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Abstract

Purpose: This study was to investigate the quality characteristics of wet noodle added with radish juice containing with pulp. Methods: 

Wet noodles were prepared with different amounts of radish juice (0%, 20%, 40%, 60%, 80%, 100%, w/w) instead of water. Results: 

As the amount of radish juice was increased, water absorption, volume increasing rate, and turbidity of soup were decreased. Lightness 

(L) values of uncooked wet noodles and cooked noodles were decreased with the addition of radish juice, while redness (a) and 

yellowness (b) values had no tendency of increasing or decreasing, regardless of the amount of radish juice. Moreover, lightness, 

redness, and yellowness values of uncooked noodles were higher than those of cooked noodles. The texture of cooked noodles showed 

significant differences in hardness and chewiness. It was increased as the amount of radish juice was increased. Their adhesiveness and 

springiness were lower than those of the control. Appearance, texture, and overall acceptability of sensory evaluation revealed that the 

noodle added with 80% of radish juice had the highest scores, although there were no differences among noodles added with different 

amounts of radish juice. Conclusion: In summary, the most desirable blending ratio of radish juice and water for the kneading of wet 

noodles was 80:20.
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Ⅰ. 서 론

국수는 밀가루의 글루텐이 반죽 과정에서 망상구조를 

형성함에 따라 나타나는 점탄성을 이용한 식품으로 밀가

루에 물과 소금을 넣어 반죽한 뒤 일정한 크기로 면대를 

형성하여 제조되는 가공식품이다(Yook HS 등 2000, 

Hyun YH 등 2001). 우리나라에서는 떡과 함께 의례음식

으로 발달하여 경사스러운 일이 있을 때나 건강, 부부의 

금슬과 장수를 기원할 때 섭취해 왔다(Lee HA 등 2003, 

Kwon ER 등 2013). 면은 중국을 시작으로 하여 한국, 일

본, 베트남으로 전파되었고 유럽에서는 이탈리아의 스파

게티, 마카로니 등의 파스타에서 국수의 기원을 찾아볼 

수 있다(Min AY 등 2015). 세계적으로 널리 섭취되는 면

은 밥, 빵과 함께 주식으로 소비되고 있으며 최근에는 냉

장 유통 시스템의 도입과 함께 조리 시간의 단축 및 가공 

비용의 절감을 위한 생면 형태의 제품이 인기를 끌고 있

다(Lee YJ 등 2008, Sung SY 등 2008, Oh BY 등 2010).

무는 한국에서 두 번째로 많이 재배되는 십자화과 작

물로(Kim SK 2016), 기원전 400년부터 중국, 한국, 일본

을 비롯한 유럽 및 미국에서 재배되어 왔다(Carlson DG 

등 1985). 무 또는 콜라비와 같은 식감을 가진 채소 및 

셀룰로스를 포함한 다량의 식이섬유를 함유하는 채소는 

체중 조절에도 도움이 된다(Liu S 등 2003). 또한 민간요

법에서 무는 완화제, 흥분제, 소화제, 위 및 비뇨기 질환

의 치료제(Kapoor LD 2000, Beevi SS 등 2009)로 사용되

어 왔다. Li SZ(2007)는 무의 휘발성 황화합물이 기침, 가

래 및 이질에 효과가 있다고 하였으며 Carlson DG 등

(1985)의 보고에 따르면 한국과 일본에서 재배된 무의 글
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Ingredients (g) Control R1 R2 R3 R4 R5

Wheat flour 100 100 100 100 100 100

Water 40 32 24 16 8 0

Radish juice containing pulp 0 8 16 24 32 40

Salt 2 2 2 2 2 2

Total 142 142 142 142 142 142

Control: Wet noodle was prepared using flour and water.

R1: Wet noodle was prepared using flour and 20% radish juice instead of water.

R2: Wet noodle was prepared using flour and 40% radish juice instead of water.

R3: Wet noodle was prepared using flour and 60% radish juice instead of water.

