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부추의 건조 온도 조건별 클로로필, Superoxide Dismutase 유사활성의 변화
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Abstract

Allium tuberosum Rotter (Liliaceae, Chinese chives) is a perennial herb of which leaves are used for food. 
This study investigated the effect of pretreatment on quality of dehydrated Chinese chives. Chinese chives was 
blanched at 80oC for 20 sec, followed by drying at 70oC, 80oC, 100oC, or drying at 100oC for 30 min and subsequent 
drying at 70oC, or 100oC for 60 min and subsequent drying at 70oC. Optimum drying temperature and time was 
100

o
C for 30 min and subsequent drying at 70

o
C, or 100

o
C for 60 min and subsequent drying at 70

o
C. These 

conditions were shortened time for dehydration and showed smaller decrease than others in Hunter color L, 
a, b. Dehydrated Chinese chives showed a constant decrease in greenness with storage, probably due to 
destruction of chlorophyll by light. In the measurement of Hunter color L, a, b, these conditions showed smaller 
decrease than others in Hunter color for 15 week storage. Chlorophyll content and SOD (superoxide dismutase)- 
like activity in that condition was higher than others. It was assumed that a phenolic compound that forms 
its thermostable activity. The fitness of drying models was conducted in order to explain reducing chlorophyll 
loss and SOD (superoxide dismutase)-like activity loss. Based upon the chlorophyll content, SOD-like activity, 
and retention of green color of the vegetable, optimum drying conditions was 100oC for 30 min followed by 
100

o
C for 30 min and subsequent drying at 70

o
C, or 100

o
C for 60 min and subsequent drying at 70

o
C.
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서   론

부추(Allium tuberosum Rotter, Chinese chives)는 마늘

과 같은 Allium속 식물로서 비타민 B1 결합체를 이루어 흡수

를 돕고 소화력증진, 살균작용 등이 있으며(1) 최근 Allium

속 채소는 마늘, 양파에 관한 연구가 활발히 진행되면서 세

계적으로 연구가 증가하는 추세이다(2). 부추는 allyl sulfide, 

pentose 및 allylthiamine 성분이 알려져 있으며(3) 휘발성향

기성분인 methyl allyl disulfide와 diallyl disulfide, methyl-

allyl trisulfide 등의 존재가 확인되었다(4,5). Saghir 등(6)에 

의하면 부추의 주요 휘발성분은 부추를 leaf lamina, leaf 

bases, rhizome, roots로 나누어서 주요 휘발성분 중 methyl 

함량과 2-prophenyl 함량 비율을 알아본 결과 특히 methyl 

함량은 leaves와 roots에서 높았고 2-propenyl 함량은 rhi-

zom에서 높은 비율을 나타내어 부추의 부위별 휘발성성분

의 차이를 나타내었다. 또한 부추에는 클로로필, β-카로틴, 

비타민C 같은 영양성분뿐만 아니라 함황화합물, 플라보노

이드류 등의 phytochemical류가 다양하게 함유되어 있음이 

밝혀지고 있고 이들 성분들의 항산화효과(7,8) 및 유해산소 

소거작용(9,10)도 보고된 바 있다. 생체에서 생성되는 유해

활성산소는 세포나 조직에 손상을 가해 류마티스성 관절염, 

종양, 그리고 중추신경계를 포함한 전반적인 노화와 밀접한 

관계가 있고 특히 노화와 관련한 파킨슨병, 헌팅턴 병, 근위

축성 축색경화증 등과도 연관이 있는 것으로 보고된 바 있다

(11) 그러나 생체는 soperoxide dismutase(SOD), catalase, 

glutahione peroxidase(GSH-px) 같은 항산화효소계와 to-

copherol, ascorbic acid, propyl gallate, selenium, chloro-

phyll 등과 같은 비효소적 항산화계가 존재하여 활성 산소 

종을 생체로부터 소거한다(12-14).

