
Food Engineering Progress
Vol. 16, No. 4. pp. 306~313 (2012.11)

306

식물성유지 첨가비율에 따른 초콜릿 가나슈의 품질특성
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Abstract

This study was conducted to investigate the quality characteristics of chocolate ganache made with different ratio
of milk and vegetable cream. Ganache samples were prepared with five different ratios of milk cream and vegetable
cream, respectively (100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100) and their physicochemical, textural and sensory properties
were examined. By increasing the milk cream levels in the formulation, the moisture contents of samples increased
(5.71-6.22%), and their L-values and yellowness were decreased. Viscosity levels of samples were also decreased
with milk cream level. According to the texture analysis, hardness and chewiness decreased significantly with
increasing amounts of added milk cream (p < 0.05). During storage at 20oC for 3 weeks, acid values steadily
increased and they were significantly different among ganache samples (p < 0.05). From the sensory tests, the hard-
ness, melting rate, dryness and springiness were increased with vegetable cream level. 
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서 론

초콜릿류 또는 코코아가공품류라 함은 테오브로마 카카

오(Theobroma cacao)의 열매로부터 얻은 코코아매스, 코코

아버터, 코코아분말 등이거나 이에 식품 또는 식품첨가물

을 가하여 가공한 제품들로 정의한다(Yoo et al., 2011). 국

내 초콜릿 시장은 1968년 해태와 오리온에 의해 첫 번째

제품이 출시된 이래 높은 성장세를 보여 1979년을 기준으

로 생산량은 4.3배, 일인당 소비량은 3.3배 성장하였다

(Lee, 2007). 2006년에 건강·기능성을 부각시켜 다크 초콜

릿을 도입함으로(Lee, 2007) 초콜릿에 대한 인식이 단순한

기호품에서 건강까지 고려한 긍정적인 면으로 바뀌게 되었

다. 초콜릿은 함유성분에 따라 다크, 밀크, 화이트 초콜릿

으로 분류되고, 현재 관심도가 높은 다크 초콜릿은 36-

38%의 코코아 버터를 포함한 코코아 가공품이 45%이상이

함유되어있어야 하고, 분유의 함량은 5% 이하여야 한다(식

품의약품안전청). 충치와 비만의 대표적인 원인으로 알려져

있던 초콜릿이 최근 몇 년 사이에는 기능성과 영양학적 가

치를 인정받아 전 세계적으로 재조명 되고 있으며 최근 건

강한 먹거리에 대해 소비자들의 관심도가 높아짐으로 인해

수제초콜릿 시장 확대와 제품 다양화 및 고급화로 이어지

는 추세이다(Lee et al., 2003; Yoo et al., 2011).

가나슈란 초콜릿에 끓인 생크림, 버터, 리큐르, 물엿 등

을 첨가하여 굳힌 것으로 촉감이 부드러운 '초콜릿 크림'을

이르는 말로 수제초콜릿에서 다양하게 사용된다(Coe &

Coe, 2007). 가나슈를 구성하고 있는 성분으로는 유지방,

수분, 설탕, 코코아파우더, 코코아버터 등이 있다. 그 중에

서 약 24-40%는 지방으로 구성되어 있고, 코코아파우더는

향미와 지방과 수분 등의 결합을 돕는 역할을 한다. 고급

크림 가나슈는 약 38%의 지방으로 구성되어 있는데, 지방

의 함량 대부분이 가나슈에 들어가는 생크림이나 버터 등

의 유제품으로부터 발생된다(Lee, 2010). 고급 품질의 가나

슈를 만드는 조건은 가나슈를 구성하고 있는 각기 다른 성

분의 고유한 향들이 조화롭게 어우러져 풍부한 아로마를

표출해 내는 것이라 하겠다. 가나슈에 들어가는 유제품들

중에 특히 유크림은 신선한 우유를 원심 분리하여 유지방

을 산화 조절한 뒤, 제품이 요구하는 상태에 따라 유화제

와 안정제를 첨가해 만들어 놓은 것이다(Kim et al.,
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1997). 그러나 이렇게 해서 만든 천연 유크림은 거품이 빨

리 삭고, 유통기한이 짧기 때문에 식물성 유지를 첨가하여

작업성을 좋게 하고 부피의 증가도 많아지게 하는 것이 보

편적이다. 수제 초콜릿용 가나슈 제조 시 동물성 유크림(유

지방 약 35% 함유)을 사용하는 것이 일반적인 제법이라고

알려져 있지만 현재 가나슈를 제조하는 업장별로 가격적인

면과 작업의 용이성 때문에 식물성 휘핑크림, 휘피크림, 더

블크림 등 사용하는 크림의 종류가 제각각인 현실이다. 가나

슈의 텍스쳐 특성은 사용되는 크림의 지방 형태와 함유량에

따라 결정되기 때문에 가나슈 제조에 사용되는 크림의 종류

에 따른 품질특성에 대한 기초 자료가 시급한 실정이다. 

