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Abstract

The purpose of this study is Red Yeast Rice power is added to Roux, which is widely used as the liaison 
to make Brown Sauce, and the chemical and visual characteristics of the Brown Sauce made using the Red 
Yeast Rice power. Moisture content of Brown Sauce that included the Red Yeast Rice powder. Viscosity and 
turbidity of the Brown Sauce which included Red Yeast Rice powder. pH, Sugar value, and Reducing Sugar 
of the Brown Sauce which included Red Yeast Rice powder. The quantitative description analysis of the 
Brown Sauce showed that the strength of red color intensity, thickness, sour taste, bitter taste and grainess 
increased as the amount of the added powder increased, while the scorched flavor decreased. The overall 
result indicates that the addition of the Red Yeast Rice powder influenced the overall acceptability of the 
sauce, and it appeared that the 30% addition of the powder resulted in the optimal mechanical characteristics 
and enhancement of the acceptance of the sauce.
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Ⅰ. 서  론

경제발전 및 사회적인 변화, 고도의 산업화로 

인해 국민의 생활수준이 높아져 식생활에 대한 

가치관이 변화되었고(Kim HY et al 2009), 식품

의 소비패턴이 편이성과 시간 절약형으로 급격히 

바뀌고 있다(Kang SJ et al 2008). 이러한 변화는 

가정에서도 음식을 만드는데 소요되는 시간과 노

력을 현저하게 줄일 수 있고, 간편하게 구입할 수 

있는 편의식품과 소스류의 소비 증가로 이어져

(Park SH 2008), 국내의 식품 업체에서도 소스의 

제조 및 개발 등이 활발하다.
소스(Sauce)란 서양요리에서 맛이나 빛깔을 더 

좋게 하기 위해 식품에 넣거나 위에 끼얹는 액체 

또는 반유동상태의 조미료를 총칭하며(Yum JC 
et al 2006), 음식에 맛, 색상 및 향기를 부여하는 

외에 식욕을 증진시키고, 영양을 높이면서 수분

을 유지시켜 주는 기능을 한다(Na YS 2001). 이
처럼 음식에 중요한 역할을 하는 소스 중 양식에

서 가장 많은 비중을 차지하고 있는 소스가 갈색
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계통의 브라운 소스 이다(Lee JP et al 2011).
이런 소스는 육수(Stock)와 농후제(Thickening)

로 구성되어 있으며, 그 외의 다른 재료의 첨가로 

소스의 맛을 낼 수 있다. 이중 농후제는 점성을 

지닌 식재료나 부분적인 가공과정을 거쳐 제조된 

재료를 사용하여 일정한 농도를 내게 해주는 것

을 말한다(Park BW 2010).
대표적인 농후제로는 루(roux)가 사용되어 왔

으며, 그 외에 뵈르 마니에, 전분, 리에종 등이 있

는데, 밀가루와 유지를 볶아서 호정화 시킨 후 사

용하는 버터 농후제인 루(roux)는 과다열량 섭취 

및 고체지방 섭취라는 문제점을 초래한다. 하여 

이런 문제점으로 인하여 건강에 대해 높은 관심

과 좀 더 독특하고 특별한 맛에 대한 소비자 욕구

를 만족시키기 위하여 기존의 루를 사용하는 것

보다 건강 기능성 식재료 발굴을 통한 루의 제조

가 필요하겠으며, 그 대표적인 식재료가 홍국이

라 할 수 있다.
홍국(紅麴)은 붉은 누룩으로 쌀에 Monascus속 

곰팡이를 번식시킨 것으로 오래전부터 식품으로

서 뿐만 아니라 천연의 적색계 색소를 함유하고 있

어 착색료로도 사용되고 있으며, 알콜 생산 능력이 

다른 국에 비해 강하고 착향성이 뛰어나 중국, 대
만 등지에서 양조용 국과 착색, 착향료로서 술, 홍
유부, 고기 및 야채의 절임 등에 이용되어 왔다

