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두릅가루를 첨가한 설기떡의 품질특성
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Abstract

This study was conducted to evaluate the quality characteristics of Dureup Sulgidduk samples to different amounts of 
Aralia elata leaf powder. Overall the samples contained 3.73% moisture, 27.12% crude protein, 1.73% crude fat, 8.06% 
crude ash and 11.68% crude fiber[ED highlight - very confusing, please clarify which samples(e.g. containing which 
amount of powder), also, should the moisture be 37. something? It dose not fall within the range in the next sentence. 
Furthermore, the percentages do not add up to 100, please clarify]. The moisture levels of the samples ranged from 
37.72 to 40.45%, with samples containing 0% Aralia elata leaf powder having the highest moisture level.
The color L-values decreased, while the a-value increased and the b-value did not differ in response to the addition of 
Aralia elata powder. The texture and hardness also decreased with increasing Aralia elata leaf powder content,-; 
however, these values increased in all samples over three days of storage. Finally, samples containing 4% Aralia elata 
powder received the highest cores for color, flavor, sweetness, softness and overall-acceptability.
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I. 서 론

두릅나무(Aralia elata Seem, AE)는 두릅나무과(Aralia-
ceae)에 속하는 식물로 나무껍질과 뿌리는 약재로, 연한 

새순은 고급 나물로 이용되는 등 예로부터 한방과 민간

요법, 식용 등으로 이용되어 왔다(배기환 2001). 춘궁기에

는 구황식품으로(이성우 1981) 이용된 두릅은 다년생 초

본으로서 사포닌, 알칼로이드, 강심배당체, 정유 등을 함

유하고 있어 당뇨, 해소, 위장 질환 치료에 이용되고 있

다(이선주 1976, 문교부편 1982). 두릅은 나무 두릅과 땅

두릅으로 나누는데 동의보감에서는 땅두릅을 독활(獨活)
이라고 하며 탕약편에는 독활은 성질은 평하고(性平), 맛
은 달고 쓰며(味甘苦), 무독(無毒)하다고 기록되고 있다

(신재용 2001). 땅두릅은 차로도 이용할 수 있는데 땅두

릅차를 장복하게 되면 각종 중풍을 예방할 수 있고 강장

제 역할을 하며, 관절염 및 당뇨병을 치료할 수도 있고 심

장병도 다스릴 수 있다고 하며(김정제 1992, 신재용 2001), 
땅두릅의 어린 순에서 항산화 성분을 검출하여 항산화 

작용이 있음이 보고되었다(Choe M 등 1991). 두릅나무의 
약리 주성분으로는 β-sitosterol, α, β-taralin, oleanolic acid, 
palmitic acid, stigmasterol, choline, hederagenin, limolcinic 
acid, peterpse lidinic acid, 3-saponins, protocate chuic 
acid 등이 있으며 비타민 A 등의 영양소가 풍부히 함유

되어 있는 것으로 보고되었다(하광원 1998). 두릅나무의 

약리작용에 대한 연구로는 혈당저하효과(Lee EB와 Kim 
OK 1993), 알콜 흡수 저해효과(Yoshikawa 등 1993), 위염 
및 위궤양에 대한 효과(Jung CS와 Lee EB 1993), 당뇨

병에 대한 효과(Kim YH와 Im JG 1999), 흰쥐 대동맥 혈

관 평활근 이완 효과(주창완 2002), 선천성 고혈압 쥐에

서 항고혈압 효과(진주연 2002) 등이 있다.
떡은 예부터 각종 행제(行祭)와 무의(巫儀), 절식(節食) 

등에 널리 이용되는 우리나라 고유의 전통음식 중의 하

나로 그 종류나 제조 방법 및 모양 등이 매우 다양할 뿐

만 아니라 의례(儀禮) 내용이나 절기, 지방에 따라 이용

되는 떡의 종류가 다르고 그 의미가 또한 다르다. 이러



594 강양선․조태옥․홍진숙

한국식품조리과학회지 제 25권 제 5호 (2009)

