
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품영양과학회지

36(2), 241∼245(2007)

서   론

강정은 우리나라 전통식품의 하나로 고대로부터 각종 제

례, 잔칫상에 항상 사용하였으며 지금도 애용되고 있는 식품

으로(1), 과거 곡물생산의 증대와 숭불사조(崇佛思潮)에서 

오는 육식을 기피하는 음다(飮茶) 등을 배경으로 신라, 고려

시대부터 고도로 발달하였던 음식이다(2). 한과류의 일종인 

엿강정은 중탕한 엿물이나 조청, 꿀, 설탕을 끓인 시럽에 종

실류, 과실류, 곡류 등을 넣고 버무려 반대기를 지어서 굳으

면 편으로 썬 음식으로 일반 대중들에게 계속적인 사랑을 

받으면서 전해 내려오고 있으며 현재는 기호식품으로 애용

되고 있다(3,4). 

엿강정의 종류에는 콩엿강정, 깨엿강정(흰깨엿강정, 들깨

엿강정), 백자편(잣박산, 잣엿강정), 낙화생엿강정, 호두엿강

정, 대추엿강정, 보리엿강정 등이 있으며, 쌀을 주식으로 하

는 우리 식생활에서 결핍되기 쉬운 영양소를 보충해주는 역

할을 해왔다. 또한 식생활이 발달함에 따라 식생활구조가 

주식, 부식, 후식의 식사형태로 뚜렷해지면서 후식의 위치로 

자리잡게 되었다(5).

전통식품이나 기호식품으로 애용되고 있는 강정은 화학

물질을 전혀 사용하지 않는 자연식이라 건강식으로 그 인식

과 소비가 확산되고 있으며, 이러한 수요증가에 따라 대량생

산의 필요성과 아울러 소비자의 기호도에 따른 제품의 다양

화 필요성과 품질측면에서 발전시켜야 할 여지가 많다. 지금

까지의 유과류(강정)에 관한 연구로는 강정의 표준화(6), 품

질 개선에 관한 연구(7) 등과 일부 첨가물을 달리한 강정의 

품질 향상 효과에 대한 연구가 시도되었다(8,9).

표고버섯은 지방 함량(0.3% wet basis)이 낮은 저칼로리 

식품이라는 장점과 단백질(2.0% wet basis), 비타민 및 각종 

무기성분이 풍부하게 함유되어 있어 건강식품으로서의 각

광을 받고 있으며(10), 또한 년중 수확이 가능하므로 식품으

로 이용하기 위한 여러 가지 가공방법을 통하여 사용빈도와 

범위를 확장시킬 수 있는 방안에 관한 연구가 필요한 실정이

다. 그러나 전통식품 중 하나인 강정에 표고버섯을 첨가하여 

제조하는 표고버섯 강정의 제조는 수행된 바가 없고, 현재 

시중에 제품화 되어 있지도 않은 실정이다. 따라서 품질 특

성에 관한 조사도 거의 이루어지지 않고 있으며 만약 적당한 

가공방법의 확립과 최적의 배합비 등을 설정하여 제품화 한

다면 강정에 대한 새로운 인식과 표고버섯의 소비를 촉진할 

수 있는 기반의 조성, 또한 강정의 주성분인 쌀에 부족한 

영양성분을 보충해줄 수 있는 역할까지 할 수 있을 것으로 

생각된다.
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따라서 본 연구에서는 쌀을 이용하여 제조하는 강정에 표

고버섯 첨가량을 달리하여 제조하고 이화학적 특성을 조사

하였으며, 최적의 첨가량 등을 검토하여 가장 기호도가 높은 

표고버섯 강정의 기본 recipe(조리법)를 설정하고자 하였다.

 

재료 및 방법

실험재료

표고버섯(Lentinus edodes)은 장흥 표고유통공사에서 흑

고(2005년산)를 건조시킨 것을 세절하여 재료로 사용하였

다. 쌀(2004년산)은 해남 풍광수토를 구입하여 사용하였고, 

기타 부재료인 설탕, 조청, 식용유 등은 시중 농협에서 구입

하여 사용하였다.

