
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품영양과학회지

42(7), 1096～1102(2013) http://dx.doi.org/10.3746/jkfn.2013.42.7.1096
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ABSTRACT This study investigated the quality characteristics of noodles containing roasted Liriopis tuber. Roasted 
Liriopis tuber powder (LTP) was added in different amounts based on wheat flour (1%, 3%, 5%, 7% and 9%). Cooked 
noodles containing LTP exhibited significantly lower values for weight, volume, and water absorption; in contrast, 
higher values were exhibited for turbidity. The Hunter L value (for lightness) of uncooked and cooked noodles decreased 
but the a value (for redness) and b value (for yellowness) increased with the addition of Liriopis tuber. Textural 
properties (springiness, cohesiveness, chewiness, and brittleness) measured with a texture analyzer significantly de-
creased with the addition of Liriopis tuber. From the sensory evaluation results, noodle containing 7% Liriopis tuber 
was considered the best. To improve the quality of noodle containing 7% LTP, activated gluten was added at different 
percentages of flour (1%, 2%, 3%, 4% and 5%). Cooked noodles containing activated gluten exhibited significantly 
higher values for weight, volume, and water absorption; in contrast, lower values for turbidity were exhibited. In 
addition, the textural properties significantly increased with the addition of activated gluten. From the sensory evaluation 
results, noodle containing 3% activated gluten was considered the best. In conclusion, noodle with 7% LTP and 3% 
activated gluten exhibited the most desirable qualities.
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서   론

맥문동(Liriope platyphylla Wang et Tang)은 백합과

(Liliaceae)에 속하는 다년생 초본 식물로 근경은 굵고 짧으

며 뿌리는 가늘지만 강하고 수염뿌리 끝에 짧은 방추형의 

괴근이 있다. 우리나라에서는 남부지방에 널리 분포하고 주

로 약재로 사용하고 있으며, 이를 한국산 맥문동이라 한다. 

현재 중국과 일본에서는 소엽맥문동(Ophiopogon japoni-

cus) 또는 개맥문동(Liriope spicata)을 식용 및 약용으로 

사용하고 있다(1). 우리나라 식품공전에는 뿌리가 사용가능

한 원료로 등재되어 있다(2).

맥문동의 주요 약리성분으로는 steroid계 saponin인 

spicatoside A/B, ophiopogonin A, isoflavonoid, β-si-

tosterol, stigmasterol, steroidal glycosides, oligo-

saccharides 및 polysaccharides 등이 함유되어 있는 것으

로 보고되어 있다(3-6). 맥문동의 효능에 관한 연구로는 

spicatoside A와 B의 구조를 가진 사포닌의 항암 효과에 

관한 연구(7)가 있으며, 맥문동 물 추출물의 식이가 strep-

tozotocin으로 유도한 당뇨 흰쥐의 혈당과 혈청 콜레스테롤 

함량에 미치는 영향에 관한 연구에서는 당뇨병을 예방 또는 

치유하는 효과를 기대할 수 있다고 하였고(8), 사염화탄소로 

유발된 흰쥐의 간 손상에 맥문동 열수추출물이 보호 효과가 

있었다는 연구도 있다(9). 그 외 항염증작용(10), 면역조절 

효과(11), 뇌세포보호 및 기억력 증진 효과(12) 등이 있다고 

보고되어 있다.

국수는 밀가루 단백질의 주성분인 gluten의 독특한 점탄

성을 이용한 것으로 밀가루에 물과 소금을 혼합하여 반죽하

고 면대를 형성시킨 다음 일정한 크기로 절단하여 제조한 

식품이다(3). 2011년 한국식품정보원에 따르면 라면을 제

외한 상온면과 냉장면을 합친 전체 면 시장 규모는 2천 600

억원~2천 800억원으로 매우 큰 것으로 나타났다(13). 그런

데 건강에 대한 관심이 높아지면서 면류시장에 있어서도 밀

가루에 한정하지 않고 영양학적 가치가 높고 다양한 기능성

을 갖는 재료를 첨가한 기능성 국수를 제조하려는 노력이 

이루어지고 있다. 산 마늘(14), 비파 잎(15), 뽕잎 분말(16), 

상황버섯(17), 백년초(18), 복분자(19), 파프리카(20), 매생

이(21), 들깨가루(22), 연근(23), 발아현미(24), 메밀싹(25) 
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Table 1. Formula for noodles containing roasted Liriopis tuber 
powder (LTP)

Ingredients C1) L12) L23) L34) L45) L56)

Wheat flour (g)
Roasted LTP (g)
Salt (g)
Water (mL)

100
  0
  2
 45

99
 1
 2
45

97
 3
 2
45

95
 5
 2
45

93
 7
 2
45

91
 9
 2
45

1)C: Control, noodle non-containing roasted LTP.
2)L1: Noodle containing LTP 1%.
3)L2: Noodle containing LTP 3%.
4)L3: Noodle containing LTP 5%.
5)L4: Noodle containing LTP 7%.
6)L5: Noodle containing LTP 9%.

