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상백피 및 강황 추출 혼합물 첨가에 따른 생면의 저장성 및 품질증진 효과
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Abstract

This study was performed to examine the shelf life and qualities of wet noodle with Morus alba L. root and 
Curcuma aromatica extracts (MCE) during storage at 4oC. Lightness and redness of wet noodle were decreased 
with increasing amounts of MCE added in noodle while yellowness was increased. The viable cell and molds 
count of wet noodle with MCE was reduced about 1～2 log cycle as compared with control during storage time. 
Also the TBARS (thiobarbituric acid reactive substance) value of wet noodle with MCE was lower than that 
of control. Hence the wet noodle with MCE has shown remarkable antioxidation effect. In sensory evaluation, 
the wet noodle containing the ratio of 2.5:0.02 of M. alba : C. aromatica was preferred than the control. From 
these results, the addition of 2.5% of M. alba and 0.02% of C. aromatica  extracts in wet noodle had a good 
effect on improvement of preservation and development of quality.
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서   론

  

산업발달 및 시대적 변화로 인해 식생활 간편화를 추구하

고자 하는 경향이 증가됨에 따라 많은 시간과 노력을 들여 

조리해야하는 음식보다 간편하고 짧은 시간에 조리하는 음

식들에 대한 기호도가 증가하고 있다. 이러한 즉석식품으로

는 피자, 햄버거, 스파게티, 라면과 국수 등의 면류제품이 주

를 이루고 있다. 그중에서 국수는 우리나라에서 예로부터 경

사스런 일, 부부의 금슬이나 건강 장수를 기원하고자 할 때 

사용하던 식품으로 밥 및 빵과 더불어 주식에 해당하는 가공

식품이다(1). 국수는 주원료인 밀가루를 비롯한 곡분에 소금

과 물을 혼합하여 반죽하고 면대를 형성시킨 다음 일정한 크

기로 절단하여 제조하는 것으로 국내 식품공전에 따르면 건

면류, 생면류, 숙면류, 유탕면류, 호화건면류, 냉동면류 및 파

스타류 등의 제품들로 분류되고 있다(2,3). 일반적인 국수의 

경우 밀가루나 곡분에 소금을 첨가하여 만들었기 때문에 영

양소의 균형이 탄수화물에 편중되어 있어, 부원료 첨가를 통

해 영양적 가치가 높고 기능성을 갖는 다양한 국수의 개발이 

활발히 진행되고 있다(4). 이와 동시에 고품질 식품에 대한 

기호도와 건강식품 및 성인병 예방 식품 등에 대한 관심도가 

증가함에 따라(5) 구기자 분말(2), 치자 추출물(6), 뽕잎분말

(7), 클로렐라 추출물(8), 스피루리나 분말(5), 새송이버섯(1), 

헛개나무 열매 분말(9), 솔잎 추출물(10), 발아콩 분말(11) 및 

연근분말(4) 등과 같은 다양한 생리활성을 가진 기능성 물질

들을 첨가한 국수류에 대한 연구들이 보고되고 있으나, 아직

은 소비자와 업계의 요구에 부합하기에는 미흡한 실정이다.

한편 상백피(Morus alba L.)는 뽕나무과에 속하는 낙엽교

목인 뽕나무속 식물의 근피로, 예로부터 해열, 항경련, 항알

러지(12), 항염증작용(12) 및 이뇨촉진 등의 효과가 있는 것

으로 알려져 있다. 또한 상백피의 혈당강하 작용(13), 항암작
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용(14) 및 항산화작용(15) 등이 보고되었으며, tyrosinase 활

성저해 효과(16)와 일부 어병세균에 대한 항균효과(17)도 있

는 것으로 알려져 있다. 특히 항균과 관련된 연구로는 상백피

에서 flavone 골격을 가지고 있는 Kuwanon G로 추정되는 

물질이 식중독균인 Listeria monocytogenes의 증식억제에 

효과가 있다는 연구결과가 보고된 바 있다(18). 강황(Curcuma 

aromatica)은 인도가 원산지이며 생강과의 다년생 초본식물

로 인도, 대만, 인도네시아, 일본 등지에서 일부 재배되고 있

으며(19), 향신료, 방향건위, 이담 또는 진통제 등 생약으로 

사용하는 약용식물이다(20). 주성분은 향기성분과 curcum-

inoid의 색소 성분이며, 최근 생리활성물질인 curcuminoid

의 약리효과가 알려지면서 항산화(21) 및 항균작용(22) 등에 

대한 다양한 연구가 활발히 이루어지고 있다.

