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미나리 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성에 관한 연구
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the practical application and optimum conditions for adding functional drop-
wort, which is rich in physiological activity to Sulgidduk, toward developing dropwort-added dduk as a healthy food. To this 
end, samples of Sulgidduk with 0, 1, 3, 5 and 7% added dropwort powder were prepared, stored for 2 days at 20℃, after 
which the water content, chromaticity, and mechanical and sensory quality characteristics were measured. The results were 
as follows. The water content of nonglutinous rice powder and dropwort powder used for dropwort-added Sulgidduk was 
41.73% and 3.5%, respectively. The water content decreased with increasing amounts of dropwort powder the group with 7% 
added dropwort powder was 33.88%, the lowest. For chromaticity, the L value decreased with increasing amount of dropwort 
powder with significant differences between groups with different added amounts (p<0.001). The a and b values increased 
with increasing amount of dropwort powder while they were 7.21 and 29.22, respectively, in the 7% dropwort powder-added 
group with significant differences between samples (p<0.001). For mechanical quality characteristics hardness decreased with 
increasing of amount of dropwort powder with significant differences between samples (p<0.001). There was no difference 
between samples in cohesiveness and springiness. Gumminess increased with increasing amount of dropwort powder with 
significant differences between samples (p<0.05). Chewiness and adhesiveness had a tendency to decrease with increasing 
amounts of dropwort powder. Overall acceptability was in the order of 3%, 5%, 1%, 7%, and 0% dropwort powder-added 
groups. Overall, for dropwort powder added Sulgidduk, the quality of flavor, color and taste was acceptable, compared to other 
powder-added groups. The 3% dropwort powder-added group was highly rated in general preference making it most desirable 
for making dropwort powder-added Sulgidduk.
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서 론

미나리는 미나리과(Oenanthe javanica D.C)에 속하는 다

년초 초본으로 물기가 있는 습한 땅에서 자생하며, 한국, 일
본, 중국, 대만, 말레이시아, 인도 등지에 분포하며, 한국의

농가에서는 특용 작물로 재배하고 있다(Rhee et al 1993). 미
나리는 다른 식품에는 없는 독특한 향미와 비타민이 풍부한

식물로 연한 부분을 채취하여 김치, 강회, 나물, 생채, 장아찌, 
생선찌개 등의 여러 요리에 다양하게 이용되고 있다(Song & 
Kwon 1990). 미나리는 수근(水芹), 수근(水勤), 수영(水英) 등
으로 불리우며, 여러 가지 기능성을 가지고 있는 것으로 알

려져 있으며, 약품으로도 이용되는데, 한방요법으로 지혈, 정

력 강장, 보혈, 이뇨, 주독 및 폐렴 등을 치유하는데 사용되

었고, 혈압 강하, 해열, 진정, 변비 예방, 일사병 및 하혈 등에

도 효과가 있는 것으로 알려져 왔다(Park et al 1993, Mun et 
al 1990, Lee et al 2001). 예로부터 한방에서는 간 보호, 간
기능 회복 등의 효능이 널리 알려져 왔고(Seo & Lee 1985, 
Lee et al 1993), 식욕을 촉진시켜 대장 활동을 도와 변비를

예방한다(조 등 2006, 유태종 2006). 또한, 음주 후에는 숙독

을 제거하는데 사용하기도 한다(Mun et al 1990). 주요 성분

은 수분이 94.9%이고, 단백질 2.1%, 탄수화물 1.5%로 낮으

며, 비타민 A와 B1이 특히 많고 B2, C도 풍부한 알칼리성 식

품으로, 무기질은 칼슘, 인, 철이 고르게 들어 있다(농촌진흥

청). 생리활성이 풍부하게 함유된 기능성을 가진 미나리를

식품에 이용한 연구로는 부추 및 미나리 건조 분말을 첨가한

국수의 품질 특성에 관한 연구(Kim et al 2002), 미나리의 첨
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가가 Castella의 품질에 미치는 영향에 관한 연구(Park et al  
2007) 이외에는 미흡한 실정이다. 우리의 떡은 식품배합에

