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울금(Curcuma longa L.)의 생산 및 최적 건조조건에 관한 연구
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Abstract - We investigated the optimal cultivation system and dry processing method of rhizomes from Curcuma longa L. 
in Suncheon, the southern area of Korea. The experimental results are summarized as followings. Curcma longa rhizomes 
were transplanted on Apr. 30th, May 10th, and May 20th. The plant height, stem diameter, number of leaves and yield were 
highest in transplanted on May 10th. The fresh rhizome weight of Curcma longa was the heaviest in November 20 and the 
optimal dry temperature was 40℃. In sensory evaluations, there were significant differences among the Curcuma longa pills 
in terms of flavor, color, color and texture and overall acceptability, and honey added groups received significantly higher 
scores than the other groups.
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서  언

울금(Curcuma longa Linne)은 생강과(Zingiberaceae)

의 다년생 초본으로 원산지는 인도로 알려져 있으며 우리

나라를 비롯한 일본, 대만, 인도네시아 등 에서 재배되고 

있다(Ahn, 2000). 

울금은 강황(Curcuma longa L.)의 덩이뿌리(塊根) 주

피를 제거하고 쪄서 말린 것을 기원으로 하며, 강황은 뿌리

줄기(根莖)를 기원으로 한다고 규정했으나(KFDA, 2003). 

대한약전 9개정(KFDA, 2007)에는 온울금(溫鬱金, Curcuma 

wenyujin Y.H Chen et C. Ling), 강황(薑黃, Curcuma 

longa L.), 광서아출(廣西我朮, Curcuma kwangsiensis 

S. G. Lee et C. F. Liang) 또는 봉아출(蓬我朮, Curcuma 

phaeocaulis Val.)을 기원 식물로 추가하였고 대한약전외 

생약(한약) 규격집(KFDA, 2005)에 수재된 강황은 삭제하

였다.

울금의 효능은 담즙분비촉진, 방향성 건위, 이뇨, 해열 

작용이 있으며 간장염, 황달, 담석증, 담도염, 급만성 담낭

염, 급성간염의 치료제로 사용될 뿐만 아니라 스트레스로 

인한 흉통, 월경불순, 생리통 등에 사용된다(Kim, 1984; 

Kim et al., 2005).

울금의 주요성분은 curcuminoids 15%, 노란색소 1～
3%, 정유성분 1～5%, 녹말 30～40%, 약간의 지방이 함유 

되어있다(Kang, 2007). 노란 색소는 curcumin이 주성분

이며 tumerone은 울금의 특이한 냄새를 갖게 하는 정유 

성분으로 α-, γ-tumerone으로 쉽게 바꿔진다(Jung et 

al., 2004; Kim et al., 2005). 

울금의 생리활성에 관한 연구를 보면 항암(Kuttan et 

al., 1985), 항돌연변이(Palasa et al., 1992), 항염증(Kumara 

et al., 2006), 항균성 작용(Choi, 2009) 및 울금의 주요성

분 중 하나인 curcumin의 항산화작용이 확인되었다(Masuda 

et al., 2001). 또한 울금의 건조 전후 생리활성과 성분 변

화에 관한 연구가 보고된바 있다(Singh et al., 2010).
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Dried Curcuma longa 
rhizome

Powdered by 
homogenizer

Culcuma longa powder

Added excipients 
 - flour starch,
 - glutinous rice, 
 - flour starch + honey
 - glutinous + honey 

Mixing(Curcuma longa 
powder: excipient = 

60%:40%) 
Using shaker

Plastic figures of pills 

Drying 50℃ for 36 hr.

Curcuma longa pills

Fig. 1. Manufacture process for Curcuma longa pills.

울금은 열대지방이 원산지로 재배를 위한 기후 조건으로

는 따뜻하고 습윤하며 일조량이 풍부하고 통풍이 잘 되는 

곳이 적합하며, 토양은 배수가 잘되고 유기질이 풍부한 사

질양토에서 잘 자란다(Kim, 2007). 울금이 속한 생강과 식

물은 식물의 특성상 종자를 얻기 어렵기 때문에 근경 번식

이 주로 이루어진다(Choi, 2009).

우리나라 식품공전에 의하면 울금은 식품을 제조하는데 

최소량을 첨가할 수 있는 부원료로 분류되어 있다(KFDA, 

2008). 울금의 근경을 수확하여 겉껍질을 벗기고 삶아서 

말린 다음 가루로 만든 것을 tumeric이라고 하는데(Prasad 

et al., 2006), 카레 분말의 주원료로 활용되고 있다. 또한 

울금은 약용 외에 카레의 원료, 색소로서의 식품첨가물, 조

미료, 천연염료 등으로 이용된다(Choi, 2009). 

