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제주용암수를 적용한 한식 메뉴의 감각특성 및 소비자 기호도
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the sensory properties and consumer preference of Korean menu for
different cooking water. Mineral water (MW) and bottled water (BW) were used as cooking water. Sensory attri-
butes were derived by qualitative evaluation, and preference tests were conducted using the duo-trio test and 9 point
likert scale. Mechanic properties were also evaluated. For the sensory attribute, properties such as tough, greasy,
glossy, salty were derived when cooked with MW. For consumer preference, overall taste, aftertaste, and degree of
sticky of bap were significantly higher in MW than in BW (p<0.05). The preference for the rich flavor of sagol
broth (p<0.05) was significantly higher in MW than in BW. Preference for taste and flavor of omija-hwachae was
higher than BW (p<0.01). In the mechanical properties test, food material boiled with MW showed higher property
for cohesiveness and gumminess (p<0.05). In conclusion, cooking water with high calcium and magnesium content
has been evaluated to enhance the palatability of Korean menus such as bap and sagol broth, and thus it is con-
sidered that various Korean menus can be applied. This suggests that dietary calcium and magnesium intake can be
increased by using cooking water with a high calcium and magnesium content.
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서 론

수분은 체내에서 산-염기 균형, 체온조절, 영양소 운반,

노폐물 배출, 조직과 연골의 지지하는 등 다양한 생리적

조절 기능에 관여하고, 정상적인 신체는 수분 섭취량과 수

분 배출량을 조절하여 수분 균형을 유지하게 된다

(Petraccia et al., 2006). 수분은 체내 구성 성분으로 대략

60%를 차지하고 있으며(Daniels & Popkin, 2010), 체중의

2% 수분 감소는 온도 조절 및 혈장 부피를 변화시키고,

10%의 탈수는 사망을 유발할 수 있다(EFSA Panel, 2010).

수분은 배설물, 호흡, 피부 등을 통해 손실되고, 일반적으

로 식품 및 음료의 섭취로 체내 수분을 보충하게 된다.

세계보건기준(Howard & Bartram, 2003)에 따르면 탈수

예방을 위해서 남성은 하루 평균 2.9 L, 여성은 하루 평균

2.2 L로 수분섭취량을 권장하고 있으며, 한국 성인의 수분

섭취 기준량은 남성기준으로 2.5 L 정도이며, 여성은 2 L

정도로 충분섭취량이 설정되어 있다(Lee & Kim, 2017).

수분 섭취 기준량은 연령, 기후, 신체 활동 및 건강 상태

에 따라 크게 달라질 수 있다.

현재 소비자의「먹는물」은 국내 먹는물관리법[법률 제

17840호] 정의에 따라 수돗물(tap water), 먹는샘물(bottled

water, BW), 먹는염지하수(natural mineral water, MW), 먹

는해양심층수(deep ocean water)로 구분된다. ‘먹는염지하

수’는 물속에 녹아 있는 염분 등의 함량이 환경부령으로

정하는 기준 이상인 암반대수층 안의 염지하수를 먹기에

적합하도록 물리적으로 처리하는 방법으로 제조한 물을 말

하며, ‘먹는해양심층수’는 해양심층수를 먹는 데 적합하도

록 물리적으로 처리하는 등의 방법으로 제조한 물로 정의

된다. 국내 시판되는 물은 먹는 샘물 즉 생수 형태가 가장

많지만(Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation,

2019), 전 세계적으로는 향미, 비타민, 기타 기능성 성분을

담은 프리미엄 생수 시장이 커지고 있다(Rani et al.,

2012). 특히 유럽에서는 염지하수의 무기질 함량에 따라
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먹는 물의 종류를 구분하고 있다. 구체적으로는 무기질 함

량에 따라 중탄산염 함량이 600 mg/L 초과인 경우 ‘water

with biocarbonate’, 황함유량이 200 mg/L초과인 경우

‘water with sulfate’, 칼슘 함유량이 150 mg/L 초과인 경우

‘water with calcium’, 마그네슘 함량이 50 mg/L 초과인 경

우는 ‘water with magnesium’으로 구분하고, ‘water with

calcium’은 임신부, 유제품 섭취가 불가능한 대상, 노인층

등에 칼슘 보충을 위해 권장하고 있으며, ‘water with

magnesium’의 경우는 소화가 잘 되지 않는 대상자들에게

권장하고 있다(Casado et al., 2015; Quattrini et al., 2016).

