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비파 퓨레 첨가량을 달리한 양갱의 품질특성

권 순 용1)․정 장 호1)․박 기 봉2)¶

세종대학교 외식경영학과1)․문경대학교 호텔조리과2)¶

Quality Characteristics of Yanggaeng containing Various 
Amounts of Loquat Fruits Puree

Soon-Yong Kwon1)․Chang-Ho Chung1)․Ki-Bong Park2)¶

Dept. of Food  Service Management, Sejong University1) 
Dept. of Hotel Culinary Art, Mun Kyung College2)¶

Abstract

In this study, a Yanggaeng with added loquat fruits puree was developed and studied on quality charac-
teristics. The mixed ratio were 0%, 20%, 40%, 60%, 80%, 100% of loquat fruits puree. Loquat fruits puree 
have 83.49% of water, 0.36% of crude protein, 0.04% of crude fat, 0.46% of crude ash, 14.3 °Brix of sweet-
ness, 75.10(mg/kg) of polyphenol and 4.01 of pH. The water contents of Yanggaeng were 41.78～53.37%, and 
showed significant increase (p<0.001). The sugar contents of Yanggaeng were increased from 28.7 °Brix at 
control group to 36.0 °Brix at 100% mixing group (p<0.001), while pH were decreased from 6.4 at control 
group to 4.26 to 6.4 at 100% mixing group. In color, the brightness (L-value) gradually decreased from 72.69 
at control group to 43.64 at 100% mixing group (p<0.001), the redness (a-value) of control group was the 
lowest by —1.72 while 100% mixing group was the highest by 8.64 (p<0.001). The yellowness (b-value) of 
control group was 15.91 while that of 100% mixing group was 21.98 (p<0.001). The DPPH radical scavenging 
activity of control group was the lowest by 9.24% while that of the group 100% mixing was the highest by 
46.17%. Total polyphenol was not detected from control group and 20% mixing groups, and 100% mixing 
group was The highest by 16.69 mg/100 g (p<0.001). Preference test showed the groups with mixing loquat 
fruits puree 60% or more were preferred (p<0.001) in color. There were no significant difference from sweet 
taste but sour taste of 100% mixing group was The highest by 4.85 (p<0.01). For texture and overall preference 
the most preferred groups were the groups of mixing of 60% and 80% of loquat fruits puree.
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Ⅰ. 서 론

양갱은한천, 설탕, 앙금을이용하여만든편의
식품으로색과, 향이다채로워후식이나잔치음식
으로 널리 이용되어 왔다(Pyo SJ․Joo N 2011). 
양갱의주원료인한천은채소, 과일, 해조류등에

풍부한섬유질로적당히섭취하면포만감을쉽게

느끼며, 정장작용에도효과가있는것으로알려져
있다(Lee SM․Choi YJ 2009). 일반적으로양갱은
팥 앙금을넣어 만든 음식으로 흔히인식되고있

으나, 현대에는 녹차가루(Choi EJ 2010), 생강가
루(Han EJ2011), 미역(Joo DS 1998), 상황버섯
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(Hong SS 2013), 자색고구마(Lee SM 2009) 등의
각종 부재료를 첨가하여, 맛과 영양 및 기능성을
부여한 다양한 양갱들이 계발되고 있으며, 고 에
너지의영양간식으로서노약자나영유아들의건

강관리에 도움을 줄 수있는 음식으로 제안된 바

있다(Jeon MR et al 2009). 비파나무(Eriobotrya 
japonica Lindl)는 장미과의 상록교목으로 한국, 
중국, 일본, 스페인, 인도 등에서 재배되며, 우리
나라는 남부지방의 일부지역에서 재배되고 있다

(Park ID․Cho HS 2011). 비파나무의 잎은 주로
엽차로, 열매는 당도가 높고 과육이 연하여 주로
식용으로 이용되며(Park ID 2012), 과실의 종자
(씨) 또한 약재로 이용될 만큼 그 활용도가 다양
하다(Oh JM et al 2010). 동의보감이나 본초 강목
에서는 그 잎이나 열매가 진해, 거담, 구토, 호흡
증진, 갈증 등에 뛰어난 효과가 있다고 기록되었
으며(Lee BY et al 1996), 국내에서연구된보고에
따르면 항암작용, 당뇨, 항산화, 항균 및 항 돌연
변이 효과가 뛰어난 것으로 보고된 바 있다(Lee 
CK et al 1991). 지금까지 국내 비파연구에 관한
동향을보면 Choi KW et al (2013) 등의비파열매
를 첨가한 막걸리와 Park ID․Cho HS (2011)의
비파잎 분말을첨가한국수, Min OJ et al (2010)
의 비파 잎과 씨추출물의 지방생성 억제효과 등

