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논논논 문문문 개개개 요요요

천연 기능성 소재의 복분자를 식품에의 적극적 이용을 위하여,복분자
주스와 복분자와인을 첨가하여 설기떡을 제조하여 복분자주스와 복분자와
인 설기떡의 이화학적 특성,관능적 특성 및 항균성 측정을 검토하였다.

1.복분자의 일반성분은 수분함량 91.0%,조단백질 함량은 1.22%,조지방
함량은 0.17%,조섬유 함량은 2.17%이었다.

2.총 페놀 함량에서 복분자의 함량이 가장 높았고,복분자와인,복분자주
스의 순이었다.복분자 과육의 전자공여능은 85.90%로 가장 높은 값을
나타내었고,그 다음으로 복분자와인이 78.38%,복분자주스가 69.98%로
가장 낮은 값을 나타냈다.

3.모든 설기떡 시료의 Aw는 저장시간이 길어짐에 따라 감소하였으며 복
분자주스첨가 시료가 복분자와인첨가 시료보다 높았다.복분자 주스 첨
가시료와 복분자와인 첨가시료의 pH는 주스와 와인의 첨가량이 많을수
록,저장기간이 길어질수록 낮아지는 경향이었다.

4.복분자 주스,와인첨가 설기떡의 L값은 무첨가 시료보다 모든 첨가 시
료가 유의성 있게(p<0.05)감소하였으며,저장기간의 경과에 따라 30분
에 87.40에서 48시간 저장 시료는 78.38로 다소 감소하는 경향이었고,
첨가 수준이 높아짐에 따라 감소하는 경향이었다.복분자주스,와인첨
가 설기떡의 a,b값은 저장기간의 경과에 따라 유의성 있게 증가하였다



(p<0.05).

5.모든 설기떡 시료의 경도(hardness)는 저장에 따라 증가하였으며 24시
간 저장이후부터 급격히 증가하였다.6시간 저장 시 무첨가 시료보다
복분자 주스첨가 시료가 유의성 있게 낮았다(p<0.05).검성(gumminess)
은 저장기간에 따라 증가하였으며,응집성(cohesiveness)은 저장 12시간
까지는 완만 증가하고 그 이후 급격히 감소하여 조직감이 저하되었다.
부착성(adhesiveness)은 24시간 저장까지는 중가하고 그 이후에는 평행
양상을 보였다.탄력성(springiness)은 저장기간에 따라 서서히 감소하
였으며,특히 복분자 주스 4% 첨가시료는 완만히 감소하였다.씹힘성
(chewiness)은 저장 12시간까지는 서서히 증가하였으나,그 이후 급격
히 감소하였다.

6.SEM(ScanningElectronMicroscope)에 의한 복분자 첨가 설기떡의 미
세구조 관찰 결과에서 주스와 와인 첨가 시료는 무첨가 시료보다 조직
이 치밀해지는 경향이었으며,주스보다 와인 첨가 시료가 저장기간이
길어질수록 조밀하게 되는 경향을 나타냈다.

7.전반적인 기호도 평가에서 복분자와인 첨가 시료가 복분자주스 첨가시
료보다 높은 점수를 나타냈다.특히 와인 3%를 첨가한 설기떡의 경우,
저장 시 높은 점수를 얻어 관능적으로 우수함을 보였다.

8.저장기간이 길어짐에 따라 모든 시료의 총균수는 증가 하였으나 주스첨
가시료 보다 와인 첨가시료의 첨가량이 많을수록 총균수는 감소하는
경향이었다.
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III...서서서 론론론

복분자 나무(RubusCoreonum MiquelRubiFrcutus)는 중국이 원산지
이며 장미과에 속하는 낙엽관목으로서 나무 또는 그 나무의 과실을 복분자
1)라하며,산기슭의 양지바른 곳에서 잘 자라는 나무로서,높이는 3m 정도
로 굽은 가지에 곧은 가시들이 나무전체에 돋아 있고 과실은 붉은 알로 뭉
쳐져 열린다.
복분자는 7,8월에 검붉게 익는데 수분이 많고 달며 시원해서 그대로 먹거
나 복분자 술을 만들어 먹는다.과실에는 임금산(林檎酸),주석산,당분이
많이 함유되어 있어서 청량제,강장제,당뇨예방제 등 한약재로 많이 사용
되고 있다2.).또한,식용뿐만 아니라 한방에서는 보간신(補肝腎)하고 유뇨
(遺尿),유정(遺精),조설(早泄),빈뇨(頻尿),음위(陰痿),목암(目暗)을 치료
한다고 하여 여름에 복분자 미숙과를 끓는 물에 12분간 담가 익힌 다음 양
건하여 사용한다고 한다3).본초 강목에서는 복분자를 채집하여 짓찧어서
얇은 떡 모양으로 만들어 볕에 말려서 밀봉하여 보관하며,사용 시에는 술
에 찌면 더욱 좋다고 기록되어 있어 다양한 기능성 물질이 있을 것으로 생
각된다.
복분자 미숙과에는 gallicacid,2,3-(S)-HHDP-D-glucopyranose,sanguiin
의 존재가 보고된 바 있으며,4~8)박과 윤은1,13)완숙복분자(Rubuscoreanus)
로부터 항산화물질로서 protocatechuicacid,quercetin,caffeicacid등을 분
리하였으며 이와 김6,9)도 각각 복분자 딸기줄기와 복분자 딸기잎의 phenol
성 화합물을 분석하였으며,복분자 열매에 함유된 항산화물질로 5종의
phenolicacid와 2종의 유기산을 분석10),6월에 채취한 복분자 열매에서 항
산화 활성물질인 quercetin을 분석11),복분자 MeOH 추출물의 EtOAC가용
산성 분획에 함유된 몇 가지 물질을 분리 동정해서 보고하고 있다12).또한
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복분자 나뭇잎과 줄기로부터 tannin및 flavonoid화합물 등의 존재도 보고
된 바 있다5).

복분자 딸기의 수용성 붉은 색소 Anthocyanin은 중성부근에서 색소
감소율이 가장 크며 유기산과 무기염에 의하여 농색화 효과를 나타내며 지
속적 안정성을 보이고 온도가 낮을수록 잔존율이 높다고 하였다14).
Anthocyanin은 배당체로서 과일 야채류에 존재하며 쉽게 가수분해 되어
aglycone인 Anthocyanidin과 과당으로 분리되며,결합당의 수,위치 및
acyl기의 유무에 따라 그 종류가 다양하다.지금까지 알려진 Anthocyanin
은 딸기,포도,석류,무우,붉은 양파,무화과,버찌,감자 등에서 분리된
것으로서 약 120여종에 이른다.Anthocyanin은 매우 불안정하기 때문에 식
품의 저장이나 가공처리 시 변색,탈색되어 제품의 품질을 크게 저하 시킨
다.따라서 변색 원인과 방지책은 중요한 과제이나 아직까지 명확한 규명
은 되어 있지 않다13).
한편,phenol성 화합물의 생리활성에 관하여서는 Shibutani등이 Rhei
Rhizoma(Polygonaceae)의 rhatannin(condensedtannin)이 혈장과 간의 아
미노산의 농도를 줄이고 glutaminesynthetase를 활성화시켜 BloodUrea
Nitrogen(BUN치)농도를 줄여줌을 밝혔다15).
Ezaki등은 Linderae umbellatae Ramus로부터 분리한 (+)-catechin,
(-)-epicatechin, proanthocyanidin B-1, B-4, trimer A, trimer B,
cinnamtanninB1,cinnamtaiiniD1등의 condensedtannin이 항궤양작용을
나타낸다고 하였으며16),Uchida등이 RheiRhizoma의 condensedtannin이
invitro상에서 AngiotensinConvertingEnzyme(ACE)을 비가역적이고 정
상적으로 선택적인 억제를 나타냄을 밝혔다17).Nonaka등이 gallotannin,
elllagitannin등을 포함한 9개의 tannin이 HIV replication을 강력히 억제함
을 연구 보고하였으며18),Boukharta등이 ellagicacid가 폐조직에 선택적으



-3-

로 친화성이 있고 폐종양의 발생을 억제함을 연구 보고하였다19).
Kashiwada등은 gallotannins,ellagitannins,condensed tannins,complex
tannins등의 57개의 tannin을 humantumorcelllines에 대한 세포독성을
연구하여 선택적 세포독성이 있음을 보고하였다20).

