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Abstract

This study was conducted to investigate the noodle-making characteristics of a noodle dough with  konjac powder added. 
The water-binding capacity was significantly increased by increasing amounts of the konjac powder. When the weight and 
volume of the noodles were measured after cooking, there was no difference between the control and konjac powder groups. 
Turbidity was significantly reduced in a concentration-dependent manner. Chromaticity, in the case of raw noodle lightness 
(L), decreased significantly, while redness (a) and yellowness (b) significantly increased. Cooked noodles also showed the 
same pattern of results, however, as a whole, the results were lower when compared to wet noodles. The texture cha- 
racteristics of hardness and chewiness significantly increased by increasing concentrations of the konjac powder. Cohesiveness 
was determined to not be significantly different by observing the surface of the noodle with a scanning electron microscope. 
In a sensory evaluation of the cooked noodle, no significant differences in gloss, taste, hardness, springiness or overall 
acceptability were observed between the control and konjac powder groups. This study indicates the that addition of 1.5% 
konjac powder to noodle dough may improve the functionality and preference of noodles
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서 론   

국수는 밀가루를 주원료로 하여 소금과 물을 혼합하여 반

죽하고, 면대를 형성시킨 다음 일정한 크기로 절단하여 제조

한 식품으로, 밀가루 단백질의 주성분인 글루텐의 점탄성에 

의해 만들어지는 대표적인 밀 가공식품 중의 하나이다(Chong 
& Park 2003). 국수는 아시아 지역에서 주로 섭취되는 주요한 

식품으로(Lee & Jung 2003), 현재 우리나라 식생활에서 중요

한 위치를 차지하고 있으며, 급속한 식품산업의 발달과 맛, 
조직감, 영양성분 등의 변화를 최소화하며, 조리시간을 단축

할 수 있는 식품의 편의화 추세에 따라 면류시장이 점점 증가

하는 추세이다(Kim 등 2013). 최근, 국민 소득 및 생활 수준의 

향상, 고품질 식품에 대한 기호도의 증가와 함께 건강에 대한 

관심의 증가로 탄수화물에 영양이 편중된 국수의 영양적 품

질 향상과 기능성 강화를 위해 다양한 기능성 재료를 첨가한 

국수에 대한 연구도 활발하게 진행되었다. 통보리가루(Lee 
등 2013), 숙지황 분말(Min 등 2015), 클로렐라 추출물(Park & 
Cho 2004), 백강균 자실체(Bae 등 2003), 매실 착즙액(Lee 등 

2003) 등을 첨가하여 제조한 국수들에 대한 연구들이 많이 

이루어지고 있다. 이러한 경향에 맞추어 기능성 재료를 첨가

한 국수들이 시판되고 있으며, 따라서 기능성 재료 혼합한 복

합분의 제면특성과 물성특성을 연구할 필요가 있다(Lee & 
Lee 2011). 

구약감자(Amorphophallus konjac)는 형태학적으로 토란과 
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Fig. 1. Procedure for preparation of noodle with konjac 
powder.

Konjac powder (%)
01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Wheat 
flour (g) 100 99.5 99.0 98.5 98.0

Konjac 
powder (g) 0 0.5 1.0 1.5 2.0

Salt (g) 4 4 4 4 4
Water (mL) 40 40 40 40 40

1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% 
konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 4) 1.5: 
noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% 
konjac powder.

Table 1. Formula for noodle with konjac powder

또는 생태학적으로 천남생과에 속하는 다년생 초본으로 근

경을 식용으로 사용하고 있으며(Kishida N 1979; Kim 등 2013), 
양질의 수용성 식이섬유인 glucomannan이 다량 함유되어 있