R4: Wet noodle was prepared using flour and 80% radish juice instead of water.

R5: Wet noodle was prepared using flour and 100% radish juice instead of water.

Table 1. Formula for noodles containing radish juice

루코시노레이트 함량은 각각 100-299 µmole/100 g 및 

200-399 µmole/100 g, 유럽과 미국에서 재배된 무의 글루

코시노레이트 함량은 100-199 µmole/100 g으로 유럽 및 

미국에서 재배된 무에 비해 한국 및 일본에서 재배된 무

의 글루코시노레이트 함량이 80% 이상 높은 것으로 알려

져 있다. 이 외에도 다양한 연구를 통하여 무가 가지는 

항균(Esaki H & Onozaki H 1982, Beevi SS 등 2009), 지

질저하(Salah-Abbès JB 등 2008), 항돌연변이(Nakamura Y 

등 2001) 및 항산화 효과(Lugasi A 등 1998, Takaya Y 등 

2003, Katsuzaki H 등 2004)가 입증되었다.

무는 아시아에서 소비율이 높은 채소지만(Coogan RC 

& Wills RBH 2002) 매년 수확량의 변동이 심하여(Korean 

Statistical Information Service 2015) 수확량이 많은 경우, 

수요 공급의 법칙에 따라 값이 하락하여 폐기하는 경우

가 빈번하다(Hwang YJ 등 2008). 또한 여름에 수확한 무

는 글루코시노레이트의 하나인 디하이드로에루신에 의해 

쓰거나 매운 맛이 있어 생채소로서의 소비가 낮다(Visentin 

M 등 1992). 

영양 가치가 높고 생리활성을 가지는 부재료인 새송이 

버섯(Sung SY 등 2008), 맥문동(Park SH & Ryu HK 

2013), 클로렐라(Park SI & Cho EJ 2004), 홍화씨(Kwak 

DY 등 2002), 백강균 자실체(Bae SH 등 2003) 등의 기능

성 소재가 첨가된 다양한 국수에 대한 연구가 진행되고 

있으나 무를 이용한 국수 제조에 대한 연구는 이루어진 

바가 없다. 수분함량이 높고 생리활성 성분인 황화합물을 

다량 함유한 무를 이용하여 가공식품을 개발할 경우, 무

의 이용도가 높아져 폐기되는 무의 양을 줄일 수 있을 것

으로 예상된다(Bae RN 등 2012). 또한 물 대체로 무즙을 

이용하여 국수를 반죽할 경우 면수에 무가 가지는 특유

의 맛을 부여할 뿐만 아니라 황화합물에 의한 기능적인 

측면에도 도움이 될 것으로 기대된다. 따라서 본 연구는 

무즙을 이용하여 국수를 제조하고 품질특성을 조사하여 

무즙이 첨가된 생면의 개발 가능성을 검토하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 무(Raphanus sativus L.)는 충남 천안

에서 재배된 것을 사용하였다. 후드믹서(MR5550MCA, 

Hi-p Poland Sp. Z.o.o., Bielany Wrocławskie, Poland)를 

이용하여 분쇄한 뒤 18 mesh의 체를 통과시켜 수분함량 

95.3% 및 식이섬유 1.7%인 무즙을 사용하였다. 중력분은 

Samyang Corp.(Asan, Korea), 소금은 Sajo Haepyo(Incheon, 

Korea) 제품을 사용하였다.

2. 생면 제조 방법

생면은 예비 실험을 거쳐 Table 1과 같은 배합 비율로 

제조하였다. 물로 반죽한 국수를 대조군으로 설정하고 물

을 대체하여 과육이 포함된 무즙을 20%, 40%, 60%, 

80%, 100% 첨가한 것을 실험구로 하였다. 전기 국수제조

기(JYS-N6, Hangzhou Joyoung Onondo Small Household 

Appliances Co., Ltd, Hangzhou, China)를 이용하여 20분

간 반죽한 뒤 실온에서 1시간 숙성하였다. 숙성된 반죽

은 전기 국수제조기(Hangzhou Joyoung Onondo Small 

Household Appliances Co., Ltd)로 국수 반죽을 밀어 면대

를 만들었으며 너비 5 mm, 두께 1.5 mm로 제면하여 30 

cm 길이로 절단하여 실험에 이용하였다.

