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천궁 열수 추출물을 첨가한 식혜의 품질 특성
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Abstract

This study was conducted to assess the characteristics of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts. 
pH decreased as the amount of Cnidium officinale Makino water extract increased.-, as did moisture. The sweetness of the 
Sikhe increased as the amount of the extract increased. Moreover, the L decreased while a and b values increased as Cnidium 
officinale Makino water extracts increased. The hardness and springiness of the Sikhe also increased with increasing amounts 
of extract. The DPPH radical scavenging activities of Sikhe increased as the amount of Cnidium officinale Makino increased. 
Finally, Sikhe containing 40 and 60% Cnidium officinale Makino water extracts showed significantly high appearance, flavor, 
taste, after swallow and overall-acceptability values (p<0.05).
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서 론

현대인들은 급격한 산업 발달로인한환경오염, 불규칙한
식사, 운동 부족, 스트레스, 피로, 음주, 흡연및 영양섭취 불
균형 등에 의해 자체 면역력이떨어지고환경적 독성물질에

의해 암, 혈관성 질환등 생활습관병이라 불리우는 성인병발
병의 비중이 급격하게 증가하고 있다. 따라서 생활수준이 향
상되면서 건강에 대한 관심이 고조됨에 따라 식품의 개념이

살기위해 먹는것이 아니라 영양성, 기호성, 위생성 등의 기
능적인 측면을 중시하고 있다(Lee & Lee 2007). 특히 한약재
로 검증되어사용중인생약추출물을 활용한경우가대부분

을차지하고 있으며(Kim & Kim 2008, Park et al 2008), 천연
물에서 얻을 수 있는 항산화성물질들이 대부분 flavonoid 계
통과 phenol계 화합물로 밝혀져 있다(Pratt & Birac 1979).
본 연구에서는 심혈관계 질환에 활용되고 있는 재료 중

미나리과(Umbelliferae)에 속하며, 다년생 초본인 천궁(Cni-
dium officinale Makino)을 이용한 기능성 식품 활용 가능성
을 살펴보고자 한다. 천궁은 뿌리나 지하부를 이용하는 약용
자원 식물로 10월 중․하순경에 수확하여 근경을 그대로 말
리거나 혹은 쪄서 말린 후 주로 생약재로 이용한다. 천궁에

는 senkyunolide A～M, ligustilide, butylidene phthalide, cnidi-
lide, neocnidilide, tetramethylpyrazine, sedanolide 등의 향기
성분이함유되어 있어 달콤하고약초향이나며맛은맵고 조

금 쓰며 달다(Lee et al 2002). 천궁의 함유 성분으로 phthali-
des, alkaloids, acids 등이 존재하며, 현재 알려진 약리작용으
로는 풍냉으로 인한 두통, 동통, 추위로 인한 근육의 마비, 
무월경, 난산 치료에 이용되고 있으며, 대뇌 활동 억제, 혈관
운동 중추, 호흡중추, 척수반사의 흥분 작용, 혈압강하, 심근
수축, 혈관 확장, 항균 작용, 정형, 진정에 효능이 있는 것으
로알려져 있다(Nam et al 2004). 천궁에 관한 연구로는 정유
성분(Chang et al 1998), 화학 성분(Hwang & Yang 1998), 천
궁 열수 추출물이 지방 축적 효과와 간 및 지방 조직에 미치

는 영향(Sung et al 1994), 천궁 물 추출물이 간암 예방 효소
계에 미치는 영향(Shon et al 2003), 천궁의 유방암 유발 억
제 효능(Nam et al 2004), 천궁의 항산화 활성 및 미백 효과
(Kim & Kim 2008) 등이 있으나 식품학적 연구로는 Hwang 
et al(2005)의 천궁을 이용한 침출주의생리활성효과에 대한
보고와 Lee et al(2002)의 향신료로서의 이용 연구에 대한 보
고로 그치고 있어 식품학적 보고가 미비한 실정이다.
본연구에서는성인병예방및생리적기능을함유한천궁

을전통식품인식혜에 응용하여 건강기능성 식품 소재로서

의 발굴 및 개발의 일환으로 이용하고자 한다.
식혜는우리나라고유의전통음료로기원과유래는알수
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없으나고대로부터 가정의 행사에떡과함께빼놓을수 없는

귀중한 음청류로서 애용되어 왔다. 단술 또는 감주라고도 불
리우는 식혜는 겉보리를 원료로 하여 침맥, 발아, 건조 등의
과정을 거쳐 제조된 엿기름 물로 추출하고, 멥쌀이나 찹쌀로
지은 밥을 엿기름 추출물에 넣어 적당한 온도에서 당화시켜

제조하는 음료이다(Park SI 2006, Kim et al 2008, Lee JH 
2011). 전통 식혜를 설탕 첨가 유무로 나누기도 하는데 현재
는 거의모든식혜의 조리방법에 설탕을첨가하는 것으로되

어 있다(Min SH 2009). 또한 전통 식혜의 주원료인 백미 중
의 전분을 맥아의 효소로 당화시킨 당류를 주성분으로 하기

때문에그 식품영양학적가치는 열량원또는단맛 제공에그

치고 있다(Park SI 2006). 그러므로 현대인의 건강 지향적인
식품 선택 경향에부응하기 위해서생리활성및 기능성이강

화된 새로운 타입이 식혜 제품의 개발 보급이 필요하다. 현
재까지 가루녹차를 첨가한 식혜(Park SI 2006), 헛개나무 열
매 추출물 첨가 식혜(Kim et al 2007), 인삼 첨가 식혜(Hur 
SS 2007), 황기추출액 첨가 식혜(Min SH 2009), 옥수수 수염
추출액 첨가 식혜(Cho & Joo 2010), 단호박 첨가 식혜(An et 
al 2011), 오미자 첨가 식혜(Lee JH 2011), 오디 첨가 식혜
(Kim JS 2012)에 대한 연구가 보고되었다.        
따라서 본 연구에서는 새로운 식품 소재의 발굴 및 현재

까지 식혜 제조 시 첨가 재료로 사용된 바 없는 천궁을 이용

하여 천궁의 기능적인 특성을 이용하려는 목적으로 천궁 추

출물을 이용한 식혜를 제조하여 품질 특성을 살펴보았다.

