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함초 분말을 첨가한 청포묵의 품질 특성
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ABSTRACT

This study evaluated the quality characteristics of mungbean starch gel prepared with different amounts of Salicornia herbacea 
L. powder. In order to determine the optimal addition level of Salicornia herbacea L. powder, samples of mungbean starch 
with 0, 2, 4, 6 and 8% of Salicornia herbacea L. powder substitute were prepared, after which physicochemical, textural and 
sensory quality characteristics were measured. Upon increasing Salicornia herbacea L. powder levels in the formulation, moisture 
contents of samples decreased, except the 6% addition sample, and salinity levels increased. Total phenolic contents and DPPH 
radical scavenging activities also increased significantly upon addtion of Salicornia herbacea L. powder. According to the texture 
analysis, hardness and gumminess decreased with increasing amounts of added Salicornia herbacea L. powder. From the sensory 
tests, 4% Salicornia herbacea L. powder sample received the highest overall acceptability score with proper levels of flavor, 
saltiness and texture. As a result, to increase usage of Salicornia herbacea L., the optimal formulation consisted of 4% Salicornia 
herbacea L. powder substitute for mungbean starch.
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서 론

우리나라에서 자생하는 해조류는 미네랄과 비타민이 풍부

하며, 바닷물을 충분히 흡수하며, 자라서 다수의 필수 아미노

산과 건강에 좋은 식이섬유소를 과량 함유하고 있다. 이러한

식이섬유 중에서도 pectin이나 gum류 같은 점성 식이섬유는

당뇨 예방, 장내 물질 흡수 조절, 지질 및 지단백 합성 조절, 
담즙산 결합으로 혈청 콜레스테롤 저하 등의 기능성을 지니

고 있어, 성인병 예방에 효과가 있는 것으로 널리 알려져 있

다(Liu et al 2012).
여러 해조류 중 함초(Salicornia herbacea L.)는 만조 때 바

닷물에 잠기고, 간조 때 공중에 드러나는 지역에서 모여 자라

는 특성이 있으며, 바닷물 성분이 필수적으로 있어야 살아가

는 식물이지만, 해조류의 일종인 칠면조, 해홍나무, 나문재와

는 달리 바닷물에 계속 잠기게 되면 죽게 된다(Jo et al 2002). 
함초는 다량의 K, Mg, Ca, Fe 등의 천연 미네랄을 함유하고

있으며(Han et al 2003), 필수 지방산인 리놀렌산이 전체 지

방산 중 약 50%를 함유하고, 또한 필수 아미노산의 함량이

총 아미노산 함량 대비 약 40%를 함유한 것으로 보고되고

있다(Cho et al 2008). 이외에도 식이섬유소를 50∼70% 정도

함유하고 있어 숙변과 변비를 예방하고, 중성 지방질을 분해

시켜 비만을 억제하는 효과가 있으며(Bang et al 2002), 천연

항산화제인 비타민 C보다 우수한 항산화 효과가 보고된 바

있다((Han et al 2003). 최근 함초의 각종 건강 기능성에 대한

관심 증가와 더불어 함초 첨가 식품에 대한 두부(Lee GH 
2009), 빵류(Bae JY 2008), 설기떡(Lee & Kim 2013) 등의 연

구가 보고되었다.
우리나라에서는 예로부터 녹두는 녹두메편, 청포묵, 녹두

칼국수, 녹두전병(빈대떡), 녹두떡, 녹두찰편, 숙주나물, 녹두

죽 및 책면(Kim et al 1981) 등의 식품으로 이용도가 높았으

며, 동의보감에 의하면, 일찍부터 약용과 식용으로 이용되

어 왔다는 기록이 있다(허준 1998). 묵은 독특한 질감과 향, 
색뿐만 아니라, 영양적인 면에서 저칼로리 식품으로서 묵 재

료 자체에 약리적인 효능을 가지고 있고, 누구나 즐길 수 있

는 특히 체중 조절식과 노약자식으로서의 개발 가능성이 부

각되고 있다(강인회 1999). 최근 국내에서 발표된 묵의 품질

특성과 관련된 연구로는 전통적인 묵의 재료인 녹두(Goo et 
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al 2002), 메밀(Joo & Lee 1989), 동부, 도토리(Oh & Choi 2001) 
등의 gel 특성에 대한 연구와 뽕잎․콩가루․쑥가루(Kim et 
al 2002) 등을 첨가하여 성인병 예방을 위한 건강식품의 소

재로 활용한 연구가 있다. 다양한 약리작용과 생리 활성작용

을 함유한 기능성 식품으로 녹차가루(Kim et al 2002), 승검

초(Choi SR 2008), 연근가루(Park & Kim 2010), 복분자(Jung 
HW 2010), 함초(Jeong MH 2011) 등을 첨가한 묵의 품질 특

성 분석 연구가 보고되었다.
이에 본 연구에서는 우리나라의 전통 청포묵에 다양한 약

리작용과 기능성이 있는 함초 분말을 첨가하여 이화학적 및

관능적 특성을 분석하고, 유통과정 중의 미생물학적 변화를

파악하고자 총 균수와 대장균 수를 분석하였다. 본 연구를 통

해 청포묵의 제조에 적합한 함초 분말의 첨가 비율을 제시하

고, 소비계층을 중장년층뿐만 아니라, 다이어트에 관심이 많

은 신세대로 확대할 수 있는 기능성 청포묵의 제품화를 위한

자료로 제시하고자 한다.

