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Abstract

The objective of this study was to assess the quality characteristics of almond Dasik prepared with the addition of purple

sweet potato powder (PSPP). Five different levels (0, 5, 10, 15, and 20%) of PSPP were added and the physicochemical

properties of the Dasik were examined. Crude protein and crude fat contents decreased as the level of PSPP increased

(p<0.05). The Hunter L-value decreased while the a-value increased as the PSPP level increased. Texture measurements

showed that the addition of PSPP increased hardness, cohesiveness, and brittleness. Total polyphenol content and

antioxidant activity were assessed in terms of estimating the functionality of the Dasik. The results showed that incorporating

PSPP into the Dasik provided higher polyphenol content and antioxidant activity compared to the control Dasik (p<0.05).

The results of a consumer acceptance test revealed that the Dasik sample made with 15% PSPP was most preferred and the

20% sample was the least preferred. Therefore, it is suggested that purple sweet potato powder can be incorporated into

Dasik up to 15% without reducing its quality.
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I. 서 론

다식은 곡식가루, 종실견과류 등을 꿀로 반죽하여 다식판

에 찍어낸 것으로 재료이용과 제조방법이 간단하여 일상생

활에서 이용 가능성이 높은 우리나라의 전통 한과이다. 다

식의 기원은 고려시대 차를 마시는 풍습이 성행하면서 찻가

루 덩어리를 곡식가루에 뭉친 형태에서 유래되었고 복을 기

원하는 의미에서 의례상 등에 올려 졌으며 팔관회, 연등회

및 왕실연회 등 국가적인 행사에도 널리 사용되었다고 한다

(Lee & Chung 1999; Yun & Kim 2006). 조선시대에 이

르러서는 왕실, 귀족, 반가에서 뿐만 아니라 평민들의 제례,

혼례 등의 의례상과 세배상에 이르기까지 기호식품으로 널

리 이용되었다(Yoon & Noh 2009). 다식에 관한 선행연구

로는 모시대 분말 첨가 현미다식의 연구(Kim 등 2009), 율

무가루 첨가량에 따른 찹쌀 다식 연구(Chae 2009), 홍삼가

루를 첨가한 홍삼다식 연구(Lee & Kim 2008), 유자청을

첨가한 발아현미다식 연구(Lee 등 2008), 스피루리나를 첨

가한 흑임자 다식 연구(Son 등 2008), 흑향미를 첨가한 콩

다식 연구(Cho 2006) 등 기능성을 강조한 연구들이 보고되

었다.

아몬드는 단백질, 지방, 비타민 B2, 비타민 E, 칼슘, 마

그네슘, 철분, 섬유소 등이 풍부하게 함유되어 있는 견과류

의 일종으로 지방함량이 높으나 콜레스테롤이 전혀 없고 단

일 및 불포화지방산의 비율이 약 90%를 차지하고 있어 영

양밀도가 높은 식품이다(Kurlandsky & Stote 2006; New

World Encyclopedia 2009). 이러한 지방산 조성과 유용한

성분들이 혈중 LDL 콜레스테롤을 낮추고 심혈관 질환예방

에 도움을 주는 것으로 밝혀짐에 따라(Hyson 등 2002;

Kurlandsky & Stote 2006) 새로이 각광을 받고 있는 식

품이다. 아몬드는 아삭하게 씹히는 질감과 고소한 맛이 있

어 어떤 음식과도 잘 어울리며 특히 입맛이 서구화된 우리

나라 젊은층의 기호에 잘 맞아서 과자나 빵 등 서양식 디저

트의 부재료로서 뿐만 아니라 우리고유의 음식, 떡 및 한과

등에 부재료로 이용되어 다양한 제품이 시판되고 있다. 한

편 자색고구마는 육색이 진한 자색을 띠는 품종으로 안토시

아닌을 다량 함유하고 있으며 다른 식품에 존재하는 안토시

아닌에 비해 열과 광선에 안정한 것으로 알려져 있다(Zhang

등 2008). 합성식용색소의 사용이 규제되고 천연색소에 대

한 관심이 높아지면서 현재 천연색소 중 가장 많이 이용되

고 있는 것이 anthocyanin이다. Anthocyanin은 수용성으
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로 인체에 대한 부작용이 없을 뿐만 아니라 이것을 경구 및

피하 지방층에 투여 시 항산화, 콜레스테롤 저하, 시력개선,

혈관보호, 동맥경화예방, 심장병예방, 항암, 항염증 등의 다

양한 생리활성이 보고되어 높은 관심을 불러일으키고 있다

(Lee 등 2000; Park 등 2009).

