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ABSTRACT

PhysicochemicalCompositionandAntioxidantActivity

ofSpergulariamarinaGrisebandQuality

CharacteristicsofCookiesAddedwithSpergularia

marinaGriseb

by.Kong,Hyeon-Mi

Advisor:Prof.Lee,Jae-Joon,Ph.D.

MajorinNutritionEducation,

GraduateSchoolofEducation,ChosunUniversity

Thisstudy wascarriedouttodiscriminatetheeffectsoftheSpergularia

marina Griseb according to thedrying methods(hotairdrying and freeze

drying)onphysicochemicalcompositionandantioxidativecapacityinvitro,and

toevaluatethefunctionaleffectsofSpergulariamarinaGrisebpowderaddition

onthequalityandsensorycharacteristicsofcookies.

The results obtained were as follows;This study was investigated to

comparethephysicochemicalpropertiesofhotairdried Spergularia marina

Griseb(HSM)andfreezedriedSpergulariamarinaGriseb(FSM).Themoisture

and crudefatcontentsin theHSM were higherthan thosein theFSM,

whereasthecrudeashcontentwaslowerthanthatintheFSM.Therewereno

significantdifferencesinthecrudeproteinandcarbohydratecontentsdepending

onthedryingmethods.Organicacidsincludingoxalicacid,citricacid,tartaric

acid,malic acid,succinic acid,formic acid and acetic acid were detected.

Organicacidcontentswereoxalicacid,citricacid,tartaricacid,malicacidand

succinicacidwerehigherintheFSM comparedwiththeHSM.Thecontentsof
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thevitaminEandC intheFSM werehigherthanthoseintheHSM.Total

mineralcontentoftheFSM wassignificantlyhigherthanthatoftheHSM.

Regardlessofthedryingmethods,K andNawerethemostabundantelements

inthesamples.Thecontentsofcrudeash,vitaminE,vitaminC,totalorganic

acidsandtotalmineralsintheFSM weresignificantlyhigherthanthoseinthe

HSM.

TotalpolyphenolcontentsofSpergulariamarinaGrisebethanolextractwere

foundtobe36.98mg/ginthehotairdryingmethodand95.07mg/ginthe

freezedrying method.TotalflavonoidcontentsofSpergulariamarinaGriseb

ethanolextractwerefoundtobe10.53mg/ginthehotairdryingmethodand

21.53mg/ginthefreezedryingmethod.Totalpolyphenolandflavonoidcontents

weresignificantly higherintheFSM thanin theHSM.TheDPPH radical

scavenging activity ofHSM and FSM ethanolextracts were found to be

17.65%,and19.70% in1,000ppm,respectively.AntioxidativeindexoftheHSM

andFSM ethanolextractsmeasuredbyRancimatwereloverthanthoseinthe

BHT,BHA,andascorbicacid,butwerehigherthanthatinthecontrol.

ThecharacteristicsofcookiesaddedSpergulariamarinaGrisebpowderwere

analyzed by quality and sensory evaluation.Samples were prepared with

differentlevels(0,1,3and 5%)offreeze-dried SpergulariamarinaGriseb

powder.Fortheproximatecompositions,theaddition ofSpergulariamarina

Grisebpowderdecreasedthemoistureandcrudeproteincontents,butitdidnot

affectthecrudefatandcrudeashcontentsofthecookies.Spreadfactorof

cookiewassignificantly decreasedby addition ofSpergulariamarinaGriseb

powder.Hunter's color L (Lightness)and a (redness)values significantly

decreasedwithincreasingSpergulariamarinaGrisebpowdercontent,whereas

theb(yellowness)valuewasincreased.Hardnesswasincreasedinproportion

toSpergulariamarinaGrisebpowderadditionlevel,whichhadnosignificance

betweencontrol,1% and3% addedcookies.ButHardnessshowedsignificantly

highlevelin9% addedcookie.Inthesensoryevaluation,theadditionof3%
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and9% SpergulariamarinaGrisebpowderhadthehigherscoreinflavor,taste

andtexture.Cookieswithaddition3% SpergulariamarinaGrisebpowderhad

the bestscore in totalacceptability.This study suggests thatSpergularia

marinaGrisebpowderisagoodingredientforincreasingtheacceptabilityand

functionalityofcookies.
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제1장 서 론

식품의 가공 또는 저장 중 화학변화에 의하여 일어나는 지방의 산화는 식품의

품질을 떨어뜨리게 되는데 특히 식품성분에 여러 가지의 산화적 열화를 일으키는

활성산소(O)는 산화력이 매우 강하고 불안정하여 식품의 품질 및 영양적 가치를

저하시키는 주된 원인 물질이 된다고 알려져 있다(1).이로 인해 생성되는 과산화

물,aldehyde,과산화수소 등은 인체에 잠재적 독성물질이 되어 만성질환 및 노화

의 원인이 되기도 한다(2).

따라서 식품산업에서는 제품의 변질이나 부패,화학 변화에 의한 지방산화를 방

지하기 위하여 다양한 식품에 BHT(butylatedhydroxy toluene),BHA(butylated

hydroxyanisole),TBHQ(tert-butyl-hydroquinone),PG(propylgallate)등 여러 종

류의 합성 항산화제를 광범위하게 첨가하고 있다(3,4).합성 항산화제는 항산화 효

과가 뛰어나고 경제적 측면 때문에 널리 사용되어 왔으나 체내의 독성물질을 생성

하여 폐 손상 야기,간 비대,간장 중 microsomalenzyme활성 증가,발암 가능성

등이 알려지면서 합성 항산화제의 안전성에 문제가 제기됨에 따라 그 사용량이 점

점 감소되고 있고 법적 제한을 받고 있는 실정이다(5,6).이에 따라 식용식물로부터

항산화 효과가 높고 경제적이면서 안전한 천연 항산화 물질을 개발하고자 하는 연

구가 많이 시도되고 있다.천연 항산화 물질에 대한 연구로는 산채류,약용식물,육

상식물,향신료,해조류 등에서 많이 이루어지고 있으며,지금까지 개발되어 사용되

고 있는 천연 항산화 물질은 phenolicacid,flavonoids,anthocyanins,ascorbic

acid,tocopherol,glutathione등이 있다(7).

최근 우리나라는 지속적인 경제성장과 국민소득의 증대로 현대인들의 건강지향

적인 식문화가 유행하면서 식품에 있어서도 건강식품,유기농 식품,기능성 식품

등을 선호하게 되었다(8).그 중에서도 제과 및 제빵 분야의 관심과 수요가 날로

증가하고 현대인들의 기호가 고급화 및 다양화 되면서 기능성 물질을 첨가한 제품

의 연구개발이 활발히 진행되고 있다(9).

제과에 속하는 쿠키는 밀가루를 주원료로 하여 버터,계란,설탕 등을 섞은 반죽

에 초콜릿이나 오트밀,건포도,땅콩 등과 같이 다양한 향과 맛을 내는 재료들을

첨가하여 여러 가지 모양으로 구워 낸 작은 서양식 과자로 설탕과 지방의 함량이
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매우 높고 수분 함량이 상대적으로 낮은 특징이 있다.반죽의 특성에 따라 반죽형

및 거품형 쿠키,제조 특성에 따라 냉동 쿠키,짜는 형태의 쿠키,밀어 펴서 정형하

는 쿠키 등으로 나누어진다(10,11).대부분의 쿠키가 수분 함량이 낮아 미생물적인

변패가 적어 보존성을 높이므로 저장성이 뛰어나며,크기가 작아 먹기에 간편하고

그 맛이 달콤하면서 바삭바삭하여 음료 및 차와 잘 어울려 어린이,여성,노약자

등 모든 연령층이 간식이나 후식으로 많이 애용하고 있다(12).현재에 와서는 웰빙

과 건강에 대한 관심이 많아지면서 쿠키도 맛과 향 뿐만 아니라 천연 소재의 기능

성 성분을 첨가하여 영양적인 면 외에 기능적인 효과가 있는 쿠키 제품에 대한 연

구가 이루어지고 있다(13).쿠키의 품질특성을 유지하면서 건강 기능성을 향상시키

기 위하여 미역 분말(14),다시마 분말(15),톳 분말(16),매생이 분말(17),파래 분

말(18)등의 연구가 진행되어 왔다.이와 같이 해양식물 중 해조류를 이용하여 건

강 기능성 식품의 개발이 많이 이루어지고 있는 반면 바닷가에서 자생하는 염생식

물을 소재로 한 연구는 전무한 실정이다.

염생식물은 바닷가와 염분이 있는 호숫가,암염이 있는 지대에서 자라는 식물로

일반 육상식물이 생육할 수 없는 간척지,갯벌,염습지 등 염분 농도가 높은 지역

에서 생육하면서 발아,생장,생식 등의 생활사를 거친다.생육지대의 수분 정도에

따라 건염생식물과 습염생식물로 구분하나 모두 세포 안에 많은 염분을 함유하고

있어 삼투압이 높기 때문에 토양 용액의 침투가 높을 때도 물을 빨아들일 수 있는

특징이 있다.우리나라에서는 경사가 완만하면서 수심이 얕아 조석간만의 차이가

커서 염습지가 잘 발달된 서해안과 남해안에서 다양한 종류의 염생식물들이 자생

하고 있는데 함초,세발나물,갯방풍,해홍나물,칠면초,나문재 등이 이에 속한다

(19,20).강한 염 stress조건에서 자생하는 염생식물은 염 stress로부터 자신을 보

호하기 위한 다양한 자기 방어 기전과 함께 유용한 항산화 물질들을 다량 함유하

고 있다고 보고되고 있다(21).또한 최근에는 오염물질의 정화 능력이나 다양한 약

리적 효과로 인해 관심의 대상이 되고 있으며 재배를 통한 이용 가능성이 날로 증

가하고 있다(19,22).

