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OSA-감자 덱스트린의 구조 및 유화 특성 연구
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Structural and emulsification properties of octenyl succinylated
potato dextrin upon different preparation methods
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Abstract Octenyl succinylated (OSA) potato starch was dextrinized by two methods: ultrasound (at 25, 50, or 70oC for
1 h; OSA-25UT, OSA-50UT, and OSA-70UT, respectively) and acid hydrolysis (for 1 or 4 h; OSA-AD1H or OSA-AD4H,
respectively), and the properties of the resulting starch were analyzed. The melting enthalpy of OSA-70UT decreased the
most (from 14.0 to 10.0 mJ/mg), indicating chain degradation. For pasting properties, as ultrasound treatment temperature
increased, peak viscosity decreased (2884, 2550, and 1888 cP, respectively), whereas acid hydrolysis increased peak
viscosity and decreased pasting temperature. The relative crystallinity of OSA-dextrin produced by ultrasound or acid
hydrolysis significantly decreased (from 33.61 to 14.90-26.03 and 19.28-20.05, respectively) as temperature or time
increased, yet a B-type crystal pattern was maintained. Regarding emulsifying stability and sensory tests of mayonnaise
prepared with OSA potato dextrin, mayonnaise with OSA-70UT was stable for short storage period (1 week), however
mayonnaise with OSA-AD1H was the most suitable for long storage periods (from 2 to 4 weeks). In addition, the OSA-
70UT was the most acceptable for mayonnaise in the sensory test.
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서 론

녹말은 생분해성 고분자 물질로 가격이 저렴하고, 용도가 다양

하여 식품뿐 아니라 산업분야 전반에 걸쳐서 사용되고 있는 천

연 소재이다. 그러나, 녹말은 물에 용해되지 않고 호화 후 노화

되는 특성이 있어서 식품분야에서 이용할 때는 다양한 방법으로

변성시켜 사용되고 있다. 여러 종류의 변성녹말 중에서, 옥테닐

석신산 녹말(octenyl succinated starch, OSA 녹말)은 녹말을 이루

는 포도당의 주로 2번과 3번의 -OH기에 옥테닐기를 에스터 결

합을 통하여 연결함으로써 분자 내에 소수성과 친수성을 동시에

가지게 되며(1), 이러한 특성 때문에 소스류, 푸딩 및 크림 등의

식품에서 유화제로 사용되어 왔다(2). 일반적인 계면 활성제와는

달리, OSA 녹말은 O/W 인터페이스에 강한 필름을 형성함으로

써 재응집을 막을 수 있으며(3), 천연녹말에 비해 천천히 소화되

어 당지수(GI, glycemic index)를 낮추는 효과도 보고되었고(4), 저

지방 식품제조 시 지방대체제로도 사용되어 왔다(5-7).

녹말을 분해하여 제조한 덱스트린은 가공식품에서 지방을 부

분 또는 완전 대체하여 사용될 수 있는데, 이는 덱스트린이 겔을

형성하거나 지방을 함유한 크림과 유사한 질감을 갖기 때문이다

(8). 또한 수분결합능력이나 용해도가 증가하고 점성이 감소하면

서 식품 이외에 종이, 섬유재료 등 다양한 산업분야에도 이용될

수 있다(9). 덱스트린 제조 방법으로는 효소 처리(10,11), 산 처리

(5), 고온건조가열(6), 전자레인지 처리(12), 및 감마선 조사(13) 등

이 사용되어 왔다. 또 다른 덱스트린 제조 방법으로 초음파 처리

가 있는데, Jackson 등(14)은 초음파 처리는 진동으로 인해 팽윤

된 녹말의 입자를 파괴하여 아밀로스와 아밀로펙틴을 용출시켜

녹말의 용해도를 증가시킨다고 보고하였고, Koo 등(15)은 녹두,

감자 그리고 쌀녹말 5% 현탁액에 초음파 처리를 했을 때, 초음

파 처리 시간이 증가할수록 점도의 감소가 일어났다고 보고하였

으며, You와 Lim(16) 등의 연구에서도 초음파 처리에 의한 아밀

로펙틴의 사슬분해가 보고되었다.

