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기능성 원료를 첨가하여 기능성 표시제도를 적용한 
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ABSTRACT - This study was performed to investigate the quality characteristics and antioxidant activity of

black soybean Sunsik product with functional food ingredients and functional labeling system. We prepared black soy-

bean Sunsik (BS) containing black beans, cereals, and vegetables. Black soybean Sunsik with nondigestible maltodex-

trin and calcium lactate (BSN) was prepared by adding non-digestible maltodextrin and calcium lactate to the base

recipe to apply a functional labeling system. The particle size in BS was 118.00 µm, whereas BSN was 127.00 µm.

The respective L, a, and b color values of BS were 73.25, 2.36, and 14.21. The respective L, a, and b values of BSN

were 73.21, 2.36, and 14.31. The respective water retention capacities of BS and BSN were 241.67% and 216.33%.

No significant difference was observed between BS and BSN in the three physicochemical properties described

above. However, the pH of BSN was 5.45, which was significantly lower than that of BS. The total respective phenolic

contents of BS and BSN were 1.75 mg GAE/g and 1.61 mg GAE/g, and total respective flavonoid contents of BS and

BSN were 6.36 mg RE/g and 5.95 mg RE/g. The antioxidant capacities of BS and BSN were compared via assays of

DPPH and ABTS radical scavenging activities, FRAP, and reducing power. The antioxidant activities of BS and BSN

increased in a dose-dependant manner. No significant difference between BS and BSN was observed in any measure

of antioxidant capacity. These results suggested that the addition of functional food ingredients (non-digestible malto-

dextrin and calcium lactate) did not affect the quality characteristics and antioxidant activity of black soybean Sunsik.

Key words: Sunsik, Non-digestible maltodextrin, Black soybean, Antioxidant activity, Quality characteristics

*Co-Correspondence to: Dr. Boo-Yong Lee, Dept. of Food Science

and Biotechnology, CHA University, Pocheon 1160, Korea

Tel: +82-31-725-8371, Fax: +82-31-725-8350

E-mail: bylee@cha.ac.kr

*Correspondence to: Dr. Ok-Hwan Lee, Department of Food Science and

Biotechnology, Kangwon National University, Chuncheon 24341, Korea

Tel: +82-33-250-6454, Fax: +82-33-259-5561

E-mail: loh99@kangwon.ac.kr

Copyright © The Korean Society of Food Hygiene and Safety. All rights reserved. The Journal

of Food Hygiene and Safety is an Open-Access journal distributed under the terms of the Creative

Commons Attribution Non-Commercial License(http://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0)

which permits unrestricted non-commercial use, distribution,and reproduction in any medium,

provided the original work is properly cited.



