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논문 개요

  본 연구는 홍화씨분말을 첨가한 약과를 생산,저장하면서 이들의 첨가에

따른 이화학적,관능적 품질특성을 평가하고자 하였다.홍화씨는 항산화효과

가 뛰어난 serotonin화합물,플라보노이드 성분인 acacetin등을 다량 함유

하고 있고 필수지방산을 많이 함유하고 있어 혈중 콜레스테롤 관련 질병에

효과가 있는 것으로 알려져 있다.또한 홍화씨가 뼈질환을 예방하고 단백질,

식이섬유,비타민A 등이 풍부하고 칼슘과 칼륨,마그네슘이 많다는 연구결

과가 나오면서 소비가 증가하고 있는 실정이다.한편 우리 전통 과정류인

약과는 기름에 튀겨 장기간의 저장 시 산패가 우려되는 식품이다.이에 약

과에 홍화씨분말을 첨가하여 약과를 제조하여 0∼30일간 저장하면서 이화학

적(pH,Aw,POV,AV)품질을 평가하였고 관능적 품질을 평가하여 약과

제조 시 홍화씨분말의 적정 비율을 찾고자 하였다.

그 결과는 다음과 같다.

1.약과의 기름흡수율은 대조군이 12.1%,홍화씨 분말 5% 첨가군은 15.3%,

홍화씨 분말 10% 첨가군은 19.7%,홍화씨 분말 15% 첨가군은 23.5%로 나

타나 대조군보다 홍화씨 분말 첨가군의 기름흡수율이 높게 나타났다.

2.실험에 사용전 홍화씨분말의 일반성분은 수분 2.95%,조단백질 함량은

17.8%,조지방 함량은 18.7%,식이섬유 함량은 39.6%이었다.

3.생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과,pH의 경우 튀긴 후의 pH가

5.00~5.20범위에 있었으며,즙청에 침지 후에는 pH 5.42~5.74의 범위로 나타

나 미생물들의 최적 pH 범위에는 포함되지 않았다.첨가군 별로 비교해 볼
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때 전반적으로 대조군에 비해 홍화씨분말을 첨가한 실험군의 pH가 더 높은

경향이 있었다.Aw의 경우,홍화씨분말 약과를 튀긴 후의 Aw가 0.78~0.77

의 범위로 나타나 미생물 증식의 위험성이 낮을 것으로 사료되며 첨가군 별

로 비교해 볼 때 전반적으로 비슷한 경향을 보였으며 첨가군내에서도 함량

의 차이에 따른 큰 차이는 나타내지 않았다.팽화도의 경우,길이의 팽화도

는 대조군(0%)이 105.78%로 가장 높았고 15%첨가군이 103.38%로 가장 낮

았다.폭의 팽화도는 10%의 첨가군이 105.44%로 가장 높았으며 대조군(0%)

이 102.67%로 가장 낮았고 높이의 팽화도는 5%의 첨가군이 154.43%로 가

장 높았고 15%의 첨가군이 142.65%로 가장 낮았다.따라서 길이,폭,높이

의 팽화도 변화를 볼 때 5%,10%의 홍화씨분말 첨가군에서 가장 많은 증가

변화가 있어 팽화도가 증가함을 알 수 있었다.과산화물가(POV)는 생산 직

후(0일)1.92~1.81mg/kg으로 기준치보다 훨씬 낮은 함량을 나타내었으며,

생산 직후에는 대조군과 실험군 사이에 유의적 차이는 나타나지 않았다.산

가(AV)는 생산직후(0일)1.51~1.45mg/g으로 나타났다.대조군과 실험군 사

이에 유의적 차이는 나타나지 않았다.

4.첨가물 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는,pH의 경우 저장기간

이 경과함에 따라 홍화씨 무첨가군과 첨가군 모두 pH는 서서히 증가하는

경향을 보였다.Aw는 생산 직후 대조군과 실험군은 0.78~0.79의 범위였으

며,저장기간이 경과함에 따라 대조군과 실험군간의 유의적인 차이는 없어

0.78~0.84로 미생물 증식의 범위인 0.90~0.94에는 포함되지 않았다.과산화물

가 (POV)는 저장기간이 증가함에 따라 대조군과 실험군에서 POV가 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(<.05).저장기간 내에서의 대조군과 홍화씨분

말을 첨가한 실험군은 실험군이 더 낮은 경향을 보였다.이를 통해 본 실험

에 사용된 홍화씨분말이 대조군에 비해 실험군의 POV가 유의적으로 낮은

데 영향을 준 것으로 사료되어진다.산가 (AV)의 경우 저장기간이 증가함에
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따라 대조군과 실험군 모두 유의적으로 계속해서 증가하는 경향을 보였다

(<.05).또한 상온저장 내에서 홍화씨분말을 첨가한 실험군들을 비교하면 저

장 5일의 경우 5% 첨가군은 기준치인 3.0을 초과한 반면 10%,15% 첨가군

은 저장 5일에도 섭취 가능한 수치를 보였으며 저장 7일의 경우 10%,15%

첨가군도 섭취 가능한 수치를 보였다.

냉장저장 내에서의 홍화씨분말을 첨가한 실험군들은 7일의 경우 15% 첨가

군만 섭취 가능한 수치를 보이고 그 후에 저장일수가 증가함에 따라 대조군

과 실험군이 유의적인 차이를 보였다(<.05).이를 통해 홍화씨 분말의 첨가

량 증가가 지방의 산패를 어느 정도 억제할 수 있음을 알 수 있다.

5.첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사결과는 표면색은 상온저장 0일째 대

조군이 2.56인데 반해 다른 첨가군들은 2.86,3.18,3.45의 수준을 보였고,실

험군이 대조군과 비교해서 높은 점수를 받는 경향은 7일째에서도 나타났다

(<.01).또한 실험군 내에서는 10%나 15%에 비해 5% 첨가군의 경우에 조

리 직후부터 저장 7일동안 유의적으로 높은 점수를 보였다.

단맛에 있어서 0일째 대조군은 4.85인데 반해 홍화씨분말 첨가군들은 4.40,

3.23,2.55수준을 보였으며,실험군이 대조군과 비교해서 더 낮은 점수를 받

는 경향은 7일째에서도 나타났다.또한 실험군 내에서는 5% 첨가군> 10%

첨가군>15% 첨가군의 순서로 높은 관능점수를 보였다.

쓴맛은 0일째 대조군은 1.10인데 반해 홍화씨분말 첨가군들은 3.48,5.03,

5.58수준을 보였고,실험군이 대조군과 비교해서 더 높은 점수를 받는 경향

은 7일째에서도 나타났다.대조군보다는 홍화씨분말을 첨가한 약과에 더 높

은 관능점수를 나타내었다.

고소한 맛은 홍화씨분말 첨가군이 더 낮은 점수를 얻었으며 저장기간이

지남에 따라 점수가 감소하였다.

바삭바삭한 정도는 홍화씨분말을 첨가함에 따라 유의적으로 낮은 질감을

나타냈는데 이러한 경향은 저장 7일에도 나타났다(<.05).저장일이 지남에
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따라 모두 감소하는 값을 나타냈다.

전체적인 기호도는 저장일이 지남에 따라 홍화씨분말을 첨가한 실험군이

대조군과 비교해 더 높은 관능을 나타내었으며 첨가군 내에서는 5% 첨가군

>10% 첨가군 >15% 첨가군의 순서로 나타났다.

이상의 연구 결과 약과에 항산화성이 있다고 알려진 홍화씨분말을 첨가할

경우 POV,AV 측정결과 대조군과 비교해 홍화씨분말 첨가군의 경우 지방

의 산화가 억제됨을 확인 할 수 있었다.또한 관능 검사결과 저장 기간이

지나도 대조군에 비해 홍화씨 분말을 첨가군들이 더 높은 관능 점수를 나타

냄으로써 대조군에 비해 관능상 더 좋은 특성을 가지고 있음을 알 수 있었

다.또한 표면색,쓴맛,단맛,고소한 맛,바삭바삭한 맛,전체적인 기호도에

서 긍정적으로 평가된 5% 첨가군이 기능성 소재로써 홍화씨분말을 첨가한

약과를 제조할 경우에 적합하다고 생각된다.
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Ⅰ. 서론

1. 서언

 최근 들어 우리 한과와 차를 함께 즐길 수 있는 떡카페와 한과 전문점들이

늘어나고 전통 식생활과 음식에 대한 관심이 높아지면서 한과를 대중화하고

상품화하기 위한 작업들이 진행되고 있다.주재료와 부재료를 다양하게 배

합해 만들 수 있는 한과는 모양과 색,향을 마음대로 할 수 있어 소비자 기

호에 맞는 다양한 제품 개발과 품질의 차별화,포장의 개발 등이 이루어진

다면 뛰어난 상품성과 시장 경쟁력을 갖춘 한과가 될 것이다(윤숙자 2002).

사계절이 뚜렷한 우리나라에서는 계절마다 명절과 절기가 있었고 그 절기에

맞춰 쉽게 구할 수 있는 재료들로 특별한 음식을 만들어 이웃과 더불어 나

누고 즐기며 살았다.우리의 생활 속에서 발전해 온 한과는 절기에 맞춰 먹

는 절식으로 일상생활에서는 다과상과 기호식품 등으로 또한 혼례와 제례,

의례 등에 빠져서는 안돼는 음식으로 그 쓰임새가 다양했다.이처럼 우리의

삶과 밀접하게 발전해 왔던 한과는 일제 시대와 어두웠던 근·현대,급격한

산업화와 도시화의 과정을 거치면서 우리의 생활에서 멀어져 그 맥이 제대

로 이어지지 못하고 차츰 쇠퇴하기 시작했다.패스트푸드와 인스턴트식품의

발달,대량생산되는 다양한 과자류,서양의 빵·과자 등에 밀려 설자리를 잃

은 것이다.그러나 최근에는 자연식과 건강식에 대한 사회적 관심과 더불어

자연재료로 만든 우리 한과에 대한 인식이 높아지고 있으며 한과의 상품성

과 시장성에 주목한 다양한 작업들이 이루어지고 있다.그리고 우리의 전통

음식은 ‘약식동원(藥食同源)’또는 ‘식즉약(食卽藥)’이라 하여 ‘’음식은 곧 약

이 된다‘는 개념을 가지고 있다.

최근에 들어 홍화씨가 뼈질환을 예방하고 혈중 콜레스테롤함량을 다소 소

비시킨다는 연구결과가 나오면서 홍화씨의 소비가 증가하고 있는 실정이다.
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홍화는 ‘잇꽃’이라고도 부르며 이른 아침에 이슬에 젖었을 때 꽃을 따서 말

린 것을 홍화라고하고 국화과(Compoitae)에 속하는 일년생 초목으로 꽃은

혈소판 응고를 억제하며 출현시간을 지연시키는 작용이 있을 뿐 아니라,혈

장 콜레스테롤과 중성지방 저하기능도 있어 약재로 한방에서 널리 사용해

왔다.또한,홍화씨에는 여러 가지 미량 원소가 풍부하고,열량도 100g당

465㎉로 높으며,항산화효과가 뛰어난 serotonin화합물,플라보노이드 성분

인 acacetin 등을 함유하고 있다는 보고들이 있으며,특히 serotonin

(5-hydroxytrypt-amine,5-HT)은 척추동물과 무척추동물에서 신경전달물질

이나 신경호르몬으로 작용하는 것으로 알려져 있다.이밖에도 단백질,식이

섬유,비타민A 등이 풍부하고 칼슘과 칼륨,마그네슘이 매우 많다.그러므로

홍화씨의 이러한 기능성과 영양성을 잘 살려 가공제품을 개발한다면 제품의

소비를 통한 국민건가에 기여함은 물론 홍화씨 재배에도 활기를 부여하여

생산이 활성화되는 부수적인 효과도 기대할 수 있다.

현재 국내의 홍화씨에 관한 조리과학적 연구로는 Kim JH etal(2000)의 홍

화씨 분말첨가 식빵,LeeGS & Park(2001)의 홍화종실분말 첨가 유과,

ParkWPetal(2002)의 홍화씨 분말 첨가 김치,KwakDK etal(2002)의 홍

화씨 첨가 쿠키,Kim JH etal(2002)의 홍화씨 분말 첨가 양갱,KwakDY

etal(2002)의 홍화씨 분말 첨가 국수 등에 관한 연구가 보고되었다.

