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고아미 가루로 만든 구운 약과의 기름 첨가량에 따른 품질 특성
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Abstract

This study examined the effects of various oils used in the preparation of goami baked Yackwa dough on the quality 
characteristics of goami baked Yackwa. To determine the optimal amount of oil for goami powder Yackwa dough, the hardness 
and moisture contents of both the flour and goami powder dough were measured. Dough hardness was the highest in flour 
Yackwa while moisture contents was the highest in goami Yackwa. Baked weight and dip syrup weight were heavier in flour. 
Hardness, a-values, and b-values were the highest in flour Yackwa, whereas moisture contents and L-values was the highest 
in goami Yackwa. In a sensory evaluation, overall preference was the highest for goami Yackwa and flour Yackwa made with 
10% oil.
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서 론

양과(洋菓)는계속되는신제품의개발로소비자들의욕구를
충족시키면서 발달하여 온 것과는 달리, 한과는 오랜 역사성
을 간직하고 있다. 하지만한과는 제품을 만드는 과정이복잡
하고 어려워제품의 발전이 이루어지지않아한과의품질향

상을 위한 모색이 시급한 실정이다. 
한과 중에서도약과는 조선상식에 ‘조선이 만드는과자 가

운데 가장 상품(上品)이며, 또 온 정성을 들여 만드는 점으로
보아 세계에서 비교가 안될 만큼 특색 있는 과자이다’라고
기술되어 있다. 통일신라 때에는 차와 함께 먹기 위하여 이
용되었으나(Hong JS 1998), 고려시대와 조선시대에는 약과
가 혼례나 제례 등의 행사나명절 음식으로 애용되어세찬이

나 연회상에 올려졌다(Youn et al 1997). 명종 22년(1192년) 
고려사에는 왕공 귀족과 사원에서 유밀과의 성행이 지나쳐

서 곡물, 꿀, 기름 등을 허실함으로써 물가가 오르고 민생이
어려워지므로유밀과의사용을금지하고, 유밀과대신나무열
매를 쓰라고 하였고, 공민왕 22년(1353년)에는 유밀과의 사
용 금지령이 내렸다는 기록이 전해지고 있으며(이효지 2007), 
1900년대에 이르면서 약과의 이용이 점차 감소하였다고 보
고되고 있다(Kang IH 1998).

약과의 반죽에 첨가되는 기름은 밀가루의 글루텐 형성을

방해하여 약과 조직의 결을 좋게 하지만, 튀길 때 흡유되는
기름에 의해 지방 함량이 높아 열량 과다 섭취가 우려되고, 
유통과정중지질산패를일으켜상품성을떨어뜨린다. 또한
약과는지방 함량 외에도집청시에첨가되는 설탕으로 인해

칼로리가 높아지므로 성인병 예방에 관심이 많은 현대인들

은 섭취를 기피하는 경향이 있어(Jang et al 2009) 약과의 열
량을 낮추기 위한 연구(Yum CA 1972, Lee & Park 1995)가
진행중이다. 건강을고려하여약과에녹차(Yun & Kim 2005)
나 셀룰로오스류(Cha & Song 2006), 분리대두단백(Lee & 
Brennand 2005) 등을첨가하거나, 기름에튀기지않고오븐에
구운 약과(Jang et al 2009) 등이 연구되어지고 있으며, 밀가
루를 대신하여 쌀가루(Kim et al 1991), 찹쌀가루(Lee et al 
1992), 흑미가루(Lee KA 2006) 등이 재료로 이용되고 있다.
식이섬유는 당뇨병 환자들의 혈당 증가를 완화시켜 주며

(Anderson & Chen 1979), 혈중 콜레스테롤 수준을 저하시켜
심장병 및 대장암의 발병률을 낮추고(Newmam et al 1989), 
음식물이위에머무르는시간을증가시켜포만감을준다(Tor-
dottit et al 1991). 고아미 2호는 일품벼의 일종으로(Kang et 
al 2004), 각종 성인병 예방에 도움이 되는 식이섬유소 함량
이 일반 쌀에 비하여 2배 가량 높게 개발된 쌀로 비만인의
중성지방의 감소에 기여하고(Lee & Shin 2002), 변비의 완
화, 혈장 콜레스테롤의 저하, 내당 능력의 개선 효과, 유독성
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유기물질의 흡수 및 희석 효과(이관우 2004) 등이 있는 것으
로 보고되었다. 또한 섬유소는 빵의 체적을 높이는데 도움을
주어 글루텐이 없는 쌀빵에 많이 이용되고 있다(Nishita et al 
1976, Kim et al 2000, Sivaramakrishnan et al 2004).
따라서, 밀가루대신 식이섬유가 많은 고아미로 약과를 제

