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국 문 초 록

참취 즙액을 첨가하여

항산화능이 강화된 샤베트의 품질 특성

본 연구는 참취 즙액을 넣어 건강 기능성이 향상된 아이스크림을 제조

하고 그 식품학적 특성을 분석하였으며,항산화,돌연변이 및 유전독성 억

제 효과,혈청지질 저하 작용 및 내인성 콜레스테롤 합성 저해 효과,혈압

저해 효과 ,장내 유용미생물 증식 촉진 효과,비효소적 당화 반응 억제

효과를 참취즙액을 첨가한 항산화능이 강화된 샤베트의 품질 특성을 살펴

보고자 실험을 수행하였다.

참취 즙액을 첨가함으로써 pH가 증가하여 대조구와 참취 즙액 첨가구

사이에는 유의적인 차이가 나타나며,첨가량이 높을수록 sherbetbase의

점도가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났고,저온 살균을 시작하면서 모

든 시료에서 총균수가 감소하기 시작하여,살균 20분부터는 세균수가 급격

히 감소하였다.

참취 즙액 농도가 증가할수록 샤베트의 경도는 감소하였고,공기흡입율

이나 샤베트 베이스의 점도는 경도에 영향을 미치지 않는 것으로 분석되

었으며,참취 즙액을 첨가함으로써 샤베트의 명도 (Lvalue)는 유의적으로

감소하였고,녹색도 (avalue)와 황색도 (bvalue)는 유의적으로 증가하였

으며,참취 즙액이 첨가되어 참취 특유의 향기에 의해 샤베트의 관능 특성
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이 향상된 것으로 사료되었다.

샤베트 제조시에 첨가되는 참취 즙액에 의해 hydrogendonation이 나타

난 것으로 사료되었으며,참취 즙액의 첨가량이 증가할수록 샤베트의 폴리

페놀 함량이 증가하여 양의 상관관계를 나타내었다(y=138.16x+22.882,

r
2
=0.976,p<0.01).따라서 샤베트에 참취 즙액을 첨가함으로써 제품의

항산화능 및 면역강화 작용 등의 건강기능성이 향상될 것으로 사료된다.

【주요어】참취 즙액,아이스크림,항산화능,유전독성,콜레스테롤,샤베

트,저온 살균,공기흡입율,명도,녹색도,황색도,폴리페놀
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제 1장 서 론

참취 (AsterscaberThunb.)는 식물분류학상 국화과에 속하는 다년초로

서,동풍채 (東風菜),선백초 (仙白草),산합노 (山蛤蘆),반용초 (盤龍草),

백운초 (白雲草),첨엽산고매 (尖葉山苦蕒),산백채 (山白菜),소엽청 (小葉

靑),흘답약 (疙瘩藥),초삼칠 (草三七),찬산구 (鑽山狗),나물취,암취,취

나물 등의 이름으로 불리운다.참취는 칼슘 및 철분과 같은 영양성분 함량

이 높고1),다양한 생리활성 효과가 있는 것으로 보고되고 있다.즉,항산

화2)3)4)5)6)7)8)9)10),돌연변이 및 유전독성 억제 효과11)12)13),혈청지질 저하

작용 및 내인성 콜레스테롤 합성 저해 효과14),혈압저해 효과15),장내 유

1) 최남순,오상석,이종미,2001,「데침조건에 따른 참취의 생리활성성분 및 품질특성 변

화」,『한국식품과학회지』 33,한국식품과학회,pp.745-752.

2) 우정향,신소림,장영득,이철희,2009,「참취,좀개미취,큰금계국 및 기생초 꽃의 추출

방법에 따른 항산화활성 비교」, 『한국자원식물학회지』22, 한국자원식물학회,

pp.381-388.

3) 유진균,정미자,김대중,최면,2009,「장기저장을 위해 제조한 동결건조 산채블록의 항

산화활성변화」,『한국식품영양과학회지』38,한국식품영양과학회,pp.1649-1655.

4) 우정향,정헌상,유정식,장영득,이철희,2008,「자생 쑥부쟁이속 식물4종 추출물의항산

화효과」,『한국자원식물학회지』 21,한국자원식물학회,pp.52-59.

5) 민오진,김민석,곽병희,류동영,2008,「약용식물의 peroxynitrite와 hydroxylradical

소거활성」,『한국자원식물학회지』 21,한국자원식물학회,pp.254-259.

6) 김현구,권영주,김영언,남궁배,2004,「마이크로웨이브 추출조건에 따른 참취 추출물

의 총 폴리페놀 함량 및 항산화작용의 변화」,『한국식품저장유통학회지』 11,한국식

품저장유통학회,pp.88-93.

7) 오세인,이미숙,2003,「한국인 상용채소 7종의 항산화능 및 항돌연변이능검색」,『한

국식품영양학회지』 32,한국식품영양학회,pp.1344-1350.

8) Y.O.Cho,2002,“AntioxidantactivityoftheKoreanwildleafyvegetables:Aster

scaberandLigulariafischeri”,NutraceuticalsandFood7,pp.146-150.

9) T.Y.Chung,andLee,S.E.,2001,“InvitroantioxidanteffectofAsterscaberThunb.

extract”,AgriculturalChemistryandBiotechnology44,pp.71-76.

10) 이승은,성낙술,정태영,최미연,윤은경,정유진,2001,「참취 분말이 에탄올을 투여한

흰쥐의 항산화계에 미치는 효과」,『한국식품과학회지』30, 한국식품과학회,

pp.1215-1219.

11) 오세인,이미숙,전게논문,pp.1344-1350.

12) 함승시,황보현주,최승필,이의용,조미애,이득식,2001,「참취뿌리 에탄올추출물의

유전독성 억제효과」,『동아시아식생활학회지』11,동아시아식생화학회,pp.466-471.

13) 함승시,김성완,김영명,1990,「효소적 갈변반응 생성물의 돌연변이 억제효과 및 유전

자 수복에 관한 연구」,『한국식품과학회지』22,한국식품과학회지,pp.632-639.

14) 박정로,박종철,최성희,1997,「식용식물 추출물로부터 콜레스테롤 합성 저해제의 검

색 및 분리」,『한국식품영양과학회지』2,한국식품영양과학회,pp.236-241.
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용미생물 증식 촉진 효과16),비효소적 당화 반응 억제 효과 17)등에 대한

연구들이 보고되고 있다.우리나라에서는 봄에 돋는 어린 순을 생으로 먹

거나 무침으로 이용하는 것이 전통적인 식용방법이다.일반적으로 참취는

생채의 형태로 시장에 유통되는데,증산 호흡작용으로 인하여 수확 후 급

격히 품질이 저하되어 저장기간이 매우 짧다.신선도가 저하된 참취는 일

반건조 또는 blanching후 다시 건조하여 판매되고 있는 실정이다.18)이러

한 가공 과정으로 거치는 동안 참취에 포함되어 있는 영양성분 및

bioactivecomponents등이 손실되거나 다른 물질로 변환된다.19)따라서

참취의 활용도를 상승시키기 위한 연구가 활발히 진행되고 있다.즉,국

수20),매작과21),찹쌀떡22),음료23)를 제조하는데 참취를 첨가하여 참취

사용량을 증가시키려는 연구들이 진행되고 있다.

아이스크림은 우유를 기본으로 하여 제조되며 다양한 연령층에서 즐겨

먹는 기호식품으로,국내의 아이스크림 시장은 매년 30-40%의 성장세를

보이고 있다.24)또한 소비자의 식품선택 기준이 식품의 양 (quantity)보다

는 질 (quality)을 우선으로 하는 추세이므로,아이스크림 시장도 고급화·

15) 최근표,정병희,이동일,이현용,이진하,김종대,2002,「용식물의 angiotensin

converting enzyme 저해활성 탐색」,『한국약용작물학회지』 10,한국약용작물학회,

pp.399-402.

16) J.H.Park,Han,N.S. Yoo,J.Y.Kwon,D.J.,andY.J.Koo,.1993,“EffectofAster

scaberextractonthegrowthofBifidobacteriaandClostridium perfringens”,Journal

ofMicrobiologyandBiotechnology3,pp.285-291.

17) 이현순,윤진이,2010,「피부 주름개선 소재 개발을 위한 식용작물의 최종당화산물 생

성 억제 활성」,『한국식품영양과학회지』39,한국식품영양과학회,pp.186-192.

18) 강윤창,최경구,김공환,김현구,2002,「분무건조법을 이용한 참취 및 섬쑥부쟁이 추출

물의 미세캡슐화」,『한국식품저장유통학회지』 9,한국식품저장유통학회,pp.212-220.

19) 오덕환,함승시,이상영,김상헌,홍정기,1996,「천연유기산처리 및 포장 방법에 의한

참취의 저장 효과」,『한국식품과학회지』29,한국식품과학회,pp.57-64.

20) 이상영,이은영,심태흠,오덕환,강일준,정차권,함승시,1998,「참취즙액 첨가가 메밀

국수의 조리 특성에 미치는 영향」,『한국식품영양학회지』 27,한국식품영양학회,

pp.501-507.

21) 이종미,정혜정,1999,「참취를 이용한 스넥제품의 이화학적 관능적 특성」,『한국식생

활문화학회지』 14,한국식생활문화학회,pp.49-55.

22) 이종미,박윤정,이승민,2001,「참취를 첨가한 찹쌀떡의 관능적 및 이화학적 특성」,

『한국식생활문화학회지』 16,한국식생활문화학회,pp.180-186.

23) 김수정,김재광,김건희,2004,「참취의 고부가 식품이용화를 위한 품질 특성 및 기능성

건강음료 개발」,『한국조리과학회지』20,한국조리과학회,pp.84-90.

24) 정부원,이현자,강근옥.2009,「수도권 대학생들의 고급 하이스크림에 대한 구매성향과

이에따른 판매전략」,『동아시아식생활학회지』 19,동아시아식생활학회,pp.451-458.
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건강기능성화 되고 있으며 25),아이스크림의 건강기능성을 향상시키기 위

한 연구들26)27)28)29)30)이 보고되고 있다.

따라서 본 연구에서는 참취를 넣어 건강기능성이 향상된 아이스크림을

제조하고 그 식품학적 특성을 분석하였다.

25) 정부원,이현자,강근옥.전게논문,pp.451-458.

26) 김성현,최덕주,신정혜,이준열,성낙주,2000,「유자착즙액첨가 아이스 크림의 영향학

적 특성」,『한국식품영양학회지』17,한국식품영양학회,pp.212-219.

