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Abslract 

This study was carried out to investigated the change of volatile flavor components from roasted chic­
ory roots at different roasting conditions. πle flavor components from roasted chicory roots were 
exπacted by S이id Phase Microextraction method(SPME) and were analyzed and identified by gas chro­
matography (GC) and chromatography/mass spectrometry (GCIMS). πle major flavor components from 
chicory roots roasted at 130oC, 10 min were hexanal, 2-buthyl-3,5-dimethyl pyrazine, 2,5-dimethyl pyra­
zine, 2,6-dimethyl pyrazine, 3-ethyl-2,5-dimethyl pyrazine etc. The number and concentrations of flavor 
components were increased as the roasting temperature and time increased, 없ld total nineteen kinds of 
flavor compounds were identified. lt was exclusively consisted of total eleven pyrazine compounds 
(75%) such as 3-ethyl-2,5-dimethyl pyrazine, 2-buthyl-3,5-dimethyl pyrazine etc. The numbers and con­
centrations of pyrazine compounds increased significantly as the temperature and time increased. Pro­
duction of furfural, 5-methyl furfuraI, acetic acid and butyrolactone etc. increased with the increase of 
roasting temperature and time. The concentration of hexanal content in the chicory roots roasted at 
130oC, 10 min was higher than that of roasted chicory and the concentration decreased as the roasting 
temperature and time increased. 

Key words: Chicory root, Volatile flavor components, Roasting. Solid Phase Microextraction (SPME) 

서 률 

치 커 리 (Cichorium inηbus L. var. sativus)는 식 물 

분류학상으로 국화과(Compositae)에 속하는 한대성 
1-2 년생의 고산 초본식물이며， 원산지는 프량스， 네 

덜란드， 벨기에 둥 북유럽 전역으로 내한성이 강한 

식물로 알려져 있다(박， 1986). 국내의 치커리 재배 

는 최근에 국민소득과 생활수준의 향상으로 건강에 

관한 관심이 높아지면서 다양한 기호식품을 선호게 
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되어 생산량은 증가하는 추세를 나타내고 있다 

(Kim, 1998). 치커리 재배지역은 강원도 철원， 언 

제 둥 셜악산 부근과 충청북도 청원군， 전라북도， 

내장산지역 둥이며 대부분 개인， 작목반 형태로 재 

배되고 있다. 

치커리의 약리작용 및 임상효과를 보면， Kloss 

(1986)는 치커리가 신장， 간， 비뇨기관， 위장 및 비 

장 둥을 강화시킨다고 보고하였으며， 황달에 효과 
적이고， 또한 위를 편안하게 해주며 신체에 나쁜 물 

질을 제거한다고 하였다. Chopra et al. (1958)은 치 

커리가 강장작용의 효과가 있으며. Robetfoid et 

al. (1 998) & Bouhnik et al. (1 996)은 chicory 

inulin과 chicory oligofructose에 의 한 장내 미 생물의 

bifidogenic 효과를. Levart et al. (1991)은 chicory 
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inulin의 장내 미네랄 홉수촉진 효과률， Shin(1995) 

은 치커리 물추출물이 장내 유익균인 Bi껴dobacteria 
와 Lactobacilll의 생육올 유의적으로 크게 증가시키 

며 장내 유해균인 Staphylococc따와 E. co/i는 생육 
을 감소시켜 장내균총의 조성을 유익한 방향으로 

개선시킨다고 보고하였다. 

치커리 뿌리의 가공에 관한 연구는 Jun과 Park 

(1981)은 치커리 뿌리의 복음조건 및 쓴맛 제거방 

법에 대해서， Hyun (1983)은 치커리와 커피의 가공 

방법에 따른 관능평가를， Hong et al. (1 998)은 묶 
음처리에 따른 기능성 및 관능적 특성 변화와 갈색 

화 특성 동올 보고 하였다. 

치커리의 복음처리에 의한 Maillard reaction은 당 

과 아미노산의 상호반웅 작용으로 갈변물질과 향미 

물질을 생성하여 치커리의 기호성과 기능성올 더욱 

증진시킬 것으로 사료된다. 이러한 치커리의 복음 

처리에 관한 연구는 부분적으로 이루어 졌으나 묶 

음처리 과정중 중요한 품질지표인 향기성분의 분리 

및 동정은 거의 보고 되고 있지 않다. 

