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화분 분말을 첨가한 현미다식의 품질 특성
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Abstract

To enhance the quality of traditional Dasik, pollen Dasik containing brown rice flour fortified with 5, 10, 15 and 20% 
pollen powder were prepared, and their physicochemical properties were evaluated. Pollen Dasik possessed higher amount 
of mineral such as K and Ca than brown rice Dasik. The L value of pollen Dasik decreased with increasing pollen powder 
compared to brown rice Dasik, while the b value of pollen Dasik was increased with increasing pollen powder compared 
to brown rice Dasik(p<0.05). Hardness of pollen Dasik decreased with increasing amounts of pollen compared to the brown 
rice Dasik(p<0.05). Sensory evaluation on pollen Dasik preparewd with over 10% pollen showed the highest sensery evaluation 
value in overall preference.
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서 론   

건강에 대한 관심이 증대되면서 건강증진 효과가 있는 기

능성 식품원료를 산업적으로 가공식품에 이용하는 예와 사

용량이 매년 증가되고 있다. 기능성 식품원료로 현재 사용되

고 있는 원료는 대부분 생약성분이거나 전통적으로 민간에

서 사용하여 오던 원료로 우리 주변에서 쉽게 구할 수 있으

며, 사용이 손쉬운 상태이다. 전통식품의 세계화라는 트랜드

와 함께 기능성 식품 원료를 이용하여 다식을 제조하는 것에 

대하여 최근 새로운 시각과 인식이 높아지면서 이에 대한 연

구가 활발히 이루어지고 있다(Kim 등 2009a; Kim 등 2009b; 
Lee & Kim 2008; Kim 등 2004).

다식은 우리나라 전통한과의 한 종류로 곡분이나 종실분, 
화분을 꿀로 반죽하여 다식판에 찍어내어 식용하는 것으로 

그 제조는 간단하나, 영양적으로 우수하다. 또한 주로 손님 

접대 찻상과 함께 제공되어졌기 때문에 그 크기가 한 입 정도

이며, 색감 또한 매우 화려한 경향이 있었다. 그 종류로는 송

화다식, 전분다식, 콩다식, 흑임자다식 등이 있으며, 특히 송

화다식은 오늘날 그 건강기능성이 다시 인식되고 있는 종류

이다(김 등 2007). 송화다식은 전통적으로 송화분을 이용하여 

제조하였으며, 송화분은 소나무의 화분으로 벌이 성장하는데 

필요한 필수영양소의 공급원(Haydak MH 1970; Lew YS 
1988)으로 이용되었다. 

화분은 충매화분과 풍매화분으로 분류할 수 있으며, 현대

에 주로 사용되는 화분은 주로 충매화분으로 벌의 타액이나 

꿀 등과 함께 수집되는 종류이다. 화분에는 탄수화물, 단백

질, 비타민, 무기질 등이 풍부히 함유되어 있어 현대에도 기

능성 원료로 주목을 받고 있다(Lee 등 1997). 그러나 화분은 

영양성분은 풍부하나, 알러지를 유발하거나 소화에 장애를 

초래하는 등의 문제가 있어 물리적으로 미세 분쇄하여 이용
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하거나 화학적 처리를 가하지 않으면 안된다는 단점이 있어 

이에 대한 보완 연구(Lew YS 1988; Lee 등 1997)가 이루어지

고 있다. 
화분에 대한 연구는 주로 화분의 성분 분석(Lee 등 1997), 

화분의 영양생화학적 연구(Kwon 등 1989), 화분 추출물의 항

산화 효능(Kim 등 2005), 바이오 factor로 이용한 상품화 연구

(Choi & Park 2008) 등이 대부분으로 식품에의 응용에 관한 연

구(Lee 등 2009; Kim 등 1997)는 그리 많이 보고되지 않아 식품

에의 응용연구가 요구된다고 할 수 있다. 이에 본 연구에서는 

전통한과로서 세계화시킬 목적으로 본 연구팀의 선행 연구로 

제조된 모시대 첨가 현미다식[한국식품영양과학회 2009년 5
월호]에 기능성과 영양성을 향상시키기 위해 단백질과 다량무

기질 함량이 높은 화분 분말을 첨가하여 품질 특성을 평가하

여 다식을 국제적으로 식품화 할 수 있는 가능성을 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에서 현미다식의 제조를 위해 볶음 현미 분말(청호

