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민들레(Taraxacum mongolicum H.) 추출액을 이용한 기능성 음료 개발
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Abstract

The objective of this study is to prepare functional beverages with dandelion (Taraxacum mongolicum H.) extracts. As a 
result of sensory evaluation, 10% water extracts of dandelion containing beverage, which was the highest value of overall 
preference, was chosen for further examinations. Moisture content of developed beverage was 99.6±0.5% and sugar content 
decreased from 0.8 to 0.7 oBrix whereas pH increased from 3.4 to 3.7 by addition of 10% dandelion extracts. Total phenolic 
and flavonoid contents of beverage were 295.8±5.8 mg/L and 122.8±18.4 mg/L, respectively. The developed beverage showed 
higher DPPH radical scavenging activity of 98.2±0.6% than the beverage without extract. Moreover, concentration of silibinin 
in the T. mongolicum H. beverage was 0.3±0.04 mg/L.
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서 론

민들레(Taraxacum mongolicum H.)는 국화과(Compositae)
에 속하는 여러해살이 초본과 식물로써 우리나라 전역에 널

리 분포하고 있으며, 식물체의 잎, 뿌리, 꽃 등 모든 부위가
식용 가능한 식물이다. 한방에서 포공영이라 하여 해열, 해
독과 이뇨에 효과가 있으며, 염증이나 종기를 낫게 하며, 간
과담낭질환에 효과가 있다고알려져있고, 서양에서는담즙
분비 촉진과 항류마티스, 이뇨 등의 작용을 하는 약제로 사
용되어 왔다(Yang & Jeon 1996). 국내에 분포하는 대표적인
식용 가능한 민들레로는 제주도에서만 서식하고 보통 민들

레보다는약간 작은 크기의 좀민들레(T. hallaisanense), 고산
지대의 습한 곳에서 자라는 산민들레(T. ohwianum), 우리나
라 각 지역에 자생하는 재래종으로 노랑민들레와 비슷하지

만 꽃이흰색인 것이특징이며, 그 수가 매우 적은흰민들레
(T. coreanum), 유럽이 원산으로 우리나라 각 지역에서 흔히
자라는 다년초인 서양민들레(T. officinale)와 노랑민들레 또
는 토종민들레(T. mongolicum, T. platycarpum)로 불리는 품

종으로 구별될 수 있다(Kang & Kim 2001). 그러나 민들레
의 품종 중 토종민들레로 알려진 T. mongolicum은 서양민들
레의 왕성한번식력으로 찾아보기 어려운 실정이며, 그희귀
성 때문에 T. mongolicum을 이용한 연구 및 가공제품이 매
우 적게 알려져 있다.
민들레의 주요 성분으로는 hydroxycinnamic acid, chicoric 

acid, monocaffeyltartaric acid, chlorogenic acid 등이 있으며, 
잎 부위는 coumarins, cichoriin, aesculin, 비타민 C(50~70 
mg/ 100 g), 비타민 D(5~9 mg/100 g)를, 꽃 부위는 luteolin 
7-glu- coside, quercetin, 그리고 luteolin 등을 함유하고 있다
(Williams et al 1996). 최근 천연물 유래 기능성, 생리활성
물질의 개발과 허브산업의 활성화에 기인하여 기존의 민들

레 추출물에 대한 여러 가지 생리활성과 약리적 연구가 활

발히 진행되고 있다. Lee et al(1993)은 민들레의 물 분획물
을 이용하여 항위염 효과가 있음을 보고하였고, Ho et al 
(1998)은 ethanol 분획물 층의 desacetylmatricarin 성분이 항
알러지 활성이 있음을 보였다. 그리고 Koh YJ(2008)는 민들
레 열수 추출물이 항염증 효과를 보고하였고, Hu & Kitts 
(2003)은 민들레 추출물이 항산화 활성이 있어 free radical을
소거하며, 동물에서 항염(Mascolo et al 1987), 항암(Takasaki 
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et al 1999a, 1999b), 면역 관련 활성(Yoon TJ 2008), 위장보
호효과(Han et al 2005)가있음을 보고한바 있다. 또한민들
레에는 일반 채소류에서는 검출되기 어려울 정도로 소량 존

재하는 타우린 성분이 상당량 함유되어 있어 간 기능 증진

과개선에효과가있는것으로알려져있다(Kanf et al 2000). 
더욱이 silibinin(silybin)은 간 기능을 개선하고 암세포 증식
을 억제하는 성분으로 알려져 있는데, 특히 민들레의 잎과
줄기에 이 성분이 다량 함유되어 있어 간 기능에 효과적인