최근 해외의 초콜릿 관련 연구는 대개 다크 초콜릿에 다

량 함유 된 항산화 성분인 폴리페놀 화합물의 생리 기능성

에 대한 연구가 다수 보고되었다. 특히 다크 초콜릿의 경

우 flavonoid는 레드와인의 2배, 녹차의 3배, 홍차의 5배

이상 함유되어 있다고 알려졌고(Gu et al., 2004), 관상 동

맥류의 질병을 가진 환자의 상태에 호전 효과를 나타내는

것으로도 밝혀졌다(Valchopoulos et al., 2006). 다크 초콜릿

의 섭취에 따른 혈중 HDL(high density lipoprotein) 농도

증가와 체지방 산화 예방 효과도 보고된 바 있다(Mursu et

al., 2004). 또한 임상 실험 및 동물 실험 결과 초콜릿을

정상적으로 섭취하거나 과잉 섭취하여도 혈중 내 콜레스테

롤과 LDL(Low density lipoprotein) 수준이 증가하지 않는

다는 것이 밝혀지기도 하였다(Graaf et al., 2002). 초콜릿

의 폴리페놀의 주성분인 프로시아니딘의 임상실험 결과 피

부노화, 치매, 심혈관질환, 암 등과 같은 만성질환에 대한

억제효능이 있다는 연구 결과들이 보고되고 있어 각종 성

인병을 예방하는데 주요한 도움을 줄 수 있다고 밝혀졌다

(Miller et al., 2003; Kim & Keeny, 1984). 현재 국내에서

진행된 초콜릿 관련 연구들은 소청룡탕(Yoo et al., 2005),

생맥산(Kim et al., 2009), 이소플라본함유물(Moon et al.,

2003), 홍맥파우더(Lee et al., 2003), 유자 분말(Yoo et al.,

2008), 버찌분말(Yoo et al., 2009), 발효숙성마늘(Shin &

Joo, 2010), 복분자(Yu et al., 2007) 등 부재료를 첨가한

초콜릿의 품질특성과 일부 기능성에 대한 연구가 주로 수

행되었다.

본 연구에서는 식물성 유지의 첨가량을 달리하여 제조한

초콜릿 가나슈의 품질특성을 관능검사와 기기분석을 통해

파악하고자 한다. 또한 저장기간에 따른 품질특성의 변화

를 파악하여 고품질의 가나슈를 제조하는데 있어서 사용되

는 지방의 종류와 함유량에 따른 차이를 파악하여 기초자

료를 제공하고자 한다. 

 재료 및 방법

재료 및 시약

초콜릿 가나슈 제조를 위해 사용한 다크 초콜릿은 코코

아가공품 55% 함유한 Chocolate de Couverture Noire

Excellence(Cacao Barry Co. Ltd., Meulan, France)를 사용하

였고, 버터는 후레쉬 버터(서울우유협동조합, Seoul, Korea)

를, 리큐르는 (주)맥시엄 코리아에서 수입한 Pan rum(40%

알코올, Philippine), 물엿은 참물엿(큐원, Incheon, Korea)을

구입하여 사용하였다. 동물성 유지방으로 만든 생크림은

국산 유크림 100%, 유지방 38% 함유한 매일 생크림(매일

유업 주식회사, Seoul, Korea)을 구입하여 사용하였다. 동

물성 유크림의 대체재로 사용된 무가당 식물성 크림으로는

수제 초콜릿 제조 시 업계에서 주로 사용되고 있는

HOPLA(Non dolce, Coopelat Soc. Coop. Agricola, Italy)를

사용하였다. 

가나슈의 제조

본 연구의 사용된 식물성 유지의 첨가비율을 달리한 가

나슈 제조 시 사용된 기본 배합비는 Table 1과 같다. 동물

성 유크림을 100% 사용한 시료(MC100)에서 동물성 유크림

을 식물성 유지로 25%(MC75), 50%(MC50), 75%(MC25),

100%(MC0) 대체한 시료를 제조하였다. 제조 과정은 생크

림(동물성 생크림 또는 식물성 유지와 혼합물)과 물엿을

90oC 정도로 끓인 뒤 중탕으로 약 50oC로 녹여 놓은 다크

초콜릿과 혼합한다. 38oC 정도로 식으면 실온에 있던 부드

러운 포마드 상태의 버터를 섞어 녹여주고, 약 33oC가 되

Table 1. Formulas of chocolate ganache samples added various levels of vegetable cream.

