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Abstract
The purpose of this study is to investigate the quality characteristics of Dubu-seon for elderly 

people according to the ratio of Dubu and chicken. The ratio of Dubu and chicken was control, A 
(2:1), B (1:1), and C (1:2) to prepare Dubu-seon. The quality characteristics of Dubu-seon were 
measured by pH, moisture content, color and texture. Quality characteristic measurement result, pHㆍ
hardnessㆍgumminessㆍchewiness increased in proportion to chicken content (p<0.05), while water 
contentㆍL valueㆍa valueㆍb valueㆍspringnessㆍcohesiveness decreased significantly as the amount 
of chicken added (p<0.05). As a result, the production of Dubu glands with a ratio of Dubu and 
chicken of 2:1 to 1:1 suggests that it can be food for older people by supplementing malnutrition 
and promoting chewing.
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Ⅰ. 서 론 

국내․외적인 경제성장 및 의료기술의 발달과 더불어 우리나라의 생활환경 및 영양상태의 개선, 
보건의료기술의 발달 등에 의해 평균수명이 증가하고 있다. 2011 통계청 자료에 따르면 2000년 65세 

이상 노인인구가 전체 인구의 7.3%로 이미 고령화 사회로 접어들었으며, 2018년에는 전체인구의 

14%로 고령사회에 진입, 2026년 20.8%에 도달하여 초고령사회가 예상되고 있다. 노인층에서는 결손

치 증가, 교합력의 저하, 혀나 뺨의 활동 둔화 등의 신체 변화가 나타나는데, 이러한 신체변화는 미각 

감수성, 소화흡수 기능 및 저작 기능 등을 저하시켜 소화가 느린 육류 및 채소류의 식품의 섭취횟수 

및 섭취량의 감소를 유발한다. 이로 인하여 노인층에서는 단백질, 비타민, 식이섬유소 등의 영양소가 

부족하고, 근육량 감소, 변비, 면역력 저하 등의 기능적 저하도 동반되어 흔히 영양불량이나 위험군에 

분류된다. 그러므로 노인에게 부족하기 쉬운 영양성분 보충 및 씹고 삼키는 섭취 기능을 보완하기 

위한 고령친화식품의 활성화가 필요한 실정이다. 현재 국내에서 시판되는 저작용이 노인식은 일본에

서의 수입품이 대부분으로 유동식과 점도증진제가 주를 이루고 있다. 그러므로 노인층에게 부족한 

영양소를 보충해 줄 수 있는 다양한 저작 및 연하가 용이한 식품의 개발이 시급한 실정이다. 
Koh와 Yu(2015)의 연구에서 닭고기의 영양성분 분석 결과, 닭고기의 지질 함량은 7.2%이며, 이 

중 포화지방산의 함량은 31.6-32.9%, 불포화지방산의 함량은 67.1-68.4%이다. 반면, 돼지고기의 지질 

함량은 25.0%로 이 중 포화지방산과 불포화지방산의 함량은 각각 42.7%, 57.3%이고, 쇠고기는 
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11.0%의 지질함량 중 포화지방산과 불포화지방산의 함량이 각각 40.8%, 59.2%을 차지한다(Han et al., 1987; Postati, 1979). 육류 종류별 단백질

의 함량은 닭고기, 돼지고기, 쇠고기가 유사하게 나타난 바 있으며, 10종 필수아미노산 함량도 닭고기 10,454-11,860 mg%, 쇠고기 10,739 mg%, 
돼지고기 10,500 mg%로 유사하게 나타났다(Koh and Yu, 2015). 따라서 육류 중에서 닭고기는 쇠고기와 돼지고기에 비해 단백질 함량은 유사하

지만, 포화지방산의 함량은 낮고, 불포화지방산의 함량은 높은 식품으로 고령친화 식품으로 적합하다고 사료된다.
또한, 두부는 대표적인 콩 가공식품이며, 두부의 원료가 되는 대두는 단백질(35-40%)과 지질(20%) 함량이 높으며, 특히 곡류에 부족한 아미

노산인 라이신을 다량 함유하고 있을 뿐만 아니라, 칼슘, 철분 등의 무기질 또한 다량 함유하고 있다(Chung, 2006; Renkema, 2001). 두부는 

97%의 높은 소화흡수율을 보이고, 콜레스테롤이 적은 식품으로 알려져 있어(Lee et al., 2009), 성장발육기의 어린이와 노약자에게 좋은 식품이

며, 고령자의 소비 수요에서도 선호도가 높게 나타난 바 있다. 현재 가공품으로 판매되는 두부의 형태는 일반 두부, 연두부, 순두부 등 원재료에 

가까우며, 두부에 대한 연구도 두부에 부재료를 첨가한 연구(Kim et al., 2012), 두부를 첨가한 떡 또는 패티(Choi and Kim, 2014; Ryu et 
al., 2008)로 두부를 활용한 음식에 대한 연구는 전무한 실정이다.

