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Abstract

This study is aimed at examining the usefulness of mugwort as an alternative of western herb by making widely known 
tomato sauce with mugwort powder added, the ingredient that has a bio-active substance. The control group showed the 
highest percentage of water from tomato sauce, 89.24%. The sauce with mugwort added in by 2% showed the lowest pH, 
4.55. The brightness L value for chromaticity got lower significantly (p>0.001) as the amount of added mugwort increased, 
and red a value and yellow b value were high in the control group for 18.06 and 16.84 respectively, and got reduced as 
the amount of added mugwort increased. The salinity was the highest in the sauce mugwort added in by 2% for 1.02. Sugar 
content and reducing sugar were the lowest in the sauce mugwort added in by 2% for 9.49 and 56.01. As measuring total 
count change, no microorganism was found until 10th day of storage, and was 0% 1.7×103 CFU/mL on the 15th day, and 
no microorganism was found in the 1.5% and 2% added groups. Lastly for 60 days of storage, the control group without 
mugwort showed the highest microorganism count for 3.1×108 CFU/mL In a sensory test, color was in the 1% added group 
was 5.28, higher than the control group which showed 4.78, but there was no significant difference. Taste was rated most 
highly in the 1.5% added group for 5.65. After taste was also rated most highly in the 1.5% added group for 5.8. Overall 
preference was the highest in the 1% added group for 5.79. From the results, tomato sauce with mugwort added in showed 
the high storage capacity and was rated highly in the preference test. The possibility of the alternative of western spice 
and the potential to use Korean spice for other western spice were observed again.
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서 론   

오늘날 식생활에서 소비자들의 다양한 기호와 독특한 개

성은 새로운 식문화를 만들어 가는 동력이 되고 있다. 더 나

아가 음식은 단순히 먹는 것이 아니라, 커뮤니케이션의 수단

이 될 정도로 문화를 창조하고 선도하는 역할을 수행하게 되

었다(Kang & Han 2004). 최근 소득 증가와 국제화에 따른 시

대 흐름에 따라 식품의 선택이 다양화 되면서 양보다 질을 

추구하게 되었다(Kim 등 2008).

토마토는 가지과(Lycopersicum esculentun Mill)에 속하는 

일년생 작물로서, 남미 안데스 산맥이 원산지이며, 16세기 초 

콜럼버스가 신대륙을 발견했을 무렵 유럽으로 건너가 스페

인과 이탈리아에서 처음으로 재배되기 시작하였다고 한다

(Kim DS 2003). 토마토에는 비타민, 무기질, 식이섬유와 같은 

영양 성분뿐 아니라, lycopene과 polyphenol과 같은 생리기능

성 물질이 다량 함유되어 있는 건강식품이다(Toor & Savage 
2005). 토마토는 날것보다 가열이나 가공하면 세포벽을 파괴시

켜 lycopene이나 carotene의 함량이 증가되고(Thomon 등 2000), 
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특히 생체 이용율이 가장 높은 cis형 lycopene으로의 전환을 

증가시킬 수 있다(Shi 등 2004). 유럽 최초의 토마토 소스 레

서피는 antonio latini가 나폴리에서 풀판한 ‘la scalco alla 
moderna’라는 요리책에서 찾아볼 수 있는데, “잘 익은 토마

토 5개를 불에 그슬려 껍질을 벗기고 잘게 자른 후 다진 양

파와 고추, 타임을 적당히 넣는다. 여기에 소금, 올리브유, 
식초를 넣고 섞어 만든다.”라고 기록되어 있다(Lee YM 
2004). 서양요리에 사용하는 품질 좋은 소스는 음식 전체의 