염생식물에 속하는 세발나물(SpergulariamarinaGriseb)은 석죽과의 1년생 또는

2년생 초본으로 갯개미자리라고도 불리며,우리나라 서·남해안의 바닷가 염전 근처

나 해안가,간척지 논 등 소금기가 있는 땅에서 자생하는 식물이다(23).줄기는 밑

에서 가지가 갈라져 높이 10∼20cm 정도까지 자라고 꽃받침과 줄기의 윗부분에

선모가 있다.마주 달리는 잎은 반원기둥형 줄 모양으로 여러 마디로 뻗어 자라며
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소나무 잎처럼 가늘고 길면서 끝이 뾰족한 특징을 지닌다.5월부터 8월까지 줄기

위쪽의 잎겨드랑이에서 흰색의 꽃이 핀다(24).현재 해남,신안,무안,영암,함평

등 전남 서·남해안 지역에서 재배 및 출하되고 있다(23).추위를 잘 견디고 건조에

대한 저항성이 강해 겨울철 노지에서도 생산 및 재배가 가능하여 생산비용이 적고,

저온기에 생산되므로 친환경 채소로 이용하기 적합하여 간척지 농가의 소득 증대

를 위한 대체작물로 생산량이 점점 증가하고 있으며 이에 따라 소비량도 급증하고

있다(25).10월에서 이듬해 5월까지 잎과 줄기가 가늘고 부드러워 끓는 물에 데쳐

된장과 갖은 양념에 버무려 먹으면 오돌오돌 씹히는 맛이 있고 된장과 어울리기

때문에 더욱 깊은 맛을 느낄 수 있다.또한 담백한 맛과 향이 좋아 생채,전,물김

치,떡류 등으로도 활용되고 있다(24).세발나물은 엽록소와 식이섬유소가 많아 다

이어트와 변비 예방에 좋고 Ca,K 및 Mg등 천연 무기질이 풍부하며,베타카로틴,

비테인,콜린 등 기능성 성분이 다량 함유하고 있어 생활습관병 예방과 노화방지에

도 탁월한 효능이 있는 것으로 알려져 있다(25).

세발나물은 대부분 생채나 데쳐서 양념에 무쳐 먹는 형태로 이용되고 있을 뿐

식품 신소재로의 활용도가 매우 낮은 실정이다.그러나 맛이나 영양학적으로 뛰어

나고 친환경 농산물로 알려지면서 관심이 높아지고 있으며 다양한 생리활성 물질

을 함유하고 있어 건강기능성 식품의 개발 가능성이 높을 것으로 사료된다.

세발나물이 기능성 식품 소재로써 이용되기 위해서는 생채보다 건조 후 분말의

형태로 적용되는 것이 바람직하다.식품을 건조하기 위한 방법에는 열풍,냉풍,진

공,분무,동결 및 드럼 건조 등 여러 가지 인공건조 방법이 있는데 채소 및 과일

등 수분 함량이 높은 식재료를 건조시키기 위해 널리 이용되는 건조 방식에는 열

풍건조 방식과 동결건조 방식을 들 수 있다(26,27).열풍건조 방식은 식품을 선반이

나 트레이에 얹어서 건조실에 넣어 열풍으로 건조하는 방법으로 식품의 대량 건조

가 가능하고 비용이 저렴하여 경제적이지만 수분손실로 인한 수축 및 표면 경화

현상,건조물 재수화시 낮은 복원율,가열로 인한 영양소 파괴,조직감 및 맛 저하

등의 문제점이 수반된다(28).반면,동결건조 방식은 식품을 동결시킨 다음 고도의

진공 하에서 식품 중의 빙결점을 직접 승화시켜 건조시키는 방법으로 열에 민감한

물질의 손상을 최소화하여 식품의 맛,향,색,영양소 및 기능성 성분 등 본래 식품

의 다양한 기능들의 손실이 극히 적을 뿐 아니라 재수화시 건조물의 구조가 그대

로 유지되므로 복원성이 우수하다.그러나 건조시간이 길고 설비의 가격이 비싸며

건조 비용이 많이 든다는 단점이 있다(29).
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현재까지 보고된 세발나물에 대한 연구로는 전남 서부 해안가에서 생산되는 세

발나물의 유통실태,이화학적 성분 및 생리활성(23),세발나물로부터 항산화 화합물

의 단리 및 구조해석(25),Blanching에 따른 세발나물의 이화학적 특성 변화(24),

OLETF쥐에서 칠면초와 세발나물의 인슐린 저항성 개선 효과(30)등이 있다.그

러나 건조 방법에 따른 세발나물의 영양성분 및 항산화 효과를 비교한 연구는 전

혀 없는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 세발나물의 영양성분 및 기능성 성분의 유지를 위해 적합

하고 최적인 건조 방법을 모색하고자 세발나물을 열풍 및 동결건조 등 건조 방법

을 달리하여 이화학적 성분 및 항산화 활성의 변화를 비교분석하였다.또한 세발나

물의 응용 범위를 다양화하기 위한 일환으로 열풍 및 동결건조한 세발나물 중 생

리활성이 우수한 것을 선택하여 세발나물 분말을 첨가한 쿠키를 제조하여 쿠키의

최적 배합비 확립과 관능검사 및 품질특성을 살펴봄으로써 기능성 식품으로서 세

발나물의 이용 가능성을 검토하고자 실시하였다.



- 5 -

제2장 재료 및 방법

제1절 세발나물의 이화학적 성분 비교

1.실험재료

본 실험에 사용한 세발나물은 2014년 3월 전라남도 무안에서 구입하여 이물질을

제거하고 3회 수세한 후 saladspinner(Caous,WINDAX,Seoul,Korea)를 이용하

여 물기를 제거한 후 각각 열풍건조 및 동결건조 시켰다.열풍건조는 열풍건조기

(GNO12,HanilGNCO Co.,Ltd.,Jangseong,Korea)를 이용하여 60℃에서 40시간

건조시켰고,동결건조는 -70℃에서 냉동시킨 후 동결건조기(ED 8512,Ilshin,

yangju,Korea)로 72시간 건조시켰다.열풍건조 및 동결건조 된 세발나물은 분쇄기

(HR2904,PhilipsCo.,Netherland)를 이용하여 마쇄한 후 -70℃에서 냉동보관하면

서 시료로 사용하였다.

2.일반성분 분석

세발나물의 일반성분 분석은 Association of Official Analytical

Chemists(A.O.A.C.)방법(31)에 준하여 실시하였으며,수분은 105℃ 상압가열건조법,

조단백질은 micro-kjeldahl법,조지방은 soxhlet추출법,조회분은 회화법으로 분석

하였다.탄수화물은 100에서 수분,조단백질,조지방,조회분 함량을 제외한 값으로

나타내었다.
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3.유기산 분석

유기산 분석은 Kim 등의 방법(32)에 따라 시료 1g에 증류수 50mL를 가하여

80℃ 수조에서 4시간 가열한 후 QualitativeFilterpaperNo.2(Advantec,Toyo,

Japan)로 여과하고,여액을 rotaryvacuum evaporator(EYELA,Tokyo,Japan)로

감압·농축한 다음 증류수로 10 mL로 정용하여 Ion chromatography (DX-600,

Dionex,USA)로 분석하였으며 분석조건은 Table1과 같다.

Table1.OperatingconditionsofIonchromatographyfororganicacids

Item Condition

Instrument DX-600(Dionex,USA)

Column
Supelcogeltm C-610Hcolumn

(300×3.9mm,4μm)

Detector
Photodiodearraydetector

(M990,Waters,MA,USA)

Mobilephase 0.1% phosphoricacid

Flow rate 0.5mL/min

Inj.volume 15μL

Wavelength 200-300nm (main210nm)
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4.비타민 분석

비타민 A와 비타민 E 분석은 식품공전법(33)의 시험방법을 기준으로 수행하였

다.시료 0.5g,ascorbicacid0.1g및 ethanol5mL를 취하여 80℃에서 10분간 가

열한 후 50% KOH용액 0.25mL를 첨가하고 20분간 가열한 다음 증류수 24mL와

hexane5mL를 가하여 1,900×g에서 20분간 원심분리 하였다.상징액을 분리 후

hexane40mL를 가하고 Centrifugi하여 상징액을 분리한 다음 증류수를 가하여 10

분간 방치 후 하층을 제거하였다.이 과정을 3회 반복한 후 전 용액을 합하여

Na2SO4로 탈수하고 rotaryvacuum evaporator로 hexane을 감압·농축한 후 HPLC

(LC-10AVP,Shimadzu,Kyoto,Japan)로 분석하였으며 분석조건은 Table2와 같

다.

비타민 C 분석은 Rizzolo등의 방법(34)에 따라 시료 5g을 metaphosphoric

acid(HPO3)용액을 20mL를 가하여 추출한 다음 1,900×g에서 20분간 원심분리한

후에 0.45μm membranefilter로 여과하여 HPLC(LC-10AVP,Shimadzu,Kyoto,

Japan)로 분석하였으며 분석조건은 Table3과 같다.
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Table2.OperatingconditionsofHPLCforvitaminA andE

Item Condition

Instrument LC-10AVP(Shimadzu,Japan)

Column Shim-packGLC-ODS(M)250mm

Eluent acetonitrile:isopropanol=95:5

Flow rate 1mL/min.

Inj.volume 10μL

Detection
Retinol:SPD-10A(UV-VISDetector254nm)

Tocopherol:RF-10A (SpectrofluorometricDetector

Table3.OperatingconditionsofHPLCforvitaminC

Item Condition

Instrument LC-10AVP(Shimadzu,Japan)

Column μBondapakC18(3.9×300mm,10μm)

Mobilephase 0.05M KH2PO4:acetonitrile(60:40)

Detector UV-VISDetector(254nm)

Flow rate 10mL/min

Injectionvolume 20μL
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5.무기질 분석

무기질 분석은 A.O.A.C.방법(31)에 따라 시료 0.5g,20% HNO310mL 및

60% HClO43mL를 취하여 투명해질 때까지 가열한 후 0.5M HNO3으로 50mL

를 정용하였다.분석항목별 표준용액을 혼합한 후 다른 vial에 8mL씩 취하여 표준

용액으로 하였고 0.5M HNO3을 대조구로 하여 원자흡수분광광도계(AA-6501GS,

Shimadzu,Kyoto,Japan)로 분석하였으며 분석조건은 Table4와 같다.

