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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of the Yanggaeng with the addition of fermented aged 
black giant garlic paste (FABGGP) such as pH, reducing power, color, texture, total polyphenol, DPPH radical scavenging 
activity, and sensory acceptability. FABGGP was incorporated into Yanggaeng at 0, 3, 6, 9 and 12%(w/w) weight amounts 
based on the total weight of cooked white bean and FABGGP. pH decreased significantly with the increasing levels of 
FABGGP add. Reducing the sugar content increased as the amount of FABGGP increased. In term of color, lightness(L) 
and yellowness(b) decreased significantly but redness increased with increasing the levels of FABGGP. In the texture 
analysis, hardness, springiness and gumminess of FABGGP Yanggaeng were lower than those of the control. Total 
polyphenol content and 1,1-di-phenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity significantly increased as the 
FABGGP concentration increased in the formulation, The results of the sensory test showed that Yanggaeng with 6% 
FABGGP had the highest score in color, overall preference and chewiness. Based on these results, it is suggested that 
Yanggaeng with up to 6% added FABGGP can be developed as products without adverse effects on the sensory 
characteristics.
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서 론   

마늘(Allium sativum L.)은 백합과(Lilliaceae)의 파속에 속하

면서 중앙아시아를 비롯하여 전 세계 널리 이용되고 있으며

(Butt 등 2009), 독특한 향미와 다양한 생리활성을 지니고 있

어 식품의 맛과 건강을 증진시켜주는 대표적인 식품 중의 하

나이다(Moreno 등 2006). 마늘은 우리나라 식생활에 있어서 

필수불가결한 조미료로서, 우리나라 국민 1인당 일 년에 약 

7~9 kg을 소비하고 있다(Kim 등 2006). 마늘은 alliin, ajoene 

diallylsulfide, di-thiin, saponins, flavonoids 등의 다양한 생리활

성물질들을 함유하고 있어 면역 증강, 항산화, 항균, 항고혈

압, 항당뇨 등에 효과가 있다고 보고되어지고 있다(Rose 등 

2005). 마늘에 함유되어 있는 알리신(allyl-propenthiosulfinate)
은 비타민 B1과 결합하여 알리티아민(allithianim)을 형성하여 

이 비타민의 이용을 돕고, 에너지 대사를 원활하게 하며, 강
장작용을 하고, 알리신(allicin)으로부터 2개의 알킬(alkyl)기와 

2개의 황으로 이루어진 강한 냄새가 나는 다이아릴 설파이드

(diallyl disulfide)가 된다(Ariga 등 1981). 이는 마늘 중의 생리
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활성 물질로 알려져 있으나, 마늘 섭취 후 불쾌한 냄새를 나

