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논 문 개 요

본 연구에서는 다양한 시도를 통하여 전통 다식의 개발을 도모하고

자 녹차분말을 첨가하고,올리고당,당알콜을 첨가하였으며,당알콜 첨

가 다식의 물성을 개선하고자 한천을 첨가 하여 다식을 제조한 후,다

식의 일반성분,물성 및 색도,관능검사를 통하여 각 다식의 품질 특성

을 검토하였다.

1.다식의 표준 레시피 선정을 위한 녹차분말 첨가량의 최적화를 검토

하고자 녹차분말 함량을 각각 달리한 다식을 제조하였다.녹차 다식의

일반성분은 녹차분말 첨가량이 증가할수록 조단백,조지방,조회분의

함량이 증가되는 경향이었고,탄수화물은 녹차 분말 함량이 증가될수

록 낮은 함량을 나타냈다.

녹차 함량을 달리한 다식의 수분함량은 녹차분말 첨가량이 증가될

수록 수분 함량이 유의적으로 높아지는 경향을 보였고,수분활성도는

녹차 분말 첨가량이 증가될수록 수분활성도가 다소 낮아지는 경향을

보였으며,pH는 녹차분말 첨가량이 증가될수록 유의적(p<0.001)으로

낮아지는 경향을 나타냈다.

녹차분말을 첨가한 다식의 경도는 녹차 분말 첨가량이 증가할수

록 유의적(p<0.01)으로 높아지는 경향이었고,녹차분말 첨가 다식의 L

값은 분말의 첨가량이 많아짐에 따라 밝기가 낮아지는 경향을 나타냈

으며,a값은 녹차분말 첨가량이 증가할수록 음의 값을,b값은 녹차 첨



가량이 증가될수록 유의적(p<0.001)으로 높아졌다.

녹차 분말을 첨가한 다식의 전체적인 선호도에서는 분말 4% 첨가

이상의 시료군들의 점수가 다소 높은 경향을 나타냈다.

2.프락토 올리고당 첨가 다식과 이소말토올리고당 첨가 다식의 일반

성분은 유사한 값을 나타냈으며,프락토 올리고당 첨가 다식의 수분함

량과 수분활성도가 다소 높게 나타났다.pH는 두 종류의 올리고당 첨

가에서 각각 유의차를 보이지 않았다.

경도,검성,씹힘성은 IMO-G 보다 FAO-G이 더 단단함을 나타내

었으며,명도값은 두 시료에서 유사한 경향을 나타내었고,기호도 조

사에서 전체적인 선호도에서 씹힘성,부착성 기호도 평가가 가장 놓

았던 FAO-G가 가장 좋은 선호도를 나타냈다.

3.당알콜 첨가 녹차다식의 일반성분 중 탄수화물은 에리스리톨 첨가

다식이 72.1g으로 가장 낮게 측정되었고,만니톨 첨가 다식이 80.0g으

로 높은 값을 나타냈다.

당알콜 첨가 녹차다식의 수분함량은 자일리톨 첨가 다식(GXY)의

수분함량이 가장 낮은 값을 나타냈으며,당알콜 첨가 다식의 수분활성

도는 자일리톨 첨가 다식(GXY)의 수분활성도가 다른 시료들과 비교

하여 가장 낮은 결과를 나타냈으며,pH는 자일리톨을 첨가한 다식군

의 pH가 다소 낮은 경향을 나타냈다.

당알콜 첨가 녹차다식의 경도,깨짐성,부착성,탄력성,씹힘성에서



전반적으로 조직이 약한 경향을 나타냈으며,특히 만니톨 첨가 녹차다

식(GM)은 다식 제조 시 전혀 뭉침성이 없었기 때문에 측정 불가하였

다.

당알콜 첨가 녹차다식의 L값은 GXY의 밝기가 낮은 경향을 보였

고,a값은 GXY의 값이 가장 낮게,b값은 GM,GXY가 높게 측정되었

으며,당알콜 첨가 녹차다식의 관능검사에서 모든 항목에서 전반적으

로 점수가 높았던 자일리톨 첨가 다식의 선호도가 시료들 중 높은 점

수를 받았다.

4.당알콜 다식의 물성을 개선하고자 한천을 첨가하여 제조한 녹차다

식의 탄수화물은 GS가 58.5g으로 높은 값을 나타냈고,GM은 55.8g으

로 가장 낮은 값을 나타냈다.

한천을 첨가하여 제조한 다식의 수분 함량은 전체적으로 30% 이상

을 나타냈다.저장기간에 따라서는 저장 3일 째 수분 함량이 증가되는

경향을 나타냈다.

한천 첨가 다식의 수분활성도는 시료들간의 유의적인 차이가 있을

뿐,제조 직후와 저장 3일째의 수분활성도의 변화가 거의 없는 것을

볼 수 있었으며,pH는 제조 직후 6.08～6.21의 범위를 나타내었고,GM

의 pH가 가장 낮게 측정되었으며,저장이 진행됨에 따라 pH가 낮아

지는 경향을 나타냈다.

한천 첨가 녹차 다식의 경도는 전반적으로 단단함의 정도가 한천

무첨가군에 비해 개선됨을 나타냈다.저장에 따른 경도는 저장이 진행



됨에 따라 단단함이 증가되어 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.

한천 첨가 녹차 다식의 L값은 한천 무첨가 시료보다 밝은 정도가

낮은 경향을 나타냈으며,저장에 따른 변화에서는 저장이 진행됨에 따

라 전체적으로 제조 직후보다 저장 3일째 증가된 양상을 나타냈다.

관능검사는 한천 무첨가 시에는 전반적으로 낮은 점수를 받았으나,

한천 첨가군에서는 GE를 제외한 나머지 시료들에서 4.67점 이상의 점

수를 받았고,GXY가 6.67로 가장 높은 선호도를 나타냈다.저장에 따

른 변화 양상은 보이지 않았으며 시료들간의 유의차만을 나타냈다.전

체적인 선호도 평가에서는 전반적으로 모든 시료에서 제조 직후보다

저장이 진행됨에 따라서 점수가 높아지는 경향을 나타내었다.

따라서 본 연구에서는 다양한 전통다식의 개발을 목적으로 녹차

를 첨가한 다식의 제조와 결착제로서 당알콜,프락토올리고당,이소말

토올리고당을 이용하여,다식의 다양한 이용 가능성 및 다식의 품질

향상에 새로운 시도를 통한 전통 다식의 대중화를 위한 다식 개발을

시도하여 기능성과 상품성이 향상된 전통다식 개발공정의 기초 자료

로의 활용하고자 하였다.
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Ⅰ.서 론

다식은 우리나라 고유한 과정류의 하나로서 곡물가루,꽃가루,한

약재가루,콩가루,녹두가루,종실,견과류 등을 재료로 하여 만든 것

으로 날것으로 그대로 먹을 수 있는 재료를 꿀이나 조청으로 반죽하

여 다식판에 박아내고 생 재료 그대로를 먹을 수 있도록 하였는데

(BokHJetal2008,LeeCH etal1987,LeeHGetal1986),오늘

날의 다식은 17세기 이후부터 전해져 오늘날까지 계승되어온 것으로

서,11세기～17세기의 문헌중의 다식과는 구별된다(MoonJS2002).

다식은 혼례상이나 회갑상,제사상 등 의례상에는 반드시 등장하

는 과정류로 『삼국유사』에 의하면 「駕洛國記 수로왕조」에 제수

에 菓자가 나오고 있어 찻잎가루로 다식을 만들어 제사상에 올렸다

는 설과(황혜성 외 1998),龍鳳團茶로부터 유래되었다는 설이 있으나

과정류의 일종인 다식에 과한 기록은 고려시대부터 확인 할 수 있다

(MoonJS2002).

과정류는 불교가 융성했던 통일신라의 다식 풍속과 함께 발달되

었고 팔관회 의식에는 차와 함께 다식이 반드시 상용되었는데,팔관

회는 신라 진흥왕 때부터 이어져 내려온 국가적인 의식이었으므로

다식은 고려시대 숭불사상으로 인한 飮茶의 풍속과 고려시대 역대

왕들의 백성을 위한 권농정책으로 미곡생산량이 증가하는 등 다식의

등장은 사회경제적 배경에 의한다(Lee GJetal1999,Moon JS
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2002).

다식은 식품재료를 고운가루로 하여 응집제를 넣어 반죽하고 다

식판에 박아내는 것으로,초기에는 다식판에 박아내지 않고 반죽 후

에 익혀 먹었으며,다식판에 박아내는 근래의 제조법은 『증보산림경

제』(1766)에서 처음 나타나고 있다.『수운잡방』(1549년경)과 『요

록』(1680년경)에 밀가루를 꿀과 참기름에 반죽하여 여러 가지 모양

으로 찍어낸 것을 숯불에 굽는다고 하고 있으며(LeeGJetal1999),

『음식디미방』(1670)에서 진말다식은 밀가루를 볶아서 꿀,기름,청

주에 반죽하여 모래를 깐 기와장에 담아 기와장으로 뚜껑을 하여 익

힌다고 하였다(황혜성 편 1985).

다식의 주재료는 다식의 이름을 결정짓는 주재료와 주재료를 엉

기게 하는 응집제,색을 내는 성분,맛을 내는 양념 등으로 나누어진

다.주재료는 밀가루,찹쌀가루,멥쌀,녹두녹말 등 곡류 외에도 두류,

종실류인 참깨와 검은 깨,견과류,잣,도토리,승검초,용안육,칡,생

강,마,꽃가루 등을 두루 사용하였다.이 중 문헌에 자주 등장하는

다식의 주재료로는 흑임자,송화,녹두녹말,황율 등 주로 식물성 재

료를 사용하였다(LeeGJetal1999).응집제로는 꿀이나 설탕,엿을

각각 사용하였고(LeeHG 1985)오미자와 치자물 등의 색소를 가진

재료를 첨가하여 색을 내기도 하였다(강인희 1990).

최근 전통식품의 세계화에 대한 관심이 고조됨에 따라 차와 함께

먹는 전통한과는 다식연구에서도 다식의 기능성과 배합조건 및 품질

향상을 위한 다양한 연구들이 진행되었고(ChungES,AnHA.2002,
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Kim HJetal2004)기능성 식재료를 사용하여 현대인의 다양한 요구

에 맞춘 조리과학적 연구(ChooSJetal2000,LeeSRetal2001,Cho

MZ2003,ChoMZ& BaeEK 2005,LeeJH etal2005,Jungetal

2005,YunGYetal2006,YunGY& Kim MA 2006,LeeMY& Yoon

SJ2006,JungICetal2007,Kim JE2008),다식에 첨가되는 결착제

인 꿀,조청,물엿 등을 첨가 시 품질특성 등의 연구(Park JH &

WooSI,JoungSE,ChoSH,LeeHG)가 보고되고 있다.

다식은 원 재료를 사용하여 원료의 영양학적 가치가 높고 재료

이용과 제조 방법이 용이하며,완제품의 다양한 모양과 색상 등의 요

소가 개발할 여지가 많은 후식류이다.또한 이러한 요인들로 인해 대

중적이고 일상생활에서의 이용 가능성이 높을 뿐 아니라 산업화 가

능성이 높은 전통 후식류임에도 불구하고 한과류에 대한 이용실태가

미흡한 실정이다(Kim JS etal.2003.KyeSH etal1987).그러나

Bok(BokHJetal2008)등의 기능성 한과류 요구도 조사 결과 기능

성 전통 한과 개발 시 높은 구입 의사가 있는 것으로 나타나고 있어,

다양한 다식을 개발함과 함께 다식 섭취로 인하여 영양학적으로나

구강위생 면에서도 효과적인 다식의 개발이 필요할 것으로 판단된다.

현재 우리나라는 2026년까지 초고령화가 급속히 진행될 것으로

전망하고 있어,건강하게 장수하는 것이 개인적 관심사이자 사회적

관심사가 되고 있다.특히 고령화 시대에 건강하게 장수하는 데 빼

놓을 수 없는 요소가 구강건강이다.2006년 국민구강건강 실태조사에

의하면 국민의 구강건강상태가 호전되고 있는 것으로 나타났으나,국
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제적 지표보다 못 미치는 것으로 조사되어(Kim Jetal.2009),구강

위생과 관련된 다양한 제품의 개발이 요구 될 것으로 사료된다.

최근 소비자들의 관심이 모아지고 있는 기능성식품은 2002년 8월

27일 우리나라에서 처음으로 건강 기능식품법이 공포됨에 따라 파이

토케미칼과 이것을 이용한 상품 시장이 확대되고 있는 실정이다.파

이토케미칼은 활성 산소를 제거해주는 효과를 갖으며,성인병의 예방

및 치료의 대안으로 부상되고 있다.이러한 파이토케미칼은 각종 과

일과 채소뿐만 아니라 각종 천연식물에 함유되어 있다(Hyun J.K,

ChunH.S2006).

현대 의학의 발전에도 불구하고 만성적인 성인병에 대해서 뚜렷

한 치료책을 제시하지 못하고 있는 실정이기 때문에 성인병을 예방

또는 치료하고자 하는 사람들은 이들 질병에 효과가 있을 것으로 믿

어지는 “건강식품”에 대해 보다 많은 관심을 갖게 되고 이러한 배경

에서 생리적으로 기능성이 입증될 기능성 식품들이 일본을 위시하여

미국 및 국내에서도 크게 주목을 받게 되었다.이에 따라 식품과 관

련된 질병의 비중이 높아지므로 식품 또는 적절한 식생활에 의해서

이들을 예방하고자하는 노력 또한 커지고 있다.즉,식품의 질병의 예

방과 치료에 도움이 되는 생체조절기능이라는 3차적 기능이 강조된

것이다.

따라서 본 연구에서는 천연식재료를 이용한 다식을 개발함으로써

치위생면에 효과적인 다식의 새로운 개발을 시도하고자 한다.
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1)녹차

차는 차나무과(Theaceae)의 상록수인 차나무(Camellia sinensis

L.O.Kuentze)의 잎을 사용하여 만들며,차의 종류는 세계적으로 약

30종에 1,100여 종류가 열대,아열대 및 온대지방에 분포하고 있다

(Kim & Nou2000).차나무의 주산지는 위도로 북방 한계 38도까지

재배되고 있으며,연평균 기온 13℃이상 강우량이 1,300～1,500㎜이상

인 지역이 재배적지로 되어있다(Jeetal2005).

차의 기원은 기원전 2700년경이라고 알려지고 있으며,중국의 서

남부 운남성에서 사천성에 걸친 구릉지대가 원산지로 되어있다(정동

효 2004,YoshikawaMasayuki2001).

陸羽의 『다경』에서는 염제신농씨(炎帝神農氏)가 차를 발견했다

는 기록이 나오고,『신농본초경』(神農本草經)에 의하면 ‘차를 오래

마시면 사람으로 하여금 힘이 있게 하고 마음을 즐겁게 한다.’는 기록

이 있고,기원전 1066년 『화양국지』(華陽國志)에서는 차를 공납의

진품으로 취급했다.

우리나라 차 재배에 관한 최초의 기록은 가야시대 무신년(AD 48

년) 가락국 김수로왕의 왕비인 허황옥(許黃玉)이 인도 아유타야

(Ayqdhya)국에서 var.assamica로 추정되는 차 종자를 가져왔다는

기록과 신라 흥덕왕 3년(AD 828년)인 823년 사신 김대렴(金大廉)이

당나라에서 가져온 차 씨를 지리산에 심게 하면서 지금의 하동군 화

개면(花開面)일대에 많은 차나무가 자생하여 재배되기 시작하였다는

기록이 있다.
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차 생엽의 일반성분은 수분 75～80%이며,나머지는 고형분으로

되어있다.이러한 고형물질에는 30여 가지의 성분이 함유되어있다.

주요성분으로는 tannin,아미노산,caffeine,당류,단백질,섬유소와

chlorophyll,flavonols유도체,안토시안 등의 식물색소,지질,단백질

및 무기물질 등이며 다른 식물에 비해 탄닌류인 catechin과 caffeine

을 비롯하여 아미노산류,칼륨,불소,아연,망간,비타민 C,비타민 E

등을 다량 함유하고 있으며(Kim etal2004,AkihiroH 1998),이들

화학성분들은 여러 가지 생리활성과 약리효과를 나타내는 것으로 보

고되고 있다.

차에 있어서 색깔과 맛,기능성 약리 작용이 뛰어난 화합물인

Catechin류는 polyphenol류로 화학적으로는 (+)-epicatechin (EC),

(-)-epigallocatechin gallate(EGCG),(-)-epicatechin gallate(ECG),

(-)-epigallocatechin(EGC)의 4 종류의 주요 화합물 외에

(-)-gallocatechin gallate(GCG),(-)-catechin gallate(CG),(-)-cate

chin(C)의 총 7종류가 알려져 있으며 그 밖에 여러 종류가 존재한다.