한 떡의 시작은 시루의 등장 시기인 청동기시대 또는 초

기 철기시대라 할 수 있는데 떡은 밥짓기가 일반화된 시

기까지는 상용 음식의 하나였으나 밥의 상용화가 정착

된 이후 음식화된 것으로 추정된다(김상순 1985, 윤서석 

1986). 우리나라의 떡은 종류, 형태, 조리법이 매우 다양

하게 발전되어 왔으며 만드는 방법에 따라 찐 떡, 친 떡, 
지진 떡으로 구분한다. 찌는 떡을 시루떡이라고도 하며 

멥쌀이나 찹쌀을 물에 담갔다가 가루로 만들어 시루에 

안친 뒤 김을 올려 익히는 것을 말하며 찌는 방법에 따

라 설기떡과 켜떡으로 구분한다. 그 중에서도 설기떡은 

찌는 떡의 가장 기본으로 멥쌀가루에 물을 내려 한덩어

리가 되게 찌는 떡이다(윤숙자 2001). 최근에는 건강한 삶

을 위해 건강식품 및 성인병 예방 식품에 대한 관심이 

높아지면서 기능성 식품의 수요가 증가함에 따라 선행

연구 보고된 논문들을 보면 감잎가루(Kim GY 등 1999), 
노루궁뎅이 버섯(Yoon SJ와 Lee MY 2004), 홍화(Lee HG 
등 2005), 신선초(Lee HG 등 2005), 백복령 가루(Kim BW 
등 2005), 복분자(Cho EJ 등 2006), 뽕잎가루와 연잎가루

(Son KH와 Park DY 2007), 도라지 분말(Hwang SJ와 

Kim SW 2007), 어린보릿가루(Park HY 등 2008), 어성초 
분말(Eun SD 등 2008), 토마토 분말(Kim MY와 Chun SS 
2008), 누에 동충하초 분말(Shin SM 등 2008), 연근가루

(Yoon SJ와 Choi BS 2008) 첨가 설기 등이 있다.
다양하고 우수한 약리 활성을 가진 두릅나무를 기능성 

식품 개발 등과 같이 그 활용 가치가 높아지고 있으나 

식품에 첨가 재료로 사용하기 위한 적용 연구가 드문 실

정이다. 이에 본 연구에서는 두릅가루의 첨가 비율을 달

리하여 설기떡을 제조하여 설기떡의 수분함량, 색도 측

정, 기계적 특성과 관능적 특성을 조사하여 두릅 설기의 

기능성 떡으로의 이용가능성을 검토하고 적정한 두릅가

루의 첨가 수준을 제시하고자 하였다.

II. 실험재료 및 방법

1. 재료

본 연구에 사용한 두릅 2009년 경기도 가평산을 일괄 

구입하여 동결 건조하여 -20℃를 유지한 냉동고에 보관

하면서 사용하였다. 멥쌀은 경기도 이천에서 생산된 2008
년산을 롯데마트에서 구입하여 사용하였고 설탕은 제일

제당, 소금은 (주)한주 제품을 사용하였다.

2. 시료 제조

1) 두릅가루 제조

두릅은 -60℃의 동결기에 동결시켜 -49℃의 동결건조기

(Bondiro, Model No: FD5518, Ilshin Lab, Korea)에서 48
시간 건조시켰다. 건조된 두릅을 분쇄기(FM-909T(C), HANIL, 
Korea)로 마쇄한 후 40 mesh 체에 내려 시료로 사용하였다.

2) 두릅가루를 첨가한 설기의 제조

두릅가루를 첨가한 설기의 적절한 재료 배합비를 얻기 
위해 여러 차례 예비 실험 통해 0, 2, 4, 6, 8%로 정하였

다. 물 15%, 설탕 10%, 소금은 1%로 정하였으며 재료의 
배합비는 Table 1과 같다. 두릅설기의 제조를 위해 멥쌀

을 5회 씻어 20℃에서 8시간 수침한 후 체에 받쳐 30분 

동안 물빼기를 하여 빻은 후 20 mesh 체에 내려 사용하

였다. 직경 7 cm, 높이 2.5 cm 용기에 시료를 가득 담고 
윗면을 고른 다음 그 위에 면보를 덮고 1.8 L의 물을 

붓고 미리 끓인 찜솥(지름 26 cm, 높이 2 cm)에서 20분
간 쪘다. 쪄 낸 설기떡을 솥에서 꺼내 10분간 식히고 20℃
의 incubator에 저장하면서 실험재료로 사용하였다(Fig. 1).

