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오미자 추출액을 응고제로 이용한 백태 및 서리태 두부의 품질특성
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Abstract

In order to investigate the utilization of the Omija (Schizandra chinensis Baillon) extract as a natural coagulant 
for manufacturing soybean curd, the quality characteristics of white (Baktae) and black (Seoritae) soybean curds, 
coagulated by the Omija extract or MgCl2, were evaluated. Crude protein (6.14±0.30 and 6.25±0.18%, respectively) 
and crude lipid (10.86±1.74 and 11.29±1.69%, respectively) contents of white and black soybean curds coagulated 
using the Omija extract were higher than those coagulated using MgCl2. Black soybean curds coagulated using 
the Omija extract showed higher L, a, and b values than those using MgCl2. The most abundant amino acid in 
white and black soybean curds coagulated using the Omija extract was arginine (3.74 and 3.71 mg/100 g, dry 
basis, respectively). The amounts of Ca, K, Mg, and Na were the highest in both soybean curds prepared with 
the Omija extract. The sensory evaluation (color, flavor, taste, texture, and overall preference) showed that white 
and black soybean curds coagulated using the Omija extract were more preferred than those produced using MgCl2. 
The results suggested that using the Omija extract as a natural coagulant agent could improve the quality and 
sensory characteristics of soybean curds.
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서 론
1)

두부는 전통적으로 우리나라와 중국, 일본 등에서 제조

되어온 대표적인 콩 단백질 식품으로서 곡류 위주의 식생

활에서 부족하기 쉬운 리신(lysin)과 같은 필수아미노산 및

칼슘, 철분등의 무기질이 다량으로 함유되어 있으며, 소화

흡수율이 높고, 값이 저렴하면서 간편하게 이용할 수 있는

양질의 단백질 식품이다(1-3). 두부는 이러한 영양학적 우

수성뿐만 아니라 daidzein 및 genistein 등의 isoflavones과
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사포닌, 레시틴등을함유하고있어성인병의예방및치료

를위한기능성식품소재로서도관심과연구의대상이되고

있다(4,5). 두부는원료인콩을물에불려팽윤시킨후마쇄,

끓임, 여과의과정을통해단백질성분과 염류인 Mg2+, Ca2+

성분을침전 및 응고제로응고시킨 후 압착의 과정을 거쳐

제조되고 있다(6). 일반적으로 두부는 수분 85%, 조단백질

7.8%, 조지방 4.2% 그리고 84 kcal/100 g의열량을함유하고

있으나, 대두의 종류, 두유의 추출조건 및 농도, 응고제의

종류 및 응고조건 등에 따라 두부의 품질 및 성분이 영향

받는 것으로 알려져 있다(7,8).

두부의 원료로 사용되는 콩은 항산화 능력이 뛰어난 것

으로 알려져 있는데, 다른 종류의 콩들보다 검정콩이 더

높은 항산화력을 갖는 것으로 보고되었다(9). 검정콩은 콩

과(Leguminosae)에 속하며 특정한 한 종류의 콩을 가리키

는 것이아니라검은빛을 띄는콩을총칭하는말이며흑태,
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서리태, 서목태가 이에 속한다(10). 그 중 서리태는 껍질이

검고 속은 파란빛을 띄는 콩으로 검은콩 중 크기가 가장

크며, 수분 8.9%, 당 25.3%, 조단백질 42.3%, 조지방 19.0%,

회분 4.5%로구성되어있을뿐만아니라, 종피에다량함유

된 안토시아닌 색소가 항산화 활성을 포함한 여러 가지

기능성을 나타내는 것으로 보고되고 있다(9,11,12).

두부 제조의 핵심 공정인 응고는 2가 금속염 또는 산을

대두 단백질에 첨가함으로써 망상구조를 형성하여 내부에

수분을 포집하는 일종의 겔화(gelatinization)이며, 이 과정

에서 주로 사용되는 응고제로는 염화마그네슘(MgCl2), 염

화칼슘(CaCl2), 황산칼슘(CaSO4) 등의 화학응고제로 최근

웰빙문화와건강에관심이높은소비자들에게우려의대상

이 되고 있는 실정이다(13,14). 따라서 화학응고제를 대체

할 수 있는 천연간수나 해양심층수(15)의 이용과 더불어

천연응고제로서 매실즙(16), 젖산 칼슘(17), 시금치즙(18),

석류 농축액(19) 등을 이용한 연구들이 보고되고 있다.

