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ABSTRACT

This study evaluated the quality characteristics and antioxidant activities of Spergularia marina L. Griseb powder from 
halophyte plants added to noodles at ratios of 0%, 0.5%, 1.0%, 1.5%, and 2.0% in order to examine its applicability as a 
substitute for salt. For quality characteristics of noodles with Spergularia marina L. Griseb powder, pH increased (p<0.05) and 
salinity decreased (p<0.01) with higher added Spergularia marina L. Griseb powder content. Water absorption ratio decreased 
(p<0.01) while turbidity decreased (p<0.001) with greater addition of Spergularia marina L. Griseb powder. However, volume 
expansion ratio increased with greater addition of Spergularia marina L. Griseb powder, but there was no significant difference. 
For chromaticity, L value and a value decreased (p<0.001) while b value increased (p<0.001) with greater addition of Spergularia 
marina L. Griseb powder. For texture, hardness (p<0.001), gumminess (p<0.001), and cohesiveness (p<0.01) increased with 
greater amount of added Spergularia marina L. Griseb powder; however, there were no significant differences in adhesiveness, 
springiness, and chewiness according to the amount of added Spergularia marina L. Griseb powder. In the sensory evaluation, 
for color, the score was 5.55 points when 1.5% Spergularia marina L. Griseb powder was added, which was the best preference 
(p<0.001); for flavor, preference was best (5.64 points) when 2.0% Spergularia marina L. Griseb powder was added; for taste, 
preference was best (5.36 points) (p<0.001) when 2.0% Spergularia marina L. Griseb powder was added; for overall preference 
(overall quality) the score was 5.55 points when 1.0% Spergularia marina L. Griseb powder was added, which was the best 
preference (p<0.001). For antioxidant activities, antioxidant activities including total phenol content, total flavonoid content, 
and DPPH free radical scavenging activity increased (p<0.001) with the amount of added Spergularia marina L. Griseb powder. 
As a result of the above research, preference was the highest and quality was excellent overall when 1.0% Spergularia marina 
L. Griseb powder was added. Thus, addition of 1.0% Spergularia marina L. Griseb instead of salt would be desirable. 
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서 론

우리나라는 2010년 전부터 나트륨 저감화에 대한 사회적
관심이 높아지면서 2012년에 식품의약품안전처 주관으로 나
트륨 줄이기 운동본부를 출범하여 국민들의 나트륨 섭취량

을 줄이고자 노력하고 있다. 이러한 나트륨 섭취에 대한 범
국민적인 인식 변화에 따라 소금을 대체할 수 있는 다양한

식품 소재에 대한 연구도 증가하고 있는 추세이다(Jung JE 
2016).
소금의 구성성분인 나트륨은 식품의 미생물 생장을 조절

하여 보존성을 향상시키고, 풍미를 좋게 하여 맛과 식감을

향상시키는 역할을 한다(Jung JE 2016). 또한 체내 나트륨은
삼투압과 체액량 조절, 신경 자극 및 근육의 흥분성 유지 등
의 여러 기능을 돕는다. 그러나 나트륨을 장기간 과다 섭취
하게 되면 고혈압과 뇌졸증, 위암, 신부전, 골다공증 등의 질
병이 발병하게 될 위험성이 높아지게 된다(Strazzullo P et al 
2009). 현재 WHO는 하루에 나트륨을 2,000 mg 이하로 섭취
하도록 권고하고 있으나, 우리나라 국민의 하루 평균 나트륨
섭취량은 2011년 4,831 mg에서 2013년 4,027 mg으로약 17% 
정도 감소하였으나, WHO의 권고량보다 2.4배 많은 양을 섭
취하고 있다(World Health Organization 2012; Ministry of 
Health & Welfare et al 2014; Jung JE 2016).
최근에는 나트륨 함량이 높은 소금을 대체할 수 있는 방

안으로 갯벌의 염분을 먹고 자라는 함초를 비롯한 나문재와
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해홍나물, 칠면초, 세발나물 등의 다양한 염생식물을 이용한
소금 대체재에 관한 연구들이 많이 보고되고 있다(Kim DH 
et al 2004; Park KS et al 2012; Kim SM 2013). 이중 석죽과
에 속하는 세발나물(Spergularia marina L. Griseb)은 서남해
안의 간척지나 해안가, 염전 주변에서 자생하는 염생식물로
서 추위나 건조한 환경에 저항성이 강해서 겨울철 노지에서

도 생산이 가능하여 해남과 신안, 무안, 영암, 함평 등지의
간척지를 중심으로 무농약 친환경 채소로서 생산량과 소비

량이 증가하고 있다(Cho JY et al 2014; Kong HM 2015). 세
발나물에는비타민 C와비타민 E, 칼륨, 칼슘, 마그네슘등의
비타민과 무기질이 풍부하게 들어있고, 식이섬유 함량이 높
아 다이어트나 변비 예방에 좋다. 또한 항산화와 항암, 항고
혈압, 항당뇨, 항노화 등의 효과가 있는 케르세틴과 베타카
로틴, 베타인, 콜린, 엽록소 등의 생리활성물질이 들어있어, 
이에 대한 연구들이 활발하게 보고되고 있다(Heo BG et al 
2009; Lee JJ & Jung HO 2012; Cho JY et al 2014). 세발나물
은 짠맛이 있어 소금 대신 사용이 가능하다(Kim DS et al 
2016a). 세발나물의 칼륨은 356.6 mg/ 100 g으로 다른 염생
식물인 나문재(103.4 mg/ 100 g)와 칠면초(114.5 mg/ 100 g), 
퉁퉁마디(185.9 mg/ 100 g)에 비해 칼륨 함량이 높아 나트륨
과다섭취시 체내나트륨배출에도움이된다(National Insti- 
tute of Agricultural Sciences 2015). 세발나물에는 나트륨 외
에도 칼륨과 칼슘, 마그네슘 등의 미네랄이 풍부하여 식품에
소금 대체제로 사용하면 염화나트륨 99%의 정제염을 사용
한 것보다 나트륨을 적게 섭취할 수 있다. 특히 세발나물의
여러가지미네랄들이미생물생장과관련있는삼투압과수

분 활성도에 영향을 미쳐식품의 보존성을높여준다(Hannuri 
2011). 또한 세발나물에는 간수에 들어있는 황산마그네슘과
염화마그네슘, 브롬화마그네슘 등의 유해성분을 가지고 있
지 않아 뒷맛이 깔끔하며, 베타인이나 베타시아닌과 같이 고
혈압예방에도움이되는성분이들어있어나트륨과다섭취

