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Abstract

This study was conducted to investigate the physicochemical and sensory characteristics of tofu prepared with the 
addition of lotus root powder (LRP). The moisture, crude ash, carbohydrate, crude protein, and crude lipid contents of 
the lotus root powder were 8.29%, 4.73%, 30.66%, 47.84%, and 8.48%, respectively. The yield rate of the tofu did 
not differ significantly according to the level of added LRP; however, there was a significant decrease in pH and a 
significant increase in acidity. The L and b values of the tofu decreased as the amount of LRP in the formulation 
increased, whereas the a value increased. Furthermore, hardness and cohesiveness increased significantly as the level 
of LRP increased. In sensory evaluation, LRP tofu had low scores in air cell size and a beany smell, but high scores 
in hardness. In terms of overall acceptability, the preferred tofu samples were the control and that containing 0.3% lotus 
root powder.
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서 론

연근(Nelumbo nucjfera Gaertn)은 수련과에 속하는 다년생

수생 식물로 생약명은 연(蓮)으로 열매는 9～10월경에 타원

형의 열매가 까맣게 익는다. 연못이나 늪에서 주로 자라며, 
논에서도 재배되는 연의 잎은 원형의 큰 잎이 뿌리줄기에서

나오는데, 자루는 잎 뒷면의 중앙부에 달리며 가시 같은 돌기

가 있고, 꽃잎과 더불어 수련 위에 떠서 펼쳐진다(Mun & Lee 
1979). 연근의 주성분은 탄수화물로 식물성 섬유가 풍부하게

들어 있으며, 이 식물성 섬유는 장벽을 적당히 자극하여 장

내의 활동을 활발하게 해주며, 체내의 콜레스테롤 수치를 떨

어뜨리는 작용을 한다. 또한 연근은 맛이 달고 떫으면서 성

질이 차지도 덥지도 않아 상처 부위를 수렴시켜 지혈하는데

좋다(Park et al 2005). 연근에는 아스파라긴 약 2%를 비롯하

여 아르기닌, 티로신, 트리코네린 등의 아미노산을 함유하고

있으며, 인지질인 레시틴은 물과 기름이 잘 섞이게 하는 유

화력이 있기 때문에 혈관 벽에 콜레스테롤이 침착하는 것을

예방하며, 혈관 벽을 강화시킨다. 뿐만 아니라 신경 전달 물

질인 아세틸콜린을 생성해서 기억력 감퇴 억제 효과가 있으

며, 치매 예방 효과도 크다고 알려져 있다. 연근의 껍질이나

마디에 함유되어 있는 탄닌은 점막 조직의 염증을 억제하는

작용을 하기 때문에 위궤양이나 십이지장궤양 등에 생으로

먹으면 좋다(유태종 2006).
두부는 대두의 수용성 단백질을 추출 응고시킨 식품으로 소

화율이 높고, 대두단백질은 lysine 등의 필수아미노산 함량이

높아 곡류 위주의 식생활에서 부족되기 쉬운 영양소를 공급

하면서도 가격이 저렴한 식품이다(Kim et al 1996). 대두에 함

유된 사포닌, 식물성 단백질, 레시틴, 스테롤 등은 혈중 콜레스

테롤의 저하, 과산화 지질의 생성 억제, 신경계 및 신경세포의

기능 강화, 만성 퇴행성 질환 등에 효과가 있는 것으로 보고

되었으며(Lee et al 2006), 수용성 색소인 daidzin, genistin 등
isoflavones은 항암 작용 외에 여성 호르몬으로 작용하는 등

생리적 활성이 높은 것으로 알려져 있다(Kim & Cho 2009). 
최근, 다양한 생리활성 성분이 함유되어 있는 천연 소재를

두부에 첨가하여 두부의 기능성을 강화하고 저장성을 향상

시키기 위한 연구가 활발히 진행되고 있다. 연잎(Park et al 
2009), 강황(Kim et al 2008, Min et al 2007), 홍어(Kim & 
Cho 2009), 새우(Cho & Kim 2009), 청국장(An et al 2008), 
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오미자즙(Kim & Choi 2008), 매생이 가루(Jung et al 2008), 
복분자(Han & Kim 2007), 쥐눈이콩(Lee  YT 2007), 허브

