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당근가루를 첨가한 들깨다식의 품질 특성 연구
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Effect of Carrot Powder on Anti-Oxidative and Quality 
Characteristics of Perilla-Dasik
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ABSTRACT Carrot powder was added at different levels (0, 5, 10, 15, and 20%) to Perilla-Dasik, and its effects 
on the physical and antioxidant properties of Dasik were measured. For texture characteristics, hardness, cohesiveness, 
and chewiness of Dasik slightly increased as carrot powder content increased. For color properties, both a* (redness) 
and b* (yellowness) values increased as carrot powder content increased. Anti-oxidative effects, as measured by 
acid value, peroxide value, and free radical scavenging activity, were greater in samples containing carrot powder 
compared to control. In the sensory test, Dasik with carrot powder was more preferred than control (without carrot 
powder). Based on these results, 20% addition of carrot powder in the formulation was the most acceptable for 
Dasik. 
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서   론

다식은 다양한 가루에 꿀이나 조청을 넣어 반죽한 뒤 다식

판에 여러 모양으로 찍어내어 만든 우리 전통 한과류의 하나

이다(1). 다식의 제조방법은 단순한 편이나 다식 제조에 사

용할 수 있는 재료는 곡식류를 비롯하여 나무열매류, 화분

류, 근괴류, 채소류 등 다양하고(2), 특히 주재료는 열을 가

하지 않고 사용하거나 또는 가공을 최소화한 재료를 사용하

는 경우가 많기 때문에 만들기도 쉽고 재료의 영양소를 살릴 

수 있다는 장점이 있다(3). 최근 다양한 부재료를 첨가하여 

다식의 기능성을 높인 연구들이 진행되었는데, 그 예로는 

구기자 추출액(4), 홍삼 겔(5), 스피루리나(6) 등이 있다. 다

식과 같은 전통 한과류를 계속 유지하고 발전시켜 기호식으

로 상시 섭취하기 위해서는 앞으로 더 많은 관심과 연구가 

필요하다. 최근 Bok과 Choi(7)의 연구 결과 전통 한과류의 

단점을 보완하여 기능성 식품으로 개발하는 것에 대한 요구

도가 높았으며, 그중에서도 노화 억제 효과를 갖는 기능성 

제품에 대한 수요가 가장 높게 나타난 바 있다. 

들깨(Perilla frutescens Britton)는 꿀풀과(Labiatae)에 

속하는 열대아시아 원산의 일년생 초본과 식물로서 지질 함

량이 약 40%에 이르며, 특히 ω-3계 다가불포화지방산인 α- 

linolenic acid가 50~60% 이상으로 영양적 가치가 매우 큰 

식품이다(8). 들깨에 풍부한 이 ω-3계 지방산은 대장암의 

발생 및 암세포 증식의 억제(9), 알레르기성 과민증 감소

(10) 등의 효과가 입증된 바 있으며, 또한 혈전 생성 억제, 

죽상동맥경화를 유발시킬 수 있는 플라그의 생성 억제, 내피

세포의 이완 촉진 등 혈행개선에 도움을 주는 것으로 보고되

고 있다(11,12). 그러나 이러한 다량의 불포화지방산은 가

공과 저장 중 산화되어 산패취를 내고 필수 지방산과 지용성 

비타민이 손실되면서 품질을 저하시킬 뿐만 아니라 산화생

성물들은 체내에서 DNA를 손상시키고 세포의 노화 및 암을 

유발할 수 있기 때문에(13), 가공 과정 중 산화기작을 막기 

위해 항산화 특성이 있는 식품을 첨가하는 것이 요구된다. 

당근은 미나리과에 속하는 1~2년생의 근채류로 총 식이

섬유 함량이 28.6%, 그중 불용성 식이섬유 함량이 21.45%

로 식이섬유소의 주요 급원이다(14). 또한 당근의 적황색이 

진할수록 carotenoid계 색소가 많은데 이 성분은 항암 작용 

및 성인병을 예방하는 효능이 있다고 알려져 있으며(15), 

특히 당근에 풍부한 β-carotene은 과산화기와 불포화지방

이 반응하여 손상을 초래할 수 있는 체내의 연쇄반응 기전을 

과산화기와 β-carotene의 반응으로 전환시켜 연쇄반응을 

차단함으로써 항산화 효과를 갖는다고 알려져 있다(16). 

