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I. 서 론

급속한 경제 발전과 함께 현대인의 라이프 스타일은 빠르

게 변하고 있다. 여성 사회 참여 증가 및 여가활동을 즐기는

인구가 확대되고 있으며 점점 직접 집에서 식재료를 구입하

여 요리를 하는 시간은 줄어들고 있는 실정이다. 이와 같은

현황이 반영된 식사해결책으로서 최근 식품 외식 산업에서

는 가정간편식(Home Meal Replacement, HMR)이 보급되어

1990년 미국을 시작으로 매우 빠르고 가파른 속도로 성장 발

달하였으며 2021년 113억 달러 이상의 시장규모로 팽창하고

있다(Lee et al. 2020). 개인의 삶에서 라이프 스타일과 여가

시간 활용도 중요한 이슈가 되면서 개인, 가족 친구단위로

고급스럽고 편안하게 모든 캠핑 장비를 갖춘 야외 글램핑 공

간과 아웃도어 캠핑 족들이 늘어나면서 우리나라의 아웃도

Abstract: Physicochemical and antioxidant properties of the three different calorie types of HMR curry rice using fermented

turmeric were analyzed in this study. The general tumeric added sample groups showed significantly higher carbohydrate

content than the fermented turmeric sample group. In all sample groups, the ratio of protein, fat, and carbohydrate was found

to be appropriate according to the nutritional composition ratio as one meal recommended by the Ministry of Health and

Welfare. The brightness L value of the general turmeric-added sample group was measured to be significantly brighter than the

fermented turmeric-added sample group. The fermented turmeric sample group showed a slightly lower pH value than the

general sample group due to organic acids generated during fermentation. As a result of analyzing the radical scavenging

activity of ABTS, LFTC, MFTC, and HFTC of the fermented turmeric group were 40.20, 40.46, and 36.16%, respectively,

compared to those 32.41, 37.75, and 36.16% of LNTC, MNTC and FNTC of the general sample groups, respectively,

consistently indicating that more free radicals were generated in the fermented sample group (p<0.01). Relatively unstable to

heat and acid, DPPH scavenged radicals showed similar results to those of ABTS radical scavenging activity in terms of

activity. Similar results were also shown in the measurement of total flavonoid and phenol content, which are known to have

antioxidant antiviral and anticancer effects. Thus we could conclude that pilot products of the high quality varied calorie levels

of HMR Bibimbap set with tumeric, which is helpful for antioxidant action have been developed to meet various customer

needs.
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어 캠핑 인구는 2009년 82만 명에서 2014년 270만 명이 넘

으면서 큰 속도로 증가하고 있는 추세이다(Kim et al 2019).

아웃도어 삶의 확대는 상대적으로 식생활의 외부화 진행을

증가시키며 음식을 직접 만드는 시간을 줄일 수 있는 HMR

관련 제품들에 대한 지속적 성장가능성을 예측할 수 있게 한

다. 현대인의 속성으로서 생활패턴의 변화와 함께 조리의 번

거로움을 피할 수 있는 편의성을 추구하여 식사를 위해 매

식과 외식을 하는 비율이 현저히 증가 되었으나 반면에 집

밥과 같이 맛과 정성이 담긴 음식들을 원하고도 있다. 가정

간편식에 대한 구매가 늘어나게 된 이유 중 하나가 이와 같

이 외식처럼 편하면서 집 밥과 같은 정성을 원하는 상반된

구매의지를 충족할 수 있는 대안이 될 수 있기 때문으로 분

석할 수 있다. 가정간편식은 가정 내 소비 목적으로 가정 외

에서 생산된 식사대용품으로 구입 편이성과 신속 제공이 가

능하고 추가적 조리과정이 필요 없는 음식으로, 바로 먹는

음식(Ready to eat), 가열 후 먹는 음식(Ready to heat), 간

단 조리 후 먹는 음식(Ready to end-cook) 등으로 다양하게

분류하기도 한다(Yoo et al 2012). 국내 HMR 시장 규모를

살펴보면 2014년에는 약 1조 3,000억 원이었으며, 2016년에

는 약 2조원을 넘어 제품의 다양화 및 시장규모가 더욱 확

대될 것으로 기대된다(Park et al. 2016a). 아웃도어형 등 다

양한 용도의 HMR 제품의 가장 큰 장점인 보관, 조리 편의

성, 집 밥과 같은 정성, 영양과 맛도 보장되는 다양한 HMR

제품을 개발한다면 지속적으로 증가 확대되고 있는 HMR 상

품의 경쟁력 있는 새로운 시장을 개척해 나갈 수 있을 것이

다(Kyunghyang 2015).

