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요  약  복숭아의 부가가치를 높이고 과잉 생산된 복숭아를 활용하기 위해서는 다양한 형태로 복숭아 원료를 개발

할 필요가 있다. 본 연구에서는 4종류 즙(생과원액, 냉장생즙, 중탕즙, 냉동퓨레)으로 제조한 4종류 전통발효식초의 

특성을 비교·분석하여 식초 원료로서 즙의 활용가치를 알아보았다. 본 연구에서 제조한 4종류 발효식초의 당도

(6.20~6.50°Brix), 총산도(5.25~5.61%), 산도pH(3.42~3.74) 및 초산 함량(48.81~54.29 mg/mL)은 기존 전통

발효식초들과 유사하였다. 그러나 총페놀 및 플라보노이드 함량은 냉장생즙 및 중탕즙으로 제조한 식초가 월등히 

높은 것으로 나타났다. 따라서 복숭아 전통발효식초를 제조하기 위한 원료로 중탕즙 및 냉장생즙이 매우 적합하며, 

특히 페놀 및 플라보노이드 함량이 높은 중탕즙은 고부가가치 기능성 식품 소재로도 활용 가능함을 확인하였다. 

본 연구결과는 고부가가치 복숭아 원료를 개발하는데 중요한 지침이 될 것으로 사료된다.

주제어 : 복숭아, 냉장생즙, 중탕즙, 총페놀, 플라보노이드

Abstract  To increase the added value of peaches and utilize overproduced peaches, it is necessary 

to develop peach raw materials in various forms. In this study, usefulness of juice as raw material 

for vinegar was investigated by comparing and analyzing the characteristics of the traditional 

fermented vinegar prepared with 4 types of juice (fresh, refrigerated, boiled and frozen puree). 

Sugar content (6.20∼6.50°Brix), total acidity (5.25∼5.61%), pH (3.42∼3.74), and acetic acid content 

(48.81∼54.29 mg/mL) of the vinegar were all similar to existing traditional fermented vinegar. 

However, contents of total phenol and flavonoid were higher in vinegar prepared from refrigerated 

and boiled juice. Therefore, it was confirmed that boiled and refrigerated juice are very suitable 

as raw materials for traditional fermented peach vinegar, in particular, it was confirmed that boiled 

juice with a high content of total phenol and flavonoid can be used as a high value-added 

functional material. These results are considered to be important guidelines for developing high 

value-added raw materials for peaches.
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1. 서론 

복숭아(Prunus persica L.)는 온대 낙엽성 과수로 

장미과(Rosaceae), 자두속(Prunus)에 속하는 대표적인 

여름과일 중 하나다.  복숭아는 비타민 A 및 C와 식물성 

섬유인 펙틴을 풍부하게 함유하고 있을 뿐만 아니라 구

연산(citric acid), 주석산(tartaric acid), 말산(malic 

acid)등의 유기산과, glutamic acid, aspartic acid, 

serine 등의 유리 아미노산을 함유하고 있다. 또한 총 

페놀 및 플라보노이드 등 항산화 기능성 물질을 포함하

고 있어 영양학적 가치가 높은 과실이다[1-4].

우리나라에서 복숭아를 재배하기 시작한 시기는 삼국

사기 기록으로 미루어 보아 매우 오래전부터였을 것으

로 추정되며 본격적으로 재배하기 시작한 해는 1906년

이다. 이를 기점으로 복숭아 생산량은 매년 증가하였으

며 현재 복숭아는 우리나라 5대 과일 중 하나가 되었다

[5]. 2020년 기준 통계청 자료에 의하면 복숭아 생산량

은 189,058 ton으로 국내 과일 생산량 중 감귤, 사과, 

감에 이어 4번째로 많았으며 재배면적 또한 20.450 ha

로 사과(31.598 ha), 감(21.982 ha), 감귤(21.111 ha)

에 이어 4번째로 넓었다. 게다가 복숭아 재배면적의 지

속적인 증가로 머지않아 복숭아 생산이 과잉될 것으로 

전망된다는 보고가 있다[6].

