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Abstract

This study was conducted to examine the physicochemical properties and consumer acceptability of commercial Gang-

jeong. The samples used in this study were nine different Gang-jeong as commercial products. To accomplish this research,

the physicochemical properties of nine samples, including moisture, crude lipid, sugar contents, acid value, color values, and

texture, were measured. In addition, consumer panels evaluated the overall acceptability, appearance, flavor, sweetness, and

texture of samples using a 9-point Likert type scale as well as the perceived intensities of sweetness and rancid odor by a

9-point Just-About-Right (JAR) scale. All data were statistically analyzed using One-way ANOVA, Principle Component

Analysis, Hierarchical Cluster Analysis, and Pearson's Correlation Analysis. All physicochemical properties were significantly

different among the samples (p<0.001). Analyses of consumer acceptability and JAR ratings of the nine samples showed

significant differences (p<0.001).

Key Words: Gang-jeong, Consumer acceptability, physicochemical properties, JAR (Just-About-Right) ratings, Korean
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I. 서 론

한국의 전통 과자인 한과는 전통 음식 문화 중 하나로 과

거부터 우리 식생활 문화의 큰 부분을 차지하면서 우리 음

식의 전통성과 향토성을 이어주고 있으며, 전통 음식 문화의

정신을 바탕으로 전통미, 고유색 및 맛을 지닌 건강식품이다

(Kim 2002; Lee 2006; Lee 등 2013). 이러한 한과류는 조

선시대까지 기호식품으로 각광을 받았으나 20세기에 이르러

서양과자와 설탕의 수입으로 쇠퇴하였다(Chung 2009; Kim

등 2007). 그러다가 최근 우리사회에 큰 영향을 미치고 있는

웰빙(Well-being) 및 로하스(LOHAS) 열풍과 환경, 건강을

중요시 하는 소비 경향에 따라 다시 긍정적인 이미지로 평

가받고 있다. 전통식품에 대한 소비자 평가에 관한 연구(Lee

& Kim 2006)결과에 따르면 전통한과와 유탕처리 된 과자의

속성을 비교한 결과 소비자는 영양측면에서 한과를 훨씬 높

게 평가하며, 맛, 위생 및 안전성에 대해서도 한과를 우수하

게 평가하는 것으로 나타났다. 또한, 식품의약품안전처(MFDS

2011)의 2011년도 식품 및 식품첨가물 생산실적을 살펴보면

한과류의 생산능력은 전년 대비 약 1.8배 정도 증가한 것으

로 조사되었다.

이러한 한과류 중 강정은 찹쌀 반죽을 팽화시켜 만든 것

으로 서양의 과자와는 다른 독특한 질감을 가지고 있다. 또

한, 강정은 관혼상제와 같은 전통적인 의례에 주로 이용되어

왔으며, 최근 전통식품에 대한 인식 고조로 강정의 소비량이

증가하여 생산이 대량화 되고 있다(Kim 등 2011b; Park 등

1992; Park 등 1993).

강정의 제조법은 찹쌀을 오랫동안 담가 발효시켰다가 이

를 여러 번 세척해서 가루를 만들어 술로 반죽하여 찐 것을

얇게 밀어서 말렸다가 기름에 지져 옷(고물)을 입혀서 만든

다(Han 등 2000; Kim 등 2007). 이러한 강정에 관한 연구

를 살펴보면, 제조조건 최적화 연구로 찹쌀의 수침시간(Kim

등 2009; Lee 등 2001), 소주의 첨가비율(Kim 등 2011b;

Kim 등 2012b), 콩물 농도(Jo & Jeon 2001), 유탕처리 외

의 팽화방법 적용(Lee 등 2007; Lee 등 2008; Lim 등

2003; 2004; Yang 등 2008; Shin 등 1990) 등의 연구가 수

행되었다. 또한, 강정의 품질 향상 및 제품 개발과 관련된 연

구로는 구기자(Park 등 2012), 녹차·신선초(Kim & Kim

2001), 인삼(Lee 등 2006), 표고버섯(Park & Na 2007), 감
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귤과피(Bae 등 2002), 홍화씨(Park 2004; Park 등 2001),

옻(Kim 등 2007, Kim 등 2008) 또는 지치 추출물(Kim 등

2006, Kim & Han 2005), 솔비톨(Baik 등 2007) 등을 첨

가하고 이에 대한 품질 특성을 분석한 연구가 다수 이루어

진 바 있다. 마지막으로 강정의 저장성 향상을 위한 선행 연

구로는 포장 재질 또는 포장방법과 관련한 연구(Jo & Jeon

2001; Jung & Lee 2010; Kim 등. 2012a)가 수행되었다.