한편， 향기성분의 분석 방법인 Solid-Phase Micro­

extraction (SPME)방법은 향기성분 추출시 유기용매 
가 필요 없고， 복잡한 장치가 필요 없으며， 사용방 

법이 간단하고， 분석 방법이 빠르며， 값이 저렴하 

고， 적은 양의 sample로도 분석이 가능한 것이 특 

정으로 1994년 이후 Supelc아}에 의해서 상업적으 

로 생산된 후 새로운 개발품들이 출시되고 었다 

(Zhang와 Pawliszyn, 1993; Supelco, 1998; Yang 

와 Pepp따d， 1994; Steffen와 Pawliszyn, 1996). 

따라서 본 연구에서는 최근 소비 증가 추세에 있 

는 국내산 치커리 뿌리를 가공식품으로 개발하기 

위하여 여러 조건에서 복음처리 하였을때 치커리의 

중요한 품질 특성인 향기성분 변화를 SPME 방법 
으로 비교 분석한 결과를 보고하고자 한다. 

재료및방법 

재료 
실험에 사용한 치커리 뿌리는 충청북도 청원군 

남이변에서 생산된 것 중 중량이 약 300g, 길이가 

30cm 정도 되는 것을 선별하여 물로 세척한 다음 
가로， 세로 및 높이를 각각 2X3X0.4 cm 크기로 절 

단 한 다음， 열풍순환건조기(KMC-1202D4N， Vision, 

Korea)로 600C에서 48시간 건조한 다음 묶음시료로 

사용하였다. 

치커리의 뿜옴방법 
치커리의 묶옴에 사용된 roaster는 실험실용 묶음 

기(Model πiH-020， 태환자동화산업， 서울)를 사용 

하였으며 , 복옴온도는 130, 140, 150 및 1600C에서 

10, 20, 30 및 40분으로， 예열된 복음기에 열풍건조 

시킨 건조치커리 l00g올 넣고 20rpm의 속도로 드 

럼을 회전시키면서 복음처리하였다. 북음온도의 편 

차는 土 IOC 이내 였다. 북음처리를 한 치커리를 

Laboratory Mill (Mod리 4, Arthur H. Thomas, 
PA, U.S.A)로 20mesh이하로 분쇄하여 분석용 시료 

로사용하였다. 

향기성분의추훌및포집 
복옴조건에 따른 치커리의 향기성분은 SPME 

(Solid Phase Microextraction, 강lang와 Pawliszyn, 
1993; Supelco, 1998) 방법으로 하였다. SPME 방법 

은 needle'에 고정상의 fiber 홉착제가 코탱되어 있으 

며 이를 장착하는 훌더로 구성되어 있다. 향기성분 

의 추출 및 포집 방법은 시료 2g을 20 mL병에 넣 

고 마개로 밀봉한 다음 SPME장치를 시료가 채워 

진 병의 주입구에 꽂아 fiber가 시료에 닿지 않도록 

일정한 높이를 조정한 후 훌더의 플런저를 눌러 화 

이버가 밖으로 나오게 하여 500C로 가열된 시료 병 

에서 30분간 추출 포집 하였다. 이것올 2500C 고온 

의 GC septum에 꽂아 고온으로 열탈착시켜 분석을 

실행하였으며， 사용한 SPME 장치의 화이브는 

Supelco사(U.S.A) 제품인 65 μm Polydimethylsil­

oxane /Divinylbenzene올 사용하였다. 

향기성분의 분리 및동정 
SPME에 의해서 얻어진 휘발성 성분은 gas 

chromatography(GC, Hewlett Packard 5890 se디es 

IT, U.S.A)와 gas chromatography/mass spectrome띠f 

(GCIMS , Hewlett Pac없rd 5970 11, U.S.A)로 분석 

확인하였다. GCIMS에 주입할 때는 SPME 장치의 

플런저를 다시 위로 올려 화이버를 안으로 넣은 다 

음 GCIMS의 주입구에 꽂아 2500C 정도의 고온으 

로 2분 동안 열탈착시켜 분석올 실행하였다. 향기 

성분올 홉착하기 전에 fiber를 GC 주입구에서 5분 

간 탈착시킨 다옴 향기성분올 추출하였다. 각 성분 

의 분석은 GC에서 얻은 peak를 GClMS에 의해서 

얻은 total ion chromatography에서 각 peak의 mass 

spectrum을 표준 mass spectrum과 비교 확인하여 분 

석였다. GC의 분석조건에서 colurnn은 supelcowax 
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사이에서 나타났다. 이러한 결과는 치커리를 복음 

처리함에 따라 MailJard 반웅에 의해서 새로운 향기 

성분들이 지속적으로 생성되고， 증가되어 묶음치커 

리의 분말， 추출물의 관능적 특성에 중요하게 관여 

할 것으로 생각된다. 