(Tarui S 1993). 또한 최근 체내 콜레스테롤의 생합

성 억제작용, 항균작용, 항암작용, 혈압강하 효과, 
혈관이완 효과 등 다양한 생리 기능이 알려지면서 

홍국을 이용한 기능성 식품 제조가 이루어지고 있

다(Kim HJ et al 2003). 홍국이 생성하는 색소는 

적색계 rubropunctatin과 monascorubrin, 황색색소 

monascin과 ankaflavin, 자색색소 rubropunctamine
과 monascorubramine이 있으며, 이들 색소는 배양

조건에 따라 적색색소, 황색색소, 자색색소 각각의 

색소성분의 함유비율이 달라 색소에도 차이를 나

타나게 된다(Park SH․Im SI 2007). 
이런 건강 기능성 식재료를 이용하여 현대인의 

기호에 맞게 개발된 선행연구로는 오미자를 첨가

한 데미글라스 소스(Kim HD 2006), 살구를 첨가

한 브라운 소스(Lee JA et al 2007), 송이버섯과 

키토산을 첨가한 브라운소스(Hong JY 2009), 쑥 

처리 방법에 따른 브라운소스의 품질특성(Kim 
CH 2007), 토마토를 첨가한 닭갈비 소스(Kim KB 
et al 2011)등이 있다. 그러나 현재까지 브라운소

스에 관한 연구는 국내외에서 광범위하게 연구되

고 있으나 건강기능성 식품소재인 홍국파우더를 

이용한 브라운소스의 연구는 미비한 실정이다. 
하여, 본 연구는 웰빙 트렌드에 맞는 브라운소

스 제조를 위해 브라운소스 제조시 사용되는 루

에 홍국파우더를 첨가함으로써 기능성은 높이며, 
관능 기호도가 향상된 브라운소스의 제조를 위한 

기초자료 제공에 그 목적이 있다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용한 홍국 파우더는 2010년 경북 

안동에 소제하고 있는 (주)한스바이오에서 일괄 

구입하여 -20 ℃를 유지한 냉동고에 보관하면서 

사용하였다. 
Stock을 제조하기 위한 재료로는 소 사골과 소 

등뼈, 돼지 등뼈, 쇠고기 사태는 호주산으로 서울 

마장동 축산물 시장에서 구입하였다. 양파, 샐러

리, 마늘, 토마토, 파슬리 줄기는 서울 송파구 가

락시장에서 국내산을 구입하였으며, 닭 뼈, 적포

도주, 토마토 페이스트, 밀가루(CJ, 다목적용), 버
터(남양유업, 무염)는 까르푸(문래점)에서 2010년 

1월에 구입하였다. 향신료는 서울 용산구 한남동 

소재 한남마트에서 구입하였다. 

2. 브라운 스톡 제조

갈색 육수의 제조공정은 Choi SK(2001), Kim 
DS(2006), Kim BP(2007)의 선행연구를 참고하여 

제조하였다. 소 사골과 소 등뼈, 돼지 잡뼈, 돼지 

족을 가로 6∼7 cm, 세로 5∼6 cm, 두께 3∼4 cm
의 크기로 절단하여 찬물에 12시간 담궈 핏물을 



한국조리학회지 제 18권 제 4호(2012)224

<Table 1> Formula of brown stock

Ingredients Content (g)
Beef Bone(g) 1800

Beef ethmoid bone(g) 1800
Beef Meat(g) 1800

Chicken bone(g) 1800
Pig back bone(g) 1800

Onion(g) 1500
Tomato(g) 1000
Carrot(g) 500
Celery(g) 500
Garlic(g) 150

Tomato paste(g) 500
Salad oil(mL) 20
Red wine(mL) 60
Peppercorn(g) 2.5
Parsly stem(g) 10
Bay leaves(g) 1.5

Thyme(g) 2.5
Water(L) 23000
총량 yeild 33,246.5
Sauce Total 10,000(mL)

<Table 2> Formulas of brown sauce added of red yeast rice powder.

Ingredients
Red yeast rice powder content (f.b. %)

0 10 20 30 40
Brown Stock(mL) 1000 1000 1000 1000 1000

Butter(g) 50 50 50 50 50
Flour 50 45 40 35 30

Red yeast rice powder(g) 0 5 10 15 20
f.b.; flour basis

제거하였다. 쇠고기 사태는 가로, 세로, 두께 3∼4 
cm로 잘라 핏물을 제거한 뼈와 함께 팬에 담아 

미리 예열시킨 전기데크오븐(FOD-7102, 대영, 
KOREA)에 아랫불 230℃에서 갈색이 나도록 구

워냈다. 양파, 샐러리, 당근은 갈색이 나도록 볶아

서 사용하였고, 브라운소스의 재료 배합비는 

<Table 1>과 같다.

3. 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스 제조

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 제조는 

Kim DS(2006)의 제조방법을 토대로 하여 수차례

의 예비실험을 거쳐 <Table 2>와 같이 설정하였다.

