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연잎 분말을 첨가한 매작과의 품질특성

박복희1․박미영1․조희숙2*
1목포대학교 식품영양학과, 2초당대학교 조리과학부

Abstract

The principal objective of this study was to determine the quality characteristics of Maejakgwa prepared with the 
addition of lotus leaf powder. The moisture, crude ash, crude protein, crude lipid, and carbohydrate contents of 
the used lotus leaf powder were 2.97%, 8.09%, 22.83%, 0.93%, and 65.18%, respectively. The pH of the Maejakgwas 
dough decreased significantly as the level of lotus leaf powder increased; however, there were no significant differences 
in dough values among the test groups. Furthermore, the spread factor values and water contents of the groups 
increased significantly as the level of the lotus leaf powder concentration. In addition, the Hunter's color L, a, 
and b values decreased significantly with increasing amounts of lotus leaf powder. In the texture meter test, the 
hardness increased according to increasing concentrations of lotus leaf powder. Finally, the results of a sensory 
properties showed that Maejakgwas containing 2% lotus leaf powder had the highest scores. These results suggest 
that lotus leaf powder can be applied to Maejakgwas to achieve high quality and functionality.
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서 론
1)

연(Nelumbo nucifera)은 수생식물 중 부엽식물에 속하는

쌍떡잎식물로써 인도와 중국을 중심으로 열대, 온대의 동

부아시아를 비롯한 한국, 일본 등에 널리 분포하는 고생대

의 식물이다. 일반적으로 불교에서 신성시하며, 용도에 있

어서는 꽃은 관상용과 차제(搽劑)로 이용하여 왔으며, 잎과

뿌리는 식용하여 왔다(1). 연은 주로 연못에서 자라고 논밭

에서 재배된다고 한다(2). 연잎은 맛이 쓰고, 성질은 유하며

예로부터 출혈성 위궤양이나 위염, 치질, 출혈, 설사, 두통

과 어지럼증, 토혈, 산후 어혈치료, 야뇨증, 해독작용에 쓰

여 민간치료제로 사용하여 왔다(3). 성분으로는 진통작용,

진정작용이 있는 roemerine, nuciferin, armepavine, N-nor-

nuciferin, pronuciferin 등의 alkaloid 성분과 주석산, 구연산,
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사과산, 호박산, 탄닌 등이 함유되어 있다(3-5). 연(Nelumbo

nucifera)에 관한 연구로는 연잎 추출물의 항산화효과(4),

항균효과(5), 연근, 연잎, 조릿대의 대사성질환 완화작용(6),

연잎의 지질저하 효과(7,8), 연잎을 이용한 죽(1), 두부(3),

설기떡(9), 어묵(10), 국수(11) 등의 연구가 이루어져왔으나

연잎의 약리성분을 이용한 식품으로서의 가공이용에 관한

연구는 아직 미흡한 실정이다.

우리나라의 전통과자를 과정류(菓釘類) 또는 한과류(漢

果類)라고 하며 유밀과와 다식, 정과, 과편, 숙실과, 엿강정

등이 있다. 여러 가지 곡식의 가루를 반죽하여 기름에 지지

거나 튀기는 것을 유밀과라 하며 강정, 약과 등이 있으며,

이중 매작과는 유밀과의 한 종류로 밀가루를 반죽하여 얇게

밀고 칼로 양끝이 떨어지지 않게 3줄로 칼집을 넣고 뒤집어

꼬인 모양을 만들어 튀겨낸 후 꿀이나 조청에 집청하여

잣가루나 계피가루를 뿌려 다과상이나 안주상에 내거나,

명절 등 특별한 날에 만들어 먹었다(12). 매작과는 우리

고유의 대표적인 전통한과로, 제조 방법이 비교적 간단하
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여 만들기 쉽고, 맛과 모양이 좋아서 선호되는 한과류로써

기능성 물질을 첨가한 매작과는 고령화 사회를 대비한 고령

자 및 유아들의 새로운 간식으로 이용가치가 높을 것으로

생각된다(13).

지금까지 보고된 매작과 관련 연구로는 감가루(14), 구기

자(15), 다시마(16), 견과종실류(17), 새우 분말(18), 파래

(13), 쑥 분말(19), 울금(20) 등을 첨가하여 기호성과 저장성

등을 증진시킨 매작과에 관한 다양한 연구들이 수행되었으

나, 연잎을 이용한 매작과에 대한 연구는 없는 실정이다.