감자는 전 세계적으로 옥수수, 밀, 쌀과 더불어 4대 주요작물

의 하나이지만, 감자녹말은 다른 녹말에 비해 식품산업에서의 활

용가치가 많이 연구되지 않았기 때문에 다양한 식품소재로서의

활용도가 활발하게 연구되어야 할 필요가 있다. 특히, OSA-녹말

에 대한 연구는 주로 옥수수(17), 쌀(18) 등의 곡류녹말을 소재로

많이 연구되어 왔으며 감자녹말을 대상으로 한 연구는 상대적으

로 많지 않다. 따라서 본 연구에서는 녹말소재의 다양성 확보 및

감자의 소비확대를 위해 감자녹말에 OSA기를 도입 후, 초음파

와 산 처리에 의해 OSA-덱스트린을 제조한 뒤, 제조된 시료의

구조 및 유화특성을 비교하여 새로운 식품소재로서의 특성을 살

펴보았다.
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재료 및 방법

재료

감자는 강원도 평창의 농장에서 2014년 수확된 수미품종을 사

용하였다. 무수 옥테닐 석신산(2-octen-1-succinic acid anhydride,

OSA)은 Sigma-Aldrich사(St. Louis, MO, USA)에서 구입하여 사

용하였다.

감자녹말의 분리

녹말은 Liu 등(19)의 방법을 따라 분리하였다. 감자를 2-3 cm의

정육면체로 자른 후 20 mM 아황산수소소듐(sodium bisulfite)과 10

mM citric acid에 2시간 동안 침지하였다. 분쇄기를 이용하여 분

쇄 후, 100 mesh체를 이용하여 펄프는 제거하고 여과된 녹말현탁

액을 30분 상온에 두었다. 이 후, 상층액을 제거하고 증류수를 부

어 잘 섞어준 후, 냉장고에 30분 보관 후 상층액을 제거하는 작

업을 3번 반복하였다. 원심분리 후, 분리된 녹말을 회수하여 dry

oven (C-DO02, ChangShin Scientific Co., Seoul, Korea) 40oC

에서 24시간 동안 건조시킨 후, 100 mesh체를 이용하여 균일한

입자크기를 갖도록 체 친 뒤, 밀봉하여 보관하였다.

OSA-감자녹말의 제조

OSA-감자녹말은 Han과 BeMiller(4)의 방법을 참고하여 제조하

였다. 분리한 감자녹말에 증류수를 혼합하여 45%의 현탁액을 만

든 후 1M 수산화소듐(NaOH)을 사용하여 pH 8.5-9.0로 조정한

후, 이 pH를 유지하면서 녹말의 3%에 해당하는 OSA를 2시간

동안 천천히 반응시켰다. 반응이 완료된 후 1 N 염산(HCl)을 사

용하여 pH가 6.5-7.0이 되도록 조절 한 다음, 700×g의 속도로 15

분간 원심분리(Supra 22K, Hanil Science Industrial Co., Seoul,

Korea)하여 상층액을 제거하였다. 침전물에 증류수를 붓고 3회 추

가 원심분리하여 씻어준 뒤, 40oC에서 24시간 건조시키고 100

mesh체를 이용하여 균일한 입자크기를 갖도록 하였다.

OSA-덱스트린 제조를 위한 초음파 처리

반응이 끝나고 중화된 OSA-감자녹말 45% 분산액을 초음파 처

리기(Branson 5510 DTH, Branson Ultrasonics Corp., Dan-bury,

CT, USA)에서 온도를 달리하여(25, 50, 70oC) 1시간 동안 반응시

킨 뒤, 원심분리기를 사용하여 700×g의 속도로 15분간 원심분리

하여 상층액을 제거하였다. 침전물을 증류수로 3회 추가 원심분

리하여 세척한 후, 40oC에서 24시간 건조시키고 100 mesh체를 이

용하여 균일한 입자크기를 갖도록 하였다.