로 인한 심혈관계 질환 예방에 효과적이다(Hannuri 2011; 
National Institute of Agricultural Sciences 2015).
국수는밀가루에물과소금만있으면값싸고맛이좋은국

수를 금방 만들어 먹을 수 있고, 시간이 없을 때에는 간편하
게라면이나우동과같은인스턴트국수를삶아서별다른반

찬없이한끼식사가충분히될수있기때문에바쁜현대인

들이 즐겨 먹는 음식이다(Kong SH & Lee JS 2010). 외국의
경제 전문지인 블룸버그의 2015년 조사에 따르면 한국인의
1인당 면 소비량이 9.7 kg으로 세계에서 가장 많이 면을 소
비하는 나라로 보고될 만큼 한국인들의 ‘면사랑’은 전 세계
적으로 유명하다(http://news.kmib.co.kr 2015). 그러나 한국인
들은 국수 소비량이 많은 만큼 국수 과량 섭취로 인한 건강

상의 문제도많이 발생할수 있다. 2013년 국민건강영양조사

에 따르면 우리나라 국민의 나트륨 주요 섭취 급원식품으로

소금, 배추김치, 간장, 된장, 라면, 고추장, 국수 등의 순으로
나타났다. 이중 국수 한 그릇을 통해 섭취하게 되는 나트륨
섭취량은 약 1,631 mg으로 WHO의 하루 권고량인 2,000 mg
에 거의 육박하는 소금을 섭취하는 것으로 나타났다(Ministry 
of Health & Welfare et al 2014;. National Institute of Food 
and Drug Safety Evaluation 2015). 국수류가 나트륨 주요 섭
취 급원식품으로 보고되면서 보다 건강하게 국수를 만들어

먹기 위한 연구들이 다양하게 시도되고 있다(Bang SJ et al 
2006; Yeo HS 2014). 그러나 대부분의 선행연구들은 국수에
기능성 재료를 첨가하여 건강에 이로운 기능을 더하는 관점

의 연구들로서 국수의 소금 첨가량을 줄이기 위한 연구들은

보고된 적이 거의 없다(Cho JC 1999). 지금까지 세발나물의
영양이나기능성에관한연구로는세발나물의유통실태와이

화학적 특성(Heo BG et al 2009), 세발나물로부터 항산화 화
합물의단리및구조해석(Kim MS 2013), blanching에따른세
발나물의 이화학적 특성 변화(Lee JJ & Jung HO 2012), 제 2
형당뇨병을 나타내는동물모델인 OLETF(Otsuka Long-Evans 
Tokushima Fatty) 쥐에서 칠면초와 세발나물의 인슐린 저항
성 개선효과(Cho JY et al 2014) 등이보고되었다. 또한세발
나물을 식품모델에 적용한 연구로는 세발나물 분말을 첨가

한 파운드 케이크의 품질특성(Ji HJ 2014), 세발나물분말을
첨가한쿠키의품질특성(Son HK et al 2015), 세발나물분말
을 첨가한 스펀지케이크의 품질 특성(Cho SG et al 2016) 등
으로 세발나물을 기능성 식품 소재로 활용하여 품질 특성을

평가한 연구들이 대부분이다. 세발나물을 소금 대체제로 식
품에활용한연구로는소금대용세발나물첨가쌀쿠키의품

질특성및최적화(Kim DS et al 2016a)와 반응표면분석법을
이용한 소금 대용 세발나물 첨가 쌀머핀의 품질 특성 및 최

적화(Kim DS et al 2016b)와 같이 빵이나 과자와 같은 디저
트에 세발나물을 소금 대용으로 적용한 연구 외에는 보고된

적이 없었다.
이에 본 연구는 최근 소금 대체제로 주목받고 있는 염생

식물 중에 생산과 소비가 증가하고 있는 세발나물을 분말로

만들어소금대신에국수에첨가하여품질특성과항산화활

성을 평가함으로써 세발나물의 소금 대체제로 활용 가능성

을 살펴보고자 실시하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에 사용된 세발나물은 2015년 5월 전남 무안에서

채취한것으로수세후동결건조(Bondiro MCFD 8508 Freeze 
Dryer, Ilsin Co., Seoul, Korea)하여 분말화한 다음, 맷돌믹서
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(FM-681, Hanil, Seoul, Korea)에 분쇄하여 100 mesh 체를 이
용하여체절한후에—70℃의냉동고(NF-400SF, Nihon Freezer 
Co., Tokyo, Japan)에 보관하며 사용하였다. 이외에 국수제조
에 사용된 재료로 중력분(Samyang Corp., Seoul, Korea)과 소
금(Sajo Hapyo Co. Ltd., Incheon, Korea)은 서울 시내 마트에
서 구입하여 사용하였다.

2. 세발나물 분말 첨가 국수 제조
세발나물 분말 첨가 국수는 Heo BG 등(2009), Kong SH 

& Lee JS(2010), Lee JY & Lee WJ(2011), Seol HN(2015) 등
의 선행연구를 참고하여 수차례의 예비실험을 통하여 표준

화하였고, 배합비는 Table 1과 같다. 밀가루에 세발나물분말
을 소금 대신에 0%, 0.5% 1.0%, 1.5%, 2.0%(w/w)의 비율로
첨가하여 복합분을 제조하였다. 세발나물 첨가 복합분 100 g
에 21℃의 증류수(pH 6.40) 50 mL를 넣고 반죽기(5K45SS, 
KitchenAid, St. Joseph, MI, USA)를 이용하여 순차적으로 2
단계(71 rpm) 2분, 4단계(89 rpm) 3분, 7단계(135 rpm) 5분으
로 총 10분간 3단계로 속도를 조절하여 반죽하였다. 완성된
국수 반죽은 polyethylene bag에 넣어 4℃ 냉장고(R-B141GD, 
LG Electronics, Seoul, Korea)에서 30분간 숙성하였다. 숙성
된 반죽은 전자동 파스타 제면기(MD-150, Shule, Jiangsu, 
China)를 이용하여 두께는 2.00 mm, 폭은 3.00 mm, 길이는
25.00 cm인 생면을 제조하였다.
조리면은 생면 50 g을 500 mL의 끓는 물(98∼100℃)에 넣

고 4분간 저어가면서 삶은 후에 체로 건져서 흐르는 냉수(10 
℃)에 30초간손으로잘씻은다음 4분간실온에서방냉하고, 
흡수지로 남은 물기를 제거하여 시료로 사용하였다.