있어 매우 합리적이며 영양, 과학적으로도 우수한 식품이다. 
떡은 우리 고유의 전통식품 중 하나로 만드는 방법에 따라

찐 떡, 친 떡, 지진 떡, 삶은 떡으로 분류한다(윤서석 1986). 
최근 현대인의 건강 기능성 식품에 대한 관심과 수요가 증가

되면서 여러 가지의 기능성을 지닌 떡의 선행 연구를 살펴보

면 감국 설기떡(Park & Shin 1998), 민들레 잎과 뿌리 분말

을 첨가한 설기떡(Yoo et al 2005), 신선초 설기떡(Lee et al 
2005a), 마늘 설기떡(Lee et al 2005b), 복분자 설기떡(Cho et 
al 2006) 도라지 분말 설기떡(Hwang & Kim 2007), 누에동충

하초 설기떡(Shin et al 2008), 느릅나무 어성초 설기떡(Eun 
et al 2008), 파래 분말 설기떡(Lee & Yoon 2008) 등 다양한

자연식품을 부재료를 이용하여 만든 떡이 보고되고 있다.
이에 본 연구에서는 생리활성이 풍부하게 함유되고 기능

성이 있는 미나리의 실용적 활용 방법을 모색하고자 미나리

분말을 첨가한 설기떡을 제조하여 수분 함량, 색도, 기계적, 
관능적 품질 특성을 살펴보고, 미나리 설기떡의 제조에 적합

한 최적 제조 조건을 제시하고 미나리떡을 건강식품으로 발

전시키고자 한다. 

재료 및 방법

1. 재료

본 연구에 사용한 미나리는 2010년 4월 전남 승주군에서 재

배한 것을 롯데마트에서 구입하여 사용하였고, 미나리는 3회
수세하여 물기를 제거한 후 동결 건조(—50℃에서 48시간)시
킨 후 분쇄기(Commercial Food Preparing Machine HALLDE 
VCB-61, Kista, Sweden)에서 마쇄하여 20 mesh 체에 내려

사용하였으며, 멥쌀은 2009년산 철원쌀 오대미를, 설탕은 제

일제당의 정백당, 소금은 샘표 꽃소금을 롯데마트에서 일괄

구입하여 사용하였다. 

2. 미나리 설기떡의 제조

설기떡의 제조를 위해 멥쌀을 5회 씻어 20℃에서 8시간 수

침한 후 체에 밭쳐 20분 동안 물빼기를 하고 2번 빻은 후 20 
mesh 체에 내려 사용하였다. 미나리의 배합 비율은 예비 실

험을 통해 관능평가가 좋았던 0, 1, 3, 5, 7%로 정하였으며, 
각각의 미나리 분말과 20%의 물을 쌀가루와 섞은 후 10%의

설탕과 1%의 소금을 넣은 후 20 mesh 체에 내려 골고루 섞

어직경 7 cm, 높이 2.5 cm의 원형용기에 시료를 가득담고, 윗
면을 고른 다음 그 위에 면보를 덮고, 1.8 L의 물을 붓고 미

리 끓인 찜솥(지름 26 cm, 높이 15 cm)에서 20분간 쪘다. 쪄
낸 설기떡(직경 6.5 cm, 높이 2 cm)을 솥에서 꺼내어 10분간

식힌후랩으로 포장하여 20℃에서저장(BOD Incubator, HYSC 
BI-81, Korea)하면서 시료로 사용하였다. 미나리 분말을 첨

가한 설기떡의 제조는 Table 1과 Fig. 1과 같다.

Table 1. Formulas for preparation of Sulgidduk added 
with dropwort powder 

Rate of  
dropwort  

powder(%)

Ingredients

Rice flour
(g)

Dropwort 
powder(g)

Water
(mL)

Sugar
(g)

Salt
(g)

0 300  0 60 30 3

1 297  3 60 30 3

3 291  9 60 30 3

5 285 15 60 30 3

7 279 21 60 30 3

Polished rice

←

Washing of dropwort
(3 times)

↓

Cutting

↓

Freeze drying
(—50℃, 48 hr)

↓

Milling

↓

Sieving (20 mesh)

↓

Add 0, 1, 3, 5, 7% 
dropwort powder & 

20% water

↓

Washing(5 times)

↓

Soaking for 8 hrs at 20℃

↓

Draining 20 min

↓

Milling(2 times)

↓

Sieving(20 mesh)

↓

Mixing

↓

Sieving(20 mesh)
adding 10% sugar, 1% salt

↓

Steaming for 20 min

↓

Cooling for 10 min

↓

Dropwort Sulgidduk

Fig. 1. Preparation procedure of Sulgidduk.
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3. 실험 방법

