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Abstract

This study was performed to confirm of characteristics of Sulgidduk containing different amounts of black garlic extract: 
0% (T0), 1% (T1), 5% (T5), 10% (T10) or 15% (T15). Samples were analyzed for their physicochemical characteristics 
and antioxidant activities. According to the results, increasing the level of black garlic extract in the formulation caused 
the moisture contents of the sample to decrease (38.66~36.79%). Additionally, the L value decreased while the a and b 
values increased as the contents of black garlic extract in sample increased. Analysis of the texture of Sulgidduk con-
taining different amounts of black garlic extract, found that hardness, gumminess, and adhesiveness decreased, whereas 
springiness increased; cohesiveness and chewiness did not significantly change. The antioxidant activities of Sulgidduk 
containing different amounts of black garlic extract were evaluated by measuring 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) and, 2,2'-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) radical scavenging activities. In these assays, 
the Sulgidduk containing different amounts of black garlic extract presented significant radical scavenging activities in a 
dose-dependent manner.
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I. 서 론

떡은 청동기 시대 이후 시루를 사용하며 쌀밥이 주식

이 되기 이전부터 현재까지 널리 애용된 곡물 요리로 농

경의 진전과 함께 발달되어 농경의례, 제사음식 및 계절

에 따라 즐기는 절식 등으로 이용되어 왔으며 종류, 형태 

및 조리법이 매우 다양하다. 또한 떡은 곡류 이외에도 과

일이나 채소, 견과류 등을 첨가하여 색깔이나 모양도 다

양하여 시각적으로도 아름다운 음식일 뿐만 아니라 건강

식품으로도 손색이 없다(Cha GH와 Lee HG 2001).
떡의 종류는 190여종(Lee JS 1998)에 이르며 제조 방법

에 따라 증기로 찐 떡, 삶은 떡, 친 떡으로 구분된다(Cha 

GH와 Lee HG 2001). 그 중에서도 찌는 떡은 시루떡이라 

하여 찌는 방법에 따라 설기떡과 켜떡으로 구분하며 설

기떡은 우리나라 찌는 떡 중 가장 기본적이고 활용도가 

높다(Lee JS 1997). 설기떡은 고운 쌀가루에 물을 내리고 

체에 쳐서 균질화 한 다음 시루에 안쳐 쪄낸 것으로 쌀가

루만을 쪄낸 백설기와 백설기에 땅콩, 잣, 호두와 같은 견

과류 외에 채소, 과일, 꽃잎 등 섞는 재료의 종류에 따라 

이름이 달라질 수 있다. 따라서 우리 전통식품의 기능성

과 품질특성을 높이기 위한 다양한 연구의 일환으로 설

기떡에 기능성 식품원료인 녹차가루(Kim MN 1994), 오가

피열매가루(Jhee OH와 Choi YS 2008), 느릅나무 유피분

말(Jun MK 등 2008), 어성초 분말(Eun SD 등 2008), 연
잎가루(Yoon SJ 2007), 도라지 분말(Hwang SJ와 Kim JW 
2007), 칡(Gu SY와 Lee HG 2001), 알로에 원액(Choi EH 
2007) 등을 첨가하여 설기떡을 제조하고 그와 관련한 품

질특성에 대한 연구들이 활발히 진행되고 있다.
마늘(Allium sativum L)은 백합과 파속에 속하는 1년생 
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비늘줄기 채소이며(Jo JS 1990), 예로부터 우리 식생활에 

없어서는 안 될 조미채소로서 과당과 올리고당을 비롯하

여 다른 식품에 비해 훨씬 많은 양의 황화합물이 함유되

어 있는데, 자극적이고 독특한 향을 내는 황화합물은 항

산화(Corzo-Martinez M 등 2007, Hwang IG 등 2007), 항
암활성(Steinmetz KA 등 1994, Belman S 1983), 항고혈압 