이들 선행연구들을 살펴본 결과 제조조건의 최적화시키거나

저장성 향상 연구는 특정한 실험적 조건을 설정하여 도출하

고자 하는 특성 또는 성분 변화에 대해 관찰한 내용이며, 품

질 향상 및 제품 개발 연구는 식재료를 첨가함으로써 나타

나는 성분 변화 또는 기능성 향상에 목적을 두는 것으로 보

고되었다. 아직까지 소비자가 이용하고 있는 시판 강정을 대

상으로 품질을 분석한 연구는 Kye & Yoon(1987)의 연구와

Kim 등(2011a)의 연구를 제외하고는 수행되지 않은 것으로

나타났다. 이 중 Kim 등(2011a)의 연구를 살펴보면 4개 업

체의 강정바탕(반대기를 팽화한 후 집청하기 전 단계)에 대

해 외관, 향미, 텍스처 등의 관능평가를 실시하였으며, Kye

& Yoon(1987)의 연구에서는 시판 한과류를 대상으로 이화

학적 및 영양성분 분석을 수행한 것으로 나타났다. 시판 강

정류에 관한 연구들을 살펴보면 완제품이 아닌 강정바탕을

시료로 이용하여 강정의 다양성을 살펴보기 위해서는 한계

가 있으며, 완제품을 분석한 연구의 경우에는 연구수행시점

이 25년 이상 경과하였기 때문에 현재 시판되는 유과의 품

질상태를 파악하기 위한 자료로는 무리가 있을 것으로 판단

된다.

따라서 본 연구에서는 한과 중 제품으로 시판되는 강정을

중심으로 이화학적 특성과 소비자 기호도 검사를 실시하여

강정 제품의 특성을 분석해 보고자 한다. 이를 통해 소비자

들의 강정에 대한 기호도에 영향을 미치는 특성들을 파악하

고, 향후 한과 업체의 제품 개발에 필요한 기초 자료를 제공

하고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 시료수집

시료는 백화점, 대형마트, 온라인 쇼핑몰, 유기농식품매장

등에서 판매하고 있는 제품과 개별 홈페이지 등을 통해서 판

매하고 있는 중소규모의 36개소의 한과 제조업체 제품 총 44

개를 1차로 수집하였다. 수집된 제품은 식품가공·조리 분

<Figure 1> Appearance of commercial Gang-jeong used in this study
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야의 전문가 6~8인이 총 7회에 걸쳐 회당 5~7개 제품에 대

해 약 2시간 동안 토론 및 기술 평가를 실시하였다. 기술항

목은 포장상태, 외관 품질(크기, 모양, 단면기공 등의 균일성,

파손여부), 관능적 품질(질감, 산패취)이며, 평가 결과를 바탕

으로 상, 중, 하 그룹으로 분류하였다. 이 중 각 그룹에서 3

개의 업체를 선정하되 업체가 소재하고 있는 지역(9개도)이

고루 분포되도록 하여 총 9업체의 강정제품을 시료로 선정

하였으며 A-I 알파벳으로 시료들을 명명하여 분석을 수행하

였다. 시료는 소비자가 구입 후 즉시 섭취 가능한 상태인 집

청과 세반처리가 완료된 유통기한 이내의 제품을 이용하였

다. 시료의 수집은 일반적으로 소비자들이 한과제품을 구매

하는 것과 동일하게 제조업체에 전화주문 후 택배로 수령하

는 방법으로 총 구매기간은 2013년 2월 28일부터 3월 19일

까지 20일이었다. 사용된 시료의 외관 이미지는 <Figure 1>

과 같고, 시료의 정보는 <Table 1>에 정리하였다.

2. 실험방법

1) 길이, 무게 및 부피

시료의 길이, 무게, 부피의 측정은 구입 후 전처리를 하지

않은 상태의 강정을 이용하였다. 길이는 Calipers (500-182-

20, Mitutoyo Co., Kawasaki, Japan)를 이용하여 측정하였고,

무게는 정밀저울을 이용하여 측정하였으며, 부피는 좁쌀을

이용한 종자치환법으로 측정하였다. 각 시료는 20개씩 측정

하였다.

2) 수분 및 조지방

수분과 조지방은 식품공전(MFDS 2012)의 방법에 따라 분

석하였으며 3회 반복 측정하였다. 수분함량은 상압가열건조

법으로 105oC에서 건조하여 정량하였고, 조지방은 Soxhlet법

을 이용한 Soxtec System (HT 1043 Extraction Unit,

FOSS Tecator, Eden Prairie, MN., USA)로 추출하여 함량

을 계산하였다.

3) 당도 및 산가

당도는 분쇄한 시료를 20배 희석하여 그 희석액을

Refractometer (Pocket Refractometer PAL-3, ATAGO,

Japan)를 이용하여 3회 반복 측정한 후 희석배수를 곱하여

값을 구하였다. 산가(Acid value)는 식품공전(MFDS 2012)상

과자류의 규격 중 산가의 시험방법에 따라 3회 반복 측정하

여 값을 구하였다.

4) 색도

색도는 분쇄한 시료를 지름 35 mm의 Petri dish에 담아

Color meter (CR-300, Minolta Co., Japan)를 이용하여

Hunter값인 L(밝기, Lightness), a(적색도, Redness), b(황색

도, Yellowness) 값을 3회 반복 측정한 후 그 값을 구하였다.

5) 물성

강정의 물성은 Texture analyzer (TA-XT2, Stable Micro

System Ltd., Haslemere, UK)로 Puncture Test Option

Program을 적용하여 Probe 3.0 mm, Strain 80%, Test

speed는 1.0 mm/sec, Trigger force auto 10 g의 조건으로

측정하였다(Kim 등 2007). 경도(Hardness, g)는 측정용 테이

블 위에 고정시킨 강정의 중심부를 Probe가 관통했을 때 나

타나는 최고 피크 값으로 하였고, 피크 수(Peak number)는

Probe가 강정을 관통하면서 나타난 역치 이상의 피크 값을

계수하여 나타냈다. 시료는 각 20회 반복 측정한 후 값을 구

하였다.

