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Abstract 

Lyαum chinense fruits is known to have the function of healing eye disease, enforcing liver and kidney 
function , and anti-aging. It is one of the most common herbal medicines in China, and has believed to 
have similar effect to ginseng raφx. Lycium fruit is norrnally dried for storage and distribution, 뻐d it 
is boiled in water to consume as tea or exπact juice. In this study, the drying conditions of Iycium fruit 

’ in hot-aír drier and freeze drier were investigated and the rehydration characterisúcs and extraction rate 
of funcúonal substances of the dried products were analyzed. The opÚmum drying condition was 500 C 
hot-aír drying for 48hrs. The rehydration value of dried Lycium varied widely with the drying method 
and the temperature of rehydration water. The rehydration rate of freeze dried Iycium was 93% of orig­
inal fresh Iycium at 900 C for 28min, while it was only 37% for hot-aír dried Iycíum at the s없ne rehy­
dration condition. The extraction rate of functional components of Iycium, for example sugar, protein 
and betaíne, also varied with the 따ying condition. The extraction rate of betaíne was 0.74, 1.30, and 
3.75 mglg solid in 20, 50, and 900C water for hot-air d디ed sample, and 1.39, 2.1 8, and 4.85 mg/g solid 
in same temperatures of water for freeze dried sample. The extraction rates of betaine in boiling water 
for 28min were 6.00 mg/g solid for hot-air dried sample and 7.34 mglg solid for freeze 따ied s없nple， 

which were 1.5- 1.6 times higher than those of infusion 
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서 론 

구기자(Lycium chinense Miller:숨 가지과(Solonaceae) 

에 속하는 낙엽성 관목으로 (이창복， 1976; 농촌진 

흥청 , 1990) 우리나라를 비롯한 중국， 대만， 일본 둥 

지에 자생하거나 재배되고 있는 생약재로 한방에서 

는 인삼 등과 함께 독성이 없는 120종의 상약군으 

로 취급하고 있다(이봉춘， 1998). 구기자는 예로부 
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터 그 성질과 효능에 관해 상세히 전해지는데， 지 

골피는 강장 해열약으로 폐결핵， 당뇨병에 쓰고， 열 

매인 구기자는 술에 담가 역시 강장약으로 쓰며， 잎 

은 나물로 하거나 차로 달여 먹으며 같은 효과가 

있다고 한다(문교부， 1974). 또한 봄이 허약하여 생 

긴 병을 다스리고 근육과 뼈를 강하게 하며 정기를 

만든다고 하였고， 얼굴색을 희게 하며 눈을 밝게 하 

고 장수한다 하였다(κ1ell아" 1978). 이와 같이 한방 

서의 기록에는 특히 눈파 간， 신장에 좋은 효과를 

보인다고 기술하고 있다-

구기자는 수분과 당을 많이 함유하고 있어， 수확 

후 생과로 장기간 보존이 어려우며， 일반적으로 건 

조하여 보관， 유통， 사용한다. 건조의 방법으로 천 
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일건조와 열풍건조가 일반적이며， 우리나라에서는 

열풍건조가 주된 건조방법이다. 우리나라 주재배지 

인 청양에서는 600C 열풍으로 약 26-30시간 정도 

건조를 하고 있다 (이봉춘， 1998). 그러나， 이 방법 

에 의한 건조구기자는 수분을 많이 함유하고 있었 

으며， 건조 중에 일어나는 성분변화에 대한 명확한 

자료가 없어 최적의 건조조건으로 판단하기 어려웠 

다. 고품질의 제품을 제조하기 위해 이용되고 있는 

동결건조 방법은 아직 구기자에 적용되지 않고 있다. 

구기자의 주요 유효성분으로는 betaine, zeaxanthin, 

ß-sitosterol, physalien, cholin 둥이 보고되 고 있으며 

(조임수 등， 1995), 그 중 함량이 높고， 또한 널리 

알려져 구기자의 대표적인 기능성 성분으로 알려져 

있는 것 이 zeaxanthin과 bet떠ne이 다. zeaxanthin은 

지용성으로 ethanol이나 hexane용매에서 추출되며， 

betaine은 수용성으로 물을 용매로 하는 차나 탕에 

존재하는 주요 기능성 성분이다 Betaine의 분석법 

으로는 reinecke( Cromwell과 Rennie, 1954) 또는 

periodate salt 형 성 을 통한 specσophotomeσic assay 

(Wall et al. , 1960), scanning densitomeσy와 연결 

한 1LC 또는 electrophoresis(Storey와 Jones, 1977; 

Nis비mura et al., 1991) pyrolysis-GC(Hitz와 Hanson, 

1980) 등이 보고되고 있다. 국내에서 사용되고 있는 

표준분석볍은 reinecke salt 용액과의 반응후 침전물 

에 대한 spectophotometer률 이용한 흡광도 측정 방 

법(식품의약품안전청， 1998)이다. 

