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제조 방법을 달리한 당근 정과의 품질 특성
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Abstract

The traditional food - jungkwa of Korea, is difficult to manufacture. In this study, jungkwa with carrots was made in a 
rice cooker to simplify preparation. The boiling times for red color, chewiness and overall acceptability of jungkwa with carrots 
in a rice cooker as compared to the traditional method were 135 minutes, 150 minutes, 165 minutes, 180 minutes and 195 
minutes, respectively. The rice cooker produced a lower moisture content in jungkwa with carrots when cooked for a longer 
time period, whereas the sugar content increased significantly. The color value of jungkwa with carrots was reduced at a longer 
boiling time as compared to the traditional method, yellowness increased when boiling time was longer than 195 minutes, 
whereas it remained the same with the traditional method. The hardness of jungkwa with carrots increased and candied jungkwa’s 
result increased significantly when the boiling time was longer than 165 minutes. The rice cooker created a similar chewiness 
even when boiling time was over 165 minutes, although not consistently. The sensory evaluation scores of jungkwa made with 
carrots in terms of appearance, smell, taste, texture and overall preference were highest at 150 minutes and 165 minutes. Boiling 
jungkwa for 150 minutes in the rice cooker is the traditional method which simmers jungkwa at a lower timethan the preference 
time. Therefore, the best time for boiling jungkwa in the rice cooker highest was 165 minutes. After storage for 15 days 
chewiness and moisture content of jungkwa made with carrots at different boiling times, increased and decreases respectively. 
Therefore, the rice cooker can used to achieve comparable jungkwa without the traditional method.
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서 론

정과는 전과(煎果)라고도 하며, 우리나라 전통식품으로 식
물의뿌리나 줄기, 열매 등을 살짝 데쳐서 연하게 하거나, 또
는 날것을 꿀에 오랫동안 졸여서 달고 쫄깃한형태가되도록

하는 것으로, 그 종류에는 연근, 생강, 인삼, 당근 및 도라지
등을 이용한정과가 있다(신 등 2005). 정과를비롯한한과류
는 고려시대와 조선시대에 궁중의 잔칫상, 개인의 통과의례
를 위한 의례 상차림, 제사에 사용되었으며, 왕실을 중심으
로 한상류층의 기호 음식으로매우각광을 받으며발달하였

다(강인희 1999). 1900년대에 서양의 식문화가 유입되면서
과자의 종류가 다양해지고, 양적으로 풍성해짐에 따라 전통
한과류는 기호에서 멀어지게 되었는데(Lee HJ 2000), 서양
과자류는지속적으로신제품을개발하여맛과형태의 다양성

에서 소비자의 욕구를 충족시켜 주고 있는데 반하여, 정과와
같은 한과는 만들기 복잡하고, 시간이 오래 걸려서 대량 생
산이 어려우므로 다양한 제품 개발이 거의 이루어지지 않아, 
한과 소비자들의 기대를 충족시키지 못하고 있는 실정이다

(박형우 2002).
서구형 외식문화의 영향인 육류 및 가공식품의 과다 섭취

는당뇨, 성인병 및 비만의 주요원인으로 주목되고 있다. 따
라서 건강 자연식품에 대한 관심이 증가하고 있는데, 여러
가지 생리활성물질이 함유되어 있는 과일과 채소는 다양한

향미와 색소에 의한 시각적 어필 등 관능적 특성 또한 우수

하여, 이를 이용한 가공 식품 개발 연구가 활발하게 이루어
지고 있다. Hong et al(2009)과 Choi & Cho (2011)의 연구에
서는 소비자의 웰빙 성향이 강할수록 서양의 과자보다는 우

리나라 전통 한과류를 더 선택한다고 하였으며, 한과류를 선
택할 때에도 유기농 재료를 이용한 한과류를 선호한다(You 
MN & You SY 2004)는 연구가 보고되고 있다. 따라서 쉽게
구입할 수있는과일과 채소를 이용하여 우리나라전통한과
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류인 정과와 같은 가공 제품이 개발된다면 소비자의 기호를

충족시켜 주면서 건강에도 도움이 되고, 우리나라의 우수한
전통음식문화를 계승 발전시켜 나가는데 기여할 수 있을 것

으로 생각된다.
당근(Daucus carota L.)은 미나리과에 속하는 뿌리로 베타

카로틴 성분을 다량 함유하여 항암 작용 및 각종 성인병을

예방하는 효능을 지닌다고 알려져 있다(Krinsky NI 1988). 
이러한 당근의 좋은 효능에도 불구하고, 당근은 주로 음식의
부재료로 많이 사용되는데, 주스(Oh et al 2012), 소스(Hong 
et al 2009), 피클(Lee & Kim 2000) 등 다른 식재료와 함께 
사용된연구가주를이루고있고, 당근만을사용한연구는당
근절편(Kim et al 2009)에관한연구만보고되고있을뿐, 당
근을 주재료로 하는 식품 개발은 잘 이루어지고 있지 않다. 
이는 당근 자체에 있는 독특한 향미가 일반적으로 사람들에

