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마늘맛 조미 김의 산화안전성 및 저장특성 연구
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Abstract

In order to evaluate the oxidation stability, chemical compounds, and sensory for the garlic-salt laver, we 
prepared the garlic-salt laver added with different levels of salt and garlic power. The lipid per oxidation 
of garlic-salt laver was monitored by measuring the formation of 2-thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS). In addition, the general chemical compounds of laver with garlic-salt were determined by moisture, 
crude lipid ash, and protein. The major tocopherol compounds of laver with garlic-salt were measured using 
HPLC system. The contents of α-tocopherol decreased with time, in contrast to γ-tocopherol which increased 
with time. The lipid profiles of laver with garlic-salt were high in linoleic acid although they did not change 
with time. Formation of TBARS of laver increased in control but did not increase in laver with garlic-salt.  
After 12 weeks, laver with 33% garlic-salt showed strong inhibition effect on TBARS formation. The sensory 
evaluation of laver with garlic-salt were tested. The results seem to indicate that laver with 33% garlic-salt 
can be used as a good ratio.
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서   론

마늘(Allium Sativum L.)은 식품과 향신료로서 뿐만 아니

라 의약품의 소재로서 가치가 널리 인정되고 있다. 세계적으

로 널리 재배되어온 마늘은 우리나라의 경우 김치류의 부재

료로 또는 각종 요리의 양념류로 오랫동안 애용되고 있다. 

마늘 중에 존재하는 allicin, diallyl disulfide를 비롯한 thio-

sulfinates와 다수의 황화합물 등은 병원균의 억제에 효과가 

클 뿐 아니라 암 예방 가능성이 있다고 보고된 바 있다(1, 

2). 특히 마늘은 생체기능을 조절하는 유용한 성분인 alli-

cin(diallyl thiosulfinate)을 함유하고 있어 항균작용, 항암작

용, 항혈전작용, 암세포 성장 억제작용, 콜레스테롤 저하 및 

노화방지 작용 등 건강 유지에 유익한 식품으로 알려지면서 

마늘의 생리기능에 더욱 주목하게 되었다(3,4). 

이와 같이 마늘의 다양한 생리 기능이 밝혀짐에 따라 마늘

을 여러 가지 가공식품에 사용하려는 연구가 증가하였다. 

Shin 등(5)은 마늘 착즙액의 수율을 높이는 방안으로 마늘 

착즙액에 protopectinase를 처리하여 착즙액의 수율을 증가

시키는 방법을 개발하였다. 마늘을 이용한 다양한 가공제품

으로 건조 마늘 분말, 마늘 다데기 간장, 식초 및 고추장 등이 

개발되었다. Koo 등(6)은 autoclaving 방법과 evaporating 

방법을 이용하여 마늘 풍미유 제조방법을 개발하였는데 이

때 향기성분 분석 결과 evaporating법보다 autoclaving법이 

풍미유 제조에 더 효과적이라고 보고한 바 있다. 

유지의 산화는 낮은 온도에서 서서히 일어나는 자동산화

와 180
oC 정도의 고온에서 일어나는 가열산화로 구분된다. 

유지의 자동산화는 수소가 이탈되어 생성된 라디칼에 산소

가 작용하여 과산화물을 형성시킨다. 가열산화는 유지가 산

화, 중합, 및 가수분해 작용을 받아 유지 및 유지 함유 가공품

들의 품질을 저하시킬 뿐 아니라 이들 반응물들이 분해되어 

알데하이드, 케톤 등의 물질이 생성되어 색의 변화, 점도의 

증가, 유리지방산 증가 및 과산화물가의 증가로 맛과 향기 

뿐 아니라 섭취 시 생체 내에서 DNA, RNA 및 세포막 등과 

반응하여 세포내 조직에 상해를 주고 생체방어 능력을 감소

시켜 암과 노화 등을 촉진시킨다(7).

김은 높은 영양가와 독특한 풍미를 함유하고 있는 대표적
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인 해조가공품의 하나이다. 그러나 생산시기, 장소 및 제조

방법에 따라 품질이 매우 다양하다. 또한 저장유통조건 등이 

적당하지 않으면 품질이 쉽게 저하되어 색택이나 향미 등이 

저하된다(8). 김은 저장 중 무엇보다 색택의 기본이 되는 색

소성분의 변화를 억제하는 것이 중요한 문제로 알려져 있다. 

