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Abstract 

Different amount of onion 뻐d pepper powders was blended with the same amount of salt and waxy com sta.rch to 
produce a rnixed seasoning. The amount of onion and pepper powde.rs varied from 0 to 8 1.8% co.rrespondingly. 
Both sensory and consumer acceptance tests we.re conducted. Mean sensory color value of sample 1 (81.8% onion 
powder + 0% pepper powder) was significantly higher than others while that of sample V (0% onion powder + 
81.8% pepper powder) was significantly lower (p<0.05). Sensory spicy flavor was significantly stronger with sample 
V (p<0.05) while no significant differences were found in telms of sensory savory flavor among samples (p>0.05). 
Consumers' preference appeared to reply on the carrier food to a certain extent; however, effects of blending ratio 
on the consumer sensory attributes were sirnilar in general. Consumers more likely accept the rnixed seasoning with 
onion and pepper powders than the ones with onion powder or pepper powder only. 
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서 론 

양파(Allium cepa L.)는 특유의 맛과 향기를 지 니 며 식품 

의 조리 및 가공 중 주요한 향신채 소재로서 오래 전부터 

널리 이용되어 왔으며(Kim & Chun, 2001), quercetin 관련 

물질과 유기황화합물 퉁이 함유되어 있어 항산화 작용 

(Kwak et al., 2(00), 항균 작용(Sheo， 1999; Benkeblia, 

2004; Kim & Kim , 2006), 콜레스테롤 저하， 알레르기 반 

응 억제， 혈액순환 증가 등 그 효과가 우수한 것으로 보고 

되고 있다(Lee & S뻐n， 2006). 양파의 우수한 기능성에도 

불구하고 현재 우리나라의 양파 소비는 대부분 가공되지 

않은 생체 형태로 이루어지고 있으나(Kim et 때 ， 2007), 

양파의 이용성 증대와 간편성 증진을 위한 가공방법의 하 

나로 건조공정을 이용해 분말로 제조하면 천연조미료 또는 

다양한 형태의 식품가공소재로 사용할 수 있다. 

양파분말을 이용한 연구로는 양파분말 첨가 식빵의 품질 

특성 에 관한 연구(Bae et al., 2oo3a), 건조양파 착즙박과 
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건조양파를 이용한 압출스댁의 물리적 특성 (Kee et 떠.， 

2001), 양파분말을 첨가한 빵 반죽의 물리화학적 특성 (Bae 

et 외.， 2oo3b), 양파분말을 첨가한 쿠키의 물리적 특성(Kim 

et al. , 2007) 및 소비자 검사(Seog et al., 2007) 그리고 건 

조방법 에 따른 양파분말의 품질특성 (Kim et al., 2007) 등 

이 있지만 소비자의 다양한 기호를 충족시키기에는 미흡한 

실정이다 

따라서 본 연구에서는 동결건조를 이용하여 제조한 양파 

분말을 여 러 농도의 흑후춧가루(black pepper powder)와 

배합하여 천연 혼합조미료를 제조하고 혼합비율에 따른 관 

능적 강도특성 및 소비자 기호도를 7점 척도법을 이용해 

소비식품별로 실시하고 그 결과를 보고하고자 한다 

재료및방법 

실험재료 

본 실험에 사용된 양파분말은 수분함량이 약 4. 12%(d.b.) 

로 (주)MSC(Yangsan， Gyeongnam, Korea)에서 구입하여 

50 mesh(297 μm)의 체를 통과시 켜 입자를 균일하게 한 다 

음 실험에 사용하였다. 사골육수(Ottogi Corp., Anyang, 

Korea), 버 터 (Seoul Milk Corp., Yongin, Korea), 우유(Maeil 

Dairies Co. Ltd., Gyeongsan, Korea), 후추(Ottogi Corp. , 
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히 나쁘다’는 l점을 부여하도록 하였다. 

