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The "tang[tɑ:ŋ]" in Korean pronounciation means the beverage made of boiled medicinal herbs. The"Jeho-tang", the 

name of Drink in this abstract, is described in a variety of medical books including the "Dongeui Bogam" as being 

effective for illness from the summer heat in promoting digestion, curing the heatstroke and bringing it to a halt. 

The Drink was used as the Royal gifts granted to retainers and royal families on the Day of Dano-festival on the 

fifth of the fifth month of the year according to the lunar calendar, the items of encouragement for those who 

worked hard in sacrifices, and the awards for students of Confucianism who were proficient in their learning. The 

Jeho-tang used in this study was scientifically cooked again after a long time in history through looking at the 

methods written in the documents concerned with the Drink such as the "Dongeui Bogam" and the "Taste of Korea". In 

preparation of the medicinal herbs for the Drink, the powder of thinner than 30 mesh of the "Prunus mume", which is 

a species of Asian plum in the family of Rosaceae, and those of 50 mesh of the "Santalum album", which is the 

fragrant wood of trees in the genus Santalum and the "Amomum Xanthioides", which is produced in Vietnam and is the 

name of a kind of herb medicines, being very effective in the desease caused from heatstroke, were used. The sugar 

concentration of the honey boiled down long time at low heat was 82.43 oBx. When cooking in a double boiler, the 

inner part of the liquid for the Drink was kept at 80℃ for 12 hours to make it finished in a state of ointment. 

In the general composition of the finished Jeho-tang, the moisture content was 24.4%, 1.3% of crude fat, 1.4% 

crude protein and 0.7% ash, along with pH3.2. The acceptance on the whole was come out to be the highest in the 

sample diluted with the drinking water of 7-fold of the Jeho-tang, indicating that the 7-fold's addition of water 

was optimum level for drinking. In the Drink cooked by a vaccum pressure extractor for herb medicine, which was 

developed to improve the art of cooking, the longer the time of pressure was,the less the heterogeneous feeling at 

tongue was and the more the glossiness of the Drink was. The Jeho-tang cooked under pressure for 7 hours received 

an excellent evaluation in its acceptability in every way.
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Ⅰ. 서 론

  한의학(韓醫學)에서는 약식동원(藥食同源)이라 하

여 음식으로 건강을 유지하고, 질병을 예방함은 물론

치료하는 가장 근본이 된다고 하였다. 이러한 사상은

오랜 역사 속에서 실천되어왔으며 특히 음료의 형태로

향약(鄕藥)을 달여서 마시는 탕(湯)에 다양하게 표현

되고 처방되었다. 그 종류는 온조탕를 비롯하여 봉수

탕·수지탕·행락탕·향소탕·백탕·오미탕·국황탕·금분탕·경

소탕·노운탕·무록탕·두구탕·옥설탕·숙매탕·해성탕등 24

종류가 있다.1) 하지만『동의보감(東醫寶鑑)』2)부터

『오주연문장전산고(五洲衍文長箋散稿)』3)까지의 문

헌에는 많이 등장하고 있으나 그 이후는 거의 기록이

없고 제호탕(醍醐湯)만이 현대 조리서에 기록되어 있

을 뿐 그 외의 탕류는 현재에 이르러 음청류(飮淸類)

로서 뿌리내리지 못하였다4).

  제호탕(醍醐湯)에 대한 문헌 기록은 『의방유취(醫
方類聚)』5)를 비롯하여 9종류의 전문 의학서적(醫學
書籍)에서 찾아 볼 수 있으며 일반문헌 중에는 허균의

『성소부부고(惺所覆瓿藳)』6) 등 7종류의 문헌에 찾

을 수 있다. 또한 공기록문서인 『비변사등록(備邊司
謄錄)』7),『조선왕조실록(朝鮮王朝實錄)』8),『승정

원일기(承政院日記)』9) 등에서도 찾아 볼 수 있다. 