그러나 복숭아는 전형적인 호흡급등형 과일(climacteric 

fruit)로 숙성 기간 동안 호흡이 일시적으로 급격하게 증가

됨과 동시에 에틸렌 생합성 또한 증가하여 에틸렌에 대

한 민감도가 높은 복숭아의 조직이 쉽게 변화되는 특징

이 있다[7]. 그러므로 복숭아의 조직은 수확시기가 지연

될수록 그리고 저장기간이 길어질수록  심하게 물러져

(melting) 원형을 유지하지 못하고 상품성이 떨어지게 

된다. 이 때문에 대부분의 과수농가는 복숭아를 수확기

에 일시 출하를 하고 있는데 유통 과정에서 10～30%가 

폐기되고 있는 실정이다. 따라서 폐기되는 복숭아 양을 

줄이고 복숭아의 가격을 안정화시키기 위해서는 복숭아

를 원재료로 한 보다 다양한 제품 및 가공공정 개발이 

시급한 실정이다[8].

초산이 주성분인 식초는 동서양을 막론하고 가장 오

래된 대표적인 발효식품 중 하나로 유기산과 ester, 당

류, 아미노산 및 항산화 기능성 물질 등을 함유하고 있

다. 이러한 영양성분 및 기능성 성분은 체내에서 혈당, 

체지방 및 콜레스테롤 감소에 도움을 주며 항고혈압, 피

로회복 및 미백효과 등의 효능이 있다고 알려져 있다[9]. 

특히 전통발효식초는 그 원료에 따라 영양성분 및 기능

성 물질들을 다양하게 포함하고 있어 복숭아를 포함한 

감, 매실, 배, 복분자, 사과 등의 과실과 현미 등의 곡류

를 원료로 한 식초개발이 꾸준히 이루어져 왔다[10-12]. 

그러나 주로 배양방법에 초점이 맞춰져 있어 여름철에

만 생산되는 복숭아의 소비 촉진에는 한계가 있다. 따라

서 최근 재배면적 확대로 생산량이 증가해 온 복숭아의 

저장성을 높이고 지속적으로 공급할 수 있는 형태의 복

숭아 원료를 개발하는 것은 복숭아의 부가가치를 높이

는 방법 중 하나가 될 것이다.  

본 연구에서는 잉여 복숭아의 활용과 복숭아의 부가

가치 향상을 위해 복숭아의 영양분 손실을 최소화 한 그

리고 장기보존이 가능한 식초 원료 개발가능성을 알아

보았다. 먼저 복숭아 가공을 달리하여 생산된 4종류의 

복숭아 원료(생과원액, 냉장생즙, 중탕즙, 냉동퓨레)를 

사용하여 전통발효식초를 제조하였다. 그리고 4종류의 

복숭아 원료와 이를 사용하여 동일한 방법으로 제조한 

4종류의 복숭아 와인 및 복숭아 전통발효식초를 대상으

로 이화학적 특성(알코올 함량, pH, 총산도, 비중 및 당

도)과 항산화 기능성(총 페놀 및 플라보노이드 함량)을 

비교·분석하였다. 본 연구결과는 복숭아 전통발효식초 

생산을 위해 장기간 보존이 가능하고 기능성이 뛰어난 

복숭아즙 원료를 개발하기 위한 기초자료가 될 것으로 

사료된다. 

2. 재료 및 방법

2.1 재료

복숭아 생과원액은 2021년 9월부터 10월까지 충청

북도 음성군에서 수확된 복숭아를 구매하여 씨를 먼저 

제거하고 파쇄 한 후 착즙하여 얻었다. 복숭아 냉장생즙

은 생과원액과 같은 방법으로 착즙한 뒤 3개월 동안 냉

장보관 한 후 사용하였으며 중탕즙은 수확된 복숭아를 

씨를 제거하지 않고 통째로 100℃로 6시간 중탕하여 제

조한 것을 사용하였다. 그리고 복숭아 냉동퓨레(이에스

기술연구소, 경기도, 한국)는 2020년 제조된 것을 구입

하여 사용하였다. 