차의 정미 성분 중 특히 떫은맛의 주요 성분으로 신체 내 항균작

용(Choetal1997,Kim & Jung2005,Simonettietal2004,Zhaoet

al2001,Park& Cha2000),항산화 작용(SungKC 2006,SungKC

2005,Chenetal2001,Chenetal1998,Luczaj& Skrzydlewska

2005,Hasan& Nihal2001),항암작용(Hong& Yang2006,Imadet

al2003,Sachinidisetal2000,LinJK 2003,심혈관계질환(Hwang

etal2001),항 위궤양작용(Leeetal2005),해독작용,혈당저하작용,
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충치예방효과(Jinetal2005,Leeetal2005,Yangetal2002,Li

LT 2003)및 비만예방에 관여한다(Kaoetal2000,Hegartyetal

2000,Hanetal2003,Kazutoshietal2003,TankredW 2003,Yang

& Landau2003).

구취억제 효과가 뛰어난 (-)-epigallocatechingallate(EGCG)를 현

재 캔디나 껌의 제조 시에 사용되고 있으며(Sato.Y etal1984,

Suzuki.Setal1983),EGCG의 methylmercaptan에 대한 구취억제

활성은 EGCG가 산화되어 생성되는 ο-quinone이 methylmercaptan

의 thiolgroup과 반응하여 methylmercaptan을 비휘발성으로 전환시

키기 때문이다(YasudaH etal1995).

녹차를 첨가한 제품의 연구로는 녹차추출물을 첨가한 초고추장의

품질향상(Kim ELetal2007),녹차 첨가가 김치의 품질 특성에 미치는

영향(KoYT etal2007,Kim KH 2002),가루녹차를 첨가한 식혜(Park

ShinIn2006),가루녹차를 첨가한 DrinkableYoghurt의 제조(JungDW,

ParkSI2005),가루녹차 첨가가 제면 특성에 미치는 영향(ParkJHetal

2003),빵에 첨가한 녹차가 품질에 미치는 영향(Kim JS,ParkJS2002),

녹차를 첨가한 마요네즈의 산화안정성(ParkCS,ParkEJ2002),녹차가

루 첨가 두부의 저장 특성(JungJY,ChoEJ2002)등에 대한 연구가 보

고 되고 있다.

따라서 차는 기호적 특성뿐만 아니라 생명활동을 조절하는 기능

성이 과학적으로 규명됨에 따라 건강기능성 식품으로서의 역할도 크

게 부각되고 있어(Choi& Choi2003,Hanetal2005),날 재료 그대
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로를 이용한 영양적으로도 우수한 다식에의 녹차 이용가능성이 클

것으로 판단된다.

2)올리고당

올리고당(oligosaccharides)은 단당이 glycoside결합에 의해 탈수

축합된 중합도 2～10의 소당류에 대한 총칭이다(Kim BJetal2000).

이러한 올리고당은 지금까지 사용되었던 기존 당류의 과다섭취에 의

해 충치,비만,성인병 발생의 문제점이 제기되자,이를 예방하기 위

한 대체 감미료로서 주목받기 시작하였다(Kim JRetal2000).

탄수화물로부터 생산되는 기능성 탄수화물 소재로는 말토올리고

당, 분지올리고당, galacto 올리고당, 대두 올리고당, chitin 및

chitosan올리고당,식이섬유 등이 있다.이 중 분지 올리고당은 우수

한 특성을 갖고 탄수화물 신소재로서 식품에의 용도가 다양할 뿐 만

아니라 미생물에 의해 분해 되기 어려우므로 glucan이 생성되지 않으

며 충치발생을 억제한다(박관화 1994).

이소말토올리고당(Isomaltooligosaccharides)은 전분을 원료로 해

서 만든 감미료로서 isomaltose,isomaltotriose등을 주성분으로 하여

α-1,6결합을 한 올리고당의 혼합물을 말한다.

이소말토올리고당은 효모에 의해 발효되지 않는 소위 비발효성

당으로서 벌꿀에 존재하는 천연의 식품성분으로 알려져 있고,일본에

서부터 이소말토 올리고당에 대한 연구가 추진되고 대량생산 방식이

확립되면서 식품에 전반적인 이용 범위가 넓어졌다(권혁건 etal
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1994).또한 이소말토올리고당은 우수한 감미특성,보습성,전분질 식

품의 노화방지효과 및 장내에 존재하는 비피더스균 등의 유용세균이

선택적으로 흡수하여 증식하는 효과가 있을 뿐만 아니라

Streptococcusmutans균을 포함하여 구강세균에 의해 분해되지 않

아 glucan을 생성시키기 어렵기 때문에 충치를 예방하는 특성이 있다

(Kim,J.Retal 2000).

난소화성 올리고당인 프락토올리고당은 저칼로리 감미료로서 장

내 소화효소에 의해 분해되지 않고,대장까지 도달하여 장내 서식하

고 있는 유용 균인 비피더스균의 증식인자로 작용하여 변비 예방,혈

당저하,혈중지질 개선,충치 예방,비만예방 등 식이섬유와 같이 다

양한 기능을 가진 것으로 알려져 있으므로,현재 많은 식품에 대체감

미료로 이용되고 있다(LeeMRetal2003).

3)당알코올

설탕에 대한 대체당으로 기능성을 부여할 수 있는 당알콜의 일종

인 xylitol,sorbitol,maltitol,lactitol등이 주목을 받고 있다.

당알콜류는 당류를 환원시킨 것으로 친수성,환원형의 알데하이드

기나 케톤기가 알콜기로 환원되어 모든 산소가 수산기 형태로 존재

하여 카보닐군(-CHO,=CO)이 없는 분자 구조를 갖고 있다.즉 고리

구조가 선형구조로 바뀌게 되고 이에 따라 감미도,감미질 등 물리화

학적인 성질 뿐 아니라 생리학적 성질도 바뀌게 된다(Table1).
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탄소수 분자량 융점
용해도

(25℃)

상대적

감미도

(설탕 1.0)

점도

(25℃,설탕

300)

열량

(kcal/g)

에리스리톨 4 122 126 37 0.7~0.8) 0.2

자일리톨 5 152 94 64 1.0 45 2.4

솔비톨 6 182 97 60 0.5~0.7 120 2.6

만니톨 6 182 165 20 1.6

Table1.Characteristicsofsugaralcohol

노봉수,김상용,당 알코올의 특성과 응용,아세아 문화사,2000

당알콜은 대체 당으로서 설탕에 비해 칼로리를 적게 내고,당도는

떨어지나 미생물 생육 억제 작용이 있으며 종류에 따라서 열에 대한

안정성이 높고 단맛의 지속성이 있어서,무설탕 제품인 츄잉껌,캔디,

아이스크림,제과,음료 등에 널리 이용되고 있다(Kim MY etal

2000,GoffDH etal1984,HyvenenLetal2003,YoonJY etal

2003,LeeSY etal1986,LeeHG etal2002NohBSetal2000,

Kim SYetal1996).

당알코올의 기능성과 관련하여 최근에는 칼슘흡수 증가 효과 또

한 주목받고 있다.솔비톨,자일리톨이 실험쥐로부터 분리한 소장 및

대장의 상피조직에서 칼슘흡수를 촉진하는 결과가 보고되었으며

(HitoshiM etal2001,2002),자일리톨의 경구투여는 칼슘흡수 증가

뿐만 아니라 골밀도 및 강도도 증가시키는 것으로 보고되었다

(MattilaPTetal1998,GodaT etal1998).

소비자들도 많은 식품에서 설탕 첨가량의 감소를 요구함에 따라
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여러 가지 식품에서 설탕을 대체시키려는 연구(Kim MY etal2000,

GoffDH etal1984,HyvenenLetal2003,YoonJY etal2003,

LeeSY etal1986,LeeHG etal2002NohBS etal2000,Kim

SY etal1996)가 보고 되고 있으나 우리나라 전통식품에의 적용은

미흡한 실정이다.

(1)자일리톨(xylitol)

자일리톨은 식물에서 추출한 D-xylose를 수소화하여 생산하는 천

연감미료로 알코올기를 포함한 5탄당으로서 설탕과 동일한 당도를

나타낸다.과일과 채소(양딸기,양상치,콜리플라워,시금치 등)에 자

연적으로 존재하며 상업적으로는 자작나무류,옥수수 속대나 목화씨

껍질 및 코코넛 열매 껍질 등과 같은 농업부산물의 자일란(xylan)으

로부터 산 가수분해 되어 나온 자일로스(xylose)를 정제하고 고순도

또는 결정화 공정을 거쳐 이를 원료로 하여 금속(Ni)촉매 하에서 수

소첨가 반응을 시키거나 candida parapsilosis, Pichia stipitis,

Mycobacterium smegmatis등의 미생물 발효에 의해서 자일리톨이

생산된다(한성근 etal2004,NohBSetal2000).

세계 보건기구에서 인정하는 충치억제 및 예방물질인 자일리톨은

현재 전 세계 35개 이상의 나라에서 치아우식 예방음식과 예방제품

에 배합하여 다양한 식품,의약품,화장품 등에 사용하고 있지만,많

은 양을 섭취할 경우 사람과 쥐에서 설사를 일으킨다고 보고되고 있

어서,당뇨환자들에게 설탕 대체 감미료로 권장되어 왔다(NohBSet
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al2000).

자일리톨의 충치억제 메카니즘은 세계적으로 많은 연구가 되어있

으며 충치억제 가능성을 제시하고 있다.

구강내 Streptococcus mutans 는 phosphotransferase

system(PTS)을 통하여 자일리톨을 세포내에서 섭취하며,타액으로부

터 수송 도중에 용해된 자일리톨은 세균세포막 내에서 인산화 반응

을 거치게 된다.세포 내에서 형성된 대사산물(자일리톨-5-인산)은

축적을 계속하여 5mmol/L 수준에 도달되면 세균의 세포에 대하여

독성을 끼치거나 유도 가능한 당 phosphatase에 의한 가수분해를 통

하여 무기 인산염과 자일리톨로 분해된다.

반응의 산물인 자일리톨은 타액 중에서 다시 방출되면서 이 과정

에서 에너지를 획득하지 못하므로 그 사이클은 무익한 것이되며,자

일리톨이 인산화한 단계에서 생성되는 자일리톨-5-인산이 뮤탄스균

의 저해제가 된다.결국 반복되는 무익한 과정을 통하여 많은 에너지

가 소모되며,뮤탄스균 그 자체의 성장이 억제되어 구강 내에 있어

뮤탄스균의 수가 감소한다(NohBSetal2000).

자일리톨의 선행연구는 대부분 구강병에 관한 연구이며(JungJY

etal2008,JinMSetal2003,ParketalYM,1998,한성근 etal

2004),자일리톨이 식품에 첨가된 선행연구로는 당뇨환자를 위한 저

칼로리 제품 개발을 목적으로 자일리톨을 첨가한 식빵(LeeSJetal

2008),자일리톨을 첨가한 동치미의 제조(WonMSetal2004),자일

리톨과 자몽씨추출물이 배추김치의 관능성과 발효숙성에 미치는 영
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향(MoonSW etal2003),자일로스와 자일리톨 첨가가 김치의 유기

산 발효에 미치는 영향(Kim DK etal2000),당알콜 중 자일리톨,솔

비톨,말티톨을 첨가한 딸기쨈의 품질특성(ParkMK 2007)등이 있

다.

(2)에리스리톨(erythritol)

에리스리톨은 4탄당 당알코올 감미료(1,2,3,4 -But anetetrol,

C4H10O4)로서 효모나 곰팡이를 이용한 발효에 의해 생산되며,설탕의

70～80% 정도의 단맛이 있고 낮은 용해성과 뛰어난 수분활성저하능

력 등의 기능이 있다(NohBSetal2000).

에리스리톨은 버섯,수박 등의 식재료와 포도주,청주,간장과 같

은 발효식품 내에 자연적으로 존재하며,이러한 발효식품의 경우 여

러 미생물에 의해서 생산된다.또한 소 등의 포유류의 혈액이나 양수

등에도 소량 존재하는 것으로 알려져 있고 사람의 체내에서는 수정

체 조직,뇌척수액,혈청 등에서 발견된다(NohBSetal2000).

에리스리톨은 설탕보다 낮은 감미이나 열량이 매우 낮아 저칼로

리 식품의 소재로 적합하며 강한 감미제의 쓴 뒷맛을 완화시키고 청

량감을 제공함으로써 미각을 향상시키는 특성이 있다.또한 식품 가

열시 단맛의 변화가 없어 더운 음료의 향을 증진시키기 위해 일본에

서는 음료에 널리 사용되고 있다(Kim SY etal1996).그러나 다른

감미료에 비해 30℃ 이하에서는 용해도가 낮고 수분활성도 저하 능

력에 한계를 나타낸다는 단점이 있다(NohBSetal2000).
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(3)만니톨(D-Mannitol) 

만니톨은 솔비톨의 이성체로서 자연에 많이 존재하며 올리브,무

화과 등에 많이 함유되어 있다.1806년에 처음 소개 되었으며,버섯이

나 해조류,딸기,샐러리 등에서 많이 발견이 되나 이러한 식물체로부

터의 추출은 매우 적은 양으로 경제적이지 못하다.따라서 mannan이

나 헤미세룰로오스 등에 많이 존재하는 만노오소가 촉매반응에 의하

여 수소첨가에 의해 생성된다.

만니톨은 당알콜 중 수분흡습성과 용해도가 가장 낮아 인체내 흡

수가 잘 안되기 때문에 다이어트용으로 특수 다이어트 식품에 첨가

하고 있다(NohBSetal2000).

(4)솔비톨(D-sorbitol)

솔비톨(D-sorbitol,D-glucitol,D-sorbit,sorbol)은 약 125년 전인

1872년에 마가 나무(rowan)에서 추출되었으며,분자량이 182.18이고

6탄 당알콜(hexitol)로서 동물뿐만 아니라 체리,바나나,사과,배,복

숭아,자두 등의 과일에서 발견되며 cider와 같은 발효음료에서도 발

견되기도 하는 단당류의 당알코올이다(ParkYM 1998,NohBSetal

2000).

솔비톨은 Zymomonas속 미생물의 세포막에 위치하고 있는 산화

환원효소(oxidoreductase)를 이용하여 상온에서 fructose으로부터 생

산하는 것과 160℃,60kgf/㎤의 압력 하에서 니켈이나 루테늄과 같은

금속촉매를 사용하여 glucose를 환원해서 얻는 두 가지로 구분 할 수



-15-

있다(NohBSetal2000).

솔비톨은 상쾌한 청량감과 함께 설탕의 60～70%의 감미를 가지고

있는 국제적인 식품 첨가물로서 제과,식품,수산물,의약품공업 등에

서 광범위하게 사용되고 있으며,특히 비타민 C의 합성원료와 화장품

등의 습윤조정제 및 유연제로서 사용되고 있다(NohBSetal2000).

미국에서는 허용량 규제를 필요로 하지 않는 안전하다고 인정되

는 물질로 인정되고 있어서 비타민과 미네랄을 포함하는 영양강화제

로 분류되고 있다.또한 식품첨가물에 관한 WHO 및 FAO가 규정한

솔비톨의 성인 1일 섭취허용량은 제한 없음으로 분류되어 있어 상당

히 안전한 물질로 인정하고 있다(ParkYM 1998).

따라서 본 연구에서는 다양한 전통다식의 개발을 목적으로 녹차

와 카테킨을 첨가하고,결착제로서 당알콜,프락토올리고당,이소말토

올리고당을 사용하여,구강위생면에서도 효과적이며,다식의 새로운

시도를 통하여 전통 다식의 대중화를 위한 다식 개발을 시도하여 기

능성과 상품성이 향상된 전통다식 개발공정의 기초 자료로의 활용하

고자 하였다.

또한 녹차 음용이 증가되는 추세이기는 하지만 우리나라 국민 1인당

년간 소비량이 40g으로 다른 녹차 소비 국가들에 비해 적은 소비량을 보

이고 있다.녹차의 영양적 가치와 다양한 기능적인 측면을 고려해 볼

때 녹차잎을 우려먹는 형태로 소비하는 것 뿐 만 아니라 효율적인 녹차

섭취를 위해서 다양한 섭취 방법 모색의 일환으로 다식에 적용해 보고자

하였다.
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Ⅱ.실험재료 및 방법

1.실험재료

1)다식의 재료 및 제조

본 실험에서 사용한 다식의 재료로는 수분함량 17.0%인 감자전분

(감자전분 100% 송학식품)과 수분함량 3.9%인 녹차(이든타운 보성산

녹차가루)를 사용하였다.당알콜은 자일리톨(DANISCO,Finland),에

리스리톨(Miisubishi-kagakuFoods,Japan),솔비톨((주)엘지생활건

강),만니톨(AMECHEM,중국)을 (주)보락에서 구입하여 사용하였다.

설탕(백설표),이소말토 올리고당(청정원),프락토 올리고당(청정원),

한천((주)밀양한천)을 구입하여 사용하였다.

