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미나리 가루 첨가 양갱의 품질특성
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Abstract

This study investigated the physicochemical and sensory characteristics of yanggaeng prepared with various 
amounts of dropwort powder. According to the results, the °Brix value, pH, and moisture contents of yang-
gaeng decreased significantly with the addition of dropwort powder. The results of color measurement analysis 
reveal tha t L value, a value, and b value of the groups with dropwort powder werelower than those of the 
control group. Texture measurement scores in terms of hardness, cohesiveness, chewiness, and brittleness for 
yanggaeng showed that 1～4% of substituted sample groups were higher than those of the control group. 
DPPH radical scavenging activity of the control group was 24.20%, whereas groups with the added dropwort 
powder ranged from 33.56～58.80%. As dropwort powder increased, antioxidative activity also increased. 
Sensory evaluation scores in terms of color, odor, taste, texture, and overall preference of groups with 1% and 
2% of dropwort powder did not show any significant differences when compared to the control group. Based 
on the above results, this study suggests that the addition of 2% dropwort powder may be the best substitution 
ratio for yanggaeng.
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Ⅰ. 서 론

미나리(Dropwort, Oenanthe javanica)는 산형과
의다년생초본으로우리나라전역에서자생하며, 
중국, 일본, 대만등많은지역에서식용으로널리
재배되고 있다(Park YH et al 2014). 우리나라 사
람들이 좋아하는 향채 중 하나인 미나리는 다른

식품에 없는 독특한 향미와 비타민이 풍부하여

김치 담글 때 사용하기도 하며, 강회, 나물, 생채, 
장아찌, 생선찌개 등 여러 요리에 다양하게 이용

되고 있다(Song GS․Kwon YJ 1990). 미나리의
주요 성분으로는 수분 94.9%, 단백질 2.1%, 탄수
화물 1.5%, 비타민 A와 B1이 특히 많고, 비타민
B2와 C도 풍부하며, 칼슘, 인과 철 등 무기질도
고루함유되어있다(Park SJ et al 2007). 한방에서
는수근(水芹)이라하여생즙을짜서마시면혈압
이낮아지고피를맑게하며, 해열및진정작용이
있고, 간장 질환, 신경통및류머티즘에도약효가
있다고 한다. 미나리 잎에 있는 정유성분은 발한
작용 및 보온작용이 있고, 식욕을 촉진시켜 대장
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활동을도와변비를예방한다고한다(Jo HW et al 
2008). 또한, 음주후에는숙독을제거하는데사용
되며, 민간요법에서는이질을치료하는데효과가
있다고 알려져있다(Lee HY et al 2001 ; Mun SI 
et al 1990). 미나리에관한선행연구로는항돌연
변이 작용과 암세포 증식억제 효과(Lee KI et al 
2005 ), 미나리의돌연변이억제작용과항산화효
과(Hwang CR et al 2011 ; Lee KI et al 2004), 미
나리발효액의장내유해세균억제효과(Lee KA et 
al 2008), 간암세포 증식 억제효과(Kim MJ et al 
2011), 뇌신경세포산화적손상에대한보호효과
(Kim MJ et al 2013) 등생리활성작용에대한연
구들이활발히진행되고있다. 또한, 미나리를 식
품에접목한연구로는미나리건조가루를첨가한

국수(Kim CB et al 2002), 카스텔라(Park SJ et al 
2007), 설기떡(Sung KH et al 2010), 머핀(Seo EO 
et al 2011), 청국장(Lee SH․Kim JH 2013), 파운
드케이크(An SH 2014), 쿠키(Lee WG 2015) 등이
있다. 
한편, 양갱은 한천, 앙금, 설탕 등을 이용하여

만든고에너지식품으로예부터우리나라에서즐

겨온 대표적인 간식거리이다(Han EJ․Kim JM 
2011). 양갱의 주원료인 한천은 대부분 식이섬유
질로 구성되어 있어 칼로리가 낮고 보수력이 커

서 포만감과 정장작용을 하며, 변비에도 효과가
있다(Jeon SW et al 2005). 양갱은색과향이다채
로워서 잔치음식 또는 후식으로 이용되었으며

