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Abstract

A total of 87 kinds of dried sweet potato products from Korea, China, and Japan were collected to compare dried
sweet potatoes' quality characteristics for preparing CODEX. The characteristics of Aw, moisture, and reliable solu-
ble content, color, and hardness were analyzed using Principal Component Analysis. The moisture content varied
from country to country in order of Korea (21%), China (20%), and Japan (25%). In terms of color, Chinese prod-
ucts were dark and red compare to Korean and Japanese. Chinese products had a wide distribution of quality char-
acteristics in common, so the product quality was not uniform. As a result of the PCA analysis, 67.2% of the total
variance was explained. The first component evaluated the degree of the drying progress and the second component
evaluated the appearance of the product, how it was bright and yellow. Based on the first component, Japanese,
Korean and Chinese products were placed from the left, so the drying degree varied from country to country. Jap-
anese products were the softest, Chinese products were hard, and Korean products were moderately hard. In con-
clusion, the moisture and reliable soluble content, color, and hardness of the dried sweet potato are essential quality
factors, and they are expected to help identify the primary quality elements of sweet potato in neighboring countries.
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서 론

고구마(Ipomoea batatas (L) Lam)는 메꽃과의 여러해살

이 풀로 재배가 용이하고 단위면적당 수확량이 많아(Jung

et al., 1998), 전 세계 재배면적이 8,626천ha에 이르며,

105,190천 톤이 생산되고 있다(FAO, 2016). 세계 7대 작물

인 고구마는 전분뿐만 아니라 바이오에탄올, 항산화물질

등 각종 산업재를 생산하며(Kwak et al., 2017), 재배과정

에서 병 발생빈도가 낮으므로 화학제재의 사용이 상대적으

로 적어 건강한 식품을 요구하는 현대인들에게 고구마 소

비를 증가시키는 요인으로 작용하고 있다(Lee et al.,

2006). 생고구마의 괴근은 수분이 70% 수준, 탄수화물이

25% 수준으로 이중 수분을 제외한 건조 고형물 중에는 탄

수화물이 75% 이상을 함유하고 있어 식량자원으로서 그

효용가치가 크지만, 높은 수분 함량으로 인해 다른 작물에

비해 저장성이 낮아 장기저장이 어려운 단점이 있다

(Yadav, 2006). 이러한 고구마를 이용한 가공품으로는 면

류, 조미식품, 빵류, 말랭이, 떡류, 다과류, 주류, 잼류 등이

있으며, 말랭이 시장 규모는 계속 커질 것으로 전망되고

있으나 제조과정 중 건조 특성에 따라 변색, 크기, 조직의

변화, 곰팡이 발생 등 품질이 변화되고 상품적 가치가 떨

어지는 것으로 알려져 있다(Cho, 2007).

그러나 첨가제가 없는 제품에 대한 요구로 개발된(Oh et

al., 2017) 고구마 말랭이는 국내 수요뿐 아니라 해외 시장

의 규모도 점차 증가되고 있어(Korea Agro-Fisheris &

Trade Corporation, 2017), 무역갈등 해결에 국제참고기준으

로 중요도가 증가하고 있는(Kim et al., 2006) 국제식품규
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격위원회(Codex Alimentarius Commission; CODEX) 규격

에 우리 농산물의 특성을 반영한다면, 김치의 예와 같이

수출규모 증가세에 긍정적으로 작용할 것으로 생각된다

(Kim & Lee, 2013).