소재로 주목을 받고 있다.
Silibinin은 우유 엉겅퀴(milk thistle)와 함께 천연 물질로

서 만성 간 질환에 널리 사용되는 약초이다. 식물 추출물인
silibi- nin에 관한 연구로는 항섬유증, 항산화와 대사적 영향
에 관한연구들이 진행되어 왔다. Silymarin family의 하나인
silibinin은 silymarin보다 간 손상에 의한 영향을 덜 받기 때
문에 생물학적 이용도가 높다. Silibinin의 일반적인 효과는
대표적으로 (1) 항산화, (2) 항산화능에의한 직접적혹은 간
접적인 염증과 섬유조직의 성장 조절인자 역할과 (3) 간 내
대사 경로 조절인자로써의 기능들로 알려져 있다(Carmela 
& Davide 2011). 그러나 이러한 민들레의 뛰어난 기능성에
도불구하고, 이를이용한가공식품의개발은주로민들레차, 
민들레즙 등에 매우 국한되어 제한적으로 이용되고 있는데, 
이는 민들레 고유의 강한 쓴맛으로 인하여 식품 소재로 적

용하기 어려운 단점이 있기 때문이다.
본 연구에서는 영양학적, 기능적 가치가 높음에도 불구하

고, 고유의 쓴맛으로 인해 가공식품으로의 개발이 제한적인
고기능성 소재인 민들레의 활용도를 높이기 위한 다양한 시

도의 하나로 민들레 유래의 추출물의 쓴맛을 보완하면서 고

유의 고항산화 기능성을 보유한 기능성 음료를 개발하고자

하였다. 이를위하여민들레의품종중토종민들레로 알려진
T. mongolicum의 열수 추출물을 이용한 추출물의 제조 및
이를 이용한기능성음료를제조하였으며, 아울러그들의기
능성지표인 페놀, 플라보노이드, 항산화 활성 및 실리마린
성분의 함량을 측정하였다.

재료 및 방법 

1. 민들레 원료 및 열수 추출물 제조
본 실험에 사용된 토종 민들레(Taraxacum mongolicum 

H.)는 경북 영주에서 마른 건초를 구입하여 사용하였다. 건
조 민들레의 열수 추출물은 물 10 L와 민들레 0.35 kg을 원
액 추출기에서 95℃에서 5시간 가열하여 추출하였다. 5시간
추출한 민들레 건초를 여과 제거한 후 추출된 민들레액을

다시 75℃에서 55시간 중탕하여 민들레 열수 추출물로 하였
다. 이상에서 언급한 민들레 열수 추출물의 제조공정은 Fig. 

1과 같다.

2. 민들레 기능성 음료 제조 및 첨가물
민들레 추출액의 기능성및 기호성을보강한음료의 제조

를 위한 조성을 Table 1에 나타내었다. 첨가물로 사용된 비
타믹스, 아미노믹스, 타우린, 젖산 칼슘은 (주)인성(INSUNG 
F&P Co., LTD, Korea)에서 구입하였으며, 레몬 에센스 및
drink flavor는 (주)코시스(Seoul, Korea)에서 제공받아 사용
하였다. 그 외기존 이온 음료에 함유된 성분에 해당하는 전
해질인 염화칼슘(Samchun Pure Chemical Co., Ltd., Korea), 
염화나트륨(Junsei Chemical Co., Ltd., Tokyo, Japan), 염화칼
륨(Kanto Chemical Co., INC., Tokyo, Japan), 염화마그네슘
(Samchun Pure Chemical Co., Ltd., Korea), 구연산, sodium 
citrate(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA), 효소 처리
스테비아(Pure Circle, CHEMINEX Co., Ltd., Malaysia) 등의
식품 첨가물은 식품용 시약을 구입하여 사용하였다. 전해질
과 비타믹스, 아미노믹스의 첨가 기준은 기존 이온 음료의
조성 및 매실 추출물을 함유한 기능성 음료(Bae et al 2000), 
양파음료(Jung et al 1999), 스포츠 음료 조성물(출원번호
10- 2008-0090625), 홍삼 추출물을 함유하는 운동 기능 증진
및피로회복을위한약학조성물(출원번호 10-2004-0023214), 
함초 추출물을 포함하는 스포츠 음료 조성물(출원번호 10 
-2009-0059980) 및 홍삼 음료의 성분의 첨가 농도를 참고하

Fig. 1. Protocols for preparing dandelion (Taraxacum mon- 
golicum H.) extract (A) and dandelion beverage (B).
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Table 1. Ingredients for preparing dandelion (Taraxacum mongolicum H.) beverage

Material (%)
Beverages

C0 L0 D0 C10 L10 D10 C20 L20 D20 C30 L30 D30

Dandelion extract 0 0 0 10 10 10 20 20 20 30 30 30

CaCl2  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07  0.07

NaCl  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05

KCl  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04

MgCl2  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05

Sodium citrate  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04  0.04

Calcium lactate 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Citric acid 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Vitamin mixture  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05

Essential amino acid mixture  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05  0.05

Stevia 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Taurine 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Lemon flavor  0.01  0.01  0.01  0.01

Drink flavor  0.01  0.01  0.01  0.01

Water 99.25 99.24 99.24 89.25　 89.24　 89.24 79.25 79.24 79.24 69.25　 69.24 69.24　

Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

여 제조하였다.