이 문제를 해결하기 위한 연구결과, 김의 건조 시 열처리 

온도가 낮을수록 색소함량의 감소가 적었고 저장 중에 색소 

류의 안정도는 제품의 최종수분 함량에 따라 매우 다르다고 

한다(9). 또한 건조 김의 가공 시 색소의 변화를 방지하기 

위해 항산화제를 처리했을 때 효과적이었다고 한다. 최근에

는 보다 적극적인 방법으로 건조 김의 지방 산화를 억제하기 

위하여 항산화제를 처리하는 기술개발이 이루어지고 있다. 

항산화제인 NaAr가 색소와 지방 산화 억제에 효과적이었다

는 개발결과와 함께 양잠산물분말(10)이나 솔잎 추출 유(11)

를 첨가하는 시도도 이루어지고 있으나 아직까지 기술개발 

수준은 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 마늘을 건조 분말 화 한 후 소금과 

혼합하여 배소 시 김에 도포하여 마늘 조미 김을 제조한 후 

저장과정 중 품질변화 및 지방산 산화정도를 측정하였다.

재료 및 방법

마늘 분말 제조 

2006년산 태안 6쪽 마늘을 구입하여 동결건조(FD5508, 

Ilshin Lab Co., Ltd., Korea)한 후 분쇄기(M20, IKA, Stau-

fen, Germany)로 분쇄하여 분말을 200 mesh로 제조하였다. 

마늘 맛 소금 제조

준비된 마늘 파우더는 맛소금(백설, 한국)과 섞어 소금과 

마늘 파우더 1:0(control), 소금과 마늘 파우더 2:1(GP33), 소

금과 마늘 파우더 1:1(GP50) 소금과 마늘 파우더 1:2(GP67)

의 비율로 혼합하여 고르게 체로 쳐서 마늘 파우더 첨가 소

금을 제조하였다. 

마늘 맛 조미 김 제조

15×20 cm의 김 한 장에 0.5 g의 옥수수유(신동방, 한국)

를 잘 바르고 250oC에서 일차로 굽고, 이를 다시 0.3 g의 마늘 

소금을 도포하여 380～400oC에서 15초간 2차로 구웠다. 그 

후 10장씩 압축 밀봉하여 상자에 넣어 실온에 보관하면서 

1, 6, 12주 후 시료를 채취하여 실험에 사용하였다. 

이화학적 특성 분석 

중량변화 측정: 잘 밀봉하여 보관한 김을 무작위로 10장

씩 선발하여 그 중량을 측정하였으며, 값은 mean±SD로 표

시하였다.

색도측정: 색차계 Color reader(CR-300 Chroma Meter, 

Minolta Camera Co., Osaka, Japan)를 사용하여 a, b, L 값을 

3회 반복 측정하였으며, 값은 mean±SD로 표시하였다.

일반성분 분석: 시료의 일반성분은 AACC(12)의 방법에 

준하여 측정하였다. 즉, 수분함량(AACC 44-15a)은 105
oC 

건조법, 조단백질은 Kjeldahl법(AACC 46-10), 조회분은 회

화법(AACC 08-01)으로 측정하였다.

지방산 분석: 김 10 g을 n-hexane을 가하여 추출 후 40oC

에서 감압 농축한 시료 0.1 g에 n-hexane 5 mL 첨가 섞은 

다음 2 N-KOH MeOH 100 μL 첨가하여 3,000 rpm에서 10분 

원심분리 후 상층액을 사용하여 GC(HP 5860, NY, USA)로 

분석하였으며, 분석조건은 Table 1과 같다.

과산화지질 생성량 측정: 김 10 g을 n-hexane을 가하여 

추출 후 40
oC에서 감압농축(EYELA, Tokyo, Japan)한 시료 

100 μg에 1% TBA(2-thiobarbituric acid), 2.8% TCA(tri-

chloroacetic acid)를 각각 1 mL씩 첨가 섞어준 후 100oC에서 

15 min 동안 끓이고 충분히 냉각한 다음 pyridine : n-butha-

nol(1:14)로 섞은 용액을 2 mL 첨가하고 섞어준 후 3,000 

rpm(Ultra Spectrophotometer 3000, Pharmacia Co. Ltd, 

German)에서 10분 동안 원심분리 후 상층액만 취해 532 nm

에서 비색 정량하였다. 