본 연구의 목적은 구기자의 최적 열풍건조조건을 

찾고자 하였고， 또한 과실 및 육류 등의 성분 및 물 

성 보존 극대화를 위해 사용되는 동결건조를 실시 

하여 상호 비교하였다. 또한， 최적의 열풍건조 조건 

에서 건조된 구기자와 동결건조구기자의 복원력을 

측정하여 건조구기자의 물성변화에 대한 비교분석 

을 하였다. 구기자차를 복용하는 조건을 고려하여 

물의 온도에 따라 차로써의 추출조건과 당에 의한 

추출물의 일반성분 및 유효성분에 대해 상호 비교 

하였다. 

재료및방법 

재 료 

구기자는 충남 청양 구기자 시험장에서 재배하여 

수확한 2003년산 불로구기자를 제공 받아 열풍 및 

동결건조 실험에 사용하였고， 생구기자는 장기간 보 

존성을 위해 -70"C 냉동고에 보관하였다. 

시료의제조 
청양산 불로구기자를 깨끗하게 세척한 후 30분간 

그물형 망에 담아 물기를 제거하였다. 열풍건조는 

J-NDSl 따y oven(Jisico, USA)에서 500C, 600C, 그 

리고 700C의 온도에서 실시하였고， 4시간 단위로 중 

량을 확인하여 적정 건조시간을 결정하였다. 동결 

건조구기자는 동결건조기 SFDSM06(Samwon, Korea) 

로 10 mtorr의 기압에서 plate온도 -200C, 72시간 건 

조하여 제조하였다. 

복원력측정 
칭량된 기둥형 철망(90 mm x ø 30 mm)에 건조구 

기 자 3g을 넣고， 20oC, 50"C 및 900 C 물 300 mL 

가 담긴 500 mL 비이커에 기둥형 철망을 넣고 4분 

간격으로 총 28분간 구기자의 증가된 무게를 측정 

하였다. 이 때 동일온도를 계속 유지하기 위해 Auto 

Temperature Controller를 사용하였다. 3반복 실험 의 

평균치를 얻었으며， 복원율은 아래식에 의하여 구 

하였다(Yokoya， 1977). 

복원율(%) 
복원후의 중량-고형분량 

생원료의 수분함량 
x 100 

추출실험 
구기자의 복원력 측정과 동시에 추출액을 4분 간 

격으로 2 mL씩 취하여 환원당， 단백질 및 betaine 

함량을 분석하였다. 

구기자 차와 당의 경우를 비교하기 위하여 차의 경 

우에는 20"C, 50oC, 그리고 900C의 3차 증류수 300 

mL에 열풍 및 동결건조구기자 3g을 넣고 30분간 

환류냉각기를 부착한 추출기를 사용하여 교반하지 

않은 상태로 추출하였다. 30분 후 구기자를 여과지 

로 2회씩 여과하였다. 구기자탕은 loo0C에서 같은 

조건으로 환류 추출을 실시하였다. 구기자 성분의 

추출수율(extraction yield)은 아래 식으로 구하였다. 

추출된성분함량 
추출수율(%)= x 100 

구기자 추출물의 색도는 건조구기자 1 g당 100 

rnL91 3차 증류수로 추출한 추출물을 색차계(Minolta， 

Japan)를 이용하여 측정하여 Hunter 색도표시법의 

tristim띠usv떠u야， a, b) 값으로 측정 하였다(이철호 동， 

1999) 
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일반성분분석 
수분은 상압가열건조볍 , 조지방은 Soxhlet법 , 회분 

은 직접회화법(주현규 동， 1995), 환원당은 ONS(3,5-

diniσosalicylic acid)볍 (Miller， 1959앙로 측정하여 각 

각 glucose 함량으로 나타내었고， 단백질은 Bradford 

시약을 사용한 Micro Assay법 (Bradford， 1976)으로 

측정하였다. 