오미자(Omija)는 단맛, 쓴맛, 매운맛, 신맛, 짠맛의 다섯

가지맛을내며안토시아닌에의해심홍색을나타내는낙엽

덩굴성 다년생 목련과 식물인 오미자나무(Schizandra

chinensis Baillon)의 열매이다(20). 예로부터 동양의학에서

는 오미자를 진정, 진해, 혈압 조절 및 알코올 분해제로

사용하여 왔으며 최근에는 오미자에 의한 면역 조절, 혈당

강하, 항암및항산화효능등다양한생리활성이보고되고

있다(21-23). 오미자의 주성분은 리그난(lignan) 화합물이

며 palmitic acid와 stearic acid 등의 지방산과 citric acid,

malic acid 및 succinic acid 등의 유기산을 함유하고 있는데

(24), 특히이들유기산은두부제조시대두단백질과반응

하여 천연응고제로서의 활용이 가능하다.

따라서 본 연구는 다양한 생리활성을 가진 오미자 추출

액을천연응고제로이용하여제조된백태및서리태두부의

이화학적품질특성및관능적특성을분석함으로써서리태

및 오미자를 활용한 기능성 두부의 개발 및 기존의 화학응

고제에대한오미자추출액의대체가능성을비교평가하고

자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 백태 및 서리태는 경상북도 상주농협

에서 2013년 10월에 구입한 것을 사용하였으며, 오미자는

문경 산동농협에서 2013년 10월에 구입하여 사용하였다.

실험에 사용된 오미자의 일반성분 분석결과는 Table 1과

같았으며, 시료 중량에 대하여 10배의 증류수를 첨가한 후

80℃에서 3시간 동안 환류냉각하면서 반복 추출하였다. 추

출액은 4,000 rpm에서 10분 동안 원심분리 후 Whatman

No. 5(Whatman plc, Kent, UK)로 여과하여 실험에사용하였

으며, 오미자 추출액의 pH 및 가용성 고형분 함량은 각각

2.85와 11.50±0.49 °Brix였다.

Table 1. Approximate composition of Omija

(unit: %)

Moisture Crude
protein

Crude
lipid

Crude
fiber

Ash N-free
extract

Omija 81.26±1.131) 3.72±0.21 5.13±0.13 0.79±0.08 0.86±0.06 8.24±0.31

1)Values are expressed as mean±SD (n=3).

두부의 제조

대두를 수세하여 12시간 실온에서 침지한 후 대두 무게

10배의증류수를 조금씩가하면서습식분쇄기로마쇄하여

두미를 제조하였으며, 제조된 두미를 100℃에서 10분간 가

열한 후 여과포에 넣어 압착하여 유백색의 두유를 얻었다.

두유를 80℃로 조절하여 대조군(2.0% MgCl2)과 오미자 추

출액 첨가군(0.5, 1.0, 3.0, 5.0%)으로나누어 20분 동안 정치

하여 응고시켰으며, 오미자 추출액 첨가군 가운데 5.0%

농도로첨가했을 때 두부의 응고가 가장 잘이루어져 해당

농도로 두부를 제조하였다. 응고물을 여과포가 깔린 두부

성형틀(10×10×8 cm)에 넣고 20 g/cm2의 압력으로 30분 동

안 압착 성형하여 두부를 제조하였다.

일반성분 분석

오미자및 두부의일반성분은 AOAC법에따라분석하였

다(25). 즉, 수분 함량은 105℃상압가열건조법으로 측정하

였고, 조단백 함량은 micro-Kjeldahl 질소정량법을 이용하

여 측정하였다. 조지방 함량은 Soxhlet 추출법을 그리고

조회분 함량은 직접회화법으로 측정하여 백분율로 나타내

었다.

색도 측정

색도는 Chromameter(CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)

를 사용하여 3회 반복 측정하였으며, Hunter color value인

명도(lightness, L), 적색도(redness, a), 황색도(yellowness,

b)를 측정하여 total color difference(ΔE)로 나타내었다. 이때

사용된 표준백색판의 L, a 및 b 값은 각각 93.89, 1.85, 1.39

이었다.

pH, 당도 및 염도 측정

두부의당도, 염도및 pH의측정을위해시료 5 g을취하

여증류수 50 mL를가해균질화시킨후각각디지털당도

계(PR 201, Atago Co., Tokyo, Japan), 디지털 염도계

(ES-421, Atago Co., Tokyo, Japan), 그리고 pH meter

(Delta320, Mettler-Toledo Inc., Shanghai, China)를 사용하여

3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.
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아미노산 분석