푸른 채소의 주색소인 클로로필은 식물세포의 세포질 내 
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엽록체로 존재하여 탄수화물을 만들어 식물에 영양을 공급

함으로써 먹이사슬의 기초를 제공하며 과일 및 채소의 신선

도나 식욕증진의 중요한 요소이다(15). 또한 클로로필은 야

채나 과일의 신선함을 나타내는 지표가 되기도 하고 식욕을 

돋는 요소로서 중요할 뿐만 아니라 상처 치료 효과, 세균 

생육 정지 효과, 조혈작용, 간 기능 증진 작용, 탈취작용 등의 

생리활성으로 건강보조식품에 널리 이용되고 있다(16). 클

로로필에 대한 연구로는 클로로필 및 그 유도체의 함량변화

(17), 지방질 자동산화 방지 작용(18), 항 돌연변이성 및 항암

성물질(19) 클로로필 색소성분에 영향을 주는 요인에 대해 

연구된 바 있다(20,21).

부추는 다년생 채소로 1년에 수차 절취할 수 있는 농지이

용효율이 높은 작물이지만 노지에서 이른 봄에 수확되는 부

추는 생산량이 적고 수요가 높은 편이나 5월 이후부터는 생

산량이 증대하여 저장성이 짧은 단점을 가진 부추의 장기보

관을 위해 적절한 가공방법이 필요한 실정이다. 이에 본 연

구에서는 부추의 저장성을 증진시키고 다양한 식품소재로 

사용하기 위하여 부추의 건조 분말 제조를 위한 최적 열풍건

조 온도조건을 확립하고 건조 온도조건에 따른 부추 건조 

분말의 생리활성을 가진 클로로필과 SOD 유사활성의 변화

정도를 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

건조온도 조건별 부추의 제조 및 수분함유량

본 실험에서 사용한 부추는 경남 김해시 대동면에서 3벌 

수확된 것을 구입하여 사용하였으며 80
oC에서 20초간 데친 

부추 230 g을 적당한 크기로 절단하여 열풍건조기(KMC- 

1202D4N, Vision Scientific, Bucheon, Korea) 600 mm×500 
mm×1000 mm(H)에서 70oC에서 건조완료, 80oC에서 건조

완료, 100oC에서 건조완료, 100oC 30분 건조 후에 70oC에서 

건조완료, 100oC 60분 건조 후에 70oC에서 건조완료의 조건

으로 건조하여 5가지 처리군 시료로 사용하였으며 20분 간

격으로 무게를 측정하여 수분함량을 3회 측정한 평균값으로 

나타내었다. 건조완료 기준은 수분함량의 변화가 더 이상 

나타나지 않는 22%를 건조완료시간으로 기준하여 측정하

였다.

건조온도 조건별 부추의 색도 및 저장 중 색도 변화 측정

각 건조온도에서 건조완료 부추의 색도 변화는 동결건조 

한 부추를 대조구로 하여 건조완료 한 부추를 분쇄하여 60 

mesh 체를 통과시킨 다음 색차계(CR-200 Minolta Co., 

Ltd., Osaka, Japan)를 사용하여 Hunter의 색차 값인 L(명

도), a(적색도), b(황색도)의 3가지 값과 ΔE값은 시료로부터 

측정한 L, a, b값과 사용한 표준 백판(standard plate)의 L 

97.51, a -5.224, b +6.91값과의 차이를 계산하고 이들을 제곱

하여 모두 더한 값의 제곱근을 계산하였다. 실험값은 각 시

료 당 5회 측정하여 평균한 값으로 나타내었다. 또한 각 건조 

온도별 건조완료 부추의 저장 중 색도 변화는 투명포장재 

LDPE/NYLON/PE을 이용하여 빛이 투과하도록 고안된 

showcase(-20
oC)에 보관하면서 저장 중 색깔변화(탈색정

도)를 관찰하였다.

건조온도 조건별 부추의 클로로필 함량 측정

건조온도 조건별로 22% 수분함량으로 건조완료 한 부추

와 동결 건조한 부추에 함유된 엽록소의 함량은 식품공전법

(22)에 따라 분쇄하여 60 mesh의 채로 거른 다음, 1 g을 정확

히 달아서 85% 아세톤에 overnight 시킨 다음 Glass fil-

ter(3G-2 type, Iwaki Glass, Funakoshi, Japan)에 여과하고 

여액에 아세톤을 가하여 5% 황산나트륨용액 50 mL로 3회 

세척한 다음 642.5 nm 및 660 nm에서 흡광도를 측정하여 

총 엽록소 함량을 구하였다.

