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Abstract

Purpose: This study was carried out to investigate the availability of raw Astragalus membranaceus as a food ingredient. Methods: 

Raw and dried A. membranaceus water extracts were used to examine the free radical scavenging activity, polyphenol and flavonoid 

contents, and antimicrobial activity. Also, the sensory characteristics of each water extracts were evaluated. Results: The free radical 

scavenging activity and total polyphenol and flavonoid contents of raw A. membranaceus extracts were higher than those of dried A. 

membranaceus extracts. The antimicrobial activities of raw and dried A. membranaceus extracts were examined against several food 

borne illness-causing microorganisms using the paper disc diffusion method. Inhibition zones were observed in Staphylococcus aureus 

subsp. aureus, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruglnosa, Salmonella enterica subsp. enterica, Escherichia coli and Bacillus cereus 

treated with raw extracts. Inhibition zones were observed in B. subtilis, P. aeruglnosa and S. enterica subsp. enterica treated with dried 

extracts. Raw A. membranaceus extracts had higher scores than dried extracts in sensory evaluation. Conclusion: Raw A. 

membranaceus was better in antioxidative, antimicrobial activities, and sensory characteristics than dried one.
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Ⅰ. 서 론

황기는 기운을 보충해주는 효능이 있는 대표적인 한약

재로 isoflavone 배당체와 saponin을 함유하며 한방에서는 

지한, 이뇨, 강장, 혈압강하 등의 목적으로 사용된다. 약

리 실험에서도 이뇨, 강장, 혈압강하, 혈당강하, 면역증강, 

항종양, 항바이러스 등의 효과가 있는 것으로 보고되고 

있으며(Lee YE & Hong SH 2003) 간기능에 도움을 주는 

물질과 isoflavone 성분도 함유하고 있다(Baek NI 등 

1996, Kim JS & Kim CS 1997). 국내산 황기는 3년근 이

상으로 수확 후 흙을 털고 살수 세척기로 거피가 되지 않

도록 신속히 세척한 후 건조시간을 단축하기 위해 주로 

40°C의 온풍건조를 하여 판매한다(Ministry of Food and 

Drug Safety 2008).

한약재 가공시 건조방법으로는 자연건조, 열풍건조, 동

결건조, 전기건조 등의 방법이 있으며 대부분 농가에서는 

자연건조와 60°C 이하의 열풍건조 방법이 많이 사용된다. 

황기는 뿌리를 그대로 사용하거나 주피를 제거하여 사용

하는데 가공공정 중 세척시간이 너무 길면 약리성분이 

용출될 수 있으므로 신속히 진행하여야 한다. Lim SH 등

(2010b)은 한약재의 건조 시간 단축으로 유효성분의 손실

을 줄일 수 있다고 하였으며 박피에 의해 항산화활성은 

감소한다는 연구보고가 있었다(Goh EJ 등 2009, Lim SH 

등 2010a). 가공 중 건조온도에 따라 유효성분 함량의 차

이가 있었는데 비파잎은 건조온도가 높을수록 항산화 활

성, 항균활성이 저하되어 60°C 이하의 가공 온도를 제안

한 바 있으며(Eom HJ 등 2009), 열풍건조온도가 높았을 

때 고구마잎 추출물의 총 폴리페놀과 플라보노이드의 함

량이 감소하였다는 연구가 있다(Jung DW 등 2015). 또한 

건블루베리 제조시 건조온도가 높을수록 총 폴리페놀 함

량이 낮았다는 연구 결과(Shin DS 등 2015)와 수삼의 경

우 건조온도가 높으면 건조시간이 절감되지만 총 진세노
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사이드 함량이 감소하는 경향이 있다고 보고되어(Ha DC 

등 2004) 건조 조건에 따라 기능적 특성이 우수한 상품으

로 가공될 수 있음을 유념해야 할 것이다. 생약재는 가공

과 저장 그리고 유통을 목적으로 대부분 건조 과정을 거

치게 되어 있어 효과적인 건조 조건의 탐색이 필요하다. 

열풍건조는 생약재 건조에 가장 많이 사용되는 방법으로 

경제적이지만 건조시간과 건조 온도에 따라 물리적 특성

과 관능적 특성의 변화가 일어나고 생리활성 효능이 감

소하기도 한다(Ha DC 등 2004, Eom HJ 등 2009, Lee KI 

& Kim SM 2009).

