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Abstract

In this study, the possibility of developing new type of yanggaeng has been reviewed by evaluating 
physio-chemical and sensual characteristics of new yanggaeng products using 5∼20% of powder of plantain 
that is a hardy plant resource from most of hillside in Korea. The moisture contents of plantain powder was 
1.9%, DPPH radical scavenging ability was 15.67 mg/mL, and total polyphenol contents was 7.00mg/g. By 
increasing the adding rate of plantain powder the moisture contents and pH of yanggaeng were decreased. 
From chromatography, by increasing the adding rate of plantain powder the brightness, L-value was decreased 
along with redness, a-value, yellowness, and b-value. The a-value of sample group adding 5% of plantain powder 
was the highest and that of sample group adding 20% was the lowest (p<0.001). From texture measurement 
shown that the hardness of sample group adding 5% of plantain powder was the highest by 3,937.04 and that 
of sample group adding 20% of plantain powder was the lowest by 2,153.59. The springiness of sample group 
adding 5% of plantain powder was the highest by 6.79% and that of sample group adding 20% of plantain 
powder was the lowest by 4.76%. The cohesiveness of sample group adding 20% of plantain powder was the 
lowest by 177.35 and it was significant (p<0.001). The result of sensory test showed that sample group adding 
10% of plantain powder achieved the highest appraisal from most factors, such as color, scent. sweetness, 
chewiness, moist level, softness level and total preference. As shown from the above results, the sensory preference 
of yanggaeng can be improved by adding proper volume of plantain powder while making it, so it is understood 
that the addition of plantain powder in making yanggaeng would give better possibility in commercialization. 
By considering sensory preference factor the 10% addition rate of plantain powder while making yanggaeng 
would be the most proper recipe.
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Ⅰ. 서 론

질경이(Plantago asiatica L.)는 질경이과(Plan- 
tagoginaceae)에 속하는 다년생 초본식물로 잎은
타원형 또는 난형이고, 6∼8월에 꽃이 백색으로
피며, 10월에 6∼8개의 흑색종자 열매를 맺는다. 
질경이의 잎인 차전초는 민가에서 청열(淸熱), 양
혈(惊血), 이뇨, 건위, 부인병, 늑막염및열독(熱毒)
에의한옹종(擁腫)의해독에이용되어왔다(Lee et 
al, 2005). 질경이 전초에는 iridoid 배당체인 geni- 
piosidic acid, aucubin, flavone 배당체인 acetoside, 
plantagoside, plantaginin, honoplantagin, ursolic acid 
등의 성분과 그 외 ß-sitosterol, choline, palmitic 
acid, stigmasterol, vitamin B13 및 vitamin C 등의
성분이함유되어각종항염증, 항균및항종양등
에 효과가 있는 것으로 알려져 있다(Park, 1996). 
질경이에 관한 선행 연구로는 질경이 추출물의

항산화 효과 및 각질세포 보호효과(Ryu & Lee, 
2010), 질경이 추출물의 DPPH 라디칼 소거효과
와 항균활성(Jeong et al, 2004)에 대한 연구들이
활발히진행되고있으며, 질경이를식품에접목한
연구로는 질경이 첨가가 국수와 떡의 저장성 향

상에 미치는 영향(Kim et al, 1999)이 있다.
양갱은한천, 앙금, 설탕등을이용하여만든고

에너지식품으로, 예부터우리나라에서즐겨온대
표적인 간식거리이다(Han & Kim, 2011). 양갱의
주원료인한천은대부분식이섬유질로구성되어

있어 칼로리가 낮고 보수력이 커서 포만감과 정

장작용을 하며, 변비에도 효과가 있다(Jeon et al, 
2005). 앙금의 주재료인 팥은 saponin, isoflavone 
등을많이함유하며, 당류로첨가되는올리고당은
배변을돕는역랑을한다(Koh et al, 1997). 최근에
는기능성건강식품에대한소비자들의관심이증

대되어 다양성을 추구하는 소비성향에 부응하기

위해다양한생리활성을지닌부재료를첨가하여

양갱을제조하는연구가다수이루어지고있으며, 
양갱제조관련연구로는홍삼(Ku & Choi, 2009), 
자색고구마(Lee & Choi, 2009), 배(Park et al, 2011), 
오디(Kim, 2012; Pyo & Joo, 2011), 블루베리(Han 

