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서론

현대사회는 서구화된 식생활과 경제수준의 향상으로 비만, 당뇨병, 동맥경화증 및 암과 같은 만

성퇴행성질환이 증가되고 있다. 따라서 소비자의 건강에 대한 관심이 점차 높아짐에 따라, 부작용이 

있는 합성식품보다는 천연 식·의약품을 선호하는 추세이다. 이런 건강에 대한 가치관의 변화로 식

품산업계에서는 천연물 유래 식·의약품 개발이 활발히 진행 중이다[11, 22]. 

비타민 나무(sea buckthorn, Hippophae rhamnoides L.)는 보리수과에 속하는 낙엽성 관목으로 

극악 조건의 기후와 척박한 환경에서도 잘 자라며 병충해가 적어 재배관리에 좋은 작물이다[3]. 한

국에서는 비타민나무 또는 산자나무로 부르며, 중국, 러시아, 일본 등에서는 사극(莎棘), 사지(Saji), 

시베리아 파인애플 등으로 알려져 있다[23]. 비타민 나무의 의약적 연구는 1950년 러시아에서 처음 
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Abstract
This study was performed to investigate the antioxidative properties of sea buckthorn (Hippophae rhamnoides 

L.; leaf, fruit and stem) and the quality characteristics of brown rice sulgidduk prepared using a powder of sea 

buckthorn leaves. First, the antioxidative activities of sea buckthorn were measured to choose the most effective 

part of this plant. By analyzing the measured values, we concluded that the effective part of sea buckthorn was 

its leaves. The IC50 value of the DPPH radical scavenging activity and the ABTS radical scavenging activity in sea 

buckthorn leaves were 7.78 µg/mL and 264.04 µg/mL, respectively. The total polyphenol and total flavonoid 

contents of sea buckthorn leaves were 3.80 mg/mL and .19 mg/mL, respectively. Therefore, the brown rice 

sulgidduk was prepared using a powder of sea buckthorn leaves in the weight ratio of 0%, .5%, 1.0%, 1.5%, 

2.0% and 2.5%. For analyzing the quality characteristics of the prepared sulgidduk, proximate compositions, 

color and texture profiles were measured and a sensory evaluation was conducted. With an increase in the added 

content of the sea buckthorn leaf powder (SBLP), the L-value significantly decreased while the a-value and the 

b-value increased. In the case of texture profiles, the control group (control A) had a higher score for hardness 

than the case groups in which the SBLP was added. However, springiness, chewiness and adhesiveness were not 

significantly different among the groups. In the sensory evaluation, the sample containing 1.5% SBLP yielded the 

best results. Therefore, we suggest that the powder of sea buckthorn leaves is a good ingredient for increasing 

the consumer acceptability and functionality of sulgidduk. 
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시작되었고 1983년 러시아, 미국, 중국, 독일, 일본 등 여러 나라

에서 재배와 이용에 관한 연구가 진행되어 왔다[32]. 비타민 나무

는 다양한 생리활성 물질을 갖고 있는데, 부위별로 살펴보면 우

선 열매에는 globulin, albumin과 같은 단백질과 linoleic acids, 

linolenic acids와 같은 지방산의 함유량이 풍부하게 함유되어 있

다[4, 16, 23]. 잎과 종자 추출물에는 폴리페놀류(polyphenolics), 

토코페롤(tocopherol), 카로테노이드(carotenoids), 플라보노이드

(flavonoids) 등의 항산화성 생리활성물질이 풍부하게 함유되어 

있는 것으로 알려져 있다[23]. 특히 잎에는 quercetin, galic acid, 

tannin 등의 생리활성물질이 함유되어 있어 피부질환, 상처, 염

증치료의 효과와 세포보호 효과, 항노화, 항산화, 항암 등에 효과

적인 연구결과가 보고되었다[4, 16]. 

현미는 쌀겨층, 배, 배젖으로 이루어져 있는데, 각 부분의 

현미 전립에 대한 중량비는 쌀겨층 5%-6%, 배 2%-3%, 배

젖 92%의 비율로 되어있다. 현미의 화학조성을 살펴보면 수분 

10.6%, 단백질 9.6%, 지질 4.6%, 회분 1.9%, 탄수화물 73.3%

로 이루어져 있다[33]. 현미에는 양질의 식물성 단백질 외에도 

칼슘, 철, 비타민 B1, B2, B6, 니코틴산, 엽산, 판토텐산 및 E 등

이 함유되어 있어 멥쌀에 비해 기능성이 우수한 곡류로 보여 진

다[26, 28].

최근 우리나라 전통식품이 건강식으로 새롭게 주목받고 있으

며 소비자들도 한국 전통 건강식을 선호하는 추세이다[20]. 전통

식품 가운데 설기떡은 분말화된 여러 가지 부재료를 첨가함으로

써 기호적인 면뿐만 아니라 기능적으로도 품질향상이 기대되는 

제조법상의 특징을 지니고 있다. 