3. 실험방법

1) 조리특성

제조한 생면 50 g을 100°C의 끓는 물 500 mL에 넣어 

4분간 조리한 다음 냉수를 이용해 30초간 헹군 뒤 3분 

동안 체에 내려 물기를 빼고 중량을 측정하였다. 조리면

의 부피는 중량을 측정한 후 바로 150 mL의 물을 채운 

250 mL 메스실린더에 국수를 넣은 후 증가하는 물의 부

피로 측정하였다. 조리면의 수분 흡수율은 삶아서 측정한 
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Option
Texture profile 

analysis
Distance 60%

Pre-test speed 0.5 mm/sec Time 5 sec

Test speed 0.5 mm/sec Probe 15 mm round probe

Post-test speed 0.5 mm/sec

Table 2. Conditions of texture analyser used to measure noodle

texture

Item

Samples

Water 

absorption (%)

Volume increasing 

rate (%)

Turbidity 

of soup

Control 54.93±0.31
ab

67.75±0.35
a

0.58±0.01
a

R1 54.07±0.70
bb

60.99±0.02
b

0.56±0.01
b

R2 52.93±0.50
cb

58.77±0.33
c

0.54±0.00
b

R3 52.33±0.31
cd

56.46±0.52
d

0.51±0.02
c

R4 51.80±0.20
de

53.90±0.34
e

0.47±0.03
d

R5 51.07±0.42
eb

53.58±0.11
e

0.46±0.02
d

Mean±SD.

Control: Wet noodle was prepared using flour and water.

R1: Wet noodle was prepared using flour and 20% radish juice 

instead of water.

R2: Wet noodle was prepared using flour and 40% radish juice 

instead of water.

R3: Wet noodle was prepared using flour and 60% radish juice 

instead of water.

R4: Wet noodle was prepared using flour and 80% radish juice 

instead of water.

R5: Wet noodle was prepared using flour and 100% radish juice 

instead of water.
a-e
Means within column with different superscripts are signi- 

ficantly different (p<0.05).

Table 3. Cooking properties of noodles made with radish juice

containing pulp

국수의 중량에서 생면의 중량을 빼고 다시 생면의 중량

으로 나눈 값에 100을 곱하여 구하였으며, 부피 증가율은 

조리면의 부피에서 생면의 부피를 빼고 다시 생면의 부

피로 나눈 값에 100을 곱하여 구하였다. 조리 국물의 탁

도는 삶은 국수를 건져낸 물을 상온에서 냉각한 후 

spectrophotometer(V-630, Jasco, Tokyo, Japan)를 사용하여 

675 nm에서 흡광도를 측정하였다.

2) 색도

무즙을 이용하여 반죽한 생면은 면대 형성 후 백색판

에 국수를 일렬로 정렬하여 측정하였으며, 조리면은 국수 

50 g을 끓는 물 500 mL에서 4분간 조리한 다음 30초 동

안 냉수에서 세척한 후 3분 동안 물기를 제거하고 백색판

에 일렬로 면을 정렬하여 색차계(CR-200, Minolta, Osaka, 

Japan)를 이용하여 Hunter value로 명도 값(L), 적색도 값

(a), 황색도 값(b)을 측정하였다.

3) 조직감

국수 50 g을 500 mL의 끓는 물에 4분간 삶은 다음, 흐

르는 냉수에 30초간 냉각한 후 체에 건져 실온에서 3분간 

방치한 후 조리면 길이를 1 cm 길이로 절단하여 texture 

analyzer(TA-XT, Stable micro system, Godalming, UK)를 

사용하여 측정하였다. 기기의 측정 조건은 Table 2와 같

이 설정하여 측정하였다. 이로부터 경도(hardness), 점착성

(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹

힘성(chewiness)을 10회 반복 측정한 후 평균값을 구하였다.

