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참취 추출물을 첨가한 국수의 품질 특성
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the physicochemical and sensory characteristics of A. scaber noodle 
added with A. scaber extract solution or powder. The weight of cooked noodle and noodle added with A. scaber 
extract solution was higher than those of the non-added noodle (control) and dried A. scaber powder added noodle. 
As the amount of A. scaber extract solution or powder was increased, the water absorption rate of noodle was 
decreased. As the amount of A. scaber solution or powder was increased, the ‘L’ values of noodles were decreased. 
Since the ‘a’ values of all noodles were negative and the ‘b’ values of all noodles were positive, the color of 
all noodles were determined to be yellow green. The pH of noodles were 5 to 6 in control noodles and noodles 
with A. scaber powder. The pH of noodle added A. scaber extract solution was lower than those of others. As 
amount of A. scaber extract solution or powder was increased, the elasticity of all noodles was decreased. The 
chewiness of noodles was the highest in noodle added A. scaber extract powder. The quality of noodle added 
A. scaber extract solution was the excellent among the all other noodles. This result showed that, the quality 
characteristics and palatability of noodle added A. scaber extract solution or powder was higher than those of control 
noodle.
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서 론
1)

참취는 국화과 개미취속에 속하는 여러 해살이 풀로서

향긋하고 쌉쌀한 특징을 가지고 있으며, 지역에 따라 취나

물, 암취, 백운초, 나물취 등으로 불린다. 또한 참취의 뿌리

는 한방에서는 동풍채(東風菜)라 하여 성숙한 참취는 뿌리
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와 함께 약용으로 사용한다. 이들은 진통해독의 효능과 혈

액순환을 촉진시키는 작용을 하고, 근골통, 요통, 두통, 장

염으로 인한 복통 및 인후염, 타박상이나 뱀에 물렸을 때에

이용되어져 왔다(1). 우리들이 일상적으로 섭취하는 식용

식물에 포함되어 있는 비타민, 무기질, 폴리페놀류, 사포닌,

색소 등은 고혈압, 암, 심장병, 당뇨병과 같은 만성적 병의

치유 또는 예방과 관련된 대사산물이 포함되어 있다(2).

참취의 채취는 5월경 어린잎을 나물 또는 묵나물로 식용

하며, 참취의 어린순은 취나물이라 하며 맛은 대체로 향긋

하고 쌉쌀한 특징을 가지고 있다(3).

국수의 역사는 유럽의 유목민들에 의해 중앙아시아를

거쳐 중국의 한나라 시대에 비단길을 통해서 밀이 도입되어
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정착된 후 밀가루 음식을 총칭하는 말로서 병(餅)이라 하여

다양하고 독자적인 밀 문화를 형성하였으며 지금의 가늘고

긴 형태의 국수는 3세기 무렵으로 중국의 위나라에서 처음

으로 나타나 다양한 재료와 조리법에 따라 많은 종류의

국수가 발달하였다(4).

국수의 독특한 조직감은 밀이나 곡류의 단백질성분인

글리아딘의 점성과 글루테닌의 탄성이 물과 소금을 혼합하

여 물리적 힘을 가하면 독특한 망상구조에 의해 점탄성의

조직감이 만들어지며 국내 식품분류에 의하면 생면류, 건

면류, 숙면류, 파스타류, 즉석면류 등으로 분류된다(5). 국

수는 밀가루의 글루텐 성분을 이용한 가공식품으로 필수아

미노산인 lysine과 함황아미노산이 부족한 편이므로 건강

에 대한 관심이 높아진 최근에 국수제조 시 대두분말(6),

마늘분말(7), 양파즙(8), 발아현미(9) 등을 첨가하여 국수의

품질 기능성이 증대된다는 연구와 다양한 식재료를 이용한

들깻잎분말국수(10), 자색고구마분말국수(11), 발아약콩가

루국수(12), 진피가루국수(13), 청량고추 착즙액국수(14)

등 유용성분이 함유되어 있는 면류를 연구 개발하여 다양한

소비자의 기호도를 충족하는 국수들이 시판되고 있다.

