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Abstract

This study examined the quality characteristics of dumpling shells prepared with 0, 2, 4, 6, and 8% mulberry leaf powder.

According to the amylograph data, the composite of mulberry leaf powder-wheat flour samples reduced the gelatinization

temperatures, viscosities at 95oC, and maximum viscosity with increasing mulberry leaf powder content. The lightness (L)

and redness (a) values decreased with increasing mulberry leaf powder content, whereas the yellowness (b) value increased.

In addition, the weight, volume, and turbidity increased after cooking. In terms of the textural characteristics, addition of

mulberry leaf powder increased the hardness, springiness, cohesiveness, chewiness, and adhesiveness. The DPPH free

radical scavenging activity of the dumpling shells increased significantly (p<0.05) with increasing levels of mulberry leaf

powder. The taste, chewiness and texture of the dumpling shells prepared with added 4% mulberry leaf powder were

preferred. The sensory evaluation showed that the overall preference of the dumpling shell with the addition of 4% mulberry

leaf powder was more effective than the control.
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I. 서 론

만두는 우리나라 주식류에서 중요한 위치를 차지하고 있

으며, 주로 점심이나 저녁 식사대용으로 이용될 뿐만 아니라,

어린이에서 노인에 이르기까지 간식이나 특별식으로 애용되

고 있는 음식이다. 만두는 한국인의 식습관에 잘 어울리는

특징을 가지고 있으므로, 여러 가지 재료를 다양하게 사용할

수 있으며, 형태 또한 소비층에 맞게 제품을 다양하게 개발

할 수 있는 장점이 많으므로 성장 가능성이 큰 품목군이라

고 볼 수 있다(Bok 2008). 만두는 가정에서는 간편하면서도

영양이 풍부한 간식이나 주식으로 많이 소비되고 있으며, 단

체급식소에서는 기호도가 높아서 자주 제공되는 음식이다.

따라서 소비자들의 다양한 요구를 충족시킬 수 있는 만두피

개발에 대한 연구가 필요한 실정이다.

뽕나무는 뽕나무과에 속하는 식물로 다양한 품종들이 세

계적으로 존재한다(Choi et al. 2006). 뽕잎은 민간에서는 약

재로 이용되어 왔으며, 단백질, 비타민, 미네랄 및 다량의 식

이섬유소가 함유되어 있고 플라본, 스테로이드 및 triterpenes

와 같은 여러 가지 생리활성물질들이 존재한다(Chae et al.

2006). 뽕잎은 항고지혈증(Kim et al. 2005a), 항당뇨(Oku

et al. 2006), 항산화작용(Yen et al. 1996; Kim 2005;

Jeong et al. 2009) 등 다양한 생리활성 효과가 우수한 것으

로 알려져 있다(Jang et al. 2006). 또한 뽕잎은 장관 기능에

영향을 미치며, 관절을 강화시키고, 시력을 개선하는 효과가

있는 것으로 보고되었으며, 최근에는 면역 조절 작용 등의

기능성에 대한 연구가 활발하게 이루어지고 있다(Shin et al.

2007). 뽕잎에는 플라보노이드와 페놀산이 풍부하게 함유되

어 있어서 항산화효과가 뛰어난 것으로 보고되었다(Thabti et

al. 2012). 뽕잎은 다량의 레스베라트롤(resveratrol)을 함유하

고 있는 것으로 밝혀졌는데(Kim et al. 2005), 레스베라트롤

의 인체내에서의 역할은 혈소판 응집을 막아주고(Pace-asciak

et al. 1995), 지질대사를 억제(Kim et al. 1998)하며, 산화를

방지하는 작용(Kim 2005; Kang et al. 2011) 등 여러 가지

기능성이 밝혀짐으로써 식품의 건강기능성 천연소재로서 활

용가치가 높을 것으로 기대된다. 현재까지 뽕잎에 대한 주요

연구로는 뽕잎을 이용한 김치(Shin et al. 2007), 크림수프
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(Park & Lee 2007), 인절미(Kang & Hong(2009), 머핀

(Lee et al. 2011), 스펀지 케이크(Lee & Son 2011), 매작과

(Jin 2013), 유과(Seo 2015) 등의 기능성 식품 개발에 대한

연구가 보고되어 있다.