(1)녹차의 함량을 달리한 다식의 제조

녹차의 첨가 비율을 결정하기 위한 다식의 제조 방법은 선행연구

(LeeJH etal2005)를 참고로 하여 시럽 제조 비율 및 시럽 분량과

제조 방법을 예비 실험을 거쳐 결정하였다.녹차분말의 첨가 비율은

예비 관능평가를 실시하여 0,2,4,6,8,10%로 하였으며,결착제는

시럽(물:설탕=1:1)을 사용하였다.다식 반죽의 원료와 배합비는 Table
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2와 같다.

분량대로 계량한 재료를 혼합하여 40mesh표준 망체에 3번 반복

하여 내린 후 재료가 골고루 혼합하도록 하였다.체에 내린 가루에

시럽(물:설탕=1:1)을 첨가하여 약 20회 충분히 치댄 후,반죽을 6g씩

떼어 직경이 1.5cm의 다식판에 넣고 엄지로 30회 반복하여 눌러서

다식을 성형하였다.완성된 제품의 모양은 Figure1과 같다.

Table2.FormulasforthemanufactureofDasikaddedwith

greentea

Sample

Ingredients(g)

Potatostarch Greenteapowder Syrup

1)
G0 100 0 55

G2 98 2 55

G4 96 4 55

G6 94 6 55

G8 92 8 55

G10 90 10 55
1)G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%

G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%

G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%
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Figure1.SampleoftheDasikaddedwithvariousof

greenteapowder
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(2)올리고당 첨가 다식의 제조

본 연구의 다식 시료 제조 시 표준 레시피를 설정하기 위한 앞선

실험결과에 따라 녹차의 첨가 비율을 8%로 하였으며,이 때 설탕 시

럽 대체 결착제로는 이소말토올리고당과 프락토올리고당을 첨가하였

고,다식의 제조 방법은 앞서 본 연구의 다식의 제조 방법과 동일하

다.다식 반죽의 원료와 배합비는 Table3과 같다.

Table3.FormulasforthemanufactureofDasikaddedwith

oligosaccharides

Ingredients(g)
Sample

1)

IMO-G FAO-G

Potatostarch 92 92

Greenteapowder 8 8

Isomaltooligosaccharides 55 -

Fractooligosaccharides - 55

1)
IMO-G:greenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:greenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides
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(3)당알콜 첨가 다식의 제조

녹차분말 8% 첨가한 다식의 결착제로서의 올리고당과 설탕 시럽

의 대체 당으로 당알콜을 첨가한 다식의 제조를 위한 반죽의 원료와

배합비는 Table4와 같다.

예비실험에서 당알콜(자일리톨,솔비톨,에리스리톨,만니톨)을 분

말 형태로 하여 다식을 제조 했을 때 적정 분량의 수분(물)에 의해

전분과 함께 당알콜이 물에 분산되었기 때문에 뭉침성이 없어져서

당알콜을 시럽(당알콜 분말:물 =1:1)의 형태로 하여 다식의 결착제로

사용하였다.

당알콜 제조 시 물과 당알콜을 동량 혼합한 후 젓지 않고 당알콜

이 용해될 때 까지 중간불에서 가열하여 완전히 녹은 후 사용하였다.

이 때 만니톨,에리스리톨은 열원이 제거되는 순간부터 재결정화가

되기 때문에 가스레인지의 가장 낮은 단계에서 가열하면서 다식의

제조에 즉시 이용하였다.당알콜 첨가 다식의 최종 제품의 모양은

Figure2와 같다.

Figure2.SampleoftheDasikaddedwithsugaralcohol
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Table4.FormulasforthemanufactureofDasikaddedwith

sugaralcohol

Sample

Ingredients(g)

Potatostarch Greenteapowder Sugaralcoholsyrup

1)
SG 92 8 55

XYG 92 8 55

MG 92 8 55

EG 92 8 55
1)SG:greenteapowderDasikaddedwithsorbitolsyrup

XYG:greenteapowderDasikaddedwithxylitolsyrup

MG:greenteapowderDasikaddedwithmannitolsyrup

EG:greenteapowderDasikaddedwitherythritolsyrup
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(4)한천 첨가 다식의 제조

당알콜을 첨가하여 다식을 제조하였을 때 다식의 뭉침성의 결점

을 보완하고자 한천을 첨가한 다식을 제조하였다.이 때 한천을 첨가

함에 따라 수분 함량이 많아진 다식의 저장성을 검토하고자 0,1,2,

3일간 진행되었다.물성적,일반성분 특성은 23±2℃에서,미생물적 품

질 변화에 대한 측정은 26±2℃에서 저장하면서 진행하였다.

자일리톨,솔비톨,에리스리톨,만니톨은 자일리톨과 솔비톨을 제

외하고 설탕처럼 수분을 흡수하지 않으므로 이것을 첨가하여 식품을

만드는 경우 설탕을 첨가하여 만든 제품처럼 표면이 끈적끈적해지지

않는다(NohBS andKim SY 2000).따라서 본 연구에서는 당알콜

시럽 첨가시에 뭉침성이 매우 약한 결점을 보완하고자 한천을 첨가

한 다식을 제조하였으며,반죽의 원료와 배합비는 Table5와 같다.

이 때 이용된 한천은 분말 형태의 한천을 사용하였으며,물

100ml에 한천 3g을 첨가하여 중불에서 가열하여 한천을 완전히 녹인

후 흐름성이 있는 상태(졸상태,65～70℃)에서 사용하였다.또한 졸

상태 한천의 첨가비율은 예비실험을 거쳐 건조재료(전분,녹차)에 대

해 40%의 비율로 첨가하였다.한천 첨가 당알콜 다식의 최종 제품의

모양은 Figure3과 같다.
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Table5.FormulasforthemanufactureofDasikaddedwith

Agar

Sample

Ingredients(g)

Potato

starch

Greentea

powder

Sugaralcohol

syrup

agar

solution(sol)

1)
SG 92 8 55 40

XYG 92 8 55 40

MG 92 8 55 40

EG 92 8 55 40
1)
SG:greenteapowderDasikaddedwithsorbitolsyrup

XYG:greenteapowderDasikaddedwithxylitolsyrup

MG:greenteapowderDasikaddedwithmannitolsyrup

EG:greenteapowderDasikaddedwitherythritolsyrup
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Figure3.SampleoftheDasikaddedwithAgar
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2.실험방법

1)다식의 일반성분 분석

다식의 일반성분은 A.O.A.C(1995)법에 따라 분석하였다.조지방

은 soxhlet추출법,조단백질은 semimicro kjeldhal법(Kjeltec1030

AutoAnalyzer,Tecator,Sweden),조회분은 직접 회화법으로 측정

하였으며,당질의 함량은 100%에서 조단백질,조지방 및 조회분의

양을 뺀 값으로 나타내었다.모든 분석은 3회 반복으로 실험하여 평

균값으로 나타내었다.

2)이화학적 분석

(1)다식의 수분 측정

다식 시료는 중심부에서 1g을 취하여 알루미늄 호일에 시료를 펴

서 표면적을 넓게 한 후 105℃에서 15분간 적외선 수분 측정기

(MoistureDeterminationBalanceFD-600KETT,Japan)로 측정하였

으며,한천 첨가 다식의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기

(DAEILModelNo.DIC-201)에서 저장하면서 수분 함량을 측정하였

다.

(2)다식의 수분활성도 측정
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시료의 수분활성도 측정은 Speck(speck M.L,Composition of

method forthemicrobiologicalexamination offoods,Washinton

D.C.,AmericanPublicHealthAssociation,1984)가 행한 방법을 이

용하여,시료를 각 부위별로 측정하여 균질화 한 후 5g씩 취하여 지

름 3cm petridish에 담아 Aw-THERM40(ART,Modelrotronicag,

madeinswiss)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈

다.또한 한천 첨가 다식의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기

(DAEIL ModelNo.DIC-201)에서 저장하면서 수분활성도를 측정하

였다.

(3)다식의 pH 측정

다식 시료의 pH는 Mathason(Mathason1978)의 방법에 따라 측정

했다.5g을 취하고 2차 증류수를 25ml가하여 저어주면서 pH

meter(Metter,Delta350,England)를 사용하여 측정하였으며,한천

첨가 다식의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기(DAEIL

ModelNo.DIC-201)에서 저장하면서 pH를 측정하였다.

(4)다식의 당도 측정

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

10분간 원심분리 하였다.그 상층액을 측정 범위가 Brix0-32%인 당

도계(AtagodigitalrefractrometerPR-1,Tokyo,Japan)를 이용하여

반죽의 당도를 측정하였으며,한천 첨가 다식의 저장성을 측정하기
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위해 23±2℃의 항온기(DAEIL ModelNo.DIC-201)에서 저장하면서

당도를 측정하였다.

3)다식의 물성측정

시료의 크기를 1.0×1.0×1.0 ㎝로 일정하게 성형하여 texture

analyzer(Stablemicrosystem,SYS,TA-XT2i,England)를 이용하

여, 직경이 2㎝인 prove로 다식의 견고성(hardness), 부착성

(adhesiveness), 탄력성(springness), 응집성(cohesiveness), 검성

(gumminess),씹힙성(chewiness)을 3회 반복 측정하여 평균값을 구

하였다.이 때 graph type은 force & time으로 하였고,force

threshold를 10.0g,option은 T.P.A(textureprofileanalysis)로 지정

하여 strain30%,testspeed3㎜/sec로 측정하였다.한천 첨가 다식

의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기(DAEIL ModelNo.

DIC-201)에서 저장하면서 물성을 측정하였다.

4)다식의 관능검사

훈련된 식품영양학과 대학원생 8명을 대상으로 문헌(Kim HS et

al2007,YunGY etal2005)을 참고하여 설문지를 작성하고 관능검

사 기호도 조사를 하였다.관능검사 방법은 9점 척도법을 사용하였

고,1점은 ‘아주 나쁘다’5점은 ‘보통’9점은 ‘아주 좋다’로 나타내었다.

평가 항목은 색깔(color),쓴맛(bitterness),단맛(sweetness),촉촉한

정도(moistness),달라붙는 정도(adhesiveness),씹힘성(chewiness),
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단단한 정도(hardness),전체적인 선호도(overallquality)로 하였다.

한천 첨가 다식의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기(DAEIL

ModelNo.DIC-201)에서 저장하면서 관능검사를 실시하였다.

5)다식의 색도 측정

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

L값,적색도(Redness)를 나타내는 a값,황색도(Yellowness)를 나타내

는 b값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 하였다.이때의 표준색은 L

값이 97.37,a값이 -0.43,b값이 +1.98인 calibrationplate를 표준으로

하였다.한천 첨가 다식의 저장성을 측정하기 위해 23±2℃의 항온기

(DAEILModelNo.DIC-201)에서 저장하면서 색도를 측정하였다.

6)다식의 표준평판균수,대장균군수

한천을 첨가한 다식의 저장 특성을 알아보고자 26℃±2의 항온기

(DAEILModelNo.DIC-201)에서 0,1,2,3일 저장하면서 실험하였

다.

(1)표준평판균수(Totalplatecounts)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리 접시 2매에

무균적으로 취하여 약 43～45℃로 유지한 PlateCountAgar(Djfco)

약 15ml을 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도

록 주위하면서 S자 방향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞
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어 냉각 응고시킨다.냉각 응고시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35±

1℃에서 24-48시간 배양 한다.이 때 대조시험으로 검액을 가하지 않

은 동일 희석액 1ml을 배지에 가한 것을 대조하여 페트리 접시,희석

용액,배지 및 조작이 무균적 이었는지의 여부를 확인한다.배양 후

즉시 집락 계산기(Colonycounter,Model;RS-4)를 사용하여 1평판당

30-300개의 집락을 생성한 평판을 택하여 집락수를 계산한다.

(2)대장균군수(Coliform counts)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리 접시 2매에

무균적으로 취하여 약 43-45℃로 유지한 Desoxycholate Lactose

Agar(Djfco)약 15ml을 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부

착하지 않도록 주위하면서 S자 방향으로 조용히 회전하여 검체와 배

지를 잘 섞어 냉각 응고시킨다.냉각 응고시킨 페트리 접시는 거꾸로

하여 35±1℃에서 20±2시간 배양한 후 균수를 산출하였다.균수 산출

은 표준 평판균수 측정법에 따라 하였다.

4.통계처리

각 항목에 따른 자료 분석은 SAS(StatisticalAnalysisSystem,

version9.1,SASInstituteINC.,USA)program을 이용하여 분산분

석(ANOVA)을 실시한 후,Duncan'smultiplerangetest로 각 시료

간의 유의성을 5% 수준에서 검증하였다(조인호 1996).
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Sample
1)

Compositions

Crudeprotein(g)CrudeFat(g) Carbohydrate(g) Crudeash(%)

G0 0.3 0.0 76.7 0.1

G2 0.4 0.1 75.4 0.3

G4 0.7 0.1 73.2 0.3

G6 1.0 0.3 72.1 0.3

G8 1.3 0.4 72.7 0.4

G10 1.7 0.4 71.8 0.4
1)G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%
G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%
G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%

Ⅲ.연구결과 및 고찰

1.녹차 함량 달리한 다식

1)일반성분

녹차분말 첨가량을 달리하여 다식을 제조하고 각각의 일반 성분

을 측정한 결과는 Table6과 같다.

녹차분말 첨가 다식의 조단백과 조지방,조회분의 함량은 녹차분

말 첨가량이 증가할수록 증가되는 경향이었고,탄수화물은 녹차 분말

함량이 증가될수록 낮은 함량을 나타냈다.

Table6.ProximatecompositionofDasikaddedwithgreentea

D.B(%)
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2)이화학적 분석

녹차분말의 함량을 달리하여 제조한 다식의 수분,당도,pH,Aw

를 측정한 결과는 Table7과 같다.

녹차 분말 첨가 다식의 수분함량은 적외선 수분측정기를 사용하

여 측정하였다.녹차분말 10%첨가 다식의 수분이 26.75%로 가장 높

은 수분함량을 나타냈으며,무 첨가 다식의 수분함량이 가장 낮은 값

을 나타내어,녹차분말 첨가량이 증가될수록 수분 함량이 높아지는

경향을 보였다.이것은 시료로 사용된 녹차분말의 수분이 다소 높았

기 때문으로 사료된다.

연잎가루 첨가 다식의 경우(YoonSJ,NohKS 2009),수분 함량이

6%인 연잎가루의 첨가량이 증가할수록 다식의 수분이 유의적으로

증가하였다고 하였다.

녹차 분말 첨가 다식의 당도는 녹차분말 무첨가 다식의 당도가

가장 낮은 결과를 보였으며, 녹차분말 2% 첨가시료의 당도가

2.0(°Brix)인 것을 제외하고는 모두 2.5(°Brix)를 나타냈으며,녹차분

말 첨가량이 증가할수록 당도는 유의적으로 낮아지는 경향을 나타냈

다.이것은 녹차분말이 첨가되는 비율에 따라 전분의 함량이 줄었기

때문에 당도가 낮아졌기 때문으로 사료된다.

녹차 분말 첨가 다식의 pH는 녹차분말 첨가량의 함량이 증가될수

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

에 사용된 녹차분말의 pH는 6.38이었다.이러한 결과는 녹차 분말 첨
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sample Moisture(%) Sugarcontent(°Bx) pH Aw

G01) 24.50±0.42B 3.25±0.35A 6.84±0.08A 78.35±0.35A

G2 24.55±0.35B 2.0±0C 6.66±0.01B 77.200.85A

G4 25.85±0.21BA 2.5±0B 6.46±0.04C 78.900.28A

G6 25.81±0.71BA 2.5±0B 6.35±0.01D 75.85±1.48CB

G8 25.75±1.34BA 2.5±0B 6.09±0.03E 75.20±0.85CB

G10 26.75±0.07A 2.5±0B 5.98±0.04F 73.90±0.42C

F-value 3.40* 15.40** 136.30*** 13.59**

1)
G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%

G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%

G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%

가량의 증가에 따라 녹차 분말의 유기산 함량에 따른 산성도 저하로

사료된다.

녹차 분말 첨가 다식의 수분활성도는 녹차 분말 10% 첨가 다식

이 가장 낮은 값을 나타냈으며,무첨가,2%,4% 다식의 값이 유의차

없이 유사한 경향을 나타냈고,6%,8%첨가 다식의 수분활성도가 각

각 75.85, 75.20으로 낮아지는 경향을 나타내어,녹차 분말 첨가량이

증가될수록 수분활성도가 다소 낮아지는 경향을 나타냈다.이러한 결

과는 낮은 녹차 분말의 수분함량으로 인해 다식에도 영향을 미친 것

으로 사료된다.

Table7.Moisture,sugarcontents,pH andAw ofDasikadded

withgreentea
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4)물성 측정

녹차분말 함량을 달리하여 제조한 다식의 기계적 조직감을 측정

한 결과는 Table8과 같다.

