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헛개 열매와 배 추출물을 첨가한 향신간장 소스의 관능평가
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Abstract

The objective of this study was to investigate the sensory quality attributes for the development of soy sauce containing 
an extract of the fruit of Hovenia dulcis Thunb (Hutgae), also known as liver function improvement and hangover removal. 
Aqueous extracts of Hutgae fruit and Hutgae fruit-soy sauce were used for determining the sensory evaluation. The intensity 
of the sweet smell and taste was predominated in the Hutgae fruit extract (p<0.05). Various seasoning items, such as apples, 
pears, dried figs, Korean bramble (Bokbunja), citron (Yuza) and sun-dried hot pepper (Taeyangcho), were used to determine 
the suitable type of seasoned soy sauce with the Hutgae fruit extract. In the sensory analysis, the highest overall preference 
(acceptance score 5) was obtained from the pear extract added to soy sauce with the Hutgae fruit. The overall preference 
of Yuza (score 4.9) and Taeyangcho (score 4.5) extracts also very well-matched the seasoning items for soy sauce with 
the Hutgae fruit extract. There was no difference among the extract mixtures of multi-seasoning items added to soy sauce 
with the Hutgae fruit extract. As more pear extract was added, a higher overall preference was obtained. On the other hand, 
as the more Yuza extract was added, the higher flavor intensity without the change of the overall preference was obtained. 
The overall preference of soy sauce with the pear- Yuza-Taeyangcho extract mixture was not different between with or 
without the Hutgae fruit extract. However, the overall preference (score 5.6) was significantly higher in the pear extract 
added to soy sauce with the Hutgae fruit extract compared with the pear extract added to soy sauce without the Hutgae 
fruit extract (score 4.8). These results suggest that soy sauce with the Hutgae fruit-pear extract mixture may be useful as 
a functional seasoning for various salad dressings. 
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서 론   

헛개는 호깨나무, 허리깨나무라고도 하고, 지구(枳俱), 백
석목(白石木), 목밀(木蜜), 현포리(玄圃梨)로도 불리우며, 열매, 
나무 등은 간 해독 및 간 기능 개선 등의 민간요법에 이용되어 

왔다(Choi JK 2001). 헛개 추출물의 알코올 분해 및 숙취 해소 

효과(Kang 등 2005; Kim 등 2006; Kim 등 2008; Choi 등 2011), 
항산화 활성 등의 기능성(Lee 등 2004b; Kim 등 2010)에 대한 

연구보고와 함께 식품산업에서 헛개를 활용하기 위한 연구

들도 지속되고 있다(Park 등 2003; Park 등 2006; Kim 등 2007; 
Ryu 등 2007; Won 등 2012). 최근 건강한 먹거리에 대한 관심

은 오랜 세월 천연 조미료로 활용되어온 전통 장류로 이어지

고 있다. 기능성 부가 또는 제품 다양화를 위한 간장류 연구

도 보고되고 있는데, 이들 연구에 활용된 식품 재료들에는 대

구피(Kim 등 1993), 더덕 및 곰취(Kang 등 1999), 산수유 열매

(Oh & Kim 2006), 고뢰쇠 및 참다래 등의 수액(Choi 등 2006;
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Cho 등 2007), 약용식물(Shim 등 2008), 해양심층수(Kwon 등 

2010), 마늘(Shin 등 2010) 등이 있다. Won 등(2012)은 헛개 

열매, 나무, 가지의 추출물을 이용한 조미간장 제조에 관한 

연구보고에서 헛개나무 추출물, 북어와 무 엑기스를 첨가한 

조미국간장의 개발을 제안하였다. 본 연구에서는 헛개 열매 

추출물과 식품 엑기스를 첨가한 혼합간장의 관능평가를 통

해 헛개 열매 추출물에 어울리는 식품 엑기스의 조합을 찾아 

헛개 열매 추출물 첨가 향신간장 소스의 개발을 제안하고자 

한다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료
실험에 사용한 헛개 열매를 장흥 헛개 영농조합에서 구입

하였다. 헛개 열매 200 g을 증류수 1ℓ에 넣어 70℃ 수욕조

(JSSB-30T, JSR, Korea)에서 24시간 중탕에 의해 얻어진 액상

형 추출물을 최종 시료로 사용하였다. 