강정의 제조 

강정은 표고버섯(Lentinus edodes)을 일정 비율로 첨가

하면서 제조하였다. 표고버섯 첨가 강정의 재료 배합비는 

Table 1과 같이 쌀 튀밥 300 g을 기준으로 표고버섯을 20% 

(60 g), 30%(90 g), 40%(120 g), 50%(150 g)를 각각 첨가하

였으며, 설탕(20 g), 조청(180 g), 식용유(10 g)는 전 시료군

에 일정하게 첨가하여 강정을 제조하였다.

제조순서는 먼저 쌀을 팽화시켜 튀밥을 만들어 놓고, 건조 

표고버섯을 일정한 크기로 잘게 세절한 다음 튀밥기계(압력

솥)에서 1분정도 튀긴 후 쌀 튀밥과 일정 비율로 고르게 섞어

두었다. 조청에 설탕과 식용유를 넣고 1분간 열을 가하여 

설탕을 녹인 후 쌀 튀밥과 표고버섯 혼합 시료를 넣고 재빨

리 혼합한 다음 틀에 넣고 성형을 하였다. 5분 정도 지난 

후 적당한 크기로 잘라 표고버섯 강정을 제조하였다. 대조구

로서 표고버섯을 넣지 않은 강정을 제조하여 사용하였다.

일반성분

표고버섯을 첨가한 강정의 일반성분은 AOAC법(11)에 

따라 분석하였다. 즉, 수분은 상압가열건조법, 조회분은 건

식회화법, 조지방은 Soxhlet법, 조단백질은 자동질소증류장

치를 이용한 micro Kjeldahl법으로 정량하였으며, 탄수화물

은 100에서 수분, 조단백질, 조지방과 회분의 함량을 제외한 

값으로 하였다. 

색도

강정의 색도는 분광측색계(Spectro colorimeter JS-555, 

Table 1.  Formulas for gangjeong  added with different 
amounts of Lentinus edodes (unit: g)

Control
Substitution level of Lentinus edodes

20% 30% 40% 50%

Puffed rice
Lentinus edodes
Sugar
Starch syrup
Vegetable oil

300
  0
 20
180
 10

240
 60
 20
180
 10

210
 90
 20
180
 10

180
120
 20
180
 10

150
150
 20
180
 10

Color Techno System Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 

Hunter 색차계의 3자극치인 L(lightness), a(redness), b 

(yellowness)값 및 색차(ΔE, color difference)값으로 나타내

었다. 측정은 30회 이상 반복 측정한 후 평균값으로 나타내

었으며, 여기에서 ΔE는 대조구 즉, 표고버섯을 첨가하지 않

은 강정과 표고버섯을 일정량 첨가한 강정을 비교한 색차값

의 변화이다. 이때 사용한 표준백판은 L=98.26, a=0.00, b= 

-0.35이었다. 

ΔE ＝ ΔL2＋Δa2＋Δb2

물성 측정 

강정의 물성은 rheometer(CR-500DX, Sun Scientific Co. 

Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 기기의 측정 

조건은 load cell(max) 10 kg, table speed 120 mm/min, 

adapter No. 5(diameter, round type), mastication distance 

15.0 mm의 조건으로 측정하였으며, 시료당 가로, 세로, 높이

의 크기는 50×40×25 mm, sample type은 hexahedron이며, 
시료의 test type은 mastication test로 실시하여 15회 반복 

측정한 후 평균값으로 구하였다. 

관능검사

관능검사는 광주여자대학교 식품조리학과 학생 중 선별

하여 실험목적을 설명하고 각 특성치에 대하여 반복하여 훈

련시킨 후 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 바삭바삭한 정

도(crispiness), 전반적인 기호도(overall acceptability)를 평

가하였다. 시료는 관능검사 시작 10분 전에 관능검사용 그릇

에 담아 관능검사원에게 평가하도록 제시하였고, 3회 반복 

실시하였다. 

결과 및 고찰

표고버섯 가루를 첨가하여 제조한 강정의 일반성분

건조 표고버섯을 튀밥을 튀기는 기계를 이용하여 먼저 튀

긴 후 쌀 튀밥에 일정비율(0, 20, 30, 40, 50%)로 혼합하여 

제조한 강정의 일반성분 분석결과는 Table 2와 같다. 