및 항혈전성(Raffin J와 Hunter SA 1983), 혈압강하작용 및 
콜레스테롤저하(Han KB 등 2005) 등의 효능이 있는 것으

로 알려져 있다(Byun PH 등 2001).
그러나 생마늘은 강한 향과 매운 맛으로 인해 직접 다

량섭취에는 많은 어려움이 있으므로 이를 개선한 흑마늘

이 개발되어 있다. 흑마늘은 생마늘을 가열 및 숙성하여 

마늘의 매운맛과 향을 감소시켜 섭취가 용이하게 만든 것

으로, 갈변반응으로 인해 짙은 갈색이 되며 단맛이 증가하

고 향과 씹힘성이 증가한다(Shin JH 등 2008b). 또한 폴

리페놀류의 증가로 인하여 S-아릴시스테인(S-allyl-cysteine)
이라는 수용성 유황아미노산이 생성되어 생마늘과 비교하

여 항산화능과 암 예방, 콜레스테롤 저하, 동맥경화 개선 

및 심장질환 예방 등의 효과가 증가하는 것으로 밝혀져 

있으며(Han KB 등 2005), 흑마늘의 숙성 중 생성되는 갈

변물질은 생마늘에 비해 우수한 항산화효능을 나타낸다

(Shin JH 2008). 흑마늘의 강한 항산화 활성을 중심으로 

한 생리활성들이 규명되면서, 이를 이용한 2차 가공품의 

개발과 관련하여 흑마늘을 첨가한 옐로우 레이어 케이크

의 품질 특성에 관한 연구(Jeong JY 등 2010), 흑마늘 잼

(Kim MH 등 2008), 쿠키(Lee JO 등 2009) 및 스폰지케이

크(Lee JS 등 2009)의 개발과 관련한 연구들이 진행되고 

있으나 아직까지 전통식품인 떡에 활용한 연구는 진행된 

바 없다. 따라서 본 연구에서는 흑마늘이 첨가된 전통식품 
개발의 일환으로 대표적인 우리 떡인 설기떡 제조시 흑마

늘 추출물을 첨가하여 그 품질특성과 항산화 활성을 비교

분석하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

멥쌀은 2009년 경남 산청에서 생산된 것을 사용하였으

며, 설탕 및 소금은 제일제당(CJ Co., Ltd, Seoul, Korea) 
제품을 구입하여 사용하였다. 흑마늘 추출물은 15 brix의 

제품을 남해보물섬마늘영농조합법인으로부터 제공받아 사

용하였다.

2. 흑마늘 추출물을 첨가한 설기떡 제조

쌀을 3회 수세하여 10시간 상온에서 침지시킨 후 1시간 
동안 물을 빼고 roller mill (Km-18, KCPC, Seoul, Korea)
을 이용하여 2회 제분하였다. 이것을 체에 내려 쌀가루 

중량에 대하여 설탕 10%, 소금 1% 및 물 15%의 비로 혼

Table 1. Formulas for Sulgidduk with black garlic extract
Ingredient T0 T1 T5 T10 T15

Rice flour(g) 600 600 600 600 600
Sugar(g) 60 60 60 60 60
Salt(g) 6 6 6 6 6

Water(mL) 90 84 60 30 0
Black garlic extrac(mL) 0 6 30 60 90

합하였다. 흑마늘 추출액은 첨가되는 물의 양으로부터 대

체하였으며 그 상세 배합비는 Table 1과 같다. 체에 내린 

쌀가루에 분량의 재료를 혼합하여 다시 한 번 체에 내리

고 지름 25 cm 정도의 질시루에서 20분간 찐 다음 시루에

서 분리하여 상온에서 30분간 식힌 후 시료로 사용하였다.

3. 흑마늘 추출물의 특성분석

설기떡 제조에 사용된 흑마늘 추출물의 기본 성상을 확

인하기 위하여 떡의 품질특성과 관련성이 있는 항목을 중

심으로 분석을 실시하였다.
pH는 흑마늘 추출물을 10배로 희석하여 pH meter (Mo-

del 720, Thermo Orion, Waltham, MA, USA)를 이용하여 

측정하였다. 산도는 10배 희석액을 0.1 N NaOH로 pH 8.4
까지 중화, 적정하여 소비된 NaOH 양을 acetic acid (mg/ 
100 g)로 환산하여 표시하였다.