Tocopherol 함량 분석: 김 10 g을 n-hexane을 가하여 

추출 후 40
oC에서 감압농축(EYELA, Tokyo, Japan)한 시료 

1 g에 MeOH 5 mL 첨가하고 강하게 섞어준 후 3,000 rpm 

(Ultra Spectrophotometer 3000, Pharmacia Co. Ltd, Ger-

man)에서 10분 동안 원심분리하고 상층액을 사용하여 HPLC 

(Young Lin Instrument Co. Ltd, Anyang, Korea)를 사용하

여 Table 2와 같은 조건으로 분석하였다.

관능평가

20～30세 남녀 50명의 관능검사 패널요원을 선정하여 제

조한 마늘 조미 김의 종류와 저장기간에 따른 색, 냄새, 맛, 

질감, 종합적인 맛에 대하여 scoring test 5점 척도법을 이용

하여 관능검사를 실시하였다. 색, 냄새, 맛이 강하거나 좋을

수록 높은 점수를 부여하였으며, 가장 높은 점수는 5점 그리

고 가장 낮은 점수는 1점으로 하였다. 관능검사는 오후 3시 

같은 시각에 실시하였으며, 시료는 같은 그릇에 담아 제공하

Table 1.  Operating condition of gas chromatography

Item Condition

Oven
Inject temp.
Detect temp.
Column

Analysis time

180oC (5 min)-10oC-230oC (5 min)
230oC
250oC

Innowax (30×0.25×0.1)
 15 min

Table 2.  Operating condition of HPLC

Mobile phase
Flow
UV
Column

Analysis time

MeOH 100%
1.0 mL/min
290 nm

Supelco C18
10 min
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Table 3.  Color index of garlic-salt laver during storage 

Storage1) (wks) Control2) GP33 GP50 GP67

Redness
(a-value)

1   
6
12

 0.85±0.71c3)
1.49±0.80b
4.14±1.58a

3.42±1.36a
0.84±0.52c
2.68±1.03b

1.22±0.47c
2.33±1.02b
2.54±1.56a

5.90±2.41b
8.54±3.29a
3.58±1.51c

Yellowness
(b-value)

1
6
12

0.89±0.22c
1.23±0.38b
2.91±1.28a

2.52±1.05a
0.76±0.21c
1.86±0.83b

0.82±0.37c
1.51±0.71b
2.34±0.71a

3.89±1.80b
5.82±2.63a
2.34±1.09c

Lightness
(L-value)

1
6
12

0.61±0.35c
0.80±0.43b
1.92±0.86a

1.65±0.77a
0.49±0.28c
1.24±0.55b

0.56±0.24c
1.08±0.40b
1.54±0.82a

2.70±1.08b
3.91±1.68a
1.65±0.63c

1)After weeks.
2)Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic 
powder in salt.
3)Values with different superscripts within a column are significantly different from each other at α=0.05 as determined by Duncan's 
multiple range test.

였고 한 개의 시료를 먹고 나면 반드시 물로 헹구어 맛을 

없앤 후 다른 시료를 시식하여 평가하도록 하였다. 

통계처리

본 실험에서 얻어진 모든 결과는 각 군별 평균치와 표준편

차를 계산하였다. 저장기간별 마늘소금의 첨가량에 따른 결

과 차이를 알아보기 위하여 SAS program(V.9)을 사용하여 

ANOVA test를 실시하였다. 분산분석에서 유의한 영향이 

나타났을 때는 각 군별 차이를 관찰하기 위하여 Duncan's 

multiple range test로 p<0.05 수준에서 유의성을 검정하였다. 

결과 및 고찰

중량 변화

마늘 파우더를 33%, 50% 및 67%가 되도록 소금과 섞어 

체로 고르게 쳐서 제조한 마늘소금을 김 제조 시 도포하여 

제조한 마늘 맛 조미 김의 저장기간별 중량의 변화를 측정한 

결과는 Fig. 1과 같다. 그림에 나타난 바와 같이 소금만 뿌린 

대조군은 1주 후 한 장당 4.63±0.11 g, 6주 후에는 4.42±0.13 
g, 12주 후에는 3.82±0.19 g으로 김 한 장당 무게가 감소하