브라운소스 제조 시 첨가되는 루는 일반적으로 

밀가루와 버터를 1:1 비율로 하여 제조하였으며, 
이때 사용되는 밀가루의 양을 대비하여 홍국 파

우더를 10%, 20%, 30%, 40% 첨가하여 홍국 파우

더 루를 제조하였다. 이것은 선행연구(Park BW 
2010 & Kim DS 2006)를 기초로 수차례의 예비실

험 결과, 홍국 파우더를 10% 미만 첨가 시 그 맛

이 미미하여 시료간의 차이가 느껴지지 않았으며, 
40%이상 첨가 시에는 홍국 특유의 향으로 인하

여 브라운소스의 향미가 좋지 않으므로 홍국 파

우더의 첨가량은 밀가루의 양을 대비하여 10%, 
20%, 30%, 40%로 하였다. 이렇게 만든 홍국 파우



홍국파우더 루 첨가 브라운소스 225

0%
  

10%
  

20%
  

30%
  

40%

<Fig. 1> brown sauce added of red yeast rice powder.

더 루를 브라운소스의 농도 조절시 사용하였는데, 
스톡을 은근한 불에 1시간 동안 끓인 후 홍국파우

더 루를 첨가하여 농도를 맞추어 냈다. 그 후 1시
간 동안 냉각시킨 후, 각 소스는 멸균한 100 mL 
비커에 담아 밀봉하여 3 ℃에 저장하며 시료로 사

용하였으며, <Fig. 1>과 같다.

4. 실험방법

1) 홍국파우더의 일반성분

홍국파우더의 수분, 조단백질, 조지방, 조회분

은 A.O.A.C(AOAC 1990)의 방법에 의해 실시하

였다. 즉 수분은 105 ℃상압가열건조법, 조단백질

은 micro Kjeldahl 질소 정량법, 조지방은 Soxhlet 
추출법, 조회분은 550 ℃ 건식회화법, 조섬유는 

H2SO4-NaOH 분해법에 따라 정량하였다. 모든 

분석은 3회 반복 측정하여 평균값을 나타냈다.

2) 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

수분 및 색도

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 수분함

량은 A.O.A.C(1990)법에 따라 각 원료의 수분함

량은 105℃ 상압가열건조법, 색도는 tissue culture 
dish(35×10 mm)에 담아 color meter(JC-801, 
Color Techno Corporation, Japan)를 사용 3회 측

정하였으며, 이 때 사용된 표준 백판의 L값 93.83, 
a값 -1.35, b값은 1.62이었다. 

3) 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

점도 및 탁도

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 점도는 

소스를 65 ℃로 유지 되도록 water bath에 30분간 

방치하여 소스의 중심 온도가 65 ℃가되도록 한 후 

점도계(Viscometer, Model PV-1 pro, Brookfield, 
USA)를 이용하여 소스 350 mL를 취하고 S61번 

스핀들을 이용하여 60 rpm에서 1분간 3회 반복 

측정하였다.
탁도는 시료 1 g에 증류수 99 mL를 가하여 희

석하고, 3600 rpm에서 30분간 원심분리 한다. 원
심분리한 용액을 다시 10배 희석하여 3600 rpm에

서 15분간 원심분리하여 spectrophotometer(Spec-
trophotometer, model UV-1240, SHIMADZU, 
Japan)를 이용하여 575 nm에서 흡광도를 3회 반

복 측정하였다.

4) 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

pH, 당도 및 환원당

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 pH는 

시료를 20 ℃로 방냉하여 pH meter(pH meter, 
model pb-10, Sartorius, Germany)로 3회 반복 측

정하였다. 당도는 시료를 6000 rpm에서 20분간 

원심분리하여 굴절당도계(Refractometer model 
PR-10, Atago, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정

하였다. 환원당은 시료를 100배로 희석한 시료 

0.5 mL과 DNS시약 0.5 mL을 시험관에 취하여 교

반하고 100 ℃ 물에서 5분간 반응 후 찬물에 냉방 

후 spectrophotometer (model UV-1240, SHIMAD 
ZU, Japan)를 이용하여 575 nm에서 흡광도를 3회 

반복 측정하였으며, 표준곡선으로는 glucose를 사

용하였다.
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<Table 3> Proximate composition of red yeast rice powder.