물산, 경기도, 대한민국), 모시대(Adenophora remotiflora) 분
말(에코스프라우트, 경기도, 대한민국), 화분 분말(대정상사, 
충남, 대한민국a), 프락토올리고당(청정원, 오산, 대한민국), 
소금(샘표, 서울, 대한민국)을 2009년 4월에 구입하여 실온에 

보관하면서 사용하였다.

2. 화분 분말 첨가 현미다식의 제조

화분 분말 첨가 현미다식의 제조 배합비 및 제조공정은 

Table 1 및 Fig. 1과 같다. 화분 분말 첨가 현미다식의 제조는 

여러 차례 예비실험과정을 거쳐 현미 분말, 현미 분말의 5∼
20%(w/w)에 해당되는 화분 분말과 프락토올리고당 60 g, 소금 
1 g을 넣은 후 30회 정도 충분히 치대어 한 덩어리로 반죽하

였다. 반죽 후 3 g씩 반죽을 떼어, 직경 2.5 ㎝, 높이 1.0 ㎝ 다식

Table 1. Formula for brown rice Dasik prepared with pollen powder                                     (unit: g)

Groups1)

Ingredients
Brown rice 

powder
Adenophora remotiflora 

powder
Pollen powder Oligosaccharide Salt

Control 97 3  0 60 1
S1 92 3  5 60 1
S2 87 3 10 60 1
S3 82 3 15 60 1
S4 77 3 20 60 1

1) Control: Brown rice Dasik, S1: Brown rice Dasik with 5%(w/w) pollen powder, S2: Brown rice Dasik with 10%(w/w) pollen powder, 
S3: Brown rice Dasik with 15%(w/w) pollen powder, S4: Brown rice Dasik with 20%(w/w) pollen powder.

Brown rice powder 

↓

Mix with pollen powder(5～20%, w/w),  
oligosaccharide and salt

↓

Kneading

↓

Molding

↓

Dasik 

Fig. 1. Preparation process of brown rice Dasik prepared 
with pollen powder.

판에 넣고 일정하게 20회 반복 압착하여 성형하였다(Fig. 1).

3. 화분 분말 및 화분 분말 첨가 다식의 일반성분 분석

및 무기질분석

화분 분말 및 화분 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 일

반성분은 AOAC 방법(AOAC 1990)에 따라 수분은 상압가열

건조법으로, 조단백질(Semi-micro Kjeldahl 질소정량법), 조지

방(Soxhlet 추출법), 조회분(550℃ 적접회화법) 함량을 분석하

였다. 또한 총량에서 조회분, 조단백질, 조지방의 양을 뺀 값

을 탄수화물 양으로 나타내었다. 
화분 분말 및 화분 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 무

기질함량은 습식분해법(Im JN 1986) 후 발광분광광도계(In-
ductively Coupled Plasma: Lactam 8440 Plasmalac, Longjumeau 
Cedex, France)를 이용하여 측정하였다.

4. 색도 측정

화분 분말 첨가 배합 비율에 따른 현미다식의 색도는 색차

계(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 명도(L값, 
lightness), 적색도(a값, redness), 황색도(b값, yellowness) 값을 
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5회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다. 이때 사용한 표

준 백판의 L, a 및 b 값은 95.90, －0.09, －0.37이었다.

5. 물성 측정

감자 변성전분 배합 비율에 따른 현미다식의 조직감은 다

식(직경 25 ㎜, 높이 10 ㎜)을 제조하여 실온에서 1시간 방치

한 후 Texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro Systems, Surrey, 
England)를 이용하여, simple compression test를 측정하였다. 이
때 측정 조건은 prove는 50 ㎜의 원통형이었으며, deformation
은 30%, test speed는 1.0 ㎜/sec이었다. 이로 얻어진 curve로부

터 경도(hardness)를 측정하였다. 