맛과 식욕을 증진시켜서 고객의 선호도를 높일 뿐 아니라, 
음식의 품위를 격상시키는 데 큰 영향을 미쳤고, 그 중 토마

토 소스는 파스타로 대표되는 이탈리아 요리에 널리 사용되

는 소스로서, 파스타와 피자뿐만 아니라, 육류 요리에도 잘 어

울린다(Kim & Yoo 2010).
국화과(Compositae)에 속하는 쑥(Artemisia princeps var. orien-

talis)은 항알레르기, 피부질환 및 노화 억제 등의 효능이 

인식되면서 의약품이나 화장품, 비누, 음료 등 다양한 식

품 개발에 사용되었다(Lee 등 2000). 쑥의 다양한 기능성에 

대하여 많은 연구가 이루어져 있는데, 인체 간암세포(Hep 
G2)에 대한 항암 작용, 흰쥐의 간 손상 억제 및 혈중 에탄

올 농도 저하 효과, 항산화 작용, 항균 작용들이 보고되어 

있다(Park & Kim 2006). 쑥을 식품에 첨가한 연구로는 쑥

을 첨가한 쑥설기의 관능적 품질(Joung 1993), 쑥 첨가가 

빵과 떡의 저장성 향상에 미치는 영향(Kim 등 1998), 쑥의 

첨가량, 저장기간에 따른 쑥개떡의 품질특성(Han 등 2001), 
기능성 식품을 첨가한 청포묵의 관능적 품질특성(뽕잎가

루, 콩가루, 쑥가루)(Kim 등 2002), 쑥 분말 첨가 소시지의 

이화학적 및 저장 특성(Han 등 2006), 쑥 추출물의 기능성

과 쑥국수의 품질특성(Park & Kim 2006), 쑥 분말이 첨가

된 식빵의 물성 및 관능성(Jung 2006), 다양한 염을 첨가한 

쑥두부의 품질 특성(Baik 등 2008), 쑥 분말을 첨가한 스펀

지케이크의 품질특성(Lee 2010), 팽창제 첨가에 따른 쑥설

기의 품질특성 평가(Im SS 2010), 쑥과 솔잎 추출물을 첨가

한 유화형 소시지의 냉장 저장 중 소시지의 저장성에 미치는 

영향(Kim & Hwangbo 2011), 쑥을 첨가한 두텁떡의 저장성

과 품질특성에 관한 연구(Jung 등 2012), 혼합물 실험계획

법에 의한 쑥 첨가 찜 케이크의 최적화(Oh & Park 2012), 쑥 

분말을 첨가한 양갱의 품질특성(Choi & Lee 2013) 등이 보

고된 바 있다.
서양요리에 대한 관심도는 증가되고 있으나, 서양허브

의 대체제로서 사용할 수 있는 우리나라 허브식물에 대한 

연구는 미비한 실정이다. 따라서 본 연구는 토마토 소스 제

조 시 일상에서 쉽게 구할 수 있고, 다양한 기능성과 영양

학적 우수성을 가지고 있는 쑥을 동결건조한 후, 토마토 소

스의 토마토 양에 대비하여 첨가량을 다르게 첨가한 후에 

수분, 색도, pH, 당도, 환원당, 염도 및 관능검사 등을 측정

하였다. 이에 따른 이화학적 분석과 관능검사 결과를 통하

여 쑥을 첨가한 토마토 소스의 활용방안을 모색하고자 하

였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에 사용한 토마토는 2013년 8월 17일에 제조된 Hunt 

tomato whole(Conagra Foods, USA)과 오레가노, 월계수잎, 통
후추는 한남마트(Seoul, Korea)에서 구입하여 사용하였다. 마
늘과 양파는 가락동농수산물 시장에서 2014년산을 구입하였

고, 소금은 ㈜한주소금, 쑥은 서울시 제기동 경동시장에서 경

남 밀양산을 2014년 4월에 구입하여 사용하였다.

2. 쑥 시료의 제조
쑥을 동결 건조하는 방법은 Kim & Song(2012)의 연구를 

참고하여 여러 번의 예비실험을 통해 동결 건조한 쑥 분말을 

제조하였다. 쑥 분말은 쑥을 흐르는 물에 2분간 3회 수세 후 

상온 25℃에서 탈수기를 이용하여 물기를 제거한 후, 동결건

조기(Gudero DF8510, Ilshin Lab Co, Korea)에서 －50℃의 온

도에서 48시간 동결건조시킨 뒤 blender(HR 1734/60, Philips, 
Brazil)로 한번에 200 g씩 1분 동안 갈아 60 mesh 체에 내려 

사용하였다.

