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서   론

스낵은 과자의 한 종류로 곡류, 감자, 고구마, 콩, 전분, 견과
류 등을 원료로 하여 유탕(frying), 굽기(roasting), 압출(extrud-
ing), 팽화(puffing) 등과 같은 공정으로 제조한 것을 말한다
(aTIFS, 2014). 

 일반적으로 스낵 제품은 지방 및 설탕이 많이 함유되어 있으
며(Shaviklo et al., 2011), 성인여성의 스낵 소비량이 증가되면
서 다이어트와 건강관리에 민감한 여성 소비자들을 대상으로 
한 A사의 스페셜 K 라이트칩, B사의 올가 오리지널 콘팝칩 등
의 스낵 제품이 개발되고 있다(aTIS, 2014).
우리나라 스낵의 국내 판매량 및 판매액은 2010년에 각각 

165,005 M/T 및 8천2백억원, 2011년에 각각 169,698 M/T 및 
9천7백억원, 2012년에 각각 258,827 M/T 및 1조원, 2013년
에 각각 160,993 M/T 및 1조5백억원, 2014년에 각각 171,936 
M/T 및 9천8백억원이었으며, 전체 과자류에 대한 스낵의 점유
율은 2009년부터 2013년까지는 30%이상을 유지하다가 2014
년에 28%로 조금 낮아졌다(MFDS, 2014a). 
스낵에 관한 연구로는 알카리 가열처리 현미를 이용한 팽화
스낵의 물리화학적 특성(Jeon et al., 2014), 동치미분말을 이용
한 스낵의 품질특성(Choi et al., 2014), 천안 신고배의 품질특
성 및 이를 이용한 배 스낵 제품 개발(Kang and Whang, 2012), 
당첨지 검정콩 스낵 제품의 개발 및 기능성 성분의 변화(Song, 
2011), 양파착즙박과 양파를 이용한 압출스낵의 제조 및 품질특
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성(Kee and park, 2000), 시판 쌀과자의 관능적 품질 특성(Rhee 
et al., 2013)을 비롯한 많은 연구 보고가 있다.
굴은 cholesterol 농도를 감소시키는 불검화물과 심장 및 간장
의 기능강화를 도와주는 glycogen을 비롯하여 혈압의 안정화 
및 뇌졸중의 예방에 도움이 되는 taurine이 함유되어 있다. 또한, 
중금속 해독기능과 강력한 항산화력을 가지는 selenium도 함유
되어 있다(Jeong et al., 1998; Kim et al., 1981).
우리나라 굴의 생산량은 연 평균 24만-28만 M/T이며(FIPS, 

2015), 굴의 가공적성(Lee et al., 1975), 굴 훈제기름담금 통
조림의 품질개선(Lee et al., 1983), 국내산 굴의 성분 특성 및 
굴 조미 건제품의 가공(Lee, 2012), 굴 스파게티 소스의 개발
(Kang et al., 2007a), 굴 효소 가수분해물 첨가 요구르트의 제조 
및 특성(Chung et al., 2006), 훈건굴 및 굴 훈연잔사를 이용한 
천연조미소재의 가공 및 품질특성(Kong, 2004), 살균조건에 따
른 굴 보일드통조림 및 죽염 굴 보일드통조림의 식품 품질 특성
(Kong et al., 2014), 조미굴 레토르트파우치의 개발(Lee et al., 
1984)을 비롯한 많은 연구보고가 있다. 
수산물 첨가 스낵 제품에 관한 연구로는 마른새우첨가 쌀 col-