황기는 맛과 향에 대한 기호도가 비교적 좋아 음식의 

부재료로 사용하기 위해 다양한 연구가 진행되어 왔으나 

모두 건황기를 사용하였고 생황기를 사용한 연구는 없었

다(Min SH & Lee BR 2008, Min SH 2009, Kim HS 등 

2013, Lim JM 등 2013, Jang YJ 등 2014). 건조하여 포

장 판매되는 한약재는 저장과 유통에 유리하지만 음식의 

조리에 부재료로 첨가되는 한약재들은 건조 전 상품을 

사용할 때 고유의 향이나 맛을 이용할 수 있으며 질감도 

비교적 부드럽게 이용할 수 있는 장점이 있다. 그러므로 

본 연구에서는 건조과정에서 변화되는 특성의 차이를 알

아보기 위해 생황기와 건황기의 수분함량, 색도, 항산화 

활성과 식중독 세균에 대한 항균특성 실험을 진행하였

고, 추출물의 관능특성을 평가하였다. 이 결과는 향후 황

기를 이용한 식품 및 음식 개발 시 건조하지 않은 황기

의 이용 가능성에 대한 기초 정보를 제공해 줄 것으로 

사료된다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료 

황기 시료는 충북 제천시 금성면 농가에서 2014년 11월 

수확 즉시 구입하였다. 황기의 건조는 시판하는 약재 황

기와 같은 조건(40°C, 5시간)으로 온풍 건조하였으며 생황

기는 흙을 털어내고 흐르는 물에 세척 후 물기를 제거하

고 초저온 냉동고(CLN-41U, Nihonfreeza, Tokyo, Japan)

에서 급속냉동(-70°C)하여 보관하면서 사용하였다. 생황

기와 건황기 추출액은 각각 20배의 증류수를 첨가한 후 

환류 냉각장치(CMD-F50-6H, Globallab, Siheung, Korea)

로 100°C에서 2시간 추출 후 여과액을 rotary vacuum 

evaporator(N-1000, Eylea, Tokyo, Japan)로 감압농축하고 

동결건조하여 항산화 실험과 항균실험의 시료로 사용하

였다. 실험에 사용한 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH), 

Folin & Ciocalteau, catechin, naringin 시약은 Sigma 

Chemical Co.(St. Louis, MO, USA)의 제품을 사용하였고 

NaOH와 Na2CO3는 Junsei Chemical Co.(Tokyo, Japan)의 

제품을 이용하였다.

2. 일반특성

1) 수분함량

생황기와 건황기의 수분함량은 AOAC 방법에 의하여 

105°C 상압 가열건조법으로 3회 반복 실험하여 측정하였

다(AOAC 1990).

2) 색도

생황기와 건황기 추출물의 색도 측정을 위해 각 황기 

중량 20배의 증류수를 첨가하여 100°C에서 2시간 가열한 

후 25°C로 냉각시켜 색차계(JC801, Color Techno System 

Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 Hunter의 L(lightness), 

a(redness), b(yellowness) 값을 측정하였다.

3. Hydroxy radical 소거능 측정

건조 유무에 따른 황기 추출물의 항산화활성을 비교하

기 위해 Blois MS(1958)의 방법을 변형하여 라디컬 소거

능을 측정하였다. 각 추출물 시료액 50 μL에 1,1-diphenyl- 

2-picrylhydrazyl(Sigma-Aldrich Chemical Co.) 용액을 혼

합하여 1시간 동안 암실에서 반응시킨 후 분광광도계

(X-ma 3000, Human Co., Seoul, Korea)를 이용하여 515 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정된 흡광도를 바탕으로 

수소이온 라디칼 생성 저해 활성을 계산하였다.