Composition Contents(%)
Moisture 14.57±0.32

Crude protein 6.73±0.32
Crude fat 1.57±0.08
Crude ash 0.33±0.03

Crude fiber 1.08±0.05
Carbohydrates 77.78±0.23

5) 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

관능검사

(1) 정량적 묘사분석

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스는 정량적 

묘사 검사특성과 평가방법을 충분히 훈련시킨 L
호텔 조리사 15명(평균연령 38±2, 남11, 여4)을 

대상으로 오후 3시와 4시 사이에 실시하였다. 용
어선택을 위해 김혜영 등(2006)의 품질평가관리

를 참조하여 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스

를 눈으로 색과 외관을 느끼고, 냄새를 맡고, 맛 

등의 용어를 수합하여 적고, 토론을 통하여 패널

들이 합의한 묘사어를 도출하여 묘사어로 선택 

후 관능 검사지를 작성하였다.
평가 방법은 7점 척도를 이용하여 왼쪽은 약하

게 표현하고 오른쪽으로 갈수록 강하게 느끼는 

것으로 표시하도록 하였다. 평가항목은 선택된 

묘사어로 붉은색의 강도(red color intensity), 걸쭉

한 정도(thickness), 누린내(scorched flavor), 구수

한 향(savory flavor), 시큼한 맛(sour taste), 쌉쌀

한 맛(bitter taste), 깔깔한 정도(grainess)를 평가

하였다.

(2) 기호도 검사

기호도 검사는 훈련받지 않은 L호텔 조리사 50
명(평균연령 38±2, 남11, 여4)을 대상으로 실시하

였다. 검사는 오후 3시에서 4시 사이에 실시하였

고, 외관(appearance), 향(flavor), 맛(taste), 뒷맛

(After taste), 전반적인 기호도(overall quality)의 

항목에 대해 좋아하는 정도를 7점 척도를 이용하

여 검사하였다.

6) 통계처리방법

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 모든 실

험은 3회 반복 측정하여 결과를 SPSS 18.0을 이

용하여 분석하였다. 시료간의 유의성 검정은 

one-way ANOVA을 이용하여 분석하였으며, 
p<0.05 수준에서 Duncan test를 통한 다중범위검

정(Duncan's multiple range test)을 실시하여 각 시

료간의 통계적 유의성을 검증하였다.

Ⅲ. 결론 및 고찰

1. 홍국파우더의 일반성분 분석

홍국파우더 루를 첨가하여 제조한 브라운소스

에 사용된 홍국파우더의 일반성분은 <Table 3>과 

같다. 수분함량은 14.57% 였고, 조단백질은 6.73%, 
조지방은 1.57%, 조회분은 0.33%, 조섬유는 1.08%, 
탄수화물은 77.78% 였다.

2. 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

기계적 특성

1) 수분 및 색도

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 수분 및 

색도를 측정한 결과는 <Table 4>와 같다.
홍국파우더 루를 첨가하여 제조한 브라운소스

의 수분은 대조군이 91.35%로 가장 높게 나타났

다. 홍국파우더 루 20% 첨가군이 81.35%로 가장 

낮게 측정되었다. 홍국파우더 루의 첨가량이 증

가할수록 시료 간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보

이며 수분은 감소하였다. 이는 송이버섯과 양송

이 분말을 첨가한 데미글라스 소스의 품질 특성
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<Table 4> Moisture and Color value of brown sauce added of red yeast rice powder.

Sample 0 10 20 30 40 F-value
Moisture(%) 91.35±0.59a 89.30±0.17b 87.00±0.14c 84.32±0.21d 81.35±0.10e 522.35*** 

Color
Value

L 17.34±0.36e 23.07±0.33d 27.25±0.29c 30.89±0.73b 32.57±0.42a 611.58*** 

a 5.49±0.39c 7.95±0.05d 10.61±0.35c 13.51±0.15b 18.18±0.24a 1812.94*** 

b 7.43±0.48a 6.22±0.11b 5.45±0.20c 4.67±0.10d 3.54±0.11e 461.23*** 

Mean±S.D.  ***p < 0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

<Table 5> Viscosity and Turbidity of brown sauce added of red yeast rice powder.

Sample 0 10 20 30 40 F-value
Viscosity (cp) 351.57±5.05e 378.52±3.45d 421.22±2.01c 482.52±4.43b 529.25±4.89a 946.85***

