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국문요약

두유을 첨가한 두유양갱의 품질특성

본 연구에서는 물 대신 두유를 사용하고,한천(Agar),젤라틴(gelatin),커드란

(curdlan),구아검(guagum)등 다양한 응고제와 앙금량,당의 종류를 달리한 양갱을

제조함으로써 두유양갱의 최적 제조 조건과 품질 특성을 알아보고자 하였다.응고

제 유형에 따른 품질특성에서 L,a,b값 모두 구아검을 사용한 양갱이 높았고,당

도는 한천을 사용한 양갱이 높았다.두유 양갱에 제조에 사용한 응고제 중 젤라틴

과 커드란은 젤리 같은 질감을 보여 적합하지 않았으며 구아검은 응고가 잘 되지

않아서 두유 양갱에 적합한 응고제는 한천인 것으로 나타났다.관능평가 결과도 한

천을 사용한 양갱의 선호도가 가장 좋았으며 두유 대비 2% 한천 첨가가 가장 좋은

것으로 평가되었다.한천을 응고제로 사용한 두유양갱의 품질특성 중 앙금량에 따

른 색도의 변화는 앙금 첨가량이 증가할수록 L값과 a값은 감소하였으나,b값은 증

가하였다. 물성은 앙금 첨가량이 증가할수록 응집성(Cohesiveness), 검성

(Gumminess)및 씹힘성(Chewiness)이 증가하였으며,앙금량과 동량의 두유 첨가한

경우 가장 좋은 물성을 보였다.당 첨가량 및 당 종류에 따른 두유 양갱의 품질특

성을 보면 물엿 첨가량이 증가할수록 두유 양갱의 검성과 씹힘성이 감소한 반면 올

리고당은 첨가량이 증가할수록 두유 양갱의 검성,씹힘성 및 탄력성이 증가하였다.

두유양갱의 관능검사 결과 색(color),윤기(gloss),맛(taste),향(flavor),질감

(texture),종합적 기호도(overallpreference)에서 모두 높은 점수 분포를 보였다.두

유 양갱의 저장성 실험 결과 5℃에서의 저장기간은 20일 이내,실온에서는 7일 이

내의 저장이 적당하였고,30℃에서는 2일 이상 보관은 불가능 하였다.5℃에서 보관

된 두유양갱은 저장일수가 경과함에 따라 응집성과 탄력성(Springiness)은 증가하였

으며,검성은 저장 9일째까지 약간 감소하다 저장 12일째 다시 증가하는 경향을 보

였으며,씹힘성은 저장 9일까지 감소하는 경향을 보이다 12일째는 증가하였다.본

연구 결과를 종합해 보면 영양 기능성 식품인 두유를 물대신 사용할 경우 양갱의

영양적인 면이 올라가며 맛과 품질 면에서도 경쟁력이 있을 것이라고 생각된다.그
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러나 두유양갱 저장기간이 짧게 나타나 상업적 제조를 위해서는 좀 더 통제된

packing방법에 대한 추가 연구가 필요하다.



- 1 -

Ⅰ.서 론

1.연구배경

최근에 식생활의 서구화에 따른 육류의 과다섭취로 만성 성인병 발병률이 높아지

면서 콩에 대한 관심이 점차 증대되고 있을 뿐 아니라 소비량도 증대되고 있다(1).

콩(大豆,Soybean)은 1년생 콩과 작물로,약 4,000～5,000년 전부터 동북아시아 중국

동북부 지역에서 처음으로 재배되기 시작한 것으로 추측되고 있으며,우리나라에서

는 기원전 4～5세기경부터 콩 재배 역사가 시작되었다고 알려져 있다(2).콩은 쌀과

보리와 더불어 우리 식생활의 중요한 식량작물 중 하나로 전통 대두발효식품의 주

된 원료일 뿐만 아니라 식물 유래의 기능성 소재로서도 다양하게 이용되어 왔다(3).

우리 한국인의 식생활 중 콩을 이용한 음식의 종류는 매우 다양한데,예를 들면 콩

으로 콩밥을 만들어 먹는 것은 물론이고,된장,청국장,고추장,간장 등의 발효제품

과 콩나물과 같은 발아 제품 그리고 두부,두유,식용유 등의 가공 제품으로 이용되

고 있다(4).콩에는 단백질(35～40%),지방(15～20%),탄수화물(35%)등의 영양성분

이외에 mineral,oligosaccharide,dietary fiber,isoflavone,phytate,saponin,

lecithin,phenolicacids등의 다양한 생리활성 성분이 함유되어 있다(5).특히,여성

호르몬인 estrogen과 유사한 구조를 가진 isoflavone은 항산화활성(6,7)과 자유라디

칼 소거능을 가지고 있을 뿐 아니라 LDL-콜레스테롤의 산화를 억제시키고(8),콜레

스테롤의 수준을 저하시키는 효과를 가지는 것(9)으로 알려지고 있는 유효성분이다.

또한 고혈압을 억제시키는 효과(10)나 발암을 억제시키는 효과를 나타낸다고도 보

고되어(11)콩의 생리활성물질 중 isoflavone에 대한 관심도는 날로 높아지고 있다

(12).미국 FDA에서는 1999년 하루 25g의 콩 단백질을 섭취할 경우 심장병 위험을

감소시킬 수 있다는 SoyProteinHealthClaim을 인정하였다.

콩 가공제품 중 가장 많이 이용되고 있는 두유는 콩에 있는 수용성 물질,즉,고

형분과 단백질을 주로 추출하여 이용한 액상 콩 가공제품으로 동양인들에게는 매우

중요한 역할을 해오고 있는데,현재는 아시아뿐만 아니라 서구에서도 그 역할의 중

요성이 부각되고 있다(13).양갱은 바다에서 채취한 우뭇가사리를 원료로 하여 제조
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된 한천과 설탕,팥앙금,각종 과실을 첨가해 제조한 제품으로 독특한 조직감과 향

을 가진 달고 부드러운 후식으로 일본에선 뛰어난 포장기법을 가미한 기호식품으로

서 다양한 부재료를 첨가한 식품들이 판매되고 있다(14).그러나 양갱은 고에너지

식품이라는 문제점으로 인하여 이의 타개를 위해 다양한 부재료를 첨가한 기능성

양갱들이 제조되고 있는데,시판되는 양갱을 살펴보면 팥양갱,고구마양갱,호박양

갱,딸기양갱,매실양갱 등 종류가 다양하다(15).최근에는 녹차가루를 첨가한 양갱

(16),자색고구마를 첨가한 양갱(17),파프리카 분말을 첨가한 양갱(18),대추농축액

을 첨가한 양갱의 품질연구(19),전처리 방법과 비율을 달리하여 제조한 도라지 양

갱의 품질특성에 관한 연구(20),더덕양갱(21)및 생강양갱(22)등이 있다.최근에는

아로니아즙 첨가 양갱(23),블루베리 분말 양갱(24)및 상황버섯 균사체를 이용한

양갱(25)에 대한 연구가 이루어져 있다.이렇게 양갱과 관련한 선행연구들은 모두

기능성 부재료를 첨가한 양갱연구들로 물이나 앙금량의 일부와 치환하는 정도의 재

료를 첨가하는 정도에 불과하다.본 연구에서는 물 대신 두유를 사용함으로써 두유

의 영양기능성을 살린 두유양갱의 제조조건과 품질특성을 알아보고자 하였으며,한

천 이외에 젤라틴,커드란 및 구아검 등 다양한 응고제를 이용한 양갱을 제조하여

응고제에 따른 두유양갱의 품질특성을 파악함으로써 최적의 두유양갱 제조를 위한

기초자료를 얻고자 하였다.
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2.문헌고찰

1)두유

두유는 기원전 2세기에 중국에서 처음으로 제조되었으며 그 후 동양인들의 필수

영양원으로써 매우 중요한 역할을 해오고 있는데 현재는 아시아뿐만 아니라 서구에

서도 그 역할의 중요성이 부각되고 있다(13).옛날에는 두즙으로 불리던 콩우유는

수침시킨 콩에 물을 첨가하여 마쇄한 콩국을 여과시켜 불용성 고형분(비지)을 제거

시킨 것이다.두즙에 관한 기록은 중국의 원대의 문헌에서 발견된 적이 있으며,우

리나라에서는 고려 고종 때 향약구급방에서 문헌으로는 처음으로 언급하고 있으나

이전 통일신라 초기부터 두즙이 이용되었을 것이라고 여겨진다(26).두유에는 단백

질,철,불포화 지방산,niacin함량이 많고,지방과 탄수화물 함량은 적은 것으로 알

려져 있으며 또한 lactose가 함유되지 않아 유당불내증 유아와 우유 allergy가 있는

유아를 위한 이유식으로도 사용되어 온 고단백 우유 대체식품이다(27).두유의 생리

활성은 콩에 들어 있는 isoflavone,phytate,saponin및 carotenoids등의 다양한 성

분에 기인하며 이들 성분은 항산화작용,골다공증예방,혈압강화작용,항 혈전작용,

항암,항 노화,항비만,HIV 증식억제 등과 밀접한 관련이 있음이 보고되었다(28).

또한 콜레스테롤은 거의 없으며,체내 콜레스테롤을 낮추는 활성을 가지고 있고 성

인병 예방에도 좋은 불포화 지방산을 다량 함유하고 있어 식물성 영양 음료라는 인

식이 확대되어 가고 있다(29).최근 소비자들의 건강지향적인 식품을 선호하는 추세

로 인하여 두유시장의 수요가 점점 커지고 있으며,이에 발맞추어 두유업체들 또한

노약자의 건강식과 유아들의 특수영양식으로 두유를 개발・보급하고 있다.고칼슘

두유 및 검은깨 두유,과즙 함유 두유 등 고기능성을 겸한 신제품들도 꾸준히 출시

하고 있으며,이들 신상품인 두유식품군 또한 시장에 출시됨과 동시에 안정적으로

정착되어 소비자들의 호응과 함께 점차 두유시장의 증가를 가져오고 있다(30).두유

는 영양학적 우수한 영양음료로 인식되어 있어 현재 두유의 품질향상과 많은 기능

성 성분들에 관한 연구가 보고되어 그 인지도가 지속적으로 높아지고 있다(31).
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2)양갱

