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Abstract

The purpose of this study was to investigate the quality characteristics of white bean based Yanggaeng containing various 
levels of pomegranate powder (0, 2, 4 and 8%, w/w). The pH values of Yanggaeng containing pomegranate powder were 
found to decrease when increasing the amount of pomegranate powder. However, moisture and sugar contents were increased 
(p<0.05). For color values, both L and b values were reduced by increasing the amount of pomegranate powder, while 
a values were increased significantly (p<0.05). In textural properties, the addition of pomegranate powder resulted in the 
increase of hardness, chewiness and gumminess, while cohesiveness and springiness decreased. Antioxidant activities, evaluated 
by DPPH radical scavenging capacity, and total phenolic substances content increased when increasing the amount of 
pomegranate powder. Results of descriptive analysis showed that by increasing the amount of pomegranate powder, some 
attributes such as the intensity of the flavor, sourness, hardness and chewiness increased (p<0.05), but there was no statistically 
significant difference in sweetness. In a preference test, Yanggaeng containing 4% pomegranate powder appeared to be the 
most preferred for all attributes tested including overall acceptability. It was concluded that Yanggaeng containing pomegranate 
can be prepared with good sensory properties and antioxidant activities, and the addition of 4% pomegranate powder was 
found to be ideal.
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서 론   

석류(Punica granatum L.)는 석류과에 속하는 낙엽 활엽 교

목으로, 주로 이란 북부, 인도 북서부, 히말라야 등 중앙아시아 

지역에서 재배되고 있다(Kim JS 2008). 석류 열매는 anthocyanin
과 phenol성 화합물 등을 포함하여 포도의 10배, 딸기의 2배 

정도의 항산화 성분을 함유하고(Gil 등 2000; Halvorsen 등 

2002), 여성 호르몬인 ‘에스트로겐’ 전구물질(phytoestrogen)
이 소량 들어있어 폐경이 지난 여성에게 유익하고(Kum 등 

2010), 동맥혈관을 깨끗하게 유지하는 등 건강 증진 효과가 

있는 것으로 알려져 있다(Shim 등 2001; Aviram 등 2004).

국내에서 석류에 대한 연구로는 석류 부위별 추출물의 항

산화 활성(Jin SY 2011), 갱년기 장애 시 지질 함량에 미치는 

영향(Park & Kim 2008), 석류 추출물의 간암세포 성장 억제 

및 항산화 활성 효과(Park 등 2009b), 난소 절제술을 실시한 

암컷 쥐에서의 석류의 갱년기 증상 개선 효과(Lee 등 2006) 
등 관련 연구가 활발히 진행되고 있다. 석류를 식품으로 활용

한 연구로는 석류즙 농축액을 첨가한 막걸리(Kim & Eun 2012), 
석류 농축액을 첨가한 두부(Kim & Park 2006), 석류가루를 

첨가한 쌀다식(Kim HY 2010), 석류식초(Yae 등 2007), 석류 

분말을 첨가한 젤리(Cho & Choi 2009)등 다양하게 행해지고 

있다.
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양갱은 한천, 팥, 설탕 및 올리고당 등을 이용하여 제조되