Inhibition (%) = Cabs - Sabs/Cabs × 100

4. 폴리페놀과 플라보노이드 함량

각 시료 추출물의 폴리페놀 함량은 Folin-Danis 법으로 

정량하였다(Folin O & Denis W 1912). 추출물 희석액에 

Folin 시약(Sigma-Aldrich Chemical Co.)을 첨가하고 10% 

Na2CO3(Junsei Chemical Co.)를 가하여 혼합, 발색시킨 후 

분광광도계(Human Co.)를 이용하여 700 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 이 때 표준물질은 catechin(Sigma-Aldrich 

Chemical Co.)으로 하였다. 플라보노이드 함량은 diethylene 

비색법(AOAC 1990)으로 정량하였으며 naringin(Sigma-  

Aldrich Chemical Co.)을 표준물질로 하였다. 즉, 추출물 

희석액에 diethylene glycol(Junsei Chemical Co.)과 1 N 

NaOH(Junsei Chemical Co.)를 첨가하여 37°C에서 반응시

킨 후 분광광도계(Human Co.)를 이용하여 420 nm에서 

흡광도를 측정하였다.

5. 항균활성

각 시료 추출물의 항균활성은 paper disc법(Kim MS 

등 2000)을 참고하여 측정하였다. 항균측정용 균주는 

Pseudomonas aeruglnosa KACC10185, Salmonella 

enterica subsp. enterica KACC10763, Escherichia coli 

KACC10005, Staphylococcus aureus subsp. aureus 
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Fig. 1. Moisture contents of raw and dried Astragalus 

membtanaceus. 
1)

Mean±SD.

Raw sample Dried sample t-value

Hunter’s color value

L 43.33±1.38
1)

26.40±070 357.35
***

a 02.04±0.05
1)

02.73±0.25 021.70
*

b 08.98±0.01
1)

13.80±0.10 690.71
***

1) 
Mean±SD.

*
p<0.05, 

***
p<0.001.

Table 1. Hunter's color of raw and dried Astragalus 

membranaceus 

KACC10768, Listeria monocytogenes KACC10764, Bacillus 

subtilis KACC10111, Bacillus cereus KACC10001을 사용하

였다. 균주는 10 mL nutrient broth(Difco, Franklin Lakes, 

NJ, USA) 배지에 접종하고 37°C incubator(VS-1203P3N, 

Vision Sci., Co., Ltd., Incheon, Korea)에서 24시간 배양하

여 사용하였다. 항균성 시험용 평판배지는 nutrient broth  

(Difco)에 1.5%의 agar(Difco)를 가하여 살균한 후 petri 

dish에 15 mL씩 분주하여 기층배지로 하고, 여기에 0.8% 

agar (Difco)함유 nutrient 배지를 각각 5 mL씩 시험관에 

분주하여 멸균한 후 45°C 항온수조(10-101, Daehan Co., 

Seoul, Korea)에 보존하면서 시험균액 0.1 mL를 무균적으

로 첨가하여 기층용 배지위에 고르게 퍼지도록 도포한 뒤 

응고시켜 2중의 균접종 평판배지를 만들어 사용하였다. 

멸균된 paper disc(Φ6mm, Toyo Roshi Co., Tokyo, Japan)

에 각각의 황기 추출물 시료 50 μL를 완전히 흡수시키고 

건조시킨 후 시험용 평판배지 위에 밀착시킨 다음 37°C 

incubator(Vision Sci., Co., Ltd.)에서 48시간 배양하여 disc 

주변 inhibition clear zone의 직경을 mm단위로 측정하였다.

6. 추출물의 관능검사

생황기와 건황기 추출물의 관능검사는 식품영양학을 

전공하는 학생 18명으로 구성된 패널들로 검사 방법과 

평가 특성을 교육시킨 후 실시하였다. 생황기와 건황기에 

각각 20배의 물을 넣고 100°C에서 2시간 추출한 후 25°C

로 냉각한 후 액체의 맛, 향기, 색, 전체적인 기호도를 5

점 척도법으로 평가하였으며 각 항목의 선호도가 높을수

록 높은 점수를 주도록 하였다.

7. 통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복하여 실시하였으며 결과는 

SPSS Statistics(ver. 19, IBM Corp., Armonk, NY, USA)를 

이용하여 평균과 표준편차로 표시하였다. 두 가지 시료의 

차이는 t-test로 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수분함량 및 색도

수분함량 측정 결과 생황기의 수분함량은 62.22%, 건

조한 황기는 6.61%이었다(Fig. 1). 생황기와 건황기를 

100°C에서 2시간 가열한 용액은 육안으로 보아 생황기 

가열용액이 연한 미색, 건황기 가열용액이 생황기 가열용

액보다 진한색이었다. 기계적 색도 측정(Table 1)에 의한 

생황기 가열용액의 L값은 43.17로 건황기 가열용액보다 

유의적으로 높았으며(p<0.001), 적색도와 황색도는 건황

기 가열용액이 생황기 가열용액보다 유의적으로 높았다

(각각 p<0.05, p<0.001).