  제호(醍醐)의 어원은 불교에서 나온 용어로 지혜를

의미하는 불성(佛性)을 비유한 말인데 반야(般若)의

경지에 들어가는 지혜를 뜻하며, 맛이 좋은 진미(眞
味)를 상징하는 의미로 사용되었다.『동의보감(東醫寶
鑑)』을 비롯한 여러 의서에서 제호탕(醍醐湯)이 여름

철 더위 먹은 병증 즉 서증(暑證)의 처방으로 소화를

돕고, 더위를 풀어 주며, 갈증을 멈추게 한다고 하였으

며 『한사훈호집(韓槎塤箎集)』10)에서는 간병 치료

에 제호탕을 처방하였다. 또한 우리나라 풍속을 12달

로 정리한『동국세시기(東國歲時記)』11)에서는 단오

(端午)명절에 기로소 대신들과 종실들께 내리는 하사

품으로 사용되었으며,『조선왕조실록(朝鮮王朝實錄)』

기록에는 수고한 제관들을 위한 격려품(激勵品)으로, 

학문 뛰어난 유생들의 상(償)으로도 사용되었다12).

  요즘 현대인들은 사회구조적, 환경적인 이유로 패

스트 후드, 인스턴트, 청량음료 등의 선호와 서구화된

식생활로 생활습관병(生活習慣病)이라고 불리는 당뇨, 

동맥경화증, 심장질환, 각종 암 등으로부터 위협받으면

서 최근 Well-being에 대한 관심의 증가로 단순히 청

량감을 주는 음료에서 다이어트와 기능성이 있는 음료

로 요구가 증대하고 있다. 최근 우리의 전통음료의 소

재와 종류들이 영양공급과 노화억제, 생체리듬의 조절, 

면역증진 등 생명활동을 조절하는 기능성 등이 있다는

사실이 과학적으로 규명됨에 따라 기능성 식품으로서

가치가 재평가되고 있다. 

  제호탕은 장내 유익균의 활성을 도와 장 면역 기능

성을 향상시킨다는 연구 보고된 바 있으며13). 이 외

에 제호탕(醍醐湯)의 문헌고찰12), 제호탕의 일반성분

에 대한 연구14,15) 등이 보고되어 있지만 대중화, 실

용화를 위한 현대적 재현 연구는 부족하다. 

  따라서 본 연구는 제호탕에 관한 문헌을 고찰하고

『동의보감(東醫寶鑑)』과 『한국의 맛』16)에 기록

된 제호탕 만드는 법을 근거하여 현대 과학적으로 재

료의 선별, 가루 입자의 균일화, 연밀하기, 중탕법으로

조리방법 등의 과정을 현대 조리과학으로 접근하여 제

호탕을 제조하고 일반성분 분석, pH을 측정하였으며

최적음용희석배수에 대한 관능평가 등을 실시하였다. 

또한 중탕에 의한 장시간의 제조공정, 희석했을 때 많

은 침전물들이 있어 일반화하거나 대량생산에 있어 어

려움이 있어 조리의 편리성과 품질향상을 위하여 진공

가압 한약추출기 기기를 이용하여 제호탕을 제조하고

관능평가를 진행하였기에 보고하고자 한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 제호탕의 만드는 방법 재현

1)문헌 선택 

  Ji의 제호탕의 문헌고찰 연구에서 제호탕이 서증

(暑症)의 처방으로 『의방유취(醫方類聚)』를 비롯한 

9종의 의서에 기록되어 있다고 보고한 바 있으며 구한

말 이후의 집필된 『한국의 전통음식』
17)

 등 여러 조

리서에 여름철 음료로 소개하고 있다. 제호탕 재현을 
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위한 문헌 선택은 조리방법상 후대에 가장 많은 영향

력을 준 대표적인 의서와 조리서로 정하였다.