우리나라에서 고령인구의 수는 최근 급속도로 증가하고 

있어 고령자들의 영양 섭취 특성을 고려한 식품 개발이 요구

되고 있다. 특히 자연 치아가 감소됨에 따라 과일과 채소류
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의 섭취 감소로 인한 식이섬유, 카로틴류의 섭취가 부족한 

반면에 칼로리 및 포화지방과 콜레스테롤의 평균 섭취는 증

가하는 경향을 보였다는 연구 결과(17)를 참고할 때, 혈관건

강에 중요한 ω-3 지방산이 다량 함유된 들깨와 식이섬유 

및 β-carotene 함량이 풍부한 당근의 조합으로 제조한 다식

은 고령자들의 영양 보충 및 건강 증진에도 좋은 효과를 보일 

것으로 기대한다. 본 연구에서는 들깨가루를 주재료로 하고 

들깨의 산패 방지를 위해 당근 가루의 첨가량을 달리하여 

다식을 제조한 후, 그 품질 특성과 산패 특성을 비교하였다. 

재료 및 방법

재료

들깨가루(Junwon Co., Seoul, Korea)와 쌀가루(Daedoo 

Foods Co., Ltd., Seoul, Korea)는 온라인 쇼핑몰에서 구입

하였으며, 국산 흙당근, 올리고당(Ottogi Co., Ltd., Gyeong-

gi, Korea) 등은 서울 종로구 소재 마켓에서 구입하였다. 

다식의 제조

들깨가루는 40 mesh 체를 이용하여 고른 크기로 준비하

였고, 당근은 물에 씻어 흙을 제거한 후 채 썰어(1⨉1⨉7 

cm) 끓는 물에 5분간 열처리 한 다음 동결 건조하고 50 

mesh 체를 이용하여 가루 상태로 준비하였다. 구입한 쌀가

루는 시루에 한 번 쪄서 호화시킨 후 동결 건조하였으며 50 

mesh 체를 이용하여 가루 상태로 준비하였다. 세 종류의 

가루 재료의 비율은 다음과 같이 정하였다. 먼저 들깨가루를 

50%로 고정하고, 나머지 50%는 당근가루와 쌀가루의 비율

을 각각 0:50, 5:45, 10:40, 15:35, 그리고 20:30으로 달리

하여 배합하였다. 들깨와 동량의 올리고당을 첨가한 후 모든 

재료를 손으로 50번씩 치대어 반죽한 다음, 다식판에 10 

g씩 넣고 다식을 제조하였다.

수분 함량 측정

수분 함량 측정은 AOAC 방법(18)에 의하여 상압 건조 

가열법으로 105°C에서 3회 반복 측정하였다.

조직감 측정

다식의 조직감은 Texture analyser(TA-XT2, Stable 

Micro Systems, Godalming, UK)를 사용하여 측정하였다. 

다식을 일정한 크기(1.5×1.5×1.0 cm)로 잘라 2회 반복 압

착 시험으로 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력

성(springiness), 응집성(cohesiveness) 그리고 씹힘성

(chewiness)을 측정하였다. 측정 시 probe는 P/20R cylin-

der를 이용하였고, pre test/test/post test speed는 각각 

2.0, 1.0, 2.0 mm/s, distance는 70%, trigger force는 10 

g 조건에서 측정하였다. 

색도 측정

다식의 색도는 색차계(CR-300, Minolta Co., Ltd., Osaka, 

Japan)를 이용하여 명도(lightness, L*), 적색도(redness, 

a*), 황색도(yellowness, b*)를 측정하였다. 시료당 7회 반

복하여 측정한 뒤 그 평균값으로 구하였다. 측정 시 사용한 

표준 백색판(standard plate)은 L*=96.60, a*=0.24, b*= 

1.97이었다.