이에 본 연구에서는 연잎 분말을 이용한 가공식품의 개

발에 대한 일환으로, 연잎이 갖고 있는 항산화성과 다양한

생리활성을 적극적으로 활용하고자 연잎을 분말화하여 그

첨가 수준을 달리한 매작과를 제조한 후 품질특성을 평가함

으로써 기능성 연잎 매작과의 개발 가능성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용한 연잎 분말은 2010년 2월에 전남 무안군

(주)다연에서 구입하여 사용하였다. 밀가루는 시판하는 1

등급 중력분(제일제당 찰밀가루)을 구입하여 100 mesh 체

를 통과시켜 실험재료로 사용하였으며, 소금(천일염, 신안

토판염) 및 튀김기름(백설 식용유, 대두유, CJ)을 사용하였

다.

연잎 분말을 첨가한 매작과의 제조

매작과의 제조는 매작과의 조리법을 기술한 여러 문헌

및 자료를 참고하여(16-18) 예비실험을 거쳐 Table 1과 같은

비율로 밀가루, 연잎 분말과 소금을 물로 반죽하여 제조하

였다. 밀가루와 연잎 분말을 혼합하여 체로 친 후, 소금을

녹인 물을 넣고 수분이 고루 섞이게 하기 위하여 손으로

한 덩어리로 뭉친 후, 반죽기(TR-200, 한영기업)에서 2단으

로 2분, 그리고 3단으로 2분 반죽하였다. 국수기계(Aryuk

Co., Seoul, Korea)를 이용하여 롤 간격 6 ㎜에서 2번 밀어

Table 1. Formula of Maejakgwa made with Lotus leaf powder

Ingredients
Samples1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

Wheat flour(g) 100 99 98 97 96

Lotus leaf powder (g) 0 1 2 3 4

Salt(g) 1 1 1 1 1

Water(%) 45 45 45 45 45
1)Control : 0% Lotus leaf powder added
LLP-1% : 1% Lotus leaf powder added
LLP-2%: 2% Lotus leaf powder added
LLP-3% : 3% Lotus leaf powder added
LLP-4% : 4% Lotus leaf powder added

펴기 한 후에 2 ㎜에서 다시 한번 밀어펴기 한 후 일정한

크기(50 × 20 ㎜)로 잘라서 중앙에 칼집을 세로로 30 ㎜

한번 넣었다. 성형된 반죽은 식용대두유를 튀김기

(HEDF-3040, 대영산업)를 이용하여 145℃에서 5분간 튀긴

후 종이를 깐 체에 꺼내어 10분간 방치하여 기름을 뺀 후

30분간 실온에서 식히고 밀폐된 용기(Tupperware)에 넣어

밀봉하여 실험의 시료로 이용될 때까지 냉동고(-20±3℃)에

저장하며 실험에 사용하였다.

일반성분 분석

연잎 분말의 일반성분은 AOAC법(21)에 의해 분석하였

다. 수분함량은 105℃의 상압가열 건조법으로, 조회분은

550℃ 직접 회화법으로, 조지방은 petroluem ether을 용매로

하여 Soxhlet 법으로, 조단백질 함량은 단백질 자동분석기

(Kjeltec 2200 Auto Analyzer, Tecator, Sweden)를 이용하여

semi-micro kjeldahl 방법으로 측정하였다. 모든 분석은 3회

반복 측정하여 평균값을 나타냈다.

연잎 매작과 반죽의 pH와 밀도

연잎 매작과 반죽의 특성을알아보기 위해 pH 및 밀도를

측정하였다. pH는 비이커에 반죽 5 g과 증류수 45 mL을

넣고 충분히 균질화하여 여과(whatman No. 2)한 여액을

pH meter(EA 920, Orion Research Inc., Indianapolis, IN,

USA)로 상온에서 측정하였다. 밀도는 Park 과 Cho의 방법

(13)에 의하여 50 mL 메스실린더에 증류수 30 mL를 넣은

후 5 g의 반죽을 넣었을때 늘어난 높이, 즉부피와 반죽의

무게로 구하였다.

연잎 매작과의 색도 측정

매작과를 분쇄기(HM-5000, Householdappliances, Incheon,

Korea)로 분쇄하여 petri dish(60 mm×15 mm, SPL Life

Sciences Co., Pocheon, Korea)에 담은 후 색차계(chromater

CR-200, Minolta, Tokyo, Japan)로 명도(L, lightness), 적색도

(a, redness), 황색도(b, yellowness)값을 5회 반복 측정하여

평균값으로 나타내었다. 이때 사용되는 표준백색판

(standard plate)은 L값 96.95, a값 -0.03, b값 1.42이었다.

