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Abstract

The purpose of this study was to formulate the optimal ratio of tofu ice cream made with crushed tofu and soybean
milk. Also, to compare characteristics of tofu ice cream and soybean ice cream. Mix viscosity, overrun and melting
down are measured as characteristics of ice cream. The optimal mixing ratio of tofu ice cream was determined by
response surface methodology based on overall quality. As a result of optimization, tofu ice cream was made with
65.90% tofu cream (9% solid contents), 4.35% whipping cream, 14.35% canola oil, 15.00% sugar, 0.2% emulsifier
and 0.2% guar gum. Soybean ice cream made with three different treated (blanched, steamed, roasted) soybean and
each preprocess are treated for 0-20 min. Mix viscosity was enhanced preprocessing time increasing. Also, overrun
and melting down was decline preprocessing time increased. As a result of comparison of ice cream overall quality,
15 min roasted soybean ice cream was shown the best quality.
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서 론

아이스크림류는 원유 및 유가공품을 원료로 하여 이에

다른 식품 또는 식품 첨가물 등을 가한 후 냉동, 경화한

것을 말한다. 축산물 성분규격에서는 가공품의 유형에 따

라 아이스크림, 아이스밀크, 샤베트, 저지방아이스크림, 비

유지방 아이스크림 등으로 분류한다. 아이스크림은 유지방

분 6% 이상, 유고형분 16% 이상인 것을 말하고, 비유지방

아이스크림은 아이스크림류이면서 조지방 5% 이상, 무지

유고형분 5% 이상인 것을 말한다.

두부는 곡류 위주인 동양의 식생활에서 부족하기 쉬운

단백질을 보충해주는 우수한 식품으로, 대두를 가공하여

두부를 제조하면 소화율이 95% 이상으로 증가하여 폭넓은

연령대에서 섭취가 용이하다. 하지만, 80% 이상의 높은 수

분함량으로 저장 및 유통에 취약한 약점이 있다(Moon et

al., 2008). 이러한 약점에도 불구하고, 콩에 함유된 여러

기능성 성분들과 성인병 예방효과에 대한 효과가 입증되어

서양에서도 소비가 증가되고 있다(Park et al., 2007).

두부의 주재료인 콩은 단백질 약 40%, 지방 약 20%,

탄수화물 약 35%의 영양조성을 보인다(Jang et al., 2008;

Lee et al., 2013). 또한, 다량의 무기질과 비타민이 함유

되어 있고, 특히 필수 아미노산 lysine이 풍부하게 함유되

어 있다(Lee et al., 2013). 뿐만 아니라 콜레스테롤과 포

화지방산이 적고, 식이섬유 함량이 높아 비만방지 및 소

화기능 장애에 효과가 있는 우수한 식물성 영양공급원이

다(Lee et al., 2013; Kim et al., 2001). 콩의 기능성 성

분인 isoflavone은 폐경기증후군, 골다공증, 심혈관 질환,

유방암 등의 질환에 대한 효과가 있다(Yeo et al., 2003).

콩에 다량 함유된 레시틴은 지방간을 예방하고, 혈류 개선

및 항산화제 역할과 더불어 뇌 건강과 치매의 예방과 치료

에 효과가 있으며(Lee et al., 2013) 콩에 함유된 페놀성

화합물은 세포를 보호하고, 심혈관계 질환을 예방하는 효
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과가 있는 것으로 알려져있다(Shin et al., 2004; Jeon &

Park, 2015).

여러가지 기능성 성분들을 함유함에도 불구하고 콩과 콩

가공식품에서는 lypoxygenase에 의한 휘발성 성분으로 특

유의 비린내가 발생하고, trypsin inhibitor가 영양장애 인자

로 작용하여 식품가공 및 제조에 있어 제약이 수반된다

(Shin et al., 2004; Jeon & Park, 2015). Lipoxygenase 효

소는 열처리에 의해 불활성화 되어 콩에서 발생되는 이취

의 생성을 저해할 수 있으며(Wilkens et al., 1967), 대두

trypsin Inhibitor는 가열에 의해 단백질의 변성을 일으켜

저해능력이 파괴되어 소화장애를 예방할 수 있다(Park &

Park, 1974).