Betaine 정량 
건조구기자와 추출액의betaine함량은 식품첨가물 

공전의 정량법(식품의약품안전청， 1998)을 이용하여 

측정하였다. 여과한 추출액을 50"C에서 감압농축하 

여 15 mL 정도가 되게 한 후 이 농축물을 양이온 

과 음이온의 이온교환수지에 통과시켰다. 이 때 이온 

교환수지 는 HiTrap SP 5 mL과 HiTrap Q 5 mL 

(Supel∞， USA)을 사용하였으며， 각각의 S때ter 버ffer 

는 50 rnM Acetic Acid와 20 rnM ethanolamine을， 

regeneration buffer는 50 mM Acetic Acid + 1 M 

NaCI와 20 mM ethanolamine + 1 M NaCl을 사용하 

였으며 , 각각의 buffel'용 시약은 l급용(Sigma， USA) 

시약을 사용하였다. 이온교환후 감압농축하여 10 

mL이 되도록 하였고， 0.7% 내외의 붉은 염산과 3 

차 증류수를 이용하여 최종부피를 15 mL, pH 1로 

맞추었다. 여기에 reinecke 잃1t 용액 5 mL을 혼합시켰 

다. Reinecke salt용액은 reinecke 잃lt (Sigma, USA)를 
이용하여 1.5 mg/loo mL의 농도로 용해시켰으며， 
염산을 이용하여 pH 1로 맞추었다. 혼합액을 3시간 

동안 40C에서 냉장보관하였다. 이후 침전물을 사이 

즈 2G2 유리여과기를 사용하여 침전물 여과를 실 

시하였다. 이 침전물을 95% EtOH로 녹여서 50 mL 

conical tube에 담은 후， 감압농축7] (50oC).로 수분을 

완전히 제 거 하였다. 여 기 에 70%(V N) acetone 25 

mL을 넣어 침전물을 용해시켰으며， 이 용액을 0.0. 
525nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준곡석도 시판 

되는 시약용betaine(Sigma， USA)을 이용하여 2g을 

lL의 3차 증류수에 녹여 stock solution을 만들고 

다시 3차 증류수를 가하여 희석배율에 따른 흡광도 

(0.0)값을 측정하여 얻었다. 

결과및고찰 

구기자으| 건조특성 
Fig. 1은 열풍건조온도 50-70oC 에서 얻은 구기자 

의 건조 곡선이다. 건조물 중량이 항량에 도달하는 

m 

시간을 건조종료시간으로 하였을 때 각 온도별 건 

조시 간은 500C에서는 48시간， 600C에서는 4시간， 

70"C에서는 36시간이었다. 건조 종료후의 중량은 생 

구기자 시료 100 g당 500C에서 19.1 1 g, 60"C에서 

18.47 g, 그리고， 700C에서 17.90 g을 나타내었다. 50 

℃ 건조구기자가 선홍빛으로 관능적으로 가장 좋았 

으며， 700C에서 건조한 구기자의 경우 겸붉은 색을 

나타내었고， 500C 건조구기자에 비해 쪼그라져 있 

었으며， 간혹 검은색으로 완전히 쪼그라든 것도 볼 

수 있었다. 이에 따라 건조시간이 다소 걸리더라도 

저온인 500C에서 건조하는 것이 가장 좋은 상태로 

판단되었다. 

동결건조는 열풍건조와 달리 건조간의 중량변화 

를 측정하기가 곤란하였으며， 반복실험을 통한 적 

정동결건조시간을 확인하였다. 동결건조시 생구기자 

에 대비 평균 18.93%의 건조구기자를 획득할 수 있 

었고， 형태가 최초 생구기자와 동일하게 유지되어 

육안으로 관측시 매우 좋은 상태를 보였다. 

건조구기자으| 성분 
Table 1은 생구기자와 건조구기자의 일반성분과 

betaine함량을 비교한 것이다. Betaine 함량은 건조 
과정에서 유의적으로 감소히는 것을 알 수 있다. 동 

결건조보다(17% 감소) 열풍건조에서 betaine함량이 

더 많이 감소하여 32%의 감소를 나타내고 있다. 

건조구기자으| 복원 특성 
Fig. 2는 동결건조 구기자와 열풍건조(500C) 구기 

자를 여러 온도의 물에 넣었을 때 복원되는 속도를 

측정한 결과이다. 예상대로 동결건조 구기자의 복 

원율이 열풍건조구기자보다 월둥하게 높았으며 물 

120 
--50'C Hot air 

훌 밍、‘ -←6()"CH어 air 

-•. 70'C Hot air 
니니〉、 60 
셔。~ 

i늦。ωa 40 

20 

o 1 

o 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 

Time(tπ) 

Fig. 1. Changes in weight of Lycium during dηing in 
different hot-air temperature. 
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Table 1. Proximate chemical composition of fresh and dried Lycium 

Moisture (%) 

Crude fat (mg/g s이id) 

Ash (mg/g solid) 

Reducing sugar(mg/g solid) 
Protein (mg/g solid) 

8etaine (mg/g solid) 

o 4 8 U M 20 ~ ~ 

time(min) 