복분자를 첨가하여 식품에 응용한 연구로는 두부의 저장성에 미치는
복분자 효과21),복분자 착즙액을 첨가한 식빵의 품질22),복분자주 발효과정
중 이화학적 특성의 변화23),활성건조효모를 이용한 복분자주의 이화학적
특성24),복분자 즙을 첨가한 호상 요구르트의 품질 특성25)등이 있다.
이와 같이 복분자는 많은 기능성 물질을 갖고 있는 소재임에도 색소가 불
안정하여 식품의 가공,저장 시 변색,탈색하여 품질을 저하시키므로 술을
제외한 가공품 개발에 관한 기술적 연구는 미미한 실정이다.

설기떡은 곱게 빻은 쌀가루에 꿀물이나 설탕물을 내려 고운체로 쳐서
공기를 혼입하고 균질 시킨 다음 쪄서 익히는 떡이다.
「고려율고」,「시고(柹糕)」와 같이 재료 배합에 있어서는 쌀을 주재료로
하고 다양한 부재료를 이용하여 영양가와 생리기능성을 향상시키며,향미
성분이나 청미성분의 첨가,약이성 재료의 첨가 등과 끈기 없는 쌀가루에
공기와 수분의 혼입으로 탄력성을 주고 부드럽게 하며 꿀물이나 설탕물을
넣어 떡이 노화되는 것을 지연시키는 등 만드는 방법도 매우 과학적이고
합리적이다.
설기떡의 가장 기본적인 형태는 백설기이며 표준 배합 비율을 쌀가루에 물
10%,설탕 10%,소금 1%를 권장하고 있으며26),쌀가루입자의 크기는 20
mesh정도의 체에 통과시키는 것이 호화도와 부드러운 정도가 적당하다고
하였으며 입자가 너무 작으면 조직감은 좋으나 전분 입자의 노출 면적이
커지므로 노화가 촉진된다27).
설기떡에 섞은 재료에 따라 시율나병,잡과꿀설기,밤설기떡,도행병,모해
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병,석이떡,송기떡 등이 있는데28),이와 같이 멥쌀가루에 첨가되는 종류에
따라 콩설기,팥설기,쑥설기,호박설기 등으로 이름이 붙여진다.
최근에는 건강에 대한 관심이 증가하면서 건강에 도움이 되는 기능성 재료
들을 떡에 첨가하는 연구들이 증가하고 있다.쑥29),식이섬유130),질경이31),
가루녹차32),솔잎가루33),클로렐라34)등의 기능성 소재의 첨가효과와 떫은
감 농축액35),감자껍질,guargum,polydextrose36)의 첨가로 호화도를 높이
고 노화를 지연시키는 연구도 있다.그 밖에 몇 가지 곡류와 두류,홍화씨,
초콜릿의 첨가에 따른 기호도,기능성,저장성 증진효과에 대한 연구37),칡
가루,칡전분 첨가,칡 설기떡의 바람직한 레시피 작성38),호박설기떡39)다
시마40),오미자 추출액41),치자액42),키토산43),타피오카44),누에분말45),은행
분말46),민들레 잎과 뿌리가루47),노루궁뎅이 버섯분말48),오디49),백복령가
루50),마늘51),신선초52)등의 첨가에 따른 품질특성 연구들이 보고 되고 있
다.

본 연구에서는 복분자주스와 복분자와인을 쌀가루와 배합하여 설기떡
을 제조하여 기계적,관능적 특성 등의 저장특성을 검토하여 기능성 재료
로서의 복분자의 이용 가능성을 알아보고자 하였다.
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IIIIII...실실실험험험재재재료료료 및및및 방방방법법법

111...실실실험험험재재재료료료 및및및 시시시료료료제제제조조조

111---111...시시시험험험재재재료료료

본 실험에 사용한 복분자는 2006년 6월 고창군 시험장에서 재배한 복분
자를 동결상태로 구입하였고,쌀은 2006년도 산 일반미(경기도 이천),감미
료는 백설탕(제일제당),소금은 제재염(동방유량)을 사용하였다.

111---222...복복복분분분자자자 주주주스스스와와와 복복복분분분자자자 와와와인인인의의의 제제제조조조

복분자 주스는 복분자 1kg,당도 7°Brix의 것으로 깨끗이 씻어 물기
를 말려 믹서기(후드믹서 FM-680W,한일전기주식회사)로 분쇄하여 소독
한 면보로 짜서 복분자 주스를 제조하였다.
복분자와인의 재료 배합은 Table1과 같으며,복분자와인은 복분자 1kg

을 주스로 제조한 후,당도 22°Brix가 되도록 설탕을 첨가하고 아황산염
(sodium metabisulfite,Japan)으로 처리하고 4시간이 지난 후 건조 효모
(98.5%,Saf-instant,France)를 넣어 제조하여 열탕 소독된 병에 담아 비
닐로 덮고 뚜껑을 닫아 20℃의 항온실(20℃)에 보관하였고,오전과 오후 같
은 시각에 일정하게 저어주면서 7일간 발효시키고,복분자와인의 당도 6-7
°Brix가 되었을 때 소독한 면포에 걸러 병에 보관하여 일주일간 후 발효
후 냉동 보관하여 시료로 사용하였다.
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TTTaaabbbllleee111...FFFooorrrmmmuuulllaaafffooorrrBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee

Materials Amounts

Bokbunja 1.0kg

Sodium metabisulfite 0.1g (0.01%)

Yeast 3.0g (0.3%)

111---333...설설설기기기떡떡떡의의의 제제제조조조

설기떡의 재료배합은 Table2와 같으며,제조공정은 Fig.1과 같다.멥
쌀 10kg을 5회 수세하고,20℃에서 10시간 불려,체에 건져 1시간 동안 수
분 제거 후 분쇄기(태창기계,한국,2005)로 분쇄하였다.쌀가루에 설탕,소
금,증류수,복분자주스와 복분자와인을 각각 첨가하여 5분간 손으로 비벼
40mesh체에 내렸다.사각형 찜틀(28×28×18cm)에 젖은 면포를 깔고 쌀가
루를 가볍게 펼쳐놓고 5×5×2cm로 칼집을 넣어,찜통의 물이 끓으면 10분
간 찐 후 불을 끄고 5분간 뜸을 들였다.뚜껑을 열고 상온에서 1시간 방냉
후 가장자리 부분을 제거하고 밀폐용기에 담아 20±2℃에서 30분,6,12,
24,48,72시간 저장하면서 시료를 취하였다.
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TTTaaabbbllleee222...FFFooorrrmmmuuulllaaafffooorrrSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannnddd
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee

Sample1) Rice
(g)

Bokbunja
juice/wine
(mL)

Water
(mL)

Sugar
(g)

Salt
(g)

Con 200 - 25 25 2

J2 200 4 21 25 2

J3 200 6 19 25 2

J4 200 8 17 25 2

W2 200 4 21 25 2

W3 200 6 19 25 2

W4 200 8 17 25 2

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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FFFiiiggg...111...FFFlllooowww ccchhhaaarrrtttooofffSSSuuulllgggiiidddddduuubbbkkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannnddd
BBBuuukkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee

Riceflour
Bokbunjawith
7°Brix

Addsugar20%
(Adjust22°Brix)

Sifting(20mesh)
Fermentation
20℃ for7days

Strain

Bokbunjawine
AddBokbunjajuice

mixing
(pH 3.52)

AddBokbunjawine
mixing

(pH 3.46,7°Brix)

Mixingㆍ sifting
(20mesh)

withwater,sugarand
salt

Mixingㆍ sifting
(20mesh)

withwater,sugarand
salt

Steamingfor12min Steamingfor12min

Sulgiddukaddedwith
Bokbunjajuice

Sulgiddukaddedwith
Bokbunjawine
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222...실실실험험험방방방법법법

222---111...복복복분분분자자자 시시시료료료의의의 일일일반반반성성성분분분 분분분석석석

일반성분은 A.O.A.C법53)에 따라 수분은 105℃ 상압가열 건조법,조회분
은 직접회화법,조지방은 Soxhlet추출법,조단백질은 Kjeldahl법,조섬유는
H2SO4-NaOH 분해법으로 분석하였다.

