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울금가루를 첨가한 가락국수의 품질 특성

송승헌․정현숙†

순천대학교 조리과학과

Quality Characteristics of Noodle (Garakguksu) with
Curcuma longa L. Powder

Seung-Heon Song and Hyun-Sook Jung†

Department of Food and Cooking Science, Sunchon National University

Abstract

Wet noodles with different percentages of Curcuma Ionga L. powder(CLP) as an additive were generated and their 
cooking characteristics were evaluated. Wheat flour with 8% CLP had the highest water binding capacity and 
breakdown, while setback was reversed. Cooked noodle characteristics, weight, volume and tensile strength decreased 
as CLP content of wheat flour increased, but turbidity of the soup was reversed. L value of wet noodles was higher than 
cooked noodles, while b value, and texture of wet noodles were lower than cooked noodles. Hunter color value and 
texture measurements demonstrated decreasing L value, springiness and cohesiveness but increasing b value, hardness, 
gumminess and chewiness with increasing CLP content. In sensory evaluations, noodles made with 4% CLP were most 
highly preferred, while noodles made with 2% and 8% CLP were less preferred than CLP-free prepared noodles.
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I. 서 론

울금(Curcuma longa L.)은 생강과(Zingberaceae)의 울

금속(Curcuma)에 속하는 다년생 속근성 초본으로 난원

형 또는 장방추형으로서 표면은 주름이 있으며 단단하

여 잘 부스러지지 않는다(Lee SH 등 1997, Kang SK 와 

Hyun KH 2007). 또한 울금(鬱金)은 을금(乙金), 걸금(乞
金), 옥금(玉金), 심황(深黃), 강황(姜黃) 및 황제족(黃帝
足) 등의 다양한 명칭을 가지고 있고, 최근 들어 한약재, 
향신료 및 식용으로 널리 사용되고 있으며, 열대지방에서

도 남아시아와 동남아시아에서 오랫동안 사용되어져 왔

다(Kang SK 2007a). 중국의 약초서의 고전인 본초강목

에는 울금이 피를 멈추게 하고 나쁜 피를 제거하고 혈림

(血淋), 요혈(尿血), 금창(金瘡)을 치료한다고 기술되어 

있으며, 허준의 동의보감에는 울금이 성분이 차고 맛이 

맵고 독성이 없고 혈적(血積)을 낫게 하고 기(氣)를 내

리며 혈림(血淋), 요혈(尿血), 금창(金瘡), 혈기심통(血氣

心通)을 치료한다고 하여 건위약, 통경약으로 오래전부터 
쓰여왔고 코피, 혈뇨, 토혈에 사용하였다는 기록이 있다

(An BJ 등 2006).
울금은 덩이뿌리를 그대로 또는 주피를 제거한 후 쪄

서 말린 것을 보통 사용하는데 인도지역에서 많이 애용

되고 있는 카레 등의 음식에 노란색을 나타내는 향신료

의 성분이며 이 성분들은 해독작용이 있어 전통적으로 

염증치료의 약재로 사용되었다(Jeong SH 등 2004, Kang 
SK 2007a). 울금의 뿌리 및 줄기의 주성분인 curcumin과 
그의 유사한 화학구조 성분들은 식품 및 인체에서도 강

한 항산화 활성을 가지고 있어 몇몇 과산화 관련 질환

을 방어하는 것으로 사용하게 되었는데 항산화, 세포보호 
및 항암 효과가 우수한 것으로 알려져 있다(Kang SK 
2007a). 울금에는 노란 색소 물질인 curcumin 이외에 

demethoxycurcumin, bisdemethoxycurcumin, cyclocurcumin, 
calebin 등이 존재하고 또한 식물성 sterols 및 정유성분

인 β-sitosterol, zingiberene, campesterol, tumerone, zingi-
berone, berneol, eugenol, camphor, curdion, α-phellandrene, 
cineol 등이 4.2～5.5% 정도 포함되어 있으며, 이담효과

