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Abstract

The purpose of this study is to investigate the characteristics of Sansapyun prepared with various amounts 
of Sansa concentrate(0%, 5%, 10% 20%, 30%) gelatinized with Chinese water chestnut starch. The Moisture 
contents and pH values decreased with Sansa concentrate increased. The Hunter L value of Sansapyun 
significantly decreased(p<0.001), but a, b values increased with Sansa concentrate increased. The hardness, 
springiness, chewiness, gumminess, cohesiveness were the highest in the control sample(0%) and the 
adhesiveness was the highest in Sansapyun with 30% sansa concentrate. In the sensory evaluation, red color, 
sour flavor, fruity flavor, Chinese medicine flavor, Sour taste, Chinese medicine taste, brittleness, stickiness 
increased with Sansa concentrate increased. Sleekness, hardness, springiness, gumminess decreased with Sansa 
concentrate increased. Sansapyun prepared with 10% Sansa concentrate showed the highest acceptance 
score(p<0.001). In addition, this study showed the possibility of Chinese water chestnut starch which is less 
expensive and easily available as a good replacement starch for traditional mung bean starch to prepare 
Kwapyun.

Key words: Sansapyun, Chinese water chestnut starch, physiochemical characteristics, sensory evaluation, 
quality characteristics

Ⅰ. 서  론

산사(山査. 생약명: Crataegii Fructus)는 산사나

무(Crataegus pinnatifida BUNGE) 및 동속 근연식

물의 성숙한 과실로 장미과(Rosacease)에 속하는 

식물로서 특유의 향긋한 냄새와 단맛 및 신맛을 

가지고 있다(한국약학대학협의회 1981).

산사의 일반성분은 건산사의 경우 당질 91.26%, 
조단백 3.74%, 조지방 1.85% 등이 함유되어 있으

며(이덕자 2008), 플라보노이드나 리그난과 같은 

다양한 페놀성 화합물이 포함되어 있다(Ryu HY 
등 2007). 이러한 페놀성분은 항산화 작용을 하는 

물질로서 산화적 손상으로 혈관을 보호하는 특성

이 있어 혈압강화와 혈관의 저항을 개선할 수 있
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으며(Bae MH와 Kim HH 2003, Son CW 등 2002), 
혈중지질과 콜레스테롤을 낮춰 비만증뿐만 아니

