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Abstract

The aim of this study was to investigate the quality characteristics of Karedduk, Korean rice cakes, containing cactus 
(as Opuntia humifusa) fruit powder at a concentration of 0, 2, 4, 6 and 8% during three days of storage. The moisture 
content of the cooked cake just before storage ranged from 45.55～49.70%, indicating that the moisture content decreased 
as the amount of the powder added inceased. The L value, which is a measure of the lightness of the cake color decreased 
as the amount of added powder increased. In addition, the L value sharply decreased after one day of storage relative 
to its valve just after the cake was cooked. However, no significant changes were observed at longer storage times except 
at a fruit powder concentration of 2%. The a value, which is a measure of the redness, was significantly increased with 
an increase in the amount of added powder. The b value, which is a measure of the yellowness, was the same for all 
the treatments regardless of the amount of the powder added. The a and b values did not display any regular patterns 
in terms of the amount of powder added as a function of storage time. In regards to mechanical quality characteristics, 
the hardness and the gumminess of the cake just cooked tended to be increase with an increase in the amount of added 
powder indicating that no significant differences between the non-treatments and the treatments existed. The hardness of 
the cake did not change after two days of storage relative to when they were just cooked at all powder concentrations: 
however, the hardness of the cake after three days of storage was found to drop significantly with an increase in the 
amount of added powder. The cohesiveness of the cake right after cooking tended to decrease with an increase in the 
amount of added powder. The springiness of the cake right after it was cooked and on the second day of storage, did 
not significantly different as a function of powder concentration. The chewiness of the cake right after cooking increased 
with an increase in the amount of  added powder. In the sensory test, the color and the flavor of the cake containing a
powder concentration of 6% was found to be the highest. In addition and the chewiness significantly with an increase 
in the amount of added powder. In both taste and overall acceptability, the cake containing a powder concentration of 
4% was determined to be the highest, showing no significant differences in taste relative to the cakes made with a powder 
concluded that it would be the best to cook Karedduk which a of cactus (Opuntia humifusa) fruit powder concentration 
of 4～6%. 
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서  론

손바닥 선인장(Opuntia humifusa)은 백년초라는 이름으로 

널리 알려진 Opuntia ficus-indica와 유사한 선인장으로 천년

초라고 불리우며, 충남 지역을 중심으로 전국적으로 재배가 

되는 작물이다. 식품 원료 혹은 화장품 원료로 이용되며, 줄
기의 형태는 둥근 타원형이고, 가시자리가 40～50개로 구성

되어 있다. 꽃은 매년 5월 하순부터 7월 초순까지 개화하며, 

한번 개화된 꽃은 하루 만에 지고, 씨방으로 맺어져 열매를 

만든다. 열매의 색은 짙은 붉은색으로 맛은 매우 달고 점액

질과 철분이 많은 것이 특징이다. 과실내의 씨앗은 20～30개

가 들어있고, 열대성 식물인 Opuntia ficus-indica와 다르게 

Opuntia humifusa는 세포내 구성 성분(Choi et al 2005)의 차

이로 영하 20℃에서도 얼지 않고, 겨울을 나 수십 년을 살 수 

있는 특성을 지니고 있어 전국적으로 재배가 가능하다. 손바

닥 선인장은 플라보노이드, 식이섬유, 사포닌, 비타민 C, 무
기질, 칼슘 등이 다량 함유되어 있어 다양한 기능성 식품 소

재로서의 활용가치가 기대되며, 열매가 가지고 있는 독특한 
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색소는 천연 색소로도 이용 가치가 높다.  
손바닥 선인장에 관한 기능성 연구로는 손바닥 선인장 발

효액의 화학적 성분과 자궁경부암 세포주에 대한 항암 작용

에 관한 연구(Choi et al 2005), 손바닥 선인장 열매의 항산화

력과 항균력 측정(Chung HJ 2000), 항당뇨 효과(Shin et al 
2002) 등이 있다. 손바닥 선인장을 식품에 이용한 연구로는 

천년초 분말을 첨가한 식빵(Kim et al 2007), 쿠키(Han et al 
2007), 증편(Cho et al 2007), 손바닥 선인장 열매를 이용한 

