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쑥갓가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성
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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of Sulgidduk added ssukgat. Sulgidduk was prepared with 
freeze-dried ssukgat powder, rice flour, sugar, and salt. The Sulgidduk was made with various amounts(0, 1, 3, 5, 7%) of 
added ssukgat powder. The moisture content, Hunter's color value, dietary fiber, texture profile analysis, and sensory charac-
teristics of ssukgat Sulgidduk were examined. The addition of ssukgat powder has a tendency to decrease the water content 
of Sulgidduk. As the amount of ssukgat powder increased, the lightness (L) and redness (a) decreased, and the yellowness 
(b) increased. In texture profile analysis, the hardness decreased with increasing ssukgat powder content. Chewiness, cohesive-
ness and springiness did not show significant differences with different amounts of ssukgat powder. The results of sensory 
evaluation showed that the sweetness, softness, and overall acceptability scores were the highest with Sulgidduk containing 
3% ssukgat powder. In conclusion, these results show that the Sulgidduk with 3% of ssukgat powder contained dietary fiber 
is the best.
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서 론

쑥갓(Chrysanthemum coronarium L. var. spatiosum)은 국

화과(Compositae)에 속하며, 원산지는 지중해 연안설이 유력

하나 중국의 원산설도 있다. 지중해 연안의 일년 내지 이년

초로서(Lee CB 1982), 유럽 원산 쑥갓(Chrysanthemum coro-
narium)의 노란색이나 백색꽃을 보기 위해 관상용으로 재배

되기도 하나 식용으로 쓰이지는 않으며, 동아시아 지역에서

는 주로 채소로 이용하고 있다.  
쑥갓은 비타민 A와 C의 함량이 높으나, 비타민 C를 파괴하

는 아스코르비나아제(ascorbinase)가 함유되어 있어 비타민

C의 파괴량이 많다(현영희 2002). 농촌진흥청 생활연구소에

서 발표한 식품 성분표를 보면 가식부 100 g당 수분 90.9%, 
단백질 3.5 g, 지질 0.1 g, 탄수화물 3.2 g, 회분 0.9 g, 섬유소

1.4 g를 함유하고 있으며, 이밖에도 칼슘과 철분의 함량이 높

고 서늘한 기후를 좋아해서 15～20℃가 생육 적온이며, 크기

는 30～70 cm 정도로 자란다. 잎이 녹색이고 털이 없으며 다

육질로 살이 많고 줄기가 연한 것이 특색이다(유태종 2001). 

또한, 쑥갓은 몸속의 기운을 순환시켜 소화 기관을 튼튼하게

하고 가래를 없애 주며, 섬유소로 인하여 변통이나 뇨 배설

을 수월하게 하고, 위하수체나 위 불쾌증을 없애주는 약재로

이용된다(김영희 1997). 쑥갓에 많이 함유하고 있는 식이섬유

는 인체가 생성하는 소화 효소에 의하여 분해되지 않는 복합

다당류이다. 식이섬유의 섭취는 암모니아 물 이온의 흡수 및

대사, 지질, 담즙산염 대사 등에도 영향을 줌으로써 최종적

으로는 혈당, 체중 조절, 혈중 콜레스테롤 함량의 저하 등의

효과를 기대할 수 있다(Yim et al 2007). 쑥갓의 화학적 성분

에 대한 연구로는 flavonoid(Harborne et al 1970), acetylene
계 화합물(Sanz et al 1990) 등이 있으며, 국내에서 일상적인

식품으로 빈번하게 이용되고 있는 쑥갓의 경우는 기능성 식

품으로써 쑥갓에 많이 함유하고 있는 식이섬유에 대한 연구

가 미미한 설정이다. 쑥갓의 생리활성에 대한 연구로는 동속

식물인 Chrysanthemum indicum(감국)의 alcohol 추출물의 혈

압 저하 작용과 항균성에 대한 보고가 있으며(Kee CH 1993), 
쑥갓의 간 독성 보호 작용(Kang et al 2003)에 대한 연구가

보고되고 있다.
현재 기능성 자연식품을 첨가하여 제조한 설기떡이 많이

개발되고 있으며, 이에 관한 연구들이 보고되고 있다. 설기
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떡에 관한 연구로는 부추가루(Bae & Hong 2007), 복분자