건조온도 조건별 부추의 SOD(superoxide dismutase) 

유사활성 측정

건조 조건별로 건조시킨 부추와 동결 건조한 부추의 SOD 

유사활성은 xanthine oxidase/cytochrome C 방법으로 식품

공전법(23)에 의하여 측정하였다. Xanthine oxidase에 의해 

생성된 활성 superoxide anion에 의한 cytochrome C의 환원

속도를 반으로 줄이는 시료의 양을 SOD 역가 1 unit에 해당

하는 것으로 하여 시료의 단위 g 당 unit로 표시하였다. 부추 

시료를 1 g을 정량하여 100 mL의 50 mM 인산칼륨완충액

(pH 7.8)에 의해 용출시킨 후 8000 rpm에서 10분간 원심분리

한 후 상등액을 취하고 다시 침전물에 완충액 80 mL을 가해 

동일하게 조작하여 상등액을 취하여 먼저의 상등액과 합하

고 다시 완충액을 가해 정확히 200 mL로 정용하여 시험용액

으로 사용한다.

통계처리

모든 실험결과는 SPSS(Version 14.0, SPSS Inc., Chica-

go, IL, USA)를 사용하여 분석하여 평균±표준편차로 표시

하였고 일원배치분산으로 분석하였으며, Duncan 다중범위 

분석법으로 p<0.05 수준으로 각 실험군의 유의성을 검정하

였다.

결과 및 고찰

건조온도 조건별 부추의 건조속도

식품건조 조작에서는 전 건조기간을 편의상 몇 개의 구간

으로 구분하는데 조절기간(setting down stage), 항률 건조

기간(constant rate drying period), 감률 건조기간(falling 

rate drying period)이라고 한다. 조절기간은 식품이 가온되

는 단계이며, 항률 건조기간은 식품표면에 있는 수분이 증발

하는 단계이다. 그리고 감률 건조기간은 표면수분이 전부 

제거되고 식품내부에 있는 수분이 표면으로 이동되면서 건

조되는 기간이다. 식품의 건조는 일반적으로 항률 건조기간
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Table 1. Change in color of Chinese chives at different drying conditions

Color

Drying condition

Freeze drying

Hot air drying

 70oC  80oC  100oC
 100oC 30 min 
and 70oC

 100oC 60 min 
and 70oC

L (whiteness)
a (greenness)
b (yellowness)

ΔE

49.56
-13.24
22.01
50.13

±0.561)a2)
±0.12a
±0.77a
±0.65ab

45.93
-7.73
13.89
52.11

±0.31e
±0.25d
±0.12d
±0.08c

46.03
-7.68
13.91
52.01

±0.16d
±0.18d
±0.11d
±0.14c

47.89
-5.08
14.42
50.18

±0.21c
±0.23e
±0.15c
±0.64a

49.19
-9.15
15.71
49.27

±0.08a
±0.14b
±0.25b
±0.13ab

48.55
-8.86
15.31
49.80

±0.04b
±0.25c
±0.45b
±1.63b

1)All values are mean±SD (n=5).
2)Means with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.

이 짧거나 없는 경우가 많으며, 감률 건조기에서 대부분 건

조되는 것이 특징이다.

건조 조건별 부추의 건조속도를 나타낸 결과는 Fig. 1과 

같다. 건조시간이 경과함에 따라 수분함량은 지속적으로 감

소하였고 건조공기 온도에 큰 영향을 받는 것으로 나타났다. 

건조공기의 온도가 높을수록 건조시간은 감소하였으며 

70oC 건조완료시간, 80oC 건조완료시간, 100oC 건조완료시

간, 100oC 30분-이후 70oC 건조완료시간, 100oC 60분-이후 

70
oC 건조완료시간은 각각 200분, 200분, 120, 160분, 120분

이 소요되는 것으로 나타났다. 이와 같은 건조시간에 대한 

온도의 영향은 여러 종류의 식품의 건조실험에서 유사한 결

과가 보고된 바 있다(24,25).

건조온도가 70oC 건조완료 부추와 80oC 건조완료 부추는 

조절기간이 20분, 항률 건조기간이 160분, 감률 건조기간이 

20분해서 평형수분에 도달하는 건조 완결시간이 200분 이상 

소요되었으며, 100oC 건조완료 부추는 조절기간 없이 항률 

건조기간이 100분, 감률 건조기간이 20분으로 120분 이내에 

건조가 거의 완료되어 가장 빨리 평형수분에 도달하였다. 

