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            초록
          
        

        
          This study was conducted to investigate the sensory characteristics and consumer acceptance of Jeung-pyun added with Citrus junos powder. Jeung-pyun samples were prepared by replacing rice flour with Citrus junos powder of 0% (CON), 1.5% (J1), 3% (J2), 4.5% (J3) and 6% (J4). Sensory profiles of samples were determined through quantitative descriptive analysis (QDA) using 8 trained panelists, and consumer acceptance was evaluated by 50 consumers. Collected data were statistically analyzed by one-way ANOVA, principle component analysis (PCA), and partial least square regression (PLSR). QDA showed that bitter taste, sour taste, acerbic taste, Citrus junos flavor, bitter aftertaste, and dry chewiness increased significantly while brightness, moistness and glossiness of appearance, sweetness, liquor odor, fermentation odor, takju flavor, and moistness of texture decreased significantly upon addition of Citrus junos powder. PCA showed that PC1 explained 83.34% and PC2 explained 7.76% of the total variation. PLSR results revealed that brightness, moistness, liquor odor, fermentation odor, sweetness of Jeung-pyun samples added with Citrus junos powder were the major sensory factors to determine color, odor, taste, texture and overall acceptance.
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      서 론
      유자(Citrus junos)는 운향과 감귤류속에 속하는 과실로, 우리나라에서 생산되는 유자는 향이 가장 우수하다고 알려져 있으며, 고흥, 완도, 거제, 제주도 등에서 재배된다(Lee YC 등 1994). 다른 감귤류와 달리 과육뿐만 아니라 과피까지 이용 가능한 것이 장점이며, 수확기가 11월과 12월로 한정되어 저장성이 좋지 않으며, 생과 그대로 섭취하기보다는 대부분 수확 후 당 절임 형태인 유자청의 원료로 사용되거나, 기침이나 감기를 위한 약용목적과 차, 음료, 소스, 전통 떡 등 식품에 이용되고 있다(Cha YJ 등 1990; Kim HY 등 2009; Lan-Phi NT 등 2009; Hong YS 등 2017). 또한 유자의 영양성분은 비타민 C를 비롯하여 비타민 A, B군 및 무기질과 유기산이 풍부하여 노화 방지, 피부 미용 및 피로회복에 효과적이며, 특히 과피에는 유자 특유의 쓴맛을 내는 정유 성분 리모넨(limonene)과 플라보노이드류의 나린진(naringin) 및 헤스페리딘(hesperidine) 등이 함유되어 있다(Cha YJ 등 1990; Chae SC 등 2008). 유자를 식품에 적용한 선행연구로는 유자 분말 첨가 저당 젤리(Hwang KT 등 2018), 당유자 껍질분말 첨가 스폰지 케이크(O HB 등 2017), 유자 첨가 양파발효음료 제조 및 생리활성(Jeong EJ & Cha YJ 2016), 유자박올레오레진 첨가 젤리(Jo HY 등 2015), 유자 펙틴 추출물 첨가 요구르트(Yoon MR 등 2016), 유자차 부산물을 이용한 과편(Nam HW 등 2004), 유자 착즙액 첨가 아이스크림(Kim SH 등 2004) 등 디저트를 대상으로 한 연구가 주를 이루고 있다. Lee YH & Na JH(2012)는 유자는 껍질이 두껍고 종자가 많으며, 강한 산미와 고유한 향을 가져 당절임 형태로 가공되고 있지만, 고부가가치화와 소비확대를 위해서는 다양화가 필요한 실정이라고 하였다. 생리활성 물질이 많은 껍질을 유자분말로 떡에 첨가하는 연구는 당 유자 첨가 설기떡(Lee JS & Hong JS 2005)과 유자분말 첨가 증편의 품질 특성(Choi ES 등 2019)을 규명한 연구 외에 매우 부족한 실정이다.

      한편, 2018년 우리나라 국민 1인의 연간 쌀 소비량은 61.0 kg으로, 1980년을 기점으로 30년간 연평균 2.3%씩 감소하고 있다. 하지만 식료품 및 음료 제조업의 원료로 사용하는 가공용 쌀 소비량은 증가하는 추세이다. 특히 떡과 도시락, 식사용 조리 식품 및 탁주 및 약주 제조업이 큰 비중을 차지하고 있어(Statistics Korea 2019), 쌀 가공식품 시장의 확장이 쌀의 과잉 공급 및 소비량 감소 문제의 해결 방안이 될 것으로 전망되고 있다(Choi JM 2019). 최근에는 이러한 전망에 부응하듯 떡은 샌드위치, 핫도그 등과 함께 대표적인 ‘핑거밀’ 식품으로 주목받으면서 간편함을 추구하는 소비자를 타겟으로 새로운 시장을 형성하고 있으며, 온라인 쇼핑몰 G마켓의 2019년 9월 식사대용 떡 판매량은 전년 동기 49% 증가하였고, 하나씩 포장되어 취식이 용이한 이점으로 증편과 두텁떡, 찹쌀떡 등이 이러한 성장에 기여한 것으로 나타났다(Park JY 2019).

