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자색고구마를 첨가하여 제조한 양갱의 품질 특성
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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of yanggeng added with Purple Sweet Potato. The 
yanggeng was prepared with purple sweet potato, Agar, Sugar and Salt. The yanggeng is made with various levels(0, 2, 
4, 6, 8%) of purple sweet potato added. Hunter's color value, texture profile analysis, and sensory characteristics of purple 
sweet potato yanggeng were examined. The addition of purple sweet potato has tendency to decrease the water content 
of yanggeng. As the content of purple sweet potato increased, the lightness(L) and yellowness(b) decreased and redness(a) 
increased. In texture profile analysis, hardness decreased with increasing purple sweet potato content. Cohesiveness and 
springiness didn't showed significant differences according to amount of purple sweet potato. The results of the sensory 
evaluation showed that the sweetness, softness and overall acceptability were the highest scores at yanggeng containing 
4% level of purple sweet potato. In conclusion, the result shows that the yanggeng with 4% of purple sweet potato is 
the best.
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서  론

기능성 건강 식품에 대한 관심이 증대되면서 베타 카로틴 

및 식이섬유소가 풍부한 고구마는 감자에 비해 당질과 비타

민 C가 많고 칼로리가 낮아 건강식품으로 많이 이용되고 있

다. 고구마(Ipomoea batatas)는 전세계적으로 많은 품종이 있

으며, 외관과 맛, 자라는 속도, 흰색․노란색․붉은색․자주

색 등의 속 빛깔, 점도 등에 따라 품종이 다양하다. 고구마를 

과육의 색에 의해 분류하면 일반 고구마와 자색 및 주황색을 

띤 유색 고구마로 구분하는데, 유색의 색소 성분은 다양한 

페놀성 물질을 함유하여 항산화성과 같은 생리활성을  나타

낸다(Song et al 2005). 고구마는 품종에 따라 독특한 특성을 

가지는데, 최근 새로운 품종의 고구마가 주목 받고 있다. 특
히 새로운 천연 식용 색소원으로 주목 받고 있는 자색고구마

는 일본 Kyushu 지방에서 자생하던 산천자(山川紫)라고 알려

진 품종을 국내에 도입하여 재배한 것으로 일반 고구마와는 

전혀 다른 특징을 가지고 있다(Chun et al 2000).
자색고구마는 육질 전체가 진한 자색을 띠는 품종으로 수

용성 색소인 anthocyanin을 다량 함유하고 있으며, 다른 an-

thocyanin 색소에 비해 비교적 열과 광선에 안정하다고 알려

져 있다(Kim et al 1996, Jang KS 1995). 자색고구마에 관한 

국내 연구는 주로 자색고구마의 색소에 관한 것이 많은데, 
저장 기간에 따른 자색고구마 가공식품의 색소 안정성(Lee 
et al 2006), 자색고구마에서 추출한 anthocyanin의 광안정성

(Rhim & Lee 2002), 자색고구마 anthocyanin 색소의 성분 분

석(Lee et al 2000), 자색고구마 anthocyanin 색소의 추출 조

건 결정(Lee et al 2000), 자색고구마 색소의 추출과 특성

(Kim et al 1996), 자색고구마 색소의 안정성(Lee et al 1996) 
등이 보고되어 있다. 자색고구마를 이용한 가공식품 개발에 

관한 연구는 아직 부족한 실정으로 자색고구마를 이용한 민

속주의 제조 및 생리 기능성(Han et al 2002), 자색고구마 첨

가 요구르트의 제조 및 특성(Chun et al 2000) 등이 있다. 자
색고구마는 일반 황색 고구마에 비해 유리당 함량이 1/3 정
도 함유되어 있고, 천연 색소인 anthocyanin 색소를 다량 함유

