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Abstract

We investigated the physicochemical and antioxidant activity characteristics of tomato porridge with different ratios (0%, 2%, 4%, 6%, 

and 8%) of tomato powder in order to determine its potential health benefits. Tomato porridge samples were measured to obtain 

1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH) radical scavenging activity. The DPPH radical scavenging activity increased with the addition 

of tomato powder. The moisture contents of samples ranged from 81% to 78%. The L-value decreased, while a- and b-values increased, 

as the amount of tomato powder in the porridge increased. Also, the pH of samples decreased with increasing quantity of tomato 

powder. Based on sensory evaluations, the tomato powder intensified color, flavor, taste, appearance, viscosity and overall acceptability 

of the porridge. The sample that comprised 6% tomato powder had the highest color, flavor, taste, appearance and overall acceptability 

scores. Consequently, this research found that incorporating this percentage of tomato powder into the rice flour was the best formula for 

tomato porridge.
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Ⅰ. 서 론

토마토는 유럽과 미국에서 뿐만 아니라 전 세계적으로 

널리 애용되고 있는 작물로 우리나라에서도 기후풍토가 

적합하여 전국에 걸쳐 재배되고 있는 대표적인 과채류이

다(Rural Development Administration 2007). 토마토에는 

라이코펜, 플라보노이드, 글루타민산, β-카로틴, 비타민 C, 

E 등 암과 각종 성인병을 예방할 수 있는 많은 물질들이 

함유되어 있으며(Tapiero H 등 2004) 시트릭산, 유리 아

미노산이 함유되어 독특한 맛을 주며 특히 붉은 색소인 

라이코펜은 강력한 항산화제로서 활성산소 제거 기능이 

비타민 E의 1,000배이며 각종 질병 및 암 등에도 탁월한 

효과가 있는 것으로 보고되고 있다(Mascio P 등 1989). 

토마토에는 페놀물질이 다량 함유되어 있으며 특히 플라

본류에 속하는 quercetin은 전립선암 예방에 효과적이라

는 연구결과(Hwang ES & Bowen PE 2004)도 있어 기능

성 식품으로 인정받고 있다.

국내의 토마토 분말 및 토마토를 이용한 음식 연구로

는 토마토 분말을 활용한 돈육 패티의 이화학적 특성과 

항산화활성(Kim HS & Chin KB 2011), 토마토 분말 첨가 

소시지의 제조조건 최적화 및 항산화 활성에 관한 연구

(Na YR & Joo NM 2012), 토마토와 토마토 가공 제품의 

영양 성분(Mendel F 등 2000), 토마토 죽 제조(Seo BH 

2006), 토마토 케첩을 첨가한 배추 김치(Park NY 등 

2006) 등이 보고되고 있고 성분 분석에 관한 연구로는 토

마토의 생육과정에 따른 성분변화(Kim DS 등 2004a, 

Kim DS 등 2004b)가 있으며, 기능성에 관한 연구로는 라

이코펜이 암과 항산화에 미치는 영향(Edward G 1999, 

Edward G 등 2002), 토마토추출액 복합체가 전립선 암 

세포와 전립선 비대증에 미치는 영향(Kang HS 등 2007)

이 보고되었다.

죽은 오랜 역사를 가지고 있으면서 최초의 곡물음식으

로 식품재료가 풍족해짐에 따라 대용주식 또는 별미음식, 

약리 효과를 갖는 보양음식, 때로는 민속음식 등으로 발

전하게 되었고, 최근 들어 조리가 간편하고 소화가 잘 되

어 죽에 대한 관심이 상당히 높아지고 있다. 죽의 이용 

범위도 국민소득의 향상과 함께 소비자의 고품질 식품에 
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Ingredients 
Tomato powder (%)

1)

0 2 4 6 8

Tomato powder (g) 0 4 8 12 16

Rice (g) 200 196 192 188 184

Salt (g) 4 4 4 4 4

Olive oil (mL) 10 10 10 10 10

Water (mL) 1000 1000 1000 1000 1000

1)
 The percentage was calculated as per the amount of rice.