  『동의보감(東醫寶鑑)』은 우리나라의 대표적인 의

학서로 임진왜란이 끝난 후 허준이 선조의 명을 받아 

광해군 2년(1610)에 모두 25권 25책을 완성하였는데 

실용성을 중요시하여 접근성을 높였으며, 시대를 앞서

가는 과학적 사고와 편찬 방법으로써 당시 의학계에 

알려져 있던 모든 지식들을 정리하였다. 제호탕에 대

한 기록를 살펴 볼 때 『동의보감(東醫寶鑑)』편찬은 

많은 의서는 물론 1700년대 초에 저술된 『산림경제

(山林經濟)』18)나 『규합총서(閨閤叢書)』19) 등에도 

영향을 주었으며 현대 조리서에서도 『동의보감(東醫

寶鑑)』을 인용하고 있었다. 또한 구한말 이후의 집필

된 조리서를 살펴보면 Kang에 의해 저술한 『한국의 

맛』의 제호탕 만드는 방법에 있어 중탕하는 방법을 

처음 언급하였고 후대에 계속적으로 인용되고 있었다. 

『동의보감(東醫寶鑑)』잡병편(雜病篇)-서열번갈(暑

熱煩渴)

<원문>

烏梅肉另末一斤, 草果一兩, 縮砂· 白檀香各五錢, 

煉蜜五斤.右細末, 

入蜜微沸攪勻, 磁器盛 冷水調服

<해석>

오매육 1근을 별도로 간다. 초과 1냥, 축사, 백단향 

각 5돈, 연밀 5근 위의 약을 곱게 가루내에 꿀을 넣고 

약하게 끓이며 골고루 저어준다. 완성되면 자기에 담

고 찬물에 타서 마신다.

『한국의 맛』- 음료(飮料)

<재료> 

오매 600g, 초과37.5g, 백단향 18.7g, 축사 18.7g, 

꿀 3kg 

<만드는 법>

오매육은 굵게 갈고, 초과, 백단향, 축사는 곱게 간 

다음 꿀과 섞어 연고 상태가 될 때까지 중탕한다.

2)재료의 선택

  본 실험에 사용한 재료는 2007년 5월 경동시장 한

약 재료상(서울소재)에서 오매 (烏梅 Prunus mume, 중

국산), 초과(草果 Fructus tsaoko, 중국산), 백단향 

(白檀香 Santalum album 인도네시아산), 사인 (砂仁 

Amomum xanthioides, 베트남산) 그리고 꿀(蜜 Honey, 

한국산)은 D사의 아카시아 벌꿀을 구입하여 사용하였

다20,21). 

3)재료준비

①한약재 가루 선별

제호탕을 구성하고 있는 한약재 가루의 입자의 규일

화를 위하여 약재 분쇄기를 이용하여 가루로 만든 다

음 적정한 굵기의 mesh체를 선택하여 가루입자의 굵기

를 선별한다.

②연밀(煉蜜)하기

『동의보감(東醫寶鑑)』에는 연밀한 꿀 5근이라고 

하였을 뿐 연밀하는 방법에 대한 설명이 없으나 

『의방유취(醫方類聚)』 卷之二十六 經驗祕方 中暑 

醍醐湯“先將蜜煉去浮沫”“꿀을 따로 끓여서 위로 

떠오르는 거품을 제거한다”라고 하였다. 연밀하는 방

법은 먼저 봉밀을 용기에 넣고 열하여 서서히 끓는 상

태를 유지하면서 포말과 상부의 wax를 제거한 연후에 

고운 체나 면보로 죽은 벌, 잡질(雜質)을 여과한 다음 

다시 용기에 넣고 끓이다. 거품이 일어나면 손으로 찍

어 보아 생밀보다 점성이 약해 졌을 때 신속히 용기에

서 꺼낸다. 가온할 때 주의할 점은 끓어 넘치거나 타

는 것에 주의해야 하고 꿀이 끓기 시작하면 저어주어

서 넘치는 것을 막아야 한다22). 생밀과 연밀한 것을 

Abbe Refrac- tometer Atago PR201 palette 

refractometer

(Atago Co., Japan)로 3회 반복하여 꿀의 농도를 

Brix%로 측정하고 수분 증발 정도를 측정하였다. 