3. pH와 염도
pH는 조리면 20 g에 4배의 증류수를 넣어 homogenizer 

(PT-2100, Kinematica AG, Lucerne, Switzerland)로 15,000 
rpm에서 3분간 균질화 시킨 다음 Whatman No. 2로 여과하
였다. 여액은 pH meter(F-51, HORIBA, Kyoto, Japan)를 사용

Table 1. Formula for the preparation of the noodle made 
with Spergularia marina L. Griseb powder 

Ingredients
(g)

Samples (%)

0 0.5 1.0 1.5 2.0

Wheat flour 100 100 100 100 100

SM powder1) 0 0.5 1 1.5 2

Salt 2 1.5 1 0.5 0

Water 50 50 50 50 50

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder.

하여 실온에서 3회 반복 측정한 후에 평균값을 구하였다.
염도는 조리면 20 g에 4배의 증류수를 넣어 homogenizer 

(PT-2100, Kinematica AG, Lucerne, Switzerland)로 15,000 
rpm에서 3분간 균질화 시킨 후에 Whatman No. 2로 여과한
여액 1 g을디지털염도계(PAL-SALT meter no. 4250, Atago, 
Tokyo, Japan)로 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

4. 국수의 조리 특성
국수의 조리 특성을 분석하기 위하여 조리면과 생면의 중

량과 부피, 탁도 등을 측정하였다. 조리면과 생면의 중량은
3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다. 수분 흡수율은 조리
면의중량에서생면의중량을뺀후에다시생면의중량으로

나누어 준 다음 100을 곱하여 계산하였다. 

Water absorption ratio (%) =

Cooked noodle (g) — Wet noodle (g)
 × 100

Wet noodle (g)

부피는 500 mL 메스실린더에 300 mL의증류수를 채우고, 
20 g의 생면을 넣어 증가하는 물의 부피를 측정하였다. 조리
면의 부피도 같은 방법으로 측정하여 부피 팽창률을 계산하

였다.

Volume expansion ratio (%) =

Cooked noodle (mL)
 × 100

Wet noodle (mL)

탁도는생면 20 g을끓는물에서 4분간삶아체로건진후
에 남은 조리액을 실온에서 냉각하여 이중 윗물만 취해 UV/ 
VIS spectrophotometer(V-530, Jasco, Tokyo, Japan)로 675 nm
에서 흡광도를 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

5. 색도
색도는조리면 20 g을높이 1.3 cm, 직경 5 cm의 petri dish

에빈틈없이붙인후색차계(Colorimeter CR-300, Minolra Co., 
Osaka, Japan)를 사용하여 L값(lightness, 명도)과 a값(redness, 
적색도), b값(yellowness, 황색도)를 3회 반복하여 측정하였
다. 이 때 기기의 보정을 위해 사용한 표준 백색판(standard 
plate)의 L, a, b 값은 각각 97.26, —0.07, +1.86이었다.

6. 조직감
조직감은 조리면 20 g 중에 5가닥을 plateform에 올려놓고

빈틈없이 일직선으로 붙여 Texture analyzer(TA-XT2 express,
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Stable Micro System Ltd., Haslemere, UK)를 사용하여 측정
하였다. 측정조건은 TPA(texture profile analysis)로 옵션을
선택하여 직경 25 mm의 원형 probe plunger를 사용하여 pre- 
test speed 2.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post-test speed 
1.0 mm/sec, distance 5 mm의 조건으로 측정하였다. 측정 항
목은 견고성(hardness), 부착성(adhesiveness), 씹힘성(chewi- 
ness), 점착성(gumminess), 탄력성(springiness), 응집성(cohe- 
siveness)을 5회 반복 측정한 후에 평균값을 구하였다.

7. 관능평가
관능평가는 조리면 20 g을 일회용 플라스틱 용기(지름 9 

cm, 높이 1 cm)에 담아 관능검사 패널들에게 바로 제공하였
다. 이때 시료에 대한 편견이 없도록 난수표에서 추출한 세
자리 숫자를 샘플 용기에 표기하도록 하였고, 평가 시 입안
을 헹굴 수 있도록 물과 뱉는 컵을 함께 제공하였다. 관능평
가는 국수의 색과 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도 등에 대
한 기호도를 7점 척도법으로 평가하도록 하였고, 기호도가
높을수록 높은 점수를 부여하도록 하였다. 관능평가 패널은
조리 전공 대학원생 15명으로 관능평가에 필요한 검사 방법
과 평가 특성에 대하여 충분히 훈련을 한 후에 오후 2시에
평가하도록 하였다.

8. 항산화 활성

1) 세발나물 분말 첨가 국수의 추출물 제조
조리면을 10 g씩취하여 10배분량의 70% ethanol 100 mL

를 가하여 homogenizer(PT-2100, Kinematica AG, Lucerne, 
Switzerland)로 15,000 rpm에서 3분간 균질화 시켰다. 이를
shaking incubator(SI-900R, JELO Tech., Suwon, Korea)에서
25℃에 100 rpm으로 24시간 추출한 다음 상층액을 취해

Whataman No. 2로여과하여 5℃ 이하냉장고(R-B141GD, LG 
Electronics, Seoul, Korea)에 보관하면서 사용하였다.

2) 항산화 활성 측정
항산화 활성은 총 폴리페놀과 플라보노이드 함량, DPPH 

라디칼 소거능을 측정하였으며, 각각의 항산화 활성 분석 방
법은 다음과 같이 측정하였다.
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 법을 응용하여 측정하

였다(Yu L et al 2002). 각 추출액 200 μL에 증류수 2,000 μL
와 2 N Folin-Ciocalteu phenol reagent 400 μL를 가한 후 vor- 
tex mixer를 이용하여 교반한 뒤 3분간 반응시켰다. 이 용액
에 1 N sodium carbonate(Na2CO3) 800 μL를 가하여 암소에
서 1시간 방치시킨 다음, UV/VIS spectrophotometer(V-530, 
Jasco, Tokyo, Japan)로 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표

준물질로 gallic acid(Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo, USA)
를 사용하여 mg garllic acid equivalents(GAE mg/g extract)로
3회 반복하여 얻은 평균값으로 나타내었다.
총플라보노이드함량은 Davis 법을응용한 Um H 등(2007)

에 준하여 측정하였다. 각 추출액 1 mL에 90% diethylene 
glycol 10 mL와 1 N sodium hydroxide(NaOH) 1 mL를 넣어
vortex mixer를이용하여강하게교반한후에 37℃로 1시간방
치시킨 다음, UV/VIS spectrophotometer(V-530, Jasco, Tokyo, 
Japan)로 420 nm에서흡광도를측정하였다. 표준곡선은 quer- 
cetin(Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo, USA)을 사용하여
선형화하여 mg quercetin equivalents(QUE mg/g extract)로나
타내었다.

