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와송 분말 첨가 양갱의 항산화 활성 및 품질특성

Antioxidant activities and Quality characteristics of Yanggaeng Added 
with Orostachys japonicus Powder

황수정*, 오왕규**

Su Jung Hwang*, Wang Kyu Oh**

요 약 본 연구는 와송 분말을 첨가한 양갱을 제조하여 항산화 효과와 관능적 특성을 연구한 결과는 다음과 같다. 항

산화 효과 연구에서 총 폴리페놀과 DPPH 라디칼 소거능, 총 플라보노이드 함량은 와송 분말 첨가량 증가에 따라 항

산화 효과가 높게 나타났다. 품질특성 연구 결과에서 수분함량은 와송 분말 첨가량이 추가될수록 증가하였고, pH는

감소하였다. 색도 결과에서 L값과 a값, b값 모두 와송 분말 첨가량 증가에 따라 감소하였다. 조직감 측정 결과 견고

성과 씹힘성은 와송 분말 첨가에 따라 높아졌고, 응집성은 감소, 탄력성은 대조군과 첨가군 모두 유의적인 차이가 없

었다(p<0.05). 관능검사는 색과 맛, 전반적인 기호도는 4% 첨가군이 가장 높게 평가되었고, 향(flavor)은 2%, 부드러
운 정도(softness)는 대조군이 가장 높게 평가되어 와송 분말을 첨가하여 양갱을 제조 할 경우 4% 정도 첨가량을 결

정하는 것이 합리적이라는 결론을 얻었다.

주요어 : 와송, 양갱, 총 폴리페놀, DPPH, 총 플라보노이드, 관능검사

Abstract This study was conducted to investigate the antioxidant effect and sensory characteristics of yanggaeng 
made with Orostachys japonicus powder results are as follows. Antioxidant effect study, the total polyphenol, 
DPPH radical scavenging activity, and total flavonoid content showed higher antioxidant effects as the amount 
of Orostachys japonicus powder added increased. Results of the quality characteristic study, the moisture content 
increased as the amount of Orostachys japonicus powder added increased, and the pH decreased. In the 
Hunter’s color value results, the L, a, and b values ​​all decreased as the amount of Orostachys japonicus 
powder added increased. As a result of texture measurement, hardness and chewiness increased with the addition 
of Orostachys japonicus powder, Cohesiveness decreased, and Springiness showed no significant difference 
between the control and added groups (p<0.05). The sensory evaluation showed that the color, taste, and overall 
acceptability were highest in the 4% addition group, the flavor was highest in the 2% addition group, and the 
softness was highest in the control group. Therefore, it was concluded that it is reasonable to decide on an 
addition amount of around 4% when manufacturing yanggaeng by adding Orostachys japonicus powder. 

Key words :  Orostachys japonicus, Yanggaeng, Total phenol, DPPH, Total Flavonoid, Sensory evaluation
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Ⅰ. 서 론

현대의 식생활은 수명 연장과 고령화 사회로 변화

됨에 따라 건강에 대한 관심도가 크게 증가하였고, 음

식 섭취 시 양보다 질을 추구하여 건강에 좋은 음식 관

련 정보를 다양한 매체를 통해 많이 찾고 있는 추세이

다[1]. 이로 인해 현대인들은 건강에 관심이 높은 만큼

건강 기능성 식품에 대해 지식을 습득하고, 성인병 예

방 식품에 대한 중요성에 대한 인지도 또한 높다[2]. 와

송(Orostachys japonicus A. Berger, 瓦松)은 다육식물

의 일종으로, 주로 한국, 중국, 일본 등 동아시아 지역

에서 널리 분포되어 있다[3]. 와송은 건조한 환경에서도

잘 자생할 수 있는 식물로, 암송 또는 모양이 소나무

잎을 닮아 바위솔, 꽃을 닮아서 와화 또는 와련화 등이

라 불리며[4,5], 오래된 기와나 깊은 산 바위에서 자라

는 돌나무과(Crassulaceae)의 다년생 초본식물이다[6].