특히 최근에는 가공식품과 대치되는 개념인 ‘자연주의’

를 추구하는 경향이 강하게 나타나고 있으며 그 과정에서

인기를 모으기 시작한 것이 바로 생면이다(15). 고품질에

대한 소비자의 기호도 증가로 건면 중심에서 생면 중심으로

소비추세가 바뀌고 있으며 매출도 꾸준히 매년 늘고 있다

(16). 그리고 최근 식품산업의 급격한 발전과 식품의 소비추

세가 고급화되고 편리화 됨에 따라 냉동, 냉장 등의 저장식

품, 가공식품 및 인스턴트식품 등의 이용이 급격히 증가하

고 있는 가운데 면류 산업은 편리성 및 경제적 이점에 의해

꾸준히 성장하고 있는 사업 중의 하나이다(17).

따라서 본 연구는 참취의 재배 및 생산량의 증대에 따른

품질과 기능성에 대한 평가, 그리고 참취의 부가가치 창출

및 재배 농가의 소득 증대를 위하여 참취를 이용한 가공식

품을 개발하였다. 이에 참취의 착즙액 및 분말을 첨가하여

참취 국수의 제조방법을 개발하고 참취 국수의 이화학적

특성과 조리국수의 관능적 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

재 료

본 연구의 주재료인 참취(Aster scaber)는 2012년 5월에

경북 영양군 지역에서 직접 채취하였으며, 채취한 참취는

이물질을 제거 및 세척하였다. 참취 착즙액은 채취한 참취

를 녹즙기(ANG 7700, Angel, Seoul, Korea)를 이용하여 착

즙한 후 여과지로 여과한 즙액을 제조하였다. 그리고 참취

의 분말은 상온에서 건조한 참취를 분쇄기(AMS330TS,

Shinil, Seoul, Korea)로 80~120 mesh 분쇄하여 제조하였다.

제조된 시료는 일정량으로 분취하여 –75℃ 초저온냉동고

에서 보관하면서 사용하였다. 국수 제조를 위한 밀가루(중

력분) 및 부재료인 소금은 대형마트에서 구입하여 사용하

였다.

참취 국수의 재료 배합비 및 국수 제조

참취 국수의 제조는 Lee 등(18)의 방법을 참고로 하여

수차례예비 실험한 결과 참취 착즙액과 참취 분말을 각각

5% 이상 첨가하였을 경우 색과반죽에 대한 기호도가 현저

히 감소하여, 착즙액은 4%, 분말은 3% 비율까지만 첨가량

을 결정하여 제조하였으며, 재료배합비는 Table 1과 같다.

밀가루 100 g에 물은 45%를 넣고, 각 참취 착즙액(참취

착즙액과 증류수 1:2, 1:4 비율로 착즙기에 각 갈아서 넣고

여과지에 2회 걸러준다)과 참취 분말(1, 3% 비율)을 넣고

밀가루 중량을 기준으로 3% 소금을녹인 후각각첨가하여

참취 국수를 제조하였다. 밀가루 반죽에 참취 착즙액과 분

말을 첨가하지 않은 것을 무첨가군으로 하여 총 5군으로

국수를 제조하였다.

각 재료를 배합 한 후 5분간 손으로 반죽한 후, 식품

포장용 위생비닐에 넣어 4±1℃ 냉장고에 1시간 숙성시킨

후, 국수 제조기(YMC-102, 용마기계, Seoul, Korea)로 롤

간격을 8 mm로 하여 2번 sheeting하고, 형성된 면대를 4

mm로 하여 가로, 세로로각각 2번복합하여 다시 sheeting한

후 폭 1.8 mm×1.8 mm, 길이 30 cm의 생면을 제조하였고

조리면은 100℃에서 3분 동안 삶은 후 흐르는 물에 30초

동안세척하여완성 후별도의 건조 과정없이 생면과 조리

면의 상태로 본 실험에 사용하였다.