건조 가공은 수분함량이 높은 식품의 수분을 제거하는

가공 처리로 미생물에 의한 변질이나 부패를 방지하고 수

송성과 저장을 향상시킨(Lee HS, 2017) 방법으로 버섯, 무

, 여주, 감, 배, 참외, 톳 등 여러 가지 농수산물에 적용 가

능하다(Lee et al., 2006; Kwak & Kim, 2009; Koo et al.,

2019; Youn et al., 2019). 건조 고구마에 관한 연구로는

냉풍· 온풍 건조 조건 특성과 기호도(Shin & Lee, 2011a),

최적 진공 건조 조건 설정(Shin et al., 2011b), 원적외선

건조 특성(Lee et al., 2017) 등 주로 다양한 건조 방법에

따른 최적 조건 설정이 주를 이루고 있고, 2차 가공을 위

한 분말 소재화(Lee et al., 2006; Kim et al., 2010), 저항

전분을 이용한 자색 고구마 묵(No and Shin, 2020), 고구

마 칩(Oh et al., 2017) 등 가공품 개발과 조리방법에 따른

sucrose 조성 등 단맛과 관련된 연구(Owusuet-Mensah et

al., 2016) 등이 대부분으로 국제식품규격을 준비하기 위한

기초 연구는 매우 미비한 실정이다. 이에 본 연구에서는

고구마 말랭이의 품질 평가 기준 설정을 위해 주변 주요

국가인 중국과 일본에서 유통되고 있는 제품을 대상으로

한국의 고구마 말랭이와 품질 특성이 어떻게 다른지 분석

하고 고구마 품질 결정의 주요 요소를 파악하는 기초자료

로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용된 고구마 말랭이는 2019년 2월에서 6월

까지 한국·중국ㆍ일본의 온라인 마켓에서 유통되고 있는

제품 87종(한국 34종, 중국 21종, 일본 32종)을 직접 구입

하여 사용하였다. 실험 재료에 대한 표시 사항(생산지역,

품종, 중량, 유효기간)과 제품 사진은 Table 1에 제시하였

다. 수집된 고구마 말랭이 제품은 5oC에서 보관하면서 품

질 분석 시험에 사용하였다.

수분 함량, Aw 측정

수분함량은 AOAC 방법(AOAC, 1984)에 준하여 105oC

상압가열건조법으로 측정하였다. 수분 활성도는 수분 활성

측정 장치(Novasina AG CH-8853, Lachen, Switzerland)에

시료 3 g을 넣고 25oC에서 3회 반복 측정하여 평균값을 이

용하였다.

색도 측정

고구마 말랭이의 색도는 색차계(Color i7, X-rite, Grand

Rapids, MI, USA)를 사용하여 CIE 체계의 L* (lightness),

a* (redness) 및 b* (yellowness)으로 평가하였으며. 제품

표면의 색을 3회 반복 측정하여 평균으로 나타내었다. 이

때 표준 색판의 L*, a*, b* 값은 각각 97.2, -0.02, 1.9이

었다.

가용성 고형분 함량 측정

가용성 고형분 함량은 시료 5 g을 45 mL의 증류수에 넣

어 homogenizer (AM-11, Nihonseiki Kaisha Ltd., Tokyo,

Japan)를 이용해 8,000 rpm으로 1분간 마쇄하고 진탕추출

기 (SI-600R, Jeio Tech Ltd., Daejeon, Korea)를 이용하여

20oC에서 2시간 동안 교반 추출하여 8,000 rpm으로 15분간

원심분리(Himac CR21G II, Hitachi, Tokyo, Japan)후 디지

털당도계(HANNA instruments, Woonsocket, RI, USA)를

이용하여 측정하였다.

물성 측정

시료는 1×1×0.8 cm 크기로 자르고 무작위로 10개를 선

택하여 rheometer (COMPAC-100 II, SUN Scientific Co.,

Tykyo, Japan)를 사용하여 경도를 측정하였다. 경도 측정

조건은 직경 4 mm의 원형 Adapter (No. 4)를 사용하였고,

진입 깊이는 2 mm, 테이블 이동 속도는 60 mm/min으로

하여 진입 깊이까지 가해지는 compressive force (kgf/cm2)

를 측정하였다.

통계 분석

실험 결과는 SPSS 통계 프로그램(Version 25.0, IBM

SPSS Institute Inc, Chicago, IL, USA)를 사용하여 품질

특성 변수의 통계량 분포를 확인하였고, 제품의 품질 특성

간의 상관관계 분석을 위해 피어슨의 상관관계 분석을 실

시하였다. 또한 주성분 분석(principal component analysis,

PCA)을 실시하여 국가별 제품의 품질 특성과의 관계를 알

아보았다.