(Cho et al 2006), 백복령가루(Kim et al 2005), 다시마(Cho & 
Hong 2006), 타피오카 분말(Hyun et al 2005), 떫은 감 농축

액(Hong & Kim 2005), 은행 분말(Kim et al 2004), 감잎가루

(Kim et al 1999), 녹차 분말(Kim & Park 1998), 뽕잎 설기

(Kim et al 1998), 찹쌀 및 쑥 설기(Joung HS 1995), 쑥 설기

(Joung HS 1993) 등 여러 가지 기능성 재료를 첨가하여 그

특성에 대하여 연구가 이루어지고 있다.
따라서 본 연구에서는 동결 건조한 쑥갓 가루를 첨가량을

달리하여 설기떡을 제조한 후 텍스쳐 특성 및 관능 특성을

조사하여 소비자의 기호에 맞는 쑥갓가루를 첨가한 기능성

설기떡의 제조, 개발하고자 한다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 연구에 사용한 쑥갓은 2009년산으로 화양리 소재 시장

에서 구입하여 3회 수세하여 물기를 제거한 후에 —50℃로

동결건조하여 가루로 분쇄하여 30 mesh로 내려 냉동 보관하

면서 사용하였다. 멥쌀은 2009년산 이천쌀 일반미, 소금은

제제염(영진 그린식품(주)), 설탕은 정백당(CJ(주))을 화양리

소재 시장에서 일괄 구입하여 사용하였다.

2. 쑥갓가루를 첨가한 설기떡의 제조

설기떡의 제조를 위해 멥쌀 3 kg을 5회 수세하여 20℃에

서 8시간 수침한 후 체에 받쳐 30분 동안 물빼기를 한 후 쌀

분량의 15%의 물을 첨가하여 분쇄한 후 20 mesh 체에 내려

사용하였다. 예비 실험을 거쳐얻은 재료 배합비 Table 1과같
으며, 쑥갓 설기의 적절한 재료 배합비를 얻기 위해 부추 설

기(Bae & Hong 2007)의 제조 방법을 참고하여 여러 차례의

예비 실험을 실시한 후 1, 3, 5, 7%로 첨가량을 결정하였다. 

Table 1. Formulas for preparation of Sulgidduk added 
with ssukgat(Chrysanthemum coronarium L. var. spatio-
sum) powder 

Ratio of 
ssukgat 

powder(%)

Ingredients(g)

Rice
flour

Ssukgat 
powder Water Sugar Salt

0 200  0 30 20 2

1 198  2 30 20 2

3 194  6 30 20 2

5 190 10 30 20 2

7 186 14 30 20 2

멥쌀가루에 동결 건조한 쑥갓 가루를 쌀가루의 중량의 1, 3, 
5, 7%를 첨가하여섞은 후 20 mesh 체에 내려 10%의 설탕을

첨가하여골고루섞은 후 원형용기(지름 26 cm, 높이 15 cm)
에 담아 20분간 쪘다. 쪄낸 설기떡을 10분간 식힌 후 랩으로

포장하여 시료로 사용하였다. 이때 제조된 시료의 크기는 직

경 6.5 cm, 높이 2 cm이었다. 제조 방법은 Fig. 1과 같다.

3. 수분 함량

쑥갓 설기의 수분 함량은 시료 2 g을 전자 저울을 이용칭

량하여 소형 도자기 칭량 용기에 담아 105℃ 상압가열 건조

법(AOAC 1990)으로 측정하였으며, 3회 반복으로 실험하여

평균값을 구하였다.