는 고에너지 식품으로 색과 향이 다채로워 잔치음식 또는 후

식으로 이용되었다(Park 등 2011). 양갱의 주원료인 한천은 

해조류인 우뭇가사리에서 추출한 복합 다당류를 동결 건조

한 것으로 대부분 식이섬유질로 구성되어 있어 적당량 섭취 

시 쉽게 포만감을 느끼고, 수분 흡수량이 많아 변비에 효과가 

있는 것으로 알려져 있으며(Kim 등 2013), 구성분인 올리고

당은 비피더스균의 증식인자일 뿐만 아니라, 정장 작용, 항 

콜레스테롤, 충치 예방, 면역력 강화 등의 생리적 특징을 지

니고 있다(Kim 등 2010). 예로부터 양갱의 대부분은 팥으로

만 제조되어 왔으나, 최근에는 기호성 및 기능성을 강조한 흑

임자 분말(Seo & Lee 2013), 쑥 분말(Chio & Lee 2013), 오디

즙(Pyo & Joo 2011), 홍삼(Ku & Choi 2009), 마늘 페이스트

(Jeon 등 2009) 등 다양한 재료를 이용하는 양갱 제조에 대한 

연구가 보고되고 있다.
국내외적으로 건강기능성 식품에 대한 소비자의 관심이 

높아지면서, 식품의 관능적인 측면 외에도 기능적인 측면 역

시 식품의 선택에 있어 중요한 요소를 차지하게 되었다. 따라

서 본 연구에서는 전술한 바와 같이 다양한 기능성 물질을 

함유하고 있는 석류를 이용하여 양갱을 제조하고, 이 석류양

갱의 색도, 조직감 등의 이화학적 특성과 총 페놀 함량, 자유

라디칼 소거능 등의 항산화 활성을 조사하여 석류양갱의 식

품학적 특성 및 기능성을 확인하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
실험에 사용된 석류(pom wonderful 종, California, USA)는 

가식부위만 분리한 후 착즙기(HD-WWF09, Hurom LS LTD., 
Korea)를 이용하여 착즙하고, 그 착즙액을 －80℃로 동결한 

후 동결건조기(SFDSF06, Samwon Freezing Engineering. Co., 
Korea)를 이용하여 분말화하고 균질화 하였다. 부재료는 백

앙금(대두식품, 군산), 소금(백설, 신안), 한천(대두식품, 군산), 
올리고당(청정원, 군산)을 시중에서 구입하여 사용하였다.

2. 석류양갱 제조방법
석류양갱 제조는 Park & Byun(2005)의 방법을 응용하였으

며, 배합비 및 제조과정을 Table 1과 Fig. 1에 나타내었다. 석류 

분말의 첨가 수준은 백앙금(흰색콩 앙금)의 2, 4, 8% 수준으로 

하였다. 먼저 정수 58.7 g에 한천 1 g을 15분간 충분히 녹인 

뒤, 소금 0.3 g, 올리고당 40 g을 넣고 배합비에 따라 백앙금을 

첨가하여 10분간 저으면서 녹여주었다. 그리고 석류 분말을 

넣고 10분간 저으면서 녹인 뒤, 스테인리스 사각틀(13 cm×15 
cm)에 굳힌 후 4℃에서 24시간 냉각시켜 시료로 사용하였다.

Table 1. Formulae of pomegranate Yanggaeng 

Ingredients(g) C S1 S2 S3

Cooked white bean 100 98 96 92
Pomegranate powder 0 2 4 8
Oligosaccharide 40 40 40 40
Salt 0.3 0.3 0.3 0.3

Agar 1 1 1 1
Water 58.7 58.7 58.7 58.7

C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%
S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%

Fig. 1. Procedure for the preparation of pomegranate 
Yanggaeng.

3. 수분 함량, pH 및 당도
석류양갱의 수분 함량은 AOAC 법(AOAC 1990)에 따라 

105℃ 상압건조법에 의해 분석하였다. 시료 2 g을 105℃ Dry 
oven(HB-502LP, HANBEK Co., Korea)에서 항량이 될 때까지 

건조시켜 백분율로 나타내었다. pH 및 당도의 측정은 Han & 
Kim(2011)의 방법에 따라 수행하였다. 즉, 시료 2 g을 증류수 

18 g에 균질화(Mix2, AES Lap., France)시킨 후 원심분리(3,000×g, 
10분)하여 얻은 상층액을 pH meter(MP220, METTLER TOLEDO, 
Switchland)와 당도계(PR-100, ATAGO, Japan)를 이용하여 측

정하였다.