100oC에서 30분간 건조하고 그 이후는 70oC에서 건조완료 

한 부추는 조절기간 없이 항률 건조기간이 140분, 감률 건조

22%22%

Fig. 1. Drying curve for blanched Chinese chives at different 
temperatures. 

1)
Values are W/W0 (%), W0: initial weight, W: 

final weight. 22% is completion point of dehydration.

기간이 20분이였으며 건조 완료되는 시간은 약 160분이었으

며, 100
oC에서 60분간 건조하고 그 이후는 70oC에서 건조완

료 하는 경우는 100
oC 건조완료 한 부추와 같이 조절기간 

없이 항률 건조기간이 100분, 감률 건조기간이 20분으로 120

분 이내로 가장 빨리 건조완료에 도달하였다. 100oC에서 건

조완료 하는 부추와 건조시간에서 차이가 없는 것으로 나타

났다.

100
oC에서 건조완료 하는 조건과 100oC에서 30분간 건조

하고 그 이후는 70oC에서 건조완료 하는 조건, 100oC에서 

60분간 건조하고 그 이후는 70
oC에서 건조완료 하는 조건에

서 조절기간 없이 바로 항률 건조기간과 감률 건조기간에서 

행하여지고 있다. 이는 부추 표면으로부터 급작스런 수분의 

제거에 기인하며(26) 이 같은 경우 초기의 건조속도가 높고 

건조가 진행되어 평형수분함량에 도달할수록 건조속도는 

감소하게 된다. 미나리(27), 붉은 고추(28) 등을 대상으로 한 

결과가 보고된 바 있다.

건조온도 조건별 부추의 색도

70oC에서 건조완료, 80oC에서 건조완료, 100oC에서 건조

완료, 100oC 30분 건조 후에 70oC에서 건조완료, 100oC 60분 

건조 후에 70
oC에서 건조완료의 조건으로 수분함량의 변화

가 더 이상 나타나지 않는 수분함량 22%를 건조완료시간으

로 열풍 건조완료한 부추의 색도를 측정한 결과는 Table 1과 

같다. Hunter 색차계는 L값(lightness)은 흑색의 0에서 백색

의 100까지의 수치로 나타내며 a값은 적색도(redness)를 나

타내는 값으로 적색이 진해질수록 0에서부터 +100으로 증가

하며, 녹색(green)이 강해질수록 0에서부터 -80으로 줄어드

는 수치이며 b값은 황색도(yellowness)의 지표로 황색이 진

해질수록 0에서 +70으로 늘어나며 청색이 진해짐에 따라 0

에서 -70으로 줄어드는 체계로 되어있다(29). L값은 동결 

건조한 시료가 49.56, 100
oC에서 30분간 건조한 다음 70oC에

서 건조를 완료하는 조건의 시료가 49.19, 100oC에서 60분에

서 건조한 다음 70
oC에서 건조한 것으로 각각 48.55로 높았

으며, 70
oC 건조완료 한 부추, 80oC 건조완료 한 부추, 100oC

에서 건조완료 한 부추 시료의 L값이 각각 45.93, 46.03, 47.89

로 가장 낮았다. 녹색도(a)값은 동결 건조한 시료가 -13.24, 

100
oC에서 30분간 건조한 다음 70oC에서 건조를 완료하는 

조건의 시료가 -9.15, 100oC에서 60분에서 건조한 다음 70oC
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에서 건조를 완료하는 조건의 시료는 -8.86로 높았으며, 

100
oC에서 건조완료 한 시료가 -5.08로 가장 낮았다. 황색도

(b)값 역시 동결 건조한 시료는 22.01, 100
oC에서 30분에서 

건조한 다음 70oC에서 건조를 완료하는 시료는 15.71, 100oC

에서 60분에서 건조한 다음 70
oC에서 건조한 시료는 15.31로 

높았고 70
oC, 80oC, 100oC에서 건조한 시료는 13.89, 13.91, 

14.42로서 낮았다. ΔE값은 동결 건조한 시료가 50.13, 100oC 

시료가 50.18, 100
oC에서 30분간 건조한 다음 70oC에서 건조

를 완료하는 조건의 시료가 49.27, 100
oC에서 60분에서 건조

한 다음 70oC에서 건조완료 한 시료의 ΔE 값이 49.80으로 

서로 유사하였으며 70
oC에서 건조완료 하는 조건의 시료와 

80
oC에서 건조완료 한 시료가 각각 52.11, 52.01로 서로 유사

하였다.

