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홍삼분말을 첨가한 설기떡의 품질특성
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Abstract

Sulgidduk samples containing 2, 4, and 8% red ginseng powder and a control[ED highlight - consider specifying what 
the control was, if 0%, then change to Sulgidduk samples containing 0(control), 2, 4 and 8%] were examined for 
moisture content, color, gelatinization properties, textural characteristics, and sensory qualities to determine the optimal 
ratio of red ginseng powder in the formulation. The moisture contents among the samples did not differ significantly. 
Specifically, they ranged from 39.64 to 40.69%, and increased as the red ginseng powder content increased. Addi-
tionally, the lightness decreased and the yellowness and redness increased as the red ginseng powder content increased. 
Evaluation of the gelatinization properties revealed that the, peak viscosity(P), hold viscosity(H), final viscosity(F), set-
back, and time to peak viscosity decreased with increasing red ginseng powder content, but the breakdown and tem-
perature to peak viscosity did not differ significantly among samples[ED highlight - please ensure my changes are 
correct]. The hardness and adhesiveness decreased with increasing red ginseng powder content, as did the cohesiveness, 
gumminess, and chewiness; however, the springiness did not differ significantly among samples. Sulgidduk containing 
4% red ginseng received the highest scores for flavor, taste, texture and overallquality. Based on the above results of the 
sensory and texture analyses, Sulgidduk containing 4% red ginseng had the highest quality[ED highlight - please ensure 
my changes are correct].
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I. 서 론

떡은 한국 고유의 전통음식으로 상고시대부터 오늘날

까지 통과의례음식, 제사음식, 세시 풍속의 시절식 등으

로 많이 이용되어 왔다. 조선시대 이후 문헌에 수록된 떡

의 종류는 200 여종(Lee JS 1998)에 이르며 제조 방법에 
따라서 증기로 찐 떡, 고소한 맛과 영양을 더한 지진 떡, 
서로 치대어 마찰로 찰기를 더한 친 떡, 삶은 떡으로 나

누며(Cha GH와 Lee HG 2001), 그 중에서도 설기떡은 우

리나라 떡 중 가장 기본적이고 활용도가 높은 것으로 시

루에 넣어 찌는 떡의 일종이다(Lee JS 1997). 설기떡은 고

운 쌀가루에 물이나 꿀물 또는 시럽 등으로 물을 내려서 
이것을 다시 체에 쳐서 수분과 공기를 혼입하여 균질화

한 다음 시루에 안쳐 충분하게 찌는 것으로 설기떡은 

그 종류가 다양하며 재료로 곡류뿐만 아니라 각종 견과

류, 채소류, 과일류 등을 첨가하므로(Yoon SJ 1996) 영양

적으로 우수한 음식이다. 설기떡의 선행연구로는 표고버

섯 가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성(Cho JS 등 2002), 
커피가루(Seo HS 등 2004), 민들레 가루를 이용한 품질 

특성(Yoo KM 등 2005), 백복령 가루를 첨가한 설기떡의 
품질특성(Kim BW 등 2005), 다시마(Cho MS와 Hong JS 
2006), 복분자(Cho EJ 등 2006), 차수수가루(Chae KY 등 
2006), 누에 동충하초 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성

(Shin SM 등 2008), 어성초 가루를 이용한 품질 특성(Eun 
SD 등 2008) 등 다양한 식품을 부재료로 하여 만든 떡이 
보고되어 다양한 종류의 재료를 이용하여 웰빙 개념의 

도입과 함께 전통 떡에 대한 관심도 증가되고 있다.
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홍삼은 수삼을 증숙한 후 건조하여 제조한 것으로 여

러 가지 약리효과가 있다고 알려져 있고, 이에 대한 연구

가 계속 진행되고 있다. 부작용이 거의 없는 생약으로 인

정되어 소비자의 효능에 대한 인지도가 가장 넓다고 할 

수 있다. 현재까지 밝혀진 홍삼의 주요 효능을 보면 고혈

압, 간질환, 당뇨병, 암, 피로, 스트레스, 수족냉증(Kwak 
YS 등 2003), 고지혈증(Kwak YS 등 2000a), 골다공증(Kwak 
YS 등 2000b) 등에 유효한 것으로 나타나 있다.
홍삼의 이러한 기능들이 임상실험을 통해 알려지면서 