결과 및 고찰

국가별 고구마 말랭이의 품질 특성 분포

고구마 말랭이를 제조하기 위한 건조방법으로는 최소의

에너지를 사용하는 것으로 알려진 열풍건조방법(Sabarez,

2016)이 현재 가장 많이 이용되고 있으며(Korea Agro-

Fisheris & Trade Corporation, 2017), 건조 과정 중 품질

변화를 겪은 고구마 말랭이의 품질 특성의 분포를 국가별

로 비교·요약한 결과는 Fig. 1, 2, 3과 같다. Fig. 1에서처

럼 수분함량은 국가별로 중위값은 일본(24.6%)이 가장 높

고 다음이 한국(21.3%), 중국(20.3%) 순이었다. 이상값은

한국의 경우 수분 함량이 높은 제품에서 나왔고, 중국의

경우 수분 함량이 높고, 낮은 쪽 양쪽에서 모두 나타났다.

일본의 경우 수분 함량이 높은 쪽에서 이상치가 보여 건조
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가 진행되지 않은 특성의 제품이 유통되는 것을 알 수 있

었다. 이것은 제품의 다양성 또는 수분함량 관리의 표준

미비의 두가지 측면에서 기인하는 것으로 여겨진다. 

수분활성도의 경우 0.8-0.84의 중위값을 보였으며, 중국

제품의 산포도가 한국과 일본에 비해 상대적으로 컸다. 이

는 수분함량 관리와 직접적인 관련성이 있는 것으로 수분

활성도 0.65이하의 건조가 많이 진행된 이상치 제품이 있

었다.

수분 함량과 수분 활성도는 제품의 저장성에 영향을 미

칠 수 있는 중요한 인자 중의 하나로(Kim & Chun, 2009),

고구마 원물 수분 함량이 75% 수준(Yadav, 2006)인 것을

감안하면, 한·중·일 제품 모두 원물 대비 50% 이상으로 건

조되어 유통되는 것으로 여겨진다.

가용성 고형분 함량과 경도를 비교한 결과는 Fig. 2와

같다. 당도는 고구마의 당이 지니는 단맛에 기인하는 것으

로 가용성 고형분 함량이 지표로 사용되고 있는데(Suh et

al., 1998), 한국 제품의 경우 48 Brix의 중위값으로 중국,

일본에 비해 가장 낮은 값이었으며, 중국의 경우 제품의

산포도가 가장 컸고, 일본은 중위값 52 Brix로 한국 제품

보다는 당도가 높으나 산포도가 한국에 비해 컸다. 이것은

단맛 기준으로 보았을 때 중국, 일본, 한국 제품순으로 단

맛이 높고, 중국 제품은 전반적으로 단맛이 강하였으나 그

편차가 아주 큰 것을 의미하며 한국제품은 당도관리가 잘

되고 있는 반면, 중국 제품은 당도의 편차가 심하다는 것

을 나타낸다.

경도의 경우 일본제품이 가장 낮고, 다음이 한국, 중국

순이었다. 중국제품의 경도는 1-3사분위가 22-62 kg/cm2로

경도가 균일하지 않고, 중위값을 기준으로 3사분위수 범위

까지의 경도를 나타내는 제품의 비율이 더 많았다. 이는

중간 수준이상에서 단단한 제품이 무른 제품에 비해 더 많

이 분포함을 의미한다. 반면에 한국의 경우 중위값 기준으

로 하위값의 경도가 더 많이 분포하여 무른 제품이 더 많

다는 것을 의미하였고, 일본은 중위값 기준으로 25-75%

정도의 값이 고르게 분포하였다. 

색도 값에 대한 비교 결과는 Fig. 3에 나타내었다. 전반

적으로 중국 제품은 한국과 일본에 비해 색의 산포도가 컸

으며, 특히 적색도의 경우 가장 높은 중위값을 나타내었고

2-3사분위에 많은 값이 분포하였다. 황색도 값은 색도 값

중에 산포도 값이 가장 적었다.

명도의 경우 한국, 일본, 중국 순으로 한국 제품이 다른

두 나라에 비해 높은 값을 나타냈다. 또한 한국 제품에서

값이 극단적으로 높은 이상치(K27)가 있었으나 산포도는 3

개국 중 가장 적었다. 한국은 2-3사분위에 제품 분포가 많

았고 중국과 일본은 1-3사분위에 고르게 분포하였다. 

