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Abstract

Bobsikhae and Bellflower tea-added Bobsikhae samples were prepared. Their general ingredients and useful ingredients 
were analyzed. Among the general ingredients of the two samples, the crude protein, crude fat, crude ash, and 
carbonhydrate contents, but not the water, were found to have been higher in the Bellflower tea-added Bobsikhae. 
To summarize all the results of this study by comparing Bobsikhae with Bellflower tea-added Bobsikhae that used 
the Bellflower root with edible and medicinal values, their general ingredient contents were similar, but the lactic 
acid bacteria all tended to be higher in the Bellflower tea-added Bobsikhae. The results of the sensory evaluation 
showed that the overall taste and general acceptability were better in the Bellflower tea-added Bobsikhae than in 
the Bobsikhae. Thus, the Bellflower tea-added Bobsikhae is considered ideal for further commercialization. However, 
it was determined that further studies will be required to show if the bioactive substance would be influenced 
by the fermentation in the production progress of the Bellflower tea. Such findings and their application to the 
product development are expected to contribute much to the popularization of Bobsikhae.
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서 론
1)

식해는 예로부터 집안에 대소사가 있거나 귀한 손님이

올 때 만들어 먹던 반찬으로 잔칫상 맨 앞자리에 놓이는

영덕지방의 전통음식이자 겨울철 별미이다. 청정한 동해바

다에서 잡히는 가자미, 오징어, 횟대 등의 살이 단단한 생선

을 주재료로 해서 밥, 엿기름, 향신료, 양념, 등을 첨가하여

젖산발효에 의해 독특한 맛과 풍미를 내는 수산발효식품이

다(1). 식해는 젓갈류의 한 종류로 속해 있으나 젓갈과는

재료 뿐 아니라 맛의 차이가 크다. 즉, 젓갈은 소금만을

침장원으로 하는 발효 식품으로 소금 농도가 일반적으로

20%이상이다. 반면 식해는 6% 정도의 소금과 함께 익힌

곡류 및 지방에 따라서는 맥아를 주요 침장원으로 하고
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있어서 현대인의 식단에 적합한 식품이라 여겨진다. 그러

나 젓갈이나 김치류와 같은 발효 식품과는 달리 지금까지

널리 전해지지는 않고 있다. 이러한 식해류는 버마, 타이,

라오스 등 산지 내륙지방에서 생선을 이용하여 최소한의

소금과 풍부한 탄수화물원을 섞어 젖산을 생성시켜 생선의

부패 방지에 이용한 것에 기원을 두고 있다고 한다(2). 식해

는 생선을 하루쯤 가볍게 물기를 말려 적당한 크기로 썰어

엿기름으로 하루 동안 발효시킨 뒤 다음날 고슬고슬하게

지은 고두밥과 채를 썬 무와 함께 다진 마늘과 생강, 소금,

고춧가루 양념으로 빨갛게 버무려 다시 숙성시키는 이중

발효과정을 거쳐 만든다. 특히 엿기름이 생선의 뼈를 부드

럽게 해 뼈째 먹을 수 있어 단백질과 칼슘이 풍부한 발효식

품이다. 또한 발효 과정 중 생성되는 유산균은 젖산 및 다양

한 대사산물을 생성하는 세균으로서 각종 발효식품, 사료

첨가제 등의 제조에 널리 이용되고 있으며, 최근에는 건강

증진과 질병을 예방하고자 하는 probiotics로서의 연구가
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폭넓게 진행되고 있다(3).

도라지(Platycodon grandiflourm A. DE. Candolle)는 길경

으로 초롱꽃(Campanulaceae)과에 속하는 다년생 초본 식물

로서 한국을 비롯한 중국, 일본, 대만, 러시아 등 동아시아에

분포한다(4). 도라지의 뿌리인 길경은 산채 및 나물 등의

식재료로 사용될 뿐만 아니라 한약재로도 널리 사용되고

있는데, 특히 거담, 배농, 진해약, 편도섬염, 최유, 감기, 기

침, 천식, 폐결핵, 거담제로서 유용하고 늑막염에 효과가

있다고 한다(5). 도라지 뿌리의 주요 성분으로는platycodin

A, -C, -D1, -D2와 polygalacin D와 D2, deapioplatycoside

E와 platycoside E를 포함한 10여종의 saponin과 glaticodin,

glucosidem spinasterol, inulin, betulin 등이 보고되었다

(6-8). 도라지의 생리활성 연구에 의하면 직장암, 결장암,

백혈병 세포의 증식을 억제시키는 효과(9), 항산화작용과

NO 생성 억제작용, 항염증작용, 항천식작용, 간 손상 억제

작용, 면역활성 증가로 아토피 피부염 저해 효과 등(10-16)

이 보고되어 있다.