2. Hydroxy radical 소거능 측정

황기 추출물의 수소이온 라디컬 소거 활성은 Table 2와 

같다. 건황기 추출물의 수소이온 라디컬 소거 활성은 

1.99%로 낮게 나타났으며 생황기 추출물은 건황기 추출

물보다는 약간 높은 2.23%로 나타났으나 유의적인 차이

를 보이지는 않았다. 여러 한약재들의 수소이온 라디컬 

소거 활성에 대한 연구에서 활성이 높은 한약재들은 80% 

이상을 상회하고 있어 황기 자체는 매우 낮은 특성이 있

음을 알 수 있었다(Choi U 등 1992b, Kim EY 등 2004). 

체내의 생체막이나 식품에 존재하는 지질의 산화 연쇄반

응에 관여하는 활성라디컬에 수소원자를 공여하여 안정하

게 전환시키는 것을 항산화능이라 하며 전자공여 작용은 

이런 기능으로 식품의 산화를 억제시키는 척도와 인체 내 

노화를 억제하는 척도로도 이용되고 있다. 황기는 천연물 

중에서 비교적 수소이온 라디컬 소거 활성이 낮은 것으로 

보이는데 건조하지 않은 황기에서 건조한 시료 보다 높게 

나타났으므로 낮은 라디컬 소거 활성이지만 건황기 보다 

생황기를 사용하는 것이 유리할 것으로 판단된다. 

3. 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

폴리페놀류는 지질의 과산화에 대한 항산화제, 혈압상

승억제, 혈액중의 콜레스테롤 상승 억제 등의 기능성을 

가진다. 본 실험에서 각 추출물의 폴리페놀과 플라보노이
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Sample
Hydroxy radical scavenging 

activity (%)
Polyphenol (mg/g)

1)
Flavonoid (mg/g)

2)

Raw A. membranaceus 2.23±0.14
3)

14.12±0.35 2.10±0.01

Dried A. membranaceus 1.99±0.12
3)

11.14±0.69 1.48±0.24

t-value 4.18 29.62
*

11.55
*

*
p<0.05.
1) 
Catechin equivalent.

2) 
Naringin equivalent.

3) 
Mean±SD.

Table 2. Hydroxy radical scavenging activity, total polyphenol and flavonoid contents of raw and dried Astragalus membranaceus 

extracts

Raw sample Inhibition clear zone (mm)