1) 수분 함량 분석

미나리 분말을 첨가한 설기떡의 수분 함량은 건조기에서

105℃ 상압가열 건조법 (AOAC 1995)에 따라 정량하였으며, 
3회 반복하여 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

2) 색도 측정

미나리 분말을 첨가한 설기떡의 색도는 색도계(CR-300 
series Minolta Co., Japan)를 사용하여측정하였고, 각 시료의

L(명도), a(적색도), b(황색도)를 3회 반복하여 측정한 후 평

균값으로 나타내었으며, 이때 사용된 calibration plate는 L값
이 94.50, a값이 30.32, b값이 31.93이었다.  

3) 기계적 품질 특성 측정

미나리 분말을 첨가한 설기떡의 텍스쳐 특성을 알아보기

위하여 제조한직후부터 저장 2일째까지 시료 온도를 20℃로

유지시키면서 Texture Analyser(TA-plus, Lloyd Co, England)
를 이용하여 텍스쳐 특성을 측정하였다.  

경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 
점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness), 부착성(adhesiveness)
을 각각 3회측정 하여 통계처리 하였다. 이때 Texture Analy-
ser의 측정 조건은 Table 2와 같다.
측정 자료는 NEXYGEN Plus Material Test and Data Analy-

sis Software(Lloyd Instruments Co Ltd., UK)를 이용하여 분

석하였다.

4) 관능적 품질 특성

미나리 분말을 첨가한 설기떡의 관능검사(김우정, 구경형

2001)는 각 시료를 제조한 다음 1시간 경과 후 무작위로 추

출하였으며, 세종대학교 대학원생 중 조리외식경영학을 전공

한 15명을 관능검사 요원으로 선정하여 실험의 목적과 미나

리 설기떡의 관능적 품질 요소를 잘인지하도록 반복훈련시

킨 후 질문지에 관능 특성을잘반영하고 있다고 생각되는점

수를 표시하도록하였다. 관능적 품질의 강도는 9점채점법으

로 하였다(1점 : 매우 약하다, 5점 : 보통, 9점 : 매우 강하다).
관능검사는 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 경도(hardness), 

씹힘성(chewiness), 및 전체적인 기호도(overall-acceptability)
로 정하여 평가하도록 하였다. 

5) 통계처리

미나리 분말을 첨가한 설기떡의 각 실험에서 3회 반복 측

정한 실험 결과와 관능검사는 SAS(Statistical Analysis Sys-
tem, version 8.1, SAS Institute INC.)를 사용하여 통계처리

하였으며, 각 시료군 간의 차이는 분산분석(ANOVA)과 Dun-
can's multiple range test로 각 시료 간의 유의성을 5% 수준에

서 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 수분 함량

미나리 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 미나리 설기떡

의 수분 함량 측정 결과는 Table 3과 같다.
미나리 설기떡에 사용한 멥쌀가루의 수분 함량은 41.73%, 

미나리 분말의 수분 함량은 3.5%였다. 수분 함량은 대조군이

37.73%로 가장 많았으며, 미나리 분말의 첨가량이 증가할수

록 수분 함량은 조금씩 감소하여 미나리 분말 7% 첨가군이

33.88%로 가장 낮았다. 이러한 결과는토마토분말을 첨가한 설

기떡(Lee et al 2008), 도라지 분말을 첨가한 설기떡(Hwang & 
Kim 2007)의 연구와 유사한 경향이었다.

Table 2. Operation condition for texture analyser

Measurement Condition

Trigger 0.005 kgf

Pre-test speed 1.7 mm/s

Test speed 1.7 mm/s

Post test speed 1.7 mm/s

Trigger 0.005 kgf

Sample height 20 mm

Sample width 60 mm

Sample depth 20 mm

Compression ratio 75% sample thickness

Table 3. Moisture contents of Sulgidduk added with drop-
wort powder

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

0 37.73±0.19a

1 36.81±0.17b

3 35.85±0.07c

5 34.74±0.16d

7 33.88±0.08e

1) Mean±S.D. 
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range 
test.
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2. 색도