let을 이용한 스낵 제조 시 코팅공정 독립변수의 조건 변화에 따
른 종속변수의 특징(Je et al., 2015a), 넙치 프레임을 이용한 스
낵의 제조 및 특성(Kang et al., 2007b), 멸치스낵제품의 품질비
교 및 저장안정성(Lee et al., 1989), 상온에서 6개월 저장 중 압
출 팽화 corn-fish 스낵의 품질 및 저장 안정성(Shaviklo et al., 
2011), 압출 팽화 corn-shrimp 스낵의 수식 최적화 및 저장 안정
성(Shaviklo et al., 2015) 등을 제외하고는 찾아보기가 힘들다. 
본 연구에서는 농산물의 우수한 성분과 수산물의 독특한 성분
이 함께 하는 농수산물 복합 가공제품을 개발하기 위하여, 마른
굴첨가 쌀 collet을 제조한 후 이를 소재로 하여 순한맛 snack 및 
매운맛 snack을 제조하였으며, 아울러 저장 중 이화학적 및 관
능적 품질특성에 대하여 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

실험에 사용한 쌀(Oryza sativa)은 한국산 자포니카계열인 주
남벼를 경남 고성소재 (주)두보식품에서 11-13분도로 도정한 
후, 경남 고성소재 (주)수 농수산바이오에서 함수율 14%, 입도 
10 mesh로 조절한 것을 구입하였다. 마른 굴(Crassostrea gi-
gas)은 남해안에서 어획된 체장 4.5-6.1 cm (평균 5.3 cm), 체
중 0.8-1.1 g (평균 0.95 g)인 것을 경남 통영소재 건어물상회에
서 구입한 후, (주)수 농수산바이오에서 함수율 10%, 입도 60 
mesh로 조절하여 실험에 사용하였다. 식염(CJ) 및 식용유(옥배
유, CJ)는 대형마트에서 구입하였으며, 혼합조미분말스프(굴분
말, 효모추출물, 정제염, 설탕 및 향신조미분말 함유) 및 분말고
추장(고춧가루, 멸치액젓, 쌀 collet 분말, 마늘, 설탕 함유)을 (
주)수 농수산바이오에서 구입하였다.

실험에 사용한 쌀의 일반성분은 수분 16%, 탄수화물 75%, 조
단백질 7%, 조지방 1.3%, 회분 0.6%이었으며, 마른굴의 일반
성분은 수분 8.7%, 조단백질 43.1%, 조지방 13.8%, 회분 6.0%
이었다.

굴첨가 쌀 collet의 제조

전보(Je et al., 2015a; Je et al., 2015b)의 결과를 활용하여 분
체배합기(Model KD, Kumgang CO., Korea)로 쌀:마른굴:식
염을 96.7:3.0:0.3으로 배합한 후, barrel 온도 100℃, screw 속
도 280 rpm, 토출구직경 7 mm, 원료투입량 45 kg으로 single 
extruder (Model No KE 1, Kumgang CO., Korea)의 작동조
건을 조정한 후 함수율 1.5%의 굴첨가 쌀 collet을 제조하였다.

Snack의 제조

전보(Je et al., 2015a; Je et al., 2015b)의 결과를 활용하여 굴
첨가 쌀 collet을 경남 고성소재 (주)수농수산바이오의 코팅 
tumbler (Model CTK, Kumgang Co., Korea)를 이용하여 순
한맛 snack은 식용유 코팅과 혼합조미분말스프 코팅의 2가지 
공정을 거쳐 제조하였으며, 매운맛 snack은 식용유코팅, 혼합
조미분말스프 코팅 및 분말고추장 코팅의 3가지 공정을 거쳐 
제조하였다. 즉, 식용유 코팅은 식용유(collet의 중량에 대하여 
식용유 20%) 첨가, 코팅 tumbler 온도 60℃, 코팅 tumbler 속도 
80 rpm 및 코팅시간을 4분으로 설정하여 작업하였고, 혼합조
미분말스프 코팅은 혼합조미분말스프(식용유 코팅된 collet의 
중량에 대하여 혼합조미분말스프 3%) 첨가, 코팅 tumbler 온도 
50℃, 코팅 tumbler 속도 70 rpm 및 코팅시간을 3분으로 설정
하여 작업하였으며, 분말고추장 코팅은 분말고추장(혼합조미
분말스프 코팅된 collet의 중량에 대하여 분말고추장 2%) 첨가, 
식용유(혼합조미분말스프 코팅된 collet의 중량에 대하여 9%) 
첨가, 코팅 tumbler 온도 50℃, 코팅 tumbler 속도 70 rpm 및 코
팅시간을 1분으로 설정하여 작업하였다. 이렇게 제조한 snack
은 polyethylene 필름에 넣어 질소충전한 후 상온에서 보관하
며 실험하였다.