Table 1. Formulas for preparation of Sulgidduk added with of 
aralia elata leaf powder

Additional 
ratio(%)

 Ingredients(g)

 Rice flour Additional 
amount Water Sugar Salt

0 500 0 75 50 5
2 490 10 75 50 5
4 480 20 75 50 5
6 470 30 75 50 5
8 460 40 75 50 5

Polished rice
󰀻

Washing (5 times)
󰀻

Soaking, 8 hrs
󰀻

Draining, 30 min
󰀻

Milling (2 times)
󰀻

Sieving (20 mesh)
󰀻

Aralia elata leaf powder, Water,
Salt and Sugar

󰀻
Mixing
󰀻

Sieving (20 mesh)
󰀻

Steaming, 20 min
󰀻

Cooling for 10 min
󰀻

Dureup Sulgidduk
Fig. 1. Procedures for preparation of Sulgidduk added aralia 

elata leaf powder.
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3. 실험방법

1) 일반성분

두릅가루의 수분, 조단백질, 조지방, 조회분은 A.O.A.C 
(AOAC 1990)의 방법에 의해 실시하였다. 즉 수분은 

105℃ 상압가열건조법, 조단백질은 micro Kjeldahl 질소정

량법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회분은 550℃ 건식회화

법, 조섬유는 H2SO4-NaOH 분해법에 따라 정량하였다. 모
든 분석은 3회 반복 측정하여 평균값을 나타냈다.

2) 설기떡의 수분함량 측정

각 시료 2 g을 전자저울을 이용하여 칭량하고 소형 도

자기 칭량용기에 담아 건조기에서 105℃ 상압가열건조법

(AOAC 1990)을 이용하여 측정하였다. 그 평균값은 3회 

반복 측정하여 나타냈다.

3) 색도측정

각 시료를 제조한 직 후에 색차색도계(Chroma meter 
CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 명도 (L값: Lightness), 
적색도(a값: Redness) 황색도(b값: Yellowness)를 3회 반복 
측정하여 그 평균값을 나타내었으며, 이때 사용된 calib-
ration plate는 L값이 92.50, a값이 .3126, b값이 .3191이
었다.

4) 기계적 품질특성

두릅가루 첨가량을 달리한 두릅설기의 텍스쳐 특성을 

알아보기 위하여 Texture analyses(TA plus, Lloyd Instru-
ments Ltd, England)를 이용하여 측정하였다. 두릅가루를 

첨가한 설기를 20℃에서 저장하면서 제조한 직후부터 

저장 3일째까지 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집

성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성(chewiness)을 
3회 반복 측정하였다. 이때 Texture analyser의 측정 조

건은 Table 2와 같다.

5) 관능검사

각 시료를 만든 지 1시간 경과 후 무작위로 선정하였

Table 2. Measurement condition for Texture analyser
Measurement Condition

Test speed 100 mm/min
Test mode and option T.P.A
Time 2.0 sec
Sample height 25 mm
Sample compressed 75%
Trigger type Auto
Trigger force 20 g
Probe 10 mm
Sample width 60 mm

으며 관능검사 요원은 세종대학 조교와 대학원생 25명
을 선정하여 실험의 목적과 관능적 품질요소를 잘 인지

하도록 한 후 질문지에 관능적 특성을 잘 반영하고 있다

고 생각되는 점수를 표시하도록 하였으며 기호는 9점 평

점법으로 하였다(1점 : 매우 싫어한다, 5점 : 보통, 9점: 
매우 좋아한다).