종래의 두부선에 대한 연구는 메뉴에 대한 기호도 및 영양평가의 조사가 대부분으로 본 연구에서는 닭가슴살과 두부를 이용하여 고령층에서 

나타나는 단백질과 지방의 영양불량을 보충하고, 식품의 저작 및 연하를 용이하기 위하여 으깬 조리방법을 이용한 두부선을 선택하였다. 이에 

두부선의 pH, 수분함량, 색도, 조직감을 측정하여 두부선의 고령식품의 가능성을 연구하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

두부선 제조

두부선의 두부는 시판용 두부(CJ cheiljedang, Korea)를 구입하여 수분을 제거하여 으깬 후 사용하였고, 닭가슴살(Harim, Korea)은 구입하여 

만육기(Meat chopper, M-12S, Hankook Fujee Industries Co. Ltd, Korea)로 분쇄하여 사용하였다. 설탕(CJ Cheiljedang, Korea), 소금(CJ 
Cheiljedang, Korea), 참기름(Ottogi, Korea), 볶음 깨(CJ Cheiljedang, Korea), 후추(Ottogi, Korea), 마늘(Korea)은 구입하여 사용하였다. 본 실험

의 두부선은 Oh와 Lim(2011)의 방법을 참고하여 제조하였고, 배합비는 Table 1에 나타내었다. 두부선 제조 시 두부와 닭가슴살의 함량을 달리 

하여 두부선 control, A(2:1), B(1:1), C(1:2)를 제조하였다(Table 1). 분쇄한 닭가슴살과 두부에 부재료를 첨가한 후 반죽기(model K5SS, kitchen 
Aid Co., USA)에 넣고 2단으로 5분간 혼합한 후, 122 g씩 분할하여 가로 10 cm, 세로 10 cm, 높이 1.2 cm의 성형틀에 성형하였다. 성형된 

두부선을 15분간 증기로 찐 후 10분간 방냉하여 실험의 시료로 사용하였다.

두부선 반죽의 pH 측정

두부선 반죽의 pH는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 첨가하여 10,000 rpm에서 30초간 균질화시켰다. 균질화된 시료는 여과지(Whatman NO. 

Table 1. The mixing ratio of ingredients added with Dubu-seon

Ingredients
Ingredients inner Dubu-seon (g)

Control1) A B C

Dubu 300 200 150 100

Chicken   0 100 150 200

Sugar 4.0

Salt 1.0

Garlic 3.0

Black pepper 0.1

Roasted sesameseeds 1.0

Sesame oil 4.0
1) Dubu-seon Control, A, B and C were divided by difference in content between Dubu and chicken.
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2, Whatman International Ltd, UK)를 사용하여 여과하였다. pH meter(Corning 340, Mettler Toledo, UK)를 사용하여 여액의 pH를 5회 반복 

측정한 값을 통해 평균과 표준편차로 나타내었다.

두부선의 수분함량 측정 

두부선의 수분함량은 시료 1 g을 적외선 수분측정법(MB45 Moisture Analyzer, Ohaus Corporation, Switzerland)을 사용하여 정량하였으며, 
각 실험은 5회 반복하여 얻은 평균값과 표준편차로 나타내었다. 

 

두부선의 색도 측정

두부선의 색도는 색도계(Colorimeter, CR-300, Minolta Co., Japan)를 이용하여 L*값(lightness), a*값(+red/—green), b*값(+yellow/—blue)으로 

나타내었다. 사용한 표준 백색판(Standard Plate)은 L*=97.26, a*=—0.07, b*=+1.86이었으며, 각 실험은 10회 반복 측정하여 평균값과 표준편차로 

나타내었다.
 

두부선의 조직감 측정

찐 두부선의 조직감은 Texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro System Ltd., UK)를 사용하여 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 나타내었다. 시료는 가로, 세로 20 mm, 높이 12 mm로 하였으며, 
round probe(75 mm diameter)를 사용하였다. 분석조건은 pre-test speed 2.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post-test speed 1.0 mm/sec, test 
distance 7.0 mm, trigger force 5 g으로 하였다. 각 시험군별로 10회 반복 측정하여 평균값과 표준편차로 나타내었다. 