타내는 원인물질로 알려져 있어, 마늘을 이용한 가공식품의 

원료로 사용하는데 제한적 요인이 되고 있다(Lee 등 2009). 
최근 들어 마늘의 특유 향기성분과 매운 맛으로 인해 섭취

에 어려움을 겪어, 이러한 맛과 향을 제거하기 위하여 60~90℃
의 고온에서 장시간 숙성한 후 흑마늘(black garlic)을 제조하

여 이용하고 있다(Nagatoshi 등 1999). 일반적으로 마늘 특유

의 냄새는 굽거나 조리하게 되면 자극적인 냄새가 없어지고, 
달콤한 맛이 부드럽게 느껴지며, 단백질, 지질 및 당질이 

allicin을 감싸 냄새를 감소시킨다(Shin 등 2007). 흑마늘은 일

정한 온도와 습도에서 숙성시켜 제조되며, 유백색의 생마늘

과는 달리 충분히 숙성된 마늘은 검은색이 된다. 흑마늘은 생

리활성물질의 함량이 생마늘보다 높게 나타나는데, 그 중 가

장 활성을 가지는 물질인 수용성 S-allyl cysteine으로서 생마

늘보다 5~6배 높은 함량을 가지며, 숙성도와 기간이 증가할

수록 폴리페놀과 플라보노이드의 함량이 높아진다고 보고되

어 있어 생마늘보다 항산화력이 상승하고, 암 예방, 콜레스테

롤 저하, 동맥경화 개선, 심장질환의 예방 등의 효과가 있는 

것으로 알려져 있다(Bae 등 2012; Nagatoshi 등 1999; Min 등 

2013).
Elephant(Kratium in Thai) 혹은 자이언트 마늘(great-headed 

garlic(Allium ampeloprasum L. var. ampeloprasum auct.)은 미국 

서해안에서 생산되기 시작하였으며, 키가 최대 2 m나 되고, 
무게는 500 g이나 나가며, 마늘 한 알의 직경이 약 10 cm가 

되는 커다란 마늘로 양파와 마늘의 중간 맛으로 부드럽고, 달
콤한 맛이 나고, 크기가 커서 껍질도 벗기기 쉽기 때문에 샐러

드 등에 많이 쓰인다. 또한 일반마늘은 자극적인 매운맛이 강

하여 사람들의 기호도를 저하시킬 수 있는데 비하여, 자이언

트 마늘은 풍미가 순하고 allicin, mlethyl thiosulfinates 등의 생리활

성 물질들을 가지고 있으며, 곰팡이에 대하여 높은 항균활성을 나

타낸다(Block 등 1992; Morita 등 1988). 또한 Rattanachaikunsopon 
& Phumkhachorn(2009)의 연구에 의하면 자이언트 마늘 오일

이 V. cholerae에 대하여 높은 항균활성을 보였고, 박테리아의 

성장을 늦추는 효과를 나타낸다고 보고되어진다. 우리나라에

서는 아직 잘 알려지지 않은 상태이고, 우리나라에서 재배되

는 자이언트 마늘에 대한 정보는 없는 상태이다. 
양갱은 한천, 팥 앙금, 설탕 등을 이용하여 만든 편의 식품

으로, 색과 향이 다채로워 후식이나 잔치음식으로 널리 이용

되어 왔다(Pyo & Joo 2011). 양갱의 원료인 한천은 식이섬유 

함량이 80% 이상으로 칼로리가 낮고 보수력이 커서, 쉽게 포

만감을 주고, 소화기관인 장을 깨끗이 하는 정장작용을 하며, 
변비에도 효과가 있는 것으로 알려져 있다(Kim 등 2006). 한
편, 앙금의 재료인 적두는 isoflavone, saponin 등을 많이 함유

하며, 구성분인 oligosaccharide는 배변을 돕는 역할을 하는 것

으로 알려져 있다(Koh 등 1997). 양갱에 대한 선행 연구로는 

쑥 분말을 첨가한 양갱의 품질 특성(Choi & Lee 2013), 오디

시럽을 이용한 오디양갱 제조 및 품질 특성(Kim 2012), 블루

베리 분말을 첨가한 양갱의 품질 특성(Han & Chung 2013), 
발효숙성마늘 양갱의 품질 특성 및 항산화성(Kwak 등 2009) 
등이 보고되었다. 본 연구에서는 다양한 영양성분과 생리기

능성을 가진 효소 발효 자이언트 흑마늘의 상품성과 기능성

을 증대시키는 실용적 활용 방법을 모색하기 위해 양갱의 부

재료로써 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 

다르게 하여 제조한 양갱의 물리적 특성 및 품질 특성 그리고 

항산화 활성에 미치는 영향을  조사하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에 사용한 효소 발효 자이언트 흑마늘은 이에프지

(EFG, Geumsan, Korea)에서 제공받아 분쇄하여 페이스트 형

태로 사용하였으며, 백옥앙금(Daedoofood, Jeonbuk, Korea), 
한천(Fine-agar, Jeonnam, Korea), 올리고당(Ottogi, Seoul, Korea), 
설탕(CJ, Incheon, Korea), 소금(Sajo, Seoul, Korea) 등은 시중

에서 구입하여 사용하였다. 본 연구에 사용된 효소 발효 자이

언트 흑마늘 페이스트를 제조하기 위해 흑마늘을 믹서기(Hanil, 
Seoul, Korea)에 잘 갈아준 후 양갱 제조용으로 사용하였다. 

