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마 분말이 첨가된 국수의 품질 특성
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Quality Characteristics of Noodles Added with Dioscorea japonica Powder
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Abstract The principal objective of this study was to assess the quality characteristics of noodles prepared at ratios of
0% (I), 1.4% (II), 2.8% (III), and 4.2% (IV) Dioscorea japonica powder, based on the wheat flour weight. The lightness
of the uncooked and cooked noodles decreased significantly as the amount of Dioscorea japonica powder increased. The
yellowness of the cooked noodles were reduced significantly, but the redness of all samples were significantly increased
with increasing amounts of Dioscorea japonica powder. The rate of weight increase and volume increase of the noodles,
as well as the density, pH, and turbidity of the soups were also assessed. The cohesiveness and gumminess of samples
III and IV were significantly lower than those values in samples I and II. The results of our sensory evaluation test
evidenced no significant differences in appearance and flavor among all samples. The colors of I and II were better than
those of III and IV. The taste and texture scores of IV were the highest, and as a result the overall acceptability of III
was most preferred.
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서 론

마(Dioscorea japonica)는 마과에 속하는 다년생 덩굴식물로 열

대나 아열대 지방에서 널리 분포하며 산약(山藥), 서예(署預)라고

도 불린다. 마는 덩이뿌리의 모양에 따라 참마(Dioscorea japonica),

긴마(Dioscorea batatas DECENE), 단마(Dioscorea aimadomio)로

나누어진다. 마는 알칼리성 식품으로 그 내부는 황갈색이나 유백

색을 띤 끈끈한 점질물을 다량 함유하고 있다. 이런 점질물은 수

용성의 acetyl mannan과 같은 다당류가 대부분이며 소량의 포도

당 및 과당, 단백질과 무기질, 비타민 등도 포함되어 있다(1). 특

히 마는 서류 중 단백질의 양과 조성, 필수지방산의 함량이 우수

하다고 알려져 있고(2) 감자와 달리 생식이 가능하다. 생마는 수

확 후 저온저장하거나 땅에 묻어도 부패가 빨라서 저장성에 제

약이 많아서 가루로 만들어 저장하는 것이 유리하다고 알려져 있

다(3). 마를 분쇄하면 곧 갈변이 되는데 이것은 마에 존재하는

polyphenol oxidase 때문이다(4).

마의 뿌리는 예로부터 구황식품뿐 아니라 폐와 비장에 유익하

여 자양 및 강장, 지사, 지갈, 정장, 진해, 거담, 이뇨, 해독 효과

가 있고 영양 및 소화 개선, mucin에 의한 면역기능의 강화, 신

경통, 류머티즘 개선, 뇌기능의 유지 개선 등(5)에 효과가 있다고

알려져 있다. 구체적으로는 당뇨병에 대한 개선 효과(6)와 혈당

및 혈액 중의 중성지질 감소 효과(7)도 보고된 바 있다.

마에 대한 국내 연구로는 마의 당질에 대한 분석(8), 점질물 분

리(9)와 건조방법에 따른 품질(3), 화학적 특성과 도넛에 활용(10),

마 전분 호화액의 리올리지 특성(11)과 열적 특성(12) 등이 있다.

마에 대한 국외 연구로는 마 전분의 특성(13), 점탄성(14), 점성

다당류의 화학적 특성과 물성학적인 특징(15) 등이 있다.