건조온도 조건별 건조완료 부추의 엽록소 함량

건조온도 조건별 건조완료 부추의 엽록소 함량을 측정한 

결과는 Fig. 2와 같다. 70oC에서 건조완료한 부추와 100
o
C 

30분-70oC에서 건조완료한 부추의 엽록소 함량은 각각 179, 

177 mg%로 여러 건조 조건 중에서 가장 엽록소 함량이 높았

다(p<0.05). 특히 동결건조 한 부추는 70oC에서 건조완료한 

부추와 100oC 30분-70oC에서 건조완료한 부추보다 건조 시

에 빛에 노출된 시간이 길어서 클로로필 값이 낮게 나타난 

것으로 생각되며 온도와 함께 노출시간도 중요한 조건으로 

생각된다. 건조에서 100oC에서 건조완료한 부추의 엽록소 

함량이 101 mg%로 chlorophyll 파괴가 많았던 반면, 100
oC

에서 제한된 시간 동안 건조한 다음 70oC에서 건조를 완료하

는 경우 엽록소 파괴가 적게 일어나는 것으로 나타나 건조온

도 조건은 부추의 엽록소 함량의 변화에 큰 영향을 주는 것

으로 관찰되었다.

부추의 가공 및 유통을 위해서는 건조과정 중에 일어나는 

클로로필 색소성분의 연구가 제품의 관능적 품질 특성을 증

진시키는데 필요하므로 중요한 의의를 가진다. 클로로필의 
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Fig. 2. Chlorophyll contents of dehydrated Chinese chives 
powder. Values are expressed as the mean±SD (n=3). Different 
superscripts (a-c) on the bars indicate significant difference at 
p<0.05.

특성으로는 식물체의 엽록체에 분포하며 카로티노이드, 지

질 및 지방단백질 등과 회합된 상태로 존재하며 서로 간의 

결합이 약하다. 클로로필의 변화는 주로 클로로필레이즈에 

의한 영향, 산, 가열에 의한 영향, 알칼리에 의한 영향, 염류

에 의한 영향, 금속이온에 의한 영향, 지질 산화 효소에 의한 

영향, 빛에 의한 영향 등을 들 수 있으며(30-32), 특히 클로로

필은 세포가 손상되면 산소와 빛에 의해 클로로필이 비가역

적으로 탈색되며 클로로필의 광분해(photodegradation)는 

일단 세포가 손상되면 산소와 빛에 의해 비가역적으로 탈색

되며 네 개의 피롤 고리(pyrrole ring)가 열려 분자량이 낮은 

물질로 소편화되기 때문이다. 클로로필이 빛에 노출되면 일

중항 산소(singlet oxygen)와 하이드록시 라디칼이 클로로

필 분해를 촉진시킨다(29). 그러므로 고온과 장시간의 건조

온도 조건에 노출되지 않도록 하는 것이 클로로필의 파괴를 

최소한으로 감소시킬 수 있다.

건조온도 조건별 부추의 SOD 유사활성

SOD 유사활성 물질은 효소는 아니지만 주로 phyto-

chemical에 속하는 저분자 물질이 SOD와 유사한 역할을 하

여 superoxide로부터 생체를 보호한다고 보고되어 있다. 따

라서 SOD 유사활성을 갖는 물질은 인체 내의 superoxide를 

제거함으로써 노화억제와 더불어 산화적 장애의 방어효과

를 가진다(33). 부추의 항산화효과에 대해서는 Kwak 등(14)

의 수확시기별 부추의 SOD 유사활성과 Ahn 등(34)의 품종

별 부추의 항산화성이 이미 입증된 바 있다.

