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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the quality characteristics of Yackwa added with mulberry concentrate (0, 1, 2, 
3%). The sugar concentration (°Brix) and reducing sugar content (%) increased with higher amount of mulberry concentrate. 
As the concentration of mulberry concentrate increased, the puffing and oil absorption ratio of Yackwa also increased. Hardness 
of Yackwa added with mulberry concentrate was lower than that of control. The antioxidant activity as measured by DPPH 
radical scavenging activity of mulberry concentrate increased with higher mulberry concentrate amount. The sensory results 
showed that overall preference scores of Yackwa added with mulberry concentrate were higher than that of control. These 
results suggest that the optimum amount of mulberry concentrate added to Yackwa is 3%.
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서 론

약과는 한국의 대표적인 전통 과자로 예로부터 혼례나 제

례 등의 행사나 명절음식으로 사용되어온 음식이다. 약과는
통일신라시대에는차와함께먹기위하여이용되었으며(Hong 
JS 1998), 고려시대와 조선시대에서도 의례식품, 기호식품으
로 세찬이나 제수, 각종 연회상에는 빠지지 않고 등장하였다
(Kim et al 2013). 약과는 체에 내린 밀가루에 꿀과 참기름
등을 섞어 반죽하고, 일정하게 잘라내어 기름에 튀긴 후, 다
시 꿀에 집청한 것으로(Park KM 1997) 매우 고급스러우나, 
제조 과정이 까다로운 음식이다. 또한 반죽에도 기름이 첨가
되고, 기름을 이용하여 튀기기 때문에 지방 함량이 높은 식
품으로(Jang et al 2009) 열량의 과다 섭취로 인한 비만이 우
려되며, 집청 시 사용되는 꿀이나 설탕 등으로 인해 성인병
예방에 대한 관심이 높아진 현대인들은 섭취를 기피하는 경

향이 있다(Kim & Lee 2012). 제조 과정의 번거로움, 높은 지
방과 당함량으로인한기피이외에도 식생활양상이변화함

에 따라 서양 과자의 소비는 증가하는 반면, 약과의 소비는
줄어들고 있어(Jeong et al 2005) 현대인의 기호에 맞는 새로
운 약과의 개발이 필요하다고 생각된다.

오디(Morus alba L.)는 뽕나무과(Moraceae)의 뽕나무속

(Morus)에 속하는 교목성 낙엽수인 뽕나무의 열매로 온대에
서부터 아열대에 이르기까지 널리 분포하고 있으며, 동아시
아의한국, 중국대륙및일본열도에분포밀도가가장높다(Ju 
et al 2009). 오디를 한방에서는 상심(桑椹), 상실(桑實), 오심
(烏椹), 흑심(黑椹)이라 하여, 백발을 검게 하고, 당뇨를 덜어
주며, 오장과관절을이롭게하는자양강장제로써사용된다고 
하였고, 그 이외에도 빈혈, 고혈압, 관절통 및 대머리 치료에
효능이 있는 것으로 알려져 있다(Yang & Rho 2012). 최근
오디 내에 존재하는 안토시아닌 계통의 색소를 비롯한 폴리

페놀 또는 플라보노이드 성분들은 항당뇨, 항염증, 항산화성
이 뛰어나며(Jeon et al 2012), 고지혈증을 개선시켜주고, 체
내 콜레스테롤을 조절하는(Kim et al 2001) 생리활성이 다수
보고되고있다. 이러한오디를이용한식품연구로는오디가
루를 첨가한 절편의 품질 특성(Kang et al 2009), 오디 착즙
액을 이용한 와인발효 특성(Kim & Kim 2010), 오디 분말을
첨가한 샐러드 드레싱의 품질 특성(Lee et al 2010), 오디를
첨가한식혜의 품질 특성에관한연구(Kim JS 2012) 등이 보
고되고 있으며, 오디박 분말 첨가 초콜릿의 품질 특성 및 항
산화성(Hwang et al 2012), 건오디박 첨가 쿠키의 품질 특성
및 항산화성(Jeon et al 2013) 등의 연구를 통해 오디 농축액
을착즙하고 남은 오디박을이용한 제품 개발의가능성도 보

고되고 있다.
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본연구에서는항당뇨, 항염증, 항산화성등다양한이로운 
생리활성에 대해 알려진 오디의 농축액을 이용하여 약과를

제조하였으며, 기름이 많이 함유된 약과에 오디를 첨가하여
건강에보다 좋은 약과를 개발하고, 품질 특성을분석하였다.