이에 본 연구에서는 단백질, 불포화지방지방산 및 무기질

등은 풍부하나 항산화성분이 부족한 아몬드 가루에 항산화

성분은 풍부하나 단백질과 불포화지방산이 부족한 자색고구

마 가루를 첨가하여 생리활성을 보강한 다식을 제조하고 이

화학적 및 관능적 품질특성을 살펴보았다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험의 다식 제조에 사용된 아몬드가루(미국산), 자색

고구마가루(전남 해남산), 아카시아벌꿀(동서식품, 한국) 등

은 모두 시중에서 구입하여 사용하였다.

2. 다식의 제조방법

다식의 재료별 배합비는 <Table 1>과 같다. 자색고구마가

루 첨가비율은 예비실험을 거쳐 아몬드가루에 대하여 0, 5,

10, 15, 20%로 결정하였다. 아몬드 가루를 중간 불에서 3

분, 약한 불에서 3분간 볶아 상온에서 식힌 다음 자색고구

마가루와 골고루 섞은 후 꿀을 첨가하여 손으로 50회 반죽

하였다. 완성된 반죽을 8 g씩 떼어 지름 3 cm, 높이 1.5 cm

의 다식판에 넣고 20회 반복 압착하여 다식을 제조하였다.

3. 다식의 일반성분 분석

AOAC (1990)법에 따라 수분함량은 105oC 상압가열건조

법, 조단백질은 micro Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출

법, 조회분은 직접회화법으로 분석하였고 모든 실험은 3회

이상 반복 측정하였다.

4. 다식의 색도 측정

다식의 색도는 색차계(JX 777, Juki, Japan)를 이용하

여 L(lightness, 명도), a(redness, 적색도), b(yellowness,

황색도) 값을 측정하였고, 각 처리군당 세 개의 시료를 사

용하였으며 한 시료 당 다른 지점을 3회 반복 측정하여 평

균치로 나타내었다.

5. 다식의 기계적 조직감 측정

다식의 조직감 측정은 Rheometer(Compac-100, Sun

Scientific Co., Japan)를 사용하여 masticability test를

실시하였고 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄성

(springiness) 및 깨짐성(brittleness)등을 측정하였다. 한

처리군당 세 개의 시료를 사용하였고 각 시료 당 위치를 달

리하여 3회 반복 측정하여 평균치로 표시하였다. 측정 시

사용된 조건은 test type: mastication, load cell: 10 kg,

adaptor type: round(diameter 10 mm), table speed:

60 min/min, sample height: 20 mm이었다.

6. 다식의 총 폴리페놀 함량과 항산화능 측정

1) 총 폴리페놀함량 측정

다식의 총 폴리페놀함량은 Folin-Denis(Folin & Denis

1912) 방법을 이용하여 측정하였다. 다식을 마쇄한 후 20배

(w/v)의 70% methanol 용액을 첨가하여 3시간 동안 실온

에서 진탕 추출한 다음 여지(Whatman No 1)로 여과하였

다. 여액을 진공농축기(Buchi R-114, Germany)로 45oC

에서 농축한 후 동결 건조하여 얻은 고체시료의 일부를 70%

methanol에 다시 용해하여 0.1 g/mL의 농도가 되도록 시

료용액을 조제하고 이 중 0.1 mL를 취하여 증류수 1.9 mL

와 0.2 N Folin-ciocalteau’s phenol reagent 0.2 mL를

가하여 잘 혼합하였다. 이를 실온에서 3분간 방치한 다음

Na2CO3 포화용액 0.4 mL와 증류수 1.9 mL를 가하여 혼합

하고 실온에서 1시간 반응시킨 후 분광광도계(Smart Plus,

Korea)를 이용하여 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이

때 총 폴리페놀 함량은 tannic acid(Sigma Co., Saint

Louis, MO, USA)를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 구

하였다.

2) 항산화능 측정

다식의 항산화능은 Blois(1958)의 방법에 준하여 전자공

여능(electron donating ability: EDA)으로 측정하였다.

즉, 0.2 mM DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) 2

mL에 각각의 농도별 시료용액 0.1 mL를 넣고 혼합하여 30

분 동안 반응시킨 다음 분광광도계(Smart Plus, Seoul,

Korea)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하여 다음과

같이 계산하였다.