Table 2. Formular for noodles containing roasted Liriopis tuber 
powder (LTP) with activated gluten (AG)

Ingredients C1) G12) G23) G34) G45) G56)

Wheat flour (g)
Roasted LTP (g)
Activated gluten
Salt (g)
Water (mL)

93
 7
 0
 2
45

93
 7
 1
 2
45

93
 7
 2
 2
45

93
 7
 3
 2
45

93
 7
 4
 2
45

93
 7
 5
 2
45

1)C: Control, noodle containing 7% roasted LTP.
2)G1: Noodle containing LTP 7% with AG 1%.
3)G2: Noodle containing LTP 7% with AG 2%.
4)G3: Noodle containing LTP 7% with AG 3%.
5)G4: Noodle containing LTP 7% with AG 4%.
6)G5: Noodle containing LTP 7% with AG 5%.   

등의 재료를 첨가한 국수의 제면특성에 관한 연구 결과들이 

발표되어 있다. 하지만 선행 연구(16,17)에 의하면 밀가루 

외 부재료의 농도가 높아짐에 따라 상대적으로 탁도가 높아

진다고 한다. 이는 고형분의 유출이 많을 뿐 아니라 조리면

이 쉽게 풀어지고 끊어지기 쉽다는 것을 의미한다(26). 이를 

보완하기 위해 다양한 결착 개량제들을 첨가하는 연구도 진

행되고 있다. 결착성 개량제인 sodium alginate와 xanthan 

gum을 1.0~1.5% 첨가하여 면대형성과 조리면의 여러 가지 

성질을 개선한 Kim과 Kim(27)의 연구와 glyceryl mono-

stearate 및 sodium poly acrlyate를 첨가하여 보리와 고구

마 가루로 대체한 면류의 조직감이 향상되었다는 Jang과 

Lee(28)의 연구가 있다. 또한 활성글루텐의 첨가로 반죽의 

신장성은 증가하고, 신장에 대한 저항도는 감소하여 반죽의 

물성을 개선하였다는 보고도 있다(29).

밀가루에 물을 가하여 반죽하면 단백질이 gluten을 형성

하여 점탄성을 갖는 반죽으로 된다. 이 반죽을 흐르는 물로 

씻으면 수용성 단백질이나 당 등 수용성 성분과 함께 전분이 

제거되고 최종적으로 물 불용성의 gluten만 남는다. 이 상태

의 것을 젖은 gluten이라고 부르는데 이는 탄성이 풍부한 

성질을 가지고 있다. 이와 같은 젖은 gluten이 가지고 있는 

성질을 잃지 않도록 건조하여 얻은 것을 활성 gluten이라고 

부른다. 

본 연구는 맥문동을 첨가하여 기능성을 가진 맥문동 첨가 

국수를 개발하기 위해 실행되었다. 맥문동을 볶음 처리하면 

맥문동의 기호도가 증가될 뿐만 아니라 환원당, 조단백질, 

조사포닌의 함량이 증가되며 지질 대사 개선과 항산화 작용

을 돕는 효과가 있다는 연구결과(30)에 따라 볶음 맥문동을 

사용하였다. 맥문동의 첨가비율을 달리하여 제조된 국수의 

제면특성과 품질특성, 관능성 등의 실험을 실시하였고 이를 

통해 최적의 품질과 기능성을 갖춘 맥문동 국수를 개발하고

자 하였다. 또한 맥문동의 첨가비율이 많아짐으로써 발생될 

수 있는 조리 시 국수 성분의 손실을 억제하고 관능적으로도 

우수한 국수를 개발하기 위하여 활성글루텐을 첨가한 후 적

정 첨가수준을 밝혀내고자 하였다. 이러한 과정을 통하여 

가장 적절한 기능성 맥문동 첨가국수의 제조조건을 찾고자 

한다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 맥문동 괴근(Liriopis tuber)은 경남 밀

양시 상남면에서 재배된 것을 사용하였다. 맥문동 건근 150 

g을 로스터(Gene Cafe CBR-101A, Genesis(주), 안산)를 

이용하여 170°C에서 10분간 로스팅한 후 Green Mix-G 

분쇄기(DA700, 대성, 시흥)를 이용하여 50 mesh로 분쇄하

여 사용하였다. 

