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양파룹을 첩가하여 만든 밀가루 반죽과 국수의 특성 
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Abstract 

This study was conducted to evaluate the effect of onion juice on the pasting properties and dough rh응 
ology of wheat flour and cooking quality of noodles. Different ratios of onion juice to watεr (1 00:0, 
75:25. 50:50, 25:75 , 0:100) were used to makε noodlεs. Thε pεak and final viscosities increased with 
increasing the onion juice content, and espεcially thesε VlSCOSltJεS were maximum at 75% onion juice 
content. The water absorbtion increased with the addition of onion juice regardless of onion content. 

Dough development timε and dough weakness in farinograph increased with increasing the onion juicε 
content, while dough stability significantly decreased. The weight, volume and water absorbtion of 
cooked noodles increased with increasing the onion juice content, but the optimum cooking time 
decreased. In terms of texture , chewiness and gumminess of cooked noodles were maximum at 25% and 
50% onion juice content, respecti vεly 
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서 론 

양파(Allium cepa L.)는 백합과에 속하는 다년생， 
내한성 식볼로 전 세계적으로 재배되어 왔으며 오 

래전부터 특유한 맛과 향을 이용하여 우리 식생활 

에서 중요한 조미료 및 향신료로서 많이 사용되어 

져 왔다. 양파에는 일반성분외에 헝가성분인 황함 

유화합물과 색소성분인 quercetin 관련물짚플이 함 

유되어 있는데 이와 같은 물질로 인해 항산화 효과 

(Na et al. , 1997), 콜레스테롤 저 히 (Jain et al. , 

1973), 항균효과(Bughes와 Lawson, 1991), 얄러지 

반응억제 (Middleton et al., 1981), 혈액순환 증가 

(Haldeman et al. , 1987) 및 발암성물질의 활성감소 
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(Sh이i ， 1997) 등 중요한 생리활성을 가지는 것으로 

알려져 왔다. 민간에서도 양파는 신진대사를 도와 

주며 장에서 소화효소의 작용을 돕고 혈압이나 동 

맥경화의 예방에 좋다고 알려져 있고 또한 양파의 

특유한 향은 방부효과를 나타낸다고 한다. 또한 민 

간에서 양파의 첨가는 밀가루 음식의 조직감을 향 

상사켜 준다고 알려져 있다. 지금까지 양파에 대한 

연구는 주로 생리활성에 집중되어져 왔으며 양파를 

식품첨가물로 이용한 연구로는 양파분말을 첨가한 

빵l간죽의 물리화학적 특성 (Choi et al., 2003a), 양파 

분만을 첨가한 식빵의 품질특성 (Choi et al., 2003b), 

양파착즙박과 양파를 이용한 압출스댁의 제조 및 

품칠특성 (Park와 Kee, 200아등 주로 건조된 양파 분 

말을 첨가하여 만든 빵이나 스댁의 품질특성 연구 

에 국한되어있었다. 

일반적으로 국내에서 주로 소비하는 국수는 밀가 

루에 소금과 묻을 혼합하여 만든 반죽을 면대로 만 
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든 후 이를 일정한 크기로 절단하여 만든 것으로 

지금까지 국내에서 국수에 관련하여 진행된 연구는 

가격 경쟁력이 있고 영양적 가치가 비교적 높은 원 

료틀을 이용하여 국수를 제조하여 이의 제면특성에 

관련한 연구가 주로 진행되어왔다 (Lee와 Kim, 

1981; Shin et al. , 1991). 또한 국수의 제면적성 향 

상을 위한 첨가물 혼합의 영향에 대한 연구로는 동 

아즙을 첨가한 국수의 품질특성(Kim et al. 2004) , 

보리 ß-glucan 강화 국수의 품질특성 (Jung과 L않， 

2003), 분리대두단백질의 첨가가 제면적성에 미치는 

영향(Rhee와 Bae, 1998), 유청분말 첨가가 제면특성 

에 미치는 영향(Kim과 Lee, 2000)등이 여러 가지가 

있었으나 양파를 이용한 제면특성 연구는 미미한 

실정이다. 따라서 본 연구에서는 제면소재로서 양 

파의 기능성을 활용하고 국수의 맛이나 조직감 향 

상을 위한 소재로서의 이용가능성을 알아보기 위해 

양파즙을 첨가한 국수면 제조에 있어서 밀가루 반 

죽의 레올로지， 조리면의 특성 등을 파악하여 양파 

의 기능성을 함유한 양파국수의 개발 가능성을 검 

토하였다 

재료및방법 

재료 

면 제조에 사용된 밀가루는 중력분 l등급으로 (주) 

CJ (서울， 한국) 제품을 사용하였으며 수분 13%, 단 

백질 12%, 지방4% 이었다. 소금은 (쥐한주(울산광역 

시， 한국)의 정제염을 사용하였으며， 실험용수는 증 

류수를 사용하였다. 양파는 전남 무안지역에서 생 

산된 양파를 안성 당왕동 축협에서 구매하여 사용 

하였다. 