연잎 매작과의 물성 측정

매작과의 물성은 texture analyzer(TA-XT2/25, Stable

Micro System Co. Ltd., Surrey, England)를 사용하여 측정하

였다. 지름 5 mm의 plunger를 이용하여 hardness를 측정하

였다. 분석조건은 pre test speed: 2.0 mm/sec, test speed:

1.0 mm/sec, post test speed: 2.0 mm/sec, strain: 70%로 하였

으며 매작과의 표면이 고르고 편평한 곳을 측정하였다.

연잎 매작과의 관능 검사

관능요원은 목포대학교 식품영양학과에 재학 중인 학생
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30명을 대상으로 충분한 지식과 용어, 평가기준 등을 숙지

시킨 후 실험에 응하도록 하였으며, 패널들이 공복을 느끼

는 정오시간을 피해 오전 10시부터 11시까지 관능검사를

실시하였다. 관능평가법은 5점 척도법을 이용하여 5점은

‘대단히 좋아한다’, 3점은 ‘보통이다’, 1점은 ‘대단히 싫어

한다’로 표시하도록 하였으며, 모든 시료는 난수표에 의해

3자리 숫자로 표시하였다. 평가내용은 색(color), 단단함

(hardness), 바삭함(crispness), 맛(taste), 전반적인 기호도

(overall acceptability)에 대한 선호도 평가를 실시하였다.

통계처리

연잎 매작과의 관능검사와 기계적 검사의 측정결과는

분산분석, 다중범위검정(Duncan's multiple test)에 의해 유

의성 검정을 하였으며 모든 통계자료는 SPSS(SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA) 통계 package를 이용하여 분석하였다.

결과 및 고찰

일반성분분석

실험에 사용한 연잎 분말의 일반 성분측정결과는 Table

2와 같다. 연잎 분말의 수분 함량은 2.97%, 조단백질은

22.83%, 조지방질은 0.93%, 조회분은 8.09%, 탄수화물은

65.15%로 나타났으며, 조단백질 함량이 높게 나타났다.

Table 2. Proximate composition of Lotus leaf powder (%)

Characteristics Lotus leaf powder

Moisture 2.97±0.06
1)

Crude protein 22.83±0.55

Crude lipid 0.93±0.05

Crude ash 8.09±0.32

Carbohydrate 65.15±0.10
1)Mean±S.D.