 (%) Microorganism 0 20 40 60 80 100

Staphylococcus aureus subsp. aureus (KACC10768) 0 0 9 11 13 15

Listeria monocytogenes (KACC10764) 0 0 0 00 00 00

Bacillus subtilis (KACC10111) 0 7 8 08 10 10

Pseudomonas aeruglnosa (KACC10185) 0 0 0 06 08 10

Salmonella enterica subsp. enterica (KACC10763) 0 0 0 06 08 10

Escherichia coli (KACC10005) 0 0 6 08 10 10

Bacillus cereus (KACC10001) 0 7 9 10 13 30

Table 3. Antibacterial effects of raw Astragalus membranaceus extracts

드 함량은 Table 2와 같다. 생황기의 폴리페놀 함량은 

14.12±0.35 mg/g, 건황기의 폴리페놀 함량은 11.14±0.69 

mg/g, 생황기의 플라보노이드 함량은 2.10±0.01 mg/g, 건

황기의 플라보노이드 함량은 1.48±0.24 mg/g으로 생황기

가 건황기보다 우수하였으며 플라보노이드 함량은 폴리

페놀 함량과 비교하여 소량 존재하였다. Kim EY 등

(2004)의 열수추출에 의한 황기의 폴리페놀 함량을 실험

한 결과는 13.28±0.36 mg/g으로 본 실험의 결과보다 약간 

높았으며 Lim SH 등(2010b)은 건조방법을 달리하여 황기

의 성분을 분석한 결과 열에 불안정한 성분들이 있어 건

조시간을 단축하는 방안을 제시한 바 있다. 또한 비파잎

의 건조온도에 따른 성분 변화 연구에서 건조온도가 상

승함에 따라 총 페놀성 화합물의 함량은 감소하였으나 

플라보노이드 함량에는 크게 영향을 주지 않았다고 보고

된 바 있다(Eom HJ 등 2009). 열풍건조온도에 따른 고구

마잎 추출물은 온도가 높을수록 폴리페놀과 플라보노이

드의 함량이 감소하였다고 보고되었으며(Jung DW 등 

2015), 건블루베리 제조시 건조온도가 높을수록 총 폴리

페놀 함량이 낮았다는 연구 결과(Shin DS 등 2015)가 보

고되었다. 작약의 건조방법에 따른 잎과 줄기의 페놀물질 

함량은 상온건조에서 더 높은 것으로 보고되었다(Kim SJ 

등 2006). 본 실험에서 생황기의 폴리페놀과 플라보노이

드 함량이 건황기의 함량과 유의적인 차이를 보였으므로 

한약재 황기 사용시 건조 조건을 고려하고 건조하지 않

은 약재의 사용도 고려해야 할 것으로 사료된다. Kim EY 

등(2004)은 대부분의 시료에서 폴리페놀 함량이 플라보노

이드 함량보다 많았다고 하여 본 실험 결과의 경향과 일

치하였다. 노화 및 만성 대사성 질환의 주요원인으로 활

성산소의 관련성이 밝혀지면서 생체내 항산화 효소계에 

영향을 줄 수 있는 천연항산화제의 개발에 많은 관심을 

갖게 되었고(Choi U 등 1992a), 식품 제조 공정 및 저장 

중에 일어나는 유지의 산화는 품질 저하뿐만 아니라 산화

생성물에 의한 세포 손상이나 질병 유발과 관련있는 것으

로 알려져 있다. 천연물 항산화제에 대한 초기 연구로는 

향신료의 추출물을 중심으로 연구가 진행되어 rosemary, 

sage 등이 높은 항산화 활성을 나타냈으며, 이후 여러 약

재 및 식용 식물에서 항산화효과에 대한 연구가 보고되

었다(Kang MH 등 2002, Choi CS 등 2003, Koh YJ 등 

2008, Jung IC & Sohn HY 2014).

4. 항균활성

식중독 세균에 대한 실험에서 생황기는 Table 3과 같

이 L. monocytogenes를 제외하고 6종 미생물에 대해 항

균활성이 있었으나 건황기는 S. aureus subsp. aureus, L. 

monocytogenes, E. coli, B. cereus에 대하여 모든 농도에

서 항균활성이 나타나지 않아(Table 4) 식중독 세균의 항
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Dried sample Inhibition clear zone (mm)

 (%)
 Microorganism 0 20 40 60 80 100

Staphylococcus aureus subsp. aureus (KACC10768) 0 0 0 0 0 00

Listeria monocytogenes (KACC10764) 0 0 0 0 0 00

Bacillus subtilis (KACC10111) 0 0 0 0 0 10

Pseudomonas aeruglnosa (KACC10185) 0 0 0 0 0 12

Salmonella enterica subsp. enterica (KACC10763) 0 0 0 0 0 10

Escherichia coli (KACC10005) 0 0 0 0 0 00

Bacillus cereus (KACC10001) 0 0 0 0 0 00

Table 4. Antibacterial effects of dried Astragalus membranaceus extracts

 Sample Taste Flavor Color Overall preference

Raw A. membranaceus 3.39±1.04
1)

3.50±1.04 3.78±0.88 3.72±0.83

Dried A. membranaceus 2.44±1.04
1)

2.61±1.50 3.06±0.64 3.00±0.69

t-value 7.43
*

4.26
*

7.96
**

8.14
**

1) 
Mean±SD: The scores are ranged from 1; dislike very much 5; like very much.

