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서   론

마늘은 백합과(Lilliaceae) 파속(Allium)에 속하는 1년생 숙
근초 식물로서 원산지는 중앙아시아나 이집트로 추정되고 있
고, 한국에는 중국을 거쳐 전래되어 재배 역사도 매우 길다
(Kwon 등, 2003). 마늘은 특유한 맛과 향기성분 뿐만 아니라, 
각종 생리활성 물질이 함유되어 있어 예로부터 우리나라 식

생활에서 필수적인 대표 조미료로 마늘 소비량의 96%는 가
정에서 양념, 소스로 애용되어 왔으며(Kang 등, 2014), 다양
한 식품 시장에서 그 영역을 넓혀가고 있다. 마늘은 수확 후 
대부분 생마늘로 소비자에게 공급되고 있으나, 생마늘은 수
분이 많아 그 저장성이 약하며, 저장기간 중 발아, 발근 등으
로 인하여 품질 저하가 심하다(Kim 등, 2006). 마늘의 장기
저장 및 유통 중 발생하는 문제점을 개선하기 위해 건조 마늘 
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Abstract

The caking of powder sauce is a common problem during food processing and storage, and leads to critical issues 
in products quality. In this study, to address the problem of caking of garlic cream powder sauce, an optimal sauce 
mixing ratio was selected, and the quality characteristics was analyzed. Moisture content, hygroscopicity, and caking 
degree were the lowest with 2% silicon dioxide and 2% microcrystalline cellulose treatment (S2C2). In addition, 
the normalized turbidity and quality characteristics of the garlic cream powder sauce were improved. Anticaking 
agents (silicon dioxide and microcrystalline cellulose) did not significantly affect the sensory quality characteristics, 
such as viscosity, color value, flavor, and mouth-feel of the garlic cream powder sauce, and neither did they affect 
the consumer preference. Thus, it was concluded that S2C2 treated with a combination of silicon dioxide and 
microcrystalline cellulose during long-term storage is the most effective in preventing caking and maintaining the 
quality characteristics. Upon examination with a usable range of food additives, it was found that it can also be 
used as a reference for a particular method for improving the food processing and preservation techniques in the 
powder sauce industry.
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생산과 가공식품에 마늘 건조 분말의 이용이 증가되고 있다
(Kang 등, 2014). 마늘 건조 분말은 생마늘에 비해 풍미가 비
교적 온후하고 기능성 성분의 보유율이 높으며(Lee과 Koh, 
1996), 편의성으로 인해 소비자들의 이용이 증가하고 있다. 

하지만 이러한 다양한 이용에도 불구하고, 저장 및 유통 
과정에서 문제점이 발생하는데, 그것은 바로 caking 현상이
다. 식품 분말의 고결 즉, caking 현상은 가공, 취급 및 보관 
중에 발생하는 일반적인 문제이며, 제품 품질 및 기능 저하, 
덩어리, 응집, 재수화 및 분산 불량, 관능 품질 저하 및 유통 
기한 단축을 유발한다(Aguilera 등, 1995; Barbosa-Canovas 
등, 2005). 분말 입자 표면에 wet surface가 발생하게 되고, 
지속적인 흡착, 용해가 일어나면서 인근 분말입자들과 결합
하게 된다(Aguilera 등, 1995). 분말 caking의 주요 요인으로
는 당, 지방, 온도, 상대습도, 압력, 용해도, 입자분포 등이 있
다(Hartmann과 Palzer, 2011). 특히 분말소스의 원료로 마늘
이 이용되었을 때, 마늘은 농촌진흥청 농업기술길잡이 117 
마늘재배편(RDA, 2017)에 따르면 100 g 당 약 9 g의 당질을 
함유하고 있어, 당의 흡습성으로 인해 유통 중 caking 현상이 
발생하기 쉽다. 또한 마늘 분말 소스는 마늘 외에도 색, 감미 
등을 위한 다양한 첨가물이 혼합되어 있으므로, caking이 발
생하게 된다. 식품 분말 caking에 대한 기존 연구로는 건조 
방법과 온도 변화에 따른 감 분말의 흡습특성(Lee, 2001), 분
말양파의 갈변 및 caking 억제기술연구(Kim 등, 2008), 홍삼
의 지용성 성분을 이용한 발효홍삼 농축액 알갱이의 흡습방
지 효과(Shin, 2016) 등이 있다. 