따라서 본 연구는 영덕밥식해에 우수한 생리활성을 가진

도라지차를 첨가하여 발효기간 동안 식해의 성분과 유산균

등의 변화를 분석하여 현대인의 기호에맞는 영덕밥식해를

개발하고자 한다.

재료 및 방법

원 료

도라지(경북 안동, 국산), 가자미(경북 영덕, 국산), 생강

(경북의성, 국산), 마늘(경북의성, 국산), 엿기름(경북경산,

국산), 고춧가루(경북 영양, 국산)를 구입하여 4℃의 냉장고

에 보관하면서 실험에 사용하였다.

도라지차의 제조

도라지차는 도라지를 수돗물에 세척한 것을 말린뒤 5분

간찌는 과정을 거친후 , 도라지에 발효용 종균(대구한의대

모가웰)을 접종하여 37℃에서 2일간 발효하였다. 2회에 걸

쳐, 건조, 비빔 증제과정을 거친 후 90℃에서 3분간 볶는

과정을 거친 뒤 80℃에서 30분간 건조 하여 사용하였다.

도라지차 영덕밥식해의 제조

밥식해 제조방법은 Fig 1과 같이 가자미 3 kg, 도라지차

90 g, 생강 300 g, 마늘 400 g과 엿기름 30 g을 혼합하여

24시간 냉장(10℃) 숙성하여 사용하였다. 쌀과 조를 1:1의

비율로 섞어 밥을 한 뒤 식혀서 냉장 숙성 된 생선과 무채

8.4 kg을넣고혼합한 뒤 고춧가루 1.5 kg을넣고 버무린후

최종 도라지차 영덕밥식해를완성하여실험에 사용하였다.

일반성분 분석

시료의 일반성분은 AOAC(17)에 준해 수분은 상압건조

법, 회분은 회화법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조단백질은

Kjeldahl법을 이용하였다. 탄수화물 함량은 시료 100 g 중에

서 수분, 단백질, 지질, 회분 함량을 감한 값으로 하였다.

유리당 정량

유리당 함량은 Wilson 등(18)의 방법에 준하여 검체 약

5 g을 50 mL 메스플라스크에 정밀히 달아 물 25 mL를

가하여 녹인 후 아세토니트릴로 50 mL까지 채우고 이를

0.45 μL의멤브레인필터로 여과한 것을 시험용액으로 하였

다. 표준용액의 조제는 fructose, glucose, maltose, sucrose,

lactose(Sigma Co, St. Louis, MO, USA)의 표준품을 각각

100 mL용 메스플라스크에 정밀히 달아 물 50 mL로 녹인

후 acetonitrile로 100 mL까지 채운 후, 희석하여 표준용액으

로 사용하였다. 시료 중 당류 함량은 HPLC(Waters 2695,

Waters Co., Milford, MA, USA)를 사용하여 분석하였다.

이때 column은 carbohydrate column(ID 4.6×250 mm, Waters

Co.)을 사용하였으며, column oven 온도는 35℃, mobile

phase는 83% acetonitrile, flow rate는 1.0 mL/min, 시료주입

량은 10 μL의 조건으로 Refractive Index(RI) detector(Waters

2414, Waters Co.)에서 검출하였다.

pH 및 산도 측정

시료에 10배의 증류수를 넣어 ACE homogenizer(AM-10,

Nihonseiki Kaisha Ltd, Yokyo, Japan)로 균질화한 후 여과한

후, pH는 pH-meter(Mettler-Toledo AG, CH-8603, Schwerzenbach,

Switzerland)를 이용하여 측정하였고, 산도는 여과액에 1

% phenolphthalein(Sigma)용액 0.5 mL를 가하고 0.1N

NaOH(Sigma) 용액으로 적정하여 나타내었다.

유산균수 측정

시료의 유산균수 측정은 검체 25 g에 멸균생리식염수

225 mL를 가한 후 균질화 하여, 시험용액 1 mL와 10배

단계희석액 1 mL씩을멸균페트리접시 2매이상씩에 무균

적으로 취하여 약 43～45℃로 유지한 BCP첨가 평판측정용

배지를 약 15 mL를 무균적으로 분주하고페트리접시 뚜껑

에 부착하지 않도록 주의하면서 조용히 회전하여 좌우로

기울이면서검체와 배지를잘혼합하여응고 시킨다. 확산

집락의 발생을 억제하기 위하여 다시 BCP첨가 평판측정용

배지 3～5 mL를 가하여 중첩하고, 35℃에서 72시간 배양

후 발생한 황색의 집락 수를 계산하였다.