따라서 본 연구에서는 비타민 나무를 부위별로 항산화활성을 

측정 한 후 가장 우수한 비타민 나무 부위를 선정하여 멥쌀에 비

해 기능성이 우수한 현미를 이용하여 현미설기떡 제조 시 비타민 

나무를 첨가하여 기능적으로 품질 향상을 얻고자 하였다.

연구방법

1. 비타민나무(잎, 줄기, 뿌리)의 시료 제조 및 항산화 활성 

1) 실험재료

비타민나무는 원료의 표준화를 위해 비타민나무 농장

(Hwacheon, Korea)에서 일반건조된 잎, 열매, 줄기를 부위별로 

일괄 구입하여 사용하였다. 양성 대조군으로 사용한 녹차잎은 아

가페식품(Gyeongsan, Korea)에서 전남보성 재배산으로 구입하

였다.

2) 추출물 제조

양성대조군인 녹차와 비타민나무는 부위별(잎, 열매, 줄기)로 

각각 무게 대비 20배 부피의 증류수를 첨가한 후 환류냉각관을 

부착한 80℃의 heating mantle (HM250C; Sercrim Lab Tech., 

Seoul, Korea)에서 3시간 추출시켜 여과(No. 2; Whatman, 

Maidstone, England)하였다. 이렇게 2, 3차 추출액을 얻어 모두 

혼합한 후 rotatory vacuum evaporator (HS-2005S-N; Han 

Shin Scientific Co., Bucheon, Korea)로 용매를 증발시켜 농축

액을 냉장보관하면서 항산화 활성 측정용 시료로 사용하였다. 비

타민 나무를 부위별로 추출한 이유는 항산화 활성 측정을 통해 가

장 우수한 부위를 선별하기 위함이었다. 

3) 항산화 활성

(1) DPPH 라디칼 소거능

비타민나무(잎, 열매, 줄기) 시료의 1,1-diphenyl-2-picryl-

hydrazyl (DPPH; Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 라디

칼 소거능을 Blois [2]의 방법을 변형하여 다음과 같이 검토하였

다. 시료 .1 mL에 1.5×10-4 M DPPH 용액을 가하여 실온, 암

실에서 30분간 방치한 후 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전

자 공여 능력은 시료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차이를 백분율

로 표현하였으며 이때 대조용 시료로는 녹차를 사용하였다. 비타

민나무의 각 부위별(잎, 열매, 줄기) 추출물의 처리 농도에 따른 

DPPH 라디칼을 50% 억제하는데 요구되는 농도(IC50)로써 비교

하였다.

(2) ABTS 라디칼 소거능

비타민나무(잎, 열매, 줄기)시료의 2,2’-azino-bis-3-

ethylbenzo-thiazoline-6-sulfonic acid (ABTS; Sigma-

Aldrich) 라디칼 소거능은 Fellegrini 등[13]의 방법으로 

측정하였다. ABTS 7.4 mM과 potassium persulphate 2.6 

mM을 하루 동안 암소에 방치하여 ABTS 양이온을 형성시킨 후 

이용액을 735 nm에서 흡광도 값이 1.4-1.5가 되도록 증류수로 

희석하였다. 희석된 ABTS용액 1 mL에 추출물 시료 50 µL를 

가하여 흡광도의 변화를 60분 후에 측정하였다. 비타민나무의 

각 부위별(잎, 열매, 줄기) 추출물의 처리 농도에 따른 ABTS 

라디칼을 50% 억제하는데 요구되는 농도(IC50)로써 비교하였다.

(3) Total polyphenol 함량

비타민나무 시료(잎, 열매, 줄기)의 총 페놀함량은 Folin-Denis 

변법[14]에 의하여 측정하였다. 추출물 1 mL을 취하여 2% (w/v) 
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Na2CO3 용액 1 mL를 가한 후 3분간 방치한 후, 50% (w/v) Fo-

lin-Ciocalteu 시약 .2 mL를 가하여 반응시켜 750 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 총 페놀 함량은 tannic acid를 이용하여 작성한 

표준곡선을 바탕으로 tannic acid로 환산하여 나타내었다.

(4) Total flavonoid 함량

비타민나무 시료(잎, 열매, 줄기)의 총 플라보노이드 함량은 

Davis법[12]을 변형한 방법에 따라 측정하였다. 즉, 추출물 400 

µL에 diethylene glycol 4 mL를 첨가하고 다시 1 N NaOH 40 

µL를 첨가한 후 37℃에서 1시간 반응 후 420 nm에서 흡광도를 

측정하였다. 총 플라보노이드 함량은 rutin을 이용하여 작성한 표

준곡선을 바탕으로 rutin으로 환산하여 나타내었다.

2. 비타민나무 잎 첨가 설기떡의 제조 및 품질 특성 

1) 실험재료

비타민나무 잎은 원료의 표준화를 위해 비타민나무 농장에

서 일반건조 후 파쇄 한 시료를 구입하여 사용하였다. 비타민 나

무 잎은 식품의약안전처 식품원재료 데이터베이스(http://fse.

foodnara.go.kr/origin/search_data_list.jsp)에 식품공전상 식

품에 사용할 수 있는 원료라고 명시되어 있다.