또한 미네랄워터 속에 포함된 칼슘은 분유 중 칼슘 흡수율

을 높일 수 있으며(Halpern et al., 1991; Couzy et al.,

1995), 미네랄워터 속에 포함된 마그네슘은 스페인 지역의

마그네슘 섭취량 개선에 도움을 주는 것으로 보고되어

(Vitoria et al., 2014; Maraver et al., 2015), 먹는 물의 형

태는 일반 식재료 이외에서 공급될 수 있는 무기질의 좋은

공급원이 될 수 있음을 시사하고 있다. 염지하수의 무기질

함량과 생리적 유용성에 대한 연관성 연구도 지속적으로

이루어지고 있다. Wynn et al. (2009)은 칼슘의 농도가 높

은 염지하수의 경우 혈청과 소변 중의 pH 수치를 증가시

켜 체내 골무기질화(bone mineralization) 정도를 증가시킨

다고 보고하였고, Meunier et al. (2005)의 연구에서는 칼슘

섭취량이 낮은 폐경기 여성에서 칼슘의 농도가 높은 염지

하수의 섭취가 골재형성(bone remodeling)의 정도를 개선

시킨다고 보고되는 등 칼슘의 농도가 높은 염지하수의 경

우 뼈 건강 개선에 도움을 주는 것으로 보고되고 있다

(Heanye & Dowel, 1994). 

제주용암수는 일반해수와는 달리 생활하수, 산업폐수,

항만오염 등의 환경오염에 노출되어 있지 않고, 화산암반

층에 의해 육지 지하로 스며들면서 중금속 흡착 및 유해

물질을 차단하기 때문에 안전성을 확보하고 있으며(Jeju

technopark, 2020), 인체에 유용한 무기질을 다양하게 함유

하고 있어 무기질의 좋은 공급원으로 국내에서 활용될 수

있을 것으로 판단된다. 그러나 용암수의 경우 고정된 화학

적 조성에 따라 탈염된 후 무기질로 재충전되어 생산되어

생산비용이 높으며, 제조사의 담수화 공정에 따라 칼슘, 마

그네슘 등의 무기질 조성이 달라지는 특징을 가지고 있다.

현재 국내 성인의 칼슘 섭취량은 권장섭취량의 70% 정

도를 섭취하고 있다(Ministry of Health & Welfare, 2018).

칼슘 부족을 해소하기 위해 뼈째 먹는 생선, 칼슘강화 가

공식품 등을 권장하고 있지만, 소비자들의 섭취 용이성이

떨어진다. 이는 멸치, 뱅어포 등 한정된 식재료로 인해 식

품 섭취 기회 자체가 감소되기 때문으로 사료된다. 이에

칼슘의 식품 급원을 다양한 한식 메뉴로 확대하는 것이 필

요하다. 국내에서는 칼슘의 농도가 높은 조리수를 이용한

한식 메뉴의 감각 특성에 대한 연구는 미비한 실정이다.

이에 본 연구에서는 한국인이 주로 섭취하는 한식 메뉴

24종을 대상으로 일반 조리수와의 감각 특성 차이를 보고,

칼슘 농도가 높은 제주용암수를 한식 메뉴에 접목하여 조

리수가 한식 메뉴 특성에 미치는 영향을 파악하고, 기호도

특성을 조사하여 칼슘 공급처로서 다양도로 활용할 수 있

는 방안을 마련하고자 한다. 

재료 및 방법 

조리수

본 연구에서는 2019년 오리온제주용암수에서 제공받은

염지하수를 실험조리수로 사용하였다. 실험조리수(MW)로

사용한 제주용암수의 경우 칼슘 68 mg/L, 마그네슘 10

mg/L, 경도는 210 mg/L (National Institute of Environmental

Research, 2021)이었다. 대조군으로는 일반 생수(BW)를 시

중에서 구입하여 사용하였으며, 일반 생수 경우 칼슘은 3-

5 mg/L, 마그네슘은 2-5 mg/L, 경도는 15-20 mg/L이였다.

