
 

 

저작자표시-비영리-변경금지 2.0 대한민국 

이용자는 아래의 조건을 따르는 경우에 한하여 자유롭게 

l 이 저작물을 복제, 배포, 전송, 전시, 공연 및 방송할 수 있습니다.  

다음과 같은 조건을 따라야 합니다: 

l 귀하는, 이 저작물의 재이용이나 배포의 경우, 이 저작물에 적용된 이용허락조건
을 명확하게 나타내어야 합니다.  

l 저작권자로부터 별도의 허가를 받으면 이러한 조건들은 적용되지 않습니다.  

저작권법에 따른 이용자의 권리는 위의 내용에 의하여 영향을 받지 않습니다. 

이것은 이용허락규약(Legal Code)을 이해하기 쉽게 요약한 것입니다.  

Disclaimer  

  

  

저작자표시. 귀하는 원저작자를 표시하여야 합니다. 

비영리. 귀하는 이 저작물을 영리 목적으로 이용할 수 없습니다. 

변경금지. 귀하는 이 저작물을 개작, 변형 또는 가공할 수 없습니다. 

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.0/kr/legalcode
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.0/kr/


韓 英 淑 敎授指導

碩士學位 請求論文

녹차가루 첨가의 다식 제조 및 저장

특성

2009

誠信女子大學校 大學院

食品營養學科

김 소 라



녹차가루 첨가의 다식 제조 및 저장

특성

韓 英 淑 敎授指導

이 論文을 碩士學位 論文으로 提出함

2009年 5月

誠信女子大學校 大學院

食品營養學科

김 소 라



認 准 書 

崔円釋의 博士學位 論文으로 認准함.     

                                             

         

        審査委員                        印

        審査委員                        印

        審査委員                        印   

              

           

                           

             誠信女子大學校 大學院



논 문 개 요

다식은 송화(松花)가루,검은 깨,쌀가루 등의 식물 전분질을 꿀에 개어

「다식판」이라는 틀에서 박아낸 전통 과자이다.곡물,한약재,종실류,견

과류 등 쉽게 구할 수 있는 다양한 재료의 응용이 가능하여 영양학적 가치

가 높고 조리방법 또한 약과나,강정 등의 한과류에 비해 비교적 간단하다.

따라서 가정에서 평상시 쉽게 활용할 수 있는 음식으로의 가능성이 있다.

현대인의 삶에서 건강에 대한 관심이 높아지면서 식품의 선택에 있어

소비자들의 욕구가 다양한 형태로 나타나고 있으며 건강식품,기능성 식품

에 관한 관심이 크게 높아지고 있다.건강 지향이라는 추세와 함께 ‘식품의

생리활성물질’에 대한 관심과 활용이 커지고 있으며,그러한 기능이 증명된

폴리페놀을 함유하고 있는 녹차에 대한 관심도 계속 높아지고 있다.녹차

는 맛과 색,향기 등의 기호음료로서의 가치뿐만 아니라 생체리듬의 조절,

면역력 증진,노화억제,각종 질병의 예방 및 치료효과를 갖고 있다고 알려

져 있다.그러나,기능성 성분들을 효율적으로 활용하기 위해서는 찻잎을

우려낸 차로서만이 아니라,녹차 잎을 모두 사용하는 방안을 모색할 필요

가 있다고 생각한다.최근 녹차가루가 제조되어 시판되고 있기는 하나 녹

차가루를 식품에 적용하는 예는 미미한 실정이다.

본 연구에서는 다식제조 시 시중에서 쉽게 구할 수 있는 감자전분을 이

용하였고 꿀,시럽,올리고당을 결착제로 사용하였으며 녹차가루를 첨가하

여 녹차다식을 제조하였다.이 다식들의 당도,수분,Aw,pH,색도,기계

적 측정치 등의 품질 특성을 보고 관능적 기호도 평가를 하였으며,7일동

안 30℃에 저장하면서 저장성을 살펴보기 위해 PE 필름 포장과 진공포장

을 하였다.



1. 감자전분에 녹차가루를 0,2,4,6,8,10% 첨가 후 시럽 55%를 첨가

하여 녹차다식을 제조하여 당도,수분,Aw,pH를 살펴보고 색도,기계적

측정치를 측정하였으며 관능적 기호도 평가 를 실시하였다.

그 결과 녹차가루를 첨가하지 않은 시료군에 비해 녹차가루 첨가량이

많아진 다식 시료일수록 당도는 낮아졌으며,수분 함량이 높아지는 경향을

보였고,수분활성도와 pH는 낮아지는 것으로 나타났다.

관능적 기호도 실시 결과 녹차가루 8%를 첨가한 다식이 전반적인 선호

도에서 가장 우수한 성적을 나타내었다.

2. 녹차가루 8%를 첨가한 다식의 조직감을 개선하고자 결착제로 시럽 대

신 꿀과 올리고당을 사용하였다.

그 결과 당도는 꿀을 넣었을 때가 가장 높았으나 올리고당을 넣은 다식

도 시럽으로 만들었을 때보다는 높게 나타났다.수분함량,Aw,pH의 결과

올리고당을 넣은 다식이 가장 낮은 수치를 보였으며 이는 미생물 발육을

억제 측면에서 꿀,시럽 보다 올리고당이 효과적임을 나타내는 것이다.

색도를 측정한 결과 L값은 꿀은 넣은 다식이 가장 낮아 어두운 색인 것

으로 나타났고 올리고당을 넣은 다식이 가장 밝은 색으로 나타났다.a값은

꿀을 넣은 다식이 -5.93,시럽을 첨가한 것은-2.64,올리고당을 넣은 것에

서는 -8.85의 값으로 음의 값이 가장 크게 나타나 올리고당을 넣은 다식이

가장 녹색이 진했음을 나타낸다.

기계적 측정치의 결과 탄력성,응집성,검성,씹힘성 항목에서 올리고당

을 넣은 것이 높은 값을 나타났다.관능적 기호도 평가 실시 결과에서도

색,단맛,촉촉함의 정도에서는 꿀의 점수가 높았으나 부착성과 씹힘성,경

도와 전체적인 선호도를 묻는 항목에서 올리고당을 첨가한 다식의 점수가



가장 높게 평가되었다.

3. 감자전분 100%에 대해 녹차가루 8%,올리고당 55%를 첨가한 다식의

저장성을 살펴보고자 PE 포장하여 30℃에서 0,3,5,7일 동안 저장였다.

수분함량,pH,색도,기계적 측정치,총균수를 살펴보았으며,이 때 저장기

간을 연장하고자 녹차다식을 진공포장하여 30℃에 저장한 것도 동일하게

측정하였다.

그 결과 진공포장의 경우 포장 시 시료가 파손되는 경향이 심하여 측정

이 불가능 하였다.수분함량은 다식 제조 당일에는 11.90%였고,포장 후

저장한지 3일 째에 18.00%,5일 후에는 18.70%,7일 후에는 18.50으로

시간이 지남에 따라 수분함량이 증가 폭이 감소했음을 알 수 있었다.pH

는 제조 당일에 6.01이었고 저장 이후 다소 낮아지는 경향을 보였으나 미

생물이 번식할 수 있는 범위까지는 도달하지 않아 저장 7일까지는 위생상

안전하리라 생각된다.

저장에 따른 색도 변화에서 L값이 모두 제조 직후보다 증가된 양상을

나타내어 저장 기간이 지나면서 다식 색의 선명도가 흐려짐을 알 수 있었

다.또한 저장하면서 다식의 녹색이 흐려짐에 따라 a값이 제조 직후 -8.85

고 7일째에는 -3.78로 측정되어 음의 값인 녹색에서 양의 값인 적색 방향

으로 변화하고 있었으며,b값도 다소 높아지는 결과를 보여 녹차가 산화되

면서 황색도 역시 증가함을 나타냈다.

기계적 측정치를 측정한 결과 다식 제조 직후와 비교하여 저장이 진행

됨에 따라 단단함은 3일째에 감소했다가 5일,7일이 지나면서 증가하는 경

향을 보였다.부착성과 응집성에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으나,탄

력성과 검성,씹힘성은 저장하면서 낮아지는 경향을 나타내었다.

저장하면서 총균수를 측정 결과 colony가 생기지 않았는데 그 이유는

저장 7일째 다식의 수분함량이 18.50%,pH가 5.11로 미생물이 자랄 수



있는 범위에 도달하지는 않았기 때문인 것으로 생각된다.
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Ⅰ.서 론

우리나라 전통과자를 외래과자와 구분하기 위해 한과류라 칭하

는데 과줄,유밀과 과정류,조과라고도 한다(Kim 2003).한과류는

현대화와 서구화에 밀려 그 수요가 줄게 되었고 또한 계승 노력의

부족으로 일부는 없어졌으며 극히 한정된 지역이나 가정에서 전수

되어 그 명맥을 간신히 유지하고 있는 실정이다(Lee etal1987;

Kyeetal1987;신동화 1997).