원료의 배합비, 제조 공정, 포장 방법, 유통 과정 등 다양한 
변수를 통해서 분말의 caking이 발생할 수 있지만, 본 연구에
서는 anticaking agents의 첨가를 통해서 이를 조절하였다. 
Caking은 식품 분말의 응집 및 부착과 관련된 열화 현상이며
(Palzer과 Sommer, 2011), anticaking agents는 이러한 경향
을 감소시키는 식품 첨가물이다. 이러한 식품 첨가물은 대부
분의 나라에서 안전성을 고려하여 사용 용량의 범주를 정하
여 사용하고 있다. Anticaking agents로써 보편적으로 사용되
고 있는 이산화규소는 호흡기를 통해서 흡입 시 폐에서 미약한 
독성작용이 관찰되었다는 보고(Cha 등, 2011)가 있으나, 현재 
식품의약품안전처에서는 사용 기준을 총 중량의 2%(w/w) 이
하로 제한(MFDS, 2019)하고 있기 때문에 사용 용량의 범주 
내에서는 문제가 없다. Lipasek 등(2012)의 연구에서도 powder 
blend에 anticaking agents의 최대 사용 수준을 2% 이하로 선
정한 바를 확인할 수 있다. 또한 결정셀룰로스의 경우 분말의 
안정성 및 고결방지의 목적으로 사용될 수 있으며, 무독성이
라는 특징이 있다(MFDS, 2019). 현재까지 anticaking agents
가 분말제품의 물리적 특성에 미치는 영향 및 흐름성
(flowability)을 증가시키는 방법에 관한 연구는 많이 보고되

어 있으나(Chang, 1996; Kee 등, 2000; Yi 등, 1998), 마늘이 
함유된 분말스프의 caking 억제방법에 대한 연구는 미흡한 실
정이다. 따라서 본 연구에서는 마늘크림분말 소스의 caking화
에 대한 애로사항을 해결하기 위해, 먼저 anticaking agent 선
별 및 처리농도 탐색을 통한 마늘크림분말 소스의 최적 소스 
배합비를 선정하고, 품질 특성에 미치는 영향에 대해 조사하
였다.

재료 및 방법

실험재료

마늘크림분말 소스의 주 원재료는 가당전지밀(식물성 크
림, 백설탕, 구연산삼나트륨, 유청분말 등), 탈지분유, 마늘 
분말(동결건조 전처리), 휘핑크림 분말, 설탕, 소금, 쌀가루가 
포함된 마늘 크림분말소스를 ㈜영풍(Deagu, Korea)으로부터 
제공받아 사용되었다. α화 전분, 감자전분, 아세틸인산이전
분, 이산화규소, 결정셀룰로스는 ㈜영풍에서 분말소스의 
anticaking agents로 주로 사용하는 제품을 제공 받아 사용되
었다.

Anticaking agent 처리

마늘크림분말 소스에 α화 전분, 감자전분, 아세틸인산이전
분, 이산화규소 및 결정셀룰로스를 각각 2%를 첨가하여 low 
density polyethylene(LDPE) 포장백에 담아 bag mixer를 이
용해 충분히 균질화 하였다. 그 후 caking 형성 억제 효과가 
있는 anticaking agent를 선발하기 위해 가속화된 조건(25±
3℃, 70±3% RH)에서 caking degree를 Kim 등(2008)의 방법
에 따라 측정하였다. 최종적인 배합비가 선정된 마늘크림분
말 소스는 균질화 후 완전히 밀폐하여 10±3℃, 30±3% RH의 
조건에서 5일간 저장 후 품질 특성 분석을 수행하였으며, 별
도의 살균 및 건조 공정은 없었다.

수분함량 측정

마늘크림분말 소스는 식품공전 일반시험법의 건조감량법
을 사용하여 수분함량을 3회 반복 분석하였다. 105℃에서 5
시간 건조하여, 다음 식으로 계산 후 백분율로 나타내었다. 

