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Abstract

This study presents an eco-friendly persimmon drying system to satisfy consumer preferences and provide a popular food for both the domestic and
international markets. The most effective antimicrobial compounds were developed from a combination of plant extracts (18.18% clove buds, 9.90%
cinnamon, 9.09% licorice, 4.55% cnidium, 4.55% seed of grapefruit, and 54.54% apple vinegar). The dried persimmons were evaluated as regards
their moisture and sugar content, weight, hardness, and color value. During the drying process, the overall moisture content of the persimmons increased,
along with the sugar content. The hardness was almost the same for each region and decreased on an average of 0.5~0.86 after 6 weeks. As regards
the chromaticity, ΔE decreased during the drying process, while L-value became darker and a-value showed a dark red color over time.
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서 론1)

감(Diospyros kaki THUNB.)은 한국, 중국, 일본 등 온대아시

아 지역이 주 원산지로 국내에서는 산간지역을 제외한

연 평균기온이 10℃ 이상인 전국 어디에서나 재배가 가능

하여 오래 전부터 재배되어 온 과실이다(Song et al. 2005).

감의 주성분은 당질로써 포도당과 과당의 함유량이 많으

며, 이는 단감과 떫은 감에 따라 약간의 차이가 있다. 또한

감에는 무기질과 비타민 A, B, C가 풍부하게 함유되어

있고, 그 외에도 pectin, carotinoid가 함유되어 있다. 과일의

색은 과피의 carotinoid 색소에 의한 것으로써 짙은 주황색

을 가진 lycopene의 함유량은 가을의 일조조건과 관계가

있다. 감은 carotinoid, tannin, flavonoid, terpenoid, steroid,

naphthoquinone과 같은 많은 활성을 가지는 화합물을 함유

하고 있고 sugar, amino acids, mineral, lipid도 함유하고 있다

(Kang et al. 2004). 동의보감이나 본초강목에 의하면 감은

맛이 달며 독이 없고 종기나 염증질환, 부스럼, 화상의

치료에 많이 이용되며 소화기능을 돕고 장기를 튼튼히

하며 설사, 이뇨, 지혈, 숙취제거, 기침, 기관지염, 고혈압

등에 효과가 있는 것으로 알려지고 있다(Kang et al. 2004;

Moon et al. 2004; Kim 2005; Kim et al. 2005; Park et al.

2006). 감은 크게 단감과 떫은 감으로 구분할 수 있는데

감의 떫은맛의 성분은 diospyrin이라는 tannin 성분인데

diospyrin은 수용성이기 때문에 쉽게 떫은맛을 나타낸다.

Acetaldehyde가 tannin성분과 결합하여 불용성이 되면 떫은

맛이 사라진다(Kang et al. 2004). 국내에서 생산되는 감의

품종에는 떫은 감에 사곡시, 단성시, 고종시, 분시, 원시,

횡야, 평핵무 등이 있고, 단감에는 부유, 차랑, 어소, 선사환

등이 있다(Kang et al. 2004). 단감은 주로 생시로 이용되나

떫은 감은 연시, 탈삽시, 곶감 등으로 이용된다. 그 중 곶감

은 장기 저장에 유리하여 현재 떫은 감의 50% 이상이 곶감

으로 가공되고 있다(Hong et al. 2001; Park et al. 2006). 떫은

감에 관한 연구로는 감과실의 떫은맛을 제거하기 위한

탈삽에 관한 연구, 떫은맛의 주성분인 tannin의 이화학적,

기능적 특성에 관한 연구 등(Seong and Han 1999; Seo et

al. 2000)이 있다. 곶감은 가을에 일시적으로 다량 출하되는

감 과실의 이용기간을 연장하는 가장 중요한 수단일 뿐
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2)아니라 풍부한 감미와 탄닌을 지니고 있는 우수한 건조

