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1. 서론

  오늘날 우리나라도 영양 불균형으로 인한 생활습관병

(lifestyle related diease)의발생률이크게증가하고있으며이

를개선하기위해[1]항산화, 항암, 항염증등과같은생리활성

을 함유하는 웰빙(Well-being)식품이 주목을 받고 있다[2].

식초는 유기산, 당, 아미노산, 에스테르 등이 함유된 신맛을

가진산성식품이며비타민, 무기질등영양소의체내흡수를

도와주는 촉진제 역할을 하는 중요한 조미료로 사용되어 왔

으며[3] 최근에는비만을방지하고콜레스테롤을저하시켜지

질 개선 효능이 있는 다이어트 식품으로도 각광을 받고 있다

[4]. 

  개복숭아는 과실이 작고 과육이 단단하며, 털이 많고 신맛

이 강하고 뒷맛이 텁텁한 것이 특징이다. 성분으로는

Polyphenol류, 아미그달린, 베타카로틴, 솔비톨, n-아세틸글루

코사민, 큐어시트린, 아스트라가린, 탄닌, 비타민C 외에도 40

여가지를 함유하고 있다[5]. 최근 그 기능성에 주목하여 소비

가 확대되고 농가에서 재배면적이 크게 증가하였지만 청, 술

고 같은 단순한 섭취 방법위주로 소비되고 있으며 가공상품

으로의 개발은 미미한 실정이다. 이에 본 연구는 개복숭아를

이용하여 저장성과 고부가가치를 갖는 양조식초를 개발하기

위하여 실시하였다.

 

2. 기기 및 재료

2.1 기기

  pH meter(ISTEK, PH-200L, KOREA), Dry Oven 

(SH-DO-550FG, KOREA), UV-spectrophotometer 

(OPTIZEN POP, KOREA), 전자저울(TRB120, JAPAN), 

전자 당도계(PR-101a, ATAGO, JAPAN)를 사용하였다.

2.2 재료 및 균주

  위 연구에서 알코올 발효를 위해서 Saccharomyces 

cerevisiae FERMIVIN을, 초산발효에는 Acetobacter 

pasteurianus (KCTC 12289), Acetobacter aceti (KCTC 

12654)를, 개복숭아는 원료 복숭아를 베이킹소다와 식

초물을 섞어 만들어 1시간 동안 침지시킨 후 씨를 제

거하고 90℃에 30분 살균처리한 용기에 개복숭아: 설

탕의 비율을 1:1로 맞추어 7일간 냉장보관하여 숙성시

켜 제조한 청형태의 것을 이용하였다.

3.  실험방법

개복숭아청을 이용한 발효식초의 제조
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요약 개복숭아는우리나라에서자생하는토종야생복숭아를 총칭하며건강식품으로서최근농가에서재배가급속히
증가하는 반면 적절한 가공식품으로서의 개발은 미미한 형편이다. 이에 개복숭아의 고부가가치 가공 식품을 개발하기
위한 일환으로 개복숭아를 이용해 양조식초를 제조하고 발효 및 이화학적 특성을 살펴보았다. 초산발효를 위하여.
Acetobacter aceti (KCTC 12645)와 Acetobacter pasteurianus(KCTC 12289)를이용하였다. 개복숭아를베이스로식초
를 제조하였으며 27일 간의 발효기간을 거쳐 본초를 제조하였다. 총산도 ,pH, 당도, DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능
분석과 관능평가를 실시하였으며 특히, DPPH 라디칼 소거능이 개복숭아청의 첨가량에 따라 유의적인 차이를 보임을
알 수 있었다. 결과를 종합하면, 개복숭아청의 첨가비율에 따라 이화학적 특성에 유의적인 차이를 만들었으며 영양적,
기능적 성분을 함유한 대추와 개복숭아로 우수한 식초가 제조되어질 수 있음을 확인하였다.
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  3.1 초산균 배양 및 분리

   Acetobacter pasteurianus (KCTC 12289), 

Acetobacter aceti (KCTC 12654)배양을 위한 평판배지

는 SM배지 (yeast extract 0.5%, glucose 3.0%, CaCO3 

1.0%, agar 2.0%, ethanol 5.0 w/v%)[6]를 액체배지로

는 YPM배지 (Yeast Extract 0.5%, Peptone 0.3%, 

Mannitol 2.5%, ethanol 5.0%)[7]를 사용하였으며 접

종 후 125rpm, 25℃로 조정한 진탕배양기에 3일간 배

양하여 사용하였다.

