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콜라겐 분말 첨가에 따른 국수의 품질 특성
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Abstract

This study investigated the quality of noodles containing different amounts of collagen powder. Noodles were prepared at 
ratios of 1, 3, 5 and 7% collagen power based on flour weight. The water binding capacity of the collagen powder was higher 
than that of flour. The rate of weight increase and volume increase of the noodles as well as the pH and turbidity of the 
soups were significantly increased with increasing amounts of collagen powder. The noodles showed decreased L and a values, 
and increased b values with increasing collagen powder in the flour composite. Hardness, springiness and chewiness of cooked 
noodles increased significantly with the increase in collagen powder content. cohesiveness and brittleness decreased with 
increasing amounts of added collagen powder. DPPH radical scavenging activity was improved significantly the addition of 
the collagen powder. Finally sensory evaluation results indicated that the noodles containing 1, 3% collagen powder had higher 
quality as compared to the other samples. Overall the results suggest that collagen powder is effective for improving the 
appearance and texture of noodles.
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서 론

국수는 우리나라에서 예로부터 경사스러운 일이 있을 때

나 건강 장수를 기원하고자 할 때 섭취해 왔고, 세계적으로
널리 분포되어 있는 분식형 식품이다. 현재도 밥, 빵과 더불
어 기호성이 높고 밀가루에 소금과 물을 혼합하여 반죽하고

면대를 형성시킨 다음 일정한 크기로 절단하여 면발을 만드

는데, 밀가루에 함유된 글루텐의 점탄성에 의해 만들어진다
(Oh et al 2010, Hyun et al 2001). 지금까지 생리활성 및 기
능성 소재를첨가하여다양한국수제품개발이 이루어져왔

는데, 그 소재로는 노루궁뎅이 버섯(Oh et al 2010), 홍화씨
(Kwak et al 2002), 부추 및 미나리(Kim et al 2002), 산마늘
(Park & Kim 2010), 게걸무(Kim et al 2007), 동아(Hong et 
al 2004), 마(Ahn & Yoon 2008), 백년초(Chong & Park 
2003), 새송이버섯(Sung et al 2008) 등을 혼합한 혼합면의
제면 적성 연구가 진행되어 왔다. 국수는 밀가루에 소금과
물을 혼합하여 반죽하고, 면대를 형성시킨 다음 일정한 크기
로 절단하여 면발을 만드는데, 밀가루에 함유된 글루텐의 망

상구조가나타내는점탄성에의해만들어지며, 이때생긴쫄
깃한정도가기호성에기여한다(Hyun et al 2001, Bae & Rhee 
1998). 그러므로 기능성 소재를 첨가한 국수 제조 시 글루텐
형성에 영향을 미치지 않을 뿐 아니라, 기호성 증진에 기여
할 수 있는 소재를 첨가하여 건강 기능성 국수 개발에 대한

연구가 필요하다고 여겨진다.
콜라겐은 동물성 기원의 풍부한 섬유상 구조단백질로 척

추 및 무척추 동물 유래 총 단백질의 30%를 차지하고 3중
나선구조를 이루고 있으며, 주로 피부, 뼈, 치아 유기물질의
대부분을 형성하는 역할을 하고, 특히 뼈, 피부(진피)에 많이
함유되어 있다(Jerome et al 1998). 콜라겐을 이루는 기본단
위는 tropocollagen으로 분자 내 또는 분자 간 공유결합성 가
교 결합을 이룸으로서 물리적 또는 생물학적 안정성을 가지

