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Antioxidant and quality characteristics of mungbean starch gel added 
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복숭아 씨앗 분말을 첨가한 청포묵의 항산화 기능 및 품질 특성
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Abstract

The objective of this study was to evaluate the quality characteristics of mungbean starch gels that were prepared 
with different concentrations (0, 0.5, 1.0 and 1.5%) of peach seed powders (PSP), which exhibit antioxidant 
characteristics. Mungbean starch gel samples were prepared and subjected to quality characteristics such as moisture 
content, general components, color, texture profile analysis, total polyphenol contents, DPPH radical scavenging 
activity, and sensory qualities. The L-value and the a-value for color decreased significantly, whereas the b-value 
increased significantly as the PSP concentration increased (p<0.05). In the texture profile analysis, the mungbean 
starch gel with 1.5% PSP showed significantly lower degrees of hardness, cohesiveness, springiness, gumminess 
and brittleness (p<0.05). The total polyphenol content was highest in the 1.5% PSP to which mungbean starch 
gel was added, which also showed a higher than 70% DPPH radical scavenging activity level in a dose-dependent 
manner (p<0.05). In the sensory test of the mungbean starch gel, its sensory scores for flavor and taste were highest 
in the 0.5% PSP to which mungbean starch gel was added. 
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서 론
1)

묵은 우리나라 고유의 전통음식으로 곡식 또는 나무열매

나 뿌리 따위를 맷돌이나 분쇄기에 갈아서 가라앉힌 후

그 앙금을 물과 함께 죽 쑤듯이 되게 쑤어 식혀서 굳힌

것이다(1). 대표적인 묵의 종류로는 도토리묵, 메밀묵, 청포

묵 등이 있으며 재료의 따라 다양한 묵이 만들어질 수 있다.

특히 청포묵은 녹두전분을 원료로 비교적 낮은 전분함량으

로도 겔(gel)형성 능력이 뛰어나며, 표면이 매끈하고 탄성이

크고 부드러우며, 어느 정도 이상의 힘이 가해지면 크게

몇 조각으로 부서지는 절단성을 가지는 독특한 물성을 갖고

있다(2). 청포묵은 칼로리는 낮고 포만감이 커서 배부른

느낌을 주기 때문에 다이어트 열풍인 시대에 적합한 식품이

라고 할 수 있다. 청포묵에 관한 연구는 흑마늘을 첨가한
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청포묵(3), 연근분말을 첨가한 청포묵의 품질 특성 변화(4)

등이 있다.

복숭아(Prunus persica L. Batsch)는 장미과(Rosaceae) 자

두속(Prunus) 복숭아과속(Amygdalus)에 속하는 온대 낙엽

성 과수로 대표적인 여름과일이다. 주성분은 수분과 당분

이며 주석산, 사과산, 시트르산 등의 유기산 외에, 말산과

개미산, 초산, 타르타르산 등을 함유하고 있으며, 에스테르

와 알코올류, 알데히드류 및 펙틴 등도 풍부하다(5,6). 과육

은 aspartic acid와 serine의 함량이 높으며 유리 아미노산을

많이 함유하고 있다(7).

복숭아의 씨앗인 도인(桃仁)은 동의보감에 어혈과 월경

이 막힌 것을 치료하는데 효능이 있는 것으로 기록되어

있으며, 예로부터 한약재로 사용되었다. 근래에 복숭아씨

에 관한 연구가 진행되면서 죽상동맥경화 예방, 항 혈전

기능 등 심혈관계 질환에서 우수한 생리적 효과를 보고(8)

하였으며, Kim 등(9)은 임상학적인 실험에서 복숭아 씨 추

출물의 방사선에 의한 림프구 DNA손상에 대한 방어효과
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를 보고하였다. 생체내의 생화학적 산화반응에 의해 발생

하는 유해 활성 산소, 유리기 등은 생체막의 구성성분인

불포화 지방산을 공격하여 과산화물을 축적시키며, 이로

인해 생체 기능의 저하나 노화를 유발시키며, 각종 성인병

의 원인이 된다(10). 활성산소에 대응하는 항산화활성은

폴리페놀함량과 상관관계가 있다(11,12).