최근 소비자의 다각적인 요구 만족을 위해 기존 제품 대

비 맛과 재료의 품질을 보장하는 프리미엄 HMR의 개발과

시도의 일환으로 다양한 비빔밥 제품의 개발과 생산이 증가

되고 있다. 비빔밥은 식물성재료와 동물성 식재료를 약 8:2

의 비율로 이용하여 만든 대표적 한식으로 식이섬유가 풍부

하고 메티오닌, 라이신 등 필수 아미노산과 다양한 무기질,

비타민 등의 영양소가 풍부하며, 뇌신경을 안정화 하는데 도

움이 되고 불면증이나 우울증의 해소 및 갱년기 장애 개선

등에 도움이 된다고 알려진 GABA 등의 기능성 식품성분들

이 많이 함유되어 있는 맛과 영양이 풍부한 건강음식이다

(Kim et al. 2013; Choi & Kim 2014; Park et al. 2017).

비빔밥의 고운 색은 시각적으로도 보기 좋으며 다양한 맛과

영양과의 균형과 조화를 잘 이루어 예로부터 무엇이든지 함

께 잘 섞어 먹는 것을 좋아했던 우리의 식문화적 융합콘텐

츠로서 의미도 있다. 미국의 건강연구소(NHI) 소장인 렌보

그 박사에 의하면 비빔밥은 우리 몸에서 에너지로 전환되는

탄수화물과 각종 채소에 함유된 무기질 그리고 단백질 등의

영양분 섭취가 한꺼번에 가능하여 훌륭한 한 끼의 영양식이

될 수 있다고 하였다(Cultural heritage administraion 2021).

한편 한국 비빔밥 HMR 선호도를 분석한 연구에 의하면 치

킨 비빔밥이 7점 만점 중에 5.32점으로 가장 높게 나타났고,

그 다음으로 불고기 비빔밥이 5.08점으로 높은 점수를 보여

(Park et al. 2016b), 가정간편식으로서 치킨이나 불고기 주제

로 한 비빔밥 가정간편식의 개발이 미흡하나마 이루어져 왔

다. 최근 비빔밥 연구동향을 살펴보면 비빔밥의 면역, 항염

증·항산화 효능(Kim et al. 2013; Ko et al. 2013) 등의 연

구들이 발표되었으며, 비빔밥의 영양적 우수성, 맛과 신선도,

위생 안전성 관련연구(Choi & Kim 2014; Byeon & Kim

2015, Park & Kim 2020) 등이 있다. 본 연구에서는 선행연

구로서 발표되었던 간편가정식용 비빔밥에 다양한 영양적 항

산화적 기능성향상을 위한 연구들의 후속 연구로서 한 끼 완

전한 식사가 될 수 있도록 카레비빔밥 세트를 다양한 열량

수준 별로 구성하여 개발하고 이에 첨가된 일반 강황과 발

효 강황의 항산화적 효능을 조사하여 프리미엄 가정간편식

용 카레비빔밥 세트의 개발가능성을 알아보았다.

