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Sunsik has been popular as well-being and healthy food to some Asian people, but it still has a limit 
to other foreigners because of its taste and appearance. This study tried to modify Sunsik into smooth-
ie type for foreigners and investigate its physicochemical characteristics. Germinated black and brown 
rice was prepared. The germination condition of two cereals was steeping for 24 hr at room temper-
ature, and then germinating for 24 hr at 30℃. After germination, the α-amylase activity of germinated 
grains was 13~15 times higher than before germination. The enzyme activity of brown rice was 9.16 
CU/g, but germinated brown rice was 152.63 CU/g. In case of black rice, enzyme activity before ger-
mination was 7.47 CU/g, and enzyme activity after germination was 97.96 CU/g. The lactic acid bac-
teria was grown in 50 g germinated brown rice powder with 100 ml malt solution, 30 g tomato juice, 
and 1.5 g rice bran. After manufacturing beverage using milk and Sunsik and the cell count of lactic 
acid bacteria was 1.3×10

5
  CFU/ml enough to use starter. According to sensory test, the optimal con-

centration of Sunsik smoothie was 30 g Sunsik in 200 ml of milk. The viscosity was 5.97±1.2 
centipoise. The color of Sunsik beverage was evaluated as L value : 63.50±0.41, a value: -0.35±0.06, 
and b value: 8.85±0.19. 
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서   론

싱글족과 맞벌이 부부, 캠핑족 등이 증가하면서 가정 간편

식이 국내뿐 아니라 세계식품시장에서도 급성장하고 있다. 이

에 우리나라의 선식은 간편식이면서, 풍부한 영양성분을 지니

고 있어 웰빙푸드로 인식되고 있으므로, 국내 시장뿐만 아니

라 세계식품시장에서 그 수요가 따라서 증가할 것으로 예상된

다. 

선식은 곡류, 채소류 등 다양한 식물성 원료를 주원료로 하

여 열풍건조를 통해 분말 현태로 제조, 가공한 식품으로 간편

하고, 여러 가지 형태로 제조될 수 있다는 장점이 있다. 2003년

에 행해진 선식의 특성 평가에서 점수가 가장 높은 항목은 

음용편리성과 간편한 준비과정이었고, 구매 이유는 간식, 식

사대용 혹은 건강식으로 이용이었다[3].

역사적으로 선식은 신라시대 화랑들이 수련을 할 때, 간편

하게 가지고 다녔던 영양이 풍부한 자연건강식의 하나였고, 

전통적으로 곡물을 볶아 분말화하여 미숫가루라 불리며 저장

식 혹은 식사대용으로 애용해 왔다[8, 10]. 현대에는 어린이나 

노년층과 같은 소화기가 약한 사람들이 섭취하기 편리하고 

특정 영양성분을 포함하거나 다이어트 등의 특수 목적으로 

이용되어지고 있다[7]. 선식의 개발에 있어서도 당뇨병과 같은 

특정 질환이 있는 환자를 대상으로 하는 선식이 있다[8].

그리고 현대인들은 화식을 주로 하고 있기 때문에 효소가 

파괴된 식품을 섭취하고, 또한 가공식품, 인스턴트 식품의 반

복된 섭취로 체내 효소 부족현상을 야기하여 효소식품의 필요

성이 대두되고 있다[13].

본 연구에서는 선식에 우유를 첨가하여 아무런 처리를 하지 

않아도 되는 선식 음료를 제조하였다. 또한 곡물의 발아과정

을 통해 효소 활성을 지니는 식품의 개발을 시도하였으며, 발

아현미와 토마토, 미강을 이용하여 건강에 유익하다고 알려진 

유산균의 최적의 배양조건을 정하여 선식에 추가하여 선식 

스무디를 제조하였다[1].

선식 자체를 외국인들에게 제공하는 것보다는 스무디 형태

로 제공함으로써 한국전통선식을 소비하기에 적절하도록 하

였다. 또한, 발아 곡물과 유산균을 이용하여 어린이나 노년층

을 위한 건강식인 동시에 스무디의 형태로 제조하여 선식의 

세계화를 위한 제조조건을 선정하였다.
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Table 1. The mixture for lactic acid bacteria growth

Germinated brown

rice powder (g)

Malt water

(ml)

Tomato

(g)

Rice bran

(g)

A

B

C

D

E

F

G

H

50

50

50

50

50

50

50

50

100

100

100

100

100

100

100

100

30

30

30

30

-

-

-

-

-

0.5

1.5

2.5

-

0.5

1.5

2.5

재료 및 방법

곡물 원료

발아곡물의 원료로서 현미와 흑미를 사용하였다. 현미는 

2013년 경남 고성군에서 재배된 것을 사용하였고, 흑미는 2013

년 충북 괴산군에서 재배된 것을 사용하였다. 제조한 발아곡

물의 효소역가를 비교하기 위하여 ㈜미력의 발아현미(2013년 

경기도 여주산)를 구입하여 사용하였다.