2.2 주모 및 씨초

설탕을 첨가하여 18°Brix로 초기 당도를 조절한 복

숭아 생과원액, 냉장생즙, 중탕즙 및 냉동퓨레에 각각 



복숭아 전통발효식초 원료로서의 복숭아즙 유용성 연구 347

효모 Saccharomyces bayanus (Prise de Mousse, 

Rilly-la-Montagne, France)를 발효액의 0.1%가 되도

록 접종 한 후 48시간동안 25℃에서 정치 배양하여 복

숭아 알코올 발효액을 제조하였다. 제조한 각각의 복숭

아 알코올 발효액 중 일부는 알코올 발효를 위한 주모로 

사용하였고 일부는 씨초를 제조하기 위한 기질액으로 

사용하였다. 씨초는 각각의 알코올 발효액을 여과 한 뒤 

초산균(전라북도 고창에서 분리함)을 접종하여 72시간 

동안 25∼27℃에서 정치 배양하여 제조하였다. 

2.3 알코올 및 초산발효

복숭아 생과원액, 냉장생즙 및 중탕즙은 초기 당도가  

12.4∼14.0°Brix였고 복숭아 냉동퓨레는 초기 당도가 

6°Brix였다. 각각 설탕을 첨가하여 18°Brix로 조절한 

뒤 총 발효용액의 10% (v/v)가 되도록 주모를 첨가한 

후 25℃에서 14일간 정치 배양하여 생과원액, 냉장생

즙, 중탕즙 및 냉동퓨레를 원료로 한 알코올 발효액을 

제조하였다. 제조된 각각의 알코올 발효액으로부터 고형

성분을 여과하여 먼저 제거 한 후 각각의 씨초를 여과한 

총 발효용액의 10% (v/v)가 되도록 첨가하였다. 그리고 

25∼26℃에서 21일간 정치 배양하여 복숭아 발효식초

를 제조하였다. 

2.4 이화학적 분석 

알코올 함량은 주류분석규정[13]에 따라 각각의 시료 

100 mL를 증류한 후 냉각하여 얻은 용액 70 mL에 30 

mL의 증류수를 가하여 100 mL를 만든 뒤 15℃에서 주

정계로 측정하였다. 총산도는 각각의 시료 1 mL를  

NaOH(0.1 N) 용액으로 산도pH가 8.3에 도달할 때까

지 적정한 후 소비된 NaOH(0.1 N) 용액 총 양을 초산

(acetic acid) 양으로 표시함으로써 구하였다[14]. 산도

pH는 각각의 시료를 10 mL씩 각 시험관에 분주한 뒤 

pH meter (Orion Star A211, Thermo Fisher 

Scientific Inc., Waltham, MA, USA)로 제조사의 사

용법에 따라 측정하였다. 비중과 당도는 제조사의 지시

에 따라 각각 비중계(UG-D, Atago, Japan) 및 당도계

(Pocket Refractometer, Atago, Japan)를 사용하여  

측정하였으며 사용한 시료의 양은 각각 10 μL 이었다. 

2.5 유기산 분석 

각각의 시료에 포함된 유기산 함량은 HPLC 

(Prominence HPLC, Shiꠓmadzu Co., JAPAN)를 이

용하여 분석하였다. Column은 Shodex Asahipak 

NH2P-50 4E column (250 × 4.6 mm, 5 µm; 

Waters, Milford, MA, USA)을 사용하였고, 분석온도

는 30℃를 유지하면서, 이동상 용매는 25mM KH2PO4

용액으로 1.0 mL/min의 속도로 주입하면서 시행하였

다. 시료에서 분리된 각각의 피크는 acetic acid, lactic 

acid, citric acid, succinic acid, malic acid 및 

tartaric acid의 표준곡선을 이용하여 그 함량을 산출하

였다.