3. 토마토 소스의 제조
토마토 소스의 제조 기준은 Kim 등(2010)과 Kim & Yoo 

(2012)의 선행연구를 수정하여 제조하였다. 토마토는 캔에

서 개봉 후에 주스는 체에 내려서 사용하고, 토마토 홀은 가

로, 세로, 두께 각각 1 cm로 잘라서 준비하였으며, 양파는 

가로, 세로 각각 1.5 cm 크기로 마늘은 곱게 다져서 준비했

다. 재료들은 stainless steel 용기(지름 30 cm, 높이 40 cm)를 

사용하여 올리브 오일 150 mL에 다진 마늘이 브라운 색이 

날 때 양파를 넣어 투명해질 때까지 볶은 후에 오레가노를 

넣었다. 그 후 토마토 3,200 g과 닭육수 1,000 mL, 월계수잎 

2 g을 넣고 중불에서 1시간 동안 가열을 했다. 가열시간이 

다 되었을 때 소금과 후추를 넣고, 여러 번의 예비실험 결과 

토마토 소스의 고유의 색과 기호도를 낮추지 않은 비율이

며, 토마토 레시피에 대한 여러 문헌을 살펴본 결과, 허브의 

비율이 토마토 양의 1% 전후여서 쑥을 토마토 대비 0%, 
0.5%, 1%, 1.5%, 2% 네 가지 군으로 첨가한 후 15분간 더 

중불에서 가열하고, 찬 물에 1시간 동안 식혀서 준비했다. 
토마토 소스의 재료 배합비와 제조 과정은 Table 1 및 Fig. 
1과 같다.
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Table 1. Formula for tomato sauce with mugwort powder

Ingredients
Mugworts powder(%)

0 0.5 1 1.5 2
Whole tomato(g) 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200
Onion(g) 250 250 250 250 250
Garlic(g) 30 30 30 30 30

Olive oil(mL) 150 150 150 150 150
Mugwort(g) 0 16 32 48 64
Salt(g) 25 25 25 25 25
Pepper(g) 5 5 5 5 5
Oregano(g) 5 5 5 5 5
Bay leaf(g) 2 2 2 2 2

Chicken stock(mL) 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Added sauted the garlic & 
onion with olive oil

 Add oregano

Sauteing

 Add tomato, chicken stock, bay leaf

Simmering at 85℃ for 1 hour

 Add freezed mugworts powder 
(0, 0.5, 1, 1.5, 2%) and add salt & pepper

Simmering at 85℃ for 15 min

Cooling at 1 hour

Mugwort tomato sauce

Fig. 1. Procedures for preparation of tomato sauce added 
mugworts powder.

4. 쑥을 첨가한 토마토 소스의 물리적 특성 측정
쑥 분말을 첨가한 토마토 소스의 수분함량은 각 시료 5 g

을 칭량하고, AOAC(1990)법에 따라 표준시험법에 의하여 

105℃ 상압가열 건조법으로 측정하였다. 시료는 3회 반복하

여 그 평균값을 구하였다. pH는 시료를 20℃로 방냉하여 pH 
meter(pH meter, model pb-10, Sartorius, Germany)로 3회 반복 

측정하였고, 색도는 각 시료를 제조한 직 후에 색차계(Chroma 
meter CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 명도(L값: lightness), 
적색도(a값: redness) 황색도(b값: yellowness)를 3회 반복 측정

하여 그 평균값을 구하였으며, 이 때 사용된 calibration plate
는 L값이 92.50, a값이 0.31, b값이 0.32이었다. 

5. 쑥을 첨가한 토마토 소스의 화학적 특성 측정
쑥을 첨가한 토마토 소스의 염도 측정은 토마토 소스를 40 

g을 취하여 3,600 rpm에서 10분간 원심분리하여 상등액만

을 취하고, 0.25 μm 멤브레인 필터로 여과하여 염도계(HAHN, 
HI931100, Italy)를 사용하여 3회 반복으로 측정한 평균값으

로 나타내었다. 당도는 시료 100 mL를 6,000 rpm에서 20분간 

원심분리하여 상징액만 굴절당도계(Refractometer model PR-10, 
Atago, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하였다. 환원당은 쑥

을 첨가한 토마토 소스 100배 희석액 0.5 mL와 DNS 시약 

0.5 mL를 시험관에 취하여 교반하고 100℃ 물에서 5분간 반

응시킨 다음, 찬물에 방냉 후 spectrophotometer(model UV-1240, 
shimadzu, Japan)를 이용하여 575 nm에서 흡광도를 3회 반복 

측정하였으며, 표준곡선으로는 포도당을 사용하였다.

