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인삼분말을 첨가한 떡볶이용 가래떡의 품질특성
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Abstract

In order to increase the use of rice, ginseng Garaedduks and Topokki were made and the physicochemical
and sensory properties were investigated. Topokki and Garaedduks were added with 0, 1, 3 and 5% ginseng
powder and stored at 20oC for 48 hours. The moisture contents were not different to the increasing amount
of ginseng powder and increasing storage time for 48 hours. The moisture content of Garaedduks for control
and 5% added ginseng powder were 48.08% and 49.62%, respectively. The L value in color of uncooked ginseng
Garaedduk decreased according to the added amount of ginseng powder, and the b value in color increased sig-
nificantly according to the added amount of ginseng powder and during 48 hours storage at 20

o
C. Textural

analysis, measured using a texture analyzer, of Garaedduk revealed that hardness, cohesiveness, chewiness de-
creased significantly and adhesiveness increased according to the added amount of ginseng powder. In sensory
evaluation, 5% ginseng Garaedduk (uncooked, cooked) scored higher in overall acceptability than those of the
other samples. In cooking properties, water absorption and solid contents increased according to the added
amount of ginseng powder. Therefore, Garaedduk containing 5% ginseng powder was the most preferable. These
results implied that the degree of retrogradation of ginseng Garaedduk might be low due to its high dietary
fiber content.
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서 론

떡은 우리나라 전통음식 중 하나로써 예부터 신분이나 지

역에 관계없이 남녀노소 누구나 즐기던 음식이며, 그 만드는

과정에 따라 종류와 형태가 다양하고, 부가적인 재료와의

배합에 있어서도 손쉽고 합리적인 특징을 가지고 있다(1).

현대인의 식생활 패턴이 점차 서구화 되면서 1인당 쌀 소

비량은 지속적으로 감소하고 있으며, 쌀 수입 개방 확대로

쌀 재고량은 증가하는 추세다. 이러한 문제를 해결하기 위한

방안으로 쌀 소비정책이 추진되고 있으며, 식품산업 분야에

서도 다양한 쌀 가공식품 개발이 꾸준히 진행되고 있다. 국

내 쌀 가공식품 산업에서는 쌀 가공제품으로 즉석밥, 유탕처

리 쌀과자, 쌀음료 등이 있으며(2) 이 외에도 여러 식품업체

에서 쌀국수 및 쌀라면을 출시한 바 있다.

재료와 조리법이 간편한 떡볶이(Topokki)는 2009년도 농

림수산식품부의 한식세계화 프로젝트에서 한 몫을 담당할

식품으로 선정되었다. 떡볶이의 주재료인 가래떡은 멥쌀가

루를 찐 후 쳐서 만들어지는 둥글고 긴 모양의 떡으로 제조

공정에 따라 도병(搗餅)으로 분류되며, 일반적으로 떡국 떡

으로 사용되고, 다양한 종류의 떡 중에서 대중(20～50대)에

게 인지도가 가장 높은 떡으로 조사되었다(3). 떡볶이는 일

정 길이로 자른 가래떡에 갖은 양념하여 조리한 요리이다.

그러나 떡볶이는 길거리 음식이라는 인식이 강하여 해외수

출제품으로 탈바꿈하기 위해서는 고급화 및 다양화하는 작

업이 필요하며 그 일환으로 떡볶이 떡에 대한 많은 연구가

요구된다. 현재까지 진행된 가래떡 관련 연구를 살펴보면,

당류물질(4-6), 스피루리나(7), 청립(8), 미강(9), 카레분말

(10), maltitol(11), surfactants(12), hydrocolloids(13) 등의

재료를 가래떡에 부가적으로 첨가한 연구가 있으나 인삼분

말을 첨가한 떡볶이 떡에 대한 연구는 없는 실정이다 .

인삼(Panax ginseng C.A. Meyer)은 두릅나무과에 속하

는 여러해살이풀로 우리나라에서는 예로부터 한방약재로

널리 섭취되어 왔다. 인삼의 주요 약효 성분으로 배당체 성

분인 30여종 이상의 ginsenosides와 비사포닌계 생리활성물

질로 polyacetylens, phenolic compounds, acidic polysac-

charides 등이 발견되었으며, 이들의 기능으로는 심혈관 장

애 개선 및 항동맥경화, 항당뇨작용, 중추신경계 조절, 항암

및 항산화 작용 등의 효능이 밝혀져 있다(14,15). 인삼을 부
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Table 1. Formula for Garaedduk added with ginseng powder

Ingredients
Ginseng powder (%)

1)

0 1 3 5

Rice flour (g)
Salt (g)
Water (g)

100
1
40

100
1
40

100
1
40

100
1
40

1)
Ginseng powder was added on the basis of rice flour weight.