였다. 마늘 33%를 섞은 마늘 소금을 도포한 조미 김에서는 

1주 후 5.29±0.09 g, 6주 후 4.75±0.15 g, 12주 후에는 

4.641±0.156 g로 대조군과 같이 저장기간이 증가할수록 감

소하였다. GP50 조미 김은 1주 후 5.81±0.09 g, 6주 후 

4.85±0.13 g, 12주 후 4.61±0.20 g로 나타나 역시 감소 경향

이었다. GP67 마늘 소금 도포 조미 김은 1주 후 4.55±0.20 
g, 6주 후 5.26±0.15 g, 12주 후 4.49±0.15 g로 약간 증가하

였다. 유지는 산화과정 중 분해, 중합 및 다른 과정을 거쳐 

알콜과 알데하이드 및 케톤류 등과 같은 카르보닐 화합물, 

산과 중합체와 같은 산화물들이 축적되어 중량이 증가하는 

것으로 보고되고 있다(12). 그러나 이 결과는 김에 묻어있던 

기름의 다수가 봉지로 흘러나와 포장지에 흡착되어 김에 흡

착되어 있는 기름의 감소에 의해 김의 무게가 감소된 것으로 
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Fig. 1.  Change of weight of laver with garlic-salt during 
storage period.
Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder 
in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic powder 
in salt.

추정된다. 

색도

저장기간에 따른 김의 색도변화를 측정 결과는 Table 3과 

같다. Redness를 나타내는 a값은 기름만 바른 김에서 저장

기간에 따라 유의적으로 증가하였다. 그러나 마늘을 혼합한 

조미 김은 저장 기간에 따라 증가하거나 감소하지 않아 마늘 

혼합 소금을 사용하면 redness에 영향을 끼치지 않는 것으

로 나타났다. Yellowness를 나타내는 b값은 기름만 발랐을 

때 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였다. 마늘을 혼합한 

소금을 뿌렸을 경우 저장기간에 따라 yellowness는 증가하

는 경향이었지만 마늘첨가량에 의존하여 유의적인 결과는 

나타나지 않았다. Lightness를 나타내는 L값은 대조군에서

는 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였지만, 마늘 첨가량

에 따라 저장기간 별 유의적인 증가는 없었다. 

일반성분

마늘 조미 김의 저장기간별 일반성분 분석결과는 Table 

4와 같다. 수분함량은 저장 6주 후에 약간 증가하다가 12주 
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Table 4.  Proximate component of garlic-salt laver during storage                                                     (%)

Moisture Protein Lipids Ash

11) 6 12 1 6 12 1 6 12 1 6 12

Control2)

GP33
GP50
GP67

5.083)

2.77
4.55
3.00

5.77
6.19
5.53
3.68

4.28
5.01
3.57
3.14

10.91
 8.81
 9.51
 9.09

11.75
11.47
10.91
11.19

10.77
10.91
11.33
11.05

76.10
71.96
80.88
76.86

68.88
72.81
80.67
84.16

74.75
68.77
80.59
86.47

8.41
3.77
6.14
7.40

9.38
6.65
5.97
5.88

5.95
4.44
4.83
4.88

1)After weeks. 
2)Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic 
powder in salt.
3)Means of triplicate.

후에는 다시 감소하였다. 단백질 분석결과 대조군이 10%, 

마늘소금을 도포한 김이 약 9% 정도로 측정되었고 6주 후에 

증가하다가 12주 후에는 다소 감소하였다. 조지방 분석결과 

대조군과 마늘 조미 김 간에 유의적인 차이가 나타나지 않았

다. 조회분 측정결과 대조군에서 높게 나타났고 마늘 조미 

김 간에는 유의적인 차이가 없었다. 이와 같은 결과를 종합

할 때 마늘 첨가량에 따른 조미 김의 일반성분은 큰 차이가 

없는 것으로 나타났다.