2. 효소 발효 자이언트 흑마늘 양갱 제조
효소 발효 자이언트 흑마늘 양갱의 적절한 배합비는 Seo 

& Lee(2013)의 양갱 제조 방법을 참고하였다. 효소 발효 자이

언트 흑마늘은 14종의 천연과채류 및 곡류를 8개월 이상 발

효시킨 천연식물 활성 효소액에 효모를 접종하여 실온에서 8
개월 동안 배양한 복합발효액을 가지고, 자이언트 마늘에 발

효액을 분사시킨 후 30~45℃ 및 60~85℃ 온도에서 11일간 단

계별 발효 후에 40~55℃에서 120시간 동안 숙성 후 상온에서 

건조하여 제조하였다. 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트

의 첨가량은 여러 차례의 예비실험을 거쳐 Table 1과 같은 배

합 비율을 정하였으며, 페이스트의 첨가비율에 따라 백앙금

의 양을 달리하였고 물, 한천, 설탕, 올리고당, 소금의 양은 

일정하게 사용하였다. 양갱 제조 공정은 Fig. 1과 같이 제조

하였다. 

3. pH 및 환원당
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 양갱의 pH는 

양갱 3 g에 증류수 27 mL를 혼합하여 분쇄기(T25B, TKA 
Sdn. Bhd., Kuala Lumpur, Malaysia)로 1분간 균질화한 다음 

pH meter(PH-220L, iSTEK, Inc., Seoul, Korea)를 이용하여 10
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Table 1. Formula of Yanggaeng added with fermented aged black giant garlic paste                      (Unit: g)

Samples Distilled water Cooked 
white bean Agar Sugar Oligosaccharide Salt FABGGP1)

Control1) 250 500 8 50 50 1  0
FABGGP3 250 485 8 50 50 1 15
FABGGP6 250 470 8 50 50 1 30
FABGGP9 250 455 8 50 50 1 45
FABGGP12 250 440 8 50 50 1 60

1) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 3%, 
FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 12%

Water, agar

            ↓Stirring, boiling for 10 min

Adding cooked white bean, sugar, oligosaccharide, salt

            ↓Stirring, boiling for 5 min

Adding fermented aged black giant garlic paste

            ↓Stirring, boiling for 5 min

Molding

            ↓Cooling for 2 hours at room temperature

Fermented aged black giant garlic Yanggaeng

Fig. 1. Procedure for preparation of Yanggaeng added 
with fermented aged black giant garlic paste.

회 반복 측정하였다. 환원당은 DNS법에 따라 추출 여액 1 
mL에 DNS(dinitrosalicylic acid) 시약 2 mL를 첨가하고, 10분
간 끓인 다음 냉각한 후, 550 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 
glucose의 검량선에 의하여 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이

스트 첨가 양갱의 환원당 함량을 산출하였다. 

4. 색도 측정
색도는 양갱 시료를 petri dish(50×12 mm)에 담아 헌터색도

계(ND-300A, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)를 이용하여 명

도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)를 측

정하였고, 각 처리군당 10회 반복 측정하여 평균값으로 나타

내었다. 

5. 기계적 조직감 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 양갱의 기계적 

조직감 측정은 Texture analyzer(TA-XT 2/25, Stable Micro System 
Co. Ltd., Surrey, UK)를 사용하여 실온에서 경도(hardness), 
탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 점착성(gumminess), 
씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 이때 양갱 시료의 크기는

3.5×3.5×1.5 cm로 하였으며, 기기의 측정조건은 probe P/50, 
pretest speed 2.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s, post speed 2.0 
mm/s, distance 50% strain, load cell 5 kg으로 설정하였다.  