다(Kim SJ 2013). 구약감자의 근경부분을 건조 후 분쇄하여 

만들어진 구약감자 분말의 주성분인 glucomannan은 포도당 

분자와 mannose 분자가 1:2의 비로 구성된 화학적 구조로 이

루어져 있으며(Nishinari 등 1992), 특유의 겔 형성력, 중점특

성, 필름 형성능, 다른 검류 및 전분류와의 상승작용, 유동성 

등을 가지고 있어 식품산업에 응용가능성이 매우 높은 식품

소재이다(Yoo 등 1997). 뿐만 아니라, 장내콜레스테롤 및 담

즙산을 흡착하여 대변으로 배설시킴으로써 혈청콜레스테롤 

수준을 저하시키고, 심장병 및 대장암의 발병율을 낮춘다고 

보고되고 있으며(Deshaies 등 1990; Nishina 등 1991), 혈당 개

선, 정장작용 및 포만감 지속(Trowell 등 1976), 에너지 섭취량

을 감소시켜 체중감소(Leinone 등 2000) 등의 효과가 있어, 저
칼로리성 식품원료로 다이어트 제품 및 건강기능성 식품의 

새로운 소재로 주목받고 있다. 구약감자를 활용한 연구로 

Park 등(2013b)은 곤약 glucomannan을 첨가하여 제조한 식빵

을 고지방식이로 유도된 비만흰쥐에게 급여하여 체지방 함

량이 감소되는 것을 확인하였고, Kim 등(2007)은 계육 패티 

제조 시 지방 대체제로 glucomannan을 첨가하여 저지방 패티

를 제조하고, 품질과 저장성을 확인하였으며, Sim 등(2014b)
은 구약감자를 활용한 식품소재 개발 연구의 일환으로 응고

제와 침지액을 선정하고, 침지액의 농도에 따른 식중독균에 

대한 항균활성을 확인하였으나, 가공식품의 원료로 활용하는 

연구는 미비한 실정이다.
이와 같이 구약감자 분말의 식품소재로서, 활용 가능성이 

매우 다양한데 반해, 구약감자를 식품소재로 활용하고자 한 

연구는 미비한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 구약감자를 

활용한 고부가 국수 제조의 일환으로 구약감자 분말의 첨가

량에 따른 국수의 제면특성을 확인하여 가능성을 검토하고

자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 구약감자 분말은 2015년 (주)삼진식품(진천, 한

국)으로부터 제공 받아 사용하였다. 중력분(백설밀가루, (주) 
CJ)을, 식염은 시판되는 순도 99% 이상의 정제염(백설 꽃소

금, (주)CJ)을 사용하였다.

2. 구약감자 분말을첨가한 국수의 재료 배합비및 제조
방법

구약감자 분말의 첨가량을 달리한 국수의 제조방법은 Fig. 

1에 나타내었다. 배합비율은 Table 1과 같이 복합분 중량의 4%
에 해당하는 소금을 물에 녹인 후, 수산화칼슘을 이용하여 pH
를 11로 조정하여 첨가하였고, 구약감자 분말은 0, 0.5, 1.0, 1.5, 
2.0%로 첨가량을 달리하여 국수를 제조하였다. 전기 국수 제

조기(JYS-N6, Joyoung, China)를 이용하여 상온에서 복합분을 

1분간 혼합한 후 5분간 반죽하여 1.6×1.6 mm의 굵기로 생 국

수를 제조한 다음, 곤약의 응고 및 수분의 증발을 방지하기 

위하여 polyethylene 봉지에 넣고 20℃에서 4시간 이상 숙성

시켜 시료로 사용하였다.

3. 구약감자 분말을 첨가한 밀가루 복합분의 수분 결합
능력 측정

구약감자 분말의 첨가량을 달리한 밀가루 복합분의 수분 

결합 능력은 Deshpande 등(1982)과 Medcal & Gilles(1965)의 

방법을 변형하여 다음과 같이 실험하였다. 시료 1 g에 증류수 

20 mL를 가하여 실온에서 magnetic stirrer로 30분간 교반한 

후 원심분리기(Combi 514R, Hanil Science Industial, Korea)를 
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Option Two bite compression test

Probe 50 mm cylinder probe
Pre-test speed 1.00 mm/sec
Test speed 2.00 mm/sec
Post-test speed 5.00 mm/sec
Distance format Strain (50%)
Time 5.00 sec

Trigger force 0.0050 kg

Table 2. Measurement condition for texture analyzer이용하여 3,000 rpm으로 30분간 원심분리 한 다음 상등액을 

제거하고, 침전된 시료의 무게를 측정하여 처음 시료와의 중

량비로 수분 결합 능력을 계산하였다.