최근 웰빙이라는 트랜드로 건강유지 및 성인병 예방을 위한 기능성식품에

대한 관심이 높아지면서 기능성 성분을 원료로 한 식품들에 대한 관심과 소

비가 증가하고 있다.따라서 본 연구에서는 기능성 식품으로 관심이 높은

홍화씨 분말가루를 약과 제조의 부재료로 사용하여 현대인의 기호에 맞는

건강식으로서의 이용가능성을 검토하고자 한다.

본 연구를 위하여 홍화씨 분말을 각각 0%,5%,10%,15%를 첨가하여 약

과를 생산하고,상온 15℃와 냉장 3℃에 저장하면서 이화학적(POV,AV)품
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질과 관능적 품질을 평가하였다.이 때 저장기간은 각각 0∼7일(상온),0∼

30일(냉장)로 하였다.

2.이론적 고찰

1)홍화에 관한 이론적 고찰

잇꽃이라고도 불리우는 홍화(safflower,학명 CarthamustinctorirsL.)는 국

화과에 속하는 여러해살이풀로,2월에 파종하여 7∼8월에 적황색의 꽃이 피

며,9∼10월에 결실하는 1년 생 초본으로 이집트 또는 메소포타미아

(Mesopotamia)지방이 원산으로 우리나라,중국 각지 및 일본 등지에서 재배

되고 있으며.꽃과 씨가 모두 식품 또는 약용으로,특히 홍화꽃에는 0.3∼

0.6%의 홍색색소(carthamin)와 20∼30%의 황색색소(saffloweryellow)가 천

연색소로서 함유되어 오래 전부터 사용되어 왔으며,특히 홍화꽃의 주성분

인 carthamin은 홍소(紅素)라고 하여 saffloweryellow등의 색소물질과 여러

가지 지방산의 glyceride가 주성분으로 함유되어 예로부터 무명이나 비단에

진홍·분홍의 물을 들이기도 하였다.특히 홍화씨에서 얻은 홍화유는 다가

불포화지방산(linoleicacid)이 75%나 함유되어 있어,혈중지질과 콜레스테롤

농도를 저하시켜 동맥경화,고지혈증,고혈압 등의 순환기질환의 치료에 탁

월한 효과를 보이며,골다공증,관절염,루머티즘과 염좌에 사용되며,콜레스

테롤 저하제의 원료로 사용되기도 하였다.콜레스테롤 저해 물질인 식물성

sterol는 콜레스테롤과 구조적으로 매우 유사한 구조를 가지고 있다.특히

홍화씨유에는 linoleicacid가 다량 함유되어 있어 고혈압,동맥경화,심근경

색 등의 순환기질환과 관절염,골다공증,콜레스테롤 저하에 탁월한 효과를

나타낸다고 보고되었다.또한,최근의 연구로는 홍화씨의 항산화 활성과 항

산화성분의 분리 및 효과,홍화씨의 급여가 늑골골절 회복 중 골조직의 형

태학적 변화와 골대사지표에 미치는 영향,홍화씨의 지질대사 개선효과,혈



- 4 -

중콜레스테롤 농도저하 작용으로 인한 동맥경화,고지혈증,고혈압 등의 순

환기 질환의 예방과 치료에 대한 효과 및 골절 ,골다공증,골 형성부전증

등의 골 질환에 있어서의 뼈 형성 효과에 대한 연구보고 있다.그 외 홍화

에 관한 연구로는,홍화의 적색소인 carthamin의 효과적 분리 및 화학구조

분석,홍화의 부위별 이화학적 특성,홍화씨,순 및 꽃잎 추출물의 폴리페놀

화합물 함량과 항산화성 등의 생리물질로서 홍화의 이용을 위한 연구보고가

있다.그리고 미국 등지에서 혈중 콜레스테롤 저하 효과를 지닌다고 알려져

식용유로 널리 생산되고 있는 홍화는 국내에서는 약용식물로서 오래 전부터

알려져 왔으며,한의학에서 홍화씨는 뼈 질환에 효과가 있다고 민간에 널리

알려져 최근에는 많은 관심을 끌어 뼈 형성효과에 대한 생리 기능을 규명하

는 논문들이 많이 보고되고 있다.

2)약과

우리나라에서는 전통적으로 내려오는 과자를 한과류(韓果類)라고 한다.몬래

는 생과(生果)와 비료해서 가공하여 만든 과일의 대용품이라는 뜻에서 ‘조과

류(造果類)’또는 ‘과정류(果飣類)’라고 하고,우리나라 말로는 ‘과줄’이라고

한다.그러다가 외래과자와 구별하기 위해 ‘한과’로 부르게 되었다.그 중 유

밀과류(油蜜果類)는 밀가루를 주재료로 하여 기름과 꿀을 부재료로 섞고 반

죽해서,여러 가지 모양으로 빚어 기름에 지진 과자를 가리킨다.이러한 유

밀과는 흔히 약과로 불려져 오늘날까지 이어지고 있다.

약과의 종류는 모양과 크기에 따라 대약과·소약과·모약과·다식과·만두과·연

약과·매작과·차수과 등이 있다.특히 유밀과 중에서 널리 알려져 고려 때부

터 최고의 과자로 여겨 중요한 제사음식의 하나가 되었다.

약과는 밀가루에 꿀을 섞어 반죽한 것을 기름에 튀긴 유밀과의 하나로,우

리나라 역사상 가장 사치스러운 고급의 과자이다.이러한 약과는 정월에 많

이 만들어 먹는데,통과의례나 명절,잔치,제향 때의 필수음식이었다.
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약과는 이미 고려시대 때 널리 유행하여 왕족과 귀족,그리고 사원과 민가

에서 널리 즐겨 먹었는데,특히 “왕족과 반가,사원에서 유밀과를 만드느라

곡물과 꿀,기름 등을 많이 허실함으로써 물가가 올라 민생을 어렵게 한다.”

고 하여 고려 명종 22년(1192)과 공민왕 2년(1353)에는 유밀과의 제조금지령

을 내렸다.이후 조선시대에는 약과가 대표적인 기호식품의 자리를 차지하

였다.약과는 기름에 지질 때 기름이 속까지 배어들도록 천천히 지져 집청

에 넣게 되므로,단면이 여러 켜를 이룬 듯 하고,그 사이에 기름과 꿀이 속

속들이 배어 있어 고소한 맛과 단맛이 뛰어난 음식이다.

지금까지 발표된 약과에 관련된 연구는 밀가루 배합비율에 따른 약과 조리

에 관한 연구,약과에 쓰이는 시럽에 관한 연구,난백을 첨가한 약과의 품질

특성에 대한 연구,올리고당 사용 즙청액이 약과의 품질 특성에 미치는 영

향을 조사한 연구,쌀을 이용한 약과에 대한 연구,약과의 제조조건이 유지

흡수량에 미치는 영향을 본 연구,튀김조건에 따른 약과의 변화를 본 연구,

반죽내의 유지가 약과 품질에 미치는 영향을 본 연구,반죽에 사용된 주류

가 약과 품질에 미치는 영향을 본 연구,약과에 찹쌀가루를 첨가하여 기호

도를 높이고자 한 연구 등이 있다.

3)홍화씨의 항산화성

활성산소는 식품 및 체내에서 노화 및 여러 질병의 유발과 깊은 관련이 있

음이 알려지고 있다.활성산소는 체내의 미토콘드리아에서 산소가 물로 전

환되는 과정에서 자연스럽게 발생하며 약 1∼5% 정도가 제거되지 않고 체

내로 방출되며 이들의 산화적 스트레스를 유발시키는 주원인이 되고 있어

건강하게 삶을 영위하는 데에 대한 관심이 증가하면서 식물유래 항성화제에

대한 관심이 높아지고 있다.항산화제는 식품의 가공 또는 저장중에 산화에

의한 품질저하를 예방하기 위하여 사용되며,생체내에서는 노화 촉지의 가

장 중요한 요인인 산화작용을 지연시킴으로서 노화를 억제하기 위한 목적으
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로 섭취되어 왔다.

홍화씨에 많이 함유되어 있는 리놀레산은 지방산의 카복실기 말단에서부터

9,12번째의 탄소에 cis이중결합을 갖는,탄소 수가 18개인 직쇄상 지방산으

로 식물에 의해 생합성되는 주요 지방산이다.식물유래 종실유에 다량 함유

되어 있으며 동물은 식이를 통해 얻어야 하는 필수지방산이기도 하다.식물

성 유지는 토코페롤과 같은 항산화제가 존재하여 유지의 산화안정성을 부여

해줄 뿐만 아니라 생체 내에서 과산화물의 생성을 억제하는 항산화효과를

가진다.식물유에 다량 존재하는 linoleicacid는 화학적 또는 미생물에 의한

방법으로 이성체인 conjugatedlinoleicacid를 생성하는데 이는 항암성,콜

레스테롤 축적 억제,항산화성,면역증강,항균효과 등의 기능성을 가진 것

으로 알려져 있다.또한 serotonin화합물,플라보노이드 성분인 acacetin등

을 함유하고 있어 항산화효과가 뛰어나다고 알려져 있다.

4)홍화씨의 혈중 콜레스테롤 저해 효과

홍화씨의 3종류의 폴리페놀류는 phytoestrogen으로 분류되는 ligin과

flavone화합물 및 serotonin유도체들이다.폴리페놀들은 골아세포 증식 효

과가 있으며 혈청 총 콜레스테롤 및 중성지방을 감소시키고 체내 과산화물

을 감소시킨다는 연구 결과가 있다.또한 홍화씨에서 얻은 홍화유는 다가

불포화지방산(linoleicacid)이 75%나 함유되어 있어,혈중지질과 콜레스테롤

농도를 저하시켜 동맥경화,고지혈증,고혈압 등의 순환기질환의 치료에 탁

월한 효과를 보이며,콜레스테롤 저하제의 원료로 사용되기도 하였다.콜레

스테롤 저해 물질인 식물성 sterol는 콜레스테롤과 구조적으로 매우 유사한

구조를 가지고 있다.
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Ⅱ. 연구방법

1.실험 재료 및 생산 방법

1)홍화씨 분말

본 실험에서 시료로 사용한 홍화씨분말은 경북의성군 소재 우리토종 홍화

씨 분말(2010)을 구입하여 사용하였다.본 실험에서 홍화씨 분말 첨가량은

예비실험 결과 효과를 나타내는 것으로 생각되는 함량을 기준으로 하여 대

조군 0% 첨가군,실험군으로는 홍화씨분말 5% 첨가군,10% 첨가군,15%

첨가군으로 실험하였다.

2)약과의 생산 방법

본 연구의 실험대상 음식으로는 홍화씨분말을 첨과한 약과를 선정하여 농

촌진흥청의 전통약과 제조방법의 표준화 연구에 사용된 레시피를 기초로 하

여 예비실험을 통해 식재료,분량,조리시간,온도 등을 수정․보안해 레시

피를 정하였으며,그 내용은 Table1과 같다.생산량은 실험에 소요되는 양

을 고려하여 생산방법에 따라 100인분으로 정하였다.또한 홍화씨분말을 제

외한 실험에 사용한 재료는 실험 당일 서울 성북구 L마트에서 신선한 재료

를 구입하여 즉시 사용하였다.

2.약과의 생산단계 및 포장방법
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홍화씨분말 첨가 약과의 생산과정은 Fig1.와 같다.밀가루에 참기름,꿀,

청주,소금,생강즙,흰후춧가루,계핏가루를 동일하게 넣고 홍화씨분말은 대

조군 0%,실험군 5%,10%,15%을 첨가한 후 밀가루를 850㎛체에 내려 참

기름을 넣고,고루 비벼서 다시 체에 내린다.꿀,청주,소금,생강즙,흰후춧

가루,계핏가루를 밀가루에 넣고,고루 섞어 뭉치듯이 가볍게 반죽한다.밀

가루 반죽을 밀대로 밀어 펴서,3번 접은 후 다시 밀어 펴서 3번 접어,두께

0.5㎝ 정도로 밀고,가로·세로 3.5㎝ 정도로 잘라,젓가락으로 5∼6군데 구멍

을 내어 개당 10g으로 성형하였다.성형이 된 약과는 직경 30㎝,두께는 3㎜

인 stainlesssteelpan을 사용하여 기름 온도가 85∼90℃가 되면 약과 반죽

을 넣고,15분 정도 튀겨 반죽이 기름 위로 모두 떠오르면,기름 온도가 140

∼150℃ 정도가 되면,앞뒷면이 타지 않게 튀겼다.튀겨진 약과를 체에 밭쳐

5∼10분 정도 기름을 빼고,즙청 속에 5∼6시간 담근 후,체에 2시간 정도

밭쳐 놓는다.