양갱은 우리나라 말로 단팥묵이며(32),식품공전의 식품유형에 따르면 양갱은 당류

와 앙금류 및 응고제 등을 원료로 하여 이에 다른 식품 또는 식품첨가물을 첨가하

여 제조한 것으로 정의하고 있다(33). 양갱은 기원전부터 중국에 이미 존재하고 있

었는데,원래의 재료는 양의 피와 고기로 고대 이슬람교가 중국에 살면서 양고기요

리를 개발해 국을 만들었는데 이를 양갱이라 하였다고 한다(34).우리나라에서는 양

갱과 비슷한 것으로 과편(果片)을 만들어 먹었는데 과편은 냄비에 물,당분,소금,

녹말을 차례로 넣어 되직한 농도가 될 때까지 끓여 밤,오미자,유자 등의 과육을

넣고 일정 시간 저은 후 틀에 부어 식힌 것을 일컬으며(35),이런 형태의 과편은

“음식디미방”이라는 고서에 1670년경 처음 기록이 되어 있다.‘진연의궤’나 ‘진찬의

궤’등 조선시대 음식 관련 문헌에 의하면 연회 상차림에 사용하였으며,색과 향이

다양하여 잔치음식 또는 후식으로 이용되었다(36)고 한다.현재 판매되고 있는 양갱

의 형태는 1500년경 일본에서부터 시작된 음식으로(37)일본 양갱이 우리나라에 처

음 보급된 시기는 1900년대 초 일본상인들에 의해서 이며,이들이 한국으로 건너와

장사를 하면서 화과자가 보급되었고 일본으로부터 화과자와 양과자 만드는 기술을

습득하여 1945년 해방 이후 양갱을 만들어 내기 시작하였다(38).일본에서 후식으로

약간 쓴맛이 있는 차와 함께 화과자로 제공되는 단 음식중 하나인 양갱의 대표적

종류에는 증양갱,연양갱,수양갱이 있다.증양갱은 밀가루,쌀가루,소금을 탄력이

생길 때까지 섞은 뒤 설탕을 넣어 찐 것으로 수분이 많고 당분이 적어서 섞기 쉬우

며 연양갱은 한천,설탕,팥소를 조려서 굳힌 것으로 수분이 적고 설탕이 많아서 저

장성이 높고 수양갱은 한천,설탕,팥소를 조려서 굳힌 것으로 수분이 많고 염분이

들어있다(39).양갱은 부드러운 감촉과 씹기 쉽고 삼키기 쉬운 텍스쳐로 기호도가

높으며(40), 향이 다채롭고 조직감이 부드러운 후식이다(41).양갱을 만들 때 사용되

는 앙금은 물에 가라앉는 부드러운 가루로서 때때로는 조전분이란 용어로 사용되

며,중국에서부터 기원후 607년에 일본에서 전파되었다.양갱의 앙금재료인 콩은 대

두팥,강낭콩,완두콩,잠두 등이 있으며,근래에는 동부콩으로 앙금을 제조한다.앙

금을 분류할 때 원료 콩의 종피 색에 따라 적앙금과 백앙금으로 분류하며,앙금의

형태에 따라 생앙금,가당앙금,건조앙금으로 분류한다(39).나라마다 젤리 같은 과

자가 다 있긴 하지만 굳히는 재료는 젤라틴,한천,녹말 등 각기 다르게 쓴다(42). 

양갱 제조 시 사용되는 식이섬유질 원료인 한천은 수분의 흡수량이 많고 쉽게 포만
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감을 느끼고 변비에도 효과 있는 것으로 알려져 있다(43). 최근 생활수준의 향상으

로 인해 많은 사람들이 건강에 대한 인식 변화와 더불어 웰빙의 영향으로 건강에

대한 관심이 높아지면서 전통적인 양갱재료인 팥 대신 고구마,호박,딸기 등을 첨

가한 양갱이 시판되고 있다(44).
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3)응고제의 종류

(1)한천(Agar)

바다에서 나는 우뭇가사리를 고아 만든 우무는 오래 전부터 한국과 중국,일본 등

에서 기호식품으로 애용되어 온 해산물이다.우무에 관한 기록들은 500년 전쯤에

나타났으나 우무가 어떤 용도로 쓰였는지에 대한 상세한 기록은 없다.그러나 지금

의 바닷가 사람들이 우뭇사가리로 우무를 만들어 먹듯이 오랜 옛날에도 우무를 식

용으로 사용했을 것으로 생각되며,특히 우무가 진상품 가운데 하나였다는 점에서

궁중에서도 우무를 가지고 특별한 음식을 만들어 임금님의 수랏상에 올렸다는 것을

쉽게 짐작할 수 있다.한천의 제조는 17세기 중엽 일본에서 처음 시작되었고 우리

나라는 1913년에 일본인이 세운 한천제조소에서부터 시작되었다(45).한천 원료로

사용되는 홍조류는 우뭇가사리속(Gellidium sp.),개우뭇속(Pterocldiasp.),새발속

(Acanthopeltissp.),꼬래기속(Grailariasp.)및 싹새기속(Ahnfeltiasp.)으로 주로 우

뭇가사리,개우뭇,새발 등이 이용된다.한천의 제조 방법은 원조를 자숙,추출하여

얻은 우무를 겨울철의 자연저온을 이용하여 동결·건조하는 자연 한천 제조법과 인

공적인 방법으로 건조하는 공업한천 제조법이 있다.자연 한천의 종류로는 실한천

과 모한천이 있고 공업 한천에는 그물꼴한천,비늘한천,싸락한천,가루한천이 있다

(46).한천은 홍조류 우뭇가사리,김 등의 세포벽 구성성분으로,주성분은 다당류인

galactan으로 D ,L-galactose를 함유하는 agarose와 agaropectin의 2가지 성분으로

구성되어 있다 (Fig.1.).그 중 70%를 차지하는 agarose는 겔화 작용이 뛰어난 반면

agaropectin은 약하다(47).한천의 성질은 물에는 녹지 않으나,흡수 ·팽윤시켜 부

피가 커지는데 흡수 ·팽윤도는 한천의 종류,형태,침수온도와 시간,수질에 따라

다르다.수온 20℃에서 흡수 ·팽윤도는 각한천,실한천은 건조중량의 20배,입상한

천은 10배의 물을 흡수한다(48).한천의 응고 농도는 확실히 정하기 어려우며,한천

농도에 따라 상당히 다르고 저농도에서도 겔 형성을 한다.한천의 농도가 증가함에

따라 높은 온도에서 빨리 응고하며 겔의 강도도 크고 융해온도는 80～100℃로 높다

(47).
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Fig.1.TheMolecularStructureofAgar

한천은 1∼2% 첨가 시 매우 단단한 젤을 만든다.한천의 응고에 있어서 설탕을

첨가하면 점성과 탄력성 및 투명도가 증가되며 설탕 농도가 높을수록 젤의 강도가

증가된다.젤리의 강도는 설탕농도 60%에서 가장 높고 그 이상 농도가 증가하면 한

천의 겔의 수화 감소로 인하여 망상구조 형성이 방해되어 오히려 젤리 강도가 낮아

진다.소금 첨가 시 3∼5%까지는 젤리 강도는 높아지고 부착성과 응집성은 낮아진

다.

또한 한천 농도가 낮은 경우 겔을 틀에서 떼 내어 장시간 방치하면 젤리의 골격

을 만드는 망상구조가 서서히 수축하고 그 사이에 함유되어 있는 액체 성분이 자연

스럽게 분리되고 압출되어 이장(syneresis)현상을 일으킨다.한천은 이장현상이 매

우 심한 편으로 특히 1% 이하의 겔에서는 이장이 많다.따라서 이장현상을 최소화

하기 위해서는 한천농도 2% 이상과 60% 이상의 설탕을 첨가하고 가열시간을 길게

하며 물엿을 10∼30% 첨가하면 당의 석출을 막을 수 있으며 건조되는 것도 방지할

수 있다(48).한천의 100g에는 식이섬유가 80.9g으로 식이섬유를 가장 많이 포함하

고 있으며,한천에 정장작용이 있는 것은 이미 어느 정도 알려져 있었으나 식이섬

유가 주목받으면서 한천의 효용은 한층 더 밝혀져 있다.식이섬유는 일반적으로 에

너지를 내는 영양소는 아니기 때문에 처음은 비 영양소라고 하였지만 식이섬유에는

다른 영양소에 없는 중요한 생리 기능이 있는 것으로 알려지면서 현재는 제 6의 영

양소라고 불리고 있다(49).
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한천은 소화 흡수가 되지 않아 다이어트(50)저 칼로리 식품으로 이용되고 있으

며 우유,유제품,청량음료,빵이나 과자류 등에서 다양하게 안정제로 사용되고,설

탕을 이용하는 후식에도 많이 사용되어 진다(51).국내에서 채취되는 우뭇가사리는

수율과 품질이 좋아(52)대부분은 한천으로 가공하여 수출하나 의약품,미생물배지

그리고 연구용 한천은 거의 모두 수입에 의존하고 있는 실정이다(53).

(2)젤라틴(Gelatin)

젤라틴은 동물의 뼈,피부 등으로부터 얻은 교원질을 일부 가수분해하여 만든 것이

다.교원질을 산으로 처리하여 얻은 것의 등전점은 pH7.0～9.0이고,알칼리로 처리하여

얻은 것의 등전점은 pH 4.6～5.2범위이며,산 및 알칼리 처리된 것의 혼합물과 처리

방법을 병행하여 얻어진 것의 등전점은 이 범위를 벗어날 수 있다.성상은 엷은 황색·

갈색의 박판,세편 또는 거칠거나 미세한 분말이며(54),젤라틴의 형태에 따라 입상,

분상,봉상,판상 등으로 구분한다.젤라틴은 단백질이 84～90% 수분이 8～12% 및

무기염류 2～4%로 구성되어 있으며(55),아미노산은 주로 glycine과 proline이 함유되어

있다(56).젤라틴은 불완전단백질로 소화되기는 쉬우나 아미노산 조성은 양호하지

않아서 필수아미노산인 트립토판의 함량이 매우 적으며 그 외 필수아미노산의 함량

도 적은 단백질이다.젤라틴은 물에 담그면 6～10배의 물을 흡수하여 팽윤하는데 판

상 젤라틴과 입상 젤라틴은 20∼30분,분말 젤라틴은 5분간 물에 불리면 10배 이상 흡

수 ·팽윤한다.흡수·팽윤된 젤라틴은 35∼45℃에서 쉽게 녹고 냉각시키면 응고하며 지

나치게 열처리하면 분해취가 생기고 냉각하여도 응고능력이 떨어지게 된다(55).젤라틴

은 침지시간이 길수록,농도가 낮을수록,온도는 높을수록 잘 녹는다. 일반적으로는

3～15℃에서 응고되는데(57)질이 좋은 젤라틴일수록 높은 온도에서 응고되고,응고와

융해 온도는 한천에 비해 상당히 낮다.따라서 3∼5% 정도의 젤라틴 농도를 응고시키려

면 얼음이나 냉장고가 필요하며 겔화된 젤라틴은 25℃ 전후에서 융해되기 때문에 여름

철 실온에 장시간 방치하면 융해,붕괴한다.젤라틴 응고에 영향을 주는 인자 중 설탕은

첨가량이 증가할수록 겔의 강도를 낮추어 부드러운 젤리를 형성하고,설탕 첨가량이 많

을수록 젤라틴의 사용비율을 높여야 한다(55).설탕은 젤라틴 젤의 망상구조 형성을 방

해하여 젤의 강도를 약화시키므로 설탕 첨가 농도는 20∼25%가 적당하다고 한다(57).

과일즙,레몬즙,식초 등을 첨가하면 젤라틴의 응고를 방해하지만,이런 산 물질을 약간

사용하면 응고물이 더 부드러워진다(58).pH3.5이하의 산미가 강한 천연과즙 등을 가
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하는 경우는 단백질이 변성되거나 펩타이드 결합의 가수분해가 일어나 식더라도 굳지

않으므로 젤라틴의 농도를 높여주어야 하며 pH4∼9에서는 안정적인 응고가 일어난다.

생과일을 사용할 때에는 생과일에 들어있는 단백질 분해효소가 젤라틴을 분해하여 젤라

틴 용액의 응고를 방해하므로 이런 생과일을 사용할 경우에는 가열하여 단백질 분해효

소를 불활성화 시키거나 통조림 과일을 사용하여야 한다(55).염류로 소금을 첨가 시 단

단한 젤라틴 젤을 형성함으로 물 대신 우유를 사용하면 단단한 응고물을 만들 수 있으

나(58),전해질의 양이 5∼10% 농도로 많아지면 젤리 강도는 저하한다(55).또한 단백질

인 젤라틴은 등전점에서 점도가 최저로 되어 기포형성이 잘되며 탄력성과 점착성도 높

아진다.이런 성질을 이용하여 젤라틴 젤을 교반하여 원래의 부피의 2～3배로 증가시킬

수 있다(57).젤라틴은 차가운 디저트류에 많이 이용되는데,독특한 유연성을 가지고 있

기 때문에 젤리나 바바루아(bavariancream)등 과자에 이용되고 있으며 그 외 아이스크

림이나 샤벳트에 사용되어 안전성을 부여하거나 마요네즈와 혼합하여 쇼프로와 소스의

보호 콜로이드로서 그리고 기포성을 이용하여 머시멜로우 등을 만든다(55).젤라틴으로

만든 젤리는 한천,카라기난 및 펙틴과 같은 겔화제에 비하여 탄력성이 높은 편이고(59)

씹힘성과 질감은 있으나 부드러움은 떨어진다(60).