고 있다(Kim & Kwak 1991). 콜라겐을 이루는 아미노산의
조성은 그 type에 따라 다소 차이가 있으나, 보통 glycine이
전체의 1/3정도이며, proline이 1/4, hydroxyproline이 1/7 정
도를 차지하고 있다(Kim et al 2010). 콜라겐은 인류의 생활
에 응용된 단백질 천연 고분자 물질로(Lee & Jeong 2009), 
동물의결합조직의주요성분으로조직이나장기를지탱하게 
하고, 체표를 둘러싼 체형을 유지시키는 역할을하며(Kim JS 
2008), 생체 조직에서도중요한 역할을 하는데, 그 외에도 상
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처 치유, 피부 탄력 개선 등과 같은 생리기능성에도 영향을
미쳐 화장품, 의약품, 건강기능성식품 등 다양한 분야에서
활발히 진행되고 있다. 혈관이나 인대 등의 인공장기로도 활
용이가능하고(Lee et al 2001), 관절염예방(Hong et al 1999), 
상처에 의한 피부 치유효과(Lee et al 1997) 등 다양한 연구
결과가 보고됨에 따라 의료산업에도 이용되고 있고, 피부 탄
력 개선(Kwon et al 2007), 항 피부 노화(Kwon et al 2008) 
효능을 지녀 미용 분야로도 용도가 확대되고 있다. 식품산업
에서는 주로 가죽이나 젤라틴의 원료로 응용되어 왔으며, 가
식성 식품 포장재인 casing 원료로 이용되어 sausage, salami 
등 육제품의 포장재로 이용되고 있고, 젤리로 이용될 뿐만
아니라 열가역성, 보수성, 유화성, 광택성, 점성 등을 이용하
여 제과제빵, 음료, 빙과, 마요네즈 등의 식품원료로 사용되
고 있어 산업적 소재로 그 의미는 매우 크다고 할 수 있다

(Yoo SJ 2009). 식품개발 분야에는 콜라겐 쌀 스펀지케이크
(Go JS 2012), 콜라겐 첨가 쌀 식빵(Lee GH 2012) 등이 보고
되었지만, 콜라겐을 식품 첨가제로 이용되는 연구는 미비한
수준이다. 현재 유통되고있는 콜라겐은주로 소, 돼지등 육
상동물에서 유래한 것으로 최근 광우병 및 구제역으로 인해

안전성을 확보하기 위해 해양생물 자원으로부터 제조된 콜

라겐의 수요가 증가되고 있다. 우리나라는 콜라겐의 자급율
이 충분하지 않아 어류 가공 부산물을 이용해 보고자 한다. 
어류 부산물은 그이용도가 낮아 폐기율이 높으므로자원낭

비는 물론 환경오염의 원인이 되기도 한다. 이에 어류의 부
산물로부터콜라겐을 산업적소재로 활용할 수있다면 그의

미는 매우 클 것으로 생각된다(Yang & Hong 2012).
이에 본 연구는 어류 콜라겐의 수요 증가와 그 응용 분야

의 확대에 따른 어류 콜라겐의활용성 증진의목적으로 콜라

겐 분말을 첨가한 국수를 제조하여 조리 특성과 품질 특성

및 항산화성을 분석하고, 콜라겐 국수 제조 시 콜라겐 분말
혼합비를 최적화함으로써 기능성 식품으로서 국수 제품 개

발을 위한 기초 자료를 제공하고자 한다.

재료 및 방법 

1. 실험 재료
본 실험에 사용된 어류 콜라겐 분말은 게놈 앤 메디신(주)

에서 구입하였고, 밀가루(중력분, 대한제분), 소금(해표)을 사
용하였다.

2. 국수의 제조
콜라겐 분말 첨가 국수의 재료 배합비는 Table 1과 같다. 

국수의 제조는 Kim et al(2007)의 방법에 준하여 예비실험을
거쳐 면대가 형성되고, 관능적으로 거부감을 일으키지 않는

Table 1. Mixing ratio of the ingredients used in making 
wet noodles

Ingridient
(g)

Samples1)

C0 C1 C3 C5 C7

Flour 300 297 291 285 279

Collagen powder   0   3   9  15  21

Salt   6   6   6   6   6

Water 120 120 120 120 120

1) C0 : noodle added 0% collagen powder.
C1 : noodle added 1% collagen powder.
C3 : noodle added 3% collagen powder.
C5 : noodle added 5% collagen powder.
C7 : noodle added 7% collagen powder.

