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대잎 분말 첨가량을 달리한 설기떡의 품질 특성
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Abstract 

The purpose of this study is analyze the sensory and mechanical characteristics, moisture content and color 
values of bamboo leaf flour sulgidduk added by different amount of bamboo leaf flour; 0%(BP-0 group), 
1%(BP-1 group), 2%(BP-2 group), 3%(BP-3 group), 4%(BP-4 group). As a result of analyzed the texture of 
sulgidduk bamboo leaf flour, its hardness, adhesiveness, gumminess, chewiness and cohesiveness increased 
while except for the springiness wasn't significantly differences. The moisture content of sulgidduk with 
bamboo leaf flour ranged from 37% to 39%. L-value of the color decreased with increasing bamboo leaf flour, 
but a-value and b-value of the color increased with increasing bamboo leaf flour. According to the sensory 
evaluation BF3 had the highest in color and moistness. Based on results, it is considered that the most 
desirable ratio of bamboo leaf flour was BF3. The results of the study support the benefits of bamboo leaf 
flour supplementation in sulgidduk in the aspects of taste and functionality. The degree of further increase 
of sulgidduk with bamboo leaf flour without causing the adverse quality effects remains for study.
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Ⅰ. 서 론

떡은 고유의 전통음식일 뿐만 아니라 서구에서

전래된 빵류에 비하여 건강에 기여하는 건강식품

이라는 점과 쌀의 소비를 촉진할 수 있다는 점에

서 현대인의 기호와 식성에 부합하며, 가공식품

으로 개발할 필요가 있는 식품으로 주목받고 있

다(강인희 등 2000).
떡은 재료의 배합에 있어서 멥쌀과 찹쌀 외에

여러 가지 두류 및 잡곡, 견과류와 한약재, 향신료 
등이 첨가되어 제조되므로 영양학적으로 우수(이
효지 1988)할 뿐 아니라 부재료 첨가를 달리함에

따라 여러 가지의 떡 제조가 가능하다. 최근 떡에

약리성분이 있는 한방 재료나 천연 색소를 첨가

한 기능성 떡에 대한 연구가 진행되어 신선초

(Lee et al. 2005)와 백년초(정현숙 2004) 첨가 설

기떡이 연구되었으며, 제과분야에서도 감잎 분말

(최길용 등 2007) 및 마(이선영 등 2001)를 첨가
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하여 제조 연구하였다.
특히 김미정(1996)의 연구에 의하면 대나무 잎

은 살균, 항염 등의 생리활성이 있는 천연 색소로 
안전성과 신뢰성이 높아 적은 함량으로도 식품

색을 유도할 수 있다고 하였으며, 대나무 중에서

chlorophyll 색소가 다량 함유된 잎은 이뇨작용을

촉진, 기침, 가래 및 중풍, 고혈압 등에 약리효과

가 뛰어나며, 식품 내 해독성분을 함유하고 있어

서 식중독 예방에 좋다고 하였다(Im JA 2004).
또한 식품가공 분야에서 건강에 대한 소비자

들의 관심이 높아지고 있는 것을 제품에 반영하

기 위해 각 업체마다 여러 가지 원료나 첨가제를

개발하고 있으며, 녹색을 내기 위하여 기존의 녹

차에서 탈피하여 클로렐라나 솔잎 등이 새로운

첨가 식품으로 부각되고 있다. 
소비자들의 색소 안전성에 대한 인식이 새로

워지고 건강식품에 대한 선호 경향이 합성 식용

색소를 대체할 천연 색소의 수요를 급격히 증가

시키게 된 것이다. 
지금까지 대나무의 항균, 방부 효과 및 항산화

에 대한 다양한 연구결과에 대한 보고가 있었다. 
대나무 추출액을 이용한 김치 발효 미생물의 생

육 억제 효과에 대한 연구(Chung & Yu 1995), 포
도상 구균이나 녹농균의 생육 억제 효과(Lee SK 
2000), 죽엽 분말의 항산화 및 혈전 용해 활성에

대한 연구(Oh HS 2004), 대나무 잎의 지질 과산화

억제 및 지질 대사 관련 연구(Kim NJ et al. 1995) 
등이 있으며, 생리활성에 관한 연구로는 냉면, 쿠
기, 제빵 등에 첨가하여 물성과 관능적 특성에 대