국수는 밀가루를 주원료로 하여 소금과 물을 넣어 반죽한 후

에 면대를 만들고 가늘고 길게 성형한 후에 일정한 크기로 잘라

만든 식품이다. 국수에 대한 최근 연구로는 기본 원료 이외에 건

강기능성 소재 등을 추가하여 만든 다양한 국수에 대한 연구가

보고되었다. 대표적으로 클로렐라(16), 분리대두단백(17), 율무(18),

칡 전분(19), 김 분말(20), 가루녹차(21), 발아콩 분말(22), 하이드

로콜로이드(23), 게걸무(24), 동아즙(25), 상황버섯 분말과 추출액

(26), 구기자 분말(27) 등의 다양한 소재를 첨가하여 만든 국수에

대한 연구가 많이 진행되었다. 이에 본 연구에서는 건강기능성

소재로 마 분말을 첨가한 국수의 제조 및 품질 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

국수의 제조를 위해 밀가루는 시판되는 중력분(큐원 고급면용

밀가루, Samyang Co., Seoul, Korea)을 사용하였고, 소금은 한주

소금을 구입하여 사용하였다. 마 분말은 계성선식(주)에서 제조

한 마가루 제품(수분 2.4%, 탄수화물 78.5%, 조단백질 12.1%, 조

지방 0.5%, 회분 6.5%, 식이섬유 2.4%)을 구입하여 사용하였다.
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국수의 제조

국수 제조 시 마 분말은 Table 1과 같이 밀가루의 0%(시료 I),

1.4%(시료 II), 2.8%(시료 III), 4.2%(시료 IV)를 대체하여 첨가하

였다. 밀가루와 마 분말이 혼합된 재료를 반죽기(SN6A형 P,

Sanuki Noodle Maker, Tokyo, Japan)에 넣은 후 투입할 소금을

물에 녹여 만든 반죽수를 반죽기에 조금씩 투입하면서 실온에서

약 10분간 반죽하였다. 1차로 만들어진 반죽을 손으로 뭉쳐 롤링

기(RP1A형 P, Sanuki Noodle Maker)에 넣은 후 요철 롤러로 누

르면서 3분간 롤링을 하였다. 롤링 후에 압연기와 선절기가 장착

된 국수제조기(M305형, Sanuki Noodle Maker)에서 다시 요철 롤

러로 압연하면서 면대를 만들었다. 압연은 국수제조기의 면 두께

조절 장치에 따라 1단계로부터 2.5단계까지 차례로 압연하여 면

대의 두께가 2.0 mm로 되도록 조절하였다. 국수가 서로 붙지 않

도록 약간의 전분 가루를 면대 표면에 뿌린 후에 국수의 폭×두

께가 2.5 mm×2.0 mm인 사각면 형태로 선절하여 국수를 제조하

였다. 제조된 국수는 별도의 건조과정 없이 생국수와 조리한 국

수 상태로 품질을 분석하였다.

색도 측정

제조된 국수의 색도는 colorimeter(Color reader CR-10, Konica

Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하였고 Hunter 색계인 L(명도), a(적

색도), b(황색도) 값으로 나타내었다. 각 시료에 대해 6번 반복 측

정한 후 그 평균값을 나타내었다.

무게증가율과 부피증가율

국수 80 g을 500 mL의 끓는 물에 넣어 6분간 익힌 후에 찬물

500 mL에서 30초간 냉각시킨 후 물기를 제거하고 국수의 무게를

측정하였다. 조리 전 국수의 무게와 조리 후 국수의 무게로부터

국수의 무게증가율을 계산하였다.

무게증가율(%)={(조리 후의 무게−조리 전의 무게)/조리 전의

무게}×100

국수의 부피는 500 mL 용량의 메스실린더에 상온의 물 250 mL

를 넣고 생국수 80 g을 넣은 후 늘어난 물의 부피로 측정하였

다. 이 국수를 꺼내 500 mL의 끓는 물에서 6분간 익힌 후에 찬

물에 넣어 30초간 냉각시킨 후 물기를 제거하고 상온의 물 250 mL

가 채워져 있는 500 mL의 메스실린더에 넣어 늘어난 부피를 측

정하였다. 생국수의 부피와 조리된 국수의 부피로부터 국수의 부

피증가율을 계산하였다.

부피증가율(%)={(조리된 국수의 부피−생국수의 부피)/생국수

의 부피}×100

조리 전 국수의 무게와 부피, 조리 후 국수의 무게와 부피로

부터 조리 전후의 밀도를 계산하였다.

국물의 pH와 탁도 측정

pH는 조리 후 남은 국물을 상온에서 방냉한 후에 pH meter

(model F-55, Horiba Co., Kyoto, Japan)를 이용하여 측정하였다.