222---222...총총총 페페페놀놀놀 함함함량량량

총페놀 함량은 A.O.A.C법53)에 따라 측정하였다.복분자주스는 그대로
여과한 후 분석시료로 사용하였고,복분자와인은 50㎖를 정확히 취하여 농
축한 다음 증류수로 50㎖가 되도록 정용하여 잘 혼합하고 여과하여 사용하
였다.
복분자주스와 복분자와인 1-5㎖를 취하여 H2O37.5㎖,Folin-Ddenis2.5㎖,
Na2CO3포화용액 5㎖를 50㎖ 정용플라스크에 정용한 후 교반기(MaxiMix
Ⅱ,U.S.A,1997)로 섞어주었다.각 시료는 분광 광도계(Ultraspec2000,
Pharmacia,England),760㎚에서 흡광도(opticaldensity)를 측정하였다.
검정곡선은 tannicacid100㎎을 평취하여 1000㎖로 정용하여 시험관에 농
도별로 분액하고 H2O 37.5㎖,Folin-Ddenis2.5㎖,Na2CO3포화용액 5㎖를
50㎖ 정용플라스크에 정용한 후 교반기(MaxiMixⅡ,U.S.A,1997)로 섞
어준 후 흡광도를 측정하였다.

222---333...DDDPPPPPPHHH fffrrreeeeeerrraaadddiiicccaaalll소소소거거거 활활활성성성의의의 측측측정정정
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복분자 시료의 전자공여작용(electron donating ability, EDA)은
Tagashira와 Ohtake의 방법으로 측정하였다54).복분자 와인,복분자 주스,
복분자 생즙을 2㎕를 ethanol에 용해시켜 0.1mM DPPH(1,1-diphenyl
-2-picrylhydrazyl)에탄올 용액 4㎖를 혼합하여 vortexmixer로 10초간
진탕한 다음 30분간 실온에 방치한 후 분광광도계(Ultraspec 2000,
Pharmacia,England)를 사용하여 517㎚에서 흡광도를 측정하였다.시료를
첨가하지 않은 대조군의 흡광도에 대한 시료의 흡광도의 감소를 3회 반복
실험하여 얻은 결과를 아래 식에 따라 백분율(%)로 나타내었다.표준용액
으로는 tannicacid를 사용하였다.

A
EDA(%)=(1- )×100

B

A :Absorbanceofsample
B:Absorbanceofblank

222---444...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 수수수분분분활활활성성성도도도(((AAAwww)))측측측정정정

수분활성도(wateractivity,Aw)를 측정하기 위해 시료를 2×2×1㎝의 일
정한 크기로 잘라서 준비하고 Aw-THERM 40(ART,Modelrotronicag,
Swiss)으로 측정하였으며 이때 내부 감지기 온도를 30℃로 고정하였다.

222---555...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 pppHHH 측측측정정정

pH는 시료 10g을 취하여 증류수 40㎖를 첨가하여 균질화 시킨 후,pH
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meter(Mettler,Delta350,England)로 측정하였다.

222---666...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 색색색도도도 측측측정정정

색도는 3×3×2㎝로 자른 시료의 표면을 색차계(Colormeter,JC601,
Japan)로,명도(lightness)를 나타내는 L값,적색도(redness)를 나타내는 a
값,황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 3회 반복 측정하여 평균값으로
하였다.이때 표준색의 L값은 97.83,a값은 -0.43,b값이 +1.98인 calibration
plate를 표준으로 하였다.

222---777...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 기기기계계계적적적 특특특성성성 측측측정정정

시료를 1.5×1.5×2㎝로 일정하게 잘라 Textureanalyzer(Stablemicro
system,SYS,TA-XT2i,England)를 이용하여,직경이 2㎝인 prove로 복
분자 설기떡의 견고성(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성
(springness),응집성(cohesiveness),검성(gumminess),씹힙성(chewiness)
을 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.이 때 graphtype은 force&
time으로 하였고,forcethreshold를 10.0g,option은 T.P.A(textureprofile
analysis)로 지정하여 strain30%,testspeed3㎜/sec로 측정하였다.

222---888...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의SSSEEEMMM(((ssscccaaannnnnniiinnnggg eeellleeeccctttrrrooonnn mmmiiicccrrrooossscccooopppeee)))을을을 이이이용용용한한한
미미미세세세구구구조조조 관관관찰찰찰

시료를 일정크기(1×1×1㎝)로 절단하여 24시간 동결건조시켜 시료대에 고정
시키고 Carboncoater(108-CA,Jeol,Japan)를 사용하여 도금한 후 주사전
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자현미경(ScanningElectronMicroscope,JSM 5410LV,Jeol,Japan)을 이
용하여 진공상태에서 단면을 50배로 촬영하여 관찰하였다.조건은 가전압
15㎸,전류는 10㎂이었다.

222---999...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 관관관능능능검검검사사사

성신여대 식품영양학과 대학원생 8명을 대상으로 사전에 묘사 분석법55)

을 실시하여 이를 바탕으로 설문지를 작성하여 기호도 조사56)를 하였으며,
복분자 설기떡 제조 후 30분,6,12,24시간 경과 시 마다 관능검사를 하
였다.각 시료에 대한 기호도를 9점법으로 하였으며 1점은 ‘아주 나쁘다’,5
점은 ‘보통’,9점은 ‘아주 좋다’로 하였다.

222---111000...복복복분분분자자자 설설설기기기떡떡떡의의의 총총총균균균수수수의의의 측측측정정정

설기떡 각 시료의 저장기간 중 각 시료의 총 균수 측정은 표준평판 한
천배지(Platecountagar,Difco,USA)를 이용하였고,시료를 식염수로 10
회까지 연속 희석하여 48시간 배양 후 생성된 colony수를 측정하여 시료
1g당 CFU/g를 log값으로 표시하였다.

222---111111...통통통계계계처처처리리리

각 항목에 따른 복분자 첨가 설기떡의 자료분석은 SAS(Statistical
AnalysisSystem,version8.1,SASInstituteINC.,USA)program을 이용
하여 분산분석(ANOVA)을 실시한 후,Duncan'smultiplerangetest로 각
시료간의 유의성을 5% 수준에서 검증하였다57).
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IIIIIIIII...실실실험험험결결결과과과 및및및 고고고찰찰찰

111...복복복분분분자자자의의의 일일일반반반성성성분분분

복분자의 일반성분은 Table3과 같다.수분 함량은 91.0%,조단백질 함
량은 1.22%,조지방 함량은 0.17%,조섬유 함량은 2.17%로 나타났다.이는
식품성분표58)의 결과와 유사한 경향이었다.