시험 메뉴 준비

메뉴 준비

시료는 국내 일상식으로 주로 사용될 수 있는 메뉴로서

최종 24종을 대상으로 기준 레시피를 정립하였으며, 요리

전문가 및 조리학술자문가를 통해 최종 결정하였다. 

식사유형에 따라 밥류, 죽류, 묵류, 국류, 냉국류, 탕류,

김치류, 찌개류, 반찬류, 음청류, 조리육수 등의 유형을 모

두 포함할 수 있도록 하였으며(Table 1), 24종의 메뉴는 흰

밥, 떡국, 갈비탕, 김치찌개, 된장찌개, 닭죽, 소고기국, 장

조림, 계란국, 오이냉국, 계란찜, 배추김치, 멸치육수, 사골

국물, 다시마육수, 식혜, 수정과, 오곡밥, 콩국수, 삼계탕,

과일화채, 묵, 팥죽, 동치미로 하였다. 모든 식재료는 시중

에서 일반적으로 판매하는 재료를 사용하고 조리를 진행하

였다. 

 

Table 1. Representative Korean menu items in the survey

Group Menu1)

Rice Bap, Ogok-bap
Porridge Patjuk, Samgye-juk
Jelly Dotori-muk

Soup
hot

Tteokguk, So-gogi-guk, Gyeran-guk
Galbi-tang, Samgye-tang

cold Oi-naengguk, Kong-guk

Kimchi Kimchi, Dongchimi
Stew Kimchi-jjigae, Doenjang-jjigae
Side dishes Jang-jorim, Gyeran-jjim
Beverage Sikhye, Sujeonggwa, Omija-hwachae
Bouillon Kelp stock, Anchovy stock, Sagol broth

1) The menu was written in the Roman alphabet suggested by National
Institute of Korean Language (2021). 
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시료의 제시

감각 검사에 사용된 시료는 재료의 동질성을 유지할 수

있게 전 처리 과정부터 식재료를 통일성 있게 사용하였으

며, 시료 제공시에는 건더기 개수를 동일하게 제공하였다.

제공 시료는 흰색 제공 용기(8.5×5.0 cm)에 담아 뚜껑을

덮어 패널에게 제시하였다. 각 시료의 용기에는 난수표에

서 선택한 세 자리 숫자를 기입하였으며, 시료는 대상자에

게 랜덤하게 제시하였다. 더불어, 평가 사이사이에 제시된

물로 입을 헹구어 이전 시료의 영향을 최소화하였다.

조리원의 훈련

조리에 참여한 요원은 6개월 이상 한식 조리 훈련을 받

은 경험이 있는 자로 하였으며, 24종 조리에 관해 표준 프

로토콜에 따라 조리가 익숙해지도록 훈련과정을 진행하였

다. 조리의 재현성이 나타났을 때 소비자조사 및 감각 특

성을 분석할 수 있도록 하였다. 

감각특성의 정성적 분석

일반수와 실험조리수의 기본적인 차이 비교를 위해 정성

분석을 실시하여 감각적 특성을 파악하였다. 감각특성 분

석을 위한 패널은 관능평가 경험이 있는 전문가 패널 4인

을 선정하여 진행하였으며, 외관(appearance attributes), 향

(odor/aroma attributes), 맛(taste attributes), 조직감(texture

attributes) 부분으로 비교할 수 있게 하였다. 

일이점 검사를 통한 차이식별검사

조리수에 따른 차이식별검사를 위해서는 일이점 검사 실

시하고, 실험조리수 적용제품과 일반수 적용제품의 품질

차이를 판별하고자 하였다. 일이점 검사의 패널은 20대 대

학생 남녀로 구성되었다. 시료는 제시된 순서대로 취식하

게 하였으며, 1종류의 평가를 마친 후에는 반드시 10분 이

상의 휴식시간을 가지도록 하였다. 