Turbidity (nm) 0.15±0.02e 0.39±0.01d 0.47±0.01c 0.51±0.01b 0.61±0.01a 822.52*** 

Mean±S.D.  ***p < 0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

(Choi SK 2007)의 연구결과와 일치하는 경향을 

나타냈다. 송이버섯과 양송이버섯을 동결건조 하

여 첨가하였고, 홍국파우더도 같은 방법을 사용

을 하여 일반적인 소스에 첨가하는 부재료보다 

수분함량이 더 낮아 첨가 시 수분함량이 감소하

는 것으로 사료된다. 수분과 점도는 같은 결과치

를 나타냈으며 수분의 함량이 점도에 큰 영향을 

미치는 것으로 사료된다.
명도 L값은 대조군이 가장 낮은 17.34를 나타

냈으며 홍국파우더 루 40% 첨가군이 32.57로 가

장 높게 나타나 첨가량이 많을수록 유의적

(p<0.001)으로 증가하는 것을 알 수 있었다. 이는 

홍국파우더가 가지고 있는 자색색소가 소스의 색

에 영향을 미치는 것으로 여겨진다.
살구 첨가 브라운소스의 저장 기간에 따른 품

질특성(Lee JA et al 2007)의 연구에서는 살구 첨

가량이 증가할수록 L값이 증가하였다는 것과 일

치하였으며, 농후제의 종류와 첨가량을 달리한 

생선육수 소스의 품질특성(Park BW 2010)의 연

구에서 농후제로 찹쌀을 첨가할수록 L값이 감소

되었다는 연구결과와는 반대되는 경향을 보였다. 
이는 홍국파우더는 붉은색, 찹쌀은 흰색으로 소

스에 첨가되는 부재료의 색에 따라 명도값이 증

감된 것으로 사료된다. 적색도 a값은 대조군이 

5.49로 가장 낮게 나타났으며, 홍국파우더 루의 

첨가량이 증가 할수록 시료 간에 유의적(p<0.001)
인 차이를 보이며 증가하여, 홍국파우더 루 40% 
첨가군이 18.18로 가장 높게 측정되었다. 이는 홍

국파우더가 가지고 있는 붉은색소가 소스의 색에 

미치는 것으로 사료된다.
황색도 b값은 대조군이 7.43으로 가장 높게 나

타났으며, 홍국파우더 루 40%첨가군이 3.54로 가

장 낮게 나타나 첨가량이 증가할수록 감소하는 

경향을 보여 Kim DS et al(2009)의 루(Roux) 첨가

에 따른 데미글라스 소스의 이화학적 및 특성에

서 루(Roux)의 첨가량에 따라 b값이 증가하였다

는 연구와 반대의 결과를 나타냈다.

2) 점도 및 탁도

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 점도 및 

탁도를 측정한 결과는 <Table 5>와 같다.
점도는 대조군이 351.57 cp로 가장 낮게 나타

났고, 홍국파우더 루 40% 첨가군이 529.25 cp로 

가장 높게 특정되었다. 홍국파우더 루의 첨가량

이 증가할수록 시료 간에 유의적(p<0.001)인 차이

를 보이며 점도는 증가하였다. Choi SK(2010)은 

소스의 점성 정도를 나타내는 점도는 너무 묽게 

되면 요리의 맛을 떨어뜨릴 수 있으므로 덩어리

지는 것이 없이 주르르 흐르는 정도가 이상적인 

소스의 점도라고 하였다. 루(Roux) 첨가에 따른 
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<Table 6> pH, Brix°, and Reduced sugar of brown sauce added to red yeast rice powder.

Sample 0 10 20 30 40 F-value
pH 4.57±0.02e 4.92±0.03d 5.02±0.01c 5.08±0.01b 5.19±0.01a 501.17***

Brix° 12.27±0.02e 12.92±0.03d 13.13±0.03c 13.26±0.03b 13.68±0.04a 2680.99***

Reduced sugar 3.11±0.05c 4.89±0.03b 5.13±0.05bc 5.37±0.08b 5.81±0.62a 41.37***

Mean±S.D.  ***p < 0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

데미글라스 소스의 이화학적 및 관능적 특성(Kim 
DS et al 2009)의 연구에서는 루(Roux)의 첨가에 

따라 점도가 급격히 올라가는 것으로 보고되어지

고 있다. 
박범우(2010)의 연구에서 농후제로 사용된 찹쌀

가루, 전분, 농후제의 첨가량이 증가할수록 생선육

수의 점도가 시료간에 유의적(p<0.001)인 차이를 

보이며 증가를 하였다는 연구결과와 일치하였다.
Choi SK et al(2006)의 연구에서 바질의 첨가량

이 증가함에 따라 점도가 증가하였다는 연구결과 

일치하였으며, Choi SK et al(2007)의 연구에서 

송이버섯과 양송이 분말을 첨가량이 증가함에 따

라 데미글라스 소스의 점도도 증가하였다고 보고

되어졌다. 이는 밀가루 대신 첨가되는 홍국파우

더의 수분함량이 밀가루보다 낮기 때문인 것으로 

사료되며, 소스에 첨가하는 부재료의 수분함량과 

대조군으로 사용할 때의 식재료와의 수분함량에 

따라 완성된 소스의 점도에 큰 영향을 미치는 것

으로 사료된다. 또한 밀가루 대신 첨가한 홍국파

우더의 수분함량이 밀가루 보다 낮기 때문인 것

으로 사료된다.
탁도는 대조군이 0.15로 가장 낮았으며, 홍국파

우더 루 20% 첨가군이 가장 높게 측정되었다. 홍국

파우더 루의 첨가량이 증가할수록 시료간에 유의

적(p<0.001)인 차이를 보이며 탁도는 증가하였다.