TTTaaabbbllleee333...TTThhheeeppprrroooxxxiiimmmaaattteeecccooommmpppooosssiiitttiiiooonnnooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa

Classification Contents(%)

Moisture 91.0±0.621)

Crudeprotein 1.22±0.05

Crudelipid 0.17±0.08

Crudefiber 2.17±0.04

Crudeash 0.42±0.05

Carbohydrate 5.02±0.09

1)Valuesaremean±S.D
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222...복복복분분분자자자,,,복복복분분분자자자 주주주스스스,,,복복복분분분자자자 와와와인인인의의의 총총총 페페페놀놀놀 함함함량량량

복분자 시료의 총 페놀함량을 구하기 위해 표준곡선을 작성한 결과는
Fig.2와 같고,복분자과육,복분자주스,복분자 와인의 총 페놀함량은
Table4,Fig.3과 같다.
복분자 원시료에서 7.30%로 총 페놀함량이 가장 높았고,주스를 발효시켜
만든 와인이 4.77% 원시료를 면포에 짜서 거른 주스가 4.06%를 나타냈다.

복분자딸기의 미숙과 및 완숙과와 잎 추출물의 총 폴리페놀 화합물 함
량을 측정한 결과 복분자 딸기의 폴리페놀 화합물이 3.21-5.87g으로 높은
함량을 보였다고 하였고59),복분자 추출조건에 따른 페놀성 화합물의 특성
변화 연구에서 총 페놀성 화합물 함량의 최대값은 596.40mg/100ml로 예측
되었다고 하여60),본 실험결과와 비교하여 볼 때 폴리페놀 화합물의 함량
이 더 높게 나타났다.
시판되고 있는 복분자주와 최적 추출조건에서 얻은 추출물로 제조한 복분
자 리큐르의 품질비교 연구에서 총 페놀성 화합물은 143.77mg%인 시판
제품이 가장 높게 분석되었으며 제조한 복분자 리큐르는 93.03mg%로 나
타났다고 하여61),본 실험결과에서의 복분자주의 총 페놀함량 보다 낮게
측정되었다.이는 복분자주스 제조 시,마쇄하여 즙을 얻는 과정으로 인해
총 페놀함량이 감소한 것으로 보여지며,복분자와인은 발효과정을 통한 변
화에 기인한다고 사료된다.
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                          y = 983.1731 x + 0.1325

                      r2 = 0.9996

FFFiiiggg...222...CCCaaallliiibbbrrraaatttiiiooonnncccuuurrrvvveeeooofffpppooolllyyyppphhheeennnooollliiiccccccooommmpppooouuunnndddssscccooonnnttteeennntttsss
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TTTaaabbbllleee444...TTToootttaaalllpppooolllyyyppphhheeennnooollliiiccccccooommmpppooouuunnndddssscccooonnnttteeennntttsssooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa,,,
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee

Materials Totalpolyphenoliccompounds(%)
(Driedbasis)

Bokbunja(wholefreshfruits) 7.30

Bokbunjajuice 4.06

Bokbunjawine 4.77
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FFFiiiggg...333...TTToootttaaalllpppooolllyyyppphhheeennnooollliiiccccccooommmpppooouuunnndddssscccooonnnttteeennntttooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa,,,
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee



-18-

333...복복복분분분자자자,,,복복복분분분자자자 주주주스스스,,,복복복분분분자자자 와와와인인인의의의 DDDPPPPPPHHHfffrrreeeeeerrraaadddiiicccaaalll활활활성성성 측측측정정정

복분자와 복분자주스 및 복분자와인의 DPPH freeradical활성 측정에
의한 전자공여 효과는 Table5,Fig.4와 같다.
DPPH(α,α'-diphenyl-β-picrylhydrazyl)는 짙은 자색을 띄는 비교적 안정한
freeradical로서 항산화제,방향족,아민류 등에 의해 환원되어 색이 탈색
되는데 이것은 다양한 천연 소재로부터 항산화 물질을 검색하는데 많이 이
용되고 있으며62),전자공여능은 측정 물질의 DPPH에 대한 전자공여 정도를
시료의 환원력을 측정한 것으로 freeradical에 전자를 공여하여 산화를 억
제하는 정도를 보이는 것이다.
복분자 과육의 전자공여 효과는 85.90%로 가장 높은 값을 나타내었고,

그 다음으로 복분자 와인이 78.38%,복분자 주스가 69.98%로 가장 낮은
값을 보였다.또한,복분자딸기의 미숙과 및 완숙과와 잎 추출물의 전자공
여효과59),에서 미숙과는 91.90-92.61%,완숙과는 82.31-88.93%,잎의 경우
는 85.60-88.36%로 미숙과가 전자공여능잉 가장 우수한 것으로 나타났고,
복분자 딸기는 전체적으로 82.31-92.61%의 높은 전자공여효과를 보인다고
보고하였다.이것은 본 실험에서의 85.90%와 유사한 결과를 나타냈다.또
한,복분자 젖산 발효액의 생리활성을 측정한 결과 69%의 전자공여효과를
보였다는 보고도 있으며63),항산화능은,전자공여능 뿐만 아니라 총 페놀성
물질함량과도 밀접한 관계가 있다고 보고하고 있는데64),이는 본 연구결과
와도 일치했다.

444...복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 수수수분분분활활활성성성도도도 변변변화화화

복분자주스 및 와인 첨가 설기떡 시료의 저장 중에 수분활성도(Aw)변
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화는 Table6,Fig.5와 같다.시간이 경과함에 따라 무첨가 설기떡의 수분
활성도는 낮아지는 경향을 보였으며,복분자와인 첨가 설기떡 보다는 복분
자주스 첨가 설기떡의 수분활성도가 높은 경향을 보였다.

555...저저저장장장에에에 따따따른른른 복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 pppHHH 변변변화화화

복분자주스,복분자와인을 각각 첨가한 설기떡 시료의 저장 중에 pH
변화는 Table7,Fig.6과 같다.
무첨가 설기떡의 제조 후 30분경과 시의 pH는 6.34였으며 복분자 주스와
와인의 첨가량이 높을수록,저장기간이 길어질수록 pH의 수치는 낮아지는
경향을 보였다.이것은 Chong41)의 연구에서 오미자 추출액을 첨가한 설기
떡이 오미자 추출액 첨가량 농도가 높을수록 pH가 낮아진다고 보고한 것
과 일치한다.또한 복분자주스 첨가 시료 보다 복분자와인 참가 시료의
pH가 낮았는데,이것은 복분자 와인의 발효과정 중 생성되는 유기산의 함
량이 영향을 주었을 것으로 사료 된다.

TTTaaabbbllleee555...EEEllleeeccctttrrrooonnndddooonnnaaatttiiinnngggaaabbbiiillliiitttyyyooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa,,,BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceee
aaannndddBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee

Materials Electrondonatingability(%)

Bokbunja(wholefreshfruits) 85.90

Bokbunjajuice 69.98

Bokbunjawine 78.38
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FFFiiiggg...444...EEEllleeeccctttrrrooonnndddooonnnaaatttiiinnngggaaabbbiiillliiitttyyyooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa,,,BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannnddd
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TTTaaabbbllleee666...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnAAAwww ooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceee
aaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Samples1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 0.93 0.92 0.92 0.91 0.90

J2 0.93 0.93 0.92 0.92 0.91

J3 0.94 0.94 0.93 0.93 0.92

J4 0.95 0.95 0.94 0.93 0.93

W2 0.93 0.93 0.92 0.91 0.91

W3 0.94 0.94 0.93 0.92 0.93

W4 0.95 0.94 0.94 0.93 0.93

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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FFFiiiggg...555...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnAAAwww ooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceee
aaannndddBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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TTTaaabbbllleee777...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceee
aaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)

Sample1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 6.34 6.30 6.30 6.28 6.27

J2 6.18 6.24 6.18 6.18 6.03

J3 6.12 6.11 6.05 6.12 5.99

J4 6.02 6.13 5.99 6.02 5.87

W2 6.03 6.05 5.97 6.03 6.03

W3 5.82 5.95 5.85 5.82 5.79

W4 5.72 5.81 5.71 5.72 5.68
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FFFiiiggg...666...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceee
aaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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666...저저저장장장에에에 따따따른른른 복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 색색색도도도 변변변화화화