이에 본 연구에서는 소비자들의 욕구를 충족시키기 위하여 

식품의 저장성과 품질을 증진시킬 수 있는 천연 추출물을 개

발하기 위한 연구의 일환으로 다양한 생리활성물질을 함유

하고 있는 상백피 및 강황 추출 혼합물을 생면에 첨가하여 생

면의 저장성, 품질증진 및 관능개선 효과에 대해 살펴보았다.

재료 및 방법

실험재료

상백피(Morus alba L.)와 강황(Curcuma aromatica)은 경

남 양산의 한의원에서 건조된 국내산을 구입하였으며, 건조된  

시료를 분쇄한 후 -20
oC에서 보관하여 실험에 사용하였다.

추출물 제조

본 실험에 사용한 상백피는 건조 분쇄한 일정량의 상백피

에 10배량의 발효주정을 가하여 실온에서 24시간 동안 진탕 

추출하였다. 추출물을 원심분리기(UNION 32R, Hanil Co., 

Incheon, Korea)로 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 한 후 

상층액을 취하고 잔사는 같은 방법으로 2회 반복하여 추출하

였으며, 추출액을 모아 상층액을 여과지(Advantec 5A, 

Advantec MFS, Tokyo, Japan)로 여과한 후 Rotary evapo-

rator(RE200, Yamato Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 1/5 비

율로 농축하였고, 강황은 위와 같은 동일한 방법으로 추출 

후 농축하여 실험에 사용하였다.

제면

생면의 제조는 Table 1의 배합 비율로 첨가하였으며, 

control에는 추출물 첨가량과 동량의 물을 넣어 제조하였다. 

각각의 배합 비율로 혼합한 것을 30oC에서 1시간 숙성시킨 

후 롤 간격을 4 mm로 하여 면대를 형성하고, 그 다음 3단계

의 롤을 거쳐 3, 2 및 1.5 mm로 면대의 두께를 점차 감소시켜 

생면을 제조하였으며, 4
oC에서 21일간 저장하면서 실험에 

사용하였다.

pH 측정

생면을 잘게 자른 후 5 g을 취하여 10배량의 증류수와 혼

Table 1. Recipe for preparation of wet noodle
1)

(%)

Ingredient Control A B

Wheat flour
Water
Salt
Morus alba L.
Curcuma aromatica

100
 30
  3
－
－

100
 30
  3
2.5
0.01

100
 30
  3
2.5
0.02

1)Control, untreated; A, Morus alba L. : Curcuma aromatica＝ 
2.5:0.01%; B, Morus alba L. : Curcuma aromatica＝2.5:0.02%.

합하고 homogenizer(Ace homogenizer, AM-7, Nihonseiki, 

Tokyo, Japan)로 10,000 rpm에서 2분간 균질화한 다음 pH 

meter(HM-30V, Toa, Kobe, Japan)로 측정하였다.

색도 측정

생면의 면판을 2.0 cm×2.0 cm로 자른 후 색차계(JC 801, 

Color technosystem Co., Tokyo, Japan)로 측정하였으며 각

각의 색도는 L
*, a*, b* 값으로 나타내었다. 이 때 사용된 표준

백판의 값은 L*＝93.73, a*＝-0.12, b*＝0.11이었다.

물성 측정

생면의 경도(hardness), 탄성(springiness), 응집성(cohe-

siveness) 및 검성(gumminess)은 생면 면판을 2.0 cm×2.0 
cm로 잘라 2분간 끓인 후, texture meter(T1-AT2, SMS 

Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 이때, 분석조건은 

force 100 g, distance 1.5 mm, test speed 0.5 mm/sec이었다.

일반세균수 및 곰팡이수 측정

각 시료를 2 g씩 무균적으로 취한 후 멸균 PBS(Phosphate 

buffered saline, pH 7.4)를 10배량 가하여 1,000 rpm에서 1분

간 균질화(Ace homogenizer, AM-7, Nihonseiki)한 다음 10

배 희석법으로 희석하였다. 일반세균수는 시료희석액을 PCA 

(Plate count agar)에 도말하여 37
oC에서 24～48시간 배양한 

후 생성된 집락을 계수하여 측정하였다. 곰팡이 수는 시료희

석액을 PDA(Potato dextrose agar)에 도말하여 3～5일간 

배양하여 생성된 집락을 계수하여 측정하였다.

