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도토리묵의 저장생메 미치는 chitosan으| 효과 
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Preservative Effects of Chitosan on Acom Starch Gels 
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Abstract 

Effect of chitosan on the preseπation of acom starch gels w잃 examined. Intrinsic viscosities of chitosans pre
P“red by deacetylation of chitin with 50% NaOH solution for 1, 3 and 5 hours at 120'C were 4.07, 3.32 and 
1.78 dVg and their molecular weights were 142,000, 107,000 and 44,000 da1ton, respectively. lntrinsic viscos
ity of 1 % chitosan solution (in 1 % acetic acid) was decreased with longer heating tirne, and yie1d va1ue was 
nnt remarkable. The chitosan solution showed a pseudoplastic fluid behavior. The observation through mi
croscope and scanning electron micros∞pe (SEM) revealed that the chitosan treated acom starch gel showed 
a finer and more fibrous structure than those of the control without chitosan 까le estimated shelf Iife at room 
temperature of the chitosan treated samples was 6 days, twice longer than the sample prepared without chi
tosan. The texture profiles of chitosan added starch flour gels were better than those without chitosan. Hard
ness, brittleness and elasticity by concentration of chitosan and elasticity, cohesiveness and gumminess by 
storage time were significant (p<O.OOI). 

Key words: acorn starch gels, chitosan, preservative effects, rheologica1 behavior 

서 론 

오늘날 식품산업 분야에서 새로운 기능성재료의 연 

구의 힌 방편으로 주목받고 있는 chitin은 지구상에서 

cellulose 다음으로 풍부한 천연 고분자 유기화합물로 

서 cellulose가 주로 식물세포벽에 촌재하는 반면， chi

tin은 동물펴 막 조직 의 cuticle층을 구성 하는 주요성 분 

으로 해양 무척추동물， 곤충， 공팡이 그리고 효모 등에 

의해서 생합성된다. N-a∞tyl-D-glucosamine이 ß-1 ,4 결 

합한 디당류얀 chitin을 알칼리로 탈 아세틸화시킨 ch

itosan .g. 2-amino-2-deoxy-D-glucose가 ß-1 ，4결합한 다 

당류이 다(Knorr， 1984) 

Chitin은 물과 유기 용매 에 녹지 않으나 chitosan은 

formic acid, acetic a，디d， lactic acid 등의 유기 산 수용액 

과 붉은 염산 등의 무기산 수용액에 용해되어 고분자 

cation칭 용액이 되므로 여러 분야에서 유용하게 이용 

될 수 있다(김과 이， 1991) 폐수의 응집제(Bough， 

1975; No, 1987; 김， 1992), 화장품원료 및 상처 치료 
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제 (Muzzarelli， 1988), 색소흡착제(Knorr， 1983; 남， 1995) 

및 식품첨가제(Knorr， 1982), 항콜레스테롤제 그리고 

항암제(平野， 1986) 등의 신소재로 연구가 주목되고 

있으며 특히， chitosan의 항균효과 및 texture에 있어서 

물김치의 보장기간 연장， 어묵의 보장기간 및 탄력증 

진의 효과가 나타나 천연식품보존제로서의 이용성을 

제시하였다(조 동， 1992; 조， 1989). 키토산의 독성실 

험에서 Bough와 Landes (1 976)는 쥐식이실험에서 대 

조구에 비하여 6주 동안 5%의 키토산을 식이한 쥐의 

성장율， 혈액 및 간장성분 등에서 별차이가 없었으며， 

Arai 등(1968)은 새앙쥐를 대상으로 19일간 급성독성 

시험을 행한 결과 하루에 체중 kg당 18 g정도 섭취하 

여도 무해하다고 보고한 바 있다， 

본 연구에서는 게， 새우 등과 같은 갑각류의 껍질을 

이용하여 제조한 chitin으로부터 제조조건을 탈리하여 

얻 은 chitosan의 물리 · 화학적 특성 및 chitosan용액 의 

리 올로지 (rheology) 특성 등을 관찰하고， 항균력 이 가 

장 우수한 저분자 chitosan을 전통식 품인 도토리묵 제 

조시에 농도별로 첨가하여 도토리묵의 조직 및 탄력 

그리고 보존효과를 비교 실험하였다. 
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재료 및 방법 

재료 

본 실험에 사용한 chitin 및 chitosan 제조용 원료인 

붉은 대 게 (Chinoecetes japonicus) 껍 칠올 수세 후， 건 

조 및 분쇄하여 표준망체 20 mesh로 분리하여 투명 한 

유리병에 보관하면서 실험에 사용하였다. 도토리 분 

말(acom starch)은 경남 진양군에 소재한 M사에서 제 

조한것을사용하였다. 