한과류의 종류에는 반죽해서 기름에 튀긴 과자류인 유과류,과

일,생강,또는 잣이나 밤 등을 물에 넣고 끊인 후,재료로 사용한

과일 모양이나,다른 모양으로 빚어서 만든 숙실과,신맛이 나는 과

일과 전분,설탕 등을 넣고 굳혀 묵처럼 만든 과자.서양의 젤리와

유사한 질감의 과편,쌀가루와 꿀,잣,밤 등의 가루나 향기가 나는

잎,참깨,또는 대추 등을 갈은 가루로 만든 차와 함께 먹는 과자

다식,한국의 전통적인 캔디로 맵쌀,찹쌀,수수,옥수수,고구마 등

을 찌거나,재료를 섞어서 만든 액체나 고체 형태의 음식으로 삶아

진 재료를 살짝 발효한 후,솥에서 오랜 시간 동안 끊여서 만든 과

자인 엿,여러 가지 과일,인삼,도라지,연뿌리,우엉 등 식물의 뿌

리나 열매를 달짝지근하게 조린 정과,떡처럼 만든 찹쌀 반죽을 튀

긴 후 묽은 엿인 조청에 담갔다가 꺼내 깨나 튀긴 곡식을 입힌 강
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정 등이 있다.

그 중 다식은 다양한 빛깔로 잔칫상을 장식해온 우리의 전통과

자이다.다식에는 전통적으로 쓰였던 오방(五方)색을 기본으로 사용

하였는데(Kyeetal1987),이는 오행을 상징하는 것으로 푸른색의

청태다식은 동쪽,하얀 색의 쌀다식은 서쪽,노란 색의 송화다식은

중앙,붉은 대추다식은 남쪽 그리고 검은 흑임자다식은 북쪽을 상징

하였다(한국음식 제3권 1997;Chungetal2002;Lee1983).다식

은 신라․고려시대에 숭불환경으로 고기음식을 절제하고,차를 마시

는 풍습과 함께 팔관회,연등회 등의 국가 대연회에 이용된 음식으

로 유밀과처럼 일반화 되지는 않았으나,조선시대로 이어오면서 절

식은 물론 제례․회갑연 등의 큰 상차림,다과상차림,궁중의 잔치상

에 차려지는 전통전인 과자로서 널리 이용되어졌다(양지언 1996;

Parketal1997).

삼국시대의 “삼국유사”에 의하면 찻잎가루로 다식을 만들어 제

사상에 올렸다는 기록이 있다(안동 장씨 원저.황혜성편 1985).고

려시대에는 유밀과 뿐만 아니라 다식(茶食)도 만들어졌던 것으로 보

인다.그것은 고려 말의 성리학자였던 이색의 “목은집”에 ‘종덕부추

팔관개복다식(種德副樞八關改服茶食)을 보내와’란 제목의 시(詩)에

서 알 수 있다.시의내용은 ‘다식을 잘게 씹으면 단맛이 치설(齒舌)

가운데 감돈다’는 시의내용은 곡식가루를 꿀로 반죽하여 다식판에

박아내어 만든 오늘날의 다식 맛과 별로 다름이 없음을 말해 주는
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것이기도 한다.조선시대의 “성호사설”에서는 ‘우리나라 기전(祁典)

에는 다식이라는 게 있다.쌀가루를 꿀에다 섞어 뭉쳐서 나무통 속

에 넣고 짓이겨 동그란 떡으로 만드는데 사람들이 이 다식이란 이

름과 그 뜻을 아는 이가 없다.이것은 송(宋)나라 때 대용단(大龍

團),소용단(小龍團)이란 떡이 잘못 전해 진 것이다.’라고 하였다.

“증보산림경제(增補山林經濟)”이후의 기록에서는 지금과 같은 방법

으로 소개되어 있다.재료에는 밤,대추,곶감,호도 등을 이용하였

고 ‘목판인출(木板印出)’이라 하여 다식판(茶食板)이 등장 하였다.

또한 허준의 “동의보감”에서는 흑임자다식을 만들어 두었다가 식중

독이나 토사 광란이 났을 때 복용하게 했으며,도토리다식은 장을

튼튼하게 하고 기침을 멎게 한다고 하였다(윤서석 1990,정재홍 외

8인 2003)

다식의 종류에는 전분 재료에 따라 녹말다식,진말다식,찹쌀다

식,강분다식,승검초다식,용안육다식,갈분다식,산약다식,밤다식,

잡과다식,상자다식,대추다식,잣다식,흑임자다식,진임다식,송화

다식 등이 소개되었으며 현재는 이용되고 있지 않으나 동물성 식품

을 이용한 건치다식,포육다식,광어다식 등도 있다(Park etal

1997).다식 제조시 양념을 사용하기도 하는데 동물성다식 제조에

간장을 사용한 기록이 있고,후추 가루,참기름,청주,깨소금 등을

사용하여 잡맛을 없애기도 하였으며,식물성다식에는 소금으로 맛을

향상시키거나 계피가루(빙허각 이씨(李氏)저.정양완 역 1975)등으
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로 풍미를 증진시키기도 하였다.

최근 전통식품의 세계화에 대한 관심이 고조됨에 따라 커피문화

에 맞선 차문화의 선전과 함께 차와 곁들여 먹는 다식의 인기도 높

아가 다식의 기능성과 배합조건 및 품질향상을 위한 다양한 연구

(Cho2005;ChungYSetal2002;Kim etal2004)및 오디즙을

첨가한 녹말오디다식의 품질특성에 관한 연구(Leeetal2005)등

현대인의 다양한 요구에 맞춘 조리과학적 연구가 보고 되었다.또한

쌀가루 입자크기와 녹차첨가량을 달리한 녹차다식 개발과 품질특성

연구(Kim 2007),저장기간에 따른 참깨 다식의 조직 특성 변화

(Cho 2005),재료배합에 따른 송화다식의 관능적 특성검사(Cho

1995),뽕잎 첨가량에 따른 콩 다식의 품질 특성(Jungetal2005),

도토리가루를 첨가한 도토리다식의 특성(LEE etal2006),녹차분

말 첨가가 다식의 품질 특성에 미치는 영향(Yunetal2005),국내

산 참당귀를 이용한 다식 제조에 관한 연구(Leeetal2001),치자

청색소를 첨가한 녹말다식의 특성 (Chooetal2000),다식의 유래

와 조리과학적 특성에 대한 문헌적 고찰(Leeetal,1999),시럽의

종류가 참깨다식의 관능평가에 미치는 영향 (동남보건대학논문집,

2000),들깨의 건강 기능성 다식 제조에 관한 연구(Cho2000),강

정과 다식의 탄수화물 특성 및 저장성 (Leeetal1986)등이 있으

며,최근의 연구로는 유자청을 첨가한 발아현미다식의 품질 특성

(Leeetal2008),연잎가루 첨가 다식의 품질 특성에 관한 연구
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(Yoonetal2009),율무가루 첨가량에 따른 찹쌀다식의 품질특성

(Chae2009)의 연구가 있다.

한편 녹차는 맛과 색 향기 등 기호음료로서의 가치뿐 아니라

천연기능성물질이 들어 있다고 알려져 관심과 인기가 계속 되고 있

다.면역력 증진,노화억제,각족 질병의 예방 및 치료효과를 갖는

녹차 성분 중 catechin은 체내에서 유해한 유리기를 제거하고 항산

화효소의 활성을 증가시켜 항암성,항염성,항돌연병이성,항바이러

스성, 항알레르기성 및 항혈전을 가진다는 보고가 있으며(Ohetal

2000),녹차의 섭취는 관상동맥질환을 감소시키고 지방 및 콜레스

테롤 저하 효과를 나타낸다는 보고가 있다(Hong 1999).