27) E.H.Lee,Kang,G.G.Kang,H.J.,andShin,H.R.,2002,“Studiesonthepreparation

andcharacteristicsofdairyproductsaddedwithsweetpepper”,J,Agric.Tech.Res.

Inst.15,pp.49-54.

28) 구선희,이숙영,2000,「당 알콜과 효소의 종규가 대두 아이스크림의 품질특성에 미치

는 영향」,『한국식품조리과학회지』16,한국식품조리과학회,pp.151-159.

29) 구선희,이숙영,상게논문,pp.151-159.

30) 고영태,김태은,2000,「크림첨가 난백젖산균 발효식품으로 만든 아이스크림의 개발」,

『한국식품과학회지』 32,한국식품과학회,pp.1173-1178.
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제 2장 이론적 배경

제 1절 참취 (AsterscaberThunb.)

참취 (AsterscaberThunb.)는 식물분류학상 국화과에 속하는 다년초로

서 한국,일본,중국 등지에 분포되고 있다.잎은 긴 타원형으로 가장자리

에 톱니가 있으며 생육 초기에 뿌리 잎이 자라거나 6-7월에 줄기가 자라

서 8-9월에 꽃이 피는 식물이다.31)변종으로는 제주 특산 식물인 한라참

취 (A.scabervarminorYabeexNakaiinBull.)가 보고되고 있다.

참취는 전세계적으로 약 400여 종이 분포하고 있으며,우리나라의 참취

속 식물은 까실쑥부쟁이 (A.ageratoides),단양쑥부쟁이 (A.altaicus),옹

굿나물 (A.fastigiatus), 섬쑥부쟁이 (A.glehni),눈개쑥부쟁이 (A.

hayatae),좀개미취 (A.maackii),우선국 (A.novi-belgii),미국쑥부쟁이

(A.pilosus),참취 (A.scaber),해국 (A.spathylius),개미취 (A.

tataticus),갯개미취 (A.tripolium)등으로 약 12종이 있다 .32)이들은 식

용이 가능하나 실제로 산나물로 재배 또는 식용되고 있는 종류는 참취와

섬쑥부쟁이의 2종류 뿐이다.

참취의 다른 이름으로는 동풍채 (東風菜),선백초 (仙白草),산합노 (山

蛤蘆),반용초 (盤龍草),백운초 (白雲草),첨엽산고매 (尖葉山苦蕒),산백채

(山白菜),소엽청 (小葉靑),흘답약 (疙瘩藥),초삼칠 (草三七),찬산구 (鑽

山狗),나물취,암취,취나물 등이 있다.맛은 달고 매우며,성질은 따뜻하

고 독이 없다고 알려져 있다 .33)

참취의 전초 (全草)에는 혈액순환 촉진,해독제거,진통작용,황달,간염,

해소,소화장애,타박상,장염으로 인한 복통,풍제거 골절의 동통 치료의

31)장찬호,2012,동결참취분말을 첨가한 파운드케익의 황산화능 및 식품학적 품질특성,

석사학위 논문,한성대학교,p.4.

32)이우철,1996,『한국식물명고』,아카데미서적,pp.1099-1103.

33)김수정,김재광,김건희,전게논문,pp.84-90.
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효능을 지니고,특히 뱀에 물린 상처의 치료에 매우 뛰어난 효과를 나타내

는 것으로 알려져 있다.34)

전통적인 참취의 기능성 효과 이외에 참취의 건강기능성을 과학적으로

탐색한 연구들이 보고되고 있다.즉,참취 즙·분말·추출물의 항산화 활성

및 폴리페놀함량 분석35)36)37)38)39)40)41)42)43),돌연변이 및 유전독성 억제 효

과44)45)46),혈청지질 저하 작용 및 내인성 콜레스테롤 합성 저해 효과 47),

혈압저해 효과 48),장내 유용미생물 증식 촉진 효과 49),비효소적 당화 반

응 억제 효과 50)등에 대한 연구들이 보고되고 있다.

참취의 영양성분 분석 및 참취로부터 건강기능성 성분을 분리동정하기

위한 연구도 활발히 진행 중이다.참취는 칼슘과 철분이 풍부하고 β

-carotene을 다량 함유하고 있으며 51),참취뿌리로부터 scaberoside및

echinosysticacid의 glycoside가 분리되었고 52)53),퇴행성신경질환 치료효

과가 있는 (-)-3,5-caffeoyl-muco-quinicacid가 분리동정되었다.54)

34)장찬호,전게논문,pp.4-5.

35)우정향,신소림,장영득,이철희,전게논문,pp.381-388.

36)유진균,정미자,김대중,최면,전게논문,pp.1649-1655.

37)우정향,정헌상,유정식,장영득,이철희,전게논문,pp.52-59.

38)민오진,김민석,곽병희,류동영,전게논문,pp.254-259.

39)김현구,권영주,김영언,남궁배,전게논문,pp.88-93.

40)오세인,이미숙,전게논문,pp.1344-1350.

41)Y.O.Cho,op.cit.,pp.146-150.

42)T.Y.Chung,andLee,S.E.,op.cit.,pp.71-76.

43)이승은,성낙술,정태영,최미연,윤은경,정유진,전게논문,pp.1215-1219.

44)오세인,이미숙,전게논문,pp.1344-1350.

45)함승시,황보현주,최승필,이의용,조미애,이득식,전게논문,pp.466-471.

46)함승시,김성완,김영명,전게논문,pp.632-639.

47)박정로,박종철,최성희,1997,전게논문,pp.236-241.

48)최근표,정병희,이동일,이현용,이진하,김종대,2002,전게논문,pp.399-402.

49)J.H.Park,Han,N.S.Yoo,J.Y.Kwon,D.J.,andKoo,Y.J.,op.cit.,pp.285-291.

50)이현순,윤진이,전게논문,pp.186-192

51)최남순,오상석,이종미,전게논문,pp.745-752.

52)장찬호,전게논문,p.6.

53) T.Nagao,and Okabe,H.,1992,“Studieson theconstituentsofAsterscaber

Thunb.III.StructuresofscaberosidesB7,B8,andB9,minooleanolicacidglycosides

isolatedfrom theroot”,ChemicalandPharmaceuticalBulletin40,pp.886-888.

54) J.Y.Hur,Lee,P.J.Kim,H.C.Kang,I.S.Lee,K.R.,and Kim,S.Y.,2004,

“(-)-3,5-dicaffeoyl-muco-quinicacidisolatedfrom Asterscabercontributestothe

differentiationofPC12cells:throughtyrosinekinasecascadesignaling”,Biochemical

andBiophysicalResearchCommunications313,pp.948-953.
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전통적으로 우리나라에서는 봄에 돋는 어린순을 생채,데쳐서 무침,취

나물로 식용 (쌈,볶음,무침,국거리,튀김,취반,떡,또는 경단 등)되어오

고 있고,전초를 햇볕에 말려서 술에 첨가하거나 달여서 혹은 가루를 내어

섭취하여 왔다.55)서울·경기 지역에 거주하는 10대 이상의 남·녀 약 700

여 명을 대상으로 참취에 대한 기호도를 조사한 바56)에 의하면 조사대상

자 중 참취를 좋아하는 정도가 ‘보통이다’가 전체 응답자의 44.4%이었고

‘좋아한다’가 25.1%로 약 80%가 참취에 대해 긍정적인 기호도를 나타내었

다.10대부터 50대 이상까지의 연령대에서 고르게 참취를 좋아하는 것으로

조사되었다.좋아하는 이유로는 ‘건강에 좋아서’,‘맛이 좋아서’,‘향기가 좋

아서’순으로 보고되었다.반면에 참취를 싫어한다고 응답한 대상자들이

참취를 싫어하는 이유로는 ‘평소에 자주 접하지 않아서’와 ‘향기가 강해서’

인 것으로 보고되었다.향후 참취를 첨가한 음식을 섭취할 의향을 묻는 문

항에는 응답자의 약 60% 정도가 긍정적으로 대답한 것으로 보고되었다.

참취는 증산 호흡작용으로 인하여 수확후 급격히 품질이 저하되기 때문

에 저장기간이 매우 짧다.일반적으로 참취는 생채의 형태로 시장에 유통

되며,그 신선도 저하되면 일반건조 또는 blanching후 다시 건조하여 판

매되고 있는 실정이다.57)이러한 가공 과정으로 거치는 동안 참취에 포함

되어 있는 영양성분 및 bioactivecomponents등이 손실되거나 다른 물질

로 변환된다.58)

따라서 참취의 부가가치를 증대시키고 참취의 활용도를 상승시키기 위

한 연구가 활발히 진행되고 있다.즉,참취즙을 첨가한 메밀국수의 제조

59),데친 참취 가루를 첨가한 매작과의 제조 60),데친 참취 가루를 첨가한

찹쌀떡의 제조 61),참취의 저장성 향상을 위한 참취추출물의 미세캡슐화

55)조은자,2000,「산채류의 이용실태에 대한 조사」,『한국식생활문화학회지』15,한국

식생활문화학회,pp.59-68.

56)김명선,오윤재,2009,「참취에 대한 기호도 및 이용실태 조사에 관한 연구」,『대한

가정학회지』47,대한가정학회,pp.110-117.

57)강윤창,최경구,김공환,김현구,전게논문,pp.212-220.

58)오덕환,함승시,이상영,김상헌,홍정기,전게논문,pp.57-64.

59)이상영,이은영,심태흠,오덕환,강일준,정차권,함승시,전게논문,pp.501-507.

60)이종미,정혜정,전게논문,pp.49-55.

61)이종미,박윤정,이승민,전게논문,pp.180-186.
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62),참취즙을 이용한 건강기능성 음료의 개발 63),참취의 저장성을 증대시

키기 위한 동결건조 참취블록의 제조 64)에 관한 연구들이 진행되고 있다.

제 2절 항산화능 (Antioxidantcapacity)

유리라디칼은 ‘짝을 짓지 않은 전자 (unpairedelectron)’또는 ‘홀수전자

(oddelectron)’와 연관되어 있는 화학물질로 불안정하며 매우 높은 반응성

을 통해 중성화 (안정화)된다.유리라디칼은 인체의 건강한 세포를 공격할

수 있으며,이러한 과정을 거치는 동안 세포의 구조 및 기능이 저하된

다.65)이와 같은 세포손상이 유리라디칼에 의한 노화,퇴행성 질환 및 면

역기능 감소 등의 주요 원인이다.66)

유리라디칼 (freeradical)은 활성산소류 (reactiveoxygenspecies;ROS)

의 한 형태로,매우 반응성이 높으며 산소를 포함하고 있는 물질이다.활

성산소류에는 hydroxylradical(H:O·),superoxideanionradical(:O-O·),

hydrogenperoxide(H:O-O:H),singletoxygen(O-O:),nitricoxideradical

(NO·),hypochloriteradical(ClO4·)및 lipidperoxide(LOO·)등이 모두 포

함된다.