멥쌀과 현미쌀은 농협 하나로마트(Anyang, Korea)에서 구입

하여 사용하였고, 소금과 설탕(CJ CheilJedang, Seoul, Korea)은 

실온에서 보관하면서 사용하였다.

2) 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 제조 

본 실험에 사용된 현미설기떡의 배합비는 Table 1에 제시된 바

와 같다. 멥쌀과 현미는 각각 5회 수세하여 30℃ 항온기에서 멥

쌀은 4시간, 현미는 8시간 동안 침지한 후 1시간 동안 체에 밭쳐 

물기를 빼고 분쇄(JH-GB; Chinhung, Seoul, Korea)하였다. 

각각의 배합비율별로 혼합하여 20 mesh의 체(Kitchenart, 

Incheon, Korea)에 3회 내린 후 여기에 설탕을 고루 섞었다. 준

비된 설기떡 혼합분말을 설기떡 찜틀(Kitchenart)에 넣고 윗면을 

Washing (5 times)

↓

Soaking for 8 hr

↓

Draining 30 min

↓ ← Adding salt 1% (w/w)

Sieving though 20 meshes

↓

Milling (3 times)

↓ ←
Adding .5%-2.5% (w/w)

S B L P

Mixing and sieving though 
20 meshes

↓ ← Adding 17.5 mL of water

Sieving though 20 meshes

↓ ← Adding 10 g of sugar 

Steaming for 20 min

↓

Standing for 10 min

↓

Preparation of sulgidduk

Figure 1. Preparation procedure for sulgidduk  made with sea buckthorn leaf 
powder (SBLP).

Table 1. Formulas for the Preparation of Sulgidduk Using the Powder of Sea Buckthorn Leaves 

  Sample Rice powder (g) Brown rice flour (g) SBLPg) (g) Salt (g) Sugar (g) Water (mL)

Control Aa) 100 - 0 1 10 17.5

Control Bb) - 100 0 1 10 17.5

SBLP0.5c) - 99.5 .5 1 10 17.5

SBLP1.0d) - 99.0 1.0 1 10 17.5

SBLP1.5e) - 98.5 1.5 1 10 17.5

SBLP2.0f) - 98.0 2.0 1 10 17.5

SBLP2.5g) - 97.5 2.5 1 10 17.5

Sulgidduk  prepared with a)100% rice powder, b)100% brown rice powder without sea buckthorn leaf powder (SBLP). Brown rice sulgidduk  with c)SBLP .5% (w/w),  
d)SBLP 1% (w/w), e)sea SBLP 1.5% (w/w), f)sea SBLP 2% (w/w), g)SBLP 2.5% (w/w).
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고르게 한 다음, 가로와 세로, 높이를 2.5×2.5×2.5 cm의 칼금

을 내어 일정한 모양으로 성형하였다. 찜틀에서 20분간 찌고, 불

을 끈 상태에서 10분간 뜸을 들인 다음 상온에서 20분간 식힌 후 

실험용 시료로 사용하였다(Figure 1). 

3) 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 품질 특성 평가

(1) 색도 측정 

비타민 나무 잎 분말 첨가 현미설기떡의 색도 측정은 색도계

(Color Reader Cr-10; Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 L

값(lightness), a값(+redness), b값(+yellowness)으로 나타내

었다. 사용된 표준 백색판(standard plate)은 L=97.26, a=.07, 

b=+1.86이었으며 각 실험은 3회 반복하여 얻은 값을 이용하여 

M±SD로 나타내었다.

(2) 기계적 물성

비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 물성은 물성측정기(Taxt 

Express v3.8; Stable Micro Systems, London, UK)를 사용하

여 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄성(springiness), 

씹힘성(chewiness)값을 나타내었다. 각 시료별로 10회 반복하

여 측정한 값을 M±SD로 나타내었다. 시료는 가로와 세로, 높이

를 2.5×2.5×2.5 cm의 정사각형크기로 하였으며 round probe 

(75 mm diameter)를 사용하였다. 분석조건은 pre-test speed 

5.0 mm/sec, test speed 5.0 mm/sec, test distance 8.0 mm, 

trigger force 5 g으로 하였다.

(3) 관능평가

비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 관능검사는 15명의 검사요

원들을 대상으로 실험목적 및 평가항목들에 대하여 설명하고 훈

련과정을 거친 다음 관능평가를 실시하였다. 시료는 흰색 접시에 

담아 제공하였다. 평가항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 조

직감(texture), 전반적인 기호도(overall quality)로 정하였으며, 

기호도가 높을수록 높은 점수를 주는 Likert의 7점 기호 척도법을 

사용하였다.

