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쿠르쿠민 안정성 유지를 위한 최적 포장조건 설정 연구 
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Abstract 

Curcumin is the major yellow pigment of a pop비ar spice, turmeric, which is widely used as a food­
coloring agent of curry products. In order to investigate optimum packaging condition for turmeric, 
changes in color difference (Lli\) and curcumin content were monitored periodically during 10 weeks. 
Packaging materials used in this study were glass bottle (colorless), glass bottle(brown color), metal can, 
retort pouch, PET bottlε ， paper bag, burlap bag and PE bag, and storage conditions were cold temper 
ature (40 C, dark place), room temperature (200 C, normal place), room temperature (200 C, dark place), 
high temperature (37"C, dark placε). Curcumin loss and change in color difference (ð.E) were analyzed 
using high Pεrformance liquid chromatography (HPLC) and Hunter Lab colorimeter, respεctively. Appar­
ent statistical differences among packaging containers and storagε temperature were not found for main­
taining curcumin content as turmeric was stored in the dark place. The effect of packaging on the 
maintenance of curcumin in the normal place, however, was significant for glass bottle (brown color) 
and retort pouch compared with other containers. Statistical analysis also showed that the best packaging 
container for maintaining curcumin and color stabilities was glass bottle (brown color) , followed by 
glass bottle (colorless), metal can, PET bottle and retort pouch. Also, optimum storage condition was 
dark place at 40 C. The study revealed that it would be helpful to research spice products and select 
appropriate food packaging containers. 
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서 론 

강황과 같이 식품에 향미를 부가하는 향선료는 

영어로 스파이스(spice)라 하며， 어원은 후가 라턴어 

로 ‘약품’ 이란 뜻이고， 한국어의 ‘양념’에 해당되 

며， 오래 전부터 芳香과 辛P未를 가지고 있는 불질 

을 총칭하였다 이러한 향신료의 역할은 매운맛에 

의한 식욕증진작용과 육류나 생선의 냄새를 제거하 
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는 교취작용， 향을 내어 맛을 좋게 하는 부향작용， 

착색에 의한 식욕을 향상시키는 착색작용 등 4가지 

로 구분되며， 종류에 따라 항산화작용， 항균성， 생 

리약리작용 등의 기능성도 보고되고 었다(Nakatani， 

1992; Kim 뻐d Park, 2000; Sansom, 2001). 국내 

에서는 주로 파， 마늘， 생강， 갓， 참깨， 둘깨， 후추， 

미나리， 계피， 고추， 겨자 등이 향신료로서 이용되 

고 있다 인도로부터 일본을 거쳐 국내에 토착화된 

카레는 강황과 후추， 너트멕， 생강， 계피， 정향， 코 

리안더， 쿠민， 딜， 회향， 카다몬 등의 향신료를 적절 

한 비율로 배합한 대표적인 향신료 가공식품이다. 

카레를 구성하는 주요 향신료인 강황(turmeric， 

Cucurma longa L)은 생 강(Zingeberaceae)과로서 걸 
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이는 2-5 cm, 지름 1-3cm로 바깥면은 짙은 황색으 