3) pH, 당도, 환원당

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 pH, 당
도, 환원당을 측정한 결과는 <Table 6>과 같다.

pH는 대조군이 4.57로 가장 낮게 나타났다. 홍
국파우더 루의 첨가량이 증가할수록 시료간에 유

의적(p<0.001)인 차이를 보이며 pH는 증가하였

다. 이는 재료 배합을 달리한 브라운소스의 저장 

중 품질 특성 변화(Lee KI et al 2002)의 연구에서 

측정된 브라운소스의 pH인 5.0∼5.6의 범위와 유

사하였다. 찹쌀가루를 첨가량이 증가할수록 생선

육수 소스의 pH가 낮아졌다는 Park BW(2010)의 

연구와 살구의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아

졌다는 Lee JA et al (2007)의 연구결과와 반대의 

결과를 나타냈다.
홍국파우더 루를 첨가하여 제조한 브라운소스

의 당도는 대조군이 13.27 °Brix로 가장 낮게 나

타났다. 홍국파우더 루의 첨가량이 증가할수록 

시료간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 당도

는 증가하였다. 이는 홍국파우더의 첨가로 인해 

가용성 고형분의 함량이 증가하였기 때문인 것으

로 사료되며, 오미자를 첨가한 약선 데미글라스 

소스의 연구(Kim HD 2003)에서 오미자의 첨가량

이 증가할수록 당도가 증가하였다는 결과와 일치

하는 경향을 보였다.
환원당은 단맛을 내는 물질로, 홍국파우더의 

원료인 홍국쌀의 전분질이 당화 amylase의 작용

으로 분해되어 생성되며, 이는 관능적인 품질 평

가면에서 중요한 요소로 작용한다(Kang MK & 
Song KB 2006). 홍국파우더 루를 첨가하여 제조

한 브라운소스의 환원당은 대조군이 3.11로 가장 

낮게 나타났으며, 홍국파우더 루를 40%를 첨가한 

Brown Sauce가 5.81로 가장 높게 측정이 되었다. 
홍국파우더 루의 첨가량이 증가할수록 시료간에 

유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 환원당은 증가

하였다.
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<Table 7> QDA results of brown sauce added of red yeast rice.

Sample 0 10 20 30 40 F-value
Red color intensity 3.75±0.55e 4.50±0.47d 4.55±0.41c 5.75±0.49b 6.05±0.59a 36.015***

thickness 4.15±0.42d 4.45±0.28c 4.90±0.40c 5.50±0.33b 6.40±0.30a 64.577***

scorched flavor 6.45±0.25a 6.45±0.31a 5.10±0.40b 4.50±0.49c 4.30±0.49c 71.460***

savory flavor 5.25±0.59c 6.15±0.32b 6.70±0.21a 5.00±0.35c 4.40±0.24c 57.111***

sour taste 3.65±0.20e 5.00±0.52c 4.50±0.18d 5.70±0.15b 6.55±0.28a 138.540***

bitter taste 3.50±0.19e 4.40±0.25d 4.90±0.27c 5.65±0.21b 6.40±0.20a 237.921***

grainess 3.95±0.28c 4.20±0.14c 5.30±0.2b 5.35±0.12b 6.30±0.18a 241.444***

Mean±S.D.  ***p < 0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

<Table 8> Results of sensory evaluation for preference test results of brown sauce added to red yeast rice.

Sample 0 10 20 30 40 F-value
Appearance 2.92±1.71d 4.03±1.17bc 4.68±1.64ab 5.28±1.65a 3.75±1.52cd 7.25***

Flavor 3.21±1.21b 3.82±1.31b 5.20±1.01a 5.20±1.13a 3.78±1.18b 11.64***

Taste 2.82±1.41d 4.23±0.65bc 4.85±1.43ab 5.25±1.50a 3.67±1.20cd 10.51***

After taste 3.53±1.27b 3.62±1.71b 4.51±0.81b 5.31±1.12a 5.21±1.25a 7.32***

Overll acceptance 2.82±1.32c 4.32±1.45b 4.62±1.05b 5.64±1.21a 3.95±1.18bv 14.70***