Tocopherol 함량

김의 저장기간별 tocopherol 함량을 측정한 결과는 Table 

5와 같다. 대조군의 α-tocopherol 함량은 1주 후 37.3 mg/L, 

6주 후 25.7 mg/L 그리고 12주 후에는 12.6 mg/L로 측정되

어 저장기간에 따라 유의적으로 감소하였다. γ-Tocopherol 
측정결과 1주 후 1052.9 mg/L, 6주 후 737.5 mg/L 그리고 

12주 후에는 894.2 mg/L로 측정되어 1주 후와 비교할 때 

6주 이후에 γ-tocopherol이 감소하였다. GP33 조미 김의 

α-tocopherol 함량은 1주 후 23.8 mg/L, 6주 후 27.4 mg/L 

그리고 12주 후에는 26.4 mg/L로 측정되어 저장기간에 따라 

α-tocopherol 함량이 증가하였다. γ-Tocopherol 측정결과 

Table 5.  α-Tocopherol and γ-tocopherol contents of gar-
lic-salt laver during storage 

Storage1)

(week)
α-Tocopherol
(mg/L)

γ-Tocopherol
(mg/L)

Control
2)
 

1
6
12

 37.3
3)

25.7
12.6

1052.9
 737.5
 894.2

GP33
1
6
12

23.8
27.4
26.4

 800.9
 844.6
 884.2

GP50
1
6
12

27.6
25.2
19.9

 991.1
 796.4
 816.1

GP67
1
6
12

25.6
18.9
 9.1

 950.6
 580.3
 769.1

1)After weeks.
2)Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic 
powder in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% 
garlic powder in salt.
3)Means of triplicate.

1주 후 800.9 mg/L, 6주 후 844.6 mg/L 그리고 12주 후에는 

884.2 mg/L로 측정되어 1주 후와 비교해 6주 그리고 12주 

후에 α-tocopherol과 같이 증가하였다. GP50 조미 김은 α

-tocopherol 함량이 1주 후 27.6 mg/L, 6주 후 25.2 mg/L 

그리고 12주 후에는 19.9 mg/L로 측정되어 저장기간에 따라 

유의적으로 감소하였다. γ- Tocopherol 측정결과 1주 후 

991.1 mg/L, 6주 후 796.4 mg/L, 그리고 12주 후에는 816.2 

mg/L로 측정되어 1주 후와 비교해 6주 그리고 12주 후에 

α-tocopherol과 같이 감소하였다. GP67 조미 김의 α-toco-

pherol 함량은 1주 후 25.6 mg/L, 6주 후 18.9 mg/L, 그리고 

12주 후에는 9.1 mg/L로 측정되어 저장기간에 따라 α-toco-

pherol 함량이 증가하였다. γ-Tocopherol 측정결과 1주 후 

950.6 mg/L, 6주 후 580.3 mg/L 그리고 12주 후에는 769.1 

mg/L로 측정되어 1주 후와 비교해 6주 그리고 12주 후에 

α-tocopherol도 감소하였다. 

Kikugawa 등(13)은 tocopherol이 가열과정 중 벤젠 링이 

산소와 ortho 위치에 서로 coupling되어 dimer 또는 trimer

를 생성하여 tocopherol의 기능을 저하시키는 것으로 보고하

였다(14). Yoshida 등(15)은 microwave heating 후 toco-

pherol 함량을 측정한 결과 대두유와 옥수수유보다 올리브

유의 tocopherol이 더 잘 분해되고 4종류의 tocopherol 이성

체 중 δ>β>γ>α의 순으로 분해된다고 하였다. 단순가열 

뿐 아니라 튀기는 과정에서도 유지에 함유되어 있는 toco-

pherol이 분해되고 또 포화지방산의 함량이 높은 대두유와 

옥수수유보다(16), Andrikopoulos 등(17)은 감자를 175oC의 

virgin olive 유, 해바라기유, 식물성 shortening에서 조리 시 

fan frying이 deep frying보다 tocopherol 분해를 촉진시켰다

고 보고한바 있다. 그러나 로즈마리 추출물과 ascorbyl-pal-

mitate를 0.02% 첨가한 튀김유는 tocopherol 분해를 억제한

다고 보고(18)하여 tocopherol의 분해를 억제하기 위해서는 

항산화제의 첨가가 효과가 있는 것으로 생각된다.