Chitin으| 제조 

붉은 대게껍질에서 chitin을 분리하기 위해 Bough 

등(1975)의 방법에 준하여 1 N HCl용액으로 탈회분 

( demineralization)시 킨 다음 수세 하고 다시 3% NaOH 

용액으로 1000C에서 1시간 동안 탈단백시킨 후 수세 

하고 이것을 다시 0.315% NaOCl용액을 사용하여 색 

소를 제거하여 수세 및 건조하여 키틴을 얻었다 

Chitosan으| 제조 

Chitin으로부터 chitosan을 조제하기 위하여 John

son 동 (1984)의 방법 올 약간 수정 하여 chitin에 50% 

NaOH용밴으로 120"C에서 각각 1시간‘ 3시간 그리고 

5시간 동안 탈아세틸화시킨 다음， 충분한 양의 물로서 

수세한 후 50-600C에서 건조하였다 이렇게 조제한 

chitosan을 유리병에 넣어 보관하면서 실험에 사용하 

였다. 

도토리묵의제조 

도토리 분말 160 g에 물 800mL을 넣어서 충분히 

꿇인 후 사각형(3x3x2.5 cm) 용기에 부어 응고시켜， 

도토리 분말 현탁액에 대해 10% chitosan 용액을 각각 

0.5%, 0.7% 그리고 1.0%씩 넣고 chitosan solution을 

첨가하지 않은것을대조구로하였다 

일반성분분석 

붉은 대게껍질에서 분리한 chi마1과 chitosan의 질소함 

량은 semi-micro kjeld때l법 , 회분함량은 직 접회화법 그 

리고 도토라 분말의 수분， 조단백， 조지방 등은 AOAC 

법 (1990)에 준하였다 

고유점도및분자량측정 

일반적요로 용액상에서 의 polymer의 고유점도는 그 

용질의 고유한 특성을 나타내는 성질로서 특정용매에 

대 한 용질의 고유점도를 알면 다음과 같은 Staudinger 

식에 의하여 분자량을 구할 수 있다. 

[11]=kx Mw' 

여 기서 [11]: 고유점도， k: 8.93 x 10" Mw: 분자량， a: 

0.71이다. 상수 a와 k는 Lee (1978)가 chi미1 및 chitosan 

에 적용시킨 수치를 사용하였으며， 고유점도의 측정 

을 위 한 chitosan의 용매 는 0.2 M acetic acid를 사용하 

였으며， 이 용매에 각 농도별로 용해시킨 chitosan용액 

의 상대점도m써로부터 아래식과 같이 비점도(11"，) 및 

환원점도(11싸c)를 구한 다읍， 환원점도와 농도간의 그 

래프에서 고유점도([11])를 구하였다(Rabek， 1980). 

11"， =11(용액의 점도)/110(용매의 점도)， 

l1,p=I1",-1 =(11-110)1110, 

[11]=lim (l1 sP/C(용액 의 농도)). 
c• 0 

점 도측정 은 Ostwald 점 도계 (Cannon-Fenske visco

meter‘ size 75)를 사용하여 25T에서 측정 하였다. 

Amin。기 정량 및 탈아세틸화도 측정 

Chitosan의 amino기 측정 은 住購(1987)와 千手(1969)

동의 colloid측정법에 따라 행하였다 즉， 0.5% acetic 

acid 10 mL에 chitosan 50 mg을 녹이고 이 용액 Ig에 

증류수 30mL을 가한 후 0.1 % methylene blue용액 1-

2방울을 지시약으로 넣고 N/1200 potassium polyvinyl 

sulfate (PVSK)용액으로 적정하여 청색이 청자색으포 

되고 백색침전이 부유하기 시작하는 점을 종말점으띄 

하였으며， amino기의 함량은다음과 같이 계산하였다. 

