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Abstract

This study was conducted to investigate the anti-oxidative abilities of certain products in Ulleungdo, such as sweet pumpkin 
(Danhobak), goat's beard (Samnamul), and Aster glegni (Bugigangyi), quality characteristics of sweet pumpkin taffy containing 
these products. Total polyphenolic contents of the Samnamul water and ethanol extracts were 2.95 mg% and 3.57 mg%,  
respectively, whereas those of the Bugigangyi water and ethanol extracts were 2.77 mg% and 2.75 mg, respectively. However, 
the total polyphenolic contents of the pumpkin water and ethanol extracts were 0.32 mg%. Reducing power (OD700) of the 
Samnamul and Bugigangyi water and ethanol extracts (0.01%, w/v) was in the range of 1.62～1.91, which was higher compared 
to those of sweet pumpkin (0.02～0.03). Electron donating abilities (EDA) of the 0.01% Samnamul and Bugigangyi water and 
ethanol extracts were in the range of 74.91～79.21%, whereas those of the sweet pumpkin water and ethanol extracts were 
3.79～14.99%. Optimum mixing ratio of steamed sweet pumpkin and water taffy for the preparation of taffy was 25:75 (w/w), 
as evaluated by sensory evaluation. Optimum adding ratio of Samanmul and Bugigangyi ethanol extracts to pumpkin taffy 
were 0.4% and 3%, respectively. However, the adding ratios of Samanmul and Bugigangyi powder to pumpkin taffy were  
0.5～1.0% (w/w) and 1% (w/w), respectively.
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서 론

경제발전에 따른 소득 향상과 육류의 섭취량 증가, 교통, 
통신수단의 발달 등으로 활동량의 급격한 감소는 생활습관

병으로 이어져 비만과 고지혈증, 동맥경화증, 고혈압 및 당
뇨병등과 같은 대사증후군의 발병율을 현저하게 증가시키고

있다(Lew EA, 1985). 이들 생활습관병들은 공통적으로 지질
대사의 이상을 초래함으로써 고지혈증이나 동맥경화증의 유

발이 가능하며, 상호 밀접한 관련성을 가지고 있다(Hill et al 
1992). 이러한상태에서는조직내지방산의산화가활성화되
어 활성산소종(ROS: reactive oxygen spices)의 생성이 촉진
되며, 생성된 ROS는혈관 조직과각종 장기의손상을 유발함
으로써 다양한 합병증을 유발케 한다(Aoshima et al 2004). 
건강한인체는 ROS의생성계와이를소거시키는소거계가균
형을 이루나, 질환 상태이거나 과로, 약물 투여, 흡연, 과음

등으로 생체 리듬이 무너지게 되면 소거계보다 생성계가 활

성화된다. 그러므로 체내에서 발생하는 ROS의 소거에 도움
을 줄 수 있는 항산화능을 지니는 성분들의 섭취가 매우 중

요하다(Zheng & Wang 2001).
단호박(Cucurbita maxima Duchesne)은 서양계 호박의 일

종으로 1990년대부터국내에들여와널리재배되고있으며, 고
랭지대가 원산지로 일반호박에 비하여 당도가 높고 아미노

산과 비타민류 특히 항산화성의 카로텐이 풍부하다(Sojak & 
Głowacki 2010). 또한 울릉도에 자생하는 삼나물(goat's beard, 
Aruncus diocius var. Kamtschaticus)은 장미과의 다년생 식물
로 항당뇨 효과와 더불어 항산화능이 매우 높으며, 해독 및
정력 보강에 효과가 있어 널리 이용되고 있으나, 연구 보고
된 자료는 매우 부족하다(Smith FD 1911, Shin et al 2008). 
부지깽이(Aster glegni)는국화과에속하는다년생초본으로독
특한 향기를 가지는 정유성분을 함유하고 있으며, 이뇨 및
천식에 널리 이용되고 있다(Do & Lim 1988). 
한편, 엿은각종전분질재료를엿기름으로당화시킨후농