Sample code1)
Dark

chocolate(g)

Cream (g)
Corn syrup (g) Butter (g) Rum (g)

Milk cream (g) Vegetable cream (g)

MC0 100 0 42 3 12 6

MC25 100 10.5 31.5 3 12 6

MC50 100 21 21 3 12 6

MC75 100 31.5 10.5 3 12 6

MC100 100 42 0 3 12 6

1) MC0: 0% milk cream, 100% vegetable cream.
 MC25: 25% milk cream, 75% vegetable cream.
 MC50: 50% milk cream, 50% vegetable cream.
 MC75: 75% milk cream, 25% vegetable cream.
 MC100: 100% milk cream, 0% vegetable cream.
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면 리큐르를 혼합하여준다. 완성된 가나슈를 1 cm 높이의

틀에 부어 냉장고에서 2시간을 냉각시킨 뒤 온도 20oC,

습도 40% 미만의 초콜릿 전용 보관고에 넣어 24시간 숙

성시켰다. 가나슈는 2.5 cm 정사각형으로 재단 한 뒤 시료

로 사용하였고, 20oC에서 3주간 저장하면서 시료로 사용

하였다. 

일반성분 분석

각 시료의 수분, 조단백질, 조지방, 조회분은 AOAC

method(1995)에 따라 실시하였다. 수분은 105oC 상압가열

건조법, 조단백질은 Micro Kjeldahl 질소정량법, 조지방은

Soxhlet 추출법, 조회분은 550oC 건식회화법으로 정량하였

으며 모든 분석은 3회 반복으로 실험하여 평균값으로 나

타내었다. 

물리·화학적 특성 분석

식물성 유지의 첨가비율을 달리하여 제조한 가나슈의 색

도 측정은 색차계(Colorimeter CR-300, Minolta Co., Ltd,

Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였고, 이 때 시료의 Hunter

L*(lightness), a*(redness), b*(yellowness) 값을 각 시료별로

3회 반복 실험한 후 평균값을 나타내었다. 시료의 점도는

Brookfield viscometer(Model LVDV-I Prime, Brookfield

Engineering Laboratories, Inc., Middleboro, MA, USA)를

이용하여 회전 원통 점도 측정법으로 측정하였다. 시료를

50oC water bath에서 3시간 동안 녹인 후 약 50oC로 유지

시킨 다음 스핀들 4번을 이용하여 30 rpm에서 1분간의 표

면점도를 측정하였다. 가나슈 시료의 질감 분석(texture

profile analysis, TPA)을 위하여 texture analyzer(TA-plus,

LLoyd Instruments Ltd., West Sussex, England)를 사용하여

경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹

힘성(chewiness)을 측정하였다. 제조된 가나슈는 가로, 세로,

높이 2.5×2.5×1 cm의 동일한 크기로 절단한 후, texture

analyzer 위에 놓고 probe를 2회 시료방향으로 반복 운동

시켜 실험하였다. TPA에 이용된 probe는 지름 50 mm의

parallel plate이고, 시료까지 50 mm/min의 속도로 이동하였

다. TPA는 3회 반복 측정하였다. 저장기간에 따른 시료의

산패정도를 측정하기 위해 산가(acid value)를 측정하였다.

시료 5 g을 취한 뒤 마쇄하고, 95% ethanol, diethyl ether

혼합용액에 녹인 후, 1% 페놀프탈레인 지시약을 첨가한

뒤 0.1 N KOH 용액으로 붉은색을 띌 때까지 적정하여

Uhm & Yoon(2012)과 같은 방법으로 산가를 계산하였다. 

관능특성 분석

초콜릿 제조업체인 'J-Brown'의 생산 직원 7명을 패널

요원으로 선발하여 관능평가를 수행하였다. 기존의 동물성

유크림을 사용해 만든 대조군(MC100)과 식물성 유지의 첨

가량 달리하여 제조한 가나슈(MC75, MC50, MC25,

MC0)의 관능특성 차이를 파악하기 위해 기존의 초콜릿 관

능특성 분석 연구(Mazzucchelli & Guinard, 1999)를 참조하

여 초콜릿 관련 제품에서 주요하게 평가되는 항목인 경도

(hardness), 융해도(melting rate), 점착성(sticky), 건조성(dry),

거친정도(rough), 탄력성(springiness), 부드러움(softness)에

관해 10점 강도척도(0: 없음, 1점:매우 약하다, 9점:매우

강하다)를 이용하여 평가하였다. 시료는 제조 당일에 2회

반복실험을 실시하였고 시료 제조일로부터 3주 경과 후에

동일하게 2회 반복실험을 수행하였다. 패널들에게 훈련과

정을 통해 평가 항목에 대해 주지시키고 관능검사 방법에

대해서도 교육을 실시하였다. 시료는 실내온도 20oC에서

난수표로 표기되어 흰색 접시에 담아 제시되었고 검사원은

무작위로 제시된 시료에 대해 평가하였다.

통계 분석

기기분석에서 얻은 실험결과는 3회 반복 실험하고 분석

결과는 통계 분석 프로그램인 SPSS 18.0(Statistical Package

for Social Sciences. SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 사용

하여 평균값과 표준편차를 산출하였으며, 분산분석

(ANOVA)을 이용하여 Duncan의 다중범위 검정(Duncan'

multiple range test)을 통하여 각 시료간의 유의성 검증을

실시하였다. 평점법을 이용한 관능검사 결과는 통계분석을

위하여 분산분석(analysis of variance), 상관분석(correlation

analysis)과 주성분 분석(principal component analysis)을

SPSS 18.0 또는 XLSTAT ver. 2007.1(Addinsoft, New York,

NY, USA)을 이용하여 실시하였다. 