식품으로 건조과정에서 단맛이 증가하고, 비타민 A의 함

량도 증가한다. 곶감은 수분함량에 따라 건시와 반건시로

구분할 수 있는데 수분함량이 많은 반건시의 경우 곰팡이

에 쉽게 오염되므로 저장 및 유통기간이 짧아 대부분이

건시로 유통되었으나, 최근 반건시에 대한 소비가 증가하

고 있는 추세이다(Hong et al. 2001). 곶감의 품질은 제조

시 건조 방법(Moon et al. 1993), 감의 품질, 저장 방법, 포장

방법에 따라 크게 영향을 받으며(Park et al. 1989; Lee et

al. 1995) 지역별로도 품질특성의 차가 비교적 크다고 했다

(Kim et al. 2004a). 특히 곶감은 상온에서 보관 시 곰팡이

오염 등의 위생상 문제가 발생하여 오랫동안 보관이 어렵

다. 곶감은 대부분 천일건조로 제조가 되고 있어 건조기간

중 이물질의 혼입, 변색, 곰팡이 증식 등에 의한 품질저하

의우려가있으며, 건조후에는저장및유통중에곰팡이에

의한 오염, 조직의 경화, 백분발생 및 변색, 갈변 등으로

품질이 급속히 떨어지게 된다(Lee et al. 1994). Moon et

al.(1996)은 국내에서 생산되는 곶감 및 표면 백색분말의

형태를 전자현미경으로 관찰하여 백색분말은 건조과정

중 과육 내부의 당이 수분의 이동과 함께 건조되면서 표면

으로 이동한 glucose가 결정화 된 것이라고 하였다. 하지만,

곶감의 건조, 저장, 유통과정에서 발생되는 미생물 오염은

품질저하뿐만 아니라 위생적으로도 해로운 요소이므로

이의 방지를 위한 여러 가지 연구가 수행되고 있다. 곶감의

건조기간 중 발생하는 품질저하를 방지하고 저장성을 증

진시키기 위한 목적으로 많은 농가에서는 박피 후 유황

훈증처리를 사용하고 있으나, 유황이 연소되면서 발생되

는 이산화황이 인체에 미치는 유해성 및 안전성에 대한

문제점이 제기되고 있다(Im and Lee 2007). 최근에는 인체

의 각종 질병을 예방하고 치료하는데 있어 천연물질을

선호함에 따라 약용식물에서 분리한활성성분의 이용이

급증하고 있는 추세이다. 천연물을 중심으로 한 학문이

발전하면서 천연물이 가지는 2차 대사산물인 생리 활성물

질에 대한 관심이 증대되고 있다. 생리 활성물질은 매우

적은 양으로 현저한 활성을 나타내는 고부가가치의 물질

로써 인공합성품 중 일부가 안전성의 문제가 제기되면서

규제를 강화하고 있고, 인간의 안전과 건강에 대한 욕구

증대에 따라 인공합성품이 아닌 천연물로부터 많은 생리

활성물질을 찾고자 한다(Heo et al. 2011; Kim et al. 2012).

