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비파잎 분말 첨가가 만두피의 품질 특성에 미치는 영향
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Abstract

This study was conducted to investigate the effects of loquat (Eriobotrya japonica Lindl.) leaf powder (LLP) on quality 
characteristics of dumpling shells. Dumpling shell samples were prepared with wheat flour containing different amounts of 
LLP, and their characteristics were then investigated. Amylography revealed that the gelatinization temperature of the LLP- 
wheat flours composite increased, while the initial viscosity at 95℃, viscosity at 95℃ after 15 minutes, and maximum visco-
sity, all decreased with increasing LLP content. As increasing amounts of LLP were added, the L and a values were reduced, 
whereas the b value was increased. Moreover, the addition of LLP increased hardness, cohesiveness, and adhesiveness, while 
it reduced springiness. Overall, sensory evaluation revealed that dumpling shells with 5% LLP were preferred more than other 
samples.
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서 론

비파(Eriobotrya japonica Lindl.)는 장미과(Rosaceae)의 상
록교목으로서 겨울철에 개화하여 이듬해 6월에 수확하는 과
실수이다. 중국이 원산지로 최대 생산국이며, 일본이나 스펜
인 등에서도 비파 재배가 활발할 뿐만 아니라 비파 가공 산

업이 발달되어 있다(Lee & Kim 2009). 비파나무의 잎은 민
간에서 엽차로 이용되어 왔으며, terpenoid, flavonoids, tan-
nin, megastigmane glycoside 등의유용한화합물이다량함유
되어 있어 아질산염 소거 작용 및 항돌연변이 효과(Bae et al 
2002a), 항균 효과, 항산화 활성(Bae et al 2002b) 및 항암 활
성(Jung et al 1994, Nazato et al 1994, Shimizu et al 1996) 
등이 보고된 바 있다. 비파 열매는 과육이 연하고 즙이 많으
며, 당도가 높고 적당한 산미가 있어서 식용하기에 기호성이
매우 뛰어난 과실로 알려져 있다(Bae & Shim 1998). 동의보
감이나 본초강목에서는 비파나무의 잎이나 열매가 진해, 거
담, 구토, 호흡 진정, 갈증 등에 효능이 뛰어난 것으로 기록
되어 있다(Lee et al 1996). 비파 씨는 polyphenol 화합물군과
amygdalin 등이 함유되어 있어 산화적 스트레스를 감소시켜
주며, 항산화, 항당뇨 및 위보호 작용의 효능이 있는 것으로

알려져 있다(Hamada et al 2004, Tanaka et al 2008, Yokota 
et al 2006, Yokota et al 2008). 
근래 건강한 식생활에 대한 관심이 높아지면서 기능성 식

품에 대한 관심과 수요가 증가하는 가운데, 이러한 비파의
기능성을이용한 몇가지음식을 연구개발한 사례들이 보고

(Bae & Shim 1998, Bae et al 1998a, Bae et al 1998b, Go & 
Park 2005a, Go & Park 2005b, Park & Cho 2011)된 바 있지
만, 비파를 이용한 조리법 개발 및 건강기능성 식품 소재로
의 활용이 아직 미비한 실정이다. 
만두는우리나라주식류의한종류로하루세끼의식사중

주로 점심이나 저녁에 식사 대용으로 먹기도 하지만 간식으

로 혹은 별식으로 남녀노소를 구분하지 않고 즐겨 이용되고

있는 음식이며, 한국인의 식습관에 가장 적합한 특징으로 원
료 및 형태에 따라 다양한 제품의 구현이 가능하기 때문에

향후 지속적인 성장이 가능한 품목군으로 평가되고 있다

(Bok HJ 2008). 특히 냉동식품으로많이 이용되고 있는 만두
는 2006년 매출규모가 2,010억 원에 이르며(Kim DH 2007), 
가정에서도 간편 영양식으로 선호하며 단체 급식에서도 자