Fresh Lycium 

83.25::!::0.39 

5.79::!::0.72 

6.76 土 0.90

516.0土 17.0

5.77::!::0.12 

1 l.l 5 土 0.19

-‘-FD90'C 

--FD50 'C 

-'-FD2O'C 

-X-HD90'C 

...,._ HD50'C 

-‘-HD2O'C 

Fig. 2. Rehydration 때ltio of d꺼ed Lycuim in water at 
va꺼ous temperature. (HD : hot-air dried, FD : freeze 
dried) 

의 온도가 200 C 또는 500C 에서 큰차이가 없으나， 

900 C 일 때 복원율이 크게 높아지는 것을 알 수 있 

었다. 수침시간 28분후 동결건조구기자는 복원율이 

93%에 도달하였으며， 열풍건조구기7-}는 37%에 불 

과하였다 

구기자추출물조성 
건조구기자를 차의 형태로 음용한 경우와 유사한 

900C 물추출의 경우 가용성 성분은 초기 4분 동안 

급격히 용출되며 이후 28분까지 거의 직선적으로 

서서히 용출되었다(Fig. 3). 900C에서 추출한 동결건 

조구기자의 환원당은 4분간 추출시 721 μg1IllL.Q_로 

200C의 382μg1mL에 비해 거의 2배가 추출되었다. 

동결컨조 구기자의 경우 최초 4분간 200C 382 μg/ 

mL, 500 C 635 μg1mL， 900 C 721 μg1IllL.Q_로 열풍건 

조 구기자의 200 μg1mL， 278 μg1mL， 353 μ.g1mL에 

비해 2배가량 높음을 알 수 있었으나， 900C의 고온 

에서 28분간 추출시에는 열풍건조구기자 914 μg1mL 

으로 동결건조구기자 1078 μg1mL에 비해 차이가 없 

음을 알 수 있었다. 

단백질의 경우 건조 방법(동결， 열풍)에 상관없이 

물의 온도가 높을수록 추출량이 높게 나타났다. 특히 

추출초기의 단백질함량은 많은 차이를 보였는데， 900C 

에서 추출한 동결건조구기자의 단백질은 4분간 추 

Freeze dried Lycium 500C hot-air dried Lycium 
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Fig. 3. Changes in reducing sugar and protein of 
extraction in 9WC e앙racted temperature of dried Lycium. 
(HD : hot-air dried, FD : freeze d꺼ed) 

출시 10.8 μg1mL로 200C의 3.7 μ.g1mL에 비 해 약 

2.9배가 더 많이 추출되었다. 동결건조 구기자의 경 

우 최 초 4분간 200C 3.7 μg1mL， 500C 7.3 μg1mL， 

900 C 10.8μg1ml로 열풍건조 구기자의 2.9μg1mL， 

4.5 μg1mL， 4.0 μg1mL에 비해 1.3-2.7배 가량 높음을 

알 수 있었고， 90oC의 고온에서 28분간 추출시에도 

동결건조구기자 16.5 μg1ml로 열풍건조 구기자 11.3 

μg1mL에 비해 1.5배 가량 높았다. 이는 환원당이 고 

온에서 장시간 추출시에 차이가 많이 줄어든 것과 

는 대조적인 결과로 단백질은 통결건조구기자가 고 

온에서도 훨씬 추출 수율이 좋다는 것을 알 수 있 

었다. 

Table 2는 건조구기자를 차를 우려내는 조건인 90 

℃ 물 추출과 탕을 다리는 조건인 looOC 끓는 물 

추출의 경우 추출액의 조성과 색도를 비교한 것이다. 

L값의 경우 물과의 희석이 많은 관계로 별 차이 

를 보이지는 않았으나， betaine정 량을 위해 농축하 

면 열풍건조구기자의 탕이 가장 검게 보였다. a값 

의 경우도 유의적인 차이는 없었다. 넓k의 경우 동 

결건조 구기자보다는 열풍건조 구기자 추출물이 1.2-
1.5배 정도 더 높았으며 차보다는 탕이 1.6- 1.9배 

정도 더 높아 황색도가 강했다. 실제로 육안으로 식 
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Table 2. Chemical composition and color of dried Lycium fruitus extracts made by water extraction at 9O"C and l000C 
boiling for 28min, respectively 

90"C infusion lOO"C decoction 

Hot-air dried Freeze dried Hot-air φ1ed Freeze 따1ed 

Reducing sugar(μglml) 915(26%) 1078(26%) 1743(50%) 1946(48%) 
Protein(μ잉'ml) 11.27(27%) 16.51(38%) 22.90(54%) 35.73(81%) 
Betain(mglg solid) 3.75(50%) 4.85(52%) 6.00(79%) 7.34(79%) 
Color value 
L 46.91 46.60 
a -2.92 -2.79 
b 3.40 

( ) : extraction yield 

별시에도 열풍건조 구기자 탕 추출물의 황색도가 

가장 높았으며， 투명도가 낮았다. 