Table 1. Preparation formula of noodles added Aster scaber
extract solution and powder

Ingredients Control
1)

AJ1 AJ2 AP1 AP2

Wheat flour (g) 100 100 100 99 97

Aster scaber extract
solution (mL) - 9 15 - -

Aster scaber powder (g) - - - 1 3

Water (mL) 45 36 30 45 45

Salt (g) 3 3 3 3 3
1)Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles

added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster
scaber extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder
of 1%; AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.

조리 국수의 이화학적 특성

국수의 조리 특성은 Park과 Cho의 방법(19)을 응용하여

참취 착즙액과 분말 첨가 국수의 중량은 생면 30 g을 300

mL의 증류수에 넣고 100℃에서 3분간 조리한 다음 체에

밭쳐 30초 동안 찬물에 헹구고 물을 뺀 후 1분간 방치하여

수분을 제거하여 측정하였다.
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조리 국수의 부피는 중량을 측정한 후 바로 300 mL의

물을 채운 메스실린더에 국수를 넣은 후 증가하는 물의

부피로 측정하였다.

조리 국수의 수분 흡수율은 삶아서 측정한 국수의 중량

에서 생 국수의 중량을빼고 다시 생 국수의 중량으로 나눈

값에 100을 곱하여 측정하였다.

Water absorption(%)〓
조리 후 생면 중량(W1) - 조리 전 생면 중량(W0)

×100
조리 전 생면 중량(W0)

조리 국물의 탁도는 삶은 국수를 건져낸 물을 상온에서

냉각한 후 spectrophotometer(Hitachi U-2001, Hitachi, Tokyo,

Japan)를 사용하여 675 nm에서 흡광도를 측정하였다.

국수의 수분 정량 및 pH 측정

참취 국수 생면의 수분 함량은 적외선 수분 측정기

(Presisa HA-300, Presisa, Frawil, Switzerland)를 이용하여

측정하였으며, pH는 국수 생면 10 g에 증류수 90 mL를

첨가하여 마쇄기로 1분간 마쇄한 후 pH meter(HM 25R,

Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.

국수의 색도 측정

참취 국수 생면과 조리면의 색도 측정은 color meter

(CM-3600d, Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으

며, Hunter 값 즉, L(lightness), a(redness), b(yellowness)로

나타내었다. 이때 사용한 표준 백색판(standard plate)은 기

기의 사용법에 따라 값을 3회 반복 측정하였으며평균값으

로 나타내었다.

국수의 조직감

참취 국수 생면의 조직감 측정은 rheometer(COMPAC-

100Ⅱ, Compac, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 측

정조건에서 test type은 mastication test, distance 5 mm,

plunger diameter 15 mm, adaptor type circle, table speed

60 mm/s, load cell(max) 2 kg의 조건으로 5회 반복측정하였

다. 참취 국수의 생면은 면대를 형성한 후 일정한 크기 3

cm×3 cm×0.2 cm로 하여 시료 중심부에 2회 연속 압착하

였을 때 얻어지는값을 산출하여 탄력성, 응집성, 씹힘성을

측정하였다.

국수의 관능검사

참취 국수의 조리면에 대한 관능검사는 Park 등(20)의

방법을 응용하였으며, 식품영양학 전공 대학원생 및 대학

생 20명을 관능검사원으로 선정하여 관능검사를 실시하기

전 각각의 항목에 대해 잘 인지하도록 충분히 설명하고

훈련한 후 관능검사를 실시하였다. 관능검사에 앞서 조리

면은먼저 동일한 조건의 국물에끓인 후각시료마다 무작

위로 조합된 3자리 숫자가 주어졌으며, 시료 번호가 쓰인

종이컵에담아 제시하였다. 검사 방법은 7점척도법을 사용

하고 각 평가 항목별(1점 매우 나쁘다, 2점 조금 나쁘다,

3점 나쁘다, 4점 보통, 5점 좋다 6점 조금 좋다, 7점 매우

좋다)로 평가되었다. 평가항목은 외관, 색, 향, 맛, 전체적

기호도로 나누어 실시하였다.