라 고지혈증과 간 손상예방 및 비만성 당뇨병 치

료에도 탁월한 효능을 보인다(Ban SS 등 2006, 
Seo BI 2005, Jeong WC 등 2009). 산사를 식품으

로 사용한 사례로는 전통음식인 산사차와 산사편

이 있으나 실용화되어 있는 것은 매우 적으며, 산
사의 생리활성을 감안하면 범용적으로 소비될 수 

있는 식품으로서의 이용은 크게 부족한 상태이다.
올방개(Chinese water chestnut, Eleocharis kur-

oguwai Ohwi)는 벼목 사초과의 식물로서 논밭의 

연못가에 대개 군생하며 자생한다. 다년생초본으

로 높이는 40∼90 cm이고, 근경이 옆으로 길게 뻗

으며 끝에 지름 5∼8 mm 정도의 괴경이 달려있다

(김태정 1996). 식용 또는 약용으로 쓰이는 괴경

의 표면은 흑갈색이고 윤기가 있으며 속은 순백

색이고 가용부위 대부분은 전분으로 이루어져 있

다(Lee BY와 Hwang JB 1998). Wang L 등(2008)
의 연구에서는 올방개 전분의 구성성분 중 아밀

로오스 함량은 32.1%로 타피오카 전분과 옥수수 

전분의 아밀로오스 함량인 30.2%, 30.1%와 함량

이 비슷하고, 올방개 전분의 팽윤력과 용해도는 

옥수수 전분과 타피오카 전분의 중간의 성향을 

보이며 물리화학적 성질은 타피오카 전분과 매우 

유사하여 타피오카 대용품으로 효과적일 것이라 

보고되었다. 또한 과편의 겔화제로 많이 이용되

는 녹두 전분의 아밀로오스 함량은 35%이었다

(Kim HS와 Ahn SY 1994). Gagan DS 등(2009)의 

연구에서도 옥수수전분, 타피오카 전분과 올방개 

전분을 비교하여 분석하였는데 scanning calorim-
etry 분석 결과 올방개 전분은 옥수수 전분과 유

사한 특성을 보여주지만, 올방개 전분은 더 낮은 

호화 enthalpy를 보이고 낮은 이수율을 나타내어 

기존 냉동제품에 많이 쓰이는 옥수수 전분의 단

점을 보완한 대체 전분으로 올방개 전분을 활용

할 수 있을 것이라 전망하였다. 전분겔의 품질 특

성은 전분의 종류, 아밀로오스와 아밀로팩틴의 

구성이 전분 분자의 배열구조, 전분의 농도 그리

고 제조 방법 등에 영향을 받으며(Kim HS 등 

1987, Yoon GS와 Kohn KH 1998) 이러한 특성을 

반영해 우리나라에서는 먹을 것이 귀하던 시절 

논을 갈 때 물위에 까맣게 떠있는 올방개를 갈아

서 묵을 만들어 먹기도 했다(Lee BY와 Hwang JB 
1998). 올방개는 벼의 생육을 방해하는 잡초로 취

급 받기 때문에 국내에서는 올방개를 식재료로 

이용한 연구보다 생장억제나 제초방제에 관한 연

구(Hong YK 등 1997, Kim S 등 2006, Moon BC 
등 2009)가 집중되어 있으며, 올방개를 식품으로 

연구한 국내 논문으로는 올방개 생육가공을 위한 

몇 가지 성분분석(Lee BY와 Hwang JB 1998), 올
방개를 이용한 전통약주의 품질특성에 관한 연구

(Chul C 등 2008) 뿐이다. 올방개 가공에 관한 국

외 연구로는 올방개 껍질을 효과적으로 박피하는 

방법(Leeper GF와 Willam AK 1976), 통조림 가

공 시 품종에 따른 가공특성에 관한 연구

(Mudahar GS와 Jen JJ 1991), 제품 절단 시 올방

개를 신선하게 유지하는 방법(Litao P와 Yueming 
J 2004) 등이 보고되어 있으며, 타전분과 비교 분

석하여 구조와 속성을 연구한 논문(Hizukuri S 등
1988, Gagan DS 등 2009) 등 다양한 분야에서의 

연구가 활발하게 이루어지고 있다.
전통과편은 신맛이 나는 과일을 즙을 내어 설

탕이나 꿀을 넣고 졸이다가 전분을 섞어 묵처럼 

쑤는 것으로(강인희 1997) 서양의 젤리와 매우 흡

사하며 젤리는 결착제를 펙틴이나 한천, 젤라틴

을 사용하지만 과편은 겔화를 이루기 위한 성분

으로서 주로 녹두전분을 사용하고 있다(Park GS
와 Cho JW 1998). 녹두전분은 겔형성 능력이 우

수하고 탄력성이 좋지만 노화가 빠른 속도로 진

행되어 품질의 저하를 가져오는 경향이 강하고

(Kim BS 등 2003) 겔화 후 경도 및 씹힘성이 다른 

전분에 비해 커서 관능적으로 바람직하지 않다는 

연구가 있으며(Kim KS와 Chae YK 1998, Park 
GS와 Cho JW 1998), 다른 전분보다 고가이고 제

조법도 번거로운 단점을 갖고 있어 경제적 효용

이 떨어지는 단점을 갖고 있다.
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<Table 1> Formulas for Sansapyun

Ingredients
Sample

CWC0 CWC5 CWC10 CWC20 CWC30
Sansa concentrate(g) 0 20 40 80 120

Water(mL) 400 380 360 320 280
Chinese water chestnut starch(g) 48 48 48 48 48

Sugar(g) 80 80 80 80 80
CWC0: Control, CWC5: Sansapyun prepared with 5% ratio of Sansa concentrate, CWC10: Sansapyun prepared with 10% ratio of Sansa
concentrate, CWC20: Sansapyun prepared with 20% ratio of Sansa concentrate, CWC30: Sansapyun prepared with 30% ratio of Sansa
concentrate

