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Abstract

As a result of the sensory test for Bechamel Sauce being prepared by varying the amount of frozen-dry mugwort, the 
moisture content was the highest at 83.56% in the control group and the lowest at 76.18% in the one containing 20% of 
mugwort. The pH level decreased significantly (p>0.001) as the addition of specimen increased. In case of color, the 
brightness (L) and redness (a) were highest at 81.54 and －0.85 within the control group, and the yellowness (b) was highest 
at 35.82 for the one containing 20% of mugwort. The viscosity was the lowest at 64.45 cp for the control group and 138.45 
cp for the Bechamel Sauce containing 20% of mugwort. Reduced sugar was significantly increased (p>0.001) with the 
addition of specimen. The results of change in the total number of bacteria showed that there was no microorganism until 
the third day of storage. On the fifth day, the groups with up to 10% mugwort showed 1.6×102 CFU/㎖ microorganisms 
and the groups containing 15% and 20% of mugwort were free of microorganisms. All groups contained microorganisms 
on the seventh day of storage, but the groups with greater mugwort contents showed smaller number of microorganisms 
on the fifth and tenth days. Taking into acoount the DPPH free radical removal of brown sauce containing mugwort, the 
removal increased with greater mugwort content.  In terms of preference test, the color was 3.5 for the control group without 
the mugwort and the taste was highest at 5.1 with 10% of mugwort. The group containing 15% of mugwort received the 
highest score (4.6) for the after taste and the viscosity was the lowest at 2.7 for the group containing 20% of mugwort.  
Overall acceptability was the highest at 5.3 for the group containing 10% of mugwort and the lowest for the group containing 
20% of mugwort. 
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서 론   

현대에는 암, 노화 그리고 동물성 지방의 과다 섭취로 인한 

비만, 동맥경화증, 심장질환 등 순환기계통질환의 증가가 문

제시되고 있다. 이들 순환기계질환이 식품성분 및 식생활 습

관과 밀접한 연관성을 가지고 있다는 것이 입증되면서 식품

의 양적인 면보다는 질적인 면이 강조되고 있다(Park & Lee 

2007). 또한 질환의 예방에 도움을 줄 수 있는 저열량 제품과 

생리활성을 지닌 기능성을 부여한 제품을 위한 연구가 수행

되고, 현대식품산업의 주된 과제로 떠오르고 있다(Jeon 등 2002). 
소스는 식생활의 서구화와 더불어 섭취가 증가하고 있으며, 
외식 및 식품산업의 발전에 의하여 간편식과 일반식으로 많

이 섭취하고 있어 소비량이 증가하고 있다(Han 등 2005). 
쑥(Artemistia vularis L.)은 국화과에 속하는 다년생 초본으
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로 우리나라에 300여 종이 전국 산야에 자생하고 있어 손쉽

게 구할 수 있고, 일본과 중국 등의 아시아와 유럽지역에 널

리 분포하는 번식력이 강한 식물이다(Lee CB 1997). 독특한 

flavor를 지니고 있으며, 식용 또는 식품첨가물, 천연색소 등

의 소재 용도로 사용되어 왔다. 예로부터 한방에서는 고혈압, 
지혈, 신경통, 류머티스, 정장작용, 위기능 장애, 중풍 등에 약

효가 있는 것으로 알려져 있다(Kim 등 1994). 쑥은 우리나라에

서 민속약과 한방에서 필수적인 약재이고, 구황식품으로 애용

되어 왔고, 현재 여러 가지 형태의 제품으로 사용되고 있는 실

정이며, 쑥의 주요 성분은 isocoumarin, coumarin, diterpenelactone, 
flavonoid, 정유계, 비타민 및 각종 무기물로 구성되어 있다

