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서 론   

1980년대에 우리나라의 식생활은 곡류와 채소류 위주의 

양적인 식단이 주를 이루었다면 그 이후 식단은 주로 육류, 
육가공품을 포함한 육류 기반의 식단이었다(Kim CJ 2005; 
Shin YM 2014). 

인간에게 있어 육류는 중요한 식량자원이긴 하나 가축 생

산을 하면서 분뇨 및 비료 분해에서 배출될 수 있는 이산화

질소와 가축 내 소화기관에서의 발효로 인하여 메탄가스 등

의 온실가스 배출은 이상기후 및 지구 온난화의 원인이 되고 

있다(Bhat & Fayaz 2011). 그뿐만 아니라 사육을 위한 광범위

한 토지와 수자원 및 에너지 사용, 그에 따른 토양 및 수질오

염으로 인한 환경오염의 우려가 크다(Bhat 등 2015). 또한 단

백질, 비타민, 아연, 철 등이 풍부하나 포화지방 및 콜레스테

롤 함량이 많아 지속적으로 많은 양을 섭취 시 심혈관계 질

환, 당뇨병 및 대장암 등 만성질환의 원인이 되어 건강상 문
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Abstract

To utilize textured vegetable protein (TVP) in food manufacturing, TVP was soaked in salt solutions of different concentrations. 
Physicochemical quality characteristics of TVP were then measured. When TVP was soaked in a salt solution, the pH tended to 
increase compared to the control. However, the pH decreased after 18 hours of soaking. The salinity of the control decreased slightly 
from the initial value depending on the soaking time. The group treated with salt solution showed higher salinity than the control. 
Water absorption capacity of the control increased as the soaking time increased. However, water absorption capacity of the group 
treated with salt solution decreased as the concentration of salt solution increased. Lightness of the group treated with salt solution 
showed less change than the control during soaking. The redness increased as the concentration of salt solution increased. The 
yellowness increased compared to the control during soaking. Hardness, gumminess, and chewiness of the control decreased during 
soaking in water. The group treated with salt solution showed significantly higher hardness, gumminess, and chewiness as the 
concentration of the salt solution increased. However, adhesiveness, elasticity, and cohesiveness generally did not show significant 
differences among samples.
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제가 발생할 수 있다(Ekmekcioglu 등 2018). 
지속적인 육류 소비에 대한 문제점이 생김과 동시에 대체

육 생산에 대한 필요성이 강조되면서, 식물성 단백질 기반의 

대체육에 대한 관심이 증가하였고, 대체육 제품 개발을 위한 

연구가 주목받고 있다(Hoek 등 2011). 여러 종류의 대체육 중 

식물성 대체육(plant-based meat alternative)은 식물에서 단백

질을 추출하여 맛과 형태가 식육과 비슷하도록 제조한 식품

을 말하며, 육류에 비해 자원 사용량, 온실가스 배출량 등 환

경오염의 원인이 현저히 적으며 동시에 대량 생산이 가능하

고 가격이 저렴하다(Jung 등 2021). 
식물성 대체육 중 대두 단백을 사용하여 압출기 배럴 내에

서 가열, 압력 및 전단력을 받는 압출 공정을 통해 물리적인 

변화를 유도하여 육류의 조직감과 유사하도록 만든 조직대

두단백(textured vegetable protein, TVP)이 국내에서는 콩고기

라는 이름으로 알려져 소비되고 있다(Anderson & Bush 
2011).

식물성 단백질 중에서도 대두단백은 유일하게 필수 아미

노산을 골고루 가지며 소고기나 달걀 등의 동물성 단백질만

큼 우수하다. 대두단백은 동물성 단백질의 문제가 되는 콜레

스테롤, 포화지방, 유당 등의 함량이 적어 동물성 단백질의 

대체식품으로 적절하며 식이로 섭취하는 콜레스테롤 및 포

화지방량이 낮아져 심혈관질환의 위험을 낮출 수 있다

(Anderson & Bush 2011)고 알려져 있으나 이를 이용한 식품

에의 활용 및 이화학적 특성 연구는 많지 않다.
따라서 본 연구에서는 TVP를 다양한 가공식품 제조에 활용

하기 위하여 우선 TVP를 농도별 소금 용액에 시간별로 침지

하면서 TVP의 이화학적 품질특성 변화를 분석하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 TVP는 2024년도 ㈜뜨란(충북, 괴산군)

