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온풍건조 조건에 따른 증절간 고구마의 물리적 특성과 기호도
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Abstract

Two kinds of steamed sweet potatoes were dried with mild hot air to improve quality, convenience and preference as a snack. Steamed 

sweet potatoes were dried at temperatures ranging from 35 to 65℃ for 12 hr, and moisture contents, colors, texture, and taste were 

evaluated. The lowest moisture content was 0.25% at 65℃. Color values (L, a, b and ∆E) decreased with increasing drying temperature and 

drying time in both chestnut-sweet potatoes and pumpkin-sweet potatoes. Reducing sugars and soluble solids increased quickly at high 

drying temperatures. The highest hardness value for chestnut-sweet potatoes was 26.31 kg/cm2 when they were dried at 65℃ for 12 hrs. 

Springiness and cohesiveness were higher than those in chestnut-sweet potatoes. The highest taste score was for a dried chestnut-sweet 

potatoes at 55℃ for 6 hr and a dried pumpkin-sweet potatoes at 45 or 55℃ for 6 hr.
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1) 

I. 서 론

고구마(Ipomoea batatas L.)는 메꽃과의 여러해살이 풀로 

재배가 용이하고 단위 면적당 수확량이 많고 수분을 제외한 

대부분이 전분으로 쌀, 보리 등의 곡류와 함께 주요 식량자

원으로 이용되어 왔으며(Park IS 등 2006, Jung ST 등 1998, 

Kim JS 1995), 환경적응성이 강하므로 미래식량 또는 우주식
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량자원으로 기대되는 작물이다(Park JW 2009). 고구마는 천

연 β-carotene과 비타민, 무기성분 및 식이섬유의 공급원으

로서 비타민 A의 항암작용, 비타민 E의 항산화작용, 식이섬

유와 얄라핀의 변비해소, 칼슘의 출혈방지 등 그 영양성과 

기능성이 확인되면서 기호식품 및 건강식품의 재료로 이용

되고 있으며(Park IS 등 2006, Kwon SM 2010), 1763년 우리

나라에 도입되어 식량이 부족할 때 주식량 또는 보조식량으

로 중요한 역할을 해왔다(Mok IG 등 2009). 또한 고구마는 

재배과정에서 병 발생 빈도가 낮으므로 화학제재의 사용이 

상대적으로 적어 건전식품을 추구하는 현대인들에게 고구마 

소비를 증가시키는 요인으로 작용하고 있다(Lee JS 등 

2006). 

한편 고구마는 수분함량이 많고 추위에 약하며 저장 중 

호흡열이나 탄산가스 발생량이 많아 저장, 수송 등에 어려

움이 있으며 이로 인해 생산 후 짧은 시간내에 가공용 또는 
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생식용으로 소비되어야 하는 문제점이 있다(Lee HH 등 

1999). 고구마의 소비 현황을 보면 식용, 양조용, 그리고 전

분제조용 등으로 주로 쓰이고 있으며 소비자들이 간편하게 

먹을 수 있는 편의식 형태의 제품 개발이 전무하다(Kim JS 

1995, Kum JS 등 1994). 그러므로 고구마의 이용율을 높이

고 소비를 증가시키기 위해서는 고구마 가공에 대한 연구가 

필요하다. 그러나 국내 고구마에 대한 연구는 우수한 품종 

개발을 위한 육종에 집중된 경향이 있으며, 가공, 유통 및 

저장과 관련된 연구는 현재 전반적으로 미진한 실정이다

(Park KJ 등 2007).

본 연구는 고구마를 이용하여 첨가물을 사용하지 않고 증

자 후 건조하여 식감을 향상시키고, 찐 고구마 특유의 맛과 

영양을 그대로 유지시킬 수 있도록 스낵 형태의 가공품으로 

개발하고자 온풍건조 방법을 이용하여 건조 조건별 건조특

성과 물성 및 기호도를 연구하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법 

1) 재료

본 실험에 사용한 고구마는 충청남도 태안군 안면도에서 

수확한 호박고구마(주황미)와 전라남도 영광에서 수확된 밤

고구마(신율미)를 사용하였다

2) 시료 전처리

수돗물에 수회 세척하여 이물질을 제거하고 100℃에서 18

분간 증자하고 실온에서 1시간 냉각시켜 박피 후 0.5 cm 두

께로 세절하여 실험 재료로 사용하였다.