      한국 전통 떡 중에서도 증편은 막걸리를 첨가한 다음 발효과정을 거치는 것이 특징적인데, 소화 흡수가 용이하고 노화가 더디며, 산도가 높아 여름철에도 쉬이 상하지 않는 장점이 있다(Kang IH 1997). 특히 발효과정 중 형성된 부드러운 해면상의 조직은 부드럽고 폭신하며, 점탄성이 있어 서양의 빵과 유사하다. 이러한 특성으로 한국인은 물론 외국인의 기호 또한 충족시킬 수 있기에(Nam HW 등 2004; Lee HJ & Lee KH 2012), 소비자의 기호에 부합하는 다양한 증편 상품개발 필요성이 논의되고 있다(Shin SM & Joung KH 2018). 최근 진행된 증편의 선행연구로는 더치커피 추출물 첨가 증편(Lee J & Kim SM 2019), 강황 분말 첨가 증편(Shin SM & Joung KH 2018), 수수, 기장, 차조 등의 잡곡 첨가 증편(Sim SJ 등 2018), 블루베리 분말 첨가 증편(Lee KO & Kim KB 2018), 자색고구마 첨가 증편(Choi ES & Chung L 2017), 톳가루와 보릿가루 첨가 증편(Lee MW & Lee IS 2016a), 현미와 다시마 분말 첨가 증편(Lee MW & Lee IS 2016b) 등 건강 기능성과 기호성을 부여하는 부재료를 첨가하여 제조 가능성을 확인한 연구와, 품종, 제분 방법 및 발효시간에 따른 증편의 품질특성(Park JW 등 2019), 품종 및 입자크기별 건식 쌀가루를 이용한 증편(Park SR 등 2018) 등 쌀가루의 제분 및 발효시간에 따른 품질 특성을 규명한 연구, 제조방법의 간편화를 도모하고, 그에 따른 품질 특성을 확인한 팽창제 첨가량에 따른 증편의 품질특성 연구(Lee HJ & Lee KH 등 2012) 등이 있다. 증편의 기호도 연구(Lee GS & Park KS 2011)에서는 맛과 질감이 좋아 선호한다고 하였고, 냄새가 좋지 않다는 이유로 싫어한다는 보고가 있어 냄새의 기호도를 높일 수 있는 재료의 첨가가 필요하다고 판단된다.

      증편은 발효과정을 거치면서 CO2의 팽압에 의한 반죽의 팽창, 가열과정을 통해 망상조직이 형성되어(Kang MY & Choi HC 1993), 다른 떡과는 달리 점탄성의 식감으로 빵과 비슷한 질감을 주며, 한국인은 물론 외국인의 기호성도 만족시켜줄 수 있어서 증편을 이용해서 주식개념의 식품 및 샌드위치 대용으로 사용되고 있다(Shin SM & Joung KH 2018). 증편의 기호도를 증진시킬 수 있는 기능성 재료로써 건강 기능성 성분과 특유의 향을 가진 유자분말을 선정하여, 유자 증편의 외관, 냄새, 향, 질감과 같은 관능적 특성을 파악하고, 전체적인 기호도와의 연관성 분석을 위해 묘사분석 후 주성분 분석 및 부분최소평방회귀분석을 실시하였다. 증편의 관능적 프로파일 및 소비자 기호도를 유도하는 특성을 규명함으로써 빵과 흡사하여 향후 외국인의 기호도 또한 높일 수 있는 증편의 관능특성 개선 연구 및 상품 개발에 기초자료를 제공하고자 하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험재료
        유자 분말을 첨가한 증편을 제조하기 위하여 멥쌀(Hannarurice, Dangjin, Korea), 유자 분말(Woojin TU Plan-Garlang, Hongcheon, Korea), 막걸리(Jangsu Makgeolli, Seoul, Korea), 설탕(Cheiljedang, Seoul, Korea), 소금(Joonwon salt farm, Sinan, Korea)을 일괄적으로 구입하여 사용하였으며, 물은 1차 증류수를 사용하였다.

