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황기 추출액을 첨가한 식혜의 특성
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Abstract

The objective of this study was to assess the characteristics of Sikhe prepared with Astragalus membranaceus water 
extracts. The pH of the Sikhe increased with increasing amounts of the added extract. The L value (Lightness) decreased 
with increasing extract content, whereas the a and b values increased with increasing amounts of extracts. The saccha-
rinity of the Sikhe also increased with increasing amounts of the extract. The microbial cell counts of the Sikhe samples 
presented no distinct differences in the early storage period, but the total microbial cell counts decreased with increasing 
concentrations of the extract over a longer storage period. Adding the extract did not affect the sensory characteristics 
of the Sikhe. Thus, according to our results, the addition of Astragalus membranaceus water extract has no impact on 
the sensory characteristics of Sikhe and can reduce the amount of added sugar. In addition, these results indicate Astra-
galus membranaceus may inhibit normal microbial growth and extend the shelf life of Sikhe.
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서  론

식혜는 우리나라 전통 음료로 감주 또는 단술이라는 명칭

으로 사용되기도 한다. 식혜 음용에 대한 기원은 알려져 있

지 않지만 엿기름을 물에 추출하여 녹아 나온 amylase에 의

하여 쌀 전분이 당화되어 glucose, maltose 등이 생성되고, 감
미와 독특한 풍미가 생성되어 우리 전통 음료로 애용되어 왔

다. 식혜 제조 시 당화 효소원으로는 맥아가 주로 이용되며, 
맥아는 수분이 흡수된 보리가 적정 온도에서 발아되어 전분

분해효소인 amylase를 다량 생성한 것으로 엿기름이라는 명

칭으로 부른다. 국내 조리에 관한 문헌들을 조사해 보면 설

탕이나 꿀 등의 감미료를 넣지 않고 순수하게 쌀과 엿기름으

로 식혜를 제조한 기록들이 있다. 1740년 수문사설에는 쌀과 

엿기름만으로 식혜를 만드는 기록이 처음 등장하였으며, 설
탕을 첨가한 기록은 1924년에 나타났다고 하였다(Ann & Lee 
1996). 전통 식혜를 설탕 첨가 유무로 나누기도 하는데 현재

는 거의 모든 식혜의 조리 방법에 설탕을 첨가하는 것으로 

되어 있다. Park SI(1986)은 찹쌀을 사용하면 환원당이 24.6%, 

멥쌀을 사용하면 19.5%가 생성된다고 하였으며, Ahn & Lee 
(1995)는 엿기름을 많이 넣으면 설탕을 첨가하지 않아도 충

분한 단맛을 낼 수 있다고 하였다. 그러나 단맛의 증가를 위

하여 엿기름의 양을 너무 많이 늘리게 되면 특유의 향미가 

과하여 오히려 기호도가 문제될 수 있을 것으로 생각된다. 
일부 식품업체에서는 전통 음료인 식혜를 캔 음료로 생산하

여 소비자들에게 많은 호응을 얻었으나, 시판 식혜를 수거하

여 당을 분석한 결과 maltose는 평균 1%에 지나지 않고 설탕

이 9.6%를 차지한다고 하였다(Ann & Lee 1995). 식혜 조리

에 관한 서적들은 식혜의 조리 방법에서 물 기준으로 10～
15% 정도의 설탕을 첨가하고 있다(황 등 2000, 봉하원 2000. 
홍 등 2007). 

