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울금가루 첨가에 따른 양갱의 이화학적 및 관능적 특성
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Abstract

This study investigated the quality characteristics of Yanggaeng with different amounts (in ratios of 0, 1, 2, 4% to the 
total materials) of tumeric powders. The proximate composition and total polyphenol content, antioxidant activities, Hunter's 
color values, pH, Brix and sensory properties of tumeric hanging were examined. Results of analysis of the proximate 
composition analysis showed that ash content was increased significantly by adding turmeric powder and the more content 
of turmeric powder. The higher content of tumeric powder, the higher total polyphenol and total flavonoids contents. Brix 
and brightness were lowered and yellowness was increased. The sensory properties were highly rated for the control without  
turmeric powder in four organoleptic (sensory) properties (taste, texture, odor, acceptance) except color. The group with-1% 
addition of turmeric powder was highly rated in the second place. 
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서 론   

최근 한식의 세계화를 위하여 한식의 새로운 소재를 발굴

하고, 한식의 건강기능성을 입증하거나 소비자의 기호와 요

구에 알맞은 메뉴 개발에 관한 연구가 활발히 진행되고 있다. 
이에 우리의 전통 식생활에 관한 관심이 높아지고 있으며, 자
연식과 건강식에 대한 소비자의 관심은 자연재료로 만든 우

리 음식에 대한 관심으로 이어지고 있다. 
양갱은 단묵이라고도 하여 앵두, 모과, 복분자, 오미자, 살

구, 유자 등의 과즙에 녹말이나 꿀을 넣고 조려서 묵과 같이 

굳혀서 만든 음식이다(Park 등 2011). 양갱은 색과 향이 다채

로워서 잔치음식 또는 후식으로 이용되었다고 알려져 있으

며, 조선시대 궁중음식 관련 문헌인 ‘진연의궤’나 ‘진찬의궤’ 
등에 의하면 연회 상차림에 자주 등장하였다(Pyo & Joo 
2011). 일반적으로 양갱은 팥으로만 만들어지는 제품으로 인

식하고 있으나, 최근에는 인삼, 딸기, 밤, 고구마 등이나 여러 

부재료를 첨가한 제품이 있다. 특히 웰빙이라는 소비 트렌드

로 인하여 건강 유지 및 성인병 예방을 위한 기능성 식품에 

대한 관심이 높아지면서 여러 가지 한약재 및 생리활성을 갖

는 천연 재료를 한과에 첨가하는 시도들이 많이 이루어지고 

있으나(Han & Kim 2011; Kim 등 2011; Cho & Kim 2012; Kim 
등 2012), 떡에 관한 연구가 대부분을 이루고 있는 실정이다

(Park & Park 2004; Kim EM 2005; Kim & Hong 2011; Lee & 
Park 2011; Nam & Park 2012).

울금(Curcuma longa L.)은 생강과의 울금속(Curcuma)에 속

하는 다년생 초본으로 인도가 원산지이며, 대만, 일본, 중국, 
우리나라 일부에서 재배되고 있다(Kang & Hyun 2007). 울금

의 뿌리 및 줄기의 주성분인 curcumin과 그의 유사한 화학구

조 성분들은 식품 및 인체에서도 강한 항산화 활성을 가지고 

있어, 항산화, 세포 보호 및 항암 효과가 우수한 것으로 알려



이  선  희 한국식품영양학회지448

져 있다(Kim 등 2000; Kim 등 2005; Park 등 2007). 이처럼 

울금은 커리의 노란 색소로서 뿐 아니라, 최근 그 기능성과 

식품원료로서의 가능성에 대한 연구 결과가 나오면서 신약 

개발과 식품산업계의 관심이 집중되고 있다(Choi 등 2012). 울
금을 음식에 이용한 선행 연구로는 울금 분말을 첨가한 식빵

(Jeon 등 2010), 울금 첨가 막걸리(Ha N 2009), 울금 분말 첨가 

매작과(Choi 등 2012), 울금 첨가 마요네즈(Gang SY 2010)의 

품질특성에 관한 연구 등이 있다. 특히 울금 첨가 매작과와 

마요네즈 연구의 경우, 울금 첨가에 따라 산화의 진행이 지연

됨을 알 수 있었으며, 식빵 제조시에는 울금 분말의 첨가량이 

높을수록 발효율은 떨어지지만 발효의 지속성은 좋아, 제조

된 식빵의 경도, 부착성, 씹힘성은 증가하였다고 보고하였다.
이에 본 연구에서는 기능성 식품으로 관심이 높은 울금가

루를 양갱의 부재료로 사용함으로써 울금 양갱을 제조하고, 
울금 양갱의 최적 조건을 제시하고 품질 특성을 조사해 보고

자 한다.