Moisture contents(%) = (w0 - ws) / w0 × 100 

w0: 처음 시료 무게(g)
wS: 건조 후 시료 무게(g)

흡습성 측정

마늘크림분말 소스의 흡습성은 항량으로 맞춘 알루미늄 
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접시에 시료 5.00 g을 담고 가속화된 조건으로 설정된 항온
항습기(JSRH-150CP, JS Research Inc., Gongju, Korea)에서 
저장하면서 2시간 간격(2, 4, 6, 8)으로 무게를 측정하여, 다
음 식으로 계산 후 백분율로 나타내었으며, 3회 반복 측정되
었다.

Hygroscopicity(%) = (w0 - ws) / w0 × 100

w0: 처음 시료 무게(g)
wS: 저장 후 시료 무게(g)

미세구조 및 입도 분석

마늘크림분말 소스의 미세 구조를 관찰하기 위하여 분말 
약 0.5 g을 납/백금으로 160초간 코팅하였다. SEM image는 
주사전자현미경(SU8220, Hitachi, Tokyo, Japan)을 이용하여 
가속전압 5.0 kV에서 50배율에서 분석하였다. 입도분석은 
레이저 회절 원리를 이용한 입자 크기 분석기(Mastersizer 
3000, Malvern, Kyoto, Japan)를 이용하였다. 측정영역은 
0.1-3,500 μm로 시료를 ethanol에 분산시켜 평균 입자 크기
(Mean particle diameter)를 분석하였다.

Caking 분석

마늘크림분말 소스의 caking 분석은 항량으로 맞춘 알루미
늄 접시에 시료 10.00 g을 담고 가속화된 조건으로 설정된 
항온항습기(JSRH-150CP, JS Research Inc.)에서 1시간 간격
(1, 2, 3)으로 시료를 저장 후 350 mesh의 Tyler sieve로 2분
간 200 rpm으로 진동시켜 sieve에 남아 있는 무게를 진동 전 
무게로 나눈 후 5회 반복 측정되었으며, 백분율로 나타내었
다.

Caking degree(%) = (w0 - ws) / w0 × 100

w0: 처음 시료 무게(g)
wS: 진동 후 시료 무게(g)

분산성 측정

마늘크림분말 소스의 분산성은 증류수 100 mL에 시료 
0.18 g을 혼합한 후 UV-Vis spectrophotometer(optizenPOP, 
Mecasys Co., Ltd., Deagu, Korea)를 이용하여 1시간 간격으
로 9시간 동안 600 nm에서 흡광도를 3회 반복 측정하였으며, 
측정값은 ABS 값으로 나타내었다.

점도 측정

마늘크림분말 소스의 점도는 점도계(DV1M, Brookfield 

Engineering, MA, USA)를 이용하여 측정하였다. 95-100℃ 
증류수 150 mL에 분말 60 g을 분산시킨 후 소스가 65℃에 
도달하면 회전속도 50 rpm에서 spindle No.62을 사용하여 2 
분간 작동시킨 후의 값을 3회 반복 측정 후 평균값으로 나타
내었다.

가용성고형분 및 pH 측정 

마늘크림분말 소스의 가용성고형분은 증류수 10 mL에 시
료 10 g을 혼합한 뒤 원심 분리하여 나온 상등액을 이용하여 
측정하였다. pH는 pH meter(pH 510 benchtop meter, Oakton 
Instruments, Vernon Hills, IL, USA)로 측정하였으며, 가용성 
고형분은 굴절 당도계(N2, Atago Co., Tokyo, Japan)로 측정
하고 단위는 °Brix로 나타내었다. 모든 측정값은 3회 반복 측
정되었다.

색도 측정

마늘크림분말 소스의 외관을 평가할 수 있는 색도는 백색
판(L*=97.79, a*=-0.38, b*=2.05)으로 보정된 colorimeter 
(CR-400, Konica Minolta Co., Osaka, Japan)로 5회 반복 측
정하였으며, 명도(L*=lightness), 적색도(a*=redness), 황색도
(b*=yellowness)로 나타냈다. 

관능검사  

관능검사는 훈련된 경북대학교 대학원생 13명을 대상으로 
실시하였으며, 크림맛, 마늘맛, 이취, 부드러운 정도, 종합적 
기호도 항목으로 나누어 5점 척도를 기준으로 절대평가 하도
록 하였다. 본 관능검사는 경북대학교 생명윤리심의위원회에
서 면제 승인을 받고 안전하게 진행하였다. 