게 선호되지 않으므로 당근을 주재료로 하는 음식을 만들기

에는 한계가 있기 때문으로 생각된다. 그러나 값이 저렴하고
손쉽게구할수 있는 당근을이용하여 정과를만들면당절임

에 의해 당근의 이런 향미가 맛의 상쇄 작용으로 감춰져서

맛있게섭취할 수있으므로 당근에있는베타카로틴을 용이

하게 다량 섭취할 수 있는 훌륭한 가공 식품의 개발이 가능

하리라 생각된다.
정과의 전통적인 제조 방법은 꿀에 당근을 넣어 졸인 후

식히고, 당침하는 과정을 반복하는, 시간이 오래 걸리고 손
이 많아 가는 과정을 거쳐야 한다. 이에, 본 연구는 당근을
이용하여 제조 과정이 복잡한 정과를 단순화시켜 손쉽고 빠

르게 만들 수 있도록 전기밥솥을 이용한 간편한 정과 제조

방법을 적용하고, 꿀보다 가격이 저렴한 설탕을 이용하여 정
과를 제조한후 정과의품질특성을비교함으로써 품질이우

수하면서도 경제적이고 대량 생산이 가능한 당근 정과의 최

적 제조 조건을 알아내고자 한다.

재료 및 방법 

1. 재료 및 시료 제조
본 연구에 사용된 당근, 꿀(동서벌꿀), 설탕(제일제당), 물

(삼다수) 등의 재료는 모두 시중 대형 할인점에서 구입하여
사용하였다. 당근은직경이 4∼4.5 cm, 길이가 20 cm 정도되
는 것을 구입하였는데, 이때 당근 속에는 노란 심지가 없고, 
주황색을 고르게 띄는 것으로 골랐다.
당근은 앞과 끝부분을제외하고, 비교적 굵기가 고른 중간

부분을 이용하여 7 mm 두께로 통썰기 하고, 솥(stainless, 30 
cm × 18 cm)에 물(1 L)을 넣고 끓으면 당근 500 g을 넣는다. 
그 후 10초간 데쳐서 채반에건져 키친 타월로 살짝 눌러 물
기를 제거하였다. 그 다음 물 500 g을 덜어 내고, 꿀 500 g을

가한 후, 데친 당근을 넣어 30분간중불에서 졸이고, 불을끄
고두 시간 당침을 하였다. 30분간중불에서 졸이고, 불을끄
고두 시간 당침하는 과정을 3회 반복하여 전통적인제조 방
법으로 대조군을 제조하였다(Lee et al 2009).
전기밥솥에서 제조된 당근 정과는 7 mm 두께로 통썰기

한당근을전통적인방법과동일한방법으로데친후, 물 500 
g에 설탕 500 g을 가하고 잘 교반한 후 당침 용액을 만들어
전기밥솥에넣고, 물기를뺀당근을넣어당침하였다(72±3℃). 
당근 정과의 완성도는 육안으로 봤을 때 꿀로 만든 전통 당

근 정과와 색이 진하고 투명한 정도나 물이 빠진 당근의 두

께가비슷할때시간별로건져채반에서당침액을빼고, 시료
로 사용하였다. 당근 정과를 건지기 시작한 시간은 전기밥솥
에 데친 당근을 넣고 90분부터 15분 간격으로 225분까지 당
침을 마친 10회에 걸쳐 건진 당근을 시료로 사용하였다.

2. 방법

1) 무게, 수분 및 당도 측정
정과의 무게는 저울(AR13120, OHAUS, USA)을 이용하여

측정하였고, 수분함량은 정과 3 g 씩을 수분 측정기(MB 45, 
OHAUS, USA)의 할로겐 방식(120℃, A60)으로, 당도는 디지
털 당도계(PAL-3, Atago, Japan)로 정과와 동량의 물과 함께
믹서에 갈아 잘 섞은 후 액만 취하여 디지털 당도계(PAL-3, 
Atago, Japan)로 측정하였으며, 각각의 시료를 5회씩 측정하
여 평균값을 구하였다.

2) 텍스처 측정
정과의당침후 텍스처 측정은 texture analyzer(TA-XT Ex- 

press, Stable Micro Systems, UK)를 이용하여 측정하였으며, 
2 mm cylinder probe를사용하였다. 위치에의한오차제거를 
위하여 완성된 정과의 중심 부분을 직경 2 cm 몰드(3.2±0.2 
g, 두께 3±0.1 mm)로 찍어내어 그 부분의 경도(hardness), 부
착성(adhesiveness), 씹힘성(chewiness), 응집성(cohesiveness)을 
각시료별로 5회씩측정하여평균값을구하였다(pre-test speed: 
3 mm/s, test speed : 2 mm/s, post-test speed: 3 mm/s, distan- 
ce: 1.5 mm, time: 3 sec, trigger force: 5 g).

3) 색도 측정
정과의 색은 측색 색차계(JC-801, Color Techno Co., LTD, 

Japan)로반사광에의해측정하였다. 정과를원통형용기(35 × 
10 mm)에 담아(L : 93.723, a : —0.514, b : 0.816) 각 시료
당 5회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

4) 정과의 관능검사
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정과의 관능검사를 위한 시료는 정과 1개씩을 흰색 폴리
에틸렌 1회용 접시에 담아 제공하였으며, 시료 번호는 3자리
의 난수표를 이용하여, 정과의 품질 차이를 식별할 수 있는
훈련된조리학과학생 23명을 대상으로 하였다. 정과를 섭취
한 후 물로 입을 헹구고 난 다음, 시료를 섭취하도록 하였다. 
정과의제조방법을 간편화하기 위한 최적의조건을찾기위

한 관능검사 문항은 정과의 윤기, 주황색의 정도, 씹힘성, 종
합적인 기호도를 5점 척도법으로 실시하였다.
당근 정과의 기호 검사는 외관, 냄새, 맛, 텍스처, 종합적

인 기호도를 5점 척도법으로 1점은 매우 나쁘다, 5점은 매우
좋다로 평가하였으며, 특성 차이 검사는 윤기, 주황색의 정
도, 단맛, 당근 특유의 맛, 쫄깃함, 단단함의 정도에 대하여
1점은 가장 약한 정도를 나타내며, 5점은 가장 강한 정도로
하여 실시하였다.