재료 및 방법 

1. 실험 재료
본 실험에 사용한 오디 농축액은 2011년 6월 21일 경상북

도 상주에서 수확한 익수뽕 품종을 사용하였으며, 외관상 흠
이 없고, 크기가 일정한 생과를 흐르는 물로 세척한 후 압착
과 농축과정을 거쳐 제조하였다.
약과의 재료로 밀가루 강력분(백설), 밀가루 중력분(백설), 

소금(백설), 후추(오뚜기), 계핏가루(ISFI), 생강가루(진원식
품), 참기름(백설), 식용유(오뚜기), 정종(백화수복), 꿀(동서
벌꿀)을 사용하였다.

2. 오디 농축액의 제조
오디 농축액은 경상북도 상주에서 수확된 익수뽕 품종의

오디를 사용하였으며, 외관상 흠이 없고 일정한 크기의 생과
만을 골라 흐르는 물로 세척하였다. 깨끗하게 세척된 오디를
압력 100 bar의 압착기로 착즙하고, Cartridge Filter를 이용하
여 30 micron으로 여과하였다. 이렇게 얻어진 8 °Brix 오디
착즙액을 감압 농축기를 이용하여 33 °Brix까지 농축시켰고, 
90 ℃에서 10분간 가열 살균하여 시료로 사용하였다.

3. 시료의 제조
약과 제조는 Lee & Park(1995)의방법을참고로 하였으며, 

기본 배합비는 Table 1과 같다. 밀가루에 참기름과 소금을
넣고, 손바닥으로 잘 비벼기름이골고루 섞이게 한후, 표준
망체 20 mesh에 내렸다. 여기에 꿀, 물, 정종, 오디농축액을
총 액체 비율의 0, 1, 2, 3%의 농도로 첨가하고, 반죽에 추출
물이 모두 스며들고 한 덩어리가 될 때까지 약 20회 반죽하
였다. 이후 밀대로 얇게 밀어 일정한 틀을이용하여 35×35×8 
mm로 찍어냈고, 무게는 18~20 g의 범위 안에 들도록 하였
다. 찍어낸 약과를 직경 30 cm 프라이팬에 식용유 1 L를 붓
고, 150℃에서 9분간 튀겨 실험에 사용하였다.

4. 실험 방법

1) 당도 및 환원당
당도는 약과를 분쇄한 후 시료 2 g에 증류수 18 mL를 넣

고 균질화한 후, 3,000 rpm에서 15분간 원심 분리하여 상징
액을 취해 당도계(N-1E °Brix 0~92%, Atago, Japan)로 측정

Table 1. Recipe of Yackwa added mulberry concentrate

Ingredients
Mulberry concentrate contents(%)

0 1 2 3

Medium flour(g) 200 200 200 200

Week flour(g) 200 200 200 200

Salt(mL)   3   3   3   3

Peper(mL)   3   3   3   3

Cinnamon(mL)   1   1   1   1

Ginger(mL)   5   5   5   5

Sesame oil(mL)  60  60  60  60

Soybeen oil(mL)  30  30  30  30

Rice wine(mL)  90  90  90  90

Honey(mL)  90  90  90  90

Water(mL)  30  27  24  21

Mulberry concentrate(mL)   0   3   6   9

Starch syrup(mL)  30  30  30  30

Sugar(mL)  15  15  15  15

하였다. 환원당의시료는당도의시료와동일하며, dinitrosali- 
cylic acid(DNS)에 의한 비색법으로 분광광도계(Model UV- 
1800 240V)를 사용하여 550 nm에서 흡광도를 측정하여 glu- 
cose 함량으로 나타내었다.