통계분석

실험은 3회 이상 반복 측정하여 평균과 표준편차로 표시하
였다. 또한 유의성 검정을 위해 SPSS software package 
(Version 25, SPS Inc., Chicago, IL, USA) 프로그램을 사용
하여 분산분석(ANOVA)을 실시하여 p<0.05 수준에서 처리 
샘플 간 Duncan의 다중범위검정을 실시하였다. 

 
결과 및 고찰

Anticaking agent 선별 및 처리 농도

분말 제품에 다양한 anticaking agent 처리가 덩어리 형성
을 억제하는 작용을 할 수 있다는 연구 결과(Kee 등, 2000; 
Meng 등, 2019; Wang과 Zhou, 2015)에 근거하여 α화 전분, 
감자전분, 아세틸인산이전분, 이산화규소 및 결정셀룰로스의 
caking 형성 억제 효과를 측정한 결과는 Table 1과 같다. 모든 
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처리구 sample에서 저장 2시간까지 17.17±0.05에서 31.27± 
1.09% 사이로 무처리구보다 caking 형성이 낮은 양상을 보
였으나, 샘플간의 유의적 차이는 확인할 수 없었다. 그러나 
저장 3시간차에서는 이산화규소, 결정셀룰로스 처리 순으로 
caking 형성 값이 낮은 것을 확인할 수 있다. 따라서 본 실험
에서는 마늘크림분말 소스의 anticaking agent로 이산화규소
와 결정셀룰로스를 선별하여 전처리를 진행하였다. 현재 식
품의약품안전처에서는 이산화규소의 사용 기준을 총 중량의 
2%(w/w) 이하로 제한하고 있으며, 이산화규소의 경우 기술
적 효과를 달성하는데 필요한 최소량으로 사용하도록 권장하
고 있다(MFDS, 2019). 따라서 식품첨가물로서의 anticaking 

agent 사용 여부 및 기준을 고려하여 이산화규소의 경우 2%, 
결정셀룰로스의 경우 2-4%로 처리농도를 결정하였다(Lipasek 
등, 2012). 샘플은 어떠한 처리도 하지 않은 소스를 CONT, 
전체 함량 대비 결정셀룰로스를 2% 첨가한 것을 C2, 결정셀
룰로스를 4% 첨가한 것을 C4, 이산화규소를 2% 첨가한 것
을 S2, 결정셀룰로스 2%와 이산화규소 2%를 혼용 처리한 것
을 S2C2로 명명한 후 추가적인 품질 특성을 분석하였다.

수분함량 및 흡습성

Anticaking agent의 처리 방법에 따른 마늘크림분말 소스
의 수분함량 및 흡습성 결과는 Fig. 1과 같다. 처리 방법에 

Table 1. Effect of various anticaking agents on the degree of caking in garlic cream powder sauce

Treatment1)
Caking degree (%)3)

1 h 2 h 3 h

Control2) 13.10±1.264)ns5) 32.67±2.61ns 87.30±0.34ab6)

Pregelatinized starch 20.67±1.49ns 17.30±1.82ns 97.83±0.25a

Potato starch 14.07±0.61ns 31.27±1.09ns 85.30±0.33ab

Acetylated distarch phosphate  6.60±0.16ns 17.17±0.50ns 93.83±0.82a

Silicon dioxide 17.67±1.41ns 28.53±2.88ns 52.07±1.60c

Microcrystalline cellulose 10.47±1.02ns 26.47±0.69ns 68.43±1.65bc

1)Garlic cream powder sauces were treated to various anticaing agent. This treatments include shaking with 2% pregelatinized starch, 2% potato 
starch, 2% acetylated distarch phosphate, 2% silicon dioxide and 2% microcrystalline cellulose, respectively for 5 min.

2)Control was without any treatments
3)Caking was measured by determining the wight fraction of the particles having the original size in samples using vibrator after samples had been 

subjected to accelerated caking condition (27±3℃, 70±3% RH for 1-3 h).
4)Values are mean±SD (n=5). 
5)nsNo significant differentce. 
6)a-cMeans significantly different between samples by Duncan’s multi-range test (p<0.05).

