 42.01±1.24b

7 41.13±0.42b

1) Mean±S.D.
2) The same superscripts in a row are not significantly different
each other at p<0.05

표 3. 모과분말을 첨가한 절편의 수분활성비
Table 3. Moisture contents of Chaenomeles sinensis Koehne
Powder

표 4. 모과분말을 첨가한 절편의 색도
Table 4. Hunter,s color values of Jeolpyeon added with
Chaenomeles sinensis Koehne Powder
Hunter,s
color value

Samples(%)
0 1 3 5 7

L
63.57±
0.26a1)

59.90±
0.31b2)

53.35±
1.47c

49.24±
4.99d

47.42±
1.51e

a
-0.81±
2.39a

-0.95±
0.60b

-1.60±
2.59c

-1.86±
0.50d

-2.35±
1.62e

b
17.97±
1.45b

23.22±
0.92a

34.87±
0.47a

28.94±
2.18a

21.91±
2.28a

1) Mean±S.D.
2) The same superscripts in a row are not significantly different
each other at p<0.05

그림 1. 모과분말을 첨가한 절편
Figure 1. Jeolpyeon containing various of Chaenomeles sinensis
Koehne Powder(1~7%)

그림 2. 모과분말을 첨가한 절편의 Total polyphenol content
(TPC)
Figure 2. Total polyphenol content of Jeolpyeon added with
Chaenomeles sinensis Koehne Powder 0~7% Values represent
the means±SD.

TFC
Samples(%)

0 1 3 5 7

D.W
0.50±
0.00a1)

20.96±
1.62b2)

80.70±
1.29c

200.73±
1.45d

351.69±
4.02e

70%
ethanol

0.50±
0.00a

29.24±
0.50b

131.13±
1.68c

349.74±
5.18d

592.66±
16.51e

1) Mean±S.D.
2) The same superscripts in a row are not significantly
different each other at p<0.05

표 5. 모과분말을 첨가한 절편의 Total Flavonoid content(TFC)
Table 5. Total Flavonoid content of Jeolpyeon added with
Chaenomeles sinensis Koehne Powder 0~7% mg QE/100g
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그림 3. 모과분말을 첨가한 절편의 항산화활성
Figure 3. Trolox equivalent antioxidant capacity(TEAC) obtained
for the antioxidant activity of the Chaenomeles sinensis Koehne
Powder samples
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