하고 있어 찐고구마로 이용시 그 당도가 떨어지고 색소의 용

출이 많아 소비자들의 기호도가 낮은 품종이다(Kim & Ryu 
1995). 그러나 자색고구마는 일반 고구마에 비해 식이섬유소 

및 각종 비타민이 많이 함유되어 있고 anthocyanin 색소를 다

량 함유하고 있기 때문에, 천연의 식용색소원으로 개발이 가

능하며, 이를 가공식품에 널리 활용한다면 그 가치를 높일 
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수 있을 것으로 생각된다. 
양갱은 한천과 설탕, 팥을 이용하여 만드는 고에너지 식품

으로 후식이나 기호 식품으로 이용된다. 양갱의 주 원료인 

한천은 대부분 식이섬유질로 구성되어 있어 수분의 흡수량

이 많고 적당량 섭취하면 쉽게 포만감을 느끼며 변비에도 효

과가 있는 것으로 알려져 있다(Jeon et al 2005). 팥을 대신하

여 호박, 밤, 녹차, 우유 등을 이용한 양갱이 시판되고 있으며, 
최근에는 도라지 양갱의 품질 특성에 관한 연구(Park et al 
2009), 황기가루 첨가량에 따른 양갱의 품질 특성(Min & Park 
2008), 홍화씨 분말 첨가가 양갱의 품질에 미치는 영향(Kim 
et al 2002) 등 기능성 재료를 이용한 양갱에 관한 연구가 이

루어지고 있다. 
본 연구에서는 천연색소인 anthocyanin이 다량 함유되어 

있는 자색고구마의 첨가량을 달리하여 양갱을 제조한 후 텍

스처 특성 및 관능 특성을 조사하여 소비자의 기호에 맞는 

양갱을 제조, 개발하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 연구에 사용한 자색고구마가루는 전남 무안에서 재배

된 자색고구마를 건조하여 분말화한 제품(정우당)을 구입하

여 냉동 보관하면서 사용하였다. 한천(담양), 설탕(정백당, 제
일제당), 소금(한주소금)은 창동 하나로 마트에서 구입하여 

사용하였다. 

2. 자색고구마 양갱의 제조

자색고구마 양갱은 여러 차례의 예비 실험을 거쳐 전처리 

방법과 배합 비율을 정하였다. 자색고구마를 첨가하지 않고 

제조한 양갱을 대조군으로 하고, 첨가하는 설탕량의 2, 4, 6, 
8%를 자색고구마로 대체 첨가하여 자색고구마 첨가군을 제

조하였다. 
한천은 실온의 물에서 1시간 불린 다음 소쿠리에 건져 30

분간 물기를 뺀 후 사용하였다. 물 250 mL에 불린 한천을 넣

고 약한 불에서 20분간 가열하여 한천이 완전히 녹으면 설

탕, 소금을 넣었다. 물 50 mL에 자색고구마 분말을 넣고 잘 

개어준 다음 넣어주고 나무주걱으로 저으면서 3분간 가열하

였다. 페트리 디쉬(지름 5 cm, 높이 1 cm)에 30 g씩 담아 실

온에서 1시간 방치하였다. 각 재료의 재료 배합은 Table 1과 

같고, 제조 방법은 Fig. 1과 같다.　

3. 수분 함량 측정

자색고구마를 첨가하여 제조한 양갱의 수분 함량은 105℃ 

상압가열 건조법에 따라 정량하였다. 실험은 3회 반복하였으

Table 1. Formulas for purple sweet potato yanggeng

Water
(mL)

Sugar
(g)

purple sweet 
potato (g)

Agar
(g)

Salt
(g)

300 200  0 10 2

300 196  4 10 2

300 192  8 10 2

300 188 12 10 2

300 184 16 10 2

Water , agar

↓   Stirring and boiling  for 20 min

Adding sugar and salt

↓

Adding purple sweet potato power

↓   Stirring and boiling  for 3 min

Molding

↓      Cooling for 1 hr

Yanggeng

Fig. 1. Procedures for preparation of purple sweet potato 
yanggeng.

며 평균값으로 나타내었다. 

4. 색도 측정

자색고구마를 첨가하여 제조한 양갱의 색도는 색도계(CR- 
300 series Minolta Co., Japan)를 사용하여 각 시료의 L값(명
도), a값(적색도), b값(황색도)을 3회 반복 측정하여 그 평균

값으로 나타내었다. 이 때 사용된 calibration plate는 L값이 

94.50, a값이 0.3126, b값이 0.3191이었다. 