*
p<0.05, 

**
p<0.01.

Table 5. Sensory evaluation of raw and dried Astragalus membranaceus water extracts

균활성에 있어서도 생황기가 효능이 좋았음을 알 수 있

었다. 천연물의 항균활성에 관한 연구는 다양한 한약재에 

대하여 연구 보고된 바 있는데 S. aureus에 대해 복분자, 

지유, 오매 등이 강한 활성을 보였고(Park CG 등 2001), 

식중독 유발 세균에 대하여 지유, 황련, 마치현 등이 항

균력이 우수하였으며(Doh ES 2010), 오배자, 소목, 오미

자 등도 항균활성이 우수하다고 보고되었다(Chang HS & 

Choi I 2012). 그동안 천연물의 항균활성에 대한 연구 자

료를 보면 황기의 항균특성에 대한 연구는 거의 없으나 

본 실험에서 건황기보다 생황기의 항균특성이 우수한 것

을 보면 다른 한약재들도 가공시 건조 전 상태에서 항균

특성에 대한 연구도 의미가 있을 것으로 생각된다.

5. 관능검사

생황기와 건황기 추출물에 대한 관능검사 결과는 Table 

5와 같다. 관능검사 항목으로는 맛, 향, 색, 전체적인 기

호도를 평가하였는데 패널들은 네가지 평가항목에 대하

여 모두 생황기 추출물이 유의적으로 좋다고 평가하였다. 

생황기 추출물의 맛은 3.39±1.04였으며 건황기 추출물의 

맛은 2.44±1.04로 유의적 차이가 있었으며(p<0.05), 생황

기 추출물의 향은 3.50±1.04, 건황기 추출물의 맛은 

2.61±1.50으로 역시 유의적 차이가 있었다(p<0.05). 추출

물의 색 평가에 있어서 생황기 추출물이 3.78±0.88, 건황

기 추출물이 3.06±0.64로 생황기 추출물의 색이 유의적으

로 선호도가 높았으며(p<0.01), 전체적인 기호도에 있어

서도 생황기 추출물 3.72±0.83, 건황기 추출물 3.00±0.69

로 유의적인 차이를 보여(p<0.01) 조리 시 황기를 이용할 

때는 생황기를 사용하는 것이 기호 측면에서 우수할 것

으로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 건조 시 변화되는 특성의 차이를 알아

보고 이에 따른 식품으로써 황기의 이용가능성에 대해 

알아보기 위해 생황기와 건황기의 수분함량, 색도, 항산

화 활성과 식중독 세균에 대한 항균특성 실험과 추출물

의 관능특성을 평가하여 다음의 결론을 얻었다. 수분함량 

측정 결과 생황기의 수분함량은 62.19%, 건조한 황기는 

6.61%이었다. 생황기와 건황기를 가열한 용액의 색도는 

생황기 가열용액이 연한 미색, 건황기 가열용액이 생황

기 가열 용액 보다 진하게 보였는데, 생황기 가열용액

의 L값이 43.33으로 건황기 가열용액 보다 유의적으로 

밝았으며, 적색도와 황색도는 건황기 가열용액이 생황

기 가열용액보다 유의적으로 높았다. 건황기 추출물의 

수소이온 라디컬 소거 활성은 1.99%로 낮게 나타났으

며 생황기 추출물은 건황기 추출물보다는 약간 높은 

2.23%로 나타났으나 유의적인 차이를 보이지는 않았다. 

생황기의 폴리페놀 함량은 14.12±0.35 mg/g, 건황기의 폴

리페놀 함량은 11.14±0.69 mg/g, 생황기의 플라보노이드 

함량은 2.10±0.01 mg/g, 건황기의 플라보노이드 함량은 

1.48±0.24 mg/g으로 생황기가 건황기보다 많았다. 생황기

는 L. monocytogenes를 제외하고는 모두 항균활성이 있었
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으나 건황기는 S. aureus subsp. aureus, L. monocytogenes, 

E. coli, B. cereus에 대하여 모든 농도에서 항균활성이 나

타나지 않아 식중독 세균의 항균활성에 있어서도 생황기

가 효능이 좋았다. 맛, 향, 색, 전체적인 기호도에 대한 관

능평가에서 생황기 추출물이 모든 항목에서 유의적으로 

좋다고 평가되었다. 이상의 실험결과를 고려할 때 열풍건

조의 일률적인 방법으로 진행되는 현재의 약재 건조 가

공 방법에 있어서의 다양화가 필요한 것으로 사료되며 

본 연구결과는 향후 황기를 이용한 식품 및 음식 개발 시 

건조하지 않은 생황기의 이용 가능성에 대한 기초 정보

를 제공해 줄 것으로 사료된다.
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