각 시료의 저장기간에 따른 L,a,b값을 분석한 결과는 Table8,Fig.
7과 같다.
L값은 무첨가 시료보다 모든 첨가 시료가 유의성 있게(p<0.05)감소하였으
며 저장기간의 경과에 따라 감소하는 경향이었고 첨가 수준이 높아짐에 따
라 감소하였다.
복분자 쥬스와 와인첨가 시료의 a값과 b값은 저장기간의 경과에 따라 유
의성 있게(p<0.05)증가하는 경향이었으며 와인 첨가 시료에 a값은 첨가
수준이 높아짐에 따라 유의성 있게 증가하였다(p<0.05).이것은 복분자주스
와 복분자와인의 phenol성 화합물 등의 색소성분이 영향을 미친 것으로 보
이며,오12)의 복분자 과즙 첨가량 설기떡 연구와 이등68)의 적갈색 유색미
첨가 설기떡 연구결과와도 비슷한 경향을 나타내었다.
시료 간의 색 차이는 Fig.8과 같다.복분자주스와 복분자와인 첨가 설기떡
의 색은 첨가량이 증가할수록 저장기간이 길어질수록 짙어졌으며,저장 30
분 보다는 6시간 후의 색이 더욱 진해졌다.구연산 첨가 오디 설기떡은 구
연산의 첨가량이 증가할수록 떡의 색깔은 자주빛이 되었다고 한 Hong66)

등의 결과와 일치됨을 보였다.
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TTTaaabbbllleee888...CCChhhaaannngggeeesssooofffHHHuuunnnttteeerrr'''ssscccooolllooorrrvvvaaallluuueee(((LLL,,,aaa,,,bbb)))ooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkk
aaaddddddeeedddwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusssBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

aaattt222222±±±222℃℃℃

sample Storagetime(hr) L a b

Con

0.5 92.42±1.98Aa -0.74±0.01Ag 7.63±0.18Da
6 90.56±4.71Aa -0.83±0.02BAg 9.02±0.31Aa
12 91.37±2.04Aa -0.73±0.12Ag 8.28±0.11Ca
24 91.55±1.75Aa 0.73±0.11Ag 7.71±0.09Da
48 89.39±3.03Aa -0.93±0.10Bf 8.64±0.07Ba

P-value F0.46 F11.65***
<.0001

F1.80

J2

0.5 87.40±2.91Ab 1.04±0.05De 3.33±0.10Eb
6 84.32±1.19Ab 1.11±0.10DCf 3.63±0.02Db
12 86.46±2.19Ab 1.21±0.13Cf 3.74±0.09Cc
24 86.23±1.94Ab 1.96±0.02Bf 4.64±0.01Bb
48 78.38±2.93Bb 2.55±0.02Ae 4.80±0.02Ab

P-value F7.32 F58.33***
<.00001

F423.25***
<.0001

J3

0.5 84.37±0.98Acb 1.86±0.06Ce 3.16±0.02Db
6 81.06±262Acb 1.85±0.11Ce 3.43±0.05Cb
12 84.45±1.98Acb 1.93±0.02Ce 4.08±0.24Bb
24 84.66±0.17Ab 2.35±0.03Be 4.64±0.01Ab
48 75.24±2.81Bcb 3.45±0.11Ad 4.64±0.02Ac

P-value F12.40*** F285.95***
<.0001

F171.05***
<.0001

J4

0.5 84.23±0.90Acb 2.44±0.03Ed 2.36±0.05Dc
6 79.47±1.83Bcb 2.64±0.02Dd 2.70±0.11Cc
12 82.24±2.09BAcd 2.75±0.03Cd 2.79±0.03Ce
24 81.06±2.18BAcd 3.13±0.02Bd 3.29±0.01Bc
48 69.33±0.98Cd 4.82±0.03Ac 3.93±0.01Ad

P-value F35.62***
<.0001 F3.52 F84.79***

<.0001
(continued)
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CCCooonnntttiiinnnuuueeeddd

L:Lightness(white+100↔ 0black)
a:Redness(Red+100← 0→ -80Green)
b:Yellowness(Yellowness+70← 0→ -80Blue)
a-d:ValueswiththesameletterarenotsignificantlydifferentatP<0.05
Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)

W2

0.5 81.38±1.92Acd 3.10±0.03Ec 2.31±0.21Cc
6 77.31±2.86Bcd 3.67±0.01Dc 2.97±0.22Bc
12 82.14±0.11Acd 3.88±0.01Cc 3.21±0.11BAd
24 84.18±1.05Acb 4.37±0.01Bc 3.34±0.20Ac
48 75.25±2.05Bcb 4.90±0.02Ac 3.55±0.18Ae

P-value F11.76***
<.0008

F13.70
0.0005

F73.67***
<.0001

W3

0.5 79.53±2.19Ad 4.46±0.01Eb 2.13±0.17Cc
6 72.72±2.11Bed 5.04±0.13Db 2.22±0.21Cd
12 80.23±1.81Aed 5.23±0.08Cb 2.64±0.10Be
24 81.16±2.66Acd 5.93±0.03Bb 2.71±0.04Bd
48 72.43±2.12Bcd 7.10±0.02Ab 3.07±0.02Af

P-value F11.37
<.0001

F28.79***
<.0001

F138.46***
<.0001

W4

0.5 78.30±0.91Ad 4.98±0.02Ea 1.86±0.08Dd
6 70.44±2.87Be 5.99±0.01Da 1.97±0.03DCd
12 78.46±2.14Ae 6.22±0.01Ca 2.07±0.11Cf
24 80.28±1.13Ad 7.79±0.03Ba 2.33±0.18Be
48 69.54±2.83Bd 8.75±0.05Aa 2.73±0.10Ag

P-value F16.47
<.0002

F139.92***
<.0001

F192.02***
<.0001
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FFFiiiggg...777...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooolllooorrrvvvaaallluuueeeooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
jjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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FFFiiiggg...888...PPPhhhoootttooogggrrraaappphhhooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusssBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
jjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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777...저저저장장장에에에 따따따른른른 복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 ttteeexxxtttuuurrreee변변변화화화

저장에 따른 복분자 주스와 와인첨가 설기떡의 기계적 특성 변화 측정
결과는 Table9-14,Fig.9-11과 같다.

777---111...HHHaaarrrdddnnneeessssss(((경경경도도도)))

모든 시료의 저장에 따른 경도는 유의성 있게(p<0.05)증가하였으며,24
시간 저장 후 급격히 증가 하였다.제조 후 6시간 저장까지의 복분자 주스
첨가 시료의 경도는 무첨가 시료보다 낮았으며 유의성 있게 낮았으며
(p<0.05)24시간 저장시의 경도는 복분자 주스 첨가 시료와 복분자 와인
첨가 시료가 비슷하였으나 그 이후의 저장에서는 복분자 와인첨가 시료가
높은 경향이었다.
이는,복분자 즙이나 복분자 술중에 함유된 식이섬유가 쌀가루 전분의 호
화를 방해하여 경도가 증가하였다고 사료된다.

777---222...GGGuuummmmmmiiinnneeessssss(((검검검성성성)))

모든 시료의 검성은 저장시간이 길어짐에 따라 증가 하는 경향이었으며
24시간 저장까지는 완만하게 증가하였고,그 이후는 급속한 증가 경향을
보였다.
저장 초기 6시간 저장까지는 복분자와인 첨가시료가 복분자주스 첨가 시료
보다 낮았고 저장 12시간 후부터는 일정한 경향을 볼 수 없었으며,설기떡
제조 30분 후의 시료는 복분자주스와 복분자와인 첨가량이 증가함에 따라
증가하였고 그 이후부터는 일정한 경향을 볼 수 없었다.
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777---333...CCCooohhheeesssiiivvveeennneeessssss(((응응응집집집성성성)))

제조 후 30분의 복분자주스 3% 첨가 시료는,다른 시료들 간의 유의차
(p<0.05)가 있었다.
모든 시료의 응집성은 저장 12시간까지 완만하게 증가하다가 저장 24시간
에서는 저장 6시간시의 응집성과 비슷한 수치를 보였으며 그 이후는 급격
히 감소하여 조직감이 떨어지는 것으로 나타났다.