5. 당도 측정

당도는 자색고구마 양갱 1g을 증류수 10 mL에 각각 희석

시켜 얻은 즙액을 당도계(N.O.W. Co., LTD, Japan)를 사용하

여 측정하였으며, ˚Brix %로 표시하였다. 3회 반복 측정한 후 

그 평균값으로 하였다.

6. Texture 측정

자색고구마의 첨가량을 달리하여 제조한 양갱의 텍스쳐 

특성은 Texture analyzer(CTA plus, Lloyd Co, England)를 사
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용하여 경도(Hardness), 부착성(Adhesiveness), 응집성(Cohesive-
ness), 탄력성(Springiness), 점착성(Gumminess), 씹힘성(Che-
winess)을 측정하였다. 시료를 20℃로 유지시키면서 3회 반복 측

정하였으며, Texture analyzer의 측정 조건은 Table 2와 같다.

7. 관능검사

시료는 양갱을 제조한 후 1시간 경과된 것, 1일, 2일, 7일 

된 것을 무작위로 선정하였으며, 시료 온도를 20℃로 유지시

키면서 3회 반복 실험하여 측정하였다. 관능검사의 패널은 

관능검사에 경험이 있는 세종대학교 대학원생 12명으로 구

성하였으며, 시료와 평가 방법 및 평가 특성을 잘 인지하도록 

반복 훈련시킨 후 실시하였다. 평가된 특성은 색(Color), 향
(Flavor), 단맛(Sweetness), 점착성 (Adhesiveness), 부드러운 정

도(Softness), 전체적인 기호도(Overall-acceptability)이었으며, 
사용한 평가 척도는 9점 척도로 특성 평가시 1점으로 갈수록 

강도가 약해지고 9점으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 

것을 나타내도록 하였다. 

8. 통계처리

각 실험에서 얻은 결과는 통계 분석 프로그램인 SPSS 12.0 
program을 사용하여 통계처리하였다. 분산분석(ANOVA)을 

실시하여 Duncan's multiple range test에 의해 p<0.05 수준에

서 각 시료간의 유의적 차이를 검증하였다. 

Table 2. Measurement condition for texture analyzer

Measurement Condition

Load cell 5kg

Distance 50% strain

Pre-test speed 2.0 mm/s

Test speed 2.0 mm/s

Post-test speed 2.0 mm/s

Probe diameter 5 mm

Table 4. Hunter's color value of yanggeng added with purple sweet potato 

Hunter's 
color value

Ratio of additional(%)

0 2 4 6 8

L 37.68±0.14c 18.86±1.65b 17.21±0.23ab 16.46±0.24a 15.29±1.79a

a -0.54±0.51a  2.44±0.36b  2.29±0.22b  2.58±0.08b  3.55±0.27c

b  5.66±0.22c -0.82±0.10a -0.67±0.09ab -0.85±0.05a -0.58±0.04b

1) Mean±S.D.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 수분 함량 

자색고구마의 양(2, 4, 6, 8%)을 달리하여 제조한 양갱의 

수분함량 측정 결과는 Table 3과 같다. 수분 함량은 시료간 

차이를 보였으며, 자색고구마를 첨가하지 않은 대조구가 

45.47%로 가장 높았고, 자색고구마 첨가량이 많아질수록 수

분 함량이 감소하여 자색고구마 8% 첨가군은  33.40% 값으

로 유의적으로 가장 낮게 나타났다.

