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Abstract

The objective of this study was to investigate the physicochemical properties of Yukwa bases with different
quantities of Soju during long-term storage. We examined Yukwa bases with 5 different quantities (0%, 25%,
50%, 75%, and 100%) (v/w) of Soju after intervals of 10 days up to 50 days at 30±1oC. The L and a values
of all Yukwa bases decreased as storage time increased. The b value of Yukwa bases with 0% Soju increased
as storage time increased, but Yukwa bases with 25～100% Soju decreased. The compression and shared force
decreased as storage time increased for all subjects, but those with bases of 50% and 75% Soju changed less
during storage. The acid values of all Yukwa bases increased significantly during storage. In addition, the per-
oxide values of all Yukwa bases significantly increased during storage time. Yukwa bases with 0% Soju showed
great change of the peroxide value during long-term storage. The peroxide values of all Yukwa bases changed
less as the quantity of Soju increased.
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서 론

우리나라 전통식품인 유과는 찹쌀에 콩을 첨가하여 팽화

시킨 과정류이다. 유과는 찹쌀의 수침, 분쇄, 증자, 꽈리치기,

성형 및 반대기 건조, 기름에 튀기는 공정을 거쳐서 제조되

며(1), 이 과정에서 형성된 다공질의 부드러운 조직감으로

인하여 맛과 질감이 우수하므로 명절음식, 의례용 음식, 간

식 및 후식 등으로 선호되고 있다. 최근 한식의 세계화와

더불어 전통 한식문화에 대한 관심이 높아지면서 유과 등

전통한과의 소비는 증가하는 추세이다(2,3). 팽화는 곡류를

고온, 고압의 공정을 통해서 부피를 급격하게 증가시키는

것으로, 전분 및 단백질의 용융에 의해 점탄성이 나타나며,

여기에 포함된 수분과 기체의 증가에 의해 다공질의 구조가

형성된다(4-6).

곡류는 물리적, 화학적 영향에 의해 팽화하는 동안 구조변

화가 일어날 수 있기 때문에 쌀도 다양한 질감을 형성할 수

있다(7). 그러나 유과는 기름에 튀겨 팽화시키기 때문에 저

장 중 지질의 산패로 인하여 물성과 품질이 저하되는 문제점

을 가지고 있다. 한편 유과의 팽화를 돕기 위하여 콩 이외에

청주나 소주와 같은 주류를 사용하여 왔으며, 근래에는 yeast

와 같은 재료를 사용하기도 하지만 주류를 첨가하는 것이

yeast를 첨가하는 것보다 질감이 부드러운 것으로 알려져

있다(8). 유과는 제조방법, 부재료의 종류 및 함량이 문헌마

다 매우 다양하여 그동안 제조방법을 표준화하기 위하여 수

침시간, 꽈리치기, 반대기 성형, 건조방법 및 수분조절 등의

조리방법과 팽화를 위한 부재료로 콩물의 첨가량과 청주,

소주 등의 주류 종류에 따른 품질특성에 대한 연구가 진행되

어 왔다(1,9-13). 또한, 기름에 튀겨서 제조하는 유과의 저장

성을 높이기 위하여 항산화제를 첨가한 연구(14), 팜유를 사

용한 연구(15,16) 및 포장방법에 따른 저장성 연구(3,17-19)

및 비유탕 팽화에 관한 연구(1,20,21)가 보고되었다. 그러나

유과의 팽화에 영향을 줄 뿐만 아니라 저장성에도 특히 영향

을 미치는 소주의 첨가량에 대한 연구는 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 전보(22)에 이어 유과제조에 이용된

총 액체량에 대하여 0～100% 비율로 소주를 첨가하여 제조

한 유과바탕을 온도 30±1oC, 상대습도 60% incubator에서

50일 동안 저장하면서 색도, 물성, 산가 및 과산화물가의 변

화 등을 분석하였다.
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재료 및 방법

재료

본 실험에서 사용한 찹쌀은 2009년 전남에서 생산된 동진

찰벼를 사용하였고, 유과바탕의 부재료로 소주(20% etha-

nol, Bohae Brewery Co., Mokpo, Korea), 대두(Damyang,

Korea), 소금(Sempio Co., Seoul, Korea), 튀김용 기름

(Samyang Co., Seoul, Korea)을 사용하였다.