일반세균수 (Total plate count) 측정

균질화 된 시액 1 mL를 멸균된 0.85% NaCl(Sigma) 9

mL에 분주하여 1에서 10까지 단계 희석하였다. 각 단계

희석액 1 mL와 43～45℃로 식힌 PCA(Standard Plate Count

Agar, Oxoid, England) 15 mL를 멸균 petri-dish에 분주하여

잘 섞어 굳힌 후 35±1℃의 항온배양기(HB-103S, Han baek
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scientific Co., Bucheon, Korea)에서 48시간 배양한 후 생성

된 집락 수를 계산하였다.

관능평가

관능검사는 식품위생검사기관의 35명의 연구원을 대상

으로 시료의번호에서 선입견을없애기위해 세자리숫자의

난수표 방식을 이용하였으며, 실험에 대한 이해와 평가기

준등을 숙지시킨후발효 8일차에설문지를 사용하여색감,

향, 맛(새콤한 맛, 매운맛, 짠맛, 달콤한 맛), 식감, 전체적인

기호도에 대한 관능항목에 대하여 5점 척도법(19)으로 ‘아

주 좋다’(5점), ‘약간 좋다’(4점), ‘보통 좋다’(3점), ‘싫다’(2

점), ‘아주 싫다’(1점) 으로 평가하였다.

통계처리

모든실험은 3번이상 반복하여측정한후평균값과표준

편차로 나타내었으며, 유의성 검증은 SPSS(statistical

package for social sciences, Version 12, SPSS Inc., Chicago,

IL, USA) software를 이용하여 p<0.05 범위에서 Duncan's

multiple range test에 의해 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분의 함량

제조 7일차 밥식해와 도라지차 영덕밥식해의 일반성분

함량을 분석한 결과는 Table 1과 같다. 밥식해의 수분함량

이 62.11%, 탄수화물 27.89%, 조단백질 4.98%, 조지방

0.8%, 조회분 4.17%로 분석되었고, 도라지차 영덕밥식해는

수분이 61.90%, 탄수화물 29.00%, 조단백질 5.18%, 조지방

1.19%, 조회분 2.71%로 분석되어 비슷한 경향을 나타내었

다. 밥식해에 도라지차를 첨가한 도라지차 영덕밥식해의

경우 조회분 함량이 다소 낮은 경향을 보였으며, 탄수화물

에서도 미미한 차이를 나타내었다. Chung 등(20)은 3년근

도라지의 일반성분을 분석한 결과 수분함량 78.9%, 조단백

질 1.3%, 조지방 0.5%, 조회분 0.8%, 탄수화물 18.5%하고

하였다. 그러나 본 실험에서는 수분을 제외한 모든 항목에

서 일반성분의 함량이 증가하였다. 이는 식해를 제조할 때

첨가한 재료들의 영향인 것으로 사료된다.

Table 1. The contents of general component in the Bobsikhae and Bellflower tea YeongdeokBobsikhae

(unit : %)

Sample Moisture Crude Protein Crude lipid Crude ash Carbohydrate

Bobsikhae 62.11
a1)
±0.06 4.98

a
±0.07 0.8

a
±0.01 4.17

a
±0.01 27.89

b
±0.39

Bellflower tea YeongdeokBobsikhae 61.90a±0.46 5.18a±0.05 1.19a±0.08 2.71b±0.02 29.00a±0.46

1)
Data are Mean ± S.D.

Means followed by the same superscript in a column are not significantly different at p<0.05.

Flounder, Bellflower tea, ginger, garlic, malt

↓

Primary material mixer

↓

Fermentation at 10℃ for 24 hours

↓

Maturing Flounder, boiled rice (rice : Perilla frutescen), shredded radish,
red pepper powder

↓

Mix

↓

Storage at 4℃ for 30 days?

Fig. 1. Processing of YeongdeokBobsikhae added to Bellflower tea.