와송은 다육질의 잎을 가진 다년생 식물로 여름부터 가

을까지 채취하며[6], 일반적으로 육질은 10∼30cm 정도

곧게 자라고, 꽃이 피고 열매를 맺으면 고사 한다[7].

민간에서는 와송의 뿌리를 제거한 전초를 말려서 오래

전부터 약용으로 사용되어 왔으며, 약리적인 효능으로

는 혈관수축 작용, 혈압 강하, 해열 및 이뇨 작용 등이

있는 것으로 알려져 있다[6]. 또한 항염증 효과, 산화방

지 효과 및 항당뇨 등의 생리 활성에 대한 연구도 보고

되어 있다[8]. 그러나 이러한 다양한 약용 효과가 있는

와송을 활용한 외식 메뉴개발 등에 적용하는 연구는 미

비한 실정인데, 외송 식혜[9], 골드 키위, 와송 혼합 주

스[10]와 와송 콤부차[11], 와송 젤리[6] 등 와송을 활용

한 기능성 식품 관련 연구는 거의 전무한 상황이다.

양갱은 우리나라의 전통음식으로 소비되고 있는 한

과의 일종으로[12], 응고제인 한천에 당류인 올리고당

또는 설탕과 팥앙금을 혼합하여 만든 것으로 질감이 부

드럽고 단맛이 있어 모든 연령층에서 인기가 있고, 저

장성도 좋아 여행과 외출 등과 간식으로도 수요가 꾸준

히 유지되고 있다[13]. 양갱의 주요 원료인 한천은 식이

섬유가 풍부한 우뭇가사리를 이용하여 만든 것으로 포

만감이 있고 칼로리가 낮기 때문에 다이어트와 정장작

용으로 변비에도 효과적이다[14]. 앙금의 주요 재료인

팥은 saponin, isoflavone 등을 다량 함유하고 있으며,

단맛을 내는 당류로 첨가되는 oligosaccharide는 배변을

돕는다 [15]. 최근 건강과 후식에 대한 사회적 관심이

높아지면서 양갱의 맛과 기능적 성분을 갖는 식료(食

療)를 첨가하여 제조하는 연구가 활발하게 진행되고 있

는데, 미나리 양갱[16]을 비롯한 구절초 양갱 [14]과 백

삼, 흑삼, 홍삼[17], 파프리카[18], 비파[19], 토마토[20],

상황버섯[21], 여주[22], 쑥[23], 울금[24], 진피[25], 질경

이[26], 감초[27], 홍화씨[28], 치아 시드[29] 등으로 다양

한 기능성 부재료를 첨가하여 제조한 양갱에 대한 연구

들이 진행되고 있다. 예로부터 우리나라의 전통식품에

양갱과 같이 약리적 효능을 더하는 것은 약식동원이 발

달된 우리나라의 특성이다[30]. 현재 디저트 카페에서는

아이스크림, 빙수, 케이크, 마카롱, 푸딩 등의 다양한 메

뉴로 구성되어 있다. 더욱이 디저트 카페를 방문하는

주 고객은 여성으로, 최근 들어 천연 식재료나 천연 발

효종을 사용한 건강 기능성을 갖춘 디저트 메뉴상품을

선호하는 추세이다[31]. 이러한 동향은 기존의 맛에 비

중을 둔 메뉴보다 양질의 식재료를 활용한 건강 기능적

인 메뉴를 개발하여 디저트에서도 웰빙 메뉴, 계절 메

뉴 등 특색을 갖춘 다양한 메뉴기획이 요구되며[32], 소

비자의 요구에 따른 건강을 모티브로 한 차별화되고,

고급화된 메뉴기획을 모색하기 위해 기능성을 갖춘 건

강 디저트 메뉴상품 개발이 진행되어야 할 것이다[33].