양파즙저|조 및 반죽 
양파껍질을 벗기고 구근의 줄기와 뿌리부분을 제 

거한 다음 흐르는 물로 수차례 세척하고 절단하여 

녹즙기에 넣어 착즙한 후 삼베포로 여과하고 실험 

용채로 결러 양파즙을 만들었다. 여과한 양파즙과 

불의 비 율 (v/v)이 100:0, 75:25 , 50:50, 25:75, 0: 

100 되도록 섞은 후 이들을 각각 100%, 75% , 50% , 

25%, 0% 양파즙이라고 명명하였고 양파즙을 넣지 

않은 물 (0% 양피즙}을 사용한 것을 대조구(control) 

로 비교하였다. 이들 양파즙을 밀가루 반죽의 수분 

함량이 35% 정도가 되도록 밀가루에 첨가하고 2% 

의 소금을 넣어 자동 반죽기 (KitchenAid, USA)에 

서 10분간 반죽하였다. 

국수저조 
완성한 반죽을 비닐봉지에 넣어 1시간동안 실온 

에서 숙성시킨 다음 제면기 (Marcato Atlas pastabike 

150, Marcato S.p.A, ltaly)를 이용하여 국수를 제조 

하였다. 먼저 롤 간격을 8mm로 하여 면대를 형성 

한 후 두 면대를 복합하여 롤 간격을 3단계 (4.0mm， 

2.8 mm, 2.0 mm로 점차 감소시키면서 면가닥의 두 

께를 감소시켜 최종적으로 2.0mm 굵기와 4mm 너 

비의 국수를 제조하였다. 제조된 국수는 약 30cm 

의 크기로 절단하여 건조대에서 30시간 자연건조 

시킨 후 본 실험에 λF용하였다. 

밀가루의 호호특성 
빌가루의 호화특성에 양파즙이 미치는 영향은 

Rapid Visco Analyzer (RVA 3, Newport Inc. 

Australia)를 사용하여 알아보았다. 밀가루 3 g에 앞 

서 준비된 농도별 양파즙을 각각 25 mL을 첨가한 

후 잘 혼합하여 현탁액을 만틀어 알루미늄 캔에 넣 

어 RVA에 넣는다. 시료를 300C부터 950C까지 가열 

하여 15분간 유지한 후 분당 l.SOC의 속도로 500C 

까지 냉 각하면서 pasting temperature, peak time, 
peak viscosity, breakdown viscosity, final viscosity 

및 setback viscosity 등을 측정하였다. 밀가루 반죽 

시 여러 가지 레올로지 변화는 밀가루 300 g에 농 

도별 양파즙 (0, 25, 50, 75, 100%)을 60 mL 첨 가 

하여 Farinograph (Brabεnder-F따inograph， Germany)를 

사용하여 수분흡수율， 반죽형성시간， 반죽의 안정도 

및 반죽연화도 동을 측정하였다. 

국수의 조리특성 
국수의 조리특성은 Lee와 Kim의 방법 (198 1)을 

이용하였다 500 mL 비커에 300 rnI.ßi 증류수를 채 
운 다음 물이 끓기 시작할 때 국수 20g을 넣고 6 

분간 삶은 다음 30초간 흐르는 물에 냉각시킨 후 

실험용 채에서 3분간 방치하여 물을 뺀 무게로 면 

의 중량을 측정하고 이로부터 수분흡수율을 구하였 

다. 국수의 부피는 300 mL용 메스설린더에 150 mL 

의 증류수를 채운다음 삶은 면을 넣고 증가하는 부 

피로 측정하였다. 최적조리시간은 500 mL 비커에 

300 mL의 증류수를 채운다음 물이 끓기 시작할 때 

국수 20g을 넣고 30초 간격으로 변을 건져 유리판 

으로 눌러 하얀 심이 없어지는 시점을 조리시간으 

로 하였다 면을 넣고 5분 이후부터는 계속해서 변 

을 건져 확인해 더욱 자세한 시간을 측정하였다. 각 

실험은 3회 반복으로 실험하였다. 
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조리 국수의 조직감 
조리 국수의 조직 감은 Texture analyzer (TA-XT2 

Stable Micro Systems, UK)를 사용하여 측정 하였다. 