4. 색도
석류양갱의 색도는 색차계(CR-400 Minolta Chroma Meter, 

Konica Minolta Sensing Inc., Japan)를 사용하여 L(lightness, 명
도), a(redness, 적색도), b(yellowness, 황색도)값을 측정하였

다. Calibration plate는 L: 96.68, a: －0.19, b: 2.1로 보정한 뒤 

사용하였다.
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5. 조직감
조직감은 texture analysis(TAXTplus, Stable Micro Systems, 

England)로 two bite test를 실시하는 TPA(Texture Profile Analysis)
로 분석하였다. 압착했을 때 얻어지는 force distance curve로
부터 시료의 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄성(springi-
ness), 씹힘성(chewiness), 검성(gumminess)을 측정하였다. 시
료는 지름 24 mm×높이 10 mm의 원형 크기로 절단하여 사용

하였고, 조건은 Table 2와 같다.

6. DPPH radical 소거 활성
석류양갱의 DPPH 라디칼 소거 활성 측정은 Kim 등(2014)

의 방법을 응용하였다. 시료 5 g에 99% 메탄올 30 mL를 넣고 

실온에서 3시간 동안 진탕 교반 후 3,000 rpm에서 20분 동안 

원심분리(Supra22K, HANIL, Korea)하여 상등액을 취하였다. 
상등액은 감압농축기(EYELA N-1000, EYELA, Japan)를 이용

하여 농축시킨 후 동결건조하여 분말화시켜 100 mg/mL가 되

도록 메탄올을 첨가하여 시료 용액으로 사용하였다.
DPPH 라디칼 소거 활성 측정은 시료 용액 1 mL에 1.5×10－4 

M DPPH 용액(99% 에탄올 용해) 2 mL를 넣고 혼합하고, 30분 

동안 암실에 방치 후 분광광도계(Optizen 2120 UVplus, Mecasys, 
Korea)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. DPPH 
radical 소거 활성은 다음의 계산식을 이용하여 계산하였다.

DPPH radical 소거 활성(%) =

대조군의흡광도
대조군의흡광도시료군의흡광도 ×

7. 총 페놀 함량
총 페놀 함량 측정은 Dewanto 등(2002)의 방법에 준하여 

행하였다. 상기의 DPPH 라디칼 소거 활성 측정과 같은 방법

으로 분말화 시킨 후 100 mg/mL가 되도록 증류수를 첨가하

여 시료 용액으로 사용하였다.
시료용액 2 mL에 증류수 5 mL와 0.5 mL folin ciocaltean 

regent를 넣고 혼합하였다. 3분간 암실에서 방치한 후 1 N 

Table 2. Texture profile analysis conditions

Mode Measure
Sample size 24 mm(diameter)×10 mm(height)

Probe diameter 75 mm(diameter)
Weight of load cell 5 kg

Pre test speed 2.0 mm/s
Test speed 2.0 mm/s

Post test speed 2.0 mm/s
Strain 70.0% 

Na2CO3 1 mL를 넣고 혼합한 다음 1시간 동안 암실에서 방치

한 후 분광광도계를 사용하여 725 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 총 페놀 함량은 gallic acid(Sigma, USA)를 이용하여 작

성한 표준곡선을 바탕으로 환산하여 나타내었다.