DPPH free 라디칼 소거능은 Blois MS(1958)의 방법에 준
하여측정하였다. 각추출액 4 mL에 DPPH solution(4×10—4 M) 
1 mL를가하여교반한다음실온에서 30분간암소에서방치
후 UV/VIS spectrophotometer(V-530, Jasco, Tokyo, Japan)로
517 nm에서 흡광도를 측정하여 대조군에 대한 흡광도 비를
백분율을 나타내어 DPPH 라디칼 소거활성을 측정하였다.

9. 통계분석
본 연구의 실험결과는 SPSS for Window 20.0(SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)를 사용하였으며, 모든 실험 결과들은 3회
반복 측정한 평균값을 이용하여 일원배치 분산 분석(One-way 
ANOVA)을 실시하였으며, 시료 간의 유의적 차이가 있으면
Duncan's multiple test를 통해 사후 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. pH와 염도
세발나물 분말 첨가 국수의 pH와 염도 측정 결과는 Table 

2와같다. 세발나물분말첨가국수의 pH는세발나물분말을
첨가할수록 국수의 pH가 증가하였다(p<0.05). 세발나물과 같
이 기능성 식품 소재를 첨가한 국수들의 pH 측정 결과에 따
르면, Tan TC 등(2016)은 오리 난백 분말 첨가 국수의 pH를
7.10∼7.25라고 하였고, Seol HN(2015)은 퀴노아 분말 첨가
국수의 pH를 6.26∼7.38이라고 하였으며, Lee KH(2010)는
머위 첨가 국수의 pH를 6.52라고 하여 본 연구와 유사한 결
과를 보고하였다. 그러나 Jung BM(2010)은 천년초 선인장
분말첨가국수의 pH가 5.60∼5.90이라고하였고, Kim SH & 
Jung BM(2013)은 버찌분말을 첨가 국수의 pH를 5.17∼5.46
라고 하여본연구와다르게 낮은 pH 결과를보고하였다. 현
재식품공전에는국수의 pH에대한기준이정립되어있지않
고, 각각의 연구마다 국수의 pH가 다양하게 보고되어 있으
므로 국수의 pH에 대한 정확한 기준을 정하기는 어려울 것
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Table 2. pH and saltiness of noodle added with Spergu- 
laria marina L. Griseb powder 

Concentration of
SM1) powder (%) pH Saltiness (%)

0 7.04±0.05a 0.30±0.10c

0.5 7.06±0.05a 0.17±0.06b

1.0 7.16±0.07b 0.10±0.00ab

1.5 7.11±0.05ab 0.07±0.01ab

2.0 7.19±0.03b 0.01±0.01a

F-value (p) 5.24(0.015)* 11.70(0.001)**

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder.
a∼c Values with different small letters within a column differ sig- 

nificantly (p<0.001).
Each value is mean±S.D. (n=3).

으로 판단된다. 다만, Lee HA 등(2003)은 생면의 pH가 낮을
때에 저장성이 향상된다고 하였고, 국수의 pH를 낮게 보고
한 천년초(Jung BM 2010)첨가 국수와 버찌분말(Kim SH & 
Jung BM 2013) 첨가 국수의 pH인 5.17∼5.90과 비교하였을
때에이들모두가신맛을가진재료들이므로신맛을가진부

재료를 국수에첨가하였을 때에 pH가매우 낮아져서 저장성
이 향상되는 것으로 사료된다. 따라서 국수의 저장성 향상을
위해서는 신맛을 가진 재료를 부재료로 첨가하여 제조하는

것이 좋을 것으로 생각된다. 그러나 신맛을 가진 부재료를
밀가루에 과량첨가하게 되면 pH가 급격히 낮아지면서전분
의 가수분해로 인해 전분의 호화가 억제되고, 노화를 촉진하
여 면발이 퍼지고 점탄성을 낮아지는 등의 조직감이 저하될

수있으므로(Bae YH et al 2003), 세발나물분말의첨가로국
수의 pH가 급격하게저하되어 품질이저하되지 않도록첨가
량을 조절할 필요가 있을 것으로 생각된다. Kim DS 등
(2016a)은 세발나물이 산성을 띠고 있어서 세발나물 첨가량
이 증가될수록 쌀쿠키의 pH가 저하된다고 하였으나, 본 연
구결과에서는 세발나물 분말을 소금 대신 첨가하여도 국수

의 pH가 7.0 이하로 저하되지 않고 오히려 7.19로 증가되었
으므로 세발나물 첨가가 국수의 pH를저하시켜 조직감을 저
해하지 않는다고 판단된다.
세발나물분말을첨가한국수의염도는대조군에서는 0.30 

%이었으나, 0.5%에서 0.17%, 1.0%에서 0.10%, 1.5%에서 0.07 
%, 2.0% 첨가군에서 0.01%로 세발나물 분말의 첨가량이 증
가할수록감소하였다(p<0.01). 소금은국수반죽의점성을높
이고, 단백질 분해효소인 프로테아제의 활성을 억제시켜 글
루텐의 입체적 망상구조를 치밀하게 하므로, 국수 반죽 시
적당량의 소금을 첨가하면 반죽이 지나치게 단단해지는 것

과 부스러지는 것을 감소시켜 탄력 있는 면발을 유지하는데

도움이될수있다(Cho JC 1999; Bae YH et al 2003). 그러나
국수 제조 시 소금을 지나치게 많이 첨가하면 체내 나트륨

섭취증가로이어져심혈관계질환을유발할수있으므로국

수의 품질을 저하시키지 않는 수준에서 소금을 줄이는 것이

좋다. 소금 대용으로 세발나물을 첨가한 쌀쿠키에 대해 연구
한 Kim DS 등(2016b)은 세발나물 첨가량이 증가할수록 염
도가 급격히 증가하는 것으로 보고하였는데, 본 연구결과에
서는 세발나물을 소금 대신 첨가할수록 오히려 염도가 급격