6분간 삶고 냉각한 변을 3분간 방치한 후 조리변 1 
가닥을 Texture analyzer의 platform에 올려 놓은 다 

음 직경 25mm의 알루미늄 재질의 원통형 압착 

probe를 λF용하여 조리면의 표면으로부터 전체 두 

께의 70% 변형이 일어나도록 2회 반복 압착하여 
hardness, sprin밍ness， chewiniss, 맹m뼈ess， resilience 

등을 20회 반복하여 측정 하고 그 평균값으로 나타 

내었다. 이때 사용된 texture analyzer의 사용조건은 

Probe test speed: 2.0 mm/s, Break sensitivity: 50 

g, Trigger force: 50 g 이 였다. 

통계적분석 
각각의 실험결과는 MINITAB (Ver. 13.1 , Mi띠tab 

Inc, USA)을 사용하여 통계 처리하였다. 결과는 

ANOVA에 의해 분석하였고 Tukey’s multiple 

comparison test를 사용하여 유의성을 검정하였다. 

결과및고찰 

밀가루의 호호띔성 
양파즙의 첨가로 인한 빌가루의 호화특성 변화 

결과는 Table 1과 같다. 대조구인 순수한 물(0%)을 

사용하였을 경우 밀가루의 호화개시온도는 68ψC 

로 나타났고 양파즙 함량이 25%에서 다소 감소하 

였으나 양파즙 100%인 경우 70.30C로 유의적으로 

높은 값을 보였다. 이로서 물 대신에 양파즙을 이 

용할 경우 밀가루의 호화가 다소 지연된다는 것을 

알 수가 있었다 양파이외에 매실추출물(Lee와 Shin, 

2002)이나 동아즙(Hong et al., 2004)의 첨 가 시 이 

들의 함량이 증가할수록 호화개시온도는 점차적으 

로 상승한다고 보고된바 있으나 본 실험에서는 양 

파즙의 함량 증가에 따른 선형적인 증가 추세는 보 

이지 않았다. Peak 점도는 대조구가 21 1.9 RVU 로 

가장 낮은 값을 보였고 양피즙의 첨가량이 증가 할 

수록 점차적으로 증가하여 75% 함량시료에서 280.8 

RVU로 가장 높은 값을 보이다 100% 양파즙 시료 

에서 272.2 RVU로 다소 감소하였지만 양파즙이 함 

유된 모든 시료는 대조구보다 높은 peak viscosity 

를 보였다. 이는 양파즙에 들어있는 섬유질이 호화 

과정에서 전분의 점도상승에 기여했기 때문이라고 

추측한다. Peak 점도와 9SOC의 온도에서 기계적인 

shear를 받는 기간 동안 가장 낮은 점도인 σ'Ough 

점도와의 차이 인 breakdown 점도는 대조구가 92.3 

RVU로 가장 낮았으며 양파즙의 함량이 증가할수록 

75% 첨가시료의 경우 136.8 RVU까지 유의적으로 

증가하다가 100% 첨가시료의 경우 약간 감소하는 

경향을 보였다. 제품의 최종 품질과 연관이 있는 

final 점도는 대조구의 경우 226.3 RVU로 가장 낮 

은 값을 보였고 양피즙 함량이 증가하면서 그 값이 

유의적으로 증가하여 75% 함량일 때 가장 큰 값을 

보였다. Fin떠 점도와 σough 점도와의 차이인 setback 

은 냉각 시 첼 형성능력이나 노화 경-.5J을 보여주는 

데 양파즙 100% 함량시료가 105 .1 RVU로 가장 낮 

은 값을 보였고 25% 함량시료의 경우 113.2 RVU 

로 가장 높은 값을 보였으나 양피즙의 함량 증가에 

따른 선형적인 증감은 보이지 않았다. 