한 연구가 있으나, 우리 생활에서 쉽게 접할 수

<Table 1> Formulas for sulgidduk prepared with different amount of Bamboo flour

Ratio of 
bamboo flour(%)

Ingredients

Rice flour(g) Bamboo flour(g) Sugar(g) Water(mL) Salt(g)

BF0 200 0 12 15 1

BF1 198 2 12 15 1

BF2 196 4 12 15 1

BF3 194 6 12 15 1

BF4 192 8 12 15 1

있는 떡에 대한 논문은 거의 없는 실정이다.
본 연구에서는 대잎 분말이 원래 재료의 맛이

나 향을 침해하지 않는다는 점을 예비실험을 통

해 알아냈다. 따라서 천연 색소로써 적합한 식품

임을 검토하기 위하여 첨가량을 달리하여 설기떡

에 대잎 분말을 첨가하여 조직감 측정과 색도 및

관능검사를 통하여 품질 특성을 비교하여 품질이

향상된 설기떡의 제조를 최적화 하고자 하며, 떡
의 소비 증진과 현대인의 입맛과 특성에 맞는 떡

을 제조하는데 그 목적이 있다. 

Ⅱ 재료 및 방법

1. 실험재료

대잎 분말(담양산)은 대잎 100%를 화염 건조

방식으로 분말화 된 것을 구입(차와 건강나라)하
여 사용하였다.

멥쌀은 2008년산(충북 오창산) 쌀을 구입하여

3회 수세하여 12시간 수침시킨 후 소쿠리에서 30
분간 물기를 제거한 뒤 방앗간에서 분쇄(KM-11 
고속분쇄기, 경창정밀)하였다. 분쇄 후 전체 분량

을 20 mesh 체에 내려 200 g 씩 pouch에 담아 당

일 사용하였으며, 설탕은 CJ 제품, 소금은 대일 꽃

소금을 사용하였다. 

2. 대잎 분말 첨가 설기떡 제조

대잎 분말 첨가 설기떡의 재료 배합비는〈Table 
1〉과 같다. 

대잎 분말 첨가 수준은 신선초 설기의 첨가량

(이효지 등 2005)을 참고로 하여 0, 1, 2, 3, 4%로
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정하였다. 
대잎 분말을 쌀가루에 첨가하여섞은 후 체에 내

린 후, 분량의 설탕을 넣어 고루 섞은 후 나무시

루(지름 20 ㎝, 높이 6 ㎝)에 2 ㎝ 높이로 평평하

게 담았다. 윗면을 고른 다음 뚜껑을 덮어 찜 솥

에서 20분간 쪄낸 후 10분간 뜸을 들인 후 쪄낸

대잎 분말 설기떡을찜 솥에서 꺼내어 20분간 식

힌 후 거즈를 떼어내고 시료로 사용하였다. 

3. 실험 방법

1) 수분 함량 측정

시료 5 g을 전자저울(AP210S, Ohaus Co. Canada)
을 이용하여 칭량하였고, 이를 작은 백색 도자기

칭량용기에 담아 105℃에서 상압가열 건조법으

로 측정하였다. 시료는 3회 반복 측정하여 그 평

균값을 구하였다(주현규 등 1990).

2) 색도 측정

시료를 제조한 직후 반으로 나누어 시료 내부

의 색을 chroma meter(DP-400, Minolta, Japan)를
사용하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness)
값을 측정하였다. 이때 사용된 calibration plate는
L값이 96.99, a값이 0.19, b값이 1.92이었다.

3) 기계적 품질 특성

대잎 분말 첨가설기떡을 제조하여 2시간 이후경

도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집성(cohesive-

<Table 2> Operation condition of texture analyser

Measurement Condition

Compression ratio 50% of sample thickness

Plunger type Cylinder type 20 ㎜

Plunger speed 1 ㎜/sec

Force scaling 5 ㎏

Auto scaling on

Detection point/second 200

Contact area 314 ㎜2

Interval between two bite 3 sec

ness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess), 씹힘
성(chewness)을 3회 반복 측정하여 통계 처리하

였다. 이때사용한 기기의 조건은〈Table 2〉와 같

았다.