향기성분의 동정 
복음조건에 따른 치커리의 향기성분을 SPME(Solid 

Phase Microexπaction) 방법으로 GC에서 분리하고 

GC-MS로 향기성분올 Wiley Library로 검색， 확인한 

결과 pyrazine류가 상대적으로 함량이 가장 많았으 

며 , 그 밖에 furan류， alcohol류， acid류가 확인 동정 
되었으며， 그 결과는 Table 1-4와 같다. 

복음온도가 높아지고 복음시간이 길어짐에 따른 

향기성훈의 변화를 보면， 130oC, 10분에서는 9종， 

20분에서는 14종， 30분에서는 17종， 40분에서는 19 

종의 성분이 분리 확인되었다.10분에서 주요 향기 

성 분으로는 hexanal, 2-buthyl-3,5-dimethyl pyrazine, 
2,5-dimethyl pyrazine, 2,6-dimethyl pyrazine, 3-

ethyl-2,5-dimethyl pyrazine퉁이 상대 적 함량이 많았 

고， 복음온도가 증가할수록 pyrazine 유도체들의 수 

는 증가하여 때분에서는 10분보다 약 3.7배 증가하 

였으며 , 온도가 증가할수록 methyl pyrazine, 2-ethyl-

6-methyl-pyrazine, fufural, acetic acid, 3,5-diethyl-

2-methyl pyrazine, 2,5-dimethyl-3-pyrazine, 5-meth­

yl fur없1， butyr이actone， 2,3-dimethyl-5-isopropyl 

10 (30XO.25 mm)를 사용하였고， carrier gas와 split 

ratio는 각각 N2 (1.0 mL/min)와 splitless로 하였으 

며， detector는 FID로 하였고， column temp.은 600 C 

에서 2분간 유지시킨 후 2400C까지 30C/min으로 승 

온하여 10분간 유지하였다. 1띠ector temp.와 detector 

temp.는 각각 250, 2600C로 하였다. GCIMS의 분석 

조건에서는 column은 innowax (60 mX 0.25 mm)올 

사용하였고， carrier gas와 split ratio는 He과 20: 1 

로 하였으며 , column temp.는 600C에서 2분간 유지 

시킨 후 2400C까지 20C/min으로 숭온하여 10분간 

유지 하였다. injector temp.와 interface temp.는 

2500C로 하여 분석하였다. 
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향기성분의분리 

SPME(Solid Phase Microextraction)장치 를 이 용 

하여 묶음조건에 따른 치커리의 향기성분의 변화 

를 GC로 분석한 GC chromatogram은 Fig. 1-4와 

같다. 

북음온도가 높아지고 복음시간이 길어질수록 치 

커리의 향기성분의 peak 수는 많아졌으며， 또한 주 

요 향기성분의 peak 면적도 증가하는 경향으로 나 

타났다. 그러나， 일부 peak는 복음조건에 따라 일정 

하게 peak가 증가되지는 않았으며， 대부분의 주요 

향기성분의 peak들은 retention time 10분에서 30분 
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Fig. 2. GC chromatog뼈m of volatile t1avor comp뻐때s in Chicory 1뼈sted for 40 min at 140.C. 
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1400C에서는 1300C에서보다 낮은 온도에서도 향 
기성분들이 많이 생성되었으며 pyrazine 유도체들의 
변화률 보면， 1300C보다 10분에서는 약 1.5배， 20분 
에서는 1.57배， 30분에서 1.77배， 때분에서는 1.42배 

pyrazine, 2-furfuryl alcohol둥이 새롭게 생성되어 상 
버적 함량도 중가되는 경향으로 나타났다. 그러나， 
hexnal은 시간이 길어짐에 따라 감소하는 경 향으로 
나타났다(1'dble 1) , 
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Table 1. Changes in the content of volatile flavor compounds with n쩌sting time of chicory roots roasted at 1300C 
Unit: Area counts/l,QOO 

Roasting time (min) 

20 30 
10.9 

143.4 

1낀5 

13.7 
14.6 
26.8 

102.9 

Fig. 4. GC chromatogr힐m of volatile flavor compounds in Chicory roasted for 40 min at 160oC. 

