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숙지황 농축액을 첨가한 복분자 소스의 품질 특성 및 항산화성
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Abstract

This study was performed to evaluate the antioxidant activities as well as quality and sensory characteristics of Rubus 
coreanus wine sauce prepared with different amounts of Rehmannia Radix Preparata concentrate (RPC, 0, 0.5, 1.0, 1.5 %). 
Moisture content, salinity and acidity of control were 83.84%, 0.57% and 0.10%, respectively. Sugar content of control was 
15.6 °Brix. Acidities, and reducing sugar contents of sauces increased according to the added amount of RPC, whereas pH 
and color values of lightness, redness and yellowness in the Hunter color system of sauces decreased. Viscosity of sauces 
added with RPC significantly increased, compared to that of control. Total phenol contents of sauces increased according to 
RPC amount. Antioxidant activities such as DPPH and hydroxyl radical scavenging activities improved according to the 
amount of RPC, due to the increased amount of total phenol contents. Sensory results showed that the overall-preference scores 
were highest in sauces containing 0.1% RPC. Based on these results, it was suggested that 1.0% RPC addition to sauce is 
the most suitable to improve quality.

Key words : Rehmannia Radix Preparata, Rubus coreanus, sauce, quality characteristics, antioxidant activities

†Corresponding author : Mee Ree Kim, Tel : 82-42-821-6837, 
Fax : 82-42-821-8887, E-mail : mrkim@cnu.ac.kr

서 론

지황(Rehmannia glutinosa Libosch)은 현삼과에 속하는 다
년생 숙근초로 뿌리를 약용으로 사용한다. 한의약에서는 지
황(地黃)의 근엽과 잔뿌리를 제거하고, 흙을 깨끗이 씻은 것
을 생지황(生地黃) 또는 선지황(鮮地黃, Rehmanniae Radix 
Crudus), 지황을 황주또는백주에넣고, 주침(酒浸)하여증숙
(蒸熟)한 후 건조한 것을 숙지황(熟地黃, Rehmanniae Radix 
Preparata)이라고 분류한다(Yoon JP 2011). 그 중에서도 숙지
황(熟地黃)은 보혈(補血), 자음(滋陰)의 효능이 있어 혈허(血
虛), 심계정충(心悸怔忡), 실면(失眠), 붕루(崩漏), 월경부조(月
經不調), 신음부족(腎陰不足)으로 인한 골증조열(骨蒸潮熱), 도
한(盜汗), 이명(耳鳴), 목현(目眩), 수발조백(鬚髮早白), 유정(遺
精), 소갈(消渴) 등에 적용되어 사물탕(四物湯), 육미지황환(六
味地黃丸), 숙지황환(熟地黃丸)등에 배합된다(Ji & Lee 1998, 
Kim & Cho 1995). 숙지황은 한방에서작약, 천궁, 당귀 등과
함께 4대 기본 한약재 중 하나로, 보혈 강장제, 지혈제 및 해

열제로 사용하여 빈혈, 하제, 토혈, 폐결핵, 허약증, 혈증 및
수병에사용되고있는중요한한약재중하나(Lee et al 2011)
이며, stachynose, verbascose, mannotriose, raffinose, sucrose, 
glucose, fructose, galactose 등의 당류와 catalpol, vitamin A, 
arginine, mannitol, β-sitosterol 등이 소량으로 함유되어 있다
고 보고되어 있다(Oh et al 2011). 지황에 대한 생리활성 연
구로는 항산화 효과(Cho SI 2003), 간암세포 및 폐암 세포주
에대한 성장 저해 효과와 혈당 강하효과(Ann & Lee 1999), 
항돌연변이 효과(Ann et al 2001) 등이 보고되어 있다.
서양에서는육류 요리에 필수적으로 소스가곁들여지므로

소스 또한 다양하게 개발되고 있다. 최근에 우리나라도 건강
에 높은 관심을 가지면서 과일뿐만 아니라, 다양한 재료의
소스가개발되고있다. 특히, 유자액을이용한소스(Yoo et al 
2004), 복분자를 첨가한 데미글라스 소스(Lee et al 2011b), 
단감과 연시를 함유한 스테이크 소스(Lee et al 2011a), 쌀된
장분말을 첨가한 돈가스소스(Yoon et al 2006), 큰느타리버
섯분말을 첨가한 돈가스소스(Park et al 2010), 굴 스파게티
소스(Kang et al 2007), 바다가재를 이용한 소스(Lee KI 
2004), 참치 자숙액 가수 분해물을 이용한 건강 기능성 조미
소스(Oh et al 2007), 대추와 오미자 약선 소스(Kwak et al 
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2002), 오미자 즙의 첨가량에 따른 불고기 소스(Nam et al 
2010) 등이 보고된 바 있다.
한편, 기능성이 많은 숙지황을 농축하여 편리하게 식품가

공 제조 시 첨가할 수 있게 식품 소재로 한 숙지황 농축액

페이스트(Oh et al 2011)를 양갱(Oh et al 2012), 갈비찜(Na 
et al 2012), 초콜릿(Kim et al 2012), 젤리(Kim et al 2011) 
등에 적용한 연구가 보고된 바 있다.
본 연구에서는 숙지황 농축액을 복분자 소스에 적용하여

숙지황의 쓴 맛을 덜 느끼며, 기호성이 높고 먹기 편리한 기
능성 소스를 제조하여 품질 특성 및 항산화성을 평가하였다.