지방산 조성

대조군과 마늘 조미 김의 저장기간에 따른 지방산 조성 

결과는 Table 6과 같다. 마늘 맛 조미 김은 저장기간 1주, 

6주 및 12주 후에 대조군은 oleic acid가 약간 감소하였고 

기타 다른 지방산의 조성에는 변화가 없었다. 특히 GP33은 

oleic acid, linolenic acid와 linoleic acid가 감소하였으며, 
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Table 6.  Fatty acid composition (%) of garlic salt laver during storage 

Storage1) (Wks) Palmitic acid Stearic acid Oleic acid Linoleic acid Linolenic acid L/P2)

Control3)
1
6
12

12.24)

10.9
12.0

2.5
2.3
2.4

32.8
29.5
29.4

46.7
51.4
51.1

5.9
6.0
5.2

3.828 
4.716 
4.258 

GP33
1
6
12

12.0
10.9
12.3

2.4
2.4
2.2

32.7
30.0
29.2

46.6
50.8
51.3

6.2
5.9
5.0

3.883 
4.661 
4.171 

GP50
1
6
12

12.2
11.0
11.8

2.4
2.4
2.3

32.6
29.9
29.5

46.5
50.8
51.3

6.3
5.9
5.1

3.811 
4.618 
4.347 

GP67
1
6
12

12.3
11.0
12.1

2.4
2.4
2.3

32.7
29.8
29.3

46.4
50.8
51.1

6.2
6.0
5.1

3.772 
4.618 
4.223 

1)After weeks.
2)L/P＝Linoleic acid/Palmitic acid.
3)Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic 
powder in salt.
4)Means of triplicate.

GP50도 oleic acid와 linolenic acid가 감소하였다. GP67은 

oleic acid가 약간 감소하였고 linolenic acid도 감소하였다. 

일반적으로 구성 지방산의 불포화도가 높을수록 산화에 더

욱더 민감한 것으로 알려져 있고 산화속도도 급격히 증가하

며 포화지방산과 비교해 월등히 산화 속도가 높다. Oleic 

acid : linoleic acid : linolenic acid의 산화속도는 1:12:25의 

비율로 지방산의 종류에 따라 산화속도가 크게 다르다. 식용

유지는 필수지방산인 linoleic acid와 linolenic acid를 공급하

는 중요한 급원이지만 구성하는 지방산이 식품의 튀김과정

이나 가공과정에서 구성 지방산이 크게 변화하는 것으로 알

려져 있다. 대두유와 우지 그리고 팜유를 150도에서 증숙면

을 30분 간격으로 24기간 동안 튀길 때 linoleic acid와 lino-

lenic acid가 유의적으로 감소한다고 보고한 바 있다(19). 이

들의 감소는 유지의 가열산화로 인한 결과이며 가열시 기능

성 지방산의 손실 뿐 아니라 이들 산화물들은 분해되거나 

중합되어 생체 내에서 산화스트레스를 촉진시키거나 식품

의 가공과정과 저장과정에서 품질을 저하시키는 요인이 된

다. 특히 튀김유의 산화정도를 측정하는 방법 중에  linoleic 

acid와 palmitic acid의 비율로 측정하는 방법이 있는데, 본 

연구결과에서 palmitic acid와 linoleic acid의 구성 조성이 

저장기간에 따라 큰 변화가 없었다. 이는 가열산화시 안전성

에 기여하는 것이 지방산 조성 뿐 아니라 다른 요인 특히 

마늘에 함유되어 있는 항산화 성분 등이 크게 작용하고 있다

는 여러 보고(20,21)와 일치하는 경향이었다. 

과산화지질 생성량

Peroxide의 생성은 산패와 독성의 관점에서 매우 중요하

다. 식품 중 지방물인 peroxide, free radical 그리고 ma-

londialdehyde와 같은 지방산화 생성물들이 관상 심장병을 

유발시키고 동맥경화증을 가속화시키는 것으로 보고되고 

있어 식품 중 지방산화에 대해 많은 관심이 집중되고 있다(22). 

마늘소금을 도포한 김의 저장 기간에 따라 TBARS 생성

량을 측정한 결과는 Fig. 2와 같다. 옥수수유와 소금만 사용

한 대조군에 경우 TBARS 생성량이 저장기간에 따라  1주 

후 1.32±0.22 μmol/mL, 6주 후에는 5.15±0.59 μmol/mL, 12
주 후에는 10.95±0.93 μmol/mL로 저장기간에 따라 유의적

으로 증가하였다. GP33 조미 김의 경우 1주 후 1.751±0.117 
μmol/mL, 6주 후 1.806±0.096 μmol/mL, 그리고 12주 후에

는 2.145±0.151 μmol/mL로 나타나 33% 마늘파우더 첨가 

소금을 도포한 경우 TBARS의 생성이 거의 증가하지 않았

다. GP50은 1주 후 1.696±0.255 μmol/mL, 6주 후 3.390± 
0.381 μmol/mL, 그리고 12주 후 4.095±1.262 μmol/mL로 