아미노산의 조성및 함량분석을위해 동결건조한두부

시료 10 g에 75% ethanol 100 mL을 가하여 80℃에서 2시간

동안 반복 추출한 후 이를 여과한 여액을 45℃에서 감압

농축하여 0.2 M sodium citrate buffer(pH 2.2)용액으로 정용

하고, Sep-Pak C18(Waters Co., Milford, MA, USA)으로 처리

한 후 0.45 μm membrane filler(Whatman, Dassel, Germany)

로 재여과하였다. 준비된 시료액은 automatic amino acid

analyzer(Biochrom 30, Peek U-1631 column, Cambridge,

UK, bed length 200 mm, diameter 4.6 mm, flow rate 20

mL/hr)를 사용하여 분석하였다.

무기질 분석

시료 5 g를 550℃에서 건식회화 및 방냉 한 후증류수로

적시고 HCl:H2O(1:1)용액 10 mL를 가하여 용해시켰다. 이

를 80℃에서 30분 동안 증발 건고시키고 HCl:H2O(1:3)용액

10 mL를가하여 Whatman No. 41(ashless)로 여과한후 증류

수 100 mL로 정용한 다음 inductively coupled plasma

spectrometer(ICP, Thermo Jarrell Ash, Franklin, MA, USA)

로 분석하였다. 분석 항목은 Ca, Cu, K, Mg, Mn, Mo, Na,

Zn이었으며, 각각 3회 반복 측정하였다.

관능검사

제조된두부의 종류에따른색, 향, 맛, 조직감및전체적

인 기호도에 대하여 경북대학교 식품외식산업학과 대학

및 대학원생 20명을 대상으로 관능평가를 실시하였다. 동

일한크기로 절단된 두부를 흰색 접시에 담아 검사를 수행

하였고, 각 시료에 대하여 5점 척도법(5, 대단히 좋다; 4,

약간좋다; 3, 보통이다; 2, 약간나쁘다; 1, 대단히나쁘다)으

로 3회 반복하여 평가하였다.

통계분석

본 연구의 통계분석은 SPSS 프로그램(22.0, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)을 이용하여 수행하였다. 실험 결과는

평균±표준편차로 나타내었고, 천연응고제인 오미자 추출

액과 대조군으로 사용된 MgCl2 간의 유의성은 Student's

t-test를 실시하여 검정하였다.

Table 2. Approximate composition of soybean curds coagulated with the Omija extract

(unit: %)

Variety Moisture Crude protein Crude lipid Ash N-free extract

White bean
MgCl2 82.65±1.39

1)
4.42±0.31 9.47±0.20 0.76±0.26 2.70±0.06

Omija extract 77.85±1.07 6.14±0.30 10.86±1.74 0.69±0.15 4.46±0.23

Black bean
MgCl2 81.97±2.22 4.33±0.02 8.84±0.19 1.00±0.08 3.86±0.20

Omija extract 78.04±1.60 6.25±0.18 11.29±1.69 0.49±0.14 3.93±0.10
1)
Values are expressed as mean±SD (n=3).

결과 및 고찰

일반성분

천연응고제인 오미자 추출액 및 대조군으로써 MgCl2를

이용하여 제조한 백태 및 서리태 두부의 일반성분에 대한

분석 결과는 Table 2에 나타내었다. 수분 함량은 백태 및

서리태 두부 모두에서 오미자 추출액 첨가구(77.85±1.07

및 78.04±1.60%)가 MgCl2 첨가구(82.65±1.39 및 81.97±

2.22%)보다 낮은 값을 나타냈는데 이는 오미자추출액으로

응고 시 MgCl2보다 약간 큰 입자의 형성으로 인해 성형

시 상대적으로 보다 많은 수분이 유출된 결과로 사료된다.

단백질 및 지방의 함량은 오미자 추출액 첨가구에서 백태

(6.14±0.30 및 10.86±1.74%)와 서리태 두부(6.25±0.18 및

11.29±1.69%) 모두 MgCl2 첨가구보다 높게 나타났다. 회분

함량은 MgCl2 첨가구가백태및서리태두부모두에서오미

자 추출액 첨가구(0.69±0.15 및 0.49±0.14%)보다 높게 나타

났는데 이는 화학응고제인 MgCl2의 사용 때문으로 사료된

다. 오미자 추출액 및 MgCl2 첨가 백태 및 서리태 두부의

일반성분은전반적으로국내산대두로제조된두부의 일반

성분 함량과 큰 차이를 보이지 않았으나(26), 앞서 언급한

바와 같이 오미자 추출액 첨가구에서 다소 수분 함량이

감소되는 현상을 확인하였으며, 이는 유기산의 농도 증가

에따른급속한단백질응고와이에따른보수력저하현상

때문으로 사료된다(16,19,27).