6. 총 폴리페놀 함량 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 양갱의 총 폴리

페놀 함량은 Folin & Denis(1912) 방법에 준하여 측정하였다. 
각 양갱 5 g에 50% DMSO(dimethyl sulfoxide) 30 mL를 가하

여 24시간 동안 실온에서 추출한 후 3,000 rpm으로 10분 동안 

원심분리하고, Whatman No. 4 여과지(Whatman International 
Ltd., Maidstone, England)로 여과하여 시료로 사용하였다. 시
료액 0.2 mL에 Folin-Ciocalteu reagent 0.2 mL를 첨가하여 3분 

동안 실온에서 방치하고 10% sodium carbonate(Na2CO3) 용액 

3 mL를 가하여 암실에서 1시간 반응시킨 후 765 nm에서 흡

광도를 측정하였다. 표준물질로는 gallic acid를 이용하여 표

준곡선을 작성한 후, 이 검량곡선으로부터 시료 100 g 당 총 

폴리페놀 함량을 구하였다. 

7. DPPH radical 소거 활성 측정
DPPH radical 소거 활성 측정은 Blois법(1958)을 활용하여 

측정하였다. 총 폴리페놀 함량 실험과 동일한 방법으로 추출

된 시료용액 1 mL에 0.2 mM DPPH 1 mL를 가하고, vortex 
mixer로 10초 간 진탕하여 암실에서 30분간 방치한 후 517 
nm에서 흡광도를 측정하였으며, 다음의 식을 이용하여 백분

율로 나타내었다. 

DPPF radical scavenging activity(%)=

Control absorbance
Sample absorbance ×

8. 기호도 평가
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 양갱의 기호도 

평가는 관능검사 경험이 있는 식품영양학과 학생 20명을 대
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상으로 실시하였으며, 각 시료를 10 mm×10 mm×15 mm 크기

로 잘라 난수표로 구분하여 종이접시 위에 총 5개 시료를 나

열한 후 환기가 용이한 실험실에서 진행되었다. 평가항목은 

색(color), 향(flavor), 맛(taste), 뒷맛(after taste), 씹힘성(chewi-
ness), 전체적인 기호도(overall preference)이었으며, 5점 척도

법을 사용하여 평가하였다.  

9. 통계 처리
모든 실험은 3회 이상 반복 실시하였으며, 얻어진 결과들

은 SPSS 19.0(Statistical Package for social, SPSS Inc., Chicago, 
IL, USA) software를 이용하여 유의적 차이가 있는 항목에 대

해서 Duncan’s multiple rang test로 p<0.05 수준에서 유의차 검

정을 실시하였다. 

결과 및 고찰

Table 2. pH and reducing sugar content of Yanggaeng 
added with fermented aged black giant garlic paste

Samples pH Reducing sugar(%)
Control1) 6.79±0.012)a3)  5.88±0.03d

FABGGP3 6.36±0.01b  7.70±0.06c

FABGGP6 5.96±0.01c  7.80±0.04c

FABGGP9 5.67±0.01d 10.02±0.01b

FABGGP12 5.43±0.00e 11.98±0.12a

1) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, 
FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 3%, FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black 
giant garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented 
aged black giant garlic paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with 
fermented aged black giant garlic paste, 12% 

2) All values are Mean±S.D.
3) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan's 

multiple range test at p<0.05.

Control              FABGGP3              FABGGP6              FABGGP9              FABGGP12

Fig. 2. Visual comparison of Yanggeang incorporated with different levels of fermented aged black giant garlic paste. 
Control; Yanggaeng without fermented aged black giant garlic paste, FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant 
garlic paste, 3%, FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with 
fermented aged black giant garlic paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 12%

1. pH 및 환원당 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하

여 제조한 양갱의 pH와 환원당 결과는 Table 2와 같았다. 외
관 비교를 위한 사진은 Fig. 2에 각각 나타내었으며, 효소 발

효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량이 증가할수록 양갱

의 색이 유의적으로 진해지는 경향을 보였다. pH는 대조군이 

6.79로 가장 높았고, 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨

가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하였으며, 5.43~6.79 
범위의 값을 나타내었다. Lee 등(2009)의 흑마늘 분말을 첨가