& Chung, 2013), 생강(Han & Kim, 2013), 울금
(Lee, 2013), 산사(Kim, 2015), 미나리(Oh, 2015), 
아사이베리(Choi, 2015), 트로할로스(Jung et al, 
2014), 비파(Kwon et al, 2015) 등이 있다
이에본연구에서는녹색의천연색소를포함하

여컬러푸드로서의생리활성뿐만아니라, 관능적
인 기호성까지 향상시킬 수 있는 질경이의 식품

가공분야활용도를높이기위한일환으로질경이

분말을 첨가한 양갱을 제조하고, 품질 특성을 측
정하였다. 이를통하여천연색소식품을이용한고
부가가치 가공식품 개발에 기초자료로 활용하고

자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

1) 실험 재료

본연구에사용된질경이분말(한국산, (주)백장
생, Seoul, Korea)을구입하여 사용하였으며, 한천
분말(밀양한천, (주)밀양한천, Miryang, Korea), 백
앙금(백옥앙금, (주)대두식품, Daegu, Korea), 올
리고당(이소말토올리고당, (주)오뚜기, Seoul, Ko- 
rea), 설탕(정백당, (주)큐원, Seoul, Korea), 꽃소금
(꽃소금, (주)해표, Seoul, Korea), 물( 삼다수 (주), 
농심, Seoul, Korea)을 대전시 소재 대형마트에서
구입하여 양갱을 제조하였다.

2) 질경이 양갱 제조

본연구에서의질경이양갱제조방법은 Kim et 
al.(2014), Choi(2015) 등의 연구를 참고하여 예비
실험을통하여설정하였으며, 질경이분말의첨가
비율은 여러 차례의 예비실험을 거친 후 첨가량

을양금양대비 5, 10, 15, 20 %로정하였다. 양갱
의 제조는 <Table 1>과 같다.

2. 실험 방법

1) 질경이 분말의 일반분석
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<Table 1> Manufacturing method of Yanggaeng added with plantain powder (g)

Ingredient
Samples

Control 5% 10% 15% 20%

Plantain powder 0 5 10 15 20

Cooked white bean 300 295 290 285 280

Oligosaccharide 100 100 100 100 100

Sugar 50 50 50 50 50

Water 150 150 150 150 150

Agar powder 5 5 5 5 5

Salt 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

질경이분말의일반분석방법은 A.O.A.C법(AO- 
AC 1996)에 따라 실시하였다. 수분함량은 105℃
상압가열건조법을이용하여측정하였고, 모든분
석은 3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.

2) pH

질경이 분말 첨가량에 따른 양갱의 pH meter 
(Thermo Orion 3 star Benchtop, USA)를이용하여
측정하였고, 모든시료는 3회반복측정하여그평
균값으로 나타내었다.

3) Texture

질경이분말첨가량에따른양갱의물성은 tex- 
ture analyzer(TMS-Pro, Food Technology Co., Ster- 
ling, VA, USA)를 이용하여 측정하였다. 질경이
양갱을 제조하여 2시간 경과 후 측정하였다.

Texture profilue analysis(TPA)는 견고성(Hard- 
ness), 부착성(Adhesiveness), 응집성(Cohesiveness), 
탄력성(Springiness), 점착성(Gumminess), 씹힘성
(Chewiness), 부서짐성(Fractureforce)을 측정하였
다. 모든 분석은 3회 반복 측정하여 평균값을 나
타내었다.

4) 색도

질경이분말첨가량에따른양갱의색도는색차

계(Chromameter, CR-300, Minolta Co. Ltd., Osaka, 
Japan)를사용하여 Hunter value에의한 L-value(Li-

<Table 2> Measurement conditions for texture 
analyzer

Measurement Conditions

Plunger type Cylinder type 30 mm

Trigger force 5 kg

Pre-test speed 2.00 mm/s

Test speed 1.00 mm/s

post-test speed 1.00 mm/s

Strain 50 %

Interval between two bite 1 sec

ghtness), a-value(Redness), b-value(Yellowness)를
3회반복측정하여평균값을나타내었다. 표준백
색판의 L값, a값, b값은각각 92.84, —0.08, —0.32
이었다.