소비자 기호도 조사 

소비자 기호도 조사는 일이점 검사에서 차이식별이 가능

한 메뉴를 선정하여 조사하였다. 소비자 기호도 조사 설문

지는 최종 30명의 패널을 모집하여 기호도 조사를 실시하

였다. 검사할 항목에 대한 교육 및 훈련을 실시한 후 기호

도 평가는 9점 항목 척도(1점: 매우 나쁘다, 9점: 매우 좋

다)로 평가하였다. 평가지는 시료 제시 순서의 영향을 최

소화하기 위해 랜덤하게 시료를 제시하였다. 

기계적 특성 평가 

조리수에 의한 음식의 기계적 특성 변화에 대한 평가는

삶은 감자, 삶은 고구마, 끓인 두부, 중탕 두부를 이용하여

진행하였으며, 메뉴에 따라 경도(hardness), 응집성(con-

hesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 부서짐

성(brittleness) 등의 물성 검사를 진행하였다. 기계적 물성

평가는 물성측정장치(Sun Rheo Meter compac-100, Sun

Scientific Co. Ltd, Tokyo, Japan)을 이용하여 측정하였다.

고구마와 감자는 15분 동안 삶은 후 일정한 두께(1.5 cm)

로 자른 후 시료를 시료대에 고정시키고 2회 압착할 때

발생되는 조직적 특성을 각 3회 반복 측정하고, 그 평균값

을 사용하였다. 두부는 3.0×3.0×2.0 cm의 동일한 크기로 잘

라 끓은 물에 넣어 5분간 끓였고, 중탕을 이용하여 동일한

시간 동안 끓인 후 물성을 측정하였다. 측정에 사용한

probe는 지름 25 mm의 원통형이며, 측정조건은 test speed:

4 mm/s distance: 5 mm, load cell은 최대 2 kg 조건으로 실

시하였다.

 통계처리 및 자료 분석 방법 

일이점 검사 결과는 이점검사의 유의성 검정표(ISO

10399:2004)를 기준으로 유의성을 검증하였다. 시료간 기호

도 차이와 실험조리수에 따른 물성테스트 결과는 Students’

t-test를 이용하여 분석하였으며, p<0.05, p<0.001 수준에서

유의성을 검증하였다. 분석에는 SPSS 26 (IBM-SPSS,

Thornwood, NY, USA) 프로그램을 사용하였다. 

결과 및 고찰 

감각 특성 

본 연구에서 제시한 24종의 한식 메뉴 중 18가지의 메

뉴에서 실험조리수에 따른 감각적 특성이 다르게 나타나는

것으로 평가되었다(Table 2). 밥과 오곡밥의 경우 실험조리

수 사용시 밥알이 더 쫀득쫀득하고, 윤기가 더욱 강하게

나타났다. 그러나 오곡밥과 함께 조리된 종실류의 경우는

단단함을 지나 조금 딱딱하게 분석되었다. 팥죽의 경우는

실험조리수 사용시 단맛과 짠맛의 특성이 강해지고, 물성

은 뻑뻑하게 나타났다. 도토리묵은 형태적인 모습은 두 가

지 조리수에 대한 차이는 없었으나, 실험조리수 사용시 짠

맛의 강도가 높아지고, 향이 강해졌으며, 물성이 더욱 단단

해지는 경향이 나타났다. 떡국은 실험조리수 사용시 떡이

질기고, 짠맛이 강한 특성이 나타났으며, 소고기국은 실험

조리수 사용시 국물이 옅고, 건더기는 딱딱한 특성을 보였

다. 계란국은 실험조리수 사용시 짠맛 강도가 커지고, 씹힙

성이 강해지는 것으로 평가되었으며, 삼계탕은 실험조리수

사용시 육질이 질기고, 국물 색이 옅고, 기름기가 많은 특

성을 보였다. 오이냉국은 실험조리수 사용시 일반조리수에

비해 맛이 희석되는 특성을 나타내었다. 콩국의 경우 짠맛

강도가 매우 크게 나타났으며, 동치미의 경우에도 실험조

리수 사용시 짠맛이 강해지는 특성을 나타내었다. 김치찌

개는 실험조리수 사용시 건더기 조직감이 단단하였고, 신

맛, 짠맛, 김치향 등 다양한 맛 방향이 모두 강한 특성을

나타내었다. 된장찌개의 경우도 실험조리수 사용시 두부,
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감자 등의 조직감이 단단해지는 특성을 보였다. 장조림의