Table 1. Formula for porridge with tomato powder대한 기호도 증가와 건강에 관한 관심의 증가로 기능성 

성분을 가진 재료 첨가(Park BH 등 2009, Kim JS & 

Kwak EJ 2011, Lee YT & Im JS 2012)에 대한 연구가 진

행되어 왔다.

토마토는 주로 올리브 오일과 함께 오븐에 굽거나 팬

에 익혀 섭취하거나, 소스 형태로 고기나 파스타에 많이 

이용하며, 주스, 케첩, 퓌레 등 음료와 조미료 등의 가공

용으로 이용하고, 덜 익은 토마토는 피클로도 이용되는 

등 소비량이 많다(Lee JS 등 2008). 그러나 우리나라의 

경우는 주로 생식용이나 주스로 먹는 경우가 많고 샐러

드로 먹는 비중이 약간씩 증가되는 추세(Kim KS & Chae 

YK 1997)로 요리에 사용하는 경우는 적으나 방울 토마토

를 첨가한 죽의 기능성 연구(Kim JS 등 2012)가 보고되

었다.

본 연구에서 생토마토 대신에 간편하면서 영양적 가치

가 우수한 토마토 분말을 이용하여 영양과 기능성이 보

강돨 수 있는 죽 제품을 개발하고자 토마토 분말 첨가량

을 달리하여 소비자의 기호에 부합하고 경제적인 고품질

의 토마토 죽을 개발하는데 도움이 되고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료

1) 실험 재료

토마토 분말 첨가 죽을 제조하기 위하여 사용된 토마

토 분말은 ㈜열매누리에서 구입하여 사용하였으며 스페

인산으로 열풍 건조하여 제조한 100% 토마토분말이며, 

쌀(2014년도, 일반계, 오뚜기, Seoul, Korea), 99% 정제소

금((주)한주, Daegu, Korea), 올리브오일(엑스트라 버진, 

백설, Seoul, Korea)을 사용하였다.

2) 죽의 제조

토마토 분말을 이용한 죽을 제조하기 위해 쌀을 실온

에서 1시간 수침하여 30분간 체에 받쳐 물기를 뺀 후 분

쇄기(HN-1260, Hanil Electric Co., Seoul, Korea)를 이용하

여 2분간 분쇄하여 사용하였다. 토마토 분말죽의 배합비

율은 여러 차례의 예비실험을 통하여 토마토 분말 첨가

수준을 쌀 양의 0%, 2%, 4%, 6%, 8%로 정하였으며, 제

조방법은 Hong JS(1997)의 흰죽 조리법을 참고하여 참기

름 대신 토마토 요리에 주로 사용되는 올리브오일을 넣

은 후 갈은 쌀과 토마토 분말을 넣고 2분간 중불에서 볶

은 후 분량의 물과 혼합하여 강불에서 5분간 끓이고, 중

불에서 5분간 더 끓인 후 소금을 첨가하고 쌀이 눌러 붙

지 않도록 나무주걱으로 잘 저으면서 약한 불에서 5분간 

가열하여 제조하였다. 토마토 분말을 이용한 죽의 재료 

배합비는 Table 1과 같다.

2. 방법

1) pH와 산도

제조한 시료를 각각 5 g씩 취하여 증류수 25 mL를 가

하여 stirrer(P40-S Stirrer, Ted Pella Inc., Altadena, CA, 

USA)를 사용하여 균질화 한 후 여과(NO. 2, Whatman, 

Sigma-Aldrich, Saint Louis, MO, USA)시켜 pH meter  

(Metronhm AG CH-91, Hanna, Mauritius)를 사용하여 측

정하였다. 적정 산도는 pH 측정을 마친 시료를 0.1 N 

NaOH로 pH 8.3까지 적정 시에 소요된 mL 수로 표시하

였다.

2) 색도 측정

색도는 일정한 양을 채취하여 색차계(CR 400, Konica 

Minolta Inc., Tokyo, Japan)를 사용하여 명도(L-value, 

(100)lightness↔black(0)), 적색도(a-value, (+)redness↔green-  

ness(-)), 황색도(b-value, (+)yellowness↔blueness(-)) 값을 

3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

3) DPPH 라디칼 소거 활성 측정

토마토 죽의 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) 라

디칼 소거 활성은 Blois MS(1958)의 방법을 변형하여 

0.2 mM DPPH 용액 0.8 mL에 시료 0.2 mL를 첨가 후 

실온에서 30분 동안 반응시킨 후 517 nm에서 UV/Vis 

spectrophotometer(OPTIZEN POP, MECASIS CO., Daejeon, 

Korea)로 흡광도를 측정하였다. 