로 거칠고， 주름 무늬와 둥큰테가 있고 곁뿌리과 잔 

뿌리가 있었던 자국이 둥글게 남아 있다. 질은 단 

단하고 절단하기 어려우며 절단면은 갈황색 내지는 

금황색으로 각질이며 광택이 있다. 내상피는 고리 

무늬가 뚜렷하며， 특이한 향을 내고 맛은 쓰고 맴 

다. 강황은 주요한 상업적 ~얀1료 작물로서 주로 인 

도에서 다양한 품종이 재배 되어지고 있으며 (Reddy 

et al. , 1990), 특히 식품에 노란색을 부여하는 천연 
색소의 원료로도 널리 알려진 향선료로서 (Govindar째an， 

1980; Uehara et al. , 1987; SuhaillÙ, 1995) 품질적 

차이는 주로 쿠르쿠민의 함량에 따라 결정된다. 쿠 

르쿠민의 함량은 강황이 재배되는 토양에 따라서 

다량 영 양소(N， P, K), 2차 영 양소(Ca， Mg, S), 미 

량영양소(Zn， Fe, Cu, M)들 간의 상관성 이 있음이 

보고된 바도 있다(Kumar et al. , 2000). 이 러한 쿠르 

쿠민 함량과 무기영양성분과의 상관성은 강황 뿌리 

에서의 영양분 흡수 정도에 따라 결정되어진다고 

볼 수 있다. 즉， 영양분으로서 질소， 아연， 망간 등 

이 쿠르쿠민 함량에 높은 영향을 미치는 것으로 보 

고되고 있으며， 이러한 품질적 차이는 재배되는 지 

역과 품종 및 기후에 주로 영향을 받는 것으로 알 

려지고 있다(Poduval， 2001). 국내에 수입되고 었는 

대부분의 강황은 인도 마드라스산으로 거의 카레 

원료， 한약재 등으로 사용되고 있다. 

쿠르쿠민(curcullÙn， 1.7-bis(4-hydroxy-3-methoxy­

phenol)-1.6-heptadiene-3.5-dione)은 강황 뿌리에서 유 

래하는 천연색소이며， 물에는 용해되지 않으나 초 

산이나 에탄올， 메탄올 등에는 쉽게 용해된다. 쿠르 

쿠민은 천연 항산화물질로서 특히 노화와 관련된 

병에 대한 생물학적 항산화력이 있으며 (Huang and 
Ferrao, 1992; Toshihitko, 1995; Sre망ayan， 1994; 

Masuda et al. , 2001; Masuda et al. , 1999; 강lao 

et al. , 1989), 종$탤 생성하는 단백질의 성장을 억 
제하는 것으로 보고되고 있다(Martin-Aragon et al., 

1997; Ruby et al., 1995; Joe, 1994; Satoskar et al., 

1986; Nagabhushan and Bhide, 1992). 최근에는 강 

황이 함유된 카레를 섭취하는 경우 치매를 예방하 

는데 탁월한 기능이 있음이 학계에 보고 되고 있다 

(Lim et al. , 2001). 또한 쿠르쿠민은 체내 에서 60% 

이 상 흡수되 며 (Ravindranath and Chandrasekhara, 
1982; Ravindranath and Chandrase암lara， 1981; 

Ravindranath and Chandrasekhara, 1980), 식 용가능 

한 약품으로서의 임상적용 등 다양한 연구가 이루 

어 지 고 있 기 도 하다(Toda et al. , 1985; Ammon 

R 
OH 

HO R2 

R, = R, = α:H:J Curcumin 

R, = oc세 R, = H Demethoxycurcumin 

R, = R, = H Bisdemethoxycurcumin 

Fig. 1. Main color substances in Curcumin longa L 

and W;때1， 1991; Kelloff et al. , 1996) 쿠르쿠민의 

분석법으로는 환류냉각을 이용한 UV비색법 (ASTA， 

1985; AOAC, 1990), 크로마토그라피 법 (Tonnessen 

and Karlsen, 1983) 등이 였으며， 이러한 방법들을 

통해서 curcullÙnoid(Fig. 1)는 curcullÙn, demethoxy 

curcullÙn, bis-demethoxycurcullÙn 등으로 구성 되 어 

있음이 밝혀졌다. 

쿠르쿠민을 포함하는 강황이나 카레류 제품의 경 

우， 수입 후 창고에서의 보관조건과 또는 제품화된 

이후 포장형태에 의해 이들 함량이 얼마나 손실되 

지 않고 잘 유지되는가에 따라 제품의 품질요소인 

색상의 우수성과 기능성이 좌우된다고 할 수 있다 

또한 기능성을 가지는 단품향선료로서 강황을 제품 

화할 경우에도 쿠르쿠민의 함량이 특히 중요한 품 

질요소로 작용할 것이다. 본 연구에서는 강황의 유 

통 및 보관과정에 일반적으로 사용되어지는 각종 

포장 형태별로 여러가지 온도 및 빛에 대한 노출 

조건에서 보관하면서 쿠르쿠민 함량 및 색차 변화 

를 분석하여 최적의 용기와 보관조건을 설정하고자 

하였다. 