본 연구에서는 건강기능성 식품인 두부를 이용하여 아이

스크림을 제조하고, 최적 배합비와 그 품질특성에 대한 연

구를 진행하였다. 추가적으로 원료인 대두를 다양한 방법

으로 전처리하고, 처리방법에 따른 아이스크림의 품질특성

변화 및 제품화에 대한 연구를 진행하여, 최종적으로 두부

아이스크림과 콩아이스크림의 관능적 특성 및 품질특성을

비교 및 평가하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 두부는 대상FNF (Seoul, Korea)로부터

구입하였다. 두부는 100oC 끓는 물에서 10분 동안 전처리

를 하고, 가수처리 및 균질화하여 고형분 함량 9%인 두부

크림을 제조하여 이용하였다. 대두는 2015년산 함양백태

(Hamyan, Gyeongnam, Korea)를 사용하였고, 유크림과 탈

지분유는 서울우유(Seoul, Korea)에서, 정백당은 CJ제일제

당(Seoul, Korea)에서 각각 구입하였다. 유화제로 Poly-

sorbate 80, 안정제로 구아검을 ES food (Gunpo, Korea)에

서 구입하여 사용하였다.

실험기기로 콩 전처리 과정에서 스팀기(Steam Cooker

SSM-1100S, Shinil Co., Seoul, Korea)와 로스터(Coffee

Bean Roaster CBR-101A, Genesis CO. Ltd, Ansan, Korea)

를 이용하였고, overhead stirrer (Daihan Scientific Co.,

Wonju, Korea)를 이용하여 믹스를 교반하였다. 아이스크림

메이커(Ice-100, Cuisinart Co., Glendale, AR, USA)를 이

용하여 최종 제품을 제조하였다.

두부아이스크림의 제조

두부아이스크림은 두부크림과 준비된 원료들을 Table 1

과 같이 배합하고, 80oC의 water bath에서 overhead stirrer

를 400 rpm 조건으로 설정하여 20분간 가열교반을 하였다.

믹스 온도가 70oC에 도달하면 추가로 10분간 정치살균 후,

실온에서 방냉하였다. 믹스 온도가 60oC로 떨어지면 믹서

를 고속으로 설정하여 3분 동안 균질화하고, 4oC에서 24시

간 동안 숙성시킨 후에 아이스크림믹스를 제조하였다. 대

조군아이스크림(control)은 두부크림을 첨가하지 않고,

Table 1과 같이 배합하여, 동일한 방법으로 믹스를 제조

및 숙성하였다. 숙성이 종결된 아이스크림믹스 700 g을 40

분으로 설정된 아이스크림메이커를 이용하여 제조하였다.

이후 -18oC로 48시간 동안 경화시켜 최종적인 아이스크림

을 제조하였다.

아이스크림 배합조건 설정

아이스크림 배합비 최적화조건의 범위를 설정하기 위해

두부크림, 유크림, 카놀라유의 범위설정 실험을 진행하였

다. 먼저 두부크림 함량을 0-72.41%로 제조하여 실험을 진

행하고 결과를 비교하였다. 유지 종류에 따른 아이스크림

의 관능특성 차이를 평가하기 위하여 유크림 0-47.5% 및

카놀라유 0-11.89%로 첨가(지방함량 11.92%로 동일)한 아

이스크림을 제조하여 첨가하는 유지에 따른 아이스크림의

기호도 비교 실험을 진행하였다.

아이스크림 배합비의 최적화

두부아이스크림 최적화 조건을 결정하기 위해 반응표면

분석법(Response Surface Methodology, RSM)인 Design

Expert 7 (Design Expert 7, Stat-Easy Co., Minneapolis, MN,

USA)의 mixture design을 이용하였다. 실험점 11개와 중심

점 5개로 설정되었고, 종합적 기호도를 constraint 요인으로

선정하였다. 각 용량 범위는 앞선 실험에서 정한 두부크림

65-75%, 카놀라유 9-15%, 유크림 0-10.4%로 실험을 진행

하였다. 기호도 검사측정 결과를 분석하여 canonical 모형

을 기반으로 성분비 결과를 예측하였고, 선형모델과 비선

형모델을 선정하였다. Contour plot을 통해 전반적 기호도

에 대한 desirability와 최적화 된 배합비를 도출하였다.