일반성분, pH, 염도 및 수분활성도

일반성분은 AOAC (1995)법에 따라 수분은 상압가열건조법, 
조지방은 Soxhelt법, 회분은 건식회화법, 조단백질은 semimi-
cro Kjeldahl법으로 정량하였으며, pH는 시료에 10배량의 순
수를 가하여 균질화한 후 pH meter (pH 1500, Eutech Instru-
ments, Singapore)로써 측정하였고, 염도는 Mohr (AOAC, 
1995)법으로 측정하였으며, 수분활성도(Aw, water activity)
는 시료를 매우 잘게 세분화하여 수분활성도측정기(Novasina, 
MSI, Switzeland)를 이용하여 측정하였다.

색도

각 시료의 L값(lightness, 명도), a값(redness, 적색도), b값
(yellowness, 황색도) 및 ⊿E값(color difference, 색차)을 직시
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색차계(ZE-2000, Nippon Denshoku, Japan)로써 측정하였고, 
이 때 표준백판(standard plate)의 L값은 96.83, a값은 -0.43, b
값은 0.63이었다.

총아미노산 및 유리아미노산

총아미노산의 분석을 위한 시료는 0.2 g을 정밀히 취하여 시험
관에 넣고 6 N HCl을 2 mL 가하고, 밀봉하여 110℃의 heating 
block (HF21, Yamato, Japan)에서 48시간 동안 가수분해 시켰
다. Glass filter로 여과하고 얻은 여액을 진공회전증발기(RW-
0528G, Lab. Companion, Korea/C-WBE-D, Changshin Sci., 
Korea/Rotary evaporator N-1000, EYELA, Japan)로 60℃에
서 감압 농축하여, sodium citrate buffer (pH 2.2)로 25 mL 정
용 플라스크에 정용하여 제조하였다. 총아미노산의 분석은 전
처리한 각 시료의 일정량을 아미노산자동분석기(Automatic 
amino acid analyzer S-433, Sykam, Germany)에 주입하여 실
시하였으며, 이를 토대로 동정 및 정량하였다. 
유리아미노산 함량은 시료 20 g에 20% trichloroacetic acid 

(TCA) 30 mL를 가하고 vortex mixer (G-560, Scientific Indus-
tries, USA)로 30분간 균질화한 후 원심분리기(SUPRA 22K 
Plus, Hanil Science Industrial Co., Ltd, Korea)로 8,000 rpm에
서 15분간 원심분리 시킨 다음 100 mL로 정용하였고, 분액여
두에 옮겨 에틸에테르를 가한 후 격렬히 흔들어 상층부의 에테
르층을 버리고 하층부만을 취하여 진공회전증발기로 농축하였
다. Lithium citrate buffer (pH 2.2)를 사용하여 25 mL로 정용
한 후 아미노산자동분석계로 측정하였다. 

과산화물값 및 TBA값

과산화물값은 시료 1 g에 혼합시약(acetic acid:chloroform = 
3:2, v/v) 25 mL 및 포화 KI 용액 1 mL를 각각 첨가한 후 암실
에서 10분간 방치하였다. 다음 증류수 30 mL 및 1% 전분용액 
1 mL를 각각 첨가한 후 0.01 N sodium thiosulfate으로 적정하
여 실험하였다.  Thiobarbituric acid (TBA)값은 수증기증류법
(Tarladgis et al., 1960)으로 측정하였다. 

