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혼합물 실험계획법을 이용한 유색감자 자영(Solanum tuberosum L.) 

매쉬드 포테이토 분말의 혼합비 최적화 및 매쉬드 포테이토의 특성
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Abstract

Purple-fleshed potato powder (PFPP) was investigated to determine optimal mixing ratio with milk powder and dex-
trin to produce a ready-to-eat mashed potato powder. The rheological characteristics, color, and anthocyanin contents
were studied at a different concentration of ingredients. The power-law model was applied to explain the mechanical
spectra of mashed potatoes which represented the change in structure induced by different mixing ratios. Mixture
design was used to obtain the experimental points used to establish the empirical models to describe the effects of
each ingredient on the characteristic of the mashed potato. The results of mechanical spectra showed that both stor-
age and loss moduli (G' and G'') were significantly influenced by PFPP and milk powder concentration. The power
law parameters n' and n'' showed higher values for the mashed potato with a lower concentration of PFPP and a
higher concentration of milk powder, which showed that the gel networks involved in the mashed potato were
weaker. The optimum mixing ratio with the highest redness and anthocyanin content, while maintaining the rheo-
logical properties similar to the commercial mashed potato, was determined as PFPP:milk powder:dextrin =
90.49:4.86:4.65 (w/w). The proportions of PFPP and milk powder in the formulation significantly changed the char-
acteristics of mashed potato, whereas no significant effect of dextrin was observed in this formulation.
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서 론

전세계적으로 주요한 작물인 감자는 탄수화물, 단백질이

풍부하며 지방이 적고, 비타민 C, B
1
, B

3
, B

6
, 엽산, 판토텐

산, 리보플라빈, 포타슘, 인, 마그네슘 등 여러 영양소를 함

유하고 있다(Kolasa, 1993). 감자 중에는 육질에 천연 색소

인 안토시아닌을 함유하고 있어 진한 적색이나 자색을 나

타내는 유색감자가 있다(Rhim & Kim, 1999). 최근 소비

자들의 합성 색소에 대한 우려 및 천연 색소에 대한 선호

도의 증가로 천연 색소의 수요가 증가하였다. 특히 안토시

아닌 계통의 색소는 생체 내 생리활성에 도움을 주기 때문

에 안토시아닌을 함유하는 작물을 이용한 가공식품 개발

연구가 활발히 진행되고 있다(Jeon et al., 2005; Lee,

2013; Jung et al., 2014). 유색 감자는 이러한 시각적 장점

으로 식욕을 증진시키고 일반 감자와의 차별성을 가지고

있어 품종 육성 및 활용을 위한 많은 연구가 이루어지고

있다(Jang et al., 2011).

매쉬드 포테이토 제품은 감자의 주요한 편의식 중 하나

로, 일반적으로 건조 형태의 플레이크(flake) 혹은 분말로

가공된다. 또한 매쉬드 포테이토는 감자튀김의 재료 및 감

자칩의 재료로 이용되기도 한다. 감자 제품의 관능 특성에

서는 부드럽고 과도한 손상 전분으로 인한 점착성이 없는

조직감이 선호되며, 점착성이 높은 경우 낮은 선호도를 나

타낸다(Lamberti et al., 2004). 이러한 조직감 특성은 유변

학적 특성과 밀접한 연관이 있으며 감자 제품의 구성 성분

에 의하여 결정된다. 건조 감자 분말을 이용한 즉석 매쉬

드 포테이토는 취식 시 감자 분말에 물 혹은 우유, 그리고

기호에 따라 당도와 염도를 조절하는 성분 및 시즈닝을 혼

합하는 복합시스템으로서 그 구성비에 따라 유변학적 특성
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이 크게 변화한다.

혼합물 실험계획법은 여러 성분이 혼합되는 식품의 개발

및 최적화를 위한 방법으로, 어떠한 성분이 특정 종속 변수

에 유의한 영향을 미쳐 목표하는 특성의 최대화 혹은 최소

화를 이루는 최적 혼합 비율을 설정할 때 이용된다(Jang &

Park, 2006; Jung et al., 2008). 혼합물 실험계획법을 이용

하여 최적화를 수행한 예로, Lee et al. (2016)은 돼지감자

분말을 첨가하는 쿠키의 조직감을 최적화하였으며, Yoo et

al. (2016)은 해삼추출액을 이용한 면의 최적의 조직감 및

항산화능을 나타내는 배합비를 도출하였다. Depypere et al.