이와 같은 ROS는 세포막지질 (membranelipid),핵산,단백질과 효소

및 그 외의 작은 분자들과의 반응성이 매우 높기 때문에 세포손상을 초래

한다.67)생체내에서 ROS는 정상적인 산소호흡 (aerobicrespiration)등의

기전을 통해 생성되며,이러한 내인성 ROS의 생성장소는 주로 세포이다.

62)강윤창,최경구,김공환,김현구,전게논문,pp.212-220.

63)김수정,김재광,김건희,전게논문,pp.84-90.

64)유진균,정미자,김대중,최면,전게논문,pp.1649-1655.

65)C.K.Phillai,andPhillai,K.S.,2002,“Antioxidantsin health”,IndianJournalof

PhysiologyandPharmacology46,pp.1-5.

66)장찬호,2012,전게논문,p.7.

67)C.K.Sen,1995,“Oxygentoxicityandantioxidants:Stateoftheart”,IndianJournal

ofPhysiologyandPharmacology39,pp.177-193.
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반면에 흡연,방사선 조사,유기용매,살충제 및 특정한 오염물질과의 접촉

을 통해 외인성 유리라디컬이 생성된다.68)

인체는 유리라디칼로부터 세포와 기관을 보호하기 위한 정교한 보호시

스템을 지니고 있다.인체의 항산화기전은 내인성/외인성 유리라디칼을

안정화시키거나 불활성화시킴으로 활성산소류가 세포막을 공격하는 것을

예방한다.따라서 항산화제 (antioxidant)는 인체의 건강을 유지하기 위해

필수적인 물질이다.69)

“항산화제 (antioxidant)란 다른 물질 (분자)의 산화속도를 지연시키거나

산화를 예방하는 물질 (molecule)”이다.70) 반면에 “생리적 항산화제

(biologicalantioxidant)란 산화될 수 있는 물질보다 상대적으로 소량으로

존재하면서 산화 속도를 유의적으로 지연시키거나 예방하는 물질

(substance)"이다.71)'산화 (oxidation)'에 의해 여러 종류의 생체내 물질이

손상될 수 있으며,이러한 산화적 손상 (oxidativedamage)은 암72),간질

환73),Alzheimer성 질환74),노화75),관절염76),염증77),당뇨병78),파킨슨

68)H.N.Shivaprasad,Mohan,S.Kharya,M.D. Shiradkar,M.R., andLakshman,K.,

2005,“Invitromodelsforantioxidantactivityevaluation”,PharmaceuticalReviews

3,pp.1-17.

69)A.T.Fleischauer,Olson,S.H.Mignone,L.Simonsen,N.Caputo,T.A.,andHarlap,

S.,2002,“Dietaryantioxidantssupplementsandriskofepithelialovariancancer”,

NutritionandCancer40,pp.92-98.

70)J.K.Moon,and Shibamoto,T.,2009,“Antioxidantassays forplantand food

components”,JournalofAgriculturalFoodChemistry57,pp.1655-1666.

71)B.Halliwelland Gutteridge,J.M.,1995,“The definition and measurementof

antioxidants in biologicalsystems”,Free RadicalBiology and Medicine 18,

pp.125-126.

72)T.Paz-Elizur,Sevilya,Z.Leitner-Dagan,Y.Elinger, D.Roisman,L.C.,and

Livneh,Z.,2008,“DNA repairofoxidativeDNA damageinhumancarcinogenesis:

Potentialapplicationforcancerriskassessmentandprevention”,CancerLetters266,

pp.60-72.

73)V.R.Preedy,Reilly,M.E.Mantle,D.,andPeters,T.J.,1998,“Oxidativedamagein

liverdiease”,Journalofthe InternationalFederation ofClinicalChemistry 10,

pp.16-20.

74)P.Moreira,Smith,M.A.Zhu,X.Honda,K.Lee,H.G.Aliev,G., andPerry,G.,

2005,“Since oxidative damage in a key phenomenon in Alzheimer's disease,

treatmentwithantioxidantsseemstobeapromisingapproachforslowingdisease

progression.OxidativedamageandAlzheimer'sdisease:areantioxidanttherapies

useful”,DrugNewsandPerspectives18,pp.13-19.

75)C.Gemma,Mesches,M.H.Sepesi,B.Choo,K.Holmes,D.B.,andBickford,P.C.,
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병79),동맥경화증80)및 AIDS81)등의 다양한 질환을 유발한다.

일반적으로 내인성 유리라디칼의 생성과 체내의 항산화기전에 의한 유

리라디칼의 불활성화 (소거)반응 간에는 동적인 평형 상태를 유지하여 인

체를 보호하는 것으로 알려져 있으나 정상적인 생리조건 하에서의 항산화

제의 총량은 외인성/내인성 유리라디칼을 소거하기에 불충분하다.82)따라

서 유리라디칼에 의해 유발되는 질환을 예방하고 건강을 유지하기 위하여

항산화제의 섭취가 필수적이다.83)

따라서 건강기능성식품산업,일반식품산업 및 예방의학 분야 등에서 천

연항산화제 (naturalantioxidant)를 탐색하기 위한 노력들이 증가하고 있

다.비타민 E (α-tocopherol),비타민 C (ascorbic acid),폴리페놀류

(polyphenols) 및 플라보노이드 (flavonoids)는 천연항산화제 (natural

antioxidant)이다.

폴리페놀류는 모든 고등식물체에 함유되어 있으며 식물의 잎,꽃 및 열

매 등에 색을 부여하는 물질로 항산화성을 지닌 건강기능성 성분

(bioactivecomponent)으로 그 종류가 매우 다양하다.84)폴리페놀류의 일

2002,“Dietsenrichedinfoodswithhighantioxidantactivityreverseage-induced

decreases in derebellaradrenergic function and increases in proinflammatory

cytokines”,Journalofneuroscience22,pp.6114-6120.

76)E.Colak,2008,“New markersofoxidativedamagetomacromolecules”,Journalof

MedicinalBiochemistry27,pp.1-16.

77)A.B.Mukherjee,Zhang,Z.andChilton,B.S.,2007,“Uteroglobin:asteroid-inducible

immunomodulatorprotein thatfounded the secretoglobin superfamily”,Endocrine

Reviews28,pp.707-725.

78)Y.Naito,Uchiyama,K.,andYoshikawa,T.,2006,“Oxidativestressinvolvementin

diabetic nephropathy and its prevention by astaxanthin”.Oxidative Stress and

Disease21,pp.235-242.

79)M.F.Beal,2003,“Mitochondria,oxidativedamage,andinflammationinParkinson's

disease”,AnnalsoftheNewYorkAcademyofSciences991,pp.120-131.

80)J.W.Heinecke,1997,“Mechanismsofoxidativedamageoflow densitylipoproteinin

humanatherosclerosis”,CurrentOpinioninLipidology8,pp.268-274.

81)R.T.Sepulveda,andWatson,R.R.,2002,“Treatmentofantioxidantdeficienciesin

AIDSpatients”,NutritionResearch22,pp.27-37.

82)G.Bartosz,2003,“Totalantioxidantcapacity”,AdvancesinClinicalChemistry37,

pp.219-292.

83)장찬호,2012,전게논문,p.10.

84)L.Liu,Laura,T.Liang,X.Ye,H.,and Zeng,X.,2009,“Determination of

polyphenoliccontentandantioxidantactivityofkudingchamadefrom Ilexkudingcha
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반적인 구조는 최소한 2개의 phenolring을 지니고 있으며 각각의 phenol

ring에는 적어도 1개의 수산기 (hydroxylgroup)을 갖고 있다.식물체에

함유된 폴리페놀 함량은 식물의 항산화능과 양의 상관관계를 지니기 때문

에 많은 연구논문에서 폴리페놀 함량을 측정하여 항산화력을 나타내고 있

다.85)86)87)88)89)

제 3절 항산화능 측정방법

식품의 항산화능을 측정하는 방법은 매우 다양하며 각각의 방법에 의해

정량된 항산화능은 각기 다른 항산화력을 나타낸다.따라서 invitro에서

항산화능을 측정할 때는 최소한 3가지 이상의 방법을 사용하여야 하며,각

각의 결과를 총괄하여 항산화능을 평가하고 있다.식품의 항산화능을 측정

하는 가장 보편적인 방법은 다음과 같다.

첫째,항산능을 측정하는 가장 보편적인 방법은 ‘DPPH 법’이다.DPPH

란 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl시약의 약자이다.DPPH는 어두운 보라

색의 분말시약으로 안정한 유리라디칼 분자이다.DPPH는 3가지 형태의

C.J.Tseng”.FoodChemistry112,pp.35-41.

85)G.Pandino,Lombardo,S.Mauromicale,G.,andWilliamson,G.,2011,“Phenolic

acids and flavonoids in leafand floralstem of cultivated and wild Cynara

cardundulusL.genotypes”,FoodChemistry126,pp.417-422.

86)R.Amarowicz,estrella,I.Hernandez,T.Robredo,S.Troszynska,A.Kosinska,A.,

andPegg,R.B.,2010,“Freeradicalscavengingcapacity,antioxidantactivity,and

phenolic composition of green lentil (Lens culinaris)”,Food Chemistry 121,

pp.705-711.

87)G.Du,Li,M.Ma,F.,and Liang,D.,2009,“Antioxidantcapacity and the

relationshipwithpolyphenolandvitaminCinActinidiafruits”,FoodChemistry113,

pp.557-562.

88) J.Tabart,Kevers,C.Pincemail,J.Defraigne,J.,and Dommes,J.,2009,

“Comparativeantioxidantcapacitiesofphenoliccompoundsmeasured by various

tests”,FoodChemistry113,pp.1226-1233.

89)I.Stoilova,Jirvetz,L.Stoyanova,A.Krastanov,A.Gargova,S.,andHo,L.,2008,

“Antioxidant activity of the polyphenol mangiferin”. Electronic Journal of

Environmental,AgricultralandFoodChemistry7,pp.2706-2716.
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결정구조를 지니고 있으며 구조에 따라서 다른 온도의 녹는점 (128-13

7℃)을 가진다.90)DPPH는 그 자체가 라디칼이면서 다른 라디칼을 잡는

(scavenger)'트랩 (trap)'으로 작용한다.따라서 DPPH가 환원되는 정도를

측정하여 시료의 항산화능을 평가할 수 있다.DPPH 라디칼이 환원되면

시료의 색이 짙은 보라색에서 엷은 황색으로 변색되므로 520nm에서의

흡광도 (absorbance)를 측정한다.DPPH 법에 의한 항산화능은 EC50

(effective concentration) 또는 표준물질에 대한 상대저해율 (relative

inhibitionpercentage)로 표시한다.DPPH는 organicradical을 scavenging

할 수 있다.