5) 통계 방법
정과의 무게, 부피, 수분, 텍스처, 색도 및 관능검사 결과

는 일원 분산 분석(ANOVA)에 의해서 분석하였으며, p<0.05 
수준에서 Duncan의 다중 범위 검정(Duncan‘s multiple test)
으로 유의성 검정을 실시하였고, 분석은 SPSS WIN program 
20.0을 이용하였다.

연구 결과 및 고찰

1. 전기밥솥을이용한당근정과의적정당침시간측정
전기밥솥을 이용하여 간편한 방법으로정과가만들어지는

적정 시간을 측정하고자 90분부터 225분까지 15분 간격으로
당침된 당근 정과를 제조하고, 정과의 품질을 나타낼 수 있
는 대표적 특성으로 씹힘성, 적색도 및 관능적 특성에 대한
검사를 실시하였다(Table 1, 2).
전통 방법으로 만든 정과의 씹힘성은 759.18이었고, 전기

밥솥에서 시간을 다르게 하여 당침한 당근 정과의 씹힘성은

90분당침한정과의경우, 255.28로매우낮았으며, 시간이경
과할수록 유의적으로 높아졌으나, 대조군인 전통 방법의 정
과와유사한정도의씹힘성을나타내는정과는 165분, 180분, 
195분 졸여진 정과로 씹힘성이 각각 710.18, 729.34, 754.63
이었다.
당근 정과의 적색도를 측정한 결과, 대조군은 26.40이었

고, 90분 당침한 정과는 31.67, 105분 당침된 정과는 31.07로
졸임 시간이 짧았을 때는 적색도가 높았으나, 당침 시간이
늘어날수록 적색도가 유의적으로 낮아져 120분 당침한 정과
는 27.58, 135분 당침한 정과는 27.44이었으며, 150분 당침한
정과의 적색도는 26.41로 전통 방법으로 만든 정과와유의적
으로 동일하였다. 당침 시간이 165분 이상 경과하면, 정과의

Table 1. Chewiness and redness of jungkwa made with 
carrot at different boiling time 

Sample
(Boiling time)1) Chewiness Redness

Con2) 759.18±27.763)ab4) 26.40±0.00d

 90 min 255.28±28.54f 31.67±0.06a

105 min 309.62±95.27f 31.07±0.09b

120 min 442.56±74.69e 27.58±0.12c

135 min 523.06±12.49d 27.44±0.00c

150 min 658.91±48.33c 26.41±0.00d

165 min 710.18±5.38bc 23.94±0.10e

180 min 729.34±34.74bc 22.82±0.22f

195 min 754.63±32.31ab 21.82±0.22g

210 min 819.14±18.16a 20.96±0.08h

225 min 832.62±22.36a 19.13±0.00i

F-value 62.56*** 559.869***

1) Carrot jungkwa boiled in the rice cooker for 90 min, 105 min, 
120 min, 135 min, 150 min, 165 min, 180 min, 195 min, 210 
min, 225 min.

2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼i Means in a column by different superscripts are signifi- 

cantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

적색도가 가열 시간에 비해 급격히 낮아져 대조군보다 현저

히 감소되었다. 이는 정과의 당침액인 설탕물이 졸여지면서
갈색의 카라멜화가 일어나, 당근의 붉은색을 점점 갈색으로
퇴색시켜서 적색도가 낮아진 것으로 생각된다.
관능검사의결과, 당근 정과의당침시간이 길어질수록 주

황색의 정도는 유의적으로 낮아졌고, 씹힘성은 유의적으로
높아지는 경향을 보였다. 정과의 종합적인 기호도는 전통 방
법으로 제조한 정과와 195분 당침한 정과가 유의적으로 동
일하게 가장 높았다. 전기밥솥에서 간편하게 195분 당침한
정과는 색도측정결과, 적색도가대조군보다약간 낮았으나, 
씹힘성 실험에서는 대조군과 가장 유사했던 결과와 마찬가

지로 관능검사의 결과에서도 195분 당침한 정과는 대조군보
다 광택은 높았으나, 색도 측정 결과, 적색도가 낮았고, 씹힘
성은 유의적으로유사하였다. 종합적인 기호도가 195분당침
한 정과 다음으로 유의적으로 높았던 정과는 135분부터 150
분, 165분, 180분 당침한 정과로윤기가 나는 정도, 주황색의
정도, 씹힘성 등이 대조군보다 약간 낮거나, 높은 특성이 있
었으나, 종합적인 기호도가 크게 떨어지지 않은 편이었다.
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Table 2. Sensory evaluation of jungkwa made with carrot at different boiling time