폴리페놀은 두개 이상의 수산기(-OH)를 가지는 페놀성

물질로 항산화작용 및 항균작용을 갖는다(13,14). 최근 항

산화활성 연구에서는 살구씨를 비롯하여, 포도씨, 복숭아

씨 등의 종자가 잎이나 과실에 비해 높은 항산화능을 갖는

다고 보고되었다(15-17). 특히 복숭아씨의 항산화성을 이용

한 다양한 기능성 식품들이 개발되고 있는데, 복숭아씨에

서 추출한 안식향산에 의한 사과주스의 효소적 갈변억제

(18), 복숭아 유과 씨 추출물에 함유된 폴리페놀을 이용한

화장품 소재 개발(17) 등의 약효성분 및 식품학적 특성에

관한 연구는 있었지만, 조리과학적으로 복숭아 씨에 관한

연구는 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 폴리페놀을 함유한 복숭아씨 분말

을 이용하여 우리나라 전통식품 중 하나인 청포묵에 첨가하

여, 복숭아씨 분말이 첨가된 청포묵의 항산화 활성과 품질

특성의 변화를 분석하고자 한다.

재료 및 방법

재 료

본 연구에 사용된 복숭아 씨앗은 2007년 남아공에서 자

란 복숭아의 씨앗을 제기동 경동시장에서 구매하여 사용하

였다. 씨는 겉껍질을 모두 포함한 상태를 분쇄기(s99-06,

Sinwoo Co., Incheon, Korea)로 마쇄하여 실험재료로 사용

하였다. 청포묵 분말(녹두전분 99.5%)은 전원식품 제품을

구입하여 사용하였다.

복숭아씨 분말을 첨가한 청포묵의 제조

청포묵 제조는 Ku 등(19)의 연구를 참고하여, 일반적으

로 묵 제조에 사용되는 방법을 따라 제조하였으며, 복숭아

씨 분말의 첨가량을 0. 0.5, 1.0, 1.5%로 달리하여 제조하였

다. 12.5% 농도로 묵분말을 첨가한 용액 100 mL를 95℃

항온수조에서 12분간 가열하였으며, 90~100 rpm의 속도로

저어주면서 가열을 하였다. 12분간 가열 후 다른 용기에

10분간방치하였고, 다시 20℃ 항온기에서 1시간동안 방치

하였다. 일반성분 분석 및 실험에 사용한 시료는 가로 30

mm, 세로 30 mm, 높이 10 mm의 크기로잘라서 사용하였다.

1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl(DPPH) 실험과 폴리페놀 측

정에 사용되는 시료는 위 방법과 동일하게 제조한 묵을

동결건조하여 수분을 제거한 후 막자사발로 마쇄하여 사용

하였다.

일반 성분 분석

시료를 약 1.0 g 취하여 정확히 무게를 잰 후 할로겐

수분 측정기(MB45, OHAUS, Switzerland)를 사용하여 측정

하였다. 일반성분 함량 분석은 AOAC 방법으로측정하였다

(20). 조지방 함량은 soxhlet추출법, 조단백 실험의 경우

micro-kjedahl법을 사용하여 각각의 함량을 측정하였다

(21).

색도 측정

제조한 각각의 묵을 잘게 잘라 색차계(Spectro Color

Meter, Model JS555, Color Techno System Co., Tokyo,

Japan)를 사용하여 L(명도), a(적색도(+)), b(황색도(-)) 값을

6회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다. 이때 사용된

표준평판의 L값은 98.56, a값은 0.04, b값은 -0.75였다.

기계적 품질 특성

Texture 측정은 Lee 등(22)의 방법을 응용하여 측정하였

다. 복숭아씨 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 묵의

Texture측정은 Texture analyzer(Sun rheometer COMPAC

-100, Sun Scientific Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여

압착시험법으로 측정하였다. 라운드형 adapter(20 mm)를

사용하였고, table speed 60 mm/min, fraph interval 30 mm/s,

load cell(MAX) 10 kg의 조건으로 시료의 중앙에 2회 연속

압착하였을 때 얻어지는 값을 구했다. 시료는 제조한 묵의

안쪽 부분을 가로, 세로, 높이 15 mm×15 mm×13 mm의

크기로 잘라 이용하였다. 측정 항목은 견고성(hardness), 응

집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성

(chewiness), 부서짐성(brittleness)으로 시료당 3회 반복 측

정하여 통계처리하였다.