2. 색도 측정

자색고구마의 양을 달리하여 제조한 양갱의 색도 측정 결

과는 Table 4와 같다. 명도를 나타내는 L값은 자색고구마를 

첨가하지 않은 대조구가 37.68의 값으로 가장 높게 나타났으

며, 자색고구마의 첨가량이 증가할수록 감소하다가 8% 첨가

군에서 18.86의 값으로 유의적으로 가장 낮게 나타났다(p<0.05). 
자색고구마의 첨가량이 증가할수록 명도가 감소하는 것으로 

나타난 것은 자색고구마에 함유되어 있는 anthocyanin 색소때

문인 것으로 생각된다. 적색도를 나타내는 a값은 무첨가군에

서는 -0.54의 음의 값으로 녹색 정도를 보였다. 자색고구마 

2%에서 6%첨가군은 각각 2.44에서 2.58의 값으로 무첨가군

Table 3. Moisture contents of yanggeng added with pur-
ple sweet potato 

Yanggeng(%) Moisture contents(%)

0 45.47±2.05c

2 42.17±3.18b

4 40.37±0.47b

6 36.13±0.65ab

8 33.40±1.70a

1) Mean±S.D.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly 

different by Duncan's multiple range test(p<0.05).
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에 비해 유의차를 보이며 양의 값의 붉은 정도를 나타냈다. 
8% 첨가군은 3.55의 값으로 유의적으로 가장 높은 붉은 정

도를 보였다(p<0.05). 황색도를 나타내는 b값은 무첨가군이 

5.66의 값으로 가장 높았고 자색고구마 첨가군은 모두 음의 

값을 나타내 청색 정도를 보였다. 이는 자색고구마를 이용한 

민속주의 제조(Han et al 2002)의 경우 자색고구마를 첨가하

여 제조한 민속주가 자색고구마를 첨가하지 않고 제조한 발

효주에 비해 L값은 낮았으나 a값(적색도)은 높았고 b값(황색

도)은 낮았다는 결과와 같은 경향이었다. 

3. 당도 측정

자색고구마의 양을 달리하여 제조한 양갱의 당도 측정 결

과는 Table 5와 같다. 무첨가군이 5.20의 값으로 가장 높았으

며, 자색고구마의 첨가량이 증가할수록 당도는 감소하는 경

향을 보였다. 8% 첨가군은 3.60으로 유의적으로 가장 낮은 

값을 나타냈다(p<0.05). 이것은 양갱 제조시 자색고구마의 첨

가량만큼 설탕의 양을 줄였기 때문인 것으로 생각된다. 

4. Texture 측정

자색고구마의 양을 달리하여 제조한 양갱의 제조 후 1시

간, 1일, 2일, 7일 동안 텍스쳐 특성을 측정한 결과는 Table 
6과 같다. 

경도(Hardness)는 제조 후 1시간, 1일, 2일, 7일 동안 무첨

가군이 가장 낮은 것으로 나타났다. 2% 첨가군이 가장 높은 

것으로 나타났는데, 자색고구마 첨가량이 증가할수록 2% 첨
가군과 유의적 차이를 보이며 낮아지는 경향이었다. 이 결과

는 검은콩가루를 첨가한 검은콩 양갱의 연구(Joo MJ 2007)
와 도라지가루를 첨가한 도라지 양갱의 연구(Park et al 2009)
와 같은 결과이다. 부착성(Adhesiveness)은 저장 기간에 관계

없이 무첨가군이 가장 낮은 것으로 나타났다. 제조 7일 후 자

색고구마 첨가군은 무첨가군에 비해 유의적 차이를 보이며 

Table 5. The brix of yanggeng added with purple sweet 
potato 

Yanggeng (%) ﾟBrix

0 5.20±0.20c

2 4.27±0.21b

4 4.13±0.45b

6 3.87±0.15ab

8 3.60±0.20a

1) Mean±S.D.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly 

different by Duncan's multiple range test(p<0.05).