2) 기름 흡수율
기름 흡수율은 각 처리군마다 기름에 튀기기 전의 약과

반데기 5개씩을 취하여 각각의 중량을 측정한 다음, 튀긴 후
무게를 측정하여 전후 무게의 차이를 구하였다.

3) 팽화율
약과 반데기의 건물중량을 측정하고, 기름에 튀긴 약과의

부피를 좁쌀을 이용한 종자치환법으로 측정한 후, 약과 반데
기 건물 중량 1 g에 대한 팽화 부피(mL)를 구하였다. 

4) 조직감
약과의 조직감 특성을 알아보기 위하여 Texture analyser 

(TA/XT2, Stable Micro System Ltd., Godalming, Surrey, 
England)를 사용하여 시료를연속 2회 압착하였을때 얻어지
는 힘-시간 곡선으로부터 경도, 복원성, 탄력성, 조밀성, 검
성, 씹힘성등을 5회 반복측정하여 평균값을나타내었다. 시
료는 약과를 2×2×1 cm의 크기로 잘라 사용하였다. 이때 기
기의 작동 조건은 Table 2와 같다.
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Table 2. Condition of texture analyser

Test model and option Measure force in compression

Pre-test speed 3.0 mm/s

Test speed 1.0 mm/s

Post-test speed 3.0 mm/s

Distance 5.0 mm/s

Load cell 25 kg

Force 5 g

Probe p/5

5) DPPH 라디칼 소거능
시료 1.5 g에 메탄올 50 mL를 넣고, 12시간 동안 잘 교반

한 후 3,000 rpm으로 4℃에서 10분간 원심 분리하여 얻어진
상징액을 진공농축기로 용매를 휘발시켜 추출물만 얻었다. 
추출물 100 mg 당 1 mL 메탄올을 첨가하여 100 mg/mL 농
도의 추출물 용액을 제조하여 시료 용액으로 사용하였다. 시
료용액 50 µL에 1.5×10—4 mM DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl 
hydrazyl)용액 150 µL를 넣은 후 30분 후에 분광광도계를 이
용하여 515 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 라디칼 소거능
(%)을 다음의 식으로 계산한 후, 각 농도별 라디칼 소거능에
대한 검량선에서 라디칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50

값을 구하였다.

Free radical scavenging 
effect(%) =

AbsDPPH — Abssample
×100AbsDPPH

6) 관능검사
오디 농축액을 첨가한 약과에 대하여 기호도 관능검사와

강도 관능검사를 실시하였다.
기호도 검사는 평가항목으로 색, 향, 맛, 부드러움, 전반적

인 기호도, 구입 의향에 대하여 7점 척도(1점 매우 싫다, 7점
매우 좋다)를 사용하여 충남대학교 식품영양학과 학생 35명
을 대상으로 관능평가를 실시하였다. 강도 특성은 색, 오디
향, 생강향, 오디맛, 생강맛, 부드러움 항목에 대하여 충남대
학교 식품영양학과 대학원생과 학부생 중에서 검사 방법 및

관능적 품질 특성에 대한 교육과 예비 검사를 통해 선발한

15명을 대상으로 7점 척도법(1점 매우 약함, 7점 매우 강함)
을 사용하였다. 시료는 세 자리 난수를 표기한 일회용 접시
에 담아 제시하였고, 다음 시료 평가에 미치는 영향을 줄이
기 위해 따뜻한 물과 함께 제공하였다.

7) 통계 처리

DPPH 실험을 제외한 모든 실험은 3회 반복하여 평균과
표준편차로 나타내었다. 실험 결과의 통계적 처리는 SPSS 
(Statistical Package for Social Science. SPSS Inc., Chicago IL, 
USA) 프로그램으로 분산분석(ANOVA)을 실시하여 유의성
을 검증하고, 유의성이 있는 경우에 Duncan의 다중 범위 검
정(Duncan's multiple range test)으로 시료 간의 유의차를 검
정하여 통계 처리하였다.