2. 헛개열매추출물및식품엑기스첨가향신간장제조
헛개 열매 추출물을 첨가한 향신간장 소스 개발을 위해 사

과, 배, 건무화과, 복분자, 유자, 태양초 등의 단일식품 엑기스

와 헛개 열매 혼합간장을 1:1의 비율로 섞어 기호도를 포함한 

관능평가를 실시하였다. 헛개 추출물과 간장의 비율을 달리

하여 섞은 혼합간장의 관능평가에서 동량으로 섞은 경우에 

기호도가 가장 높게 나타났다고 보고한 Won 등(2012)의 연

구결과를 활용하여 본 연구에서는 헛개 열매 추출물과 간장

의 비율을 동량으로 섞어 혼합간장을 만들어 사용하였다. 사
용한 간장은 시판되고 있는 진간장(금F-3, 샘표, Korea)을 사

용하였다. 단일식품 엑기스를 만들기 위해 사용한 식품재료

는 일반 대형마트에서 국산을 구입하여 사용하였고, 건무화

과는 이란산(두리식품, Korea)을 사용하였다. 예비실험을 통

해 단일식품 엑기스를 만들기에 적합한 식품과 물의 양, 끓이

는 시간 등의 추출 방법을 정하였다. 즉, 생과인 사과, 배, 복
분자는 과육 500 g을 믹서(HealthMic DA500, ARTLON, Korea)
에 갈아 사용하였고, 건무화과는 50 g을, 태양초는 200 g을, 
유자는 유자껍질 200 g과 유자청(한성푸드 영농조합, Korea) 
50 g을 사용하였고, 각각의 시료에 정수 2ℓ를 붓고 1시간 동

안 가스레인지(Rinnai, Korea)의 약불에서 끓인 후 걸러 식품 

엑기스로 사용하였다. 혼합식품 엑기스의 경우, 단일 식품 엑

기스를 동량으로 섞어 사용하였다.

3. 헛개 열매 추출물 및 헛개 열매 향신간장 관능평가
헛개 추출물 및 헛개 간장의 관능적 특성을 검사하기 위해 

관능평가 훈련을 받고, 다른 관능평가 실험에 참여한 경험이 

있는 식품영양과 남녀 학생 12명을 패널로 활용하였다. 패널

의 관능평가 훈련은 농도를 달리한 간장의 맛과 향 특성을 

삼점검사, 일-이점 검사, 단순차이 검사, 묘사분석 등의 평가

를 활용하여 훈련하였다. 관능평가를 위해 헛개 열매 추출물

을 무취의 일회용 컵에 담아 제공하였으며, 입을 헹구기 위한 

정수도 함께 제공하였다. 헛개 열매 추출물의 관능평가 항목

은 향, 맛, 기호도를 포함하여 총 10개 항목으로 5점 척도 평

가법을 이용하였다. 간장소스의 맛을 내는데 필요한 단일식

품 또는 혼합식품 엑기스를 헛개 열매 추출물과 간장에 섞어 

기호도를 포함한 총 4개의 항목을 7점 척도 평가법을 이용하

여 관능평가하였다. 향신간장 소스는 20~22℃의 실온의 온도

로 무취의 일회용 컵에 담아 무취의 스푼, 정수와 함께 제공

했다.

4. 통계처리
각 실험군 간의 비교분석은 SPSS 10.1 통계프로그램을 이

용하여 ANOVA 분석 후 5% 유의수준에서(α=0.05) Duncan's 
multiple range test를 이용하여 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 헛개열매추출물및헛개열매혼합간장의관능적특성
헛개 추출물의 향 특성은 달콤한 향, 구수한 향, 역한 냄새, 