4. 통계처리

각 실험에서 얻은 결과는 SAS 프로그램을 사용하여 

통계처리 하였다. 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수준에서 

Duncan의 다중범위검정으로 통계적 유의성을 검증하였다

(김우정과 구경형 2001).

III. 결과 및 고찰

1. 두릅가루의 일반성분 분석

두릅가루의 일반성분 분석 결과는 Table 3과 같다.
두릅가루의 수분 함량은 3.72%였고 조단백질은 27.12%, 

조지방은 1.73%, 조회분은 8.06%, 조섬유는 11.68%로 나

타났다.

2. 설기떡의 수분함량

두릅가루 첨가량을 0, 2, 4, 6, 8%로 제조한 두릅 설기

떡의 수분함량 측정 결과는 Table 4와 같다. 두릅 설기

떡에 사용한 쌀가루의 수분함량은 35.6%였고 두릅가루

Table 3. Proximate composition of aralia elata leaf powder
Composition Contents(%)

Moisture 3.73 ± 0.01
Crude protein 27.12 ± 1.23

Crude fat 1.73 ± 0.22
Crude ash 8.06 ± 0.03

Crude fiber 11.68 ± 0.16
Carbohydrates 50.59 ± 0.04

Table 4. Moisture contents of Sulgidduk added with aralia elata 
leaf powder

Ratio of aralia elata leaf powder(%) Moisture contents(%)
0 40.45 ± 0.07a

2 38.95 ± 0.29b

4 38.70 ± 0.13bc

6 38.24 ± 0.85bc

8 37.72 ± 0.80c

F-value 10.86**
1) Mean ± S.D. **p<0.01
abc Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
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Table 6. Texture properties of Sulgidduk added with aralia elata leaf powder during storage at 20℃

Properties Ratio of aralia 
elata powder(%)

Storage time (day)
0 1 2 3

Hardness
(kg)

0 0.51 ± 0.04a 0.95 ± 0.04a 1.48 ± 0.02a 1.74 ± 0.12a

2 0.46 ± 0.00b 0.68 ± 0.05b 1.18 ± 0.08b 1.73 ± 0.08b

4 0.41 ± 0.00c 0.61 ± 0.03c 1.00 ± 0.06c 0.97 ± 0.04c

6 0.39 ± 0.02c 0.51 ± 0.01d 0.68 ± 0.02d 0.85 ± 0.03c

8 0.40 ± 0.03c 0.55 ± 0.04cd 0.69 ± 0.05d 0.92 ± 0.05c

F-value 12.98*** 68.32*** 135.53*** 84.14***

Adhesiveness
(g)