적색도는 국가별 차이가 컸는데, 중위값 기준으로 중국

이 가장 높았고, 한국, 일본 순이었다. 특성 값의 분포를

보면 한국과 일본은 1-3사분위수가 5-10 값의 범위에서 고

르게 분포하였으나, 중국의 경우 10 이상에 대부분의 제품

이 분포하였다. 이것은 중국 제품의 경우 다른 두 나라에

비해 붉은색의 제품이 많다는 것을 의미한다. 제품의 색은

원물 고구마의 품종의 영향이 높게 작용하는데, 본 연구에

서는 원료 고구마의 자세한 품종은 알 수 없었다. 그러나

Table 1의 사진과 같이 자색이 아닌 노란색 계열의 제품을

대상으로 평가하였고, 중국 제품의 경우 노란색에서부터

주황, 갈색에 이르기까지 다양한 색을 띠는 제품들이 있어

적색도에 많은 영향을 끼친 것으로 여겨진다. 

Fig. 1. The moisture content (A) and Aw (B) of dried sweet potatoes from Korea, China, and Japan. 
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황색도는 세 국가 모두 이상치가 있었는데, 한국과 일본

은 최소값보다 낮은 범위에서 이상치(K29, J4)가 나타났고,

중국은 최대값보다 큰 값에서 이상치(C6)가 나타났다. 중

위값은 한국과 일본이 22.4, 22.5로 유사하였고, 중국은 18

로 가장 낮은 값을 보였다.

이상으로 중국제품에서 색도, 경도 및 가용성 고형분 함

량의 산포도 값이 한국과 일본보다 더 큰 이유는 여러 가

지가 원인이 있을 수 있다. 그러나 국내에 수입 유통되는

중국제품의 표시사항을 살펴보면(Auction, 2020) 일부 제품

에서 설탕과 포도당이 첨가되어 있고, 건조 과일류에 사용

이 허용된(MFDS, 2020) 합성보존료인 이산화황과 소르빈

산이 사용되고 있다. 이러한 보존료는 유통 시 산화방지와

효모와 곰팡이 등 미생물의 번식을 방지하기 위해 사용

(Neres et al., 2017)되는데, 산화방지 기능은 색의 유지에

도 기여하므로, 보존제 유무의 영향으로 인해 다른 두 국

가의 제품과는 다르게 제품 간의 색의 차이가 컸을 것으로

Fig. 2. The soluble solid content (A) and hardness (B) of dried sweet potatoes from Korea, China, and Japan.

Fig. 3. The color value, L* (A), a* (B), and b* (C) of dried sweet potatoes from Korea, China, and Japan.
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Table 1. The labeling informations of sweet potatoes from Korea, China, and Japan

Sample Region 
Weight

(g)

Expiration 
period 

(month)
Products Sample Region 

Weight 
(g)

Expiration 
period 

(month)
Products

K1)1 Jeonnam 80 3 C11 Hebei 250 8

K2 Jeonnam 60 2 C12 Hebei 500 12

K3 Jeonnam 75 3 C13 Hebei 80 12

K4 Jeonnam 60 2 C14 Qingdao 200 18

K5 Jeonnam 60 2 C15 Shandong 400 6

K6 Jeonnam 60 2 C16 Shandong 250 8

K7 Jeonnam 80 3 C17 Shandong 500 6

K8 Jeonnam 80 3 C18 Shandong 20 12

K9 Jeonnam 150 2 C19 Shandong 500 8

K10 Jeonnam 60 3 C20 Shandong 500 10

K11 Jeonnam 60 1 C21 Zhejiang 500 8

K12 Jeonnam 50 3 J3)1 Hokkaido 100 3

K13 Jeonnam 60 3 J2 Hyogo 120 3

K14 Jeonbuk 100 2 J3 Ibaraki 120 2

K15 Jeonbuk 60 2 J4 Ibaraki 200 2

K16 Jeonbuk 100 2 J5 Ibaraki 100 3

K17 Jeonnam 60 3 J6 Ibaraki 200 3

K18 Jeonbuk 60 6 J7 Ibaraki 150 2

K19 Jeonbuk 60 2 J8 Ibaraki 100 2

K20 Chungnam 60 3 J9 Ibaraki 180 2

K21 Chungnam 80 3 J10 Ibaraki 150 2

K22 Gyeonggi 60 3 J11 Ibaraki 150 3

K23 Gyeonggi 60 2 J12 Ibaraki 270 3

K24 Gyeonggi 150 3 J13 Ibaraki 100 3

K25 Gyeonggi 70 2 J14 Ibaraki 350 3

1) K: Korea product
2) C: China product
3) J: Japan product
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추측된다. 마찬가지로 가용성 고형분 함량에서도 원물만