4) 관능평가

무즙을 이용하여 반죽한 국수의 관능평가는 한국식품연

구원 직원 20명을 대상으로 기호도 검사를 실시하였으며 

대조군과 실험구를 끓는 물에 4분간 조리하여 면수와 함께 

제시하였다. 평가항목으로는 색(color), 외관(appearance), 

향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 종합적 기호도(overall 

acceptability)에 대하여 기호검사(hedonic test)인 9점 척도

법을 사용하여 1점 ‘매우 나쁘다’에서 9점 ‘매우 좋다’로 

평가하였다. 

5) 통계처리

본 실험에서 얻어진 결과는 SAS(ver. 9.0, SAS Institute 

Inc., Cary, NC, USA)를 이용하여 분산분석을 실시하였

다. 무즙 첨가량에 따른 평균간 유의성 검정은 Duncan

의 다중검정방법으로 5% 수준에서 유의성 검정을 실시

하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 조리특성

과육이 포함된 무즙을 이용하여 제조한 국수의 조리특

성을 측정하였다(Table 3). 물만을 이용하여 반죽한 대조

구의 수분 흡수율은 54.93%로 나타났으며 무즙이 첨가

됨에 따라 수분을 흡수하는 정도는 감소하여 51.07%까

지 유의적으로 낮아졌다(p<0.05). 부피 증가율은 대조구

가 67.75%로 나타났으며 반죽수 중 무즙의 양이 증가할

수록 부피의 증가율은 낮아지는 경향을 나타내었다. 수

분 흡수량과 부피 증가율은 동일한 증가 양상을 보였는

데 이는 생면이 수분을 흡수하여 부피가 커지게 되고 이

에 따라 나타나는 결과로 사료된다. 국수를 끓인 국물의 

탁도는 국수를 조리하는 과정에서 용출되는 전분의 손실

량을 나타내는 척도(Kim GM 등 2015)로 무즙이 첨가되

지 않은 국수의 탁도는 0.58로 나타났으나 대체된 무즙

의 양에 따라 0.46-0.56 범위로 유의적으로 감소하여 Lee 

HA 등(2003)의 매실 착즙액, Kim GM 등(2015)의 참취 

추출물을 첨가한 국수 및 Kim JS & Hong JS(2008)의 홍
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Item

Samples

Uncooked noodle Cooked noodle 

L a b L a b

Control 88.61±0.56
a

-1.34±0.07
b

13.01±0.54
NS

64.26±0.73
a

-2.16±0.11
b

8.11±0.88
a

R1 89.00±0.41
a

-1.12±0.09
a

12.80±0.42 63.56±0.76
ab

-2.11±0.25
ab

6.44±0.61
b

R2 88.67±0.93
ab

-1.27±0.14
ab

12.97±0.63 63.02±0.25
b

-2.17±0.25
b

8.26±0.41
a

R3 87.97±0.65
bcd

-1.15±0.21
a

13.19±0.25 61.67±0.77
c

-1.89±0.09
a

6.95±0.57
b

R4 87.75±0.35
cd

-1.30±0.04
ab

13.22±0.63 61.69±1.08
c

-2.10±0.23
ab

8.39±0.28
a

R5 87.54±1.06
d

-1.21±0.20
ab

13.19±0.89 61.86±0.82
c

-1.98±0.09
ab

7.85±0.85
a

Mean±SD.

Control: Wet noodle was prepared using flour and water.

R1: Wet noodle was prepared using flour and 20% radish juice instead of water.

R2: Wet noodle was prepared using flour and 40% radish juice instead of water.

R3: Wet noodle was prepared using flour and 60% radish juice instead of water.

R4: Wet noodle was prepared using flour and 80% radish juice instead of water.