흑마늘 추출물의 당도는 시료액 1 mL을 취해 당도측

정기(PR-201α, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였

으며, 갈변도는 UV/VIS spectrophotometer (Libra S35, 
Biochrom, Cambridge, UK)로 420 nm에서 흡광도를 측정

하였다.
흑마늘 추출물의 색도는 색도계(Ultrascan VIS, Hunter 

Lab, New orleans, USA)를 이용하여 명도(lightness)를 나

타내는 L값, 적색도(+red/-green)를 나타내는 a값, 황색도

(+yellow/-blue)를 나타내는 b값을 5회 이상 반복 측정하

여 평균값으로 나타내었다. 이때 사용한 표준색판의 L값
은 99.45, a값은 -0.13, b값은 0.06이었다.

흑마늘 추출물의 총 페놀 함량은 Folin Denis법(Gutfin-
ger T 1981)에 따라 각 추출물 1 mL에 Folin Ciocalteau 
시약 및 10% Na2CO3용액을 각 1 mL씩 차례로 가한 다음 
실온에서 1시간 정치한 후 700 nm에서 흡광도를 측정하였

다. Caffeic acid(Sigma Co., St Louis, MO, USA)를 0~100 
µg/mL의 농도로 제조하여 시료와 동일한 방법으로 분석

하여 얻은 표준 검량선으로부터 시료 추출물의 총 페놀 

함량을 산출하였다.

4. 설기떡의 품질특성

1) 수분함량 측정

시료 1.6 g을 수분 측정기(MB45, Ohaus, Zürich, Switzer-
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land)를 이용하여 3회 반복하여 측정하였으며, 평균값과 

표준편차로 나타내었다.

2) 색도 측정

흑마늘 추출물을 첨가한 설기떡의 표면색은 5회 이상 

반복하여 얻은 평균값과 표준편차로 나타내었다. 즉, 4× 
4×2 cm3 두께로 절단한 각 설기떡의 표면색을 색차계로 

측정하였으며, 분석조건은 상기와 동일하였다.

3) 물리적 품질특성

흑마늘 추출물을 첨가한 설기떡의 물리적 품질특성은 

Texture Analyzer (TA-XT Express, Stable micro systems, 
Vienna Court, UK)를 사용하여 측정하였으며, 분석조건은 

Table 2와 같다. 측정에 사용된 시료는 3×3×2 cm3로 절

단한 후 5회 반복 측정하여 평균치로 나타내었으며, TPA 
(Texture profile analysis) 분석을 통하여 각 시료의 경도

(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집

성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 각

각 측정하였다.

4) DPPH 라디칼 소거능s

1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH·) 라디칼에 대한 소

거효과는 Blois MS (1958)의 방법에 준하여 평가하였다. 
분쇄한 설기떡 10 g에 탈이온수 50 mL을 가하여 5분간 

진탕 추출한 다음 여과지로 여과한 여액을 항산화 활성 

측정용 시료로 사용하였다. 이 추출물 2 mL에 에탄올에 

용해한 흡광도 값 1.5 정도의 DPPH 용액 2 mL를 가하였

다. 혼합물을 교반하여 암소에서 30분간 방치한 다음 517 
nm에서 흡광도를 측정하여 시료 첨가 전후의 DPPH 라
디칼 소거능을 백분율로 나타내었다.

5) ABTS 라디칼 소거능

ABTS 라디칼 소거활성은 Siddhuraju P와 Becker K 
(2007)의 방법에 준하여 측정하였다. 2.6 mM potassium 
persulfate를 함유한 7.0 mM의 ABTs (Sigma Co., St Louis, 
MO, USA) 용액을 제조하여 냉암소에서 12~16시간 동안 

반응시킨 다음 라디칼이 생성된 용액을 415 nm에서 흡광

도 값이 1.5가 되도록 희석하였다. 희석된 ABTs 용액 3

Table 2. Operation condition of texture analyser
Mode Parameter

Pre-test speed(mm/s) 1.0
Test speed(mm/s) 2.0

Post-test speed(mm/s) 5.0
Distance(mm/s) 5.0

Time(s) 2.0
Tigger force(g) 50.0

mL에 추출물 1 mL를 첨가하여 상온에서 5분간 반응시킨 

후 415 nm에서 흡광도를 측정하여 시료 무첨가구에 대한 

첨가구의 비율로부터 ABTs 라디칼 소거능을 산출하였다.