근래, 사회의 고령화로 인한 노인인구의 증가와 경제발전

으로 인한 외식산업의 증가로 영양불균형 및 여러 가지 건

강상의 문제가 발생됨에 따라 성인병 예방을 위한 건강기능

성 식품에 대한 관심 증대로 기능성 식품의 수요가 증가하

는 추세이다. 따라서 다양한 기능성 식품개발을 위한 연구도

활발히 진행되고 있다. 최근 기능성 식품 원료를 활용한 만

두피에 관한 연구로는 Park & Kim (2015)의 미나리 분말을

첨가한 만두피, 다시마 분말(Park 2015), 쌀 분말(Kang &

Han 2015), 곰취 분말(Park et al. 2015), 비파잎 분말(Park

2012) 만두피 등과 같은 천연 소재를 활용하여 제조한 만두

피의 품질에 대한 연구가 보고된 바 있지만, 뽕잎을 활용한

만두피는 연구된 바 없는 실정이다.

이에 본 연구에서는 생리활성효과가 우수한 뽕잎 분말의

첨가량을 달리하여 만두피를 제조하고, 그 품질특성을 평가

하여 만두피 제품 개발을 위한 기초자료로서의 활용가능성

을 제시하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 재료

뽕잎은 시중에서 판매되고 있는 전남 순천군에서 채취하

여 분말로 만든 것을 쇼핑몰에서 구입하여 80 mesh 체로 내

려 사용하였다. 밀가루는 제면용(중력분, 대한, 한국)을 사용

하였고, 소금은 천일염(청정원, 한국)을 사용하였다.

2. 일반성분 분석

뽕잎 분말과 밀가루의 일반성분은 AOAC 방법(1995)으로

측정하였다. 수분함량은 105oC 상압가열건조법, 조회분은 직

접 회화법, 조단백질은 미량킬달법, 조지방은 속실렛 추출법

으로 측정하였다.

3. 만두피의 제조

뽕잎 만두피는 여러 번의 예비실험을 한 후 기본 배합성

분 및 양으로 제조하였다<Table 1>. 밀가루 100 g에 소금

2 g, 물 40 g과 밀가루 대비 뽕잎 분말 0, 2, 4, 6, 8%를 첨

가하여 만두피 반죽을 하였으며, 반죽한 다음 상온에서 30분

간 숙성시킨 후, 국수제조기(가정용)를 이용하여 두께 0.90

mm, 직경 6.0 cm의 만두피를 제조하였다.

4. 만두피의 점도와 색도 측정

점도는 Amylograph (Brabender Co., Duisburg, Germany)

를 사용하여 AACC 방법(2013)에 따라 호화개시온도, 최고

점도, 95oC에서의 점도, 95oC에서 15분 후의 점도 등을 측

정하였다.

만두피의 색도는 끓는 물에 만두피를 넣어 3분간 삶은 다

음 물기를 뺀 뒤 측정용기에 넣어 색차계(Chromameter,

Minolta CR-200, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 밝

기(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)

값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었으며, 표준백판

의 L, a, b값은 94.53, 0.02, 2.73이었다.

5. 만두피의 조직감과 조리특성

만두피의 조직감은 만두피를 끓는 물에서 삶은 후 물기를

뺀 다음 Rheometer (Sun Sci. Co., COMPAC-100II, Tokyo,

Japan)를 이용하여 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄

력성(springiness), 씹힘성(chewiness), 부착성(adhesiveness)을

측정하였다. 측정조건은 distance 5 mm, adaptor type circle,

plunger ϕ 50 mm cylinder, table speed 120 mm/min,

deformation ratio 90%로 3회 반복 측정하였으며, 평균값으

로 나타내었다.

만두피의 조리특성은 Park et al.(2010)의 방법으로 측정하

였다. 중량 변화는 끓는 물 400 mL에 만두피 50 g을 넣고 3

분간 삶은 다음 냉수에서 30초간 냉각시키고 3분간 물기를

제거한 다음 만두피의 중량을 측정하였다. 수분 흡수율은 조

리한 후 만두피의 중량에서 생 만두피의 중량을 빼고 다시

생 만두피의 중량으로 나눈 다음 100을 곱하여 계산하였다.

