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충청남도농업기술원 농업환경연구과

Abstract We investigated the quality characteristics of ginger and the discarded ginger pomace after 
juicing, including general components, functional components, and antioxidant activity, to provide 
basic data on the possibility and usability of using them as food materials. When ginger was hot- 
air drying and freeze-drying, the total polyphenol content was 103.88 mg/100 mL and 108.68 
mg/100 mL, respectively, which was higher than that of ginger pomace. DPPH radical scavenging 
activity was 70.84% and 77.88% for freeze-drying ginger and ginger pomace, respectively, and ABTS 
radical scavenging activity was high at 95.5% when ginger pomace was freeze-dried. The gingerol 
content was 680.90 mg% and 708.03 mg% in hot-air drying and freeze-drying ginger, respectively. 
In the case of ginger pomace, it was 914.47 mg% and 964.33 mg%, indicating that the functional 
components were higher in ginger pomace. Based on these results, it was concluded that when 
ginger and ginger pomace were processed by hot-air drying and freeze-drying, not only ginger but 
also ginger pomace showed overall functional component content and antioxidant activity. Thus it 
is judged that it can be utilized in various ways as a food material.
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1. 서론
최근 국민의 소득이 향상되고 생활의 여건이 변화함에 따라 건강과 관련되어 있는 기능성 식품에

대해 관심이 증대되고 있다(Jung 등 2010). 그리고 식품 산업에서 기능성 식품을 이용하여 건강 관련
식품 개발에 노력을 하고 있다. 기능성 식품으로 관심이 증대되고 있는 생강(Zingiber officinale 
Roscoe)은 말레이시아와 인도 등의 지역이 원산지인 허브 작물이며, 근경 부위의 독특한 매운맛과
향으로 다양하게 이용되고 있다(Chio 등, 1997). 그리고 한의학적으로 생강은 溫(온), 肺(폐), ⾟(신), 
脾국(비), 經서(경), 胃(위)로 들어가고, 식욕 증진 및 위장 운동 촉진, 구토를 멈추고, 풍한과 종기를
제거하고, 천식에 사용된다. 그리고 매운맛 성분은 체온 증가 및 혈액 순환에 도움이 된다(Moon, 
1991). 생강은 예로부터 김치의 부원료, 각종 요리 및 한과류 등에 다양하게 사용되었고, 여러 효과
가 있어 생강차로 한국인뿐만 아니라 외국인에게도 시음되고 있다(Kim 등, 1991; Kim 등, 1992).

생강은 주로 분말, 진액, 차, 청, 양념류 등으로 가공되고 있으며, 생강 진액이나 청, 차로 제조
시 많은 양의 부산물인 착즙박이 생성되는데 생강박의 경우 원료 중량 대비 10%로 알려져 있다. 
하지만 지금까지 착즙박은 달리 이용되지 못하고 폐기 처분되고 있고, 이에 따른 폐기물 처리 비용도
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큰 부담으로 작용하고 있으며 생강 가공업체에서는 다양한 형
태로 가공되길 원하고 있다. 생강의 경우 수확 후 박피 및 저장
성이 약한 단점이 있고, 문제를 해결하기 위해 사용하는 방법으
로 건조가 많이 이용되고 있다. 식품에서 수분을 제거해 효소와 
미생물에 의한 변질, 부패를 방지하고, 저장 및 보관이 용이함
은 물론 새로운 식품개발에 있어서 그 이용성이 확대되고 있다. 
그래서 식품에 이용되는 건조방법으로 열풍건조, 동결건조가 
있다. 열풍건조는 간편하면서 경제적이며, 건조시간이 빠르며, 
신속하고 균일하게 건조가 이루어진다(Holdsworth, 1971). 반
면, 동결건조는 원물의 향기, 성분 및 형태 변화가 적고, 건조되
는 시간이 느리며 다른 건조방법에 비해 비용이 많이 드는 단
점이 있다(Litvin 등, 1998). Jo 등(2024)의 연구에 따르면 생강
과 생강박을 비타민 C에 1시간 침지 후 열풍건조 하였을 때 
기능성 식품소재로 활용이 높을 것으로 보고하였는데 본 연구
에서는 Jo 등(2004)에서 사용한 수확 시기가 다른 생강과 가공 
후 대부분 버려지는 부산물인 생강박을 동결건조하여 성분을 
비교해 식품소재 및 다양한 제품 원료로써 가능한지에 대해 검
토하여 기초자료로 활용하고자 이화학적 품질특성 및 항산화 
활성을 조사하였다.