Sample1) Gloss Carrot color Chewiness Overall preference

Con2) 3.98±0.623)cd4) 3.62±0.88de 3.37±0.88bcd 4.50±0.51a

 90 min 2.37±0.88f 4.75±0.68a 2.75±0.85e 3.00±1.03cd

105 min 2.25±0.44fg 4.50±0.73ab 3.00±0.73de 2.75±1.00d

120 min 2.87±0.61e 4.37±0.71ab 3.37±0.50bcd 2.85±0.34d

135 min 3.12±0.34e 4.12±0.80bc 3.50±0.51abcd 3.75±0.68b

150 min 3.75±0.44d 4.08±0.71bc 3.50±0.51abcd 3.75±0.68b

165 min 4.25±0.44bc 3.87±0.61cde 3.87±0.95ab 3.87±0.34b

180 min 4.00±0.73cd 3.50±1.15e 3.75±0.44abc 3.62±0.50b

195 min 4.25±0.68bc 2.50±0.73f 3.12±0.80cde 4.50±0.73a

210 min 4.75±0.44a 2.12±0.80fg 3.83±1.31ab 3.50±1.15bc

225 min 4.50±0.51ab 2.12±0.61fg 4.12±0.80a 2.75±1.00d

F-value 47.036*** 28.591*** 41.328*** 10.730***

1) Refer to the legend in Table 1.
2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼g Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

이상의 결과를 종합해 보면, 색도 측정 결과, 적색도가 전
통방법으로제조한정과와유사한결과를나타낸정과는 120
분, 135분, 150분 당침한 정과이었고, 씹힘성 측정 결과에서
는 165분, 180분, 195분당침한정과가전통방법으로제조한 
정과와 유사한 결과를 나타냈다. 또한 관능검사의 결과에서
는 전통방법으로제조한 대조군 정과에비해종합적인 기호

도가 유의적으로 크게 떨어지지 않는 정과가 135분, 150분, 
165분, 180분, 195분 당침한 것으로 나타났다. 따라서 당근
정과의 품질에 큰 영향을 미칠 것으로 생각했던 세 가지 요

인이 모두 일치되는 정과는 없었으나, 바람직한 결과의 당침
시간이 인접해 있거나 중복되어 있으므로, 시료의 범위를 좁
혀서 간편하게 전기밥솥에서 만드는 당근 정과의 품질을 다

시 한 번 검토할 필요가 있었다.

2. 당근 정과의 품질 특성

1) 당근 정과의 수분 함량과 당도
정과는 당침 시간이 길어질수록 재료 속에 있는 수분 중

의 자유수가 삼투압에 의해 당침액으로 빠져나가고, 그 자리
의일부에당침액이침투되기때문에수분함량은줄고, 당도
가 높아지며, 쫄깃한 씹힘성이 좋은 텍스처가 형성된다. 따
라서 전기밥솥으로 만든 정과의 수분과 당도를 측정하여 전

통방법으로만든정과와비교하면, 유사한품질의정과를만
들 수 있으리라 생각되었다. 전기밥솥을 이용하여 제조하는
당근 정과의 시료를 관능검사의 결과, 종합적 기호도가 높았
던 135분, 150분, 165분, 180분, 195분 졸인 것으로 제한하여
정과의 수분 함량과 당도를 측정한 결과는 Fig. 1과 같았다.
정과를 만들기 위해 끓는 물에 살짝 데친 당근의 수분 함

량은 79.64%였다. 전통 방법으로 제조한 대조군인 당근 정
과의 수분 함량은 23.24%이었으며, 전기밥솥에 당침한 정과
는 당침 시간이 길어질수록 정과 내의 수분 함량이 55.17%
에서 21.94%로 유의적으로 낮아졌다. 전통적으로 제조한 정
과와유사한수분함량을나타내는정과는전기밥솥에서 180
분 당침한 당근 정과(26.34%)와 195분 당침한 정과(21.94%)
로 나타났다.
당도는 대조군의 경우, 73.34, 전기밥솥에서 135분 당침한

당근 정과는 55.91, 150분 당침한 정과는 63.65로 전통적으
로 만든 정과의 당도보다 유의적으로 낮았으나, 165분 당침
한 정과와 180분 당침한 정과는 당도가 70.34, 75.64로 대조
군 정과의 당도와 유의적인 차이는 있었으나 유사하게 나타

났다. 195분 당침한 정과는 당도가 81.64로 당침 시간이 길
어짐에 따라 당도가 유의적으로 가장 높았다.
본 연구의 당근 정과가 당침 시간을 15분 간격으로 하여

길게 할수록 수분 함량은 줄어들고, 당도는 유의적으로 높아



김현아․이경희 東아시아 食生活學會誌246

Fig. 1. Moisture contents and sugar content of jungkwa 
made with carrot at different boiling time.
a∼e Means in a column by different superscripts are significan- tly 

different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
Con : Carrot jungkwa boiled in the traditional method.
Carrot jungkwa boiled in the rice cooker for 135, 150, 165, 
180, 195 min.

지는 결과를 나타냈는데, 이는 Lee & Maeng(1987)의 연구, 
Lee et al(2009)의 연구 결과들과 일치되는 경향이었다.