유지 추출

다식을 27°C에서 10일간 저장하면서 0, 3, 7, 10일차에 

Folch법(19)에 의하여 유지를 추출하였다. 제조한 다식 200 

g에 chloroform과 methanol(2:1) 혼합용액 100 mL를 넣

고 Homogenizer(Ultra-Turrax T25D, IKA, Staufen, 

Germany)로 마쇄하고 여과하였으며, 잔사에 다시 혼합용

액 100 mL를 가하여 여과하였다. 이와 같은 조작을 총 3번 

반복하였고, 여과된 여과액을 분별 깔때기에 넣은 후 증류수 

50 mL를 가하여 흔들어 혼합하였다. 혼합된 용액을 호일로 

감싼 뒤 냉장온도에서 하루 동안 방치하고 분리된 불순물 

층을 제외한 용액을 sodium sulfate anhydrous로 탈수시킨 

후 여과하였다. 최종적으로 얻어진 여과액을 40°C에서 ro-

tary vacuum evaporator(Rotavapor RE111, BÜCHI, 

Flawil, Switzerland)로 감압농축 하여 지질을 추출하였다.

산가와 과산화물가 측정

산가는 다식으로부터 추출된 유지 시료 2 g에 ethyl ether

와 ethanol(2:1) 혼합용액 100 mL를 가하고, 1% phe-

nolphthalein 3방울을 떨어뜨려 혼합한 뒤 0.1 N alcoholic 

KOH로 적정하였다. 적정은 붉은색이 30초간 지속되는 시

점을 종말점으로 하였다. 과산화물가는 AOAC법(18)을 사

용하였다. 다식에서 추출된 유지 1 g에 chloroform과 acetic 

acid(2:3) 혼합용액 25 mL를 가한 뒤 포화 KI 용액을 1 mL 

넣고 혼합하여 10분간 암소에서 방치시켰다. 반응시킨 용액

에 증류수 50 mL를 넣고 전분용액 1 mL를 가한 뒤 0.01 N 

Na2O2NO3로 적정하였다. 적정 기준은 청남색이 투명한 색

으로 30초간 지속되는 시점을 종말점으로 하여 측정하였다. 

DPPH 라디칼 소거능 활성 측정

당근가루의 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라

디칼 소거능과 당근가루 첨가량을 달리하여 제조한 다식의 

DPPH 소거능은 Blois(20)의 방법을 참고하여 수소공여 효

과를 측정하였다. 동결 건조한 당근가루 2.5 g과 에탄올 7.5 

mL를 혼합하여 12시간 동안 추출한 뒤 원심분리 하여 상등

액을 얻었다. 상등액 200 μL에 DPPH 용액 800 μL를 혼합

하고 30초간 잘 섞어주었다. 다식의 DPPH 소거능은 추출한 

유지 10 µL에 에탄올 190 µL를 가한 뒤 200 µM DPPH 용액 

800 µL를 넣고 잘 섞어주었다. 각각 당근가루와 다식에서 

준비된 시료를 37°C로 예열한 water bath(5510E-DTH, 

Bransonic, Danbury, CT, USA)에서 30분간 반응시킨 후 
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                 C-0                  C-5                C-10                  C-15                C-20

Fig. 1. Perilla-Dasik with different amount of carrot powder: C-0, no carrot powder added; C-5, 5% carrot powder added; C-10,
10% carrot power added; C-15, 15% carrot powder added; C-20, 20% carrot powder added.

Table 1. Moisture content and color properties of Perilla-Dasik with different content of carrot powder 
Moisture content (%) L* a* b*

Rice powder
Carrot powder

92.04
76.46

 0.68
22.71

 8.08
37.06

C-0
C-5
C-10
C-15
C-20

9.63±0.39NS

9.37±0.10 

9.25±0.13 
9.26±0.16
9.31±0.22 

40.29±0.62NS

40.10±0.22
40.11±0.64 
40.34±0.67 
40.15±1.14

 4.18±0.09e

 8.38±0.15d

 9.97±3.06c

12.35±0.22b

14.10±0.47a

15.64±0.49d

25.11±0.64c

27.22±0.70b

27.11±0.49b

30.19±1.00a

C-0: no carrot power added, C-5: 5% carrot power added, C-10: 10% carrot power added, C-15: 15% carrot power added, C-20: 
20% carrot power added. Means with different letters (a-e) within a column are significantly different by Duncan's multiple range
test (P<0.05). NS means no significant difference. 