생산직 후 제조된 약과는 포장필름(폴리에틸렌+LLDP+나일론,200mm ×

300mm)으로 생산된 약과를 포장 후 챔버형 진공포장기(ModelT-300,

Retech,KOREA)로 탈기해 밀봉하였다.
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Control S5 S10 S15

Safflower seed powder(g) 0 7.6 15.1 22.6

wheat flour(g) 151 143.4 135.9 128.4

Salt(g) 1 1 1 1

Sesame oil(g) 26 26 26 26

Ginger juice(g) 5 5 5 5

Honey(g) 38 38 38 38

White pepper(g) 0.1 0.1 0.1 0.1

Refined rice wine(g) 30 30 30 30

Cinnamon powder(g) 0.5 0.5 0.5 0.5

Water : Sugar(g) 300:300 300:300 300:300 300:300

Table1.Formulaof YackwaaddedSafflowerseedpowder.

 Recipe Name : Safflower seed powder Yackwa, Portion size : 10g (3.5×3.5×0.5㎝)

Control :  Safflower seed powder 0%

S5      :  Safflower seed powder 5%

S10     :  Safflower seed powder 10%

S15     :  Safflower seed powder 15%
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Safflower seed 

powder

                   

　                   

1,2 　                   

wheat flour 　                   

　                   

1,2 　                   

Salt, Honey 　 　 Mixing 　 Shaping 　 Deep- frying 　 Draining- 　  Glaceing 　 Dipping in 　 Storage a) b)

　  　  　 　 　   oil  　  honeysyrup  　

1,2 　   　   3   　 　 3    1,2,4,5  1,2,4,5

Sesame oil 　        　 　 　         

　        　 　 　         

1,2 　        　 　 　         

Ginger juice 　        　 　 　         

　        　 　 　         

1,2 　        　 　 　         

White pepper, 

Cinnamon powder

　        　 　 　         

        　 　 　         

1,2         　 　 　         

Clear rice wine 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　         

         　 　         

1,2          　 　         

Water : Sugar 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　         

                   

1,2                    

Basic   　 Preparation 　  Cooking   Storage

Ingredient   　 　 　 　 　 　 　 　 　  　 　 　  　  　

Number 1 for pH, 2 for Aw, 3 fat absorption 4 for Peroxide value(POV), 5 for Acid value(AV)

a) 0day, 3day, 5day, 7day, b) 0day, 7day, 14day, 30day c)powdered  Safflowerseed 0%, 5%, 10%, 15%

Fig. 1. Phase in product flow of Yackwa.
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3.저장방법

1)상온 저장

완성된 약과는 15℃의 인큐베이터(DAEILModelNo.DIC-201)에 넣어 7일

간 저장하였다.

2)냉장 저장

즙청에 넣고 5∼6시간 두었다가 체에 건져 2시간 밭쳐 놓은 후 약과는 3℃

의 냉장고(TFK279X,GEC,USA)에 저장하였으며,저장기간은 생산 직후부

터 30일 동안이었다.FDA의 Food Code(1997)에서는 위험온도범주를5～6

0℃로 규정하고 안전한 식품의 보관온도를 5℃이하,60℃ 이상으로 권장하

고 있다
.
그러므로 본 연구는 이를 만족하기 위해 실제 시중의 한과 판매점

의 실제 저장온도인 냉장 3℃에서 보관하였다.조리된 음식에 생산일자와

식품명이 명시된 Label을 부착하여 보관하였으며,냉장고의 온도를 지속적

으로 모니터링 하였다.저장된 약과의 품질변화를 측정하기 위하여 각각의

시료를 생산직후(0일),7일,14일,30일에 채취하였다.

4.실험방법

1)기름흡수율

약과의 각 처리군마다 기름에 튀기기 전의 약과를 5개씩을 취하여 각각의

중량을 측정한 다음 튀긴 후 기름에 흡수된 약과의 증량을 측정하여 그 중

량 증가 비율을 계산하였다.모든 시료는 5회 반복 측정 후 평균값을 이용

하였다.
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2)이화학적 분석

홍화씨분말의 일반성분을 분석하고 약과의 이화학적 품질에 미치는 영향을

알아보기 위해 선행실험을 통해 상온저장 0일,3일,5일,7일,냉장저장 0일,

7일,14일,30일 시료를 채취하여 pH,Aw,과산화물가,산가를 측정하였다.

(1)홍화씨분말의 일반성분 분석

홍화씨분말의 일반성분은 A.O.A.C법(A.O.A.C.1990)에 따라 수분은 105℃

상압가열 건조법,조회분은 직접회화법,조지방은 Soxhlet추출법,조단백질

은 Kjeldahl법,조섬유는 H₂SO₄-NaOH분해법으로 분석하였다.

(2)pH 측정

시료의 pH 측정은 DahlCA 등(1981)이 행한 방법을 이용하여,시료를 10g

씩 취하여 100ml의 증류수를 붓고 Stomacher(LB-400G,TMC,KOREA)로

균질상태로 한 후 pH meter(Orion3Stars,Model420A,USA)로 각 시료

를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.측정 지점은 Fig.1에 표시하

였다.

(3)수분활성도(Aw)측정

시료의 Aw 측정은 SpeckML(1984)가 행한 방법을 이용하여,시료를 각

부위별로 측정하여 Stomacher(LB-400G,TMC,KOREA)로 균질화 한 후

5g씩 취하여 플라스틱 용기에 담아 Aw-THERM40(ART,Modelrotronic

ag,Swiss)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.측정지

점은 Fig.1에 표시하였다.
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(4)약과의 팽화도 측정

팽화도(%)는 반죽한 약과의 튀기기 전과 튀긴 후의 가로,세로,높이를

caliper로 측정 비료하고 튀김전의 크기에 대한 튀긴 후의 비로 나타내었다.

(5)유지추출

생산된 약과의 유지는 Folch법(1957)에 의해 추출하였다.시료 20g에

chloroform과 methanol을 2:1(v/v)로 혼합한 용매 200ml을 첨가하여 1분간

혼합한 후 뷰흐너 깔때기를 이용하여 감압 여과하여 추출한 후 여과 잔사물

에 위 용매 200ml씩을 사용하여 2회 반복 추출하였다.이를 추출액 부피의

20%에 해당하는 증류수와 혼합하여 분액 깔때기를 이용하여 3회 걸쳐 추출

한 후,16시간 이상 정치시킨 후 얻어진 용액을 회전진공증발기(N-1N,

Eyela,Japan)를 사용하여 40℃에서 용매를 제거한 후 총 지질을 얻었다.

(6)과산화물가 (Peroxidevalue)

유지의 과산화물가는 AOCS법 (Cd8-53;AOCS1990)으로 구하였다.유지

5.00±0.05g을 취하여 아세트산과 클로로포름을 3:2(v/v)로 혼합한 용액

30ml를 넣고 완전히 용해시켰다.포화 요오드화칼륨용액 0.5mL를 넣고 1분

간 흔들어 준 후 암소에 10분간 방치하였다.후에 증류수 30mL를 가하고

1% 녹말용액 1mL를 넣은 후 0.01N Na2S2O3용액으로 적정하여 다음의 식

에 의해 과산화물가를 계산하였다.

Peroxidevalue(meq/kgofoil)=(S-B)× N ×1000

W

S:본 실험에서 소비된 Na2S2O3,mL

B:공실험에서 소비된 Na2S2O3,mL

N : Na2S2O3의 농도계수

W : 시료의 무게,g
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(7)산가 (AcidValue)

산가는 AOAC（Cd3a-63;AOCS1990)으로 구하였다.유지 10.00±0.02g

을 정확히 취하여 이소프로판올과 톨루엔을 1:1(v/v)로 혼합한 용액을

125mL를 넣어 완전히 녹였다.여기에 1% 페놀프탈레인 용액 2mL를 넣고

0.1N 수산화칼륨 용액으로 적정하여 미홍색이 30초 동안 지속될 때를 종말

점으로 하여 다음에 의해 산가를 계산하였다.

Acidvalue=(S-B)× N × 56.1

W

S:본 실험에서 소비된 수산화칼륨,mL

B:공실험에서 소비된 수산화칼륨,mL

N :수산화칼륨의 농도계수

W :시료의 무게,g

3)관능적 특성 평가

홍화씨분말을 각각 0%,5%,10%,15%를 첨가한 약과의 관능적 특성을 0일

(조리 직 후),3일,5일,7일에 평가하였다.냉장보관된 약과의 관능검사는

진공포장과 설탕시럽의 즙청으로 인해 거의 변화가 없었다.관능검사는 성

신여자대학교 식품영양학과 대학원생 8명을 panel로 선발하여 실험목적과

약과의 관능평가 방법에 대한 간단한 교육을 한 후 관능평가 평가표를 만들

어 홍화씨분말을 첨가한 약과를 제공하였으며 각각의 시료에 대해서 표면색

(surface color), 단맛(sweetness), 쓴맛(bitterness), 고소한 맛(sesame

taste),바삭바삭한 정도(crispiness),전체적인 기호도(overallquality)에 대

한 평가를 하도록 하였다.이 때 평가 방법은 7점 척도법을 이용하여 7점은

아주 강한것,6점은 강한 것,5점은 약간 강한 것,4점은 보통이며,3점은 약

간 약한 것,2점은 약한 것,1점은 아주 약한 것으로 표시 하도록 하였다.
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4)통계분석

본 연구의 이화학적·관능적 품질검사 결과 분석은 SAS9.1.3(ver.)을 이용

하여 분산분석법(ANOVA)으로 상온저장기간(생산직후(0일),3일,5일,7일)

과 냉장저장기간(생산직후(0일),7일,14일,30일)에 따라 첨가물의 함량(

0%,5%,10%,15%)에 따른 유의성을 검토하였다.또한 유의성이 있는 경우

검증하기 위해 p<0.05수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan'smultiple

rangetest)을 이용해 사후 검증하였다.
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Ⅲ. 실험 결과 및 고찰

1.생산 단계에 따른 품질변화

본 연구를 위해 생산된 음식의 생산 단계에 따른 품질검사 결과는 다음과

같다.

1)홍화씨분말의 일반성분

홍화씨분말의 일반성분은 Table2과 같다.

주성분은 가용성 무기질소로,57.9%로 나타났다.또한 Leeetal(1997)의 백

년초 연구에서 식이섬유는 3.79%,Kim etal(2008)의 천년초의 연구에서 식

이섬유는 21.28%로 식이섬유가 많이 함유되어 있는 것에 비해 홍화씨분말

의 식이섬유는 39.6%로 훨씬 많은 식이섬유를 함유하고 있는 것으로 나타

났다.

이처럼 홍화씨분말에 많은 부분을 차지하는 식이섬유 등은 전분의 노화를

억제하는 첨가물로 알려져 있어 유용한 식품원료로의 이용이 가능할 것으로

사료된다.

2)기름흡수율

약과의 기름흡수율은 Fig.2에 나타난 바와 같이 대조군이 12.1%,홍화씨

분말 5% 첨가군은 15.3%,홍화씨 분말 10% 첨가군은 19.7%,홍화씨 분말

15% 첨가군은 23.5%로 나타나 대조군보다 홍화씨 분말 첨가군의 기름흡수

율이 높게 나타났다.따라서 홍화씨 분말 첨가량이 많아질수록 기름 흡수율

이 높아졌다.이는 홍화씨에 지방이 18.7g/100g이 함유되어 있어 튀기는 과

정에서 기름흡수율이 상대적으로 높아진 것으로 사료되며 Parketal(1993)

의 전통적 강정 제조 방법의 표준화 및 Parketal(2001)의 홍화종실분말 첨
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가 연구에서와 같이 분말을 첨가한 처리군에서 높은 기름흡수율을 보인것과

유사하였다.

