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가열 시간과 고명에 따른 토란병의 품질특성
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Abstract

This study was performed to determine the best conditions for preparing Toranbyung. We examined different boiling periods 
(0~20 min) and types of Gomyeong (pine nut, soy, black sesame, and chestnut powder), as recorded in “Sumunsasul”. The 
boiled taros were evaluated for proximate composition, free sugar contents, and Hunter’s color values. In addition, the sensory 
characteristics of Toranbyung boiled for different periods and prepared using different types of Gomyeong were investigated. 
The moisture, protein, fat, and ash contents of taro decreased by 83.42~84.61%, 1.25~1.31%, 0.08~0.11%, and 0.62~0.81%, 
respectively, as the length of boiling time increased. Fructose, glucose, and sucrose, the major free sugars found in taro, decreased 
by 0.17~0.33%, 0.16~0.29%, and 0.26~0.38%, respectively, as the length of boiling time increased. Sensory evaluation indicated 
no significant difference in the flavor and taste of Toranbyung boiled for different periods of time. However, Toranbyung boiled 
for 10 min was significantly better and was found to be the most acceptable among all the samples. Furthermore, sensory 
evaluation of Toranbyung prepared with different types of Gomyeong indicated that the Toranbyung prepared with soy powder 
was favored over Toranbyung prepared using other types of Gomyeong. In conclusion, we determine that the best conditions 
for preparing Toranbyung were boiling for 10 min and using soy powder as the Gomyeong. 
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서 론   

토란(Colocasia esculenta L. Schott)은 열대, 온도 지방에서 

재배되는 다년생 초본으로 남부지방에서 주로 재배하고 있

으며, 지대가 습한 곳에서 잘 자란다(Kim 등 1995). 토란은 

뿌리, 줄기, 잎 등 버리는 부분이 없이 식용과 약용으로 이용

되고 있으며(Kim & Lee 2011), 토란의 주성분은 전분으로 칼

로리가 낮고, 감자류 중에서 비교적 단백질 함량이 높으며, 
필수아미노산과 식이섬유, 비타민 C가 풍부하고, 칼슘, 인, 
칼륨 등 무기질 함량이 높아 알칼리성 식품이다. 토란을 이용

한 우리나라 음식으로는 토란국, 토란단자, 토란송편, 토란병 

및 토란김치 등이 있으며, 주로 생과를 이용하는 소비 형태이

다(Kim 등 1995; Moon 등 2010).
토란에 관한 연구로는 토란의 재배특성 연구(Choi 등 2002; 

Choi & Yun 2002; Kim & Lee 2011; Ryu 등 2011)와 국내산 

토란 분말의 품질특성(Moon 등 2010), 토란 분말 제조 조건

에 따른 이화학적 특성(Moon 등 2011), 토란의 저장성(Jeong 
& Jeong 2002; Jeong 등 2006) 및 갈변 억제(Lee 등 2004) 등이 

보고된 바 있으며, 토란을 가공식품으로 활용하기 위한 연구

는 주로 토란 분말 제조에 관한 연구가 대부분이다. 
토란을 이용하여 만든 떡이 문헌에 처음 나타나기 시작한 

것은 수문사설 에 기록된 토란병이며, 제조방법은 토란을 

삶아 거피한 후 집청하여 밤가루나 잣가루를 골고루 묻혀 만

든다고 했다(농촌진흥청 2010). 또한 토란병의 제조법은 규
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합총서 와 간편조선요리제법 등 다른 문헌에도 수록되어 

있으나, 문헌마다 재료 및 만드는 법은 다르게 기록되어 있으

며, 그 제조방법이 구체적으로 설명되어 있지 않다(Kim 등 

1995). 따라서 본 연구에는 한국형 후식을 다양화하기 위한 

연구의 일환으로 수문사설 에 수록된 토란병의 제조방법을 

표준화하기 위하여 토란의 가열 시간 및 고명에 따른 토란병

의 품질특성을 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에 사용한 토란, 꿀, 밤, 잣, 볶은 콩가루 및 검은깨

는 수원시 대형 유통업체에서 구입하여 시료로 사용하였다. 
구입한 밤과 잣은 수문사설 의 방법에 따라 고물을 만들어 

사용하였다. 