경우 외관상의 차이는 없었으나, 실험조리수 사용시 단맛

이 강한 특성을 나타내었다. 계란찜은 실험조리수로 사용

시 짠맛이 강해지고, 조직감은 일반조리수에 비해 부드러

운 특성을 보였다. 수정과 경우는 계피의 우러남이 강하여

전체적인 향이 매우 강한 특성을 나타내었고, 오미자화채

는 색상이 강하고, 단맛과 색상이 강한 특성이 나타났다.

사골육수는 실험조리수 사용 후 국물의 색상이 더 맑게 보

였으나, 맛은 더 진한 국물맛이 우러나는 특성을 나타내었

다. 그 외 삼계죽, 갈비탕, 김치, 식혜, 다시마육수, 멸치육

수 메뉴에서는 조리수에 따른 정성적 특성의 차이가 나타

나지 않았다.

조리수의 구성비가 높은 메뉴의 경우 가열조리와 비가열

조리의 특성이 다른 패턴으로 나타났다. 가열조리에는 삼

계탕, 계란국, 떡국, 소고기국, 사골육수 등이 해당되었고,

비가열조리 메뉴에는 동치미, 수정과, 오미자화채 등이 포

함되었다. 전체적인 정성적 특성 분석 결과, 실험조리수를

이용한 가열조리 시 건더기의 조직감을 단단하게 하고, 국

물의 경우는 묽어지는 현상이 주로 나타났다. 국물이 묽다

고 해서 짠맛과 직접적으로 관련성이 나타나지는 않았으며,

짠맛의 경향은 메뉴별(조리 후 국물의 양)로 상이하였다.

비가열조리시에는 실험조리수가 짠맛에 미치는 영향이 상

대적으로 큰 것으로 나타났다. 오이냉국의 경우는 비가열

조리 메뉴임에도 상대적으로 짠맛의 강도가 크지 않았으며,

이는 오이냉국 중 포함되는 식초로 인해 맛의 상쇄효과가

나타난 것으로 판단된다. 

일이점 검사를 통한 차이식별검사

감각특성의 정성적 평가를 통해 조리수에 따라 특성 차

이가 나타나는 18개 메뉴에서 일이점 검사를 실시한 결과

는 Table 3에 제시하였다. 분석 결과, 조리수 종류에 따라

동치미, 된장찌개, 수정과, 오미자화채, 사골육수에 대한 차

이가 유의적(p<0.05)으로 식별되었으며, 흰밥의 경우도 차

이가 식별되는 것으로 나타났다(p<0.1). 차이식별검사에서

제시한 18개의 메뉴 중 6가지 메뉴에서만 차이식별이 가

능한 것으로 분석되었다. 

소비자 기호도 조사

소비자 기호도 조사는 일이점 검사에서 구분이 가능한 6

종 메뉴(밥, 동치미, 된장찌개, 수정과, 오미자화채, 사골육

수)에 대해 조사하였다(Table 4). 흰밥에 대한 기호도 조사

에서 전반적 기호도(6.79>5.96)외관 기호도(6.93>6.20), 식

감(6.68>5.65), 뒷맛에 대한 기호도(6.75>6.03), 밥의 찰진

정도(6.37>5.48)에 대한 기호도가 실험조리수 사용시 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.05). 세부 항목 중 맛과 향에 대

한 기호도(6.96>6.00)는 p<0.001 수준으로 실험조리수 사

용시 유의적으로 높았다. 흰밥의 찰진 정도의 기호도가 실

험조리수 사용시 유의적으로 높게 나타난 것은 칼슘과 마

그네슘 등의 염류가 작용하여 전분간의 수소 결합을 분해

시키고, 이때 전분 입자가 물과 결합하여 밥의 부착성과

응집성이 증가하고 찰진 느낌을 주었기 때문이라고 생각된

다. 이러한 결과는 쌀밥에 식염을 첨가한 경우 부착성과

응집성이 무첨가군에 비해 높았다는 Ha (2003)의 결과와

Table 2. Sensory attributes of 18 menu items with distinct

properties according to cooking water

Menu Attributes for MW1)