이 보고되었으나, 아직 관련 연구가 미흡한 실정
이며, 재배농가에서도 생과나 음료, 엽차 등으로
가공하여 판매하고 있으나, 아직은 그 활용이 제
한적 수준에 그치고 있다. 따라서 본 연구에서는
생리활성및기능성에서효능이기대되는비파를

이용하여 양갱을 개발하고, 개발에 따른 최적 배
합 비율을 확인하여 영양 간식으로서의 활용 가

능성을 검토해 보고자 하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

1) 실험 재료

비파열매는경남거제시에서 2014년여름에수
확한 것으로, 과육의 껍질과 씨를 제거하여 사용
하였고. 백앙금은흰강낭콩을가락동농산물시장
에서구입하여사용하였다. 한천은 (주)더연두의
분말한천을, 젤라틴은 (주)젤텍의분말젤라틴을
사용하였으며, 설탕과올리고당은 CJ의백설탕과
백설올리고당을, 소금은천일염을 각각 대형마트
에서 구입하여 사용하였다.

2) 비파 퓨레를 첨가한 양갱 제조

비파양갱의제조를위하여 Choi IK et al (2013)
을 참고하고, 여러번의예비실험을 통해 <Table 
1>과같은배합비율을도출한후<Fig. 1>의순서
대로 양갱을 제조하여 실험에 사용하였다.
비파 양갱을 만들기 위해서 우선 비파를 흐르

는 물에 3회 세척한 후 과일의 껍질과 씨를 제거
하고, 과육만을 80℃ 온도에서 1시간 동안 여러
번 저어주면서 가열하여 부드러운 반 고형물로

만든후분쇄기(BL126DKR, Tefal Co, China)로 1
분간고속으로분쇄하여퓨레로만들어사용하였

다. 백앙금은 건조된 흰 강낭콩을 24시간 수침하
여 불린 후 콩 부피의 약 2배의 물을 붓고, 95℃
온도에서 30분간가열후껍질을제거하고, 체(60 
mesh)에 내린 후 앙금으로 사용하였다. 냄비에
물, 한천, 젤라틴을넣고 10분간약한불에서서서
히 끓인다. 그설탕과 올리고당, 소금을넣고 5분
간 더 끓이고, 백앙금과 비파 퓨레를 넣어 5분간
끓인 후 틀에 부어 실온에서 3시간 동안 식힌 후
냉장보관하였다가 실험에 사용하였다.

2. 실험 방법

1) 비파 퓨레의 일반성분

비파퓨레의 일반성분분석은 AOAC법(AOAC 
1996)에따라실시하였다. 수분함량은 105℃ 상압
가열건조법, 조단백질 함량은 semi-micro Kjeldahl 
질소정량법, 조지방함량은 Soxhlet 추출법, 조회
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Ingredient(g)
Samples1)

Control LFP20 LFP40 LFP60 LFP80 LFP100

White bean paste 150 120 90 60 30 0

 Loquat fruits puree  0 30 60 90 120 150

Water 150 150 150 150 150 150

Sugar 40 40 40 40 40 40

Oligosaccharide 10 10 10 10 10 10

Agar 4 4 4 4 4 4

Gelatin 4 4 4 4 4 4

Salt 2 2 2 2 2 2

1) Control : Yanggaeng with added 0% loquat fruits puree.
LFP20  : Yanggaeng with added 20% loquat fruits puree.
LFP40  : Yanggaeng with added 40% loquat fruits puree.
LFP60  : Yanggaeng with added 60% loquat fruits puree.
LFP80  : Yanggaeng with added 80% loquat fruits puree.
LFP100 : Yanggaeng with added 100% loquat fruits puree.

<Table 1> Formulas of Yanggaeng with loquat fruits puree 

Water, agar, gelatin
                              ↓Stirring and boiling 80℃ for 10 min

Adding sugar, oligosaccharide, salt

                       ↓Stirring and boiling for 5 min

 Adding white bean paste, LFP
                     ↓Stirring and boiling for 5 mi

Molding

                                               ↓Cooling for 3 hr

  LFP Yanggaeng 

<Fig. 1.> Procedures for Yanggaeng with added loquat fruits puree.