(Jeon & Kim 2006), 오징어 먹물(Park et al 2006) 등을 첨가

하여 기호성과 기능성을 증진시키려는 연구들이 계속적으로

수행되고 있다.
이에 본 연구는 연근이 갖는 생리기능을 활용하여 영양적

으로 우수한 연근 두부를 제조한 후 품질 특성을 살펴보고

연근의 이용 분야 확대 및 다양한 기능성 두부 개발을 위한

기초 자료를 제공하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 재료

두부 제조용 대두는 전남 무안군 청계 농협 하나로 마트

(나주, 2007년 국내산)에서 구입하였으며, 응고제로는 CaCl2․
2H2O(Sigma사, MO, USA)를 사용하였다. 본 실험에 사용된

연근 분말은 2007년 2월 전남 무안군에서 수확한 것으로 동

결 건조시킨 후 분말화한 것을 (주)다연(주)에서 구입하여 사

용하였다. 연근 분말의 일반 성분 측정 및 두부 제조에 사용

한 시료는 연근 분말을 실온에서 풍건하고 40 mesh 체에 통

과시킨 후 사용하였다. 

2. 연근 분말 두부의 제조

두부는 소이러브[(IOM-201B, (주)이온맥, 서울, 한국)]를
이용하여 Fig. 1과 같이 제조하였다. 100 g의 콩은 깨끗이 수

세하여 24시간 동안 물기를 빼고, 1,700 mL의 물과 함께 걸

러내었고, 1,400 mL의 두유를 두부 제조에 사용하였다. 두유

는 water bath에 중탕하면서 75～80℃의 온도를 유지하며, 두
유량의 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%의 연근 분말(w/w)을 첨

가한 후, 주걱을 이용하여 같은 방향으로 2～3회 교반하면서

두유량의 1% 응고제를 첨가하였다. 응고제를 넣은 후 5분
동안 중탕하고, 다음에는 실온에서 5분 동안 방치하고 나서

여과포를 깐성형틀 속에 응고물을옮겨누름틀이 성형틀안

에 들어갈 때까지 20분간 압착 성형하였다. 성형된 두부는

증류수에 30분간 수침하였다가 건져서 경사진 쟁반에 15분
간 방치하여 두부의 표면의 수분을 제거하였다. 두유와 두부

조제에 들어가는 각 성분의 함량은 Table 1에 나타내었다. 

3. 일반성분 분석

시료대두, 두부, 연근 분말의일반성분은 AOAC법(AOAC 
1980)으로 측정하였다. 수분 함량은 105℃ 상압 가열 건조법, 
조단백질 함량은 semi-micro-Kjeldahl 법으로(질소 계수 6.25
를 사용), 조지방 함량은 Soxhlet 추출법, 회분은 550℃ 직접

회화법을 이용하여 분석하였다. 탄수화물은 시료 전체 무게

(%)에서 수분, 회분, 조지방, 조단백질을 뺀 나머지 값을 %

Soybean

↓

Soy milk(by soylove, 25 min)

↓

Adding lotus root powder and coagulants, heating
(75～90℃, 5 min)

↓

Coagulation(25 mim)

↓

Soaking tofu(30 min)

↓

Dewatering(15 min)

↓

Tofu

↓

Storage(냉장 5℃)

Fig. 1. Procedures of preparation for tofu added lotus 
root powder.

Table 1. Composition of contents of preparation for tofu 
and soy milk

Soy milk Tofu

Soybean 100 g Soy milk 1,400 mL

Water 1,700 mL Lotus root powder(0～0.4% of soy milk)

Coagulant (CaCl2․2H2O, 1%(w/v))

로 표시하였다. 

4. 두부의 수율, pH 및 총산도 측정

두부의 수율(%)은 원료대두 100 g당 얻어지는 두유 1,400 
mL의 양에 대한 총 두부의 무게로 표시하였다. pH는 두부

시료 10 g에 멸균 증류수 20 mL와 함께 섞이도록 mixer(균
질기)로 2분 동안 균질화하고, pH meter(EA 920, Orion Re-
search INC., U.S.A.)를 이용하여 3회 반복하여 측정하였다

(Choi et al 2000). 총 산도는 0.1 N NaOH로 pH 8.3이 될 때

까지 적정한 후 두부 1 g을 중화하는데 소요되는 mL수를

lactic acid로 환산하여 나타냈다(AOAC 1990).