Bap Glossy, Elastic
Ogok-bap Elastic, Glossy, Hard(seed),
Patjuk Very Sweet, Salty, Thick 
Dotori-muk Salty, Sesame oil flavor, Astringent, Hard 
Tteokguk Tough (rice cake), Salty
So-gogi-guk Light color, Tough (meat)
Gyeran-guk Salty, Chewy
Samgye-tang Greasy, Light color, Tough
Oi-naengguk Bland taste
Kong-guk Thick, Salty
Dongchimi Salty
Kimchi-jjigae Dark red, Sour, Salty, Hard (solid ingredient),

Taste strong (spicy)
Doenjang-jjigae Bland taste, Hard (solid ingredient) 
Jang-jorim Sweet
Gyeran-jjim Salty, Soft
Sujeonggwa Strong Cinnamon flavor, Bitter, Spicy, Sweet 
Omina-hwachae Sweet, Dark color
Sagol broth Thick, Rich taste, Light color
1) MW: Mineral water

Table 3. Sensory analysis using duo-trio tests

Menu
Correct 

guess (n)
Incorrect 
guess (n)

Significance1)

Bap 38 26 *
Ogok-bap 28 20 NS
Patjuk 22 14 NS
Dotori-muk 26 22 NS
Tteokguk 29 19 NS
So-gogi-guk 17 19 NS
Gyeran-guk 55 49 NS
Samgye-tang 23 17 NS
Oi-naengguk 32 32 NS
Kong-guk 20 36 NS
Dongchimi 38 22 **
Kimchi-jjigae 24 16 NS
Doenjang-jjigae 51 13 ***
Jang-jorim 16 16 NS
Gyeran-jjim 37 31 NS
Sujeonggwa, 28 08 ***
Omija-hwachae 71 29 ***
Sagol broth 39 15 ***

1) Statistical significance was analyzed by BS ISO 10399: 2004, *p<0.1,
**p<0.05, ***p<0.001
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동일하다. 이에 찰진 밥을 좋아하는 한국인의 기호도와 맞

물려 실험조리수를 이용한 밥의 식감 뿐만 아니라 전반적

인 기호도가 높게 나타난 것으로 판단된다. 오미자화채에

대한 기호도 조사에서는 전반적인 기호도는 조리수 별로

유의적 차이가 나타나지 않았지만, 맛과 향미에 대한 세부

특성 점수(7.10>6.44)가 유의적으로 높게 나타났다(p<0.01).

사골국물에 대한 기호도 조사에서는 세부 항목 중 사골진

한맛에 대한 선호도(4.62>3.72)가 실험조리수 사용시 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.05). 수정과에 대한 기호도 조

사에서는 전반적인 기호도 및 맛과 향에 대한 기호도의

유의적 차이가 없었으며, 동치미 및 된장찌개 메뉴의 기호

도 조사 항목에서 조리수 별로 유의적 차이가 나타나지

않았다.

기계적 특성 평가

기계적 물성 평가 결과는 Table 5에 제시하였다. 삶은

감자에서 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성

(springiness), 검성(gumminess), 부서짐성(brittleness) 분석시

실험조리수의 경우 일반수에 비해 응집성과 검성이 유의적

으로 높은 것으로 나타났다(p<0.05). 삶은 고구마의 경우는

경도, 검성에서 유의적으로 높았으며, 끓인 두부는 경도가

유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 중탕으로 가열한 두부

의 경우는 경도 및 응집성 등에서 유의적 차이가 나타나지

않았다.