재료 및 방법

1. 실험재료
실험에 사용된 울금가루는 2012년 1월 전남 구례군에서 

채취 후 가루화한 울금을 일괄 구입하여 －40℃에서 냉동 보

관하며 시료로 사용하였는데, 울금가루는 울금을 깨끗이 세

척한 후, 얇게 저민 것을 그늘에서 말리고, 이후 40℃ 건조기

에서 완전 건조 후 가루화 한 것이었다. 양갱 제조의 원료는 

백앙금(대두식품), 한천 가루(화인 한천), 설탕(큐원)을 시중

에서 구입하여 사용하였다.

2. 울금 양갱 제조
양갱의 생산 방법은 관련 선행 연구(Ku & Choi 2009; Park 

Table 1. Fomula for Yanggaeng added with turmeric powder (g)

Ingredient
Samples1)

Control TY 1 TY 2 TY4
Cooked white bean 600 594 588 576
Turmeric powder   0   6  12  24
Agar  20  20  20  20
Sugar 150 150 150 150

Salt 0.6 0.6 0.6 0.6
Water 200 200 200 200

1) Control: Yanggaeng containing tumeric powder(0%) 
TY 1: Yanggaeng containing tumeric powder(1%) 
TY 2: Yanggaeng containing tumeric powder(2%) 
TY 4: Yanggaeng containing tumeric powder(4%)

Agar 20 g and water 200 ㎖

 Stirring and boiling for 20 min

Cooked white bean and sugar

 Stirring and boiling for 10 min

Adding turmeric powder

 Stirring and boiling for 5 min

Adding salt

 Stirring and boiling for 5 min

Molding 

 Cooling for 2 hrs at 4℃ 

Turmeric Yanggaeng

Fig. 1. Procedures for preparation of turmeric Yanggaeng.

등 2009; Park 등 2011)에 사용된 레시피를 기초로 하여 예비

실험을 통해 식재료, 분량, 조리시간, 온도 등을 수정, 보완한 

후 결정하였다. 결정된 울금 양갱의 제조의 배합 조건은 Table 
1과 같으며, 울금가루의 비율에 따라 백앙금의 양을 달리하

였으며(1% 첨가군 594 g, 2% 첨가군 588 g, 4% 첨가군 579 
g), 한천, 설탕, 소금, 물의 양은 일정하게 하였다. 제조과정은 

Fig. 1과 같다. 물 200 ㎖에 20 g의 한천가루를 넣어 20분 정도 

가열하면서 녹인 후 백앙금, 설탕을 넣고 나무주걱으로 계속 

저으면서 10분간 가열하고, 분량의 울금가루와 소금을 각각 첨

가하고, 양갱틀에 부어 2시간 동안 4℃의 냉장고에서 굳혔다.

3. 일반성분 측정
양갱 제조에 이용된 울금가루와 제조된 울금 양갱에 대하

여 일반성분을 분석하였다. AOAC 방법(AOAC 1990)에 의해 

수분은 105℃ 상압가열건조법에 의해 항량을 측정하여 산출

하였으며, 조단백질은 Auto-Kjeldahl법, 조지방은 Soxhet 추출

법, 조회분은 550℃ 직접 회화법으로 각각 정량하였다. 모든 

시료에 대해 각각 3회 반복 측정한 후, 평균과 표준편차로 나

타내었다.

4. 울금 양갱의 항산화 활성

1) 총 페놀 화합물 함량
울금 및 첨가 시료의 총 페놀 함량은 AOAC법(AOAC 

1990)에 의하여 측정하였다. 추출물 1 ㎖를 취하여 2%(w/v) 
Na2CO3 용액 1 ㎖를 가하고 3분간 방치한 후, 50% Folin- 
Ciocalteu 시약(SIGMA-ALDRICH, USA) 0.2 ㎖를 가하여 반

응시켜 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 페놀 함량은 
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tannic acid를 이용하여 작성한 표준곡선을 바탕으로 tannic 
acid로 환산하여 나타내었다. 