에서 생산된 제품을 구입하여 사용하였다. 육류의 조직감과 

유사하도록 만든 TVP는 실제로는 육류와는 조직감이나 맛 

등이 다소 다르므로 TVP를 다양한 식품에 활용하기 위한 일

환으로 소금 용액을 농도별로 제조한 후 TVP를 담그고 4℃
에서 12시간, 15시간 및 18시간 각각 침지 시켜 실험에 사용

하였다. 이때 소금 용액의 농도는 대조군(0%), T-1(3%), 
T-2(6%), T-3(9%)로 하였다. 

2. pH 및 염도 측정
농도별로 제조한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지 시키

고 꺼내어 겉면의 수분을 제거하고 10배량의 물을 첨가하여 

Ultra Turrax(T25, Janken and Kunkel, Germany)로 8,000 rpm에

서 1분간 분쇄시키고 여과한 여과액으로 pH 및 염도를 측정하

였다. pH는 pH meter(Orion520A, Thermo Electron Co., MA, 
USA)를 이용하여 측정하였으며 염도는 염도계(Pal-03S, Atago, 
Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 

3. 수분흡수능 측정
농도별 소금 용액에 시간별로 침지 시킨 TVP의 수분흡수

능은 Lee 등(2024)의 방법에 따라 측정하였다. 즉 각 시간별로 

침지한 시료를 꺼내어 표면의 물기를 제거하고 시료의 무게

를 측정하였으며 수분흡수능은 다음식에 의해 계산하였다. 

수분흡수능 시료무게
수분흡수후시료무게 시료무게

× 

4. 색도
소금 용액에 시간별로 침지한 TVP의 색상차이를 확인하기 

위하여 TVP 윗면 부분을 색차계(CR-400 Minolta Chroma 
Meter, Konica Minolta Inc., Tokyo, Japan)를 사용하여 Hunter L, 
a, b 값을 반복 측정한 뒤 평균값으로 나타내었다. 측정에 사용

된 표준 백색판의 L*, a*, b* 값은 각각 95.02, 0.04, 0.26이었다.

5. 조직감
농도별 소금 용액에 시간별로 침지 시킨 조직감을 측정하

기 위하여 3×3×0.5 cm의 크기로 절단하여 texture analyzer 
(TA-XT2/25, Stable Micro System Co. Ltd., Surey, UK)를 사용

하여 전단력과 TPA(Texture Profile Analysis) 분석을 통하여 

조직감을 측정하였다. 전단력은 Blade set(Warner Bratzler 
blade)를 이용하여 1 mm/sec의 속도로 측정하였다(Choi YS 
2005).  TPA(Texture Profile Analysis) 분석은 Lee 등(2024)의 

방법을 참조하여 2회 반복 압착실험(two-bite compression 
test)으로 stainless steel cylinder probe(2.5 cm)를 이용하여 

distance 20 mm, test speed 1 mm/sec로 측정하였다.

6. 통계처리
본 시험에서 얻어진 결과는 SPSS 24.0(Statistical Package for 

Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) program을 사용하여 

각 실험구간의 유의성(p<0.05)을 ANOVA로 분석한 후 Duncan's 
multiple range test에 의해 실험군 간의 차이를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. pH 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 
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pH의 변화를 측정한 결과는 Table 1과 같다. 
TVP의 초기 pH는 6.96이었으며 대조군의 경우에는 시간