Water binding capacity(%) =
Sattled sample (g)－ Sample (g)

 ×100
Sample (g)

4. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 조리실험
구약감자 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 생 국수 20 g

을 끓는 물 400 mL에 넣고 5분간 조리한 후, 흐르는 물에 30
초간 냉각시키고 1분간 탈수하여 시료로 사용하였다.

1) 무게 및 부피 측정
삶은 국수의 무게는 흐르는 물에서 30초간 냉각시킨 다음, 

1분간 수분을 탈수시켜 국수 표면의 수분을 제거한 후 무게

를 측정하였다. 삶은 면의 부피는 200 mL mass cylinder에 100 
mL 증류수를 채운 다음 삶은 국수를 넣어 증가하는 물의 부

피를 측정하였다.

2) 삶은 국물의 탁도 측정
국수의 탁도는 제조한 생 국수를 삶아낸 국물을 실온에서 

냉각시켜 분광광도계(Optizen 1412V, Mecasys, Korea)를 사용

하여 675nm에서 흡광도를 측정하였다.

5. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 색도 측정
구약감자 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 생 국수와 삶

은 국수의 색도를 색차계(Chromameter CR 300, Minolta. Japan)
를 사용하여 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, 
yellowness) 값을 측정하였고, 이때 표준판(standard plate)은 

L= 97.51, a= －0.18 및 b= +1.67의 값을 가진 백색판을 사용

하였다. 이 때 사용되는 삶은 국수는 생 국수 20 g을 끓는 물 

400 mL에 넣고, 5분간 조리한 후 흐르는 물에 30초간 냉각시

키며, 1분간 탈수하여 시료로 사용하였다.

6. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 물성 측정
구약감자 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 생 국수와 삶

은 국수의 물성을 Texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro System 
Co. Ltd., Surrey, England))를 이용하여 Table 2와 같은 조건으

로 측정하였다. 삶은 국수는 생 국수 20 g을 끓는 물 400 mL
에 넣고 5분간 조리한 후 흐르는 물에 30초간 냉각시키고, 1분
간 탈수하여 사용하였다. 생 국수와 삶은 국수는 5 cm로 잘라 

platform에 3가닥을 병렬로 고정시킨 후 직경 50 mm의 원형 
probe를 이용하여 시료를 연속 2회 압착하여 견고성(hardness), 

씹힙성(chewiness), 응집성(cohesiveness)을 3회 반복 측정한 

평균값으로 나타내었다.

7. 구약감자분말을첨가한국수의주사전자현미경촬영
구약감자 분말의 농도를 달리하여 제조한 생 국수와 삶은 

국수의 표면을 주사전자현미경(SEM)으로 촬영하였다. 이 때 

사용되는 삶은 국수는 생 국수 20 g을 끓는 물 400 mL에 넣

고 5분간 조리한 후 흐르는 물에 30초간 냉각시키며, 1분간 

탈수하여 사용하였다. 생 국수와 삶은 국수를 동결 건조하여 

백금으로 코팅(Sputter coater 108auto, Cressington, England)한 

다음, SEM(Scanning Electron microscope, JSM-6700F, GEOL, 
Japan)을 이용하여 가속 전압 10.0 kV의 조건에서 100배, 500
배 배율로 확대하여 관찰하였다.

8. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 관능검사
구약감자 분말의 농도를 달리하여 제조한 국수의 관능검

사를 위해 관능 요원 10명을 선정하여 이들에게 실험의 목적

과 평가방법 및 측정 항목을 잘 인지하도록 설명한 후, 공복

감을 느끼는 시간을 피해 오전 10시부터 11시까지 관능검사

를 실시하였다. 생면을 5분간 조리하여 흐르는 물에 냉각시

킨 후 건져서 물기를 제거한 다음, 즉시 관능검사용 시료로 

사용하였다. 검사의 오류를 방지하기 위해 시료의 순서는 무

작위로 정하였다. 평가 항목은 외관(appearance) 특성으로 윤

기(gloss), 향미 특성으로 맛(taste), 조직감(texture) 특성으로 

경도(hardness) 및 탄력성(springiness), 종합적 기호도(overall 
quality)에 대해 7점 척도법으로 측정하였으며, 그 기준은 아주 
싫다 또는 전혀 없다(1점), 보통 싫다 또는 보통 약하다(2점), 
약간 싫다 또는 약간 약하다(3점), 약하지도 강하지도 않다 

또는 좋지도 싫지도 않다(4점), 약간 좋다 또는 약간 강하다(5
점), 보통 좋다 또는 보통 강하다(6점), 아주 좋다(7점)로 평가

하였다.

