
Korean J Food Cook Sci

Vol. 32, No. 1, pp. 50~57 (2016)
pISSN 2287-1780

eISSN 2287-1772

http://dx.doi.org/10.9724/kfcs.2016.32.1.50

쑥부쟁이를 활용한 나물김부각 제조 및 품질특성
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Abstract

In this study, kim (dried laver) bugak (“KB”), Aster yomena bugak (“SB”), and namul (vegetables)-kim bugak (combination of Aster 

yomena and kim) (“NB”) were prepared and their quality characteristics were investigated. NB was made by slicing Aster yomena, 

seasoning it with perilla seeds, attaching it to kim and applying glutinous rice paste, followed by freeze-drying. SB had a higher oil 

absorption rate than KB, reflecting the high oil absorption rate of namul (here, Aster yomena). DPPH radical scavenging activity was 

highest for SB; whereas, NB had higher DPPH radical scavenging activity than KB, indicative of the higher antioxidant capacity of 

namul, as compared to kim. With longer storage period, moisture content tended to be increased, while maximum load, yield stress and 

hardness tended to be decreased. Overall preference was in the order of NB>KB>SB, without statistical significance. Acid value and 

peroxide value of NB, stored at 25°C for 40 days, tended to be increased gradually but did not meet the criteria for rancidity. Therefore, 

NB could be stored at < 25°C for > 40 days. Furthermore, it would be possible to make functional bugak using a variety of namul, as 

well as Aster yomena.
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Ⅰ. 서 론

나물은 우리 식생활에서 중요한 부식 중의 하나로 특

유의 향과 맛으로 식욕을 증진시킨다(Choi NS 2000). 채

취 후 데쳐 건조한 묵나물의 형태로 장기간 보관하면서 

연중섭취하고 있으나(Choi HN 등 2014), 계절적인 제약

으로 주로 건나물의 형태로 유통되고 있으며, 1차 가공을 

하더라도 보관 및 저장성이 낮아 상품화가 어렵다. 나물

은 현대인들에게 부족 되기 쉬운 식이섬유, 비타민, 무기

질 등을 다량 함유할 뿐만 아니라, 항산화, 항염증, 항비

만 등의 효능이 밝혀지면서 그 기능성이 높게 평가받고 

있다. 

쑥부쟁이(Aster yomena)는 우리나라 대표적인 국화과 

다년초 식물로 그 자원이 풍부하고 맛과 향이 좋다(Lee 

JA 2015). 쑥부쟁이의 성분으로는 chlorogenic acid 및 

그 유도체, 페놀성 화합물이 함유되어 있다(Heo BG 등 

2007, Nugroho A 등 2009). 최근 항산화(Woo JH 등 

2008), 항암(Heo BG 등 2007), 항균 활성(Chon SU 등 

2003) 등 높은 생리활성이 알려지면서 기능성 식품원료

로의 활용범위가 넓어졌다. Lee HM 등(2013)은 쑥부쟁이 

에탄올 추출물이 지방세포분화 억제, 항비만 효능이 있어 

고지방식이 섭취 시 약 15%의 항비만 효과가 있는 것으

로 보고하였다. Lim YS 등(2014)에 의해 식용 가능한 야

생화 식물 897 분류군 중에서 쑥부쟁이가 향토성, 식이

성, 고유성, 희귀성, 희소성, 문화성, 약용성 부분에서 개

발 가능성이 높은 6위를 차지하여 다양한 제품 적용이 

가능할 것으로 판단된다.

부각은 우리나라 대표 튀김식품으로 찹쌀풀을 넓게 발

라 건조시킨 후 이를 고온의 식물성 기름으로 하얗게 부

풀도록 수초 이내로 유탕하여 만든다. 또한 식재료의 모

양을 유지하기 위하여 최소한의 튀김옷을 입혀 튀기는 

과정 중 기름의 흡수량을 최소화 하면서 바삭한 질감을 

유지할 수 있도록 한다(Jung LJ 등 2013). 부각은 식이섬

유질을 쉽게 섭취할 수 있고(Lee JM 등 2002), 다양한 재

료를 이용하여 제조할 수 있어 영양성 뿐만 아니라 기능

성이 우수하여 밑반찬, 간식용, 술안주용 등으로 이용할 
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Fig. 1. Photograph of bugak prepared under different processing conditions.