(Kang YH 1995). 이러한 다양한 기능성과 약리성을 가지 쑥

을 음식에 적용한 예로는 쑥 추출물의 기능성과 쑥국수의 품

질특성(Park & Kim 2006), 쑥 분말 첨가 소시지의 이화학적 

및 저장 특성(Han 등 2006), 쑥 분말을 첨가한 양갱의 품질특

성(Choi & Lee 2013), 쑥 첨가가 빵과 떡의 저장성 향상에 미

치는 영향(Kim 등 1998), 쑥의 첨가량, 저장기간에 따른 쑥개

떡의 품질특성(Han 등 2001) 등의 연구가 있으며, 쑥을 첨가

시에 식품으로서 다양한 효과와 품질 향상 및 기호성 증가의 

효과가 있다고 보고되어졌다.
소스는 식생활의 서구화와 더불어 섭취가 증가하고 있으

며, 외식 및 식품산업의 발전에 의하여 간편식과 일반식으로 

많이 섭취하고 있어 소비량이 증가하고 있다(Han 등 2005). 
또한, 부재료의 첨가로 영양가를 높이며, 음식이 요리되는 동

안 재료들이 서로 결합하게 하는 역할을 하며, 소화 작용을 

도와주는 역할 등을 한다(Kim & Song 2001). 베샤멜 소스의 

선행연구로는 조리방법과 재료 배합비에 따른 베샤멜 소스

의 특성(Oh C 2000), 유지를 달리한 농후제로 만든 베샤멜 소

스의 관능적 특성(Choi 등 2009), 청국장 파우더를 첨가한 베

샤멜 소스의 품질 및 관능적 특성(Park KB 2011), 두유와 우

유의 첨가비율에 따른 베샤멜 소스의 품질 특성 등이 있다. 
아직까지 다양한 기능성과 생리활성 물질을 가지고 있는 식

품을 첨가하여 제조한 연구사례는 드물며, 다양한 연구들이 

이루어져야 하는 실정이다. 
따라서 본 연구는 베샤멜 소스의 제조 시 다양한 생리활

성 물질과 기능성을 가지고 있다고 보고되어졌으며, 봄철 일

상에서 쉽게 구할 수 있는 쑥을 베샤멜 소스 제조 시에 밀가

루의 양에 차등적으로 대비하여 각 0%, 5%, 10%, 15%, 20% 
첨가량을 달리하여 소스에 첨가하였다. 수분, 색도, pH, 점
도, 환원당, 항산화성, 미생물 검사 및 관능검사를 통하여 베

샤멜 소스 제조 시 최적의 쑥의 첨가량을 밝혀내 제조법의 

표준화 기초 자료를 마련하고, 이를 통해 쑥의 소비촉진 및 

기능성 식품을 첨가한 소스 제품 개발에 이용이 가능하도록 

하여, 새로운 가능성과 부재료 첨가의 다양화에 기여하는데 

목적이 있다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 쑥은 2013년 5월에 경동시장에서 인천 

강화도산을 구입하여 사용하였다. 우유는 맛있는 우유 GT(남
양유업), 밀가루 다목적용(제일제당), 무염버터(서울우유), 양
파는 서울시 광진구에 소재한 이마트에서 2013년 7월에 일괄 

구입하여 사용했다.

2. 쑥 시료의 제조
쑥을 동결 건조하는 방법은 Kim 등(2012)의 제조방법을 변

형하여 여러 번의 예비실험을 통해 동결 건조한 쑥 가루를 

제조하였다. 흐르는 물에 쑥을 2분간 3회 수세 후 상온 25℃에

서 탈수기를 이용하여 물기를 제거한 후 동결건조기(Gudero 
DF8510, Ilshin Lab Co, Korea)에서 －50℃의 온도에서 48시간 

동결건조시킨 뒤 blender(HR 1734/60, Philips, Brazil)로 한번

에 200 g씩 2분 동안 갈아 60 mesh 체에 내려 사용하였다.