별로 각각 7.09, 7.26 및 7.08로 초기의 pH에 비하여 약간 높

아지는 경향을 보였다. 소금 용액 처리군의 pH 변화는 12시

간에는 소금 용액의 농도에 따라 각각 7.33, 7.75 및 7.80으로 

소금 용액의 농도가 높을수록 pH가 증가하는 것을 알 수 있

었다. 침지 시간을 15시간으로 하였을 때에도 12시간 침지 

시와 비슷한 경향으로 소금 용액의 농도가 높을수록 pH가 

높은 것으로 나타났다. 그러나 18시간 침지하였을 때에는 대

조군에 비하여 오히려 pH가 낮게 나타나 18시간 침지하는 

동안 품질변화가 많이 일어나는 것으로 판단되었으며 이에 

침지 시간은 15시간 이내가 적당할 것으로 판단되었다. Seo 
WD(2003)은 돈육을 고추장 및 간장용액에 염지 시, 염 농도

와 시간에 따른 pH 변화를 측정한 결과, 염 농도가 높아짐에 

따라 pH는 감소하는 경향이었으나 유의적인 차이는 없다고 

하여 본 결과와는 다소 다른 경향을 보였는데 이는 소금 용

액의 농도와 원료의 차이 때문인 것으로 사료되었다. 

2. 염도 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 

염도의 변화를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 
TVP 초기 염도는 0.5%로 TVP 제조 시 염이 함유되어 있

음을 알 수 있었다. 대조군의 경우에는 물속에 침지하는 동

안 초기의 염도보다 약간 감소하는 것으로 나타났다. 그러나 

소금 용액 처리군은 대조군에 비하여 염도가 높게 나타났으

며 침지 시간에 따른 차이는 T-1과 T-2 처리군은 15시간 침

지 시, T-3 처리군은 12시간 침지 시 높은 염도를 나타내었

다. 그러나 침지 시간이 18시간 되었을 때에는 최대의 염도

에서 감소하는 경향을 보였다. Moon 등(2002)은 식염농도가 

다른 염지액에 등심고기를 염지하면서 염도를 측정한 결과, 
염지 시간이 증가할수록, 염지농도가 높을수록 높은 식염함

량을 보였다고 하여 염지액과 시료는 다르지만 본 결과와 유

사한 경향인 것으로 판단되었다. 

3. 수분흡수능 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 

수분흡수능의 변화를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 
대조군의 경우에는 침지 시간에 따라 각각 22.21, 26.24 및 

30.03%로 증가하는 것으로 나타나 침지 시간이 증가하면 수

분흡수능도 증가함을 알 수 있었다. 소금 용액 처리군은 소

금 농도가 증가할수록 수분흡수능은 감소하는 것으로 나타

났다. 이는 소금의 삼투압에 의한 탈수 때문인 것으로 판단

되었다. 침지 시간 15시간 및 18시간일때에도 수분흡수능은 

달랐지만 염지 농도에 따라 유의적인 차이를 보이는 것으로 

Treatment
Marination time (hr) 

0 12 15 18
Control1) 0.50±0.00 0.30±0.00 0.40±0.00b2) 0.40±0.00

T-1 0.50±0.00B 0.50±0.00B 0.63±0.06aA 0.50±0.00B

T-2 0.50±0.00 0.50±0.00 0.60±0.00a 0.40±0.00
T-3 0.50±0.00 0.70±0.00 0.60±0.00a 0.50±0.00

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a,b) and a row (A,B) were significantly different (p<0.05).

Table 2. Changes in salinity of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration and soaking time 
(unit: %)

Treatment
Marination time (hr) 

0 12 15 18
Control1) 6.96±0.03C2) 7.09±0.06cB 7.26±0.04dA 7.08±0.01aB

T-1 6.96±0.03C 7.33±0.01bB 7.44±0.01cA 5.90±0.02cD

T-2 6.96±0.03C 7.75±0.02aA 7.56±0.02bB 5.16±0.02dD

T-3 6.96±0.03B 7.80±0.01aA 7.83±0.02aA 6.04±0.02bC

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a-d) and a row (A-D) were significantly different (p<0.05).