R5: Wet noodle was prepared using flour and 100% radish juice instead of water.
1) 
L:lightness, a: redness, b: yellowness.

a-d 
Means within column with different superscripts are significantly different (p<0.05).

NS 
Not significantly different.

Table 4. Hunter color value
1)
 of noodle made with radish juice containing pulp

고추액을 첨가한 생면 파스타와 유사하였으나, 파프리카

즙을 첨가할수록 면의 고형분 손실량이 커져 탁도가 높

게 나타났다는 Hwang JH & Jang MS(2001)의 연구 결과

와 상반되었다. Lee HA 등(2003)과 Kim JS & Hong JS  

(2008)는 첨가량의 증가에 따른 탁도의 감소는 첨가한 부

재료에 의해 밀가루 반죽의 결합력이 강해져 쉽게 풀어

지지 않음에 따라 가용성 고형분의 용출이 줄어들어 나

타나는 결과라고 하였다. 따라서 반죽수로 무즙을 이용할 

경우 대조구에 비해 조리한 국물이 맑으므로 품질이 향

상되었다고 사료되었다.

2. 색도

무즙을 이용하여 제조한 생면의 색도는 Table 4와 같

다. 생면의 명도(L) 및 적색도(a)는 각각 88.61 및 -1.34로 

나타났는데 무즙의 첨가량이 증가할수록 명도는 유의적

으로 낮아져 87.54까지 감소하였다. 적색도의 경우 무즙

을 20%, 60% 첨가한 국수에서 대조구에 비해 0.19-0.22 

높게 나타나 유의적 차이가 나타났으나 무즙 대체량의 

함량에 따른 변화의 경향이 나타나지 않아 생면의 적색

도는 무즙 첨가량과는 무관한 것으로 판단되었다. 생면의 

황색도(b)는 12.80-13.22 범위로 나타났으나 대조구와 무

즙을 첨가한 생면의 황색도는 차이가 나타나지 않았다. 

물로 반죽한 국수를 조리하여 색도를 측정한 결과 명도

는 64.26, 적색도 -2.16 및 황색도는 8.11로 나타났다. 생

면과 마찬가지로 조리면의 명도도 반죽에 사용한 무즙의 

함량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타내었는데, 생면

의 명도 감소량은 1.07인데 반해 조리면의 명도 감소량

은 2.59로 생면에 비해 무즙 첨가량에 따른 명도의 감소

가 큰 것으로 확인되었다. 부재료 특성에 따라 색도의 

변화에 차이가 있을 수 있으나 상황버섯 추출액(Kim HR 

등 2005), 시금치 주스, 비트주스, 오징어 먹물(Sim JH 등 

2003), 파프리카즙(Hwang JH & Jang MS 2001), 참취 추

출물(Kim GM 등 2015)을 첨가하였을 때도 부재료의 양

에 따라 명도가 감소하였다고 하였다. 조리면의 적색도는 

모든 처리구에서 (–)의 값을 나타내어 녹색의 경향을 나

타내었으며 무즙이 60% 대체된 R3 처리구를 제외한 나

머지 처리구는 대조구(-2.16)와 유의차를 보이지 않았다. 