Amino기 함량(%)=[1.61 x 적 정 량(mL) x E]/100 

여기서 E는 PVSK시약의 ester화도이다. 탈아세틸화도 

(degree of deacetylation)는 chitosan의 ammo기 함량의 

이 론치 가 약 10이므로 ammo기 함량에 10을 곱하여 

나타내었다(조 동， 1992). 

Chitosan용액의 리올로지 

Chitin으로 부터 가열시간을 달리하여 제조한 chito

san의 용액 거 동을 알아보기 위 하여 Brookfield vis∞

meter (Model L VI)를 사용하여 UL-adapter로 250C에 

서 전단속도(끼를 0-40 s→|까지 변화시키면서 2% acetic 

acid용액에 용해시킨 1 % (w/v) chitosan-aαtic acid 용 

액의 유동 특성을 분석하였다. 

1 % chitosan 용액의 rheology 특성은 다음과 같은 

power law model식 을 이 용하여 회귀 방정 식 (regression 

formula)을 구하여 점 조성 지 수(K， consistency index)와 

유동지 수(n， flow behavior index)를 구하였다 



도토리묵의 저 장성에 미치는 chitosan의 효과 93 

Acorn starch gel 
• 

Cutting(5 x 5 X 7 rnrn) 
• 

Prefixing with 3% glutaraldehyde 
• 

Washing with O.lM p팩hate buffer (PH 7.2-7.4) 

Postfixing with osmium tetraoxide 

Dehydration with ethyl alcoh이 gradient (60%-100%) 

Soaking in isoamylacetate for 1 day 
• 

Drying with critical point dryer 
• 

lon ∞atmg 
• 

ObseIVation through SEM(15KV, X 1000) 
Fig. 1. Observatioo of acom starch gel with scaooiog 
electroo microscope. 

Power law formula; 't=K γ， 

Regression formula; Im=ln K+n . Iny, 

여 기 서 T는 전단응력 (shear stress, Pa)이 고 Y은 전단 
속도(she lT rate, S.I) 이 다. 

도토리묵의조직검사 

10% chitosan 용액을 각 농도별로 첨가하여 제조한 

도토리묵의 조직변화는 표면구조와 미세구조로 나누 

어 관찰따였다. 

성형톤1 도토리묵을 정방형(3x3x3 rnm) 크기로 절 

단하여 embedding medium (ocr compound 4583)을 

만들어 ]ξ결 시 킨 후， 냉 동 microtome (IEC Minotome) 

으로 절단(10 μm)하여 slide 빙ass에 부착하여 요오드 

용액으토 염색， 수세 후 ethyl alcohol (10%-100%)에 

침지하고 rnoun마19 media액으로 고정한 후， ∞>ver glass 

를 덮고 광학현미경(40x)으로 관찰하였다. 성형된 도 

토리묵으 미세구조는 전， 후처리과정을 거친 후 scann

ing electron miσos∞pe (1 ，000배)로 관찰하였다(Fig. 1). 

도토리북의물성측정 

Chitosan의 도토리묵에 대한 보존 효과를 검토하기 

Table 1. Conditions for texture profiles usiDg the 10-
stroo texturometer 

Sample size (cm) 3 x 3 x 2.5 
% deformation 70 
Cross head speed 
Chart speed 
Load cell full sca1e 
Number of bite 

1아) mm!min 
100 mm!min 

10 kg 
2 

훌 

훌 

배야훌(뻐 
피t야icib(.) 