산화도 측정

TBARS는 Buege와 Aust의 방법(23)에 의하여 측정하였

다. 분쇄한 시료 5 g에 5배의 초순수를 가하여 3,000 rpm에서 

1분간 균질화(Ace homogenizer, AM-7, Nihonseiki)시킨 

후, glass wool에 여과하였다. 이 여액 0.5 mL에 초순수 0.5 

mL과 7.2% BHT 50 μL, TBA/TCA 용액 2 mL을 첨가하고 

끓는 물에서 15분간 중탕한 뒤에 냉각시켰다. 이를 3,000 

rpm의 속도로 10분간 원심분리(UNION 32R, Hanil Co.)하여 

얻은 상층액을 531 nm에서 측정하였다. 얻어진 TBARS 값

은 국수 kg당 생성된 malonaldehyde 양(mg)으로 나타냈다.

관능평가

13명의 숙련된 panel을 대상으로 제조한 생면을 똑같은 

접시에 담아 각 첨가구당 구분이 가지 않도록 하여 제공하였
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Table 3. Changes in lightness of the wet noodle
1)
 treated with Morus alba L. and Curcuma aromatica  during storage at 4

o
C

Days
Wet noodle Soup Boiled noodle

Control A B Control A B Control A B

0
3
6
9
15
21 

 89.0±0.00Aa
86.83±0.02Ab
86.84±0.00Ab
85.45±0.07Ac
84.45±0.11Ad
83.25±0.57Ae

87.72±0.02Ba
84.30±0.09Bb
84.08±0.16Bb
82.48±0.07Bc
82.21±0.39Bc
82.02±0.73Ac

86.74±0.04Ca
84.24±0.01Bb
83.23±0.12Cbc
82.61±0.40Bbc
81.43±0.01Bcd
80.91±1.03Ad

60.92±0.19Aa
60.23±1.26ABab
66.79±0.95Bb
76.70±0.81Aa
66.10±0.16Bb
60.14±1.10Aa

59.59±0.28Bb
63.34±1.01Aa
67.16±0.50Bb
72.71±0.01Bb
65.42±0.61Bb
59.43±0.06Aa

56.14±0.29Cc
57.73±1.02Bb
72.95±0.75Aa
71.26±0.01Bb
69.18±0.06Aa
60.43±1.16Aa

83.23±0.06Aa
82.40±0.50Aa
83.50±0.09Aa
80.38±0.44Aa
80.13±0.47Aa
79.04±0.68Aa

79.39±0.30Bb
79.61±0.03Bb
79.06±0.86Bb
77.15±0.39Bb
76.79±0.11Cc
76.62±0.46Bab

79.31±0.00Bb
78.62±0.04Cb
78.33±0.01Bb
77.79±0.41Bb
78.36±0.03Bb
74.93±0.96Bb

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A-C) and the same column (a-e) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 4. Changes in redness of the wet noodle1) treated with Morus alba L. and Curcuma aromatica during storage at 4oC

Days
Wet noodle Soup Boiled noodle

Control A B Control A B Control A B

0
3
6
9
15
21

-0.77±0.02Aa
-1.18±0.05Aa
-1.02±0.01Aa
-0.91±0.34Aa
-0.48±0.59AaAaAa
-0.75±0.12Aa

-3.33±0.05Bc
-2.31±0.04Bab
-2.70±0.10Cbc
-1.79±0.25ABa
-2.63±0.27Bbc
-1.73±0.21Ba

-3.60±0.06Cc
-3.38±0.05Ccc
-1.70±0.11Ba
-2.62±0.28Bb
-3.06±0.22Bbc
-2.51±0.02Cb

 1.17±0.03Bb
 1.56±0.06Aa
 0.86±0.08Ac
 0.51±0.03Bd
 1.22±0.05Ab
 1.13±0.10Bb

1.18±0.01Bb
1.28±0.01Bb
0.87±0.13Ac
0.60±0.06ABc
1.15±0.04ABd
1.71±0.05ABa

1.47±0.04Aa
1.50±0.01Aa
0.64±0.00Ac
0.72±0.01Bbc
0.94±0.07Bb
1.39±0.12Aa

-1.76±0.04Bc
-1.13±0.34Acb
-0.85±0.04Ab
-0.78±0.11Aa
-0.67±0.37Ab
-0.95±0.02Abc

-0.12±0.36Aa
-3.44±0.03Bb
-3.49±0.35Bb
-3.61±0.11Bb
-3.08±0.18Bb
-2.74±0.06Bb

-2.19±0.05Ba
-4.71±0.00Cc
-4.13±0.06Bbc
-4.32±0.15Cc
-4.04±0.50Bbc
-3.06±0.50Bab

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A-C) and the same column (a-d) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

다. 색, 맛, 향, 질감, 전체적인 관능평가를 7점법을 이용하여 

평가하였다.