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량 측정방법은 Foline-Denis법(23)을 응용

하여 분석하였다. 증류수 5 mL와 Folin-Ciocalteau시약 0.5

mL를 넣고 혼합하여 8분간 반응 후, 7% Na2CO3 9 mL를

첨가하였다. 증류수 10 mL를 최종적으로 첨가하여 각 시료

들의 부피를 일정하게맞추었다. 3시간동안 어두운곳에서

반응 시킨 다음, 여과지(Whatman NO. 1005 110, Maidstone,

England)를 사용하여 감압여과를 실시하여 여과액을 750

nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀 함량을 측정하

기 위하여 gallic acid를 표준물질로 하여검량곡선을 만들어

폴리페놀 함량을 구하였다(24).

DPPH free radical 소거 활성 측정

DPPH free radical 소거 활성 측정은 Blois의 방법(25)에

준하여 측정하였다. 건조된 복숭아씨 1 g을 70% 에탄올

99 mL를 가하여 30분간 3,000 rpm의 속도로 원심분리 하여

추출한 여과액을 2배로 희석하여 사용하였다. 복숭아씨 분
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말 첨가량이 다르게 제조한 묵은 작은 크기로 잘라 －70℃

에서 냉동한 후 동결건조를 실시하였다. 동결건조 후에 막

자 사발을 이용해 잘게 갈았다. 갈은 시료 10 g에 70%에탄

올 90 mL를 가하여 30분간 3,000 rpm의 속도로 원심분리하

여 추출한 여과액을 시료액으로 사용하였다(26). 이 추출액

0.1 mL를 0.1 mM DPPH 1 mL에 넣은 후 어두운 곳에서

30분간 정치시킨 다음 UV-visible spectrophotometer로 517

nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정한 흡광도 값과 아래

계산식을 사용하여 DPPH free radical 소거능을 측정하

였다.

DPPH radical 소거능(%) = (1 - A / B) × 100

(A :항산화 물질이 첨가된 시료의 흡광도 값,

B :항산화 물질이 첨가되지 않은 시료의 흡광도 값)

관능적 품질특성 측정

복숭아씨 분말의 함량을 달리한 청포묵의 관능검사는

제조한 후 1시간방냉후 약 20 mm×10 mm×10 mm 크기로

잘라 작은접시에 물과 함께 제공하였다. 시간은오후 3시에

실시하였으며, 한 개의 시료를 평가한 다음 반드시 생수로

입안을 행군후 다른 시료를평가하도록 하였다. 또한 시료

의 검사 순서상의 오차를 줄이기 위해 무작위 순서로 시료

를 검사하게 하였다. 관능검사 요원은 인하대학교 식품영

양학과에 재학 중인 3,4학년 20명을 대상으로 각각의 세부

항목에 대해 잘 인지하도록 한 후 색(color), 향(flavor), 맛

(taste), 조직감(texture), 전체선호도(overall quality)에 대하

여 7점 항목 척도법으로 각 항목을 평가하였다. 관능적

특성은 아주좋음’은 7점, ‘보통’은 4점, ‘아주 나쁨’은 1점으

로 하였으며, 3회 평가를 하여 평균값으로 나타내었다.

통계처리

복숭아씨 분말 첨가 청포묵의 실험결과는 Statistical

Analysis System(SAS , Version 9.2, SAS Institute Inc., Cary,

NC, USA)을 이용하여 분산분석(ANOVA)으로 통계 처리

하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test를

실시하여 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

일반 성분 측정

복숭아씨 분말의 수분함량과 조지방, 조단백 함량은

Table 1과 같다. 수분함량은 5.96%이었고, 지방 함량은

43.03±0.94%로 복숭아 씨앗의 지방의 함량이 높았으며,

단백질 함량은 22.41±0.22%를 나타내었다. 이는 제조 과정

중 건조에 의해 상대적으로 수분함량은 낮아지고, 지방과

단백질 함량은 높은 것으로 사료된다. 선행 논문에서 보고

된 복숭아 씨앗의 일반 성분을 비교해보면, 조단백 20.38%,

조지방 53.53%로(27), 본 실험의 결과와 약간의 차이를 보

이나, 이는 실험 시기가 다를 뿐만 아니라, 본 실험에서는

복숭아씨의 외피까지 모두 사용하여 분말을 제조하였기

때문으로 사료된다.