홍삼을 이용한 여러 가지 제품들이 나오고 있으나, 떡에 

홍삼을 이용한 선행연구는 아직 미흡한 실정이다.
본 연구는 기능성 식품에 대한 관심이 증가되고 있는 

시점에서 항암 효능과 여러 가지 약리 작용을 가지고 있

는 홍삼분말을 설기떡에 첨가하여 최적 배합비를 알아보

고 품질 특성을 규명하여 건강 기능성 홍삼 설기떡을 대

중화 하고자 하는데, 기초 자료로 활용하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 설기떡의 주재료인 쌀(2008년산 청

풍명월)은 충남 홍성 축협마트에서 구입하였고, 홍삼분

말(동진제약, 금산, 한국)은 2008년 제품을 사용하였다. 설
탕은 정백당(제일제당(주) CJ, 인천, 한국)을, 소금은 꽃소

금(해표, 고양, 한국)을 사용하였다.

2. 시료 제조

설기떡 제조에 사용한 쌀가루는 쌀을 10시간 침지 후 

1시간 동안 물을 빼고 roller mill(KM-18, 경창정밀, Korea)
을 이용하여 2회 제분하였다. 이것을 20 mesh체(20 stan-
dard mesh, 청계상공사, Korea)에 내려 쌀가루로 만들었

다. 설기떡 제조는 쌀가루 대비로 소금 1%, 설탕 10%, 
물 20%를 첨가하였고, 예비실험을 통하여 쌀가루에 홍삼

분말을 각각 0%, 2%, 4%, 8%로 첨가 수준을 달리하여 

혼합하였다. 지름 25 cm의 대나무 찜통에 실리콘 패드를

Table 1. Formulas for Sulgidduk added with red ginseng powder
(unit: g)

Ingredient
Samples1) Rice flour Red Ginseng

powder Water Sugar Salt

S0 500 0 100 50 5
S1 490 10 100 50 5
S2 480 20 100 50 5
S3 460 40 100 50 5

1) S0: rice flour added with red ginseng powder control.
S1: rice flour added with red ginseng powder 2%.
S2: rice flour added with red ginseng powder 4%.
S3: rice flour added with red ginseng powder 8%.

Fig. 1. Preparation procedure for Sulgidduk added with red 
ginseng powder.

깔고 재료를 넣은 후 가로, 세로, 두께는 각각 2.5 cm로 

성형한 후 20분간 찌고 실온에 10분 방치한 후에 시료

로 사용하였다. 홍삼분말의 첨가 수준을 달리하여 제조

한 설기떡에 대한 각 시료의 배합비는 Table 1과 같으며, 
제조 방법은 Fig. 1과 같이 하였다.

3. 홍삼분말이 첨가된 쌀가루의 호화 특성 측정

홍삼분말이 첨가된 쌀가루의 호화 특성(pasting pro-
perty)은 Rapid Viscous Analyzer(RVA techmaster, Newport, 
Warriewood, Australia)로 AACC standard method 61-02 
(AACC 1992)를 이용하여 측정하였다. 쌀가루 3.0 g과 

증류수 25 mL를 RVA 측정용 canister에 넣고 덩어리가 

지지 않도록 vortexing한 다음, 분석을 실시하였다. RVA 
측정 조건으로 초기 50℃까지 6℃/min의 속도로 가열하

여, 95℃에서 5분간 유지시킨 다음 다시 동일한 속도로 

50℃까지 냉각시킨 후 이렇게 얻어진 RVA viscogram으

로부터 최고점도(peak viscosity), 최저점도(hold viscosity), 
최종점도(final viscosity), 파괴점도(break down), 최고점도 
형성시간(peak time) 및 호화온도(pasting temperature)를 

구하였고 RVA viscogram에서의 호화온도의 계산은 점도

가 분당 3 RVU(Rapid Viscosity Unit) 증가하는 시점의 

온도를 기록하였다.