777---444...AAAdddhhheeesssiiivvveeennneeessssss(((부부부착착착성성성)))

무첨가 시료와 복분자 와인 2% 첨가 시료를 제외한 모든 시료간의 유
의차가 있었다(p<0.05).제조 30분 후의 각 시료의 부착성은 차이가 있었
고,저장시간의 경과에 따라 급속히 증가함을 보였으나 24시간 저장 이후
부터는 거의 같은 수치를 나타냈으며,그 후 평행한 수치를 나타내었다.
민들레잎 설기떡은 무첨가 설기떡에 비하여 첨가 수준이 높을수록 부착성
이 높다고 하였으나47),본 연구에서는 복분자주스,복분자와인 첨가 설기떡
의 저장 6시간까지는 첨가 수준이 높을수록 감소하는 경향을 보였다.

777---555...SSSppprrriiinnngggiiinnneeessssss(((탄탄탄력력력성성성)))

모든 설기떡 시료의 탄력성은 완만한 감소 경향을 나타내었으며 24시간
저장시의 탄력성은 복분자 주스 첨가 시료 (복분자 주스 4% 제외)가 복분
자 와인 첨가 시료보다 낮았고,복분자 주스 4% 첨가시료는 48시간 저장
까지는 완만하게,그 이후는 급속하게 감소하는 경향이었으며,와인 4% 첨
가 시료를 제외한 모든 시료의 유의차를 볼 수 없었다(p<0.05).
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클로렐라 첨가 설기떡의 탄력성은 클로렐라의 첨가에 따른 변화가 없었다
고 하였고34),키토산 첨가 설기떡에서는 키토산의 첨가량이 증가할수록 탄
력성이 감소하였다고 하여43)본 실험과 유사한 경향을 보였다.

777---666...CCChhheeewwwiiinnneeessssss(((씹씹씹힘힘힘성성성)))

모든 시료의 씹힘성은 복분자 쥬스 3%와 4% 첨가 시료 사이에서는
유의적(p<0.05)인 차이를 볼 수 있었다.저장 6시간에 증가,저장 12시간에
서는 감소,그 이 후 48시간까지는 급속하게 증가하였으며,그 이후에는 복
분자주스 2%,3% 첨가 설기떡의 시료는 증가하였으며,다른 시료는 일정
한 수준의 변화를 보였다.
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TTTaaabbbllleee999...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnhhhaaarrrdddnnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
jjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Samples1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 367.155 580.001 746.184 1143.301 3793.693

J2 307.391 571.563 995.103 1377.099 3041.354

J3 312.177 497.932 796.181 1431.533 3294.159

J4 319.045 468.343 896.932 1661.324 3405.565

W2 390.951 508.955 680.125 1355.781 2208.951

W3 437.765 557.778 682.479 1560.655 3442.271

W4 438.968 672.821 694.382 1661.254 3862.284

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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TTTaaabbbllleee111000...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnggguuummmmmmiiinnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhh
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Samples1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 278.844 484.981 615.259 948.554 1273.845

J2 280.997 597.868 657.661 851.142 1683.369

J3 287.966 509.432 752.688 1249.751 1752.676

J4 315.013 463.706 501.892 656.753 1126.949

W2 220.939 393.351 599.679 705.174 1452.052

W3 245.867 350.388 460.341 552.688 963.568

W4 280.011 436.313 657.662 1028.017 218.239

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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TTTaaabbbllleee111111...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooohhheeesssiiivvveeennneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhh
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Sample1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 0.775 0.824 0.855 0.832 0.659

J2 0.729 0.825 0.891 0.826 0.586

J3 0.656 0.807 0.915 0.808 0.651

J4 0.775 0.819 0.911 0.849 0.731

W2 0.76 0.833 0.854 0.746 0.505

W3 0.747 0.841 0.805 0.784 0.604

W4 0.774 0.825 0.904 0.708 0.531

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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TTTaaabbbllleee111222...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnaaadddhhheeesssiiivvveeennneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhh
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Samples1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con -75.416 -60.909 -41.498 -7.115 -1.233

J2 -137.661 -89.086 -53.555 -3.708 -3.376

J3 -157.819 -86.571 -40.271 -7.009 -2.011

J4 -163.748 -51.199 -43.054 -1.574 -1.312

W2 -75.416 -60.909 -41.498 -7.115 -1.233

W3 -81.377 -63.696 -49.927 -1.716 -0.415

W4 -109.355 -101.281 -23.413 -0.193 -0.449

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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TTTaaabbbllleee111333...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnsssppprrriiinnngggiiinnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhh
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Sample1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 0.879 0.832 0.802 0.796 0.631

J2 0.881 0.786 0.752 0.692 0.647

J3 0.887 0.617 0.596 0.589 0.561

J4 0.896 0.876 0.864 0.851 0.819

W2 0.876 0.868 0.848 0.796 0.761

W3 0.894 0.867 0.857 0.751 0.744

W4 0.965 0.792 0.788 0.668 0.614

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)



-38-

TTTaaabbbllleee111444...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnccchhheeewwwiiinnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhh
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeeddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

Sample1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48

Con 172.868 239.671 355.929 784.671 1022.329

J2 184.348 278.565 457.986 611.159 1452.559

J3 216.208 334.316 352.947 907.428 1390.475

J4 248.738 350.589 263.941 542.357 863.641

W2 172.868 239.671 355.929 784.671 1322.329

W3 182.122 168.245 279.144 672.797 1203.545

W4 184.013 178.565 281.255 918.669 1503.202

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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FFFiiiggg...999...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnhhhaaarrrdddnnneeessssssaaannndddggguuummmmmmiiinnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeeddd
wwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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Cohesiveness
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FFFiiiggg...111000...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooohhheeesssiiivvveeennneeessssssaaannndddaaadddhhheeesssiiivvveeennneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkk
aaaddddddeeedddwwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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Springness
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FFFiiiggg...111111...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnsssppprrriiinnngggiiinnneeessssssaaannndddccchhheeewwwiiinnneeessssssooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeeddd
wwwiiittthhhBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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888...SSSEEEMMM에에에 의의의한한한 복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 미미미세세세구구구조조조 관관관찰찰찰

복분자 주스와 복분자 와인 첨가에 따른 복분자 설기떡의 조직변화를
알아보기 위하여 전자현미경(SEM,ScanningElectronMicroscope)으로 복
분자 첨가 설기떡의 미세구조를 관찰한 결과는 Fig.12와 같다.
복분자주스와 복분자와인 첨가 시료는 무첨가 시료보다 조직이 치밀해지는
경향이었으며,복분자주스보다 복분자와인 첨가 시료가 저장기간이 길어질
수록 조직이 조밀하게 되는 경향을 나타냈다.떡 단면의 조직이 치밀해 지
는 경향은 모든 시료의 hardness가 저장 시간에 따라 유의성(p<0.05)있게
증가하는 물성의 결과와 유사하였다.