둘째,ORAC(oxygenradicalabsorbancecapacity)법이다.ORAC법에

의해 식품 및 화학물질의 ‘항산화력 (antioxidantpower)'을 측정할 수 있

다.91)92)특히 시료가 peroxyradicalscavenging할 수 있는 능력을 나타낸

다.즉,유리라디칼에 의해 손상될 수 있는 것을 측정하는 시료가 얼마만

큼 예방할 수 있는지를 나타낸다.이 방법은 Trolox(수용성 비타민 E동

족체)를 표준물질로 하여 측정하며,결과는 Troloxequivalent(TE)로 계

산할 수 있다.ORAC value는 TE로부터 산출되며,ORAC unit또는

ORACvalue로 나타낸다.시료의 ORACvalue가 높을수록 항산화력이 높

다.

셋째,FRAP (Ferric reducing ability ofplasma 또는 Ferric ion

reducingantioxidantpower)법이다.93)FRAP법은 간단하고 신속하게 항

산화력을 분석할 수 있는 방법으로 폴리페놀을 함유하고 있는 식품,음료

및 건강보조제의 metalreducingpower를 측정할 수 있다.FRAP시약으

90)C.T.Kiers,DeBoer,J.L.Olthof, R.,andSpek,A.L.,1976,“Thecrystalstructure

ofa 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH)modification”,Acta Crystallographica

SectionBStructuralCrystallographyandCrystalChemistry32,pp.2297.

91)B.Ou,Hampsch-Woodill,M.and Prior,R.,2001,“Developmentandvalidationof

an improved oxygen radicalabsorbancecapacity assay using fluorescein asthe

fluorescentprobe”,JournalofAgriculturalFoodChemistry49,pp.4619-4626.

92)G.Cao,Alessio,H.andCutler,R.,1993,“Oxygen-radicalabsorbancecapacityassay

forantioxidants”,FreeRadicalBiologyandMedicine14,pp.303-311

93)I.F.Benzie,andStrain,J.J.,1996,“Theferricreducingabilityofplasma(FRAP)as

ameasureof"antioxidantpower":theFRAPassay”,AnalyticalBiochemistry239,

pp.70-76
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로 TPTZ [2,4,6-tri(2-pyridyl)-s-triazine]또는 FeCl3를 사용하여,ferric

ion(Fe3+)이 형성한 ferrousion(Fe2+)의 양을 595nm에서의 흡광도로 측

정한다.Trolox를 표준물질로하여 식품의 항산화력을 TE로 나타낸다.

넷째, 불포화지방산의 초기 산패정도를 측정하는 FTC (Ferric

thiocyanate)법이다.이 방법은 지방의 산패 산물인 peroxide에 의해

ferricion이 ferricthiocyanate를 형성한 것을 500nm에서 측정한다.94)

다섯째,지질의 과산화도를 측정하는 TBARS (Thiobarbituric acid

reactivesubstance)법이다.불포화지방산의 최종산화 단계에서 형성되는

hydroperoxide가 thiobarbituricacid와 반응하여 생성되는 malodialdehyde

(MDA)의 양을 532nm에서 측정하여 지질산패도를 측정한다.95)96)항산화

제에 의해 불포화지방산의 산패가 억제될수록 MDA의 양이 낮아지게 된

다.그러나 MDA를 포함하고 있는 식품에서는 그 결과가 높게 나타날 수

있는 단점을 지니고 있다.97)

제 4절 아이스크림과 샤베트

아이스크림(icecream)은 다양한 연령층에서 계절에 관계없이 즐겨먹는

후식용 또는 간식용 식품이다.아이스크림은 고대의 알렉산더 대왕이 눈에

우유와 꿀을 섞어 먹은 것을 그 기원으로 보고 있으나 이 시대에 섭취하

였던 아이스크림은 현대의 샤베트 (sherbet,sorbet)과 유사하였을 것으로

추정하고 있다.약 15세기경부터 남부 유럽에서는 음료를 동결시켜 먹는

음식이 유행하였고,이를 현대의 아이스크림의 기원으로 보고 있다.1860

94)A.Lips,Chapman,R.A.andMcFarlane,W.D.,1943,“Theapplicationoftheferric

thioxyanate method to the determination ofincipientrancity in fats and oils”,

JournaloftheAmericanChemical'sSociety11,pp.240-243.

95) L.J. Marnett, 1999, “Lipid peroxidation-DNA damage by malondialdehyde”,

MutationResearch424,pp.83-95.

96)M.Daker,Noorlidah,A.Vikineswary,S.Goh,P.C.andKuppusamy,U.R.,2008,

“Antioxidantfrom maizeandmaizefermentedbyMarasmiellussp.asstabilizerof

lipid-richfoods”,FoodChemistry107,pp.1092-1098.

97)F.LMuller,Lustgarten,M.S.Jang,Y.Richardson,A.,andVanRemmen,H.,2007,

“Trends in oxidative aging theories”,Free RadicalBiology and Medicine 43,

pp.477-503.
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년 이탈리아 사람인 카를로 가티 (CarloGatti)가 우유와 계란을 끓여 커

스타드 (custard)를 만들고 이것을 동결시켜 아이스크림을 만들어 영국에

서 판매하였다.미국에서는 이보다 약 10년 정도 앞서서 아이스크림을 제

조하여 판매하기 시작하였다.즉,미국의 볼티모어 (baltimore)에서 농장을

경영하던 '제이콥 푸셀 (JacobFussell)'이 남아도는 우유의 크림을 얼려서

보관하면 우유크림의 낭비를 크게 줄일 수 있다는 사실을 깨닫게 되었고,

얼린 우유 크림인 ‘아이스크림’제조하여 판매하면서 아이스크림이 대중화

되었다.푸셀의 아이스크림은 엄청난 인기를 얻어 1851년 6월 15일에 아이

스크림 공장을 세우고,기존에 판매되던 아이스크림 가격의 3분의 1도 안

되는 가격으로 아이스크림을 판매하였고,1920년대에 냉동기기가 발달하면

서 아이스크림 산업도 급격히 발전하여 오늘날에 이르게 되었다.

아이스크림의 현대적 정의는 다음과 같다.아이스크림이란 “우유지방,

비지방우유고형분 (milksolidsnotfat),당류,유화제 및 안정제를 원료로

한 냉동식품”으로,함유된 지방의 양에 따라 다르게 분류하고 있다.미국

의 경우,유고형분 20% 이상이고 유지방 10% 이상인 것은 ‘아이스크림’이

라 하고,유지방 6% 이상이고 단백질 2.7% 이상인 것을 ‘멜로린

(mellorine)’이라 분류한다.우리나라의 경우는 아이스크림류 (유지방 6%

이상이고 유고형분 16% 이상),아이스밀크 (icemilk)류 (유지방 2~5%이

고,유고형분 7~15%),저지방 아이스크림류 (조지방 2% 이하이고 무지고

형분 10% 이상),비지방 아이스크림류,샤베트 (무지 고형분 2% 이상)및

빙과류 (우유 함유되지 않음)로 분류하고 있다.이와 같이 분류하는 이유

는,아이스크림에 첨가되는 지방의 종류 및 함량에 따라 아이스크림의 물

리화학적 품질 특성이 달라지기 때문으로 알려져 있다.
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제 3장 실험재료 및 방법

제 1절 실험재료

참취는 2012년 5월,강원도 원주에서 수확 즉시 실온 (23±2℃)에서 3

회 수세하고 20분간 풍건하였다.가정용 녹즙기 (휴롬 SJ-200B,한국)를

이용하여 참취즙을 내어 샤베트 제조에 사용하였다.

정백당은 큐원 (삼양사)제품을,저지방 우유는 ‘서울우유’제품을 구입

하였고,계란 (팜에버)은 샤베트 제조일에 생산된 것으로 사용하였다.

Butylated hydroxytoluene (BHT),Folin–Ciocalteu reagent,galllic

acid,2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH),thiobarbituricacid(TBA),

및 α-linolenicacid는 Sigma-AldrichChemical(St.Louis,USA)로부터,

(±)-6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylicacid (Trolox C)

와 trichloroaceticacid(TCA)는 FlukaChemie(Buchs,Switzerland)로부

터 구입하였다.그 외의 모든 시약은 분석용 (analyticalgrade)을 사용하

였다.

제 2절 실험방법

1.샤베트의 제조

저지방우유,난백,정백당,및 참취즙을 넣어 Table1과 같은 조건으로

혼합하였다. 각각의 샤베트 베이스는 70℃에서 30분간 저온살균

(pasteurization)하였다.살균한 샤베트 베이스는 무균상태에서 실온까지

냉각한 후,미리 –20℃로 냉각된 아이스크림 메이커에 넣고 25분간 교반
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하여 동결하였다.각각의 샤베트는 100mLpolyethylenevessel에 담아 뚜

껑을 덮어 -35℃에 20분간 incubation하여 경화 과정을 거친 후 시료로 사

용하였다.

2.샤베트 베이스의 pH

저지방우유,난백,및 참취 즙액 5mL를 각각 취하여 1℃까지 냉각한

후,시료의 온도가 상승하기 전에 pH를 측정하였다.Pasteurization이 완료

된 sherbetbase50mL를 실온까지 냉각한 후 해사 (seasand)5g을 가

하여 1분간 vortexing하였다.Sherbetbase를 1℃까지 냉각한 후,시료의

온도를 1℃로 유지하면서 30초간 다시 vortexing한 후 pH를 측정하였다.

3.점도

시료를 측정하는 specimen은 미리 1℃로 냉각하여 놓았고,specimen의

온도를 유지할 수 있는 water jacket를 장착하였다.시료 30 mL를

specimen에 담아 저온 (1±0.2℃)에서 viscometer(SV10,A&D,Tokyo,

Japan)로 측정하였다.

4.미생물 균수

시료 1mL를 취하여 멸균증류수 (sterilized3
rd
distilledwater)에 순차

희석하여 시료에 포함되어 있는 미생물 균수를 측정하였다.총균수는

platecountagar(Difco)에서 측정하였고,Coliform의 측정을 위해 VRBL

(violetredbilelactose;Merck)배지를,Salmonellaspecies의 검출을 위

해서는 Salmonella-Shigella(S-S)agar배지 (BBL)를 제조사의 방법에

따라 제조한 후,35±1℃에서 24시간 동안 호기상태 (aerobiccondition)

에서 배양하였다.미생물 생균수 측정은 각 시료당 3회 반복하였고,생균

수 (colonyformingunit/mL;cfu/mL)로 나타내었다.