2. 재료 및 방법

2.1. 실험재료
본 실험에서 사용한 생강은 2023년도 11월에 수확된 중생강

으로 저장된 생강을 2024년도 4월에 충남 예산에 위치한 마트에
서 구입하여, 깨끗한 물로 3회 세척하고 불순물을 제거한 후 시
료로 사용하였다. 실험에 사용한 시료 Folin-Ciocalteu’s phenol 
reagent, ABTS[2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
acid) diammonium salt], DPPH(2,2'-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
시약과 표준물질인 Rutin, gallic acid 등은 Sigma-Aldrich사
(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였다.

2.2. 생강과 생강박 분말 제조
본 실험에서 사용한 생강은 세척한 후 어슷썰기 후 열풍건조

기(HK-066, 한국기술건조기, Jincheon, Korea)에서 50℃, 8시
간 건조하였고, 동결건조기(MG-VFD10, (주)엠지산업, Gunpo, 
Korea)로 건조하였다. 착즙한 후 남은 부산물인 생강박도 열풍
건조기(HK-066, 한국기술건조기)에서 50℃, 8시간 건조하였
고, 동결건조 후 핀밀(PC10SU5-T, (주)성창기계, Namyangju, 
Korea)로 분쇄하여 사용하였다. 

2.3. 생강과 생강박 추출물 제조
생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조한 분말 시료 10 g에 

증류수 90 mL로 4시간 추출 후 원심 분리한 후, 여과지에 걸러 

상등액만 사용하였다. 

2.4. 일반성분 측정
일반성분은 AOAC법(AOAC, 1984)에 의하여 분석하였다. 

즉, 수분 함량은 105℃ 상압 건조법으로 측정하였고, 조단백질 
함량은 Stewart 등(1964)의 방법에 따라 Dumas법을 활용한 질소
분석기(Vario Max C/N, Elementar Co, Langensbold, Germany)
로 조단백질 함량을 측정하였다. 그리고 조지방은 Soxhlet 
extraction method을 이용하여 분석하였고, 조회분 함량은 550℃
에서 직접회화법을 이용하여 분석하였다. 총 당질 함량은 수분, 
조단백질, 조지방, 조회분 함량 측정치를 합한 값에서 100을 뺀 
값으로 하였다.

2.5. pH, 당도 함량 및 색도 측정
pH와 당도는 생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조한 시료 

1 g에 증류수 9 mL를 가하여 추출한 후 상등액만 시료로 사용
하였다. pH는 pH meter(Thermo Scientific Orion pH meter, 
Califormia, MA, USA)를 사용하여 측정하였고(Lee 등, 2022), 
당도 측정은 디지털 당도계(PAL-3, Atago, Ltd., Tokyo, 
Japan)로 3회 측정하여 °Brix로 나타내었다(Kim 등, 2013).

색도는 생강과 생강박의 분말 시료의 일정량 6 g을 취해 
petri dish에 담은 후, 색차계(konical Minolta, Tokyo, Japan)
를 이용하여 Hunter L, a, b값을 측정하였다. 이때 표준백색판 
색도는 L=98.8, b=-0.09, c=-0.38이었고, Zero, Calibration을 
해서 보정 후 측정하였다.

2.6. DPPH 라디칼 소거활성 측정
DPPH 라디칼 소거능은 Choi 등(2003)의 방법에 따라 0.4 

mM DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich Co.) 
용액을 1.5-1.6의 흡광도 값이 나오도록 희석 후 추출물 0.2 
mL에 희석된 DPPH 용액 0.8 mL를 가한 후 실온에서 30분간 
방치한 후, Microplate reader(MK GO w/o Cuvette function, 
Thermo Scientific, Vantaa, Finland)를 이용하여 525 nm에서 
흡광도를 측정하였고, DPPH radical 소거활성(%)은 시료 첨가
구와 비첨가구의 흡광도 차이를 백분율로 나타내었다. 