(3)커드란(Curdlan)

커드란은 1966년 Harada등이 석유화학물질을 이용하여 성장할 수 있는 미생물을

분리하는 과정에서 발견된 새로운 중합체이다.일반적으로 커드란은 미생물에서 생

성되는 것으로 정의되며 같은 구조의 다당으로 식물 유래의 것은 callose라고도 불

리운다(61).Gram 음성 세균(Alcaligenesfaecalis)에서 ethyleneglycol을 탄소원으로

하여 생산되며 열 겔화성의 다당류이다(62).성상은 백색에서 황갈색의 분말로서 냄새

가 없으며(63),글루코스가 베타-1,3-glucosidiclinkage(Fig.2)에 의해 결합되어 있

는 불용성 다당류이다.커드란의 두드러진 특징 중의 하나는 수용성 현탁액을 가열하

면 단단한 탄력성이 있는 겔을 형성하는 가열 응고성을 가진다는 것이다.
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Fig.2.TheMolecularStructureofCurdlan

이때 형성된 겔은 가열하여도 용해하지 않는 내열성을 가진다(64).커드란은 두 가지

가열성 겔을 형성하는데 저온 겔은 물 분산액을 55℃로 가열하면 투명한 용액으로 되

고 냉각하면 열 가역성의 겔(lowsetgel)이 된다.고온 겔은 80℃ 이상으로 가열하면

열 불가역성의 겔(highestgel)이 되어 다른 겔화제와는 다른 거동을 나타낸다(62).이

러한 가열응고성과 내열성을 동시에 갖는 것은 다른 당류에서는 보이지 않는 특징으

로 전자렌지에서 용해되지 않는 젤리의 개발,레트로트 식품에서의 응용 등 지금까지

의 겔화제에서는 적용되지 않았던 새로운 식품의 개발이 기대되는 응고제이다.커드란

은 이 성질을 이용하여 면류,수산연제품,축육 가공품 등에 조직감 형성에 사용하고

젤리,케이크 등에는 수분유지제로 사용되고 있다(61).

(4)구아검(Guargum)

Guargum은 인도나 Pakistan에서 생육하는 1년생의 콩과 식물 guar의 종자에서

얻는 백색과 황백색 분말로 거의 냄새가 없다(65).Guargum의 구조는 mannose를

주사슬로 하는 galactomannan다당으로 galactose와 mannose의 구성비는 약 1:2

이다.같은 galactomannan인 locustbeangum,taragum과는 galactose와 mannose

의 구성비가 다르다.Fig.3.은 구아검의 평균 구조를 나타낸 것이고 실제는

galactose측쇄가 친밀한 부분과 친밀하지 않은 부분이 비교적 임의로 존재하고 있

다.분자량은 20만 정도로 보고되어 있지만 최근의 chromatography와 레이저 산란

의 결과에서 평균분자량이 100∼200만이라고 추정하고 있다.다른 식이섬유와 마찬

가지로 사람의 소화효소로는 분해되지 않은 결합이다(66).용도는 거의 증량제,안

정제,유화제로 사용되고 있다(65).
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Fig.3.TheMolecularStructureofGuargum
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Ⅱ.재료 및 방법

1.실험재료

본 연구에 사용된 두유는 제주도 화북 소재지의 (주)제주아침에서 제조된 것을

제공받아 사용하였다.양갱 제조에 사용된 앙금은 대두식품에서 제조한 흰팥 앙금

을 사용하였으며,응고제로는 한천가루((주)화인한천,국내산)젤라틴(GELITA,독

일), Curdlan(에스엠씨인터내셔날, 오스트리아), Guar gum(LOTUS GUM &

CHEM,인도산)을 사용하였으며,그 외 백설탕(백설,국산),물엿(오뚜기),꽃소금(해

표)을 사용하였다.

2.두유양갱의 제조방법

두유양갱에 사용된 두유의 제조 방법은 Fig.4와 같다.선별․세척한 국산 콩 대

두(백태)를 상온에서 12시간 침지한 후 건져서 물기를 제거하고 원료 대두에 대하

여 8배의 물을 가하면서 맷돌형 분쇄기(WB-100,Banseok,Korea)로 마쇄하여 콩죽

형태의 마쇄물을 제조한 후,100℃에서 10분간 저어주면서 끊인 다음 깨끗한 면포

에 넣어 압착하여 비지를 분리   제거하고 얻어 낸 두유를 진공 팩에 넣어 냉장 보

관하면서 사용하였다.두유 양갱의 제조방법은 Fig.5.와 같다.두유에 응고제을

넣고 30분 정도 불린 후 불 위에 올려 약한 불에서 응고제를 녹인다.응고제가 다

녹으면 소금과 분량의 설탕을 넣고 가열한다.가열하는 동안 밑바닥이 눌러 붙지

않도록 나무 주걱을 사용하여 계속 저어주어야 하며 농축하는 동안 틈틈이 무게를

재어 총 재료 무게의 70% 정도가 될 때까지 끊인다.분량의 앙금을 가하고 잘 풀어

준 후 다시 불에 올려 약한 불에서 가열 농축시킨다.최종 농축점은 총 재료 무게

의 65%가 될 때이다.그 다음 물엿을 넣고 약 5분간 더 가열 한 후 일정한 사각 틀

에 붇고 실온에서 30분 방치 후 다시 냉장고(5℃)에서 2시간 동안 방치하여 완전히

굳힌다.
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DrySoybean

↓

Washing

↓

Soaking(25℃,12hr)

↓

Draining

↓

Grindingwithwater

↓

Boilingandstirring

↓

Filtering

↓

Soymilk

Fig.4.MethodofproducingSoymilk
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soymilk+coagulants

↓

Soakingfor30min

↓

Boilingandstirring

↓

Addingsugarandsalt

↓ ← Boilingandstirring

AddingWhitebeanPaste

↓ ← Boilingandstirring

Addingmaltsyrup

↓ ← Boilingandstirringfor5min

Moldingandcooling

↓ ← Coolingfor2hr(5℃)

Soymilkyanggaeng

Fig.5.MethodofproducingSoymilkyanggaeng

3.응고제에 따른 두유양갱 제조

응고제에 따른 두유 양갱 제조는 두유 양갱에 첨가되는 응고제의 종류,응고제의

양,앙금량 및 당의 양은 식품영양학과 학생들을 대상으로 관능검사를 한 결과를

고려하여 여러 번의 예비실험을 거쳐 배합 비율을 정하였다.응고제는 두유 대비

1%∼3% 첨가하면서 제조하였으며 응고제에 따른 두유 양갱의 재료 배합은 Table

1및 Table2와 같다.
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Table 1. Formula of soy milk yanggaeng with different levels of

coagulants.

Sample Coagulant
Concentration 

Soybean milk
Sugar Whitebean

Paste Syrup Salt

(g) (g) (g) (g) (g) (g)

 AG1
1⁾ 1.0 100 30 100 20 0.5

 AG1.5
2⁾ 1.5 100 30 100 20 0.5

 AG2
3⁾ 2.0 100 30 100 20 0.5

 AG2.5
4⁾ 2.5 100 30 100 20 0.5

 AG3
5⁾ 3.0 100 30 100 20 0.5

 GL1
6⁾ 1.0 100 30 100 20 0.5

 GL2
7⁾ 2.0 100 30 100 20 0.5

 GL3
8⁾ 3.0 100 30 100 20 0.5

 CU19⁾ 1.0 100 30 100 20 0.5

 CU210) 2.0 100 30 100 20 0.5

 CU311) 3.0 100 30 100 20 0.5

 GU0.512) 0.5 100 30 100 20 0.5

 GU113) 1.0 100 30 100 20 0.5

1)
AG1meansSoymilkyanggaengadded1% agar.

2)
AG1.5meansSoymilkyanggaengadded1.5% agar.

3)AG2meansSoymilkyanggaengadded2% agar.
4)
AG2.5meansSoymilkyanggaengadded2.5% agar.

5)
AG3meansSoymilkyanggaengadded3% agar.

6)GL1meansSoymilkyanggaengadded1% gelatin.
7)
GL2meansSoymilkyanggaengadded2% gelatin.

8)
GL3meansSoymilkyanggaengadded3% gelatin.

9)CU1meansSoymilkyanggaengadded1% curdlan.
10)
CU2meansSoymilkyanggaengadded2% curdlan.

11)
CU3meansSoymilkyanggaengadded3% curdlan.

12)GU1meansSoymilkyanggaengadded0.5% guargum.
13)
GU2meansSoymilkyanggaengadded1% guargum.
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Table2.Formulaofsoymilkyanggaengwithdifferentlevelsofmixed

coagulants.

Sample Agar Coagulant
Concentration 

Soybean milk
Sugar

White
bean
Paste

Syrup Salt

(g) (g) (g) (g) (g) (g) (g)

AL1
1⁾ 2 1.0 100 30 100 20 0.5

AL2
2⁾ 2 2.0 100 30 100 20 0.5

AL3
3⁾ 2 3.0 100 30 100 20 0.5

AC14⁾ 2 1.0 100 30 100 20 0.5

AC25⁾ 2 2.0 100 30 100 20 0.5

AC36⁾ 2 3.0 100 30 100 20 0.5

 AU0.57⁾ 2 0.5 100 30 100 20 0.5

AU18⁾ 2 1.0 100 30 100 20 0.5

1⁾ 
AL1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% gelatin.

2⁾ 
AL2meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus2% gelatin.

3⁾ 
AL3meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus3% gelatin.

4⁾ 
AC1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

5⁾ 
AC2meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

6⁾ 
AC3meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

7⁾ 
AU0.5meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus0.5% guargum.

8⁾ AU1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% guargum.
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4.당도 측정

당도 측정은 당도계(GMK-703F,Atago,Japan)를 이용하여 두유 양갱을 제조한

후 일정량을 취해 시료가 굳지 않게 중탕하면서 측정하였으며 각 시료는 3회 반복

실험으로 평균치를 구하였으며,°Brix로 표시하였다.

5.물성 측정

두유 양갱의 물성 측정은 시료를 일정한 크기(1.5× 1.5× 1.5㎝)로 절단 후

Textureanalysis(TA-XT 2,StableMicroSystems,England)를 사용하여 측정하

였다.기기의 측정조건은 optionTPA,pre-testspeed2mm/s,testspeed1mm/s,

post-testspeed1mm/s,ditance30%,time2s로 setting하여 측정하였다.Probo는

30mm인 사각형모양인 probo으로 사용하였다.실험 시료는 상온에서 30분 방치 후

다시 냉장고에 2시간 동안 완전히 굳힌 다음 응집성(cohesiveness), 검성

(gumminess),씹힘성(chewiness)및 탄력성(springiness)을 측정하였다.모든 시료

는 3회 반복실험으로 평균치를 구하였다.

6.색도 측정

두유양갱의 색도는 색차계(modelCR-300,Minnolta,Japan)를 사용하여 명도

(lightness,L),적색도(redness,a),황색도(yellowness,b)를 측정하였다.각 시료 는

3회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었으며 이때 백색 표준판의 L,a및 b값은

각각 96.90,+0.21및 +2.21이었다.

