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Abstract 

In this study, differentia1 scanning caloriruεtry(DSC) and gas chromatography(GC) were used to find out 
the fatty acid composition( %) and melting properties for the 1ipid of coated choco1ate for ice cream. 
Five classes of saturated 1ipids on the market were divided into two groups; 1auric fats(coconut oi1, palm 
keme1 oi1, pa1m keme1 olein oi1) and non-1auric fats(pa1m oi1, cocoa buttεr). As for their me1ting prop
erties, 1auric fatsOTMcoconut oi1, pa1m keme1 oi1, pa1m keme1 olein oi1oTMshowed narrower temperature 
rangε (for melting) than palm oil of non-1auric fats. The four typεs of fatty acids of choco1ate coatεd 
ice cream(A-l , A-2, B, C), which are on the markεt produced by 3 domestic confectionarγ compames, 
were ana1yzed to have 1auric acid as their m며or ingredient. As for the me1ting properties, the A-l choc 
olate of Company A and the product of Company C showed 10w melting peak temperature and 10w 
1eve1 of me1ting entha1py. In the analysis of the fatty acid composition(%) for 10 classes of choco1ate 
coated ice cre없n produced by 5 different foreign confectionary companies, it was found that 5 classes 
produced by Company A' and Company B' used cocoa butter-a kind of non 1auric fats-as thεlr m며or 

fatty acid and that they were rich in pa1mitic, 1ino1eic and oleic acid. On the other hand, the m예or fatty 
acids of 5 classes by the other companies (that is, Company C', D'’ E’) wεre found to be 1auric acids, 
among which the product of Company E' had 10ts of oleic and 1ino1eic acid and a litt1e 없nount of 
unsaturated fatty acids. For the melting properties, the products of Company C’ and D' showed re1ative1y 
10wer me1ting peak tempεrature and 1arger melting entha1py, whereas the products of Company E' 
showεd rε1ative1y smaller mε1ting εnth띠py than those of Company A’, B' and C'. Comparεd with the 
products of Company A' and B' using cocoa butter as their m며or fatty acid, the products of Company 
C', D' and E' using saturated fatty acids were found to be thin1y coated and did not show thε shattering 
phenomenon. 

Keywords: coating choco1ate of icε cream, fatty acid composition, mε1ting propεrties ， 1auric acid, 
cocoa butter 
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이스크림에 초콜릿을 코팅한 제품은 특유의 풍미와 

소비자의 기호도가 높은 제품이다. 일반적으로 아 

이스크림에 초콜릿을 코팅하는 공정은 아이스크림 

이 -370C 정도의 냉매에서 동결된 후 mold에서 추 

출되어 포장기로 이송하는 도중에 초콜릿이 틀어있 

는 hopper에 dipping 됨으로써 이루어진다(Marsh따1 

과 Arbuckle, 1996). 초콜릿은 아이스크림이 코팅 중 

녹지 않도록 heat shock가 가해지지 않는 범위의 온 
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도인 400C 이하의 온도에서 완전히 녹은 상태에서 

사용되고， 아이스크림은 표면이 -150C 이하인 상태 

에서 코팅이 이루어진다. 냉동상태의 제품이 아닌 

상온에서의 코팅용 초콜릿은 제품과 초콜릿온도 차 

이가 60C 정도의 범위인데 비하여， 아이스크림 코 

팅용 초콜릿은 제품과 초콜릿과의 온도차이가 매우 

큰 것(500C 이상)이 특정이라고 할 수 있다(Marsha11 

과 Arbuckle, 1996; Lees와 Jacson, 1999). 상온에 

서 코팅하는 enrobing 초콜릿(Lees와 Jacson, 1999) 

을 아이스크림 코팅용 초콜릿으로 그대로 사용하면 

점도와 융점이 매우 높아 아이스크림의 낮은 표면 

온도로 인하여 과도한 양이 순간적으로 불균일하게 

코팅이 될 뿐만 아니라 시식 시 아이스크림과 코팅 

된 초콜릿의 녹는 속도의 차이가 크게 발생하여 제 

품으로의 가치가 상설하게 되어， 일반 초콜릿을 그 

대로 시용하기는 어렵다(Marshall과 Arbuckle, 1996). 