II. 연구내용 및 방법

1. 재료

열량수준 별 HMR 용 프리미엄 카레비빔밥 세트 구성을

위해 선행연구에 참여하였던 (주)참맛에 의뢰하여 개발 후

시제품을 실험에 사용하였다<Table 1>. 강황 첨가량은 카레

소스 중량의 1% 이었으며 저열량(500~600 kcal), 중간열량

(800~900 kcal), 고열량(1,100~1,200 kcal)의 3가지 수준으로

구분하여 주식, 주찬류를 기본구성으로 하였다. 한 끼 식사

로서 영양적 균형을 고려한 프리미엄 가정간편식용 카레비

빔밥 기본구성에 부찬류 및 후식류를 추가하여 가정간편식

용 카레비빔밥 세트 시제품을 개발하였다. 기본 구성(저열량

500~600 kcal) 세트에는 호화된 채소밥 230 g, 1% 일반 강

황 혹은 1% 발효 강황이 첨가된 참맛 카레소스 180 g으로

설정하였으며, 일반열량(800~900 kcal) 세트에는 볶음김치

70 g과 미트볼 100 g을 추가하여 구성하였다. 고열량(1,100~

1,200 kcal) 세트에는 볶음김치 70 g, 미트볼 100 g, 파운드케

이크 100 g이 추가구성 되었다. 일반 강황(Curcuma aromatica

Salis b. without fermentation: CAS)은 인도산 가루타입으로

흥일당(Seoul, Korea)에서 구입하였으며 발효 강황(Fermented

Curcuma aromatica Salis b.: FCAS)은 선행연구(Ra &

Kim 2016)와 같이 제조하여 사용하였다. 재료들은 전 실험

기간동안 밀폐된 용기에 담아 건조한 저온에서 보관하였다.

2. 추출물 제조

각 시료 5 g은 95%의 에탄올(Ethanol, Sigma Chemical

Co., St. Louis, MO, USA)로 50 mL가 되도록 정용하여 24

시간 동안 추출 후 여과(Advantec No. 1, Advantec MFS,

Inc., Tokyo, Japan)하여, 80oC에서 환류 냉각하여 에탄올을

제거하였다. 농축된 추출물은 dimethyl sulfoxide에 용해하여

4oC에서 보관하며 실험에 사용하였다.
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3. 일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC(2000)의 방법을 참고하여 실시하

였다. 수분함량은 105oC의 상압가열 건조법(J-DSA2, Jisico

Co., Seoul, Korea), 회분은 550oC의 직접회화법(J-FM, Jeil

science Co., Paju, Korea)으로 분석하였으며, 조지방의 함량

은 산 분해법(OF-22GW, Jelo Tech, seoul, Korea)으로 분

석하였다. 조단백질함량은 Micro-kjeldahl의 질소 정량법(Foss

tecator digestor auto & Kjeltec auto 2300, Foss, Hoganas,

Sweden)으로 분석하였다. 탄수화물은 100에서 수분, 조회분,

조단백질, 조지방의 중량을 뺀 값으로 계산하였다.

4. 색도 및 pH 측정

색도는 분광광도계용 투명한 유리 용기에 시료를 담아 평

평하게 한 후 색차계(JC 801, Color Techno System Co.

Ltd., Tokyo, Japan)로 측정 하였다. 색의 명도는 L값

(lightness)으로 나타내었고 녹색에서 적색을 나타내는 적색

도(redness)는 a값, 청색에서 황색의 보색을 나타내는 황색도

(yellowness)는 b값으로 표시하였다. 이때 사용된 표준백판

(standard plate)의 L값은 98.75, a값은 −0.41, b값은 −0.04

이었다. 시료의 pH는 AACC method 10-50D (20)를 바탕

으로 시료 5 g과 증류수 45 mL을 비이커에 넣고 교반시킨

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

Ltd., Seoul, Korea)로 측정하였다.

5. ABTS radical scavenging activity

시료의 ABTS (2,2'-azino-bis 3-ethylbenzenothiazolin-6-

sulfonic acid) 라디칼소거활성은 Roberta et al.(1999)의 방

법을 변형하여 측정하였다. ABTS solution은 7.4 mM

ABTS 용액에 2.6 mM potassium persulfate를 혼합하여 실

온의 암소에서 약 24시간 동안 라디칼을 형성한 후 735 nm

에서 흡광도 값이 1±0.1이 되도록 조절하여 사용하였다.

ABTS solution 1,995 µL와 각 시료추출물 1 mL를 vortex하

고 암소에서 30분간 반응시켜 735 nm에서 흡광도를 측정하

였다(SP-2000UV, Woongi science Co., Seoul, Korea). 결

과 값은 다음과 같은 방법으로 라디칼 소거활성을 백분율(%)

로 나타내었으며 이 때 대조군은 시료와 동일한 양의 99.9%

에탄올을 사용하였다.