7.관능검사

두유양갱의 관능검사는 대상을 구분하여 2회 실시하였다.첫 번째 관능검사의 대

상은 제주대학교 식품영양학과 여학생 30명으로 실험의 목적 및 평가 항목을 충분

히 설명한 후에 색(color),맛(taste),향(flavor),질감(texture),종합적 기호도

(overallpreference)에 대하여 6점 기호 척도법으로 측정하였으며,6점에 가까울수

록 높은 기호도를 나타내며 1점에 가까울수록 기호도가 나쁜 것으로 표시하였다 (1

=매우 나쁘다,3=보통,6=매우 좋다).두 번째 관능검사는 일반인 100명을 대

상으로 하였으며,실험의 목적 및 평가 항목을 충분히 설명한 후에 색(color),윤기

(gloss),맛(taste),향(flavor),질감(texture),종합적 기호도(overallpreference)에 대
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하여 3점 기호 척도법 (1=나쁘다,2=보통,3=좋다)을 이용하여 나타내었다.

각 시료는 난수표에 의해 만들어진 3자리 숫자로 표시하였으며,한 시료를 평가한

후 물로 입안을 충분히 헹군 후 다음 시료를 평가하였다.

8.저장성 실험

1)총 균수의 변화

두유 양갱의 저장성 실험을 미생물검사는 일정한 크기(1.5×1.5×1.5㎝)로 자른

시료를 밀폐용기에 담아 5̊C,실온,30̊C에서 저장하면서 실시하였다.5̊C 저장 시

료는 5,9,12,15,20일 및 25일 째에 생균수를 확인하였고,실온 저장시료는 3일

간격으로 3,6,9,12일 및 15일 째에,30̊C저장 시료는 1,2,3및 4일 째 생균수를

확인하였다.생균수 확인은 시료 10g에 멸균 희석수 90ml(3M Diluent)를 첨가하여

균질화 시킨 후,10진법에 따라 균질화 된 희석액 1ml를 Petrifilm(3M Petrifilm

AerobicCountPlate)에 접종시킨 후 37± 1̊C에서 24시간 배양하여 나타나는

colony수를 ColonyFormingunit(CFU/g)로 나타내었다.

2)조직감의 변화

두유 양갱의 저장 일수에 따른 조직감의 변화를 알아보기 위하여 시료를 일정한

크기(1.5×1.5×1.5㎝)로 절단하여 5̊C에서 저장하면서 0,1,5,9,12일 후 exture

analysis (TA-XT 2, Stable Micro Systems,England)를 사용하여 응집성

(cohesiveness),검성(gumminess),씹힘성(chewiness),탄력성(springiness)을 측정

하였으며,3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

9.통계분석

실험 결과는 SPSS12.0통계분석 프로그램을 이용하여 평균 및 표준편차를 구하

고,분산분석(ANOVA)과 Duncan'smultiplerangetest실시하였으며 유의수준은

p<0.05수준에서 각 시료간의 유의적 차이를 검증하였다.
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Ⅲ.결과 및 고찰

1.응고제 유형에 따른 품질의 특성

1)응고제 유형에 따른 색도 측정

한천,젤라틴,커드란 및 구아검 등 응고제를 달리하여 제조한 두유 양갱의 색도

측정 결과는 Table3과 같다.명도를 나타내는 L값(lightness)의 경우 한천을 응고

제로 첨가한 두유 양갱은 67.35∼66.92로 한천 첨가량에 따른 큰 차이가 없었으며

적색도를 나타내는 a값(redness)은 2.50∼2.15로 한천 첨가량이 증가할수록 약간 감

소하였다.또한 황색도를 나타내는 b값(yellowness)은 14.05∼14.98로 L값처럼 한천

첨가량에 따른 차이는 거의 없었다.본 연구에서는 한천 첨가량은 두유양갱의 색도

에 큰 영향을 미치지 않는 것으로 나타났는데,박 등(20)의 “전처리 방법과 비율을

달리하여 제조한 도라지 양갱의 품질 특성”에서 한천을 첨가하여 제조한 도라지 양

갱의 색도를 측정한 결과 도라지 가루의 첨가량에 따라 색도 차이가 있었으나,투

명한 한천이 색도에는 영향을 주지 않는 것으로 보고하여 본 연구와도 비슷한 결과

를 보였다.젤라틴을 응고제로 사용한 양갱의 명도 L값은 69.59∼75.26로 젤라틴 첨

가량이 증가할수록 유의적으로(p〈0.001) 증가하는 경향을 나타냈으나,적색도 a값

과 황색도 b값은 각각 1.38∼0.59,12.86∼10.98로 젤라틴 첨가량이 증가할수록 유의

적으로(p〈0.001) 감소하였다.이는 본 연구에 사용한 젤라틴은 가루형태로 백색에

가까운 색을 띄고 있어서 이런 젤라틴의 밝은 색이 두유 양갱의 색에 영향을 미치

는 것으로 생각된다.복어 육수 젤라틴 젤리 연구(67)에서는 가루 젤라틴 농도가 증

가할수록 L값,a값 및 b값이 감소한다고 하여 밝기를 나타내는 L값인 경우 본 연

구의 결과와는 반대의 결과였지만 b값 및 a값은 같은 결과를 나타내었다.한편 커

드란을 응고제로 사용한 두유 양갱의 L값은 76.12∼79.26으로 커드란 첨가량이 증가

할수록 약간의 밝아졌으며 적색도 a값과 황색도 b값은 각각 0.41∼0.64,35.73∼

32.39로 커드란 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타났다.구아검을 사용한

두유 양갱은 젤라틴과 커드란을 사용한 두유양갱과 마찬가지로 L값은 구아검 첨가

량이 증가함에 따라 82.43으로 증가하였으나 적색도 a값과 황색도 b값은 감소함을
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보였다.사용한 응고제 중 구아검을 사용한 두유 양갱의 L값이 가장 높았으며 한천

을 사용한 두유 양갱의 L값이 가장 낮았고 a값은 한천 첨가 두유양갱이 가장 높게

측정된 반면 b값은 커드란과 구아검 첨가 두유 양갱이 가장 높았다.

Table 3.Colorvalue ofsoy milk yanggaeng in accordance with the

amountofaddedcoagulant.

Samples Coagulant(g) L(lightness) a(redness) b(yellowness)

   AG1
1)

1.0 67.35±0.98
ab

2.50±0.85
e

14.05±0.33
c

   AG2
2) 2.0 68.52±0.50

bc 2.16±0.61
d 14.87±0.44

c

   AG33) 3.0 66.92±0.83a 2.15±0.35d 14.98±0.31c

   GL14⁾ 1.0 69.59±0.93c 1.38±0.18c 12.86±0.71b

   GL25⁾ 2.0 72.21±0.90d 0.68±0.11b 11.76±0.32a

   GL36⁾ 3.0 75.26±0.91e 0.59±0.05ab 10.98±0.40a

   CU17⁾ 1.0 76.12±0.46e 0.41±0.10a 35.73±0.84g

   CU28) 2.0 76.59±0.84e 0.55±0.50ab 34.27±0.65ef

   CU39) 3.0 79.26±0.92f 0.64±0.62b 32.39±0.55d

   GU0.510) 0.5 82.43±0.84g 0.55±0.14ab 35.09±0.96fg

   GU111) 1.0 87.71±0.75h 0.52±0.11ab 33.66±0.47e

F-Value 202.615*** 132.732*** 1166.492***

1)
AG1meansSoymilkyanggaengadded1% agar.

2)AG2meansSoymilkyanggaengadded2% agar.
3)
AG3meansSoymilkyanggaengadded3% agar.

4)
GL1meansSoymilkyanggaengadded1% gelatin.

5)GL2meansSoymilkyanggaengadded2% gelatin.
6)
GL3meansSoymilkyanggaengadded3% gelatin.

7)
CU1meansSoymilkyanggaengadded1% curdlan.

8)CU2meansSoymilkyanggaengadded2% curdlan.
9⁾ CU3meansSoymilkyanggaengadded3% curdlan.
10)
GU1meansSoymilkyanggaengadded0.5% guargum.

11)GU2meansSoymilkyanggaengadded1% guargum.

***p〈0.001
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2)응고제 유형에 따른 두유 양갱의 당도(°brix) 측정

Table4는 응고제인 한천,젤라틴,커드란 및 구아검의 첨가량을 달리하면서 제

조한 두유 양갱의 당도 측정 결과이다.한천을 응고제로 사용한 두유 양갱의 당도

는 33.17∼34.67로 한천 첨가량이 증가할수록 약간 증가하는 경향을 보였는데,응고

제로 사용하는 한천 함량이 증가할수록 당도가 증가한다는 결과는 응고제를 달리한

생강양갱(22)과 오디즙을 첨가 양갱의 제조조건 최적화 연구(68)등의 연구에서도

같은 양상을 보고하고 있다.젤라틴 첨가 두유양갱 또한 한천 첨가 두유 양갱처럼

젤라틴 첨가량이 증가할수록 31.33∼32.67로 약간의 당도 증가를 보인데 비해 커드

란과 구아검을 사용한 두유 양갱은 첨가량에 따른 당도의 변화는 거의 없었다.응

고제 중 한천을 사용한 두유 양갱의 당도가 젤라틴,커트란 및 구아검을 사용한 두

유 양갱들보다 높았으며 구아검을 사용한 두유양갱의 당도가 가장 낮았다.
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Table4.°Brix ofsoymilkYanggaengwithcoagulants.

Sample Coagulant(g) °brix

  AG1
1)

1.0 33.17±0.29
ef

  AG2
2) 2.0 33.67±0.58

f

  AG3
3) 3.0 34.67±0.29

g

 GL1
4⁾ 1.0 31.33±0.58

bc

 GL2
5⁾ 2.0 32.00±0.00

d

 GL3
6⁾ 3.0 32.67±0.29

e

  CU17⁾ 1.0 31.33±0.29bc

  CU28) 2.0 31.00±0.00ab

  CU39) 3.0 31.80±0.29cd

     GU0.510) 0.5 30.67±0.29a

   GU111) 1.0 30.93±0.16ab

F-Value 45.811***

1⁾.
AG1meansSoymilkyanggaengadded1% agar.

2⁾.AG2meansSoymilkyanggaengadded2% agar.
3).
.AG3meansSoymilkyanggaengadded3% agar.

4⁾
.GL1meansSoymilkyanggaengadded1% gelatin.
5⁾GL2meansSoymilkyanggaengadded2% gelatin.
6⁾
.GL3meansSoymilkyanggaengadded3% gelatin.
7⁾
.CU1meansSoymilkyanggaengadded1% curdlan.
8⁾.CU2meansSoymilkyanggaengadded2% curdlan.
9⁾.CU3meansSoymilkyanggaengadded3% curdlan.
10⁾.GU1 meansSoymilkyanggaengadded0.5% guar gum.
11).GU2 meansSoymilkyanggaengadded1% guar gum. 

***p〈0.001
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3)응고제 유형에 따른 두유 양갱의 물성측정

두유 양갱 제조 시 응고제의 종류와 그 함량을 각각 달리하여 제조한 두유 양갱

의 조직감을 알아보기 위하여 응집성(cohesiveness),검성(gumminess),씹힘성

(chewiness)및 탄력성(springiness)을 측정하고 이를 시중에 판매되는 양갱 중 소

비가 많은 양갱(해태,연양갱)과 그 조직감을 비교하여 보았다.응집성은 식품의 형

태를 유지하는데 필요한 내부 결합력이고,검성은 반고체 식품을 삼킬 수 있을 정

도까지 씹는데 필요한 힘이며,씹힘성은 고체 식품을 삼킬 수 있는 상태까지 씹는

데 필요한 힘을 뜻하며,탄력성은 기기로 누른 후 떼었을 때 식품이 원상태로 돌아

오는 힘을 말한다.