2.7. 총폴리페놀(total polyphenol) 함량 측정
생강과 생강박의 총폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu’s phenol 

페놀성 화합물 함량은 Folin-Denis법(Amerine과 Ough, 1980)
에 따라 정량하였다. 즉, 생강과 생강박 분말 10 g에 증류수 90 
mL를 첨가해 4시간 추출하고 여과한 후 추출 용액 2 mL에 
2% Na2CO3 1 mL를 혼합하고 3분 정치 후 1 N Folin- 
Ciocalteu’s phenol reagent(Sigma-Aldrich Co.) 50 μL를 혼합
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하였다. 그런 다음 30분 동안 반응시켰고, 반응액의 흡광도 값
은 UV-spectrophotometer(Optizen 3220UV, Mecasys Co., 
Daejeon, Korea)를 이용하여 750 nm에서 측정하였고, 검량선
의 표준물질은 gallic acid를 사용하여 작성하였다, 대조구는 증
류수를 넣어 동일하게 처리하였다.

2.8. 총플라보노이드(total flavonoid) 함량 측정
생강과 생강박의 총플라보노이드 함량은 Chung(2014)의 방

법으로 측정하였다. 시료 10 mL에 증류수 90 mL로 4시간 추출 
후 여과하여 시료액 0.2 mL에 1 N sodium hydroxide 0.6 mL와 
Diethylene glycol 4 mL를 가하여 37℃에서 60 min 동안 반응
시킨 후, 420nm에서 흡광도 값을 측정하였다. 이때 표준물질로
는 rutin을 사용하여 검량곡선을 작성하여 산출하였다.

2.9. ABTS radical 소거활성 측정
생강과 생강박의 항산화 활성을 평가하기 위해 ABTS radical 

소거능을 측정하였다. ABTS radical 소거능(Re 등, 1999)은 
7.4 mM ABTS(2,2'-azio-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic 
acid), Sigma-Aldrich Co.)와 2.6 mM potassium persulfate를 
24시간 냉암소에 방치하고, ABTS 용액이 735 nm에서 1.3-1.5
의 값이 나오도록 증류수로 희석하였다. 희석된 ABTS 용액 1 
mL와 추출물 50 μL를 혼합한 후 30분간 반응시킨 후 735 nm
에서 측정하였다. ABTS값은 시료 첨가구와 시료 비첨가구의 
흡광도를 백분율로 나타내었다.

2.10. Gingerol 및 shogaol 함량 측정
생강과 생강박의 진저롤과 쇼가올 측정은 분말 시료 2 g에 

80% 에탄올을 넣어 4시간 추출한 후 여과지(Whatman fiterpaper 
No. 4)에 여과 후 증류수를 가하여 초음파에 진탕 후 100 mL
로 정용하였고, 0.45 μm-pore size cellulose filter로 여과한 후 
Acetonitrile 60 : Water 40의 비율로 0.5 mL/min로 흘려보내
고 high performance liquid chromatography(HPLC)로 분석하
였으며 본 연구에서 사용한 분석 조건은 Table 1과 같다.

2.11. 통계처리
통계처리는 실험을 3회 반복 실시하여 SPSS 통계분석 프로

그램(Statistical Package for the Social Science, Ver. 17.0 
SPSS Inc. Chicago, IL, USA)을 사용하여 mean±SD를 구하였
다. 실험군 간 차이를 일원배치분산분석(one-way ANOVA 
test)으로 분석 후, Duncan’s multiple range test로 시료 간 차
의 유무를 비교 분석하였다(p<0.05). 