수분의 경우 대조구가 4.63%이었으며 표고버섯의 첨가 

비율이 높아질수록 수분함량이 증가하여 50%의 경우 7.19%

로 나타났다. 조단백질과 회분 함량도 수분과 같은 경향으로 

팽화시킨 표고버섯을 첨가할수록 분석항목의 함량이 증가

하였으며, 이러한 증가는 건조물 기준으로 보았을 때 그 증

가폭이 더 크게 나타난 것을 알 수 있었다. 조단백질과 회분

의 증가는 표고버섯을 첨가한 조청의 경우에도 첨가량이 많

아지면서 높아졌다는 Park과 Na의 보고(12)와도 일치하는 

결과를 보였다.

조지방은 1.22∼1.92%로 시료간 차이를 관찰할 수 없었으

며, 탄수화물은 대조구의 88.81%에서 점차 감소하면서 50% 

첨가구의 경우 82.36%로 감소하였는데, 이는 수분, 조단백질
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과 회분 등의 성분이 증가하면서 상대적으로 감소한 것으로 

판단된다. 이러한 결과로 보아 쌀로만 강정을 제조하는 경우

보다 표고버섯을 첨가함으로써 쌀강정의 영양학적인 단점

을 보완해줄 수 있을 것으로 생각된다.

식품의 규격기준을 설정하고 있는 식품공전(13)에 따르면 

강정의 규격기준은 성상 이외 따로 규정되어 있는 항목이 

설정되어 있지 않다. 따라서 수분 등 일반성분이 일정 기준

에 적합해야 할 기준은 없지만 특히 수분의 경우 상대적으로 

그 함량이 높을 경우 저장성과 식미에 영향을 주므로 관능검

사 등을 통하여 적절한 표고버섯 첨가량을 설정해야 할 것으

로 생각된다.

색도 

표고버섯 첨가량을 달리하여 제조한 강정의 색도 측정결

과는 Table 3과 같다. 명도를 나타내는 L값은 대조구가 

59.10으로 가장 높았으며, 20% 첨가구가 52.84, 30% 첨가구

의 경우 50.03, 40% 첨가구 47.05, 50% 첨가구가 44.44로 표

고버섯 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다. 표고

버섯 첨가에 따른 명도가 감소하는 것은 조청(12), 설기떡

(14), 어묵(15)과 생면(16) 등에서도 같은 결과를 보여 표고

버섯 자체가 어두운 색을 띄고 있고 이러한 특성을 갖는 표

고버섯이 가공식품에 첨가되면서 명도를 감소시키는 것으

로 판단된다.

적색도를 나타내는 a값은 대조구가 -1.00에서 30% 첨가

구가 0.48, 50% 첨가 강정이 2.10으로 버섯 첨가량이 증가할

수록 증가하였으며, 30% 이상 즉, 40% 첨가구부터 그 값이 

크게 변함을 알 수 있었다. b값(황색도)은 L값과 같은 경향

으로 대조구(13.11)가 가장 높았으며 20% 첨가구가 10.71로 

크게 감소하였으며 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소

하였다. 

전반적 색차를 나타내는 ΔE값의 변화를 NBS(National 

Bureau of Standards)의 기준(17)에서 검토해 볼 때 대조구

를 제외한 모든 표고버섯 첨가구에서 현저한 차이(6.77∼

15.35)를 나타내었다. NBS 기준에서 나타내는 색차값의 범

위는 0∼0.5, 0.5∼1.5, 1.5∼3.0이면 각각 trace, slight, no-

ticeable한 정도의 육안적인 차이에 해당하며 이러한 NBS의 

기준은 감각적인 색의 차이와 잘 대응하므로 널리 이용되고 

있다. 

강정의 물성 측정 

표고버섯 함유 강정의 물성 측정결과를 Table 4에 나타내

었다. 표고버섯 첨가량이 증가할수록 강정의 gumminess, 

brittleness, cohesiveness, springiness가 증가하는 경향을 

보였다. 측정 항목별로 살펴보면 gumminess, brittleness, 

cohesiveness, springiness의 경우 대조구와 20%, 30% 첨가

구에서는 큰 차이를 보이지 않았으며, 40% 첨가구부터 그 

값이 유의적으로 증가하는 것으로 나타나 표고버섯을 첨가

할수록 특성치가 증가되는 것으로 해석된다. 이러한 결과는 

표고버섯의 첨가 및 그 양이 강정의 물성 즉, 가공적성 및 

응용범위를 증가시켜준다고 볼 수 있다.