2) DPPH(2,2-Diphenyl-2-picryl hydrazyl) 소거능
울금 및 첨가 시료의 DPPH radical 소거능은 Blois MS(1958)

의 방법을 이용하여 측정하였다. 울금 및 첨가 시료에 70% 
ethanol을 가하여 Shaking incubater(JISICO M5Y-C, Seoul, Korea)
에서 24시간 추출한 후 20분간 원심분리(GYROZEN, 1236MG, 
Seoul, Korea)하여 얻은 상층액을 시료로 사용하였다. 이 상층

액에 0.4 mM 2,2-depheyl-1-picryl-hydrazyl(Sigma Chemical Co. 
St. Louis, USA) 용액과 시료를 혼합한 후 30분간 암소하여 

ethanol을 blank로 하여 Spectrophotmeter(UV-9100, Human Co. 
Seoul, Korea)를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 
DPPH radical 소거능을 추출 시료 첨가구와 비첨가구의 흡광

도 차를 백분율로 표시하여 나타내었다.

5. 울금 양갱의 이화학적 및 관능적 품질 평가
울금 첨가 양갱의 이화학적 및 관능적 품질은 pH, 당도, 색

도, 관능검사를 통하여 평가하였다. pH는 시료 5 g을 취한 후 

증류수 45 g을 섞어 초음파 분쇄기(T25basic, IKA_WERKE, 
GMBH, Germany)로 균질화하였다. 그 후 pH meter(Seven easy 
pH, Meter-Toledo G, Switzerland)로 3회 반복 측정하여 그 평균

값으로 나타내었다. 당도는 Brix 당도계(Pokecrefractometer, 
ATAGO, Japan)를 사용하여 3회 반복 측정하였다. 색도의 경

우 색차계(Colormeter, JC601, Kyoto, Japan)를 사용하여 명도(L, 
lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness) 값을 3회 

반복 측정하였다. 이 때 표준 백색판(standard plate)의 L, a, b
값은 각각 97.83, －0.43, +1.98이었다. 

제조된 울금 양갱의 관능검사는 냉장 보관된 양갱을 실온

에서 1시간 정도 방치한 것으로 하였다. 관능검사 요원은 13
명을 선발하여 실험 목적 및 평가 항목에 대해 설명하고, 충분

한 훈련을 실시한 후 7점 척도를 사용하여 실시하였다. 관능평

가 평가표를 제시하고, 각각의 시료에 대해서 색(color), 맛(taste), 

Table 2. Proximate composition of tumeric powder and turmeric Yanggaeng

Sample Turmeric powder
Samples1)

F-value
Control TY 1 TY 2 TY 4

Moisture 6.34±0.65 32.68±0.88a 32.77±0.12a 41.35±1.73b 41.72±1.73b 91.827*

Crude protein 7.71±0.30  3.60±0.10  3.69±0.04  3.67±0.72  3.74±0.04 2.172
Crude lipid 3.91±0.07  1.64±0.03  1.59±0.15  1.60±0.15  1.62±0.01 3.185
Ash 7.78±0.02  0.27±0.01a  0.31±0.10b  0.36±0.01c  1.33±0.10d 4,453.0*

1) Sample at the same as in Table 1, *p<0.05
a~d Means with different superscript in the same column are significantly different(p<0.05) by the Duncan's multiple range test
Means±standard deviation

향(flavor), 질감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptability)
에 대해 평가하였다.

6. 통계분석
모든 실험 결과는 3회 이상 반복 측정하였으며, 그 결과는 

SPSS 프로그램(ver 18.0)을 이용하여 통계처리 및 분석하였

다. 평균값의 유의차 검증은 ANOVA와 Duncan's multiple range 
test를 사용하여 유의성을 검토하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분 분석
실험에 사용한 울금가루와 울금 양갱의 일반성분은 Table 

2와 같다. 울금가루의 경우 수분 함량 6.34%, 조단백질 

7.71%, 조지방과 조회분이 각각 3.91%, 7.78%였다. 울금가루

의 탄수화물은 100에서 수분, 조단백질, 조지방, 조회분을 뺀 

값으로 74.26%였다. 울금 양갱의 수분 함량은 대조군 양갱제

품이 32.68%였으며, 1% 울금 첨가 양갱은 32.77%, 2% 울금 

첨가 양갱은 41.35%, 4% 울금 첨가 양갱은 41.72%로 2%와 

4% 첨가 제품에서 수분 함량이 유의적으로 높았다. 조단백질

은 대조군 제품이 3.60%, 4% 울금 양갱이 3.74%였는데, 울금 

첨가에 따른 유의차를 보이지 않았다. 조지방 역시 0%에서 

4% 울금 첨가 양갱까지 1.59~1.64%의 함량을 보였으나 제품 

간 유의차는 없었다. 반면에 조회분은 울금 첨가량에 따라 유

의적으로 높은 함량을 보였다(p<0.05). 