재료 및 방법

1. 천궁 추출물 첨가 식혜 제조

1) 실험 재료 및 제조
본 실험에 사용한 쌀은 2010년 경북 상주 산이며, 엿기름

Table 1. Ingredients of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Samples1)

CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

Malt powder (g) 400 400 400 400 400 400

Cnidium officinale (mL) 0 800 1600 2400 3200 4000

Water (mL) 4000 3200 2400 1600 800 0

Cooked rice (g) 400 400 400 400 400 400
1) CH0: Control.

CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

(국산)은삼미농산, 물은롯데생수, 천궁은정우당에서구입하
여 사용하였다. 12 L 용량을 표시한 아래 넓이가 같은 원형
냄비(지름 35 cm, 높이 35 cm)에천궁 600 g과물 24 L를넣
고 100℃에서가열하여 12 L의용량을맞추어추출한후면보
에걸러천궁추출물로사용하였다(Jeong et al 2012). 천궁추
출물을첨가한식혜는 Kim et al(2002)의방법을참고하여 40℃
물에엿기름가루를담가두었다가손으로 20분마다주물러서
체에걸러낸다음앙금이가라앉으면상층액을취하여엿기름

물로사용하였다. 엿기름, 물과멥쌀밥만으로제조한시료를대
조군으로하여물대신천궁추출물 20%, 40%, 60%, 80%, 100% 
(v/v)를첨가하여식혜를제조하였다. 천궁추출물을첨가한엿
기름물에준비된고두밥을넣어 60℃에서 4시간 당화하여 밥알
을건져내고 5분간끓인후, 설탕량은시중에서판매되고있
는 식혜 당도를 고려하여 5%를 첨가한 후(Park SI 2006) 냉
각시켜 4℃에서 20일간 저장하면서 실험 재료로 사용하였다.

2. 실험 방법

1) pH 측정
천궁추출물을첨가한 식혜의 pH를비커에 담아 pH meter 

(pH 210, Hanna, Italy)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균
값을 나타내었다.

2) 산도 측정
식혜물의 총 산도는 Kim et al(2002)의 방법으로 pH 측정

시료액과 동일한 것으로 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.3까지
적정하였고, 이 때 소비된 0.1 N NaOH의 소비량을 lactic 
acid로 환산하여 표시하였다.

3) 당도와 밥알의 수분함량
식혜물의 당도는 당도계(Master-M Cat No. 2313, Atago, 



김 귀 순․박 금 순                                 東아시아 食生活學會誌870

Japan)를이용하여측정하였으며밥알의수분함량은냉각한밥
알을 30분간 체에 받쳐 수분 측정기(FD-600, KETT Electric 
Laboratory, Japan)로 측정하였다. 

4) 탁도
식혜물의 탁도는 spectrophotometer(Optizen 3220UV, Me-

casys Co., Korea)를 사용하여 파장 558 nm에서 투과도를 측
정하였다.

5) 색도
색상은 색차계(Color JS801, Color Techno System Co., Ja-

pan)를 사용하여 명도(L＊-value, (100)lightness↔black(0)), 적
색도(a＊-value, (+)redness↔greenness()), 황색도(b＊-value, (+) 
yellowness↔blueness()) 값을 3회 반복 측정하여 그 평균값
으로 나타내었으며 이 때 사용된 표준 백판은 L값은 94.58, 
a값은 0.30, b값은 2.86이었다. 

6) 텍스처
식혜 밥알의 조직감은 냉각한 밥알을 체에 30분간 받쳐

rheometer(Compac-100, Sun Sci. Co Ltd, Japan)를 이용하여
mastication test를 실시하였고, plunger diameter 1 mm, table 
speed 60 mm/min, load cell 2 kg, deformation 10%의 조건으
로 시료당 3회 반복 측정하여 평균치를 나타내었으며, 견고
성(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘
성(chewiness), 부서짐성(brittleness)을 측정하였다. 

7) DPPH radical 소거능
DPPH free radical 소거능은 Lee & Lee(2007)의방법을 참

고하여 당화액 10 g에 에틸알코올 20 mL를 가하여 stirrer를
사용하여균질화시킨후 3,600 rpm, 20분간 centrifuge Eppen-
dorf, Germany)를 사용하여 원심분리 후 취한 상등액 3 mL
와 DPPH 용액 6 mL를갈색병에넣어섞은뒤 30분간정치한
후 spectrophotometer(Optizen 3220UV, Mecasys Co., Korea)
를 사용하여 흡광도 517 nm에서 측정하였으며, 다음의 식에
의해 전자공여능을 산출하였다.

DPPH 전자공여능(%)= 



무첨가구증류수의흡광도

시료첨가구의흡광도




×

8) 관능검사
식혜의 관능검사는 대구가톨릭대학교 식품가공학과 대학

원생 16명을 대상으로 검사방법과 평가특성에 대해 충분히
교육을 시킨 후 7점 항목 척도법으로 나타내었다. 각각의 시

료는 원통형 투명한 용기(높이 5.5 cm, 밑지름 3.5 cm, 윗지
름 5.0 cm)에 30 g씩담아제시하였으며, 평가항목은크게외
관(appearance), 향미(flavor), 맛(taste), 밥알의 통통함(Plump 
rice), 삼킨 후 느낌(after swallow), 기호도(acceptability) 항목
을조사하였다. 외관, 향미, 맛, 밥알의통통함은강도측정으
로 (1점-가장 약하다, 7점-가장강하다) 하였으며, 삼킨 후 느
낌과 전반적인 기호도는 기호도 측정(1점-가장 기호도가 낮
았다. 7점-가장 기호도가 높았다)으로 나타내었다.

 
3. 통계 분석
데이터 분석은 computer program package인 SAS 9.1를 이

용하여 각 실험군 간의 평균과 표준편차를 구하고, 시료 간
의 차이검증은 일원배치분산분석(ANOVA)을 사용하였으며, 
Duncan's multiple range test에 따라 p<0.05에서 유의성을 검
증하였다. 