주 제공되는 음식 중의 하나(Chang & Hwang 2006)로 선호
도가 급격히 증가되는 추세이다. 그러나 만두는 냉동 상태에
서유통, 보존해야 하며, 만두피는 반죽하는방법, 시간, 날짜
및 습도 등에 크게 영향을 받기 때문에 만두피에 대한 다양
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한 연구, 개발의 필요성이 제시된 바 있다(Cho & Kim 2008, 
Kim et al 2009). 만두피에 대한 연구로는 볶은 콩가루 첨가
만두피(Pyun et al 2001), 쌀가루 만두피의 품질 특성(Lee IO 
2003), 성분 배합에 따른 만두피의 물성 변화(Kang & Kim 
2003), 홍어 분말(Cho & Kim 2008), 새우 분말(Kim et al 
2009) 등을 첨가하여 제조한 만두피에 대한 특성 연구가 있
으며, 비파를만두피 제조에활용한연구는 미흡한실정이다.
따라서 본 연구에서는 비파잎 분말을 이용한 가공제품의

개발 및 비파 재배 농가의 소득 창출 등을 위해 비파잎 분말

을 첨가한 만두피에 대한 품질특성을 평가하여 제품개발을

위한 기초 자료로 활용하고자 하였다.        

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 실험에 사용된 비파 잎은 2010년 전남 완도군에서 수

확한 것을 동결 건조기(Dura-DryTM μP, FTS SYSTEM Inc, 
Japan)를 이용하여 수분함량을 10% 정도 되도록 건조한 후
blender로 분쇄한 다음 40 mesh의 체로 내린 후 사용하였다. 
밀가루는 제면용(중력분, (주) 대한제분)을 구입하여 사용하
였고, 소금은 천일염(신안토판염)을 사용하였다. 

2. 일반성분 분석
밀가루와 비파 분말의 일반성분은 AOAC법(AOAC 1980)

으로 측정하였다. 수분 함량은 105℃ 상압가열건조법, 조단
백질은 micro-Kjeldahl법으로 분석(질소계수 6.25를 사용)하
였으며, 조지방 함량은 Soxhlet 추출법, 조회분은 550℃ 전기
로에서 회화시키는 직접 회화법으로 정량하였다. 탄수화물
은 시료 전체 무게(%)에서 수분, 회분, 조지방, 조단백질을
뺀 나머지 값을 %로 표시하였다. 

3. 만두피의 제조
만두피의 제조는 만두피의 조리법을 기술한 여러 문헌 및

자료(Cho & Kim 2008, Kim et al 2009, Kang et al 2011)를
참고하여 예비실험을 거쳐 관능적 특성을 고려하여 총 가루

분량의 0%, 3%, 5%, 7%, 9%로 결정하였다. 만두피 반죽은
밀가루 100 g에 소금 2 g, 물 40 g을 넣어 반죽한 후, 상온에
서 30분간 숙성시킨 뒤 가정용 국수제조기(아륙산업사)를 사
용하여두께 1.00 mm, 직경 7 cm의 원형만두피를제조하였
다. 비파 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 만두피의 배합비
는 Table 1과 같다.

4. 아밀로그래프에 의한 점도 특성
Amylograph에 의한 시료의 호화 양상 측정은 Micro visco-

Table 1. Formula of dumpling shell with varied levels of 
loquat leaf powder

Ingre-
dients

Sample (g)

Control LLP-3% LLP-5% LLP-7% LLP-9%

Flour 100 97 95 93 91

Loquat leaf 
powder   0  3  5  7  9

Sallt   2  2  2  2  2

Water  40 40 40 40 40

Control : No loquat leaf powder. 
LLP-3% : 3% loquat leaf powder added.
LLP-5% : 5% loquat leaf powder added.
LLP-7% : 7% loquat leaf powder added.
LLP-9% : 9% loquat leaf powder added.

amylograph(Brabender, Germany)를사용하여 Park & Cho(2006)
의 방법에따라측정하였다. 시료를조제한후 amylograph 호
화용기에 넣고 30℃에서 95℃까지 1.5℃/min로 호화시킨후
95℃에서 15분간 유지시켜 호화개시온도, 최고점도, 95℃에
서의 점도, 95℃에서 15분 후의 점도 등을 계산하였다. 