Put rice flour and ginseng powder into extruder

Mixing with rice flour and ginseng powder

Adding water (rice flour : water＝1:0.4)

Mixing with rice flour, ginseng powder
and water for 5 min

Steaming for 7 min (100
o
C, 4 atm)

Mixing for 5 min

Extruding by 10 mm in diamater die

Ginseng Garaedduk

Fig. 1. Processing flow of Garaedduk added with ginseng
powder.

가적인 재료로 첨가한 식품에 대한 연구로는 인삼 스펀지케

이크(16), 인삼 호박쿠키(17), 인삼 쿠키(18), 인삼 전두부

(19), 인삼 증편(20), 홍삼 쌀국수(21), 홍삼 요구르트(22), 홍

삼 설기떡(23) 및 백삼, 홍삼, 흑삼 첨가 현미다식(24)에 관한

연구 등이 있으며, 인삼 특유의 향과 맛이 식품의 관능적

선호도를 낮출 우려가 있음에도 불구하고 이처럼 인삼을 첨

가한 다양한 가공식품들이 꾸준히 연구되고 있는 이유는 인

삼의 탁월한 효능 때문으로 사료된다.

따라서 본 연구에서는 식품섭취를 통해서 질병예방 등 생

리활성효과를 기대하는 소비자들의 욕구에 부합하고, 떡의

고급화 및 다양화와 함께 국내의 쌀 소비를 촉진하기 위하여

항암, 항산화 및 심혈관질환 예방 등 다양한 생리활성을 갖

는 인삼분말을 첨가하여 기능성 떡볶이 떡을 제조하였고,

그 품질특성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

떡볶이용 가래떡 제조에 사용한 쌀가루(씻어나온 쌀가루,

㈜Ricetech, Anseong, Korea)는 2009년에 수확한 멥쌀의 가

루를 구입하여 냉장고(4oC)에 보관하면서 사용하였고, 인삼

은 6년근 수삼(Keumsan Korea Ginseng, Keumsan, Korea)

을 Gindex(주)에서, 소금은 (주)CJ에서 구입하여 사용하였다.

인삼분말의 제조

떡볶이 떡 제조에 첨가할 인삼분말(ginseng powder)은

구입한 수삼의 뇌두를 제거한 뒤 흐르는 물로 세척하여 분말

화 하기 위해 인삼 분자의 세공보다 분자량이 큰 물질

(maltodextrin)을 첨가하여 인삼세포를 압착하여 탈수시키

는 분자압축탈수(molecular press dehydration)법으로 탈수

시켰다(18). 세척 인삼의 뇌두를 제거한 뒤 0.5 mm 두께로

세절하여 고분자탈수제인 maltodextrin(D.E 15～20, Daesang

Co., Jeonbuk, Korea)을 수삼 무게 대비 80%를 첨가하여 밀

봉한 뒤 탈수 반응기에 넣어 실온에서 8시간 반응시켰다.

탈수반응이 끝난 인삼을 원심분리기(W-100T, Hanil Co.

Ltd., Gyeongbuk, Korea)로 원심분리(2090×g, 5분)하여 탈

수물을 열풍건조기(NEX-150, Nexus Technologies Co.

Ltd., Seoul, Korea)에 넣고 50oC에서 2시간 건조한 뒤 분쇄

기(food mixer FM-909T, Hanil Co.)로 분쇄하여 40 mesh

체를 통과시킨 인삼분말을 사용하였다.

떡볶이용 가래떡의 제조

인삼분말 첨가량을 달리한 떡볶이용 가래떡은 쌀가루, 인

삼 분말, 소금, 물을 혼합하여 제조하였으며, 배합비는 Table

1에 나타낸 바와 같다. 대조군은 인삼분말을 전혀 첨가하지

않았고, 인삼분말 첨가군은 각각 1%, 3%, 5%를 첨가하였다.