- 16 -

5.공기흡입률 (Over-run)측정

아이스크림 제조기에 샤베트 베이스를 넣고 25분 동안 교반하면서 5분

간격으로 제조기로부터 샤베트를 꺼내 ¼-계량컵 (25mL)을 채우고 중량을

측정하여 아래의 식에 따라 공기흡입률을 산출하였다.

공기흡입률 
샤베트 중량 

 샤베트 베이스 중량  샤베트 중량 
× 

6.경도 (Firmness)

경화가 완료된 샤베트의 경도 (firmness)는 textureanalyser를 이용하여

측정하여 cuttingforce(N)로 나타내었다.각각의 시료는 3번을 반복 측정

하였고,측정 조건은 Table2와 같다.

7.녹아 내리는 정도 (Melt-down)

철망 위에 50g의 시료를 올려놓고 실온 (27±2℃)에서 15분 간격으로

60분 동안 녹아서 떨어지는 양을 측정하여 백분율로 표시하였다.

8.색도

완성된 샤베트를 Petridish(50×12mm)에 가득 담아 색차계 (Color

meterJX777,MinoltaJapan)를 이용하여 Hunter의 명도 (L,lightness),

적색도 (-a,redness),및 황색도 (b,yellowness)로 나타내었다.표준 백판

의 보정치는 L=98.46,a=-0.23,그리고 b=1.02이었다.

9.관능검사

관능검사는 10대에서부터 40대까지의 남녀 20명을 관능검사요원으로 선

정하여 본 실험의 목적과 평가방법에 대해 잘 인지할 수 있도록 사전교육
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을 실시하였다.평가항목은 샤베트 외관 (figure),색 (color),향기 (flavor),

맛 (taste),및 질감 (texture)에 대하여 관능특성이 좋을수록 5점 쪽에,낮

을수록 1점 쪽에 표시하도록 하였다.각 시료마다 무작위로 조합된 3자리

숫자가 주어졌으며,동일크기로 나눈 후에 시료의 번호가 적혀진 일회용

접시에 담아 제시하였다.

10.총폴리페놀화합물 함량

샤베트에 2배의 메탄올을 넣고 실온에서 2시간 동안 추출하여 감압농축

한 후 항산화능 분석의 시료로 사용하였다.총폴리페놀 함량 (total

polyphenolcontent,TPC)는 Folin-Ciocalteu방법을 사용하였다.각각의

시료 100μL를 시험관에 옮기고,500μL의 증류수를 가하였다.Folin-

Ciocalteureagent250μL,Na2Co3 1.25mL를 넣은 후 45℃에서 15분간

인큐베이션하였다.시료의 흡광도는 725nn에서 측정하였다.Gallicacid

(100∼1,000μg/mL)를 이용한 calibrationcurve(R2=0.9846)로부터 TPC

함량을 산출하여 gallicacid/100mL로 나타내었다.

11.DPPH radicalscavengingeffect

Hydrogen-donating 또는 radical scavenging ability는 DPPH

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)법98)을 이용하였다.100μL시료에 2.9mL

DPPH (0.1mM inethanol)를 가하여 혼합하여 reactionmixture를 만들

었다.Reactionmixture를 강하게 혼합하여 어두운 곳에 30분간 인큐베이

션하였다 (실온).DPPH radical를 환원시킨 정도를 517nm에서 측정하였

다.시료의 organic radicalscavenging 효과는 1 mM ascorbic acid

(positivecontrol)가 DPPH radical을 소거하는 것을 기준으로 하여 상대비

율로 나타내었다.

98)A.K.Ratty,Sunammoto,J.andDas,N.P.,1988,“Interactionofflavonoidswith

1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl free radical, liposomal membranes and soybean

lipoxygenase-1”,BiochemicalPharmacology37,pp.989-995.
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12.통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복측정하여 '평균 ±표준편차'로 표시하였다.

일원배치분산분석 (ONEWAY-AnalysisofVariance)에서 유의적 차이가

있는 항목에 대해서는 Duncan의 다중분석법으로 유의차를 검정하였다.항

목 간의 상관관계는 Simple linearregression analysis 및 Pearson's

correlation coefficient로 나타내었다.통계분석에는 SPSS (ver.14.0,

SPSSInc.,IL,U.S.A)프로그램을 사용하였다.
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Table 1. Composition of sherbet added with the various

concentrationsofAsterscaberextract.

Ingredients CON AS1 AS2

Low fat milk (mL)  40.0  40.0  40.0

Egg white (mL)  20.0  20.0  20.0

Icing sugar (g)  20.0  20.0  20.0

ASE* (mL)  0  10.0  20.0

Water** (mL)  20.0  10.0 0

Total (mL) 100.0 100.0 100.0

*;Asterscaberextract,**;sterilized3rddistilledwater.
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Table 2.Operating condition for the determination ofcutting

force.

Classification Condition

Pretest speed  10.0 mm/sec

Test speed  10.0 mm/sec

Posttest speed  10.0 mm/sec

Probe  Knife edge probe set

Contact force  100.0 N

Distance  10.0 mm

Strain deformation  100.0 %
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제 4장 결과 및 고찰

제 1절 샤베트 베이스

1,샤베트 베이스의 pH

참취 즙액을 첨가한 sherbetbase의 pH를 측정한 결과를 Fig.1에 나타

내었다.참취 즙액의 첨가량이 증가할수록 pH가 증가하여 대조구와 참취

즙액 첨가구 사이에는 유의적인 차이가 나타났다.AS1과 AS2사이에는

유의적인 차이가 없었다.

단순회귀분석 결과 (Fig.2),참취 즙액의 첨가량이 높을수록 sherbet

base의 pH가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다 (y = 0.059x +

7.3933,R
2
=0.836).

대조구의 pH는 7.28±0.13이었다.저지방우유의 pH가 6.89±0.09,난

백의 pH가 8.12±0.03이었다. 참취 즙액을 첨가할수록 pH가 증가하는

것은 참취 즙액 자체의 pH가 pH8.57±0.017정도로 높기 때문인 것으로

사료되었다.

2.샤베트 베이스의 점도

샤베트 베이스를 살균하여 냉각한 후의 점도를 측정한 결과는 Fig.3과

같다.대조구 27.8cp로 실험구보다 유의적으로 낮은 점도를 나타내었다.

1℃인 저지방우유의 점도가 2.13cp,1℃인 난백의 점도가 89.5cp,1℃인

참취 즙액의 점도가 50.2cp이었다.대조구는 샤베트 베이스 제조시에 물
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을 첨가하였고,실험구는 물 또는 참취 즙액을 첨가하였기 때문에 실험구

의 점도가 대조구보다 높은 것으로 사료되었다.참취 즙액의 첨가량이 많

을수록 샤베트 베이스의 점도가 증가하였으나 실험구 사이에 유의적인 차

이는 없었다.

단순회귀분석 결과 (Fig.4),참취 즙액의 첨가량이 높을수록 sherbet

base의 점도가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다 (y =0.565x +

29.253,R
2
=0.768).

3.샤베트 베이스의 미생물 균수

식품 검사에 활용되는 위생지표균은 대장균 이외에도 “세균수”,“대장균

군 (coliform)”등이 있다.세균수 기준은 식품 제조공정 상 위생관리 상

태를 판단하기 위한 것으로 보통 멸균,살균제품이나 소비자가 바로 섭취

하는 식품 등에 설정되어 있다.99)

샤베트 베이스에 포함된 총균수를 측정한 결과는 Fig.5와 같다.Fig.5

에서와 같이,샤베트 베이스를 혼합한 직후에는 모든 시료에서 많은 수의

세균이 검출되었다.실험구에서는 대조구보다 유의적으로 많은 수의 세균

이 검출되었다.

저지방우유는 제조회사에서 멸균이 되어 유통된다.본 실험에 사용한 저

지방 우유는 개봉 후에 바로 샤베트 베이스에 사용하였다.대조구 및 AS1

에 첨가된 물은 3차 증류수를 멸균하여 냉각한 것을 사용하였다.따라서

저지방 우유 및 물에 존재하는 세균은 거의 없을 것으로 사료되었다.정백

당은 일반적으로 세균이 존재할 수 없는 환경이므로 정백당에서 기인하는

세균도 없는 것으로 추정하였다.샤베트 베이스에 사용한 실험 재료 중 많

은 수의 세균이 존재할 수 있는 것은 ‘난백’과 ‘참취 즙액’이었다.대조구에

서도 상당한 수의 세균이 검출된 것을 고려할 때,많은 수의 세균이 난백

99)식품산업정보,2012,V383(6월 14일),p3.



- 23 -

으로부터 기인한 것으로 사료되었다.또한 실험구의 총균수가 대조구보다

유의적으로 높기 때문에 참취 즙액으로부터 많은 수의 세균이 혼입된 것

으로 사료되었다.

사람이 유일한 숙주인 Salmonellatyphi나 Salmonellaparatyphi와는 달

리 비장티푸스성 살모넬라(non-typhoidalSalmonellaspecies)는 감염경로

상 다양한 동물이 병원소로 존재할 수 있다.100)전파의 주 경로는 동물들

의 가공품이나 부산물로 오염된 식품류인데,계란과 가금류,덜 익힌 육류,

저온 살균이 안 된 유가공품,해산물 및 생제품 등이다.특히 Salmonella

enteritidis는 1970년대 이후로 미국에서 계란과 관련된 식품관련 질병의

주요 원인으로 떠오르고 있다.환자들은 전형적으로 열,설사,복부경련통

을 나타내며 질환의 중증도는 다양하여 대부분의 환자들은 합병증 없이

가볍게 앓고 넘어가지만,영아,노인 및 후천성면역결핍증을 포함하는 면

역결핍 환자에서는 합병증이 발생하거나 전격성 감염의 경과를 거쳐 사망

에 이르기도 한다.101)

따라서 난백으로부터 유래하는 Salmonellaspecies의 유무를 판단하기

위하여 샤베트 베이스를 Salmonella 선택배지인 S-S (Salmonella-

Shigella)agar배지에 도말하였다.Table3에서와 같이,본 연구를 위해

제조한 샤베트 베이스에는 Salmonellaspecies에 속하는 어떤 균도 존재하

지 않는 것으로 나타났다.