이와 같이 아이스크림 코팅용 초콜릿은 일반 

enrobing 초콜릿과 녹는 특성과 코팅공정과 유통조 

건도 다르기 때문에， 아이스크림에 융점이 서로 다 

른 초콜릿의 두 가지를 잘 조화하여 품질을 향상시 

키는 것은 대단히 어려운 일이며， 냉동제품에 적합 

한 초콜릿에 대한 별도의 연구가 필요하다. 즉， 아 

이스크림에 코팅되는 초콜릿은 아이스크림과 초콜 

릿의 녹는 특성이 조화가 이루어지면서 코팅 량을 

조절할 수 있는 체계적인 연구가 필요하다고 볼 수 

있으며， 이러한 품질의 특성을 좌우하는 요소는 초 

콜릿에 함유되어 있는 유지라고 할 수 였다. 유지 

의 녹는 특성은 유지를 구성하는 trig1yceride의 종 

류 및 조성과 밀접한 관계가 있다. 유지의 일반적 

인 지방산의 융점을 살펴보면 지방산의 탄소수가 

증가할 수 록 융점 이 상승하고 불포화도가 증가할 

수록 융점은 크게 낮아진다. 유지의 녹는 특성을 관 

능적인 특성으로는 객관화하기 힘들기 때문에 기계 

적 분석 이 필요하다 유지의 용융(mεlting) 특성을 

기계적으로 분석할 수 있는 방법은 p1used NMR을 

이용하는 방법과 시차주사열량계(DSC， differentia1 

scanning ca1orimeter)를 이 용하는 방법 이 있다 

(Waddington, 1980, Chang et al., 1989). NMR을 

이용한 s이id fat 함량분석은 온도에 따른 me1ting된 

정도를 비교적 객관적으로 측정할 수 있으나 측정 

방법이 번거롭고 몇 가지 온도에서 완전히 고정한 

후 측정하기 때문에 측정에 장시간이 소요될 뿐만 

아니라 data의 수가 제한적이어서 미묘한 변화의 파 

악이 힘들 뿐 아니라 tempenng 효과 등을 측정 할 

수 없는 단점이 있다. DSC는 순수한 열량변화만을 

나타내고 감도가 높고 순수한 변화만을 측정하기 

때문에 미묘한 변화까지 자세히 측정할 수 있다. 또 

한 DSC는 다양한 온도범위에서 sc뻐mng 방식으로 

뜸별한 전처리 없이 유지의 융해특성 등을 자세히 

뜩정할 수 있는 장점이 있다(Huang과 Nishinari, 
2001). 

따라서 본 연구는 아이스크림에 초콜릿이 코팅된 

제품의 초콸릿에 함유된 유지에 대한 정보를 얻기 

위하여 국내와 외국의 아이스크림 코팅용 초콜릿에 

대한 유지성분의 지방산조성과 DSC에 의한 용융 

흑성을 분석하였다. 

재료및방법 

재료 

본 연구에서 분석에 사용한 유지는 시판유지를 

사용하였으며， 국내 및 국외의 아이스크림 코팅용 

초콜릿은 시판하고 있는 롯데제과(A-1 ， A-2), 롯데 

삼강(B)， 빙그레 회사(C) 제품과 Mars(A’1, A’2), 
Callebaut(B' 1, B’2, B’3), Nest1e(C’1, C’2), Klondike 

(D’), Aarhus01ie(E’1, E’2) 회사제품의 초콜릿을 분 

리하여 사옹一하였다. 