결과 및 고찰

일반성분

식물성 유지의 첨가량에 따른 초콜릿 가나슈의 일반성분

분석결과는 Table 2와 같다. 수분함량은 동물성 유크림

0%인 시료 MC0은 5.71%, 100%인 MC100의 경우는

6.22%로 크림의 유지방 함량이 높아짐에 따라 수분의 함

Table 2. Proximate compositions of chocolate ganache samples.

(unit: %)

Sample 
code1)

Composition

Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

MC0 5.71±0.402,3)ab 5.04±0.20a 29.49±1.06a 0.38±0.02a

MC25 5.50±0.30b 5.11±0.12a 31.29±1.53a 0.40±0.08a

MC50 6.13±0.30a 5.19±0.45a 31.77±0.71a 0.39±0.03a

MC75 6.14±0.09a 5.73±0.25a 31.66±0.86a 0.40±0.04a

MC100 6.22±0.16a 5.69±0.15a 31.18±0.81a 0.38±0.06a

F-value 3.98* 1.15 2.38 0.10

1)See Table 1. 
2)Each value is mean±S.D. *p < 0.05 
3)Means within a column not sharing a superscript letter are significantly
different (p < 0.05, Duncan's multiple range test).
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유량도 유의적으로 높아지는 결과를 보였다. 조단백질은

유크림의 함유량이 100%와 75%인 MC100과 MC75 시료

에서 각각 5.69%와 5.73%로 높게 나왔고 유크림 함유량

이 낮아질수록 낮아져 MC0은 5.04%로 가장 낮게 나타났

으나 시료간의 유의적 차이는 나타나지 않았다. 조지방의

경우는 MC0가 29.49%로 가장 낮게 나타났고, 유크림

50% 함유한 MC50 시료가 31.77%로 가장 높게 나타났으

나 시료간의 유의적 차이는 없었다. 조회분 함량은 0.38-

0.40% 수준으로 나타났다. 전체적으로 수분을 제외한 나머

지 조지방, 조단백, 조회분의 경우는 시료 간에 유의적인

차이를 보이지 않았지만, 유크림 함유량이 높은 경우 조단

백과 조지방 함량이 다른 시료에 비해 높게 나타났다. 

물리·화학적 특성

식물성 유지 첨가량을 달리하여 제조한 초콜릿 가나슈의

색도 측정결과는 Table 3과 같다. 명도(L값)는 유크림 0%

인 MC0이 25.53으로 가장 높았으며, 가장 낮은 명도값을

나타낸 시료는 유크림 100%를 함유한 MC100로 더 짙은

색상을 나타내는 것으로 나타났다. 가나슈의 명도는 유크

림의 함유량이 높아질수록 유의적으로 낮아지는 것을 확인

할 수 있었다(p < 0.05). 적색도(a값)는 MC75가 가장 낮고,

MC0이 가장 붉은색을 나타내 유크림의 함유량이 높아질수

록 적색도가 감소하는 경향을 보였다. 황색도(b값)는 MC0

이 2.52로 가장 낮고, MC100이 2.98로 가장 높게 나왔다.

이는 유지방 함유량이 높은 유크림에는 황색 색소물질인

카로틴을 비롯한 식물 색소물질이 들어있어서 팜핵경화유

로 제조된 식물성 크림을 사용한 시료보다 황색도가 높아

지는 것으로 여겨진다. 시료의 점도 변화(Table 3)를 살펴

보면, 유크림으로만 제조된 MC100이 3472.33 cP로 가장

낮게 측정되었고, 유크림 항유량이 감소하고 식물성 크림

이 증가하면서 점도가 유의적으로 증가하였다(p < 0.001).

Niediek(1991)은 초콜릿의 점도는 첨가된 당 함량과 결정

크기, 단백질 화합물에 의해서 차이가 나타난다고 보고하

였는데, 본 연구에서는 시료간의 단백질 함량에는 유의적

차이가 나타나지 않아 첨가한 식물성 유지의 탄수화물 함

량이 5.1 g/100 mL로 유크림(3 g/100 mL)보다 높아서 이에

따른 차이와 수분함량 차이가 식물성 유지 첨가 함량이 높

은 시료의 점도 상승을 유도한 것으로 여겨진다.