(Park EY et al 2009), 팥양갱외에도고구마양갱, 
호박양갱, 녹차양갱, 매실양갱 등 다양한 종류가
시판되고 있다(Jung BM 2004). 최근 경제발전과
함께식품에 대한 소비자들의 선택기준이 맛, 색, 
향기와 같은 관능적 특성 못지않게 식품의 기능

성을중요시하고있어, 약식동원이발달된전통식
품제조법과생리활성물질에대한관심이증가되

고 있다(Cho MZ․Bae EK 2005). 이러한 소비자
의 기대에 부응하기 위해 다양한 생리활성을 지

닌 부재료를 첨가한 양갱제조에 관한 연구들이

활발히이뤄지고있다. 선행연구로양갱제조에산

사추출액(Kim SS 2015), 울금분말(Kim DS et al 
2014), 상황버섯 균사체(Hong SS et al 2013), 흑
임자 분말(Seo HM․Lee JH 2013), 아로니아즙
(Hwang ES․Lee YJ 2013), 블루베리분말(Han 
JM․Chung HJ 2013), 쑥분말(Choi IK․Lee JH 
2013), 감귤분말(Cha MA․Chung HJ 2013), 숙지
황농축액(OH HL et al 2012), 생강가루(Han EJ․
Kim JM 2011), 더덕(Kim MH․Chae HS 2011), 
녹용추출액(Ahn JJ․Kim DW 2010) 및녹차가루
(Choi EJ et al 2010) 등을 첨가한연구들이 있다.
본 연구에서는 비타민과 무기질이 풍부하고, 

다양한 생리활성 작용을 가지고 있는 미나리 가

루를첨가하여양갱을제조한후, 이화학적및관
능적특성과항산화성을평가하여미나리양갱의

최적제조조건을제시하고, 식품소재로서의활용
도를높이기위한기초자료를제공하고자하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용된 흰앙금(대두식품), 한천가루
(화인한천), 설탕(정백당, 큐원), 올리고당(이소말
토올리고당, 청정원)은 시중에서 구입하여 사용
하였다. 미나리가루는국내산미나리를재래시장
에서구입(2015년 5월)하여 —80℃에서 48시간동
결시킨다음동결건조기(TFD, Ilshin, Korea)를이
용하여 건조하였다. 건조된 시료는 분말화한 후
40 mesh 체에 내려 —20℃에 냉동보관하며 사용
하였다.

2. 미나리 분말 첨가 양갱의 제조

양갱제조는 선행연구(Choi IK․Lee JH 2013)
를 바탕으로 예비실험을 거쳐 <Table 1>과 같은

배합비와 <Fig. 1>과 같은 방법으로 제조하였다. 
한천분말 10 g에물 400 mL를 넣고 실온에서 10
분간불린후중불에서 8분간가열하여한천을녹
인 다음, 설탕과 올리고당을 넣고 거품이 생성되
고 걸쭉해지도록 5분동안 가열하였다. 백앙금을
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Water, agar

   ⇓ Stirring and boiling for 10 mins

Sugar, oligosaccharide

  ⇓ Stirring and boiling for 5 mins

Cooked white bean

 ⇓ Stirring and boiling for 5 mins

Dropwort powder

 ⇓ Stirring and boiling for 2 mins

Molding

 ⇓ Cooling for 3 hrs

Yanggaeng

<Fig. 1> Procedure for preparation of yanggaeng added with dropwort powder.

Ingredients(g)
Samples1)

DY0 DY1 DY2 DY3 DY4

Cooked white bean 500 495 490 485 480

Dropwort powder 0 5 10 15 20

Agar powder 10 10 10 10 10

Sugar 50 50 50 50 50

Oligosaccharide 50 50 50 50 50

Water 400 400 400 400 400
1) DY0: Control(Yanggaeng with 0% dropwort powder).

DY1: Yanggaeng with 1% dropwort powder.
DY2: Yanggaeng with 2% dropwort powder.
DY3: Yanggaeng with 3% dropwort powder.
DY4: Yanggaeng with 4% dropwort powder.

<Table 1> Formular for yanggaeng added with dropwort powder

넣고 저어가면서 5분간끓인 후일정량의미나리
가루를넣고 2분간더가열한다음양갱틀에부어
실온에서 3시간 방냉한 후 실험에 사용하였다. 