재료및방법 

실험재료 

강황은 일반적으로 mother rhizome type과 finger 

rhizome typε으로 구분되는데 (Fig. 2), 본 연구에서 

는 인도 마드라드산 finger rhizome type의 강황을 

분쇄하여 채질(0.25 mm)한 후 시료로 사용하였다. 

투명유리병， 갈색유리병， 캔， 레토르트 피우치 (casting 

polypropylene 70 μm/매UllÙnum foil 9 1ffil/polyethylene 

terephthalate 12 μm)， polyethylene terephthalate (PE끼 

병， 종이백， 헝짚포대， 플라스틱백(polyethylene， PE) 
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Fig. 2. Mother(left) and finger(right) rhizome types of 
turmeric. 

퉁 총 8종의 보관용기에 넣어 (Table 1), 냉장(40C ， 

암소)， 상온(200C) ， 상온(200C ， 암소)， 고온(37"C ， 암 

소)에 10주간 보관하면서 2주에 한번씩 시료를 채 

취하여 쿠르쿠민 함량과 색차 변화를 관찾하였다. 

시료의 전처리 및 HPLC를 01용한쿠르편1 흔발분석 
전처리는 ASTA법 (ASTA， 1985)에 따랐으며， 100 

mg의 시료에 Fishe싸(USA)의 HPLC용 메탄올을 30 

mL 부가하여 환류냉각기를 장착한 수육조에서 70 

80"C의 온도를 유지하면서 2시간 30분 동안 추출하 

여 냉각한 후 여과지(Whatman No.4)를 사용하여 여 

과하였다. 여과한 용액을 50 mL volumetric 플라스 

크에 옮긴 후 메탄올로 50 mL를 채우고， 0 .45 mm 

syringe filter로 다시 여과하여 시험용액으로 사용하 

였다. 대략적인 쿠르쿠민의 추출과정은 Fig. 3과 같 

다 또한 표줍시료로는 쿠르쿠민 표준품(Sigma No.C 

1386)을 사용하였다. 분석은 액체크로마토그라프 

(HPLC, Hewlett Packard HP1Ioo, USA)를 이용하 

Table 1. Containers for storing turmeric and curry 
powder 

Storage container 
Volume Thickness Transmittance 
(mL) 1\ (mmi\ (%)3\ 

G lass bottle( colorless) 100 3.015 18.16 

Glass bottle(brown color) 100 2.858 0.08 

Can 120 0.245 below 0.01 

Retort pouch 150 0.091 below 0.01 

PETbottle 160 0.292 6 1.71 

Paper bag 180 0.478 below 0.01 

Burlap bag 150 0.110 0.13 
PE bag(yellow) 150 0.066 0.02 

11 、'olume was measured by weighing water. 
2%ckness(mm) of containers was measured by a digital 
nucrometer. 
3'fransmittances(%) of light wenε analyzed by a UV spectro­
photometer at 340 nm 

l Sampling 100 mg(siev뼈 0.25 mm) I 

Refluxing with MeOH 30 mL 

(70 - 80
0

C , 2.5 hrs) 

Cooling 

Filtration (Whatman No .4) 

Fill-up (with MeOH 50 mL) 

「그획sis (by HPLC/DAD) 

Fig.3니 Flow diagram for the extraction of cuπußÚn. 

였으며， 시험용액 10μ를 역상컬럼인 Zorbax 

Eclipse XDB C18 column(4.6x150 mm, Agilent)에 

주입 하고， membrane filter (Millipore, pore size 0.5 

μm)로 여과하여 탈기한 100% 메탄올을 이동상(유 

속 1 .O mUmin)으로 하였으며 , 이때 검출기는 DAD 

(Diode array detector), fluorescence detector를 비 교 

한 후， 최종적으로는 DAD 424nm에서 수행하였다. 