6) 관능적 특성 평가

관능평가는 20~30대 남녀 25명을 패널로 하였으며, 본 

실험의 목적, 평가 방법 및 측정 항목에 대해 잘 인지하

도록 충분히 설명한 후 오후 3시경에 실시하였다. 평가 

항목에 대하여 7점 평가법을 실시하여, 좋거나 강하여 선

호도가 높을수록 7점, 매우 나쁘거나 약할 경우 1점을 표

시하도록 하였다. 각 시료는 난수표에 의해 3자리 숫자로 

매긴 후, 5×3×2 cm3의 크기로 절단한 설기떡을 각각 제공

하였으며, 각 시료 평가 후에는 생수로 입안을 헹군 후 

다음 시료를 평가하도록 하였다.

7) 통계처리

반복 실험하여 얻은 결과는 SPSS 12.0 package를 사용

하여 분산분석 하였으며, 결과는 평균±표준편차로 나타내

었다. 각 실험군에 대한 유의성 검정은 분산분석을 한 후 

p<0.05 수준에서 Duncan's multiple test를 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 흑마늘 추출물의 품질특성

흑마늘 추출물의 품질특성을 분석한 결과는 Table 3과 

같다. 흑마늘 추출물의 pH는 4.28±0.01로 Shin JH 등(2008b)
의 결과인 4.22±0.02와 유사하였으며 산도는 0.05±0.01%, 
당도는 10.90±0.00 brix%, 갈변도는 0.18±0.01, 총 페놀의 함

량은 67.24±1.00 mg/100 g이었다. 페놀 화합물은 자연계

에 존재하는 다양한 폴리페놀화합물을 뜻하며, 항산화성, 
항균성, 항암성 등 다양한 생리 활성능을 갖는 것으로 확

인되고 있다(Shin JH 등 2008b).
흑마늘 추출물의 색도는 명도(L값, lightness)는 27.07± 

0.02로 Shin JH 등(2008a)의 결과인 27.47±0.28과 유사하

였으며, 추출액의 짙은 갈색으로 인하여 적색도(a값, red-
ness)는 1.10±0.01, 황색도(b값, yellowness)는 0.90±0.04로 

매우 낮았다.

2. 흑마늘 추출물 첨가 설기떡의 수분함량

흑마늘 추출물의 함량을 0, 1, 5, 10 및 15%의 비율로

Table 3. pH, acidity, sugar content, browning intensity and total 
phenol of black garlic extract

pH Acidity
(%)

Sugar content
(Brix%)

Browning intensity
(O.D. value)

Total phenol
(mg/100 g)

4.28±0.011) 0.05±0.01 10.90±0.00 0.18±0.01 67.24±1.00
1) Mean±SD(n=3)
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Table 6. Texture properties of sulgidduk prepared with different amount of black garlic extract
Sample code1) Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

T0 133.78±11.452)c -528.74±53.16a 0.66±0.02a 46.03±3.36a 69.92±5.16d 0.54±0.04a

T1 126.57±14.42c -448.63±32.47b 0.70±0.07ab 46.03±4.92a 66.80±3.81d 0.53±0.03a

T5 111.13±7.21b -431.94±46.73b 0.74±0.08b 45.65±2.82a 60.14±1.70c 0.54±0.02a

T10 97.32±15.32ab -357.82±45.38c 0.91±0.04c 45.92±1.64a 55.32±4.50b 0.53±0.03a

T15 93.23±6.90a -296.67±29.66d 0.92±0.04c 45.83±2.77a 48.00±3.34a 0.53±0.03a

1) Refer to Table 1
2) Mean±SD (n=10)
a~d Means with different superscripts in the same column are significantly different at α=0.05.