OSA-덱스트린 제조를 위한 산 가수분해

Thirathumthavorn과 Charoenrein(18)의 방법에 따라 OSA 감자

녹말에 1 N 염산을 첨가하여 40% 용액을 만들어 10분 동안 잘

섞어준 후, 25oC에서 각각 1시간, 4시간 동안 반응시켰다. 반응

이 끝난 후, 1 N 수산화소듐을 첨가하여 pH를 6.5로 조절한 후,

원심분리(700×g, 15분)하여 상층액을 제거하였다. 침전물을 증류

수로 3회 추가 원심 분리하여 세척한 후, 40oC에서 24시간 건조

시키고 100 mesh체를 이용하여 균일한 입자크기를 갖도록 하였다.

페이스팅 점도특성 분석

제조한 OSA 덱스트린의 점도를 측정하기 위해 5% 분산액을

신속점도측정기(RVA Newport Scientific, Sydney, Australia)를 사

용하여 측정하였으며, 측정조건으로는 50oC에서 1분간 유지 후,

95oC까지 1분당 9oC의 속도로 가열 후, 95oC에서 5분간 유지하

였다. 이 후, 50oC까지 1분 당 9oC의 속도로 냉각한 후 50oC에서

2분간 유지하면서 측정하였다.

호화특성 분석

OSA-감자 덱스트린의 호화 특성은 시차주사열량계(DSC 6100,

Seiko Instruments, Chiba, Japan)를 이용하여 호화개시온도(onset

temperature, To), 호화종결온도(conclusion temperature, Tc), 그리고

호화엔탈피(ΔH)를 측정하였다. 각 샘플은 알루미늄 DSC 팬에 시

료 2.5 mg과 7.5 μL의 증류수를 첨가 후 즉시 밀봉하여 상온에서

1시간 동안 방치하였다. 녹말의 융점은 10oC/min의 속도로 25oC

에서 160oC까지 가열하여 측정하였다.

환원당 함량 분석

초음파 또는 산 가수분해에 의한 녹말 사슬의 분해 정도는

Somogyi-Nelson법(20)을 이용하여 환원당 함량으로 측정하였다.

결정구조 분석

제조한 OSA 감자덱스트린의 결정 구조는 CuK
α
 radiation

(α=1.54056oA)과 target 전압 및 전류가 40 kV, 30 mA인 조건에서

X선 회절장치(Philips PW 3020, Eindhoven, Netherlands)를 사용하

여 분석하였다 상대적 결정도(relative crystallinity)는 결정형 영역

과 무정형 영역의 면적의 비율로 계산하였다(21).

OSA-감자 덱스트린의 유화 특성 비교

시료 3 g, 물 20 mL, 옥수수기름 20 mL를 균질기(IKA T25

Digital Ultra-Turrax, Staufen, Germany)를 사용하여 50 mL 비커에

1,790×g로 10분 동안 균질화 시킨 후, 100 mL 메스실린더에 옮

겨 실내온도에서 24시간 방치 후 총 부피에서 분리된 용액의 양

을 측정하여 유화안정성을 비교하였다.

유화안정성(Emulsion Stability, %)