만두피의 부피는 메스실린더에 물을 채운 다음, 수분흡수율

이 측정된 만두피를 메스실린더에 넣어서 증가되는 물의 부

피를 측정하여 구하였다. 탁도는 만두피 국물을 냉각시킨 후

분광광도계를 이용하여 흡광도를 측정하여 평균값으로 나타

내었다.

6. 만두피의 라디칼 소거능 측정

건조 만두피 10 g에 에탄올 20 mL를 첨가하여 교반한 후

원심분리한 다음 DPPH 0.1 mM 용액과 혼합하여 30분 후

517 nm에서 흡광도를 측정하였다(Park & Kim 2015). 항산

화 효과는 시료 용액 대신 동량의 에탄올을 대조군으로 하

<Table 1> Formula of dumpling shell added with varied amounts of

mulberry leaf powder 

Ingredient
Sample (g)

Control M2 M4 M6 M8

Flour 100 98 96 94 92

Mulberry leaf powder 0 2 4 6 8

Sallt 2 2 2 2 2

Water 40 40 40 40 40

Control: no Mulberry leaf powder.

M2: 2% Mulberry leaf powder added.

M4: 4% Mulberry leaf powder added.

M6: 6% Mulberry leaf powder added.

M8: 8% Mulberry leaf powder added.
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여 실험군과 비교하여 분석하였다.

항산화 효과(%)=1−(A/B)×100

A: 시료 첨가군의 흡광도, B: 무첨가군의 흡광도

7. 만두피의 관능검사

뽕잎 분말을 첨가한 만두피의 관능적 특성은 식품영양학

전공 재학생과 대학원생 40명을 선정하여 실험의 목적과 취

지, 관능항목에 관하여 잘 인지하도록 설명한 후 각 시료

(2×2×0.1 cm3)를 접시에 담아 평가하도록 하였다. 평가항목

은 색, 맛, 향미, 입안에서의 느낌 및 전체적인 기호도에 대

해 7점 척도법(1점: 매우 나쁘다, 4점: 보통, 7점: 매우 좋다)

으로 평가하였다.

8. 통계 처리

자료의 통계처리는 분산분석(ANOVA) 및 사후검정은

Duncan’s multiple range test에 의해 유의성 검정(5% 수준)

을 하였으며, 모든 통계자료는 SAS 9.1을 사용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분 분석

밀가루와 뽕잎 분말의 일반성분 측정 결과는 <Table 2>와

같다. 밀가루의 수분함량은 9.35%, 조단백질은 13.12%, 조

지방질은 1.27%, 회분은 0.29%이었다. 한편, 뽕잎 분말의 수

분함량은 6.68%, 조단백질은 20.50%, 조지방질은 3.28%, 회

분은 18.25%를 나타내 뽕잎 분말이 밀가루보다 조단백질과

조지방 함량이 높은 것으로 평가되었다.

2. 만두피의 점도와 색도

뽕잎 분말의 점도 특성은 <Table 3>에 나타낸 바와 같다.

호화특성은 부재료의 첨가수준에 따라서 많은 영향을 받는

다(Park et al. 2015). 호화개시온도는 대조군이 62.3oC로 가

장 높게 나타났으며, 뽕잎 분말 첨가군의 경우 뽕잎 첨가량

이 증가될수록 59.7, 58.5, 58.1, 56.8oC로 나타나 대조군보

다 낮아지는 경향을 보였다. 이러한 결과는 Kang & Hong

(2009)의 뽕잎 인절미의 품질특성 연구에서 뽕잎 분말의 첨

가량이 많을수록 시료의 호화개시온도는 낮아졌으며, 빠른

시간 내에 호화가 시작되었다는 연구 결과와 일치하는 경향

이었다. 최고점도는 뽕잎 분말 첨가수준이 높아질수록 감소

하는 결과를 나타냈다. 파래 분말(Park et al. 2010)이나 곰

취 분말(Park et al. 2015)을 첨가하여 만두피를 제조했을 때

총 전분의 양이 감소되면서 최고점도가 낮아졌다고 하여 본

결과와 비슷한 경향을 나타내었다. 최고점도와 95oC에서 15

분 후의 점도와의 차이는 뽕잎 분말의 첨가량이 증가될수록

높게 나타났으며, 대조군이 가장 낮은 결과를 보였다. 아밀

로그라프 상에서 최고점도와 95oC에서 15분 후 점도 차이가

커질수록 맛과 향미에 긍정적 영향을 준다는 연구결과(Oda

et al. 1980)를 참고할 때, 뽕잎 분말의 첨가는 만두피의 품

질, 맛과 향을 향상시키는데 효과가 있는 것으로 사료된다.