0 29.13 ± 5.41a 6.52 ± 2.70a 14.71 ± 8.13a 4.86 ± 3.80a

2 18.72 ± 4.35b 1.71 ± 2.39b 22.73 ± 6.72a 5.52 ± 4.60a

4 17.59 ± 1.25b 0.13 ± 0.80b 22.96 ± 6.38a 3.18 ± 5.64a

6 20.49 ± 5.29b 4.01 ± 3.02ab 3.27 ± 1.49a 12.72 ± 3.71a

8 16.90 ± 4.90b 2.10 ± 1.90b 9.37 ± 1.55a 9.81 ± 7.15a

F-value 3.65* 3.64* 0.74 0.76

Cohesiveness

0 0.46 ± 0.02a 0.37 ± 0.01a 0.26 ± 0.01a 0.16 ± 0.08a

2 0.39 ± 0.02ab  0.32 ± 0.07abc 0.26 ± 0.02a 0.25 ± 0.04a

4 0.37 ± 0.03b 0.33 ± 0.05ab 0.32 ± 0.03a 0.16 ± 0.05a

6 0.40 ± 0.07ab 0.24 ± 0.05c 0.28 ± 0.07a 0.18 ± 0.05a

8 0.38 ± 0.04ab 0.25 ± 0.02bc 0.18 ± 0.04b 0.18 ± 0.03a

F-value 2.02 4.59* 4.65* 1.45

Springiness

0 5.98 ± 0.28a 7.94 ± 0.29a 7.02 ± 0.30a 6.94 ± 0.50a

2 6.00 ± 0.51a 7.16 ± 0.42ab 6.85 ± 0.14a 6.19 ± 0.38a

4 5.82 ± 0.22a 7.00 ± 0.44ab 6.80 ± 0.41a 6.54 ± 0.96a

6 5.92 ± 0.14a 7.11 ± 1.22ab 5.65 ± 0.22b 6.45 ± 0.95a

8 6.49 ± 0.93a 6.08 ± 0.19a 6.92 ± 0.11a 6.81 ± 0.29a

F-value 0.81 3.31 14.33*** 0.57

Chewiness
(kg)

0 1.39 ± 0.08a 2.82 ± 0.26a 2.66 ± 0.24a  1.98 ± 0.95ab

2 1.08 ± 0.14b 1.55 ± 0.46b 2.12 ± 0.08b 2.10 ± 0.19a

4 0.90 ± 0.11b  1.41 ± 0.26bc  2.17 ± 0.46ab 1.05 ± 0.38b

6 0.91 ± 0.18b  0.88 ± 0.29cd 1.08 ± 0.27c 1.00 ± 0.26b

8 1.02 ± 0.25b  0.85 ± 0.10d 0.85 ± 0.14c 1.13 ± 0.26b

F-value 4.59* 21.94*** 24.48*** 3.51*
1) Mean ± S.D. *p＜0.05 **p＜0.01 ***p<0.001
abcd Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

의 수분함량은 3.72%였다. 두릅설기 대조군이 가장 높은 
40.45%로 나타났고 8% 첨가군이 37.72%로 가장 낮게 나

타났다. 두릅가루의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 수분

함량은 낮게 나타냈는데 이는 두릅가루 수분 함량이 낮

기 때문인 것으로 생각된다. 이러한 결과는 민들레 잎과 

뿌리 분말 설기(Yoo KM 등 2005), 연잎가루 설기(Yoon 
SJ 2007), 녹차 및 로즈마리 가루를 첨가한 설기(Kwon 
SY와 Moon BK 2009)의 결과와 유사한 경향이다.

3. 색도

두릅가루 첨가량을 0, 2, 4, 6, 8%로 제조한 두릅 설기

떡의 색도 측정 결과는 Table 5와 같다. 두릅가루를 첨

Table 5. Hunter's color value of Sulgidduk added with various 
aralia elata leaf powder

Ratio of aralia
elata powder(%)

Hunter's color value
L a b

0 86.83 ± 0.05a -0.85 ± 0.05d 5.37 ± 0.02c

2 71.37 ± 0.31b -1.08 ± 0.31e 15.14 ± 0.19ab

4 64.41 ± 1.30c -0.62 ± 1.30c 15.31 ± 0.37a

6 60.71 ± 0.79d -0.12 ± 0.79b 15.11 ± 0.3ab

8 57.20 ± 0.49e 0.16 ± 0.49a 14.39 ± 0.86b

F-value 776.28*** 776.20*** 281.29***
1) Mean ± S.D. ***p<0.001
a-e Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
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Table 7. Sensory characteristics of Sulgidduk added with aralia elata leaf powder

Sensory
Ratio of aralia elata leaf powder (%)

F-value
0 2 4 6 8

Color 2.76 ± 0.72c 4.16 ± 1.43b 5.68 ± 0.99a 5.20 ± 1.55a 4.28 ± 1.06b 22.18***
Flavor 3.04 ± 0.98d 3.84 ± 1.07c 6.72 ± 1.34a 7.16 ± 1.28a 5.46 ± 1.44b 52.37***

Sweetness 3.00 ± 1.04e 5.96 ± 1.49b 7.16 ± 1.34a 4.72 ± 1.02c 4.00 ± 1.06d 45.57***
Softness 3.32 ± 0.90d 5.76 ± 0.88b 7.08 ± 1.53a 5.24 ± 1.23b 4.25 ± 0.79c 42.25***