통계처리

Park(21)의 방법을 응용하여 모든 실험은 3회 이상 반복

실시하였고, 평균±표준편차로 표시하였다. 각 실험결과는

SPSS 통계프로그램(18.0, SPSS Inc, Chicago, IL, USA)을

이용하여 일원배치 분산분석 one-way ANOVA와 Duncan's

multiple range test 실시하여 p<0.05에서 유의성을 검증하

고, 분석하였다.

결과 및 고찰

국수의 조리 특성

참취 착즙액과 분말첨가 국수의 조리 시 변화를 측정한

조리특성은 Table 2에 나타내었다. 조리 후 중량은 대조군

과 참취 분말첨가 조리면이 참취 착즙액 첨가 조리면보다

유의적으로 낮았으며, 부피는 대조군에서 가장 높았고, 참

취 착즙액과 분말첨가 국수에서 낮았다.

수분 흡수율은 대조군에서 가장 높았으며, 참취 착즙액

과 분말첨가량이 많을수록 낮았다. 이러한 결과는 참취 분

말을 첨가한 국수의 연구에서 국수를 삶아 조리할때 수분

의 흡수 정도에 따라 국수의 질감이 결정되는데 참취 착즙

액과 분말첨가량이 많을수록 수분의흡수율이낮아 국수의

탄력성을 높여 국수의 질감에영향을 주게 되며 특히, 국수

의 품질특성에 크게 영향을 줄 수 있는 것으로 생각된다.

Min 등(22)은 재료의 지방 및섬유소 등의 성분이 밀가루의

Table 2. Properties of the cooked noodles added Aster scaber
extract solution and powder

Sample
1)

Weight after
cooking

(g)

Volume after
cooking

(mL)

Water
absorption rate

(%)

Turbidity of
soup

(OD at 675 nm)

Control 18.90±0.04
2)c3)

56.50±1.34
a

111.87±0.03
a

1.42±0.05
a

AJ1 26.85±0.33
a

50.00±0.00
b

89.64±1.12
b

1.29±0.04
b

AJ2 20.13±0.99
b

43.00±0.89
c

67.70±1.37
d

1.43±0.05
a

AP1 18.04±0.14
c

44.00±0.89
c

72.47±1.10
c

1.12±0.02
c

AP2 18.08±0.28
c

44.50±0.45
c

60.05±0.43
e

1.11±0.00
c

1)
Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles
added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster
scaber extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder
of 1%; AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.

2)
All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.

3)
Different letters indicate significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range
test.
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수화력을 저하하기 때문에 조리 후 면의 중량, 부피 및 수분

흡수율은 감소하는 것으로 보고하였다. 반면, Lim 등(23)과

Park 등(24)의 경우 첨가량이 증가할수록 중량, 부피 및

수분흡수율은 증가하는 것으로 보고되었다. 따라서 면의

조리 후 중량, 부피 및 수분흡수율은 밀가루 전분의 수분흡

수력과 연관이 있으며, 면 제조 시 첨가되는 부재료의 종류

와 형태에 따라 면의 품질특성은 상이한 것으로 판단된다.

참취 착즙액과 분말첨가 국수를 끓인 국물의 탁도는 생

면의 조리 중 손실정도를 나타내는 척도로 대조군에 비해

참취 착즙액과 분말을 첨가한 국수군에서 대체적으로낮게

나타났다. 특히 AJ2에서 탁도가 대조군보다 높게 나타나

AJ1 이상 국수에 첨가하였을 때 국수 품질에 나쁜 영향을

주는 것으로 생각되며, 참취 분말첨가농도는 탁도에 크게

영향을 주지못한결과를보였다. 이와 같은결과는 Kim(25)

과 Kim(26), Yang 등(27)의 연구에서도 첨가 농도가 높아짐

에 따라탁도가 높은 것은 일반적으로 국수 제조 시 첨가물

의 양이 많아질수록고형분의손실량이커져탁도가 높아진

결과와 같이 본 연구에서도 참취 착즙액과 분말 첨가 농도

가 높을수록 탁도가 높았다.