황기는 콩과에 속하는 다년생 초본식물인 Astragalus mem-
branaceus Bunge와 기타 다른 Astragalus 속 식물의 주피를 

벗긴 뿌리를 건조한 것으로 한방에서는 맛이 달고 성질이 따

뜻한 약재로 지한, 이뇨, 강장, 혈압 강하 등의 목적으로 사

용되며, 약리 실험에서도 이뇨 작용, 강장 작용, 혈압 강하 

작용, 혈당 강하 작용, 면역 증강 작용, 항종양 작용, 항바이

러스 작용 등이 있는 것으로 밝혀졌다(대한한의과대학 공동

교재편찬위원회 2005). 
최근 경제성장과 함께 식품산업이 급격히 발전하였고, 건
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강에 대한 관심 증가로 건강 지향적인 식품 개발이 활발히 

이루어지고 있으며, 기호 식품에서도 건강 유지를 위한 기능

성 제품이 상품화되고 있다. 더불어 우리 문화에 대한 이해

의 폭을 넓히려는 국민들의 관심이 높아져 전통 음식 분야에

서도 다양한 연구가 이루어지고 있다. 지금까지 식혜에 대해

서는 제조시 최적 조건을 설정하고자 하는 연구들이 주로 많

이 이루어져 왔으며(Lee & Jun 1976, Moon & Cho 1978, 
Kim et al 1984, Ann & Lee 1996), 재료의 변형으로 식혜 제

조에 사용되는 백미를 찹쌀이나 유색미로 대치하는 연구

(Kim et al 2002, Lee et al 1997, Lee & Kim 1998, Kim et 
al 1999) 및 최근에는 전통 식혜에 헛개나무 열매 추출물이

나 녹차가루, 인삼(Kim et al 2007, Park SI 2006, Hur SS 
2007) 등을 첨가하여 품질 특성을 실험한 연구들이 있었다. 
본 연구에서는 단맛을 내는 황기를 첨가하여 식혜 제조시 설

탕의 첨가량을 줄이고 더불어 황기의 기능적 특성을 이용하

려는 목적으로 황기 추출물을 첨가한 식혜를 제조하여 품질 

특성을 알아보았다. 

재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 쌀은 2007년도 경기도 여주 산이며, 엿
기름 (송림식품)은 제천시 시장에서 구입하여 냉장보관하면

서 사용하였다. 황기는 제천시 수산면에서 2007년 가을 수확

한 황기를 직접 구입하여 냉동 보관하면서 사용하였다. 

2. 황기 추출물 제조

황기 100g에 20배의 증류수를 가하고 2시간 동안 열수 추

출한 후 여과하여 최종 용량이 1,000 mL가 되도록 농축한 

추출물을 제조하였다. 

3. 엿기름 추출

엿기름 가루에 10배의 증류수 및 황기 추출물을 넣고 25℃
로 유지하면서 2시간 동안 교반한 후 거즈로 착즙하였다. 고
형분은 버리고 착즙액은 2시간 동안 냉장고에 방치하여 입

자를 가라앉히고 맑은 상등액을 취하여 식혜의 당화에 이용

하였다. 

4. 황기 첨가 식혜 제조

황기 추출물을 첨가한 식혜는 Table 1과 같은 배합으로 제

조하였으며, 제조 방법은 Fig. 1과 같다. 엿기름 증류수 추출

액과 멥쌀밥만으로 제조한 시료를 대조군으로 하여 증류수 

대신 황기 추출물 20%, 40%, 60%, 80%, 100%를 첨가하여 

식혜를 제조하였다. 멥쌀밥을 지어 각 엿기름 추출액을 첨가

한 후 60℃에서 5시간 당화하여 밥알을 건져내고 5분간 끓인 

Table 1. Ingredients of Sikhe prepared with Astragalus 
membranaceus water extracts

Astragalus 
membranaceus

water 
extracts(%)

Malt 
powder

(g)

Dist. 
water
(mL)

Astragalus 
membranaceus
water extracts 

(mL)

Cooked
rice
(g)

  0 100 1,000 0 100

 20 100  800  200 100

 40 100  600  400 100

 60 100  400  600 100

 80 100  200  800 100

100 100   0 1,000 100

Malt powder

Adding Astragalus membranaceus 
water extracts and dist. water

Stirring for 2hrs at 30℃
 

Filteration
Adding cooked rice

Saccharification for 
5 hrs at 60℃

Boiling for 5 min

Cooling to 4℃

Fig. 1. Making process of Sikhe prepared with Astragalus 
membranaceus water extracts.