한 스펀지케이크의 품질 특성 연구에서 흑마늘 분말의 첨가

량이 많아질수록 케이크의 pH가 점차 낮아졌다고 보고하였

다. 또한 Lee 등(2009)은 흑마늘을 첨가한 쿠키의 품질 특성 

연구에서 흑마늘 첨가량이 증가할수록 pH가 유의적으로 낮

아지는 경향을 보인다고 보고하였다. You 등(2011)은 흑마늘

이 제조되는 과정에서 생마늘에 함유되어 있던 알린이 분해

되어 피루브산이 생성되는데, 이로 인해 pH가 낮아진다고 보

고하였다. 
식품성분 중 감미를 나타내는 당질의 대부분은 환원성을 

가진 물질이므로 환원당을 정량함으로써 감미의 정도를 간

접 평가할 수 있다(Bae & Kim 2002). 효소 발효 자이언트 흑

마늘 페이스트를 첨가한 양갱의 환원당은 대조군이 5.88%로 

가장 낮았고, 첨가군이 7.7~11.98%의 범위로 효소 발효 흑마

늘 페이스트의 첨가량이 증가할수록 환원당도 증가하여 15% 
첨가군에서 가장 높은 환원당을 나타냈다. Choi 등(2008)의 

연구에서, 마늘의 흑변은 비효소적 갈변반응이며, 주된 성분

이 당과 아미노산으로 추정된다고 하였고, 마늘의 처리방법

에 따라 당류 함량에 큰 차이를 보이며, 흑마늘의 fructose 증
가는 흑마늘의 감미와 깊은 상관성이 있을 것이라 보고하였

다(You 등 2011). 또한 Kang 등(2011)은 흑마늘의 환원당 함량

이 133.69± 1.96 mg/100 g으로 생마늘보다 2.5배나 더 높은 함

량을 나타낸다고 보고하였다. 



박초희․김경희․김나영․김성환․육홍선 한국식품영양학회지1018

2. 색도 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하

여 제조한 양갱의 명도(lightness), 적색도(redness) 및 황색도

(yellowness)를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 명도를 나타내

는 L값은 대조군이 10.59로 가장 높았으며, 첨가군은 효소 발

효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가량이 증가함에 따라 7.71~ 
7.95의 범위로 낮아지는 경향을 보였다. 이는 효소 발효 자이

언트 흑마늘 페이스트의 첨가비율이 증가함에 따라 양갱의 

색이 점점 어두워진 결과로 보인다. 적색도를 나타내는 a값
은 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트가 3%까지 첨가되었

을 경우에는 증가하다가 6% 첨가 이후부터 감소되었다. 황색

도를 나타내는 b값은 1.65~1.82의 범위로, 효소 발효 흑마늘 

페이스트 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경

향을 나타냈다. 이는 Kim 등(2012)의 발효 홍삼을 이용한 기

능성 간식 연구결과와 유사한 경향을 보였다. 

Table 3. Hunter’s color values of Yanggaeng added with 
fermented aged black giant garlic paste

Samples Lightness (L) Redness (a) Yellowness (b)
Control1) 10.59±0.022)a3) 3.65±0.04e 2.40±0.02a

FABGGP3  7.95±0.09b 4.45±0.03a 1.82±0.02b

FABGGP6  7.90±0.01c 4.41±0.04b 1.78±0.02c

FABGGP9  7.73±0.01d 4.32±0.04c 1.68±0.02d

FABGGP12  7.71±0.01d 4.28±0.03d 1.65±0.01e

1) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, FABGGP3; 
Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 3%, 
FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented aged black 
giant garlic paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented 
aged black giant garlic paste, 12% 

2) All values are Mean±S.D.
3) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan's 

multiple range test at p<0.05.