를 나타내는 p-tolylmethyl carbinol과 기타 지방유, 전분, 
과당을 함유하고 있다(An BJ 등 2006).
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울금에 관한 국내 연구로는 이화학적 성분 등에 관한 

연구(Chi HJ 와 Kim HS 1983, Kang SK 2007a, Kang 
SK 2007b), 항산화 관련 연구(Kang WS 등 1998, Park 
YK 2001, An BJ 등 2006), 항균효과(Lee SH 등 1997) 및 
콜레스테롤 생합성 과정에 관여하는 squalene synthase 
효소 저해 작용(Choi SW 등 2003), angiogenesis 억제기

전(Sung HK 등 1999) 및 고지혈증 백서(Park WH 1999) 
등으로 대부분 생리활성에 관한 연구이며, 그 외에 염색

에 관련한 연구(Choi YJ 등 2005, Cho SS 등 1997) 등
이 있다. 식품학적 연구는 한약재 첨가가 김치 숙성에 

미치는 영향(Lee SH 등 1998), 젓갈류의 유통기한 연장

(Cho HR 등 2002) 및 저지방 소시지 개발(Kim IS 등 

2007) 등으로 울금을 부재료로 사용한 식품관련 연구는 

미비한 실정이다.
울금은 여러 가지 효능으로 인하여 한약재 자원으로

서 부가가치가 높은 신약개발이나 식품산업에 있어 매우 
중요한 자원이 되고 있기 때문에 울금에 대한 체계적인 

연구가 진행되고 있다. 그러나 착색효과가 뛰어난 울금

을 식품학적 천연 색소재료로 활용하는 방안에 대한 연

구는 미흡한 실정이다. 또한 울금은 대체 작목으로 이용 

가능성이 높고 한약재와 차별화된 식품학적 활용면에도 

크게 기여할 수 있다고 본다. 따라서 본 연구에서는 여러 
가지 약리적 효능을 가졌을 뿐만 아니라 천연 색소재료

로서 식품 활용도를 높이고 또한 울금의 활용에 대한 

기초 자료를 제공하기 위하여 울금가루의 첨가량을 달

리하여 제조한 울금국수의 제면특성, 조리특성 및 기호

도에 미치는 영향 등을 분석하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

울금가루는 2007년 2월 진도 강황 영농조합법인에서 

판매하는 울금가루(속이편한 왕실 울금, 진도 강황 영농

조합 법인)을 구입하여 사용하였고, 중력분(백설밀가루, 
(주)CJ)을, 식염은 시판되는 순도 99% 이상의 정제염(백설 
꽃소금, (주)CJ)을 사용하였다.

2. 울금국수의 재료 배합비 및 제조방법

울금국수 제조시 배합비율은 Inazu T 등(2003)의 방법

에 준하여 Table 1과 같이 복합분 중량의 4%에 해당하는 
소금을 물에 녹인 후 첨가하였고, 울금가루는 0%, 2%, 
4%, 6% 및 8%를 각각 첨가하여 국수를 제조하였다. 국
수면의 반죽은 상온에서 10분간 믹싱기(KM-800, Kenwood, 
UK)를 이용하여 반죽을 한 후, 수분의 증발을 방지하기 

위하여 polyethylene 봉지에 넣고 상온에서 1시간 동안 숙

성시켰다. 숙성시킨 반죽을 제면기(DMT-5, Longkou Fuxing

Table 1. Formula for noodle with Curcuma longa L. powder
(Unit: g)

Material
Samples1) Wheat flour Curcuma longa L. 

powder Salt Water

Control 100 0 4 50
A 98 2 4 50
B 96 4 4 50
C 94 6 4 50
D 92 8 4 50

1) Control : no Curcuma longa L. powder added.
A : 2% Curcuma longa L. powder added.
B : 4% Curcuma longa L. powder added.
C : 6% Curcuma longa L. powder added.
D : 8% Curcuma longa L. powder added.

mechanical, China)를 이용하여 롤 간격을 4.0 mm로 4번 

통과시켜 면대를 형성한 후 4.00 × 4.00 mm의 굵기로 생

국수를 제조한 다음 30.00 cm 길이로 잘라 시료로 사용

하였다(Table 1).