전통주 개발(Bae et al 2002), 손바닥 선인장 물추출물로 가

공한 유색미의 취반 특성(SSS et al 2000), 손바닥 선인장 분

말을 첨가한 생면의 품질 특성(Lee et al 1999) 등이 있다.
떡은 우리 민족의 농경의례와 토속신앙을 배경으로 한 각

종 행제(行祭), 무의(巫儀), 제례(祭禮), 빈례(賓禮)와 대소연의

(大小宴儀), 절식(節食) 등에서 빼놓을 수 없는 음식으로 토착

성과 전통성이 가장 깊은 고유의 음식이다(윤서석 1983). 떡은 

만드는 방법에 따라 찐 떡, 친 떡, 지진 떡, 삶은 떡으로 분류

된다(이효지 1998). 가래떡은 친 떡의 한 종류로 멥쌀가루에 

물을 내려 찐 다음, 절구나 안반에 놓고 끈기가 나게 쳐서 둥글

고 길게 만든 떡으로 주로 떡국용 떡으로 이용되며, 떡볶이

용 가래떡으로도 점차 소비가 증가되고 있다(강인희 1997). 
가래떡에 관한 연구로는 노화 억제와 물성 개선에 관한 연

구(Kim & Chung 2007, Shin et al 2006), 가래떡 제조시 쌀가

루 제분법의 차이(Han MY 1998), 전분을 첨가한 가래떡의 

저장성(Lee 2003, Choi 2002), 당류 물질을 첨가한 가래떡

(Kim & Chung 2007ab), 올리고당을 첨가한 가래떡(Son et al 
1997), 여러 가지 hydrocolloids 첨가가 가래떡의 노화 및 조직

감에 미치는 영향(Lee 2001) 등 주로 떡의 노화를 억제할 수 

있는 연구가 이뤄졌으며, 기능성 식품 소재를 이용한 논문으

로는 현미(이 등 1998), 뽕잎(Yu 2005), 청립(Lee 2008), 미강

(Choi 2008) 등을 첨가한 가래떡의 연구가 있을 뿐이다. 
따라서 본 연구에서는 기능성 식품 소재인 손바닥 선인장 

열매 분말을 가래떡에 첨가하여 떡의 기능성 부여 및 저장성 

개선 효과를 알아보기 위해 손바닥 선인장 열매 분말의 첨가

량을 달리하여 가래떡을 제조하여 저장 기간에 따른 품질 변

화를 살펴보았다.

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에서 가래떡 제조 시에 사용한 멥쌀은 2008년산 

경기미를 구입하여 사용하였으며, 동결 건조한 손바닥 선인

장 열매 분말은 충남 아산시 소재 청암농장으로 부터 공급받

아 사용하였다. 소금은 순도 99% 이상의 정제염(한주소금)
을 사용하였다.

2. 가래떡의 제조

가래떡은 수차례의 예비 실험을 행한 후 Table 1과 같은 

배합 비율로 제조하였다. 쌀을 3회 수세하여 상온에서 6시간 

침지시킨 후 체에 받쳐 30 분간 물빼기를 한 후 roll mill(경
창기계)로 분쇄하여 20 mesh 체에 내려 쌀가루로 사용하였

다. 손바닥 선인장 열매 분말을 쌀가루 중량 기준으로 각각 

0, 2, 4, 6, 8%를 첨가한 후 체에 내려 소금물을 넣고 김 오르

는 찜기에 15분간 찐 다음 압출 성형기((주)동아오스카)를 이

용하여 가래떡(지름 1 cm×길이 10 cm)을 제조하였다. 가래

떡은 wrap으로 포장하여 20℃ 항온기에서 저장하면서 실험 

시료로 사용하였다.

3. 수분 함량

손바닥 선인장 열매 분말 첨가량을 달리하여 제조한 가래

떡의 수분 함량은 시료 3 g을 사용하여 적외선 수분 측정기

(Kett FD-240, Japan)로 각 시료별 3회 반복하여 측정한 후 

평균값으로 나타내었다(주 등 1992).

4. 색도

시료를 제조한 직후 반으로 나누어 시료 내부의 색을 색

도계(chromameter CR-200 Minolta, Japan)를 사용하여 제조 

직후부터 저장 3일째까지 L(Lightness), a(Redness), b(Yellow-
ness)값을 측정하였다. 이때 사용된 calibration plate는 L값이 

96.23, a값이 -0.07, b값이 +1.79이었다.