올리고당은 장의 건강을 돕고 변비를 예방하며 혈청콜레스테롤

의 감소와 혈당개선,면역력 증강 및 항암효과 등이 알려져 있으며,

특히 프락토올리고당은 장내세균을 활성화시켜 유제품과 유아식품

에 이용될 수 있다는 보고가 있다(Choo2003).한편 올리고당은 소

화효소에 의해 쉽게 분해되지 않아 에너지원으로 이용되지 않는 천

연감미료로서(Song2004),올리고당의 g당 열량은 프락토올리고당

이 1.5kcal/g,이소말토올리고당이 2~2.5kcal/g으로.설탕보다 낮

으며,단맛은 설탕의 30~50%를 나타내어 비만 및 충치억제,혈당개

선,콜레스테롤이나 중성지방을 감소시킬 수 있는 기능성 다당류로

당뇨병이나 비만 등과 같은 성인병 환자나 체중감소를 위한 열량을

낮춘 당 대용식품개발에 많이 이용되고 있다(Lee 2001,Kim
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1997).Parketal(1997)의 연구에서는 꿀,시럽,올리고당을 이용

하여 콩다식을 제조하고 texture특성을 알아보았을 때 꿀을 사용

한 경우 경도에서 무른 경향을 보였으며,응집성,검성,씹힘성에서

꿀과 올리고당의 차이는 없었다는 보고가 있었다.그러나 콩가루 제

조방법과 당의 종류 및 양이 기계적 측정치에 미치는 영향을 알아

본 Joung(1997)의 연구에서는 꿀을 첨가한 다식 보다 올리고당을

첨가한 다식이 더 좋다고 평가되었다.

따라서 본 연구에서는 다식제조 시 감자전분을 이용하여 꿀,시

럽,올리고당을 결착제로 사용하였다.이에 녹차가루 첨가 수준에

따른 당도,수분,AW,pH,색도,기계적 측정치 등의 품질 특성을

보고 관능검사를 하여 기호성을 측정함과 동시에 30℃에서 7일간

저장하면서 다식의 저장성에 대하여 살펴보았다.
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Ⅲ.실험재료 및 방법

1.실험재료

1)다식의 재료

다식의 재료로는 감자전분((주)송학식품)과 녹차가루(보성녹차가

루,㈜이든타운 F&B),꿀(동서식품),설탕(제일제당),프락토 올리고

당((주)청정원)을 사용하였다.

2)녹차 첨가 함량을 달리한 다식의 제조

녹차 첨가 비율을 결정하기 위한 다식의 제조 방법은 선행연구

(Lee 2005)를 참고로 하여 예비 실험을 거쳐 결정하였다.전분

100%에 대해 녹차가루를 각각 0,2,4,6,8,10%를 첨가하였으며,

응집제로 시럽(물:설탕=1:1)을 첨가한 후 30회 치대어 반죽해서 시

료를 만들었다.완성된 반죽에서 6g을 떼어 지름 1.5cm,높이 0.8

m로 제작한 다식판에 넣어 20~30회 반복 압착하여 다식 시료를 제
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조하였다.응집제의 종류에 따라 녹차가루의 첨가 수준을 달리하여

제조한 녹차다식 시료의 배합비는 table1과 같다.

Table1.FormulasforpreparationofstarchDasikadded

withgreenteaandsyrup.

Sample

Ingredients(g)

Starch Greentea Syrup

GS0 100 0 55

GS2 98 2 55

GS4 96 4 55

GS6 94 6 55

GS8 92 8 55

GS10 90 10 55

GS0:greenteapowderDasik0% addedwithsyrup

GS2:greenteapowderDasik2% addedwithsyrup

GS4:greenteapowderDasik4% addedwithsyrup

GS6:greenteapowderDasik6% addedwithsyrup

GS8:greenteapowderDasik8% addedwithsyrup

GS10:greenteapowderDasik10% addedwithsyrup
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2.실험방법

1)다식의 당도 측정

다식 시료 1g을 취하고 2차 증류수 4ml를 가하여 1200rpm에

서 10분간 원심분리 하였다. 그 상층액을 측정 범위가 Brix

0-32%인 당도계(Atago digitalrefractrometer PR-1,Tokyo,

Japan)를 이용하여 반죽의 당도를 측정하였다.

2)다식의 수분함량 측정

다식 시료는 중심부에서 1g을 취하여 알루미늄 호일에 시료를

펴서 표면적을 넓게 한 후 105℃에서 15분간 적외선 수분 측정기

(MoistureDeterminationBalanceFD-600KETT,Japan)로 측

정하였다.
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3)다식의 Aw 측정

시료의 Aw 측정은 Speck(Speck1984)가 행한 방법을 이용하

였고,시료를 각 부위별로 측정하여 Stomacher로 균질화 하였다.

그 중 5g씩을 취하여 지름 3cm petri dish에 담아서

Aw-THERM40(ART,Modelrotronic ag,made in swiss)로

시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.

4)다식의 pH 측정

다식 시료의 pH는 Mathason(Mathason 1978)의 방법에 따라

측정했다.5g을 취하고 2차 증류수를 25ml가하여 저어주면서 pH

meterpH meter(Metter,Delta350,England)를 사용하여 측정하

였다.
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5)다식의 색도 측정

색차계(Colormeter,JC601,Japan)로 명도(Lightness)를 나타

내는 L값,적색도(Redness)를 나타내는 a값,황색도(yellowness)를

나타내는 b값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 하였다.이때의 표

준색은 L값이 97.37,a값이 -0.43,b값이 +1.98인 calibration

plate를 표준으로 하였다.

6)다식의 기계적 측정

녹차다식의 기계적 측정은 texture analyzer(Stable micro

system, SYS, TA-XT2i, England)을 이용하여 견고성

(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springness), 응집성

(cohesiveness),검성(gumminess),씹힙성(chewiness)을 3회 반

복 측정하여 평균값을 구하였다. 측정조건은 <table>과 같이

graphtype은 force& time으로 하였고,forcethreshold를 10.0

g, option은 T.P.A(texture profile analysis)로 지정하였으며

strain30%,testspeed3㎜/sec로 이었다.이 때 측정에 사용한

시료는 크기를 1.0×1.0×1.0㎝로 일정하게 성형하였다.
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7)다식의 관능적 기호도 평가

녹차가루 첨가 다식의 관능적 기호도 평가는 훈련이 되어 있는

식품영양학 전공 대학원생 8명을 선정하여 시료의 검사 특성을 개

발하고 각 특성의 정의를 확립하게 하고(Yoon etal2006),문헌

(Kim etal2007,Yunetal2005)을 참고하여 설문지를 작성하고

기호도 조사를 하였다.관능적 기호도 평가 방법은 9점 척도법을 사

용하였고,1점은 ‘아주 나쁘다’5점은 ‘보통’9점은 ‘아주 좋다’로 나

타내었다.평가 항목은 색깔(color),향미(flavor),쓴맛(bitters),단

맛(sweetness),촉촉한 정도(moistness),부착성(adhesiveness),

씹힘성(chewiness), 단단한 정도(hardness), 전체적인 선호도

(overallquality)로 하였다.모든 시료의 평가 사이에 입가심을 할

수 있도록 증류수와 뱉는 컵을 함께 제공 하였다.

8)다식의 포장 방법

이화학적 특성과 색도,기계적 측정,관능적 기호도 평가의 결

과로 선택한 다식시료(올리고당 55%,녹차가루8% 첨가)를 30℃의

인큐베이터(DAEIL ModelNo.DIC-201)에 넣어 0,3,5,7일간

저장성의 변화를 알아보았다.이 때 다식 시료는 PE 필름 포장과

진공 포장을 하였으며 이화학적 특성과 색도,기계적 측정의 실험방

법은 앞에서와 동일하며 총균수 측정 실험방법은 다음과 같다.
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9)다식의 총균수 측정

포장하여 저장 중인 녹차다식 시료들의 총균수를 평판배양법

(ViableCountmethod)으로 측정하였다.인큐베이터에서 30℃로

저장하면서 0,3,5,7,10일 마다 5g씩 무균적으로 채취하여

450ml멸균 생리식염수로 희석한 후 10배 희석법에 따라 시료를

희석하여 사용하였다. 희석액을 1ml씩 페트리디시에 분주하고

PlateCountAgar(Djfco)를 약 15ml을 분주한 후 배지를 잘 섞어

응고시킨다.냉각 응고시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35±1℃에서

2일간 배양하였다.이 때 대조실험으로 검액을 가하지 않은 동일 희

석액 1ml을 배지에 분주한 것과 대조하여 페트리 접시,희석용액,

배지 및 조작이 무균적이었는지의 여부를 확인하였다.

3.통계처리

각 항목에 따른 자료 분석은 SAS(Statistical Analysis

System,version8.1,SASInstituteINC.,USA)program을 이

용하여 분산분석(ANOVA)을 실시한 후,Duncan'smultiplerange

test로 각 시료간의 유의성을 5% 수준에서 검증하였다(조인호

1996).
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Ⅲ.결과 및 고찰

1.녹차가루 첨가 수준을 달리한 다식의 특성

1)다식의 이화학적 특성

감자전분 100%에 대해 결착제로서 시럽을 사용하고 녹차가루

함량을 달리하여 제조한 다식의 이화학적 특성을 측정한 결과는

Table2,Fig.1와 같다.