8. 관능평가

1) 분석적 관능검사
분석적 관능검사는 Choi HY(2013) 방법을 이용하여 충남

대학교 식품공학을 전공한 관능검사에 경험을 가진 대학원

생 10명을 선정하여 검사하였다. 관능검사 전 예비훈련을 통

하여 시료의 특성을 정하고, 정의를 확립한 후 특성의 강도와 

측정 방법을 결정하였다. 패널요원은 특성과 강도에 대한 안

정된 판단 기준이 확립되어 측정 능력의 재현성을 인정될 때

까지 지속적으로 훈련한 뒤 본 실험에 임하도록 하였다. 측정

시간은 3~4시 사이에 진행하였고, 시료명은 세 자리 난수표

를 이용하여 표시하였다. 시료 평가 후 물로 입안을 헹군 뒤 

다음 시료를 평가하도록 하였다. 관능검사 요원들은 7점 척

도를 이용한 양갱의 관능 검사표에 각 특성별로 느끼는 강도

를 표시하도록 하였다. 특성 평가 시 0점으로 갈수록 특성의 

강도가 약해지고, 7점으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 

것을 나타내도록 하였다. 평가된 특성은 특성이 발현되는 순

서에 따라 붉은 색상(red color), 신맛(sour taste), 단맛(sweet 
taste), 석류향(pomegranate flavor), 경도(hardness), 씹힙성(chewi-
ness)을 측정하였다.

2) 기호도 검사
대전 소재 충남 대학생 30명을 대상으로 개발된 석류양갱 

시료 4종류에 대한 기호도 검사를 실시하였다. 흰색의 접시에 

시료를 담아 제시하였으며, 물컵과 뱉는 컵을 함께 주어 매 시

료의 평가 후 입가심을 하고 평가하게 하였다. 검사표에는 일

반적 질문과 함께 전문적 질문을 하였다. 기호도 검사는 리커

트(Likert) 7점 척도를 활용하였으며, 1점으로 갈수록 “매우 싫

다”, 4점은 “보통이다”, 7점은 “매우 좋다”를 표시하도록 하였

다. 평가된 특성은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture) 
및 전반적인 선호도(overall acceptability)의 순서이었다.

9. 통계적 처리 분석
모든 실험은 3회 반복 측정하였고, 결과는 평균값±표준편

차로 나타내었다. 각 실험구 간의 유의성(p<0.05) 검증을 위

해 통계적 분석은 SAS (Statistical Analysis System program, 
SAS Institute., Cary, NC, USA) 프로그램을 이용하여 분산분

석(analysis of variance, ANOVA)한 후 Duncan's multiple range 
test로 다중비교를 실시하였다.
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결과 및 고찰

1. 수분 함량, pH 및 당도
석류양갱의 수분 함량, pH와 당도의 측정 결과는 Table 

3에 나타내었다. 수분 함량에 있어서 석류양갱 수분 함량은 

대조군에 비해 높았으며, 그 정도는 석류 분말 첨가량이 증

가함에 따라 높게 나타났다(p<0.001). 이는 녹차 분말(Choi 등 

2010), 감귤 분말(Cha & Chung 2013) 첨가 양갱에 있어서 분

말의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 증가하였다는 결과

와 유사한 것으로, 석류 분말 중에 함유되어 있는 당류 등(Mary 
등 2010)이 석류양갱의 보수력 유지에 기여한 것으로 사료

되었다. 
석류양갱의 pH는 대조군(C)의 경우, pH가 6.74이었고, 석

류 분말의 첨가량이 증가할수록 pH는 감소하는 경향을 나타

내었다(p<0.001). 이는 석류에 포함되어 있던 유기산이 증가하

여 석류양갱의 pH가 감소하는 것으로 사료되었으며(Tezcan 
등 2009), 석류 분말을 첨가한 식빵(Shin 등 2008)의 연구도 

분말의 함량이 증가할수록 반죽의 pH가 감소하여 본 연구결

과와 유사한 경향을 보였다.
석류양갱의 당도에서도 석류 분말의 함량이 증가할수록 

당도가 증가하는 것을 알 수 있었다(p<0.001). 이는 석류에는 

glucose, fructose와 같은 당이 함유되어 있어 석류 분말의 함량

이 증가할수록 당도가 증가하는 것으로 사료되었으며(Melgarejo 
등 2000), 석류 과즙 농축액을 첨가한 고추장(Park 등 2009a)
의 연구에서도 석류의 첨가량이 증가할수록 당도가 높아지

는 경향을 보여, 본 연구와 유사한 결과를 보였다.