쿠르쿠민의 함량은 HPChem Station을 사용하여 

HPLC로 분석한 면적비를 표준겸량곡선에 적용하여 

산출하였cj-(Table 2). 

Hunter Lab을 이용한 L, a , b 값 측정과 색차 (E) 

산출 
색차 분석은 Hunter Lab 색차계 ( dp-9000,Reston, 

USA)를 이용하여 행하였다 분쇄된 시료 10 썰을 

cell에 취한 후 색차계를 이용하여 L , a, b 값을 3 

Table 2. Repeatability test of standard curcumin for 
retention time, area response and i매ection volume 

Repeatability test 

Re앉tenllon Area Response for 
tJme responsε injection volume 
(min) (area) (area) 

I‘ 3.245 3750 306.0/1μL 

2쩌 3.242 3782 308.2/1μL 

3,d 3.241 3775 302.3/μL 

Average 3.243 3769 305.5/J..lL 

RSD(%)'I 0.06 0.45 0.98 

l ’relative standard deviation 
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회 측정한 평균값을 사용하였고， 측정한 L, a, b 값 

을 저장 전의 쿠르쿠민 시료에 대한 값 (Control)과 

비교하여 Hunter scale에 의한 색차(E}를 산출하였다 
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최적보관용기 설정을 위한 통계적 분석 

l(}，주간 저장 후 잔류한 강황의 쿠르쿠민 함량과 

색차(LiE) 변화에 대하여 보관조건에 따른 개별 보 

관용기 간의 유의차를 확인하기 위하여 ANOVA 분 

석을 실시함으로써 최적보관용기를 설정하고자 하 

였다. 또한 각 보관용기에 대한 보관조건별 유의성 

검증도 동일한 통계적 분석을 통하여 확인하였다. 

결과및고찰 

HPLC를 이용한 쿠르쿠민 분석 

검훌기 철청 빛 파장 비쿄: DAD와 fluorescence 

detect야를 대상으로 메탄올에 용해 한 쿠르쿠민 표 

준품(0.05 mg/rnL)을 이용하여 적절한 검출기 및 최 

적 파장 조건을 설정하였다. uv 스캐닝을 한 결과 
254nm와 424 nm에 서 최 대흡수파장(Torres et al., 

1998)을 나타내었다. 또한， fluorescence detector 

(Linear Auor LC 304)는 ExÆm nm, 420/4700l1서 

HPLC로 분적한 결과‘ 피크의 response는 높게 나타 
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났지만， 농도가 높아질수록 재현성이 낮았고， 피크 

의 끌림 현상이 발생하였으므로 검출조건으로서는 

부적절하였다. DAD를 사용하여 분석된 3D plot을 

보면 3.24분의 머무름시간(Retention time), 424 nm 

의 파장에서 뚜렷하게 분리됨을 확인할 수 있었다 

(윈g. 4). 또한， 254 nm에서도 curcumm이d의 일종인 

DMC (Demethoxycurcumin)와 BOC (Bisdem빼oxy­

curcu때n)가 관찰되었지 만 254m보다는 424 nm에 

서 response가 4.4배 정도 높게 관찰되었다(Fig. 5). 

따라서 424nm를 쿠르쿠민 분석을 위한 최적 파장 

으로 설정하였다. 

검량션의 작생: 쿠르쿠민 표준품을 0.004, 0.02, 

0.05, 0.1 mg/ml로 조제하고 HPLC로 분석 하여 각 

각의 response를 이용한 검량식을 작성하였다. 쿠르 

쿠민의 함량은 HPLC로 분석한 시료 중의 피크 면 

적을 표준검 량식에 적용하여 산출된 값에 희석배수 

를 곱하여 백분율로 나타내었다. 