범위인 콜라겐 분말 1, 3, 5, 7%를 밀가루 대체로 첨가하였
다. 재료를 혼합하여 5분간 반죽하여 둥글게뭉친후 PE백에
넣어 30분간 실온에서 숙성시켰다. 이를 수동 제면기를 이용
하여 롤 간격 3.0 mm에 3회 면대를 형성한 후, 2.5 mm 롤에
3회, 2.0 mm 롤에 3회, 1.5 mm롤에 3회 면대를 형성하고, 최
종적으로 1.5 × 2.0 mm로제조하였다. 제조된 면발은 생면과
조리면의 상태로 본 실험에 사용하였다.

3. 수분 결합 능력
수분 결합 능력은 Oh et al(2010)의 방법에 근거하여 시료

2 g에증류수 20 mL를 가하고, magnetic stirrer로 1시간 교반
후 3,600 rpm으로 20분간 원심 분리를 하였다. 그 후 상등액
을 제거한 침전물의 무게를 측정하여 처음 시료량과의 중량

비로 다음과 같이 수분결합능력은 계산하였다.

수분결합능력 처음시료무게g
침전후시료무게g

×

4. 콜라겐 분말 첨가 국수의 조리 특성
콜라겐 분말 첨가에 따른 국수의 조리 특성은 Kim et 

al(2007)와 Hong et al(2004)의 방법을 참고하여 실시하였다. 
국수 50 g을 증류수 500 mL에 넣고 4분간 삶은 뒤 30초간
흐르는물에 헹궈 냉각시킨후 체에 3분간 방치하여탈수 후
측정하였다. 무게 증가율(%)은 [(조리면의 중량 — 생면의 중
량)/생면의 중량] × 100으로 계산하였다.
부피는 500 mL 메스실린더에 증류수 300 mL를 채운 후

면을 넣고 증가하는 부피를 측정하여 부피 증가율로 나타내

었다. 부피 증가율은 [(조리면의 부피 — 생면의 부피)/생면
의 부피] × 100으로 계산하였다.
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5. 국물의 pH와 탁도
조리 국물을 실온에서 냉각 후 50 mL를 취하여 pH meter 

(pH 210, Hanna, Italy)을사용하여 3회반복측정하였으며, 탁
도는 spectrophotometer(Optizen 3220UV, Mecasys Co., Korea)
를 이용하여 675 nm에서 측정하여 나타내었다.

6. 색도
각 시료를 5 × 5 cm의 크기로 잘라 색차계(Color JS801, 

Color Techno System Co., Japan)를 사용하여 L 값(명도), a 
값(적색도), b 값(황색도)을 3회 반복 측정하여 평균값으로
나타내었다.

7. Texture
시료를 5 × 5 cm로잘라표면이 고르고 편평한곳을 rheo- 

meter(compact-100, Sun Scientific Co., Ltd., Japan)를 이용하
여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 
씹힘성(chewiness), 부서짐성(brittleness)을 측정하였다. 측정
조건은 plunger diameter 10 mm(No. 25), table speed 60 
mm/min, sample heigh 1 mm, load cell 2 kg, strain 10%로 3
회 반복 측정하여 평균치를 나타내었다.

8. DPPH Radical 소거능
DPPH free radical 소거법(Brand-Williams et al 1995)을 응

용하여 시료 10 g에에틸알코올 20 mL를 가하여 stirrer로균
질화 한 후 3,600 rpm에 20분간 원심 분리하여 상등액 3 mL
와 DPPH 용액 6 mL를가하여섞은뒤 30분간정치한후 spec- 
trophotometer(Optizen 3220UV, Mecasys Co., Korea)를 이용
하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 아래의 식에 의해
전자공여능을 산출하였다.

전자공여능  

 무첨가구의흡광도

시료첨가구의흡광도 ×

9. 관능 검사
국수의관능 검사는 대구가톨릭대학교식품가공학과대학

원생 20명을대상으로 평가특성과검사방법에대해충분히
교육 후 7점 척도법(1점-가장 약하다, 가장 기호도가 낮았다, 
7점-가장 강하다, 가장 기호도가 높았다)으로 나타내었다. 시
료는원형접시(지름 10 cm)에 10 g씩담아제공하였으며, 평
가항목은외관(apperance), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 
삼킨 후 느낌(after swallowing), 기호도(acceptability)항목으
로 구성되었다.