시럽을 사용했을 때 녹차 분말 첨가 다식의 당도는 녹차가루 무

첨가 다식의 당도가 가장 낮은 결과를 보였으며,녹차가루 2% 첨가

시료의 당도가 2.0(°Bx)인 것을 제외하고는 모두 2.5(°Bx)를 나타

냈으며,녹차가루 첨가량이 증가할수록 당도는 유의적으로 낮아지는

경향을 나타냈다.이러한 결과 녹차가루가 첨가되는 비율에 따라 전

분의 함량이 줄었기 때문으로 사료된다.

녹차가루 첨가 다식의 수분함량은 적외선 수분측정기를 사용하

여 측정하였다.녹차가루 10%첨가 다식의 수분이 26.75%로 가장

높은 수분함량을 나타냈으며,녹차가루 무첨가 다식의 수분함량이

가장 낮은 값을 나타내어,녹차가루 첨가량이 증가될수록 수분 함량

이 높아지는 경향을 보였다.이것은 시료로 사용된 녹차가루의 수분
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이 다소 높았기 때문으로 사료된다.연잎가루 첨가 다식의 경우

(Yoonetal2009),수분 함량이 6%인 연잎가루의 첨가량이 증가

할수록 다식의 수분이 유의적으로 증가하였다고 하였다. 녹차 분

말 첨가 다식의 수분활성도는 녹차 분말 10% 첨가 다식이 가장 낮

은 값을 나타냈으며,무첨가,2%,4% 다식의 값이 유의차 없이 유

사한 경향을 나타냈고,6%,8%첨가 다식의 수분활성도가 각각

75.85, 75.20으로 낮아지는 경향을 나타내어,녹차 분말 첨가량이

증가될수록 수분활성도가 다소 낮아지는 경향을 나타냈다.

녹차 분말 첨가 다식의 pH는 녹차가루 첨가량의 함량이 증가될

수록 유의적(p<0.001)으로 낮아지는 경향을 나타냈으며,이 때 본

실험에 사용된 녹차가루의 pH는 6.38이었다.이러한 결과는 녹차

분말 첨가량의 증가에 따라 녹차 분말의 유기산 함량에 따른 산성

도 저하로 사료된다.
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Table2.PhysicochemicalcharacteristicsofDasikadded

withvariouslevelsofgreenteaandsyrup.

Sugar

content(°Bx)
Moisture(%) Aw(%) pH

GS0
1)

3.25±0.35
A2) 24.50±0.42

B
78.35±0.35

A
6.84±0.08

A

GS2 2.0±0
C

24.55±0.35
B

77.20±0.85
A

6.66±0.01
B

GS4 2.5±0
B

25.85±0.21
BA

78.90±0.28
A

6.46±0.04
C

GS6 2.5±0
B

25.81±0.71
BA

75.85±1.48
CB

6.35±0.01
D

GS8 2.5±0
B

25.75±1.34
BA

75.20±0.85
CB

6.09±0.03
E

GS10 2.5±0
B

26.75±0.07
A

73.90±0.42
C

5.98±0.04
F

F-value 15.40
**

3.40
*

13.59
**

136.30
***

1)
GS0:greenteapowderDasik0% addedwithsyrup

GS2:greenteapowderDasik2% addedwithsyrup

GS4:greenteapowderDasik4% addedwithsyrup

GS6:greenteapowderDasik6% addedwithsyrup

GS8:greenteapowderDasik8% addedwithsyrup

GS10:greenteapowderDasik10% addedwithsyrup
2)A,B,C

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001



- 17 -

Fig.1.Physicochemicalcharacteristics ofDasik added

withvariouslevelsofgreenteaandsyrup.
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2)다식의 색도

녹차가루 함량을 달리하여 제조한 다식 시료의 색도 측정은

Table3,Fig.2과 같다.

녹차가루를 첨가한 다식의 명도를 나타내는 L값은 녹차 분말의

첨가량이 많아짐에 따라 밝기가 유의적(p<0.001)으로 낮아지는 경

향을 나타냈다.Yun(2005)등의 녹차첨가 다식,Jung(2005)등의

뽕잎 분말 첨가 다식,Kim(2007)의 클로렐라 첨가 다식,연잎가루

첨가 다식(Yoonetal2009)에서 분말 첨가량이 증가될수록 다식의

밝기가 감소한다는 연구 결과와 일치함을 나타냈다.

적색도를 나타내는 a값은 녹차가루 첨가량이 증가할수록 음의

값을 나타냈으며,녹차 분말의 첨가는 적색도에 많은 영향을 미침을

알 수 있었다.적색도 역시 시료들 간의 현저한 유의차(p<0.001)를

나타냈다.

황색도를 나타내는 b값은 녹차 첨가량이 증가될수록 유의적

(p<0.001)으로 높아짐을 나타내었으며,이는 Yoon(2005)등의 녹

차가루 첨가 다식,Jung(2005)등의 뽕잎 분말 첨가 다식에서 분말

첨가량이 증가할수록 b값이 유의적으로 높아진다는 결과와 같았다.
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Table3.Hunter'scolorvalueofDasikaddedwith

variouslevelsofgreenteaandsyrup.

Hunter

value
L a b

GS01) 84.29±0.40
A2) 1.23±0.12

A
1.51±0.11

A

GS2 75.13±0.06
B

-1.27±0.01
B

1.47±0.05
A

GS4 64.82±0.65C -2.20±0.03C 1.48±0.11A

GS6 59.93±0.23
D

-2.31±0.19
C

1.35±0.06
B

GS8 59.21±0.05
E

-2.64±0.06
D

1.33±0.05
B

GS10 57.27±0.10
F

-2.53±0.06
D

1.23±0.17
B

F-value 2802.79
***

961.58
***

197.3
***

1)GS0:greenteapowderDasik0% addedwithsyrup

GS2:greenteapowderDasik2% addedwithsyrup

GS4:greenteapowderDasik4% addedwithsyrup

GS6:greenteapowderDasik6% addedwithsyrup

GS8:greenteapowderDasik8% addedwithsyrup

GS10:greenteapowderDasik10% addedwithsyrup
2)A,B,Cmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<

0.001
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Fig.2.Hunter'scolorvalueofDasikaddedwithvarious

levelsofgreenteaandsyrup.
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3)다식의 기계적 측정치

녹차가루의 함량을 달리하여 제조한 다식의 기계적 조직감을 측

정한 결과는 Table4,Fig.3와 같다.

녹차가루를 첨가한 다식의 경도는 녹차 분말 첨가량이 증가할수

록 유의적(p<0.01)으로 증가하는 경향이었고,8% 첨가군이 10%

첨가군보다 다소 높은 경향을 나타냈으나 유의차는 나타나지 않았

다.Yunetal(2005)의 연구 결과 녹차 첨가량이 증가될수록,클로

렐라 첨가 콩다식(Kim etal2007)의 경도 측정에서 클로렐라 첨가

량이 증가할수록 높아졌다고 한 결과와 유사한 경향을 나타냈다.

부착성은 녹차가루 무첨가군과 비교하여 녹차가루 첨가군의 부

착성이 낮은 경향을 나타냈으며 무첨가군과 첨가군의 현저한 유의

차(p<0.001)를 나타냈다.

탄력성은 녹차 분말 10% 첨가군이 가장 낮은 값을,무첨가군의

탄력성이 높은 값을 나타내었으며,유의적인 차이를 보였다.이것은

녹차가루 첨가량이 증가됨에 따라 뭉침성이 약해졌기 때문에 탄력

성이 떨어진 것으로 사료된다.

응집성은 녹차가루 무첨가군이 녹차가루 첨가군에 비해 다소 높

은 경향을 나타내었다.이러한 결과는 연잎가루 첨가군이 대조군보

다 낮은 응집성을 보였다고 한 결과 Yoonetal(2009)연구,Leeet

al(2006)의 연구,Cho(2006)의 연구에서 도토리 가루와 흑향미 첨
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가군이 대조군 보다 낮은 경향을 보여 본 연구와 같은 결과를 나타

냈다.이것은 응집성이 제품의 형태를 이루는 내부결합의 강도로 표

시되는(송재철 etal2000)것으로서 녹차 분말이 다식의 내부 강도

를 약하게 한 것으로 판단된다.

검성은 반고체 식품을 삼키기 쉬운 상태로 분쇄하는데 필요한

에너지로서 응집성과 관련되는 성질이다(송재철 etal2000).대조

군이 녹차가루 첨가군보다 높은 값을 보였는데,이것은 대조군이 높

은 응집성을 나타냈던 결과와 일치함을 보였다.그러나 시료들 간의

유의차는 나타나지 않았다.