전자공여능(%)= 
대조구의 흡광도-시료구의 흡광도 

×100
                        대조구의 흡광도

<Table 1> Formulas for almond Dasik added with purple sweet

potato powder

Groups
Ingredients (%)

Almond powder Purple sweet 
potato powder Honey

D-01) 1000 00 40
D-5 95 05 40
D-10 90 10 40
D-15 85 15 40
D-20 80 20 40

1)D-0: PSPP-0%, D-5: PSPP-5%, D-10: PSPP-10%, D-15: PSPP-
15%, D-20: PSPP-20%
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7. 다식의 관능검사

1) 특성강도 검사

다식의 특성강도 검사는 식품영양학과 학생 7명을 대상으

로 다식의 평가항목에 대하여 설명하고 특성의 개념과 강도

평가에 익숙해지도록 훈련을 시킨 다음 본 실험에 임하도록

하였다. 시료는 흰색의 폴리에틸렌 컵에 담아 제공하였으며

각 시료를 먹고 난 후 입안을 헹굴 수 있도록 물을 제공하

였다. 평가항목은 표면색(surface color), 고구마냄새(sweet

potato smell), 단맛(sweet taste), 고소한맛(savory

taste), 단단한 정도(hardness)로 하였고 각 항목에 대한

특성의 강도는 9점 척도법(1점: 매우 너무 약하다, 5점: 보

통이다, 9점: 매우 너무 강하다)을 사용하였다.

2) 기호도 검사

기호도 검사는 훈련을 받지 않은 식품영양학과 학생 29명

을 대상으로 실시하였다. 시료는 흰색의 폴리에틸렌 컵에 담

아 물과 함께 제시하였으며 7점 척도법을 사용 하여 1점:

“매우 싫다”, 4점: “보통이다”, 7점: “매우 좋다”로 하여 평

가하도록 하였다. 평가 항목은 표면색(surface color), 냄

새(smell), 고소한맛(savory taste), 조직감(texture) 및 전

체적인 기호도(overall preference)로 하였다.

8. 통계처리

모든 자료의 통계처리는 SPSS(Statistical Package for

Social Sciences version 15.0)를 이용하여 평균과 표준편

차로 표시하였고 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다중범위

검정(Duncan’s multiple range test)을 실시하여 시료간

의 유의차를 p<0.05 수준으로 비교 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 다식의 일반성분

자색고구마가루 첨가량을 달리하여 제조한 아몬드다식의

일반성분 분석결과는 <Table 2>와 같다. 수분 함량은 대조

군이 11.38%, 첨가군이 11.56~12.17%으로 대조군보다 다

소 높았으며 이는 아드가루보다 자색고구마가루의 수분함량

이 높기 때문인 것으로 분석되나 20% 첨가군을 제외하고는

시료 간에 유의적인 차이가 없었다. 조단백질과 조지방 함

량은 대조군이 각각 20.89%와 41.37%로 가장 높게 나타났

고 자색고구마가루 첨가군이 각각 16.25~20.13%와

32.17~39.00%의 범위를 나타내며 자색고구마가루 첨가량

이 증가함에 따라 점차 감소하는 경향을 보였다(p<0.05).

이같은 결과는 아몬드가루의 조단백질과 조지방 함량이 자

색고구마가루의 조단백질 및 조지방 함량보다 높은데서 기

인한다고 볼 수 있다. 조회분 함량은 대조군이 2.13%, 첨가

군이 2.08~2.21%로 시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않

았다.

2. 다식의 색도

자색고구마가루 첨가량을 달리하여 제조한 아몬드다식의

색도를 측정한 결과는 <Table 3>과 같다. 명도를 나타내는

L값은 대조군이 60.52, 자색고구마가루 첨가군이 18.82~

37.62로 대조군보다 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.05). 적

색도를 나타내는 a값은 대조군이 0.44로 가장 낮았고 자색

고구마가루 첨가비율이 높을수록 증가하여 20% 첨가군이

20.34로 가장 높았는데 이는 고구마가루의 자색이 반영된

것으로 보인다. 황색도를 나타내는 b값은 대조군이 27.74,

첨가군이 12.25~14.56로 대조군보다 낮게 나타났으나 자

색고구마가루 첨가량에 따른 뚜렷한 경향은 보이지 않았다.