5. 두부 순물의 탁도 측정

제조된 연근 두부의 순물을 여과지(동양여지 No. 2)로 여
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과한 후 여액의 흡광도를 spectrophotometer(UV-1601, Shi-
madzu, Kyoto, Japan)로 600 nm에서 5회 반복 측정하였다.

6. 두부의 색도 측정

두부의 색도는 두부를 일정한 크기(3×3×1 cm)로 절단하

여 색차계(Chromameter CR-200, Minolta, Tokyo, Japan)를
사용하여 L(명도), a(적색도), b(황색도)값을 10회 반복 측정, 
그 평균값을 나타내었다. 이 때 사용한 표준 백색판(standard 
plate)의 값은 L값 96.95, a값 —0.03, b값 1.42이었다. 

7. 두부의 조직감 측정

두부의 조직감 측정은 제조된 두부를 일정 크기(3×3×1.5 
cm)로절단하여 Rheometer(COMPAC-100II, Sun Sci, Co., To-
kyo, Japan)를 이용하여 10회 반복 측정하였다. 이 때의 측정

조건은 distance 5 mm, adaptor type circle, plunger φ50 mm, 
max weight : 1 kg, table speed : 120 mm/min의 조건으로 하

여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 
씹힘성(chewiness), 깨짐성(brittleness) 등의 값으로 나타내었

다. 

8. 관능평가

두부를 2×2×1.5 cm로 잘라 흰 접시에 놓고 각 시료의 접

시에 난수표를 사용한 세 자리 수의 라벨을 붙여 표시하였

다. 관능평가는 목포대학교 식품영양학과 학부생 20명을 대

상으로 훈련하여 실시하였다. 시료는 물과 함께 동시에 제시

하고, 하나의 시료를평가한뒤에는 입안을 물로 헹군후다

른 시료를 평가하도록 하였다. 두부의 외관(apearance), 냄새

(aroma), 맛(taste), 텍스쳐(texture)에 대해서는 강도평가를실

시하였고(15 cm 선척도), 따로 선호도(preference)에 대한 평

가도 15 cm 선척도를 이용하여평가하였다(Jeon & Kim 2006). 
관능평가는 3회 반복하여 실시하였다.

9. 통계 처리

실험 결과에 대한 데이터 분석은 SPSS(Statistics Package 
for the Social Science, Ver. 14.0 for Window) package를 이

용하여평균및표준편차를 구하고, 분산분석(ANOVA)과 Dun-
can의 다중 범위 시험법(Duncan's multiple range test)으로 통

계적 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분

1) 실험 재료의 일반 성분

본 실험에 사용한 대두, 연근 분말의 일반 성분은 Table 2

와 같다. 대두의 수분 함량은 10.5%, 조단백질은 36.4%, 조
지방은 19.0%, 회분은 4.4%, 탄수화물은 29.7%로 나타났으

며, 연근 분말의 수분 함량은 8.29%, 조단백질은 47.84%, 조
지방질은 8.48%, 회분은 4.73%, 탄수화물은 30.66%였다. 

2) 연근 분말 첨가 두부의 일반 성분

연근 분말 첨가량을 달리하여 제조한 두부의 일반 성분은

Table 3에 나타내었다. 연근 분말 첨가량이 증가함에 따라

두부의 수분 함량이 낮아지고, 조단백질, 조지방, 조회분은

증가하는 결과를 보였다. 

2. 두부의 수율, pH, 총산도 및 탁도

연근 분말을 첨가하여 제조한 두부의 수율은 Table 4와같

이 대조군의 경우 184.11±1.12이었으며, 연근 분말의 첨가량

이 증가할수록 185.21±1.13～189.12±1.10로 대조군 두부보다

약간 높았으나, 통계적으로 유의적인 차이는없었다. 일반적으

로 두부의 수율은 수분뿐만 아니라 콩의 수용성 단백질과 지

방질의 함량에 직접적인 관련이 있다고 보고되어 있다(Smith 

Table 2. Proximate composition of lotus root powder
(Unit: %)

Characteristics Soybean Lotus root powder

Moisture 10.5 8.29

Crude protein 36.4 47.84

Crude lipid 19.0  8.48

Crude ash  4.4  4.73

Carbohydrate 29.7 30.66

Table 3. Proximate composition of tofu prepared with 
various lotus root powder levels (Unit: %)