미나리 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 미나리 설기떡

의 색도 측정 결과는 Table 4와 같다.
미나리 분말을 첨가하여 제조한 미나리 설기떡의 색의밝기

를 나타내는 명도(L)값은 대조군이 86.12로 가장 높았으며, 
첨가량이 증가할수록감소하였으며, 첨가군 간에 유의적인차

이를 나타냈다(p<0.001). 이는클로렐라를 첨가한 설기떡(Lee 
et al 2002), 녹차 분말을 첨가한 설기떡(Kim & Park 1998)의
연구에서도 가루 첨가량이 증가할수록 명도(L)값이 감소하

는 결과로 보아 유사한 경향을 나타냈다. 미나리 설기떡의

적색도(a)값과 황색도(b)값은 미나리 분말 첨가량이 증가할

수록 증가하여 7% 첨가군에서 7.21과 29.22가 나타났다. 각
시료 간에 유의적 차이를 나타냈으며(p<0.001), 이는 미나리

분말이 가지고 있는 특유의 클로로필 계통의 색소에 의한 것

으로 사료된다. 

3. 기계적 품질 특성

미나리 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 미나리 설기떡

을 제조한 직후의 시료와 20℃에서 1, 2일 동안 저장하면서

측정한 결과는 Table 5와 같다.
제조 직후의 경도(hardness)는 대조군이 0.45로 가장 높았

으며, 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 낮아졌으며 각 시료

간에 유의적인차이를 나타냈다(p<0.001). 저장 기간이길어질

수록 각 시료들의 경도는 유의적으로 증가하여 제조 후 2일
째에 대조군의 경도가 가장높게 나타났다. 이러한 결과는 양

배추 분말 첨가 설기떡(Yang MO 2009), 녹차 분말 첨가 설

기떡(Hong et al 1999)의 연구에서도 각 시료들의 경도가 유

Table 4. Hunter̀ s color value of Sulgidduk added with 
dropwort powder

Ratio of 
dropwort

powder(%) 

Hunter's color value

L a b

0 86.12±0.59a —0.49±0.09e  5.51±0.05e

1 70.95±1.48b 3.40±0.20d 19.32±0.51d

3 64.35±1.10c 5.69±0.31c 24.25±0.70c

5 59.06±0.06d 6.17±0.06b 27.41±0.59b

7 54.06±0.12e 7.21±0.12a 29.22±0.26a

F-value 617.57*** 1,017.61*** 1,159.08***

1) Mean±S.D. * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range 
test.

Table 5. Texture properties of Sulgidduk added with drop-
wort powder during storage at 20℃

Texture
properties

Storage time(hour)

0 24 48

Hardness
(kgf)

0 0.45±0.03a 0.73±0.10a 1.62±0.04a

1 0.35±0.03b 0.66±0.03ab 1.31±0.03b

3 0.31±0.01c 0.60±0.02bc 1.12±0.03c

5 0.26±0.02d 0.54±0.03cd 0.89±0.08d

7 0.22±0.01e 0.47±0.03d 0.61±0.02e

F-value 65.55*** 13.01** 244.73***

Cohesiveness

0 0.38±0.01a 0.19±0.06a 0.17±0.01a

1 0.37±0.01a 0.20±0.04a 0.16±0.01a

3 0.36±0.01a 0.19±0.01a 0.16±0.04a

5 0.35±0.01b 0.18±0.01a 0.15±0.05a

7 0.34±0.01b 0.18±0.01a 0.14±0.01a

F-value 13.13** 0.16* 0.49*

Springiness

0 7.27±0.04a 7.80±1.14a 8.51±0.40a

1 7.26±0.27a 7.99±0.70a 8.56±0.26a

3 7.29±0.15a 7.72±1.42a 8.49±1.12a

5 7.25±0.10a 7.57±0.28a 8.49±0.01a

7 7.21±0.03a 7.44±0.06a 8.45±0.02a

F-value 0.14* 0.17* 0.02*

Gumminess
(kgf)

0 0.21±0.01e 0.48±0.02d 0.29±0.03a

1 0.71±0.02d 0.65±0.04bc 0.23±0.01a

3 1.04±0.02c 0.76±0.03a 0.25±0.10a

5 1.53±0.03b 0.68±0.01b 0.25±0.12a

7 1.90±0.04a 0.61±0.01c 0.26±0.01a

F-value 1962.97*** 62.46*** 0.28*

Chewiness
(kgf.mm)