3. 비타민나무 잎과 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 일반성분

비타민나무 잎과 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 일반성분

은 Association of Official Analytical Chemists (AOAC)법[1]에 

준하여 수분은 105℃ 상압가열건조법, 조지방은 soxhlet추출법, 

회분함량은 550℃ 회화법으로 분석하였다. 단백질 함량은 질소 

분석기(Vario Max C/N; Elementar Co, Hanau, Germany)로 

분석하였으며 분석된 질소 함량에 단백질 계수 6.25를 곱해서 단

백질함량으로 표기하였다.

4. 통계처리

본 연구의 모든 자료는 3회 반복 측정한 값을 이용하여 M

±SD로 나타내었고, 유의성 검증은 SPSS ver. 12.0 (SPSS 

Inc., Chicago, IL, USA)을 실시하였으며, analysis of variance 

(ANOVA)를 실시한 후, Duncan’s multiple range test로 각 시료

의 평균차이에 대한 사후 검정을 유의수준 5%에서 실시하였다. 

연구결과 및 고찰

1. 비타민나무 시료(잎, 열매, 줄기)의 항산화 활성 

1) DPPH 라디칼 소거능 

안정한 free radical을 함유하는 DPPH 분자는 항산화제의 라

디칼소거활성을 평가하기 위해가장 많이 사용된다. 생체내의 유

해활성 산소, 유리기 등은 생체막의 구성성분인 불포화지방산을 

공격하여 과산화물을 축적시키는데, 이로 인해 생체기능의 저하

나 노화를 유발시킨다. 이러한 원인 물질의 생성을 억제하기 위하

여 연쇄반응 차단 항산화제로, 산패의 기본물질인 lipid radical과 

반응하여 안정한 물질로 전환시키거나 연쇄반응 개시 속도를 연

장시킨다[5, 19].

본 실험에서 양성 대조군으로 쓰인 녹차 중에 함유되어 있는 

대표적인 생리활성 물질인 주요 카테킨류로는 (-)-epicatechin 

(EC), (-)-epicatechin gallate (ECg), (-)-epigallocatechin 

(EGC), (-)-epigallocatechin gallate (EGCg), gallocatechin 

(GC)가 있다[21]. 이러한 카테킨 성분은 항산화 작용이 강한 것으

로 밝혀지고 있으며, 카테킨류는 차 잎 중에 함유되어 있는 폴리

페놀 화합물의 75% 이상을 차지한다고 보고되어 있으며, 녹차의 

함유된 항산화 물질로서 카테킨류 중 특히 EGC가 가장 항산화력

이 있는 것으로 보고되어 있다[6, 7, 17]. 

Table 2. DPPH Radical Scavenging Activity (IC50) of Different Parts of Sea 
Buckthorn

IC50 (µg/mL)a)

Green tea Stem Fruit Leaf

16.35±.06c 41.71±1.03b 1,141.07±6.73a 7.78±.16d

M±SD (n=3). Means with different superscripts (a-d) in the same column are 
significantly different at p<.05 according to Duncan’s multiple range test.
a)Half-maximal scavenging concentration.
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비타민나무 시료(잎, 열매, 줄기)의 DPPH 라디칼 소거능은 

Figure 2와 Table 2에 제시된 바와 같이 비타민나무의 줄기, 열

매, 잎 추출물의 DPPH 라디칼 소거능은 농도 의존적으로 라

디칼 소거 효과를 나타내었으며, 부위별 (줄기, 열매, 잎) 추출

물의 DPPH 라디칼에 대한 IC50은 줄기가 41.71 µg/mL, 열매 

1,141.07 µg/mL, 잎이 7.78 µg/mL이었으며, 양성대조군으로 

사용한 녹차의 IC50값은 16.35 µg/mL이었다. 잎의 추출물이 가

장 높은 소거 활성을 나타내었고, 대조구로 사용한 녹차의 효과와 

비교 하였을 때, 잎 추출물은 녹차보다도 더 뛰어난 항산화 활성

을 가지는 것으로 확인되었다.

Kim 등[23]의 비타민나무 부위별 항산화능 연구에서 DPPH 

라디칼은 잎 부위의 추출물(IC50)이 28.19±.12 µg/mL로 가장 높

은 소거활성을 나타냈다고 하여 본 연구결과와 일치하였다. 

2) ABTS radical 소거능 

ABTS 라디칼 소거능은 항산화제의 유무를 확인하는 것으로 

라디칼을 생성하는 ABTS 존재 시 hydrogen peroxide와 met-

myoglobin의 활성을 토대로 보다 빠른 항산화반응을 일으켜 

myoglobin 라디칼을 감소시키는 기전이라고 할 수 있다[31].

비타민나무의 각 부위별(잎, 열매, 줄기) 추출물의 처리 농도에 

따른 ABTS 라디칼을 50% 억제하는데 요구되는 농도(IC50)로써 

비교하였다.