(2003)와 Karaman et al. (2011)은 각각 우유 디저트와 살

렙(salep)-꿀 음료의 유변학적 특성을 최적화한 바 있다.

따라서 본 연구의 목적은 즉석 섭취가 가능한 매쉬드 포

테이토 분말의 제조를 위하여 유색감자 자영 분말(PFPP)을

전지분유, 덱스트린과 혼합하였을 때의 물리적, 화학적 특

성의 변화를 확인하고, 또한 이를 혼합물 실험계획법을 통

하여 최적 혼합 비율을 찾고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 이용된 유색감자 자영은 강원도 대관령 일대의

농장에서 구입하였다. 전지분유(Seoul Milk, Seoul, Korea)와

덱스트린(Hyunjin Green Meal Co. Ltd., Seoul, Korea)은 시

중에서 구매하였다.

매쉬드 포테이토의 제조

유색감자 자영의 건조 형태 분말 제조를 위하여 자영의

증숙, 건조가 이루어졌다. 우선, 자영을 가로, 세로, 높이의

길이가 1 cm인 정육면체로 절단하여 14.60 min 동안 증숙

기(W-457, Living World, Seoul, Korea)에서 증숙하였다.

증숙시간은 10 min에서 20 min 동안 진행하여 증숙시간 동

안 무작위로 10개의 증숙시간을 선정하여 관능검사를 실행

하여 가장 적합한 관능(덜익은 상태, 적절히 익은 상태, 과

하게 익은상태)을 나타내는 시간으로 선정하였다. 증숙 이

후 감자의 잔열 제거를 위하여 얼음물에서 10 min 동안 냉

각하였다. 증숙된 감자는 핸드 믹서(Masha 2X, DASHTM,

New York, NY, USA)를 이용하여 5 min 동안 퓨레 혹은

샐러드와 같은 형태가 되도록 균질화하였다. 균질화시킨

감자는 30 g씩 소분하여 지름 63.33 mm의 원형 틀을 이용

하여 균일한 형상으로 제조하고, 이를 60oC에서 평형 수분

함량인 13%에 도달할 때까지 10 h 동안 건조하였다. 건조

가 완료된 감자 시료는 최종적으로 건조 분말의 형태를 가

지도록 분쇄기(HMF-3260S, Hanil electric, Seoul, Korea)

로 분쇄한 후 150 μm 미만의 분말을 체를 이용하여 통과

시키고, 통과한 분말을 수집하여 전지분유, 덱스트린과 혼

합하였다. 이후 혼합 분말과 증류수를 1:1.5의 비율로 하여

취식 가능한 형태의 매쉬드 포테이토를 제조하였다.

유변학적 특성 측정

매쉬드 포테이토의 유변학적 특성은 레오미터(Discovery

HR-2, TA Instruments, New Castle, DE, USA)를 이용한

동적 점탄성 측정 방법으로 측정되었다. 동적 점탄성 특성

은 25oC에서 직경 40 mm의 cone-plate 장치를 이용하여

측정되었다. Cone과 plate 사이의 gap은 1 mm이며, 매쉬드

포테이토의 변형에 대한 구조적 변화 특성을 확인하기 위

하여 샘플의 변형률에 대한 저항을 측정하는 frequency

sweep을 수행하였다. 선형 점탄성 구간은 각 샘플에서의

stress sweep을 통하여 결정하였으며, 선형 점탄성 구간 내

의 변형률을 frequency sweep에 이용하였다. 측정 시 변형률

은 0.03%, frequency (ω)의 범위는 0.1 rad/s에서 100 rad/s로

하여 저장 탄성계수인 storage modulus (G')와 손실 탄성계

수인 loss modulus (G'')를 측정하였다.

탄성계수 G'과 G''의 ω에 대한 특성은 비선형 회귀 분석

을 통하여 정량하였다. Ln ω의 변화에 따른 ln G'과 ln

G''의 데이터는 power law 모델(Eq. (1) & Eq. (2))로 분석

하였다(Bayod et al., 2008).

G' = K' (ω)n ' (1)

G'' = K'' (ω)n '' (2)

ω는 진동의 주파수(oscillation frequency), n'와 n''은 기

울기, K'와 K''은 절편을 의미하며, Matlab R2017a

(Mathworks, The MathWorks Inc., Natick, MA, USA) 소

프트웨어를 이용하여 데이터의 회귀 분석을 수행하였다.