본 논문에서는 이러한 녹두전분의 단점을 보완

할 대체 전분질의 모색을 위해 보다 실용적이고 

경제적인 전분을 사용하고자 노력한 결과 현재 

시중에서 부담되지 않는 가격으로 비교적 손쉽게 

구할 수 있는 올방개 전분을 과편에 적용하여 연

구를 진행하게 되었다. 따라서 과편에서 흔히 사

용되는 녹두전분 대신 올방개 전분을 사용하여 

산사편을 만들었으며 물리적 특성 및 관능평가를 

실시하여 올방개 전분을 사용한 산사농축액의 첨

가량에 따른 산사편의 품질특성을 분석하여 올방

개 전분을 이용한 식품의 개발 가능성을 알리고

자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

과편에 사용된 산사는 경북 의성군 의성읍에서 

2009년 포장한 건산사를 이용하였다. 겔화제로 

사용된 올방개(중국산) 전분은 초야식품(충북 음

성군 가공)을 구입하였고, 감미제는 (주) CJ에서 

나오는 정백당을 이용하였다.
건산사는 흐르는 물에 3회 이상 수세한 후 순

환식 압력 한약 추출기(Circulating Pressured con-
centrator for Chinese (herb) medicine, KSNP 
B1130-240 L, 경서기계, 한국)에 물 20 L와 건산

사 6 kg을 넣어 4시간씩 1회 5 L씩 총 10 L를 추

출하였다. 산사농축액은 상온에서 4시간 식힌 후 

여과포로 2번 걸러 불순물을 제거 후 영하 20℃이

하 냉동실에 보관하여 시료로 사용하였다. 

2 산사편 제조

산사편의 제조방법과 재료 배합비는 선행연구

(김정원 2005, Shin SJ와 Yoon HH 2011)를 통해 

표준화 하였으며 <Table 1>과 같다. 올방개 전분 

12%에 설탕 20%와 첨가량을 달리한 산사 농축액 

0%, 5%, 10%, 20%, 30%를 혼합하여 200 mesh 
체에 한번 걸러낸 후 가열한 혼합액은 센 불에서 

4분간 잘 저어주고(교반횟수: 96±4회/min), 80±
5℃에서 10분간 가열(Lee CJ와 Cho HJ 1996)한 

다음 30×25×30 mm의 용기에 유입하여 16℃ 실온

에서 6시간 굳힌 것을 시료로 사용하였다.

3. 실험방법

1) 수분 측정

실험에 사용된 산사편은 1 g씩 곱게 으깨어 은

박접시에 얇게 펴서 할로겐 수분분석기(Moisture 
Analyzer, CWC-45, OHAUS, Switzland)에 넣고 

측정 하였다. 160℃에서 30분간 가열하였고, 잔류

량을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 

2) pH 측정

산사편의 pH는 pH meter(TOA HM-7E, TOA 
Electronic Ltd, Japan)를 사용하여 측정하였다. 산
사편을 각 1 g씩 증류수 10 mL에 균질화시켜 5회 

반복 측정하여 평균값으로 하였다.

3) 당도 측정

당도는 digital refractometer(Model PR-101, °Brix 
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<Table 2> Operation condition of texture analyzer for Sansapyun samples

Condition Parameter
Plunger type cylinder type 25 mm

Load cell 5.0 Kg
Pre-test Speed 2.0 mm/sec

Test Speed 1.0 mm/sec
Post-test Speed 1.0 mm/sec

Distance 6.0 mm
Trigger Force 5.0 g

0-45%, Nippon-optical works Co, Japan)를 이용하

였고, 1 g씩 취한 시료를 증류수 10 mL에 균질화시

켜 3회 반복 측정한 평균값을 °Brix로 표시하였다. 

4) 색도 측정

색도는 측색 색차계(Color Reader, JC 801, Color 
Techno System Co. Ltd, Japan)를 사용하였으며, 
시료용기는 Tissue culture dish (20035, Soya. Co. 
LTD. Korea) 35×10 mm를 사용하였다. 모든 시료

는 30×25×10 mm로 균일하게 잘라 L값, a값, b값
을 3회 반복 측정하여 평균값으로 하였으며, 표준 

백색판 값은 L값 93.84, a값 -1.26, b값 1.37이었다. 