Fig. 2. A typical force-distance curve of acom starch 
gels. Cohesiveness: A.JAu Gumminess: HardoessxCo. 
hesiveoess 

위하여 농도별로 조제한 chitosan용액 (w/v)을 첨가한 

도토리묵을 조제하여 3x3x2.5 αn 크기로 성형한 후 

wrap으로 싸서 실온에 저장하면서 외관 및 texture 변 

화를 분석 하였다. 압착시 험 을 위 한 Instron texturorne

ter (Model 1000)의 분석 조건은 Table 1과 같다. 압착 

시험 결과 얻어지는 typi，때 texture profile 때메ysis (fPA) 

cUIVe는 Fig.2에 나타내 었으며 이 로부터 몇 가지 특성 

치를분석하였다. 

Hardness는 Bourne (1968)의 방법 에 따라 시 료를 정 

해진 가압률까지 가압하는데 필요한 제 1변형곡선의 

최고점의 높이 (kg)로 나타내고， britt1eness는 제 l변형 

곡선의 첫번째 peak의 높이로 나타내었다 또한 cohe

siveness는 제 1변형곡선의 면척에 대한 제2변형곡선의 

면척비로 계산하였으며， elasticity는 제2변형곡선의 개 

시점부터 최고점의 높이까지의 거리로 나타내었고 gu

mminess는 hardeness와 cohesiveness를 곱하여 구하였 

다. 실험의 결과치는 5회 반복실험을 행하여 평균값과 

표준편 차를 구한 다음， SAS (stastistical analysís sys

tem)를 사용하여 분산분석 (analysis of varíance)을 실 시 

하여 유의차 검정을 행하였다. 

결과및 고활 

Chitin 및 chitosan의 특성 

붉은 대게 껍질로부터 제조한 chitin의 질소함량은 

6.97%, 회 분함량은 0.23%로 나타났는데 , chitin의 질 

소함량 이론치 6.89%에 근접함을 볼 수 있으며(조 동， 

1992), 이로부터 50% NaOH 용액으로 1200C에서 각 

각 1, 3 그리고 5시간 동안 탈아세틸화시켜 제조한 각 

chitosan의 고유정도， 분자량， 아미노기 함량 및 탈아 
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Table 2. Proper히es of chitosans prepared by different 
heating times with deacetylation treatment of 50% 
NaOH solution 

(
톨
‘
 
-
홉
B
E
 

IIR 

Molecular 
weight 
m외ton) 

142.000 
107,000 
44，이)() 

* Amino contents(%) were measured by titration with 1/1200 
N-PVSK rcagent. 
**Deacetylation degree(%) were calculated from amino con
tents x 10 

Deactylation 
degree 
(%)** 

68.3 
72.5 
75.2 

Amino 
group ∞ntent 

(%)* 

6.83 
7.25 
7.52 

Heating Intrinsic 
ωne VlSCOSlty 

(h끼 (dllg) 

1 4.07 
3 3.32 
5 1.78 

흩톨 mμI r(.-I) 

Fig. 3. F10w απves for 1 % chitosan-acetic acid solution 
(w/v) at 25.C. 
6-6: D않cetylation with 50% NaOH for lhr at 120oC, 
E←낸J: Deacetylation with 50% NaOH for 3hr at 120

o
C, 

0-0: Deacetylation with 50% NaOH for 5hr at 1200 C 

3과 같다. 유동지 수(n) 값을 보면 chitosan 제조시 가열 

시간이 길어짐에 따라 감소하여 보다 더 의가소성 

(pseudoplastics)유체특성을 나타내었다. 한편， chitosan 

용액의 점도는 분자량， 탈아세틸화도， pH 등에 따라 

다른 값을 나타내는데 본 실험 결과 나타난 점도특성 

은 이와 일치하는 경향을 보여주었다‘ 

흉 

훌 L 口‘』디 口~
%、

Chitosan 처리에 의한 도토리묵의 보존 효과 

도토리 분말의 일반성분: 본 실험의 도토리묵 제조 

& 

A 
、
&• 

‘,,-‘ 

세틸화도는 Table 2와 같다. 