국수의 수분 함량 및 pH

참취 착즙액과 분말첨가 국수 생면의 수분함량 및 pH를

측정한 결과는 Table 3과 같다. 수분함량은 대조군이

34.32%의 함량을 보였고, 참취 착즙액을 첨가한 AJ1과 AJ2

가 각각 33.35, 33.61%의 함량을 보여 참취 즙액의 함량이

많은 AJ2가 AJ1에 비해 수분함량이 다소 높았다. 참취 분말

첨가 국수에서는 AP1과 AP2가 각각 34.40, 35.88%의 수분

함량을 보여 참취 분말 첨가량이 많은 AP2가 AP1에 비해

수분함량이 다소 높았다.

참취 착즙액과 분말첨가 국수 생면의 pH 측정결과, 대조

군에서는 pH가 5.92, 참취 분말을 첨가한 국수 AP1과 AP2

에서 pH가 각각 5.89, 5.84, 참취 착즙액을 첨가한 국수는

Table 3. Moisture contents and pH of raw noodles added Aster
scaber extract solution and powder

Sample1) Moisture contents (%) pH

Control 34.32±0.412)b3) 5.92±0.02a

AJ1 33.35±0.05c 4.62±0.01e

AJ2 33.61±0.13c 4.73±0.01d

AP1 34.40±0.06
b

5.89±0.01
b

AP2 35.88±0.56
a

5.84±0.00
c

F-value 29.336
***

8263.812
***

1)Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles
added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster
scaber extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder
of 1%; AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.

2)All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
3)Different letters indicate significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range

test.

AJ1과 AJ2에서 pH가 각각 4.62, 4.73이었다. 대조군과 참취

분말을 첨가한 군에서는 참취 착즙액을 첨가한 국수군보다

다소 높은 pH를 보였는데, 대조군과 참취 분말첨가군의

pH는 약 5.8이상이었으며, 참취 착즙액을 첨가한 국수군은

pH 4.6 정도로 다소 낮은 pH를 보였다.

버찌분말 첨가 국수(28)의 경우 버찌분말 첨가군은 초기

pH는 5.46으로 나타났으며, 천년초 분말(29) 첨가군은 pH

가 5정도로 보고 하여 본 연구 결과와 유사하였다.

국수의 색도

참취 착즙액과 분말첨가 국수의 생면과 조리면의 색도를

나타낸 결과는 Table 4와 같다. 명도는 생면에서 대조군

87.90, AJ1 67.30, AJ2 65.53, AP1 68.45, AP2 65.24로 참취

착즙액과 분말첨가 국수군에 비해 대조군에서명도는 높았

으며, 참취 착즙액과 분말첨가량이 증가할수록 명도는 낮

아졌다. 조리면에서는 대조군 71.87, AJ1 55.01, AJ2 46.58,

AP1 56.40, AP2 47.01로 참취 착즙액과 분말첨가 국수군에

비해 대조군에서 명도는 높았으며, 참취 착즙액과 분말첨

가량이 증가할수록 명도는 낮아졌다.

적색도는 생면에서 대조군 -1.09, AJ1 -5.17, AJ2 -3.24,

AP1 -2.56, AP2 -1.91로 참취 착즙액과 분말첨가 국수군에

비해 대조군에서 다소 높았으며, 참취 착즙액과 분말첨가

량이 증가할수록 높았다. 조리면에서의 적색도는 대조군

-2.84, AJ1 -4.06, AJ2 -3.88, AP1 -3.20, AP2 -2.54로 참취

착즙액과 분말첨가 국수군에 비해 대조군에서 높았으며,

참취 착즙액과 분말첨가량이 증가할수록 적색도는 높아졌

다. 또한, 생면과 조리면의 경우 참취 분말첨가 국수가 참취

착즙액첨가 국수에 비해 적색도는 대체적으로 높았다.