대장균 (Escherichicoli)은 사람과 동물 장내에 있는 정상 균총으로 통

상적으로 병원성이 없기 때문에 식품 중에서 단순히 대장균이 검출되었거

나 기준치를 초과하였다는 사실만으로 직접 건강 상 위해를 나타내지는

않는다.102)대부분의 대장균이 비병원성이긴 하나 대장균 O157:H7과 같은

100)서윤,하영은,성기익,강철인,백경란,송재훈,정두련,2012,「증례 :비장티푸스성

살모넬라 감염으로 인한 감염성 거짓동맥류와 합병증 1예」,『대한내과학회지』83,대

한내과학회,pp.272-276

101)M.L.Fernández-Guerrero,Aguado,J.M.Arribas,A.Lumbreras,C.,and de-

Gorgolas,M.,2004,“Thespectrum ofcardiovascularinfectionsduetoSalmonella

enterica:areview ofclinicalfeaturesandfactorsdeterminingoutcome”,Medicine

(Baltimore)83,pp.123-138

102)식품산업정보,전게서,p3.
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병원성 균이 존재하기도 하여,이러한 병원성균은 별도 기준 규격을 두어

관리하고 있다.

다만 대장균은 식품 중 모든 식중독균에 대한 검사를 일일이 실시하는

대신 식품 전반에 대한 위생수준을 확인하는데 손쉬워 위생지표균으로써

식품 검사에 많이 활용되고 있다.특히,대장균은 사람과 동물 장내에만

존재하는 균으로 분변을 통해 환경으로 배출되기 때문에 분변오염 지표균

으로 활용되며,살균이나 가열공정이 없으나 위생관리가 필요한 식품에 주

로 설정되어 있다.103)

대장균군 (coliform)은 자연환경에 널리 존재하기 때문에 대장균군이

검출된 식품은 주변 환경에 의해 오염되었다고 판단할 수 있다.104)

Table3에서와 같이,본 연구에서 제조한 sherbetbase에는 대장균 및

대장균군이 존재하지 않았다.따라서 “샤베트”류에는 대장균이 10개/mL

이하로 존재해야 한다는 식품위생법의 규정에 어긋나지 않는 것으로 판단

하였다.

대장균 및 대장균군,Salmonellaspecies균이 없더라도,sherbetbase에

존재하는 일반세균 수가 너무 많기 때문에 저온살균을 실시하면서 일반

세균의 생균수 변화를 측정하였다 (Figs.6-8).저온 살균을 시작하면서

모든 시료에서 총균수가 감소하기 시작하여,살균 20분부터는 세균수가 급

격히 감소하였다.30분간 저온살균한 후의 총균수는 1.20-1.25 × 10
2

cfu/mL이었다.식품위생법에는 “샤베트”류에는 5×10
4
cfu/mL이하의

세균이 존재해야한다고 명시되어 있다.따라서 저온살균 후에 검출된 총균

수는 식품위생법에 명시된 총균수보다 매우 적은 것으로 본 실험에 사용

한 sherbetbase는 위생학적으로 안전한 것으로 판단되었다.

103)식품산업정보,전게서,p3.

104)식품산업정보,상게서,p3.
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Fig.1.pH ofthesherbetbaseaddedwithA.scaberextract.AS1;

10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaberextract.Same

lettersinafiguredenotevaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p

<0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA andDuncan’smultiplerange

test.
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Fig.2.Simplelinearregression analysisbetween thepH value

and theconcentration ofA.scaberextract.Significantdifference

weredetectedbetweentwofactors,p=0.01.
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Fig.3.Viscosity ofthe sherbet base added with A.scaber

extract.AS1; 10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaber

extract.Same letters in a figure denote values that were not

significantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan’smultiplerangetest.
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Fig.4.Simplelinearregression analysisbetween theviscosity

and theconcentration ofA.scaberextract.Significantdifference

weredetectedbetweentwofactors,p=0.02.
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Fig.5.Numberoftotalbacteriainthesherbetbaseaddedwith

A.scaberextract.AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)

A.scaberextract.Samelettersinafiguredenotevaluesthatwerenot

significantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan’smultiplerangetest.
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Table3.DetectionofSalmonellaspeciesandEscherichiacoliin

thesherbetbaseaddedwithA.scaberextract.

CON AS1 AS2

Salmonella species - - -

Escherichia coli - - -

Coli form - - -

AS1; 10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaberextract.

ThesherbetbaseswereinoculatedonS-SagarmediaforSalmonella

species,andVRBLagarmediaforE.coliandcoliform,respectively,

andincubatedat35±1℃ for24hundertheaerobiccondition.



- 31 -

Fig.6.Changesofthenumberoftotalbacteriain thesherbet

base(thecontrolgroup).Totalbacteriainthetestedsamplewere

incubatedat35℃ for24husingtheplatecountagarmedia.
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Fig.7.Changesofthenumberoftotalbacteriain thesherbet

base (the AS1 group).Totalbacteria in thetested samplewere

incubatedat35℃ for24husingtheplatecountagarmedia.
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Fig.8.Changesofthenumberoftotalbacteriain thesherbet

base (the AS2 group).Totalbacteria in thetested samplewere

incubatedat35℃ for24husingtheplatecountagarmedia.
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제 2절 참취 즙액이 첨가된 샤베트의 품질 특성

1.샤베트의 공기흡입률 (Overrun)

식품을 냉동하면 식품을 구성하고 있는 혼합물에 의해 공기가 흡입되면

서 냉동하기 전보다 부피가 증가하게 된다.이러한 현상을 ‘공기흡입률

(overrun)’또는 ‘증용률’이라고 하며,냉동제품의 수율을 증가시키는 원인

이 된다.또한 오버런이 높을수록 미세한 얼음알갱이 사이사이에 공기가

들어가기 때문에 부드러운 질감을 지닌 냉동식품이 된다.우리 나라 식품

규격상,샤베트는 우유에 무지고형분이 2% 이상 들어있는 유제품으로 얼

려서 만든 제품이다.따라서 공기흡입률을 측정하였다.

대조구의 공기흡입률은 Fig.9와 같다.샤베트 베이스를 아이스크림 제

조기에 넣고 25분간 공기를 혼합하면서 5분마다 공기흡입률을 측정하였다.

15분까지는 공기흡입률이 완만히 증가하다가 15-20분 사이에 급격히 증가

하여 31.93%의 공기흡입률을 나타내었다.AS1의 공기흡입율도 대조구의

공기흡입율 양상과 유사하여 15분-20분까지 공기흡입율이 급격히 증가하

였다 (Fig.10).AS2의 공기흡입율은 대조구 및 AS1과는 다른 경향을 나

타내었다.즉,대조구 및 AS1는 15-20분 사이에 공기흡입율이 가장 높았

으나 AS2는 10-15분 사이에 공기흡입율이 급격히 상승하였고,20분과 25

분에서의 공기흡입율은 거의 비슷하였다 (Fig.11).

Table4에서와 같이,대조구는 20분 이후에 가장 많은 공기흡입율을 나

타내었고,AS1은 15-20분 사이에 가장 높은 공기흡입율을 나타내었다.반

면에 AS2는 10-15분 사이에 최고의 공기흡입율을 나타내었다.이는 AS2

의 샤베트 제조시간은 대조구나 AS1보다 5-10분 정도 단축된다는 의미이

다.

아이스크림의 공기흡입율은 원료의 조성과 함량은 교반기의 회전속도,

온도,안정제의 첨가 유무 등에 의해 영향을 받는다 .105)일반적으로 공기
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흡입율은 당의 함량에 반비례하고,점도,보수력,지방의 양에 비례한

다.106)본 연구에서는 교반기의 회전속도 및 온도 등은 모두 일정하였고,

샤베트 베이스에 첨가되는 참취 즙액의 양이 다르고,이에 따라 샤베트 베

이스의 점도가 시료마다 달랐다 (Fig.3).

샤베트가 완성되었을 때 (25분)의 공기흡입률을 기준으로 참취 즙액 첨

가량과 공기흡입률 사이의 단순회귀분석을 실시하였다 (Fig.12).그 결과,

단순회귀방정식은 y=0.2135x+31.018이었고,R
2
는 0.627로 유의적이었

다 (p=0.011).따라서 샤베트 제조시 첨가되는 참취 즙액의 양이 많을수

록 샤베트의 공기흡입율에 증가하는 것으로 분석되었다.

또한 샤베트의 공기흡입율에 영향을 줄 수 있을 것으로 사료되는 요인

들인 샤베트 베이스의 pH,점도,및 참취 즙액 농도와의 상관관계를 산출

하였다 (Table5).샤베트의 공기흡입율은 참취 즙액,샤베트 베이스의

pH,샤베트 베이스의 점도에 모두 강한 정의 상관관계를 나타내었다.

2.경도 (Firmness)

아이스크림 제조기에서 25분간 교반한 직후의 샤베트 경도는 58.4±

12.84 N로 시료 간의 차이는 없었다.이 후 –35℃에서 경화과정

(hardening)을 거친 샤베트의 경도 (firmness)를 측정한 결과는 Fig.13과

같다.대조구가 약 330N으로 가장 높은 경도를 나타내었고,참취 즙액이

첨가된 AS1은 대조구보다 2%,AS2는 대조구보다 5% 정도 낮은 경도를

나타내었으나 유의적인 차이는 관측되지 않았다 (p=0.104).

그러나 단순회귀분석 결과 (Fig.14),샤베트 제조시에 첨가되는 참취 즙

액의 양이 증가할수록 샤베트의 경도 (firmness)는 유의적으로 낮아질 것

105)황은희,정수영,정동명,2012,「연잎과 연자육 아이스크림 개발」,『한국생활과학회

지』 21,한국생활과학회,pp.377-388.

106)구선희,이숙영,전게논문,pp.151-159.
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으로 산출되었다 (y=-0.915x+328.15,R
2
=0.519,p=0.029).

이는 샤베트의 경도와 이와 관련된 요인과의 상관관계를 분석한 것

(Table6)으로 더욱 분명해진다.Table6에서와 같이,샤베트의 경도에 유

의적인 영향을 미치는 요인은 참취 즙액 농도이었다.즉,참취 즙액 농도

가 증가할수록 샤베트의 경도는 감소하였다.공기흡입율이나 샤베트 베이

스의 점도는 경도에 영향을 미치지 않는 것으로 분석되었다.

3.녹아 내리는 정도 (Melt-down)

샤베트는 냉동식품이므로 실온에 놓아두면 녹아서 흘러내리게 된다.일

정시간동안 샤베트가 녹아내리는 정도를 측정한 결과는 Figs.15-17과 같

다.참취 즙액을 첨가한 실험구는 대조구보다 녹아 내리는 정도가 높았다.