5. 조직감 측정

시료의 제조 직후부터 저장 3 일째까지 견고성(hardness), 

Table 1. Formulas for Karedduk prepared with different 
amounts of cactus fruit powder

Sample
Ingredients

Rice 
powder(g)

Cactus fruit 
powder(g)

Salt
(g)

Water
(mL)

 CF01) 200  0 2 60

CF2 196  4 2 60

CF4 192  8 2 60

CF6 188 12 2 60

CF8 184 16 2 60

1) CF0 : Rice powder added with 0% of cactus fruit powder.
CF2 : Rice powder added with 2% of cactus fruit powder.
CF4 : Rice powder added with 4% of cactus fruit powder.
CF6 : Rice powder added with 6% of cactus fruit powder.
CF8 : Rice powder added with 8% of cactus fruit powder
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부착성(Adhesiveness), 응집성(Cohesiveness), 탄력성(Springi-
ness), 점착성(Guimminess), 씹힘성(Chewiness)을 Texture ana-
lyser (TA plus, LLoyD Instrumetns Ltd, England)를 이용하여 

3회 반복 측정하여 평균값을 취하였고, 이 때 측정 조건은 

Table 2와 같았다.

6. 관능검사

손바닥 선인장 열매 분말 첨가량을 달리한 가래떡의 관능

적 특성은 세종대학교 조리외식경영학과 대학원생 18명을 

선정하여 실험의 목적과 평가 방법 및 측정 항목을 잘 인지

하도록 설명한 후 오후 3～4 시경에 실시하였다. 색(Color), 향
미(Flavor), 쫄깃한 정도(Chewiness), 맛(Taste), 전반적인 기

호도(Overall-acceptability)를 7점 평점법으로 실시하였다(김 

등 1993). 매우 좋거나 강할수록 7점, 매우 나쁘거나 약할 경우 

1점으로 표시하도록 하였다. 각 시료는 난수표에 의해 만들

어진 3자리 숫자로 표시하였으며, 한 시료에 대한 평가 후에

는 생수로 입안을 헹군 후 다음 시료를 평가하도록 하였다.

7. 통계처리

모든 실험 결과는 SPSS 12.0 program을 이용하여 평균값

과 표준편차를 구하였다. 또한 One-way ANOVA를 이용하

여 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test로 시료간의 

유의적인 차이를 검증하였다. 

결과 및 고찰

1. 수분 함량 

손바닥 선인장 열매 분말을 첨가하여 제조한 가래떡의 수

분 함량을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 이때 시료로 사용

된 멥쌀가루의 수분 함량은 33.2%, 손바닥 선인장 열매 분말

의 수분 함량은 6.2%이었다. 제조 직후 가래떡의 수분 함량

은 45.55～49.70%였으며, 손바닥 선인장 열매 분말의 첨가량

이 증가할수록 수분 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 이는 

Lee & Kim(2007)의 구기자 절편과 Hwang & Kim(2006)의 

댓잎절편을 첨가한 절편의 연구와 일치하는 경향을 보였다. 

Table 2. Measurement condition for texture analysis

Measurement Condition

Test speed

Trigger

Sample height

Sample width

Sample compressed

100 mm/min

0.005 kg

10 mm

6 mm

75%

Table 3. Moisture contents of Karedduk added with 
cactus fruit powder

Sample Moisture contents(%)

Rice powder 33.20±1.05

Cactus fruit powder  6.20±0.36

CF03) 49.70±0.42a1,2)

CF2 47.75±0.49ab

CF4 47.00±1.27bc

CF6 46.35±0.92bc

CF8 45.55±0.64c

F-value 7.60*

1) Values are mean±S.D.
2) a～c Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple 
range test. 

3) Abbreviations are the same as Table 1.
4) * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

손바닥 선인장 열매 분말 4, 6, 8% 첨가군 간에는 유의한 

차이는 없었다. 