40 
78.6 

293.3 
25 1.0 
63.3 
73.3 

117.7 
405 .1 

28.5 
18.2 
50.4 

106.1 
3.5 

17.6 
356.7 
76.2 
72.6 
53.9 

146.6 
46.2 

11.2 
75.2 
10.4 
17.3 

277.5 
32.1 
64.5 
12.5 

389.1 
16.6 

13 1.1 

18 1.8 
7.5 
7.5 

19.2 
54.9 

8.9 
97.7 
25.8 

210.1 

53.0 
8.1 

617.7 
12.5 

m 

127.2 
102.9 

7.2 

15.6 
52.0 

28.7 

176.0 

1358.1 
8.0 

Compounds 

Methyl pyrazine 
2,5-Dimethyl pyrazine 
2,6-Dimethyl pyrazine 
2-Ethyl-5-methyl pyr잃ine 

2-Ethyl-6-methyl pyr없ine 

Trimethyl pyrazine 
3-Ethyl-2,5-dimethyl pyrazine 
FurfuraJ 

Acetic acid 
3,5-Diethyl-2-methyl pyrazine 
2,5-Dimethyl-3-(2-methyl propyl)pyrazine 
2-Furanmethanol acetate 
5-Methyl furfural 
2-Butyl-3,5-dimetyl pyrazine 
Butyrolactone 
2,3-Dimethyl-5-isopropentyl pyrazine 
2-Furfuryl Alcohol 
Hexanal 
1-(1 H-pyrrol-2-yl)-Ethanone 

RT 

7.708 
10.035 
10.281 
13.αm 

13.278 
13.972 
16.151 
17.482 
17.827 
18.748 
20.560 
21.682 
23 .481 
26.083 
26.673 
28.060 
28.938 
38.960 
45.100 

PN 
1 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
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n 
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m” 

들 인 3-ethyl-2，5-이methyl pyt잃ine， 2-butyl-3,5-

dimethyl pyrazine, 2,5-dimethyl pyrazine, 2,6-

dimethy 1 pyrazine가 상대적으로 많은 함량이 생성 

증가되었다. 또한 미ran 유도체들은 때분에서 약 

2.45배 증가하여， 시간이 길어짐에 따라 furan 유도 

체의 증가 속도가 빠르게 나타났다. 주요 향기성분 
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되었다. hexanal은 1300C와 같이 시간이 길어짐에 었으며， pyrazine 유도체는 1400C보다 10분에서는 

따라 감소하는 경향으로 나타났다(Table 2). 1.21배， 20분에서는 1.17배， 30분에서는 1.15배， 40 

1500C에서는 복옴치커리에서 분리 동정된 pyrazine 분에서는 1.39배 증가하였다. furan 유도체들은 10 

유도체 및 미ran 유도체들는 10분에서 거의 생성되 분에서는 거의 변화가 없으며， 때분에서는 1.27배， 

Table 2. Changes in the content of volatile flavor compounds with roasting time of chicory roots n재sted at 140.C 
Unit: Area counts/1 ，아삐 

PN RT Compounds 
Roasting time (min) 

10 20 30 40 
7.708 Methyl pyrazine 25 .3 35 .1 116.7 

2 10.035 2,5-Dimethyl pyrazine 123.9 193.6 228.6 405.7 

3 10.281 2,6-Dimethyl pyrazine 126.7 292.2 316.3 35 1.0 
4 13.000 2-Ethyl-5-methy1 pyrazine 6.6 12.9 29.0 88.4 

5 13.278 2-Ethyl-6-methyl pyrazine 6.0 15.7 33.3 105.1 
6 13.972 Trimethy1 pyrazine 18.0 26.7 60.8 176.1 
7 16.1 51 3-Ethyl-2,5-dimethy1 pyrazine 47.8 105.9 179.8 573.2 

8 17.482 Furfural 14.4 24.3 72.7 

9 17.827 Acetic acid 5 1.0 
10 18.748 3,5-Diethyl-2-methyl pyrazine 10.7 15.5 74.9 