9. 통계처리
모든 실험은 3회 반복실험에 대한 평균±표준편차로 나타



Vol. 30, No. 2(2017) 구약감자 분말의 첨가가 제면특성에 미치는 영향 285

Konjac powder (%)

01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Weight (g) 9.5±0.6a 9.8±0.3a 10.0±0.2a 10.0±0.5a 10.5±0.5a

Volume (mL) 8.0±0.7a 8.1±0.5a  8.1±0.5a  8.3±1.2a  9.0±0.3a

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder.

Table 4. Quality of cooked noodle with different konjac powder contents

Konjac powder (%)

01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Water binding capacity (%) 53.10±7.96a 75.24±9.37b 84.39±3.00b 109.50±7.63c 120.17±0.92c

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder.

Table 3. Water binding capacity of wheat flour-konjac powder composite

내었으며, 유의성 검증은 SPSS(Statistical Package for Social 
Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software package(ver- 
sion 12)를 이용하여 p<0.05 수준으로 Duncan's multiple range 
test(Lee 등 1999)로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 구약감자 분말을 첨가한 밀가루 복합분의 수분 결합
능력

구약감자 분말의 첨가량을 달리한 밀가루 복합분의 수분 

결합 능력은 Table 3에 나타내었다. 수분 결합 능력은 시료와 

수분 및 각 시료 간의 친화성을 나타내는 것으로, 이때 결합

된 수분은 시료입자에 의하여 흡수되거나, 시료입자 표면에 

흡착된다고 보고되어 있다(Deshpande 등 1982). 구약감자 분

말을 첨가하지 않은 대조군의 경우, 53.10±7.96%로 가장 낮은 
값을 나타냈고, 구약감자 분말의 농도가 증가할수록 밀가루 

복합분의 수분 결합 능력이 75.24%에서 120.17%로 유의하

게 증가함을 확인할 수 있었다. Kim 등(2007)은 계육 패티의 

glucomannan 함량이 증가할수록 수분 함량이 증가한다고 보고

하여 본 실험과 동일한 결과를 나타내었다. 이는 glucomannan
의 자기 중량의 약 20배의 수분을 흡착하는 능력 때문인 것

으로 나타났다.

2. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 조리특성

1) 무게 및 부피
구약감자 분말의 첨가량이 달리하여 제조한 국수의 조리 

후 무게 및 부피 변화는 Table 4에 나타내었다. 대조군에서 

9.5±0.6 g, 8.0±0.7 mL로 가장 낮은 값을 나타냈으며, 구약감

자 분말의 첨가량이 증가함에 따라 무게 및 부피가 증가하였

으나, 각 시료간의 유의적인 차이는 없었다. 본 실험은 동결건

조 매생이 분말(Park 등 2010), 동아즙(Hong 등 2004), 한국산 

파프리카 분말(Jeong 등 2007), 복어 분말(Park 등 2013a)을 첨

가한 국수의 연구와 유사한 결과를 나타냈으며, 삶은 국수의 

무게 증가는 부피 증가와 정의 상관관계를 보였다는 Kim 등
(1996)의 결과와 일치한다. 이는 구약감자 특성상 구약감자 분

말의 첨가량이 증가할수록 수분 결합량이 증가하여 무게와 

부피가 증가되었을 것으로 사료된다. 한편, 숙지황 분말(Min 
등 2015), 가루녹차(Park 등 2003)를 첨가한 국수의 연구와는 

상이한 결과를 나타냈는데, 이는 첨가된 부재료의 수분 흡착

율의 차이로 인한 것으로 보여진다.