식물성 유지의 첨가량을 달리하여 제조한 가나슈 시료의

조직감 분석 결과는 Table 4와 같다. 경도(hardness)는 동

물성 유크림으로만 제조된 MC100이 가장 낮게 나타났고,

유크림의 첨가량이 감소하고 식물성 크림의 함량이 증가함

에 따라 경도가 급격히 증가하였다(p < 0.001). 이는 시료

제조 시 사용한 동물성 유크림의 수분 함유량이 식물성 크

림보다 높아서, 식물성 크림의 첨가량이 높아지면서 시료

의 수분함량이 유의적으로 낮게 나타났는데 이에 따른 것

으로 여겨진다. 수분함량이 높은 부재료인 복분자진액과

발효숙성마늘 추출물을 첨가하여 제조한 초콜릿의 연구

(Shin & Joo 2010; Yu et al., 2007)에서도 시료의 수분함

량이 증가하면서 경도가 감소하는 결과가 보고되어 본 연

구의 결과와 유사한 경향을 보였다. 시료가 있는 그대로의

형태를 유지하려고 하는 힘인 응집성(cohesiveness)은 시료

간 식물성유지의 함유량이 높아질수록 약간 상승하였으나 시

료간의 유의적 차이는 나타나지 않았다. 탄력성(springiness)은

MC75와 MC100 시료가 각각 0.81%, 0.80%로 높게 나타났고

MC0 시료가 0.65%로 가장 낮은 수준을 보였으나 시료간

의 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 씹힘성(chewiness)은

식물성유지와 유크림의 양이 동량으로 첨가된 MC50 시료

가 0.41 g으로 가장 높게 나타났고, 식물성 유지와 유크림

의 함량이 각각 증가하면 감소하는 것으로 나타났다

(p < 0.01). 

식물성 유지 함량을 달리하여 제조한 5개의 가나슈 시

료를 3주 동안 온도 20oC, 습도 35%에서 저장고에 보관

하며 산가의 변화를 파악하였다(Fig. 1). 5가지 시료 모두

에서 저장 기간이 증가할수록 산가가 유의적으로 증가하였

다(p < 0.001). 특히 유크림으로만 제조된 MC100 시료의

경우 0주차에서 1.04 mg KOH/g으로 가장 높은 산가를 나

타내었고 저장기간에 따른 증가도 가장 높게 나타났다. 반

면 식물성 유지의 첨가량이 증가함에 따라 산가는 초기 0

Table 3. Hunter's color values and viscosity of chocolate
ganache samples.

Sample 
code1)

Hunter's color value
Viscosity (cP/sec)

L a b

MC0 25.53±0.03a 4.64±0.02a 2.52±0.02b 7658.00±393.452,3)a

MC25 24.83±0.00ab 4.62±0.02a 2.70±0.01ab 7467.33±102.57a

MC50 24.97±0.01ab 4.61±0.02a 2.96±0.02a 5105.67±325.17b

MC75 24.92±0.05ab 4.18±0.02b 2.62±0.01ab 4192.33±677.15c

MC100 24.31±0.04b 4.26±0.02b 2.98±0.01a 3472.33±162.90d

F-value 4.12* 3.76* 3.87* 71.79***

1)See Table 1. 
2)Each value is mean±S.D. *p < 0.05, ***p < 0.001. 
3)Means within a column not sharing a superscript letter are significantly
different (p < 0.05, Duncan's multiple range test).

Table 4. Textural properties of chocolate ganache samples. 

Sample 
code1)

Hardness (g) Cohesiveness Springiness
Chewiness

(g)

MC0 7035.76± 462.952,3)a 0.08±0.04a 0.65±0.03a 0.36±0.12ab

MC25 6255.17±231.11b 0.08±0.01a 0.69±0.15a 0.34±0.04ab

MC50 6821.57±163.72a 0.08±0.02a 0.74±0.06a 0.41±0.12a

MC75 5332.19±580.53c 0.06±0.01a 0.81±0.09a 0.26±0.06b

MC100 5340.45±365.19c 0.06±0.02a 0.80±0.13a 0.25±0.13b

F-value 21.00*** 0.70 1.17 4.81**

1)See Table 1. 
2)Each value is mean±S.D. **p < 0.01, ***p < 0.001. 
3)Means within a column not sharing a superscript letter are significantly
different (p < 0.05, Duncan's multiple range test).
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주차에서도 낮아지는 경향을 보였고 저장기간에 따라 전반

적으로 증가하였으나 최종 3주차에서 MC100 시료에 비

해 유의적으로 낮은 수준을 보였다(p < 0.001). 따라서 저장

기간에 따른 산화안정성에서 식물성 유지를 첨가한 제품이

100% 유크림을 사용한 시료에 비해 안정적으로 여겨진다.

본 실험에 사용된 동물성 유크림의 경우 38%의 총지방 함

량에서 17%가 불포화 지방으로, 식물성 경화유로 제조된

식물성 크림의 경우 불포화지방 함량이 0.5% 미만으로 총

지방 함량에서는 차이가 없었으나 지방 조성에서 큰 차이

를 나타내었다. 실제 불포화 지방의 함량이 높을수록 유제

품의 산가가 증가한다는 연구결과(Barna et al., 1992)와 휘

핑크림 제조시 불포화도가 높은 동물성 생크림의 함유량이

높은 시료의 산가가 저장기간에 따라 높게 나타난다는 보

고(Shim, 2003)와 본 연구결과가 일치하는 것으로 나타났

다. 홍맥분말을 첨가하여 제조한 기능성 초콜릿의 저장기

간에 따른 산가도 본 연구결과와 유사한 수준을 나타내었

다(Lee et al., 2003). 일반적으로 관능검사와 병행하여 산

가는 1.2를 기준으로 산패의 한계로 평가되고 있어(Lee et

al., 2003) 식물성 유지 첨가에 따라 저장성이 향상될 수

있으리라 여겨진다. 