4. 색도

색도는 색도계(Chroma Meler CR-300 Minolta, Osaka, Ja-
pan)를 사용하여 측정하였고, 각 시료의 L(명도), a(적색도), 
b(황색도)를 3회 측정하여 평균값으로 나타내었으며, 이때
사용된 calibration plate는 L : 94.50, a : 0.3032, b : 0.3193이다.

5. 식이섬유

식이섬유를 실험하여 정량하기 위하여 쑥갓을 동결 건조

하여 분쇄한 후 30 mesh 내려 분말로 제조한 후 Brassica 쌈

Polished rice 
Washing(5 times)

↓

Soaking for 8 hrs

               ↓ Draining 30 min

Milling adding 1% salt

               ↓ Sieving(20 mesh)

Adding Ssukgat powder & water

↓

Mixing

               ↓ Sieving(20 mesh)

Adding 10% sugar

↓

Steaming for 20 min
Cooling for 10 min

↓

Ssukgat Sulgidduk

Fig. 1. Procedures for preparation of Sulgidduk added 
with ssukgat powder.
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샐러드(Kim et al 2004)을 참조하여 식이섬유를 측정하였고, 
불용성 식이섬유(IDF) 및 수용성 식이섬유(SDF)를 측정하여

더한 값을 총식이섬유(TDF)로 하였다.

6. Texture 측정

쑥갓 설기떡의 텍스쳐 특성을알아보기 위하여 Texture ana-
lyzer(TA plus, LLoyD Instruments Ltd, Hampshire, England)
를 사용하여, 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집성(co-
hesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성(chewiness) 등을 측

정하였다. 시료를 20℃로 유지시키면서 3회 반복측정하였으

며, Texture analyzer의 측정 조건은 Table 2와 같다.

7. 관능검사

쑥갓 설기의 관능검사는 쑥갓가루 첨가량을 달리하여 제

조한 후 1시간 경과된 것을 시료로 하였으며, 시료 온도를

20℃로 유지시키면서 3회 반복 실험하여 측정하였다. 관능검

사의 패널은 관능검사에 경험이 있는 세종대학교 대학원생

12명으로 구성하였으며, 시료와평가방법및평가 특성을잘

인지하도록 반복 훈련시킨 후 실시하였다. 평가된 특성은 색

(color), 향(flavor), 단맛(sweetness), 점착성(adhesiveness), 쓴
맛(bitterness), 부러운 정도(softness), 전체적인 기호도(overall- 
acceptability)이었으며, 사용한 평가 척도는 9점 척도로 특성

평가시 1점으로 갈수록 강도가 약해지고, 9점으로 갈수록 특

성의 강도가 강해지는 것을 나타내도록 하였다. 

8. 통계 처리

각실험에서얻은 결과는 통계 분석프로그램인 SPSS 12.0 
program을 사용하여 통계처리하였다. 분산분석(ANOVA)을
실시하여 Duncan's multiple range test에 의해 p<0.05 수준에

서 각 시료 간의 유의적 차이를 검증하였으며, 관능적 특성

검사간의 상관관계는 Pearson의 상관계수로 알아보았다.

Table 2. Measurement condition for texture analyzer

Measurement Condition

Test speed 3.0 mm/sec

Pre test speed 5.0 mm/sec

Test mode and option T. P. A

Trigger 0.005 kgf

Sample height 2 cm

Sample width 6 cm

Force 100 g

Sample compressed 75%

결과 및 고찰

1. 수분 함량

멥쌀가루에 쑥갓가루의 양(1, 3, 5, 7%)을 달리하여 제조

한 쑥갓 설기떡의 수분 측정 결과는 Table 3과 같다. 쑥갓가

루를 첨가하지 않은 대조구가 55.33%로 가장 높았고, 쑥갓의

첨가량이 증가시킬수록 수분 함량은 감소하여 7% 첨가시

33.43%로 가장 낮게 나타났다. 이와 같은 결과는, 쑥 설기

(Joung HS 1993)에서와 같이 식이섬유소가 수분 결합력이

커서 1, 3, 5(42～41)% 첨가 쑥갓 설기에서 첨가량이 증가하

여도 시료간의 수분 함량의 차이가 적은 것은 수분 보수성

갖기 때문이라 사료된다. 