녹차분말을 첨가한 다식의 경도(Hardness)는 녹차 분말 첨가량이

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

10% 첨가군보다 다소 높은 경향을 나타냈으나 유의차는 나타나지 않

았다.YunGY 등(2005)의 연구 결과 녹차 첨가량이 증가될수록,클

로렐라 첨가 콩다식(Kim JH etal2007)의 경도 측정에서 클로렐라

첨가량이 증가할수록 경도가 높아졌다고 한 결과와 유사한 경향을

나타냈다.

부착성(Adhesiveness)은 녹차분말 무첨가군과 비교하여 녹차분말

첨가군의 부착성이 낮은 경향을 나타냈으며 무첨가군과 첨가군의 현

저한 유의차(p<0.001)를 나타냈다.

탄력성(Springiness)은 녹차 분말 10% 첨가군이 가장 낮은 값을,

무첨가군의 탄력성이 높은 값을 나타내었으며,유의적인 차이를 보였

다.이것은 녹차분말 첨가량이 증가됨에 따라 뭉침성이 약해졌기 때

문에 탄력성이 떨어진 것으로 사료된다.

응집성(Cohesiveness)은 녹차분말 무첨가군이 녹차분말 첨가군에

비해 다소 높은 경향을 나타내었다.이러한 결과는 연잎가루 첨가군

이 대조군보다 낮은 응집성을 보였다고 한 결과(YoonSJ,NohKS

2009)와,LeeMY,YoonSJ(2006)와 ChoMZ(2006)의 연구에서 도토
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리 가루와 흑향미 첨가군이 대조군 보다 낮은 경향을 보여 본 연구

와 같은 결과를 나타냈다.이러한 결과는 응집성이 제품의 형태를 이

루는 내부결합의 강도로 표시되는(송 & 박 2000)특성인 것으로서

녹차 분말이 다식의 내부 강도를 약하게 한 것으로 판단된다.

검성(Gumminess)은 반고체 식품을 삼키기 쉬운 상태로 분쇄하는

데 필요한 에너지로서 응집성과 관련되는 성질이다(송 & 박 2000).

대조군이 녹차분말 첨가군보다 높은 값을 보였는데,이것은 대조군이

높은 응집성을 나타냈던 결과와 일치함을 보였다.그러나 시료들간의

유의차는 나타나지 않았다.

씹힘성(Chewiness)은 삼키기 쉬운 상태로 반고체 식품을 씹는데

요구되는 에너지를 의미한다.씹힘성은 시료들간의 유의차는 나타나

지 않았으나,2% 녹차 분말 시료의 값이 가장 높았고 6% 녹차분말

시료가 가장 낮은 값을 나타냈다.

따라서 다식에 녹차 분말을 첨가하는 것은 다식의 경도와 응집성

등에 대해 영향을 미치는 것으로 나타났다.



-35-

Characteristics

Sample
1)

G0 G2 G4 G6 G8 G10 F-value

Hardness
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** 

Adhesiveness
-8.45

±2.24B
-0.54

±0.18A
-2.07

±0.14A
-1.42

±1.09A
-0.02

±0.45A
-1.83

±0.63A
21.44*** 

Springiness
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*

Cohesiveness
0.11

±0.05A
0.08

±0.01BA
0.07

±0.01BA
0.08

±0.002BA
0.06

±0.01B
0.07

±0.01BA
 1.84* 

Gumminess
836.37

±1018.68
A

297.59

±66.14
A

260.39

±50.33
A

319.93

±129.11
A

115.03

±74.15
A

138.64

±57.72
A  1.03 

Chewiness
29.13

±4.90
A

38.70

±14.72
A

36.21

±12.35
A

24.64

±15.40
A

32.16

±9.08
A

33.73

±14.90
A  1.71 

1)
G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%

G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%

G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%

2)A,B,C
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 8.Texture characteristics of the Dasik added with

variouslevelsofgreentea
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5)색도 측정

녹차분말 함량을 달리하여 제조한 다식의 색도를 측정한 결과는

Table9와 같다.

녹차분말을 첨가한 다식의 명도를 나타내는 L값은 녹차 분말의

첨가량이 많아짐에 따라 밝기가 유의적(p<0.001)으로 현저히 낮아지

는 경향을 나타냈으며,Yun GY(2005)등의 녹차첨가 다식,Jung

EJ(2005)등의 뽕잎 분말 첨가 다식,Kim JH(2007)의 클로렐라 첨가

다식,연잎가루 첨가 다식(YoonSJ,NohKS2009)에서 분말 첨가량

이 증가될수록 다식의 밝기가 감소한다는 연구 결과와 일치함을 나

타냈다.

적색도를 나타내는 a값은 녹차분말 첨가량이 증가할수록 음의 값

을 나타냈으며,녹차 분말의 첨가는 적색도에 많은 영향을 미침을 알

수 있었다.적색도 역시 시료들간의 현저한 유의차(p<0.001)를 나타

냈다.

황색도를 나타내는 b값은 녹차 첨가량이 증가될수록 유의적

(p<0.001)으로 높아짐을 나타내었으며,이는 YunGY(2005)등의 녹차

분말 첨가 다식,JungEJ(2005)등의 뽕잎 분말 첨가 다식에서 분말

첨가량이 증가할수록 b값이 유의적으로 낮아지는 경향을 보여 본 실

험과 다른 경향을 나타냈다.이러한 결과는 초록색의 분말 첨가 시

기본 재료의 색이 b값에 영향을 미친 것이라 판단된다.
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Sample1)
Hunter'svalue

L a b

G0 84.29±0.40
A

1.23±0.12
A

1.51±0.11
A

G2 75.13±0.06
B

-1.27±0.01
B

1.47±0.05
A

G4 64.82±0.65
C

-2.20±0.03
C

1.48±0.11
A

G6 59.93±0.23
D

-2.31±0.19
C

1.35±0.06
B

G8 59.21±0.05
E

-2.64±0.06
D

1.33±0.05
B

G10 57.27±0.10
F

-2.53±0.06
D

1.23±0.17
B

F-value 2802.79
***

961.58
***

197.3
***

1)G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%

G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%

G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%

2)A,B,C
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)

byDuncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table9.Hunter'scolorvalueofDasik addedwith various

levelsofgreentea
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6)관능검사

녹차분말 함량을 달리하여 제조한 다식의 관능평가 기호도 조사

를 실시한 결과는 Table10,Figure4와 같다.

녹차 분말 첨가 다식의 색에 대한 기호도 평가에서 10% 첨가 다

식의 색이 가장 좋은 것으로 평가되었고,녹차분말 4% 이상 첨가군

의 점수가 대조군과 2% 첨가군에 비해 다소 높은 점수를 받았고,시

료들간의 유의차(p<0.001)가 나타났다.

다식의 맛에 대한 평가를 단맛과 쓴맛으로 나누어 평가를 실시한

결과 다식의 단맛에 대한 평가는 녹차 분말의 함량이 낮아질수록 현

저히 좋은 평가를 받았으나,점수가 높을수록 쓴맛이 강한 것으로 평

가되는 쓴맛 항목의 경우,녹차분말 첨가량 10% 다식의 점수가 7.4

를 받아서 녹차분말 첨가량이 증가할수록 기호도가 낮아짐을 나타내

었고,단맛에 대한 평가와 반대의 경향을 나타냈다.

녹차 분말 첨가 다식의 촉촉한 정도는 분말 함량이 많을수록 건

조하여 기호도가 낮아지는 경향을 보였으며,입안에서 달라붙는 성질

에 대한 평가에서는 전체적으로 시료들간의 유의적인 큰 차이 없이

4.6～5.50의 평가를 받았다.

녹차분말 첨가 다식의 씹힘성과 단단한 정도에 대한 평가항목에

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

받았으나 시료들간의 유의적인 차이는 타나나지 않았다.기계적 특성

중 경도 측정치와 관능검사의 단단함의 정도 평가 결과와 다른 양상
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을 보인 것은 물성의 경도는 변형에 대한 저항성을 나타내는 기계적

측정값으로서,다식의 조직이 견고하지 않아 쉽게 부스러지는 시료들

은 경도값이 높게 측정되었고 상대적으로 관능검사에서는 쉽게 부서

지는 것이 오히려 부드럽게 평가되어진 것으로 판단된다.

전체적인 선호도에서는 녹차 분말 4% 첨가 이상의 시료군들의

점수가 다소 높은 경향을 나타냈으며,4%와 8% 첨가군이 6.1점으로

가장 높은 점수를 받았으며,6%가 6.0점을 받았고,쓴맛이 강하다고

평가된 10% 첨가군의 점수가 5.6으로 무첨가군과 2% 첨가군 다음으

로 다소 낮은 점수를 받음으로서,4% 이상의 첨가가 다식의 제조에

적절함을 확인하였다.
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Sample

G0 G2 G4 G6 G8 G10 F-value

Color 1.40±0.84
E
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***

Sweetness5.70±1.83A 5.10±1.45BA4.90±0.88BAC4.20±1.69BC3.70±0.67DC 2.90±0.99D 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

***

Moistness5.70±2.79A 6.0±1.49
A
5.70±1.25

A
5.50±1.90

A
4.40±1.58

EA
3.70±1.06

E
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±0.82A 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
6.10±0.57

A
5.60±1.78BA 2.79

*

1)
G0:greenteapowder0% G2:greenteapowder2%

G4:greenteapowder4% G6:greenteapowder6%

G8:greenteapowder8% G10:greenteapowder10%

2)A,B,Cmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 10.Score ofsensory evaluation forDasik added with

variouslevelsofgreentea
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Texturecharacteristics
F-value

Addedgreenteapercent

Hardness 10.68
***

Adhesiveness 45.61
****

Springiness 7.88
**

Cohesiveness 11.09
***

Gumminess 9.88***

Chewiness 6.39
**

*p<.05 **p<.01***p<.001****p<.0001

6)물성적 품질 변화의 변인분석

첨가되는 녹차분말과 첨가비율이 기계적 특성치에 미치는 영향을

검증한 결과는 Table11과 같다.

녹차분말 첨가 함량의 변수가 물성에 미치는 영향을 분석한 결과

녹차 분말 첨가는 모든 물성 측정치에 유의적으로 영향을 미치는 것

으로 나타났으며,녹차분말 첨가가 다식의 경도와 부착성,탄력성에

영향을 주는 것을 알 수 있었다.

Table 11.Analysis of variance for texture characteristics as

affectedbyaddedwithvariouslevelsofpowder
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Characteristics
F-value

Addedgreenteapercent

Color 24.80
***

Sweetness 2.90
*

Bitterness 20.35
***

Moistness 1.71

Adhesiveness 0.25

Chewiness 0.58

Hardness 0.30

Overallacceptance 1.29

*p<.05 **p<.01***p<.001

7)관능적 품질 변화의 변인분석

첨가되는 녹차분말의 첨가비율이 관능검사에 미치는 영향을 분석

하였으며 Table12와 같다.

녹차 분말 첨가 비율을 달리한 관능평가 기호도 조사에서 다식의

색,쓴맛(p<0.001)에 대한 큰 유의적인 차이를 나타내었고,단맛

(p<0.01)에 대한 다소의 유의차를 나타내어,다식에 대해 녹차분말

첨가는 색과 맛에 대한 기호도에 영향을 주는 것으로 나타났다.

Table12.Analysisofvarianceforsensoryevaluationasaffected

byaddedwithvariouslevelsofpowder
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Compositions
Sample

1)

IMO-G FAO-G

Crudeprotein(g) 1.4 1.3

CrudeFat(g) 0.0 0.0

Carbohydrate(g) 79.9 80.0

Crudeash(%) 0.1 0.1

1)IMO-G:greenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:greenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides

2.올리고당 첨가 다식

1)일반성분

녹차 분말 첨가 다식에 결착제로서 이소말토 올리고당과 프락토

올리고당을 첨가하여 제조한 다식의 일반성분은 Table13과 같다.

이소말토 올리고당 첨가 다식(IMO-G)와 프락토올리고당 첨가 다

식(FAO-G)의 조단백,조지방,조회분,탄수화물은 각각 미량의 차이

를 보이기는 하지만 유사한 값을 나타내어,두 종류의 올리고당 첨가

가 다식의 일반성분에 있어서는 큰 차이가 없음을 알 수 있었다.

Table13.ProximatecompositionofDasikaddedwith

oligosaccharide D.B(%)
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2)이화학적 분석

녹차 분말 첨가다식에 결착제로서 이소말토 올리고당(IMO-G)과

프락토 올리고당(FAO-G)을 첨가한 다식의 수분,당도,pH,Aw를 측

정한 결과는 Table14와 같다.

다식의 수분함량은 IMO-G는 16.25,FAO-G는 15.75로 측정되어 프

락토 올리고당 첨가 다식의 수분함량이 다소 많은 것으로 나타났다.다식

의 수분함량은 다식의 상당량을 차지하는 감자전분의 수분 함량이 17%

로 다식의 수분함량이 전분 자체 보다 다소 낮은 값을 보인 것은 올리고

당의 수분 보유력과 3.9%인 녹차 분말의 수분 흡수에 따른 결과라고 판

단된다.

녹차 다식의 pH는 두 종류의 올리고당 첨가에서 각각 유의차를

보이지 않았으며,앞선 본 실험의 녹차 8% 첨가 다식의 pH의 결과와

유사한 값을 나타내어,올리고당 첨가가 다식의 pH에 영향을 미치지

않는 것으로 나타났다.

녹차 첨가 다식의 수분활성도는 IMO-G는 75.75,FAO-G는 73.95로

이소말토 올리고당 첨가 다식의 수분활성도가 다소 높은 값으로 측정되

어 수분함량의 결과와 유사한 경향을 나타냈으며,두 시료간의 유의적인

차이를 나타냈다.
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Moisture(%) Sugarcontent(°Bx) pH Aw

IMO-G
1)

16.25±0.78
A

3.50±0
A

5.96±0
A

75.75±1.63
A

FAO-G 15.75±0.21
B

2.75±0.35
B

6.0±0.01
A

73.95±0.50
B

F-value 4.22
**

2.68 0.26 0.72

1)
IMO-G:greenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:greenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides

Table14.Moisture,sugarcontents,pH andAw ofDasikadded

witholigosaccharide
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3)물성 측정

이소말토올리고당과 프락토올리고당을 첨가한 녹차다식의 기계적

조직감을 측정한 결과는 Table15와 같다.

경도(Hardness)는 IMO-G 보다 FAO-G이 더 단단함을 나타내었

다.또한 시료들간의 유의적인(p<0.001)차이를 보이며 FAO-G가 가

장 단단한 것으로 측정되었다.녹차 첨가 다식의 경도가 높은 이러한

결과는 녹차 첨가량이 증가될수록 단단함이 증가되었다고 한 연구결

과(YunGY 등 2005)와 앞선 본 실험의 결과로 보아 녹차 첨가로 인

해 경도가 높아진 것으로 판단된다.그러나 Kim HJ(2004)등의 전분

당 종류에 따른 흑임자다식의 연구에서는 올리고당 함량이 50%인 올

리고당을 첨가한 다식의 경도가 가장 낮은 값을 나타내었다.이러한

결과는 다식의 원재료의 차이와 올리고당 첨가 다식 제조 당시의 실

내 온도와 계절적인 영향으로 인한 결과라 사료된다.

탄력성(Springiness),응집성(Cohesiveness)은 두 시료들간의 유의

적인 차이를 나타내지 않았으며,이러한 결과는 응집성이 제품의 형

태를 이루는 내부결합의 강도로 표시되는(송 & 박 2000)것으로서 녹

차 분말이 다식의 내부 강도를 약하게 한 것으로 판단된다.

검성(Gumminess)은 IMO-G,FAO-G가 각각 92.74,155.18로 측정

되어 프락토 올리고당의 검성이 높은 경향을 나타냈으며,유의차를

나타냈다.또한 씹힘성(Chewiness)도 역시 FAO-G 값이 높게 측정 되

었다.
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Characteristics

Sample1)

IMO-G FAO-G F-value

Hardness 2483.54±492.46
B

3891.88±525.57
A

15.63
***

Springiness 0.08±0.01
A

0.09±0.01
A

2.56

Cohesiveness 0.04±0.01
A

0.04±0.003
A

1.15

Gumminess 92.74±32.56
B

155.18±35.47
A

11.13
***

Chewiness 7.90±3.27
B

13.32±4.25
A

10.80
***

1)
IMO-G:greenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:greenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides

2)A,B,C
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 15.Texture characteristics of the Dasik added with

oligosaccharide
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4)색도 측정

이소말토올리고당과 프락토올리고당을 첨가한 녹차다식의 색도를

측정한 결과는 Table16과 같다.

명도를 나타내는 L값은 IMO-G,FAO-G가 각각 48.95,47.59였으

며 다식의 밝기가 어두운 경향을 나타냈다.이러한 결과는 Yun

GY(2005)등의 녹차첨가 다식,Kim JH(2007)의 클로렐라 첨가 다식,

연잎가루 첨가 다식(YoonSJ,NohKS2009)에서 분말 첨가량이 증

가될수록 다식의 밝기가 감소한다는 연구 결과와 일치함을 나타냈

다.