3. 소비자 기호도 검사 및 적절성 평가

강정의 소비자 기호도 특성을 평가하기 위해 국립농업과

학원에 재직 중인 연구원 중 본 연구와 전혀 관계가 없는 30

명의 패널들을 대상으로 소비자 기호도(Consumer Acceptability)

및 적절성 평가(Just-About-Right, JAR Ratings)를 실시하였

다. 시료는 동일한 규격의 흰색 접시에 1개씩 담아 제시하였

<Table 1> Products Information of commercial Gang-jeong samples used in this study

Samples Location of manufacturer Materials

A Chungcheongbuk-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, soybean, apple juice

B Jeollanam-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, ginger

C Gyeongsangbuk-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, soybean, salt, sugar

D Gyeongsangnam-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, Jocheong (rice syrup), ginger, salt, Soju (Korean distilled liquor)

E Gyeonggi-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, sugar, Soju (Korean distilled liquor)

F Chungcheongnam-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, soybean, ginger, Soju (Korean distilled liquor)

G Jeollabuk-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, 

H Gyeonggi-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, Jocheong (rice syrup), soybean, ginger, Soju (Korean distilled liquor)

I Gangwon-do Glutinous rice, non-glutinous rice, flying oil, starch syrup, soybean
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고, 시료에 대한 패널들의 편견이 없도록 하기 위해 Kim

(2005)의 연구와 같이 용기에 난수표에서 추출한 세자리 숫

자를 표시하였고, Gwak 등(2012)의 연구와 같이 Randomized

complete block design에 따라 각 패널들에게 9개의 시료가

제공되었다. 또한, 시료를 평가하는 사이에 입 안의 잔여향

미 및 강정 입자 등의 영향을 최소화시키기 위해 생수와 뱉

는 컵을 제공하여 입안을 헹구도록 하였다. 평가 항목은 기

호도로 외관(Appearance), 색(Color), 단맛(Sweetness), 향미

(Flavor), 질감(Texture) 및 전반적 기호도(Overall acceptability)

에 대해 9점 Likert scale(1점: 대단히 많이 싫다, 5점 보통

이다, 9점: 대단히 많이 좋다)로 평가하였고, 적절성 평가

(Just-About-Right Ratings)는 단맛(Sweetness)과 산패취

(Rancid odor)에 대해 9점 JAR (Just About Right) scale

(1점: 너무 ~하지 않다, 5점: 적당하다, 9점: 너무 ~하다)을

이용하여 평가하도록 하였다(Yang 등 2012; Yeh 등 1998).

4. 통계처리

모든 분석 자료는 기술통계분석을 실시하여 평균(Mean)과

표준편차(Standard Deviation)를 구하였으며, 실험 결과 및

소비자 기호도 특성에 대한 시료간의 유의적 차이를 살펴보

기 위해 일원분산분석(One-way ANOVA)을 실시하였다. 일

원분산분석 결과 α=0.05 수준에서 유의적 차이가 있는 경우,

사후검정 방법 중 하나인 Duncan’s multiple range test를

실시하여 집단간 차이를 검정하였다. 시료간의 소비자 기호

도 특성과 적절성 평가에 대한 차이를 시각적으로 요약하여

설명하기 위해 주성분분석(PCA, Principal Component

Analysis)과 계층적 군집분석(Hierarchical Cluster Analysis)

을 실시하였고, 이화학적 특성과 소비자 기호도 및 적절성

평가 사이의 관계는 상관관계분석(Pearson’s Correlation

analysis)을 이용하였다. 모든 통계분석은 SPSS (Statistical

Package for Social Science, ver. 17.0, Chicago, IL, USA)

프로그램을 이용하여 통계처리 하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 길이, 중량 및 부피

시판 강정의 길이, 중량, 부피를 측정한 결과는 <Table 2>

와 같다. D 시료가 길이 82.29 mm, 부피 54.80 mL로 가장

크게 나타났고, I 시료의 중량은 11.56 g으로 가장 크게 나타

났다. H 시료는 길이 69.53 mm로 가장 짧았고, C 시료는

중량 5.30 g, 부피 24.38 mL로 가장 작게 나타났다. 또한, 같

은 시료 간에도 길이와 부피는 중량에 비해 편차가 크게 나

타났다. 유과의 외관 품질 측정에 관한 연구(Cho 등 2013)

에서는 현재 유통되고 있는 한과는 동일 회사의 동일 제품

이라도 형태, 크기, 세반의 분포 등에 따라 편차가 크기 때

문에 소비자의 제품선택에 많은 영향을 준다고 하였는데, 본

연구결과에서도 동일 시료 간의 규격차이가 다소 크게 나타

난 것으로 볼 때, 제품개발 시 품질의 정량화가 필요할 것으

로 사료된다.

2. 수분 함량, 조지방 함량, 당도 및 산가

시판 강정의 수분 함량, 조지방 함량, 당도 및 산가에 대

한 결과는 <Table 3>에 제시하였다.