연잎 매작과 반죽의 pH 및 밀도

연잎 분말 첨가가 매작과 반죽의 pH 변화에 미치는영향

을 조사한결과는 Table 3과 같다. 연잎매작과 반죽의 pH는

대조군(6.59±0.20)의 반죽 pH보다 높게 나타나 매작과 반죽

에 연잎 첨가량이 증가할수록 pH가 유의적으로 증가하는

경향을 보였다. Choi 등(20)은 울금 분말을 첨가한 매작과

반죽의 pH는 대조구인 일반매작과의 반죽 pH보다 높게

나타나, 매작과 반죽에 울금 첨가량이 증가할수록 pH가

유의적으로 증가하는 경향을 나타냈다고 보고하여 본 연구

결과와 일치하였다. 매작과 반죽의 pH는 연잎 분말 1%와

2% 첨가군이 대조군보다 유의적으로 높은 수치를 나타냈

으나 이후 3%, 4% 많이 첨가할수록 오히려 대조군과 유사

해지는 경향을 보였다. 이는 Park(22)의 곰취 분말 1%와

3% 첨가군은 대조군보다 유의적으로 높은 수치를 나타냈

으나, 곰취 분말 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아지는경향

을 보였다는 결과와 일치하였으며, 그러나 Jin(23)의 참죽

분말, Jin(24)의 뽕잎 분말 매작과 등에서는 첨가량이 많을

수록 pH가 낮아진다는 보고와는 서로 상반된 결과를 보였

다. 반죽의 pH는 완성된 매작과의향과외관의색도에영향

을 미쳐 기호도에 영향을 줄 수 있다고 보고된 바 있는데

(18), 본 연구에서도 매작과 반죽의 pH는 매작과의 외관의

색과 향기에 영향을 줄 수 있을 것으로 생각된다. 밀도는

반죽의 팽창 정도를 나타내고, 완성된 매작과의 색상에 영

향을 줄 수 있다. 밀도가낮으면매작과가딱딱하여 기호도

가 감소되며, 높으면 쉽게 부서지는 성질을 나타내어 상품

성이 저하된다(25). 연잎 분말을 첨가하지 않는 대조군의

밀도는 1.24±0.02였으며, 연잎 분말을 첨가한 매작과는

1.21±0.02~1.28±0.02의 범위를 나타내어, 밀도가 증가하는

경향을 보였다. 연잎 분말 첨가에 따라 밀도가 증가하는

것은 식이섬유소가 함유된 첨가물을 넣을 경우 첨가물의

식이섬유소에 의해 반죽의 수분 흡수율이 증가하고, 식이

섬유소와 단백질의 상호작용이 반죽의 밀도를 높이는 결과

를 가져올 수 있다는 연구(26)와 유사한 것으로, 본 연구에

서도 연잎 분말에 함유된 식이섬유소로 인해 반죽의 밀도가

증가한 것으로 생각된다.

Table 3. pH values of Maejakgwa batter using Lotus leaf powder

Properties
Samples

1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

pH 6.59±0.20
c2)

6.74±0.05
a

6.73±0.04
a

6.66±0.03
b

6.58±0.03
c

Density
(g/mL)

1.24±0.02ab 1.26±0.02a 1.28±0.02a 1.24±0.02ab 1.21±0.02b

1)
Samples are same as in Table 1.

2)
Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's
multiple range test

연잎 매작과의 퍼짐성 및 수분함량

연잎 분말을 첨가하여 제조한최종제품의냉동 매작과의

퍼짐성과 수분함량을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 퍼짐

성은 반죽이 중력적인 유동성에 의해 팽창하기 시작하여

반죽 내 단백질인 gluten의 유리 전이(glass transition)로 연

속적 상태가 되어 반죽의 유동이 중단될 때까지 일어나게

되는데, 중력은 일정하므로 반죽 점성에 의해 퍼짐성이 조

절된다(18). 연잎 분말을 첨가한 매작과의 퍼짐성은 연잎

분말 첨가량이 증가할수록대조군에 비해 증가되는경향을

보였다. 대조군과 연잎 분말 1% 첨가 매작과가 퍼짐성이

각각 9.44±0.02, 9.61±0.03이었으며, 2% 첨가 9.85±0.05,

3% 첨가는 9.97±0.10 및 4% 첨가는 10.18±0.12로 이들은

대조군보다 유의적으로 높게 나타났다. Park과 Cho(13)는

파래 분말을 첨가한 매작과의 퍼짐성을 측정한 결과, 대조

군에 비해 파래 분말 첨가량이 증가함에 따라 점차 증가하
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였다고 보고하여 본 결과와 비슷하였다. 매작과의 수분함

량은 연잎 분말 첨가량이 많을수록 높았으며, 대조군은

4.42±0.03%로 유의적으로 가장 낮은 수분함량을 보였다.

허브 추출물을 첨가하여 매작과를 제조한 Kim과 Choi(27)

의 연구결과에 의하면허브추출물의 첨가 수준이 높을수록

수분 함량은 유의적으로 증가되었다고 보고하였으며, 파래

분말을 첨가한 매작과에서도 이들 분말의 첨가량이많을수

록파래 매작과의 수분 함량은 유의적으로 높게 나타났다고

(13)하여 본 실험과 유사한 경향을 보였다.

Table 4. Spread ratio and water content of Maejakgwa made with
Lotus leaf powder

Properties
Samples1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

Spread ratio (%) 9.44±0.02
d2)

9.61±0.03
c

9.85±0.05
b

9.97±0.10
ab

10.18±0.12
a

Water content
(%) 4.42±0.03

d
4.68±0.05

c
5.35±0.10

b
5.72±1.11

ab
5.95±1.15

a

1)
Samples are same as in Table 1.

2)
Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's
multiple range test

연잎 매작과의 색도

연잎 분말을 첨가하여 제조한최종제품의냉동 매작과의

색도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 매작과의 명도

(lightness)를 나타내는 L값은 연잎 분말의 첨가량이 증가할

수록감소하는경향을 나타냈으며, 연잎 분말 4%첨가 매작

과가 48.28±1.01로 가장낮은 값을 나타내어 매작과의 명도

에 영향을 끼치는 요인은 연잎 분말인 것으로 사료되었다.