콩아이스크림의 제조

대두의 전처리는 블랜칭(Blanched Soybean Ice cream,

Table 1. Formula of Tofu ice cream prepared with 9% contents

of tofu cream (%)

Ingredients
Samples of ice cream (%)

Control ice cream Tofu ice cream

Whipping cream 24.30  0.00

Canola oil  0.00 11.89

Sugar 15.00 15.00

Emulsifier  0.50  0.50

Guar gum  0.20  0.20

Soybean milk  0.00 72.41

Non fat dry milk  7.80  0.00

Water 52.20  0.00

Total 100.0 100.00
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BSI), 스티밍(Steamed Soybean Ice cream, SSI) 및 로스팅

(Roasted Soybean Ice cream, RSI)의 세 가지 방법으로 다

양화하여 진행하였다. 아이스크림을 제조하였다. BSI는 대

두 400 g을 100oC의 끓는 물에서 5-20 min 동안 처리하

고, 1,200 mL 증류수를 가수하여 믹싱처리를 통해 두유(콩

국물)를 제조하였다. SSI는 동일한 양의 대두를 100oC에서

5-20 min 동안 처리하고 동일한 방법으로 두유를 제조하였

다. RSI도 동량의 대두를 180oC에서 5-20 min 동안 전처

리하여 두유를 제조하였다. 제조된 두유는 두부아이스크림

과 동일한 방법으로 콩아이스크림을 제조하였다.

아이스크림 믹스의 점도(mix viscosity) 측정

숙성을 마친 아이스크림믹스를 Brookfield Viscometer

(RVDV-II+PRO, Middleboro, MA, USA)를 이용하여 겉보

기점도를 측정하였다. Spindle 5로 20 rpm조건에서 30초

단위로 시행하였고, 3회 반복 측정하였다.

아이스크림믹스의 오버런(overrun) 측정

오버런은 Ioanna 등(Ioanna et al., 1990) 의 방법을 보완

및 수정하여 측정하였다. 아이스크림을 40분 동안 제조한

후에 70 mL 용기에 칭량하여 다음과 같은 식을 이용하여

계산하였다.

Overrun (%)

아이스크림의 녹아내리는 정도(melting down) 측정

아이스크림의 melting down은 Shin & Yoon (1996)의

방법을 보완하여 측정하였다. 1×1 cm 간격의 철망 위에

70 mL의 시료를 올려놓고, 18oC 온도에서 15분 간격으로

90분 동안 녹아 내리는 양을 무게로 측정하여 총 무게에

대비한 녹은 무게를 백분율로 표시하였다.

아이스크림 관능검사

관능검사는 기호도 검사로 진행하였으며 20명의 관능검

사 요원을 이용하여 입안에서의 질감, 향, 쓴맛, 전반적 기

호도 항목에 대하여 9점 척도를 이용한 기호도 검사로 진

행하였다.

통계처리

통계분석은 SPSS 23.0 (SPSS Inc, Chicago, IL, USA)

프로그램을 사용하여 일원배치분석(ANOVA)을 시행하였

다. 모든 실험은 3회 반복 실험하였고, 평균 값으로 나타내

었다. 시료 간 평균치 차이 유무 및 유의성 검증을 위하여

5% 수준에서 Duncan's multiple range test를 시행하였다.

결과 및 고찰

두부아이스크림 배합조건 선정

두부아이스크림의 배합조건 범위를 선정하기 위하여 두

부크림과 유크림 및 카놀라유의 범위설정 실험을 진행한

결과는 Fig. 1과 같다. Fig. 1A는 두부크림의 첨가량이 감

소할수록 아이스크림의 기호도가 증가하는 경향을 나타내

었다. 하지만 두부아이스크림 및 비유지방 아이스크림의

기준 조건을 만족하기 위하여 두부크림 72.41% 첨가 아이

스크림(Tofu-c 72%)을 채택하였고, 최적화 실험을 위한 범

위를 65-75%로 정하였다

기호도를 상승시키기 위해 첨가하는 유지를 카놀라유와

유크림으로 달리한 아이스크림(유지함량 11.92%로 고정)

특성을 비교한 결과는 Fig. 1B와 같다. 유지의 종류를 달

리하였을 때 전체적으로 관능적 특성의 차이는 크게 나타

나지 않았지만, 카놀라유만을 사용한 실험군(Canola 100%)