통계처리

각 실험에 대한 유의차 검정은 SAS software에서 프로그

램 된 general linear procedures, least square 평균값을 분산

분석(ANOVA)한 후 p＝0.05 수준에서 Tukey's studentized 

range test법(24)에 따라 분석하였다.

결과 및 고찰

pH 측정

상백피 및 강황 추출 혼합물을 첨가한 생면의 저장기간에 

따른 pH를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 대조구는 초기 

pH 5.82로 Park 등(25)이 칼국수와 우동의 초기 pH가 6.01이

라고 보고한 것에 비하면 약간 낮은 값을 보였다. 이것은 제

면 시 사용된 밀가루나 반죽용수 등의 차이에서 기인한 것으

Table 2. Changes in pH of the wet noodle
1)
 treated with 

Morus alba L. and Curcuma aromatica during storage at 4
o
C
 

Days Control A B

0
3
6
9
15
21

5.82±0.02Aab
5.82±0.00Aab
5.85±0.01Aa
5.81±0.01Ab
5.80±0.01Ab
5.78±0.00Ab

5.77±0.00Ab
5.79±0.01Aab
5.82±0.01Aa
5.78±0.01Ab
5.77±0.01Ab
5.77±0.00Bb

5.78±0.00Aa
5.81±0.00Aa
5.80±0.02Aa
5.78±0.02Aa
5.78±0.02Aa
5.77±0.00Ba

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A,B) and the same column (a,b) bearing 
different superscripts are significantly different (p<0.05).

로 보인다. 상백피와 강황의 첨가량에 따른 pH 변화는 대조

구에 비해 다소 낮았지만 유의적인 차이를 보이지 않았다. 

첨가구의 pH가 대조구에 비해 다소 낮게 측정된 것은 추출

물 자체의 pH가 상백피 5.34, 강황 5.65로 낮기 때문인 것으

로 사료되며, 이는 감초와 강황 추출 혼합물(26), 꽈배기모자

반 추출물(27) 등 천연추출물을 식빵에 첨가하였을 때 식빵

의 pH가 감소된 결과와 유사하였다. 저장기간에 따른 pH 변

화도 첨가구와 대조구 모두 유의적인 차이를 보이지 않았다.

색도 측정

상백피 및 강황 추출 혼합물을 첨가한 생면, 삶은 면과 

국물의 색도 변화를 측정한 결과는 Table 3, 4 및 5와 같다. 

생면과 삶은 면의 명도는 상백피와 강황 혼합 추출물의 첨가

농도가 증가할수록 감소하는 것으로 나타났으며, 적색도는 

추출물의 첨가량이 증가할수록 감소하여 상대적으로 녹색

이 유의적으로 증가하는 결과를 보였다. 황색도는 저장 초기

에 대조구 18.40과 비교하여 A 첨가구 36.59, B 첨가구 43.41

로 추출물의 첨가량이 증가할수록 황색도가 증가하는 것으

로 나타났다. 이는 강황의 노란색을 나타내는 색소인 curcumin

으로부터 기인한 것으로 생각되어지며, 이러한 결과는 감초 

및 강황을 첨가한 식빵(25)과 상백피, 곰피 및 강황 추출물을 

첨가한 카스텔라(28)에서 첨가농도가 증가함에 따라 황색도

가 증가하였다는 결과와 일치하였다. 또한 상백피와 강황 혼

합 추출물을 첨가한 생면의 색도는 매실착즙액(29)과 클로

렐라 추출물(8)을 첨가한 국수에서 추출물의 첨가량에 따라 

명도와 적색도는 감소하고 황색도는 증가하였다는 결과와 

일치하였다. 조리 전과 후의 색도변화를 살펴보면, 명도는 

첨가구와 대조구 모두 생면보다 삶은 면이 낮게 나타났으며, 
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Table 5. Changes in yellowness of the wet noodle
1)
 treated with Morus alba L. and Curcuma aromatica during storage at 4