후에 즉시 냉각시켜 4℃ 냉장고에서 저장하면서 실험 재료로 

사용하였다. 

5. 실험 방법

1) pH의 측정

황기 추출물을 첨가한 식혜의 pH를 비이커에 담아 pH me-
ter(Hanna Co., USA)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균값

을 나타내었다.

2) 색도

황기 추출물을 첨가한 식혜의 색도는 식혜액을 여과한 후 

색차계(JC801, Color Techno System Co., Japan)를 사용하여 

L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)을  3회 반복 측정하였다.
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3) 당도 

황기 추출물을 첨가한 식혜액의 당도는 굴절당도계(Refrac-
tometer, Atago Co., Japan)를 사용하여 3회 반복 측정하였다.

4) 환원당

당화액의 환원당은 DNS 법(채 등 2004)에 의하여 측정하

였으며, 맥아당을 표준시료로 하였다.
 
5) 총균수의 변화

황기 추출물을 첨가하여 제조한 식혜의 저장 기간에 따른 

미생물의 변화를 보기 위하여 식품공전(한국식품공업협회 2008)
에 제시된 일반 세균의 분석 방법에 따라 분석하였다. 시료

는 황기 식혜를 냉장 온도에 저장하면서 2일 간격으로 실험

하였다. 식혜 일정량을 멸균수로 단계별로 희석하여 사용하

였다. 일반 세균은 표준 평판법에 따라 PCA 배지에 도말하

고 35℃에서 48시간 배양한 후 생성된 집락수를 계산하였다. 

6) 관능검사

황기 추출물이 첨가된 식혜의 관능검사는 식품영양학을 

전공하는 학생 14명으로 구성된 패널들로 검사 방법과 평가 

특성을 교육시킨 후 실시하였다. 검사 항목은 색, 향, 단맛, 
후미, 전체적인 기호도였으며 7점 척도법으로 평가하였고, 각 

항목의 선호도가 좋을수록 높은 점수를 주었다. 

6. 통계처리

황기 추출물을 첨가한 식혜의 실험 결과는 SPSS 10.0 통
계 package를 사용하여 분산분석으로 평균의 비교를 하였고, 
Duncan's multiple range test에 의해 5% 수준에서 유의성을

Table 2. Changes in pH during saccharification

Saccharifying
time(hr)

Astragalus membranaceus water extracts(%)
F-value

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 A1)5.39±0.05a2) A5.42±0.03ab A5.45±0.04ab A5.52±0.06bc A5.66±0.06d A5.57±0.02cd  11.89***

1 B5.50±0.03a B5.54±0.03a B5.55±0.01a B5.69±0.03b B5.72±0.03b B5.73±0.03b  25.61***

2 B5.51±0.04a B5.52±0.01a B5.56±0.01b B5.68±0.00c B5.71±0.00d B5.74±0.02d  69.16***

3 B5.52±0.00a B5.56±0.00b C5.64±0.01c B5.70±0.01d C5.78±0.03e C5.78±0.01e 126.65***

4 B5.51±0.01a B5.56±0.03b C5.62±0.02c B5.69±0.01de B5.72±0.01d C5.77±0.01e  79.40***

5 B5.54±0.05a B5.54±0.01a C5.63±0.01b B5.68±0.02c B5.72±0.02d D5.80±0.01e  49.76***

F-value 10.06** 16.96*** 27.59*** 23.56*** 5.27** 44.91***

** p<0.001,   *** p<0.001.
1) Values are Mean±SD.

Values in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
2) Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

검정하였다. 