축한 우리나라의 전통식품으로 1611년의「도문대작」에는 검
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은엿과 흰엿이 기록되어 있다(Kim & Kim 1985). 엿기름으
로 당화시킨 조청이나 물엿은 갈색을 나타내지만 늘리기를

하여 완성한엿은흰색을 나타내며, 쌀엿, 무엿, 고구마엿, 옥
수수엿, 통옥수수엿, 호박엿, 보리엿, 하늘애기엿, 약엿 등다
양한 종류가 있고, 최근에는 공업적으로 전분을 산이나 효소
로 당화하여 대량 생산한 엿도 있다. 엿은 주성분이 maltose
인 고당식품으로 주로 간식용이나 식품가공용 소재로 활용

되고 있어 현대인의 건강에 적합한기능성 부여에 대한 필요

성이 강조되고 있다. 
본 연구는 생활습관병과 각종 질환의 유발 원인이 되고

있는 활성산소의 생성을 억제하고, 생성된 활성산소를 소거
시킴으로써건강을 유지할 수있는항산화성소재를엿에접

목하기 위하여 호박엿에 울릉도 특산물인 삼나물, 부지깽이
의 분말 또는 추출물을 첨가한 엿 제품을 개발하고자 이들

소재의 항산화능을 조사하는 한편 이들 소재를 접목한 엿의

품질 특성을 조사하였다.  

재료 및 방법

1. 폴리페놀 함량과 항산화능

1) 재료 및 전처리
실험재료는 2009년 9월에 울릉도 울릉농업협동조합을 통

하여삼나물(goat's beard, Aruncus diocius var. Kamtschaticus)
과 부지깽이(Aster glegni)는 생것을 구입하여 동결건조한 분
말(100 mesh)을 사용하였으며, 단호박(Cucurbita maxima Du-
chesne)은지름 30 cm×폭 28cm의증자기를 사용하여 30분간
쪄서 으깬 후 —70℃의 심온고에서 저장하면서 사용시에 4℃
에서 3일간 해동시킨 후 사용하였다. 분석에 사용한 일반시
약은 시약특급을 사용하였고, 특수시약은 Sigma(USA) 제품
을 사용하였다.

2) 일반성분 함량
수분은 105℃ 건조법으로 측정하였으며, 조단백질 및 조

회분은 AOAC(1990)법에따라 semi-micro Kjeldahl법(ID 954.01) 
및 550℃ 직접회화법(ID 942.05)에의하였으며, 조지방은 So-
xhlet 추출법(Khodabux et al 2007), 조섬유는 Redondo-Cuen-
ca et al(2008)의 방법에 준하여 분석하였고, 탄수화물은 100
에서 조지방, 조단백, 조회분, 조섬유 등을 뺀 값으로 하였
다.

3) 총 폴리페놀 함량
총폴리페놀 함량은 Dewanto et al(2002)의 방법에 따라 열

수 또는에탄올 추출여과액 100 μL에 2% sodium carbonate 
2 mL와 50% Folin-Ciocalteu reagent 100 μL를 가한 후 UV- 

visible spectrophotometer(T60 E, China)를 이용하여 720 nm
에서 흡광도를 측정하였으며, gallic acid(Sigma Co, USA)의
검량선에 의하여 함량을 산출하였다.

4) 환원력
Saeedeh와 Asna(2007)의 방법에 따라 열수 또는 에탄올

추출물 1 mL에 0.2 M phosphate buffer(pH 6.6) 2.5 mL와 1% 
potassium ferricyanide 용액 2.5 mL를가하여 50℃에서 30분간
반응시킨 다음 10% trichloroacetic acid 용액 2.5 mL 가한 후
1,650 ×g에서 10 분간원심분리하였다. 상징액 2.5 mL에증류
수 2.5 mL와 0.1% FeCl3 용액 0.5 mL를 가하여 Fe3+와 Fe2+

간의 상호전환에 의하여나타나는 청록색을 UV-visible spec-
trophotometer(T60 E, China)를 이용하여 700 nm에서의 흡광
도를 측정하였다. 