Table 4. Moisture content of Sulgidduk prepared with different 
amount of black garlic extract

Sample code1) Moisture content(%)
T0 38.66±0.022)d

T1 38.32±0.30cd

T5 37.83±0.25bc

T10 37.49±0.45b

T15 36.79±0.13a

1) Refer to Table 1
2) Mean±SD(n=3)
a~d Means with different superscripts in the same column are signi-

ficantly different at α=0.05.

물과 대체하여 제조한 설기떡의 수분함량을 측정한 결과

는 Table 4와 같다. 흑마늘 추출물이 첨가된 설기떡의 수

분함량은 대조군(38.66±0.02%)에 비해 유의적으로 낮았으

며, 흑마늘 추출물의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 

감소하여 추출물 15% 첨가시 36.79±0.13%로 가장 낮았다.
마늘 즙과 분말을 첨가한 설기 제조시 수분의 함량은 

마늘 즙과 분말의 첨가 농도가 증가함에 따라 낮았으며, 
32.83~37.60%의 범위였다는 Lee HG 등(2005)의 보고는 

본 실험의 결과와도 일치하는 경향이었다.

3. 흑마늘 추출물 첨가 설기떡의 색도

흑마늘 추출물의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 

색도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 명도는 흑마늘 추

출물을 첨가하지 않은 대조군에서 78.59±2.31로 가장 높

았고 흑마늘 추출물의 첨가 비율이 증가할수록 유의적으

로 감소하여 흑마늘 추출물 15% 첨가군에서는 62.22± 
2.12로 가장 낮았다. 적색도와 황색도는 흑마늘 추출액의 

첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하여 적색도는 

대조군이 -1.19±0.20인데 반해 흑마늘 추출물 15% 첨가군

은 6.11±0.84였다. 황색도는 대조군이 6.39±0.65로 가장 낮

았으며, 흑마늘 추출물 10% 첨가군은 26.22±0.57로 증가

하였으며, 15% 첨가군과는 유의차가 없었다. 설기떡의 이

러한 색 차이는 명도값이 27.07로 매우 낮은 흑마늘 추출

물 자체의 색에 기인하는 것으로 판단되는데, 흑마늘 추

Table 5. Color value of Sulgidduk prepared with different 
amount of black garlic extract

Sample 
code1) L a b

T0 78.59±2.312)d -1.19±0.20a 6.39±0.65a

T1 76.98±3.65d -0.47±0.28b 10.56±1.84b

T5 70.56±2.22c 1.45±0.52c 19.05±1.80c

T10 67.83±1.38b 4.52±0.59d 26.22±0.57d

T15 62.22±2.12a 6.11±0.84e 27.60±1.15d

1) Refer to Table 1
2) Mean±SD(n=6)
a~d Means with different superscripts in the same column are sig-

nificantly different at α=0.05.

출물과 유사한 색상을 지니는 홍삼분말을 첨가한 설기떡

에서도 홍삼 분말의 첨가 농도가 많아질수록 명도는 감

소하고, 적색도와 황색도는 감소하였다는 보고(Shin SM 
등 2009)는 본 실험의 결과와도 일치하는 경향이었다.

다양한 색상을 지닌 부재료를 설기떡에 첨가할 경우 떡

의 색은 첨가되는 부재료의 영향을 받게 되는데, 단호박

을 첨가한 설기떡의 경우 carotenoid 색소가 영향을 미쳐 

황색도가 유의적으로 증가하였으며(Jeong KY 등 2008), 
파래분말을 첨가한 설기떡은 파래 자체의 녹색에 기인하

여 적색도가 유의적으로 감소하였다는 보고(Kim HS과 

Lyu ES 2010) 및 복분자 쥬스와 와인을 첨가할 경우 페

놀성 화합물 등의 색소 성분의 영향으로 설기떡의 색이 

영향을 받는다는 보고(Cho EJ 등 2006) 등도 본 실험의 

결과와 유사한 경향이었다.