뽕잎 만두피의 색도 측정 결과는 <Table 4>와 같다. 만두

피의 명도(lightnes, L값)은 대조군이 70.15로 가장 높았고,

뽕잎 분말의 첨가군은 64.25~48.65로 첨가량이 증가할수록

감소하였다(p<0.05). 이는 뽕잎 분말에 들어있는 클로로필 색

소에 의한 영향이 큰 것으로 생각된다. 한편, 대체분의 첨가

량이 많을수록 복합분의 밝기가 떨어져 명도가 낮아진다는

연구(Pyun et al. 2001)의 결과와도 비슷한 경향이었다. 적색

도(redness, a값)는 대조군이 0.35로 가장 높게 나타났으며,

뽕잎 분말 2% 첨가군이 −2.40, 뽕잎 분말 4% 첨가군이 −3.23,

뽕잎 분말 6% 첨가군이 −4.24, 뽕잎 분말 8% 첨가군이 −6.12

로 나타나 음의 값을 보였으며, 유의적으로 감소하였다. 황

색도(yellowness, b값)는 대조군이 8.21로 가장 낮은 값을 나

타내었고 뽕잎 분말 첨가량이 증가할수록 33.21~42.52로 높

<Table 2> Proximate composition of wheat flours and mulberry leaf

powder

Characteristics
Samples(%)

Wheat flour  Mulberry leaf powder

Moisture 9.35 6.68

Crude protein 13.120 20.500

Crude lipid 1.27 3.28

Crude ash 0.29 18.250

<Table 3> Effects of mulberry leaf powder on the pasting properties of dumpling shell

Sample1)

Control M2 M4 M6 M8

Gelatinization temperature (oC) 0062.3±0.3a2)3) 59.7±0.2b 58.5±0.1bc 58.1±0.1bc 56.8±0.0c

Viscosity at 95oC (B.U.) 351±1.5a .339±1.1b 332±1.2b 320±1.1c .314±1.0d

Viscosity at 95oC after 15 min (B.U.) 270±1.0a .231±1.0b 225±1.0c 0205±1.0cd .190±1.0d

Maximum viscosity (B.U.) 397±1.4a .377±1.3b 375±1.3b 361±1.0c .355±1.0d

1)Samples are same as in Table 1. 
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test 
3)Mean±standard deviation
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게 나타났으며, 뽕잎 분말 8% 첨가군이 42.52로 유의적으로

가장 높았다(p<0.05). Kim et al.(2006)은 젤리제조 시 부재

료로 뽕잎을 첨가하였는데, 뽕잎 분말 첨가수준이 높아질수

록 명도와 적색도는 감소하고 황색도는 증가되었다고 보고

하였으며, Park & Lee(2007)는 뽕잎 분말의 첨가량이 증가

할수록 크림수프의 품질특성 중 L값과 a값은 낮아지고 b값

은 높아졌다고 보고하여 본 결과와 일치하는 경향이었다.

3. 만두피의 조직감과 조리특성

뽕잎 분말의 첨가수준에 따라 제조된 만두피의 조직감은

<Table 5>과 같다. 경도는 대조군이 2.33 kg/cm2로 나타났고,

뽕잎 분말 첨가량이 많아질수록 2.45~2.70 kg/cm2로 증가하

였다(p<0.05). 이와 같은 결과는 부재료의 첨가되는 양이 증

가함에 따라 경도가 증가되었다는 연구결과(Park et al.