5. 만두피의 조리특성
만두피의 조리 시 변화는 Pyun et al(2001)의 방법으로 분

석하였다. 중량변화는만두피 50 g을직경 18 cm, 높이 9 cm
인스테인레스 냄비에 물 400 mL를 넣고 끓는물에서 3분간
삶은 후 30초간 냉수에서 냉각시키고, 3분간 물을 뺀(Kang 
et al 2011) 뒤 만두피의 무게를 측정하였다. 만두피의 수분
흡수율은 조리 후 만두피의 중량에서 생만두피의 중량을 빼

고 다시 생만두피의 중량으로 나눈 후 100을 곱하여 계산하
였다. 삶은 만두피의 부피는 500 mL mass cylinder에 300 mL
의 물을 채운 다음, 수분흡수율을 측정한 만두피를 시료로
mass cylinder에 넣어 증가하는 물의 부피를 측정하여 구하
였다. 만두피 국물의 탁도는 고형물의 용출 정도를 나타내는
수치로서 조리를 끝낸 국물을 2배로 희석하여 실온에서 냉
각한 후 분광광도계(UV-1601PC, Shimadzu, Japan)를 사용하
여 675 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

6. 만두피의 색도
만두피의 색도는 만두피를 끓는 물에 넣고 3분간 삶은 후

물을 뺀 뒤 측정용기에 담아서 색차계(CR-200, Minolta, Ja-
pan)를 이용하여 밝기(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색
도(b, yellowness) 값을 측정하고 그 평균값으로 나타내었다. 
이 때사용된표준백색판(standard plate)의 L, a, b 값은 90.5, 
1.3, 3.5 이었다. 
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7. 만두피의 조직감
만두피의 조직감 특성은두께 1.00 mm, 직경 7 cm의원형

만두피를 끓는 물에서 삶은 후 물기를 뺀 뒤 Rheometer 
(COMPAC- 100Ⅱ, Sun Sci. Co., Japan)를이용하여 10회반복
측정하였다. 이때의 측정조건은 distance 5 mm, adaptor type 
circle, plunger φ 50 mm cylinder, table speed 120 mm/ min, 
deformation ratio 90%의 조건으로 하여 경도(hardness), 탄력
성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness) 및
부착성(adhesiveness)의 값으로 나타내었다. 

8. 관능적 특성 평가
만두피의 관능검사는 초당대학교 조리과학부 학생 20명을

선정하여 본 실험 목적을 충분히 설명하고, 관능검사 방법과
평가특성을 교육시킨 후에 관능검사를 실시하였다. 모든 시
료는 3분간 400 mL의 물에서 가열한 후 냉수에 1분간 냉각
한 다음 5분간 물빼기를 실시한 후 2×2×0.1 cm3로잘라흰색

폴리에틸렌 1회용 접시에 담아 물과 함께 제공하였다. 평가
항목은 만두피의 외관(색깔의 바람직한 정도, 표면의 매끄러
운 정도), 향미(이취, 비파 냄새), 입안에서의 느낌(쫄깃쫄깃
한 정도, 치아에 달라붙는 정도), 고소한 맛 및 전체적인 기
호도에 대한 선호도 평가를 하였다. 관능적 평가는 7점 척도
법을 사용하였으며, 매우 나쁘다(1점)에서 매우 좋다(7점)까
지의 점수로 평가하였다. 

9. 통계 분석
모든 실험 데이터는 수차례의 예비실험을 거친 후 본 실

험을 통해 3회 반복 측정한 값으로 하였다. 자료의 통계처리
는 SPSS(Statistics Package for the Social Science, Ver. 14.0 
for Window) package를이용하여평균및표준편차를구하고, 
분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다중범위 시험법(Duncan's 
multiple range test)으로 통계적 유의성을 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 일반성분
실험에 사용한 밀가루와 비파잎 분말에 대한 일반성분 분

석 결과는 Table 2와 같다. 밀가루의 수분함량은 10.33%, 조
단백질은 12.54%, 조지방질은 1.21%, 회분은 0.27%, 탄수화
물은 75.67%이고, 비파잎 분말의 수분함량은 10.12%, 조단
백질은 8.24%, 조지방질은 5.27%, 회분은 6.73%, 탄수화물
69.64%를 나타내었다. 