Samples1) Moisture Crude 
protein

Crude 
lipid

Crude
ash

Carbo-
hydrate

Control 81.0  9.1 1.7 0.7 7.3

LRP-0.1 80.1  9.5 2.9 0.8 6.7

LRP-0.2 79.1  9.8 3.4 0.9 6.6

LRP-0.3 78.0 10.7 3.7 1.1 6.5

LRP-0.4 77.6 10.9 4.3 1.2 6.0

1) Control  : 0% soybean curd added lotus root powder.
LRP-0.1 : 0.1% soybean curd added lotus root powder.
LRP-0.2 : 0.2% soybean curd added lotus root powder.
LRP-0.3 : 0.3% soybean curd added lotus root powder.
LRP-0.4 : 0.4% soybean curd added lotus root powder.
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et al 1960). 허브를 첨가한 두부의 품질 특성을 측정한 연구

(Jeon & Kim 2006)에서 허브를 첨가한 두부의 수율이 대조

군보다 높게 나타났는데, 본 연구에서도 연근을 첨가한 두부

의 수율이 대조군보다 더 높았다. 이는 연근에 다량 함유되

어 있는(Yang et al 2007) Mg, K, Na, Ca, Mn 등의 양이온이

두부 제조시 콩 단백질 응고에 관여하여 두부 생산량을 증가

시켰기 때문으로 생각된다. 청국장 분말(An et al 2008), 쥐
눈이콩 두부(Lee YT 2007), 매생이 두부(Jung et al 2008)의
경우에도 첨가량이 증가할수록 두부의 수율이 높게 나타났

다고 보고된 바 있어 본 연구 결과와 비슷한 경향을 보였다. 
연근 분말 첨가 두부의 pH와 총산도는 Table 4와같다. 대

조군, 0.1, 0.2, 0.3 및 0.4% 첨가군의 경우 pH는 각각 6.02, 
5.89, 5.87, 5.82 및 5.80으로 유의하게 감소하는 경향을 보였

고, 총산도는 각각 2.63, 2.76, 2.93, 3.191, 3.25로 유의하게

증가하는 경향을 보였다. 이는 홍어 분말 (Kim & Cho 2009), 
새우 분말(Cho & Kim 2009), 연잎 분말 (Park et al 2009)의
첨가량이 증가할수록 대조군에 비해 첨가군의 pH가 유의적

으로 감소한다는 보고와 유사한 경향을 나타내었다. Choi & 
Choi(2003)는 pH가낮은 식품이 높은 식품에 비해 방부 효과

가 높다고 보고하였는데, 본 연구에서도 두부에 연근 분말을

첨가함으로써 두부의 저장성 향상에 도움을 줄 수 있을 것으

로 사료되었다. 연근 두부 순물의 탁도 변화를 보기 위해 흡

광도를 측정한 결과 대조군의 탁도가 0.21로 가장 낮았으며, 
연근 분말 0.1%～0.4% 첨가군이 0.22～0.32로 탁도가 높게

나타났다. Park et al(2009)은 연잎 분말 두부의 품질 특성에

서 연잎 분말 첨가 두부가 대조군보다 탁도가 높은 것은 연

잎 분말과 색소의 일부가 흡착되지 못하고, 여액으로 빠져나

왔기 때문이라고 보고하였다. 강황 두부(Min et al 2007) 및
청국장 두부(An et al 2008)에 대한 연구 결과에서도 강황과

Table 4. Yield rate, pH and total acidity of tofu prepared 
with various lotus root powder levels 

(g/1,400 mL of soy milk)

Samples1) Yield
rate pH Total 

acidity(%) Turbidity

Control 184.11±1.122)3) 6.02±0.17a 2.63±0.01d 0.21±0.01c

LRP-0.1 185.21±1.13 5.89±0.15b 2.76±0.02c 0.22±0.02c

LRP-0.2 187.41±1.21 5.87±0.21b 2.93±0.12b 0.25±0.03b

LRP-0.3 188.29±1.12 5.82±0.13b 3.19±0.01a 0.27±0.11b

LRP-0.4 189.12±1.10 5.80±0.13c 3.25±0.30a 0.32±0.12a

1) Abbreviation are the same as in Table 3.
2) Values with different superscripts within columns are signifi-

cantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Mean±standard deviation.

청국장 첨가 두부의 탁도가 일반 대조군보다 높게 나타났다

고 보고한 바 있어 본 결과와 비슷하였다. 