ABTS 라디칼 소거활성(%)=( 1−
 실험군의 흡광도 ) ×100

                                대조군의 흡광도

6. DPPH 라디칼 소거활성

시료의 DPPH radical 소거활성 분석은 Blois(1958)의 방

법을 참고하여 수소공여효과를 측정하였다. 10배 희석된 시

료추출물 0.6 mL에 0.4 mM DPPH용액 2.4 mL를 가하여 교

반한 후 실온에서 30분간 반응시켰다. 분광광도계(SP-

2000UV, Woongi Science Co., Korea)를 이용하여 517 nm

에서 3회 반복하여 흡광도를 측정하였다.

DPPH 라디칼 소거활성(%)=( 1−
 실험군의 흡광도 ) ×100

                                대조군의 흡광도

7. Total flavonoid contents

총 플라보노이드 함량은 Kim et al.(2012)의 방법을 수정

하여 측정하였다. 각 시료 추출물 1 mL에 5% NaNO2 300

µL를 가하여 5분 후 10% AlCl3·6H2O 600 µL를 가하여 5

분 방치하였으며, 1N NaOH 2 mL를 가하여 vortex한 후 실

온의 암소에서 30분간 반응시켰다. 반응 후 510 nm에서 분

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

를 사용하여 흡광도를 측정하였고, 표준물질로 quercetin을

분석하여 작성한 검량선에 흡광도를 대입하여 총 플라보노

이드 함량을 산출하였다.

8. 총 페놀 함량 측정

총 페놀함량은 시료의 페놀성화합물과 시약이 반응하여 청

색으로 발색되는 Folin-Denis method (Folin & Denis 1915)

Table 1. Varied calorie levels of HMR Bibimbap set composition (unit: g)

Composition2) LNTC1) LFTC MNTC MFTC HNTC HFTC

Gelatinized vegetable fried rice 230 230 230 230 230 230

Curry sauce 180 180 180 180 180 180

Fried Kimchi  70  70  70  70

Meatballs 100 100 100 100

Pound cake 100 100

Curcuma 1.8 1.8 1.8

Fermented curcuma 1.8 1.8 1.8

1)LNTC, MNTC HNTC; Low (500-600 kcal), medium (800-900 kcal), and high calorie (1,100-1,200kcal) normal turmeric curry rice,

respectively, LFTC, MFTC, HFTC: Low (500-600 kcal), medium (800-900 kcal), and high calorie (1,100-1,200kcal) fermented turmeric curry

rice, respectively.
2)Cham mat brand Co., Ltd.
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를 이용하여 수정 분석하였다. 각각의 시료 추출물을 10배

희석하여 사용하였으며, 희석액 1 mL과 50% Folin-ciocalteu

reagent 2 mL을 혼합하여 실온에서 3분간 방치한 후, 10%

Na2CO3 1 mL를 혼합하고 교반하여 실온에서 30분간 반응시

켜 분광광도계(SP-2000UV, Woongi Science Co., Seoul,

Korea)를 이용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준

곡선은 갈릭산(Gallic acid)을 표준물질로 하여 mgGAE/100

g으로 작성하였으며 3회 반복 실험하여 측정하였다.

9. 통계처리

결과 데이터는 SPSS (Statistical package for the social

sciences, Ver 20.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 프로그

램을 이용하여 분석하였다. 실험군의 분석을 위해 분산 분석

(ANOVA)을 실시하였으며, 시료군 간의 유의차는 Duncan’s

multiple range test로 사후검정 하여 모든 구간에서 유의수준

은 p<0.05로 하였다. 항산화적 특성에서는 일반 강황 시료군

과 발효 강황 시료군 간의 T-test를 실시하여 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분