통계처리

본 연구의 통계처리는 통계분석용 프로그램인 SPSS 21(Statistical Package for Social Sciences, SPSS Inc., USA)을 이용하여 평균과 표준편차

로 나타내었다. 각 실험군 간의 유의성 검증을 위하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였으며, 사후검정으로 Duncan's multiple range test를 실시하

였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

pH와 수분함량

두부와 닭고기의 함량을 달리하여 제조한 두부선의 pH와 수분함량의 결과를 Table 2에 나타내었다. pH는 식품 저장 시 미생물의 생육을 

저해할 수 있는 요인으로 식품의 저장 및 가공에 이용되는 중요한 지표로 알려져 있다(Nam et al., 2017). 두부선의 pH는 두부선 control에서 

5.99±0.01로 나타났으며, A, B, C에서 6.03±0.01-6.07±0.00으로 측정되어 닭고기의 함량이 증가할수록 pH가 증가하였다(p<0.001). 이는 두부와 

닭고기의 pH 측정 결과, 두부의 pH가 5.93±0.01로 닭고기의 pH 6.12±0.01보다 다소 낮아 닭고기 첨가량이 증가함에 따라 pH가 증가한 것으로 

사료된다. 또한, 일반적인 두부와 닭고기의 pH는 각각 5.82, 6.2로 보고된 바 있어 본 연구에서 측정된 결과와 유사하였다(Kim et al., 2012; 
Yang et al., 2015).

두부와 닭고기의 함량을 달리하여 제조한 두부선의 수분함량은 두부선 control에서 수분함량이 68.33±0.54%으로 가장 높았고, 두부선 C에서 

Table 2. Quality characteristics of cooked Dubo-seon with different ratio for Dubo and chicken

Item
Dubu-seon

F-value
Control1) A B C

pH  5.99 ± 0.01c2)  6.03 ± 0.01b  6.06 ± 0.01a  6.07 ± 0.00a 223.167***3)

Moisture rate 68.33 ± 0.54a 65.86 ± 0.26b 65.51 ± 0.62b 64.97 ± 1.07b  13.98**

1) Dubu-seon Control, A, B and C were divided by difference in content between Dubu and chicken.
2) Different superscripts (a-c) in a row indicate significant differences at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
3) ** p<0.01, *** p<0.001.
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64.97±1.07%로 가장 낮은 수분함량을 나타내 닭고기의 비율이 증가힐수록 유의적으로 감소하였다(p<0.01). 두부선의 제조 시 두부의 수분 

제거 과정과 찌기 조리방법에 의해 수분이 감소된 것으로 사료된다. Jeon 등(2014)은 조리방법에 따른 닭가슴살의 수분함량의 변화에서 찌기 

조리방법을 사용하였을 때 수분함량 63.6%, 조지방 1.5%, 조단백질 34.3%, 조회분 1.3%으로 나타났다. 본 실험에서 닭가슴살 함량이 가장 

높은 두부선 C의 수분함량이 높았는데, 이는 사용한 두부의 종류 및 수분제거 정도의 차이 때문이라고 사료된다. 그러므로 본 실험에서 두부선

에 첨가한 닭고기함량이 증가할수록 두부의 함량이 감소하였고, 그로 인해 수분함량이 감소한 것으로 사료된다. 

색도

두부와 닭고기의 함량을 달리하여 제조한 두부선의 색도 측정결과는 Table 3에 나타내었다. 색도는 외관 평가에서 중요한 항목으로, 육가공 

제품의 경우에는 일반적으로 첨가물의 종류 및 가열 시 발생하는 반응들이 색도에 영향을 미친다고 알려져 있다(Benedini et al., 2008, Teets 
et al., 2008). 두부와 닭고기의 함량을 달리한 두부선의 L(lightness)값은 두부선 control에서 86.49±0.33으로 가장 높았고, 두부선 A, B, C는 

각각 83.99±0.36, 82.66±0.99, 81.05±0.82로 닭고기 첨가량이 증가함에 따라 유의하게 감소하였다(p<0.001). a(+red/—green)값에서는 두부선 

control에서 0.26±0.08로 가장 높았고, 두부선 A, B, C는 각각 0.07±0.15, —0.18±0.20, —0.40±0.06으로 닭고기 첨가량이 증가함에 따라 유의하

게 감소하였다(p<0.001). b*(+yellow/—blue)값은 두부선 control에서 16.11±0.29로 가장 높게 나타났으며, 두부선 A, B, C에서 14.94± 
0.34-15.80±0.29로 나타나 닭고기 첨가량이 증가함에 따라 유의하게 감소하였다(p<0.001). Yang 등(2014)의 닭가슴살의 품질특성 연구에서 색도 

측정 결과, L값은 52.2±3.6, a값은 —0.5±1.8, b값은 9.5±3.6으로 나타났다. 본 연구에서 두부만으로 제조한 두부선 A와 비교하였을 때, 닭가슴살

의 L값, a값, b값이 낮게 나타나 닭가슴살 첨가량이 증가함에 따라 색도에 영향을 미친 것으로 사료된다. 또한, Jeon 등(2014)의 닭가슴살의 

조리방법에 따른 색도의 변화 연구에서 쪘을 때 L*값 78.31±0.36, a*값 2.97±0.11, b*값 4.81±0.25로 나타났으며, 끓이기 조리법에서는 L*값 

70.61±0.68, a*값 2.74±0.18, b*값 2.14±0.41로 조리 방법에 따라 색도에 차이가 있다고 보고한 바 있다. 따라서 두부와 닭고기의 함량을 달리하여 

제조한 두부선의 색도에 차이가 나타난 것은 닭고기의 함량과 조리 방법의 차에 의한 것으로 사료된다. 

