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토마토 가루를 첨가한 양갱의 품질특성
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ABSTRACT This study examined the quality characteristics of Yanggaeng added with tomato powder (0, 5, 10, 
15, and 20%) and oligosaccharides instead of red beans and sugar. The moisture content of tomato Yanggaeng was 
45.89～33.64% and was highest in the control group. The pH ranged 3.96～6.24 and significant decreased with the 
addition of tomato powder. Hunter's color value, lightness (L value) were the highest in Yanggaeng added with 20% 
tomato powder. Redness (a value) increased with tomato powder content, except for 20% tomato powder. Yellowness 
(b value) significantly increased with tomato powder content (P<0.05) but decreased with 20% tomato powder. In 
the texture profile analysis, hardness, cohesiveness, gumminess, and chewiness significantly decreased (P<0.05) with 
the addition of tomato powder. Total soluble solid content (°Brix) was the highest (5.16) in the control group, whereas 
that of tomato Yanggaeng ranged 4.46～4.92 and significantly decreased (P<0.05) with the addition of tomato powder. 
The antioxidative activity based on 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity of Yanggaeng increased 
with the concentration of tomato powder, although those of Yanggaeng added with 15% and 20% tomato powder 
were not significantly different (P<0.05). Yanggaeng added with 5 and 10% tomato powder showed acceptable sensory 
properties, including color, flavor, sweet taste, sour taste, and overall quality. In terms of sensory evaluation and 
antioxidant activity, the results show that Yanggaeng added with 10% tomato powder was the best, but more research 
should be conducted in order to improve sensory acceptability.
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서   론

토마토(tomato, Lycopersicon esculentum MILL)는 가

지과 식물로 남아메리카의 서부고원지대가 원산지이며 전 

세계적으로 널리 재배되고 소비되고 있는 채소 중 하나로, 

비타민, 무기질, 식이섬유와 같은 영양성분뿐만 아니라 리코

펜과 폴리페놀과 같은 생리기능성 물질이 다량 함유되어 있

는 건강식품이다. 토마토는 9가지의 카로티노이드를 함유하

고 있는데 이 중 항산화 활성이 뛰어난 리코펜(1) 및 체내에 

흡수되어 비타민 A로 전환되는 베타-카로틴과 알파-카로

틴, 루테인 등을 함유하고 있으며(2), 수박, 구아바, 붉은고

추 등에 비해 리코펜을 가장 많이 함유하고 있다(3-5). 이러

한 토마토의 성분들은 육식 편중의 현대 식생활에 있어서 

동맥경화의 억제, 모세혈관의 강화, 생체리듬의 조절과 피로

회복, 소화촉진 작용, 피부미용, 뇌세포기능 촉진 등의 다양

한 효능을 나타내며, 강력한 항산화 작용 및 각종 암을 비롯

한 뇌졸중, 심장질환 및 당뇨병 등 성인병 예방에 좋은 효능

이 입증되고 있어 섭취가 권장되고 있는 식품이다(6). 토마

토의 다양한 건강상의 이득에 의한 토마토의 소비 확대로 

토마토의 재배면적은 증가하는 추세이나(7), 국내에서는 주

로 생식으로 소비되고 있어 국내 토마토 재배면적이 급증함

에 따라 공급과잉에 따른 수급불안정으로 가격이 하락될 경

우 재배농가들의 피해가 우려되므로 소비 촉진을 위한 토마

토 가공 상품 개발 연구가 필요한 실정이다(7).

양갱은 팥을 삶아 체에 거르고 설탕, 밀가루, 갈분 등을 

섞어 틀에 넣고 쪄서 만든 음식으로 일본에서 1500년경에 

고안된 식품이다. 부드러운 감촉과 씹기 쉽고 삼키기 쉬운 

텍스쳐로 일본에서는 후식으로 차와 함께 화과자로 제공되

는 음식으로 한천, 소금, 팥 등을 이용하여 만든 고에너지 

기호식품(8)이며 저칼로리로 개발할 경우 체중 감소가 필요
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Table 1. Formula of Yanggaeng added with various levels of 
tomato powder
Replacement

(%)
Water
(mL)

Oligosac-
charide (g)

Tomato
powder (g)

Agar
(g)

Salt
(g)

0
5
10
15
20

300
300
300
300
300

200
190
180
170
160

0
10
20
30
40

8
8
8
8
8

2
2
2
2
2

Table 2. Operating conditions of the texture analyser
Parameter Operating condition

Test type
Measuring type
Deformation
Plunger type
Sample size
Probe speed

TPA test
Two bite compression
50%
cylindrical type Ø 50 mm
15×15×15 mm
2.0 mm/sec

한 사람들에게 있어 가벼운 등산 및 운동 전후 간편한 간식

으로 섭취하기에 알맞은 식품이다.