3. 실험방법

1) 일반성분분석

미나리 가루의 일반성분은 AOAC 방법(2005)

에따라분석하였다. 수분함량은 105℃ 상압가열
건조법, 회분은 550℃ 직접회화법, 조단백질함량
은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법으로분석
하여 백분율로 나타내었다. 탄수화물 함량은 100
에서 수분, 조회분, 조단백질, 조지방 함량을 뺀
값으로 구하였다. 

2) pH 및 당도 측정
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미나리가루 첨가량을 달리하여 제조한 양갱의

pH는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 넣고 10분간
섞어현탁액으로만든후 pH meter(pH 210, HAN-
NA, Italy)로측정하였다. 당도는당도계(PR-210α, 
Atago Co., Japan)를사용하여측정하였으며, 모든
시료는 5회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었
다.

3) 수분함량 측정

양갱의수분함량은중간부분을취하여적외선

수분 측정기(FD-600, KETT Electric Lab., Japan)
를이용하여 105℃에서 3회반복측정한후그평
균값을 구하였다.

4) 색도 측정

양갱의 색도는 색차계(CM-3500, Minolta Inc., 
Japan)를사용하여양갱의내부의 L(명도)값, a(적
색도)값, b(황색도)값을 5회반복측정, 그평균값
으로 나타내었다. 이때 사용한 표준 백판의 L, a, 
b값은 각각 93.5, 0.21, 2.74이었다.

5) 조직감 측정

양갱의 조직감 측정은 양갱을 일정한 크기

(4×4×2 cm)로자른다음 Rheometer (Compac-100, 
Sun Scientific Co., Japan)를 이용하여 distance 5 
mm, plunger diameter 10 mm, table speed 60 mm/s
의조건으로측정하였으며, 모든시료는 5회반복
하여 평균값으로 나타내었다.

6) 외관 관찰

외관의색을비교하기위해디지털카메라(NX-
300, Samsung, Korea)를 이용하여시료의 높이와
모양을 일정하게 고정하고 촬영하였다.

7) DPPH 라디칼 소거능 측정

분쇄한양갱 1 g에메탄올 9 mL를가하여실온
에서 24시간 추출한뒤 3,600 rpm에서 20분간원
심분리(centrifuge 5810 R, Eppendorf AG, Ger-

many)하여 얻은 상등액을 시료용액으로 사용하
였다. 메탄올에 녹인 시료 1 mL에 60 mM DPPH 
용액 3 mL를첨가하여섞은뒤 15분간정치한후
517 nm에서 흡광도(Optizen POP, Mecasys co., 
Korea)를 측정하였다. DPPH 라디칼소거능은아
래의 식에 의해 계산하였다.

DPPH 라디칼 소거능(%)=[1—(시료첨가구의
  흡광도/무첨가구의 흡광도)] × 100

8) 관능검사

냉장보관된양갱을실온에서 1시간방치한후
사용하였으며, 무작위로 선정된 대학생 40명(평
균연령 23.2세, 여학생 20명, 남학생 20명)을대상
으로기호도조사를실시하였다. 양갱은일정크기
(3×3×2 cm)로잘라생수와함께제시하였으며, 평
가항목은 양갱의 색(color), 향(odor), 맛(taste), 조
직감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptabi-
lity)에대하여 7점척도법(7점: 매우좋다, 1점: 매
우 싫다)을 사용하여 평가하였다.

4. 통계처리

양갱의 이화학적 특성, 기계적 특성, 관능검사
결과는분산분석(ANOVA)와다중범위검정(Dun-
can's multiple range test)에의해유의성검정을하
였으며, 모든통계자료는통계 package SAS 9.2를
사용하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 미나리 가루의 일반성분

미나리 가루의 일반성분 결과는 <Table 2>와

같다. 조단백질함량은 22.6%, 조지방 함량 2.5%, 
조회분함량 15.1%, 탄수화물 53.3% 그리고수분
함량은 6.5%로 나타났다.