5) 전자공여능
Blois(1958)의방법에따라열수또는에탄올추출물 200 μL

에 4×10—4 M DPPH 용액 800 μL를 가한 후 vortex mixer로
10초간 혼합하고 10분간 방치한 후 UV-visible spectrophoto-
meter(T60 E, China)를 이용하여 525 nm에서 흡광도를 측정
하였다. 전자공여능은 DPPH(α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl)에
대한 시료의 환원력을 백분율로 나타내었다. 

2. 엿의 제조와 품질 특성

1) 엿의 제조
울릉도특산물인단호박, 부지깽이및삼나물을이용한부지

깽이호박엿 및 삼나물호박엿의 개략적인 제조공정도는 Fig. 
1과 같다. 물엿은 55 brix의 시판물엿(한울, 서울, 한국)을 사
용하였으며 증자호박 25 : 물엿 75의 비율(w/w)로 혼합한 후
울릉도특산물재료의 분말 또는 추출물을적정비율로 첨가

하여 엿을 제조하였다. 삼나물과 부지깽이 분말의 경우는 동
결건조한 분말을, 추출물의 경우는 열수 또는 에탄올로 추출
농축물을 적정농도로 첨가하였다. 즉, 분말 각 1 kg에 80%에
탄올 20 L를 가하여 상온에서 3일 동안 추출한 후 40℃전후
에서 농축하였다. 열수로 추출할 경우는분말 1 kg에 물 20 L
을 가하여 5시간 끓여 추출한 후 잔유물은 버리고 추출액을
계속끓여삼나물은약 500 g, 부지깽이는 4 kg 정도로농축하
였다. 엿 제조시에 삼나물 추출 농축물은 0.4%(w/w), 부지깽
이추출농축물은 2～3% 첨가하였다. Agar(Duksan Pure Chem 
Co. Ltd, Ansancity, Korea)는 모든 엿 제조시에 0.5%(w/w)를
약한불로끓이면서녹여골고루섞이도록하였으며계속끓여

수분 증발량이 총무게에 대하여 30～40% 정도가 되게 한 후
식혀두께 1 cm, 너비 1cm, 길이 5 cm의크기로 엿을제조한
후 품질을 평가하였다.
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Fig. 1. Preparation procedure of taffy using some produces 
in Ulleungdo.

2) 색상
색차계(Minolta CR-200, Japan)를 사용하여 L*(백색도), a*

(적색도), b*(황색도)값을측정하였다. 표준백판의 L*값은 89.2, 
a*값은 0.29, b*값은 0.78이었다.  

3) 관능검사
관능검사는식품학을전공하는 25명의 panels에의하여 sweet 

taste(sweet taste), 쓴맛(bitter taste), 경도(hardness), 색상기호
도(color favorite) 및 종합적 기호도(overall acceptability)를 5
점 채점법(Meilgaard et al 1987)에 의하여 매우 약하다 또는
매우 나쁘다(1점), 약하다 또는 나쁘다(2점), 보통이다(3점), 
강하다 또는 좋다(4점), 매우 강하다 또는 매우 좋다(5점)로
평가하였다.  

Table 1. General composition of taffy materials (%, dry basis)

Samples Moisture Protein Lipid Carbohydrate Crude fiber Ash

Samnamul 5.51±0.21a,1) 23.41±1.52b 2.28±0.14b 51.95±2.63a 10.47±0.50c 6.38±0.32b

Bugigangyi 5.00±0.25b 28.50±1.28a 2.19±0.11b 42.65±2.15b 12.73±0.61b 8.93±0.45a

Danhobak 4.40±0.17c 11.96±0.62c 4.69±0.25a 48.90±2.30a 24.88±1.25a 5.17±0.26c

1) Values are means±standard deviation of triplicate determinations. Different superscripts within a column(a～c) indicate significant 
differences(p<0.05). 

