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렌틸콩 앙금 첨가에 따른 양갱의 품질 특성
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Physicochemical Properties of Yanggaeng with Lentil Bean Sediment

Dan-Bi Noh, Kyoung-Hee Kim, and Hong-Sun Yook
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ABSTRACT This study investigated the quality characteristics of Yanggaeng added with lentil bean sediment. 
Yanggaeng was prepared by addition of 0, 25, 50, and 75% (w/w) lentil bean sediment to white bean basic formulation. 
For the proximate composition measurement, lentil bean sediment consisted of 15.63% moisture, 17.31% crude protein, 
0.92% crude ash, and 0.31% crude fat. The sediment yield of lentil beans was 54.25%. The moisture content of 
Yanggaeng significantly increased with increasing lentil bean sediment content. The total soluble solid content (°Brix) 
of Yanggaeng significantly decreased with increasing lentil bean sediment content, whereas the pH was not significantly 
different between the control and experimental groups. The lightness of Yanggaeng significantly decreased with increas-
ing lentil bean sediment content, whereas redness and yellowness significantly increased with increasing lentil bean 
sediment content. The springiness, gumminess, and chewiness of Yanggaeng decreased with increasing lentil bean 
sediment content, whereas hardness and cohesiveness was not significantly different between the control and ex-
perimental groups. The total phenolic content and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity significantly 
increased with increasing lentil bean sediment content. Yanggaeng containing 25% lentil bean sediment had acceptable 
sensory properties, such as taste, texture, and overall preferences. Thus, our results suggest that Yanggaeng containing 
25% lentil bean sediment could improve the sensory properties and antioxidant activities of Yanggaeng.
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서   론

렌틸콩(Lens culinaris)은 인간에 의해 재배된 가장 오래

된 작물 중 하나로 유럽, 중동, 아프리카, 동남아시아에서 소

비되는 중요한 작물이다(1). 콩과 식물은 단백질이 풍부하고 

식이섬유가 풍부한 영양가 높은 식품이며, 쉽게 이용할 수 

있고 상대적으로 저렴하다(2). 렌틸콩에 함유된 다양한 무기

질은 여러 사람에게 잠재적인 좋은 영양성분의 원료로 활용

될 수 있다(3). 또한 폴리페놀의 구성과 항산화 활성이 우수

하다는 것이 확인되었으며 여러 만성질환 예방에 도움이 되

는 기능성 식품으로 간주할 수 있다고 하였다(4). 이러한 이

유로 렌틸콩은 인간의 건강을 유지하는 데 필요한 영양소가 

풍부하고 미네랄 결핍을 예방하기 위해서도 권장할만한 식

품이며, 세계적인 콩 소비량은 감소한 반면 렌틸콩의 연간 

소비는 꾸준히 증가하고 있다(1). 렌틸콩에 관한 연구로는 

두부(5), 햄버거 첨가제(6), 저지방 미트볼(7), 쿠키(8), 통조

림(9) 등이 있다. 이렇게 렌틸콩을 활용한 식품의 이용은 그 

기능의 다양성을 보여주어서 응용의 가치가 높다.