2) 삶은 국물의 탁도
구약감자 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 삶은 

국물의 탁도 결과는 Table 5에 나타내었다. 조리 중 고형분의 

손실을 나타내는 국물의 탁도는 대조군에서 1.727±0.020으로 

가장 낮았으며, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0% 첨가군에서 각각 1.399, 1.274, 
1.192, 1.160으로 구약감자 분말의 농도가 증가할수록 유의하

게 감소하며, 농도 의존적임을 확인하였다. 이는 구약감자 분

말의 농도 증가에 따른 밀가루 농도 감소와 구약감자 분말의 

농도가 증가할수록 시료 간의 친화성 증가로 인한 것으로 사

료된다(Deshpande 등 1982).

3. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 색도
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Konjac powder (%)

01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Turbidity of soup (O.D. at 675 nm) 1.727±0.020e 1.399±0.005d 1.274±0.003c 1.192±0.003b 1.160±0.005a

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder.

Table 5. Turbidity of cooked noodle soup with different konjac powder contents

Konjac powder (%)
01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

L
Wet6)  84.10±0.05e  83.56±0.07d  82.86±0.02c  82.12±0.05b  81.05±0.03a

Cooked7)  75.94±0.08e  75.21±0.01d  70.66±0.46c  69.31±0.05b  67.36±0.23a

a
Wet －0.82±0.01a －0.59±0.01b －0.39±0.02c －0.23±0.01d －0.12±0.01e

Cooked －1.27±0.01a －0.78±0.01b －0.53±0.00c －0.44±0.01d －0.24±0.01e

b
Wet  14.10±0.01a  15.77±0.01b  17.30±0.02c  18.48±0.04d  19.56±0.02e

Cooked  11.78±0.04a  12.62±0.24b  13.52±0.02c  14.28±0.04d  15.58±0.01e

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder, 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder, 6) wet: wet noodle, 7) cooked: cooked noodle

Table 6. Hunter color value of wet and cooked noodles with konjac powder contents

구약감자 분말의 농도를 달리하여 제조한 국수의 조리 전

과 조리 후의 색도 변화는 Table 6에 나타내었다. 색도는 국

수의 품질을 평가하는 주요 요소 중의 하나로 기호성을 증가

시키고 식욕을 증진시키는 역할을 하며(Kong & Lee 2010), 
명도(L), 적색도(a), 황색도(b) 값이 클수록 국수의 품질이 양

호하다고 할 수 있다(Miskelly DM 1984). 일반적으로 국수에 

대체되는 분말량이 증가할수록 명도(L)는 감소하고, 적색도

(a)와 황색도(b)는 증가하는 것으로 보고된 바 있다(Park 등 

2015). 생 국수 및 삶은 국수의 명도(L)는 구약감자 분말의 농

도가 증가함에 따라 각각 84.10에서 81.05로, 75.94에서 67.36
으로 유의적으로 감소하였으며, 농도 의존적이었다. 적색도

(a)는 구약감자 분말의 농도가 증가함에 따라 각각 －0.82에
서 －0.12로, －1.27에서 －0.24로, 황색도(b) 역시 14.10에서 

19.56로, 11.78에서 15.58로 농도 의존적으로 유의하게 증가

하였다. 이는 첨가되는 부재료 분말의 양이 증가할수록 명도

(L)는 감소하고, 적색도(a)와 황색도(b)는 증가하는 것으로 보

고한 Bae 등(2016) 과 Kim 등(1997)의 연구와 일치하며, 생 

국수와 삶은 국수의 색에 차이를 보인 것은 열처리가 색의 

변화에 영향을 미친 것으로 생각된다.

4. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 물성
구약감자 분말의 농도를 달리하여 제조한 국수의 조리 

전과 조리 후의 물성 변화는 Table 7에 나타내었다. 생 국수 

및 삶은 국수의 경도는 대조구에서 각각 8,475.658 g/cm2, 
862.449 g/cm2으로 가장 낮았으며, 구약감자 분말 2.0% 첨가

구에서 12,547.912 g/cm2, 1,709.434 g/cm2으로 가장 높았다. 
구약감자 분말의 농도가 증가할수록 경도는 유의적으로 높

아졌으나, 생 국수의 경우, 구약감자 분말 1.0% 이상 첨가구 
간에는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 본 실험은 부재료의 