적색도를 나타내는 a값은 음의 값으로 측정되었는데.이러한 결과

는 녹차다식이 녹색이기 때문인 것으로 판단되며 한편 프락토올리고

당 첨가 시료군들의 값이 이소말토올리고당 첨가 시료군보다 다소

높은 경향을 나타내었다.

황색도를 나타내는 b값은 녹차다식 시료군의 황색도가 높은 경향

을 보였으며 현저한 유의차(p<0.001)를 나타냈고,프락토올리고당의

시료군이 이소말토올리고당 시료군보다 다소 낮은 황색도를 나타냈

다.
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Huntervalue
Sample

1)

IMO-G
1)

FAO-G F-value

L 48.95±0.13
A

47.59±0.86
A

1.10

a -6.30±0.10
A

-6.20±0.26
A

1.49

b 28.24±0.06
A

27.71±0.57
A

4.50

1)IMO-G:GreenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:GreenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides

2)A,B,Cmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table16.Hunter'scolorvalueofDasikaddedwitholigosaccharide
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5)관능검사

이소말토올리고당과 프락토올리고당을 첨가한 녹차 다식의 관능

평가 기호도 조사를 실시한 결과는 Table17,Figure6과 같다.

다식의 색에 대한 기호도 평가에서는 유의적인 차이 없이 IMO-G

가 5.78점으로 FAO-G보다 높은 점수를 받았으며,단맛 정도에 대한

기호도 평가에서는 IMO-G의 점수가 6.90점으로 FAO-G보다 높은

점수를 받았다.

다식의 쓴맛을 나타내는 기호도 평가에서는 IMO-G가 쓴맛이 강

하다는 평가 결과를 나타냈으며,유의차를 보였다.촉촉한 정도의 평

가에서는 FAO-G가 높은 점수를 받았으며,입안에 달라붙는 성질의

부착성과 씹힘성은 FAO-G를 더 선호하는 경향을 나타냈다.

전체적인 선호도에서는 씹힘성,부착성 기호도 평가가 가장 놓았

던 FAO-G가 가장 좋은 선호도를 나타냈는데,이러한 결과는 관능검

사에서 다식의 맛이나 외관 뿐 아니라 저작성에서도 기호도에 영향

을 줄 수 있음을 알 수 있었다.
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Sample
1)

IMO-G FAO-G F-value

Color 5.78±1.64
A

5.10±1.60
B

3.73
*

Sweetness 4.20±1.23
B

5.10±1.20
A

0.89

Bitterness 6.90±0.74
A

4.80±1.93
B

3.18
*

Moistness 3.80±0.79
B

5.0±1.94
A

5.48
*

Adhesiveness 5.40±1.07
B

6.20±1.32
A

0.92

Chewiness 5.10±1.10
B

5.70±1.06
A

2.01
*

Hardness 5.0±1.25B 5.50±0.85A 0.68

Overallacceptance 4.50±1.27
B

6.0±1.15
A

2.50
**

1)
IMO-G:greenteapowderDasikaddedwithIsomaltooligosaccharides

FAO-G:greenteapowderDasikaddedwithFractooligosaccharides

2)A,B,C
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 17.Score ofsensory evaluation forDasik added with

oligosaccharide
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Texturecharacteristics
F-value

Addedoligosaccharides Addedgreenteapowder

Hardness 20.19
**

11.47
*

Springiness 0.75 18.21
*

Cohesiveness 4.81 2.97

Gumminess 11.47
**

0.03

Chewiness 5.40* 0.60

*p<.05 **p<.01***p<.001****p<.0001

6)물성적 품질 변화의 변인분석

녹차 분말 첨가와 올리고당 첨가가 기계적 특성치에 미치는 영향

을 분석한 결과는 Table18과 같다.

녹차첨가 다식에서 올리고당 첨가가 물성에 미치는 영향을 분석

한 결과 경도와 검성에서 유의차(p<0.01)를 나타냈고,씹힘성에서도

유의적(p<0.05)인 차이를 나타냈다.이러한 결과로 결착제로서의 올

리고당 첨가는 경도에 영향을 미치는 것을 알 수 있었으며,다식에

녹차 분말을 첨가함으로써 경도와 탄력성(p<0.05)에 영향을 미치는

것으로 나타났다.

Table 18.Analysis of variance for texture characteristics as

affectedbyaddedwitholigosaccharideandpowder
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Characteristics
F-value

Addedoligosaccharides Addedgreenteapowder

Color 0.05 3.16

Sweetness 0.24 0.40

Bitterness 1.30 0.25

Moistness 0.11 3.07

Adhesiveness 0.07 0.10

Chewiness 0.09 0.16

Hardness 0.14 0.08

Overallacceptance 0.15 1.32

*p<.05 **p<.01***p<.001

7)관능적 품질 변화의 변인분석

녹차분말 첨가와 올리고당 첨가가 관능적으로 미치는 영향을 분

석한 결과는 Table19와 같다.

녹차분말과 올리고당의 첨가가 관능적 품질 특성에서 유의적인

차이를 나타내지 않아,다식에 올리고당을 첨가한 것이 관능적 품질

변화에 영향을 미치지 않은 것으로 나타났다.

관능적 품질 변인 분석 결과 녹차 첨가 다식에 올리고당을 첨가

한 것이 품질 특성에 영향을 미치지 않음을 볼 수 있었으며,본 연구

의 다식 제조 시 결착제로서 올리고당을 대체 할 결착제의 대안이

필요할 것으로 판단된다.

Table19.Analysisofvarianceforsensoryevaluationasaffected

byaddedwitholigosaccharideandgreenteapowder
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Sample1)
Compositions

Crudeprotein(g)CrudeFat(g) Carbohydrate(g) Crudeash(%)

GE 1.3 0.7 72.1 0.4

GXY 1.3 0.0 77.7 0.4

GM 1.3 0.5 80.0 0.4

GS 1.2 0.5 74.7 0.4

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritolGM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithxylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol

3.당알콜 첨가 다식

1)일반성분

각기 다른 종류의 당알콜을 첨가하여 제조한 녹차다식의 일반성

분을 측정한 결과는 Table20과 같다.

당알콜 첨가 녹차다식의 조단백은 소르비톨 첨가 다식이 다소 적

은 함량을 나타내었고,조지방은 자일리톨 첨가 다식을 제외하고는

미량 측정되었다.탄수화물의 함량은 에리스리톨 첨가 다식이 72.1g

으로 가장 낮게 측정되었고,만니톨 첨가 다식이 80.0g으로 높은 값

을 나타냈다.조회분의 함량은 4가지 시료 모두 동일한 값으로 측정

되었다.

Table20.ProximatecompositionofGreenteaDasikaddedwith

sugaralcohol D.B(%)
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2)이화학적 분석

각기 다른 종류의 당알콜을 첨가하여 제조한 녹차다식의 수분,당

도,pH,수분활성도를 측정한 결과는 Table21과 같다.

다식의 수분함량은 솔비톨 첨가(GS)다식이 14.80(%)으로 가장

높은 값을 보였고,자일리톨 첨가(GXY)다식의 수분함량이 9.9(%)로

낮은 함량을 나타냈으며 시료들간의 유의적인(p<0.001)차이를 나타

냈다.

당도 측정에서는 GXY가 4.8(°Bx)로 가장 높은 당도를 나타냈고,

GS가 2.75(°Bx)로 가장 낮은 값을 나타냈으며,pH에서는 GM이 6.16

으로 높은 값을 보였고,GXY가 5.61로 낮게 측정되었으며,시료들간

의 유의차(p<0.001)를 볼 수 있었다.

수분활성도는 식품의 저장성을 간접적으로 표시해주는 지표이며,

자일리톨과 솔비톨은 수분 활성도를 낮추어 주는 물질(humectant)로

알려져 있다(NohBSandKim SY2000).본 실험의 결과 시료들간의

수분활성도의 유의적인 차이는 없었으나 자일리톨 첨가 다식(GXY)

의 수분활성도가 다른 시료들과 비교하여 가장 낮은 결과를 보인 것

으로 보아 자일리톨 첨가 다식의 저장성에 대해서 유용한 효과가 있

을 것으로 사료된다.
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Moisture(%)
Sugar

content(°Bx)
pH Aw

GE
1)

13.70±0.42
A

4.10±0.14
A

6.08±0.01
B

72.25±0.49
A

GXY 9.90±0
B

4.80±0.28
A

5.61±0.03
C

71.70±2.97
A

GM 13.55±0.64
A

3.25±0.35
B

6.16±0.03
A

73.85±0.49
A

GS 14.80±0.28
A

2.75±0.35
B

6.01±0.04
B

74.50±1.27
A

F-value 400.57
***

18.84
***

137.71
***

1.27

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

2)A,B,C
meansinacolumn followedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)

byDuncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table21.Moisture,sugarcontents,pH andAw ofGreen tea

Dasikaddedwithsugaralcohol
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3)물성 측정

당알콜을 첨가하여 제조한 녹차다식의 기계적 조직감을 측정한

결과는 Table22와 같다.

경도(Hardness)는 유의적인 차이는 없었으나 GE의 측정치가 다

소 높은 경향을 나타내었고 GXY,GS의 측정치는 유사한 경도를 나

타냈다.그러나 GM은 다식 제조 시 전혀 뭉침성이 없었기 때문에 측

정 불가였다.이는 만니톨이 낮은 용해도로 인하여 때 다른 당알콜

보다 쉽게 결합되기 어려운 문제를 갖고 있었기(NohBS,Kim SY

2000)때문으로 판단된다.또한 본 실험의 올리고당,설탕시럽 첨가

다식의 단단한 정도와는 낮은 수준의 측정치를 나타냈는데,이것은

당알콜의 물리적인 특성으로 인하여 뭉침성이 약한 특징 때문인 것

으로 사료된다.

깨짐성(Fracturability)측정에서는 경도 측정과는 다소 차이를 나

타내었는데,경도가 단단한 GE가 깨짐성이 가장 약한 것으로 측정되

었다.이는 단단함 정도가 강했기 때문에 깨짐성도 역시 약하게 측정

되었을 것이라 판단된다.또한 시료들간의 유의차는 보이지 않았다.

부착성(Adhesiveness)에서는 약한 깨짐성을 나타낸 GE의 부착성

이 가장 낮게 측정되었고,GS의 측정값이 다소 높은 부착성을 보였

고,시료들과 다소의 유의차(p<0.05)를 나타냈다.

탄력성(Springiness)과 응집성(Cohesiveness)은 GE의 값이 다소

높은 경향을 보였고,GXY,GS는 유사한 측정치를 나타냈다.
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씹힘성(Chewiness)의 측정에서는 단단한 정도가 가장 강했던 GE

의 측정치가 역시 높은 결과를 나타내었다.에리스리톨 시럽은 열원

에서 멀어지는 순간부터 결정화가 되었는데,이러한 현상은 에리스리

톨의 용해도가 낮아 결정화가 쉽게 일어났기(Noh BS,Kim SY

2000)때문으로 판단되며,아울러 만니톨과 함께 다식의 뭉침성에 따

른 물성 개선을 위해서는 대체 결착제 첨가가 요구되는 바이다.
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Characteristics

Sample
1)

GE GXY GS GM2) F-value

Hardness 1006.21

±610.03A

451.49

±35.69A

450.11

±116.33A - 2.80

Fracturability 124.76

±170.32A

350.36

±71.53A

232.10

±166.31A - 1.09

Adhesiveness 0.21

±0.41B

1.05

±0.09BA

1.52

±0.63A - 4.20 *

Springiness 0.22

±0.08A

0.06

±0.003B

0.06

±0.01B - 12.63**

Cohesiveness 0.08

±0.04A

0.04

±0.01A

0.05

±0.01A - 2.90 

Chewiness 23.98

±26.83A

1.0

±0.32A

1.44

±0.60A - 2.68 

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol

GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol
2)
Notmeasure

3)A,B,C
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)

byDuncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table22.TexturecharacteristicsoftheGreenteaDasikadded

withsugaralcohol
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4)색도 측정

당알콜을 첨가한 녹차다식의 색도를 측정한 결과는 Table23과

같다.

명도를 나타내는 L값은 자일리톨 첨가 녹차다식(GXY)의 밝기가

낮은 경향을 보였고,GS,GM 시료군은 각각 63.28,63.15로 유사한

밝기를 나타냈으며,GE가 68.2로 가장 밝은 것으로 측정되었다.

앞서 본 실험의 시럽을 결착제로 하여 녹차분말 8% 첨가 다식의 L

값이 59.21이었던 것을 감안할 때 당알콜의 첨가가 다식의 밝기에 영

향을 미치는 것을 알 수 있었다.

적색도를 나타내는 a값은 L값이 가장 낮았던 GXY의 값이 가장

낮게 측정되었고,GE는 높은 a값을 나타내었으며,시료들간의 유의차

(p<0.01)를 볼 수 있었다.

황색도를 나타내는 b값은 GM,GXY가 높게 측정되었으며,적색

도가 높게 측정된 GE의 황색도는 가장 낮은 값을 나타냈다.
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Sample
1)

Huntervalue

L a b

GE 68.02±0.32A
-5.42

±0.01
A

18.86

±0.08
B

GXY 62.21±0B
-6.09

±0.04
C

21.55

±0.01
A

GM 63.15±0.05
B -5.70

±0.13
B

21.13

±1.46
A

GS 63.28±0.08
B -5.82

±0.03
B

20.13

±0.04
BA

F-value 99.73
***

33.01
**

5.38
*

1)GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithxylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol

2A,B,Cmeansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)

byDuncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table23.Hunter'scolorvalueofGreenteaDasikaddedwith

sugaralcohol
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5)관능검사

당알콜 첨가 녹차다식의 관능평가의 기호도 조사를 실시한 결과

는 Table24,Figure7과 같다.

당알콜 첨가 녹차다식의 색 평가에서는 뭉침성이 떨어졌던 GM을

제외하고는 GE는 5.3점,GXY,GS는 각각 5.6점을 받아 시료들 사이

의 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.

단맛에 대한 평가에서는 소르비톨 첨가한 GS가 5.1점으로 높은 시료

들 중 높은 점수를 받았다.만니톨은 3.4점으로 낮은 점수를 받았는

데,이는 만니톨의 뭉침성이 없는 외관상의 상태가 평가에 영향을 미

친 것으로 판단된다.또한 상대적 감미도가 낮은(0.5～0.7)솔비톨

(NohBS,Kim SY 2000)의 첨가는 다식의 단맛에 대한 평가가 가

장 좋은 이유는 솔비톨의 상쾌한 단맛이 영향을 미친 것으로 사료된

다.

쓴맛에 대한 평가에서는 단맛의 정도가 가장 높다고 평가되었던

GS의 쓴맛이 높은 평가를 받았고,GM이 가장 낮은 점수를 받았다.

이것은 솔비톨이 갖는 상쾌한 단맛의 영향으로 강한 맛이 쓴맛과 단

맛으로 느껴졌기 때문으로 생각된다.

촉촉한 정도에 대한 평가에서는 GM<GE<GXY<GS의 순으로 평

가되었으며,부착성과 씹힘성에 대한 평가에서는 본 실험의 시럽첨가

다식,올리고당 첨가 다식의 결과와는 다소 낮은 점수를 받았다.이는

당알콜 첨가 다식의 뭉침성이 다소 약했기 때문으로 판단된다.
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전체적인 선호도에 대한 평가에서는 모든 항목에서 전반적으로

낮은 점수를 받은 GM이 2.0점으로 가장 낮은 선호도를 나타냈으며,

그 다음으로 GE가 2.20을 받았으며,4.3점을 받은 GXY와 3.70을 받

은 GS의 선호도가 시료들 중 높은 점수를 받았다.

이러한 결과로 볼 때 상대적 감미도도 설탕과 유사하며,시원한

청량감을 갖는 자일리톨과 솔비톨 첨가 녹차다식의 개발에 유용한

결과가 될 것으로 사료된다.
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Sample1)

GE GXY GS GM F-value

Color 5.30±1.16
A

5.60±0.97
A

5.60±0.70
A

2.0±0.71
B

34.48
***

Sweetness 4.30±1.25B
A
4.60±1.07

A
5.10±0.88

A
3.40±1.26

B
4.01

*

Bitterness 5.70±1.77
A

5.50±1.18
A

6.10±1.37
A

1.70±0.82
B
23.75

***

Moistness 2.70±1.06
B

3.10±1.52
B

4.30±0.67
A

1.30±0.48
C
14.81

***

Adhesive-

ness
3.20±1.03

B
4.30±1.42

A
3.0±0.94

B
1.10±0.32

C
17.38

***

Chewiness 2.40±1.35
A

2.90±0.57
A

3.10±1.10
A

1.30±0.48
B

7.24
***

Hardness 3.60±1.51
B
4.20±0.92

BA
5.10±1.85

A
1.30±0.67

C
15.03

***

Overall

acceptance
2.20±1.23

B
4.30±1.49

A
3.70±0.67

A
2.0±0.82

B
10.44

***

1)GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

2)A,B,C
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05) by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 24.Score ofsensory evaluation for Green tea Dasik

addedwithsugaralcohol
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addedwithsugaralcohol
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Texturecharacteristics
F-value

Addsugaralcohol Addedgreenteapowder

Hardness 10.66
**

8.94
**

Fracturability 14.96
**

8.82
**

Adhesiveness 6.26* 11.6**

Springiness 7.99
*

40.53
****

Cohesiveness 18.98
***

10.25
**

Chewiness 2.80 8.61
**

*p<.05 **p<.01***p<.001****p<.0001

6)물성적 품질 변화의 변인분석

첨가되는 녹차분말과 당알콜이 기계적 특성치에 미치는 영향을

분석한 결과는 Table25와 같다.