5) DPPH Radical 소거활성

DPPH에대한전자공여능은선행연구 Kim(2008)
의 방법을 변형하여 실시하였다. 추출물 0.2 mL
에 0.2 mM DPPH-diphenyl-2-picry-hydrazyl 용액
0.8 mL를 Vortex상에서가하고 10분간방치한다
음 520 nm에서흡광도를측정하였으며, 아래와같
은 계산식에 의해 항산화능을 구하였다.

전자공여능(%) =

무첨가구의 흡광도
시료첨가구의 흡광도 ×
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<Table 3> Chemical compositions of plantain powder

Moisture (%) DPPH IC50 (mg/mL) Total phenol content (mg/100g)

Plantain powder 1.9±0.01 15.67±0.02 7.00±0.01

6) 총 페놀성 화합물 측정

총 페놀성 화합물 함량의 측정은 Folin-Denis's 
phenol method(Swain & Hilis WEOritega M, 1959)
에준하여측정하였다. 시료액 150 μL에 2,400 μL
의 1차증류수와 2N Folin-Ciocalteu reagent 150 μL
를 가한 후 3분간 방치하고, 1N sodium carbonate 
(Na2CO3) 300 μL를 가하여 암소에서 2시간 동안
반응시킨 후 760 nm에서 흡광도(Shimadzu Co., 
UVmini 1240, Japan)를측정하였다. 총페놀성화
합물 함량은 catechin(Sigma Chwmical Co., USA)
를 이용하여 작성한 표준 검량곡선(y=1.3934x + 
0.0109, R2=0.9998)으로부터함량을구하였으며, 시
료 100 g 중의 mg catechin(mg CE/100g)으로나타
내었고, 실험은 3회 반복하여 평균값과 표준편차
를 나타내었다. 표준 검량곡선은 catechin(Sigma 
Chemical Co., USA)을 70% 에탄올을희석하여최
종 농도가 25, 75, 100, 150, 200 μL/100g 용액이
되도록 취하여 표준 검량곡선을 작성하였다.

7) 관능검사

질경이분말첨가량에따른양갱의관능검사는

혜전대학교조리전공학생 30명(남 15명, 여 15명)
을대상으로실시하였다. 양갱은일정한양(5 g)을 
일회용 접시에 담아 제공하였으며, 한 개의 시료
를 평가한후반드시생수로입안을헹구고, 다른
시료를 평가하도록 하였다. 관능검사는 색(color), 
향(flavor), 맛(taste), 입안에서의 촉감(mouth feel), 
씹힘성(chewiness), 부드러움(soft), 전체적인 기호
도(overall acceptability) 등으로매우좋다 9점, 보
통이다 5점, 매우 나쁘다 1점으로 나타내었다.

3. 통계처리

관능검사를 비롯한 모든 실험은 3회 반복하여
결과를 SPSS 프로그램(SPSS 20 for Windows, SPSS 

Inc.)을이용하여분석하였다. 시료간의유의성검
정은 분산분석(ANOVA)을 이용하여 분석하였으
며, Duncan test를 통한 다중범위검정을실시하여
각 시료간의 통계적 유의성을 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 질경이 분말의 수분함량, DPPH 라디칼

소거능, 총페놀 함량

질경이 분말의 일반성분은 <Table 3>과 같다. 
수분은 1.9%였고, DPPH radical 소거활성 함량은
15.67 mg/mL, 총페놀성화합물함량은 7.00 mg/g
이었다.
질경이는 식이섬유가 풍부하여 변비를 예방해

주며, 간독성에대한해독작용(Chang, 1998)과각
종만성퇴행성질환에대한예방및치료효과등

(Davidson et al., 1998; Anderson et al., 1999)에
관한 다양한 연구가 활발히 진행되고 있다. 질경
이추출물의 DPPH 라디칼소거효과및항균활성
(Jeong, 2004)에서도차전초에서농도가 증가함에
따라라디칼소거효과가증가하는경향을보였다.