두부의 색도

오미자추출액및 MgCl2를이용하여제조한백태와서리

태 두부의 색도를 비교 측정한 결과를 Table 3에 나타내었

다. L값은백태두부의경우 MgCl2 첨가구가오미자추출액

첨가구(84.87±0.55)보다 높게 나타났고, 서리태 두부에서

는 오미자 추출액 첨가구가 66.32±1.34로 MgCl2 첨가구보

다 높게 나타났다. a값은 오미자 추출액 첨가구가 백태

(0.97±0.13) 및 서리태 두부(3.29±0.07) 모두에서 대조군보

다 높게 나타났으며, b값은 오미자 추출액 첨가 백태 두부

(13.45±0.59)의 경우 MgCl2보다 낮게 측정되었으며, 오미

자 추출액 첨가 서리태 두부(11.59±1.69)는 대조군보다 높

은값을나타내었다. 이와같은결과는두부제조에사용된

콩의 색깔 및 오미자에서 유래된 색소에 의해 L, a, b 값이
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크게 영향을 받아 각각 다르게 나타나는 것으로 사료된다.

두부 제조 시, 허브를 첨가하거나 연잎을 첨가하여 두부를

제조하는 경우에도 이와 유사한 현상이 관찰됨이 보고된

바 있다(28,29).

Table 3. Color value of soybean curds coagulated with the Omija
extract

Variety
Hunter’s color values

L a b

White bean
MgCl2 88.20±0.93

1)
-0.47±0.11 14.19±0.35

Omija extract 84.87±0.55 0.97±0.13 13.45±0.59

Black bean
MgCl2 63.42±0.99 1.86±0.15 8.83±0.23

Omija extract 66.32±1.34 3.29±0.07 11.59±1.69
1)
Values are expressed as mean±SD (n=3).

pH, 당도 및 염도

오미자추출액을 첨가한백태와서리태두부의 pH, 당도

및 염도를 MgCl2 첨가 두부와 비교 분석하였다(Table 4).

pH는백태및서리태두부모두에서오미자추출액첨가구

(5.39±0.17 및 5.43±0.28)가 MgCl2 첨가구(4.61±0.33 및

4.85±0.22)보다 높은 값을 나타냈으나, 당도는 이와 대조적

으로백태 및 서리태 두부 모두에서 오미자 추출액 첨가구

(1.53±0.30 및 1.92±0.15 °Brix)가 MgCl2 첨가구보다 낮게

나타났다. 염도 역시 당도와 유사한 경향을보였는데, 오미

자 추출액 첨가 백태 및 서리태 두부의 염도는 각각

0.08±0.01% 및 0.12±0.03%로 MgCl2 첨가구보다 낮게 나타

났다.

Table 4. pH, soluble solid, and salt contents of soybean curds
coagulated with the Omija extract

Variety pH Soluble solids
(°Brix)

Salt (%)

White bean
MgCl2 4.61±0.33

1)
3.02±0.11 0.71±0.06

Omija extract 5.39±0.17 1.53±0.30 0.08±0.01

Black bean
MgCl2 4.85±0.22 3.09±0.08 0.91±0.20

Omija extract 5.43±0.28 1.92±0.15 0.12±0.03
1)
Values are expressed as mean±SD (n=3).