2. 당도, pH 및 수분함량

미나리가루를첨가한양갱의당도, pH 및수분
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Samples1) °Brix(%) pH Moisture content(%)

DY0 42.40±0.52a2) 6.70±0.01a 47.13±0.90a

DY1 41.23±0.05b 6.49±0.02b 45.67±0.40b

DY2 40.80±0.20b 6.38±0.01c 43.03±0.45c

DY3 39.86±0.11c 6.15±0.01d 41.60±0.34d

DY4 38.13±0.41d 6.09±0.01e 40.36±0.47e

F-value 75.29*** 1,296.66*** 77.09***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
*** p<0.001.

<Table 3> °Brix value, pH and moisture content of yanggaeng added with dropwort powder

Crude protein Crude fat Crude ash Carbohydrate Moisture

Dropwort powder(%) 22.6±0.19 2.5±0.24 15.1±0.07 53.3±0.18 6.5±0.25

<Table 2> Proximate composition of dropwort powder  

함량 측정결과는 <Table 3>과같다. 대조군의당
도는 42.40 °Brix로나타났으며, 미나리가루첨가
군은 38.13～41.23 °Brix로나타나, 대조군의당도
가 더높게나타났다(p<0.001). 울금분말(Kim DS 
et al 2014), 자색고구마(Lee SM․Choi YJ 2009), 
녹차가루(Choi EJ et al 2010), 감귤분말(Cha M
A․Chung HJ 2013), 생강가루(Han EJ․Kim JM 
2011) 첨가 양갱의 연구에서는 부재료의 첨가량
이 증가할수록 당도가 감소하여 유사한 결과를

보였다. 반면에석류분말(Kim NY et al 2014), 숙
지황 농축액(Oh HL et al 2012), 블루베리 분말
(Han JM․Chung HJ 2013) 첨가양갱에서부재료
를 첨가할수록 당도가 증가하여 본 연구와 차이

가있었다. 이러한결과는첨가물의당함량에따
라 양갱의 당도에 영향을 미치는 것으로 사료된

다. 미나리가루첨가양갱의 pH는대조군이 6.70, 
미나리 가루 첨가군이 6.09～6.49로 나타나 대조
군이 가장 높았다(p<0.001). 미나리 가루 첨가량
이많을수록 pH는감소하여미나리가루 4% 첨가
군이가장 낮았다. 미나리 첨가 파운드케이크(An 
SH 2014)와쿠키(Lee WG 2015)에서도미나리첨
가량이 많을수록 pH가 감소하여 본 결과와 같았

다. Lee WG(2015)은미나리가루의낮은 pH가쿠
키의 pH에 영향을 미친 것으로 보고하였다. Ku 
SK․Choi HY(2009)의연구에서홍삼추출물의첨
가량이 증가할수록 pH가 감소하였는데, 이는 홍
삼과 인삼의 추출물 중 citric acid, malonic acid, 
succinic acid, oxalic acid, malic acid 등의 유기산
이 존재하기 때문이라고 보고하였다. 감귤분말
(Cha MA․Chung HJ 2013)과 블루베리 분말 첨
가 양갱(Han JM․Chung HJ 2013)에서는 부재료
의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아져 본 연구와
유사한결과를보였다. 반면, 흑임자분말첨가양
갱(Seo HM․Lee JH 2013)에서는흑임자분말첨
가량이 증가할수록 pH가 증가하여 본 연구와 상
이하였다. 미나리 가루 첨가 양갱의 수분함량은
대조군이 47.13%로 가장 높았고, 미나리 가루를
첨가할수록 감소하여 4% 첨가군이 40.36%로 가
장 낮게 나타났다(p<0.001). 쑥 분말(Choi IK․
Lee JH 2013)과자색고구마 첨가 양갱(Lee SM․
Choi YJ 2009)에서 첨가재료의 양이 증가할수록
수분함량은감소하여본연구와유사하였다. 반면
에 녹차가루(Choi EJ et al 2010), 감귤분말(Cha 
MA․Chung HJ 2013)과블루베리분말첨가양갱
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Samples1)
Hunter’s color value

L a b

DY0 48.50±0.11a2)
—0.21±0.10a 2.83±0.13d

DY1 40.19±2.48b —0.63±0.18b 9.73±0.13a

DY2 36.23±1.91c
—0.74±0.24b 9.07±0.19ab

DY3 35.62±0.53c —0.85±0.12b 8.16±0.96b

DY4 33.90±1.50c
—1.18±0.14c 6.24±0.98c

F-value 41.30*** 13.02*** 58.47***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～d) indicate significant differences at p<0.05.
*** p<0.001.