4. 흑마늘 추출물 첨가 설기떡의 물리적 특성

흑마늘 추출물의 첨가량을 달리한 설기떡의 물리적 품

질특성은 Table 6과 같다. 경도(hardness) 및 검성(gummi-
ness)은 흑마늘 추출물의 첨가량이 증가할수록 유의적으

로 감소하여 대조군에서는 각각 133.78±11.45와 69.92± 
5.16이던 것이 흑마늘 추출물 15% 첨가시는 93.23±6.90
와 48.00±3.34였다. 이는 비교적 수분이 많은 재료인 생

파프리카 분쇄물을 12%까지 첨가한 설기떡(Cho MS 등 
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2008)의 경도 및 검성 측정 결과와 동일한 결과였으며, 부
착성 또한 검성과 유사한 경향으로 흑마늘 추출물의 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였는데 15% 첨가

시 -296.67±29.66으로 대조군에 비해 약 1.8배나 감소하였

으며 본 실험 결과의 수분 함량 분석 결과와도 일치하는 

경향이었다.
탄력성(springiness)은 경도 및 검성과 상반되는 결과를 

나타내었는데 흑마늘 추출물의 첨가량이 많아질수록 유

의적으로 증가하여 15% 첨가시 0.92±0.04로 대조군에 비

해 약 1.4배나 증가하였다. 홍삼분말을 첨가한 설기떡에

서도 경도는 감소하였으나 탄력성은 증가하였는데 이는 

수분 보다는 홍삼분말 자체에 들어있는 단백질과 식이섬

유의 영향이라는 Shin SM 등(2009)의 보고는 본 실험의 

결과와도 일치하는 경향이었다.
응집성(cohesiveness)과 씹힘성(chewiness)은 각각 45.65± 

2.83~46.03±4.92와 0.53±0.03~0.54±0.04의 범위로 모든 실

험군간에 유의적인 차이가 없었다.
설기떡의 물성은 쌀 전분의 입자 크기, 양 및 전분구성 

등에 따라 영향을 받는데, 첨가되는 부재료로 인하여 쌀 

전분의 함량이 희석되며, 부재료에 함유된 성분에 따라 

보수성에 차이가 생겨 물성에 영향을 미치는 것으로 보

고되어 있다(Ryu KY 등 2008).

5. 흑마늘 추출물 첨가 설기떡의 항산화활성

흑마늘 추출물의 첨가량을 달리한 설기떡의 DPPH 라
디칼 소거활성을 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 안정한 free 
radical을 함유하는 DPPH 분자는 항산화제의 라디칼소거

능을 평가하기 위해 가장 많이 사용된다(Blios MS 1958). 
생체내의 유해 활성 산소, 유리기 등은 생체막의 구성성

분인 불포화 지방산을 공격하여 과산화물을 축적시키는데, 
이로 인해 생체 기능의 저하나 노화를 유발시킨다(Jayat 
C와 Ratinaud MH 1993).

DPPH 유리 라디칼 소거능은 흑마늘 추출물을 첨가하

지 않은 대조군에서 55.36±0.82%로 가장 낮았으며 흑마

늘 추출물의 첨가량이 증가함에 따라 활성도 증가하여 추

출물 1% 첨가시 활성은 57.69±0.41%였으나 15% 첨가시

는 72.16±0.47%로 유의적으로 활성이 증가하였다. 흑마

늘 분말을 1~7% 첨가하여 제조한 쿠키의 항산화 활성을 

평가한 결과 흑마늘 분말의 첨가량이 증가할수록 활성도 

유의적으로 증가하여 흑마늘 분말 7% 첨가시는 최고 75.40 
%의 활성을 나타내었다는 보고(Lee JO 등 2009)는 본 실

험의 결과와 일치하는 경향이었다.
흑마늘 추출물의 첨가량을 달리한 설기떡의 ABTs 라

디칼 소거활성을 측정한 결과는 Fig. 2와 같다. ABTs 라디

칼 소거능은 항산화제의 유무를 확인하는 것으로 라디칼

을 생성하는 ABTs 존재시 hydrogen peroxide와 metmyo-
globin의 활성을 토대로 보다 빠른 항산화 반응을 일으켜

Fig. 1. DPPH radical scavenging ability of Sulgidduk prepared 
with different amount of black garlic extract.
1) Refer to Table 1
a~e Means with different superscripts in the same column 

are significantly different at α=0.05.