맥문동 생면의 제조

맥문동 생면 제조방법: 맥문동 생면은 예비 실험을 거쳐 

Table 1과 같은 배합 비율로 제조하였다. 실험은 맥문동 분

말을 첨가하지 않은 국수를 대조구로 설정하고, 볶음 처리 

맥문동 분말을 각각 1%, 3%, 5%, 7%, 9% 첨가한 것을 실험

구로 하였다. 제빵기(HB 207C, (주)오성웰텍, 창원)에서 20

분간 반죽한 다음 polyethylene백에 싸서 냉장고(4°C)에서 

1시간 숙성하였다. 숙성된 반죽을 제면기(BE 9500, 벧엘산

업, 양주)를 이용하여 두께 2 mm, 너비 3 mm의 생면으로 

제면하였다.

활성글루텐 첨가 맥문동 생면 제조방법: 국수 제조 시 면

대형성을 개선하고 조리 시 용출되는 국수 성분의 손실을 

줄이기 위해 활성글루텐의 첨가비율은 예비 실험을 거쳐 

Table 2와 같은 배합 비율로 제조하였다. 실험은 맥문동 국

수 배합비에서 선정된 최적배합비율인 7% 맥문동 분말 첨

가군을 대조구(control)로 설정하고, 활성글루텐을 각각 

1%, 2%, 3%, 4%, 5%를 첨가한 5가지 실험구로 하였다. 

이후의 활성글루텐 첨가국수의 제조방법은 맥문동 국수의 

제조방법과 동일하게 시행하였다.

조리특성

맥문동 국수의 조리특성은 Kim(31)의 방법을 변형하여 

측정하였다. 제조한 생면을 500 mL의 증류수에 넣고 100°C

에서 5분간 조리한 다음 체에 받쳐 1분 동안 찬물에 헹구고 
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Table 3. Cooking properties of noodles containing roasted Liriopis tuber powder

Sample1) Weight of uncooked 
noodle (g) 

Weight of cooked
noodle (g)

Volume of cooked 
noodle (mL)

Water absorption
(%)

Turbidity of soup
(mm)

C
L1
L2
L3
L4
L5

71.89±0.62b

72.15±2.02b

72.44±1.50b

72.84±2.57b

72.56±2.50b

70.05±1.70a

132.15±2.48d

132.03±2.59d

129.10±2.47c

126.52±2.17b

123.93±4.68a

122.41±6.00a

121.60±7.64d

121.38±7.64d

118.33±10.41dc

114.79±2.89bc

111.67±5.78ab

109.00±6.56a

83.54±1.34c

82.30±1.32c

76.24±3.90b

74.74±1.00b

73.69±1.00ab

70.43±0.64a

0.28±0.10a

0.30±0.10a

0.40±0.10b

0.40±0.10b

0.44±0.20c

0.49±0.20d

1)Samples are the same as in Table 1.
a-dMeans with the different letters in the same column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

1분 동안 물을 뺀 후 10분간 방치한 후 중량을 측정하였다. 

조리면의 부피는 중량을 측정한 후 바로 300 mL의 물을 

채운 메스실린더에 국수를 넣은 후 증가하는 물의 부피로 

측정하였다. 조리면의 수분 흡수율은 삶아서 측정한 국수의 

중량에서 생면의 중량을 빼고 다시 생면의 중량으로 나눈 

값에 100을 곱하여 구하였다. 조리국물의 탁도는 삶은 국수

를 건져낸 물을 상온에서 냉각한 후 UV spectropho-

tometer(UV 1601, Shimadzu, Kyoto, Japan)를 사용하여 

650 nm에서 흡광도를 측정하였다.

색도 

맥문동 분말 첨가 국수의 색도는 생면은 제조된 국수의 

면대를 형성한 후 색도 측정용 둥근 용기의 크기(직경 3 cm, 

높이 0.3 cm)로 잘라서 측정하였고, 조리면은 여러 가지 조

리 특성 측정을 위해 만든 조리면을 색도 측정용 용기의 크

기로 자른 후(직경 3 cm, 높이 0.3 cm) spectrophoto-

meter(CM-503i, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 L

(명도)값, a(적색도)값, b(황색도)값을 5회 반복측정 하였다.