  3.2 식초 제조

   개복숭아청 식초의 제조공정은 [그림 1]과 같다.

[그림 1] 개복숭아청을 첨가한 발효식초의 제조 공정

  3.3 총산도 및 pH

   식초의 총산도는 3일 주기로 0.1N NaOH 용액으로

중화 적정한 후 총산도로 환산하였으며 pH 역시 3일

주기로 측정하였다.

  3.4 당도 측정

식초의 당도는 3일주기로 3,000rpm에서 10분 원심분

리한 상층액를 10ml 채취하여 전자 당도계를 이용하

여 3회 반복 측정하였다.

  3.5 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거활성 측정

   DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydazyl) radical 소거능

측정은 Blois 방법을 응용하여 측정하였다. 0.2mM 

DPPH 용액 0.8ml와 10배 희석한 시료 0.2ml를 가하고

10초간 vortex로 균질화 시키고 실온에서 30분간 방치

한 후 분광광도계를 이용하여 525nm에서 흡광도를 측

정하였다. 음성대조구 실험은 시료대신 증류수 0.2ml 

취하여 흡광도를 측정하였다. DPPH 라디칼 소거 활성

은 아래와 같은 식으로 계산하여 백분율로 표시하였

다.

라디칼소거활성
 음성흡광도시료흡광동×

ABTS(2,2’-azino-bls(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid) radical 소거능 측정은 Re 방법을 응용하여 7mM 

ABTS와 2.4mM Potassium persulfate를 용해시켜

12-24시간 암소 반응 후 415nm에서 흡광도 1.5이상이

되는 것을 사용하였다. ABTS용액 3ml에 시료 0.5ml를

혼합 후 10분 암소 반응 후 415nm에서 측정하였다.

  3.6 관능검사

   관능검사는 무작위로 선발된 제약생명공학과 학생

10명을 대상으로 하여 원액을 이용하여 5점 척도법으

로 실시하였다. 평가 항목으로는 향 강도(flavor 

strength), 색(color), 신맛(sour), 떫은맛(bitter), 및 종합

기호도(overall-acceptance)로 선정하였다.

4. 결과 및 고찰

  4.1 총산도 및 pH

   식초의 산도와 pH는 발효기간, 온도 등의 저장 환

경과 관련이 있다. 개복숭아청 식초의 발표기간에 따

른 산도 및 pH 변화는 [표 1] 및 [표 2]과 같다.

총산도는 발효 기간이 지남에 따라 증가하는 것을 확

인할 수 있었다. 개복숭아청의 첨가량에 따른 산도의

차이는 크게 나타나지 않았으나 개복숭아청의 함량이

높을수록 유의적으로 증가하는 결과가 나왔다. 개복숭

아청 처리구별 pH는 큰 차이를 나타내지 않았지만 발

효 기간에 따라 유의적으로 감소하는 결과가 나왔다.

  4.2 당도

   식초의 당도는 [표 3]에 나타내었다. 개복숭아청 함

량에 따라 뚜렷하게 차이가 나타났으며 꾸준한 감소

추세인 것으로 보아 아세트산 발효 메커니즘에서 알코

올 발효가 정상적으로 진행되고 있음을 확인하였다. 

  4.3 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거활성

  발효를 마친 식초의 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거 활
성 측정 결과는 [그림 2] 및 [그림 3]에 나타내었다. 
DPPH radical 소거 활성은 개복숭아청 : 정수의 비율이
1:2이 82.17± 0.05로 가장 높은 소거활성을 보였고 개
복숭아청의 함량이 줄어들수록 감소하는 결과 값이 측
정되었다. ABTS radical 소거활성 또한 비율이 1:2인
식초가 가장 높은 radical 소거활성을 나타내었으며 점
점 낮아져 DPPH과 같은 양상의 결과 값이 측정되었
다. 함량이 높을수록 소거활성이 높아지는 이유로 주
재료의 기능성분들의 함량에 따라 항산화효능이 높아

개복숭아청: 정수 (1:2, 1:5, 1:8, 1:11) 혼합
↓

  살균(65℃, 30분) 및 건조효모 1% 첨가
↓

25℃.  2일 알콜발효
↓

A. aceti  접종(10% )
↓

25℃, 25일 식초산발효
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지는 결과를 나타낸 선행연구를 통해 비슷한 결과가
나왔기에 제조한 식초의 항산화 효능을 확인하였으며
개복숭아청의 함량이 높았던 1:2이 항산화 효능이 높
게 나타난 것으로 판단되었다.