         분리된 기름층의 부피
= (1−

 유화액 내 기름층의 총 부피
) ×100

소비자 기호도 검사와 저장 중 마요네즈의 유화안정성 비교

마요네즈의 제조를 위해 40 g의 카놀라기름과 설탕 3 g, 소금

0.8 g, 겨자 0.5 g을 넣고 믹서기로 1분간 섞은 후 노른자위 5 g을

혼합한 마요네즈를 대조군으로, 노른자위 3.75 g을 OSA 덱스트

린으로 대체하여 제조한 마요네즈를 실험군으로 하여 재료를 3

분 동안 유화시켰다. 이 후 식초 2 g을 넣고 1분 동안 섞어 마요

네즈를 제조한 후, 20-30대 30명을 대상으로 소비자 평가를 실시

하였다. 시료는 당일 제조하여 종이컵 70 mL 높이의 50%를 채

워서 제공하였으며 시료 간 평가 시 물로 입을 헹군 후 실시하

도록 하였다. 관능검사의 항목은 전반적인 기호도(overall accept-

ability), 색(color), 향(flavor), 덜 느끼한 정도(less oily taste), 질감

(texture)의 총 5항목을 7점 척도법(최고 7점: 매우 좋다, 최하 1

점: 매우 싫다)으로 표시하도록 하였다. 제조한 마요네즈는 메스

실린더에서 상온에서 4주간 보관하면서 저장기간에 따른 부피의

변화로 유화안정성을 비교하였다.

통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였고 실험결과는 SPSS

(Statistical Package for Social Sciences, version 20.0, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)를 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였으

며 각 시료간의 유의적 차이가 있는 항목에 대해서는 던칸의 다
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중범위검정(Duncan’s multiple range test)로 p<0.05 수준에서 유의

차를 검정하였다.

결과 및 고찰

환원당 함량 및 호화특성

OSA 녹말 제조 시, 본 실험과 유사한 조건, 즉 pH 8-9, 녹말

농도 45%에 OSA의 농도가 3%인 경우, 치환도(degree of substi-

tution, DS)는 0.0164로 보고된 바 있으며(22), 35%의 녹말농도에

서는 0.016­0.019로 보고되고 있다(23,24). 따라서 본 연구에서

제조한 OSA녹말의 치환도도 유사한 수준일 것으로 생각된다.

초음파 또는 산 처리를 통해 감자녹말의 글루코스 사슬이 분

해되어 덱스트린화 되었는지는 Table 1에 제시된 바와 같이 환원

당 함량을 측정하여 확인하였다. 대조군인 감자녹말과 OSA-감자

녹말은 2.94-2.98 μg/mL로 유사한 환원당 함량을 보였으며 초음

파 처리나 산 처리에 의해 유의적으로 환원당 값이 증가하면서

녹말사슬이 분해 되었음을 나타내었다. 특히, 70oC에서 초음파 처

리한 녹말은 3.91 μg/mL로 가장 높은 값을 보여 사슬분해가 가

장 많이 일어났음을 알 수 있다. 

감자녹말과 제조한 OSA-덱스트린의 호화특성은 Table 1에 나

타나 있다. 감자녹말의 호화개시온도는 64.33oC이었으며 OSA기

의 치환 이후 호화온도가 61.02oC로 유의적으로 감소함을 보였는

데, 이는 녹말에 부피가 큰 소수성 OSA기의 도입되면 녹말구조

의 유연성이 증가되면서 호화온도가 감소된다는 보고(13,25)와 일

치하는 경향을 보였다. 25, 50oC에서 초음파 처리한 OSA-덱스트

린(OSA-25UT, OSA-50UT)은 OSA녹말보다 다소 높아졌으나,

70oC에서 초음파 처리한 시료(OSA-70UT)와 산 처리로 덱스트린

(dextrin)화한 시료(OSA-AD)의 경우 각각 61.33과 60.00-60.67oC

로 유의적으로(p<0.05) 감소하였다. 호화종결온도의 경우는 감자

녹말, OSA-감자녹말, 25oC와 50oC에서 각각 초음파 처리한 OSA-

덱스트린 시료 간 차이가 없었으나, 산 처리한 시료의 경우 유의

적으로 감소하였다. 산 처리 덱스트린은 호화 피크(peak)의 위치

는 낮은 온도쪽으로 이동하여 쉽게 호화되는 특성을 보였으나 산

처리 시간에 따른 시료간 차이는 없었다. 70oC에서 초음파 처리

한 시료는 호화종결온도가 78.64oC로 크게 증가하였으며, 이로 인

해 결정의 이질성을 나타내는 Tc-To값이 17.34로 가장 크게 나타

났다. 녹말의 결정성 내에 존재하는 이중나선 구조를 붕괴하는데

필요한 에너지를 나타내는 호화엔탈피는(26) 70oC에서 초음파 처

리한 경우만 크게 감소하였고 다른 시료간 유의적 차이(p<0.05)