Fig. 2. ABTs radical scavenging ability of Sulgidduk prepared 
with different amount of black garlic extract.
1) Refer to Table 1
a~e Means with different superscripts in the same column 

are significantly different at α=0.05.

metmyoglobin 라디칼을 감소시키는 기전이라고 할 수 있

다(Re R 등 1999).
ABTs 라디칼 소거능은 대조군에서 26.30±1.98%로 가

장 낮았으며 흑마늘 추출물 첨가량의 증가와 더불어 활

성은 유의적으로 증가하여 10%와 15% 첨가군에서는 각

각 74.94±4.04%와 82.63±3.70%의 높은 활성을 나타내었

다. Jeong CH 등(2009)의 연구에 의하면 천연식물자원에 

존재하는 2차 대사산물로써 폴리페놀 함량이 높을수록 

항산화 활성을 크게 증가한다고 보고되고 있는데, 폴리페

놀화합물은 흑마늘의 항산화 활성 발현에 기여하는 주요 

물질 중 하나이며(Shin JH 등 2008b), 본 실험에 사용된 흑

마늘 추출액 중의 총 페놀의 함량은 67.24±1.00 mg/100 g
으로 높아 이들 페놀성 화합물이 흑마늘 추출액 첨가 설
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Table 7. Sensory evaluation of Sulgidduk prepared with different amount of black garlic extract
Sample code1) Taste Softness Color Flavor Overall acceptability

0 3.60±0.502)b 2.48±0.50a 3.00±0.57b 4.88±0.52c 4.56±0.65c

T1 3.16±0.62ab 2.64±0.48ab 2.16±0.62a 4.56±0.91c 3.00±0.707a

T5 5.44±1.35c 4.24±0.92a 3.48±0.50c 3.24±0.72b 4.96±0.78c

T10 4.96±0.84c 3.52±0.96a 4.32±0.85d 2.64±0.70a 5.72±0.89d

T15 2.68±0.98a 3.04±0.84b 2.88±0.60b 2.24±0.77b 3.80±0.70b

1) Refer to Table 1
2) Mean±SD(n=25)
a~d Means with different superscripts in the same column are significantly different at α=0.05.

기떡의 항산화 활성에 기여한 것으로 판단된다.
흑마늘의 항산화 활성은 페놀 화합물 이외에도 흑마늘

을 50~90℃의 고온에서 장시간 저장하면서 제조한 마늘 

전체의 갈변은 주로 amino-carbonyl 반응에 의한 것으로 

흑마늘의 제조 공정을 거치는 동안 새로이 생성된 갈변

물질에 의하여 항산화 활성을 나타내는데 Maillard 반응 

물질의 환원력은 기질내 hydroxyl기와 수소원자를 공여함

으로써 라디칼 반응을 제어할 수 있는 환원물질에 기인

한다고 보고(Lertittikul W 등 2007)되어있다.