3) 온풍건조

온풍건조는 hot air dry oven(OTEC-004-M, Il Won Freezer 

Co. Ltd, Korea)에 증자한 고구마를 35℃, 45℃, 55℃, 65℃ 

각 온도에서 총 12시간 건조시켰으며 두 시간 간격으로 시

료를 채취하여 3회 반복 분석하였다. 이때 건조기내 초기습

도는 상대습도 48%였다.   

4) 일반성분

AOAC방법(AOAC 1984)에 준하여 분석하였다. 수분 함량

은 상압 가열 건조법에 따라 시행하였으며, 조단백은 

Kjeldahl법으로 정량 하였다. 조지방은 Soxhlet 추출법으로, 

조회분은 직접 회화법에 의해 550℃에서 회화한 후 평량 하

였고 탄수화물은 시료의 총 무게에서 수분, 조단백질, 조지

방, 조섬유 및 조회분의 함량을 뺀 값으로 나타내었다.

5) 색도 측정

색도의 측정은 색차계(Chromameter CR20, Minolta Co, 

Japan)를 사용하여 건조 조건에 따라 L값(lightness), a값

(redness) 및 b값(yellowness)을 측정하였고, 3회 반복 측정하

여 평균값으로 나타내었다. 전반적인 색차 ∆E는 아래 식으

로 나타내었다. 이때 standard plate의 L, a, b값은 각각 

97.22, -0.02, 1.95이었다.

∆∆ ∆∆
              *∆L : Difference of lightness

 ∆a : Difference of (redness/greenness)

   ∆b : Difference of (yellowness/blueness)

6) 가용성 고형분 및 환원당함량 측정

가용성 고형분 및 환원당 측정법은 각 시료의 일정량을 

취해 50 mL의 증류수를 가한 후 homogenizer(AM-11, 

Nihonseiki Kaisha Ltd, Japan)를 이용해 18,000 rpm으로 1분

간 마쇄하여 20℃에서 2시간 동안 추출하고, 일정량을 

18,000 rpm 으로 10분간 원심분리 후 디지털 당도계(PR-100, 

Atago, Japan)를 이용하여 측정하였고, 환원당 역시 가용성 

고형분과 같은 방법으로 처리하여, Somogyi법(Jeong DH와 

Jang HK 1990）에 준하여 측정하였다. 시료 1 mL를 10배 

희석한 후 Somogyi법에 의해 정량하여 glucose함량으로 표

시하였다.

7) 물성 측정

물성측정은 Rheometer(CR-100D, Sun Scientific Co, Tokyo 

Ltd, Japan)를 사용하여 경도(hardness), 탄성(springiness) 및 

응집성(cohesiveness)을 측정하였다. 건조 조건별 시료의 중

심부를 2⨯1.5 cm로 자르고 무작위로 5개 선택하여 측정하

였다. 경도 측정조건은 직경 5 mm의 원형 adapter(No.1)를 
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사용하였고, 진입깊이는 2 mm, 테이블 이동속도는 60 

mm/min로 하여 진입깊이 까지 가해지는 compressive 

force(kg/cm)를 측정하였으며, 탄성과 응집성은 응용type 

이빨모양의 adapter(No.17)를 사용하여 측정하였다. 

8) 관능검사 

관능검사는 식품공학전공 학부생 10명으로 구성하여 충분

한 훈련을 실시한 후 5점 척도 법으로 3회 실시하였다. 평

가항목은 색, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도로 나누어 아

주 좋다 5점, 좋다 4점, 보통이다 3점, 나쁘다 2점, 아주 나

쁘다 1점으로 하여 시행하였다.