최근에는 우리가 오랫동안 안전하게 섭취하여 왔던 천연

물로부터 인체에 안전하고 항산화력이 높은 물질을 분리

이용하려는 연구가 활발히 이루어지고 있고, 질병에 대한

치료제와 예방제 및 건강보조제로써 식물자원이 널리 이

용되고 있다(Shin et al. 1997; Lee et al. 2002). 천연 항산화제

로는 α-tocopherol, vitamin C, carotinoid, flavonoid 등이 알려

져 있는데, 이러한 항산화효과가 있는 물질은 동식물에

널리 분포되어 있으며, 특히 많은 연구가 이루어진 분야는

식물성물질들이다. 식물 유래의 2차 대사산물들은 free

radical과 활성산소의 생성을 억제하거나 제거시켜서 산화

에 의한 세포손상을 방지한다는 것이 생체 실험결과밝혀

졌다(Jung et al. 2004). 지금까지 보고된 대부분의 천연 항산

화제는 식물 유래로서 주로 폴리페놀 화합물인 것으로

알려져 있다(Pratt et al. 1992). 특히 flavonoids는 지질의 산

화, 활성산소의 소거 및 산화적 스트레스를 막는 역할을

함으로써노화방지,암, 심장질환 등을 예방하거나 지연하

는 효과가 있어서 오늘날 식품, 의약품, 화장품 등 많은

분야에 활용되고 있다(Kim et al. 2005). 천연물에존재하는

항균성 물질에 대한 연구는 국내외에서 오래 전부터 시도

되고 있다(Ha et al. 2000; Kim et al. 2006). 특히 천연 보존료

개발의 일환으로허브류와 향신료의 항균성에 관한 연구

가 많이 이루어지고 있는데 천연물의 항균성은 오래 전부

Table 1. Mixing rates of medicinal plant extracts and food
additives for dried persimmon browning prevention effect

No. Item

1 Control(untreated control plot)

2 True Control (distilled water)

3 Citric acid 3%

4 Vitamin C 1%

5 Citric acid 3% + Vitamin C 1%

6 Potassium meta-bisulphite 1%

7 1% acetic acid

8 3% acetic acid

9 1% grapefruit seed extract

10 5% chrysanthemum indicum

11 5% licorice

12 5% green tea

13 5% cinnamon

14 5% clove

15 5% cnidium

16 5% turmeric

17 2% polyphosphate

18 Cider vinegar (Acidity of about 5%)

19
mix proportion A = Cider vinegar50 : Citric acid 3% 20
: 5% licorice 20 : 5% cinnamon 10

20
mix proportion B = Cider vinegar60 : Citric acid 3% 10
: 5% licorice 20 : 5% cinnamon 10

21
mix proportion C = Cider vinegar70 : Citric acid 3% 10
: 5% licorice 10 : 5% cinnamon 10
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터 알려져 왔고, 이를 이용하여 식품이나 인체에서 발생하

는 기생성 진균류의 억제에 관한 연구가 활발히 이루어지

고 있다(Shin et al. 1997; Lee et al. 2002). 천연항균제개발에

관한 연구로 마늘, 양파, 백리향(Buchanan et al. 1981; Yin

et al. 1998; Montes-Belmont et al. 1998), 정향, 계피(Lee et

al.1995), 목단피(Hwang and Han 2003), 단삼(Choi and Han

2003), 홍경천(Shim et al. 2004), 상백피 (Park et al. 1995)

등이 있으며, 이러한 생리활성물질을 식품에첨가하여 저

장성을 연장하는 등 항균효과를검색하는 연구도 진행되

고 있다. 곶감의 저장 및유통 과정에 발생되는 품질저하를

방지하기 위하여 자몽종자 추출물 처리와 포장방법에 따

른 반건시 곶감의 품질변화(Park et al. 2006), 계피 추출물

처리와 포장방법에 따른곶감의 품질변화(Park et al. 2005),

전처리와 포장재에 따른 곶감 저장 중 품질변화(Kim et

al. 2004b) 등이 보고되어있다. Hong et al.(2001)은 곶감의

제조와 저장 중 미생물 상의 변화를 보고하면서 저장 초기

Table 2. Mixing rates of medicinal plant extracts and food
additives for dried persimmon antibacter ial effect

No. Item

1 Control(untreated control plot)

2 True Control (distilled water)

22 Citric acid 3% + Vitamin C 1%

23 Potassium meta-bisulphite 1%

24 1% acetic acid

25 3% acetic acid

26 5% acetic acid

27 3% grapefruit seed extract

28 5% grapefruit seed extract

29 2% polyphosphate

30 50% ethanol cinnamon extract

31 50% ethanol licorice extract

32 50% ethanol clove extract

33 50% ethanol cnidium extract

34 Cider vinegar (Acidity of about 5%)

35
mix proportion A= Cider vinegar50 : cinnamon extract
20: grapefruit seed extract 5% 10 licorice 10 : cnidium 5.5
: clove 4.5