3. 관능 평가
관능 평가는 소비자 검사 방법으로 실시하였다. 본 음료

의 소비 대상은 민들레의 쓴맛에 거부감을 느낄 것으로 생

각되는 젊은 층을 대상으로 하기 때문에 전북대학교 식품영

양학과 재학생 24명(여학생 : 16명, 남학생 : 8명)을 대상으
로 관능평가를실시하였다. 항목으로는 외관, 색, 풍미, 질감, 
전체적인 바람직성을 평가하였고, 평가 방법은 5점 척도로
하였으며, 검사 항목은 색, 향미, 쓴맛, 단맛, 신맛, 짠맛, 전
체적인 기호도 7개의 문항이었다. 5점 척도법으로 각 항목
에 대해 선호도가 좋을수록 높은 점수를 주도록 하였다.

4. 이화학적 품질 특성 분석
민들레열수추출액및최종제품의당도는당도계(PLA-1 

ATAGO, Japan)로측정하였고, pH는 pH meter(Orion 420A+, 
Thermo Electron Co., USA)를 측정하였다. 수분은 AOAC 법
에 따라 상압건조법으로 측정하였다.

5. 총 폴리페놀 함량
총 폴리페놀함량은 Folin-Denis 변법(Folin & Denis 1912)

에 따라 민들레 추출액 및 기능성 음료 1.0 mL를 시험관에
취하고, 0.1 mL의 Folin-Ciocalteu’s phenol reagent를 혼합시
킨 후 1시간 동안 방치하여 발색 반응을 실시하였다. 발색
혼합액을 8,000 rpm에서 10분 원심 분리하여 시료의 침전물
을 제거한 후, UV-Vis spectrophotometer(DU 800, Beckman 
coulter, USA)를 이용하여 725 nm에서 흡광도를 측정하였
다. 시료 추출물의 총 폴리페놀 함량은 tannic acid(Sigma- 
Aldrich Co., St. Louis, MO, USA)를 표준물질로 분석하여
얻은 표준 검량선을 이용하여 산출하였다.

6. 총 플라보노이드 함량
총플라보노이드의분석은 Davis 변법(AOAC 1995)에 따라

민들레 추출액 및기능성 음료 1.0 mL와동량의 die- thylene 
glycol을 혼합하여 얻어진 혼합액에 1 N NaOH 0.1 mL를 혼
합시켜 37℃에서 1시간 동안 반응시킨 후, 420 nm에서 흡광
도를측정하였다. 시료추출물의총플라보노이드함량은 gallic 
acid(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA)를 표준물질로
분석하여 얻은 표준 검량선을 이용하여 산출하였다.

7. 항산화능(DPPH 라디칼 소거능) 분석
DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라디칼소거능은 Blois 
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MS(1958)의방법을변형하여전자공여작용(electron donationg 
abilities, EDA)에 대한 효과로 각 시료의 환원력을 측정하였
다. 즉, 시료 0.1 mL에 0.2 mM DPPH solution(99% MeOH에
용해) 0.4 mL를 가한 후 30분간 상온에서 방치한 후 분광광
도계를 사용하여흡광도 517 nm에서 측정하였다. 이때상대
활성의 비교를 위해 대조군으로 ascorbic acid를 사용하였고, 
각 시료의 라디칼 소거능은 아래의 식에 의해 시료 첨가구

및 무 첨가구간의 흡광도 차이를 백분율로 나타내었다.

전자공여능   무처리구의흡광도
시료첨가구의흡광도  × 

8. HPLC(High Performance Liquid Chromatography) 
분석

Silibinin 분석은 ELSD(Evaporative Light Scattering Detec- 
tor 800, Alltech, USA)를 검출기로 장착한 HPLC를 이용하
여 분석하였다. Silymarin의 일종인 silibinin의 함량은 85℃
에서 20분 동안 살균한 시료 100 mL에 두 배량의 ethyl ace- 
tate(200 mL)를 가하여 30℃에서 300 rpm으로 약 14시간 교
반 추출하였다. 얻어진 ethyl acetate 분획 상층액을 37℃에서
기화시켜 농축 침전물을 회수하였고, 이를 methanol에 재현
탁하여 0.45 mm 멤브레인 필터로 여과하여 HPLC(Waters 
1525 Binary HPLC pump, Waters, USA) 분석용시료로 사용
하였다. 크로마토그래피는 C18 분석 컬럼(Luna 5 μ 100A, 
250 × 4.6 mm, 5.0 mm)을사용하였고, 이동상은 20% methanol
에 1% formic acid를 혼합한 A 용매와 20% methanol에 1% 
formic acid를 혼합한 B 용매를 이용하여 유속 A : B = 0.85 
: 0.15 mL/분의 비율로 linear gradient로 컬럼 온도 40℃의
조건에서 분리하였다. ELSD의 분석 조건은 챔버 온도 55℃, 
drift pressure 3.0 기압(N2 gas)의 조건하에서 레이저를 이용
하여 검출하였다. Silibinin 성분의 정량 분석은 silibinin 표
준 용액(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA)을 이용한
검량선을 이용하여 산출하였다.