사용한 건조 고구마와 당을 첨가한 건조 고구마간 가용성

고형분 함량의 편차가 컸을 것으로 여겨진다. 

고구마 말랭이 품질 특성의 상관관계

본 실험의 주요 변수인 수분함량, 가용성고형분 함량,

색, 경도 간 상관관계를 확인하기 위해 피어슨의 상관관계

분석을 실시하였다. 그 결과 수분함량은 가용성 고형분 함

량, 적색도, 경도와 모두 유의한 음의 상관관계를 보였고,

수분활성도(r=0.821, p<0.001)와는 유의한 양의 상관관계를

보였다. 이는 건조시간이 길어 열에 노출되는 시간이 증가

하면서 가열에 의해 호화된 전분이 효소작용에 의해 분해

되어 단맛이 증가한다는 결과와 유사하였다(Kum et al.,

1994; Jang et al., 2013). 가용성 고형분은 색의 명도(r=

-0.496, p<0.001), 황색도와 음의 상관관계를 보였다. L*(명

도)은 b*(황색도)와 양의 상관관계를 보였고, 적색도는 경

도(r=0.35, p<0.001)와 양의 상관관계를, 수분활성도(r=

-0.58, p<0.001)와는 음의 상관관계를 보였고, 황색도는 수

분활성도와 음의 상관관계를 보였다. 반면에 가용성 고형

분은 명도, 적색도, 경도, 수분활성도와 유의한 상관관계를

보이지 않았다. 

Table 1. Continued

Sample Region 
Weight

(g)

Expiration 
period 

(month)
Products Sample Region 

Weight 
(g)

Expiration 
period 

(month)
Products

K26 Gyeonggi 60 3 J15 Ibaraki 120 3

K27 Gyeonggi 60 3 J16 Kagoshima 220 2

K28 Gangwon 80 6 J17 Kagoshima 100 2

K29 Gangwon 60 3 J18 Kagoshima 150 2

K30 Gyeongnam 70 1 J19 Kagoshima 150 2

K31 Gyeongnam 100 1 J20 Kagoshima 120 2

K32 Gyeongbuk 70 1 J21 Kyushu 120 3

K33 Gyeongbuk 60 3 J22 Kyushu 100 3

K34 Gyeongbuk 60 3 J23 Kyushu 120 3

C2)1 Fujian 500 8 J24 Miyazaki 150 3

C2 Fujian 500 6 J25 Miyazaki 120 3

C3 Fujian 500 8 J26 Miyazaki 150 3

C4 Fujian 500 12 J27 Miyazaki 180 2

C5 Fujian 20 6 J28 Tokushima 200 2

C6 Fujian 500 6 J29 Tokyo 100 3

C7 Guangdong 20 12 J30 Tokyo 100 2

C8 Guangdong 500 1 J31 Ibaraki 100 2

C9 Guangxi 500 7 J32 Kagoshima 100 2

C10 Hebei 500 6
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주성분 분석

주분석 결과, 제1주성분은 총 분산의 40.1%, 제2주성분

이 20.1%를 설명하여 총 변동의 67.2%를 설명할 수 있었

다. 산출된 주성분 식을 시각화한 성분 도표(Fig. 4)를 보

면, 근접하게 위치한 경도와 적색도, 수분과 수분활성도 값

이 높은 상관관계가 있음을 알 수 있었다. 또한 명도와 가

용성 고형분 함량은 반대의 경향을 나타냈다.