양성 대조구로 gallic acid, α-tocopherol(Sigma, St. 

Louis, MO, USA)를 사용하고, 시료 첨가구와 무첨가구의 

흡광도의 차이를 백분율(%)로 표시하여 전자공여능을 측

정하였으며, 아래와 같이 계산하였다

DPPH radical scavenging activity (%) 

= 1 - (시료첨가구의 흡광도 / 무첨가구의 흡광도)} × 100

4) 점도

점도는 시료 120 g을 취해 Brookfield viscometer(DV-I+  

LV, Brookfield, Middleboro, IN, USA)로 spindle No. 4 
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Sample
Tomato powder (%)

F-value
0 2 4 6 8

pH 6.75±0.05
a1)

5.01±0.01
b

4.24±0.02
d

4.33±0.01
c

4.19±0.01
e

5944.62
***

Acidity 0.25±0.04
d

0.42±0.00
c

0.52±0.04
b

0.66±0.01
a

0.69±0.01
a

154.72
***

1) 
Mean±SD (n=3), ***p<0.001

Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 2. pH and acidity of porridge with tomato powder

(LV-2C, Brookfield, Middleboro, IN, USA)를 사용하여 

100 rpm에서 측정하였다. 시료의 온도는 50°C를 유지하

고 30초간 작동시켜 측정하였다.

5) 일반성분

일반 성분은 AOAC법(AOAC 1995)에 준하여 수분은 

105°C 건조법, 회분은 건식회화법, 조단백질은 Micro 

Kjeldahl법으로 분석하였으며, 조지방은 Soxhlet 추출법, 

회분은 550°C 직접회화법으로 분석하였다. 탄수화물은 

시료 전체 무게(%)에서 수분, 회분, 조지방, 조단백질을 

뺀 나머지 값을 %로 표시하였다.

6) 관능검사

관능검사는 Eun SD 등(2008)의 방법에 따라 조리전

공 대학생 20명을 대상으로 7점 척도법을 이용하여 설문

지로 평가하였다. 기호도의 평가 항목은 색(color), 향미

(flavor), 맛(taste), 외관(appearance), 점도(viscosity,) 전반

적인 기호도(overall acceptability)였으며 각 평가항목 기

준은 7점 척도로 최고 7점(아주 좋다)에서 최저 1점(아주 

나쁘다)까지 선호도가 높을수록 높은 점수를 주었다. 선

별된 패널은 나이․성별 등을 기록하고 각 시료는 물컵, 시

료를 뱉는 컵과 정수기에서 받은 물을 시료 사이에 제공

하였으며, 검사 중에 시간에 의한 영향을 최소화하기 위

하여 Total session은 15~20분으로 정하였다.

7) 통계처리

토마토 분말을 첨가한 죽의 품질 특성의 모든 실험은 

3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었으며 결과는 SPSS 

12.0(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 분석하였

다. 시료 간의 유의성 검증은 단일분산분석(one-way 

ANOVA)을 이용하여 분석하였으며 p<0.05 수준에서 

Duncan's multiple range test를 실시하여 각 시료 간의 유

의적 차이를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. pH와 산도

Table 2는 토마토 분말을 첨가한 죽의 pH와 산도를 나

타낸 결과이다. 대조군인 일반 죽의 pH는 6.75였으며 토

마토를 첨가한 죽의 pH는 4.19~5.01 범위로 토마토 분말

의 첨가량에 따라 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 이는 

시료로 사용한 토마토 분말의 pH가 4.20로 일반 죽에 비

해 토마토 죽의 pH가 낮은 이유로 사료된다. 

Lee JS 등(2008)은 토마토 분말 첨가량이 증가할수록 

설기떡의 pH가 감소한다고 보고하였으며, 이는 토마토가 

citric acid, malic acid 등의 유기산을 함유한데 기인한 결

과로 사료된다.