씹힘성은 삼키기 쉬운 상태로 반고체 식품을 씹는데 요구되는

에너지를 의미한다.씹힘성은 시료들 간의 유의차는 나타나지 않았

으나,2% 녹차 분말 시료의 값이 가장 높았고 6% 녹차가루 시료가

가장 낮은 값을 나타냈다.
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Table 4.Texture characteristics of Dasik added with

variouslevelsofgreenteaandsyrup.

Charact

eristics

Sample1)

GS0 GS2 GS4 GS6 GS8 GS10
F-

value

Hard

ness

1932.93

±562.75
BC

1594.81

±596.33
C

2911.16±

1287.97
BAC

3662.29±

1521.96
BA

5181.04

±1429.6
A

5109.62

±728.41
A

6.42
**

Adhesiv

eness

-8.45

±2.24
B

-0.54

±0.18
A

-2.07

±0.14
A

-1.42

±1.09
A

-0.02

±0.45
A

-1.83

±0.63
A

21.44
***

Spring

iness

0.21

±0.16
A

0.13

±0.02
BA

0.14

±0.02
BA

0.11

±0.03
BA

0.09

±0.03
B

0.04

±0.01
B 1.81

*

Cohesiv

eness

0.11

±0.05
A

0.08

±0.01
BA

0.07

±0.01
BA

0.08

±0.002
BA

0.06

±0.01
B

0.07

±0.01
BA

1.84
*

Gumm

iness

836.37

±1018.68A
297.59

±66.14A
260.39

±50.33A
319.93

±129.11A
115.03

±74.15A
138.64

±57.72A
1.03

Chewi

ness

29.13

±4.90A
38.70

±14.72A
36.21

±12.35A
24.64

±15.40A
32.16

±9.08A
33.73

±14.90A
1.71

1)
GS0:greenteapowderDasik0% addedwithsyrup

GS2:greenteapowderDasik2% addedwithsyrup

GS4:greenteapowderDasik4% addedwithsyrup

GS6:greenteapowderDasik6% addedwithsyrup

GS8:greenteapowderDasik8% addedwithsyrup

GS10:greenteapowderDasik10% addedwithsyrup
2)A,B,C

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Fig.3.TexturecharacteristicsofDasikaddedwithwith

variouslevelsofgreenteaandsyrup.
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4)다식의 관능적 기호도 평가

시럽을 결착제로 하고 녹차가루 함량을 달리하여 제조한 다식의

관능평가 기호도 조사를 실시한 결과는 Table5,Fig.4와 같다.

녹차 분말 첨가 다식의 색에 대한 기호도 평가에서 10% 첨가

다식의 색이 가장 좋은 것으로 평가되었고,녹차가루 4% 이상첨가

군의 점수가 대조군과 2% 첨가군에 비해 다소 높은 점수를 받았고,

시료들 간의 유의차(p<0.001)가 나타났다.

다식의 맛에 대한 평가를 단맛과 쓴맛으로 나누어 평가를 실시

한 결과 다식의 단맛에 대한 평가는 녹차 분말의 함량이 낮아질수

록 현저히 좋은 평가를 받았으나,점수가 높을수록 쓴맛이 강한 것

으로 평가되는 쓴맛 항목의 경우,녹차가루 첨가량 10% 다식의 점

수가 7.4를 받아서 녹차가루 첨가량이 증가할수록 기호도가 낮아

짐을 나타내었고,단맛에 대한 평가와 반대의 경향을 나타냈다.

녹차 분말 첨가 다식의 색에 대한 기호도 평가에서 10% 첨가

다식의 색이 가장 좋은 것으로 평가되었고,녹차가루 4% 이상첨가

군의 점수가 대조군과 2% 첨가군에 비해 다소 높은 점수를 받았고,

시료들 간의 유의차(p<0.001)가 나타났다.

다식의 맛에 대한 평가를 단맛과 쓴맛으로 나누어 평가를 실시

한 결과 다식의 단맛에 대한 평가는 녹차 분말의 함량이 낮아질수

록 현저히 좋은 평가를 받았으나,점수가 높을수록 쓴맛이 강한 것
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으로 평가되는 쓴맛 항목의 경우,녹차가루 첨가량 10% 다식의 점

수가 7.4를 받아서 녹차가루 첨가량이 증가할수록 기호도가 낮아

짐을 나타내었고,단맛에 대한 평가와 반대의 경향을 나타냈다.

녹차 분말 첨가 다식의 촉촉한 정도는 분말 함량이 많을수록 건

조하여 기호도가 낮아지는 경향을 보였으며,입안에서 달라붙는 성

질에 대한 평가에서는 전체적으로 시료들 간의 유의적인 큰 차이

없이 4.6~5.50의 평가를 받았다.

녹차가루 첨가 다식의 씹힘성과 단단한 정도에 대한 평가항목에

서는 무첨가군의 항목이 각각 6.0,5.70점을 받아 제일 높은 점수를

받았으나 시료들 간의 유의적인 차이는 타나나지 않았다.

전체적인 선호도에서는 녹차 분말 4% 첨가 이상의 시료군들의

점수가 다소 높은 경향을 나타냈으며,8% 첨가군이 6.30점으로 가

장 높은 점수를 받았다.
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Table 5.Score of sensory evaluation of Dasik added

withvariouslevelsofgreenteaandsyrup.

Sample
1)

GS0 GS2 GS4 GS6 GS8 GS10
F-

value

Color
1.40

±0.84
E2)

2.60

±0.84
D

4.30

±0.95
C

5.80

±1.23
B

5.50

±1.35
B

7.0

±0.82
A 42.01

***

Sweetness
5.70

±1.83
A

5.10

±1.45
BA

4.90

±0.88
BAC

4.20

±1.69
BC

3.70

±0.67
DC

2.90

±0.99
D 5.95

***

Bitterness
2.0

±1.05
E

2.90

±1.37
D

4.30

±0.82
C

5.90

±1.20
B

5.90

±0.57
B

7.40

±0.70
A 42.33

***

Moistness
5.70

±2.79A
6.0

±1.49A
5.70

±1.25A
5.50

±1.90A
4.40

±1.58EA
3.70

±1.06E
2.63

**

Adhesive-

ness

5.0

±1.94
A

4.70

±1.57
A

5.20

±2.39
A

5.50

±1.35
A

5.20

±0.79
A

4.60

±1.90
A 0.38

Chewiness
6.0

±0.82
A

4.60

±1.90
A

5.10

±1.52
A

5.10

±1.29
A

5.70

±0.82
A

5.20

±1.87
A 1.19

Hardness
5.70

±1.34
A

4.70

±2.26
A

5.0

±1.83
A

5.80

±1.55
A

5.30

±0.82
A

5.20

±2.10
A 0.59

Overall

acceptance

4.50

±1.65
B

4.40

±1.58
B

6.10

±1.70
A

6.0

±1.83
A

6.30

±0.57
A

5.60

±1.78
BA 2.79

*

1)GS0:greenteapowderDasik0% addedwithsyrup

GS2:greenteapowderDasik2% addedwithsyrup

GS4:greenteapowderDasik4% addedwithsyrup

GS6:greenteapowderDasik6% addedwithsyrup

GS8:greenteapowderDasik8% addedwithsyrup

GS10:greenteapowderDasik10% addedwithsyrup
2)A,B,C

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001



- 28 -

Fig.4.ScoreofsensoryevaluationofDasikaddedwith

variouslevelsofgreenteaandsyrup.
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2.꿀,시럽,올리고당을 첨가한 다식의 특성

1)다식의 이화학적 특성

녹차가루 첨가 함량을 8%로 하고,시럽 대신 꿀과 올리고당을

넣어 만든 다식의 이화학적 특성을 측정한 결과는 Table6,Fig.5

과 같다.

당도는 꿀을 넣었을 때는 2.75(°Bx)로 가장 높았으나,올리고당

을 넣은 다식은 2.65(°Bx)도 시럽을 넣은 다식 보다는 높았다.

수분함량은 꿀을 넣은 다식이 가장 높은 26.75%로 가장 촉촉한

것으로 나타났으며,올리고당을 넣은 것은 11.95%로 나타났다.

Park(1997)의 연구에서도 꿀을 첨가한 다식이 올리고당을 첨가한

다식보다 수분함량이 높았다는 결과가 있었다.Aw의 측정 결과는

꿀을 넣은 다식이 78.25였고,올리고당을 넣은 것이 74.65로 가장

낮은 값을 나타냈다.pH는 시럽을 넣은 다식 시료에서 6.09였으며,

올리고당을 넣은 다식이 6.01,꿀을 넣은 다식이 5.08이었다.수분

함량,Aw,pH 모두 실험군 중 올리고당을 넣은 다식이 가장 낮은

수치를 보였는데 이는 미생물 발육을 억제시키는 중요한 인자이다.
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Table 6.Physicochemicalcharacteristics ofDasik added

withgreenteaandoligosaccharides.