      

      
        2. 증편의 제조
        유자 분말을 첨가한 증편 반죽의 배합비와 발효시간을 확립하기 위해 Lee YJ(2011)의 전통 증편 제조방법과 예비실험 결과를 토대로 멥쌀가루 100 g당 유자 분말은 0%, 1.5%, 3%, 4.5%, 6%의 비율(w/w)로 첨가하였고, 유자 분말 첨가량에 따라 쌀가루의 양을 차감하였다. 이 외 부재료는 멥쌀가루 100 g 당 소금 1%, 설탕 20%, 막걸리 30%, 물 30%의 비율(w/w)로 동일한 양을 첨가하였다(Table 1). 발효온도는 6단으로 설정한 전기장판(Hanil, Namyangju, Korea)에 증편 반죽이 담긴 용기를 올리고, 그 위를 다시 전기장판으로 덮어 일정한 온도를 유지할 수 있도록 하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Formulas for Jeung-pyun samples added with Citrus junos powder
          
          

        

        
          
            
              	Ingredient(g)
              	Rice powder
              	Citrus junos powder
              	Makgeolli
              	Water
              	Sugar
              	Salt
            

            
              	Sample
            

          
          
            	CON1)
            	100
            	0
            	30
            	30
            	20
            	1
          

          
            	J1
            	98.5
            	1.5
          

          
            	J2
            	97
            	3
          

          
            	J3
            	95.5
            	4.5
          

          
            	J4
            	94
            	6
          

        

        
          
            1) CON: Jeung-pyun added with no Citrus junos powder.
          

          
            J1: Jeung-pyun added with 1.5% Citrus junos powder.
          

          
            J2: Jeung-pyun added with 3% Citrus junos powder.
          

          
            J3: Jeung-pyun added with 4.5% Citrus junos powder.
          

          
            J4: Jeung-pyun added with 6% Citrus junos powder.
          

        

        

        유자 분말을 첨가한 증편의 제조를 위해 깨끗하게 씻어 12시간 동안 불린 멥쌀은 30분 동안 물기를 뺀 후 소금을 넣어 roller mill(Sejungtech, Daegu, Korea)에 2회 곱게 분쇄하였고, 유자 분말을 첨가하여 40 mesh 체에 내려 사용하였다. 체에 내린 쌀가루에 설탕, 막걸리, 물을 첨가하여 덩어리지지 않게 고르게 섞어준 다음, 스테인리스 용기에 담아 propylene wrap을 덮어 35℃의 온도에서 4시간 동안 1차 발효하였다. 1차 발효 반죽을 한쪽 방향으로 저어 가스를 제거하고, 다시 wrap을 덮어 1차 발효와 동일한 조건에서 2시간 동안 2차 발효한 후 골고루 저어 가스빼기를 했고, 동일조건에서 1시간 3차 발효 및 가스빼기를 했다. 증편 전용 용기(50 × 40 × 20 mm)에 25 g씩 담아 증기발생기에서 30℃에서 10분, 100℃에서 20분간 쪄내고, 불을 끄고 10분 동안 뜸을 들여 완성했다. 완성된 시료는 실온에서 1시간 냉각한 후, 밀폐용기에 담아 보관하며, 관능평가 시료로 사용하였다.

      