2. 색도

손바닥 선인장 열매 분말을 0, 2, 4, 6, 8%로 달리하여 제

조한 가래떡을 제조 직후와 20℃에서 3 일간 저장하면서 측

정한 색도는 Table 4와 같다.
L값은 제조 직후 무첨가군이 77.59로 가장 높았고, 손바닥 

선인장 열매 분말 8% 첨가군이 50.40으로 가장 낮아 손바닥 

선인장 열매 분말 첨가량이 증가할수록 명도는 감소하였다. 
이와 같은 결과는 미강을 첨가한 가래떡(Choi 2008), 뽕잎

가래떡(Yu 2005), 연잎절편(Han & Yoon 2007) 등의 연구에

서 부재료의 첨가량이 증가할수록 명도가 낮아지는 결과와 

같은 경향을 보였다. 제조 직후와 저장 기간 동안 모든 시료 간

에 유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 저장 기간에 따른 명

도의 변화는 저장 1 일째인 경우 제조 직후에 비해 L값의 감

소가 두드러졌으나 그 이후에는 큰 변화를 나타내지 않았다.
a값은 손바닥 선인장 열매 분말 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 적색도가 증가함을 보여주었다. 이는 백년초 열매

가루를 첨가한 백년초떡(Kim et al 2007, Jung 2004)과 구기

자절편(Lee & Kim 2007)의 연구 결과와 같은 경향을 보였다. 
손바닥 선인장 열매 분말 첨가량에 따른 적색도의 증가는 선

인장열매에 존재하는 betalein 색소 때문이며, 이는 적색의 be-
tacyanins와 황색의 betaxanthins로 분류된다(Lee et al 1998, 
Jackman & Smith 1996). 특히 4% 첨가군의 적색도가 2% 첨
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Table 4. Color of Karedduk added with cactus fruit powder

Hunter's
value Sample

Storage time (days)
F-value

0 1 2 3

L

CF05) A3)77.59±2.63a1,2) B74.70±0.17a AB74.98±0.92a B74.41±0.88a   2.99

CF2 A66.84±0.34b C63.24±0.71b B65.16±0.57b C62.89±0.52b  33.37***

CF4 A59.99±0.33c B56.39±0.05c B56.58±0.82c B55.73±0.15c  53.72***

CF6 A54.37±0.13d B50.93±0.40d B51.16±0.80d B50.39±0.69d  30.15***

CF8 A50.40±0.77e B46.96±0.71e B47.35±0.62e B46.41±0.33e  32.52***

F-value 223.43*** 2288.20*** 650.24*** 1111.36***  

a

CF0 NS4)-1.58±0.07e -1.66±0.09e -1.63±0.05e -1.61±0.04e   0.79

CF2  A7.01±0.04d  B6.54±0.03d  D5.11±0.15d  C6.32±0.13d 177.50***

CF4 A13.37±0.16c B12.69±0.10c A13.14±0.21c B12.63±0.30c   9.31**

CF6 D15.62±0.08b B16.91±0.16b C16.17±0.18b A17.37±0.11b  94.23***

CF8 B17.13±0.70a A19.68±0.73a A19.37±0.29a A19.66±0.05a  16.10**

F-value 1673.99*** 1881.95*** 5867.33*** 9236.15***

b

CF0  B3.61±0.29b  B3.33±0.24e  A4.37±0.59Ae  B3.65±0.27e  10.65**

CF2 NS13.29±0.10a  13.11±0.10a  12.89±0.25a 13.30±0.29a   2.63

CF4 A13.75±0.15a B12.58±0.02b BC12.31±0.27b C12.20±0.15b  51.52***

CF6 A13.58±0.13a B12.04±0.08c C11.44±0.15c D11.18±0.07c 278.62***

CF8 A13.42±0.50a B11.52±0.36d C10.70±0.23d C10.75±0.08d  44.76***

F-value 772.95*** 1219.45*** 829.90*** 1117.92***

1) Values are mean±S.D.  
2) a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 
3) A～D Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 
4) NS Means no significant differences p<0.05.
5) Abbreviations are the same as Table 1.
6) * p<0.05,   **p<0.01,   *** p<0.001.

