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Abstract

Purpose: To investigate the antioxidant, physicochemical sensory, and microbial safety qualities of sunsik containing fermented 

Curcuma longa L. powder. Methods: Quality characteristics of samples were measured using pH, moisture content, crude ash content, 

color and sensory evaluation. Antioxidant activities of samples were compared using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 

scavenging and 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)(ABTS) cation radical scavenging activities. Microbial safety of 

samples were tested for Aerobic plate counts, Salmonella spp., Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, and 

Escherichia coli O157:H7. Results: The pH of samples was between pH 5.51 and pH 5.64, which was significantly lower than the 

optimum microbial living range. The DPPH and ABTS radical activities of sunsik containing 0.8% fermented Curcuma longa L. were 

significantly increased compared to that of the control (p<0.05). In sensory intensities, sunsik containing 0.8% fermented Curcuma 

longa L. showed significantly (p<0.05) similar savoy aroma and flavor, spicy aroma, spicy hot flavor, sweet flavor, and throat 

swallowing values to those of the control samples. Samples of sunsik added 0.8% and 1.2% fermented Curcuma longa L. showed 

significantly similar overall acceptance values to those of the control. All samples tested were found to free of microbes and 

microbiologically safe according to the food code standards. Conclusion: The sunsik added with 0.8% or 1.2% fermented Curcuma 

longa L. powder were successfully developed. we conclude that the developed sunsik with the fermented turmeric powder can be 

potentially high value products in the highly competitive sunsik food industry.

Key words: Curcuma longa L, sunsik, fermentation, antioxidant, sensory

†
Corresponding author: Hae Young Kim, Department of Food Science and Nutrition, Yongin University, 134, Yongin Daehak-ro, Cheoin-gu Yongin-si, 

Gyeonggi 17092, Korea

 ORCID: http://orcid.org/0000-0002-7026-7072

 Tel: +82-31-8020-2757, Fax: +82-31-8020-2757, E-mail: hylkim@yongin.ac.kr

http://www.ekfcs.org

© 2016 Korean Society of Food and Cookery Science

This is an Open Access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution Non-Commercial License (http://creative-commons.org/lice

nses/by-nc/3.0/) which permits unrestricted non-commercial use, distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited.

Ⅰ. 서 론

가열이나 조리과정 없이 간편하게 우유나 물과 함께 

즉석섭취가 가능한 선식은 예로부터 선승(禪僧)들이 참선

할 때 머리를 맑게 하고 위에 부담을 주지 않기 위해 먹

던 편의 식품류의 음식이다(Jeon YS & Kim MW 2010). 

선식은 우리나라 가정에서 곡류를 볶아 가루로 만든 미

숫가루의 형태로 간식이나 아침식사용으로 많이 사용해 

왔으며, 최근 건강에 대한 관심이 높아지면서 곡류에 채

소류, 견과류 및 해조류 등을 첨가하여 재래의 미숫가루

와 구분하여 ‘선식’이라고 부르게 되었다(Ra HN 2014). 

선식은 어린이, 노인 및 소화기가 약한 사람 등 모든 계

층에서 천연 식재료의 최소가공형태로 먹기 좋고(Kim JH 

등 2004), 미량영양소나 식이섬유를 보충할 수 있도록 제

조하면 영양균형과 함께 변비 예방과 해소에 도움이 될 

수 있으며, 적게 먹어도 포만감을 느낄 수 있어 체중 감

소 다이어트에도 많이 이용되고 있다(Lee BY 등 2010, 

Ra HN & Kim HY 2014). 선식의 건강기능성 향상을 위

한 연구 동향을 살펴보면 당뇨병 환자를 위한 기능성 건

강선식의 품질특성(Kim JH 등 2004), 간편가정식용 민들

레복합추출물(AF-343) 첨가 선식의 품질 특성 및 미생물

적 안정성(Ra HN & Kim HY 2014), 유산균 및 발아효소
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Ingredients (g)
Sample

2)

Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16

Curcuma longa L.
1)

000 000.72 001.44 002.16 002.88

Roasted brown rice 012 011.28 010.56 009.84 009.12

Roasted white soybean 004 04 04 04 04

Roasted black soybean 004 04 04 04 04

Peanut 001 01 01 01 01

Tomato 001 01 01 01 01

Kale 001 01 01 01 01

Sweet pumpkin 001 01 01 01 01

Banana 001 01 01 01 01

Apple 001 01 01 01 01

Tangerine 001 01 01 01 01

Sorghum 001 01 01 01 01

Carrot 001 01 01 01 01

Dekopon 001 01 01 01 01

Water 150 150 150 150 150

Total 190.00 190 190 190 190

1) 
Curcuma longa L. powder.

2) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: Sunsik added 

with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L 

powder for one portion, respectively.