적색도(redness)를 나타내는 a값은 대조군이 10.37± 0.01로

가장 높게 나타났으며, 연잎 분말의 첨가량이 증가할수록

유의하게 감소하였다. 황색도(yellowness)를 나타내는 b값

은 대조군이 가장 높았으며, 연잎 분말의 첨가량이 많아질

수록 감소하는 경향을 보였다. 이는 연잎의 녹색 엽록소의

영향이 매우 큰 것으로 사료된다. Kim 등(19)은 쑥 분말을

첨가한 매작과의 색도 측정결과, 쑥 분말 첨가량이 증가할

수록(0∼5%) 매작과의 명도 값은 유의적으로 감소하였는

데(p<0.05), 이는 쑥에 함유된 푸른색을 나타내는 엽록소가

튀기는 과정에서갈변반응으로 인하여 매작과의색이영향

을받는다고 하였다. Park 등(3)은 연잎 분말을 첨가한 두부

의 색도를 측정한 결과, 명도(L값)와 적색도(a값)는 연잎

분말의 첨가량이 증가할수록이들 값은 유의적으로낮아졌

다고 보고하여 본결과와 유사한경향을 보였다. 또한, 파래

분말을 첨가한 매작과의 품질특성(13)의 연구에서도 파래

분말 첨가량이 증가함에 따라 명도(L값), 적색도(a값) 및

황색도(b값)가 감소하였다고 보고하여 본 결과와 일치하

였다.

Table 5. Color parameters of Maejakgwa made with Lotus leaf
powder

Properties
Samples1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

L 61.12±0.84a2) 56.34±0.60b 54.90±0.77b 50.91±0.61c 48.28±1.01d

a 10.37±0.01a 7.45±0.21b 5.74±0.05c 3.84±0.03d 3.14±0.02e

b 30.42±0.15
a

27.51±0.23
b

26.40±0.27
bc

25.30±0.18
c

24.48±0.21
d

1)Samples are same as in Table 1.
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's

multiple range test

연잎 매작과의 경도

경도는 매작과의 질감을 결정하는 중요한 요소 중 하나

이다. 연잎 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 최종제품의

냉동 매작과의 경도를 측정한 결과는 Table 6과 같다. 매작

과의경도는 첨가되는 재료에따라 달라지는경향을 보이는

데, 경도의 높고 낮음은 매작과 속의 수분 존재와 관련이

있다는 보고가 있다(28). 본 연구에서경도는 대조군에 비해

연잎 분말 첨가 매작과가 유의하게 높게 나타났으며, 연잎

분말 첨가량이 증가할수록 경도가 강해지는 경향을 보였

다. Kim과 Cho(18)는 새우 분말을 첨가하여 제조한 매작과

의경도를측정한결과, 새우 분말 첨가 수준이 증가할수록

대조군보다 경도가 높게 나타났다고 보고하여 본 결과와

비슷하였다. Gwon과 Moon(29)은 한과의 일종인 약과의

연구에서, 허브를 첨가한 약과의 경도 측정 결과 대조군에

비해 허브 첨가 약과가 유의적으로 경도가 높은 값을 나타

냈다고 보고하여 본 결과와 비슷한 경향을 나타냈다. 비파

분말 첨가 매작과의 경우(30), 매작과의 수분 함량이 비파

분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였고, 이와

관련하여 매작과의 경도도 연잎 분말 첨가에 의해 증가한

것으로 보아, 연잎 분말 첨가 매작과의 경도가 연잎 분말

첨가에 의해 유의적으로 높아진 것은 연잎 분말 내의 식이

섬유소와 유리당의 수분 보유력향상에 의해 매작과의 수분

함량이 높아져서 경도가 증가된 것으로 생각된다.

Table 6. Hardness of Maejakgwa made with Lotus leaf powder

Samples1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

Hardness 1.80±0.11d2) 1.87±0.41c 1.99±0.10b 2.15±0.21ab 2.28±0.15a

1)Samples are same as in Table 1.
2)Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's

multiple range test

연잎 매작과의 관능적 특성

연잎 분말을 첨가하여 제조한최종제품의냉동 매작과의

선호도에 대한 관능적 측정 결과는 Table 7과 같다. 매작과

의 색(color)은 연잎 분말 4% 첨가군이 3.90±1.18로 가장
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좋게 평가되었으며, 대조군은 1.93±1.03으로 가장 낮게 평

가되었고(p<0.05) 각 첨가군 간에 유의적인 차이가 있어서

선호도에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. 단단

함(hardness)은 연잎 분말 4% 첨가군이 4.01±0.71로 가장

높게 평가되었고, 대조군이 2.64±1.15로 가장 낮게 평가되

었다. 바삭함(crispness)은 연잎 분말 2%와 3% 첨가군이

가장 좋게, 대조군이 가장낮게 평가 되었다. Lee와 Koh(31)