안토시아닌 함량 측정

매쉬드 포테이토의 안토시아닌 함량은 각 혼합비로 제조

한 샘플 20 g과 증류수 200 ml를 혼합하여 균질화한 후,

현탁액을 8,000 rpm에서 10 min 동안 원심분리하여 얻은

상층액의 안토시아닌 함량을 확인하였다. 상층액의 흡광도

를 spectrophotometer (SpectraMax i3, Molecular Devices,

Sunnyvale, CA, USA)로 측정하여 Lee et al. (2005)의 pH

differential method로 안토시아닌 함량을 계산하였다. 자영

의 대표적 안토시아닌인 malvidin의 최대 흡광도 (A
λmax

)는

535 nm로 측정되었다.

(3)

(4)

Malvidin의 분자량(MW)은 718.5 g/mol이며, DF는 희석 배

율, I는 흡광도 측정 샘플의 길이(1 cm), 몰 흡광계수(ε)는

30,200 L/mol/cm이다.

Total anthocyanins 
mg

L
--------⎝ ⎠
⎛ ⎞ A MW× DF× 1 000,×

ε l×
---------------------------------------------------------=

A A
λmax A700–( )

pH 10
A
λmax A700–( )

pH 4.5
–=
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색도 측정

매쉬드 포테이토의 배합비에 따른 색은 색도측정기

(Minolta CR-300, Konica Minolta Inc., Osaka, Japan)를

이용하여 측정하였다. 색도는 매쉬드 포테이토를 2 mm의

높이로 편평하게 한 후 측정하여 명도(L), 적색도(a), 황색

도(b)로 나타내었다. 이 중 유색감자의 안토시아닌 색소와

밀접한 관련이 있는 적색도 값은 혼합물 실험계획법의 분

석에 이용되었다.

혼합물 실험계획

매쉬드 포테이토의 최적 혼합비 결정을 위하여 Minitab

17 (Minitab Inc, State College, PA, USA) 소프트웨어를

이용하여 혼합물 설계를 수행하였다. PFPP (X1), 전지분유

(X2), 덱스트린(X3)의 세 가지 구성 성분을 독립변수로 하

여 꼭지점 설계를 진행하였으며 설계차수는 1로 하였다.

도출된 9개의 실험 조건은 Table 1과 같다. PFPP의 범위

는 80-100%, 전지분유의 범위는 0-20%, 덱스트린은 0-

10%로, 최소 및 최대치는 예비 실험을 통하여 도출하였다.

종속변수로는 동적 유변학적 특성(G'과 G''), 안토시아닌 함

량, 색도로 설정하였다. 

통계적 분석

본 연구의 모든 결과는 3회 반복 수행되었으며, 평균과

표준편차로 나타내었다. 통계분석 프로그램 SPSS Statistics

21 (IBM, Armonk, NY, USA)을 이용하여 결과의 유의적

인 차이의 계산을 일원분산분석(one-way ANOVA)으로 실

시하였다(p<0.05). 혼합물 실험계획법을 통하여 도출한 데

이터는 선형, 1차(linear), 2차(quadratic), 3차(cubic) 모델

(Eq. (5)-(7))에 회귀 분석하여 나타내었다.

(5)

(6)

(7)

Y는 모델로부터 도출된 반응값의 예측값, β는 회귀 계수,

X1은 PFPP의 비, X2는 전지분유의 비, X3은 덱스트린의

비를 나타낸다.

결과 및 고찰

PFPP를 Table 1과 같이 전지분유, 덱스트린과 함께 다양

한 혼합비로 배합하여 제조한 매쉬드 포테이토의 구조적

특성을 확인하기 위하여 frequency sweep을 수행하였다

(Fig. 1). 선형 점탄성 구간에서 G'은 G''보다 항상 높은 값

을 나타내었으며, 이는 매쉬드 포테이토가 젤(gel)의 특성

을 가짐을 의미한다. 모든 샘플의 G'과 G'' 값은 ω에 따라

유사한 경향을 보였으나 각 구성 성분의 함량 변화에 따라

다른 경향을 나타내었다. 특히, PFPP의 함량이 높을수록

G'과 G''의 값이 크게 증가하였다. 같은 양의 PFPP를 함유

하면서 전지분유와 덱스트린을 모두 포함하는 배합비 1 및

4의 매쉬드 포테이토의 경우 전지분유의 함량이 낮고 덱스

트린의 함량이 높을 때 G' 및 G''의 값이 높은 것을 확인

하였다(Fig. 1).