재료 및 방법 

1. 실험 재료
본 실험에 사용된 지황은 생지황(고려지황, 충남 금산군

2009 수확)을 이용하여, 숙지황으로 제조한 후 추출 농축하
여 사용하였다. 통후추(오뚜기, Emsung, Korea), 월계수잎(라
코, Turkey), 설탕(CJ 백설, Incheon, Korea), 복분자주(보해, 
Mokpo, Korea), 그 외 채소와 과일은 국산을 이용하였다.

2. 시료의 제조

1) 숙지황 농축액
숙지황은 지황에 막걸리를 5시간 주침한 후 찜기를 이용

하여 9번 찌고 9번 건조시키는 구증구포를 시행하여 제조하
였다. 숙지황 농축액은 가전 약탕기(JH-D40, Humanplus, Dae 
gu, Korea)를 이용하여, 제조한숙지황 1 kg과 물 4 L를 넣고
95℃에서 7시간 추출한 후 회전식 진탕기(KKR-P-20707385- 
00030003, Dongyang, Daejeon, Korea)에서 감압 농축하여 70 
°Brix가 되도록 제조하였다.

2) 숙지황 복분자 소스
숙지황 복분자 소스의 재료 배합 비율은 Table 1과 같다. 
숙지황농축액은각각복분자주와물을합한중량의 0.5%, 

1.0%, 1.5% 첨가하였으며, 숙지황 농축액 첨가량은 숙지황
복분자 소스를 수 회 제조하여 관능평가한 결과, 가장 적절
하다고 판단되는 양으로 정하였다.
숙지황 복분자 소스의 제조과정은 Fig. 1과 같다. 설탕, 소

금, 전분, 물(40 mL)을 제외한 재료를 냄비에 넣고, 숙지황
농축액(0, 0.5, 1 or 1.5 %)을 넣은 후 가스레인지의 센불에서
5분, 중불에서 1분 30초, 약불에서 20분간 끓였다. 마늘, 통
후추, 월계수잎, 대파, 청양 고추를 건져낸 후 나머지를 믹서
기에 넣고, 30 초간 분쇄한 후 다시 냄비에 넣는다. 그 후 설
탕과 소금을 넣고, 4분간 중불에서 저으면서 끓인 후, 불을

Table 1. Recipe of sauce added with Rehmannia Radix 
Preparata concentrate(RPC) and Rubus coreanus wine

Ingredients (g)
RPC (%)

0 0.5 1.0 1.5

Pear 75 75 75 75 

Apple 75 75 75 75 

Garlic 9 9 9 9 

Peppercorn 3 3 3 3 

Bay leaf 1 1 1 1 

Spring onion 30 30 30 30 

Onion 75 75 75 75 

Chungyang red 
pepper 15 15 15 15 

Potato starch 18 18 18 18 

Sugar 36 36 36 36 

Salt 4.5 4.5 4.5 4.5

Rubus coreanus wine 600 600 600 600 

Water 300 295.5 291 286.5

Rehmannia Radix 
Preparata concentrate 0 4.5 9 13.5

Total 1,241.5 1,241.5 1,241.5 1,241.5

Prepare ingredients for cooking

↓

Put the ingredients in pot except sugar, salt, starch and 40 mL 
water.

↓
Add Rehmannia Radix Preparata 
concentrate 0, 0.5, 1.0, 1.5%.

Boil 5 min(high heat)

↓

Boil 90 sec(medium heat)

↓

Boil 20 min(low heat)

↓

Remove garlic, peppercorn, bay leaf, spring onion and Chung 
yang red pepper. And then, put the rest into blender and grind 
30 sec

↓

Put it all in the pot and then, add sugar and salt

↓
Boil 4 min(medium heat) with 
stirring

Turn off the heat and stir with starch solution for 30 sec

Fig. 1. Scheme of sauce prepared with Rehmannia Radix 
Preparata concentrate.
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끄고 물에 갠 전분을 넣고 잘 혼합하였다.