36
mix proportion B= Cider vinegar50 : clove extract 20:
grapefruit seed extract 5% 10: cinnamon 10 : licorice 5.5:
cinnamon 4.5

37
mix proportion C= Cider vinegar70 : cinnamon extract 15:
licorice 10 : cnidium 4.5: clove 0.5

에 비해 저장기간이길어질수록효모와 초산균은 감소된

다고 했다. 곶감 건조 시 발생하는 오염 미생물을 여러

가지 배지를 이용하여 분리한바,푸른곰팡이가 가장 많은

비율로 나타났다는 보고도 있다(Kang et al. 2012). 단감에서

도 저장 및 유통과정에서 푸른곰팡이가 발생된 사례를

보고한바있고(Kwon et al. 2006), 곶감에서 세균으로 인해

유발된 부패증상을 보고(Kim et al. 2012)하는 등 근년에

와서 오염미생물의 동정이나 방지와 관련된 부분적인 연

구결과가 보고되고 있으나 오염미생물 발생을 안전하게

방지하는 방법의 확립에는 아직도 미흡한 요소가 많은

실정이다. 따라서 본 실험에서는 갈변 및 항진균에 관여하

는 천연추출물과 식품첨가제가 곶감의 품질에 미치는 영

향을 조사하여 보고하는 바이다.3)

재료 및 방법

감 재료 및 추출방법

2012년도에 생산된 상주 둥시를 이용하여 항갈변실험

(Table 1), 항진균실험(Table 2), 항갈변/항진균 실험(Table

3)과 같이 조합하여 실험하였다. 각 천연물의 추출은 다음

과 같은 방법으로 추출했다. 예를 들면 5% 천연물 추출물

을 만들 때 시료 50 g에 물 950 mL를넣어 100℃ 2 h열수추

출한 후 8,000 rpm/20 min 한 후 침지액으로 사용하였다.

갈변억제에 효과가 있는 것으로 보고된 합성품 8종 citric

acid, vitamin C, citric acid+vitamin C, potassium pyrosulfate,

sodium chloride, cysteine, acetic acid, grapefruit seed extract와

천연물 4종 Glycyrrhiza uralensis(감초), Cinnamomum cassia
(계피), Syzygium aromaticum(정향), Cnidium officinale(천궁)

을 침지액으로 사용하였다. 합성품 8종의 농도는 citric acid

3%, vitamin C 3%, citric acid 3%+vit C 1%, potassium

pyrosulfate 3%, sodium chloride 3%, cysteine 0.3%, acetic acid

1%, grapefruit seed extract 1%로 하였고, 천연물 4종에 대한

추출방법은 약용식물 종류별 추출수율및 항균효과 시험

에서와 같은 방법을 사용하였다. 침지액의 양은 50 mL,

온도는 15℃로 하여 박피한 곶감을 10개씩선발하여 각각

의 침지액에 10 분간 침지 후 곶감걸이에 걸어 바람과

햇볕이 잘 통하는 곳에 두고 시간 경과에 따른 곶감의

식품학적 특성을 조사하였다.

곶감 품질 특성 조사 및 통계처리

국내 상주에서 2012년도에 생산된 곶감을 11월 8일 직접

구입하여 2일 동안, 곶감 농민들이 사용하는 같은 조건의

건조대를 만들어 11월 10일에 각 지역별로깍은 감을 2,340

개를 설치하였고, 조사는 1주일 간격으로 6회 지역별로

무작위로 10개씩선발하여 시료로 사용하였다(재료 및 방

법 참조). 수분함량 측정은 적외선 수분측정기(MB45

Moisture Analyzer, Ohaus, USA)로 시료 5∼5.5 g를 110℃에

Curr Res Agric Life Sci (2014) 32(1)：10-17
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서 60 min의 조건으로측정하였다. 시료의 중량은 무작위