Table 1. Ingredients of sunsik for one portion with varied 

amounts of Curcuma longa L. powder

를 첨가한 선식 스무디의 제조와 특성(Choi SR 등 2015), 

검은콩 다시마 선식쿠키(Cho EJ 2009) 등의 연구가 보고

된 바 있다. 여성의 사회 진출과 함께 집 밥과 같은 외식

의 증가로 사회적으로 간편식에 대한 소비자의 수요가 

증가하고 있으며 이와 함께 선식은 건강과 기능성을 보

강하여 더 경쟁력 있는 다양한 제품들을 개발할 필요성

이 있다(Hwang JK 2002, Kim JH 등 2004, Ra HN & 

Kim HY 2014).

인도가 주산지인 강황(Curcuma longa L.)은 중국의 남

부지역, 태국, 스리랑카, 인도네시아, 일본의 오키나와 등 

열대와 아열대 지역에서 자생하는 생강과의 다년생 초본 

식물로서 약 40여 종의 독립종이 존재하며 외관상의 형

태는 대부분이 비슷하다(Lee YJ 등 2016). 강황의 꽃 이

삭은 달걀 모양으로 연녹색 포에 싸여 있고 넓은 잎보다 

먼저 나오고 4-6월경에 잎겨드랑이에서 노란 꽃이 피며, 

뿌리줄기의 겉은 연노란색, 속은 주홍빛으로 장뇌 같은 

향이 나는 특징이 있다(Park BH 등 2014). 강황은 이 뿌

리 줄기를 삶거나 쪄서 말린 것으로 탄수화물(69.4%), 

curcuminoids, 정유성분과 단백질로 구성되어 있다(Ahn D 

등 2012). 강황 curcuminoids 성분 중 약 90%가 curcumin

으로 폴리페놀 성분이 있어 노란색 색소와 향신료로서

(Jung YS 등 2012, Anandakumar S 등 2014), 기원전 

2500-1500년까지 인도에서 아리아계 민족에 의해 재배되

었으며 인도대륙에서 세계시장의 약 94%가 재배·생산되

어 약재와 향료 등으로 사용되고 있다(Anandakumar S 등 

2014). 강황을 생약으로 사용하였을 때는 성질이 따뜻하

고 혈액 순환을 촉진시키며 통증을 억제하는 효과가 있

어 진통제(鎭痛劑)로 사용되는 약용식품이다(Cho Y & 

Choi MY 2010). 이외에 약리효과로는 간장의 해독 촉진, 

담즙 분비작용, 어혈작용이 뛰어나며 항산화, 항균, 항염

증, 항암, 동맥경화 억제 효과 등이 알려져 있다(Choi SK 

2004, Cho Y & Choi MY 2010, Son JY & Kang KO 

2013, Park BH 등 2014). 최근 이러한 강황의 우수한 효

능이 알려지면서 식품에서의 제품개발이 다양하게 이루

어지고 있는데 강황 분말을 첨가한 만두피의 품질특성

(Park BH 등 2014), 강황과 비트를 첨가한 젤리의 품질특

성(Cho Y & Choi MY 2010), 카레 분말을 첨가한 유과의 

품질특성 연구(Kang DC 등 2015), 강황, 자색고구마, 톳

을 첨가한 쌀국수의 기능성(Son JY & Kang KO 2013), 

강황분말 첨가 계육 소시지의 냉장 저장 중 품질 특성

(Yun EA 등 2013), 강황 분말 설기떡의 품질특성(Lee 

MH 등 2011), 발효 울금 분말 첨가가 매작과의 품질특성 

및 항산화에 미치는 영향(Choi SN 등 2013) 등이 있다. 

식물의 이용 부위에 따라 덩이뿌리를 울금, 뿌리줄기를 

강황이라 하며 울금과 강황은 발효하였을 때 쓰고 떪은 

맛인 정유성분 turmerone과 zingerene 등이 많이 감소되고 

기호성과 영양성분 흡수율이 증가하여 향후 식품산업에

서는 강황뿐 아니라 발효 강황도 많이 연구되어질 것이

다(Choi SN 등 2013, Ra HN & Kim HY 2016). 그러나 

항산화활성이 뛰어나고 쓴맛이 감소되어 기호성도 좋은 

발효강황을 첨가한 선식에 대한 연구는 전무한 실정이다. 

이에 본 연구에서는 아침식사나 혹은 휴대가 가능한 

아웃도어형 다이어트 대용 등으로 이용이 가능한 경쟁력 

있는 건강기능성이 보강된 발효강황을 첨가한 선식을 개

발하고 그 선식의 이화학적, 항산화적, 소비자 관능적, 기

호도 평가 및 미생물 안정성을 분석하여 소비자들의 건

강을 위한 영양균형적인 고부가 가치의 선식개발의 가능

성을 알아보고자 한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법 

1. 선식 제조

실험에 사용된 선식의 제조공정은 예비실험 조리와 선

행연구(Ra HN & Kim HY 2014) 방법을 바탕으로 결정 

하였으며 그 조성은 Table 1과 같다. 본 실험에 사용된 

발효강황은 인도산 가루타입으로 흥일당(Seoul, Korea)에

서 전량 구입하였으며, 그 외에 볶은 현미, 볶은 흰콩, 볶

음 검정콩, 땅콩, 토마토, 케일, 호박, 바나나, 사과, 감귤, 



602 오수보 등 Korean J Food Cook Sci

2016; 32(5):600-608 http://www.ekfcs.org

수수, 당근 및 한라봉 가루 등의 선식재료는 (주)산마을

(Changnyung, Korea)에서 구입하여 저온에서 보관하여 사

용하였다.