9) 통계처리

실험에서 얻어진 결과는 SAS(Statistical Analytical System, 

USA) 통계프로그램을 이용하여 분석하였으며 분산 분석한 

결과 시료간의 차이가 있는 항목에

대해서는 Duncan's multiple range test로 시료간의 유의차

를 검정하였다(p<0.05).

Ⅲ. 결과 및 고찰 

1) 일반성분 및 수분함량 변화

본 연구에서 시료로 사용한 생고구마의 일반성분을 Table 

1에 나타내었다. 수분 함량은 호박고구마와 밤고구마 각각 

66.87%, 60.78%, 조회분 함량은 1.4%, 1.14%로 호박고구마의 

수분 함량과 조회분 함량이 더 높게 나타났으며 이를 제외

한 나머지 성분들은 호박고구마에 비해 밤고구마가 더 높은 

수치를 나타내었다. 이는 고구마의 품종별 항산화성과 항미

생물 특성(Lee HH 등 1999)에서 고구마의 수분함량이 

60-72%의 범위를 나타내었다는 결과와 비슷하였다.

Fig. 1은 밤고구마와 호박고구마의 건조 온도와 건조 시

간에 따른 수분함량의 변화를 나타낸 것으로 건조 조건에 

따른 수분함량은 밤고구마와 호박고구마 모두 건조시간이 

증가함에 따라 수분함량이 급격히 감소하였으며  35℃ 12시

간, 45℃ 8시간, 55℃ 8시간, 65℃ 4시간 이후 건조에 의한 

수분 증발량의 변화가 크지 않은 것으로 나타나 거의 평형 

수분함량에 다다른 것으로 판단된다. 건조 온도 상승으로 

인한 수분의 급격한 감소는 식품 내 수분의 증기압이 상승

하기 때문에 건조속도가 더 빠르게 나타난 것이라 생각된
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Fig. 1. Change of moisture content in dried steamed 

sweet potato depending on drying time and 

temperature.

(a) chestnut-sweet potato (b) pumpkin-sweet potato
 

Means with the same letter are not significantly different (p<0.05, 
Duncan's multiple range test)

Composition

Contents (%)

Chestnut-sweet 

potato

Pumpkin-sweet 

potato

Moisture 60.78 66.87

Crude protein 1.26 0.13

Crude fat 0.20 0.19

Crude fiber 2.54 2.09

Crude ash 1.14 1.40

Carbohydrate 34.08 28.32

Table 1. Proximate compositions of fresh sweet potato
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Te

mp.

Ti

me (Hour)