3. 실험 방법

1) 수분 함량
수분 함량은 시료를 약 1.5 g을 취하여 적외선 수분 측정

기(ISCO, US/Retriever 500, Sartorius, Frankfurt, Germany)를
사용하여 측정하였다. 시료는 3회 반복 측정하여 그 평균값
을 구하였다.

2) 당도 및 환원당
당도는각시료를 2배희석한후 3,000 rpm에서 10분간 원

심분리하여 상징액을 filter paper(no. 4)로 거른 후 당도계(N- 
1E°Brix 0∼32%, Atago, Japan)로 측정하였다. 환원당은 시
료를 50배 희석하여 3,000 rpm에서 10분간 원심분리하여 상
징액을 취한 것을 다시 filter paper(no. 4)로 거른 뒤 분광광
도계(UV-1800 240V, Beckman, Fullerton, CA, USA)를 사용
하여 dinitrosalicylic acid(DNS)에 의한 비색법으로 흡광도

550 nm에서 측정하여 glucose 함량을 나타내었다. 표준곡선
은 glucose(Duksan pharmaceutical Co., LTD. Yonginuoop, An- 
san, Korea)를 농도별로 희석하여 반응시켜 작성하였다.

3) 염도
염도는 시료를 2배 희석한 후 3,000 rpm에서 10분간 원심

분리하여 상등액을 취해 filter paper로 거른 뒤 염도계(Salt 
meter demetra Model TM-30D, ATAGO, Tokyo, Japan)를 사
용하여 측정하였다. 시료는 3회 반복 측정하여 그 평균값을
구하였다.

4) pH 및 산도
pH는 AOAC method(1990)를 적용하여 시료를 10배 희석

한 10 mL 용액을 3,000 rpm에서 10분간원심분리한후, 상징
액을 취하여 filter paper로 거른 뒤 pH meter(SP-701, Suntex, 
Taipei, Taiwan)로 3회 반복하여 측정하였다. 그 후 다시 10
배 희석해 100배로 만들어 원심분리하여 filter paper(no. 4)로
걸러 사용하고, 0.1 N NaOH를 이용하여 pH 8.3까지 도달하
는데 필요한 0.1 N NaOH 양(mL)을 lactic acid 함량(%)으로
환산하여 총산 함량을 표시하였다.

5) 색도
색도는 색차계(Digital color measuring/difference calcula- 

tion meter, model ND-1001 DP, Nippon Denshoku Co. Ltd., 
Tokyo, Japan)를사용하여측정하였다. 균질화한소스를 Petri 

dish(50×12 mm)에 판판하게 담아 Hunter L값(명도), a값(적
색도), b값(황색도) 및 △E값(색차지수)을 3회 반복 측정하여
평균값으로 나타내었다. Standard color value(표준백판 값)는
L값 94.36, a값 92.41, b값 110.83인 calibration plate를 사용
하였다.

6) 점도
점도는 각 시료를 60℃ water bath에 보관하면서 50 mL의

같은 형태의 비커에 시료를 50 mL씩 3개 담아 점도계(Visco 
Basic-L(VBCL 100064), FUNGILAB, Barcelona, Spain)를 이
용하여 측정하였고, 이 때 사용한 spindle은 LC3, 속도는 10 
rpm으로 약 1분간 한 시료에 5회씩 반복 측정하였다(Nam et 
al 2010).

7) Total Phenol Contents
페놀성 물질이 phosphomolybdic acid와 반응하여 청색을

나타내는 현상을 이용한 Folin-Denis법으로 측정하였다(Sing- 
leton VL & Rossi JA 1965). 시료 1.5 g에 MeOH로 50 mL 
mass up 한 후 12시간 동안 교반하여 3,000 rpm으로 4℃에서
10분간 원심 분리하여 얻어진 상징액을 evaporator로 용매를
휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물을 PBS buffer로 녹인 150 
mg/mL 시료 용액에 Folin-Denis 시약과 Na2CO3 포화용액을
넣고, 암소에서 30분 반응시킨 후, 흡광도 760 nm에서 측정
하였다. 표준곡선은 tannic acid를 여러 농도로 희석하여 반
응시켜 사용하였다.

8) 항산화력 평가

(1) DPPH Radical 소거능
시료 1.5 g에 MeOH로 50 mL mass up한 뒤 12시간 동안

150 rpm으로 교반 후 3,000 rpm, 4℃조건으로 10분간 원심
분리하여 얻어진 상징액을 취해 filter paper로 거른 뒤, eva- 
porator로용매를휘발하여추출물만얻었다. 추출물에 MeOH
을 150 mg/mL 농도가 되도록 첨가하여 추출물 용액을 제조
한뒤시료용액으로사용하였다. 각각의희석한시료용액 50 
µL에 150 µL의 1.5×10—4 mM DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hyd- 
razyl)용액을가한후, 30 분간실온에서방치하였다. 그뒤 EL- 
ISA(Mutiskan, Thermo Labsystems, Vantaa, Finland)를이용하
여 515 nm에서 흡광도를 측정하여 radical 소거능(%)을 다음
식으로 계산한 후, 각 농도별 radical 소거능에 대한 검량선에
서 라디칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50값을 구하였다.