환원당은 차의 경우 열풍건조와 동결건조의 추출 

량이 각각 915 μg/rnL， 1078 μglrnL이고， 당의 경우 

1743μglrnL， 1946μglrnL로서 각각 1.9배， 1. 8배의 

차이를 보였다. 건조 구기자에 함유된 환원당이 차 

와 탕에서의 추출수율을 보면， 동결건조 구기자 차 

는 26%, 탕은48%가 추출되었다. 열풍건조 구기자 

의 경우는 차는 26%, 탕은 50%가 추출되었다. 이 

로써 건조조건에 관계없이 차는 26%, 탕은 48-50% 

의 추출수율을 보여주어 당의 수율이 1.9배 정도 더 

높았다. 

단백질은 차의 경우 열풍건조와 동결건조의 추출 

량이 11.27 rnLI때， 16.51 μ.glrnL이고， 당의 경우 22.90 

μglrnL， 35.73 μglrnL로써 각각 2.0배， 2.1배의 차이 

를 보였다. 동결건조 구기자는 차는 38%, 당은 81% 

가 추출되었다. 열풍건조 구기자의 경우 차는 27%, 

탕은 54%의 수율을 보였다. 단백질 추출수율은 동 

결건조 구기자가 열풍건조 구기자에 비해 상대적으 

로 높았으며 , 또한 탕에서 추출된 환원당이 48-50% 

에 비해 열풍건조 구기자에서 54%, 동결건조 구기 

자에서 81%의 단백질이 추출되어 매우 높은 추출 

수율을 보여주었다. 건조조건에 따라 차는 27-38%, 

탕은 54-81%의 추출수율을 보여 2.0-2.1배 정도 탕 

의 추출수율이 높았다. 

Betaine은 차의 경우 열풍건조와 동결건조의 추출 

량이 3.75 mglg solid, 4.85 mglg solid 이고， 탕의 경우 

6.00 mglg solid, 7.34 mglg s이id 각각 1.6배 , 1.5배 
의 차이를 보였다. 동결건조구기자 차는 52%, 당은 

79%가 추출되었고， 열풍건조구기자는 차는 50%, 탕 

은 79% 추출되었다. Betaine의 추출수율은 환원당 

과 같이 건조방법에 따른 차이는 나지 않았으며， 탕 

의 경우가 79%의 추출로 높은 추출율을 나타내었다. 

2.84 

46.02 46.92 
-3.22 -3.07 
6.56 4.50 

이상과 같이 차와 탕 추출물의 일반성분인 환원 

당과 단백질 및 유효성분인 betaine을 비교하여 보 

았을 때， 각 성분에 따라 차보다 탕의 추출수율이 

1.5-2.0배 높았다. 

요 약 

실험을 통해 현재 일반화되어 있는 600C에서의 

열풍건조 구기자보다는 다소 건조시간이 더 소요되 

지만， 500C에서의 열풍건조 구기자가 관능적인 품 

질에서 더 좋은 것을 알 수 있었다. 그리고， 구기자 

가 당이 많은 관계로 동결건조에 어려움이 많았지 

만， 최적의 동결건조시 열풍건조 구기자보다 더 우 

수한 제품을 얻을 수 있었다. 

최적의 열풍건조 조건인 500C에서의 열풍건조 구 

기자와 동결건조 구기자의 복원력 측정을 통해 동 

결건조 구기자의 수분흡수도가 높고， 원상태로의 복 

원력이 우수하였으며 유효성분 추출수율도 높았다. 

열풍건조 구기자와 동결건조 구기자 추출물의 성 

분비교시 성분마다 조금씩의 차이는 있었지만， 대 

체로 동결건조 구기자의 추출효율이 더 높았으며， 

저온에서보다는 고온에서의 추출수율이 더 높았다. 

구기자의 주요 유효성분중 하나인 betaine 정 량실 

험을 통해서 건조 구기자에서의 추출수율을 확인할 

수 있었으며， 구기자차의 성분적 효용성을 입증할 

수 있었다. 

구기자차와 당의 비교 결과에서 탕의 추출수율이 

성분에 따라 1.5-2.0배 정도 높음으로 차보다는 탕 

으로의 추출이 더 바람직함을 알 수 있었다. 
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