3. 울금가루와 밀가루의 일반성분 분석

울금가루 및 밀가루의 일반성분은 AOAC(AOAC 1980)
법에 준하여 수분은 105℃에서 건조법, 조지방은  Soxhlet
법, 조단백질은 Kjeldahl법, 조회분은 550℃의 건식회화법

으로 분석하였다.

4. 울금가루를 첨가한 밀가루의 물결합력

물결합력은 미리 무게를 측정한 원심관에 각각의 혼

합분 시료 1 g을 넣고 증류수를 20 mL 가하여 실온에서 
30분간 magnetic stirrer로 교반한 후 원심분리기(MF 600, 
Hanil Science Industrial, Korea)에서 3,000 rpm으로 30분
간 원심분리한 다음 상등액을 제거하고 침전된 시료의 

무게(A)를 측정하여 처음 시료와의 중량비로 물결합력을 
계산하였다.

Water binding capacity (%) =
A - Sample weight(d.b)

× 100
Sample weight(d.b)

5. 울금가루를 첨가한 밀가루의 amylograph에 의한 
점도 측정

시료의 amylogram 특성은 AACC법(AACC 1983)에 따

라 Micro Visco-Amylo-Graph(D-47055, Brabender, Germany)
을 사용하여 분석하였다. 9% 농도의 현탁액으로 만들어 

30℃에서 95℃까지 5℃/min 속도로 가열하고 95℃에서 

15분간 유지한 다음 5℃/min 속도로 50℃까지 냉각하여 

호화개시온도, 최고점도, 95℃에서 15분 유지한 후의 점
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도, 냉각점도, breakdown 및 setback 등의 값을 측정하였다.

6. 울금국수의 조리실험

국수의 조리 시 변화는 울금가루를 각각 혼합하여 생

국수 20 g을 끓는 물 400 mL에 넣고 5분간 조리한 후 

건져내어 흐르는 물에 30초간 냉각시키고 1분간 탈수하

여 시료로 사용하였다.

1) 무게 및 부피 측정

무게는 삶은 국수를 흐르는 물에서 30초간 냉각시킨 

다음 거름망에서 1분간 수분을 탈수시켜 표면의 수분을 

제거한 후 무게를 측정하였다. 삶은 면의 부피는 200 mL 
mass cylinder에 100 mL 증류수를 채운 다음 삶은 국수

를 넣어 증가하는 물의 부피를 측정하였다.

2) 삶은 국물의 탁도 측정

생국수를 삶아낸 국물을 실온에서 냉각시켜 분광광도

계(6300 Spectro-photometer, Jenway, UK)를 사용하여 675 
nm에서 흡광도를 측정하였다.

3) Texturometer에 의한 인장강도 측정

삶은 국수의 인장강도(tensile strength) 특성은 Texturo-
meter(TA-XT2i, Stable Micro System, UK)를 사용하여 측

정하였다. 조리된 국수를 15.00 mm 간격의 Parallel Frac-
tion Rollers (A/SPR)에 고정시킨 다음 10.00 cm까지 3.00 
mm/sec 속도로 늘렸을 때의 인장강도를 측정하였다.

7. 울금국수의 색도 변화 측정

생국수와 삶은 국수의 색도는 색차계(JC 801S, Japan)
를 사용하여 백색도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색

도(b, yellowness) 값을 측정하였고, 이때 사용된 표준백판

(standard plate)은 L값 97.10, a값 0.58, b값 2.53이었다.