밀가루반죽의 혼합특성 
양파즙을 첨가한 밀가루 반죽의 파리노그래프의 

결과는 Table 2에 나타내었다. 원료 멀가루에 대해 

13%의 수분함량 기준으로 반죽의 최적상태에 필요 

한 수분함량을 나타내는 수분흡수율은 대조구가 62.6 

%로 가장 낮았으나 양파즙을 첨 가함에 따라 유의 

적으로 증가하였으나 양파즙의 함량이 증가함에 따 

른 선형적인 수분흡수율의 증가는 없었다. 이는 양 

Table 1. Pasting properties of wheat flour added with difTerent content of onion juice 

Content l) Pasting Temp. COc) Peak viscosity (RVU)2) Breakdown viscosity Final viscosity Setback viscosity 
(RV,U) (RVU) (RVU) 

0% 68.4 :tO.l l b 21 1.9:!::2.73d 92.3:t1.98d 226.3:t3 .l ι1 106.8:t2.38bc 

25% 66.7:t0.21' 248.4:t1.24' 118.8:t0.89' 242.8:t1.49b 113.2:t0.8 1" 

50% 68.5:t0.09b 268.3:t4.28h 130.l:t3.27b 246.8:t2.93b 108.6:t1.98'bc 

75% 68.6:t0.31 b 280.8:t1.75' 136.8:t1.36' 255.7:t1.49' 11 1.8:t1.17,b 

100% 70.3:tO.l5' 272.2:t3.98b 127.7:t2.93b 249.6:t3.25,b 105 .l:t2. 7 4' 

1)0%: water 100% (conσ01) ， 25%: onion juice 25%+water 75%, 50%: onion juicε 50%+watεr 50%, 75%: onion juicε 75%+water 
25%, 100%: onion juice 100% 
2)RVU: rapid viscosity unit 
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Iable 2. Mi찌ng properties of wheat Oour added with difTerent content of onion juice 

ContentlJ Water absorption (%) Development time (min) Dough stability(min) Dough weakness (F.u.) 
0% 62.6:tO.36b 2.O:t0.28' 5.5:t0.36a 39:t2.8' 

25% 

50% 

75% 

100% 

64.9:tO.8Y 

64.6:t0.56a 

65.3:t0.27a 

65.6:t0.18a 

3.9:t0.21 ab 

4.7:t0.ll' 

4.2:t0.56'b 

3.5:tO.l4b 

4.7:tO.l9ab 

4.3:t0.09b 

3.9:tO.28b 

3.9:t0.49b 

12αt8.43b 

135:t9.5b 

162:tl 1.2' 

177:t8.2' 

1JO%: water 100% (control), 25%: onion juice 25%+water 75%, 50%: onion juice 50%+water 50%, 75%: onion juice 75%+water 
25%, 100%: onionjuice 100% 

피즙에 함유되어있는 섬유질에 의한 수분흡수에 의 

해 다소 증가하였다고 볼 수 있다. Hong et al. 

(2004)의 연구에 사용된 동아즙의 경우도 비슷한 비 

율의 증가 경향을 보였다. 반죽의 굳기가 최고에 이 

르기까지의 시간인 반죽형성시간은 대조구가 2.0분 

으로 가장 짧았으며 25%와 50% 함량 시료에서 3.9 

분과 4.7분으로 각각 증가하였고 다시 75%와 100% 

로 양파즙의 함량이 증가함에 따라 4.2분과 3.5분으 

로 다소 감소하였으나 대조구에 비해 유의적으로 

큰 값을 보였다. 이와 같은 결과로부터 양파즙의 첨 

가는 빌가루 반죽의 글루텐 형성을 다소 억제한다 

는 것을 알 수 있다. 반죽의 안정도는 대조구가 5.5 

분으로 가장 길게 나타났으며 양파즙의 함량이 증 

가함에 따라 점차적으로 감소하여 100% 첨가시료 

에서는 3.9분을 나타내었다. 일반적으로 반죽의 약 

화도는 안정도와 반비례관계를 나타내는데 대조구 

의 경우 39 F.U 로 비교적 낮은 값을 보였으나 양 

파즙의 첨가량이 25%에서 120 F.U로 급격히 증가 

하였고 첨가량이 더욱 증가함에 따라 점차적으로 

증가하여 100%에서 177 F.U로 최대값을 나타내었 

다 이로서 양파즙의 함량이 증가할수록 글루텐의 

형성이 저하되는 것을 알 수 있다. 이러한 결과는 

매설추출물을 첨가한 경우 (Lee와 Shin, 2002)와 동 

아즙을 첨가한 경우 (Hong et al., 2004)와 같은 경 

향이었다 

국수의 조리특성 
양파즙을 첨가하여 만든 국수의 조리특성 결과는 

Tab1e 3에 나타내었다. 조리변의 중량은 대조구가 

40.0g이었고 75% 함량 시료가 45.8g으로 유의적으 

로 큰 값을 나타내었다. 하지만 다른 함량의 시료 

에서는 대조구와 유의적인 차이는 보이지 않았다. 