관능특성

식물성 유지의 첨가량을 달리하여 제조한 가나슈 시료를

평점법에 의해 관능검사를 실시하였다. 제조 당일 평가한

가나슈 시료의 관능검사 결과는 Table 5와 같다. 경도

(hardness), 융해도(melting rate), 점착성(sticky), 건조성(dry),

거친정도(rough), 탄력성(springiness), 부드러움(softness) 평

가 결과에 대한 분산분석 결과 부드러움(softness) 특성을

제외한 모든 관능특성에서 시료간의 유의적 차이가 나타났

다. 가나슈의 경도(hardness)는 유크림이 들어가지 않고 식

물성 유지로만 제조된 MC0_0 (0주차 MC0)가 6.79점으로

가장 높게 나타났고 유크림의 함량이 증가하면서 경도도 유

의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p < 0.001). MC0_0 시

료가 경도가 가장 높은 것은 일반성분 분석 중 수분함유량

이 가장 낮았고, 실제로 texture analyzer를 이용한 경도 측

정에서도 가장 높은 값을 나타내었다. 고체인 시료가 입안

에서 액체 상태로 녹는 데 까지 걸리는 시간에 대한 평가

항목인 융해도(melting rate)는 시료간의 유의적 차이를 나

타내었으며 경도와 유사한 경향을 나타내었다. 밀크초콜릿

의 묘사분석 연구에서도 실제로 경도와 융해도 평가가 유

사한 경향을 보여 본 연구결과와 일치하는 것으로 나타났

다(Mazzucchelli & Guinard, 1999). MC0_0(5.93)이 녹는데

걸리는 시간이 가장 길게 나타났고, MC100_0(4.43)이 가

장 짧게 평가되었다. 유크림의 함량이 증가함에 유의적으

로 낮아졌다(p < 0.001). 입안에 붙어있는 정도를 나타내는

점착성(sticky)은 MC0_0(6.36)이 가장 강한 것으로 평가되

었고, 다른 시료는 4.57-5.00 수준으로 유사한 수준을 나타

냈다. 건조성(dry)은 모든 시료 간에 유의적(p < 0.05)인 차

이를 보이며 MC0_0 시료가 가장 건조한 것으로 나타났고,

MC25_0, MC100_0 시료는 4.36-4.43 수준으로 중간정도

수준을 보였고, M50_0, MC75_0가 낮게 나타났다. 입안에

서 가나슈가 녹은 후 입자의 거친정도(rough)는 MC50_0

시료가 가장 거칠게 나타났고, 식물성 유지로만 제조된

MC0_0 시료와 유크림으로만 제조된 MC100_0 시료가 유

사하게 가장 낮은 수준을 나타내어 식물성 유지 함량에 따

른 차이를 보이지 않았다. 0(4.14)이 낮게 평가되었다. 탄력

Fig. 1. Changes of acid values (mg KOH/g) in chocolate

ganache samples during 3 week storage at 20oC. 

Table 5. Mean sensory attribute intensity ratings1,2) for five ganache samples at 0 week storage (N=7 judges * 2 replications).

sensory attribute
Sample

MC0_0 MC25_0 MC50_0 MC75_0 MC100_0 F-value

Hardness 6.79±0.983)a 6.36±0.93a 5.00±0.80b 5.00±0.96b 3.64±0.63c 66.41***

Melting rate 5.93±1.00a 5.79±1.89a 5.21±1.19b 4.50±0.52c 4.43±1.40c 14.97***

Sticky 6.36±1.44a 5.00±1.30b 4.64±0.86b 4.57±0.65b 4.79±1.48b 21.30***

Dry 5.00±1.62a 4.43±1.28ab 4.14±0.95b 4.00±1.52b 4.36±1.55ab 03.06*

Rough 4.14±1.39c 4.57±2.14bc 5.00±1.21ab 5.43±1.09a 4.36±1.60c 09.00***

Springiness 6.36±1.08a 5.64±1.82b 4.79±1.19c 4.64±1.01c 5.57±1.70b 10.89***

Softness 5.21±1.40a 5.93±1.59a 5.50±1.12a 5.29±1.33a 5.64±1.34a 02.03

1)Scale ranging from 0 to 9. (0=none, 9=very strong)
2)Each value is mean±S.D. *p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001. 
3)Means within a row not sharing a superscript letter are significantly different (p < 0.05, Duncan's multiple range test). 
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성(springiness)은 MC0_0이 가장 높게 나타났고 MC50_0이

가장 낮게 나타났는데, 유의적인 차이는 나타나지 않았었지

만 texture profile 검사 시에 측정된 기계적 특성 중 탄력

성의 결과와는 다르게 평가되었다. 부드러움(softness)은 평

가된 관능특성 중 유일하게 시료간의 차이가 나타나지 않

았는데 5개의 시료가 유사하게 5.21-5.93 수준으로 평가되

어 식물성 유지 함량에 따른 차이를 나타내지 않았다. 