하게감소하는것으로 나타나서 Kim DS 등(2016a)의연구와
다른 결과를 나타내었다. 본 연구에서는 세발나물 분말을 소
금 대용으로 국수에 첨가하면 짠맛을 가진 세발나물이 국수

의 향미를 증진시킬 수 있으나, 정제 소금을 사용하였을 때
의 수준으로 염도를 주지 못하므로 소금 대용으로 세발나물

을 단독 사용하는 것보다는 소금과 병행하여 소금의 사용량

을 줄이는 용도로 이용하는 것이 바람직할 것으로 생각된다. 
다만, 관능평가 결과에서 세발나물 분말을 소금 대신 100 % 
사용하였을 때에(세발나물 2.0% 첨가군) 맛과 조직감에 대
한 기호도가 동일하게 4.73점으로 세발나물을 넣지 않았을
때의 맛 기호도 3.27점과 조직감 기호도 4.00점보다도 오히
려높았으므로세발나물을소금대용으로 100% 사용하는것
도 가능할 것으로 생각된다. 특히 세발나물은 다른 염생식물
에 비해서 체내 나트륨을 배출시키는 칼륨 함량이 356.6 mg
으로높아서국수반죽시과다하게첨가한나트륨배출에도

움이 되므로 소금 대용으로 세발나물을 사용해도 좋을 것으

로 생각된다(National Institute of Agricultural Sciences 2015).

2. 국수의 조리 특성
세발나물 분말 첨가 국수의 수분 흡수율, 부피 팽창률, 탁

도 측정 결과는 Table 3과 같다. 세발나물로 첨가 국수의 수
분흡수율은대조군이 98.87%로가장높았고, 0.5% 첨가군이 
97.93%, 1.0% 첨가군이 87.83%, 1.5% 첨가군이 78.53%, 2.0 
% 첨가군이 81.49% 순으로 세발나물 분말의 첨가량이 증가
할수록수분흡수율은감소하였다(p<0.01). 부피팽창률은세
발나물의함량에따라대조군이 10.83%로가장낮았고, 0.5% 
첨가군이 10.00%, 1.0% 첨가군이 15.00%, 1.5% 첨가군이
15.00%, 2.0% 첨가군이 12.50% 순으로 세발나물 첨가량이
증가함에 따라서 부피 팽창률은 증가하였으나, 통계적으로
유의적인 차이는 없었다. 세발나물 첨가 국수의 탁도는 대조
군이 0.28, 0.5% 첨가군이 0.40, 1.0% 첨가군이 0.55, 1.5% 
첨가군이 0.60, 2.0% 첨가군이 0.68로 세발나물 분말의 첨가
량이 증가할수록 조리액의 탁도는 증가하였다(p<0.001).

Hyun YH 등(2001)은 녹차 첨가량이 증가할수록 수분 흡
수율과부피팽창률이증가하는것으로보고하였고, Park BH
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Table 3. Cooking properties of noodle added with Sper- 
gularia marina L. Griseb powder 

Concentration 
of SM1)

powder (%)

Water 
absorption
ratio (%) 

Volume 
expansion
ratio (%)

Turbidity of 
soup (O.D)

0 98.87±2.72b 10.83±2.89 0.28±0.00a

0.5 97.93±2.25b 10.00±2.50 0.40±0.01b

1.0 87.83±5.49a 15.00±5.00 0.55±0.01c

1.5 78.53±1.44a 15.00±2.50 0.60±0.01d

2.0 81.49±9.14a 12.50±2.50 0.68±0.02e

F-value (p) 10.07(0.002)** 1.54(0.264) 617.75(0.000)***

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder.
a∼e Values with different small letters within a column differ sig- 

nificantly (p<0.001).
Each value is mean±S.D. (n=3).

등(2014)은곰취분말의첨가량이 증가할수록 수분흡수력과
부피 팽창률은 증가한다고 보고하였으며, Jung BM 등(2009)
은매생이분말첨가량이증가할수록수분흡수율과부피팽

창률, 탁도가 증가한다고 보고하였다. 그러나 본 연구결과에
서는 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 국수의 수분 흡

수율이 감소하고 탁도가 증가하는 것으로 나타났다. Cho SG 
등(2016)은 세발나물 분말을 첨가한 스폰지 케이크의 낮은
수분함량은 세발나물의 높은 식이섬유에 의한 것으로 세발

나물의 높은 식이섬유가 밀가루 대신 수분을 흡수하여 낮은

수분 활성도를 가진다고 보고하였다. 따라서 세발나물의 높
은 식이섬유 함량으로 수분 흡수력이 떨어져서 세발나물을

첨가할수록 국수의 글루텐 조직 결합력 저하로 수분 흡수율

이 감소하고, 고형분 유출로 탁도가 증가하는 것으로 추정해
볼 수 있다(Heo BG et al 2009; Lee JY & Lee WJ 2011). 본
연구에서도 국수 제면 과정에서 첨가물이 많아질수록 탁도

가 높아진다는 Kim YS(1998)의 결과와 유사하게 세발나물
첨가량이 증가할수록 탁도가 증가한 것으로 나타났다. 따라
서세발나물을소금대신국수에첨가할때에는수분흡수율

이나 부피 팽창률이 지나치게 낮아지거나 탁도가 지나치게

증가되어 품질이 저하되지 않도록 세발나물의 첨가량을 기

호도가 저하되지 않는 수준으로 조절할 필요가 있을 것으로

생각된다(Choi HS 2011; Lee JY & Lee WJ 2011).