340 Kang-Pyo Lee et al.

최근 1인 가구 및 맞벌이 가구가 증가하면서 가정식 대

용품(HMR, Home Meal Replacement)이나 간편 대응식

(CMR, Convenient Meal Replacement)에 대한 소비가 증

가하고 있다1). HMR은 별도의 조리과정 없이 그대로 섭

취하거나 조리과정이 단순화된 편의성을 갖춘 식품으로

일반적으로 완전 또는 반조리 형태로 소비자들에게 제공

되기 때문에 조리 시간이 단축된다는 장점이 있으며2),

CMR은 물이나 우유에 타 마실 수 있는 분말 형태로 제

공되는 제품으로 조리와 섭취 시간이 단축된다는 장점이

있어 바쁜 현대인들에게 아침 식사 대용으로 주목받고 있

다3). 국내 CMR 시장은 1인 가구의 증가로 급성장하여

2019년 기준 연간 8,000억 원대 규모로 추정되며4), 2030

년 국내 1인 가구 비율이 전체 인구의 35%에 달할 것으

로 예상됨에 따라5), CMR 시장은 지속적으로 성장할 전

망이다. CMR 제품의 종류는 액상 및 분말 곡물, 죽, 시

리얼 바(cereal bar) 등 점차 그 범위를 넓혀 가고 있다. 곡

물 기반 음료는 바쁜 현대인의 필수 영양소 섭취량을 효

율적으로 충족해주기 때문에 전 세계적으로 소비되는 대

표적인 CMR 제품이다. 최근 다양한 곡물 기반 음료의 물

리화학적 특성과 생리활성에 대해 연구가 진행되었는데,

Bembem 등6)에 따르면 곡물 기반의 즉석 음료는 영양학

적 이점 외에도 높은 페놀 및 라디칼 소거 활성을 가지고

있고, Fernandes 등7)에 따르면 보리, 귀리, 메밀, 붉은 쌀

로 만든 잡곡 음료는 항산화 활성과 프리바이오틱 활성으

로 소비자들에게 건강상의 이점을 제공한다고 보고되었다.

우리나라에서는 예로부터 선식을 곡물 기반의 즉석 음료

로 소비해왔다. 선식은 날 것 또는 순간고온건조방법 사용

해 고온열풍으로 가공 처리된 농수산물을 원료로 한다8,9).

최근에는 건강식품에 대한 관심도가 증가함에 따라 선식

에 각종 건채소, 견과류, 과일, 기능성 원료 등의 재료를

첨가하여 생리활성 향상과 영양성분 함량을 높인 제품들

이 출시되고 있다. Park10)에 따르면 식용 곤충을 첨가한

선식이 대조군 선식보다 항산화 능력과 소비자 선호도가

더 높았고, Koh 등11)에서는 발효 선식이 비 발효 선식보

다 가용성 고형분 함량, 산화안정성, 아미노산이 높아 용

해도 및 영양성분 함량이 증가하였다고 보고되었다. 이렇

듯 여러 연구에서 첨가된 재료에 따른 선식의 품질 향상

과 영양소 함량의 증가가 보고되었지만 난소화성 말토덱

스트린을 첨가한 선식의 품질이나 영양소 함량 변화에 대

한 연구는 미비하다. 

선식의 가장 흔한 재료로는 볶은 현미, 보리, 율무, 귀

리, 콩 등이다12). 그 중 콩은 이소플라본, 레시틴, 사포닌

등의 생리활성 물질들이 다양하게 함유되어 있어 항암, 항

균 효과는 물론 심혈관 질환을 예방하는 것으로 알려져

있다13). 콩은 일반적으로 종자피, 떡잎, 배아로 나눌 수 있

으며, 종자피에는 고농도의 페놀 화합물이 함유되어 있고

종자피의 색깔에 따라 콩의 종류가 나뉜다14). 종자피가 검

은색인 검은콩은 anthocyanin이 종자피에 다량 함유되어

있어 강한 항산화 효과가 있는 것으로 보고되었다15,16).

난소화성 말토덱스트린은 옥수수 전분을 가수분해하여

얻은 수용성 식이섬유이며, 혈당상승 억제, 혈중 중성지방

개선 등의 기능을 인정받은 기능성원료 중에 하나이다17).

난소화성 말토덱스트린의 혈당 상승 억제 효과에 대한 연

구에 따르면, 난소화성 말토덱스트린은 당류 소화효소군

에 내성을 가졌으며, 설탕을 먹인 쥐에서 소화에 의해 생

성된 포도당의 흡수를 억제하고 혈당 상승을 유의하게 억

제하는 것으로 보고되었다18,19). 또한, 성인에게 난소화성

말토덱스트린을 섭취하게 함으로써 혈당과 인슐린 분비가

감소한다는 연구 결과가 보고되었다20). 하지만 Lee 등21)의

연구에서는 식이섬유의 첨가로 인해 제품 품질 특성이 변

하는 것이 보고되었으며, 이와 같은 문제로 인해 식이섬

유를 첨가한 식품은 품질 특성과 항산화 활성 변화에 대

한 연구가 필요하다. 난소화성 말토덱스트린을 첨가한 식

품에 관한 연구로 저지방 머핀, 케이크, 기능성 글루텐 프

리면의 품질 특성이 보고되었으나, 난소화성 말토덱스트

린을 첨가한 선식 제품의 품질 특성과 항산화 활성에 관

한 연구는 전무한 실정이다22-24). 따라서 본 연구에서는 난

소화성 말토덱스트린과 젖산칼슘 등의 기능성 원료를 첨

가하여 기능성 표시제도를 적용한 검은콩 선식 제품의 품

질 특성 및 항산화활성을 비교 분석하였다.