9. 통계 처리
본 실험 결과는 독립적으로 3회 이상 반복 실시하여 실험

결과를 평균 ±표준 편차로 나타내었다. 실험군 간의 유의성
을 검정하기 위하여 SPSS 12.0 for windows program(SPSS 
Inc., Chicago, Il, USA)을 이용하여 ANOVA test를 실시한
후, 유의성이 있는 경우, p<0.05수준에서 Duncan’s multiple 
range test를 실시하였다. 시료 간에 차이는 독립 표본 t-test
로 통계적으로 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 민들레 추출액 제조 및 그를 이용한 기능성 음료
제조

민들레 추출물을 함유한 음료를 개발하기 위하여 민들레

열수 추출물을 Fig. 1과 같은 공정으로 제조하였다. 일반적
으로 용매 추출법을 이용한 추출법의 경우, 수율이 높을 뿐
만 아니라 단시간에 목적하는 기능성 성분의 효율적인 추출

이 가능한 것으로 알려져 있으나, silymarin의 경우 최근의
연구 결과에 의하면 물을 용매로 사용하여 추출하는 것이

보다 효과적인 것으로 알려져 있다(Barreto et al 2003, Duan 
et al 2004). 특히, 민들레의 물 추출물이 타 용매를 사용한
경우보다 우수한 항산화력을 나타내었으며, 또한 민들레 잎
을 대상으로 물 추출액을 제조하였을 경우에도 높은 su- 
peroxide 라디칼 소거 활성을 나타낸다고 보고되어 있다
(Kang et al 2001, Koh et al 2009, Han et al 2010). 본 연구
결과, 2회에 걸친 열수 추출 후, 별도의 용매건조 및 농축의
과정을 필요로 하지 않을 정도로 목적하는 민들레 열수 추

출액의 회수가 가능하였으며, 목적으로 하는 민들레 기능성
음료에 바로적용가능할 것으로 사료되었다. 그러나 얻어진
민들레 열수 추출물은 고유의성상과쓴맛이강하게나타나, 
이를음료등과같이효율적으로응용하기위해서는이와같

은단점을보완하기위한 첨가물이 필요하였다. 본연구에서
지금까지 알려진 기능성 음료 제조용 첨가물을 비교 검토한

결과, 재료 및 방법에 기술되어 있는 것처럼 전해질 성분인
염화칼슘, 염화나트륨(0.05%, w/v), 염화칼륨(0.04%, w/v), 
염화마그네슘(0.05%, w/v) 및 구연산(0.04%, w/v)을 기존의
양파 음료, 스포츠 음료, 홍삼 추출물을 함유하는 운동 기능
증진 및피로회복을위한약학조성물및 함초추출물을포

함하는 스포츠 음료 조성물에 관한 논문 및 특허를 참고하

여 그 첨가량을 결정하였다. 또한, 감미료는 기능성 음료의
총 열량을 낮추기 위하여 설탕이나 과당을 대체할 수 있는

저 열량 또는 무열량의 고감미도 비당질 천연 감미료인 스

테비아를 0.1% (w/v) 사용하였다(Baek SE 2008). 스테비오
사이드는 국화과에 속하는 스테비아 식물의 마른 잎에서 추

출 정제하여 얻어지며, 저칼로리의 비발효성, 비갈변성, 열
안정성을 갖는 고감미도 감미료로 각종 기능성 음료의 제조

에 사용되는 것으로 알려져 있다(Oh & Choi 2002). 또한 제
조된 silibinin이 함유된 기능성 음료의 성분보강을 위하여
비타믹스, 아미노믹스를 첨가하여 항산화 활성과 필수아미
노산의 기능을 함유하도록 하였고, 기타 성분으로 타우린을
첨가하였으며, 레몬 에센스 또는 드링크 향 등의 감미료를
첨가한 군으로 나누어 음료를 제조하였다. 타우린은 세포막
의 기능을 유지하는데 필수적이고 신경전달물질의 분비에

영향을 주는 등 다양한 생리 향상 기능이 있어 피로 회복에

도움을 주는 것으로 알려져 있기 때문에, 기능성 음료의 제
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Table 2. Intensity scores of the prepared dandelion (Taraxacum mongolicum H.) beverages