o
C

Days
Wet noodle Soup Boiled noodle

Control A B Control A B Control A B

0
3
6
9
15
21

18.40±0.02Ca
19.36±0.01Ca
18.58±0.01Ca
19.30±0.25Ca
18.64±0.84Ca
19.57±0.39Ca

36.59±0.09Bbc
36.12±0.01Bbc
38.30±0.94Ba
36.01±0.48Bbc
37.86±0.73Bab
34.88±0.14Bc

43.41±0.06Aab
44.31±0.07Ab
41.10±0.04Ac
42.11±0.66Abc
44.45±0.12Aa
41.13±0.55Ac

17.72±0.34Bab
19.26±0.13ABa
16.47±0.24Ac
12.88±0.55Bbc
18.72±0.05Ba
17.84±0.16Cc

18.85±0.07Ac
18.93±0.19Bbc
17.04±0.06Ad
15.63±0.06Ad
19.14±0.06Ab
21.25±0.09Aa

19.54±0.06Aa
19.62±0.00Aa
15.21±0.20Bd
16.95±0.06Ac
17.89±0.05Cb
19.51±0.26Ba

18.26±0.02Ca
18.04±1.31Ca
17.08±0.03Ca
16.42±0.11Ca
16.65±0.60Ca
17.27±0.34Ca

40.05±0.33Ba
39.20±0.09Ba
40.43±0.55Ba
39.81±0.48Ba
38.56±0.82Ba
38.67±0.61Ba

50.63±0.01Aa
49.42±0.01Aa
48.75±0.13Aa
49.03±0.52Aa
49.51±1.82Aa
49.13±0.14Aa

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A-C) and the same column (a-d) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 6. Changes in texture of the wet noodle
1)
 treated with Morus alba L.  and Curcuma aromatica  during storage at 4

o
C

Days Control A B

Hardness
 0
15

2,513.39±46.15Ab
2,190.55±73.90Ab

 2,608.66±27.11Aa
2,521.777±0.00Aa

2,673.54±112.20Aab
2,589.38±59.66Ab

Springiness
 0
15

   1.07±0.07Aa
   1.01±0.01Aa

    1.03±0.02Aa
    1.19±0.22Aa

   1.07±0.09Aa
   1.05±0.06Aa

Cohesiveness
 0
15

   1.01±0.02Aa
   0.88±0.02Ab

    0.96±0.42Aa
    0.83±0.07Aa

   1.05±0.04Aa
   0.97±0.09Aa

Gumminess
 0
15

2,485.61±101.90Aab
1,926.70±112.79Ac

 2,514.25±1,117.58Aa
 1,979.89±0.00Aa

2,803.95±1.07Aa
2,523.87±301.04Aa

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A,B) and the same column (a,b) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

적색도는 대조구에 비하여 첨가구가 삶은 면에서 적색도가 

감소하였다. 황색도 변화는 대조구와 첨가구 모두 생면에 비

해 삶은 면의 황색도가 증가하였다. 생면과 삶은 면의 색도 

변화는 조리과정에서 명도와 적색도는 감소하고 황색도는 

증가하는 색상의 변화(30)때문인 것으로 생각되며, 이는 쑥 

추출물을 첨가한 국수(30)에서 생면에 비해 삶은 면의 명도

가 감소하고, 적색도와 황색도가 증가하였다는 결과와 일치

하였다. 식품의 색은 외관평가에서 매우 중요하게 평가되는 

항목으로 색이 좋으면 풍미를 향상시켜 기호도를 증가시킬 

수 있다. 이러한 결과는 관능평가의 color 항목에서 0.02% 강

황을 첨가한 생면이 높은 점수를 얻은 것(Table 9)과 연관이 

있는 것으로 사료되어 생면의 외관상 품질에 상승효과를 줄 

것이라고 생각된다.