본 연구에 사용한 압출성형장치는 쌍축압출성형기(Daesun

Co., Ltd., Seoul, Korea)로서 steaming time만을 조절할 수

있으며 축(screw)의 배열은 완전 맞물림 형이다. 제조공정

은 Fig. 1에 요약하였으며 먼저 압출성형기의 배럴 안에 쌀

가루와 인삼분말을 넣은 후 소금을 녹인 물을 조금씩 첨가하

면서 원료를 잘 혼합하였다. 물을 모두 첨가한 후, 교반기를

작동시켜 5분간 premixing한 다음에 증기밸브를 열어(교반

기는 계속 작동) 7분간 증자(100oC, 4 atm의 증기)시켰다.

증자 후에는 반죽상태가 된 것을 확인할 수 있으며, 7분간의

증자가 끝나면 증기 밸브를 닫고 5분을 더 혼합하였다. 사출

구에 구멍의 직경이 10 mm인 die를 장착한 상태에서 압출기

를 작동시키면 배럴 안에 있던 반죽이 die를 통과하면서 가

래떡으로 성형되어 나오는데 이 압출과정을 2회 실시하여

떡볶이용 가래떡(직경 10 mm)을 제조하였다. 이렇게 제조

한 인삼 떡볶이 떡의 저장기간에 따른 특성을 알아보기 위하

여 제조 직후의 시료와 제조 후 24시간 동안 상온에서 방치

한 시료, 제조 후 48시간을 상온에서 방치한 시료에 대하여

각각의 품질특성을 분석하였다.

가래떡의 양념조리(떡볶이 조리)

인삼분말을 첨가하지 않은 대조군과 인삼분말을 각각

1%, 3% 및 5% 첨가하여 제조한 가래떡은 Table 1에 나타낸

배합비로 하여 제조한 후 떡 표면의 물기를 제거하기 위해

실온에서 1시간 방치한 후 떡을 바로 실험에 사용하거나 또
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Table 2. Measurement conditions for texture analyser

Measurement Conditions

Pre-test speed
Test speed
Post-test speed
Deformation ratio
Load cell
Plunger diameter
Sample size (diameter×height)

1.2 mm/sec
1.7 mm/sec
5.0 mm/sec
70%
5 kg

∮40 mm
∮10×10 mm

는 진공포장기(VP-5000, Roll Pack Co., Ltd., Pyeong Taek,

Korea)로 약 200 g씩 진공 포장하여 보관하면서 떡볶이 조

리실험에 사용하였다. 조리 후 특성은 제조 직후 실온에서

1시간 방치한 떡 200 g을 끓는 물 100 mL(떡 200 g 기준,

떡 무게 :가수량＝2:1)에 넣고 고추장 1큰술, 올리고당 2큰

술을 첨가하여 3분간 조리 후 실온에서 10분 동안 방냉하여

실험에 사용하였다.

가래떡의 수분함량 측정

제조한 가래떡을 상온에서 1시간 방냉하여 표면의 물기를

제거한 후에 떡을 약 3 g씩 잘게 썰어 Dry oven(ON-O2G,

JEIO TECH Co., Ltd., Gimpo, Korea)을 이용하여 105oC에

서 상압 가열건조법(25)으로 측정하였으며, 각 시료 당 3반

복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

가래떡의 색도 측정

인삼분말 첨가 가래떡의 색도는 색차계(color reader CR-

10, Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japan)를 사용하여

조리 전 시료와 양념 조리한 시료에 대하여 명도(L, lightness),

적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness) 값을 3회 반복하

여 측정하여 그 평균값을 나타내었다.

가래떡의 물성 측정

인삼분말의 첨가비율을 달리하여 제조한 인삼가래떡의

물성은 Texture Analyzer(TA.XT plus, MHK Trading Co.,

Bucheon, Korea)를 사용하여 측정하였으며, 분석조건은

Table 2와 같다.

제조한 가래떡을 상온에서 1시간 방냉한 시료와 1시간 방

냉한 떡을 양념 조리한 시료에 대하여, 즉 조리 전과 조리

후의 떡의 물성을 비교 분석하였다. 떡은 모두 일정한 크기

(지름×높이＝10∮×10 mm)로 동일하게 하였으며, test

mode는 TPA로 two bite test (compression)를 실시하였다.

조직감 특성 항목으로 가래떡의 경도(hardness), 부착성

(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness)

및 씹힘성(chewiness)을 20회 반복 측정하였다.