Table 3. Moisture content of Yanggaeng containing pomegranate powder

C S1 S2 S3 F-value
Moisture(%)  23.77±0.79a1) 26.31±0.81d 26.55±0.62c 27.90±0.92b 14.19***2)

pH  6.74±0.01a  5.86±0.04b  5.27±0.01c  5.04±0.00d 322.67***
Sugar content(°Brix)  4.33±0.12d  4.70±0.10c  5.40±0.00b  5.70±0.00a 21,332.8***

C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) ***p<0.001

Table 4. Hunter's color value of Yanggaeng containing pomegranate powder 

C S1 S2 S3 F-value
L  31.12±0.22a1) 25.88±0.60b 22.44±0.04c 22.10±0.21c  465.95***2)

a  0.29±0.08d  1.26±0.04c  1.87±0.02b  2.12±0.01a 947.67***
b  2.95±0.17a  1.34±0.20b  1.04±0.04c  0.61±0.04d 178.10***

C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) ***p<0.001

2. 색도
석류양갱의 색도는 Table 4에 나타내었다. 석류양갱의 명

도(lightness, L)는 대조군에 비해 낮았으며, 그 정도는 석류 

분말 첨가량이 증가함에 따라 더 낮아지는 경향을 띄었다

(p<0.001). 또한, 적색도(redness, a)는 분말 첨가량과 더불어 

증가한(p<0.001) 반면, 황색도(yellowness, b)는 낮아지는 것으

로 나타났다(p<0.001). 이러한 색도의 변화는 석류의 붉은 색

소인 안토시아닌에 의한 것으로 첨가량이 증가할수록 점점 

더 짙은 자주색으로 변화되어 명도는 감소하고, 적색도는 증

가하게 된다(Hwang & Lee 2013). 석류식초(Yae 등 2007), 석
류농축액을 첨가한 두부(Kim & Park 2006)에서도 유사한 색

도 변화를 보였다.

3. 조직감
석류양갱의 조직감은 Table 5와 같다. 경도(hardness), 씹힘

성(chewiness) 및 검성(gumminess)의 경우 석류 분말의 함량

이 증가할수록 증가하는 경향을 보였으며(p<0.001), 반면에 

응집성(cohesiveness)은 대조군(C)이 가장 높은 값을 보였고, 
석류 분말을 첨가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 탄
성(springiness)은 석류 분말의 함량이 증가할수록 감소하는 

경향을 보였지만, 유의적인 차이를 보이지 않았다. 블루베리 

분말을 첨가한 양갱의 경우 분말 첨가량이 높을수록 경도, 씹
힘성 및 검성 등이 증가하였으며(Han & Jung 2013), 또한 발

효인삼을 첨가한 양갱도 이와 유사한 결과를 나타내었다(Kim 
등 2012). 이러한 결과는 석류 분말의 첨가에 따라 양갱 중 

각종 유기산의 함량이 증가하면서 양갱의 주 재료인 전분의
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Table 5. Texture properties of Yanggaeng containing pomegranate powder

C S1 S2 S3 F-value
Hardness(g) 2,311.00±56.99c1) 2,094.24±97.68d 2,596.32±79.63b 3,715.01±65.83a 262.04***2)

Cohesiveness 0.83±0.12a 0.72±0.03a 0.27±0.01b 0.19±0.03b  84.29***
Springiness 0.74±0.03a 0.71±0.03a 0.62±0.06ab 0.52±0.10b   7.14
Chewiness 260.84±6.32d 210.40±12.68c 336.32±6.19b 434.29±11.55a 305.85***

Gumminess 197.86±8.34b 168.65±16.19c 219.70±5.95a 232.99±3.25a  25.12***
C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) ***p<0.001

겔 형성에 영향을 미쳐 겔 강도(경도)가 증가한 것으로 사료

되었다(Kim 등 2012). 석류 분말을 첨가한 젤리(Cho & Choi 
2009)의 경우에도 본 실험의 결과와 유사하게 분말 첨가량의 

증가와 더불어 응집성 및 탄성이 감소하였으며, 이는 석류 분

말 중의 유기산 등에 의해 pH가 낮아져서 한천겔 형성에 영

향을 미쳐(Phillips & Williams 2000) 석류양갱의 탄성 및 응집

성이 낮아진 것으로 사료되었다.   