Fig. 4. Scanning(2삐←“)0 nm) of 3D plot for standard curcumin~ 

Respons(> 
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회수율 및 째현생: 강황에 쿠르쿠민 표준품을 첨 

가하여 3회 반복하여 회수율을 측정한 결과 95.6 :t 

1.1%의 회수율을 보였다. 또한 맨'LC 분석 중 쿠르 

쿠민의 머무름 시간에 대한 재현성 (retention time 

test)과 표준농도에서의 면적에 대한 재현성 (area 

response test)을 쿠르쿠민 표준품 0.05 mg/ml로 3회 

씩 분석하여 확인하였고， 주입량에 대한 재현성 

(i매ection test)은 주입량을 1, 5, 25μL로 변경하면 

서 이에 따른 response를 측정함으로써 확인하였다 

머무름시간 재현성， 동일농도에서의 면적 재현성， 

주입량에 대한 재현성 각각의 RSD(Relative Standard 

Deviation)는 0.06%, 0 .45%, 0.98%로서 모두 1%이 

내로 양호한 결과를 얻었다(Table 2). 

보관용기 및 보관조건에 따른 쿠르쿠민의 함람 변화 
강황의 초기 쿠르쿠민 함량: 본 연구에 사용된 인 

도 마드라드산 finger rhizome type 강황의 초기 쿠 

르쿠민 함량을 HPLC를 이용하여 5회 분석한 결과 

평균 2.5:t0.2%임을 확인하였다. 이는 Kumar 등 

(2어0)이 산지별로 강황 lO종에 대한 쿠르쿠민의 함 

량을 분석 하여 mother rhizome type은 평균적으로 

3 .1 %, finger rhizome type은 2.6%을 함유하고 있는 

것으로 보고한 수치와 비슷한 경향이었다 

보관용기에 따른 쿠르쿠민 함량 변화: 강황을 각 

보관용기에 lO주간 저장하는 동안의 쿠르쿠민 함량 

변화 추이는 Table 3과 같다. 특히 HY주째의 결과 

는 5회 반복ι실험결과의 평균값을 제시하였다. 이 표 

의 결과를 살펴보면 다른 보관조건에서는 보관용기 

간에 통계적으로 뚜렷한 잔류 쿠르쿠민의 함량차이 

를 보이지 않았으나， 일반적인 상온의 보관조건에 

서는 갈색유리병과 레토르트 파우치가 다른 보관용 

기들에 비해 비교적 보관 중 손실을 억제하는 효과 

가 있음이 확인되었다. 이 결과로부터 빛에 민감한 

색소로 알려진 쿠르쿠민이 빛이 차단된 암소에서는 

보관용기의 재질이 보관옹도에 관계없이 쿠르쿠민 

의 함량 변화에까지 영ß"J을 미치지는 않지만， 빛에 

노출된 상옹보관의 경우에는 보관용기로서 갈색 유 

리병이나 복합 플라스틱 재질인 레토트트 파우치를 

사용하는 것이 쿠르쿠민 손설을 어느 정도 억제할 

수 있음을 알 수 있었다. 이 결과는 Table 1에서 보 

는 바와 같이 갈색 유리병에 대한 빛의 투과도가 

Table 3. Changes in curcumin content in turmeric during various storage conditions 

Storage Storage period 
Content of curcumin in each packaging container (%) 

condition (weeks) Glass bottle Glass bottle Metal Retort PET Paper 
Burlap PE 

(colorless) (brown) can pouch bottle bag bag 
2 2.20 1.95 1.84 2.12 2.1 3 1.97 2.14 2.05 

40 C 4 2.14 2.21 2.26 2.10 2.1 1 2.09 2.04 2.52 
Dark 6 2.18 2.1 7 2.18 2.15 2.24 2.1 5 2.16 2.14 
placε 8 2.10 2.06 2.04 2.06 2.08 2.09 2.04 2.04 

10 2.00' 1.95'b 2.01' 1.98' 1.96' 2.01' 1.93b 1.95,b 

2 2.02 2.08 2.1 4 1.89 2.04 2.1 4 1.86 2.01 

200 C 4 2.1 3 2.15 2.09 2.15 2.15 2.10 2.06 2.14 
Normal 6 2.04 2.06 2.11 2.1 7 2.08 2.05 2.08 1.99 
place 8 2.01 2.07 2.00 2.01 2.00 2.00 1.94 1.98 