분은 직접 회화법으로 측정하였다. pH는 착즙한
과즙을동량의증류수로희석시켜측정하였고, 산
도는과즙 10 mL를 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.3
이 될 때까지 적정하여 소비된 mL를 lactic acid 
함량으로 환산하였으며, 당도는 디지털 당도계를
이용하여 측정하였다, 또한, 모든 분석은 3회 반
복 측정하여 평균값을 나타내었다.

2) 수분과 당도

비파퓨레를첨가한양갱의수분측정을위하여

시료 2 g을 칭량한 후 105℃ 상압가열 건조법
(AOAC 1996)으로 측정하였으며, 당도는 양갱 1 
g을증류수로 10배희석시킨후 3,000 rpm으로 10
분간 원심분리한 후 상등액을 취하여 디지털 당

도계(Atago digital refractometer pal-3, Japan)로
측정하였다. 

3) pH

비파 퓨레를 첨가한양갱의 pH는 시료 10 g에
증류수 40 mL를 가하여 Bag Mixer(Bag mixer 
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400, window door/porte fenetre, Humancorp, Seoul, 
Korea)로균질화 한 후 3,000 rpm에서 15분간 원
심분리한 후 상등액을 취하여 pH meter(Thermo 
Orion 3 star Benchtop, USA)를 이용하여 측정하
였다. 산도는 AOAC 법(AOAC 1996)에따라시료
용액 10 mL에 pH meter 전극을 담그고, 0.1 N 
NaOH를 이용하여 pH 8.3까지 도달하는데 필요
한 NaOH 양(ml)을 lactic acid 함량으로 환산하여
나타내었다. 또한, 모든 시료는 3회 반복 측정하
여 그 평균값으로 나타내었다. 

4) 색도

양갱의색도측정은색차계 (CM-3500d, Konica 
Minolta, Sakai, Osaka, Japan)를 사용하여 L(명도)
값, a(적색도)값, b(황색도)값을 3회 반복 측정하
여 그 평균값으로 나타내었다. 이때 표준 백색판
의 L값, a값, b값은각각 99.05, —0.06, —0.41이었
다.

5) DPPH Radical 소거활성

항산화 활성 중의 하나인 DPPH에 대한 전자
공여능은선행연구(Kim HK et al 2014)를 참고하
여 측정하였으며, 에탄올에 녹인 시료 0.2 mL에
0.2 mM DPPH 용액 0.8 mL를 첨가하여 섞은 뒤
30분간 정치한 후 UV/VIS 분광광도계(UV-Probe 
UV- 1650PC, Shimadzu, Kyoto, Japan)에서 흡광
도를 3회 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다. 
DPPH 전자공여능은다음과같은식에의해계산
하였다.

전자 공여능(%) = [1—(시료첨가구의 흡광도/
무첨가구의흡광도)] × 100

6) 총 폴리페놀 함량

시료 3 g에 100% 메탄올 50 mL를넣고 15시간
실온에서 교반시킨 후, 3,000 rpm에서 10분간 원
심분리하여상등액을감압농축기(Strike 300, Ste-
roglass, Italy)를 이용하여감압농축시킨 후 최종
농도가 50 mg/mL가되도록 20 mM PBS buffer를

이용하여 녹인 후, 2.5 mL 증류수에 시료 0.33 
mL, Foline_Denis 0.16 mL, Na2CO3 0.3 mL를 넣
고 암실에서 30분 발색시킨 후 760 nm에서흡광
도를 측정하였다. 총 페놀성 물질 함량의 표준곡
선은 tannic acid(Yakuri pure chemicals Co., LTD, 
Kyoto Japan)를 사용하였다.

7) 관능검사

비파퓨레를첨가하여제조한양갱의관능검사

는세종대학교대학원생 20명을선정하여실험의
목적과평가항목에대해충분히훈련한후, 1점을
매우나쁘다, 7점을매우좋다로한 7점척도법으
로실시하였다. 또한, 모든시료는동일한량으로, 
3자리난수표가 표시된일회용접시에담아제공
하였으며, 각각의 시료 평가전에 생수로 입안을
헹구게하였다. 평가내용은색(Color), 단맛(Sweet-
ness), 신맛(Sourness), 질감(Texture), 전체적인 기
호도(Overall acceptability)로 하였다.