3)이화학적 분석

홍화씨 분말을 첨가한 약과의 원재료에서 조리 직후(0일)의 pH,Aw 측정

결과는 Table3과 같으며 약과의 팽화도는 Table4과 같고 조리 직후(0일)

의 과산화물가,산가는 Table5와 같다.

(1)pH

식품의 pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 영향을 미치는 중요한 환경인

자의 하나로,대부분의 미생물은 pH 6.8~7.2에서 최적의 성장이 이루어진다

(박현수 등 1999).

홍화씨분말 약과의 경우 튀긴 후의 pH가 5.00~5.20범위에 있었으며,즙청

후에는 pH 5.42~5.74의 범위로 나타나 미생물들의 최적 pH 범위에는 포함

되지 않았다.

첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 튀긴 직후의 pH는 5.00이었으

며 즙청 이후에는 pH 5.42을 나타내었으며,홍화씨분말가루 5%첨가군은 각

각 5.04,5.51이었고,홍화씨분말가루 10% 첨가군은 5.12,5.63이었으며,홍화

씨분말가루 15%첨가군은 5.20,5.74로 나타났다.전반적으로 대조군에 비해

홍화씨분말가루를 첨가한 실험군의 경우 pH가 더 높은 경향이 나타났으며,

이는 조리직후보다 즙청을 한 후 더 높게 측정되었다.이는 대조군과 실험

군이 홍화씨 분말의 첨가 유무가 pH의 증가에 영향을 미친 것으로 사료된

다.
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(2)수분활성도(Aw)

식품의 수분활성도 역시 pH와 마찬가지로 미생물 대사와 증식에 영향을

미치는 중요한 요인 중 하나로,일반 세균의 성장에 필요한 최저 Aw 수준

은 0.85이며 Aw가 0.85~0.99인 식품은 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높다

고 볼 수 있었다(Banwart1997,Glbert등 1989).

홍화씨분말 약과의 튀긴 후의 Aw가 0.78~0.77의 범위로 나타나 미생물 증

식의 위험성이 낮을 것으로 사료되었다.

첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 기름에 튀긴 직후의 Aw는 0.78

이었으며 즙청 이후에는 0.79를 나타내었으며,홍화씨분말가루 5%첨가군은

0.79,0.78이었고,홍화씨분말가루 10% 첨가군은 0.78,0.79이었으며,홍화씨

분말가루 15%첨가군은 0.77,0.79로 나타났다.Aw의 경우 대조군과 홍화씨

분말가루 첨가군을 비교해 볼 때 비슷한 경향을 보였으며 첨가군내에서도

함량의 차이에 따른 큰 차이는 나타내지 않았다.

(3)팽화도

홍화씨분말첨가비율에서 Table4에 나타난 바와 같이 길이의 팽화도는 대

조군(0%)이 105.78%로 가장 높았고 홍화씨분말가루 15% 첨가군이 103.38%

로 가장 낮았다.폭의 팽화도는 대조군(0%)이 102.67%로 가장 낮았고 홍화

씨분말가루 5%의 첨가군은 104.92%,10%의 첨가군이 105.44%로 가장 높았

으며 홍화씨분말가루 15%의 첨가군에서는 104.96%로 낮아졌다.높이는 홍

화씨분말가루 15%의 첨가군이 142.65%로 가장 낮았으며 5%의 첨가군이

154.43%로 가장 높았다.

따라서 길이,폭,높이의 팽화도 변화를 볼 때 5%,10%의 홍화씨분말가루

첨가군에서 가장 많은 증가 변화가 있어 팽화도가 증가함을 알 수 있었다.

약과의 팽화율에 영향을 미치는 요인으로는 교반정도,첨가물의 종류 및 양,

약과의 수분함량,튀김온도 및 밥법 등이 있다고 보고되어 있다.
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(4)과산화물가(POV)

과산화물가는 식용유지 또는 지방질식품에 존재하는 과산화물의 함량을 측

정함으로써 산화적 산패의 발생을 검출하거나 유도기간의 길이를 측정하는

매우 예민한 측정법(Lee1990)으로 유지가 자동산화나 가열산화에 의해 산

패될 경우 이중결합에 인접한 탄소에 분자상의 산소가 결합한 과산화물

(peroxide)이 형성되는 것을 측정하는데 유지 1kg에 생성된 과산화물의 mg

당량으로 표시된다.과산화물가는 유탕 처리 식품의 과산화물가 기준치를

40meq/kgoil이하로 규정하고 있다.

본 실험의 경우,Table5.에 나타난 바와 같이 생산직후(0일)측정한 과산

화물가는 1.92~1.81mg/kg 으로 기준치보다 훨씬 낮은 함량을 나타내었다.

첨가군 별로 비교해볼 때 대조군의 경우 1.92mg%이었고,홍화씨분말가루

5%첨가군은 1.82mg%,홍화씨분말가루 10% 첨가군은 1.88mg%,홍화씨분말

가루 15% 첨가군은 1.81mg%으로 생산 직후에는 대조군과 실험군 사이에

유의적 차이는 나타나지 않았다.

(5)산가(AV)

지방의 산패정도를 나타내는 방법 중에서 산가는 유지 1g중에 함유되어

있는 유리지방산을 중화하는데 필요한 KOH의 mg수로 나타낸다(김동훈

1998).

본 실험의 경우 Table5.에 나타난 바와 같이 생산직후(0일)측정한 산가

는 1.51~1.45mg/g으로 나타났으며 첨가군 별로 비교해볼 때 대조군의 경우

1.51mg/g이었고,홍화씨분말가루 5% 첨가군은 1.50mg/g,홍화씨분말가루

10% 첨가군은 1.48mg/g,홍화씨분말가루 15% 첨가군은 1.45mg/g로 생산

직후에는 대조군과 실험군 사이에 유의적 차이는 나타나지 않았다.따라서,

산가는 유탕 처리 식품의 산가 지준치인 3.0이하에 미치지 못했다.



- 20 -

Control :  Safflower seed powder 0%

S5      :  Safflower seed powder 5%

S10     :  Safflower seed powder 10%

S15     :  Safflower seed powder 15%

Fig.2.FatabsorptionofYackwapreparedwithdifferentcentrationsof

safflowerseedpowder.
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Classification Contents (%)

    Moisture 2.95±0.3

    Crude protein 17.8±1.2

    Crude lipid 18.7±1.8

    Crude ash 2.4±0.2

    Fiber 39.6±1.8

    Nitrogen free extract 57.9±1.8

Table2.TheproximatecompositionofSafflowerseedpowder 



- 22 -

Phase in product flow Food Items pH Aw

 Deep-frying S0 5.00±0.01 0.78±0.07

S5 5.04±0.03 0.79±0.01

S10 5.12±0.04 0.78±0.05

S15 5.20±0.03 0.77±0.05

Glaceing S0 5.42±0.01 0.79±0.42

S5 5.51±0.02 0.78±0.92

S10 5.63±0.00 0.79±0.53

S15 5.74±0.01 0.79±0.43

Table3.pH,Aw atSafflowerseedpowderYackwa

                                                                                                  

                                                                                               Mean

Control(S0) :  Safflower seed powder 0%

S5          :  Safflower seed powder 5%

S10         :  Safflower seed powder 10%

S15         :  Safflower seed powder 15%
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Safflower

seedpower

Length
1)

Width
2)

Heigth
3)

before after before after before after

0% 36.00 38.10(105.78)
4)

35.55 36.34(102.67) 8.49 12.21(144.37)

5% 36.40 38.15(104.77) 36.49 37.40(104.92) 8.45 13.04(154.43)

10% 36.63 38.51(105.13) 35.55 37.49(105.44) 8.53 12.37(145.17)

15% 36.93 38.16(103.38) 35.98 37.76(104.96) 8.53 12.14(142.65)

Table4.ChangeonsizeofYackwaadditiontodifferentpercentageofSafflowerseedpowder.

(unit:m

1) Length of the side of SafflowerseedpowderYackwa
2) Length of the another of SafflowerseedpowderYackwa
3) ThicknessofthecenterofSafflowerseedpowder Yackwa
4) Numberinparenthesisiscalculatedas(sizeafterdeep-frying/sizebeforedeep-frying)×100
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Addition 

level(%)

Storage day (POV) Storage day (AV)

0a) 3(15℃) 5(15℃) 7(15℃) 0a) 3(15℃) 5(15℃) 7(15℃)

0 1.92±0.35c 8.95±0.85cb 11.49±0.99b 15.85±0.85aA 1.51±0.35d 2.54±0.85cb 4.76±0.99c 4.88±0.85aA

5 1.82±0.92b 8.49±0.42b 10.98±0.71b 14.99±1.34aB 1.50±0.92d 2.50±0.42d 3.21±0.71c 3.98±1.34aB

10 1.88±0.64c 8.00±0.07cb 9.98±0.07b 12.83±0.71aB 1.48±0.64d 2.08±0.07cb 2.09±0.07b 2.54±0.71aB

15 1.81±0.64b 7.98±0.42b 9.67±0.14b 12.02±0.57aC 1.45±0.64c 1.67±0.42b 1.88±0.14b 1.72±0.57aC

F value  0.12*    4.36* 5.73* 22.45**  0.11*  1.26*  5.37* 6.45** 

0a) 7(3℃) 14(3℃) 30(3℃) 0a) 7(3℃) 14(3℃) 30(3℃)

0 1.92±0.35c 2.01±0.35c 2.32±0.35c 10.21±0.57aC 1.51±0.35d 3.65±0.35c 3.72±0.35c 4.06±0.57aB

5 1.82±0.92b 1.98±0.35c 2.03±0.35c 8.93±0.35c 1.50±0.92d 3.39±0.35c 3.65±0.35c 3.98±0.35c

10 1.88±0.64c 1.96±0.35c 2.01±0.35c 8.21±0.35c 1.48±0.64d 3.33±0.35c 3.54±0.35c 3.86±0.35c

15 1.81±0.64b 1.92±0.35c 1.99±0.35c 7.03±0.35c 1.45±0.64c 2.09±0.35cb 3.33±0.35c 3.80±0.35c

F value 0.12* 2.01* 1.99* 31.55**  0.21*  0.12*  0.22* 9.85**

Table5.ChangeinPOV,AV afterYackwaaddedSafflowerseedpowder.

Mean±S.D

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

a-d :Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow aresignificantlydifferent.(p<.0001)

A-D:Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnaresignificantlydifferent.(p<.0001)
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2.첨가물 및 저장기간에 따른 품질 변화

1)이화학적 분석

(1)pH

첨가물 및 저장기간에 따른 pH의 분석결과는 Table6과 같다

생산 직 후 대조군과 홍화씨분말가루 5% 첨가군,10% 첨가군,15% 첨가

군의 pH는 각각 5.42,5.51,5.63,5.74로서 유의적으로 증가하는 경향을 보였

다.(p<.01)상온저장(15℃)에서의 홍화씨분말 첨가량에 따른 0일(생산직후),

3일,5일 7일의 pH는 5.42~5.79의 범위로 나타났고 냉장저장(3℃)에서의 홍

화씨분말 첨가량에 따른 0일(생산직후),7일,14일,30일의 pH는 5.42~5.45의

범위로 전체적으로 대조군과 비교했을 때 모든 실험군에서 저장기간의 경과

에 따라 pH가 서서히 증가하는 경향을 보여 홍화씨분말 첨가 약과의 미생

물증식의 잠재적 위험은 낮다고 볼 수 있다.

(2)수분활성도(Aw)

첨가물 및 저장기간에 따른 Aw의 분석결과는 Table6과 같다.

수분활성도는 pH와 마찬가지로 미생물의 대사와 증식에 영향을 주는 중요

한 환경인자 중 하나로서,일반세균이 성장에 필요한 최저 Aw 수준은 0.85

이고 Aw가 0.85~0.99인 식품은 미생물증식의 잠재적 위험이 높다고 볼 수

있다(BanwartGj1997).