 열량별 일반 강황 카레밥과 발효 강황 카레밥의 일반성분

을 분석한 결과는 <Table 2>와 같다. 수분함량은 고열량 시

료인 HNTC, HFTC가 59.49%, 62.84%로 나타나 저열량

시료 LNTC, LFTC 및 중간열량의 MNTC, MFTC와 비교

하여 유의적으로 낮은 결과를 보였다(p<0.05). 열량별로 보

면 발효 강황 시료군이 일반 강황 시료군보다 유의적으로 높

은 수분함량을 나타내었다(p<0.05). 회분함량은 저열량의

LNTC 및 LFTC가 유의적으로 가장 낮은 결과를 나타내었

으며(p<0.05), 발효 강황 시료군인 LFTC가 일반 강황 시료

군인 LNTC보다 유의적으로 높은 회분함량을 보였다

(p<0.05). 단백질함량은 고열량 시료인 HNTC와 HFTC가 각

각 4.05% 및 4.15%로 유의적으로 가장 높았으며 그 다음으

로 중간열량 시료인 MNTC 및 MFTC가 3.79% 및 3.61%

로 나타났고 저열량 시료인 LNTC와 LFTC는 각각 2.71%

및 2.70%로 유의적으로 가장 낮은 값을 보였다(p<0.05). 지

방함량은 고열량 시료인 HNTC와 HFTC가 각각 5.86% 및

6.39%로 나타나 유의적으로 가장 높게 나타났으며, 중간 열

량 및 저열량 시료군은 3.86%에서 4.47%의 값으로 고열량

시료군보다 유의적으로 낮게 측정되었다(p<0.05). 탄수화물

함량은 고열량 시료인 HNTC 및 HFTC가 29.53% 및

25.57%로 나타나 유의적으로 가장 높은 결과를 보였으며

(p<0.05), 저열량 시료 LNTC는 고열량 발효 시료 HFTC와

유의차를 보이지 않았다. 저열량과 고열량 시료군에서는 일

반 강황 시료군이 발효 강황 시료군보다 유의적으로 높은 탄

수화물 함량을 보였고 중간열량 시료군에서는 일반 강황 시

료군이 발효 강황 시료군보다 약간 높은 탄수화물을 함유하

는 경향을 보였다. 저열량 시료군에서 단백질, 지방 및 탄수

화물의 비율은 9%:14%:77%, 중간열량 시료군의 단백질, 지

방 및 탄수화물의 비율은 13%:15%:73%로 나타났으며, 고

열량 시료군의 단백질, 지방 및 탄수화물의 비율은 12%:

16%:72%로 나타났다. 보건복지부에서 권장하는 영양소 섭

취기준에서는 탄수화물 55~65%, 단백질 7~20%, 지질(3세

이상) 15~30%의 비율로 전체 에너지를 섭취하도록 권장하

고 있으므로(MOHW 2021), 이를 본 강황 카레 비빔밥세트

의 영양 구성 비율과 비교해 보면 단백질과 지방은 적정 수

준내로 구성되어 있고 탄수화물은 약간 높은 수준이므로 본

연구의 다양한 열량수준별 강황 강화 비빔밥 세트시료군들

은 한끼 식사로서 영양 구성비율이 적절한 것으로 나타났다.

2. 색도측정 및 pH측정

열량별 일반 강황 카레밥 시료군과 발효 강황 카레밥 시

료군의 색도와 pH 결과는 <Table 3>과 같다. 명도를 나타내

는 Color-L값은 저열량 시료인 LNTC 및 LFTC가 59.74 및

58.33으로 중간열량과 고열량의 시료군보다 유의적으로 높게

나타났다(p<0.05). 열량 수준별로 비교 시 일반 강황 카레밥

시료군이 발효 강황 카레밥 시료군보다 높은 L값을 나타내

었다(p<0.05). 카레소스 항산화 연구(Ra et al. 2017)에서도

Table 2. Proximate composition of varied calorie levels of HMR Bibimbap set  (unit: %)