5) Texture 측정

산사편의 texture 측정은 Texture Analyzer (TA- 
XT2 Express, Stable Micro System Ltd., U.K.)에 

지름은 25 mm인 원통형 probe를 부착하여 측정

하였다. 시료는 30×25×30 mm 크기로 절단하여 

TPA로 인한 parameter로 일차적인 요소인 Hard-
ness, Adhesiveness, Springiness, Gumminess, Co-
hesiveness와 이차적 요소인 Chewiness를 각각 5
회 반복 측정하여 평균과 표준편차를 구하였다. 
TPA의 측정 조건은<Table 2>와 같다(김혜영 등 

2006).

6) 관능검사

본 연구에서는 산사 농축액의 비율을 달리하여 

제조한 산사편의 관능적 특성을 비교하기 위하여 

정량적 묘사분석을 실시하였으며 관능검사요원

은 경희대학교 외식산업학과, 조리과학과 학부생

과 대학원생 총 18명(평균 연령 30세, 남자 8명 

여자 10명)을 패널로 선발하였다. 일정한 크기로 

성형(30×25×30 mm)한 산사편은 흰 접시에 각각 

담아 독립적으로 평가할 수 있도록 하였고, 평가

항목은 외관(붉은 정도, 매끄러운 정도, 투명한 정

도), 향미(새콤한 냄새, 과일냄새, 한약냄새), 맛
(신맛, 단맛, 한약맛), 조직감(단단한 정도, 탄력정

도, 부서지는 정도, 씹히는 정도, 달라붙는 정도, 
쫀득한 정도), 후미를 측정하였다. 모든 시료는 난

수표를 이용하여 흰색 접시에 임의 배치하였으며 

충분한 물을 제공하여 평가 후 입을 헹굴 수 있게 

하였다. 평가방법은 횡선의 양쪽 끝에 정박점이 

표시된 15 cm 선척도를 이용하였고 특성이 강할

수록 높은 점수를 주도록 하였다. 
올방개 전분 산사편의 적합한 산사첨가량을 도

출하기 위해 별도의 기호도 검사를 실시하였으며, 
색, 냄새, 향미, 조직감, 전반적인 품질에 대한 조

사를 하였다. 기호도 검사는 경희대학교 학부생 

및 대학원생 31명(평균 연령 33세, 남자 15명, 여
자 16명)으로 구성되었다. 

또한 관능검사 예비실험 결과 산사농축액이 첨

가되지 않은 무색과 단맛을 제외하면 무향미인 

대조군이 산사농축액 첨가 시료들의 정량적 묘사

분석과 기호도 평가에 영향을 주는 것으로 판단

되었다. 관능검사에서는 산사농축액의 첨가량에 

따른 시료들의 차이와 산사농축액의 최적 첨가량

을 도출하기 위한 목적으로 실시하였으므로 산사

편 즉 산사농축액을 첨가한 시료들을 비교하여 

평가하였다. 
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<Table 3> Moisture contents, pH values, sugar contents and Hunter's color values of Sansapyun prepared with
various amounts of Sansa concentrate

Sample1) CWC0 CWC5 CWC10 CWC20 CWC30 F-value
Moisture (%) 71.14±0.682)a3) 70.19±0.46a 68.29±0.26b 67.87±0.57bc 67.24±0.60c 28.493***

pH 5.98±0.01a 3.38±0.02b 3.28±0.02c 3.10±0.01d 3.04±0.05e 8868.093***

°Brix
Before 18.73±0.70 20.87±1.50 20.03±2.73 19.03±1.46 19.56±1.90 0.560NS

After 30.13±0.402)b3) 31.67±1.95ab 30.97±0.45b 32.27±1.20ab 33.60±0.87a 4.079**

Color 
value

L 35.20±0.392)a3) 28.40±0.36b 26.04±0.20c 23.14±0.03d 21.91±0.28e 1731.604***

a -0.10±0.25e 7.19±0.53d 8.32±0.35c 9.88±0.33b 10.66±0.46a 577.462***

b -5.06±0.05d 8.63±0.35c 9.91±0.55b 11.01±0.68a 11.45±0.46a 1096.220***

1) Legends for the samples are in <Table 1>.
2) Mean ± SD (Moisture, Sugar contents, Hunter's color values n=3, pH n=5) 
3) a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
**p<0.01, ***p<0.001 