탈아세틸화 과정에서 알카리농도， 가열온도 그리고 

가열시간 등에 따라 제조된 chitosan은 특성이 서로 다 

르게 나타났다 여기서 제조된 chitosn은 탈아세틸화 

과정에서 가열시간이 증가함에 따라 고유점도와 분자 

량은 감소하였으며 이로부터 계산되어지는 분자량 또 

한 감소하였다 그러므로 본 실험에서는 저분자 chi

tosan이 한균력 이 뛰 어 나다는 조(1989)의 보고에 따라 

1200C에처 5시간 동안 탈아세틸화 시킨 chitosan을 도 

토리묵 처장성 실험에 사용하였다. 본 실험의 탈아세 

틸화도 분석에서의 colloid 적정법은 chitin의 acetamide 

기에서 acetyl기가 가수분해에 의해 떨어져 나가고 

amine717j. 노출되 어 PVSK시 약과 반응하여 구하여 지 

는 amine끼 함량에다 이론상의 chitosan의 amino기 함 

량인 10.0을 곱하여 얻어지는 수치로써 가열시간에 따 

라 ammo함량이 증가함을 알 수 있었다， 한편， chitin 

으로부터 탈아세틸화시켜 chitosan을 제조할 때， NaOH 

의 농도를 높이거나 가열온도 및 가열시간을 증가시 

킬 경우 노출된 아미노기 (-NH2)가 소실될 우려가 있기 

때문에 항균력이 강한 분자량의 chitosan 제조시 적당 

한 제조방법이 요구되어진다. 

D 

。

Fig. 4. Changes in the viscosity of chitosan-acetic acid 
solution. 
6-6: Deacetylation with 50% NaOH for lhr at 1200 C ‘ 

亡←녁[그: Deacetylation with 50% NaOH for 3hr at 120oC, 
0-0: Deacetylation with 50% NaOH for 5hr at 1200 C 

10 20 
풀빼I r(훌:-1) 

0 

Chitosan 용액의 rheology 특성 

탈아세 첼화시 간을 달리 하여 제조한 chitosan용액 유 

동특성 을 조사한 결과는 Fig.3과 4와 같다. 

Fig.3에서와 샅이 전단속도가 증가할수록 전단응력 

은 증가히였으며， chitosan 제조시 탈아세칠화시간이 

길어 짐에 따라 전단속도의 증가율은 감소하고 항복력 

은 거의 나타나지 않았다. Fig. 4는 전단속도에 따른 

점도변화블 측정한 것으로 모두 전단속도에 따라 약간 

씩 감소하는 경향을 나타내어 비뉴튼 유체 흐름 특성 

을 나타내었다(고田， 1987). 각 chitosan 용액의 유동특 

성을 power law model식에 적용시켜 본 결과는 Table 
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Table 3. Correlatioo coemcieot of Power law m때eloo 
I% 배itosan.ace에c acid 801삐tion 

Heating tirne (hr) n K(Pa . 5') 감 
1i 

꺼
j
 r3 

0.9912 
0.9362 
0.8352 

0.3323 
0.1159 
0.7744 

0‘ 9980 
0.9998 
0.9935 

n: f10w behavior index, K: consistency index, r2
: correlation 

coefficient. 

용으로 사용한 도토려 분말은 수분 11.4%, 조단백칠 

7.2%, 조치방 2.5% 그리고 회분이 2.4%였다 

도토리묵의 표면조직 : 도토리 묵 제 조시 chitosan 첨 

가농도에 따른 표면구조의 차이점을 조사하기 위하여 

광학현미경 및 주사전자현미경 (SEM)을 사용하였다. 

광학현미경 검사에서는 대체로 대조구와 chitosan 처 

리구 모두 표면이 매끄러워 보이고 chitosan 용액을 첨 

가한 경우 표변의 치밀도가 다소 높은 것으로 나타났 

다(Fig. 5). 한펀， 주사전자현미경 검사에 의해서는 

chitosan처리 묵과 대조구 묵의 표변구조가 상당히 다 

른 양상활 보임을 얄 수 있었다(Fig. 6). 대조구 묵의 

경우 약간 porous하고 덩어리진 형태를 보이는 반떤， 

chitosan처리 묵은 비교적 조밀하고 균일한 섬유상의 

구조를 보여 chitosan이 도토리 전분입자간의 network 

형성에 싼여하는 것으로 생각된다. 이러한 결과들은 

chitosan저리 뚝이 대조구 묵보다 일반적으로 경도 및 

점탄성이 높게 나타난 결과와 일치하였다. 