결과 및 고찰

1. 당도 및 환원당
약과의 당도 및 환원당을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 

당도는 대조군이 27.87 °Brix, 오디 농축액 1% 첨가군 29.07 
°Brix, 2% 첨가군 29.47 °Brix, 3% 첨가군 31.2 °Brix로, 오디
농축액 첨가량이 많을수록 당도는 증가하였다. Kim & Eun 
(2012)의 석류즙 농축액을 첨가한 막걸리의 경우, 대조군의
당도는 10.9 °Brix로 가장 낮았고, 3, 5 또는 7% 석류 농축액
을 첨가한 막걸리의 당도는 각각 12.8, 13.1, 14.5 °Brix로 농
축액을 첨가할수록 높은 당도를 보여, 본 실험과 유사한 경
향을 보였다.
약과의 환원당은 대조군이 0.26%, 오디 농축액 1% 첨가

군은 0.27%, 3% 첨가군은 0.28%로 오디 농축액 함량이높을
수록 환원당이 증가하였는데, 오디 농축액에는 30.9%의 환
원당을 함유하고 있어(Jeon et al 2012), 오디 농축액 첨가량
이 많아질수록 약과의 환원당이 높아지는 것으로 사료된다.

2. 팽화율 및 기름 흡수율
팽화율 및 기름 흡수율에 대한 결과는 Table 4와 같다. 팽

화율은 대조군이 0.26%, 오디 농축액 1% 첨가군 0.31%, 2% 
첨가군 0.38%, 3% 첨가군 0.44%로 유의적인 차이를 보였으
며(p<0.05), 오디농축액을첨가함으로써 약과의팽화율이높
아져 약과가 더욱 잘 부푸는 경향을 나타내었다. 이는 Yun 
& Kim (2005)의 연구에서 녹차 분말을 4% 첨가한 약과가
가로, 세로에 비해 높이(두께)의 팽화율이 가장 크게 나타나
대조군과 비교하였을 때 우수한 팽화도를 나타내었다고 보

고되었다.
약과의 기름 흡수율은 Table 4와 같다. 대조군의 기름 흡

수율은 2.97%, 오디 농축액 1%, 2%, 3% 첨가군은 각각 6.12 
%, 7.20%, 7.42%로 나타나, 오디 농축액 첨가량이 증가할수
록 기름 흡수율이 높아지는 경향을 보였다. 이러한 경향은
Park et al (1993)의 청주와 콩을 첨가한 강정 논문에서 콩의
첨가 수준이 증가함에 따라 팽화도가 증가하는 결과를 보였

고, 또한 기름 흡수율이 높아져 본 실험과 유사한 경향을 나
타내었다.
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Table 3. Sweetness of Yackwa added with mulberry concentrate

　
Mulberry concentrate contents(%)

0 1 2 3

Sugar contents(°Brix) 27.87±0.161)b2) 29.07±1.22b 29.47±0.15ab 31.20±0.80a

Reducing sugar(%)  0.26±0.00b  0.27±0.01a  0.26±0.01b  0.28±0.01a

1) All values are Mean±S.D.
2) a,b Different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 5. Texture of Yackwa added with mulberry concentrate

　
Mulberry concentrate contents (%)

0 1 2 3

Hardness 3,254.0±224.81)a2) 3,173.0±596.5ab 2,692.8±275.5bc 2,548.5±216.7c

Resilience   0.09±0.01N.S.3)   0.05±0.00   0.14±0.18   0.09±0.03

Springness   0.70±0.06a   0.49±0.15b   0.56±0.03ab   0.66±0.14a

Cohesiveness   0.24±0.03N.S.   0.15±0.13   0.16±0.02   0.19±0.10

Gumminess  723.9±106.3a  424.4±157.7b  352.3±21.4b    6.7±0.1c

Chewiness  508.6±102.1a  182.2±22.3b  182.0±22.5b  451.2±192.7a

1) All values are Mean±S.D.
2) a~c Different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.
3) N.S. Not significant. 