유과 제조

유과바탕 제조는 전보(22)와 같이 찹쌀가루 500 g, 불린

콩 130 g, 총 액체량 400 mL의 비율로 제조하였다. 즉 찹쌀을

2회 수세한 후 30oC±1의 incubator에서 7일간 침지하여 기

포가 생겼을 때 10회 수세한 후 35 mesh 체에 밭쳐 1시간

동안 수분을 제거하였다. 상온에서 18시간 동안 불려서 거피

한 콩과 소금을 넣고 롤러밀로 4회 마쇄하여 20 mesh로 하였

다. 분사형 찜기(50×50×20 cm)에 젖은 천을 깔고 수증기가

올랐을 때 찹쌀가루를 넣어 20분간 증자한 후 반죽기(Self-

developed model, Yuseong Machinery Co., Seoul, Korea)에

넣고 분량의 소주와 물을 각각 첨가하여 분당 40회 속도로

10분간 꽈리치기를 하였다. 이때 첨가된 소주의 함량은 첨가

된 총 액체량에 대하여 0, 25, 50, 75, 100% 비율로 첨가하였

다. 꽈리치기 한 반죽은 성형 반죽기(Automatic cutter for

Korean traditional snack, Shape-Automation, Seoul, Korea)

에서 폭 1 cm, 두께 0.3 cm로 일정하게 뽑아 건조기(HK-

06H-3, HanKook Drying Technology, Seoul, Korea) 70oC

에서 8시간 동안 뒤집어 가면서 건조한 후 4 cm 길이로 절단

하여 유과반대기를 제조하였다. 유과바탕은 유과반대기를

110oC 기름에서 충분히 팽화시킨 후 다시 180oC에서 10초간

팽화시켰으며, 기름은 각각의 시료를 튀길 때마다 교환하였

다. 기름에 팽화시킨 유과는 한지에 놓아 기름을 제거하였고

실온에서 3시간 방냉한 후 유과바탕의 분석시료로 하였다.

유과바탕의 일반성분 측정

유과바탕의 일반성분은 AOAC법(23)에 따라 분석하였

다. 즉 수분은 105oC 상압 건조법, 조지방은 Soxhlet법, 조단

백질은 Micro Kjeldahl법, 조회분은 550
o
C 건식 회화법으로

정량하였다.

유과바탕의 저장 시험

유과바탕을 polyethylene bag에 개별 포장한 다음 온도

30oC±1, 상대습도 60%의 incubator에 저장하면서 0일, 10

일, 20일, 30일, 40일 및 50일째에 각각 시료를 채취하여 분석

시료로 하였다.

색도 변화 측정

유과바탕의 색도는 유과바탕을 35 mesh로 분말화한 후

색차계(JC 801S, Tokyo, Japan)를 사용하여 L(백색도), a(적

색도), b(황색도) 값을 측정하였다(24).

물성 변화 측정

유과바탕의 압착력 및 전단력은 texture analyzer(TA-

XT2i, Stable Micro System Co., Surrey, UK)를 사용하여

측정하였다. 압착력의 측정조건은 test type: measure force

compression, test speed: 5.0 mm/sec, strain: 70%, probe:

cylinder 35.0 mm로 하였다. 전단력의 측정조건은 test type:

measure force compression, test speed: 5.0 mm/sec, strain:

90%, calibration probe: shear blade set로 하였다(24).

산가 변화 측정

유과바탕의 산가는 시료 5 g 중에 함유되어 있는 유지시

료를 200 mL 삼각플라스크에 넣고 ether-ethanol(1:1) 혼합

용액 40 mL를 가하여 녹인 후 1% phenolphthalein 지시용액

을 2～3 방울을 가하고 0.1 N KOH-ethanol 용액을 적정하

여 미홍색으로 30초간 계속될 때를 종말점으로 하였다(3).