Ⅲ. 통계처리

모든실험결과는 SPSS 프로그램(SPSS 18.0 for 
Windows, SPSS Inc.)을이용하여분산분석(ANO-
VA)을실시하였고, 그측정평균값간의유의성은
p<0.05 수준으로 Duncan의 다중범위 검정(Dun-
can's multiple range test)으로시료간의 유의차를
검증하였다. 

Ⅳ. 결과 및 고찰

1. 비파 퓨레의 일반성분

비파퓨레의일반성분분석결과는 <Table 2>와
같았다. 수분함량은 83.49%이었고, 조단백질 함
량은 0.36%, 조지방함량은 0.04%, 조회분함량은
0.46%,인 것으로 나타났다. 또한, 당도는 14.3 
°Brix이었으며, pH는 4.01, 폴리페놀함량은 75.10 
mg/kg으로 나타났다. Lee BY et al(1996)이 연구
한 비파열매의 과육에 대한 화학적 성분 분석결

과에서는조단백질이 0.05,%, 조지방이 0.53%, 조
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Moisture
(%)

Crude 
protein

(%)

Crude 
lipid
(%)

Crude 
ash
(%)

Sweetness
(oBrix)

pH
(%)

Poly
phenol
(mg/kg)

Loquat fruits 
puree

83.49±
0.34

0.36±
0.01

0.04±
0.02

0.46±
0.00

14.3±0.06 4.01±0.06 75.10±9.46

1) Mean±S.D.

<Table 2> Chemical compositions of loquat fruits puree

회분이 3.24%인것으로나타나, 조단백질과조지
방의 함량에서는 본 연구와 유사한 수치를 나타

냈으며, 조회분 함량은다소낮은수치를보였다. 
당도는 12 °Brix로약간의차이를보였는데, 본연
구에서는비파의과육을가열하여퓨레를만드는

과정에서 수분이 증발하여 퓨레의 당도가 다소

높아진 것으로 생각된다, Heo SJ et al (1998)이
연구한 호박 및 단호박을 이용한 퓨레의 제조과

정에서도 가열시간을 증가시킬수록 가용성 고형

분의함량과당도가증가하였다고보고하였다. 또
한, pH는 4.43으로 본 연구와 유사하였다.

2. 비파 퓨레를 첨가한 양갱의 수분과 당도

비파퓨레의첨가량을달리하여제조한양갱의

수분 및 당도의 분석결과는 <Table 3>과 같다.
수분함량은 대조군 41.78%, 비파 20% 첨가군

은 48.97%, 비파 40% 첨가군은 49.02%, 비파
60% 첨가군은 49.34%, 비파 80% 첨가군은 51.96 
%, 비파 100% 첨가군은 53.37%로 나타나, 비파
퓨레의첨가량이증가할수록양갱수분함량의유

Samples1)

F-value
Control LFY20 LFY40 LFY60 LFY80 LFY100

Moisture
(%)

41.78±
0.13d

48.97±
0.65c

49.02±
0.28c

49.34±
0.34c

51.96±
1.09b

53.37±
0.20a 8.09***

Sweetness
(°Brix)

28.7±
0.12b

29.0±
0.17b

31.3±
0.12b

31.3±
0.25b

31.7±
0.15b

36.0±
0.10a 156.23***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>
2) Different superscripts within a column(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

<Table 3> Moisture and sweetness of Yanggaeng with loquat fruits puree

의적인(p<0.001) 증가를 보였다. Park LY et al 
(2014)의파프리카 페이스트를첨가한 양갱의 품
질특성과 Oh HL et al (2012)의 숙지황 농축액을
첨가한 양갱에서도 파프리카 페이스트와 숙지황

농축액의첨가량이증가할수록수분함량도증가

하는 경향을 보여본 결과와유사한결과를 보인

반면, Kang YS (2009)의비파가루를첨가한설기
떡과절편의수분측정결과는비파가루첨가량의

증가에따라설기떡과절편의수분햠량이감소하

는것으로나타나, 본연구와는다른경향을보였
다. 비파 양갱의 당도에서는 대조군이 28.7 °Brix
이었으며, 20% 첨가군이 29.0 °Brix, 40 %와 60% 
첨가군은 31.3 °Brix, 80% 첨가군은 31.7 °Brix, 그
리고 100% 첨가군은 36.0 °Brix로점차높아졌으
며(p<0.001), 이러한 결과는 비파 퓨레 첨가량의
증가가 비파양갱의 당도의 변화에 다소 영향을

준 것으로 생각된다.             
 