조직감

조직감은 레오메터(Rheometer Compac-100, Sun Scientific 
Co., Japan)를 사용하여 절단시험으로 질김도를 측정하였다. 
즉, snack제품을 레오메터로 절단하는데 소요되는 힘으로 나타

내었다. 이때 max force 값의 계산은 rheology data system ver. 
2.01에 의해 처리하였다. 

관능검사 및 통계처리 

관능검사는 10인의 관능검사원을 구성하여 형상, 색도, 향
미, 식미, 식감 등 관능적 기호도의 척도가 되는 항목에 대하
여 5단계 평점법(5: 아주 좋음, 4: 좋음, 3: 보통, 2: 싫음, 1: 아
주 싫음)으로 평가하였고, 평가점수 중 최고 및 최저값을 뺀 나
머지 점수의 평균값으로 결과를 나타내었다. 데이터 통계처리
는 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후, Duncan의 다중위
검정(Steel and Torrie, 1980)으로 최소유의차 검정(P<0.05)을 
실시하였다. 

결과 및 고찰

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 품질특성

일반성분, 염도, 수분활성도 및 pH 

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 일반성분, 염도, Aw 및 pH 값
은 Table 1에 나타내었다. 일반성분의 경우 순한맛 snack 및 매
운맛 snack의 수분함량은 각각 5.13% 및 4.78%, 조지방함량
은 각각 17.58% 및 20.35%, 조단백질함량은 각각 8.92% 및 
8.94%, 회분함량은 각각 1.88% 및 1.87%로 수분, 단백질, 회분 
함량은 큰 차이가 없었으나, 조지방 함량은 순한맛 snack에 비
해 매운맛 snack의 그 함량이 높았다. 순한맛 snack에 비해 매
운맛 snack의 조지방함량이 높은 이유는 매운맛 snack의 경우 
분말고추장 코팅이라는 하나의 공정이 더 추가되어서 더 많은 
식용유가 사용되었기 때문이라고 생각되었다. 순한맛 snack 및 
매운맛 snack의 염도는 각각 2.0% 및 1.8%, 수분활성도는 각
각 0.20 및 0.18, pH는 각각 6.11 및 6.10로 거의 차이가 없었다. 

Kang et al. (2007)은 넙치프레임 분말을 5% 및 10% 첨가하
여 제조한 스낵의 일반성분의 경우 수분은 두 시료 모두 3.1%, 
조단백질은 각각 10.2 및 11.7%, 조지방은 각각 30.6 및 31.2%, 
회분은 각각 2.4 및 3.3%이었고, 수분활성도는 각각 0.353 및 
0.339이었다고 보고하여 본 실험의 결과와 차이가 있었다.
색도

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 색도는 Table 2와 같다. L값(
명도)은 각각 58.98 및 55.46, a값(적색도)은 각각 5.21 및 8.24, 

Table 1. Comparison in proximate composition, salinity, water activity (Aw) and pH of the mild and spicy snack produced by using extrusion 
rice collet added with dried oyster Crassostrea gigas 

Sample
Proximate composition (%) Salinity

(%) Aw pH
Moisture Crude protein Crude lipid Ash

Mild snack 5.13±0.15 8.92±0.20 17.58±0.43 1.88±0.50 2.0 0.20 6.11
Spicy snack 4.78±0.05 8.94±0.20 20.35±0.39 1.87±0.19 1.8 0.18 6.10
Values are the means±standard deviation of three determination. Means within each column followed by the same letter are not significantly 
different (P<0.05). 
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b값(황색도)은 각각 20.37 및 18.23, ⊿E (색차)는 각각 43.06 및 
45.79로 명도와 황색도는 순한맛 snack이 매운맛 snack에 비해 
값이 높았으나, 적색도의 경우 매운맛 snack이 순한맛 snack에 
비해 값이 높았다. 순한맛 snack 및 매운맛 snack의 색도가 차이
가 나는 것은 매운맛 snack의 경우 코팅공정 중 분말고추장이 첨
가되었기 때문으로 판단되었다.