Sugar

content(°Bx)
Moisture(%) Aw(%) pH

Honey 2.75±0.07
B

26.75±0.07
A

78.25±0.07
C

5.80±0.14
A

Syrup 2.35±0.21
BA

25.70±0
B

75.20±0.14
B

6.09±0.14
A

Oligosaccharides 2.65±0.07
A

11.95±0.07
C

74.65±0.21
A

6.01±0.01
A

F-value 6.91 2922.5*** 7950.93*** 3.33

 A, B, C means in a row followed by different superscripts are significantly different(p<0.05) 

by Duncan's multiple range test. * p< 0.05  ** p< 0.01  *** p< 0.001
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Fig.5.Physicochemicalcharacteristics ofDasik added

withgreenteaandoligosaccharides.
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2)다식의 색도

제조한 다식의 색도를 측정한 결과는 Table7,Fig.6과 같다.

녹차다식의 밝기를 나타내는 L값은 꿀은 넣은 다식이 40.50으로

가장 낮아 어두운 색인 것으로 나타났으며,올리고당을 넣은 다식이

53.15가장 밝은 색으로 나타났다.

적색도를 나타내는 a값은 꿀을 넣은 것은 -5.93,시럽을 첨가한 것

은-2.64,올리고당을 넣은 것에서는 -8.85의 값을 보였다.a값은 꿀

을 넣은 다식이 -5.93,시럽을 첨가한 것은-2.64,올리고당을 넣은

것에서는 -8.85의 값으로 음의 값이 가장 크게 나타나 올리고당을

넣은 다식이 가장 녹색이 진했음을 나타낸다.

황색도를 나타내는 b값의 결과는 올리고당을 첨가 다식이 24.50으

로 가장 높았고,꿀을 첨가한 다식은 21.56이었으며,시럽을 넣은 다

식은 가장 낮은 1.33을 나타냈다.



- 33 -

Table7.Hunter'scolorvalueofDasikaddedwithgreen

teaandoligosaccharides.

Hunter value L a b

Honey 40.50±4.13
B

-5.93±057
B

21.56±2.91
A

Syrup 59.21±0.21A -2.64±0A 1.33±0.01B

Oligosaccharides 53.15±0.07
A

-8.85±0.07
C

24.50±0
A

F-value 26.65
***

120.11
***

78.32
***

A, B, C means in a row followed by different superscripts are significantly different(p<0.05) 

by Duncan's multiple range test. * p< 0.05  ** p< 0.01  *** p< 0.001
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Fig.6.Hunter'scolorvalueofDasik addedwith green

teaandoligosaccharides.
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3)다식의 기계적 측정치

꿀,시럽,올리고당을 첨가한 다식의 기계적 측정치를 측정한 결

과는 Table8,Fig.7과 같다.

녹차다식에 경도는 꿀을 넣은 다식에서 5426.00이었고 올리고

당을 넣은 다식에서는 1078.33으로 낮은 결과를 보였다.이는 올리

고당을 첨가한 시료가 꿀을 첨가한 다식의 hardness가 더 낮았다는

Joung(1997)의 논문과,Choo(2000)의 연구결과와 일치하였다.부

착성은 꿀을 넣은 다식이 -53.33이었고,시럽을 넣은 다식이-0.02

로 가장 낮았다.탄력성은 올리고당을 넣은 다식이 0.53으로 가장

높은 값을 보였고,꿀 시료에서 0.15,시럽을 넣은 것에서는 0.09의

값을 나타냈다.응집성의 결과에서도 올리고당을 넣은 다식이 0.12

로 가장 높은 값이었고,시럽을 넣은 다식에서 가장 낮은 0.06의 값

을 보였다.검성의 측정 결과치에서 꿀을 넣은 다식이 가장 낮은

998.67이었고,시럽을 넣은 다식이 115.03,올리고당을 넣은 것은

1302.67가 나왔다.씹힘성의 값으로 시럽을 넣은 다식이 32.16으로

가장 낮았고,올리고당을 넣은 것이 683.67로 가장 높았다.
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Table8.TexturecharacteristicsofDasik added with

greenteaandoligosaccharides.

Sample

Characteristics

Hardness AdhesivenessSpringinessCohesivenessGumminess Chewiness

Honey
5426.00

±3896.59
A

-53.33

±3.51
C

0.15

±0.02
B

0.11

±0.02
A

998.67

±324.92
A

148.00

±59.30
B

Syrup
5181.04

±4.21A
-0.02

±5.4A
0.09

±0.01B
0.06

±0.01A
115.03

±1.41B
32.16

±2.83B

Oligosac

charides

1078.33

±32.13
A

-30.67

±3.06
B

0.53

±0.11
A

0.12

±0.04
A

1302.67

±390.88
A

683.67

±177.16
A

F-value 2.79 197.12
***

31.89
***

3.34 8.41 23.32
***

  A,B,C
meansinarow followedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Fig. 7. Texture characteristics of Dasik added with

greenteaandoligosaccharides.
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4)다식의 관능적 기호도 평가

결착제를 달리한 녹차 다식의 관능검사를 실시한 결과는 Table

9,Fig.8과 같다.

다식의 색에 대한 평가 점수로 꿀을 첨가한 다식이 7.00으로 가

장 높은 점수였고,시럽을 넣은 다식이 4.50으로 가장 낮은 점수를

받았다.단맛에 대한 평가로 시럽을 넣은 것이 2.50으로 가장 낮았

으며,올리고당은 4.50이었고,꿀이 가장 높은 5.50이었다.쓴맛에

대해서는 꿀을 넣은 다식에서 4.00,올리고당을 넣은 다식에서 5.50

이었고,시럽을 넣은 다식은 6.25를 받았다.촉촉함의 정도에 점수

에서 꿀,올리고당,시럽 첨가 다식 순서로 높았다.부착성에서는 올

리고당을 첨가한 다식이 6.50으로 가장 높은 점수였고,꿀을 넣은 다

식이 5.50,시럽을 넣은 다식이 4.00의 점수를 받았다.씹힘성은 6.00,

5.75,4.00로 올리고당,꿀,시럽 순으로 높은 점수의 평가를 받았

다.경도는 올리고당을 넣은 다식이 6.50,시럽을 넣은 다식이

4.75,꿀을 넣은 다식이 4.50이었다.전체적인 선호도의 점수에서

는 올리고당>꿀>시럽을 넣은 다식 순서로 높은 평가 점수를 받았

다.
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Table 9.Score of sensory evaluation of Dasik added

withgreenteaandoligosaccharides.

Sample

Honey Syrup OligosaccharidesF-value

Color 7.00±0.82
A

4.50±2.38
B

5.75±0.50
B

2.85

Sweetness 5.50±1.29
A

2.50±1.29
B

4.50±0.58
A

7.64
**

Bitterness 4.00±0.82
B

6.25±1.26
A

5.50±1.29B
A

4.02
*

Moistness 6.50±0.58
A

3.50±0.58
B

6.25±0.96
A

21.00
***

Adhesive-

ness
5.50±0.58B

A
4.00±0.82

B
6.50±1.29

A
7.13

**

Chewiness 5.75±0.96
A

4.00±0.82
B

6.00±0.82
A

6.33
**

Hardness 4.50±1.29
B

4.75±0.96
B

6.50±0.58
A

4.89
*

Overall

acceptance
5.75±1.71BA 4.25±0.96B 7.00±0.82A 5.06*

A B, C
means in a row followed by different superscripts are significantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001



- 40 -

Fig.8.ScoreofsensoryevaluationofDasikaddedwith

greenteaandoligosaccharides.
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3.녹차가루 첨가 다식의 저장성

다식 저장성을 살펴보기 위해 포장 방법으로 PE포장과 진공포

장을 선택하였으나 진공포장의 경우 포장 시에 시료가 많이 파손되

어 측정이 불가능하여 PE포장한 것만을 저장 실험하였다.

1)이화학적 특성

다식을 저장하면서 수분함량과 pH를 측정한 결과는 Table10,

Fig.9와 같다.