      
        3. 정량적 묘사분석
        본 연구에서는 정량적 묘사분석(quantitative descriptive analysis, QDA)을 통해 유자 분말을 첨가한 증편의 관능특성을 규명하고자 하였다. Jung JH & Yoon HH(2016)의 연구를 참고해 평소 떡을 좋아하고 관능평가 참여 경험이 있는 조리외식경영학 전공 대학원생을 대상으로 패널 후보를 모집하였다. 모집된 패널 후보를 대상으로 차이식별검사를 2회 반복 실시하여 관능평가를 수행하는데 필요한 기본맛 예민도를 평가하였으며, 정답률 60% 이상을 기준으로 총 8명(남성 4명, 여성 4명, 27∼32세)을 최종 패널로 선발하였다. 선정된 패널요원의 예비교육은 하루에 2시간씩 총 6시간에 걸쳐 실시하였으며, 패널들이 일반적인 정량적 묘사분석 절차에 익숙해지고 유자분말을 첨가한 증편 시료의 특성에 대해 객관적이며 정확한 절차를 통하여 묘사용어를 도출할 수 있도록 훈련을 실시했다. 훈련은 총 두 과정으로 진행되었으며, 첫번째 과정에서는 패널들이 유자분말을 첨가한 증편 시료에 익숙해지도록 훈련한 다음 묘사용어를 도출하였고, 패널들 간의 합의를 통해 최종 묘사용어와 기준시료를 도출하였다. 두 번째 과정에서는 첫 번째 단계에서 결정된 기준 시료들을 제공하고, 유자분말을 첨가한 증편 시료와 서로 비교하면서 최종 도출된 묘사용어들의 언어적 정의를 확립한 후, 각 특성의 강도를 결정함으로써 척도 평가 시 기준을 정하였다. 패널 모두가 동일한 개념으로 받아들일 수 있는 묘사용어만을 최종적으로 선택하였으며, 각 특성에 대한 용어와 이에 따른 정의는 Table 2와 같다. 외관(appearance)에서는 밝기(brightA), 표면의 촉촉함(moistA), 표면의 윤기(glossA) 3가지 묘사어가도출되었다. 향미(flavor/odor)에서는 유자향(Citrus junosF), 술냄새(liquorO), 발효향(fermentationO), 막걸리맛(takjuT), 쓴맛(bitteT), 신맛(sourT), 단맛(sweetT), 떫은맛(acerbicT) 등 8가지 특성어가 도출되었다. 조직감(texture)에서는 탄력성(springT), 단단함(hardnessT), 촉촉함(moistT), 쫄깃함(jjolgitT), 퍽퍽함(dry chewinessT), 부착성(adhesiveT), 퍼짐성(spreadT), 씹힘성(chewT) 등 8가지 특성의 묘사어가 도출되었고, 후미(aftertaste)는 입안 쓴맛(bitteAT) 1개가 나와 총 20개의 유자분말을 첨가한 증편의 묘사어가 도출되었다. 유자분말 첨가 증편의 관능평가는 실온(20±1℃)에서 진행되었으며, 유자분말 첨가 증편의 외관, 냄새, 맛, 텍스쳐, 삼킨 후 느낌 등의 특성 평가를 위한 시료는 모두 동일한 모양의 무색, 무취의 뚜껑이 있는 흰색 플라스틱 용기에 담아 제시하였다. 각 시료 용기에 난수표에서 무작위로 추출한 세 자리 숫자를 표기하여 라틴 평방 디자인(Latin square design)에 의해 시료를 제시하였으며, 시료와 함께 물과 뱉는 컵을 제공하여 한 가지 시료를 맛본 후, 물로 입을 헹구도록 하였다. 시료 평가는 외관, 냄새, 맛, 조직감, 삼킨 후 느낌 순서로 하였다. 척도는 15 cm 선척도를 이용하여 횡선 양쪽 끝 1.5 cm 지점과 가운데 7.5 cm 지점에 정박점을 표시하여 특성이 강할수록 오른쪽, 그리고 약할수록 왼쪽으로 평가하도록 하였으며, 평가는 3회 반복 실시하였다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Definitions of terms for appearance, taste, flavor, texture and aftertaste attributes used in the descriptive analysis of Jeung-pyun added with Citrus junos powder
          
          

        

        
          
            
              	Sensory attributes
              	Descriptors
              	Abbreviation
              	Definitions
            

          
          
            	Appearance
            	Brightness
            	bright A
            	Intensity of brightness of sample surface
          

          
            	Moistness
            	moist A
            	Intensity of moistness of sample surface
          

          
            	Glossiness
            	gloss A
            	Intensity of glossiness of sample surface
          

          
            	Taste
            	Bitter taste
            	bitter T
            	Bitter taste associated with grapefruit
          

          
            	Sour taste
            	sour T
            	Sour taste associated with orange
          

          
            	Sweetness
            	sweet T
            	Sweet taste of sugar
          

          
            	Acerbic taste
            	acerbic T
            	Acerbic taste associated with unripened persimmon
          

          
            	Odor/flavor
            	Citrus junos odor
            	Citrus junos F
            	Flavors associated with Citrus junos
          

          
            	Liquor odor
            	liquor O
            	Flavors associated with liquor(soju)
          

          
            	Fermentation odor
            	fermentation O
            	Flavors associated with yeast fermentation
          

          
            	Takju flavor
            	takju F
            	Sour flavors associated of takju
          

          
            	Texture
            	Springiness
            	spring T
            	Degree to which sample returns to its original size after partial compression between the tongue and palate
          

          
            	Moistness
            	moist T
            	Degree of moist feeling in the mouth during chewing
          

          
            	
              Jjoljitham
            
            	jjoljit T
            	Texture of chewy and stringy tteok
          

          
            	Hardness
            	hardness T
            	Force to compress sample between molars
          

          
            	Adhesiveness
            	adhesive T
            	Force required to remove sample that adheres to a teeth
          

          
            	Dryness
            	dry chewiness T
            	Degree to which sample feels dry in the mouth
          

          
            	Spreadability
            	spread T
            	Degree to which sample slides over the tongue
          