999...복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 관관관능능능검검검사사사

모든 설기떡 시료의 관능적 특성은 Table15,Fig.13-15와 같다.
전반적인 기호도 평가에 있어서 복분자와인 첨가 시료가 복분자주스 첨가
시료보다 높은 점수를 나타냈다.
색(color)은 복분자의 주스와 와인 첨가량이 많아질수록 높은 점수를 받았
다.또한 4% 주스,와인 첨가량의 시료가 12시간 저장까지 유의적(p<0.05)
으로 높은 점수를 나타냈다.
향(flavor)은 첨가량이 많아질수록 높은 점수를 받았으며,24시간 저장 시
현저히 낮아지는 경향이었다.
부드러운 정도(softness)는 저장 시간이 지남에 따라 감소하는 경향이었고,
첨가량에 따른 일정한 경향은 볼 수 없었다.
복분자와인 3%를 첨가한 설기떡 시료가 저장 시 모든 항목에서 높은 점수
를 얻어 관능적으로 가장 우수한 것으로 나타났다.
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Con(30min) J3%(30min) W 3%(30min)

Con(6hr) J3%(6hr) W 3%(6hr)

Con(12hr) J3%(12hr) W 3%(12hr)

Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%) W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%) W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%) W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)

FFFiiiggg...111222...PPPhhhoootttooogggrrraaappphhhooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaasssuuulllgggiiidddddduuukkkaaaccccccooorrrdddiiinnngggtttooodddiiiffffffeeerrreeennnttt
aaaddddddiiitttiiiooonnn aaammmooouuunnntttooofffBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa jjjuuuiiiccceeeaaannnddd BBBuuukkkbbbuuunnnjjjaaawwwiiinnneee
uuusssiiinnngggssscccaaannnnnniiinnngggeeellleeeccctttrrrooonnniiicccmmmiiicccrrrooossscccooopppeee(((XXX555000)))
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TTTaaabbbllleee111555...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusss
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
abc:Duncan'smultiplerangetestinsample

Sample
1)

Storage
time(hr) Color Flavor Softness Chewiness Gumminess Overall

CON

0.5 4.12±1.45hi 4.13±1.13ijk 5.75±1.28cdef4.13±1.36hijk 4.50±0.76hij 4.50±0.53ghi

6 4.00±4.41hi 4.38±0.52hijk 5.38±1.30ehg 4.63±1.19ghij4.88±1.46ghi 4.63±1.19ghi
12 3.75±1.16hi 3.75±1.16jk 4.38±1.06fgh 3.75±1.16ijk 4.37±0.74ij 4.50±0.53ghi
24 3.62±0.92j 3.62±0.89l 2.63±1.92i 2.00±1.07l 2.63±1.60k 2.88±0.83j

J2

0.5 5.50±0.93defg5.25±1.49fghi 5.75±1.28cdef5.88±0.35cdef6.00±0defg 6.13±0.35cdef
6 4.62±1.18fgh 4.88±1.25hijk 5.25±1.75i 4.88±1.25fghi4.88±1.25ghi 5.38±1.19efgh
12 5.62±0.52def 5.50±0.53efgh 5.63±1.06def 5.38±0.52bc 5.13±0.64fghi5.25±0.71ghi
24 3.62±0.92j 3.62±0.89l 3.63±1.92i 3.00±1.07l 3.63±1.60k 2.88±0.83j

J3

0.5 6.25±0.89bcde6.50±0.93bcdef6.50±0.89bcde6.75±0.71bc 6.63±0.52cde 7.50±0.93ab
6 6.25±0.89bcde6.63±0.92bcde 6.63±0.92bcde6.50±0.76bcd 6.50±0.76cde 6.88±0.99abcd
12 7.12±0.99bc 6.88±0.53bcd 6.38±0.74bcd 6.63±0.92bcd 6.00±1.07defg6.50±0.53abcdef
24 3.25±1.75i 3.50±2k 3.25±1.04i 3.38±1.30k 3.63±1.51jk 4.13±0.52abc

J4

0.5 7.00±0.53bc 7.25±0.46bc 5.75±1.28cdef6.63±2.33bc 7.25±0.89bc 7.38±0.53abc
6 7.00±0.53bc 7.13±0.46bcd 5.96±1.28cdef7.00±0.53bc 6.88±0.35bcd 7.37±0.74abc
12 7.38±1.51b 8.63±0.74a 4.85±1.18cdef8.63±0.74a 8.75±0.46a 7.75±1.16a
24 3.75±1.16hi 3.88±1.46jk 3.75±1.04i 3.50±0.76jk 3.13±0.35k 4.00±1.07i

W2

0.5 5.87±0.35cde 5.88±0.35defg 5.63±0.52def 5.88±0.83cdef5.87±0.83defg6.25±0.46bcdef
6 5.37±0.51efg 5.38±0.52efgh 5.25±0.71efg 5.25±1.83efgh5.50±1.51efgh5.62±1.51defg
12 6.12±1.89bcde6.00±1.85cdefg5.75±1.04cdef6.13±0.83cde 6.12±0.99cdef6.62±1.41abcde
24 3.62±0.92j 3.62±0.89l 4.23±1.92i 3.00±1.07l 2.63±1.60k 2.88±0.83j

W3

0.5 6.75±0.89bcd 6.50±0.76bcdef6.13±1.73bcde6.38±1.19bcde6.38±0.89cde 6.37±1.19bcdef
6 8.75±1.96a 8.75±1.60a 5.75±1.28cdef8.50±0.53a 8.75±0.46a 7.75±1.98a
12 6.37±1.60bcde6.50±1.31bcdef5.88±1.81cde 6.63±1.51bcd 6.75±1.16cd 7.25±0.71abc
24 3.62±0.74hi 3.50±0.93k 3.75±0.46hi 3.75±0.71ijk 3.63±0.74kj 4.38±0.52ghi

W4

0.5 7.12±1.36bc 6.88±1.36bcd 5.75±1.28cdef6.75±1.36bc 6.38±1.85cde 6.13±1.89cdef
6 7.12±0.46bc 7.38±0.46b 5.88±1.81bcd 7.50±1.51ab 7.88±0.35ab 7.75±1.66a

12 7.36±1.51b 7.13±1.81bcd 6.13±1.92bcde7.13±1.46bc 6.88±1.25bcd 7.38±1.69abc

24 4.38±0.52ghi 3.88±1.25jk 4.13±0.64gh 3.63±1.19jk 3.63±0.74jk 4.38±0.74ghi
P-value <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
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FFFiiiggg...111333...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusssBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
jjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeessstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃ fffooorrr

666hhhrrrsss
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SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)            SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)

FFFiiiggg...111444...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusssBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
jjjuuuiiiccceeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)            SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)

FFFiiiggg...111555...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusssBBBoookkkbbbuuunnnjjjaaa
wwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃
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111111...복복복분분분자자자 첨첨첨가가가 설설설기기기떡떡떡의의의 총총총균균균수수수 변변변화화화

모든 설기떡 시료의 저장기간에 따른 총균수의 변화는 Table16,Fig.
16과 같다.
저장기간의 경과에 따라 증가하는 경향이었으며,복분자 와인 첨가 시료의
총균수가 복분자 주스 첨가 시료보다 낮았으며,첨가량이 많은 시료일수록
총균수는 감소하는 경향이었다.
우리나라 식품위생 법규상 식용 가능한 총균수는 가열 제품의 경우 105
CFU/g를 식용 가능 범위로 정하고 있으므로67),복분자 주스 첨가 시료는
저장 48시간,복분자 와인첨가 시료는 저장 72시간까지 이 범위에 적용될
수 있는 것으로 보여진다.
복분자 주스를 첨가 설기떡은 무첨가 시료에 비해 주스의 함량이 높을수록
낮은 총 균수를 보였다.4% 첨가 설기떡의 저장 6시간 후의 총 균수는 복
분자 과즙 2%나 3% 첨가 시료보다 높은 총 균수를 나타냈으나 그 이후에
는 복분자 과즙의 첨가량에 따른 유의적인(p<0.05)차이는 볼 수 없었다.
복분자 와인을 첨가 설기떡은 무첨가 시료에 비해 저장 6시간 이후부터는
저장시간이 지남에 따라 현저하게 낮은 총 균수를 나타내었으며,복분자
와인 2% 첨가시료의 저장 6시간 총 균수는 3%,4% 첨가시료에 비해서 높
은 수치를 보였으며,대체로 저장 48시간 이후에는 복분자 와인 첨가시료
가 현저하게 낮은 총 균수를 나타내었다.
이상에서 복분자 주스,와인의 항균성을 확인할 수 있었으며,특히 주스 보
다 와인 첨가 시료의 총 균수가 낮은 것은 총 phenol함량과 관계가 있으
며 낮은 pH 조건이 항균성 발현에 기여한 것으로도 사료된다.
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TTTaaabbbllleee111666...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooolllooonnnyyyooofffSSSuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddwwwiiittthhhvvvaaarrriiiooouuusss
BBBoookkkbbbuuunnnjjjaaajjjuuuiiiccceeeaaannndddwwwiiinnneeellleeevvveeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeeeaaattt222222±±±222℃℃℃