4) 통계처리
분석결과는 3반복 실험하여 평균치와 표준편차로 나타내

었으며, 관능검사 결과는 관능요원 25명의 평균치와 표준편
차로 나타내었다. 유의성 검증은 SPSS(Version 12.0, Chicago, 
IL, USA)를 이용하여 Duncan's multiple range test 및 t-test를
행하였다.

결과 및 고찰

1. 엿 재료의 일반성분 함량과 추출물의 항산화능

1) 일반성분 함량
엿의 재료로 사용한 울릉도 특산 삼나물, 부지깽이 및 단

호박의 일반성분 함량은 Table 1과 같다. 수분함량은 4.40～
5.51% 범위로 삼나물에서 다소 높았다. 조단백질 함량은 삼
나물과부지깽이는각각 23.41% 및 28.50%로부지깽이가높았
으며, 단호박은 11.96%로낮았다. 조지방은단호박이 4.69%로
삼나물과 부지깽이의 2.19～2.28%에 비하여 높았다. 탄수화
물은 삼나물은 1.95%로 가장 높았으며 부지깽이와 단호박은
각각 42.65% 및 48.90%이었다. 조섬유함량은단호박이 24.88%, 
삼나물과 부지깽이는 각각 10.47% 및 12.73%이었으며, 조회
분 함량은 5.17～8.93% 범위였다. Choi et al(2008)은 울릉도
산울릉미역취, 부지깽이 및삼나물의화학성분특성연구에
서 수분, 조단백질, 조지질, 조섬유 및 회분의 함량이 각각
3.77～5.72%, 15～29%, 3.50～6.68%, 4.00～6.01% and 8.70～
10.54%였다고 보고하였으며, 본 연구의 경우와 다소간 차이
는 있으나 이는 수확 시기 등 채취 환경에 따른 차이라 사료

된다.

2) 추출물의 총폴리페놀 함량과 항산화능
엿의재료로사용한울릉도특산삼나물, 부지깽이및단호

박 열수추출물과 에탄올 추출물(0.01%, w/v, 건물 기준)의
총폴리페놀 함량과 환원력 및 전자공여능을 측정한 결과는

Table 2와 같다.
물 추출물에서는총폴리페놀함량이삼나물과부지깽이에

서각각 2.95 mg% 및 2.77 mg%이었으나, 단호박에서는 0.32
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Table 2. Total polyphenol content and antioxidative abilities of water and ethanol extracts of various produces for taffy

Extracts1) Samples2) Total polyphenol
(mg/100 g)

Reducing power
(OD700, 0.01% extract)

Electron donating ability
(%, 0.01% extract)

Water

Samnamul 2.95±0.10a,3) 1.86±0.21a 78.66±1.55a

Bugigangyi 2.77±0.39a 1.62±0.22a 74.91±1.48b

Danhobak 0.32±0.07b 0.02±0.00b 3.79±0.05c

Ethanol

Samnamul 3.57±0.15a 1.91±0.25a 78.97±2.21a

Bugigangyi 2.75±0.16b 1.63±0.21a 79.21±2.10a

Danhobak 0.32±0.08c 0.03±0.01b 14.99±1.22b

1) Final concentration of all extracts were 0.01%. 
2) Dried samples were used.
3) Values are means±standard deviation of triplicate determinations. Different superscripts within a column(a～c) indicate significant 

differences(p<0.05).

mg%로 낮았다. 0.01% 물 추출물에서의 환원력은 삼나물과
부지깽이가 각각 1.62, 1.86(OD700)로 유의적인차이를 보이지
않았다. 전자공여능은 삼나물 78.66%, 부지깽이가 74.91%로
차이를 보였으며 단호박 3.79%보다 현저하게 높았다.  