증가하였는데 첨가량에 따른 유의적 차이는 없었다. 이는 도

라지가루를 첨가한 도라지 양갱의 연구(Park et al 2009)와 

같은 결과다. 응집성(Cohesiveness)은 무첨가군과 자색고구

마 첨가군 간에 유의적 차이가 없었다. 이러한 결과는 황기

가루를 첨가한 양갱의 연구(Min & Park 2008)에서 황기가루 

첨가량에 따라 양갱의 응집성에 유의적 차이를 보이지 않았

다는 결과와 유사한 경향이다. 탄력성(Springiness)은 제조 1
시간 후 자색고구마를 6% 첨가한 군에서 가장 높게 나타났고, 
1, 2, 7일 경과 후에 2% 첨가군에서 가장 높게 나타났으나, 
첨가량에 따른 유의적 차이는 뚜렷하게 나타나지 않았다. 이
는 도라지가루를 첨가한 도라지 양갱의 연구(Park et al 2009)
와 검은콩가루를 첨가한 검은콩 양갱의 연구(Joo MJ 2007)
와 유사한 경향이다. 그러나 황기가루를 첨가한 양갱의 연구

(Min & Park 2008)와 홍화씨 분말을 첨가한 양갱(Kim et al 
2002)의 경우 전반적으로 증가하는 것으로 나타났다. 점착성

(Gumminess)은 저장 기간에 관계없이 무첨가군이 자색고구

마 첨가군에 비해 낮게 나타났다. 제조 1시간 후 자색고구마

를 4% 첨가한 양갱이 가장 높게 나타났으며, 제조 1, 2, 7일 

경과 후 자색고구마 2% 첨가한 양갱이 가장 높게 나타났다. 
씹힘성(Chewiness)은 저장 기간에 관계없이 무첨가군이 자

색고구마 첨가군에 비해 낮은 것으로 나타났다. 제조 1시간 

후 자색고구마 첨가량에 따른 유의적 차이는 나타나지 않았

지만, 제조 1, 2, 7일 경과 후 자색고구마 2% 첨가군이 가장 

높게 나타났다. 도라지가루를 첨가한 도라지 양갱의 연구(Park 
et al 2009)에서는 씹힘성과 점착성이 도라지 분말의 첨가 수

준에 따라 유의적 차이를 보이지 않은 것으로 나타났다.  

5. 관능검사

자색고구마의 첨가량을 달리하여 제조한 양갱의 관능적 

특성은 Table 7과 같다. 색(Color)은 자색고구마의 첨가량이 

증가할수록 높게 나타났으며, 4%, 6%, 8%에서 유의적 차이

는 나타나지 않았다. 향(Flavor)은 자색고구마의 첨가량이 증

가할수록 높게 나타났는데 첨가량에 따른 유의적 차이는 없

었다. 단맛(Sweetness)은 자색고구마를 첨가하지 않은 대조

군에 비해 자색고구마 첨가군에서 높게 나타났고, 자색고구

마를 4% 첨가한 양갱이 가장 높게 나타났지만 첨가량에 따

른 유의적 차이는 뚜렷하게 나타나지 않았다. 점착성(Adhe-
siveness)은 자색고구마 첨가에 따른 유의적 차이가 나타나지 

않았는데, 이것은 텍스처 특성에서 점착성(Adhesiveness)이 자

색고구마 첨가량에 따른 유의적 차이가 없었던 결과와 같다. 
부드러운 정도(Softness)는 자색고구마를 첨가하지 않은 대

조군에 비해 자색고구마 첨가군에서 높게 나타났으며, 자색

고구마의 첨가량에 따른 유의적 차이는 보이지 않았다. 전체

적인 기호도(Overall-acceptability)에서는 자색고구마를 4% 첨
가하였을 때가 가장 높은 것으로 나타났는데, 이것은 색(Color)
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Table 6. Texture characteristics of yanggeng added with purple sweet potato 

Properties Yanggeng(%)
Storage time(day)

0 1 2 7

Hardness
(g/cm2)
(×102)