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에 사용한 함초는 전라북도 부안군 진서면 부안 함

초에서 2011년에 생산된 것으로 2011년 7월에 생초를 구입하

였다. —60℃ 동결 건조기(Ilshin Lab Co, FD-5518, Korea)에
서 48시간 동결 건조하여 분쇄기(한일(주), FM-909T, Korea)
로 분쇄한 후, 40 mesh에 내려 —20℃ 냉동고에서 보관하여

사용하였고, 녹두 전분은 강원도 영양군 하조대 농협(국내산

100%)에서 구입하여 사용하였다.

2. 제조 방법
함초 분말의 첨가 비율을 달리한 청포묵을 제조하기 위한

배합비를 결정하기 위해, 청포묵에 관한 선행 연구(Kim et al 
2002, Choi SR 2008, Park & Kim 2010, Jung HW 2010, Jeong 
MH)를 참고로 여러 차례 예비 실험을 하였다. 예비 실험 결

과, 각각의 재료에 첨가 비율을 달리하여 만든 청포묵의 배

합비는 Table 1과 같다. 녹두 전분에 함초 분말의 비율을 0, 
2, 4, 6, 8%(W/W)로 각각 첨가하여 녹두전분 100 g에 물 800 
g을 넣어 만든 현탁액을 잘 저어 풀어준 후, 중불에서 5분간

계속 저어 주며 가열하였다. 그리고 약불로 낮추어 3∼4분간

더 가열한 후에 1∼2분간 뜸을 들인 후, 틀에 부어 21℃(실
온)에서 1시간 식힌 후에 실험에 사용하였다.

3. 이화학적 특성 분석
이화학적 특성 분석 실험은 3회 반복 측정하여 그 평균값

과 표준편차로 나타내었다.

Table 1. Formulas of mungbean starch gel with Hamcho
powder (g)

Sample Additional ratio Mungbean starch Water

Hamcho
powder

0 100 800

2  98 800

4  96 800

6  94 800

8  92 800

1) 수분 함량
함초 청포묵의 수분측정은 AOAC 방법(AOAC 1990)에 의

하여시료 2 g을칭량한후에항량된용기에담아 105℃ Drying 
oven(세기, DI-0560, Korea)에서 24시간 건조하여 방냉기에

서 30분간 방냉한 후 항량이 될 때까지 반복 측정했다.

2) 색도
함초 청포묵의 색도 측정은 색차계(Chromameter, CR-300, 

Minolta Co. Ltd., Osaka, Japan)를 사용하여 L값(명도), a값
(적색도), b값(황색도)을측정하고, 실험은 3회반복측정하여 
그평균값과 표준편차를 나타내었다. 이때 표준색판의 L값은 
96.19, a값은 +0.04, b값은 +1.78이다.

3) 염도
함초 청포묵의염도측정은 시료 3 g을칭량하여 1차 증류

수 27 mL에 희석한 후 원심분리기(Brinkmann Instraments, 
Inc., Centrifunge 5415C, Germany)에 10분 분리하였다. 그 후

상층액을 염도계(Salt-meter ES-421, Atago Co., LTD, Japan)
를 사용하여 측정하였다. 

4) 항산화능 측정
시료액 조제에 있어서 함초 청포묵을 제조하여 각각의 시

료 10 g에 70% 에탄올 90 mL를가하고, 3,000 rpm으로 shaking 
incubator(IEC, Centra GP8, USA)에서 30분간 원심 분리하여

추출한 여과액을 시료액으로 사용하였다.

(1) 총 페놀성 화합물 함량
총 페놀성 화합물 함량의 측정은 Folin-Denis’s phenol me- 

thod(Swain et al 1959)에 준하여 측정하였다. 시료액 150 µL
에 2,400 µL의 1차 증류수와 2N Folin-Ciocalteu reagent 150 
µL를 가한 후 3분간 방치하였다. 그리고 1N sodium carbo- 
nate(Na2CO3) 300 µL를 가하여 암소에서 2시간 동안 반응시

킨 후, 725 nm에서 흡광도(Shimadzu Co., UV mini 1240, 
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Japan)를측정하였다. 총페놀성 화합물 함량은 catechin(Sigma 
Chemical Co., USA)를 이용하여 작성한 표준 검량 곡선(y = 
0.0085x + 0.2208, R2 = 0.9981)으로부터 함량을 구하였으며, 
시료 100 g 중의 mg catechin(mg CE/100 g)으로 나타내었다.

(2) DPPH Radical 소거능
DPPH radical 소거능은 Han et al (2003)의 방법에 따라

1,1-dipheny1-2-picrylhy-drazyl (DPPH) radical에 대한 소거활

성을 측정하였다. 즉, 시료액 4 mL에 DPPH(WAKO, Japan) 
solution(1.5 × 10—4M) 1 mL를 가하여 교반한 후에암소에서

30분간 방치후 517 nm에서 흡광도를측정하였다. 시료액대

신 에탄올을 가한 control의 흡광도를 함께 측정하여 DPPH 
free radical 소거활성을 백분율로 나타내었다.