Table5는 한천 첨가량을 달리하여 제조한 두유 양갱의 조직감을 측정한 결과이

다. 한천 첨가 두유 양갱의 경우 응집성(cohesiveness)은 0.57∼0.65, 검성

(gumminess)은 295.86∼411.48, 씹힘성(chewiness)은 262.14∼378.55, 탄력성

(springiness)은 0.11∼0.16으로 한천의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로

(P<0.01,P<0.001)증가하는 경향을 나타냈으며,특히 한천 첨가량이 증가할수

록 검성과 씹힘성은 크게 증가하였다.한(22)의 “응고제를 달리한 생강양갱”에서

도 한천 첨가량이 증가할수록 응집성과 씹힘성이 증가한다고 하고 있어 본 연구와

유사한 양상을 보였다.또한 오디즙 첨가 양갱의 제조 조건 최적화 연구(68)에서는

한천의 첨가량이 증가할수록 경도,응집성,검성,씸힘성 및 탄력성이 증가하며,특

히 한천이 검성에 많은 영향을 준다고 하였다.대조군으로 사용한 양갱의 응집성

(cohesiveness),검성(gumminess),씹힘성(chewiness)및 탄력성(springiness)은 각

각 0.66±0.02,455.78±22.18,335.51±32.29,0.14±0.01로 두유대비 2%의 한천을

첨가한 AG2의 검성과 씹힘성은 대조군의 그것과 근사치를 나타내었다.반면

응집성과 탄력성은 한천 첨가량에 따른 증가가 두드러지지는 않았으나 AG2

양갱의 탄력성은 대조군으로 사용한 양갱의 탄력성과 비슷한 수치를 나타내어

AG2양갱이 대조군과 가장 비슷한 조직감을 가지는 것으로 나타났다.

젤라틴을 응고제로 사용하여 제조한 두유 양갱의 조직감은 Table6에 나타

내었다.젤라틴 첨가 두유양갱의 응집성(cohesiveness)은 0.48∼0.38로 젤라틴 첨가량

이 증가할수록 감소하였으나,검성(gumminess),씹힘성(chewiness) 및 탄력성

(springiness)은 젤라틴 첨가량이 증가할수록 증가하였다.김(67)의 “복어육수 젤
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라틴 젤리 연구”에서는 젤라틴 첨가량이 증가할수록 응집성이 증가하였다고 하여 본

연구와는 다른 결과를 보였으나,씹힘성과 탄력성인 경우 유의적으로 증가하였다고

하여 본 연구와 비슷한 결과를 보였다.대조군으로 사용한 양갱과 근사치를 보인 젤

라틴 사용 양갱은 GL2였으나 검성(gumminess)과 탄력성(springiness)은 대조군보

다 약간 낮고,씹힘성(chewiness)은 높았으며,한천을 사용한 양갱 AG2보다 오차

가 약간 커서 젤라틴 사용 두유 양갱보다는 한천 사용 두유 양갱의 조직감이 시판

양갱과 유사한 조직감을 보였다.

한편 커드란을 사용한 두유 양갱의 물성(Table 7)의 경우 응집성(cohes-

iveness)은 0.68∼0.75로,씹힘성(chewiness)은 123.94∼200.70로 커드란 첨가량이

증가할수록 약간 증가하였다.검성(gumminess)은 120.82∼99.33로 커드란 첨가량

이 증가할수록 약간 감소하였으나 탄력성(springiness)은 커드란 첨가에 따른 차

이가 없었다.대조군 양갱과는 CU1의 응집성이 근사치를 보였으나 검성과 씹

힘성은 대조군 양갱보다 낮았고 탄력성은 높게 나타나 커드란을 사용한 두유

양갱의 조직감은 다른 응고제를 사용한 두유 양갱의 조직감 보다 대조군 양갱

과 큰 차이를 나타내었다.구아검은 강한 점성을 가지고 있는데 첨가량이 0.5g초

과되면 응고가 되지 않아 Textureanalyser로 측정이 불가능 하였다.
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Table5.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofAgarandcontol

Sample Agar(g)
Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control1) 0.66±0.02d 355.78±22.18b 335.51±32.29bc 0.14±0.01b

AG12) 1.0 0.57±0.17a 295.86±6.39a 262.14±5.55a 0.11±0.05a

  AG1.53) 1.5 0.60±0.11b 313.44±15.74a 278.66±64.28ab 0.12±0.05ab

AG24) 2.0 0.62±0.05bc 353.91±30.24b 324.97±64.27bc 0.14±0.05b

  AG2.55) 2.5 0.64±0.31cd 390.15±9.84c 360.43±17.75c 0.16±0.05c

AG36) 3.0 0.65±0.05d 411.48±8.76c 378.55±8.61c 0.16±0.46c

F-Value 20.938*** 18.562*** 6.198** 14.127***

1)control : Commercially available yanggaeng 
2)
AG1meansSoymilkyanggaengadded1% agar.

3)
AG1.5meansSoymilkyanggaengadded1.5% agar.

4)
AG2meansSoymilkyanggaengadded2% agar.

5)
AG2.5meansSoymilkyanggaengadded2.5% agar.

6)
AG3meansSoymilkyanggaengadded3% agar.

**p〈0.01,***p〈0.001
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Table6.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofGelatinandcontol.

Sample

Gelatin

(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control1) 0.66±0.02c 355.78±22.18ab 335.51±32.29b 0.14±0.01b

GL12) 1 0.48±0.05b 314.50±51.14a 190.53±4.44a 0.09±0.00a

GL2
3)

2 0.37±0.05
a

349.24±34.90
ab

373.54±11.16
c

0.12±0.05
ab

GL3
4)

3 0.38±0.05
a

373.32±6.70
b

411.66±17.15
d

0.22±0.46
c

F-Value 408.750*** 3.678 75.685*** 17.980**

1)

control : Commercially available yanggaeng 

2)
GL1meansSoymilkyanggaengadded1% gelatin.

3)
GL2meansSoymilkyanggaengadded2% gelatin.

4)
GL3meansSoymilkyanggaengadded3% gelatin.

**p〈0.01,***p〈0.001
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Table7.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofCurdlanandcontol.

Sample

Curdlan

(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control1) 0.66±0.02a 355.78±22.18b 335.51±32.29d 0.14±0.01a

CU1
2)

1 0.68±0.05
b

120.82±9.15
a

123.94±0.62
a

0.33±0.15
b

CU2
3)

2 0.74±0.05
c

117.67±18.21
a

168.06±2.46
b

0.28±0.86
b

CU34) 3 0.75±0.05c 99.33±0.89a 200.70±17.90c 0.33±0.10b

F-Value 51.333*** 196.491*** 94.939*** 13.22**

1)

control : Commercially available yanggaeng 

2)
CU1meansSoymilkyanggaengadded1% curdlan.

3)
CU2meansSoymilkyanggaengadded2% curdlan.

4)
CU3meansSoymilkyanggaengadded3% curdlan.

**p〈0.01,***p〈0.001
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Table8은 동일한 한천량에 젤라틴의 양을 달리하여 사용한 두유 양갱(AL)의 조

직감을 측정한 결과이다.AL양갱의 조직감은 응집성(cohesiveness)0.40∼0.62,검성

(gumminess) 147.29∼463.04, 씹힘성(chewiness) 189.93∼436.51, 탄력성

(springiness)0.20∼0.29로 측정되어 응고제 첨가량이 증가함에 따라 응집성,검성,

씹힘성 및 탄력성 모두 유의적으로(***p〈0.001)증가하는 경향을 나타냈다.특히 검

성과 씹힘성은 젤라틴 첨가량이 증가함에 따라 크게 증가하였다.이런 패턴은

Table5의 한천을 사용한 두유 양갱의 조직감 측정 결과와 비슷한 양상을 보였는

데 한천 2g에 젤라틴 1g을 첨가하여 제조한 두유 양갱의 경우는 한천만을 사용한

두유 양갱보다 탄력성을 제외하고 크게 낮았으며,2g의 젤라틴을 첨가한 두유 양갱

은 한천만을 사용한 두유 양갱보다 응집성은 약간 낮고 검성과 씹힘성은 아주 조금

증가하였으며,탄력성은 약간 증가하였다.대조군 양갱과는 AL2이 검성과 씹힘성이

각각 358.65±29.90,335.87±31.04으로 근사치를 보였으나 탄력성은 대조군 양갱보다

높게 나타났다.반면에 AL3은 대조군 양갱과 응집성이 근사치를 보였으나 검성,씹

힘성 및 탄력성에서는 대조군 양갱보다 높게 나타났다.한천과 젤라틴을 첨가한 두

유 양갱은 한천이 가지고 있는 성질보다 젤라틴의 고유의 성질이 더 드려나 젤라틴

만 사용한 양갱처럼 탱글탱글한 질감이 있었다.그러나 전반적으로 대조군 양갱과

가장 근사치를 보인 것은 한천2g에 젤라틴2g을 첨가한 양갱이었는데 이때의 조직

감은 한천만을 2g첨가한 AG2와 거의 비슷하였다.

한천에 커드란을 첨가하여 제조한 두유 양갱(AC)의 조직감은 Table9에 나타내

었다.한천에 커드란을 첨가한 양갱은 응고제 첨가량이 증가할수록 응집성

(cohesiveness)은 0.65∼0.72로,검성(gumminess)123.76∼165.21로,씹힘성(chewine-

ss)은 133.25∼157.17로 약간 증가하는 경향을 보였으며 탄력성(springiness)은

0.32∼0.33으로 큰 차이가 없어 AC양갱의 조직감은 다른 응고제를 사용한 두유

양갱에 비해 첨가량에 따른 차이는 나타나지 않았다.AC1은 응집성이 0.65로 대조

군 양갱의 응집성과 근사치를 나타내었지만 검성과 씹힘성은 대조군 양갱보다 낮았

고,탄력성은 높았다.한천에 커드란을 첨가한 두유 양갱도 한천에 젤라틴을 첨가한

두유 양갱처럼 한천을 첨가하였지만 커드란의 성질이 두드러지게 나타나 일반적인

젤리와 같은 조직감이었다.

Table10는 한천에 구아검을 첨가한 두유 양갱(AU)의 조직감을 나타낸 결과이

다.AU1응집성이 대조군 양갱과 0.70으로 근사치를 나타냈지만 검성과 씹힘성 및
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탄력성은 각각 421.84,409.50,0.37로 대조군 양갱보다 높게 나타났다.또한 구아검

만 첨가한 양갱에 비해 응고는 잘 되었으나 구아검의 높은 점성으로 인해 구아검

사용 두유 양갱 또한 끈적거리는 성질을 띄어 식감이 좋지 않았다.

대조군 양갱과 근사치 물성을 나타내는 두유 양갱은 한천을 첨가한 두유 양갱이

었으며,그 중 한천 2g을 첨가한 두유 양갱(AG2)이 가장 대조군 양갱과 물성이 유

사하게 나타났다.젤라틴,커드란 및 구아검에 각각 한천을 혼합하여 제조한 두유

양갱들은 한천을 첨가하였음에도 불구하고 젤라틴과 커드란 및 구아검은 자신의 가

지고 있는 성질이 두드러지게 나타나 젤리에 가까운 물성을 나타냈다.그러므로 본

연구의 두유 양갱에 적합한 응고제는 한천이였으며,젤라틴과 커드란은 일반적인

젤리에 가까운 물성이었고 구아검은 응고가 되지 않아 응고제로 사용하기는 불가능

하였다.
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Table8.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofagerandgelatincontent.

Sample Agar(g) Gelatin(g)
Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control1) 0.66±0.02d 355.78±22.18b 335.51±32.29b 0.14±0.01a

AL12) 2 1 0.40±0.01a 147.29±2.95a 189.93±4.37a 0.20±0.01b

AL23) 2 2 0.58±0.01b 358.65±29.90b 335.87±31.04b 0.37±0.01d

AL34) 2 3 0.62±0.02c 463.04±54.08c 436.51±24.75c 0.29±0.01c

F-Value 156.368*** 48.679*** 46.861*** 306.000***

1)
control : Commercially available yanggaeng 

2)
AL1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% gelatin.