0  1.36± 0.00a   1.49± 0.02a   1.56± 0.09a 1,550.82±  7.85a

2  2.33± 0.03d   2.70± 0.02d   2.89± 0.02c 2,807.50± 66.08d

4  1.86± 0.02c   2.15± 0.02c   2.23± 0.03b 2,251.30± 62.14c

6  1.77± 0.02b   2.04± 0.01b   2.14± 0.05b 2,121.42± 27.24b

8  1.75± 0.00b   2.00± 0.04b   2.22± 0.08b 2,203.92± 38.41bc

Adhesiveness

0 20.67±10.02a  19.66±13.44a  39.72±35.08a   37.49± 34.03a

2 29.07±1.63ab  92.09±12.95b  77.88±20.86ab   93.01±  4.84b

4 89.07±48.46b 142.95±19.15c 138.80±14.67c  121.82± 10.71b

6 76.92±27.72ab 147.51±14.88c 152.42± 2.56c  109.93± 10.67b

8 79.63±47.87ab  89.71±20.71b  95.75±27.16b  118.77±  8.31b

Cohesiveness

0  0.23± 0.02b   0.25± 0.04a   0.25± 0.05a    0.24±  0.03a

2  0.19± 0.00a   0.22± 0.01a   0.22± 0.01a    0.21±  0.01a

4  0.24± 0.03b   0.24± 0.01a   0.23± 0.01a    0.24±  0.01a

6  0.24± 0.01b   0.23± 0.01a   0.23± 0.00a    0.22±  0.01a

8  0.21± 0.02ab   0.20± 0.04a   0.24± 0.01a    0.21±  0.01a

Springiness

0  6.42± 0.62ab   6.83± 0.28ab   7.28± 0.13b    6.03±  2.06a

2  5.99± 0.12a   7.24± 0.15b   7.35± 0.07b    7.04±  0.06a

4  6.84± 0.80abc   7.24± 0.22b   7.18± 0.14ab    6.83±  0.07a

6  7.40± 0.23c   7.03± 0.16ab   6.97± 0.06a    6.56±  0.32a

8  7.15± 0.15bc   6.80± 0.24a   7.17± 0.2ab    6.66±  0.43a

Gumminess

0  0.31± 0.03a   0.37± 0.06a   0.39± 0.06a  372.96± 49.41a

2  0.43± 0.00b   0.59± 0.04d   0.63± 0.02c  595.67±  2.70d

4  0.45± 0.05b   0.51± 0.01cd   0.51± 0.01b  529.99± 23.65c

6  0.43± 0.01b   0.47± 0.02bc   0.50± 0.02b  467.21± 18.18b

8  0.36± 0.04a   0.39± 0.09ab   0.52± 0.02b  469.85± 30.71b

Chewiness 
(kgf.mm)

0  2.01± 0.21a   2.50± 0.34a   2.81± 0.49a 2,237.05±814.98a

2  2.59± 0.04ab   4.29± 0.31d   4.60± 0.15c 4,192.50± 25.34c

4  3.13± 0.72b   3.71± 0.16cd   3.65± 0.05b 3,620.02±195.23bc

6  3.16± 0.19b   3.30± 0.21bc   3.49± 0.17b 3,070.23±256.61b

8  2.61± 0.25ab   2.68± 0.72ab   3.76± 0.22b 3,135.87±389.86b

1) Mean±S.D. 
a～d Means in a column by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).
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Table 7. Sensory characteristics of yanggeng added with purple sweet potato  

Sensory
characteristics

Purple sweet potato(%)

0 2 4 6 8

Color 1.30±0.67a 3.60±1.84b 5.20±1.69c 6.10±1.79c 6.60±1.71c

Flavor 2.10±1.45a 4.30±2.21b 4.80±2.25b 6.00±2.40b 6.00±2.45b

Sweetness 2.80±1.48a 4.70±1.42b 7.10±1.37bc 6.20±2.04c 4.60±2.07b

Adhesiveness 3.70±2.54a 4.20±2.53a 5.60±1.43a 4.90±2.23a 5.70±1.34a

Softness 2.40±1.26a 4.60±1.90b 6.40±1.84b 5.20±2.39b 5.00±2.16b

Overall acceptability 2.30±1.57a 4.80±0.79b 6.60±1.71c 5.70±2.67c 4.70±2.16b

1) Mean±S.D.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).

은 자색고구마 4%, 6%, 8% 첨가군에서 유의적 차이를 보이

지 않으면서 자색고구마를 4% 첨가하였을 때 단맛(Sweetness)
과 부드러운 정도(Softness)가 가장 높게 평가되었기 때문인 

것으로 생각된다.