우리나라 여러 곳에서 울금 재배가 이루어지고 있으나 

적정 수확시기 구명이 이루어지지 않았고, 과다 생산에 따

른 판매가 우려되는 실정에 이르렀다. 본 연구는 울금의 수

확시기에 따른 생육상태와 수량변화 및 울금의 대량 소비 

촉진을 위한 가공기술개발의 일환으로 울금환 제조 방법에 

따른 가공특성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 시험은 우리나라 남부지역인 전남 순천의 순천대학교 

한약자원학과 약초원(위도 34° 96′39″, 경도 127° 48′59″)
에서 실시되었다. 재료는 전라남도 진도군 지산면 재배농

장에서 분양받은 울금(Curcuma longa Linne)의 근경을 

공시재료로 하였다. 

울금의 적정 파종기 구명

본 실험에 사용된 울금은 파종 20일 전부터 최아(催芽) 

시켜, 각 시험구별로 눈(芽)이 2～3개 달린 20 g 정도 무

게의 종경을 4월 30일, 5월 10일 및 5월 20일에 각각 두께 

0.02 mm의 검정폴리에틸렌 필름(black polyethylene film)

으로 멀칭한 후 정식하였다. 

재식거리는 이랑 60 cm에 주간거리 35 cm, 1휴 1열 즉 

10 a당 4,700주를 기준으로 하였으며, 정식 10일 전 기비

로 N-P2O5-K2O-퇴비 = 16-15-25-2,000 kg/10 a를 시

용하고, 7월 30일에 질소질비료 4 kg을 추비로 시용하였

다(Choi, 2009). 추비시용은 검은색 폴리에틸렌 멀칭 위로 

시용하고, 시용 후 바로 관수하여 비료성분이 유실되지 않

고 멀칭 구멍 속으로 흡수되도록 하였다. 

시험구 면적은 20 m
2
로 하였고, 시험구는 난괴법 3반복

으로 실시하였다. 재식 후 시험포장의 관리는 2개월에 1회

씩 제초작업을 실시하였고, 기타 주요 관리는 작물시험장 

약용작물 관행재배법(RDA, 1989)에 준하였다. 생육특성을 

관찰하기 위해 7월 5일부터 생육후기인 10월 20까지 15일 

간격으로 각각 초장, 경직경, 엽수 등을 8회 측정하였다.

 

울금의 적정 수확기 구명

울금의 최적 수확기를 조사하기 위하여 9월 5일부터 12

월 20일까지 15일 간격으로 근경 무게를 8회 측정하였으며 

조사방법은 농촌진흥청 농사시험연구 조사기준을 참고하

여 실시하였다(RDA, 1995). 

울금가공 시험

울금 수확 후 최적 건조조건 확인을 위하여 Dry oven 

(HB-504F, Hanbaek Scientific Technology, Korea)의 

온도를 20℃, 40℃ 및 60℃로 조절하여 건조 온도에 따른 

울금 근경의 무게 변화를 측정하였다. 
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Table 1. Chemical properties of the soil before and after trials

Sampling time pH (1:5) O.M (%) P2O5 (ppm)
Exchange cations (me/100g)

Ca Mg K
Before experiment 5.5 ± 0.2z 2.4 ± 0.1 118 ± 4.1 3.6 ± 0.3 1.8 ± 0.1 0.51 ± 0.0
After experiment 5.7 ± 0.1 2.5 ± 0.2 169 ± 8.6 5.1 ± 0.1 2.3 ± 0.3 0.54 ± 0.0

zValues are mean ± SD(n=3).

Fig. 2. Effects of transplant date on the plant height of 
Curcuma longa. The error bars present ± SD(n=3).

울금환은 건조된 울금을 분쇄기(J-NCM, Jisco, Korea)

로 분쇄한 후 100 mesh 체를 통과한 울금 분말에 부형제로 

밀가루, 찹쌀, 밀가루와 꿀, 찹쌀과 꿀을 각각 첨가하여 제

조하였으며 제조 과정은 아래 Fig. 1과 같다. 제조된 울금

환의 관능평가는 15명의 패널을 선정하여 종합적 기호도에 

대해 5점 채점법으로 실시하였다. 대조구로 관행 울금환과 

시판 홍삼환(정관장)을 사용했으며 관능평가 항목은 색, 향, 

맛, 조직감(씹히는 느낌)으로 구분하였다. 이때 평가 기준은 

아주 좋다; 5점, 좋다; 4점, 보통이다; 3점, 나쁘다; 2점, 

아주 나쁘다; 1점이었으며 관능평가 결과는 Duncan’s multiple 

range test에 의해 평균치간의 유의성을 검정하였다.