KB: Bugak made with kim.

SB: Bugak made with Aster yomena.

NB: Bugak made with kim and Aster yomena.

수 있다(Jung LJ 등 2013). 그러나 고온의 기름에서 튀기

는 과정 중 튀김유의 산화로 인한 산화 생성물이 부각에 

전이되어 저장 중 맛과 향 등의 품질에 악영향을 미칠 

수 있다(Jung L 등 2013). 시중에서 쉽게 구입할 수 있는 

부각은 김부각, 우엉부각 등이 판매되고 있으나, 상품화

가 쉽지 않다. 기존 부각 관련 연구로는 뽕잎(Lee JM 등 

2002), 녹차(Park BH 등 2001), 다시마(Choi HM 등 

2011), 연근(Jung LJ 등 2013) 등을 이용한 부각 제조 연

구와 백련초, 복분자, 흑미, 울금, 녹차 분말을 첨가한 후 

유산균 발효한 찹쌀풀을 곽향 잎에 발라 제조한 기능성 

부각(Ko YR 등 2009) 연구가 보고되었으나, 나물과 김을 

융합한 부각 연구는 전무하다.

따라서, 본 연구는 식이섬유 함유량이 높은 나물부각

과 소비자 기호도가 높은 김부각의 장점을 융합하여 영

양성 뿐만 아니라 기능성이 우수한 나물김부각을 개발

하고자 하였다. 들깨로 조미한 나물을 김에 부착하여 튀

긴 부각(이하 나물김부각으로 칭함)을 제조하였으며, 김

부각(KB), 쑥부쟁이 나물부각(SB) 및 쑥부쟁이 나물김

부각(NB)의 저장기간에 따른 품질 변화를 비교평가 하

였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

실험에 사용한 쑥부쟁이 나물은 전남 구례군에서 재배

된 것으로 농가에서 직접 구입하였으며, 열풍건조(45°C, 

24시간)하여 저온저장고에 보관하면서 실험에 사용하

였다. 김(Hadley, Gwangju, Korea), 들깨가루(Neulpureun, 

Icheon, Korea), 구운소금(Chungsu Food, Muan, Korea), 

들기름(Chungyang Food, Anseong, Korea), 찹쌀가루

(Neulpureun, Icheon, Korea), 옥수수유(Youngmi Co. Ltd., 

Yongin, Korea)는 시중 마트에서 구입하여 사용하였다.

2. 부각의 제조

부각제조에 사용한 김은 가로 4.5 cm, 세로 4.5 cm 크

기로 잘라서 사용하였다. 찹쌀풀은 물 150 mL에 찹쌀가

루 30 g을 넣고 중불에서 저으면서 끓이다가 약불로 조

정하여 약 1분간 호화시킨 후 20분간 방냉하여 사용하였

다. 쑥부쟁이는 3분간 데친 후 1분간 수세하여 탈수 후 

잘게 썰어 사용하였다. 데친 쑥부쟁이는 들깨 우린 물(들

깨가루 1%, 구운소금 0.6% 첨가)에 15분간 침지한 후 

양념이 충분히 배도록 처리한 후 여분의 수분을 제거하

여 사용하였다. 조각 김에 찹쌀풀을 바르고 조미된 나물

을 고루 얹고 다시 찹쌀풀을 바른 뒤 들깨가루를 소량 뿌

려 dry oven(SH-FD0150, Samheung energy, Daejeon, 

Korea)을 이용하여 열풍건조(45°C, 12시간)하였다. 수차

례 예비실험을 거쳐 겹치는 김의 매수는 2장, 나물의 함

량은 김 넓이의 분산정도를 감안하여 김 무게의 6배로 

정하였다. 건조부각은 옥수수유에 유탕 처리한 후 여분의 

기름을 기름종이로 제거하고 12시간 이상 동결건조 하였

다. 비교 실험을 위해 김부각(KB), 쑥부쟁이부각(SB), 쑥

부쟁이와 김을 조합한 나물김부각(NB)을 조사하였다. 제

조된 부각은 다음 Fig. 1과 같다.

3. 이화학적 품질특성 변화

1) 수분함량 측정

부각의 수분함량은 막자사발로 마쇄한 시료 1 g을 취하

여 적외선 수분자동측정기(MX-50, A&D Company, Osaka, 

Japan)로 측정하였다.