조직감 측정

조직감은 조리 특성 측정 시 조리면 시료와 동일 처리한 

후 5분간 물기를 빼고, 물기를 제거한 뒤 가로 3 mm, 세로 

7 mm, 높이 2 mm 크기로 잘라 측정하였다. Texture ana-

lyzer(Compac-100, Sun Scientific Co., Tokyo, Japan)로 

mastication test를 이용하여 탄력성(springiness), 응집성

(cohesiveness), 씹힘성(chewiness), 부서짐성(brittle-

ness)을 측정하였다. 기기의 측정 조건은 이동거리(sample 

moves) 25 mm, 시료대의 이동속도(table speed) 60 

mm/min의 조건에서 10회 반복 측정하여 평균값으로 나타

내었다.

면대형성 시험

면대형성 시험은 Shin 등(32)의 방법을 참고하여 측정하

였다. 생면을 고정된 유리봉에 걸쳐 늘어뜨린 후 실온상태에

서 건조하면서 국수 가닥이 떨어지는 정도를 관찰하였다. 

30개 국수 가닥 중에서 한 가닥 또는 하나도 끊어지지 않으

면 양호(++++), 5가닥까지 끊어지면 보통(+++), 10가닥

까지 끊어지면 나쁨(++), 10가닥 이상으로 끊어지면 매우 

나쁨(+)으로 나타내었다. 이때 국수가닥의 두께 2 mm, 너

비 3 mm, 길이 30 cm로 하였다.

관능평가

맥문동 분말을 첨가한 국수의 관능평가는 부산대학교 식

품영양학과 대학원생 20명을 대상으로 실시하였으며, 대조

구와 실험구를 삶아 냉수에 수세한 후 냉각시켜 물을 빼고 

미리 끓여 놓은 조미액에 넣어 제시하였다. 평가 항목으로는 

색(color), 외관(appearance), 맛(taste), 향(flavor), 조직감

(texture), 구매 의향(purchase intention), 기호도(overall 

acceptability)에 대하여 각 항목 별로 9점 척도법을 이용해 

평가 했다. 평가방법은 ‘대단히 좋다’ 9점에서 ‘대단히 나쁘

다’ 1점으로 평가하여 숫자가 클수록 선호도가 높은 것으로 

나타내었다.

통계처리

본 연구의 실험결과는 SPSS for Windows(ver.18.0, 

Datasolution Inc., Seoul, Korea)를 이용하여 분석하였다. 

각 시료들로부터 얻은 실험 결과들은 평균±표준편차로 나

타내었고, 처리 간의 차이를 알아보기 위해 one-way 

ANOVA(analysis of variance)로 분석한 후 Duncan's 

multiple range test를 이용하여 P<0.05의 범위에서 각 군

의 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

맥문동 분말 첨가 국수의 품질 변화

조리특성: 맥문동 분말을 첨가하여 제조한 국수의 조리 

전후의 중량, 부피 및 국물의 흡광도를 측정한 결과는 Table 

3과 같다. 조리 전 생면의 중량은 군 간에 차이가 없었다. 

조리면의 중량 및 부피는 대조구에서 가장 큰 값을 나타냈으

며 맥문동 분말의 첨가량이 증가할수록 유의하게(P<0.05)

감소하였다. 수분흡수율도 맥문동 분말 첨가량이 증가할수

록 유의하게(P<0.05) 감소하였다. 이는 밤가루 복합분 국수

의 제면특성 연구(33)와 일치한 결과이다.

색도 측정: 맥문동 분말을 첨가하여 제조한 생면과 조리

면의 색도 측정 결과는 Table 4와 같다. 생면의 L*(명도)의 

경우 대조구 83.35에 비해 맥문동 분말 첨가 생면은 
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Table 4. Hunter color value of noddle containing roasted Liriopis 
tuber powder

Sample1) Parameters
Uncooked noodle L* a* b*

C
L1
L2
L3
L4
L5

83.35±2.00f

76.51±0.67e

71.56±1.01d

68.42±0.62c

64.74±1.02b

61.47±0.73a

 0.33±0.03a

 2.99±1.14b

 5.17±0.65c

 7.70±0.62d

 9.48±0.92e

11.59±0.84f

18.39±0.96a

22.58±1.93b

26.25±1.52c

29.33±0.85d

30.56±1.00df

31.64±0.58f

Cooked noodle
C
L1
L2
L3
L4
L5

75.63±0.83e

72.54±1.00d

68.23±1.94c

61.09±1.67b

58.82±0.52a

57.18±0.96a

-0.48±0.45a

1.31±0.41b

3.81±0.54c

6.71±0.42d

8.55±0.69e

9.35±0.66e

18.82±2.11a

17.61±1.20a

21.75±2.08b

28.15±0.73c

28.88±0.68c

30.52±0.59c

1)Samples are the same as in Table 1.
a-fMeans with the different letters in the same column are sig-

nificantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 6. Sensory score of noodle containing roasted Liriopis tuber powder
Sample1) Color Appearance Taste Flavor Texture Purchase intention Overall acceptability