1) 수분 및 조지방

강정은 수분함량의 일정한 유지를 통해 특유의 부드러움

을 유지하기 때문에 품질의 중요한 평가항목이며(Kim 등

2012a), 지방함량 또한 강정의 식감과 풍미에 영향을 미치기

때문에 소비자 기호를 좌우하는 중요한 품질특성이라 볼 수

있다. 측정 결과, 수분함량은 B 시료가 12.98%로 가장 높았

고, G 시료가 9.00%를 함유하는 것으로 나타났다. 조지방

함량은 F 시료가 21.75%로 가장 높았고, D 시료가 5.99%

로 가장 낮았으며, 시료간의 함량차이가 크게는 3배 이상 나

타났다.

2) 당도

강정의 당도 측정방법은 선행연구에서 논의된 바가 없었

으며, 강정 완제품의 당도는 집청액이 가장 많은 영향을 미

칠 것으로 판단하여 시료 희석액을 이용하여 당도를 측정하

였다. 당도 측정결과, 평균 당도는 69.04oBrix였으며, D 시료

가 80.00oBrix로 가장 높았고, G 시료는 62.00oBrix로 가장

낮게 나타났는데<Table 3>, 이는 선행연구(Baik 등 2007)에

서 강정의 집청액 재료로 사용된 물엿과 쌀엿의 당도인 76.5,

81.5oBrix와 비교했을 때 거의 같거나 낮은 수준으로 추정할

수 있다. 단맛은 강정의 맛 품질을 결정하는 중요한 요소이

지만, 최근 한과에 대한 소비자 인식 연구(Lee 등 2013)에서

는 한과의 대중화를 위한 개선사항으로 지나친 단맛을 개선

<Table 2> Length, weight and volume of the 9 Commercial Gang-

jeong

Samples Length (mm) Weight (g) Volume (mL)

A 77.48±4.28b1) 5.88±0.93e 37.35±4.82c

B 78.25±0.88b 8.30±1.18c 46.55±4.03b

C 68.86±2.18d 5.30±0.63e 24.38±3.51d

D 82.29±1.45a 9.05±0.75b 54.80±4.27a

E 69.00±3.03d 5.51±0.81e 25.70±4.27d

F 78.60±3.53b 8.43±0.97bc 39.35±4.93c

G 74.12±2.71c 5.92±1.09e 35.90±5.29c

H 69.53±3.16d 6.76±1.39d 39.35±8.08c

I 81.13±3.73a 11.56±1.54a 44.00±5.54b

F-value 63.558*** 76.131*** 69.745***

1)Mean±Standard Deviation
a-eDifferent superscript letters mean significantly different among

groups at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001
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해야 한다는 응답이 가장 높았다는 결과로 볼 때 단맛의 조

절이 필요할 것으로 생각된다.

3) 산가

한과는 식품공전(MFDS 2012)을 기준으로 ‘과자류’에 포

함되며, 식품유형은 ‘과자’로 분류되는데, 여기서 과자류의

규격 중 산가는 2.0 이하를 기준으로 정하고 있다. 산가 측

정결과, 모두 유통기간 이내의 제품임에도 불구하고 B 시료

와 I 시료는 각각 2.46, 2.06으로 기준치를 초과하였다. 대부

분의 강정 제품은 제조특성상 유탕처리과정을 거치기 때문

에 산패의 위험이 높고, 유탕처리에 사용되는 유지의 신선도

가 품질에 영향을 줄 것으로 사료된다. 또한, 대용량 포장의

비중이 높고 밀봉처리가 완전하지 않기 때문에 유통과정 중

외부 환경 조건에 의해 고유의 품질을 유지할 수 없게 된다

(Jang & Lee 2013). 이러한 문제점을 보완하기 위해 최근

강정은 소포장 또는 개별포장으로 유통되고 있는 사례가 증

가하고 있으며, 유탕처리방법을 대체하여 소금(Lim 등 2003;

2004), 전자레인지(Lee 등 2008), 원적외선(Yang 등 2008),

고온의 공기(Shin 등 1990), Extruder(Lee 등 2007)등을 이

용하여 팽화시키는 연구가 이루어지고 있는 것으로 보인다.

3. 색도

색도 측정 결과, A 시료의 밝기(L)는 80.05로 가장 높았고,

적색도(a)와 황색도(b)는 각각 3.62와 19.32로 가장 낮았다.

반면 I 시료는 밝기는 58.06으로 가장 낮게 나타났고, 적색

도와 황색도는 각각 9.47과 35.85로 가장 높았다<Table 4>.

이러한 결과는 강정 반대기 제조 시 첨가되는 부재료의 종

류 및 첨가량, 유탕처리 시 가열시간 등이 색도에 영향을 미

쳤기 때문으로 판단된다.