4. 통계 처리

본 연구의 실험결과 분석은 SPSS(Statistics 
Package for the Social Science, Ver. 16.0 for 
Window) 프로그램을 이용하였으며 시료간의 특

성차이 검정은 one-way ANOVA를 이용하여 유

의성을 검증하였고 Duncan's multiple range test를 

실시하여 유의적인 차이를 p<0.05 수준에서 비교 

분석하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수분함량, pH, 당도 및 색도

산사농축액의 농도를 달리하여 제조한 산사편

의 수분함량과 pH는 <Table 3>과 같다. 올방개 

전분 산사편의 수분함량은 산사농축액 0% 첨가

군이 71.14%로 가장 높게 나타났으며, 산사농축

액 30% 첨가군이 67.24%로 가장 낮게 나타나

(p<0.001) Ko SH 등(2008)의 석류즙과 석류농축

액을 첨가한 과편의 연구와 일치하는 경향을 보

였다. 또한 올방개 전분 산사편의 pH는 산사농축

액의 농도가 진해질수록 낮아졌다(p<0.001). 
산사편의 당도는 과편의 혼합재료를 가열하기 

전과 호화 후를 <Table 3>과 같이 Before와 After
로 표기하였으며 산사농축액 100%의 당도는 

17.4°Brix이었다. Before의 경우 CWC5가 20.87 
°Brix로 비교적 높은 값을 나타내었으나 유의하

지 않았고, After는 CWC30이 33.60°Brix으로 가

장 높은 당도를 나타내었다(p<0.001). 당도는 전

분 겔의 구조 형성과 맛에 영향을 주는 주요 요인

으로써 과편 제조 시 제품의 품질 요건을 결정해 

주는 중요한 요소이다(Lee CJ와 Cho HJ 1996).
산사농축액의 농도를 달리하여 제조한 산사편

의 색도 측정결과 L값은 산사농축액 0% 첨가군

이 35.20으로 가장 높게 나타났으며, a값과 b값의 

경우 산사농축액 30% 첨가군이 각각 10.66, 11.45
로 가장 높은 값을 나타내어 산사농축액이 증가

할수록 a값과 b값은 유의적으로 증가하였다

(p<0.001). Han SK 등(2006)의 복분자 착즙액을 

첨가한 과편의 경우 첨가량이 증가할수록 L값은 

낮아졌으며 a값과 b값은 높아지는 경향을 나타내

었고, Kim EM(2006)의 연구에서는 홍삼의 첨가

량이 증가할수록 L값과 a값은 낮아졌으며 b값은 

높아졌다고 하여 본 실험 결과와 일치하는 경향

을 나타내었다.

2. Texture

산사농축액의 농도를 달리하여 제조한 산사편

의 텍스쳐 측정결과는 <Table 4>와 같다. Hard-
ness는 산사농축액이 증가함에 따라 약해져 0% 
첨가군이 5559.76으로 가장 높게 나타났다. Ad-
hesiveness의 경우 산사농축액 30% 첨가군이 

-174.28로 가장 높게 나타났는데 산사농축액의 

농도가 진해짐에 따라 과편의 당도 또한 증가해 

부착성에 영향을 미친것으로 사료되며 과실의 첨



한국조리학회지 제 18권 제 4호(2012)204

<Table 4> Texture characteristics of Sansapyun prepared with various amounts of Sansa concentrate

Sample1) CWC0 CWC5 CWC10 CWC20 CWC30 F-value
Hardness 5559.76±138.402)a3) 4388.54±116.34b 3805.40±193.11c 3233.34±99.01d 3031.70±85.61e 297.512***

Adhesiveness -22.92±4.64d -29.78±11.38d -70.28±13.45c -115.48±6.16b -174.28±21.95a 117.308***

Springiness 1.15±0.16 0.97±0.29 1.31±0.15 1.16±0.41 0.92±0.49 1.155NS

Chewiness 2957.30±292.91a 1764.71±555.03b 1863.35±213.45b 1341.86±469.14bc 977.60±569.71c 14.156***