4)조리하기

  『동의보감(東醫寶鑑)』에는“入蜜微沸攪勻”“꿀

을 넣고 약하게 끓이며 골고루 저어준다”라고 하였는

데 “微沸”란 끓은 모습을 나타내는 말로서 약한불

로 직접가열하여 보글보글 거리는 상태
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라고 해석되는데 이 방법은 꿀과 약재를 직접 가열

하면 탈 염려가 있을 뿐만 아니라 오랜시간 저어 주

어야 하므로 조리 방법상 어려움이 있어 현대 조리

서에서는 중탕법으로 바뀌었다고 본다. 따라서 가열

방식을 중탕법으로 선택하고 물의 온도와 제호탕의 

내부 온도를 디지털 식품온도계(SK-250WPII-N , 

Sato. Co., Japan)측정하는 동시에 조리 완성 시간

을 측정하였다. 

2. 일반특성 및 pH 측정

1)일반성분 분석

  제호탕의 일반성분 분석은 A.O.A.C법에 따라 

실시하였다23). 즉, 수분함량은 105oC 상압가열건

조법, 회분함량은 건식 회화법, 조지방 함량은 

Soxhlet 추출법, 조단백질 함량은 Semimicro

Kjeldahl법으로 분석하였다. 

2)pH 측정

  pH측정은 완성된 제호탕 5g에 탈이온수 50ml를 가

하여 1시간 진탕하고 원심분리(5000rpm, 20분)하여 얻

은 상등액을 pH meter(Fiser Scientific, USA)를 사용

하여 측정하였다.

3. 관능평가

1)평가 방법

  완성된 제호탕을 찬물에 타서 음용한다는 기록은 

있으나 물 첨가 희석배수에 대한 적정량이 없어 기호

도가 가장 높은 물의첨가량을 알아보고자 관능평가를 

실시하였다. 우송대학교 외식조리학과 재학생 중 훈련

된 관능요원 14명을 대상으로 2007년 7월에 실시하였

으며, 이 때 외부의 온도는 30℃로 더운 날씨이었으며 

실내는 에어컨으로 22℃을 유지하고 있었다. 중탕으로 

제조한 연고상태의 제호탕을 기준으로 정수기로 정제

된 물을 5~10배까지 각각 희석하고 면보에 걸러 침전

물을 제거하고, 냉장고에 보관하여 7℃을 유지하였다. 

각각의 희석배수가 다른 제호탕 30ml를 훈련된 관능요

원에 제공하고 신맛 (Sour), 단맛 (Sweetness), 한약

향 (Herb Flavor), 갈색도 (Browen) 및 전체적인 기호

도 (Overall Accept) 등 각각의 항목에 대하여 5점 평

점으로 점수화하여“대단히 좋다”5점, “비교적 좋

다”4점, “보통이다”3점, “약간 나쁘다" 2점, “대

단히 나쁘다”1점으로 정하여 5각평면법으로 나타내었

다. 

2)통계처리

  전통적 방법으로 제조한 제호탕의 희석배수에 따른 

유의성 검증을 위한 결과의 통계처리는 SPSS 11.0 패

키지 (Statistical Package for Social Science, USA)

를 이용하였으며, 관능평가 각 항목에 대한 관능요원

의 평점은 희석배수간의 수치에 대해 일원분산분석 

(oneway ANOVA)과 Tukey B방법으로 사후검정을 실시하

여 시료간의 분석결과에 대해 p<0.05수준에서 통계학

적 유의성을 분석하였다.

4. 진공가압에 의한 제호탕 제조

  전통적 방법에 의한 제호탕 만드는 방법은 장시간

의 제조공정, 희석했을 때 많은 침전물들이 있어 일반

화하거나 대량생산 하는데 어려움이 있어 이를 개선하

고자 압력을 가하는 진공가압 한약추출기 기기를 이용

하여 제호탕을 제조함으로써 고전적 제조방법에 비하

여 조리의 편리성과 품질향상을 위하여 제호탕을 구성

하는 재료를 Table 1과 같이 각각 준비하여 진공가압 

한약추출기 (Saeik med. 한국)에 넣고 물을 1L정도 적

당량 가하여 100 ℃, 1 기압상태에서 2, 4, 7시간 가

열하고 기압이 유지된 상태로 12시간 방치하는 방법으

로 시간대별로 제호탕을 연고상태로 제조하였다.