10. 통계 처리

분산 분석(ANOVA) 및 다중범위 검정(Duncan’s multiple 
range test)에 의해 유의성 검정을 하였으며, 모든 통계 자료
는 computer program package인 SAS 9.1을 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 수분 결합 능력
밀가루, 콜라겐 분말의 수분 결합 능력 결과는 Table 2와

같다. 밀가루와 물은 62.42로 나타났고, 콜라겐 분말과 물은
77.10로 밀가루와 물의 수분 결합 능력에 비해 높게 나타났
다. 일반적으로 수분 결합 능력은 각 시료 간의 친화성을 나
타내는 것으로이 때결합된 물은시료입자에 의해 흡수되거

나, 시료 입자의 표면에 흡착된다고 보고되었다(Lee et al 
2000). Yang SJ(2012)와 Nam KA(2007)에 의하면 오징어껍
질및 명태껍질콜라겐과오징어콜라겐의수분보유력은 뛰

어나다고 보고되어져 콜라겐은 수분 결합 능력이 뛰어나 보

습력도 높아진다는 결과와 일치한다.

2. 콜라겐 분말 첨가 국수의 조리 특성
콜라겐분말을첨가하여제조한 국수의 조리특성은 Table 

3과 같다. 조리에 따른 국수의 무게 증가율은 무첨가군이
26.06으로 가장 낮았고, 콜라겐 첨가량이 많을수록 유의적으
로높아져콜라겐분말 7% 첨가군이 47.84로가장높은무게
증가율을 보였다. 부피 증가율 또한 무첨가군(75.44)에 비해
콜라겐 첨가군이 78.33∼84.21의 분포로 증가하여 콜라겐 첨
가가무게증가와 부피 증가에 영향을미친다는결과를나타

내었다. 이는 새송이버섯 국수(Sung et al 2008)와 마분말 첨
가 국수(Ahn & Yoon 2008), 동아즙 첨가 국수(Hong et al 
2004)은부재료 첨가량이 많아질수록 무게 증가율과부피증
가율이 높아진다고 보고하여 본 연구 결과와 일치하였다. 또
한 삶은 국수의 무게 증가는 부피 증가와 정의 관계를 지닌

다는 이전 보고(Kim et al 1996)와 일치하였다. 하지만 노루
궁뎅이버섯분말첨가국수(Oh et al 2010)는 중량이감소하
여 본 연구와는 상반된 결과를 나타내었다.

3. 국물의 pH와 탁도
조리 국물의 pH와 탁도를 측정한 결과는 Table 4와 같다. 

국물의 pH는 대조군이 7.13으로가장 낮았고, 콜라겐첨가군

Table 2. Water binding capacity of the noodle added
collagen powder Mean±S.D.

Materials Binding capacity (%)

Flour and water 62.42±3.71

Collagen powder and water 77.10±2.02
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Table 3. Cooking properties of the noodle added collagen 
powder Mean±S.D.

Sample1)
Cooking properties

Weight increasing rate 
(%)

Volume increasing rate 
(%)

C0 26.06±0.92e2) 75.44±0.86d

C1 33.04±1.37d 78.33±0.99c

C3 36.96±0.37c 80.46±0.62b

C5 39.31±1.17b 81.07±0.54b

C7 47.84±1.52a 84.21±0.46a

F-value 114.86*** 60.98***

1) Samples are same in Table 1.
2) a∼e Duncan's multiple range test in sample (column).
*** p<.001.

은 7.15∼7.54로 대조군에 비해 유의성 있게 증가하였다. 탁
도는 대조군(1.75)보다 콜라겐 첨가량이 많아질수록 증가하
여 콜라겐 분말 7% 첨가군이 2.59로 가장 탁하게 나타났다. 
Eo JH(2008)의 홍어 껍질로 추출한 콜라겐 분말의 혼탁도는
콜라겐 농도(w/v)가 증가함에 따라 현저히 증가하는 것으로
나타나, 본 연구 결과와 비슷한 결과를 나타낸다. 게걸무 분
말국수(Kim et al 2007)에서도 조리 시 고형분이 용출되어
면의 색도가 낮아진다고 보고하였고, 마 분말 국수(Ahn & 
Yoon 2008)에서도 마 분말 첨가량이 많을수록 국물의 탁도
와 pH는 유의성 있게 증가하였다고 보고하였다. 이러한 결
과는 국수 제조 시 혼합물인 콜라겐을 첨가함으로써 밀가루

전분 내부의 결합력이 약해지고, 콜라겐의 가용성 물질이 용
출되어 국물이 탁해지는 것으로 사료된다. 그러므로 콜라겐
첨가 국수 제품 개발 시 가용성분이 용출된 국물까지 함께

섭취하는 형태의 제품을 개발하는 것이 바람직하다고 판단

된다.