2) 기름 흡유율 측정

Son GT(2009)의 방법을 참고하여 튀김 전 후의 무게를 

각각 측정하여 증가된 무게를 흡수된 기름으로 간주하고 튀

기기 전의 무게에 비례하여 흡유율(%)로 계산하였다. 시료

는 무작위로 10개를 선별하여 평균 값(g)으로 계산하였다.
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흡유율(%) = [(튀김 후의 무게 – 튀김 전의 무게)

/튀김 전의 무게] × 100

3) 기계적 강도 측정

부각의 기계적 강도 측정은 평탄한 모양의 부각을 골라 

나물이 있는 부분을 중심으로 plate에 올려놓고 rheometer 

(CR-3000, Sun Sci. Co. Ltd, Tokyo, Japan)를 사용하여 10

회 반복하여 측정하였다. 측정조건은 distance 5 mm, 

plunger diameter 5 mm(No.1), load sell 20 kg, table speed 

60 mm/min으로 하였다.

5) DPPH radical 소거능 측정

부각의 항산화 활성은 Blois MS의 방법(1958)에 따라 

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich Co., 

St. Louis, MO, USA)에 대한 수소공여 효과를 측정하여 

전자공여능(EDA; electron donating ability)으로 나타내었

다. 분쇄한 각 시료 1 g에 에탄올(Merck, Billerica, MA, 

USA) 30 mL를 혼합하여 에탄올 추출물을 제조하였으며, 

각 추출용액 2 mL에 0.2 mM의 DPPH 용액(dissolved in 

99% Methanol, Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA) 

1 mL를 넣고 교반한 후 37°C에서 30분간 방치한 다음 

517 nm에서 흡광도를 측정(Optizen POP, Mecasys Co., 

Seoul, Korea)하였다. 전자공여능은 시료용액의 첨가구와 

무첨가구 사이의 흡광도 감소율 차이를 백분율(%)로 나

타내어 전자공여능으로 표시하였다.

DPPH radical 소거능(%)

= [1 - (시료첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)] × 100

4. 관능적 특성

관능검사는 사전조사에서 월 1회 이상 부각섭취 경험

이 있는 지역주민 20명을 대상으로 실시하였다. 부각은 

흰색 접시에 담아 2개씩 제공하였으며, 한 개의 시료를 

평가 후 반드시 생수로 입안을 헹군 후 다른 시료를 평가

하도록 하였다. 나물 첨가로 인해 관능에 영향을 줄 수 

있는 항목을 평가하였으며, 나물 맛(herbs), 고소한 맛

(savory), 쓴맛(bitter), 바삭한 정도(crispy)는 특성 강도(매

우 강하다 7점, 강하다 6점, 약간 강하다 5점, 보통이다 4

점, 약간 약하다 3점, 약하다 2점, 매우 약하다 1점)로 측

정하였으며, 색(color acceptance), 향(flavor acceptance), 

맛(taste acceptance), 조직감(taste acceptance), 전체적인 

기호도(overall acceptance)는 기호도(매우 좋다 7점, 좋다 

6점, 약간 좋다 5점, 보통이다 4점, 약간 나쁘다 3점, 나

쁘다 2점, 매우 나쁘다 1점)로 측정하였다.

5. 저장 중 품질특성 조사

Park JJ 등(1994)의 연구결과를 토대로 산패 지연 효과

가 확연한 냉장(4°C) 및 냉동(-20°C)을 제외한 실온

(25°C)에서 비교조사 하였다. NB는 지퍼백(W Zipperbag, 

Joeunpojang, Gyeonggi-do, Korea)에 70 g씩 담아 상온 

25°C을 기준으로 항온기(IS-971R, JEIO TECH. CO., LTD, 

Daejeon, Korea)에서 40일 동안 저장하면서 10일 간격으

로 수분함량, 산가, 과산화물가, 경도를 측정하였다. 수분

함량, 경도 측정은 위의 방법과 동일하게 측정하였다.

1) 산가 측정

부각의 산가 측정은 Chea SG 등(2007)에 따라 측정

하였다. 200 mL 삼각플라스크에 분쇄한 시료 2 g을 넣

고, 에테르(Daejung chemicals & metals co., Gyeonggi-do, 

Korea)와 에탄올(SK chemicals, Gyeonggi-do, Korea) 혼합

용액(2:1) 30 mL를 가하여 완전히 녹인 다음, 1% 페놀프

탈레인 지시약 2-3방울을 가하고 0.1 N KOH·ethanol 용

액으로 적정하여 유지 1 g을 중화하는 데 필요한 수산화

칼륨의 mg 수로 환산하였다.