Gumminess 2576.91±219.23a 1808.62±71.53b 1415.42±65.85c 1161.63±95.52d 1037.60±65.63d 135.692***

Cohesiveness 0.46±0.04a 0.41±0.02b 0.37±0.01c 0.35±0.02c 0.34±0.01c 16.911***

1) Legends for the samples are in <Table 1>.
2) Mean ± SD (n=5) 
3) a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
***p<0.001

가량이 증가할수록 끈적임이 더 크게 나타난다고 

보고한 선행연구와 일치하였다(Han SK 등 2006, 
Kim AJ 등 2003). Springiness는 모든 시료에서 

차이가 없게 나타났으며(P<0.05), Chewiness의 경

우 산사농축액 0% 첨가군이 2957.30으로 가장 높

게 나타나(P<0.001) 선행연구(Kim AJ 등 2006, 
Kim AJ 등 2007, Yu OK 등 2008, Jung EY 등 

2009)와 일치하는 경향을 보였으나 Kim AJ 등
(2003)의 연구에서는 오디 농축액 첨가 비율은 씹

힘성과 관계가 없는 것으로 보고되었다. 
Gumminess와 Cohesiveness 또한 산사농축액의 

첨가량이 증가할수록 감소하였다(P<0.001).

3. 관능검사

1) 정량적 묘사분석

산사농축액의 농도를 달리하여 제조한 산사편

의 정량적 묘사분석 결과는 <Table 5>와 같다. 외
관의 경우 산사농축액의 첨가량이 증가할수록 산

사 특유의 붉은색이 진해져 산사농축액 30% 첨
가군의 붉은 정도가 11.78로 가장 강하다고 평가

되었으며, 산사농축액 5% 첨가군이 10.42로 가장 

매끄러운 것으로 나타났다(p<0.001). 투명한 정도

의 경우 본 실험결과에서는 유의한 차이가 없었

으나, Nam HW 등(2004)의 연구에서는 유자 착즙

액의 희석배수가 높았을 때 투명도도 높은 점수

를 보였다고 보고하여 연구자에 따라 다른 연구 

결과를 보이고 있었다. 향미 중 산사편의 새콤한 

냄새, 과일냄새, 한약냄새는 산사농축액 30% 첨
가군이 가장 강하다고 하였다(p<0.001). 맛 중 신

맛과 한약맛은 산사농축액의 첨가량이 증가할수

록 각각의 특성이 더욱 강해진다고 나타났고

(P<0.001), 단맛의 경우 산사농축액 30% 첨가군

이 가장 높은 평가를 받았으나 시료간의 유의한 

차이는 없었다. 이는 앞서 제시한 당도 및 pH 측
정에서와 같이 산사농축액의 첨가량이 증가할수

록 °Brix가 증가하는 경향은 보였으나 pH 또한 낮

아짐에 따라 오히려 단맛의 증가가 완화된 것으

로 생각이 된다. 조직감 중 단단한 정도와 탄력정

도는 산사농축액 5% 첨가군이 9.17과 10.80으로 

가장 강하다고 하였으나 10% 첨가군과 큰 차이

가 없는 것으로 평가되었다. 복분자 착즙액을 첨

가하여 복분자편을 제조한 Han SK 등(2006)은 첨

가량에 따른 경도의 차이는 보이지 않았으나 탄

력성의 경우 첨가량이 적을수록 높은 점수를 보

인다고 하여 본 연구와 유사한 경향을 나타내었

다. 부서지는 정도는 산사농축액 30% 첨가군이 

8.88로 산사농축액의 첨가량이 많아질수록 부서

지기 쉽다고 나타났으며(p<0.001), 씹히는 정도는 

산사농축액의 첨가량이 많아질수록 낮아지는 경

향을 보였으나 시료간의 유의한 차이가 없었다. 
끈적이는 정도는 산사농축액 30% 첨가군이 

10.95로 가장 강한 특성을 보인다고 평가되었고

(p<0.005), 쫀득한 정도는 산사농축액 5% 첨가군

이 10.70으로 가장 높은 값을 나타내어 기계적 측

정 결과와 일치하는 연구 결과를 보이고 있다.
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<Table 6> Acceptance of Sansapyun prepared with various amounts of Sansa concentrate