가군의 적색도에 비해 약 2배 정도 높게 나와 4% 이상 첨가

시 betalein 색소의 발현이 더욱 두드러지는 것을 알 수 있었

다. 무첨가군은 저장일수에 따른 유의적인 차이가 없었으나 

손바닥 선인장 열매 분말 2%, 4% 첨가군은 저장 1 일째에 

유의하게 감소하였으며, 6%, 8% 첨가군에서는 유의하게 증

가하는 경향을 보였다. Lee et al(1998)은 손바닥 선인장 열

매의 적색 색소인 betalein은 70℃까지는 비교적 안정하였으

나 90℃에서 가열 시에는 색소의 완전한 변색을 보였다고 하

였으며, Han(2003)의 연구에서도 선인장 열매색소 용액을 5℃, 
30℃, 50℃, 70℃, 90℃에서 20분간 열처리하였을 때 50 ℃까

지는 색소 안정성이 유지되었으나, 70℃ 이상에서는 색소 안

정성이 저하되었다고 하여 손바닥 선인장 열매의 적색 색소

가 다소 높은 열에는 약하다는 점을 보고하였다. 

b값은 제조 직후 무첨가군을 제외하고 모든 첨가군간에는 

첨가량에 따른 유의적인 차이는 없었으나, 저장 1 일째에 손

바닥 선인장 열매 분말 첨가량이 증가할수록 유의하게 황색

도가 감소하는 것으로 나타났다. 2% 첨가군은 저장 기간에 

따른 유의적인 차이는 없었으며 4%, 6%, 8% 첨가군은 저장

일수가 경과함에 따라 무첨가군에 비해 유의하게 낮아지는 

경향을 보였다.

3. 기계적 품질 특성

손바닥 선인장 열매 분말 첨가량을 달리하여 제조한 가래

떡을 제조 직후와 20℃에서 3일간 저장하면서 측정한 조직감 

측정 결과는 Table 5와 같다.
경도(Hardness)는 제조 직후 손바닥 선인장 열매 분말 첨
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Table 5. Texture properties of Karedduk added with cactus fruit powder

Texture 
properties Sample

Storage time(day)
F-value

0 1 2 3

Hardness
(kg)

CF05) D3)0.82±0.11b1,2) C2.43±0.09c B4.16±0.65c A7.34±0.63b 222.54***

CF2 D0.90±0.06b C3.07±0.19b B5.40±0.38a A8.23±0.25a 842.58***

CF4 D0.96±0.13b C2.65±0.14bc B4.92±0.50ab A7.22±0.72b 157.78***

CF6 D1.04±0.22b C2.90±0.52b B4.77±0.40abc A5.96±0.53c 111.23***

CF8 D1.59±0.28a C3.76±0.24a B4.24±0.21bc A5.40±0.07c 241.38***

F-value 13.38*** 13.20*** 5.52** 26.42***

Adhesiveness
(g)

CF0 A0.12±0.02b B0.06±0.03c A0.16±0.08ab C0.00±00b  16.12***

CF2 A0.12±0.01b A0.14.0.03b B0.06±0.01b B0.03±0.06ab  11.62***

CF4 B0.13±0.01b B0.11±0.02bc A0.21±0.06ab C0.02±0.02ab  20.22***

CF6 A0.12±0.04b A0.15±0.03b A0.16±0.07ab B0.05±0.02a   7.83**

CF8 A0.20±0.05a A0.26±0.07a A0.24±0.14a B0.02±0.01ab   8.16**

F-value 6.22** 15.69*** 2.46 1.83

Cohesiveness

CF0 A0.52±0.03a B0.46±0.05a C0.34±0.04NS C0.35±0.03NS  24.77***

CF2 A0.52±0.02a B0.36±0.02b B0.35±0.03 C0.32±0.02  94.12***

CF4 A0.51±0.02a B0.38±0.02b B0.36±0.02 C0.31±0.03  48.24***

CF6 A0.50±0.03a B0.37±0.02b BC0.34±0.02 C0.31±0.03  48.01***

CF8 A0.43±0.02b A0.36±0.13b C0.31±0.02 C0.31±0.01  51.15***

F-value 8.99*** 11.16*** 2.04 1.78

Springiness
(mm)

CF0 B6.55±0.09NS4) A7.20±0.29a B6.69±0.07NS B6.59±0.16a  13.80***

CF2 B6.59±0.05 A6.78±0.04b AB6.69±0.18 B6.60±0.10a   3.74
CF4 A6.60±0.05 A6.82±0.07b AB6.50±0.49 B6.19±0.11c   4.99*