4. 물성

강정이 팽화되기 전 단계의 상태를 반대기라고 하는데, 유

탕처리과정에서 반대기 내부에 열이 전도되면서 팽압이 발

생되고 amylopectin chain이 풍선껌처럼 팽창되면서 전분막

이 형성된다. 전분막이 최대로 팽창된 상태에서 수분이 증발

되면 단단한 상태의 다공성구조로 고정화되고, 그 결과 고유

의 바삭바삭한 식감을 갖게 된다. 이러한 특성은 rheometer

를 이용한 피크 수의 측정을 통해 해석이 가능하다(Kim

1993). 측정 결과, 피크 수는 G 시료가 96.05, 경도는 F 시

료가 0.70 kg으로 가장 높았으며, H 시료의 경우 피크 수와

경도가 각각 34.30, 0.18 kg으로 가장 낮게 나타났다<Table

5>. 강정의 경도는 저장기간 중 수분함량 감소와 관련이 있

다고 하였는데(Jang & Lee 2013), 본 실험에서 사용된 시료

는 제조시점이 통제되지 않았기 때문에 유통기간 중 경도와

수분함량의 증감은 알 수 없으나 시료 간 비교했을 때 수분

함량이 낮을수록 경도가 높은 경향을 보였다.

<Table 3> Moisture, crude lipid, sugar contents and acid value of the 9 Commercial Gang-jeong

Samples Moisture (%) Crude lipid (%) sugar contents (oBrix) Acid value (mg KOH/g)

A 12.24±0.06c1) 8.97±2.07cd 67.33±1.15e 1.97±0.20b

B 12.98±0.13a 6.93±0.69de 76.00±0.00b 2.46±0.44a

C 11.56±0.15e 9.84±1.06c 68.00±0.00d 1.92±0.24b

D 11.58±0.09e 5.99±0.31e 80.00±0.00a 1.78±0.04b

E 11.45±0.08e 9.98±2.24c 64.00±0.00g 1.32±0.15c

F 10.63±0.05f 21.75±1.57a 66.00±0.00f 1.37±0.19c

G 9.00±0.03g 20.95±0.37a 62.00±0.00h 1.66±0.15bc

H 12.71±0.05b 13.40±0.58b 72.00±0.00c 1.97±0.12b

I 12.08±0.13d 20.32±1.27a 66.00±0.00f 2.06±0.29b

F-value 459.216*** 68.554*** 695.500*** 7.172***

1)Mean±Standard Deviation
a-hDifferent superscript letters mean significantly different among groups at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001

<Table 4> Color values of the 9 Commercial Gang-jeong

Samples L a b

A 80.05±0.08a1) 3.62±0.03h 19.32±0.02h

B 73.63±0.25c 6.45±0.18e 25.52±0.66e

C 70.59±0.20e 7.78±0.05c 27.19±0.05d

D 76.55±0.37b 4.07±0.12g 24.09±0.29f

E 71.94±0.19d 6.90±0.11d 26.75±0.19d

F 69.29±0.62f 6.73±0.06d 29.97±0.34c

G 76.01±0.29b 5.35±0.03f 23.30±0.06g

H 61.33±0.17g 8.58±0.05b 34.71±0.10b

I 58.06±0.58h 9.47±0.26a 35.85±0.94a

F-value 1237.950*** 749.653*** 491.874***

1)Mean±Standard Deviation
a-hDifferent superscript letters mean significantly different among

groups at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001
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5. 시판 강정류의 소비자 기호도 검사 및 적절성 평가

1) 소비자 기호도

시판 강정에 대한 소비자 기호도 검사 결과는 <Table 6>

과 같다. 기호도 특성 중 외관 기호도는 9개 강정 시료 중

D 시료가 6.17로 가장 높았고 H 시료가 3.90으로 가장 낮은

점수를 보였다. 색과 향미 기호도는 F 시료가 각각 6.30,

6.27으로 가장 높았고, H 시료가 4.50으로 가장 낮은 색의

선호도를 보였으며, 향미는 I 시료가 4.77로 가장 낮은 선호

도 점수를 보였다. 단맛의 기호도는 A 시료가 6.20로 가장

높았고, I 시료가 가장 낮은 점수를 보였다. 질감과 전반적

기호도는 B 시료가 각각 6.30, 6.13으로 다른 시료에 비해

높게 평가되었고, 질감에서 낮은 기호도 평가를 받은 시료는

D로 4.03의 가장 낮은 점수를 받았으며, 전반적인 기호도는

H 시료가 4.73으로 가장 낮게 평가되었다.