5. 한약추출기로 제조한 제호탕의 기호도 

검사

  한약추출기를 이용하여 진공가압방법으로 연고상태

의 제호탕을 제조하였다. 전통적 방법으로 12시간 중

탕하여 제조한 제호탕을 표준으로 정하고 연고상태의 

제호탕과 여기에7배 물을 첨가하여 희석한 제호탕 음

료를 대조군으로 정한 다음 진공가압방법으로 제조한 

제호탕과의 맛에 대한 차이와 가장 맛이 좋은 것을 선

택하는 선호도 검사를 실시하였다. 또한 관능요원과 

인터뷰를 통하여 중탕하여 제조한 제호탕과 진공가압

상태에서 추출시간(2, 4, 7시간)에 따라 제조한 제호
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Ingredient Herb medicine name Traditional  weight Weight (g)

오매육 (烏梅肉) Prunus mume 1 kun 600

초과 (草果) Fructus tsaoko 1 rang 37.5

백단향 ( 白檀香) Santalum album 5 jeon 18.7

사인 (砂仁) Amomum Xnthioides 5 jeon 18.7

꿀(密) Honey 5 kun 3,000

Contents

Brix%
Yield

%

Volatile moisture

%After Before

Yeonmil

煉蜜
82.43 79.41 92.2 3.7

탕의 관능적인 차이를 연고상태와 음료상태로 각각 나

누어 조사하였다. 시료는 연고상태의 제호탕 10g, 음

료상태 30ml를 관능요원에게 제공하고 맛을 보게 한 

후 신맛, 단맛, 한약향, 갈색도, 이질감, 광택에 대하

여 차이점을 비교 평가하였다. 본 관능평가 요원은 우

송대학교 외식조리학과 재학생 중 훈련된 관능요원18

명을 대상으로 실시하였다.

Ⅲ. 결 과

1. 제호탕의 만드는 방법 재현

1)재료 준비 및 손질

  제호탕 처방을 구성하고 있는 한약재는 품질이 우

수한 한약재를 대상으로 한국한의학연구원 한약품질검

사팀에서 한약재의 외형, 크기를 비교 검사한 후 기타 

잡물질을 선별 하였으며,  육안으로 관찰하여 그을림 

정도가 심한 오매는 사용하지 않았다. 선별된 학약재

는 대전시내 한약재 거리에 있는 D 한약재 방앗간에서 

가루로 빻은 후 오매는 30mesh 체에 내려 통과된 것만

을 600g 칭량하였으며, 초과, 백단향, 사인은 각각 곱

게 간 다음 50mesh 체에 내려 통과된 것을 Table 1과 

같이 칭량하여 준비하였다.

Table 1. Ingredient Amount  of Jehotang 

Table 2. The conversion of honey into Yeonmil

2)연밀(煉蜜)하기

  약을 만들 때는 연밀(煉蜜)을 사용한다. 연밀로 약

물을 포제하면 약물과 협동작용을 하여 약물의 치료효

과를 증강시킬 뿐만 아니라, 약물작용을 완화하고, 해

독, 약재의 불쾌한 맛과 냄새를 없애준다24). 대형마트

에서 판매되는 D사 아카시아 꿀을 구입하여 사용하였

다. 용기에 담아 은근한 불로 가열하여 끓기 시작하

면 2~3차례 잘 저어주고 생기는 거품을 제거하여 깨

끗한 정제된 꿀로 만들었다. 이 때의 온도는 115℃

이었으며 연밀하기 전과 후 변화는 Table 2과 같다. 