4. 설기떡의 수분함량 측정

수분함량은 홍삼설기를 제조 후 2 g의 시료를 취하여 
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Table 3. Pasting characteristics of rice flour added with red ginseng powder

Samples1) Peak viscosity
(RVU)

Hold viscosity
(RVU)

Break down
(RVU)

Final viscosity
(RVU)

Set back
(RVU)

Peak Time
(min)

Pasting Temp.
(℃)

S0 20.88 ± 1.00a2) 12.46 ± 0.88a 8.42 ± 0.12a 32.05 ± 1.59a 19.58 ± 0.71a3) 9.80 ± 0.04NS4) 90.28 ± 0.04NS

S1 18.80 ± 0.53b 10.59 ± 0.12b 8.21 ± 0.41ab 28.38 ± 0.64b 17.80 ± 0.53ab 9.50 ± 0.14 89.88 ± 0.04
S2 17.46 ± 0.30b 10.21 ± 0.53b 7.25 ± 0.24ab 27.09 ± 0.12bc 16.88 ± 0.42bc 9.40 ± 0.10 89.83 ± 0.04
S3 15.38 ± 1.00c 8.92 ± 0.71c 6.46 ± 0.30b 22.88 ± 0.77c 13.96 ± 0.06c 9.30 ± 0.4 89.50 ± 0.00

1) Refer to the Table 1.
2) Mean ± SD.
3) Values with different superscripts within the column are significantly different at a = 0.05 by Duncan's multiple range test.
4) NS: not significant.

건조기(Model DO-135, Woo-ri Sci, Seoul, Korea)를 이용

하여 105℃에서 상압가열건조법으로 3회 반복 측정하여 

그 평균값을 구하였다(채수규 1998).

5. 설기떡의 색도 측정

홍삼분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 색도 측정은 색

차계(Colorimeter, CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 사

용하여 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, 
yellowness) 값으로 표시하였으며, 각 시료당 3회 반복 측

정하여 그 평균값을 나타내었다. 이때 표준 백색판의 L, 
a와 b값은 각각 99.45, 0.01과 2.09이었다.

6. 설기떡의 텍스쳐 측정

홍삼분말의 첨가비율을 달리하여 제조한 홍삼 설기떡

의 기계적 텍스쳐 측정은 Texture Analyzer(Model TA-XT2i, 
Stable Micro Systems, Godalming, England))를 사용하여 

측정하였으며, 분석조건은 Table 2와 같다. TPA(Texture 
Profile Analysis) 분석을 통하여 각 시료의 경도(hardness), 
부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesive-
ness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 각각 측정하

였다.

7. 설기떡의 관능검사

관능검사는 식품영양학을 전공하는 훈련된 대학생 요

원으로 10명을 대상으로 홍삼분말을 첨가하여 제조한 

홍삼 설기떡의 관능적인 특성에 대하여 평가하였다. 평

Table 2. Operation conditions of texture analyzer
Mode Measure force in compression

Sample size 2.5 cm × 2.5 cm × 2.5 cm
Test speed 1.0 mm/s

Deformation 50%
Time 5 sec
Probe 20 mm aluminium cylinder probe

가 시 시용한 척도는 7점 기호척도를 이용하였으며 특

성이 좋을수록 높은 점수를 기록하는 방법으로 하였고 

검사항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 
전체적인 기호도(overall preference)로 하였다.

8. 통계처리

본 실험에서 얻어진 모든 측정 결과는 Statistical Analy-
sis System(SAS, ver. 9.1)을 이용하여 분산분석(Analysis 
of variance, ANOVA)을 실시하였으며 5%의 유의수준(α = 
0.05)에서 다중범위검정(Duncan's multiple range test)을 

이용하여 시료간의 유의차를 파악하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 홍삼분말이 첨가된 쌀가루의 호화 특성

홍삼분말 첨가량을 달리한 쌀가루의 점도 특성은 Table 
3 및 Fig. 2와 같다. 최고점도(peak viscosity)와, 최저점

도(hold viscosity)는 홍삼분말을 첨가했을 때 점차적으로 

감소하는 경향을 나타내었고, 최종점도(final viscosity)와 

setback도 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향

을 나타냈다. breakdown도 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 
감소하는 경향이었으며 유의한 차이를 나타냈다.

호화 개시 온도는 대조군이 90.28℃였으며, 8% 첨가

군은 89.50℃로 홍삼분말 첨가량을 달리하여 첨가하였을 

때 조금씩 값이 떨어졌으나 유의한 차이는 보이지 않았

다. 호화 개시 온도는 아밀로오스 함량 및 무정형 부분

에서의 분자 간 회합 정도 등이 영향을 미치며 전분 입

자의 내부 구조가 치밀할수록 가열시 느리게 팽윤되어 

높은 호화 온도를 갖는다.
호화 개시 온도와 최고점도에 도달하는 시간은 홍삼분

말을 첨가하였을 때 다소 감소하였는데, 느릅나무 유피

분말의 첨가량이 증가할수록 호화가 빨리 일어난다는 연

구(Jun MK 등 2008)와 유사하였다.
전분 입자의 팽윤 정도 및 열이나 전단에 대한 팽윤

된 입자의 저항 정도를 나타내는 최고점도는 대조군이 
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Fig. 2. RVA profile changes of rice flour added with red ginseng powder.
A: rice flour added with red ginseng powder Control.
B: rice flour added with red ginseng powder 2%.
C: rice flour added with red ginseng powder 4%.
D: rice flour added with red ginseng powder 8%.