2014; Park 2015)와 비슷하였다. 성분배합에 따른 만두피의

물성 변화 연구(Kang & Kim 2003)에서는 부재료 첨가량이

많거나 또는 적은 양을 첨가하더라도 만두피의 경도는 감소

되는 경향을 보였다고 보고한 바 있어서 본 결과와는 다르

게 나타났다. 이것은 첨가물의 종류 및 다양한 특성에 따른

차이에 기인되는 것으로 사료된다. 만두피의 응집성은 대조

군에서 가장 낮게 나타났고, 뽕잎 분말 첨가량이 많아질수록

증가되는 경향을 보였다. 만두피의 탄력성은 대조군과 뽕잎

분말 2% 첨가군은 각각 92.61, 95.25(%)로 유의적인 차이는

없었으며, 뽕잎 분말 4%에서 8% 첨가 시료는 높게 나타나

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 만두피의 씹힘성과 부착성

또한 뽕잎 분말 첨가수준이 높을수록 증가되는 것으로 타나

났으며, 대조군이 가장 낮은 값을 보였다.

뽕잎 만두피의 조리특성은 <Table 6>에 나타내었다. 뽕잎

만두피의 조리 후 중량은 뽕잎 분말 첨가군이 47.27~49.55

g으로 증가하였지만, 첨가군간에는 유의차가 나타나지 않았

으며, 대조군은 42.65 g으로 가장 낮게 나타났다. 수분흡수율

은 뽕잎 분말 첨가군이 80.40~87.51로 높게 나타났으며, 대

조군에서는 62.56으로 가장 낮았다. 이러한 결과는 뽕잎 분

말의 보수력이 높기 때문인 것으로 사료된다. Jung et al.

(2015)은 참죽 분말을 첨가한 쌀 국수의 수분 흡수율을 평가

한 결과, 조리하는 동안 전분의 호화 및 단백질의 수화에 의

해 수분 흡수가 일어난다고 보고한 바 있다. 곰취 첨가 만두

피 연구(Park et al. 2015)에서는 수분흡수율이 62.05~

87.12%, 미나리 분말 만두피(Park & Kim 2015)에서는

52.60~57.58%의 수분흡수율을 나타내 부재료에 따라 수분흡

수율의 범위는 다르게 나타났지만, 첨가된 부재료의 첨가량

이 증가될수록 본 실험과 비슷하게 높아지는 것으로 나타났

다. 만두피의 부피는 뽕잎 분말 4% 이상 첨가군에서 증가되

었으며, 대조군과 비교해보면 첨가군이 더 증가된 것으로 사

료되었다(p<0.05). 탁도는 뽕잎 분말 첨가군이 대조군보다 증

가하는 것으로 나타나 용출 성분이 많음을 알 수 있었다. 미

<Table 4> Effects of mulberry leaf powder on the color of dumpling shell

Color values
Sample1)

Control M2 M4 M6 M8

L4) 070.15±0.25a2)3) 64.25±0.12b 60.36±0.11b 54.25±0.02c 48.65±0.01d

a 0.35±0.01a -2.40±0.20b -3.23±0.02c  -4.24±0.01cd -6.12±0.11d

b 8.21±0.11d 33.21±0.20c 37.52±1.11b 38.27±2.10b 42.52±2.01a

1)Samples are same as in Table 1.
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test
3)Mean±standard deviation
4)L value degree of lightness: white +100 ↔ 0 black.

a value degree of redness: red +60 ↔ -60 green.

b value degree of yellowness: yellow +60 ↔ -60 blue.

<Table 5> Effects of mulberry leaf powder on the textural properties of dumpling shell

Properties
Sample1)

Control M2 M4 M6 M8

Hardness (kg/cm2) 0002.33±0.02d2)3) 02.45±0.12c 002.57±0.13b 002.68±0.20a 002.70±0.15a

Springiness (%) 92.61±0.11d 95.25±0.20d 101.31±1.00c 106.15±1.10b 108.53±1.11a

Cohesiveness (%) 63.50±1.02b 066.15±1.10ab 069.31±1.11a 069.55±1.12a 069.62±1.20a

Chewiness (g) 131.12±1.01c0 143.11±1.10b0 0150.52±2.11ab 154.01±2.01a 155.10±2.10a

Adhesiveness (g) 06.32±0.03d 07.22±0.11cd 007.99±1.02c 008.41±1.01b 009.42±1.11a

1)Samples are same as in Table 1. 
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test 
3)Mean±standard deviation



뽕잎 분말을 첨가한 만두피의 품질 특성 65

나리 만두피(Park & Kim 2015), 강황 만두피(Park et al.