꿀의 색은 연한 노란색에서 연밀 후 밝은 갈색으로 

변화되었고, 당도는 연밀하기 전 실온에서 

79.41Birx%이었는데 연밀 후에는 3.02Birx%가 증가

하여 82.43Birx%가 되었다. 당도의 증가는 수분이 

감소되어 농축된 결과라고 생각되며 수분함량은 총 

중량의 3.7%이었다.
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Moisture Crude

fat

Crude

protein

Ash
Crude fiber

Salt
pH

24.4 1.3 1.4 0.7 7.4 0.2 3.2

3)조리하기

  계량하여 준비한 한약재를 연밀한 꿀에 넣고 고

루 잘 섞은 다음 옹기항아리에 담아 한지로 윗부분을 

덮고, 솥의 중앙에 옹기항아리를 놓고 항아리 높이의 

1/2까지 물을 채우고, 물이 끓으면 약한 불로 낮추어 

솥의 물의 온도가 95~100℃ 정도로 유지하고, 옹기 

속 제호탕의 온도는 80℃를 유지하면서 항아리 속의 

재료가 연고상태가 될 때까지 균일하게 저어 주어면서 

12시간 동안 중탕한 후, 실온에서 24시간 냉각시켜 백

자 항아리에 옮겨 담았다.

Add three herbs
to Honey

Honey(蜜)

Jehotang

Put an earthen pot into a kettle

Fructus mume(鳥梅)

Put through a 30
mesh sieve

Exclude of bubble

Fructus tsaoko(草果 )
Santalum album( 白檀香)

Amomurm Xnthioides(砂仁)

Put through a 50
mesh sieve

Grinding Heating

Boiling Double

Cooling

Fig. 1. A manufacturing process by traditional 

method for the preparation of Johotang

Table 3. The constituent and pH of Jehotang(%)

2. 일반성분 및 pH

  제호탕의 식품성분 특성은 Table. 3과 같다. 수분 

24.2%, 조지방 1.3%, 조단백질1.4%, 회분 0.7%, 식이

섬유 7.4%, 염도 0.2%이었다. 본 실험의 결과는 Yun의 

연구결과 수분22.4%, 조단백질1.31%, 조지방1.24%, 회

분0.80%와 거의 일치한다.
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Sensory

Characteristics

Dilution 

5 6 7 8 9 10

Sour
4.07±

0.91c

3.57±

0.93bc

3.00±

0.96b

2.85±

1.09ab

2.00±

0.78a

2.07±

0.61a

Sweetness
3.07±

0.82c

2.64±

1.08bc

2.64±

0.84bc

2.14±

0.66ab

1.57±

0.51a

1.71±

0.72a

Herb flavor
3.35±

0.92b

3.35±

1.00b

2.50±

1.28ab

2.57±

1.01ab

1.92±

0.91a

1.92±

0.99a

Brown
3.35±

1.00b

3.35±

1.27b

3.00±

0.87ab

3.07±

0.91ab

2.14±

0.94a

2.50±

1.01ab

Overall  

acceptance

3.35±

1.21b

3.00±

1.24ab

3.50±

1.60b

2.57±

1.15ab

1.71±

0.82a

2.21±

1.31ab

Table 4. Sensory evaluation by trained panels for Jehotang 

Values are Mean ± S.D. of 14.

Means with different letters within a column are significantly different from each other at p<0.05.

 제조한 제호탕(醍醐湯)의 pH를 측정한 결과 pH 3.2

로 매우 산미가 강하다는 것을 알 수 있는데 제호탕의 

주재료인 오매의 구성성분이 구연산 10%, 사과산 15%, 

탄수화물, sitosterol, oleanol 등을 함유하고 있기 

때문이며 Whang의 매실의 기능성 연구 보고와 같이 제

호탕도 항산화 효과, 알코올 분해효과, 피부미백효과 

및 보호효과, 아질산염 소거작용, 항균활성 등의 기능

성이 있을 것으로 예상된다25).