칼슘과 마그네슘이 많이 함유되어 있는 경수의 경우 식

품 중의 식이섬유, 단백질 등과 반응하여 식품 조직을 경

화시키는 현상을 나타내는 것으로 알려져 있다(Manthey &

Hall, 2007). 두부의 경우는 100 g당 단백질 함량이 9.62 g

으로 단백질 비율이 높은 식재료이며, 단백질의 풍부한

경우 양이온과의 금속 가교결합등의 결과로 응고 현상을

유도하는 것으로 보고되었다(Saio et al., 1967; Sun &

Breene, 1991; Tay et al., 2006). 식이섬유의 경우도 칼슘과

의 가교 결합을 통해 gelling agent (점증제) 역할을 하는

것이 보고되어있다(Renard & Jarvis, 1999; Thakur et al.,

1997; Celus et al., 2018). 또한 전분이 풍부한 식재료의

경우는 경도가 높은 물의 경우 수화능력이 감소되어 검성

에 영향을 주는 것으로 보고되어(Sozer & Kaya, 2008), 본

연구 결과의 감자, 고구마의 경도 및 응집성, 검성이 유의

하게 높아지는 근거로 작용할 것으로 판단된다.

요약 및 결론

본 연구는 칼슘 및 마그네슘 함량이 높은 실험조리수를

이용하여 한식 메뉴 적성을 살펴보고, 소비자 기호도를 분

석하여, 칼슘 및 마그네슘 급원으로의 활용가능성을 확인

하고자 하였다. 

조리수가 한식메뉴에 미치는 정성적 감각특성 분석 결과,

Table 4. Consumer preference for 6-items

Characteristics
Bap

MW1) (n=30) BW2) (n=30) p
4)

Overall liking 6.79 ± 1.52 5.96 ± 2.17 0.018
Appearance 6.93 ± 1.203) 6.20 ± 2.31 0.013
Odor and smell 6.51 ± 1.54 6.31 ± 1.72 0.363
Preference for taste and flavor 6.96 ± 1.53 6.00 ± 1.57 0.0002
Preference for texture 6.68 ± 1.65 5.65 ± 3.51 0.007
Preference for aftertaste 6.75 ± 1.18 6.03 ± 1.89 0.011
Preference for stickiness 6.37 ± 2.45 5.48 ± 2.68 0.030

Dongchimi

Overall liking 6.17 ± 2.43 5.89 ± 2.02 0.433
Preference for color 6.55 ± 1.68 6.65 ± 1.01 0.620
Preference for flavor 6.27 ± 1.70 6.31 ± 1.86 0.910
Preference for taste 5.86 ± 3.19 5.72 ± 2.42 0.736
Preference for aftertaste 5.68 ± 2.50 5.79 ± 2.88 0.818
Preference for sweetness 5.48 ± 2.97 5.68 ± 2.79 0.601
Preference for sourness 5.55 ± 3.18 5.65 ± 2.80 0.799

Doenjang-jjigae

Overall liking 6.06 ± 1.63 5.68 ± 2.50 0.203
Appearance 5.79 ± 1.88 5.62 ± 2.38 0.432
Preference for flavor 5.79 ± 1.59 5.96 ± 1.60 0.538
Preference for taste 5.72 ± 1.99 5.68 ± 3.07 0.928
Preference for texture 6.24 ± 2.33 5.79 ± 2.02 0.141
Preference for aftertaste 5.82 ± 2.00 5.58 ± 3.17 0.553
Preference for savory taste 5.48 ± 2.11 5.41 ± 3.32 0.858

Sujeonggwa

Overall liking 5.86 ± 3.19 6.03 ± 3.61 0.651
Preference for color 6.41 ± 1.75 6.21 ± 2.10 0.404
Preference for flavor 5.86 ± 2.34 6.21 ± 1.88 0.231
Preference for taste 5.76 ± 2.83 6.14 ± 2.48 0.295
Preference for aftertaste 5.72 ± 3.49 6.00 ± 1.50 0.392
Preference for sweetness 6.10 ± 2.81 6.28 ± 2.06 0.620
Preference for bitterness 5.59 ± 2.32 6.03 ± 1.68 0.294

Omija-hwachae

Overall liking 6.89 ± 1.52 6.75 ± 0.97 0.798
Preference for color 6.75 ± 2.04 6.68 ± 1.00 0.564
Preference for flavor 6.37 ± 1.31 6.75 ± 1.18 0.109
Preference for taste 7.10 ± 2.23 6.44 ± 1.54 0.010
Preference for aftertaste 6.58 ± 1.96 6.27 ± 1.27 0.331
Preference for sweetness 6.79 ± 2.52 6.55 ± 2.39 0.499
Preference for sourness 6.62 ± 1.95 6.17 ± 0.93 0.135