C
L1
L2
L3
L4
L5

4.50±0.12b

5.05±0.02c

4.40±0.03b

5.83±0.08d

4.80±0.05b

4.00±0.04a

4.85±0.04b

6.00±0.05c

4.45±0.06a

4.75±0.07b

4.80±0.08b

4.40±1.02a

3.90±0.02a

4.40±0.05a

5.30±0.02b

5.75±0.07b

6.72±0.05c

5.00±0.05b

3.90±0.11a

4.15±0.07b

4.85±0.08b

5.75±0.08c

6.72±0.04
5.25±1.20c

4.50±0.13a

5.05±0.06b

5.40±0.04b

5.70±0.09b

6.56±0.06c

5.30±0.08b

3.65±0.15a

3.70±0.03a

4.50±0.03b

5.10±1.30b

6.17±0.09c

4.50±0.06b

3.85±0.08a

5.00±0.04b

5.00±1.20b

5.30±0.07b

7.00±1.21cb

5.00±0.05b

1)Samples are the same as in Table 1. 
a-dMeans with the different letters in the same column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 5. Texture characteristics of noodle roasted Liriopis tuber 
powder

Sample1) Springiness
(%)

Cohesiveness
(%)

Chewiness
(g)

Brittleness
(kg)

C
L1
L2
L3
L4
L5

 6.10±0.99ns

5.74±0.09
5.81±0.53
6.10±0.14
5.61±0.58
5.60±0.54

1.55±0.40c

0.92±0.06b

0.81±0.07ab

0.80±0.05ab

0.64±0.07ab

0.58±0.03a

0.09±0.00c

0.07±0.01b

0.05±0.01b

0.04±0.01a

0.04±0.21a

0.04±0.01a

8.35±0.96d

6.11±0.16c

4.13±0.43b

4.51±0.50b

3.86±0.94b

1.99±0.01a

1)Samples are the same as in Table 1.
a-dMeans with the different letters in the same column are sig-

nificantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.
ns: Not significantly different.

61.47~76.51의 범위를 보여 맥문동 분말 첨가량이 증가할

수록 유의하게(P<0.05) 낮아지는 것으로 나타났다. a*(적색

도)와 b*(황색도)는 맥문동 분말 첨가량이 증가할수록 대조

구에 비해 유의하게(P<0.05) 증가하였다.

조리면의 경우에도 L*(명도)은 맥문동 분말 첨가량이 증

가할수록 대조구에 비해 유의하게 감소하였고(P<0.05), a*

(적색도)와 b*(황색도)는 맥문동 분말 첨가량이 증가할수록 

대조구에 비해 유의하게 증가하였다(P<0.05).

조직감 측정: 맥문동 분말 첨가 국수의 탄력성(springi-

ness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness), 부서짐

성(brittleness) 등의 조직감을 측정한 결과는 Table 5와 같

다. 탄력성은 대조구와 맥문동 분말 첨가 국수에서 유의적인 

차이를 보이지 않았으며, 응집성, 씹힘성 및 부서짐성은 모

두 맥문동 분말을 첨가한 국수가 유의하게 낮게 나타났다

(P<0.05). 이러한 결과는 상황버섯 분말과 추출액을 첨가한 

국수의 품질특성 결과(17)와 일치하는 것으로 분말과 밀가

루가 잘 섞이지 않아 자체적으로만 응집되어 부착성, 탄성이 

낮은 반죽이 형성되는 결과이다.

관능평가: 맥문동 분말을 첨가한 국수의 색(color), 외관

(appearance), 맛(taste), 향(flavor), 조직감(texture), 구

매 의향(purchase intention) 및 전반적 기호도(overall ac-

ceptability) 등의 기호성을 9점 척도법으로 실시한 결과는 

Table 6과 같다.

색의 기호도는 맥문동 분말 5% 첨가한 국수가 5.83점으

로 가장 높은 점수를 나타냈고, 외관은 맥문동 분말 1% 첨가

한 국수가 6.00점으로 가장 높은 점수를 나타냈으며, 이 두 

가지 모두 맥문동 분말 9% 첨가한 국수가 가장 낮은 점수를 

나타냈다. 맛과 향은 맥문동 분말 7% 첨가한 국수가 각각 

6.72점으로 가장 높은 점수를 나타냈고, 대조구가 가장 낮은 

점수를 나타냈다. 구매 의향과 전반적 기호도도 맥문동 분말 

7% 첨가한 국수가 각각 6.17점과 7.00점으로 가장 높은 점

수를 나타냈고 대조구가 가장 낮은 점수를 나타냈다. 이상의 

결과를 종합해보면 맥문동 7% 첨가 국수가 관능적으로 가

장 좋은 것으로 나타났다.