조하고, 반죽에 첨가되는 기름의 양을 줄여서 튀기지 않고
오븐에 구워 제조한다면 현대인들이 요구하는 건강 지향적

인 저열량 약과의 제조가 가능하리라 생각된다.   
이에본 연구에서는 고아미가루로 약과를만들고, 기름의

첨가량을 달리하여 오븐에 구웠을 때 품질 특성을 알아보아

구운 고아미 약과의 최적 레시피를 개발하고자 한다.

재료 및 방법

1. 재료 및 시료 조제
본 연구에 사용한 고아미는 참쌀닷컴(고아미 2호, 금종쌀

골드 백미, 한국)에서, 프락토올리고당(백설, 한국), 소금(한
주, 한국), 중력분(대한제분, 한국), 정종(백화수복, 롯데주
류, 한국), 식용유(백설, 한국)는 이마트에서 구입하여 사용
하였다.
고아미를 구입하여 Lee & Lee(2006)의 제분 방법에 따라

3번 수세하여 55℃의 물에서 3시간 침지 한 후 채반에 건져
60분간 탈수하였다. 이를 roll mill(경창기계, 한국)에 2번 통
과시킨 다음 냉장고에서 보관하며 사용하였다. 
고아미로만든 구운 약과는 Lee KA(2001), Lee et al(2007)

의 방법을 바탕으로 예비 실험을 거쳐 제조하였다(Table 1). 
약과 반죽에 식용유를 25 g, 20 g, 15 g, 10 g씩 넣어 고아미
입자가 고루 섞이도록 비빈 후 소금을 섞어 체에 내렸다. 프
락토올리고당과 청주를 혼합하여 균질하게 섞은 후 기름을

먹인 고아미에 넣어 날가루가보이지 않도록섞어 반죽을하

Table 1. Ingredient of Yackwa made with wheat flour and 
goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

Wheat flour (g) 100

Goami powder (g) 100 100 100 100

Fructo-oligosaccharides (g)  25  25  25  25  25

Jungjong (g)  20  20  25  30  35

Oil (g)  25  25  20  15  10

Salt (g)   1.2   1.2   1.2   1.2   1.2

CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder 
and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

였다. 약과 반죽을 14 g 씩 직경 38 mm, 높이 12 mm의꽃모
양 틀에 넣어 밑면을 평평하게 밀대로 밀어 성형하여 150℃
의 오븐에서 30분간 굽고 프락토올리고당에 15분 집청하여
(80℃, 60°Brix) 시료로 사용하였다. 

2. 방법

1) 부피 및 수분 측정
구운 약과를 집청한 후 부피는 차조를 이용한 종자 측정

법으로(AACC 2000) 5회 반복하여 측정하였다. 
수분 함량은 고아미 약과 3 g 씩을 수분 측정기(Moisture 

analyzer, MB 45 OHAUS, USA)의 할로겐 방식(120℃, A60)
으로 5회씩 측정하여 평균값을 구하였다. 

2) 텍스처 측정
약과의 반죽과 집청한 약과의 경도 측정은 texture analy-

zer(TA-XT Express, Stable Micro Systems, UK)에 2 mm cy-
linder probe를 사용하였다. 
위치에 의한 오차를 고려하여 약과의 중심 부분을 1×1×1 

cm3 크기로 잘라 경도(Hardness), 탄력성(Spinginess), 씹힘성
(Chewiness), 응집성(Cohesiveness), 검성(Gumminess)을 각 시
료별로 5회씩 측정하여 평균값을 구하였다. 측정 조건은 pre- 
test speed : 5 mm/s, test speed : 2 mm/s, post-test speed : 5 
mm/s, distance : 5 mm, time : 5 sec, trigger force : 5 g이다. 