10 1.86.b 1.89' 1.74ζ 1.91 ' 1.80b 1.73C 1. 84,b 1.81 b 

2 1.92 1.98 1.92 2.01 2.03 2.1 1 2.14 2.1 9 

200 C 4 2.20 2.20 2.04 2.14 2.1 1 2.1 3 2.1 1 2.08 
Dark 6 2.07 2.1 2 2.00 2.04 2.09 2.06 2.07 2.16 
placε 8 2.09 2.08 2.00 2.02 2.02 2.02 1.96 2.03 

10 1.98' 2.02' 1.98' 2.08' 2.1 0" 2.02' 1.98' 2.06' 
2 1.78 2.10 2.16 1.64 1.85 2.19 1.74 1.73 

37"C 4 2.14 2.1 3 2.07 2.1 8 2.06 2.14 2.16 2.10 
Dark 6 2.1 2 2.10 2.17 2.10 2.1 4 2.1 9 2.1 9 2.24 
place 8 2.03 2.05 2.05 2.07 2.02 2.08 2.1 1 2.15 

10 2.07 2.02' 2.08' 2.05' 1.93b 1.90b 2.02' 1.94b 

*Valuεs having the same letter are not significant at 5% level based on the ANOVA test. 



쿠르쿠민 안정성 유지 최적 저장조건 273 

캔이나 종이백보다 높은 점을 감안할 때 다소 상반 

됨을 알 수 있는데， 이는 쿠르쿠민의 손실이 포장 

재의 빛에 대한 투과도에만 의존하는 것이 아니라 

산소투과도， 수분투과도 등에도 의존하기 때문으로 

사료된다. 

보관초건에 따른 쿠르쿠민 함량 변화: 강황을 10 

주간 냉장(암소)， 상온， 상온(암소) 및 고온(암소)에 

저장한 후 잔류 쿠르쿠민 함량을 비교한 결과는 

Table 3과 같다. 빛이 차단된 암소에서 보관하였을 

때는 보관온도에 관계없이 뚜렷한 통계적인 유의차 

를 볼 수 없었으나， 빛에 노출된 상태에서는 상온 

보관하였을 때 다른 보관조건에 비해 보관용기에 

따라서 쿠므쿠민이 다소 많이 파괴됨을 알 수 있었 

다 따라서 보관 중 어떤 용기나 온도에서든 쿠르 

쿠민의 파괴를 최소화하기 위해서는 빛이 차단된 

조건이 바람직하다고 할 수 있다. 

보관용기에 따른 잭차 변화: 잔류 쿠르쿠민 함량 

변화와는 달리 색차(Llli)의 경우에는 5회 반복실험 

결과의 평균값인 10주째의 데이터를 비교해 보면 

모든 보관조건에서 어떤 보관용기를 사용하느냐에 

따라 뚜렷한 통계적인 차이를 볼 수 있었다(Table 

4) 즉 갈색유리병， 투명유리병， PET병 등이 모든 

보관조건에서 10주 저장 후 색차 변화가 저장초기 

에 비해 상대적으로 크지 않았으므로 다른 보관용 

기들에 비해 강황의 색상을 유지히는데 효과적임을 

알 수 있었고， 반면 종이백， 포대， PE백 등에 보관 

된 강황의 10주 후의 색차 변화는 비교적 크게 나 

타나 색상 유지 측면에서 보관에 적합하지 않은 용 

기로 판단되어진다. 더욱이 이러한 색상 변화는 앞 

서 언급한 쿠트쿠민의 함량 변화로 이어지는 것으 

로 알려 져 있으므로(Reddy et al. , 1990) 카레 원료 

로 사용되는 강황의 기능성에도 영향을 미칠 수 있 

다고 할 수 있다. 따라서 색차 변화의 모니터링은 

강황원료나 카레 제품의 품질을 관리하기 위한 간 

편한 도구로도 활용될 수 있으리라 기대된다. 