3. 두부의 색도

연근 분말 첨가 두부의 색도는 Table 5와 같다. 두부의 색

도는 두부의 중요한 품질 요소로써 시각적 기호도의 척도로

이용된다(Park & Jeon 2008). 
연근 분말의 첨가량을 달리하여 제조된 두부의 색도에서

연근 분말의 첨가량이 증가함에 따라 두부의 L값은 감소하

여 색이 어두워졌는데, 이는 연근 분말의 색 때문인 것으로

생각된다. 클로렐라 첨가 두부(Kim et al 2003), 허브 첨가 두

부(Jeon & Kim 2006) 및 강황 첨가 두부(Min et al 2007)에
서 대조군보다 L값이 감소하는 경향과 비슷하게 나타났다. 
적색과 녹색의 범위를 나타내는 a값은 첨가 수준이 증가할수

록 유의하게 증가하는 경향을 나타내었으며, 특히 대조군에

서 —0.59로 가장 낮게 나타났고, 연근 분말의 첨가 수준에

따라 0.65～1.23으로 전반적으로 높은값을 나타내었다. 이는

Kim & Cho(2009)가 홍어 분말을 첨가한 두부에서 적색도가

증가하였다고 보고한 결과와 비슷하였다. 한편, 두부의 b값
은 대조군이 14.35, 연근 분말 0.1, 0.2, 0.3 및 0.4% 첨가군이

각각 12.85, 11.77, 11.41, 10.14를 나타내어 연근 분말의 첨

가 수준이 증가함에 따라 감소하였다. 

4. 두부의 조직감

연근 분말을 첨가한 두부의 조직감을측정한 결과는 Table 
6과 같다. 경도는 대조군에서 2.20 g/cm2, 연근 분말 0.2% 첨
가군에서는 2.63 g/cm2

로 나타났고, 연근 분말 0.3% 첨가군

에서는 2.86 g/cm2
을 보여 연근 분말 첨가 수준이 증가할수록

경도가 유의하게 증가하였다. 두부의 응고성은 두유 내 고형

분의 함량, 응고제 첨가량, 단백질 함량과 조성에 따라 크게

Table 5. Hunter color of tofu prepared with various lotus 
root powder levels

Samples1) L a b

Control 90.17±1.21a2)3)
—0.59±0.22d 14.35±1.32a

LRP-0.1 88.05±1.01b 0.65±0.21c 12.85±1.25b

LRP-0.2 87.59±1.11b 0.71±0.11bc 11.77±1.21c

LRP-0.3 86.46±1.01b 0.99±0.10b 11.41±1.11c

LRP-0.4 85.65±1.10c 1.23±0.25a 10.14±1.02d

1) Abbreviation are the same as in Table 3.
2) Values with different superscripts within columns are signifi-

cantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Mean±standard deviation.
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Table 6. Texture properties of tofu prepared with various lotus root powder levels 

Samples1) Hardness(g/cm2) Springiness(%) Cohesiveness(%) Chewiness(g) Brittleness(g)

Control 2.20±0.01d2)3) 89.67±1.15a 56.50±1.12b 730.21±1.51d 75,751.11±1.31d

LRP-0.1 2.41±0.11c 88.23±1.14a 54.12±1.13c 735.31±1.21c 77,021.39±1.12c

LRP-0.2 2.63±0.11bc 86.52±1.14b 58.85±1.13b 746.31±1.21b 80,021.39±1.12b

LRP-0.3 2.86±0.22b 85.55±1.12b 65.12±1.31a 769.22±1.12a 88,652.78±1.21a

LRP-0.4 2.98±1.15a 82.51±1.14c 69.55±1.22a 786.51±1.22a 90,263.21±1.14a

F-value 543.18***4) 622.10*** 534.01*** 841.01*** 9.254***

1) Abbreviation are the same as in Table 3.
2) Values with different superscripts within columns are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) Mean±standard deviation(n=10).
4) *** p<0.001.