조직감

두부와 닭고기의 함량을 달리하여 제조한 두부선의 조직감을 평가하기 위해 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집

성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)를 측정하였고, 측정결과는 Table 4와 같다. 육제품의 조직감은 수분함량, 지방함량, 첨가

물의 종류, 식육의 상태 등에 따라 다르며, 가열 시 온도에 따른 열변성 정도에 따라 조직적 특성이 변화한다(Moon et al., 2001). 두부선의 

경도(hardness)는 두부선 control에서 3,237.79±144.28로 가장 낮게 나타났으며, 두부선 A, B, C에서 6,165.29±688.33-9,182.78±438.66으로 닭고

기 첨가량이 증가함에 따라 경도도 증가하였다(p<0.001). 두부선의 부착성(adhesiveness)은 두부선 control, A, B, C에서 닭고기 첨가량에 따른 

유의한 차이를 나타내지 않았으며, 두부선의 탄력성(springiness)은 두부선 control에서 0.92±0.02로 가장 높게 나타났고(p<0.001), 응집성

(cohesiveness)도 두부선 control에서 0.53±0.01로 가장 높게 나타났다(p<0.01). 두부선의 검성(gumminess)과 씹힘성(chewiness)은 두부선 control
에서 각각 1,710.12±93.02, 1,567.47±88.12로 가장 낮게 나타났으며, 닭고기 첨가량에 따라 증가하여 두부선 C에서 각각 4,667.23±433.06과 

4,139.32±408.24로 가장 높게 나타났다(p<0.001). 
Lee 등(2016)의 닭가슴살에 젤라틴 첨가량을 달리하여 제조한 노인식 연구에서 젤라틴 함량이 0.9%, 1.1%, 1.3%, 1.5%로 증가함에 따라 

경도, 검성, 씹힙성은 각각 20.85±2.82-79.66±8.78, 8.68±0.87-33.20±3.21, 6.09±0.82-28.26±2.91로 증가하였으며, 부착성은 —111.61±10.97-

Table 3. Color values of cooked Dubo-seon with different ratio for Dubo and chicken

Item　
Dubu-seon

F-value
Control1) A B C

L* value 86.49 ± 0.33a2) 83.99 ± 0.36b 82.66 ± 0.99c 81.05 ± 0.82d 139.20***3)

a* value  0.26 ± 0.08a  0.07 ± 0.15b —0.18 ± 0.20c —0.40 ± 0.06d  55.44***

b* value 16.11 ± 0.29a 15.80 ± 0.29b 15.21 ± 0.30c 14.94 ± 0.34d  39.90***

1) Dubu-seon Control, A, B and C were divided by difference in content between Dubu and chicken.
2) Different superscripts (a-d) in a row indicate significant differences at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
3) *** p<0.001.
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—51.74±18.92로 감소하여 본 연구의 결과와 유사한 경향이 나타났다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 고령자를 위한 식품 개발을 위하여 두부와 닭고기 함량을 다르게 한 두부선 control, A(2:1), B(1:1), C(1:2)를 제조하여 두부선의 

품질특성을 분석하였다. 두부선의 pH는 5.99±0.01-6.07±0.00으로 측정되어 닭고기의 함량이 증가할수록 pH가 증가하였으며(p<0.001), 수분함

량은 64.97±1.07-68.33±0.54%로 닭고기의 비율이 증가힐수록 유의적으로 감소하였다(p<0.01). 두부선의 색도는 L*, a*, b*값이 각각 81.05± 
0.82-86.49±0.33, —0.40±0.06-0.26±0.08, 14.94±0.34-16.11±0.29로 닭고기 첨가량이 증가함에 따라 유의하게 감소하였다(p<0.001). 경도(hardness), 
부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 등의 조직감을 측정한 결과 닭고기 함량

이 증가함에 따라 경도, 검성, 씹힘성은 증가하였으며, 탄력성, 응집성은 감소하였다(p<0.01).
이러한 결과로 보아 두부선 제조 시 두부와 닭고기 함량을 2:1-1:1로 하는 것은 고령층에서 나타나는 단백질과 식이섬유소의 영양불량을 

보충하고, 저작을 용이하게 함으로써 고령식품의 가능성을 연구하고자 하였다.
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