국물의 탁도는 분광광도계(DU-530, Beckman, Fullerto, CA, USA)

를 이용하여 675 nm에서의 흡광도로 나타내었다.

조직감 측정

국수의 조직감은 압착시험을 통해 측정하였다. 조직감의 측정

은 물성측정장치(Compac-100, Sun Scientific Co., Ltd, Tokyo,

Japan)와 이와 연결된 측정용 프로그램을 이용하여 Table 2와 같

은 조건으로 실시하였다. 국수 시료 하나를 시료대에 올려놓고

시료를 고정시킨 후 지름 20 mm의 원형의 plunger 형태의 어댑

터를 이용하여 1회 압착한 후 바로 이어서 한 번 더 압착하는 2

회 반복 압착시험을 통해 시료의 견고성(hardness), 부착성(adhe-

siveness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gummi-

ness) 등을 측정하였다. 각 실험구에 대해 모두 20회 반복 측정

한 후에 최대값과 최소값을 제외한 후에 평균값을 구하였다.

관능검사

제조된 국수의 관능적 특성을 조사하기 위해 조리한 국수의 외

관, 색상, 맛, 향, 조직감, 전체적인 기호도에 대한 관능검사를 실

시하였다. 관능검사는 청강문화산업대학 식품과학과 재학생 32명

을 선정하여 검사할 각 항목에 대한 교육 및 훈련을 충분히 실

시한 후 1점(매우 나쁘다)로부터 7점(매우 좋다)까지의 7점 척도

법으로 평가하였다.

통계 분석

각 시료에 대한 실험결과는 SPSS 프로그램(Standard version,

USA)을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였고 시료 간의 유

의적 차이 검증은 Duncan의 다중검정을 이용하였다(α=0.05). 국

수의 조리 전과 조리 후의 특성을 비교하기 위해서는 paired

samples t-test를 실시하였다.

결과 및 고찰

색도 측정

마 분말을 첨가하여 제조한 생국수와 조리된 국수의 색도를 측

정한 결과는 Table 3과 같다. 생국수의 L값(명도)은 대조구인 시

료 I의 L값이 78.00에서 시료 IV는 74.45를 나타내어 마 분말의

첨가량이 늘어날수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. a값

(적색도)에서 시료 I과 II는 유의적인 차이가 없었으나 시료 III과

IV는 대조구와 비교하여 적색도가 유의적으로 증가하였다. a값이

모두 (-)의 값을 보여 적색보다는 녹색의 범위에 있었고 조리 후

에 더욱 녹색도가 강해지는 것으로 나타났다. b값(황색도)은 I에

비해 나머지 세 시료가 모두 유의적으로 작은 값을 보였다. b값

은 모두 (+)의 값을 보여 황색의 범위 안에 있었고 조리 후에는

황색도가 낮아지는 경향을 보였다.

Table 1. Mixing ratio of the ingredients used in making wet

noodles

Sample
Wheat flour

(g)

Dioscorea 

japonica

powder (g)

Salt
(g)

Water
(g)

I

II

III

IV

600.0

591.6

583.2

574.8

0.

08.4

16.8

25.2

11.4

11.4

11.4

11.4

228

228

228

228

Table 2. Instrumental conditions for textural measurements

Test type 
Test mode 
Max. force of load cell
Table speed 
Adaptor (plunger)
Distance

 Mastication test
 Mode 21
 10 kg
 120 mm/min
 Round type (diameter 20 mm)
 12 mm
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조리된 국수의 L값과 b값은 생국수와 비슷한 경향을 보여서

마 분말의 첨가량이 늘어날수록 유의적으로 감소하는 경향을 보

였으나 III과 IV 간에는 차이를 보이지 않았다. a값은 네 시료 사

이에 모두 유의적으로 증가하는 차이를 보였다. 이것은 칡 전분

(19)을 첨가한 경우의 실험 결과와 유사하였다. 다른 연구결과를

보면 분리대두단백(17)이나 상황버섯 분말과 추출액22) 넣은 경

우 L값은 감소되고 a와 b값은 증가하였다.