Table4.Operating conditionsofatomicabsorption spectrophotometer

forminerals

Item Condition

Instrument AA-6501GS(Shimadzu,Japan)

LampItem Ca Fe K Mg Mn Cu Na Zn

Wavelength

(nm)
422.7 248.3 766.5 285.2 279.5 324.8 330.2 213.9

Current(mA) 10 12 10 8 10 6 10 8

SlitWidth(nm) 0.5 0.2 0.5 0.5 0.2 0.5 0.2 0.5

LightingMode BGC-D2 BGC-D2 Non-BGC BGC-D2 BGC-D2 BGC-D2 Non-BGC BGC-D2

Burnerheight

(mm)
7 7 7 7 7 7 7 7

FuelgasFlow

(mL/min.)
2.0 2.2 2.0 1.8 2.0 1.8 1.8 2.0
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6.통계처리

본 실험에서의 분석 결과는 SPSS 17.0P/C package(StatisticalPackagefor

SocialScience,SPSSInc.,Chicago,IL,USA)를 이용하여 통계 분석하였고 3회 반

복하여 측정한 평균값±표준오차로 표시하였으며 통계적 유의성 검정은 Student's

t-test를 실시하여 유의성을 검정하였다.
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제2절 건조방법에 따른 세발나물 에탄올 추출물의 항산화

효과

1.세발나물 에탄올 추출

열풍건조 및 동결건조한 세발나물을 분말화하여 100g당 80% ethanol1500mL을 첨가

한 다음 환류냉각관을 부착한 65℃의 Heatingmantle(Mtopsms-265,Seoul,Korea)에서

3시간씩 3회 추출한 후 QualitativefilterpaperNo.2(Advantec,Toyo,Japan)로 여과하

였으며,여액을 40℃ 수욕 상에서 rotary vacuum evaporator(EYELA VACUUM

NVC-1100Tokyo,Japan)로 용매를 제거하고 감압·농축한 후 동결건조 시켜 고형물 함

량의 추출물 수율을 구하였다(35).세발나물의 에탄올 추출 수율은 13.92%의 범위로 나

왔다.시료의 산화를 방지하기 위해 -70℃에 냉동 보관하면서 사용하였다.Lee와

Kim(36)의 연구에서 80% 에탄올 추출물이 열수 추출물보다 더 높은 DPPHradical소거

활성과 함께 높은 항산화 활성을 보였다고 하여 본 실험에서 에탄올 추출을 실시하였다.

2.총 polyphenol함량 측정

건조방법을 달리한 세발나물 에탄올 추출물의 총 polyphenol함량은 Folin-Denis

법(37)에 따라 측정하였다.Testtube에 세발나물 에탄올 추출물을 각각 1mL과

Folinreagent2mL을 넣은 후 실온에서 3분간 정치한 다음 10% Na2CO32mL을

첨가하였고,이를 혼합한 후 30℃에서 40분간 정치하였으며,UV-spectrophotometer

(ShimadzuUV-1601PC,Kyoto,Japan)를 사용하여 760nm에서 흡광도를 측정하였

다.표준곡선은 tannicacid를 이용하여 최종농도가 0,0.2,0.4,0.6,0.8,1.0mg/mL

가 되도록 작성하였으며,이 검량곡선으로부터 시료 중의 총 polyphenol함량을 구

했다.
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3.총 flavonoid함량 측정

총 flavonoid함량은 Davis법을 변형한 방법(38)에 따라 측정하였다.세발나물 에

탄올 추출물을 각각 1mL에 diethyleneglycol2mL을 첨가한 다음 1N NaOH20

μL을 넣고 37℃ waterbath에서 1시간 동안 반응시킨 후 UV-spectrophotometer

(ShimadzuUV-1601PC,Kyoto,Japan)로 420nm에서 흡광도를 측정하였다.표준

곡선은 rutin을 이용하여 최종 농도가 0,0.2,0.4,0.6,0.8및 1.0mg/mL가 되도록

조제하였으며,이 검량곡선으로부터 시료중의 flavonoid함량을 구했다.

4.DPPH radical소거능 측정

세발나물 에탄올 추출물의 DPPH (2,2-diphenyl–1-picrylhydrazyl)radical소거

능은 Blois의 방법(39)을 이용하여 측정하였다.세발나물 에탄올 추출물을 각각 1

mL과 0.2mM DPPH 1mL을 testtube에 취한 후 혼합하여 37℃에서 30분간 반

응시켜 UV-spectrophotometer(ShimadzuUV-1601PC,Kyoto,Japan)를 사용하여

517nm에서 흡광도를 측정하였다.이때 활성의 비교를 위하여 양성대조군으로 비

타민 C (SigmaCo.,St.Louis,MO,USA)와 합성 항산화제인 BHA와 BHT

(SigmaCo.,St.Louis,MO,USA)를 이용하여 동일한 방법으로 측정하였다.세발

나물 에탄올 추출물의 DPPH radical소거능은 (1-시료첨가구의 흡광도/무첨가구의

흡광도)×100에 의하여 계산하여 나타냈다.
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5.항산화 지수 측정

항산화지수(antioxidant index, AI)는 Joo 등의 방법(40)에 의하여 Rancimat

(Metrohm model679,Herisan,Switzerland)을 이용하여 측정하였다.세발나물 에탄

올 추출물에 포함된 용매를 완전히 제거한 함량이 600ppm이 되도록 soybeanoil

(Sigma Co.,St.Louis,MO,USA)에 첨가하고,초음파(Ultrasonic processor,

UCX-750,USA)를 이용하여 시료 추출물과 유지가 잘 혼합되도록 하였다.

Rancimat의 측정 조건은 세발나물 추출물 각각 3.0g을 반응용기(reactionvessel)

에 취하고 증류수 70mL를 측정용기(measuringvessel)에 넣은 후 110℃에서 air

flow rate20L/h로 하여 산화안정성을 비교하였다.모든 측정치는 3회 반복 실험

하여 얻은 값의 평균치로 표시하였고,기존의 상업용 항산화제인 BHA,BHT

(SigmaCo.)와 천연 항산화제인 비타민 C(SigmaCo.)를 유지에 대해 첨가하여 양

성 대조군으로 비교 실험하였다.

6.통계처리

본 실험에서 얻어진 결과는 SPSS(StatisticalPackageforSocialScience)를 이용

하여 통계 분석하였다.실험군당 평균±표준오차로 표시하였고,세 집단 이상의 평균

치 분석은 일원배치 분산분석(one-wayanalysisofvariance)을 한 후 통계적 유의

성 검정은 p<0.05수준에서 Tukey'stest를 이용하여 상호 검정(Post-Hoctest)하

였으며,두 집단 간 통계적 유의성 검정은 Student'st-test를 실시하여 유의성을

검정하였다.
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제3절 세발나물 분말을 첨가한 쿠키의 품질특성

1.실험재료

세발나물 첨가 쿠키 제조를 위한 세발나물 분말은 먼저 이물질 제거 및 수세 후

물기를 제거하여 -70℃에서 동결한 다음 동결건조기(ED 8512,Ilshin,yangju,

Korea)로 건조하였다.분쇄기(HR2904,PhilipsCo.,Netherlang)를 이용하여 마쇄한

후 100mesh체를 통과시킨 분말을 -70℃에서 냉동보관하면서 사용하였다.쿠키

제조에 사용된 박력분,백설탕은 삼양사(주),버터는 서울우유에서 판매하는 무염

버터를 구입하여 사용하였다.

2.세발나물 분말 첨가 쿠키의 재료 배합비

세발나물 분말 첨가 쿠키의 재료 배합비는 Table5와 같다.세발나물 분말은 밀

가루 함량에 대하여 비율(w/w)을 달리하여 레시피를 확립하였다.세발나물 분말과

밀가루의 비율은 여러 번의 예비실험을 거쳐 설정하였으며,세발나물 분말을 첨가

하지 않은 것을 대조군(Control)으로 하였고,세발나물 분말을 밀가루에 대하여

1%(SM1),3%(SM3),9%(SM9)를 첨가한 군으로 구분하였다.
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Ingredients
Treatment

1)

C SM1 SM3 SM9

Flour 300 297 291 273

Spergularia
marinaGriseb
powder

0 3 9 27

sugar 180 180 180 180

Butter 200 200 200 200

Egg 70 70 70 70

Bakingpowder 6 6 6 6

Table 5.Formula ofcookies with differentamountofSpergularia

marinaGrisebpowder.

(g)

1)C(Control:No Spergularia marina Griseb powder),SM1(Spergularia marina

Grisebpowder1%),SM3(SpergulariamarinaGrisebpowder3%),SM9(Spergularia

marinaGrisebpowder9%)
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3.세발나물 분말 첨가 쿠키의 제조방법

세발나물 분말 첨가 쿠키는 쿠키제조 시 가장 보편적으로 사용하는 크림법

(creamingmethod)을 사용하여 제조하였다(41).반죽기(NVM-14,Daeyong,Seoul,

Korea)에 실온에 두었던 버터를 넣고 충분히 믹싱해 부드럽게 한 후 설탕을 넣고

설탕 결정이 보이지 않을 때까지 믹싱하여 크림상태로 만들었다.달걀은 3∼4회 정

도 나누어 넣어 부드러운 크림이 되도록 만든 다음 체로 친 박력분과 베이킹파우

더를 넣고 주걱으로 혼합한 후 랩을 씌우고 냉장실에서 1시간 동안 휴지시켰다.냉

장 휴지가 끝난 반죽을 밀대를 사용하여 1cm 두께로 균일하게 밀어 편 다음 직경

50mm의 원형 쿠키 틀로 찍어 절단한 후 팬닝하여 윗불 180℃,밑불 160℃로 예

열해 둔 오븐(FDO-7104,DaeYungBakery,Seoul,Koea)에서 15분 간 구웠다.구

운 쿠키는 1시간 동안 20±4℃에서 냉각시킨 후,OPP(OrientedPonyPropylene)에

포장한 후 24시간 뒤에 포장을 개봉하여 실험을 실시하였다.