활성글루텐 첨가한 맥문동국수 품질 변화

조리특성: 활성글루텐을 첨가하여 제조한 맥문동국수의 

조리 전후의 중량, 부피 및 국물의 흡광도를 측정한 결과는 

Table 7과 같다. 활성글루텐을 첨가한 맥문동 국수는 생면

의 중량은 군 간에 차이는 있으나 활성글루텐 첨가 비율과 

비례하지는 않았다. 조리면의 중량 및 부피는 활성글루텐 

첨가가 증가할수록 유의하게 증가하는 값을 나타내었다

(P<0.05). 

수분흡수율 또한 활성글루텐의 첨가량이 증가할수록 유

의하게 증가하는 값을 나타내었다(P<0.05). 조리 후 국물의 

탁도는 활성글루텐 첨가량이 증가할수록 대조구보다 유의

하게 감소하였다(P<0.05). 이는 sodium alginate의 첨가로 
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Table 7. Cooking properties of noodle containing roasted Liriopis tuber powder with activated gluten

Sample1) Weight of uncooked 
noodle (g)

Weight of cooked
noodle (g)

Volume of cooked
noodle (mL)

Water absorption
(%)

Turbidity of soup
(mm)

C
G1
G2
G3
G4
G5

70.20±1.00b

71.79±2.00c

71.02±2.90bc

71.02±1.45bc

69.95±1.00b

70.81±1.00bc

116.30±1.00b

118.54±1.12b

120.69±1.20bc

120.99±1.36bc

120.77±5.51bc

124.10±10.00c

100.80±1.00a

102.67±2.52b

105.00±5.00b

102.67±2.03b

110.17±0.58c

110.00±0.00c

65.60±0.80d

65.00±1.00a

69.94±1.53b

70.36±1.00b

72.65±1.53b

75.26±1.53c

0.44±0.20d

0.26±0.01c

0.13±0.01b

0.13±0.02b

0.05±0.02a

0.04±0.01a

1)Samples are the same as in Table 2.
a-dMeans with the different letters in the same column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 8. Hunter color value of noodle containing roasted Liriopis 
tuber powder with activated gluten

Sample1) Parameters
Uncooked noodle L* a* b*

C
G1
G2
G3
G4
G5

 64.40±0.71ns

64.92±0.01
64.92±0.01
63.25±1.00
64.91±1.00
61.86±1.00

 9.47±0.20ns

9.14±1.00
9.22±0.10
9.19±0.01
9.19±0.05
9.24±0.32

30.56±0.29ns

29.79±0.19
30.50±0.10
30.53±0.10
30.57±0.10
30.68±1.00

Cooked noodle
C

G1
G2
G3
G4
G5

 59.23±0.99ns

59.01±1.00
57.66±0.85
59.63±0.78
59.62±0.63
59.37±0.64

 8.35±0.08ns

8.53±0.10
8.73±0.10
8.52±0.10
8.00±0.08
8.74±0.95

28.66±1.65c

26.29±1.00a

27.62±0.10b

27.88±0.10c

27.63±0.11bc

28.51±0.90c

1)Samples are the same as in Table 2.
a-cMeans with the different letters in the same column are sig-

nificantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.
nsNot significantly different.

Table 9. Texture characteristics of noddles containing roasted 
Liriopis tuber powder with activated gluten

Sample1) Springiness
(%)

Cohesiveness
(%)

Chewiness
(g)

Brittleness
(kg)

C
G1
G2
G3
G4
G5

5.77±0.50a

7.00±1.20b

7.61±0.35c

7.98±0.23c

8.02±0.25c

8.77±0.35d

0.60±0.02a

0.93±0.06b

0.97±0.06b

1.33±0.29c

1.88±0.12d

2.00±0.10d

0.05±0.02a

0.15±0.02b

0.18±0.02b

0.24±0.30c

0.32±0.03d

0.34±0.03d

 3.96±0.03a

 7.73±1.02b

 7.47±1.10b

 9.89±0.67c

11.29±1.00cd

12.52±1.03d

1)Samples are the same as in Table 2.
a-dMeans with the different letters in the same column are sig-

nificantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 10. Formation of noodle containing roasted Liriopis tuber 
powder with activated gluten

C1) G1 G2 G3 G4 G5

+a +a +++b +++b +++b +++b

++++: 0～1 strands out of 30 strand 30 cm length fell down 
during the drying periods of noodles.
+++: 2～5 strands out of 30 strand 30 cm length fell down 
during the drying periods of noodles.
++: 6～10 strands out of 30 strand 30 cm length fell down dur-
ing the drying periods of noodles.
+: Over 10 strand out of 30 strand 30 cm length fell down 
during the drying periods of noodles.
1)Samples are the same as in Table 2.
a,bMeans with the different letters are significantly different 

(P<0.05) by Duncan's multiple range test.