는바삭함은 선호도에 가장 높은 상관도를 나타내어 매작과

가 바삭할수록 품질 선호도가 높다고 보고하였다. 맛(taste)

은 연잎 분말 2% 첨가군을 가장 좋게 평가하였고, 그 다음

3% 첨가군이었으며, 대조군을 가장 낮게 평가하였다. 또한

연잎분말 3% 이상의 첨가는 약간의 쓴맛을 나타내므로

오히려 맛이 떨어진다고 평가함으로써 적당한 첨가가쓴맛

을 덜 느낀다고 평가하였다. 전반적인 기호도(overall

acceptability)는 맛이 가장 좋으며 바삭함이 좋은 2% 첨가군

이 가장 좋게 평가되었고, 그 다음은 3% 첨가군이었다.

Kim과 Choi(32)는 허브 추출물 첨가 매작과의 품질 특성의

경우외관, 색, 조직감 및 전체적인 기호도에서는 로즈마리

2% 첨가군이 유의적으로 가장 높은 선호도를 보였다고

보고하였으며, Park과 Cho(13)는 파래분말을 매작과에 첨

가시 3% 첨가의경우 전체적인 기호도가 가장 높게 평가되

었다고 보고하였다.

Table 7. Sensory properties of Maejakgwa made with Lotus leaf
powder

Properties
Samples

1)

Control LLP-1% LLP-2% LLP-3% LLP-4%

Color 1.93±1.03
d23)

3.43±1.08
c

3.70±0.77
b

3.85±0.94
a

3.90±1.18
a

Hardness 2.64±1.15
d

2.74±1.08
d

2.97±1.24
c

3.73±0.99
b

4.01±0.71
a

Crispness 2.45±1.08
d

2.57±1.01
b

2.60±1.35
a

2.66±1.79
a

2.50±1.07
c

Taste 2.45±0.12
d

3.35±0.96
c

3.67±1.12
a

3.47±1.13
b

3.10±1.21
cd

Overall
acceptability 2.54±0.11

d
3.40±0.15

c
3.66±1.32

a
3.53±0.12

bb
2.68±0.11

cd

1)
Samples are same as in Table 1.

2)
Means in a row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's
multiple range test

3)Scoring value: 5 very good, 1 very bad

요 약

본 연구는 항산화 효과를 비롯한 다양한 기능성이 있는

연잎 분말의 효과적인 활용을 위해 한과의 일종인 매작과를

제조한 후 품질특성을 평가함으로써현대인의 기호에맞는

건강식품으로 연잎 매작과의 개발 가능성을 검토하였다.

매작과 반죽의 pH는 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 감소

하는 경향을 보였으며, 밀도는 연잎 분말을 첨가하지 않는

대조군이 1.24±0.02였으며, 연잎 분말을 첨가한 매작과는

1.21±0.02~1.28±0.02의 범위를 나타내었다. 퍼짐성과 수분

함량은 연잎 분말 첨가량이 증가할수록대조군보다 첨가군

이 유의적으로 높았다. 매작과의색도측정결과, 연잎 분말

첨가량이 증가함에 따라 명도(L값), 적색도(a값) 및 황색도

(b값)는 유의하게 감소하는 경향을 보였다. 매작과의 경도

는 대조군에 비해 연잎 분말 첨가군이 유의하게 높게 나타

났다. 관능평가 결과, 맛이 가장 좋으며 바삭함이 좋은 3%

첨가군이 전반적이 기호도에서 가장 좋게 평가되었다. 따

라서 연잎 분말을 첨가하여 매작과를 제조할 때 밀가루에

연잎 분말을 3% 첨가하는 것이 전반적인 기호도 면에서

가장 적절한 것으로 여겨진다. 이상의 결과에서 매작과에

대한 연잎 분말의 첨가는 전반적인 기호도, 저장성 향상

및 맛 증진에 효과적일 것으로 사료되며, 현대인의 기호에

맞는건강식품으로 연잎 매작과의 개발 가능성이 높은 것으

로 사료된다. 이 연구의 제한점은 연잎 매작과의 항산화성

효과가 제한되었고 주로 품질 특성 부분에 기초하여 조사하

였다는 점이다. 따라서 향후 연잎 분말을 첨가한 식품의

생리활성 및 항산화 효과에 대한 보다 심층적인 연구가

필요하다.
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