<Table 4> Hunter’s color value of yanggaeng added with dropwort powder

<Fig. 2> Visual comparison of yanggaeng added with dropwort powder.
             1) Abbreviations are referred to <Table 1>.

(Han JM․Chung HJ 2013)에서 부재료의 첨가량
이 증가할수록 수분함량도 증가하여 본 연구와

차이가 있었다. 

3. 색도 및 외관관찰

미나리 가루 첨가 양갱의 외관과 색도 측정결

과는 <Fig. 2> 및 <Table 4>와같다. L값은대조군
이 48.50이었고, 미나리 가루 첨가군은 33.90～
40.19로 나타나 대조군이 가장 높았다(p<0.001). 
미나리 가루 첨가량이 증가할수록 L값은 감소하
였다. a값은미나리가루첨가량이많을수록감소
하여미나리가루 4% 첨가군이가장낮게나타났
다(p<0.001). b값은 대조군보다미나리 가루 첨가
군이 더 높았으며, 미나리 가루를 첨가할수록 감
소하는 경향을 보였다(p<0.001). 미나리 가루를

첨가한 파운드케이크(An SH 2014)와 쿠키(Lee 
WG 2015)에서도미나리가루를첨가할수록 L값, 
a값과 b값이 감소하여 유사한 결과를 보였으며, 
이는 미나리 가루가 가지는 클로로필 계통의 색

소에 의해녹색을띠게 되어적색도와 황색도값

이 감소한 것으로 보고하였다.

4. Texture

미나리 가루 첨가양갱의 Texture 측정 결과는
<Table 5>와같다. 경도는 대조군(7,533.67 g/cm2)
보다 미나리 가루 첨가군(7,828.33～8,597.00 g/ 
cm2)이 더 높게 나타나 시료간의 유의한 차이가
있었다(p<0.05). 이와같이경도가증가한것은미
나리 가루 첨가군의 낮은 pH와 연관이 있는데, 
Kim AJ et al(2012)은 부재료의 첨가량이 증가함
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Samples1)

Texture properties

Hardness
(g/cm2)

Springiness
(%)

Cohesiveness
(%)

Chewiness
(g)

Brittleness
(g)

DY0 7,533.67±191.92b2) 241.91±5.87a 33.78±1.67b 47.64±2.58d 11,535.98±905.29c

DY1 7,828.33±170.01ab 226.54±5.95a 37.57±0.20a 60.96±0.95c 14,126.97±278.09b

DY2 8,417.33±712.70a 233.55±17.80a 37.17±0.52a 62.37±1.56bc 15,098.86±965.00ab

DY3 8,558.67±80.95a 250.65±23.38a 38.97±1.78a 64.68±0.93ab 15,582.62±391.37a

DY4 8,597.00±530.73a 255.55±2.40a 37.94±0.73a 65.82±0.09a 15,980.07±779.68a

F-value 3.98* 2.27 8.45** 73.88*** 18.31***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～d) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.

<Table 5> Texture of yanggaeng added with dropwort powder

<Fig. 3> DPPH radical scavenging activity of yang-
gaeng added with dropwort powder.

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Bars with different superscripts(a～e) indicate signifi-

cant differences at p<0.05.

에 따라 유기산 함량이 증가하여 pH가 낮아지면
양갱의 주재료인 전분 gel의 견고성이 증가하고, 
gel 함유 수분의 분리가 일어나 결과적으로 경도
가 증가한다고 보고하였다. 홍삼양갱(Ku SK․
Choi HY 2009), 석류분말 첨가 양갱(Kim NY et 
al 2014), 파프리카 분말 첨가 양갱(Park EY et al 
2009)에서도 첨가재료 증가에 따라 경도가 증가
하였다. 반면, 토마토 가루 첨가 양갱(Kim KH et 
al 2014)과 녹차가루 첨가 양갱(Choi EJ et al 
2010)에서는첨가량이증가할수록경도가낮아져
다른 결과를보였다. Pyun YR et al(1978)은고형
분 함량이 증가함에 따라 경도가 증가하고 수분
함량의 감소로 인해 결합이 충분하지 못하여 부