Chestnut-sweet potato Pumpkin-sweet potato

   ∆E    ∆E

35

0
80.09±1.04


-5.85±0.18


32.12±0.17


35.19±0.42


59.78±0.84


-4.75±0.57


31.94±0.58


48.21±0.33



2
80.06±0.46


-5.94±0.13


33.03±0.12


35.99±0.26


59.38±0.66


-4.00±0.11


32.63±0.19


48.88±0.56



4
79.33±0.55


-5.80±0.20


33.51±0.87


36.74±0.48


58.93±1.03


-2.82±0.81


33.90±0.53


49.95±0.74



6
78.43±0.45


-5.45±0.24


34.27±0.75


37.78±0.74


57.02±0.66


-0.99±0.78


35.41±0.58


52.31±0.72



8
77.38±0.40


-5.14±0.14


35.06±1.29


38.95±0.95


55.17±0.63


-0.20±1.27


36.88±0.43


54.68±0.68



10
76.77±0.03


-5.06±0.31


35.26±1.32


39.42±1.12


53.57±0.54


0.89±0.09


38.85±0.08


57.16±0.43



12
75.77±0.33


-4.92±0.39


36.59±0.48


41.05±0.48


51.33±0.70


1.99±1.15


39.15±0.77


59.12±0.08



45

0
80.09±1.04


-5.85±0.18


32.12±0.17


35.19±0.42


59.78±0.84


-4.75±0.57


31.94±0.58


48.21±0.33



2
79.97±0.71


-4.96±0.27


33.40±1.44


36.22±1.33


59.29±0.21


-3.99±0.76


34.38±0.71


50.07±0.58



4
78.80±0.27


-4.7±0.34


34.99±0.63


38.12±0.70


59.26±0.54


-2.46±1.01


35.80±1.52


50.94±0.78



6
77.95±0.01


-4.52±0.55


35.44±1.53


38.91±1.35


58.34±2.85


0.83±0.95


37.51±0.94


52.71±2.72



8
77.44±0.48


-3.65±0.21


36.20±0.61


39.72±0.52


56.79±3.48


0.44±0.55


39.28±0.71


55.05±2.99



10
76.46±0.42


-3.46±0.20


36.14±0.40


40.15±0.18


53.60±2.15


1.08±0.86


39.80±1.04


57.79±1.58



12
75.43±0.18


-3.21±0.53


36.87±0.62


41.29±0.48


51.63±1.07


2.49±1.28


40.28±0.71


59.63±0.87



55

0
80.09±1.04


-5.85±0.18


32.12±0.17


35.19±0.42


59.78±0.84


-4.75±0.57


31.94±0.58


48.21±0.33



2
79.63±0.61


-4.74±0.40


33.54±3.49


36.48±3.30


59.38±0.80


-3.08±0.20


39.88±0.52


54.38±0.53



4
78.59±0.14


-4.66±0.11


35.77±2.43


38.90±2.19


59.95±0.57


-0.87±0.63


40.12±0.78


54.78±0.96



6
77.32±0.13


-4.29±0.13


33.95±0.78


39.62±0.66


52.65±1.16


2.68±1.17


39.32±2.40


58.25±1.90



8
76.29±0.08


-3.61±0.42


36.33±1.21


40.41±1.09


54.14±3.08


3.64±0.09


41.17±3.00


58.42±3.28



10
75.31±0.37


-3.08±0.39


36.73±1.99


41.23±1.84


52.00±1.18


4.08±0.08


42.00±3.47


60.61±1.43



12
74.44±0.37


-2.77±1.04


37.39±0.90


42.23±0.64


51.41±1.40


4.56±0.61


44.76±1.06


62.88±0.88



65

0
80.09±1.04


-5.85±0.18


32.12±0.17


35.19±0.42


59.78±0.84


-4.75±0.57


31.94±0.58


48.21±0.33



2
78.55±0.46


-4.64±1.23


34.09±0.57


37.47±0.82


58.18±1.01


-2.30±0.11


41.95±1.32


55.95±1.63



4
78.42±0.37


-4.64±1.07


36.45±1.19


39.58±0.82


57.86±0.47


0.11±2.21


42.34±0.62


56.43±0.70



6
77.43±0.34


-4.23±0.03


36.85±0.72


40.34±0.74


53.61±2.07


3.71±0.56


42.94±0.60


59.97±1.82



8
76.45±0.64


-2.87±0.70


37.10±1.46


40.94±0.91


52.44±2.31


3.96±1.56


43.10±1.61


60.69±2.74



10
75.10±0.03


-2.17±0.74


37.59±0.95


42.01±0.84


48.13±5.89


4.73±1.23


43.74±2.37


64.75±4.72



12
74.31±0.25


-1.45±0.61


37.95±0.72


42.70±0.53


46.74±1.73


5.63±0.96


45.11±0.81


66.67±1.22




L : lightness(100, white; 0, black), a: redness (-, green ; +, red), b: yellowness (-, blue ; +, yellow)
 

 Means with the same letter are not significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test)

Table 2. L, a, b values and ∆E of steamed sweet potato depending on various drying times and temperatures

다. 찐 고구마의 경우 항률 건조기간은 나타나지 않고 감률

건조기간만 나타나고 있다. 이는 식품의 건조는 일반 고체

의 건조와는 달리 일정한 건조 조건에서 항률 건조기간은 

짧거나 거의 나타나지 않고 대부분이 감률 건조기간만 나타

나는 것으로 보고된 결과와 일치한다(Cho DB 등 1981). 