3. 베샤멜 소스의 제조
베샤멜 소스의 제조 기준은 Choi 등(2013)과 Choi 등(2009)

의 선행연구를 변형하여 제조하였다. 여러 번의 예비실험을 

거쳐 쑥의 첨가량이 20% 초과 시에 향과 색이 다소 짙어, 기
존의 베샤멜 소스에 비해 거부감이 들어 밀가루 100 g에 밀

가루 중량을 기준으로 동결 건조하여 제조한 쑥가루를 0, 5, 
10, 15, 20%를 달리하여 첨가하였다. 먼저 버터에 가로 1 ㎝, 
세로 1 ㎝로 썰은 양파를 1분간 약불에서 투명하게 볶은 후 

밀가루와 동결 건조한 쑥가루를 넣어 roux를 만들었다. 여기

에 중탕으로 60℃로 따뜻하게 데워진 우유를 5번 나누어 넣

어 휘핑기로 저어가며 균일하게 혼합아여 덩어리를 만들지 

않도록 하였다. 이후 약한 불에서 5분간 저어주어 호화를 시

킨 후에 20 mesh 체에 거른 뒤 차가운 물에 1시간 동안 식혀

서 준비했다. 베샤멜 소스의 재료 배합비와 만드는 과정은 

Table 1, Fig. 1과 같다.

Table 1. Formula of bechamel sauce added to mugwort

Ingredients
Additional ratio (%)

0 5 10 15 20
Mugwort powder (g) 0 5 10 15 20
Wheat flour (g) 100 95 90 85 80

Butter (g) 100 100 100 100 100
Milk (㎖) 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700
Onion (g) 30 30 30 30 30
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Melted butter

↓Add chopped onion

Stirring saute
1 min/1st/low fire

↓
Add flour & freeze 

dried mugwort

Mugwort roux

↓Add milk/5 times

Stirring saute
5 min/2nd/low fire

↓

Sieving 20 mesh

↓

Cooling at 1 hour

↓

Mugwort bechamel sauce

Fig. 1. Procedures for preparation of bechamel sauce 
added freeze dried mugwort.

4. 쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 수분, pH 및 색도
쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 수분 함량은 각 시료 5 g을 칭

량하고, A.O.A.C(1990)법에 따라 표준시험법에 의하여 105℃ 
상압가열 건조법으로 측정하였다. 시료는 3회 반복하여 그 

평균값을 구하였다. pH는 시료를 20℃로 방냉하여 pH meter 
(pH meter, model pb-10, Sartorius, Germany)로 3회 반복 측정

하였고, 색도는 각 시료를 제조한 직후에 색차계(Chroma meter 
CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 명도(L값: lightness), 적색

도(a값: redness) 황색도(b값: yellowness)를 3회 반복 측정하여 

그 평균값을 구하였으며, 이 때 사용된 calibration plate는 L값

이 92.50, a값이 0.31, b값이 0.32이었다. 

5. 쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 점도 및 환원당
쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 점도의 측정은 소스의 온도가 

65℃로 유지되도록 water bath에 30분간 방치하여 중심 온도

가 65℃가 되도록 한 후 점도계(Viscometer, Model DV-1 pro, 
Brookfield, USA)를 이용하여 소스 350 ㎖를 취하고, S61번 스

팬들을 이용하여 60 rpm에서 1분간 3회 반복 측정하였다. 환
원당은 쑥을 첨가한 베샤멜 소스 100배 희석액 0.5 ㎖와 DNS

시약 0.5 ㎖를 시험관에 취하여 교반하고 100℃ 물에서 5분간 

반응시킨 다음, 찬물에 방냉 후 spectrophotometer(model UV-1240, 
shimadzu, Japan)를 이용하여 575 nm에서 흡광도를 3회 반복 

측정하였으며, 표준곡선으로는 포도당을 사용하였다.

6. 쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 총 균수 측정
쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 총 균수 측정은 시료를 제조 

후 4℃ 항온기에서 멸균한 유리밀폐용기에 보관하면서 15일 

동안 측정하였다. 총 균수의 측정은 시료 10 ㎖를 0.1% peptone 
용액에 10배씩 단계적으로 희석하였고, 각 희석액 1 ㎖를 PCA 
(Plate Count Agar, Difco, USA) 배지에 접종하여 30℃에서 48
시간 배양하여 형성된 집락수로 나타내었다. Colony forming 
units(CFU/㎖)로 나타내었다.    