이에 본 연구에서는 풍부한 생리활성 물질과 다양한 영

양성분을 가지고 있는 와송 분말을 첨가하여 양갱을 제

조하고, 항산화 활성 및 품질특성에 대해 연구하였다.

이를 통해 와송 양갱 제품의 상품성 증대와 함께 기능

성을 갖춘 제품 개발 가능성을 살펴봄으로써 향후 와송

을 활용한 차별화된 디저트 메뉴 상품 개발 뿐만 아니

라 다양한 조리방법을 적용해 기능성 건강 외식 메뉴상

품 개발과 건강 음료 개발 등 다양한 건강 식품개발에

활용하고자 하였다.

Ⅱ. 연구방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 와송 분말은 와송 명가 (Wasong,

Kimcheon, Korea, 2023)에서 국산 100%를 구입하여사용

하였고, 대두 식품 저당 백앙금(Daedoofood, Jeonbuk,

Korea), 한천 분말(CheilJedang, Seoul, Korea)과 물(Sam

dasoo, Nongshim, Seoul, Korea), 올리고당(Oligodang,

Ottogi, Anyang, Korea), 소금(CheilJedang, Seoul, Korea)

등을 대구시 대형마트에서 구매하여 사용하였다.
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2. 와송 분말 첨가 양갱 제조

와송 분말을 첨가해서 제조한 양갱은 Table 1과 같

은 배합비율로 제조하였으며, 양갱 제조에 활용된 한천

은 분말 10g에 물 400mL를 혼합하여 실온에서 15분간

불려 둔 다음 중불에서 10분간 열을 가하여 한천을 녹

인 후, 올리고당 50g과 소금 0.5g을 넣고, 5분간 더 끓

여 주었다. 백암금을 넣고 걸쭉해지도록 저어가면서 5

분간 열을 가하면서 백암금의 비율에 따라 와송 분말을

대조군(0%)과 첨가군( 2, 4, 6, 8%)으로 넣고, 3분간 더

가열하여 제조하였다. 실온에서 3분간 방치시켜 양갱

성형 틀에 넣고, 실온에서 3시간 방냉하여 실험 시료로

사용하였다.

Contents
Samples(%)

CON OJY2 OJY4 OJY6 OJY8

White bean
paste

500 490 480 470 460

Orostachys
japonicus powder

0 10 20 30 40

Oligosaccharide 50 50 50 50 50

Agar powder 10 10 10 10 10

Water 400 400 400 400 400

Salt 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

표 1. 와송 분말을 첨가한 양갱의 제조 배합비실험 파라미터
Table 1. Formulas for Yanggaeng with difference ratios of
Orostachys japonicus powder

3. 실험 방법

1) 총 폴리페놀 함량 측정

와송 양갱 5g에 60㎖의 에탄올을 가하여 20℃ 조건

에서 100rpm으로 Shaking Incubator (SI-600R, Jei-o-

tech, Daejeon, Korea)로 24시간 추출한 것을 여과하여

시료로 사용하였다. 시료액 150㎕에 2,400㎕의 증류수와

2N Folin-Ciocalteu reagent 150 ㎕를 넣은 다음 3분간

방치하였다. 1 N sodium carbonate(Na2CO3)를 300㎕

가하고 2시간 반응시킨 것을 725nm에서 흡광도를 측정

하였다. 표준물질은 galic acid(GAE)로 하였으며, 검량

선 작성 후 총 폴리페놀 함량 측정은 시료 100 g에 따

른 ㎎ gallic acid(㎎ GAE/100g)로 나타내도록 하였다.

실험의 평균값과 표준편차는 5회 반복하여 나타내었다.