부추의 건조온도 조건별 부추의 SOD 유사활성은 Fig. 3

과 같다. 부추의 건조온도 조건은 SOD 유사활성에 크게 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 동결건조 부추에서 1,250 

(unit/g)으로 가장 높았으며 다음은 100oC 60분-70oC 건조완

료한 부추가 1,176, 100oC 30분-70oC 건조완료한 부추가 

1,141(unit/g)로 높은 값을 나타내었다. 70oC, 80oC, 100oC에

서 각각 1,111, 1,021, 1,000(unit/g)으로 고온이나 비교적 장
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Fig. 3. SOD like activities of dehydrated Chinese chives 
powder. Values are expressed as the mean±SD (n=3). Different 
superscripts (a-d) on the bars indicate significant difference at 
p<0.05.
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Table 2. Changes in Hunter's color value of dehydrated Chinese chives powder stored at -20oC in showcase

Hunter color 
values

Storage
(week)

Freeze 
drying

 70oC 80oC 100oC
100oC, 30 min 
and 70oC

100oC, 60 min
and 70oC

 L
(whiteness)

0
2  
8
15

49.56
49.23
49.21
49.17

±0.561)a2)
±0.01a
±0.22a
±0.16a

45.93
46.30
44.84
42.23

±0.31e
±0.02d
±0.15f
±0.03d

46.03
46.21
45.87
44.15

±0.16d
±0.23d
±0.03d
±0.01c

47.89
47.14
47.02
44.22

±0.21c
±0.11c
±0.18b
±0.10c

49.19
46.43
45.30
44.56

±0.08a
±0.05d
±0.12e
±0.11b

48.55
48.80
46.19
44.18

±0.04b
±0.02b
±0.06c
±0.13c

a
(greenness)

0
2  
8
15

-13.24
-12.03
-11.01
 -8.03

±0.12a
±0.23a 
±0.15a
±0.34a

-7.73
-7.18
-6.50
-4.29

±0.25d
±0.12c
±0.21d
±0.33d

-7.68
-7.49
-7.18
-4.87

±0.18d
±0.32c
±0.01c
±0.17c

-5.08
-5.00
-4.57
-2.73

±0.23e
±0.11d
±0.05e
±0.01e

-9.15
-8.71
-7.73
-5.56

±0.14b
±0.13b
±0.11b 
±0.12b

-8.86
-8.80
-7.82
-5.65

±0.25c
±0.03b
±0.11b
±0.09b

b
(yellowness)

0
2  
8
15

22.01
21.04
20.77
20.06

±0.77a
±0.14a
±0.23a
±0.04a

13.89
13.52
13.36
12.39

±0.12d
±0.15e
±0.14e
±0.05d

13.91
14.72
15.12
13.59

±0.11d
±0.10d
±0.04b
±0.03e

14.42
15.66
14.83
10.33

±0.15c
±0.01c
±0.07c
±0.06f

15.71
15.57
14.37
14.12

±0.25b
±0.09c
±0.06d
±0.04b

15.31
16.29
14.76
14.24

±0.45b
±0.12b
±0.03c
±0.11c

1)All values are mean±SD (n=5).
2)Means with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.

시간 열풍에 노출되는 조건에서 낮은 값을 나타내었다

(p<0.05). 이렇듯 100
oC에서 제한된 시간 동안 건조하고 

70oC에서 건조를 완료하는 것이 부추의 품질을 최대로 유지

하면서 건조시간을 단축시킬 수 있는 조건임을 확인하였다.

건조온도 조건별 부추의 저장 중 색도 변화

건조온도 조건별 부추의 저장 중 색도의 변화는 Table 

2와 같다. 건조완료부추는 저장 중 지속적으로 녹색도 및 

황색도의 감소가 관찰되었다. 부추의 건조온도 조건은 15주 

저장 후에 색도의 변화에 영향을 미치는 것으로 나타났다. 

15주 저장 후 L(whiteness)값은 대조군인 동결 건조한 시료

에서 49.17로 거의 변화가 없고 가장 높은 값을 나타내었으

며 70
oC에서 42.23으로 낮아져 다른 건조조건의 건조완료부

추보다 가장 낮은 값을 나타내었다. 100
oC 30분-70oC에서 

건조완료한 부추와 100oC 60분-70oC 건조완료한 부추에서 

각각 44.56, 44.18로 가장 대조군에 가까운 높은 값을 나타내

었다(p<0.05).

15주 저장 후에 a(greeness)값은 동결 건조한 부추와 열풍

건조한 부추가 모두 전반적으로 크게 감소하였는데 대조군

인 동결 건조한 시료는 0주의 -13.24에서 15주 -8.03으로 

제일 높은 값을 나타내었고 100
oC 30분-70oC 건조완료한 부

추와 100
oC 60분-70oC 건조완료한 부추에서 15주 후 각각 

-5.56, -5.65로 비교적 높은 값이 유지되었다. 하지만 100
oC

에서 건조완료한 부추는 -2.73으로 가장 낮게 유지되었다

(p<0.05).