과산화물가 변화 측정

유과바탕의 과산화물가는 시료 1 g을 200 mL의 삼각플라

스크에 취하고 chloroform을 10 mL 가하여 녹인 후 빙초산

15 mL를 넣어 혼합하고 다시 KI 포화용액 1 mL를 가한 다음

마개를 하고 1분간 진탕한 후 5분간 어두운 곳에서 방치하였

다. 여기에 물 75 mL를 가하여 마개를 다시 하고 진탕한

후 1% 전분용액을 지시약으로 하여 0.01 N-NaS2O3 용액으

로 적정하였고 청남색 용액이 완전히 무색으로 될 때를 종말

점으로 하였다(3).

통계처리

실험결과는 SPSS 프로그램(ver 18.0, SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)을 이용하여 분산분석(ANOVA)으로 통계처리 하

였으며, p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test를

실시하여 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

유과바탕의 일반성분

소주 첨가량에 따른 유과바탕의 일반성분 결과는 Table

1과 같다. 수분 함량은 9.73～9.97%, 조단백 함량은 1.58～

1.72%, 조지방 함량은 16.56～24.27%, 조회분 함량은 0.04～

0.08%로 나타났으나, 수분, 조단백 및 조회분 함량은 시료

간에 유의한 차이는 없었다. 조지방 함량은 소주첨가량에

따라 시료 간에 유의한 차이가 있었으며, 소주 첨가비율이

증가할수록 증가하는 경향을 보였다. Yoo(25)는 시판유과의

수분, 단백질, 조지방 함량은 각각 11.89%, 2.12%, 12.24%라

고 하였고, 식품성분 자료(26)에서는 유과의 수분과 단백질

의 함량은 각각 9.3～11.1%, 1.5～2.2%라고 보고하였다. 유

과의 조지방 함량은 Park 등(27)은 14.61%, Kweon(28)은

11.22～14.86%로 보고하였고, 유과바탕의 조지방 함량은

37.73%(2)라고 하여 유과와 유과바탕의 조지방의 함량은 각
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Table 1. Proximate composition of Yukwa bases by the ratio of Soju addition (%)

Samples1) Moisture Crude protein Crude lipid Crude ash

AB
BB
CB
DB
EB

9.73±0.41
9.97±0.91
9.80±0.30
9.96±0.37
9.83±0.27

1.67±0.26
1.63±0.15
1.63±0.08
1.72±0.17
1.58±0.19

16.56±3.90b
20.93±2.89ab
22.02±2.50a
23.22±1.26a
24.27±1.44a

0.08±0.02
0.05±0.03
0.04±0.01
0.04±0.01
0.04±0.01

1)
AB: Yukwa base with 0% ratio of Soju, BB: Yukwa base with 25% ratio of Soju, CB: Yukwa base with 50% ratio of Soju, DB:
Yukwa base with 75% ratio of Soju, EB: Yukwa base with 100% ratio of Soju.
All values are mean±SD. Mean±SD with different superscripts (a,b) within a column are significantly different (p＜0.05) by
Duncan's multiple range test.

Table 2. Changes in Hunter's color value of Yukwa bases by the ratio of Soju addition during storage at 30oC