무즙을 첨가하지 않은 대조구의 황색도는 8.11로 나타났

는데 40%, 80% 및 100% 무즙을 첨가한 조리면의 황색도

와 차이는 나타나지 않았다. 20% 및 60% 무즙 첨가 조

리면의 황색도는 대조구와 유의차가 나타났으나 국수 중

에 혼합되어있는 무즙의 함량의 증가와 비례하여 황색도

가 변화하지 않아 무즙의 함량과 조리면의 황색도는 연

관성이 없는 것으로 판단되었다. 또한 조리면의 색도(명

도, 적색도 및 황색도)는 생면에 비해 낮게 나타났는데 

이는 면이 조리됨에 따라 색이 투명해져 나타나는 결과

로 사료되었다. 첨가되는 부재료의 색 및 첨가되는 양에 

따라 차이가 있으며 매실 착즙액(Lee HA 등 2003), 상황

버섯 추출액(Kim HR 등 2005) 및 청양고추 착즙액

(Hwang IG 등 2011)을 넣은 국수의 색도는 조리 후에 감

소하였으나 홍고추액을 첨가한 생면 파스타(Kim JS & 

Hong JS 2008) 및 시금치즙, 비트즙 및 오징어 먹물을 첨

가(Sim JH 등 2003)한 국수에서는 조리 전보다 조리 후

에 명도, 적색도 및 황색도가 높아졌다.
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Item

Samples
Hardness (kg) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

Control 0.47±0.06
c

-18.03±1.12
ab

0.84±0.09
ab NS

0.63±0.12
NS

263.67±26.75
b

R1 0.57±0.07
b

-46.26±1.17
db

0.81±0.08
ab

0.63±0.03 285.69±21.96
b

R2 0.61±0.06
b

-34.69±1.15
bc

0.79±0.09
ab

0.62±0.02 290.65±36.49
b

R3 0.71±0.03
a

-37.34±1.14
cb

0.77±0.09
ab

0.61±0.02 333.75±54.55
a

R4 0.71±0.07
a

-45.44±0.98
db

0.78±0.06
ab

0.59±0.04 326.44±38.68
a

R5 0.74±0.05
a

-35.85±0.94
bb

0.72±0.05
bb

0.60±0.02 354.88±16.26
a

Mean±SD.

Control: Wet noodle was prepared using flour and water.

R1: Wet noodle was prepared using flour and 20% radish juice instead of water.

R2: Wet noodle was prepared using flour and 40% radish juice instead of water.

R3: Wet noodle was prepared using flour and 60% radish juice instead of water.

R4: Wet noodle was prepared using flour and 80% radish juice instead of water.

R5: Wet noodle was prepared using flour and 100% radish juice instead of water.
a-d 

Means within column with different superscripts are significantly different (p<0.05).
NS 

Not significantly different.

Table 5. Texture characteristics of noodle made with radish juice containing pulp

3. 조직감

무즙으로 제조한 국수의 조직감은 Table 5에 나타내었

다. 대조구의 경도는 0.47 kg으로 나타났으며 무즙의 첨

가량이 증가함에 따라 면의 경도는 높아져 0.74 kg까지 

유의적으로 증가하였다. 무 과육이 혼합됨에 따라 조리면

의 점착성은 대조구에 비해 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 

탄력성 및 응집성 또한 물로 반죽한 국수에서 각각 0.84 

및 0.63으로 나타났으나, 무즙의 대체 비율이 높아질수록 

탄력성과 응집성은 점차 낮아져 각각 0.72 및 0.60까지 

감소했지만 무즙 100%로 반죽한 국수(R5)의 탄력성을 제

외하고는 대조구와 유의적인 차이는 없는 것으로 나타났

다. 홍고추액을 첨가한 국수(Kim JS & Hong JS 2008)의 

탄력성은 홍고추액을 첨가하지 않은 대조구에서 가장 높

았으며 홍고추액의 첨가량이 증가할수록 낮아져 본 연구 

결과와 일치하였다. Kim GM 등(2015)의 연구에 따르면 

참취 추출물 첨가한 국수의 응집성은 대조구보다 유의적

으로 낮아졌으나 참취 추출물 함량이 많아질수록 응집성

이 증가한 점에서 무즙을 첨가한 국수와 차이를 보였다. 