DPPH radical scavenging 
effect(%) =

AbsDPPH — Abssample ×100AbsDPPH
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Table 2. Moisture content and salinity of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

Moisture(%) 83.84±0.11a 83.82±0.14a 83.49±0.16b 82.94±0.07c 34.39

Salinity(%)  0.56±0.01b  0.56±0.00b  0.57±0.01a  0.57±0.00a 10.67

All values are Mean±S.D.
a∼c Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

(2) Hydroxyl Radical 소거능
시료 1.5 g을 MeOH로 50 mL까지정용한 후 150 rpm에서

12시간 동안 잘 교반하고, 3,000 rpm, 4℃ 조건으로 10분간
원심분리하여 얻어진 상징액을 취해 filter paper(no. 4)로 거
른 뒤, evaporator로 용매를 휘발하여 추출물을 얻었다. 추출
물을 150 mg/mL 농도가되도록 PBS buffer로녹인뒤사용하
였다. 각각의 시료를 희석한 뒤, 시료 용액 0.15 mL에 PBS 
buffer 0.35 mL, 3 mM deoxyribose, 0.1 mM ascorbic acid, 
0.1 mM EDTA, 0.1 mM FeCl3, 1 mM H2O2 용액을 각각 0.1 
mL씩 순서대로 넣어 잘 교반한 후, 37℃에서 1시간 반응시
켰다. 반응 후 2% TCA 용액 1 mL와 1% TBA 용액 1 mL를
넣고 잘 섞어 100℃에서 20분간 반응시킨 후 냉각하여 원심
분리한 뒤 상징액을 취하였다. 분광광도계를 이용하여 532 
nm에서 흡광도를 측정하였으며, radical 소거능(%)을 다음의
식으로계산한후, 각농도별 radical 소거능에대한검량선에
서 라디칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50값을 구하였다.

Hydroxyl radical 
scavenging effect(%) =

Absblank — Abssample ×100Absblank

9) 관능평가
숙지황 복분자 소스에 대한 관능검사는 강도와 기호도 두

가지로 나누어 평가하였다. 강도 특성은 충남대학교 식품영
양학과대학원생과 학부생 중에서예비검사를통해검사방

법을 숙지시킨 20명을 패널로 선정하고, 7점 척도법(1점 매
우 약함, 7점매우 강함)을사용하여 관능검사를수행하였다. 
강도의 평가 항목은 색상, 윤기, 점도, 감촉, 숙지황향, 복분
자향, 단맛, 떫은맛, 신맛, 쓴맛 총 10가지 항목이었다. 기호
도 검사는 7점척도(1점 매우싫다, 7점 매우 좋다)를 사용하
여 충남대학교 식품영양학과 학부생 30명을 대상으로 색, 윤
기, 맛, 질감, 향, 전체적인 기호도로 총 6가지 항목에대하여
관능평가를 실시하였다. 시료는 접시에 30 g씩 담은 후 난수
표를 이용해 시료의 번호를 무작위로 부여하고, 접시에 부착
하였다. 다음 시료를 평가할 경우에는 물로 입안을 헹구고, 
평가하도록 하였다.

10) 통계 처리

실험 결과는 SPSS(Statistical Package for Social Sciences, 
SPSS Inc., Chicago IL, USA) 프로그램을 이용하여 분산분석
(Analysis of variance, ANOVA)과 시료 간 차이유무를파악
하기 위한 Duncan의 다중범위 검정(Duncan's multiple range 
test)으로각시료간의유의차를 5% 유의수준에서 검증하였
다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 수분 함량 및 염도
숙지황 농축액 첨가 농도에 따른 소스의 수분 함량은

Table 2와 같다. 수분 함량은 대조군이 83.84%이었고, 숙지
황 농축액 0.5% 첨가군은 83.82%, 1.0% 첨가군은 83.49%, 
1.5%는 82.94%이었다. 숙지황 농축액 첨가량이 증가함에 따
라 수분 함량이 점차 감소하는 것은 Sung & Ko(2010)의 석
류 농축액을 첨가한 장어 데리야끼 소스의 개발 연구와 Lee 
et al(2011d)의 매실 농축액 첨가 고추장 소스의 품질 특성에
서 농축액 첨가량이 증가할수록 소스의 수분 함량이 감소하

는 연구 결과와 유사한 결과를 보였다.
염도는 Table 2와 같이 대조군은 0.56%이었으며, 숙지황

농축액 첨가량에 따라 약간 증가하여 1.5% 첨가군이 0.57%
로 대조군과 유의적인 차이를 보였다. 