DPPH(%) = 무첨가구의 흡광도
시료첨가구의 흡광도

× 

5) 생균수 측정
함초 청포묵의 생균수 측정은 멸균 팩에 무균적으로 시료

10 g을 칭량한 후, 멸균수를 이용하여 10배 희석법으로 희석

하였다. 그리고 Stomacher(Elmex Pro-meda, SH-001, Tokyo 
Japan)로 균질하여, 총균수와 대장균의 계수를 위하여 PCA 
(plate count agar, Difco, USA)와 MacConkey agar(Difco, La- 
boratories Detroit MI 48232-7058, USA)를 이용한 표준 평판

주가법에 의해 접종하였다. PCA와 MacConkey agar는 각각

28±1℃의 항온기(HYSC Incubator, DI-150, Korea)와 35±1℃
의 항온기(BOD Incubator, BI-81, Korea)에서 48시간 배양한

후 생성된 colony 수를 측정하여 Colony Forming Unit(CFU) 
/g으로 표시하였다. 각각의 시료를 10℃에서 0∼5일간 저장

하면서 24시간 간격으로 같은 방법을 이용하여 측정하였다.

6) 저장 기간에 따른 이수율 측정
함초 청포묵의 이수율 측정은 각각의 시료를 제조하여 뚜

껑이 달린 용기에 각각의 시료 100 g 넣고 10℃에서 0∼5일
간 저장하면서 24시간 간격으로 이수율의 변화를 측정하고, 
다음 식을 이용하여 이수율을 계산하였다. 

이수율(%) = 겔 무게g
분리된 액체량g  × 100

7) 기계적 품질 특성
함초 청포묵의 텍스쳐 측정은 각각의 시료를 10℃에서 0

∼5일간 저장하면서 24시간 간격으로 Texture analyser(CTA 
plus, Lloyd Co., England)를 사용하여 측정하였다. 측정조건

은 Cylinder type 10 mm, Trigger force : 5 gf, Pre-test speed 
: 2.00 mm/s, Test speed : 1.00 mm/s, Post-test speed : 1.00 
mm/s, Strain : 50%, Interval between two bite : 3 sec으로 하

였다. 측정할 함초 청포묵은 25 mm 두께로썰어 2회 연속압

축하였을 때얻어지는 force-time curve로부터 경도(hardness), 
응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess) 
등을 측정하였다. 

4. 소비자 기호도 검사
함초 청포묵의 기호도 검사는 시료를 제조하여 1시간 경과 

후 실시하였으며, 관능 검사요원은 S대학교 조리외식경영학

과 대학원생 40명을 선정하여 9점 기호 척도법(대단히 싫음

1, 좋지도 싫지도않음 5, 대단히 좋음 9)을 이용하였다. 기호
도 평가 항목으로 색(color), 향(aroma), 맛(taste), 짠맛(salty 
taste), 텍스쳐(texture), 전체적인 기호도(overall-acceptability) 
를 평가하였다.

5. 통계 분석
각 실험에서 얻은 실험 결과는 SPSS(Statistics Package for 

the Social Science, Ver. 18.0 for Window) program을 사용하

여 α=0.05 수준에서 통계 처리하여 분석하였다. 실험은 3회
반복 실험을 하였으며, 분석 방법으로평균과 표준편차 및 분

산 분석 등을 실시하였고, Duncan의 다중범위 검정(Duncan's 
multiple range test)을 이용하여 다중 비교 검정을 수행하였다.

결과 및 고찰

1. 수분 함량 및 염도
함초 청포묵의 수분 함량 및 염도를 측정한 결과는 Table 

2와 같다. 각각의 시료를 24시간 건조시킨 후, 항량 값이 될

때까지 반복 측정한 수분 함량은 무첨가구는 89.16%를 나타

내었고, 6% 첨가구는 90.74%로 가장 높은 수분 함량을 나타

내었다. 2% 첨가구와 4% 첨가구는 유의적 차이를 나타내지

않았으며, 8% 첨가구는 무첨가구에 비해 낮은 수분 함량을

나타내어 시료 간에 유의적 차이를 나타내었으나, 차이가 두

드러지지는 않았다. Lee GH(2009)의 함초 첨가가 두부의 품

질에 미치는 영향 연구에서는 무첨가구와 첨가구 간에 유의

적 차이가 나타나지않아 본 실험과 유사한 결과를 나타내었

으나, Lee & Kim(2013)의 함초 분말을 첨가한 설기떡의 품

질 특성 연구에서는 함초 분말의 첨가량이 증가할수록 수분

함량이 증가하는 경향을 나타내어 본 실험과 차이를 보였다.
함초는 풍부한 미네랄 성분을 함유하고 있는 것으로 보고

되었는데, 미네랄 중 함초 100g 당 sodium(2,121.5 mg), pota- 
ssium(1,390.2 mg)의 함유량이 높고, magnesium, zinc, iron,
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Table 2. Moisture and salinity contents in mungbean starch 
gel with Hamcho powder

Sample Additional 
ratio(g)