3) 색도 측정
집청한 약과의 색은 측색 색차계(Color meter, JC-801, Co-

lor Techno Co. Ltd., Japan)로 반사광에 의해 측정하였다. 약
과의중심부위를원통형용기(35 × 10 mm)에시료를담아(표
준 백판 X: 82.63, Y: 84.89, Z: 97.83) 각 시료 당 5회 반복
측정하여 평균값으로 나타내었다.

4) 약과의 관능적 품질 특성
약과의 관능검사를 위한 시료는 집청 후 1시간 실온에서

냉각시킨 약과 1개씩을 흰색 폴리에틸렌 1회용 접시에 담아
제공하였으며, 시료번호는 5자리의난수표를이용하여, 약과
의 품질 차이를 식별할 수 있는 대학생 23명을 대상으로 실
시하였다. 
고아미약과의기호도검사는외관, 풍미, 맛, 텍스처, 종합

적인 기호도를 7점 척도법으로 1점은 매우 나쁘다, 7점은 매
우 좋다로 평가하였으며, 식별 검사는 갈색의 정도, 팽화도, 
구수한 향, 구수한 맛, 기름의 맛, 단맛, 탄력성의 정도에 대
하여 1점은 가장 약한 정도를 나타내며, 7점은 가장 강한 정
도로 하여 실시하였다.
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5) 통계 방법
고아미로만든약과반죽의경도및수분측정결과와집청

후 약과의 부피, 수분, 텍스처, 색도 및 관능검사 결과는 일원
분산분석에의해서분석하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan의
다범위 검정(Duncan’s multiple test)으로 유의성 검정을 실시
하였고, 분석은 SPSS WIN program 16.0을 이용하였다.

결과 및 고찰

1. 기름 첨가량에 따른 약과 반죽의 경도와 수분
기름 첨가량을 달리하여 약과를 반죽하고, 반죽의 경도와

수분을측정한결과는 Table 2와같았다. 밀가루로만든대조
군의경도는 307.15 g, 고아미약과반죽에기름을 25 g 첨가한
BYG1은 181.18 g, 기름을 20 g 첨가한BYG2는 175.75 g, 기름을 
15 g 첨가한 BYG3는 175.52 g, 기름을 10 g 첨가한 BYG4는
161.58 g으로밀가루로만든약과와고아미가루로만든약과
사이에 유의적인 차이를 보였으며, 고아미 가루로 만든 약과
는 기름 첨가량이 감소함에 따라 경도가 감소하였다. 이는
기름량이 줄어드는 만큼 기름보다 점도가 낮은 수분이 다량

함유되어 있는 청주량이 증가하기 때문인 것으로 생각된다. 
반죽의수분함량은대조군이 17.03%이었고, BYG1은 32.45%, 

BYG2는 35.79%, BYG3는 39.13%, BYG4는 42.39%로 밀가
루로 만든 약과 반죽은 고아미로 만든 약과 반죽에 비해 유

의적으로 수분 함량이 낮았으며, 고아미 약과 반죽은 기름의
함량이 적어지고 정종의 함량이 증가할수록 유의적으로 수

분 함량이 높았다. 
밀가루로만든약과반죽과고아미가루로만든약과반죽

사이에서 반죽의수분함량에차이가 크게 나타난 것은 밀가

루의 글루텐 형성 시 수분이 많이 이용되고, 고아미 가루의
입자가밀가루 입자보다커서반죽시 수분을흡수할표면적

이 적으므로 반죽 내 겉도는 수분이 많기 때문인 것으로 생

각된다. Chun et al(2005)의 고아미 취반 특성의 연구에서도
고아미는 수분 흡수율이 매우 낮아 밥이 푸석하다고 보고한

결과와 같은 경향이었다. 따라서 반죽의 경도 측정에서도 반
죽의 밀도가 낮아 경도가 낮게 나타난 것으로 생각된다.