황색도는 생면에서 대조군 11.17, AJ1 22.60, AJ2 13.29,

AP1 13.49, AP2 8.65로 참취 착즙액을 첨가한 국수가 대조

군과 분말첨가 국수군에 비해 높았으며, 참취 착즙액과 분

말첨가량이 증가할수록 낮아졌다. 조리면에서는 대조군

8.26, AJ1 19.08, AJ2 18.04, AP1 11.29, AP2 11.52로 참취

착즙액과 분말첨가 국수군에 비해 대조군에서 황색도는

낮았으며, 참취 착즙액첨가 국수군이 대조군과 참취 분말

첨가 국수군에 비해 황색도는 높았다.

참취 착즙액과 분말첨가량이 증가할수록 생면과 조리면

의 명도, 적색도, 황색도는 대체적으로 낮았고, 생면보다

조리면의 명도, 적색도, 황색도는 낮았다. 이는 Kim 등(30)

의 메수수가루 첨가한 생면과 조리면의 색도변화결과와도

일치하였는데 이는 조리 중 적색소의 용출 및 면의 수분

흡수로 인하여 감소한 것으로 생각된다.

국수의 기계적인 물성

참취 착즙액과 분말을 첨가한 참취 국수 생면의 물성에
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Table 4. Hunter's color value of raw and cooked noodles added Aster scaber extract solution and powder

Samples1)
L a b

RN2) CN RN CN RN CN

Control 87.90±0.413)a4) 71.87±0.37a -1.09±0.09a -2.84±0.09a 11.17±0.40c 8.26±0.33c

AJ1 67.30±1.22b 55.01±0.60c -5.17±0.25e -4.06±0.27c 22.60±0.48a 19.08±0.67a

AJ2 65.53±1.15
c

46.58±0.25
d

-3.24±0.43
d

-3.88±0.06
c

13.29±0.77
b

18.04±0.83
a

AP1 68.45±0.96
b

56.40±1.01
b

-2.56±0.14
c

-3.20±0.11
b

13.49±0.81
b

11.29±0.32
b

AP2 65.24±0.55
c

47.01±0.39
d

-1.91±0.29
b

-2.54±0.14
a

8.63±0.86
d

11.52±0.68
b

F-value 327.701
***

727.735
***

101.123
***

43.871
***

175.23
***

145.359
***

1)
Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster scaber

extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder of 1%; AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.
2)RN, Raw Noodle; CN, Cooked Noodle.
3)All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
4)Different letters indicate significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

대한 측정 결과는 Table 5와 같다. 참취 착즙액과 분말을

첨가한 참취 국수의 탄력성(springness)은 대조군 130.74

g, 참취 착즙액을 첨가한 국수 AJ1, AJ2 는 각각 131.08,

114.36 g, 참취 분말을 첨가한 국수 AP1, AP2는각각 131.07,

112.28 g으로 참취 착즙액과 분말의 첨가량이 증가할수록

탄력성은 감소하였다.

참취 착즙액과 분말을 첨가한 참취 국수의 응집성

(cohesiveness)은 대조군이 651.66 g, 참취 착즙액을 첨가한

국수 AJ1, AJ2는각각 395.20, 492.31 g, 참취 분말을 첨가한

국수 AP1, AP2는 각각 341.69, 381.02 g로 대조군에서 응집

성이 가장 높았고, 참취 착즙액과 분말의 첨가량이 증가할

수록응집성은 증가하였다. 또한, 참취 분말을 첨가한 국수

보다 참취 착즙액을 첨가한 국수의 응집성은 증가하였다.

참취 착즙액과 분말을 첨가한 참취 국수의 씹힘성

(chewiness)은 대조군의 씹힘성이 454.29 g, 참취 착즙액을

첨가한 국수 AJ1, AJ2는각각 345.92, 387.56 g, 참취 분말을

첨가한 국수 AP1, AP2는 각각 405.07, 422.68 g로 대조군에

비해 참취 착즙액과 분말을 첨가한 국수의 씹힘성은 낮았

고, 참취 착즙액과 분말의 첨가량이 많을수록 씹힘성은 증

가함을 보였으며, 참취 착즙액을 첨가한 국수가 참취 분말

을 첨가한 국수군보다 씹힘성은 낮았다.