유리당 정량

밥식해와 도라지차 영덕밥식해의 유리당 함량을 30일

동안 측정한 결과는 Table 2와 같다. 밥식해의 유리당 함량

을 측정한 결과 발효 당일 fructose 1.62 mg/100 g, glucese

1.32 mg/100 g, sucrose 0.86 mg/100 g, maltose 4.38 mg/100

g, 총유리당 함량은 8.18 mg/100 g을 나타내었으며, 도라지

차 영덕밥식해의 경우 frctose 1.47 mg/100 g, glucose 1.24

mg/100 g, sucrose 1.37 mg/100 g, maltose 5.74 mg/100 g,

총유리당 9.82 mg/100 g을 나타내어, maltose에서 도라지차

영덕밥식해군이 미비한 함량차를 나타내었다. 전체 발효기

간에 따른 유리당함량을 비교 시 밥식해가 발효 7일차에

fructose 0.29 mg/100 g, glucese 0 mg/100 g으로 현저히 감소

하는 경향을 나타내었으며, 도라지차 영덕밥식해의 경우

발효 당일 fructose 1.47 mg/100 g, glucese 1.24 mg/100 g,

발효7일차 1.75 mg/100 g, 1.12 mg/100 g, 발효15일차 1.02

mg/100 g, 0.43 mg/100 g의 함량을 나타내어 밥식해보다

느린 감소 속도를 나타내었다. maltose 함량에서는 두군

다 발효가 진행되면서 증가하는 경향을 나타내었다. 밥식

해와 도라지차 영덕밥식해의 유리당 함량의 결과로 미루어

보아 유리당이 유기산 생성으로 소모된 것으로 보여 진다.

pH 및 산도 변화

밥식해와 도라지차 영덕밥식해의 pH 및 산도 측정은

Table 3과 같다. 밥식해의 경우 제조 당일 pH 5.43에서 1일
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차에 pH 5.35, 3일차에 pH 4.05, 7일차에 pH 3.99, 15일차에

pH 3.80, 30일차에 pH 3.75로 나타났으며, 도라지차 영덕밥

식해의 경우 제조 당일 pH 5.73에서 1일차에 pH 6.00, 3일차

에 pH 5.60, 7일차에 pH 5.26, 15일차에 pH 4.57, 30일차에

pH 4.10으로 나타내었다. 한편 Kim 등(21)은 오징어 식해는

15℃에서 10일간 발효시켰을 때 pH가 4.5 이하를 나타냈었

다고 보고한 바 있고, Choi 등(22)은 재래식 방법으로 오징

어 식해 5종을 재현한 결과 이들의 pH는 4.16에서 4.38

Table 2. Changes of free sugar during the fermentation in Bobsikhae and Bellflower tea YeongdeokBobsikhae

(unit : g/100 g)

Sample Fermentation period (day) Fructose Glucose Sucrose Maltose Total free sugar

Bobsikhae

0 1.62
a2)
±0.28 1.32

a
±0.45 0.86

a
±0.75 4.38

b
±0.05 8.18

ab
±0.74

1 1.42a±0.08 1.12a±0.28 0.96a±0.27 4.93b±0.85 8.43ab±1.21

3 1.47a±0.39 1.16a±0.06 1.00a±0.13 5.18ab±0.32 8.81a±2.41

7 0.29b±0.04 ND 0.68ab±0.87 4.81b±0.98 5.78bc±0.41

15 ND1) ND 0.53ab±0.09 5.39a±0.14 5.92bc±0.44

30 ND ND 0.16b±0.08 6.12a±0.04 6.28b±0.74

Bellflower tea
YeongdeokBob

sikhae

0 1.47a±0.41 1.24a±0.05 1.37a±0.12 5.74a±0.14 9.82a±1.12

1 1.36
a
±0.56 1.02

a
±0.12 1.43

a
±0.32 4.92

b
±0.55 8.73

a
±0.20

3 1.31
a
±0.50 1.17

a
±0.85 1.01

a
±0.52 4.96

b
±0.52 8.45

ab
±0.45

7 1.75
a
±1.45 1.12

a
±1.12 0.49

ab
±0.29 5.31

ab
±0.25 8.67

a
±0.36

15 1.02
a
±0.15 0.43

b
±0.74 0.06

b
±0.36 5.43

a
±0.75 6.94

b
±0.44

30 ND ND 0.15
b
±0.75 5.56

a
±0.09 5.71

bc
±0.50

1)
ND : Not detected

2)
Data are Mean ± S.D.

Means followed by the same superscript in a column are not significantly different at p<0.05.