2) 당근 정과의 색
당근으로 정과를 만들어색을 측정한 결과는 Table 3과같

았다. 전통 방법으로 만든 당근 정과의 명도(L값)는 38.20이
었고, 전기밥솥에서당침시간이길어질수록 37.44에서 33.47
로 전통 방법으로 당침한 정과의 명도보다 유의적으로 낮아

졌으며, 적색도(a값)는 대조군이 26.40이었고, 전기밥솥에서
당침한당근정과의경우, 시간이길어질수록 26.41에서 20.96
으로유의적으로낮아졌다. 황색도(b값)는대조군은 22.69, 전
기밥솥에당침한당근정과는당침시간의경과에따라 17.71
에서 22.60으로 당침 시간이 길어질수록 유의적으로 커졌다. 
전기밥솥으로 만든 정과의 경우, 당침 시간이 길어질수록 적

Table 3. Color values of jungkwa made with carrot at di- 
fferent boiling time 

Sample1) L a b

Con2) 38.20±0.003)a4) 26.40±0.00a 22.69±0.00a

135 min 37.44±0.00b 26.41±0.00a 17.71±0.00e

150 min 36.84±0.00c 23.94±0.10b 20.26±0.08d

165 min 35.19±0.00d 22.82±0.22c 20.23±0.03d

180 min 34.16±0.05e 21.82±0.00d 20.84±0.00c

195 min 33.47±0.02f 20.96±0.08e 22.60±0.00b

F-value 211,150.479*** 1,404.446*** 6,792.090***

1) Refer to the legend in Fig. 1.
2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼f Means in a column by different superscripts are signifi- 

cantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

색도는 낮아지고, 황색도가 높아진 결과는 Lee et al (2009)
의 연구 결과와 유사하였으며, 비효소적 갈변 반응에서는 수
분의 함량이 20% 정도 이하일 때 갈색화가빨리 발생한다고
한 바와 같이(Yoon SJ 2001), 정과의 당침 시간이 경과할수
록 갈색화가 진행되어 점점 진한 갈색이 되어 가면서 당근

정과의 색에 영향을 미쳤을 것으로 생각된다. 또한, 전통 방
법으로 만든 정과는 당침의 원료가 꿀이었고, 전기밥솥에 만
든정과의당침액은설탕으로 두감미료의색이나성질이 다

르고, 가열 방법이 달라서 명도와 색에서 차이가 난 것으로
생각된다.

3) 당근 정과의 텍스처
전기밥솥에 당침한 정과와 전통 방법으로 만든 정과에 대

하여 텍스처를 측정한 결과는 Table 4와 같았다.
당근을 전통 방법으로 제조한 대조군의 경도는 814.60 g/ 

cm2이었고, 전기밥솥에서 135분 당침한 당근 정과는 847.73 
g/cm2, 150분 당침한 정과는 891.40 g/cm2, 165분 이상 당침
한정과는경도가 1,158.73g/cm2∼1,704.93 g/cm2로급격히증

가하였다. 전기밥솥에서사용한당침액의재료는전통적인방
법에서 사용했던 꿀이 아니라, 설탕으로 정과의 텍스처가 더
단단하게 나타났으며, 당침 시간이 길어질수록 현저하게 더
높아졌다. 이는 감미료마다 용해도, 흡습성, 결정 형태가 달
라서 수분을 보유하는 능력이 다르기 때문에(오 & 최 2002), 
당침액의 수분 함량이 달라져서 당근 정과의 경도에 영향을

준 것으로 생각되며, Peak et al(2006)의 연구에서도 당침 시
간이길수록 정과의경도는높아진다고 보고하여본 연구 결
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Table 4. Texture of jungkwa made with carrot at different boiling time 

Sample1) Hardness(g/cm2) Adhesiveness(g.s/cm2) Chewiness Cohesiveness

Con2)  814.60±39.633)c4) —25.00±0.45b 759.19±43.03ab 0.37±0.07bc

135 min  847.73±47.69c —21.30±1.30a 658.91±47.33c 0.37±0.04bc

150 min  891.40±55.00c —22.73±1.40a 708.04±1.07b 0.46±0.00a

165 min 1,158.73±127.76b —25.40±0.34b 724.65±16.13ab 0.31±0.01c

180 min 1,676.10±29.04a —26.66±1.87b 726.67±31.35ab 0.39±0.03ab

195 min 1,704.93±202.64a —29.40±0.36 743.71±3.30ab 0.42±0.01ab

F-value 46.964*** 19.292*** 6.259* 5.565*

1) Refer to the legend in Fig. 1.
2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼c Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05, *** p<0.001.

과와 같은 결과를 보고하였다. Kwon & Park(2009)의연구에
서는 설탕 용액에만 도라지 정과를당침한 것보다 설탕 용액

에 오미자물을 첨가하여 당침 용액을 만들어 도라지를 당침

하면 당침 시간이 길어질수록 도라지의 pectin 질의 감소로
인해식이섬유소가감소하여경도가낮아진다고보고하여본 
연구와는 다른 경향을 보고하였다.
부착성은전통방법으로당침한정과는 —25.00 g.s/cm2, 전

기밥솥에 당침한 당근 정과는 —29.40∼—21.30 g.s/cm2로 당

침 시간이 길어질수록 유의적으로 작아졌다. 이는 정과의 당
침 시간이 길어질수록 경도가 높아져 쫄깃함의 정도가 약해

져서 이에 붙는 정도가 약해지기 때문인 것으로 생각된다.
씹힘성은 전통 방법으로 제조한 대조군은 759.19이었고, 

전기밥솥에 135분 당침한 당근 정과는 658.91, 150분 당침한
것은 708.04, 165분 당침한 당근 정과는 724.65, 180분 당침
한 것은 726.67, 195분 전기밥솥에 당침한 것은 743.71로 전
통적인 방법으로 만든 정과의 씹힘성보다 유의적으로 낮았