아미노산의 조성 및 함량

오미자추출액및MgCl2를이용하여제조한백태및서리

태 두부의 아미노산 조성 및 함량을 비교 측정하여 Table

5에 나타내었다. 백태 두부의 경우, aspartic acid, serine

isoleucine은 오미자 추출액 첨가구에서만 관찰되었고, 대

조구에서측정되었던 threonine, leucine, tyrosine, phenylalanine

은 오미자 추출액 첨가구에서 측정되지 않았다. Arginine은

오미자 추출액 첨가구(3.74 mg/100 g, dry basis) 및 MgCl2

첨가구(9.01 mg/100 g) 모두에서 가장 높은 아미노산 함량

을 보였으며, proline과 methionine은 두 첨가구 모두 나타나

지 않았다. 서리태 두부의 경우에도 마찬가지로 오미자 추

출액 첨가구(3.71 mg/100 g) 및 MgCl2 첨가구(7.99 mg/100

g) 모두에서 arginine이 가장 높은 수치를 보였으나, proline,

methionine, isoleucine, leucine은 두 첨가구 모두에서 관찰

되지 않았다. MgCl2 및 오미자 추출액을 첨가한 백태(33.21

및 12.66 mg/100 g)와서리태(26.79 및 14.06 mg/100 g) 두부

의전체 아미노산함량은전반적으로 MgCl2 첨가구가오미

자 추출액 첨가구보다 높았으며, 이는 두 첨가제의 응고

방식에따른차이때문으로 사료된다. Kim(30)은원료대두

의 특성에 따라 제조된 두부의 아미노산 조성이 다르며,

백태 및 흑태의 가공에 의해 만들어진 두부가 원료인 콩과

비교하여 영양적인 측면에서 다소 우수함을 보고한 바

있다.

Table 5. Amino acid contents of soybean curds coagulated with
the Omija extract

(unit: mg/100 g, dry basis)

Amino acid
White bean Black bean

MgCl2 Omija extract MgCl2 Omija extract

Aspartic acid - 0.23 - 0.28

Threonine 2.16 - 2.09 0.31

Serine - 0.30 0.31 0.35

Glutamic acid 4.25 1.00 2.43 1.24

Proline - - - -

Glycine 0.77 0.23 0.92 0.49

Alanine 1.75 0.49 1.43 0.66

Cystine 3.37 1.57 2.25 1.48

Valine 0.99 0.47 0.78 -

Methionine - - - -

Isoleucine - 0.42 - -

Leucine 0.81 - - -

Tyrosine 1.76 - 1.15 0.57

Phenylalanine 1.79 - 0.55 0.72

Histidine 1.11 0.38 1.13 0.36

Lysine 1.71 0.41 1.88 0.42

Arginine 9.01 3.74 7.99 3.71

Ammonium chloride 3.73 3.40 3.88 3.46

Total amino acids 33.21 12.66 26.79 14.06

무기질의 조성 및 함량

오미자추출액및MgCl2를이용하여제조한백태및서리

태 두부의 무기질 조성 및 함량을 비교 측정하여

Table 6에 나타내었다 . 백태 두부의 경우, MgCl2 첨가

구에서 Ca(15.20 mg/100 g, dry basis), K(28.89 mg/100 g),
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Mg(144.04 mg/100 g)이 오미자 추출액 첨가구보다 높은

값을 나타냈으며, 오미자 추출액 첨가구에서는 K(21.14

mg/100 g), Mg(7.35 mg/100 g), Na(4.15 mg/100 g), Ca(4.08

mg/100 g)이 높은 측정값을 나타냈다. Cu, Mn, Mo, Zn은

두 첨가구 모두에서 비슷한 값을 나타내었다. 서리태로 제

조한 두부에서도 마찬가지로 MgCl2 첨가구에서 Ca(16.00

mg/100 g), K(35.09 mg/100 g), Mg(163.15 mg/100 g)이 오미

자 추출액 첨가구보다 높은 값을 나타내었고, 오미자 추출

액 첨가구에서는 K(25.81 mg/100 g), Mg(6.86 mg/100 g),

Na(4.75 mg/100 g), Ca(3.27 mg/100 g)이 높은 측정값을

나타내었다. Cu와 Mo는 두 첨가구 모두에서 비슷한 값을

나타내었다. 위의결과에서 MgCl2 첨가백태(144.04 mg/100

g) 및 서리태(163.15 mg/100 g) 두부의 Mg 함량이 매우

높은 측정값을 나타내었는데 이것은 응고제로 사용한

MgCl2의 영향으로 사료된다(31). 또한 백태 및서리태 두부

모두에서높은농도로측정된 K, Mg, Na, Ca 등양이온들은

두부제조시두유중에균일하게확산되어단백질의응고에

관여함으로써두부의겔형성능력을증가시키는것으로판

단된다(32).