11 20.560 2,5-Dimethyl-3-(2-methyl propy1)pyrazine 83.7 110.7 120.1 133.9 

12 21.682 2-Fur없unethanol acetate 21.9 21.2 12.1 15.2 
13 23.481 5-Methy 1 furfural 23.5 35 .1 38.9 40.3 

14 26.083 2-Butyl-3,5-dimetyl pyrazine 290.5 389.5 659.6 488.0 

15 26.673 Butyro1actone 58.1 152.8 
16 28.060 2,3-Dimethyl-5-isopropentyl pyrazine 56.8 35.2 37.4 137.9 

17 28.938 2-Furfuryl A1coh이 7.4 23.0 50.1 129.1 
18 38.960 Hexan머 717.5 317.9 286.5 186.3 
19 45.1 00 1-(IH-pyrrol-2-yl)-Ethanone 9.9 36.7 41.0 70.6 

Table 3. Changes in the content of vola삐e ftavor compounds with roasting time of 야lIcorγ roots roasted at 150.C 
Unit: Area counts/ l ,ooo 

PN RT Compounds 
Roasting time (min) 

10 20 30 40 

7.708 Methy1 pyr없ine 36.7 69.4 82.0 186.7 
2 10.035 2，5-Dim해lyl pyra강ne 155.2 23 1.6 314.3 469.4 

3 10.281 2,6-Dimethyl pyrazine 291.7 462.4 404.1 694.0 

4 13.αm 2-Ethyl-5-methyl pyr없ine 27.6 42.2 48.2 117.2 
5 13.278 2-Ethyl-6-methyl pyrazine 28.1 43.6 53 .4 144.8 

6 13.972 Trimethy1 pyrazine 58.4 94.1 117.2 286.7 

7 16.151 3-Ethyl-2,5-dimethyl pyra깅ne 137.9 207.6 572.4 990.8 
8 17.482 Furfural 11.7 46.8 72.8 209.9 

9 17.827 Acetic acid 84.4 

10 18.748 3,5-Diethyl-2-methyl pyrazine 4.3 25.3 37.6 113.3 

11 20.560 2，5-Dim때lyl-3-(2-methyl propyl)pyrazine 83.1 72.7 96.4 253.0 

12 21.682 2-Furanmethanol acetate 16.3 32.8 19.6 35.1 

13 23 .481 5-Methyl furfural 12.2 16.1 43.6 79.6 

14 26.083 2-Butyl-3,5-dimetyl pyrazine 73.5 130.3 184.2 204.8 

15 26.673 B utyrolactone 12.1 39.5 62.6 208.3 

16 28.060 2，3-Dim하hyl-5-isopropentyl pyrazine 21.5 50.7 69.3 220.5 

17 28.938 2-Furfuryl Alcohol 11.6 52.1 144.3 249.6 

18 38.960 Hexan며 245.1 193.2 146.0 177.7 

19 45 .1 00 1-(l H-pyrrol-2-yl)-Eth찌lone 29.5 69.0 60.1 71.5 
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30분에서는 1.84배， 40분에서는 2.56배 증가하여 

1400C와 같이 복음시간이 길수록 furan 유도체의 생 

성 속도가 빠르게 나타났다. 주요 향기성분들은 3-

ethyl-2,5-dimethyl pyrazine, 2,6-dimethyl pyrazine, 

2,5-dimethyl pyrazine, trimethyl pyrazine, 2,5-

dimethyl-3-pyrazine, 2-furfuryl alcohol퉁이 상대적으 

로 많이 생성되었다(Table 3). 

1600C에서 pyrazine 유도체는 1500C에 비해서 10 

분에서는 1.1배， 20분에서는 비슷하게 나타나났으 

며， 30분에서는 0.84배， 40분에서는 0.62배로 복음 

시간이 길어질수록 감소하는 경향으로 나타났다. 

furan 유도체는 10분에서는 2.8배， 20분에서는 1.35 

배， 30분에서는 3.03배， 40분에서는 3.81배로 증가 

되는 경향으로 나타났으며， 주요 향기성분으로는 

furfural, 3-ethyl-2.5-dimethyl pyrazine, 2-furfuryl 

alcohol, 2-buthyl-3,5-dimethyl pyrazine, 2,6-dimeth­

yl pyrazine, 2,5-dimethyl pyrazine, 5-methyl furfu­

r며이 상대적으로 많은 함량이 생성되었다(Table 4). 