Materials and Methods

실험재료 및 시약

본 연구에서 사용된 검은콩 선식(BS, black soybean Sunsik)

은 검은콩, 백태, 현미, 보리, 쌀보리, 검정쌀, 통밀, 옥수

수 등의 원료로 제조한 제품으로 ㈜엄마사랑(Seoul, Korea)

으로부터 제공받았다. 기능성 표시제도가 적용된 검은콩 선

식(BSN, black soybean Sunsik with nondigestible maltodextrin

and calcium lactate) 제품의 경우, 검은콩 선식(BS)에 난

소화성 말토덱스트린(non-digestible maltodextrin)과 젖산칼

슘을 각각 4.8% 및 2%을 혼합하여 제조하여 시료로 사용

하였다. 이들 시료의 품질특성의 경우, BS 및 BSN 시료

를 사용하여 측정하였으며, 항산화활성의 경우에는 각각

의 시료 2.5 g을 dimethyl sulfoxide (DMSO) 50 mL를 용

해하고 30분간 sonication처리 후, 원심분리기(416,

GYROZEN Co., Gimpo-si, Korea)를 이용하여 1518×g로

원심분리하여 항산화 실험에 사용하였다. 본 연구에 사용

된 ascrobic acid, gallic acid, 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl

radical (DPPH), Folin-Ciocalteu’s phenol reagent, sodium

phosphate monobasic, sodium phosphate dibasic, trichloroacetic

acid, 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)

(ABTS), potassium persulfate, potassium acetate, rutin, sodium

acetate, 2,4,6-tripyridyl-s-triazine (TPTZ), ferric acid, DMSO는
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Sigma-Aldrich Co. (St. Louis, MO, USA)로부터 구입하였

고, aluminum nitrate, sodium carbonate는 삼전화학(주)

(Seoul, Korea)로부터 구입하여 사용하였으며, acetic acid

는 J.T Baker (Philipsburg, NJ, USA)에서 구매해 사용하

였다.

품질특성 분석

BS와 BSN의 입도 분포는 선식 200 mg을 취해 20 mL

의 ethyl alcohol 99.9% (Junsei Co., Tokyo, Japan)에 분산

시킨 후, particle size analyzer (Model Mastersizer 3000,

Malvern Panalytical Ltd, Malvern, UK)를 이용하여 측정

하였고, 색도는 BS와 BSN을 100 Φ plate에 평평하게 담

아 색도계(CR-400/410, Konica Minolta Co., Tokyo, Japan)

를 이용하여 명도(lightness, L)와 적색도(redness, a), 황색

도(yellowness, b)값을 3회 반복 측정하였다. 이때 사용한

표준백관의 L, a, b 값은 각각 90.84, 0.05, 1.74이었다. BS

와 BSN의 수분 결합력은 Medealf 등25)의 방법을 인용하

여 측정하였다. 선식 1 g에 증류수 40 mL를 가하여 실온

에서 1시간 동안 교반한 후, 원심분리기를 사용하여 966×g

로 30분간 원심분리하여 분리된 상등액을 제거한 뒤 침전

된 시료의 무게를 측정하였다. 위 방법을 3회 반복 수행

하여 측정하였으며, 수분 결합력(%)은 다음 식을 이용하

여 계산하였다.

BS와 BSN의 pH는 선식 5 g에 증류수 500 mL를 가한

후, vortex (Vortex Genie 2, Scientific Industries, Inc.,

Bohemia, NY, USA)로 균질화하고 여과지를 이용하여 여

과한 액을 pH meter (Cyberscan pH 510, Eutech Instruments

Co., Breda, Netherlands)로 3회 반복 측정하였다.