517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료군은 대조군에 비해 

감소된 흡광도를 각각 측정하여 라디칼 소거능을 백분율로 

나타내었다.

Inhibition

rate (%)
=

음성 대조군의 흡광도－시료군의 흡광도
×100

대조군의 흡광도

관능검사

당근가루를 첨가한 들깨다식의 기호도 검사는 대학생 15

명을 대상으로 실시하였다. 시료는 당일 제조한 다식으로 

준비하여 물과 함께 제공하였고, 시료 간 평가 시 물로 입을 

헹군 후 실시하도록 하였다. 관능검사의 항목은 전반적인 기

호도(overall quality), 색(color), 맛(taste), 조직감(texture), 

외관(appearance)의 총 5항목을 5점 척도법(최고 5점: 매

우 좋다, 최하 1점: 매우 싫다)으로 표시하도록 하였다.

통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였고 실험 결과는 SPSS 

(Statistical Package for Social Sciences, version 20.0, 

SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 분산분석(ANOVA)

을 실시하였으며 각 시료 간의 유의적 차이가 있는 항목에 

대해서는 Duncan's multiple range test로 P<0.05 수준에

서 유의차를 검정하였다.

결과 및 고찰

수분 함량 및 색의 변화

다식을 제조하기 위한 당근가루, 쌀가루는 모두 동결 건

조하여 준비하였기 때문에 다식의 수분 함량은 9.25~9.63 

%로 시료 간 유의적인 차이는 없었다. 다식의 수분 함량과 

관련하여 스피루리나를 첨가한 흑임자다식은 스피루리나 

첨가량이 증가할수록 증가하였으며(6), 마 분말을 첨가한 쌀

가루다식의 경우 쌀가루보다 마가루의 수분 함량이 낮기 때

문에 마가루 첨가량이 많아질수록 다식의 수분 함량은 감소

하였다(21). 또한 볶은 콩가루에 동결 건조한 함초 첨가량을 

달리하여 제조한 다식의 수분 함량은 11%로 시료 간 유의적 

차이를 나타내지 않았다(22). 위와 같이 다식의 수분 함량은 

첨가하는 재료의 종류 및 처리 방법에 따라 다양하게 보고되

었다. 

당근가루의 함량을 달리하여 첨가한 다식의 외관은 Fig. 

1, 색도 특성은 Table 1에 제시되었다. 당근가루 첨가량에 

따른 시료 간 백색도는 유의적 차이를 보이지 않았다. 당근

은 붉은 색을 나타내는 카로티노이드 색소를 함유하고 있기 

때문에 본 실험에서 데친 후 동결 건조한 당근가루의 색은 

적색을 나타내는 a값이 22.71, 황색을 나타내는 b값은 37.06

으로 측정되었다. 따라서 당근가루 함량이 많아질수록 적색

도와 황색도는 유의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 a값

이 4.18, b값이 15.64였으며, 20% 당근가루를 함유한 다식

에서는 각각 14.10과 30.19로 크게 증가하였다. Hwang 

(23)의 연구에서 당근가루를 첨가한 쿠키의 색도 본 연구와 

같은 경향을 보였다. 

조직감 특성

제조한 다식의 조직감 특성은 Table 2에 제시되었다. 쌀

가루와 들깨가루만으로 제조된 대조군은 6,603.63 g로 가장 
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Table 2. Textural properties of Perilla-Dasik with different content of carrot powder 
Textural properties 

Hardness (g) Springiness Adhesiveness (g･s) Cohesiveness Chewiness 
C-0
C-5

C-10
C-15
C-20

 6,603.63±248.49e 

 8,968.60±122.75d 
 9,677.60±251.32c

11,539.70±194.36b

13,691.23±53.93a

0.22±0.16NS

0.12±0.01
0.15±0.01
0.19±0.01
0.27±0.18

215.90±14.78b

225.70±7.80b 

325.83±76.51ab 

334.87±37.87ab

381.40±22.64a

0.01±0.00b

0.01±0.00b 

0.01±0.00b

0.10±0.01a

0.11±0.01a

131.07±66.09b 
 92.05±5.28b 
119.90±5.24b 

192.53±30.26ab 

257.57±50.18a 

C-0: no carrot power added, C-5: 5% carrot power added, C-10: 10% carrot power added, C-15: 15% carrot power added, C-20: 
20% carrot power added. Means with different letters (a-e) within a column are significantly different by Duncan's multiple range
test (P<0.05). NS means no significant difference. 