물성 측정

상백피와 강황 추출 혼합물을 첨가하여 제조한 생면의 경

도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness) 및 

검성(gumminess)을 측정한 결과는 Table 6과 같다. 경도와 

검성은 첨가량이 증가함에 따라 첨가구가 대조구에 비해 증

가하였다. 이는 동아즙을 첨가한 국수(31)의 경우 첨가량이 

증가할수록 경도와 검성이 증가하였다는 결과와 일치하였

으며, 마가루(32)와 백련초 분말(33)을 첨가한 국수에서도 

첨가량이 증가될수록 경도가 높아진다고 보고한 바 있어 본 

결과와 유사하였다. 그러나 새송이버섯 paste(1), 칡가루(34)

를 첨가한 국수에서는 첨가량이 증가할수록 경도와 검성이 

감소한다는 상반된 결과도 있어, 국수의 조직감은 첨가 재료

와 상태 등과 같은 부재료의 특성에 기인하는 것으로 생각된

다. 저장기간에 따라서는 저장 15일차에 이르러 대조구와 

첨가구의 경도와 검성은 감소하였는데, 특히 대조구의 경도

와 검성이 큰 폭으로 감소하였다. 탄력성과 응집성은 추출물 

첨가 농도나 저장기간에 따른 유의적인 차이는 보이지 않아 

생면의 품질에 큰 영향을 끼치지 않을 것으로 사료된다. 국

수의 제면성은 밀가구를 반죽할 때 형성되는 글루텐의 망상

구조가 나타내는 점탄성에 기인하는 특성으로 쫄깃한 정도

의 기호성 표시가 되므로 건강 기능성 국수를 제조하고자 

할 때 첨가하는 식품들의 양 및 소재의 형태가 글루텐 형성

능을 방해하지 않도록 주의해야 한다(35). 본 연구결과, 상백

피와 강황 추출 혼합물을 첨가한 생면에서 탄력성과 응집성

에 변화가 없는 것으로 보아 글루텐 형성을 방해하지 않은 

것으로 생각된다. 따라서 상백피 및 강황 추출 혼합물은 건

강 기능성 생면을 제조하는데 있어 부원료로 적합한 것으로 

사료된다.

일반세균수 및 곰팡이수 측정

상백피 및 강황 추출 혼합물을 일정한 비율로 첨가한 생면

의 저장성을 알아보기 위해 21일 동안 4
oC에서 저장하면서 

측정한 일반세균수와 곰팡이수를 Table 7과 Table 8에 나타

내었다. 일반세균수의 경우, 제조 직후부터 저장 9일차까지

는 대조구와 첨가구 모두 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

그러나 저장 15일차에는 A 및 B 처리구의 균수가 대조구에 

비해 약 1 log cycle 정도 가량 억제되었으며, 저장 21일차에

서는 B 첨가구가 대조구에 비해 약 2 log cycle의 균수가 
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Table 7. Changes in viable cell count of the wet noodle
1)
 treated 

with Morus alba L. and Curcuma aromatica  during storage 
at 4

o
C (Unit: CFU/g)

Days Control A B

0
3 
6
9
15
21

2.65×102
2.55×102
3.35×102
6.34×102
8.00×103
3.58×104

7.50×101
9.50×101
1.05×102
5.95×102
8.30×102
1.40×103

4.00×101
5.00×101
8.50×101
1.00×102
2.30×102
5.00×102

1)Refer to Table 1.

Table 8. Changes in molds cell count of the wet noodle
1)
 treated 

with Morus alba L. and Curcuma aromatica  during storage 
at 4oC (Unit: CFU/g)

Days Control A B

0
3
6
9
15
21

1.50×101
3.20×101
5.50×101
6.00×101
1.65×102
4.00×102

 －2)

1.50×101
2.00×101
2.50×101
7.00×101
1.05×102

－
－

1.00×101
1.00×101
3.00×101
5.50×101

1)Refer to Table 1.
2)Not detected.

 