2) 시판 강정류에 관한 적절성 평가

9개의 시판 강정 시료에 대한 단맛 정도 및 산패취 정도에

대한 결과는 <Figure 2>에 제시하였다. JAR 척도는 평가 점

수가 가운데 값인 5에 가까울수록 소비자들이 그 시료의 평

가 항목에 대해 ‘적절한 수준이다.’라고 인식하는 것으로 해

석 할 수 있다(Hong 등 2011; Yang 등 2014). 단맛에 있어

서는 시료에 따라 유의적인 차이가 있었으며(p<0.001), A,

D, E 시료가 적당한 수준인 5점보다 단맛의 강도가 낮게 나

타났고, B, C, F-I 시료는 단맛의 강도가 높게 평가되고 있

음을 알 수 있었다. 이는 당도 실험 측정결과에서 H 시료가

72.00, D 시료가 80.00인 것과는 다소 차이가 있는 것으로

나타났다. 단맛의 강도가 세반이 묻힌 정도에 따라 차이가

있는지 혹은 소비자들이 실제로 시식했을 때 느끼는 단맛의

강도가 실제 당도와 차이가 있는지에 대해 좀 더 구체적인

확인이 필요할 것으로 사료된다. 산패취 강도는 시료에 따라

유의적인 차이가 있었으며(p<0.001), 모두 적절한 수준보다

낮은 강도로 평가되었고, 이 중 I 시료만이 적절한 정도인 5

점에서 조금 낮은 강도인 4.87점이었다. 나머지 시료들의 경

우, 산패취 강도는 모두 3~4점대 초반으로 평가되었다. 이는

산가 실험에서 산가의 수치가 가장 높았던 B 시료가 산패취

강도에서는 3.77로 시료들 중 중간 정도의 강도로 평가되어

역시 단맛 강도와 같이 세반이 묻혀진 정도에 따라 차이가

있는지 혹은 집청이 묻혀진 정도와 차이가 있는지에 대해 좀

더 구체적인 확인이 필요할 것으로 사료된다. 또한, 실제 산

가 수치와 소비자들이 시식을 했을 때의 산패취와는 관련성

이 낮은 것으로 보이나 이에 대한 사항도 좀 더 확인이 필요

할 것으로 보인다.

<Table 5> Texture characteristics of the 9 Commercial Gang-jeong

Samples Peak number Hardness (kg)

A 39.10±7.78ef1) 0.24±0.05e

B 74.50±9.72c 0.19±0.04fg

C 72.70±9.16c 0.47±0.08c

D 52.75±10.28d 0.55±0.07b

E 85.15±16.45b 0.50±0.10c

F 43.90±3.06e 0.70±0.08a

G 96.05±19.36a 0.39±0.10d

H 34.30±6.24f 0.18±0.05g

I 41.60±6.75e 0.23±0.04ef

F-value 84.111*** 129.644***

1)Mean±Standard Deviation
a-gDifferent superscript letters mean significantly different among

groups at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001

<Table 6> Consumer acceptability test of the 9 Commercial Gang-jeong

Samples Appearance Color Sweetness Flavor Texture Overall acceptability

A 5.70±1.49ab1)2) 5.47±1.59bc 6.20±1.32a 6.07±1.34ab 5.43±1.45abc 5.83±1.49a

B 6.10±1.21a 6.03±1.25ab 5.60±1.33abc 5.90±1.40ab 6.30±1.86a 6.13±1.57a

C 5.83±1.46a 5.80±1.35abc 5.67±1.24abc 5.40±1.16bcd 6.20±1.83ab 5.60±1.50abc

D 6.17±1.42a 6.27±1.60ab 5.33±1.69bcd 5.37±1.47bcd 4.03±2.04d 4.87±1.81bc

E 4.90±1.58b 5.20±1.45cd 5.40±1.45abc 5.37±1.65bcd 5.43±2.01abc 5.63±1.59ab

F 6.03±1.25a 6.30±1.12a 6.20±1.27a 6.27±0.98a 5.20±1.81b 5.90±1.35a

G 5.47±1.59ab 5.47±1.55bc 5.87±1.36ab 5.70±1.60abc 4.83±1.72cd 5.30±1.49abc

H 3.90±1.63c 4.50±1.50d 5.00±1.66cd 5.10±1.27cd 4.17±1.91cd 4.73±1.34c

I 4.90±1.49b 5.10±1.52cd 4.60±1.57d 4.77±1.41d 5.47±1.78abc 4.80±1.73bc

F-value 7.855*** 5.057*** 4.036*** 3.614** 5.529*** 3.390**

1)Mean±Standard deviation
2)Consumer acceptability test was conducted by 30 panelists using 9-points likert scaling method (1 point: Dislike Extremely, 5 point: Moderate,

9 points: like Extremely)
a-dDifferent superscript letters mean significantly different among groups at α=0.05 level by Duncan’s multiple range test.

**p<0.01, ***p<0.001
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6. 소비자 기호도 검사 및 적절성 평가에 대한 주성분 분석과

계층적 군집분석

시판 강정의 소비자 기호도 검사와 적절성 평가에 대해 주

성분 분석을 실시한 결과 제 1 주성분(PC 1)과 제 2 주성분

(PC 2)이 75.94%의 설명력을 갖는 것으로 나타났다<Figure

3>. 제 1 주성분은 총 분산의 55.31%를 설명하였고, 양(+)의

방향으로 외관, 색, 향미 및 단맛, 전반적인 기호도의 특성이

감지되었다. 이들 중 외관, 색, 향미, 단맛의 기호도의 특성

이 강하게 발현된 시료는 A, F 시료로 나타났으며, 전반적

기호도의 경우에는 B 시료에 강하게 나타났다. H, I 시료는

이러한 5개의 기호도 특성들이 가장 약하게 발현 되었다. 이

중 I 시료는 불쾌취의 하나로서 강정의 품질을 저하시키는

산패취 강도의 특성이 강하게 발현된 것으로 분석되었으며,

이는 I 시료가 적절성 평가에서 5점보다 낮지만 다른 시료에

비해 높은 점수인 것과 연관성이 있을 것으로 사료된다. 제

2 주성분은 총 분산의 20.63%를 설명하였다. 양(+)의 방향으

로 질감의 특성이 감지되었으며, B, C 시료가 이 특성에 강

하게 나타났으며, D 시료는 약하게 발현되는 것으로 분석되

었다. 이는 소비자 기호도 검사에서 B 시료가 질감 기호도

에서 가장 높은 점수였고, D 시료가 가장 낮은 선호도를 보

인 결과와 같은 결과로 나타났다.