의 기호도가 가장 높게 나타났다. Canola 75, 100%의 사

이 범위를 배합조건 범위로 선정하여, 결과적으로 카놀라

유 9-15%, 유크림 0-10.4%로 실험을 진행하였다

Weight of mix (g) Weight of ice cream (g)–

Weight of ice cream (g)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 100×=

Fig. 1. Comparison of ice cream made with Tofu cream (A) and milk cream-canola oil ratio (B).
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두부아이스크림 배합비의 최적화

유크림, 카놀라유, 두부크림의 비율변화가 나타내는 반응

값의 분석을 위하여 조직감, 향, 쓴맛 및 전반적 기호도 4

가지 항목을 분석기준으로 선정하였고, F-검정을 이용하여

유의성 검사를 실시하여 Table 2와 같이 결과를 도출하였

다. 모든 항목에서 linear한 결과로 나타났고, 조직감을 제

외한 향, 쓴맛 및 전반적 기호도 항목에서 유의적인 결과

가 도출되었다. 이를 통하여 canonical 식에서 결정된 계수

들이 각 재료들의 배합비 간 상호작용 효과를 확인할 수

있었다. 특정 재료의 양이 변함에 따라서 다른 재료들의

양이 변하는 것을 이용하여 반응하는 재료비의 변화에 따

른 특성의 경향성을 알기 위하여 Fig. 2에 trace plot으로

나타내었다. 유크림(A-A), 카놀라유(B-B)의 함량이 증가할

수록 조직감, 향, 쓴맛 및 전반적 기호도가 모두 증가하였

다. 반면 두부크림(C-C)은 함량이 증가할 수록 전반적 기

호도가 감소하는 결과를 나타내었고 조직감, 향 및 쓴맛에

대해서도 동일한 결과를 보였다. 이를 통하여 유크림과 카

놀라유는 아이스크림의 특성과 선호도를 높이고, 두부크림

은 그렇지 않음을 확인하였다.

각 재료의 반응범위를 최대로 만족하는 최적점을

desirability로 나타내었고, 반복 연산을 통해 계산될 결과들

사이에서 최적화 된 desirability는 0.638에 수렴하였다. 이

최적점에서 도출된 두부아이스크림의 최적 배합비는 유크

림 4.35%, 카놀라유 14.35%, 두부크림 65.9%로 Table 3과

같다.

아이스크림믹스의 점도 비교

아이스크림믹스의 점도 측정 결과는 Table 4와 같다. 모

든 처리군에서 동일하게 전처리 시간이 증가함에 따라서

유의적으로 점도가 증가하는 경향을 보였다. 점도는 분산

질의 분자량이 작을수록 감소하는 성질을 갖는다(Kim et

al., 2003). 대두의 전처리 시간이 감소함에 따라 효소활성

이 증가하여 가수분해가 활발하게 일어나 단백질의

polypeptide chain이 절단되고 분자량이 감소하여 결과적으

로 점도가 감소된 것으로 사료되었다(Park et al., 2008).

BSI와 SSI는 수침과정을 통해 대두 내부에 열전도가 용이

해졌고, 효소활성을 감소시켜 수침을 생략한 RSI 보다 높

은 점도를 보였다. 두부아이스크림의 점도는 2,720 cP로

콩 아이스크림에 비하여 매우 높은 결과를 보였다. 두부의

응고제로 함유된 칼슘이 단백질과의 결합하며, 분산질의

분자량이 커져 높은 점도를 가지는 것으로 사료되었다(Lee

& Rha, 1977).

아이스크림의 오버런 특성비교

오버런은 냉동과정에서 40분간 측정하였고 그 결과는

Table 4에 나타내었다. 모든 콩아이스크림군에서 전처리 시

간이 증가함에 따라 오버런이 유의적으로 감소하는 경향을

보였다. 아이스크림 오버런은 두부아이스크림이 22.36%으

로 가장 낮았고, BSI, SSI, RSI의 순으로 나타났다. 점도가

높을수록 빙결되는 자유수의 함량이 감소되어 공기 주입량

Fig. 2. Trace plot of overall quality (A: Milk cream, B: Canola

oil, C: Tofu cream).