비타민나무 시료(잎, 열매, 줄기)의 ABTS 라디칼 소거능은 

Figure 3과 Table 3에 제시된 바와 같이 농도 의존적으로 라디

칼 소거 효과를 나타내었으며, 부위별(줄기, 열매, 잎) 추출물의 

ABTS 라디칼에 대한 IC50은 잎(264.04 µg/mL), 줄기(969.53 

µg/mL), 열매(4,579.49 µg/mL) 순으로 우수하게 나타났다. 잎 

추출물(264.04 µg/mL)은 양성 대조군인 녹차(241.42 µg/mL)와 

비교했을 때 유사한 값을 나타낼 정도로 뛰어난 항산화력을 나타

내었다.

이러한 결과는 항산화제로서의 비타민나무의 역할뿐만 아니라 

Figure 2. DPPH radical scavenging rate (%) of different parts of sea buckthorn. (A) Positive control (green tea leaf distilled water extract), (B) sea buckthorn leaf dis-
tilled water extract, (C) sea buckthorn stem distilled water extract, (D) sea buckthorn fruit distilled water extract.

Table 3. ABTS Radical Scavenging Activity (IC50) of Different Parts of Sea 
Buckthorn

IC50 (µg/mL)a)

Green tea Stem Fruit Leaf

241.42±.69c 969.53±89.64b 4,579.49±143.37a 264.04±2.41c

M ±SD  (n =3). Means with different superscripts (a-c) in the same 
column are significantly different at p <.05 according to Duncan’s 
multiple range test.
a)Half-maximal scavenging concentration.
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상업적으로 그 이용가치가 높은 녹차 대용품으로 비타민나무 잎

의 소재활용이 기대되며, 항산화 활성이 녹차보다 높게 나타난 잎

의 경우 설기떡 이외에도 차류, 음료류 등 기능성 소재로의 개발

가능성 또한 매우 높다 하겠다. 

3) 총 폴리페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량

폴리페놀 성분은 플라보노이드, 카테킨, 안토시아닌 등의 물

질을 종합적으로 부르는 명칭으로 체내에서 항산화작용을 통하여 

노화방지, 동맥경화예방, 항암효과 등을 가진다[21]. 비타민나무 

시료(잎, 열매, 줄기)의 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드 함량

을 측정한 결과는 Figure 4에 제시된 바와 같다. 

총 폴리페놀 함량은 녹차가 2.21 mg/mL이고, 비타민나무 줄

기가 2.38 mg/mL, 열매 2.37 mg/mL, 잎이 3.80 mg/mL로 잎

은 녹차보다 높은 폴리페놀함량을 나타내었다. 총 플라보노이드 

함량은 녹차(.20 mg/mL)와 비교 시 열매(.03 mg/mL)와 줄기

(.03 mg/mL)는 녹차에 비해 상대적으로 낮게 나타났으나, 잎은 

.19 mg/mL로 녹차와 유사한 수준이었다. 본 연구결과의 DPPH 

radical 소거능과 ABTS radical 소거능의 결과를 미루어보아 잎 

부위에 함유되어 있는 페놀성 화합물이 항산화활성에 영향을 미

치는 것으로 유추할 수 있다.

2. 비타민나무 잎 분말 첨가 현미설기떡의 품질 특성 

1) 색도

비타민나무 잎 분말 첨가량에 따른 현미설기떡의 색도는 Table 

4와 Figure 5에 제시된 바와 같다. 

Figure 3. ABTS radical scavenging rate (%) of different parts of sea buckthorn. (A) Positive control (green tea leaf distilled water extract), (B) sea buckthorn leaf 
distilled water extract, (C) sea buckthorn stem distilled water extract, (D) sea buckthorn fruit distilled water extract.

Table 4. Color Values of Sulgidduk  Prepared with SBLP 

Sample Lightness Redness Yellowness

Control Aa)  89.87±.50h)a -3.00±.10d  9.83±.21f

Control Bb) 80.57±.42b -1.67±.06c 20.50±.00e

SBLP0.5c) 75.20±1.11c -.49±.38b 22.73±.80d

SBLP1.0d) 67.47±.45d -.53±.11b 24.63±.25c

SBLP1.5e) 64.07±.15e -.43±.06b 25.87±.25b

SBLP2.0f) 62.50±1.56f -.30±.17b 27.33±.55a

SBLP2.5g) 62.50±.50f  .30±.17a 28.00±.10a

Sulgidduk  prepared with a)100% rice powder, b)100% brown rice powder 
without sea buckthorn leaf powder (SBLP). Brown rice sulgidduk  with c)SBLP 
.5% (w/w), d)SBLP 1% (w/w), e)SBLP 1.5% (w/w), f)sea SBLP 2% (w/w), g)SBLP 2.5% 
(w/w), h)M±SD (n=3).
Values with different superscripts within the column are significantly different 
at p<.05 according to Duncan’s multiple range test.
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명도를 나타내는 L값은 백설기(control A)가 89.87로 가장 높