탁도가 낮아졌다는 Shin 등(32)의 보고와 일치한다.

색도 측정: 활성글루텐을 첨가하여 제조한 맥문동 생면과 

조리면의 색도를 측정한 결과는 Table 8과 같다. 생면의 경

우 L*(명도)은 활성글루텐을 첨가한 국수가 61.86~64.92의 

범위를 나타내 대조구의 64.40과 차이를 나타내지 않았다. 

또한 a*(적색도), b*(황색도)도 활성글루텐을 첨가한 맥문동 

국수와 대조구 사이에 군 간의 차이를 나타내지 않았다. 

조리면에 있어서는 L*(명도)과 a*(적색도)는 활성글루텐

을 첨가한 맥문동 국수가 각각 57.66~59.63과 8.00~8.74 

범위를 나타내 대조구와 유의적 차이는 없었다. 이러한 결과

는 돼지감자가루 복합분 국수의 제조와 품질개량제의 첨가 

효과(29)에서 품질개량제의 첨가는 색도에는 영향을 미치

지 않는다는 결과와 일치한다. 그러나 b*(황색도)는 활성글

루텐을 1%와 2% 첨가한 맥문동 국수가 26.29와 27.62로 

대조구와 유의적인 차이가 나타났다.

조직감 측정: 활성글루텐을 첨가한 국수의 조직감의 변화

는 Table 9와 같다. Table 5에서 맥문동 분말의 첨가량이 

많을수록 조직감이 떨어지는 것으로 확인되었으나 활성글

루텐을 첨가함에 따라 조직감 측정값이 높아진 것으로 나타

났다. 이는 밀가루에 결착개량제를 첨가하면 탄력성, 응집성 

등이 증가한다는 Chang(28)의 보고와 유사한 결과로 활성

글루텐의 첨가 농도가 증가할수록 대조구에 비해 탄력성, 

응집성, 씹힘성, 부서짐성 등 모든 조직감이 유의하게 높아

진 것으로 나타났다(P<0.05).

면대형성: 대조구와 활성글루텐을 첨가한 국수의 면대 형

성 결과는 Table 10과 같다. 대조구와 활성글루텐 1% 첨가

구에 비해 2%, 3%, 4% 및 5% 첨가한 맥문동 국수의 면대형

성 능력이 유의하게 높아졌다(P<0.05). 이는 맥문동 7% 첨

가 국수의 면대형성을 위해서는 활성글루텐 첨가량이 최소 

2%는 되어야 함을 보여주는 결과이다. 본 실험에서 사용한 

활성글루텐의 첨가가 면대형성을 향상시키는 결과는 1.5% 

glyceryl monostearate와 2% methocel 첨가로 인해 면대

형성이 향상된 결과(32)와 일치한다.
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Table 11. Sensory score of noodle containing roasted Liriopis tuber powder with activated gluten
Sample1) Color Appearance Taste Flavor Texture Purchase intention Overall acceptability

C
G1
G2
G3
G4
G5

4.50±0.08a

5.60±0.12c

5.33±0.12c

5.33±0.05c

4.67±0.05b

4.67±0.12b

4.85±0.07a

5.00±0.10b

4.50±0.11a

5.00±0.03b

6.00±0.08c

5.00±0.08b

3.90±0.08a

6.67±0.13c

6.67±0.09c

6.67±0.04c

6.00±0.08b

5.67±0.07b

3.90±0.04a

5.50±0.08b

6.00±0.13c

6.00±0.08c

6.00±0.10c

5.50±0.11b

4.50±0.03a

4.00±0.05a

8.00±0.06d

8.00±0.02c

5.33±0.13b

4.33±0.12a

3.65±0.12a

6.33±0.07c

6.33±0.09c

7.67±0.02d

5.33±0.08b

5.00±0.09b

3.85±0.01a

5.00±0.08b

5.00±0.08b

7.00±0.04c

5.30±0.06b

5.00±0.08b

1)Samples are the same as in Table 2.
a-dMeans with the different letters in the same column are significantly different (P<0.05) by Duncan's multiple range test.

관능평가: 대조구와 1%, 2%, 3%, 4%, 5% 활성글루텐을 

첨가한 맥문동 국수의 색, 모양, 맛, 향, 조직감, 구매의향, 

전반적 기호도를 9점 척도법으로 실시한 결과는 Table 11

과 같다. 