2. 아밀로그라프에 의한 점도 특성
비파 분말의 첨가량에 따른 아밀로그라프의 특성치는 Ta- 

Table 2. Proximate composition of loquat leaf powder 
and wheat flours

Characteristics
Samples (%)

Wheat flour Loquat leaf powder

Moisture 10.33 10.12

Crude protein 12.54  8.24

Crude lipid  1.21  5.27

Crude ash  0.27  6.73

Carbohydrate 75.67 69.64

ble 3과 같다. 호화개시온도는 대조군의 경우 65.3±1.15℃를
나타냈으나, 비파 분말의 첨가량이 증가될수록 67.5±1.21℃, 
69.6±1.25℃, 71.8±1.33℃, 73.5±1.41℃로 대조군보다 높은 온
도에서 호화가 진행됨을 알 수 있었다. 이러한 결과는 대체
분을 증가시키면 단백질, 지방 등의 성분이 전분입자를 둘러
싸기 때문에 전분의 팽윤이 늦어진다는 연구와 관련성이 있

는 것으로 판단된다(Choe et al 2003, Kim ML 2006). 또한
비파 분말이 함유하고 있는 칼슘, 마그네슘, 철분, 아연 등의
무기질에 기인되는 것으로 생각된다(Bae & Shim 1998). 최
고점도는 대조군의 경우 212±2.01 B.U.로 나타났으나, 비파
분말첨가량이증가할수록 198±1.02, 191±1.12, 180±1.05 및 168± 
1.01 B.U.로 낮아졌다. Lee et al(2000)은 소맥분의 최고 점도
는 부드러운 맛과 전체적인 기호도와 정의 상관관계가 있다

고 하였다.
Park et al(2010)은 파래 분말을 첨가한 만두피의특성에서

파래 분말의 첨가량이 증가할수록 최고점도가 감소한다고

보고하였으며, Pyun et al(2001)은 볶은 콩가루를 첨가한 만

Table 3. The effect of loquat leaf powder on the pasting 
properties by amylograph

Sample1)
Gelatinization
temperature

(℃)

Viscosity 
at 95℃
(B.U.)

Viscosity at 
95℃ after 

15min(B.U.)

Maximum
viscosity
(B.U.)

Control 65.3±1.15c2) 209±2.45a 181±0.22a 212±2.01a

LLP-3% 67.5±1.21b 198±2.11b 172±1.12b 198±1.02b

LLP-5% 69.6±1.25a 190±1.32b 165±1.10c 191±1.12b

LLP-7% 71.8±1.33a 175±1.25c 150±0.11cd 180±1.05c

LLP-9% 73.5±1.41a 167±1.13d 141±0.21 168±1.01d

1) Samples are same as in Table 1.
2) Mean±standard deviation.
a～d Values with different superscripts were significantly different 

by Duncan's multiple range test(p<0.05).
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두피의 연구에서 볶은 콩가루 첨가 비율이 증가할수록 최고

점도가 감소하는 것으로 나타나 본 결과와 비슷하였다. 95℃
에서 점도와 95℃에서 15분간 유지한 후의 점도에서도 비파
분말을 첨가한 양이 많아질수록 감소하는 경향을 나타내었

다. 밀가루의 점도에 영향을 미치는 인자로는 단백질 함량, 
입도 분포 등이 알려져 있으며(Park & Cho 2006), 본연구에
서 비파분말첨가로 밀가루글루텐함량이 희석되고전분양

이작아진것, 입도가 커진것등이 점도특성에 영향을미친
것으로 생각된다.

3. 만두피의 조리 특성
비파 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 만두피의 조리특

성은 Table 4와 같다. 비파분말 첨가군의 조리후의중량 및
만두피의 부피는 비파 분말 첨가군이 대조군에 비해 유의적

으로 높게 나타났으나(p<0.05), 비파 분말 첨가에 따른 유의
차는 볼 수 없었다. 수분 흡수율은 비파 분말 첨가군이 대조
군에 비해 높게 나타났으나, 첨가군 간에는 유의적인 차이가
없었다. 비파 분말을 첨가한 만두피의 조리 후 수분 흡수율
은 61.65∼87.63%의 범위로 나타났다. Pyun et al(2001)의 콩
가루 첨가 만두피에서는 수분 흡수율이 61.20∼85.28%, Cho 
& Kim(2008)의 홍어 분말 첨가 만두피 연구에서는 62.31∼
87.33%로 나타났으며, Kang et al(2011)의 새송이버섯 분말
을 첨가한 만두피에서는 103.20∼116.66%의 범위로 나타났
다. Pyun et al(2001)은 볶은 콩가루를 첨가한 만두피의 경우
레시틴과 단백질의 보수성으로 인해 조리 특성이 높게 나타