Table 2. Analysis of selected models and equation of Tofu ice cream

Response Model Prob>F Final equation in terms of L Pseudo components1)

Texture Linear 0.0650 +5.94×A+6.52×B+5.45×C

Beany smell Linear 0.0338 +5.83×A+5.89×B+4.81×C

Bitter taste Linear 0.0003 +5.86×A+5.62×B+4.04×C

Overall quality Linear 0.0001 +5.86×A+6.29×B+4.41×C

1)A: Milk cream, B: Canola oil, C: Tofu cream

Table 3. Optimal ratio of Tofu ice cream (%)

Ingredients
Samples of ice cream (%)

Optimalized ratio of Tofu ice cream

Whipping cream 4.35

Canola oil 14.35

Sugar 15.00

Emulsifier 0.20

Guar gum 0.20

Tofu cream 65.90

Total 100.00
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이 증가함에 따라 오버런이 증가한다는 관련 연구들과 상

이한 결과로 나타났다(Kim & Lee, 2003). 점도가 증가함

에 따라 공기보유능이 증가하지만 초기 공기 유입이 어렵

기 때문에 공기주입 공정이 없고, 냉동 중 교반과정이 고

속으로 진행되지 않은 본 연구의 아이스크림에서는 점도가

높을수록 오버런이 낮게 형성되었다.

아이스크림의 녹아내리는 정도 비교

Melting down은 90분 동안 15분 단위로 측정하였고, 그

결과는 Table 4와 같다. RSI가 가장 빠르게 녹았고, SSI,

BSI 순으로 유의적인 차이를 보이며 녹는 것이 확인되었

다. 또한 콩아이스크림은 전처리 시간이 증가함에 따라 녹

는 정도가 감소하는 경향을 나타내었는데, 이는 아이스크

림의 오버런이 크게 형성될수록 공기 주입량이 증가하여

녹아 내리는 속도가 증가하는 데서 기인된 것으로 사료되

었다. 두부아이스크림은 가장 낮은 오버런 값(22.36%)을

가짐에도 불구하고 melting down이 가장 높은 것이 확인

되었는데, 이는 두부아이스크림의 콩단백질은 간수 및 응

고제를 사용함에 따라 물리적, 화학적 변화가 수반되어 발

생된 단백질 변성으로 구조변화가 발생하였고, 콩아이스크

림과는 다른 특성차이가 발생된 것으로 추측되었다.

아이스크림의 관능특성

조직감, 향, 쓴맛, 전반적기호도에 대하여 관능검사를 진

행한 결과를 Table 5에 나타내었다. 대두의 전처리 시간이

증가할수록 유의적으로 조직감에 대한 기호도가 향상되는

결과가 나타났다. 처리군 간 비교해 보았을 때, 오버런이

가장 큰 RSI가 가장 부드러운 질감의 아이스크림으로 제

조되어 BSI, SSI 및 두부아이스크림보다 우수한 기호도를

보였고, 특히 20분 동안 로스팅 처리하였던 RSI 20의 조

직감은 7.30의 기호도를 보이며 유의적으로 가장 우수함을

보였다.

향에 대한 항목에서도 동일하게 대두의 전처리 시간이

증가함에 따라 기호도가 유의적으로 높아지는 결과를 보였

다. 전처리 시간이 증가함에 따라 가해진 열처리에 의하여

lipoxygenase 효소가 불활성화되어 대두 특유의 이취인 콩

비린내가 제거되고(Morris et al., 1950; Choi, 2006), 콩의

고소한 풍미가 증진되어 품질이 향상됨을 확인하였다(Shin

et al., 2013; Shin et al., 2014). 특히, 15분 동안 로스팅

처리한 RSI 15는 7.25의 기호도를 보이며 로스팅 처리가

대두의 고소한 향 품질을 가장 극대화시키는 전처리방법임

을 유의적으로 나타내었다.