DSC(시 차주사열 량계 , differential scanning 
calorimeter) 분석 
시료들의 용융특성은 intraco이야가 부착된 시차주 

사열 량계 (differential scanning calorimeter, DSC)로 

Perkin Elmer DSC-7 instrument를 사용하여 분석 하 

았다 온도와 엔탈피의 보정은 n-dodecane (m.p. 

-9.6SOC, M Im 218.73 J/g)과 indium(m.p. 156HC, 
AHm 28.5 .T/g)을 사용하였다. 시료들은 0.5 mcal/sec 

의 감도에서 -200 C 에서 50
0

C까지 분당 SOC로 가열 

되었고 시료들은 -300C까지 냉각시킨 후 분당 50C 

로 가열되었다. 시료들(1~5mg)은 무게를 측정한 

Perkin Elmer aluminum DSC pan(0219~062)에 담 

고 lid를 덮 었으며 reference pan으로는 sample pan 

과 열용량의 균형을 맞추기 위하여 빈 p없1을 사용 

하였다(Huang과 Nishinari, 2001). 

지방산조성분석 

시료를 diethy1 ether로 Soxhlef법에 의하여 24시간 

연속 추출한 뒤 , 감압 농축시 켜 diethyl ether 추출 

물을 얻어 vacuum rotary evaporator로 용매를 제거 

하고 다시 풀을 가해서 세척하고 다시 감압 농축시 

켜 조지방짙을 얻었다. 이 조지방질을 BF3 메탄올 
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로 methy1 ester를 만든 다음， 가스 액체 크로마토 

그래피(Hew1e다 Packard 5880A)에 의해서 분리하였 

다(Tab1e 1). 가스 액체 크로마토그래피(GC)에서 분 

리된 각 지방산의 methy1 ester의 면적과 총면적에 

대 한 각 peak 면적 의 비 율(%)은 digital integrator로 

얻어 각 지방산들의 조성비(%)로 표시하였다(Shin 

et al. , 1992). 

결과및고찰 

아이스크림 코팅 초콜릿의 구비요건 
아이스크림에 초콜릿을 코팅히논 공정은 Fig. 1에 

나타내었다. 초콜릿은 포장 직전에 코팅되며， 코팅 

은 아이스크림 배합물이 m01d에 충진 하여 -370C 

정도의 brine에서 동결된 후 추출되어 포장기로 이 

송되는 도중 초콜릿이 들어 있는 hopper에 dipping 

됨으로써 이루어진다. 또한 코팅은 초콜릿이 담겨 

있는 hopper를 통과하기 전에 완전히 이루어 져야 

초콜릿의 재사용이 가능해지며， 코팅되고 남는 초 

콜릿이 완전히 흘러내리도록 점도와 융점을 적정한 

수준까지 낮추어야 한다. 이를 위하여 일반 초콜릿 

보다 유지를 20% 정도 많은 50-70% 정도를 사용 

하고， 융점이 높은 코코아버터 대신 식물성유를 많 

이 사용한다. 또한 코팅된 초콜릿은 이송되논 도중 

아이스크림의 품온에 의하여 굳어지게 되는데， 포 

장기로 옮겨질 때까지 충분히 경화되지 않으면 손 

상을 입게 되어 1분 이내에 충분히 굳을 수 있도록 

(drying time) 유지를 선택해야 된다. 포장된 제품은 

경화질에서 일정기간 동안 더욱 동결된다. 이 때 초 

콜릿에 균열이 가는 현상(σacking)이 발생할 수 있 

다. Cracking은 아이스크림에서 미 동결된 부분이 

경화실에서 완전히 동결되면서 발생히는 부피 수축 

에 의하여 내부 아이스크림과의 압력차가 발생하여 

일어날 수 있다. Cracking을 방지하기 위해서는 아 

이스크림제품에 적정 over run을 가하여 어느 정도 

Table 1. GC conditions for fatty acid analysis 

Hewlett Packard 5880A 

아이스크림 원료의 배합(65OC) 

• 

여과 

• 

균 질(75
0

C) 

살 균(85
0

C) 

숙 성(O -4
0

C) 

• 

Mold에 충진 

• 

동 결(-3TC) 

추출 

초콜릿 코 팅 (40
0

C ， dipping) 

포장 

경화， 저장(-40
0

C) 

「←---과합 18 0C) 

Fig. 1. Manufachπing process of chocolate-coated ice 
cream. 