Sample1) Water Crude ash Crude protein Crude fat Carbohydrate

LNTC 68.26±0.18b2) 0.75±0.028d 2.71±0.06d 3.86±0.13d 24.43±0.08b

LFTC 70.17±0.01a 0.93±0.01c 2.70±0.01d 4.34±0.06c 21.87±0.05c

MNTC 68.18±1.31b 1.13±0.064a 3.79±0.02b 4.47±0.11c 22.44±1.28c

MFTC 70.00±0.01a 1.09±0.01ab 3.61±0.07c 3.86±0.12d 21.45±0.04c

HNTC 59.49±0.71d 1.08±0.050b 4.05±0.08a 5.86±0.07b 29.53±0.65a

HFTC 62.84±0.01c 1.06±0.01b 4.15±0.01a 6.39±0.15a 25.57±0.12b

F-value3) 301.361*** 91.094*** 325.967*** 181.75*** 53.442***

1)Refer to Table 1.
2)The same letters in a column are not significantly difference each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test 
3)***p<0.001
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일반 강황 첨가 시료군의 L값이 발효 강황 첨가 시료군보다

유의적으로 밝은 것으로 측정되어 본 실험 결과와 동일하게

나타났다. 적색도를 나타내는 Color-a값은 중간열량의 MNTC

및 MFTC가 유의적으로 높은 적색도를 보였고(p<0.05), 저

열량의 LNTC 및 LFTC가 유의적으로 가장 낮은 결과를 나

타내었다(p<0.05). 또한, 저열량의 LNTC가 LFTC보다 유의

적으로 높은 a값을 보였으나(p<0.05), 중간열량 시료군에서

는 MNTC가 MFTC보다 유의적으로 낮은 a값을 보였다

(p<0.05). 황색도를 나타내는 Color-b값은 L값과 유사한 결

과를 보여 LNTC, LFTC 순으로 유의적으로 높은 b값을 나

타냈고(p<0.05), 열량 수준에 따라 모든 시료군에서 일반 강

황 카레밥 시료군보다 발효 강황 카레밥 시료군이 유의적으

로 낮은 b값을 보였다(p<0.05). 수소이온농도지수인 pH는

7.0 일 때를 중성으로 하고 그 이하로 낮아질수록 산성이 강

해지는 것을 나타내며, 분석된 모든 시료는 5.26~5.58의 pH

값을 보였으며 발효 강황 시료군이 발효 중에 당은 소비되

고 발생된 유기산으로 인해 일반 시료군보다 약간 더 낮은

pH 값을 보였다. 발효가 일어나면 미생물이 분해되면서 유

기산이 생성되어 pH가가 낮아질 수 있는데(Park et al.

2016), 당근 발효 첨가 발효유의 품질특성 연구(Shin et al.

2015)에서 발효 후의 pH가 발효 초기보다 감소하는 결과를

보였으며 발효 중 유기산이 생성되면서 pH를 낮추는 것이라

는 결과를 보고하였으며, 이는 본 연구와 유사한 경향이었다.

3. ABTS, DPPH radical scvenging activity

열량별 일반 강황 카레밥과 발효 강황 카레밥의 활성산소

를 제어하는 능력을 나타내는 ABTS 라디컬 소거활성을 분

석한 결과는 <Table 4>와 같다. ABTS 라디컬 소거법은 화

학반응을 통해 유리된 라디칼이 생긴 용액에 시료를 넣어 빠

르게 항산화를 측정할 수 있는 방법으로 pH의 변화에도 비

교적 안정된 결과를 내는 항산화 활성을 측정 할 수 있다

(Yoo et al. 2007). ABTS 라디컬 소거활성 분석 결과는 중

간열량의 MNTC와 MFTC 시료군이 저열량 및 고열량 시료

군과 비교하여 높은 활성을 나타내는 경향을 보였다. 각 열

량수준에 따른 일반 강황 카레밥 시료군과 발효 강황 카레

밥 시료군의 ABTS 라디컬 소거활성을 T-test로 비교한 결과,

열량별로 발효 강황군인 LFTC, MFTC 및 HFTC는 각각

40.20%, 40.46% 및 36.16%의 값으로 일반 강황군인 LNTC,

MNTC 및 FNTC의 각각 32.41%, 37.75% 및 36.16%보다

일관되게 유의적으로 높은 ABTS 라디컬 소거활성도를 보여

발효 강황 시료군에서 더 많은 유리기가 생성되어 항산화 활

성이 높게 측정되었음을 알 수 있었다(p<0.01). DPPH로 라

디컬을 소거하여 활성도를 측정하는 방법은 비교적 간편하

고 비용이 적게 드는 항산화 실험으로 널리 이용되고 있으

나 ABTS 방법과 비교하여 볼 때 DPPH법은 빛, pH, 혹은

온도 등의 외부환경에 불안정한 경향이 있다(Yoo et al.