다식의 물성적 품질 특성에서는 분말 첨가가 깨짐성과 응집성에

영향을 미치는 것으로 나타났으며,당알콜 첨가의 영향에서는 깨짐성

과 탄력성,응집성에 영향을 미치는 것으로 나타났다.이러한 결과는

당알콜 첨가 다식의 조직 특성이 약하여 응집성이 바람직하지 않았

던 결과와 관계가 있는 것으로 사료된다.

녹차 다식에 당알콜을 첨가가 물성적 품질 변화에서는 모두 유의

적인 차이를 나타내어,당알콜 첨가가 물성적 변화에 영향을 미친 것

으로 나타났으며,탄력성에 가장 큰 영향을 미치는 것으로 나타났다.

Table 25.Analysis of variance for texture characteristics as

affectedbyaddedwithsugaralcoholandgreenteapowder
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7)관능적 품질 변화의 변인분석

녹차 분말과 당알콜이 관능검사에 미치는 영향을 분석한 결과는

Table26과 같다.

다식 제조 시 분말 첨가가 관능적 평가항목인 색상에 대한 평가에서

유의적으로(p<0.0001)큰 영향을 미치는 것으로 나타났으며,쓴맛에도 어

느 정도 영향을 미치는 것으로 나타났다.이러한 결과는 당알콜 첨가가

녹차 다식의 색을 다소 흐리게 하는 경향이 있었던 결과와 연관이 있는

것으로 사료된다.

다식 제조 시 당알콜 첨가는 관능적 특성에 유의적인 차이를 보이지

않았으나,전체적인 선호도에서 당알콜 첨가가 영향을 미치는 것으로 나

타났다.이것은 올리고당 첨가 다식에서 올리고당 첨가가 영향을 미치지

않는 것과는 다르게 당알콜 첨가가 다식의 관능적 특성에 영향을 미치는

것으로 판단된다.

이러한 결과 다식 제조 시 당알콜이나 녹차 첨가가 기호도에 영

향을 미치지 않아 다식이 거부감이 들지 않은 것으로 평가되어지므

로 당알콜 첨가한 다양한 다식의 제조가 가능하리라고 판단된다.
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Characteristics

F-value

Addedsugaralcohol Addedgreenteapowder

Color 160.06
***

0.10

Sweetness 0.09 0.30

Bitterness 23.70** 0.18

Moistness 0.03 3.18

Adhesiveness 3.65 1.84

Chewiness 3.99 0.00

Hardness 1.18 1.08

Overallacceptance 4.16
*

0.82

*p<.05 **p<.01***p<.001

Table26.Analysisofvarianceforsensoryevaluationasaffected

byaddedwithsugaralcoholandgreenteapowder
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Variables
F-value

Moisture

Addedsugaralcohol 3.31*

Addedgreenteapowder 1577.40**

*p<.05 **p<.0001

8)수분함량에 의한 품질 변화의 변인분석

첨가되는 분말과 당알콜이 다식의 수분에 미치는 영향과 녹차분

말 첨가와 당알콜 첨가가 수분에 미치는 영향을 분석한 결과는

Table27과 같다.

다식에 첨가되는 녹차분말과 당알콜이 다식의 수분함량에 유의적

인 차이를 보인 것으로 보아 녹차분말 첨가가 다식의 수분 변화에

영향을 주는 것으로 나타났으며,이것으로 본 실험에서 당알콜을 첨

가한 다식의 수분 함량이 다소 낮아진 결과와 같이 당알콜과 녹차

분말이 다식의 수분함량에 영향을 미쳐서 조직 특성에도 영향을 미

쳤을 것으로 판단된다.

Table27.Analysisofvarianceformoistureasaffectedbyadded

withsugaralcoholandpowder



-72-

Sample
1)

Compositions

Crudeprotein(g)CrudeFat(g) Carbohydrate(g) Crudeash(%)

GE 2.0 0.5 57.5 0.3

GXY 2.1 0.4 56.5 0.3

GM 2.3 0.4 55.8 0.3

GS 2.1 0.5 58.5 0.3
1)GE:GreenteaDasikaddedwithErythritolGM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithxylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol

3)A,B,Cmeansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

4.한천 첨가 다식

1)일반성분

당알콜 첨가 다식의 조직감을 개선하고자 녹차다식에 한천을 첨

가하여 제조한 다식의 일반성분 분석은 Table28과 같다.

녹차 다식의 조단백은 각각 2.0～2.3사이의 함량을 나타내며,GM

이 높은 함량을 보였다.조지방의 경우 GE,GS가 0.5g으로 동일 량

을 나타냈고,GXY,GM도 역시 0.4로 같은 함량을 나타냈으며,조회

분의 경우 동일량 측정되었다.탄수화물은 GS가 58.5g으로 높은 값을

나타냈고,GM은 55.8g으로 가장 낮은 값을 나타냈다.

Table28.ProximatecompositionofGreenteaDasikaddedwith

agar D.B(%)
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2)이화학적 분석

(1)수분함량

한천 첨가 당알콜 녹차다식의 수분함량을 저장 기간에 따라 측정

한 결과는 Table29와 같다.

녹차다식의 저장 직후(oday)각 시료의 수분함량은 GM이 34.65%

로 높은 함량을 나타냈고,GE가 30.03으로 낮은 수분 함량을 나타냈

으며 전체적으로는 한천 첨가 다식의 수분 함량이 30% 이상을 나타

냈다.이러한 수분 함량의 결과는 한천 무첨가 녹차다식 9.90～

14.80%와 비교하여 현저히 높은 수분 함량을 나타냈는데,이는 한천

(졸상태)첨가로 인한 결과로 판단된다.

저장기간에 따라서는 전반적으로 모든 시료군에서 저장이 진행되는

동안 다소의 증감을 나타내기는 했지만,저장 3일 째 수분 함량이 증

가됨을 볼 수 있었고,저장에 따른 큰 유의차(p<0.001)는 GXY에서

만 나타났다.

수분함량 20～50%(Aw 0.78)의 식품은 중간수분 식품으로서 저장

성에 있어서 다른 범위의 수분을 가진 식품에 비해 미생물 영향을

덜 받는다고 하였다(HwangCH 2008).
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Table29.Moisturecontentsofsugaralcoholgreen tea Dasik

addedwithagarduringstorage

(%)

sample

Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

GM 34.65

±3.32Aa

32.95

±1.06Ba

32.80

±0.28Ba

35.40

±2.12Aa 0.78

GE 30.03

±3.78BAb

35.20

±1.84BAba

37.35

±0.49Aa

34.70

±0.14Aba 3.72*

GXY 34.50

±0Aa

38.10

±0.28Aa

37.85

±0.21Aa

36.60

±2.26Ab 65.26***

GS 31.05

±4.74BAa

28.45

±0.64Ca

37.40

±0.14Aa

33.0

±4.10Aa 2.87

F-value 2.77* 26.58** 115.93*** 0.68 

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

2a,b,c,d
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.
3)A,B,C

meansinacolumnprecededbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
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(2)당도

한천 첨가 당알콜 녹차다식의 당도를 저장 기간에 따라 측정한

결과는 Table30과 같다.

녹차다식의 제조 직후 각 시료의 당도는 GS가 1.83으로 높은 당

도를 나타냈고,GE가 1.48로 가장 낮은 당도를 나타냈으며 시료들 간

의 유의차(p<0.05)를 볼 수 있었다.

전반적으로 당도는 1.20～1.90(°Bx)의 범위로 한천 무첨가 녹차 다식

의 당도보다 현저히 낮은 경향을 보였는데,이는 한천이 40% 첨가되

어 당도가 희석되었기 때문으로 판단된다.

한편 당도의 변화는 시료들간의 유의차만 보일 뿐,저장에 따른

녹차 다식의 당도의 변화는 GM을 제외하고는 작은 유의차(p<0.05)를

보였고,저장이 진행됨에 따라 다소의 증감을 보이지만 전체적으로

큰 변화를 볼 수 없었다.이러한 결과는 다식에 첨가된 당 함량이

55%로 일정했기 때문으로 사료된다.아울러 본 실험 결과로 녹차다

식의 당도는 저장 기간에 따른 영향을 받지 않는 것으로 사료된다.



-76-

Table30.Sugarcontentsofsugaralcohol Dasik added with

agar duringstorage (°Bx)

sample

Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

GM 1.63±0.15
Aa

1.90±0.22
Aa

1.85±0.17
Aa

1.50±0.37
Aa

2.33

GE 1.48±0.39
Aba

1.20±0.10
Cb

1.38±0.10
Cba

1.75±0.13
Aa

2.46
*

GXY 1.63±0.15
Aba

1.83±0.10
Aa

1.68±0.10
BAa

1.45±0.07
Ab

5.52
*

GS 1.83±0.06
Aa

1.55±0.13
Bb

1.53±0.10
BCb

1.65±0.07
Aba

6.52
*

F-value 1.08* 14.52*** 11.52*** 1.00

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

3)a,b,c,d
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.
4)A,B,C meansinacolumnprecededbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.



-77-

(3)수분활성도(Aw)

한천 첨가 당알콜 녹차다식의 수분활성도를 저장 기간에 따라

측정한 결과는 Table31과 같다.

녹차다식의 제조 직후 수분활성도는 GM이 94.15(%)로 매우 높게

측정되었고,GE가 88.50으로 가장 낮은 수분활성도를 나타내어 한천

무첨가 녹차 다식의 시료군(Aw 약70～73%)과 현저한 차이를 볼 수

있었다.

저장이 진행됨에 따라 수분활성도의 결과는 시료들간의 유의적인

차이가 있을 뿐,제조 직후와 저장 3일째의 수분활성도의 변화가 거

의 없는 것을 볼 수 있었다.따라서 높은 수분활성도로 인해 유해 미

생물들의 번식이 용이한 조건임을 나타낸 결과라 판단되며,저장에

따른 포장법의 개발의 필요성이 요구될 것으로 사료된다.
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Table 31.Wateractivity ofsugaralcoholDasik added with

agarduringstorage (%)

sample

Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

GM
94.15

±0.07Ab

94.25

±0.21Ab

94.90

±0.28Aa

94.00

±0.14Ab 8.40*

GE
88.50

±1.02Ca

89.75

±0.07Da

89.80

±0.85Ba

88.35

±0.07Ca 2.19

GXY
90.05

±0.07CBa

90.40

±0.14Ca

89.45

±1.20Ba

90.70

±0.14Ba 1.55

GS
90.60

±0.28Ba

91.30

±0.14Ba

90.90

±0.71Ba

90.70

±0Ba 1.28

F-value 26.55*** 351.19*** 18.25** 959.22***

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

3)a,b,c,d
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
4)A,B,C

meansinacolumnprecededbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
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(4)pH

한천 첨가 당알콜 녹차다식의 pH를 저장 기간에 따라 측정한 결

과는 Table32와 같다.

녹차다식의 제조 직후 pH는 6.08～6.21의 범위를 나타내었고,

GM의 pH가 가장 낮게 측정되었으며 한천 무첨가 녹차다식의

pH(5.61～6.16)범위보다 다소 높은 값을 나타내었다.

저장에 따른 pH의 변화 양상은 저장 1일에 전반적으로 다소 급격히

낮아지는 경향을 보였으나,1일 이후에는 저장 시간이 진행됨에 따라

점차 감소하는 경향을 나타냈고,저장에 따른 유의차(p<0.001)를 모

두 나타냈다.이렇게 저장이 진행됨에 따라 pH가 낮아지는 것은 일

반적으로 탄수화물을 많이 함유한 식품은 세균에 의해 유기산 발효

를 일이켜 pH가 저하되기 때문에(foodhygieneandhaccp2008)다

식시료의 환경에 영향을 미쳤을 것이라고 판단된다.
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Table32.pH ofsugaralcoholDasik addedwith agarduring

storage

sample

Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

GM
6.08

±0.01Ba

6.02

±0.01Ac

6.05

±0.01Cb

5.29

±0.03Cd 2926.78***

GE
6.21

±0.07Aa

6.00

±0.04BAc

6.08

±0.01BAb

5.98

±0.02Bc 32.97***

GXY
6.13

±0.01Ba

5.83

±0.03Cd

6.08

±0.01Ab

6.04

±0.02Ac 309.22***

GS
6.13

±0.02Ba

5.98

±0.02Bd

6.07

±0.01Bb

6.01

±0.04BAc 44.52***

F-value 5.62** 35.19*** 23.29*** 494.40***

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithsorbitol

3)a,b,c,d
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
4)A,B,C meansinacolumnprecededbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
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3)물성 측정

한천을 첨가한 당알콜 녹차다식의 기계적 조직감을 측정한 결과

는 Table33과 같다.

한천 첨가 녹차 다식의 경도(Hardness)는 제조 직후 GM의 단단

한 정도가 가장 낮은 값을 나타내었지만,한천 무첨가군의 녹차다식

의 경도 측정 시 측정불가였던 GM의 조직특성이 한천을 첨가함으로

써 개선되었음을 볼 수 있었다.전반적으로 단단함의 정도가 한천 무

첨가군에 비해 개선됨을 나타냈다.

저장에 따른 단단한 정도의 변화 양상은 저장이 진행됨에 따라 단단

함이 증가되어 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.

깨짐성(Fracturability)측정에서는 GM이 5.27로 높은 깨짐성을

나타냈고,시료들간의 유의적인 차이는 볼 수 없었으며,저장이 진행

됨에 따라 다소의 증감 경향을 보이며 측정치가 높아지는 유의차

(p<0.05)를 나타냈다.한편 다른 시료군들의 깨짐성의 변화는 다소의

증감은 보이나,저장에 따른 큰 유의차가 없음을 볼 수 있었다.

부착성(Adhesiveness)에서는 제조 직후 GS의 값이 음(-)의 값으

로 매우 낮은 측정치를 나타냈으며,GE의 부착성이 음의 값으로 높

은 측정치를 나타냈다.저장에 따른 부착성의 변화는 GXY,GS에서

저장이 진행됨에 따라 음(-)의 값을 나타내고,불규칙한 증감을 보이

며 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.

응집성(Cohesiveness)에서 제조직후 GS가 시료들 중 높은 값을
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나타냈고,GE가 0.1로 낮은 값을 나타내었다.저장에 따른 변화에서

는 GM이 저장이 진행됨에 따라 저장 1주에 다소 낮은 값을 나타냈

으나 점차 증가하는 경향을 보이며 유의차(p<0.001)를 나타냈다.

씹힘성(Chewiness)에서 제조 즉시 GM이 가장 높은 값을 나타내

었고,GE가 낮은 값을 나타내었다.즉 GM은 단단한 정도의 측정치

가 가장 높았기 때문에 씹힘성의 측정치도 증가했던 것으로 판단된

다.저장이 진행됨에 따라서는 GE의 경우 저장 직후보다 저장 1일째

다소 높아지다가 2일째 다소 감소하여 저장 3일에는 제조 직후보다

는 높은 값을 나타내어 저장에 따라 값이 높아지는 경향을 나타냈다.

이러한 결과로 뭉침성 및 조직 특성이 약한 당알콜 첨가 다식에

한천 첨가가 다식의 조직감을 현저히 개선시켰다고 판단된다.
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Table33.TextureprofileanalysisofsugaralcoholDasikadded

withagarduringstorage

Texture

parameters

Storage period (days)

0 1 2 3 F-value

Hardness

GM
1019.79

±171.55Cc

4527.76

±1312.77BAb

5496.45

±354.48Ab

7199.05

±130.18BAa 29.43***

GE
2924.03

±510.83Ba

3038.15

±485.55Ba

3090.19

±926.53Ba

3429.99

±1042.63Ca  0.23

GXY
3085.39

±255.82Bc

4808.79

±724.56Acb

5952.70

±823.94Ab

9261.37

±1950.15Aa 16.05***

GS
3474.34

±596.10Ab

3859.83

±649.66Bb

4625.03

±772.55BAba

5427.53

±484.49Ba  5.58**

F-value  20.82*** 18.53*** 4.81* 14.45***

Cohesive-

ness

GM
0.13

±0.01Bb

0.08

±0.02Cc

0.13

±0.01Bb

0.17

±0.01Aa 24.06***

GE
0.10

±0.03Ca

0.09

±0.02BCa

0.10

±0.01Ca

0.08

±0.01Ca  1.95

GXY
0.14

±0.01Ba

0.13

±0.02Aa

0.16

±0.02Ba

0.16

±0.01Aa 2.41

GS
0.16

±0.02
Aa

0.12

±0.01
BAc

0.15

±0.01
BAba

0.13

±0.01
Bbc 5.36*

F-value 12.59
** 4.42

** 12.17
*** 41.94

***

1)GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol C)E:CatechinDasikaddedwithErythritol

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol CXY:CatechinDasikaddedwithXylitol

2)a,b,c,dmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.