Moisture 
contents(%) Salinity(%)

Hamcho
powder

0 89.16±0.581)b2) 0.00±0.001)a2)

2 88.73±0.15bc 0.10±0.00a

4 88.82±0.09bc 0.20±0.00a

6 90.74±0.47a 0.30±0.00a

8 88.43±0.11c 0.40±0.00a

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter are 

significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).

calcium 등을 포함하면 3.51∼5.60% 함량을 가지고 있다(Shin 
et al 2002). 본 연구에서는 함초 첨가량에 따라 염도가 증가

하였으나, 유의적 차이는 보이지않았다. Kim & Yoo(2012)의 
함초를 이용한 기능성 브라운소스의 연구와 Bae JY(2008)의
함초의 생리활성과 제빵 적성의 연구에서도 함초 분말의 첨

가량이 증가할수록 염도가 증가하는 경향을 나타내었다.

2. 색도
함초 청포묵의 색도를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 각

각의 시료 간에 L값, a값, b값 모두에서 유의적 차이를 나타

내었으며, 2% 첨가구는 은은한 녹색을 나타내었고, 첨가 비

율이 증가할수록 진한 녹색을 나타내었다.
L값(명도)은 무첨가구의 경우 45.97이며, 8% 첨가구는 40.38

로 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타내었다. 이러

한 결과는 Jeong MH(2011)의 함초를 첨가한 해조묵의 연구

와 Lee GH(2009)의 함초 첨가가 두부의 품질에 미치는 영향

연구에서도 첨가량에 비례하여 유의적으로 낮아지는 경향을

나타내었다.
a값(적색도)은 무첨가구의 경우 —0.72로 가장 높게 나타

내었고, 함초 분말의 첨가 비율이 증가할수록 유의적으로 낮

아지는 경향을 보였으며, 8% 첨가구의 경우 —12.42를 나타

내었다. 이러한 결과는 Lee GH(2009)의 함초 첨가가 두부의

품질에 미치는 영향의 연구에서 a값이 첨가량이 증가할수록

유의적으로 낮아지는 경향을 나타내었다. 그러나 Jeong MH 
(2011)의 함초를 첨가한 해조묵의 연구에서는 a값이 첨가량

이 증가할수록 높아지는 경향을 나타내어 본 실험과 차이를

보였다.
b값(황색도)은 무첨가구의 경우 —8.21로 가장 낮고, 함초

분말의 첨가량이 증가할수록 b값이 높아지는 경향으로 8% 첨
가구는 12.99를 나타내었으며, 6% 첨가구의 경우 12.11로 8%

Table 3. Hunter’s color values of mungbean starch gel with 
Hamcho powder

Sample Additional
ratio(g)

Hunter's color value

L a b

Hamcho 
powder

0 45.97±0.45a  —0.72±0.03a —8.21±0.051)e2)

2 44.77±0.22a  —8.15±0.04b   5.84±0.07d

4 43.11±0.96b  —9.66±0.14c   8.21±0.21c

6 42.39±1.05b
—11.90±0.13d  12.11±0.28b

8 40.38±0.71c
—12.42±0.09e  12.99±0.12a

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter are 

significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).

첨가구와 유의적 차이는 나타내지않았다. 이러한 결과는 Lee 
GH(2009) 함초 첨가가 두부의 품질에 미치는 영향의 연구에

서 b값은 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향으로 유사한 결

과를 나타내었고, Jeong MH(2011)의 함초를 첨가한 해조묵

의 연구에서 b값은 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향으로

나타내어 본 실험과 유의적인 차이를 나타내었다.
함초 분말의 첨가량을 달리한 청포묵의 L값(명도), a값(적

색도), b값(황색도)은 함초 분말의 첨가 비율이 증가할수록 L
값, a값은 낮아지는 경향을, b값은 높아지는 경향을 나타내

었다. 함초 자체 분말의 색도는 L값(명도) 62.37, a값(적색도) 
—16.86, b값(황색도) 22.82으로 함초 첨가량이 증가함에 따

라 a값(적색도)과 b값(황색도)이 원재료의 측정치와 근접하

게 되는 것을 볼 수 있다.

3. 항산화능

1) 총 페놀성 화합물 함량
함초 청포묵의 총 페놀성 화합물 함량을 측정한 결과는

Table 4와 같다. 무첨가구의 총페놀성 화합물 함량은 4.74 mg 
CE/100 g을 나타내었으며, 2% 첨가구는 22.43 mg CE/100 g, 
4% 첨가구는 49.21 mg CE/100 g, 6% 첨가구는 77.16 mg CE/ 
100 g, 8% 첨가구는 105.15 mg CE/100 g을 나타내었다. 8% 
첨가구는 무첨가구에 비해 약 20배 높게 나타나, 함초 분말의 
첨가량이 증가할수록 총 페놀성 화합물 함량이 증가하는 것

으로 나타났다. Jung HW(2010)의 복분자 가루를 첨가한 청

포묵의 연구에서도 분말의 첨가량이 증가할수록 총 페놀성

화합물 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 함초 분말의 첨

가 비율에따른청포묵의 항산화능 증가는 총 페놀성 화합물

함량의 증가에서 기인한 것으로 여겨지며, 또한 총페놀성 화

합물 함량은 함초 청포묵의 제조과정에서도 유지되는 것으
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Table 5. Changes of total viable cell counts in mungbean starch gel with Hamcho powder at 10℃ during storage
(CFU/g)