 
7. 쑥을첨가한베샤멜소스의DPPH 유리기소거활성측정
시료 5 g를 20 ㎖의 80% 에탄올과 물에 각각 30분간 방치

하여 수화시켜 주고, 10,000 rpm에서 60분 동안 원심분리하여 

상등액만 취하여 여과지(Whatman No. 1)에. 여과하였다. 여
과액은 0.4 ㎖와 1.5×10－4 M DPPH용액 1 ㎖를 첨가하여 30분
간 암소에 방치하고, 517 nm에서 spectrophotometer(Shimadza, 
uv mini 1240, Japan)를 이용하여 흡광도를 측정하였다. 

8. 쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 관능검사
쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 관능검사는 소스의 온도를 중

탕으로 20℃를 유지한 상태로 두었다가 관능검사 훈련을 받

은 경기대학교 외식관리학과 학생 30명을 대상으로 외관, 향, 
맛, 뒷맛, 전반적인 기호도의 항목에 대해 좋아하는 정도를 

9점 척도법으로 평가하였다.

9. 통계방법
쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 모든 실험은 3회 이상 반복 측

정하여 결과를 SPSS 18.0을 이용하여 분석하였다. 시료간의 

유의성 검정은 one-way ANOVA을 이용하여 분석하였으며, 
p<0.05 수준에서 Duncan test를 통한 다중범위검정(Duncan‘s 
multiple range test)을 실시하여 각 시료간의 통계적 유의성을 

검증하였다.

결과 및 고찰

1. 수분, pH, 색도
동결건조한 쑥의 첨가량을 달리하여 제조한 베샤멜 소스

의 수분, pH, 색도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 수분은 

대조군이 83.56%로 가장 높게 나타났고, 쑥을 20% 첨가한 것

이 76.18로 가장 낮게 측정되었으며, 시료의 첨가량이 증가할
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Table 2. Moisture and pH, color of beshamel sauce added freeze-dried mugwort

Sample Additional ratio 
(%)

Moisture contents 
(%) pH

Hunter's color value
L a b

Mugwort

0 83.56±0.13e 7.03±0.03c 81.54±0.15e  －0.85±0.03e  8.56±0.40a

5 82.13±0.68d 6.87±0.13b 67.56±0.05d  －8.85±0.19d 28.94±1.02b

10 80.29±0.21c 6.78±0.03b 62.12±0.61c  －9.56±0.51c 30.53±0.47c

15 77.89±0.10b 6.59±0.04a 57.25±0.18b －10.45±0.18b 33.78±0.66d

20 76.18±0.54a 6.51±0.03a 51.24±0.06a －11.94±0.11a 35.82±0.45e

F-value 154.375*** 33.387*** 4,660.598*** 811.532*** 859.267***
Means±S.D., ***p<0.001
a~e Mean in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

수록 유의적(p<0.001)으로 낮아졌다. 이는 청국장 분말을 첨

가한 베샤멜 소스의 품질 및 관능적 특성(Park & Choi 2012)
의 연구결과와 일치하였다. pH 측정 결과는 쑥을 20% 첨가한 

것이 6.51로 가장 낮았고, 대조군이 7.03으로 가장 높게 나타

났으며, 두유와 우유의 첨가비율에 따른 베샤멜 소스의 품질

특성의 연구(Choi 등 2013)에서 pH 6.41~6.50과 쑥을 20% 첨
가한 베샤멜 소스의 pH가 유사한 수치를 나타냈다. 첨가량이 

증가할수록 유의적(p<0.001)으로 낮아졌다. 색도 중 명도 L값

은 대조군이 가장 높은 81.54로 나타났고, 적색도 a값은 대조

군이 －0.85로 가장 높게 나타났으며, 명도와 적색도 모두 시

료의 첨가량이 증가할수록 L값은 유의적(p<0.001)으로 낮아

졌다. 황색도 b값은 쑥 20%를 첨가한 것이 35.82로 가장 높게 

나타났다. 뽕잎 분말 첨가 크림수프의 품질특성(Park & Lee 
2007)의 연구결과와 일치하였다.