각 품질 특성이 두 성분을 어떻게 특성 짓고 있는지 살

펴 보면, 제1주성분은 경도와 적색도 값이 (+)의 높은 값

을 보이며 수분함량과 수분활성도 값은 음의 방향에 위치

하여 얼마나 건조되었는지 건조 진행 정도를 설명한다고

볼 수 있다. 이는 Fig. 4에서 두 그룹의 변량값이 서로 반

대 값을 가지는데 이는 수분함량과 수분활성도 값이 작을

수록 경도와 적색도 값은 증가하는 것을 나타낸다. 즉, 건

조가 많이 진행되어 수분이 적은 고구마 말랭이의 경우 단

단하며 동시에 붉은 색의 정도가 커지는 것을 의미한다.

종합적으로 보면, 제1주성분은 고구마 말랭이 건조가 얼

마나 진행되었는가에 관한 평가를 제공하고 있으며, 제2성

분은 L*, b* 값과 가용성 고형분 함량의 부호가 반대로, 밝

은 색과 황색도 값이 크게 평가되어 얼마나 밝고 노란색을

띠는지의 외관을 설명한다고 볼 수 있다. 그리고 밝은 노

란색의 말랭이의 경우 가용성고형분 함량이 낮은 특성이

있다는 것을 의미한다. 

각 국가별 고구마 말랭이의 주성분 점수를 산점도로 나

타낸 Fig. 5를 보면 한·중·일 제품이 그룹을 형성하며 다르

게 분포됨을 알 수 있다. 제1성분을 기준으로 가로축에 배

치된 제품은 3그룹으로 나눠지는데, 왼쪽에서 부터 일본,

한국, 중국 제품이 주를 이루는 특징을 보인다. 이는 수분

함량이 작아지는 건조 진행 정도를 판단하는 제1성분의 시

점으로 볼 때, 수분함량이 높은 정도는 일본 > 한국 > 중

국 순인 것을 알 수 있다. 경도에 있어서는 중국제품은 양

의 값을 갖고 반대쪽에 있는 일본 제품은 음의 값을 가지

며 한국 제품은 두 국가의 중간 정도의 건조 수준으로 품

질이 비교적 일정하여 중앙 부분에 밀집되어 있다. 이는

중국 제품은 상대적으로 경도가 높은 제품 그룹이며, 일본

제품은 무른 제품군, 한국은 중간 정도의 단단함을 가지고

있음을 의미한다. 중국 제품이 경도가 높은 이유는 일부

제품 표시 사항에 당절임이 있는 것(Auction, 2020)으로

볼 때, Oh et al. (2017)가 제시한 높은 설탕 함량을 가진

고구마는 건조 완료 후 설탕의 결정화로 인해 단단한 질감

을 갖는다는 것과 같이, 당절임을 위한 설탕 첨가 후 열풍

건조를 거친 결과로 추측되었다.

제2 주성분 기준으로 양의 값과 음의 값 영역에 고루

분산되어 있는 중국 제품은 단맛에 있어서 편차가 심하고

색에 있어서도 밝은 노란색부터 어두운 색에 이르기 까지

외관에 있어서 색의 차이가 크다는 것을 의미한다. 즉, 3

국의 제품 중 중앙값에 많이 분포되어 있는 한국 제품은

특성에 있어서 평균적인 경우가 많지만, 중국 제품의 경우

3개국 중 가장 넓게 퍼져 있어 제품 품질이 균일하지 않음

을 보여준다. 중국 제품은 특히 외관에서 고르지 않고 넓

게 분포하고 있는데, 밝은 노란색이 아닌 제품이 중국제품

에 많이 분포하고 있다. Shin et al. (2011c)과 Woo et al.

(2004)은 L값이 건조온도가 낮을수록, 건조시간이 적게 걸

릴수록 낮아지며, a와 b값은 건조온도가 높을수록 건조시
Fig. 4. PC loading and scores of characteristics in dried sweet

potatoes from Korea, China, and Japan. 

Table 2. Correlation coefficients among quality characteristics of sweet potatoes.