Kim KH & Cho HS(2008)은 홍어 분말의 첨가량이 많

아질수록 홍어죽의 pH가 증가하였는데, 이것은 홍어 분

말에 함유된 풍부한 단백질에 의한 영향이라고 보고한 

바 있다. Lee GC 등(2003)은 타락죽의 pH는 저장 시 품

질 변화에 영향을 미치는데 죽의 pH가 감소할수록 품질

이 떨어지게 된다고 보고하였으며, Park BH & Cho HS 

(2009)는 연근 분말을 첨가할수록 pH가 증가하는 경향을 

보였으며, 죽에 첨가되는 재료에 따라 연구결과가 차이가 

나는 것으로 나타났다.

산도는 pH의 결과와 상반된 결과로 나타났으며 대조군

은 0.25, 토마토를 첨가한 죽의 산도는 0.42~0.69의 범위

로 토마토를 첨가할수록 산도는 증가하는 경향을 나타내

었다. Kang MJ(2010)는 토마토의 주요 유기산이 acetic 

acid, citric acid, malic acid 및 oxalic acid 등으로 나타난

다고 보고한 바 있어 pH와 산도에 영향을 주었으리라 사

료된다.

Kim JS 등(2012)은 딸기의 첨가량이 증가할수록 딸기

죽의 pH가 4.19~6.58 범위로 유의적인 감소를 보였으며, 

Kim JW & Sung KH(2010)는 키위 첨가량에 따른 키위죽

의 pH가 3.68~6.70으로 첨가량에 의존되는 경향으로 유

의적 감소를 보였으며 Kim JS 등(2013)의 바나나 첨가량

에 따른 바나나죽에서도 바나나(pH 4) 원료에 의해 pH는 

감소하였으며 산도는 증가하는 경향으로 나타났다.

2. 색도

죽의 색도는 pH, 당의 종류와 양, 온도 등에 많은 영향

을 받게 되는데(Kim KH & Cho HS 2008, Kim KH & 

Cho HS 2009) 죽의 색도 측정 결과는 Table 3과 같이 토

마토 분말 첨가량이 증가할수록 L값이 낮아져 명도가 감
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Sample
Tomato powder (%)

F-value
0 2 4 6 8

L 60.58±0.24
a2)

46.99±5.78
b

46.56±0.31
bc

44.58±0.24
bc

41.69±0.22
c

23.69
***

a -0.66±2.33
e

4.74±0.33
d

8.91±0.59
c

11.06±0.28
b

15.56±0.28
a

94.77
***

b 0.63±0.08
d

15.94±0.19
c

21.82±1.06
b

24.18±0.57
a

24.79±0.27
a

969.48
***

1) 
Mean±SD (n=3), ***p<0.001

2) 
Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 3. L, a and b values
1)
 of porridge with tomato powder

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of porridge with tomato

powder.
a-d 

Means with the same letter in samples are not significantly 

different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

 0: porridge added with 0% tomato powder

 2: porridge added with 2% tomato powder

 4: porridge added with 4% tomato powder

 6: porridge added with 6% tomato powder

 8: porridge added with 8% tomato powder

소하는 경향을 보였다(p<0.001).

적색도 a값은 토마토 분말의 첨가량이 많아질수록 대

조군(-0.66)에 비해 4.74, 8.91, 11.06, 15.56으로 유의적으

로 증가하였다(p<0.001). 죽의 적색도 변화는 토마토에 

함유하고 있는 lycopene과 β-carotene의 카로티노이드계 

색소의 열에 의한 변화와 토마토 내 함유된 당, 아미노

산 등에 의한 갈변 반응이 복합적으로 작용된 것으로 보

인다. 

Garcia ML 등(2009)의 건조토마토 과피를 첨가한 햄버

거 패티의 연구결과와 Na YR & Joo NM(2012)의 토마토 

분말을 첨가한 설기떡의 연구결과에서 토마토 분말이 증

가할수록 유의적으로 증가하는 경향을 보인 연구결과와 

같은 견해를 보였으며 이는 토마토 분말의 붉은 색을 나

타내는 라이코펜의 영향이라 보고한 바 있다.

토마토 분말의 첨가량이 증가할수록 황색도도 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.001). 