수분함량은 제조 직후 11.90%였고 3일째에 18.00%로 증가함을

보였으나 5일째에 18.45%,7일째에는 18.50였다.이는 PE 포장이

완벽한 진공 포장은 아니었으므로 포장 시 미량 존재했었을 내부

공기 중의 수분을 다식 시료가 흡수했었을 것으로 생각된다.다식의

저장 기간을 5주 동안 살펴 본 Sim(1995)에 따르면 1,2,3주 정도

까지는 수분함량이이 다소 증감을 보이다가 4주째부터 크게 감소한

다는 보고가 있었다.따라서 다식을 저장하면서 수분의 감소를 예상

했으나 본 실험에서도 5일,7일이 지남에 따라 수분함량 증가 폭이

작아지는 결과를 보였으므로 저장 기간을 길게 보았다면 수분함량

의 감소하는 결과가 있었으리라 예상 된다.또한 증가한 수분함량
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18.50은 부패세균이 발생할 수 있는 범위에 도달하지 않았다.일반

적으로 식품의 수분함량이 40% 이하가 되면 세균의 발육을 억제

한다.

제조 당일에는 다식의 pH가 6.01이었고 3일째에 5.97로 낮아졌

고,5일째에는 변화가 없었으며,7일째에 5.11로 낮아지는 경향을

나타냈다.pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 큰 영향을 미치는 환

경인자 중 하나로서 주요 병원성 미생물의 증식에 필요한 최저 pH

는 Salmonella spp가 4.0~5.0, E. Coli는 4.2~4.4, Vibrio

parahaemolticus는 4.5로 알려져 있다(Kim 2004).저장 기간에 따

른 다식의 pH는 감소하는 경향을 보였으나,미생물 생육의 최적 범

위는 아니므로 제조 7일 째까지도 저장이 안전한 것으로 사료된다.
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Table 10. Physicochemical characteristics of Dasik

added with green tea and oligosaccharides during

storage.

Storageperiod(days)

0 3 5 7 F-value

Moisture 11.95±0.07
B
18.10±0.14

A
18.45±0.07

A
18.50±0.57

A
242.05

***

pH 6.12±0.16
B
5.97±0.01

A
5.97±0.0

A
5.11±0.11

B
44.98

***

A,B,C
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)by Duncan'smultiplerangetest.
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Fig.9.Physicochemicalcharacteristics ofDasik added

withgreenteaandoligosaccharidesduringstorage.
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2)색도

제조일 부터 저장 기간 동안 다식의 색도 변화를 측정한 결과는

Tavle11,Fig.10과 같다.

저장에 따른 색도 변화에서는 저장이 진행됨에 따라 L값이 제조

직후보다 저장 3일째 증가된 양상을 나타냈다.저장 기간이 지나면

서 다식의 색이 흐려짐을 알 수 있다.

a값은 제조 직후 -8.85의 값을 3일째 -7.70로 감소했다가 5일

째에 -4.37,7일째에 -3.78로 음의 값인 녹색에서 양의 값인 적

색 방향으로 변화하고 있음을 나타냈다.

b값 경우 처음 24.50이었던 것이 3일 후에 30.90이었고,5일에

는 26.20,7일에는 26.43으로 저장에 따른 변화는 유의적인 차이는

없었으며 제조 직후 보다 다소 높아지는 결과를 보여 녹차가 산화

되면서 황색도 역시 증가함을 나타냈다.

저장함에 따른 a,b값이 증가하는 결과적으로 녹차의 카테킨이

산화되면서 엽록소의 함량이 줄고 카테킨의 산화 중합에 의한 데아

플라빈,데아루비긴 등의 산화중합물이 존재하여 황색과 적색을 띄

게 되된다는 Shin(1995)와 일치였다.
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Table11. Hunter'scolorvalueofDasikaddedwith

greenteaandoligosaccharidesduringstorage.

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 3 5 7 F-value

L

PE
39.55

±0.07C
54.20

±0.14B
59.67

±1.04A
61.27

±2.11A
119.05

***

Vacuum

wrapping

39.55

±0.07
B

58.53

±0.57
A

57.97

±1.46
A

59.23

±1.00
A 199.86

***

a

PE
-8.85

±0.07
C

-7.70

±0
B

-4.37

±0.15
A

-3.78

±0.68
A 88.31

***

Vacuum

wrapping

-8.85

±0.07
B

-3.67

±0.55
A

-3.93

±0.38
A

-3.97

±0.31
A 88.13

***

b

PE
24.50

±0C
30.90

±0A
26.20

±0.43B
26.43

±0.47B
110.41

***

Vacuum

wrapping

24.50

±0
A

24.10

±1.81
A

24.83

±1.27
A

24.90

±0.04
A 0.23

A,B,C
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.
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Fig.10. Hunter's color value of Dasik added with

greenteaandoligosaccharidesduringstorage.
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3)기계적 측정치

녹차를 8%를 첨가해서 만든 다식을 30℃에 저장하면서 기계적

측정치를 측정한 결과는 Table12,13과 같다.

경도는 제조 직후 제조 당일과 비교하여 다소 증감은 있었으나

저장이 진행됨에 따라 제조일 보다 단단함이 감소되었다.부착성에

서는 모두 음의 값으로 불규칙한 증감을 보였고,응집성도 3일째에

약간 낮아졌다가 5일,7일에서는 비슷하게 유지되어 유의적인 결과

가 아니었다(p>0.05).탄력성은 값이 떨어졌다가 증가하는 경향을

보였으나 제조일 보다는 다소 낮아졌으며 검성과 씹힘성도 저장하

면서 낮아지는 경향을 나타내었다
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Table12.TexturecharacteristicsofDasikaddedwith

greenteaandoligosaccharidesduringstorage.

Texture

parametersHunter

value

Storageperiod(days)

0 3 5 7 F-value

Hardness
10788.40±3

16.90
A

3986.41

±600.49
B

4417.01±1

564.20
C

8223.71±

1788.06
B 20.65

***

Adhesiveness
-2.67

±0.58
A

-0.33

±0.58
A

-0.67±

2.08
A

-1.67

±1.54
A 2.11

Springiness
0.53

±0.11
A

0.09

±0
C

0.13±

0.03
CB

0.25

±0.08
C 24.39

***

Cohesiveness
0.12

±0.04
A

0.06

±0.02
A

0.12

±0.06
A

0.12

±0.02
A 2.21

Gumminess
1303.48±39

0.97
A

232.47

±133.37
C

576.57±

422.59
BC

989.07

±369.41
BA 5.43

*

Chewiness
684.30±177

.61
A

21.13

±13.25
C

79.11±

59.35
CB

245.23

±103.07
B 23.55

***

A,B,C
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)by Duncan'smultiplerangetest.
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4)총균수

총균수를 측정 결과는 Table14와 같으며 다식 제조 당일,3일,

5일 까지 측정하였으나 colony가 생기지 않았다.그 이유는 수분함

량,pH가 저장 7일 동안 미생물이 자랄 수 있는 범위에 도달하지는

않았기 때문인 것으로 생각된다.일반적으로 수분함량이 40% 이하

면 세균이 억제되며 이보다 낮아도 발육하는 것으로 알려진 곰팡이

Aspergillus속의 생육 조건도 수분함량 20∼30% 정도이다.또한

pH의 경우 세균의 최적 pH가 7.0∼8.0의 미알칼리성이며 pH 4.5

∼5.0이하에서는 생육하지 못한다.그런데 저장 7일째 다식시료의

수분함량이 18.50%였고 pH는 5.11이었기 때문에 colony가 생기지

않은 것으로 사료된다.

Table13.Changesof totalplatecountsofDasikadded

withgreenteaandoligosaccharidesduring storageat3

0℃ (CFU/g).

Samples
Storagedays

0 3 5 7

Dasik 0 0 0 0
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Ⅳ.요약 및 결론

본 연구에서는 다식제조 시에 시중에서 쉽게 구할 수 있는 감자

전분을 이용하였고 꿀,시럽,올리고당을 결착제로 사용하였으며 녹

차가루를 첨가하여 녹차다식을 제조하였다.이 다식들의 당도,수

분,Aw,pH,색도,기계적 측정치 등의 품질 특성을 보고 관능적

기호도 평가를 하였으며,7일동안 30℃에 저장하면서 저장성을 살

펴보기 위해 PE필름 포장과 진공포장을 하였다.

1. 감자전분에 녹차가루를 0,2,4,6,8,10% 첨가 후 시럽 55%

를 첨가하여 녹차다식을 제조하여 당도,수분,Aw,pH를 살펴보고

색도,기계적측정치를 측정하였으며 관능적 기호도 평가 를 실시하

였다.

그 결과 녹차가루를 첨가하지 않은 시료군에 비해 녹차가루 첨

가량이 많아진 다식 시료일수록 당도는 낮아졌으며,수분 함량이 높

아지는 경향을 보였고,수분활성도와 pH는 낮아지는 것으로 나타났

다.