결과 및 고찰

1. pH
식혜의 당화 시간별 pH 변화는 Table 2와 같은 결과를 보

였다. 황기 추출물의 첨가량이 증가함에 따라 pH는 증가하

는 경향을 보였으며, 당화 시간이 길어질수록 pH 값은 서서

히 증가하였다. 
황기 무첨가군의 pH는 5.39로 황기 추출물 첨가량이 증가

할수록 식혜의 pH가 유의적으로 증가하였으며(p<0.001), 당
화 시간이 증가함에 따라서도 pH가 증가하였다. 그러나 당

화 초기에서 당화 1시간까지 황기 추출물 농도별 식혜의 pH
가 유의적으로 증가함에 비하여 당화 1시간 후부터는 무첨

가군, 20%와 60% 첨가군에서 당화 시간 증가에 따른 pH는 

유의적 차이를 보이지 않았다. Kim et al(1999)은 당화 4시간

까지 식혜의 pH가 증가하였다고 보고한 바 있으며, Jeon(1998)
등의 연구에서는 멥쌀과 찹쌀을 이용하여 식혜 제조시 당화 

시간이 증가할수록 pH가 서서히 감소하다가 4시간 이후에는 

거의 변화가 없다고 하였고, Kim(1984) 등은 시판 맥아를 사

용한 식혜의 pH는 당화 시간이 증가함에 따라 다소 감소하

였다고 보고하는 등 기존의 연구에서는 당화 시간에 따른 식

혜의 pH 변화는 차이가 있는데, 이는 첨가한 부재료에 의한 

영향으로 생각해 볼 수 있을 것이다. 

2. 색도

황기 추출물 첨가 식혜의 당화 중 색도 측정 결과는 Table 
3～5와 같다. 명도(L값)는 당화 시간 증가에 따라 황기를 첨
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Table 3. Changes in Hunter's color L-values1) of Sikhe prepared with Astragalus membranaceus water extracts 

Saccharifying 
time(hr)

Astragalus membranaceus water extracts(%)
F-value

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 A2)24.35±0.76 A26.24±1.70 A26.55±1.66 A26.13±2.01 A26.83±2.49 A27.48±2.10   0.95NS

1 B54.45±0.57a3) B46.91±2.13b C46.17±1.87bc B44.40±1.86b B44.16±0.92bc B43.29±1.18c  17.00***

2 C60.76±5.17a B50.64±8.05b B41.18±1.15c B40.97±5.99c B43.42±0.87bc B45.55±1.14bc   7.87**

3 C62.66±0.40a C58.86±0.37b C47.07±0.76d B44.36±0.95d C51.02±0.14e B43.07±0.08f 632.11***

4 D70.66±0.81a D68.23±0.16b D60.58±1.08c C58.29±0.28c D58.69±0.32c B44.31±2.89d 187.7***

5 E76.28±0.37a E75.896±0.28a E65.07±0.47c C69.53±0.17c E61.72±2.48d C49.54±0.3e 273.31***

F-value 195.37*** 76.27*** 360.76*** 58.29*** 472.76*** 73.26***

1) L-value : degree of Lightness.
2) Values are Mean±SD.

Values in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
NS Not significantly different,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

Table 4. Changes in Hunter's color a-values1) of sikhe prepared with Astragalus membranaceus water extracts 

Saccharifying 
time(hr)

Astragalus membranaceus water extracts(%)
F-value

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 A2)0.83±0.62a3) A1.95±0.55b A2.18±0.58b A2.20±0.48b A2.57±0.25b A2.68±0.49b  5.10*

1 B2.02±0.30a A2.28±0.18b A2.31±0.90b A2.40±0.53c A2.81±0.23d A2.98±0.29d  5.79**

2 C4.00±0.33a B4.07±0.29a B5.33±0.18b B5.07±1.53b B5.38±0.12b B5.81±0.21c  6.04**

3 C4.28±0.11a B4.73±0.19ab B5.29±0.37b B5.23±0.33b B5.82±0.24c BC6.15±0.01c 12.26***

4 C4.43±0.08a BC5.28±0.16b B5.30±0.75b B5.67±0.04c B6.40±0.26d BC6.47±0.09d 23.60**

5 C4.87±0.10a C5.91±0.16b B5.64±0.05b C6.79±1.19bc C7.18±0.15cd C7.29±0.24d 23.01**

F-value 5.65* 113.05*** 75.29*** 4386*** 96.05*** 87.04***

1) a-value : degree of Redness.
2) Values are Mean±SD.