20.88 RVU였고 첨가량이 많을수록 감소하는 경향이어서 
8% 첨가군은 15.38 RVU를 나타냈다.
최저점도와 최종점도는 대조군이 각각 12.46 RVU, 32.05 

RVU였고 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감

소하였다.
breakdown은 전분립의 깨어지는 정도를 나타내어 호

화액의 안정성을 나타내는데, 대조군은 8.42 RVU였고 8% 
첨가군은 6.46 RVU로 홍삼분말 첨가량이 많아질수록 감

소하는 경향이었다.
setback은 대조군이 19.58 RVU였고 8% 첨가군은 13.96 

RVU로 홍삼분말 첨가량이 많아질수록 감소하였다. setback
은 점도의 변화로써 노화도를 설명할 수 있으며 점도가 

증가하면 노화가 잘된다고 하는데, setback의 증가로 모

든 경우의 노화 경향을 설명할 수는 없으나(Shin MS 1990), 
setback은 낮은 값일수록 노화를 지연시키는 것으로, 홍
삼분말 첨가량이 증가할수록 감소를 가져왔는데, 이는 홍

삼분말이 전분의 노화 억제 효과가 있음을 알 수 있었

다. 어성초 분말 첨가량이 증가할수록 호화가 잘 일어난

다는 연구(Eun SD 등 2008)와 백년초 가루 첨가량이 증

가할수록 호화가 빨리 일어난다는 연구(Joung HS 2004)
에서도 setback값이 감소하여 첨가량이 증가할수록 노화 

억제 효과가 있음을 알 수 있었다.

2. 설기떡의 수분함량

홍삼분말의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 수분

함량을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 멥쌀가루의 수분

함량은 32.6% 였으며, 홍삼분말의 수분함량은 5.3%였다.

Table 4. Moisture contents of Sulgidduk added with red ginseng 
powder (%)

Sample1) S0 S1 S2 S3

Moisture 40.69 ± 0.712) 39.77 ± 0.62NS3) 40.20 ± 0.084) 39.64 ± 0.42
1) Refer to the Table 1.
2) Mean±SD.
3) NS: not significant.

홍삼분말은 건조된 상태로 유통되므로 실험에서 2~8%
로 첨가량을 달리하였을 때 떡의 전체적인 수분함량 조

절을 위해 수분을 달리하여야 하나, 증기를 이용하여 찌

는 설기떡의 특성상 고르게 증기가 분포가 되지 않아 완

성된 떡의 입자 상태가 고르지 못하다는 점을 참작하였

다. 그러므로 본 실험에서는 수분의 양을 일정하게 하였

으나, 이로 인한 관능검사와 조직감 측정 검사 시 떡의 

품질특성에 차이가 있을 수 있다고 생각되어 그 한계성

을 밝히는 바이다.
홍삼분말을 첨가하지 않은 대조군과 홍삼분말을 각각 

2%, 4%, 및 8% 수준으로 첨가한 실험군 간의 수분함량

은 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 이는 Hong JS(2002), 
Joung HS(2004)의 연구 결과에서 나타난 바와 같이 대추

와 백년초를 첨가한 설기떡의 수분함량은 첨가물의 증가

에 의해 유의적인 차이가 없었다는 연구와 유사한 경향

이었다.

3. 설기떡의 색도

홍삼분말의 첨가 수준을 달리하여 제조한 설기떡의 색
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Table 6. Texture properties of Sulgidduk added with red ginseng powder
Samples1) Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess(g) Chewiness(g)

S0 577.90 ± 56.912)a3) -116.90 ± 83.80a 0.83 ± 0.05b 0.58 ± 0.01b 336.96 ± 35.16NS4) 279.49 ± 39.03b

S1 557.99 ± 53.03ab -123.05 ± 35.30a 0.93 ± 0.01a 0.62 ± 0.01a 344.98 ± 34.77NS 319.78 ± 30.14a

S2 522.72 ± 47.39b -161.65 ± 49.74ab 0.93 ± 0.01a 0.62 ± 0.01a 324.68 ± 31.98NS 303.46 ± 29.73ab

S3 556.98 ± 28.30ab -186.23 ± 51.13b 0.95 ± 0.01a 0.62 ± 0.00a 344.10 ± 18.04NS 325.45 ± 15.50a

1) Refer to the Table 1.
2) Mean ± SD.
3) Values with different superscripts within the column are significantly different at a = 0.05 by Duncan's multiple range test.
4) NS: not significant.