6. 쑥을 첨가한 토마토 소스의 총 균수 측정
쑥을 첨가한 토마토 소스의 총 균수 측정은 시료를 제조 

후 4℃ 항온기에서 멸균한 유리밀폐용기에 보관하면서 60일 동

안 측정하였다. 총 균수의 측정은 시료 10 mL를 0.1% peptone 
용액에 10배씩 단계적으로 희석하였고, 각 희석액 1 mL를 

PCA(Plate Count Agar, Difco, USA)배지에 접종하여 30℃에서 

48시간 배양하여 형성된 집락수로 나타내었다. Colony forming 
units(CFU/mL)로 나타내었다.     

7. 쑥을 첨가한 토마토 소스의 DPPH free radical 소거
활성 측정

2,2-diphenyl-β-picrylhydrazyl(DPPH) free radical 소거능 활

성은 Kang 등(1996)의 방법을 다소 변형하여 사용하였다. 시
료는 고형분을 제외한 액체 2 mL를 취하고, 80% 에탄올을 

8 mL 가하여 40분간 혼합하고, 혼합한 시료를 12,000 rpm에

서 60분간 centrifuge(5415c, Eppendorf, Germary)에서 원심분

리하여 여과(Whatman No.1)하였다. 여과액 0.2 mL를 실험관 

넣고 4×10－4 M DPPH 용액 0.8 mL와 0.1 M phosphate buffer 
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2 mL를 가하여 총 5 mL가 되도록 하고, 30분간 암소에 방치

하며 525 nm에서 spectrophotometer(Shimadzu, UV-MINI 1240, 
Japan)를 이용하여 흡광도를 측정하였고, 다음의 식에 의해 

전자공여능을 산출하였다.

DPPH(%) = 추출물무첨가구의흡광도
추출물첨가구의흡광도 ×

8. 쑥을 첨가한 토마토 소스의 관능검사
쑥을 첨가한 토마토 소스의 관능검사는 소스의 온도를 중

탕으로 20℃를 유지한 상태로 두었다가, 관능검사 훈련을 받

은 경기대학교 외식관리학과 학생 30명을 대상으로 외관, 향, 
맛, 뒷맛, 전반적인 기호도의 항목에 대해 좋아하는 정도를 

9점 척도법으로 평가하였다.

9. 통계방법
SAS(Statistical analysis System, Version 8.1, SAS Institute 

Inc., Cary, NC, USA)를 사용하여 평균과 표준편차를 구하고, 
ANOVA test를 한 후 사후 검증을 Duncan's multiple range test
로 하여 p<0.05 수준에서 유의적 차이를 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 쑥 토마토 소스의 물리적 특성
쑥 분말의 첨가량을 달리하여 토마토 소스를 제조하여 수

분, pH, 색도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 수분은 대조

군이 89.24%로 가장 높게 나타났고, 2%의 쑥을 첨가한 것이 

84.53%로 가장 낮게 나타났으며, 쑥 분말의 첨가량이 증가

할수록 유의적(p<0.001)으로 낮아졌다. Kim 등(2013)의 연구

에서 쑥 분말의 첨가량이 많아질수록 떡국 떡의 수분이 감

소하였다는 결과와 일치하였다. pH측정 결과는 대조군이

Table 2. Physical properties of tomato sauce added mugworts powder

Sample Additional ratio 
(%)

Moisture contents
(%) pH

Hunter's color value

L a b

Mugworts
powder

0 89.24±0.12a1) 4.87±0.02a2) 42.44±0.20a 18.06±0.16a 16.84±0.16a

0.5 87.55±0.17b 4.77±0.02b 38.99±0.14b 16.03±0.10b 15.24±0.18b

1 86.04±0.09c 4.69±0.02c 37.49±0.19c 13.22±0.15c 12.97±0.16c

1.5 85.17±0.08d 4.64±0.02d 36.40±0.19d 10.84±0.14d 11.37±0.19d

2 84.53±0.15e 4.55±0.04e 34.13±0.13e  9.39±0.45e 10.74±0.20e

F-value 689.53***3) 94.943*** 967.115*** 686.580*** 635.513***
1) Means±S.D.    
2) Mean in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Ducan's multiple range test.
3) ***p<0.001  

4.87로 높았으며, 쑥을 2% 첨가한 것이 4.55로 가장 낮았

고, 시료의 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 낮

아졌다. 이는 동결건조 쑥 분말을 첨가한 머핀의 품질 특

성(Jang SJ 2012)에서 시료의 첨가량이 증가할수록 pH가 

낮아졌다는 연구결과와 일치하였다. 색도 중 명도 L값은 

대조군이 가장 높은 42.44으로 나타났고, 쑥 분말의 첨가량

이 증가할수록 L값은 유의적(p<0.001)으로 낮아졌다. 적색

도 a값과 황색도 b값도 대조군이 각각 18.06, 16.84로 가장 

높았으며, 쑥 분말의 첨가량이 증가할수록 감소하였다. 
Kim 등(2011)의 연구에서 쑥을 매작과에 첨가 시 명도, 적
색도, 황색도 모두 감소하였다는 결과와 유사한 경향을 나

타냈었다.