2) 과산화물가(Peroxide value) 측정

부각의 과산화물가 측정은 Chea SG 등(2007)에 따라 

측정하였다. 200 mL 삼각플라스크에 분쇄한 시료 0.5-1 g

을 넣고, 클로로포름(Matsunoen chemicals Co., Osaka, 

Japan) 10 mL를 가하여 녹인 다음, 초산(Daejung chemicals 

& metals co., Gyeonggi-do, Korea) 15 mL를 가하여 혼합

하였다. KI 포화용액 1 mL를 가하여 1분간 교반 후 10분

간 암소에 방치하여 물 75 mL를 가하고 250 rpm으로 교

반한 뒤 0.1 N Na2S2O3(Daejung, Gyeonggi-do, Korea) 용

액으로 적정하였다. 이때, 지시약으로 1% 전분용액 1 mL

를 사용하였다. 

6. 통계처리

본 실험 결과에 대한 통계처리는 SPSS program(SPSS 

statistics 14.0, IBM, New York, NY, USA)을 사용하였다. 

기름흡유율과 기계적 경도 측정 데이터는 10회 반복 측

정하였으며, 그 외 이화학적 품질특성 변화 측정 데이터

는 3회 반복 측정한 후 평균치±표준편차로 나타냈다. 각 

처리군 간의 유의성에 대한 검증은 ANOVA를 이용하여 

유의성을 확인한 후, p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple 

range test로 분석하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 이화학적 품질특성

1) 수분함량

부각의 수분함량 및 pH 측정 결과는 Table 1과 같다. 

수분함량은 KB>SB>NB 순으로, 3.06-3.75% 수준이었다. 
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Rheology
Sample

F-value
KB SB NB

Maximum load (g) 753.43±201.99
b

206.67±68.15
c

1588.48±234.00
a

41.83
****

Yield stress (gf/mm
2
) 2.40±0.64

b
 0.42±0.14

c
 5.06±0.74

a
47.05

****

Hardness (gf/mm
2
) 3.12±0.60

b
 1.28±0.39

b
 7.07±1.93

a
23.23

***

KB: Bugak made with kim

SB: Bugak made with Aster yomena

NB: Bugak made with kim and Aster yomena

Mean±SD of three determination.

Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
***
p<0.001, 

****
p<0.0001

Table 2. Rheology of bugak prepared under different processing conditions 

Sample
F-value

KB SB NB

Moisture (%)   3.75±0.45
ns

3.43±0.21 3.06±0.56 1.96

Oil absorption rate (%) 36.05±1.71
c

81.05±2.33
a

41.54±2.59
b

360.05
****

KB: Bugak made with kim

SB: Bugak made with Aster yomena

NB: Bugak made with kim and Aster yomena

Mean±SD of three determination.

Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
ns 
not significant.

****
p<0.0001

Table 1. Moisture, and oil absorption rate of bugak prepared under different processing conditions

쑥부쟁이부각보다 김부각의 수분함량이 높게 측정되어 

쑥부쟁이를 첨가한 나물김부각이 바삭한 식감을 높히는 

부재료로 도움이 될 것으로 생각된다. 그러나 각 시료 간 

유의적인 차이는 없었다. Choi HM 등(2011)이 보고한 김

부각 연구에서는 수분함량이 2.11-2.76% 수준으로 본 연

구결과 보다 낮은 함량을 보였다.

2) 기름 흡유율

부각의 기름 흡유율은 Table 1에서 나타낸바와 같이 

SB>NB>KB 순으로 SB가 81.05%으로 현저히 높았으며

(p<0.0001), 김 보다 쑥부쟁이 나물이 기름을 많이 흡수하

는 것으로 확인되었다. 그러나, Moon YG(2013)가 보고한 

김부각의 54.54% 보다 본 결과의 김부각(KB)이 36.05%

로 낮은 흡수율을 보였다.