Table 2. Hardness and moisture content of Yackwa dough made with wheat flour and goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

Dough hardness (×103 g/cm2)  3.07±0.68a  1.81±0. 09b  1.75±0.07b  1.75±0.11b  1.62±0.04b

Dough moisture (%) 17.03±1.35e 32.45±1.27d 35.79±0.16c 39.13±0.15b 42.39±0.32a

a～e Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked yackwa with goami powder and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

2. 기름 첨가량에 따른 고아미 약과의 부피, 수분 측정
섬유소가 풍부한 고아미에 기름의 양을 달리하여 반죽하

고 약과 1개당 14 g씩 성형하여 오븐에 구워 집청한 약과의
집청후의부피, 수분함량은 Fig. 1과같았다. 약과의부피는
대조군이 29 mL, 고아미 약과는 23.33～26.66 mL로 고아미
로 만든 약과는 밀가루로 만든 약과보다 유의적으로 부피가

작았으나, 고아미 약과 반죽에 첨가되는 기름의 양이 적어질
수록부피가유의적으로커져, 기름이 10% 첨가된고아미약
과는밀가루약과와큰차이를보이지않았다. 이는기름의첨
가량이 적을수록 고아미의 섬유소가 청주의 수분을 많이 함

유하여 부피가 커진 것으로 생각되며, Guarda et al(2004)도
hydrocolloids류를 빵 제조 시 첨가하였을 때 빵의 부피가 커
진다고보고하여본연구결과와같은경향이었다. 약과의수
분함량은밀가루약과가 7.51%, 고아미로만든약과가 18.0 6～
19.95%로 반죽의 수분 함량과 마찬가지로 밀가루 약과에 비
해 고아미 약과의 수분 함량이 많았으며, 고아미로 만든 약

Fig. 1. Volume and moisture content of Yackwa made 
with wheat flour and goami powder.
a～d Means with different superscripts on the bars are significantly 

different(p<0.05).
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder 
and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.
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과들사이에서는기름첨가량이적어질수록수분함량이높았다.

3. 기름 첨가량에 따른 고아미 약과의 텍스처
오븐에 구운 고아미가루와 밀가루로 만든 약과의 텍스처

를 비교한 결과는 Table 3과 같았다. 밀가루로 만든 약과의
경도는 3.49(×103 g/cm2)이었고, 고아미반죽에기름을 25% 첨
가한 약과 BYG1은 3.24(×103 g/cm2), 고아미에 약과 반죽에
기름을 20% 첨가한 BYG2는 3.90(×103 g/cm2), 약과 반죽에
기름을 15% 첨가한 BYG3는 4.22(×103 g/cm2), 기름을 10% 
첨가한 BYG4의 경도는 4.93(×103 g/cm2)으로 밀가루로 만든
약과와 고아미로 만든 약과 사이에 유의적인 차이가 있었으

며, 고아미 약과들 사이에 유의적인 차이를 보였다. 고아미
는 밀가루 글루텐형성에 관여하는단백질을가지고있지않

아, 밀가루만 사용한 약과에 비해 잘 부풀지 않았으며, 약과
내부의호화된 전분으로인한약과밀도가 높아져 경도가높

게 나타난 것으로 생각된다. Cha & Song(2006)의 연구에서
셀룰로오스를 첨가한 약과는 밀가루 약과에 비해 경도가 높

다고 보고하였고, Kim et al(1991)의 쌀가루로 만든 약과의
경도나 Lee KA(2006)도 흑미가루 첨가한 약과의 연구에서
도 밀가루 약과에 비해 경도가 높은 것으로 보고하여 본 연

구와 같은 경향을 나타내었다. 약과의 탄력성은 밀가루로 만
든 대조군이 3.34로 가장 컸고, 고아미로 만든 약과는 2.45∼

Table 3. Texture of Yackwa made with wheat flour and goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

Hardness (×103 g/cm2) 3.49±0.39d 3.24±0.33d 3.90±0.21c 4.22±0.06bc 4.93±0.19a

Springiness 3.34±0.37a 3.24±0.03ab 3.09±0.28b 2.45±0.32c 2.98±0.01c

Chewiness 1.37±0.14d 1.65±0.24c 2.31±0.17b 2.33±0.03b 2.61±0.20a

Cohesiveness 0.36±0.01e 0.48±0.00d 0.52±0.00c 0.57±0.01b 0.62±0.02a

Gumminess 1.28±0.03d 1.36±0.02c 1.70±0.10ab 1.73±0.03a 1.62±0.08b

a～e Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

Table 4. Color values of Yackwa made with wheat flour and goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