2.6 총 페놀 및 플라보노이드 함량

Folin-Denis법[15]을 응용하여 총 페놀 함량을 측정

하였다. 200 μL의 10% 2N Folin-ciocalteu 페놀시약

과 각각의 시료 100 μL를 혼합한 뒤 실온에서 3분간 반

응시킨 후 700 μL의 10% Na2CO3를 넣은 뒤 암소에서 

60분간 반응시켰다. 반응액 흡광도는 T60 UV-VIS 

spectrophotometer (PG Instruments)로 765 nm에

서 측정하였으며 총페놀 함량은 tannic acid를 표준물

질로 작성한 검량곡선을 통하여 시료 mL당 tannic 

acid equivalent (TAE)로 표시하였다.

Davis법[16]을 응용하여 총 플라보노이드 함량을 측정

하였다. 각각의 시료 1 mL에 1 M 10% aluminum 

nitrate 0.2 mL, potassium acetate 0.2 mL 및 

ethanol 8.6 mL를 넣고 혼합한 뒤 40분간 상온에서 반응

시켰다. 반응액의 흡광도는 510 nm에서 T60 UV-VIS 

spectrophotometer (PG Instruments)로 측정하였으

며 총 플라보노이드 함량은 표준물질인 rutin을 표준물

질로 작성한 검량곡선으로부터 양을 환산하였다.

3. 결과

3.1 이화학적 특성

각각의 복숭아 원료(생과원액, 냉장생즙, 중탕즙, 냉

동퓨레) 및 이를 사용하여 제조한 복숭아 와인과 복숭아 

전통발효식초를 대상으로 비중, 당도 및 알코올 농도를 

측정한 결과는 Table 1과 같다. 
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Table 1. Specific gravity, sugar and alcohol 

contents of juice, wine, and vinegar 

made of 4 different peach types

Sample
Specific 

gravity

Sugar

(˚Brix)

Alcohol

(%, v/v)

Juice

fresh 1.057±0.0021) 12.40±0.111) 0

refrigerated 1.060±0.001 13.60±0.08 0

boiled 1.062±0.002 14.00±0.10 0

frozen puree 1.035±0.001 8.50±0.05 0

Wine

fresh 1.027±0.002 6.60±0.05 10.0

refrigerated 1.026±0.003 6.40±0.07 9.5

boiled 1.028±0.002 6.80±0.06 9.0

frozen puree 1.031±0.003 6.40±0.02 10.0

Vinegar

fresh 1.029±0.001 6.30±0.04 0.0

refrigerated 1.033±0.002 6.20±0.05 0.0

boiled 1.036±0.002 6.50±0.03 0.0

frozen puree 1.027±0.001 6.20±0.06 0.0

1)Values are mean±SD (n=3).

비중은 복숭아 원료가 1.035~1.062, 복숭아 와인이 

1.026~1.031이었고 복숭아 전통발효식초는 1.027~

1.036이었다. 당도는 복숭아 원료가 8.50~14.0°Brix, 

와인이 6.40~6.80°Brix, 그리고 전통발효식초가 6.20~

6.50°Brix이었다. 복숭아 원료, 복숭아 와인 및 복숭아 

전통발효식초의 비중 및 당도는 복숭아 원료의 종류와 

상관없이 유사한 것으로 나타났다. 다만 복숭아 원료 중 

냉동퓨레의 비중 및 당도가 다른 원료에 비해 낮은 편이

었는데 보당을 하여 알코올 발효가 진행된 후에는 다른 

원료로 제조된 복숭아 와인 및 복숭아 전통발효식초와 

유사하였다.

한편, 각각의 복숭아 원료로 알코올 발효를 시켜 얻은 

복숭아 와인의 알코올 함량은 각각 10.0%(생과원액), 

9.5%(냉장생즙), 9.0%(중탕즙), 및 10.0%(냉동퓨레)로 

큰 차이는 나타나지 않았으며 복숭아 전통발효식초를 

제조하기에 적합한 알코올 농도였다. 