3)
AL2meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus2% gelatin.

4)
AL3meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus3% gelatin.

**p〈0.01,***p〈0.001
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Table9.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofagerandcurdlancontent.

Sample Agar(g) Curdlan(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control
1)

0.66±0.02
a

355.78±22.18
d

335.51±32.29
c

0.14±0.01
a

AC1
2)

2 1 0.65±0.02
a

123.76±0.28
a

133.25±14.81
a

0.32±0.01
b

AC23) 2 2 0.71±0.01b 192.97±6.48c 171.45±3.57b 0.35±0.01c

AC34) 2 3 0.72±0.01b 165.21±4.62b 157.17±11.32ab 0.33±0.01b

F-Value 16.680
**

223.164
***

72.623
***

310.424
***

1)

control : Commercially available yanggaeng 

2)
AC1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

3)
AC2meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

4)
AC3meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% curdlan.

**p〈0.01,***p〈0.001
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Table10.TexturepropertiesofSoymilkYanggaengwithdifferentlevelsofagerandGuargum content.

Sample Agar(g) Guar gum(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

control1) 0.66±0.02a 355.78±22.18a 335.51±32.29a 0.14±0.01a

AU0.5
2)

2 0.5 0.70±0.01
b

421.84±17.60
b

409.50±10.59
b

0.37±0.02
b

  AU13) 2 1.0 0.75±0.01c 454.66±19.73b 433.61±5.97b 0.38±0.02b

F-Value 36.467
***

19.167
**

19.761
**

216.913
***

1)

control : Commercially available yanggaeng 

2)
AU0.5meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus0.5% guargum.

3)
AU1meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus1% guargum.

**p〈0.01,***p〈0.001
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4)응고제 유형에 따른 관능검사

응고제에 따른 두유 양갱의 물성 측정 결과에 따라 대조군 양갱의 물성과 유사한

물성을 가진 두유 양갱을 선택하여 관능검사를 실시하였으며,그 결과는 Table11

과 같다.한천을 사용한 두유 양갱(A∼C)의 경우 색(color),맛(taste),향(flavor),질

감(texture)에서 다른 응고제를 사용한 두유 양갱보다 선호도가 전체적으로 높게 나

타났으며,이중 AG2(A)양갱이 질감 항목에서 5.63±0.49로 가장 높았고 전체적인

기호도에 있어 유의적인 차이(p〈0.05)가 나타났다.이런 결과는 응고제를 달리한

생강양갱(한은주,2001)연구에서도 한천을 사용한 생강양갱이 다른 응고제를 사용한

생강양갱보다 선호도가 높다는 결과와도 일치하였다.한천 첨가량이 증가함에 따라

전체적인 선호도가 감소하는 경향을 알 수 있었으며,표의 오디즙 양갱(68)에서도

한천 첨가량이 증가할수록 질감 기호도가 증가하다가 감소하여 본 연구와 유사하게

나타났다.색 항목에서는 젤라틴을 사용한 두유 양갱(D)이 3.73±0.69으로 낮은 평가

를 받았으며,맛과 향 항목에서는 한천에 젤라틴을 첨가한 두유 양갱(E)이 각각

3.53±0.51,3.25±0.51으로 가장 낮게 나타났다.앞서 물성 측정 결과에서 시중에 가

장 많이 소비된 양갱의 물성과 가장 유사한 물성인 한천 2g을 첨가한 두유 양갱이

전체적인 선호도가 5.23으로 가장 높게 평가되었다.

또한 AG2에 사용된 2g의 한천량은 전체 재료 대비 1% 이며,응고제를 달리한

생강양갱(22)연구에서 선호도가 높은 응고제의 비율도 1%었다고 하여 본 연구와

유사한 결과를 보였다.
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Table11.Sensoryevaluationinaccordancewithcoagulanttypes.

samples color taste flavor texture
overall-acc

eptability

(A) AG21) 5.17±0.75
b

5.17±0.75
c

4.50±0.58
b

5.63±0.49
c

5.23±0.61
c

(B) AG2.52) 5.00±0.59
b 5.00±0.59

c 3.75±0.50
ab 5.10±0.80

b 4.81±0.57
bc

(C) AG33) 4.87±0.35
b 4.87±0.35

c 3.75±0.55
ab 3.97±0.72

a 4.32±0.50
b

(D) GL24) 3.73±0.69a 3.87±0.78b 3.75±0.5ab 3.67±0.66a 3.37±0.30a

(E) AL25) 3.90±0.84a 3.53±0.51a 3.25±0.51a 3.87±0.51a 3.22±0.39a

F-Value 30.001*** 43.119*** 3.000 53.872*** 12.284***

1)
AG2meansSoymilkyanggaengadded2% agar.

2)
AG2.5meansSoymilkyanggaengadded2.5% agar.

3)
AG3meansSoymilkyanggaengadded3% agar.

4)
GL2meansSoymilkyanggaengadded2% gelatin.

5) AL2meansSoymilkyanggaengadded1% agarplus2% gelatin.

*p〈0.05, **p〈0.01,***p〈0.001

Rating scale:1(very bad) to 6(very good)
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2.한천을 응고제로 한 두유양갱의 품질특성

1)앙금량에 따른 품질특성

(1)앙금량에 따른 색도측정

한천을 응고제로 사용한 두유양갱의 최적의 앙금 첨가량을 결정하기 위하여 본

연구에서는 흰팥 앙금을 0,50,100,150g을 첨가하면서 두유 양갱을 제조 한 후 색

도를 측정한 결과는 Table12와 같다.흰팥 앙금 첨가량이 증가할수록 명도 L값

(lightness)은 70.40∼55.38,적색도 a값(redness)은 2.49∼1.59으로 유의적으로(***p

〈0.001)감소하였으나,황색도 b값(yellowness)은 15.51∼19.95로 유의적으로(***p

〈0.001)증가하는 경향을 나타내었다.본 연구의 결과는 흰팥 앙금색이 하얀색이 아

니라 연한 갈색을 띄는 미색이므로 양갱의 색에도 영향을 미쳤으며,“전처리 방법

과 비율을 달리하여 제조한 도라지 양갱의 품질 특성”(20)연구에서도 앙금 첨가량

을 증가할수록 명도 L값이 감소하였고,황색도 b값은 증가되었다는 결과와 유사한

양상을 보였다.

반면에 강낭콩 앙금 양갱 연구에서는 앙금량이 증가할수록 명도 L값은 증가되고,

적색도 a값과 황색도 b값은 감소된다고 하여 본 연구와 반대의 결과를 보였는데 이

는 강낭콩 앙금량이 증가할수록 팥 앙금비율을 감소하며 첨가하였기 때문에 명도 L

값이 증가된 것으로 생각된다.

Table 12.Colorvalue ofsoy milk yanggaeng in accordance with the

amountofaddedwhitepaste.

Samples Whitebean
Paste(g) L(lightness) a(redness) b(yellowness)

P1 0 70.40±0.53d 2.49±0.37c 15.51±0.61a

P2 50 69.64±0.22c 2.51±0.69c 16.37±0.26b

P3 100 61.64±0.22b 2.05±0.46b 17.91±0.63c

P4 150 55.38±0.34a 1.59±0.53a 19.95±0.28d

F-Value 648.768*** 20.998*** 472.759***

***p〈0.001
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(2)앙금량에 따른 당도(°brix) 측정

한천을 응고제로 사용한 두유 양갱의 앙금 첨가량에 따른 당도 측정 결과는

Table13과 같다.앙금 첨가량이 증가할수록 당도는 유의적으로(***p〈0.001)증가

함을 나타냈다.이 결과는 앙금에 당이 첨가 되어있기 때문에 앙금 첨가량이 증가

할수록 당도는 증가하는 것으로 생각된다.

Table13.°Brix ofsoymilkyanggaenginaccordancewiththeamountof

addedwhitepaste.

Sample WhitebeanPaste(g) °brix

P1 0 27.43±0.06a

P2 50 32.07±0.06b

P3 100 33.07±0.06c

P4 150 35.63±0.32d

F-Value 1238.155***

***p〈0.001
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Sample

White
bean
Paste
(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

P1 0 0.59±0.01a 325.64±5.00a 242.48±20.34a 0.14±0.35ab

P2 50 0.59±0.01a 330.53±26.34
a 245.49±43.38

a 0.11±0.01a

P3 100 0.62±0.05b 353.91±30.24
ab 324.97±64.27

ab 0.13±0.06ab

P4 150 0.67±0.03b 396.37±35.60b 361.90±34.58
b 0.17±0.01

c

F-Value 17.046** 5.851* 5.550* 4.839*

(3)앙금량에 따른 물성 측정

앙금량에 따른 두유 양갱의 물성 측정 결과는 Table14와 같다.앙금 첨가량이

증가할수록 응집성(cohesiveness)은 0.59∼0.67,검성(gumminess)은 325.64∼396.37,

씹힘성(Chewiness)은 242.48∼361.90으로 증가(*p〈0.05,**p〈0.01)하였다.탄력성인

경우에는 앙금 첨가량이 0g일 때보다 앙금 첨가량이 50g과 100g일 때 약간 감소하

다가 150g을 앙금을 첨가한 양갱은 증가함을 보였다.박(69)의 “강낭콩 앙금 비율에

따른 양갱 연구”에서는 강낭콩 앙금량이 증가할수록 응집성과 검성이 증가하였고,

탄력성은 감소를 보였다는 결과는 본 연구와 유사한 경향으로 나타났다.또한 앙금

첨가량이 증가함에 따라 특히 씹힘성은 크게 증가를 하였으나 응집성,검성 및 탄

력성은 큰 차이가 나타났지 않았다.한천을 응고제로 사용한 두유 양갱은 앙금 첨

가량이 100g일 때 물성이 앞서 연구한 대조군 양갱의 물성과 가장 유사함으로써 두

유 양갱의 적합한 앙금량은 두유와 동량으로 나타났다.

Table14.Texturepropertiesofsoymilkyanggaenginaccordancewith

theamountofaddedwhitepaste.

*p〈0.05,**p〈0.01
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Samples

Concen
tration
Soybean
milk
(g)

Agar
(g)

Sugar
(g)

White
Paste
(g)

Syrup
(g)

Oligo
saccharide
(g)

Salt
(g)

S1 100 2 10 100 10 0 0.5

S2 100 2 10 100 20 0 0.5

S3 100 2 10 100 30 0 0.5

O1 100 2 10 100 0 10 0.5

O2 100 2 10 100 0 20 0.5

O3 100 2 10 100 0 30 0.5

2)당 첨가량 및 종류에 따른 품질 특성

(1)당 첨가량 및 종류에 따른 색도 측정

두유 양갱은 일반적인 양갱보다는 당도가 낮을 뿐만 아니라 건강적인 이점이 있

어야 할 것으로 여겨져 설탕의 양을 줄이고 그 대신 물엿이나 올리고당으로 대치하

여 두유 양갱을 제조하여 보았다.물엿은 전분 또는 전분질 원료를 산 또는 전분

분해효소로 가수분해시켜 여과,농축한 것이며(70),설탕과 포도당에 비하여 저 감

미이므로 식품의 감미조절이 가능하고 설탕과 함께 사용할 경우 포도당의 결정 석

출을 억제하고 윤기를 부여할 수 있다(71).올리고당은 원래 포도당,갈락토오즈,과

당이 결합한 것을 의미하나 본 연구에 사용한 올리고당은 50% 이상 프락토올리고

당이 함유된 상품화 된 제품을 사용하였다.당의 종류와 첨가량을 달리하여(Table

15)제조한 두유양갱의 색도 측정 결과는 Table16과 같다.