발아곡물의 제조 및 발아율 조사

발아곡물을 제조하기 위하여 현미와 흑미를 충분히 물에 

잠기도록 하여 실온(23~25℃)에서 24시간 침지시킨 후, 수분

이 마르는 것을 막기 위하여 약 3시간 간격으로 수분을 보충하

면서 일정온도(20℃와 30℃)에서 발아시켜 제조하였다. 

발아율 조사

곡물의 일정한 발아를 위하여 100알의 곡물을 사용하였으

며 상처가 없고, 깨지지 않은 것을 선별하였다. 12시간 마다 

발아한 쌀의 개수를 헤아려 발아율로 하였다[12]. 싹의 길이가 

2 mm이상의 것을 발아하였다라고 판단하였고, α-amylase 효

소역가가 최대에 이르는 72시간까지 발아율을 측정하였다

[14].

α-Amylase 효소 활성 측정

α-Amylase 효소역가의 측정은 Celapha α-amylase assay 

kit (Megazyme International Ireland Inc., Bray Ireland)를 이

용하여 측정하였다[5]. α-amylase의 효소역가 단위는 1 CU/g

로 α-glucosidase와 glucoamylase가 충분히 있을 때, 1분에 

BPNPG7 (Non-reducing-end blocked p-nitrophenyl malto-

heptaoside)를 1 μmol을 해리시키는데 필요로 하는 효소의 양

으로 정의한다. 키트에 포함되어 있는 추출용 완충용액을 이

용하여, 분말화시킨 곡물에 함유되어 있는 α-amylase를 40℃

에서 20분간 추출한 다음 기질용액인 BPNPG7와 동량을 섞어 

40℃에서 다시 반응을 시켰다. 그 후 trisodium phosphate 

(anhydrous) 용액을 이용하여 반응을 종결시킨 후 분광광도계

(Genesys 10 UV, Thermo Electron Corporation, Madison, 

WI, USA)를 이용하여 400 nm에서 흡광도를 측정하였다.

유산균 배양 

유산균은 3종류의 유산균 Lactobacillus acidophilus, Lactoba-

cillus delbrueckii, Streptococcus thermophilus를 사용하였으며, 

유산균을 배양하기 위한 탄소원으로서는 발아 현미당화액을 

사용하였다. 이때 당화는 시중에서 판매되는 엿기름을 사용하

였다. 엿기름의 5배에 해당하는 물을 첨가하여 2시간 불린 뒤 

여과하여 그 여액을 사용하였다. 발아곡물 파우더 50 g에 엿기

름 여액 100 ml를 혼합하여 40℃ 항온 수조에서 5시간 두었고, 

이 용액에 토마토와 미강을 성장촉진인자로써 조건을 달리하

여 Table 1와 같은 비율로 섞어 실험하였다.

Table 1에 나타낸 비율로 혼합한 시료에 유산균을 접종하고 

40℃에서 36시간 동안 배양하면서, 6시간 간격으로 유산균의 

농도를 측정하였다. 일정시간 배양을 마친 유산균은 동결분무

건조기(FDU-2100, Tokyo Rikakikai Co. Ltd., Tokyo, Japan)로 

건조시켜 선식에 첨가하였다. 

유산균 측정은 식품공전(2014)[9]에 따라 BCP (Bromocre-

sol Purple)첨가 평판측정용 배지를 이용하여 측정하였다. 희

석수는 펩톤식염완충액를 이용하였다. 유산균은 배지에 접종 

후 37℃에서 3일간 배양한 것에서 황색을 띠는 집락의 수로 

유산균을 계수하였다.

선식 및 선식 음료의 제조

대부분의 재료는 국내산을 사용하여 제조하였으며, 브라질 

너트는 페루산, 호두와 아몬드는 미국산을 사용하였다.