2. 쑥 토마토 소스의 화학적 특성
쑥 분말의 첨가량을 달리하여 토마토 소스를 제조하여 염

도, 당도, 환원당을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 염도는 대

조군이 0.91로 가장 낮았고, 0.5%의 쑥을 첨가한 토마토 소스

와 유의적인 차이가 없었으며, 1.5% 쑥을 첨가한 토마토 소

스가 1.01%, 2% 쑥을 첨가한 토마토 소스가 1.02로 가장 높게 

나타났다. 그리고 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 

높아지는 경향을 보였다. 당도 측정 결과, 대조군은 10.10으
로 높았으며, 2% 쑥 분말을 첨가한 토마토 소스가 9.49로 가

장 낮았고, 시료의 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 

낮아졌으며, 1.5%와 2%의 쑥을 첨가한 토마토 소스는 유의

적인 차이를 보이지 않았다. 환원당 또한 대조군이 62.67로 

가장 높고, 2% 쑥을 첨가한 것이 56.01로 가장 낮게 나타났

다. 쑥 분말을 1.5%를 첨가량이 증가하는 동안 유의적(p<0.001)
인 차이를 보이며 감소했다. 이는 Kim JH(2013)의 연구와 

Kim & Yoo(2012)의 연구에서 허브의 첨가량이 많아질수록 

환원당이 유의적인 차이를 보이며 감소하였다는 결과와 유

사하였다.
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Table 3. Chemical properties of tomato sauce added mug-
worts powder

Sample Additional 
ratio(%) Salinity B〫rix Reducing 

sugar

Mugwort
powder

0 0.91±0.011)c 10.10±0.02a2) 62.67±0.57a

0.5 0.93±0.01c 10.05±0.03b 60.34±0.33b

1 0.96±0.01b  9.89±0.02c 58.72±0.33c

1.5 1.01±0.02a  9.61±0.04d 56.93±0.11d

2 1.02±0.01a  9.49±0.05d 56.01±0.16e

F-value 56.974***3) 213.323*** 183.402***
1) Means±S.D.    
2) Mean in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Ducan's multiple range test.
3) *p<0.05, ***p<0.001

3. 저장기간에 따른 미생물 총 균수 변화
쑥 분말을 첨가한 토마토 소스를 4℃에서 60일간 저장하

면서 0, 5, 10, 15, 30, 60일에 총 균수의 변화를 측정한 결과는 

Table 4와 같다. 저장 10일까지는 미생물이 검출되지 않았으

며, 저장 15일에 0% 1.7×103 CFU/mL이었고, 1% 첨가군 3.2× 
102 CFU/mL까지 미생물이 검출되었으나, 큰 차이를 보이지 

않았다. 1.5%, 2% 첨가군에서는 미생물이 검출되지 않았다. 
30, 60일에서도 앞에서와 마찬가지로 쑥의 첨가량이 증가할

수록 미생물 총 균수의 검출이 줄어들었으며, 최종적으로 60
일 저장 시 쑥을 첨가하지 않은 대조군이 3.1×108 CFU/mL가

장 많았으며, 2% 첨가군에서는 2.8×104 CFU/mL로 가장 낮게 

검출되었다. 전반적으로 쑥의 첨가량을 달리한 토마토 소스

는 저장기간이 늘어남에 따라 총 균수가 증가하는 변화가 있

는 것으로 측정되었다. 이는 쑥을 첨가한 두텁떡의 연구(Jung 
등 2012)에서 쑥의 첨가량이 증가할수록 미생물 생육 억제 

효과가 있었다는 연구결과와 들깻잎을 첨가한 토마토 소스

의 연구(Kim 등 2013) 결과와 일치하였다.

