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오미자추출액/포도과즙 혼합 즉석 추출차으| 품질 특성 
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Abstract 

Omija (Schiιz긴‘an 

extrac따t언s werκe mixεd with grapε juice and spray-dried for thε prεparation of Om니a tεa powder. Grapε 
juicε addition contributεd to the lowεring of acidity, the boosting of kinεmatic viscosity and surface ten­
sion and the strεngthεning thε rεdness in color of reconstitutεd instant Omija tεa. The effects of thε 
roasting Omija on its physico-chemical propertiεs were less remarkable than those of thε adding grapε 
juice. Thε sεnsory propεrtiεs such as color, flavor, taste and overall accεptability were greatly improvεd 
by the grape juice addition, and thε dεgrεes of improvεment wεrε proportional to the 1εvels of addition. 
Thζ bεst ovεrall aιιεptability of th강 instant Omija tεa was acquired with the tea powder prεpared from 
thζ mixture of 40 parts of thε roasted Omija extract and 60 parts of‘ the grapε juicε Thε roasting of 
Omija also improved the sεnsory quality of thε instant tεa 
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서 론 

오미자(Schizandra chinensis 8aillon)는 단맛， 신맛， 

쓴맛， 매운맛， 깐맛 등 다섯 가지 맛이 난다고 해서 

그 이름이 붙여졌고， 이들 다섯 가지 맛 중 가장 주 

된 맛은 높은 유기산 함량에 의한 신맛이다(오상룡 

등， 1990). 오미자는 강장， 익선， 윤폐” 지즙， 진해 

등에 효괴가 있는 것으로 알려져 있으며(강규찬 등， 

1992), 한방에서는 전신쇠약， 피로， 기관지염， 전식， 

선경쇠약， 저혈압， 섬장기능 저하， 시력감퇴 등에 사 

용되고 였다(정 기 태 등， 2000) 오미자의 약리 작용 

으로는 간장보호， 알콜 해독， 항산화， 혈당강하， 콜 

레스테롤 저하， 고지혈증 완화， 혈압저하， 면역 조 
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절， 항궤양， 항암 및 항종양 등 다양한 효과가 았는 

것으로 알려져 였으며， 식품 소재로서의 기능성으 

로는 항산화성 , 항균성， 아질산염 소거능 등이 알려 

져 였다(목철균， 2005). 

오미자는 전통적으로 차로 가장 많이 이용되어 

왔으며， 화채， 다식， 술 등에도 이용되고 있다. 최근 

에는 오미자를 이용한 젤리， 음료， 스포츠 드링크 

등의 개발이 시도된 바 있으며， 그 외 요구르트， 김 

치， 두부， 고추장， 소스 등에 오미자를 첨가하려는 

시도가 있었다(목철균， 2005). 오미자를 원료로 한 

식품 중 가장 편리하고 대량 소비가 기대되는 식품 

은 오미자차이다. 우리나라의 식품공전에 의하면 차 

는 원료가 되는 식물의 특정부위플 물에 침출하여 

음용하는 침출차， 식품을 착즙하거나 추출한 것을 

가공하거나 또는 이에 다른 식품이나 식품첨가물을 

가하여 고형 또는 액상으로 가공한 추출차， 식물성 

물질을 분말로 가공하여 물을 가하여 음용하는 분 

말차， 과실의 즙， 과피， 과육 등에 다른 식품이나 식 
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품첨가물을 가하여 분말 또는 액상으로 가공한 것 

을 물에 희석하여 음용하는 과실차 등으로 분류된 

다(식품의약품안전청， 2000), 차의 종류 중 오미자 

에 적합한 차 형태는 고형 추출차로서 오미자 추출 

액을 분무건조 등의 방법으로 분말화한 제품이다. 