A

B

Fig. 2. Changes in acid value (A) and peroxide value (B) of 
Perilla-Dasik during the storage periods. C-0, no carrot powder 
added; C-5, 5% carrot powder added; C-10, 10% carrot powder 
added; C-15, 15% carrot powder added; C-20, 20% carrot pow-
der added. Bars with lower cases (a-d) and the capitals (A-D) 
mean significantly differences (P<0.05) among samples in the 
same storage day, and the same samples by storage days, re-
spectively. 

낮은 경도를 보였으며 당근가루 함량이 증가할수록 경도는 

유의적으로 증가하여 당근가루 함량이 20%일 때 13,691.23 

g로 대조군의 약 두 배의 값을 보였다. 경도의 증가는 당근가

루에 함유된 식이섬유성분 등이 다식의 조직감에 영향을 미

쳤기 때문이며 같은 이유로 다식에 녹차분말(24), 도토리가

루(25), 스피루리나(6), 연잎가루(26), 함초분말(22), 아가

리쿠스 버섯가루(27)를 첨가했을 때 첨가량에 따라 다식의 

경도가 증가했다는 보고가 있다. 반면 누에분말의 첨가량이 

증가할수록(28), 구기자 추출물의 첨가량이 증가할수록(4) 

다식의 경도가 감소되었다는 보고도 있어, 첨가하는 부재료

의 특성에 따라 경도의 변화가 일어남을 알 수 있다. 

당근가루의 첨가량에 따른 탄력성은 모든 시료에서 유의

적 차이를 보이지 않았고, 부착성은 당근가루 15% 첨가 수

준까지는 큰 변화가 없었으나 20% 첨가군은 대조군보다 유

의적으로 큰 값을 보였다. 응집성과 씹힘성은 당근가루의 

함량이 15% 이상 첨가될 경우 유의적으로 증가하는 경향을 

보였으며, 당근가루 15와 20% 첨가군 간에는 경도를 제외

하고는 조직감에 유의적 차이가 없는 것으로 평가되었다. 

저장기간에 따른 산가와 과산화물가

Fig. 2A에서 나타난 바와 같이 당근가루를 첨가한 다식의 

산가는 제조당일(0일 째) 0.93~1.02 mg KOH/g으로 당근

가루를 첨가하지 않은 대조군의 산가(1.22 mg KOH/g)보다 

유의적으로 낮은 값을 나타내었다. 이러한 경향은 저장 3, 

7일째에도 계속되어 대조군보다 당근가루를 첨가한 다식에

서 낮은 산가를 보였고, 특히 3일째부터 7일째까지는 20% 

당근가루를 첨가한 다식이 시료들 중 가장 낮은 산가를 보였

다. 그러나 저장 10일째는 대조군을 포함한 모든 실험군에

서 유의적 차이가 없었다. 저장일수에 따른 시료별 산가의 

경우 대조군 포함 당근가루 5, 10, 15% 첨가군은 저장 7일

째까지 산가의 변화가 없었으며, 저장 10일째 모두 유의적

으로 증가하였다. 당근가루를 20% 첨가한 다식은 저장 3일

째까지는 다른 시료들에 비해 가장 산가가 낮게 유지되다가 

저장 7일째부터 유의적으로 증가하였다.

과산화물가 역시 산가와 유사한 양상을 보였다(Fig. 2 B). 