4.일반성분 분석

세발나물 분말 첨가 쿠키의 일반성분 분석은 AssociationofOfficialAnalytical

Chemists(A.O.A.C.)방법(31)에 준하여 실시하였으며,수분은 105℃ 상압가열건조법,

조단백질은 micro-kjeldahl법,조지방은 soxhlet추출법 및 조회분은 회화법으로 분

석하였다.탄수화물은 100에서 수분,조단백질,조지방,회분의 값을 제외한 값으로

나타내었다.
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5.퍼짐성(SpreadRatio)측정

쿠키의 퍼짐성(Spread Ratio)은 직경(Width: Diameter, cm)에 대한 두께

(Thickness,cm)의 비를 나타낸 것으로 AACCmethod10-52방법(42)에 의해 퍼

짐성 지수를 구하였다.쿠키의 직경은 세발나물 첨가 쿠키 5개를 나란히 수평으로

정렬한 후 전체길이를 측정하고,각각의 쿠키를 90⁰로 회전시킨 후 같은 방법으로

전체길이를 측정하여 쿠키 한 개에 대한 평균 직경을 구하였다.쿠키의 두께는 위

의 쿠키 5개를 수직으로 쌓은 후 수직 높이를 측정하고,다시 쿠키의 놓인 순서를

바꾸어 높이를 측정하여 쿠키 한 개에 대한 평균 두께를 구하였다.쿠키 1개에 대

한 평균 직경과 두께는 3회 반복 측정 후 평균값을 이용하였고,반죽과 구워진 쿠

키의 외형을 관찰하기 위해 디지털 카메라(VLUU,PL150,Samsung,Korea)로 촬

영을 하였다.

6.색도 측정

세발나물 첨가 쿠키의 반죽 및 쿠키의 표면색은 색차계(Spectro Colormeter

JX-777,ColorTechno.System Co.,Japan)로 동일 실험군에서 쿠키의 윗면에 대

해 5회 반복 측정하였다.색도는 명도(lightness,L값),적색도(+redness/-greeness,

a값)및 황색도(+yellowness/-blueness,b값)를 측정하였으며,이때 사용한 표준백

판의 L값은 89.39,a값은 0.13,b값은 -0.51로 보정한 후 사용하였다.

퍼짐성 지수 =
쿠키 1개에 대한 평균 직경(cm/개)

쿠키 1개에 대한 평균 두께(cm/개)
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7.조직감(경도)측정

세발나물 분말 첨가 쿠키의 조직감을 측정하기 위해 Rheomether(Compac-100,

SunScientificCo.,Japan)를 사용하였고,사용 프로그램은 R.D.S(RheologyData

System)Ver2.01을 이용하여 실시하였다.Rheomether의 조건은 Maxwt:10kg,

Distance:50%,Tablespeed:120mm/min,rupture:1bite및 prove는 직경 2mm

의 number4needle을 이용하여 쿠키 표면으로부터 4mm 침투하도록 설정하고 침

투할 때 생기는 조직적 특성을 측정하였다.쿠키가 중심부에서 부러질 때 받는 최

대 힘(Maximum Force)을 3회 반복하여 측정하고 경도(Hardness)로 나타내었다.

8.관능검사

관능검사는 제과·제빵 관련된 전문가 집단을 대상으로 20명으로 구성하였으며,

사전에 평가내용에 대하여 설명한 후 실시하였다.세발나물 분말 첨가 쿠키는 오븐

에서 구워내어 1시간 냉각시킨 후 OPP(OrientedPonyPropylene)필름으로 포장

하여 24시간 보관한 후에 1개씩 똑같은 접시에 담아 제공하였으며,한 개의 시료를

먹고 나면 반드시 음용수로 입안을 헹군 후 다른 시료를 평가하도록 하였다.평가

항목은 색(color),향(flavor),맛(taste),외관(appearance),조직감(texture),전반적인

기호도(overallacceptability)에 대해 5점 기호 척도법으로 평가하였고,각각의 평가

항목에 대하여 ‘매우 좋다’를 5점,‘보통’을 3점,‘매우 나쁘다’를 1점으로 실시하였

다.



- 19 -

9.통계처리

관능검사를 제외한 모든 이화학적,기계적 검사의 측정 결과는 수차례의 예비실

험을 거친 후 3회 반복 실험하여 분산 분석을 실시하였다.모든 통계자료는 SPSS

통계 package를 이용하였다.시료들 간의 평균 차이유무는 a=0.05수준에서 사후검

증(Duncanʾsmultiplerangetest)을 실시하였다.
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제3장 실험결과 및 고찰

제1절 건조방법에 따른 세발나물의 이화학적 성분 비교

1.일반성분

열풍건조 및 동결건조하여 분말화한 세발나물의 일반성분 함량은 Table6과 같

다.열풍건조 세발나물 분말의 일반성분 함량은 수분 6.23%,조단백질 31.24%,조

지방 4.82%,조회분 15.69%,탄수화물 42.02%이었다.동결건조 세발나물 분말의 일

반성분 함량은 수분 3.95%,조단백질 28.41%,조지방 3.81%,조회분 25.30%,탄수

화물 38.53%이었다.Lee등(24)의 연구에서는 생 세발나물을 동결건조하여 일반성

분을 분석한 결과 수분 5.54%,조단백질 4.70%,조지방 36.83%,조회분 22.37%,탄

수화물 30.56%로 본 실험의 결과와 비교 시 조단백질과 조지방의 함량은 상이한

결과를 나타냈다.이는 사용한 시료의 품종,수확시기,생육환경,채취지역 등에 따

라 차이를 보이는 것으로 사료된다.

염생식물 중 나문재와 함초의 일반성분 함량(43)을 살펴보면,나문재의 일반성분

함량은 수분 10.11%,조단백질 17.76%,조지방 2.05%,조회분 20.38%,함초의 일반

성분 함량은 수분 5.10%,조단백질 12.30%,조지방 1.30%,조회분 46.80%로 세발나

물이 나문재와 함초에 비하여 조단백질,조지방의 함량은 높은 값을 나타냈으나 조

회분의 함량은 비슷하거나 낮은 것으로 나타나,세발나물이 다른 염생식물과 비교

했을 때 조단백질과 조지방 함량이 다소 높은 것으로 생각된다.

Kim 등(44)은 모시잎을 열풍 및 동결건조 후 분말화하여 일반성분을 측정한 결

과,건조방법에 따른 일반성분의 차이는 크지 않았다고 보고 하였으나 본 연구에서

는 조단백질,탄수화물 함량을 제외한 수분,조지방,조회분 함량이 유의적 차이를

보여 Kim 등(44)의 연구와 상반된 결과를 나타냈다.특히 저장 중 품질에 영향을

주는 수분의 함량은 세발나물을 열풍건조 시 6.23%,동결건조 시 3.95%로 차이가

크게 나타났고,조회분 함량은 열풍건조 시와 동결건조 시 각각 15.69%,25.30%로

측정되어 세발나물 건조 시 건조방법을 고려하여 선택해야 할 것으로 사료된다.
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Table6.ProximatecompositionsofSpergulariamarinaGrisebtreated

withhotairandfreezedrying

(% drybasis)

Composition
SpergulariamarinaGriseb

Hotairdrying Freezedrying

Moisture 6.23±0.14
2)**

3.95±0.31

Crudeprotein 31.24±1.20 28.41±1.43

Crudefat 4.82±0.10
*

3.81±0.27

Crudeash 15.69±0.54
**

25.30±1.85

Carbohydrate
1)

42.02±0.42 38.53±3.86

1)
Carbohydrate=100-(moisture+crudeprotein+crudefat+crudeash)
2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
*
p<0.05,

**
p<0.01.
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2.유기산

열풍건조 및 동결건조하여 분말화한 세발나물의 유기산 함량은 Table7과 같다.

총 8종의 유기산을 분석한 결과 lacticacid를 제외한 7종의 유기산이 검출되었다.

열풍 및 동결건조 세발나물 모두 oxalicaicd의 함량이 가장 높게 나타났고,다음으

로 열풍건조 세발나물은 citricacid,malicacid,aciticacid,formicacid,tartaric

acid,succinicacid순으로,동결건조 세발나물은 malicacid,citricacid,acitic

acid,succinicacid,tartaricacid,formicacid 순으로 나타났다.Lee등(24)의

blanching에 따른 세발나물의 유기산 함량을 보면 생 세발나물은 oxalicacid,

lacticacid,malicacid,aciticacid,citricacid순으로,데친 세발나물은 oxalicacid,

lacticacid,malicacid,aciticacid,citricacid순으로 검출되어 본 실험과 다른 경

향을 보였다.이는 앞서 일반성분 분석 결과에서처럼 시료의 품종,수확시기,생육

환경,채취지역 등에 따라 유기산의 조성에 차이를 보이는 것으로 생각된다.

열풍 및 동결건조 세발나물 분말의 유기산 함량을 살펴보면,aceticacid함량은

건조방법에 상관없이 유의적 차이를 보이지 않았고,oxalic acid,citric acid,

tartaricacid,malicacid,succinicacid함량은 동결건조 시에 유의하게 높았으며,

formicacid는 낮았다.총 유기산 함량은 열풍건조 세발나물이 870.74mg/100g,동

결건조 세발나물이 4,943.13mg/100g으로 동결건조 시 유의하게 높게 나타났다.