2014) 및 곰취 만두피(Park et al. 2015)의 연구에서는 부재

료의 첨가량이 증가할수록 만두피 국물의 탁도가 높게 나타

났다고 보고한 바 있어서 본 연구 결과와 유사하였다.

4. 만두피의 라디칼 소거능

뽕잎 분말을 첨가한 만두피의 라디칼 소거능은 <Table 7>

에 나타난 바와같다. 대조군의 DPPH 라디칼 소거능은

3.28%였으며, 뽕잎 분말 첨가군은 12.52, 23.38, 25.31 및

30.14%로 뽕잎 분말 첨가량이 증가할수록 높게 나타났다. 이

는 뽕잎 분말 자체의 항산화작용에 기인하는 것으로 생각되

며, 뽕잎 분말을 만두피에 첨가할 경우 산화안정성이 높아질

것으로 생각된다. Park & Kim(2015)은 만두피 제조 시 미

나리 분말을 첨가했을 때 미나리 분말 첨가량이 증가할수록

DPPH 라디칼 소거능이 증가됨을 보고하여 본 결과와 일치

하였다. Jeon & Kim(2011)은 뽕잎에는 pectolinarin과 wogonin,

linarin 등의 항산화 물질이 다량 함유되어 있다고 보고하였

으며, Lee et al.(2011)은 뽕잎 분말의 용매별 추출물에서 전

자공여능을 측정한 결과 항산화효과가 가장 높게 나타난 것

은 에탄올 추출물이었다고 보고하였다. 꾸지뽕잎 분말을 첨

가한 스펀지 케이크(Lee & Son 2011)의 경우, 꾸지뽕잎 분

말의 첨가로 인해 총 페놀화합물의 함량이 증가되었다고 보

고한 바 있으며, 뽕잎 분말을 첨가한 매작과의 항산화 활성

(Jin 2013) 결과에서도 뽕잎 분말 첨가량이 증가함에 따라 라

디칼 소거능이 높아져 항산화력이 증가되었다고 보고하였다.

따라서 만두피 제조 시 뽕잎 분말을 첨가함으로써 산화안정

성을 높이며, 생리활성효과가 높은 제품을 제조할 수 있을

뿐만 아니라 시각적인 선호도를 증가시킬 것으로 기대된다.

<Table 6> Effects of mulberry leaf powder on the cooking characteristics of dumpling shell

Characteristics
Sample1)

Control M2 M4 M6 M8

Weight gain (g) 0042.65±1.00b2)3) 47.27±1.01a 48.86±1.10a 49.15±1.11a 49.55±1.20a

Volume (mL) 26.70±0.01c 33.10±0.01b 36.40±1.01a 36.55±1.12a 37.25±1.21a

Water absorption (%) 62.56±1.02d 80.40±1.20c 85.12±2.01b 85.85±2.00b 87.51±2.01a

Turbidity 00.51±0.01d 00.54±0.01c 00.57±0.02b 00.58±0.03b 00.63±0.10a

1)Samples are same as in Table 1. 
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test 
3)Mean±standard deviation

<Table 7> DPPH radical scavenging activity of the dumpling shell with the addition of mulberry leaf

(unit: %)

Samples1)

Control M2 M4 M6 M8

DPPH free radical scavenging activity 3.28±0.21d 12.52±0.50c 23.38±0.71b 25.31±0.75b 30.14±1.01a2)

1)Samples are same as in Table 1.
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test

<Table 8> Effects of mulberry leaf powder on the sensory evaluation score of dumpling shell

Sensory characteristics
Sample1)

Control M2 M4 M6 M8

Color 5.20±0.10b2) 5.30±0.11a 5.40±0.12 5.47±0.15a 5.05±0.01c

Flavor 5.22±0.02c 5.62±0.15a 5.58±0.12a 5.47±0.10b 5.22±0.05c

Taste 3.95±0.02c 4.12±1.11b 4.22±1.03a 4.20±1.02a 4.17±1.01ab

Texture

Chewiness 5.30±0.03c 5.48±1.12a 5.47±1.03a 5.43±1.02a 5.37±1.01b

Adhesiveness 5.31±1.03c 5.43±1.12a 5.46±1.13a 5.41±1.10b 5.30±1.05c

Smoothness 4.95±1.05d 5.36±1.12b 5.72±1.15a 5.66±1.13a 5.27±1.11c

Overall acceptability 5.34±1.01c 5.53±1.12b 5.65±1.23a 5.60±1.21ab 5.35±1.03c

1)Samples are same as in Table 1. 
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test 
3)Mean±standard deviation
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5. 만두피의 관능검사