2. 연구방법

1) 수분 및 회분 

선식의 일반성분은 AOAC 방법(1990)에 준하여 분석하

였다. 조회분은 550°C 직접회화법, 수분함량은 105°C에

서 상압 가열 건조법으로 측정하였다. 수분함량을 더한 

값을 빼서 구하였다.

2) 색도

선식의 색도는 분광 색차계(Color JC801, Color Techno 

System Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 L(lightness), 

a(redness) 및 b(yellowness)값을 측정하였다. 표준 백색판

(standard plate)의 L값은 98.67, a값은 0.06 그리고 b값은 

0.57이였다.

3) PH

선식의 pH는 AACC method 10-50D(2000)를 변형하여 

분석하였다. 선식 5 g과 증류수 45 mL를 비이커에 넣고 교

반시킨 후 상등액을 pH meter(CP-411, Sechang Instruments., 

Ltd., Seoul, Korea)로 측정하였다.

4) DPPH 라디칼 소거활성

DPPH 라디칼 소거활성은 Blois MS(1958)의 방법에 의

해 측정하였다. 시료는 선식 1 g에 ethanol(Sigma Chemical 

Co., St. Louis, MO, USA) 9 mL를 가하여 24시간동안 추

출한 여과액을 3000 rpm에서 15분간 원심분리(PLC-02, 

Gemmy industrial CORP, Taipei, Taiwan)하여 상등액을 취

하여 10배를 희석하여 사용하였다. 0.4 mM DPPH(Sigma 

Chemical Co., St. Louis, MO, USA)용액은 ethanol로 희

석하여 517 nm에서 흡광도는 0.95-1.00 사이에 맞추었다. 

DDPH용액 2 mL에 제조한 시료액 1 mL를 가하여 진탕

한 뒤 암소에서 30분간 두었다가 517 nm에서 분광광도계

(SP-2000UV, Woongi Science Co., Seoul, Korea)를 이용하

여 흡광도를 측정하였다. 대조군은 시료 용액 대신 같은 

양의 ethanol을 사용하였다.

DPPH 라디칼 소거활성(%)

= (1 -
실험군의 흡광도

대조군의 흡광도
) × 100

5) ABTS 라디칼 소거활성

강황선식의 ABTS 라디칼 소거활성은 Re R 등(1999)의 

방법을 변형하여 측정하였다. ABTS 용액은 7.4 mM 

ABTS(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 용액에 

2.6 mM potassium persulfate(Sigma Chemical Co., St. 

Louis, MO, USA)를 혼합하여 실온의 암소에서 약 24시

간 동안, pH 4.2의 phosphate citrate acid buffer(Sigma 

Chemical Co., St. Louis, MO, USA)로 radical 형성한 후 

405 nm에서 흡광도 값이 0.95-1.00이 되도록 조절하여 사

용하였다. 시료는 선식 1 g에 dimethyl sulfoxide(Sigma 

Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 9 mL를 가하여 24시

간 동안 추출한 여과액을 3000 rpm에서 15분간 원심분리

(Gemmy industrial CORP)하여 상등액을 취하여 10배를 

희석하여 사용하였다. ABTS solution 2 mL와 각 시료추

출물 1 mL를 혼합하고 암소에서 30분간 반응시켜 405 

nm에서 흡광도를 측정(Woongi Science Co.)하였다. 결과 

값은 추출물 첨가군과 무첨가군을 비교하여 라디칼 소거

활성을 백분율(%)로 나타내었다. 이때 무첨가군은 시료

와 동량의 PCA buffer를 사용하여 대조군으로 하였다.

ABTS 라디칼 소거활성(%)

= (1 -
실험군의 흡광도

대조군의 흡광도
) × 100

6) 관능적 특성강도 검사 

관능적 특성 강도는 식품영양학을 전공한 학부생 및 

대학원생 81명을 패널로 선정하였으며 9점 항목척도(nine 

point category scale)로 평가하였다(Ra HN 2014). 특성 강

도 평가 시 1점으로 갈수록 특성의 강도가 약해지고, 9점

으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 것으로 나타내도록 

하였다. 관능적 특성이 발현되는 순서에 따라 색(color), 

고소한 향(savory aroma), 매운 향(herb aroma), 고소한 맛

(savory taste), 매운 맛(spicy taste), 단 맛(sweet taste), 걸

쭉함(thickness)을 평가하도록 하였다. 

7) 소비자 기호도 검사 

기호도 검사는 식품영양학을 전공한 학부생 81명을 패

널로 하여 9점 기호척도(nine point hedonic scale)를 이용

하여 평가하였다. 평가 시 1점(대단히 싫다)에서 9점(대

단히 좋다)까지 점수를 부여하도록 하였고 평가항목은 

특성 강도 검사와 동일하였으며 전반적인 기호도(overall 

acceptance) 항목을 더 추가하여 검사하였다.