억제되었다. 상백피는 주로 탄수화물 식품의 부패와 관련되

는 Bacillus subtilis(36)와 식중독 유발균주인 L. monocyto-

genes(18)의 생육을 억제시킨다고 보고된 바 있으며, Park 

등(37)은 강황 에탄올 추출물이 병원성 미생물과 식품부패 

관련균인 Bacillus속 균주에 대해 항균활성을 가진다고 보

고된 바 있으므로 본 연구에서 나타난 일반세균수의 감소는 

상백피와 강황에 의한 것으로 사료된다. 또한 감초와 강황 

추출물(26)을 첨가한 식빵과 상백피, 곰피 및 강황 추출물을 

첨가한 카스텔라(28)에서 저장성이 연장되었다는 결과와 유

사하여 상백피와 강황 첨가를 통해 저장기간을 연장시킬 수 

있을 것으로 사료된다. 곰팡이수는 저장초기 대조구에서 

1.50×101 CFU/g이 관찰되었으나 첨가구에서는 전혀 관찰

되지 않았으며, 저장기간이 연장됨에 따라 대조구는 곰팡이

수가 1 log cycle 정도 증가한 반면, 첨가구에서는 곰팡이수

가 증가하지 않았다. 이는 강황 에탄올 추출물이 Candida 

albicans 및 Aspergillus niger에 대한 항진균 효과(22)를 

가진다는 결과와 일치하였다. 생면의 제조 시 미생물 증식억

제와 보존성 향상을 위해 식염 첨가량을 높이거나 propylene 

glycol을 첨가하는데, 본 연구 결과를 바탕으로 볼 때 상백피 

및 강황 추출 혼합물을 생면에 첨가한다면 식염이나 pro-

pylene glycol의 사용을 억제할 수 있을 것으로 사료되며 생

면의 저장성 향상에 도움이 될 것이라 생각된다.

산화도 측정

생면에 상백피와 강황 추출 혼합물을 일정비율로 첨가하

여 21일 동안 4oC에 저장하면서 산화도를 TBARS법으로 측

정한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. Malonaldehyde는 식품 

중의 불포화지방산이 산화되어 생성된 과산화물 중의 하나
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Fig. 1. Changes in TBARS value of the wet noodle
1)
 treated 

with Morus alba L. and Curcuma aromatica  during storage 
at 4

o
C. 

1)Refer to Table 1.

로 2-thiobarbituric acid와 결합하여 붉은 색으로 발색하게 

되는데, 이 발색정도로 식품의 산화도를 알 수 있다(38). 저

장 초기 첨가구와 대조구의 산화도 값이 유의적인 차이를 

보이지 않았지만 저장기간이 증가할수록 첨가구의 산화도

가 대조구에 비해 더 낮게 측정되었다. 특히, 저장 9일차까지

는 모든 시험구의 malonaldehyde 생성량이 다소 감소하였

다. 이는 생면의 경우 주원료가 밀이라는 점을 고려해볼 때, 

불포화지방산의 함량이 매우 낮은 편이므로 생면의 산화가 

일어나지 않았기 때문인 것으로 사료된다. 그 이후에 malon-

aldehyde 생성량이 증가된 것으로 보아 생면의 산화가 진행

된 것으로 보이는데, 저장 15일차 이후 대조구의 malon-

aldehyde 함량은 0.15 MDA mg/kg에서 2.8 MDA mg/kg로 

산화도가 크게 증가하였으나, A 첨가구는 0.06 MDA mg/kg

에서 0.08 MDA mg/kg, B 첨가구는 0.07 MDA mg/kg에서 

0.12 MDA mg/kg으로 낮은 수준으로 증가하여 상백피와 

강황 추출 혼합물의 첨가에 의해 국수의 산화가 억제됨을 

알 수 있었다. 이는 항산화 효과를 가지는 것으로 보고된 

강황의 curcumin(39)과 상백피(40)에 의한 것으로 생각되어

지며, 이러한 결과는 감초와 강황의 혼합추출물(26)을 첨가

한 식빵의 산화도가 감소되었다는 결과와 일치하였다. 이를 

통해 상백피와 강황이 생면의 산화를 억제하여 저장성 향상

에 도움을 줄 것으로 사료된다.

관능평가

상백피 및 강황 추출 혼합물을 첨가한 생면을 제조하여 

제조 직후와 저장 15일차의 생면, 삶은 면, 국물의 색, 향, 

질감, 탄력성, 맛 및 전체적인 기호도를 7점 점수법으로 실시

하였다(Table 9). 이때 국수는 면뿐만 아니라 국물과 함께 

소비되는 경우가 대부분이므로 국물도 함께 제공하여 평가

하였다. 제조 직후의 생면의 색상에 있어서는 상백피 2.5%

와 강황 0.02% 추출 혼합물 첨가구가 생면과 삶은 면에서 

모두 높은 점수를 보였다. 일반적으로 국수는 흰색이지만 
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Table 9. Sensory evaluation of the wet noodle
1)
 treated with Morus alba L. and Curcuma aromatica  during storage at 4