따라서 본 연구에서는 양갱 재료의 주재료인 팥을 토마토 

분말로 대체하고 설탕을 저칼로리 감미료인 올리고당으로 

대체하여 양갱을 제조한 후 품질특성을 조사하여 저칼로리 

토마토 양갱을 개발하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 토마토 분말은 국내산으로 상명대학교 

토마토사업단에서 제공받아 사용하였으며, 소금(Sajo Hae-

pyo, Yeongcheon, Korea), 올리고당(Samyang Genex, 

Ulsan, Korea), 한천(Myoungshin-Agar, Yangsan, Korea) 

등은 시중에서 구입하여 사용하였다. 

토마토 양갱의 제조

토마토 양갱은 기존의 연구 결과와 수차례의 예비실험을 

토대로 올리고당의 0, 5, 10, 15, 20%에 해당하는 토마토 

분말을 첨가하여 제조하였다. 양갱의 제조는 물 300 mL(내

부 온도 100°C)에 한천 8 g을 첨가하여 불려 10분간 나무주

걱으로 저어가면서 가열하여 한천을 녹인 후 올리고당과 소

금을 첨가해서 5분간 졸인 다음 토마토 분말을 첨가한 후 

저으면서 3분간 가열하였다. 불에서 내려 틀에 부어 실온에

서 1시간 동안 냉각한 후 일정한 크기(2×2×1 cm)로 절단

하여 실험에 사용하였다. 토마토 분말을 첨가한 양갱의 재료 

배합은 Table 1과 같다. 

수분함량 측정

시료 일정량(5 g)을 칭량하여 소형 도자기 칭량 용기에 

담아 105°C 상압가열 건조법(9)으로 측정하였으며, 3회 반

복실험으로 평균값을 나타내었다. 

pH

양갱의 pH 측정은 잘게 분쇄한 시료 3 g에 증류수 27 

mL를 가하여 충분히 교반시킨 후 pH meter(PHM 210, 

Radiometer, Lyon, France)를 이용하여 3회 반복 측정 후 

평균값으로 나타내었다.

당도

양갱의 당도는 양갱 1 g에 증류수 10 mL를 가하여 균질

화한 다음 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 하여 얻은 상층

액을 당도계(ATAGO N-2E, Atago, Tokyo, Japan)를 이용

하여 측정하였다. 

색도

양갱의 색도는 petri dish(50×12 mm)에 담아 색차계

(ND-300A, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)를 사용하

여 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값을 측정하

였으며, 표준백판의 L, a, b 값은 각각 97.15, -0.29, 0.46이

었다. 

물성 측정

양갱의 물성은 Texture analyser(TA-XT2/25, Stable 

Micro System Co., Ltd., Surrey, UK)를 사용하여 측정하

였으며 측정조건은 Table 2와 같다. 측정에 사용된 양갱 시

료는 20×20×20 mm의 크기로 잘라 TPA(texture profile 

analysis) 방법에 의해 two bite compression test로 3회 

반복 측정하여 평균값을 취하였으며, 경도(hardness), 점착

성(adhesiveness) 탄력성(springiness), 응집성(cohesive-

ness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 측정하였

다.

항산화 활성(DPPH 라디칼 소거능) 측정

분쇄한 양갱 시료 5 g에 methanol 45 mL를 가하여 실온

에서 24시간 추출한 뒤 2,400 rpm(1,217×g)에서 20분간 

원심분리 하여 얻은 상등액을 시료 용액으로 사용하였다. 

DPPH 용액(0.2 mM) 1 mL와 시료용액 1 mL를 가하여 혼

합하고 30분 뒤에 methanol 용액을 대조구로 하여 517 nm

에서 흡광도(Ultrospec 4300 pro uv/visible spectropho-

tometer, Amersham Bioscience Co., Uppsala, Sweden)

를 측정하였다(10). DPPH 라디칼 소거능은 다음과 같은 계

산식에 의해 환산하였다.