영향을받으며(Park & Hwang 1994), 응고제마다 단백질과의

결합하는 양이 다르므로 응고제의 양이 부족하거나 과잉이

될 경우 응고되지 못하여 유출되거나 과잉의 응고제가 두부

형성을 오히려 저해함으로써 수율은 물론 견고성에 영향을

주게 된다(Kim et al 1995). Kim & Cho(2009)는 홍어 분말 첨

가 두부의 품질 특성에서 두부에 홍어 분말을 첨가함으로 인

해 견고성이 증가하였다고 보고하였으며, Jung & Cho(2002)
도 녹차가루 첨가 두부의 연구에서 녹차가루 첨가량이 증가

함에 따라 견고성은 높아진다고 보고하였다. 또한 Park et 
al(2009)은 연잎 분말 첨가 시 첨가량이 증가할수록 견고성

이 높았음을 보고하였는데, 이는 본 연구결과와 일치하였다. 
탄력성은 연근 분말 첨가 수준이 증가할수록낮아져 시료간

의 유의적이 차이를 보였다(p<0.05). 응집성, 씹힘성 및 깨짐

성은 연근 분말 첨가 수준이 증가할수록 유의하게 증가하였

다. 연근 분말 0.1% 첨가군의 응집성, 씹힘성 및 깨짐성은 각

각 54.12±1.13, 735.31±1.21 및 77,021.39±1.12에서 0.4% 첨가

군의 경우 69.55±1.22, 786.51±1.22 및 90,263.21±1.14로 유

의하게 증가하였다. 

5. 관능평가

연근 분말을 첨가하여 제조한 두부의 관능 평가 결과는

Table 7과 같다. 색이 진한 연근 분말 0.4% 첨가군은 색의 진

한 정도가 높고 균일성은 낮은 것으로 평가되었으며, 색이

옅은 대조군은 균일성이 높은 것으로 평가되었다. 또한 색의

균일성이 높은 대조군이 매끄러운 정도에서도 높은 값을 보

였다. 이것은 색이 있는 연근 분말 첨가군에 비해 대조군은

색을 띠지 않아 상대적으로 색이 균일해 보이고 표면도 매끄

러워 보였으나, 연근 분말 첨가군에는 연근 성분이 두부에

그대로 남아 있어 거칠어 보였기 때문인 것으로 생각된다. 
연근 분말 첨가군은 날콩 냄새에 있어서 낮은 점수를, 방향

성에서는 높은 점수를 나타냈는데, 이것은 연근 특유의 향이

콩의 비린 냄새를 없애주는 효과를 준 것으로 보여졌다. 맛
특성에서는 고소한 맛은 대조군, 연근 분말 0.3% 첨가군, 0.4% 
첨가군 순으로 높게 나타났으며, 떫은 맛은 대조군에서는 낮

았고, 연근 분말 첨가군이 높게 나타났다. 텍스쳐 평가 결과, 
견고성에 있어서모든연근 분말 첨가군이 유의하게 높게 나타

났다. 기호도에 대한 관능평가 결과는 Table 8과 같다. 색에

대한 기호도는 대조군의 경우 8.12±1.01, 연근 분말 0.1～
0.4% 첨가군은 9.23±1.03～11.52±1.10으로 유의하게 증가하

여 연근 분말 첨가량이많을수록진하다고평가하였다(p<0.05). 
전체적인 기호도에서는 대조군, 연근 분말 0.3% 첨가군순으

로 높은 값을 보여 대조군에 대한 기호도가 여전히 높음을

알 수 있었다. 허브 첨가 두부의 경우(Jeon & Kim 2006), 노
랑 파프리카즙 두부(Park & Jeon 2008), 연잎 첨가 두부(Park 
et al 2009)도 대조군의 기호도가 가장 높아 본 결과와 비슷

한 경향을 보였는데, 이는 기존의 흰 두부에서 오는 고정관

념의 선호도라 생각된다.
이상의 결과를 종합해 보면 연근 분말의 첨가는 전체적인

관능평가에 긍정적인 영향을 미치며, 특히 연근 분말 0.3% 
첨가가 두부의 기호도를 높일수 있는 가장 적합한 수준으로

사료된다.

요약 및 결론

연근 분말을 첨가하여 두부를 제조한 후 이화학적 및 관

능적 품질 특성을 평가한 결과는 다음과 같다. 연근 분말의

수분 함량은 8.29%, 조단백질은 47.84%, 조지방질은 8.48%, 
회분은 4.73%, 탄수화물 30.66% 이었다. 연근 분말 첨가량을

달리하여 제조한 두부의 일반성분은 연근 분말 첨가량이 증

가함에 따라 수분 함량은 낮아지고, 조단백질, 조지방, 조회
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Table 7. Sensory properties of tofu prepared with various lotus root powder levels 

Samples1)