총 페놀 및 플라보노이드 함량 분석

총 페놀 함량 측정은 Duval 등26)의 방법을 참고하여 측

정하였다. BS와 BSN을 농도별로 희석한 용액 1 mL, 2%

sodium carbonate 용액 1 mL 및 10% Folin-Ciocalteu’s

reagent 1 mL을 혼합하여 1시간 동안 암소에서 반응시킨

후, microplate reader (Spectramax i3, Molecular Devices

Co., Sunnyvale, CA, USA)를 이용하여 750 nm에서 흡광

도를 측정한 후 gallic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으

로 함량을 계산하였다. 총 플라보노이드 함량은 Moreno

등27)의 방법을 이용해 측정하였다. BS와 BSN을 농도별로

희석한 용액 0.5 mL에 aluminum nitrate, potassium acetate

를 0.1 mL, 증류수 2.8 mL를 첨가하고 상온에서 30분간

반응시켰다. 이후, 반응물은 원심분리기를 이용하여 1518×g

로 1분간 원심분리하고 상등액을 취해 microplate reader

를 이용하여 415 nm에서 흡광도를 측정한 후, rutin을 이

용하여 작성한 표준 곡선으로 총 플라보노이드 함량을 측

정하였다.

항산화 활성

DPPH 라디칼 소거능은 Blois28)의 방법을 변형하여 측정

하였다. BS와 BSN을 농도별로 희석한 시료 0.2 mL에

0.0004 M DPPH 시약 0.8 mL를 첨가한 후 25oC 암소에

서 10분간 반응시켰다. 이후, 반응물은 원심분리기(Kinetic

energy 26 joules, Labnet Inc, Edison, NJ, USA)를 이용하

여 2000×g로 1분간 원심분리하였고 상등액을 취해

microplate reader를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정

하였으며, 다음 계산식에 의하여 DPPH 라디칼 소거능을

나타내었다. 대조군으로는 ascorbic acid (ASA)를 사용하

였다.

DPPH 라디칼 소거능(%) =

ABTS 라디칼 소거능은 Re 등29)의 방법을 참고하였다.

7 mM ABTS와 2.45 mM potassium persulfate 용액을 암소

에서 16시간 반응시켜 라디칼을 발생시켰으며 734 nm에

서 흡광도 값이 0.70±0.02가 되도록 희석하였다. BS와 BSN

을 농도별로 희석한 용액 10 μL에 ABTS 용액 1 mL을 첨

가하여 상온에서 6분 반응시켰다. 그 후, 원심분리기를 사

용하여 2000×g로 1분간 원심분리하여 상등액을 취해

734 nm에서 microplate reader를 이용하여 흡광도를 측정

하였다. 다음 계산식에 의하여 ABTS 라디칼 소거능을 나

타내었으며, 양성대조군으로 ASA를 사용하였다.

ABTS 라디칼 소거능(%) =

FRAP 활성 측정은 Benzie 등30)의 방법을 참고하였다.

sodium acetate 와 acetic acid를 혼합해 pH 3.6의 sodium

acetate buffer를 만들고, 40 mM HCl과 TPTZ를 혼합하여

10 mM TPTZ solution을 만들었다. 실험을 위한 반응 용액

은 sodium acetate buffer (pH 3.6), 10 mM TPTZ 및 20 mM

FeCl3·6H2O를 10 : 1 : 1의 비율로 혼합하여 사용하였다. 반

응용액 1.5 mL와 BS 및 BSN을 농도별로 희석한 용액

50 μL, 증류수 150 μL를 혼합하여 37oC에서 4분간 반응시

켰다. 이 후 반응물은 원심분리기를 이용하여 2000×g로 1

분간 원심분리하였고 상등액을 취해 593 nm에서 흡광도

를 측정하였다.