로 선발한 곶감 5개를 전자저울(Adventurer Pro, AVG264C,

Ohaus, USA)로 무게측정을 한 뒤 소수점 둘째 자리까지

나타내었다. 곶감과 증류수를 1:3 비율로 혼합하여 균질화

한 후 여과하여 굴절당도계(Master-10T, Atago, No.2372,

Japan), (Master-20T, Atago, No.2382, Japan)를 이용하여측정

하였다. 시료의 경도는 무작위로 선발한 곶감 10개를 경도

계(과실경도계: FHM-5)를 이용하여측정하였다. 색도조사

는 곶감을 세로로 1/2절단 후페트리디시에넓게펴넣은

후 색차계(J801S, Color Techno System, Japan)를 이용하여

측정하였다. 각 항목에 따른 실험결과는 SPSS (ver. 20)

통계 프로그램을 사용하여 평균치와 표준편차를 산출하

였고 평균치간 유의성은 t-test와 one-way analysis of variance

를 실시하였다.4)

Table 3. Mixing rates of medicinal plant extracts and food
additives for dried persimmon browning prevention/
antibacterial effect

No. Item

38
mix proportion final A= Cider vinegar 50: Citric acid 3%
20: grapefruit seed extract 5% 10: cinnamon 10: licorice 5
: cnidium 4.9 : clove 0.1

39
mix proportion final B= Cider vinegar 60: Citric acid 3%
15: grapefruit seed extract 5% 10: cinnamon 10: licorice
2.5 : cnidium 2.45 : clove 0.05

Figure 1. Anti-browning effects of medicinal plant extracts and food additives on dried persimmons.

결과 및 고찰

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 Table 1의 조합으로 처리

한 다음 항갈변 정도를 관찰한바 Figure 1에서와 같이 19

(사과식초 : citric acid 3% : 5% 감초 : 5% 계피=50:20:20:10),

20 (사과식초 : citric acid 3% : 5% 감초 : 5% 계피

=60:10:20:10), 21 (사과식초 : citric acid 3% : 5% 감초 : 5%

계피=70:10:10:10) 조합이 색도가 좋음을 확인하였다.

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 Table 2의 조합으로 처

리한 다음 항진균 정도를 관찰한바 Figure 2에서와 같이

35 (사과식초 : 계피 추출물 : 자몽종자추출물 5% : 감초

: 천궁 : 정향=50:20:10:10:5.5:4.5), 36 (사과식초 : 정향 추출

물 : 자몽종자추출물 5% : 계피 : 감초 : 계피

=50:20:10:10:5.5:4.5), 37 (사과식초 : 계피 추출물 : 감초

: 천궁 : 정향=70:15:10:4.5:0.5) 조합이 육안으로 확인 하였

을 때 다른 조합의 비해 균이 생기는 정도가 덜하였다.

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 Table 3의 조합으로 처

리한 다음항갈변과 항진균 정도를 관찰한바 Figure 3에서

와 같이 38 (사과식초 : citric acid 3% : 자몽종자추출물

5% : 계피 : 감초 : 천궁 : 정향 0.1=50:20:10:10:5:4.9:0.1),

39 (사과식초 : citric acid 3% : 자몽종자추출물 5% : 계피

: 감초 : 천궁 : 정향 0.05=60:15:10:10:2.5:2.45:0.05) 조합이

육안으로확인 시 갈변 정도와 균이 생기는 정도가덜하였

고 색도를 나타내는 △값이 무처리가, 38에서 60.8, 39에서

50.6이였다.

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 처리 후 6주까지 곶감의

Curr Res Agric Life Sci (2014) 32(1)：10-17
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수분 함량을 조사한바 (Figure 4), 수분 함량은 상대적으로

처리구에서 75.8%로 가장 높았으며, 모든처리구에서 1주

차에 비해 6주차에서 수분의 함량이 증가 하였으며, 측정

주차 별로 대조구가 처리구에 비해 수분 함량이 상대적으

로낮았다. 대조구는 수분 함량이 처리구에 비해 초기에는

높았으나 시간이 지남에 따라 수분 함량이 처리구에 비해

낮아지는 경향을 보였다. Kim et al.(2004a)은 전국유명산

지 별로 생산된 곶감을 분석한 결과 상주지역의 곶감의

수분함량은 32.23~38.20%의 분포를 나타낸다고 하나 본

논문에서는 반건시 상태인 6주까지는 70% 내외로존재하

고 있다. 이는 반건시의 일반적인 수분 함량인 45~50%와

유사하여 반건시 품질에는 아주 적당하였다고 판단된다.