뽕잎 분말의 첨가 수준에 따라 다양하게 제조된 만두피의

관능 특성의 강도는 <Table 8>에 나타난 바와 같다. 만두피

의 색깔은 대조군(5.20)에 비해 뽕잎 분말 첨가군들이 유의

적으로 높게 나타났으나, 검푸른 녹색을 띤 뽕잎 분말 8%

첨가군은 기호도가 가장 낮게 나타났다. 만두피의 향미 특성

은 뽕잎 분말 2, 4%의 첨가군에서 각각 5.62, 5.58로 높게

나타났으나, 8% 첨가군은 5.22로 유의하게 감소하여 뽕잎 분

말의 첨가 수준이 너무 높을 경우 향미를 떨어뜨리는 것으

로 사료되었다. 만두피의 맛은 뽕잎 분말의 첨가 수준이 증

가할수록 높게 나타나 맛이 좋은 것으로 평가되었다. 조직감

특성에서 쫄깃쫄깃한 정도는 뽕잎 분말 첨가군에서 더 좋은

점수를 받았으나 8% 첨가군은 대조군과 비슷하게 나타났다.

입속에 달라붙는 정도는 뽕잎 분말 첨가군이 높게 나타나 만

두피를 씹을 때 입천장이나 혀에 달라붙는 정도가 증가될 것

으로 생각된다. 매끄러운 정도는 대조군보다 뽕잎 분말 첨가

군에서 더 높게 나타났다. 전체적인 기호도는 뽕잎 분말 4%

첨가군이 5.65로 가장 높았으며, 뽕잎 분말 6% 첨가군은

5.60, 2% 첨가군은 5.53, 8% 첨가군은 5.35 및 대조군이

5.34로 나타났다. 이상의 결과를 종합해 볼 때, 뽕잎 만두피

의 물리. 화학적 품질 특성, 소비자 기호도 및 건강기능성 효

과를 고려해 볼 때 뽕잎 분말의 첨가수준은 4%가 가장 바람

직한 것으로 생각된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 뽕잎의 항산화성과 다양한 기능성을 활용하고

자 뽕잎 분말을 2, 4, 6, 8%씩 첨가하여 제조한 만두피의

물성과 관능적 특성을 분석하였다. 호화개시온도는 뽕잎 분

말의 첨가량이 증가될수록 천천히 감소하였고, 95oC에서 점

도와 95oC에서 15분간 유지한 후의 점도는 뽕잎 분말의 첨

가 수준이 증가할수록 낮아지는 것으로 나타났다. 만두피의

색도는 뽕잎 분말 첨가 수준이 증가될수록 명도를 나타내는

L값은 감소하는 경향을 보였으며, 적색도(a값) 또한 감소하

였다. 한편, 황색도(b값)는 증가되는 경향을 보였다. 만두피

의 조리특성에서 중량과 부피 및 수분흡수율은 대조군에 비

하여 뽕잎 분말 첨가군이 높게 나타났다. 탁도는 뽕잎 분말

8% 첨가군이 가장 높게 나타났으며 조직감은 대조군에 비해

뽕잎 분말 첨가군이 유의적으로 높았다. 뽕잎 분말 첨가 만

두피의 DPPH radical 소거능은 뽕잎 분말 첨가 수준이 증가

할수록 높은 값을 보여서 항산화효과가 우수함을 확인할 수

있었다. 관능검사 결과, 색깔은 뽕잎 분말 4% 첨가군과 6%

첨가군에서 높은 선호도를 보였다. 향미는 뽕잎 분말 2%와

4% 첨가군이 높게 나타났다. 전체적인 기호도는 뽕잎 분말

4% 첨가군이 가장 높게 평가되었다. 본 연구 결과를 종합해

볼때 뽕잎 분말을 첨가 시 제품의 기능성 및 기호도를 높이며,

만두피의 색채감과 관능적 특성이 향상될 것으로 생각된다.
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