게 측정되었으며, 현미설기떡(control B)은 80.57을 나타내었

다. 비타민나무 잎 분말 첨가량이 높아질수록 75.20에서 62.50으

로 색도는 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 이는 현미설기떡

의 제조과정에서 사용되어지는 현미가 백설기의 색도 값에 영향

을 미쳤으며 비타민나무의 분말제조과정에서 분말의 갈색 계통의 

색상이 제품에 영향을 미친 것으로 이는 비타민나무의 b값이 크

게 감소한 것이 이를 반영한다고 볼 수 있다. 유색미의 첨가비율

이 증가할수록 L값은 감소한다는 Kim과 Lee [24]의 보고와 노루

궁뎅이버섯 첨가량이 증가할수록 명도 값은 낮아진다는 Yoon과 

Lee [35]의 연구에서와 같이 본 연구에서도 부재료의 첨가량이 

증가함에 따라 명도가 낮게 나타났다. 

a값은 백설기가 -3.00, 현미설기떡이 -1.67, 비타민나무 잎 

분말 첨가군이 -.49-.30으로 비타민나무 잎 분말 첨가량에 비례

하여 a값이 유의적으로 증가하였다. b값인 황색도 역시 백설기가 

9.83, 현미설기떡이 20.50, 시료 첨가군이 22.73-28.00으로 첨

가량에 비례하여 유의적으로 증가하였다. Kim과 Shin [25]은 밀

가루에 비해 색이 어두운 현미가루 첨가량을 늘린 경우 L값이 감

소하고 a값과 b값이 증가하여 전반적으로 어두워지는 경향이라 

보고한 결과와 일치하였다.

2) 기계적 물성

비타민나무 잎 분말 첨가량에 따른 현미설기떡의 물성은 Table 

5에 제시된 바와 같다.

본 연구결과 경도는 멥쌀 설기떡(control A)이 1,285.73, 현

미설기떡(control B)이 919.63으로 나타났고, 비타민나무 잎 분

말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 경도값이 감소되었다. 이

러한 결과는 밤[18], 감국[30], 표고버섯가루[8]를 첨가하여 제조

한 백설기의 물성 비교에서 이들 첨가물의 첨가량이 증가할수록 

경도가 낮아졌다는 보고들과 일치하였다. 백설기의 제조과정에서 

첨가된 물질에 함유되어 있는 당류나 식이섬유소, 현미 중의 무기

질이나 식이섬유소가 제품의 전체적인 경도를 낮추는 작용을 한 

것으로 판단된다. 

탄성의 경우 .51-.63의 범위로 비타민나무 잎 분말 첨가량이 

증가할수록 약간씩 증가된 반면에, 씹힘성, 검성(gumminess) 및 

응집성은 감소되었다. 발아현미 첨가량을 달리하여 제조한 백설

기의 품질특성을 연구[9]에서 발아현미의 첨가량이 증가함에 따

라 씹힘성, 검성, 응집성이 감소하는 경향을 나타내어 본 연구결

과와 같은 경향을 나타내었다. 

설기떡의 물성은 쌀 전분의 입자 크기와 양, 전분의 구성 등에 

따라 영향을 받고, 첨가되는 부재료에 따라 보수성에 차이가 생겨 

 

Figure 4. Total phenol and total flavonoid contents of green tea and sea buckthorn extracts.

 Control A   Control B       SBLP0.5       SBLP1.0       SBLP1.5       SBLP2.0       SBLP2.5

Figure 5. Appearances of sulgidduk  prepared with sea buckthorn leaf powder (SBLP).
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물성에 영향을 미치는 것으로 보고된 바 있다[34]. 본 연구에서도 

부재료로 사용한 비타민나무 잎 분말 첨가량이 늘어날수록 경도

가 감소되었는데 이는 비타민나무의 섬유질은 설기떡의 전체적인 

보수성을 증가시켜 탄성도는 높이나 설기떡의 입자가 서로 엉겨 

붙는 결착력을 낮춰 경도, 검성 씹힘성 등의 물리적인 특성치는 

낮추기 때문으로 여겨진다.

이러한 결과는 현미가 백미에 비해 수분보습성이 높은 식이섬

유소 함량이 높기 때문이고[10, 29], 비타민나무 잎 분말 역시 식

이섬유소 함량이 높아 설기떡의 수분손실을 막아주는 역할[27]을 

하였기 때문에 경도가 낮아진 것으로 생각된다. 

정리해보면 설기떡 제조 시 멥쌀 분말 대신 현미쌀 분말을 사용

하고 여기에 비타민나무 잎 분말을 첨가함으로써 설기떡의 노화속

도를 지연시켜 관능적인 특성에도 긍정적인 영향을 줄 수 있겠다. 

3) 관능평가

일반적으로 제품의 품질을 평가할 때나 소비자가 식품을 선택

할 때 가장 먼저 제품의 관능적 요소를 선택의 기준으로 하여 직

관적인 판단에 의해 평가하기 때문에 제품의 품질적 가치 평가에 

관능적 특성은 매우 중요한 성질이라고 할 수 있다[15]. 