Reducing power는 Yen 등31)의 방법을 변형하여 측정하

였다. BS와 BSN을 농도별로 희석한 용액 0.5 mL, 0.2 M

sodium phosphate buffer 0.5 mL와 1% potassium ferricyanide

0.5 mL를 혼합하여 50oC에서 20분간 반응시킨 후 혼합액

에 trichloroacetic acid 0.5 mL를 첨가하고 원심분리기(Hanil

수분 결합력 (%) =
침전된 시료의 무게

× 100
시료의 무게

1
AExperiment

Acontrol

----------------------–
⎝ ⎠
⎛ ⎞

100×

1
AExperiment

Acontrol

----------------------–
⎝ ⎠
⎛ ⎞

100×
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Science Industrial Co. Ltd., MICTRO, Daejeon, Korea)를

이용하여 1790×g로 10분간 원심분리하였다. 혼합물의 상

층액 2.5 mL와 3차 증류수 2.5 mL 그리고 0.1% Iron(III)

chloride 0.5 mL을 혼합하고 microplate reader를 사용하여

700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 반복 수행하여 평균값과 표준편차를

계산하였고 결과값의 통계처리는 통계 소프트웨어 SPSS

statistics ver 26.0 (IBM Co., Armonk, NY, USA)를 이용

하여 분석하였다. 유의성 분석은 ANOVA 검정을 실시하

여 Duncan의 다중 범위 검정법(Duncan’s multiple range

test)으로, 유의성은 P<0.05 수준에서 검정하였다. 

Results and Discussion

품질특성 분석

BS와 BSN의 입도는 Table 1과 같다. BS와 BSN의 평

균입자 크기는 각각 118.00±12.09 µm, 127.00±14.73 µm로

두 시료간의 유의미한 차이는 없었다. BS와 BSN의 색도

를 측정한 결과는 Table 2와 같이, BSN의 경우 난소화성

말토덱스트린과 젖산칼슘을 첨가하였음에도 BN의 색도와

비교하여 L, a, b값 모두 유의미한 차이를 보이지 않았다.

이는 BS의 원료인 검은콩과 곡류의 색깔이 옅은 황색을

띄고 있기 때문에 난소화성 말토덱스트린을 첨가하여도

선식제품의 색 변화에 미치는 영향을 그리 크지 않은 것

으로 나타났다.

한편, BS와 BSN의 수분 결합력을 측정한 결과는 Table

2와 같다. 수분 결합력은 시료에 함유된 성분과 수분과의

친화성을 나타내어 주는 것으로 결합된 물은 시료 입자에

의해 흡수되거나 시료의 표면에 흡착되며, 전분 내의 비

결정형 부분이 많을수록 수분 결합력이 높아진다고 알려

져 있다32,33). 난소화성 말토덱스트린은 많은 양의 수용성

식이섬유를 가지고 있고 높은 수분 결합력은 수용성 식이

섬유의 대표적인 특성으로 알려져 있다34). 식이 섬유의 여

러 선행 연구를 보면 식이 섬유의 함량이 증가할수록 수

분 결합력이 증가한다고 보고된 바 있다21,35). 하지만, 본

연구에서는 BS와 BSN에서의 수분 결합력은 유의성을 나

타내지 않았으며 그 이유는 BSN에 첨가된 난소화성 말토

덱스트린에 비해 BN 및 BSN에 제조에 사용된 원료에 함

유된 식이섬유에 의한 수분결합력이 더 크게 나타나 유의

미한 차이를 보이지 않은 것으로 사료된다. BS와 BSN의

pH를 분석한 결과는 Table 2와 같이 BSN의 pH가 BS보

다 낮은 값을 보였는데, 이는 난소화성 말토덱스트린 첨

가에 의한 것으로 사료되며 파운드케이크 제조시 난소화

성 말토덱스트린의 첨가가 pH가 감소에 영향을 미친다는

연구와 유사한 경향을 보였다36).