2) DPPH 라디칼 소거능 측정

[34]의 방법을 참고하여 측정하였다. 0.5mL의 시료에

DPPH(2,2-diphenyl-2-picrylhy drazyl)용액 0.5mL 넣

어 혼합한 다음, 30분간 반응시켜 흡광도를 517nm에서

측정하였고, 대조구는 시료 대신하여 용매를 가하여 동

일한 방법으로 측정하였다. 또한 시료 자체 색의 흡광

도 값을 보정하기 위해 0.2mM DPPH을 사용하지 않고

메탄올로 대체하여 흡광도를 측정하였다.

3) 총 플라보노이드 함량 측정

250 μL의 시료에 1 mL의 증류수와 5% Na2NO2 75

μL를 넣은 다음, 5분 동안 반응시킨 후 10% AlCl3․

6H2O 150 μL를 넣고 6분 동안 방치시켜, 500 μL의 1N

NaOH를 가한 반응액의 흡광도를 510nm에서 측정하였

다. 표준물질은 0.02∼0.1%로 희석한 CE(Catechin

Ehydrate)로 검량선 작성 후 측정하였다.

4) 수분함량 측정

5 g의 양갱을 수분 측정기(Moisture analyzer, MB-

45, OHAUS, Switzerland)를 사용하여 5회 반복 측정한

것에 대해 평균값을 나타내었다.

5) pH 측정

양갱 2 g을 증류수 18 mL에 혼합하여 Homogenizer

(400Mark Ⅱ, SEWARD, USA)로 10초간 균질화하여

고형물을 침전시켜 상등액을 취하여 pH meter(HM

-7J, TOADKK Co., Tokyo, Japan)로 측정하였으며, 측

정은 5회 측정하여 평균과 표준편차를 구하였다.

6) 당도 측정

10 g 시료에 90 mL의 증류수를 가하여 Homogenizer

(400 Mark Ⅱ, SEWARD, USA)를 이용하여 균질화 후

1시간 침지 시킨 것을 당도계(PAL-3, ATAGO Co.,

Tokyo, Japan)로 5회씩 반복 측정하였다.

7) 색도 측정

Chromameter (CR-200 Minolta, Tokyo, Japan)로 L

값(lightness), a값(redness), b값(yellowness)을 측정하

였다. Standard plate의 L값은 90.4, -a값 0.31, b값 3.12

였으며, 5회 반복 측정한 다음 평균값과 표준편차를 구

하였다.
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8) 조직감 측정
Rheometer(CR-100, Sun Scientific Co., Ltd., Tokyo,

Japan)를 사용하여, 2번 중심부를 연속 압착하여 측정

하였다. 시료의 크기는 가로 3cm×세로 3cm×두께 2cm

로 하였고, 분석 항목은 3회 반복 측정하여 경도

(hardness)와 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness),

씹힘성(chewiness) 등의 평균값을 구하였다. 측정 시 사

용된 조건은 Test speed 0.1 mm/sec, Deformation

30%, Time 3.00sec, Probe 35 mm, Force 100 g으로 측

정하였다.

9) 관능평가

와송 양갱의 관능검사는 대학생 3∼4학년 남자(20

명), 여자(20명), 총 40명을 관능평가원으로 선정 하였

다. 평가 방법은 각 시료별로 난수표로 시료 번호를 부

여한 다음에 시료인 양갱을 동일하게 2×2×2cm의 크기

로 하여 1회용 흰색 플라스틱 재질 접시에 담아 제공하

였다. 시료 1개를 측정하고 난 다음에 제공된 물로 입

안을 헹구게 한 후에 다시 제공되는 시료를 평가하도록

하였다. 평가 항목으로 맛(taste), 색(color), 향

(flavor), 부드러운 정도(softness), 전반적인 기호

도 (overall acceptability) 등의 항목을 시료별로

평가하였다. 와송 양갱에 대한 기호도 평가는 9점 척

도법(매우 좋다 9점, 매우 싫다 1점)으로 하였다.