농도가 증가할수록 경도가 높아진다고 보고한 Hong 등(2004), 
Park 등(2013a)의 연구와 일치하였다. 한편, 유청 분말을 첨가

한 Kim & Yoo(2001), 동결건조 마늘 분말을 첨가한 Jeong 등
(2008)의 연구와는 상이하였는데, 이는 첨가되는 부재료의 종

류에 따라 국수의 경도에 큰 영향을 주는 것으로 생각된다. 
생 국수 및 삶은 국수의 씹힘성은 대조구에서 각각 4,284.635 
g, 230.668 g으로 가장 낮았으며, 구약감자 분말 2.0% 첨가구

에서 6,559.068 g, 821.084 g으로 가장 높았다. 구약감자 분말

의 농도가 증가할수록 씹힘성은 유의적으로 높아졌으나, 생 

국수의 경우, 구약감자 분말 1.0% 이상 첨가구간에는 유의적

인 차이를 보이지 않았으며, 경도와 유사한 경향을 나타내었

다. 이는 마 가루 첨가량이 증가할수록 견고성, 점착성 및 씹

힘성은 증가한다고 보고한 Park & Cho(2006)의 연구와 일치

하였다. 응집성은 생 국수의 경우, 대조군과 각 시료 간의 유

의적인 차이가 없었으나, 삶은 국수의 경우, 구약감자 분말의 

농도가 증가할수록 응집성이 증가하며, 대조구, 구약감자 분

말 0.5%, 1.0% 첨가구와 구약감자 분말 1.5%, 2.0% 첨가구 간
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Konjac powder (%)

01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Hardness 
(g/cm2)

Wet6) 8475.658±648.948a 8503.664±979.429a 9806.439±1627.379a 10765.263±1267.071ab 12547.912±811.272b

Cooked7) 862.449±13.815a 1089.161±55.042b 1097.040±77.074b 1332.150±19.734c 1709.434±140.605d

Chewiness 
(g)

Wet 4284.635±1406.888a 4224.449±407.411a 5111.643±792.084ab 5146.171±954.343ab 6559.068±496.498b

Cooked 230.668±18.086a 444.238±62.153b 435.109±45.458b 572.092±24.935c 821.084±56.828d

Cohesiveness 
(%)

Wet 0.660±0.153a 0.624±0.078a 0.701±0.034a 0.674±0.037a 0.685±0.031a

Cooked 0.164±0.036a 0.476±0.011a 0.497±0.032a 0.508±0.039ab 0.570±0.009b

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder, 6) wet: wet noodle, 7) cooked: cooked noodle

Table 7. Texture characteristics of cooked noodle with konjac powder contents

의 유의적인 차이를 보였다. 본 연구에서 구약감자 분말의 첨

가가 응집성에 있어서 대조군에 비해 다소 증가되는 것으로 

보아, 대조군보다 조직감에 대한 선호도를 향상시킬 수 있을 

것으로 판단된다. 전체적으로 생 국수에 비하여 삶은 국수에

서 경도, 씹힘성 및 응집성이 모두 감소하였는데, 이는 호화

에 의한 전분의 미셀구조의 파괴 및 구약감자 분말의 수분 

흡착력이 높아 조리 시 수분을 흡착하여 부드러워지기 때문

으로 판단된다.

5. 구약감자분말을첨가한국수의주사전자현미경촬영
구약감자 분말의 농도를 달리하여 제조한 국수의 조리 전

과 조리 후의 표면 변화는 Fig. 2에 나타내었다.
생 국수와 삶은 국수 모두에서 구약감자 분말을 첨가하지 

않은 국수의 공극이 매우 많이 확인되었으며, 구약감자 분말

의 농도가 증가함에 따라 공극도 줄어듦의 확인할 수 있었다. 
이는 구약감자 분말의 농도가 증가할수록 곤약의 공극이 줄

었다고 보고한 Sim 등(2014a)의 연구와 일치하였다. 전체적

으로 생 국수에 비하여 삶은 국수의 공극이 줄어들었는데, 이
는 구약감자 분말의 수분 흡착력이 높아 국수를 조리함에 따

라 수분을 흡착하기 때문으로 사료된다.