Samples
1) AB BB CB DB EB

L
value

0
10
20
30
40
50

83.00±0.02aE
82.35±0.02abE
81.73±0.03bE
80.79±0.04cE
79.58±0.11dE
76.06±2.34eC

83.22±0.09aD
82.51±0.05bD
81.80±0.02cD
80.96±0.08dD
79.75±0.04eD
77.74±0.18fB

83.72±0.25aC
82.62±0.03bC
81.93±0.06cC
81.16±0.05dC
79.97±0.07eC
78.38±0.18fAB

84.19±0.12aB
82.77±0.03bB
82.13±0.04cB
81.41±0.08dB
80.19±0.11eB
78.85±0.04fA

84.78±0.33aA
82.86±003bA
82.29±0.02cA
81.61±0.04dA
80.52±0.13eA
79.08±0.08fA

a
value

0
10
20
30
40
50

0.48±0.32aA
-0.06±0.23bcA
0.29±0.16abA
-0.06±0.23bcA
-0.21±0.20cA
-0.28±1.00cA

-0.39±0.07aC
-0.56±0.06bC
-0.75±0.03cC
-0.87±0.04dC
-0.97±0.03eB
-1.19±0.09fB

-0.27±0.12aC
-0.56±0.09bC
-0.79±0.04cC
-0.95±0.06dC
-1.09±0.06eC
-1.39±0.22fB

-0.10±0.09aB
-0.28±0.05bB
-0.40±0.04cB
-0.73±0.16dB
-1.07±0.07eC
-1.35±0.16fB

-1.35±0.12aD
-1.55±0.07bD
-1.68±0.04bcD
-1.82±0.04cD
-1.92±0.02dD
-2.40±0.49eC

b
value

0
10
20
30
40
50

15.51±0.37bB
15.13±0.44bB
15.20±0.25bB
15.23±0.39bB
16.60±0.40aA
16.28±0.77aA

14.28±0.32aD
13.40±0.20bD
12.87±0.11cD
12.64±0.04dD
12.46±0.10eD
12.07±0.25fD

15.02±0.22aC
14.68±0.09bC
14.31±0.11cC
14.00±0.09dC
13.67±0.30eC
12.64±0.12fC

16.47±0.15aA
16.20±0.07bA
15.91±0.07cA
15.73±0.02dA
15.36±0.28eB
13.99±0.22fB

11.39±0.28aE
10.73±0.15bE
10.23±0.14cE
9.95±0.06dE
9.96±0.15eE
8.97±0.31fE

1)
Samples are same as Table 1.
All values are mean±SD. Mean±SD with different superscripts within a column are significantly different (p＜0.05) by Duncan's
multiple range test. a-f means Duncan's multiple range test for storage time (column). A-E means Duncan's multiple range test
for addition of Soju (row).

각 차이가 있었는데, 본 실험 결과는 보고된 유과의 조지방

함량보다는 높고 유과바탕의 조지방 함량보다는 낮았다. 한

편 소주 첨가비율이 높을수록 유과바탕의 조지방 함량이 증

가하였는데 이는 알코올과 물의 분자구조로 보았을 때 기름

에 팽화되는 과정에서 알코올이 물보다는 기름에 더 친화적

으로 작용하기 때문으로 생각된다.