의 압력을 흡수하게 하는 방법과 액상유지를 적정 

량 사용하여 초콜릿을 soft하게 하는 방법을 병용하 

여 사용하게 된다. 유통온도가 -180C이므로 유통 중 

초콜릿이 녹아내리거나 blooming이 발생할 염려가 

없으므로 일반 초콜릿처럼 입안에서 녹는 온도 범 

Instrument 

Integrator 

Detector 

Column 

Hewlett Packard 5880A GC tεrminal 

Frame ionization dεtεctor 

Colume temp. 

F10w rate 

Injection, Detector temp 

Fused silica capill앙y coated with SP2340 

(30 mm X 0.32 mm i.d., 0.2 μm film thickness) 

1500C(5min), programed 40 C/min to 200。이5min) 

0.8mL/min Nisplit ratio=l:l。이 

2500C 
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위이내에서 융점을 높게 할 필요가 없는 적절한 유 

지의 선택이 필요하다. 아이스크림 코팅 초콜릿은 

제조 공정에서 c1rying time이 짧고， 제조 후 코팅이 

앓고 shatt없ng 현상이 발생하지 않으며， 녹는 온도 

범위가 좁아야 하는 복잡한 조건을 충족해야 한다. 

아이스크림 코팅 초콜릿의 용융특성과식감고~으| 관켜| 
아이스크림 코팅용 초콜릿은 취식 시의 녹는 특 

성이 초콜릿에서 매우 특정적인 품질요소로 많은 

비중을 차지하며 유지의 녹는 특성이 중요한 인자 

로 작용한다. 입안에서는 거친 식감이 없어야 하고， 

파삭거리는(crunch) 식감이 있어야 좋으며， 녹을 때 

초 씹는 느낌 (waxy)이 들지 않고 시원하게 잘 녹아 

주는 것이 좋다. 아이스크림 코팅용 초콜릿 성분유 

지의 용융 특성과 식감과의 관계를 Fig. 2에 나타 

내었다. Waxy하게 느껴지는 이유는 초콜릿의 융점 

이 체온보다 높아서 잘 녹지 않아 발생하는 현상으 

• 
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Fig. 2. Product properties for meltilllg temperature of 
coated chocolate for ice cJre없n. 
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로 유지의 융점이 너무 높지 않아야 한다 또한 융 

점이 낮다고 해서 잘 녹는 느낌이 들지 않는 경우 

는 유지의 녹는 곡선이 sharpé좁은 온도범위에서 용 

융)하지 않아서 유지가 녹기 시작한 순간부터 완전 

히 녹는 데 소요되는 시간이 길기 때문이다. Fig. 

3(a)와 같이 유지의 녹는 곡선이 넓은 온도범위에서 

녹으면 유지가 녹기 시작하여 완전히 녹을 때 까지 

많은 시간이 소요된다. 유지가 좁은 온도범위에서 

녹아야 순간적으로 체열을 흡수하면서 시원한 느낌 

을 줄 수가 있다. 또한 Fig. 3(b)와 같이 용융 peak 

가 2개 이상으로 나타나는 경우에는 융점이 낮은 

부분이 입안에서 먼저 녹아서 녹는 느낌이 든 순간 

파 동시에 다시 녹지 않은 부분이 느껴져 녹는 느 

낌이 좋지 않게 된다. 