비타민나무 잎 분말 첨가량을 달리하여 제조한 현미설기떡의 

관능평가는 Table 6에 제시된 바와 같다. 

대조군인 멥쌀설기떡(control A)과 현미설기떡(control B)의 

전반적인 기호도는 각각 4.40±.97, 4.00±.67으로 비슷한 수준

이어서 기능성을 고려하여 멥쌀 대신 현미로 대체하여 설기떡을 

제조하였을 시 관능적인 면에서 문제점은 없어 보인다. 멥쌀 설기

떡에 비해 영양학적·기능적으로 우수한 현미설기떡에 비타민나

무 잎 분말 첨가량(0%-2.5%)을 달리하여 현미설기떡 제조한 결

과 비타민 나무 잎 분말을 1.5% (w/w)까지 첨가했을 경우 관능평

가의 모든 항목에서 대조군인 멥쌀설기떡(control A)과 현미설기

떡(control B)보다 훨씬 높은 점수를 나타내었다. 단, 2.0% (w/w)

이상으로 첨가되었을 때는 점수가 낮아졌다. 이는 비타민나무 잎

을 이용하여 현미설기떡을 제조할 경우 관능적인 면을 고려해서 

비타민 나무 잎 분말 첨가량을 1.5%까지임을 제시해주는 것이다. 

Table 5. Mechanical Properties of Sulgidduk  Prepared with SBLP

Variable Control Aa) Control Bb) SBLP0.5c) SBLP1.0d) SBLP1.5e) SBLP2.0f) SBLP2.5g)

Hardness 1,285.73±216.29h)a 919.63±71.02c 1,102.43±95.04b 804.73±36.57c 744.13±18.43cd 723.80±26.84d 630.66±62.21d

Springiness .51±.03c .54±.05bc .50±.02c .58±.01ab .60±.03ab .58±.02ab .63±.07a

Chewiness 266.42±91.13a 126.37±26.92b 153.54±23.99b 123.01±7.97b 111.28±8.04b 95.57±8.51b 87.54±20.45b

Gumminess 517.26±147.26a 232.06±33.79bc 309.00±36.38b 210.56±13.72bc 186.36±5.74c 165.01±9.81c 138.29±19.50c

Cohesiveness .40±.05a .25±.02bcd .28±.01b .26±.01bc .25±.00bcd .23±.01cd .22±.01d

Sulgidduk  prepared with a)100% rice powder, b)100% brown rice powder without sea buckthorn leaf powder (SBLP). Brown rice sulgidduk  with  
c)SBLP .5% (w/w), d)SBLP 1% (w/w), e)SBLP 1.5% (w/w), f)SBLP 2% (w/w), g)SBLP 2.5% (w/w), h)M±SD (n=3). 
Values with different superscripts within the column are significantly different at p<.05 according to Duncan’s multiple range test.

Table 6. Sensory Evaluation of Sulgidduk  Prepared with SBLP

Sample Color Taste Flavor Texture Overall quality

Control Aa) 4.10±.99h)cd 3.70±.82bc 4.20±.92b 4.20±.92b 4.40±.97b

Control Bb) 3.30±.82ab 3.40±.84a 3.80±1.03b 3.80±1.03b 4.00±.67bc

SBLP0.5c) 5.90±.74a 5.60±1.07a 4.20±1.40a 4.50±1.08a 4.00±1.15a

SBLP1.0d) 4.50±1.18bc 4.30±.82b 4.70±.48b 5.00±.67bc 4.80±.42bc

SBLP1.5e) 6.30±1.25e 6.30±.82bc 6.50±.53b 6.40±.52b 6.40±.52bc

SBLP2.0f) 5.10±1.20e 4.70±1.70c 4.60±1.51b 4.60±1.51bc 4.10±1.45bc

SBLP2.5g) 3.30±.48de 3.80±.42c 3.90±.74b 3.90±.74c 3.70±.95bc

Sulgidduk prepared with a)100% rice powder, b)100% brown rice powder without sea buckthorn leaf powder (SBLP). Brown rice sulgidduk  with c)

SBLP .5% (w/w), d)SBLP 1% (w/w), e)SBLP 1.5% (w/w), f)SBLP 2% (w/w), g)SBLP 2.5% (w/w), h)M±SD (n=3). 
Values with different superscripts within the column are significantly different at p<.05 according to Duncan’s multiple range test.
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3. 비타민나무 잎과 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡의 일반성분 

일반성분 분석은 비타민나무의 부위별(잎, 열매, 줄기) 항산화

능 실험결과 항산화능이 가장 우수한 비타민나무 잎과 비타민나

무 잎 분말을 수준별로 첨가 한 현미설기떡 가운데 관능평가 결

과가 종합적으로 가장 우수한 sea buckthorn leaf powder 1.5% 

(SBLP1.5)를 선택하여 일반성분을 분석한 결과는 Table 7에 제

시된 바와 같다. 

비타민나무 잎(건조형태)의 일반성분은 조수분 9.10%, 조지방 

5.51%, 조단백질 21.19%, 조섬유 10.34%, 조회분 4.82%로 나

타났다.