유과바탕의 저장 중 색도

30±1oC incubator에서 50일 동안 저장한 유과바탕의 색

도 변화를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 35 mesh로 분말화

하여 측정한 유과바탕의 L값은 제조 당일부터 저장 50일 동

안 소주 100% 비율 첨가구에서 각각 79.08∼84.78로 가장

높았고, 소주 무첨가구는 76.06∼83.00으로 가장 낮았다. 모

든 시료에서 L값은 저장기간이 길어짐에 따라 감소하는 경

향을 보였으며, 소주 무첨가구가 저장 중 L값이 가장 크게

감소하였다. a값은 제조 당일부터 저장 50일 동안 소주 무첨

가구는 -0.28～0.48로 가장 높았고, 소주 100% 비율 첨가구

는 -2.40～-1.35로 가장 낮았다. a값도 L값과 마찬가지로 저

장기간이 길어짐에 따라 약간 감소하는 경향을 보였다. b값

은 제조 당일, 저장 10일, 20일 및 30일 동안에는 소주 75%

비율 첨가구가 각각 16.47, 16.20, 15.91 및 15.73으로 가장

높았고, 저장 40일 및 50일에는 소주 무첨가구가 각각 16.60,

16.28로 가장 높았다. 소주 무첨가구는 저장기간이 길어짐에

따라 b값은 증가하는 경향을 보였으나, 소주 첨가구는 저장

기간이 길어질수록 b값이 감소하는 경향을 보였다. L, a 및

b값은 각각의 시료에서 저장기간에 따라 유의한 차이가 있

었고, 동일 저장기간에서도 시료에 따라 유의한 차이가 있었

다. Yoo(25)는 유과를 상온에 저장하였을 때 저장기간이 길

어짐에 따라 L값은 감소하고 b값은 일부 처리구에서 약간

증가하였으나 유의적인 차이가 없었고, a값은 큰 변화가 없

었다고 하였다. Park 등(18)은 시판유과를 포장조건에 따라

60
o
C에서 20일 저장하였을 때 L, a값은 포장방법에 따라 각

각 차이가 있었고, b값은 증가하였다고 하였다. Jeon 등(16)

은 팝유와 대두유로 튀긴 유과바탕을 저장하였을 때 저장기

간이 길어짐에 따라 L값은 감소하였고, a 및 b값은 증가하는

경향이었다고 하였다. 저장 중 L값이 감소한 결과는 본 연구

결과와 일치하였으나, a 및 b값은 차이가 있었다. 이는 유과
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Table 3. Changes in compression and shared force of Yukwa bases by the ratio of Soju addition during storage at 30oC (kg)

Samples1) AB BB CB DB EB

Compression
force

0
10
20
30
40
50

12.20±1.32A
10.03±2.44A
9.64±4.23A
9.60±1.09A
8.98±2.01A
8.38±1.34A

7.21±0.60C
7.05±1.34B
6.54±1.88B
6.57±1.68B
5.80±0.93B
4.92±1.83C

2.75±0.78D
2.78±0.62C
2.72±0.46C
2.49±0.45C
2.35±0.78C
2.32±0.38D

3.91±0.41aD
3.72±0.76abC
3.61±0.85abC
3.25±0.47abcC
2.97±0.41bcC
2.61±0.64cD

9.13±1.73aB
7.16±0.74bB
7.10±0.67bAB
6.93±1.40bB
6.97±1.22bB
6.60±0.78bB

Shared
force

0
10
20
30
40
50

1.42±0.20aA
1.07±0.22bA
1.04±0.06bcA
0.87±0.16cdA
0.81±0.10dAB
0.83±0.10dAB

0.95±0.23B
0.84±0.13B
0.86±0.14B
0.81±0.08A
0.74±0.15B
0.69±0.08B

0.51±0.12C
0.49±0.04C
0.45±0.09C
0.48±0.06B
0.48±0.06C
0.38±0.04C

0.50±0.07C
0.52±0.09C
0.51±0.08C
0.49±0.06B
0.46±0.06C
0.42±0.12C

1.21±0.24aA
1.18±0.12aA
1.02±0.16abA
0.82±0.20bA
0.88±0.07bA
0.86±0.25bA

1)Samples are same as Table 1.
All values are mean±SD. Mean±SD with different superscripts within a column are significantly different (p＜0.05) by Duncan's
multiple range test. a-d means Duncan's multiple range test for storage time (column). A-C means Duncan's multiple range test
for addition of Soju (row).

제조방법, 첨가물의 종류 및 함량, 저장조건뿐만 아니라, 시

료의 측정 시 고체 또는 분말 상태의 측정조건의 차이로 생

각된다.

유과바탕의 저장 중 물성

30±1oC incubator에서 50일 동안 저장한 유과바탕의 물

성을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 압착력을 측정 결과,

제조 당일부터 저장 50일까지는 소주 무첨가구에서 각각

12.20 kg, 10.03 kg, 9.64 kg, 9.60 kg, 8.98 kg 및 8.38 kg으로

가장 높았고, 소주 50% 비율 첨가구에서 저장기간 동안 각

각 2.75 kg, 2.78 kg, 2.72 kg, 2.49 kg, 2.35 kg 및 2.32 kg으로

가장 낮았다. 압착력은 각각의 저장기간에 측정하였을 때

시료 간에 유의적인 차이가 있었고, 소주 75% 및 100% 비율

첨가구에서만 저장기간에 따라 유의적 차이가 있었다. 저장

기간 동안 전단력 측정 결과, 제조 당일, 저장 20일 및 30일에

는 소주 무첨가구에서 각각 1.42 kg, 1.04 kg, 0.87 kg으로

가장 높았고, 저장 10일, 40일 및 50일에는 소주 100% 비율

첨가구에서 각각 1.18 kg, 0.88 kg, 0.86 kg으로 가장 높았다.