     

Fig. 1. Effect of anticaking agents on the moisture contents and hygroscopicity in garlic cream powder sauce.
CONT, no treatment; C2, treated with 2% microcrystalline cellulose; C4, treated with 4% microcrystalline cellulose; S2, treated with 2% silicon 
dioxide; S2C2, treated with 2% silicon dioxide+2% microcrystalline cellulose. 
Values are mean±SD (n=3). a-dMeans significantly different between samples by Duncan’s multi-range test (p<0.05).
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따라 수분함량은 유의적으로 다르게 나타났다. 특히 CONT
를 제외한 모든 처리구에서 수분 함량이 2.12±0.03-2.15± 
0.03%로 낮은 분포를 보였지만, 처리구 시료 간의 유의적 차
이는 확인할 수 없었다. Barbosa-Canovas 등(2005)에 따르면 
anticaking agent의 메커니즘은 물과의 장벽으로서 작용하여 
결정 성장을 억제하게 된다. 따라서 anticaking agent 처리를 
통해 마늘크림분말 소스의 수분 함량 또한 낮게 나타난 것으
로 사료된다(Roge와 Mathlouthi, 2003). 

흡습성의 경우, 식품 분말의 고결도와 같은 요인들에 영향
을 주는 인자이다(Wang과 Zhou, 2015). 흡습성은 온습도가 
높은 가속화 조건에서 저장 시간이 경과할수록 증가하는 양
상을 보였다. 저장 시간이 8시간 경과 후 모든 처리구 sample
에서 CONT보다 흡습성이 낮은 분포를 보이는 것을 확인할 
수 있으며, 시료 간의 유의적 차이를 확인할 수 있다. 특히 
S2, S2C2 처리구에서 저장 시간 전반적으로 흡습성이 낮은 
분포를 유지했으며, 이는 caking 형성 실험 결과와도 유사한 
경향성을 보이는 것을 확인할 수 있다. 따라서 이산화규소와 
결정셀룰로스를 병용 처리한 마늘크림분말 소스의 흡습성을 
가장 낮추는 것으로 사료되며, 이는 caking 형성 방지에 중요
한 인자로 작용할 것으로 사료된다. 또한 Chung 등(2005)에 
따르면 분말 식품의 흡습성은 저장 안정성과 관계가 있어 흡
습성이 크면 caking 현상의 발생이 촉진되어 저장 안정성이 
낮아진다. 따라서 마늘크림분말 소스의 저장 안정성 확보를 
위해서는 S2C2 처리가 필수적으로 요구된다.

미세구조 및 입도특성  

전계방사형 주사현미경(SEM)을 이용하여 anticaking agent
의 함량 차이에 따른 마늘크림분말 소스의 미세구조를 확인 
할 수 있었다(Fig. 2). 특히 가당전지밀, 탈지분유, 마늘분말, 
휘핑크림분말, 설탕, 소금, 쌀가루 등으로 제조된 마늘크림분
말 소스의 경우 다양한 재료의 혼합으로 만들어진 분말이기 
때문에 입자의 미세구조 분포가 균질하지 않은 것을 확인할 
수 있으며, 시료에 처리된 재료의 형태학적 차이를 확인할 수 
없었다. 그러나 평균적인 입자 크기 분포의 경우 결정셀룰로
스의 함량이 증가함에 따라 큰 입자가 많이 분포하는 것을 
확인할 수 있었다.

이와 같은 결과는 입도 분석에서도 확인할 수 있었는데
(Fig. 2), 마늘크림분말 소스의 평균입자크기는 121-163 μm
로 구성되어 있으며, 특히 C4의 경우 입자 크기가 156 μm인 
CONT에 비해 163 μm로 크게 나타났다. 이를 통해 결정셀룰
로스의 입자 크기가 CONT에 비해 상대적으로 큰 것을 확인
할 수 있었다. 또한 S2와 S2C2의 평균입자크기의 경우 
121-124 μm로 구성되어 있는 것을 통해 이산화규소의 입자 
크기가 상대적으로 작은 것으로 사료된다. 이는 Carpin 등

(2017)의 연구 결과와 유사한 것을 확인할 수 있었다.