3) 강도

전통부각은 맛, 향, 조직감이 중요하며, 경도는 식품 조

직의 변형을 일으키는데 필요한 힘으로 정의한다(Bourne 

MC 2002). 이는 상품화에 있어 매우 중요한 요소로 작용

한다(Lee JM 등 2002). 부각의 강도는 경도 측정하였으며, 

그 결과는 Table 2와 같다. 최대하중, 항복응력은 김과 나

물을 융합하여 제조한 NB가 1588.48 g, 5.06 gf/mm
2
으로 

가장 높게 나타났으며, 나물로만 제조한 SB가 206.67 g, 

0.42 gf/mm
2
으로 가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.0001). 

또한, 경도는 NB가 7.95 gf/mm
2
으로 가장 높았으며 KB

와 SB는 상대적으로 현저히 낮게 나타나 시료간의 유의

적인 차이를 보였다(p<0.001). 부각의 원재료에 따라 두

께감이 다르므로 차이를 나타내었다고 판단된다.

4) DPPH radical scavenging

항산화활성은 각 추출물의 DPPH radical에 대한 전자

공여효과로 나타나는 시료의 환원력으로 측정하였다(Lee 

YM 등 2011). 측정 결과는 Fig. 2에 나타내었으며, 대조

군인 BHA의 전자공여능은 86.2%였으며 KB 11.5%, NB 

20.4%, SB 32.6%으로 SB가 유의하게 높은 소거활성을 

보였다(p<0.0001). 이는 쑥부쟁이가 차지하는 비율이 높

을수록 높은 소거능을 나타내었으며, 쑥부쟁이 분말을 첨

가할수록 항산화성이 높다고 보고한 Lee JA(2015)의 연

구결과와 일치하는 경향이었다. Ko YR 등(2009)의 천연

색소 함유 농산물 분말을 찹쌀풀로 사용한 곽향 부각의 

경우 합성항산화제인 BHA에 비하여 낮은 자유라디칼 소

거 활성을 나타내었지만, 유색식물 추출물의 농도 비례적
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Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of bugak prepared 

under different processing conditions.

BHA: Butylated Hydroxy Anisole.

KB: Bugak made with kim.

SB: Bugak made with Aster yomena.

NB: Bugak made with kim and Aster yomena.

Mean±SD of three determination.

Sensory evaluation
Sample

F-value
KB SB NB

Intensity rating

Herbs 2.45±1.00
c a

5.50±1.00
a a

4.50±1.10
b a

 45.217
****

Savory
a
4.35±0.93

ns
4.30±0.98 4.60±0.94 0.571

Bitter 2.35±1.09
b a

3.90±1.45
a a

3.70±1.60
a aaa

7.330
***

Crispy
a
4.30±0.98

ns
4.70±1.17 4.40±1.10 0.735

Acceptance

Color
a
4.45±1.20

ns
4.65±0.81 4.95±1.23 0.997

Flavor
a
4.45±0.94

ns
4.55±1.05 4.60±1.27 0.097

Taste
a
5.05±1.19

ab a
4.55±0.99

b a
5.60±1.63

a a
3.802

*

Texture
a
4.55±1.05

ns
4.50±1.15 4.80±1.40 0.354

Overall
a
4.65±1.18

ab a
4.20±1.19

b a
5.35±1.41

a aa
5.153

**

KB: Bugak made with kim.

SB: Bugak made with Aster yomena.

NB: Bugak made with kim and Aster yomena.

Mean±SD of three determination.

Rating scale (7-point scale: 1-weak, 4-neither like nor dislike, 7-strong).

Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
ns 
not significant.

*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001, 

****
p<0.0001.

Table 3. Sensory evaluation of bugak prepared under different processing conditions

으로 활성도가 증가하였다. 또한, anthocyan 색소류가 함

유된 흑미, 복분자에 비하여 catechin류 등을 함유한 녹차

의 소거능이 우수하게 나타나 녹색계열의 부재료를 활용

함으로서 항산화 효능 등의 기능성이 높은 부각 제조가 

가능할 것으로 판단된다.