동결건조에 비해 열풍건조 시 총 유기산 함량이 감소한 이유는 가열 처리로 인하

여 유기산이 휘발되거나 소실된 것으로 생각된다(45).따라서 본 연구에서 동결건

조 시에 세발나물의 유기산 함량이 높게 검출되어 영양소의 손실을 최소화 하는

동결건조 방식을 이용하는 것이 바람직하다고 생각된다.
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Table 7.Contents oforganic acids in Spergularia marina Griseb

treatedwithhotairandfreezedrying

(mg/100g)

Organicacid

SpergulariamarinaGriseb

Hotairdrying Freezedrying

Oxalicacid 793.79±4.32
1)***

4789.81±113.60

Citricacid 35.77±0.90*** 65.08±1.36

Tartaricacid 2.45±0.13
**

3.49±0.15

Malicacid 20.00±1.17
***

65.32±0.77

Succinicacid 1.34±0.09
***

7.51±0.18

Lacticacid N.D.
2)

N.D.

Formicacid 6.64±0.09
***

1.99±0.13

Aceticacid 10.75±0.62 9.93±0.20

Total 870.74±7.32
***

4,943.13±116.40

1)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
2)
N.D.:NotDetected
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
**
p<0.01,

***
p<0.001.
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3.비타민

열풍건조 및 동결건조하여 분말화한 세발나물의 비타민 A,E 및 C 함량은

Table8과 같다.건조방법에 따른 세발나물 분말의 비타민 A 함량은 열풍 및 동결

건조 모두 검출되지 않았고,비타민 E함량은 열풍건조 시 1.30mg/100g,동결건

조 시 4.31mg/100g이었으며,비타민 C함량은 열풍건조 시 61.47mg/100g,동

결건조 시 129.81mg/100g검출되었다.Lee등(24)등의 연구에서는 동결건조한 생

새발나물의 비타민 E함량이 2.95mg/100g,비타민 C함량이 99.97mg/100g으로

나타났고,Heo(23)등이 세발나물의 비타민 C함량을 분석한 결과 68.61mg/100g

으로 나타났다고 보고하여 본 실험의 결과와 비교해 볼 때 높은 경향을 나타냈다.

또한,건조방법에 따른 매생이 분말의 비타민 C함량을 살펴보면(46),열풍건조한

시료는 11.69mg/100mL,동결건조한 시료는 12.43mg/100mL로 세발나물이 월등

히 높은 것으로 나타났다.

비타민 E와 비타민 C함량은 건조방법에 따라 유의적인 차이를 보였으며 열풍건

조에 비해 동결건조 시 비타민의 손실이 적어 함량이 높게 나타났다.열풍건조 시

많은 양의 비타민 C가 손실된 이유는 비타민 C가 열과 산소에 민감하여 ascorbic

acidoxidase에 의해 쉽게 산화되기 때문(47)이며,반면 동결건조 시 매우 낮은 온

도에서 건조가 진행되기 때문에 비타민 C가 잘 보존된 것으로 생각된다.

따라서 본 연구에서 동결건조 시에 세발나물의 비타민 E,C의 함량이 높게 나타

났으며,열풍건조 방식에 비해 동결건조 방식이 비타민을 유지하고 손실을 줄일 수

있는 방법이라 사료된다.
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Table 8.Contents ofvitamin A,C and E in Spergularia marina

Grisebtreatedwithhotairandfreezedrying

(mg/100g)

Vitamin

SpergulariamarinaGriseb

Hotairdrying Freezedrying

VitaminA

(Retinol)
N.D.

1)
N.D.

VitaminE

(α-tocopherol)
1.30±0.07

2)***
4.31±0.09

VitaminC 61.47±1.02
**

129.81±9.16

1)
N.D.:NotDetected
2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
**
p<0.01,

***
p<0.001.
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4.무기질

열풍건조 및 동결건조하여 분말화한 세발나물의 총 8가지 무기질 함량을 분석한

결과는 Table 9와 같다.세발나물의 건조방법에 상관없이 K이 열풍건조 시

2,601.00mg/100g,동결건조 시 4,674.00mg/100g으로 가장 높은 함량을 나타냈

고,다음으로 열풍건조 세발나물은 Na,Ca,Mg순이었고 Fe,Zn,Nn,Cu의 함량은

미량 함유되어 있었으며,동결건조 세발나물은 Na,Mg,Ca순으로 함량이 높았고

Mn,Zn,Fe,Cu의 함량은 미량 함유되어 있었다.Hong(48)의 연구에서는 동결건조

한 세발나물의 무기질 함량 중 Na이 가장 많이 함유되어 있다고 보고하였고,Lee

등(24)의 연구에서도 생 세발나물의 무기질 중 Na함량이 가장 높았다고 보고하여

본 연구 결과와 다른 경향을 보였다.Kim(49)이 연구한 함초의 무기질 조성을 살

펴보면,K,Na,Ca,Mg,Fe순으로 본 연구에서의 세발나물 무기질 조성과 유사한

결과를 나타냈다.Kim 등(50)은 이러한 무기질 함량의 차이는 시료의 채취장소,채

취시기 및 건조방법의 차이로 기인된 것이라고 하였다.

건조방법에 따른 무기질 총 함량은 열풍건조 시 5,340.56mg/100g,동결건조 시

8,978.92mg/100g으로 나타나 동결건조 방식이 열풍건조 방식보다 훨씬 높은 함량

의 무기질을 함유하고 있는 것으로 나타났다.이중 K,Mg,Na,Mn및 Zn은 동결

건조한 세발나물에서 유의적으로 높은 함량을 보였고,Ca,Fe및 Cu는 열풍건조한

세발나물에서 높게 나타나 건조방법에 따라 각기 다른 차이를 보였다.

본 연구 결과 각 무기질의 함량은 건조방법에 따라 다른 차이를 보였으나 총 무

기질의 함량은 동결건조 시에 더 높게 나타났다.따라서 원래의 영양성분을 최대한

유지해 주는 동결건조 방식을 이용하는 것이 효율적일 것으로 판단된다.
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Table9.Contentsofmineralsin SpergulariamarinaGrisebtreated

withhotairandfreezedrying

(mg/100g)

Mineral
SpergulariamarinaGriseb

Hotairdrying Freezedrying

Ca 502.40±1.91
1)***

387.80±10.74

K 2,601.00±41.57
***

4,674.00±111.43

Mg 321.90±7.04
***

489.90±14.32

Na 1,885.00±43.88
***

3,388±56.00

Fe 11.77±1.04 11.36±0.24

Cu 0.95±0.07 0.88±0.07

Mn 7.45±0.27
***

14.25±0.16

Zn 10.09±0.41* 12.73±0.53

Total 5,340.56±96.18
***

8,978.92±193.48

1)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
*
p<0.05,

***
p<0.001.
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제2절 건조방법에 따른 세발나물 에탄올 추출물의 항산화

효과

1.총 polyphenol함량

식물계에 널리 분포하는 2차 대사산물인 phenol성 물질은 수산기로 치환된 방향

족환을 가지고 있는 식물성분으로 단백질,효소 및 기타 거대분자들과 결합할 수

있는 성질이 있어 항산화,항염증,항노화,항암 등 다양한 생리활성을 가지고 있는

것으로 알려져 있다(51,52).

본 실험에서 측정한 세발나물 에탄올 추출물의 건조방법별 총 polyphenol함량은

Fig.1과 같다.열풍건조 및 동결건조 세발나물의 총 polyphenol함량은 각각 36.98

mgTAE/g와 95.07mgTAE/g함유하고 있는 것으로 나타나 건조방법에 따른 유

의적 차이를 보였다.Heo등(23)의 연구에서 세발나물의 총 phenol함량은 메탄올

추출물 41.7mg/L,열수 추출물 25.1mg/L,에탄올 추출물 22.5mg/L순으로 나타

났다.세발나물과 같은 염생식물의 총 polyphenol화합물의 함량을 살펴보면,함초

의 잎과 줄기에서 28.27mg/g,칠면초의 잎과 줄기에서 15.51mg/g으로 함유되어

있었고,특히 함초는 6월 성장기 잎과 줄기에서 36mg/g으로 가장 높았다고 보고

하였다(50).Choi등(53)은 음건한 칠면초 분획추출물의 polyphenol함량은 ethyl

acetate21.33mg/g,butanol17.31mg/g,methanol2.33mg/g으로 추출용매에 따

라 차이를 나타낸다고 보고하여 본 실험에서 세발나물 에탄올 추출물의 총

polyphenol함량이 더 높게 나타났음을 알 수 있었다.

건조방법을 달리한 세발나물의 총 polyphenol함량은 열풍건조 세발나물에 비해

동결건조 세발나물에서 높게 나와 건조방법에 따른 유의적 차이를 나타냈다.이러

한 결과는 Chung등(54)의 연구에서 잣솔잎 추출물이 열풍건조 시료보다 동결건조

시료에서 총 phenol함량이 유의적으로 높게 측정된 것과 유사한 경향을 나타냈다.

또한 삼백초의 시료에서도 건조방법을 달리하여 비교한 결과 동결건조 시료에서

가장 높은 총 phenol함량이 보고되었다(55).일반적으로 수용성과 불용성으로 구

분되는 phenol성 물질은 삼투압 또는 열적 처리 시 일부 유용성분이 함께 빠져나

갈 수 있다고 Wink(56)는 보고하였다.본 실험의 열풍건조 세발나물이 열처리에

의해 일부 유용성분의 유출에 의해 총 polyphenol함량이 낮아진 것으로 사료된다.
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본 연구에서 세발나물의 총 polyphenol함량은 열풍건조에 비해 동결건조 시에

높은 함량을 나타내어 세발나물의 polyphenol함량 분석 시 동결건조 방식을 이용

하는 것이 좋은 방법이라 생각된다.
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Fig.1.Contents of totalpolyphenolof 80% ethanolextracts of

SpergulariamarinaGrisebtreatedwithhotairandfreezedrying

HSM :HotairdriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract1,000ppm

(1mg/mL).

FSM :FreezedriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract1,000ppm

(1mg/mL).
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
***
p<0.001.
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2.총 flavonoid함량

Flavonoid는 약 4,000여 개의 화합물로 이루어져 있고 관속식물에 존재하는 노

란색,담황색 등을 띄는 항산화 물질이며,식물 중에는 대부분 당과 결합된 배당체

(glycoside)형태로 존재한다.이들은 항알레르기,항균,항산화 작용,면역증강 및

모세혈관 강화 작용 등에 효과가 있는 것으로 알려져 있다(57,58).