L 62.11±1.17a 51.04±0.55d 54.54±1.28c 58.18±1.29b 62.63±1.14a

a  9.88±2.54a  7.40±2.54a  7.46±2.05a  8.29±1.48a  4.18±5.07b

b 28.08±4.45a 16.86±1.73c 20.77±2.05bc 20.73±6.65bc 20.52±4.98bc

a～d Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

3.24로 밀가루 약과에 비해 유의적으로 낮았다. 약과의 씹힘
성과응집성은대조군이가장낮았고(1.37, 0.36), 고아미가루로
만든 약과의 씹힘성은 1.65～2.61, 응집성은 0.48～0.62로 고
아미 약과에 기름 첨가량이 감소함에 따라 증가하였으며, 시
료들간에 유의적인 큰 차이를 보였다. 검성은 대조군과 고아
미약과사이에유의적인큰차이를보였으며, 밀가루로만든
약과는 9.28로 고아미로 만든 약과(1.36～1.73)보다 현저하게
높았다. Kim et al(2011)은채소분말을첨가할수록약과의탄
력성과응집성은높아진다고보고하여섬유소함량차이에의

한영향이본연구의고아미약과의경우와같은경향이었다.

4. 기름 첨가량에 따른 고아미 약과의 색
오븐에 구운 고아미 약과와 밀가루 약과의 색 측정 결과는

Table 4와 같았다.
L값은밀가루약과의경우 62.11, 반죽에기름이 25% 첨가

된 BYG1이 51.04, 반죽에기름이 20% 첨가된 BYG2는 54.54, 
반죽에 기름이 15% 첨가된 BYG3은 58.18로 나타났고, 반죽
에 기름이10% 첨가된 BYG4는 62.63으로 고아미 약과 반죽
에 기름의 첨가량이 감소할수록 약과의 명도는 밀가루 약과

명도와 유의적으로 비슷하였다. 고아미로 만든 약과는 고아
미가루의 색이밀가루 색보다진하여기름이 동량 첨가되었

을 때 명도가 매우 유의적으로 낮았으나, 기름의 양이 적어
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질수록 약과의 갈색이 감소되어 10% 첨가 시 밀가루 약과와
유사할정도로명도가높아졌다. Cha & Song(2006)의셀룰로
오스첨가약과에서는셀룰로오스첨가량이증가할수록명도

가 밝아진다고 하였는데, 이는 셀룰로오스의 색은 흰색이어
서 다량 첨가할수록 증가에 따라 명도가 높아진 것이었다.

a값은밀가루약과가 9.88, 반죽에기름이 25% 첨가된 BYG1
이 7.40, 반죽에기름이 20% 첨가된 BYG2는 7.46, 반죽에기
름이 15% 첨가된 BYG3는 8.29로 나타났으며, 반죽에 기름
이 10% 첨가된 BYG4는 4.18로 다른 시료들에 비해 유의적
으로낮았고, 고아미약과와밀가루약과사이에일관적인경
향을 보이지 않았다. Cha & Song(2006)의 셀룰로오스 첨가
약과에서도 적색도는 일관적이지 않았다고 보고하였는데, 
이는 약과가적색을 띠지 않아적색도와는 관령성이없기때

문인 것으로 생각된다. 
황색도인 b값은밀가루약과가 28.08로유의적으로가장높

았고, 고아미약과들중에서는반죽에기름함량이가장많은
BYG1이 16.86으로 가장 낮았으며, BYG2, BYG3, BYG4는

Table 5. The sensory evaluation for preference test of Yackwa made with wheat flour and goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

Appearance 4.18±1.32a 2.18±0.60b 2.90±1.30b 4.54±0.93a 4.18±0.98a

Flavor 4.54±0.82a 2.09±0.83b 3.18±1.16b 4.09±0.83a 4.45±1.12a

Taste 4.45±0.82a 2.45±1.03b 2.36±1.12b 4.18±1.32a 5.00±1.09a

Texture 4.54±0.82b 1.81±0.63c 2.00±0.77c 4.45±0.68b 5.45±0.68a

Overall preference 4.72±0.64a 2.18±0.87b 2.36±0.92b 4.72±0.90a 5.45±0.68a

a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

Table 6. The sensory evaluation for difference test of Yackwa made with wheat flour and goami powder