Sample1) CWC5 CWC10 CWC20 CWC30 F-value
Color 6.87±2.092)b3) 8.86±1.83a 8.83±1.63a 7.49±2.22b 7.254***

Flavor 7.64±2.12a 7.99±1.74a 7.30±2.51a 5.81±2.79b 4.773***

Taste 7.39±2.71ab 7.85±2.02a 7.57±2.48a 6.18±2.40b 2.591*

Texture 8.07±2.07ab 8.53±1.52a 7.93±1.82ab 7.05±1.98b 3.079**

Overall acceptability 7.17±2.64bc 8.55±2.17a 7.89±2.37ab 6.34±2.39c 4.406***

1) Legends for the samples are in <Table 1>.
2) Mean ± SD (n=31)
3) a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001

<Table 5> QDA results of Sansapyun prepared with various amounts of Sansa concentrate

Sample1) CWC5 CWC10 CWC20 CWC30 F-value

Appearance
Red Color 3.29±0.342)d3) 5.91±0.64c 9.17±0.50b 11.78±0.55a 906.022***

Sleekness 10.42±1.28a 9.44±1.33b 9.05±1.36b 8.10±1.62c 8.388***

Transparency 7.56±1.48 7.45±0.82 7.30±1.29 7.58±2.38 0.117NS

 Flavor
Sourness 3.85±0.71d 5.96±1.41c 8.41±1.24b 11.05±1.02a 136.206***

Fruity 3.64±0.83b 5.30±1.01ab 6.16±1.60ab 8.49±2.32a 30.167***

Chinese medicine 3.36±0.69d 6.10±1.25c 9.95±0.69b 11.80±0.60a 356.438***

Taste
Sourness 3.07±0.80d 5.37±1.00c 9.43±0.43b 11.34±0.76a 360.395***

Sweet 7.45±1.86 7.40±1.10 7.20±0.90 8.17±1.52 1.645NS

Chinese medicine 3.25±1.00d 5.51±1.57c 9.57±0.90b 11.48±0.94a 194.335***

Texture

Hardness 9.17±1.60a 8.62±1.30a 6.97±1.01b 6.31±1.48b 17.440***

Springiness 10.80±1.14a 10.16±0.96a 7.46±1.39b 7.05±2.12b 29.530***

Brittleness 5.38±1.41b 6.07±1.32b 8.01±1.74a 8.88±1.96a 18.121***

Chewiness 8.10±1.55 7.80±1.28 7.07±1.05 7.45±1.85 1.637NS

Stickiness 6.43±1.84c 7.35±1.26c 9.06±1.04b 10.95±1.30a 36.563***

Gumminess 10.70±1.34a 9.26±1.17b 7.85±1.27c 6.93±2.37c 18.754***

After Taste 5.56±1.28d 7.15±1.03c 10.50±0.67b 11.73±0.60a 167.244***

1) Legends for the samples are in <Table 1>
2) Mean ± SD (n=18) 
3) a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
***p<0.001 

2) 기호도 검사

산사편의 기호도 검사 결과는 <Table 6>과 같다.
산사농축액의 농도를 달리하여 제조한 올방개 

전분 첨가 산사편의 색(p<0.001), 냄새(p<0.001), 
맛(p<0.05), 조직감(p<0.01), 전반적인 기호도(p< 
0.001) 모두 산사농축액 10% 첨가군이 가장 높은 