3. 색도
세발나물 분말 첨가 국수의 색도 측정 결과는 Table 4와

같다. 명도인 L값은 대조군이 78.02, 0.5% 첨가군이 67.99, 
1.0% 첨가군이 60.45, 1.5% 첨가군이 58.03, 2.0% 첨가군이

53.78으로 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 명도는 감
소하였다(p<0.001). 적색도인 a값은 대조군이 —2.18로 가장
높았고, 0.5% 첨가군에서 —11.11, 1.0% 첨가군에서 —13.68, 
1.5% 첨가군에서 —14.38, 2.0% 첨가군에서 —13.08로 세발
나물을 첨가하지 않은 대조군보다 적색도가 감소하고, 녹색
도는 증가하였다(p<0.001). 황색도인 b값은 대조군이 17.17
로 가장 낮았고, 0.5% 첨가군에서 29.21, 1.0% 첨가군에서
31.79, 1.5% 첨가군에서 32.11, 2.0% 첨가군에서 28.85로 세
발나물을 첨가하지 않은 대조군보다 황색도가 증가하였다

(p<0.001).
본 연구결과에서 세발나물을 첨가하지 않은 대조군에 비

해 세발나물 첨가군의 명도와 적색도가 감소하고, 황색도와
녹색도가 증가하는 것은 세발나물에 들어있는 녹색의 클로

로필에 기인하는 것으로 Heo BG 등(2009)은 세발나물의 클
로로필 함량이 58.11 mg 들어있는 것으로 보고하여 세발나
물에 녹색의 클로로필 색소가 풍부하게 들어있음을 입증하

였다. Kim DS 등(2016a)은 쌀쿠키에 세발나물을 첨가할수록
L값은감소하고, a값과 b값은증가한다고보고하였으나, Cho 
SG 등(2016)은스폰지 케이크에세발나물을 첨가할수록 L값
과 b값은 감소하고, a값은 증가한다고 하여 L값을 제외하고
는 a값과 b값에서 본 연구와 상반된 결과를 보고하였다. 이
러한연구결과는세발나물첨가시조리방법에의한차이로

인한 결과로서 스폰지 케이크나 쿠키는 세발나물 외에 주재

료인 밀가루와 부재료인 설탕과 우유, 달걀 등의 재료를 넣
어 조리하는 과정에서 마이야르 반응(Maillard reaction)과 캐
러멜화 반응(caramelization)에 의해 녹색의 클로로필 색소가

Table 4. Color parameters values of noodle added with 
Spergularia marina L. Griseb powder

Concentration
of SM1)

powder (%)

Hunter color values

L a b

0 78.02±0.44e —2.18±0.08e 17.17±0.18a

0.5 67.99±0.46d —11.11±0.26d 29.21±0.56b

1.0 60.45±0.21c —13.68±0.21b 31.79±0.38c

1.5 58.03±0.32b —14.38±0.39a 32.11±1.06c

2.0 53.78±1.04a —13.08±0.27c 28.85±0.61b

F-value
(p)

839.04
(0.000)***

1,097.685
(0.000)***

284.57
(0.000)***

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder. 
a∼e Values with different small letters within a column differ sig- 

nificantly (p<0.001).
Each value is mean±S.D. (n=3).
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Table 5. Texture properties of noodle added with Spergularia marina L. Griseb powder 

Concentration
of SM1)

powder (%)

Texture properties

Hardness (N) Adhesiveness Springiness (mm) Chewiness (N․mm) Gumminess (N) Cohesiveness

0 61,099.07±2,723.13e —3,142.83±1,068.24 1.18±0.02  9,580.01± 627.54 51,564.36±2,269.95d 0.84±0.01a

0.5 55,847.70±1,848.20d —2,826.70±1,078.18 1.17±0.01  7,951.46± 503.61 47,497.20±1,940.83c 0.85±0.01a

1.0 50,895.43±1,982.78c —3,621.30± 568.86 0.24±0.09 10,129.85±3,863.00 42,933.20± 747.45b 0.84±0.02a

1.5 45,737.00± 479.32b —2,724.67± 786.63 0.20±0.06  8,300.20±2,208.70 40,717.74± 851.53b 0.89±0.01b

2.0 41,263.60±2,509.40a —3,064.43± 220.30 0.22±0.09  8,019.20±2,730.96 36,744.69±2,441.02a 0.89±0.01b

F-value (p) 43.682(0.000)*** 0.555(0.700) 0.597(0.673) 0.532(0.716) 31.078(0.000)*** 9.667(0.002)**

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder. 
a∼e Values with different small letters within a column differ significantly (p<0.001). 
Each value is mean±S.D. (n=3). 

변색되면서 명도인 L값이 감소하고, 적색도인 a값과 황색도
인 b값이 증가하거나 감소한 것으로 추정된다(Kim DS et al 
2016a). 클로로필이 풍부한 녹색 채소는 1∼2%의 소금물에
데치면 채소의 세포액과 물의 농도가 같아져서 클로로필이

적게 용출되어 색소 안정화에 도움이 된다(Song TH et al 
2014). 본 연구에서는 국수에 세발나물 첨가량이증가하여도
pH가 7.19로 중성에 가깝게 유지되어 산성에 의한 클로로필
의 갈색화가 급격하게 진행되지 않았기 때문에 Kim DS 등
(2016a)과 Cho SG 등(2016)의 연구와 달리 국수에 세발나물
을 첨가하여도 명도와 적색도는 감소하고, 황색도와 녹색도
는 증가하여도 어두운 갈색으로 변색되지 않는 것으로 보인

다. 특히 염생식물인 세발나물의 나트륨 성분이 클로로필의
색소 안정화에 기여하므로 열을 가해도 급격하게 적색도나

황색도로 증가하지 않아 갈색화가 진행되지 않는 것으로 판

단된다.

4. 조직감
세발나물분말첨가국수의조직감측정결과는 Table 5와

같다. 세발나물 분말을 첨가한 국수의 경도는 대조군이

61,099.07 N, 2.0% 첨가군이 41,263.60 N이었고, 검성은 대
조군이 51,564.36 N, 2.0% 첨가군이 36,744.69 N으로 세발나
물 분말의 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였다(p< 
0.001). 세발나물 국수의 응집성은 대조군이 0.84, 0.5% 첨가
군이 0.85, 1.0% 첨가군이 0.84, 1.5% 첨가군이 0.89, 2.0% 첨
가군이 0.89로서 세발나물 분말을 1.5% 첨가할 때부터 응집
성이 증가하는 것으로 나타났다(p<0.01). 그러나 부착성, 탄
력성, 씹힘성 등의 조직감은 세발나물 무첨가군과 세발나물
첨가군 간에 통계적으로 유의한 차이가 없었다. 이상의 결과
를 통해 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 국수의 경도