2. 울금 양갱의 항산화 활성
페놀 화합물은 식물계에 널리 분포하고 있는 2차 대사산

물의 하나로서 항산화 및 항암 등의 다양한 생리활성을 나타

낸다(Yu 등 2004). 울금가루와 양갱의 총 페놀 함량은 Table 
3과 같았다. 본 연구의 실험에 사용된 울금가루는 총 페놀을 

132.48 ㎎/g 함유하고 있었다. 양갱 제조 시 0% 1.58 ㎎/g에서 

울금가루를 첨가함에 따라 총 페놀 함량은 유의적으로 증가
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Table 3. The total polyphenol content of turmeric Yanggaeng                                             (㎎/g)

Sample Turmeric powder
Samples1)

F-value
Control TY 1 TY 2 TY 4

Total polyphenol 132.48±7.52 1.58±0.41a 4.08±0.21b 7.55±0.44c 10.81±0.49d 124.86***
1) Sample at the same as in Table 1, ***p<0.001
a~d Means with different superscript in the same column are significantly different(p<0.05) by the Duncan's multiple range test
Means±standard deviation

Table 4. DPPH radical scavenging activity of turmeric Yanggaeng                                           (%)

Sample
Samples1)

F-value
Control TY 1 TY 2 TY 4

DPPH radical
scavenging activity

11.18±0.73d 19.70±2.63c 26.49±4.44b 33.25±1.91a 57.82***

1) Sample at the same as in Table 1, ***p<0.001
a~d Means with different superscript in the same column are significanltly different(p<0.05) by the Duncan's multiple range test
Means±standard deviation

 

하여 4% 첨가군에서는 10.81 ㎎/g으로 측정되었다.
울금 양갱의 항산화 활성 측정을 위해 DPPH radical 소거

능을 측정한 결과, 울금가루를 첨가함에 따라 증가하여 4 % 
첨가군이 33.25%로 대조군 11.18%에 비해 높게 나타났다

(Table 4). 일반적으로 항산화능과 총 폴리페놀 함량은 정의 

관계가 성립하는데(Gheldof & Engeseth 2002), 본 연구의 결

과에서 총 폴리페놀의 함량이 많을수록 DPPH radical 소거능

이 높아지는 것을 알 수 있었다. 

3. 울금 양갱의 품질특성
울금가루를 첨가한 양갱과 대조군의 품질특성으로서 pH, 

당도 및 색도 등의 이화학적 특성과 관능검사 결과는 각각 

Table 5, 6과 같다.
pH의 경우, 울금가루를 첨가한 양갱의 경우 6.75~6.78로 

첨가량에 따른 유의차는 없었으나, 첨가하지 않은 대조군

Table 5. Physiochemical properties of turmeric Yanggaeng

Samples1)

F-value
Control TY 1 TY 2 TY 4

pH  6.64±0.04b  6.77±0.03a  6.75±0.01a  6.78±0.02a   20.75**
°Brix  5.47±0.15a  4.57±0.32b  4.50±0.00b  3.97±0.06c   35.72*** 

Color
L value 80.42±0.28a 74.37±0.16b 68.06±0.06c 67.12±0.15d 3,621.87*** 
a value   1.80±0.19d  2.55±0.05c  3.67±0.10b  4.09±0.38a   66.82*** 

b value  9.87±0.35d 24.53±0.24c 30.63±0.28b 32.54±0.04a 4,954.78*** 
1) Sample at the same as in Table 1, **p<0.01, ***p<0.001
a~d Means with different superscript in the same column are significanltly different(p<0.05) by the Duncan's multiple range test
Means±standard deviation

(6.64)에 비해 유의적으로 높아졌는데, Choi 등(2012)의 연구

에서도 매작과 반죽에 울금 첨가량이 증가할수록 pH가 증가

하는 경향을 나타냈다. 당도는 대조군이 5.47에서 1% 첨가군 

4.57, 2% 첨가군 4.50, 4% 첨가군 3.97로 울금가루의 첨가에 

따라 유의적으로 감소하였다. 
색도의 경우, 명도를 나타내는 L값은 대조군 80.42에서 울

금가루의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하여 4% 첨
가군에서는 67.12로 가장 낮은 값을 나타냈다. 이는 양갱의 