선식원료의 전처리는 재료에 따라 달리 처리하였다. 발아현

미는 50℃의 온도에서 열풍 건조하여 효소의 활성을 최소화하

였다. 발아곡물을 제외한 곡류와 견과류, 두류는 볶음 과정을 

거치고, 시금치, 양배추, 토마토 등의 채소류는 세척 후 바로 

50℃에서 12시간의 건조 과정을 거쳐 분말화하였다. 감자는 

5 mm의 두께로 자른 후, 100℃에서 10분간 찐 후 바로 건조하

여 분말화하였다. Table 2과 같은 구성비에 따라 각 원료를 

혼합하여 선식을 제조하였다.

선식음료를 제조하기 위하여 우유를 사용하였고, 우유에 대

한 선식원료의 배합량은 관능검사를 통해 설정하였다. 이때 

우유 200 ml에 선식 25 g, 30 g, 35 g, 40 g을 첨가하고 골고루 

분산시킨 후 관능검사를 실시하였다. 최적 배합량이 결정된 

선식음료에 대해서는 유산균의 수를 확인하였다.

영양성분 분석

선식의 영양성분분석은 원재료의 건조량을 기준으로 식품

의약품안전처에서 제공하는 식품영양성분 데이터베이스을 

이용하여 계산하였다. 그리고 식품영양성분분석표에 건조량

으로 영양성분이 표시되어 있지 않은 경우에는 수분의 양을 
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Table 2. Ingredient and Contents of Sunsik 

Classification Ingredient
Content

(g of 100 g)

Grains

Germinated brown rice

Germinated black rice

Barley

Adlay

30

20

10

10

Pulses

Green pea

Black bean

Soybean

3

5

3

Nuts

Walnut

Almond

Brazil nut

2

1

1

Others

Potato

Spinach

Kelp

Lactic acid bacteria powder

Cabbage

Broccoli

Carrot

Green tea powder

Anchovy

Sweet pumpkin

3

1

1

2

1

1

1

1

1

3

Total 100

Table 3. Germination rate according to germinating condition for two grains

　 Condition Germination rate (%)*

Black rice

After steeping for 24 hr, Germination for 48 hr for 20℃

After steeping for 24 hr, Germination for 24 hr for 30℃,

Germination for 72 hr for 20℃

Germination for 36 hr for 30℃

89

91

77

74

Brown rice

After steeping for 24 hr, Germination for 48 hr for 20℃

After steeping for 24 hr, Germination for 24 hr for 30℃

Germination for 72 hr for 20℃

Germination for 36 hr for 30℃

88

95

79

82

Germination rate (%) : The number of germinated rice of 100 rice. 

보정하여 계산하였다[11].

점도 측정

선식 음료의 점도를 측정하기 위하여 우유 200 ml에 25 g, 

30 g, 35 g, 40 g의 선식을 첨가한 시료에 대하여 Brookfield 

viscometer (DV-Ⅱ, Brookfield, Middleboro, MA, USA.)를 이

용하여 25℃에서 측정하였다. 

색도 측정

선식음료의 색도는 색차계(SP60, The Tintometer Ltd, 

Lovibond, UK)를 이용하여 L, a, b 값으로 나타내었다. L 값은 

명도를 나타내며, a 값은 +a는 붉은색계열을 –a값은 녹색계

열을 표시한다. b 값의 경우 +b는 황색계열, -b는 청색계열을 

나타낸다. 그리고 선식음료의 분산성 차이를 고려하여 10회 

반복 측정한 결과의 평균치와 표준편차로 나타내었다.

관능평가

선식음료의 관능평가를 위하여 부경대 식품공학과 학부생 

및 대학원생 18명을 관능검사원으로 선정하여 충분한 측정범

위와 점수체계를 숙지시킨 후 관능평가에 참여하였다. 

맛은 우유를 대조구로 하여 기본 맛(단맛, 짠맛, 신맛, 고소

한 맛, 쓴맛)에 대해 5점 척도로서 맛의 강도가 높을수록 높은 

점수를 주도록 하였다. 선호도의 경우에는 5점 척도로서 선호

도가 높을수록 높은 점수를 주도록 하였다. 맛은 각 관능검사

원 점수의 평균값으로 나타내었고, 선호도는 각 관능평가원의 

점수를 합산하여 가장 높은 합산 점수를 얻은 시료를 선호도

가 가장 높은 것으로 선정하였다.