이는 적색도와 마찬가지로 Garcia ML 등(2009)과 Na 

YR & Joo NM(2012)의 연구결과와 비슷한 경향을 보였

으며, 시료로 사용된 토마토 분말의 명도(L값)는 52.47, 

적색도(a값)는 22.55, 황색도(b값)는 23.95로 죽에 첨가하

였을 시 토마토 분말 첨가량이 증가할수록 명도는 감소

하였고 적색도와 황색도는 증가하는 것으로 나타났다. 

3. DPPH 라디칼 소거 활성 측정

Kang YH 등(1996)은 전자공여능이 phenol성 물질에 

대한 항산화 작용의 지표라 하였으며, 이러한 물질은 환

원력이 클수록 전자공여능이 더 높다고 하였다.

토마토 분말을 각각 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 첨가하여 제

조한 토마토 분말 첨가죽의 DPPH 라디칼 소거 활성은 

Fig. 1과 같다. 소거 활성은 토마토 분말을 첨가하지 않은 

죽의 경우 31.35%로 토마토 분말을 각각 0%, 2%, 4%, 

6%, 8% 첨가한 죽에서는 44.29%, 54.96%, 61.54%, 

64.97%로 높게 나타나 토마토 분말의 첨가량이 증가할수

록 DPPH 라디칼 소거 활성이 높아지는 것을 확인 하였

다. 이로써 토마토 분말 첨가 죽의 DPPH 라디칼 소거 활

성은 원료인 토마토 분말로부터 기인된 것임을 추정할 

수 있었다. 토마토 분말을 첨가한 죽에서도 항산화 활성

이 나타난 것으로 보아 기능성 죽으로서의 개발 가능성

이 있음을 보여준다.

Kim JS 등(2012)은 방울 토마토 첨가 죽의 연구에서 

무 첨가구의 DPPH 라디칼 소거활성이 8.67%인 반면, 

방울토마토를 각각 15%, 30%, 45% 첨가한 구에서는 

34.84%, 56.22%, 92.58%로 높게 나타나 방울 토마토의 

항산화능이 첨가량이 많아짐에 따라 증가하는 경향을 보

여 본 실험과 비슷한 결과를 보였다. Basuny AM 등

(2009)의 연구에서는 토마토 라이코펜의 농도별 DPPH 

자유 라디칼 소거능을 측정한 결과, 라이코펜의 농도가 

높을수록 소거능이 유의적으로 증가한 결과를 보여 본 

연구결과와 유사한 경향을 보였다. 또한 Kim KH 등

(2014)의 토마토 분말을 첨가한 양갱의 항산화 활성에서 

토마토 분말 15~20% 첨가하였을 시 92.15~92.79%의 높

은 항산화 활성을 보여 토마토에 함유된 라이코펜을 비

롯한 카로티노이드 등의 생리활성 성분이 기인한 것으로 
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Fig. 2. Viscosity of tomato porridge with tomato powder.
a-d 

Means with the same letter in samples are not significantly 

different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

 0: porridge added with 0% tomato powder

 2: porridge added with 2% tomato powder

 4: porridge added with 4% tomato powder

 6: porridge added with 6% tomato powder

 8: porridge added with 8% tomato powder

Tomato powder (%)
p-value

0 2 4 6 8

Moisture 81.00±0.20
a1)

80.9±0.10
a

79.07±0.06
b

78.97±0.06
b

78.30±0.30
c

153.78
***

Ash 0.40±0.05
c

0.40±0.00
c

0.60±0.02
b

0.60±0.00
b

1.80±0.10
a

404.65
***

Crude fat 1.30±0.01
a

1.07±0.05
c

1.17±0.06
b

1.13±0.06
bc

1.20±0.00
b

10.82
**

Crude protein 1.60±0.01
c

1.70±0.05
ab

1.77±0.05
a

1.66±0.06
bc

1.72±0.03
ab

5.24
*

Carbohydrate 15.5±0.50
b

16.00±0.20
b

17.30±0.30
a

17.57±0.12
a

17.03±0.06
a

29.78
***

1) 
Mean±SD (n=3), *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001

Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 4. Chemical composition of tomato porridge with tomato powder  (unit: %)

보고한 바 있다.