3. 비파 퓨레를 첨가한 양갱의 pH

비파퓨레를 첨가한 양갱의 pH의 측정 결과는
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Samples1)

F-value
Control LFY20 LFY40 LFY60 LFY80 LFY100

pH
6.45±
0.01a

5.82±
0.01b

5.31±
0.01c

4.88±
0.01d

4.54±
0.00e

4.26±
0.01f 45,417.43***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～f) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001   

<Table 4> pH of Yanggaeng with loquat fruits puree  

<Table 4>와같다. 대조군의 pH는 6.45, 20% 첨가
군은 5.82, 40% 첨가군은 5.31, 60% 첨가군은
4.88, 80% 첨가군은 4.54, 100% 첨가군은 4.26인
것으로나타나, 비파첨가량이 증가함에 따라 pH
는 감소하였으며, 비파에는 oxalic acid, malic 
acid, citric acid 등의 유기산이 함유되어 있으며
(Bae YI․Shim KH 1998), 비파퓨레에함유된각
종유기산들이양갱의 pH 저하에영향을미친것
으로 생각된다. Hwang ES․Lee YJ (2013) 등의
연구에서는 pH가 4.02인 아로니아즙을 첨가함에
따라 양갱의 pH가 낮아졌으며, 블루베리 분말을
첨가한 Han JM․Chung HJ (2013)의 연구에서도
본연구와유사한경향을보였으나, Seo HM․Lee 
JH (2013)이연구한흑임자분말첨가양갱에서는
흑임자분말의첨가에따라 pH가높아져본연구
와 다른 경향을 보였다. 

Hunter
color value

Samples1)

F-value
Control LFY20 LFY40 LFY60 LFY80 LFY100

L
72.69±
0.01a

59.80±
0.01b

54.20±
0.00c

50.00±
0.00d

46.01±
0.01e

43.64±
0.01f 15,368,714.20***

a
—1.72±

0.01f
3.43±
0.01e

5.84±
0.03d

7.49±
0.01c

8.08±
0.01b

8.64±
0.01a 223,915.50***

b
15.91±
0.01f

17.72±
0.02e

19.12±
0.03d

20.92±
0.01c

21.51±
0.02b

21.89±
0.01a 48,705.43***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a∼f) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.  

<Table 5> Color value of Yanggaeng with loquat fruits puree 

4. 비파 퓨레를 첨가한 양갱의 색도

비파 퓨레를 첨가한 양갱의 색도의 분석 결과

는 <Table 5>와같다. 명도(L값)는대조군이 72.69
였으며, 비파 퓨레 20% 첨가시 59.80, 40% 첨가
시 54.20, 60% 첨가시 50.00, 80% 첨가시 46.01, 
100% 첨가시 43.64로, 비파 퓨레 첨가량이 증가
할수록 유의적(p<0.001)으로 낮아지는 경향을 보
였다. 적색도(a값)는 대조군이 —1.72로나타났고, 
비파퓨레첨가량이증가할수록높아지는경향을

보였으며, 비파퓨레 100% 첨가군이 8.64로가장
높았다(p<0.001). 황색도(b값)는 대조군이 15.91
이고, 비파 퓨레 첨가량이 증가함에 따라 유의적
으로증가하는경향을보였으며, 비파퓨레 100% 
첨가군이 21.89로 가장 높은 황색도(b값)를 보였
다(p<0.001). Choi KW et al(2013)은비파 열매를
첨가하여제조한막걸리에관한연구에서막걸리
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에 대한 비파열매 첨가량이 증가할수록 명도는

낮아지고, 적색도와황색도는높아진다고하여본
연구와유사한경향을보였고, Kang YS (2009)이
보고한비파떡의품질특성에관한연구에서도비

파의 첨가량의 증가에 따라 설기떡의 명도(L)는
낮아지고, 적색도(a)와 황색도(b)는 높아진다고

하여 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 

5. DPPH Radical 소거활성

비파퓨레를첨가한양갱의 DPPH radical 소거
활성 측정 결과는 <Fig. 2>와 같다. 대조군이
9.24%로 가장 낮았고, 비파 퓨레 20% 첨가군은
10.68%, 40% 첨가군은 29.61%로 점차 높아졌으
며, 60%와 80% 첨가에서는각각 31.92와 40.78로
급격히 높아지는 현상을 보였으며. 100% 첨가군
에서 46.17%로가장높아져, 비파퓨레첨가량의
증가에따라 DPPH radical 소거능이증가하는 것

<Fig. 2> DPPH radical scavenging activity of Yang-
gaeng with loquat fruits puree.