4.4 관능검사
   개복숭아청 식초의 관능검사 결과는 [표 4]에
나타내었다. 향, 색, 신맛, 떫은맛, 종합 기호도 모두
개복숭아청과 정수의 비율이 1:2인 식초에서 가장
높게 나왔다.

5. 결론
   본 연구에서는 영양적, 기능적 성분을 함유한 개복숭아청

을 이용한 발효식초를 제조하여 발효 및 품질 특성을 살펴보

았다.

 발효과정에서 개복숭아청의 첨가량에 따라 산도, pH 등의

이화학적특성에서유의적인차이를보였으며 DPPH 및 ABTS 

라디칼 소거 활성 또한 개복숭아청의 함량이 증가함에 따라

많을수록 높게 나타났다. 또한 식초로서의 품질 역시 긍정적

으로평가되었으며상품화가능성이충분한것으로사료되었

다.

[표 1] 개복숭아청을 이용한 발효식초의 산도(%)  변화
Fermentation period (days)

0 3 6 9 12 15 20 25
1:2 1.15±0.04 2.25±0.02 3.67±0.01 4.75±0.05 5.62±0.04 6.23±0.06 6.64±0.02 7.24±0.01
1:5 0.96±0.09 1.74±0.04 3.44±0.12 4.26±0.08 5.48±0.02 5.92±0.03 6.41±0.03 6.90±0.02
1:8 0.92±0.04 1.38±0.07 2.15±0.05 2.87±0.06 3.27±0.03 3.98±0.03 4.82±0.05 5.08±0.05
1:11 0.87±0.06 1.32±0.05 1.98±0.06 2.52±0.05 3.05±0.03 3.57±0.05 4.56±0.04 4.91±0.05

[표 2] 개복숭아청을 이용한 발효식초의 pH 변화
Fermentation period (days)

0 3 6 9 12 15 20 25
1:2 4.76±0.02 4.25±0.08 4.10±0.07 3.98±0.15 3.92±0.08 3.82±0.02 3.80±0.01 3.82±0.01
1:5 4.75±0.01 4.28±0.09 4.12±0.11 4.00±0.09 3.95±0.08 3.78±0.01 3.70±0.01 3.68±0.02
1:8 4.80±0.05 4.36±0.09 4.25±0.09 4.05±0.06 4.00±0.04 3.77±0.01 3.75±0.01 3.67±0.03
1:11 4.65±0.04 4.34±0.07 4.27±0.10 4.08±0.06 4.01±0.07 3.80±0.03 3.74±0.02 3.68±0.02

[표 3] 개복숭아청을 이용한 발효식초의 당도 변화

Fermentation period (days)
0 3 6 9 12 15 20 25

1:2 20.50±0.01 17.28±0.03 14.85±0.02 12.18±0.03 10.35±0.06 8.92±0.05 7.64±0.02 7.22±0.01
1:5 15.08±0.02 13.76±0.02 10.27±0.95 8.42±0.04 6.94±0.03 6.15±0.04 5.92±0.05 5.68±0.03
1:8 8.92±0.01 7.81±0.02 5.94±0.04 5.26±0.05 4.48±0.03 3.57±0.04 2.94±0.03 2.58±0.05
1:11 6.54±0.01 5.87±0.04 4.35±0.05 3.72±0.05 3.36±0.4 2.81±0.03 2.53±0.06 2.17±0.04

[표 4] 개복숭아청을 이용한 발표식초의 관능검사

1:2 1:5 1:8 1:11

향 강도 4.6±0.5 4.2±0.6 3.8±0.4 3.1±0.3
색 4.2±0.7 4.0±0.3 3.8±0.5 3.5±0.4

신맛 4.1±0.2 4.0±0.1 3.5±0.2 2.7±0.2
떫은맛 3.5±0.1 3.1±0.3 2.9±0.2 2.5±0.2

종합 기호도 3.7±0.3 3.6±0.6 3.2±0.2 2.7±0.2
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[그림 2] 개복숭아청을 이용한 발효식초의 DPPH radical 소거 활성 변화
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[그림 3] 개복숭아청을 이용한 발효식초의 ABTS radical 소거 활성 변화
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