6. 관능평가

관능검사는 식품영양과 학부생 15명을 선발하여 다식에 대

한 일반적인 관능적 품질 요소를 인지하도록 훈련시킨 후 패

널로 하여금 질문지에 관능특성의 강도를 표시하도록 하였다. 
평가하고자 하는 특성에 대한 평가는 7점 척도법을 사용하여 

매우 나쁘면 1점부터 매우 좋으면 7점까지 기록하도록 하였

다. 관능검사의 평가항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 조직

감(texture) 및 전체적인 선호도(overall-preference)로 하였다.

7. 통계처리

본 실험에서 얻어진 모든 측정 결과는 SAS 프로그램 8.0 
(SAS Institute Inc., USA)을 사용하여 분산분석(ANOVA) 하였

으며, Duncan의 다범위 검정(Duncan's multiple range test)으로 

유의적인 차이(p<0.05)를 살펴보았다.

결과 및 고찰

1. 화분 분말의 일반성분

Table 3. Nutritional compositions of brown rice Dasik prepared with pollen powder              (unit: % dry basis)

Variables
Groups1)

Control S1 S2 S3 S4
Moisture  18.36± 3.232)  18.75± 2.29  18.59± 2.11  18.00± 1.97  18.69± 2.00NS

Crude ash   0.69± 0.27   0.75± 0.12   0.78± 0.13   0.80± 0.11NS   0.81± 0.22
Crude protein   3.60± 1.11b   5.80± 1.22ab   5.94± 1.19ab   6.43± 1.37a   6.75± 1.24a

Crude lipid   0.92± 0.01   0.87± 0.02   0.82± 0.02   0.78± 0.01   0.80± 0.01NS

K(㎎/100 g) 100.71±12.22c 110.37±13.52bc 141.36±14.22b 164.80±13.76ab 178.53±13.33a

Ca(㎎/100 g)  12.69± 2.17c  23.02± 3.21bc  33.11± 2.34b  43.24± 1.23ab  54.97± 1.18a

1) Control: Brown rice Dasik, S1: Brown rice Dasik with 5%(w/w) pollen powder, S2: Brown rice Dasik with 10%(w/w) pollen powder, 
S3: Brown rice Dasik with 15%(w/w) pollen powder, S4: Brown rice Dasik with 20%(w/w) pollen powder.

2) Mean±S.D. Values with different superscripts within the row are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
NS: Not significant.

Table 2. Nutritional compositions of pollen powder
(unit: % dry basis)

Composition Pollen powder
Moisture  12.72± 3.24
Crude ash   2.20± 0.12
Crude protein  16.20± 2.12
Crude lipid   1.84± 0.01
Carbohydrate  67.04± 5.49
K(㎎/100 g) 506.60±23.41
Ca(㎎/100 g) 158.60±12.00

화분 분말의 일반성분을 분석한 결과는 Table 2와 같다. 
분석 결과, 주재료인 현미에 비해 단백질의 함량이 2배 이

상 함유되어 있으며, 칼륨, 칼슘과 같은 무기질 또한 현미의 

수 배 이상 함유되어 있음을 알 수 있었다. Lee 등(1997)의 

결과 중 송화분과 유사한 결과였으며, Kim(2000)과 Kim 등
(1997)의 보고와도 유사한 결과이었다. 

그러나 Lee 등(2009)의 결과와는 다른 결과를 보이는데, 이
는 Lee 등(2009)은 단일종류의 화분을 사용하였으나, 본 연구

에서는 잡화분을 사용하였기 때문으로 본다.