15주 저장 후에 b(yellowness)값은 동결건조 부추와 열풍

건조 부추가 비교적 감소가 적었으나 동결 건조한 부추에서 

20.06으로 가장 높았으며 100
oC 30분-70oC 건조완료한 부추

와 100
oC 60분-70oC 건조완료한 부추에서 각각 14.12, 14.24

로 높은 값을 나타내었고 100oC에서 건조한 부추가 10.33으

로 가장 낮은 값을 유지하였다(p<0.05). 건조 조건별 부추의 

상온에서 저장 중 색도의 변화에서도 100
oC에서 제한된 시

간 동안 건조하고 70oC에서 건조를 완료하는 것이 부추의 

품질을 최대로 유지하면서 건조시간을 단축시킬 수 있는 조

건임을 확인하였다.

요   약

부추 건조 분말을 제조하기 위한 최적 열풍건조온도 조건

을 확립하고 건조온도 조건에 따른 부추 건조 분말의 생리활

성을 가진 클로로필과 SOD 유사활성의 변화정도를 살펴본 

결과는 다음과 같다. 건조온도는 부추의 수분함량의 변화에 

큰 영향을 미쳤으며 건조온도가 증가함에 따라 건조시간은 

현저하게 단축되었다. 부추의 전처리에서 건조시간은 건조

온도가 70
oC 또는 80oC에서는 건조 완결시간이 200분 이상 

소요되었으나 100
oC에서는 120분 이내에 건조가 거의 완료

되었다. 100oC에서 30분간 건조하고 그 이후는 70oC에서 건

조하는 조건에서는 약 160분, 100
oC에서 60분간 건조하고 

그 이후는 70oC에서 건조하는 조건에서는 건조완료 시간이 

120분으로 건조조건의 변화로 건조시간을 단축시킬 수 있었

다. 또한 건조온도는 부추의 색도의 결과에도 큰 영향을 미

쳤으며 L값은 대조구인 동결 건조한 시료가 49.56, 100
oC에

서 30분간 건조한 다음 70oC에서 건조를 완료하는 조건의 

시료가 49.19, 100oC에서 60분에서 건조한 다음 70oC에서 건

조한 것으로 각각 48.55로 높았으며, 녹색도(a)는 대조구인 

동결 건조한 시료가 -13.24, 100oC에서 30분간 건조한 다음 

70oC에서 건조를 완료하는 조건의 시료가 -9.15, 100oC에서 

60분에서 건조한 다음 70oC에서 건조를 완료하는 조건의 시

료는 -8.86로 가장 높았으며, 황색도(b)값 역시 대조군인 동

결 건조한 시료는 22.01, 100oC에서 30분에서 건조한 다음 

70oC에서 건조를 완료하는 시료는 15.71, 100oC에서 60분에

서 건조한 다음 70oC에서 건조한 시료는 15.31로 가장 높게 

나타내어 부추의 건조에 적정 조건이라 생각되었다. 또한 

건조 조건별 클로로필 함량 역시 100oC에서 30분에서 건조

한 다음 70oC에서 건조를 완료하는 시료가 177 mg%로 가장 

낮은 온도인 70
oC에서 건조시킨 부추 시료 179 mg%와 유사
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한 값을 나타내어 여러 건조 조건 중에서 가장 엽록소 함량

이 높았다. SOD 유사활성 역시 대조구인 동결건조 부추에서 

1,250(unit/g)으로 가장 높았으며 다음은 100oC 60분-70oC 

건조완료한 부추가 1,176, 100 oC 30분-70oC 건조완료한 부

추가 1,141로 고온이나 비교적 장시간 열풍에 노출되는 조건

에 비해서 높은 값을 나타내었다. 이렇듯 100oC에서 제한된 

시간 동안 건조하고 70oC에서 건조를 완료하는 것이 부추의 

색도와 생리활성 물질을 최대로 유지하면서 건조시간을 단

축시킬 수 있는 조건임을 확인하였으며 열풍건조 이후에도 

색도와 생리활성 물질인 클로로필과 SOD 유사활성 물질의 

효과가 상당량 존재하여 부추 건조 분말의 저장성 및 생리활

성 효과를 기대할 수 있을 것으로 판단된다.
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