4. 통계처리

모든 실험의 결과는 SAS 프로그램(Ver. 9.4, Cary

NC, USA)을 활용하였으며, 반복된 값에 대한 평균과

표준편차를 분산분석(ANOVA)과 Duncan’s multiple

range test를 실시하였으며, 통계적 유의성을 검증하였

다. 유의성은 5% 범위(p<0.05) 내로 검증하였다.

Ⅲ. 연구 결과

1. 항산화 활성

와송 분말을 첨가하여 제조한 양갱의 항산화 활성

효과 측정하기 위해 총 폴리페놀과 DPPH 라디칼 소거

능, 총 플라보노이드를 측정한 결과는 Table 2와 같다.

1) 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량 측정 결과는 와송 무 첨가군인 대

조군은 14.69㎎ GAE/100g로 가장 낮게 나타났으며, 첨

가군에서 대조군에 비해 높은 함량을 나타내었는데 2%

첨가군에서는 36.21 ㎎ GAE/100g로 높아졌고, 4%는

53.47 ㎎ GAE/100g, 6%의 경우 65.39 ㎎ GAE/100g로

높아지는 경향을 보였으며, 와송 분말이 첨가량이 증가

됨에 따라 총 폴리페놀 함량도 증가하여 8% 첨가군에

서는 84.22 ㎎ GAE/100g로 매우 높은 총 폴리페놀 함

량을 나타내었다. 이러한 결과는 와송 분획 추출물 연

구[35]에서 와송의 polyphenol 함량은 ethylacetate가 가

장 높았고, 그 다음은 n-butylalcohol >n-hexane>meth

-ylenechloride 순으로 나타났다고 보고하였다. 이와 같

이 와송에는 다양한 폴리페놀을 함유하고 있으며, 또한

와송과의 폴리페놀 함량 차이를 알아본 결과 10대 슈퍼

푸드로 선정되어 건강 기능성 식품으로 널리 이용되고

있으며 안토시아닌과 폴리페놀 함량이 매우 높은 아로

니아 연구[36]에서 아로니아의 폴리페놀 함량은 757.6

㎎/g였다고 보고 하였다. 따라서 와송의 폴리페놀 함량

은 상대적으로 높다는 것을 확인 할 수 있었다.

2) DPPH 라디칼 소거능

DPPH 라디칼 소거능 측정 결과에서는 대조군의 경

우 와송 분말 무첨가로 5.96%로 나타났으나 와송 첨가

군인 2%부터는 24.12%로 대조군에 비해 크게 증가하

였고, 4%의 경우 40.82%로 증가하다가 6%에서는 65.84

%로 계속 높아져 8% 첨가군에서는 72.51%로 가장 높

은 DPPH 라디칼 소거능을 나타내었다. 이러한 결과는

와송의 항산화 연구에서 phenol성 물질의 농도가 증가

함에 따라 증가하는 경향을 보였다고 하였다[4]. 또한

와송과 석류씨 항산화 효과 결과와 비교해 본 결과 석

류씨의 항산화 효과에 비해 와송의 항산화 효과가 매우

우수하다는 것을 알았다고 발표하였다[37].

3) 총 플라보노이드 함량

와송 양갱의 총 플라보노이드 측정 결과 대조군에서

5.96 mg CE/g로 가장 낮았으며, 와송 분말 2% 첨가군

에서는 24.12로 대조군에 비해 크게 높게 측정되었으며,

이러한 경향은 4% 첨가군 40.82 mg CE/g와 6% 첨가

군 65.84 mg CE/g로 모두 증가하는 경향을 보였으며,

와송 분말이 많아짐에 따라 총 플라보노이드 함량은 높

아져 8% 첨가군의 경우 72.51 mg CE/g로 가장 높은

함량을 나타내었다. 식물체의 2차 대사산물로써 식물체
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에 함유된 총 플라보노이드와 같은 화합물들은 항산화

작용, 항암, 정장작용 등의 다양한 생리활성 기능으로

신체의 건강 증진 효과를 발휘한다[38]. 국내의 자생식

물과 생약 자원 flavonoid 함량은 울금 14.31 mg CE/g,

범부채 12.02 mg CE/g, 뽕나무 6.19 mg CE/g, 민들레

13.69 mg CE/g으로 와송의 함량이 더 높은 것을 확인

하였다고 보고하여 본 연구에서 와송 분말 첨가량 증가

에 따라 총 플라보노이드가 높아진 이유에 대해 알 수

있었다.