스러지기 쉬운 구조가 된다고 하였다. 미나리 가
루를 첨가할수록 수분함량이 감소하였으므로 수

분함량이 양갱의 경도에 영향을 미친 것으로 사

료된다. 탄력성은 대조군과 미나리 가루 첨가군
사이에유의적인차이가없었다. 응집성은대조군
보다 미나리 가루 첨가군이 높게 나타나 유의적

인 차이가있었으며(p<0.01), 씹힘성은 미나리 가
루첨가량이증가할수록높아지는경향을보였다

(p<0.001). 부서짐성은 대조군이 가장 낮았고, 미
나리 가루를 첨가할수록증가하였다(p<0.001). 이
상의 결과, 미나리 가루를 첨가 시 양갱의 경도, 

응집성, 씹힘성과 부서짐성을 증가시켜 texture에
영향을 미치는 것으로 나타났다.

5. DPPH 라디칼 소거능

<Fig. 3>은미나리 가루 첨가양갱의 DPPH 라
디칼 소거능을 측정한 결과이다. 대조군의 전자
공여능은 24.20%였으며, 미나리 가루 첨가군은
33.56～58.80%로나타나대조군보다높은전자공
여능을 보였다(p<0.001). 미나리 가루 분말을 첨
가할수록 전자공여능이 높아졌으며, 미나리가루
4% 첨가군이 가장 높은 DPPH 라디칼 소거능을
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Samples1)
Sensory properties

Color quality Oder quality Texture quality Taste quality Overall quality

DY0 5.00±0.64ab 5.15±0.64a 4.90±0.71a 5.20±0.76a 5.10±0.71a

DY1 5.40±0.68a 5.10±0.55a 4.95±0.75a 5.00±0.64ab 5.10±0.78a

DY2 5.40±0.68a 4.80±0.61a 5.20±0.76a 5.30±0.61a 5.20±0.76a

DY3 4.70±0.65b 4.50±0.51b 4.90±0.71a 4.70±0.80b 4.20±0.61b

DY4 3.90±0.55c 4.10±0.71c 4.30±0.47b 4.00±0.79c 3.80±0.41b

F-value 18.57*** 11.19*** 4.55** 10.90*** 17.90***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～c) indicate significant differences at p<0.05.
** p<0.01, *** p<0.001.

<Table 6> Sensory evaluation of yanggaeng added with dropwort powder

나타내었다. 전자공여능은 플라보노이드, 페놀산
등의물질에대한항산화작용의지표이며, 환원력
이 클수록 전자공여능이 높다고 보고되었다(Lee 
GD et al 1992). 이렇게 환원력과 항산화 활성은
연관성이높기때문에(Singh N et al 2004) 전자공
여능이증가한다는결과는항산화활성이존재한

다고볼수있으며, 따라서미나리양갱의전자공
여능의 증가는 항산화 활성의 증가로 판단할 수

있다. 미나리 파운드케이크(An SH 2014)와 미나
리 쿠키(Lee WG 2015)에서도 미나리 첨가량이
증가할수록 DPPH 라디칼 소거능이 증가하여 같
은결과를보였다. Hwang CR et al (2011)은미나
리 추출물의 높은 항산화성은 미나리 내에 폴리

페놀과플라보노이드등항산화성분이많이존재

하기 때문이라고 보고하였다. 미나리 가루 첨가
양갱의 DPPH 라디칼소거능이높은것은양갱제
조 후에도 이러한 항산화 성분이 존재하여 활성

을 높인 것으로 사료된다. 