2. 토란병의 제조
토란병의 제조과정은 수문사설 (농촌진흥청 2010)에 기

록된 제조방법을 변형하였다. 토란을 물로 세척한 다음 박피

하여 일정한 크기(2×2×2 ㎝)로 세절하였다. 세절된 토란은 끓

는 물에 0, 5, 10, 15 및 20분간 가열처리 후 체에 받쳐 상온에

서 30분간 방냉한 후 꿀에 1시간 동안 집청하였다. 집청한 토

란을 10분간 체에 받친 후 밤고물, 잣고물, 콩고물 및 검은깨

고물을 묻혀 토란병을 제조하였다. 

3. 일반성분 분석
가열 시간별 토란의 일반성분 분석은 AOAC법(1990)에 준

하여 측정하였다. 수분함량은 105℃ 상압가열법, 조회분함량

은 550℃ 직접 회화법, 조단백질은 semimicro-Kjeldhl법, 조지

방은 Soxhlet법을 사용하여 측정하였다. 

4. 유리당 함량 측정
가열 시간별 토란의 유리당 분석은 동결건조한 시료 0.5 g에 

증류수 50 ㎖를 가하여 200 rpm, 3시간 진탕 추출한 후 Whatman 
No. 5 여과지로 여과하여 50 ㎖로 정용하였다. 추출물은 0.20 
㎛ membrane filter로 여과하여 Agilent Technologies 1200 series 
HPLC system(Palo Alto, CA, USA)로 분석하였다. HPLC 분석조

건은 column으로 Shodex Asahipak NH2P-50 4E column(4.6×250 
㎜, 5 ㎛, Kanagawa Japan)를 사용하였고, 검출기는 ELSD를 사용

하였으며, 이동상은 acetonitrile: water(70:30, %(v/v))를 1.2 ㎖/min 
속도로 흘려주었고, 10 ㎕를 주입하여 분석하였다(Moon 등 

2010). 표준물질로는 fructose, glucose 및 sucrose를 사용하였다. 

5. 경도 측정

가열 시간별 토란의 경도는 물성측정기(TX-XT2, Stable Micro 
System Ltd., Haslemere, UK)를 이용하여 한 시료(2×2×2 ㎝)당 

10회 반복하여 측정하였다. 측정조건은 1/4 inch diameter 
cylinder probe를 사용하였으며, target mode는 distance, distance
는 5.0 ㎜, trigger force는 5.0 g으로 하여 측정하였다. 

6. 관능특성
토란의 가열 시간별 및 고명별로 제조한 토란병의 관능적 

특성은 농촌진흥청 국립농업과학원 농식품자원부 연구원 10
명에게 실험목적, 평가방법 및 평가항목에 대해 충분하게 인

지하도록 설명한 다음, 최소 2회 이상 훈련을 마친 다음 관능

평가를 실시하였다. 시료는 흰 접시에 담아 밀봉한 후 제공하

였으며, 한 개의 시료를 평가 후 반드시 생수로 입안을 헹구

고, 다른 시료를 평가하도록 하였다. 측정 항목은 색, 향미, 
질감, 맛 및 전반적인 기호도에 대하여 9점 척도법(1점=아주 

나쁘다, 5점=보통이다, 9점=아주 좋다)으로 평가하였다.

7. 통계분석
통계분석은 SPSS 통계프로그램(Statistical Package for the 

Social Science, Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, USA)을 이용하

여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출하고, 처리간의 차이 

유무를 one-way ANOVA(Analysis of Variation)로 분석한 뒤, 
Duncan`s multiple range test를 이용하여 p<0.05 수준에서 유

의성을 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 가열 시간에 따른 토란의 일반성분, 유리당 함량 및
경도 변화

가열 시간에 따른 토란의 일반성분을 분석한 결과는 Table 
1과 같다. 생토란의 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은 

각각 83.42%, 1.29%, 0.11% 및 0.81%였다. 가열 시간에 따른 

수분(83.55~84.61%) 및 조단백질(1.25~1.31%) 함량은 차이를 

보이지 않았으나, 조지방(0.08~0.09%) 및 조회분(0.62~0.76%) 
함량은 가열처리 후 유의적으로(p<0.05) 감소하였다. 토란의 

일반성분은 품종, 재배환경 등에 따라 다르지만, 수분 83.2%, 
단백질 2.5%, 지방 0.2% 및 회분 1.0% 범위로 본 실험에 사용

한 토란과 유사한 함량을 보였다(농촌진흥청 2011). 
가열 시간에 따른 토란의 유리당 함량을 분석한 결과는 

Table 2와 같이 fructose, glucose 및 sucrose가 검출되었다. 생
토란의 fructose, glucose 및 sucrose는 각각 0.33%, 0.29% 및 