나타났다. GP67은 1주 후 4.490±0.350 μmol/mL, 6주 후 

5.001±0.941 μmol/mL, 12주 후 5.900±0.284 μmol/mL로 나

타났다. 본 연구결과 옥수수유만 도포한 대조군에 비교해 

마늘을 첨가한 군에서 TBARS 함량이 현저히 감소하는 것
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Fig. 2. TBARS formation of garlic-salt laver during storage 
period.
Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder 
in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic powder 
in salt.
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Table 7.  Sensory evaluation of garlic-salt laver during storage 

Storage1) (wks) Color Flavor Taste Texture Overall quality

Control2)
1
6
12

3.62±0.73bc3)
4.05±0.74a
3.98±0.82ab

3.50±0.79abc
3.85±0.91a
3.54±1.05abc

3.86±0.97b
4.39±0.74a
4.29±0.81a

3.28±0.81bc
3.93±0.88a
4.05±0.89a

3.84±0.74b
4.22±0.61a
4.20±0.84a

GP33
1
6
12

3.42±0.73c
3.88±0.71ab
3.78±0.76abc

3.08±0.75d
3.63±0.66ab
3.49±0.79abc

2.48±0.81d
3.20±0.81c
3.10±1.01c

2.70±0.61d
3.32±0.91bc
3.68±0.72ab

2.68±0.62ef
3.39±0.70c
3.34±0.79c

GP50
1
6
12

3.50±0.71c
3.61±0.77bc
3.73±0.87abc

3.04±0.67d
3.22±0.91cd
3.34±0.73bcd

2.42±0.70d
3.12±0.93c
3.24±0.89c

3.04±0.88cd
3.00±0.97cd
3.37±0.86bc

2.84±0.74ef
3.22±0.94cd
3.37±0.70c

GP67
1
6
12

3.46±0.79c
3.41±0.77c
3.63±0.80bc

3.00±0.93d
3.07±0.93d
3.29±0.68bcd

2.38±0.88d
2.51±0.81d
2.68±0.79d

3.06±0.89cd
3.02±0.88cd
3.37±1.01bc

2.74±0.75ef
2.90±0.80def
3.07±0.69cde

ANOVA

Garlic
Time
Garlic

×Time

p<0.01
 p<0.001
 
N.S.4)

 p<0.001
p<0.01
 
N.S.

p<0.001
p<0.001
 
N.S.

 p<0.001
 p<0.001
 

p<0.01

p<0.001
p<0.001

N.S.
1)After weeks.
2)Control: no added garlic powder in salt, GP33: 33% garlic powder in salt, GP50: 50% garlic powder in salt, GP67: 67% garlic 
powder in salt.
3)Values with different superscripts within a column are significantly different from each other at α=0.05 as determined by Duncan's 
multiple range test.
4)Not significant.
Score of sensory test: 1 extremely bad → 5 extremely good.

으로 나타났고, 특히 마늘파우더 33% 첨가는 12주 후에도 

조미 김의 TBARS 생성량을 강하게 억제한 것으로 나타났

다. 케일, 시금치, 브로콜리, 양파, 강황 등은 유지의 산화를 

억제시켜 주는 항산화물질이 풍부한 것으로 알려져 있다. 

이 식물체 중 페놀 성분들은 유지의 자동산화를 억제하여 

항산화 효과를 주는 것으로 알려져 있다(23,24).

Chung 등(11)은 김에 바르려고 개발한 솔잎유의 지방산

패도 측정결과 콩기름의 TBARS는 1주 후부터 올리브는 4

주 후에 급격히 증가한 것으로 보고하였다. 특히 콩기름으로 

제조한 솔잎유는 7일 이후 서서히 증가하다가 28일째 급격

히 증가하여 28일째 지방산 산패물이 급격히 증가한 것으로 

나타나 콩기름에 비교해 솔잎유에 유지 산패를 억제하는 물

질 때문에 지방산 산패를 억제시켰다고 보고한바 있다. 

Bensmira 등(25)은 sunflower seed oil이 신체에 필수 지방

산을 공급하지만 frying 시 산패의 저항성이 약해 아로마 

식물인 lavender와 thyme을 처리한 후와 전에 sunflower oil

의 산패를 측정한 결과 lavender와 thyme의 처리에 의해 

peroxide value가 유의적으로 억제되는 것으로 보고하였다. 