생산 직후 대조군과 홍화씨분말가루 5% 첨가군,10% 첨가군,15% 첨가군

의 Aw는 각각 0.79,0.78,0.79,0.79이었으며,상온저장(15℃)에서의 홍화씨

분말 첨가량에 따른 0일(생산직후),3일,5일 7일의 Aw는 0.79~0.82의 범위

로 나타났고 냉장저장(3℃)에서의 홍화씨분말 첨가량에 따른 0일(생산직후),

7일,14일,30일의 Aw는 0.79~0.84의 범위로 전체적으로 모든 대조군과 실
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험군에서 저장기간의 경과에 따른 유의적 차이는 없었으나 증가하는 경향이

있었다.이는 Kim HY과 RyuSH(2003)의 연구에서 저장일 수가 경과함에

따라 진공포장의 Aw가 상대적으로 더 높다는 연구결과와 유사하였다.또한

30일 이후의 Aw가 0.90~0.94의 범위에 포함되지 않아 미생물 증식의 잠재

적 위험이 낮은 것으로 사료되었다.

(3)과산화물가 (POV)

홍화씨분말 첨가비율 및 저장기간을 달리하여 제조한 약과 시료를 3℃에

저장하면서 0일,3일,5일,7일의 과산화물가 변화와 15℃에 저장하면서 0일,

7일,14일,30일의 과산화물가 변화를 비교한 결과는 Table7,Fig3,Fig4

와 같다.

저장기간이 증가함에 따라 실험군과 대조군에서 POV가 유의적으로 계속

증가하는 경향을 보였다(<.05).또한 송과 양(1995)은 일반적으로 고온에서

는 유지의 과산화물이 다량 축적되고 유지의 산화는 10℃ 상승할 때 그 반

응속도가 2~3배 빨라진다고 보고하였다.조리중의 수분손실과 수분의 농축,

다즙성의 감소가 조리 후 산패도의 증가(Pikul등 1984,1988)에 기인한다고

하였다.

한편,일반적으로 식물성 유지의 경우에는 대체로 과산화물가가 60내지는

100meq/㎏이며 동물성 지방의 경우에는 그 과산화물가가 20내지는 40meq/

㎏이다(Rimenschneider,R.W).

약과 시료를 3℃에 저장하면서 0일,3일,5일,7일의 과산화물가 변화는 대

조군과 홍화씨분말 5% 첨가군,10% 첨가군,15% 첨가군의 POV는 0일에

각각 1.92,1.82,1.88,1.81이었으며,3일에 8.95,8.49,8.00,7.98,5일에 11.49,

10.98,9.98,9.67로 유의적으로 낮은 경향을 보였고(<.05),7일에는 15.85,

14.99,12.83,12.02로 유의적으로 낮은 경향을 보였지만(<.01)대조군에 비해
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실험군이 더 낮은 경향을 보였다.또한 약과 시료를 15℃에 저장하면서 0일,

7일,14일,30일의 과산화물가 변화는 대조군과 홍화씨분말 5% 첨가군,10%

첨가군,15% 첨가군의 POV는 0일에 각각 1.92,1.82,1.88,1.81이었으며,7

일에 2.01,1.98,1.96,1.92,14일에 2.32,2.03,2.01,1.99로,저장 30일의 경우

각각 10.21,8.93,8.21,7.03으로 홍화씨분말가루를 첨가함에 따라 POV가 유

의적으로 낮은 경향을 보였다(<.01).저장 중 유지의 POV 변화에 대하여

송과 양(1995)은 불포화 지방산이 산소와 결합하여 산화반응을 일으켜 1차

산화 생성물인 과산화물을 생성하고 그 양은 점차 증가한다고 하였고,김과

유(1995)그리고 Gunstone과 Norris(1983)도 지방의 산화기작에 대해 설명

하면서 과산화물의 생성량은 지방의 산화가 진행됨에 따라 증가하나 일정기

간이 지나면 감소하게 되는데 이는 과산화물이 지방의 2차 산화물로 분해되

기 때문이라고 하였다.또한 김(1990)도 POV의 측정은 지방의 산패를 측정

하는 좋은 방법이나 저장기간이 증가하면 POV는 최고치에 도달한 후 감소

하므로 저장기간이 길어지면 지방의 산화도 측정이 곤란하다고 지적하였다.

하지만 본 실험의 경우에는 예비실험을 통해 30일내에서 저온(3℃)으로 저

장했을 때와 상온(15℃)에 저장했을 때 POV의 최고치와 감소지점을 발견하

지 못하였으므로 본 실험의 경우 관찰기간동안에는 POV의 감소를 발견하

지 못하였다.

또한 대조군과 비교할 때 실험군이 높은 pH를 나타냄과 동시에 뛰어난 항

산화력을 나타냈는데,pH와 지방의 산화에 대하여 저장 기간 동안 지질 분

해,단백질의 변성 및 pH에 따라 지질 함량이 변하며,특히 지질의 산화는

등전점에서 최대로 나타나고 pH가 높을수록 지질 산화가 감소한다고 본

Drerup등(1981)과 일치하는 것으로 나타났다.이를 통해 지질의 산화는 pH

에도 영향을 받는 것으로 사료되었다.

또한 본 실험에 사용된 홍화씨는 실험결과 항산화효과가 뛰어난 serotonin

화합물,플라보노이드 성분인 acacetin 등을 함유하고 있다는 보고(Zhang
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HL등 1997)와 비교해 볼 때 본 실험에 사용된 홍화씨분말이 대조군에 비

해 실험군의 POV가 유의적으로 낮은데 영향을 준 것으로 사료되었다.

(4)산가 (AV)

홍화씨분말 첨가비율 및 저장기간을 달리하여 제조한 약과 시료를 3℃에

저장하면서 0일,3일,5일,7일의 과산화물가 변화와 15℃에 저장하면서 0일,

7일,14일,30일의 산가 변화를 비교한 결과는 Table8,Fig5,Fig6과 같

다.

일반적으로 가열에 의한 지방의 산패도를 나타내는 산가는 유지의 정제가

불안정한 경우나 보존 및 사용상태가 불량한 경우,유지의 분자에서 유리된

지방산의 양이 증가하는데 유지 및 유지를 함유한 식품의 품질 판정에 필요

한 항목이며,특히 유지의 산패를 나타내는 하나의 척도가 되고 있다.저장

기간이 증가함에 따라 대조군과 실험군에서 AV가 유의적으로 계속 증가하

는 경향을 보였다.약과 시료를 3℃에 저장하면서 0일,3일,5일,7일의 산가

변화는 대조군과 홍화씨분말 5% 첨가군,10% 첨가군,15% 첨가군의 0일에

각각 .1.51,1.50,1.48,1.45이었으며,3일에 2.54,2.50,2.08,1.67,5일에 4.76,

3.21,2.09,1.88로 유의적으로 낮은 경향을 보였고(<.05),7일에는 4.88,3.98,

2.54,1.72로 유의적으로 낮은 경향을 보였다.또한 약과 시료를 15℃에 저장

하면서 0일,7일,14일,30일의 산가 변화는 대조군과 홍화씨분말 5% 첨가

군,10% 첨가군,15% 첨가군의 0일에 각각 1.51,1.50,1.48,1.45이었으며,7

일에 3.65,3.39,3.33,2.09,14일에 3.72,3.65,3.54,3.33로,저장 30일의 경우

각각 4.06,3.98,3.86,3.80으로 홍화씨분말가루를 첨가함에 따라 AV가 유의

적으로 낮은 경향을 보였다(<.01).

유탕 처리 식품(유밀과)의 산가 기준치인 3.0이하로 표시하고 있는데 홍화씨

분말을 첨가하지 않은 약과의 경우 상온저장 5일과 7일에 기준치인 3.0을

초과하여 먹기에는 적당하지 않은 것으로 나타났고 홍화씨분말을 10%와
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15%첨가한 실험군은 상온저장 5일과 7일에도 각각 2.59,2.54의 수치로써

먹기에 적당한 것으로 나타났다.또한 냉장저장 7일,14일,30일은 기준치인

3.0을 초과하여 먹기에는 적당하지 않았고 홍화씨분말 15%첨가한 실험군은

7일에는 먹기에 적당한 것으로 나타났다.따라서 홍화씨분말을 첨가한 약과

의 경우 아무것도 첨가하지 않은 것보다 저장이후 섭취할 경우 그 기한을

더 연장 할 수 있음을 알 수 있고 홍화씨분말의 첨가량 증가가 지방의 산패

를 어느 정도 억제할 수 있음을 알 수 있다.이는 윤근영(2004)등의 녹차분

말을 첨가한 약과의 산가를 측정한 결과 녹차분말을 첨가하지 않은 약과보

다 지방산화를 억제한다는 결과와 현지수(2005)등의 홍삼분말을 첨가한 약

과의 산가를 측정한 결과 홍삼분말을 첨가하지 않은 약과보다 지방산화를

억제한다는 결과와 일치하는 경향을 보였다.
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 Addition 

level(%)

Storage day

0
a) 3

b) 5
b) 7

b)
7

c) 14
c)

30
c)

pH

0 5.42±0.01 5.45±0.00 5.56±0.01 5.62±0.00 5.43±0.01 5.55±0.04 5.61±0.00

5 5.51±0.02 5.50±0.01 5.57±0.01 5.63±0.00 5.53±0.03 5.56±0.01 5.62±0.05

10 5.63±0.00 5.62±0.00 5.71±0.00 5.70±0.00 5.75±0.02 5.82±0.03 5.70±0.02

15 5.74±0.01 5.75±0.03 5.78±0.04 5.79±0.02 5.81±0.01 5.83±0.13 5.80±0.01

Aw

0 0.79±0.42 0.80±0.00 0.81±0.01 0.82±0.00 0.80±0.00 0.82±0.00 0.84±0.01

5 0.78±0.92 0.79±0.00 0.81±0.02 0.81±0.03 0.79±0.00 0.81±0.00 0.83±0.00

10 0.79±0.53 0.79±0.00 0.80±0.01 0.81±0.04 0.79±0.01 0.81±0.02 0.81±0.01

15 0.79±0.43 0.78±0.01 0.79±0.13 0.80±0.01 0.78±0.01 0.80±0.01 0.79±0.01

Table6.Effectofadded SafflowerseedpowderYackwaonchangeofpH,Aw 

                                                                                                Mean±S.D       

                                                                                                  

a) immediately after cooking

b) 상온저장(15℃)

c) 냉장저장(3℃)
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Addition level(%)
Storage day

0 3(15℃) 5(15℃) 7(15℃) F value

0 1.92±0.35c 8.95±0.85cb 11.49±0.99b 15.85±0.85aA 34.95*** 

5 1.82±0.92b 8.49±0.42b 10.98±0.71b 14.99±1.34aB 32.75**

10 1.88±0.64c 8.00±0.07cb 9.98±0.07b 12.83±0.71aB 30.45**

15 1.81±0.64b 7.98±0.42b 9.67±0.14b 12.02±0.57aC 28.19**

F value  0.12*    4.36* 5.73* 22.45**

0 7(3℃) 14(3℃) 30(3℃) F value

0 1.92±0.35c 2.01±0.35c 2.32±0.35c 10.21±0.57aC 45.98**

5 1.82±0.92b 1.98±0.35c 2.03±0.35c 8.93±0.35c 12.36*

10 1.88±0.64c 1.96±0.35c 2.01±0.35c 8.21±0.35c 11.98*

15 1.81±0.64b 1.92±0.35c 1.99±0.35c 7.03±0.35c 10.65

F value 0.12* 2.01* 1.99* 31.55**

Table7.ChangeinPOV afterYackwaaddedSafflowerseedpowder.

Mean±S.D

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

a-d :Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow aresignificantlydifferent.(p<.0001)

A-D:Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnaresignificantlydifferent.(p<.0001)
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Addition level(%)
Storage day

0 3(15℃) 5(15℃) 7(15℃) F value

0 1.51±0.35d 2.54±0.85cb 4.76±0.99c 4.88±0.85aA 13.94** 

5 1.50±0.92d 2.50±0.42b 3.21±0.71c 3.98±1.34aB 15.09**

10 1.48±0.64d 2.08±0.07cb 2.09±0.07b 2.54±0.71aB 14.45**

15 1.45±0.64c 1.67±0.42b 1.88±0.14b 1.72±0.57aC 15.19**

F value  0.11*    1.26* 5.37* 6.45**

0 7(3℃) 14(3℃) 30(3℃) F value

0 1.51±0.35d 3.65±0.35c 3.72±0.35c 4.06±0.57aB 11.05

5 1.50±0.92d 3.39±0.35c 3.65±0.35c 3.98±0.35c 16.85

10 1.48±0.64d 3.33±0.35c 3.54±0.35c 3.86±0.35c 14.52

15 1.45±0.64c 2.09±0.35cb 3.33±0.35c 3.80±0.35c 12.54

F value 0.21* 0.12* 0.22* 9.85**

Table8.ChangeinAV afterYackwaaddedSafflowerseedpowder.