(CFU/g)

Samples1)
Storagetime(hr)

0.5 6 12 24 48 72

Con 4.0×103 8.8×102 6.4×103 9.3×103 9.66×105 1.4×106

J2 4.6×103 4.7×103 5.8×104 9.6×104 9.6×105 1.2×106

J3 4.6×103 7.5×103 3.9×104 9.2×104 8.24×105 1.3×106

J4 4.6×103 1.1×104 3.7×104 9.1×104 9.99×105 1.2×106

W2 4.6×103 1.1×104 2.6×104 8.1×104 1.1×105 1.3×105

W3 4.6×103 5.8×103 2.4×104 8.0×104 8.6×104 1.3×105

W4 4.4×103 4.6×103 2.1×104 4.0×104 5.2×104 6.3×104

1)Con:SulgiddukaddedwithnoneBokbunjajuiceandwine
J2:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(2%)
J3:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(3%)
J4:SulgiddukaddedwithBokbunjajuice(4%)
W2:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(2%)
W3:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(3%)
W4:SulgiddukaddedwithBokbunjawine(4%)
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IIIVVV...결결결 론론론

천연 기능성 소재의 복분자를 식품에의 적극적 이용을 위하여 복분자즙
과 복분자술을 첨가하여 제조한 설기 떡을 제조하여 복분자 설기떡의 이화
학 특성과 관능적 특성을 검토하였다.

1.복분자의 일반성분은 수분함량 91.0%,조단백질 함량은 1.22%,조지방
함량은 0.17%,조섬유 함량은 2.17%로 나타났다.

2.복분자 과육의 총 phenol함량은 7.30%로 가장 높았으며,복분자 와인,
복분자 주스의 순으로 높았다.복분자 과육의 전자공여효과는 85.90%,
복분자 와인은 78.38%,복분자 주스가 69.98%로 가장 낮은 값을 보였
다.

3.모든 설기떡 시료의 Aw는 저장시간이 길어짐에 따라 감소하였으며 복
분자 주스첨가 시료가 복분자 와인첨가 시료보다 높았다.복분자 주스
첨가 시료와 복분자와인 첨가 시료의 pH는 주스와 와인의 첨가량이 많
을 수록,저장기간이 길어질수록 낮아지는 경향이었다.

4.복분자 주스,와인첨가 설기떡 시료의 L값은 첨가수준이 높을수록 저장
기간이 길어질수록 감소하였으며 무첨가 시료보다 유의성 있게 감소하
였다(p<0.05).복분자 주스,와인 첨가 설기떡의 a,b값은 저장기간의
경과에 따라 유의성 있게 증가하였다(p<0.05).
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5.기계적 특성치 에서의 모든 설기떡 시료의 경도(hardness)는 저장에 따
라 증가하였으며 24시간 저장이후부터 급격히 증가하였다.복분자 주스
첨가 시료의 경도는 6시간 저장 시 무첨가 시료보다 유의성있게 낮았
다(p<0.05).검성(gumminess)은 저장기간에 따라 증가하였으며,응집성
(cohesiveness)은 12시간 까지는 완만히 증가하고 그 이후 급격히 감소
하여 조직감이 저하되었다.부착성(adhesiveness)은 24시간 저장 까
지는 증가하고, 그 이후에는 적은 변화를 보였다. 탄력성
(springness)은 저장기간에 따라 서서히 감소하였으며,특히 복분자 주
스 4% 첨가 시료가 가장 완만히 감소하였다.씹힘성(chewiness)은 12
시간까지는 서서히 증가하였으나,그 이후 급격히 증가하였다.

6.복분자 첨가 설기떡의 SEM(ScaningElectronicMicroscope)에 의한 미
세구조는 무첨가 시료보다 조직이 조밀해지는 경향이었으며,저장기
간이 길어질수록 와인 첨가시료의 조직이 조밀하게 되는 경향이었다.

7.모든 설기떡 시료의 관능 특성은 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향
이었으며,특히 저장 12시간 이후에는 급격히 낮아지는 경향이었으며,
복분자와인 3% 첨가 시료가 대체로 모든 관능 항목에서 높은 점수를
얻었다.

8.모든 설기떡 시료의 총균수는 저장기간이 길어짐에 따라 증가하였으며
와인첨가 수준이 높을수록 시료의 총균수는 감소하는 경향이었다.
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AAAbbbssstttrrraaacccttt
TTThhheeeqqquuuaaallliiitttyyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffsssuuulllgggiiidddddduuukkkaaaddddddeeedddtttooo

RRRuuubbbuuussscccooorrreeeaaannnuuummm MMMiiiqqquuueeelllddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

LLLeeeeee,,,MMMiii---KKKyyyuuunnnggg

DDDeeepppaaarrrtttmmmeeennntttooofffFFFoooooodddaaannndddNNNuuutttrrriiitttiiiooonnn

GGGrrraaaddduuuaaattteeeSSSccchhhoooooolllooofff

SSSuuunnngggssshhhiiinnnWWWooommmeeennn'''sssUUUnnniiivvveeerrrsssiiitttyyy

To develop a Bokbunja (Rubus coreanum Miquel) with functional applications 

for food, we examined the effects of Bokbunja juice and wine on the 

physical, textural, antibacterial, and sensory properties of sulgiduck.

The proximate composition of the Bokbunja fruits was as follows:crude protein 

1.22%, crude lipid 0.17%, crude ash 0.42%, crude fiber 2.17%, carbohydrate 

5.02%, andmoisture 91.0%. 

The content of polyphenolic compounds was highest in the Bokbunja fruits at 

7.30%, followed by Bokbunja wine and Bokbunja juice, respectively. 
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The electron donating abilities of DPPH in Bokbunja fruits, Bokbunja wine, 

and Bokbunja juice were 85.90%, 78.38%, and 69.98%, respectively. 

The Aw in Bokbunja juice sulgiduck (BJS) was higher than in Bokbunja wine 

sulgiduck (BWS), and the Aw of Bokbunja sulgiduck (BS) decreased as 

storage time increased.

The BJS and BWS had reductions in pH as the sample concentrations and 

storage times increased.

All the samples exhibited a rapid increase in hardness after 24 hours of 

storage, and the hardness increased as the storage times increased gumminess 

also increased with longer storage times. For the BJS samples, hardness was 

significantly lower after 6 hours of storage compared to samples not containing 

bokbunja. The cohesiveness of the samples slowly increased until 12 hours of 

storage and then it rapidly decreased resulting in a deterioration of the texture. 

The sample chewiness also slowly increased until 12 hours of storage and then 

appeared to suddenly decrease. Adhesiveness increased until 24 hours of 

storage and showed no changes after that time. Springiness was slowly 

reduced as the storage times increased.

When viewed by SEM Bokbunja wine sulgiduck displayed a dense structure.
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The results of this study indicated that the sensory characteristics of the 

samples tended to decrease rapidly after 12 hours of storage. The 3% BWS 

sample showed the highest scores among all the samples for every sensory 

item.

The color L-values of the BJS and BWS samples decreased with increasing 

sample concentrations and storage times. Color a- and b-values of the 

bokbunja juice and bokbunja wine significantly increased with longer storage 

times (p<0.05).

Lastly, for all BS samples the total number of formed bacterial colonies 

increased. However, the total number of colonies for the BWS samples 

decreased as the concentration of Bokbunja wine increased.
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