8. 울금국수의 물성 변화 측정

생국수와 삶은 국수의 물성은 Texturometer (TA-XT2i, 
Stable Micro System Co., Surrey, UK)를 사용하여 측정하

였다. 기기의 측정 조건은 test type : two bite compression 
test, sample height : 4.00 mm, sample width : 20.00 mm, 
test speed : 1.00 mm/sec, distance : 30%, probe size : 
20.00 mm(aluminium)의 조건으로 하여 견고성(hardness), 
탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 점착성(gumminess) 
및 씹힙성(chewiness) 등을 구하였다.

9. 울금국수의 관능검사

관능검사는 훈련된 10명의 panel로 하여 울금가루의 첨

가비율을 달리하여 각각 제조하여 삶은 국수의 색(Color), 

맛(Taste), 향미(Flavor), 탄력성(Elasticity), 입안에서의 느

낌(Mouth-feel) 및 전체적인 기호도(Overall preference)에 

대한 기호도 특성이었으며, 5점에 가까울수록 큰 기호도

를 나타내는 5점 척도법으로 평가하였다.

10. 통계처리

본 연구의 실험결과는 SPSS (Statistics Package for the 
Social Science, Ver. 10.1 for Window) 프로그램을 이용

하여 평균, 표준편차 및 분산분석 등을 실시했으며, 유의

성 검정은 Duncan's Multiple Range Test를 사용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 밀가루와 울금가루의 일반성분

본 실험에 사용한 밀가루 및 울금가루의 일반성분 분석 
결과는 Table 2와 같다. 울금가루의 수분 함량은 10.16%, 
조단백 함량은 5.49%, 조지방 함량은 1.36%, 조회분 함

량은 9.96%로 나타났다. 밀가루의 수분 함량은 10.71%, 
조단백 함량은 9.06%, 조지방 함량은 1.46%, 조회분 함

량은 0.48%로 나타났다(Table 2).

2. 울금가루와 밀가루의 물결합력

밀가루와 울금가루 혼합분의 물결합력 분석 결과는 Table 
3과 같다. 물결합력은 대조구에서 110.34%로 가장 낮았

Table 2. The Proximate composition of wheat flour and Cur-
cuma longa L. powder (Unit: %)

Classification
Samples

Wheat flour Curcuma longa L. powder
Moisture 10.71±0.04 10.16±0.19

Crude protein 9.06±0.66 5.49±1.25
Crude lipid 1.46±0.42 1.36±0.33
Crude ash 0.48±0.02 9.96±0.06

All values are mean±S.D.

Table 3. Water binding capacity of wheat flour-Curcuma longa 
L. powder composite (Unit: %)

Samples1) Water binding capacity
Control 110.24±2.35

A 111.89±1.41
B 112.50±1.78
C 116.19±2.31
D 117.92±3.14

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
Mean±SD with different superscript within a column are not sig-
nificantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
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Table 4. Viscograph data of wheat flour-Curcuma longa L. powder composite (10%, dry basis)

Samples1) Intial pasting
temp.(℃)

Maximum viscosity
(B.U.) : P

Viscosity at 95℃ after
15 min.(B.U.) : H

Viscosity at 
50℃(B.U.) : C Break down : P-H Setback : C-H

Control 67.06±0.11N.S 406.33±3.51a 249.33±5.51a 544.33±4.04a 157.00±2.00c 295.00±4.58a
A 67.36±0.55 389.67±3.51c 227.67±2.89b 512.00±7.21b 162.00±2.00c 284.33±4.51b
B 66.90±0.30 411.00±3.00a 222.00±5.57b 49733±3.06c 189.00±8.54ab 275.33±4.73c
C 67.16±0.60 398.67±2.52b 212.33±2.08c 481.33±3.51d 186.33±0.58b 269.00±1.73c
D 67.03±0.15 394.67±0.58bc 198.00±3.00d 447.67±4.93e 196.67±3.51a 249.67±2.52d

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
a-e) Mean±SD with different superscript within a column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
N.S) Not significant.