0.38%였다. 가열 시간이 증가함에 따라 토란의 fructose, glucose 
및 sucrose은 각각 0.17~0.21%, 0.16~0.20% 및 0.30~0.36%로 

유의적으로 감소하였다. 이는 가열 시간이 길어질수록 데침 
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Table 1. Proximate composition of taro during boiling times

Boiling time (min) Moisture (%) Protein (%) Fat (%) Ash (%)
0 83.42±0.02a1) 1.29±0.03a 0.11±0.01b 0.81±0.07c

5 84.40±0.84a 1.31±0.12a 0.09±0.01a 0.76±0.05bc

10 83.55±0.48a 1.24±0.05a 0.09±0.01a 0.72±0.03b

15 84.61±0.47a 1.25±0.02a 0.08±0.00a 0.62±0.02a

20 84.26±0.96a 1.26±0.06a 0.08±0.01a 0.62±0.03a

1) Values with different superscripts in a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 2. Free sugar contents and hardness of taro during boiling time

Boiling time (min)
Free sugar (%)

Hardness (㎏)
Fructose Glucose Sucrose Total

0 0.33±0.01c1) 0.29±0.01d 0.38±0.01c 1.00±0.01d 2.71±0.15a1)

5 0.21±0.02b 0.20±0.01c 0.36±0.03c 0.77±0.05c 0.99±0.36b

10 0.20±0.01b 0.19±0.01bc 0.36±0.02c 0.75±0.03c 0.36±0.07c

15 0.18±0.01a 0.17±0.01ab 0.26±0.01a 0.61±0.02a 0.16±0.02d

20 0.17±0.01a 0.16±0.01a 0.30±0.03b 0.63±0.05b 0.14±0.03d

1) Values with different superscripts in a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

액에 유리당이 용출되기 때문이다. Jeong & Jeong(2002)은 토

란의 주요 당 성분은 fructose, glucose, sucrose 및 maltose으로 

각각 0.23%, 0.27%, 1.07% 및 0.45% 수준으로 보고하였고, 
Moon 등(2010)의 연구에는 fructose, glucose 및 sucrose가 주

요 당으로 검출되었으며, 품종별 함량의 차이를 보이며, 각각 

0.73~1.28%, 0.51~1.05% 및 1.68~2.36% 범위로 본 실험에 사

용한 토란과 많은 함량 차이를 보였다. 이러한 차이는 품종, 
재배환경, 저장조건 등의 차이에 의한 것으로 생각된다. 

가열 시간에 따른 토란의 경도를 측정한 결과, Table 2와 

같이 생토란은 2.71 ㎏이었고, 가열 시간이 증가함에 따라 경

도는 열에 의한 조직 연화와 전분의 호화로 인해 0.14~0.99 ㎏ 
범위로 유의적으로 감소하였고, 15분 처리 이후에는 유의적

인 차이가 없었다. 

2. 가열 시간 및 고명에 따른 토란병의 관능특성
가열 시간을 달리하여 토란병을 제조하고, 관능특성을 조

Table 3. Sensory characteristics of Toranbyung during boiling time

Boiling time (min) Flavor Texture Taste Overall acceptability
5 5.70±1.64a1) 4.50±1.65b 6.00±1.76a 5.20±1.62b

10 6.70±1.34a 6.60±1.51a 7.00±1.41a 6.90±1.29a

15 6.50±1.58a 6.30±2.03a 6.50±1.96a 6.10±1.85ab

20 6.80±1.32a 6.40±1.43a 7.00±1.49a 6.60±1.51ab

1) Values with different superscripts in a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