보관조건에 따른 잭차 변화: 강황을 10주간 보관 

한 이후의 색차 변화를 살펴보면(Table 5), 대부분 

의 보관용기에 있어서 40C의 냉장조건이 다른 보관 

온도에 비해서 강황의 색상 유지에 가장 유리하다 

Table 4. Changes in color difference(~) in turmeric during va다ous storage condi다ous compared with initial L, a and 
b values 

Storage Storage period 
Difference in color(Llli) in each packaging container 

condition (weeks) Glass bottle Glass bottle Metal Retort PET Paper 
Burlap 

PE 
(colorlεss) (brown) can pouch bottle bag bag 

2 0.54 0.34 0.19 0.63 1.15 0.92 0.86 0.90 

40 C 4 0.90 0.77 0.84 0.57 0.60 1.08 1.19 0.68 

Dark 6 0.28 0.35 0.46 0.29 0.26 0.66 0.70 0.33 
place 8 0.44 0.34 0.55 0.32 0.36 1.03 0.88 0.33 

10 0.84" 0.87' 1.33b 0.88' 1.01b 1.93' 1.78' 1.26b 

2 0.29 0.21 1.25 0.76 1.14 1.57 1.57 0.85 

200 C 4 0.19 0.55 1.79 1.27 0.90 2.77 2.57 1.71 

Normal 6 0.87 0.64 2.05 1.41 1.65 2.49 2.51 2.18 
place 8 1.13 1.04 2.10 1.85 1.79 3.1 8 3.02 2.38 

10 1.49b I.W 1.67b 2.23' 1.83b 2.27' 2.25' 2.63' 

2 0.94 1.1 6 1.59 1.14 1.10 1.79 1.75 1.01 

200 C 4 0.95 1.26 2.43 1.37 1.29 2.47 2.22 1.41 

Dark 6 0.78 0.63 1.87 1.00 1.20 2.36 2.13 1.54 
place 8 0.80 0.91 2.01 1.51 1.56 2.49 2.55 2.07 

10 1.39' 1.16' 2.42OC 1.85b 1.92b 3.05' 2.81' 2.44OC 

2 0.77 0.60 0.87 1.14 1.34 0.22 0.37 0.55 

370C 4 1.45 1.78 0.36 2.04 0.84 1.04 0.67 1.52 

Dark 6 0.89 1.33 0.49 1.62 0.32 0.95 0.74 1.39 
place 8 0.97 1.47 0.41 1.90 0.20 1.37 1.07 1.77 

10 1.27b 1.79OC 0.18' 2.24' 0.24' 1.56b 1.81OC 2.20" 

*Values having the sarne letter are not significant at 5% level based on the ANOVA test 



274 산엽식품공학 저1 9 권 제 4 호 (2005'년 11월) 

Table 5. Comparison of curcumin content and c이or difference(~) in turmeric stored for 10 weeks in various packaging 
containers among storage conditious 

Packaging containers 
Storage condition 

40 C Dark place 200C Normal place 200 C Dark place 370 C Dark place 

Glass bott1e Curcumin(%) 2.00" 1.86" 1.98" 2.07a 

(colorless) Lill 0.84" 1.49b l.39b 1.27b 

Glass bott!e Curcumin(%) 1.95' 1.89a 2.02" 2.02a 

(brown) Lill 0.87a 1.34b 1.16때 1.79b 

Meta! can 
Curcumin(%) 2.01" 1.74 1.98" 2.08" 

Lill 1.33b 1.67b 2.42' 0.18' 

Retort pouch 
Curcumin(% ) 1.98" 1.91" 2.08a 2.05" 

Lill 0.88" 2.23' 1.85b 2.24' 

PET bottle 
Curcumin(% ) 1.96" 1.80" 2. lOa 1.93" 

Lill 1.01 b 1.83b 1.92b 0.24a 

Paperbag 
Cuκumin(%) 2.01" 1.73 2.02a 1.90"b 

Lill 1.93" 2.27b 3.05b 1.56" 

Burlap 
Curcumin(% ) 1.93ab 1.84b 1.98' 2.02" 

Lill 1.78a 2.25" 2.81' 1.81 a 

PE bag 
Curcumin(%) 1.95,b 1.81 b 2.06a 1.94ab 

L1E 1.26' 2.63b 2.44b 2.20b 

*Values having the same letter are not significant at 5% level based on the ANOVA test. 