결과 및 고찰

1. 천궁 추출물 첨가 식혜의 pH와 산도
천궁 추출물의 첨가량을 달리한 식혜를 냉장 보관(4℃)하

면서 pH의 변화를 살펴본 결과는 Table 2와 같다. 대조군의
pH는 저장초기 6.51이었으며, 천궁추출물첨가식혜는 6.10 
～6.18로 천궁 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였
다. 저장 기간에 따라 모든 시료군에서 pH는 감소하였으며, 
저장 6일째까지 천궁 추출물 60% 이상 첨가 식혜군들은 저
장초기와유의한 차이는 없었다. 한편, Lee JH(2011)의 오미
자열매 추출액 첨가 식혜와 Kim JS(2012)의 오디 첨가 식혜
의 대조군이 6.26, 6.14로 유사한 값을 나타내었고, Kim et al 
(2007)은 헛개나무 열매 추출액이 증가할수록 식혜의 pH가
감소하는 경향을 나타내 본 연구 결과와 유사하였다. 본 실
험에 사용한 천궁의 pH는 6.01±0.03으로, Hwang et al(2005)
는천궁 pH가 5.65～6.01로 약산성을 보였고, 약용식물 중천
궁이 citric acid, oxalic acid, malic acid 등 높은 유기산 함량
(21.04 mg/g)을 보고한 바 있어(Kim & Lee 1989) 대조군에
비해 천궁 추출물 첨가 식혜의 pH가 낮게 나타난 것으로 사
료된다. 
천궁추출물 첨가 식혜의산도(Table 3)는 pH와반대의 경

향으로 나타났으며, 저장 기간 동안 점차 pH는 낮아지고 산
도는 높아졌다. 천궁 추출물의 산도는 1.80±0.01로 천궁 추
출물 첨가 식혜의 초기 산도에서 대조군은 0.18이었으며, 천
궁 추출물 첨가 식혜는 0.18～0.21로 나타났다. 저장 12일째
까지 천궁 추출물 첨가 식혜와대조군에서급격한 산도 변화

가 없었다. Jeong et al(2012)은 유근피 식혜의 저장 중 pH와
산도의변화에서유근피추출물의첨가량이증가할수록저장

기간에 따른 pH와 산도의 변화의 폭이 적다고 보고한 바 있
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Table 2. Changes in pH of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1)

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

pH

0 A6.51±0.01a A6.18±0.01b A6.17±0.01b A6.16±0.02b A6.12±0.01c A6.10±0.01c 518.74***

3 B6.32±0.01a B6.15±0.01b A6.15±0.02b A6.13±0.00b A6.11±0.02c A6.10±0.01c 129.50***

6 C6.11±0.01a B6.13±0.01a B6.06±0.01c A6.09±0.01b A6.07±0.02bc A6.07±0.00c  16.77***

9 D6.06±0.01a C6.06±0.01a C6.06±0.02b B5.85±0.03c B5.85±0.01c B5.84±0.00c 142.80***

12 E6.01±0.01a D6.04±0.01a D5.81±0.01b B5.81±0.02b C5.69±0.11bc C5.64±0.15c  13.81***

15 F5.65±0.01a E5.53±0.01c E5.32±0.03d C5.58±0.01b D5.58±0.01b D5.49±0.40c  73.20***

20 G5.22±0.02b F5.21±0.01b E5.30±0.00ab D5.34±0.12a E5.23±0.01b E5.21±0.02b   3.49*

F-value 4,285.44*** 5,625.00*** 1,329.04*** 127.13*** 169.99*** 106.21***

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~d Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~E Duncan's multiple range test in days (column).
* p<0.05,   *** p<0.001.

Table 3. Changes in acidity of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1)

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

Acidity

 0 E0.18±0.01c D0.18±0.01c E0.19±0.01b F0.20±0.00b F0.20±0.01ab D0.21±0.00a 30.00***

 3 E0.18±0.00d CD0.19±0.00c E0.20±0.00b F0.20±0.00b F0.21±0.00a D0.21±0.01a 83.20***

 6 DE0.19±0.02d CD0.20±0.01cd D0.22±0.01ab E0.22±0.01bc E0.22±0.01ab D0.23±0.00a  9.73**

 9 CD0.21±0.01d CD0.20±0.00d D0.23±0.01c D0.24±0.01bc D0.25±0.01ab C0.26±0.02a 25.29***

12 C0.22±0.01d C0.22±0.00d C0.25±0.01c C0.28±0.00b C0.30±0.01a B0.32±0.02a 48.05***

15 B0.28±0.01c B0.28±0.01c B0.30±0.00bc B0.30±0.01b B0.33±0.01a B0.33±0.02a 11.71***

20 A0.43±0.01ab A0.35±0.04c A0.42±0.02b A0.43±0.01b A0.44±0.01ab A0.47±0.01a 11.17***

F-value 295.67*** 42.12*** 296.31*** 1,025.17*** 489.59*** 131.02***

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~d Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~E Duncan's multiple range test in days (column). 
*** p<0.001.
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으며, Park SI(2006)은 가루 녹차첨가 식혜가 무첨가구에 비
해 pH의 감소폭이 낮아 가루 녹차 첨가에 의해 식혜의 저장
기간이 연장될 수 있을 것으로 보고한 바 있어 식혜 제조 시

천궁 추출물첨가로 인한 저장성의효과를 기대할 수있으리

라 사료된다. 