이상의 결과를 종합해 보면 복음온도가 높아지고 

복음시간이 길어질수록 복음치커리의 key flavor인 

pyrazine 유도체는 증가하였으나， 비교적 고온인 160, 

300 C 이후 부터는 감소히는 경향을 나타났으며， furan 

유도체는 증가 속도가 pyrazine 유도체보다 빨랐으 

며， 1600C에서는 상대적으로 furan 유도체 함량이 

많이 생성되었다. 

북음치커리의 key flavor언 pyrazine 유도체는 식 

품원료를 복음 가공에서 당과 아미노산의 가열에 

의한 Mail1ard 반웅 의해 생성되는 주요 향기성분으 

로 약 100여 중류 이상의 화합물이 알려져 있으며 

관능적 특성으로의 대부분， 누릉지， 팝콘 또는 군밤 

냄새 둥의 고소한 향으로 일반적으로 알려져 있는 

roasted 또는 nutty note와 유사하다고 보고하고 있 

다(김， 1995; Maga와 Sizer, 1973). 

식품의 복음가공에 의해서 나타나는 pyrazine 유 

도체는 보리 (Collena， 1971), 땅콩(Johnson， 1971)， 코 

코아(Vìtzthum et al. , 1975), 커피 (Bicchi et al., 
1997), 복음참깨(Ha， 1997)둥의 주요 향기성분들로 

이들 pyrazine 유도체의 생성되는 경로는 pyruvalde­

hyde와 때꾀no acid가 축합을 일으킨 다음 stecker 

degradation으로 인하여 aminoreductone이 형 성 되 고 

이것이 계속 축합과 산화를 거쳐 2.5-2.6-dimethyl 

pyrazine이 형성와며， 이러한 pyrazme 유도체들의 냄 

새 역 치 (ordor thresholds)는 pyrazine 종류에 따라 다 

양하게 차이를 나타내며 관능적 평가에서도 다양하 

게 나타난다(김， 1995). 

치커리를 복음처리 할 때 북음조건이 증가할수록 

pyrazine 유도체들의 생성은 크게 증가하는 것으로 

나타났으며， 이 러한 pyrazine 유도체의 증가는 관능 

Thble 4. Changes in the content of volatile Oavor compou때s with roasting time of chicory roots roasted at 160.C 
Uni!: Area countsll ,OOO 

PN RT Compounds 
Roasting time (min) 

10 20 30 40 

7.708 Methyl pyrazine 24.8 28.7 48.0 129.5 

2 10.035 2,5-Dimethyl pyrazine 119.5 128.6 158.6 303.7 

3 10.281 2,6-Dimethyl pyrazine 102.3 242.2 247.0 276.5 

4 13.000 2-Ethyl-5-methyl pyrazine 24.1 35.9 44.1 78.6 

5 13.278 2-Ethyl-6-methyl pyrazine 24.9 35.0 42.0 75.1 
6 13.972 Trimethyl pyrazine 67.5 105.1 132.6 180.4 

7 16.151 3-Ethyl-2,5-dimethyl pyrazine 17 1.8 265.5 337.2 533.5 

8 17.482 Furfural 38.7 38.5 237.1 830.1 

9 17.827 Acetic acid 156.3 150.5 

10 18.748 3,5-Diethyl-2-methyl pyrazine 23.1 28.8 44.8 65.1 

11 20.560 2,5-Dimethyl-3-(2-methyl propyl)pyr없ine 83.3 96.0 125.7 132.2 

12 21.682 2-Furanmethanol acetate 9.4 29.6 71.4 

J3 23.481 5-Methyl furfural 29.0 46.5 116.3 272.9 
14 26.083 2-Butyl-3,5-dimetyl pyrazinε 307.5 385.2 380.9 475.4 

15 26.673 Butyro1actone 50.6 73.5 90.0 106.7 

16 28.060 2,3-Dimethyl-5-isopropentyl pyrazine 65.0 77.4 107.3 98.0 
17 28.938 2-Furfuryl Alcohol 30.9 129.1 282.1 492.4 

18 38.960 Hexanal 52.0 32.5 42.6 144.8 
19 45 .1 00 1-( 1 H-pyrrol-2-yl)-Ethanone 29.8 31.9 34.5 42.8 
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적 특성의 변화와 밀접한 관련있을 것으로 생각된다. 