Table 4. Oil absorption of Yackwa added with mulberry 
concentrate

　
Mulberry Yakhwa concentrate contents (%)

0 1 2 3
Oil 

absorption 
ratio(%)

2.97±0.481)b2) 6.12±1.4a 7.20±0.34a 7.42±0.45a

Puffing(%) 0.26±0.01d 0.31±0.02c 0.38±0.02b 0.44±0.01a

1) All values are Mean±S.D.
2) a~d Different superscripts are significantly different by Dun- 

can's multiple range test at p<0.05.

3. 조직감
약과의 기계적 조직감에 대한 결과는 Table 5와 같다. 오

디농축액첨가정도에따른경도는대조군 3,254.0 g, 1% 첨
가군 3,173.0 g, 2% 첨가군 2,692.8 g, 3% 첨가군 2,548.5 g으
로오디농축액을첨가할수록경도가낮아졌다. 이는오디농
축액을 첨가한 식빵에 대한 연구에서 대조군보다 오디 농축

액을 첨가한 식빵의 경도가 낮게 나타났다는 보고(Lee et al 
2008)와 유사한 경향을 보였다. 복원성은 대조군 0.09, 오디
농축액 1% 첨가군 0.05, 2% 첨가군 0.14, 3% 첨가군 0.09로
나타나, 오디 농축액 첨가에 따른 차이는 없는 것으로 나타

났다. 오디 약과의 탄력성은 대조군부터 오디 농축액 3% 첨
가군까지 각각 0.70, 0.49, 0.56, 0.66로, 대조군보다 오디 농
축액첨가약과는탄력성이 낮았으며, 1% 첨가군에서 3% 첨
가군으로 갈수록 증가하는 것으로 나타났다. 조밀성은 대조
군이 0.24, 오디농축액 1% 첨가군 0.15, 2% 첨가군 0.16, 3% 
첨가군 0.19으로 나타났으며, 유의적인 차이는 없었다. 검성
은 대조군이 723.9, 오디 농축액 1% 첨가군 424.4, 2% 첨가
군 352.3, 3% 첨가군 6.7로 약과 내의 오디 농축액 첨가량이
많아질수록 검성이 낮아지는 경향을 보였다. Shin & Yoon 
(2011)의 산사 첨가량을 달리한 산사편에 대한 연구에 따르
면 대조군이 1,856.3, 산사 농축액 5% 첨가군 852.7, 10% 첨
가군 734.3, 20% 첨가군 657.8, 30% 첨가군 535.3으로 산사
농축액의 양이 많아질수록 검성이 낮아지는 경향을 보여, 본
실험과 유사한 결과를 나타내었다. 약과의 씹힘성은 대조군
이 508.6, 오디 농축액 1% 첨가군 182.2, 2% 첨가군 182.0, 
3% 첨가군 451.2로 대조군에 비하여 오디 농축액 첨가군이
낮은씹힘성을나타내는경향이있으나, 대조군과 3% 첨가군
은 유의적인 차이를 나타내지 않았다.

4. DPPH 라디칼 소거능
약과의 항산화능을 DPPH법으로 측정한 결과는 Fig. 1과

같다. 오디 약과의 DPPH 라디칼 소거능의 IC50(DPPH 라디
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Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of Yackwa added 
with mulberry concentrate.

칼을 50% 소거시키는데 필요한 농도)값은 대조군이 60.02 
mg/mL, 오디 농축액 1% 첨가군 56.52 mg/mL, 오디 농축액
2% 첨가군 54.11 mg/mL, 오디 농축액 3% 첨가군 46.52 mg/ 
mL로 오디 농축액의 첨가량이 높아질수록 IC50 값이 낮아져

라디칼 소거능이 증가하였다. 오디 착즙액을 넣은 젤리에서
도 오디 첨가량이 높아질수록 DPPH 라디칼 소거능이 대조
군 85.68%에서 최대 93.25%까지 증가한다고 보고(Moon et 
al 2012)되어 유사한 경향을 나타내었다. 이는 오디에 안토
시아닌, 루틴, 레스베라트롤 등의 다양한 기능성 성분이 존
재하여 항산화, 항암, 항염증 등 다양한 생리활성을 나타낸
다는 보고에 기인하여(Park et al 2012), 오디 농축액 첨가량
이 많아질수록 약과의 DPPH 라디칼 소거능이 증가하는 것
으로 사료된다.