2. 수분함량과 당도
천궁 추출물 첨가 식혜밥의 수분함량과 당도를 저장 기간

에 따라 측정한 결과는 Table 4와 같다. 대조군의 식혜밥알
의 수분함량은 73.93%였으며, 천궁 추출물 첨가 식혜밥의 수
분함량은 71.67～73.33%로 대조군에 비해 낮게 나타났다. 저
장 기간에 따라 모든 시료군의 밥알 수분함량은 감소하였으

며, 대조군에 비해 천궁 추출물 첨가량이 증가할수록 수분함

Table 4. Changes in moisture and sweetness of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1)

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

Moisture 
(%)

0 A73.93±0.81a A73.33±0.29ab A72.93±0.11bc A72.37±0.15cd A72.17±0.29cd A71.67±0.49d  11.24***

3 AB73.20±0.20a B72.60±0.52ab B72.03±0.23bc AB71.07±0.97cd A71.50±0.50bcd AB70.87±0.81d   6.71**

6 BC72.70±0.72a C70.93±0.12bc BC71.43±0.06b AB71.00±0.00bc B70.36±0.40cd BC69.90±0.00d  23.70***

9 CD71.80±0.70a D70.27±0.46bc CD70.87±0.76ab B70.83±0.41ab BC69.57±0.40cd C68.90±0.61d   9.57***

12 D71.47±0.50a D70.20±0.00b D70.47±0.25b B70.30±0.53b C68.77±0.75c D67.60±0.01d  23.21***

15 D71.17±0.28a D70.00±0.50a D70.17±0.15a C67.00±0.01a D66.90±0.40b E65.57±0.31c  38.97***

20 E69.90±0.36a E68.97±0.06a E69.0±0.85a D65.00±0.85b E65.30±0.30b F62.83±1.27c  43.94***

F-value 17.65*** 57.11*** 23.95*** 37.50*** 86.16*** 62.66***

Sweet-
ness
(%)

0 D13.33±0.11c D13.47±0.01c E14.13±0.05b D14.23±0.05b C15.03±0.06a E15.00±0.39a 258.11***

3 C13.50±0.00d D13.50±0.10d E14.17±0.05c CD14.30±0.00b C15.07±0.06a DE15.13±0.05a 463.87***

6 B13.70±0.00c D13.57±0.06d CD14.30±0.10b C14.37±0.06b C15.10±0.10a CD15.20±0.00a 313.33***

9 A13.83±0.06c C13.70±0.10c BC14.40±0.00b C14.37±0.06b BC15.17±0.15a BC15.33±0.12a 151.50***

12 A13.83±0.06e B13.87±0.06e DE14.20±0.00d B14.60±0.00c AB15.30±0.10b AB15.40±0.00a 516.00***

15 A13.87±0.06d B13.97±0.06d B14.47±0.12c A14.77±0.06b AB15.33±0.12a AB15.47±0.11a 162.83***

20 A13.90±0.00f A14.17±0.06e A14.60±0.00d A14.80±0.00c A15.40±0.00b A15.53±0.11a 458.40***

F-value 41.57*** 39.42*** 20.93*** 83.25*** 6.85** 14.50***

1) CH0: Control
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~d Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~D Duncan's multiple range test in days (column).
** p<0.01,   *** p<0.001,   NS Not significant.

량이 감소하였다. 식혜의 당도는 13.33～15.03으로 나타났으
며, 천궁 추출물의 첨가량이 증가할수록 다소 증가하는 경향
을 보였다. 본 실험에서 식혜에는 5%의 백설탕을 첨가하였
기 때문에 당화 시간 후 당화액 만의 당도는 8～10%정도로
나타났다. Suh et al(1997)은 당화 6시간 후 10～11%의 당도
를 보고한 바 있으며, Park SI(2006)은 가루 녹차 첨가 식혜
에 10%의 백설탕을 첨가한 당도가 18.40～18.50%로 나타나
당화 후 당액의 당도가 8%정도로써 본 실험과 유사한 결과
를 보였다. 저장 기간에 따라 식혜의 당도는 다소 증가하였
으며, 대조군은 9일 이후당도의변화가 없었으며, 천궁 추출
물을 첨가한 식혜는 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 
Ann & Lee(1995)는 설탕을 첨가하여 제조한 시판식혜의경
우 당도가 11～16%정도라고 보고하여 Kim et al(1999)은 설
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탕을 첨가하지 않은 백미 식혜인 경우 최대 8.9 brix를 보였
다고 하여 천궁 추출물을 첨가 시 당도가 높아짐에 따라 설

탕 첨가량을줄이고 적절한 감미를느낄수 있으리라사료된

다. 이는 천궁에 함유된 sucrose 등의 유리당에 의한 것으로
(Hwang & Yang 1998) 천궁 추출물의 첨가량을 증가시키고
관능을해치지 않는 범위 내에서 식혜 음료로서의 적당한당

도를 찾아내고 유용성을가지고 위해 시판 식혜와의비교연

구가 필요하리라 사료된다.

3. 탁도
천궁 추출물을 첨가한 식혜의 저장 기간에 따른 탁도의

변화는 Table 5와 같다. 제조 당일 대조군의탁도는 0.22였으
며, 천궁 추출물 첨가 식혜는 0.29～0.37을 나타냈고 천궁 추
출물 첨가량이 증가할수록 탁도는 증가하였다. 저장 기간에 
따라탁도는계속높아졌으며, 저장 9일째는대조군은 0.50에
서 0.61로 천궁 추출물 첨가 식혜는 0.53～0.59에서 0.61～
0.67로 대조군에 비해 증가폭이 감소되었다. 식혜의 탁도는
일정량의 물에 밥과 엿기름 가루 양이 증가할수록 커지는데

엿기름보다는 밥의 양에 의한 영향이 크다고 보고하였으나

(Nam & Kim 1999), 본 실험에서는 당화 후 밥알을 제거한
상태에서 식혜를 제조하여 밥에 의한 영향이라기보다는 천

궁 추출물의첨가비율에 따른고형물의증가에 의한결과로

사료된다. An et al(2011)은 단호박 첨가 수준에 따른 식혜의

Table 5. Changes in turbidity of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1)

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

Turbidity

0 E0.22±0.00e G0.29±0.00d G0.31±0.00c E0.35±0.00b F0.36±0.00b E0.37±0.01a 1246.33***

3 D0.31±0.12 F0.34±0.01 F0.36±0.01 E0.37±0.00 F0.37±0.01 E0.38±0.00    0.63NS

6 C0.47±0.02c E0.45±0.01c E0.47±0.02c D0.53±0.01b E0.54±0.00b D0.58±0.01a   67.77***

9 C0.50±0.00d D0.53±0.00c D0.54±0.00c C0.56±0.03b D0.58±0.00ab D0.59±0.00a   29.43***

12 B0.61±0.00c C0.61±0.00c C0.66±0.00b B0.67±0.00a C0.67±0.00a C0.67±0.01a  268.27***

15 B0.62±0.00c B0.68±0.01b B0.69±0.01b A0.70±0.01a B0.71±0.01a B0.71±0.01a   36.38***

20 A0.71±0.00 A0.72±0.02 A0.72±0.00 A0.72±0.00 A0.73±0.00 A0.73±0.01    1.91NS

F-value 41.54*** 922.47*** 1,020.47*** 650.43*** 2,182.34*** 1,248.21***

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~d Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~E Duncan's multiple range test in days (column).
NS Not significant, *** p<0.001.