8) 미생물 검사

선식제조공정에 따른 유해 미생물 오염방지를 위해 일

반세균과 위생지표세균인 대장균군/대장균을 측정하였다. 

또한 병원성 미생물로부터 안전성 확보를 위한 분리 동정

을 실시하였다. 시료 1 g과 멸균수 9 mL를 stomacher(Lab-  

blender 400 C, Seward Co., London, UK)에서 230 rpm으

로 1분간 균질화한 후, 1 mL를 취하여 멸균수 9 mL에 

단계적으로 희석하였다. 일반세균 정량을 위해 시험 용액 
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Sample
1)

Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16 F-value

Moisture 10.81±0.71
a2)

9.37±0.43
b

8.92±0.82
bc

8.54±0.39
bc

8.23±0.18
c

11.712
**

Ash 02.52±0.21 2.89±0.47 2.71±0.29 2.87±0.42 2.91±0.14 1.245
NS

1) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: Sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for 

one portion, respectively.
2) 
Mean±SD, The same letters in a row are not significantly different each other at p<0.05 level by Duncan's multiple range test.

NS 
Not significant, 

**
p<0.01.

Table 2. Proximate compositions of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

1 mL를 aerobic count plate(3M, St. Paul, MN, USA)에 접

종 후 35±0.2°C에서 24시간 배양하여 생성된 붉은색 균체

의 집락수를 3MTM petrifilm
TM

 plate reader(No. 6499, 3M, 

St. Paul, MN, USA)로 계수하여, 집락수가 30-300인 것을 

채택하여 log(CFU/g)로 나타내었다. 대장균군/대장균은 시

험용액 1 mL를 3개의 E. coli/coliform count plate(3M, St. 

Paul, MN, USA)에 접종하고 44.5±0.2°C에서 24시간 배양

하여 가스발생을 인정한 발효관은 추정시험 양성으로 하

고 가스발생이 인정되지 않을 때에는 추정시험 음성으로 

하였다. 추정시험이 양성일 때에는 해당 EC 발효관으로부

터 eosin methylene blue(EMB) 배지(Difco Laboratories, 

Detroit, MI, USA)에 접종하여 35-37°C에서 24시간 배양

하였다. 배양 후 전형적인 집락을 유당배지(Deoxycholate 

Lactose Agar, Difco Laboratories, Detroit, MI, USA) 및 보

통한천 배지(Nutrient Agar, Difco Laboratories, Detroit, MI, 

USA)로 각각 이식하여 유당배지에 접종한 것은 35-37°C

에서 48시간 배양하고 보통한천배지에 접종한 것은 35-  

37°C에서 24시간 배양하였다. 유당배지에서 가스발생을 

인정하였을 때에는 이에 해당하는 보통한천배지에서 배

양된 집락을 취하여 그람염색을 실시하여 그람음성, 무아

포성 간균을 확인한 후 생화학 시험을 실시하여 대장균 

양성으로 판정하였다. 병원성 미생물은 Salmonella spp., 

Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia 

coli O157:H7, Bacillus cereus 등 5종에 대하여 식품공전

(Korea Food & Drug Administration 2016)에 준하여 측정

하였다. Salmonella spp.는 검체 25 mL를 취하여 225 mL

의 peptone water(Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)에 

가한 후 35°C에서 24시간 증균 배양하였다. 배양액 0.1 

mL를 취하여 10 mL의 Rappaport-Vassiliadis 배지(3M, St. 

Paul, MN, USA)에 접종하여 42°C에서 24시간 배양하였

다. 증균배양액을 xylose lysine deoxycholate agar(Difco 

Laboratories, Detroit, MI, USA)에 접종하여 35-37°C에서 

24시간 배양하여 집락을 계수하였다. Staphylococcus aureus

는 검체 25 mL를 취하여 225 mL의 10% NaCl(Sigma 

Chemical Co., St. Louis, MO, USA)을 첨가한 tryptic soy 

broth(TSB)배지(Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)에 

가한 후 35°C에서 24시간 증균 배양하였다. 증균배양액

을 3MTMBaird-Parker(RPF)한천배지(3M, St. Paul, MN, 

USA)에 접종하였다. 배양 후 집락 주변에 불투명한 환

으로 둘러싸인 집락을 계수하고 희석배수를 곱하여 산출

하였다. Listeria monocytogenes는 검체 25 mL를 취하여 

225 mL의 3MTMListeria 증균배지(3M, St. Paul, MN, 

USA)를 가한 후 30°C에서 48시간 배양하였다. 증균배양

액을 3MTMOxford agar(3M, St. Paul, MN, USA)에 접종

하여 30°C에서 24시간 배양하였다. Escherichia coli 

O157:H7은 검체 25 mL를 취하여 225 mL tryptic soy 

broth (TSB)(Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)를 가한 

후 35°C에서 24시간 증균배양하였다. 배양 후 집락에 대하

여 polymerase chain reaction(PCR)(GeneAmp 2400, Applied 

Biosystems, Seoul, Korea)을 실시하여 확인 시험을 수행

한 후 베로독소 유전자 양성, O157 및 H7 혈청이 확인되

었을 때 O157 : H7로 판정하였다. Bacillus cereus는 검체 

25 mL를 취하여 225 mL의 희석액을 가하여 균질화한 검

액을 3MTMMannitol egg yolk polymyxin agar 한천배지

(3M, St. Paul, MN, USA)에 접종하여 30°C에서 24시간 

배양하였다. 확인 동정된 균수에 희석배수를 곱하여 계산

하였다.