2. 당도 및 환원당 함량
숙지황농축액첨가농도에따른소스의당도와환원당함

량은 Table 3과 같다. 당도는 대조군의 당도가 15.6 °Brix로
가장 낮았고, 숙지황 농축액 1.5% 첨가군은 16.3 °Brix로 가
장 높았으며, 숙지황 농축액의 첨가량이 증가할수록 그 값이
증가하는 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.05). 환원당 함량
은 대조군이 6.8%로 가장 낮게 나타났으며, 숙지황 농축액
1.5% 첨가군에서의 환원당이 7.2%로 가장 높았고, 대조군과
비교하였을 때 1.5% 첨가군은 유의적인 차이를 나타내었는
데(p<0.05), 이는 숙지황이 다당류의 분해로 단당류의 농도
가 증가한다는 Lee & Seo(2004)의 연구와 숙지황 농축 페이
스트의 당도와 환원당 함량이 생지황에 비해 높아진 것으로

보고된 Oh et al(2011)의 연구 결과와 유사한 경향을 보였다.
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Table 3. Sugar and reducing sugar contents of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

Sugar contents(°Brix) 15.6±0.12c 15.6±0.00c 16.0±0.00b 16.3±0.12a 50.79

Reducing sugar(%)  6.8±0.01d  6.9±0.02c  7.0±0.05b  7.2±0.04a 38.67

All values are Mean±S.D.
a∼d Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 4. pH and acidity of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

pH  3.67±0.03a  3.66±0.03a  3.63±0.01ab  3.60±0.01b 8.23

Acidity(%) 0.101±0.25b 0.101±0.10b 0.104±0.53ab 0.108±0.12a 5.27

All values are Mean±S.D.
a,b Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 5. Color value of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

L-value 8.83±0.05b 8.79±0.04a 8.02±0.07c 7.64±0.05d  383.53

a-value 8.06±0.17a 4.76±0.02b 3.38±0.18c 2.04±0.02d 1,716.91

b-value 1.10±0.02a 1.09±0.05a 0.96±0.03b 0.90±0.08b   12.41

△E 0.19±0.16d 3.49±0.03c 4.91±0.18b 6.29±0.01a 1,855.90

All values are Mean±S.D.
a∼d Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

3. pH 및 산도
숙지황농축액첨가농도에따른소스의 pH와산도는 Table 

4와 같다.
pH는 대조군이 3.67로 가장 높았으며, 1.5% 첨가군에서는

3.60을 나타내었다. 숙지황 농축액의 첨가량이 증가할수록
pH가 낮아졌다. 산도는 대조군이 0.10%를 나타내었고, 숙지
황 첨가량이 늘어날수록 산도가 약간 증가하여 1.5% 첨가군
에서는 0.11%로 나타나, 대조군과 유의적인 차이를 나타내
었다(p<0.05). 이는 Oh et al(2012)의 숙지황 농축액을 첨가
한 양갱에 관한연구와 Na et al(2012)의숙지황 농축액을첨
가한 갈비찜소스의 연구에서보고한 바와 같이 숙지황 농축

액의 농도가 증가할수록 pH는 감소하고, 산도가 높게 나타
난 것과 유사한 결과를 보였다. 또한, Oh et al(2011)의 숙지
황 농축 페이스트에 관한 연구에서 숙지황의 pH가 낮아지면
서 숙지황 농축 페이스트의 산도가높게나왔다는 보고와일

치하는 결과를 보였다.

4. 색도
숙지황 농축액 첨가 농도에 따른 소스의 명도(lightness), 

적색도(redness) 및황색도(yellowness)를측정한결과는 Table 
5와 같다.

Table 5에서와 같이 명도(L-value)는 대조군에서 8.83으로
가장 높게 나타났으며, 숙지황 농축액 첨가량이 많아질수록
그 값이 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 적색도(a-value)는
대조군이 8.06으로 가장 높게 나타났으며, 1.5% 첨가군의 적
색도는 2.04로 가장 낮았으며, 0.5%, 1.0%, 1.5% 첨가군으로
갈수록 현저히 감소하여 유의적인 차이가 매우 크게 나타났

다. 황색도(b-value)는 대조군이 1.10으로 가장 높았으며, 숙
지황 농축액의 첨가량이 증가할수록 황색도는 점차 감소하

고, 대조군과 1.0%, 1.5% 첨가군 간 유의적인 차이를 보였다
(p<0.05). 이는 Kim et al(2011)의 숙지황 농축액첨가젤리의
품질특성및 항산화성에관한 연구에서 숙지황농축액의 첨