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.

Samples1)

F-value
Control LFY20 LFY40 LFY60 LFY80 LFY100

Polyphenol
(mg/100 g)

N.D N.D
2.95±
0.69c

3.99±
1.36c

10.35±
2.55b

16.69±
1.80a 40.35***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) N.D mean's no detected.
3) Different superscripts within a column(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

<Table 6> Polyphenol of Yanggaeng with loquat fruits puree 

으로 나타났다(p<0.001). 본 실험에서는 비파 퓨
레함량의증가와상대적으로백앙금의첨가량이

감소하였으나, DPPH radical 소거능이 증가한 것
으로볼때이는비파퓨레의영향으로볼수있으

며, 따라서비파퓨레의첨가가양갱의항산화활
성에 도움을 줄 수 있을 것으로 생각된다. 또한, 
Park LY et al (2014)의파프리카주스와페이스트
를 첨가한 양갱의 품질특성에 관한 연구에서도

파프리카 첨가량이 증가할수록 DPPH 라디칼 소
거능이 증가하는 경향을 보여 본 연구와 유사한

경향을 보였다. 

6. 총 폴리페놀 함량

비파 퓨레 첨가량을 달리하여 제조한 양갱의

총폴리페놀함량의측정결과는 <Table 6>과같
다.
총폴리페놀함량은대조군과 20% 첨가군에서

는 검출되지 않았으며, 40% 첨가시 2.95 mg/100 
g, 60% 첨가시 3.99 mg/100 g , 80% 첨가시 10.35 
mg/100 g으로나타나, 비파퓨레첨가량이증가함
에 따라유의적(p<0.001)으로증가하였으며, 비파
100% 첨가군이 16.69 mg/100 g으로가장높았다. 
Park YO et al(2011)은배즙과분말을 첨가한양
갱의 실험에서 배즙 첨가에 따라 폴리페놀 함량

이 증가하는 경향을 보였으며, Han JM (2013)의
연구에서도블루베리첨가량의증가에따라블루

베리 양갱의 총 폴리페놀 함량이 증가하는 결과

를 보였다. 또한, 일반적으로 폴리페놀함량과항
산화 능은 정의 관계를 보이며(Gheldof N, Enge- 
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Sensory 
attributes

Samples1)

F-value
Control LFY20 LFY40 LFY60 LFY80 LFY100

Color 3.65±1.75b 3.25±1.16b 3.50±1.28b 4.70±1.42a 4.75±1.33a 4.75±1.37a 0.000***

Sweetness 3.80±1.82a 3.70±1.66a 3.75±1.33a 3.95±1.54a 3.90±1.33a 3.70±1.30a 0.993

Sourness 3.35±1.19c 3.80±1.16bc 4.00±1.75bb 4.65±1.57ab 4.75±1.25ab 4.85±1.57a 0.004**

Texture 3.50±1.67c 3.65±1.42bc 4.40±1.19ab 4.50±1.28ab 4.75±1.30a 4.45±1.15ab 0.018*

Overall 
acceptability

3.55±1.65c 3.75±1.10bc 4.35±0.93abc 4.90±1.33a 4.65±1.10a 4.40±1.14ab 0.005**

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

<Table 7> Sensory evaluation of Yanggaeng with loquat fruits puree 

seth NJ 2002), 본연구에서도유사한결과를보였
다.

7. 관능검사

비파 퓨레 첨가량을 달리한 양갱의 기호도 검

사 결과는 <Table 7>과 같다.
색은 비파 첨가 60% 이상에서 높은 선호도를

보였으며, 20% 첨가군이 가장 낮게 평가되었다
(p<0.001). 단맛은 유의적인 차이를 보이지 않았
고, 신맛에서는 비파 퓨레 첨가량이 많을수록강
하게 느끼는 것으로 나타났다(p<0.01). 질감은 비
파 80% 첨가군이 가장 높았으나, 60% 이상에서
전반적으로높게나타난반면에비파를첨가하지

않은대조군이가장낮게 나타났다(p<0.05). 전체
적인기호도평가에서는 60% 첨가군이가장선호
되었으며, 비파 0% 첨가군인대조군이가장낮게
나타났다(p<0.01). 