2007). DPPH 라디컬 소거활성결과, 열량수준에 따라 ABTS

라디컬 소거활성과 유사하게 중간열량 시료군이 높은 경향

을 보였으며, 일반 강황 강화 카레밥 시료군보다 발효 강황

카레밥 시료군이 높은 DPPH 라디컬 소거활성도를 보였다

(p<0.05).

4. Total flavonoid and phenol contents

열량별 일반 강황 카레밥과 발효 강황 카레밥의 Total

flavonoid 및 Total phenol 함량을 분석한 결과는 <Table 5>

와 같다. 식물성 식품에 들어있는 flavonoid 성분은 모세혈관

을 튼튼하게 하고 항바이러스, 항혈액응고의 효능이 있을 뿐

아니라 당뇨병과 합병증의 예방, 항산화, 항염 등의 활성이

알려진 성분이다(Park & Kim 1995). 시료군들의 총 flavonoid

함량은 500~600 kcal의 저열량 시료인 LNTC 및 LFTC보다

800~900 kcal의 중간열량 시료인 MNTC 및 MFTC, 1,100~

1,200 kcal의 고열량 시료인 HNTC 및 HFTC로 열량이 증가

할수록, 각 100 g 당 125~195 mg, 183~210 mg 및 269~347

mg으로 플라보노이드 함량이 높아지는 경향을 보여, 고열량

시료인 HNTC 및 HFTC가 유의적으로 높은 플라보노이드

함량을 나타내었다(p<0.05). 또한 각 열량별 일반 강황 강화

Table 3. Hunter color and pH of varied calorie levels of HMR Bibimbap set

Sample2) Color-L1) Color-a Color-b pH

LNTC 59.74±0.00a3) 13.63±0.00d 46.74±0.05a 5.57±0.01a

LFTC 58.33±0.02b 12.72±0.03e 46.14±0.02b 5.49±0.25a

MNTC 56.91±0.00d 14.29±0.00b 44.55±0.05c 5.26±0.01b

MFTC 53.58±0.01f 14.43±0.04a 40.83±0.02e 5.26±0.01b

HNTC 58.27±0.00c 14.13±0.03c 42.40±0.04d 5.58±0.04a 

HFTC 54.10±0.02e 14.12±0.10c 38.84±0.04f 5.51±0.01a

F-value4) 175,025.263*** 501.05*** 20,502.498*** 6.203*** 

1)L, Light scale (100=pure white, 0=black); a, redness(+100=red, −80=green); b, yellowness (+70=yellow, −70=blue)
2)Refer to Table 1.
3)The same letters in a column are not significantly difference each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test 
4)***p<0.001
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카레밥과 발효 강황 강화 카레밥의 T-test 결과, 모든 열량군

에서 발효 강황을 강화한 LFTC, MFTC 및 HFTC 시료의

플라보노이드 함량이 유의적으로 상승한 것으로 나타났다

(p<0.01, p<0.001). 폴리페놀은 항산화 효능과 더불어 암을

예방하는 데에도 도움이 된다(Ku et al. 2009). Total phenol

함량은 플라보노이드 함량 분석 결과와 유사하게 저열량의

시료군에 비해 열량이 높은 시료일수록 Total phenol 함량이

높아지는 경향을 보였고, 발효 강황 시료군인 LFTC, MFTC

및 HFTC가 일반 강황 강화 카레밥 시료 LNTC, MNTC

및 HNTC보다 유의적으로 높은 페놀함량을 보였다(p<0.01,

p<0.001).

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 3종의 열량수준 별 발열형 건강 프리미엄

카레밥을 개발하여 이화학적 항산화적 특성을 분석하였다.