2. 점도, 환원당
동결건조한 쑥의 첨가량을 달리하여 제조한 베샤멜 소스의 

점도, 환원당을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 점도는 대조군

이 64.45 cp로 가장 낮았으며, 20%의 쑥을 첨가한 베샤멜 소스

가 138.45 cp로 나타났다. 시료의 첨가량이 증가할수록 유의

적(p<0.001)으로 높아졌다. 사자발 쑥의 전처리 방법 및 첨가

량을 달리한 브라운 소스의 품질특성(Kim & Kim 2010)에서 쑥

Table 4. Change of the number of microbes of bechamel sauce added freeze-dried mugwort storage at 4℃  (CFU/㎖)

Samples Additional ratio 
(%)

Storage days

0 3 5 7 10 15

Mugwort

0 N.D. N.D. 2.5×103 2.4×105 4.8×106 4.6×108

5 N.D. N.D. 3.3×102 4.7×103 4.2×104 2.2×106

10 N.D. N.D. 1.6×102 3.2×103 3.1×104 2.7×105

15 N.D. N.D. N.D. 1.9×103 2.7×104 1.7×104

20 N.D. N.D. N.D. 1.1×103 1.9×103 2.8×104

* N.D.: Not detected

Table 3. Viscosity & reducing sugar of bechamel sauce 
added freeze-dried mugwort

Sample Additional ratio 
(%)

Viscosity
(cp)

Reducing sugar
(㎎/㎖)

Mugwort

0 64.45±2.35a 416.66±3.98a

5 83.12±1.52b 427.59±1.33b

10 103.54±1.72c 429.23±0.99b

15 118.47±4.52d 432.12±1.54c

20 138.45±2.72e 435.07±1.96c

F-value 310.812*** 34.476***
Means±S.D., ***p<0.001
a~e Mean in a column by different superscripts are significantly different 

at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

의 첨가량이 증가할수록 퍼짐성이 낮아졌다는 연구결과와 일

치하였다. 환원당은 대조군이 416.66 ㎎/㎖로 가장 낮았으며, 
10%, 20%의 쑥을 첨가한 베샤멜 소스가 각각 429.23 ㎎/㎖, 435.07 
㎎/㎖로 시료의 첨가량에 따라 큰 차이를 보이지는 않았다.

3. 저장기간에 따른 미생물 총 균수 변화
동결건조한 쑥의 첨가량을 달리하여 제조한 베샤멜 소스

를 4℃에서 20일간 저장하면서 0, 3, 5, 7, 10, 15일에 총 균수

의 변화를 측정한 결과는 Table 4와 같다. 베샤멜 소스는 저
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장 3일이 될 때까지 미생물이 검출되지 않았다. 저장 5일에 

0%를 첨가한 대조군이 2.5×103 CFU/㎖이었고, 10% 첨가군까

지 1.6×102 CFU/㎖ 미생물이 검출되었으며, 15%, 20% 첨가군

에서는 검출이 되지 않았다. 저장 7일에는 모든 첨가군에서 

미생물이 검출이 되었으며, 0%를 첨가한 대조군이 2.4×105 
CFU/㎖로 가장 높게 나타냈으며, 20% 첨가군은 1.1×103 CFU/ 
㎖로 미생물이 가장 적게 검출되었다. 10, 15일에서도 쑥 첨

가량이 증가할수록 미생물 총 균수의 검출이 적게 나타났다. 
최종적으로 15일 저장 시에 쑥을 첨가하지 않은 대조군이 

4.6×108 CFU/㎖로 가장 많이 나타냈으며, 20% 첨가군에서는 

2.8×104 CFU/㎖로 가장 낮게 검출되었다. 이는 쑥 첨가가 빵

과 떡의 저장성 향상에 미치는 영향(Kim 등 1998)에서 쑥 첨

가시에 곰팡이와 총 세균수의 억제능력이 있어 저장성 향상

능력이 있다는 연구결과와 일치하였다.