한약 냄새로 나누어 평가하였다(Table 1). 헛개 열매 추출물

의 경우, 단향과 한약 냄새가 약간 강한 것으로 나타났다. 맛
에 대한 특성은 쓴맛, 단맛, 신맛, 떫은맛, 짠맛의 항목으로 

평가하였고, 향 특성과 비슷하게 단맛 특성이 약간 강한 것으

로 나타났다. 헛개 추출물이 특유의 단맛을 지니고 있는 것은 

알려져 있으며, 헛개 부위별 추출물의 당도도 헛개 열매 추출

물이 높은 것으로 보고되어 있다(Hussain 등 1990, Won 등 2012). 
헛개나무 열매 추출물을 첨가한 식혜의 경우, 헛개나무 열매 

추출물의 첨가량이 많을수록 당도가 높아진 것으로 보고되

어 있다(Kim 등 2007). 국내산 및 중국산 헛개나무 열매, 잎, 
줄기의 각 추출물의 관능검사에서 단맛이 다른 관능적 특성

보다 기호도에 미치는 영향이 큰 것으로 보고된 바 있어, 헛
개 열매 추출물에서 단맛은 중요한 품질 특성으로 제안되었

다(Park & Kim 2005). 헛개 열매 혼합간장의 관능적 특성은 

헛개 열매 추출물에 비해 단향이나 단맛의 강도가 낮아졌으

며, 이는 간장의 짠맛에 의해 강도가 낮아진 것으로 추정되었

다. 또한 부정적 특성인 한약 냄새나 불쾌취의 강도도 낮았다

(p<0.01). Won 등(2012)은 헛개 조미간장 연구에서 추출물의 

비율이 높을 경우, 한약 냄새의 강도가 높아지고, 간장비율이 

높을수록 신맛, 쓴맛, 역겨운 냄새와 같은 부정적 특징의 강

도가 높게 나타나는 것으로 보고한 바 있다. 본 연구에서 헛
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Table 1. Sensory evaluation of Hutgae fruit extract and Hutgae fruit-soy sauce

Smell1) Taste
Overall

preferenceSweet Roast Stinky Chinese 
medicine Bitter Sweet Sour Astringent Salt

Hutgae fruit extract 3.8±1.2** 2.0±0.9 2.7±1.0** 3.2±1.0** 1.6±1.1 4.3±0.7** 1.7±1.1 1.4±0.7 1.3±1.0 3.4±1.0
Hutgae fruit-soy sauce 2.2±1.0 2.4±1.2 1.3±0.7 1.8±0.9 1.4±0.7 2.8±1.3 1.5±0.7 1.3±0.5 2.6±0.9** 2.9±0.9

1) Values are expressed as mean (n=12).
** Significant difference between Hutgae fruit extract and Hutgae fruit-soy sauce at the same concentration by student t-test; 
** p<0.01

개 열매 추출물과 간장을 동량으로 섞은 헛개 열매 혼합간장

은 헛개 열매 추출물에 비해 단맛과 단향의 특성이 약해졌으

나, 조미 간장 개발에서 중요하게 고려되는 간장 이외의 추출

물의 첨가에 의한 다른 부정적 특성은 약화되어 향신소스용 

간장으로 사용하는데 적합할 것으로 판단되었다(Kim 등 1993; 
OH & Kim 2006; Won 등 2012).

2. 단일식품 엑기스 첨가 헛개 혼합간장의 관능적 특성
향신소스 간장 개발을 위해 헛개 열매 혼합간장에 사과, 

배, 건무화과, 복분자, 유자, 태양초의 엑기스를 혼합하여 관

능평가를 실시하였다(Table 2). 
향, 감칠맛, 불쾌한 맛에 대해서는 각 식품 엑기스의 첨가

에 대해 유의차가 없었으나, 유자를 첨가한 경우는 향과 감칠

맛에 대한 평가가 약간 더 높게 나타났다. 그러나 기호도에서

는 배를 첨가한 경우가 가장 높게 평가되었고(p<0.05), 태양

초를 첨가한 경우도 기호도가 높게 나타났다. 와인 및 막걸리 

등의 개발 연구에서 배의 첨가나 이용이 이들 제품의 기호성

을 높이는 것으로 제안되었는데(Lee 등 2009; Song 등 2009), 
본 연구의 결과에서도 배는 조미간장의 기호도에 긍정적 영

향을 미치는 것으로 판단되었다. 단일식품 엑기스 중에서 배, 

Table 2. Sensory evaluation of Hutgae fruit-soy sauce 
added to the extract of single-seasoning item 

Food 
extract Flavor1) Umami Offensive 

taste
Overall 

preference
Apple 3.4±1.4 4.1±1.0 2.2±1.2 4.2±1.2ab2)

Pear 3.9±1.6 4.2±1.1 2.6±1.7 5.0±1.3a

Dried fig 3.8±1.2 4.1±0.9 2.7±1.5 4.0±0.9ab

Bokbunja 4.0±1.3 3.6±1.1 2.7±1.6 3.6±1.1b

Yuza 4.6±1.8 4.5±1.5 2.7±1.8 4.5±2.1ab

Taeyangcho 4.0±0.9 4.2±1.3 2.7±1.4 4.9±1.0ab

1) Values are expressed as mean (n=12).
2) Values with different superscripts within the same column are 

significantly different at p<0.05.