도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 명도를 나타내는 L
값은 대조군이 88.77로 가장 높게 나타났고, 2%는 82.39, 
4%는 74.63으로 홍삼분말의 비율이 증가할수록 L값이 

유의적으로 감소함을 보여주었다. 홍삼 설기떡의 외관 색

상은 Fig. 3에서 나타난 것처럼 홍삼분말의 첨가비율이 

증가할수록 색상이 진해져 유사한 결과를 보여주었다. 
이는 Kim AJ 등(2000)과, Yoo KM 등(2005)의 연구에서 

뽕잎분말과 민들레 잎 분말 첨가량이 증가할수록 설기

떡의 명도는 감소하여 대조군에 비하여 약간 어둡게 되

었다는 연구와 유사한 경향을 보였다. 이는 부재료의 첨

Table 5. Color Values of Sulgidduk added with red ginseng 
powder

Samples1) L a b
S0 88.77 ± 0.382)a3) -1.12 ± 0.03d 6.38 ± 0.23d

S1 82.39 ± 0.37b 1.52 ± 0.14c 15.33 ± 0.39c

S2 79.01 ± 0.37c 3.16 ± 0.11b 19.34 ± 0.29b

S3 74.63 ± 0.39d 5.25 ± 0.18a 22.68 ± 0.54a

1) Refer to the Table 1.
2) Mean ± SD.
3) Values with different superscripts within the column are signi-

ficantly different at a = 0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 3. Photograph of Sulgidduk added with different ratio of 
red ginseng powder.

가량이 증가할수록 명도에 영향을 끼침을 알 수 있다. 적
색도를 나타내는 a값은 8% 첨가군이 5.25로 가장 높았

으며, 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 적색도가 유의적으

로 증가하여 홍삼분말 고유의 색이 영향을 미치는 것으

로 판단되었다. 황색도를 나타내는 b값도 대조군이 6.38
으로 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하

였는데, 이는 Cho JS 등(2002)의 연구에서 표고버섯 가루

의 첨가량이 많아질수록 명도는 낮아지고, 적색도와 황

색도는 높아지는 결과와 유사하였다.

4. 설기떡의 텍스쳐 특성

홍삼분말의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 텍스

쳐를 측정한 결과는 Table 6과 같다. 경도(hardness)는 감

소하였으나, 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 및 

씹힘성(chewiness)은 유의적으로 증가하였고, Yoon SJ와 

Ahn HJ(2000)의 단호박 첨가량에 따른 떡의 품질 특성, 
Kim MH과 Peak MW(1994)의 수리취 첨가 절편떡에서 

첨가량의 증가에 따라 경도가 감소한다는 연구와 유사

하였다. 경도가 가장 낮은 시료는 S2로 522.72g의 경도

를 보였으며, 가장 높은 시료는 홍삼분말을 첨가하지 않

은 설기인 S0로 577.90 g의 경도 값을 나타내었다. 경도

는 홍삼설기의 결합력에 중요하게 작용하는 성질로 홍삼

분말과 쌀가루와의 상호 결합력이 약하여진 것이 경도

에 반영된 결과라 판단되어진다. 검성(gumminess)은 홍삼

분말 첨가량에 따라 유의적인 차이는 없었다. 설기떡의 

경도에 영향을 미치는 요인으로는 설기떡의 수분함량과 

호화 특성에 있으며, 홍삼분말의 첨가에 따른 호화 특성

의 증가가 경도의 감소를 가져온 것으로 사료된다. 경도

는 감소하였으나 탄력성이 증가하여 더 쫄깃하여진 이

유는 수분함량으로 밝힐 수 있으나 이 연구에서는 수분

함량의 유의적인 차이는 없었던 것으로 보아 홍삼분말 

자체에 들어있는 단백질과 식이섬유의 영향이라고 사료

된다. Bae YJ(2008)의 비타민나뭇잎 설기떡의 연구에서

도 유사함을 나타냈다.
부착성은 대조군이 -116.90으로 가장 높게 나타났고, 

8% 첨가군이 -186.23으로 가장 낮게 나타났다.
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Table 7. Sensory evaluation of Sulgidduk added with red ginseng powder
Characteristics