Values in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
NS Not significantly different,   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

가하지 않은 군과 황기를 첨가한 모든 군에서 증가하였으며, 
황기 추출액 함량에 따라서는 당화 초기에는 황기 첨가량이 

많을수록  약간 증가하지만 유의적인 차이가 아니었고, 일단 

당화가 진행되면 황기 추출물의 첨가량이 많을수록 명도가 

감소하였다. a값과 b값은 당화 시간 증가에 따라 유의적으로 

증가하였고, 황기 추출물 첨가량이 증가함에 따라 역시 a값
과 b값은 증가하였다. 

Kim et al(1999)은 백미 식혜 제조시 당화 과정 동안 명도의 

변화가 거의 없다고 하였다. 식혜의 적색도(a값)은 당화 시간

이 길어질수록, 황기 추출물의 첨가량이 많을수록 증가하였

다. 당화 기간에 따른 적색도의 변화 양상은 연구자에 따라 

일관적이지 않은 결과를 보이는데, Kim et al(1999)은 당화가 

진행될수록 적색도가 감소하거나 변화가 없다고 보고한 반

면, Park SI(2006)의 연구에서는 당화가 진행될수록 적색도

가 증가하는 것으로 보고하였다. 황색도(b값) 역시 당화 시

간이 길어질수록, 황기 추출물의 첨가량이 많을수록 증가하

는 결과를 보여 전반적으로 황기 추출물의 첨가량이 많아질

수록 착색도가 커지고 명도는 감소하는 것을 알 수 있었다.
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Table 5. Changes in Hunter's color b-values1) of Sikhe prepared with Astragalus membranaceus water extracts

Saccharifying 
time(hr)

Astragalus membranaceus water extracts(%)
F-value

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 2)A8.98±0.31a3)  A9.91±0.32ab A10.95±0.72bc A12.22±1.05cd A12.74±1.05de A13.84±0.94e 15.79***

1 B34.68±0.12a B35.58±0.16ab B41.42±0.09bc B46.43±3.08c B46.68±5.70c BC53.73±4.78d 14.81***

2 BC35.71±0.53a C39.76±1.55b BC43.56±1.08c BC51.31±3.08d B47.35±0.87e B51.04±2.46df 45.12***

3 C37.25±0.32a C39.75±0.04b C45.05±0.79c BC48.82±0.05d B48.72±0.45d C56.14±0.95e 91.28***

4 D42.27±0.29a D46.72±0.30a E54.23±0.30c D55.31±0.91cd C56.97±0.17cd C58.02±2.44d 22.86***

5 E45.78±3.16a E49.23±0.97b D57.26±2.79b C59.69±1.01b D61.05±1.23c D76.21±1.62c 37.47***

F-value 288.27*** 102.17*** 428.19*** 69.83*** 139.45*** 192.08***

1) b-value : degree of Yellowness.
2) Values are Mean±SD.

Values in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
*** p<0.001.

3. 당도

식혜의 당화 시간별 당도의 변화는 Table 6과 같다. 본 실

험에서는 설탕을 첨가하지 않아 전체적인 당도는 비교적 낮

았으며, 황기 추출물의 첨가량이 증가함에 따라 당도가 유의

적으로 증가함을 볼 수 있었다. 황기 추출액 100%로 5시간 

당화한 경우 무첨가군의 초기 당도의 여섯배 이상의 당도가 

증가하였다.
식혜의 당도에 관한 기존의 연구에서 Kim et al(1999)의 경

우 설탕을 첨가하지 않은 백미 식혜의 경우 최대 8.9 Brix를 

보였다고 보고하고 있고, Park SI(2006)은 8 Brix 정도의 당도

Table 6. Changes in brix during saccharification

Saccharifying
time(hr)