Mean±S.D.  ***p < 0.001
a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

3. 홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 

관능 특성

1) 정량적 묘사분석

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 정량적 

묘사분석 결과는 <Table 7>과 같다.
붉은색의 정도는 홍국파우더 루 40% 첨가군이 

6.05로 가장 강하게 나왔으며, 홍국 파우더를 첨

가하지 않은 대조군이 3.75로 시료간에 유의적

(p<0.001)인 차이를 보이며 가장 약하게 측정되었

다. 걸쭉한 정도는 40% 첨가군이 6.40으로 가장 

강하게 측정되었으며, 홍국파우더 루를 첨가하지 

않은 대조군이 4.15로 가장 약하게 나타났다.
누린내는 홍국파우더 루 40% 첨가군이 4.30으

로 가장 약하게 측정되었으며, 대조군이 6.45로 

가장 강하게 측정되어 홍국파우더 루 첨가량이 

증가시 누린내는 약하게 평가되는 것을 알수 있

었다. 구수한 향은 20% 첨가군이 6.70으로 가장 

강하게 측정되었으며, 40% 첨가군이 4.40으로 가

장 약하게 측정되었다. 시큼한 맛은 이와 반대되

는 경향을 보여 홍국파우더 루의 첨가량이 많아

질수록 강하게 평가되어 홍국파우더 루 40% 첨
가군이 6.55로 가장 높은값을 나타냈다.

쌉쌀한 맛은 홍국파우더 루 40% 첨가군이 가

장 강하게 측정되었으며, 대조군이 가장 3.50으로 

가장 약하게 측정되었다. 깔깔한 정도는 대조군

이 3.95로 가장 약하게 측정되었으며, 40% 첨가

군이 6.30으로 가장 강하게 측정되었다. 정량적 

묘사분석을 종합해 본 결과 붉은 색의 정도, 걸쭉

한 정도, 시큼한 맛, 쌉쌉한 맛, 깔깔한 정도는 홍

국파우더 루의 첨가량이 많아질수록 강하게 나타

났고, 누린내는 약하게 평가되는 것을 알 수 있다. 
소스의 품질향상에 홍국 파우더가 영향을 주는 

것으로 사료된다.

2) 기호도 검사

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 기호도 

검사 결과는 <Table 8>과 같다.
외관(appearance)은 홍국파우더 루를 첨가하지 

않은 대조군이 2.92로 가장 낮게 평가 되었으며, 
홍국파우더 루 30% 첨가군이 5.28로 가장 높게 

평가되었다. 향(flavor)은 홍국파우더 루 20%, 
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30% 첨가군이 5.20으로 가장 높게 평가되었다. 
맛(taste)은 외관과 마찬가지로 홍국파우더 루 

30% 첨가군이 5.25로 가장 높게 평가되었다. 뒷
맛(after taste)은 홍국파우더 루 30% 첨가군까지

는 점점 좋은 평가를 받았으나, 40%의 홍국 파우

더를 첨가 시 에는 오히려 감소하여, 홍국파우더 

루의 과도한 첨가는 오히려 브라운소스의 맛의 

기호도를 떨어트리는 것으로 여겨진다.
전반적인 기호도(overall -acceptability)는 30% 

첨가군이 5.64로 가장 좋게 평가되었며, 30%＞
20%＞10%＞40%＞0% 순서로 홍국파우더 루를 

첨가하지 않은 대조군이 가장 낮게 평가되었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 브라운소스의 제조 시에 사용되는 

농후제에 밀가루를 대용하여 최근 들어 많은 음

식 연구에 활용되고 있는 기능성 식품 소재인 홍

국파우더를 사용하여 최적의 첨가 비율을 알아내

고자 하였다. 일반적으로 농후제로 사용되는 루

(Roux)에 홍국파우더를 첨가하여 제조한 브라운

소스의 일반성분 및 이화학적 특성, 관능적 특성

을 평가하여 그 결과를 도출하고자 하였다.
주재료인 홍국 파우더의 수분함량은 14.57% 

이었고, 조단백질은 6.73%, 조지방은 1.57%, 조회

분은 0.33%, 조섬유는 1.08%, 탄수화물은 77.78% 
였다.

홍국파우더 루를 첨가한 브라운소스의 수분은 

대조군이 91.35%로 가장 높게 나타났다. 홍국파

우더 루 20% 첨가군이 81.35%로 가장 낮게 측정

되어 홍국파우더 루의 첨가량이 증가할수록 시료

간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 수분은 감

소하였다.
색도중 명도는 대조군이 가장 낮은 17.34를 나

타냈으며 홍국파우더 루 20% 첨가군이 32.57로 

가장 높게 나타났으며, 첨가량이 많을수록 명도

값이 유의적(p<0.001)으로 증가하는 것으로 나타

났다.