는 없었다. 초음파 처리는 녹말 입자에 균열, 기공, 손상 등에 영

향을 미치며 A-타입(27), B-타입 녹말(28) 모두에 영향을 미치는

데, 특히 A-타입의 옥수수나 쌀녹말 보다 B-타입의 감자녹말에

서 더 큰 영향을 미친다는 보고가 있다(27). 즉, 초음파 처리에

의해 시료의 결정성이 서서히 파괴되면서 호화온도와 호화 엔탈

피가 감소한다(29,30). 그러나, 본 실험에서는 일반 녹말이 아닌

OSA기를 도입한 녹말에 초음파 처리를 했을 때 호화온도의 감

소가 나타났으나, 엔탈피는 70oC에서 초음파 처리한 시료에서만

유의적으로 감소하였다. 이는 거대분자인 OSA기의 도입에 의해

초음파와 같은 물리적 자극에 의한 녹말 사슬의 분해가 방해받

는 것으로 추측할 수 있으나 고온에서의 극심한 초음파 처리 조

건, 즉 70oC에서 처리 시, 녹말입자의 팽윤과 아밀로스의 용출 등

이 일어나면서 보호역할이 감소되어 일부 녹말사슬의 분해가 일

어난 것으로 해석할 수 있다. Han과 Lim(22)의 연구에서도 감마

선조사(γ-irradiation) 처리한 OSA-찹쌀(waxy rice) 녹말에서 irradi-

ation dose가 가장 높을 때 엔탈피가 크게 감소한다고 하여, 본

연구 결과와 유사한 경향을 보였다. 산 처리 덱스트린의 경우, 시

료의 호화개시온도는 크게 감소되었으나, 반응이 주로 무정형 영

역에서 이루어지기 때문에 이중나선 구조에는 크게 영향을 미치

지 않아 호화 엔탈피 값에는 변화가 없는 것으로 나타났다.

페이스팅 점도특성

OSA 처리 후 초음파에 의한 물리적 분해와 산 처리에 의한

화학적 분해를 유도한 시료의 페이스팅 점도 특성결과는 Fig. 1

과 같다. OSA 감자녹말은 대조군인 감자녹말에 비해 페이스팅

양상은 비슷하였으나 점도가 증가한 경향을 보였다. 이는 거대한

OSA기의 도입으로 녹말사슬의 회합이 방해를 받으면서 녹말입

자 내로 물이 쉽게 침투할 수 있게 되었기 때문이다(31). OSA-

Table 1. Thermal properties and reducing sugar of OSA-potato dextrin prepared by ultrasound or acid hydrolysis

Samples
Thermal properties Reducing sugar

(μg/mL)To Tc Tc-To ΔH (mJ/mg)

Native 64.33a 72.00b 7.67c 14.00a 2.98d

OSA 61.02c 73.00b 11.98b 14.33a 2.94d

OSA-25UT1) 62.31b 72.00b 9.69b 14.67a 3.21c

OSA-50UT 62.67b 72.67b 10.00b 15.33a 3.69b

OSA-70UT 61.33c 78.67a 17.34a 10.00b 3.91a

OSA-AD2)1H 60.00d 69.67c 9.67b 15.67a 3.07d

OSA-AD4H 60.67d 70.00c 9.33b 15.67a 3.74b

1) means ultrasound treatment, 2) means acid degradation. Different letters (a-d) within a column mean significant difference (p<0.05)

Fig. 1. Pasting properties of OSA-potato dextrin prepared by
ultrasound or acid hydrolysis. UT means ultrasound treatment. AD
means acid degradation.
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감자녹말에 초음파 처리를 한 덱스트린 시료는 호화개시온도(72.0-