Table 1. Changes in pH of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration and soaking time
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나타났다. Oh 등(1997)은 멸치육 염지 시 염의 농도가 높을수

록 수분함량이 적어지고 이는 염에 의한 탈수현상 때문이라

고 하여 본 결과를 뒷받침해 주었다. 저장기간에 따른 변화

에서는 Lee 등(2024)은 저장온도에 따른 TVP의 수분 흡수량

을 측정한 결과 저장기간이 증가할수록 수분흡수율이 증가

한다고 하여 본 결과와 동일하였다. 

4. 색도 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 

색도를 측정한 결과는 Table 4와 같다. 
명도의 경우, 원료 TVP에서는 65.74 정도의 명도를 보였

는데 침지하는 과정에서 명도는 69.32~71.86으로 약간 증가

하는 경향을 보였다. 소금 용액 처리군의 경우 대조군보다는 

다소 낮은 명도를 보였으며 소금 용액의 농도가 증가할수록 

명도 변화가 적은 것으로 나타났다. 
적색도의 경우, 원료 TVP는 3.37이었다. 대조군은 침지하

는 동안 약간 감소하는 경향을 보여 저장 18시간에는 2.69로 

감소하는 경향이었다. 소금 용액 처리군의 경우, 12시간 침

지 시 대조군에 비하여 높은 적색도를 보였고 소금 용액의 

농도가 높을수록 적색도는 높았으며 15시간에는 약간 증가

하다가 다시 감소하는 경향을 보였다. 
TVP의 황색도는 18.21이었으며 대조군은 침지하면서 황

색도가 초기보다는 점차 감소하는 경향을 보였다. 소금 용액 

처리군의 경우에서는 대조군에 비하여 높은 황색도를 보였

고 18시간 침지하는 동안 대조군보다는 유의적으로 높은 값

을 보였다.
Seo WD(2003)는 돈육 염지 시 염지 농도가 증가할수록 명

도와 황색도는 감소하였다고 하여 본 결과와는 다른 경향을 

Treatment
Marination time (hr)

12 15 18
Control1) 22.21±2.20aC2) 26.24±2.30aB 30.03±2.77aA

T-1 9.97±1.12bB 11.58±1.35bB 13.25±1.47bA

T-2 7.85±0.97cB 9.20±2.67bcAB 11.50±1.71bcA

T-3 6.13±0.73dC 7.79±1.15cB 9.34±1.43cA

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a-c) and a row (A-C) were significantly different (p<0.05).

Table 3. Changes in water absorption capacity of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration 
and soaking time     (unit: %)

Treatment
Marination time (hr) 

0 12 15 18

L

Control1) 65.74±0.01aD 71.86±0.01aA 69.32±0.01bC 70.03±0.01aB

T-1 65.74±0.01aC 69.07±0.01bB 70.40±0.02aA 69.34±0.01bA

T-2 65.74±0.01aD 65.83±0.02cC 66.16±0.01cB 67.08±0.01cA

T-3 65.74±0.01aA 64.69±0.02dC 63.58±0.01dD 64.82±0.01dB

a

Control 3.37±0.06aA 1.87±0.03dD 2.98±0.01cB 2.69±0.01cC

T-1 3.37±0.06aA 2.38±0.02cC 2.65±0.01dB 2.16±0.03dD

T-2 3.37±0.06aA 2.51±0.05bD 3.02±0.04bB 2.78±0.03bC

T-3 3.37±0.06aA 2.64±0.02aD 3.15±0.02aC 3.24±0.02aB

b

Control 18.21±0.04aA 15.09±0.01dC 16.48±0.01dB 14.86±0.01dD

T-1 18.21±0.04aA 17.01±0.02cC 17.70±0.01cB 16.31±0.02cD

T-2 18.21±0.04aC 18.27±0.03bB 18.47±0.01bA 18.19±0.01bC

T-3 18.21±0.04aD 18.79±0.01aB 18.64±0.01aC 18.88±0.02aA

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a-d) and a row (A-D) were significantly different (p<0.05).