Caking 형성 및 분산성

저장 유통 중 분말입자의 크기, 저장온도, 상대습도 등에 따
라 수분 흡습과 caking 현상이 나타나는데, 저장 수명(shelf- 
life)을 단축시키는 원인이 된다(Kim 등, 2008). Anticaking 
agent의 처리 방법에 따른 마늘크림분말 소스의 caking 형성 
및 분산성 결과는 Fig. 3과 같다. 마늘크림분말 소스는 가속
화 조건에서 저장 시간이 증가할수록 급격하게 caking이 진
행되는 것을 확인할 수 있으며, 저장 초기에는 C2, C4 처리

CONT

MPD: 156 μm

C2 S2

MPD: 152 μm MPD: 121 μm

C4 S2C2

MPD: 163 μm MPD: 124 μm

Fig. 2. Effect of anticaking agents on the scanning electron 
microscope photographs and particle size in garlic cream powder 
sauce.
CONT, no treatment; C2, treated with 2% microcrystalline cellulose; 
C4, treated with 4% microcrystalline cellulose; S2, treated with 2% 
silicon dioxide; S2C2, treated with 2% silicon dioxide+2% micro-
crystalline cellulose. 
MPD, mean particle diameter.
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구에서 caking 형성 정도가 낮은 양상이 나타났다. 그러나 저
장 2시간에서부터 S2, S2C2 처리구의 경우 전반적으로 caking 
형성이 낮은 양상을 보였으며, 저장 3시간에서는 S2C2의 형성
율이 71.87±1.26%로 가장 낮았다. Caking 과정에서 유동적
인 분말 입자의 개체는 분말 간의 bridge 형성이 증가하며 덩
어리 형태로 변하게 되는데, 이는 분말 식품에 심각한 품질 
문제로 발생하게 된다(Wang과 Zhou, 2015). 마늘크림분말 
소스에 첨가된 당 성분은 흡습성이 강하기 때문에 대기 중의 
수분을 흡습하여 수용성 성분을 용해하면서 입자 간의 부착 
현상에 의해 caking을 형성한 것으로 사료되며, 이러한 현상
이 분말 제품의 유동성을 저해하게 된다. 그러나 온․습도가 
높은 환경에서 식품의 입자가 서로 부착, 응집되는 경향을 감
소시키는 anticaking agent의 특성으로 인해 caking을 방지할 
수 있었으며, 특히 S2C2 처리를 통해 저장 수명을 증가시킬 
수 있을 것이라고 판단된다.

분산성은 오랫동안 침전 또는 부유 없이 수중에 균일하게 
분산되는 특성으로 분산도가 높을수록 시간에 따른 혼탁도 
변화가 적다(Park 등, 2018). 분산성이 높은 분말의 경우, 시
간 경과에 따른 혼탁도의 변화 정도가 적거나 느리게 진행되
며, 마늘크림분말 소스의 수중 분산도를 분석한 결과 모든 샘
플에서 저장 시간이 경과할수록 분산성이 낮아지는 것을 확
인할 수 있었다. S2와 S2C2의 초기 분산성은 1.086±0.004- 
1.092±0.015%로 높았으며 이는 이산화규소의 첨가를 통해 
마늘크림분말이 수중에 고르게 분산되어 침전물 또는 부유물 
발생이 줄어든 것으로 사료된다. 반면 C2와 C4의 초기 분산
성은 0.982±0.015-0.988±0.019%로 낮았다. 이는 평균입자크
기 분석 결과를 통해 상대적으로 입자 크기가 큰 결정셀룰로

스의 첨가가 마늘크림분말의 분산성 및 저장 시간에 따른 분
말의 침강 속도를 촉진시켰을 것으로 판단된다. Lee 등 (2015)
에 따르면 분산성이 낮은 분말은 시간에 따라 분말이 침강하
거나 부유하기 때문에, 층 분리가 생겨 결과적으로 시료의 혼
탁도가 작아지게 된다고 보고하고 있다. 따라서 S2C2 처리를 
통해 분말의 품질 특성을 향상시킬 것으로 사료된다.