o
C

0 day 15 days

Control A B Control A B

Color 
Wet noodle
Soup
Boiled noodle

4.08±0.64B
4.46±0.97A
4.38±0.87C

4.69±1.03B
4.54±1.05A
5.38±0.65B

6.08±0.86A
4.69±1.44A
6.23±1.01A

3.54±0.88B
4.31±0.63A
3.85±0.99B

4.31±1.25AB
4.08±1.04A
4.31±1.55AB

5.08±1.66A
8.31±14.08A
5.38±1.50A

Aroma
Wet noodle
Soup
Boiled noodle

3.85±0.55A
4.15±0.38A
4.00±0.41A

4.38±1.39A
4.54±1.05A
4.08±0.49A

3.62±1.12A
4.23±1.01A
4.23±0.73A

3.54±0.66A
3.46±0.78A
3.85±0.38A

4.08±1.26A
3.85±1.21A
4.08±0.64A

4.23±1.42A
4.15±1.21A
4.23±0.83A

Texture
Elasticity
Taste
Total

4.62±0.96A
4.54±0.88A
4.54±0.88B
4.08±0.49C

4.77±1.01A
4.85±0.69A
5.00±1.15AB
4.92±1.12B

5.08±1.32A
5.23±1.09A
5.38±0.65A
5.69±0.75A

4.08±1.04A
4.00±0.71A
4.00±0.91A
3.77±0.73B

4.23±1.09A
4.08±1.38A
4.23±1.17A
4.15±1.41AB

4.62±1.26A
4.69±1.25A
4.54±1.20A
5.08±1.38A

1)Refer to Table 1.
Means in the same row (A-C) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

최근 다양한 원료를 이용하여 국수의 색이 다양하게 제조되

고 있어 국수의 색에 대한 인식이 달라지고 있다. 본 연구 

결과에서도 강황 첨가로 황색도가 증가된 생면의 기호도가 

대조구에 비해 더 높은 점수를 얻어 강황 첨가가 기호도 증

진에 영향을 미친 것으로 사료된다. 향은 대조구와 첨가구 

모두 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 질감, 탄력성, 맛은 

대조구보다 상백피와 강황 추출 혼합물을 첨가한 생면이 높

은 점수를 얻었으며, 전체적인 기호도에서는 상백피 2.5%와 

강황 0.02% 추출 혼합물 첨가구가 가장 높게 나타났다. 모든 

시험구가 저장 15일차에서는 제조직후에 비해 색, 향, 질감, 

탄력성, 맛, 전체적인 기호도가 다소 감소되기는 하였지만, 

대조구에 비해 첨가구의 기호도는 여전히 높게 나타나 선호

도에 있어서 큰 문제는 되지 않을 것으로 사료된다. 이러한 

관능적 특성을 고려해 볼 때 상백피 및 강황 추출 혼합물을 

생면에 첨가할 때 저장성뿐만 아니라 생면의 기호도도 증진

시킬 수 있을 것으로 생각된다.

요   약

상백피 2.5% 및 강황 0.01%, 상백피 2.5% 및 강황 0.02%

의 농도로 각각 혼합한 추출물을 첨가하여 제조한 생면의 

품질 특성을 조사하였다. pH 변화는 대조구와 첨가구간의 

유의적인 차이는 나타나지 않았으며, 색도의 경우 추출물의 

첨가율이 높을수록 명도와 적색도는 감소하였으나 황색도

는 증가되었다. 물성은 첨가량이 증가할수록 경도와 검성은 

증가하였으며, 탄력성과 응집성은 유의적인 차이를 보이지 

않았다. 저장성을 알아본 결과 저장 21일차에서 상백피 

2.5%와 강황 0.02% 추출 혼합물 첨가구가 대조구에 비해 

생균수가 약 2 log cycle 정도 감소되어 저장 기간을 연장할 

수 있을 것으로 사료된다. 산화도 역시 첨가구가 대조구에 

비해 산화도가 감소하여 생면의 산화방지에 도움을 줄 것으

로 보인다. 기호도에 있어 전체적인 호감도에서 상백피 

2.5%와 강황 0.02% 추출 혼합물 첨가구가 대조구에 비해 

높은 점수를 받아 이상의 결과를 종합해 볼 때 상백피 2.5% 

및 강황 0.02%의 농도로 첨가할 경우 생면의 저장성, 품질 

증진 및 관능개선에 효과가 있을 것으로 사료된다. 
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