6. 구약감자 분말을 첨가한 국수의 관능검사
구약감자 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 국수의 관능

검사를 실시한 결과는 Table 8에 나타내었다. 국수의 윤기는 

구약감자 분말 첨가에 따라 증가하다가 2.0% 첨가구에서 감

소하는 경향을 나타냈으나, 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 
경도와 탄력성은 구약감자 분말을 첨가할수록 높게 평가되

다가 2.0%에서 낮은 점수를 보였으나, 대조구와 유의적인 차

이가 나타나지 않았다. 맛의 경우, 대조구와 모든 첨가구에서 

큰 차이가 없었는데, 이는 발아현미분을 첨가한 국수(Lee & 

Fig. 2. Scanning electron micrograph of wet and cooked 
noodles with konjac powder contents.

Lee 2011)의 보고와 일치한다. 종합적인 기호도의 경우, 유의

적인 차이는 없었으나, 1.5%와 2.0% 첨가구에서 대조군보다 

높은 점수를 받았다. 이러한 결과를 종합해 볼 때, 국수의 윤

기, 맛, 경도, 탄력성 및 종합적 기호도 모두 구약감자 분말 

1.5% 첨가구에서 가장 높았으나, 대조구와 구약감자 분말 첨

가군 간의 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 따라서 관능검

사 결과로 볼 때 구약감자 분말을 첨가하여 국수를 제조 시 

구약감자 분말의 첨가량에 따른 맛이나 조직감으로 인한 부

정적인 영향은 보여지지 않았는데, 이는 구약감자 분말을 첨

가한 기능성 국수의 개발 가능성을 시사하고 있다.

요약 및 결론
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Konjac powder (%)

01) 0.52) 1.03) 1.54) 2.05)

Gloss 4.8±0.7a 4.8±0.7a 5.5±1.0a 5.7±0.9a 5.5±1.3a

Taste 5.7±1.2a 5.7±1.2a 5.7±1.2a 5.7±1.2a 5.7±1.2a

Hardness 5.7±0.7a 5.3±0.7a 5.5±0.8a 5.7±1.2a 5.5±1.3a

Springiness 5.0±1.3a 4.8±0.9a 5.2±0.9a 5.7±0.9a 5.5 ± 1.0a

Overall quality 5.2±1.3a 5.0±0.6a 4.8±1.1a 5.7±0.5a 5.5 ± 0.8a

Each value indicates the average of the sensory scores in the range from 1 (dislike extremely) to 7 (like extremely) that 10 panels records. 
In a column menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means±standard deviations of triplicate 
determinations. 1) 0: noodles not added konjac powder, 2) 0.5: noodles added 0.5% konjac powder , 3) 1.0: noodles added 1.0% konjac powder, 
4) 1.5: noodles added 1.5% konjac powder, 5) 2.0: noodles added 2.0% konjac powder.

Table 8. Sensory evaluation of noodle with konjac powder contents

본 연구에서는 구약감자 분말(0.5, 1.0. 1.5, 2.0%)을 첨가하

여 제조한 국수의 제면특성을 확인하고자 하였다. 수분 결합 

능력은 구약감자 분말 첨가에 따라 유의적으로 증가하였다. 
구약감자 분말을 첨가한 국수의 조리 후 무게 및 부피는 대조

구와 구약감자 분말 첨가군 간에 차이가 없었다. 탁도는 농도 

의존적으로 유의하게 감소하였다. 색도는 생 국수의 경우, 명
도(L)는 유의하게 감소하였고, 적색도(a)와 황색도(b)는 유의

하게 증가하였다. 조리된 국수 역시 같은 패턴의 결과를 나타

내었으나, 생 국수에 비하여 전체적으로 감소하였다. 물성의 

경우, 경도와 씹힘성은 구약감자 분말의 농도가 증가할수록 

유의적으로 증가하였으나, 응집성은 유의적인 차이를 보이지 

않았다. 주사전자현미경으로 표면을 관찰한 결과, 구약감자 

분말 첨가에 따라 공극이 줄어들었다. 구약감자 분말을 첨가

한 국수의 관능검사 결과, 윤기, 맛, 경도, 탄력성 및 종합적 

기호도는 대조구와 분말 첨가군 간에 차이가 없었다. 따라서 

본 연구결과로 볼 때 구약감자 분말을 국수에 1.5% 첨가함으

로서, 기능성 부여와 기호도가 증진된 국수를 개발할 수 있으

리라 사료된다.
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