났다고 보고한 바 있는데, 본 연구에서도 비파 분말에 존재
하는 단백질의 보수성으로 인한 결과로 사료된다. 조리 후의
탁도는조리중 고형분의 손실정도를 나타내는 척도를 대조

군에 비해 비파 분말 첨가군이 약간 증가하여 용출 성분의

Table 4. The effect of loquat leaf powder on the coo-
king characteristic of dumpling shell

Sample1) Weight gain
(g)

Volume
(mL)

Water
absorption 

(%)
Turbidity

Control 42.21±1.31c2) 26.16±1.03b 61.65±2.35c 0.62±0.03b

LLP-3% 46.15±1.35b 31.99±1.05a 82.32±3.11b 0.64±0.03b

LLP-5% 49.12±1.50a 32.74±1.15a 85.52±3.35a 0.66±0.05b

LLP-7% 49.97±1.51a 33.45±1.21a 86.78±5.11a 0.68±0.10b

LLP-9% 50.11±1.55a 34.24±1.30a 87.63±4.25a 0.72±0.21a

1) Samples are same as in Table 1.
2) Mean±standard deviation.
a～c Values with different superscripts were significantly different 

by Duncan's multiple range test(p<0.05).

양이조금많은것으로나타났으나, 비파분말 9% 첨가시료
외에는 유의적인 차이는 없었다. Kang et al(2011)의 새송이
버섯 분말 첨가만두피 연구에서는 대조군이 가장 적은 값을

보였고, 첨가군이 유의적으로 높게 나타났다고 보고하여 본
연구 결과와 비슷하였다. 

4. 만두피의 색도
비파분말의첨가량을달리하여제조한만두피의색도를측

정한 결과는 Table 5와 같다. 비파 분말이 첨가되지 않은 대
조군의 경우에는 명도(L), 적색도(a) 및 황색도(b)가 77.35± 
1.05, 2.31±1.01, 10.12±1.13으로 나타났다. 색의 밝은 정도를
나타내는명도 (L)는비파분말의첨가량이증가할수록 67.18± 
0.21, 63.13±0.02, 59.11±0.45, 53.42±0.12로 감소되어 만두피
의밝기가크게떨어졌는데, 비파만두피의명도에영향을끼
치는요인은비파분말인것으로사료된다(Cho & Kim 2012). 
적색도(a)는 비파 분말을 많이 첨가할수록 2.18±1.22, 3.21± 
1.51, 4.20±1.13, 5.12±1.21로 모두 음()을 나타내어 녹색의
경향을 띠었으며, 유의하게 감소하였다(p<0.05). 황색도(b)는
비파 분말 3, 5, 7 및 9%를 첨가한 두부의 경우 22.55±1.20, 
24.15±2.1, 25.27±2.21 및 26.88±3.01로 유의적으로 증가하여
황색도가 높아지는 결과를 보였다. Yang et al(2008)은 쑥 분
말을 첨가한 유과의 색도 측정 결과, 쑥 분말 첨가량이 증가
할수록 튀긴 유과의 명도 값은 감소하며, 황색도는 증가하였
다고 보고한 바 있어 본 연구 결과와 유사한 양상을 보였다. 
Park & Cho(2004)는 클로렐라 추출물의 첨가 농도가 증가할
수록 L값은 낮아지는 반면, a값은 감소하고 b값은 증가한다
고 보고하였으며, Park & Cho(2011)는 비파 분말의 첨가량
이 증가될수록 국수의 L값과 a값은 감소하고 b값은 증가한
다고 보고하여 본 결과와 비슷하였다. 