4. 항산화 활성
석류양갱의 항산화 활성 측정 결과는 Table 6에 나타내었

다. DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라디칼 소거 활성 측

정 결과, 석류 분말 첨가량이 증가할수록 석류양갱의 항산화

활성은 증가하여 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 총 페놀 

Table 6. DPPH radical-scavenging activities, polyphenol contents of Yanggaeng containing pomegranate powder

C S1 S2 S3 F-value
DPPH radical-scavenging activity (%)  1.68±1.93d1) 12.74±2.52c 18.85±3.47b 38.51±4.20a 72.05***2)

Total phenol (mg GAE/g) 2.56±0.04a  7.72±0.18b  8.86±0.08c 14.90±0.23d 3,355.78***
C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) ***p<0.001

Table 7. Quantitative descriptive analysis of Yanggaeng containing pomegranate powder

C S1 S2 S3 F-value
Pomegranate flavor  3.70±0.82b1) 3.90±0.74b 4.00±0.47b 4.70±0.95a  3.232)

Sourness 1.70±0.82c 2.90±0.99b 3.10±0.74b 5.60±1.07a 31.87***
Sweetness 5.20±0.79a 4.90±0.57a 5.20±0.79a 4.40±1.07a  2.09
Red color 1.40±0.70d 3.30±0.82c 4.50±0.85b 5.90±0.88a 54.77***

Hardness 2.70±0.95b 3.40±0.84ab 3.60±1.07ab 4.10±1.73a  2.34
Chewiness 2.50±0.97b 3.00±0.94ab 3.40±0.97ab 3.80±1.62a  2.29

C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) ***p<0.001

함량도 석류 분말 첨가량이 증가할수록 증가하였다(p<0.001).
이와 같은 결과는 석류 분말의 함량이 증가할수록 석류 분

말에 포함된 안토시아닌 등의 폴리페놀물질의 함량이 증가

하여 유리라디칼을 소거하는 항산화 능력이 증가한 것으로 

사료된다. 석류 분말을 첨가한 쿠키(Lee & Choi 2014), 석류

즙과 농축액을 첨가한 편(Ko 등 2008)의 경우, 석류 분말과 

석류농축액의 첨가량이 증가할수록 항산화 활성이 높아지는 

경향을 보여, 본 연구와 유사하였다.

5. 관능평가

1) 분석적 관능검사
석류 분말 첨가량을 달리한 석류양갱의 관능검사는 Table 
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7과 같다. 석류향(pomegranate flavor)은 석류 분말을 8% 첨가

한(이하 S3) 양갱이 4.70값으로 높게 평가되었으나, 대조군, 
석류 분말을 2% 첨가한(이하 S1) 양갱 및 석류 분말을 4% 첨
가한(이하 S2) 양갱은 유의적 차이를 나타내지 않았다. 신맛

(sour taste)은 S3 실험군이 5.60의 값으로 유의적으로 높게 평

가되었으며, 반면 S1 실험군과 S2 실험군의 유의적인 차이를 

나타내지 않았으나, 대조군보다는 유의적으로 높게 평가되었

다(p<0.001). 단맛(sweet taste)은 유의적인 차이가 없게 평가

되었고, 붉은 색상(red color)의 경우 S3 실험군이 5.90의 값으

로 유의적으로 높게 평가되었으며, 대조군이 1.40으로 유의

적으로 낮게 평가되어 석류 분말 첨가량이 증가할수록 유의

적으로 높게 평가되는 경향을 나타냈다(p<0.001). 경도(hard-
ness)와 씹힙성(chewiness)은 각각 4.10과 3.80으로 S3 실험군

이 높게 평가되었고, 대조군은 2.70과 2.50으로 낮게 평가되

었다. 석류 분말 첨가에 의해 색상, 신맛, 향, 경도, 씹힙성 정

도는 강하게 평가되었다.