2. 색도 측정

쑥갓의 첨가량을 달리한 쑥갓 설기떡의 색도 측정 결과는

Table 4와 같다. 명도를 나타내는 L값은 대조구가 83.18로
가장 높은 값을 나타내었으며, 쑥갓 첨가군에서는 66.74～

Table 3. Moisture contents of Sulgidduk added with ssuk-
gat powder

Ratio of ssukgat powder(%) Moisture contents(%)

0 55.33±2.06c

1 42.90±0.62b

3 42.57±0.15b

5 41.63±0.35b

7 33.43±0.50a

1) Mean±S.D.(n=3).
2) The same superscripts in a column are not significantly diffe-

rent each other at p<0.05.

Table 4. Color value of Sulgidduk added with ssukgat 
powder

Ratio of ssukgat 
powder(%)

Hunter's color value

L a b

0 83.18±0.94e —1.27±0.04e  5.48±0.12a

1 66.74±0.60d
—3.52±0.04a 14.40±0.43c

3 52.84±0.53c —3.03±0.12b 14.18±0.50c

5 46.85±0.99b
—2.72±0.04c 14.30±0.26c

7 43.62±1.15a
—2.31±0.05d 13.13±0.39b

1) Mean±S.D.(n=3).
2) The same superscripts in a column are not significantly diffe-

rent each other at p<0.05.
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43.62로 나타나 쑥갓의 첨가량이 많을수록 감소하였다. 쑥갓

가루의 첨가량이 증가할수록감소하다가 7% 첨가군에서 43.62
의 값으로 유의적으로 가장 낮게 나타났다(p<0.05). 쑥갓가

루 첨가량이 증가할수록 명도가 감소하는 것은 쑥갓에 함유

되어 있는 chlorophyll이 가열에 의해 pheophytin으로 변화되

었기 때문이며, 부추 설기(Bae & Hong 2007)에서도 유사한

경향을 나타내었다.
적색도를 나타내는 a값의 경우, 대조구가 —1.27로음의값

으로 녹색 정도를 보였으며, 쑥갓의 첨가량이 많을수록 a값
은 감소하였다. 쑥갓 설기의 1%에서 5% 첨가군은 —3.52에
서 —2.72의 음의 값으로무 첨가군에 비해 유의적(p<0.05)으
로 더 작아져서 녹색이 강해짐을 알 수 있고, 쑥 설기(Joung 
HS 1993), 녹차 분말(Kim & Park 1998), 부추 설기(Bae & 
Hong 2007) 연구에서 부재료를 첨가했을 때 음의 값의 적색

도를 나타내었다. 황색도를 나타내는 b값은 대조구가 5.48로
가장 낮은 값을 나타내었고, 쑥갓가루의 첨가량이 증가할수

록그값이 현저히커짐을알수 있다. 부추 설기(Bae &  Hong 
2007) 연구의 경우, 쑥갓 설기의 경우와같이 L값은낮았으나

a값 (적색도)은 음의 값으로 낮았으며, b값(황색도)은 높았다

는 결과와 같은 경향이었다. 

3. 식이섬유소

최근 식이섬유에 대한 새로운 인식으로 식이섬유를 이용

Table 5. The proximate dietary fiber composition of Ssuk-
gat powder

Powder IDF1 SDF2 TDF3

Ssukgat powder 28.34% 27.94% 56.28%

1) Mean±S.D.(n=3).
IDF1 : Insoluble dietary fiber. 
SDF2 : Soluble dietary fiber.
TDF3 : Total dietary fiber.