Additional Hamcho 
powder(g)

Storage time(day)
0 1 2 3 4 5

0  ND2) ND ND ND ND ND

2 ND ND 1.33×10¹1) 1.33×10² 8.66×10² 3.43×103

4 ND ND 2.66×10¹ 3.33×10² 6.37×103 1.80×104

6 ND ND 9.33×10¹ 5.66×10² 1.18×104 2.34×104

8 ND ND 3.33×10¹ 2.33×10² 1.04×104 2.53×104

1) Mean±S.D.
2) ND : not detected.

로 여겨진다.

2) DPPH Radical 소거능
함초 청포묵의 DPPH radical 소거능을측정한 결과는 Table 

4와 같다. DPPH radical 소거능은 무첨가구의 경우 2.96%를

나타내었으며, 함초 분말의 첨가 비율이 증가할수록 DPPH 
radical 소거능이 증가하는 경향을 보여 8% 첨가구는 무첨가

구에 비해 약 20배의 증가량을 나타내어 총페놀성 화합물 함

량의 증가와 유사하게 나타났다. Jung HW(2010)의 복분자

가루를 첨가한 청포묵의 연구에서도 첨가 비율이 증가할수록 
DPPH radical 소거능이 증가하는 경향을 나타내었다. 함초 분

말의 첨가량에따라 총페놀성 화합물 함량과 DPPH radical 소
거능은 높은 상관관계 r = 0.986, p<0.01를 나타내었다.

4. 총 균수
함초 청포묵을 냉장 10℃에서 0∼5일간 저장하면서 24시간 

간격으로 총 균수의 변화를 측정한 결과는 Table 5와 같다.

Table 4. Total phenol compounds and DPPH radical-sca- 
venging activity of mungbean starch gel with Hamcho powder

Sample Additional 
ratio(g)

Total phenol 
compounds

(mg CE/100 g)

DPPH 
radical-scavenging

activity(%)

Hamcho
powder

0   4.74±0.08e  2.96±0.171)e2)

2  22.43±0.14d 20.54±1.23d

4  49.21±0.14c 33.62±1.91c

6  77.16±0.12b 48.75±0.32b

8 105.15±0.39a 58.00±2.40a

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter are 

significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).

저장 0일에서 1일 동안에는 모든 시료에서 미생물이 측정되

지 않았으며, 또한 무첨가구 시료에서도 저장 5일 동안 미생

물이 측정되지않았다. 함초 분말을 2%, 4%, 6%, 8%로 첨가

비율이 증가할수록 미생물이 증가하는 경향을 나타내었으며, 
저장 0∼4일까지는 6% 첨가구가 1.18×104 CFU/g으로 가장

높게 나타내었고, 저장 5일에는 8% 첨가구가 2.53×104 CFU/g
으로 가장 높게 나타내었다. 함초 분말의 첨가 비율이 증가

할수록 미생물도 증가하는 경향을 나타내어 함초 분말의 미

생물을 측정한 결과, 1.33×102 CFU/g으로 함초 분말 자체에

미생물이 존재하는 것으로 나타났다. 그 결과, 본 실험의 무

첨구에서는 저장 기간 동안 미생물이 측정되지 않았으나, 함
초 분말을 첨가한 각각의 시료에서는 미생물이 측정되었다. 
이러한 결과는 묵의 제조과정에서도 사멸되지 않는 내열성

포자를 형성하는 미생물이 존재하는 것으로 여겨진다. Jeong 
MH(2011)의 함초의 기능성 및 함초를 첨가한 해조묵의 연

구에서도 첨가량이 증가할수록 생균수가 증가하는 경향을 나

타내어, 본 실험과 유사한 결과를 나타내었으며, 이러한 결과

는 함초의 성분 중 다양한 무기질과 아미노산이 미생물의 증

식을 활성화시킨 것으로 보고된 바 있다. 그러나 Shin MG 
(2008)의 천연자원인 함초와 심층수를 응고제로 이용한 기능

성 두부의 연구에서는 함초즙의 첨가량이 증가할수록 저장

기간에 따라 미생물의 수치가 감소하는 경향을 나타내어 본

실험 결과와 차이를 나타내었다.