전단력도 압착력과 마찬가지로 각각의 저장기간에 측정하

였을 때 시료 간에 유의적인 차이가 있었고, 소주 무첨가구

및 100% 비율 첨가구에서만 저장기간에 따라 유의한 차이

가 있었다. 압착력과 전단력은 저장기간이 길어짐에 따라

모든 시료구에서 감소하는 경향을 보였다. 이는 유과바탕의

겉면에 있는 유지가 내부로 흡수되면서 감소하는 것으로 생

각된다. 압착력은 저장기간 동안 소주 무첨가구에서 가장

큰 폭으로 감소하였고, 그 다음으로 소주 100%>25%>75%

>50% 첨가비율 순으로 나타났다. 전단력에서도 소주 무첨

가구가 저장기간 동안 가장 큰 폭으로 감소하였고, 그 다음

으로 소주 100%>25%>50%>75% 첨가비율 순으로 나타났

다. Shin 등(20)은 30oC 항온기에서 포장 없이 9주 동안 유과

바탕을 저장하였을 때 저장기간이 길어짐에 따라 경도는 증

가하는 추세이나 유의적인 차이를 보이지 않았다고 하였다.

Kum 등(14)은 항산화제를 첨가한 유과를 EVOH 필름으로

포장하여 상온에서 12주 저장하였을 때 저장기간이 길어짐

에 따라 경도가 감소하는 경향을 나타냈다고 하여 본 연구결

과와 유사하였다. 소주 50%와 75% 비율로 첨가한 유과바탕

이 압착력과 전단력이 낮았고, 저장기간에도 압착력과 전단

력의 변화가 적은 것으로 나타났다. 따라서 소주를 첨가하여

유과바탕을 제조할 때는 소주 첨가비율을 50～75% 내외로

조절하는 것이 부드러운 질감을 얻을 수 있을 것으로 생각

된다.

유과바탕의 저장 중 산가

소주 첨가비율에 따라 제조한 유과를 30±1oC incubator
에서 50일 동안 저장하면서 경시적으로 시료를 채취하여 측

정한 산가의 변화는 Table 4와 같다. 제조 당일 산가를 측정

한 결과 소주 25% 비율 첨가구가 0.61로 가장 높았고, 소주

75% 비율 첨가구는 0.32로 가장 낮았다. 저장 10일째에 측정

한 결과에서 소주 무첨가구가 0.88로 가장 높았고, 소주 50%

비율 첨가구는 0.37로 가장 낮았다. 저장 20일째부터 40일째

까지도 소주 무첨가구가 각각 0.95, 1.17, 1.26으로 가장 높았

고, 소주 75% 비율 첨가구는 각각 0.57, 0.66, 0.84로 가장

낮았다. 저장 50일째 측정한 결과에서는 소주 100% 비율

첨가구가 2.45로 가장 높았고, 소주 50% 비율 첨가구는 1.15

로 가장 낮았다. 모든 시료는 저장기간에 따른 유의적인 차

이가 있었고, 각각의 저장기간에서 시료 간에 차이를 비교하

였을 때에는 저장 40일째에만 시료 간에 유의적인 차이가

없었다. 또한 산가는 저장기간 동안 모든 시료에서 증가하는

경향을 보였고, 소주 무첨가구, 25% 및 100% 비율 첨가구는

저장 40일 이후에 급격하게 증가하는 경향을 보였다. 소주

100% 비율 첨가 시료구는 50일 동안 저장하면서 산가가 가

장 큰 폭으로 증가하였고, 그 다음으로 소주 0%>25%>75%

>50% 첨가비율 순으로 나타났다. Lee 등(3)은 포장재질과

탈산소재 첨가 유무를 달리하여 유과를 25
o
C에서 12주 저장

하였을 때 0.26에서 1.13～2.82로 증가하였다고 하였고, Lim

등(2)은 유과바탕을 25oC에서 8주 저장하였을 때 0.35에서
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Table 4. Changes in acid value of Yukwa bases by the ratio of Soju addition during storage at 30oC