Hardness의 경우 40% 첨가구까지는 유의적인 차이를 나

타내지는 않았으나 20% 첨가구나 50% 첨가구에서 대조구

보다 조금 높은 결과를 보였고, 전체적으로 다소 증가된 결

과를 볼 수 있었다. 

표고버섯을 첨가하여 강정을 제조한 예가 없어 직접적인 

비교가 힘들지만 표고버섯을 첨가한 생면과 어묵의 경우에

Table 2.  Proximate compositions of gangjeong containing different amounts of Lentinus edodes (unit: %)

Substitution level of Lentinus edodes

       0%        20%        30% 40% 50%

Moisture
Crude protein1)

Crude lipid
Ash
Carbohydrate2)

4.63±0.023)
4.66±0.11 (4.89)4)
1.58±0.05 (1.66)
0.32±0.05 (0.34)
  88.81 (93.11)

4.99±0.07
5.74±0.05 (6.04)
1.92±0.13 (2.02)
0.86±0.04 (0.91)
  86.49 (91.03)

5.82±0.11
6.23±0.28 (6.61)
1.22±0.02 (1.30)
1.18±0.10 (1.25)
  85.55 (90.84)

6.93±0.02
6.82±0.26 (7.33)
1.52±0.05 (1.63)
1.44±0.01 (1.55)
  83.29 (89.49)

7.19±0.09
6.94±0.23 (7.48)
1.83±0.12 (1.97)
1.68±0.04 (1.81)
  82.36 (88.74)

1)N×6.25.
2)100－sum of moisture, crude protein, crude lipid and ash contents.
3)Mean±SD.
4)(  ): content of crude protein, crude lipid, ash and carbohydrate was calculated by dry basis.

Table 3.  Hunter's color value of gangjeong containing different amounts of Lentinus edodes

Substitution level of Lentinus edodes

       0% 20% 30% 40% 50%

L (whiteness)
a (redness)
b (yellowness)
ΔE1)

59.10±0.512)a3)
-1.00±0.12d
13.11±0.52a
    0.00

52.84±3.20b
-0.03±0.61c
10.71±0.84b
    6.77

50.03±3.96b
 0.48±0.47c
10.32±1.26b
    9.61

47.05±4.74c
 1.19±0.26b
 9.45±0.75c
    12.78

44.44±2.66c
 2.10±0.47a
 9.77±1.25bc
   15.35

1)ΔE＝total color difference.
2)
Mean±SD.
3)
Means with the same letter are not significantly different (p＜0.05).
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도 texture parameter(hardness, cohesiveness, chewiness, 

springiness, adhesiveness 등)가 전반적으로 크게 증가한다

고 보고하여 본 실험 결과와 비슷한 경향을 보이는 것으로 

나타났다(15,16). 한편, 표고버섯을 첨가하여 어묵을 제조하

는 경우 경도가 증가하였다고 하였으며(15), 양송이를 첨가

한 어묵의 경우 유의차를 보일 만큼 영향을 미치지는 않았으

나 경도는 대체로 증가하였다고 하며(18), 팽이버섯의 경우

에도 일정한 경향을 보이지 않았다고 보고(19)하여 버섯 고

유의 성분들이 제조되는 식품의 물성에 복합적으로 작용하

는 것으로 나타났다.

관능검사 

표고버섯을 첨가한 강정의 관능검사(색, 향미, 맛, 바삭바

삭한 정도, 전반적인 기호도) 결과는 Table 5에서와 같이, 

모든 검사항목에서 30% 첨가구가 가장 높은 점수를 받았다. 

전체적으로 대조구와 10% 첨가구는 유의적인 차이를 관찰

할 수가 없었으며, 40%와 50% 첨가구에서는 검사항목 모두

에서 기호도가 떨어지는 것으로 나타났다.

향미는 30% 첨가구까지 큰 차이를 보이지 않았으며, 40% 

첨가구부터 낮아지는 결과를 보여 버섯을 40% 이상 첨가하

는 경우에는 표고버섯 특유의 향이 패널들로부터 인지가 되

는 것으로 나타났다. 색과 맛의 경우 기호도가 뚜렷이 구분

이 되었는데 30%가 가장 기호도가 높게 나타나, 표고버섯을 

30% 첨가하여 제조한 강정이 시각적인 효과 및 맛에 있어서 

가장 우수한 것으로 나타났다.