한편, 양갱은 한천, 팥 앙금, 설탕 등을 이용하여 만드는 

고에너지 기호식품으로 가정에서도 쉽게 만들 수 있으며, 

등산, 여행, 운동 시 에너지 보충용으로 이용되고 있어서 그 

수요가 꾸준히 이어지고 있다. 양갱의 원료인 한천은 식이섬

유 함량이 80% 이상으로 열량이 낮고 보수력이 커서 쉽게 

포만감을 주고 소화기관인 장을 깨끗이 하는 정장작용을 하

며 변비에도 효과가 있는 것으로 알려져 있다(10). 그러나 

시중에 판매되는 일반 양갱의 경우 당도가 너무 높고 열량이 

높아 비만 아동이나 비만 환자, 당뇨병 환자, 성인병 환자들

의 간식용으로는 부적당하다(11). 일반적으로 양갱은 팥 앙

금을 넣어 만든 음식으로 흔히 인식되고 있으나, 홍삼 양갱

(12), 파프리카 양갱(13), 단감 양갱(11), 자색고구마 양갱

(14), 더덕 양갱(15), 녹용 양갱(16), 생강 양갱(17), 오디 

양갱(18), 오미자 양갱(19), 흑임자분말 첨가 양갱(20), 녹

차가루 첨가 양갱(21) 등 최근 다양한 기능성 식품소재를 

첨가한 양갱이 활발하게 연구돼 왔다. 이처럼 다양한 식품을 

첨가한 양갱의 선행연구가 이뤄지고 있지만, 아직 렌틸콩을 

부재료로 하여 양갱을 제조한 연구는 없는 실정이다.

본 연구에서는 당 함량이 높은 백앙금 대신 영양성분과 

항산화 활성이 우수한 렌틸콩으로 만든 앙금을 이용해 양갱
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Table 1. Formula of Yanggaeng mixed with the addition of lentil
bean sediment

   Ingredients (g)
Concentration of lentil bean 

sediment (%)
0 25 50 75

Lentil bean sediment
Cooked white bean
Oligosaccharide
Salt
Agar powder
Water

0
100
20
0.2
0.8
60

25
75
20
0.2
0.8
60

50
50
20
0.2
0.8
60

75
25
20
0.2
0.8
60

Water, agar
↓

Stirring, boiling for 10 min
↓

Adding cooked lentil bean, cooked white 
bean, oligosaccharide, salt

↓
Stirring, boiling for 10 min

↓
Molding

↓
Cooling for 15 hours at 4°C

↓
Lentil bean Yanggaeng

Fig. 1. Procedure for preparation of Yanggaeng mixed with lentil
bean sediment.

을 제조하여 당 함량을 줄이고자 하였다. 이에 렌틸콩 앙금 

첨가량을 달리하여 제조한 렌틸콩 양갱의 품질 특성 및 항산

화 활성을 조사하여 양갱 제품의 상품성 증대 및 기능성 제

품으로서의 개발 가능성을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

재료

캐나다에서 수입된 브라운통렌틸콩(Foodsynergy, Seoul, 

Korea)을 구입하여 4°C에 보관하면서 실험에 사용하였다. 

30.8%의 흰강낭콩으로 만들어진 백앙금(Daedoofood, Jeon-

buk, Korea), 프락토올리고당(CJ, Incheon, Korea), 소금

(Sajo, Seoul, Korea), 한천가루(Yeyoung F&D, Seoul, 

Korea) 등은 시중에서 구입하여 사용하였다.

앙금의 제조 및 수율

앙금은 다음과 같이 제조하였다. 증류수에 씻은 렌틸콩에 

15배의 증류수를 가하여 전기밥솥으로 취사하였다. 취사 후 

실온에서 식힌 다음 약간의 증류수가 있는 상태에서 믹서기

로 갈고 60 mesh 체로 껍질을 제거하였다. 여기에 10배의 

증류수를 가하고 1시간 동안 냉장고에 방치한 후 면보에 체

를 받치고 앙금을 부어 주물러 가면서 수분을 제거한다. 이

를 풍건하여 다시 60 mesh로 내린 것을 건조 앙금의 시료로 

사용하였다. 건조 전후 앙금의 무게를 측정하여 수율을 구하

였다.

일반성분

AOAC 방법(22)에 따라 수분은 105°C 건조법, 조회분은 

직접회화법, 조지방은 Soxhlet법, 조단백은 Kjeldahl법으로 

측정하였다.