Table 4. Changes in color value of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration and soaking time
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Treatment
Marination time (hr)

0 12 15 18

Control1) 4,394.52±1272.91aA2) 2,854.49±225.33bB 2,961.62±663.59aB 3,087.64±412.23aB

T-1 4,394.52±1272.91aA 3,255.08±112.04abB 3,080.63±227.30aB 3,194.74±587.41aB

T-2 4,394.52±1272.91aA 3,412.20±355.39aAB 3,180.79±555.78aB 3,219.08±368.92aB

T-3 4,394.52±1272.91aA 3,529.98±368.18aAB 3,198.37±220.75aB 3,089.53±275.87aB

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a,b) and a row (A,B) were significantly different (p<0.05).

Table 5. Changes in shear force of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration and soaking 
time (unit: g)

Treatment
Treatment time (hr) 

0 12 15 18

Hardness
(g)

Control1) 10,537.91±44.19aA 8,608.25±82.40dB 7,671.87±35.59dC 6,712.92±87.02dD

T-1 10,537.91±44.19aB 11,587.54±44.54cA 10,274.62±24.66cC 9,944.12±80.99cD

T-2 10,537.91±44.19aB 11,771.19±86.02bA 10,558.72±85.79bB 10,396.12±98.45bC

T-3 10,537.91±44.19aD 12,497.25±20.01aA 10,862.84±109.22aB 10,750.60±30.98aC

Gumminess
(g)

Control 8,966.24±95.74aA 6,762.42±83.27cB 6,323.72±96.89dC 5,227.91±50.12dD

T-1 8,966.24±95.74aB 9,662.41±91.03bA 7,871.54±67.27cC 7,735.31±88.84cD

T-2 8,966.24±95.74aB 9,691.02±96.50bA 8,080.51±67.39bC 8,001.91±66.90bC

T-3 8,966.24±95.74aB 10,313.89±53.69aA 8,729.89±90.11aC 8,568.86±89.34aD

Chewiness
(g)

Control 9,108.33±83.28aA 6,092.65±84.40dB 5,492.49±95.48dC 4,636.66±52.03dD

T-1 9,108.33±83.28aA 9,178.74±79.85cA 7,315.87±77.68cB 7,180.44±94.92cC

T-2 9,108.33±83.28aB 9,408.02±48.02bA 7,878.53±58.51bC 7,741.61±48.56bD

T-3 9,108.33±83.28aB 9,907.54±52.54aA 8,779.20±23.54aC 8,279.75±72.95aD

Adhesiveness

Control －3.92±0.17aA －4.23±1.46aA －5.40±2.94aA －6.22±6.44aA

T-1 －3.92±0.17aA －3.27±2.45aA －4.33±1.12aA －5.67±2.12aA

T-2 －3.92±0.17aB －2.38±1.31aA －3.61±0.07aB －4.54±0.36aB

T-3 －3.92±0.17aD －2.16±0.07aA －2.72±0.23aB －3.21±0.46aC

Springiness

Control 0.94±0.02aA 0.91±0.05bA 0.91±0.00bA 0.91±0.03aA

T-1 0.94±0.02aA 0.94±0.02abA 0.94±0.00aA 0.91±0.07aA

T-2 0.94±0.02aA 0.95±0.04abA 0.95±0.02aA 0.95±0.00aA

T-3 0.94±0.02aA 0.96±0.02aA 0.94±0.01aA 0.95±0.02aA

Cohesiveness

Control 0.84±0.03aA 0.79±0.01bB 0.79±0.02bB 0.79±0.02aB

T-1 0.84±0.03aA 0.81±0.01abB 0.81±0.01abAB 0.80±0.02aB

T-2 0.84±0.03aA 0.81±0.02abA 0.81±0.01abA 0.81±0.02aA

T-3 0.84±0.03aA 0.82±0.01aA 0.82±0.00aA 0.82±0.01aA

1) Control: Water, W1: 3% brine, W2: 6% brine, W3: 9% brine.
2) Values with different superscripts within a column (a-d) and a row (A-D) were significantly different (p<0.05).

Table 6. Changes in texture of textured vegetable protein (TVP) according to salt solution concentration and soaking time
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보였는데 이는 시료의 차이 때문인 것으로 사료되었다. 