Table 6. Texture properties of Sulgidduk added with ssukgat powder

Texture properties
Ratio of ssukgat powder concentrate(%)

0 1 3 5 7

Hardness(kg) 0.22±0.01a 0.25±0.02b 0.29±0.01c 0.30±0.02c 0.31±0.01c

Cohesiveness 0.46±0.02d 0.42±0.01c 0.38±0.02b 0.35±0.01b 0.33±0.01a

Springiness(index) 5.27±0.14a 5.14±0.40a 4.83±0.14a 4.74±0.10a 5.60±1.70a

Chewiness(kgf) 0.52±0.02a 0.55±0.10a 0.53±0.05a 0.51±0.05a 0.58±0.20a

Adhesiveness(kg) 0.07±0.01a 0.08±0.03a 0.06±0.01a 0.08±0.03a 0.09±0.04a

1) Mean±S.D.(n=3).
2) The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05.

한 국수, 빵 등과 원재료의 식이섬유의 함량을 측정한 쌈샐

러드 등(Kim et al 2004)이 연구 개발되고 있다. 쑥갓가루의

식이섬유 함량은 Table 5와 같다. 본 연구 결과, 불용성 식이

섬유는 28.34%로 수용성 식이섬유 27.94%보다 높았고 총식

이섬유는 56.28%이었다. 쑥갓의 불용성 식이섬유는 28.34%와

수용성 섬유는 27.94%이며 Kim et al(2004)은 청경채의 불용

성 식이섬유 23.87%와 수용성 식이섬유 23.45%로 분석치를

발표하였으며, 쑥갓의 불용성 식이섬유 함량이 풍부함을 알

수 있었다.
 
4. Texture 측정

쑥갓의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡을 제조 직후 측

정한 기계적 품질 특성 결과는 Table 6과같다. 경도(hardness)
는 0% 대조구가 가장 낮고, 7% 첨가군이 가장 높은 것으로

나타났는데, 쑥갓가루 첨가량이 증가할수록 첨가군과 유의

적(p<0.05) 차이를 보이며 낮아지는 경향이었다. 이 결과는

녹차 분말(Kim & Park 1998) 설기떡에서 녹차 분말 첨가량

이 1, 3, 5, 7%로 증가함에 따라 감소하는 경향이었다. 부착
성(adhesiveness)은 무첨가군에 비해 유의적(p<0.05) 차이를

보이지 않았으며, 응집성(cohesiveness)은무첨가군과 쑥갓가

루 첨가군 간의 유의적(p<0.05) 차이를 보이지 않았으며, 이
러한 결과는 타피오카 분말(Hyun et al 2005)의 첨가량에 따

라 설기떡의응집성에 유의적 차이를 보이지 않았다는 결과와

유사한 경향이다. 탄력성(springiness)은 7% 첨가한군에서 가

장 높게 나타나, 유의적(p<0.05) 차이를 보이지 않은 결과는, 
녹차 분말(Kim & Park 1998)과 뽕잎 설기(Kim et al 1998)와
유사한 경향이다. 그러나 백복령가루(Kim et al 2005)의 경우

첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 보였다. 씹힘성

(chewiness)은 쑥갓가루 첨가군에 비해 유의적(p<0.05) 차이

는뚜렷하게 나타나지 않았다. 이러한 결과는 녹차 분말(Kim 
& Park 1998)과 같이 전분 입자 사이에 혼입된 섬유질이 부

드러운 조직감을 유지시켜 주는 것과 같은 유사한 경향이다.
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5. 관능검사 및 관능적 특성 간의 상관관계