4. 색도
콜라겐분말첨가국수의색도측정결과는 Table 5와같다. 

조리전국수의색도는명도 L값은대조군이 80.74로가장높
았고, 콜라겐 분말 첨가량이 많을수록 유의적으로 낮아져 
73.09∼78.47의분포를보였다. 적색도 a값은대조군이 —2.48
에 비해 콜라겐분말이많을수록낮아져 유의적인차이를 보
였다(p<.001). 황색도 b값은 대조군보다 콜라겐 첨가군이 유
의적으로 높게 나타났다(p<.001). 조리 후의 국수 색도 측정
결과는 명도 L값과 적색도 a값은 대조군에 비해 p<.001 의
수준으로 유의적인 차이를 보이며 감소하여콜라겐 분말 7% 
첨가군이 가장 낮게 나타났고, 황색도 b값은 대조군(5.17)보

Table 4. pH and turbidity of soup of the noodle added 
collagen powder Mean±S.D.

Sample1) Cooking properties
pH Turbidity of soup

C0 7.13±0.02b2) 1.75±0.09d

C1 7.15±0.02b 1.99±0.01c

C3 7.22±0.15b 2.12±0.01b

C5 7.43±0.02a 2.57±0.01a

C7 7.54±0.09a 2.59±0.05a

F-value 14.13*** 178.86***

1) Samples are same in Table 1.
2) a∼d Duncan's multiple range test in sample (column).
*** p<.001.

다 콜라겐 첨가군이 5.55∼9.92의 분포로 유의적인 차이로
높게 나타났다. 전반적으로조리 전과 조리 후의 명도 L값과
적색도 a값은 콜라겐을 첨가할수록 낮아졌고 황색도 b값은
높아졌으며, 조리 전보다 조리 후의 색도가 더 연해짐을 알
수있었다. 이는국수를삶을때물에색소성분이용출되었기 
때문이라 여겨진다. 산마늘 분말 첨가 쌀국수(Park & Kim 
2010), 클로렐라 첨가 국수(Park & Cho 2004), 뽕잎분말 첨
가 국수(Kim YA 2002)의 경우 부재료 첨가량이 많아질수록
명도 L값과 적색도 a값은 감소하고, 황색도 b값은 증가한다
고 보고되어 본 실험 결과와 유사한 결과를 보였다.

Table 5. Hunter's color value of the noodle added collagen 
powder Mean±S.D.

Sample1) L a b

Uncooked 
noodle

C0 80.74±0.04a2) —2.48±0.01a 13.16±0.09d

C1 78.47±0.26b —2.50±0.01b 13.27±0.01d

C3 74.04±0.01c —2.67±0.01c 14.05±0.01c

C5 73.54±0.01d —2.81±0.02d 14.54±0.01b

C7 73.09±0.01e —2.87±0.01d 16.13±0.01a

F-value 2,443.5*** 875.78*** 2,274.21***

Cooked 
noodle

C0 68.56±0.28a —2.28±0.05a  5.17±0.25d

C1 67.63±0.29b —2.49±0.07b  5.55±0.12c

C3 64.37±0.28c —2.63±0.04c  7.84±0.22b

C5 61.23±0.60d —3.09±0.06d  7.95±0.01b

C7 61.03±0.57d —3.18±0.07d  9.92±0.07a

F-value 195.58*** 110.22*** 418.40***

1) Samples are same in Table 1.
2) a∼e Duncan's multiple range test in sample (column).
*** p<.001.
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Table 6. Texture characteristics of the noodle added collagen powder Mean±M.D. 