가래떡의 조리특성

인삼 분말의 첨가량을 다르게 하여 제조한 떡볶이용 가래

떡의 조리특성을 알아보기 위해 떡의 고형물용출량(solid

content)과 수분흡수율(water absorption)을 측정하였다. 떡

20 g을 5배 중량의 끓는 물에서 3분간 가열한 후 체에 밭쳐

상온에서 2시간 동안 방냉하여 떡의 표면의 물기를 제거하

고 그 떡의 무게를 측정하여 아래의 식에 의해 수분흡수율을

구하였고 3반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 또한 위

에서 생긴 끓인 물을 미리 무게를 달아둔 알루미늄 용기에

부어 105oC에서 10시간 건조시킨 후 30분간 방냉 후 용기의

무게를 측정하여 아래의 식에 의해 용출량을 구한다.

수분흡수율(%)＝{(조리 후 떡의 무게(g)－조리 전 떡의

무게(g))/ 조리 전 떡의 무게(g)}×100
고형물용출량(%)＝{(건조 후 수기무게(g)－건조 전 용기

무게(g))/ 조리 전 떡의 무게(g)}×100

가래떡의 관능검사

인삼분말을 첨가하여 제조한 떡볶이용 가래떡의 관능검

사는 훈련된 대학원생 패널 20명을 대상으로 실시하였다.

평가방법은 인삼 떡볶이 떡의 조리하지 않은 시료와 앞에서

설명한 방법에 따라 양념 조리한 시료의 관능적 특성에 대해

각각 색(color), 맛(taste), 향(flavor), 단단한 정도(hardness),

쫄깃한 정도(chewiness) 및 전반적인 기호도(overall accept-

ability)에 대하여 9점 척도법(9점: 매우 좋다～5점: 좋지도

싫지도 않다～1점: 매우 싫다)으로 3회 반복하여 평가하였

고, 단단함, 수분감, 조직감에 대하여 강도를 기준으로 9점

척도법(9점: 매우 강하다～5점: 보통이다～1점: 매우 약하

다)으로 3회 반복하여 평가하여 정량적 특성묘사시험법

(quantitative description analysis, QDA)을 이용하여 도해

하였다. 모든 시료는 60 mm의 길이로 균등하게 잘라 패널에

게 제공하였다.

통계처리

실험결과의 통계분석은 SAS(Statistical Analytical Sys-

tem, Version 9.1, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 프로

그램을 사용하였다. 시료간 차이검증을 위해 분산분석

(ANOVA)을 하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan's multiple

range test를 이용하여 통계적 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

수분함량

인삼분말의 첨가량을 달리하여 제조한 가래떡의 수분함

량과 저장기간에 따른 수분함량을 측정한 결과는 Table 3과

같다. 제조 직후의 가래떡에서 인삼분말 무첨가군과 인삼분

말을 각각 1%, 3% 및 5% 수준으로 첨가한 실험군 간의 수분

함량은 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 인삼분말을 1～

5%로 첨가량을 달리하였을 때 떡의 전체적인 수분함량 조

절을 위해 수분을 달리하여야하나 본 실험에서는 수분의 양

을 일정하게 하였으며, 이로 인한 관능검사와 조직감 측정검

사 시 떡의 품질특성에 차이가 있을 수 있다고 생각되어 그

한계성을 밝히는 바이다. 홍삼분말을 첨가한 설기떡의 품질

특성에 관한 연구(23) 결과에서 나타난 바와 같이 홍삼분말
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Table 3. Moisture contents of Garaedduk added with ginseng
powder by different storage periods

Ginseng
powder (%)1)

Storage period (hr)

0 24 48

0
1
3
5

48.08±1.202)aA
48.07±0.86aA
48.51±1.19aA
49.62±0.13aA

48.11±0.23bA
48.12±0.14bA
48.03±0.53bA
49.26±0.11aA

47.59±0.17aA
47.95±0.18aA
48.27±0.65aA
48.73±1.03aA

1)Ginseng powder was added on the basis of rice flour weight.
2)
Values are mean±SD.
a,bMeans in a column (ginseng amount) by different super-
scripts are significantly different at 5% significance level by
Duncan's multiple range test.

A
Means in a row (storage period) by same superscript are not
significantly different at 5% significance level by Duncan's
multiple range test.