Table 1. Proximate composition of peach seed powder

Proximate composition (%)

Moisture Crude lipid Crude protein

Peach seed powder 5.96±0.01
1)

43.03±0.94 22.41±0.22

1)Means±SD.

색 도

복숭아 씨의 첨가량을 달리하여 제조한 청포묵의 색도

변화값은 Table 2와같다. 복숭아씨 분말 함량에 따른명도

값(L)의 변화는 대조구가 142.95±0.09로 높은 값을 나타내

어 밝음의 정도가 가장 컸다. 복숭아씨 분말을 첨가할수록

낮은 값을 보여 복숭아씨 분말의 첨가량이 커질수록 명도

가 어두워지는 것을 알 수 있다. 적색도 값(a)의 경우도

명도 값(L)과 마찬가지로 복숭아 씨 분말의 첨가량을 높일

수록 적색도값(a)이 감소하는 것을확인할 수 있었다. 대조

구의 적색도 값(a)은 66.36±0.31 값을 보였고, 복숭아씨 분

말을 첨가할수록 모든시료에서 감소값을 나타내어 복숭아

씨 분말 1.5% 첨가구가 25.79±0.23로 가장 낮았다.

황색도값(b)의 경우에는 위의명도값(L)과 적색도 값(a)

와는 다르게 복숭아 씨 분말의 첨가량이증가할수록황색도

값(b)이 증가하는 모습을 보였다. 대조구의 황색도 값(b)은

-130.08±0.41 인 반면 1.5%의 복숭아 씨 분말을 첨가한 실험

군의 황색도 값(b)는 -58.96±0.42 였다. 복숭아 씨의 함량이

늘어날수록 명도 값(L)과 적색도 값(a)은 감소하는 반면

황색도 값(b)은 증가하는 모습을 보였다. 복숭아씨는 청포

묵에 비해 노란색을 나타내는데, 복숭아씨를 건조하여 분

말로 사용할 경우 수분이 빠져 나가면서 노란색이 누렇게

변하여 청포묵의황색도에영향을 미치는 것으로 사료된다.

Table 2. Hunter’s color value of mungbean starch gel added with
different concentration of peach seed powder

Hunter value
Ratio of peach seed powder (%)

0 0.5 1.0 1.5

L 142.95±0.09
1)a

134.25±0.07
b2)

123.89±0.13
c

116.54±0.09
d

a 66.36±0.31a 47.15±0.23b 32.53±0.29c 25.79±0.23d

b -130.08±0.41a -101.30±0.34b -73.86±0.49c -58.96±0.42d

1)Means±SD.
2)Different letters in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s

multiple range test.
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기계적 품질 특성

복숭아씨 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 청포묵의

기계적 품질특성은 Table 3과 같다. 경도(hardness) 및 검성

(gumminess)은 복숭아씨 분말 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 감소하여 대조군에서는 각각 391.31±4.67와 27.81±

4.47 이던것이 복숭아씨 분말을 1.5% 첨가한 청포묵에서는

214.14±10.27와 4.72±1.12 였다. 청포묵의 물리적 성질을

결정짓는 데 가장 큰 영향을 미치는 요인은 경도(hardness)

이고, 이 경도는 전분 지방질의 양에 영향을 받는다(28).

전분 내의 지방질 함량이 높으면 이 지방질이 겔의 연속상

의 아밀로오스 농도를 낮추어 gel화에 영향을 미치게 된다.

복숭아씨 분말은 42%의 지방을 함유하는 고지방 식품으로,

복숭아씨 분말 속의 지방질이 전분의 gel화에 영향을 미쳐

서 경도(hardness)를 낮춘 것으로 사료된다.

응집성(cohesiveness)는 대조군에서는 7.39±1.04이던 것

이 복숭아씨 분말을 1.5% 첨가시는 2.23±0.54로 유의적으

로 감소하였다. 탄력성(springiness)는 복숭아씨 분말 첨가

량이 많아질수록 유의적으로 감소하여 1.5% 첨가한 청포묵

은 약 5배 감소하였다. 부서짐성(brittleness)도 대조군

(3.03±0.78)에 비해 1.5% 첨가시 0.12±0.05로 유의적으로

낮았다. 전반적인 기계적 품질특성 결과는 복숭아씨 분말

의 첨가량이 높아질수록 유의적으로 낮아지는 경향을 보였

으며, 경도를 제외한 검성, 응집성, 탄력성, 부서짐성은 복

숭아씨 분말을 0.5% 첨가할 경우는 대조군과 유의적인 차

이가 없는 것으로 나타났다.