총 페놀 및 플라보노이드 함량 분석

페놀성 화합물은 식물체에 특수한 색상을 부여하고 산

화-환원 반응의 기질 역할을 하는 2차 대사 산물 중 하나

이고 한 분자 내에 2개 이상의 phenolic hydroxyl를 포함

하기 때문에 단백질 및 기타 거대 분자들과 쉽게 결합하

여 항산화, 항암 등 다양한 생리활성을 갖는 것으로 알려

져 있다37,38). BS와 BSN의 총 폴리페놀과 플라보노이드 함

량 분석 결과는 Table 3과 같이 총 폴리페놀 함량은 BS

Table 1. Particle size of black soybean Sunsik (BS) and black soybean Sunsik with nondigestible maltodextrin and calcium lactate (BSN)

Sample
Percent of particle size (µm)

Dv (10)1) Dv (50) Dv (90) Mean diameter

BS 10.53±1.042) 84.70±13.79 278.33±38.96 118.00±12.09

BSN 10.70±0.73 95.60±15.29 298.33±25.04 127.00±14.73

1)Dv(x) : The maximum particle diameter below which x% of the sample volume.
2)Mean±SD.

*P<0.05.

Table 2. Physicochemical properties of black soybean Sunsik (BS) and black soybean Sunsik with nondigestible maltodextrin and cal-

cium lactate (BSN)

Sample
Color values

pH
Water holding 

capacity (%)L1) a2) b3)

BS 73.25±0.31 2.36±0.07 14.21±0.15 6.00±0.04*** 241.67±30.66

BSN 73.21±0.40 2.36±0.08 14.13±0.14 5.45±0.03 216.33±13.01

1)Lightness.
2)Redness.
3)Yellowness.
* 
P<0.05, ** 

P<0.01, *** 
P<0.001.
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및 BSN에서 각각 1.75±0.26 mg GAE/g 및 1.61±0.19 mg

GAE/g로 유의적인 차이를 보이지 않았다. 총 플라보노이

드 함량 또한 BS 및 BSN에서 각각 6.36±0.34 mg RE/g

및 5.95±0.54 mg RE/g로 유의적인 차이를 보이지 않았다.

말토덱스트린의 함량이 증가함에 따라 총 고형분이 증가

하고 제품의 항산화활성 등의 효능이 감소될 것으로 예상

하였으나, 총 페놀 및 총 플라보노이드 함량의 통계적 유

의성이 나타나지 않았으므로 BSN에 첨가된 난소화성 말

토덱스트린에 의한 항산화 활성에 미치는 영향은 미미한

수준으로 사료된다39). 

항산화 활성

DPPH에 의한 항산화 활성은 화합물이 DPPH 라디칼에

전자를 공여함으로써 자유기를 소거하는 활성을 색 변화

를 통해 측정한다40). BS와 BSN의 DPPH 라디칼의 소거

능을 측정한 결과는 Fig. 1A와 같다. 두 선식 모두 농도

의존적으로 라디칼 소거능이 증가하는 경향을 보였으며,

BS와 BSN 사이에 DPPH 라디칼 소거능은 유의미한 차이

Table 3. Total polyphenol and flavonoid contents of black soy-

bean Sunsik (BS) and black soybean Sunsik with nondigestible

maltodextrin and calcium lactate (BSN)

Sample
Total phenolic content 

(mg GAE1)/g)

Total flavonoid content 

(mg RE2)/g)

BS 1.75±0.26 6.36±0.34

BSN 1.61±0.19 5.95±0.54

1)Galic acid equivalent content.
2)Rutin equivalent content.
* P<0.05.

Fig. 1. Antioxidant activity of black soybean Sunsik (BS), black soybean Sunsik with non-digestible maltodextrin and calcium lactate (BSN)

and ascorbic acid (ASA). (A); 2,2-diphenyl-1-pic-rhlhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity, (B); 2,2’-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-

sulfonic acid) (ABTS) radical scavenging activity, (C); FRAP activity, (D); reducing power. Each value is expressed as the mean±SD of triple

determination. The other letters on the bar indicate a significant difference of P<0.05 in the Duncan multi-range test.
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를 보이지는 않았다.

ABTS 라디칼 소거능은 산화성물질을 만나 청록색이 탈

색되는 것으로 흡광도를 측정하여 추출물의 라디칼 소거

능을 측정할 수 있다41). BS와 BSN의 ABTS 라디칼 소거

능은 Fig. 1B와 같다. 두 선식 모두 DPPH 실험과 마찬가

지로 농도 의존적으로 라디칼 소거능이 증가하였으며, 두

선식 사이에 ABTS 라디칼 소거능 또한 유의미한 차이를

보이지 않았다.