탁도에서 본 실험과 유사하게 단호박의 첨가에 따라 투과율

이 낮아졌으며, 이는 단호박 첨가 비율에 따른 고형물질의
증가로 인한 결과라고 보고한 바 있다. 

4. 식혜의 색도 측정
Table 6은천궁추출물첨가식혜의저장기간에따른색도

변화를측정한결과로명도(L값)는대조군이 22.35로가장높
고, 천궁 추출물을 첨가할수록 감소하여 천궁 추출물 100% 
첨가식혜는 19.37로가장낮게나타났다. 이는물대신천궁 추
출물을 첨가함으로써 백색도값이 감소하였으며, 저장 기간
에 따라 대조군과 천궁 추출물 40% 첨가 식혜를 제외한 시
료군에서는 유의적으로 L값이 감소하였다. 헛개나무 열매추
출물을 첨가한 식혜의 L값은 추출물 첨가량에 따라 유의적
으로 감소하였으며, 저장 기간에 따라서 20, 40, 60% 첨가
식혜는 낮아지고 80%와 100% 첨가 식혜는 높아지는 경향을
보였다고 하였으며(Kim et al 2007), Lee JH(2011)는 오미자
첨가에 따라 명도 L값의 범위가 39.38～64.40으로 나타났으
며, 추출물 첨가량에 따라 직접적인 인과관계는 나타나지 않
았다고 하여 본 실험과 다소 차이가 있었다. 적색도인 a값은
천궁 추출물 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였으며

(p<0.001), 저장기간에따라증가하는경향을보였다. 황색도
인 b값도 a값과함께천궁추출물 첨가량이 증가할수록 높아
졌으며, 저장 기간에 따라 증가하는 경향을 보였다. 이는 천
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Table 6. Changes in hunter's color value of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1)

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

L

0 22.35±1.41a ABC20.96±0.93b 20.33±0.13bc A20.33±0.54bc A19.73±0.24bc AB19.37±0.17c   6.19**

3 22.93±1.13a AB21.39±0.33b 20.43±0.06c A20.37±0.47c AB19.51±0.33cd AB19.32±0.08d  14.08***

6 22.53±0.27a A21.63±0.52b 20.46±0.18c Ab20.01±.003cd A19.66±0.27d A19.56±0.33d  46.59***

9 22.08±0.67a AB21.42±0.01b 20.28±0.25c B19.73±0.39cd BC19.23±0.20d AB19.30±0.21d  33.43***

12 21.71±1.18a BC20.48±0.48b 20.37±0.42b BC19.65±0.01bc BC19.25±0.17c BC19.05±0.14c   9.46***

15 21.23±0.40a BC20.53±0.47b 20.65±0.23b BC19.65±0.23c BC19.14±0.17cd BC19.02±0.01d  27.95***

20 21.85±0.07a C20.26±0.07b 20.58±0.27b C19.08±0.00c C19.03±0.03c C18.65±0.34d 131.16***

F-value 0.83NS 3.61* 0.87NS 5.91** 4.61** 5.75**

a

0 C0.20±0.07a E0.23±0.06a D0.24±0.03a D0.25±0.42a F0.35±0.03b E0.38±0.02b  16.01***

3 B0.09±0.02 D0.10±0.07 C0.01±0.08 C0.03±0.01 E0.07±0.03 D0.02±0.01   0.78NS

6 A1.45±0.02c C1.46±0.03c B1.63±0.03b B1.74±0.01a D1.77±0.01a C1.78±0.45a  92.25***

9 A1.50±0.03d AB1.63±0.03c AB1.70±0.06b AB1.77±0.02a C1.81±0.01a C1.82±0.02a  50.70***

12 A1.50±0.04d B1.55±0.04cd B1.62±0.06c B1.76±0.04b BC1.83±0.01a B1.89±0.01a  55.14***

15 A1.54±0.03d AB1.58±0.01d AB1.72±0.09c AB1.79±0.04bc AB1.86±0.03ab B1.89±0.05a  25.99***

20 A1.56±0.07e A1.64±0.03d A1.75±0.01c A1.82±0.01b A1.88±0.02b A1.95±0.01a  56.03***

F-value 279.18*** 1218.45*** 727.88*** 3252.80*** 6036.01*** 3771.82***

b

0 D1.82±0.12e E2.14±0.13d F2.51±0.08c D2.73±0.21bc D2.93±0.04b C3.21±0.21a  37.50***

3 C2.55±0.17d D2.56±0.01d E2.69±0.04c C2.97±0.03b C3.08±0.01ab C3.17±0.06a  40.48***

6 B2.84±0.16c C2.88±0.66c D2.91±0.06c AB3.31±0.02b B3.34±0.05b B3.66±0.03a  52.14***

9 AB3.04±0.14d B3.05±0.10d C3.07±0.06cd B3.22±0.01c B3.44±0.06b AB3.71±0.09a  29.89***

12 A3.08±0.01d A3.26±0.11c AB3.32±0.16bc A3.42±0.09bc AB3.45±0.06b AB3.82±0.03a  21.23***

15 A3.08±0.06d AB3.12±0.04d AB3.38±0.05c A3.35±0.04c A3.57±0.14a A3.84±0.02a  49.56***

20 AB3.03±0.03e AB3.18±0.17d A3.50±0.03b A3.45±0.04c B3.44±0.03c A3.87±0.02a 323.27***

F-value 48.99*** 74.17*** 63.22*** 26.30*** 34.76*** 32.80***

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~e Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~F Duncan's multiple range test in days (column). 
NS Not significant,   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

궁 추출물이 대조군에 비해 a값과 b값이 높기 때문이라 사료
된다. Min SH(2009)는 황기 추출액을 첨가한 식혜의 a값이
황기 추출액 첨가량이 많을수록 증가하였으며, b값 역시 증
가하여 본 실험과 유사하게 천궁 추출물의 첨가량이 많을수

록 착색도는 커지고 명도는 감소하는 것을 볼 수 있었다. 