색은 활성글루텐 1%를 첨가한 맥문동 국수가 5.60점으로 

가장 높은 점수를 나타냈다. 색의 기호도와 기계적 색차계 

측정의 결과는 상관관계가 없어 품질특성을 나타내는데 중

요한 요인으로 작용하지 않는다(19)고 한다. 이는 다양한 

종류의 기능성 국수에 대한 소비자들의 변화된 소비형태가 

반영되어 밀가루가 주원료인 전통적인 국수의 색에 대한 고

정관념에서 벗어나 기능성 국수에 대한 인지도가 높아졌음

을 알 수 있다(34). 외관은 활성글루텐 4% 첨가한 맥문동 

국수가 6.00점으로 가장 높은 점수를 나타냈고, 맛은 활성글

루텐 1%, 2%, 3% 첨가한 맥문동 국수가 6.67점으로 높은 

점수를 나타냈다. 향은 활성글루텐 2%, 3%, 4% 첨가한 맥

문동 국수가 6.00점으로 동일하게 높은 점수를 나타냈다. 

조직감은 활성글루텐 2%, 3% 첨가한 맥문동 국수가 8.00점

으로 높은 점수를 나타냈고, 대조군과 활성글루텐 1%, 5% 

첨가한 맥문동 국수는 낮은 점수를 보였다. 이는 일반적으로 

탄력성이 크고 쫄깃한 국수에 대한 선호도가 크지만 탄력성

과 부드러움이 지나치게 높으면 관능적 조직감이 낮게 평가

된다는 것을 의미하는 것으로 생각된다. 색, 외관, 맛, 향 

등 거의 모든 항목에서 대조구가 가장 낮은 점수를 나타내 

맥문동 분말의 첨가량을 높인 기능성 국수를 만들기 위해서

는 결착개량제를 사용하는 것이 품질향상을 위해 매우 필요

함을 시사해주고 있다.  

구매 의향과 전반적 기호도는 모두 활성글루텐 3% 첨가

한 맥문동 국수가 가장 높은 점수를 나타냈고, 역시 대조구

가 가장 낮은 것으로 나타났다. 결과적으로 맥문동 분말 7% 

첨가에 활성글루텐 3%를 첨가한 맥문동 국수가 관능적으로 

가장 우수한 것으로 나타났다.

요   약 

본 연구는 볶음 처리를 한 맥문동 첨가 국수의 제면적성 및 

품질특성을 살펴보기 위하여 생면을 제조한 후 최적의 맥문

동 첨가비율을 밝히고자 하였다. 볶음 처리를 한 맥문동 분

말을 밀가루 중량 대비 1%, 3%, 5%, 7% 및 9%를 첨가하여 

제조한 국수의 제면적성과 품질특성을 조사하였다. 맥문동 

분말을 첨가하여 제조한 국수의 조리 후 중량과 부피 및 수

분흡수율은 맥문동 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소

하였으며, 탁도는 증가하였다. 색도는 생면과 조리면 모두 

맥문동 첨가량이 증가할수록 대조구에 비해 L값은 감소하였

으며 a, b값은 증가하였다. 탄력성, 응집성, 씹힘성, 부서짐

성 등의 조직감은 모두 맥문동 첨가량이 증가할수록 감소하

는 경향을 보였다. 관능검사 결과 맥문동 분말 7% 첨가국수

가 가장 좋은 것으로 나타났다. 하지만 맥문동 첨가량이 증

가할수록 고형분의 용출로 인한 탁도 증가와 조직감의 저하

가 나타났으므로 이를 보완하기 위해 품질개량제인 활성글

루텐을 첨가하여 품질 향상을 시도하였다. 품질특성 실험 

결과 기능성과 관능 등에서 가장 적절한 것으로 선정된 맥문

동 7% 첨가군에 활성글루텐 1%, 2%, 3%, 4% 및 5%를 첨가

하여 품질특성을 살펴보았다. 이 결과 조리 후 중량, 부피, 

수분흡수율은 글루텐 첨가량과 비례하여 증가하였으며, 탁

도는 감소하였다. 탄력성, 응집성, 씹힘성, 부서짐성 등의 

조직감도 모두 향상되었다. 관능검사 결과 활성글루텐 3% 

첨가구가 관능적으로 가장 좋은 것으로 나타났다. 결과적으

로 맥문동 분말 7%에 활성글루텐 3%를 첨가하였을 때 가장 

우수한 맥문동 첨가 국수를 제조할 수 있는 것으로 나타났다. 
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