5. 관능검사

1) 강도 특성
약과의강도특성에대한결과는 Table 6과같다. 대조군이 

2.3점, 오디 농축액 3% 첨가군은 6.7점으로 오디 농축액을
첨가할수록 색의 강도가 높아졌으며, 약과의 향도 마찬가지
로 대조군이 1.5점, 오디 농축액 3% 첨가군은 5.9점으로 나
타나, 색과 오디 향 모두 오디 농축액의 농도 의존적으로 강
도가 증가하는 경향을 보였다. 생강향은 대조군이 4.0점, 오
디 농축액 3% 첨가군 3.5점으로 대조군에 비하여 오디 농축
액 3% 첨가군이 생강향이 낮게 측정되었다. 약과의 맛에 있
어서도 오디 농축액의 양이 증가할수록 오디맛이 대조군은

1.5점, 오디 농축액 1% 첨가군 3.4점, 3% 첨가군은 5.0점으
로 강해지는 경향을 보였고, 생강맛은 대조군이 3.9점, 오디
농축액 1% 첨가군 4.1점, 2% 첨가군 4.4점, 3% 첨가군 3.7점
으로 나타났으며, 오디 농축액 첨가에 따른 유의적인 차이는

Table 6. Sensory results of Yackwa added with mulberry 
concentrate

Mulberry concentrate  contents (%)
0 1 2 3

Color 2.3±0.71)d2) 4.1±0.6c 5.5±0.8b 6.7±0.5a

Mulberry 
flavor 1.5±1.2d 3.4±1.0c 5.0±0.9b 5.9±0.7a

Ginger 
flavor 4.0±1.2N.S.3) 3.9±1.1 3.5±1.0 3.5±1.2

Mulberry 
taste 1.5±1.2d 3.4±1.0c 5.0±0.9b 5.0±0.7a

Ginger 
taste 3.9±1.4N.S. 4.1±0.9 4.4±1.1 3.7±0.9

Softness　 3.8±1.2N.S. 3.8±1.7 3.9±1.6 4.0±1.9

1) All values are Mean±S.D.
2) a~d Different superscripts are significantly different by Dun- 

can's multiple range test at p<0.05.
3) N.S. Not significant. 

나타나지 않았다. 약과의 부드러움은 대조군이 3.8점, 오디
농축액 1% 첨가군이 3.8점, 2% 첨가군이 3.9점, 3% 첨가군
이 4.0점으로 오디 농축액을 첨가할수록 대조군과 비교하여
부드러움이 높아졌으나, 유의적인 차이는 나타나지 않았다.

2) 기호도 특성
약과의 기호도 특성에 대한 결과는 Table 7과 같다. 기호

도 특성 중 색에 있어서는 오디 농축액을 3% 첨가한 약과를

Table 7. Preference of Yackwa added with mulberry con- 
centrate

　
Mulberry concentrate contents (%)

0 1 2 3

Color 5.0±1.41)ab2) 5.5±1.2a 6.0±1.2a 4.0±1.6b

Flavor 3.1±1.8c 4.4±0.7b 5.2±1.0ab 5.7±0.8a

Taste 2.3±1.4c 4.0±0.5b 5.1±1.2a 5.6±1.2a

Softness　 4.2±1.0b 4.7±1.1ab 5.4±0.8a 5.3±1.2a

Purchase 
intention 3.6±1.0b 4.1±0.9b 5.7±0.8a 6.1±1.3a

Overall 
quality 3.7±1.1b 4.2±1.0b 5.7±0.8a 6.1±1.0a

1) All values are Mean±SD
2) a~c Different superscripts are significantly different by Dun- 

can's multiple range test at p<0.05.
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제외하고, 대조군에서 오디 농축액 2% 첨가군까지 5.0∼6.0
점으로 오디 농축액을 넣을수록 색에 대한 기호도가 높아지