본 연구의 결과는 녹두분말 첨가 비율에 따른 청포묵의

품질 특성(29)의 연구와 기능성 식품을 첨가한 청포묵의

관능적 품질특성(3)의 연구결과에서도 기능성 원료를 첨가

하여 청포묵을 제조할 경우 첨가비율이 높아짐에 따라 청포

묵의 물성이 낮아지는 결과 값과 유사함을 볼 수 있다.

Table 3. Texture profile parameters of mungbean starch gel
added with different concentration of peach seed powder

Ratio of peach seed powder (%)

0 0.5 1.0 1.5

Hardness(g/㎠) 391.31±4.67
a

340.96±19.86
b

216.55±2.89
c

214.14±10.27
c

Cohesivness(%) 7.39±1.04a 6.86±0.24a 2.73±0.97b 2.23±0.54b

Springness(%) 10.64±1.25a 8.99±1.40a 3.24±0.68b 2.71±0.32b

Gumminess(g) 27.81±4.47a 22.49±3.59b 5.37±1.59c 4.72±1.12d

Brittleness(g) 3.03±0.78a 2.62±1.07a 0.19±0.09b 0.12±0.05b

1)Means±SD.
2)Different letters in the same row are significantly different at α=0.05 by Duncan’s

multiple range test.

총 폴리페놀 함량 측정

Gallic acid를 표준물질로 하여 검량 곡선을 만든후 복숭

아씨 분말을 첨가한 청포묵에 함유된 총 폴리페놀 함량을

측정한결과값은 Fig. 1와같다. 선행연구에서총폴리페놀

함량은 묵의 주원료인 청포묵 분말보다 소량 첨가된 복숭아

씨 분말이 총 폴리페놀 함량에 큰 영향을 미치는 것으로

나타났다. 복숭아씨 분말을 첨가하여 제조한 청포묵의 총

폴리페놀 함량값은 복숭아씨 분말을 첨가하지않은 대조군

에서 0.0491 mg/g으로 가장 낮게 나타났으며, 복숭아씨 분

말을 1.5% 첨가하여 만든 청포묵에서는 0.1408 mg/g으로

가장 높은 수치를 보였다(p<0.05). 복숭아 유과 씨 추출물을

이용한 화장품 소재 개발에 관한 연구(17)에서도 복숭아

씨의 폴리페놀 함량이 매우 높은 것으로 나타나 본 연구와

유사한 결과를 보였다.
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Fig. 1. Total polyphenol contents of mungbean starch gel added
with different concentration of peach seed powder

DPPH free radical 소거능 측정

복숭아씨 분말의 첨가량을 달리한 청포묵의 DPPH 라디

칼 소거활성을 측정한 결과는 Fig. 2와 같다. DPPH는 짙은

보라색을 띄고 있으며, 그 자체가 질소 중심의 radical로서

radical 전자의 비편재화에 의해 안정화된 상태로 존재한다.

따라서 안정한 free radical을 함유하는 DPPH 분자의 free

radical 소거능은 식품의 항산화 능력을 측정하는 척도로

활용되고 있다(25,30).

선행실험에서 복숭아씨 분말과 청포묵 분말 사이의

DPPH free radical 소거능을 시험한 결과 복숭아씨 분말의

radical 소거능이 청포묵 분말보다 월등히 높았다. 이를 바

탕으로 복숭아 씨 분말 첨가량을달리해서 제작한 청포묵을

동결 건조하여 다시 분말로 만든 시료의 DPPH free radical

소거능을측정한값은 Fig. 2와같다. 복숭아씨 분말의 첨가

량을 달리하여 제작한 청포묵의 DPPH free radical 소거능

은 복숭아씨 분말의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로

증가하였다(p<0.05). 복숭아씨 분말을 0.5%, 1.0% 첨가한

청포묵은 약 40%의 항산화능을 보였으며 복숭아씨 분말을

1.5% 첨가하여 제조한 청포묵은 DPPH free radical 소거능

이 약 80%로 높은 항산화능을 보였다. 이와 유사한 연구로,

함초 분말을 첨가한 청포묵(26)에서 함초의 첨가량이 증가
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할수록 청포묵의 DPPH free radical 소거능이 증가하였고,

복분자 분말을 첨가한 청포묵(31)에서 복분자 분말의 첨가

량이 증가할 경우 DPPH free radical 소거능이 증가함이

보고되었다.
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Fig. 2. DPPH radical scavenging activities of mungbean starch gel
added with different concentration of peach seed powder.