Mean±S.D

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

a-d :Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow aresignificantlydifferent.(p<.0001)

A-D:Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnaresignificantlydifferent.(p<.0001)
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Fig.3.Peroxidevalueinfatextractedfrom YackwaaddedSafflowerseedpowder.
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Fig.4.Peroxidevalueinfatextractedfrom YackwaaddedSafflowerseedpowder.
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Fig.5.Acidvalueinfatextractedfrom YackwaaddedSafflowerseedpowder.
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Fig.6.Acidvalueinfatextractedfrom YackwaaddedSafflowerseedpowder.
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3.첨가물 및 저장 기간에 따른 관능적 품질 특성

식품 첨가물은 여러 가지로 정의되고 있는데 식품위생법에 따르면 첨가물

이라 함은 식품의 제조,가공 또는 보존을 함에 있어서 식품에 첨가,혼합,

침윤 기타의 방법에 의하여 사용되는 물질을 말한다고 정의하고 있다.

또한 식품첨가물은 식품과 함께 섭취하므로 해롭지 않을 것은 물론이고

장기간에 걸쳐 섭취해도 만성적인 독성이나 발암성의 위험이 있어서는 안

된다.그리고 식품 첨가물은 독특한 맛을 가지지 않아야 하며,식품에 첨가

되었을 때 다른 성분들과 반응하여 이취 또는 다른 맛을 내지 않아야 한다.

식품은 최종적으로 소비자들에게 평가를 받으므로 소비자의 기호를 충족시

키고 단순히 기구만을 사용하여 식품에 대한 소비자의 기호도를 측정하는

것은 한계가 있다고 할 수 있다.식품은 건강을 유지하고 성장에 필요한 영

양분을 공급하는 중요한 역할을 하지만 섭취할 때의 즐거움은 영양분 공급

만큼이나 중요하다.그러므로 미국 IFT(InstituteofFoodTechnologists)의

관능검사 분과위원회에서는 식품의 관능검사는 식품의 특성을 시각,후각,

미각 및 촉각 및 청각으로 느껴지는 반응을 평가 분석하여 해석하는 과학의

한 분야라고 정의하였다.이러한 사람을 이용한 식품의 검사법은 사람의 맛

에 대한 평가를 보다 합리적이고 효율적으로 측정하는 방법을 제시함으로써

그 가치를 인정받고 있으며 점차 활용분야를 넓혀 나가고 있다(신택순

1996).

홍화씨분말의 첨가군 및 저장기간에 따른 약과의 관능검사 결과는 Table

9~14와 Fig7~10에 나타내었다.

상온저장 0일(조리 직 후),3일,5일,7일 째에 표면색(이하,Surfacecolor),

단맛(이하 Sweetness),쓴맛(이하 Bitterness),고소한 맛(이하 Sesame

taste),바삭바삭한 정도(이하 Crispiness),전체적인 기호도(이하 Overall

quality)에 대해 관능평가를 하였다.냉장보관은 진공포장으로 인하여 첨가
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군 및 저장기간에 따른 약과의 관능검사는 유의적이지 않았다.

홍화씨분말 첨가비율에 따른 관능특성의 차이를 살펴보면 표면색에 있어서

대조군의 경우 저장 기간(0일,3일,5일,7일)에 따라 2.56,2.86,3.18,3.45로

나타났으며,홍화씨분말 5% 첨가군은 3.56,4.68,5.00,5.12,홍화씨분말 10%

첨가군은 4.48,5.63,5.83,5.92,홍화씨분말 15% 첨가군은 4.95,6.30,6.48,

6.52로 저장기간이 지남에 따라 모두 증가하였다.첨가군량별로 비교해 보았

을 때 0일째 대조군은 2.56인데 반해 다른 첨가군들은 3.56,4.48,4.95의 수

준을 보였고,저장일이 지남에 따라 대조군은 7일째 3.45로 나타났고 홍화씨

분말을 첨가한 실험군들은 5.12,5.92,6.52로 대조군에 비해 높은 점수를 보

여 홍화씨분말의 첨가량에 따라 표면색은 좋게 나타났다.이를 통해 관능검

사에 참여한 panel들이 일반적인 약과에 비해 독특한 색을 지니고 있는 홍

화씨분말을 첨가한 제품에 대해 거부감을 느끼지 않는다는 것을 확인 할 수

있었다.또한 실험군 내에서는 10%나 15%에 비해 5%첨가군의 경우에 조리

직후부터 저장 7일 동안 유의적으로 높은 점수를 보였는데 이를 통해 제품

으로 생산할 경우에 홍화씨분말을 10%나 15% 첨가하기 보다는 5%를 첨가

하는 것이 바람직 할 것이라고 생각되었다.

단맛에 있어서 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.85,5.05,5.00,

4.40이며,홍화씨분말 5%첨가군은 4.40,4.33,3.78,3.61,홍화씨분말 10% 첨

가군은 3.23,2.23,2.18,2.01,홍화씨분말 15% 첨가군은 2.55,1.75,1.35,1.12

로 모두 감소하였다.첨가량별로 비교해 보았을 때 0일째 대조군은 4.85인데

반해 다른 첨가군들은 4.40,3.23,2.55수준을 보였고,저장일이 지남에 따라

대조군은 7일째 4.40로 나타났고 홍화씨분말을 첨가한 실험군들은 3.61,

2.01,1.12로 대조군에 비해 낮은 관능 점수를 보여 홍화씨분말 첨가비율에

따라 단맛이 유의적으로 약해지는 것으로 평가되었다(<.05).또한 실험군 내

에서는 5% 첨가군> 10% 첨가군>15% 첨가군의 순서로 높은 관능점수를

보였는데 이는 홍화씨분말이 가지는 특유한 풍미에 대해 관능검사에 참여한
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panel들이 차이를 느끼고 있다는 점을 알려주는 것으로써 제품에 적용할 경

우에도 첨가량을 5% > 10% > 15%로 하는 것이 바람직 할 것이라 생각된

다.

쓴맛에 있어서 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 1.10,1.33,1.40,

2.04이었으며 홍화씨분말 5%첨가군은 3.48,3.28,4.80,5.21,홍화씨분말 10%

첨가군은 5.03,5.53,5.83,6.34,홍화씨분말 15%첨가군은 5.58,6.10,6.55,

6.57로 저장일이 지날수록 관능검사 점수는 증가하였다.첨가량별로 비교를

해보면 0일째 대조군은 1.10인데 반해 다른 첨가군들은 3.48,5.03,5.58수준

을 보였고,저장일이 지남에 따라 대조군은 7일째 2.04로 나타났고 홍화씨분

말을 첨가한 실험군들은 5.21,6.34,6.57로 홍화씨분말을 첨가한 실험군들이

대조군에 비해 낮은 관능 점수를 보였다.이는 홍화씨분말의 독특한 맛이

penel들로 하여금 쓴맛을 느끼게 했다고 사료되어 진다.

고소한 맛에서 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 5.00,4.48,4.28,

4.20,홍화씨분말 5% 첨가군은 3.88,3.88,3.60,3.50,홍화씨분말 10% 첨가

군은 3.28,2.93,2.73,2.62,홍화씨분말 15% 첨가군은 1.90,1.94,1.68.1.34로

저장일이 지날수록 점수가 감소하였다.첨가군 별로 살펴보면 0일째 대조군

은 5.00,홍화씨분말 5% 첨가군은 3.88,10% 첨가군은 3.28,15% 첨가군은

1.90으로 홍화씨분말 첨가비율에 따라 고소한 맛이 약해지는 경향을 보였다.

이는 홍화씨분말이 가지고 있는 특유한 향미가 약과에 첨가됨으로 복합미를

형성하여 특유한 맛 성분을 유도하거나,조리 시 발생되는 기름의 산패의

영향으로 보여진다.이를 통해 제품을 구매할 경우 선호도에 1차적인 영향

을 미치는 표면색과 단맛에서 긍정적으로 받아들여지는 5%를 첨가하는 것

이 제품 제조 시에 적합할 것이라 생각된다.

바삭바삭한 정도의 경우 대조군에서 저장일이 지남에 따라 5.5.,4.90,

4.90,4.28,홍화씨분말 5% 첨가군은 4.73,4.08,4.20,3.87,홍화씨분말 10%

첨가군은 4.08,3.48,3.78,3.52,홍화씨분말 15% 첨가군은 3.95,3.13,3.45,
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3.27로 저장일이 지남에 따라 모두 감소하는 값을 나타냈다.첨가량에 따라

비교해볼 때 0일째 대조군은 5.50,홍화씨분말 5% 첨가군은 4.73,10% 첨가

군은 4.08,15% 첨가군은 3.95로 홍화씨분말을 첨가함에 따라 유의적으로

낮은 질감을 나타냈는데 이러한 경향은 저장 7일에도 나타났다.이는 튀김

과정에서 홍화씨분말을 첨가한 시료는 대조군에 비해 더 많이 갈라지며 튀

겨지는 경향을 관찰할 수 있었고 팽화도 측정 결과를 보면 대조군에 비해

홍화씨분말 첨가군의 가로,세로 증가율이 더 큰 것으로 볼 때 그런 현상은

홍화씨분말 첨가량이 많아질수록 더 심화됨을 알 수 있었다.윤근영(2004)등

의 녹차분말 첨가 약과의 바삭바삭한 정도는 녹차분말 첨가비율이 높아질수

록 약하게 평가된 결과와 일치하는 경향을 보였지만 저장에 따라 그런 경향

은 낮아져서 저장 4주차에서는 모든 시료군의 바삭바삭한 정도가 상승하는

것으로 나타난 결과와 반대되는 결과가 나왔다.이는 저장기간의 차이와 녹

차의 수분함량의 차이로 보여진다.

전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장일이 지남에 따라 5.05,4.63,

3.54,2.49,홍화씨분말 5%첨가군은 5.56,4.43,3.32,2.21,홍화씨분말 10%

첨가군은 3.26,3.05,2.76,1.34,홍화씨분말 15% 첨가군은 2.04,1.55,1.35,

1.09로 점차 감소하는 경향을 보였다.첨가량별로 비교하면 저장일이 지남에

따라 홍화씨분말을 첨가한 실험군이 대조군과 비교해 낮은 관능을 나타내었

으며 첨가군 내에서는 5% 첨가군 > 10% 첨가군 > 15% 첨가군의 순서로

나타났다.