70% 에탄올추출물에서는총폴리페놀함량이삼나물은 3.57 
mg%, 부지깽이 2.75mg%, 단호박 0.32%로 삼나물에서 가장
높았으며, 환원력과 전자공여능은 삼나물과 부지깽이가 뚜렷
한 차이 없이 각각 1.63～1.91(OD700) 및 78.97～79.21%를 나
타낸 반면, 단호박에서는 각각 0.03(OD700) 및 14.99%를 나
타내었다.
식물에서 항산화 능을지닌 물질들은 폴리페놀성물질(Fu-

lgencio et al 2007)이대부분으로특히, 삼나물과부지깽이에많
은 폴리페놀 성분들이 함유되어 있는 것으로 확인되었다.
환원력은 활성산소나산화를 일으키는자유기에 수소를제

공함으로써산화력을상실케하거나산화된상태를원래의상

태로 복원하는 힘(Gordon MH 1990)으로써 DNA를 복원시
켜암이나노화를예방하거나질병상태를건강한원래의상태

로 전환케 한다. 이 같은 환원력은 삼나물 추출물과 부지깽
이 추출물이 1.62～1.91(OD700)로 단호박의 0.02～0.03(OD700)에
비하여매우높은것으로나타났으며, 물추출물과에탄올추
출물이 대등한 값을 나타내었다.
삼나물과부지깽이의열수또는에탄올추출물(0.01%)의전

자공여능의경우도 74.91～79.21%로매우높은것으로나타났
으며, 단호박 에탄올 추출물의 14.99%보다 현저하게 높았다. 
단호박 물 추출물의 전자공여능은 3.79%이었다. 전자공여능
은 활성산소 등 반응성이 큰 라디칼에 전자를 공여함으로써 
반응성이 없는 안정한 물질로 전환됨으로 항산화 작용의 지

표로활용되고 있다(Blois MS 1958). Shin et al(2008)은 삼나
물에탄올추출물을함유하는식이를제1형당뇨쥐모델의흰

쥐에급여하였을때 xanthin oxidase O type의활성이대조군에
비하여유의적으로감소한다고하였으며, 체내활성산소소거
계효소인 superoxide dismutase의활성과 glutathione S-tranferase
의 활성이 크게 증가한다고 보고하여 삼나물 추출물이 체내

에서 항산화 작용을 나타냄을 알 수 있다. 

2. 울릉도농업특산물을 이용한 엿의제조와품질 특성

1) 호박의 첨가농도와 엿의 품질 특성
호박엿의제조시에호박의최적첨가량을조사하기위해증

자한호박과물엿의비율을 15:85, 20:80, 25:75 및 30:70(w/w)
로 하여 제조한 엿의 색상과 관능적 품질을 평가한 결과는
Table 3과 같다.
밝기를 나타내는 L*값은 호박의 첨가 비율이 높아질수록

감소하나, 적색도와 황색도를 나타내는 a*, b*값은 증가하는
데, 이는 첨가한 호박의 황색에 의한 영향이라 생각된다. 호
박의 첨가율에 따른 색상 기호도를 평가해 본 결과, 증자호
박을 25% 첨가한 경우가 3.95점으로 가장 높았다. 단맛은 호
박의 첨가량이 30%(w/w)까지 다소 증가하는 양상을 나타내
었으나 경도 값은 감소하였다. 최근 경도 값이 낮은 엿의 기
호성이 높아지고 있으며, 가열 농축을 조정하여 수분 함량을
높이거나 agar, gelatin 및 우뭇가사리 등 보습력과 유화성이
높은단백질이나다당체를엿에첨가하는경향이있다 (Yang 
et al 2008). 
본연구에서는증자호박과물엿의혼합비율이 25:75 (w/w)

로 하였을 때 종합적인 기호도가 가장 우수하였다. Heo et al 
(2007)은전통의엿은찹쌀, 멥쌀, 옥수수, 조, 고구마전분등
을산이나맥아를이용하여당화시킨후농축하여만들며, 단
맛과 끈기를 지니는 특성이 있다고 하였다. 이들 연구자들은
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Table 3. Quality characteristics of taffy with different levels of sweet pumpkin(Danhobak)

Plots Measurements
Steamed sweet pumpkin in water taffy(%)