명도에 울금가루가 영향을 미침을 알 수 있다. 울금가루를 첨

가한 매작과(Choi 등 2012), 쿠키(Ju & Hong 2011)에 관한 연

구에서도 대조군보다 울금가루 첨가군의 L값이 유의적으로 

낮아짐으로써 울금가루가 제품의 명도에 영향을 미치는 것

을 알 수 있었다. 적색도를 나타내는 a값은 대조군에서 1.80
으로 가장 낮았고, 울금가루 첨가량이 증가할수록 유의적으

로 증가하여 4% 첨가군에서는 4.09로 가장 높았다. 황색



Vol. 26, No. 3(2013) 울금 양갱의 품질특성 451

Table 6. Sensory evaluation of turmeric Yanggaeng

Characteristics
Samples1)

F-value
Control TY 1 TY 2 TY 4

Color 3.92±2.02 5.00±1.48 4.08±1.24 3.42±1.08  2.34
Taste 5.00±1.54a 3.75±1.06b 2.67±1.15bc 2.25±1.48c 10.36***
Texture 4.83±1.03 4.25±1.06 3.92±1.31 3.83±1.11  1.93

Flavor 4.92±1.16a 4.17±1.19ab 3.50±1.45b 3.42±1.78b  2.9*
Overall acceptability 5.00±1.21a 3.83±1.19b 3.25±1.22bc 2.58±1.31c  8.3**

1) Sample at the same as in Table 1, Rating scale: 1(bad) to 7(exellent), *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
a~c Means with different superscript in the same column are significanltly different(p<0.05) by the Duncan's multiple range test
Means±standard deviation

도를 나타내는 b값의 경우에는 대조군이 9.84로 가장 낮았고, 
a값과 같이 울금가루 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가

하여 4% 첨가군의 경우 32.54를 나타냈다. 이는 울금가루 색

에 의한 것으로 생각된다. 
관능적 품질 평가 결과, 먼저 색의 경우 1% 첨가군이 5.00

으로 가장 높게 평가되었으나, 시료 간 유의차는 없었다. 나
머지 관능적 특성인 맛, 질감, 향, 전반적 기호도에서 대조군

이 유의적으로 가장 높게 평가되었고, 그 다음으로 1% 첨가

군이 좋은 평가를 받았다. 즉, 색의 경우를 제외하고 네 가지 

관능특성에서 울금을 첨가하지 않은 대조군이 가장 높게 평

가되었고, 울금가루를 첨가한 첨가군에서는 1%의 첨가군이 

유의적으로 높게 평가되었다. 반면, 4 % 첨가군의 경우 모든 

항목에서 가장 낮은 평가를 받음으로써 울금가루 특유의 쓴

맛과 향이 제품에 부정적 영향을 미치는 것으로 생각되었다. 
Ju & Hong(2011)의 연구에서도 울금가루를 첨가한 쿠키가 색

에 있어서 높은 점수를 받았으나, 향미에 대해서는 첨가량이 

많은 시료에서 선호도가 낮게 나타났다. 이에 울금가루 첨가

로 인해 관능특성이 저하되는 제한점을 갖고 있으므로, 울금 

첨가 시 관능적 품질 특성을 개선할 수 있도록 향후 다양한 

레시피의 개발이 필요하겠다.

요약 및 결론

본 연구는 기능성 식품으로 관심이 높은 울금가루를 양갱

의 부재료로 사용함으로써 울금 양갱의 건강식으로서의 이

용가능성을 검토해 보고자 하였다. 이를 위해 울금가루 첨가

량을 달리하여 양갱을 제조한 후 일반성분을 측정하고, 총 페

놀을 정량하고, DPPH radical 소거능을 통해 항산화 활성을 

측정하였다. 또한 울금 양갱의 pH, 당도 및 색도, 관능검사를 

통해 품질을 평가하였다. 그 결과는 다음과 같다.
울금 양갱의 일반성분 분석 결과, 울금 첨가량에 따라 조회

분의 함량이 유의적으로 높아졌으며, 총 페놀 함량도 울금 가

루의 첨가에 따라 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 항산화 활

성은 울금 첨가량이 높을수록 총 페놀 함량과 같이 커짐을 

알 수 있었다. 당도와 명도는 울금가루의 첨가에 따라 낮아졌

으며, 황색도는 유의적으로 증가하였다. 관능적 품질 평가 결

과, 울금을 첨가하지 않은 대조군이 가장 높게 평가되었고, 
다음으로는 1% 첨가군이 유의적으로 높게 평가되었다. 

이에 울금의 특성 상 양갱의 부재료로 사용 시 일반 성분 

및 항 산화력을 높일 수 있음을 확인할 수 있었으며, 관능 특

성상 1%의 첨가가 가장 적합함을 알 수 있었다. 
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