Astragalus membranaceus water extracts(%)
F-value

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 A1)0.90±0.10a2) A1.27±0.06b A1.77±0.06c A2.00±0.00d A2.33±0.06e A2.80±0.10f 288.98***

1 A0.80±0.10a A1.23±0.06b A1.86±0.06c A2.00±0.00c A2.50±0.20d B3.03±0.06e 198.59***

2 B1.33±0.06a A1.40±0.00a B2.30±0.10b B2.73±0.15c B3.13±0.16d C3.30±0.10d 216.00***

3 C2.40±0.10a B2.90±0.00b C3.83±0.06c C4.30±0.10d C3.97±0.06e D4.20±0.00d 400.80***

4 D2.70±0.10a C3.17±0.16b D4.00±0.10c D4.57±0.06d C4.07±0.06c E5.27±0.12e 290.61***

5 D2.87±0.12a D3.47±0.21b D4.10±0.10c D4.70±0.10d D4.67±0.25d E5.43±0.15e  95.09***

F-value 275.01*** 310.66*** 557.73*** 634.41*** 142.05** 393.79***

1) Values are Mean±SD.
Values in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

2) Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
*** p<0.001.

를 보였다고 보고하였다. 본 실험에서는 설탕을 첨가하지 않

고 황기 추출물을 첨가했을 때 최대 5.43 Brix의 당도를 나타

내어 상대적으로 낮은 당도를 보여주었다. 이러한 결과는 첨

가한 밥의 양과 엿기름 당화액을 추출하는데 사용된 엿기름

의 양에 따른 차이로 보이며, 기존의 연구에서 당화 시간이 

6～7시간인 것과 비교하여 본 실험에서의 당화 시간이 짧았

기 때문인 것으로 생각된다. 황기 추출물을 이용하여 제조한 

식혜가 음료로서의 유용성을 가지기 위해서는 당도도 중요

하므로 이미 소비자의 입맛에 길들여져 있는 시판 식혜의 당

도와 비교하여 첨가하는 엿기름 및 밥의 양과 적절한 설탕 
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사용량을 정하는 것이 필요할 것이다. 1995년 Ann과 Lee는 

시판 식혜의 당도를 16%까지로 보고하였고, Kim et al(2002)
은 시판 식혜의 경우 11.6～12.5 Brix 정도의 당도를 가진 것

으로 보고하여 설탕 사용을 자제하려는 움직임과 소비자의 

기호도 변화에 따라 당도가 낮아진 것으로 생각된다. 설탕을 

첨가하지 않은 기존의 연구에서 8.9 Brix 정도의 당도를 나

타냈고(Kim et al 1999), 본 실험에서 황기 추출물 100% 로 

식혜를 당화시켰을 때 당화 5시간 후 5.43 Brix 의 당도를 보

여주었으므로 황기 추출물 함량을 증가시키고 엿기름 및 밥

의 양을 증가시키면 설탕 첨가량을 현저히 줄이고도 적절한 

감미를 느낄 수 있을 것으로 생각된다. 그러므로 관능을 해

치지 않는 범위 내에서 황기 추출물 및 밥의 증감에 따라 식

혜 음료로서의 적당한 당도를 낼 수 있는지 지속적인 연구가 

필요하다고 사료된다. 

4. 환원당

당화 과정 중 황기 추출물의 첨가량에 따른 식혜의 환원

당 변화를 Fig. 2에 나타내었는데, 환원당량의 변화 역시 당

Fig. 2. Changes in reducing sugar content of Sikhe pre-
pared with Astragalus membranaceus water extracts.