0 15 20 25 30

Color

L* 68.10±1.05a,2) 55.17±1.62b 48.70±2.10c 42.23±2.70d 39.03±1.50d

a*  1.57±0.12d  1.94±0.21c  2.08±0.18c  2.61±0.05b  7.52±0.28a

b*  4.79±1.14e  9.08±0.31d 12.60±1.21c 15.13±1.16b 18.45±1.20a

Sensory 
quality1)

Sweet taste  3.72±0.25a  3.13±0.18b  3.08±0.15b  3.20±0.20b  3.61±0.20a

Hardness  3.58±0.21a  3.25±0.15ab  3.23±0.23b  3.14±0.05b  2.78±0.03c

Color acceptability  3.42±0.15b  3.16±0.11b  3.33±0.18b  3.95±0.06a  3.36±0.10b

Overall acceptability  2.85±0.15b  3.18±0.19b  3.54±0.12a  3.82±0.15a  3.78±0.27a

1) Values are means±standard deviation of 25 panels. Different superscripts within a row(a～e) indicate significant differences (p<0.05).
2) Values are means of triplicate determinations. 

전통 엿의 기능성과 품질 향상을 위하여 클로렐라, 홍삼, 녹
차 및 알로에 분말을 첨가한 결과, 전통 엿에 비하여 어두운
색상을 나타내었으며, 기호도에서 홍삼 첨가 엿이 가장 우수
하다고 하였다.
따라서이하의삼나물및부지깽이를함유하는호박엿의제

조시에는 증자호박의 첨가량을 물엿에 대하여 25%(w/w)로
하여 실험하였다. 

2) 삼나물 추출물의 첨가 농도와 엿의 품질 특성
물엿에대하여증자한단호박의첨가비율을 25%(w/w)로하

Table 4. Quality characteristics of taffy1) with different concentration of Samnamul ethanol extracts

Plots Measurements
Ethanol extracts2) of Samnamul(%)

02) 0.3 0.4 0.5

Color

L* 42.23±1.52NS,4) 42.10±1.10 42.09±0.89 41.57±0.61

a*  2.62±0.12a  2.54±0.08ab  2.43±0.10ab  2.36±0.09b

b* 15.13±0.51a 14.24±0.12b 14.60±0.17a 13.34±0.16c

Sensory 
attributes3)

Sweet taste  3.08±0.10b 3.27±0.10ab  3.43±0.21a  2.71±0.14c

Hardness  3.23±0.13NS 3.28±0.18  3.20±0.06  3.21±0.17

Bitter taste  1.71±0.11b 1.74±0.22b  2.77±0.24a  3.00±0.21a

Color acceptability  3.33±0.32a 3.26±0.27a  3.79±0.32a  3.31±0.25a

Over all acceptability  3.54±0.25a 2.71±0.30b  3.69±0.15a  3.40±0.18a

1) The taffy was composed of water taffy 75% and steamed pumpkin 25%(w/w).
2) 20L of 80% ethanol was added in 1 kg of freeze dried samnamul powder, and extracted for 3 days at room temperature, then evaporated 

until 500 g. 
3) Values are means±standard deviation of 25 panels evaluated from very poor(1 point) to very good(5 points). Different superscripts within 

a row(a～c) indicate significant differences(p<0.05).   
4) Values are means±standard deviation of triplicate determinations. NS Not significant. 

여삼나물에탄올추출물을 0, 0.3, 0.4 및 0.5%(w/w)되게첨가
하여 제조한 엿의 색상과 품질 특성을 조사한 결과는 Table 
4와 같다. 삼나물 에탄올 추출물의 첨가율은 예비 실험 결과
를고려하여 결정하였다. 밝기를 나타내는 L*값은 삼나물추
출물의 첨가에 따른 뚜렷한 변화는 보이지 않았으며, 적색도
와 황색도를 나타내는 a*, b*값도 증자호박 25%만을 첨가한
경우와비슷하였으나, 모두삼나물추출물의첨가량이높아질
수록 감소하는 경향을 보였다. 이러한 현상은 삼나물 추출물
의색상이다소검은것과관련이있는것으로사료된다. 따라
서 색상에 대한 기호도는 뚜렷한 차이는 없으나, 황색에 다
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소 검은빛깔이 혼합된색상이기호성이높은경향을나타내