35℃ 건조 조건의 경우 밤고구마는 6~8시간 사이에서, 호

박고구마는 8~10시간 사이에서 건조속도 정도가 완만하게 

감소했다가 8시간 이후 다시 감소하는 현상을 보이고 있다. 

그 외의 온도 조건에서는 초기 수분함량이 급격하게 감소하

고 일정 수분함량 이후 완만하게 감소하는 것으로 보아 3

5℃ 건조 온도에서는 찐 고구마 내의 수증기압과 증발량이 

크지 않아 제 1감률 건조기의 특성인 모세관 이동과 제 2 

감률 건조기의 특성인 분자확산에 의한 수분이동이 구분되

어 나타나는 것으로 생각된다. 

Shinohara와 Wada (1995)는 감자 및 고구마의 건조실험에

서 두께 및  상대 습도가 일정한 경우 50〜90℃의 공기에서
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Fig. 2. Change of soluble solid and reducing sugar contents in dried steamed sweet potato depending on various 

drying times and temperatures.

(a)(b) : previous expressed at Fig. 1.
 

Means with the same letter are not significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test)

는 온도가 높을수록 건조 속도가 증가한다고 보고 하였다. 

본 실험에서도 조건별 건조 온도가 건조속도에 큰 영향을 

미친다는 것과 유사한 경향을 나타내고 있다. 

2) 색도

식품의 외부 색택은 외관상의 품질을 판정하는데 중요한 

요인 중의 하나로, 건조 전 증자한 고구마를 초기값으로 정

하고 건조하는 동안 일어나는 색도변화를 색차계를 이용하

여 밝은 정도를 나타내는 L값, 녹색도를 나타내는 -a값, 

황색도를 나타내는 b값을 측정 비교한 결과는 Table 2와 

같다. 

L(lightness)값은 두 시료 모두 건조 온도가 낮을수록, 건

조 시간이 짧을수록 L값이 높았으며, 이러한 결과는 건조방

법에 능이버섯의 건조 과정 중 물성의 변화에서 건조가 진

행될수록 L값이 대체로 감소하는 경향을 보인 것으로 보고

한 Woo KS 등(2004)의 결과와 유사하였다. 호박고구마와 

밤고구마 두 시료 모두 색도 변화에서 비슷한 경향을 나타

내었다. -a와 b값은 건조 온도가 높을수록 건조 시간이 길어

짐에 따라 증가하는 경향을 보였으며, a값이 음의 값을 갖

는 이유는 초기 측정값이 red 보다 green으로 나타났기 때

문이다. ∆E 값은 전체적으로 건조 온도가 높아질수록 그 
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값이 증가하는 경향을 나타냄으로써 건조 온도가 높아지고 

건조시간이 길어질수록 갈변 진행정도가  심화되는 것을 알 

수 있었으며, 이는 다른 식품이나 농산물의 가온 가공 시 

자주 일어나는 Maillard 반응과 비효소적 갈변반응에 기인하

는 것으로 사료된다(Jee JH 등 1999).

3) 가용성 고형분 및 환원당 함량 변화

Suh HJ 등(1998)은 고구마의 기호도는 당이 지니는 단맛

에 기인하므로 전분분해효소인 β-amylase가 반응할 수 있는

충분한 시간을 부여하는 것이 고구마의 조리 중 가장 중요

한 것으로 증자에 의해 조리하였을 때 많은 양의 당이 생성

되므로 고구마의 기호도를 높일 수 있다 보고한 바 있다. 

따라서 본 실험에서 전처리 방법으로 시료를 증숙하여 고

구마 종류, 건조 조건별 가용성 고형분 함량과 환원당 함량

을 측정하여 Fig. 2에 나타내었다. 

초기 가용성 고형분 함량은 밤고구마가 17 〬 Brix 호박고구

마가 19 〬 Brix로  측정되었으며, 건조 조건별로 밤고구마 17

〜48 〬 Brix, 호박고구마 19〜59 〬 Brix의 범위를 나타내었다. 