적색도는 대조군이 5.49로 가장 낮게 나타났으

며, 홍국파우더 루 첨가량 증가 시 시료간에 유의

적(p<0.001)인 차이를 보이며 증가하였다. 황색도

는 대조군이 7.43으로 가장 높게 나타났으며, 홍
국파우더 루 40% 첨가군이 3.54로 가장 낮게 나

타났으며 첨가량이 증가할수록 감소하였다. 
점도는 대조군이 351.57 cp로 가장 낮게 나타

났고, 홍국파우더 루 40% 첨가군이 529.25 cp로 

가장 높게 특정되었다. 홍국파우더 루의 첨가량

이 증가할수록 시료간에 유의적(p<0.001)인 차이

를 보이며 점도는 증가하였다.
 탁도는 대조군이 0.15로 가장 낮게 나타났고, 

홍국파우더 루 20% 첨가군이 가장 높게 특정되

어, 홍국파우더 루 첨가량 증가 시 시료간에 유의

적(p<0.001)인 차이를 보이며 탁도는 증가하였다.
pH는 대조군이 4.57로 가장 낮아 홍국파우더 

루의 첨가량이 증가할수록 시료간에 유의적

(p<0.001)인 차이를 보이며 pH는 증가하였다.
당도와 환원당은 대조군이 각각 13.27 Brix°, 

3.11로 가장 낮아 홍국파우더 루의 첨가량 증가시 

시료간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 당도

는 증가하는 경향을 보였다.
관능검사중 정량적 묘사분석 결과는, 붉은 색

의 정도, 걸쭉한 정도, 시큼한 맛, 쌉쌀한 맛, 깔깔

한 정도는 홍국파우더 루의 첨가량 증가시 강하

게 평가되었고, 누린내는 약하게 평가되어, 브라

운소스의 품질향상에 홍국 파우더가 영향을 주는 

것으로 사료된다. 
기호도 결과는, 외관(appearance)은 홍국파우더 

루를 첨가하지 않은 대조군이 2.92로 가장 낮게 

평가 되었으며, 홍국파우더 루 30% 첨가군이 

5.28로 가장 높게 평가되었다. 향(flavor)은 홍국

파우더 루 20%, 30% 첨가군이 가장 높게 평가되

었다. 맛(taste)과 뒷맛(After taste), 전반적인 기호

도(overall -acceptability)는 홍국파우더 루 첨가량 

증가 시 점점 좋게 평가되었으나, 40% 첨가군에

서는 낮게 평가되었다. 이것으로 보아 홍국파우

더 루의 과도한 첨가는 오히려 브라운 소스의 기
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호도를 떨어 트리는 것을 알수 있었다.
이상의 실험결과를 종합해 볼 때, 브라운소스

의 홍국파우더 루 첨가는 전체적인 기호도에 영

향을 미치며, 홍국 파우더 30% 첨가 시 브라운소

스의 기계적 특성과 관능 및 기호도의 향상에 가

장 적절하다고 사료된다.

Ⅴ. 한글 초록

본 연구는 일반적으로 농후제로 사용되는 루

(Roux)에 홍국파우더를 첨가하여 제조한 브라운

소스의 일반성분 및 이화학적 특성, 관능적 특성

을 평가하였다. 수분은 홍국파우더 루의 첨가량

이 증가할수록 감소하였다. 점도와 탁도는 홍국

파우더 루의 첨가량이 많을수록 증가하였으며, 
pH, 당도, 환원당도 홍국파우더 루의 첨가량이 많

을수록 증가하는 경향을 보였다. 관능검사중 정

량적 묘사분석 결과는, 붉은 색의 정도, 걸쭉한 정

도, 시큼한 맛, 쌉쌀한 맛, 깔깔한 정도는 홍국파

우더 루의 첨가량이 많아질수록 증가를 하였고, 
누린내는 감소하였음을 알 수 있다. 브라운소스

의 품질향상에 홍국파우더 루가 영향을 주는 것

으로 사료된다. 이상의 실험결과를 종합해 볼 때, 
브라운소스의 홍국파우더 루 첨가는 전체적인 기

호도에 영향을 미치며, 홍국 파우더 30% 첨가 시 

브라운소스의 기계적 특성과 관능 및 기호도의 

향상에 가장 적절하다고 사료된다.
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