마 분말이 아닌 생마를 갈아서 넣는 경우에 마쇄된 생마의 즙

은 갈변이 쉽게 일어나므로 이를 첨가한 국수의 최종적인 국수

의 색도 갈색으로 쉽게 변하였다. 따라서 균일한 색도를 지닌 국

수를 상업적으로 생산하기 위해서는 생마의 즙이 아닌 마 분말

의 형태로 첨가하여 제조하는 것이 유리하다고 판단되었다.

국수의 색은 기본적으로 국수 제조시 별도로 첨가한 소재의 고

유한 색도에 따라 영향을 많이 받는다고 보고되었다. 혼합가루녹

차(21)와 발아콩 분말(22), 클로렐라(16)의 경우에는 첨가한 원료

의 색에 따라 L과 a값은 감소하고 b값은 증가하였다. 게걸무(24)

의 경우는 L값은 차이가 없었으나, a와 b값은 낮아졌다.

동일한 마 분말 첨가 농도에서 조리 과정이 생국수와 조리된

국수의 L과 a, b값에 미치는 영향을 알아보기 위해 paired samples

t-test를 실시하였다. 그 결과 각각의 마 분말 첨가 농도에 대해

조리 전과 조리 후의 L, a, b값은 유의성 있게 감소하는 것으로

보아 조리 과정 자체가 L과 a, b값에 영향을 주는 것으로 나타

났다. 생국수보다 조리된 국수의 색도가 저하되는 것은 조리 중

에 국수의 고형분이 국물로 용출되기 때문으로 생각되었다.

무게증가율 및 부피증가율과 밀도

마 분말을 첨가한 국수의 무게증가율 및 부피증가율과 밀도를

Table 4에 나타내었다. 조리에 따른 국수의 무게증가율은 I, II, III

시료 사이에는 큰 차이가 없었으나 IV 시료는 높은 무게증가율

을 보였다. 부피증가율은 III과 IV 시료가 I, II 시료에 비해 유의

적으로 큰 것으로 나타나 마 분말의 첨가가 조리된 국수의 부피

증가에 영향을 주는 것으로 나타났다.

무게증가율이 커지는 것은 마 분말 중의 전분과 다당류가 조

리 과정 중에 더 많은 수분을 흡수하기 때문이고, 부피증가율의

증가는 더 많은 마 분말이 혼합될수록 국수 내부의 단백질 함량

이 저하되기 때문인 것으로 생각되었다. 무게와 부피증가율이 커

지는 것은 마 전분의 호화개시 온도가 pH 7에서 57.4oC로(28) 다

른 전분에 비해 상대적으로 낮아 쉽게 호화되고 팽윤된 것과도

연관이 있는 것으로 추정되었다. 이와 유사한 결과로 칡 전분(19)

을 첨가한 면이 조리 후 무게증가율과 부피증가율이 모두 대조

구에 비해 더 증가하였다는 보고가 있었다. 반면에 분리대두단백

(17)을 첨가한 국수의 무게증가율과 부피증가율 모두 대조구에

비해 낮게 나타났다.

무게증가율와 부피증가율은 첨가한 재료의 종류에 따라 다른

경향을 보였다. 김 분말(20) 첨가 국수는 무게증가율이 대조구에

비해 낮았고, 부피증가율은 유의차가 없었다. 발아콩 분말(22) 첨

가 면의 부피 및 무게증가율은 분말 첨가량이 늘어남에 따라 높

아졌다 다시 낮아지는 경향을 보였다.

마 분말의 첨가로 무게와 부피증가율이 높아진 것은 제품 생

산 업체로서는 수율이 높아져 바람직한 현상으로 여겨지며, 또

상대적으로 조리하는 시간과 섭취 후의 소화 시간을 단축할 수

있는 장점이 있다. 그러나 이러한 특성도 제품의 관능적인 특성

이 소비자에게 선호되는 조건이어야만 의미가 있다고 할 수 있다.

조리 전의 국수 간에는 마 분말의 첨가량에 따라 밀도의 차이

가 유의적으로 나타났으나 조리 후의 밀도는 1.12부터 1.14까지

로 시료 간에 유의적인 차이가 없었다.