3.2 유기산 함량과 산도

4종류의 복숭아 원료와 이를 원료로 하여 제조한 와인

및 전통발효식초의 초산(acetic acid) 함량, 총산도 및 

산도pH 측정 결과는 Table 2와 같았다. 본 연구에서는 

각각의 복숭아 원료, 와인 및 전통발효식초를 대상으로 

6종류(acetic acid, lactic acid, citric acid, succinic 

acid, malic acid 및 tartaric acid)의 유기산을 분석하

였으나 초산 함량만을 구할 수 있었다. 초산 함량은 냉

장생즙을 원료로 한 식초가 54.29 mg/mL로 가장 높았

으며, 그 다음으로 생과원액으로 제조한 식초(53.91 

mg/mL)가 높았다. 초산은 4종류의 복숭아 원료 및 와

인에서는 검출되지 않았다. 총산도는 복숭아 원료가 

0.30~0.36%, 와인이 0.34~0.41%, 그리고 전통발효식

초는 5.25~5.61% 이었다. 산도pH는 복숭아 원료가 

4.30~4.55, 와인이 4.23~4.35, 그리고  전통발효식초

가 3.42~3.74인 것으로 나타났다. 

Table 2. Concentration of acetic acid, total acidity, 

and pH of juice, wine, and vinegar made 

of 4 different peach types

Sample
Acetic acid

(mg/mL)

Total acidity

(%)
pH

Juice

fresh 0 0.33±0.011) 4.30±0.061)

refrigerated 0 0.30±0.02 4.55±0.08

boiled 0 0.32±0.02 4.36±0.06

frozen puree 0 0.36±0.03 4.30±0.04

Wine

fresh 0 0.38±0.02 4.25±0.06

refrigerated 0 0.41±0.03 4.23±0.05

boiled 0 0.34±0.02 4.35±0.08

frozen puree 0 0.36±0.03 4.29±0.06

Vinegar

fresh 53.91 5.61±0.10 3.69±0.05

refrigerated 54.29 5.40±0.09 3.74±0.09

boiled 50.91 5.25±0.07 3.52±0.04

frozen puree 48.81 5.49±0.09 3.42±0.07

1)Values are mean±SD (n=3).

3.3 총 페놀 및 플라보노이드 함량

본 연구에서는 항산화 기능을 하는 대표적인 물질로 

알려져 있는 총 페놀 및 플라보노이드 함량을 4종류의 

복숭아 원료, 와인 및 전통발효식초를 대상으로 측정하

였다(Table 3). 총 페놀함량은 냉장생즙으로 제조한 전

통발효식초가 1151 µg/mL로 가장 높았고 중탕즙으로 

제조한 전통발효식초가 1023 µg/mL로 그 다음으로 높

았다. 한편, 4종류의 복숭아 원료 중에서는 중탕즙이 

977 µg/mL로 가장 높았으며 4종류의 복숭아 와인 중

에서는 복숭아 생과원액 와인이 508 µg/mL로 가장 높

은 것으로 나타났다.

플라보노이드 함량은 4종류의 원료 중 중탕즙이 310

µg/mL로 가장 높았으며 와인 및 전통발효식초 또한 중

탕즙으로 제조한 중탕즙 와인(175 µg/mL)과 중탕즙 전

통발효식초(70 µg/mL)가 가장 높았다. 복숭아 원료 중 
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중탕즙 다음으로 플라보노이드를 많이 함유하고 있었던 

것은 냉장생즙(160 µg/mL)이었는데 전통발효식초 또

한 냉장생즙으로 제조한 식초가 60 µg/mL로 식초 중 

두 번째로 플라보노이드 함량이 높았다. 