쑥갓가루의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 관능적 특

성은 Table 7과 같다. 색(color)은 쑥갓가루의 첨가량이 증가

할수록 높게 나타났으며, 3%, 5%, 7%에서 유의적 차이를 보

였다. 향(flavor)은 쑥갓가루의 첨가량이 증가할수록 높게 나

타났는데 첨가량에 따른 유의적 차이는 나타냈으며, 3% 첨
가한 설기떡에서 가장 높게 나타났지만 첨가량에 따른 유의

적 차이는 뚜렷하게 나타나지 않았다. 단맛(sweetness)은 쑥

갓가루를 첨가하지 않은 대조군에 비해 3% 첨가한 설기떡

에서 가장 높게 나타났다. 점착성(adhesiveness)은 쑥갓가루

첨가에 따른 유의적 차이가 나타나지 않았는데, 이것은 텍스

쳐 특성에서도 점착성이 유의적인 차이를 보이지 않았던 결

과와 같은 경향이다. 쓴맛(bitterness)은 쑥갓가루를 첨가하지

Table 7. Sensory characteristics of Sulgidduk added with ssukgat powder

Sensory characteristics
Ratio of ssukgat powder(%)

0 1 3 5 7

Color 1.42±0.79a 3.92±1.83b 6.33±1.72c 5.83±1.85c 4.42±1.24b

Flavor 2.08±1.38a 4.33±2.10b 6.50±1.98d 6.08±1.62d 4.83±2.08c

Sweetness 3.58±1.16a 5.17±1.11bc 6.92±1.31d 6.25±1.96cd 4.50±1.93ab

Adhesiveness 3.42±2.39a 4.25±2.73a 4.58±2.19a 4.75±1.42a 4.92±1.51a

Bitterness 1.67±0.78a 2.17±1.11a 4.83±1.34b 5.33±1.44b 5.92±2.15b

Softness 2.42±1.16a 4.50±1.93b 6.17±1.75c 5.25±2.26bc 4.75±2.05bc

Overall acceptability 2.33±1.44a 4.33±0.89b 6.42±1.73c 5.75±2.73bc 4.67±2.06b

1) Mean±S.D.(n=3).
2) The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05.

 

Table 8. Pearson's correlation coefficients between sensory characteristics of ssukgat Sulgidduk

Characteristics
Sensory characteristics

Color Flavor Sweetness Adhesiveness Bitterness Softness Overall 
acceptability

Sensory 
characte-
ristics

Color 1000

Flavor 0.485** 1000

Sweetness 0.694** 0.586** 1000  

Adhesiveness 0.095** 0.181 0.209** 1000  

Bitterness —0.117** —0.041 —0.156* 0.052 1000   

Softness 0.469* 0.556** 0.550* 0.319 0.116 1000   

Overall acceptability 0.532** 0.516** 0.674** 0.212** 0.003** 0.752** 1000

Mean±S.D.(n=3).
Significant at * p<0.05,   ** p<0.01. 

않은 대조군에 비해 쑥갓가루 첨가군에서 높게 나타났고, 3%, 
5%, 7%에서 유의적 차이는 나타내지 않았다.

부드러운 정도(softness)는 쑥갓가루를 첨가군에서 높게 나

타났으며, 쑥갓가루의 첨가량에 따른 유의적 차이는 보이지

않았다. 전체적인 기호도(overall-acceptability)에서는 쑥갓가

루를 3% 첨가하였을 때가 가장 높은 것으로 나타났고, 이러

한 결과는 색(color), 단맛(sweetness)과 부드러운 정도(softness)
에서도 3% 첨가군이 가장 높게 평가되었기 때문인 것으로

생각된다.
한편, 관능적 특성간의 상관관계를 알아본 결과는 Table 8

과 같다. 쑥갓 설기떡의 색, 향, 점착성, 부드러운 정도, 전체

적인 기호도 모두 양(positive)의 상관관계를 나타 내었다. 쓴
맛은 색, 향, 단맛과음(negative)의 상관관계를 보였으나, 유의
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적인 차이를 나타내지는 않았다. 또한, 품질에 대한 전반적