결론적으로 쌀강정에 표고버섯을 일정량(20, 30, 40, 50%) 

첨가하여 제조한 후 특성을 살펴본 결과 표고버섯 30% 첨가

구까지 기호도가 높아졌으며, 40% 이상의 경우 여러 특성치

에서 다소 차이를 보였다. 따라서 쌀강정에 비해 표고버섯을 

첨가한 강정이 더 우수한 제품이 될 수 있었으며 최적의 첨

가량은 30%로 나타났다.

요   약

영양학적, 생리학적 장점이 많은 표고버섯을 다양한 식품

으로 이용하기 위한 적절한 가공방법을 모색하여 고부가가

치를 갖는 식품으로 개발을 하고자 표고버섯을 첨가한 강정

을 제조하여 첨가 수준별 품질특성을 조사하였다. 표고버섯 

첨가 강정의 일반성분은 첨가량이 증가하면서 수분, 조단백

질과 회분 함량은 증가하였고, 탄수화물 함량은 감소하였으

며, 조지방은 차이를 보이지 않았다. 색도를 분석한 결과 L값

은 대조구가 59.10로 가장 높았으며, 표고버섯 첨가량이 증

가할수록 유의적으로 감소하였다. b값은 L값과 같은 경향을 

보였으며, a값의 경우 증가하였다. 또한 모든 첨가구에서 대

조구와 현저한 색의 차이를 보이는 것으로 나타났다. 강정의 

물성 측정 결과 gumminess, brittleness, cohesiveness, 

springiness는 대조구와 20%, 30% 시료에서는 큰 차이를 

보이지 않았으며, 40% 첨가구부터 그 값이 유의적으로 증가

하였고, hardness의 경우 40% 첨가구까지 큰 차이를 보이지 

않았다. 시료별 관능검사 결과는 색(color), 향미(flavor), 맛

(taste), 바삭바삭한 정도(crispiness)와 전반적인 기호도

(overall acceptability) 등 모든 검사 항목에서 30% 첨가구

가 가장 높은 점수를 받았으며 40% 이상 첨가시 기호도가 

조금씩 감소하는 것으로 나타났다. 쌀강정에 표고버섯을 일

정 비율로 첨가하여 표고버섯 강정을 제조하고, 여러 특성을 

조사한 결과 기존의 쌀강정에 비하여 표고버섯 첨가 강정이 

더 우수한 제품이 될 수 있었고, 최적의 첨가량은 쌀 튀밥을 

기준으로 30%로 나타났다.

Table 4.  Textural properties of gangjeong containing different amounts of Lentinus edodes

Substitution level of Lentinus edodes

0% 20% 30% 40% 50%

Hardness (g/cm2)
Gumminess (g)
Brittleness (g)
Cohesiveness (%)
Springiness (%)

130406
366.8
30.963
5.927
10.477

±858701)a2)
±195.7bc
±19.678bc
±1.988b
±3.399b

143533
306.1
30.687
5.854
10.295

±595406a
±133.0c
±16.743bc
±2.084b
±3.804b

106708
424.7
41.366
6.189
11.037

±23168b
±208.3b
±21.013b
±1.892b
±3.303b

113564
757.2

102.843
9.698
16.569

±29808ab
±301.2ab
±78.979ab
±3.726ab
±4.547ab

152094
951.67
189.910
14.045
21.686

±32678a
±309.94a
±75.014a
±3.498a
±4.584a

1)Mean±SD.
2)Means with the same letter are not significantly different (p＜0.05).

Table 5.  Sensory characteristics of gangjeong containing different amounts of Lentinus edodes

Substitution level of Lentinus edodes

0% 20% 30% 40% 50%

Color
Flavor
Taste
Crispiness
Overall acceptability

5.70
4.80
5.40
5.90
5.20

±0.951)b2)
±0.81a
±0.45ab
±0.28a
±0.37b

5.80
4.90
4.70
5.70
5.50

±0.63b
±0.58a
±0.82b
±0.67a
±0.53b

6.90
5.10
6.30
6.10
6.70

±0.32a
±0.67a
±0.90a
±0.53a
±0.48a

5.40
4.30
5.20
4.50
4.90

±0.97b
±0.70ab
±0.78ab
±0.71b
±0.61bc

3.90
4.20
3.10
2.50
3.40

±0.97c
±0.69ab
±0.47c
±0.58c
±0.43d

1)Mean±SD.
2)Means with the same letter are not significantly different (p＜0.05).
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