통계분석 

모든 실험은 평균과 표준편차를 계산한 후 그 결과를 비 

교하였다 또한 분산분석을 실시하여 유의적인 차이가 발 

견된 경우 Duncan’s multiple range test에 의해 평균값에 

대한 유의성을 검 증하였다(SAS， 2ooo) 
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와lyang， Korea), 소금(Ha띠u Co. Ltd., Ulsan, Korea), 찰옥 

수수전분(Daesang Corp. , Sunchang, Korea) , 식 용유(CJ 

Coφ. ， Incheon, Kor많)， 용가리 치 킨(Harim Co. L떠.， Iksan, 

Korea), 누드잡쌀순대 (Hando Food, Yeongcheon, Korea) 퉁 

은 시중에서 구입하여 실험에 사용하였다 

수프를 이용한 흔합조미료의 곤빌검사 

양파 및 후춧가루의 혼합비율에 따른 혼합조미료의 관능 

검사결과는 Table 2에 주어져 있다. 양파분말만으로 제조 

된 혼합조미료를 첨가한 경우 후춧가루만으로 제조된 혼합 

조미료를 첨가한 경우보다 현저하게 밝은 색을 띄어 유의 

적으로 높은 점수를 받았다(p<0.05). 또한 후춧가루를 조금 

이라도 첨가한 경우 그렇지 않은 경우에 비해 현저하게 낮 

은 점수를 받았는데 이는 사용된 흑후춧가루 고유의 어두 

운 색에 기인한 것으로 사료된다ψ<0.05) 

고소한 향(savory flavor)에 대 한 관능평 가값은 3.00-4.71 

로 시료간 유의적인 차이를 나타내지 않았으나(p>0.05) 양파 

분말과 후춧가루의 첨가량이 통일한 경우 가장 강하게 나타 

났다. 한편 향미특성 중 매콤한 향(spicy flavor)에 대한 평가 

의 경우， 양파분말이나 후춧가루의 첨가유무에 따라 큰 차이 

를 나타내었는데 시료 V(양파분말 무첨가)가 시료 I(후춧가 

루 무첨가)에 비해 현저하게 강한 향을 나타내었다ψ<0.05). 

반면 시료 n, m, IV 사이에는 유의적 차이가 발견되지 않 

았다. 양파분말도 일부 매콤한 향을 지니고 있으나 후춧가루 

의 매콤한 향이 상대적으로 강해 혼합조미료의 매콤한 향은 

후춧가루의 양에 더욱 영향을 받는 것으로 사료된다. 

찬맛(s외ty taste)에 대한 관능평가는 양파분말이 첨가되지 

않은 시료 V의 값이 6.29로 후추분말이 첨가되지 않은 시 

료 I의 2.86에 비해 유의적으로 높은 결과를 얻었다(p< 

0.05). 수프에 대 한 느끼 한 맛(greasy taste)의 측정 결과 후 

추를 81.8% 첨가한 시료 V가 가장 낮은 점수를， 양파분말 

결과및고찰 

천연조미료의 제조 
본 실험에서 사용된 천연조미료는 양파분말과 후춧가루 

를 기본으로 배합비를 조절하고 이에 일정 량의 소금 및 찰 

옥수수전분을 혼합하여 제조하였다. 첨가된 소금 및 찰옥 

수수전분의 양은 예비실험을 거쳐 결정되었으며 각각의 양 

을 lüg으로 고정 하였다(Table 1). 

곤발검사 
관능검사는 예비실험을 통하여 훈련된 대구대학교 식품 

공학과 학생 7명을 선별하고 평가항목으로 색 (lightness ), 

고소한 향， 매콤한 향， 매운맛， 느끼한 맛을 7점 척도법(강 

도를 7단계로 구분하고 ‘대단히 강하다’는 7, ‘대단히 약하 

다’는 1로 나타냄)을 이용해 평가하였다. 냄비에 사골육수 

500 mL 정도를 넣고 3분 정도 끓인 다음 우유 50 마와 

버터 5 g을 넣고 5분 정도 다시 끓여 수프를 준비한다. 완 

성된 수프를 1분 정도 식힌 후 은박접시 (40 μ x 100 mm x 

66 mm x 15 mm)에 40 mL 정도 담고 각각의 혼합조미 

료를 적당량 첨가한 후 평가하였다. 또한 생수와 컵을 준 

비하여 시료가 바뀔 때마다 입을 행구어 내도록 하였다. 