열량별 일반 강황 카레밥과 발효 강황 카레밥의 일반성분을

분석한 결과, 일반 강황 시료군이 발효 강황 시료군보다 유

의적으로 높은 탄수화물 함량을 보였다. 모든 시료군에서 단

백질, 지방 및 탄수화물의 비율은 보건복지부에서 권장하는

한 끼 식사로서 영양 구성 비율에 준하여 그 비율이 적절한

것으로 나타났다. 일반 강황 시료군의 명도 L값은 발효 강황

시료군보다 유의적으로 밝은 것으로 측정되었다. 발효 강황

시료군은 발효 중 발생된 유기산으로 인해 일반 시료군보다

약간 더 낮은 pH 값을 보였다. ABTS 라디컬 소거활성을 분

석한 결과, 발효 강황군인 LFTC, MFTC 및 HFTC는 각각

40.20%, 40.46% 및 36.16%의 값으로 일반 강황군인 LNTC,

MNTC 및 FNTC의 각각 32.41%, 37.75% 및 36.16%보다

일관되게 유의적으로 높은 값을 보여 발효 시료군에서 더 많

은 유리기가 생성되어 항산화 활성이 높게 측정되었음을 알

수 있었다(p<0.01). 비교적 열과 산 등에 불안정한 DPPH로

라디컬을 소거하는 활성도에서도 ABTS 라디컬 소거활성 결

과와 유사한 결과를 보였다. 항산화, 항바이러스, 항암효능이

있다고 알려진 총 플라보노이드 및 페놀 함량 측정에서도 고

열량 시료군으로 갈수록 그리고 발효 강황을 포함한 시료군

이 일반 강황 시료군보다 더 높은 함량을 함유한 것으로 나

타났다. 이는 성장하고 있는 간편가정식용 비빔밥시장에서 3

종의 열량수준별 발열형 건강 프리미엄 카레밥의 성공적 시

Table 4. ABTS and DPPH radical scavenging activity of varied calorie levels of HMR Bibimbap set

Sample1)
Scavenging activity of ABTS 

radical (%)
T-value4)

Scavenging activity of DPPH 

radical (%)
T-value

LNTC 032.41±0.62c2)

-8.18**
36.85±1.09e

14.27***
LFTC 40.20±1.53a 47.35±0.66c

MNTC 37.75±0.15b

-4.91**
46.60±0.98c

13.50***
MFTC 40.46±0.94a 62.12±1.74a

HNTC 31.02±0.54c

-7.09**
41.45±0.86d

9.33**
HFTC 36.16±1.13b 51.89±1.74b

F-value3) 53.60*** 147.77***

1)Refer to Table 1.
2)The same letters in a column are not significantly difference each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test 
3)***p<0.001
4)**p<0.01, ***p<0.001

Table 5. Total flavonoid and phenol contents of varied calorie levels of  HMR Bibimbap set

Sample1)
Total flavonoid contents 

(mgCE/100g)
T-value4)

Total phenol contents 

(mgGAE/100g)
T-value

LNTC 124.88±2.88e2)

-10.97***
16.55±0.74e

-27.27***
LFTC 195.35±10.75cd 31.48±0.60c

MNTC 182.98±1.09d

-7.17**
22.84±1.43d

-10.04**
MFTC 209.50±6.31c 39.28±2.45b

HNTC 268.69±3.53b

-4.88**
31.39±1.07c

-16.35***
HFTC 346.87±27.54a 69.58±3.90a

F-value3) 113.85*** 245.29***

1)Refer to Table 1.
2)The same letters in a column are not significantly difference each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test 
3)***p<0.001
4)**p<0.01, ***p<0.001
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제품 개발에 대한 본 연구 결과는 코로나 시대에 외부활동

제한에 의한 운동 부족 등으로 식사에 포함된 열량에 민감

해진 고객 니즈와 면역력, 항산화력 등이 증진되면서도 더

건강한 맛과 영양에 대해 민감하게 반응하는 고객니즈 등에

부응할 수 있는 경쟁력 있는 프리미엄형 가정간편식으로서

비빔밥 개발이 가능하다는 것을 시사한다.
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