다양한 배합비의 매쉬드 포테이토의 G' 값은 ω의 증가

에 따라 증가하였으며, G'' 값은 낮은 ω값에서 감소하는

경향을 보이다 증가하였다. Ross-Murphy (1992)에 따르면,

희석 용액의 mechanical spectra는 일반적인 power-law 모

델에 적합하나, 젤의 mechanical spectra는 ω에 비의존적인

경향을 나타내었다. 본 연구에서는 ω가 1 Hz 미만일 때

G''이 ω에 의존적이지 않은 경향을 나타내었으며, 이는 견

고한 구조를 가진 샘플에서 나타난다(Bayod et al., 2008).

자영을 이용한 매쉬드 포테이토의 경우 ω에 따른 G'과 G''

값은 1 Hz 이상에서 power-law 모델(Eq. (1) & Eq. (2))에

적합한 결과를 나타내었다(R2 > 0.98). Power-law model의

변수들은 Table 2에 나타내었다. 변수 K'과 K''은 PFPP의

함량이 높을수록 증가하였으며, n'과 n''은 전지분유 분말의

함량이 높을수록 증가하는 경향을 나타내었다.

높은 ω값에서 다양한 배합비를 가지는 매쉬드 포테이토

의 n'과 n''은 0.1에서 0.3 사이의 수치를 나타내었다. 이는

Y β1X1 β2X2 β3X3+ +=

Y β1X1 β2X2 β3X3 β12X1X2 β13X1X3+ + + +=

 β23X2X3+

Y β1X1 β2X2 β3X3 β12X1X2 β13X1X3+ + + +=

 β23X2X3 β123X1X2X3+ +

Table 1. Mixture compositions of mashed potatoes formulated in a constrained mixture design

Mixture
Coded values

　

Ingredient Proportion

X1 X2 X3 Potato flour (%) Milk (%) Dextrin (%)

1 0.838 0.138 0.025 83.8 13.8 2.5 

2 0.800 0.100 0.100 80.0 10.0 10.0 

3 0.875 0.075 0.050 87.5 7.5 5.0 

4 0.838 0.088 0.075 83.8 8.8 7.5 

5 0.800 0.200 0.000 80.0 20.0 0.0 

6 0.900 0.000 0.100 90.0 0.0 10.0 

7 1.000 0.000 0.000 100.0 0.0 0.0 

8 0.938 0.038 0.025 93.8 3.8 2.5 

9 0.888 0.038 0.075 
　

88.8 3.8 7.5 
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매쉬드 포테이토가 physical gels 혹은 weak gels에 해당하

는 특성을 나타냄을 보여주며, 공유 교차 결합에 의한 true

gels와 얽힘 구조를 가진 고농도 현탁액 사이의 특성을 가

짐을 의미한다(Bayod et al., 2008). Bayod et al. (2008)은

토마토 페이스트와 케첩의 가공 방법에 따른 유변학적 특

성의 차이를 power-law model로 설명하였으며, Basu et al.

(2011)은 망고 잼에서 sucrose를 sorbitol로 대체하였을 때

의 유변학적 특성의 차이를 power-law model의 변수로 비

교하였다. 매쉬드 포테이토에서는 전지분유의 함량이 높은

샘플에서 높은 n'과 n''의 수치를 나타내어 gel보다 고농도

현탁액에 더 가까운 특성을 가짐을 나타내었다(Steffe,

1996; Staffolo et al., 2004)

매쉬드 포테이토의 색도

PFPP, 전지분유, 덱스트린의 함량에 따른 매쉬드 포테이

토의 외관은 Fig. 2와 같았으며, 이의 색도를 측정하여 명

도(L), 적색도(a), 황색도(b)로 나타내었다(Table 3). 매쉬드

포테이토의 배합비에서 PFPP 함량이 높을수록 명도가 낮

고 적색도가 높은 경향을 보였으며, 전지분유의 함량이 높

을수록 유의적으로 높은 명도값을 나타내는 것을 확인하였

다. PFPP를 88.8% 이상 함유하고 있는 6, 7, 8, 9번 샘플

에서 적색도는 비교적 높은 10.78±0.27 이상의 수치를 나

타내었으며, 전지분유의 분말 함량이 비교적 높은 1, 2, 5,

6번 샘플에서 명도값은 45.32±0.03 이상의 높은 수치를 나

타내었다. 이는 Jung et al. (2015)의 연구에서 유색감자 홍

영을 첨가하여 면을 제조하였을 때 홍영 내의 안토시아닌

에 의하여 적색도가 증가하면서 명도가 감소하는 결과와

일치하였다. 전지분유 분말의 함량에 따라서는 분말 고유

의 색 및 전지분유 분말의 함량 증가에 따른 PFPP의 감소

로 인한 결과로 사료된다. 이와 유사하게 버찌 추출물을

첨가한 돼지고기 패티(Choi et al., 2013) 및 블루베리 분

말과 검정콩 안토시아닌을 함유하는 파운드 케이크(Lee,

2013)에서도 본 연구와 유사한 결과를 나타내었다.