평가를 받았으며 모든 시료는 유의적인 차이가 

있었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 전통적으로 과편에 사용된 녹두

전분을 올방개 전분으로 대체하였고, 농도를 달

리한 산사농축액을 과편에 첨가함으로써 우리나

라 전통음식인 산사편의 대중화를 목표로 품질특

성을 조사하였다. 
산사편 제조에 첨가된 산사농축액은 0, 5, 10, 

20, 30%로 농도를 달리하여 정량하였으며 올방

개 전분 12%를 겔화제로 첨가하였다. 제조한 산

사편은 수분, 당도, pH, 색도, texture를 측정한 기

계적 검사와 정량적 묘사분석과 기호도 검사를 

실시하였으며 결과는 다음과 같다. 
산사농축액의 농도가 증가할수록 과편의 수분

함량과 pH는 유의적으로 낮아졌으며, 당도의 경



한국조리학회지 제 18권 제 4호(2012)206

우 Before는 산사농축액의 증가에 따른 당도의 변

화를 보이지 않았고 After는 산사농축액의 농도

가 증가할수록 과편의 당도도 증가하였다. 색도

는 산사농축액의 농도가 높아질수록 L값은 유의

적으로 낮아졌으나 a, b값은 높아지는 경향을 보였

다. 또한 산사농축액의 농도가 증가할수록 과편의 

Hardness, Chewiness, Gumminess, Cohesiveness는 

유의적으로 낮아지는 경향을 보였으나, Adhesi-
veness의 경우 산사농축액의 농도가 진해질수록 

유의적으로 증가하였다. 
정량적 묘사분석 결과, 산사농축액의 농도가 

높아질수록 붉은 정도, 매끄러운 정도, 새콤한 냄

새, 과일 냄새, 한약냄새, 신맛, 한약맛, 부서지는 

정도, 끈적이는 정도는 강하다고 평가되었으며, 
단단한 정도, 탄력정도는 약하다고 평가되었다. 
기호도 검사 결과 색, 향미, 맛, 텍스쳐, 전반적인 

기호도 모두 산사농축액 10% 첨가군이 가장 높

은 평가를 받았다. 
이상의 연구를 통해 전통 과편에 사용되었던 

녹두 전분을 올방개 전분으로 대체함으로써 과편

에 쓰이는 겔화제로서 가능성을 시사하였고 더불

어 산사농축액의 첨가량에 따른 산사편 제조의 

최적 조건을 제시하는 바 연구결과에 기인하여 

기능성 식품의 하나인 산사 농축액의 활용가능성

을 제시하고자 한다. 
향후 연구에서는 올방개 전분을 과편의 대체 

겔화제 역할 뿐만 아니라 전분을 사용하는 식품 

전반에 걸친 가능성을 연구하여 식품 품질 뿐만 

아니라 경제적인 측면에서도 개발 연구하는 것도 

좋을 것이라 생각된다. 더 나아가 국내에서 재배

되고 있는 올방개 전분과 외국에서 재배되는 올

방개 전분의 이화학적 특성 및 물리적 특성을 분

석하여 식품 산업에서 활용 가능성을 비교하고 

관능검사를 통해 대중화를 위한 기반 연구도 필

요할 것이라 생각된다.

한글 초록

본 연구는 올방개 전분을 겔화제로 하고 다양

한 양의 산사농축액(0 % 5 % 10 % 20 %, 30 %)
을 첨가하여 산사편의 품질 특성을 조사하는데 

목적이 있다. 수분함량과 pH의 경우 산사농축액

의 농도가 증가할수록 감소하는 경향을 보였다. 
산사편의 명도는 산사 농축액이 증가할수록 유의

적으로 감소하였으나, 적색도와 황색도는 증가하

였다(p<0.001). 경도, 탄력성, 씹힘성, 검성, 응집

성은 CW0에서 가장 높은 값을 보였고, 부착성은 

CWC30에서 가장 높은 값을 보였다. 관능평가에

서 산사농축액이 증가할수록 붉은 정도, 새콤한 

냄새, 한약 냄새, 신맛, 단맛, 한약맛, 끈적이는 정

도 그리고 후미에서 강하다고 평가되었으며, 매
끄러운 정도, 단단한 정도, 탄력정도, 쫀득한 정도

는 산사농축액이 증가할수록 감소한다고 나타났

다. 전반적인 기호도는 산사 농축액 10%(CWC10) 
첨가군이 가장 높은 평가를 받았으며 모든 첨가 

군에서 유의한 차이를 나타내었다(p<0.001). 또한 

연구를 통해 전통 과편에 쓰였던 녹두 전분을 경

제적이고 쉽게 접할 수 있는 올방개 전분으로의 

대체 가능성을 시사하였다.
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