오미자차 제조를 위해서는 오미자의 예리하고 강 

한 선맛과 탄닌 성분에 의한 짧은맛을 순화하여야 

하고， 향과 색에 대한 보강이 필요하다. 이를 위해 

서 오미자를 복음 등의 방법으로 전처리하여 맛과 

향을 개선하거나(목철균 등， 2001a, 2001b), 포도과 

즙과 혼합하여 분무건조하는 방안이 시도되었다(목 

철균， 2005). 본 연구는 오미자의 복음과 오미자 추 

출액에 포도과즙의 첨가가 분무건조 분말의 이화학 

적 특성에 마치는 영향을 조사한 전보(목철균， 2005) 

에 이어 제조한 고형 추출차를 열수에 용해한 즉석 

오미자차의 품질에 미치는 영향을 조사하였다. 

재료및방법 

실험재료 

오미자는 서울 경동시장에서 구입하였으며， 포도 

과즙은 두레마을 참포도즙 회사 제품을 구입하여 

사용하였다. 건조보조제로 사용한 텍스트린(type Ill: 

from com)은 Si밍na사 제 품(0-2256， Sigma Co., 
St. Louis, MO, U.S.A.)을 사용하였다. 

오미자묶음 및 추출 

오미자는 복지 않고 그대로 또는 북아서 사용하 

였다. 오미 자의 본음은 원적외선 복음기(THR-020， 

태환자동화산엽? 한국)를 사용하여 1800C에서 10분 

간 실시하였다. 복지 않은 오미자와 본은 오미자 모 

두 목재 롤러(직경 7 cm)를 사용하여 종실을 부수 

지 않고 직경 2~3 mm정도의 입자가 되도록 파쇄 

하였다. 파쇄한 오미자 20 g을 소형 추출기 (HO 

7110/ A, Philips Co., Portugal)에 넣고 500mL의 

850 C 열수를 100 mLlminó걱 유속으로 연속적으로 

살포하여 추출하였다. 

오미자 추출액과 포도과즙의 혼합 및 분무건조 
오미자차의 색과 향미를 개선하기 위하여 오미자 

추출액에 포도과즙을 비율을 달리하여 혼합하고， 건 
조보조제로 텍스트련을 혼합액 :댁스트린 비율이 5(v): 

l(w)이 되도록 첨가하여 분무건조기 (SO-05 ， LabPlant 

Ltd. , England)를 사용하여 건조 하였다. 분무건조 

조건은 노즐크기 1 mm, 유입 열풍 온도 2000 C, 배 

출열풍 온도 1250 C, 액 주입속도 250 mL/h, 공기유 

속 76.5 m3깨1로 하였다. 

오미자차의 이화학적 특성 
오미자차는 분무건조한 오미자차 분말 2.0 g과 설 

탕 2.0 g을 열수(950C) 100 mL에 가하여 용해하여 

제조하였다. 즉석 오미자차의 산도는 시료 10mL를 

취하여 pH가 8.3으로 될 때까지 0.1 N NaOH로 적 

정하고 다음 식에 따라 계산하였다(Sadler， 1994). 

산도(% ciηate) = 

염 기 농도(mEq/mL)x적 정 량(mL)x64.04(mglm벼)x희 석 배 수 
xlOO 

시료량 

색도는 시료 5mL를 직경 5cm인 폴리프로펼렌 

페트리접시에 담아 백지(Type 6000, 신도리코， 서을) 

위에 올려놓고 색차계(CR-200， Minolta Camera Co., 

Japan)를 사용하여 측정하였다. 동점도는 Cannon­

Fenske 모세관 점도계(Cannon Ins1nnn앉1t Co., U.S.A.) 

를 사용하여 250C에서 측정하였고， 표면장력은 표 

면장력계(Modε1 2141 , Ana1ite, McVan Instruments 

Pty Ltd. , Austra1ia)를 사용하여 250C에서 측정 하였 

다. 