매쉬드 포테이토의 안토시아닌 함량

매쉬드 포테이토의 다양한 배합비에 따른 안토시아닌 함

량을 Table 3에 나타내었다. 안토시아닌의 함량은 매쉬드 포

테이토 내 PFPP의 양에 비례하는 경향을 나타내었다. PFPP

만으로 제조된 매쉬드 포테이토의 경우 585.56±34.37 mg/kg

의 안토시아닌을 함유하였으며, PFPP의 함량이 낮은 2와

5번 샘플의 경우 각각 363.33±20.95 mg/kg과 380.85±21.13

mg/kg으로 유의적으로 낮은 값을 보였다(p<0.05). Lee

(2013)의 연구에서는 파운드 케익에 안토시아닌 분말을 첨

가하였을 때 특유의 색으로 인한 차별성으로 선호도가 증

Fig. 1. Mechanical spectra of storage and loss modulus for mashed potatoes by different formulations in Table 1.

Table 2. Power-law parameters of the storage and loss moduli (G' and G'') according to Eq. (1) and (2)

Formulation K' (Pa sn’) n' R2 K" (Pa sn”) n" R2

1 6549 0.1057 0.986 707 0.2889 0.999

2 4723 0.1006 0.985 470 0.2995 0.999

3 14810 0.0941 0.986 1446 0.2684 0.999

4 8166 0.0991 0.986 819 0.2849 0.999

5 4755 0.1182 0.988 589 0.2908 0.999

6 37550 0.0892 0.993 3845 0.2112 0.995

7 51510 0.0877 0.991 4997 0.2284 0.996

8 31520 0.0900 0.990 3076 0.2406 0.999

9 23620 0.0893 0.991 2307 0.2367 0.998
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가함을 나타내었으며, 이와 함께 안토시아닌의 항산화 활

성으로 인하여 기능성이 향상됨을 도출하였다.

혼합물 실험계획법 분석 및 매쉬드 포테이토 배합비의 최적화

PFPP, 전지분유, 덱스트린의 함량비를 변화시켜 제조한

매쉬드 포테이토의 특성을 단계적 회귀 방법으로 회귀 모

델에 적용한 결과를 Table 4에 나타내었다. 선형, 2차, 3차

모델은 각 특성의 데이터에서 높은 R2값을 나타내었으며

배합비에 따른 특성의 변화를 적합하게 설명하였다. 각 모

델의 계수를 통하여 매쉬드 포테이토의 차별성을 나타내는

적색도에는 PFPP의 함량이 가장 큰 영향을 미침을 나타내

었으며, 유변학적 특성(G'과 G'')은 전지분유의 함량에 의존

함을 확인할 수 있었다. 이러한 결과는 전지 분유의 함량

이 증가함에 따라 배합비에서 PFPP의 비가 감소하게 되며,

Fig. 2. Visual appearance of different mashed potato formulations in Table 1.

Table 3. Experimental results of color, anthocyanin, and rheological parameters for each formulation