전반적으로 살펴보았을 때 대조군과 비교하였을 때 모든 실험군에서 저장

일이 지날수록 낮은 관능 평가 점수를 나타내고 있었다.하지만 저장 기간

이 지나도 대조군에 비해 홍화씨분말 첨가군들이 높은 관능 점수를 나타냄

으로 첨가군들이 대조군에 비해 관능상 더 좋은 특성을 가지고 있음을 확인

할 수 있었다.또한 약과에 홍화씨분말을 첨가하여 새로운 제품을 제조할

경우 그 첨가량은 관능검사결과 표면색,쓴맛,단맛,고소한 맛,바삭바삭한
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맛,전체적인 기호도에서 긍정적으로 평가된 5%첨가가 적합할 것이라 생각

되어진다.
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Surfacecolor

0 2.56±0.96c 2.86±0.48c 3.18±0.86c 3.45±0.67b

5 3.56±1.25b 4.68±0.64b 5.00±0.62b 5.12±0.23b

10 4.48±1.34ab 5.63±0.55a 5.83±0.79a 5.92±0.44b

15 4.95±1.22a 6.30±0.48a 6.48±0.79a 6.52±0.53b

F value 4.14* 5.60* 3.05* 3.12*

Table9.ScoreofSensory Evaluation of Yackwaadded Safflowerseed powderin Cook pro

Storageday.(Surfacecolor)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Sweetness

0 4.85±0.74a 5.05±0.79a 5.00±0.47a 4.40±0.48a

5 4.40±1.08a 4.33±0.69a 3.78±0.63b 3.61±0.23b

10 3.23±0.92b 2.23±0.49c 2.18±0.45c 2.01±0.91c

15 2.55±0.82c 1.75±0.49c 1.35±0.46d 1.12±0.21d

F value 5.88* 7.30* 7.27* 6.27*

Table10.ScoreofSensory Evaluation of YackwaaddedSafflowerseedpowderin Cook pro

Storageday.(Sweetness)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Bitterness

0 1.10±1.13d 1.33±0.75c 1.40±0.42c 2.04±1.21c

5 3.48±0.90c 3.28±0.52c 4.80±0.48c 5.21±0.21b

10 5.03±0.55b 5.53±0.62b 5.83±0.34b 6.34±0.53a

15 5.58±0.81a 6.10±0.48a 6.55±0.47a 6.57±0.34a

F value 10.44* 9.93* 7.74* 7.12*

Table11.ScoreofSensory Evaluation of YackwaaddedSafflowerseedpowderin Cook pro

Storageday.(Bitterness)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Sesametaste

0 5.00±0.97a 4.48±0.60a 4.28±0.66a 4.20±0.73a

5 3.88±1.23b 3.88±0.71b 3.60±0.64a 3.50±0.32a

10 3.28±0.99b 2.93±0.58c 2.73±0.53b 2.62±0.42b

15 1.90±0.96c 1.94±0.56d 1.68±0.46c 1.34±0.37c

F value 3.78* 4.61* 6.48* 6.21*

Table12.ScoreofSensory Evaluation of YackwaaddedSafflowerseedpowderin Cook pro

Storageday.(Sesametaste)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Crispiness

0 5.50±0.84a 4.90±0.63a 4.90±0.75a 4.28±0.67b

5 4.73±1.06b 4.08±0.71a 4.20±0.67b 3.87±0.53b

10 4.08±0.83c 3.48±0.52b 3.78±0.61b 3.52±0.24b

15 3.95±1.09c 3.13±0.54b 3.45±0.78c 3.27±0.67c

F value 4.64* 4.40* 2.82* 2.17*

Table13.ScoreofSensory Evaluation of YackwaaddedSafflowerseedpowderin Cook pro

Storageday.(Crispiness)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Addition level(%)
Storage day (15℃)

0
a)

3 5 7

Overall

quality

0 5.05±0.73b 4.63±0.62a 3.54±0.33a 2.49±0.23b

5 5.56±0.57a 4.43±0.77a 3.32±0.21a 2.21±0.73b

10 3.26±0.49c 3.05±0.75b 2.76±0.29b 1.34±1.43c

15 2.04±0.49d 1.55±0.55c 1.35±0.29c 1.09±0.26c

F value 8.45* 9.42* 8.77* 8.53*

Table14.ScoreofSensory Evaluation ofYackwa added Safflowerseed powderin Cook pro

Storageday.(Overallquality)

a) immediately after cooking

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001
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Fig.9.ScoreofSensory Evaluation ofYackwaaddedSafflowerseed

powderatFifth-Storageday.
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powderatSeventh-Storageday.
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Ⅳ. 결론 및 제언

  본 연구는 홍화씨분말을 첨가한 약과를 생산,저장하면서 이들의 첨가에

따른 이화학적,관능적 품질특성을 평가하고자 하였다.홍화씨는 항산화효과

가 뛰어난 serotonin화합물,플라보노이드 성분인 acacetin등을 다량 함유

하고 있고 필수지방산을 많이 함유하고 있어 혈중 콜레스테롤 관련 질병에

효과가 있는 것으로 알려져 있다.또한 홍화씨가 뼈질환을 예방하고 이밖에

도 단백질,식이섬유,비타민A 등이 풍부하고 칼슘과 칼륨,마그네슘이 많다

는 연구결과가 나오면서 소비가 증가하고 있는 실정이다.이를 통해 우리나

라 전통식품인 약과의 부재료로 사용하여 상품성을 높이며 홍화씨분말을 첨

가한 기능성 및 영양성을 높이고 현대인의 기호에 맞는 건강가공식품으로서

의 발전가능성을 살펴보고자 하였다.따라서 본 연구를 위해서 홍화씨분말

을 사용하여 약과에 첨가하였으며 생산된 약과는 일정기간이 지난 후,홍화

씨분말 첨가량에 따른 관능적 품질검사를 실시하였으며,과산화물가,산가를

측정함으로써 약과 제조 시 홍화씨분말의 적정 비율을 찾고자 하였다.

이를 위해 첫째,약과의 각 처리군마다 기름에 튀기기 전과 후의 약과의

중량을 측정하여 중량 증가 비율에 따른 기름흡수율을 분석하였다.

둘째,홍화씨분말의 일반성분을 분석하고 약과의 생산단계별 이화학적 품질

(pH,Aw)특성을 평가하였다.

셋째,생산된 약과를 상온 15℃ 및 냉장 3℃에 저장하면서 저장기간에 따

른 이화학적(pH,Aw,팽화도,POV,AV)품질을 평가해 음식의 품질 안전

성을 분석하였다.이때 저장기간은 각각 0∼7일(상온),0∼30일(냉장)로 하였

다.

넷째,생산 후 상온 15℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,7일)과 냉

장 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,7일,14일,30일)에 따라 홍화씨분말의
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첨가량에 따른 관능검사(표면색,단맛,쓴맛,고소한 맛,바삭바삭한 정도,전

체적인 기호도)를 실시함으로써 관능적 품질을 평가하였다.

이상의 실험결과를 요약하면 다음과 같다.

1.약과의 기름흡수율은 대조군이 12.1%,홍화씨 분말 5% 첨가군은 15.3%,

홍화씨 분말 10% 첨가군은 19.7%,홍화씨 분말 15% 첨가군은 23.5%로 나

타나 대조군보다 홍화씨 분말 첨가군의 기름흡수율이 높게 나타났다.

2.홍화씨분말의 일반성분은 수분 2.95%,조단백질 함량은 17.8%,조지방 함

량은 18.7%,식이섬유 함량은 39.6%이었다.

3.생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과,pH의 경우 기름에 튀긴 후

의 pH가 5.00~5.20범위에 있었으며,시럽에 침지 후에는 pH 5.42~5.74의 범

위로 나타나 미생물들의 최적 pH 범위에는 포함되지 않았다.첨가군 별로

비교해 볼 때 전반적으로 대조군에 비해 홍화씨분말을 첨가한 실험군의 pH

가 더 높은 경향이 있었다.

Aw의 경우,홍화씨분말 약과의 기름에 튀긴 후의 Aw가 0.78~0.77의 범위로

나타나 미생물 증식의 위험성이 낮을 것으로 사료되며 첨가군 별로 비교해

볼 때 전반적으로 비슷한 경향을 보였으며 첨가군내에서도 함량의 차이에

따른 큰 차이는 나타내지 않았다.

팽화도의 경우,길이의 팽화도는 대조군(0%)이 105.78%로 가장 높았고 15%

첨가군이 103.38%로 가장 낮았다.폭의 팽화도는 10%의 첨가군이 105.44%

로 가장 높았으며 대조군(0%)이 102.67%로 가장 낮았고 높이의 팽화도는

5%의 첨가군이 154.43%로 가장 높았고 15%의 첨가군이 142.65%로 가장

낮았다.따라서 길이,폭,높이의 팽화도 변화를 볼 때 5%,10%의 홍화씨분

말 첨가군에서 가장 많은 증가 변화가 있어 팽화도가 증가함을 알 수 있었



- 54 -

다.

과산화물가(POV)는 생산 직후(0일)1.92~1.81mg/kg으로 기준치보다 훨씬

낮은 함량을 나타내었으며,생산 직후에는 대조군과 실험군 사이에 유의적

차이는 나타나지 않았다.산가(AV)는 생산직후(0일)1.51~1.45mg/g으로 나

타났다.대조군과 실험군 사이에 유의적 차이는 나타나지 않았다.

4.첨가물 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는,pH의 경우 생산 직후

(0일)에는 대조군과 비교할 때 홍화씨분말을 첨가함에 따라 유의적으로 증

가하는 경향을 보였다(p<.01).그리고 저장기간이 경과함에 따라 전체적으로

모든 실험군에서 pH는 서서히 증가하는 경향을 보였다.

Aw는 생산 직후 대조군과 실험군은 0.78~0.79의 범위였으며,저장기간이

경과함에 따라 대조군과 실험군간의 유의적인 차이는 없었으며 0.78~0.84의

범위에 있으므로 Aw가 0.90~0.94의 범위에 포함되지 않아 미생물 증식의

잠재적 위험이 낮은 것으로 사료되었다.

과산화물가 (POV)는 저장기간이 증가함에 따라 대조군과 실험군에서 POV

가 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(<.05).저장기간 내에서의 대조군과

홍화씨분말을 첨가한 실험군은 실험군이 더 낮은 경향을 보였다.이를 통해

본 실험에 사용된 홍화씨분말이 대조군에 비해 실험군의 POV가 유의적으

로 낮은데 영향을 준 것으로 사료되어진다.

산가 (AV)의 경우 저장기간이 증가함에 따라 대조군과 실험군 모두 유의

적으로 계속해서 증가하는 경향을 보였다(<.05).또한 상온저장 내에서 홍화

씨분말을 첨가한 실험군들을 비교하면 저장 5일의 경우 5%첨가군은 기준치

인 3.0을 초과한 반면 10%,15%첨가군은 저장 5일에도 섭취 가능한 수치를

보였으며 저장 7일의 경우 10%,15%첨가군도 섭취 가능한 수취를 보였다.

냉장저장 내에서의 홍화씨분말을 첨가한 실험군들은 7일의 경우 15%첨가군

만 섭취 가능한 수치를 보이고 그 후에 저장일수가 증가함에 따라 대조군과
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실험군이 유의적인 차이를 보였다(<.05).이를 통해 홍화씨 분말의 첨가량

증가가 지방의 산패를 어느 정도 억제할 수 있음을 알 수 있다.

5.첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사결과는 표면색은 상온저장 0일째 대

조군이 2.56인데 반해 다른 첨가군들은 2.86,3.18,3.45의 수준을 보였고,실

험군이 대조군과 비교해서 높은 점수를 받는 경향은 7일째에서도 나타났다

(<.01).또한 실험군 내에서는 10%나 15%에 비해 5%첨가군의 경우에 조리

직후부터 저장 7일동안 유의적으로 높은 점수를 보였다.

단맛에 있어서 0일째 대조군은 4.85인데 반해 홍화씨분말 첨가군들은 4.40,

3.23,2.55수준을 보였으며,실험군이 대조군과 비교해서 더 낮은 점수를 받

는 경향은 7일째에서도 나타났다.또한 실험군 내에서는 5%첨가군> 10%첨

가군>15%첨가군의 순서로 높은 관능점수를 보였다.

쓴맛은 0일째 대조군은 1.10인데 반해 홍화씨분말 첨가군들은 3.48,5.03,

5.58수준을 보였고,실험군이 대조군과 비교해서 더 높은 점수를 받는 경향

은 7일째에서도 나타났다.대조군보다는 홍화씨분말을 첨가한 약과에 더 높

은 관능점수를 나타내었다.

고소한 맛은 0일째 대조군은 5.00,홍화씨분말 첨가군들은 3.88,3.28,1.90

으로 홍화씨분말 첨가군이 더 낮은 점수를 얻었으며 저장기간이 지남에 따

라 점수가 감소하였다.

바삭바삭한 정도의 경우 0일째 대조군은 5.50,홍화씨분말 첨가군은 4.73,

4.08,3.95로 홍화씨분말을 첨가함에 따라 유의적으로 낮은 질감을 나타냈는

데 이러한 경향은 저장 7일에도 나타났다(<.05).저장일이 지남에 따라 모두

감소하는 값을 나타냈다.