양갱의 제조

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 적절한 배합비는 여러 차례 

예비 실험을 통한 관능검사 결과를 토대로 Table 1과 같이 

정하였고 양갱의 제조 공정은 Fig. 1과 같다. 렌틸콩 앙금, 

백앙금, 올리고당, 소금, 한천 분말에 물을 가하여 20분간 

저으면서 가열한 것을 양갱 틀에 부어 4°C에서 15시간 냉각

시킨 후 꺼내어 실온에서 1시간 방치한 다음 실험에 사용하

였다.

pH 및 당도

pH 측정은 렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱 3 g에 증류수 27 

mL를 가하여 1분간 vortex mixer로 교반한 뒤 원심분리 

하여 pH meter(PH-220L, iSTEK, Inc., Seoul, Korea)를 

사용하여 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 당도 

측정은 굴절 당도계(N-1a, ATAGO, Tokyo, Japan)를 이용

하여 3회 반복 측정하고 평균값을 구한 후 °Brix로 표시하였

다. 

색도

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 색도 측정은 양갱을 20× 

20×20 mm로 잘라서 측정하였다. 색도 측정은 Hunter 색도

계(Spectrophotometer CM-600, Konica Minolta Sens-

ing, Inc., Tokyo, Japan)를 이용하여 표준백판으로 보정한 

다음 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, 

yellowness)를 나타냈으며 15회 반복 측정하여 평균값으

로 나타내었다. 이때 사용된 표준백판 값은 L, a, b 값이 각각 

99.37, -0.14, -0.07이었다. 

기계적 조직감

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 기계적 조직감 측정은 Tex-

ture analyzer(TA/XT2/25, Stable Micro System Co., 

Ltd., Surrey, England)를 사용하여 실온에서 경도(hard-

ness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 점착

성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 이때 

양갱 시료의 크기는 20×20×10 mm로 하였으며, 기기의 

측정조건은 probe P/20, pretest speed 2.0 mm/s, test 

speed 2.0 mm/s, post speed 2.0 mm/s, distance 50% 

strain, load cell 5 kg으로 설정하였다.
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Table 2. Proximate composition and yield of lentil bean sediment
Proximate composition (%) Yield (%)

Moisture Crude protein Crude ash Crude fat Carbohydrate Dry basis

Lentil bean sediment 15.63±0.221) 17.31±1.10 0.92±0.00 0.31±0.04 65.83±0.90 54.25
1)Each value in mean±SD (n=3).

DPPH 라디칼 소거 활성

1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH; Sigma Chem-

ical Co., St. Louis, MO, USA) 라디칼 소거 활성의 측정은 

Blois의 방법(23)에 따라 실시하였다. 시료를 잘게 잘라 증

류수에 24시간 진탕한 뒤 원심분리 한 상층액을 증류수에 

희석하여 100 mg/mL의 농도로 만든 시료 1 mL에 0.2 mM

의 DPPH 용액 1 mL를 가하여 vortex mixer로 10초간 진

탕한 후 암실에서 30분간 반응시킨 다음 517 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 시료를 첨가하지 않은 대조군과 비교하여 

유리 라디칼 소거 활성을 아래의 식을 이용하여 백분율로 

계산하였다.

DPPH radical 

scavenging activity (%)
=(1－

Sample absorbance
)×100

Control absorbance   

총폴리페놀 함량

총폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu reagent가 알칼리 

조건에서 추출물의 폴리페놀성 화합물에 의해 환원된 결과 

노란색에서 몰리브덴 청색으로 발색하는 것을 원리로 한 

Folin-Denis 법(24)을 이용하여 측정, 분석하였다. 시료를 

잘게 잘라 증류수에 24시간 진탕한 뒤 원심분리 한 상층액 

0.2 mL와 Folin-Ciocalteu's phenol reagent(Sigma- 

Aldrich Co., St. Louis, MO, USA) 0.2 mL를 첨가하여 3분

간 실온에서 반응시킨 후, 10% sodium carbonate(w/v, 

Samchun Pure Chemical Co., Ltd., Anyang, Korea) 용액 

3 mL를 가하여 암실에서 1시간 동안 방치한 다음 상등액을 

765 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준곡선은 gallic acid 

(Sigma-Aldrich Co.)를 이용한 검량선(R2=0.9962)에 흡광

도를 적용하여 100 g에 대한 mg gallic acid equivalents 

(GAE)로 나타내었다.