3. 물 첨가 희석배수의 기호도 평가

  전통적 제조방법에 의해 제조한 제호탕에 물을 

첨가 희석한 후 신맛(Sour), 단맛(Sweetness), 

한약향(Herb Flavor), 갈색도(Browen) 및 전체적인 기

호도(Overall Accept) 등 각각의 항목에 대하여 5점 

평점으로 점수화한 결과를 Fig 2, Fig 3에 나타내었고 

유의적 차이는 Table 4와 같다. 통계 분석한 결과 다

섯 가지 관능평가 항목 모두에서 희석배수에 따른 시

료간에 유의적 차이가 있었다 (p<0.05). 맛, 향, 색 

및 전체적인 기호도에서 모두 희석배수 7배의 경우가 

다른 희석배수에 비해 유의적으로 높은 점수를 나타내

었다. 신맛의 경우 5배의 희석배수가 신맛 정도의 점

수가 4.07± 0.91점으로 가장 높았고 9배, 10배 희석

배수의 경우 가장 낮은 신맛 정도를 나타내었으며 6, 

7, 8배 희석배수의 시료는 통계적으로 유의하지 않은 

비슷한 신맛 정도의 기호수준을 나타냈다. 단맛의 경

우도 5배의 희석배수가 단맛의 점수가 3.07± 0.82점

으로 가장 높았고 9배, 10배 희석배수의 경우 가장 낮

은 단맛 정도를 나타내었으며 6, 7, 8배 희석배수의 

시료는 비슷한 단맛의 정도로 기호수준이 평가되었다. 

한약 향의 경우 5배, 6배의 시료와 9배, 10배의 시료 

사이에는 유의하게 다르게 평가되었으나 7배와 8배의 

시료의 경우 5배~10배사이의 성향을 중간 정도로 가지

고 있는 것으로 분석되었다. 갈색도에 대한 관능평가

의 경우 5, 6배와 9배는 유의하게 다르나 7, 8, 10배

는 서로 비슷한 정도이면서 5, 6, 9배 시료 간의 중간

정도의 갈색도를 나타내는 것으로 평가되었다. 최종적

으로 전체기호도에 대한 관능요원의 평가점수의 분포

를 보면 희석배수 7배의 시료가 3.5±1.6점으로 가장 

높은 점수를 나타내어 연고상태의 제호탕에 물의 첨가

를 7배 가한 시료가 최적음용희석배수인 것으로 판단

된다.
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Fig. 2. Sensory evaluation of Jehotang According to 
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Sensory

Characteristics

Cooking Method

D.B(1) (12 hr) P.B(2) (2, 4, 7 hr)

Thickness thick thin

Color brown darkened

Sour strong weak

Sweetness No difference No difference

Shine None increased

Particle much decreased

Herb flavor No difference No difference

Table 5. Results of Interview about Difference and Preference According to Cooking Methods       of 

Jehotang

0
1
2
3
4
5
Sour

Sweetne

ss

Herb 

flavor
Brown

Overall  

acceptan
ce

10 Dilution

 

Fig. 3. Sensory evaluation of Jehotang added with 

water dilution

4. 한약추출기로 제조한 제호탕의 기호도 평가

  전통적 방법으로 중탕하여 제조한 제호탕과 한약추

출기를 이용하여 2, 4, 7시간 동안 추출 시간별로 각

각 진공가압하여 제조한 제호탕의 관능적 차이 유무와 

추출시간에 따른 선호도 검사와 인터뷰한 결과는 

Table 5 및 Fig. 4에 나타내었다. 중탕하여 제조한 제

호탕과 진공가압 하에서 제조한 제호탕에 대하여 맛의 

차이가 있다고 모든 관능요원이 응답하였다. 신맛은 

12시간 중탕한 것과 비교할 때 가압시간이 길어질수록 

신맛은 약해진다고 하였으며, 단맛과 한약향의 경우는 

차이가 느끼지 못한다고 하였으며, 갈색화는 가압시간

이 길어질수록 더 진하고, 가압시간이 길어질수록 혀

에서 느끼는 이질감은 줄어들고, 광택은 증가한다고 

평가하였다. 추출시간별 맛의 선호도 평가에 있어서도 

7시간 동안 진공가압 제조한 제호탕이 연고상태와 음

료상태의 시료에 대해 관능요원 18명 중에서 10명이 

가장 맛이 좋다고 응답하였다. 이와 같은 결과는 진공

가압상태에서 오랜 시간 가열로 인하여 오매에 함유되

어 있는 유기산이 알코올과 반응하여 에스터화되어 신

맛이 줄어들고, 섬유소는 부드러워진 것으로 추측할 

수 있으며 이런 이유로 7시간 가압하여 제조한 제호탕

이 기호적으로 모두 우수평가를 받았다. 
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Ⅳ. 결론 및 요약