Sample1) Hardness Springiness Cohesiveness Chewiness Brittleness

Uncooked 
noodle

C0  935.66±52.50b2)  89.36±3.16 115.07±17.02a 192.81±59.75 32.93±7.34a

C1 1,004.97±43.37b  89.96±19.17 108.61±10.76a 232.25±75.43 26.83±5.96a

C3 1,232.33±25.58b  94.32±19.01  83.25±9.72b 232.64±55.74 26.28±3.78ab

C5 1,233.01±24.09ab  98.74±3.79  68.13±0.96bc 303.48±59.42 25.09±5.33b

C7 1,571.67±26.33a 103.01±9.09  59.81±9.19c 310.48±50.81 16.52±2.32b

F-value 4.58* 0.61 15.13*** 1.96 3.78*

Cooked 
noodle

C0  888.76±31.80  76.26±14.37b 151.37±37.09a 172.17±34.69c 33.22±9.29a

C1  979.13±24.57 101.11±5.86b 110.41±17.20b 263.11±24.76bc 28.88±3.16ab

C3 1,000.73±24.31 101.60±24.31ab 100.08±20.36bc 286.71±43.52b 27.50±4.37ab

C5 1,067.73±63.40 109.57±12.14a  64.73±11.61cd 288.65±25.53b 26.74±2.41ab

C7 1,094.33±52.4 114.30±5.14a  56.73±13.84d 370.81±56.62a 23.14±0.98b

F-value 0.84 2.95* 9.03** 10.70** 1.64*

1) Samples are same in Table 1.
2) a~d Duncan's multiple range test in sample (column).
* p<.05 ** p<.01 *** p<.001.

5. Texture
콜라겐 분말 첨가량을 달리하여 만든 국수의 조직감 측정

결과는 Table 6과 같다. 조리 전 국수의 경도와 탄력성, 씹힘
성은 대조군이 가장 낮았고, 콜라겐 첨가량이 많을수록 높게
나타났다. 응집성은 대조군(115.07)에 비해 콜라겐 첨가군에
서 p<.001의 수준에서 유의적으로 낮게 나타내었고, 부서짐
성도 대조군에 비해 콜라겐 첨가군의 측정값이 감소하는 경

향을보였다. 조리후국수의경도는대조군이 888.76으로가
장 낮았으며, 콜라겐 분말 첨가량에 따라서 979.13∼1,094.33
으로 증가하여 견고성이 높아짐을 알 수 있었다. 탄력성과
씹힘성도 대조군에 비해 콜라겐 첨가량이 많아질수록 높은

측정값을 나타내어 콜라겐 분말 7% 첨가군이 가장 높게 나
타났으며, 응집성과 부서짐성은 콜라겐 첨가군이 대조군에
비해 유의적으로 낮은 경향을 나타내었다. 조리 전보다 조리
후의 경도는 낮아졌고, 탄력성에서는 대조군은 조리 전보다
조리 후가 낮았지만, 콜라겐 첨가군은 탄력성이 높아짐을 알
수 있었다. 마 분말 첨가 국수(Ahn & Yoon 2008)의 경우 마
분말을 첨가할수록 경도, 탄성, 응집성, 검성이 감소하였고, 
백년초 첨가 국수(Chong & Park 2003)는 백년초 첨가량이
많아질수록견고성은 높아졌으나, 응집성, 탄성, 검성은 감소
하였다. 이는 부재료 고유의 특성으로 인해 조직감적 특성이
감소한 결과로 본 연구와는 상반된 결과를 나타내었다. 