(A) 

(C) 

(B) 

m 

Fig. 5. Pbotomicrograpbs of acorn ßour gels. 
A: Control, B: 0.5% chito5an 501ution, C: 0.7% chitosan 
solution, D: 1.0% chitosan solution. 
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(A) 

(C) 

Fig. 6. Scanoing electronic micrograpbs of acorn 앙ar하l 
gel. 
A: Control, B: 0.5% chitosan solution, C: 0.7% chitosan 50-
lution, D: 1.0% chitosan solution 

도토리묵의 물성 변화: 제조 후 chitosan첨가 묵의 

경우 대조구 묵에 비하여 색택이 부드럽고， 약간 연한 

갈색을 나타내었다. 제조한 도토리묵을 냉각시킨 후 

수분증발을 방지하기 위 하여 wrap으로 싸서 설옹에 

저장하면서 외관 및 미생물 오염올 관찰한 결과 저장 

3일째에 대조구 도토리묵에서 곰팡이가 발생되였으며 

(A) 

R ( 

(C) 

m 

Sturage time(days) : 0 

Fig. 7. Preservative etTects of φitosan solutioo 00 acorn 
starcb gels. 
A: Control, B: 0.5% chitosan solution, C: 0.7 % chitosan 
solution D: 1.0% chitosan solution 
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Table 4. Texture proftles of acom staπh gels measw톨d by InStroD texturometer 

Storage αlitos따1 Texture profiles 

time (day) ∞nc. (%) H B E C G 

Control 3.59::t0.5189 1.94:t0.2484 2.80:t 0.0273 0.07::t 0.0063 0.26:t0.0335 
0.5 4.76土0.3110 3.18:t0.3114 0.37:t0.0273 0.10::t O.0817 0.49 ::t O.0988 
0.7 5.10土0.4062 4.02 ::t 0.2683 0.36:t0.0415 0. l1::t O.0168 0.56:t0.0536 
1.0 5.56::t 0.3130 3.48:t0.2489 0.35:t 0.0353 0.08::t O.0170 0.45:t0.1080 

Control 4.24 ::t O.2792 2.28:t0.2588 0.29:t0.0418 0.10::t O.0196 0.42:t0.0803 

2 
0.5 4.62 ::t 0.4658 3.00::t0.4743 0.31 :t0.0223 0.09:t0.0095 0.44:t0.0802 
0.7 5.10::t O.3741 3.90:t0.5567 0.40:t0.0353 0.13 ::tO.0170 0.66:t0.0680 
1.0 6.12::t 0.4549 3.58:t0.5495 0.30:t0.0353 0.08::tO.0076 0.49:t0.0822 

Control 3.80:t0.2738 1.74:t0.1673 0.4l:t 0.0223 0.13 ::t O.0235 0.50:t0.0957 

3 0.5 4.65 ::t O.6538 2.72:tO.5805 0.40:t0.0612 0.1O:t0.0240 0.49:t0.l016 
0.7 4.50:t0.3952 3.82:t 0.4919 0.41:t 0.0547 0. l1::t O.02α) 0.50:t0.0592 
1.0 5.64::tO.5813 2. 76:t 0.3847 0.37::t 0.0273 0.1 l:t0.0205 0.64:t0.1611 

H: Hardness (kg), 8: 8rittleness (kg), E: Elasticity (mm), C: Cohesiveness (A,jA,), G: Gumminess (Ha떠nessX Coh않iveness). 

Table 5. Aualysis of variaDce for texture profiles of acom starcb gels 

Texture 
Source DF 

Hardness 8rittleness Elasticity Cohesiveness Gumminess 

Conc. 3 ••• 
Day 2 
Conc.xDav 6 

Conc.: Chitosan concent띠tion(%)(Control ， 0.5, 0.7, 1.0) 
Day: Storage time( day )(1 , 2, 3). 

••• 
•• 

• •• •• 
••• • •• • •• 
•• •• • •• 

Note: 'significant at P<0.05, "significant at P<O.Ol , • "significant 와 P<O.OO1. 