  제호탕에 관한 기록이 있는 의서 중 우리나라 대표

적인 『동의보감(東醫寶鑑)』과 조리서 중 후대에 제

호탕 만드는 방법에 많은 영향을 준 『한국의 맛』에 

기록된 내용을 바탕으로 제호탕을 현대적으로 재현하

였다.

1.제호탕에 사용되는 재료는 오매(중국산), 초과(중

국산), 백단향(인도산), 사인(베트남      산), 꿀(한

국산)을 전문가에 의해 외형적 선별을 하고 분쇄기로 

가루를 만든 다음 오매는    30mesh 체에 내리고 나머

지 초과, 백단향, 사인은 50mesh 체에 내려 통과된 것

으로 오매     600g, 초과 37.5g, 백단향 18.7g, 사인 

18.7g을 계량하여 사용하였다.

 

2.꿀은 연밀로 만들기 위하여 은근한 불로 가열하여 

흰 거품이 생기면 걷어 내고, 점성이     생밀보다 낮

아 졌을 때 용기에서 신속하게 꺼내었다. 봉밀의 

79.41Birx % 이었던 것이 연    밀하였더니 82.43Birx 

% 으로 당도가 증가하였고 수분 3.7% 가 증발되었으며 

수율은 92.2%   로 이었다. 

3.준비한 연밀에 한약가루 오매, 초과, 백단향, 사인

을 고루 섞어 옹기에 담아 연고상태가    될 때까지 

12시간 중탕하였으며 이 때 중탕의 물 온도는 95~10

0℃ 정도로 유지하고 제호     탕의 내부의 온도는 

80℃를 유지하였다.

4.완성된 제호탕의 일반성분은 수분 22.4%, 조단백질 

1.31%, 조지방 1.24%, 회분 0.80%이며   pH는 3.2로 

산미가 매우 높은데 이는 오매에 함유된 유기산에 의

한 영향이며 한방적으로     수렴작용을 가지므로 여

름철 음료로 처방과 주치가 일치한다.

5.완성된 제호탕에 기호적으로 우수한 물 첨가 희석

배수를 알아 보고자 5~10배까지 물을 희   석하여 관

능평가를 실시하고 통계 분석한 결과 다섯 가지 관능

평가 항목 모두에서 희석배    수에 따른 시료간에 유

의적 차이가 있었다 (p<0.05). 맛, 향, 색 및 전체적

인 기호도에서    모두 희석배수 7배의 경우가 다른 

희석배수에 비해 유의적으로 높은 점수를 나타내었다.

   

6.진공가압 한약추출기 (Saeik med. 한국)에 넣고 물

을 1L정도 적당량 가하여 100℃, 1 기    압상태에서 

2, 4, 7시간 가열하고 기압이 유지된 상태로 12시간 
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방치하는 방법으로 시간     대별로 제호탕을 연고상

태로 제조하였다.

7.중탕에 의한 방법과 가압에 의한 제호탕의 관능적 

차이 유무와 추출시간에 따른 선호도     를 연고상태

와 물을 7배 희석하여 시음 후 평가요원들의 인터뷰 

결과 제조방법에 따른 맛    의 다르다고 패널모두 평

가고 하였으며 7시간 동안 진공가압으로 제조한 제호

탕이 연고상    태, 물에 희석하였을 때 모두 가장 기

호적으로 우수하다고 하였다. 연고상태에서 가압시    

 간이 길어질수록 신맛은 약해지고, 단맛과 한약향은 

차이를 느끼지 못한다고 하였으며,      갈색화는 가

압시간이 길어질수록 더 진하고, 가압시간이 길어질수

록 혀에서 느끼는  이질    감은 줄어들고, 광택은 증

가한다고 평가하였다. 
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