과산화물은 지질을 함유한 식품이 저장 중 산패되면서 형성

하는 중간물질로 산패 초기 일정기간 동안 빠르게 증가하나, 

이후 2차 산화물로 분해되는 것으로 알려져 있다. 제조 당일 

당근가루를 첨가한 다식의 과산화물가는 12.58~16.66 meq/ 

kg으로 당근가루를 첨가하지 않은 대조군(22.44 meq/kg)에 

비해 유의적으로 낮았으나, 당근가루 첨가량에 따른 차이는 

없었다. 저장 3일째에는 당근가루 첨가량이 많아질수록 과

산화물가가 감소하여 20% 첨가군에서 가장 낮은 값을 보였

으며, 저장일수가 증가할수록 시료 간 차이는 점차 감소하여 

저장 10일째에는 대조군과 당근가루 첨가군 간에 유의적 

차이가 없었다. 저장일수에 따른 변화를 보면, 대조군은 저
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A

B

Fig. 3. Free radical inhibition value of carrot powder (A) and 
Perilla-Dasik (B). C-R, freeze-dried carrot powder; C-B, freeze- 
dried carrot powder after 5 min boiling. C-0, no carrot power 
added; C-5, 5% carrot power added; C-10, 10% carrot power 
added; C-15, 15% carrot power added; C-20, 20% carrot power 
added. Bars with lower cases (a-c) mean significant difference 
among samples.

Table 3. Sensory evaluation of Perilla-Dasik with different content of carrot powder 
Color Taste Texture Appearance Overall acceptability

C-0
C-5

C-10
C-15
C-20

2.78±0.34c

4.01±0.25b

4.34±0.41ab

5.33±0.27a

4.65±0.44ab

4.21±0.35NS

4.17±0.42
4.44±0.67
4.63±0.56
4.24±0.39

3.82±0.57NS

4.27±0.17
4.44±0.39
4.55±0.26
4.35±0.44

3.12±0.40c

3.65±0.45bc

4.30±0.56ab

5.01±0.28a

4.65±0.32ab

3.70±0.39b

4.28±0.18a

4.39±0.33a

4.51±0.57a

4.39±0.44a

C-0: no carrot power added, C-5: 5% carrot power added, C-10: 10% carrot power added, C-15: 15% carrot power added, C-20: 
20% carrot power added. Means with different letters (a-c) within a column are significantly different by Duncan's multiple range
test (P<0.05). NS means no significant difference. 

장 10일째에 유의적으로 증가했으며 당근가루 첨가 시료들

은 초기 낮은 산가를 보이다가 저장일수가 증가할수록 조금

씩 증가하는 경향을 보였다. 

우리나라 식품공전의 식품의 기준 및 규격(29)에서 유과

류의 산가는 2.0 이하, 과산화물가는 40.0 meq/g 이하(30)

로 규정하고 있다. 본 실험의 산패 결과를 근거로 하여 들깨 

다식은 당근가루 첨가 여부와 관계없이 저장 7일째까지는 

섭취가 가능하다고 볼 수 있으나, 당근가루를 첨가한다면 

항산화 효과를 유의적으로 높일 수 있을 것으로 보인다. 

Yang 등(31)도 다양한 재료를 사용하여 다식을 제조하고 

그 조직감 특성을 측정한 결과, 제조 후 7일 정도의 저장기간

은 실제 다식을 식용하기에 질감의 문제가 없다고 보고한 

바 있다.

DPPH 라디칼 소거능 

당근가루와 들깨 다식의 라디칼 소거능은 Fig. 3A와 3B

에 각각 제시하였다. 열처리를 하지 않고 동결 건조한 당근

가루는 50.3%였으나, 5분간 열처리 한 후 동결 건조한 당근

가루의 소거능은 65.7%로 증가하였다. β-Carotene은 당근 

내에서 결정질의 형태로 존재하거나 아니면 유색체(chro-

moplasts)에 존재하는 단백질과 결합되어 있기 때문에 소화

과정 중 쉽게 방출되지 않아 흡수가 어렵지만(32), 조리과정

을 거치게 되면 단백질과 분리가 일어나면서 부드러워지거

나 분해된 세포벽으로부터 카로티노이드의 방출이 증가한

다(33,34). 본 연구 결과 끓는 물에서 5분 열처리에 의해 

당근의 항산화 활성이 약 1.3배 증가하였음을 확인하였으

며, 앞으로 당근을 다양한 조건에서 열처리하였을 때의 항산

화 활성 변화에 대한 연구가 폭넓게 이루어져야 할 필요가 

있겠다.