관능적 기호도 실시 결과 녹차가루 8%를 첨가한 다식이 전반적

인 선호도에서 가장 우수한 성적을 나타내었다.
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2. 녹차가루 8%를 첨가한 다식의 조직감을 개선하고자 결착제로

시럽 대신 꿀과 올리고당을 사용하였다.

그 결과 당도는 꿀을 넣었을 때가 가장 높았으나 올리고당을 넣

은 다식도 시럽으로 만들었을 때보다는 높게 나타났다.수분함량,

Aw,pH의 결과 올리고당을 넣은 다식이 가장 낮은 수치를 보였으

며 이는 미생물 발육을 억제 측면에서 꿀,시럽 보다 올리고당이 효

과적임을 나타내는 것이다.

색도를 측정한 결과 L값은 꿀은 넣은 다식이 가장 낮아 어두운

색인 것으로 나타났고 올리고당을 넣은 다식이 가장 밝은 색으로

나타났다.a값은 꿀을 넣은 다식이 -5.93,시럽을 첨가한 것은

-2.64,올리고당을 넣은 것에서는 -8.85의 값으로 음의 값이 가장

크게 나타나 올리고당을 넣은 다식이 가장 녹색이 진했음을 나타낸

다.

기계적 측정치 측정 결과 탄력성,응집성,검성,씹힘성 항목에서

올리고당을 넣은 것이 높은 값을 나타났다.관능적 기호도 평가 실

시 결과에서도 색,단맛,촉촉함의 정도에서는 꿀의 점수가 높았으

나 부착성과 씹힘성,경도와 전체적인 선호도를 묻는 항목에서 올리

고당을 첨가한 다식의 점수가 가장 높게 평가되었다.

3. 감자전분 100%에 대해 녹차가루 8%,올리고당 55%를 첨가한

다식의 저장성을 살펴보고자 PE 포장하여 30℃에서 0,3,5,7일
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동안 저장였다.수분함량,pH,색도,기계적 측정치,총균수를 살펴

보았으며,이 때 저장기간을 연장하고자 녹차다식을 진공포장하여

30℃에 저장한 것도 동일하게 측정하였다.

그 결과 진공포장의 경우 포장 시 시료가 파손되는 경향이 심하

여 측정이 불가능 하였다.수분함량은 다식 제조 당일에는 11.90%

였고,포장 후 저장한지 3일 째에 18.00%,5일 후에는 18.70%,7

일 후에는 18.50으로 시간이 지남에 따라 수분함량이 증가 폭이 감

소했음을 알 수 있었다.pH는 제조 당일에 6.01이었고 저장 이후

다소 낮아지는 경향을 보였으나 미생물이 번식할 수 있는 범위까지

는 도달하지 않아 저장 7일까지는 위생상 안전하리라 생각된다.

저장에 따른 색도 변화에서 L값이 모두 제조 직후보다 증가된

양상을 나타내어 저장 기간이 지나면서 다식 색의 선명도가 흐려짐

을 알 수 있었다.또한 저장하면서 다식의 녹색이 흐려짐에 따라 a

값이 제조 직후 -8.85고 7일째에는 -3.78로 측정되어 음의 값인 녹

색에서 양의 값인 적색 방향으로 변화하고 있었으며,b값도 다소 높

아지는 결과를 보여 녹차가 산화되면서 황색도 역시 증가함을 나타

냈다.

기계적 측정치를 측정한 결과 다식 제조 직후와 비교하여 저장

이 진행됨에 따라 단단함은 3일째에 감소했다가 5일,7일이 지나면

서 증가하는 경향을 보였다.부착성과 응집성에서는 유의적인 차이

를 보이지 않았으나,탄력성과 검성,씹힘성은 저장하면서 낮아지
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는 경향을 나타내었다.

저장하면서 총균수를 측정 결과 colony가 생기지 않았는데 그

이유는 저장 7일째 다식의 수분함량이 18.50%,pH가 5.11로 미생

물이 자랄 수 있는 범위에 도달하지는 않았기 때문인 것으로 생각

된다.일반적으로 세균은 수분함량이 40% 이하에서 생육하지 못하

며 최적 pH가 7.0∼8.0이다.

본 연구는 이화학적,기계적,관능적 특성 측정을 통하여 당의

종류와 녹차가루의 첨가량을 결정하고,제조한 다식의 저장성을 살

펴 본 연구로서 향후 다식의 기호성을 높여 제품화하고자 하는 연

구의 기초 자료로 활용되리라 본다.
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This study produced the traditionalpressed sweets added with

green tea powder using honey,sirup and oligosaccharide as the

binding materials along with potato starch.With this traditional

pressedsweetsaddedwithgreentea,thisstudyassessedthesensory

acceptability through the productqualities such as sugar content,

moisture,Aw,pH,chromaticityandmechanicalmeasures.Thisstudy

alsoexaminedtheshelf-lifeofthetraditionalpressedsweetsduring7

daystorageperiodat30℃ packedwithzipperandvacuum bags.

1.Thisstudymadethetraditionalpressedsweetsbyadding55%

ofsirup afteradding 0,2,4,6,8,10% ofgreen tea powdersto

potato starch, examined sugar content, moisture, Aw and pH,

measured chromaticity and mechanical measures and finally

implementedsensoryacceptabilitytest.

Theresultsshowedthatasthegreenteapowdersareaddedmore

to the traditional pressed sweets, the sugar content, moisture

activation level and pH decreased while the moisture content

increased.

The results of sensory acceptability test showed that the

traditionalpressedsweetsaddedwith8% ofgreenteapowderswas

thebestinoverallacceptability.

2.To improve the texture sense ofthetraditionalpressed sweets

addedwith8% ofgreenteapowders,honeyandoligosaccharidewere

usedinplaceofsirupasthebindingmaterial.

Astheresult,thesugarcontentwashighestwhenhoneywasused

andthetraditionalpressedsweetswitholigosaccharideasthebinding

materialwashigherthanthosewithsirup.Themoisturecontentwas

highestin the traditionalpressed sweets with honey and Aw was

lowestinthosewitholigosaccharide.pH washighestinthetraditional

pressedsweetssamplewithsirup.Thechromaticitytestresultforthe

traditionalpressed sweetsshowed thatL valuewas thelowestin



thosewithhoneywhichrevealeddarkcolors.Thetraditionalpressed

sweetswitholigosaccharideshowedthebrightestcolor.Asforthea

value, the traditional pressed sweets with honey, sirup and

oligosaccharideshowed -5.93,-2.64 and -8.85,respectively.Theb

valueforyellow chromaticity washighestin thetraditionalpressed

sweetswitholigosaccharide.

Themechanicalmeasuretestresultsshowed thatthetraditional

pressed sweets with oligosaccharide revealed the highestvalues in

springing,cohesiveness,chewiness and gumminess.In the sensory

acceptabilitytestresults,thescoreforhoneywashighincolor,sweet

tasteanddampnesswhilethescoreforthetraditionalpressedsweets

added with oligosaccharidewashighestin adhesiveness,chewiness,

hardnessandoverallacceptability.

3.Toexaminetheshelf-lifeofthetraditionalpressedsweetsadded

with 8% ofgreen tea powdersand 55% ofoligosaccharide to the

100% ofpotato starch,the traditionalpressed sweets werepacked

with PE film and store for0,3,5,7 days at30°C to measure

moisture content,pH,chromaticity,mechanicalmeasure and total

germs.Toextendthestorageperiod,thetraditionalpressedsweets

vacuum packedandstoredat30°Cweremeasuredinthesameway.

Theresultsshowedthatthevacuum packingwasimpossibletobe

measured sincethesamplewasdestroyed.Themoisturecontentof

PE packing was11.90% atthemanufacturing day,18.00% 3 days

afterbeing stored in thevacuum pack,18.70% after5 days and

18.50% after 7 days, which showed that the moisture content

increased as storing period increased. pH was 6.01 at the

manufacturingdayanddecreasedasthestoringperiodincreased.

Inthechromaticitychangeacrossstorageconditions,allL values

increasedcomparedtothemanufacturingday,whichshowedthatthe

chromaticity ofthetraditionalpressedsweetsbecamelighterasthe

storage period increased.There was no significantdifference in b

valueacrossstorageconditions(p>0.05).

Themechanicalmeasuretestresultsshowedthatthehardnessof

thesampleinPE film decreasedasthestorageperiodincreased.In



adhesiveness,therewasirregularincreaseand decreasepattern.In

cohesiveness,itshoweddecreasing tendency.Thechewinessshowed

irregularpattern andthegumminessalsotendedtodecreaseasthe

storageperiodincreased.

Change of totalplate counts in Dasik was measured at the

manufacturing day(0 day),3,5 and 7 days butcolony was not

generated,which seem tobetheresultsofantibacterialfeaturesof

greenteaandoligosaccharide. 
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