실험 개시 후 60분 후의 녹아 내리는 정도 (%)는 Fig.18과 같았다.Fig.

18에서와 같이,참취 즙액을 넣은 첨가구는 대조구보다 유의적으로 녹아

내리는 정도가 높았다.

단순회귀분석 결과 (Fig.19),샤베트 제조시에 첨가되는 참취 즙액의 양

이 증가할수록 녹아 내리는 정도는 유의적으로 낮아질 것으로 산출되었다

(y=1.55x+52.5,R
2
=0.912,p<0.01).

또한 샤베트의 녹아 내리는 정도에 영향을 주는 요인을 분석한 결과는

Table7과 같다.샤베트가 녹아 내리는 정도는 참취 즙액 농도,pH,점도,

및 공기흡입율과 강한 정의 상관관계를 나타내었고,경도와는 부의 상관관

계를 나타내었다.
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4.색도

참취 즙액을 첨가한 샤베트의 색도를 측정한 결과는 Table8과 같다.

참취 즙액을 첨가함으로써 샤베트의 명도 (Lvalue)는 유의적으로 감소하

였고,녹색도 (-avalue)와 황색도 (bvalue)는 유의적으로 증가하였다.색

도와 참취 즙액 첨가량 간의 Pearson'scorrelationcoefficient(r2)는 명도

가 r
2
=-0.979(p=0.01)이었고,녹색도가 r

2
=-0.923(p=0.01)이었으

며,황색도는 r2=0.883(p=0.01)이었다.즉,참취 즙액의 첨가량이 증가

할수록 샤베트의 명도와 녹색도는 유의적으로 감소하였고,황색도는 유의

적으로 증가하였다.

5.관능검사

참취 즙액을 넣어 제조한 샤베트의 관능검사를 한 결과는 Fig.20과 같

다.샤베트의 외관 (figure),조직감 (texture),및 맛 (taste)항목은 대조구

와 실험구 사이에 유의적인 차이가 나타나지 않았다.샤베트의 색 (color)

과 향기 (flavor)항목에서는 실험구가 대조구보다 유의적으로 높은 관능

평가 치를 획득하였다 (p<0.05).대조구에는 향기를 낼 수 있는 물질이

전혀 없었으나,실험구는 참취 즙액이 첨가되어 참취 특유의 향기에 의해

샤베트의 관능 특성이 향상된 것으로 사료되었다.

6.총폴리페놀화합물 함량

폴리페놀은 고등식물체의 2차 대사산물로 거의 모든 식물체 내에 존재
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하는 bioactivecompound로 항산화작용을 나타내는 phytochemical이다.107)

대조구로부터는 폴리페놀 함량이 검출되지 않았다 (Fig.21).Fig.22에서

와 같이,실험구에서는 참취 즙액의 첨가량이 증가할수록 샤베트의 폴리페

놀 함량이 증가하여 양의 상관관계를 나타내었다 (y=138.16x+22.882,

r
2
=0.976,p<0.01).따라서 참취 즙액을 첨가하여 샤베트를 제조함으로

써 건강기능성을 강화시킬 수 있는 것으로 사료되었다.

7.DPPH radicalscavengingeffect

참취 즙액을 첨가한 샤베트에서의 폴리페놀 함량이 높았으므로 이들의

항산화능을 측정하였다.DPPH assay로 organicradical을 소거하는 능력

을 분석한 결과는 Fig.23과 같다.Ascorbicacid를 positivecontrol로 하

여,ascorbicacid가 소거시킬 수 있는 radical양을 기준으로 하였을 때,

대조구는 radical소거능이 없는 것으로 나타났다.반면에 실험구는 대조구

에는 없었던 radical소거능이 확인되었다.이는 샤베트 제조시에 첨가되는

참취 즙액에 의해 hydrogendonation이 나타난 것으로 사료되었다.단순

회귀분석 결과 (Fig.24)에서와 같이,실험구에서는 참취 즙액의 첨가량이

증가할수록 샤베트의 radical소거능이 증가하여 강한 정의 상관관계를 나

타내었다 (y=1.8255x+0.165,r
2
=0.973,p<0.01).따라서 참취 즙액

을 첨가하여 샤베트를 제조함으로써 건강기능성을 강화시킬 수 있는 것으

로 사료되었다.

107)S.Arabashahi-Delouee,andA.,2007,“Antioxidantpropertiesofvarioussolvent

extracts of mulberryUrooj,(Morus indica L.) leaves”,Food Chemistry 102,

pp.1233-1240.
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Fig.9.Overrunofsherbet(thecontrolgroup).
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Fig.10.Overrunofsherbetaddedwith10% ofA.scaberextract

(theAS1group).
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Fig.11.Overrunofsherbetaddedwith20% ofA.scaberextract

(theAS2group).
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Table 4.Overrun percentage ofsherbetadded with A.scaber

extract.

Operation time CON AS1 AS2

 5-10 min 1.60±1.08 1.58±1.17 1.53±1.92

10-15 min 1.57±1.87 1.55±1.65 4.10±1.88

15-20 min 2.61±1.75 2.68±2.14 1.15±1.07

20-25 min 3.42±1.65 1.67±1.85 0.34±1.39

AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaberextract.
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Fig.12.Simplelinearregression analysisbetween theoverrun

and theconcentration ofA.scaberextract.Significantdifference

weredetectedbetweentwofactors,p=0.011.
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Table5.Pearson’scorrelationcoefficientsbetweentheA.scaber

extractconcentrationandpH,viscosity,andoverrun.

 A. scaber pH Viscosity Overrun

A. scaber 1

pH 0.914** 1

Viscosity 0.876** 0.988** 1

Overrun 0.791* 0.886** 0.862** 1

*;p<0.05,**;p<0.01.
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Fig.13.Firmness(cuttingforce)ofthesherbetbaseaddedwith

A.scaberextract.AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)

A.scaberextract.Significantdifferenceswerenotdetected.
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Fig.14.Simplelinearregression analysisbetween thefirmness

(cutting force) and the concentration of A.scaber extract.

Significantdifferenceweredetectedbetweentwofactors,p=0.029.
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Table6.Correlationcoefficientsbetweenthefirmnessandother

factorinthesherbetaddedwithA.scaberextract.

 A. scaber pH Viscosity Overrun

Firmness -0.720* -0.527 -0.478 -0.159

*;p<0.05.
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Fig.15.Melt-downofsherbet(thecontrolgroup).
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Fig.16.Melt-down ofthe sherbetadded with 10% A.scaber

extract(theAS1group).



- 50 -

Fig.17.Melt-down ofthe sherbetadded with 20% A.scaber

extract(theAS2group).
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Fig.18.Percentageofmelt-downofthesherbetbaseaddedwith

A.scaberextract.AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)

A.scaberextract.Samelettersinafiguredenotevaluesthatwerenot

significantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan’smultiplerangetest.
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Fig.19.Simplelinearregressionanalysisbetweenthepercentage

of melt-down and the concentration of A. scaber extract.

Significantdifferenceweredetectedbetweentwofactors,p=0.01.
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Table 7. Correlation coefficients between the percentage of

melt-downandotherfactorinthesherbetaddedwithA.scaber

extract.

 A. scaber pH Viscosity Overrun Firmness

Melt-

down
0.955** 0.977** 0.968** 0.813** -0.672*

*;p<0.05,**;p<0.01.



- 54 -

Table 8.Chromaticity of the sherbet added with A.scaber

extract.

CON AS1 AS2

Lightness (L) 89.68±0.25
a

65.17±0.47
b

53.48±1.17
c

Greenness (a) -2.67±0.18
a

-13.92±0.19
b

-15.75±0.08
c

Yellowness (b) 15.62±0.88
a

20.24±0.41
b

20.67±0.29
b

AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaberextract.

Same letters in a low denote values thatwere notsignificantly

different(p< 0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA andDuncan’s

multiplerangetest.
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Fig.20.SensoryevaluationofthesherbetaddedwithA.scaber

extract.AS1;10% (v/v)A.scaberextract,AS2;20% (v/v)A.scaber

extract.
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Fig.21.Totalpolyphenolcontent(TPC)ofsherbetaddedwithA.

scaberextract.AS-1;10% (w/w)A.scaber,AS-2;20% (w/w)A.

scaber. Same letters in a figure denote values that were not

significantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan'smultiplerangetest.
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Fig.22.Simple linear regression analysis between the total

polyphenolcompoundandtheconcentrationofA.scaberextract.

Significantdifferenceweredetectedbetweentwofactors,p=0.01.
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Fig.23.Organicradicalscavengingeffectofsherbetaddedwith

A.scaberextract.AS-1;10% (w/w)A.scaber,AS-2;20% (w/w)A.

scaber.ASA;ascorbicacid.Samelettersinafiguredenotevaluesthat

werenotsignificantly different(p < 0.05),analyzed by ONE-WAY

ANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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Fig.24.Simple linearregression analysis between the radical

scavenging effectand the concentration ofA.scaber extract.

Significantdifferenceweredetectedbetweentwofactors,p=0.01.
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제 5장 요점 및 결론

본 연구에서는 참취를 넣어 건강기능성이 향상된 아이스크림을 제조하

고 그 식품학적 특성을 분석하였다.참취를 채취하여 생할하는 분들의 소

득증진과 참취의 좋은 성분을 나물이나 생채가 아닌 전 연령층이 손쉽게

접할 수 있게 하고자 한다.참취는 칼슘 및 철분과 같은 영양성분 함량이

높고,다양한 생리활성 효과가 있는 것으로 보고되고 있으며,항산화,돌연

변이 및 유전독성 억제 효과,혈청지질 저하 작용 및 내인성 콜레스테롤

합성 저해 효과,혈압저해 효과 ,장내 유용미생물 증식 촉진 효과,비효소

적 당화 반응 억제 효과를 참치즙액을 첨가한 항산환능이 강화된 샤베트

의 품질 특성을 살펴보고자 실험을 실시하였다.각 실험의 결과는 다음과

같다.

1.참취는 강원도 원주에서 수확 즉시 실온 (23±2℃)에서 3회 수세하고

20분간 풍건하였다.가정용 녹즙기 (휴롬 SJ-200B,한국)를 이용하여 참취

즙을 내어 샤베트 제조에 사용하였다.