와 검성은 감소하고, 응집성은 증가하는 것을 확인하였다.
국수에 부재료로 첨가하여 조직감을 측정한 연구들 중에

서는 부재료의 첨가량이 증가할수록 경도는 감소한다고 보

고된 연구들(Jung BM et al 2009; Han SM & Han JA 2011; 
Kim CY et al 2011; Park BH et al 2016)이 있는 반면에, 오
히려 부재료의 첨가량이 증가할수록 경도가 증가한다는 연

구들(Park BH & Cho HS 2006; Lee JS 2012; Kim MJ et al 
2015)도 있었다. 이와 같이 국수에 첨가되는 부재료에 따라
서경도측정결과가상반되게나오는것은각각의부재료에

들어있는 식이섬유와 전분, 단백질 함량 차이에 의한 것으로
본 연구에 사용된 세발나물처럼 식이섬유 함량이 많은 부재

료를 많이 첨가할수록 수분 흡수율이 감소되어 글루텐의 망

상구조가 약화되고, 가스 포집 능력이 저하되면서 밀도가 증
가하여 경도가 저하되는 것으로 추정된다(Lee JS 2012; Kim 
DS et al 2016b). 다만, 밀가루에잘섞이지않는부재료를분
말의형태로국수에첨가하였을때에조직감이저하될수있

으므로 부재료의 형태나 첨가량을 조절하여 국수의 품질이

저하되지 않도록 하는 것이 중요하다(Kim SH & Jung BM 
2013; Kim MJ et al 2015). 본 연구에서는 세발나물 분말의
첨가량이 증가할수록 국수의 경도와 검성은 감소하고, 응집
성은 증가하는 것으로 나타났다. 그러나 관능평가 결과에서
세발나물 첨가군과 대조군 간에 통계적으로 유의적인 차이

는 없었으나, 대조군(4.00점)보다는 세발나물 2.0% 첨가군
(4.73점)의 조직감 기호도가 더 높았으므로 세발나물 첨가가
국수의 조직감을 저하시키지 않는 것으로 판단된다. 그러나
세발나물에는 유기산인 수산과 구연산이 많이 들어 있어서

(Kong HM 2015) 산에 의해 전분이 가수분해되어 호화가 저
해되고, 노화가 촉진되어 경도가 증가될 수 있으므로 세발나
물의 유기산에 의해 국수의 조직감이 저하되지 않도록 세발
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Table 6. Preference test scores of noodle added with Spergularia marina L. Griseb powder 

Concentration of
SM1) powder (%)

Preference test scores (%)

Color Flavor Taste Texture Overall quality

0 2.91±1.38a 2.27±1.10a 3.27±1.19a 4.00±1.18 3.09±1.30a

0.5 4.18±1.17b 4.00±1.10b 4.09±1.04ab 4.45±0.69 4.36±1.12b

1.0 5.36±1.29bc 5.00±1.41bc 5.36±0.67bc 5.36±1.03 5.55±0.69c

1.5 5.55±1.29c 5.36±1.43c 5.36±1.03c 4.82±1.08 5.27±1.01bc

2.0 5.27±1.68bc 5.64±1.80c 4.73±1.56bc 4.73±1.79 4.82±1.40bc

F-value (p) 7.239(0.000)*** 10.584(0.000)*** 6.829(0.000)*** 1.884(0.128) 8.004(0.000)***

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder. 
a∼c Values with different small letters within a column differ significantly (p<0.001). 
Each value is mean±S.D. (n=3).

나물의 첨가량을 조절하는 것이 중요할 것으로 생각된다

(Song TH et al 2014).

5. 관능평가
세발나물분말첨가국수의관능평가결과는 Table 6과같

다. 색은 대조군 2.91점, 0.5% 첨가군 4.18점, 1.0% 첨가군
5.36점, 1.5% 첨가군 5.55점, 2.0% 첨가군 5.27점으로 세발나
물 분말의 첨가량이 증가할수록 색에 대한 기호도가 높아지

는 것으로 나타났다(p<0.001). 향은 대조군 2.27점, 0.5% 첨
가군 4.00점, 1.0% 첨가군 5.00점, 1.5% 첨가군 5.36점, 2.0% 
첨가군 5.64점으로세발나물분말의첨가량이증가할수록향
에 대한 기호도가 높아졌다(p<0.001). 맛은 대조군 3.27점, 
0.5% 첨가군 4.09점, 1.0%와 1.5% 첨가군 5.36점, 2.0% 첨가
군 4.73점으로 세발나물 분말의 첨가량이 1.5% 증가할 때까
지 맛에 대한 기호도는 증가하다가 2.0%로 첨가량이 증가하
면 감소하는 것으로 나타났다(p<0.001). 전반적인 기호도는
대조군에서 3.09점, 0.5% 첨가군이 4.36점, 1.0% 첨가군에서
5.55점, 1.5% 첨가군이 5.27점, 2.0% 첨가군은 4.82점으로 나
타나 1.0%의 세발나물 분말을 첨가하였을 때에 전반적인 기
호도가 가장 높은 것으로 나타났다(p<0.001). 그러나 조직감
은 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 대조군(4.00점)보
다는 2.0% 첨가군(4.73점)의 기호도가 증가하지만 통계적으
로 유의적인 차이는 없어서 세발나물을 첨가하여도 조직감

기호도는 저하되지 않고 품질이 유지되는 것으로 판단된다.
조직감을제외한색, 맛, 향, 전반적인기호도 평가결과에

서 세발나물 분말을 첨가한 국수가 세발나물을 첨가하지 않

은 국수에 비해 기호도가 높은 것으로 나타났다. 특히 세발
나물을 1.0% 첨가하였을 때에 전반적인 기호도가 가장 높게
나타나서국수제조시세발나물분말을 1.0% 첨가하는것이 
관능적 특성을 고려할 때에 가장 적절할 것으로 판단된다.

6. 항산화 활성
세발나물분말첨가국수의항산화활성평가결과는 Table 

7과 같다. 총 폴리페놀 함량과 플라보노이드 함량은 대조군
이 각각 55.04 mg GAE/g과 5.24 mg QUE/g으로 가장 낮았
고, 세발나물 2.0% 첨가군이 각각 80.74 mg GAE/g과 19.94 
mg QUE/g으로 가장 높았다(p<0.001). 또한 DPPH 라디칼 소
거능에서 대조군은 8.99%으로 가장 낮았고, 2.0% 첨가군은
28.56%로 대조군에 비해 약 3배 이상 높은 DPPH 라디칼 소
거능을 가진 것으로 나타났다(p<0.001). 따라서 세발나물 분
말의 첨가량이 증가할수록 국수의 폴리페놀과 플라보노이드

물질들의 함량이 증가하면서 항산화 활성이 증가하는 것을

확인하였다.