인 수응도에 있어서도 향, 단맛, 점착성, 쓴맛, 부드러운 정

도, 전체적인 기호도, 쑥갓 설기로서의 색도 적합성이 높을

수록 전반적인 수응도가 높게 나타났다. 그리고 전체적인 기

호도는 색, 향, 단맛, 점착성, 쓴맛, 부드러운 정도와의 적합

성 및 품질에 대한전반적인 수응도와 유의적인 양의 상관관

계를 보인 것으로 미루어 보아 쑥갓 설기의 향이 강하고 단

맛이 강하면서 색도가 적합할수록 선호도가 높게 나타났고, 
12명의 패널 요원을 통하여 평가하는 전반적인 특성적 상관

관계 검사 결과는 높은 상관관계(r=0.982)를 나타났다. 관능

평과 결과로 보아 쑥갓가루 3% 첨가군이 관능검사의 특성적

상관관계를 높게 나타낸 것으로 생각된다.

결 론

본 연구는 쑥갓가루의 첨가량을 달리하여 설기떡을 제조

한 후 이화학적 특성과 관능적 특성을 조사하였다. 수분 함

량은 쑥갓가루의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 감소하

는 경향을 보였으며, 쑥갓가루 7% 첨가군이 33.43%로 가장

낮게 나타났다. 색도 측정 결과, L값과 a값은 쑥갓가루의 첨

가량이 많아질수록 감소하는 것으로 나타났고, b값은 쑥갓가

루의 첨가량이 많아질수록 증가하는 것으로 나타났다. 이것

은 쑥갓에 함유되어 있는 flavonoid와 chlorophylle 색소에 의

해서 첨가량이 증가할수록 녹색이 강해짐을 알 수 있다. 식
이섬유 함량은 불용성 식이섬유는 28.34%로 수용성 식이섬

유 27.94%보다 높았고, 총 식이섬유는 56.28%이었다. 쑥갓

설기의 기계적 측정은 경도(hardness)의 경우 대조구가 가장

낮고, 7% 첨가군이 가장 높아 첨가량이 증가할수록 유의적

차이를 보이며 낮아지는 경향이었다. 부착성(adhesiveness)은
무첨가군에 비해 유의적 차이를 보이지 않았고, 응집성(coh-
esiveness), 씹힘성(chewiness), 탄력성(springiness)도 무첨가

군에 비해 유의적 차이를 보이지 않았다. 관능적 특성 및 선

호도와의 상관관계는 색(color), 향(flavor)은 쑥갓가루의 첨

가량이 증가할수록 높게 나타났으며, 단맛(sweetness)은 쑥갓

가루 3% 첨가한 쑥갓 설기떡에서 가장 높게 나타났다. 점착
성(adhesiveness)과 쓴맛(bitterness), 부드러운 정도(softness)
는 쑥갓가루를 첨가하지 않은 대조군에 비해 쑥갓가루 첨가

군에서 높게 나타났고, 전체적인 기호도(overall-acceptability)
에서는 쑥갓가루를 3% 첨가하였을 때가 가장 높은 것으로

나타났고, 한편 관능적 특성간의 상관관계를 알아본 결과에

서는 쑥갓 설기떡의 색, 향, 점착성, 부드러운 정도, 전체적인

기호도 모두 양(positive)의 상관관계를 나타 내었다. 쓴맛은

색, 향, 단맛과음(negative)의 상관관계를 보였으나 유의적인

차이를 나타내지는 않았다. 전반적인 관능검사의 특성적 상

관관계 검사 결과는 높은 상관관계(r=0.982)를 나타났다. 실

험결과, 각종 비타민과 식이섬유를 많이 함유하고 있는 쑥갓

가루를 천연의 식용 색소원으로 설기떡에 첨가하여 활용한

다면 그 가치를 높일 수 있을 것으로 생각된다. 본 연구에서

설기떡에 쑥갓가루를 3% 첨가하였을 때 단맛이나 부드러운

정도, 전체적인 기호도가 가장 높은 것을 볼 때 3%수준에서

첨가하는 것이 기호도를 향상시킬 수 있을 것으로 기대된다.
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