2.참취 즙액을 첨가한 sherbetbase의 pH를 측정한 결과 참취 즙액의 첨

가량이 증가할수록 pH가 증가하여 대조구와 참취 즙액 첨가구 사이에는

유의적인 차이가 나타났다.참취 즙액의 첨가량이 높을수록 sherbetbase

의 pH가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다.참취 즙액을 첨가할수록

pH가 증가하는 것은 참취 즙액 자체의 pH가 pH 8.57±0.017정도로 높

기 때문인 것으로 사료되었다.

3.샤베트 베이스를 살균하여 냉각한 후의 점도를 측정한 결과 대조구

27.8cp로 실험구보다 유의적으로 낮은 점도를 나타내었다.대조구는 샤베

트 베이스 제조시에 물을 첨가하였고,실험구는 물 또는 참취 즙액을 첨가

하였기 때문에 실험구의 점도가 대조구보다 높은 것으로 사료되었다.참취
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즙액의 첨가량이 많을수록 샤베트 베이스의 점도가 증가하였으나 실험구

사이에 유의적인 차이는 없었다.참취 즙액의 첨가량이 높을수록 sherbet

base의 점도가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다.

4.샤샤베트 베이스에 포함된 총균수를 측정한 결과 베트 베이스를 혼합한

직후에는 모든 시료에서 많은 수의 세균이 검출되었다.sherbetbase에 존

재하는 일반세균 수가 너무 많기 때문에 저온살균을 실시하면서 일반 세

균의 생균수 변화를 측정하였다.30분간 저온살균한 후의 총균수는

1.20-1.25×10
2
cfu/mL이었다.저온살균 후에 검출된 총균수는 식품위생

법에 명시된 총균수보다 매우 적은 것으로 본 실험에 사용한 sherbet

base는 위생학적으로 안전한 것으로 판단되었다.

5.공기흡입률을 측정한 결과 식품을 냉동하면 식품을 구성하고 있는 혼합

물에 의해 공기가 흡입되면서 냉동하기 전보다 부피가 증가하게 된다.이

러한 현상을 ‘공기흡입률(overrun)’또는 ‘증용률’이라고 하며,베트 베이스

를 아이스크림 제조기에 넣고 25분간 공기를 혼합하면서 5분마다 공기흡

입률을 측정하였다.15분까지는 공기흡입률이 완만히 증가하다가 15-20분

사이에 급격히 증가하여 31.93%의 공기흡입률을 나타내었다.샤베트 제조

시 첨가되는 참취 즙액의 양이 많을수록 샤베트의 공기흡입율에 증가하는

것으로 분석되었다.샤베트의 공기흡입율은 참취 즙액,샤베트 베이스의

pH,샤베트 베이스의 점도에 모두 강한 정의 상관관계를 나타내었다.

6.샤베트의 경도를 측정한 결과 대조구가 약 330N으로 가장 높은 경도

를 나타내었고,유의적인 차이는 관측되지 않았다 (p=0.104).샤베트 제

조시에 첨가되는 참취 즙액의 양이 증가할수록 샤베트의 경도 (firmness)

는 유의적으로 낮아질 것으로 산출되었다 (y=-0.915x+328.15,R2 =

0.519,p=0.029).참취 즙액 농도가 증가할수록 샤베트의 경도는 감소하

였다.공기흡입율이나 샤베트 베이스의 점도는 경도에 영향을 미치지 않는

것으로 분석되었다.
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7.샤베트가 녹아내리는 정도를 측정한 결과 참취 즙액을 첨가한 실험구는

대조구보다 녹아 내리는 정도가 높았다.참취 즙액을 넣은 첨가구는 대조

구보다 유의적으로 녹아 내리는 정도가 높았다.샤베트 제조시에 첨가되는

참취 즙액의 양이 증가할수록 녹아 내리는 정도는 유의적으로 낮아질 것

으로 산출되었다 (y=1.55x+52.5,R2=0.912,p<0.01).샤베트가 녹아

내리는 정도는 참취 즙액 농도,pH,점도,및 공기흡입율과 강한 정의 상

관관계를 나타내었고,경도와는 부의 상관관계를 나타내었다.

8.참취 즙액을 첨가한 샤베트의 색도를 측정한 결과 명도 (Lvalue)는 유

의적으로 감소하였고,녹색도 (-avalue)와 황색도 (bvalue)는 유의적으로

증가하였다.참취 즙액의 첨가량이 증가할수록 샤베트의 명도와 녹색도는

유의적으로 감소하였고,황색도는 유의적으로 증가하였다.

9.샤베트의 관능검사를 한 결과 샤베트의 외관 (figure),조직감 (texture),

및 맛 (taste)항목은 대조구와 실험구 사이에 유의적인 차이가 나타나지

않았다.샤베트의 색 (color)과 향기 (flavor)항목에서는 실험구가 대조구

보다 유의적으로 높은 관능평가 치를 획득하였다 (p< 0.05).대조구에는

향기를 낼 수 있는 물질이 전혀 없었으나,실험구는 참취 즙액이 첨가되어

참취 특유의 향기에 의해 샤베트의 관능 특성이 향상된 것으로 사료되었

다.

10.폴리페놀 함량을 측정한 결과 대조구로부터는 폴리페놀 함량이 검출되

지 않았다.실험구에서는 참취 즙액의 첨가량이 증가할수록 샤베트의 폴리

페놀 함량이 증가하여 양의 상관관계를 나타내었다 (y = 138.16x +

22.882,r2=0.976,p<0.01).따라서 참취 즙액을 첨가하여 샤베트를 제

조함으로써 건강기능성을 강화시킬 수 있는 것으로 사료되었다.

11.DPPH assay로 organicradical을 소거하는 능력을 분석한 결과는
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Ascorbicacid를 positivecontrol로 하여,ascorbicacid가 소거시킬 수 있

는 radical양을 기준으로 하였을 때,대조구는 radical소거능이 없는 것으

로 나타났다.반면에 실험구는 대조구에는 없었던 radical소거능이 확인되

었다.이는 샤베트 제조시에 첨가되는 참취 즙액에 의해 hydrogen

donation이 나타난 것으로 사료되었다.실험구에서는 참취 즙액의 첨가량

이 증가할수록 샤베트의 radical소거능이 증가하여 강한 정의 상관관계를

나타내었다 (y=1.8255x+0.165,r
2
=0.973,p<0.01).따라서 참취 즙

액을 첨가하여 샤베트를 제조함으로써 건강기능성을 강화시킬 수 있는 것

으로 사료되었다.

참취즙액을 첨가한 항산화능이 강화된 샤베트의 품질 특성을 살펴보고자

실험을 실시하였다.참취 즙액의 첨가량이 높을수록 sherbetbase의 pH와

점도가 유의적으로 증가하는 것으로 나타났으며,저온살균 후에 검출된 총

균수는 식품위생법에 명시된 총균수보다 매우 적은 것으로 본 실험에 사

용한 sherbetbase는 위생학적으로 안전한 것으로 판단되었다.참취 즙액

의 양이 많을수록 샤베트의 공기흡입율에 증가하는 것으로 분석되며,참취

즙액 농도가 증가할수록 샤베트의 경도는 감소하였고,공기흡입율이나 샤

베트 베이스의 점도는 경도에 영향을 미치지 않는 것으로 분석되었다.샤

베트 제조시에 첨가되는 참취 즙액의 양이 증가할수록 녹아 내리는 정도

는 유의적으로 낮아질 것으로 산출되었다.참취 즙액의 첨가량이 증가할수

록 샤베트의 명도와 녹색도는 유의적으로 감소하였고,황색도는 유의적으

로 증가하였으며,참취 특유의 향기에 의해 샤베트의 관능 특성이 향상된

것으로 참취 즙액을 첨가하여 샤베트를 제조함으로써 건강기능성을 강화

시킬 수 있는 것으로 사료되었다.실험구에서는 참취 즙액의 첨가량이 증

가할수록 샤베트의 radical소거능이 증가하여 강한 정의 상관관계를 나타

내었다.따라서 참취 즙액을 첨가하여 샤베트를 제조함으로써 건강기능성

을 강화시킬 수 있는 것으로 위 실험을 토대로 참취의 거부감을 희석시키

고 참취의 좋은 성분을 손쉽고 섭취가 쉬운 샤베트로 만들어 삶의 질을

향상시키는 계기가 되었으면 하는 바람이 있다.
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ABSTRACT

AntioxidantCapacityandPhysicochemical

CharacteristicsofSherbetaddingAsterscaberThunb.

Inthisstudy,theicecream thathealthfunctionalityenhancedwas

prepared by adding Aster scaber Thunb extract and its

characteristicsinfoodsciencewasanalyzedandtheexperimentwas

conducted to examine quality characteristics ofsherbetenhanced

withantioxidantfunctionbyaddingAsterscaberThunbextractin

antioxidant, suppressive effects of mutation and genotoxicity,

inhibitive action ofserum lipid,inhibitive effectofendogenous

cholesterolsynthesis,effectoflowering blood pressure,effectof

promotingproliferationofeffectivemicro-organism intheintestine,

andsuppressiveeffectofnon-enzymaticglycosylation.

Significantdifferenceswasdetectedbetweenthecontrolgroupand
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AsterscaberThunbextractaddedgroupwithincreaseofPH by

addingAsterscaberThunbextractanditwasshownthatasadded

amountwas higher,the viscosity ofsherbetbase significantly

increasedandaspasteurizationbegan,thenumberoftotalbacteria

decreased in allsamplesand from 20minutessincesterilization,

thenumberoftotalbacteriasharplydecreased.

As the concentration ofAsterscaberThunb extractincreased,

hardnessofsherbetdecreasedanditwasanalyzedoverrunandthe

viscosityofsherbetbasedidnotaffectitshardness.Inaddition,the

lightness(L value) of sherbet significantly decreased and the

greenness(a value) and the yellowness(b value )were increased

significantly by adding AsterscaberThunb extractand itwas

consideredthatsensorycharacteristicsofsherbetwasimprovedby

thescentpeculiartoAsterscaberThunbthroughtheadditionof

AsterscaberThunbextract.

ItwasconsideredthathydrogendonationshowedbyAsterscaber

ThunbextractaddeduponpreparingsherbetandasAsterscaber

Thunb extract added amount increased,polyphenol content of

sherbetincreased and positive correlation showed(y = 138.16x +

22.882,r
2
=0.976,p<0.01).Accordingly,itisconsideredthathealth

functionality such as antioxidant capacity and enhancement of

immunefunctionoftheproductwillbeimprovedbyaddingAster

scaberThunbextracttosherbet.

【Key words】Aster scaber Thunb extract,ice cream,antioxidant

capacity,genotoxicity,cholesterol,sherbet, pasteurization,overrun,

lightness,greenness,yellowness,polyphenol
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