고, 전기밥솥에 제조한 정과들 사이에서는 당침 시간이 길어
질수록 씹힘성은 유의적으로 높아졌다. 이는 Kwon & Park 
(2009)의 연구 결과와 일치하는 경향이었다. 경도와는 다르
게 씹힘성은 대조군이 가장 컸는데, 이는 당침액을 구성하는
당의 화학적 구조가 다르고, 제조 과정 중 전통적인 방법은
당침액을 끓였다가 불을끄고식히는 과정이여러 번되풀이

되며, 전기밥솥에서 만들 경우, 당침액을 식히는 과정 없이
지속적으로열을가하기때문에 가열 방법의차이가당의침

투에 영향을 미쳐 씹힘성이 다르게 나타난 것으로 생각된다.
응집성은전기밥솥에 150분당침한정과가시료들간에유

의적으로 가장 컸고, 전기밥솥에 165분 당침한 정과가 가장
작았으나, 가열시간에따른일관된경향을보이지는 않았다.

따라서텍스처 측정결과, 대조군에비해전기밥솥에당침
한 정과의 경도는 다소 높았으나, 부착성과 씹힘성, 응집성
이 유의적으로 유사하게 측정된 전기밥솥에 당침한 당침 시

간은 165분과 180분인 것으로 판단된다.

4) 당근 정과의 관능검사
당근 정과의 제조 방법을 간편화하기 위하여 전기밥솥에

서 제조하여 전통 방법으로 만든 정과와 비교한 관능검사의

결과는 Table 5, 6과 같았다.
기호 검사 결과, 당근 정과의 종합적인 기호도는전기밥솥

에당침한정과중 165분당침한당근정과가가장높았으며, 
가장긴시간졸인 195분졸인정과를제외하고, 모든정과가 
전통 방법으로 제조한 정과보다 유의적인 차이는 없었으나

높았다. 당근 정과의 외관과 냄새의 기호도는 전기밥솥에서
135분, 150분, 165분 당침한 정과가 높았고, 맛과 텍스처의
기호도는 150분, 165분, 180분 당침한 정과가 전통적으로 만
든정과보다높았다. 시료들중에종합적인기호도가매우높
았던 150분, 165분 당침한 정과는 외관, 냄새, 맛과 텍스처
등 모든 항목에서 전통적인 방법으로 만든 정과보다 높았으

며, 특히 165분 당침한 정과는 외관, 맛, 텍스처의 기호도가
가장 높게 나타났다.
당근 정과의 식별 검사 결과, 정과의 윤기는 전통 방법으

로 만든 정과와 전기밥솥에 제조된 정과 사이에 유의적으로

차이를 보였으며, 150분, 165분 당침한 정과가 가장 윤기가
강한 것으로 나타났다. 당근 정과의 주황색의 정도는 전기밥
솥에서 당침되는 시간이 길어질수록 약해졌으나, 전통적인
방법으로 만든 정과와 유의적으로 유사한 정도의 색으로 평

가된 것은 165분에서 195분까지당침한 정과이다. 정과의 단
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Table 5. The sensory evaluation for preference test of jungkwa made with  carrot at different boiling time

Sample1) Appearance Flavor Taste Texture Overall preference

Con2) 4.24±1.333) 4.19±1.11b4) 4.43±1.29a 4.33±1.15a 4.05±1.36

135 min 4.38±1.36 4.47±1.64a 4.28±1.42a 4.33±1.00a 4.28±1.56

150 min 4.52±1.73 4.43±1.48a 4.43±1.21a 4.81±1.18a 4.71±1.20

165 min 4.58±1.42 4.33±1.46ab 4.85±1.82a 5.01±1.54a 4.76±1.83

180 min 3.38±1.37 3.95±1.31b 4.67±1.16a 4.70±1.35a 4.53±1.90

195 min 3.77±1.58 3.42±1.15c 3.85±1.74ab 3.24±1.37b 4.02±1.42

F-value 0.589NS5) 2.184* 5.551* 9.28*** 0.732NS

1) Refer to the legend in Fig. 1.
2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼b Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
5) NS not significant.
* p<0.05, *** p<0.001. 

Table 6. The sensory evaluation for difference test of jungkwa made with carrot at different boiling time 

Sample1) Con2) 135 min 150 min 165 min 180 min 195 min F-value

Gloss 4.86±1.33)a4) 3.91±1.2ab 5.72±1.2a 5.34±0.7a 4.77±1.2a 3.96±1.2ab  11.28***

Carrot color 3.72±1.3c 4.44±1.9a 4.10±1.2b 4.01±1.8c 3.91±1.4c 3.72±1.3c   6.41*

Sweetness 3.91±1.4b 3.63±1.7b 3.63±1.2b 4.44±1.5b 5.53±1.3a 5.64±1.2a  14.98***

Carrot taste 4.56±1.5b 5.10±1.2a 5.01±1.2a 4.25±1.1c 4.67±1.6b 3.96±1.3d   7.15*

Chewiness 3.46±1.7b 3.44±1.3b 3.63±1.4b 3.76±1.4b 5.15±1.7a 5.67±1.3a 100.23***

Hardness 4.06±1.0bc 4.06±1.7bc 4.91±1.2ab 4.91±1.5ab 5.39±1.6a 5.63±1.2a   8.67***

1) Refer to the legend in Fig. 1
2) Carrot jungkwa made by the traditional method.
3) Mean±S.D.
4) a∼c Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
* p<0.05, *** p<0.001.