쓴맛은 유화제와 대두 단백질의 소수성 아미노산기들에

서 기인된 맛(Kim, 2010)으로, 재료로 첨가한 유크림과 대

Table 4. Characteristics of ice cream made with Tofu and soybean

Samples1)
Characteristics of ice cream made with tofu and soybean

Mix viscosity (cP) Overrun (%) Melting down (%) (for 90 min)

Control 273.0±7.83)e4) 57.56±0.90bcd 038.17±0.86bcd

BSI 02) 227.3±8.7d 62.63±1.88fghi 038.55±3.16bcd

BSI 5 228.0±13.7d 60.63±3.69defg 038.11±2.99bcd

BSI 10 265.7±7.4e 56.13±1.30bc 035.62±3.23bc

BSI 15 313.3±11.5c 56.09±1.68bc 035.38±0.27bc

BSI 20 354.0±6.6g 55.49±2.16b 033.70±3.15bc

Control 274.0±4.6e 59.83±0.90def 035.01±6.54bc

SSI 0 226.3±7.6d 65.83±1.77ij 042.92±8.68bcd

SSI 5 227.7±13.0d 63.78±1.78ghi 041.78±9.05bcd

SSI 10 268.0±6.2e 61.87±1.62efgh 031.08±0.70bc

SSI 15 314.3±12.5f 60.26±0.97defg 025.93±1.46bc

SSI 20 353.0±8.2g 58.73±2.22bcde 020.33±17.73ab

Control 267.5±17.4e 59.04±0.21cdef 065.32±3.82cd

RSI 0 115.3±7.2a 67.79±3.25j 059.76±2.76d

RSI 5 146.3±8.5b 65.58±1.39ij 058.29±13.72d

RSI 10 186.3±4.0c 64.46±1.45hij 034.73±4.01bc

RSI 15 227.7±7.5d 62.52±0.64fghi 020.79±17.74ab

RSI 20 234.0±9.0d 62.26±0.93efghi 000.55±0.83a

Tofu ice cream 2,720.0±20.0h 23.36±3.20a 100.00±0.00e

1)BSI : Blanched soybean ice cream, SSI : Steamed soybean ice cream, RSI : Roasted soybean ice cream
2)Preprocessed time (min)
3)Values are mean ± SD of triplicate measurements
4)Means with different superscript letters within the same column are significantly different (p < 0.05) by Duncan's multiple range test.
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두 전처리 과정에서 발생되는 콩의 고소한 향으로 쓴맛에

대한 감각정도를 낮출 수 있었다. 특히, 15분 이상 로스팅

처리한 RSI 15, 20은 control 보다 높은 기호도를 나타내

며 우수한 품질을 나타내었다. 두부아이스크림은 6.70으로

가장 높은 기호도를 나타내었다. 이는 단순히 마스킹을 하

는 것이 아니라, 두부 제조과정에서 침전제, 응고제와 반응

하는 화학적인 변화를 통해 대두 단백질의 구조가 변해 가

수분해 산물이 달라져 나타난 결과로 사료되었다(Lee et

al., 1984).

전반적 기호도(overall quality) 항목에서도 비슷한 양상의

결과가 보여졌다. 대두의 전처리시간이 증가함에 따라 아

이스크림의 기호도가 향상되는 결과가 나타났다. BSI는 20

분간 처리하였을 때 5.82의 기호도를 보이며 가장 우수한

품질의 아이스크림이 제조되었지만, control에 비해 유의적

으로 낮은 기호도를 나타내었다. SSI는 15분 이상 처리하

였을 때 control 이상의 기호도 값을 보였지만, control과

유의적인 차이는 나타나지 않았다. RSI는 0-10분 처리시에

는 control에 비하여 상당히 낮은 기호도를 보였지만, 15분

이상 처리하였을 때 유의적 차이를 보이며 상당히 매우 높

은 기호도를 나타내었다. RSI 15는 7.11의 기호도를 보이

며 가장 우수한 품질의 아이스크림으로 평가되었다. 두부

아이스크림과 비교하였을 때 두부아이스크림은 6.65의 기

호도로 BSI와 SSI 보다는 우수하고, control과는 유의적으

로 비슷했지만 RSI 15, 20보다는 낮은 기호도를 보였다.

본 연구를 통해 RSI 15가 유의적으로 가장 높은 기호도를

보이며, 가장 우수한 아이스크림으로 판단되었다.