Ⅴ. 요약 및 결론

비파퓨레를첨가한양갱의품질특성과비파의

최적 배합조건을 알아보고자 퓨레를 0%, 20%, 
40%, 60%, 80%, 100%를첨가하여양갱을제조한
다음, 이화학적및관능적특성을조사하였다. 비
파퓨레의일반성분분석결과, 수분함량은 83.49 

%였고, 조단백질 함량은 0.36%, 조지방 함량은
0.04%, 조회분 함량은 0.46%, 당도는 14.3 °Brix
였으며, pH는 4.01, 폴리페놀함량은 75.10(mg/kg) 
인것으로나타났다. 또한, 비파퓨레를첨가한양
갱의 수분 함량은 대조군이 41.78%이었고, 비파
를 첨가한양갱은첨가량에따라 48.97～53.37 %
로 수분 함량의 유의적(p<0.001)인 증가를 보였
다. 당도는대조군이 28.7 °Brix였고, 100% 첨가군
은 36.0 °Brix로 비파 퓨레첨가량의증가에 따라
당도가 다소 높아지는 결과를 보였다(p<0.001). 
비파양갱의 pH는대조군의 pH가 6.4로가장높았
으며, 비파 첨가량이증가함에따라 pH는감소하
여 비파 100% 첨가 양갱의 pH가 4.26으로 가장
낮았다. 색도 중 명도(L값)는 대조군이 72.69, 비
파 퓨레 첨가군은 59.80～43.64로 비파퓨레 첨가
량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 낮아지는
경향을 보였고, 적색도(a값)는 대조군이 —1.72로
가장낮았고, 100% 첨가군이 8.64로가장높았다
(p<0.001). 황색도(b값)는 대조군이 15.91 mg/100 
g이었고, 100% 첨가군이 21.89 mg/100 g으로 가
장높은황색도(b값)를보였다(p<0.001). DPPH ra-
dical 소거활성은 대조군이 9.24%로가장낮았고, 
100% 첨가군에서 46.17%로가장높았다. 총폴리
페놀함량은대조군과 20% 첨과군에서는 폴리페
놀성분이나타나지않았고, 40%에서부터시작하
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여 비파 첨가량이 늘어남에 따라 폴리페놀 함량

도증가하였으며, 비파 100% 첨가군이 16.69 mg/ 
100 g으로가장높았다(p<0.001). 기호도 검사 중
색에대한평가에서는비파 60% 이상첨가군에서
선호되었으며(p<0.001), 맛에 대한 평가 중 단맛
은유의적차이를보이지않았으나, 신맛은 100% 
첨가군이매우강하게느껴지는것으로나타났다

(p<0.01). 질감과 전체적인 기호도에서는 60%와
80% 첨가군이 선호되었다. 
이상으로 비파양갱의 이화학적 품질특성을 조

사한 결과, 비파 퓨레의 첨가량이 증가할수록 수
분, 당도, pH, 항산화활성및폴레페놀함량이증
가하였고, 관능적 품질 특성에서는 비파 퓨레 6
0～80% 첨가시에 선호도가 가장 높았다. 따라서
비파양갱의최적배합비율은비파퓨레를 60% 첨
가시맛과기호도에서도좋으며, 다양한기능성이
기대되는 양갱을 만들 수 있을 것으로 기대된다.  

한글 초록

본 연구는비파를이용한 양갱의최적 배합비

율과비파퓨레와비파양갱의이화학적품질특성

을조사하였다. 그결과, 비파퓨레의첨가량이증
가할수록수분, 당도, pH, 항산화 활성 및폴레페
놀 함량이 증가하였고, 관능적 품질 특성에서는
비파 퓨레 60～80% 첨가시에 선호도가 높았다. 
따라서비파양갱의최적배합비율은비파퓨레를

60% 첨가시 맛과 기호도에서도 좋으며, 다양한
기능성이 기대되는 양갱을 만들 수 있을 것으로

기대된다.  
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