          
            	Chewiness
            	chew T
            	Number of chews (at 1 chew/sec) needed to masticate the sample suitable for swallowing
          

          
            	After taste
            	Bitter aftertaste
            	bitterA T
            	Bitter taste remaining after swallowing
          

        

        

      

      
        4. 기호도 검사
        유자분말 첨가 증편의 기호도는 50명(남자 21명, 여자 29명, 평균 35세)의 소비자 패널에 의해 평가되었다. 증편 시료는 뚜껑이 있는 일회용 플라스틱 용기에 담아 세자리의 난수를 표시하여 제공하였다. 색(color), 냄새(odor), 맛(taste), 조직감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptance)의 평가항목에 대해 7점 등간척도(1=매우 싫음, 4=보통, 7=매우 좋음)를 제시하여 좋아할수록 높은 점수를 주도록 하였다.

      

      
        5. 통계분석
        통계분석은 SPSS software program(IBM SPSS statistics 23.0, New York, USA)을 이용하여 일원분산분석(one-way ANOVA)을 실시하였고, 유의수준 p<0.05에서 Duncan의 다중범위 검정(Duncan’s multiple range test)으로 각 시료 간의 유의적 차이를 검증하였다. 정량적 묘사분석 결과의 평균값을 적용하여 각 시료와 관능 특성 간의 관계를 확인하기 위한 주성분 분석(principal component analysis, PCA)을 하였는데, 요인 회전방식은 Varimax를 이용했으며, 고유값은 1이었다. 각 시료의 관능특성과 소비자 기호도 간의 연관성을 규명하기 위하여 부분최소평방회귀분석(partial least square regression, PLSR)을 하였다. PCA와 PLSR은 XLSTAT (version 2016, Addinsoft, New York, USA)를 사용하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 정량적 묘사분석
        유자 분말 첨가량을 달리한 증편의 정량적 묘사분석 결과는 Table 3과 같다. 도출된 20개의 특성 중 조직감의 탄력성, 단단함, 쫄깃함, 부착성, 퍼짐성, 씹힘성 등 6개의 특성을 제외한 14개의 특성에서 시료 간의 유의적인 차이가 나타났다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Quantitative descriptive analysis of Jeung-pyun added with Citrus junos powder
          
          

        

        
          
            
              	Sensory attributes
              	Samples
              	F-value
            

            
              	CON1)
              	J1
              	J2
              	J3
              	J4
            

          
          
            	Appearance
            	bright A2)
            	11.91±1.25a
            	8.54±2.07b
            	6.01±1.70c
            	3.81±1.30d
            	2.17±1.00e
            	196.03***
          

          
            	moist A
            	10.55±1.79a
            	8.92±2.07b
            	8.25±2.18b
            	8.62±2.17b
            	6.83±3.06c
            	10.21***
          

          
            	gloss A
            	10.79±2.21a
            	9.42±2.28a
            	9.46±3.41a
            	7.91±2.42b
            	6.29±2.88c
            	12.46***
          

          
            	Taste
            	bitte T
            	1.41±1.65e
            	4.93±2.82d
            	7.27±2.40c
            	9.46±2.37b
            	10.73±1.33a
            	86.96***
          

          
            	sour T
            	3.36±2.97c
            	4.45±2.19c
            	6.04±2.25b
            	8.19±2.68a
            	8.92±3.28a
            	23.00***
          

          
            	sweet T
            	9.95±2.42a
            	8.31±2.23b
            	7.44±1.97b
            	5.77±2.24c
            	5.37±2.69c
            	19.53***
          

          
            	acerbic T
            	1.87±2.58d
            	4.74±2.47c
            	6.53±2.42b
            	8.01±2.83a
            	9.34±3.07a
            	35.45***
          

          
            	Odor/flavor
            	Citrus junos F
            	0.71±1.22c
            	5.19±1.96b
            	7.50±2.40b
            	8.90±2.90b
            	13.95±18.84a
            	9.48***
          

          
            	liquor O
            	6.82±3.37a
            	6.77±2.84a
            	5.73±2.06ab
            	5.22±2.63b
            	5.20±2.50b
            	2.60*
          

          
            	fermentation O
            	7.53±3.49a
            	6.51±2.80ab
            	5.40±2.52bc
            	5.13±2.96bc
            	4.76±3.47c
            	4.12**
          

          
            	takju F
            	7.01±3.55a
            	6.71±2.59a
            	5.79±1.97ab
            	4.91±2.40b
            	3.56±2.26c
            	8.70***
          

          
            	Texture
            	spring T
            	8.74±3.08
            	7.03±2.73
            	7.77±1.89
            	11.04±18.50
            	6.53±3.51
            	1.27NS
          