이와 같은 조리면의 중량의 변화는 파리노그라프의 

수분 흡수율 변화와 유사한 경향을 보였으나 완전 

일치하지는 않았다. 조리변의 부피는 양파즙의 첨 

가에 따른 큰 변회쓴 없었지만 양파 함량이 75%인 

사료에서 유의적으로 높은 값 (41.3 mL)을 나타내 

었다. 수분흡수율은 대조구가 100.3% 이었고 양파 

즙을 첨가함에 따라 다소 증가하였으나 유의적인 

차이는 보이지 않았다. 하지만 양파즙 75% 함량의 

시료는 128.8%의 유의적으로 큰 수분흡수율을 보 

였으나 100% 양파즙 함량의 시료는 107.6%로 다 

른 함량의 시료와 유사한 값의 수분흡수율을 보였 

다. 천연식물의 즙의 첨가에 의한 수분흡수율의 증 

가는 동아즙(Hong et al. , 2004)이나 파프리카즙 

(Hwang과 Jang, 2001)의 첨가 시 즙의 함량이 증가 
함에 따라 션형적인 증가를 보인다고 보고한 바 있 

으나 본 실험과는 다소 다른 경향이었다. 국수를 삶 

아 조리할 때 수분의 흡수 정도에 따라 국수의 조 

직감이나 질감이 결정이 되는데 수분의 흡수가 과 

다할 때는 국수가 부드러워지고 탄력성 또한 감소 

되어 국수의 질감을 저하시킨다고 한다. 따라서 양 

1rabl뻐 3. Cooking properti잃 of noodle added with difTerent content of onion j띠ce 

ConteneJ Cooked weight (g) Cooked volume (mL) Water absorption (%) 

0% 40.O:t1.61b 35.5:t1.80b 100.3:t8.03b 

25% 40.8:tO.48b 35.7:t0.76b 104.l:t2.42b 

50% 

75% 

100% 

41.1:tO.79b 

45.8:t l.ooa 

41.5:tO.88b 

35.8:t0.76b 

41.3:tO.58a 

36.2:tI.04b 

105.4:t3.93b 

1 28.8:t4.99a 

107.6:t4.40b 

Optimum cooking time(min) 

7.7:t0.08a 

7.1:t0.1 b 

6.3:t0.16' 
6.l:t0.05띠 

6.0:t0.03d 

1JO%: water 100% (control), 25%: onion juice 25%+water 75%, 50%: onion juice 50%+water 50%, 75%: onion juice 75%+watεr 
25%, 100%: onionjuice 100% 
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I 'able 4. Texture profdes of cooked noodles added with different content of onion juice 

Contene) Hardness (g) Springiness Che찌 iness (g) Gumminess (g) Resi1ience 
0.1 2표짚F 
0.15:t0.Ol,b 

0.16:t0.02,b 

0.15:t0.Ol ,b 

0.1 8:t0.02' 

0% 2317:t38" 0.69:t0.03' 117 l:t29bcd 1709:t41 b, 
25% 2272:t56,b 0.69:t0.04' 1299:t47' 188 l:t66,b 

50% 
75% 
100% 

2144:t45b 

1979:t78' 
1929:t41' 

0.67:t0.03' 
0.71:t0.04' 
0.74:t0.03' 

1263:t58,b 

11 48:t37띠 

1134:t49d 

1884:t71" 
1614:t60여 

1536:t51 d 

lJO%: water 100% (contro1), 25%: onion juice 25%+water 75%, 50%: onion juice 50%+water 50%, 75%: onion juice 75%+water 
25%, 100%: onionjuice 100% 

파즙을 일정함량 첨가하여도 조리변의 질감을 저하 

시키지는 않는다는 것을 알수 있었다， 최적 조리시 

간은 대조구가 7.7분으로 가장 길었고 양파즙의 함 

량이 증가하면서 점차적으로 줄어들어 양파즙 100% 

에서 6분으로 가장 짧았다. 따라서 양파즙을 첨가 

함에 따라 어느 정도 수분흡수율을 증가시킴으로서 

조리시간을 단축할 수 있음을 알 수 있었다. 