0 1.55±0.07a 2.02±0.18a 2.32±0.07a

1 1.36±0.04ab 1.69±0.50ab 2.09±0.06a

3 1.34±0.10b 1.48±0.18ab 2.15±1.02a

5 1.11±0.13c 1.38±0.37b 1.74±1.13a

7 1.04±0.16c 1.16±0.17b 1.59±0.12a

10.96** 3.41* 0.59*

Adhesiveness
(kgf.mm)

0 0.05±0.02a 0.02±0.01b 0.09±0.14a

1 0.04±0.01ab 0.03±0.01b 0.07±0.01a

3 0.04±0.02ab 0.05±0.01a 0.07±0.01a

5 0.03±0.01ab 0.02±0.01b 0.06±0.01a

7 0.02±0.01b 0.01±0.01b 0.04±0.01a

F-value 2.21* 9.27*** 0.19*

1) Mean±S.D. * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.
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의적으로 증가하는 양상을 나타내어 유사한 경향을 보였다.
응집성(cohesiveness)은 제조 직후 대조군이 0.38로 가장

높았으며, 첨가량이 증가할수록 감소하였지만 시료 간에 유

의적 차이는 나타나지 않았다. 저장 기간에 따라서 감소하였

으나, 전반적으로 각 시료 간에 유의적 차이는 나타나지 않

았다. 이는 단호박 첨가량에 따른 떡(Yoon SJ 1999)에서 응

집성의 유의적인 차이가 없다는 연구와 유사한 경향을 보였

다.
탄력성(springiness)은 제조한 직후에 미나리 분말 3% 첨

가군에서 7.29로 가장 높았지만 각 시료 간에 유의적인 차이

는 나타나지 않았다. 이는 1, 2일 저장 기간에 따라서도 같은

결과를 보였으며, 미나리 분말 첨가량이 설기떡의 탄력성에

는 큰 영향을 미치지 않는 것으로 사료되며, 이는 미나리를

첨가한 Casterra의 품질에 관한 연구(Park et al 2007)와 유사

한 경향을 보였다.
점착성(gumminess)은 제조한 직후에 대조군이 0.21로 가

장 낮게 나타났으며 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 점착

성이 증가하고 각 시료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p< 
0.05). 저장성에 있어서는 저장 1일째에는 점착성이 증가하

였지만 2일째에서는 감소하였으며, 각 시료 간에 유의적인

차이도 나타나지 않았다. 이는 살구 분말 첨가량에 따른 설

기떡(Choi et al 2010)에서 저장 기간이 길어짐에 따라 모든

처리군에서 점착성의 증감을 반복하였다는 연구 결과와 유

사한 경향을 보였다.
씹힘성(chewiness)은 제조한 직후에 대조군이 1.55로 가장

높게 나타났고, 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 감소하는

경향을 나타냈다. 또한, 저장 기간이 길어질수록 씹힘성은

증가하지만 2일째에는 각 시료 간에 유의적인 차이가 나타

나지않았다. 부착성(adhesiveness)은 제조한직후에 0.05로 대

조군이 가장 높게 나타났고, 미나리 분말 첨가량이 증가할수

록 감소하는 경향을 나타냈지만, 대조군과 7% 첨가군에서만

Table 6. Sensory characteristics of Sulgidduk added with dropwort powder

Ratio of dropwort 
powder(%) Color Flavor Taste Hardness Chewiness Overall acceptability

0 1.47±0.64e 1.33±0.62e 2.20±0.68c 7.20±1.01a 7.07±1.03a 2.93±1.03d

1 2.60±0.63d 2.33±0.49d 3.87±1.19b 6.53±1.30ab 6.73±1.16ab 5.40±0.99c

3 4.60±0.51c 3.93±1.10c 6.20±1.82a 6.20±1.15b 6.33±0.82abc 7.80±0.77a

5 6.07±0.46b 5.27±0.88b 5.67±1.54a 5.93±1.10b 6.07±1.10bc 6.20±1.26b

7 7.87±0.92a 7.13±0.74a 3.60±1.12b 5.73±0.80b 5.73±1.16c 4.87±1.06c

F-value 235.97*** 126.40*** 22.46*** 4.23** 3.70** 44.62***

1) Mean±S.D. * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

유의적인 차이(p<0.05)를 보였다. 저장 시간이 지남에 따라

감소하다가 2일째 증가하는 경향을 보였지만, 2일째에는 각

시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 이는 칡가루

첨가량에 따른 설기떡(Gu & Lee 2001)의 연구와 유사한 경

향을 보였다.