표 2. 와송 분말을 첨가한 양갱의 항산화 활성
Table 2. Antioxidant activity of Yanggaeng added with
Orostachys japonicus powder

Samples CON OJY2 OJY4 OJY6 OJY8

Total
polyphenol
(㎎ GAE/100g)

14.69±
0.211)e2)

36.21±
1.14d

53.47±
0.69c

65.39±
0.18b

84.22±
0.36a

DPPH radical
scavenging
activity(%)

5.96±
0.11e

24.1±
0.36d

40.8±
0.12c

65.84±
1.04b

72.51±
0.27a

Total
flavonoid
(mg CE/g)

5.96±
0.11e

24.12±
0.36d

40.82±
0.12c

65.84±
1.04b

72.51±
0.27a

1)The All values mean±S.D.
2)The same superscripts in a row are not significantly
   different each other at p<0.05

4) 수분함량과 pH

수분함량과 pH 측정 결과는 Table 3에 나타난 바와

같으며, 수분함량은 대조군이 48.36%로 가장 낮았고,

와송 분말 2% 첨가군의 경우 51.94%로 대조군에 비해

증가하였으며, 와송 분말 첨가량이 증가될수록 수분함

량은 증가하여 8% 첨가군에서는 53.58%로 가장 높은

수분함량을 나타내었다. 아사이베리 분말 양갱 연구[40]

에서 본 연구와 유사한 결과를 보였다. 또한 블루베리

[41], 울금[24], 파프리카[42], 연구에서는 분말의 첨가량

이 추가됨에 따라 수분함량은 증가하였다고 보고되어

본 연구와 유사한 결과를 나타내었다. pH는 대조군이

6.28로 높은 pH 값을 보였으며, 와송 분말이 추가됨에

따라 pH 값은 감소하는 경향을 보여 가장 많은 분말이

첨가된 8% 첨가군에서는 5.42로 낮은 pH를 나타내었

다. 이러한 결과는 와송 잎, 뿌리 및 줄기 추출물의 pH

측정 연구[34]에서 와송 추출물의 pH는 주로 산성 영역

이었다고 보고하였고, 또한 수박무 분말 양갱 연구[43]

에서 수박무 분말 첨가량이 많아짐에 따라 pH 값이 유

의적으로 감소하였다고 보고되어 본 연구와 비슷한 결

과를 나타내었다.

표 3. 와송 분말을 첨가한 양갱의 수분함량과 pH
Table 3. Moisture contents and pH of Yanggaeng added with
Orostachys japonicus powder

Samples Moisture Contents(%) pH

CON 48.36±0.171)d2) 6.28±0.351)a2)

OJY2 51.94±0.25c 5.81±0.48b

OJY4 52.67±0.16ab 5.76±0.31bc

OJY6 52.91±0.12ab 5.54±0.06c

OJY8 53.58±0.08a 5.42±0.10cd

1)The All values mean±S.D.
2)The same superscripts in a row are not significantly
   different each other at p<0.05  

5) 색도

색도에 대한 결과는 Table 4와 같으며, 명도를 나타

내는 L값은 대조군이 45.67로 가장 높았고, 2% 첨가군

부터 42.49로 낮아져 4% 첨가군은 38.74로 더 낮아졌다.