3)A,B,C meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.
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Adhesive-

ness

GM
-4.69

±3.28Ab

-1.10

±0.49Aba

-0.23

±0.38Aa

-0.68

±1.18Aa  3.92*

GE
-0.20

±0.22Aba

-1.73

±0.63Ab

-1.43

±1.36Ab

0.75

±1.02Aa  4.73*

GXY
-1.12

±1.42Aa

-2.13

±2.06Aa

-22.38

±7.07Bb

-1.36

±1.28Aa  22.57***

GS
-39.25

±5.80Bc

-2.78

±0.57Aa

-33.11

±0.72Cb

-1.41

±1.33Aa 130.29***

F-value 90.46*** 0.84  60.68*** 2.09 

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol C

)
E:CatechinDasikaddedwithErythritol

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol CXY:CatechinDasikaddedwithXylitol

2)a,b,c,dmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.

3)A,B,C meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantly

different(p<0.05)byDuncan'smultiplerangetest.

Table33.Continued

Texture

parameters

Storage period (days)

0 1 2 3 F-value

Chewiness

GM
189.12

±28.71Ab

114.56

±6.53Ad

112.25

±38.05Bc

301.75

±19.28Ba 48.76***

GE
43.73

±8.27Da

59.61

±26.28Ba

52.25

±22.43Ba

52.17

±23.60Ca  0.28

GXY
80.45

±13.97Cb

148.50

±12.36Ab

244.53

±101.26Ab

500.84

±140.62Aa  13.41***

GS
114.25

±9.51Bb

114.14

±31.83Ab

134.31

±28.30Bba

174.96

±33.31CBa  3.27**

F-value 39.05*** 16.26*** 5.95**  20.20***
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4)색도 측정

한천을 첨가하여 제조한 녹차다식의 색도를 측정한 결과는

Table34와 같다.

명도를 나타내는 L값은 녹차다식의 경우 제조 직후에 GM이

57.96으로 가장 밝은 것으로 나타났고,GS의 밝은 정도가 가장 낮게

측정되었으나,전반적으로 본 실험의 한천 무첨가 시료보다 밝은 정

도가 낮아진 것으로 보아 한천 첨가시에 수분의 함량이 녹차의 색을

나타내어 밝기에 영향을 미친 것으로 판단된다.

저장에 따른 변화에서는 저장이 진행됨에 따라 전체적으로 L값이 다

소의 증감 현상은 나타내지만 제조 직후보다 저장 2일 째 L값이 증

가된 양상을 나타냈다.

적색도를 나타내는 a값은 제조 직후 모두 음(-)의 값을 보이며,

GS가 가장 낮은 a값을 나타내었다.저장에 따른 변화에서는 전반적

으로 다소의 증감 폭은 보이지만 제조직후보다 저장 2일째 a값이 증

가되는 경향을 나타냈는데.이것은 녹차분말의 색이 저장이 진행됨에

따라 유관으로는 관찰 할 수 없는 변화 양상을 보여 a값에 영향을

미친 것으로 사료된다.

황색도를 나타내는 b값은 전반적으로 특별한 특징과 변화의 양

상 없이 각 시료들간의 유의차만을 나타내었다.그러나 한천 무첨가

군의 b값과 비교했을 때 첨가군이 다소 높은 황색의 정도를 나타냄

을 알 수 있었다.
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Table34.Hunter'scolorvalueofsugaralcoholDasikadded

withagarduringstorage

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

L

GE
46.70

±1.13Bc

55.44

±0.24Bb

57.75

±0.27Ba

52.08

±0.04BAba 155.60***

GS
38.16

±0.93Dd

49.89

±0.07CBb

50.22

±0.16Ca

44.36

±0.59Cc 155.60***

GXY
42.63

±0.85Cc

47.89

±0.27Ca

51.69

±0.21Ca

47.69

±0.08Bcb 52.60***

GM
57.96

±0.17Aa

63.16

±6.13Aa

60.56

±1.43Aa

58.39

±5.68Aa 1.29

F-value 272.87*** 14.85*** 88.31*** 10.07**

a

GE
-15.75

±0.15Bd

-8.23

±0.15Bc

-2.05

±0.02Ba

-6.80

±0.06Bb 6143.81***

GS
-18.30

±0.39Dd

-8.93

±0.05Cc

-2.11

±0.08Ba

-7.84

±0.03Cb 2605.70***

GXY
-16.67

±0.02Cd

-8.91

±0.11Cc

-2.55

±0.03Ca

-7.71

±0.10Cb 9214.64***

GM
-13.55

±0.02Ad

-6.03

±0.09Ac

0.30

±0.03Aa

-4.0

±0.32Ab 2662.10***

F-value 237.21*** 502.00*** 1634.75*** 329.70***

b

GE
30.49

±0.58Bba

31.14

±0.32Aa

30.01

±0.04Ab

30.95

±0.08Aa 4.89*

GS
26.09

±0.60Cc

30.86

±0.10Aa

27.50

±0.16Ccb

27.85

±0.43
Bb 29.44*** 

GXY
27.01

±0.59Cc

30.22

±0.59Aa

28.96

±0.06Bb

29.68

±0.21Aba 37.26
*** 

GM
32.20

±0.10
Aa

25.20

±1.40Bb

25.13

±0.13Db

25.59

±1.75Cb 23.82*** 

F-value  87.88*** 38.77*** 795.99*** 19.63*** 
1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol

GM :GreenteaDasikaddedwithMannitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol
2)a,b,c,d

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
3)A,B,C

meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
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5)관능검사

한천을 첨가하여 제조한 녹차다식의 관능평가 기호도를 측정한

결과는 Table35,Figure8과 같다.

녹차다식의 색의 평가에서는 제조 직후에 GE가 2.33점을 받아

가장 낮은 평가를 받았으며,GXY와 GM은 각각 7.33,7.67점의 점수

를 받았다.저장에 따른 색에 대한 점수의 변화는 모든 시료에서 제

조 직후와 거의 유사한 점수를 나타내어 저장 기간이 색 평가에 영

향을 미치지 않음을 나타냈다.

단맛에 대한 평가에서는 제조 직후 GE가 가장 낮은 평가를 받

았으며,GS가 높은 점수를 받았는데,GM의 점수가 4.33으로 가장

낮은 점수를 받지 않아 한천첨가가 뭉침성이 없는 만니톨 첨가 다식

의 조직특성을 개선시킨 것이라 사료된다.저장에 따른 변화에서는

모든 시료군에서 제조직후와 유사함을 보였고,GM의 경우 저장 1일

째 점수가 다소 높아짐을 볼 수 있었다.

쓴맛에 대한 평가에서도 역시 GE가 가장 쓰다는 평가를 받아,

에리스리톨의 상대적 감미도가 낮아 단맛에 이어 쓴맛의 평가에서도

낮은 점수를 받은 것으로 판단된다.저장에 따른 변화에서는 GXY가

저장이 진행됨에 따라 점수가 다소의 증감을 나타내며 쓴맛의 정도

가 감소되었다는 평가를 얻었다.

촉촉한 정도를 나타내는 평가에서는 제조 직후 GE의 점수가 가

장 낮음을 나타냈고,GXY,GM,GS가 높은 점수를 얻었으며 시료들
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간의 유의차(p<0.001)가 나타났다.저장에 따른 변화는 전반적으로

모든 시료들에서 제조 직후와 차이를 나타내지 않았으나 GS는 저장

이 진행됨에 따라 촉촉한 정도가 다소 낮다는 평가를 받아,유의차를

보이지 않았다.이러한 결과는 본 실험의 한천 무첨가군의 촉촉한 정

도의 평가와는 높은 점수를 받아,한천 첨가 다식의 수분 함량이 많

은 것을 나타냈다.

부착성에 대한 평가에서는 제조 직후 GXY GM의 점수가 각각

6.67,5.67이었으며,GE가 역시 가장 낮은 점수를 받았다.촉촉한 정

도를 나타내는 평가에서 높은 점수를 받았던 GXY,GM의 경우 촉촉

함이 부착성과 연결되어 평가되어진 것으로 판단된다.전반적으로 저

장에 따른 평가의 변화는 나타나지 않았다.한천 무첨가군의 경우 건

조한 상태의 다식 시료에 대한 부착성이 매우 낮았으나,한천 첨가

녹차다식의 평가는 부착성이 증가되었음을 볼 수 있었다.

씹힘성에 대한 평가에서는 제조 직후 부착성,촉촉한 정도에서

높은 점수를 받은 GXY의 점수가 가장 높은(7.0)점수를 받았다.이것

은 촉촉한 정도가 강하다고 느껴 씹힘성이 크게 작용했을 것으로 판

단된다.저장에 따른 변화는 GXY의 경우 저장 1일에 낮아 졌으나

점차 높아지면서 제조 직후와 비슷하게 되었고,다른 시료들은 유의

적인 차이를 볼 수 없었다.

단단한 정도의 평가에서는 GE가 가장 낮은 점수를 받았으며

GXY,GM이 높은 점수를 받았으며,시료들간의 유의차를 나타냈다.

저장이 진행됨에 따라서는 시료들간의 유의차는 보였으나 저장에 따
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른 유의차는 볼 수 없었다.

전체적인 선호도에 대한 평가에서는 본 실험의 한천 무첨가 시

에는 전체적으로 낮은 점수를 받았으나,한천 첨가군에서는 GE를 제

외한 나머지 시료들에서 4.67점 이상의 점수를 받았고,GXY와 GM

이 각각 6.67,6.0으로 가장 높은 선호도를 나타냈다.저장에 따른 변

화 양상은 보이지 않았으며 시료들간의 유의차만을 나타냈다.
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Table35.ScoreofsensoryevaluationforsugaralcoholDasik

addedwithagarduringstorage

Huntervaluesample
1) Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

Color

GE 2.33±1.03
Ba

3.0±1.0
Ca

2.0±0.94
Ca

2.80±1.23
Ca

0.87

GS 6.67±1.03
Aa

4.60±0.55
Ba

5.40±1.84
Ba

5.20±1.81
Ba

1.97

GXY 7.33±0.52
Aa

6.20±0.45
Aa

6.60±1.07B
Aa
6.40±1.07

BAa
1.87

GM 7.67±2.07
Aa

6.60±0.89
Aa

7.60±1.67
Aa

7.40±1.57
Aa

0.45

F-value 22.13
***

23.54
***

25.96
***

18.62
***

Sweet

ness

GE 4.0±1.79Ba 3.80±0.45Ba 3.40±1.58Ba 3.40±1.58Ca 0.21

GS 6.0±1.55Aa 5.0±0Aa 6.0±1.33Aa 6.0±1.33Aa 0.77

GXY 4.67±1.03
BAa

5.40±0.55
Aa

4.60±0.84
Ba

4.60±0.84
Ba

1.01

GM 4.33±1.03
BAa

5.60±0.89
Aa

4.60±0.89
Ba

4.60±0.84
Ba

1.85

F-value 2.39
**

10.00
***

7.29
***

7.95
***

Bitter

ness

GE 4.33±1.03
Ca

4.80±1.64
Aa

4.20±0.79
Ba

4.20±0.79
Ba

0.32

GS 5.33±1.86
BCa

5.0±0.71
Aa

5.20±1.55
Ba

5.20±1.55
Ba

0.04

GXY 6.67±0.52BAa 5.0±1.87Ab 6.40±0.52Aa 6.40±0.52Aa 2.82**

GM 7.67±0.52Aa 4.80±2.05Ab 7.40±0.55Aa 7.40±0.55Aa 7.74*

F-value 10.18
***

0.02
***

14.69
***

14.69
***

Moist

ness

GE 2.33±1.03
Ba

3.20±1.10
Ba

2.40±0.84
Ca

2.80±0.7
Ca

1.01

GS 5.0±2.37Aa 5.20±1.30Aa 4.80±1.81Ba 4.60±1.9Ba 0.89

GXY 6.67±1.03Aa 6.0±1.41Aa 6.40±0.84Aa 6.40±0.8Aa 0.35

GM 6.33±1.37Aa 6.20±1.30Aa 6.60±1.34Aa 6.60±1.2Aa 0.11

F-value 9.70*** 5.69*** 20.70*** 18.71***

Adhesiv

eness

GE 2.67±1.37Ca 3.40±1.67Ba 2.80±1.03Ca 3.0±0.67Da 0.34

GS 4.3±1.37Ba 4.80±1.64BAa 4.40±1.07Ba 4.40±1.07Ca 0.13

GXY 6.67±0.52Aa 5.80±0.84Aa 6.40±0.52Aa 6.40±0.52Aa 1.85

GM 5.67±0.52Aa 5.40±1.14Aa 5.60±0.55Aa 5.60±0.52Ba 0.13

F-value 16.88*** 2.94 30.62*** 41.19***

1)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol
2)a,b,c,d

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
3)A,B,C

meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.



-91-

Table35.Continued

Huntervaluesample1)
Storageperiod(days)

0 1 2 3 F-value

Chewi

ness

GE 3.67±1.03Ca 3.20±1.64Ba 3.20±1.03Ca 3.60±0.8Ca 0.24

GS 5.33±1.03Ba 5.40±1.52Aa 4.80±1.23Ba 4.80±1.23Ba 0.51

GXY 7.0±0.89Aa 5.60±1.14Ab 6.80±0.79Aba 6.80±0.79Aba 2.43*

GM 5.33±1.03Ba 6.0±1.58Aa 5.40±0.84Ba 5.40±0.84Ba 0.39

F-value 11.11*** 3.60 22.74*** 19.91***

Hard

ness

GE 3.0±0.89Ca 3.20±1.30Ba 2.80±0.79Ca 3.20±0.79Ca 0.19

GS 4.67±1.03Ba 5.0±1.0Aa 4.80±1.03Ba 4.80±1.03Ba 0.09

GXY 6.33±0.52Aa 5.80±1.30Aa 6.40±0.52Aa 6.40±0.52Aa 0.69

GM 7.0±0.89Aa 6.20±1.10Aa 6.60±0.89Aa 6.60±0.84Aa 0.65

F-value 26.29*** 6.32*** 40.28*** 37.75***

Overall

accept-

ance

GE 2.67±1.03Ca 3.40±0.55Ba 2.40±0.84Ca 2.60±1.26Ca 0.96

GS 4.67±1.03Ba 5.20±1.10Aa 4.40±1.07Ba 4.40±1.07Ba 0.59

GXY 6.67±0.52Aa 6.60±1.52Aa 6.80±0.79Aa 6.80±0.79Aa 0.05

GM 6.0±0.89Aa 5.20±1.48Aa 6.20±0.79Aa 6.20±0.84Aa 1.05

F-value 23.33*** 5.73** 50.53*** 31.05***

1) GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol
2)a,b,c,d

meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
3)A,B,C

meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest.
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6)다식의 표준평판균수,대장균군수

한천을 첨가한 다식의 저장 기간에 따른 표준평판균수 및 대장균

군수 측정 결과는 Table36～37와 같다.

한천을 첨가하여 제조한 다식의 높은 수분활성으로 인해 저장성

에 유해균의 번식이 용이할 것으로 판단되어 표준평판균수를 측정해

본 결과 시료들 간의 차이는 나타나지 않았으나 저장 시간이 증가됨

에 따라 균수가 증가하는 경향을 나타냈다.

여러 연구들의 녹차의 병원성 미생물에 대한 항균성에 대한 유용

한 효과를 발표하고 있지만,실제 특별한 방부처리를 하지 않는 녹차

의 가공 특성상 균수의 증가는 당연한 결과라 사료된다.

우리나라 식품위생 법규상 초기 부패 측정은 식품lml당 균수가

10
7
～10

8
이므로 본 실험에서 제조된 다식은 실온저장 시 저장 3일 까

지는 가식용 가능한 기간이라 사료된다.