Control LRP-0.1 LRP-0.2 LRP-0.3 LRP-0.4

Appearance

  Darkness  2.52±1.01d2)  6.91±1.21c 7.68±1.32c  9.27±1.30b 11.88±2.01a

  Color homogeneity 12.91±0.62a  5.92±1.32c 6.96±2.03c 10.01±2.52b  3.26±2.10d

  Surface smoothness 12.20±1.12a  6.64±1.11c 6.92±1.02c  9.51±1.31b  5.72±1.22c

  Texture uniformity 11.35±3.31a  6.24±1.02bc 7.94±2.15b 10.31±2.62a  5.51±2.02c

  Air cell size  7.01±3.01a  8.13±2.61a 6.13±2.01ab  4.36±2.12b  7.60±2.32a

  Air cell distribution  8.51±2.24ab  6.44±1.32c 8.94±2.32ab 10.13±2.42a  7.52±1.45b

Aroma

  Roasted nutty 10.33±2.32a  5.99±3.12c 2.43±1.11d  8.08±3.12b  2.67±1.61d

  Beany  8.75±3.12a  7.41±2.42ab 6.04±2.12b  3.38±2.72c  3.31±251c

  Lotus aroma  2.91±2.63d  5.42±3.12c 8.22±2.51b 10.70±3.61a 11.07±1.21a

Taste

  Roasted nutty  9.84±2.60a  2.93±1.42d 5.43±2.61c  7.56±3.12b  6.21±1.70bc

  Puckery  3.15±1.01c  4.12±1.03b 5.13±1.11ab  5.15±1.01ab  7.12±2.01a

Texture

  Hardness  3.56±1.31c  6.12±1.23b 7.12±1.23b  8.20±1.41ab  9.15±2.31a

  Smoothness 11.12±1.31a 10.23±1.10a 9.45±2.20b  9.12±1.21b  8.23±2.02c

  Chewiness  9.25±1.02a  7.65±1.31c 8.45±1.31b  9.27±1.31a 10.84±1.31a

1) Abbreviation are the same as in Table 3.
2) Means in a row followed by same letter are not significantly different (p<0.05).

Table 8. Preference of tofu prepared with various lotus root powder levels 

Samples1)

Control LRP-0.1 LRP-0.2 LRP-0.3 LRP-0.4

Color  8.12±1.01d2) 9.23±1.03c 10.25±1.02b 10.85±2.01b 11.52±1.10a

Smell  10.75±2.01a 6.32±1.32c  7.56±1.21ab  8.15±1.03b  5.65±1.05d

Mouth feel  10.15±1.13a 9.67±2.01a  9.52±2.01a  9.23±2.01a  6.32±2.01b

Overall preference 10.51±1.23a 7.15±1.10c  9.35±1.1ab  9.58±1.31b  6.61±1.01d

1) Abbreviation are the same as in Table 3.
2) Means in a row followed by same letter are not significantly different (p<0.05).

분은 증가하는 결과를 보였다. 연근 분말 첨가 두부의 수율

은 첨가 수준이 증가할수록 대조군 두부보다 약간 높았으나, 
통계적으로 유의적인 차이는 없었다. pH는 첨가 수준별로

유의하게 감소하는 경향을 보였고, 총산도는 유의하게 증가

하는 경향을 보였다. 색도 중 L값(명도)과 b값(황색도)은 첨

가수준이 증가할수록 유의하게 감소하는 경향을 보였으며, a
값(적색도)은 첨가 수준이 증가할수록 유의하게 증가하였다. 
조직감 특성은 첨가 수준이 증가할수록 경도가 유의하게 증

가하였으며, 연근 분말을 첨가한 두부의 경우 응집성, 씹힘
성 및 깨짐성도 첨가 수준이 증가함에 따라 증가되었다. 두
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부의 관능 평가 시 연근 분말 0.3% 첨가군이 대조군에 비해

기공의 크기가 작은 것으로 평가되었고, 날콩 냄새가 덜 한

것으로 나타났으며, 견고성은 높은 것으로 나타났다. 선호도

평가에서는 대조군 두부, 연근 분말 0.3% 첨가군 순으로 높

은 값을 나타내었다. 
이상의 평가 결과를 종합해 보면 여러 가지 기능성이 함

유된 연근 분말을 이용하여 두부 제조시 첨가량은 0.3% 정
도가 두부의 품질 특성의 향상과 기능성 식품 소재로서의 기

호성을 증대시킬 수 있으리라 사료된다. 
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