Table 3. Changes of Quality characteristics during the
fermentation in Bobsikhae and Bellflower tea YeongdeokBobsikhae

Sample Fermentation
period (day)

pH Acidity

Bobsikhae

0 5.43
a1)

0.78
a

1 5.35
a

0.78
a

3 4.05b 0.79a

7 3.99b 0.84a

15 3.80b 0.90a

30 3.75b 1.02a

Bellflower tea
YeongdeokBob

sikhae

0 5.73a 0.24b

1 6.00a 0.23b

3 5.60
a

0.24
b

7 5.26
a

0.24
b

15 4.57
ab

0.30
b

30 4.10
b

0.60
ab

1)
Data are Mean ± S.D.

Means followed by the same superscript in a column are not significantly different
at p<0.05.

범위를 나타내었다고 보고한 바 있다. 또한 산도측정 결과

밥식해가 제조당일 0.78% 에서 1일차에 0.78%, 3일차에

0.79%, 7일차에 0.84%, 15일차에 0.90%, 30일차에 1.02%

로 높아지고, 도라지차 밥식해의 경우도 마찬가지로 제조

당일 0.24% 에서 1일차에 0.23%, 3일차에 0.24%, 7일차에

0.24%, 15일차에 0.30%, 30일차에 0.60% 로 높아지는 것을

확인할수 있었다. pH 및 산도의 결과로 미루어볼때 pH가

낮아질수록 산도가 높아져 pH와 산도의 상관관계가 있음

을알수 있었다. 일반적으로 젓갈과 같이 단백질이 근간인

수산물의 발효 시에는 휘발성 염기물질을 다량 생산하여

pH가 5.0 이하로 내려가기 어려우나, 김치와 같이 탄수화물

이 근간인 농산물의 발효 시에는 유기산을 다량 생산하여

pH가 5.0 이하로 내려가기 용이하다(23).

유산균수 측정결과

밥식해와 도라지차밥식해의 제조후 0일, 3일, 7일, 15일,

30일차 유산균수 측정 결과는 Table 4와 같다. 밥식해의

유산균수는 0일차에서 1.6×10
6

CFU/mL에서 3.2×10
7

CFU/mL까지 증가를 보였으며 도라지차 영덕밥식해는 0일

차에서 7.9×10
5

CFU/mL에서 7.9×10
7

CFU/mL으로 증가하

는 것을 확인하였다. 도라지차 영덕밥식해의 경우 0일차에

서는 밥식해보다 유산균수가 적었으나 7일차 이후부터는

밥식해보다유산균수가더욱많아졌다. 이는발효도라지의생

리활성물질이 유산균증식에 영향을 끼친 것으로 사료된다.

일반세균수 측정결과

밥식해와 도라지차밥식해의 제조후 0일, 3일, 7일, 15일,
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Table 4. Changes of number of Lactic acid bacteria during the fermentation in Bobsikhae and Bellflower tea YeongdeokBobsikhae

(unit : CFU/mL)

Sample
Fermentation period (day)

0day 1day 3day 7day 15day 30day

Bobsikhae 1.6×106 b1) 1.9×106 b 2.7×106 a 1.4×106 ab 1.5×106 a 3.2×107b

Bellflower tea YeongdeokBob sikhae 7.9×105 a 9.5×105 a 1.2×106 b 2.0×106 a 1.0×107 ab 7.9×107 a

1)Data are Mean ± S.D.
Means followed by the same superscript in a column are not significantly different at p<0.05.

30일차 일반세균수 측정 결과는 Table 5와 같다. 밥식해의

일반세균수는 1.9×106 CFU/mL에서 4.5×107 CFU/mL으로

증가하였으며 도라지차밥식해는 4.4×10
6

CFU/mL에서

6.3×10
7

CFU/mL으로 증가하였다. 전반적으로 저장기간이

경과됨에 따라 세균수가 그대로 혹은 미미하게 증가하나

이는 유산균에 의한 세균증식 억제가 되는 것으로 사료된

다. Lee 등(24)은 10℃에서 12일간 숙성시킨 오징어 식해의

일반세균수는 7.73 log CFU/mL라고 보고하였다. 그러나

제조후 4℃에서총 30일간 보관한 본실험에서 15일차 일반

세균수 8.6×10
6

CFU/mL와는 상당한 차이를 나타내었는데

이러한 차이는 재료조성과 숙성환경의 차이에서온결과라

고 판단된다.