동결건조 마늘 분말(31)과 파프리카(32) 및 느타리버섯

(33)의 첨가량이 증가할수록 응집성, 탄력성이 감소한 연구

결과는 본 연구결과와 유사하였으나, 표고버섯(34), 머위분

말(35)을 첨가한 경우에는 증가하였다고 보고하였는데 이

는 국수 제조 시 첨가물의 종류나 비율에 따라 국수의 조직

감에 차이가 있음을 짐작 할 수 있다.

국수의 관능검사

참취 착즙액과 분말을 첨가하여 제조한 국수의 조리면에

대한 관능검사를 실시한 결과는 Table 6과 같다. 참취 착즙

액과 분말첨가 국수의 관능검사는 외관, 색, 향, 맛, 전체적

인 기호도로 평가하였으며 7점법을 사용하였다.

참취 착즙액과 분말첨가 국수의 외관은 대조군에 비해

참취 착즙액과 분말을 첨가하여 제조한 국수군에서 높았

고, 특히 참취 착즙액의농도가 높은 AJ2 국수군에서 5.33으

로 높았으나 유의적 차이는 없었다. 색은 참취 착즙액을

첨가한 군 AJ1, AJ2에서 각각 5.00, 5.42로 분말을 첨가한

군 AP1, AP2 각각 3.75, 4.83보다 기호도가 높았으며, AJ2의

색의 기호도가 높았다. 향은 대조군에서 4.58, 참취 착즙액

을 첨가한 AJ1, AJ2 각각 4.67, 4.58과 분말을 첨가한 군

AP1, AP2 각각 4.00, 3.92으로 분말보다는 착즙액을 첨가한

국수에서 높은 점수를 얻었으나 유의적 차이는 없었다.

맛은 대조군에서 3.75, 참취 착즙액을 첨가한 AJ1, AJ2

각각 4.92, 5.08과 분말을 첨가한 국수군 AP1, AP2 각각

4.08, 4.25로 참취 착즙액 첨가군이 참취 분말을 첨가한

군보다 유의적으로 높은 점수를 보였다(p<0.05). 전체적인

기호도는 대조군 4.00에 비해 참취 착즙액 첨가 국수 AJ1,

AJ2가각각 5.00, 5.17과 분말을 첨가한 국수군 AP1, AP2에

서 각각 4.50, 4.92으로 참취 착즙액을 첨가한 국수군에서

Table 5. Textural properties of raw noodles added Aster scaber
extract solution and powder

Samples
1) Springiness

(g)
Cohesiveness

(g)
Chewiness

(g)

Control 130.74±1.532)a3) 651.66±1.32a 454.29±1.43a

AJ1 131.08±0.65a 395.20±2.93c 345.92±1.61e

AJ2 114.36±3.02b 492.31±2.09b 387.56±1.09d

AP1 131.07±1.07
a

341.69±0.11
e

405.07±0.11
c

AP2 112.28±6.42
b

381.02±1.46
d

422.68±1.22
b

F-value 25.915
***

13713.169
***

3339.859
***

1)Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles
added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster scaber
extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder of 1%;
AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.

2)All values are expressed as mean±SD of triplicate determinations.
3)Different letters indicate significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range

test.
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기호도가 높았으며, 참취 착즙액의 농도가 높은 AJ2 참취

국수에서 높은 점수를 보였으나 유의적 차이는 없었다.

이러한 결과로 볼 때 전반적으로 대조군에 비해 참취

착즙액과 분말 첨가 국수의선호도가 비교적 높게 나타남을

알 수 있었으며, 참취 착즙액과 분말의 첨가량이 많을수록

기호도는 증가하였고, 참취 착즙액의 첨가가 분말의 첨가

국수보다 선호도가 더 높았다.