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 처리 후 6주까지 곶감의

당도를 조사한바 (Figure 5),모든처리구에서 건조가 진행

됨에 따라 전반적 곶감의 당도는 증가하였다. 생감의 당도

는 20 °brix 정도였으나, 건조가 진행되면서 약 30∼37 °brix

로 증가하였다. 처리구 20에서 약 38 °brix로 가장 높았다.

Kim et al.(2004a)은 전국유명산지 별로 생산된 곶감을 분석

Figure 2. Anti-fungal effects of medicinal plant extracts and food additives on dried persimmons.

Figure 3. Anti-browning and anti-fungal effects of medicinal plant extracts and food additives on dried persimmons.

한 결과 상주지역의 당도의 결과는 55 °brix로 보고되고

있어 본 연구결과와 상이하게 나타났는데 이는 원료 감의

생산환경과 건조과정의 환경차이에서 비롯된 결과로 추

정된다.5)

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 처리 후 6주까지 곶감의

경도를 조사한바 (Figure 6), 곶감이 건조 기간을 거치면서

경도는 전반적으로낮아졌다. 6주차가 되었을 때, 처리구

20에서 경도가 높았으며, 처리구 37에서 경도가 처음보다

6주뒤평균 적으로 약 0.5정도줄어듦으로써 경도가 대체

적으로 높게 나타났다. Lee et al.(1994)에 의하면 경도의

경우 건조 5일에서 20일 사이에 0.5 kg/ø8 mm 이하로 매우

무르다고 하여 본 실험 결과와 유사하였다.

약용식물 추출물 및 식품첨가제를 처리 후 6주까지 곶감의

색도를 조사한바 (Figure 7), 곶감 건조에 따른 주별 색의

변화는 처리조건 No.19, 20, 21에서 보는바와 같이 △값의

변화는 건조 기간 중 감소하는 경향을 나타냈다. L, a값은

1주차에서 3주차까지는 증가하다가 3주차 이후로는 감소

하는 것으로 측정되었다. L값은 밝기를 나타내는 것으로

Curr Res Agric Life Sci (2014) 32(1)：10-17
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3주차에 가장밝은 색을띄다가 3주 이후부터는 점점 어두

워지는 것을 나타낸다. a값은 곶감의붉은 색을 나타내는

것으로 3주차까지는붉은 색을 많이띄다가 3주차 이후로

시간이 갈수록 어두운 붉은 색이 되는 것을 나타낸다. b,

△값은 처음보다 점점줄어드는 것으로측정 되었다. b값

은노란색을 나타내는 것으로 처음의 감의노란빛이 시간

이지나곶감이됨으로써점점노란색을잃는 것을나타낸

다. △값은 색차를 나타내는 것으로 시간이 지남에 따라

전체 적으로 색차가 많이 나타났다. 처리조건 No.35, 36,

37에서보는바와같이△값의변화는건조기간중감소하

는 경향을 나타냈다. L값은 1주차에서 3주차까지는 증가

하다가 3주차 이후로는 감소하는 것으로 측정되었다.

L값은 3주차에 가장 밝은 색을 띄다가 3주 이후부터는

Figure 4. Changes in water content with anti-browning,
anti-fungal, and anti-browning/anti-fungal treatments
during 6-week persimmon drying.

C: control, numbers are according to Tables 1, 2, 3.
6)

Figure 5. Changes in sugar content with anti-browning,
anti-fungal, and anti-browning/anti-fungal treatments and
during 6-week persimmon drying.