기호도 평가

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 기호도 평가는 관능검사 경

험이 있는 20대~30대의 식품영양학과 학생 20명을 대상으

로 성별 구분 없이 실시하였으며, 각 시료를 일정한 크기로 

잘라 난수표로 구분하여 진행하였다. 평가항목은 색(color), 

향(flavor), 맛(taste), 질감(texture), 전체적인 기호도(over-

all preference)였으며, 대단히 좋다(7점), 아주 좋다(6점), 

약간 좋다(5점), 보통이다(4점), 약간 좋지 않다(3점), 아주 

좋지 않다(2점), 대단히 좋지 않다(1점)로 구성한 7점 척도

법을 사용하여 평가하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였으며, 그 결과는 

SPSS Statistics 21.0 software(SPSS Inc., Chicago, IL, 

USA)를 이용하여 통계처리를 하였다. 유의적 차이가 있는 

항목에 대해서는 분산분석(ANOVA)을 하여 Duncan's mul-

tiple range test로 P<0.05 수준에서 유의차 검정을 시행하

였다.

결과 및 고찰

렌틸콩 앙금의 일반성분 및 수율

두류는 구성성분에 따라 다음과 같이 크게 2가지로 나눌 

수 있다. 콩과 같이 지방질이 많고 탄수화물이 적은 것이 

있고 팥, 녹두처럼 지방질이 적은 대신 탄수화물이 많은 것

이 있다(25). 앙금이란 물에 가라앉은 부드러운 가루를 말하

며 앙금의 원료 콩으로는 주로 팥, 강낭콩 등과 같이 탄수화

물이 많은 것을 이용한다(26). 렌틸콩은 생산지에 따라 단백

질 20.6~30.4%, 탄수화물 33.8~56.4%를 함유하고 있으며

(27), 각각 62.68, 62.52 및 60.39%의 탄수화물을 함유한 

팥, 강낭콩 및 녹두와 비교했을 때보다는 낮은 함량이지만 

비교적 많은 탄수화물 함량을 가진 것을 알 수 있다(25,26). 

따라서 렌틸콩은 앙금을 만들기에 적합한 구성성분을 가졌

다고 판단하여 렌틸콩을 활용한 앙금을 제조하였다. 렌틸콩

으로 만든 앙금의 일반성분과 수율을 분석한 결과는 Table 

2와 같이 나타났다. 수분은 15.63%, 조단백 17.31%, 회분

은 0.92%, 조지방은 0.31%, 탄수화물은 65.83%이며, 건조 

후 수율은 54.25%였다. 다른 두류로 만든 앙금의 일반성분

과 비교해보면 품종별 강낭콩 앙금의 수분은 9.50~10.13%, 

회분은 3.28~3.93%, 조단백질은 22.22~25.94%, 조지방

은 1.24~2.19%, 수율은 55.0~58.0%로 나타났고(26), 동

부 앙금의 수분은 9.58%, 회분은 0.21%, 조단백질은 0.35 

%, 조지방은 0.54%로 나타났다(28). 렌틸콩 앙금은 강낭콩 

앙금과 동부 앙금에 비해 수분이 다소 높게 나타났다. 이와 

같은 차이가 보이는 것은 시료나 제조과정의 차이에서 기인

한 것으로 생각된다.

렌틸콩 양갱의 수분함량

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 수분함량은 Table 3과 같

다. 렌틸콩 앙금 첨가량이 증가할수록 수분함량은 유의적으

로 증가하였다. 이는 백앙금의 고형분을 렌틸콩 앙금으로 

대체하는 과정에서 백앙금의 수분함량보다 렌틸콩 앙금의 

수분함량이 더 높은 데에 기인한 것으로 생각한다. 이러한 
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Table 3. Moisture content of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

0 25 50 75
Moisture content (%) 42.83±0.69d1)2) 53.10±1.24c 58.37±0.45b 65.17±0.34a

1)Each value in mean±SD (n=3).
2)Different letters within the same row (a-d) differ significantly (P<0.05).