관능적 품질 특성

복숭아씨 분말 첨가량을달리하여 제조한 청포묵의 기호

도 검사 결과는 Fig. 3과 같다. 색의 기호도는 복숭아씨

분말 첨가량에 따라색에 유의적인차이가존재함에도 불구

하고 전체적으로 비슷하게 선호하는 경향을 보였다. 향의

기호도는 복숭아씨 분말의 첨가량이 0.5%인 청포묵이 6.0

으로 가장 높은값을 보였다. 이는 복숭아씨의 향이 소비자

의 기호도에 좋은 영향을 미치지만 과도한 양이 첨가될

경우, 향이강하여좋지않은영향을 미치는 것으로 사료된

다. 맛 또한 유의적인 차이는 보이지 않았지만, 복숭아씨

분말 0.5% 첨가군은 5.5의 값을 보였으며, 첨가량이 1.0%

이상으로 증가할 경우, 1.0% 은 5.3, 1.5%는 5.15로 맛은

감소하는 경향을 보였다.

경도, 씹힘성, 수분도 등을 포함하는 조직감 기호도는

개인에 따라 차이는 있었으나, 전체적으로 복숭아씨 분말

Fig. 3. Sensory characteristics of mungbean starch gel added with
different concentration of peach seed powder.

첨가량이 증가함에 따라 기호도가 감소하는 경향을 보였

다. 전반적 기호도(overall quality)는 복숭아씨 분말 첨가량

이 이 1.0%이상일 때 5.3으로, 대조군과 0.5% 첨가군의 5.6,

5.5보다 낮게 나타났다. 이는 복숭아씨 분말 첨가량이증가

할수록 맛과 향이 강해져서 약간의 거부감이 생긴 것으로

생각된다. 이러한 결과를 종합해 보면, 복숭아씨 분말을

0.5% 까지 첨가하는 것은 색, 맛, 향, 조직감 및 전반적

기호도에 있어서 대조구의 기호도와 차이를 보이지 않아

가장 바람직한 첨가수준으로 판단된다.

결론 및 요약

본 연구는 폴리페놀이 다량 함유되어 있는 복숭아씨(桃

仁)를 분말상태로 우리나라의 전통 식품인 청포묵에 적용

하여 품질특성 및 항산화성에 미치는 영향을 알아보았다.

복숭아씨 분말의 비율을 각각 0, 0.5, 1.0, 1.5%로 하여

제조한 청포묵은 비율이 높아질수록 명도(L)와 적색도(a)

는 낮아지는 경향을 보였으나, 황색도(b)는 1.5%에서 가장

높은값인 -58.96을 나타내었다. 청포묵의 기계적 품질 특성

은 대조군이 모든 특성면에서 가장 높았고, 복숭아씨 분말

이 첨가될수록 경도, 응집성, 탄력성, 씹힘성, 부서짐성이

모두 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다. 총 폴리페놀 함

량의 경우는 복숭아씨 분말을 첨가한 청포묵이 대조군에

비해 높았으며 복숭아씨 분말을 1.5% 첨가하였을때 가장

높은 값을 나타내었다. 또한 복숭아씨 분말 첨가량이 높은

청포묵이 높은 DPPH 라디칼소거능을 나타내었다. 관능적

품질 특성은, 다른 관능적 특성은 비슷한 경향을 보였으나

향과 맛에 있어서는 차이점을 보였다. 특히 0.5%를 첨가한

청포묵에서 향 6.0점, 맛 5.5점으로 가장 높은 기호도를 보

였고, 첨가량이 증가하게 되면 오히려 기호도가 줄어드는

경향을 보였다. 이러한 결과를 종합해 보면, 기호도측면에

서 대조구와의 차이가 크지 않은 0.5%를 첨가하는 것이

청포묵의 항산화성도 증진시키고 기계적 및 관능적 품질

특성에도 기여할 것으로 사료된다.
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