E단등검사 및 통계처리 
즉석 오미자차의 색， 향 및 맛에 대한 기호도와 

종합적 기호도에 대한 관능검사를 10명의 관능요원 

을 대상으로 하여 9점 채점볍(김광옥과 이영춘， 

1998)으로 실시하였다. 관능검사 결과는 SAS(SAS 

Institute, 1995)}를 사용하여 분산분석을 실시하였고， 

유의성이 확인된 경우에는 Ouncan의 중범위검정을 

실시하여 각 시료간의 차이를 검정하였다. 

결과및고찰 

복지 않은 오미자 추출액(OCE， Omija chunk 

extract) 또는 묶은 오미자 추출액(ROCE， roasted 

Omija chunk extract)에 포도과즙(OJ ， grape juice)을 

비율을 달리하여 혼합한 액을 분무건조한 고형 추 

출차를 각각 SOOT(spray dried Omija tεa) 및 

SOROT(spray dried roasted Omija tea)라고 칭 하였 

다. 열수(950C)에 SOOT 또는 SOROT를 2%(w/v)수 

준으로 가하고 2%(w/v) 설탕을 첨가하여 용해한 즉 

석 추출차를 IOT(instant Omija tea) 및 IROT 

(instant roasted Om낀a tea)로 칭 하였고， 오미 자의 복 
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음과 포도과즙 흔합비율이 IOT 또는 IROT의 특성 

에 미 치는 영향을 조사하였다. 

pH와산도 
오미자 추출액과 포도과즙 혼합비율을 달리하여 

제조한 SDOT 또는 SDROT룹 용해하여 제조한 

IOT 또는 IROT의 pH와 산또는 Table 1과 갇이 포 

도과즙 첨가비율이 증가함에 따라 즉석 오미자차의 

pH는 높아졌으며， 산도는 낮아졌다. 이는 전보(목철 

균， 2005)에서 보고한 바와 간이 , 본 연구에 사용한 

프도과즙의 산도는 0.44%로서 복지 않은 오미자 추 

출액의 산도 0.46% 및 묶은 오미자 추출액의 산도 

0.87%에 비하여 낮았기 때문이다. 복음에 의한 영 

향을 보면 대체적으로 IROT가 IOT에 비하여 낮은 

pH와 높은 산도를 브였다. 이는 복음에 의하여 오 

미자 조직이 함유 성분의 추출이 용이하도록 변화 

하였기 때문에 나타난 결과이다(목철균， 2005) 