소비자검사 
소비자 검사는 대구대학교 20-30대 학생 50명을 무작위 

로 각각 선발하고 동반식품(carrier food)으로 닭뒤김과 순 

대를 이용하여 실시하였다. 용가리 치킨과 순대는 각각 

170 끓는 기름에 뒤기거나 끓는 물에서 3분간 젠 후 약 2 

g 크기로 잘라 보온병에 넣어 식지 않도록 보관하였고 검 

사 직전 준비된 접시에 3 조각씩 담아 제시하였다. 검사하 

기 전에 측정항목과 실험의 목적을 간략하게 설명한 후 색 

(lightness ), 매콤한 향， 찬맛 및 전체적인 기호도를 7점 척 

도법에 따라 각 항목에 대하여 ‘대단히 좋다’는 7점， ‘대단 

Sensory attributes 

Spicy Salty 
flavor taste 

1.29C 2.86C 

3.71 b 4.86b 

4.00b 3.29c 

4.00b 3.W 
6.14" 6.29' 

Table 2. Mean intensity scores of sensory res띠ts (7-point scale) 
for mixed seasoning 

Greasy 
taste 
τ좌굶 

4.00.b 

3.71ab 

5.29' 

2.71 b 

1‘--ri 

--i 

l 

l 

i 

m 

뼈
 
-? 

자
 π
 
nj 

w 

& 
n 
-3 

3 
4 

3 

3 

Color 

6.86' 

4.86b 

3.71 ' 
4.29b<: 

2.00d 

Sample* 

I 
H 
m 

π
 v 

Iable 1. Formulation of mixed seasoning used in this study 

Onion powder Pepper powder Waxy com starch 
(g) (g) (g) 

90 0 10 

60 30 10 

45 45 10 

30 60 10 

o 90 10 

Salt 
(g) 

10 

10 

10 

10 

10 

Sample* 
I 
H 
m 
N 
v 

*Same Jegend as in TabJe 1. 
a-cDifferent Jetters within the samε coJumn indicate significant difference 
(p<0.05). 

*1: 8 J .8% onion powder + 0% pepper powder, II: 54.5% onion powder + 
27.3% pepper powder, ID: 40.9% onion powder + 40.9% pepper powder, 
IV: 27.3% onion powder + 54.5% pepper powder, V: 0% onion powder + 
81.8% pepper powder. 
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Table 4. Mean scores of consumer sensory res띠ts (7-point 
hedonic scale) for oúxed seasoning using soonlÚle as a carrier 
food 

양파분말 첨가 혼합조미료의 관능적 특성 및 소비자 기호도 

Table 3. Mean scores of consumer sensory res피ts (7-point 
hedonic scale) for oúxed seasoning using fl디ed chicken as a 
caπier food 

OveraU 
acceptability 

3.64bc 

4.48' 
4.82' 
4.22'b 

3.42c 

Consumer sensory at띠bute 

Spicy Salty 
flavor taste 

4.20' 3.42b 

4.28' 4.30' 

4.48" 4.36" 
4.26' 4.16' 

3.54b 3.36b 

Color 

3.98b 

4.70a 

4.74' 

4.30ab 

3.26c 

Sample* 

I 
H 
m 
N 
v 

Overall 
acceptability 

4.22'b 

4.44' 
4.20,b 

4.54' 
3.74b 

Consumer sensory attribute 

Spicy Salty 
flavor taste 

3.90' 4.08" 
4.24" 4.36' 
4.20' 4.28' 

4.16' 4.06' 
3.96' 3.88' 

Color 

4.04' 
4.52' 

4.58' 

4.32' 
3.48b 

Sample* 

I 
n 
m 

π
 v 

*Same legend as in Table 1 
a‘ Different letters within the same column indicate significant difference 
ψ<0.05) 

*S없ne legend as in Table 1. 
'.bDifferent letters within the s없ne column indicate significant difference 
ψ<0.05) 

Savory flavor 

Salty taste Salty taste 

Overall acceptability 

Fig. 2. Consumer sensoIγ pro에es of oúxed seasoning found by 
the consumers using som뼈e as a carrier food. 