C: control, numbers are according to Tables 1, 2, 3.

점점 어두워지는 것을 나타낸다. a값은 4주차까지는 증가

하다가 4주차 이후로 감소하는 것으로측정되었다. a값은

4주차까지는붉은색을 많이띄다가 3주차 이후로 시간이

갈수록어두운붉은색이 되는 것을 나타낸다. b값은 대부

분 처음보다 점점줄어들다가 4주차에갑자기 높아졌다

감소하는 것으로 측정 되었다. b값은 처음의 감의 노란

빛이 시간이 지나 곶감이 됨으로써 점점 노란색을 잃는

것을 나타낸다. △값은 시간이 지남에 따라 대부분 △값이

줄어듦으로써 전체 적으로 색차가 많이 나타났다. 처리조

건 No.38, 39에서 보는바와 같이 △값의 변화는 건조 기간

중 감소하는 경향을 나타냈다. L, a값은 1주차에서 4주차까

지는 증가하다가 4주차 이후로는 감소하는 것으로측정되

었다. L값은 4주차에 가장밝은 색을띄다가 4주 이후부터

Figure 6. Changes in hardness with anti-browning,
anti-fungal, and anti-browning/anti-fungal treatments
during 6-week persimmon drying.

C: control, numbers are according to Tables 1, 2, 3.

Figure 7. Changes in color difference with anti-browning,
anti-fungal, and anti-browning/anti-fungal treatments
during 6-week persimmon drying.

C: control, numbers are according to Tables 1, 2, 3.
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는 점점 어두워지는 것을 나타낸다. a값은 4주차 까지는

붉은색을 많이띄다가 4주차 이후로 시간이 갈수록어두운

붉은색이 되는 것을 나타낸다. b, △값은 처음 보다 점점

줄어드는 것으로 나타났다. b값은 처음의 감의노란빛이

시간이 지나 곶감이 됨으로써 점점 노란색을 잃는 것을

나타낸다. △값은 시간이 지남에 따라 △값이 감소하는

것으로 나타났다. 처리구의 경우 대조구에 비해 건조 3일

차까지는명도가 다소낮은값을 보였다. Lee et al.(1994)에

의하면 25일까지 점차적으로 색차가 감소하였는데 이는

본 실험과 유사하였으며, 특히 본 연구에서 선발된 천연

추출물인 정향, 감초 등의 특유한 색깔이 곶감에흡착됨으

로써 발생된 것으로 판단된다. 7)

요 약

곳감 생산 현장에 적용하기 위해 식초, 자몽추출물 등총

6종의 추출물에 대한 배합비를 설정하였고, 그 결과 우수

한 활성을 가지는 천연복합 활성제의 최종적인 혼합비는

정향 18.18%, 계피 9.90%, 감초 9.09%, 천궁 4.55%, 자몽종

자출물 4.55% 및 사과 식초 54.54%임을확인하였다. 대조

구 및 처리구의 수분 함량을측정한 결과는 항갈변 실험과

항진균 실험, 항갈변/항진균 실험 모두에서 전체적으로

1주차에 비해 6주차에서 수분의 함량이 증가 하였으며

측정 주차 별로 control이 처리구에 비해 수분 함량이상대

적으로 낮았다. 당도 변화에서는 건조가 진행됨에 따라

전반적 곶감의 당도는 증가하였다. 항갈변/항진균 실험에

서 30∼39 °brix로 높은 당함량을 보였다. 경도를 측정한

결과에서는 control과 처리구는 거의 비슷하였으며 6주뒤

평균적으로 0.5∼0.8정도 줄어들었다. 색도변화에서는 △

값의 변화는 건조 기간 중감소하는 경향을 나타냈다. 천연

추출물은 곶감의 건조기간 중에 나타나는 품질저하를 효

과적으로 억제하고 유해성논란이 되고 있는 유황훈증법

을 대체할 수 있을 것으로 사료된다.
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