4. 토마토 소스의 DPPH free radical 소거 활성
쑥 분말을 첨가한 토마토 소스 DPPH free radical 소거 활성

Table 4. Change of the number of microbes(CFU/mL) of tomato sauce added mugworts powder during  storage at 4℃  

Samples Additional 
ratio(%)

Storage time(days)
0 5 10 15 30 60

Mugwort
powder

0  N.D.* N.D. N.D. 1.7×103 6.4×106 3.1×108

0.5 N.D. N.D. N.D. 2.5×102 2.6×105 3.2×106

1 N.D. N.D. N.D. 3.2×102 1.6×104 2.0×105

1.5 N.D. N.D. N.D. N.D. 3.3×103 3.3×104

2 N.D. N.D. N.D. N.D. 2.5×102 2.8×104

* N.D.: Not detected

Table 5. DPPH free radical scavenging activities of tomato 
sauce added mugworts powder

Sample Additional ratio(%) DPPH(%)

Mugwort
powder

0 16.11±0.121)e

0.5 20.57±1.61d2)

1 25.82±0.56c

1.5 27.86±0.56b

2 31.91±1.33a

F-value 115.16***3)

1) Means±S.D.     
2) Mean in a column by different superscripts are significantly diffe-

rent at 5% significance level by Ducan's multiple range test.
3) *p<0.05, ***p<0.001 

을 측정한 결과는 Table 5와 같다. DPPH free radical 소거 활

성 능력은 대조군이 16.11%로 가장 낮으며, 2% 쑥을 첨가한 

토마토 소스가 31.91로 가장 높게 나타났다. 그리고 첨가량이 

증가할수록 시료 간에 유의적(p<0.001)인 차이를 보이며 높

아졌다. 허브의 첨가량에 따른 토마토 소스의 미생물 분석 및 

항산화성(Kim & Yoo 2010)의 연구에서 허브의 첨가량이 많

아질수록 DPPH free radical 소거 활성이 증가하였다는 연구

결과와 일치하였으며, Kim 등(2002)은 식물체의 총 폴리페놀 

함량과 전자 공여 작용 사이에는 밀접한 상관관계가 있어 폴리

페놀 함량이 높을수록 전자공여능이 높아진다고 보고하였다.
사철쑥의 항산화성과 항균성에 관한 연구(Choi SR 2008)

에서 사철쑥의 총 폴리페놀 함량은 7.8~76.7로 수확한 시기와 

잎, 종실, 줄기에 따라서 성분 차이가 많이 났다. 또한 참쑥에

서는 페놀류 화합물인 플라보노이드가 분리 동정되었는데, 
이러한 플라보노이드들은 효소적 또는 비효소적으로 지질과 

산화를 효과적으로 억제하며, 비타민 E보다 높은 항산화 효

과를 나타낸다.

5. 쑥을 첨가하여 제조한 토마토 소스의 관능검사
쑥 분말을 첨가한 토마토 소스의 관능검사 결과는 Table 

6과 같다. 색(color)은 1% 첨가군이 5.81로 가장 높았으나, 시
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Table 6. Sensory characteristics of the of tomato sauce added to mugwort powder

Sensory 
Ratio of mugwort powder(%)

F-value
0 0.5 1 1.5 2

Color 4.91±1.45a1) 5.16±1.20a 5.28±1.48a 5.81±1.62a 5.44±1.36a 0.62
Flavor 4.78±1.25a2) 5.21±1.14a 5.61±1.16a 5.79±1.34a 5.95±1.34a 1.51
Taste 4.47±1.07a 5.42±1.07ab 5.19±1.10ab 5.65±0.97b 5.49±1.08b 2.09

After taste 4.62±0.84a 5.43±1.07ab 5.37±1.16ab 5.81±1.14b 5.22±0.92ab 1.76
Viscosity 4.68±0.95a 4.89±1.14a 5.12±0.99a 5.83±1.23a 5.19±1.29a 1.46
Overall acceptability 4.26±1.03a 4.71±1.06ab 5.79±0.92b 5.48±0.92b 5.61±1.51b 3.35

1) Means±S.D.  
2) Mean in a low by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 향미(flavor)는 5.95
를 보인 2% 첨가군이 4.78을 보인 대조군에 비해 높았지만 

유의적인 차이는 없었으며, 맛(taste)은 1.5% 첨가군이 5.65로 

유의적으로 가장 높았고, 2%>0.5%>1%>0% 순으로 낮은 선

호도를 보였다. 뒷맛(after taste)은 5.22에서 5.8 수준으로 높은 

기호도를 보였다. 점도(viscosity)는 5.83을 보인 1.5% 첨가군

이 4.68로 보인 대조군에 비해 높았으나, 유의적인 차이는 보

이지 않았고, 전체적인 기호도는 쑥 첨가군 모두 대조군의 비

해 유의적으로 높은 기호도를 보였다(p<0.05). 전체적인 기호

도는 쑥 1% 첨가군이 5.79로 가장 높았으며, 2%>1.5%>0.5%> 
0% 순으로 좋게 평가했고, 쑥 첨가군간 유의적인 차이는 관

찰되지 않았다. 