CON BYG1 BYG2 BYG3 BYG4

Browness 2.72±0.64c 5.36±0.50a 4.72±0.64b 3.00±0.44c 2.90±0.30c

Leavening 5.18±0.60a 1.54±0.52c 2.09±0.53b 4.72±0.90a 5.09±0.30a

Roasted flavor 3.18±1.25a 2.18±0.60b 2.63±0.80b 4.09±1.22a 3.36±1.02a

Roasted taste 4.18±1.53a 2.00±0.63b 2.36±0.67b 4.27±0.90a 4.18±1.53a

Oil taste 4.27±1.27ns 4.00±1.41 4.27±1.34 3.90±0.94 3.81±1.77

Sweetness 3.90±1.64ab 2.72±1.90b 2.72±1.42b 3.81±0.87ab 4.45±1.12a

Elasticity 5.27±1.42a 1.45±0.52c 1.81±0.98c 3.81±1.53b 2.90±1.30b

a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
CON : Baked Yackwa with wheat flour and 25% oil.
BYG1, BYG2, BYG3, BYG4 : Baked Yackwa with goami powder and 25% oil, 20% oil, 15% oil and 10% oil.

20.77, 20.73, 20.52로 유의적으로 밀가루 약과보다 낮았다. 
이는 명도에서와 마찬가지로 고아미 가루가 지닌 엷은 갈색

에의해약과에서 황색도가 잘나타나지 않았기때문인 것으

로 생각된다. 

5. 기름 첨가량에 따른 고아미 약과의 관능적 특성
밀가루와 고아미로 구워 만든 약과의 기호검사와 식별 검

사 결과는 Table 5 및 Table 6과 같았다. 
기호검사의 결과, 외관은 약과의 반죽에 기름을 15% 첨가

한 약과 BYG3가 유의적으로 가장 선호되었으나, 약과 반죽
에 기름을 10% 첨가한 BYG4와 밀가루로 만든 약과는 유의
적으로 비슷한 기호도를 나타냈다. 고아미 약과의 경우 반죽
에 기름이 많이 첨가된 약과(20%, 25%)는 기호도가 낮았다. 
약과의 풍미는 밀가루 약과가 가장 선호되었으며, 약과의 외
관과 마찬가지로 고아미 약과에서 반죽에 기름이 가장 적게

첨가된 약과(10%)는 밀가루 약과와 유의적으로 비슷한 기호
를 나타내었으나, 기름이 많이 첨가된 약과(20%, 25%)는 풍
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미의 기호도가 낮았다. 약과의 맛의 기호도는 고아미 약과
반죽에기름이가장적게들어간 BYG4(10%)의기호도가유의
적으로가장높았고, 그다음으로밀가루약과, 고아미약과에
기름이 15% 첨가된 BYG3 순이었고, 기름의 첨가량이 20% 
(BYG2), 25%(BYG1) 들어간 약과의 맛의 기호도는 유의적으
로 낮았다. 약과의 텍스처는 약과 반죽에 기름이 가장 적게
첨가된 BYG4가유의적으로가장선호되었고, 기름이 15% 첨
가된 고아미 약과와 밀가루 약과는 유사하게 텍스처의 기호

도가 높았으나, 기름이 많이 첨가된 약과들은 기호도가 매우
낮았다. 기름첨가량이많은고아미약과는섬유소가흡수할
수 있는 수분량이 적어 팽화가 덜 되고 약과의 밀도가 높아

져 경도가 커지므로 부드럽게 부서지는 약과의 텍스처 특성

은 나타나지 못하여 텍스처의 기호도가 떨어진 것으로 생각

된다. 종합적인 기호도는 맛, 텍스처가 가장 선호된 BYG4가
유의적으로 가장 높았고, 밀가루로 만든 약과와 고아미로 가
루에 기름이 15% 들어간 약과는 기호도가 약간 낮았으나, 
기름이 10% 들어간 약과와 유의적인 차이는 없었다. 기름이
20%, 25% 첨가된 약과들은 종합적인 기호도가 현저하게 낮
아, 고아미 약과의 경우 반죽에 기름을 많이 첨가하지 않아
도좋게평가되는것을알수있었다. Cha & Song(2006)은셀
룰로오스를 5% 첨가하여기름에 튀겼을때 밀가루에 흡유된
기름의 함량은 줄었고, 약과의 바삭함이 증가되어 종합적인
기호도가 높아졌다고 하여 섬유소는 약과의 품질 개선에 도