5. 대장균
함초 청포묵을 냉장 10℃에서 0∼5일간 저장하면서 24시

간 간격으로 대장균의 변화를 측정한 결과는 묵류의 모든 면

에서 지표가 되는 대장균은 모두 음성을 나타내었다. 이러한

결과는 식품공전(2010)의 식품류의 기준 및 규격에 두부류

또는 묵류의 대장균규격조건으로 냉장 저장 기간과 유통기

한까지 음성이어야 한다는 규정에 일치하는 결과를 나타냈

다. Jeong CY(2005)의 함초를 첨가한 요구르트의 품질 특성
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Table 6. Texture properties of mungbean starch gel with Hamcho powder at 10℃ during storage

Texture Additional 
ratio(g)

Storage time(day)

0 1 2 3 4 5

Hardness
(g/cm2)

0 272.38±2.71aF 334.04±6.65bE 447.41±7.47aD 584.99±9.00aC 598.63±3.13aB 698.10±6.561)a2)A

2 281.71±8.98aF 398.79±6.88aE 421.66±7.17bD 466.50±8.23cC 522.77±6.96bB 633.99±3.90bA3)

4 276.89±7.58aE 397.81±5.20aD 418.73±7.07bC  424.66±7.84dBC 432.71±7.31cB 481.94±4.96eA

6 278.06±4.80aE 398.11±3.72aD 435.47±8.00aC 512.71±4.50bB 512.92±8.84bB 618.34±2.69cA

8 269.46±9.03aE 345.44±8.68bD 389.35±8.12cC 520.76±3.55bB 523.80±6.47bB 553.53±7.28dA

Cohesiveness

0 0.44±0.03aA 0.34±0.01aB 0.32±0.02aB 0.27±0.02aC 0.27±0.02aC 0.26±0.03abC

2 0.36±0.01bA 0.36±0.01aA 0.28±0.02aB 0.29±0.03aB 0.26±0.01aB 0.31±0.05a뮤

4 0.38±0.02bA 0.29±0.02bB 0.29±0.05aB 0.25±0.01aB 0.26±0.03aB 0.25±0.02abB

6 0.31±0.00cA 0.30±0.02bA 0.31±0.03aA 0.26±0.03aAB 0.28±0.04aAB 0.24±0.03bB

8 0.36±0.01bA 0.26±0.02bB 0.27±0.02aB 0.30±0.04aB 0.26±0.06aB 0.28±0.01abB

Springiness

0 0.86±0.05aA 0.88±0,02aA 0.86±0.00cA 0.85±0.00aA 0.79±0.01eB 0.73±0.04aC

2 0.88±0.00aA 0.89±0.00aA 0.88±0.01bA 0.87±0.06aA 0.84±0.00cA 0.78±0.33aA

4 0.92±0.06aA 0.91±0.00aA 0.91±0.00aAB 0.90±0.00aAB 0.88±0.00aAB 0.85±0.00aB

6 0.90±0.00aA 0.90±0.02aA 0.88±0.01abAB 0.87±0.00aB 0.83±0.00dC 0.80±0.00aD

8 0.89±0.00aA 0.90±0.00aA 0.89±0.00abA 0.88±0.00aA 0.85±0.00bB 0.82±0.01aC

Gumminess

0 0.11±0.01abA 0.10±0.04bAB 0.09±0.01bcAB 0.07±0.00aAB 0.05±0.00abAB 0.03±0.00bB

2 0.12±0.00abA 0.11±0.00bA 0.10±0.00abcAB 0.08±0.02abBC 0.07±0.03bBC 0.05±0.01bC

4 0.14±0.00aA 0.14±0.01aA 0.13±0.04aAB 0.11±0.03aAB 0.10±0.00aAB 0.09±0.00aB

6 0.12±0.02aA 0.10±0.00bAB 0.10±0.00abAB 0.09±0.00abBC 0.08±0.00abBC 0.06±0.02bC

8 0.08±0.00bA 0.07±0.00cA 0.05±0.010cB 0.04±0.00aC 0.02±0.00cCD 0.02±0.00cD

1) Mean±S.D.
2) a∼d Means within a column not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) A∼D Means within a row not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).

및 생리활성 연구에서 요구르트의 식품공전 규격에 따라 대

장균 측정 결과는 음성을 나타내었으며, Park et al(1992)의
수송 및 저장 중 요구르트의 유산균에 관한 연구에서도 측정

결과도 음성을 나타내었다.

6. 저장 기간에 따른 이수율 변화
함초 청포묵을 냉장 10℃에서 0∼5일간 저장하면서 24시

간 간격으로 이수율의 변화를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 
이수율의 변화는 저장 1일이 지난후부터 나타내기 시작했으

며, 저장하는 동안의 각 시료의 총 이수율은 무첨가구의 경

우 15.65%, 2% 첨가구는 13.30%, 4% 첨가구는 9.27%, 6% 첨
가구는 14.06%. 8% 첨가구는 14.92%를 나타내어, 무첨가구

가 가장 높은 이수율을 나타내었다. 함초 청포묵의염도가 증

가함에따라 이수율도 4% 첨가 시료를 제외하고 전반적으로

감소하는 경향을 보였다. 이는 청포묵 안의 소금을 포함한 미

네랄 성분이 수분의 묵 조직 내 안정적 결합에 영향을 주어

수분 분리 현상이 둔화되는 것으로 여겨진다. 이수율이 가장

높은 무첨가구는 가장낮은 이수율을 나타낸 4% 첨가구보다

약 2배의 높은 이수율을 나타내었다. 이러한 결과는 함초 분

말의 첨가가 이수율에 영향을 주는 것으로 여겨지며, 첨가

비율에 따라 이수율의 변화가 다르게 나타나므로 청포묵에

첨가하는 함초 분말의 비율이 4%일 때 가장 적절하다고 판

단된다. Nah HS(2000)의 수침에 의한 도토리 앙금 및 묵의

성질 연구에서 수침 과정이 더 많을수록 이수율이 둔화하는

경향을 나타내었으며, Jung HW(2010)의 복분자 가루를 첨가

한 청포묵의 연구에서는 저장 기간이 길어질수록 이수율이
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Fig. 1. Syneresis of mungbean starch gel with Hamcho 
powder at 10℃ during storage.