결   과

곡물 발아율 

흑미와 현미를 사용하여 여러 조건에서 제조한 발아곡류의 

발아율을 측정한 결과는 Table 3과 같았다. 흑미의 경우, 실온

(23~25℃)에서 24시간 침지시킨 후 30℃에서 24시간 발아시킨 

경우가 가장 높은 91%의 발아율을 나타내었다. 침지하지 않고

30℃에서 36시간 발아 시킨 경우가 빨리 발아가 진행되었으나 

발아율이 낮게 나타났고, 이취가 발생하는 단점이 있었다. 현

미도 흑미와 같은 경향의 결과를 나타내었다. 실온(23~25℃)

에서 24시간 침지시킨 후 30℃에서 24시간 발아시킨 경우 가

장 높은 95%의 발아율을 나타내었다. 따라서 현미와 흑미 모

두 실온(23~25℃)에서 24시간 침지시킨 후 30℃에서 24시간 

발아시킨 경우를 최적 조건으로 선정하였다.

타 연구 결과에서도 지장수를 이용하여 27℃에서 48시간 

침지한 후, 온도를 25℃와 30℃로 달리하여 발아율을 측정한 

결과, 30℃에서 높은 발아율을 나타내었다[12].
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Table 4. α-Amylase activity for raw grains and germinated grains

             Grains CU/g*

Brown rice

Black rice

Germinated brown rice

Germinated black rice

Germinated brown rice(purchased)**

9.16

7.47

152.63

97.96

21.41

*CU/g : Ceralpha Unit(the amount of enzyme, in the presence 

of excess thermostable α-glucosidase, required to release one 

micromole of ρ-nitrophenol from BPNPG7 in one minute

** Germinated brown rice(purchased) : Control

발아 곡물의 α-Amylase  효소 역가

발아곡물의 효소 역가는 Table 4와 같았다. 흑미 및 현미의 

효소 역가에 비해 발아흑미와 발아현미의 효소 역가가 높게 

나타났다. 흑미는 7.47 CU/g의 효소활성을 나타냈으며, 발아

흑미의 경우에는 97.96 CU/g로서 흑미효소활성의  13배 이상

의 차이를 나타내었다. 현미의 경우에도 9.16 CU/g의 효소활

성을 나타내었지만, 발아현미의 경우 152.63 CU/g로서 현미

의 15배 정도의 α-amylase 효소역가를 나타내었다. 그리고 시

중에 판매되고 있는 발아현미를 비교해서 측정한 결과, 직접 

발아한 것에 비해 현저히 낮은 효소역가인 21.41 CU/g를 나타

내었다.

α-amylase의 효소 역가를 발아 시간에 따라 연구한 결과에 

따르면 24시간 침지 후, 30℃에서 발아시 3일까지는 효소 역가

가 증가하면서 최대치를 보이고 그 이후에는 다시 감소하는 

경향을 나타내었다[14].

유산균 최적 배양조건

선식에 첨가할 유산균배양액을 제조하기 위하여 배지 중 

미강과 토마토의 첨가효과를 조사한 결과는 Fig. 1과 같았다. 

토마토가 함유된 배지 중 미강 첨가량별 유산균의 생육효과를 

조사한 결과 최고균체농도를 나타내는 6시간 배양시, 미강을 

넣지 않은 대조구(A)와 0.5 g이 첨가된 시험구(B)의 경우에서

는 7.0×108 CFU/ml의 농도를 나타내었다. 1.5 g(C)과 2.5 g(D)

의 미강을 첨가한 경우에는 각각 1.1×109 CFU/ml와 9.5×108 

CFU/ml를 나타내었다. 따라서 최고균체농도에 도달한 1.5 g 

미강을 첨가한 시험구(C)를 선식제조에 사용하였다. 토마토를 

사용하지 않은 배지의 경우 미강 첨가량을 달리하여(F~H) 배

양하여도 최고균체농도에는 차이가 없었다. 그러므로 선식에 

첨가할 유산균배양액은 발아현미당화액에 토마토와 1.5 g의 

미강을 첨가한 배지(조건 C)를 사용하여 배양시킨 후 선식에 

첨가하였다.

그리고 우유 200 ml에 선식 30 g을 사용하여 제조한 선식 

음료 중의 유산균 농도는 1.3×105 CFU/ml로 충분히 배양할 

수 있는 초기유산균 활성을 확인하였다. 이는 요구르트 발효

에 충분한 초기 유산균농도이므로 선식을 40℃에서 배양하면 

요구르트 선식 스무디 제조가 가능하다.