Kang et al. (2007)은 넙치프레임 분말을 3% 첨가하여 제조한 
스낵의 경우, 명도는 51.7, 적색도는 5.2, 황색도는 19.6이었다고 
보고하여 본 실험의 결과와 차이가 있었으며, Je et al. (2016)은 
마른 새우첨가 extrusion 쌀 collet을 이용하여 제조한 snack의 
경우 명도는 순한맛 snack이, 적색도와 황색도는 매운맛 snack
이 더 높은 값이었다고 보고하여 본 실험의 결과와 약간의 차
이가 있었다. 
TBA값

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 TBA값은 Fig. 1에 나타내
었으며, 각각 0.105 및 0.121로 매운맛 snack의 그 값이 약간 
높았다. Je et al. (2016)은 마른 새우첨가 스낵의 경우 TBA값
은 0.061-0.062 범위라고 하였으며, Lee et al. (1989)은 멸치
스낵제품의 경우 0.10-0.15 범위라고 보고하였고, Yoon et al. 
(2015)은 넙치 terrine 제품의 경우 0.052-0.054 범위였다고 보
고하여 본 실험의 결과와 차이가 있었다. 
조직감

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 조직감의 차이는 Fig. 2에 
나타내었다. 순한맛 snack 및 매운맛 snack의 조직감값은 각각 
159.7 및 164.9 g/cm2로 매운맛 snack의 조직감값이 약간 높았
으나, 실제 식감의 차이는 느낄 수가 없었다. Je et al. (2016)은 
마른 새우첨가 extrusion 쌀 collet을 이용하여 제조한 snack의 
경우 순한맛 snack 및 매운맛 snack의 조직감값은 각각 220 및 
240 g/cm2라고 보고하여 본 실험의 결과에 비해 그 값이 높았
으나, 매운맛 snack의 조직감값이 더 높은 것은 본 실험의 결과
와 일치하였다.
총아미노산

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 총아미노산 함량은 Table 3

에 나타내었으며, 그 함량은 각각 7,949.5 및 7,977.5 mg/100 g
이었다. 순한맛 snack 및 매운맛 snack 두 시료 모두 glutamic 
acid가 각각 1,658.1 (20.9%) 및 1,598.4 mg/100 g (20.0%)으
로 함량이 가장 많았으며 그 다음이 aspartic acid, leucine 및 
arginine의 순이었다. Kim (2012)은 낙동쌀 백미의 총아미노
산 함량은 5,990 mg/100 g이었으며, 그 중 glutamic acid가 가
장 함량이 많았고, 다음이 aspartic acid, arginine 및 leucine
의 순이었다고 하였으며, Kim et al. (2006)은 건조굴의 총아
미노산 함량은 27,181.2 mg/100 g이었으며, glutamic acid가 
3,976.2 mg/ 100 g으로 함량이 가장 많았으며, 다음이 aspartic 
acid, lysine 및 leucine 순이었다고 보고하였다. Je et al. (2016)
은 새우첨가 순한맛 snack 및 매운맛 snack의 총아미노산함량
은 각각 221.6 및 253.5 mg/100 g이었으며, glutamic acid가 각
각 1,795.2 및 1,604 mg/100 g으로 함량이 가장 많았고, 다음이 
aspartic acid, leucine 및 arginine 순이었다고 하여 본 연구의 결
과와 유사하였다.

Table 2. Comparison in color value of the mild and spicy snack 
produced by using extrusion rice collet added with dried oyster 
Crassostrea gigas

Color value
Sample

Mild snack Spicy snack
L 58.98±0.07b 55.46±0.04a

a 5.21±0.05a 8.24±0.09b

b 20.37±0.23b 18.23±0.11a

⊿E 43.06±0.02a 45.79±0.05b

Values are the means±standard deviation of three determination. 
Means within each line followed by the same letter are not signifi-
cantly different (P<0.05).