4. 항산화성
DPPH 유리기 소거능에 의한 동결건조한 쑥의 첨가량을 

Table 5. Comparison of DPPH free radical scavenging 
activities from bechamel sauce containing freeze-dried mugwort

Samples
Additional ratio

(%)
DPPH radical scavenging 

activity (%)

Mugwort

0 1.45±0.12a

5 5.94±0.25b

10 6.23±0.22b

15 8.45±0.34c

20 9.65±0.34d

F-value 411.196***

Means±S.D., ***p<0.001
a~d Mean in a column by different superscripts are significantly different 

at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 6. Sensory characteristics of the of bechamel sauce added freeze-dried mugwort

Samples Additional 
ratio (%)

Sensory

Color Flavor Taste After taste Viscosity Overall
acceptability

Mugwort

0 3.5±0.31b 3.6±0.36a 4.3±0.38c 4.1±0.36bc 3.2±0.19b 3.6±0.21a

5 4.3±0.47c 4.3±0.40b 3.7±0.48b 3.9±0.23b 4.1±0.23c 4.0±0.71a

10 5.1±0.50d 5.3±0.24c 5.1±0.61d 3.7±0.36b 5.0±0.37d 5.3±0.36b

15 3.3±0.36b 4.3±0.38b 3.5±0.49ab 4.6±0.26c 3.3±0.38b 3.6±0.35a

20 2.5±0.38a 3.2±0.43a 2.9±0.19a 3.0±0.87a 2.7±0.29a 3.5±0.29a

F-value 29.196*** 24.508*** 17.481*** 7.676*** 46.341*** 15.804***
Means±S.D., ***p<0.001
a~d Mean in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

달리하여 제조한 베샤멜 소스의 항산화능 측정 결과는 Table 
5와 같다. 쑥을 첨가한 베샤멜 소스의 DPPH 유리기 소거능 

결과는 0% 첨가한 대조군이 1.45로 가장 낮은 유리기 소거능

을 나타냈으며, 쑥을 20% 첨가한 베샤멜 소스가 9.65로 가장 

높게 측정되었으며, 쑥의 첨가량이 많아질수록 DPPH 유리기 

소거능이 증가하였다. 전자공여능은 플라보노이드, 페놀산 

등의 물질에 대한 항산화 작용의 지표이며, 환원력이 클수록 

전자공여능이 높다고 보고된 바 있다(Lee 등 1992). 쑥 분말

을 첨가한 양갱의 품질특성(Choi & Lee 2013), 쑥 추출물의 

기능성과 쑥국수의 품질특성의 연구(Park & Kim 2006)에서 

쑥의 첨가량이 증가할수록 DPPH 유리기 소거능이 높아졌다

는 연구결과와 일치하였다.