Table 5. The effect of loquat leaf powder on the color 
of dumpling shell differing in loquat leaf powder

Sample1)
Color values

L a b

Control 77.35±1.05a2)  2.31±1.01a 10.12±1.13d

LLP-3% 67.18±0.21b 2.18±1.22b 22.55±1.20c

LLP-5% 63.13±0.02b 3.21±1.51c 24.15±2.11b

LLP-7% 59.11±0.45c 4.20±1.13cd 25.27±2.21b

LLP-9% 53.42±0.12d 5.12±1.21d 26.88±3.01a

1) Samples are same as in Table 1.
2) Mean±standard deviation.
a～d Values with different superscripts were significantly different 

by Duncan's multiple range test (p<0.05).
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5. 만두피의 조직감
비파 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 만두피의 조직감

(경도, 탄력성, 응집성, 씹힘성 및 부착성) 특성을 Table 6에
나타내었다. 경도는 대조군이 2.41±0.11 g/cm2로 나타났고, 
비파 분말 첨가량이 많아질수록 2.55±0.15～2.81±0.32 g/cm2

로 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 만두피의
응집성, 씹힘성 및 부착성은 대조군에서 가장 낮았고, 비파
분말 첨가량이 증가할수록 점차 증가하였는데, 그 값은 각각
69.85±1.61∼68.10±1.31%, 159.39±3.12∼153.32±2.51%, 11.51± 
1.10∼7.15±0.13%로나타났다. 탄력성은대조군의경우 110.52± 
1.34%로 가장 높았으며, 비파 분말 첨가량이 증가할수록 감
소하여 105.11∼88.10%를 나타내었다. Kim et al(2009)의 새
우분말을 첨가시킨 만두피에서 첨가량이 증가될수록 부착성

은 저하한다고 보고된 바 있어서 상반된 결과를 보였는데, 

Table 6. Textural properties dumpling shell differing in loquat leaf powder 

Samples1) Hardness (g/cm2) Springiness (%) Cohesiveness (%) Chewiness (g) Adhesiveness (g)

Control 2.41±0.11d2) 110.52±1.34a 66.35±1.30b 149.23±1.55c  6.01±0.02c

LLP-3% 2.55±0.15cd 105.11±1.25b 68.10±1.31a 153.32±2.51b  7.15±0.13b

LLP-5% 2.61±0.21c 100.31±1.12b 68.63±1.25a 155.59±3.01ab  8.55±0.15b

LLP-7% 2.75±0.20b  90.61±1.01c 69.75±1.45a 157.38±3.05ab 10.11±1.03a

LLP-9% 2.81±0.32a  88.10±0.22d 69.85±1.61a 159.39±3.12a 11.51±1.10a

1) Samples are same as in Table 1.
2) Mean±S.D. (n=3).
a～d Values with different superscripts were significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).

Table 7. Sensory evaluation score of dumpling shell differing in loquat leaf powder

Sensory characteristics
Samples1)

Control LLP-3% LLP-5% LLP-7% LLP-9%

Appearance
Color 5.22±1.03a2) 5.15±1.01ab 5.50±1.13a 5.41±1.15a 5.06±0.01b

Smoothness 6.32±1.15a 6.25±1.12a 6.21±1.11a 5.53±0.05b 5.45±0.13b

Flavor
Off-flavor 2.35±0.01b 2.45±0.04b 2.50±0.01b 3.53±0.02a 3.59±0.05a

Loquat odor 1.90±1.03c 2.13±1.02b 2.17±1.10b 2.19±1.12b 2.45±1.25a

Texture
Chewiness 5.21±0.01b 5.25±1.11b 5.50±1.01a 5.42±1.07a 5.15±1.08c

Adhesiveness 4.25±1.05c 4.50±1.13bc 4.53±1.12b 4.74±1.14b 5.11±1.20a

Taste Nutty taste 3.95±0.01c 4.12±0.25b 4.45±0.43a 4.40±0.81a 4.15±0.31b

Overall acceptability 5.15±1.02c 5.23±1.05b 5.58±1.12a 5.45±1.13ab 5.21±1.08b

1) Samples are same as in Table 1. 
2) Means±S.D. (n=20). 
a～d Values with same letter at the row are not significantly different (p<0.05).
Scoring value: 7 very good, 1 very bad.

이는 부재료의 고유한 특성에 기인한 결과로 생각된다. 