Fig. 1. Comparison in TBA value of the mild and spicy snack 
produced by using extrusion rice collet added with dried oyster 
Crassostrea gigas.
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Fig. 2. Comparison in hardness of the mild and spicy snack 
produced by using extrusion rice collet added with dried oyster 
Crassostrea gigas.
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유리아미노산

순한맛 및 매운맛 snack의 유리아미노산 함량은 Table 4에 
나타내었으며, 총 유리아미노산함량은 각각 242.7 및 244.0 
mg/100 g이었다. 두 시료 모두 asparagine 함량이 각각 48.3 
및 52.3 mg/100 g으로 가장 함량이 많았으며, 다음이 glutamic 
acid, alanine의 순이었다. Kim et al. (2011)은 glutamic acid
가 맛에 큰 영향을 미치며, 다른 성분과 공존할 시 맛의 상승 
작용을 나타내기도 한다고 하였는데, 본 실험에서의 순한맛 및 
매운맛 snack에서도 glutamic acid 함량이 많아 이 아미노산이 
snack의 맛에 영향을 미칠 것으로 생각되었다. Je et al. (2016)
은 새우첨가 snack의 유리아미노산 중 asparagine 및 glutamic 
acid의 함량이 가장 많다고 보고하여 본 실험의 결과와 일치하
였다.
관능검사 

순한맛 snack 및 매운맛 snack에 대하여 잘 훈련된 10인의 관

능검사원을 구성하여 5단계 평점법으로 관능검사를 실시한 결
과는 Table 5와 같다. Snack의 형상, 색도, 향미, 식미, 식감, 종
합평가의 평점 결과 매운맛 snack이 순한맛 snack에 비하여 외

Table 3. Comparison in total amino acid content of the mild and 
spicy snack produced by using extrusion rice collet added with 
dried oyster Crassostrea gigas (mg/100 g)

Amino acid Mild snack Spicy snack
Aspartic acid   859.1 (10.8)1  884.7 (11.1)
Threonine 291.9 (3.7) 333.5 (4.2)
Serine 454.0 (5.7) 414.7 (5.2)
Glutamic acid 1,658.1 (20.9) 1,598.4 (20.0)
Glycine 405.7 (5.1) 443.3 (5.6)
Alanine 472.7 (5.9) 463.5 (5.8)
Cysteine 98.0 (1.2) 59.2 (0.7)
Valine 514.7 (6.5) 515.5 (6.5)
Methionine 199.4 (2.5) 179.4 (2.2)
Isoleucine 367.8 (4.6) 368.6 (4.6)
Leucine 695.5 (8.7) 701.4 (8.8)
Tyrosine 140.8 (1.8) 148.2 (1.9)
Phenylalanine 58.8 (6.6) 516.8 (6.5)
Histidine 193.9 (2.4) 219.1 (2.7)
Lysine 367.1 (4.6) 386.8 (4.8)
Arginine 508.5 (6.4) 534.3 (6.7)
Total 7,949.5 (100.0) 7,977.5 (100.0)
1Percentage (%) to total amino acid.

Table 4. Comparison in free amino acid content of the mild and 
spicy snack produced by using extrusion rice collet added with 
dried oyster Crassostrea gigas (mg/100 g)

Amino acid Mild snack Spicy snack
Phosphoserine  9.2 (3.8) 1 7.6 (3.1)
Taurine 4.1 (1.7) 5.0 (2.0)
Phosphoethanol-
amine 0.2 (0.1) 0.2 (0.1)