3. 통계처리

기호도 검사를 제외한 모든 실험은 3회 이상 반복하여 

실시하였다. 결과 데이터는 SPSS Statistics(ver. 22.0, IBM 

Inc., Armonk, NY, USA)를 이용하여 통계처리 및 분석하

였고, 각 변수는 평균±표준편차로 나타내었다. 실험군의 

평균값에는 분산 분석(ANOVA)을 이용하여 유의차 분석

을 실시하였다. 또한 사후검정에는 Duncan’s multiple range 

test를 사용하였으며 모든 구간에서 유의수준은 p<0.05로 

하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰 

1. 수분 및 회분

선식의 수분 및 회분함량은 Table 2와 같다. 발효강황 

첨가 선식의 수분함량은 대조군의 값이 10.81로 유의적으
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Sample
1)

Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16 F-value

L 81.66±9.00 83.30±3.46 83.05±0.97 82.01±0.01 81.76±0.06 000.156
NS

a 04.22±0.88
a

01.54±0.11
c

01.80±0.09
c

02.01±0.03
c

02.54±0.17
b

035.37
***

b 23.20±0.52
c

28.12±0.06
b

28.76±0.41
a

28.84±0.03
a

28.22±0.07
b

317.93
***

pH 05.51±0.31
d

05.57±0.13
c

05.60±0.19
bc

05.62±0.19
ab

05.64±0.30
a

024.638
***

1) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: Sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for 

one portion, respectively.
a-d 

Mean±SD, The same letters in a row are not significantly different each other at p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
NS 

Not significant, 
***
p<0.001.

Table 3. pH and color values of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

Sample
1)

Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16 F-value

DPPH 07.23±0.46
c

06.63±0.37
c

08.54±0.82
b

10.61±2.64
b

13.39±1.82
a

43.015
***

ABTS 34.43±0.51
c

34.43±10.51
c

48.97±0.87
b

53.53±0.63
b

67.30±0.51
a

15.617
***

1) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: Sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for 

one portion, respectively.
a-c 

Mean±SD, The same letters in a row are not significantly different each other at p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
***
p<0.001.

Table 4. DPPH & ABTS radical scavening activity of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

로 높게 나타났다(p<0.05). 발효강황 첨가군의 수분함량

은 발효강황 첨가량에 따라 낮아지는 경향을 보였다. Lee 

MH 등(2011)의 강황분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성 

및 Choi YS 등(2011)의 강황분말을 첨가한 sugar-snap 

cookies의 품질특성에서도 본 연구와 유사한 결과를 보였

다. 선식의 회분함량은 발효강황의 첨가량에 상관없이 시

료간의 유의차를 보이지 않았다.

2. 선식의 색도 및 pH

발효강황 첨가량에 따른 5종의 선식 색도 및 pH 측정 

결과는 Table 3에 나타내었다. 선식의 명도를 나타내는 L

값은 발효강황의 첨가량에 상관없이 시료간의 유의차를 

보이지 않았다. 선식의 a값은 대조군이 4.22값으로 발효

강황 첨가군의 a값인 1.54에서 2.54의 값보다 유의적으로 

높은 결과를 보였다(p<0.05). 선식의 황색도를 나타내는 b

값은 대조군이 23.20으로 발효강황 첨가군 보다 유의적으

로 낮게 나타났다(p<0.05). 발효강황 첨가 선식의 pH측정 

결과는 대조군에서 5.51의 값으로 유의적으로 가장 낮은 

pH를 보였으며, 발효강황의 첨가량이 증가할수록 선식의 

pH는 높게 나타났다(p<0.05). 이는 민들레 분말을 첨가한 

곡물 선식연구(Ra HN & Kim HY 2014)의 pH 값이 약 

pH 5.72에서 5.74의 값으로 첨가물이 증가할수록 pH가 

증가하는 경향을 보인 결과와 비슷한 범위이며, 대부분의 

미생물 생육 최적 pH인 6.8-72보다 현저히 낮은 pH 범위

에 해당한다(Lee JK & Noh WS 2001).

3. DPPH 라디칼 소거활성

발효강황 첨가 선식의 DPPH 라디칼 소거활성의 분석

은 Table 4와 같다. 선식 1회 분량에 대해 발효강황을 

0.4% 첨가한 SWC04의 DPPH 라디칼 소거 활성은 대조군

과는 유의차를 보이지 않았으나 0.8% 첨가군인 SWC08 

이상의 첨가군에서는 대조군 및 SWC04보다 유의적으로 

높은 DPPH 라디칼 소거 활성능을 나타내었다(p<0.05). 