초콜릿 전용저장고(온도 20oC, 습도 35%)에서 3주간 보관

한 뒤 평가한 가나슈시료에 대한 관능평가 결과는 Table 6과

같다. 3주 경과 후 관능검사에서는 0주차 관능검사에 비

해 시료간의 차이가 좁혀져서 건조성(dry), 거친정도

(rough), 부드러움(softness)에서 시료간의 유의적 차이가 나

타나지 않았다. 경도(hardness)는 관능검사 항목 중에 가장

높은 시료 간에 유의적인 차이를 나타냈고(p < 0.001),

MC25_3(7.64)가 가장 높게 나타났고 MC100_3(5.93)이 가

장 낮게 나타났다. 0주차에 측정한 경도 결과치보다 전체

적으로 증가세가 나타났는데, 이는 저장기간 동안 가나슈의

수분이 증발하면서 딱딱해졌기 때문인 것으로 여겨진다. 융

해도(melting rate)는 MC25_3(6.93) 시료가 가장 높게 나타

났고 MC100_3(5.86)이 가장 낮게 측정되었다(p < 0.01). 전

반적으로 0주차 시료에 비해 높은 점수를 나타내었다. 점

착성(sticky)은 경도와 융해도와는 반대의 특성을 나타내었

는데 저장기간에 따라 감소하는 특성을 보였다. MC0_4

(5.50) 시료가 가장 높게 나타났으나 0주차에 비해서 낮게

평가되었다. 건조성(dry)은 저장기간에 따라 전반적으로 증

가하였으며, 시료간의 유의적인 차이는 보이지는 않았으나

유크림의 함량이 증가함에 따라 감소하는 추세를 나타내었

다. 거친정도(rough)도 저장기간에 따라 증가하였으며 시료

간의 유의적 차이는 나타나지 않았다. 그러나 전반적으로

식물성 유지의 함량에 따라 거친정도가 증가하는 추세를

보였다. 탄력성(springiness)은 식물성 유지로만 제조된

MC0_3(6.86)가 가장 높게 나타났고, 유크림의 함량이 증가

하면서 감소되는 특성을 보였다. 부드러움(softness)은 0주

차와 유사한 수치를 나타내 저장기간에 따른 차이를 나타

내지 않았으며 시료간의 유의적인 차이도 없었다. 

주성분 분석

식물성 유지의 첨가량을 달리하여 제조한 가나슈의 관능

특성 중 0주차와 3주차 모두 시료간의 유의적 차이를 나

타내지 않은 부드러움(softness) 특성을 제외한 6개의 관능

특성의 강도에 대해 각 시료의 평균값을 적용해 주성분 분

석을 실시하였다(Fig. 2). 시료와 관능적 특성들은 F1(x)과

F2(y) 좌표 상에서 나타내었고, Fig. 2. a)의 경우 관능특성

을 벡타선으로 제시하였고 Fig. 2. b)는 저장주차별 시료의

분포를 나타내었다. 분석 결과는 첫 번째, 두 번째 주성분

(F)은 전체 데이터 편차의 73.38%와 18.47%를 각각 나타

내어 데이터 변동의 91.89%를 반영한 것으로 나타났다.

같은 방향에 분포한 특성은 서로 양의 상관관계를 나타내

고 반대방향에 분포한 특성은 음의 상관관계를 나타낸다.

또 관능특성과 같은 방향에 위치한 시료는 해당 관능특성

의 강도가 높게 나타남을 알 수 있다. 가나슈의 관능 특성

항목의 분포를 보면 F1의 오른편으로 융해도(melting rate),

경도(hardness), 탄력성(springiness), 건조성(dry)이 분포하여

서 주성분 1은 이들 특성의 강도 차이가 주요한 요인으로

작용한 것으로 여겨진다. 주성분 2(F2)에서는 대각선 오른

쪽 방향으로 거친정도(rough)가 나타났고, 주성분 2의 음의

방향으로 점착성(sticky)이 자리잡았다. Fig. 2 b)의 시료의

분포를 살펴보면, 주성분 1(F1)의 양의 방향으로 가장 오

른쪽에는 유크림 함유량이 낮은 저장 3 주차 MC25_3,

MC0_3 시료가 분포하였고, 다음으로 유크림의 함유량이

높은 3 주차 저장시료로 MC50_3, MC75_3, MC100_3 시

료가 분포하였다. 반대편 주성분 1(F1)의 음의 방향으로는

저장 0주차의 유크림 함량이 높은 MC100_0, MC75_0,

MC50_0 시료가 분포하여 주성분 1상으로 저장기간에 따

른 시료의 분포를 확인할 수 있었다. 주성분 1의 주요한 영

향을 준 관능특성으로 앞에서 살펴본 바와 같이 융해도

(melting rate), 경도(hardness), 건조성(dry), 탄력성(springiness)