          
            	hardness T
            	6.55±2.92
            	7.05±2.47
            	6.81±2.38
            	7.06±2.75
            	7.14±3.58
            	0.21NS
          

          
            	moist T
            	9.81±2.54a
            	9.01±2.04a
            	8.68±1.48a
            	7.37±2.86b
            	6.83±3.48b
            	6.76***
          

          
            	jjoljit T
            	8.92±3.23
            	8.70±2.75
            	9.02±1.77
            	8.65±1.73
            	8.57±2.52
            	0.18NS
          

          
            	dry chewiness T
            	4.26±2.72c
            	4.81±2.23c
            	5.24±1.88bc
            	6.39±2.97ab
            	7.27±3.34a
            	6.23***
          

          
            	adhesive T
            	8.42±2.52
            	8.40±2.09
            	8.34±2.10
            	8.07±2.54
            	7.39±3.19
            	0.89NS
          

          
            	spread T
            	6.83±3.48
            	7.07±2.63
            	6.57±2.27
            	5.42±2.96
            	5.44±3.25
            	2.11NS
          

          
            	chew T
            	8.26±3.04
            	8.33±2.33
            	8.18±2.22
            	8.07±2.22
            	7.66±3.25
            	0.30NS
          

          
            	After taste
            	bitteA T
            	1.341.68d
            	4.792.46c
            	8.00±4.54b
            	9.63±1.63a
            	10.58±1.87a
            	60.69***
          

        

        
          
            1) Refer to the legends in Table 1.
          

          
            2) Refer to the legends of sensory attributes in Table 2.
          

          
            Mean±S.D. * p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001, NS: not significant
          

          
            a∼e Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
          

        

        

        외관(appearance)에 대하여 밝기(brightA)는 유자 분말을 첨가하지 않고 제조한 대조군(CON)이 11.91로 가장 밝게 평가되었고, 유자 분말 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향으로 J4가 가장 어둡고 누런색의 외관을 가진 것으로 평가되어, 당유자 껍질 분말 첨가량에 따라 스폰지 케이크 속질의 L값이 감소하고, b값이 증가하여 노란색을 띄었던 O HB 등 (2017)의 연구와 일치한 결과를 나타냈다. 표면의 촉촉함(moistA)은 유자 분말을 첨가한 시료군이 대조군에 비해 유의적으로 낮게 평가되었으며, 윤기(glossA)는 촉촉함과 유사한 경향으로 대조군이 가장 높게 평가되었고, 유자 분말 첨가량이 증가할수록 외관의 윤기가 유의적으로 감소하는 것으로 나타났다. 이는 함초 분말 첨가량에 따라 소시지 표면의 촉촉함이 유의적으로 감소하여, 외관이 건조한 것으로 평가된 Jung YS & Yoon HH(2018)의 연구와 유사한 결과이다. 이러한 결과를 통해 유자 분말 첨가량이 증가할 경우, 유자분말의 색과 수분함량 등의 영향으로 외관이 어두워지며, 표면이 건조하여 윤기가 감소한 것으로 판단된다.

        맛(taste)은 유자 분말 첨가량이 증가함에 따라 쓴맛, 신맛, 떫은맛이 유의적으로 증가하였고, 단맛은 유의적으로 감소하는 결과를 나타냈다. 이러한 결과는 감귤 과피분말 첨가량이 증가할수록 설기떡의 단맛이 약하게 평가되고, 신맛과 쓴맛의 강도가 증가했다는 Kim JH & Kim MY(2011)의 연구와 일치하는 결과이다.

        향미(odor/flavor)에서 유자향(Citrus junosF)은 유자 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 강하게 평가되었고, 술냄새(liquorO), 발효취(fermentationO), 막걸리향(takjuF)은 낮아졌다. 이는 로즈마리 분말 첨가량이 증가할수록 마스킹효과로 증편 특유의 술냄새를 감소시켰다는 Kang SH 등(2006)의 연구와 유사한 결과로, 강한 유자향이 술냄새, 발효취, 막걸리향 등을 가려주는 효과를 준 것으로 사료된다.