Moisture (%)
Soluble Solid 

(Brix)
L* a* b* Hardness

 (kgf/cm2)
Aw

Moisture (%) -1.000

Brix -0.369*** -1.000

L* -0.002 -0.496*** -1.000

a* -0.483*** -0.010 -0.170 -1.000

b* -0.131 -0.218* -0.569*** -0.205 -1.000

Hardness (kg/cm2) -0.575*** -0.004 -0.190 -0.350*** -0.034 -1.000

Aw -0.821*** -0.079 -0.064 -0.580*** -0.350*** -0.538*** 1.000

*
p<0.05,  **

p<0.01, ***
p<0.001 
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간이 길어짐에 따라 증가한다고 하였는데(Shin et al.,

2011c), 이를 적용해보면 중국제품은 건조시간이 길거나,

건조온도가 높다는 것을 추측할 수 있으며, 제조 시 경제

성을 고려한다면 건조 온도가 높은 상태에서 고구마 말랭

이가 제조된다고 유추되었다.

본 실험을 통해 새롭게 알게 된 내용은 한국, 중국, 일

본의 고구마 말랭이 제품이 건조 정도가 다름을 알 수 있

었고, 특히 중국 제품의 경우 품질 특성이 고르지 않고

분포가 넓은 것을 알 수 있었다. 그리고 고구마 말랭이의

식품 규격을 제안하기 위한 중요한 품질 요소를 추출한다

면 수분과 경도, 적색도 값이 제품의 특성을 구분하는 1

차적인 주요 요소이며, 그 다음이 가용성 고형분과 명도

값임을 알 수 있었다. 우리가 조사한 내용으로는 한·중·일

고구마 말랭이 제품을 수집하여 품질 특성을 비교한 사례

는 없어 품질 규격의 기초자료로 활용 가능하나, 본 실험

의 한계점은 제품의 오염과 관련한 미생물 분석을 포함하

지 않아 이에 관한 연구가 추후 진행되어야 할 것으로 여

겨진다.

요 약

본 연구는 고구마말랭이의 국제식품규격 작성을 위한 기

초 조사로서 한국, 중국, 일본에서 생산된 고구마 말랭이

제품을 총 87종을 수집하여, 수분함량, 수분활성도, 가용성

고형분 함량, 경도, 색도의 특성 분포를 국가별로 비교하였

으며, 주성분 분석 을 통해 3개국 제품의 주요 품질 특성

을 비교하였다. 수분함량(%)의 중위값의 경우 한국 21%,

중국 20%, 일본 25%로 국가별로 건조 정도가 달랐으며,

가용성 고형분의 중위값은 중국(54 °Bx), 일본(53 °Bx), 한

국(48 °Bx) 순으로, 한국 제품이 상대적으로 단맛이 가장

낮았다. 색에 있어서는 중국 제품이 한국과 일본 제품에

비해 어둡고 붉은 색을 많이 나타냈다. 공통적으로 중국

제품은 품질 특성값의 산포도가 가장 넓어 제품의 품질이

균일하지 않았다. 주성분 분석 결과 반대 경향을 갖는 두

그룹의 변수가 나타났으며, 수분함량과 수분활성도 값이

작을수록 경도와 적색도 값이 증가하는 것을 나타냈다. 주

성분은 전체 분산의 67.2%를 설명하였으며, 제1주성분은

얼마나 건조되었는지 건조 진행 정도를 평가하였고 제2주

성분은 제품의 밝고 노란 정도의 외관을 평가하였다. 제1

주성분을 기준으로 국가별로 3그룹을 이루었으며 왼쪽에서

부터 일본, 한국, 중국 제품이 배치되어 건조의 정도가 국

가별로 다르며 일본 제품이 가장 무르고 중국 제품은 단단

하고 한국 제품은 중간에 해당되었다. 중국 제품은 특히

외관이 고르지 않았고 분포가 가장 넓게 퍼져 있어 품질이

고르지 않았다. 3국의 제품 중 한국 제품은 중앙에 위치하

여 특성에 있어 평균적인 경우가 많았다. 이상의 국가 간

Fig. 5. Principal component space plot of dried sweet potatoes from Korea, Chinese and Japan. 
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고구마말랭이 제품의 품질 특성 분석 결과는 품질 요소에

서 수분, 경도, 색, 당도가 주요하였으며, 한국, 중국, 일본

고구마말랭이 제품의 주요 품질 요소를 파악하는데 도움이

될 것으로 기대가 된다. 
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