통계처리

본 실험은 난괴법 3반복으로 실시하여 실험결과를 SPSS 

통계분석 프로그램(SPSS, ver. 16.0, USA)을 이용해 각 

실험군간 평균치와 표준편차를 계산하였고 통계적 유의성

은 유의성 p<0.05 수준으로 얻어진 결과는 one-way 

ANOVA 중 Duncan’s multiple range test로 검증하였다.

결과 및 고찰

시험전후 토양 성분

멀칭재료 시험 포장의 시험 전후 토양의 이화학적 성분 

분석 결과는 Table 1과 같다.

시험하기 전 토양은 pH 5.5, 유기물 2.4 %, 인산이 118 

ppm 정도로 비교적 작물이 잘 생육할 수 있는 비옥지였으

며, 시험한 후 토양분석 결과는 산도교정을 목적으로 사용된 

석회의 영향으로 치환성 Ca함량이 높아지는 경향을 보였고, 

유효인산과 치환성 K함량도 동일한 것으로 나타났다. 

울금의 적정 파종기

울금의 생육단계에 따른 특성을 조사하기 위하여 주요 

생장상태인 초장, 경직경 및 엽수를 시기별로 조사한 결과

는 Fig. 2～Fig. 4와 같다. 

생육초기인 7월 5일에는 울금의 초장이 24.3～27.6 cm 

였으며, 생육중기인 8월 5일～9월 20일 사이에 급속히 길

어짐을 확인하였다(Fig. 2). 초장은 생육후기인 10월 20일

에 모든 시험구에서 가장 길게 나타났다. 정식기에 따른 초

장 변화는 5월 10일 정식한 울금의 초장이 다른 시험구에 

비하여 모든 생장단계에서 길게 나타났다. 울금과 비슷한 

생육조건을 가진 개맨드라미 적정 파종기 연구에서 4월, 5

월 파종한 시험구에 비하여 6월 파종한 시험구의 초장이 

월등히 긴 것으로 보고된 바 있다(Lee et al., 2006). 하지

만 본 실험에서는 정식기가 늦은 5월 20일 시험구에 비하

여 5월 10일 시험구가 생육 전단계에 걸쳐 초장이 길게 나

타나, 울금 지상부 발육에 가장 적합한 파종기는 5월 10일

로 확인되었다.

생육기간이 경과함에 따라 경직경은 점차적으로 굵어졌

으며, 10월 20일에는 울금의 경직경이 33～35 mm로 굵게 

나타났으며(Fig. 3), 남부지역에서 울금 재배시 여름철에 

울금 경직경의 굵기가 급격히 두꺼워 진다는 Choi(2004)

의 보고와 동일한 경향을 확인하였다. 정식시기에 따른 울

금의 경직경 차이는 5월 10일 정식, 4월 30일 정식, 5월 20

일 정식 순으로 굵게 나타났다. 
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Fig. 3. Effects of transplant date on the stem diameter of 
Curcuma longa. The error bars present ± SD(n=3).

Fig. 4. Effects of transplant date on the leaf numbers of 
Curcuma longa. The error bars present ± SD(n=3).

Fig. 5. Effects of transplant date on the fresh shoot weight
of Curcuma longa. The error bars present ± SD(n=3).

Fig. 6. Comparison of harvest date on the yield of Curcuma 
longa. The error bars present ± SD(n=3).

생육기간 경과에 따라 초장 및 경직경과 같은 경향으로 

엽수도 증가하였으며 10월 5일에는 6.02～6.46개로 증가

하였다(Fig. 4). 정식시기별로는 5월 10일 정식한 울금의 

엽수가 다른 시험구에 비하여 많은 것으로 조사되었다. 

Kim (2007)의 연구에서는 서리가 내린 후 강황의 지상부

인 초장과 잎은 고사되었다고 보고한 바 있다. 이는 본 실

험의 울금 생육후기에 폴리에틸렌 처리구들의 엽수가 다소 

감소한 경향과 일치하였다. 

울금의 적정 수확기

정식시기에 따른 울금의 지상부 생체중은 아래 Fig. 5와 

같이 5월 10일 정식한 울금과 4월 30일 정식한 울금의 생

체중이 5월 20일 정식한 울금에 비하여 무겁게 나타났다. 