5. 식혜밥알의 Texture 측정
식혜밥알의 texture를저장기간에따라살펴본결과는Table 7
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Table 7. Changes in texture of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts

Days
Samples1) 

F-value
CH0 CH2 CH4 CH6 CH8 CH10

Hard-
ness

(g/cm2)

0 C45.67±0.47c C49.21±1.28b CD53.31±0.30a   D53.04±1.05a   C54.49±0.57a  D53.22±2.16a   25.34***

3 BC46.37±0.21e C50.34±0.30d  D52.50±0.17c   C54.76±0.38b   B57.35±0.53a CD56.36±1.25a  140.73***

6 BC48.01±1.80c AB54.38±0.59b BC54.78±1.04b  BC55.54±0.99b   B58.57±1.45a BC59.20±0.41a   37.65***

9 B48.54±1.94d AB54.11±0.32c BC54.86±1.28c   B56.95±0.83b   A60.15±0.75a  B60.57±0.28a   52.26***

12 B49.05±0.88d B53.69±1.48c  B56.23±0.77b  BC56.03±1.04b   A60.37±0.08a  B61.16±0.90a   65.47***

15 A53.97±0.50c A55.28±0.27bc  B56.39±0.22b   B57.00±0.61b   A60.40±0.24a  B61.93±2.76a   20.01***

20 A54.69±2.45d A55.41±0.33cd  A58.44±1.28bcd   A58.74±0.87bc   A61.51±1.38b  A66.97±3.94a   14.06***

F-value 18.32*** 27.51*** 16.50*** 13.54*** 23.19*** 13.04***

Springi-
ness
(%)

0 A41.35±1.76e A45.41±0.49d  A51.04±1.26c   A54.42±0.14b   A55.49±0.59b  D61.55±1.68a  117.99***

3 AB40.55±0.86e A50.09±0.27e  A50.09±0.27c  AB54.16±0.15b  AB54.49±0.34b CD56.36±1.26a  322.01***

6 ABC39.68±0.58e B42.54±0.94d  B48.18±0.61c  AB53.90±0.86b  AB54.06±0.51c BC59.52±0.54a  389.00***

9 BCD38.86±0.03f B43.56±0.94e  C46.19±0.56d   C51.79±1.43c  AB54.42±0.17b  B59.75±0.77a  273.83***

12 CD37.69±1.40e B42.47±0.21d  C45.32±1.00c  BC52.37±1.63b   C52.96±0.68b  B57.67±2.02a   98.78***

15 DE37.17±2.30f C39.89±0.96e  C44.81±1.09d  CD50.76±0.56c   C53.12±0.10b  B53.12±0.10a  143.17***

20 E35.14±0.52f D37.70±0.11e  C44.98±0.26d   D49.36±1.29c   C53.19±1.09b  A57.12±1.92a  194.96***

F-value 8.23*** 34.52*** 29.59*** 10.19*** 7.44** 6.32**

Cohe-
sive-
ness
(%)

0 A42.41±1.67f A52.26±0.21e  A61.55±0.96d    65.22±1.99c   A72.85±2.57b  A76.80±2.58a  141.46***

3 B40.90±0.64e B50.57±0.21d  B60.22±0.24c    60.55±0.19c  BC68.92±1.37b  A72.47±0.98a  724.01***

6 B40.31±0.17c B50.26±0.24bc  C58.45±0.07ab    60.11±1.07ab   B69.22±0.72a  A71.34±1.16a    8.92**

9 B40.47±0.16f C48.50±0.09e  D54.94±0.86d    58.61±1.00c  CD66.29±0.23b AB69.16±1.18a  649.52***

12 B40.26±0.12e D45.77±0.21d  D54.98±0.87c    56.99±0.61b BCD67.02±1.57a BC65.31±1.83a  283.97***

15 B40.55±0.13e E44.65±0.16d  D55.45±0.03c    56.08±0.53b   D65.29±0.31a BC65.55±0.32a 3672.16***

20 B39.62±0.19f F41.76±1.23e  E51.61±0.911d    55.61±0.34c   E59.57±1.75b  C63.45±0.90a  258.97***

F-value 4.78** 171.55*** 76.18*** 1.53NS 24.08*** 32.02***

Chewi-
ness
(g)

0 F5.97±0.48c D6.85±0.50b   F7.30±0.73b    D7.41±0.39b    E8.78±0.14a    9.51±0.30a   23.57***

3 F6.24±0.33d D7.28±0.30cd   E9.41±1.94ab    D8.78±0.65bc    E9.57±0.24ab    1.72±0.05a   10.88***

6 E10.65±0.44c C13.98±2.01b  D17.30±0.69ab   C17.57±3.06a   D16.97±2.22ab   18.95±1.14a    8.24**

9 D13.61±0.25c C15.48±0.62c  C20.20±0.29b   B23.52±0.61a   C25.34±2.49a   24.40±0.36a   59.63***

12 C20.52±0.32b B21.38±1.36b  B25.33±1.51b   A28.24±3.95b   B31.77±1.34ab   41.26±1.64a    3.67*

15 B23.42±2.29c A30.29±0.19d  C21.33±0.17b   A31.04±0.68b   A36.65±0.67a   37.50±0.37a  124.01***

20 A30.16±0.08b A30.88±0.92b  A31.70±0.68b   A32.17±3.84b   A37.60±0.78a   38.35±0.68a   13.31***

F-value 296.21*** 275.33*** 201.34*** 53.59*** 222.55*** 13.86***

Brittle-
ness
(g)