찐고구마의 수분함량이 높을수록 가용성 고형분 함량은 낮

아지고 수분함량이 낮을수록 가용성 고형분 함량은 높아지

는 경향을 보였으며, 이는 건조시 수분함량의 감소로 단위 

무게당 고형분의 함량이 증가한 것으로 생각된다. Kim YJ 

등(2009)이 보고한 건조방법을 달리한 감말랭이의 이화학적 

및 관능적 품질 특성에서 수분함량이 낮을수록 가용성 고형

분 함량이 높아진다는 결과와 유사하였다. 호박고구마 65℃ 

12시간에서 59±1%로 가장 높은 가용성 고형분 함량을 나타

내었다. 환원당은 초기 환원당 함량에서 밤고구마와 호박고

구마 각각 93.24±0.07 mg/g, 98.7±0.6 mg/g으로 측정 되었

으며, 건조 조건별로 밤고구마 93.22〜205.22 mg/g, 호박고

구마 98.70〜245.13 mg/g 범위를 나타내었다. 건조 조건별 

찐 고구마의 가용성 고형분 및 환원당 함량은 모든 건조 조

건에서 유의적으로 차이가 있었다.

5) 물성

식품의 물성은 가공적성 뿐만 아니라 식품 섭취시의 기호

성에 영향을 미치는 요인 중 하나로 Fig. 3은 건조 조건별 

증절간 고구마의 경도, 탄성, 응집성의 변화를 나타낸 것이

다. 밤고구마와 호박고구마 모두 건조 온도와 건조 시간이 
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Fig. 3. Texture profile of hardness, springiness, cohesiveness

of steamed sweet potato depending on various 

drying times and temperatures.

(a)(b) : previous expressed at Fig. 1.
 

Means with the same letter are not significantly different (p<0.05, 
Duncan's multiple range test)

지남에 따라 증가하는 경향을 보였다. 밤고구마 65℃ 12시

간에서 26.31 kg/cm로 가장 높은 값을 나타내었고, 호박

고구마에 비해 경도 값이 높게 측정되는 경향을 보였다. 

한편 탄성 측정에서는 두 시료 모두 0~2시간까지 값이 

나타나지 않았으며 다른 온도 조건에 비해 65℃에서 월등히 

높은 수치를 나타내었다. 응집성 측정에서 밤고구마는 65℃ 

6시간, 호박고구마에서는 55℃, 65℃ 6시간을 제외한 나머지 

온도조건에서는 8시간부터 수치가 나타났다. 경도, 탄성, 응

집성 모두 건조가 진행될수록 증가하는 경향을 보였고 밤고

구마에 비해 호박고구마의 값이 높게 측정 되었다. 이는 밤

고구마의 초기 수분함량이 호박고구마에 비해 적고, 높은 

온도에서 건조 속도가 빨라져 표면경화현상이 심해지고 건

조에 의한 수축으로 조직이 치밀해지면서 찐고구마의 경도

가 높아지는 경향을 나타내는 것으로 생각된다. 

6) 관능검사

Table 3은 건조 조건에 따른 증절간 고구마에 대한 색, 

향, 맛, 조직감, 전체적기호도에 대한 관능평가에 대한 결과

이다. 육안적 색상을 평가한 결과 두 시료 모두 55℃ 6시간

에서 높은 점수를 나타내었고, 향에서는 호박고구마 45, 5

5℃ 6시간에서 가장 높은 평가치를 나타내었으며 전반적으

로 밤고구마보다 호박고구마의 선호도가 높게 나타났다. 또

한 건조 조건별 온도증가와 건조 시간이 지남에 따라 낮은 

점수가 나타나는 경향을 보였다. 그리고 맛과 조직감 평가

에서 밤고구마 55℃ 6시간, 호박고구마 45℃ 6시간, 55℃ 6

시간에서 현저하게 높은 평가치를 나타내었는데, 이 건조 

조건에서 수분함량이 10~13% 내외로 나타났고 이때 선호도

가 높게 평가 된 것으로 나타났다. 전반적기호도 역시 앞서 

언급한 맛과 조직감 평가와 유사한 결과를 나타내었고, 밤

고구마에 비해 호박고구마의 선호도가 더 높게 나타났다. 