DPPH는 항산화 활성을 측정하기 위한 기질로 사용되

고, 페놀성 물질에 대한 항산화 작용의 지표라고 알려져 

있으며, 항산화 능은 유리 라디칼에 전자를 공여하여 식

품 중의 지방 산화를 억제하고, 인체 내 노화를 억제시키

는 작용으로 많이 이용되어 인체의 질병과 노화를 방지

하는데 중요한 역할을 한다고 하였으며(Lee KD 등 1997), 

Na YR(2012)는 토마토의 총 페놀 함량이 14.59 mg/g으로 

항산화 기능이 높은 식품으로 알려진 자두, 포도, 귤이 

각각 1.587 mg/g, 1.406 mg/g, 1.023 mg/g의 함량을 보여 

토마토 분말이 항산화 기능성이 우수함을 확인할 수 있

었다.

4. 점도

Fig. 2는 토마토 분말을 첨가한 죽의 점도를 나타낸 결

과이다.

대조군은 357.92 rpm으로 토마토 첨가군에 비해 높게 

나타났으며 토마토 분말 6%와 8%는 시료간 유의한 차이

는 없었으나 토마토 분말을 첨가할수록 1121.36~191.8 

rpm 범위로 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 

Kim KB 등(2011)의 토마토 첨가 닭갈비 소스의 점도를 

살펴본 결과 토마토 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감

소하는 경향을 보여 본 실험과 유사한 결과를 나타냈다. 

점도는 죽에 첨가되는 부재료의 특성에 따라 달라지는 

데 죽의 유동적인 특성은 곡물의 입자크기, 고형물 함량, 

조리시간과 죽의 온도 등에 의해 영향을 받는 것으로 알

려져 있다(Manohar RS 등 1998). Kim JM 등(2004)은 오

랜 시간 높은 온도에서 건조되어 전분입자의 일부가 이

미 호화된 상태이기 때문에 건조 후 물과 함께 가열 시 

점도가 크게 증가되지 않는다고 하고 쌀가루 첨가수준이 

증가함에 따라 점도가 증가한다고 보고한 바 있다. 본 연

구에서는 쌀가루 일부를 토마토 분말로 대체하였기 때문

에 쌀 전분의 호화에 의해 점도가 증가한 것과 산은 전분

의 일부를 가수분해하여 점도가 감소하므로 토마토 분말

의 산성이 전분 사슬의 일부를 끊어 점도가 감소한 것으

로 사료된다. 

5. 일반성분

토마토를 첨가한 죽의 일반성분을 조사한 결과 Table 4

와 같이 수분 81.2%를 나타냈으며 토마토 분말 첨가량이 

증가할수록 조금씩 낮아지는 경향을 보였다(p<0.001). 

Lee JM 등(2002)의 녹차를 첨가한 보리죽의 제조 조건의 

최적화에서 녹차가루 첨가량이 증가할수록 보리죽의 수

분 함량이 감소하는 것으로 나타난 바 있다. 이는 쌀가루

의 수분함량(32.6%)보다 토마토분말의 수분함량(15.6%)

이 더 낮으므로 첨가량이 증가할수록 토마토 죽의 수분

함량이 감소되는 것으로 사료된다.

회분은 0.40~1.80%로 토마토를 첨가할수록 높게 나타

났으며 조지방은 대조군이 1.30%로 가장 높게 나타났으

나 조지방 함량의 변화가 유의적이지 않았다. 조단백질은 

대조군(1.60%)에 비해 토마토 첨가 죽이 1.66~1.77로 나
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Sample
Tomato powder (%)

F-value
0 2 4 6 8

Color 4.88±1.58
ab1)

3.65±1.83
b

5.41±1.69
a

5.59±1.91
a

4.06±1.65
ab

2.49
*

Flavor 3.35±1.99 3.41±1.73 4.18±1.97 4.59±1.93 3.29±1.97 1.02

Taste 2.94±0.38 2.59±1.15 3.76±1.27 4.82±1.83 2.94±0.68 2.24

Appearance 4.47±1.97 3.83±1.04 3.76±1.56 4.41±1.72 2.94±0.44 1.37

Viscosity 5.06±1.72 5.06±2.48 4.12±1.47 5.29±1.77 2.94±0.51 2.41

Overall acceptability 3.47±1.13 2.94±1.41 4.24±1.78 5.12±1.44 3.47±2.60 2.28

1) 
Mean±SD (n=3) *p<0.05

Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 5. Sensory characteristics of porridge with tomato powder