0 E334.75±21.35c D467.03±8.32b E480.95±13.21b  F489.90±9.48b  F536.01±17.05a  557.59±22.70a   68.81***

3 E338.74±5.38e D476.37±1.04d E506.98±10.73c  F509.90±9.47c  F548.06±12.89b  568.16±9.29a  245.51***

6 D374.04±2.25e D472.82±14.22d E533.57±15.83c  E604.31±3.10b  E626.14±4.91a  617.90±15.13ab  249.88***

9 C508.54±8.72d C608.40±91.71c D674.90±25.99bc  D742.46±17.50ab  D783.79±12.08a  670.78±15.70bc   17.50***

12 B732.49±15.15e B853.90±17.75d C848.78±29.97d  C955.34±3.44c C1,033.17±44.37b 1,255.83±49.95a  101.71***

15 B753.14±21.04c A993.57±1.89b B956.03±19.58a B1,310.54±74.80a B1,267.03±29.57a 1,332.81±50.27a  102.13***

20 A968.84±32.25d A1,048.67±54.26cd A1,093.49±88.45c A1,582.93±93.69b A1,749.75±29.97a 1,762.50±45.96a  103.50***

F-value 522.12*** 115.92*** 118.93*** 251.45*** 970.12*** 590.34***

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~e Duncan's multiple range test in sample (row).
3) A~F Duncan's multiple range test in days (column).
NS Not significant,  ** p<0.01,  *** p<0.001.
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과 같이경도는 천궁 추출물첨가량이 증가할수록 높게 나타

났으며, 저장 기간에 따라 모든 시료군에서 경도가 증가하였
다. 탄력성은 대조군(41.35)에비해 천궁 추출물 첨가 식혜군
에서 54.11～61.55로 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 
저장 기간에 따라 감소하는 경향을 보였다. 천궁 추출물 첨
가 40% 이상에서는 저장 20일이 지나도저장 초기 대조군과
비슷한 탄력성을 나타내었다. 씹힘성과 부서짐성은 천궁 추
출물 첨가량이 증가할수록 높게 나타났으며, 저장 기간에 따
라 증가하는 경향을 보였다. Kim et al(2002)은 식혜의 조직
감은 당화 시간에따라밥알의형태가 맥아효소에 의해 가수

분해되어 전분립이 빠져나와 밥알의 조직감에 영향을 주는

것으로 보고한 바 있으며, 시판 식혜(경도 441～556)가 제조
식혜(경도 316)보다 경도와 탄력성이 높은 이유를 시판 식혜
의 경우통조림 공정을거치므로 당화되지 않은 전분이 수분

을 흡수하면서 과도한팽윤이일어남에따라제조 식혜와다

른조직감을보인다고하였다. 본실험에서대조군이천궁추
출물천궁식혜보다경도와탄력성이낮으며, Kim et al(2002)
의 보고에서 시판 식혜와 제조 식혜와의 경도 비교를 살펴

볼 때약 139.5～175.9%의 증가를보이고 있음으로 천궁식혜
추출물 식혜는 대조군에 비해 120%의 증가로 시판 식혜의
경도와 비슷한 경향을 보였다.

6. DPPH radical 소거능
천궁 추출물 첨가 식혜의 DPPH radical 소거능 활성의 변

화를 살펴본결과는 Fig. 1과같다. 저장초기 대조군은 22.49
로 낮은 소거능을 나타냈으며, 천궁 추출물 첨가 식혜군은
24.65～38.36으로 높게 나타났다. 이것은 천궁 추출물 DPPH

Fig. 1. DPPH of Sikhe prepared with Cnidium officinale 
Makino water extracts.
CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%. 

radical 소거능 79.5±0.05%으로 대조군에 비해 천궁 추출물
첨가군에서 다소 높게 나타났으며, 저장 기간 6일 이후에도
대조군에비해높은항산화능을보임을알수있었다. Kim JS 
(2012)는 오디 첨가량이 증가할수록 유의적으로 항산화능이
증가하는 경향을 보였으며, Cho & Joo(2011)는 옥수수염 추
출액의 첨가량이 증가할수록 DPPH radical 소거 활성이 증
가하는 것으로 나타나 본 실험과 유사한 결과를 보였다. 한
편 Kim & Kim(2008)은 두충, 단삼, 진피 및 천궁의 항산화
활성을 살펴본 결과 두충 추출물 74.2%, 진피 추출물 40.4%, 
단삼 추출물 19.4%, 천궁 추출물은 79.0%의 저해율을 보인
다고 한 바 있다. 따라서 천궁 추출물의 첨가는 항산화 효능
을 가진 기능성 식혜의 개발에 도움이 되리라 생각된다.

7. 식혜의 관능검사
천궁 추출물을 첨가한 식혜의 당일 관능적 특성을 살펴본

결과 Table 8과같이외관에서색은천궁추출물첨가량이증
가할수록 진하게 느껴져 천궁 추출물 100% 첨가 식혜(4.73)
에서는 대조군(2.47)에 비해 약 2배 정도 진하다고 평가되었
다. 탁도는 천궁 추출물이 첨가할수록 높게 나타났으나 천궁
추출물 60% 첨가 식혜까지유의적인차이 없이 비슷한 탁도
를 보였다. 밥알의 퍼짐성은 대조군과 천궁 추출물 60%가
가장 낮은 퍼짐성을 보였다. 이는 천궁 추출물 첨가 식혜 밥
알의 기계적 특성과상이한 결과를 보였는데 기계적검사 시

