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요 약 문 

I . 재 목 

북분자딸기와 잎울 이용한 다양한 가공식품 개발 

n. 연구개발의 목적 및 중요성

약리성이 탁월한 복분자의 소비중대를 위하여 북분자딸기의 완숙과, 미숙과 빛 잎 

에 대한 생리활성 빛 이화학적륙성 시험과 함께 현재까지 복분자주에 국한되어 있는 

북분자를 음료, 과립차, 액상차, 잎차, 환, 엑기스 둥으로 다양하게 가공함으로서 지 

역륙산 명품으로 관광상품화하고 지방자치의 1군 l명품화 사업의 활성화를 도모하고 

자함. 
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제 2 장 복분자의 미화학적 및 생리활성 연구 분야 

제1절 서설 

한방에서는 북분자 딸기 (Rubus coreanus Miquel)의 덜 익은 열매, 즉 미성숙과실 

을 복분자(톨효子)라 고 하며 보간신(補맑뽑), 명목(明目), 이뇨제의 효능이 있고, 정 

력감뢰, 유정, 빈뇨를 치료한다고 알려져 있으며 그 사용법으로는 미숙과를 물에 넣 

고 달여서 복용하거나 술에 담가 복용하는 것으로 알려져 있다. 또한, 원산지로 알려 

진 중국에서도 미성숙과실을 중기로 쩌서 햇볕에 말려 강장제 동 약용으로 사용하고 있 

다. 

복분자딸기에 대한 이화학적 특성 빛 생리활성에 대해서는 우리나라에서는 단지 

복분자딸기, 줄기, 잎의 phenol성 및 탄닌 화합물에 대한 몇연의 연구가 이루어져 있을 

뿐이며, 술을 제외한 가공제품 개발에 관한 기술적 연구는 국내에서 전혀 이루어지지 

않고 있다. 일본과 중국에서는 복분자딸기의 생장에 따른 과실 및 화병의 형태에 대한 

연구와 복분자딸기에 대한 생리적 효농 및 향기성분에 대한 연구 퉁이 이루어져 있으 

며, 그밖에 Ribes, Rubus, VacciniUIIJ속으로부터의 p이yphenolo] super。xide기의 제거 

작용과 xanthine 。xiclase의 억제 작용이 있음이 보고되었다. 

북분자딸기에 대한 생리활성 성분 및 기능성에 대해서는 Ribes, Rubus, l성ccinium

속으로부터의 polyphen。1이 SU야roxide기의 제거 작용과 xanthine oxidase의 억제 작용 

이 있음을 보고하였다. Superoxide와 같은 free radical은 epinephrine의 산화, 미토콘

드러아, 식세포 또는 세포질 중 xanthin oxidase나 glutathione reductase동의 

flavoenzyme에 의해 정상적인 대사과정에서 여러 가지 생물학적 반웅에 의해 형성되며 

전자공여작용은 이러한 산화성 생물활성 free radical에 전자를 공여 하여 산화를 억제 

하게 된다. 노화와 관련되어 생체 대사과정 중 생성되는 superoxide anion radical(G.! 

- • )의 경우 전자 환원으로 반응성과 따괴성이 매우 크며 세포와 조직에 해로운 독성을

일으켜 질병을 유발시키는 것으로 알려져 있다. 02- • 는 종양을 촉진하며, 암을 유발할 

수 있고, 십이지장 궤양, 당뇨병, 류마티스 관절염, 알쪼하이머명, 피부암, 피부염, 피 

부의 노화 둥을 일으킬 수 있다. 인체 내에서는 °'2- • 를 제거하기 위하여 superoxide 
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북분자 혼합 음료 관능검사 

이름; 날짜 : 2000년 월 일 요일

이 시료는 복분자로 만든 혼합 음료입니다. 색상, 향미, 신맛, 단맛 그러고 종합

적인 기호도에 대해 ‘매우 나쁘다 ∼ 매우 좋다
’

에서 선택하여 V와 시료번호를 기재

하여 주십시오. 

1. 색상

매우 나쁘다 나쁘다 약간 나쁘다 보통 

2. 향미(마시면서 느껴지는 향)

매우 나쁘다 나쁘다 약간 나쁘다 보통 

3. 신맛

약간좋다 

약간좋다 

좋다 매우좋다 

좋다 매우좋다 

매우 약하다 약하다 약간 약하다 보통 약간 강하다 강하다 매우 강하다 

4. 단맛

매우 약하다 약하다 약간 약하다 보통 약간 강하다 강하다 매우 강하다 

5. 종합적인 기호도

매우 나쁘다 나쁘다 약간 나쁘다 보통 약간 좋다 

관능에 웅해주셔서 감사합나다·--
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다. 한천의 첨가량을 고정시키고 솔스타 3% 첩가한 배합비(D)가 경도가 강하게 느껴 

졌고, 이를 물에 희석, 음용할 경우 입안에서 미블거리는 느낌이 났다. 따라서 배합 

비(B)가 관능척으로 가장 우수하여 이 배합비에 맞추어 최종제품을 제조하기로 하였 

다. 짜{는 액상차 lOg에 음용수 50ml로 희석하여 측정하였고, 당도는 액상차 원액을 

직접 측정하였다. 

표 28. 복분자 액상차의 저장기간 중 품질 변화 

조사항목 

0 

1 

3 

5 

당도 pH 
L 

55. 2 3. 70 18. 50

55. 4 3. 56 18. 51

55.5 3.91 18.45 

55. 8 3. 86 18. 52

색도 

a 

-0.01

-0.03

-0.03

-0.05

미생물 

b 
효모빛

대장균군 일반세균 고c 파 。씨-| 

0.01 」
I
깅1」* 。1 t 。i「λ8 t 。5「Lδ4 

0.04 음성 음성 -f그
Lλ 。4

0.03 t 。:f'Aδ4 %λ 。. 옴성 

0.04 음성 으성 t: 。5「ιδ」

복분자 농축액을 이용하여 제조한 액상차의 저장 기간 중 품질 변화 조사는 액상차 

를 37℃에서 저장하면서 경시별로 제품의 당도, pH, 색도, 미생물(일반세균, 대장균 

군, 효모 및 곰팡이), 관농적 특성 동에 일어나는 변화를 조사하였다(표28). 통상적 

으로 37℃에서 1주일 저장은 상온에서 1개월이상 저장한 것과 같은 품질변화 양상을 

보이는 것으로 알려져 있기 때문에 15주간의 저장 효과는 상온에서의 15개월간 이상 

의 저장에 해당된다. 

당도와 pH의 변화는 관찰되지 않았으며, 복분자 열매 특유의 적색을 나타내는 a의 

값은 37℃에서 감소하는 경향을 보였다. 이러한 복분자의 색택의 감소는 열매에 함 

유된 안토시아닌계 색소 성분의 산화에 의한 것으로 추측되며 이러한 색소의 소실은 
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1 . 이 보고셔늪 농햄뿌뼈서 시행한 농림기술개발 

사업외 연구보고서입니다. 

2. 이 보고서 내용을 발표활 때에는 반투시 농림부

에서 시행한 놀림기슐개발사업의 연구결과임을

밝혀야 합니다.

3. 국가과확기슐 기뭘유저때 필요한 내용은 대외적

으로 발표 E필논 공채하여서는 아니됩니다-
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