생육단계별로는 생육이 왕성한 8월 5일부터 10월 5일 사이

에 지상부의 무게변화가 두드려 졌으며, 시험구간의 지상

부 무게 차이도 크게 나타났다. 작물들의 건물수량은 수확

시기가 진행될수록 증가한다는 Lee and Lee(2006)의 보

고가 있었으나, 울금의 원산지는 동남아시아 등 온난한 지

역(Choi, 2009)으로 정식기가 빠른 4월 30일 보다 5월 10

일 정식한 울금의 지상부 수량이 높게 나타났다. 

수확시기에 따른 울금의 수량은 Fig. 6과 같다. 울금 생

육이 왕성한 9월 5일～10월 5일까지는 울금 지하경의 무

게가 170 g～210 g 으로 큰 차이를 보이지 않았으나 10월 

20일부터 지하경 비대가 촉진되어 11월 20일에 가장 무게

가 무거웠다. 이후 점차적으로 울금 지하경의 무게가 감소

하는 경향이 나타나났다. 마늘 재배 시 생육이 지속되는 동

안 마늘의 무게가 지속적으로 증가하다 생육후기에 무게 

감소가 약간 발생한다는 보고(Cui et al., 1999)가 있었다. 

순천지역에서 서리가 첫서리가 내리는 11월 말 이전인 11월 

20일에 울금 지하경의 무게가 가장 무거웠으며, 첫서리 후

인 12월 5일 부터는 울금 지하경 무게 감소가 관찰되었다. 

지하경을 약용으로 사용하는 택사의 수량은 파종기를 6월 

20일, 6월 30일 및 7월 10일로 조절하였을 때, 6월 30일 

시험구의 수량이 가장 높았다고 보고된 바 있어(Kwon et 
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Fig. 7. Comparison of different dry temperature on the 
weight of Curcuma longa. Same alphabetical letters indicate
no significant difference at 5％ level of DMRT(a>b>c).

Table 2. Sensory evaluation of Curcuma longa added with various excipients

Division
Sensory parametersu

Flavor Color Taste Texture Overall
Red ginseng pill 3.5 ± 0.2c)t 4.2 ± 0.5ab) 3.7 ± 0.3bc) 3.9 ± 0.3bc) 3.8 ± 0.4bc)

Controlz 3.6 ± 0.2bc) 3.8 ± 0.2bc) 3.5 ± 0.2c) 3.6 ± 0.3c) 3.6 ± 0.5c)

Ay 3.7 ± 0.3b) 3.5 ± 0.2c) 3.3 ± 0.2c) 3.6 ± 0.2c) 3.4 ± 0.6c)

Bx 4.1 ± 0.3a) 4.2 ± 0.2ab) 3.9 ± 0.2b) 3.8 ± 0.2bc) 3.9 ± 0.9b)

Cw 4.0 ± 0.1a) 4.1 ± 0.2b) 4.2 ± 0.2ab) 4.2 ± 0.2ab) 4.3 ± 0.6ab)

Dv 4.0 ± 0.1aa) 4.3 ± 0.2a) 4.4 ± 0.2a) 4.3 ± 0.2a) 4.5 ± 0.5a)

zCommercial Curcuma longa pill. 
yCurcuma longa pill powder added with the flour starch. 
xCurcuma longa pill added with the glutinous rice. 
wCurcuma longa pill added with the flour starch and honey. 
vCulcuma longa pill added with the glutinous rice and honey. 
uAll value are mean ± SD.
tValues with different superscripts in the same column are significantly different for each group by Duncan's multiple range test at 
p>0.05(a>b>c).

al., 2001), 본 실험에서 울금 파종기에 따른 지하경 수량

은 5월 10일, 4월 30일 및 5월 20일 순으로 지하경 수량이 

높게 나타난 결과와 유사한 경향을 확인하였다.

울금의 적정 건조온도

수확된 울금의 건조온도에 따른 무게변화를 측정하기 위

하여 수확 후 세척과정을 거친 근경을 온도 20℃, 40℃, 

60℃에서 건조하였다. 건조한 울금 근경의 무게 측정 결과

는 아래 Fig. 7과 같다. 

건조과정을 거친 울금의 무게는 생울금의 1/3～1/4 수

준이었으며, 건조과정에 따른 무게 감소는 40℃가 60℃에 

비하여 크게 나타났으며 20℃에서는 무게변화가 가장 적

은 것으로 관찰되었다. 일반적으로 식물의 건조 시 무게 감

소는 수분 및 건조온도와 밀접한 연관이 있는데(Benon 

and Fuller, 2002; Hall, 1957), 울금을 20℃에서 건조하

면 울금을 장기간 보관 시 품질에 좋지 않은 영향을 줄 수 

있다고 보여 진다. Prasad et al.(2006)은 울금의 수분을 

최소화 할 수 있는 건조 온도는 55～60℃라고 하였으나 

본 실험에서는 40℃에서 건조할 때 수분 감소율이 가장 크

게 나타났다. 또한 60℃이상의 고온에서 건조하게 되면 식

물들이 함유하고 있는 고유한 성분의 파괴가 이루어진다는 

보고(Lee et al., 1999)가 있어 울금을 건조할 때는 성분 

파괴가 적고 수분 제거가 잘되는 40℃에서의 건조가 권장 

된다. 

