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실험목적 (Objectives) 

 황기는 한방에서 다양한 처방에 이용되고 황기백숙에 넣어져 소비되어 일반인에게도 친

숙한 약재이나, 황기를 이용한 식품의 형태로 유통되고 있는 상품은 찾아보기 어렵다. 한

정된 소비영역에 머무르고 있는 황기의 이용도 향상을 위하여 황기의 특성을 살린 생황

기 레토르트 제품을 개발하였고, 미생물 발육시험을 통한 최적의 처리조건을 탐색하였다.

재료 및 방법 (Materials and Methods) 

◦ 실험재료 

시험에 사용된 생황기는 2010년 봄에 정선의 농가에서 수확된 것을 세척과정만 거친 후 

-10℃ 냉동고에 보관된 것을 사용하였다. 건황기는 2010년에 정선에서 구입한 3년생 무

박피 건황기를 사용하였다.

◦ 실험방법

  - 생황기 레토르트 제조

냉동된 황기를 상온에서 해동한 후 한 포장당 황기 6개를 넣은 후, 진공포장하였다. 진공

포장된 황기를 레토르트 장치(경한, PRS-10)를 이용하여 110℃에서 5, 10, 15, 20, 25, 30

분, 115℃에서 4, 8, 12, 16, 20분, 120℃에서 2, 4, 6, 8, 10분 처리를 실시하였다. 

  - 생황기 레토르트의 세균 발육시험

처리된 생황기 레토르트를 항온기에서 35-37℃에서 10일간 보존 후, 상온에서 1일간 추

가 방치한 후 실험에 사용하였다. 생황기 레토르트 25g을 희석액 225 ml에 가하여 균질

화 시킨 후, 이 액의 1 ml를 멸균시험관에 채취하고 희석액 9 ml에 가하여 잘 혼합한 것

을 시험용액으로 사용하였다. 시험용액 1 ml씩 5개의 티오글리콜린산염 배지에 접종하여 

35-37℃에서 48±3시한 배양 후 세균증식을 확인하였다.
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실험결과 (Results) 

◦ 처리별 황기의 색도를 측정한 결과, 레토르트 황기는 진공포장 황기에 비하여 약간 

어두운 것을 알 수 있으며, 또한 색도색차계를 이용한 조사에서도 명도 및 황색도가 생

황기 > 진공포장 생황기 > 레토르트 생황기의 순으로 나타났다.

◦ 생황기 레토르트의 처리 온도와 시간별 세균발육시험을 수행한 결과, 110℃에서는 30

분미만 처리시, 115℃에서는 16분미만 처리시, 120℃에서는 6분미만 처리시 혐기성 세균

이 발생하였다.

Table 1. Variation of color by treatment of fresh Astragalus membranaceous.

Treatment L a b

fresh Astragalus membranaceous 58.81 11.37 27.98

vacuum packaging of fresh 

Astragalus membranaceous  
55.30 14.03 25.17

retort of fresh Astragalus 

membranaceous  
50.16 9.81 20.82

Table 2. Bacterial growth test of retort fresh Astragalus membranaceous.

Temperature(℃) Time(min)
Bacteria

*

aerobic anaerobic

110 5 - +

110 10 - +

110 15 - +

110 20 - +

110 25 - +

110 30 - +

115 4 - +

115 8 - +

115 12 - +

115 16 - -

115 20 - -

121 2 - +

120 4 - +

121 6 - -

121 8 - -

121 10 - -

* + : Positive, - : Negative