결  론　

본 연구는 자색고구마의 첨가량을 달리하여 양갱을 제조

한 후 이화학적 특성과 관능적 특성을 조사하였다. 수분 함량

은 시료간 차이를 보였는데, 자색고구마의 첨가량이 증가할

수록 수분 함량이 감소하는 경향을 보였으며, 자색고구마 8% 
첨가군이 33.40%의 값으로 가장 낮게 나타났다. 색도 측정 

결과 L값과 b값은 자색고구마의 첨가량이 많아질수록 감소

하는 것으로 나타났고, a값은 자색고구마의 첨가량이 많아질

수록 증가하는 것으로 나타났다. 이것은 자색고구마가 antho-
cyanin 색소를 가지고 있기 때문에 첨가량이 증가할수록 적

색도를 나타내는 a값이 증가하는 것으로 생각된다. 당도 함

량은 자색고구마를 첨가하지 않은 대조구가 가장 높게 나타

났으며, 자색고구마의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮

아졌다. 제조한 양갱의 제조 후 1시간, 1일, 2일, 7일 동안 텍

스쳐 특성에서 경도(Hardness)는 제조 1시간 후 자색고구마를 

2% 첨가하였을 때가 가장 높게 나타났으며, 첨가량이 증가

할수록 낮아지는 것으로 나타났다. 제조 1일, 2일, 7일 후의 

경우에도 같은 양상을 보였다. 부착성(Adhesiveness)은 저장 

기간에 관계없이 자색고구마 무첨가군이 가장 낮게 나타났

으며, 응집성(Cohesiveness)은 자색고구마 무첨가군과 자색고

구마 첨가군간의 유의적 차이가 없었다. 탄력성(Springiness)
은 제조 1시간 후 자색고구마 6% 첨가군에서 가장 높게 나

타났고, 1, 2 ,7일 경과 후 2% 첨가군에서 가장 높게 나타났

으나 첨가량에 따른 유의적 차이는 나타나지 않았다. 점착성

(Gumminess)과 씹힘성(Chewiness)은 저장 기간에 관계없이 

자색고구마 무첨가군이 가장 낮은 것으로 나타났다. 관능적 

특성에서 색(Color)은 자색고구마 첨가량이 많아질수록 증가

하였는데, 4%, 6%, 8% 첨가군 간에 유의적 차이는 나타나지 

않았다. 향(Flavor)은 자색고구마의 첨가량이 증가할수록 높

게 나타났는데 첨가량에 따른 유의적 차이는 없었다. 단맛

(Sweetness)과 부드러운 정도(Softness)는 자색고구마 무첨가

군에 비해 자색고구마 첨가군이 높게 평가되었으며, 4% 첨가

하였을 때 가장 높은 것으로 나타났다. 점착성(Adhesiveness)
은 자색고구마 첨가에 따른 유의적 차이가 나타나지 않았는

데, 이것은 텍스처 특성에서 점착성(Adhesiveness)이 자색고구

마 첨가량에 따른 유의적 차이가 없었던 것과 같은 결과이다. 
전체적인 기호도(Overall-acceptability)는 자색고구마를 4% 
첨가하였을 때 가장 높은 것으로 나타났는데, 이것은 관능평

가에서 색(Color)이 자색고구마 4%, 6%, 8% 첨가군에서 유

의적 차이를 보이지 않으면서 자색고구마를 4% 첨가하였을 

때 단맛(Sweetness)과 부드러운 정도(Softness)가 가장 높게 

평가되었기 때문인 것으로 생각된다. 실험 결과, 식이섬유소 

및 각종 비타민이 많이 함유되어 있고 anthocyanin 색소를 다

량 함유하고 있는 자색고구마를 천연의 식용색소원으로 양

갱에 첨가하여 활용한다면 그 가치를 높일 수 있을 것으로 

생각된다. 본 연구에서 자색고구마에 들어있는 천연 색소를 

식품에 이용하여 양갱을 제조하였는데, 양갱에 자색고구마

를 4% 첨가하였을 때 단맛이나 부드러운 정도, 전체적인 기

호도가 가장 높은 것으로 나타났다. 연구 결과로 볼 때 양갱

제조시 자색고구마를 이용 가능함이 확인되었으며, 양갱에 자

색고구마를 첨가할 경우 4% 정도의 수준에서 첨가하는 것이 

기호도를 향상시킬 수 있을 것으로 기대된다.