밥알을 체에 걸러 물기를 뺀 상태에서 측정한 반면 기호도

검사 시 식혜 밥알을 따로 제공 후 식혜물과 함께 섞어 먹게

한결과패널들이 느낀 밥알의퍼짐성이 시료마다 다소 다르

게 느꼈으리라 사료된다. 향에서 엿기름 향은 천궁 추출물
첨가량이 증가할수록 엿기름 향이 감소하는 경향을 보였으

며, 천궁 추출물 60% 이상첨가시 엿기름향이유의적인 차
이 없이 가장 낮은 값을 보였다. 구수한 향은 시료간 유의적
인차이가없었으며, 천궁 추출물 60% 첨가식혜가 3.80으로
가장 높게 나타났다. 맛에서 쓴맛은 천궁 추출물이 증가할수
록 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 당도와 구수한 맛
과 엿기름 맛은 시료 간의 유의적인 차이가 없었다. 한편 천
궁 추출물 60% 첨가 식혜에서 구수한 맛이 가장 높은 점수
를 보였으며, 엿기름 맛도 낮게 나타났다. 밥알의 통통함에
서는 대조군과 천궁 추출물 40%와 60% 첨가 식혜가 같은
4.13을 나타냈으나 시료 간 유의한 차이는 없었으며 삼킨 후
느낌은천궁추출물 60% 첨가 식혜가 5.27로가장높게 나타
났다. 전반적인 기호도에서 외관의 기호도는 천궁 추출물 첨
가 60%가 5.27, 40% 첨가 5.07, 80% 첨가 4.93, 20% 첨가와
100% 첨가가 4.4, 대조군이 4.27순으로 나타났다. 향에서는
천궁 추출물 60% 첨가가 가장 높게 나타났으며, p<0.05에서
유의한 차이가 있었다. 조직감과 맛에서도 천궁 추출물 60% 
첨가 식혜가 각각 5.07, 5.53으로 높게 나타났으며, 그 다음
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Table 8. Sensory evaluation of Sikhe prepared with Cnidium officinale Makino water extracts (0 day)

Properties
Samples1)

F-value
H0 H20 H40 H60 H80 H100

Appea-
rance

Color 2.47±0.45c 2.93±0.46c 3.27±0.79bc 4.00±0.85ab 4.27±0.80a 4.73±0.59a 10.05***

Turbidity 3.53±0.35b 3.07±0.43b 3.53±0.93b 3.80±0.94ab 4.47±0.83a 4.47±1.06a  3.79**

Spreadability 3.67±0.62c 4.04±0.54ab 4.00±0.27b 3.60±0.98c 4.02±0.08ab 4.08±0.56a  3.69**

Flavor

Malt 4.13±0.50a 3.87±0.51a 3.33±0.17ab 2.87±0.06b 2.60±0.08b 2.47±0.12b  4.61***

Savory 3.33±0.71 3.13±0.55 3.33±0.44 3.80±0.08 3.60±0.05 3.67±0.39  0.48NS

Herb 2.00±0.51d 3.13±0.84c 3.67±0.18bc 4.33±0.81ab 4.53±0.83ab 5.07±0.88a 11.97***

Taste

Bitter 1.67±0.23e 2.80±0.47d 3.47±0.41cd 3.93±0.96bc 4.60±0.74ab 5.00±0.75a 15.67***

Sweet 3.93±0.38 3.93±0.33 4.00±0.07 4.00±0.75 4.07±0.96 3.40±0.12  0.71NS

Savory 2.80±0.30 3.20±0.47 3.73±0.22 4.20±0.94 3.60±0.05 3.67±0.89  2.22NS

Malt 3.80±0.41 3.80±0.47 3.53±0.99 2.93±0.01 2.87±0.83 3.07±0.03  2.04NS

Plump rice 4.13±0.12 3.67±0.44 4.13±0.64 4.13±0.63 4.00±0.85 3.40±0.83  1.54NS

After swallow 4.13±0.12b 4.00±0.36b 4.60±0.18ab 5.27±0.79a 4.47±0.18ab 4.07±0.88b  2.53*

Accept-
ability

Appearance 4.27±0.16c 4.47±1.06bc 5.07±0.80ab 5.27±0.88a 4.93±1.03abc 4.40±0.74bc  2.73*

Flavor 4.07±1.03b 3.93±0.33b 4.60±1.24ab 5.33±0.89a 4.60±1.05ab 4.20±1.08b  3.13*

Taste 4.13±0.30abc 3.53±0.77c 4.47±0.18abc 5.07±0.79a 4.60±0.90ab 4.00±0.84bc  3.02*

Texture 4.13±0.18b 4.53±0.35b 4.87±1.10ab 5.53±0.83a 4.80±0.94ab 4.40±0.63b  3.17*

Overall 4.13±0.19b 4.53±0.35ab 4.93±1.18ab 5.40±0.98a 4.87±0.83ab 4.40±0.83b  2.42*

1) CH0: Control.
CH2: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 20%.
CH4: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 40%.
CH6: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 60%.
CH8: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 80%.
CH10: Sikhe added Cnidium officinale Makino water extracts 100%.

2) a~e Duncan's multiple range test in sample(row).
NS Not significant,  * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

순으로 천궁 추출물 40% 첨가 식혜가 4.47, 4.87로 높게 나
타났다. 전체적인 기호도에서 천궁 추출물 60% 첨가 식혜가
5.4, 40% 첨가식혜 4.93, 80% 첨가식혜 4.87, 20% 첨가식혜
4.53, 100% 첨가식혜 4.40, 대조군 4.13순으로나타나천궁추
출물을 첨가하여 식혜를 제조할 경우 천궁 추출물 40～60% 
첨가가 전반적인 관능조건을 만족시키는 것으로 생각된다. 

요 약

기능성 식품 소재로 천궁을 활용하고자 하는 연구의 일환

으로 천궁 추출물의 첨가량은 달리하여 전통 음료인 식혜를

제조한 후 품질 특성을 살펴본 결과는 다음과 같다. 식혜의
pH는 천궁 추출물 첨가량이 증가할수록 감소하였으며 저장

기간에따라감소하였다. 산도는 pH와반대의경향으로나타
났으며, 천궁 추출물 첨가 식혜의 밥알의 수분함량은 천궁
추출물 첨가량이 많아질수록 감소하였다. 당도는 천궁 추출
물 첨가량이 많아질수록 증가하였으며, 저장 기간에 따라 다
소 증가하였다. 탁도는 대조군이 가장 낮게 나타났으며, 천
궁 추출물 첨가량이 많을수록 높게 나타났다. L값은 천궁 추
출물의 첨가량이 많을수록 감소하였으며, 저장 기간에 따라
증가하였다. a와 b값은 천궁 추출물의 첨가량이 증가할수록
높게 나타났으며, texture에서는 경도와 탄력성이 천궁 추출
물의 첨가량이 증가할수록 높게 나타났으며 응집성은 낮게

나타났다. DPPH radical 소거능은 천궁 추출물의 첨가량이
높을수록 높은 항산화력을 보였으며, 식혜의 관능검사에서
외관, 맛, 향, 조직감, 전체적인 기호도에서 천궁 추출물 40～
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60% 첨가 시 유의적으로 높은 기호도를 보였다(p<0.05). 
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