조러한국수의 텍스쳐 
양파즙의 함량을 달리한 반죽으로 만든 국수를 

조리 한 후 texture analyzer를 사용하여 측정 한 여 러 

가지 텍스쳐 값들을 Table 4에 나타내었다 Hardness 

(견고성)는 대조구가 2371 g 으로 가장 높았으며 양 

파즙의 함량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하여 

100% 양파즙의 경우 1929 g의 견고성을 보였다. 

Springiness(탄성 )는 대조구가 0.69의 값을 보였고 양 

파즙 함량 100% 시료의 경우 O껴의 값을 보였으 

나 유의적인 차이는 없었다. Gumminess(검성)는 대 

조구가 1709 g으로 나타났으며 양피즙의 함량이 증 

가함에 따라 점차 증가하여 50% 함량에서 1884 g 

으로 최대값을 보였으나 그 보다 많은 함량에서는 

유의적으로 감소하여 100%에서는 1536 g으로 가장 

작은 값을 보였다. Resilience(복원성 )는 양파즙의 첨 

가량이 증가함에 따라 다소 증가하는 경호탤 보이 

는데 100%에서 가장 높은 값인 0.18로 나타났다. 

종합적인 식감을 나타내는 chewiness(씹힘성)는 대 

조구의 1171 g보다 25%의 양햄의 첨가로 인하여 

1299 g까지 증가하였다가 점차적으로 감소하는 경 

향을 보였다. 이와 같이 양파즙의 첨가로 인한 조 

리국수의 여러 조직감의 변화가 같은 양상윤 보이 

지 않았으며 양파즙의 함량에 따라 서로 다른 변화 

를 보였다. 그러나 결과적으로 양파즙의 첨가로 인 

해 조직감， 특히 씹힘성과 검성의 향상을 볼 수 있 

었는데 특히 25%에서 50%정도의 함량에서 각각 우 

수하였다. 

요 약 

순수한 물 대선에 양파즙을 섞어서 만든 조리변 

의 여러 가지 품질특성을 알아보기 위하여 양파즙 

과 물의 비율을 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100 

으로 만든 양파즙을 이용하였다. 이들 양파즙을 첨 

가하여 밀가루 현탁액의 호화성질의 변화， 밀가루 

반죽의 반죽 특성의 변화， 조리 국수의 물리적 특 

성 및 조리 특성의 변화 등을 조사하였다. 호화특 

성의 변화로는 양파즙의 함량이 증가할수록 대체적 

으로 peak 및 final 점도가 증가하였는데 75% 함량 

일 때 가장 높은 점도를 보였으며， pasting temp는 

25%에서 감소하였고 100% 양파즙 첨가 시 가장 높 

은 값을 보였다 반죽의 형성에서 있어서 양파즙의 

첨가는 첨가량에 관게없이 수분흡수율을 증가시켰 

으며 첨가량이 증가함에 따라 반죽 형성시간 및 반 

죽의 약화도를 증가시켰으나 반죽의 안정도를 크게 

감소시켰다. 양파즙을 첨가하여 만든 국수의 조리 

특성 설험 결과， 양파즙 함량이 증가할수록 조리면 

의 중량， 부피 및 수분흡수율이 증가하였는데 특히 

75% 함량일 때 가장 큰 값을 보였다. 또한 최적조 

리시간은 양파즙의 함량이 증가할수록 짧아짐을 알 

수 있었다. 양파즙을 섞 어 만든 조리변의 texture를 

조사해본 결과 chewiness와 gumminess는 양피즙 함 

량이 25%와 50% 일때 가장 높은 값을 보였으며 

hardness는 양파즙의 함량이 증가함에 따라 유의 적 

으로 감소하였으나 springiness는 유의 적 인 차이를 

보이지 않았다. 결과적으로 양파즙의 첨가로 인해 

조직감의 횡t상을 불 수 있으며 특히 25%에서 50% 

정도의 함량에서 우수하였고 양파즙의 첨 가는 국수 

의 조리시간을 크게 단축시킴을 알 수 있었다. 
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