선식 분말의 영양성분 

선식 분말의 영양성분을 계산한 값을 Table 5에 나타내었

다. 100 g당 열량은 395.65 kcal가 산출되었고, 약 70%의 열량

은 곡류에서 비롯되었다. 총 식이섬유는 0.65 g이 산출되었고, 

43%에 달하는 0.28 g이 다시마의 영양성분에서 기인하였다. 

그리고 이중 0.25 g 불용성 식이 섬유이었다. 또한 철 성분이 

2.78 mg 산출되었는데, 이중 0.75 mg이 두류인 완두콩, 검정

콩, 대두에서 기인하여 총 철 성분의 27%를 차치하였다.

그 중 특징적인 재료로서 브라질 너트를 사용하였다. 브라

질 너트는 식이섬유, 비타민, 무기질이 풍부하다고 알려져 있

고, 특히 셀레늄이 풍부하다고 알려졌다[2, 4]. 셀레늄은 특정 

암에 대한 항암 효과 및 항산화 효과를 가진다고 알려져 있다

[6, 15].

선식 스무디의 점도 및 색도

선식 음료의 물리적 특성으로 점도와 색도를 측정한 결과는 

각각 Table 6과 Table 7에 나타내었다. 점도는 우유가 4.39±1.0 

centipoise가 측정된 반면에 선식이 첨가된 경우는 첨가량(25 

g, 30 g, 35 g, 40 g)에 따라 6.39±0.9, 5.97±1.2, 6.77±1.2, 7.28± 

1.0 centipoise으로 나타났다. 우유와 점도를 비교하면 차이가 

나타났지만, 선식의 양에 따른 점도의 차이는 크게 나타나지 

않았다.

색의 명도는 우유가 79.31±0.09의 값에서 첨가량(25 g, 30 

g, 35 g, 40 g)이 많아질수록 65.02±0.31, 63.50±0.41, 62.33± 

0.27, 60.88±0.34의 값으로 수치가 낮아지는 경향을 가지고 있

었다. a 값은 -0.35±0.08, -0.35±0.06, -0.26±0.06, -0.10±0.09의 

값으로 중간값의 적색도로 관찰되었고, b 값은 선식의 첨가량

(25 g, 30 g, 35 g, 40 g)이 늘어남에 따라 8.02±0.44, 8.85±0.19, 

9.46±0.11, 10.06±0.27의 값으로 황색도가 높아지는 경향을 보

였다.

배합량에 따른 선식 음료의 관능평가

관능평가에서는 단맛, 짠맛, 신맛, 고소한 맛, 쓴맛의 경우 

표준 시료로 사용한 우유와는 차이가 있었다. 그러나 선식 첨

가량별 차이는 관능적으로 차이가 없었다. 특징적으로 모든 

농도에서 고소한 풍미를 보다 많이 느꼈고, 표준 시료 우유를 

3점으로 했을 때 3.9~4.2점에 해당하는 관능평균값을 나타내

었다. 단맛은 표준시료 우유를 3점으로 하였을 때, 선식을 첨

가하더라도 3.1~3.4점을 나타내었으며, 이는 선식의 첨가량에 

비례하지는 않았다. 짠맛, 신맛, 쓴맛은 대부분의 평균값이 1

점대의 점수를 나타났고, 평균값은 1.2~2.0점이었다. 

전반적인 선호도 조사 결과는 관능검사원 모두의 점수를 

합산한 것으로 Table 8에 나타내었다. 200 ml 우유에 30 g의 

선식을 첨가한 것이 49점으로 가장 높은 선호도를 나타내었
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Fig. 1. The effect of tomato and rice bran for growth for lactic acid bacteria. Lactic acid bacteria was grown at 40℃ in 50 g brown 

rice and 100 ml malt solution with A : tomato 30 g, B : tomato 30 g, rice bran 0.5 g, C : tomato 30 g, rice bran 1.5 g, 

D : tomato 30 g, rice bran 2.5 g, E : nothing, F : rice bran 0.5 g, G : rice bran 1.5 g, H : rice bran 2.5 g.

다.  이것을 가장 선호하는 이유로는 목넘김, 음용 용이성, 적

절한 유동성 등으로 표현하였다.