6. 만두피의 관능적 특성
비파 분말 첨가량에 따른 만두피를 제조하여 조리한 만두

피의 관능 평가에 대한 결과는 Table 7과 같다. 관능적 평가
는 7점 척도법을 사용하였는데, 만두피의 외관 특성을 보면
만두피의 색은 대조군과 비파 분말 3～7% 첨가군이 각각
5.22±1.03 5.15±1.01, 5.50±1.13, 5.41±1.15로 나타났으며, 진
한 녹색 빛을 띠는 9% 첨가군에 대한 기호도는 5.06±0.01로
나타나 비파 분말이 9% 이상 첨가시 관능적 색깔 특성이 저
하되는 것으로 생각된다(p<0.05). 비파 분말 5%와 7% 첨가
군은 대조군과 유의적 차이를 보이지 않았는데, 이러한 결과
는근래다양한기능성 원료들을 사용하여제조된 유색 식품

에대한소비자의선호도가높아지면서전통적인흰색에대한
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고정관념에서탈피하는것(Hong et al 2004, Park & Cho 2006, 
Cho & Kim 2008)으로보여지며, 연한녹색을띠는만두피의
색을 좋아함을 알 수 있었다. 만두피 표면의 매끄러운 정도
는대조군이가장높은 점수를나타냈으며, 비파분말 7% 이
상 첨가군에서는 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 향미특성
중이취는비파분말 5% 첨가군의경우유의한차이가 없었으
나, 7%와 9% 첨가군의 경우 유의하게 증가하였다(p<0.05). 
비파 분말 만두피의 냄새는 비파 분말 3, 5, 7%의 경우에는
시료간차이를보이지않았으나, 9% 첨가군은유의하게 증가
하였다. 조직감 특성에서 쫄깃한 정도는 비파 분말 첨가군이
더 좋은 점수를 받았으나 9% 첨가군은 대조군보다 더 낮았
다. 치아에 달라붙는 정도(부착성)는 만두피를 씹으면서 혀, 
입천장, 이 등에 달라붙는 정도를 평가한 항목으로 비파 분
말 첨가시 대조군에 비하여유의적으로높아달라붙는 정도

가 증가하는 것으로 나타났다. 고소한 맛은 비파 분말 첨가
량이 많아질수록 증가되었으며 5%에서 4.45±0.43으로 가장
높은 선호도를 나타냈으나, 9% 첨가군에서는 낮은 점수를
보여 맛이 저하되는 것으로 나타나 너무 많은 비파 분말의

첨가는 오히려 맛을 떨어뜨리는 것으로 평가되었다. 전체적
인 기호도는 비파 분말 5% 첨가군이 다른 시료들에 비해 좋
은 평가를 보였다.

요약 및 결론

현대인들의 건강을 고려한 생리기능성이 향상된 만두 제

품 개발을 위한 기초연구로, 비파 분말을 첨가하여 만두피를
제조한 후 기계적․관능적 품질 특성을 평가하였다. 호화개
시온도는 비파 분말의 첨가량이 증가될수록 점진적으로 증

가하는 경향을 보였다. 최고점도, 95℃에서 점도및 95℃에서
15분간 유지한 후의 점도는 비파 분말의 첨가량이 증가함에
따라 낮아지는 것으로 나타났다. 만두피의 색도는 비파 분말
첨가량이 증가함에 따라 명도(L값)와 적색도(a값)는 유의하
게 감소하였으며, 황색도(b값)는 각 시료간에 유의하게 증가
되었다. 조리특성에서 비파 분말을 첨가한 만두피는 대조군
에 비해 중량, 부피, 수분흡수율 등이 모두 높게 나타났다. 
만두피의 조직감은 비파 분말 첨가량이 증가될수록 경도, 응
집성, 씹힘성 및 부착성은 높아졌으며, 탄력성은 감소하였다. 
만두피의 관능검사 결과, 표면의 매끄러운 정도는 대조군이
가장 높은 점수를 나타냈으며, 고소한 맛은 비파 분말 첨가
량이 많아질수록 증가되었다. 전체적인 기호도는 비파 분말
5% 첨가군이 가장 높은 것으로 평가되었다. 
이상의 결과로 볼 때 만두피의 제조에 있어 비파 분말 5% 

첨가의 경우 만두피의 품질 특성의 향상과 기능성을 더해줄

수 있으며, 전반적인 기호도 면에서 우수한 만두피를 제조할
수 있을 것으로 사료된다. 
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