증가하는 경향을 나타내었다.

7. 기계적 품질 특성
함초 청포묵을 냉장 10℃에서 제조 직후를 0일로 하여 5

일간 저장하면서 24시간 간격으로 기계적 품질 특성을 측정

한 결과는 Table 6과 같다.
경도(hardess)는 제조한 직후에 2% 첨가구가 281.71 g/cm2

로 가장 높고, 8% 첨가구는 269.46 g/cm2로 가장낮은 경향을

나타내었으나, 시료 간에 유의적 차이를 나타내지않았다. 저
장 기간이 길어질수록 경도는 유의적으로 증가하는 경향을

나타내었으며, 저장 5일이 지난 후 무첨가구는 698.10 g/cm2, 
2% 첨가구는 633.99 g/cm2, 4% 첨가구는 481.94 g/cm2, 6% 
첨가구는 618.34 g/cm2, 8% 첨가구는 553.53 g/cm2

를 나타내

었다. 저장 기간 동안에는 무첨가구의 경도가 가장 큰 변화

를 나타내었고, 4% 첨가구는 가장 적은 변화를 나타내었다. 
Choi SR(2008)의 승검초 분말을 첨가한 동부묵과 Jeong MH 
(2011)의 함초를 첨가한 해조묵, Jung HW(2010)의 복분자

가루를 첨가한 청포묵 등의 연구에서 분말 첨가구가 무첨가

구보다 경도가 낮아지는 경향을 나타내어 본 실험과 유사한

결과를 나타내었다.
응집성(cohesiveness)은 제조한 직후에 무첨가구가 0.44로

가장 높고, 함초 분말 6% 첨가구는 0.31로 가장 낮은 경향을

나타내었으며, 시료 간의 유의적 차이를 나타내었다. 저장 3
일까지는 유의적으로 감소하는 경향을 나타내었으며, 그 후

에는 감소율이 미미하게 나타났다. 6% 첨가구가 제조한 직후 
가장 낮은 응집성을 나타내었고, 저장 5일이 지난 후에도 가

장낮은응집성을 나타내었다. 첨가 비율이 증가할수록, 그리

고 저장 기간이 길어질수록 응집성은 유의적으로 감소하는

경향을 나타내었는데, 이는 저장 기간에 따른 경도의 증가에

따른 영향으로 여겨진다. Choi SR(2008)의 승검초 분말을 첨

가한 동부묵의 연구에서 저장 기간 동안 감소하는 경향을 나

타내었으며, Jeong MH(2011)의 함초를 첨가한 해조묵의 연

구에서도 첨가량에 비례하여 감소하는 경향을 나타내었다.
탄력성(springiness)은 제조한 직후에 4% 첨가구는 0.92, 

6% 첨가구는 0.90으로 무첨가구 0.86보다 높게 나타내었으

나, 시료 간에 유의적 차이는 나타나지 않았다. 저장 4일이

지난 후 각각의 시료에서 유의적인 차이를 나타내었으며, 저
장 5일이 지난후에는 시료 간 유의적인 차이를 나타내지 않

았다. 결과적으로 저장 기간이 길어질수록 탄력성이 일부 시

료에서 감소하는 경향을 나타내었으며, 무첨가구보다 함초

분말을 첨가한 시료에서 탄력성이 감소가 적게 나타났다. 이
러한 결과는 함초 분말이 수분을 흡수하여 탄력성의 감소를

방지하는 것으로 여겨진다. 승검초 분말을 첨가한 동부묵의

연구(Choi SR, 2008)와 함초를 첨가한 해조묵의 연구(Jeong 
MH, 2011)에서는 탄력성이 유의적으로 약간의 증가하는 경

향을 나타내어, 본 실험 결과와 차이를 나타내었다.
점착성(gumminess)은 제조한직후에 8% 첨가구는 0.08, 무

첨가구는 0.11로 무첨가구보다낮게 나타났고, 저장하는 동안 
각각의 시료에서는 유의적 차이를 나타내었다. 또한 저장 5
일이 지난 후에도 무첨가구는 0.03, 2% 첨가구는 0.05, 4% 
첨가구는 0.09, 6% 첨가구는 0.06, 8% 첨가구는 0.02를 나타

내었으며, 8% 첨가구는 무첨가구보다 낮은 검성을 나타내었

다. 승검초 분말을 첨가한 동부묵의 연구에서도 제조한 직후

부터 저장 기간 동안 무첨가구의 검성이 가장 높은 경향을

나타내었다(Choi SR, 2008).