동점도와표면장력 
오미자 추출액과 포도과즙 혼합비율에 따른 즉석 

오미자차의 동접도와 표면장력은 Table 2와 갇이 포 

도과즙 첨가량이 증가함에 따라 동점도와 표면장력 

이 증가하는 경향을 보였으며， IROT가 IOT에 바하 

여 동점도는 높았으나 표면장력은 낮은 값을 보였 

다. 포도과즙 첨가량이 높아짐에 따라 동점도와 표 

면장력이 증가한 이유는 포도과즙의 높은 가용성 

고형분 함량， 특히 높은 당함량에 기인한 것으로 사 

Iable 1. pH and acidity of instant Om매a tea 

pH Acidity (% citrate) 
IROT 10T IROT 

OE: GJ* 
101 

100: 0 3.32 3.34 0.042 0.051 

80: 20 3.45 3.4 1 0.042 0.045 

60: 40 3.52 3.50 0.040 0.045 

40: 60 3.56 3.51 0.040 0.044 

* OE: Omija εxtract， GJ: Grape juicε 

Table 2. Kinematic viscosity and surface tension of 
instant Omija tea 

ι Kinεmatic viscosity (cSt) Surface tension (mN/m) 
OE: GJ* 

lOT IROT lor IROT 
100 : 0 1.264 1.240 2 1. 7 20.0 

80 : 20 1.272 1.248 21.0 20.1 

60: 40 1.352 
40: 60 1.298 

1.304 
1.500 

20.3 
22.2 

「
/
/0 

인
 
깅
 

* OE: Omija extract, GJ: Grape juicε 

료되며， IROT의 높은 동점도 역시 ROCE의 가용성 

고형분 함량이 OCE보다 높았기 때문에 나타난 현 

상으로 생각된다(목철균， 2005). 한편 높은 고형분 

함량에도 불구하고 IROT의 표면장력이 낮은 값을 

나타낸 이유는 묶음에 의해서 유화력을 잦는 물질 

의 추출도 용이해졌고， 이들 물질에 의해 표면장력 

이 낮아진 것으로 생각된다 

AHEH .....,....., 

오미자 추출액과 포도과즙 흔합비율에 따른 즉석 

오미자차의 색택은 Table 3에 나타난 바와 같이 포 

도과즙 첨가량이 증가함에 따라 L값은 낮아진 반면 

a값은 증가하여 적색이 진해졌다. 오미자의 붉은색 

은 anthocyanin에 의한 것이며(김경염 등， 1973; 양 

희전 등， 1982), 포도의 적색도 anthocyanin에 의한 

것이므로 포도과즙의 첨가는 오마자의 색을 보강하 

는데 매우 적합한 방법으로 알려져 있다(목철균， 

2005). b값은 IOT의 경우 포도과즙 첨 가량에 따라 

증가하는 경향을 보인 반면 IROT의 경우는 IOT의 

경우에 비해 높은 값을 보였으나 포도과즙 첨가량 

에 따른 차이는 거의 없었다. 이는 IROT의 경우 오 

미자를 본아서 추출한 추출액(ROCE)으로부터 제조 

되므로 묶지 않고 추출한 추출액(OCE)로부터 제조 

된 IOT에 비하여 황색이 강하기 때문에 나타난 결 

과이다. 

곤먼한특성 
오미자 추출액과 포도과즙 혼합비율에 따른 즉석 

오미자차의 색에 대한 관능검사 결고}는 Fig. 1과 갇 

이 포도과즙 첨가에 의해 오미자차의 색깔이 뚜렷 

하게 향상되었으며， 첨가비율이 증가함에 따라 관 

능점수가 높아졌다. 포도과즙을 첨 가한 경우 즉석 

오미자차의 색이 짙어지고 특히 적색이 강해져 

(Table 3) 기호성이 향상된 것으로 생각된다. 

IOT와 IROT 간에 유의적인 차이는 OE:GJ 60:40 

인 경우릎 제외하고는 확인되지 않았으며， OE:GJ 

Table 3. Color of instant Omija tea 

OE: GJ* 
10T IROT 

L a b L a h 

100: 0 47.26 1. 15 2.6 48.00 0.90 7.27 

80: 20 47.81 2.91 3.35 45.30 2.98 7.14 

60: 40 45.91 4.71 5.47 44.51 4.14 7.45 

40: 60 44 .34 5.77 6.37 43.02 5.50 7.05 

* OE: Omija εxtract， GJ: Grape juice 



Fig. 3에서 보는 바와 갇이 포도과즙 첨가에 의해 

유의하게 호t상되는 것으로 나타났으며， 포도과즙 첨 

가비율이 높을수록 전반적으로 높은 점수를 보였다. 

복음에 의한 영향은 OE:GJ의 비율에 따라 다르게 

나타났으며 ， 포도과즙 첨가에 의한 영향보다는 적 

은 것으로 나타났다. 이는 포도괴즙 첨가에 의해 즉 

석 오미자차의 향이 보강되고 신맛을 감소시켜 향 

과 맛이 개선됨에 따른 결과로 사료된다. 