Formulation
Color Anthocyanin content 

(mg/kg)
Storage modulus

(kPa)
Loss modulus 

(kPa)L a b

1 47.09 ± 0.06
b

19.82 ± 0.15
d
 -0.87 ± 0.09

a
390.07 ± 33.66

bc
10.91 ± 0.54

f
12.67 ± 0.03

ef

2 49.77 ± 0.06
a

19.43 ± 0.18
e

-0.60 ± 0.06
b

363.33 ± 20.95
c

17.69 ± 0.71
f

11.87 ± 0.17
ef

3 44.97 ± 0.05
e

10.06 ± 0.01
cd

-0.62 ± 0.05
b

402.98 ± 40.50
bc

23.33 ± 0.40
e

14.94 ± 0.09
d

4 45.71 ± 0.03
c

19.83 ± 0.14
d

-1.01 ± 0.06
a

401.13 ± 26.68
bc

13.19 ± 1.31
f

13.04 ± 0.30
e

5 45.32 ± 0.03
d

19.31 ± 0.03
e

-0.51 ± 0.06
bc

380.85 ± 21.13
c

18.40 ± 0.65
f

12.25 ± 0.15
ef

6 44.96 ± 0.02
e

10.32 ± 0.01
c

-0.14 ± 0.04
d

430.64 ± 32.30
bc

57.34 ± 5.71
b

19.98 ± 0.91
b

7 40.86 ± 0.03
h

11.19 ± 0.04
a

-0.38 ± 0.08
c

585.56 ± 34.37
a

78.36 ± 2.84
a

14.02 ± 0.34
a

8 44.06 ± 0.02
g

10.78 ± 0.27
b

-0.49 ± 0.04
bc

468.45 ± 30.47
b

48.54 ± 4.11
c

19.22 ± 0.46
b

9 44.64 ± 0.06
f

10.19 ± 0.04
c

-1.05 ± 0.09
a

409.43 ± 12.68
bc

36.21 ± 0.55
d

16.77 ± 0.14
c

a-h Indicates a significant difference within columns (p<0.05).

Table 4. Regression coefficients and correlation of polynomial models to experimental data in mixtures design of the mashed potato

samples

Variable Model
Coefficients

R2

β
1

β
2

Β
3

β
12

β
13

β
23

Β
123

L Quadratic 40.90 45.40 112.20 54.00 -125.60 -116.50 - 0.99

a Linear 11.24 1.98 2.44 - - - - 0.96

b Cubic 0.40 0.50 -79.80 -42.70 158.50 160.90 -105.20 0.92

Anthocyanin content (mg/kg) Quadratic 583.20 383.90 115.50 -408.20 302.70 479.70 - 0.86

Storage modulus (kPa) Cubic 78.00 393.00 1,803.00 -829.00 -2,149.00 4,211.00 -9782.00 0.99

Loss modulus (kPa) Cubic 14.00 -96.00 917.00 64.00 -1,048.00 -2,535.00 1582.00 0.99
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전지 분유의 수용성 성분이 매쉬드 포테이토의 제조를 위

한 수분의 첨가 시 구조를 변화시켰기 때문으로 판단된다

(Mimouni et al., 2010). 

본 연구에서는 PFPP를 이용한 매쉬드 포테이토의 가장

중요한 특성인 적색도(a)와 안토시아닌의 함량을 최대로

하며 유변학적 특성(G'과 G'')은 매쉬드 포테이토의 제조에

이용되는 시중의 감자 가루 2종과 가공식품회사에 공급되

는 B2B용 감자가루 1종의 평균치(12.81 kPa 및 2.37 kPa)

를 목표치로 하여 혼합물의 최적화를 수행하였다. 모든 변

수들의 가중치를 동일하게 설정하여 도출된 최적 배합비는

PFPP 90.49%, 전지분유 4.86%, 덱스트린 4.65%였다. 

요 약

본 연구에서는 고유의 자색 안토시아닌을 함유하고 있

는 PFPP를 이용하여 매쉬드 포테이토를 제조하고 이의

물리화학적 특성을 확인하였다. PFPP와 전지분유, 덱스트

린을 혼합하여 ready-to-eat (RTE) 매쉬드 포테이토 제품

을 제조하기 위하여 세 구성 성분의 최적 혼합비를 도출

하고자 혼합물 실험방법을 이용하였다. 다양한 배합비에서

매쉬드 포테이토의 색도, 안토시아닌 함량, 유변학적 특성

의 차이를 관찰하였으며 PFPP와 전지분유의 배합비에 따

라 매쉬드 포테이토의 구조가 변화하여 다른 유변학적 gel

특성을 나타내었다. PFPP의 함량은 주로 적색도와 안토시

아닌 함량에 큰 영향을 미쳤으며, 전지분유의 함량은 전지

분유의 친수성 및 수용성 특성에 의하여 유변학적 특성의

변화에 영향을 미쳤다. 매쉬드 포테이토의 유변학적 특성

및 다양한 배합비에 따른 특성은 모델링을 통하여 구조적

및 성분에 따른 경향을 정량적으로 나타낼 수 있었다. 본

연구를 통하여 적색도와 안토시아닌의 함량을 최대로 함

유하면서 유변학적 특성은 시판되는 매쉬드 포테이토와

유사한 고품질의 기능성 매쉬드 포테이토의 최적 배합비

는 PFPP 90.49%, 전지분유 4.86%, 덱스트린 4.65%임을

도출하였다.
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