이를 다른 연구 결과와 비교하며 보면 스피루리나를 첨가한

콩다식(Kim 등 2008)과 오디즙을 첨가한 녹말다식(Lee 등

2005)의 경우 부재료의 첨가량이 증가할수록 L값과 b값은

감소하고 a값은 증가하였다고 보고하였다. 한편, 도토리가

루를 첨가한 다식(Lee & Yoon 2006)과 홍삼가루를 첨가한

다식(Lee & Kim 2008)의 연구에서는 부재료의 첨가량이

증가할수록 L값은 감소하고 a값과 b값은 증가하는 경향을

보였다고 보고함으로써 첨가되는 부재료의 종류에 따라 각

기 다른 색도 특성을 나타냄을 알 수 있다.

3. 다식의 기계적 조직감

자색고구마가루 첨가량에 따른 아몬드다식의 조직감을 측

정한 결과는 <Table 4>와 같다. 경도(hardness)는 대조군

<Table 2> Proximate compositions of almond Dasik added with purple sweet potato powder (unit: %)

Groups Moisture Crude protein Crude fat Ash
Almond powder 1.04±0.21 26.74±1.050 58.33±1.26 3.04±0.05

Purple sweet potato powder 7.48±0.04 10.59±0.470 00.95±0.19 3.51±0.09
D-01) a2)11.38±0.11a2)3) 20.89±1.26d0 41.37±0.60d 2.13±0.01a

D-5 11.56±0.20a0 20.13±0.95cd 39.00±0.87c 2.21±0.04a

D-10 11.80±0.13ab 18.63±0.48bc 35.67±1.04b 2.08±0.01a

D-15 11.70±0.38ab 17.76±0.00ab 34.83±0.29b 2.11±0.85a

D-20 12.17±0.20b0 16.25±0.00a0 32.17±1.26a 2.17±0.05a

1)Percentage of purple sweet potato powder.
2)Each value is Mean±SD.
3)Means with different letters within a column are significantly different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.
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이 8.94 kg/cm2로 가장 낮게 나타났고 20% 첨가군에서

19.11 kg/cm2로 가장 높게 나타났다. 이는 자색고구마가루

의 입자가 아몬드가루의 입자보다 작아서 자색고구마가루

첨가량이 증가할수록 응집제(꿀)에 의하여 결합력이 증가하

여 더 단단하게 뭉침으로써 경도가 증가한 것으로 분석된다

(Kim 등 2009). 이러한 결과는 연잎가루를 첨가한 다식

(Yoon & Noh 2009)과 녹차분말을 첨가한 다식(Yun 등

2005) 연구에서도 각각 연잎가루와 녹차가루 첨가량이 증가

할수록 다식의 경도가 증가한 것으로 보고되어 본 실험의 결

과와 유사하였다. 반면에, Chae(2009)는 율무가루를 첨가

한 찹쌀다식의 연구에서 율무가루 첨가량이 증가할수록 경

도가 낮아졌다고 보고하여 본 실험과 상반되는 결과를 보였

다. 응집성(cohesiveness)은 대조군과 첨가군 간에 유의적

인 차이를 보이지 않았고 탄력성(springiness)과 깨짐성

(brittleness)은 각각 20.41~37.79%와 8.50~43.71 g의

범위를 나타냈으며 대조군에 비하여 15%와 20% 첨가군이

유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05).

4. 다식의 총 폴리페놀 함량과 항산화능

자색고구마가루 첨가 아몬드다식의 총 폴리페놀 함량을 측

정한 결과는 <Figure 1>과 같다. 총 폴리페놀 함량은 대조

군이 94.8 mg/100 g, 자색고구마가루 첨가군이 246.7~

637.1 mg/100 g으로 자색고구마가루 첨가량이 증가할수록

유의적으로 증가하였다(p<0.05). 폴리페놀은 식물체에 존재

하는 다기능 물질로 분자 내에 여러 개의 phenol group을

가지고 있고 이 중 hydroxyl(-OH) group이 수소공여체로

작용하여 유리라디칼을 소거함으로써 항산화활성을 나타내

는 것으로 보고되고 있다(Kim 등 2008; Petti & Sculty

2009). 이에 본 실험에서 총 폴리페놀함량이 높은 자색고구

마가루 첨가군이 대조군보다 높은 항산화활성을 나타낼 것

으로 기대되어 DPPH에 대한 전자공여능으로 항산화능을 측

정한 결과 <Figure 2>에서 보는 바와 같이 대조군이 6.8%

로 가장 낮았고 20% 첨가군이 56.36%로 가장 높았다. 이

로써 총 폴리페놀 함량과 전자공여능은 자색고구마가루 첨

가비율이 높아짐에 따라 함께 증가하면서 양(+)의 상관관계

(r=0.95)를 나타내었다. DPPH는 항산화능 탐색에서 가장

일반적으로 사용되는 물질로 폴리페놀, ascorbic acid,

tocopherol 등 항산화능력이 있는 물질에 의해 DPPH의 보

라색이 탈색되는 정도에 따라 항산화활성을 측정하게 된다

(Lee 등 2008). Kim 등(2008)은 스피루리나 첨가 콩다식

의 연구에서 전자공여능을 측정하였고 그 결과 스피루리나

함량이 증가함에 따라 DPPH 라디칼 소거능이 증가하였다

고 보고하여 본 실험의 결과와 유사한 경향을 나타내었다.