가량이 증가할수록 명도, 적색도, 황색도 값이 유의적으로
감소한다는 결과와 비슷한 경향을 보였다. 또한 Oh et al 
(2011)는 지황 및 숙지황 농축 페이스트에 관한 연구에서 숙
지황을 만드는 과정 중 생지황을 가열, 발효하면서 검은색으
로 변했기 때문에, 숙지황 농축 페이스트의 명도가 낮아졌다
는 보고와 유사한 결과를 보였다. 이러한 결과는 복분자주만
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Table 6. Viscosity of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

Viscosity(cP) 210±50.00d 728±125.58c 1,252±232.53b 1,888±279.41a 68.64

All values are Mean±S.D.
a∼d Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

들어간 대조군에 비해 숙지황 농축액 첨가군에서 진한 갈색

을띠는숙지황농축액이첨가되었기때문에, 농축액첨가량이 
증가할수록 적색도와 명도 모두 낮아지는 것으로 사료된다.

5. 점도
숙지황농축액 첨가량에따른 점도를 측정한 결과는 Table 

6과같다. 점도는 대조군이 210 cPs로 가장 낮게 나타냈으며, 
숙지황 농축액의 첨가량이 증가할수록 점점 높아져 1.5% 첨
가군에서는 1,888 cPs로 나타나 유의적인 차이가 나타났다(p 
<0.05). 이는 Sung & Ko(2010)의 석류 농축액을첨가한 장어
데리야끼 소스의 개발 연구와 Ahn et al(2012)의 대추 농축
액을 첨가한 데리야끼 소스 개발 연구에서 농축액 첨가량이

증가할수록 소스의 점도가 매우 높아지는 경향과 유사한 결

과를 나타내었다.

6. Total Phenol Contents
숙지황 농축액 소스의 total phenol contents 측정 결과는

Fig. 2와 같다.
Total phenol은 1.5% 첨가군이 0.49 mg/mL로 나타나 가장

많았으며, 1 % 첨가군이 0.47 mg/mL, 0.5 % 첨가군이 0.46 
mg/mL, 대조군이 0.46 mg/mL를 함유하는 것으로 나타났다. 
대조군에서가장낮은값을 나타내고, 1.5% 첨가군에서 가장
높은값을나타내어숙지황농축액을첨가할수록 total phenol 
contents가 증가하는 것으로 나타났다. Oh et al(2011)의 숙지
황농축페이스트에대한연구에서도 total phenol contents 측
정 결과, 숙지황 농축 페이스트가 12.36 mg/mL로 생지황에 
비해 현저히 높은 값을 나타낸다고 보고된 바 있으며, Choi 
et al(2010)의 당귀, 지황, 홍삼 첨가에 따른 발효 청국장의
기능성 변화 연구에서 아무것도 넣지 않은 청국장보다 지황

을 넣은청국장의페놀함량이유의적으로 높게 나타난 것과

비슷한 결과를 나타났다. Oh et al(2012)의 숙지황 농축액의
양을 달리하여 제조한 양갱의 품질 특성 및 항산화성실험에

서도 숙지황 농축액을 첨가할수록 total phenol contents이 증
가한다는 연구 결과가 보고된 바 있다. 

7. 항산화력 평가

1) DPPH Radical 소거능

Fig. 2. Total phenol contents of sauce added with different 
amount of RPC.
a∼c All values with different superscripts are significantly different 

by Duncan's multiple range test at p<0.05.

DPPH radical 소거능 측정 결과, IC50 값은 Fig. 3과 같다. 
IC50 값은 숙지황 농축액 1.5% 첨가군이 6.80 mg/mL로 가장
작은 값을 나타내었으며, 대조군이 8.30 mg/mL로 나타나 가
장 높은 값을 나타내었다. 이러한 결과는 숙지황 제조 과정
중메일라드반응에의해생성되는갈색반응생성물인 mela- 
noidin이 지질의 산화를 막는 항산화 효과에 의한 것으로 판
단된다(Do JH et al 1989). 이는 Choi et al(2010)의 당귀, 지

Fig. 3. DPPH radical scavenging activities of sauce added 
with different amount of RPC.
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Table 7. Sensory intensity of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