본 실험에서 측정한 세발나물 에탄올 추출물의 건조방법별 총 flavonoid함량은

Fig.2와 같다.열풍건조 및 동결건조 세발나물의 총 flavonoid함량은 각각 10.53

mgRE/g와 21.53mgRE/g함유하고 있는 것으로 나타나 건조방법에 따라 유의한

차이를 나타냈다.Heo등(23)은 세발나물의 총 flavonoid함량이 메탄올 추출물

18.9mg/L,에탄올 추출물 12.2mg/L,열수 추출물 11.0mg/L순으로 나타났다고

보고하여 본 실험의 결과와 유사한 경향이었다.염생식물에 속하는 칠면초는 건물

기준으로 총 flavonoid함량이 2.69mg/g함유되어 있었고(59),Lee등의 연구에서

는 자연건조한 칠면초 분획추출물의 flavonoid 함량은 hexane 1.7 mg/g,

chloroform 7.1mg/g,ethylactetate10.9mg/g,butanol3.1mg/g,water4.9

mg/g으로 보고하여(60)본 실험에서 세발나물 에탄올 추출물의 총 flavonoid함량

이 칠면초에 비해 더 높음을 알 수 있었다.

건조방법을 달리하여 세발나물의 총 flavonoid함량을 측정할 결과 열풍건조 세

발나물에 비해 동결건조 세발나물에서 유의적으로 높게 나타나 건조방법에 따른

쑥부쟁이와 씀바귀의 총 flavonoid함량이 동결건조 처리군에서 높게 나타난 것과

유사한 결과를 보였다(61).열풍건조 세발나물의 flavonoid함량이 낮아진 이유는

열풍건조 시 열적 처리에 의해 유용성분의 용출로 인한 것으로 생각된다(56).

본 연구에서 세발나물의 총 flavonoid함량은 열풍건조에 비해 동결건조를 할 경

우 높은 함량을 보여 동결건조 방식을 이용하는 것이 좋은 방법이라 판단된다.
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Fig.2.Contents of total flavonoid of 80% ethanol extracts of

SpergulariamarinaGrisebtreatedwithhotairandfreezedrying

HSM :HotairdriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract1,000ppm

(1mg/mL).

FSM :FreezedriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract1,000ppm

(1mg/mL).
*
SignificantlydifferentbetweenhotairandfreezedryingbyStudent'st-testat
***
p<0.001.
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3.DPPH radical소거능

DPPH radical은 짙은 자색 화합물로 항산화 활성을 지닌 물질과 반응하여 수소

전자를 받아 환원됨에 따라 짙은 자색이 탈색되는 특징이 있으며 비교적 짧은 시

간 안에 항산화능을 측정할 수 있어 여러 천연 소재로부터 항산화 물질을 검색하

는데 많이 이용되고 있다(62,63).

건조방법을 달리한 세발나물 에탄올 추출물의 농도별 DPPH radical소거 활성을

측정한 결과는 Table10과 같다.열풍 및 동결건조 세발나물 추출물의 DPPH

radical소거능은 125mg/L에서 각각 4.35%와 5.64%를 나타냈고,추출물의 농도가

증가할수록 DPPHradical소거능도 함께 증가하여 1,000mg/L에서는 각각 17.65%,

19.70%를 나타냈다.Heo등(23)의 연구에서 세발나물 추출물의 용매에 따른 DPPH

radical소거활성은 1,000mg/L농도에서 열수,에탄올 및 메탄올 추출물이 각각

12.2%,13.2% 및 12.0%를 보여 본 연구의 세발나물 에탄올 추출물의 DPPH

radical소거능이 더 높게 나타난 것을 알 수 있었다.

열풍 및 동결건조 세발나물 추출물의 DPPH radical소거활성은 각 농도별 유의

적 차이는 보이지 않았으나 동결건조 세발나물 추출물이 상대적으로 높게 나타났

다.Chang과 Kim(64)은 항산화활성은 가열처리했을 경우 열에 약한 항산화물질이

파괴됨으로써 대체적으로 그 효능이 감소된다고 하였다.Kim 등(61)의 연구에서도

방아풀의 건조방법에 따른 농도별 전자 공여능은 동결건조 > 데친 후 건조 > 증

제 후 건조 > 전자파 건조한 순으로 나와 동결건조된 방아풀이 데침 및 증제 후

건조된 방아풀보다 높게 나타났다고 보고된 바 있다.일반적으로 천연물에 함유되

어 있는 phenol화합물과 flavonoid의 수산기가 radical에 수소를 공여함으로써

radical을 소거시키는 작용을 하는 것으로 알려지고 있다(65,66).본 연구에서 세발

나물의 DPPH radical소거능은 건조방법을 달리한 것과 무관하게 비슷한 결과를

보였으나 동결건조 시 다소 높게 나타난 것은 총 polyphenol과 flavonoid함량의

영향인 것으로 사료된다.
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Table 10. DPPH radical scavenging activity of 80% ethanol

extractsofSpergulariamarinaGrisebtreatedwithhotairandfreeze

drying

Concentrations

(mg/L)

Dryingmethod

Hotairdrying
1)

Freezedrying
2)

125 4.35±0.263) 5.64±0.38

250 6.24±0.31 7.15±0.14

500 12.30±0.35 13.82±1.05

1,000 17.65±0.84 19.70±0.51

1)
HotairdriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract.
2)FreezedriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract.
3)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
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4.항산화지수

Rancimat에 의한 항산화지수는 유지를 고온으로 가열하면서 공기를 주입하면 유

지가 산화되면서 생성되는 휘발성 산화물이 증류수의 전기전도도를 증가시킬 때의

차이를 측정하여 유도기간을 산출함으로써 유지 산패의 정도를 측정하거나 항산화

물질의 효율을 분석할 수 있는 원리이다(67).

세발나물 에탄올 추출물의 지질산화 억제능력을 살펴보기 위해 Rancimat으로 항

산화지수를 측정한 결과는 Table11과 같다.세발나물 에탄올 추출물의 항산화지수

는 열풍건조 및 동결건조 시 각각 1.29와 1.31로 나타나 비슷한 항산화 활성을 보

였고 항산화제인 BHT,BHA 및 VitaminC에 비해 유의적으로 낮았으나 시료를

첨가하지 않은 대조군보다는 유의적으로 높게 나타나 열풍 및 동결건조 세발나물

의 soybeanoil에 대한 산화 억제 효과가 있는 것으로 확인되었다.

Flavonoid,phenolicacid등의 phenol화합물은 식물체에서 항산화 활성을 발휘

하는 대표적인 항산화 물질이다.이러한 총 phenol화합물은 항산화 활성과 서로

양의 상관관계가 있으며 항산화 활성의 주된 성분은 phenol화합물인 것으로 보고

(68)된 바 있다.Kim 등(69)은 flavonoid함량보다는 총 polyphenol함량이 많을수

록 항산화 활성이 증가한다고 하였으며 본 연구에서 열풍 및 동결건조 세발나물

추출물에서도 flavonoid의 함량보다 polyphenol함량이 더 높게 나타났다.따라서

건조방법을 달리한 세발나물의 항산화지수는 유의차를 보이지 않았으나 동결건조

시 상대적으로 높게 나타난 것은 polyphenol및 flavonoid함량에 의해 유지 산화

억제 효과를 나타낸 것으로 보인다.이러한 결과들로 볼 때 열풍건조 방식보다는

동결건조 방식이 세발나물의 항산화 효과를 높이는 방법이라 생각된다.
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Table11.Antioxidativeindexof80% ethanolextractsofSpergularia

marinaGrisebtreatedwithhotairandfreezedryingonsoybeanoil

Samples
1)

IP
7)

AI
8)

Control
2)

6.77±0.10
9)d10)

1.00

HSM
3)

8.74±0.20
c

1.29

FSM
4)

8.93±0.18
c

1.32

BHT
5)

13.32±0.24
b

1.97

BHA
6)

13.01±0.13
b

1.92

VitaminC 15.27±0.25
a

2.26

1)
Theconcentrationofalltestsampleswas1,000ppm (1mg/mL).
2)
Control:soybeanoilwithoutramieleafethanolextract.
3)
HSM :HotairdriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract.
4)
FSM :FreezedriedspergulariamarinaGriseb80% ethanolextract.
5)
BHT:butylatedhydroxytouene.
6)
BHA:butylatedhydroxyanisole.
7)
Inductionperiod(IP,hr.min)ofoilwasdeterminedbytestofRancimatat110℃.
8)
Antioxidantindex(AI)wasexpressedasIPofoilcontainingsample/IPofsoybean

oil.
9)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.
10)
Abbreviations:Differentsuperscriptlettersindicatesignificantdifferences

atp<0.05byTukey'stest.
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제3절 세발나물 분말을 첨가한 쿠키의 품질특성

1.쿠키의 일반성분

세발나물 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 일반성분을 분석한 결과는 Table12와

같다.쿠키 제조 시 세발나물 분말을 첨가하지 않은 것을 대조군(C),대조군(C)에

세발나물 분말을 각각 1%(SM1),3%(SM3)및 9%(SM9)를 첨가한 군으로 나누었

다.세발나물 쿠키의 수분 함량은 대조군(C),SM1군,SM3군 및 SM9군이 각각

3.69%,2.35%,1.93% 및 1.69%로 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 대조군(C)

에 비해 유의하게 낮은 값을 보였다.Jang등(70)의 미강분말을 첨가한 쿠키의 수

분 함량은 미강분말의 첨가량이 증가할수록 쿠키의 수분 함량이 감소되었다고 하

였고,Kim 등(71)의 연구에서는 인삼가루를 첨가한 호박쿠키의 수분 함량이 인삼

가루 첨가량의 증가로 인하여 감소하였다고 보고하여 본 연구와 유사한 결과를 나

타냈다.조지방 함량은 세발나물 첨가량에 관계없이 21.65∼23.91%의 범위를 보여

유의적 차이는 나타나지 않았으며,조회분 함량은 0.37∼0.79%의 범위로 다소 차이

를 보였으나 유의적 차이가 없었다.조단백질 함량은 대조군(C)에 비해 SM9군이

4.27%로 가장 낮은 값은 나타냈다.