3. 결과 및 고찰

3.1. 일반성분 조성
열풍 및 동결건조한 생강과 생강박 분말의 일반성분을 분석

한 결과는 Table 2와 같다. 생강박 동결건조 분말의 수분함량
은 5.6%로 가장 낮았고, 생강박 열풍건조 분말 7.3%, 생강 동
결건조 분말 9.0%, 생강 열풍건조 분말 10.1% 순으로 수분 함
량이 많았다. 생강박의 경우 착즙을 하고 남은 부산물로, 다른 
건조 분말에 비해 수분 함량이 적게 나온 것으로 판단된다. 
Park 등(2016)의 연구결과에서 곤드레를 열풍건조 하였을 때 
수분 함량은 7.5%로, 생강박 열풍건조 분말과 수분 함량이 비
슷하게 나타났다. 단백질 함량은 생강 동결건조 분말에서 9.5%
로 가장 높게 나타났고, 생강박보다 생강을 열풍 및 동결건조한 
분말에 더 함유되어 있었다. 이는 생강 자체는 더 많은 단백질
을 포함하고 있어 건조 후에도 단백질 함량이 상대적으로 높게 
나타난걸로 판단된다. Kim 등(2007)의 연구결과에서 양파를 열
풍건조, 동결건조 시 단백질 함량이 각각 9.29%, 9.39%를 보여 
다른 결과를 나타냈고, 이는 시료가 가지고 있는 특성이 달라 
차이가 나는 것으로 판단된다. 지방 함량의 경우 생강과 생강박
을 열풍 및 동결건조한 분말에서 큰 차이를 보이지 않았고, 3.4- 
3.9% 사이에 값을 보였다. Oh 등(2018)의 결과와는 다른 결과
를 보였다. 이는 건조온도가 달라 상이한 값을 보인 걸로 판단
된다. 회분 함량도 생강 열풍 및 동결건조 분말에서 각각 6.9%, 
7.2%로 나타났고 생강박은 생강보다 낮은 4.2%, 4.1%로 낮았
다. Jin 등(2008)의 연구결과와는 상이하였다. 이는 생강에서 
유효 성분을 추출하고 남은 부분이기 때문에 회분 함량이 생강
보다 낮게 나타난 것으로 판단된다. 탄수화물 함량은 생강 열풍
건조와 동결건조 분말에서 각각 71.1%, 70.4%로 나타난 반면, 
생강박 열풍건조와 동결건조 분말은 각각 78.4%, 79.6%로 높
은 값을 보였다.

3.2. pH, 당도 및 색도 
생강과 생강박 당도 및 pH 측정 결과는 Table 3과 같다. 당

도는 생강을 열풍건조와 동결건조 분말의 경우 각각 3 °Brix, 
2.8 °Brix로 생강박 건조 분말에 비해 높은 반면, 생강박 열풍
건조 및 동결건조 분말의 당도는 각각 1.2 °Brix, 1.0 °Brix로 

Table 1. Operating conditions of HPLC for analysis of gingerol 
and shogaol

Parameter Operating condition

Column LiChrospher 100 RP-18
(5 μm, RT 250×4)

Flow rate 0.5 mL/min

Colum temperature 25℃

Wavelength 282 nm

Injection volume 10 µL
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생강 건조 분말에 비해 낮은 당도값을 보였다. Lee 등(2014)의 
연구결과와는 상이하였다. 이는 시료가 가지고 있는 특성이 달
라 차이가 나고, 열풍건조보다 동결건조에서 더 낮은 당도값을 
보인 이유는 생강박은 추출과정에서 당분이 제거되었기 때문
에, 생강에 비해 당 함량이 적어 열풍건조나 동결건조 후에도 
당도 값이 상대적으로 낮게 나타난 것으로 판단된다. 

생강과 생강박 분말의 pH의 경우 생강을 열풍건조 및 동결
건조한 분말에서 pH 6.5로 높았고, 생강박 열풍건조 및 동결건
조 분말에서는 pH 5.9-6.0으로 낮았다. Jo 등(2024)의 연구결
과에서 생강박 열풍건조 시 결괏값이 동일하게 나타났고, 생강 
열풍건조와 동결건조 분말보다 생강박 열풍건조와 동결건조 
분말의 pH값이 낮게 나타난 이유는 추출 과정에서 유기산이나 
알칼리 성분이 제거되면서 남아 있는 유기산이 농축되고 산성
도가 높아져 낮게 나온 것으로 판단된다.

색도는 외관상의 품질을 판정하는데 중요한 요인 중의 하나
로써, 생강과 생강박 동결건조한 분말의 명도(Lightness, L)는 
각각 37.4, 37.1로 높았고, 생강을 열풍건조한 분말이 35.5로 
가장 낮았다. Kim 등(2006)의 연구결과에서는 삼백초를 열풍
건조와 동결건조 시 명도값이 49.4, 56.1로 나타난 반면, 본 연
구에서는 삼백초보다 낮은 명도값을 보였다. 이는 생강과 생강
박 고유의 성분과 갈변 반응으로 인해 건조 과정에서 색이 더 
어두워지면서 그로 인해 명도값이 낮아진 걸로 판단된다. 적색

도(Redness, a)는 생강박 열풍건조 분말에서 0.7로 가장 높았고, 
생강 동결건조 분말에서 -0.3으로 나타났다. 황색도(Yellowness, 
b)는 생강 열풍건조 분말이 8.4로 가장 높았고, 생강박 열풍건
조 분말과 동결건조 분말은 6.8로 똑같은 결괏값이 나타났다. 
Kim 등(2006)의 결과에서는 a값은 음의 값을 보였고, b값의 경
우 생강과 생강박 분말보다 높게 결과가 나타났다, 이는 a값의 
경우 삼백초의 엽록소와 생강의 색소 구성 차이에서 비롯되며, 
b값의 경우 삼백초의 노란색 계열 색소가 건조 과정에서 두드
러지면서 더 높은 값을 보였고, 생강과 생강박은 색 변화가 상
대적으로 적어 b값이 낮게 나타난 걸로 판단된다. 