Table 6. Mineral contents of soybean curds coagulated with the
Omija extract

(unit: mg/100 g, dry basis)

Mineral
White bean Black bean

MgCl2 Omija extract MgCl2 Omija extract

Ca 15.20 4.08 16.00 3.27

Cu 0.01 0.11 0.14 0.11

K 28.89 21.14 35.09 25.81

Mg 144.04 7.35 163.15 6.86

Mn 0.12 0.02 0.21 0.01

Mo 0.00 0.00 0.05 0.02

Na 2.27 4.15 2.77 4.75

Zn 0.70 0.54 0.92 0.45

관능평가

오미자추출액및MgCl2를이용하여제조한백태및서리

태 두부의 관능특성을 5점채점법을이용하여 평가한결과

를 Table 7에 나타내었다. 백태로 제조한 두부에서 오미자

Table 7. Sensory characteristics of soybean curds coagulated with the Omija extract

Variety Color Flavor Taste Texture Overall preference

White bean
MgCl2 3.57±0.131) 3.12±0.31 3.00±0.62 3.71±0.11 3.21±0.53

Omija extract 4.00±0.32* 4.05±0.30** 4.85±0.49** 4.28±0.37* 4.36±0.47**

Black bean
MgCl2 2.57±0.39 3.33±0.15 3.00±0.36 3.42±0.53 3.57±0.18

Omija extract 3.11±0.21* 4.25±0.22*** 3.98±0.45** 4.42±0.60* 4.21±0.32**

1)Values are expressed as mean±SD.
*, **, ***mean significant differences (p<0.1, p<0.05, and p<0.01, respectively) between MgCl2 and Omija extract by Student's t-test.

추출액을 첨가한 구가 색, 두부 고유의 향기, 두부 고유의

맛, 조직감에서모두 MgCl2 첨가구보다높은점수를얻었으

며, 전체적인 기호도 역시 4.36±0.47로 MgCl2 첨가구보다

높은 점수를 나타내었다. 서리태로 제조한 두부에서 역시

색, 두부 고유의 향기, 두부 고유의 맛, 조직감에서 오미자

추출액 첨가구가 MgCl2 첨가구보다 높은 점수를 나타내었

고 전체적인 기호도에서 역시 오미자 추출액 첨가구가

4.21±0.32로 더 높은 점수를 나타내었다. 이와 같은 결과는

두부의제조에 있어화학응고제보다오미자추출액을 이용

한천연응고제의사용이두부의기호도향상에영향을미치

는 것으로 판단되며, Kim과 Choi(33)는 오미자 추출물 1%

를첨가하여두부를제조한경우두부의전반적인관능평가

결과가 상승했음을 보고한 바 있다.

요 약

다양한 생리활성을 가진 오미자 추출액을 천연응고제로

이용한백태및서리태두부의이화학적품질특성및관능

적특성을분석하고오미자를활용한다양한기능성두부의

개발 및 기존의 화학응고제에 대한 오미자 추출액의 대체

가능성을 비교 평가하였다. 오미자 추출액 첨가 백태 및

서리태두부의수분및회분함량은MgCl2 첨가구보다낮았

으나, 단백질 및 지방의 함량은 오미자 추출액 첨가구에서

높게 관찰되었으며, 색도는 전반적으로 두부 제조에 사용

된콩의색깔에따라영향을받은것으로확인되었다. pH는

오미자 추출액 첨가구에서 MgCl2 첨가구보다 높게 나타났

으며, 당도 및 염도는 오미자 추출액 첨가구가 대조군보다

낮은 값을 보였다. 아미노산 함량은 모든 백태 및 서리태

시료에서 arginine이 가장 높게 관찰되었으나, 전반적으로

오미자 추출액 첨가구(3.74 및 3.71 mg/100 g)보다 MgCl2

첨가구(9.01 및 7.99 mg/100 g)에서 더 높은 값을 보였다.

무기질 함량은 백태 및 서리태 두부 모두 Ca, K, Mg, Na의

함량이 두 첨가구 모두에서 높은 값을 보였으며, 대체적으

로 MgCl2 첨가구가 오미자 추출액 첨가구보다 높은 값을

나타내었다. 이들 두부에대한 관능평가 결과, 모든시료에

서 오미자 추출액 첨가구가 색, 두부 고유의 향기, 두부

고유의맛, 조직감에서모두 MgCl2 첨가구보다높은점수를
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얻었으며 전체적인 기호도 역시 MgCl2 첨가구보다 높은

점수를 나타내었다. 본 연구의 결과는 건강 기능성을 가진

오미자 추출액만을 첨가하여 두부를 응고시키고 제조하는

것이 가능함을 보여주고 있으며, 이는 건강에 대한 부정적

인 측면을 갖는 화학응고제의 대체재로써 오미자 추출액

천연응고제의 상업적 활용 가능성을 제시하고 있다.
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