Furan 유도체는 fu떠1ral， 5-methyl furfural 2종올 

확인 할 수 있었으며 ， fu띠1r띠은 포도당을 2500C에 

서 가열할 때 나타나며(김， 1995), 5-methyl furfural 

은 복음온도가 높아짐에 따라 많이 생성되고 있다. 

이러한 결과는 관능적 특성에서 탄냉새가 1600C 후 

반에서 많이 생성되는데 이 화합물과 관련이 있을 

것으로 추정된다. 이둡 furan 유도체는 반응기의 종 

류에 따라 향기 특성은 다양하게 나타나며， 콩비린 

내， 풀냉새， 탄냄새， 카라벨 향이 난다고 보고하고 

있으며 (Seog, 1987; Kim, 1996), 이 들 furan류는 개 
별적으로는 좋은 향기에 속하지 않으나 다른 향기 

성분들과 혼합되어져 독특한 향기를 나타내며 식품 

의 향기 성분으로 매우 중요한 화합물로 보고하고 

있다(Maillark， 1972). 

Hex때al은 복음온도가 높아짐에 따라 감소송}는 경 

향올 나타났는데， hexanal의 관능적 특성은 풀냄새 

와 비슷하며(Seog， 1987; Kim, 1996; Ha, 1997), 

본 실험의 결과에서는 복음온도가 높아질수록 대체 

로 감소하는 경향으로 나타났다. 

그 밖에 2-furfuryl alcohol은 복음온도가 높아지 

고， 복음시간이 길어짐에 따라 현저히 증가되었으 

며 , acetic acid, butyro1actone는 상대 적 함량이 많지 

는 않으나 복음온도가 높아지고， 복음시간이 길어 

점에 따라 생성되어 증가되거나 약간 감소하는 것 

으로 나타났다. 

따라서， 본 연구에서 치커리는 복음처리 조건에 

따라 향기성분이 다양하게 변하며， 이런한 복음조 

건에 의해서 생성된 향기성분은 관능적 특성 밀접 

한 관련이 있을 것으로 생각되며， 따라서 치커리의 

묶음온도와 시간은 치커리의 향미에 중요하게 영향 

을 미철 것으로 생각된다. 

요 약 

국내산 치커리뿜리를 가공식품으로 개발하기 위 

한 기초자료 조사의 일환으로 치커리뿌리를 여러 
묶음조건에 따른 향기성분의 생성에 미치는 영향을 

조사하기 위하여 130, 140, 150'’C 및 1600C에서 각 

각 10분， 20분， 30분 및 40분간을 복음처리하였다. 

북음처리한 치커리의 향기성분을 SPME을 이용하여 

추출 포집하여 GC 및 GC-MS로 향기성분을 분석 , 

확인하였다. 130oC, 10분에서는 주요 향기성분으로 

는 hexanal, 2-buthyl-3,5-dimethyl pyrazine, 2,5-

dimethyl pyrazine, 2,6-dimethy1 pyrazine, 3- ethyl-

2,5-dimethyl pyrazine퉁이 9종의 향기성분을 확인하 

였고， 복음온도가 증가하고 복음시간이 길어질수록 

많은 향기성분들이 생성되어 향기성분의 수와 상대 

적 양이 증가하였다. 그 생성되는 향기성분은 총 19 

종올 확인 하였으며 , 3-ethyl-2.5-dimethy1 pyra-zine, 

2-buthyl-3.5-dimethyl pyrazine 둥 pyrazine 화합물이 

11종이며 peak 면적도 전체의 75% 이상으로 대부 

분을 차지하였으며 복음온도가 증가하고 복음시간 

이 길수록 pyrazine 화합물의 수와 양이 급속히 증 

가하였다. Furfural, 5-methyl furfural , acetic acid, 

butyrolactone 동은 쁨음온도가 높고 복음시간이 길 

수록 생성량이 증가하였다. Hexanal은 1300 C 10분 

에서 상대적 함량이 많았으며 복음조건이 증가 할 

수록 감소하는 경향으로 나타났다. 따라서 치커리 

의 북음처리중 복음온도가 높아지고 복음시간이 길 

어질수록 복음치커리의 key flavor인 pyrazine 유도 

체 및 furan 유도체는 상대적 생성 함량이 크게 증 

가하여 향기성분의 함량 변화에 크게 영향을 미치 

는 것으로 사료된다. 
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