요 약

두부와 콩의 우수한 영양성과 기능성을 이용한 아이스크

림의 개발을 위해 두부아이스크림의 최적 배합비를 찾고,

콩아이스크림과 품질을 비교 및 평가하기 위한 연구를 진

행하였다. 두부크림 65-75%, 카놀라유 9-15%, 유크림 0-

10.4%로 배합조건 범위를 설정하고, 조직감, 향, 쓴맛, 전

반적 기호도의 4가지 항목을 이용하여 최적 배합비를 도출

하였다. 최종적으로 유크림 4.35%, 카놀라유 14.35%, 두부

크림 65.90% 첨가 아이스크림이 가장 최적화된 배합비로

도출되었다.

대두를 블랜칭, 스티밍, 로스팅 세 가지 전처리 방법을 이

용하여 콩아이스크림을 제조하였고, mix viscosity, overrun,

melting down 특성을 평가하여 두부아이스크림과 비교하였

다. 대두의 전처리 시간이 증가함에 따라 아이스크림 점도

와 오버런이 증가하였고, 조직감 향상 및 이취를 감소시켜

관능적 특성을 우수하게 만드는 결과가 나타났다. 두부아

이스크림은 상대적으로 오버런이 낮고, melting down이 높

아 콩아이스크림에 비하여 조직감이 좋지 않고, 상온에서

Table 5. Sensory test of soybean and Tofu ice cream

Samples1) Texture Smell Bitterness Overall quality

Control 6.80±1.703)cd4) 6.30±1.78efg 6.20±2.07bc 6.29±1.73defg

BSI 02) 5.45±1.39ab 4.60±2.06abcd 4.65±2.01ab 4.66±1.60abc

BSI 5 5.90±1.02abc 5.35±1.46bcde 5.25±1.74abc 5.34±1.11bcd

BSI 10 6.45±1.19bcd 5.40±1.79cde 5.50±1.99abc 5.64±1.40cdef

BSI 15 5.95±1.47abc 5.40±1.85cde 5.40±2.16abc 5.64±1.50cdef

BSI 20 6.50±1.70bcd 6.20±1.79efg 5.65±2.25abc 5.82±1.73cdef

Control 6.15±1.66abc 5.75±1.80cdef 5.75±2.12abc 5.65±2.18cdef

SSI 0 5.35±1.76ab 4.10±2.10ab 4.30±2.41a 4.10±2.02a

SSI 5 5.15±1.60a 4.55±1.70abc 4.40±2.30a 4.75±1.62abc

SSI 10 5.90±1.29abc 5.35±1.66bcde 5.10±2.13abc 5.30±1.56bcd

SSI 15 6.25±1.52abcd 5.60±1.54cde 5.50±2.04abc 5.85±1.69cdef

SSI 20 6.20±1.47abcd 6.10±1.29efg 5.55±2.09abc 5.70±1.81cdef

Control 6.20±1.74abcd 6.05±1.76efg 6.00±2.20bc 6.04±1.56defg

RSI 0 5.45±1.73ab 4.05±1.99a 4.30±2.20a 4.38±1.62ab

RSI 5 6.35±1.53bcd 5.60±1.93cde 5.35±2.08abc 5.53±1.72bcde

RSI 10 6.20±1.91abcd 5.90±2.29def 5.50±2.35abc 5.89±1.75cdef

RSI 15 7.05±1.39cd 7.25±1.86g 6.65±2.11c 7.11±1.51g

RSI 20 7.30±1.26d 6.95±1.61fg 6.30±2.15c 6.79±1.49fg

Tofu ice cream 6.40±1.35bcd 6.65±1.95efg 6.70±1.72c 6.65±1.32efg

1)BSI : Blanched soybean ice cream, SSI : Steamed soybean ice cream, RSI : Roasted soybean ice cream
2)Preprocessed time (min)
3)Values are mean ± SD of triplicate measurements
4)Means with different superscript letters within the same column are significantly different (p < 0.05) by Duncan's multiple range test.
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의 보존성이 떨어지는 것으로 나타났다. 이는 두부 내 대

두단백질의 변성으로 인한 구조적 차이에서 기인된 것으로

추정되었다.

전반적인 관능적 특성에서 두부아이스크림은 control과

비슷하고, BSI 및 SSI에 비하여 높은 기호도를 나타내었다.

RSI는 control 및 두부아이스크림에 비하여 우수한 기호도

를 나타내었다. 특히, RSI 15가 유의적으로 가장 높은 기

호도를 보이며, 가장 우수한 아이스크림임을 확인하였다.
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