2. 화분 분말 첨가에 따른 현미다식의 일반성분 및 무기

질 함량

화분 분말을 현미의 0, 5, 10, 15 및 20% 수준으로 첨가하

여 제조한 현미다식의 일반성분 및 무기질 함량 측정 결과는 

Table 3과 같다. 
화분 분말을 현미의 0, 5, 10, 15 및 20% 수준으로 첨가하

여 제조한 현미다식의 일반성분 측정결과, 화분 분말의 첨가

량이 증가하여도 수분과 지방 함량은 유의적인 차이가 크게 

없었다. 그러나 단백질 및 칼륨, 칼슘 함량은 유의적으로 증
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가하는 경향을 보였다. 이는 현미에 비해 단백질, 칼슘 및 칼

륨의 함량이 월등히 많은 화분 분말을 사용한 것에서 기인한

다(Lee 등 1997, Kim CS 2000). 

3. 화분 분말 첨가 배합 비율에 따른 현미다식의 색도

화분 분말을 현미의 0, 5, 10, 15 및 20% 수준으로 첨가하

Table 4. Hunter's color value of brown rice Dasik pre-
pared with pollen powder

Groups1) L a b
Control 43.20±0.812)a 6.56±0.30a 23.04±0.06c

S1 43.55±0.15a 6.42±0.24a 23.11±0.09c

S2 42.07±0.88ab 5.95±0.27ab 24.18±0.14b

S3 41.75±2.48ab 5.93±0.09ab 24.76±0.40ab

S4 39.40±0.88b 5.78±0.28b 25.36±1.07a

p value 3.997* 5.674* 11.524***
1) Control: Brown rice Dasik, S1: Brown rice Dasik with 5%(w/w) 

pollen powder, S2: Brown rice Dasik with 10%(w/w) pollen 
powder, S3: Brown rice Dasik with 15%(w/w) pollen powder, S4: 
Brown rice Dasik with 20%(w/w) pollen powder.

2) Mean±S.D. Values with different superscripts within the row are 
significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
NS: Not significant.

Table 5. Texture properties of brown rice Dasik prepared with pollen powder

Groups1)

Control S1 S2 S3 S4
Hardness 26410.02±1659.47a2) 21922.29±1890.02b 20762.42±434.11b 17686.59±838.02c 16111.16±1610.32c

1) Control: Brown rice Dasik, S1: Brown rice Dasik with 5%(w/w) pollen powder, S2: Brown rice Dasik with 10%(w/w) pollen powder, 
S3: Brown rice Dasik with 15%(w/w) pollen powder, S4: Brown rice Dasik with 20%(w/w) pollen powder.

2) Mean±S.D. Values with different superscripts within the row are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
NS: Not significant.

Table 6. Sensory evaluation value of Brown rice Dasik prepared with pollen powder

Groups1)  Color Favor Taste Texture Overall preference
Control 5.54±0.88a 3.78±1.12ab 4.51±1.33ab 4.98±1.11NS 5.10±1.09ab

S1 5.71±0.95a 4.00±2.00ab 4.71±2.21ab 5.00±1.29 5.29±1.11ab

S2 6.00±1.41a2) 5.71±1.38a 6.00±1.00a) 5.71±1.11 6.43±0.79a

S3 4.57±1.13ab 2.57±1.27b 4.29±1.25ab 4.43±1.72 4.00±1.73bc

S4 3.57±1.81b 2.43±1.90b 3.57±1.62b 4.14±1.68 3.00±1.41c

1) Control: Brown rice Dasik, S1: Brown rice Dasik with 5%(w/w) pollen powder, S2: Brown rice Dasik with 10%(w/w) pollen powder, 
S3: Brown rice Dasik with 15%(w/w) pollen powder, S4: Brown rice Dasik with 20%(w/w) pollen powder.

2) Mean±S.D. Values with different superscripts within the row are significantly different at α=0.05 by Duncan's multiple range test. 
NS: Not significant.

여 제조한 현미다식의 색도 측정 결과는 Table 4와 같다. 화
분 분말 첨가 비율에 현미다식의 색도 측정 결과 밝기를 나타

내는 명도(L값)의 경우 화분 분말 첨가량이 증가할수록 명도

가 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 이는 일반적으로 색이 

있는 부재료를 첨가한 경우 명도가 낮아지는 결과를 나타낸 

것(Jung 등 2009, Kim 등 2009a, Kim 등 2009b)과 유사한 경향

이라고 본다. 적색도를 나타내는 a값도 화분 분말의 첨가 비

율이 높아질수록 낮아지는 경향이 나타났다. 황색도를 나타

내는 b값은 화분 분말 첨가비가 증가할수록 유의적으로 증가

하는 것으로 나타났다(p<0.05). 