계층적 군집 분석의 결과는 <Figure 4>에 제시하였다. 계

층적 군집분석은 주어진 관측치 중에서 유사한 것들을 집단

으로 그룹화하여 집단의 성격을 파악함으로써 데이터 전체

의 구조에 대한 이해를 돕고자 하는 분석 방법이다(Huang

2014). 군집분석 결과는 크게 2개의 군집으로 분류되었다. 첫

번째 군집은 A, B, C, D, F, G, 총 5개 강정 시료가 속하였

으며 <Figure 2>의 (b)에 주성분 분석의 시료 분포도에 이

5개의 시료는 제 1 주성분의 양(+)의 방향에 속하는 시료들

이었다. 이들을 세부 집단으로 나누어 보면 크게 D 시료와

A, B, C, F, G 시료로 나누어지며, A, B, C, F, G 시료는

다시 ‘B, C 시료가 묶이는 집단’, ‘F와 A, G 시료를 포함한

<Figure 3> Principal component loadings on Consumer acceptability and Just-About-Right (JAR) ratings of the 9 Commercial Gang-jeong

<Figure 2> Mean Intensity of Just-About-Right (JAR) ratings of the 9 Commercial Gang-jeong 
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집단’으로 총 세 개의 세부 집단으로 나누어진다. 이중 B, C

강정 시료는 <Figure 2>의 (b)에 제 2 주성분과도 밀접한

관련성이 있었으며, 또 다른 세부 군집의 A, F 시료는 제 1

주성분과 밀접한 관련이 있는 것으로 분석되었다. 두 번째

집단은 E, H, I 총 3개의 강정 시료가 포함되었으며 이들은

모두 <Figure 2>의 (b)에 제 1 주성분의 음(-)의 방향에 위

치한 시료로 나타났다.

7. 이화학적 특성, 소비자 기호도 검사 및 적절성 평가에 대한

상관관계 분석

이화학적 특성, 소비자 기호도 검사 및 적절성 평가에 대

한 상관관계를 분석한 결과는 <Table 7>과 같다. 이화학적

특성 중 조지방과 당도, 산가와 경도가 유의적으로 음(−)의

상관성을 보였다(p<0.05). 색도 중 밝기(L) 역시 적색도와 황

색도 및 경도와 음(−)의 상관성을 보였으며, 적색도는 황색

도와 적절성 평가 항목 중 단맛의 강도 및 산패취 강도와 양

(+)의 상관성을 보였다(p<0.05). 또한, 황색도는 적절성 평가

항목 중 단맛 강도와는 양(+)의 상관성을, 단맛 기호도와는

음(−)의 상관성을 보였다. 적절성 평가 중 산패취 강도는 단

맛 기호도와 향미 기호도와 유의적인 음(−)의 상관관계를 보

여(p<0.01), 산패취 강도가 높을수록 이러한 특성의 기호도

가 낮게 나타나는 것으로 분석되었다. 이는 향미 기호도와

산패취 강도는 후각을 통해 평가되는 공통점을 가지고 있어

산패취의 부정적인 영향으로 향미 기호도가 낮게 평가된 것

으로 사료된다. 마지막으로 소비자 기호도 검사 항목의 경우

‘외관과 색 기호도’, ‘전반적인 기호도와 단맛’, ‘향미, 질감

기호도’는 서로 양(+)의 상관성을 보였다(p<0.05).

IV. 요약 및 결론

본 연구는 한과 중 제품으로 시판되는 강정 9가지를 중심

으로 이화학적 특성과 소비자 기호도 검사를 실시하여 강정

<Figure 4> Dendrogram by Hierarchical Cluster analysis on Con-

sumer acceptability and JAR ratings of the 9 Commer-

cial Gang-jeong

<Table 7> Correlation coefficients between physicochemical Properties, Just-About-Right (JAR) ratings and Consumer acceptability of the 9

Commercial Gang-jeong

Variables
Physicochemical Properties1)

Just-About-Right 

(JAR) ratings2)
Consumer acceptability3)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

1 14)

2 -0.589 1

3 0.572 -0.671* 1

4 0.645 -0.362 0.506 1

5 -0.279 -0.464 0.119 -0.112 1

6 0.242 0.399 -0.228 0.120 -0.935*** 1

7 0.249 0.464 -0.060 0.043 -0.987*** 0.916*** 1

8 -0.569 0.170 -0.127 -0.791* 0.250 -0.222 -0.142 1

9 0.109 0.561 -0.210 0.242 -0.695* 0.749* 0.704* -0.262 1

10 0.293 0.120 -0.169 0.276 -0.717* 0.792* 0.642 -0.389 0.302 1

11 -0.207 -0.238 0.272 0.052 0.665 -0.596 -0.622 0.462 -0.361 -0.483 1

12 -0.221 -0.174 0.339 -0.075 0.543 -0.500 -0.461 0.616 -0.275 -0.502 0.959*** 1

13 -0.399 -0.009 -0.222 -0.286 0.749* -0.657 -0.718* 0.409 -0.186 -0.818** 0.606 0.544 1