Son JY & Kang KO(2013)의 연구에서 강황, 자색고구마, 

톳을 첨가한 쌀국수의 DPPH 라디칼 소거활성의 분석에

서 강황 첨가 쌀국수가 가장 높게 나타났다. 또한 강황과 

같은 성분인 울금(Curcuma longa L.) 발효액의 항산화 연

구(Bae MS 2007)의 결과에 따르면 발효 전과 발효 후가 

각각 73.8%와 73.59%로 비교적 높게 나타나 천연 항산화

제로서 사용이 가능할 것으로 판단된다고 하였다. Choi 

SN 등(2013)의 발효 울금 분말 첨가 매작과 연구에서도 

울금에 비해 발효울금의 항산화성이 약간 더 높게 나와 

발효과정 중 항산화 성분이 증가한 것으로 보인다고 하

였다.

4. ABTS 라디칼 소거활성

선식의 ABTS 라디칼 소거활성결과(Table 4)에서도 발

효강황을 0.4% 첨가한 SWC04의 ABTS 라디칼 소거활성
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Sample
1)

F-value
Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16

Color 4.64±1.59
e

5.19±1.59
de

5.64±1.47
c

6.20±1.25
b

6.91±1.15
a

30.925
***

Savory aroma 5.17±1.67
a

4.84±1.57
ab

4.34±1.68
bc

4.01±1.88
c

3.93±2.15
c

07.181
***

Spicy hot aroma 3.41±1.70
d

4.06±1.73
c

4.77±1.93
b

5.48±2.09
a

5.91±2.09
a

22.72
***

Savory flavor 5.05±1.69
a

4.41±1.67
ab

3.78±1.76
c

3.89±1.83
bc

3.79±1.88
c

07.632
***

Spicy hot flavor 3.65±1.71
c

4.54±1.84
bc

4.77±1.96
b

5.65±1.88
a

5.84±2.07
a

17.558
***

Sweet flavor 4.58±1.87
a

3.89±1.61
ab

3.67±1.75
bc

3.33±1.73
bc

3.13±1.67
c

08.594
***

Throat swallowing 4.75±1.44
NS

5.30±1.57
NS

5.35±1.45
NS

5.64±1.55
NS

5.78±1.69
NS

05.314
***

Thickness 4.37±1.57
d

4.94±1.69
cd

5.19±1.43
bc

5.52±1.57
ab

5.70±1.62
a

08.855
***

1) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for one 

portion, respectively.
a-e 

Mean±SD, The same letters in a row are not significantly different each other at p<0.05 level by Duncan's multiple range test.
NS 

Not significant, 
***
p<0.001.

Table 5. Sensory intensities of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

은 대조군과는 유의차를 보이지 않았으나 0.8% 첨가군인 

SWC08 이상의 첨가군에서는 대조군보다 유의적으로 높

은 ABTS 라디칼 소거활성능을 나타내었다(p<0.05). 이는 

선식의 DPPH 라디칼 소거활성과 비슷한 결과이며 발효

강황의 첨가에 따른 선식의 항산화 활성증가 효과는 대

조군과 대비하여 볼 때 발효강황을 0.8% 이상 첨가한 시

료군에서 유의적으로 높게 나타나는 것을 알 수 있었다. 

한편 Ra HN(2014)의 민들레 추출물(AF-343) 첨가 선식의 

품질특성 연구에서도 AF-343 첨가군 증가에 따라 ABTS 

라디칼 소거활성이 증가하는 유사한 결과를 보였다.