다식의 라디칼 소거능 결과를 보면 당근가루가 첨가되지 

않은 대조군은 33.87%, 당근가루를 5% 함유한 다식은 

34.53%로 차이가 없었으나, 이후 당근가루 첨가량이 증가

할수록 유의적인 차이를 보이며 증가하였다. 당근가루 15와 

20% 첨가 시료 간 라디칼 소거능은 52.78과 60.45%로 유

의적 차이를 보이지 않았으며, 대조군 대비 155~178% 향

상된 항산화 효과를 얻을 수 있었다.

다식에 부재료를 첨가하여 항산화 효과를 측정한 연구를 

보면 흑임자에 스피루리나 가루를 각각 10, 20, 30% 수준으

로 첨가하여 제조한 다식은 대조군에 비해 DPPH 라디칼 

소거능이 우수한 것으로 보고되었으며(6), 구기자 추출물을 

첨가한 녹두다식 역시 대조군(27%)에 비해 추출물의 첨가

량이 증가할수록 약 2.5배 높은 소거능을 나타내었다고 하

여(4) 적절한 부재료의 첨가는 다식의 기능성을 효과적으로 

높일 수 있음을 알 수 있다.

관능검사

당근가루 첨가량을 달리하여 제조한 다식의 관능적 특성

결과는 Table 3과 같다. 색은 대조군에 비해 당근가루 첨가 

다식이 더 좋은 평가를 받았으나 10% 이상 첨가군에서는 
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시료 간 유의적 차이가 없었으며, 맛과 조직감 특성도 시료 

간 유의적 차이가 없었다. 외관은 색과 동일한 양상을 보여 

대조군보다 당근가루 첨가군에서 더 좋게 평가되었다. 전체

적 기호도 평가에서도 대조군보다 당근가루 첨가군이 유의

적으로 더 높은 평가를 받았으며, 당근가루 첨가량에 따른 

유의적 차이는 없었다. 이상의 결과에서 당근가루의 첨가는 

들깨를 주재료로 하는 다식의 관능적 특성에 긍정적 영향을 

미치며, 영양특성이 우수한 당근가루는 들깨다식 제조 시 

총 가루 재료의 20% 비율로 첨가하여도 관능적 기호도가 

유지되는 것으로 볼 수 있다. 

요   약

ω-3 지방산이 풍부한 들깨를 이용하여 고령자용 건강간식

을 만들기 위해 다식을 제조하고 들깨의 산패 억제를 위해 

당근가루를 0, 5, 10 15, 20% 첨가하여 들깨가루 다식을 

제조한 결과, 당근가루 첨가량에 따른 들깨 다식의 수분 함

량의 변화는 없었으며, 당근 내 카로티노이드에 의해 당근가

루 첨가량이 많아질수록 다식의 붉은색과 황색도는 증가하

였다. 당근가루 첨가량이 많을수록 다식의 경도와 응집성, 

씹힘성은 증가하였다. 다식의 과산화물가와 산가를 측정한 

결과 당근가루 첨가량이 많을수록 항산화 효과는 증가하였

고, 라디칼 소거능 역시 효과적으로 증가하였다. 지방을 함

유한 식품에는 산패 억제를 위해 항산화제를 사용하고 있으

며, 특히 합성 항산화제를 대체할 천연 항산화제에 대한 요

구가 계속적으로 증가하고 있는데 열처리(데치기)에 의해 

β-carotene을 활성화시킨 당근가루는 들깨다식의 항산화 

활성을 증진시켜 질적 향상을 유도할 수 있는 좋은 천연 항

산화제로서의 기능을 갖고 있는 것으로 조사되었다. 관능검

사 결과 당근가루 첨가 여부에 대한 선호는 뚜렷했으나, 첨

가 수준에 따른 선호도의 차이는 없었다. 본 연구 결과 20% 

수준의 당근가루 첨가는 항산화 특성을 효과적으로 향상시

키면서 전체적인 기호도에 영향을 미치지 않아 들깨다식 제

조 시 적정 첨가 수준으로 생각된다. 
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