점도, 가용성고형분, pH 및 색도 

점도, 가용성고형분, pH, 색도는 크림스프의 품질 특성을 결
정하는 데 중요한 역할을 한다(Moon, 2013; Yang 등, 2014). 
Anticaking agent의 처리 방법에 따른 마늘크림분말 소스의 
점도, 가용성고형분, pH 및 색도의 결과는 Table 2와 같다. 
수화하여 소스로 사용되는 마늘크림분말의 특성상 점도는 중
요한 품질 특성이며, 모든 샘플 간의 유의적 차이를 확인할 
수 없었다. Anticaking agent로 사용된 이산화규소 및 결정셀
룰로스는 마늘크림분말 소스의 점도에 영향을 미치지 않아 
관능적 특성에 영향을 미치지 않을 것으로 사료된다.

가용성 고형분 및 pH의 경우 샘플 간의 유의적인 차이를 확
인할 수 있었다. 가용성 고형분의 경우 46.27±0.46-47.87±0.31 
°Brix로 이산화규소를 처리한 마늘크림분말 소스에서 비교적 
높은 값을 나타내는 것을 확인하였다. 가용성 고형분은 수용
액 속에 녹아 있는 용질의 양을 % 단위로 나타내는 단위로써 
S2C2 처리 시 물에 녹는 용질의 양이 가장 많았고, 이를 통
해 분말 소스의 안전성 및 품질 특성을 향상시키는 것으로 
사료된다. 이는 분산성 결과와도 유사한 경향을 보이는 것을 
확인할 수 있다. pH의 경우, 처리구 간의 눈에 띄는 경향성을 
확인할 수 없었으며, anticaking agent가 제품의 산도에 영향

Fig. 3. Effect of anticaking agents on the caking degree and normalixed turbidity in garlic cream powder sauce.
CONT, no treatment; C2, treated with 2% microcrystalline cellulose; C4, treated with 4% microcrystalline cellulose; S2, treated with 2% silicon 
dioxide; S2C2, treated with 2% silicon dioxide+2% microcrystalline cellulose. 
Values are mean±SD (n=3).
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을 미치지 않아 관능적 특성 및 품질 안전성에도 영향이 없을 
것으로 사료된다.

Anticaking agent의 처리 방법에 따른 마늘크림분말 소스
의 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)값의 결과는 유의적인 차
이를 확인할 수 있었다. 모든 시료의 명도(L*)값은 anticaking 
agent 함량이 증가할수록 유의적으로 증가했으며, S2C2가 
가장 높은 명도 값을 나타냈다. 황색도(b*)는 S2와 S2C2가 
11.75±0.14와 11.44±0.08로 비교적 낮은 값을 보였다. 이는 
마늘크림분말 소스에 비해 백색의 색택을 가진 이산화규소 
및 결정셀룰로스의 함량이 증가함에 따라서 마늘크림분말 소
스의 명도를 높이고, 황색도를 낮추었을 것으로 사료되며, 관
능적 특성에는 큰 영향이 없을 것으로 사료된다.

관능평가

Anti-caking agent의 처리 방법에 따른 마늘크림분말 소스
의 관능검사 결과는 Table 3과 같다. 이취, 부드러운 정도 항
목은 모든 샘플에서 유사한 점수를 받았으며, 유의적 차이를 

확인할 수 없었다. 이산화규소, 결정셀룰로스의 경우, 무색, 
무취라는 특징(MFDS, 2019)이 있는데, 이러한 특징은 마늘
크림분말 소스의 인공적인 향 및 점도 등에 영향을 주지 않아 
다음과 같은 관능적 특성 결과를 얻은 것으로 사료된다. 또한 
크림맛이 강하게 느껴질수록, 마늘맛이 약하게 느껴지는 경향
이 있었으며, C4 처리구에서 크림맛이 가장 높은 점수를 나타
냈다. 이는 결정셀룰로스의 첨가가 제품의 점도를 높인 것으
로 사료되며, 점도의 결과와 유사한 경향을 확인할 수 있다
(Choe 등, 2018). 종합적기호도 결과에서는 CONT에 비해 
C4와 S2C2 처리가 높은 선호도를 보이는 것으로 나타났다. 
결론적으로 이산화규소와 결정셀룰로스의 처리는 마늘크림
분말의 맛과 풍미에 큰 변화를 주지 않아 소비자의 기호도에 
영향을 끼치지 않을 것으로 사료된다.