FRAP은 낮은 pH에서 항산화 작용으로 인해 Fe3+-TPTZ

가 Fe2+-TPTZ으로 환원된다는 원리를 이용하여 항산화 활

성을 측정하는 방법30)으로, Ferric tripyridyltriazine (Fe3+-

TPTZ)복합체에 반응하는 항산화 물질의 양에 의한 색의

변화를 흡광도 측정을 통하여 계측하였다. 본 실험에 따

른 결과는 Fig. 1C와 같다. 두 선식 모두 농도 의존적으

로 환원력이 높아져 항산화 활성이 증가했으며, 두 선식

사이에 유의미한 차이를 보이지 않았다.

Reducing power은 항산화 능력과 관련된 중요한 요소이

며, Vitamin C 등 항산화제의 환원 물질이 ferric-ferricyanide

(Fe3+)을 ferrous (Fe2+)형태로 환원함으로써 시료의 환원력

을 흡광도 값으로 나타낸다42). 두 선식을 이용하여 reducing

power 시험법에 의한 항산화 활성을 측정한 결과, 두 선

식의 항산화 활성은 FRAP 실험과 같이 농도 의존적으로

환원력을 증가시키며, 항산화 활성이 증가하였고, 유의미

한 차이를 보이지 않았다(Fig. 1D). 이상의 결과로 볼 때,

항산화 활성의 경우에도 총 페놀 및 총 플라보노이드 함

량 결과에서와 같이 난소화성 말토덱스트린과 젖산칼슘과

같은 기능성 원료 첨가에 따른 선식 제품의 항산화 활성

에는 크게 변화되지 않아, 선식 제품이 가지고 있는 고유

기능성에 기능성 원료를 통한 기능성 표시제도의 도입이

가능한 제품 개발이 가능할 것으로 사료된다.
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국문요약

본 연구에서는 기능성 원료를 첨가하여 기능성 표시제

도를 적용한 검은콩 선식 제품의 품질 특성 및 항산화활

성을 비교하였다. 입도 분포의 경우, BS와 BSN에서 각각

118.00±12.09 µm 127.00±14.73 µm 로 유의미한 차이를 보

이지 않았으며, 색도 또한 L, a, b에서 모두 유의미한 차

이를 보이지 않았다. 수분 결합력에서는 BS 및 BSN에서

각각 241.67±30.66% 및 216.33±13.01%를 나타내었고 pH

는 BSN에서 5.45±0.03로 BS(6.00±0.04)에 비해 낮은 수치를

보였다. 총 페놀함량은 BS 및 BSN에서 각각 1.75±0.26 mg

GAE/g 및 1.61±0.19 mg GAE/g로 나타났고, 총 플라보노이드

함량 역시 BS가 6.36±0.3419 mg RE/g로 BSN 5.95±0.54 mg

RE/g와 비교해 볼 때 유의미한 차이를 보이지 않았다. 항

산화 활성의 경우, 모든 항산화 측정 시험법에서 BS 및

BSN 모두 농도의존적으로 항산화 활성을 증가하는 경향

을 보였으며 두 시료간의 항산화 활성의 유의미한 차이를

보이지 않았다. 이상 결과들을 종합해볼 때, 검은콩 선식

에 기능성원료 첨가에 따른 선식 제품의 품질특성에는 큰

변화가 관찰되지 않았으며 항산화활성 등의 고유 기능성

도 유지되는 것으로 나타났다. 따라서, 기능성 원료를 첨

가하여 제조한 검은콩 선식 제품의 경우 기능성 표시제도

를 통해 소비자 니즈에 부합하며 기능성이 향상된 제품화

가 가능할 것으로 사료되며, 향후 감각화학적 측면에서 기

능성원료에 의한 관능적 특성의 변화 등의 연구가 추가되

면 선식제품의 고부가가치화에 기여하는 바가 클 것으로

사료된다.
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