CF6 A6.59±0.06 A6.76±0.06bc B6.38±0.26 B6.36±0.14b  10.70**

CF8 AB6.49±0.14 A6.60±0.07c B6.29±0.34 AB6.41±0.05b   2.28
F-value 1.55 13.34*** 1.28 9.78***

Gumminess
(kg)

CF0 C0.42±0.03b B1.12±0.13b B1.37±0.08c A2.54±0.31a 125.39***

CF2 D0.46±0.03b C1.11±0.02b B1.89±0.21a A2.60±0.24a 168.74***

CF4 D0.49±0.05b C1.01±0.10b B1.73±0.11ab A2.20±0.07b 280.36***

CF6 C0.51±0.09b B1.09±0.23b A1.63±0.11b A1.83±0.27c  40.00***

CF8 C0.68±0.11a B1.34±0.06a B1.31±0.14c A1.66±0.08c  66.98***

F-value 8.90*** 4.00* 11.33*** 17.17***

Chewiness
(kg.mm)

CF0 C2.80±0.26b B8.09±0.91ab B9.22±0.44cd A16.74±1.87a 143.40***

CF2 D3.08±0.22b C7.54±0.19b B12.65±1.44a A17.19±1.58a 166.91***

CF4 D3.24±0.37b C6.91±0.67b B11.24±0.69ab A13.62±0.63b 227.72***

CF6 C3.39±0.63b B7.37±1.58b A10.39±0.42bc A11.66±1.76c  35.74***

CF8 C4.43±0.64a B8.88±0.41a B8.31±1.13d A10.68±0.56c  53.86***

F-value 8.63*** 3.21* 12.58*** 20.82***

1) Values are mean±S.D. 
2) a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 
3) A～D Means in a row by different superscripts are significantly different at  5% significance level by Duncan's multiple range test. 
4) NS Means no significant differences p<0.05.
5) Abbreviations are the same as Table 1.
6) * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001. 
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가량이 증가할수록 경도가 다소 증가하는 경향이었으나 8% 
첨가군을 제외하고 무첨가군과 나머지 첨가군과는 서로 유