Table 4. pH and total soluble solid contents of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

0 25 50 75
pH

Total soluble solid contents (°Brix)
6.38±0.07a1)2)

3.40±0.00a
6.37±0.02a

2.50±0.12b
6.34±0.02a

1.80±0.00c
6.41±0.01a

1.20±0.00d

1)Each value in mean±SD (n=3).
2)Different letters within the same row (a-d) differ significantly (P<0.05).

Table 5. Hunter's color values of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

0 25 50 75
Lightness (L)
Redness (a)
Yellowness (b)

49.64±0.48a1)2)

 0.53±0.15d

 5.64±0.24d

42.14±0.81b

 1.12±0.11c

 5.90±0.31c

39.99±0.37c

 2.51±0.06b

 7.31±0.16b

39.74±1.10c

 3.63±0.27a

 8.41±0.53a

1)Each value in mean±SD (n=15).
2)Different letters within the same row (a-d) differ significantly (P<0.05).

결과는 늙은 호박 첨가량에 따른 양갱(29)에서 호박 페이스

트 첨가량이 증가할수록 수분함량이 높았다는 연구와 유사

하였다. 또한, 블루베리 분말 첨가 양갱(30), 녹차가루 첨가 

양갱(21), 파프리카 분말 첨가 양갱(13), 홍화씨 분말 양갱

(31)에 관한 연구 결과도 유사한 경향을 나타냈다.

렌틸콩 양갱의 pH 및 당도

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 pH 및 당도는 Table 4와 

같다. pH는 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 당도는 렌틸

콩 앙금 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다. 곶감 

첨가 젤리(32)의 연구에서도 곶감 추출물 용액의 첨가량은 

pH의 변화에 영향을 받지 않는 것으로 보고되어 본 연구 

결과와 유사하였다. 이러한 결과는 당도가 적은 렌틸콩 앙금

의 첨가량이 증가하고 렌틸콩 앙금 비율의 증가분만큼 백앙

금의 첨가량이 낮아져 렌틸콩 앙금의 첨가비율이 높아질수

록 당도가 낮아진 것으로 생각한다. 이러한 결과와 관련하여 

자색고구마 첨가 양갱(14)과 녹차가루 첨가 양갱(21)의 연

구에서는 부재료의 첨가량이 증가할수록 당도가 감소하는 

경향을 보여 본 연구 결과와 동일한 경향을 나타내었다.

렌틸콩 양갱의 색도

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 색도는 Table 5와 같다. 

명도를 나타내는 L값은 렌틸콩 앙금 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 감소하였다. 이는 백앙금의 고형분을 렌틸콩 앙

금으로 대체하는 과정에서 L값이 백앙금보다 렌틸콩 앙금이 

더 낮은 데에 기인한 것으로 생각한다. 이러한 결과는 오디 

시럽 양갱(18), 홍삼 양갱(12), 자색고구마 첨가 양갱(14), 

녹차가루 첨가 양갱(21), 칼슘 첨가 마늘 페이스트로 제조한 

양갱(33), 늙은 호박 양갱(29) 등의 연구와 일치하였다. 적

색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b값은 렌틸콩 앙

금 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 이는 갈색

빛을 띠는 렌틸콩에 영향을 받은 것으로 생각한다. 따라서 

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱은 렌틸콩 앙금의 첨가량이 증가

할수록 L값은 낮아지고, a값과 b값은 높아졌음을 알 수 있

다.