6. DPPH Radical 소거능

DPPH는 짙은 자주색을 나타내며 그 자체가 질소 중심의
라디칼로서, 라디칼 전자의 비 편재화에 의해 안정화된 상태
로 존재한다. 메탄올에 용해된 DPPH는 517 nm에서 최대 흡
광도를 나타내며, 시료의 환원력에 의해서 시료 첨가와 함께
흡광도가 감소한다. Free radical을 환원시키는 정도를 수치
화하여 그 값이 높을수록 항산화능이 높다고 판단하는 척도

가된다(Oh et al 2004). 콜라겐 분말을 첨가한 국수의 DPPH 
radical 소거능을 측정한 결과는 Fig. 1.과 같다. 대조군이
15.89인 반면 콜라겐 분말 첨가구는 24.98∼56.37로 유의적

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of the noodle 
added collagen powder.
1) Samples are same in Table 1.
2) a∼d Duncan's multiple range test in sample.
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Table 7. Sensory evaluation of the noodle added collagen powder

Sample1) C0 C1 C3 C5 C7 F-value

Appea-
rance Color 2.07±0.99c2) 2.14±1.09c 3.85±0.53b 4.35±1.08b 5.85±0.77a 41.88***

Flavor Off-flavor 2.57±1.55b 2.78±1.12b 3.07±1.20b 3.92±1.77ab 4.42±1.37a  3.14*

Taste

Flour taste 4.00±1.56 3.78±0.89 3.64±0.92 3.57±1.60 3.28±0.99  0.64

Salty 2.21±1.12c 2.21±1.05c 3.14±1.02b 3.64±1.27b 4.57±1.22a 10.74***

After swallowing 3.92±1.26 3.78±1.31 3.85±0.86 3.57±1.34 2.85±1.51  0.18

Texture

Moistness 4.21±1.18 4.42±1.01 4.78±1.31 4.64±1.69 4.28±0.72  0.53

Cohesiveness 3.42±1.55b 3.85±1.23b 4.21±0.97ab 4.14±1.56a 5.07±1.32a  2.81**

Springiness 3.71±1.63b 4.00±1.03b 5.14±1.23a 3.85±1.46b 3.50±1.28b  3.18**

Chewiness 3.07±1.38b 3.42±1.60b 3.71±1.48b 4.07±0.91ab 5.07±1.20a  4.55**

Hardness 2.78±1.31b 3.21±1.18b 3.42±1.50b 3.50±1.65ab 4.64±1.66a  2.87**

Accep-
tability

Appearance 4.35±1.55a 4.50±1.55a 4.57±1.08a 4.00±1.17a 2.85±1.51b  3.60*

Flavor 3.50±1.22 4.21±1.25 4.21±1.47 3.92±1.49 3.71±1.63  0.68

Taste 4.14±1.40 4.42±1.15 4.50±1.22 3.85±1.23 3.78±1.62  0.82

Texture 4.14±0.94ab 4.42±1.01ab 4.85±1.02a 3.78±1.84ab 3.71±1.54b  1.78*

Overall 4.07±1.32 4.42±1.34 5.07±1.20 3.71±1.43 3.78±1.76  2.12

1) Samples are same in Table 1.
2) a∼c Duncan's multiple range test in sample (row).
* p<.05 ** p<.01 *** p<.001.

으로 증가하여 콜라겐 분말 7% 첨가군이 가장 높은 결과치
를 보였다. 오징어 및 명태 껍질 유래 콜라겐의 특성에 관한
연구 결과를 보면(Yang & Hong 2012) 콜라겐 함량이 높은
구간에서 전자공여능도가 높게 나타났고, Kang & Jeong 
(2012)의 연구 결과에서도 홍어 껍질 추출 콜라겐 겔의 전자
공여능은 70.0∼73.6%로 BHT의 63.30%보다 높은 소거능을
보여 본 실험 결과와 유사하다. 이에 콜라겐 첨가가 항산화
능 향상에 영향을 미친다고 판단된다.

7. 관능 검사
콜라겐분말을 첨가하여제조한국수의색, 향, 맛, 조직감, 

전체적인 기호도를 7점 척도법으로 관능검사를 실시한 결과
는 Table 7과 같다. 국수의색(color)은콜라겐 분말을 첨가할
수록 콜라겐 분말의 노르스름한 색으로 인해 대조군(2.07)보
다콜라겐분말 7% 첨가군이가장높게나타났다(p<.001). 향
에서 이취(off-flavor)는 2.57∼4.42의 범위로 낮은 수치였지
만 콜라겐 첨가보다 콜라겐 분대조군에 비해 상대적으로 이