세발나물 분말 첨가에 의한 수분 함량의 변화는 쿠키 재료 중 밀가루의 일부를

세발나물 분말로 대체하였는데 세발나물 분말의 수분 함량이 밀가루보다 낮아 세

발나물 분말의 첨가비율이 높아질수록 쿠키의 수분 함량이 낮아진 것으로 보이고

반면 조단백질 함량은 늘어난 세발나물 분말의 양보다는 줄어든 밀가루의 영향을

받아 낮아진 것으로 사료된다.
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Table12.ProximatecompositionsofcookiesmadewithSpergularia

marinaGrisebpowder

(%)

Items
Treatments1)

C SM1 SM3 SM9

Moisture(%) 3.69±0.07
2)a3)

2.35±0.01
b

1.93±0.11
c

1.69±0.04
c

Crudefat(%) 22.88±0.24
NS4)

23.91±0.40 21.65±1.15 22.70±0.24

Crudeash(%) 0.41±0.06
NS

0.37±0.05 0.65±0.12 0.79±0.28

Crudeprotein(%) 4.81±0.08
a

4.67±0.07
ab

4.65±0.08
ab

4.27±0.09
b

1)
Treatment:SeethelegendofTable5.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)
Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.

4)
NS:Notsignificant.
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2.쿠키의 퍼짐성

세발나물 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 직경,두께 및 퍼짐성 지수는

Table13과 같고 Fig.3은 세발나물 분말 쿠키의 반죽과 구운 쿠키의 외형을 제시

한 것이다.쿠키의 직경은 세발나물 첨가 쿠키(SM1,SM3,SM9)가 대조군(C)에 비

해 유의적으로 낮은 값을 보였으며 두께는 대조군(C)이 0.97cm로 가장 낮은 것으

로 나타났다.쿠키의 퍼짐성은 세발나물 분말 1%,3% 및 9% 첨가 쿠키가 대조군

(C)과 비교하여 유의적으로 감소하였다.

쿠키의 퍼짐성은 반죽의 점성,수분 함량,단백질 함량 등에 의해 영향을 받는다

(72,73).특히 반죽의 점성과 수분 함량은 밀접한 연관이 있는데 반죽 내 수분의 형

태가 자유수로 존재하면 반죽의 점성이 낮아져 퍼짐성 지수가 높아지는 반면 결합

수로 존재할 경우에는 반죽의 점성을 낮추는데 기여하지 못해 퍼짐성 지수가 낮아

질 수 있어 반죽에 존재하는 수분의 상태에 따라 퍼짐성 지수는 다르게 나타날 수

있다(74).Choi(73)의 연구에서는 솔잎 분말 첨가 쿠키가 대조군에 비해 솔잎 분말

첨가비율이 높아질수록 퍼짐성이 감소한다고 보고하였으며,Jung과 Kang(75)은 커

피추출 잔여물을 첨가한 쿠키가 대조군보다 퍼짐성이 낮아졌다고 하였는데 이는

밀가루의 수분 함량(14.38%)보다 커피추출 잔여물(6.53%)의 수분 함량이 낮아 커피

추출 잔여물 첨가량이 증가할수록 쿠키반죽의 수분 함량이 낮아져 퍼짐성이 감소

한 것으로 보고하였다.본 연구에서는 세발나물 첨가 쿠키군(SM1,SM3,SM9)이

대조군(C)보다 퍼짐성 지수가 낮게 나타났다.이는 밀가루보다 수분 함량이 낮은

세발나물 분말이 첨가되면서 반죽의 수분 함량이 낮아져 퍼짐성에 영향을 준 것으

로 사료된다.
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Table13.Spreadratioparametersofcookiespreparedwithdifferent

levelsofSpergulariamarinaGrisebpowder

Items
Treatments

1)

C SM1 SM3 SM9

Widthness(cm) 8.75±0.14
3)a4)

7.71±0.07
b

8.05±0.09
b

7.71±0.04
b

Thickness(cm) 0.97±0.02
b

1.10±0.04
a

1.10±0.01
a

1.04±0.02
ab

Spreadratio(w/t)2) 9.03±0.28a 7.05±0.26b 7.34±0.05b 7.40±0.15b

1)
Treatment:SeethelegendofTable5.

2)
Spreadratio(w/t):Widthness(cm)/Thickness(cm)

3)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

4)
Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.
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Treatment
1)

C SM1 SM3 SM9

Dough

Cookie

Fig 3.AppearanceofSpergulariamarinaGriseb cookiedough and

bakedcookie.

1)
Treatment:SeethelegendofTable5.
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3.쿠키의 색도

세발나물 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 색도를 측정한 결과는 Table14와 같

다.명도를 나타내는 L값은 세발나물 분말 첨가량이 증가할수록 대조군(C)에 비해

유의적으로 낮아져 어둡게 나타났다.이는 세발나물 분말 자체의 색소가 영향을 끼

쳐 색도의 차이를 나타내 어둡게 된 것으로 생각된다.Lee등(76)의 연구에서도 첨

가하는 재료 본래의 색소에 의한 영향으로 색도의 차이를 나타낸다고 한 결과와도

비슷한 경향을 보였다.적색도를 나타내는 a값은 대조군(C)보다 세발나물 첨가 쿠

키군(SM1,SM3,SM9)들이 녹색도를 나타내는 음의 값을 보여 유의적으로 낮은

경향을 나타냈다.이러한 결과는 세발나물이 함유하고 있는 녹색계통의 클로로필

색소에 기인하는 것으로 사료된다.황색도를 나타내는 b값은 대조군(C)과 세발나물

첨가 쿠키 SM1,SM3,SM9군의 값이 각각 28.09,35.16,39.49및 38.94로 세발나물

첨가량이 높아질수록 b값이 유의적으로 증가하여 황색도가 높아지는 경향을 보였

다.이러한 결과는 미역분말(14)과 비파잎 분말(77)첨가 쿠키에서도 미역 및 비파

잎 첨가 비율이 높아질수록 L값과 a값은 감소하고 b값은 증가하여 본 연구 결과와

일치하였다.

쿠키의 색은 오븐의 높은 온도에서 굽는 과정에 의해 열에 불안정한 당에 의한

카라멜화 반응,환원당에 의한 비효소적 갈변인 Maillard반응에 의해 큰 영향을

받아 쿠키의 표면 색이 변하게 되며 쿠키 제조 시 첨가되는 부재료 종류에 따라서

도 영향을 받는다(780).일반적으로 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 명도는 감소

하고 적색도 및 황색도가 증가되는데 적색도는 첨가되는 부재료의 색에 따라 달라

지게 된다(79).

본 연구에서는 세발나물 첨가량이 많아질수록 L값과 a값은 감소하고,b값은 증

가하였다.이는 쿠키를 굽는 과정에서 생기는 카라멜화 반응 및 Maillard반응 등

의 영향과 밀가루의 일부가 녹색을 띤 엽록소를 함유하고 있는 세발나물 분말로

대체됨에 따라 첨가군의 b값은 증가하고 L값과 a값이 감소하는 결과를 나타낸 것

으로 생각된다.
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Table14.Hunter'scolorparametersofcookiespreparedwithdifferent

levelsofSpergulariamarinaGrisebpowder

Huner'color

values

Treatments
1)

C SM1 SM3 SM9

L 77.31±0.97
2)a3)

68.11±0.53
b

60.71±0.24
c

57.49±0.25
d

a -2.13±0.16
a

-8.96±0.15
b

-11.69±0.06
c

-11.44±0.18
c

b 28.09±0.52c 35.16±0.59b 39.49±0.25a 38.94±0.28a

1)
Treatment:SeethelegendofTable5.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)
Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.
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4.쿠키의 경도

세발나물 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 경도를 분석한 결과는 Fig.3

과 같다.쿠키의 경도를 나타내는 Hardness는 세발나물 분말 첨가 비율이 높아짐

에 따라 증가하였는데 대조군(C)과 세발나물 분말 1%와 3% 첨가군(SM1,SM3)은

유의적 차이를 보이지 않았으나 점점 증가하는 경향을 보였으며 9% 첨가군(SM9)

은 큰 폭으로 증가하였다.

쿠키의 경도는 부재료의 종류 및 첨가량,수분 함량,섬유소 함량,반죽의 밀도

등에 의해 달라지는데(80)특히 부재료의 수분 함량에 의해 가장 큰 영향을 받는다

고 보고되고 있다(81).연잎 분말 첨가 쿠키(72)와 다시마 분말 첨가 쿠키(15)등의

연구에서는 쿠키 반죽에 수분이 적은 건조 분말을 첨가할 경우 부재료의 첨가량이

증가할수록 쿠키의 경도가 상승하는 경향을 보였다고 보고하였고,대나무 잎 분말

을 첨가한 쿠키(82)에서는 대나무 잎 분말의 첨가 비율이 높아질수록 경도가 증가

하였는데 이는 쿠키 속의 수분 함량과 상관성이 있다고 보고하여 본 연구 결과와

유사한 경향을 보였다.

따라서 본 연구에서는 밀가루 첨가량을 대신한 건조된 세발나물 분말 첨가량이

증가할수록 수분 함량이 감소되어 쿠키의 경도가 증가한 것으로 사료된다.
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Fig. 4. Hardness of cookies prepared with different levels of

SpergulariamarinaGrisebpowder

Treatment:SeethelegendofTable5.

Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

a,b
Different superscript letters indicate significantly differences at (p<0.05) by

Duncan'smultiplerangetest.
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5.관능평가

세발나물 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 색,향,맛,외형,질감 및 전체적인 기

호도의 항목으로 관능검사를 실시한 후 나타낸 결과는 Table15와 같다.쿠키의 색

상에 있어서는 대조군(C)과 세발나물 분말 첨가군(SM1,SM3,SM9)간의 유의적

차이를 보이지 않았으나,세발나물 분말 첨가 쿠키들이 다소 높은 점수를 나타냈

다.Cho등(77)은 비파잎 분말 첨가 쿠키의 색상의 기호도가 높은 점수를 받은 이

유는 여러 가지 원료를 이용한 유색의 쿠키들에 대한 소비자의 인식이 최근 들어

바뀌고 있어 쿠키의 색상에 대한 관념이 점점 변화되고 있기 때문이라고 보고하였

다.관능검사 항목 중에서 향미와 조직감은 대조군(C)에 비해 세발나물 분말 3%와

9%(SM3,SM9)첨가군이 높은 점수를 받아 유의적 차이를 나타냈다.쿠키의 맛에

있어서는 세발나물 첨가(SM1,SM3,SM9)군이 대조군(C)보다 높은 기호도로 평가

되었고 SM3군이 가장 높은 점수를 나타냈다.이러한 결과는 세발나물 분말의 첨가

로 향미와 조직감,맛에 대한 기호도의 평가가 긍정적인 영향을 미친 것으로 보인

다.외형의 항목에서는 세발나물 첨가 유무 및 첨가량의 증가에 관계없이 3.40∼

3.73범위의 점수를 보여 각 쿠키들 간 유의적 차이가 나타나지 않았다.전체적인

기호도에 있어서는 대조군(C)이 3.00으로 가장 낮은 점수를 보였고,SM3군이 4.47

로 유의적으로 가장 높은 선호도를 나타냈다.

이상의 결과를 종합해 보면,세발나물 분말을 3% 첨가한 쿠키(SM3)의 선호도가

전반적으로 높게 평가되었다.이는 세발나물 특유의 향에 대한 거부감이 없고,세

발나물 자체의 깔끔한 맛으로 인해 향미,맛,조직감,전체적인 기호도 등의 관능적

품질요소를 향상시킨 것으로 생각된다.
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Table15.Sensoryevaluationofcookiespreparedwithdifferentlevelsof

SpergulariamarinaGrisebpowder

Sensory

evaluation

Treatments
1)

C SM1 SM3 SM9

Color 3.13±0.242)NS3) 3.53±0.27 3.87±0.26 3.87±0.34

Flovor 3.07±0.21
b4)

3.67±0.19
ab

4.27±0.18
a

4.27±0.18
a

Taste 3.00±0.22
b

3.80±0.20
a

4.53±0.22
a

4.00±0.28
a

Appearance 3.47±0.26
NS

3.40±0.25 3.60±0.32 3.73±0.25

Texture 3.27±0.18
b

3.27±0.28
b

4.27±0.15
a

4.27±0.21
a

Total

acceptability
3.00±0.22

c
3.53±0.27

bc
4.47±0.24

a
3.93±0.25

ab

1)
Treatment:SeethelegendofTable5.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)
NS:Notsignificant.

4)
Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.
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제4장 요 약

본 연구는 세발나물의 영양성분 및 기능성 성분의 유지를 위해 적합하고 최적인

건조방법을 모색하고자 세발나물을 열풍 및 동결건조 등 건조방법을 달리하여 이

화학적 성분 및 항산화 활성의 변화를 비교분석하였다.또한 세발나물의 응용 범위

를 다양화하기 위한 일환으로 열풍 및 동결건조한 세발나물 중 생리활성이 우수한

것을 선택하여 세발나물 분말을 첨가한 쿠키를 제조하여 쿠키의 최적 배합비 확립

과 관능검사 및 품질특성을 살펴봄으로써 기능성 식품으로서 세발나물의 이용 가

능성을 검토하고자 하였다.

건조방법을 달리한 세발나물의 영양성분을 분석한 결과는 다음과 같다.열풍건조

및 동결건조 세발나물의 일반성분 중 수분과 조지방 함량은 열풍건조 세발나물에

서 유의적으로 높게 나타났고,조회분 함량은 동결건조 세발나물에서 유의적으로

높았으며 조단백질 및 탄수화물 함량은 건조방법에 따른 유의적 차이를 보이지 않

았다.세발나물의 유기산은 oxalic acid,citric acid,tartaric acid,malic acid,

succinicacid,formicacid,aciticacid가 검출되었고,lacticacid는 검출되지 않았

다.Oxalicacid,citricacid,tartaricacid,malicacid,succinicacid함량은 동결건

조 시에 유의하게 높았으며,formicacid는 유의적으로 낮게 나타났다.건조방법에

따른 비타민 A,C및 E의 함량 중 비타민 A 함량은 검출되지 않았고,비타민 C,

E의 함량은 동결건조 세발나물에서 유의적으로 높게 나타났으며,건조방법에 따른

유의적 차이를 보였다.무기질 함량은 건조방법과 상관없이 K과 Na이 높은 함량을

나타냈으며,총 무기질 함량은 동결건조 세발나물에서 유의적으로 높게 함유되어

있었다.이상의 결과 세발나물의 영양성분의 손실을 최소화하기 위해서는 동결건조

를 실시하는 것이 유리할 것으로 생각된다.

건조방법을 달리한 세발나물 추출물의 항산화 활성을 알아보기 위해 80% 에탄

올로 추출한 세발나물의 열풍 및 동결건조 세발나물의 총 polyphenol함량,총

flavonoid함량 및 항산화 활성 등을 조사한 결과는 다음과 같다.총 polyphenol함

량은 열풍 및 동결건조 세발나물이 각각 36.98mg/g및 95.07mg/g,총 flavonoid

함량은 열풍건조 세발나물에서 10.53mg/g,동결건조 세발나물에서 21.53mg/g으
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로 나타나 동결건조 세발나물이 열풍건조 세발나물에 비해 유의하게 높게 나타났

다.열풍 및 동결건조 세발나물 추출물의 DPPH radical소거능은 농도가 증가할수

록 DPPH radical소거능도 함께 증가하여 1,000mg/L에서는 각각 17.65%,19.70%

를 나타냈으며 건조방법에 따른 세발나물의 농도별 유의차는 보이지 않았으나 동

결건조 세발나물이 상대적으로 높게 나타났다.세발나물의 항산화지수는 건조방법

에 상관없이 비슷한 항산화 활성을 보였고,항산화제인 BHT,BHA 및 VitaminC

에 비해 유의적으로 낮았으나 시료를 첨가하지 않은 대조군보다는 유의적으로 높

게 나타나 soybeanoil에 대한 산화 억제 효과가 있는 것으로 확인되었다.이상의

결과를 종합해 보면 건조방법별 세발나물 추출물의 총 polyphenol,총 flavonoid함

량은 동결건조 세발나물이 열풍건조 세발나물에 비해 높게 나타났고,세발나물 에

탄올 추출물의 DPPH radical소거능과 항산화지수는 건조방법에 따른 유의차가 없

었으나 동결건조 세발나물에서 다소 높은 경향을 보였다.따라서 열풍건조 방식보

다는 저온의 동결건조 방식을 이용할 경우 세발나물의 항산화 활성을 증대시킬 수

있는 최적의 방법이라 생각된다.

세발나물의 응용 범위를 다양화하기 위하여 생리활성이 우수한 동결건조 세발나

물 분말을 각각 0%(대조군,C),1%(SM1),3%(SM3),9%(SM9)첨가한 쿠키를 제

조한 후 관능검사 및 품질특성을 살펴보았다.세발나물 쿠키의 일반성분을 살펴보

면 수분의 함량은 세발나물 분말 첨가량이 증가할수록 대조군(C)에 비해 유의하게

낮아졌고,조단백질 함량은 대조군(C)에 비해 SM9군이 4.27%로 가장 낮은 값을

나타냈으며,조지방 및 조회분 함량은 세발나물 첨가량에 관계없이 유의적 차이가

없었다.쿠키의 퍼짐성 지수는 세발나물 분말 첨가군(SM1,SM3,SM9)이 대조군

(C)과 비교하여 유의적으로 감소하였다.색도에 있어서는 세발나물 분말 첨가량이

증가함에 따라 L값과 a값은 낮아지고,b값은 높아지는 경향을 보였다.쿠키의 경도

는 대조군(C),SM1군,SM3군은 유의차가 없었으나 세발나물 분말 첨가군 중 SM9

군이 큰 폭으로 증가하여 가장 높은 값을 나타냈다.관능평가 항목 중 향미,맛,조

직감에 있어서는 세발나물 분말 3%(SM3),9%(SM9)첨가군이 높은 점수를 받아

유의적인 차이를 나타냈고,전체적인 기호도 면에서는 3% 첨가군(SM3)이 유의적

으로 가장 높은 선호도를 보였다.이상의 결과를 볼 때 쿠키 제조 시 세발나물 분

말을 3% 첨가하는 것이 향미,맛,조직감 및 전체적인 기호도 등의 조건을 잘 만족

시킬 것으로 판단된다.
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본 연구 결과,열풍건조 및 동결건조 세발나물 분말의 일반성분,유기산,비타민,

무기질 분석 시 전반적으로 동결건조 세발나물의 품질이 우수한 것으로 나타났으

며,세발나물 추출물의 항산화 활성의 조사 결과에서도 동결건조 세발나물이 항산

화 효과가 뛰어난 것으로 나타났다.이는 동결건조 방식을 이용하는 것이 영양성분

을 최적으로 유지하고 항산화 활성을 증대시킬 수 있는 효율적인 방법이라 생각된

다.또한 생리활성이 우수한 동결건조 세발나물 분말을 첨가한 쿠키를 제조 시 세

발나물 분말 3% 첨가군이 쿠키의 품질특성 및 관능평가에서 가장 우수하여 쿠키

의 가치를 높일 수 있을 것으로 판단되며 이를 통해 세발나물 분말의 이용도를 높

일 수 있고 건강 기능적인 측면을 고려한 상품의 개발 가능성을 보여준 것이라 할

수 있겠다.
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