시판 포화류지의 지방산조성 및 용융특성분석 
아이스크림 코팅용 초콜릿에 사용되는 시판 포화 

유지의 지 방산조성은 Table 2와 같다. 포화유지는 

매blε 2에서 볼 수 있는 바와 같이 지방산의 탄소 

수가 비교적 적은 야자유(coconut oil)와 팝핵유(palm 

kemel oil)파 팝핵올레인유(palm kemel olein oil) 같 

윤 medium chain의 lauric계와 팝유(p때n oil)와 일 

반 상온 유통 초콜릿에 가장 널리 사용되는 코코아 

버터 (cocoa butter)와 같은 non-lauric계로 분류된다. 

포화유지의 DSC 용융곡선을 Fig. 4에 나타내었다. 

Lauric계 유-지의 녹는 특성은 17-220C의 온도범위에 

서 비교적 sharp하게 녹는 편이며 용융에 필요한 열 

땀은 78-103 J/g 이었다. Lauric계의 야자유는 7-24 

℃의 좁은 범위에서 sh없p하게 녹으며， 팡핵올레인 

유는 팝핵유에서 융점 이 낮은 부분을 fractionation 

한 것으로(Goh， 2002) Table 2에서 볼 수 있는 바와 
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Fig. 3. Mouth-feeling for melting profile of ice cream coating chocolate. 
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I 'able 2. Fatty acid composition(%) and melting properties of saturated lipid 

Coconut oil Palm kemel oil Palm kemel olein oil 
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21.35 26.81 18.92 

103.27 97.63 78.16 

melting temp. range(oC) 
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구조에 따라 다양한 융점을 가지고 있다. 적절한 조 

건으로 tempering을 실시할 경우에는 열에 안정한 

구조로 배열되어 융점이 높게 형성되나 Fig. 4(V)에 

서 볼 수 있는 바와 같이 급격하게 냉각시키면 융 

점이 낮은 구조로 배열하게 된다. 아이스크림 코팅 

초콜릿은 tempering을 실시하지 않고 급격히 냉각 

시 키므로 주로 τ α형 (Lees와 Jacson, 1999)의 구조 
를 갖는 데， DSC로 측정 한 용융점은 7-230C의 범 

위이고 열량은 65-75 J/g으로 P형의 구조에 비해 넓 

은 범위에서 녹으며 녹는 데 필요한 열량이 적게 

같이 야자유와 팡핵유 보다 융점이 낮고 용융 

enthalpy도 적 었다. Non-lauric계 인 땀유는 융점 이 

-17~370C의 범위로 여러 개의 용융 peak를 보였으 

며 용융의 범위가 대단히 넓은 것을 볼 수 있었다. 

같은 non-lauric계의 일반 초콜릿의 주된 유지로 사 

용되는 코코아 버터는 22-380C의 온도범위에서 용 

융되어 융점이 높으면서도 좁은 온도 범위에서 sharp 

하게 녹는 특성을 가지고 있었다. 코코아버터는 지 

방산의 조성 이 대 단히 단순하여 paln피tic acid, 
stearic acid, oleic acid가 주를 이루며 이들의 배열 
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나타났다. 또한 tempering 유무에 따라 용융특성이 

변하는 코코아버터는 간단하게 DSC로 파악할 수 

있어서 제품에서도 코코아버터의 첨가유무를 DSC 

로 쉽게 파악할 수 있음을 알 수 있었다. 
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시판 불포호뮤지의 지방산조성 및 용융특성분석 
시판 불포화유지의 지방산조성은 Table 3과 같다. 