2) 기호도 검사
석류 분말을 0, 2, 4 및 8% 첨가하여 제조한 양갱의 기호도 

검사 결과는 Table 8과 같다. 향은 S3 실험군이 3.53으로 ‘약
간 싫다’라는 수준으로 유의적으로 낮게 나타내었고(p<0.001), 
조직감도 S3 실험군이 3.70으로 유의적으로 낮게 나타내었다

(p<0.05). 맛은 대조군, S1 및 S2 실험군이 4.63에서 4.93의 값으

로 ‘약간 좋다’라는 수준으로 유의적 차이는 보이지 않았고, 
S3 실험군은 3.27로 유의적으로 낮게 나타내었다(p<0.001). 석
류양갱의 색상은 S2와 S3 실험군이 각각 5.00과 4.97의 값으로 

‘약간 좋다’라는 수준으로 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 
전반적인 기호도에서 S2 실험군이 4.80값으로 대조군의 전반적

인 기호도인 4.10보다 유의적으로 높은 값을 보였다(p<0.001). 
양갱에 8% 이상의 석류 분말의 첨가는 강한 신맛과 석류 향

으로 인해 전반적인 기호도의 감소를 나타냈다.

요약 및 결론

Table 8. Preference test of Yanggaeng containing pomegranate powder

C S1 S2 S3 F-value
Flavor 4.00±1.02bc1) 4.43±0.97ab 4.93±1.01a 3.53±1.22c  9.53***2)

Taste 4.60±1.04a 4.63±1.07a 4.93±1.41a 3.27±1.39b 10.80***
Color 3.70±1.18c 4.37±0.72b 5.00±0.69a 4.97±1.22a 11.63***

Texture 4.00±1.14bc 4.47±0.90ab 4.63±1.19a 3.70±1.34c  4.11**
Overall acceptability 4.10±0.99bc 4.63±0.85ab 4.80±0.96a 3.57±1.41c  8.12***

C: Pomegranate powder 0%, S1: Pomegranate powder 2%, S2: Pomegranate powder 4%, S3: Pomegranate powder 8%
1) Any means in the same column followed by different letters are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) **p<0.05, ***p<0.001

본 연구는 다양한 기능성 물질을 함유하고 있는 석류를 양

갱에 접목ㆍ이용하고자 석류 분말을 제조하고, 이를 양갱에 

첨가하여 석류 분말 첨가량에 따른 석류양갱의 품질특성 변

화를 조사하였다. 석류 분말 첨가량이 증가할수록 pH는 감소

하는 경향을 보였고, 수분과 당도는 증가하는 경향을 보였다

(p<0.001). 색도는 석류 분말의 함량이 증가할수록 L값과 b값
은 감소하고, a값은 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 조직감

은 석류 분말의 함량이 증가할수록 경도와 씹힘성, 검성은 증

가하고, 탄성과 응집성은 감소하였다. 항산화 활성은 석류 분

말의 함량이 증가할수록 DPPH 라디칼 소거 활성과 Total 
Phenol이 유의적으로 증가하여 항산화 활성이 증가하였다는 

것을 알 수 있었다(p<0.001). 정량묘사 분석 결과, 석류 분말

의 함량이 증가할수록 신맛, 붉은 색상의 강도가 증가하였고

(p<0.001) 향, 경도와 씹힘성, 단맛은 유의적인 차이를 보이지 

않았다. 또한 선호도 검사에서는 석류 분말 4%를 첨가한 양

갱이 색을 제외한 모든 속성에서 가장 높은 선호도를 보였다. 
이상의 결과를 종합하여 석류양갱을 제조할 경우, 석류 분말 

4% 첨가가 항산화능과 기호도 향상에 가장 적합한 것으로 

사료되었다. 
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