Samples1) AB BB CB DB EB

Storage time
(days)

0
10
20
30
40
50

0.57±0.09dAB
0.88±0.03cdA
0.95±0.08bcA
1.17±0.26bcA
1.26±0.16b
2.42±0.31aA

0.61±0.15cA
0.63±0.11cB
0.72±0.16cBC
0.74±0.11cBC
1.21±0.08b
2.38±0.32aA

0.33±0.09cC
0.37±0.06cC
0.66±0.10bBC
0.72±0.08bC
1.03±0.09a
1.15±0.05bB

0.32±0.08cC
0.38±0.09cC
0.57±0.07bcC
0.66±0.11bC
0.84±0.21b
1.27±0.21aB

0.39±0.13cBC
0.73±0.11bcAB
0.81±0.08bcAB
1.01±0.09bAB
1.18±0.23b
2.45±0.65aA

1)
Samples are same as Table 1.
All values are mean±SD. Mean±SD with different superscripts within a column are significantly different (p＜0.05) by Duncan's
multiple range test. a-d means Duncan's multiple range test for storage time (column). A-C means Duncan's multiple range test
for addition of Soju (row).

Table 5. Changes in peroxide value of Yukwa bases by the ratio of Soju addition during storage at 30oC (meq/kg)

Samples
1) AB BB CB DB EB

Storage time
(days)

0
10
20
30
40
50

14.75±0.14eA
28.08±1.15deA
36.98±1.46dA
71.15±1.83cA
145.32±22.44bA
188.42±11.67aA

13.20±1.50fAB
23.88±1.67eB
35.81±1.10dA
59.66±6.15cB
115.65±11.33bB
181.83±4.36aAB

10.59±2.67fB
20.51±1.54eC
31.75±1.09dB
53.55±2.00cB
94.69±7.35bBC
165.26±10.66aBC

7.72±0.48eC
18.08±1.45eC
29.72±1.98dB
41.88±3.20cC
90.13±8.85bCD
149.88±12.09aC

6.74±1.05eC
15.02±0.53eD
27.05±0.59dC
42.27±5.50cC
69.88±1.65bD
155.38±14.40aC

1)Samples are same as Table 1.
All values are mean±SD. Mean±SD with different superscripts within a column are significantly different (p＜0.05) by Duncan's
multiple range test. a-f means Duncan's multiple range test for storage time (column). A-D means Duncan's multiple range test
for addition of Soju (row).

1.13으로 증가하였다고 하였다. 소주 첨가비율에 따라 제조

한 유과바탕의 제조당일 산가는 0.32～0.61에서 30±1oC에
서 50일 동안 저장하였을 때 1.15～2.45로 증가하여 선행연

구와 같은 경향이었다. 유과바탕을 30±1oC에서 50일 동안

저장하였을 때 식품위생규격 및 전통식품 표준규격에서 정

한 한과류의 산가 기준치인 2.0을 넘지 않은 시료는 소주

50% 및 75% 비율 첨가구로 나타났다.