2. 관능검사

관능을 통한 특성 강도 및 기호도 검사 결과는 Table 3

과 같다. 색, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도면에서 NB

가 가장 높게 평가되었으나, 색, 향, 조직감은 시료간 유

의한 차이가 없었다. 전반적인 기호도는 NB>KB>SB 순

이었고, NB와 SB 간 유의한 차이가 있었다(p<0.01). 각 

특성별 강도측정 결과에서 나물맛은 나물의 함량이 높을

수록 강하게 측정되었으며(p<0.0001), 쓴맛은 KB보다 SB

와 NB에서 강하게 측정되어 나물 고유의 쓴맛에 의한 것

으로 생각된다(p<0.001). 고소한 정도는 NB가, 바삭한 정

도는 SB가 높게 측정되었으나, 유의적인 차이는 없었다. 

특성 강도와 기호도의 상관관계 결과는 Table 4에서 보는 

바와 같이, 나물맛과 쓴맛이 강할수록 전반적인 기호도와 

음의 상관관계를, 고소한 정도와 바삭한 정도가 강할수록 

양의 상관관계를 나타내었다. 본 결과에 따르면 기능성을 

높이기 위해 나물의 함량을 증가시킬 경우 들깨 첨가량

을 증가시켜 고소한 맛을 높이고, 수분의 함량을 최소화 

하여 부각을 제조하는 것이 쑥부쟁이 나물의 기호도를 

높이는 방안이 될 수 있을 것으로 본다.

3. 저장기간별 품질변화

1) 수분 및 경도 변화

전반적인 기호도가 가장 좋은 NB(나물김부각)를 25°C

에서 40일간 저장하면서, 저장기간에 따른 NB의 수분함
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Sensory 

evaluation

Intensity rating Acceptance

Herb Savory Bitter Crispy Color Flavor Taste Texture Overall

Intensity 

rating

Herb 1.000

Savory -0.151 1.000

Bitter 0.467
**

-0.174 1.000

Crispy -0.069 0.371
**

-0.040 1.000

Acceptance

Color 0.100 0.062 0.137 -0.002 1.000

Flavor -0.027 0.343
**

0.019 0.132 0.558
**

1.000

Taste -0.285
*

0.617
**

-0.178 0.213 0.385
**

0.508
**

1.000

Texture -0.135 0.339
**

-0.192 0.482
**

0.261
*

0.319
*

0.591
**

1.000

Overall -0.022 0.584
**

-0.162 0.212
*

0.369
**

0.573
**

0.740
**

0.569
**

1.000

*
Indicates significant correlation coefficients (p<0.05).
**
Indicates significant correlation coefficients (p<0.01).

Table 4. Correlation coefficient between acceptance and intensity rating of bugaks

Characteristic
Storage days

F-value
0 10 20 30 40

Physiology

Moisture (%) 3.06±0.56
b

5.98±0.54
a

5.85±0.21
a

5.18±0.62
a

5.27±0.41
a

18.49
****

Acid value 0.23±0.01
b

0.37±0.18
b

0.45±0.22
b

0.55±0.14
b

0.63±0.15
a

49.42
****

Peroxide value (meq/kg) 9.01±0.03
c

26.80±0.35
b

33.76±6.80
b

49.47±13.28
a

53.97±9.98
a

14.71
****

Rheology

Maximum load (g) 1,588.48±234.00
ns

1,560.60±144.89 1,214.33±383.27 1,192.67±171.70 1,216.00±267.09 2.10

Yield stress (gf/mm
2
) 5.06±0.74

a
4.97±0.46

a
2.47±0.78

b
2.43±0.35

b
2.48±0.54

b
16.31

****

Hardness (gf/mm
2
) 7.95±1.65

a
5.80±1.54

ab
5.43±1.48

ab
3.64±0.60

b
4.10±0.68

b
4.22

*

Mean±SD of three determination.

Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
ns 
not significant.

*
p<0.05, 

****
p<0.0001.

Table 5. Changes in physicochemical characteristics and rheology of namul-kim bugak (NB) during storage at 25
o

C

량 및 경도를 측정하였으며, 그 결과는 Table 5와 같다. 