Table 3. Total phenol and flavonoid contents of 

juice, wine, and vinegar made of 4 

different peach types

Sample
Total phenols

(µg TAE1)/mL)

Total flavonoid

(µg RE2)/mL)

Juice

fresh 261±153) 121±73)

refrigerated 382±20.0 160±5.0

boiled 977±35.0 310±6.0

frozen puree 112±10.0 60±2

Wine

fresh 508±29.0 159±5.0

refrigerated 345±15.0 127±4.0

boiled 493±21.0 175±6.0

frozen puree 108±09.0 52±3

Vinegar

fresh 974±37.0 22±2

refrigerated 1151±41.00 60±5

boiled 1023±39.00 70±5

frozen puree 317±12.0 38±3

1)TAE, Tannic acid equivalent
2)RE, Rutin equivalent.
3)Values are mean±SD (n=3).

4. 고찰 및 결론

최근 들어 복숭아의 재배면적이 확대되면서 복숭아의 

생산량이 크게 증가하였고 머지않아 복숭아가 과잉공급 

될 것으로 전망되고 있다[6]. 또한 복숭아의 쉽게 물러

지는 성질과 매우 낮은 저장성 때문에 유통과정에서 생

산량의 최고 30% 정도까지 폐기되고 있다[8]. 따라서 

복숭아 재배 농가의 소득을 안정시키고 복숭아의 가격

을 적정수준으로 유지하기 위해서는 복숭아를 이용한 

다양한 제품 및 가공공정 개발이 시급한 실정이다. 본 

연구에서는 고부가가치를 창출 할 수 있는 복숭아 전통

발효식초의 원료를 개발하기 위해 4가지 가공법으로 제

조된 원료(생과원액, 냉장생즙, 중탕즙, 냉동퓨레)로 전

통식초를 제조하여 그 품질 및 특성을 비교·분석하였다. 

이화학적 특성(비중, 당도, 알코올 농도, 총산도, 및 

산도pH) 및 초산 함량은 원료의 종류에 상관없이 4종류

의 와인 및 전통발효식초 모두 서로 유사한 것으로 나타

났다. 복숭아 와인의 당도는 6.40~6.80°Brix, 총산도는 

0.34~0.41%, 산도pH는 4.23~4.35 그리고 알코올 농

도는 9.0~10.0%였다. 전통발효식초의 당도는 

6.20~6.50°Brix, 총산도는 5.25~5.61%, 산도pH는 

3.42~3.74, 초산 함량은 48.81~54.29 mg/mL 이었다. 

저자들이 제조한 4종류의 복숭아 와인 및 전통발효식초

의 이화학적 특징은 이전에 제조되어 보고된 복숭아 와

인[17], 시판자연발효식초[18] 및 천도복숭아 발효식초

[19]의 이화학적 특징과도 유사하였다. 이 결과는 복숭

아 와인 및 전통발효식초를 제조하기 위한 원료로 생과

원액, 냉장생즙, 중탕즙 및 냉동퓨레는 모두 사용가능함

을 의미한다. 덧붙여, 식초가 함유하고 있는 유기산 중 

가장 많은 양을 차지하는 초산의 농도를 비교한 결과 본 

연구에서 제조한 식초의 초산 함량은 이전의 복숭아를 

원료로 제조된 식초의 초산 함량(42.51 mg/mL)보다 

평균 10 mg/mL 정도가 높았고 복분자를 원료한 식초의

초산 함량(53.22 mg/mL)과 유사한 것으로 나타났다

[20,21]. 이와 같은 결과는 초산 함량이 원재료의 종류

에 의해서도 결정될 수 있지만 발효방법에 의해서도 결

정될 수 있음을 의미한다. 선행연구[20]에서도 복숭아 

낙과를 이용한 식초제조 과정에서 발효방법에 따라 초

산 함량이 10 mg/mL 이상 차이가 났다고 하였다. 