6. 관능검사

미나리 가루 첨가 양갱의 관능검사 결과는

<Table 6>과같다. 색의기호도는미나리가루 1% 
첨가군과 2% 첨가군, 대조군순으로높게나타났
다(p<0.001). 향의기호도는미나리가루 2% 첨가
까지는대조군과유의한차이가없었으며, 미나리

가루를 첨가할수록 감소하였다(p<0.001). 질감의
기호도는 대조군과 미나리 가루 3% 첨가까지는
유의적인차이가없었으나, 미나리가루 4% 첨가
군은 대조군보다 유의적으로 낮게 나타났다(p< 
0.01). 맛의 기호도와 전반적인 기호도에서 미나
리 가루 1% 첨가군과 2% 첨가군이 대조군과 유
의적인 차이 없이 높게 나타났다(p<0.001). 관능
검사 결과 미나리 가루 1%와 2% 첨가군이 대조
군과유의적인차이가없었으나, 3% 이상첨가군
에서는유의적으로기호도가감소하여, 양갱제조
시미나리가루첨가는 2% 이내로첨가하는것이
바람직할 것으로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

미나리의활용도를높이기위해미나리가루를

첨가하여 양갱을 제조한 다음, 그 품질특성을 살
펴본 결과는 다음과 같다. 미나리 가루의 일반성
분 결과, 조단백질 22.6%, 조지방 2.5%, 조회분
15.1%, 탄수화물 53.3% 그리고 수분함량은 6.5%
로나타났다. 미나리가루첨가양갱의당도는대
조군이 미나리 가루 첨가군보다 더 높게 나타났

으며(p<0.001), pH는 미나리 가루 첨가량이 증가
할수록 감소하여 미나리가루 4% 첨가군이 가장
낮았다. 수분함량은 대조군이 47.13%로 가장 높
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았고, 미나리 가루를 첨가할수록 감소하였다(p< 
0.001). 색도측정에서미나리가루첨가량이증가
할수록 L값, a값과 b값은 감소하는 경향을 보였
다. Texture 측정에서 경도와 부서짐성은 대조군
보다 미나리 가루 첨가군이 더 높았으며(p<0.05), 
탄력성은 대조군과 미나리 가루 첨가군 사이에

유의적인차이가없었다. 응집성과씹힘성도미나
리 가루 첨가군이 대조군보다 더 높게 나타났다

(p<0.001). 미나리 가루 첨가 양갱의 DPPH 라디
칼 소거능을 측정 결과, 대조군의 전자공여능은
24.20%였으며, 미나리 가루 첨가군은 33.56～
58.80%로나타났다(p<0.001). 관능검사에서 색의
기호도는 미나리 가루 1% 첨가군과 2% 첨가군, 
대조군 순으로 높게 나타났다(p<0.001). 향의 기
호도는미나리 가루 2% 첨가까지는대조군과 유
의한차이가없었으며, 질감의기호도는대조군과
미나리가루 3% 첨가까지는 유의적인차이가 없
었다. 맛의기호도와전반적인기호도에서미나리
가루 1% 첨가군과 2% 첨가군은대조군과유의적
인 차이가 없었으나 3% 이상 첨가군에서는 유의
적으로 낮게 나타났다(p<0.001). 이상의 결과, 양
갱의이화학적및관능적품질특성과항산화성을

고려할때양갱제조시미나리가루의적정첨가

량은 2% 정도가 적합한 것으로 판단되었다.

한글 초록

본연구에서는미나리가루를첨가하여양갱을

제조한 다음, 그 품질특성을 살펴보았다. 미나리
가루첨가양갱의당도, pH 및수분함량은미나리
가루첨가량이증가할수록감소하였다. 색도측정
에서 미나리가루 첨가량이 증가할수록 L값, a값
과 b값은 감소하는 경향을 보였다. Texture 측정
에서 경도, 응집성, 씹힘성과 부서짐성은 대조군
보다미나리가루첨가군이더높았다. 미나리가
루 첨가 양갱의 DPPH 라디칼 소거능을 측정 결
과, 대조군의 전자공여능은 24.20%였으며, 미나
리 가루 첨가군은 33.56～58.80%로 나타났다(p< 

0.001). 관능검사에서색, 향, 질감, 맛과전반적인
기호도에서미나리가루 1% 첨가군과 2% 첨가군
은 대조군과 유의적인 차이가 없었다. 이상의 결
과양갱제조시미나리가루의적정첨가량은 2% 
정도가 적합한 것으로 판단되었다.

주제어 : 양갱, 미나리가루, 항산화성, 이화학적
특성, 관능검사
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