이러한 감소 경향은 와송 분말을 가장 많이 첨가한 8%

첨가군에서 가장 낮은 32.08의 결과를 보였다. 이러한

결과는 질경이 분말 첨가 양갱 연구[26]와 구절초[14]에

서 첨가량이 증가할수록 감소되는 경향을 보였다고 보

고되어, 본 연구와 유사하였다. 적색도를 나타내는 a값

은 –0.26으로 대조군이 가장 높게 나타났으며, 와송 분

표 4. 와송 분말을 첨가한 양갱의 색도
Table 4. Hunter’s color value of Yanggaeng added with
different levels of Orostachys japonicus powder

Samples
Hunter color value

L a b

CON
45.67±
0.221)e2)

-0.26±
0.11a

2.96±
0.18d

OJY2
42.49±
0.37b

-0.66±
0.19b

8.14±
0.03a

OJY4
38.74±
0.32c

-0.71±
0.07b

7.08±
0.06b

OJY6
36.17±
0.16c

-0.84±
0.12b

6.19±
0.25c

OJY8
32.08±
0.14d

-1.21±
0.15c

5.87±
0.14c

1)The All values mean±S.D.
2)The same superscripts in a row are not significantly
   different each other at p<0.05
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말 첨가량이 추가될수록 감소하는 경향을 보여 8% 첨

가군에서는 –1.21로 가장 낮았다. 황색도를 나타내는 b

값은 대조군보다 와송 첨가군이 더 높게 나타났으며,

8% 첨가군에서는 5.87로 가장 낮은 b값을 나타내었다.

이러한 결과는 미나리 가루 양갱 연구[16]에서 a값은

미나리 첨가량이 많을수록 감소하였고, b값은 미나리

가루 첨가군이 더 높았다고 보고하였다.

6) 조직감

조직감에 대한 결과는 Table 5에 나타낸 바와 같으

며, 견고성(hardness) 결과는 대조군이 5.71 kg/cm2로

가장 낮았고, 2% 첨가군부터 6.44kg/cm2로 대조군보다

높았고, 분말 첨가량 추가에 따라 견고성은 높아져 8%

첨가군에서 9.27 kg/cm2로 가장 높은 견고성을 보였다.

견고성은 여주 분말 양갱[22]과 생강 가루 양갱[13]에서

부재료 분말 첨가량이 증가함에 따라 본 연구와 유사하

였다. 응집성(Cohesiveness)은 견고성과 반대로 대조군

에서 65.03%로 가장 높았고, 분말 첨가가 많아짐에 따

라 낮아져 가장 낮은 응집성을 보인것은 8% 첨가군에

서 52.34%의 결과를 보였다. 탄력성(Springiness)은 대

조군과 첨가군 모두 유의적인 차이가 없는 것으로 나타

내었다(p<0.05). 씹힘성(Chewiness)의 경우 대조군에서

241.6 kg으로 가장 낮게 측정되었고, 와송 분말 첨가군

간의 유의적인 차이를 보이면서 증가하여 8% 첨가군에

서는 274.2로 가장 높은 씹힙성을 보였다.

표 5. 와송 분말을 첨가한 양갱의 조직감
Table 5. Rheometer of Yanggaeng added with different levels
of Orostachys japonicus powder

Samples
Hunter color value

CON OJY2 OJY4 OJY6 OJY8

Hardness
(kg/cm2)

5.71±
1.091)e2)

6.44±
1.26d

7.15±
1.41c

8.30±
1.17b

9.27±
0.64a

Cohesiveness
(%)

65.03±
1.28a

61.73±
1.31b

57.46±
1.23c

54.61±
1.18d

52.34±
0.31e

Springiness
(mm)

371.2±
0.26NS)

369.6±
0.39

368.7±
1.15

367.6±
0.84

366.3±
1.02

Chewiness
(kg)

241.6±
3.06a

246.3±
1.11a

251.5±
0.58b

262.8±
1.26c

274.2±
1.69d

1)The All values mean±S.D.
2)The same superscripts in a row are not significantly
   different each other at p<0.05
NS)Not signification. 