8. 소비자 기호도 검사
함초 청포묵의 색상기호도(color), 향 기호도(aroma), 맛기

호도(taste), 짠맛 기호도(salty taste), 텍스쳐 기호도(texture), 
전체적인 기호도(overall acceptance) 항목에 대한 9점 기호척

도(9 point hedonic scale)를 이용한 기호도 평가 결과는 Table 
7과 같다. 색상 기호도(color)는 시료 간에 유의적인 차이를

나타내어 2% 첨가구는 무첨가구보다 낮게 나타내었고, 6% 
첨가구가 가장 높게 나타내었다. 향 기호도(aroma)는 시료 간

에 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 첨가량이 증가할수

록 향의 기호도도 증가하는 경향을 나타내었고, 8% 첨가구

가 가장 높은 기호도를 나타내었다. 맛 기호도(taste)는 시료

간에 유의적인 차이를 나타내었으나, 무첨가구와 2% 첨가구

는 유의적 차이를 나타내지 않았다. 4% 첨가구는 6.45, 6% 
첨가구는 5.62, 8% 첨가구는 5.27로 무첨구에 비해 높은 기

호도를 나타내었다. 짠맛(salty taste) 기호도는 시료 간에 유

의적인 차이를 나타내어, 무첨가구가 4.20으로 가장 낮게 나
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Table 7. Mean preference scores1) for mungbean starch gel with Hamcho powder (N=40)

Sample Additional 
ratio(g)

Preference attributes
Color Aroma Taste Salty taste Texture Overall acceptance

Hamcho
powder

0 5.72±1.70c 4.72±1.35a 4.57±1.90c 4.20±1.52c 5.57±1.75ab   4.77±1.922)c3)

2 4.95±1.76d 4.92±1.36a 4.47±1.82c 4.60±1.61c 5.15±1.52b 4.77±1.92c

4 6.62±1.40ab 5.15±1.47a 6.45±1.05a 6.35±1.60a 6.25±1.29a 7.17±0.93a

6 6.92±1.59a 5.12±1.52a 5.62±1.74b 6.12±1.49a 6.00±1.41a 6.72±1.13a

8 5.92±1.60bc 5.30±1.58a 5.27±2.02bc 5.35±1.87b 5.97±1.59a 6.02±1.74b

1) 9 point hedonic scale(1 : extremely dislike, 5 : dislike & like, 9 : extremely like).
2) Mean±S.D.
3) Means within a column not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range test).

타내었고, 4% 첨가구는 6.35로 가장 높은짠맛의 기호도를 나

타내었다. 텍스쳐기호도(texture)는 시료 간에 유의적인 차이

를 나타내었으며, 4% 첨가구는 6.25이며, 6% 첨가구는 6.00
으로 무첨가구에 비해 높게 나타내었으나, 8% 첨가구는 무

첨구와 유의적 차이를 나타내지 않았다. 전체적인 기호도

(overall acceptance)에서도 시료 간에 유의적인 차이를 나타

내어, 무첨가구는 4.77, 2% 첨가구는 4.77로 같은 기호도 수

준을 나타내었으며, 4% 첨가구는 7.17, 6% 첨가구는 6.72, 
8% 첨가구는 6.02로 무첨가구에 비해 유의적으로 높은 기호

도를 보였다. 특히 4% 첨가구는 7.17로 전체적인 기호도에서 
가장 높은 수준을 나타내었다.

요 약

함초 분말의 첨가 비율(0, 2, 4, 6, 8%)을 달리하여 제조한

함초 청포묵의 수분 함량은 무첨가구와 6% 첨가구가 가장

높고, 8% 첨가구가 가장 낮은 경향을 나타내었다. 염도는 첨

가 비율이 증가할수록 높아졌으나, 유의적 차이는 나타내지

않았으며, 총 페놀성 화합물 함량과 DPPH radical 소거능은

함초 첨가량의 증가에 따라 유의적으로 높은 수준을 나타내

었다. 총 균수는 첨가 비율이 증가할수록, 저장 기간이 길어

질수록 증가하는 경향을 나타내었으며, 대장균은 모두 음성

으로 불검출되었다. 총 이수율은 함초 첨가량이 증가할수록

줄어들었다. 기계적 품질 특성의 경도(hardess)는 저장 기간

이 길어질수록 유의적으로 증가하는 경향을 나타내었고, 함
초 첨가시 무첨가군에 비해 증가 수준이 둔화되었다. 응집성

(cohesiveness)은 저장 기간에 따른 변화가 미미하였으며, 탄
력성(springiness)은 저장 기간이 길어질수록 감소하는 경향

을 나타내었다. 점착성(gumminess)은 함초 첨가구가 무첨가

구에 비해 낮게 나타났다. 소비자 기호도 검사에서 함초 4% 
첨가구가 다른 시료에 비해 향, 맛, 짠맛, 텍스쳐, 전체적인

기호도 항목에서 유의적으로 높은 점수를 나타내었다. 이상
의 연구 결과, 함초는 동결 건조로 분말을 제조하여 식품조

리 및 식품가공 등에 유용하게 활용이 가능하고, 다양한 기능

성 식품을 개발할 수 있을 것으로 사료된다. 함초 분말을 이

용한 청포묵을 제조할 경우, 수분 함량, 색도, 염도, 총 페놀

성 화합물 함량, 총 균수, 총 이수율과 기계적 품질 특성과 소

비자 기호도 조사 등을 연구한 결과, 함초 분말 4%의 첨가

비율이 가장 적절한 것으로 판단된다.
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