고, 울금가루 첨가량이 증가할수록 물결합력은 높아졌으

며 그 가운데 8% 첨가구에서 117.92%로 가장 높았다. 물
결합력은 시료와 수분과의 친화성을 나타내 주는 것으

로 시료의 표면에 흡착되는 것으로 보고되었다(Park KD 
1997) (Table 3).

3. 울금가루와 밀가루의 amylogram

울금가루 첨가량에 따른 혼합분의 호화특성은 Table 4
와 같다. 대조구의 호화개시온도는 67.06℃, 울금가루 2～
8% 첨가한 혼합분의 호화개시온도는 66.90～67.36℃로 

각각 나타났고, 시료간에 호화개시온도는 큰 차이가 없

었다. 이는 Kim SK 등(1996), Park KD(1997) 및 Kim KS 
등(2003)의 연구결과와 유사하였다. 울금가루 2% 첨가구

가 389.67 B.U.로 가장 낮았고, 울금가루 4% 첨가구가 

411.00 B.U.로 가장 높았다. 최고점도가 너무 낮을 경우 

면대가 약해져서 탄성, 외관 및 맛 등이 나빠짐으로써 제

품의 품질에 영향을 준다고 하였고(Kim SK 1979), Park 
BH와 Cho HS(2006)의 연구에서도 최고점도는 부드러운 

맛과 전체적인 기호도와 정의 상관관계가 있다고 하였

다. Breakdown은 대조구에서 157.00 B.U.로 나타났고, 
울금가루 8% 첨가구에서 196.67 B.U.로 가장 높았으며, 
울금가루 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보여 울

금가루 첨가구가 대조구보다 높았다. Oda M 등(1980)은 

breakdown의 점도차이가 클수록 면의 식미가 좋아진다

고 하였다. 호화전분의 노화정도를 표시하는 setback 값은 
대조구에서 295.00 B.U.로 가장 높았고, 울금가루 8% 
첨가구에서 249.67로 가장 낮았다. Amylogram의 호화특

성은 밀가루 이외에 첨가물의 질과 양, 효소의 활성도 및 
pH에 따라 영향을 받는다(Kim YH 등 1996) (Table 4).

4. 울금국수의 조리특성

울금가루 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 무게, 부
피, 탁도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 울금가루의 첨

가량이 증가함에 따라 울금국수의 무게 및 부피는 감소하

Table 5. Quality of cooked noodle (Garakguksu) with different 
Curcuma longa L. powder contents

Samples1) Weight
(g)

Volume
(mL)

Turbidity of soup
(O.D. at 675 nm)

Tensile 
Strength (g)

Control 9.27±0.09a 7.94±0.05a 0.47±0.01e 67.63±1.01a

A 9.08±0.08b 7.72±0.0.5b 0.63±0.01d 65.12±1.52b

B 8.96±0.07bc 7.71±0.0.5b 0.70±0.01c 64.95±1.76b

C 8.93±0.03c 7.61±0.09bc 0.78±0.00b 63.43±1.12b

D 8.84±0.0.4c 7.50±0.06c 0.97±0.01a 59.18±1.13c

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
a-e) Mean±SD with different superscript within a column are signi-
ficantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

였고, 유의한 차이가 있었다. 이는 밤가루(Park KD 1997), 
부추 및 미나리 건조 분말(Kim CB 등 2002), 검은비늘

버섯(Kim KS 등 2003)을 첨가한 연구결과와 유사하였

다. 또한 국수의 조리후 무게 증가는 부피의 증가와 정의 
상관관계를 보인다는 결과와 일치하였다(Kim SK 등 1996). 
조리 중 고형분의 손실 정도를 나타내는 탁도는 대조구

에서 0.47로 가장 낮았고 8% 첨가구에서 0.97로 가장 높

았으며, 울금가루 첨가량이 증가할수록 높아졌다. 이러한 
결과는 제면시 첨가물질의 첨가량이 증가할수록 손실량

이 커져서 탁도가 높게 나타났다는 보고들(Park SI와 Cho 
EJ 2004, Kim YS 1998, Kim YA 2002)과 일치하였다. 
울금가루 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 인장강도를 

측정한 결과는 대조구에서 67.63 g으로 가장 높았고, 8% 
첨가구에서 59.18 g으로 가장 낮았으며, 울금가루 첨가량

이 증가할수록 인장강도는 낮아졌다 (Table 5).