72.3oC)가 대조군인 감자녹말(70.7oC)보다 상승하였으나 초음파 처

리 온도에 따른 유의적 차이는 없었으며, 산 처리한 시료의 호화

온도는 대조군보다 유의적으로 낮았다(66.3-66.7oC). 피크시간(peak

time)의 경우도 초음파 처리한 시료는 대조군에 비해 높았으나,

산 처리 시료는 대조군에 비해 크게 감소하였다. 산 처리에 의한

호화온도의 감소는 아밀로스 사슬의 분해 때문이며, 피크시간의

감소 역시 아밀로스 사슬의 분해로 인한 녹말 용해도의 증가가

원인이 될 수 있다(32).

초음파 처리한 OSA-덱스트린의 최고점도는 OSA-감자녹말의

값(3668 cP)에 비해 유의적으로 감소하였는데, 초음파 처리 온도

가 25, 50 70oC로 높아질수록 점도는 반비례하여 2884, 2550, 그

리고 1888 cP로 감소하였다. 최고점도의 감소는 일반적으로 아

밀로펙틴 사슬의 분해에서 기인된다고 알려져 있기 때문에(33),

초음파 처리에 의해 아밀로스와 함께 아밀로펙틴 사슬이 일부 분

해되면서 일어난 결과로 해석할 수 있다. 반면, OSA-감자녹말을

산 처리한 시료는 오히려 최고점도가 대조군보다 증가하였는데

(3907.0-4410.5 cP), 산 가수분해는 주로 무정형 영역에서 먼저 일

어나며 결정을 이루는 아밀로펙틴 사슬은 산 가수분해에 대한 저

항성이 크기 때문에(34), 팽윤을 방해하는 아밀로스의 분해로 인

해 최고점도가 증가한 것으로 보여진다. 70oC에서 초음파 처리한

시료의 경우 아밀로스, 아밀로펙틴 사슬의 심각한 분해로 인해

점도가 크게 감소하고, 전체적 페이스팅 양상도 크게 달라졌다.

녹말의 호화점도의 감소는 초음파 처리에 의해 파괴된 입자의 팽

윤도가 감소하기 때문으로 설명할 수 있다.

결정구조 특성

감자녹말은 5.6oC와 17.1oC에서 강한 peak을 보이며 전형적인

B-타입의 X-선 회절분석을 보였고(Fig. 2), OSA-감자녹말도 감자

녹말과 같은 B-타입의 결정형태을 보였다. 상대적 결정도(relative

crystallinity)는 X-ray 회절도에서 결정성 영역과 무정형 영역의 면

적의 비로 계산할 수 있는데(21), 초음파 처리된 OSA-덱스트린

은 B-타입의 결정형태를 그대로 유지하였으나, 초음파 처리 온도

가 높아질수록 상대적 결정도는 크게 감소하였다. 이는 초음파

처리가 A-타입의 옥수수녹말이나 B-타입의 감자녹말의 결정형태

에는 영향을 미치지 않으나 결정도에는 영향을 미치는 것으로 보

고된 결과들(35,36)과 일치하는 경향을 보였다. 70oC에서 초음파

처리한 덱스트린의 경우, 상대적 결정도는 감자녹말의 1/2 수준

으로 크게 감소하였다. 산 처리에 의해 제조된 OSA-덱스트린 역

시 B-타입의 결정형태를 유지하였고, 감자녹말보다 상대적 결정

도가 감소하였으나, 산 처리 시간에 따른 유의적 차이는 없었다.

이는 산 가수분해 시간이 증가할수록 녹말사슬의 지속적 분해가

일어난다는 보고(37)와는 다른 결과로, OSA기의 치환여부 및 산

처리 농도 및 온도 등의 조건의 차이에 따른 것으로 보여진다.