요   약

본 연구에서는 마늘을 바탕으로 한 크림분말의 caking화에 

Table 2. Effect of anticaking agents on the viscosity, total soluble solid, pH and color values (CIE L*a*b*) in garlic cream powder sauce

Viscosity 
(cP)

Total soluble solid 
(°Brix) pH

Color value

L* a* b*

CONT1) 5.20±0.6922)ns3) 47.13±0.12b4) 6.50±0.01ab 92.90±0.10a -1.87±0.06ab 12.38±0.21d

C2 6.40±1.93ns 46.40±0.00a 6.48±0.03ab 93.17±0.03b -1.88±0.03ab 12.21±0.03c

C4 6.20±1.25ns 46.27±0.46a 6.47±0.01a 93.27±0.10c -1.89±0.02a 12.07±0.07c

S2 5.00±0.35ns 47.50±0.30bc 6.51±0.02ab 93.32±0.08cd -1.82±0.05bc 11.75±0.14b

S2C2 4.60±0.35ns 47.87±0.31c 6.52±0.04b 93.38±0.05d -1.77±0.07c 11.44±0.08a

1)CONT, no treatment; C2, treated with 2% microcrystalline cellulose; C4, treated with 4% microcrystalline cellulose; S2, treated with 2% silicon 
dioxide; S2C2, treated with 2% silicon dioxide+2% microcrystalline cellulose. 

2)Values are mean±SD (n=3).
3)nsMeans no significantly different.  
4)a-dMeans significantly different between samples by Duncan’s multi-range test (p<0.05). 

Table 3. Effect of anticaking agents on the sensory evaluation in garlic cream powder sauce

Cream flavor Garlic flavor Off-odor Mouth-feel Overall acceptability

CONT1) 3.92±0.862)ab3) 3.15±1.07a 1.23±0.60ns4) 4.38±0.51ns 3.77±0.83a

C2 3.69±1.03ab 3.69±1.18ab 1.15±0.38ns 4.23±0.73ns 4.08±0.86ab

C4 4.38±0.65b 2.85±0.90a 1.23±0.44ns 4.23±0.83ns 4.38±0.77bc

S2 3.77±1.01ab 3.31±1.03a 1.15±0.38ns 3.92±0.86ns 3.69±0.48a

S2C2 3.54±0.66a 4.31±0.75b 1.38±0.96ns 3.92±0.64ns 4.43±0.63bc

1)CONT, no treatment; C2, treated with 2% microcrystalline cellulose; C4, treated with 4% microcrystalline cellulose; S2, treated with 2% silicon 
dioxide; S2C2, treated with 2% silicon dioxide+2% microcrystalline cellulose. 

2)Values are mean±SD (n=13). 
3)a-cMeans significantly different between samples by Duncan’s multi-range test (p<0.05).
4)nsMeans no significantly different.
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대한 문제를 해결하기 위해 최적 소스 배합비를 선정하고 그 
품질 특성을 분석하였다. 다양한 anticaking agents 중 이산화
규소와 결정셀룰로스 처리를 통해 소스의 배합비를 구성하였
다. Anticaking agents 처리 시 분말 소스의 수분함량 및 흡습
도를 낮추는 것을 확인할 수 있었다. C2와 C4 처리 시 저장 
초기에 caking 정도를 감소시켰으나, 고온 다습한 환경에서 장
기적으로 저장 시 이산화규소, 결정셀룰로스를 병용처리한 
S2C2가 caking 방지에 가장 효과적이었다. 또한 S2C2 처리 시 
caking 현상 방지뿐만 아니라, 분산성을 높여 마늘 크림분말소
스의 품질 특성을 향상시켰다. S2C2 처리는 마늘크림분말의 
점도, 외관, 색과 맛, 풍미 등의 관능적 품질 특성에 큰 차이가 
없어 소비자의 기호도에 영향을 미치지 않을 것으로 판단된
다. 결과적으로 장기적으로 저장 및 유통 시 이산화규소, 결정
셀룰로스를 병용처리한 S2C2가 caking 방지 및 품질 특성 유
지에 가장 효과적이며, 저장 안전성 확보를 위해 방습 및 수
분 흡수제 봉입 포장 등 추가적인 연구가 요구된다.
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