유과바탕의 저장 중 과산화물가

소주 첨가비율에 따라 제조한 유과를 30±1oC incubator
에서 저장하면서 측정한 과산화물가는 변화는 Table 5와 같

다. 제조 당일부터 저장 50일 동안 소주 무첨가구에서 각각

14.75 meq/kg, 28.08 meq/kg, 36.98 meq/kg, 71.15 meq/kg,

145.32 meq/kg, 188.42 meq/kg으로 가장 높았다. 소주 100%

비율 첨가구는 제조당일부터 20일까지와 저장 40일에 각각

6.74 meq/kg, 15.02 meq/kg, 27.05 meq/kg, 69.88 meq/kg으

로 가장 낮았고, 소주 75% 비율 첨가구는 저장 30일과 50일

에 41.88 meq/kg, 149.88 meq/kg으로 가장 낮았다. 모든 시

료는 각각의 저장기간에 측정하였을 때 시료 간에 유의적인

차이가 있었고, 저장기간에 따라서도 유의적인 차이가 있었

다. 저장기간 동안 소주 무첨가구에서 과산화물가가 가장

큰 폭으로 증가하였고, 소주 첨가비율이 증가할수록 과산화

물가 증가율이 낮은 경향이었다. 저장 30일째 이후에는 모든

시료에서 과산화물가가 급격하게 증가하는 것으로 나타났

다. Lim 등(2)은 유과바탕을 25
o
C에서 8주 저장하였을 때

39.73 meq/kg으로 증가하였다고 하였고, Lee 등(15)은 유과

를 50oC에서 저장하였을 때 2주에 70.35 meq/kg로 증가한

후 4주에는 390 meq/kg 정도로 급격하게 증가한 후 감소하

였다고 하였다. 소주 첨가비율에 따라 제조한 유과바탕의

제조당일 과산화물가는 6.74～14.75에서 30±1oC에서 50일

동안 저장하였을 때 149.88～188.42로 증가하여 선행연구와

같은 경향이었다. 산가와 과산화물가가 저장 중에 증가하는

것은 불포화지방산인 oleic acid와 linoleic acid가 감소하며

포화지방산인 palmitic acid가 증가와 관련이 있다고 하였다

(8,15). 식품공전에서 정한 과자류의 과산화물가 기준치인

40 meq/kg에 근접한 시료는 30±1oC에서 30일 동안 저장한

75%, 100% 소주 첨가군이었고, 동일 저장기간 동안 소주

무첨가구의 과산화물가는 71.15 meq/kg으로 높게 나타나,

소주 첨가비율이 과산화물가에 영향을 미침을 알 수 있다.

유과의 보존기간은 한과전문점은 7～20일, 대규모 공급업체

는 30～60 정도로 조사되었으며(29), Shin 등(20)은 30
o
C에

서 저장하였을 때 최대 저장기간은 4주 정도라고 하였다.

요 약

본 연구에서는 팽화에 영향을 미치는 소주를 유과 제조

시 총 액체량의 0～100% 첨가비율로 첨가하여 유과바탕을

제조한 뒤 30±1oC, 상대습도 65% incubator에서 50일 동안

저장하면서 품질특성 변화를 측정하였다. 유과바탕의 일반

성분 결과는 수분, 조단백 및 조회분 함량은 시료 간에 유의

한 차이가 없었고, 조지방은 소주 첨가량이 증가할수록 높았

으며, 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 유과바탕의 저장 중

색도에서 L 및 a값은 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향

을 보였고, b값의 경우 소주 무첨가구는 저장기간이 길어짐



소주 첨가비율에 따른 유과바탕의 저장 중 품질 특성 993

에 따라 증가하였으나, 소주 첨가구는 감소하는 경향을 보였

다. 유과바탕의 물성을 측정한 결과, 압착력과 전단력은 저

장기간이 길어짐에 따라 모든 시료구에서 감소하는 경향을

보였으며, 소주 무첨가구는 저장기간 동안 압착력 및 전단력

이 가장 큰 폭으로 감소하였다. 소주 50%와 75% 비율로 첨

가한 유과바탕은 압착력과 전단력이 가장 낮았고, 저장기간

에도 변화가 적은 것으로 나타났다. 산가는 저장기간 동안

모든 시료구에서 증가하였고, 저장 40일 이후에 소주 무첨가

구, 25% 및 100% 비율 첨가구는 크게 증가하는 경향을 보였

으며, 소주 100% 비율 첨가구가 저장기간 동안 가장 큰 폭으

로 산가가 증가하였다. 과산화물가도 저장기간 동안 증가하

였고, 소주 무첨가구에서 가장 크게 증가하였으며, 소주 첨

가 비율이 증가할수록 과산화물가 변화는 적었다.
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