5. 선식의 관능적 특성 강도검사

발효강황 첨가 선식의 관능적 특성 강도 결과는 Table 

5와 같으며, 색의 밝은 정도는 발효강황 첨가량이 증가함

에 따라 모든 시료군에서 4.64-6.91의 값으로 유의적으로 

증가하였다(p<0.05). 대조군의 고소한 향은 5.17의 값으로 

발효강황 0.4% 첨가군인 SWC04와 유의차를 보이지 않

았으며 SWC04는 발효강황 0.8% 첨가군인 SWC08과 유

의차를 나타내지 않았고 그 이상으로 첨가된 시료군에서

는 SWC08의 향과 유의차를 보이지 않았다(p<0.05). 대조

군의 고소한 맛은 SWC04와 유의차를 보이지 않았고 

SWC04는 발효강황 1.2% 첨가군인 SWC012와 고소한 맛

에서 유의차를 보이지 않았다(p<0.05). 대조군의 매운맛

은 3.65의 값으로 SWC04와 유의차를 보이지 않았으며 

SWC04는 SWC08과 유의차를 나타내지 않았고 그 이상

으로 첨가된 시료군에서는 SWC08보다 유의적으로 높은 

매운맛을 나타내었다(p<0.05). 대조군의 단맛은 4.58의 값

으로 SWC04와 유의차를 보이지 않았으며 SWC08과 

SWC12 시료군에서는 SWC04의 단맛과 유의차를 보이지 

않았다(p<0.05). 목넘김은 모른 시료군에서 유의차를 보

이지 않았다. 대조군의 걸죽한 정도는 SWC04와 유의차

를 보이지 않았으며 SWC04는 SWC08과 유의차를 나타

내지 않았다. 이에 발효강황 첨가 선식의 관능적 특성강

도는 1회 분량 대비 발효강황을 0.8%까지 첨가한 경우 

고소한 향과 맛, 매운맛, 단맛, 및 목넘김의 관능적 특성

강도에서 대조군에 비해 유의적으로 비슷하게 평가됨을 

알 수 있었다. 강황 분말 설기떡의 품질특성 연구(Lee 

MH 등 2011)에서 강황분말을 0.8% 첨가한 군이 향에 있

어 높은 평가를 받았고 첨가량이 증가할수록 낮게 평가

되어 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 또한 Lee SY 등

(2006)의 강황 추출물에 의한 식빵의 품질 연구에서도 강

황의 첨가량이 증가할수록 향과 맛이 모두 감소하여 본

연구와 유사한 결과를 보였다. 단맛은 발효강황의 첨가량

이 증가할수록 약하게 평가되는 경향을 보여 강황을 첨

가한 젤리의 품질 특성 연구(Cho Y & Choi MY 2010)에

서와 비슷한 결과를 보였다.

6. 선식의 기호도 검사

발효강황 첨가량에 따른 5종의 선식의 기호도 검사결

과는 Table 6과 같다. 선식의 외관은 대조군 및 실험군의 

유의차가 거의 나타나지 않았다. 고소한 향은 대조군 이 

5.95의 값을 보였으며 발효강황 0.4% 첨가군과는 5.54의 

값으로 유의적 차이를 보이지 않았고, 그 이상의 첨가군

들의 경우 유의적으로 낮은 기호도를 보였다(p<0.05). 선

식의 매운 향은 대조군과 0.8% 첨가군까지 유의적 감소를 

하였으며 그 이상의 첨가군들은 0.8% 첨가군인 SWC08과 

유의차를 보이지 않았다(p<0.05). 고소한 맛의 기호도는 

대조군이 5.94의 값으로 0.4% 첨가군과 유의차를 보이지 

않았으며 그 이상 첨가 시료군들은 모두 0.4% 첨가군과 

유의적으로 비슷한 기호도를 보였다(p<0.05). 매운맛 기
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Sample
1)

F-value
Control SWC04 SWC08 SWC12 SWC16

Color 5.21±1.46
ab

5.30±1.36
a

5.21±1.26
ab

5.11±1.30
ab

4.79±1.22
b

01.808
NS

Savory aroma 5.95±1.68
a

5.54±1.35
a

5.07±1.39
b

5.01±1.50
b

4.65±1.13
b

10.206
***

Spicy hot aroma 5.89±1.51
a

5.37±1.19
b

4.96±1.26
c

4.89±1.10
c

4.73±0.94
c

12.042
***

Savory flavor 5.94±1.49
a

5.30±1.51
ab

4.93±1.32
b

5.09±1.32
b

4.93±0.92
b

08.15
***

Spicy hot flavor 5.72±1.47
a

5.16±1.31
ab

4.88±1.16
bc

4.99±1.16
bc

4.68±1.08
c

08.164
***

Sweet flavor 5.74±1.58
a

5.10±1.37
b

5.01±1.37
b

5.01±1.30
b

4.70±1.13
b

06.374
***

Throat swallowing 5.54±1.52
a

5.15±1.34
ab

5.10±1.30
b

4.91±1.38
b

4.77±1.15
b

03.871
**

Thickness 5.33±1.41
NS

5.07±1.39
NS

5.14±1.41
NS

5.11±1.28
NS

4.91±1.17
NS

01.02
NS

Overall acceptance 5.59±1.37
a

5.04±1.23
b

4.99±1.30
b

5.05±1.22
b

4.47±1.06
c

08.335
***

1) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for 

one portion, respectively.
a-c 

Mean±SD, The same letters in a row are not significantly different each other at p<0.05 level by Duncan's multiple range test.

NS Not significant, 
**
p<0.01, 

***
p<0.01.

Table 6. Acceptance test of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

Microorganism
Sample

2)

Control SWC04 SWC08 SWC14 SWC16

Aerobic plate counts
3)
-
3)

- - - -

Coliforms - - - - -

Salmonella spp. - - - -

Bacillus cereus ND
4)

ND ND ND ND

Listeria monocytogenes - - - - -

Staphylococcus aureus ND ND ND ND ND

E. coli O157:H7 - - - - -

1) 
CFU: cell-forming unit.

2) 
Control, SWC04, SWC08, SWC12, SWC16: sunsik added with 0%, 0.4%, 0.8%, 1.2% and 1.6% of Curcuma longa L powder for one 

portion, respectively.
3) 
−: negative.

4) 
ND: not detected.