6. 흑마늘 추출물 첨가 설기떡의 관능특성

흑마늘 추출물을 15%까지 첨가하여 제조한 설기떡의 

관능평가 결과는 Table 7과 같다. 흑마늘 첨가 설기떡의 

맛은 흑마늘 추출물 1% 첨가군이 3.16±0.62로 가장 낮았

으며 대조군은 이보다 약간 높은 3.60±0.50인 반면 흑마

늘 추출물 5% 첨가군은 5.44±1.35로 높은 기호도를 나타

내었다. 부드럽기는 흑마늘 추출물을 5% 첨가하였을 때 

4.24±0.92로 가장 선호도가 높았으며 대조군 및 흑마늘 추

출물 10% 첨가군과는 유의적인 차이가 없었다. 색은 흑

마늘 추출물을 10% 첨가한 실험군이 4.32±0.85로 기호도

가 가장 높았는데, 이는 일정량 이상의 흑마늘 추출물이 

첨가됨으로서 제빵류나 떡 종류에서 흔히 볼 수 있는 갈

색 계통의 색이 발현됨으로서 선호도를 향상시키는데 기

여한 것으로 생각된다. 전체적인 선호도는 흑마늘 추출물 

10% 첨가군까지는 추출물의 농도가 증가할수록 높아지

는 경향이었으나 추출물을 15% 첨가하였을 때는 오히려 

감소하였다.
두릅가루를 8%까지 첨가한 설기떡의 관능평가 결과 대

조군에 비해 두릅가루를 첨가함으로서 관능특성이 개선

되었으나, 대부분의 평가항목에서 6% 이상 첨가시 오히

려 선호도가 감소하였다는 Kang YS 등(2009)의 보고와 

흑마늘 분말을 첨가한 쿠키의 관능평가 결과 흑마늘 분

말의 첨가량이 증가할수록 마늘의 향과 맛이 강하였는데 

흑마늘의 냄새와 맛이 없거나 강한 것 보다는 약하게 있

는 것이 선호도를 증진시켜 1~3% 첨가시 선호도가 더 높

았다는 보고(Lee JO 등 2009)는 본 실험의 결과와도 잘 일

치하는 경향이었다. 흑마늘 분말을 첨가한 스펀지케이크

의 경우 흑마늘 첨가량이 높을수록 흑마늘 자체의 독특

한 맛과 단맛의 증가로 인하여 기호도가 높았으나 일정농

도 이상으로 첨가할 경우는 오히려 기호도가 감소하였다

는 Lee JS 등(2009)의 보고도 있다. 본 실험의 결과 관능

평가를 중심으로 볼 때 설기떡 제조시 흑마늘 추출물의 

적정 첨가 수준은 15% 미만, 10% 전후가 적합한 것으로 

판단된다.

IV. 요약 및 결론

기능성 식품소재로서 흑마늘을 이용한 전통식품 개발

의 일환으로 흑마늘 추출물을 물에 대체하여 0, 1, 5, 10 
및 15%로 첨가하여 설기떡을 제조하고 그 품질특성을 실

험하였다. 실험에 사용된 흑마늘 추출물의 총 페놀의 함

량은 67.24±1.00 mg/100 g이었고, 명도는 27.07±0.02, 적
색도는 1.10±0.01, 황색도는 0.90±0.04였다. 흑마늘 추출

물을 첨가한 설기떡의 수분함량은 36.79±0.13~38.66±0.02% 
범위였다. 색도 측정결과 L값은 흑마늘 추출물의 첨가량

이 증가할수록 낮아졌고, a값과 b값은 흑마늘 추출물의 

함량이 증가할수록 높아지는 경향이었다. 기계적 품질특

성 측정 결과로 경도, 검성 및 탄력성은 흑마늘 추출물의 

첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향이었으며, 탄력성은 높

아지는 경향이었고, 응집성과 씹힘성은 실험군간에 유의적

인 차이가 없었다. 흑마늘 추출물을 첨가한 설기떡의 항산

화능을 평가하고자 DPPH와 ABTs 라디칼 소거활성을 실

험한 결과 흑마늘 추출물의 첨가량이 증가할수록 활성도 

유의적으로 높아졌다. 관능평가 결과 흑마늘 추출물의 첨

가는 색이나 부드럽기에 대한 선호도에는 크게 영향을 미

치지 않았는데 마늘의 향과 전체적인 풍미는 흑마늘 추

출물의 첨가량에 따라 유의적인 차이가 있었다. 전체적인 

선호도를 포함한 관능평가 결과를 종합하여 볼 때 흑마늘 
설기떡 제조시 적절한 추출물은 첨가 농도는 10% 정도였다.
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