1시간 또는 4시간 산 처리에 의해 제조한 덱스트린은 50oC에

서 1시간 초음파 처리한 덱스트린과 유사한 결정도를 보였다. 일

반 녹말에 산 처리를 할 경우, 결정형태는 그대로 유지하면서 결

정도는 증가하는 것으로 보고되고 있는데(38), 이는 산 가수분해

동안 무정형 영역에서 녹말 사슬의 재배치가 일어나면서 생기는

현상으로 설명되고 있다(39). 그러나 본 연구에서 무정형영역에

치환된 거대한 OSA기로 인해 산 처리 중 사슬의 재배치가 일어

나기 어려울 것으로 생각되며 이로 인해 상대적 결정도가 감소

한 것으로 설명할 수 있다.

유화 안정성 비교

OSA-덱스트린의 유화안정성의 결과는 Fig. 3에 나타나 있다.

24시간 유화 안정성을 측정한 결과, 가장 높은 유화안정성을 나

타낸 시료는 70oC에서 1시간 초음파 처리한 덱스트린이었으며,

다음으로 산 가수분해 덱스트린이었고, 50o에서 초음파 처리한 덱

스트린과 OSA녹말, 25oC에서 초음파 처리한 덱스트린의 순으로

나타났다. 대조군인 감자녹말은 유화안정성이 없었다. OSA-녹말

도 유화안정성이 있으나, 이를 초음파 또는 산 처리로 어느 정도

가수분해하여 덱스트린화한 경우 유화안정성이 증가하였으며,

25oC에서 1시간 처리하여 사슬분해가 크지 않은 경우 오히려 유

화안정성이 감소하였다.

마요네즈의 저장특성

Ghazaei 등(40)은 OSA-감자녹말을 노른자위 대신 치환비율을 달

리하여 첨가하여 마요네즈를 제조하고, 그 유화특성을 비교하였

다. 실험 결과, 노른자위의 100%와 75%를 OSA-녹말로 대체한 마

요네즈는 유화안정성이 우수하였으나, 25% 및 50% 대체 녹말은

유화안정성이 매우 낮았는데, 그 이유를 일부 대체된 OSA-녹말과

노른자위성분이 O/W계면에서 흡착경쟁을 하기 때문으로 설명하

였다. Ghazaei 등(40)의 연구결과를 참고로, 노른자위의 75%를

OSA-덱스트린으로 대체하여 100mL의 부피의 마요네즈를 제조하

고, 상온에서 4주간 저장하면서 부피의 변화를 측정한 결과는 Fig.

4와 같다. 저장 1주일째에는 70oC에서 초음파 처리한 덱스트린 첨

가 마요네즈가 가장 높은 저장안정성을 보였고, 50oC에서 초음파

Fig. 2. X-ray diffraction patterns of OSA-potato dextrin prepared

by ultrasound or acid hydrolysis. UT means ultrasound treatment.
AD means acid degradation.

Fig. 3. Emulsion stability of OSA-potato dextrin prepared by

ultrasound or acid hydrolysis. UT means ultrasound treatment. AD
means acid degradation.
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처리한 덱스트린 첨가 마요네즈가 가장 낮은 안정성을 보였다. 저

장 2주일째에는 대조군인 노른자위첨가 마요네즈의 유화안정성이

크게 감소되었고, 저장 2-4주까지는 산 가수분해 1시간 처리한

OSA-덱스트린 첨가 마요네즈가 가장 높은 안정성을 보였다. 또한

저장 2-4주까지 노른자위첨가 마요네즈와 70oC에서 초음파 처리

한 OSA-덱스트린 첨가 마요네즈의 저장안정성은 유사한 것으로

나타났다. 50oC에서 1시간 초음파 처리한 마요네즈의 경우, 저장

1주부터 4주까지 가장 낮은 유화안정성을 보였다.