움을주는것으로보고하였다. Cho et al(2007)도밀가루에주
박을 1～2% 첨가 시 바삭한 약과의 제조가 가능하여 기호도
가 좋게평가되었다고보고하여 본연구와 비슷한 경향을나

타내었다.
약과의 식별 검사에서 밀가루와 고아미로 구운 약과의 갈

색의 정도는 반죽에 첨가되는 기름의 양이 많은 BYG1와
BYG2는갈색의정도가유의적으로진하게느껴졌고, 약과의
팽화도는 밀가루 약과가 유의적으로 가장 컸다. 고아미 약과
의 팽화도는 밀가루 약과에 비해 작았으며, 고아미 약과들
중에서는 반죽에첨가된기름의 양이 많을수록팽화가 덜되

었다고 평가되어 부피 측정 결과와 일치되었다. 구수한 향은
고아미 약과와 밀가루 약과 사이에 유의적인 차이는 있었으

나 뚜렷한 경향을 보이지는 않았고, 구수한 맛은 CON, 
BYG3, BYG4가 유의적으로 비슷하게 구수한 것으로, 기름
의 맛은 BYG3, BYG4가 유의적으로 가장 덜 느껴지는 것으
로 나타났는데, 이는 기름함량의차이에 의해 기름의 맛, 구
수한 향미 등에서차이나게느껴지기 때문인것으로생각된

다. 약과의 단맛은 BYG4가 유의적으로 가장 달게 느껴졌는
데, 이는 수분 함량이 가장 많아 당과의 결합력에 의해 시럽
흡수가 잘 되었기 때문인 것으로 추측되며, 약과의 탄력성은
밀가루로 만든 약과에 비해 고아미로 만든 약과는 유의적으

로 떨어지는 것으로 나타났고, 고아미로 만든 약과들 사이에

서는 뚜렷한 경향을 나타내지 않았다.
따라서 고아미를 이용하여 약과를 구워서 만들 때 기름의

적정 첨가량은 10 g인 것으로 나타났으며, 반죽에 첨가되는
기름의양이소량첨가되면서도품질좋은약과제조가가능하

여 소비자가 원하는 저열량의 건강지향적인 고아미 약과의

개발이 가능함을 알 수 있었다. 따라서 고아미 외에 다른 기
능성 쌀 품종의 구운 약과 개발도 필요할 것으로 생각된다.

요약 및 결론

본 연구에서는 저열량 약과를 제조하기 위해 반죽에 첨가

되는 기름의 양을 줄이고, 오븐에 구워 프락토올리고당에 집
청을 하여 고아미 약과의 품질 특성을 측정하고, 관능 평가
를 한 결과는 다음과 같았다. 

1. 반죽에 첨가되는 기름의 양을 달리하여 반죽의 경도와
수분 함량을 측정한 결과, 경도는 밀가루 약과 반죽에 비해
고아미약과반죽의경도가낮았고, 수분함량은반죽에첨가
되는 기름의 양이 적어질수록 유의적으로 높아졌다. 

2. 집청한 약과의부피는고아미약과 반죽에 기름첨가량
이 적을수록 밀가루 약과와 비슷한 부피를 나타내었고, 고아
미로 만든 약과의 수분 함량은 밀가루 약과에 비해 높았다. 

3. 고아미로만든약과의경도는밀가루약과보다높았고, 색
도측정결과명도는고아미약과의경우, 기름첨가량이많아
질수록낮아졌고, 적색도는유의적으로뚜렷한경향을보이지
않았으며, 황색도는 밀가루 약과가 가장 높았다. 

4. 관능검사결과, 고아미약과반죽에가름을가장적게첨
가한 BYG4가맛, 질감, 종합적인기호에서가장선호되어고
아미 구운 약과를 만들 때 기름의 적정 첨가량은 10 g임을
알 수 있었다. 
따라서고아미로약과를제조할경우반죽할때적은양의

기름으로 반죽하여 오븐에 굽는 방식으로 약과의 제조가 가

능하므로 저열량의 건강지향적인 약과를 제조할 수 있음을

알 수 있었다. 
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