었으며 0.4%(w/w) 첨가가 가장 높았다.  
단맛은삼나물 에탄올 추출물을 0.4%(w/w)까지첨가할경

우는 다소 증가하였으나 0.5%(w/w)에서는 감소하였다. 이는
단맛에 삼나물 추출물의 쓴맛이 가미됨으로써 나타나는 맛

의 상승 효과라 사료된다. 경도는 첨가량에 따른 뚜렷한 차
이가 없었다. 쓴맛은 첨가량의 증가에 따라 높아지는 경향을
보였으며, 종합적인 기호도는 0.4%(w/w) 첨가에서 가장 우
수하였다. 삼나물 물 추출물의 경우도 실험 데이타에는 나타
내지 않았으나, 에탄올 추출물과 비슷한 결과를 나타내었다. 

3) 부지깽이 추출물의 첨가농도와 엿의 품질 특성
물엿에 대하여 증자한 단호박의 첨가 비율을 25%(w/w)로

하여 부지깽이 에탄올 추출물을 0, 2, 3 및 4% 되게 첨가하
여 제조한 엿의 색상과 품질 특성을 조사한 결과는 Table 5
와 같다. 이첨가농도 범위도예비실험을통하여 결정하였다. 
밝기를 나타내는 L*값과 적색도는 부지깽이 에탄올 추출물
첨가구에서 높은 경향을 나타내었으나, b*값은 유의적인 차
이가 없었다. 이에 따라 색상 기호도도 첨가량이 3%(w/w)가
될 때까지는 높아졌으며, 첨가량이 4%일 때는 감소하였다. 
경도는 첨가량에 따른뚜렷한 변화를보이지 않았다. 그러

나 단맛과 쓴맛은 증가하는 경향이었다. 부지깽이 추출물의
첨가는 특히 엿의 냄새에 뚜렷한 효과가 있었으며, 종합적기

Table 5. Quality characteristics of taffy1) with different levels of Bugigangyi ethanol extracts

Measurements
Ethanol extracts of Bugigangyi(%)2)

02) 2 3 4

Color

L* 42.23±0.30c4) 43.77±0.22b 44.19±0.45ab 45.46±0.46a

a*  2.62±0.12b  3.35±0.31a  3.40±0.28a  3.52±0.10a

b* 15.13±0.51NS5) 15.23±1.10 15.44±2.23 15.80±1.06

Sensory 
attributes3)

Sweet taste  3.08±0.15c  3.80±0.20b  4.10±0.15ab  4.25±0.23a

Hardness  3.23±0.23NS  3.54±0.25  3.58±0.24  3.60±0.21

Bitter taste  1.32±0.11b  1.00±0.05c  1.50±0.15b  2.10±0.09a

Flavor acceptability  2.16±0.14c  3.90±0.08b  4.15±0.10a  4.10±0.11a

Color acceptability  3.33±0.16c  4.15±0.09b  4.40±0.15a  4.05±0.17b

Overal acceptability  3.54±0.12c  4.20±0.15b  4.65±0.20a  4.15±0.30b

1) The taffy was composed of water taffy 75% and steamed pumpkin 25%(w/w).
2) 20 L of 80% ethanol was added in 1 kg of freeze dried Bugigangyi powder, and extracted for 3 days at room temperature, then 

evaporated until 4 L. 
3) Values are means±standard deviation of 25 panels evaluated from very poor(1 point) to very good(5 points). Different superscripts 

within a row(a～c) indicate significant differences(p<0.05).
4) Values are means±standard deviation of triplicate determinations. 
5) NS Not significant.