울금 가공품 관능평가

울금환은 40℃에서 건조된 울금을 분쇄기(J-NCM, 

Jisco, Korea)로 분쇄한 후 100 mesh 체를 통과한 울금 

분말에 부형제로 밀가루, 찹쌀, 밀가루와 꿀, 찹쌀과 꿀을 

각각 첨가하여 제조하였으며, 부형제를 달리하여 제조한 

울금환의 관능평가 결과는 Table 2와 같다. 향에 대한 평

가는 부형제에 따라 조금씩 차이가 있었다. 울금 분말에 대

한 부형제로는 쌀가루, 꿀과 밀가루 및 꿀과 찹쌀 첨가구의 

기호도가 우수한 것으로 나타났다. 반면 대조구인 홍삼환, 

시판울금환, 밀가루를 부형제로 첨가한 시험구들의 향에 

대한 평가는 낮게 나타났다. 
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울금환의 색에 대한 평가는 찹쌀과 꿀을 첨가한 시험구

의 기호도가 가장 우수하였으며 밀가루를 첨가한 시험구의 

기호도는 매우 낮았다. 관능평가 요소 중 가장 중요한 맛의 

경우에는 찹쌀과 꿀 첨가구, 밀가루와 꿀 첨가구, 찹쌀 첨

가구 및 밀가루 첨가구 순으로 나타나 꿀이 들어간 첨가구

들의 맛이 높은 선호도를 얻었음을 확인하였다. 

울금환을 먹을 때 느끼는 조직감에 대한 선호도는 맛에 

대한 기호도와 유사하게 나타나 꿀이 부형제로 사용된 시

험구들의 조직감에 대한 기호도가 높음을 보였다. 전체적

인 기호도는 찹쌀과 꿀 첨가구가 가장 우수하였으며 다음

으로는 밀가루와 꿀 첨가구, 찹쌀 첨가구순으로 높게 나타

났다. 밀가루만을 부형제로 첨가한 울금환의 기호도는 가

장 낮게 나타나 울금환 제조 시 밀가루를 부형제로 사용하

는 것은 지양할 필요가 있음을 확인하였다. 찹쌀과 꿀 첨가

구 및 밀가루와 꿀 첨가구의 기호도가 높게 나온 요인으로

는 꿀의 단맛이 관능평가 panel들의 맛에 대한 선호도를 

상승시켰고 비교적 수분 함량을 일정하게 유지하여 조직감 

부분에서도 유리한 결과를 이끌어낸 것으로 판단된다.

기존 울금을 활용한 제품은 향신료로 구분되는 카레의 

원료로 사용된 양이 가장 많으며, 울금을 이용한 떡, 국수 

등이 출시되었다. Choi et al.(2009)의 연구에서는 울금을 

첨가한 떡과 국수에서 울금 첨가율이 0.5%일때 관능평가

결과 선호도가 가장 우수하다고 하였으나, 본 연구의 관능

검사 결과는 울금에 첨가되는 부형제의 영향이 더 큰 것으

로 나타났다. 

적  요

파종기에 따른 울금의 초장, 경직경 및 엽수는 5월 10일 

파종구에서 가장 양호하였다. 생육단계에 따른 울금의 생

육변화를 살펴본 결과 울금의 생육최성기인 10월에 초장은 

121 cm로 가장 길게 나타났고, 경직경 또한 3.45 cm로 가

장 두꺼웠다. 엽수는 9월 20일 6매로 조사되었으나 이후 

엽수가 감소함이 관찰되었다. 

생육단계에 따른 울금 지하경 무게 변화는 생육기간에 

경과함에 따라 지하경의 무게 증가가 비례하였으며, 11월 

20일 조사에서 울금의 수량이 가장 크게 나타났다. 울금을 

건조하는데 가장 적합한 온도는 40℃로 확인되었다.

부형제를 달리하여 제조한 울금환의 관능검사 결과는 

향, 색, 맛, 조직감 및 종합적 기호도에서 찹쌀과 꿀을 부

형제로 사용한 시험구의 기호도가 가장 우수하였으며 밀가

루만을 사용한 시험구의 선호도는 낮게 나타났다. 
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