의적인 차이는 없었다. 8% 첨가군에서 경도가 1.59로 다소 

높게 나타났는데, 이는 수분 함량이 낮기 때문인 것으로 사

료된다. Yu(2005)의 뽕잎을 첨가한 가래떡에서는 제조 직후 

뽕잎가루 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하여 본 실험 결

과와 같은 경향을 보였으며 식이섬유 함량이 10.7%인 뽕잎

을 증자 후에 첨가하여 쌀가루의 내부 수분과 결합을 일으켜 

초기 강도를 증가시킨 것이라고 하였으며, Choi(2008)의 미

강가래떡의 연구 결과도 같은 경향을 보여주었다. 저장 기간

에 따른 경도 측정 결과에서는 모든 시료에서 저장 기간이 

증가함에 따라 경도가 유의하게 증가하였다. 저장 3일 시료

에서는 손바닥 선인장 첨가량이 증가할수록 경도가 유의하

게 낮게 측정되었다. 제조 직후부터 저장 2 일까지는 손바닥 

선인장 열매 분말 첨가 비율에 따른 경도의 차이는 크지 않

았으나 저장 3 일째 첨가량이 증가할수록 경도가 유의적으

로 감소되어 손바닥 선인장 열매 분말이 가래떡의 저장성 개

선에 효과가 있는 것으로 사료된다. Han & Yoon(2007)의 연

잎절편에서는 제조 직후에는 시료들 간에 유의적인 차이가 

없었고, 저장 1 일이 지나면서 대조구보다 연잎절편의 경도

가 유의적으로 낮게 측정되었으며, 저장 2일부터 대조구의 

경도가 가장 높았으며 3～4% 연잎절편의 경도가 유의적으로 

가장 낮게 측정되었다고 하여 본 연구 결과와 유사한 경향을 

보였다.
부착성(Adhesiveness)은 제조 직후 경도와 같은 결과로 손

바닥 선인장 열매 분말 8% 첨가군을 제외하고 모든 시료간

에 유의적인 차이가 없었다. 저장 1일 손바닥 선인장 열매 

분말 첨가량에 대한 일정한 증감의 경향을 나타내지 않았다

가 저장 2일 무첨가군은 모든 시료와 유의적인 차이가 없었

다. Lee & Jang(2005)의 청미래 분말 절편에서와 같이 청미

래분말 첨가량에 따라 부착성이 일정한 증감의 경향을 나타

내지 않았다고 하여 부재료 첨가가 부착성에 있어서 항상 일

정한 경향을 보이지 않음을 알 수 있었다. 손바닥 선인장 열

매 분말 6%, 8% 첨가군은 저장 2일째까지 유의적인 차이가 

없었다. 
응집성(Cohesiveness)은 제조 직후 손바닥 선인장 열매 분

말 첨가량이 증가함에 따라 감소함을 나타내었다. 무첨가군

과 2%, 4%, 6% 첨가군 간에는 유의적인 차이가 없었으며, 
8% 첨가군에서는 유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 저장 2, 
3 일째에는 손바닥 선인장 열매 분말 첨가량에 따른 시료 간

에 유의적인 차이는 없었다. 연잎절편(Han & Yoon 2007)에
서 저장 1, 2, 4 일에 대조구와 연잎절편 간에 응집성이 유의

적인 차이가 없었다고 하여 본 실험과 유사한 결과를 보여주

었다. 

탄력성(Springiness)은 제조 직후와 저장 2일째는 유의적

인 차이가 없었으며 저장 기간에 따른 탄력성의 변화는 2%
와 8%를 제외하고 유의한 차이가 있었다. 뽕잎가래떡(Yu 
2005)은 제조 직후 뽕잎가루 첨가량이 증가할수록 탄력성이 

증가하였다고 하여 본 실험 결과와 다른 경향이었다.
검성(Gumminess)은 반고체 식품을 부수는데 필요한 일의 

크기로 정의되며, 견고성과 응집성의 이차적 특성으로서 나

타나기 때문에 견고성과 비슷한 경향을 보인다. 본 실험 결

과에서도 제조 직후 손바닥 선인장 열매 분말 첨가량이 증가

할수록 검성은 증가하였으나 8% 첨가군을 제외하고 모든 시

료에서는 유의적인 차이는 없어(p<0.001) 견고성과 같은 경

향을 보였다. 저장 1일째 제조 직후 보다 검성이 증가하였으

나 8% 첨가군을 제외하고 모든 시료에서 유의적 차이가 없

어 제조 직후와 같은 경향이었다. 저장 기간이 증가함에 따

라 모든 시료들의 검성은 유의하게 증가하였으며, 저장 3 일
에는 손바닥 선인장 열매 분말 첨가량이 증가할수록 유의하

게 감소하였다. 
씹힘성(Chewiness)은 고체식품을 삼킬 수 있을 때까지 씹

는데 필요한 일의 양으로 견고성과 응집성 및 탄력성에 의한 

이차적 특성이기 때문에 검성과 마찬가지로 견고성과 매우 

유사한 양상을 보였다. 제조 직후 손바닥 선인장 열매 분말 

첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가하였으며, Hwang & Kim 
(2006)의 댓잎절편과 Yu(2005)의 뽕잎절편에서와 같이 댓잎 

및 뽕잎가루 첨가량 증가에 따라 씹힘성이 높아졌다는 결과

와 같은 경향이었다. 제조 직후에는 손바닥 선인장 열매 분말 

8% 첨가군이 4.43으로 가장 높았으며 다른 모든 시료들과 

유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 저장 기간이 길어짐에 따

라 모든 시료들의 씹힘성이 유의하게 증가하였으며, 저장 3
일째의 경우 제조 직후와 비교했을 때 무첨가군은 5.9배, 2% 
첨가군은 5.6배, 4% 첨가군은 4.2배, 6% 첨가군은 3.4배, 8% 
첨가군은 2.4배 증가했다.