Table 7. Antioxidative activities of noodle added with 
Spergularia marina L. Griseb powder 

Concentration 
of SM1)

powder (%)

Total phenolic 
contents

(mg GAE/g)

Total flavonoid 
contents

(mg QUE/g)

DPPH free 
radical 

scavenging 
activity (%)

0 55.04±7.63a  5.24±0.46a  8.99±0.62a

0.5 69.08±3.93b  6.81±0.19b 14.51±0.93b

1.0 77.11±0.47c 11.10±0.13c 18.76±1.04c

1.5 78.67±0.29c 15.30±0.84d 23.27±1.19d

2.0 80.74±0.90c 19.94±0.67e 28.56±0.69e

F-value (p) 22.201(0.000)*** 387.188(0.000)*** 204.249(0.000)***

1) SM: Spergularia marina L. Griseb powder. 
a∼e Values with different small letters within a column differ si- 

gnificantly (p<0.001).
Each value is mean±S.D. (n=3).
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소금대용으로세발나물을첨가한머핀에대해연구한 Kim 
DS 등(2016b)은 세발나물의 총 폴리페놀과 총 플라보노이드
는 각각 17.03 mg/g과 5.13 mg/g으로 세발나물과 같은 염생
식물인 함초의 총 폴리페놀 28.27 mg/g과 칠면초의 총 플라
보노이드 2.69 mg/g보다 함량이 높다고 보고하였다. 또한 세
발나물의 DPPH 라디칼 소거능도 17.21%로 Kong HM(2015)
의 19.70%와 유사하다고 보고하였다(Kim DS et al 2016b). 
Heo BG 등(2009)도 세발나물의 열수 추출물의 농도가 2,000 
ppm일 때에 총 페놀함량과 플라보노이드 함량이 각각 25.1 
mg/L와 11.01 mg/L이며, 세발나물의 열수 추출물의 농도가
1,000 ppm일 때에 DPPH 라디칼 소거능이 19.0%라고 하여
세발나물이 우수한 항산화 활성을 가지고 있음을 보고하였

다. 세발나물의 항산화 활성은 세발나물에 들어있는 비타민
C와 클로로필 외에도 여러 가지 폴리페놀 및 플라보노이드
화합물들이활성산소소거에관여하기때문이다(An SH 2014; 
Kim DS et al 2016b). Heo BG 등(2009)에 의하면 세발나물
에는 비타민 C와 클로로필이 각각 68.61 mg/g과 클로로필은
58.11 mg 들어있는것으로보고하였고, Kong HM(2015)은세
발나물 분말의 비타민 E가 열풍건조 시에는 1.30 mg/ 100 g, 
동결건조 시 4.31 mg/ 100 g이었으며, 비타민 C는 열풍건조
시 61.47 mg/ 100 g, 동결건조시 129.81 mg/ 100 g 검출되었
다고 보고하여 건조방법에 따른 차이는 있지만, 세발나물에
는 항산화 활성이 뛰어난 비타민 C와 비타민 E의 함량이 매
우 높음을 입증하였다. 따라서 Heo BG 등(2009)과 Kong 
HM(2015), An SH(2014), Kim DS 등(2016b) 등의 선행연구
결과와본연구의결과를비교하였을때에국수에소금대체

제로 세발나물을 첨가하면 항산화 활성이 높은 비타민 C와
비타민 E, 클로로필, 폴리페놀, 플라보노이드화합물등의 함
량이높아이들의시너지작용으로국수의항산화활성이향

상되는데 도움이 될 것으로 기대된다.

요약 및 결론

본 연구는 소금 대체제로 주목받고 있는 염생식물 중에

세발나물의 소금 대체제로 활용 가능성을 살펴보고자 세발

나물 분말을 0%, 0.5%, 1.0%, 1.5%, 2.0%의 비율로 국수에
첨가하여 품질 특성과 항산화 활성을 평가하였다.
세발나물 분말 첨가 국수의 품질 특성 결과, 세발나물 분

말 첨가량이 증가할수록 pH는 증가하고(p<0.05), 염도는 감
소하는 것으로나타났다(p<0.01). 수분흡수율은 세발나물 분
말을 첨가할수록 감소하였으나(p<0.01) 탁도는 세발나물 분
말을 첨가할수록 증가하는 것으로 나타났다(p<0.001). 그러
나부피팽창률은세발나물분말첨가량이증가함에따라수

치가 증가하였으나, 유의적인 차이는 없었다. 색도에서는 세

발나물 분말 무첨가군보다 세발나물 분말 첨가군이 명도인

L값과 적색도인 a값은 낮았고(p<0.001), 황색도인 b값은 낮
았다(p<0.001). 조직감에서 경도(p<0.001), 검성(p<0.001), 응
집성(p<0.01)은 세발나물 분말의 첨가량이 증가할수록 수치
가 증가하였으나, 부착성, 탄력성, 씹힘성 등은 세발나물 첨
가군과 무첨가군 간에 유의적인 차이가 없었다. 관능평가에
서는색에서는세발나물분말을 1.5% 첨가하였을때가 5.55점
으로 가장 기호도가 좋았고(p<0.001), 향에서는 세발나물 분
말을 2.0% 첨가하였을 때가 5.64점으로 기호도가 가장 좋았
으며(p<0.001), 맛에서는 세발나물 분말을 1.0%와 1.5% 첨가
하였을 때가 동일하게 5.36점으로 기호도가 가장 좋았고

(p<0.001), 전반적인 기호도에서는 세발나물 분말을 1.0% 첨
가하였을 때가 5.55점으로 기호도가 가장 좋은 것으로 나타
났다(p< 0.001). 항산화 활성에서는 세발나물 첨가량이 증가
할수록총 폴리페놀함량과총 플라보노이드함량, DPPH 라
디칼 소거능 등의 항산화 활성이 증가하는 것으로 나타났다

(p<0.001). 이상의 연구 결과, 세발나물 분말을 1.0% 첨가하
였을 때에 전반적인 기호도가 가장 높으면서 품질과 항산화

활성이 대체적으로 우수한 것으로 나타나서 소금 대신 세발

나물을 1.0% 첨가하는 것이 바람직할 것으로 사료된다.
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