이는 lavender와 thyme이 free radical scavenger로서 작용한 

항산화 효과를 갖기 때문이라고 하였다(26). Leelarungrayub 

등(27)은 신선한 마늘을 동결 건조하여 유기용매인 핵산과 

물로 추출한 추출물의 항산화 효과는 핵산 추출물에서 지방

산 산패와 free radical의 생성을 억제한다고 보고한바 있다. 

따라서 본 연구결과 마늘파우더를 함유한 조미 김에 저장기

간에 따른 TBARS 생성이 억제된 것은 마늘에 함유되어 있

는 항산화 효과 때문인 것으로 생각된다.

관능평가

마늘소금을 도포한 김을 1, 6, 12주 저장하면서 관능평가

를 실시한 결과는 Table 7과 같다. 색의 경우 마늘 첨가량과 

저장기간에 따른 유의한 차이를 보여 마늘 첨가량이 많을수

록 감소하고 저장기간이 길수록 증가하는 결과를 보였다. 

그러나 GP33의 경우 저장기간별 모두 대조군과 유의한 차

이가 없었다. 향의 경우 마늘 첨가량과 저장기간에 따른 유

의한 차이를 보여 마늘 첨가량이 많고 저장기간이 길수록 

감소하는 결과를 보였다. 그러나 GP33의 경우 1주를 제외하

고 6주와 12주 후에는 대조군과 유의한 차이를 보이지 않았

다. 맛과 질감의 경우 마늘 첨가량과 저장기간에 따른 유의

한 차이를 보여 마늘 첨가량이 많을수록 감소하고 저장기간

에 따라서는 6주에 증가하였다가 12주에는 다시 감소하였

다. 전체적인 맛도 마늘 첨가량과 저장기간별 유의한 차이

를 보여 마늘 첨가량이 많을수록 감소하고 저장기간에 따라

서는 6주 이후에 오히려 높은 값을 보였다. 이상의 관능평가 

결과를 종합할 때 마늘 파우더 33% 함유 소금을 첨가한 김

이 색과 향 면에서 대조구와 유사하여 가장 적당한 것으로 

나타났고, 그 이상의 첨가량에서는 모든 관능평가 항목이 

좋지 않은 것으로 나타났다. 마늘은 향이 강한 향신료로서 

마늘 조미 김 제조에 있어 마늘이 소량 첨가되어도 강한 맛

을 내어 김의 독특한 맛을 감추기 때문에 나타난 결과로 보

이며, 향후 마늘 맛을 순화시키기 위한 연구가 필요하다고 

생각된다.
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요   약

건조된 마늘을 분쇄하고 비율을 달리하여 소금과 혼합하

여 마늘 소금을 개발하였고, 배소 시 김에 도포하여 마늘맛 

조미 김을 개발하여 1, 6, 12주 동안 저장하면서 품질변화 

및 지방산 산화정도를 측정하였다. 저장기간 및 마늘 첨가량

에 따른 일반성분의 차이는 나타나지 않았다. 마늘 맛김의 

tocopherol 함량을 분석한 결과 저장기간에 따라 α-toco-

pherol은 감소하였고 특히 마늘 33% 첨가 시 감소량이 가장 

적었다. γ-Tocopherol 함량은 저장기간에 따라 증가하였

다. 또한, 지방산 중 linoleic acid 함량이 가장 높게 측정되었

으나 저장기간 증가에 따라 큰 차이는 나타나지 않았다. 저

장기간에 따른 TBARS 함량 변화는 대조군이 크게 증가한 

반면, 마늘 맛김에서는 산화 억제효과가 나타났다. 마늘 파

우더 33% 첨가는 12주 후에도 조미 김의 TBARS 생성량을 

강하게 억제한 것으로 나타났다. 관능평가 결과 33% 마늘 

소금을 첨가한 김이 색과 향 면에서 대조구와 유사하게 나타

났다. 따라서 마늘의 첨가비율을 달리하여 제조한 마늘 소금

으로 조미 김을 제조한 결과, 소금 대비 33%로 제조한 김이 

다른 첨가군에 비교해 성분 및 관능적으로 우수하게 측정되

었다.
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