결   론

외국인도 쉽게 섭취할 수 있도록 하기 위하여 유산균과 효

소를 함유한 선식을 제조하고, 우유를 사용하여 선식음료를 

제조하였다. 또한 선식음료는 그대로 또는 발효하여 스무디 

형태 음료로도 섭취하고자 하였다. 이에 선식과 선식음료의  

제조조건과 품질특성을 조사하였다. 

곡물 발아시, 실온(23~25℃)에서 24시간 침지시킨 후 30℃

에서 24시간 발아시킨 경우를 최적의 조건으로 하여 발아 현

미의 경우 152.63 CU/g, 발아 흑미의 경우는 97.96 CU/g으로 

측정되었다. 그 뿐만 아니라 유산균을 당화한 발아현미에 토

마토와 미강을 동시에 넣어서 배양한 경우에는 두 물질이 생

장 촉진인자로써 함께 작용을 하는 것으로 추정되었다. 미강 
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Table 5. Nutritional composition of Sunsik powder

Component Unit
Nutritional composition 

per 100 g
Component Unit

Nutritional composition 

per 100 g

Energy

water

Protein

Lipid

Ash

Carbohydrate

Total dietary fiber

soluble dietary fiber

Insoluble dietary fiber

Calcium

Phosphate

Iron

Sodium

Potassium

Magnesium

Manganese

Zinc

Cobalt

Cupper

molybdenum

Selinium

Fluorine

Iodine

Vit A(RE)

Vit A(retinol)

Vit A (beta-carotene)

Vit B1

Vit B2

Niacin

Vit C

(kcal)

(g)

(g)

(g)

(g)

(g)

(g)

(g)

(g)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(μg)

(mg)

(μg)

(μg)

(μg)

(μg)

(RE)

(μg)

(μg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

395.65

19.19

11.6

6.49

2.18

58.34

0.65

0.05

0.48

44.62

303.82

2.78

42.24

475.2

22.1

0.15

0.55

0.14

0.1

0.86

0.16

2.06

0.35

46

0

275.88

0.3

0.13

2.58

4.83

Vit B6

Pantothennic acid

Vit B12

Folic acid

Vit D

Vit E

Vit K

Isoleucine

Leucine

Lysing

Methionine

Cysteine

Phenylalanine

Tyrosine

Threonine

Tryptophane

Valine

Histadine

Arginine

Alanine

Aspartic acid

Glutamic acid

Glycine

Proline

Serine

Taurine

Cholesterol

Total fatty acid*

Saturated fatty acid

Unsaturated fatty acid

(mg)

(mg)

(μg)

(μg)

(μg)

(mg)

(μg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(mg)

(g)

(g)

(g)

0.13

0.32

0

26.75

0

0.73

9.93

224.14

538

325.94

87.73

61.33

278.21

196.99

174.56

52.56

256

143.67

440.86

383.7

651.6

1264.49

255.29

311.87

287.1

0

0

1.24

7.41

0.2

*In case of fatty acid, the unit is g /100 g total lipid. 

Table 6. Viscosity of Sunsik beverage according to added amount of Sunsik in 200 ml of milk

Amount of Sunsik

(in 200 ml of milk)

Milk

(Control)
25 g 30 g 35 g 40 g

Viscosity (centipoise) 4.39±1.0 6.39±0.9 5.97±1.2 6.77±1.2 7.28±1.0

첨가량에 따라 차이가 나타났고, 미강만을 사용하는 경우에는 

첨가량에 따른 큰 영향을 없었다. 그 결과, 토마토 30 g과 미강 

1.5 g을 첨가하여 배양한 결과, 최대 유산균 농도 1.1×109 

CFU/ml를 나타내었고, 이를 이용하여 유산균 선식을 제조하

였다. 선식 음료로 제조된 유산균의 농도는 1.3×10
5
 CFU/ml 

이었고, 선식 음료에서 유산균이 활성을 가지고 있다는 것을 

확인하였다. 이는 유산균 스타터로서 요구르트 발효에 이용되

기 충분한 농도이므로, 유산균 선식을 이용하여 스무디 제조 

시에 선식 음료에 얼음을 첨가하여 스무디를 만들 수도 있지

만 이를 배양 후, 요구르트 선식 스무디로 제조도 가능해 진다. 