Fig. 1. Consumer sensory profiles of mixed seasoning found by 
the consumers using fried chicken as a carrier food. 

순대를 동반식품으로 사용한 혼합조미료에 대한 소비자 

검사 결과는 Table 4와 Fig.2에 나타내었다. 색의 경우 시 

료 V와 I이 다른 시료들에 비해 유의적으로 낮은 기호도 

를 나타내었고 특히 양파분말을 첨가하지 않은 혼합조미료 

V가 가장 낮은 값을 나타내었다ψ<0.05). 이는 위의 닭뒤 

김을 이용한 소비자 결과와 유사하였다. 매콤한 향에 대한 

기호도는 시료 V를 제외한 다른 시료간에 유의적 차이를 

나타내지 않았으나 시료 V는 다른 시료에 비해 유의적으 

로 낮게 나타나 양파분말이 첨가된 조미료의 매콤한 향을 

보다 선호하는 것으로 판단된다. 싼맛의 경우 시료 I과 

V가 다른 시료들에 비해 유의적으로 낮은 기호도를 나타 

낸 반면(p<0.05) 양파분말과 후춧가루가 혼합된 경우 시 

료간 유의적 차이는 없는 것으로 나타났다ψ>0.05) . 양파 

분말이나 후춧가루만으로 제조한 혼합조미료보다는 양파 

분말과 후춧가루를 일정량 흔합하여 만든 시료가 전체적 

인 기호도가 유의적으로 높게 나타나 혼합조미료의 제조 

시 양파분말과 후춧가루사이 에 상승효과(synergy effect)가 

27.3%와 후춧가루 54.5% 첨가한 시료가 가장 높은 점수를 

받았다. 

닭튀김을 이용한 혼합조미료의 소비자 검사 
닭튀김 (fried chicken nugget)을 통반식품으로 사용한 혼 

합조미료에 대한 소비자검사 결과는 Table 3과 Fig. 1에 

나타내었다 색의 경우 양파분말이 첨가되지 않은 시료 V 

가 다른 시료들에 비해 유의적으로 낮은 기호도를 나타내 

었다(p<0.05). 매콤한 향과 싼맛에 대한 기호도는 시료간 

유의적인 차이를 나타내지 않았다ψ>0.05). 전체적인 기호 

도는 양파분말이 첨가되지 않은 혼합조미료 V를 사용한 

경우 다른 시료들에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었 

다(p<0.05). 따라서 양파분말을 포함할 경우 후춧가루만으 

로 혼합한 조미료에 비해 상대적으로 소비자가 선호하는 

것으로판단된다. 

순대를 이용한 혼합초미료의 소비자 검사 
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있었다. 

요 약 

양파분말과 후춧가루의 배합비를 변화시켜 제조한 훈합 

조미료에 대한 관능평가와 소비자 검사를 실시하였다. 양 

파분말만으로 제조된 혼합조미료를 첨가한 수프는 후춧가 

루만으로 제조된 혼합조미료를 첨가한 경우보다 현저하게 

밝은 색을 띄었다. 양파분말과 후춧가루의 첨가량이 동일 

한 경우 고소한 향이 가장 강하게 나타났고， 양파분말 무 

첨가 시료가 후춧가루 무첨가 시료에 비해 현저하게 강한 

매콤한 향과 싼맛을 나타내었다. 혼합조미료에 대한 소비 

자 선호도는 동반식품에 따라 다소 차이를 보였지만 대체 

적으로 유사한 경향을 나타내었다. 일반적으로 양파분말과 

후춧가루를 일정 량 혼합하여 만든 시료가 양파분말이 나 후 

춧가루만으로 제조한 혼합조미료 보다 전체적인 기호도가 

유의적으로 높게 나타나 혼합조미료의 제조시 양파분말과 

후춧가루사이에 상승효과(synergy effect)가 있었다. 
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