무즙을 첨가하지 않은 대조구의 씹힘성은 263.67로 나타

났으며 물을 대체한 무즙의 양이 40%가 되었을 때 씹힘

성은 290.65로 대조구와의 유의차가 없었으나 무즙의 대

체량이 60% 이상으로 늘어남에 따라 씹힘성은 326.44-  

354.88로 대조구보다 높아졌다(p<0.05). 식이섬유 함량이 

1.11%인 게걸무를 건조하여 국수에 첨가한 Kim HR 등

(2007)의 연구에 따르면 게걸무의 첨가량이 8% 이상일 

때 게걸무 고유의 섬유소와 회분 등으로 인해 씹힘성이 

증가한다고 하였다. 이 외에도 국수 반죽에 첨가되는 부

재료의 양이 늘어남에 따라 씹힘성이 증가하는 경향은 

청양고추 착즙액(Hwang IG 등 2011), 상황버섯 추출물

(Kim HR 등 2005), 동아즙(Hong SP 등 2004) 및 홍고추

액(Kim JS & Hong JS 2008)을 첨가한 생면과 동일하게 

나타났다.

4. 관능평가

과육이 포함된 무즙으로 제조한 국수의 관능적 특성을 

평가하여 Table 6에 나타내었다. 조리면의 색은 무즙이 

첨가됨에 따라 기호도가 감소하여 5.33점까지 낮아지는 

경향을 보였으나 R5 처리구를 제외한 모든 처리구가 대

조구(6.83점)와 차이가 나타나지 않았다. 면의 형태는 유

의적인 차이는 나타나지 않았으나 반죽수 중 무즙이 80% 

및 100% 대체된 처리구에서 7.17점 및 7.00으로 대조구

(6.17점)에 비해 기호도가 높게 나타났다. 향은 무즙으로 

100% 대체된 R5 처리구를 제외한 모든 처리구에서 

5.67-6.17점으로 대조구와 동일하거나 높게 나타났으나 

외관과 마찬가지로 처리구 간의 차이는 나타나지 않았다. 

맛에서는 물의 60%를 무즙으로 대체한 R3 처리구가 6.33

점으로 대조군(6.17점)에 비해 기호도가 높았으나 나머지 

처리구에서는 대조구보다 맛에 대한 기호도가 5.00-6.00

점으로 낮았다. 국수의 조직감은 반죽수 중 무즙의 함량

을 80%까지 높임에 따라 조직감이 6.17점까지 높아졌으

나 무즙으로만 반죽했을 때에는 기호도가 감소하여 6.00

점으로 낮아졌다. 이러한 결과는 무즙 100%로 반죽하였

을 때 탄력성이 감소하고 경도 및 씹힘성이 증가하여 나

타나는 결과로 사료되었다. 종합적인 기호도에 대해서는 

처리구 간에 유의적인 차이는 나타나지 않았으나 반죽수

의 80%를 무즙으로 대체하였을 때 6.33점으로 대조구
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Item

Samples
Color Appearance Flavor Taste Texture

Overall

acceptability

Control 6.83±0.98
a NS

6.17±0.98
NS NS

5.67±0.52
NS

6.17±1.17
ab NS

5.17±1.17
NS NS

5.50±1.05
NS

R1 6.50±0.84
a

6.17±0.98 6.17±0.75 5.33±1.03
ab

5.33±0.82 5.50±1.05

R2 6.83±0.98
a

6.33±1.03 5.67±0.82 5.00±0.89
bb

5.67±0.52 5.67±0.52

R3 6.67±0.82
a

6.17±0.41 5.67±0.82 6.33±0.52
ab

6.00±0.89 5.83±0.75

R4 5.83±0.75
ab

7.17±0.98 6.00±0.89 6.00±0.63
ab

6.17±0.98 6.33±0.52

R5 5.33±0.52
b

7.00±0.63 5.50±0.84 5.67±0.82
ab

6.00±0.89 6.00±0.89

Mean±SD.

Control: Wet noodle was prepared using flour and water.

R1: Wet noodle was prepared using flour and 20% radish juice instead of water.

R2: Wet noodle was prepared using flour and 40% radish juice instead of water.

R3: Wet noodle was prepared using flour and 60% radish juice instead of water.

R4: Wet noodle was prepared using flour and 80% radish juice instead of water.