2. pH 및 수분함량

질경이 분말 첨가량에 따른 양갱의 pH와 수분
을측정한결과는 <Table 4>에 나타낸바와 같다. 
질경이 분말 첨가 양갱의 pH는 무첨가구 6.66으
로 가장 높은 값을 보였으며, 20% 첨가구 6.31로
가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.001). 이러한 결
과는아사이베리분말을첨가한양갱(Choi, 2015), 
아로니아즙첨가양갱(Han & Chung, 2013)에서도 
아사이베리와 아로니아즙의 첨가비율이 높아질

수록 pH가 낮아짐으로 나타내어 본 연구와 유사
한 경향을 나타내었다. 질경이 분말 첨가 양갱의
수분함량은질경이분말첨가량이증가할수록유
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<Table 4> Plantain powder according to the amount of Yanggaeng, pH and moisture

Samples1)

F-value
Control 5% 10% 15% 20%

pH  6.66±0.022)a3)  6.53±0.01b  6.41±0.00c  6.34±0.01d  6.31±0.06e 248.092***

Moisture (%) 49.96±0.39a 47.36±0.77b 45.90±0.28c 42.78±0.69d 41.14±0.80e  95.210***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Different superscripts within a column (a∼e) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001; NS Not significant. 

<Table 5> Color of the Yanggaeng according to the amount of plantain powder

Hunter
color value

Samples1)

F-value
Control 5% 10% 15% 20%

L  49.39±0.892)a3)  31.76±0.49b  30.41±0.65c  27.34±0.39d  24.99±0.43e 767.913***

a —2.08±0.06d —0.87±0.06c —0.69±0.01b —0.81±0.05b —0.48±0.06a 397.561***

b   4.80±0.34a   4.57±0.19a   2.29±0.40b   2.12±0.20b   1.96±0.05b  82.302***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Different superscripts within a column (a∼e) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001; NS Not significant. 

의적으로 낮아지는 경향을 나타내었다(p<0.001). 
미역 양갱의 제조조건(Joo & Cho, 1998), 오디즙
첨가양갱의제조조건최적화(Pyo & Joo, 2011)의 
연구결과에서도첨가량이증가할수록수분함량이 
감소하여 본 연구와 유사한 경향을 나타내었다.

3. 색도 측정

질경이 분말 첨가량에 따른 양갱의 색도 측정

결과는 <Table 5>에 나타내었다. 명도(L값)는 무
첨가구가 49.99로 가장 높게 나타났으며, 첨가량
이증가할수록감소하는경향을보여 20% 첨가구
24.99로 가장 낮게 나타났다. 적색도(a값)은 20% 
첨가구 —0.48로낮은값을보였으며, 황색도(b값)
은 감소하는 경향을 나타내었다. 질경이 분말 첨
가량이증가함에따라명도와황색도는감소되었

다. 미나리가루와자색고구마첨가하여제조한양
갱의 경우에서도 Oh(2015), Lee와 Choi(2009)에
서도첨가량이증가할수록명도와황색도가감소

하는 경향을 보아 본 연구와 유사한 결과를 나타

내었다.

4. 기계적 조직감 측정

질경이 분말 첨가량에 따른 양갱의 Texture 측
정 결과는 <Tabler 6>과 같다. 경도는 무첨가구
2,928.37 g/m2로나타났으며, 질경이분말양갱 5% 
첨가구 3,937.04 g/m2 높게나타나시료간의유의
적인 차이가 있었다(p<0.001). 토마토 가루 첨가
양갱(Kim et al., 2014), 녹차가루 첨가 양갱(Choi 
et al., 2010)에서도 첨가량이 증가할수록 경도가
낮아지는경향을보였다. 탄력성은무첨가군과질
경이 분말 첨가군 간의 유의적인 차이가 없었다. 
미나리양갱의품질특성(Oh, 2015)에서도같은값
을 보였다. 질경이 분말 첨가에 따라 양갱의 tex- 
ture에영향을미치는것으로나타났으며, 수분함
량이감소로인해결합이충분하지못하여부수러