유자, 태양초가 헛개 열매 혼합간장과 잘 어울리는 것으로 나

타났다. 

3. 혼합식품 엑기스 첨가 헛개혼합간장의 관능적 특성
헛개 열매 추출물 첨가 향신간장 소스 개발에 적합한 식품 

엑기스 조합을 얻기 위해 단일 식품 엑기스를 조합한 혼합식

품 엑기스를 헛개 열매 혼합간장에 섞어 관능평가하였다

(Table 3). 즉, 유자-태양초 엑기스, 배-태양초 엑기스, 배-유자 

엑기스, 배-유자-태양초 엑기스, 배 엑기스를 헛개 열매 혼합

간장에 섞어 관능평가하였다. 향에서는 유의적으로 유자-태
양초 엑기스를 첨가한 경우가 높게 평가되었고(p<0.05), 유자

가 들어간 경우가 향의 강도를 높이는 것으로 나타났다. Yoo 
등(2004)의 연구에서는 유자 원액이 많을수록 관능적 평가 

및 기호도에서 낮은 점수 범위로 평가되어, 유자액을 소스로 

이용하는 제품 개발에서는 유자액의 함량을 너무 높이지 않고, 
유자액을 보조재료로 사용하는 것을 제안하였다. 한편, 고미성

분(naringin)의 함량이 적을수록 기호도 증가에 미치는 영향이 

큰 것으로 보고된 바 있어, 유자의 맛은 중요한 품질 특성으

로 제안되었다(Kim & Kim 2004). 그러나 배의 경우에 태양

초를 섞는 것은 오히려 향의 강도를 낮추는 것으로 나타났고, 
배와 유자의 조합은 불쾌한 맛 강도를 높이는 것으로 나타났.

Table 3. Sensory evaluation of Hutgae fruit-soy sauce 
added to the extract of multi-seasoning item

Food extract Flavor1) Umami Offensive 
taste

Overall 
preference

Yuza-Taeyangcho 5.6±1.5a2) 4.7±1.3 2.8±1.7 5.0±1.3
Pear-Taeyangcho 3.8±1.1b 4.7±1.2 2.9±1.7 4.8±1.0
Pear-Yuza 5.0±1.2ab 4.9±0.8 3.4±2.1 4.9±0.9
Pear-Yuza-Taeyangcho 4.9±0.9ab 4.8±1.0 2.9±1.8 4.9±1.1
Pear 4.7±1.7ab 5.6±1.0 1.8±1.1 5.3±1.4

1) Values are expressed as mean (n=12).
2) Values with different superscripts within the same column are 

significantly different at p<0.05.
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다. 이 결과를 고려하여 유자-태양초 엑기스, 배 엑기스, 배-.
유자-태양초 엑기스를 헛개 열매 혼합간장에 첨가하여 관능

평가하였다. 유의적인 차이는 없었으나, 유자-태양초 엑기스

를 첨가한 경우가 향 강도는 높았고, 배만 넣은 경우가 감칠

맛은 높고 불쾌한 맛은 낮았으며, 기호도도 높게 나타났다. 
이상의 결과를 통해 헛개 열매 추출물을 첨가하여 향신소스 

간장을 만들기에 배 엑기스가 가장 잘 어울리는 것으로 평가

되었다. 배에서 추출한 펙틴이 항고혈압 및 심근비대 방지 

효과가 있으며(Na 등 2003a; Na 등 2003b), 배에서 추출한 페

놀성분 및 펙틴이 항당뇨 효과와 항천식 효과가 있는 것으로

도 보고되어 배를 이용한 제품 개발은 건강 기능성 측면에서도 

의미가 있는 것으로 제안되고 있다(Kim & Na 2004; Lee 등 

2004a; Choi 등 2008). 