7) 관능검사

와송 양갱의 관능검사 결과는 Table 6과 같고, 색

(color)의 결과는 4% 첨가군이 7.42로 가장 높은 평가를

받았고, 그 다음으로는 6% 첨가군에서 7.48로 높았으나

큰 차이는 없었다, 향(flavor)은 2% 첨가군이 6.56으로

가장 높게 평가되었고, 4%(6.41)>6%(6.30)>8%(6.17)>

대조군(6.04) 순으로 나타났다. 맛(taste)에서는 4% 첨

가군이 가장 높은 6.68로 평가되었으며, 그 다음은 2%

에서 6.52, 6%에서 6.46으로 나타났고, 8% 첨가군은

6.08로 가장 낮게 평가되었다. 부드러운 정도(softness)

는 대조군이 7.18로 가장 높았으며, 2%와 4%에서 각각

7.02와 6.54로 높은 평가를 받았다. 전반적인 기호도

(overall acceptability)는 와송 분말 첨가 4% 첨가 양갱

에서 7.35로 가장 높게 평가된 것에 이어 2% 첨가군이

7.22로 높았으며, 6% 첨가군이 2% 다음으로 7.04로 높

게 평가되었다. 따라서 와송을 첨가한 양갱을 제조 시

에는 4% 정도 첨가량을 결정하는 것이 합리적이라는

결론을 얻었다.

표 6. 와송 분말을 첨가한 양갱의 관능검사
Table 6. Sensory evaluation of Yanggaeng added with different
levels of Orostachys japonicus powder
Sensory
evaluation

Samples(%)

CON OJY2 OJY4 OJY6 OJY8

Color
7.14±
1.391)b2)

7.38±
2.14ab

7.42±
1.04a

7.48±
0.46a

7.30±
0.21ab

Flavor
6.04±
0.13c

6.56±
0.52a

6.41±
1.05ab

6.30±
1.42b

6.17±
0.07bc

Taste
6.21±
0.27d

6.52±
0.35b

6.68±
0.78a

6.46±
0.36bc

6.08±
0.59c

Softness
7.18±
0.41a

7.02±
0.05b

6.54±
1.22c

6.27±
0.19d

5.83±
0.14e

Overall
acceptability

6.73±
0.12c

7.22±
0.34b

7.35±
0.08a

7.04±
1.16bc

6.49±
0.64d

1)The All values mean±S.D.
2)The same superscripts in a row are not significantly
   different each other at p<0.05 

Ⅳ. 결 론

본 연구는 다양한 기능성 성분을 갖는 식품 소재인

와송 분말을 첨가하여 양갱을 제조하여 항산화 효과와

관능적인 특성을 연구하였다. 와송 분말을 첨가하여 양

갱을 제조할 경우 4% 정도로 첨가량을 결정하는 것이

합리적이라는 결론을 얻었다. 또한 와송의 다양한 기능

성 성분 연구와 와송 양갱의 품질특성 연구를 바탕으로
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와송 활용 건강 기능성 디저트 메뉴로의 가능성을 확인

할 수 있었고, 와송 자체가 갖는 관능적 특성을 기능성

식품 개발 분야에서 다각적으로 활용될 것으로 판단된

다. 본 연구는 기존 양갱의 제조 방식에서 기능성인 성

분이 함유된 와송 분말만을 첨가해서 항산화 활성과 품

질특성에 대한 연구를 진행하였는데 본 연구의 결과를

토대로 하여 향후 양갱의 기능성 소재의 첨가뿐만이 아

니라 양갱의 관능적인 특성과 품질특성을 보다 향상 시

킬 수 있는 부재료 개발을 통한 양갱의 고품질화를 목

적으로 하는 연구가 지속적으로 진행되어야 함을 알 수

있었다. 또한 향후 빠르게 변화하는 유병률 증가와 고

령화 사회로의 진입에 따른 현대사회의 건강을 모티브

로 한 소비자의 요구에 맞춘 질병 치료 증진 식품 개발

의 기초 자료로 활용될 것이다.
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