Table15.Recipesofsoymilkyanggaenginaccordancewiththeamount

ofaddedsugarandsyruptypes.



- 39 -

물엿을 사용한 두유 양갱은 명도 L값(lightness)과 황색도 b값(yellowness)에서

올리고당을 사용한 두유 양갱보다 낮게 측정되었으며,유의적인 차이(*p〈0.05,***p

〈0.001)를 보인 반면 적색도 a값(redness)은 큰 차이가 없었다.올리고당은 비환원

당인 설탕에 비해 캐러멜화 반응이 잘 일어나고 갈색화로 진행되는 아미노카르보닐

반응이 빠르다고 알려져 있다(72).그러므로 본 연구에서는 물엿을 사용한 두유 양

갱과 올리고당을 사용한 두유 양갱이 적색도 a값(redness)는 비슷했으나 명도 L값

(lightness)와 황색도 b값(yellowness)에서는 올리고당을 사용한 두유 양갱이 물엿을

사용한 두유 양갱보다 약간 높은 수치의 결과가 나타났다고 판단된다.

Table16.Colorvalueofsoy milk yanggaeng in accordancewith the

amountofaddedsugarandsyruptypes.

Samples Syrup(g) L(lightness) a(redness) b(yellowness)

S1 10 60.24±0.25a 2.61±0.15a 13.47±0.32a

S2 20 61.39±0.19b 2.57±0.03a 14.58±0.39ab

S3 30 62.63±0.15c 2.54±0.61a 14.87±0.63b

O1 10 64.28±0.19d 2.55±0.08a 13.68±0.76a

O2 20 65.38±0.55e 2.52±0.05a 14.40±1.76ab

O3 30 66.93±0.56f 2.50±1.16a 14.95±1.15b

F-Value 613.838*** 0.557 3.397*

S: Syrup, O: Oligosaccharide

*p〈0.05,***p〈0.001
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(2)당 첨가량 및 종류에 따른 당도(°brix) 측정

당 첨가량 및 종류를 달리하여 제조한 두유 양갱의 당도 측정 결과는 Table17

와 같다.물엿을 사용한 두유 양갱과 올리고당을 사용한 두유 양갱의 당도 차이는

당 첨가량이 10g과 20g일 때 크게 차이는 없었지만,30g일 경우 물엿을 사용한 두

유 양갱과 올리고당을 사용한 두유 양갱의 당도차이는 0.33으로 조금 차이가 나타

났다.본 연구에서는 물엿을 사용한 두유 양갱과 올리고당을 사용한 두유 양갱의

당도의 차이는 크게 없는 것으로 나타났으며,한천을 사용한 두유 양갱에 적합한

당 종류와 첨가량은 당도 측정으로는 판단할 수 없었다.

Table17.°Brix ofsoymilkyanggaenginaccordancewiththeamountof

addedsugarandsyruptypes.

Sample Syrup(g) °brix

S1 10 21.67±0.29b

S2 20 23.57±0.58c

S3 30 26.13±0.12e

O1 10 21.27±0.12a

O2 20 23.57±0.58c

O3 30 25.80±0.17d

F-Value 501.109***

S: Syrup, O: Oligosaccharide

***p〈0.001



- 41 -

(3)당 첨가량 및 종류에 따른 물성측정

당 첨가량 및 종류를 달리한 두유 양갱의 물성 측정 결과는 Table18과 같다.

물엿을 사용한 두유 양갱인 경우 물엿 첨가량이 증가할수록 검성(Gumminess)과 씹

힘성(Chewiness)이 각각 387.41∼274.11,360.64∼292.11으로 감소함을 나타냈으며,응

집성(Cohesiveness)과 탄력성(Springiness)은 차이가 없었다.올리고당을 사용한 두유

양갱은 올리고당 첨가량이 증가할수록 검성(Gumminess)은 214.04∼427.77,씹힘성

(Chewiness)은 241.87∼349.62,탄력성(Springiness)은 0.09∼0.14로 증가함을 보였으나

응집성(Cohesiveness)은 차이가 없었다.특히,당 첨가량에 따른 검성(Gumminess)과

씹힘성(Chewiness)은 당 첨가량이 증가할수록 크게 차이를 나타냈다.당 첨가량이

10g일 때는 물엿을 사용한 두유 양갱이 올리고당을 사용한 두유 양갱보다 검성

(Gumminess)과 씹힘성(Chewiness)이 높게 나타났지만 당 첨가량이 20g이상 일 때

는 반대로 올리고당을 사용한 두유 양갱이 물엿을 사용한 두유 양갱보다 높았다.

그리고 응집성(Cohesiveness)과 탄력성(Springiness)은 당 첨가량 및 종류에 따른 차

이는 크게 나타나지 않았다.이 결과는 올리고당은 고온 가열시 상당량의 올리고당

이 분해되어 보습력이 잃는다는 연구 결과가 보고되어(72),올리고당을 사용한 두유

양갱이 올리고당의 함량이 증가할수록 보습력을 잃어 검성과 씹힘성이 증가하고 물

엿을 사용한 두유 양갱보다 조직감이 높게 측정된 것으로 판단되어진다.당 첨가량

이 20g일 때 대조군 양갱의 물성과 가장 유사한 물성으로 나타났으며,특히 물엿을

사용한 두유 양갱 물성이 올리고당을 사용한 두유 양갱 물성보다 근사치에 더 가까

웠다.그러므로 한천을 응고제로 사용한 두유 양갱 제조 시 물엿을 첨가하는 것이

적합한 결과로 나타났다.
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Sample Syrup(g)

Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

S1 10 0.64±0.06ab 387.41±0.32d 360.64±53.21b 0.10±0.00ab

S2 20 0.65±0.06bc 330.73±6.55c 354.38±11.96b 0.10±0.06ab

S3 30 0.66±0.06c 274.11±3.50b 292.11±66.38ab 0.10±0.06b

O1 10 0.64±0.06a 214.04±7.08a 241.87±69.86a 0.09±0.06a

O2 20 0.64±0.06ab 372.69±6.78d 294.01±60.39ab 0.12±0.06c

O3 30 0.65±0.06bc 427.77±7.23e 349.62±48.87b 0.14±0.06d

F-Value 5.467** 136.298*** 2.193 28.967***

Table18.Texturepropertiesofsoymilkyanggaenginaccordancewith

theamountofaddedsugarandsyruptypes.

S: Syrup, O: Oligosaccharide

*p〈0.05,**p〈0.01,***p〈0.001
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3.관능검사

두 번째 관능검사는 최적인 비율로 한천을 첨가하여 제조한 두유 양갱을 일반 소

비자 100명을 대상으로 하였으며,두유 양갱의 관능검사 결과는 Table19와 같다.

두유 양갱의 관능검사 측정 결과 색(color),윤기(gloss),맛(taste),향(flavor),질

감(texture),종합적 기호도(overallpreference)에 있어서 유의적인(***p〈0.001)차이

가 나타났다.두유 양갱 관능검사 항목 중 향(flavor)항목이 다른 평가 항목들 보다

낮게 평가 되었는데,두유 양갱의 향 항목에서 관능평가 점수가 낮은 것은 두유의

첨가로 콩 향이 많이 나 전통적인 양갱의 냄새와는 달라서 그런 것으로 여겨진다.

질감(texture)과 맛(taste)항목이 가장 높게 나타났고 종합적인 맛 평가는 3점 만점

에 2.73으로 두유 양갱의 선호도가 높게 나타났다.

Table19.Sensoryevaluationinaccordancewithsoymilkyanggaeng.

color flavor gloss texture taste
overall

acceptability
F-Value

2.67±0.55
b
2.33±0.75

a
2.70±0.54

b
2.80±0.41

b
2.80±0.46

ab
2.73±0.49

b
10.043

***

*p〈0.05,**p〈0.01,***p〈0.001

Rating scale:1(very bad) to 3(very good)
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4.두유양갱의 저장성 실험

1)두유양갱의 총 균수의 변화

한천 2g을 첨가하여 제조한 두유 양갱을 5̊C의 냉장고,실온(10∼15̊C)및 30̊C의

항온기에 저장하면서 총 균수의 변화를 측정하였으며 그 결과는 Table20∼22과

같다.5̊C에서는 25일간 저장하면서 총 6회에 걸쳐 총 균수를 측정해 본 결과,25일

저장하는 동안 외관상 특별한 변화는 살펴볼 수 없었으나,저장 5일째 1.0×10
1

CFU/g,저장 15일째 8.0×10
1
CFU/g으로 총 균수가 점차적으로 증가하였고,저장

25일째는 8.8×10
4
CFU/g로 총 균수가 나타났다.실온 보관에서는 3일 간격으로 총

5회 걸쳐 총 균수를 측정하였는데 실온에서는 저장 3일째 총 균수가 10× 10
2

CFU/g로 나타났고,저장 6일째 지나 9일째는 외관상으로 곰팡이가 조금 보이기 시

작하였으며,총 균수는 6.5×10
3
CFU/g으로 나타났고,15일에는 점차 총 균수가 증

가하여 1.5×10
5
CFU/g검출되었다.30℃는 높은 저장 온도이므로 1일 마다 총 균수

를 측정하였는데,저장 2일째부터 총 균수가 4.0×10
2
CFU/g으로 나타났고,점차 총

균수가 증가되면서 저장 3일과 4일에 각각 1.0×10
4
CFU/g,1.1×10

6
CFU/g검출되

었으며 외관상으로 곰팡이 균이 3일째부터 발생하기 시작하여 4일째는 곰팡이가 눈

에 띄게 나타났다.(Fig.4)

이상의 결과로 미루어 볼 때,식품공전에 의하면 양갱류 식품 제품의 성분규격

(73)은 일반세균수가 1.0×10
4
CFU/g이하로 규정하고 있으므로 5̊C저장의 경우에

는 저장 25일 째 8.8×10
4
CFU/g으로 측정되어 냉장보관 에서는 20일 정도 저장 할

수 있는 것으로 나타났다.실온보관(10~15̊C)에서는 저장 9일째에 총 균수가 6.5×

10
3
CFU/g으로 식품공전 기준치인 1.0×10

4
CFU/g이하로 나타났지만 외관상 곰팡

이가 피기 시작하여 실온 저장기간은 7일 이내가 적당하다고 보인다.또한 30̊C보

관에서는 4일째 총 균수가 1.1×10
6
CFU/g으로 측정되었고 곰팡이도 심하게 피었지

만 외관상으로는 3일째부터 쉰 냄새가 나고 있었으므로 2일 이상 보관은 불가능 하

였다.본 연구를 위해 제조한 양갱의 저장 가능 기간이 짧았던 것은 두유양갱을 상

온에서 방치하여 굳히고 포장 등의 처리 없이 저장하였기 때문에 오염이 일어났기

때문으로 생각된다.따라서 상업적 제조를 위해서는 좀 더 철저하며 통제된

Packing방법에 대한 추가 연구가 필요하다.
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Table20.variationoftotalcellcountforsoymilkyanggaengstoredat5℃

(CFU/g)

Sample

Storage  time  (days)

0 5 9 12 15 20 25

AG2 ND1) 1.0×101 8.0×101 2.3×102 5.0×102 2.5×103 8.8×104

1)ND : Not detected
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Table21.variationoftotalcellcountforsoymilkyanggaengstoredatroom temperture.