Moistness 4.64 ± 0.76c 6.48 ± 1.08a 5.84 ± 0.99b 5.60 ± 1.41b 4.08 ± 1.14c 18.82***
Chewiness 3.68 ± 1.44c 5.00 ± 1.53b 6.12 ± 1.67a 6.40 ± 1.47a  4.20 ± 1.44bc 15.21*** 

Overall-acceptability 3.28 ± 0.89d 5.44 ± 0.82b 7.12 ± 1.30a 5.76 ± 1.09b 4.42 ± 1.02c 48.33***
1) Mean ± S.D. ***p<0.001
a-e Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

가하여 제조한 설기떡의 L값은 두릅가루 대조군이 86.83
으로 가장 높게, 8% 첨가군이 57.20으로 가장 낮게 나

타났으며 두릅가루 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향

이었다(p<0.001). 이것은 뽕잎가루와 연잎가루 첨가 설기

떡(Son KH와 Park DY 2007)의 연구에서 부재료를 첨가

했을 때 명도가 감소하였다는 결과와 유사한 경향이다. 
a값은 두릅가루 8% 첨가군이 0.16으로 가장 높게, 2% 
첨가군이 -1.08로 가장 낮게 나타났으며 각 첨가군 간에

는 유의적인 차이를 나타냈다. 이러한 결과는 민들레 잎

과 뿌리 분말을 첨가한 설기떡(Yoo KM 등 2005)에서 민

들레 잎가루의 첨가량이 증가할수록 a값이 높아지는 경

향과 유사하다. 반면에 클로렐라 첨가 설기떡(Park MK 
등 2002)의 연구 결과에서는 클로렐라 가루의 첨가량이 

증가할수록 a값은 낮게 나타났다. b값은 두릅가루 대조

군이 5.37로 가장 높은 값을, 8% 첨가군이 14.39로 가장 

낮게 나타냈으며 두릅가루 첨가량에 따른 각 첨가군에

서 유의적인 차이를 보이지 않았다.

4. 텍스쳐 특성

두릅가루 첨가량을 0, 2, 4, 6, 8%로 제조한 두릅 설기

떡을 제조한 직후와 20℃에서 1일, 2일, 3일 동안 저장

하면서 측정한 텍스쳐 특성은 Table 6과 같다.
경도(hardness)는 두릅 설기떡의 대조군이 0.51로 가장 

높게, 두릅가루 4, 6, 8% 첨가군이 가장 낮게 나타났으

며 대조군을 제외한 첨가군 간에는 유의적인 차이를 나

타내지 않았다. 저장 기간 동안 두릅 설기떡의 경도는 대

조군보다 두릅 첨가군이 낮게 나타났는데 이는 두릅가

루의 첨가는 설기의 경도를 낮추어 설기의 노화를 지연

시킬 수 있는 것으로 생각된다. 이러한 결과는 연잎가루 

첨가한 설기떡(Yoon SJ 2007)에서 연잎가루 첨가량이 증

가할수록 경도가 낮아지고 저장 기간이 길어짐에 따라 

연잎가루 첨가군이 대조군에 비해 낮아진다고 하여 비슷

한 결과를 보여주었다. 부착성(adhesiveness)은 대조군이 

가장 높고 두릅가루 첨가군 간에는 유의적인 차이를 나

타내지 않았고, 저장 2일째부터 3일째에는 각 첨가군 간

에 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 응집성(cohesive-
ness)은 대조군이 0.46으로 가장 높았고 4% 첨가군이 0.37
로 가장 낮게 나타났다. 두릅가루 첨가군은 유의적인 차

이를 나타내지 않았고 저장 기간 동안 응집성은 떨어지

는 경향을 나타냈다. 메밀채소가루를 첨가한 설기(Kim 
YS 2008) 연구에서 저장기간이 길어질수록 응집성이 감

소한다는 경향을 나타냈다고 보고하였는데 본 실험 결과

와 유사한 경향을 보여주었다. 탄력성(springiness)은 모

든 첨가군에서 유의적인 차이를 나타내지 않았고 저장 

기간 동안 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이는 연잎을 

첨가한 설기(Yoon SJ 2007) 연구에서 각 첨가군 간에 

탄력성이 유의적으로 같다고 보고 한 것과 유사한 경향

이다. 씹힘성(chewiness)은 대조군이 가장 높고 두릅가루 

첨가군 간에는 유의적인 차이를 보이지 않았고 저장 1일
째부터는 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향이 나타났

다. 이는 두릅에 들어있는 식이섬유가 물을 흡착하여 두

릅가루 첨가군이 두릅가루를 넣지 않은 대조군보다 부

드럽고 덜 단단하여 씹힘성을 낮춘 것으로 사료된다.