4) 관능검사

대잎 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 설기

떡의 관능검사는 식품제조회사에 근무하는 떡에

대한 기호도가 높은 40대장년층(Noh et al. 2007) 
여성 20명에게 실험 목적과 설기의 관능적 품질

을 설명하고, 관능평가 요소들을 인지할 수 있도

록 반복 훈련시킨 후 최종 12명을 선별하여 관능

검사를 실시하였다.
관능검사 항목은 색, 맛, 부드러운 정도, 씹힘

성, 촉촉한 정도와 최종적으로 전체적인 기호도

에 대하여 7점 척도법을 사용하였다. 시료 제시

는 25℃에서 2×2×2 ㎝ 크기의 대잎 분말 설기를

난 수표를 붙인 흰색 용기에 담아 관능평가원에

게 제공하여 각 패널이 3회 반복하여 모든 시료

를 평가하게 하였다.

4. 통계처리 방법

대잎 분말 설기의모든실험결과는 3회 이상 반

복실험하였고, 통계처리하여평균치와표준편차

를 계산하였으며, 시료간의 유의성 검증은 One-way 
ANOVA(단원량분석)를 이용하였다. 각 시료간

의 유의적인 차이는 p<0.05 수준에서 Duncan's mul-
tiple range test를 실시하여 검증하였다. 모든자료는 
SPSS 11.0 프로그램을 이용하여 통계처리하였다.

Ⅲ 결과 및 고찰

1.수분 함량

대잎분말을 첨가한설기떡의 수분 함량은〈Table 
3〉과 같다. BF0의 수분 함량은 39.88%이었으며, 
대잎 분말을 첨가한 설기떡의 대부분 37～39% 
범위 내에서 차이를 보여주었다. 설기떡의 수분

함량은 대잎 분말의 첨가량이 증가함에 따라 수
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<Table 3> Moisture content and volume of sulgidduk
prepared with different amount of bamboo flour

Sample Moisture content(%)

BF0 39.88

BF1 39.27

BF2 38.91

BF3 38.34

BF4 37.08

BF0: Sulgidduk added with 0% of bamboo leaf flour.
BF1: Sulgidduk added with 1% of bamboo leaf flour.
BF2: Sulgidduk added with 2% of bamboo leaf flour. 
BF3: Sulgidduk added with 3% of bamboo leaf flour. 
BF4: Sulgidduk added with 4% of bamboo leaf flour. 

분 함량이낮게 나타났다, 이는 대잎 분말이 쌀보

다 수분 함량이낮아 분말 첨가 수준을 증가시킬

수록 설기떡 표면의 수분이 손실을 받기 때문이

라는 연구(Yoo et al. 2005)에서와 같은 경향을 나

타내었다.

2. 색도

멥쌀에 대잎 분말 첨가량을 달리하여 제조한

설기의 색도 측정 결과는〈Table 4〉와 같다.
명도(L-value, lightness)는 BF0가 90.51로 가장

높게 나타났으며, 다른 처리구는 첨가량이 증가

할수록 L-값이 감소하여 대잎 분말 첨가군이 대

조군보다 명도가 낮아지는 경향을 나타내었다. 
멥쌀가루에 대나무잎 분말의 첨가량이 많을수록

명도가낮아 점점더어두웠다. 이는 가루녹차 설

기떡(Hong et al. 1999)의 결과와 같은 양상이었

다.
L값은 대잎 분말 1%와 2%, 3% 시료 간에는 유

의적인 차이가 나타났으나, 3%와 4% 첨가한 시

료간에는 유의적 차이가 없었다.
적색도(a-value, greeness)값은 BF4 처리구가

－5.75로 가장 높았고, BF0 처리구가 －0.83으로

유의적으로 가장 낮았으며, 대잎 분말 첨가량이

증가할수록 －값을 나타내는 녹색도가 높게 나타

나 점점 녹색으로 진해지는 것을 알 수 있었다. 
황색도(b-value, yellowness)는 대잎 분말의 첨

<Table 4> Hunter's values of sulgidduk prepared
with different amount of bamboo flour

Ratio of 
bamb flour(%)

Hunter's      color      value

L a b

 BF01) 90.51±0.96d
－0.83±0.04e  8.26±0.33a

BF1 71.69±0.19c －4.66±0.01d 20.35±0.18b

BF2 68.70±0.71b －5.52±0.10c 21.39±0.28c

BF3 61.80±0.17a －5.08±0.10b 22.41±0.22d

BF4 61.18±0.92a －5.75±0.14a 21.84±0.40e

1) BF0: Sulgidduk added with 0% of bamboo leaf flour 
BF1: Sulgidduk added with 1% of bamboo leaf flour 
BF2: Sulgidduk added with 2% of bamboo leaf flour 
BF3: Sulgidduk added with 3% of bamboo leaf flour 
BF4: Sulgidduk added with 4% of bamboo leaf flour 