(

CFU/g)

Sample

Storage time (days)

0 3일 6일 9일 12일 15일

AG2 ND
1)

2.0×10
2

1.0×10
3

6.5×10
3

7.5×10
4

1.5×10
5

¹⁾ND : Not detected

room temperture:10℃∼15℃
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Table22.variationoftotalcellcountforsoymilkyanggaengstoredat30℃

(

CFU/g)

Sample

Storage time (days)

0 1일 2일 3일 4일

AG2 ND
1)

ND 4.0×10
2

1.0×10
4

1.1×10
6

¹⁾ND : Not detected

                           

Fig.4.Duringthe4daysoymilkyanggaengstoredin30℃.
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2)두유 양갱의 저장일수에 따른 조직감의 변화

최적인 비율로 제조한 두유양갱을 5̊C에 저장하면서 제조 직후와 1,5,9,12일

경과 후의 응집성(Cohesiveness),검성(Gumminess),씹힘성(Chewiness)및 탄력성

(Springiness)을 측정한 결과는 Table23과 같다.저장일수가 경과함에 따라 응집

성(Cohesiveness)은 0.62~0.82로 유의적으로(***p〈0.001)증가하는 경향을 보였으

며, 검성(Gumminess)은 저장 9일까지 유의적 차이 없이 약간 증가하다가 저장 12

일째 크게 증가하였다. 씹힘성(Chewiness)의 경우는 저장 9일까지 유의적 차이 없

이 감소하는 경향을 나타내다 저장 12일째에는 증가하는 경향을 보였다. 탄력성

(Springiness)은 저장일수가 경과함에 따라 0.13∼0.19로 유의적으로(***p〈0.001) 

증가하는 경향이 나타났다. 두유 양갱은 저장 12일째 검성이 크게 증가하였고 질감

도 수분이 빠져 부드러움이 없어져 단단한 질감을 보였다. 박의(19) “대추농축액 

양갱에서의 연구”에서는 저장일수가 경과함에 따라 응집성은 조금 증가하다가 감소

하는 경향이 나타났으며, 검성은 10일 이상부터 증가함을 보였고, 씹힘성은 점차 

증가하였다고 하여 본 연구과는 다른 결과가 나타났으나, “응고제를 달리한 생강양

갱 연구”(22)에서는 한천을 첨가한 생강 양갱인 경우 저장일수가 증가함에 따라 전

체적으로 물성이 증가하다가 7일째에 감소를 보이다가 10일 이상부터 다시 증가하

는 경향을 보였다고 하여 본 연구의 결과에서 검성과 씹힘성이 9일째 때 감소를 보

이다가 12일째 증가를 보인 결과와 유사하게 나타났다. 
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Table25.TexturepropertiesofsoymilkYanggaeng ofaccordanceduringstorageat5℃.

 Storage time(days)
Texturepropertie

Cohesiveness Gumminess Chewiness Springiness

0 0.62±0.06a 350.90±35.03a 324.97±64.27a 0.13±0.05a

1 0.64±0.06a 356.78±1.73a 328.17±0.76a 0.14±0.06a

5 0.71±0.12b 373.37±11.46a 313.97±7.63a 0.16±0.06b

9 0.74±0.12c 372.14±2.87a 312.63±10.68a 0.17±0.06b

12 0.82±0.26
d 458.51±1.63b 391.19±1.18

b 0.18±0.06c

F-Value 87.661
*** 20.835* 3.696

* 37.200***

*p〈0.05,**p〈0.01,***p〈0.001
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Ⅳ.요약 및 결론

본 연구에서는 물 대신 두유를 사용함으로써 두유의 영양 기능성을 살린 두유 양

갱의 제조 조건과 품질 특성을 알아보고자 하였으며,한천 이외에 젤라틴,커드란,

구아검 등 다양한 응고제를 이용한 양갱을 제조하여 응고제에 따른 두유 양갱의 품

질특성을 파악하고,일반 소비자 기호에 맞는 최적의 두유양갱 제조를 제시하고자

하였다.주요 연구 결과는 다음과 같다.

1.응고제 유형에 따른 품질특성

색도 L,a,b값은 구아검을 첨가한 양갱이 높았고,커드란 >젤라틴 >한천 순

이었으며,당도는 1g의 응고제를 첨가하였을 때 한천 33.17>젤라틴 31.33,커드란

31.33> 구아검 30.97순이었다.물성은 한천을 첨가한 두유양갱이 대조군 양갱과

가장 근사치를 보였다.두유 양갱의 물성을 만드는데 한천이 적합한 응고제로 나타

났고.젤라틴과 커드란은 탱글탱글한 질감으로 적합하지 않았으며 구아검은 응고가

되지 않아 textureanalyser로 측정하기 불가능 하였다.관능검사는 대조군 양갱과

비슷한 물성인 양갱을 평가한 결과는 한천을 첨가한 양갱이 선호도가 높았으며 두

유 대비 2%인 2g첨가가 가장 적당한 것으로 평가되었다.

2.한천을 응고제로 사용한 두유양갱의 품질특성

1)앙금량에 따른 두유양갱의 품질특성

색도 L,a,b값은 앙금 첨가량이 증가할수록 L값은 70.40∼55.38,a값은 2.49∼

1.59으로 감소하였으나,b값은 15.51∼19.95로 증가하였다.당도는 앙금 첨가량이 증

가할수록 증가하였다.물성은 앙금 첨가량이 증가할수록 응집성은 0.59∼0.67,검성

은 325.64∼396.37,씹힘성은 242.48∼361.90으로 증가하였고 두유 양갱의 적합한 앙

금량은 100g으로 나타났다.
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2)당첨가량 및 종류에 따른 두유양갱의 품질특성

색도 L,a,b값은 물엿을 사용한 두유 양갱의 L값과 b값이 올리고당을 사용한

두유 양갱보다 낮았고,a값은 큰 차이가 없었다.당도는 물엿을 사용한 두유 양갱과

올리고당을 사용한 두유 양갱은 큰 차이가 나타나지 않았다.물성은 물엿을 사용한

두유 양갱인 경우 물엿 첨가량이 증가할수록 검성과 씹힘성이 각각 387.41∼274.11,

360.64∼292.11으로 감소하였고 응집성과 탄력성은 차이가 없었다.올리고당을 사용

한 두유 양갱은 올리고당 첨가량이 증가할수록 검성은 214.04∼427.77,씹힘성은

241.87∼349.62,탄력성은 0.09∼0.14로 증가함을 보였으나 응집성은 차이가 없었다.

당 첨가량에 따른 검성과 씹힘성은 크게 차이를 나타냈으나,응집성과 탄력성은 당

첨가량 및 종류에 따른 차이는 없었다.

3.일반 소비자들에 대한 관능검사

두유 양갱의 관능검사 측정 결과 색(color),윤기(gloss),맛(taste),향(flavor),질

감(texture),종합적 기호도(overallpreference)에 있어서 유의적인(***p〈0.001)차이

가 나타났다.그 중 윤기,질감,맛 항목이 가장 높았으며 종합적인 맛 평가는 2.73

으로 두유 양갱에 대한 선호도가 높게 나타났다.

4.두유양갱의 저장성 실험

총 균수의 변화는 식품공전에 의하면 양갱류 일반세균수가 1.0×10
4
CFU/g이하

로 규정하고 있으므로 5℃ 저장에서는 25일 째 8.8×10
4
CFU/g으로 측정되어 20일

이내가 적당하며,실온보관에서는 저장 9일째 6.5×10
3
CFU/g으로 나타났지만 외관

상 곰팡이가 피기 시작하여 실온 저장기간은 7일 이내가 적당하다고 보인다.또한

30℃ 보관에서는 일반세균이 4일째 총 균수가 1.1×10
6
CFU/g으로 측정되었고 곰팡

이도 심하게 피었지만 외관상으로는 3일째부터 쉰 냄새가 나고 있었으므로 2일 이

상 보관은 불가능 하였다.저장일수에 따른 조직감의 변화는 저장일수가 경과함에

따라 응집성은 0.62∼0.82으로 유의적으로(***p〈0.001)증가하는 경향을 보였으며,

검성(Gumminess)은 저장일수가 5일 째 까지 증가하였으나,저장 9일째 조금 감소
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하다 저장 12일째 다시 증가하였다.씹힘성(Chewiness)의 경우는 저장일수가 9일째

까지 감소하는 경향을 나타났고,저장 12일째에는 증가하였다.그리고 탄력성

(Springiness)은 저장일수가 경과함에 따라 0.13∼0.19로 유의적으로(***p〈0.001)

증가하는 경향이 나타났다.

본 연구 결과를 종합해 보면 영양 기능성 식품인 두유를 물 대신 사용하여 영양

을 높이고 최적 비율로 만든 두유 양갱이 맛과 품질 면에서 경쟁력이 있을 것이라

고 생각된다.그러나 두유양갱 저장기간이 짧게 나타나 상업적 제조를 위해서는 좀

더 통제된 Packing방법에 대한 추가 연구가 필요하다.
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Abstract

Qualitycharacteristicsofsoymilkyanggaengaddedwithsoymilk

Ja-YoungKim

DepartmentofNutritionEducation,GraduateSchoolofEducation

JejuNationalUniversity,Jeju,Korea

The objective of this study lies in examining optimizing manufacturing

conditionsandquality traitsforsweetjelly ofsoy milkby using soy milk

insteadofwaterandmanufacturingsweetjellywithvarietyofcoagulantsuch

asagar,gelatin,curdlan,guagum,andothers,differentquantityofredbean

paste,and differenttypes ofsugar.In regards to quality traits based on

coagulant,sweetjellymadewithguagum presentedhighvalueofL,a,andb.

Thesugarcontentswasthehighestinsweetjellymadewithagar.Among

coagulantsusedtomanufacturesweetjelly ofsoy milk,gelatinandcurdlan

wereinappropriatepresentingjellyliketextureandguagum didnotcoagulate

well.Therefore,agarwaspresented to bemostappropriateto manufacture

sweetjellyofsoymilk.Thepreferenceofsweetjellymadewithagarwasthe

highestasaresultofsensoryevaluation.Theadditionof2% agarinproportion

tosoymilkwasevaluatedtobemostoptimizing.Inregardstothechangein

colorbasedonquantityofpasteamongqualitytraitsforsweetjellyofsoymilk

madewithagarasitscoagulant,Landavaluedecreasedwiththeincreasein

quantityofpasteadditionbutbvalueincreased.Inregardstotheproperty,the

cohesiveness,gumminess,andchewinessincreasedwiththeincreaseinquantity

ofpasteadditionandthemostoptimizingpropertywaspresentedincaseof

addingsameamountofpasteadditionandsoymilk.Lookingintoqualitytraits

forsweetjellyofsoymilkbasedonthequantityofsugaradditionandtypeof



- 62 -

sugar,thegumminessandchewinessforsweetjellyofsoymilkdecreasedwith

theincreaseinquantityofstarchsyrupadditionbutthegumminess,chewiness,

and springinessforsweetjelly ofsoy milk increased with theincreasein

quantityofoligosaccharideaddition.Asaresultofsensoryevaluationonsweet

jelly ofsoy milk,itpresentedhigh pointdistribution forcolor,gloss,taste,

flavor,texture,andoverallpreference.Thestoragestabilitytestsuggestedthat

thestorageperiodwithin20daysand7dayswasappropriateat5℃ androom

temperaturerespectively.Thestorageofover2dayswasunavailableat30℃.

Thecohesivenessandspringinessforsweetjelly ofsoy milkstoredat5℃

increasedwiththepassageofstorageperiod.Thegumminessdecreaseduntil

day9andstartedtoincreasefrom day12andthechewinessdecreaseduntil

day9andincreasedonday12.Summarizingtheresultofthisresearch,thereis

an enhancementin aspectofnutrition forsweetjelly when soy milk with

nutritionalfunction is used instead ofwater.Also,itis thoughtto have

competitiveedgeinaspectoftasteandquality.However,thereisanecessityto

conductadditionalstudieson morecontrolledpacking methodforcommercial

manufacturingsincestorageperiodforsweetjellyofsoymilkwaspresentedto

berathershort.
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