사한 결과는 Table 3과 같으며, 이때 고명은 잣가루를 사용하

였다. 향과 맛의 경우 가열 시간에 따른 유의적인 차이를 보이

지 않았다. 질감은 5분 처리구가 4.50으로 유의적으로 낮은 점

수를 받았고, 10분 처리 이후에는 6.30~6.60 범위로 유의적인 

차이를 보이지 않는 것으로 평가되었다. 전반적인 기호도는 

5분 처리구가 5.20으로 가장 낮게 평가되었고, 10분 처리 이후

에는 6.10~6.90 범위로 큰 차이를 나타내지 않았으며, 10분 처

리한 것을 가장 좋게 평가하였다. 이상의 결과로부터 토란병 

제조 시 토란의 삶는 시간은 10분이 적합할 것으로 판단된다. 
잣고물, 콩고물, 검은깨고물 및 밤고물 등 고명을 달리하

여 토란병을 제조하고, 관능평가를 실시한 결과는 Table 4와 

같으며, 이때 가열 시간은 10분으로 하였다. 각 고명별 토란

병의 색, 향, 질감, 맛 및 전반적인 기호도는 각각 5.20~7.50, 
5.40~7.70, 6.10~7.00, 6.10~7.20 및 6.20~7.60 범위로 평가되어, 
고명에 따라 관능특성에 차이를 보이는 것으로 나타났다. 색의 

경우, 밤가루를 묻힌 토란병이 가장 낮게 평가되었고, 콩가
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Table 4. Sensory characteristics of Toranbyung prepared using different types of Gomyeong

Gomyeong Color Flavor Texture Taste Overall acceptability
Pine nut powder 7.30±0.95ab1) 5.40±2.01b 6.10±1.97a 6.10±1.73a 6.20±1.75a

Soy powder 7.50±0.85a 7.70±1.16a 7.00±1.25a 7.20±0.92a 7.60±1.26a

Black sesame powder 6.40±1.58b 5.80±1.48b 6.30±1.49a 6.10±1.60a 6.40±1.26a

Chestnut powder 5.20±1.03c 6.90±1.66ab 6.20±1.48a 6.90±1.79a 6.90±1.79a

1) Values with different superscripts in a column indicate significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

루와 잣가루를 묻힌 토란병이 높은 점수를 받았다. 향은 잣가

루와 검은깨가루를 묻힌 토란병이 낮게 평가되었고, 콩가루

를 묻힌 토란병이 가장 좋게 평가되었다. 질감, 맛 및 전반적

인 기호도는 콩가루를 묻힌 토란병이 가장 높은 점수를 받았

지만, 고명별 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이상의 관능특

성 평가 결과로부터 토란병 제조 시 고명은 콩가루를 사용하

는 것이 바람직할 것으로 판단되며, 소비자의 기호에 따라 다

양한 종류의 고명을 사용함으로써 토란병의 다양성을 확보

할 수 있을 것으로 생각된다. 

요 약

본 연구에서는 수문사설 에 수록된 토란병의 제조방법을 

확립하기 위하여 토란의 가열 시간 및 고명에 따라 토란병을 

제조하고, 품질특성을 비교․분석하였다. 가열 시간에 따른 

수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은 각각 83.42~84.61%, 
1.25~1.31%, 0.08~0.11%, 0.62~0.81% 범위로 조지방은 유의적

인 차이가 없었으며, 조회분은 가열처리로 인해 유의적으로 

감소하였다. 토란의 주요 유리당은 fructose, glucose 및 sucrose
가 검출되었고, 가열 시간에 따라 각각 0.17~0.33%, 0.16~0.29% 
및 0.26~0.38% 범위로 15분 가열처리 때까지 유의적으로 감

소하였다. 경도 역시 가열 시간이 늘어날수록 2.75 ㎏에서 0.14 
㎏까지 감소하였다. 가열 시간에 따른 관능특성을 평가한 결

과, 향과 맛은 각 처리구간 유의적인 차이를 보이지 않았고, 
질감과 전반적인 기호도는 5분 처리구가 다른 처리구에 비해 

유의적으로 낮게 평가되었으며, 10분 처리 이후에는 큰 차이

를 보이지 않았다. 이상의 결과, 토란병의 제조 시 가열 시간

은 10분이 바람직할 것으로 판단된다. 잣고물, 콩고물, 검은

깨고물 및 밤고물 등 고명 종류에 따른 토란병의 관능특성을 

평가한 결과, 색, 향, 질감, 맛 및 전반적인 기호도는 각각 

5.20~7.50, 5.40~7.70, 6.10~7.00, 6.10~7.20 및 6.20~7.60 범위

로 평가되었고, 콩고물을 묻힌 토란병이 모든 항목에서 가장 

높게 평가되었다. 
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