Color 4.2±1.4b 4.3±1.5b 5.6±1.1a 6.0±1.3a  9.47

Glossiness 4.4±1.6b 4.7±1.2ab 5.4±1.2a 5.4±1.3a  2.91

Viscosity 4.2±1.1b 4.3±1.7ab 4.8±1.3ab 5.2±1.3a  2.19

Rehmannia Radix Preparata flavor 1.9±0.9c 2.7±1.1b 5.2±0.9a 5.5±1.4a 55.05

Rubus coreanus fruit flavor 5.1±1.2a 3.8±1.6b 3.0±1.4bc 2.7±1.1c 12.58

Sweet taste 4.7±1.5a 4.4±1.4a 3.2±1.1b 2.5±1.3b 11.93

Astringent taste 2.9±1.6b 3.2±1.2b 3.8±1.5ab 4.6±1.5a  5.82

Sour taste 3.2±1.2b 3.5±1.5b 4.0±1.5ab 4.7±1.9a  3.58

Bitter taste 1.8±0.8c 2.5±1.1c 4.0±1.8b 5.5±1.2a 32.32

All values are Mean±S.D.
a∼c Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

황, 홍삼 첨가에 따른 발효 청국장의 기능성 변화 연구에서
아무것도 넣지 않은 청국장보다 지황을 넣은 청국장의 항산

화성이 유의적으로 높게 나타난 것과 유사한 결과를 보였다. 
Cho & Kim(2003)의 고과당 사료를 식이한 쥐의 혈액상에
미치는 영향에 대한 연구에서도 숙지황이 흰쥐의 독성 약물

에 의한신장조직의 지질 과산화를방지하는항산화작용을

가지고 있는 것으로 나타난 바가 있다.

2) Hydroxyl Radical 소거능
숙지황농축액첨가소스의항산화활성을 hydroxyl radical 

소거능으로 측정한 결과, IC50 값은 Fig. 4와 같다. IC50 값은

1.5 % 첨가군이 6.59 mg/mL로 가장 작은 값을 나타내었고, 
그다음으로 1.0% 첨가군이 7.43 mg/mL, 0.5% 첨가군이 9.10 
mg/mL, 대조군이 12.40 mg/mL로 숙지황 농축액을 첨가할수
록 대조군에 비해 hydroxyl radical 소거능의 IC50값이 낮아져

항산화능이높아지는것을알수있었다. 이러한결과는 DPPH 
radical 소거능과 마찬가지로숙지황이 항산화성증진에 효과
가 있는 것으로 사료된다. Kim et al(2012)의 숙지황 농축액
첨가초콜릿의 품질 특성 및 항산화성 연구와 Oh et al(2011)
의 숙지황 농축 페이스트에 대한 연구에서도 숙지황을 첨가

하면 hydroxyl radical의 소거능이 증가되었다는 보고와 유사
하였다.

8. 관능검사

1) 강도 특성
숙지황복분자소스의강도특성에대한평가결과는 Table 

7과 같다.

Fig. 4. Hydroxyl radical scavenging activities of sauce 
added with different amounts of RPC.

숙지황 외관의 색은 농축액을 첨가할수록 진해져 1.5% 첨
가군이 6.0점으로 가장 높게 나타나 대조군과 유의적인 차이
를 보였으며(p<0.05), 이는 색도 측정 결과에서 숙지황 농축
액 첨가 농도가 높을수록 명도가 낮아진 것과 같은 경향을

보였다. 외관의 윤기 역시 1.5% 첨가군이 5.4점으로 가장 높
게 나타나, 대조군과 유의적인 차이를 보였다(p<0.05).
점도는 대조군이 가장 낮은 점수인 4.2점, 1.5% 첨가군이

5.2점으로 가장 높게 나타났으며, 대조군과 유의적인 차이를
보였다(p<0.05). 이는 숙지황 농축액의 첨가량이 증가함에

따라 점도가 증가하는 점도계 측정 결과와 일치하였다. 숙지
황 향은 숙지황 농축액을 첨가할수록 증가하여 1.5% 첨가군
이 5.5점으로 1.9점인 대조군과 유의적인 차이를 보였다

(p<0.05). 복분자 향은 대조군이 5.1점으로 가장 높았으며, 숙
지황 농축액 첨가군 간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 
단맛은 숙지황 농축액을 첨가할수록 감소하여 1.5% 첨가군
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Table 8. Preference of sauce added with different amount of RPC

　 0% 0.5% 1.0% 1.5% F-value

Color 5.1±1.4a 4.5±1.6ab 3.7±1.5b 3.7±1.8b 2.07

Glossiness 4.5±1.3a 4.8±1.0a 4.8±1.2a 4.8±1.3a 0.38

Taste 4.7±1.1a 4.8±0.9a 5.1±1.2a 3.2±1.5b 9.74

Texture 3.9±1.4a 4.2±1.1a 4.7±1.5a 4.3±1.2a 1.19

Flavor 4.8±1.6a 3.7±1.5b 3.7±1.2b 3.4±1.7b 3.49

Overall preference 4.4±1.5a 4.3±1.4a 4.9±1.3a 3.2±1.4b 5.44

All values are Mean±S.D.
a,b Means in a row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