4. 관능적 품질 특성

미나리 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 미나리 설기떡

의 관능검사의 결과는 Table 6과 같다. 
색(color)은 미나리 분말 첨가량에 따라 유의적인 차이(p< 

0.05)를 보였으며, 첨가량이 증가할수록 색이 강하게 평가되

었다. 향(flavor)은 색과같은 결과로 미나리 분말 첨가량이 증

가할수록 향의 강도가 강하게 나타나 7% 첨가군에서 7.13으
로 가장 높게 나타났다.
맛(taste)은 대조군에서 2.20으로 가장 약하게 나타났으며, 

미나리 분말 첨가량에 따라 증가하다가 감소하였으며, 3% 
첨가군에서 6.20으로 가장 강하게 나타났다.

경도(hardness)는 대조군이 7.20으로 가장 강하게 나타났

고 미나리 분말 첨가량이 증가할수록감소하였으며, 이는 기계

적 품질 특성에서의 경도와 같은 결과가 나타났다.
씹힘성(chewiness)도 기계적 품질 특성에서 씹힘성의 결과

와 같이 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 약하게 평가되었

으며, 각 시료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.01). 
전반적인 기호도(overall-acceptability)는 미나리 분말 첨

가군 3%>5%>1%>7%>0% 순으로 좋게 평가되었다. 따라서

미나리 분말 5, 7% 첨가군이 색, 향이 높게 나타나 기호도

가 낮아진 반면 다른 첨가 군에 비해 미나리 분말 3% 첨가

군은 향과 색깔, 맛의 정도가 적당하게 느껴졌으며, 전반적

인 기호도에서 높게 평가되었기 때문에 3%를 첨가한 시료

가 미나리 분말 설기떡 제조 시 가장 바람직할 것으로 사료

된다.
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결론 및 요약

본 연구에서는 생리활성이 풍부하게 함유되고 기능성이있

는 미나리의 실용적 활용 방법을 모색하고 미나리 설기떡의

제조에 적합한 최적 제조 조건을 제시하였다. 미나리떡을 건

강식품으로 발전시키고자 미나리 분말을 0, 1, 3, 5, 7% 첨가

한 설기떡을 제조하여 20℃에서 2일간 저장하면서 시료로 사

용 하였으며 수분 함량, 색도, 기계적, 관능적 품질 특성을

측정한 결과는 다음과 같다.
미나리 설기떡에 사용한 각 시료의 수분 함량은 멥쌀가루

41.73%, 미나리 분말 3.5%였다. 미나리 분말의 첨가량이 증

가할수록 수분 함량은 조금씩 감소하여 미나리 분말 7% 첨
가군이 33.88%로 가장 낮게 나타났다.

색도는 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 L값은 감소하였

고, 첨가군 간에 유의적인 차이를 나타냈으며(p<0.001), a값
과 b값은 미나리 분말 첨가량이 증가할수록 증가하여 7% 첨
가군에서 7.21과 29.22가 나타났고, 각시료 간에 유의적차이

를 나타냈다(p<0.001). 
기계적 품질 특성에서 경도(hardness)는 미나리 분말 첨

가량이 증가할수록 낮아졌으며, 각 시료 간에 유의적인 차이

를 나타냈다(p<0.001). 응집성(cohesiveness)과 탄력성(springi-
ness)은 각 시료 간에 유의적 차이는 나타나지 않았다. 점착
성(gumminess)은 미나리 분말 첨가량이 증가할수록점착성이

증가하고 각 시료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 
씹힘성(chewiness)과 부착성(adhesiveness)은 미나리 분말

첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타냈다.
전반적인 기호도(overall-acceptability)는 미나리 분말 첨가

군 3%>5%>1%>7%>0% 순으로 좋게 평가되었다. 
이상의 연구를 통해 미나리 분말 설기떡으로 가장 좋은

제조 방법은 다른 첨가 군에 비해 향과 색깔, 맛의 정도가 적

당하게 느껴졌으며, 전반적인 기호도에서 높게 평가된 3% 
첨가군이 미나리 분말 설기떡 제조 시 가장 바람직할것으로

사료된다.
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