옥수수유(com 이1) ， t1l두유(soybean oil), 면실유 

(cotton oil) , 해바라기씨유(sunflower oil), 채종유(rape 

oil)는 지방산 가운데 linoleic acid의 함량이 가장 높 

았으며 땅콩유(peanut oil)는 oleic acid가 파1이eic 

acid 보다 많이 함유되 어 있었다. 또한 면실유는 

palmi디c acid가 다른 불포화유지 보다 높은 함량을 

갖고 있었다. 불포화지방산의 비율이 높은 유지는 

통상적으로 상온에서 액상으로 존재한다. 따라서 아 

이스크림 코팅용 초콜릿에서 융점을 낮추어 용융에 

필요한 열량을 감소시켜 입안에서 초콜릿이 잘 녹 

게 해준다. 또한 점도를 낮추고 코팅 양을 감소시 

키며 냉각 시 shrinkage를 감소시켜 조직을 부드럽 

게 하여 준다. 따라서 초콜릿이 금이 가는 cracking 

이나 시식 시 초콜릿이’ 크렴과 분리되어 떨어지는 

shattering 방지에 좋은 효과를 나타내나 초콜릿의 

파삭한 조직감을 크게 저하시키는 단점이 있다. 이 

러한 불포화유지의 지방산 분석은 가능하였으나， 융 

점은 영하의 온도(-1 5"C 이하 범위)로 많이 낮아 액 

체질소 등을 이용해야 되기 때문에 본 실험의 

intracooler가 부착된 DSC(base line이 -lSOC부터 측 

정 이 가능)로는 정확한 측정 이 불가능하였다. 1ι 20 30 40 0 10 20 30 

T, 끼 perstureïC) Tempen심ure("C) 

F'ig. 5. MeItïlllg profIle of ice cream coating chocolate of 
a domestic products. 

40 

으나 파착거립이 적었고， 롯데제과의 A-l 제품의 코 

팅 초콜릿도 조직이 부드럽고 잘 녹으나 파삭거림 

이 적었다. 롯데제과의 A-2 제품과 롯데삼강 제품 

(B)의 코팅 초콜릿은 단단한 편이었으며， 롯데삼강 

제품(B)은 j파1거 림 이 있으나 먼저 일부가 녹고 나 

국내산 아이스크림 코팅 초콜릿 제품의 초콜릿 지 

방산조성 및 용융특성 분석 
국내 롯데제과의 두 가지 제품(A- l， A-2)과 롯데 

삼강(B)과 빙그레 회사(c)의 1가지 제품을 선정 하 

여 총 4가지 제품의 지방산 조성과 용융특성을 Table 

4와 Fig. 5에 나타내 었다. Fig. 5의 DSC 용융특성 

으로부터 빙그레 회사(c)의 제품은 코팅된 초콜릿 

의 융점이 낮고 녹는 데 필요한 열량도 적어 잘 녹 
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qrable 3. Fatty acid compos피on( %) of unsaturated Iipid 

Com oil Soybean oil 
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외국 아이스크림 코팅 초콜릿 제품의 초콜릿 지방 

산조성 및용융특성 분석 
몇 가지 외국 제품의 지방산조성과 DSC 용융 

pattem을 분석 한 결과를 Table 5와 Fig. 6에 나타내 
었다. Table 5의 지방산조성 에서 볼 수 있는 바와 

같이 포화유지 중 lauric acid계의 유지를 사용한 제 

품과 non-lauric acid계의 유지를 사용한 제품으로 

나누어짐을 알 수 있었다. 

외국 아이스크림 코팅 초콜릿 제품은 국내 제품 

과 달리 어떤 제품들은 초콜릿에 사용한 유지의 성 

국내 및 외국의 아이스크림 코팅용 초콜릿의 지방산 및 용융특성 분석 

중에 녹는 부분이 많아 녹는 특성 이 waxy함을 알 

수 있었다. Table 4에서 4가지 제품의 지방산 조성 
을 보면 lauric acid계의 포화유지가 많은 비중을 차 

지하고 일부 불포화유지가 흔합되었을 것으로 판단 

되는데， DSC의 용융 pattem에서도 Fig. 4 (1, II, ill) 

의 lauric acid계의 유지보다 융점이 낮은 것을 볼 

때， 융점이 낮은 불포화유지의 일부가 섞였을 것으 

로 판단할 수 있다. 한편 DSC 용융 pattεm 만으로 

볼 때 롯데삼강(B)의 제품은 Fig. 양J 팡핵올레인유 

와 용융 pattem이 유사하였다. 
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Fig. 6. Melting prome of foreign-made ice cream coating chocolate. 
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분함량은 표시되어 있지 않지만 어떤 유지를 사용 