　 Color Flavor Bitterness Sweetness Sourness Saltiness

C0 1.67±0.58d 1.33±0.58f 1.33±0.58d 1.00±0.12b 2.67±0.38a 2.33±0.26a

L0 1.33±0.78d 1.67±0.44df 1.00±0.54d 1.33±1.00ab 2.33±1.00ab 1.67±1.12ab

D0 1.33±0.56d 2.00±0.70def 1.33±0.58d 1.67±0.75ab 2.50±0.51ab 1.57±0.41b

C10 3.33±0.60c 3.00±0.38cde 3.67±0.96c 2.33±1.13a 2.33±0.12ab 1.67±0.92ab

L10 3.67±1.00bc 3.33±0.48bcd 3.00±1.00c 2.00±1.10a 2.00±0.82ab 1.33±1.80b

D10 4.00±1.00bc 3.00±1.00cde 2.67±0.68c 2.33±0.50a 1.33±0.88b 1.00±0.35b

C20 4.33±0.58bc 4.67±0.58abc 5.67±0.58ab 1.33±0.25ab 2.00±0.41ab 1.33±0.51b

L20 4.67±0.68b 4.33±0.58b 5.33±0.58b 1.67±0.38ab 2.00±0.58ab 1.33±0.75b

D20 4.33±0.78bc 4.00±1.00abc 5.67±0.40ab 1.33±0.55ab 1.67±0.60ab 1.09±0.54b

C30 6.67±0.55a 4.33±1.15abc 6.70±0.35a 1.00±0.70b 1.33±0.62b 1.10±0.10b

L30 6.67±0.68a 5.33±0.58a 6.67±0.93a 1.33±0.25ab 1.67±0.34ab 1.33±0.64b

D30 6.57±0.92a 4.67±0.70ab 6.67±0.10a 1.33±0.34ab 1.33±0.32b 1.33±0.34b

Values are mean±standard deviation. (n=24).
a~d Means with different letters at each low are significantly different at p<0.05 as described by Duncan’s multiple range test.

조 시 유용한 부재료로 사용하였다. 주요 성분인 민들레 추
출물의 첨가량은 30% 이상이 되면 쓴맛이 강해지고 탁도가
지나치게 높아지기때문에, 본 연구에서는 30% 이하의민들
레 첨가량을 달리한 시료를 제조한 후, 7점 척도 평가법을
이용하여 색, 향미, 쓴맛, 단맛, 신맛, 짠맛의 항목으로 나누
어 관능평가를 수행하였다. 그 결과, 예상한 것처럼 30% 이
하에서도 민들레 첨가량이 증가할수록 민들레 추출액 고유

의 갈색과 쓴맛의 강도는 유의적으로 높게 나타남을 알 수

있었다(Table 2). 향미의 경우 레몬향이 첨가된 L30 시료에
서 유의적으로 높은 향미의 강도를 나타내어 민들레와 함께

제조된음료의 강도에 영향을미치는것으로사료되었다. 반
면에 민들레 함량이 낮아질수록 사용된 첨가물에 의해 민들

레 고유의 쓴맛이보완되어짐을 확인하였으며, 특히 10% 민
들레가함유된 시료인 C10, L10 및 D10 에서는단맛의강도
가 높았을 뿐만 아니라, 대조군에서 보이는 첨가물 고유의
신맛과짠맛의 강도가유의적으로낮은수치를보였다. 이러
한 결과는 10% 첨가 시 민들레 추출물의 고유의 쓴맛을 저
감화 시킴과 동시에 각종 첨가물에서 보여지는 부정적인 효

과 역시 감소시키는 효과를 보여줌으로써, 민들레 추출물을
이용한 기능성 음료의 제조 시 가장 적합한 농도로 판단되

었다.

2. 민들레 추출액 함유 기능성 음료의 기호 특성
이를 확인하기 위하여 최종 시료의기호도를 색, 향미, 쓴

맛, 단맛, 신맛, 짠맛, 전체적인 바람직성의 7가지 항목을 5

점 척도로 평가하여 평균을 산출함으로써 관능평가를 실시

하였다. 그 결과, Table 3에 보이는 것처럼, 민들레추출액을
함유한 음료가 나타내는 색상은 민들레 추출물 함량이 10, 
20, 30% 첨가된 음료보다 민들레 추출액이 함유되지 않은
대조군에서 유의적으로(p<0.05) 높은 기호도를 보였다. 또한
향미에 대한 기호도는 레몬이나 드링크 향이 첨가된 음료에
서 유의적으로(p<0.05) 높았으나, 레몬 향과 드링크 향을 첨
가한 시료에서 유의적인 차이는 보이지는 않았다. 주재료인
토종 민들레 열수 추출액의 쓴맛에 대한 기호도는 민들레