2) Mean±S.D
a～e Means in the column with different superscripts are 

significantly different at p<0.05.
3) Relative color values based on standard white board: 

L-value=96.99, a-value=0.19, b-value=1.92. 
L-value: degree of lightness(white+100 ↔ 0 block). 
a-value: degree of redness(red+60 ↔ －70 green). 
b-value: degree of yellowness(yellow+60 ↔ －70 blue).

가량이 증가할수록높아졌으며, BF0 처리구의 경

우 다른 첨가구에 비해 황색도가 유의적으로 낮

게 나타났다.

3. 텍스처 특성

쌀가루에 대잎 분말 첨가량을 달리하여 제조

한 설기떡의 텍스처 특성은 Table 5와 같다.
대잎 분말 첨가 수준이 증가됨에 따라 일정한

경향을 보였다, 대잎 분말 첨가 설기떡의 경우, 경
도, 부착성, 탄력성, 응집성, 씹힘성, 검성 등모두

대잎 분말 첨가 수준이 높아질수록그 값이 모두

낮게 나타났다.
대잎 분말을 첨가한 처리구에서는 BF0를 제외

한모든특성에서 1%의 BF1이 가장높게 나타났

으며, 경도는 대잎 분말 첨가량이 증가할수록 점

차 감소하였다. 이는 가시오가피의 함량이 적을수

록단단하게평가되었다는 연구(Shin & Park 2006)
와 일치하는 경향이었고, 또한 가루녹차의 함량이 
적을수록 단단하게 평가되었던 연구(Hong et al. 
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<Table 5> Textural characteristics of sulgidduk prepared with different amount of Bamboo flour

Sample Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

BF0 5,404.74±346.40b
－102.40±4.22a 0.80±0.06b 0.56±0.06b 2,700.95±143.41b 2,162.24±120.26b

BF1 4,840.77±649.40b  －83.63±4.41a 0.76±0.02ab 0.51±0.01a 2,687.19±124.91b 1,948.66± 99.76b

BF2 3,553.66±225.89a  －28.06±5.85b 0.73±0.07ab 0.48±0.00a 1,704.72±100.52a 1,106.73±259.57a

BF3 3,209.32±237.09a  －32.58±3.33b 0.68±0.07ab 0.50±0.01a 1,645.33±122.03a 1,249.61±116.01a

BF4 3,606.90±530.62a  －13.76±0.59b 0.65±0.11a 0.50±0.01a 1,792.43±265.87a 1,202.42±104.17a

1) BF0: Sulgidduk added with 0% of bamboo leaf flour, BF1: Sulgidduk added with 1% of bamboo leaf flour, BF2: 
Sulgidduk added with 2% of bamboo leaf flour, BF3: Sulgidduk added with 3% of bamboo leaf flour, BF4: Sulgidduk
added with 4% of bamboo leaf flour.

2) Value are Mean±S.D.
3) Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
4) N.S Means no significant difference(p<0.05).

1999)와도 일치하는 경향이었다. 
견고성(hardness)은 BF4가 가장 단단하였고, 

BF2, BF3와는 유의적 차이가 없었으나 BF0, BF1
과는 유의적 차이가 있었다(p<0.05). 대잎 분말의

첨가량이 많을수록 견고성이 낮아 부드러웠으며, 
Yun SJ(1999)의 단호박 첨가떡과 Cho JS(2002) 
등의 표고버섯가루를 첨가한 떡의 품질 특성과