색택의 변화가 관찰된 반면， chitosan처리 묵의 경우 

유의할 만한 변화가 없었다. 저장 6일째， 대조구 묵의 

경우 침출수가 유출되고 완전히 부패한 반면 chitosan 

첨가 묵은 0.5% chitosan용액을 첨가한 도토리묵에서 

부분적으로 곰팡이가 발생하면서 약간의 색채 변화가 

관찰되 었다(Fig.7). 

한편 , 제조 후 3일 통안 저 장하면서 측정 한 texture 

변화를 Table 4에 나타내었다. 경도(hardness)와 표변 

경 도(brittleness)의 경 우 대조구 도토리 묵에 비 하여 

chitosan 챔가한 도토리 묵이 처 리농도가 높을수록 높 

게 나타났으며 저장 2일째까지 증가하다가 3일째부터 

감소하기 시작하였으며， 그외 gummmess 및 cohesive

ness 등은 chitosan 처 리 농도에 따라서 는 별다른 유의 

차가 나타나지 않았다 5회 반복하여 얻은 결과를 

SAS (stastistical analysis system)를 이 용하여 유의 차 

검정을 행한 결과는 Table 5에 나타내었다. Chitosan 

첨 가농도에 따라서 는 hardness, brittleness 그리 고 elas

ti디ty 둥이 p<O.OOl의 유의수준에서 유의차를 나타내 

었으며 , 지 장기 간에 따라서 는 elasticity, cohesiveness 

그리고 gummmess 등이 p<O.OOl의 유의수준에서 유 

의차를나타내었다 

요 약 

식품폐기물로 버려지고 있는 붉은 대게 껍질을 이 

용하여 chitin을 제조한 후 이 로부터 50% NaOH 용액 

으로 탈아세틸화시키는 가열시간에 따라 제조된 chi

tosan의 고유점도， 분자량， 탈아세틸화 정도 및 리올로 

지특성올 조사하고 이 중 식품보존제로서 유용성이 

있는 chitosan을 직접 도토리묵 제조 중 농도별로 첨가 

한 후 그 저장성을 실험한 결과는 다음과 같다 

1 붉은 대게껍질로부터 제조한 chitin의 질소함량 

및 회분 함량은 각각 6.95%, 0.23%였으며 , 이로부터 

1200C에서 1시간， 3시간， .5시간 동안 탈아세틸화시켜 

조제 한 chitosan의 고유점도는 각각 4.07, 3.32 그리 고 

1.78이었으며， 분자량은 각각 142,000, 107,000 그리고 

44,000, 탈아세틸화도는 각각 68.3, 72.5, 75.2%이었다 

2. 가열시간이 길어짐에 따라 chitosan의 점성은 전 

단속도에 따른 전단응력의 증가율이 감소함을 보였으 

며， 항복력은 거의 나타나지 않았다 전단속도에 따른 

겉보기 점도는 가열시간애 관계없이 약간 감소하는 

경향을 나타내어 약간의 의가소성을 나타내었다. 

3. Chitosan첨가농도에 따른 도토리묵의 표면구조 
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는 광학현미경상에서는 모두 표면이 매끄러워 보이고 

chitosan 첨가구의 경우 표면의 치밀도가 다소 높은 것 

으로 나타났으며 주사전자현미경 검사에서는 chitosan 

첨가한 도토리묵이 대조구에 비하여 보다 더 조직이 

치밀하게 냐타났고 균일한 섬유상의 구조를 보였다 

4. 도토리묵의 상온 저장실험에서 대조구는 3일만 

에 곰팡이가 발생되고 변질이 일어났으나， chitosan 첨 

가구에서는 6일후까지 품질을 유지함으로써 저장기간 

을 2배로 연장시킬 수 있었다. 

5. 저 장 중 도토리 묵의 texture는 chitosan 농도에 대 

해서는 hardness, brittleness, elasticity 퉁이 p<O.OOl의 

유의수준에서 유의차가 나타났으며， 저장기간에 따라 

서 는 elasticity, cohesiveness, gumminess 퉁이 p<O.OOl 

의 유의수준에서 유의차가있었다. 
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