추출액이 10% 함유된음료인 C10과 L10 샘플에서유의수준
범위(p<0.05)에서높게평가되어, 민들레추출액이 20%, 30% 
함유된 음료보다쓴맛에 대한기호도가높게나타났다. 민들
레 추출액 함유 음료의 단맛은 민들레 추출액 10%와 향미
가 첨가된 음료인 L10과 D10에서 민들레 고유의 맛보다 전
해질이나 감미료의 맛이 남아있어 유의적으로(p<0.05) 높은
값을 나타냈고, 민들레 추출액 10%와 레몬향이 첨가된 L10
과 드링크 향이 첨가된 음료인 D10에서 신맛에 대한 높은
기호도를 보였다(p<0.05). 짠맛은 음료 간에 유의 수준 범위
(p<0.05)에서 차이는 보이지 않았으며, 전체적인 만족도는
민들레 추출액이 10% 함유된음료인 C10, L10 및 D10이 유
의 수준 범위(p<0.05)에서 높게 나타났지만, 민들레 10% 함
유음료 중에서향미료가첨가되지 않은 시료인 C10과 레몬
향이첨가된 L10 및드링크향이첨가된음료인 D10간에 유
의적인 차이는 나타나지 않았다. 이러한 사실을 종합적으로
판단한 결과, 색, 쓴맛, 단맛, 신맛, 전체적인 기호도 측면에
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Table 3. Sensory evaluation of the prepared dandelion (Taraxacum mongolicum H.) beverages

　 Color Flavor Bitterness Sweetness Sourness Saltiness Overall preference

C0 3.92±0.93a 2.90±0.46b 3.04±0.62ab 3.00±0.83b 2.96±0.81c 2.71±0.81a 3.38±0.77ab

L0 3.92±0.78a 3.25±0.44a 3.09±0.54ab 3.29±1.00ab 2.71±1.00c 2.71±1.00a 3.13±1.12abc

D0 3.83±0.56a 3.33±0.70a 3.13±0.90ab 3.29±0.75ab 3.54±0.51ab 2.50±0.51a 3.33±0.82ab

C10 3.79±0.98b 2.83±0.38b 3.33±0.96a 3.33±1.13ab 3.59±0.48a 2.83±0.92a 3.58±0.72a

L10 3.75±0.78ab 3.33±0.48a 3.50±0.98a 3.54±1.10a 3.65±0.48a 2.83±1.09a 3.54±1.10a

D10 3.75±0.61ab 3.33±0.76a 3.21±0.88ab 3.50±0.78a 3.67±0.48a 2.50±0.51a 3.50±0.98a

C20 3.29±0.55bc 3.13±0.34ab 2.67±0.76bc 2.79±0.88bc 2.79±0.41c 2.46±0.51a 2.50±0.98c

L20 3.13±0.68c 2.83±0.38b 2.29±0.46c 2.67±0.48c 2.79±0.41c 2.29±0.75a 2.83±1.24bc

D20 3.46±0.78abc 3.21±0.78ab 2.50±0.98c 2.96±0.55b 3.13±0.68bc 2.79±0.88a 3.33±0.82ab

C30 3.29±0.55bc 3.13±0.68ab 2.33±0.48c 2.83±0.70b 2.96±0.62c 2.46±0.93a 2.50±0.98c

L30 3.13±0.68c 3.17±0.70ab 2.46±0.93c 2.67±0.48c 3.13±0.34bc 2.46±0.93a 2.67±0.96c

D30 3.63±0.92ab 3.08±0.88ab 2.67±1.27bc 2.67±0.76c 3.17±0.92bc 2.50±0.98a 2.63±1.21c

Values are mean±standard deviation. (n=24).
a~c Means with different letters at each low are significantly different at p<0.05 as described by Duncan’s multiple range test.

서 민들레 추출액이 10% 함유된 음료에서 대조군 및 20, 
30%보다 유의적으로(p<0.05) 높은 기호도를 보여 민들레 기
능성 음료로써 우수한 것으로 평가되었다.

3. pH, 당도 및 수분 함량 특성
민들레 추출액 함유 기능성 음료의 당도, pH 및 수분을

측정한 결과는 Table 4과 같다. 민들레 추출액이 함유되어
있지 않은 음료로서, 대조군으로 사용한 C0와 민들레 추출
액이 10% 함유되어 있는 음료인 C10의 당도는 C10의 경우, 
첨가된 민들레 추출액에 의해 0.8에서 0.7 oBrix로 0.1 oBrix 
감소하였으며, 마찬가지로 pH는 첨가된 민들레추출액에 의
해 3.4에서 3.7로 증가하였는데, 이는 민들레 열수 추출원액
이 나타내는 pH(5.3)에 의한 것으로 사료된다. C0와 C10의
수분 함량은 각각 99.2±0.6%와 99.6±0.5%이었으며, 고형분
은 분석되지 않았다.