Table 4. Texture properties of Yanggaeng added with fermented aged black giant garlic paste

Samples Hardness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

Control1) 4,503.89±118.412)a3) 0.36±0.03a 0.18±0.01a 779.99±56.83a 269.10±14.66a

FABGGP3 4,240.05±132.91b 0.35±0.01ab 0.18±0.02ab 723.06±47.99b 265.45±23.47ab

FABGGP6 4,098.47±74.63c 0.35±0.02abc 0.17±0.00abc 695.57±24.73bc 239.59±26.43abc

FABGGP9 4,088.16±37.28c 0.33±0.00bcd 0.17±0.00bc 686.78±50.59bc 234.93±37.93bc

FABGGP12 4,013.30±141.48c 0.33±0.01cd 0.17±0.01c 678.87±14.69bc 232.00±6.44c

1) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 3%, 
FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 12% 

2) All values are Mean±S.D.
3) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

3. 기계적 조직감 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하

여 제조한 양갱의 기계적 조직감 측정 결과는 Table 4와 같다. 
경도와 탄력성은 대조군이 가장 높았으며, 효소 발효 자이언

트 흑마늘 페이스트를 첨가할수록 경도와 탄력성이 낮아지

는 경향을 보였으며, 이는 Kwak 등(2009)의 발효 숙성 마늘 

양갱의 품질 특성 및 항산화 연구와 Ku & Choi(2009)의 홍삼

양갱의 항산화 활성 및 품질 특성 평가와 비슷한 경향을 보였

다. 응집성, 점착성 및 씹힘성은 효소 발효 자이언트 흑마늘 

페이스트 첨가비율이 증가할수록 감소하는 경향을 보였는데, 
이는 Kim 등(2012)의 연구결과와 비슷한 경향을 나타냈다. 효
소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가비율이 증가할수록 

낮은 조직감을 나타낸 것은 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이

스트에 함유되어 있는 수분함량 때문인 것으로 사료된다. 

4. 총 폴리페놀 함량 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하

여 제조한 양갱의 총 폴리페놀 함량 측정 결과는 Table 5와 

같다. 총 폴리페놀 함량은 대조군이 0.64±0.08 mg GAE/100 
g으로 가장 낮았고, 3% 첨가군이 12.80±0.40 mg GAE/100 g, 
6% 첨가군이 21.87±0.30 mg GAE/100 g, 9% 첨가군이 37.58± 
0.51 mg GAE/100 g, 12% 첨가군이 54.22±0.43 mg GAE/100 
g으로 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가량이 증가함

에 따라 양갱에 함유되어 있는 총 폴리페놀 함량도 증가하였

다. Jang 등(2008)의 연구결과, 생마늘은 3.7 mg/g, 흑마늘은 

10.0 mg/g으로 생마늘에 비하여 흑마늘의 총 폴리페놀 함량

이 2.5배 이상 높다고 보고하였다. Kwak 등(2009)은 발효숙성

마늘 양갱의 품질 특성 및 항산 활성 연구에서 발효숙성마늘

을 30% 첨가한 군에서 2.58 mg/g, 20% 첨가군에서는 1.51 mg/g, 
10% 첨가군은 0.95 mg/g의 총 페놀 함량을 나타냈다고 보고

하여 본 연구 결과와 유사한 경향을 보였다. 또한 Kwon 등



Vol. 27, No. 6(2014) 효소 발효 자이언트 흑마늘 양갱의 품질특성 1019

(2006)은 마늘의 총 폴리페놀 함량이 고온고압 처리조건에 

따라 생마늘에 비해 7배 정도 증가하는데, 이는 마늘에 함유

되어 있던 여러 화합물들이 고온고압처리에 의해 폴리페놀 

화합물로 전환되어졌거나, 고온고압처리로 인해 폴리페놀성 

화합물의 추출이 더 용이해졌기 때문이라고 고찰하였다. 기
능성 물질의 대표적인 성분 중의 하나인 폴리페놀계 물질들

은 한 분자 내에 2개 이상의 phenolic hydroxyl(－OH)기를 가

진 방향족 화합물로서 식물체에 특수한 색깔을 부여하고, 충
치 예방, 고혈압 억제, 항산화, 항암 등의 다양한 생리활성을 

가진다고 보고되어진다(Yu 등 2006). 