DPPH 라디칼

소거능(%) 
＝(1－

시료첨가구의 흡광도
)×100

무첨가구의 흡광도

관능검사

관능검사는 남녀 대학 및 대학원생 20명을 panel로 선정

하여 본 실험의 목적과 평가방법 및 측정 항목에 대해 잘 
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Fig. 1. Moisture content and pH of Yanggaeng added with various levels of tomato powder. Values are mean±SD (n=3). Values 
with different letters (a-e) above bars are significantly different (P<0.05). 

Table 3. Hunter's color value of Yanggaeng added with various
levels of tomato powder
Tomato powder

contents (%)
Hunter's color value

L a b
0
5

10
15
20

18.35±0.32b1)2)

13.13±0.07e

14.03±0.06d

14.64±0.10c

20.41±0.23a

-1.83±0.50e

11.17±0.18d

15.37±0.11b

15.91±0.12a

13.75±0.76c

-0.52±0.12d

 6.00±0.08c

 7.06±0.04a

 7.05±0.05a

 6.47±0.11b

1)Mean±SD (n=6).
2)Values with different superscripts in same column are sig-

nificantly different (P<0.05). 

인지될 수 있도록 충분히 숙지시킨 후 실시하였다. 평가항목

은 양갱의 색, 냄새, 단맛, 조직감, 전반적인 기호도에 대해 

선호도가 높을수록 5점, 선호도가 낮을수록 1점을 표시하도

록 하였다. 각 시료마다 무작위로 조합된 3자리 숫자가 주어

졌으며, 시료의 번호가 코팅된 일회용 접시에 동일한 크기

(20×20×20 mm)의 시료를 담아 물과 함께 관능검사원들에

게 동시에 제공하였다. 

통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였으며, 그 결과는 

SPSS 19.0(Statistical Package for Social Sciences, 

SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software를 이용하여 분산

분석(ANOVA)을 실시하였다. 유의적 차이가 있는 항목에 

대해서는 Duncan's multiple range test로 P<0.05 수준에

서 유의차 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

수분함량 및 pH

토마토 분말의 양을 달리 첨가하여 만든 양갱의 수분함량 

및 pH는 Fig. 1과 같다. 토마토 양갱의 수분함량은 45.89~ 

33.64%의 함량을 나타내었으며, 대조군에서 가장 높았고 

토마토 분말 15% 첨가 시까지 첨가량이 증가할수록 수분함

량이 감소하는 경향을 보이다가 20% 첨가군에서 다시 수분

함량이 증가하였다. 따라서 토마토 분말의 첨가는 농도 의존

적으로 양갱의 수분함량을 감소시키는 것으로 보이나, 20% 

첨가군에서와 같이 일정량 이상의 토마토 분말의 첨가는 오

히려 15% 첨가 시보다 수분함량을 증가시키는 것으로 볼 

때, 양갱 제조과정에 있어 다른 수분결합 양상을 가지는 것

으로 여겨진다. Lee와 Choi(11)는 자색고구마의 양을 달리

하여 제조한 양갱의 수분함량 측정 결과, 자색고구마를 첨가

하지 않은 대조군의 수분함량이 가장 높고 자색고구마의 첨

가량 증가에 의해 수분함량이 감소하였다고 보고하고 있으

며, Han과 Kim(12)은 생강가루의 양을 달리하여 제조한 양

갱의 수분함량 측정 결과 생강가루를 첨가한 양갱의 수분함

량은 39.85~47.39%를 나타내었으며 생강가루를 0.5 g 첨

가한 경우 가장 낮은 수분함량을, 생강가루 1.5g을 첨가한 

경우 가장 높은 수분함량을 나타내었다고 보고하고 있어, 

토마토 분말 20% 첨가군을 제외하고 첨가량에 따라 수분함

량이 낮아지는 경향을 나타낸 본 연구 결과와는 다른 경향을 

나타내었다. 토마토 분말 첨가량에 따른 양갱의 수분함량의 

차이는 토마토 내 함유된 당 및 전분의 조성이 양갱 제조에 

있어 수분결합력에 영향을 미치기 때문인 것으로 사료된다. 