결 론

본 연구에서는 일반적으로 널리 알려진 토마토 소스에 생

리활성 물질을 가진 쑥을 첨가하여 토마토 소스를 제조하여 

이에 따른 이화학적 분석과 관능검사 결과를 통하여 쑥을 첨

가한 토마토 소스의 개발의 기초자료와 다양한 소스 활용방

안을 모색하고자 하였다. 쑥의 첨가량(0, 0.5, 1, 1.5, 2%)을 달

리하여 토마토 소스를 제조한 다음, 수분, pH, 색도, 염도와 

당도, 환원당, 저장기간에 따른 미생물 총 균수, 관능검사를 

실시하였고, 결과는 다음과 같다. 토마토 소스의 수분은 대조

군이 89.24%로 가장 높게 나타났으며, pH는 2%의 쑥을 첨가

한 것이 4.55로 가장 낮게 나타났다. 색도에서 명도 L값은 쑥

의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아졌고, 적색도 a값과 

황색도 b값은 대조군이 18.06, 16.84로 높았으며, 쑥의 첨가량

이 증가할수록 감소하였다. 염도는 2% 쑥을 첨가한 것이 1.02
로 가장 높았으며, 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 

높아졌다. 당도 측정 결과, 2% 쑥을 첨가한 것이 9.49로 가장 

낮았다. 환원당 또한 2% 쑥을 첨가한 것이 56.01로 가장 낮게 

나타났다. 4℃에서 60일간 저장하면서 0, 5, 10, 15, 30, 60일

에 총 균수의 변화를 측정한 결과, 저장 10일까지는 미생물이 

검출되지 않았으며, 저장 15일에 0% 1.7×103 CFU/mL이었고, 
1.5%, 2% 첨가군에서는 검출되지 않았다. 최종적으로 60일 

저장 시 쑥을 첨가하지 않은 대조군이 3.1×108 CFU/mL로 가

장 많았으며, 2% 첨가군에서는 2.8×104 CFU/mL로 가장 낮게 

검출되었다. DPPH free radical 소거활능은 대조군이 16.11%
로 가장 낮으며, 2% 쑥을 첨가한 토마토 소스가 31.91%로 가

장 높게 나타났다. 그리고 첨가량이 증가할수록 시료 간에 유

의적(p<0.001)인 차이를 보이며 높아졌다. 관능검사에서 색

(color)은 1% 첨가군은 5.28로 4.91을 보인 대조군에 비해 높

았으며, 향미(flavor)는 5.95를 보인 2% 첨가군이 4.78을 보인 

대조군에 비해 높았지만 유의적인 차이는 없었다. 맛(taste)은 

쑥 1.5% 첨가군이 5.65로 가장 높은 평가를 받았다. 뒷맛(after 
taste) 또한 1.5% 첨가군이 5.8로 가장 높게 평가되었으며, 점
도(viscosity) 또한 5.83를 보인 1.5% 첨가군이 가장 높았다. 
전체적인 기호도는 쑥 1% 첨가군이 5.79로 가장 높았다. 이
상의 결과에서 쑥을 첨가한 토마토 소스는 저장성이 향상되

고, 기호도에서 높은 평가를 받았다. 앞으로 서양의 향신료 

대체제의 가능성과 다른 서양의 소스에도 우리나라에서 나

오는 향신료를 이용할 수 있는 가능성을 다시 한 번 볼 수 

있었다. 또한 쑥을 첨가 시에 미생물 생육 억제 작용이 있는 

것으로, 보다 토마토 소스의 저장성 향상과 항산화성에 큰 효

과가 있는 것으로 사료된다. 또한 관능검사 결과와 실험결과

를 바탕으로 1.5% 정도의 쑥을 첨가하는 것이 색, 점도, 맛, 
뒷맛, 전반적인 기호도 모두에서 높은 점수를 나타내어 최적

의 첨가량이라 생각된다.
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