따라서 전반적으로 열풍건조방법으로 제조한 증절간 고구

마는 호박고구마에서 더 높은 선호도를 보였고 45-55℃ 내

외의 6시간 건조하는 것이 기호도를 높일 수 있는 제조 방

법이 될 것이라 생각된다.

Ⅳ. 요약

본 연구는 증절간 고구마 제조를 위하여 온풍건조 방법을 

이용하여 건조 조건별 증절간 건조 고구마의 건조특성, 물

성 및 관능적 특성을 연구하였다.

건조시 수분함량은 시료 각각 65℃ 12시간에서 0.4%, 

0.25%로 가장 낮은 수치를 보였고, 색차에서 두 시료 모두 

건조 온도가 낮을수록, 건조시간이 짧을수록 L값이 높아졌으

며 -a, b, ∆E값은 건조 온도가 높을수록 건조시간이 길어짐

에 따라 증가하는 경향을 보였다. 

가용성 고형분은 건조 조건별로 밤고구마와 호박고구마 

각각 17-48°Brix, 19-59°Brix의 범위를 나타내었고, 환원당

은 각각 93.22-205.22 mg/g, 98.70-245.13 mg/g 범위를 나타

내었으며, 물성측정에서 경도는 밤고구마에서 65℃ 6시간 

26.31 kg/cm  가장 높은 수치를 나타내었으며, 탄성과 

응집성은 밤고구마보다 호박고구마의 수치가 더 높게 나

타났다. 

관능 평가에서 밤고구마는 55℃ 6시간, 호박고구마는 4

5℃, 55℃ 6시간에서 색, 향미, 맛, 조직감, 전반적인 기호도

에서 가장 높은 평가치를 나타내었으며, 이상의 결과에서 

건조 조건을 달리한 증절간 고구마 제조의 관능적 특성은 

밤고구마에 비해 호박고구마의 선호도가 더 높게 나타났으

며, 45, 55℃ 6시간에서 증절간 고구마의 품질과 관능적 평

가에서 가장 양호한 것으로 확인되었다.

이때 수분함량은 10-13% 내외로서 저장성의 향상도 기대

할 수 있을 것으로 생각된다. 
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Time 

(Hour)

Sensory

evaluation

35 ℃ 45 ℃ 55 ℃ 65 ℃

(a) (b) (a) (b) (a) (b) (a) (b)