호도는 3% 첨가가 가장 우수하였고, 무첨가 시의 3.54점에
비하여 현저하게 높은 4.65점을 나타내었다. 부지깽이 물추
출물의 경우도 에탄올 추출물의 결과와 유사하였다.

4) 삼나물 및 부지깽이 분말의 첨가 농도와 엿의 종합
적 기호도

삼나물및부지깽이분말을첨가한엿의제조시분말의적

정 첨가량을 조사한 결과는 Table 6과 같다. 삼나물의 경우
는 무첨가보다 0.5～2.0%(w/w) 첨가까지는 높은 종합적 기
호도를 나타내었으며 최적 첨가량은 0.5%(w/w)이었다. 부지
깽이의 경우는 1～2%(w/w)가 무첨가의 경우보다 종합적 기
호도가 높은 것으로 평가되었으며, 최적 첨가 농도는 1%이
었다. Kim & Shin (2003)은 전통 엿은 경도가 높고 부착성과
끈적끈적한 정도가 높은 특성이 있어 개선의 여지가 있다고

하였으며, 볶은 들깨를 첨가할 경우 이러한 특성을 감소시킴
과 동시에 기능성과 기호도를 높일 수 있다고 하였다. 
이상의 결과, 항산화능이 비교적 높게 나타나는 삼나물과

부지깽이의 물 또는 에탄올 추출물 또는 이들의 분말과 점

탄성 소재인 한천(agar)을 사용함으로써 딱딱하지 않고 부
드러우며 연한 녹색에서 연한 흑색을 나타내고, 단맛과 쓴
맛이 조화된 맛을 가질 뿐만 아니라 항산화 기능성을 부여

함으로서 웰빙에 적합한 엿의 제조가 가능하여 산업적 활용

이 기대된다.
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Table 6. Overall acceptability of taffy1) made with freeze dried powders of Samnamul and Bugigangyi

Samples
Concentration of freeze dried powder (%, w/w)

01) 0.5 1.0 2.0 3.0

Samnamul taffy 3.56±0.23b2) 4.12±0.14a 4.05±0.10a 3.67±0.09b 2.15±0.11c

Bugigangi taffy 3.56±0.17b 3.63±0.14b 4.09±0.15a 3.72±0.20b 2.36±0.41c

1) The taffy was composed of water taffy 75% and steamed pumpkin 25%(w/w).
2) Values are means±standard of 25 panels evaluated from very poor(1 point) to very good(5 points). Different superscripts within a row

(a～c) indicate significant differences(p<0.05).

요 약

울릉도농업특산물인단호박, 삼나물및부지깽이의항산화
능의 조사와이를이용하여 제조한엿의품질특성을조사하

였다. 삼나물의총폴리페놀함량(dry basis as raw plant)은물 
추출물에서는 2.95 mg%이었으나 에탄올 추출물에서는 3.57 
mg%였으며, 부지깽이는 물 추출물과 에탄올 추출물에서 2.7
5～2.77 mg%로 뚜렷한 차이를 보이지 않았다. 단호박에서는
물 추출물과 에탄올 추출물이 큰 차이가 없이 0.32 mg%이었
다. 0.01%에서의 환원력은 삼나물 추출물과 부지깽이 추출
물이 1.62～1.91(OD700)로 단호박의 0.02～0.03(OD700)에 비하
여높았다. 삼나물과부지깽이의물또는에탄올추출물(0.01% 
solution)의 전자공여능은 74.91～79.21%로단호박에탄올추출
물의 14.99%보다 높았으며 단호박 물 추출물의 전자공여능
은 3.79%이었다. 호박엿을 제조하기 위한 호박과 물엿의 적
정비율은색상과종합적인기호도로평가한결과 25:75(w/w)
이었다. 단호박 엿에 삼나물 에탄올 추출물의 적정 첨가 비
율은 0.4%이었으며, 부지깽이에탄올추출물은 3% 첨가가우
수하였다. 삼나물및부지깽이분말의적정첨가비율은각각
0.5～1.0%(w/w) 및 1%(w/w) 범위였다.  
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