종합적 가호도도 Fig. 4에서 보는 바와 같이 포 

도과즙 첨가에 의해 현저하게 향상되었으며 관능점 

수는 포도과즙 첨가량에 비례하여 높아지는 경향을 

보였다. 즉석 오미자차의 종합적 기호도 역시 포도 

과즙 첨가에 의해 개선되었으며， 이는 포도과즙의 

색， 향， 맛이 즉석 오마자차의 품질 개선에 기여함 

에 따른 결과로 해석된다. 복음에 의한 영향은 포 

도과즙 첨가에 의한 영향보다는 적은 것으로 확인 

되었으나， 복음 역시 관능특성의 향상에 기여하는 

것으로 나타났다. 특히 포도과즙을 첨가하지 않은 

OE:GJ 100:0의 경우는 오미자를 묶아서 제조한 경 

우가 복지 않고 그대로 제조한 경우보다 유의하게 

높은 점수를 나타내어 복음에 의해 오미자차의 기 

호도가 향상됨을 알 수 있었다. 

한편 OE:GJ 60 :40인 경우의 색과 100:0인 경우의 

종합적 기호도를 제외하고는 IOT와 IROT 간에 유 

의적 차이는 없는 것으로 나타났으며， 색과 향은 

O E:GJ 40:60인 IOT에서 , 맛은 OE:GJ 60 :40인 IOT 

에서， 종합적 기호도는 OE:GJ 40:60인 IROT에서 

가장 높은 접수를 보였다. 

이상의 결과를 종합하변 포도과즙 첨가에 의해 

즉석 오미자차의 품질이 호t상되었으며， 포도괴즙 첨 

가비율이 증가함에 따라 모든 특성이 개선되었다. 
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Fig. 1. Sensory score on color of reconstituted Omija tea. 
(Bars wíth same letter(s) are not sígníficantly dí tlè rent at 
a=O.05.) 
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60 :40인 경우는 오히려 IROT의 색깔이 IOT에 비하 

여 선호도가 높은 것으로 나타나 오미자의 복음이 

즉석 추출차의 색깔에 미치는 영향은 미 미함을 알 

수 있었다. 

향과 맛에 대한 관능검사 결과는 각각 Fig. 2와 
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Fig. 2. Sensory score on f1avor of reconstituted Om댄a 

tea. 
(Bars wíth same letter(s) are not sígníficantly dítlè rent at 
a =O.05.) 
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Fig. 4. Sensory score on overall of reconstituted Omija 
tea. 
(Rars wíth same letter(s) are not sígnítìcantly dí tlè rent at 
a=O.05.) 
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Fig. 3. Sensory score on taste of reconstituted Omija tea. 
(Bars wíth same letter(s) are not sígnítìcantly ditTerent at 
a=O.05.) 
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즉석 오미자차의 종합적 기호도는 OE:GJ 40:60인 

IROT가 가장 높았으며， 오미자를 북아서 사용하면 

즉석 오미자차의 품질을 개선할 수 있는 것으로 확 

인되었다. 

요 약 

고형 추출차 형태의 즉석 오미자차 제조를 위하 

여 오미자 추출액의 분무 건조를 실시하였고， 품질 

호방을 위하여 오미자의 복음과 포도과즙과의 혼합 

을 시도하였다. 분무건조한 고형차를 열수에 용해 

한 즉석 오미자차의 pH는 포도과즙 첨가비율에 따 

라 높아졌고， 산도는 낮아졌다. 포도과즙 첨가량이 

증가함에 따라 즉석 오미자차의 동점도와 표면장력 

은 증가하는 경향을 보였으며， 색은 L값은 작아진 

반면 a값은 증가하여 적색이 보강되었다. 이들 특 

성에 미치는 복음의 영향은 포도과즙 첨가 보다는 

적었다. 즉석 오미자차의 색， 향， 맛， 종합적 기호도 

모두 포도과즙 첨가에 의해 현저하게 향상되었으며， 

관능점수은 포도과즙 첨가량에 비례하여 높아졌다. 

즉석 오미자차의 종합적 기호도는 OE:GJ 40:60인 

IROT가 가장 높았으며， 오미자의 복음에 의해 즉석 

오미자차의 품질이 향상되었다. 
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