으로 나타났고 실제로 이들 관능특성은 저장기간과 식물성

Table 6. Mean sensory attribute intensity ratings1,2) for five ganache samples at 3 week storage (N=7 judges * 2 replications).

sensory attribute
Sample

MC0_3 MC25_3 MC50_3 MC75_3 MC100_3 F-value

Hardness 6.93±0.62b 7.64±0.63a 6.14±0.77c 6.36±0.50c 5.93±0.83c 21.32***

Melting rate 6.50±0.65ab 6.93±0.73a 6.21±0.89b 6.00±0.96b 5.86±0.95b 3.80**

Sticky 5.50±1.34a 5.29±0.91ab 4.50±1.09c 4.93±0.62abc 4.57±1.28bc 3.17*

Dry 6.36±1.28a 6.21±0.89a 5.93±0.92a 5.93±1.14a 5.71±0.91a 0.73

Rough 6.64±1.28a 6.71±0.83a 6.43±1.02a 6.43±0.65a 6.00±1.11a 1.13

Springiness 6.86±0.95a 6.57±1.02ab 5.86±0.77c 5.86±0.77c 5.93±0.92bc 4.22**

Softness 5.43±1.40a 5.64±1.45a 5.57±0.76a 5.57±0.51a 5.93±0.92a 0.47

1)Scale ranging from 0 to 9. (0=none, 9=very strong)
2)Each value is mean±S.D. *p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001. 
3)Means within a row not sharing a superscript letter are significantly different (p < 0.05, Duncan's multiple range test). 
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유지의 첨가량 증가에 따라 증가세를 보였다. 그 외에

MC0_0과 MC25_0 시료의 경우 주성분 2(F2)의 음의 방향

으로 분포하여 점착성(sticky)와 높은 연관성을 나타내었다.

요 약

본 연구에서는 가나슈 제조 시 사용되는 크림의 지방 종

류(동물성 유크림과 식물성 크림)에 따라 함유량을 달리하

여 제조하고 이의 물리·화학적 특성과 관능특성을 분석하

여 지방 종류와 함유량에 따른 품질특성의 변화를 파악하

였다. 대조군으로 100% 동물성 유크림을 첨가한 가나슈에

서 유크림 함량의 25, 50, 75, 100%를 식물성 유지로 대체

하여 시료를 제조하여 일반 성분분석, 색도, 점도, texture

profile analysis, 산가, 관능검사를 실시하였다. 가나슈의 수

분 함량은 5.71-6.22%의 범위로 크림의 유지방 함량이 높

아짐에 따라 수분의 함유량도 유의적으로 높아지는 경향을

보였고, 조단백질은 5.04-5.73%의 범위에서 유지방의 함유

량이 증가하면 점차 증가하는 것으로 나타났으나 유의적인

차이는 나오지 않았다. 조지방은 29.49-31.77%, 조회분은

0.38-0.40%로 나타났다. 색도를 분석한 결과 명도와 황색

도는 MC0 시료가 가장 높게 나타났고 MC100 시료가 가

장 낮아 유의적인 차이가 있었다. 점도는 수분함량에 따른

차이를 나타내었는데 수분함량이 가장 높았던 MC100 시

료가 가장 낮은 점도를 보였고, 식물성 유지의 함량이 증

가하면서 점도도 증가하였다. 이는 는 것으로 나타났다. 기

계적 품질특성은 경도(hardness)는 식물성 유지의 첨가량이

증가하면서 유의적인 차이를 보이며 증가하였고, 탄력성

(springiness)과 씹힘성(chewiness), 부드러움(softness)은 유

의적인 차이를 보이지 않았다. 산가는 저장기간이 길어질

수록 증가되었으나, 불포화지방의 함유량이 높은 유크림의

비율이 높은 경우 전체적으로 높은 결과를 나타내어 식물

성 유지 첨가에 따라 저장성이 높아지은 것으로 나타났다.

관능검사에서는 경도(hardness), 융해도(melting rate), 점착

성(sticky), 건조성(dry), 탄력성(springiness)은 식물성 유지

의 첨가량이 증가하면서 유의적으로 증가하는 경향을 보였

고, 부드러움(softness)은 시료간의 유의적 차이를 나타내지

않았다. 전체적으로 볼 때 가나슈 제조 시 사용하는 식물성

유지의 함량이 높아질수록 경도(hardness), 점착성(sticky),

탄력성(springiness)과 같은 특성이 강화되어 시료의 견고성

이 높아지는 것을 확인할 수 있었고 실제로 저장성 실험에

서 산가의 증가도 낮은 수준을 보여 저장성이 높아지는 것

을 확인할 수 있었다. 그러나 경도와 점착성, 건조도, 거친

정도의 증가로 인해 기호도 측면에서도 긍정적인지는 향후

기호도 조사를 통해 확인이 필요한 것으로 여겨진다. 
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