        조직감(texture)에서는 촉촉함(moistT)과 퍽퍽함(dry chewinessT)에서만 시료 간 유의적인 차이가 나타났다. 대조군이 유자 분말 첨가군에 비해 유의적으로 더 촉촉한 조직감을 가진 것으로 평가되었으며, 유자 분말 첨가량이 증가함에 따라 촉촉함이 감소하는 것으로 나타났다. 퍽퍽함은 유자 분말 첨가량이 증가할수록 퍽퍽한 질감이 증가하는 것으로 나타났는데, 수분함량으로부터 기인하는 촉촉함이 감소하면서, 씹는 과정에서 느껴지는 퍽퍽함이 높게 느껴진 것으로 사료된다. 이는 하수오 분말 첨가량이 증가할수록 증편의 촉촉함이 유의적으로 감소했다는 Lee GS & Park KS(2011)의 연구와 감귤과피분말 첨가량이 증가할수록 돈육 소시지의 촉촉함이 감소한 Kim JH 등(2011)의 연구와 일치하는 결과이다.

        삼킨 후 느껴지는 후미로써 쓴맛(bitterAT)은 맛 항목의 쓴맛, 신맛, 떫은맛과 유사한 경향을 보여, 유자 분말 첨가군이 대조군보다 유의적으로 높게 평가되었으며, J4에서 삼킨 후에도 쓴맛이 가장 강하게 남아있는 것으로 나타났다. 이와 같은 결과는, 유자 분말 첨가량이 증가할수록 유자 특유의 쓴맛이 입안에 오랫동안 지속되어 후미를 형성한 것으로 판단된다.

      

      
        2. 주성분 분석
        유자 분말을 첨가한 증편의 정량적 묘사분석 과정에서 도출된 특성들을 대상으로 PCA를 실시한 결과, 총 2개의 주성분이 추출되었으며, 제 1성분이 83.34%, 제 2성분이 7.76%으로 총변동의 91.10%를 설명하였다(Fig. 1). 각 특성들의 부하 양상을 살펴보면, 제 1 주성분에 의해 외관의 촉촉함, 부착성, 쫄깃함, 씹힘성, 외관의 윤기, 막걸리향, 촉촉한 조직감, 외관의 밝기, 발효취, 단맛, 술냄새, 퍼짐성이 양(+)의 방향에 강하게 부하된 반면, 신맛과 후미, 쓴맛, 퍽퍽함, 떫은맛, 유자향, 단단함 등의 특성은 음(-)의 방향으로 강하게 부하된 것으로 나타나 서로 상반된 특징을 가지는 것을 알 수 있었다. 각 증편 시료들의 부하 양상을 보면, 대조군(CON)이 제 1주성분의 양의 방향에 강하게 위치했고, 유자 분말 첨가량이 비교적 적은 J2와 J1도 양의 방향에 위치되었으며, 유자 분말 첨가량이 높은 J4와 J3은 음의 방향에 위치했다.

        
          
          

          Fig 1. 
				
          

          
            PC loadings of the sensory attributes of Jeung-pyun added with citrus junos powder.
          
          

          

        

      

      
        3. 기호도 및 부분최소평방회귀분석
        본 연구의 전서에서 Choi ES 등(2019) 유자 분말을 첨가한 증편의 기호도 검사 결과, 색(color)에 대한 기호도 평가는 대조군이 유자분말을 첨가한 시료군보다 높은 평가를 받았고, 유자분말의 첨가량이 증가할수록 색의 기호도가 유의적으로 감소하였다. 냄새(odor)와 맛(taste)에 대한 기호도에서는 첨가량이 비교적 많은 J3과 J4는 낮게 평가되어 첨가량이 증가할수록 낮은 기호도를 보였다. 텍스처(texture)기호도와 전반적인 기호도(overall acceptance)에서도 유자분말을 첨가하지 않은 대조군과 1.5% 유자분말 첨가시료인 J1에서 가장 높은 평가를 받았고, 첨가량이 증가할수록 텍스처 및 전반적인 기호도가 유의적으로 낮아짐을 나타냈다.

        유자 분말을 첨가한 증편의 소비자 기호도를 유도하는 구체적인 관능 특성을 알아보기 위해 실시한 PLSR의 결과는 Fig. 2와 같다. 대조군(CON), J1, J2의 순서로 색, 냄새, 맛, 조직감 및 전반적인 기호도에 근접하게 나타났으며, 단맛, 외관의 밝기, 쫄깃함, 외관의 촉촉함, 윤기, 퍼짐성 등의 특성이 매우 근접하게 위치되어 이러한 특성들이 모든 기호도에 긍정적인 요인으로 작용한 것을 알 수 있다. 반면 유자 분말 첨가량이 가장 높았던 J4의 경우, 대조군과 반대 방향에 위치했으며, 유자향, 부착성, 퍽퍽함, 신맛, 떫은맛, 쓴맛, 삼킨 후 느껴지는 쓴 후미 그리고 단단한 조직감 등의 특성이 근접한 위치에 나타났다. QDA에서 유자 분말 첨가량이 증가할수록 입안에서 느껴지는 촉촉함이 감소하고, 쓴맛과 신맛, 떫은맛, 유자향 및 삼킨 후 느껴지는 쓴 후미가 유의적으로 강하게 평가되었던 결과를 바탕으로, 이러한 특성들이 소비자 기호도에 부정적인 요인으로 작용했을 것으로 판단된다. 이러한 결과는 유자의 강한 향과 맛이 과편의 전반적인 기호도에 부정적인 영향을 미친 것으로 나타난 Nam HW 등 (2004)의 연구, 유자 착즙액을 이용한 유자 젤리의 관능검사에서 쓴맛이 부정적으로 평가되었던 Kim IC(1999)의 연구 등과 일치하는 결과를 나타냈다.
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            PLSR result indicating the relationship between sensory characteristics and acceptance of Jeung-pyun added with Citrus junos powder.
          