맛은 전기밥솥에서 165분 당침한 정과가 전통 방법으로 만
든 정과보다 약간 높았으나 유의적으로 유사하였고, 이것보
다 적은시간당침하면단맛의정도가 대조군정과보다 부족

할 우려가 있고, 당침 시간이 165분을 넘으면 단맛이 지나칠
정도로 유의적으로 높았다. 당근 맛의 정도는 정과에서 느껴
지지 않을수록 바람직하리라 생각되며, 전기밥솥에서 165분
에서 195분까지 당침한 정과가 전통 방법으로 만든 정과보
다 당근의 맛이 유의적으로 유사하거나덜 느껴진 것으로나

타났는데, 이는 당침 시간이 길어질수록 단맛이 당근에 침투
되어 당근의 맛이 덜 느껴진 것으로 생각된다. 정과의 쫄깃
함은 전기밥솥에서 150분 이상 당침해야 전통 방법으로 만
든 대조군보다 높아졌으며, 단단한 정도는 전기밥솥에 당침

한정과들 중가장단시간 졸인 135분졸인정과가 유의적으
로 비슷하였고, 150분과 165분 당침하였을 경우, 약간 더 단
단하게 느껴졌으나, 180분, 195분 당침한 정과의 경우, 전통
방법으로 만든 정과에 지나치게 단단한 정과가 만들어질 우

려가 있었다.
따라서당근정과의제조방법을 간단하게개발하여, 당근

정과의 섭취를 확대시키고자 전기밥솥을 이용하여 당근 정

과를 만들고, 품질을 검토하여 최적의 당침 시간을 알아본
결과, 전통 방법으로 만든 정과와 비교하여 비교적 수분 함
량과 당도가 유사하고, 색상이 퇴색되지 않았으며, 관능검사
에서 종합적인 기호도가 가장 높았던 정과는 165분 당침한
정과였다. 따라서 전기밥솥으로 정과를 제조할 때 전통 방법
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으로 제조한 정과와 유사한 품질의 정과를 만들 수 있는 가

장 적절한 당침 시간은 165분인 것으로 판단되었다.

3. 당근 정과의 저장 기간에 따른 씹힘성과 수분 함량
변화

정과의 품질을 좌우할 수 있는 중요한 요인인 텍스처 특

성이 저장 기간에 따라 어떻게 변화하는지 검토하고자 정과

의 텍스처 특성을 나타낼 수 있는 씹힘성과 수분 함량에 대

하여 전기밥솥에서 간편하게 제조한 당근 정과의 저장 기간

에 따른 변화를 측정하였으며, 그 결과는 Fig. 2, 3과 같았다.
시료를 제조한 당일에 전통 방법으로 제조한 당근 정과

(Con)의 씹힘성은 773.90이었고, 3일째에 804.60으로 급격히
증가하다가, 저장 15일까지 815.90으로 유의적으로 서서히
증가하였다. 전기밥솥에졸인당근정과의씹힘성은 135분졸
였을때, 제조 당일에는 659.87이었으나, 저장 중의씹힘성은
628.26∼668.86으로 저장 12일부터 제조 당일의 씹힘성보다
유의적으로 높아졌으나 큰 차이는 없었다. 135분 졸인 당근
정과는다른시료들에비해 낮은 온도에서 졸여 수분증발이

적게 일어났고, 그로 인해 씹힘성이 낮게 유지되었던 것으로
생각된다. 150분 전기밥솥에 졸인 당근 정과는 제조 당일부
터 15일 저장 기간까지 707.65∼716.10으로 저장 기간에 따
라 정과의 씹힘성이 유의적으로 높아졌다. 165분 졸인 당근
정과는 제조 당일에 738.53이었으나, 저장 과정 중 778.46까
지 증가하였고, 특히 씹힘성이 6일과 9일에 제조 당일보다
높아졌다가 12일과 15일에는유의적으로낮아졌다. 180분졸
인 당근 정과의 씹힘성은 제조 당일에 744.19이었으며, 저장
15일째에 792.70으로 가장 크게 증가하였다. 195분 졸인 당
근 정과는 저장 9일까지 756.30∼782.48로 전통적인 방법으
로 제조한 정과와 유사한 씹힘성을 보였으나, 저장 12일과
15일에는 841.26∼874.24로 급격히 증가하였다.
씹힘성의 측정 결과에서 전기밥솥에 졸인 시료들은 전통

방법으로 제조한 시료보다 제조 당일의 씹힘성이 유의적으

로 다 낮았지만, 시간이 지날수록 완만하게 씸힘성이 증가하
여 165분이상졸인정과는저장중전통방법으로제조한정
과의 씹힘성과 유사해지므로 저장을 하여 먹기에도 적당한

것으로 생각되었다. 또한, 시간이 경과함에 따라 정과의 씹
힘성이유의적으로커졌지만, 큰차이를보이지않아 15일정
도 저장이 가능한 것으로 여겨진다.
제조당일에전통방법으로제조한대조군(Con)의수분함

량은 23.32였고, 전기밥솥에 제조한 시료는 21.61∼54.86으
로 전통방법과 비슷한수분함량을나타낸 것은 전기밥솥에

서 180분, 195분 졸인 것이었다. 저장 중 전기밥솥에서 졸인
당근 정과의 수분 함량은 180분과 195분 졸인 정과가 전통
적으로 만든 것과 유사하였고, 165분 졸인 당근 정과도 수분

Fig. 2. Chewiness of jungkwa made with carrot at diffe- 
rent boiling time during storage 15 days.
Con : Carrot jungkwa boiled in the traditional method.
Carrot jungkwa boiled in the rice cooker for 135, 150, 165, 180, 
195 min.