3.3. 총폴리페놀(total polyphenol) 및 총플라보노이드
(total flavonoid) 함량 

생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조 하였을 때 총폴리페
놀(total polyphenol) 및 총플라보노이드(total flavonoid) 함량
을 조사한 결과는 Table 4와 같다. Beom 등(2007)의 연구결과
에서 30℃ 열풍건조와 동결건조의 총폴리페놀 함량에 유의적 
차이가 없는 결과와는 상이하였지만, Choi 등(2017)의 연구결
과에서 블랙베리의 총폴리페놀 함량이 동결건조에서 높게 나
타나 유사한 결과를 보였다. 생강을 열풍건조와 동결건조 하였
을 때 각각 103.88%, 108.68%로 나타났고. 생강박 경우도 각
각 76.95%, 85.12%로 동결건조 분말에서 높게 나타났다. 다

Table 2. Proximate composition of ginger and ginger pomace by hot-air drying and freeze-drying (%)

Treatment1) Moisture Crude protein Crude lipid Crude ash Carbohydrate

FGHAD 10.1±0.01a2) 8.6±0.31b 3.5±0.95a 6.9±0.03b 71.1±0.85c

FGFRD 9.0±0.05b 9.5±0.12a 3.9±0.76a 7.2±0.04a 70.4±0.66c

GPHAD 7.3±0.03c 6.7±0.06c 3.4±0.25a 4.2±0.01c 78.4±0.21b

GPFRD  5.6±0.29d 6.9±0.08c 3.8±0.06a 4.1±0.02d 79.6±0.25a

1)FGHAD, fresh ginger hot-air dried (50℃, 8 h); FGFRD, fresh ginger freeze-dried; GPHAD, ginger pomace hot-air dried; GPFRD, ginger pomace 
freeze-dried.

2)All values are mean±SD (n=3).
a-dMeans with different superscript letters (a-d) in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 3. pH, sugar content and color of ginger and ginger pomace by hot-air drying and freeze-drying

Treatment1) Sugar content (°Brix) pH L-value a-value b-value

FGHAD 2.97±0.05a2) 6.47±0.00b 35.51±0.00d  0.21±0.03b 7.60±0.02a

FGFRD 2.83±0.09b 6.52±0.00a 37.36±0.01a -0.29±0.03c 8.38±0.02a

GPHAD 1.23±0.05c 6.05±0.00c 36.13±0.00c  0.69±0.00a 6.76±0.02b

GPFRD  1.03±0.05d 5.91±0.00d 37.14±0.01b  0.21±0.01b 6.80±0.02b

1)FGHAD, fresh ginger hot-air dried (50℃, 8 h); FGFRD, fresh ginger freeze-dried; GPHAD, ginger pomace hot-air dried; GPFRD, ginger pomace 
freeze-dried.

2)All values are mean±SD (n=3).
a-dMeans with different superscript letters (a-d) in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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만, 생강박보다 생강을 동결건조 하였을 때 총폴리페놀 함량이 
더 함유되어 있었는데 이는 열에 의한 분해나 산화를 방지하고 
세포 구조를 보존하여 추출 효율을 높여 총폴리페놀 함량이 더 
높게 나타난 것이라고 판단된다. 

총플라보노이드(total flavonoid) 함량은 총폴리페놀(total 
polyphenol) 함량과 비슷한 경향을 보였고, 생강 열풍건조와 
동결건조 처리 시 각각 23.15%, 27.53%로 나타났고, 생강박도 
열풍건조와 동결건조 처리 시 20.23%, 21.30%로 유의적으로 
큰 차이는 없었다. 총폴리페놀 함량보다는 낮은 함량을 보였고, 
Kim 등(2018)에서 눈개승마 건조물의 총플라보노이드 함량은 
진공건조, 열풍건조, 동결건조 순으로 높게 나와, 본 연구결과와
는 상이 하였지만, Alonzo-Macias 등(2013)의 연구결과에서 열풍
건조보다는 동결건조하였을 때 총플라보노이드(total flavonoid) 
함량이 높게 나타난 결과와 유사하였다. 이는 플라보노이드는 
열에 민감한 화합물로써 열풍건조 시 고온에서 수분을 증발시
키는 방식이라서 열에 의해 분해가 되어 동결건조에 비해 낮은 
함량을 보인 것으로 판단된다.