          

          

        

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구에는 유자 첨가량을 달리한 증편 시료의 상세한 관능 특성을 파악하기 위한 목적으로 정량적 묘사분석을 실시하였으며 소비자 기호도를 유도하는 특성을 규명함으로써 향후 유자와 증편 연구 및 상품 개발에 기초자료를 제공하고자 하였다. 유자 분말을 첨가한 증편 시료를 제조하기 위해 쌀가루 기준 0%, 1.5%, 3%, 4.5% 및 6%의 유자 분말을 첨가하여 증편 시료를 제조한 후 정량적 묘사분석을 실시하였다. QDA결과 총 20개의 특성이 도출되었으며, 조직감의 탄력성, 단단함, 쫄깃함, 부착성, 퍼짐성, 씹힘성 등을 제외한 총 14개의 특성에서 시료 간의 유의적인 차이를 확인하였다. 외관의 밝기와 표면의 촉촉함 및 윤기는 유자 분말이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경향을 보였으며, 맛과 향미 및 후미에서 쓴맛, 신맛, 떫은맛, 유자향, 삼킨 후 느껴지는 후미의 쓴맛 등은 유자 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였고, 단맛, 술냄새, 발효취, 막걸리향은 첨가량에 따라 감소하는 경향을 나타냈다. 조직감에서 촉촉함은 유자 분말 첨가량에 따라 유의적으로 감소하였으며, 퍽퍽함은 증가하는 경향을 나타냈다. PCA 결과로 제 1주성분과 제 2주성분이 각각 83.34%, 7.76%로, 총 변동의 91.10%를 설명하는 것으로 나타났다. 제 1성분에 대하여 양(+)의 방향으로 CON(대조군) 및 J1과 J2가 위치했으며, J3과 J4는 음(-)의 방향에 나타났다. 소비자 기호도를 결정하는 관능특성 요인을 파악하기 위해 실시한 PLSR 결과에서 CON, J1, J2의 순서로 모든 기호도와 근접하게 나타났으며, 관능 특성 중 단맛, 밝기, 촉촉함, 윤기, 조직감의 쫄깃함, 퍼짐성 특성이 매우 밀접하게 기호도에 영향을 준 것으로 판단된다. 또한 J4는 기호도와 가장 먼 위치에 있으며, 높은 유자 첨가로 인한 강한 유자향, 신맛, 떫은맛, 쓴맛, 삼킨 후 느껴지는 쓴맛, 건조한 조직감이 기호도에 부정적인 영향을 미친 것으로 판단된다. 이상의 결과로, 유자 분말을 첨가하여 증편을 제조할 때에는 쌀가루 대비 1.5% 정도의 유자 분말을 첨가하는 것이 적합할 것으로 판단되며, 유자 분말 첨가에 따른 색, 맛, 향미, 조직감 등 관능 특성 변화를 고려하여 증편을 제조한다면 소비자 기호도에 좀 더 부합하는 증편을 제조할 수 있으리라 기대된다. 증편의 관능 특성 및 소비자 기호도 동인을 규명한 선행연구는 미비하였다. 본 연구는 QDA 및 PCA, PLSR 결과를 통해 유자 분말을 첨가한 증편의 관능적 특성과 소비자 기호도의 연관성을 규명하고, 유자 분말 첨가 증편의 제조 가능성을 확인한 것에 의의가 있다. 하지만 본 연구에서는 분말 형태의 유자만을 사용하여 시료를 제조한 한계가 있다. 따라서, 향후 연구에서는 다양한 형태의 유자를 첨가하여 증편을 제조하여 품질 특성을 규명하고, 증편의 관능 특성에 부정적으로 작용할 수 있는 유자의 쓴맛, 신맛, 떫은맛, 그리고 쓴 후 미 등을 낮추는 방안을 모색하여야 할 것으로 사료된다.
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