Urea 12.3 (5.1) 4.5 (1.8)
Aspartic Acid 10.8 (4.4) 11.4 (4.7)
Threonine 5.9 (2.4) 5.9 (2.4)
Serine 8.7 (3.6) 8.9 (3.7)
Asparagine 48.3 (19.9) 52.3 (21.4)
Glutamic acid 33.6 (13.8) 34.0 (13.9)
Proline 9.3 (3.8) 13.0 (5.3)
Glycine 10.7 (4.4) 11.4 (4.7)
Alanine 21.3 (8.8) 21.8 (8.9)
Citrulline 2.9 (1.2) 3.0 (1.2)
Valine 6.3 (2.6) 5.9 (2.4)
Cysteine 1.7 (0.7) 1.2 (0.5)
Methionine 1.4 (0.6) 1.5 (0.6)
Isoleucine 4.8 (2.0) 5.1 (2.1)
Leucine 9.8 (4.0) 9.7 (4.0)
Tyrosine 3.2 (1.3) 3.3 (1.4)
Phenylalanine 4.7 (1.9) 4.6 (1.9)
β-Alanine 0.6 (0.2) 0.7 (0.3)
γ-aminobutyric acid 6.2 (2.5) 6.4 (2.6)
Histidine 2.1 (0.9) 2.0 (0.8)
Ornithine 1.8 (0.7) 1.5 (0.6)
Lysine 6.2 (2.5) 5.8 (2.4)
Ammonia 4.7 (1.9) 5.4 (2.2)
Arginine 12.6 (5.2) 12.4 (5.1)
Total 242.7 (100.0) 244.0 (100.0)

1Percentage (%) to total amino acid.

Table 5. Sensory evaluation of the mild and spicy snack produced by using extrusion rice collet added with dried oyster Crassostrea gigas

Sample Im Ch Fi Ta Cr Oa
Mild snack 4.1±0.2a 3.8±0.1a 4.1±0.1a 4.0±0.2a 4.1±0.2a 3.8±0.2a

Spicy snack 4.1±0.1a 4.0±0.2b 4.4±0.2b 4.3±0.3b 4.1±0.1a 4.1±0.3b

5 scales average, 1: very poor, 2: poor, 3: acceptable, 4: good, 5: very good. Im: imagery, Ch: chromaticity, Fi: flavor, Cr: crispy, Ta: taste, 
Oa: over-all acceptance. Values are the means±standard deviation of three determination. Means within each column followed by the same 
letter are not significantly different (P<0.05).
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관과 조직감의 경우 거의 차이가 없었으나, 색도, 향미, 식미는 
순한맛 snack에 비해 매운맛 snack의 관능적 기호도가 더 높았
다. 그러나 대부분의 관능검사원들은 두 snack은 각각 관능적 
특징의 차이가 있는 제품으로 평가된다고 하였다.

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 저장 중 품질변화

과산화물값의 변화

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 저장 중 과산화물값의 변화
는 Fig. 3에 나타내었다. 순한맛 snack 및 매운맛 snack 모두 
저장 30일까지 급격히 증가하다가 그 이후부터 감소하는 경향
이었다. 멸치스낵(Lee et al., 1989)의 경우 과산화물값은 저장 
90일까지 계속 증가하였고, 또한 corn-fish 스낵(Shaviklo et 
al., 2011)의 경우 저장 6개월까지 계속 증가하는 경향이었다
고 보고하여 본 실험의 결과와 차이가 있었다. 그러나 Joo et 
al. (2002)은 참기름을 60℃에서 8주간 저장하였을 때 저장 6주
에 최고값을 나타내었으며, 그 이후 과산화물값이 감소하였다
고 하였다. 그리고 Ryu et al. (2002)은 고등어 구이를 저장 하
는 중 과산화물의 양이 저장 9일째까지는 증가하다가 12일째