취가 높아짐을 알 수 있었다. 맛에서 밀가루 맛(flour taste)은
대조군보다 콜라겐 첨가보다 증가할수록 높아졌으나 유의적

인 차이를 나타내지 않았다. 짠맛(salty)은 대조군이 2.21에
비해 콜라겐을 첨가할수록 p<.001 수준으로 증가하여 콜라
겐분말 7% 첨가군이가장높게 나타났다. 이는어류에서추
출된 콜라겐 분말 특유의 짭짤한 맛 때문인 것으로 판단된

다. 삼킨 후의 느낌(after swallowing)은 대조군이 3.92로 가
장 높게 평가되었으며, 7% 첨가군이 2.85로 가장 낮게 나타
났다. 질감에서 수분감(moistness)은 3% 첨가군이 4.78로 가
장 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었고, 응집성(cohe- 
siveness)은 콜라겐 첨가량이 많아질수록 높게 나타나 7% 첨
가군이 5.07로가장높게나타났으며, 씹힘성(chewiness)과경
도(hardness)도 7% 첨가군이 높게 나타나, Texture 측정 결과
와 유사하게 나타났다. 기호도 측정 결과, 외관의 기호도는
3% 첨가군, 1% 첨가군 순으로 나타났으나, 유의적인 차이가
없었다. 이는 미백색의 콜라겐 색깔로 인해 외관의 기호도에
는 영향을 미치지 않는 것으로 판단된다. 향의 기호도는 1% 
첨가군과 3% 첨가군이 4.21로 가장 높게 나타났다. 맛과 조
직감, 전반적인 기호도에서 3% 첨가군이 가장 높았고, 1% 
첨가군 순으로 나타났다. Go JS(2012)의 콜라겐 첨가 멥쌀
스펀지케이크의관능검사 결과, 콜라겐 3% 첨가군이향, 맛, 



권은령․권남이․박금순 東아시아 食生活學會誌766

조직감, 전반적인 기호도가 가장 높게나왔고, Lee GH(2012)
의 콜라겐 첨가 쌀 식빵은 맛, 색, 부드러움, 전반적인 기호
도 씹힘성에서 콜라겐 1% 첨가군이 가장 높은 기호도를 보
여 본 연구 결과와 유사하게 나타났다. 본 연구 결과, 콜라겐
분말첨가가대조군보다관능적특성이향상되었고, 1%와 3% 
군이 가장 기호성이 높게 나타나, 국수 제조 시 콜라겐 1∼
3% 첨가가 적당할 것으로 판단된다. 

요약 및 결론

본 연구는 콜라겐 분말을 1, 3, 5 및 7% 비율로 국수 반죽
에 첨가하여 제조한 국수의 품질 특성과 항산화성을 분석하

여 콜라겐 첨가가국수의 품질특성에 미치는영향을조사하

였다. 수분 결합 능력은 밀가루와 물보다 콜라겐 분말과 물
의 수분 결합 능력이 높게 나타났다. 중량 증가율과 부피 증
가율은 콜라겐 분말 첨가량이 많을수록 높게 나타났고, 국물
의 pH와 탁도는 유의적인 수준으로 콜라겐 첨가군이 높게
나타났다. 색도는 콜라겐 첨가량이 많을수록 명도 L값과 적
색도 a값은 감소하고, 황색도 b값은 증가하였고, 조리 전 국
수보다 조리 후 국수의 색도는 전반적으로 연해짐을 알 수

있었다. 조직감 측정에서 경도, 탄력성, 씹힘성은 콜라겐을
첨가할수록 증가하였고, 응집성과 부서짐성은 감소하는 경
향을 나타내었다. DPPH radical 소거능은 콜라겐 첨가군이
대조군보다 높게 나타났다. 관능 검사 결과에서는 대조군보
다 콜라겐 분말 1, 3% 첨가군이 탄력성, 삼킨 후 느낌에서
높게 나왔고, 기호도 면에서 외관, 향, 맛, 조직감, 전반적인
기호도가 콜라겐 분말 1, 3%에서 높게 나타났다. 따라서 기
능성 국수 개발 및 품질 향상을 위해 콜라겐 국수 제조 시

콜라겐 분말의 첨가는 1∼3%가 가장 적당하다고 사료된다.
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