Paired samples t-test 결과 동일한 양의 마 분말이 첨가된 시료

에 대하여 조리 전과 후의 국수의 밀도는 유의성 있는 차이를 보

였다. 즉, 조리 과정 자체가 마 분말의 첨가량과는 관계없이 국

수의 밀도를 작게 만든다는 사실을 보여주었다. 이는 국수의 조

리 중에 수분의 흡수에 의한 무게의 증가에 비해 부피의 증가율

이 더 크기 때문이었다(Table 4).

Table 3. Color changes of uncooked and cooked noodles added
with Dioscorea japonica powder

Sample1)
Hunter's color value

L2) a3) b4)

Uncooked

I

II

III

IV

78.00±0.88c5) 

77.07±1.64bc 

75.68±1.49ab 

74.45±0.50a 

-3.03±0.23a

-2.95±0.39a

-2.22±0.40b

-1.62±0.17c

25.85±0.38b

24.35±1.24a

24.32±0.84a

23.78±0.75a

Cooked

I

II

III

IV

71.27±1.08c※6)

68.87±0.52b※

67.48±0.43a※

67.08±0.28a※

-5.53±0.40a※

-5.23±0.15b※

-4.57±0.19c※

-4.05±0.10d※

18.53±0.36c※

17.37±0.31b※

16.28±0.57a※

16.28±0.43a※

1)Refer to table 1.
2)L: degree of lightness (white: +100↔0 black)
3)a: degree of redness (red: +100↔-80 green)
4)b: degree of yellowness (yellow: +70↔-80 blue)
5)Different superscriptive letters in a column indicate significant
difference among samples at α=0.05 level by Duncan’s multiple range
test.
6)
※ in a column indicates significant difference between uncooked

and cooked samples added with same amount of the Dioscorea
japonica powder by paired samples t-test.

Table 4. Rate of weight increase, rate of volume increase and density of noodles added with Dioscorea japonica powder

Sample1) 
Rate of weight increase

(%) 
 Rate of volume increase

(%) 

Density

 Uncooked Cooked

I

II

III

IV

86.00±1.65a2)

86.83±0.99a

86.70±1.13a

92.67±1.25b

 104.60±0.00a

 104.67±1.60a

 110.77±3.87b

 113.63±2.53b

 1.23±0.00a 

 1.24±0.01ab

 1.29±0.02c 

 1.26±0.01b

1.12±0.01a※3)

1.13±0.01a※

1.14±0.02a※

1.13±0.01a※

1)Refer to Table 1
2)Different superscriptive letters in a column indicate significant difference among samples at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.
3)
※ in a column indicates significant difference between uncooked and cooked samples added with same amount of the Dioscorea japonica powder

by paired samples t-test. 
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국물의 pH와 탁도 측정

마 분말을 첨가한 국수의 특성 중에서 국물의 pH와 탁도를 측

정한 결과는 Table 5와 같다. 국물의 pH와 탁도는 모두 마 분말

의 첨가량이 늘어나면서 대조구에 비해 유의성 있게 증가하였다.

정(8)의 결과에 따르면 참마(Dioscorea japonica)의 고형물 중 탄

수화물의 함량은 84.6%, 조단백질은 10.2%, 회분은 4.8%였다. 또

참마의 추출액을 여과한 여액(가용성분) 중의 유리당 함량은

8.1 mg/g이었다. 즉 조리 후 국물의 탁도가 증가한 것은 첨가한

마 분말이 증가하면서 이로부터 유리당과 그 외의 가용성 물질

이 많이 용출되었기 때문인 것으로 생각되었다. 이러한 경향은

가루녹차(21)를 비롯한 다른 첨가물(16,22,24,27)을 넣은 경우에도

유사한 결과를 보였다.