R5: Wet noodle was prepared using flour and 100% radish juice instead of water.
a-b 

Means within column with different superscripts are significantly different (p<0.05).
NS 

Not significantly different.

Table 6. Sensory evaluation of noodle made with radish juice containing pulp

(5.50점)보다 0.83점 높게 나타나 처리구 중 기호적으로 

가장 우수한 것으로 확인되었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 항균, 항돌연변이, 항암, 항산화 등의 효능이 

밝혀진 무의 소비율을 높이기 위하여 반죽에 이용되는 

물을 무즙으로 대체하여 국수 제조 시 최적의 비율을 제

시하고자 하였다.

물로 반죽한 생면의 수분 흡수율 및 부피 증가량은 각

각 54.93% 및 67.75%로 나타났으나 반죽에 사용된 무즙

의 양이 증가함에 따라 수분 흡수율과 부피 증가율은 유

의차를 보이며 51.07%, 53.58%까지 감소하였다. 탁도도 

수분 흡수율 및 부피 증가율과 마찬가지로 무즙이 첨가

량이 증가할수록 점차 감소하여 무즙이 많이 들어갈수록 

면수의 탁도는 맑아지는 것으로 확인되었다.

명도는 조리 여부와 관계없이 국수 중의 무즙 함량이 

높아질수록 대조구에 비해 유의적으로 감소하였다. 생면

과 조리면에서 대조구의 적색도는 각각 -1.34 및 -2.16로 

나타났으며 무즙이 첨가됨에 따라 적색도는 비슷하거나 

증가하는 경향을 보였으나 첨가되는 무즙의 함량이 증가

함에 따른 적색도의 변화는 아닌 것으로 판단되었다. 이

러한 결과는 황색도에서도 동일하게 나타났다. 즉, 무즙

의 첨가는 명도에만 영향을 미치는 것으로 판단되었다.

생면을 조리하여 조직감을 측정한 결과, 국수에 첨가한 

무즙의 양이 증가할수록 경도와 씹힘성은 증가한 반면 

탄력성은 감소하였다. 점착성은 무즙을 첨가함에 따라 

-34.69 이하로 나타나 대조구(-18.03)에 비해 높아졌으나 

첨가량에 따른 변화 양상은 보이지 않았다. 응집성은 조

직감 항목 중 유일하게 처리구 간에 차이가 나타나지 않

은 항목이지만 무즙을 첨가함에 따라 대조구에 비해 낮

게 나타났다. 씹힘성은 무즙 첨가량이 많아질수록 점차 

증가하여 무즙이 60%이상 대체된 국수에서는 대조구와 

차이를 보였다. 

조리면에 대한 색에 대한 기호도는 물을 대체한 무즙

의 양이 증가함에 따라 유의적으로 낮아졌으며 맛은 대

조구와 함께 무즙 60% 및 80% 대체 국수에서 6.00점 이

상으로 평가되었다. 색과 맛을 제외한 모든 항목에서 유

의적 차이가 나타나지 않았으나 외관, 향미, 조직감 및 

종합적 기호도에서 반죽수로 무즙을 80% 이용한 처리구

가 다른 처리구에 비해 높게 평가되었다.

무즙의 함량이 증가할수록 탁도가 감소하여 국수의 품

질을 향상시켰으나 이와 반대로 명도는 낮아지고 경도와 

씹힘성이 증가하였다. 그러나 관능적으로 국수에 포함된 

무즙이 많을수록 외관, 조직감에 대한 기호도가 증가하는 

경향을 보였으나 다른 처리구에 비해 반죽수의 80%를 무

즙으로 대체한 처리구에서 종합적 기호도가 높게 나타났

다. 따라서 무즙으로 반죽한 생면 제조를 위하여 반죽수

로 물의 80%를 무즙으로 대체하여 사용한다면 무의 소비

량을 촉진시킬 뿐만 아니라 무가 가지는 영양적 측면 및 

소비자의 기호적 측면을 모두 충족시킬 수 있을 것으로 

사료된다.
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