선식은 발아곡물과 유산균, 채소, 견과류 등을 이용하여 제조

하였으며, 영양성분은 식품의약품안전처의 식품영양성분 데

이터베이스를 이용하여 산정하였으며, 특징적인 성분은 브라

질 너트에서 기인된 셀레늄 성분, 다시마에 풍부한 식이섬유

이었다.

선식을 함유하는 음료의 특성으로 색도와 점성을 조사하였

다. 유의적으로 차이를 나타내지 않았지만, 선호도 검사에서 

가장 높은 점수를 받은 우유 200 ml에 30 g의 선식을 첨가한 

것은 점성이 5.97±1.2 centipoise로 관찰되었고, 색도는 L 값은 

63.50±0.41, a 값은 -0.35±0.06, b 값은 8.85±0.19로서 나타났다. 

우유보다는 높은 점성을 지니고, 색도는 밝기가 어두운 쪽에 

가깝게 나타났고, 적색도와 황색도 모두 중간값을 나타내었다.
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Table 7. Color of the Sunsik beverage according to added 

amount of Sunsik in 200 ml of milk

L  value a value b value

Sunsik powder

Milk

25 g

30 g

35 g

40 g

66.21±0.07

79.31±0.09

65.02±0.31

63.50±0.41

62.33±0.27

60.88±0.34

 0.98±0.21

-1.61±0.10

-0.35±0.08

-0.35±0.06

-0.26±0.06

-0.10±0.09

20.97±0.16

 4.27±0.05

 8.02±0.44

 8.85±0.19

 9.46±0.11

10.06±0.27

L value : Lightness, a value(+→-) : Red→Green, b value(+→-) 

: Yellow→Blue.

Table 8. Preference test of Sunsik beverage according to added 

amount of Sunsik in 200 ml of milk

Concentration

(/200 ml Milk)
25 g 30 g 35 g 40 g

Total preference score 42 49 39 30

선호도 관능 검사를 통해서 가장 적합한 선식의 첨가량은 

우유 200 ml에 30 g을 첨가하는 것으로 나타났다. 관능검사원

은 음용 용이성과 유동성을 가장 큰 이유로 선정했다. 

유산균 함유 선식을 제공하고, 우유와 얼음을 사용하여, 스

무디를 제조하여 누구나 쉽게 섭취 가능하도록 하였다. 그리

고 선식이 친근하지 않은 외국인도 소비 가능하며, 선식의 세

계시장 진출이 기대된다. 또한 우유를 첨가하여 배양한 것은 

요구르트 선식 스무디로도 제공이 가능할 것으로 기대된다. 
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초록：유산균 및 발아효소를 첨가한 선식 스무디의 제조와 특성

최성락2․신지영1․김성훈1․김진희1․양지영1*

(1부경대학교 식품공학과, 2대동대학교 호텔 소믈리에 & 바리스타과)

선식은 웰빙식, 건강식으로 아시아인들에게는 인기있는 식품이지만 외국인들에게는 생소한 식품이다. 이에 본 

연구는 외국인들의 선호도를 높이기 위하여 선식을 스무디 형태로 제조하고, 그의 특성을 연구하였다. 효소활성을 

지니는 선식 제조를 위해서 흑미와 현미는 발아시켜 사용하였는데, 실온에서 24시간 침지시킨 후, 24시간 30℃에

서 발아시켰다. 알파아밀라아제 효소역가는 발아 전후로 약 13~15배 증가하였다. 현미는 발아 전 9.16 CU/g에서 

152.63 CU/g로 증가하였고, 흑미는 7.47 CU/g에서 97.96 CU/g으로 증가하였다. 또한 발아현미분말을 엿기름으

로 당화시킨 후, 토마토 30 g과 미강 1.5 g을 첨가하여 유산균을 배양하였다. 이때의 최고균체농도가 1.1×109 

CFU/ml 이었고, 이를 동결건조하여 선식에 첨가하였다. 선식음료제조 후 농도가 1.3×105 CFU/ml로 요구르트 

스무디 제조를 위한 스타터 농도로 충분하였다. 이를 이용하여 배양한다면, 선식 요구르트 스무디를 제조가 가능

하다. 관능평가결과, 선식 음료의 최적 조건으로는 우유 200 ml에 선식 30 g를 혼합한 것을 가장 선호하였다. 이때

의 색도는 L 값 : 63.50±0.41, a 값 : -0.35±0.06, b 값 : 8.85±0.19로 나타났고, 점도는 5.97±1.2 centipoise 이었다. 