같은 결과가 나타났다.
부착성(adhesiveness)은 BF0가 가장높았고 BF1

과는 유의적 차이가 없었으나, BF2, BF3, BF4와
는 유의적인 차이가 있었다(p<0.05). 이 결과는 대

잎 분말 첨가량이많을수록부착성이낮아짐을 알

수 있었다. 탄력성(springiness)은 BF4가 가장 높

고 대잎 분말 첨가량이 많을수록 탄력성이 감소

하였다. 이 결과는 Kim HJ와 Lee HJ(2000) 등의

연구 결과와 같았으며, 탄력성은 대잎 분말의 첨

가량이 적을수록 낮게 나타났다.
응집성(cohesiveness)은 대잎 분말을 첨가한 첨

가구가 처리하지 않은 BF0보다 유의적으로낮게

나타났다(p<0.05). 대잎 분말의 양이 많아질수록

응집성은 감소하는 경향을 띄었다.
점착성(gumminess)은 BF0가 가장높았으며 BF0

는 대잎 분말 처리구 중 BF1과는 유의적인 차이

가 없었으나, BF2, BF3, BF4(p<0.05)와는 유의적

으로 차이가 있었다. Lee 등(2001)의 연구에 의하

면 콩가루 첨가 농도가 증가함에 따라 점착성이

감소하였다고 보고하였다.
씹힘성(chewiness)은 BF0가 가장 높았고 BF2

가 유의적으로 가장낮았다(p<0.05). 씹힘성은 대

잎 분말의 첨가량에 따라 영향을 받기보다는 떡

제조 과정상의 물리적 요인에 의해 영향을 받는

것으로 사료되므로 후속 연구가 필요하다고 생각

된다.
텍스처검사 결과, 첨가 재료인 대잎 분말의 첨

가량이 많을수록 경도, 부착성, 탄력성, 응집성, 
점착성, 씹힘성 등의 특성이모두낮아져대잎 분

말의 섬유질 성분이 전분 입자의 결합을 방해하

여 떡을 견고하고쫄깃하게 하지 않는 것으로 사

료된다. 

4. 관능검사

멥쌀가루에 대잎 분말을 0, 1, 2, 3, 4%로 각각

첨가하여 제조한 설기떡은 색, 냄새, 맛, 부드러운

정도, 씹힘성, 촉촉한 정도, 전반적 기호도에 대

한 세부 항목으로 나누어 관능검사한 결과는〈Table 
6〉과 같다.

색의 강도는 각 처리구별 유의적인 차이는 없

었으나 BF3가 높게 평가되었다. 대잎 향에서는

대잎 분말 첨가 수준이 증가할수록 대잎 분말의

향이 증가하는 경향을 보였으나, BF3, BF4 처리

구의 첨가는 같은 수준에서 유의적 차이를 나타

내어 3%와 4%의 대잎 향의 강도는 거의 같은 것
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<Table 6> Sensory characteristics of sulgidduk prepared with different amount of bamboo flour

Sample Color Flavor Taste Softness Chewiness Moistness Overall

BF0 3.89±0.78NS 3.33±1.58a 4.00±1.00a 4.00±1.41NS 4.56±1.42NS 4.00±1.41NS 4.00±1.22NS 

BF1 3.78±1.20 3.56±1.59a 4.00±1.22a 4.22±1.64 4.00±1.00 4.44±1.59 3.78±0.97 

BF2 5.00±1.58 4.78±1.56ab 4.78±1.72ab 4.44±1.24 5.00±1.00 4.33±1.32 4.89±1.17 

BF3 5.44±1.33 5.56±1.24b 5.33±1.32ab 4.89±1.27 4.44±1.42 4.89±1.62 5.11±1.45 

BF4 4.89±1.83 5.67±1.22b 5.89±1.27b 5.44±1.13 5.33±1.22 4.56±1.81 5.33±1.66 
1) BF0: Sulgidduk added with 0% of bamboo leaf flour, BF1: Sulgidduk added with 1% of bamboo leaf flour, BF2: 

Sulgidduk added with 2% of bamboo leaf flour, BF3: Sulgidduk added with 3% of bamboo leaf flour, BF4: Sulgidduk
added with 4% of bamboo leaf flour.

2) Value are Mean±S.D.
3) Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
4) N.S Means no significant difference(p<0.05).