5. DPPH radical 소거 활성 측정
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하

Table 5. Total phenol contents and DPPH free radical- 
scavenging activity (%) of Yanggaeng added with fermented 
aged black giant garlic paste

Samples Total polyphenol contents 
(mg GAE/100 g)1)

DPPH radical
scavenging activity(%)

Control2)  0.64±0.083)e4)  4.68±0.54e

FABGGP3 12.80±0.40d 33.26±1.10d

FABGGP6 21.87±0.30c 52.56±3.43c

FABGGP9 37.58±0.51b 69.96±0.86b

FABGGP12 54.22±0.43a 77.33±0.71a

1) Expressed as mg gallic acid equivalent (GAE) per 100 g
2) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, 
FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 3%, FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant 
garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented aged black 
giant garlic paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented 
aged black giant garlic paste, 12% 
3) All values are Mean±S.D.
4) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan's 

multiple range test at p<0.05.

Table 6. Sensory evaluation of Yanggaeng added with fermented aged black giant garlic paste

Samples Color Flavor Taste After taste Chewiness Overall preference
Control1) 3.15±0.812)a3) 3.55±0.89a 3.20±0.62ab 3.60±0.75a 3.40±0.88a 3.30±0.57a

FABGGP3 3.30±1.08a 3.70±0.92a 3.65±0.67a 3.65±0.67a 3.45±0.94a 3.45±0.60a

FABGGP6 3.45±0.94a 3.65±0.75a 3.55±0.83a 3.55±0.69a 3.70±0.92a 3.60±0.68a

FABGGP9 2.75±1.21ab 2.75±0.97b 2.90±0.79b 2.75±0.72b 3.10±0.79a 3.25±0.79a

FABGGP12 3.05±1.15a 1.75±0.79c 1.65±0.67c 2.00±0.86c 2.35±0.99b 1.90±0.79b

1) Control; Yanggaeng without aged black giant garlic paste, FABGGP3; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 3%, 
FABGGP6; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 6%, FABGGP9; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic 
paste, 9%, FABGGP12; Yanggaeng with fermented aged black giant garlic paste, 12% 

2) All values are Mean±S.D.
3) a~d Different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05. 

여 제조한 양갱의 DPPH radical 소거 활성은 Table 5에 나타

내었다. 대조군이 4.68%로 가장 낮은 활성을 나타냈고, 첨가

군이 33.26~77.33%를 나타내어 흑마늘 페이스트의 첨가량이 

증가할수록 radical 소거 활성이 증가하는 것으로 나타났다. 
이는 Lee 등(2009)의 흑마늘을 첨가한 쿠키의 품질 특성 연구

에서 무첨가군에 비해 흑마늘 페이스를 첨가한 군이 첨가량

이 증가할수록 항산화 활성이 증가하였다는 연구 결과와 유

사한 경향을 보였다. 또한 Kwak 등(2009)과 Yang 등(2010)의 

연구에서도 흑마늘을 첨가할수록 양갱과 머핀의 항산화 활

성이 좋아졌다고 보고하였다. Shin 등(2008)은 흑마늘의 항산

화 활성이 찐 마늘이나 생마늘에 비하여 더 높은 이유가 갈변

반응 동안 새로이 생성된 물질 때문으로 추정된다고 보고하

였다. 따라서 열처리 마늘의 항산화 활성이 무처리 마늘에 비

하여 높은 이유는 열처리로 인하여 새로이 생성되는 향기성

분인 allyl mercaptan, methyl pyrazine 등과 같은 성분과 열처

리로 인하여 증가되는 allyl methyl sulfide 및 allyl alchol 등의 

영향일 것으로 추정된다(Jeong 등 2007). 그러므로 효소 발효 

자이언트 흑마늘 페이스트를 첨가한 양갱의 항산화 활성 증

가는 흑마늘에 함유된 S-allyl-L-cysteine과 S-allylmer-capto-L- 
cysteine 및 Fru-Arg 등에 의한 것으로 사료된다(Kim 등 2009). 
DPPH 전자 공여능은 활성 radical에 전자를 공여하여 지방질 