비타민나무 잎 분말 첨가 현미설기떡(SBLP1.5)의 수분은 

38.79%, 조단백질 4.62%, 조지방 1.73%, 조섬유 9.32%, 조회분 

1.51%로 나타났다.

요약 및 결론

본 연구에서는 비타민 나무를 부위별로 항산화활성 측정 후 가

장 우수한 부위를 현미 설기떡 제조 시 첨가하여 기능적인 품질 

향상을 알아보고자 하였다.

비타민나무의 부위별 항산화능(잎, 열매, 줄기)을 측정한 결

과 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS 라디칼 소거능 모두 사용된 범

위 내에서 농도 의존적으로 라디칼 소거 효과를 나타내었으며, 

DPPH 라디칼에 대한 부위별(줄기, 열매, 잎) 추출물의 IC50은 줄

기가 41.71 µg/mL, 열매 1,141.07 µg/mL, 잎이 7.78 µg/mL이

었으며, 양성대조군으로 사용한 녹차의 IC50값은 16.35 µg/mL이

었다. 또한 ABTS 라디칼 소거능의 IC50은 잎(264.04 µg/mL), 줄

기(969.53 µg/mL), 열매(4,579.49 µg/mL) 순으로 나타났다. 양

성대조군인 녹차는 241.42 µg/mL로 잎 추출물의 소거능과 유사

하여 뛰어난 항산화력을 나타내었다.

총 폴리페놀 함량은 비타민나무 부위(잎, 열매, 줄기)가 2.21-

3.80 범위로 나타났으며, 그 가운데 잎(3.80 mg/mL)은 양성 대

조군인 녹차(2.21 mg/mL)에 비해 높은 함량을 나타냈다. 총 플

라보노이드 함량은 비타민나무 부위(잎, 열매, 줄기)가 .03-.19 

mg/mL 범위로 나타났는데, 그 중 잎(.19 mg/mL)은 양성 대조

군인 녹차(.20 mg/mL)와 유사한 수준을 나타냈다.

비타민나무 잎 분말을 첨가하여 현미설기떡을 제조한 후 품

질특성을 측정하였는데 그 중 색도의 명도값은 대조군인 백설기

(control A)가 89.87로 가장 높게 측정되었다. 비타민나무 잎 첨

가 수준별 현미설기떡의 경우 나무 잎이 첨가되지 않은 control B 

시료가 80.57도 가장 높았고, .5%-2.5% 수준으로 첨가된 시료

들은 75.20에서 62.50으로 유의적으로 감소하였다. 적색도값 역

시 백설기(control A)가 -3.00, 현미설기떡이 -1.67, 비타민나

무 잎 첨가 현미설기떡 시료들이 -.49-.30으로 비타민나무 잎 

분말 첨가량에 비례하여 적색도값이 유의적으로 증가하였다. 황

색도 역시 백설기가 9.83, 현미설기떡이 20.50, 시료 첨가군이 

22.73-28.00으로 첨가량에 비례하여 유의적으로 증가하였다. 

기계적 물성을 보면 경도는 멥쌀설기떡(control A)이 

1,285.73, 현미설기떡(control B)이 919.63으로 나타났고, 현미

설기떡 시료들의 경우는 비타민나무 잎 분말 첨가량이 증가함에 

따라 유의적으로 경도값이 감소되었다. 탄성의 경우 .51-.63으

로 비타민나무 잎 분말 첨가량이 증가할수록 약간씩 증가된 반면

에, 씹힘성, 검성 및 응집성은 감소되었다. 

관능평가의 결과 비타민 나무 잎 분말 첨가량에 따라 시료

의 함량을 1.5% (w/w)까지 첨가할 때까지는 점수가 높아졌으나 

2.0% (w/w)이상 첨가 시 점수가 낮아지는 경향을 보였다.

관능평가 점수가 우수한 비타민나무 잎 첨가 현미설기떡

(SBLP1.5)의 일반성분은 수분이 38.79%, 조단백질 4.62%, 조지

방 1.73%, 조섬유 9.32%, 조회분 1.51%로 나타났다. 

이러한 결과는 항산화제로서의 비타민 나무 잎의 역할이 기대

되며 설기떡 뿐만 아니라 차류 등의 기능성 소재로의 개발가능성 

또한 높다 하겠다.  
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Table 7. General Compositions of Sea Buckthorn Leaves and Sulgidduk  Prepared with SBLP

Variable Moisture (%) Crude protein (%) Crude fat (%) Crude fiber (%) Crude ash (%)

Sea buckthorn leave 9.10±.40 21.19±2.03 5.51±.03 10.34±.12 4.82±.02

SBLP1.5a) 38.79±1.72b) 4.62±.01 1.73±.01 9.32±.10 1.51±.00

a)Brown rice sulgidduk  with sea buckthorn leaf powder (SBLP) 1.5% (w/w), b)M±SD (n=3). 
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