4. 기능성 성분 함량 특성
Table 5에서 보이는 것처럼 총 페놀 함량을 분석한 결과, 

민들레 열수추출액의 경우, 652.0±83.0 mg/L이었으며, 이를
이용하여 제조한 민들레 기능성 음료의 대조군인 C0와 C10
의 경우, 총 페놀 함량은 각각 228.1±10.6 mg/L와 295.8± 5.8 
mg/L인 것으로 분석되었다. 특히 C10의 경우, C0에 비하여
유의적으로(p<0.05) 약 1.3배 높은총 페놀 함량을 나타냈다. 
그러나 L10과 D10의 경우 C10과 유의적인 차이가 없었다

Table 4. General composition of beverage without dande- 
lion (Taraxacum mongolicum H.) extracts (C0) and beverage 
containing 10% dandelion extracts (C10)

Items Control
(C0)

Beverage containing 10% 
dandelion extracts (C10)

Soluble solid (oBrix) 0.8 0.7

pH 3.4 3.7

Moisture (%) 99.2±0.6 99.6±0.5

Solid content (g/mL) ND1) ND1)

1) Not detected.

(결과 미기재). 총 폴리페놀은 식물의 대표적인 2차 대사산
물이며, hydroxyl 기를 가지는 방향족 화합물로서, 단백질과
같은 거대분자와 결합하여 항산화, 항균, 항암 등 다양한 생
리활성에 관여하는것으로 알려져있다(Park CS 2005). 천연
식물에서추출한물질의 경우, 이러한항산화활성을 기반으
로 생체 내 중요 활성을 촉진시키는 폴리페놀의 함량을 측

정함으로써 생리 활성 물질을 조사하는 중요한 지표로 사용

되고 있다. 또한, 폴리페놀류의 한 종류인 플라보노이드는
su- peroxide, hydroxyl radical과 같은 세포 손상을 초래하는
free radical을 없애주는 항산화 활성을 비롯하여 항암, 항균
등 다양한 생리 활성을 가지는 것으로 알려져 있다. 건조한
민들레의 잎과 뿌리에는 특히 폴리페놀 화합물 중 플라보노
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Table 5. Total phenol and flavonoid contents of beverage 
without dandelion (Taraxacum mongolicum H.) extracts (C0) 
and beverage containing 10% dandelion extracts (C10). 

Items Control (C0)
Beverage containing 

10% dandelion extracts 
(C10)

Total phenol 
(mg/L) 228.1±10.6b 295.8± 5.8a

Total flavonoid 
(mg/L)  35.3±14.5b 122.8±18.4a

All values are mean±S.D. of triplicate determinations.
Means with different letters on the bars are significantly diffe- 
rent at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

이드가 많이 함유되어 있다고 보고된 바 있다(Williams et al 
1996). 본연구에서 사용한 민들레 열수 추출액의 총 플라보
노이드 함량은 327.3±41.0 mg/L로 같은 종의 민들레의 용매
별 추출물 중 물분획층의 총 플라보노이드 함량인 400±0.02 
mg/L와 비슷한 함량을 보였다(Han et al 2005). 본 연구에서
사용한토종민들레추출액으로제조한기능성음료의총플

라보노이드 함량은 Table 5에서 보이듯, C10이 122.8± 18.4 
mg/L (p<0.05)로, 대조군인 C0의 35.3±14.5 mg/L에 비하여
약 3배 이상 함유되어 있음을 확인하였다. 그러나 L10과
D10의 경우 C10과 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.

5. 항산화 활성 특성
DPPH는 비교적 안정한 radical을 갖는 물질로 ascorbic 

acid, tocopherol, polyhydroxy 방향족 화합물, 방향족 아민에
의해서환원되는정도를 측정하는것으로, 항산화물질의전
자 공여능력을 측정할 때 사용되고 있다. Silibinin은 sca- 
venger로서 라디칼과 결합하여 라디칼의 생성을 억제하며, 
세포막의 지질 과산화를 방해하여 막투과성을 조절하여

scavenger의 세포내 함량을 증가시키는 것으로 알려져 있다. 
실제로 산화적 혹은 질산화적 스트레스가 유도됐을 때 sili- 
binin은 superoxide anion radicals와 nitric oxide(NO)의생성을 
억제하고, ATP 함량을 증가시켜 glutathione, superoxide dis- 
mutase(SOD), catalase, glutathione peroxidase와 glutathione 
reductase와 같은 항산화 물질이 감소하는 것을 방지한다고
보고되었다(Car- mela & Davide 2011). 본 연구에서 사용한
민들레 열수추출액의 DPPH 라디칼 소거 활성을 측정한 결
과, 100 µL/mL의 농도에서 약 86.0±0.5%로 ascorbic acid의
약 0.05 mg/mL에 상응하는 항산화능을 보였으며, 대조군으
로 사용한 C0와 C10의 항산화능을 비교한 결과, Fig. 2에서
보이듯 C0의 경우 250 µL/mL의 농도에서 약 90.7±0.3%의

Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of beverage with- 
out dandelion (Taraxacum mongolicum H.) extracts (C0) and 
beverage containing 10% dandelion extracts (C10).
All values are mean±S.D. of triplicate determinations.
Significant difference between beverage without dandelion extracts 
and beverage containing 10% dandelion extracts at the same con- 
centration by student t-test (p<0.05).