조직감 검사

마 분말의 첨가량을 달리하여 만든 국수의 조직감을 측정한 결

과는 Table 6과 같다. 생국수의 경도와 탄성, 검성은 대조구인 I

이 가장 높았다. 마 분말이 첨가된 II, III, IV 시료들의 응집성과

탄성, 검성은 유의적인 차이를 보이지 않았다. 즉, 마 분말의 첨

가는 생면의 경도, 탄성, 검성을 저하시키는 효과를 보였다. 부착

성의 경우에는 시료에 관계없이 모두 0이 나왔는데 이는 국수의

제조시 국수끼리 서로 붙지 않도록 면대에 전분을 약간 뿌려주

는데 이로 인해 조직감 측정 시 국수를 압착한 plunger가 원위치

로 되돌아갈 때 국수가 plunger에 부착되지 않았기 때문이다.

조리된 국수의 경우에 경도와 탄성은 시료 I이 가장 높았고 시

료 II, III, IV에서 모두 유의적인 차이를 보이지 않았다. 수치상

으로 마 분말이 많이 첨가될수록 약한 경도와 탄성으로 부적당

한 국수가 제조되기 쉽기 때문에 과량 첨가하는 것은 적절하지

않다고 판단되었다. 응집성과 검성은 마 분말의 첨가량이 늘어남

에 따라 수치상으로는 감소하는 경향을 보여 시료 III, IV가 I, II

에 비해 유의적으로 더 감소하였으나 시료 I, II 사이와 III, IV

사이에는 각각 유의적인 차이를 보이지 않았다. 마 분말의 첨가

량이 늘어날수록 대조구에 비해 조직감적 특성이 감소하는 경향

은 구기자(27), 발아콩 분말(22), 게걸무(24)가 첨가된 국수의 경

우와 유사한 결과였다. 그러나 칡 전분(19) 혹은 가루녹차(21)첨

가 국수는 첨가량에 따라 대조구에 비해 높거나 낮은 경도를 보

이거나 동아즙(25)을 첨가한 경우에는 첨가량이 증가할수록 견고

성, 응집성, 검성은 증가하는 경우도 있었다.

본 연구에서 부착성은 조리되는 도중 국수의 표면에 존재하던

전분이 제거되고 원료 중의 전분이 호화되면서 추가로 생성된 특

성이다. 부착성은 시료 II의 경우에 가장 높았으나 마 분말의 첨

가량에 따라 뚜렷한 경향을 보이지 않았다.

Paired samples t-test 결과 동일한 마 분말 첨가 농도에 대하여

조리 전과 조리 후의 경도와 부착성, 검성은 유의성 있는 차이가

있었다. 반면에 I과 II 시료의 응집성은 조리 전후에 유의적인 차

이가 없었지만, III, IV 시료에서는 차이가 있었다. 탄성은 모든

실험구에서 조리 전과 후 사이에 차이를 보이지 않아 조리 과정

이 국수의 탄성에는 변화를 주지 않음을 알 수 있었다.

관능검사

마 분말이 첨가된 국수에 대해 관능검사를 실시하고 그 결과

를 Table 7에 나타내었다. 외관은 네 시료 모두 유의적인 차이는

없었으나 평가 점수상으로만 볼 때 대조구인 시료 I이 가장 선

호되었고 마 분말의 첨가량이 늘어남에 따라 각 시료의 외관에

대한 기호도는 감소하는 경향을 보였다. 색은 I과 II 시료가 III,

IV 시료에 비해 높은 기호도를 보였다. 향의 경우 네 시료 모두

유의적인 차이는 없었으나 평가 점수로만 볼 때 외관과는 반대

로 마 분말의 첨가량이 늘어날수록 기호도가 향상되는 경향을 보

였다. 맛은 마 분말을 첨가한 실험구가 대조구에 비해 유의적으

로 높은 점수를 받았으며 특히 시료 III이 4.81로 가장 높은 점

수를 보였다. 조직감에 있어서도 시료 III이 5.03으로 가장 선호

되는 것으로 나타난 반면 대조구는 가장 낮은 기호도를 보여주

Table 5. pH and turbidity of soup of cooked noodles added with

Dioscorea japonica powder

Sample1)  pH
Turbidity of soup 
(Abs. at 675 nm)

I

II

III

IV

6.94±0.06a2) 

7.25±0.02b 

7.39±0.02c 

7.49±0.03d 

0.46±0.01a 

0.48±0.01b 

0.53±0.01c 

0.58±0.01d 

1)Refer to Table 1
2)Different superscriptive letters in a column indicate significant
difference among samples at α=0.05 level by Duncan’s multiple range
test.