문  헌

김희섭(2005) 조리의 과학. 도서출판 대가, 서울. pp 152.



19(5): 769～775 (2009)                  자색고구마를 첨가하여 제조한 양갱의 품질 특성 775

신해헌(2007) 기초식품학. 도서출판 효일, 서울. pp77.
Chun SH, Lee SU, Shin YS, Lee KS, Ryu IW (2000) Prepara-

tion of yogurt from milk added with purple sweet potato. 
Korean J Food & Nutr 13: 71-77.

Han KH, Lee JC, Lee GS, Kim JH, Lee JS (2002) Manufac-
ture and physiological functionality of Korean traditional 
liquor by using purple-fleshed sweet potato. Korean J Food 
Sci Technol 34: 673-677.

Jang KS (1995) Making use of anthocyanins in purple sweet 
potatoes. Rural Life Sci 16: 26-29.

Jeon SW, Hong CO, Kim DS (2005) Quality characteristics and 
storage stability of yanggaengs added with natural coloring 
ingredient. J Research Institute of Eng & Technol 12: 19- 
34.

Joo MJ(2007) Physicochemical and sensory characteristics of 
black bean yanggaeng preparation. Master's Thesis Young-
In University.

Kim JH, Park JH, Park SD, Kim JK, Kang WW, Moon KD 
(2002) Effect of addition of various mesh sifted powders 
from safflower seed on quality characteristic of yangeng. 
Korean J of Food Preservation 9: 309-314. 

Kim SJ, Rhim JW, Lee LS, Lee JS (1996) Extraction and cha-
racteristics of purple sweet potato pigment. Korean J Food 
Sci Technol 28: 345-351.

Kim SY, Ryu CH (1995) Studies on the nutritional compo-
nents of purple sweet potato (Ipomoea batatas). Korean J 
Food Sci Technol 27: 819-825.

Lee JS,  Jeong BC, Ahn YS, Chung MN, Kim HS (2006) Color 

stability according to storage period of purple sweetpotato 
products. Korean J Crop Sci 51: 204-208.

Lee JW, Lee HH, Rhim JW, Jo JS (2000) Determination of 
the conditions for anthocyanin extraction from purple - 
fleshed sweet potato. Korean J Soc of Food Sci Nutr 29: 
790-795. 

Lee LS, Kim SJ, Rhim JW (2000) Analysis of anthocyanin 
pigments from purple - fleshed sweet potato(Jami). Korean 
J Soc of Food Sci Nutr 29: 555-560.

Lee LS, Rhim JW, Kim SJ, Chung BC (1996) Study on the 
stability of anthocyanin pigment extracted from purple sweet 
potato. Korean J Food Sci Technol 28: 352-359. 

Min SH, Park OJ (2008) Quality characteristics of yanggaeng 
prepared with different amounts of Astragalus membrana-
ceus powder. J East Asian Soc Dietary Life 18: 9-13.

Park MS, Park DY, Son KH, Koh BK (2009) A study on qua-
lity characteristics of doraji (Platydodon grandiflorum) yang-
geng using by different pre-treatment methods and amounts 
adding levels of doraji. J East Asian Soc Dietary Life 19: 
78-88.

Rhim JW, Lee JW (2002) Photostability of anthocyanin ex-
tracted from purple - fleshed sweet potato. Korean J Food 
Sci Technol 34: 346-349.

Song J, Chung MN, Kim JT, Chi HY, Son JR (2005) Quality 
characteristics and antioxidative activities in various culti-
vars of sweet potato. Korean J Crop Sci 50: 141-146.

(2009년 8월 3일 접수, 2009년 10월 15일 채택)