Table 4. Changes in colorometric characteristics of Garaedukk with different amounts of added ginseng powder during storage
for 48 hours at 20oC

Color
values

Ginseng
powder (%)1)

Storage period (hrs) at 20oC

0 24 48

Uncooked Cooked Uncooked Cooked Uncooked Cooked

L

0
1
3
5

78.8±1.12)aA
76.8±0.3bA
76.7±0.2bA
75.5±0.9bA

56.6±2.6aA
55.7±2.4abA
56.1±1.1abA
52.0±2.1bA

78.0±0.4aAB
74.6±0.4bB
74.2±0.6bB
73.8±0.9bAB

55.6±1.2aA
55.9±2.4aA
55.5±1.5aA
51.2±0.4bA

77.1±0.4aB
73.9±0.5bB
73.5±0.7bB
73.2±1.1bB

54.6±1.2aA
55.3±2.4aA
55.1±1.1aA
50.5±0.5bA

a

0
1
3
5

-1.7±0.2abB
-2.0±0.2bA
-1.8±0.2abA
-1.2±0.5aA

11.4±2.7abB
7.6±3.0bB
17.2±2.6aA
13.1±6.0abA

-1.6±0.1aB
-2.0±0.2aA
-1.5±0.1aA
-1.7±0.4aA

16.3±2.2aA
16.3±1.5aA
12.3±1.7aB
16.1±2.7aA

-1.0±0.3aA
-2.0±0.2aA
-1.6±0.6abA
-1.1±0.3bA

13.6±0.9aAB
11.3±2.3abB
9.8±1.9bB
11.8±1.8abA

b

0
1
3
5

10.6±0.3bB
11.3±0.3bA
13.0±1.0aA
13.5±0.8aA

34.0±4.8abA
27.3±5.7bB
39.6±1.9aA
32.4±8.1abA

11.4±0.0bA
11.5±0.8bA
12.7±0.3aAB
12.5±0.3aB

37.4±2.2abA
38.1±2.3abA
33.5±2.5bB
38.8±3.3aA

10.8±0.3bB
11.9±1.1aA
11.5±0.6abB
12.7±0.2aAB

33.5±1.4aA
35.6±3.4aA
31.0±2.6aB
34.4±2.2aA

1)
Ginseng powder was added on the basis of rice flour weight.

2)
Values are mean±SD.

a,bMeans in a column (ginseng amount) by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's
multiple range test.

A,BMeans in a row (storage period) by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple
range test.

을 첨가하지 않은 대조군과 홍삼분말을 각각 2%, 4% 및 8%

수준으로 첨가한 실험군 간의 수분함량이 유의적인 차이를

나타내지 않았다는 연구결과와 유사한 경향이었고, 율무가

루 첨가량에 따른 절편(26)과 대추(27)와 백년초(28)를 첨가

한 설기떡의 수분함량은 첨가물의 증가에 의해 유의적인 차

이가 없었다는 연구와도 유사한 경향이었다. 저장 24시간째

에는 5% 첨가군이 유의적으로 높은 수분함량을 나타내었으

나, 48시간째에도 인삼분말 첨가에 따른 실험군 간의 수분함

량은 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 또한 각각의 인삼분

말 첨가량에 대하여 저장기간에 따른 수분함량 변화의 유의

적인 차이가 나타나지 않고 저장 0시간째와 비슷한 수분함

량을 유지하는 것으로 나타났다. 이러한 현상은 인삼분말

첨가로 인해 저장하는 동안 일어나는 떡의 수분손실이 지연

되는 것으로 사료되는데, 이는 인삼은 총 식이섬유소 함량이

21.97%(29)로 높아 식이섬유가 갖는 뛰어난 수분결합력(30)

에 의해 가래떡 내부 수분결합력을 유지시키는데 좋은 효과

를 부여하기 때문에 저장기간 48시간 후에도 수분함량의 변

화가 거의 없게 나타나는 것으로 생각된다. 그러므로 떡볶이

용 가래떡 제조에 인삼분말의 5% 첨가는 시간경과에 따른

떡의 수분손실을 지연시키는 것으로 생각되며 인삼분말의

첨가가 시간경과에 따른 떡의 노화현상을 지연시키는 것으

로 생각된다. 인삼분말을 첨가한 빵(31)에서 인삼이 수분을

흡착시켜 주어 수분보유력이 증가하여 저장기간에 따라 수

분을 유지시켜 주었다는 연구결과와 일치하였고, 인삼을 첨

가한 스펀지케이크(16)에서 빵의 수분활성도에 큰 변화를

보이지 않았으며 이는 인삼분말에 존재하는 섬유소에 의한

수분흡착작용에 기인된 것이라 보고한 연구도 있었다. 본

실험결과에서도 인삼분말이 떡볶이용 가래떡의 수분을 48

시간째 유지시켜주는 것을 확인할 수 있었고 이는 인삼 내

섬유소의 수분보유력 때문인 것으로 판단되며, 이러한 보고

는 본 연구에서 인삼분말 첨가량을 늘릴수록 떡의 경도가

낮아지는 경향을 보인 결과를 뒷받침하는 연구결과라고 볼

수 있다.