렌틸콩 양갱의 기계적 조직감

조직감은 신체 일부와 식품이 직접 접촉하여 생기는 자극

에 대한 촉각 반응으로 식품의 품질을 결정하는 중요한 인자

가 된다(34). 렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 기계적 조직감은 

Table 6과 같다. 경도와 응집성은 대조군이 각각 7.67 g, 

0.15로 가장 높았고, 렌틸콩 앙금의 첨가량이 증가함에 따라 

모두 대조군보다 낮은 값을 나타내었지만 유의적인 차이는 

보이지 않았다. 앞의 수분함량 측정 결과 렌틸콩 앙금의 첨

가량이 증가함에 따라 양갱의 수분함량이 증가하였으며 이

에 따라 경도가 낮아진 것으로 생각한다. 이러한 결과는 곶

감 퓨레 첨가 양갱(35)과 대추 농축액 첨가 양갱(36)의 연구

와 같은 결과로, 수분 첨가가 내부조직을 무르게 한 것으로 

생각한다. 탄력성, 검성, 씹힘성은 대조군이 각각 0.84, 

1.20, 1.01로 가장 높았으며, 렌틸콩 앙금이 첨가된 양갱은 

유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 이는 곶감 추출물 첨가 

젤리(32)와 유사한 결과를 보였다. 이상의 결과로 보아 렌틸
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Table 6. Texture properties of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

0 25 50 75
Hardness (g)
Springiness
Cohesiveness
Gumminess
Chewiness

7.67±0.01a1)2)

0.84±0.03a

0.15±0.01a

1.20±0.07a

1.01±0.09a

7.53±0.86a

0.65±0.08b

0.15±0.02a

1.08±0.16ab

0.74±0.18b

7.26±0.18a

0.57±0.06b

0.14±0.00a

1.00±0.06b

0.57±0.03b

6.90±0.87a

0.58±0.15b

0.13±0.01a

0.99±0.04b

0.57±0.12b

1)Each value in mean±SD (n=3).
2)Different letters within the same row (a,b) differ significantly (P<0.05).

Table 7. Antioxidative effects of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

        0 25 50 75
Total phenolic contents
  (mg GAE/100 g)  0.47±0.06d1)2)  1.11±0.07c  1.74±0.03b  2.19±0.15a

DPPH radical scavenging activity 
  (%, 100 mg/mL) 16.09±1.49d 54.44±2.00c 75.96±1.30b 84.70±0.87a

1)Each value in mean±SD (n=3).
2)Different letters within the same row (a-d) differ significantly (P<0.05).

Table 8. Sensory evaluation of Yanggaeng mixed with the addition of lentil bean sediment
Concentration of lentil bean sediment (%)

0 25 50 75
Color
Flavor
Taste
Texture
Overall preference

4.50±1.32a1)2)

4.25±1.07a

3.45±1.39ab

3.25±1.48a

3.85±1.27ab

3.20±1.36b

4.00±1.26ab

4.35±1.60a

3.50±1.61a

4.25±1.55a

2.75±1.16b

3.50±0.83b

3.40±1.50ab

3.25±1.48a

3.00±1.41bc

3.10±1.25b

3.35±1.23b

2.70±1.42b

3.10±1.62a

2.70±1.38c

1)Each value in mean±SD (n=20).
2)Different letters within the same row (a-c) differ significantly (P<0.05).

콩 앙금의 첨가비율이 높아질수록 양갱의 조직감이 낮아졌

으므로 모든 소비자에게 긍정적인 관능 기호도를 기대할 수

는 없으나, 고연령층이나 어린이들에게는 부드러운 조직감

으로 관능적인 기호도에 긍정적인 영향을 미칠 수 있으리라 

판단된다.