토마토 분말 첨가량을 달리한 양갱의 pH는 대조군 양갱

의 pH가 6.24로 가장 높았으며 토마토 분말 첨가에 의해 

pH는 유의적으로(P<0.05) 감소하는 것으로 나타났다. 토마

토 분말 첨가군 내에서는 토마토 분말 첨가량의 증가에 의해 

pH가 감소하는 경향을 나타내었으나 토마토 분말 첨가군 

간의 유의차는 보이지 않았다. Ku와 Choi(13) 및 Kim 등

(14)의 연구에서 홍삼양갱의 경우 삼 추출물의 첨가량이 증

가함에 따라 pH가 감소하는데 이는 홍삼과 인삼의 추출물 

중에 citric acid, malonic acid, succinic acid 등의 유기산

이 존재하기 때문이라고 보고하고 있으며, 본 연구에 있어서

도 토마토에 함유되어 있는 citric acid, malic acid 등의 

유기산 때문에 pH가 감소하는 것으로 사료된다. 

색도 측정

토마토 분말을 첨가한 양갱의 색도를 측정한 결과는 

Table 3과 같다. 명도를 나타내는 L 값은 토마토 분말 20% 
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Table 4. Texture of Yanggaeng added with various levels of tomato powder

%1) Texture
Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

0
5

10
15
20

13,056.336±601.28a2)3)

 6,183.955±120.59b 
 5,586.620±165.74b

 5,649.743±558.60b 
 4,885.092±594.96c

-72.416±21.18ab

-52.180±4.34a

-60.608±5.95ab 
-74.428±6.47ab

-80.933±27.86b

0.787±0.04a 
0.625±0.01b 
0.611±0.02b 
0.664±0.10ab 
0.700±0.18ab 

0.567±0.01a 
0.209±0.03b 
0.184±0.01c

0.146±0.01d 
0.125±0.02d 

7,408.679±460.12a

1,289.024±175.93b 
1,025.903±60.82bc

 825.895±86.80cd 
 605.566±52.96d 

5,836.595±587.54a

 806.039±116.28b 
 627.302±51.71b 
 550.569±119.33b 
 427.643±131.81b 

1)Tomato powder contents. 2)Mean±SD (n=4).
3)Values with different superscripts in same column are significantly different (P<0.05). 
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Fig. 2. Total soluble solid content (°Brix) and DPPH radical scavenging activity of Yanggaeng added with various levels of tomato 
powder. Values are mean±SD (n=3). Values with different letters (a-d) above bars are significantly different (P<0.05). 

첨가군에서 가장 높았으며 다음으로 대조군, 15%, 10%, 

5% 첨가군 순으로 감소하였다. 적색도를 나타내는 a 값은 

20% 첨가군을 제외하고 토마토 분말 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다. 황색도를 나타내

는 b 값은 대조군의 경우 -0.52로 음의 값을 나타내었고 

10% 첨가군까지 유의적으로 증가하는 경향을 보이다가 

20% 첨가군에서 다시 감소하였다. 이러한 양갱의 색도 변화

는 토마토에 함유되어 있는 lycopene과 β carotene의 카로

티노이드계 색소의 열에 의한 변화와 올리고당 및 토마토 

내에 함유된 당, 아미노산 등에 의한 갈변반응이 복합적으로 

작용하여 양갱의 색변화에 영향을 나타내었을 것으로 사료

된다. 

조직감 측정

토마토 분말을 첨가한 양갱의 물성을 측정한 결과는 

Table 4에 나타내었다. 경도는 대조군에서 가장 높은 값을 

나타내었고 10% 및 15% 첨가군을 제외하고 토마토 분말 

첨가량의 증가에 따라 감소하는 경향을 나타내어 20% 첨가

군에서 가장 낮은 값을 나타내었으며, 생강가루를 첨가한 

양갱의 경도가 첨가량이 증가할수록 감소하였다는 보고

(12)와 발효 숙성 마늘 페이스트를 첨가할수록 경도가 낮았

다는 보고(15)와 유사한 경향을 보였다. 부착성은 20% 첨가

군에서 가장 낮은 값을, 5% 첨가군에서 가장 높은 값을 나타

내었고 토마토 분말 첨가군 내에서 분말 첨가량 증가에 따라 

부착성이 감소하는 경향을 나타내었다. 탄력성은 토마토 분

말 첨가량의 증가에 따라 감소 후 증가하는 경향을 나타내었

다. 응집성, 점착성, 씹힘성은 대조군에서 가장 높은 값을 

나타내었고 토마토 분말 첨가량의 증가에 따라 감소하는 경

향을 나타내었다. 따라서 토마토 분말의 첨가는 양갱의 경

도, 응집성, 점착성, 씹힘성을 유의적으로 감소시키는 것으

로 확인되었으며, 이러한 결과는 첨가된 토마토 분말의 낮은 

당 함량에서 기인하는 것으로 여겨진다. 