5. 다식의 관능검사

1) 특성강도 검사

자색고구마가루 첨가량에 따른 아몬드다식의 관능검사 결

과는 <Table 5>와 같다. 표면색(surface color)은 대조군

이 2.19로 가장 낮게 평가되었고 20% 첨가군이 7.76으로

가장 높게 평가되어 자색고구마가루 첨가량의 증가에 따라

고구마의 자색을 강하게 인식하는 것으로 나타났다. 고구마

냄새(sweet potato smell)와 단맛(sweet taste) 역시 표면

색과 같은 경향을 나타내어 자색고구마가루 첨가군이 대조

군보다 높은 점수로 평가되었는데 이는 고구마 자체의 냄새

와 단맛이 강도평가에 영향을 준 것으로 분석된다. 고소한

맛(savory taste)은 대조군과 5% 첨가군 간에 유의적인 차

이가 없었고 20% 첨가군이 가장 강한 것으로 평가되었다.

단단한 정도(hardness)는 대조군이 2.62, 첨가군이 3.38~

6.33으로 첨가량 증가에 따라 더 단단한 것으로 평가되었는

데 이는 <Table 4>의 기계적 조직감에서 나타난 결과와 일

치한다고 볼 수 있다.

<Table 3> Hunter’s Color value of almond Dasik added with purple

sweet potato powder

Groups
Color value

L a b
D-01) 60.52±4.01e2)3) 00.44±0.48a 27.74±0.20d

D-5 37.62±1.27d 14.06±0.47b 13.29±0.36b

D-10 28.91±1.53c 17.68±0.34c 12.25±0.34a

D-15 23.15±0.77b 19.13±0.56d 12.89±0.43ab

D-20 18.82±1.06a 20.34±0.77e 14.56±1.31c

1)Percentage of purple sweet potato powder.
2)Each value is Mean±SD.
3)Means with different letters within a column are significantly
different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s
multiple range test.

<Table 4> Texture value of almond Dasik added with purple sweet potato powder

Groups Hardness (kg/cm2) Cohesiveness (%) Springiness (%) Brittleness (g)
D-01) 08.94±1.19a2)3) 18.38±8.50a 20.41±8.20a 08.50±6.97a

D-5 11.23±1.74b 19.09±5.89a 23.25±5.93a 11.32±7.55a

D-10 11.95±1.22b 24.13±4.89a 24.69±5.93a 21.08±9.07ab

D-15 14.91±3.41c 26.28±11.70a 34.08±13.16b 34.58±25.66bc

D-20 19.12±3.40d 26.49±8.02a 37.79±6.40b 43.71±20.82c

1)Percentage of purple sweet potato powder.
2)Each value is mean±SD.
3)Means with different letters within a column are significantly different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.
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2) 기호도 검사

자색고구마가루 첨가 아몬드다식의 기호도 검사 결과는

<Table 6>과 같다. 표면색은 15% 첨가군과 10% 첨가군이

각각 5.21과 4.59로 평가되어 높은 기호도를 나타낸 반면,

5% 첨가군은 3.62로 평가되어 가장 낮은 기호도를 나타내

었다. 냄새는 시료들 간에 유의적인 차이를 보이지 않았고

고소한 맛은 15% 첨가군이 4.90로 가장 높은 점수를 받았

고 20% 첨가군이 유의적으로 가장 낮은 점수로 평가되었

다. 조직감(texture)에 대한 기호도는 대조군과 첨가군 간

에 유의적인 차이를 보이지 않았으며 전체적인 기호도

(overall preference)는 15% 첨가군이 5.28로 평가되어 가

장 선호하는 것으로 나타난 반면, 20% 첨가군은 4.10으로

평가되어 선호도가 가장 떨어지는 것으로 나타났다. 이상의

결과를 종합하여 볼 때 자색고구마가루를 15% 첨가하여 아

몬드다식을 제조한다면 관능성이 개선되고 총 폴리페놀함량

과 항산화능이 증가되어 고부가가치 제품으로서의 이용이

기대된다고 할 수 있겠다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 우리나라 전통한과인 다식의 이용 가능성