했는지에 대한 정보를 표시사항에서 볼 수 있어서 

결과분석에 도움이 되었다. 5개 회사의 외국 아이 

스크림 코팅용 초콜릿의 지방산 10종을 분석한 결 

과， Mars(A’)와 Callebaut(B ')에서 생산된 제품 5종 

(A'l , A'2, B’1, B’2, B’3)은 지방산 조성에서 

palmitic acid, stearic acid, oleic acid가 많은 non

lauric계의 코코아버터 가 주성분으로(Table 2 참조) 

불포화유지가 소량 혼합되어 있으며 Neltle(C’), 

Klondike(D'), AarhusOlie(E')에서 생산된 제품 5종 

(C’1, C'2, D’, E’1, E'2)은 lauric계의 포화유지가 주 

성분이고 불포화유지가 소량 섞여 있음을 알 수 있 

었다. E'2 제품은 linoleic acid가 다량 함유되어 있 

었다. DSC 용융 pattem에서 Mars(A')의 제품 가운 

데 A’1 제품은 tempering 후 코팅하여 융점이 높고 

단단하며 좁은 범위에서 sharp하게 녹는 특성을 보 

여 코코아버터가 주성분(Fig. 4의 V)임을 알 수 있 

었다. 그러나 시식 시 초콜릿이 크림과 분리되어 떨 

어지는 shattering 문제 때문에 제품의 크기를 작게 

하였으며， A'2 제품은 단변을 잘라 보았을 때， 초콜 

릿과 크림사이에 고점도 물질이 코팅 (double dipping) 

되어 있었다. Callebaut(B')의 제품들도 Mars(A') 제 

품과 용융특성이 유사하였으며， 상온에서 액상인 융 

점이 낮은 butter oil이 제품표시사항에 있어서 초콜 

릿의 shattering 문제를 해결하기 위한 것으로 보인 

다.B’3 제품은 표시사항에 버터가 첨가되어 있었다. 

Lauric계가 주성분인 Neltle(C’), Klondike(D’), 

AarhusOlie(E')에서 생산된 제품인 C’1, C'2, D', E’1, 

E’2는 non-lauric계 포화유지 인 코코아버터가 주성분 

인 제품보다 낮은 온도와 넓은 범위의 온도에서 용 

융되는 pattem을 볼 수 있었다. 이러한 낮은 온도 

에서의 용융특성은 코팅이 앓게 되고 shattering 현 

상은 없으나 녹는 온도 범위가 넓였다. 

이상에서 살펴본 바와 같이 아이스크림 코팅용 

초콜릿 유지의 지방산과 DSC에 의한 용융특성을 

측정하면 초콜릿유지에 대한 정보를 얻을 수 있음 

을 알 수 있었다. 유지는 서로 혼합되면 지방산의 구 

조가 상이할수록 각각의 융점보다 낮은 융점을 갖 

는 eutectic 현상(Koynova et 따， 1997; Sari와 Kay망lSUZ， 

2002)을 보이며 성분함량비의 변화에 따라 용융현 

상이 변하는 등 대단히 복잡한 현상을 보인다 따 

라서 어떤 아이스크림에 코팅된 초콜릿의 사용유지 

와 정확한 성분비율까지를 더욱 정밀하게 분석하기 

위해서는 더 많은 연구가 필요하다. 사용할 수 있 

는 모든 시판 유지들의 각각의 성분비별로 혼합한 

여러 가지의 DSC curve pattem을 측정한 결과를 갖 

고 있으면， 아이스크림 코팅 초콜릿 제품의 초콜릿 

에 사용된 유지에 대한 보다 정확한 정보를 얻을 

수 있고， 쪽적하는 제품개발에 이용할 수 있을 것 

으로 기대펀다. 