Table. 7. Changes in total bacterial cell counts during storage of Sikhe prepared with Astragalus membranaceus water 
extracts (CFU/g)

Storage 
days at 4℃

Astragalus membranaceus water extracts(%)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

0 0.4×102 0.4×102 0.3×102 0.3×102 0.3×102 0.3×102

2 3.4×102 3.2×102 3.0×102 1.7×102 1.4×102 1.2×102

4 5.1×103 4.4×103 4.4×102 4.3×102 4.4×102 3.4×102

6 7.4×104 5.4×103 4.8×103 4.4×103 3.5×103 3.8×103

8 2.9×105 3.4×105 4.9×104 2.3×104 2.9×104 1.4×104

10 9.4×106 8.9×106 5.5×106 5.0×106 7.3×104 3.5×104

12 5.8×109 7.1×108 6.9×107 4.4×107 8.4×106 2.4×105

도 변화와 유사한 형태였다. 환원당량은 황기 추출물 첨가량

이 증가할수록 시간 경과에 따라 증가하였는데, 황기 추출물

을 첨가하지 않은 식혜의 초기 환원당량은 8.01 mg/mL였고, 
당화 5시간에서 50.1 mg/mL를 나타냈다. 황기 추출물의 첨

가량이 증가하면서 황기 추출물 100%로 제조한 식혜의 경우 

초기 환원당량이 9.9 mg/mL에서 5시간 당화 후 68.5 mg/mL
로 증가하였다. Kim et al(1999)의 연구에서 백미로 제조한 식

혜의 초기 환원당량은 19.31 mg/mL라고 보고한 바 있는데, 
본 실험에서는 백미 대비 사용한 엿기름의 비율이 적어 낮은 

환원당량을 보인 것으로 생각된다. 황기 추출물의 첨가량에 

따라 같은 당화 시간에서 모든 식혜의 환원당량은 증가하였

으며, 이로서 황기 추출물의 첨가로 식혜 제조시 단맛의 증

가를 위하여 첨가하는 설탕의 양을 감소시킬 수 있을 것으로 

사료된다. Hur(2007)은 인삼분말을 첨가한 식혜 음료를 제조

하였는데, 말토오즈의 함량이 무첨가 군보다 높았다는 보고

를 하여 인삼 첨가에 의해서도 식혜의 설탕 첨가량을 감소시

킬 수 있을 것으로 보이며, 적절한 한약재의 첨가로 설탕 첨

가량을 감소시킨 건강 기능 음료의 제조가 가능할 것으로 생

각된다.

5. 총균수

황기 추출물을 첨가하여 제조한 식혜의 저장 기간에 따른 

총균수의 변화를 Table 7에 나타내었다. 저장 초기에는 각 시

료 간에 큰 차이가 관찰되지 않았으나, 저장 기간이 길어질수

록 황기 추출물 함량 증가에 따라 총균수는 적게 관찰되었다. 
황기 추출물 100%로 제조한 식혜의 경우, 12일 저장한 후의 

총균수와 황기 추출물 무첨가군의 8일 저장 시료의 총균수

가 비슷하게 나타나 황기 추출물을 첨가하여 저장 기간을 증

가시킬 수 있을 것으로 보인다. Kim et al(2007)은 헛개나무 

추출물을 이용하여 식혜를 제조하고 미생물 검사를 하였는

데, 본 실험의 결과와 유사한 결과를 보여 향후 한방 재료의 
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Table 8. Sensory evaluation of Sikhe prepared with the Astragalus membranaceus water extracts

0 20 40 60 80 100 F-value

Sweetness 2.17±1.13a1) 2.59±1.32a 2.70±1.18ab 2.80±1.12ab 3.05±1.46ab 3.77±1.81b  2.19*

Flavor 2.82±1.23a 3.01±1.28a 3.20±1.45ab 3.38±1.00ab 3.71±1.35ab 4.12±1.16b  2.05*

After taste 2.52±0.98a 2.95±1.45ab 3.34±1.58ab 3.39±1.55ab 3.63±1.56ab 3.95±1.51b  1.69*

Color 2.85±0.84a 3.42±0.71ab 3.86±0.66b 3.90±1.07b 4.92±0.82c 5.79±1.21d 19.31***

Overall 
acceptibility 2.69±1.16a 3.05±1.50a 3.25±1.36ab 3.27±1.05ab 3.75±1.25ab 4.24±1.63b  2.32***

1) Values are Mean±SD.
1: dislike very much～7: like very much.
Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
* p<0.05,   *** p<0.001. 