지기 쉬운 구조(Pyun et al., 1978)가 되는 경향을
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<Table 6> Texture of the Yanggaeng according to the amount of plantain powder 

Samples1)

F-value
Control 5% 10% 15% 20%

Hardness (g/cm2) 2,928.37±22.902)c3) 3,937.04±36.41a 3,169.40±86.38b 2,622.75±86.75d 2,153.59±159.15e 167.474***

Cohesiveness (%)    0.19±0.00a    0.20±0.01a    0.14±0.01b    0.12±0.00b    0.08±0.01c  38.673***

Springiness (%)    5.88±0.65a    6.79±1.45a    6.38±2.17a    5.73±3.75c    4.76±2.61a   0.314NS

Gumminess (dyne/cm2)  556.41±4.44b  801.18±86.86a  458.76±58.44c  325.71±9.43d  177.35±50.71e  61.454***

Chewiness (g)    3.27±0.38b    5.52±1.82a    2.84±0.70b    1.84±1.14c    0.76±0.21c   8.904NS

Adhesiveness (g.s)   44.34±22.53a   28.84±9.05ab   37.55±10.40ac   16.49±11.38b   49.28±2.61a   3.047NS

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Different superscripts within a column (a∼e) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001; NS Not significant. 

<Table 7> Yanggaeng sensory evaluation of the amount of plantain (N=30)

Sensory
attributes

Samples1)

F-value
Control 5% 10% 15% 20%

Color 3.20±0.612)c3) 5.00±0.00ab 5.73±1.76ab 5.17±2.01ab 4.73±2.61b  9.407***

Flavor 2.70±1.02c 3.60±1.45b 6.07±0.36a 5.50±2.09a 5.90±2.05a 28.775***

Taste 1.40±1.22d 5.07±0.36c 6.03±0.18a 5.90±1.39ab 5.20±2.56b 53.321***

Mouth feel 3.20±0.61c 3.00±0.00b 6.00±0.00a 6.00±1.57a 6.00±1.43a 45.328***

Chewiness 6.00±1.70b 5.40±1.38b 7.40±0.93a 5.30±1.29b 5.90±1.47b 11.136***

Soft 4.40±1.58c 5.80±1.09b 7.20±0.76a 7.10±0.30a 6.07±2.28b 20.204***

Overall 
acceptability

4.00±2.03c 7.00±1.43a 7.70±0.91a 5.50±1.52b 4.30±1.20c 36.631***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Different superscripts within a column (a∼d) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001; NS Not significant. 

보였다.

5. 관능검사

질경이분말첨가량에따른양갱의관능검사결

과는 <Table 7>과같다. 색은 10% 첨가구 5.73으로 
가장높게나타났고, 무첨가구와 20% 첨가구에서
가장낮은값을보였다(p<0.001). 향, 맛은 10% 첨
가구에서가장높은기호도를보였으며, 입안에서
의촉감은첨가량이증가할수록유의적인차이를

보였다. 씹힘성은 10% 첨가구에서높은기호도를
나타내었으며, 부드러운정도는 10%, 15% 첨가구
에서높은값을나타내었다. 전체적인기호도에서
질경이 분말 5%첨가구와 10% 첨가구 각각 7.00, 
7.70을 나타내어 유의적인 차이를 나타내었다(p< 
0.001). 소비자 관능검사 결과, 질경이 분말 10% 
첨가구 양갱 제조 시 바람직한 것으로 사료된다. 
흑임자 양갱(Seo & Lee, 2013)의 연구에 의하면
부재료첨가량이증가할수록소비자들의거부감을 
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에맞는첨가량이설정되어야할것으로판단된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본연구에서는질경이의활용도를높이기위한