4 화분 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 물성

화분 분말을 첨가하여 제조한 현미다식의 물성 측정 결과

는 Table 5와 같다. 화분 분말의 특성상 경도 이외의 데이터

는 의미가 없으므로 simple compression test를 실시하였으며, 
그 첨가량이 증가할수록 경도는 유의적으로 감소하였다(p< 
0.05). 단백질이 특히 많은 화분 분말의 성분 특성이 다식의 

물성에 영향을 미친 것으로 사료된다.

5. 화분 분말 첨가 비율에 따른 현미다식의 관능 평가

화분 분말을 현미의 0, 5, 10, 15 및 20% 수준으로 배합하

여 제조한 현미다식의 관능평가 결과는 Table 6에 제시된 바

와 같다. 색(color), 향(flavor), 맛(taste) 및 텍스쳐(texture)는 모
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두 10% 수준에서 가장 좋은 평가가 나타났으며, 그 이상의 

비율인 15 및 20% 첨가 시에는 대조군보다도 낮은 평가가 나

타났다. 맛이나 향미에 있어 10% 이상에서는 화분 고유의 향

이 영향을 끼쳤을 것이며, 그 특성상 퍽퍽한 느낌을 주어 조

직감에 있어서도 낮은 결과를 나타낸 것으로 보여진다. 전반

적인 선호도(overall-preference)에 있어서도 화분 분말 10% 첨
가군이 가장 높게 평가되어 다식제조 시 화분 분말을 주재료

의 10%를 첨가하는 것이 가장 바람직할 것으로 판단된다.

요 약

다식의 기능성을 향상시켜 다식을 세계화시킬 목적으로 

본 연구팀의 선행 연구로 제조된 모시대 첨가 현미다식[한국

식품영양과학회 2009년 5월호]에 기능성과 영양성을 향상시

키기 위해 단백질과 다량무기질 함량이 높은 화분 분말을 첨

가하여 품질 특성을 개선하고자 연구한 결과의 요약은 다음

과 같다.
화분의 일반성분은 수분 12.7%, 조회분 2.20%, 조단백질 

16.20%, 조지방 1.84%, 칼륨 506.60 ㎎/100 g, 칼슘 158.60 ㎎
/100 g으로 주재료인 현미에 비해 단백질과 칼륨, 칼슘의 함

량이 월등함을 알 수 있었다.
화분 분말을 현미의 0, 5, 10, 15 및 20% 수준으로 배합하

여 제조한 현미다식의 일반성분 측정 결과, 수분함량과 지방

함량은 유의차가 없었으며, 단백질 및 칼륨, 칼슘함량은 화분 

분말 함량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다.
화분 분말의 첨가량이 증가할수록 밝기를 나타내는 명도

(L값)는 유의적으로 감소하였으며(p<0.001), 적색도를 나타내

는 a값도 화분 분말의 첨가량이 많아질수록 낮아지는 경향을 

나타냈다. 황색도를 나타내는 b값은 화분 분말 첨가비가 증

가할수록 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다(p<0.001). 
물성 측정 결과, 경도(hardness)는 화분 분말 첨가 비율이 높

아질수록 유의적으로 낮게 나타났다. 
관능평가 결과, 색(color), 향(flavor) 및 맛(taste)은 모두 10% 

수준에서 가장 좋은 평가가 나타났고, 그 외의 비율인 15 및 

20% 첨가 시에는 대조군에 비해 오히려 낮은 평가가 나타났

다. 전반적인 기호도(overall-quality)에 있어서도 유의적으로 

화분 분말을 현미의 10% 비율로 첨가하였을 때 가장 높게 평

가되어 기능성 현미다식 제조 시 화분 분말을 현미의 10% 첨
가하는 것이 바람직할 것으로 판단된다.
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