전체적인 기호도는 저장일이 지남에 따라 홍화씨분말을 첨가한 실험군이

대조군과 비교해 더 높은 관능을 나타내었으며 첨가군 내에서는 5%첨가군

>10%첨가군 >15%첨가군의 순서로 나타났다.
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이상의 연구 결과 약과에 항산화성이 있다고 알려진 홍화씨분말을 첨가할

경우 POV,AV 측정결과 대조군과 비교해 홍화씨분말 첨가군의 경우 지방

의 산화가 억제됨을 확인 할 수 있었다.또한 관능 검사결과 저장 기간이

지나도 대조군에 비해 홍화씨 분말을 첨가군들이 더 높은 관능 점수를 나타

냄으로 대조군에 비해 관능상 더 좋은 특성을 가지고 있음을 알 수 있었다.

또한 표면색,쓴맛,단맛,고소한 맛,바삭바삭한 맛,전체적인 기호도에서

긍정적으로 평가된 5%첨가군이 기능성 소재로써 홍화씨분말을 첨가한 약과

를 제조할 경우에 적합하다고 생각되었다.

본 연구 결과를 토대로 다음과 같이 제언하고자 한다.

1.기능성 소재로써 홍화씨분말을 첨가한 약과 제조 시 지방의 산화를 억제

하며,관능검사결과 표면색,쓴맛,단맛,고소한 맛,바삭바삭한 맛,전체적인

기호도에서 긍정적으로 평가된 5%첨가군이 가장 적절한 첨가수준으로 사료

된다.

2.본 연구에서는 홍화씨 껍질이 딱딱하여 분말화해서 먹기 힘들기 때문에

여러 형태의 가공품 제조가 필수적이며 홍화씨분말의 미생물 저지능력을 발

견할 수 없었으나 홍화씨의 항균성을 이용한 제품을 개발하여 현대인의 기

호에 부합되면서도 저장성을 지닌 우수한 품질의 약과를 제조할 수 있는 기

초를 제시하여야 할 것으로 사료된다.

3.한국전통음식에 천연색소의 소재로서 기능적 요소를 지닌 홍화씨를 다양

하게 활용하기 위해 한국 전통 약과의 고부가가치를 꾀하여야 하고 한과류

또한 다양한 맛의 개발과 품질에 대한 연구를 하여 한과류의 대량 보급을

위한 산업화 방안도 제시하여야 할 것이다.
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Abstract

Quality characteristics of Yackwa added safflower seed powder

processed.

LeeSun-young

DepartmentofFood& Nutrition

TheGraduateSchool

SungshinWomen'sUniversity

This study aimed to evaluate physicochemicaland sensory quality on

produced,storedtheYackwabyaddingthesafflowerseedpowder.The

safflowerseed is known forcontaining plenty ofserotonin chemical

compoundsintheanti-oxidationeffectandacacetininflavonoidingredient

andeffectingtointhebloodcholesterolrelationdiseasebyvastquantity

essentialfattyacid.

Alsothesafflowerseedpreventsabonediseaseandtheprotein,thefiber,

vitaminA isabundantinadditionandthecalcium andthepotassium and

themagnesium comeoutare many research resultand is theactual

conditionwhereconsumingisincreasing.

Thisledandwiththevice-materialoftheYackwawhichisourcountry

traditionalfoodusedraisedaddsthesafflowerseedpowderthefunctional

characteristic which and a nutrition characteristic and raised the

developmentalpossibilityfrom thehealthyprocessedfoodwhichhitstothe



sign of the moderns and observed the report person did goods

characteristic. Forthestudy consequently,thesafflowerseed powder

wasaddedinYackwa.Aftercertainperiodafterlast,thesensoryquality

ofYackwawasexecutedbyincreasingthesafflowerseedpowder.this

studyaimedtofindanappropriateratioofmixingofthesafflowerseed

powderbymanufacturingYackwaatthetimeasmaesuringofperoxide

value,acidvalue.

Theresultsofthestudyaresummarizedasfollows;

1.FatabsorptanceofYackwathecontrolgroup12.1%,thesafflowerseed

powder 5% additionalgroup 15.3%,the safflower seed powder 10%

additionalgroup19.7%,thesafflowerseedpowder15% additionalgroup

appeared with 23.5% and the fatabsorptance ofthe safflower seed

additionalgroupappearedmorehighlythecontrolgroup.

2.Itwasfoundthattheofcomponentsofsafflowerseedpowerconsist

ofmoisture2.95% andcrudeprotein content17.8%,crudelipidcontent

18.7%,fibercontentwas39.6%.

3.The results ofmeasuring physicochemicalqualities were evaluated

duringtheproductionstagewhichfollowsinproductiveafterdeep-frying

pH rangefrom 5.00to5.20andduetoappearingpH rangefrom 5.42to

5.74aftergalceing,optimum pH ofthemicrobeswasnotincluded at.

Whentheadditionalgrouptryingtocompareespecially,comparesgenerally

in thecontrolgroup and therewasatendency wherethepH ofthe

additionalgroupwhichaddsthesafflowerseedpowerishigher.



Thewateractivitycases,safflowerseedpowderYackwaafterdeepfrying

appearedatfrom 0.78to0.77rangeandindicatedpotentiallyhazardous

statewillbelow and additionalgroup and controlgroup havesimilar

trends.alsothedifferenceduetotheaddedlevelwasn'tfounded.

Degreeofexpansioncase,lengthwiththecontrolgroup(0%)this105.78%

thehighestand15% additionalgroupthis103.38% waslowest.degreeof

expansionofwidth10% additionalgroupwhichgoesroundtobehighest

with 105.44%,controlgroup(0%)this 102.67% mostlowly,degree of

expansionoftheheightwheregoesround5% additionalgroupwhichtobe

highestwith 154.43%,5% additionalgroup was lowestwith 142.65%.

Consequently, degreeofexpansionoflength,width,heightseesachange,

themostincreasechangeandadegreeofexpansiondegreefrom 5% and

10% thesafflowerseedpowderadditionalgrouptherewasincreasesthe

possibilityofknowingtherewas.

Theperoxidevalue(POV)measurementaftercooking(0day)israngefrom

1.92 to 1.82mg/kg it's level was much lower than the standards,

measurementaftercooking(0day)iscomparedadditionalgroupwithcontrol

group,additionalgroupandcontrolgrouphaven'tdifference.

TheAcidvalue(AV)measurementaftercooking(0day)israngefrom 1.51

to1.45mg/g.Compared additionalgroupwith controlgroup,additional

groupandcontrolgrouphaven'tsignificantdifference.

4.Theresultsofmeasuringphysicochemicalqualitiesaccordingtoadded

safflowerseedpowderandstoragedayareasfollows.ThepH compare

controlgroupwithadditionalgroups,additionalgroupwashighlevelof

pH.andbothcontrolgroupandadditionalgroupweregraduallyincreased



bystorageday.

TheAw ofcontrolgroupandadditionalgroupswererangefrom 0.78to

0.79aftercooking(0day).bothcontrolgroupandadditionalgroupwere'nt

significantdifferencebystorageday.TheAw wererangefrom 0.78to

0.84appearedandindicatedpotentiallyhazardousstatewillbelow.

The POV of controlgroup and additionalgroups were significantly

increased(<.05).Thedifferenceofcontrolgroupandadditionalgroupwere

notsignificantin thesamestorageday,butadditionalgroupstendto

lowerlevel.Thus,usedfor safflowerseedpowdergiveneffectthelower

levelofPOVinadditionalgroup.

TheAVofcontrolgroupandadditionalgroupsweresignificantlyincreased

by storage day(<.05).In the additionalgroup,5% additionalgroup is

comparewithcontrolgroupat5days.atthattime,bothcontrolgroupand

5% additionalgrouphavealreadyexceededthecriteria3.0.but,10% and

15% additionalgroupshaveproperleveltoeatand10%,15% additional

groupiscomparewithcontrolgroupat7dayshaveproperleveltoeat.In

theadditionalgroupwhichaddthesafflowerseedpowderfrom within

refrigeration storing only the case 15% additionalgroup 7days intake

revealedtheshamewhichispossible,controlgroupandadditionalgroups

weresignificantlyincreasedbystorageday(<.05).

Thus,increasedthesafflowerseedpowderinYackwacanbeprevented

antioxidant.

5.Theresultsofmeasuringsurfacecolorevaluationaccordingtoadded

safflowerseed powderandstorageday areasfollows.Appearanceby

0day,controlwas2.56butotheradditionalgroupswere2.86,3.18,3.45.



During thestoragedaysadditionalgroupsshowedhighersensoryscore

thancontrol(<.01).alsointheadditionalgroups5% groupshowedhigher

surfacecolorthan10%,15% group.

Sweetnessby 0day,controlwas4.85butotheradditionalgroupswere

4.40,3.23,2.55.Duringthestoragedaysadditionalgroupsshowedlower

sensoryscorethancontrolwascontinuedby7days.alsointheadditional

groups 5% group showed higher sensory score than 10%, 15%

group(5%>10%>15%).

Bitternesswasby0day,controlwas1.10butotheradditionalgroupswere

3.48,5.03,5.88.Duringthestoragedaysadditionalgroupsshowedhigher

sensoryscorethancontrolwascontinuedby7days.alsointheadditional

groupsshowedhighersensoryscorethaninthecontrolgroups.

Sesametastewasby0day,controlwas5.00butotheradditionalgroups

were3.88,3.28,1.90.additionalgroupshowedlowersensoryscorethan

othergroups,showedlowersensoryscorebystorageday.

Crispinessby 0day,control5.50butotheradditionalgroupswere4.73,

4.08,3.95.additionalgroupshowedlowersensoryscorethanothergroups.

additionalgroupslowersensory scorethan controlwascontinuedby 7

days(<.05).Thegroupshowedlowersensoryscorebystorageday.

Incaseofoverallquality,additionalgroupswerehighersensoryscorethan

control.alsoin theadditionalgroups5% groupshowedhighersensory

scorethan10%,15% group(5%>10%>15%).

Inconclusion,whentheeffectsofaddedsafflowerseedpowderinYackwa

ongiveneffectthelowerlevelofPOV,AV.thereforeusedforsafflower

seedpowdercanbepreventedantioxidant.alsoaccordingtotheresultsof



measuring sensoryevaluation,during thestoragedaysadditionalgroups

showed higher sensory score than control.also 5% additionalgroup

received a positive evaluation on surface color,sweetness,bitterness,

sesametaste,crispiness,overallquality.Therefore,5% additionlevelisthe

mostappropriateingredientformanufactureofYackwa.
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감사의 글

뒤 늦은 학업으로의 도전,결혼과 임신으로 힘들고도 아쉬운 대학원 생활의

결실을 맺을 수 있게 되었습니다.언제나 큰 배려와 따뜻한 사랑으로 지도

하여 성숙함을 배울 수 있도록 이끌어 주시고,논문을 완성할 수 있도록 끊

임없는 가르침과 큰 배려를 아끼지 않으신 김혜영 교수님께 진심으로 감사

드립니다.교수님의 날카로운 지적과 따뜻한 관심이 안일한 저에게 많은 채

찍질이 되어 앞으로도 더 많은 발전을 할 수 있는 용기가 생겼습니다.아룰

러 바쁘신 와중에도 제 논문의 심사를 맡으셔서 아낌없는 조언을 해주신 한

영숙 교수님과 많이 부족한 저를 대학원 생활동안 진심어린 관심과 애정을

주신 고성희 선생님께 감사를 드립니다.힘들 때마다 격려해주신 이경연,조

소영,노광석 선생님께도 감사드립니다.

늦은 나이에 무엇보다도 적응하기 힘든 대학원 생활을 같이 하며 큰 힘이

되어준 내 동기 현서와 아름이,순영언니,소미에게 고마움을 전합니다.

오늘의 제가 있기까지 깊은 사랑으로 보살펴 주시고,응원을 아끼지 않으

신 부모님께 감사드리며 항상 욕심 많은 누나 때문에 고생이 많은 원균이,

정균이에게도 고마움을 전합니다.그리고 바쁜 저를 많이 이해해주시고 보

듬어 주신 어머님께도 감사의 마음을 전합니다.

항상 말없는 사랑과 격려로 편안한 안식처와 힘이 되어준 남편과 곧 있음

태아날 우리 나루에게 고마움을 전하며,이 작은 결실의 기쁨을 함께 나누

고 싶습니다.항상 노력하며 열심히 사는 모습으로 보답하겠습니다.

2011년 1월
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