항 미생물 효과에 대한 다양한 실험으로 가공식품의 저장성

을 증가하는데 응용할 수 있을 것으로 여겨진다. 현재 다양

한 종류의 식물 추출물이 미생물의 생육을 저지하는 효과가 

있는 것으로 보고되어(Krittika et al 2008, Xie et al 2003, 
Kyung et al 2007) 식품 가공에 천연 보존제로 적극적으로 

이용될 전망이다.

6. 관능검사

황기 추출액의 첨가량을 달리한 식혜의 단맛, 향미, 뒷맛, 
색, 전체적인 기호도를 평가한 결과는 Table 8과 같다. 식혜 

제조시 설탕을 첨가하지 않아 전체적으로 단맛은 7점 척도

에서 조금 낮은 편에서 중간 정도의 선호도로 응답되었다. 
단맛의 선호도는 황기 추출물의 함량이 많을수록 서서히 증

가하여 황기 추출물로만 제조한 식혜와 황기 추출물 첨가량 

20%까지의 식혜간에 유의적인 차이를 보였다. 향기와 뒷맛

의 강도 역시 추출량 증가에 따라 서서히 선호도가 증가하여 

한약재로 쓰이는 황기 추출물을 음료에 적용하였을 경우, 우
려되는 쓴맛이나 향이 나지 않고 전체적인 기호도를 해치지 

않는 것으로 평가되었다. 음료의 경우, 색이 수응도 판단에 

매우 중요한 요소 중 하나로 꼽히는데, 본 연구에서는 황기 

추출물의 함량이 증가할수록 식혜의 색이 유의적으로 좋다

고 평가되었고 전체적인 수응도도 증가되었다. 전체적인 수

응도도 황기 추출물 첨가량이 늘어남에 따라 증가하였지만, 
0, 20%와 100% 첨가군 사이에만 유의적인 차이를 보였다.

요약 및 결론

한약재 황기를 식품 소재로 응용하여 활용하고자 하는 연

구의 일환으로 황기 추출액의 첨가량을 달리하여 전통음료

인 식혜를 제조한 후 품질 특성을 조사한 결과는 다음과 같

았다. 황기 추출액의 첨가량 증가에 따라 식혜의 pH는 증가

하였다. 식혜의 명도(L값)는 당화 시간 증가에 따라 황기를 

첨가하지 않은 군과 황기를 첨가한 모든 군에서 증가하였으

며, 황기 추출액 함량에 따라서는 당화 초기에는 황기 첨가

량이 많을수록 약간 증가하지만 유의적인 차이가 없었고, 일
단 당화가 진행되면 황기 추출물의 첨가량이 많을수록 명도

가 감소하였다. a값과 b값은 당화 시간 증가에 따라 유의적

으로 증가하였고, 황기 추출물 첨가량이 증가함에 따라 역시 

a값과 b값은 증가하였다. 황기 추출물의 첨가량이 증가함에 
따라 당도가 유의적으로 증가하였는데, 황기 추출액 100% 첨
가로 5시간 당화한 경우 무첨가군 초기 당도의 여섯배 이상

으로 당도가 증가하였다. 식혜를 저장하면서 미생물을 검사

한 결과, 황기 추출물 100%로 제조한 식혜의 경우 12일 저장

한 후의 총균수와 황기 추출물 무첨가군의 8일 저장 시료의 

총균수가 비슷하게 나타났다. 관능 평가 결과, 황기 추출물

을 음료에 적용하였을 경우 우려되는 쓴맛이나 향이 나지 않

고 전체적인 기호도를 해치지 않는 것으로 평가되었다. 이상

의 결과로 황기를 첨가하여 식혜를 제조할 경우 관능적인 특

성에 영향을 주지 않으면서 당도를 높일 수 있어 설탕의 첨

가량을 감소시키고 저장성이 증가된 기능성 식혜 제조의 가

능성이 있는 것으로 사료된다.
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