타났다(p<0.05). Kim JS 등(2013)은 바나나를 첨가한 죽

의 조단백 함량이 조리수로서 첨가된 쌀 당화액 첨가량

을 바나나로 대체하면서 상대적으로 감소하는 경향을 보

였다고 하였다. 따라서 조리수와 첨가되는 재료의 상태에 

따라 일반성분에 차이가 있으리라 사료된다. 탄수화물은 

대조군이 15.50%로 가장 낮았으며 토마토 첨가군이 높게 

나타났으나 토마토 분말 4% 첨가 이상에서는 시료간 유

의한 차이가 없었다.

6. 관능검사

Table 5는 토마토 분말 첨가 죽의 관능적 특성을 나타

낸 결과이다. 관능적 특성 중 색에 대한 기호도는 대조

군(4.88)보다 토마토 분말 첨가 6%(5.59)와 4%(5.41)가 

높게 나타났으며 시료간 유의한 차이가 있는 것으로 나

타났다(p<0.05). 향미에 대한 기호도에서도 토마토 첨가 

6% > 4% > 2%>0% >8% 순으로 나타났으며 시료 간 유의

차는 나타나지 않았다. 맛에 대한 기호도에서는 토마토 

첨가 6%가 4.82로 가장 높게 나타났으며 대조군과 토마

토 분말 2%, 6%는 3점 이하로 상대적으로 낮은 기호도

를 나타냈지만 시료간 유의차는 나타나지 않았다. 외관

과 점성에 대한 기호도는 시료간 유의한 차이는 나타나

지 않았으며 전반적인 기호도에서는 토마토 분말 첨가 

6%가 5.12로 상대적으로 높은 선호도를 보였으나 통계

적으로 유의성은 나타나지 않았다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 생토마토 대신 간편하게 사용할 수 있는 토

마토 분말을 이용하여 영양과 기능성이 보강될 수 있는 

새로운 죽 조리법을 제시하고자 토마토 분말 첨가량을 

달리한 토마토죽을 제조하여 품질을 조사하였다. 토마토 

분말을 각각 0%, 2%, 4%, 6%, 8%로 첨가하여 토마토 죽

의 DPPH 라디칼 소거 활성을 이용한 항산화력을 측정하

였으며, DPPH 라디칼 소거 활성은 토마토 분말의 첨가비

율이 높을수록 증가하였다. 대조군인 일반 죽의 pH는 

6.75였으며 토마토 분말의 첨가량이 많을수록 감소하는 

경향을 보였다(p<0.001). 산도는 pH의 결과와 상반된 결

과로 나타났으며 대조군은 0.25, 토마토 분말을 첨가한 

죽의 산도는 0.42~0.69의 범위로 토마토 분말의 첨가량이 

많을수록 산도는 증가하는 경향을 나타내었다. 명도는 토

마토 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경

향을 보였다(p<0.001). 적색도와 황색도는 토마토 분말의 

첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하는 경향을 보였

다(p<0.001). 토마토 분말 첨가죽의 라디칼 소거 활성은 

토마토를 첨가하지 않은 죽의 경우 31.35%로 토마토를 

첨가한 죽 44.29~64.97%에 비해 상대적으로 낮게 나타

났으며 토마토 분말의 첨가량이 증가할수록 라디칼 소거 

활성이 높아지는 경향을 보여 토마토 분말의 첨가량이 

증가할수록 항산화능이 증가하는 것을 확인할 수 있었

다. 이는 인체의 질병과 노화를 방지하는데 중요한 역할

을 하므로 노인식으로도 좋은 음식으로 사료된다. 죽의 

점도는 대조군 357.92 rpm으로 토마토 분말의 첨가량이 

증가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001).

이상의 결과를 종합해 보면 토마토 첨가 6%군이 색도, 

항산화능에서 대조군에 비해 우수하였으며 전반적인 기

호도에서도 5.12로 가장 높은 선호도를 보여 대조군 3.47

에 비해 높게 나타나 토마토 분말 6% 첨가하는 것이 적

절한 것으로 사료된다. 
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