렌틸콩 양갱의 DPPH 라디칼 소거능 및 총폴리페놀 함량

항산화 활성 측정방법 중 DPPH 라디칼을 이용한 소거 

활성 측정은 활성 라디칼에 전자를 공여하여 지방질 산화를 

억제하는 척도로 사용되고 있을 뿐만 아니라, 인체 내에서 

활성 라디칼에 의한 노화를 억제하는 작용의 척도로 이용되

고 있다(37). 기능성 물질의 대표적인 성분 중의 하나인 폴

리페놀계 물질들은 한 분자 내에 2개 이상의 phenolic hy-

droxyl(-OH) 기를 가진 방향족 화합물로서 식물체에 특수

한 색깔을 부여하고, 충치예방, 고혈압 억제, 항산화, 항암 

등의 다양한 생리활성을 가진다고 보고된다(38). 렌틸콩 앙

금을 첨가한 양갱의 항산화 활성은 Table 7과 같다. DPPH 

라디칼 소거 활성과 총폴리페놀 함량 측정 모두 대조군이 

각각 0.47 mg GAE/100 g, 16.09%로 가장 낮은 활성을 

나타냈고, 렌틸콩 앙금의 첨가량이 증가할수록 항산화 활성

이 증가하는 것으로 나타났다. 이미 여러 문헌에서는 항암, 

항종양의 성질이 보고된 바 있다(2). 일반적으로 항산화능과 

총폴리페놀 함량은 정(+)의 상관관계가 성립한다고 보고

(39)되고 있는데 본 실험 결과에서도 총페놀 함량이 증가할

수록 소거능이 증가하여 이를 뒷받침하고 있음을 알 수 있었

다.

렌틸콩 양갱의 기호도 평가

렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 기호도 평가는 Table 8과 

같다. 양갱의 색, 향, 맛, 질감, 전체적인 기호도 항목에 대해 

기호도 평가를 한 결과, 색과 향은 렌틸콩 앙금의 첨가량이 

증가할수록 기호도가 떨어지는 것을 확인할 수 있었다. 이는 

렌틸콩 특유의 향이 증가하고 시료의 색이 어두워지면서 패

널들의 거부감이 증가하는 것으로 판단된다. 질감은 유의적

인 차이를 나타내지 않았으며, 맛과 전체적인 기호도는 25% 

첨가군에서 가장 높게 평가되었다. 이상의 결과 건강과 관련

된 측면과 이점을 최대한 고려하여 렌틸콩 앙금을 25% 첨가

한 양갱을 제조하는 것이 가장 적절할 것으로 생각된다.
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요   약

본 연구에서는 렌틸콩 앙금을 만들어 일반성분을 분석하고, 

렌틸콩 앙금의 비율(0%, 25%, 50%, 75%)을 다르게 첨가하

여 양갱을 제조한 후, 수분함량, pH, 당도, 색도, 조직감, 총

폴리페놀 함량, DPPH 라디칼 소거 활성을 평가하고 기호도 

평가를 시행하였다. 렌틸콩 앙금의 수분함량은 15.63%, 조

단백질은 17.31%, 조회분은 0.92%, 조지방은 0.31%, 건조 

수율은 54.25%를 나타냈다. 렌틸콩 앙금을 첨가한 양갱의 

수분함량은 렌틸콩 앙금 첨가량이 증가할수록 42.83~65.17 

%로 유의적으로 증가했고 당도는 3.40에서 1.20으로 감소

하였으나, pH는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 색도는 렌

틸콩 앙금 첨가량이 증가할수록 명도를 나타내는 L값은 유

의적으로 감소하였고, 적색도를 나타내는 a값과 황색도를 

나타내는 b값은 유의적으로 증가하였다. 조직감은 렌틸콩 

앙금의 첨가량이 증가함에 따라 탄력성, 검성, 씹힘성이 유

의적으로 감소하는 경향을 보였으며 경도와 응집성은 유의

적인 차이를 보이지 않았다. 총 폴리페놀 함량과 DPPH 라디

칼 소거 활성은 렌틸콩 앙금 첨가량이 증가할수록 유의적으

로 높은 값을 보였다. 기호도 평가 결과 맛, 질감, 전체적인 

기호도에서 25% 첨가군이 유의적으로 높은 점수를 받았다. 

이상의 결과를 종합하여 볼 때 렌틸콩 앙금을 25% 첨가하여 

양갱을 제조한다면 양갱의 관능적 품질을 최대한 유지하면

서 기능성 식품으로 소비자의 욕구를 충족시킬 수 있을 것이

다.
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