Lee 등(36)은머위 분말 첨가 시 명도가낮아짐에도 불구

하고 기호도측면에서머위 분말을 첨가하지않은 대조군보

다 높게평가 되었다는 것은, 다양한 기능성원료를 사용하

여 제조된 유색면에 대한접촉기회가 많아져 유색면에 대한

거부감이 줄어들었으며 기호도도 높아지고 있어 기존의

흰색면에 한정 되지 않고 있음을 보여 주고 있다는 결과와

본 연구결과가 일치한다.

최근 다양한 원료를 사용하여 다양한 색상과 기능성을

살린 식품들이 많이 개발 시판되고 있는 현실을 감안하면

일반국수의 기능성과 기호도를 증가시킬수 있는 참취 착즙

액과 참취 분말을 첨가한 국수는 충분한 연구가치가 있는

것으로 판단된다.

Table 6. Sensory characteristics of cooked noodles added Aster
scaber extract solution and powder

Sample
1)

Apperance Color Smell Taste
Overall

acceptability

Control 4.42±1.50
2)a3)

4.58±1.37
a

3.83±1.03
a

3.75±1.28
b

4.00±1.53
a

AJ1 4.75±0.87a 5.00±0.95a 4.67±1.07a 4.92±0.90a 5.00±1.04a

AJ2 5.33±0.98a 5.42±1.31a 4.58±1.31a 5.08±1.08a 5.17±1.69a

AP1 4.50±0.67
a

3.75±0.62
a

4.00±1.41
a

4.08±0.99
ab

4.50±0.90
a

AP2 4.75±0.87
a

4.83±1.02
a

3.92±1.51
a

4.25±1.42
ab

4.92±1.50
a

1)
Control, noodles not added Aster scaber extract solution and powder; AJ1, noodles
added Aster scaber extract solution and water (1:4); AJ2, noodles added Aster
scaber extract solution and water (1:2); AP1, noodles added Aster scaber powder
of 1%; AP2, noodles added Aster scaber powder of 3%.

2)
Values are mean±SD (n=20).

3)
Different letters indicate significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple
range test.

요 약

본 연구는 참취를 이용한 가공식품의 개발을 위하여 참

취 착즙액 및 참취 분말을 첨가한 참취 국수의 개발과더불

어 이들 첨가량에 따른 수분함량, 재흡수률, 색도, 물성 등

이화학적 특성과 조리국수의 관능적 특성을 조사하였다.

참취 국수의 품질특성 결과, 참취 국수의 조리 후 중량은

대조군과 착즙액을 첨가한 국수에서 높았고, 수분흡수율은

참취 첨가량이 많을수록 낮게 나타났다. 참취 국수의 생면

과 조리면의 색도측정결과 L값은 참취 첨가량이 증가할수

록 감소했고, a값은 모두 음의 값을, b값은 모두 양의 값을

보여녹황색임을 의미하였다. 참취 국수 생면의 pH는 대조

군 및 분말 첨가 국수에서 pH 5～6을 보였으며, 착즙액을

첨가한 국수에서는 보다 낮은 pH값을 보였다. 참취 국수

생면의 물성측정결과 탄력성은 참취의 첨가량이 적을수록

높았고, 응집성은 대조군에서 가장 높았으며, 씹힘성은 참

취 분말을 첨가한 국수에서 높았다. 참취 국수 조리면의

관능평가는 대조군에 비해 참취 착즙액과 분말첨가 국수의

기호도가 비교적 높았으며, 특히 참취 착즙액을 첨가한 국

수가 분말첨가 국수보다 기호도가 더 높았다. 따라서 참취

착즙액과 분말을 첨가한 참취 국수는 대조군에 비해 기호성

등이 우수하였으며, 참취를 이용한 다양한 가공식품의 개

발은 국민 건강과 더불어 참취의 소비확대 및 부가가치

창출에 이바지할 수 있을 것으로 기대된다.
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