<Table 5> Sensory evaluation of almond Dasik added with purple sweet potato powder

Group  Surface color Sweet potato smell Sweet taste  Savory taste Hardness
D-01) 2.19±0.87a2)3) 2.43±0.81a 3.19±0.98a 3.33±1.65a 2.62±1.40a

D-5 4.00±1.00b 3.67±0.91b 4.62±0.87b 4.10±1.34a 3.38±0.74b

D-10 5.38±0.92c 5.00±1.09c 5.52±1.12c 5.62±1.07b 4.29±0.90c

D-15 6.86±1.01d 5.90±1.26d 6.57±0.87d 6.43±1.03c 5.62±1.07d

D-20 7.76±0.83e 6.81±1.50e 7.48±0.87e 7.29±1.01d 6.33±1.07e

1)Percentage of purple sweet potato powder.
2)Each value is mean±SD.
3)Means with different letters within a column are significantly different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.
Nine-point scale: 1=much too weak, 3=somewhat too weak, 5=moderate, 7=somewhat too strong, 9=much too strong.

<Table 6> Consumer acceptance test of almond Dasik added with purple sweet potato powder

Group Surface color  Smell  Savory taste  Texture Overall preference
D-01) 4.66±1.47bc2)3) 4.48±1.41a 4.45±1.40ab 4.66±1.59a 4.34±1.41ab

D-5 3.62±1.24a 4.41±1.12a 4.59±1.15ab 4.66±1.37a 4.72±1.16abc

D-10 4.59±1.09bc 4.69±1.04a 4.59±1.40ab 4.72±1.22a 4.86±1.25bc

D-15 5.21±1.11c 4.34±1.20a 4.90±1.72b 4.93±1.25a 5.28±1.01c

D-20 4.17±1.67ab 4.50±1.16a 3.97±1.55a 4.55±1.38a 4.10±0.98a

1)Percentage of purple sweet potato powder.
2)Each value is mean±SD.
3)Means with different letters within a column are significantly different from each other at p<0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.
Seven point scale: 1=dislike very much, 2=dislike moderately, 3=dislike, 4=neither like nor dislike, 5=like, 6=like moderately, 7=like very much.

<Figure 1> Total polyphenol contents of almond Dasik added with

purple sweet potato powder.

D-0: PSPP-0%, D-5: PSPP-5%, D-10: PSPP-10%, D-15: PSPP-
15%, D-20: PSPP-20%

<Figure 2> Electron donating ability (EDA) of almond Dasik added

with purple sweet potato powder.

D-0: PSPP-0%, D-5: PSPP-5%, D-10: PSPP-10%, D-15: PSPP-
15%, D-20: PSPP-20%
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을 높이기 위해 기능성 재료로 아몬드와 자색고구마가루를

사용하여 다식을 제조하고 품질특성을 살펴보았다. 일반성

분 분석결과 수분함량은 자색고구마가루 첨가군이 대조군보

다 다소 높게 나타났고 조단백질과 조지방 함량은 대조군이

첨가군보다 높게 나타났으며 회분 함량은 시료 간에 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 명도를 나타내는 L값은 자색고구

마가루 첨가량이 증가할수록 감소하였고 적색도를 나타내는

a값은 증가하였다. 다식의 기계적 조직감에서 경도, 탄력성,

깨짐성 등은 자색고구마가루 첨가량이 증가함에 따라 증가

하였고 응집성은 대조군과 첨가군 간에 유의적인 차이를 보

이지 않았다. 총 폴리페놀함량과 전자공여능은 대조군이 가

장 낮았고 자색고구마가루 첨가비율이 높아질수록 증가하였

다. 다식의 관능검사 결과 표면색, 고구마냄새, 단맛, 단단

한 정도는 자색고구마가루 첨가군이 대조군보다 유의적으로

높게 평가되었다. 다식의 기호도 조사에서 표면색, 고소한

맛, 전체적인 기호도는 15% 첨가군이 가장 높은 점수로 평

가되었다. 이로써 아몬드가루에 자색고구마가루를 15% 첨

가하여 다식을 제조한다면 다식의 품질 및 항산화능이 개선

되어 다식의 고부가가치를 기대할 수 있고 아울러 자색고구

마의 소비확대에도 기여할 수 있을 것으로 여겨진다.
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