DPPH 라디칼 소거능을 보였으나, C10의 경우 동일한 농도
에서 약 98.2±0.6%로 ascorbic acid 약 0.1 mg/mL에 상응하
는 항산화능을 보였다. 특히, 동일 농도에서 시료 간의 차이
를 확인하기 위하여 t-검정을 실시한 결과, 대조군으로 사용
된 C0보다 C10에서 유의적으로 높은 결과를 보였다(p< 
0.05). 그러나 L10과 D10의 경우, C10과 유의적인 차이는
보이지 않았다. 대조군인 C0의 경우, 주재료인 민들레 추출
액은 함유되어 있지 않으나, 부재료인 각종 비타민 믹스, 아
미노산및타우린등의혼합으로인하여기본적으로 높은항

산화능을 나타낸 것으로 여겨진다. 이러한 항산화능의 증가
는 민들레 자체의 항산화 활성뿐만 아니라, 식물체의 poly- 
phenol 함량과 전자 공여 작용 사이에는 밀접한 상관관계가
있어 polyphenol 함량이 높을수록 전자 공여능이 높은 것으
로 알려져 있는데, 총 페놀과 플라보노이드 함량이 민들레
열수 추출액 10%를 함유한 음료에서 증가하는 경향과 일치
하는 것을 알 수 있었다.

6. Silibinin 함량 특성
Silibinin은 플라보노이드의 일종으로 silybin, silychristin, 

silydianin을 총칭하는 플라보노리그난(flavonolignan)의 혼합
물이다. 그 중 민들레의 주요 간 기능 개선 성분인 silibinin
은 간 기능을 개선하고, 암세포 증식을 억제하는 성분으로
알려져 매우중요한 약학적성분으로 널리사용되어왔으며, 
특히 민들레의 잎과 줄기에 이 성분이 다량 함유되어 있는
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것으로알려져 있어, 민들레의기능성을나타내는가장중요
한 성분이다(Hudec et al 2007). 본 연구에서 사용한 민들레
추출물과 민들레 음료의 silibinin성분을 HPLC/ ELSD로 분
석한 결과, 두 개의 시료 모두에서 2개의 이성질체 구조가
동일하게 검출되어 제조된 민들레 음료인 C10에서도 목적
하는 기능성 성분이 함유되어 있음을 확인할 수 있었다. 민
들레 추출물의 silibinin 함량을 정량적으로 분석한 결과, 
Table 6에서 보이는 것처럼, 민들레 열수 추출액의 경우

2.9±0.1 mg/L이었으며, C10의 경우, 0.3±0.04 mg/L를 함유
하고 있음을 확인하였다.

요 약

본 연구에서는 뛰어난 생리 활성을 가진 전통 민들레 착

즙액이 고유의 쓴맛으로 인하여 가공식품으로 활용되는 형

태는 매우 제한되어 있으므로 이를 보완하기 위하여 음용하

기편리하고기호도가 높으며, 항산화활성과기능적인면에
서도 뛰어난새로운형태의음료를개발하고자하였다. 민들
레 음료 제조 시 민들레 추출액의 함량을 달리하여 제조한

음료의 관능평가를 거쳐 가장 선호도가 높은 10% 민들레
추출액 함유 음료의 pH, 당도, 수분함량, 고형분 함량과 기
능성 성분인총 페놀, 플라보노이드, 항산화 활성 및 silibinin 
함량을 분석하여 품질 특성을 검토하였다. 민들레 추출액이
10% 함유된 기능성 음료(C10)의 경우, 수분 함량은 99.6± 
0.5%를 보였으며, 당도의 경우, 민들레 추출액이 함유되어
있지 않은 대조군 음료(C0)가 0.8 oBrix를 나타냈으나, C10
의 경우 0.7 oBrix로 감소하였다. pH는 C0에서 3.4이었으나, 
10% 민들레 추출액의 첨가에 의해 C10에서 3.7로 증가하였
다. C10의 기능성 성분의 함량을 분석한 결과, 총 페놀 함량
은 295.8±5.8 mg/L이었고, 총플라보노이드함량은 122.8±18.4 
mg/L, DPPH 라디칼 소거 항산화능은 98.2±0.6%로 나타나, 
C0보다높은기능성을가지므로 고기능성 음료로 활용 가능
할 것으로 사료된다. 또한 간 보호 효과를 가지는약학 성분
인 silibinin의 함량이 민들레 추출액에서 2.9±0.1 mg/L로 분
석된 결과, C10에는약 0.3±0.04 mg/L의 silibinin이함유되어
있는 것으로 분석되었다.

Table 6. Silibinin contents of dandelion (Taraxacum mon- 
golicum H.) extract and beverage containing 10% dandelion 
extracts (C10)

Dandelion
extract

Beverage containing 10% 
dandelion extracts (C10)

Silibinin (mg/L) 2.9±0.1 0.3±0.04
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