요 약 

시판포화유지와 불포화유지， 국내 및 국외 아이 

스크림 코팅 초콜릿 유지의 지방산 조성과 용융특 

성을 GC와 시차주사열량계 (DSC)를 이용하여 분석 

하였다. 시판 포화유지 5종의 지방산 조성을 분석 

한 결과 야자유， 팡핵유， 팡핵올레인의 lauric acid계 

와 팡유와 코코아버터의 non-lauric acid계로 구분할 

수 있었으며， 용융특성은 lauric계의 야자유는 7-240C 

의 좁은 범위에서 sharp하게 녹으며， 팡핵올레인유 

는 야자유와 팡핵유 보다 융점이 낮고 용융 enthaψy 

도 적었다. Non-lauric 계인 팡유는 여러 개의 용융 

peak를 보이며 용융의 범위가 대단히 넓은 것을 볼 

수 있었다. Tempering을 하지 않은 non-lau디c 계의 

코코아버터는 야자유와 녹는 온도범위가 유사하였 

으나 녹는 데 필요한 열량이 더 큰 것으로 나타났 

다. 융점이 낮은 시판 불포화유지 6종의 지방산 조 

성을 분석한 결과 옥수수유(com oil), 대우유(soybean 

oill), 면실유(cotton oil), 해바라기씨유(sunflower oil), 

채종유(rape oil)는 지방산 가운데 linolεic acid의 함 

량이 가장 높았으며 땅콩유(peanut oil)는 oleic acid 

가 linoleic acid 보다 많이 함유되어 있었다. 또한 

변실유는 palmitic acid가 다른 불포화 유 보다 높 

은 함량을 갖고 있었다. 국내 3개회사의 아이스크 

림 코팅 초콜릿 4종의 지방산 조성을 분석한 결과， 

lauric acid 계의 유지가 주성분을 이루고 있었으며， 

봇데제과의 A-1 제품은 oleic acid가 상대적으로 많 

았으며， 빙그레 제품(C)은 linoleic acid가 함유되었 

다. 용융특성은 빙그레 제품(c)은 코팅된 초콜릿의 

융점이 낮고 녹는 데 필요한 열량도 적어 잘 녹으 

나 파삭거림이 적었고， 롯데제과의 A-l제품의 코팅 

초콜릿도 조직이 부드럽고 잘 녹으나 파삭거림이 

적었다. 롯데제과의 A-2A~l품과 롯데삼강 제품(B)의 

코팅 초콜릿은 단단한 편이었으며， 롯데삼강의 제 

품(B)은 파삭거림이 있으나 먼저 일부가 녹고 나중 

에 녹는 부분이 많아 녹는 특성이 waxy함을 알 수 

있었다. 5개 회사의 외국 아이스크림 코팅용 초콜 

릿의 지 방산 10종을 분석 한 결과， Mars(A’)와 

Callebaut(B꺼l서 생산된 제품 5종(A’ 1 ， A’2, B’1, 
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B'2, B’3)은 지 방산 조성 에서 palmitic acid, stearic 

acid acid, oleic acid가 많은 non-lauric계 의 코코아 

버터가 주성분으로 불포화유지가 소량 혼합되어 있 

으며 Neltle(C'), Klondike(D’), AarhusOlie(E')에서 

생산된 제품 5종(C' 1 ， C’2, D’, E ’1, E'2)은 lauric계 

의 포화유지가 주성분이고 불포화유지가 소량 섞여 

있음을 알 수 있었다. Lauric계가 주성분인 Neltle 

(C'), Klondik히 D')， AarhusOlie(E')에서 생산된 제품 

인 C'1, C'2, D ’, E’1, E'2는 non-lauric계 포화유지 인 
코코아버터가 주성분인 제품보다 낮은 온도와 넓은 

범위의 온도에서 용융되는 pattem을 볼 수 있었다. 

이러한 낮은 온도에서의 용융특성은 코팅이 앓게 

되고 shattering 현상은 없으나 녹는 온도 범위가 넓 

었다. 
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