Samples1) Color Flavor Taste Texture Overall preference

S0 6.00 ± 0.822)a3) 4.00 ± 1.15NS4) 3.71 ± 0.76b 4.14 ± 1.35NS 4.57 ± 0.79ab

S1 4.43 ± 1.27bc 4.71 ± 1.11 4.43 ± 1.27ab 5.00 ± 1.15 4.57 ± 0.79ab

S2 4.71 ± 1.70ab 4.71 ± 1.11 5.14 ± 1.35a 5.29 ± 1.80 5.14 ± 1.35a

S3 3.14 ± 1.21c 3.71 ± 1.60 2.14 ± 1.07c 4.29 ± 1.50 3.29 ± 1.38b

1) Refer to the Table 1.
2) Mean ± SD.
3) Values with different superscripts within the column are significantly different at a = 0.05 by Duncan's multiple range test.
4) NS: not significant.

5. 설기떡의 관능검사

홍삼분말 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 관능검

사의 결과는 Table 7과 같다. 색상은 각 시료들 사이에 

유의적인 차이를 보였으며 대조군을 가장 선호하는 것으

로 나타났다. 향은 각 첨가군 간에 유의적인 차이를 보이

지는 않았지만 8% 첨가 군에서 낮은 선호도를 보였다.
맛은 0, 2, 4, 8% 첨가군에서 유의적인 차이를 보였으

며 4% 첨가군이 가장 높은 점수를 얻었다. 조직감에서

는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 텍스쳐 측정 결과 

대조군보다 홍삼분말을 첨가한 첨가군의 씹힘성과 탄력

성이 높게 나온 값을 보아 홍삼분말의 첨가에 따라 설

기떡의 씹힘성과 탄력성이 개선되어진다는 것으로 관능

검사 평가 시에 이러한 씹힘성의 증가가 조직감에 영향

을 미친 것으로 사료된다. 전체적인 기호도는 4% 첨가군

이 가장 높았고 대조군과 2% 첨가군 간에는 유의적인 

차이가 없었다.
따라서 관능검사 결과, 색 검사항목에서만 0% 첨가군

이 가장 높은 점수가 나나타났고, 향, 맛, 조직감, 전체적

인 기호도에서는 4% 첨가군에서 가장 높은 점수를 나타

내어 홍삼분말 4% 첨가 군이 홍삼설기떡 제조에 최적 배

합비로 판단되었다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 약리효과가 잘 알려진 홍삼분말을 첨가한 

설기떡을 제조하여 첨가량에 따른 수분함량, 색도, 기계

적 텍스쳐, 쌀가루의 호화 특성, 관능검사를 실시한 결과

는 다음과 같았다. 홍삼분말을 첨가한 설기떡의 수분함

량은 39.77~40.69%로 나타났으며, 홍삼분말 첨가에 따른 

유의적인 값은 보이지 않았다. 설기떡의 색도는 L값은 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였으며 적색도 a값
과 황색도 b값은 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가

하여 전체적인 색이 짙어짐을 알 수 있었다. 기계적 텍스

쳐 측정 결과 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 경도(hardness)
와 부착성(adhesiveness)은 감소를 하였으며, 탄력성(springi-

ness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness)은 홍삼분말

을 첨가함에 따라 다소 증가하는 경향을 보였으나 검성

(gumminess)은 홍삼분말 첨가 비율의 증가에 따른 유의

적인 차이는 없었다. RVA에 의한 쌀가루의 호화 특성에

서는 최고점도(p)와, 최저점도(h), 최종점도(f), setback 및 

breakdown의 특성이 모두 홍삼분말 첨가량이 증가할수

록 지속적인 감소하는 경향을 나타내었다. 관능검사 결

과는 향, 맛, 조직감 및 전체적인 기호도가 홍삼분말 4% 
첨가 군에서 가장 높은 점수를 나타내었다.

이상의 연구 결과로 홍삼분말을 첨가한 설기떡의 가장 
바람직한 배합비는 4%가 가장 적당한 것으로 나타났고, 
이는 홍삼분말 첨가 설기떡이 새로운 소재의 건강기능성 
떡으로서 대중화의 가능성을 시사한다고 사료된다.
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