3.4. DPPH 라디칼 소거활성 
DPPH 라디칼 소거능은 비교적 안정한 자유 라디칼로서 천

연 소재로부터 항산화 물질을 측정하는 데 많이 이용되고 있다
(Lee 등, 2008a). 생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조한 분
말의 DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과는 Table 5에 나타내
었다. 생강박을 동결건조한 DPPH 라디칼 소거능은 77.88%, 
열풍건조 분말에서는 72.26%로 나타났고, 생강을 열풍건조 및 
동결건조한 분말에서는 각각 60.60%, 70.84%로 나타났다. 
Lee 등(2008b)의 연구결과에서 와송을 물 추출물과 에탄올 추
출물 모두 열풍건조 시료에서 59.2%와 80.5%로 높게 나타났
지만, 본 실험에서는 동결건조 분말에서 높게 나타났다. 이는 
시료가 가지고 있는 특성이 다르고, 동결건조는 저온에서 수분
을 제거하기 때문에 활성 성분들이 상대적으로 잘 보존된 반면, 

열풍건조는 열에 의해 성분이 손실되어 동결건조에서 DPPH 
라디칼 소거능이 높게 나온 것으로 사료된다. 그리고 생강보다
는 생강박에서 DPPH 라디칼 소거능이 높게 나타난 것으로 보
았을때 생강뿐만 아니라 생강박도 기능성 소재로 활용이 가능
할 것으로 판단된다. 

3.5. ABTS radical 소거활성
ABTS와 potassium persilfate와의 반응에 의해 생성된 ABTS 

radical은 시료에 함유된 항산화성 물질의 항산화력에 의해 전
자를 받아 무색의 물질로 환원시키며, 소수성과 친수성 시료 모
두에 적용 가능하다(Cushman과 Cheung, 1971). 생강과 생강
박의 ABTS radical 소거활성을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 
생강박 열풍건조와 동결건조 처리 시 95.4-95.5%로 나타났고, 
생강 열풍건조와 동결건조 처리 시 각각 89.6%, 93.3%로 생강
보다는 생강박에 ABTS radical 소거활성이 있는 것으로 나타
났다. Jeong과 Youn(2016)에 따르면, 열풍건조보다 동결건조의 
경우 ABTS radical 소거활성이 높게 나타나 본 연구와 유사한 
결과를 보였다. 이는 생강박은 생강 속 조직보다 세포벽이 더 
두껍고 밀도가 높은 구조적 특성 때문에 항산화 성분이 더 농축
되기 쉽고 항산화 성분이 빠져나가지 않아 생강박에 ABTS 
radical 소거 활성이 높게 나타난 것으로 판단된다.

3.6. Gingerol 및 shogaol
생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조한 분말의 gingerol과 

shogaol 함량은 Table 6에 나타냈다. 생강박을 동결건조한 분
말에서 964.0 mg/%로 가장 높았고, 생강박 열풍건조 분말, 생강 
동결건조 분말, 생강 열풍건조 분말 순서로 각각 914.5 mg/%, 
708.0 mg/%, 680.9 mg/%로 나타났다. 생강보다 생강박에 gingerol 
함량이 더 많이 함유되어 있다는 걸 알 수 있다. Shogaol 함량
은 생강박 열풍건조 12.10 mg/%, 동결건조 11.73 mg/%, 생강 

Table 4. Total polyphenol and total flavonoid contents of ginger 
and ginger pomace by hot-air drying and freeze-drying

Treatment1) Total phenol 
(mg/100 mL)

Total flavonoid 
(mg/100 mL)

FGHAD 103.88±1.77b2) 23.15±3.43b

FGFRD 108.68±0.49a 27.53±0.46a

GPHAD 76.95±0.79d 20.23±0.20d

GPFRD  85.12±0.47c 21.30±0.06c

1)FGHAD, fresh ginger hot-air dried (50℃, 8 h); FGFRD, fresh ginger 
freeze-dried; GPHAD, ginger pomace hot-air dried; GPFRD, ginger 
pomace freeze-dried.