관능검사 결과

밥식해, 도라지차 영덕밥식해의 관능평가 결과는 Hong

등 숙성 중 무강화 및 강화넙치 식해의 식품성분 특성비교

(25)의 결과를 참조하여 발효 8일차를 기준으로 실시하였

다. 결과는 Fig. 2 및 Fig. 3과 같으며, 색감, 향, 맛(새콤한

맛, 매운맛, 짠맛, 달콤한 맛), 식감, 전체적인 기호도에 대한

관능항목에 대하여 5점 척도법으로 평가하였다. 전체적인

맛은 도라지차 영덕밥식해 3.5점으로 밥식해 3.1보다 높은

수치를 보였으며, 새콤한 맛은 도라지차 영덕밥식해가 3.0,

밥식해가 3.1, 매운맛은 도라지차 영덕밥식해가 3.5, 밥식해

가 3.0, 짠맛은 도라지차 영덕밥식해가 3.8, 밥식해가 3,

달콤한 맛은 도라지차 영덕밥식해가 3.5, 밥식해가 2.9로

도라지차 영덕밥식해의 선호도가 다소 높게 나타났다. 또

한색, 맛, 향기, 식감을 종합한 전체적인 기호도는 도라지차

영덕밥식해 3.6, 밥식해 2.8, 색감은 도라지차 영덕밥식해가

3.2, 밥식해가 4.3, 맛은 도라지차 영덕밥식해 3.5, 밥식해

Table 5. Changes of number of bacteria during the fermentation in Bobsikhae and Bellflower tea YeongdeokBobsikhae

(unit : CFU/mL)

Sample
fermentation period (day)

0day 1day 3day 7day 15day 30day

Bobsikhae 1.9×106 b1) 4.2×106 a 1.7×106 b 1.3×106 ab 1.6×106 b 4.5×107 b

Bellflower tea YeongdeokBob sikhae 4.4×106 a 1.6×106 b 8.8×105 a 1.7×106 a 8.6×106 a 6.3×107 a

1)Data are Mean ± S.D.
Means followed by the same superscript in a column are not significantly different at p<0.05.

Fig. 2. Sensory evaluation overall taste of Bobsikhae and Bellflower
tea YeongdeokBobsikhae.

Fig. 3. Sensory evaluation overall acceptance of Bobsikhae and
Bellflower tea YeongdeokBobsikhae.
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3, 향기는 도라지차 영덕밥식해가 3.8, 밥식해가 2.9, 식감은

도라지차 영덕밥식해가 3.5, 밥식해가 3.2로 색감을 제외한

나머지부분은 도라지차 영덕밥식해가 밥식해보도 높은 기

호도를 보였다. 이는 발효 중 밥식해보다 도라지차밥식해

의 유산균의 증식이많아지면서 유산을 비롯한 대사 생산물

에 의한 풍미증진과 도라지 특유의쓴맛과 단맛이 밥식해와

복합적으로 어울리면서 종합적인 기호도가 높아진 것으로

판단된다.

요 약

본 연구는 도라지차, 가자미, 생강, 마늘, 엿기름을 1차로

숙성한후쌀과 조를 동량혼합하여 지은 밥, 무채, 고춧가루

를 다시 혼합하여완성한 밥식해와 도라지차 영덕밥식해를

30일간 저장하면서 발효 특성을 실험하였다. 일반성분은

수분을 제외한 조단백질, 조지방, 조회분 및 탄수화물에서

도라지차 영덕밥식해가 다소더 높게 나타났다. pH는 밥식

해와 도라지차 영덕밥식해모두점차 감소하는 것에 비하여

산도는 높아지는 경향을 보였다. 밥식해와 도라지차 영덕

밥식해의 유산균수는 0일차에서 3일차까지 밥식해가 더

높게 나타났으나 저장 7일차부터 도라지차 영덕밥식해의

유산균수가 더 높게 나타났다. 세균수의 경우 밥식해와 도

라지차 영덕밥식해 모두 감소하는 경향을 보이다가 숙성

15일차부터 현저한 증식을 보였다. 저장 8일차에 관능검사

를 실시한 결과 전체적인 맛에서 새콤한 맛을 제외한 전체

적인 맛, 달콤한 맛, 짠맛, 매운맛은 도라지차 영덕밥식해

가 높게 나타났으며, 전체적인 기호도에서 색을 제외한 전

체적인 기호도, 맛, 향기, 식감은 도라지차 영덕밥식해가

밥식해보다 높게 나타났다. 따라서 도라지차를 혼합하여

제조하는 것이 식해의 발효와 맛에 효과적인 것으로판단된

다.
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