5. 울금국수의 색도

울금가루 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 조리 전

과 조리 후의 색도의 변화를 측정한 결과는 Table 6과 

같다. 생국수와 조리된 국수의 L값은 대조구에서 각각 

78.27과 63.41로 가장 높았고, 울금가루 8% 첨가구의 생
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Table 6. Hunter color value of wet and cooked noodles (Garakguksu) with different Curcuma longa L. powder contents

Samples1) L a b
wet noodle cooked noodle wet noodle cooked noodle wet noodle cooked noodle

Control 78.27±3.58a 63.41±4.54a -3.74±2.92N.S -6.51±1.60b 13.41±0.20d 7.40±1.56d

A 72.78±0.91b 63.12±0.87a -2.19±3.08 -5.15±1.58b 43.04±0.12c 32.38±1.51c

B 68.39±2.47c 55.16±1.30b -1.06±0.48 -4.64±1.74b 49.35±2.28b 35.73±4.11bc

C 64.88±1.98c 54.01±0.27b -0.65±1.41 -4.02±0.83b 52.49±1.20a 39.54±1.91ab

D 65.26±0.18c 52.28±1.44b 2.18±1.09 -1.40±0.45a 52.75±0.60a 40.84±1.07a

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
a-d) Mean±SD with different superscript within a column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
N.S) Not significant.

Table 7. Texture characteristics of cooked noodle (Garakguksu) with Curcuma longa L. powder contents

Samples1)
Hardness(g/cm2) Springiness(%) Cohesiveness(%) Gumminess(g) Chewiness(g)

wet
noodle

cooked
noodle

wet
noodle

cooked
noodle

wet
noodle

cooked
noodle

wet
noodle

cooked
noodle

wet
noodle

cooked
noodle

Control 122.73±2.60d 308.96±8.83e 0.92±0.02a 0.96±0.01a 0.74±0.01a 0.79±0.02a 91.99±0.71b 246.28±2.17d 84.71±1.75c 237.08±3.07d

A 126.45±1.28cd 366.50±11.05d 0.88±0.01b 0.94±0.01a 0.72±0.00b 0.76±0.01b 92.13±0.45b 282.01±4.84c 81.69±0.58cd 267.04±2.74c

B 129.13±3.42c 449.66±2.07c 0.85±0.01c 0.91±0.01b 0.71±0.01b 0.73±0.01c 91.75±1.47b 332.58±2.89b 78.25±0.27d 305.22±5.50ab

C 180.68±1.46b 502.84±9.30b 0.81±0.01d 0.85±0.01c 0.67±0.01c 0.72±0.01cd 122.48±2.46a 363.01±5.02a 99.80±3.55a 311.31±3.11a

D 189.21±2.02a 520.94±9.75a 0.76±0.02e 0.82±0.01d 0.63±0.00d 0.69±0.01d 120.52±0.61a 362.65±6.11a 91.95±2.34b 300.19±10.19b

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
a-e) Mean±SD with different superscript within a column are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