저장 0일의 수분함량은 3.06%으로 저장기간 중 가장 적

은 함량을 나타냈으며, 10-40일에는 5.18-5.98%로 유의적

으로 증가하였다(p<0.0001). Park JJ 등(1994)의 연구 결

과와도 일치하는 경향이었다. 최대하중은 저장기간에 따

라 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 항복응력은 저장

기간이 길어질수록 감소하는 경향으로 저장 20일에 0일

의 50% 수준으로 감소한 후 그 이후에는 수치적으로 차

이를 나타내지 않았다(p<0.0001). 경도는 저장기간이 길어

질수록 감소하는 경향을 나타냈으며 0일에 7.95 gf/mm
2
이

었으나 40일에는 4.10 gf/mm
2
로 감소하였다(p<0.05). 따

라서 본 연구결과, 저장기간이 길어질수록 최대하중, 항

복응력 및 경도는 감소하는 경향으로 나타난 것은 수분함

량의 증가와 관계가 있을 것으로 생각된다. Choi HM 등

(2011)이 보고한 김부각 연구에서는 수분함량이 2.11-2.76% 

수준으로 본 연구보다 낮은 함량을 나타내었으나, 수분함

량이 낮아짐에 따라 경도가 높게 나타낸 Moon YG(2013)

의 연구와는 같은 경향이었다. Lee YH 등(1974)에 따르

면 식품의 조직감 특성은 동일한 제품 사이에서도 다양

성을 보여 공극고체상 식품이 가장 심한 차이를 나타낸

다고 보고된 바 있으며, 부각은 Park JJ 등(1994)이 제시

한 바와 같이 공극고체상 식품으로 시료 표면과의 불규

칙한 접촉으로 경도의 차이를 나타난 결과일 수도 있을 

것으로 생각된다.

2) 산가 및 과산화물가 변화

저장기간에 따른 NB의 산가 및 과산화물가 측정 결과

는 Table 5와 같다. 산가란, 유지 1 g 중에 함유되어 있는 

유리지방산을 중화하는데 필요한 KOH의 mg 수로 유지

의 산패 정도를 나타내는 척도로 정제된 유지에서의 산
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가는 대체로 1.0 이하이다(Chea SG 등 2007). 저장기간 

동안 0.23-0.63%로 저장기간이 길어질수록 점차 증가하

는 경향으로 30일까지는 통계적 유의적이지 않았으나, 40

일에는 유의적인 차이를 보였다(p<0.0001). 과산화물가는 

유지 1 kg에 함유된 과산화물의 mg 당량수로 이 값이 높

을수록 유지의 산패가 진행된 것으로 식품으로서 부적당

하며 식물성 유지의 경우는 60-100 meq/kg에 도달하는 

시기를 산패발생시기로 판단한다(Chea SG 등 2007). 과

산화물가는 저장기간 동안 9.01-53.97 meq/kg으로 유의적

으로 증가하였다(p<0.0001). 조사기간 동안은 NB의 산가

와 과산화물가가 유지 산패치에 도달하지 않아 저장 40

일까지는 안전한 것으로 판단된다. 포장 용기에 탈습제를 

넣을 경우 수분함량의 증가를 막으면서 유지의 산패도 

지연시킬 수 있을 것으로 사료되며, Park JJ 등(1994)이 

제안한 것처럼 실온보다는 냉장보관 하는 것이 지질산화

를 방지할 수 있기 때문에 부각의 보관 온도도 중요한 작

용을 한 것으로 본다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 김부각(KB), 쑥부쟁이 나물부각(SB), 쑥부쟁

이 나물김부각(NB)을 제조하여 품질특성을 조사하였다. 

NB는 쑥부쟁이 나물을 잘게 썰어 들깨 양념하여 김에 부

착시켜 찹쌀풀을 발라 부각으로 제조 한 후 동결 건조하

였다. KB보다 SB와 NB의 기름 흡유율이 높아 나물의 기

름 흡수가 많았다. SB의 DPPH radical 소거능이 가장 높

게 측정되었으며 KB 보다는 NB가 높게 측정되어 나물이 

김보다 항산화능이 높았다. 저장기간이 길어질수록 수분

함량은 증가하는 반면 최대하중, 항복응력 및 경도는 감

소하는 경향이었다.

전반적인 기호도는 NB>KB>SB 순이었고, NB와 SB 

간 유의한 차이가 있었다. 25°C에서 40일 저장한 NB의 

산가 및 과산화물가는 점차 증가하는 경향이었으나, 산패

의 기준에는 못 미쳤다. 따라서, 25°C 이하에서 40일까지

는 저장 가능할 것으로 판단되며, 쑥부쟁이뿐만 아니라 

기능성이 입증된 다양한 나물을 첨가한 부각을 제조한다

면 다양한 소비자 기호도를 충족시킬 수 있는 부각제조

가 가능할 수 있을 것으로 본다.
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