색도

인삼분말을 첨가한 가래떡의 조리전과 조리후의 명도를

나타내는 L값, 적색도를 나타내는 a값 및 황색도를 나타내는

b값을 측정한 결과를 Table 4에 나타내었다. 제조 직후 조리

전의 시료의 L값은 무첨가군이 78.8로 유의적으로 가장 높았

으며, 인삼분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보여

5% 첨가군에서 75.5로 가장 낮았으나 유의적인 차이는 없었

다. 떡의 황색도를 나타내는 b값은 전반적으로 인삼분말 첨

가량이 늘어날수록 증가하는 경향을 보였다. 무첨가군과

1% 첨가군 간에 유의적인 차이가 없었으나 3%와 5% 첨가

군에서 b값은 각각 13.0과 13.5로 증가하였는데, 인삼분말

무첨가군에 비해 첨가군의 b값이 증가한 이유는 인삼의 갈
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Table 5. Changes in textural characteristics of Garaedukk with different amounts of added ginseng powder during storage
period for 48 hours at 20oC

Texture
Ginseng

powder (%)1)

Storage period (hr) at 20oC

0 24 48

Uncooked Cooked Uncooked Cooked Uncooked Cooked

Hardness (g)

0
1
3
5

4902.0±277.52)a
4619.7±226.6b
3929.4±332.3c
2070.9±154.3d

720.1±68.2b
727.3±43.9b
776.4±24.30a
701.2±47.20b

ND3)

ND
ND
ND

775.3±36.9a
773.1±57.7a
795.3±48.8a
659.7±36.8b

N.D.
N.D.
N.D.
N.D.

682.7±36.9b
706.8±26.8ab
717.9±47.7a
601.7±30.3c

Adhesiveness
(g/sec)

0
1
3
5

-24.5±9.4b
-34.7±16.4b
-34.6±19.3b
-139.8±68.3a

-320.1±53.1a
-187.9±18.2c
-227.1±28.0b
-201.0±29.15c

ND
ND
ND
ND

-193.9±15.2b
-206.1±17.3b
-271.3±20.5a
-195.0±12.3b

N.D.
N.D.
N.D.
N.D.

-217.0±21.5a
-231.6±36.2a
-228.5±30.2a
-172.2±7.3b

Springiness

0
1
3
5

0.94±0.07a
0.92±0.05a
0.99±0.20a
0.92±0.03a

0.92±0.02b
0.96±0.01a
0.96±0.01a
0.95±0.01a

ND
ND
ND
ND

0.96±0.01a
0.96±0.01a
0.95±0.01b
0.95±0.00a

N.D.
N.D.
N.D.
N.D.

0.94±0.01b
0.95±0.01b
0.95±0.01a
0.95±0.01ab

Cohesiveness

0
1
3
5

0.83±0.02a
0.81±0.01b
0.80±0.01b
0.76±0.01c

0.81±0.01a
0.77±0.01c
0.78±0.01b
0.76±0.01d

ND
ND
ND
ND

0.77±0.01b
0.77±0.01b
0.79±0.01a
0.76±0.03b

N.D.
N.D.
N.D.
N.D.

0.79±0.01a
0.78±0.01b
0.78±0.01b
0.73±0.00c

Chewiness

0
1
3
5

3843.4±409.9a
3457.6±125.5b
3114.7±711.1c
1442.3±76.6d

535.4±51.9b
536.8±30.1b
579.6±21.2a
504.2±33.59c

ND
ND
ND
ND

575.1±24.3a
571.8±39.6a
597.7±34.7a
480.1±26.7b

N.D.
N.D.
N.D.
N.D.

506.9±25.7b
518.5±18.9ab
535.4±34.9a
415.7±15.0c

1)
Ginseng powder was added on the basis of rice flour weight.

2)
Values are mean±SD. 3)Not detected.

a-dMeans in a column (ginseng amount) by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's
multiple range test.