이 2.5점으로 가장 낮았으며, 4.7점인 대조군과 유의적인 차
이를 보였고, 이 결과는 당도 측정 결과와 반대의 경향을 보
였는데, 이는숙지황농축액이쓴맛을가지기때문에, 농축액 
농도가 짙어질수록 단맛보다 역치가 낮은 쓴맛이 강해졌기

때문인 것으로 사료된다. 떫은맛은 숙지황 농축액을 첨가할
수록 증가하여 1.5% 첨가군이 4.6점으로 대조군과 유의적인
차이를 보였고, 신맛은 숙지황 농축액을 첨가할수록 증가하
여 1.5% 첨가군이 4.7점으로 가장 높았다. 이는 숙지황 농축
액의 농도가 높을수록 pH가 낮아지고, 산도가 높아지는 측
정 결과와 같은 경향을 보였다. 쓴맛은 숙지황 농축액을 첨
가할수록 증가하여 1.5% 첨가군이 5.5점으로 1.8점인 대조군
과 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 이는 Oh et al(2012)의
숙지황농축액의양을달리하여 제조한양갱의품질특성및

항산화성 실험에서 숙지황 농축액의 첨가량이 증가할수록

숙지황색과숙지황 향의 관능평가결과가 증가하는경향과

유사한 결과를 보였다.

2) 기호도 특성
숙지황 복분자 소스의 기호도 특성에 대한 평가 결과는

Table 8과 같다.
숙지황 농축액 첨가량별 소스의 색, 윤기, 맛, 질감, 향, 전

체적인기호도에대해관능평가결과, 색은대조군이 5.1점으
로 가장 높았으며, 윤기는 대조군이 4.5점으로 가장 낮았다. 
맛은 1.0% 첨가군이 5.1점으로 가장 높았으며, 질감은 1.0% 
첨가군이 4.7점으로 가장 높았으나, 첨가군들 간에 유의적인
차이는없었다. 향은대조군이 4.8점으로가장높았으며, 1.5% 
첨가군이 3.4점으로 가장 낮았다. 기호도 특성 결과 중 숙지
황 향에서 대조군의 점수가 가장 높은 것은 일반인들이 숙지

황의 향에 익숙하지 않아 숙지황 농축액 첨가군보다 복분자

주만 첨가한 대중적인 소스를 선택한 것으로 사료된다. 전체
적인기호도는 1.0% 첨가군이 4.9점으로가장높게나타났다. 
1.5% 첨가군에서는 3.2점으로 가장 낮은 결과를 보였으며, 

이는 Kim et al(2012)의 숙지황 농축액 첨가 초콜릿에 관한
연구에서 0%, 3%, 6%의 순서로 숙지황 농축액의 첨가 비율
이 증가할수록 높은 기호도 값을 나타내었지만, 9% 첨가군
에서 오히려 가장 낮은 기호도 값을 나타낸 것과 유사한 결

과를 보였다. 이와 같은 결과를 종합해 보면 숙지황 복분자
소스 제조 시 숙지황 농축액을 1.0% 첨가한 소스가 관능적
으로 가장 좋은 것으로 사료된다. 

요약 및 결론

본 연구는 기능성이 우수하여 식품 소재로 개발된 숙지황

농축액을 복분자 소스에 첨가하여 제조한 후 품질 특성 및

항산화성을 평가하였다. 숙지황 복분자 소스의 수분 함량은
대조군이 83.84%, 염도는 0.56%로 첨가군 별로 유사하였다. 
당도는 숙지황 농축액 첨가량이 증가할수록 높아졌으며, 1.5 
% 첨가군이 16.3 °Brix 로 가장 높았으며, 환원당 함량 역시
증가하였다. 산도는 숙지황 농축액의 농도가 증가할수록 값
이 높아졌으며, pH는 낮아졌다. 색도에서 명도(L-value), 황
색도(b-value), 적색도(a-value) 모두 숙지황 농축액의 첨가량
이 증가할수록 감소하였다. 점도는 대조군이 210 cPs이었고, 
숙지황 농축액 첨가량이증가할수록그값이 증가하였다(210 
cPs~1888cPs). Total phenol contents는 숙지황 농축액 첨가량
이 증가할수록 증가하여 1.5% 첨가군이 가장 높은 값을 나
타내었다. DPPH radical 소거능과 1.5% hydroxyl radical 소
거능은 숙지황 농축액 첨가량이 증가할수록 IC50 값이 작게

나타나 항산화능이 증진되었다. 관능검사 결과, 전체적인 기
호도에서숙지황농축액 1.0% 첨가군이가장높은점수를받
았다. 위와 같은 결과들로부터 복분자 소스 제조 시 숙지황
농축액을 1.0% 첨가하면 고품질 소스 제조에 적합한 것으로
사료된다.
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