14 -0.242 -0.014 -0.070 -0.161 0.675* -0.616 -0.624 0.331 -0.064 -0.824** 0.633 0.605 0.942*** 1

15 0.208 -0.118 -0.245 0.331 0.065 0.209 -0.123 -0.139 0.230 0.307 0.345 0.220 0.223 0.240 1

16 0.001 -0.187 -0.156 0.001 0.536 -0.320 -0.521 0.181 0.016 -0.394 0.581 0.510 0.753* 0.814** 0.715* 1

1)Physicochemical properties: 1. Moisture, 2. Crude lipid, 3. Sugar contents, 4. Acid value, 5. L, 6. a, 7. b, 8. Hardness
2)Just-About-Right (JAR) ratings: 9. Sweetness, 10. Rancid odor 
3)Consumer acceptability: 11. Appearance, 12. Color, 13. Sweetness, 14. Flavor, 15. Texture, 16. Overall acceptability
4)Correlation coefficient

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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제품의 특성을 분석해 보고자 하였다. 9개의 강정 시료는 지

역별로 선정하였으며 A-I 알파벳으로 시료들을 명명하여 분

석을 수행하였다.

시판 강정의 길이, 중량, 부피를 측정한 결과 D 시료가 가

장 크게 나타났고, 중량은 I 시료가 가장 컸으며, 길이는 H

시료가 가장 짧았다. 수분 함량, 조지방 함량, 당도 및 산가

에 대한 결과 중 수분함량은 B 시료가 가장 높았고, 조지방

함량은 F 시료가 가장 높은 것으로 나타났다. 당도는 D 시

료가 가장 높았고, G 시료는 가장 낮게 나타났다. 산가 측정

결과에서는 모두 유통기간 이내의 제품임에도 불구하고 B

시료와 I 시료는 각각 기준치를 초과하였다. 색도 측정 결과

에서는 A 시료의 밝기(L)는 가장 높았고, 적색도(a)와 황색

도(b)는 I 시료가 가장 높았다. 피크 수는 G 시료가, 경도는

F 시료가 가장 높았으며, 경도는 시료 간 비교했을 때 수분

함량이 낮을수록 경도가 높은 경향을 보였다.

두 번째로 소비자 기호도 검사 결과 중 기호도 특성의 경

우 외관은 D 시료가 가장 높았고, 색과 향미의 기호도는 F

시료가 가장 높았다. 단맛의 기호도는 A 시료가 가장 높았

으며, 질감과 전반적 기호도는 B 시료가 높게 평가되었다.

단맛 및 산패취에 대한 적절성 평가 결과를 보면 단맛의 적

절성은 시료에 따라 유의적인 차이가 있었으며(p<0.001), A,

D, E 시료가 적당한 수준인 5점 보다 낮게 나타났고, B, C,

F-I 시료는 단맛의 강도가 높게 평가되었다. 산패취 강도 역

시 시료에 따라 유의적인 차이가 있었으며(p<0.001), 모두 적

절한 정도인 5점보다 낮은 강도로 나타났으며, I 시료만이 적

절한 정도에서 조금 낮은 강도인 4.87로 나타났고, 나머지 시

료들의 산패취 강도는 모두 3~4점대 초반으로 평가되었다.

시판 강정 9종에 대해 분석을 실시한 결과를 종합해보면

다양한 품질의 제품이 유통되고 있는 것으로 나타났는데, 실

험항목 중 길이, 부피, 피크 수의 경우에는 동일 시료간에도

편차가 다소 높게 나타났다. 동일 제품 간의 품질 편차가 크

게 나타나는 것은 소비자들의 제품 선택에 영향을 미칠 수

있다는 Cho 등(2013)의 연구와 같이 소비자에게 부정적인

이미지를 심어주어 전반적인 한과의 소비를 위축시킬 수 있

을 것으로 사료된다. 또한, 일부 시료는 식품공전에서 제시

한 산가 기준을 초과했음에도 산패취 적절성 평가에서 적절

한 정도인 5점보다 낮게 나타났고, 전반적인 기호도 점수에

서도 높은 점수로 나타났다. 이러한 결과들을 보았을 때 한

과의 제조공정의 표준화, 규격설정 및 제조에서부터 유통까

지의 세심한 품질관리가 필요할 것으로 생각된다.

본 연구는 시판되고 있는 일부 강정의 전반적 품질을 파

악한 것이며, 수집된 시료의 제조일, 사용된 재료나 함량 등

을 정확히 알 수 없기 때문에 명확한 품질상태를 파악하는

데 한계가 있을 것으로 사료된다. 또한, 제품을 구매하는 소

비자들의 경우에도 제조업체에서 제공하는 정보만을 이용하

여 제품을 구매하기 때문에 역시 제품의 품질상태를 파악하

는데 한계가 있을 것으로 생각된다. 따라서 제품들의 품질상

태에 대해 분석하고 그 결과에 대한 제시가 앞으로 더욱 필

요할 것으로 보이며, 이를 통해 향후 강정의 품질개선과 제

품개발을 위한 더 세분화되고 심도 있는 기초자료로 활용할

수 있을 것으로 생각된다.
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