변 반응에 의한 것으로 볼 수 있다. 압출성형 한 백삼에 관한

연구(32)에서는 고온고압의 압출성형 처리를 하지 않은 백

삼보다 압출성형 한 백삼의 황색도와 적색도가 모두 증가하

는 결과를 보였다. 인삼은 증숙하게 되면 열처리에 의해 밝

기, 적색도 및 황색도가 증가하게 되는데 특히 황색도가 크

게 증가하는 경향을 나타낸다. 이는 인삼 자체에서도 당과

유리아미노산이 함유되어 있어서 가열처리에 의하여 갈색

화 반응이 일어난다(31). 본 연구에서도 떡의 명도를 나타내

는 L값의 감소와 황색도인 b값의 증가는 떡에 첨가된 인삼

의 갈변으로 판단되며, 첨가량에 비례하여 갈변반응이 나타

난 것으로 보인다. 또한 저장기간에 따른 L값의 변화는 저장

시간이 늘어날수록 무첨가군과 첨가군 모두 유의적으로 감

소하는 경향을 보였다. 이는 스피루리나 첨가 가래떡(7)과

surfactants 첨가 가래떡(12) 등에서 나타난 결과와 유사한

경향이었다. 제조 직후의 떡을 떡볶이 조리하여 색도를 측정

한 결과 L값은 인삼분말 첨가량 증가에 따라 낮아지는 경향

을 보였으며 조리 전 떡의 L값과 비교했을 때 전반적으로

낮은 L값을 보였는데 이는 양념에 의해 낮아진 것으로 생각

된다. 그 밖에 a값과 b값도 조리전 떡의 측정 결과와 차이가

있었는데 a값의 경우 마찬가지로 양념에 의해 (-)값에서 (+)

값으로 적색도가 증가하였고 황색도인 b값도 증가하였으며

첨가량에 따른 특이한 경향은 보이지 않았다.

조리전 떡볶이용 가래떡의 조직감

인삼분말을 첨가하여 제조한 가래떡의 조직감 측정결과

는 Table 5에 나타내었다. 제조 직후 떡의 조직감 결과에서

조리전 가래떡의 경도는 인삼분말을 전혀 첨가하지 않은 무

첨가군이 4902.0 g으로 유의적으로 가장 높았으며, 첨가량이

1%, 3% 및 5%로 점차 증가할수록 떡의 경도는 유의적으로

감소하였다. 특히 무첨가군, 1% 및 3% 첨가군에 비해 인삼

분말 5% 첨가군에서는 떡의 경도가 매우 크게 감소하여

2070.9 g으로 나타났다. 이것은 첨가된 인삼분말의 식이섬유

소가 가래떡의 경도에 영향을 미치는 것으로 생각된다. 카레

분말이 첨가된 떡볶이 떡의 품질특성에 관한 연구(10)와 율

무가루를 첨가한 절편(26) 연구에서도 첨가량의 증가에 따

라 대조군에 비해 낮은 경도를 나타냈고, Lee와 Koo의 연구

(30)에서 수분결합력이 큰 pectin과 cellulose를 첨가한 절편

의 경도가 대조군 절편의 경도보다 낮게 나타난 것으로 보아

첨가된 식이섬유의 수분결합력과 관련이 있는 것으로 생각

된다(30). 홍삼분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 연구(23)

및 단호박 첨가량에 따른 떡의 품질특성(33), 수리취 첨가

절편(34) 연구에서 첨가량의 증가에 따라 경도가 감소한다

는 연구와 유사하였다. 식이섬유를 첨가한 백설기가 유의적

으로 더 높은 호화도를 나타내고 노화지연효과가 있었음이

보고되었으며(35), 밀가루에 미강식이섬유를 첨가하여 측정

한 결과 식이섬유 첨가량에 비례하여 DSC로부터 노화지연

효과가 있었다는 보고가 있다(36). 그러므로 식이섬유소는

떡의 노화억제의 중요한 지표가 된다. 본 실험결과는 인삼분

말의 첨가로 인삼분말의 식이섬유의 수분결합력으로 인해
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수분손실량이 적어 이로 인해 떡의 경도가 감소하는 것으로