국수 및 조리된 국수에서 각각 65.26과 52.28로 가장 낮

았으며, 울금가루 첨가량이 증가할수록 낮아졌다. 생국

수 및 조리된 국수의 a값은 대조구에서 -3.74와 -6.51로 

가장 낮았고, 울금가루 8% 첨가구에서 2.18과 -1.40으로 

가장 높았으며, 울금가루 첨가량이 증가할수록 높아졌다. 
b값은 a값과 마찬가지로 생국수 및 조리된 국수의 대조

구에서 각각 13.41과 7.40으로 가장 낮았고, 울금가루 8% 
첨가구에서 52.75와 40.84로 가장 높았다. L, a 및 b값 

모두 조리된 국수가 생국수보다 낮아지는 경향을 보였

다. 이는 탁도의 결과와 같이 조리 과정에서 고형분의 손

실에 따른 것으로 생각되고, 대조구와 울금가루 첨가구

의 차이는 울금가루 색에 의한 것으로 생각된다. 생국수 

및 조리된 국수의 L값은 울금가루 첨가량이 증가할수록 

낮아졌지만, a값과 b값은 증가하였다. Lee YS 등(2000)
의 칡전분 첨가연구에서도 L값은 감소하였고, a값과 b값
은 증가하여 본 연구결과와 유사한 경향을 나타내었다. 
그러나 Park SI와 Cho EJ(2004)의 클로렐라 추출물 첨가

연구에서 L값 및 a값은 감소하였고 b값은 증가하였으며, 
Kim YS(1998)의 복령분말 첨가연구에서 L값, a값 및 b
값은 모두 증가하여 본 연구결과와 다른 결과를 보였다. 
이는 각각의 첨가물 종류, 첨가량 및 제면 특성에 따른 

차이로 생각된다(Table 6).

6. 울금국수의 물성

울금가루 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 조리 전과 
조리 후의 물성의 변화를 측정한 결과는 Table 7과 같다. 
생국수 및 조리된 국수의 경도는 대조구에서 각각 122.73
과 308.96으로 가장 낮았고, 울금가루 8% 첨가구에서 

189.21과 520.94로 가장 높았으며, 울금가루 첨가량이 증

가할수록 높아졌다. 탄력성과 응집성은 생국수 및 조리

된 국수의 대조구에서 가장 높았고, 울금가루 첨가량이 

증가할수록 낮아졌다. 생국수의 점착성과 씹힘성은 울금

가루 4% 첨가구에서 각각 91.75와 78.25로 가장 낮았고, 
조리된 국수의 점착성과 씹힘성에서는 대조구에서 각각 

246.28과 237.08로 가장 낮았으며, 울금가루 6% 첨가구에

서 생국수 및 조리된 국수의 점착성과 씹힘성에서 가장 

높았다. 경도, 탄력성, 응집성 점착성 및 씹힘성에서 생국

수가 조리된 국수보다 낮았다. Park BH와 Cho HS(2006)
의 마가루를 첨가한 국수의 품질 특성에 관한 연구에서

도 마가루 첨가량이 증가할수록 견고성, 점착성 및 씹힘

성은 증가하고, 탄력성과 응집성은 감소한다고 보고하여 

본 실험의 결과와 유사하였다(Table 7).

7. 울금국수의 관능검사

울금가루 첨가량을 달리하여 제조한 숙면의 관능검사 
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Table 8. Sensory evaluation score of cooked noodle (Garakguksu) with Curcuma longa L. powder contents
Samples1) Color Taste Flavor Elasticity Mouth-feel Overall preference
Control 3.00±0.58c 3.29±0.76ab 2.57±0.53N.S 4.86±0.38a 3.29±1.38N.S 3.43±0.98ab

A 2.86±0.38c 3.14±0.38ab 2.86±0.69 3.86±0.38b 3.29±1.25 3.29±0.76b

B 3.29±0.49bc 3.57±0.53a 3.29±0.49 3.57±0.53bc 3.29±0.95 4.14±0.69a

C 3.71±0.49ab 2.71±0.49bc 3.29±0.49 3.29±0.76bc 3.14±0.90 4.00±0.58ab

D 4.00±0.82a 2.29±0.49c 3.00±0.82 3.14±0.38c 3.14±1.13 2.29±0.49c

1) Samples are same as in Table 1.
All values are mean±SD.
a-c) Mean±SD with different superscript within a column are significantly different(p＜0.05) by Duncan's multiple range test.
N.S) Not significant.