소비자 기호도 검사

색, 맛, 덜 느끼함, 조직감, 그리고 전체적 선호도의 총 5가지

항목에서 관능검사를 실시한 결과는 Table 2에 제시되었다. 색이

나 맛에서는 100% 노른자위 첨가 마요네즈나 75%를 OSA 녹말

또는 덱스트린으로 대체한 마요네즈간 유의적 차이가 없는 것으

로 나타났다. 맛의 경우, OSA-녹말을 첨가한 마요네즈가 가장 느

끼하다고 평가되었고, 다른 시료들 간에 유의적 차이는 없었다.

질감은 노른자위 100% 마요네즈가 가장 높은 점수를 받았으며,

OSA-녹말첨가 마요네즈가 가장 낮은 값을 보였다. 전체적인 선

호도에서는 70 또는 50oC에서 1시간 초음파 처리한 OSA-덱스트

린 첨가 시료와 100% 노른자위첨가 마요네즈가 유의적 차이 없

이 가장 높은 점수를 받았으며, OSA-녹말첨가 마요네즈의 선호

도가 가장 낮았다.

요 약

본 연구에서는 감자의 소비증진 및 식품산업에서의 활용가치

를 높이기 위해 OSA기를 도입한 감자덱스트린을 제조하고, 덱

스트린의 구조 및 물리적 특성과 실제 마요네즈 적용가능성을 살

펴보았다. 호화개시온도는 초음파 처리한 시료와 산 가수분해 시

료에서 유의적으로 감소하였으며, 호화 엔탈피 값은 70oC에서 초

음파 처리한 시료에서만 유의적으로 크게 감소하였다. 페이스팅

점도특성은 초음파 처리 온도가 높아질수록 최고 점도는 감소하

였으나, 산 처리 녹말에서는 오히려 최고점도가 증가하는 결과를

보였다. 감자녹말과 OSA-덱스트린 모두 B-타입의 결정도를 보였

으나, 초음파 처리 온도가 높아질수록 상대적 결정도는 크게 감

소하였고, 산 가수분해로 제조한 OSA-덱스트린의 경우 산 처리

시간에 따른 유의적 변화는 없었으나 50oC에서 초음파 처리한 시

료와 유사한 결정도를 보였다. OSA-녹말 또는 OSA-덱스트린의

유화안정성은 70oC에서 1시간 초음파 처리하여 제조한 시료가 가

장 높았고, 산 가수분해 덱스트린>50oC에서 초음파 처리한 덱스

트린= OSA녹말>25oC에서 초음파 처리한 덱스트린의 순이었다.

OSA-덱스트린을 노른자위의 75%대체하여 제조한 마요네즈의 관

능적 특성결과 색이나 맛에서는 모든 시료간 유의적 차이가 없

었다. 전체적인 선호도에서는 노른자위첨가 마요네즈와 50 또는

70oC에서 1시간 초음파 처리한 OSA-덱스트린 첨가 시료 간에 유

의적 차이가 없었으며, OSA-녹말첨가 마요네즈가 가장 낮은 점

수를 받았다. 마요네즈의 유화안정성을 4주간 실험한 결과 1주

후에는 70oC에서 초음파 처리한 덱스트린 첨가 마요네즈가, 2주

후부터는 1 시간 산 가수분해하여 제조한 덱스트린 첨가 마요네

즈가 가장 높은 유화안정성을 보였으며, 2-4주까지는 노른자위첨

가 마요네즈와 70oC에서 초음파 처리한 OSA-덱스트린 첨가 마

요네즈가 유사한 안정성을 보였다. 반면, 50oC에서 초음파 처리

한 OSA-덱스트린 첨가 마요네즈의 안정성은 저장기간 내내 가

장 낮았다. 본 실험결과 OSA-감자녹말을 초음파 및 산 처리에

의해 제조한 덱스트린은 OSA녹말보다 유화력이 우수하였으며,

특히 70oC에서 1시간 초음파 처리한 덱스트린의 경우 노른자위

를 대체하여 마요네즈나 저지방, 저콜레스테롤 식품제조에 다양

하게 사용될 수 있을 것으로 생각된다.
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