4. 관능적 품질 특성

손바닥 선인장 열매 분말 첨가량을 달리하여 제조한 가래

떡의 관능적 품질 특성의 결과는 Table 6과 같다.
색(Color)은 유의적 차이가 있었는데(p<0.01) 손바닥 선인

장 열매 분말 6% 첨가군이 5.75로 가장 높게 평가되었고, 4%, 
8% 첨가군과는 유의적인 차이가 없었다. 향미(Flavor)는 유

의적 차이는 없었지만 손바닥 선인장 열매 분말 6% 첨가군

이 4.88로 가장 높게 평가되었고, 무첨가군이 3.00으로 가장 

낮았다. 씹힘성(Chewiness)은 손바닥 선인장 열매 분말 6% 
첨가군이 5.38로 가장 높게 나타났으나 모든 시료간에 유의

적인 차이는 없었다. 맛(Taste)은 유의적인 차이가 있었으며

(p<0.05) 손바닥 선인장 열매 분말 4% 첨가군이 5.67로 가장 
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Table 6. Sensory characteristics of Karedduk added with cactus fruit powder

Sample Color Flavor Chewiness Taste Overall-
acceptability

CF03) 3.17±0.98c1,2) 3.00±1.67b 4.00±0.89b 3.50±0.55c 4.17±1.17b

CF2 4.25±1.17bc 3.75±1.28ab 4.63±0.92ab 4.88±1.46ab 4.88±0.83b

CF4 5.67±1.00a 4.56±0.88a 5.22±1.30ab 5.67±0.71a 6.11±1.05a

CF6 5.75±0.89a 4.88±1.36a 5.38±0.92a 5.13±0.99ab 5.38±1.06ab

CF8 5.38±1.77ab 4.13±0.99ab 4.50±1.51ab 4.13±1.64bc 4.13±1.46b

F-value 5.85** 2.46 1.70 3.93* 4.44**

1) Values are mean±S.D.  
2) a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 
3) Abbreviations are the same as Table 1.
4) * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

높았다. 전반적인 기호도(Overall-acceptability)에서는 유의적 

차이가 있었는데(p<0.01) 손바닥 선인장 열매 분말 4% 첨가

군이 6.11로 가장 높았다.

요약 및 결론 

손바닥 선인장 열매 분말을 첨가한 기능성 떡으로서의 이

용 가능성과 저장성 개선 효과를 알아보기 위해 손바닥 선인

장 열매 분말 첨가량을 0, 2, 4, 6, 8%로 달리하여 가래떡을 

제조하여 품질 특성을 알아보았다. 
제조 직후 가래떡의 수분 함량은 45.55～49.70%였으며, 손

바닥 선인장 열매 분말의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 

감소하였다. 손바닥 선인장 열매 분말의 첨가량을 달리하여 

제조한 가래떡의 L값은 손바닥 선인장 열매 분말 첨가량이 

증가할수록 감소하였으며, 저장 기간에 따른 L값의 변화는 

저장 1일째에 제조 직후에 비해 명도의 감소가 두드러졌다. 
a값은 선인장 열매의 적색 색소인 betalein 색소로 인해 첨가

량이 증가할수록 유의적으로 적색도가 증가하였다. b값은 제

조 직후 무첨가군을 제외하고 모든 첨가군 간에는 첨가량에 

따른 유의적인 차이는 없었다. 기계적 품질 특성의 경우 제

조 직후 경도, 부착성, 응집성, 검성, 씹힘성에서 8% 첨가군

을 제외하고 무첨가군과 첨가군간에는 유의차가 없었으며 

탄력성에서는 모든 군에서 유의적인 차이가 없었다. 저장 3 
일째인 경우 경도, 탄력성, 검성, 씹힘성에서 손바닥 선인장 

열매 분말 첨가량이 증가할수록 유의하게 감소하는 것으로 

보아 손바닥 선인장 열매 분말 첨가가 다소 노화를 지연시키

는 것으로 사료된다. 관능 검사 결과 색과 향미, 씹힘성에서 손

바닥 선인장 열매 분말 6% 첨가군이 가장 높게 평가되었으

며, 색에서 4, 6, 8% 첨가군 간에는 유의적인 차이는 없었고, 
향미와 씹힘성에서는 모든 군에서 유의적인 차이가 없었다. 

맛과 전반적인 기호도에서는 손바닥 선인장 열매 분말 4% 
첨가군이 가장 높게 평가되었고, 맛에서는 2, 6% 첨가군과 

전반적인 기호도에서는 6% 첨가군과는 유의적인 차이가 없

었다. 이상의 연구를 통해 손바닥 선인장 열매 분말을 4～6% 
첨가하여 가래떡을 제조하는 것이 가장 바람직하겠으며, 앞
으로 건강기능성 및 저장성 향상을 위한 가래떡의 연구가 지

속적으로 이루어져야 할 것으로 사료된다. 
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