당도

토마토 분말을 첨가한 양갱의 당도를 측정한 결과는 Fig. 

2에 나타내었다. 대조군의 당도가 5.16으로 가장 높았고 토

마토 양갱은 4.46~4.92의 당도를 나타내어 토마토 분말의 

첨가가 양갱의 당도를 유의적으로 감소시킴을 알 수 있었다. 

한편 토마토 분말 첨가군 내에서는 토마토 분말 첨가량의 

증가에 따라 당도가 증가하거나 감소하는 경향을 나타내지

는 않았다. 녹차가루의 양을 달리하여 제조한 양갱의 경우 

녹차 분말 2% 및 4% 첨가군의 경우 무첨가군보다 높은 당도

를 나타내었으나 6% 이상 첨가군의 경우 무첨가군보다 낮

은 당도를 나타내었다고 보고하고 있다(8). 

항산화 활성

토마토 분말을 첨가한 양갱의 항산화 활성을 DPPH 라디

칼 소거 활성으로 측정한 결과(Fig. 2), 토마토 분말 첨가에 

의해 항산화 활성이 유의적으로 증가하였고 15% 및 20% 

첨가구에서는 92.15 및 92.79%를 나타내어 유의적 차이를 
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Table 5. Changes in sensory evaluation of Yanggaeng added with various levels of tomato powder

%1) Texture
Color Flavor Texture Sweet taste Sour taste Overall quality

0
5

10
15
20

2.5±1.1b2)3)

4.1±0.8a 
4.1±0.7a

3.1±0.9b

2.8±0.9b

2.7±0.6b 
3.6±0.6a

3.3±1.2ab 
2.6±1.0b

2.5±1.2b

2.1±0.9b 
2.9±0.9a 
3.0±0.8a 
3.3±1.0a 
3.7±1.1a 

3.0±0.8ab 
3.3±0.8ab 
3.4±1.1a 
2.9±0.7ab 
2.6±0.8b 

2.3±1.2b 
3.2±0.7a 
2.9±0.8ab 
2.5±0.9ab 
2.4±1.1b 

2.3±1.0c

3.5±0.7a

3.3±1.0ab

2.9±1.0abc

2.5±1.2abc

1)Tomato powder contents. 2)Mean±SD (n=20).
3)Values with different superscripts in same column are significantly different (P<0.05). 

보이지 않았다. Na와 Joo(16)는 토마토 분말 소시지에 관한 

연구에서 토마토 분말 첨가량이 증가할수록 소시지의 항산

화능이 급격히 증가하였다고 보고하고 있으며, Basuny 등

(17)의 토마토 라이코펜 농도별 DPPH 라디칼 소거능 측정 

결과 라이코펜의 농도가 높을수록 DPPH 라디칼 소거능이 

유의적으로 증가하였다고 보고하고 있어, 토마토 분말 첨가

에 따른 양갱의 항산화 활성 증가는 라이코펜을 비롯한 토마

토에 함유된 카로티노이드 등의 생리활성 성분에 기인하는 

것으로 여겨진다. 

관능적 특성

토마토 분말을 첨가한 양갱의 관능적 특성을 Table 5에 

나타내었다. 색에 대한 선호도는 5% 및 10% 첨가군에서 

가장 높았고 대조군에서 가장 낮은 선호도를 나타내었다. 