2)All values are mean±SD (n=3).
a-dMeans with different superscript letters (a-d) in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 5. DPPH radical scavenging activity and ABTS radical 
scavenging activity of ginger and ginger pomace after hot-air 
drying and freeze-drying

Treatment1) DPPH radical 
scavenging activity (%)

ABTS radical 
scavenging activity (%)

FGHAD 60.60±1.71d2) 89.6±0.16d

FGFRD 70.84±0.97c 93.3±0.25c

GPHAD 72.26±0.49b 95.4±0.05b

GPFRD  77.88±0.46a 95.5±0.10a

1)FGHAD, fresh ginger hot-air dried (50℃, 8 h); FGFRD, fresh ginger 
freeze-dried; GPHAD, ginger pomace hot-air dried; GPFRD, ginger 
pomace freeze-dried.

2)All values are mean±SD (n=3).
a-dMeans with different superscript letters (a-d) in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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열풍건조 9.90 mg/%, 동결건조 11.0 mg/%로 나타났다. Jo 등
(2024)의 연구결과와는 다른 결과가 나타났는데. 이는 같은 생
강이라도 재배 환경 즉, 토양의 영양 상태나 재배 시기 및 기간
이 달라 생강이 가지고 있는 기능성 성분이 차이가 나는 것으
로 판단된다. Park 등(2014)의 연구결과에서 온도가 높을수록 
gingerol은 감소한다는 결과 유사하였다. 본 연구결과에서 고온
으로 건조한 열풍건조에서 생강과 생강박의 gingerol 함량이 
동결건조보다 낮은 함량을 나타내었다. 

4. 요약
본 연구에서는 생강과 착즙 후 버려지는 생강박의 특성 정보

를 통해 활용도 및 다양한 식품소재로 이용 가능한지에 대한 
기초자료를 제공하고자 일반성분, 기능성 성분 및 항산화성을 
조사하였다. 생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조 처리 시 수
분 함량은 생강박 동결건조의 경우 5.6%로 가장 낮았고, 단백
질 함량은 생강을 열풍건조와 동결건조의 경우 각각 8.6%, 
9.5%로 생강박보다 높게 나타났다. 지방 함량은 생강과 생강박
을 열풍건조와 동결건조 처리 시 유의적인 큰 차이가 없었다. 
회분 함량의 경우 생강을 열풍건조와 동결건조 하였을 때 각각 
6.9%, 7.2%로 높았고, 탄수화물 함량은 생강박을 열풍건조와 
동결건조 하였을 때 각각 78.4%, 79.6%로 생강의 탄수화물 함
량보다 높았다. 당도 함량은 생강 열풍건조와 동결건조의 경우 
각각 2.97 °Brix, 2.83 °Brix로 생강박 당도보다 높았고, 명도
(L) 값은 생강과 생강박 건조에 따라 큰 차이가 없었다. 황색도
(b) 값은 열풍건조와 동결건조한 생강과 생강박에서 6.76-8.38 
사이의 값을 보였다. 총폴리페놀 함량은 생강박보다 생강을 열
풍건조와 동결건조 하였을 때 각각 103.88 mg/100 mL, 108.68 
mg/100 mL로 생강박보다 높았다. 총플라보노이드 함량은 총
폴리페놀 함량보다는 낮게 나타났고, 열풍건조보다 동결건조 
하였을 때 높게 나타났다. DPPH radical 소거능 활성은 동결건
조 시 생강과 생강박이 각각 70.84%, 77.88%로 생강박이 높게 

나타났고, ABTS radical 소거능 활성은 생강박을 동결건조 하였
을 때 95.5%로 높았다. 즉, 생강보다 생강박에 DPPH radical 소
거능과 ABTS radical 소거능 활성이 높게 나타났다. Gingerol과 
shogaol 함량은 생강 열풍건조와 동결건조 시 각각 680.90 mg%, 
708.03 mg%로, 생강박의 경우 914.47 mg%, 964.33 mg%로 
생강박에서 기능성 성분이 더 높게 나타났다. 이와 같은 결과로 
생강과 생강박을 열풍건조와 동결건조로 처리하였을 때 생강
뿐만 아니라 생강박에서 전반적으로 기능성 성분 함량과 항산
화성을 나타내어 식품소재로써 다양한 활용이 가능할 것으로 
판단된다.
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