Table 7. Microbial counts (log CFU1)/g) of the sunsik for one portion with varied amounts of Curcuma longa L. powder

호도에서도 대조군이 5.72값으로 발효강황 0.4% 첨가군

과 유의적으로 비슷하게 평가되었으며 그 이상의 첨가군

은 0.4% 첨가군과 큰 유의차를 보이지 않았다. 단맛과 목

넘김에서도 고소한 맛과 매운맛의 기호도값과 유사한 유

의수준을 나타내었다(p<0.05). 선식의 전반적 기호도는 대

조군이 5.59로, 발효강황 0.4% 첨가군 SWC04의 5.04보다 

유의적으로 약간 높은 평가를 보였으나(p<0.05), 발효강

황 0.8%와 1.2% 첨가 시료군은 0.4%첨가 시료군과 유의

적으로 비슷한 전반적 기호도를 나타내었다(p<0.05). 카

레 분말을 첨가한 유과의 연구(Kang DC 등 2015)에서도 

전체적인 선호도 조사 결과, 카레의 분말의 양을 찹쌀가

루의 10%, 15% 첨가군이 가장 높게 나타났으며, Choi 

YS 등(2011)의 강황을 첨가한 쿠키의 기호도 조사에서는 

강황분말 6% 첨가가 가장 바람직한 것으로 나타났는데 

본 연구에서는 첨가 수분 150 g을 합하여 1회분량을 실

험한 경우 이므로 수분이 거의 첨가되지 않은 이들 연구

의 수치와 직접비교하기 어려운 점이 있다. 따라서 바람

직한 관능적 특성을 유지하면서도 항산화 특성 향상을 

위해 발효강황을 기호에 따라 대조군 대비 0.8% 혹은 

1.2%까지도 첨가한 선식 제품의 개발이 가능할 것으로 

사료된다.

7. 미생물 검사

발효강황 첨가 선식의 미생물 오염도에 따른 위생지표 

및 병원성 미생물로부터의 안정성 확보를 위한 검사결과

는 Table 7과 같다. 일반세균검사에서 Aerobic plate counts
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는 대조군이 없고, 시료군도 없다. 대장균 및 병원성미생

물에 대한 안전성검사를 위한 Salmonella spp., Bacillus 

cereus, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli O157 : H7의 분석결과, 선식 시료군 모

두에서 불검출 되었다. 식품공전에 명시되어 있는 즉석섭

취·편의식품의 미생물 규격에 따르면 세균수는 1 log 

CFU/g이하이며, 효모와 곰팡이 대장균 등은 음성으로 규

정되어 있다(Korea Food & Drug Administration 2016). 

본 연구의 발효강황 첨가 선식은 식품공전의 미생물 규

격에 부합하는 결과를 보여 병원성 미생물에 대한 안정

성을 확인하였다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 발효강황 첨가량을 달리한 기능성 선식을 

제조하여 이화학적 항산화적 관능적 및 미생물적 특성을 

조사하였다. 발효강황 첨가군의 수분함량은 발효강황 첨

가량에 따라 다소 낮았으나 회분함량은 첨가량에 상관없

이 시료간의 유의차를 보이지 않았다. 발효강황 첨가 선

식의 pH는 약 pH 5.51에서 5.64의 값으로 유의적으로 증

가하였으며 대부분의 미생물 생육 최적 pH인 6.8-72보다 

현저히 낮은 pH 범위를 나타내었다(p<0.05). 발효강황 첨

가 선식의 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS radical 활성 결

과에서 선식 1회 분량에 대해 발효강황을 0.4% 첨가한 

SWC04의 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS radical 활성은 

대조군과는 유의차를 보이지 않았으나 0.8% 첨가군인 

SWC08 이상의 첨가군에서는 대조군 및 SWC04보다 유

의적으로 높은 항산화 활성능을 나타내었다(p<0.05). 발

효강황 첨가 선식의 관능적 특성강도는 1회분량 대비 발

효강황을 0.8%까지 첨가한 경우 고소한 향과 맛, 매운맛, 

단맛, 및 목넘김의 관능적 특성강도에서 대조군에 비해 

유의적으로 비슷하게 평가되었다. 발효강황 0.8%와 1.2% 

첨가 시료군은 0.4% 첨가 시료군과 유의적으로 비슷한 

전반적 기호도를 나타내었다(p<0.05). 따라서 바람직한 

이화학적 관능적 특성을 유지하면서도 항산화 특성 향상

을 위해 발효강황을 기호에 따라 대조군 대비 0.8% 혹은 

1.2%까지도 첨가한 선식 제품의 개발이 가능할 것으로 

사료된다. 발효강황 첨가 선식의 미생물 오염도에 따른 

위생지표 및 병원성 미생물로부터의 안정성 확보를 위한 

검사결과 식품공전의 즉석섭취·편의식품 미생물의 안전

성 기준에 부합하는 범위임을 확인하였다. 본 연구 결과

에 따르면 기호성을 고려하여 대조군 대비 0.8% 혹은 

1.2%까지 발효강황의 분말 첨가량을 적절히 조정한다면 

맛과 향 뿐 아니라 항산화성, 편의성을 갖춘 건강기능식

품으로 바쁜 현대인의 식문화에 걸맞는 고부가가치 선식

이 성공적으로 개발되었다고 판단된다. 이 선식은 특히 환

자와 노인의 간편편의식으로 적용될 수 있고 일반인들의 

아침식사와 같은 주식대용으로, 또 부족한 영양분 공급을 

위한 간식으로 이용가치가 높으므로 이를 위한 기초자료

로 본 연구결과를 활용할 수 있을 것으로 기대된다.
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