Fig. 3. Moisture contents of jungkwa made with carrot at 
different boiling time during storage 15 days.
Con : Carrot jungkwa boiled in the traditional method.
Carrot jungkwa boiled in the rice cooker for 135, 150, 165, 
180, 195 min.

함량이 약간 높았으나 크게 차이가 나지 않았다. 이런 결과
는정과의 씹힘성이전기밥솥에서 165∼195분 졸였을 때, 전
통적으로 만든 것과 유사한 경향으로 나타난 점을 뒷받침하

고 있다. 또한, 수분의 감소 패턴도 165∼195분 졸인 정과는
135분과 150분 졸인 정과에 비해 저장 기간 중 수분 감소가
완만하게 일어났으며, 15일 정도까지 저장하며 먹기에 적당
한 것으로 판단되었다.

요약 및 결론

본 연구는 주재료로 소비되기보다는 음식의 부재료로 많

이 사용되는 당근을 사용하여, 우리나라 전통의 정과를 전기
밥솥을이용하여간편하게만들고자전기밥솥에서의적정당
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침시간을알아내고, 전통방식으로제조한정과와함께품질
을 비교한 결과는 다음과 같았다.

1. 전기밥솥에서의 졸인 당근 정과의 붉은 색의 정도가 전
통방식으로 제조한 정과와 유사한 결과를 나타낸 것은 120
분, 135분, 150분 당침한 정과이었고, 씹힘성 측정 결과에서
는 165분, 180분, 195분 졸인 정과가 전통 방법으로 제조한
정과와 유사하였다. 종합적인 기호도가 비슷한 정도를 나타
내는 당근 정과는 당침 시간이 135분, 150분, 165분, 180분, 
195분이었다.

2. 당근 정과의 수분 함량과 당도 측정 결과, 전기밥솥에
제조한당근정과의 수분 함량은 당침 시간이길어질수록수

분이 낮아지고, 당도는 유의적으로 높아졌다. 전통 방법으로
제조한 정과와 유사한 수분 함량을 나타내는 정과는 180분
(26.34%)과 195분 당침한 정과(21.94%)였고, 당도는 165분
과 180분 당침한 정과에서 당도가 70.34, 75.64로 대조 정과
의 당도와 유사하였다.

3. 당근 정과의 색도측정 결과는 당침시간이길어질수록
명도와 적색도는 전통 방법으로 만든 정과에 비해 낮아졌으

나, 황색도는 당침 시간이 길어질수록 높아져 195분 당침한
정과는 전통적으로 만든 정과와 같아졌다.

4. 당근 정과의 텍스처 측정 결과, 경도는 전기밥솥에 당
침한 정과가전통방법으로 만든 정과에비하여 당침시간이

길어질수록 유의적으로높았고, 부착성은 165분이상당침하
였을 때, 전통 방법으로 만든 정과와 유사해졌으며, 씹힘성
은 전기밥솥에서 제조한 정과가 모두 전통적으로 만든 정과

보다 낮았으나, 165분 이상 당침하였을 때 유의적으로 유사
하였다. 응집성은 시료 간 일관된 경향이 보이지 않았다. 

5. 당근 정과의 관능검사의 기호 검사 결과, 외관, 냄새, 
맛, 텍스처 및 종합적인 기호도 등 모든 특성에서 기호도가
높았던 정과는 150분과 165분이었다. 그러나 150분 당침한
정과는 식별 검사에서 전통적으로 만든 정과에 비해 단맛이

약하고, 당근 맛이 유의적으로 높게 평가되어, 전기밥솥으로
정과를제조할 때전통방법으로 제조한대조군을 대신할수

있는 정과로는 165분 졸인 정과가 가장 적절한 것으로 판단
되었다.

6. 당근 정과를 제조하여 15일 동안 저장하면서 씹힘성과
수분 함량의 변화를 측정한 결과, 저장 기간이 길어질수록
수분 함량은 유의적으로 줄어들고, 씹힘성은 커졌으며, 165
분 이상 195분까지 가열했을 때 전통 방법으로 만든 정과와
유사한 씹힘성과 수분함량을 나타냈다.
이상으로 전기밥솥을 이용한 간편한 방법에 의해 당근 정

과를 만들 경우, 전통 방법으로 만든 정과와 비슷한 품질로
정과 생산이 가능함을 알 수 있었다. 일반적으로 정과는 원
료를 당액에 침지 후 가열하여 당액이 원료 속으로 충분히

침투하도록 만드는 제품으로 시간이 오래 걸리고 손이 많이

가는 작업 과정을 거치므로 개발이 안 되고 대량 생산이 어

려웠는데, 본 연구의 결과, 전기밥솥을 이용한 정과 제조 방
법은 전통 방법으로 제조하는 것보다 시간이 절반으로 절약

되므로, 보다 손쉽게 정과가 제조될 수 있으리라 생각된다. 
본연구에서는여러가지기계적실험을 측정하기위하여 정

과의 두께를 시중에서 판매되는 것보다 두껍게 하였으나, 차
후 두께가 얇은 정과도 실험도 진행이 되어져야 할 것으로

생각되며, 졸임액을 설탕 대신 칼로리가 낮은 감미료를 사용
하여연구를 진행하면 건강에 더욱 도움이되는정과의개발

이 가능하리라 생각된다.
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