Sagol broth

Overall liking 5.13 ± 1.83 4.89 ± 3.38 0.467
Preference for color 5.24 ± 2.97 5.24 ± 3.97 1.000
Preference for flavor 5.72 ± 2.27 5.17 ± 2.36 0.107
Preference for taste 5.34 ± 2.37 4.72 ± 3.56 0.107
Preference for aftertaste 4.82 ± 2.21 4.65 ± 2.37 0.524
Preference for rich taste 4.62 ± 1.31 3.72 ± 1.77 0.038
Preference for umami 4.75 ± 2.61 4.13 ± 3.76 0.092
1) MW: Mineral water; 
2) BW: Bottled water
3) Data are presented as the means±SD.
4) Statistical significance was assessed between MW and BW using

Student’s t-test.
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제시한 24가지의 한식메뉴 중 18개 메뉴에서 전문가의 감

각 특성 분석 결과가 다르게 나타났으며, 전체적으로 실험

조리수 사용시 가열조리 후 건더기의 조직감을 단단하게

하는 공통적인 특성이 나타났다. 전문가의 감각 특성 분석

결과가 달랐던 18가지 메뉴를 일반인을 대상으로 차이식별

검사를 진행한 결과에서는 흰밥, 동치미, 된장찌개, 수정과,

오미자화채, 사골육수에 대한 6개 메뉴에서 차이식별 결과

가 유의적으로 나타났다. 차이식별 결과가 유의한 6가지

메뉴에 대한 기호도 조사 결과는 밥, 오미자화채, 사골육수

에 대해 기호성이 유의적으로 높게 나타났다. 메뉴 별로

흰밥에 대한 기호도 조사에서는 외관 기호도, 전반적 기호

도, 뒷맛에 대한 기호도, 밥의 찰진 정도에 대한 기호도가

실험조리수 사용시 유의적으로 높게 나타났으며, 맛과 향

에 대한 기호도 역시 실험조리수 사용시 유의적으로 높았

다. 오미자화채의 경우는 맛과 향미에 대한 세부 기호도

점수가 유의적으로 높았으며, 사골육수에 대해서는 사골의

진한맛에 대한 기호도가 유의적으로 높았다. 

감각 특성의 정성적 분석 시 조리 중 건더기의 경우 조

직이 경화되는 특징이 공통적으로 나타났으며, 이는 본 연

구의 기계적 특성 평가 시 경도, 응집성, 검성 등이 유의적

으로 높아지는 것과 일관성 있는 결과라 할 수 있다. 정성

적 분석 시 나타난 계란국과 계란찜의 물성 차이는 일반적

으로 끓인 두부와는 다르게 중탕 두부의 물성에 영향이 없

는 것으로 나타난 결과에 비추어, 계란국과 계란찜의 조리

법에 의한 특성 차이가 나타나는 것으로 유추할 수 있다.

결론적으로, 칼슘 및 마그네슘 함량이 높은 실험조리수

를 이용하여 한식 메뉴를 조리했을 때 전문가 패널을 통한

감각 특성의 차이는 다양한 메뉴에서 평가되었으며, 일부

메뉴에서는 일반조리수와 비교하여 기호성이 매우 증진되

는 것으로 나타났다. 밥의 경우 기호성이 세부 항목별로

다양하게 개선되었기 때문에 밥류 조리시 다양하게 활용될

수 있을 것으로 생각되고, 오미자화채의 경우 기본 맛과

향이 시너지 효과가 나타나 오미자 농축액 희석수로 응용

할 수 있을 것으로 판단된다. 또한 국물의 진한 맛의 기호

도가 높았던 사골국물의 경우는 조리 베이스가 되는 만둣

국, 떡국, 순대국, 전골 등 다양한 탕류, 국류에 접목할 수

있을 것으로 판단된다. 본 연구 결과로 칼슘 및 마그네슘

함량이 높은 실험조리수는 다양한 한식 메뉴 적용이 가능

할 것으로 판단되고, 이는 식사를 통한 칼슘 및 마그네슘

공급을 증진시킬 수 있는 방법이 될 수 있음을 시사한다. 
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