향에 대한 선호도 역시 5% 및 10% 첨가군에서 가장 높았고 

20% 첨가군에서 가장 낮은 선호도를 나타내었다. 이러한 

결과에서 양갱에 대한 토마토 분말의 첨가는 색 및 향에 대

한 선호도를 증가시키나 15% 이상의 많은 양의 토마토 분말 

첨가는 색 및 향에 대한 선호도를 다시 감소시키는 것으로 

확인되었다. 질감에 대한 선호도는 대조군에서 가장 낮았고 

토마토 분말 첨가에 따라 증가하는 경향을 나타내었으나 토

마토 분말 첨가군 내에서의 유의차는 보이지 않았다. 생강가

루 첨가 양갱의 경우(12) 생강가루 첨가에 의해 씹힘성은 

유의적 차이를 나타내지 않았으나 경도는 첨가량이 증가할

수록 감소하였다고 보고한 반면, 홍삼양갱의 경우(13) 홍삼 

첨가에 의해 경도에 대한 기호도가 증가하였다고 보고하고 

있다. 따라서 첨가되는 기능성 재료의 특성에 의해 질감에 

대한 기호도 차이가 다른 양상을 나타낼 수 있으며, 조직감 

측정 결과와 비교해 볼 때 토마토 분말 첨가에 의해 낮아진 

경도, 응집성, 점착성, 씹힘성이 토마토 양갱의 질감에 대한 

선호도에 영향을 나타내었을 것이라 여겨진다. 단맛에 대한 

선호도는 토마토 분말 10% 첨가군에서 가장 높았고 20% 

첨가군에서 가장 낮은 값을 나타내었다. 단맛에 대한 강도 

특성 평가 결과(data not shown) 대조군 및 10% 첨가군에

서 단맛에 대한 강도를 3.0으로 이어 5% 첨가군에서 2.9로 

평가한 결과와 비교할 때, 단맛을 강하게 느낄수록 단맛에 

대한 선호도가 높게 나타났으며 이러한 단맛에 대한 강도 

평가 결과는 이전의 당도 측정 결과와는 차이를 나타내었다. 

신맛에 대한 선호도는 대조군에서 가장 낮은 선호도를, 5% 

토마토 분말 첨가군에서 가장 높은 선호도를 나타내었으며, 

토마토 분말 첨가군 내에서는 토마토 분말 첨가량이 증가할

수록 선호도가 감소하는 것으로 나타났다. pH 측정 결과 토

마토 분말 함량이 증가할수록 pH가 감소하는 경향을 나타낸 

것과 비교할 때 신맛에 대한 선호도에 있어 토마토의 신맛이 

너무 강한 것을 좋아하지 않는 것으로 여겨진다. 전반적인 

기호도 평가 결과, 5% 토마토 분말 첨가군에서 가장 높은 

값을 나타내었고 이어 10%, 15%, 20%, 대조군 순으로 낮은 

선호도를 나타내었다. 따라서 토마토 분말을 첨가한 양갱을 

제조할 경우 색, 향, 질감, 단맛, 신맛, 전반적인 기호도, 항산

화 활성 등을 고려할 때 5% 및 10% 토마토 분말 첨가가 

적당할 것으로 사료된다. 

요   약

양갱 재료의 주재료인 팥을 토마토 분말로 대체하고 설탕을 

저칼로리 감미료인 올리고당으로 대체하여 양갱을 제조한 

후 품질특성을 평가하였다. 토마토 양갱의 수분함량은 

45.89~33.64%의 함량을 나타내었으며, 대조군에서 가장 

높은 함량을 나타내었다. pH는 3.96~6.24로 토마토 분말 

첨가에 의해 pH가 유의적으로 감소하였다. 색도 측정 결과, 

L 값은 토마토 분말 20% 첨가군에서 가장 높았으며 a 값은 

20% 첨가군을 제외하고 토마토 분말 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다. b 값은 10% 첨가

군까지 유의적으로 증가하는 경향을 보이다가 20% 첨가군

에서 다시 감소하였다. 물성 측정 결과, 토마토 분말의 첨가

가 양갱의 경도, 응집성, 점착성, 씹힘성을 유의적으로 감소

시키는 것으로 확인되었다. 당도 측정 결과, 대조군의 당도

가 5.16으로 가장 높았고 토마토 양갱은 4.46~4.92의 당도

를 나타내어 토마토 분말의 첨가가 양갱의 당도를 유의적으

로 감소시켰다. DPPH 라디칼 소거능을 측정을 통한 항산화 

활성 측정 결과 토마토 분말 첨가에 의해 항산화 활성이 유

의적으로 증가하였으나 15% 및 20% 첨가구에서는 유의적 

차이를 보이지 않았다. 관능평가 결과, 질감을 제외한 색, 

향, 단맛, 신맛, 전반적인 기호도 평가에서 토마토 분말 5% 

및 10% 첨가군에서 높은 기호도를 나타내었다. 따라서 관능

적 기호도 및 항산화 활성 등의 효과 면에서 토마토 분말 
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10% 첨가가 바람직할 것으로 사료되나 산업화를 위해서는 

기호도 향상을 위한 좀 더 다양한 연구를 더 진행해야 할 

것이다. 
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