일환으로 질경이분말을 첨가한 양갱을 제조하여

품질특성을 측정하고, 제품화의 가능성을 살펴보
았다.
질경이분말의수분함량은 1.9%였고, DPPH ra- 

dical 소거활성함량은 15.67 mg/mL, 총페놀성화
합물 함량은 7.00 mg/g이었다. 양금 양 대비 5%, 
10%, 15%, 20%의질경이분말을첨가하여제조한
양갱의 pH는 첨가구 6.66으로 가장 높은 값을 보
였으며, 20% 첨가구 6.31로 가장 낮은 값을 나타
내었다. 수분함량은질경이분말첨가량이증가할
수록유의적으로낮아지는경향을나타내었다. 무
첨가구 6.66으로 가장 높은 값을 보였으며, 20% 
첨가구 6.31로 가장 낮을 값을 나타내었다. 명도
(L값)은 무첨가구가 49.99로 가장 높게 나타났으
며, 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보여
20% 첨가구 24.99로 가장낮게 나타났다. 적색도
(a값)은 20% 첨가구 —0.48로낮은값을보였으며, 
황색도(b값)은감소하는경향을나타내었다. 질경
이 분말 첨가량이 증가함에 따라 명도와 황색도

는감소되었다. 경도는무첨가군 2,928.37 g/m2로

나타났으며, 질경이분말양갱 5% 첨가구 3,937.04 
g/m2 높게나타나시료간의유의적인차이를보였
다. 탄력성은 무첨가구와 질경이 분말 첨가량에
따른 첨가구 간의 유의적인 차이가 없었다. 관능
검사 색은 10% 첨가구, 5.73으로 가장 높게 나타
났고, 무첨가구와 20% 첨가구가장낮은값을보
였다. 향, 맛은 10% 첨가구가장높은기호도를보
였으며, 입안에서의 촉감은 첨가량이 증가할수록
유의적인차이를보였다. 씹힘성은 10% 첨가구에
서높은기호도나타내었으며, 부드러운정도는 10 
%, 15% 첨가구 높은 값을 나타내었다. 전체적인
기호도에서 질경이 분말 5%첨가구와 10% 첨가

구 높은 값을 나타내어 유의적인 차이를 나타내

었다.
이상의결과를종합해볼때, 질경이분말첨가

량에 따른 양갱은 이화학적 및 관능적 품질특성

을고려할때질경이분말 10% 첨가구양갱제조
시 적합한 것으로 판단되며, 양갱의 제품화 개발
및연구가더욱활발히이뤄질수있을것으로여

겨진다.

한글초록

본 연구는우리나라야산에서 쉽게 구할수 있

는 구황 식물인 질경이를 양갱 제품 개발을 위해

질경이 분말을 5∼20% 첨가하여 양갱을 제조한
다음 이화학적 및 관능적 특성을 평가하여 새로

운 양갱 제품 개발 가능성을 살펴보았다.
수분함량은 1.9%로 나타났으며, DPPH 라디칼

소거능에서는 15.67 mg/mL, 총 폴리페놀 함량은
7.00 mg/g의 값을 보였다. 질경이 첨가량에 따른
양갱의수분과 pH는첨가량이증가할수록낮은값
을보였다. 색도는첨가량이증가할수록명도 L값
은 감소하였고, 적색도 a값과 황색도 b값도 첨가
량이증가할수록감소하는경향을보였으며 a값인 
5% 첨가구와 20% 첨가구에서가장높은값과낮
은값으로나타내었다(p<0.001). 텍스쳐에서견고
성은질경이분말첨가량 5% 첨가구에서 3,937.04
로가장높은값을보였고, 20% 첨가구에서 2,153.59
로낮은값을나타내었다. 탄력성에서는 5% 첨가
구에서 6.79로가장높은값을나타내었으며, 20% 
첨가구에서 4.76%으로낮은 값을 나타내었다. 응
집성에서는 20% 첨가구가 177.35로가장낮은값
을보였으며 유의적이었다(p<0.001). 관능검사 결
과색, 향, 단맛, 씹힘성, 촉촉한정도, 부드러운정
도, 전체적인기호도등에서질경이분말첨가량에
따른양갱은 10% 첨가군이가장높게평가되었다.
이상의 결과로질경이분말양갱제조시적정

량의 첨가는 관능적인 기호도를 상승시킬 수 있

으므로 질경이 분말 첨가 양갱의 제품화 가능성
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이좋다고할수있다. 관능기호도측면에서질경
이 분말은 10%가 가장 적합하리라 판단되었다.

주제어: 질경이, 양갱, DPPH 라디컬소거능, 수
분, 조직감, 소비자 기호도
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