한천을 첨가하여 제조한 다식의 대장균군의 측정은 GE,CE,CXY

의 시료에서는 저장 3일 까지 검출되지 않았으나,표준평판균수 측정

시의 결과와 마찬가지로 저장기간이 경과됨에 따라 균수의 현저한

차이를 볼 수 있었다.
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Table36.Changesof totalplatecountsinDasikaddedwith

agarduringstorage3days (CFU/g)

Samples
1)

Storagedays

0 1 2 3

GE 2.2×10
3

3.34×10
3

3.32×10
4

3.34×10
5

GS 1.3×10
3

3.11×10
3

3.20×10
4

4.36×10
5

GXY 3.6×10
3

3.56×10
4

2.78×10
5

4.18×10
5

GM 2.2×10
2

2.30×10
3

4.94×10
4

5.74×10
5

)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol

Table 37.Changes ofcoliform counts in Dasik added with

agarduringstorage3days (CFU/g)

Samples
1)

Storagedays

0 1 2 3

GE - - - -

GS - 1.78×10
3

2.51×10
4

-

GXY - - 1.0×10
2

1.0×10
2

GM - 2.62×10
2

3.86×10
2

2.04×10
3

)
GE:GreenteaDasikaddedwithErythritol GM :GreenteaDasikaddedwithMannito

GXY:GreenteaDasikaddedwithXylitol GS:GreenteaDasikaddedwithSorbitol
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Variables
F-value

Moisturecontents

Addedsugargreenteapowder 1577.40
**

Addedsugaralcohol 3.31

*p<.05 **p<.001

7)수분함량에 의한 품질 변화의 변인분석

첨가되는 분말과 당알콜이 다식의 수분에 미치는 영향을 분석한

결과는 Table38과 같다.

한천을 첨가한 다식에 첨가되는 녹차분말과 당알콜의 변인분석

결과 첨가되는 분말은 다식의 수분에 영향을 미치는 것으로 나타났

으며,당알콜 첨가는 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다.이러한 결

과 녹차분말 첨가가 다식의 품질 특성에 영향을 미치는 것으로 보여

지며,아울러 한천 무첨가 다식에서는 당알콜과 분말이 다식의 수분

함량에 영향을 미쳤던 결과와 다른 양상을 나타낸 것으로 보아,수분

이 다식의 품질에 영향을 미치고 있음을 알 수 있었다.

Table38.Analysisofvarianceformoistureasaffectedbyadded

withsugaralcoholandgreenteapowder
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8)물성적,관능적 품질 변화의 변인분석

첨가되는 녹차분말과 당알콜이 한천 첨가 다식의 기계적 특성치

에 미치는 영향을 분석한 결과는 Table39～40과 같다.

다식의 저장과 물성과의 관계를 분석한 결과 경도,응집성,씹힘성

(p<0.0001),부착성(p<0.05)에 대해 영향을 미치는 것으로 나타났고,

다식에 분말 첨가는 전반적으로 물성적 품질 변화에 대해 영향을 나

타냈으며,특히 응집성(p<0.0001)에서 큰 영향을 미치는 것으로 나타

났으며,당알콜 첨가도 역시 다식의 물성에 영향을 미치는 것으로 나

타났다.특히 씹힘성에 대해 큰 영향을 나타났는데,이것은 한천의 물

성적 특징으로 인해 한천첨가가 다식의 씹힘성에 영향을 미친 것으

로 사료된다.

다식의 저장과 관능적 품질 특성과의 관계를 분석한 결과 다식의

저장과 따른 관능 품질에서 쓴맛 항목에 대해 유의적으로 영향을 미

치는 것으로 나타났다.저장과 첨가되는 분말과의 관능 품질의 영향

에서는 다식의 색(p<0.001),쓴맛,전체적인 선호도(p<0.01)에서 영향

을 나타냈다.저장에 따른 다식의 첨가되는 당알콜과 관능적 품질 평

가에서는 전반적으로 유의적인 차이를 나타내어 당알콜이 관능적 품

질 특성에 영향을 미친 것으로 판단된다.이것은 한천 무첨가 다식의

분석결과와는 달리 한천 첨가가 다식의 관능적 품질 특성에 큰 영향

을 미친 것으로 판단된다.
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Variables
F-value

Hardness Fracturability Adhesiveness Cohesiveness

Storageday 18.32
****

0.05 5.29
*

9.73
****

Addedgreenteapowder 4.13
*

4.05
*

7.57
**

26.72
****

Addedsugaralcohol 6.02
***

3.51
*

5.91
**

7.52
***

*p<.05 **p<.01***p<.001****p<.0001

Table39.Analysisofvariancefortexturecharacteristicsasaffected by added with oli

variouslevelsofpowder,storageday
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Variables

F-value

Color Sweetness Bitterness Moistness Adhesiveness Chewiness Hard

Storageday 0.51 0.08 4.73* 0.07 0.24 0.68 0.2

Addedgreenteapowder 15.62
**

3.16 11.15
*

0.18 1.13 2.69 0.0

Addedsugaralcohol 74.13
***

26.02
***

6.29
**

56.65
***

41.39
***

41.24
***

30.7

*p<.01 **p<.001***p<.0001

Table 40.Analysis ofvariance fortexture characteristics as affected by sugar alcoh

powderspecies, storageday
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Variables
F-value

totalplatecounts

Storageday 11.37
***

Addedgreenteapowder 7.11*

Addedsugaralcohol 4.80
**

*p<.05 **p<.01 ***p<.0001

9)미생물적 품질 변화와 수분과의 변인 분석

첨가되는 녹차분말 첨가와 당알콜이 한천 첨가 다식의 총균수에

미치는 영향을 분석한 결과는 Table41과 같으며,저장일과 녹차분말,

첨가한 당 이라는 3가지 변수로 나누어 3가지 변수가 총균수 변화에 영

향을 주는 변인을 분산분석을 통해 분석하였다.

저장에 따른 다식의 표준 평판균수의 변화에 대한 영향을 나타났

으며,첨가되는 분말과의 영향에서는 분말 보다는 당알콜이 표준 평

판균수에 영향을 주는 것으로 나타났다.

Table41.Analysisofvarianceforstandardplatecountasaffected

byalcoholanddifferentpowderspecies,storageday
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Ⅳ.결론

본 연구에서는 다양한 시도를 통하여 전통 다식의 개발을 도모하고

자 녹차분말을 첨가하고,올리고당,당알콜을 첨가하였으며,당알콜 첨

가 다식의 물성을 개선하고자 한천을 첨가 하여 다식을 제조한 후,다

식의 일반성분,물성 및 색도,관능검사를 통하여 각 다식의 품질 특성

을 검토하였다.

1.다식의 표준 레시피 선정을 위한 녹차분말 첨가량의 최적화를 검토

하고자 녹차분말 함량을 각각 달리한 다식을 제조하였다.녹차 다식의

일반성분은 녹차분말 첨가량이 증가할수록 조단백,조지방,조회분의

함량이 증가되는 경향이고,탄수화물은 녹차 분말 함량이 증가될수록

낮은 함량을 나타냈다.

녹차 함량을 달리한 다식의 수분함량은 녹차분말 첨가량이 증가될

수록 수분 함량이 유의적으로 높아지는 경향을 보였고,수분활성도는

녹차 분말 첨가량이 증가될수록 수분활성도가 다소 낮아지는 경향을

보였으며,pH는 녹차분말 증가될수록 유의적(p<0.001)으로 낮아지는

경향을 나타냈다.

녹차분말을 첨가한 다식의 경도는 녹차 분말 첨가량이 증가할수

록 유의적(p<0.01)으로 높아지는 경향이었고,녹차분말 첨가 다식의 L

값은 분말의 첨가량이 많아짐에 따라 밝기가 낮아지는 경향을 나타냈

으며,a값은 녹차분말 첨가량이 증가할수록 음의 값을,b값은 녹차 첨
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가량이 증가될수록 유의적(p<0.001)으로 높아졌다.

녹차 분말을 첨가한 다식의 전체적인 선호도에서는 분말 각각 4%

첨가 이상의 시료군들의 점수가 다소 높은 경향을 나타냈다.

2.프락토 올리고당 첨가 다식과 이소말토올리고당 첨가 다식의 일반

성분 유사한 값을 나타냈으며,프락토 올리고당 첨가 다식의 수분함량과

수분활성도가 다소 높게 나타났다.pH는 두 종류의 올리고당 첨가에서

각각 유의차를 보이지 않았다.

경도,검성,씹힘성은 IMO-G 보다 FAO-G이 더 단단함을 나타내

었으며,명도값은 두 시료에서 유사한 경향을 나타냈으며,기호도 조

사에서 전체적인 선호도에서 씹힘성,부착성 기호도 평가가 가장 놓

았던 FAO-G가 가장 좋은 선호도를 나타냈다.

3.당알콜 첨가 녹차다식의 일반성분 중 탄수화물은 에리스리톨 첨가

다식이 72.1g으로 가장 낮게 측정되었고,만니톨 첨가 다식이 80.0g으

로 높은 값을 나타냈다.

당알콜 첨가 녹차다식의 수분함량은 자일리톨 첨가 다식(GXY)의

수분함량이 가장 낮은 값을 나타냈으며,당알콜 첨가 다식의 수분활성

도는 자일리톨 첨가 다식(GXY)의 수분활성도가 다른 시료들과 비교

하여 가장 낮은 결과를 나타냈고,pH는 자일리톨을 첨가한 다식군의

pH가 다소 낮은 경향을 나타냈다.

당알콜 첨가 녹차다식의 경도,깨짐성,부착성,탄력성,씹힘성에서
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전반적으로 조직이 약한 경향을 나타냈으며,특히 만니톨 첨가 녹차다

식(GM)은 다식 제조 시 전혀 뭉침성이 없었기 때문에 측정 불가하였

다.

당알콜 첨가 녹차다식의 L값은 GXY의 밝기가 낮은 경향을 보였

고,a값은 GXY의 값이 가장 낮게 측정되었고,b값은 GM,GXY가 높

게 측정되었으며,당알콜 첨가 녹차다식의 관능검사에서 모든 항목에

서 전반적으로 점수가 높았던 자일리톨 첨가 다식의 선호도가 시료들

중 높은 점수를 받았다.

4.당알콜 다식의 물성을 개선하고자 한천을 첨가하여 제조한 녹차다

식의 탄수화물은 GS가 58.5g으로 높은 값을 나타냈고,GM은 55.8g으

로 가장 낮은 값을 나타냈다.

한천을 첨가하여 제조한 다식의 수분 함량은 전체적으로 30% 이상

을 나타냈다.저장기간에 따라서는 저장 3일 째 수분 함량이 증가되는

경향을 나타냈다.

한천 첨가 다식의 수분활성도는 시료들간의 유의적인 차이가 있을

뿐,제조 직후와 저장 3일째의 수분활성도의 변화가 거의 없는 것을

볼 수 있었으며,pH는 제조 직후 6.08～6.21의 범위를 나타내었고,GM

의 pH가 가장 낮게 측정되었으며,저장이 진행됨에 따라 pH가 낮아

지는 경향을 나타냈다.

한천 첨가 녹차 다식의 경도는 전반적으로 단단함의 정도가 한천

무첨가군에 비해 개선됨을 나타냈다.저장에 따른 경도는 저장이 진행
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됨에 따라 단단함이 증가되어 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.

한천 첨가 녹차 다식의 L값은 한천 무첨가 시료보다 밝은 정도가

낮은 경향을 나타냈으며,저장에 따른 변화에서는 저장이 진행됨에 따

라 전체적으로 제조 직후보다 저장 3일째 증가된 양상을 나타냈다.

관능검사는 한천 무첨가 시에는 전반적으로 낮은 점수를 받았으나,

한천 첨가군에서는 GE를 제외한 나머지 시료들에서 4.67점 이상의 점

수를 받았고,GXY가 6.67로 가장 높은 선호도를 나타냈다.저장에 따

른 변화 양상은 보이지 않았으며 시료들간의 유의차만을 나타냈다.전

체적인 선호도 평가에서는 전반적으로 모든 시료에서 제조 직후보다

저장이 진행됨에 따라서 점수가 높아지는 경향을 나타내었다.

따라서 본 연구에서는 다양한 전통다식의 개발을 목적으로 녹차

를 첨가한 다식의 제조와 결착제로서 당알콜,프락토올리고당,이소말

토올리고당을 이용하여,다식의 다양한 이용 가능성 및 다식의 품질

향상에 새로운 시도를 통한 전통 다식의 대중화를 위한 다식 개발을

시도하여 기능성과 상품성이 향상된 전통다식 개발공정의 기초 자료

로의 활용하고자 하였다.

아울러 녹차 다식의 표준 레시피를 결정하여 당알콜을 첨가 하여

다식을 제조하는 것이 가능 한 것으로 확인하였으며,향후 대중적이고

일상생활에서의 이용 가능성이 높은 재료의 다양한 시도의 연구가 진

행되어야 할 것으로 사료된다.
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Abstract

DevelopmentandQualityCharacteristicsofDasik

addedwithgreenteapowder

Won-SeokChoi

DepartmentofFoodandnutrition

GraduatedSchoolof

SungshinWomen'sUniversity

   This study purpose to develop dasiks antimicrobial to halitosis 

and streptococcus mutans, using sugar alcohol, green tea, and 

oligosaccharide. Different types of dasiks were experimented - a 

dasik added with varied amount of green tea powder to determine 

the content, added with fructooligosaccharide and 

isomaltooligosaccharide, added with four types of sugar alcohol - 

xylitol, sorbitol, erythritol, and manitol, and added with agar to 

supplement its cohesiveness in sugar alcohol. The process of 

making each dasik was accompanied with analysis of the effect of 

anti-oral bacteria and general components, physicochemical 

analysis, measurement of texture and color, and sensory test.  



   The proximate components of the dasik When added with 

varied content of green tea powder dasik was not significant as 

its content increased, while the carbohydrates showed decrease 

as added. The proximatecomposition of the dasik processed with 

isomaltooligosaccharide and fructooligosaccharide show that the 

contents of carbonhydrate were similar in all four samples ranging 

between 78.8~80.0. 

   The moisture contents of the dasiks containing green tea 

shows a tendency of significant increase as more green tea 

powder was added, whereas its sugar concentration on the 

contrary decreased as the amount of green tea rose. In the 

moisture content of the green tea dasik containing sugar alcohol , 

the content of the GS dasik showed high at 14.80(%), with the 

GXY dasik at 9.9%. 

The moisture content of a dasik processed with agar indicated 

above 30%, with the water content begining to increase on the 

3rd day of the storage period. Their water activity showed only 

some significance among those sample dasiks, but hardly 

presented change right after the process and 3 days after the 

storage. 

   The results of measuring a dasik containing green tea powder 

turned out somewhat different. Regarding the texture of the dasik 



added with isomaltooligosaccharide and fructooligosaccharide, the 

hardness, gumminess, and cohesiveness of the green tea dasik 

were somewhat high. The texture of the green tea dasik added 

with sugar alcohol was rather weak overall in hardness, 

fracturability, adhesiveness, brittleness, and chewiness. The green 

tea dasik added with maltitol (GM), in particular, was 

unmeasurable because of the absence of gurnrniness in the 

process of producing the dasik.   

In hardness, the texture of the green tea dasik containing agar  

improved overall compared to the non-agar treated one. The 

variation of hardness according to a storage period showed 

significant difference (p<0.001) as the hardness increased with 

the period of storage in progress. In adhesiveness, the green tea 

dasik with GS right after the process of production showed a 

minus value.

   As the amount of green tea powder added increases, the L 

values of the dasik tended to be low, the a value in the dasik 

with fructooligosaccharide tended to be somewhat higher than in 

the one with isomaltooligosaccharide. Also, the 

fructooligosaccharide dasik group showed rather lower value in 

yellowness than the one with isomaltooligosaccharide dasik.   

In the green tea dasiks containing sugar alcohol and cathechine 



dasik, the L value of the green tea dasik added with xylitol 

(GXY) tended to be low, whereas the a value of GXY was the 

lowest, with the b values of GM and GXY high.  

The green tea dasik added with agar tended to be lower in 

brightness than the agar non-treated one, and the figure 

increased overall on the 3rd day of the storage day compared to 

right after the process of production. The figure showed minus 

values in all groups right after production, with the lowest in GS. 

There were changes according to the period of storage, as the 

yellowness increased as the storage period went by, which was 

higher than the b value of the agar non-treated one. The L value 

of the cathechine dasik was somewhat lower than of the agar 

non-treated one. 

 

   A result of the sensory test of the dasik processed with green 

tea  powder, the one with a 4% or above of green tea powder 

had somewhat high marks in preference.

A result of the sensory test of the dasik processed with 

isomaltooligosaccharide and fructooligosaccharide showed that 

FAO-G had the highest scores for the preference of chewiness 

and adhesiveness. The sensory test of the green tea dasik with 

sugar alcohol presented that the xylitol dasik had the highest 



preference overall among tested samples. 

In the sensory test of the green tea dasik with agar, a group 

without agar had the lowest score overall in all tested samples, 

while a group added with agar received a score of above 4.67 

except for GE, with GXY at 6.67 showing the most preferred. 

Variation didn't appear according to the storage period, but some 

significant difference among the samples.     
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