0

Color
2.67±0.58


3.67±0.58


2.67±0.58


3.67±0.58


2.67±0.58


3.67±0.58


2.67±0.58


3.67±0.58



Oder
3.33±0.58


4.33±0.58


3.33±0.58


4.33±0.58


3.33±0.58


4.33±0.58


3.33±0.58


4.33±0.58



Taste
2.33±0.58


2.67±0.58


2.33±0.58


2.67±0.58


2.33±0.58


2.67±0.58


2.33±0.58


2.67±0.58



Texture
1.33±0.58


2.67±0.58


1.33±0.58


2.67±0.58


1.33±0.58


2.67±0.58


1.33±0.58


2.67±0.58



Overall 

acceptability 2±0


3.33±0.58


2±0


3.33±0.58


2±0
 3.33±0.58

2±0


3.33±0.58


2

Color
2.33±0.58


4.00±1


2.33±0.58


3.67±0.58


3.33±0.58


3.67±0.58


3.67±0.58


4.33±0.58



Oder
3±0


4.00±0


2.67±0.58


3.67±0.58


3.00±0


4.33±0.58


3.33±0.58


4.67±0.58


Taste
1.67±0.58


3.00±0


1.67±0.58


3.33±0.58


3.00±0


3.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58



Texture
2.33±0.58


2.67±0.58


2.00±0


3.67±0.58


2.67±0


3.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58



Overall 

acceptability 2.33±0.58


3.00±0


2.00±0


3.67±0.58


3.00±0


3.33±0.58


3.33±0.58


3.67±0.58


4

Color
2.67±0.58


3.67±0.58


3.33±0.58


3.67±0.58


3.67±0.58


3.67±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58



Oder
2.67±0.58


4.00±0


3.33±0.58


3.67±0.58


3.33±0.58


4.00±1


3.33±0.58


2.67±0.58



Taste
2.33±0.58


3.33±0.58


2.33±0.58


3.67±0.58


3.67±0.58


3.33±0.58


2.33±0.58


2.67±0.58



Texture
2.33±0.58


2.67±0.58


2.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58


2.00±0


2.67±0.58



Overall 

acceptability 2.00±0


2.67±0.58


2.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58


2.33±0.58


3.00±0


6

Color
2.33±0.58


4.00±0


3.33±0.58


4.00±0.58


3.67±0.58


5.00±0


2.67±0.58


3.67±0.58



Oder
3.00±0


3.33±0.58


3.00±1


4.33±0.58


4.33±0.58


4.33±0.58


3.33±0.58


2.33±0.58



Taste
2.00±0


3.33±0.58


3.33±0.58


4.67±0.58


5.00±0


5.00±0


2.00±0


2.00±0



Texture
2.00±0


3.33±0.58


3.33±0.58


4.67±0.58


4.67±0.58


5.00±0


1.33±0.58


2.00±0



Overall 

acceptability 1.67±0.58


3.33±0.58


3.67±0.58


4.67±0.58


5.00±0


5.00±0


1.67±0.58


1.67±0.58


8

Color
3.00±0


4.00±1


3.00±0


2.67±0.58


3.33±0.58


3.33±0.58


3.00±1


2.67±0.58



Oder
2.33±0.58


3.33±0.58


1.67±0.58


2.67±0.58


2.67±0.58


3.33±0.58


2.67±0.58


2.00±1



Taste
2.67±0.58


4.00±0


1.67±0.58


3.33±0.58


2.33±0.58


3.00±1


1.67±0.58


1.67±0.58



Texture
2.33±0.58


3.67±0.58


1.33±0.58


3.33±0.58


1.67±0.58


3.33±0.58


1.33±0.58


2.33±0.58



Overall 

acceptability 2.33±0.58


3.67±0.58


1.67±0.58


3.67±0.58


2.67±0.58


3.67±0.58


1.33±0.58


1.33±0.58


10

Color
2.67±0.58


3.67±0.58


2.33±0.58


2.33±1.15


3.33±0.58


2.00±1


2.33±0.58


2.00±1



Oder
2.67±0.58


3.33±0.58


1.67±0.58


2.00±1


2.67±0.58


2.00±1


2.33±0.58


1.67±0.58



Taste
3.00±0


3.67±1.15


1.33±0


1.67±0.58


1.67±0.58


2.33±0.58


2.00±0


1.33±0.58



Texture
3.00±0


3.67±0.58


2.00±0


1.67±0.58


1.33±0.58


2.00±1


1.00±0


1.33±0.58



Overall 

acceptability 2.67±0.58


3.33±0.58


1.33±0


2.00±1


1.67±0.58


1.33±0.58


1.67±0.58


1.33±0.58


12

Color
2.67±0.58


2.67±0.58


2.33±0.58


1.67±0.58


3.00±0


1.33±0.58


2.33±0.58


1.33±0.58



Oder
2.33±0.58


2.67±0.58


1.33±0.58


1.67±0.58


2.33±0.58


1.33±0.58


1.67±0.58


2.33±0.58



Taste
1.00±0


2.67±0.58


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.33±0.58


1.00±0



Texture
1.00±0


2.33±0.58


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0



Overall 

acceptability 2.33±0.58


2.67±0.58


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


1.00±0


(a)(b) : previous expressed at Fig. 1.
 

 Means with the same letter are not significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test)

Table 3. Sensory evaluation of a dried steamed sweet potato according depending on various drying  times and temperatures
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