5. 전단력의 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 

전단력을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 
초기 TVP의 전단력은 4,394 g으로 가장 높은 값을 보였고 

대조군의 경우, 물에 침지하는 동안 전단력이 감소하는 경향

을 보였으며 침지 시간이 길어질수록 다시 약간씩 증가하였

으나 침지 전과는 유의적인 차이를 보이는 것으로 나타났다. 
소금 용액 처리군의 경우, 12시간 침지하였을 때 대조군에 

비하여 유의적으로 높은 값을 나타내었으며 소금 용액의 농

도가 높을수록 높은 전단력을 나타내었다. 이와 같은 이유는 

소금 용액에의 침지로 Table 3에서와 같이 수분흡수능이 떨

어지므로 대조군에 비해 전단력이 약간 증가하는 경향으로 

판단되었다. 침지 시간 15시간 및 18시간에서는 대조군은 약

간 증가하고 소금 용액 처리군은 12시간 침지 시에 비하여 

전단력이 감소하는 경향이었다. 

6. 조직감 변화
농도를 달리한 소금 용액에 TVP를 시간별로 침지하면서 

전단력을 측정한 결과는 Table 6과 같다. 
초기 TVP의 경도는 10,537 g, 검성은 8,966 g, 씹힘성은 

9,108 g이었고 대조군의 경우 물에 침지하는 동안 경도, 검성 

및 씹힘성은 감소하는 경향을 보였다. 소금 용액 처리군의 

경우, 12시간 침지하였을 때 초기보다 약간 증가하였으나 그 

이후에는 침지하는 동안 서서히 감소하는 경향을 보였다. 소
금 용액의 농도가 높을수록 유의적으로 높은 경도, 검성 및 

씹힘성을 나타내었다. 부착성과 탄성 및 응집성은 대조군과 

소금 용액 처리군간 큰 차이를 보이지는 않는 것으로 판단되

었다. 
이와 같은 결과를 종합하여 보면 육류의 조직감과 유사하

도록 만든 TVP는 실제로는 육류와는 조직감이나 맛 등이 다

소 다르므로 TVP를 다양한 가공식품 제조에 활용하기 위하

여 우선 TVP를 소금 용액을 농도별로 제조하여 시간별 침지

한 결과, pH의 결과로 보면 침지 시간이 18시간이 되었을 때

는 pH 변화가 크게 일어나 15시간 이내의 침지가 적당한 것

으로 판단되었으며 TVP를 이용한 식품 제조 가공 시 염도, 
수분흡수능, 조직감 등의 결과를 기초자료로 사용하면 좋을 

것으로 사료되었다. 

요약 및 결론

Textured vegetable protein(TVP)를 식품 제조 시 활용하기 

위하여 농도별로 제조한 소금 용액에 시간별로 침지 시키고 

TVP의 이화학적 품질 특성을 측정하였다. 소금 용액에 TVP 
침지 시 대조군에 비해 pH가 증가하는 경향이었으나 18시간 

침지 시에는 오히려 감소하였다. 염도는 침지 시간에 따라 

대조군은 초기보다 약간 감소하였으나 소금 용액 처리군은 

대조군에 비하여 염도가 높게 나타났다. 수분흡수능은 대조

군은 침지 시간이 증가하면 수분흡수능도 증가하였으나 소

금 용액 처리군은 소금 용액의 농도가 증가할수록 수분흡수

능은 감소하였다. 명도의 경우, 침지하는 동안 소금 용액 처

리군은 대조군보다 명도 변화가 적게 나타났다. 적색도는 소

금 용액의 농도가 높을수록 적색도는 높았으며 황색도는 침

지하는 동안 대조군에 비하여 높은 황색도를 보이는 것으로 

나타났다. 경도, 검성 및 씹힘성은 대조군의 경우 물에 침지

하는 동안 감소하는 경향을 보였다. 소금 용액 처리군은 소

금 용액의 농도가 높을수록 유의적으로 높은 경도, 검성 및 

씹힘성을 나타내었다. 부착성과 탄성 및 응집성은 대체적으

로 시료 간 큰 차이를 보이지는 않았다. 
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