5. 쑥을 첨가하여 제조한 베샤멜 소스의 관능검사
동결건조한 쑥의 첨가량을 달리하여 제조한 베샤멜 소스

의 기호도 검사 결과는 Table 6과 같다. 색(color)은 쑥을 첨가

하지 않은 대조군이 3.5로 평가되었고, 20% 첨가군이 2.5로 

가장 낮았으며, 10% 첨가군이 5.1로 가장 높게 평가되었다. 
향(flavor)은 대조군이 3.6로 평가되었으며, 쑥 20% 첨가군이 

3.2로 가장 낮게 평가되었다. 맛(taste)은 쑥 10% 첨가군이 5.1
으로 가장 높게 평가되었고, 그 다음으로는 대조군이 4.3으로 

가장 높았으며, 5%, 15%, 20% 첨가군은 오히려 대조군보다 

더 낮은 평가를 받았다. 뒷맛(after taste)은 대조군이 4.1로 평

가되었으며, 가장 높은 점수를 받은 것은 쑥 15% 첨가군이 

4.6이었고, 나머지 첨가군은 맛과 마찬가지로 첨가군보다 낮

은 평가를 받았다. 점도(viscosity)는 쑥 20% 첨가군이 2.7로 가

장 낮게 평가되었고, 10% 첨가군이 5.0으로 가장 높게 평가되

었다. 전반적인 기호도(overall acceptability)는 10% 첨가군이 

5.3으로 가장 높게 평가되었으며, 쑥 20% 첨가군이 가장 낮

게 평가되었다. 쑥 분말 첨가 소시지의 이화학적 및 저장 특

성(Han 등 2006)연구에서 쑥 분말 첨가한 소시지가 대조군 
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보다 더 높은 관능평가 점수를 얻었다는 내용과 일치하였다.
하지만 베샤멜 소스는 일정 함량 이상을 첨가 시에는 오히

려 기호도가 감소하는 것으로 보아 식품에 특성에 맞는 적정

한 첨가비율이 중요하다고 사료된다.

결 론

본 연구에서는 서양요리의 가장 기본이 되는 소스 중에 하

나인 베샤멜 소스에 우리나라 봄철에 손쉽게 얻을 수 있고, 
다양한 기능성과 향리활성 물질을 가지고 있는 쑥을 동결건

조하여 소스에 첨가하여 최적의 첨가비율과 레시피를 알아

보고자 본 연구를 실시하였다. 시료로서 쑥을 밀가루 대비로 

5, 10, 15, 20%를 첨가한 후 베샤멜 소스를 제조한 뒤, 기계적 

검사(수분 함량, pH, 색도, 점도, 환원당, 항산화성)와 미생물

검사 및 관능검사를 실시하였고, 결과는 다음과 같이 요약되

었다. 동결건조한 쑥의 첨가량을 달리하여 제조한 베샤멜 소

스의 수분, pH, 색도를 측정한 결과는 수분은 대조군이 83.56%
로 가장 높게 나타났고, pH측정 결과는 쑥을 20% 첨가한 것

이 6.51로 가장 낮았다. 색도 중 명도와 적색도 모두 시료의 

첨가량이 증가할수록 유의적(p>0.001)으로 낮아졌다. 황색도 

b값은 쑥 20%를 첨가한 것이 35.82로 가장 높게 나타났다. 점
도는 대조군이 64.45 cp로 가장 낮았으며, 환원당은 대조군이 

416.66 ㎎/㎖로 가장 낮았다. 총 균수의 변화를 측정한 결과는 

저장 3일이 될 때까지 미생물이 검출되지 않았다. 저장 5일에 

0%를 첨가한 대조군이 2.5×103 CFU/㎖이었고, 10% 첨가군까

지 1.6×102 CFU/㎖ 미생물이 검출되었으며, 15%, 20% 첨가군

에서는 검출이 되지 않았다. 저장 7일에는 모든 첨가군에서 

미생물이 검출이 되었으며, 20% 첨가군은 1.1×103 CFU/㎖로 

미생물이 가장 적게 검출되었다. 10, 15일에서도 쑥 첨가량이 

증가할수록 미생물 총 균수의 검출이 적게 나타났다. 쑥을 첨

가한 베샤멜 소스의 DPPH 유리기 소거능 결과는 쑥의 첨가

량이 많아질수록 DPPH 유리기 소거능이 증가하였다. 관능검

사 부분은 색, 향, 맛 등과 전반적인 기호도 면에서 10% 쑥을 

첨가한 베샤멜 소스가 가장 우수한 것으로 나타났다. 이에 따

라 베샤멜 소스 제조 시에 동결건조한 쑥을 첨가함에 따라 저

장성 및 항산화성 향상에 도움이 되었으며 관능적으로 10% 
첨가군에서 대조군보다 높은 점수를 받은 점으로 보아, 앞으

로 소스에 부재료의 첨가제로서의 이용 가능성을 엿볼 수 있

었다. 또한 서양의 향신료의 대체제로서의 활용과 쑥의 소비

촉진의 가능성이 높다고 사료된다.
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