Table 6. Textural properties of noodles added with Dioscorea japonica powder

Sample1) Hardness
(g/cm2)

Adhesiveness
(g)

Cohesiveness
(%)

Springiness
(%)

Gumminess
(g)

Uncooked

I

II

III

IV

14770±880c2)

13350±890a

13920±640ab

14690±870bc

0±0a

0±0a

0±0a

0±0a

60.2±9.7a

55.8±8.3a

55.9±8.3a

56.4±8.9a

52.8±7.2a

48.2±5.2b

47.7±3.4b

48.9±6.5b

4360±700b

3760±520a

4020±420ab

3860±590a

Cooked

I

II

III

IV

5820±520b※3)

4970±510a※

5220±230a※

5120±550a※

18.6±8.5ab※

20.6±8.1b※

13.7±8.5a※

17.4±7.4ab※

57.7±11.8b

50.8±13.5b

41.0±7.9a※

40.4±8.2a※

55.9±8.1a

46.0±7.2b

46.2±5.9b

45.1±6.8b

1380±310b※

1240±290b※

1060±220a※

0940±220a※

1)Refer to Table 1
2)Different superscriptive letters in a column indicate significant difference among samples at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.
3)
※ in a column indicates significant difference between uncooked and cooked samples added with same amount of the Dioscorea japonica powder

by paired samples t-test.
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는 것으로 나타났다. 종합적인 기호도는 시료 III이 5.03으로 유

의적으로 가장 좋게 평가되었다. 이것은 시료 III의 향과 맛, 조

직감에서 비교적 좋은 평가를 받았기 때문으로 생각되었다.

이 외에도 마 분말을 알맞게 첨가하면 마 자체의 특성으로 인

해 국수의 표면이 매끄러워지고 조리 후 먹을 때 면발이 부드럽

게 느껴지는 장점이 있었다. 이것으로 마 분말이 첨가된 국수의

제조를 위해서는 2.8% 정도의 마 분말을 밀가루에 대체하여 첨

가하는 것이 적당할 것으로 판단되었다.

요 약

마 분말을 밀가루 대비 0%(시료 I), 1.4%(시료 II), 2.8%(시료

III), 4.2%(시료 IV)를 대체하여 첨가하여 국수를 만들어 여러 가

지 특성을 조사하였다. 생국수와 조리된 국수의 L값은 마 분말

의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다. 조리된 국수의

b값은 마 분말의 첨가량이 늘어날수록 유의적으로 감소하였으나

a값은 네 시료 모두 유의적으로 증가하였다. 조리에 따른 국수의

무게증가율에서는 IV 시료가 가장 높았다. III, IV 시료의 부피증

가율이 I, II 시료보다 더 컸다. 조리된 국수의 밀도는 시료 간에

유의적인 차이가 없었다. 국물의 pH와 탁도는 마 분말의 첨가량

이 늘어남에 따라 유의적으로 증가하였다. 조리된 국수의 경도와

탄성은 시료 I이 가장 높았고 시료 II, III, IV에서 모두 유의적인

차이가 없었다. 응집성과 검성은 시료 III, IV가 I, II에 비해 유

의적으로 더 작았다. 관능검사 결과 네 시료 사이에 외관과 향미

의 기호도에는 유의적인 차이는 없었다. 색은 I과 II 시료가 III,

IV 시료에 비해 높은 기호도를 보였다. 맛과 조직감, 종합적인 기

호도에서 시료 III이 가장 선호되었다. 이로써 마 분말이 첨가된

국수의 제조를 위해서는 2.8% 정도의 마 분말을 밀가루에 대체

하여 첨가하는 것이 적당할 것으로 판단되었다.
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