에는 약간 감소하였다고 보고하여 본 실험의 결과와 유사한 경
향이었다. 
색도

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 저장 중 색도의 변화는 Table 
6에 나타내었다. 저장 중 순한맛 snack의 명도, 적색도 및 황색
도는 각각 57.86-59.03, 5.21-6.05 및 20.37-21.65이었고, 매운
맛 snack은 각각 55.46-56.51, 8.24-8.69 및 18.23-20.01이었다. 
명도와 황색도는 매운맛 snack이 순한맛 snack 보다 그 값이 낮
았으나, 적색도는 매운맛 snack이 순한맛 snack 보다 그 값이 
높았다. 적색도의 경우 순한맛 snack에 비해 매운맛 snack의 그 
값이 높은 이유는 매운맛 snack의 경우 분말고추장이 첨가되었
기 때문으로 판단되었다. 그리고 저장 중 명도, 황색도 및 적색
도는 거의 차이가 없었다. Shaviklo et al. (2011)은 압출 팽화 
corn-fish 스낵의 경우 저장 중 색도의 변화가 없었던 이유는 Aw

가 낮고 포장처리가 잘 되었기 때문이라고 보고하였는데, 본 실
험에서도 Aw가 낮고 질소를 충전시켜 포장하였기 때문에 색도
의 변화가 없는 것으로 판단되었다.
TBA값의 변화

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 저장 중 TBA값의 변화는 
Fig. 4에 나타내었다. 저장 중 순한맛 snack의 경우 저장 0일차
에 0.11이었는데 저장 90일에 0.16으로 그 값이 서서히 증가하
였으며, 매운맛 snack은 저장 0일차에 0.12이었는데 저장 90일
에 0.17로 그 값이 서서히 증가하는 경향이었다. 그리고 순한맛 
snack 및 매운맛 snack의 TBA값은 거의 차이가 없었다. 

Lee et al. (1989)은 멸치스낵제품의 경우 TBA값은 저장 0
일째에 0.13이었는데 저장 120일 후 0.54로, Shaviklo et al. 
(2015)은 압출 팽화 corn-shrimp 스낵의 경우 저장 0일째에 
0.02이었는데 저장 6개월 후 1.1로 계속 증가하였다고 보고하
여 본 실험의 결과와 유사한 경향이었다.
조직감의 변화

순한맛 snack 및 매운맛 snack의 저장 중 조직감의 변화는 
Fig. 5에 나타내었다. 
저장 중 순한맛 snack의 경우 저장 0일차에 159.7 g/cm2이었

는데 저장 90일에 121.9 g/cm2로 그 값이 서서히 감소하였으
며, 매운맛 snack은 저장 0일차에 164.9 g/cm2이었는데 저장 

Table 6. Change in color value of the mild and spicy snack during storage at 27±2℃

Storage
days

Mild snack Spicy snack
L a b L a b

0 58.98±0.07b 5.21±0.05a 20.37±0.23a 55.46±0.04ab 8.24±0.09a 18.23±0.11 a

30 57.86±0.09a 5.54±0.07b 20.86±0.09b 54.95±0.04a 8.34±0.05a 19.28±0.09 b

60 58.59±0.13ab 5.98±0.06c 21.54±0.01c 55.66±0.55b 8.67±0.02b 19.93±0.06 c

90 59.03±1.10b 6.05±0.03c 21.65±0.00c 56.51±0.02c 8.69±0.09b 20.01±0.00 c

Values are the means±standard deviation of three determination. Means within each line followed by the same letter are not significantly 
different (P<0.05).

Fig. 3. Change in peroxide value of the mild and spicy snack dur-
ing storage at 27±2℃.
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90일에 120.8 g/cm2로 그 값이 서서히 감소하는 경향이었다. 
그리고 순한맛 snack 및 매운맛 snack의 조직감값은 거의 차
이가 없었다. 

Yoon (2016)은 돼지 후지육 첨가 넙치 steak의 경우 저장기간
이 증가할수록 조직감값은 감소하는 경향이라고 보고하여 본 
실험의 결과와 비슷하였다.
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