는 사실을 알 수 있다. 이와 같은 결과는 강황의 바 

람직한 보관조건으로 보관온도도 중요한 변수로 작 

용할 수 있음을 시사히는 것이라 하겠다. 이상과 같 

은 보관조건에 따른 색차 변화에 대한 데이터 축적 

은 보다 좋은 품질의 제품을 생산하기 위해 필수적 

인 적절한 원료관리에 유용한 기초자료로도 사용할 

수 있으리라 판단된다. 

강황 유통시 최척보관용기 및 조건: 앞서 제시된 

모든 결과를 종합해 볼 때 강황을 유통하거나 보관 

하는데 있어 쿠르쿠민 함량 손섣 및 색상의 변회를 

최소화하기 위해서는 본 연구에 사용된 용기 중에 

서 갈색유리병， 투명유리병， 레토트트 파우치， PET 

병 등이 비교적 적합한 것으로 판단되며 이와 더불 

어 빛이 차단된 상태에서 냉장이 유지될 수 였다면 

최적의 유통 및 보관 조건이 이루어지리라 여겨진 

다. 다만 강황에 포함된 쿠르쿠민 함량 변화와 색 

상 변화와의 명확한 상관관계를 규명하고 보관용기 

및 보관조건 간의 저장기간별 변화 추이를 보다 명 

확하게 밝히기 위해서는 개별 용기의 디자인， 보관 

조건 및 기간의 설정， 분석횟수 결정 등에 있어 좀 

더 구체적인 설험설계가 필요하리라 사료된다 

。 약 

카레의 주요 향신료 중의 하나얀 강황의 기능성 

분인 쿠르쿠민은 강황 중에 2~3%정도 함유되어 있 

으며， 수입 후 창고에서 어떤 보관조건에서 어떤 포 

장형 태 및 재질을 λF용하느냐에 따라서 쿠트쿠민 

함량이 손설되지 않고 잘 유지될 수 있는지가 결정 

되며， 이에 따라 최종 카레제품의 중요한 품질 요 

소인 색상과 기능성의 우수성이 좌우된다고 할 수 

있다. 본 연구에서는 일반적으로 강황 유통에 많이 

사용되고 있는 포장 형태， 즉 투명유리병， 갈색유리 

병， 캔， 레토트트 파우치， PET병， 종이백， 헝깊포대， 

PE백 등 총 8종의 용기에 냉장(40C， 암소)， 상온(20 

OC), 상옹(200C， 암소)， 고온(370C， 암소)의 4가지 조 

건에 보관하면서 쿠르쿠민 함량과 색차 변화 추이 

를 분석하였다. 먼저 쿠르쿠민 함량 분석을 위한 전 

처리는 ‘ASTA법을 기초로 하였으며 검출기 설정 실 

험 후 uv 스캐닝을 한 결과에서 254nm와， 424nm 

에서 최대흡수파장을 나타내었지만， 254nm보다는 

424nm에서는 response가 4.4배 높게 관찰되 었으므 

로， 이를 분석을 위한 파장으로 설정하였다. 실험결 

괴를 종합적으로 고려해 볼 때 쿠르쿠민 손설과 색 

상 변화을 억제하는데 적합한 용기는 갈색유리병， 

투명유리병， 레토르트 파우치， PET병 등이었으며 

WC)를 유지하는 것이 가장 바람직한 보관조건인 

것으로 판단된다. 본 연구에서 얻어진 결과와 더불 

어 좀 더 구체적인 실험설계에 의해 데이터가 보완 

된다변 상업적인 제품연구 및 용기설정 등에 활용 

이 가능할 것으로 기대한다. 
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