는 모습을 볼 수 있었다. 약과의 향은 대조군이 3.1점, 오디
농축액 1% 첨가군은 4.4점, 2% 첨가군은 5.2점, 3% 첨가군
은 5.7점으로 오디 농축액을 첨가할수록 높아졌다. 또한 약
과의맛에 대한기호도는 대조군이 2.3점, 4.0점, 5.1점, 5.6점
으로 오디 농축액 첨가량이 많아질수록 기호도가 증가하였

다. 부드러움에 대한 기호도는 대조군이 4.2점, 오디 농축액
1% 첨가군 4.7점, 2% 첨가군 5.4점, 3% 첨가군 5.3점으로대
조군에 비해 오디농축액 첨가군이 유의적으로 높게 나타났

다(p<0.05) 전체적인 기호도와 구입의사를 살펴보면 오디농
축액 3% 첨가군이 가장 높은 점수를 나타내는 것으로 보아, 
소비자들은 오디 농축액 3% 첨가군을 가장 선호하는 것으로
사료된다.

요약 및 결론

본 연구는 항산화능이 높은 오디농축액(0, 1, 2, 3%)을 첨
가한 약과를 제조하고, 품질특성 및항산화성을분석하였다. 
약과의 당도는 대조군이 27.87 °Brix, 오디 농축액 3% 첨가
약과는 31.20 °Brix로 당도가 점차 증가하였고, 환원당은 당
도와 같은 경향을 나타내었다. 팽화율은 오디 농축액 첨가량
이증가될수록높아졌으며, 기름흡수율또한증가하였다. 조
직감 특성중 경도는대조군이 3,254.0 g, 오디농축액 1% 첨
가군이 3,173.0 g, 2% 첨가군이 2,692.8 g, 3% 첨가군이 2,548.5 
g으로 오디 농축액 첨가량이높을수록 감소하였다. 탄력성은
대조군이 0.70, 오디 농축액 1% 첨가군이 0.49, 2% 첨가군이
0.56, 3% 첨가군이 0.66로 나타나 오디 농축액 첨가량이 많
아질수록 높아졌다. 검성은 대조군이 723.9, 오디 농축액 1% 
첨가군이 424.4, 2% 첨가군이 352.3, 3% 첨가군이 6.7로 오
디 농축액을 첨가함에 따라 감소하였다. 오디 농축액 첨가
약과의 DPPH 라디칼 소거능의 IC50 값은 대조군 60.02 mg/ 
mL로 가장 높았고, 오디 농축액 3% 첨가군이 46.52 mg/mL
로 오디 농축액 첨가량이 높아질수록 IC50 값이 낮게 나타나
DPPH 라디칼 소거능이 증가하였다. 관능평가 강도 검사에
서 색은 대조군이 2.3점으로 가장 낮았고, 오디 농축액 1%, 
2%, 3% 첨가군은 각 4.1, 5.5, 6.7점으로점차증가하였다. 오
디 향은 대조군 1.5점, 오디 농축액 3% 첨가군이 5.9점으로
가장 강했고, 오디맛또한대조군에서오디 농축액 3% 첨가
군이 1.5∼5.0점까지 나타내어 3% 첨가군이 오디 향과 오디
맛이가장강하게나타났다. 부드러운정도는대조군이 3.8점, 
오디 농축액 1% 첨가군이 3.8점, 2% 첨가군이 3.9점, 3% 첨
가군이 4.0점으로 나타났다. 기호도 검사에서 약과의 구입
의사와 전체적인 기호도 면에서 오디 농축액 3% 첨가군이

가장 높은 점수를 얻어 기호도가 가장 높은 것으로 나타났

다. 이와같은결과로보아약과제조시 적합한오디 농축액
첨가량은 팽화율, 항산화능 및 소비자 기호도 점수가 높게
나타난 3%인 것으로 나타났다.
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