한편, 본 연구에서는 대표적인 항산화 기능을 하는 물

질로 알려져 있는 총 페놀과 플라보노이드 함량 측정을 

통해 항산화 활성을 알아보았다. 총 페놀 함량은 알코올  

발효 중에 대부분 감소하다가 초산 발효 중에 증가하였

고 플라보노이드 함량은 알코올 및 초산 발효가 진행되

면서 점차 낮아졌다. 복숭아 생과원액만 유일하게 알코

올 발효과정 동안 총 페놀 및 플라보노이드 함량이 증가

하였는데 이는 복숭아 생과 과육에 있던 총 페놀 및 플

라보노이드가 알코올 발효과정 중에 용액 중으로 유리

되었기 때문인 것으로 사료된다. 총 페놀함량은 초산발

효를 거치면서 증가함을 확인할 수 있었는데 원료의 총 

페놀 함량이 높을수록 식초의 총 페놀 함량도 높은 것으

로 나타났다. 한편, 저자들이 제조한 냉장생즙원료 식초

(1151 µg/mL), 중탕즙원료 식초(1023 µg/mL) 및 생과

원액원료 식초(974 µg/mL)의 총 페놀 함량은 저자들과 

동일한 방법(Folin-Denis법)으로 총 페놀 함량을 측정

한 선행연구결과(복분자 식초; 251 µg/mL, 현미 식

초;21 µg/mL, 사과 식초;41 µg/mL, 감 식초; 485 

µg/mL, 쌀 식초; 84 µg/mL, 매실 식초; 44 µg/mL, 무

화과 식초; 321 µg/mL) 보다 월등히 높은 수치였다

[18,21]. 플라보노이드 함량은 중탕즙원료 식초(70

µg/mL)와 냉장생즙원료 식초(60 µg/mL)에서 높게 측
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정되었는데 이는 선행연구결과와 비교했을 때 감 식초

(194 µg/mL) 및 무화과 식초(92 µg/mL) 보다는 낮지

만 현미 식초(6 µg/mL), 사과 식초(9 µg/mL), 쌀 식초

(17 µg/mL) 및 매실 식초(9 µg/mL) 보다는 높은 수치

였다. 그러나 플라보노이드 함량은 선행연구방법과 저자

들이 사용한 방법이 달라서 정량적 비교는 어렵다[18]. 

이상의 결과에서 항산화 활성이 가장 높은 식초는 중탕

즙을 원료로 제조한 식초와 냉장생즙을 원료로 제조한 

식초임을 확인할 수 있었다.   

본 연구에서는 4종류의 복숭아 원료(생과원액, 냉장

생즙, 중탕즙, 냉동퓨레)로 제조한 전통발효식초를 대상

으로 이화학적 특성(pH, 총산도, 비중 및 당도)과 초산, 

총 페놀 및 플라보노이드 함량을 비교·분석하였다. 이화

학적 특성 및 초산 함량은 4종류의 전통발효식초가 모

두 유사한 결과를 나타내 생과원액, 냉장생즙, 중탕즙 

및 냉동퓨레 모두 식초 원료로 손색이 없는 것으로 나타

났다. 총 페놀 및 플라보노이드 함량은 중탕즙과 냉장생

즙을 원료로 한 식초에서 높게 나타났는데 이는 전통발

효식초 제조를 위한 원료로 생과원액 및 냉동퓨레 보다

는 중탕즙 및 냉장생즙이 더 가치가 있음을 의미한다. 

생과는 여름철 수확기에만 사용할 수 있는데 비해 즙(냉

장생즙, 중탕즙)은 수확기에 가공해 수개월 동안 저장하

면서 활용 할 수 있다는 장점이 있다. 본 연구를 통해 저

자들은 장기보존이 가능한 고부가가치 복숭아 원료개발 

가능성을 확인하였다. 게다가 복숭아 원료 중 중탕즙은 

총 페놀 및 플라보노이드 함량이 가장 높았는데 이는 중

탕즙이 식초원료 뿐 만 아니라 항산화 기능성 식품 소재

로도 활용 될 수 있음을 시사한다. 그러나 고부가가치 

원료로의 우수성을 확인하기 위해서는 유기산, 비타민 

및 아미노산 분석 등의 지속적인 연구가 필요하다. 본 

연구결과는 복숭아 전통발효식초 뿐 만 아니라 기능성 

식품제조를 위한 고부가가치 복숭아 원료를 개발하는데 

중요한 기초자료가 될 것으로 사료된다.
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