으로 나타났다. 대잎 분말 설기떡의 맛은 첨가량

이 증가하면 할수록 관능적으로 높게 나타났다. 
이는 첨가량이 증가하면 맛에 직접적인 영향을 

미치는 것으로 나타난 결과로 마늘설기(Lee HG 
2005)와 같이 향이 진한 부재료 첨가 시 증량할

수록기호도가낮아졌다는 결과와는 달리 대잎의

향은 증가할수록 기호도가 높아졌다.
부드러움 정도는 대잎 분말 첨가 수준이 증가

하면 할수록 부드럽다는 결과가 나타났는데, 이
는 대잎 분말의 입자가 쌀가루의 입자보다 곱기

때문에 입안에서 느끼는 부드러움의 정도가 첨

가량에 따라 다르게 나타난 것으로 사료된다. 
씹힘성은 BF4 처리구가 가장 높게 나타났다. 촉
촉한 정도는 BF3 처리구가 가장 높게 나타났으

며, BF0인 0% 첨가구가 가장 낮게 나타났다. 전
반적 기호도는 BF4 처리구가 높게 나타나 대잎 분

말 첨가처리구의 경우 첨가량이 증가할수록전반

적인 기호도가 증가하는 것으로 나타났다. Lee 
YH(1974) 등의 연구 결과에서와 같이 쌀에 함유

된 전분의 호화도가 조직감에 직접 영향을 미치

는 것으로 대잎 분말 첨가량이 증가할수록 대잎

에 함유된 섬유질이 수분을 흡수하여 지속되므

로 조직감에 직접적인 영향을 미치는 것을 알

수 있었다.
따라서 본 실험결과 BF3 처리구가 다른시료에

비해 바람직한 첨가 수준으로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

대잎 분말 설기떡을 제조하기 위하여 대잎 분

말 첨가 수준을 각각 0, 1, 2, 3, 4%로 달리하여

설기떡을 만들고 설기떡의 물리적․관능적 특성

을 통하여 바람직한 첨가 수준을 알아보았다. 수
분 함량은 대잎 분말 첨가 수준이 증가할수록점

점 낮아졌으며, 대잎 분말의 첨가 수준이 증가될

수록 L값은 감소되며 a, b값은 증가되는 경향을

나타냈다. 따라서 첨가 수준이 높으면 떡의 색깔

이 어둡게 나타남을 알 수 있었다. 조직감 측정

결과, 대잎 분말 첨가 수준이 증가될수록경도, 부
착성, 탄력성, 응집성, 씹힘성, 검성 등이 낮아지

는 것으로 나타났다. 
관능평가 결과로는 대잎 분말 첨가 목적이 색

감을 조정하며 관능적으로 우수한 떡을 제조하기

위함이기 때문에 색에 대한 점수가 중요하다고

판단하여 BF3 처리구가 색과 촉촉한 정도에서 가

장 높게 평가되었다. 따라서 물리적, 관능적으로

우수하게 평가된 BF3 처리구의 함량비를 토대로

대잎 분말 첨가 설기떡을 제조할때는 3%의 배합

비가 적합하다고 사료되며, 후속 연구가 이어지

길 기대한다.
현재 대잎은 다류 제품과 쿠키 및 제빵에서 이

용될 뿐 실제 생활에서의 이용도가 저조한 실정

이므로 본 연구를 토대로 건강 떡으로 이용가치
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가 있기를 바라며, 천연물 자원 활용에도 기여하

게 되기를 바란다.

한글초록

대잎 분말 첨가 설기떡의 관능적 특성과 기계적

특성, 수분 함량과 색도를 측정하였다. 대잎 분말의

첨가량은 0%인 대조군을 BP0으로 하였으며, 1% 첨
가군을 BP1, 2% 첨가군을 BP2, 3% 첨가군을BP3, 
4% 첨가군을 BP4로 표기하였다. Textureanalyzer 
분석결과를 살펴보면 설기떡에 대잎 분말 첨가량

을 증가하면 할수록 견고도가 증가하고, 부착성

과 점착성, 씹힘성, 응집성도 첨가량이 증가함에

따라 증가되는 결과가 나타났다. 그러나 탄력성

은 다른 처리구와 다르게 유의적으로 차이가 없

었다. 수분 함량은 대잎 첨가 설기떡의 경우 37～
39%를 유지하였으며, 색도는 대잎 분말의 첨가 수

준이 증가될수록 L값은 감소되며 a, b값은 증가

되는 경향이었다. 관능평가 결과는 색과 촉촉한

정도에서 BF3가 가장 높게 평가되었다. 이러한

연구 결과로 BF3의 첨가구가 가장 바람직한 첨

가 비율임을 알 수 있었다. 따라서 맛과 기능적인

면에 대한 것도 기대를걸어보며, 앞으로 후속 연

구가 더 많이 나오기를 기대한다.
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