4. 헛개 열매 혼합간장과 시판 진간장의 관능특성 비교
헛개 추출물 첨가 조미간장 및 간장소스의 제조에서 고려

되어야 할 부분이 실제 시판되고 있는 간장과의 관능적 특성

의 차이이다. 맛이나 향 등은 소비자의 기호에 전적으로 의존

되는 부분으로 소비자가 느끼기에 수용할 수 없으면 건강 기

능성이 높다 하더라도 신제품으로의 개발 가능성은 낮을 수 

있다. 이에 본 연구에서는 헛개 열매 추출물의 첨가 유무에 

따른 관능평가의 결과를 확인하기 위해, 헛개 열매 혼합간장 소

스와 일반 진간장 혼합소스를 만들어 비교 평가하였다(Table 4). 
즉, 배-유자-태양초 엑기스와 배 엑기스에 헛개 열매 혼합간

장과 헛개 열매 추출물 대신 정수를 섞은 진간장을 섞어 관능

평가하였다. 향에서는 헛개 열매 추출물의 첨가 유무와 상관

없이 유자가 들어간 경우가 좀 더 긍정적으로 평가되었다. 감
칠맛에서는 유의차가 없었으나, 헛개 열매 추출물이 들어간 

경우가 높게 평가되었다. 배 엑기스가 첨가된 헛개 열매 혼합

간장이 5.6점의 기호도로 유의적인 평가를 얻었으며, 배-유자

-태양초 엑기스를 첨가한 경우, 헛개 열매 추출물의 첨가 유

무가 기호도에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 그러나 

배 엑기스에 헛개 열매 추출물을 첨가하지 않은 경우 4.8점으

로 오히려 기호도가 낮게 평가되어 배 엑기스와 헛개 열매 

추출물이 잘 어울리는 것으로 평가되었다. 이상의 결과를

Table 4. Comparison of the seasoned sauce with Hutgae fruit-soy sauce and general kinds of soy sauce

Food extract Soy sauce Flavor1) Umami Offensive taste Overall preference

Pear-Yuza-Taeyangcho
Hutgae 4.9±1.1 5.3±1.1 1.8±1.0 5.3±1.0
General 5.1±1.3 5.0±1.4 1.8±1.2 5.3±1.3

Pear
Hutgae 4.3±1.1 5.5±1.5 2.0±1.2  5.6±1.1*

General 4.5±0.8 4.9±1.0 1.6±0.8 4.8±1.8
1) Values are expressed as mean (n=12).
* Significant difference between Hutgae fruit-soy sauce and general soy sauce at the same concentration by student t-test at P<0.05.

통해 헛개 열매 추출물 첨가 간장에 배 엑기스를 첨가한 간

장소스의 개발이 가능하며, 다양한 간장소스 제품의 개발에 

기여할 것으로 판단되었다.

요약 및 결론

간 기능 개선 및 숙취 해소 효과로 잘 알려진 헛개 추출물

을 함유한 간장소스의 개발을 위한 헛개 열매 추출물의 관능

평가 결과, 단향기와 단맛의 강도가 높게 나타났다(p<0.05). 
사과, 배, 건무화과, 복분자, 유자, 태양초의 엑기스를 헛개 열

매 추출물과 혼합하여 헛개 열매 혼합간장 소스를 만들어 관

능평가하였다. 배를 첨가한 경우에 기호도가 5.0점으로 가장 

높았으며, 태양초(4.9점)와 유자(4.5점)도 헛개 열매 혼합간장

과 잘 어울리는 것으로 평가되었다. 배, 유자, 태양초 엑기스

의 혼합비를 달리하여 만든 혼합간장 소스의 관능평가 결과, 
유의차는 없었으나 배만 섞은 경우가 기호도가 가장 높았다. 
배의 비율을 높인 경우 기호도가 높게 평가되었고, 유자의 경

우 비율을 높이면 향에 대한 특성은 더 좋아지나 기호도 평가

는 높지 않았다. 혼합간장 소스에서 헛개 열매 추출물의 첨가 

유무에 대해 관능평가하였다. 배-유자-태양초의 경우 헛개 열

매 추출물의 첨가 유무에 의한 유의차가 없었으나, 배를 넣은 

혼합간장 소스의 경우 헛개 열매를 첨가한 것이 5.6점으로 기

호도에서 높은 평가를 받았다(p<0.05). 이러한 결과를 바탕으

로 헛개 열매 추출물, 배 추출물, 간장만으로도 기호도가 높

은 기능성 향신소스용 조미간장의 개발이 가능할 것으로 제

안되었다. 
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