5. 관능적 품질특성

두릅가루 첨가량을 0, 2, 4, 6, 8%로 하여 제조한 두릅 
설기떡의 관능적 측정 결과는 Table 7과 같다.
색(color)과 향(flavor)은 두릅가루 4%, 6% 첨가군을 유

의적으로 가장 좋게 평가하였고 대조군을 가장 낮게 평

가하였다(p<0.001). 단맛(sweetness)은 4% 첨가군이 7.16
으로 가장 높게 대조군이 3.00으로 가장 낮게 평가되었

으며 각 첨가군 간에서는 유의적인 차이가 나타났다. 부
드러운 정도(softness)는 4% 첨가군을 7.08로 가장 좋게, 
대조군이 3.32로 가장 낮게 평가하였다. 촉촉한 정도(moi-
stness)는 2% 첨가군이 6.48로 가장 높게, 대조군이 4.64
로 가장 낮게 4%, 6% 첨가군 간은 유의적인 차이 없이 

평가되었다. 씹힘성(chewiness)은 4, 6% 첨가군을 가장 좋

게 대조군이 가장 낮게 평가되었다. 전반적인 기호도(over-
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all-acceptability)는 색, 향, 단맛, 부드러운 정도에서 높게 

평가된 4% 첨가군이 7.12로 가장 높게 평가되었고 대조

군이 3.28로 가장 낮게 평가되었고 대조군보다 두릅가루 

첨가군을 더 좋게 평가하였다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 약리작용과 기능성이 있는 두릅을 동결 
건조하여 조리에 이용하고자 두릅가루를 0, 2, 4, 6, 8%
로 첨가하여 설기떡을 제조하였으며 두릅가루의 일반 성

분 검사와 설기떡의 수분함량, 색도, 기계적 품질특성, 관
능적 품질특성을 평가하여 두릅 설기떡에 적합한 첨가 

비율과 최적 조건을 제시하고자 하였다. 두릅가루 일반성

분 검사에서 수분은 3.73, 조단백은 27.12, 조지방은 1.73, 
조회분은 8.06, 조섬유는 11.68%였다. 두릅가루를 첨가한 
설기떡의 수분함량은 37.72~40.45% 범위였다. L값은 두

릅가루 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향이었고, a값
은 두릅가루 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향이었으

며, b값은 두릅가루 첨가량에 따른 큰 차이를 나타내지 

않았다. 경도는 두릅가루 첨가량이 증가할수록 낮아지는 

경향이었으며, 부착성과 씹힘성은 대조군에서 가장 높게 

두릅가루 첨가량에 따른 첨가군 간에 유의적인 차이를 

나타내지 않았다. 응집성과 탄력성은 각 첨가군 간에 유

의적인 차이를 보이지 않았다. 관능 평가에서 색, 향, 단
맛, 부드러운 정도를 가장 높게 평가된 4% 첨가군이 전

반적인 기호도에서 가장 좋게 평가되었다. 따라서 멥쌀

가루에 두릅가루를 첨가하여 설기떡을 제조할 때 멥쌀가

루에 두릅가루를 4% 첨가하는 것이 전반적인 기호도 면

에서 가장 적절할 것으로 생각된다. 이상의 연구를 통해

서 두릅가루 첨가군이 대조군보다 저장 직후부터 저장 

기간 동안 낮은 경도를 나타냈으며, 적당한 두릅가루 첨

가는 두릅 설기떡의 저장성을 높이는데 효과가 있는 것

으로 사료된다.
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