산화를 억제시키는 척도로 사용되고 있을 뿐만 아니라, 인체 

내에서 활성 radical에 의한 노화를 억제하는 작용의 척도로 

이용되고 있으며(Muller 등 2010), 천연물의 항산화 활성을 

측정하기 위해 가장 많이 이용되고 있다. 

6. 기호도 평가
효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량을 달리하여 

제조한 양갱의 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 뒷맛(after taste), 
씹힘성(chewiness), 전체적인 기호도(overall preference)에 대

한 평가는 5점 척도법(1점 매우 싫다, 2점 싫다, 3점 보통, 4점 

좋다, 5점 매우 좋다)을 사용하여 Table 6에 나타내었다. 색에 
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대한 기호도는 6% 첨가군이 가장 높은 것으로 평가되었으며, 
향과 맛에 대한 기호도는 3% 첨가군이 가장 높았다. 뒷맛은 

9% 첨가군이 가장 높게 나타났으며, 씹힘성과 전체적인 기호

도는 6% 첨가군에서 높게 평가되었다. 그러나 0%, 3%, 6% 
첨가군의 향, 맛, 뒷맛, 씹힘성, 전체적인 기호도에서는 큰 유

의적 차이를 보이지 않았다. 전체적으로 종합해 보면 흑마늘 

페이스트의 첨가량이 9%를 초과함에 따라 흑마늘 특유의 향

이 증가하고, 시료의 색이 어두워졌으며, 이에 따라 패널들의 

거부감이 증가하는 것으로 판단되었다. 본 실험에서 효소 발

효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 양갱 제조 시 3~6% 첨가

군은 모든 평가항목에서 유의적으로 높은 평가를 받았으며, 
건강적인 측면과 이점을 최대한 고려해 볼 때, 전체적인 기호

도가 높았던 6% 첨가군이 실용화시 가장 적절할 것으로 사

료된다.

요 약

본 연구에서는 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 비

율(0%, 3%, 6%, 9%, 12%)을 다르게 첨가하여 양갱을 제조하

고, 항산화 활성 및 품질 특성을 평가한 결과, pH는 대조군이 

6.79로 가장 높았고, 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 

첨가비율이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경향을 보

였다. 환원당은 대조군이 5.88%로 가장 낮았고, 첨가군이 7.7~ 
11.98%로 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가량이 

증가할수록 환원당이 점점 유의적으로 높게 나타났다. 색도 

측정 결과, L값과 b값은 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스

트 첨가 비율이 증가할수록 유의적으로 감소하였다. 기계적 

조직감은 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트의 첨가비율

이 증가할수록 낮은 조직감을 나타내었고, 총 폴리페놀 함량

과 DPPH radical 소거 활성은 효소 발효 흑마늘 페이스트 첨

가량이 증가할수록 높은 값을 보였다. 기호도 평가 결과, 효
소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트 첨가 비율이 3~6%일 때, 
모든 평가항목에서 유의적으로 높은 점수를 받았으며, 9%를 

초과함에 모든 기호도가 확연하게 낮게 나타났다. 이상의 결

과를 종합하여 볼 때 효소 발효 자이언트 흑마늘 페이스트를 

6%까지 첨가하여 양갱을 제조한다면 양갱의 관능적 품질을 

최대한 유지하면서 기능성 식품으로 소비자의 요구를 충족

시킬 수 있을 것이라 여겨진다. 
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