결과는 Table 8과 같다. 색에 대한 기호도는 8% 첨가구

에서 4.00으로 가장 높았고, 6% 첨가구에서 두 번째로 

높은 3.71을 나타냈다. 이는 최근 다양한 건강기능식품

에 대한 정보와 식품자체의 색상이 가지고 있는 기능적 

성질에 대한 소비자들의 기대심리로 인하여 다양한 색상

을 가진 식품들이 등장하면서 기호도가 높아질 수 있음

을 보여주었다. Hong SP 등(2004)도 최근 다양한 기능성 
원료들을 사용하여 제조한 유색국수에 대한 소비자의 기

호도가 높아지면서 흰색 위주의 전통적인 국수에 대한 

고정관념에서 벗어나고 있음을 시사하고 있다고 하였다. 
맛에 대한 기호도는 4% 첨가구에서 3.57로 가장 높았

고, 그 다음으로 대조구 및 2% 첨가구 순이었다. 울금

가루 첨가량이 6% 이상일 경우에는 울금가루 자체의 쓴

맛으로 인하여 맛에 대한 기호도가 낮아지는 것으로 생

각된다. 향미는 4% 및 6% 첨가구에서 3.29로 가장 높았

고, 대조구에서 2.57로 가장 낮았으나 큰 차이는 없었다. 
탄력성은 인장강도의 결과와 마찬가지로 대조구에서 4.86
으로 가장 기호도가 높았고, 울금가루 첨가량이 증가할수

록 낮아졌다. 입안에서의 느낌은 대조구, 2% 및 4% 첨가

구에서 3.29로 가장 높았고, 6% 및 8% 첨가구에서 3.14
로 낮았으나 큰 차이는 없었다. 전체적인 기호도는 4% 
첨가구에서 4.14로 가장 높았고, 8% 첨가구에서 2.29로 

가장 낮았다. 본 관능검사 결과, 울금가루 첨가량이 증

가할수록 색에 대한 기호도는 높아지지만 쓴맛이 강하

게 나타나고 탄력성이 저하되어 울금가루를 6% 이상 첨

가하여 국수를 제조하는 것은 어렵다고 생각된다. 따라서 
울금의 생리활성 기능을 포함하면서 색, 맛, 탄력성 그리

고 전체적인 기호도 등의 조건에 적합한 국수를 제조할 

경우에는 울금가루를 6% 이하로 첨가하였을 때가 가장 

적당한 것으로 생각된다(Table 8).

IV. 요 약

울금가루를 새로운 식품소재로 활용하고자 하는 연구

의 일환으로 울금가루 첨가량을 달리하여 국수를 제조하

고 그 품질특성을 조사하였다. 밀가루와 울금가루 혼합

분의 물결합력과 breakdown은 울금가루 8% 첨가구에서 

가장 높았으나, setback은 울금가루 8% 첨가구에서 가장 

낮았다. 울금가루 첨가 국수의 조리 특성에서 무게, 부피 
및 인장강도는 울금가루 8% 첨가구에서 가장 낮았고, 대
조구에서 가장 높았으나, 탁도는 울금가루 8% 첨가구에

서 가장 높았으며, 울금가루 첨가량이 증가할수록 높았

다. 국수의 조리 전과 조리 후의 색도 및 물성의 변화에

서 L값은 조리 전 생국수가 조리된 국수보다 높았으나, 
색도의 a값 및 b값과 물성에서는 조리 전 생국수보다 조

리된 국수에서 높았다. 색도의 L값과 물성의 탄력성 및 

응집성은 울금가루 첨가량이 증가할수록 낮아졌고, 색도

의 a값 및 b값과 물성의 경도, 점착성 및 씹힘성은 울금

가루 첨가량이 증가할수록 높아졌다. 울금가루 첨가량에 

따른 관능검사에서 울금가루 4% 첨가구의 기호도가 가장 
높았고, 울금가루 2% 및 8% 첨가구는 대조구보다 낮은 

기호도를 보였다.
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