생각된다. 부착성은 무첨가군, 1% 및 3% 첨가군에서 -24.5

g/sec∼34.7 g/sec로 유의적인 차이가 없었으며, 5% 첨가군

에서는 -139.8 g/sec를 나타내어 유의적으로 높았다. 떡의

탄력성의 경우에는 시료 간 큰 차이를 나타내지 않았다. 가

래떡의 내부적인 결합력 및 응집성은 물질 내부의 밀도와

관련이 있는 특성(37)으로 떡이 형태를 그대로 유지하려는

힘을 뜻하는데, 인삼분말 첨가량이 증가할수록 응집성은 점

차 낮아져 무첨가군에선 0.83이었으나 5% 첨가군에서 0.76

을 나타내었다. 또한 인삼분말 첨가에 따른 가래떡의 씹힘성

도 감소하는 경향을 보여 무첨가군에서 3843.4였으나 5%

첨가군에서 1442.3으로 나타났다. 율무가루를 첨가한 절편

(26)의 연구에서는 첨가량이 증가할수록 경도, 응집성 및 씹

힘성이 낮아지는 경향을 보고하였고, 흑미 및 현미의 부분적

인 대체 절편(38)의 연구에서도 첨가량이 증가할수록 부착

성은 증가하고, 경도, 응집성 및 씹힘성이 낮아지는 경향을

보고하였으며, 카레분말이 첨가된 떡볶이 떡의 품질특성에

관한 연구(10)에서도 첨가량이 증가할수록 경도와 응집성은

감소하고 부착성은 증가하는 경향이 나타나 본 연구와 유사

한 경향을 나타내었다. 인삼분말 첨가량이 증가할수록 조직

감은 경도, 응집성 및 씹힘성은 감소하는 경향을 보였는데

이는 인삼분말 자체에 들어있는 식이섬유의 영향이라고 사

료된다.

제조 직후의 가래떡을 양념하여 떡볶이로 조리한 후 조직

감 측정한 결과에서 떡의 경도는 무첨가군과 1% 첨가군보

다 유의적으로 3% 첨가군이 높았으며, 조리전 떡의 경도가

가장 낮았던 5% 첨가군이 조리후에도 낮은 경도를 나타내

었다. 조리후의 떡의 부착성은 조리전보다 증가하였고 무첨

가군이 가장 높은 부착성을 나타내었으며 첨가량에 따른 경

향은 보이지 않았다. 조리후 떡의 탄력성은 무첨가군보다

첨가군이 약간 높았으나 첨가군 간의 차이가 나타나지 않았

다. 응집성은 5% 첨가군을 제외하고는 조리전보다 약간씩

감소하였으며 시료 간에 유의적인 차이를 보였는데, 무첨가

군이 0.81로 가장 높았고 5% 첨가군은 가장 낮은 0.76을 나

타내었다. 씹힘성은 조리후의 3%와 5% 첨가군에서 첨가량

에 따른 감소를 보였고 조리전과 비교하여 조리후가 크게

감소하였다.

저장 24시간, 48시간째에서 조리하지 않은 떡의 조직감은

측정되지 않았는데 이는 본 실험에서 사용한 texture ana-

lyser의 최대 측정하중인 5 kg을 초과하였기 때문이다. 떡

노화의 대표적인 특징이 굳기이다. 즉 시간이 지남에 따라

딱딱해지는 현상이 일어나는데, 떡의 경도 측정에서 시간이

지날수록 경도가 강해지는 현상을 보고(39)한 연구가 있으

며, 떡볶이용 가래떡에 대한 인삼분말의 노화지연에 관한

영향을 보고자 저장기간에 따른 조직감을 측정하려고 시도

하였으나 가래떡 제조시기가 겨울이어서 가래떡 제조공장

내부 온도가 매우 낮고, 떡볶이용 가래떡의 직경이 1 cm로

쉽게 굳어 본 연구실의 측정장비로 저장기간에 따른 조직감

측정이 불가하였다. 24시간 저장한 가래떡으로 양념 조리한

떡의 경도를 측정한 결과 무첨가군, 1% 및 3% 첨가군은 유

의적인 차이가 없었으며 5% 첨가군에서는 659.7로 유의적

으로 낮았는데, 저장시간이 길어질수록 경도는 점차 더 낮아

져 48시간 후 제조한 떡볶이는 601.7로 가장 낮은 경도 값을

나타내었다. 이로써 인삼첨가에 의한 노화억제효과는 5%

첨가군일 때 나타나는 것으로 사료된다. 고구마가루를 첨가

한 백설기의 연구(40)에서 경도는 저장기간이 늘어남에 따

라 모든 시료에서 급격한 증가를 보였으나 고구마가루 첨가

를 통해 저장기간 동안 제품의 경도증가가 억제되는 경향이

있으며, 고구마가루 첨가량이 많아질수록 제품의 경도가 감

소하였으나 5%와 15% 첨가군은 저장기간에 따라 경도가

증가하다가 3일후에는 다시 감소하는 양상을 나타내며 고구

마 첨가량이 15% 정도만으로도 25% 첨가군에 비해 경도의

억제가 효과적임을 보고하였다. Lee와 Koo(30)는 cellulose

첨가 절편의 경우 초기의 경도는 낮았으나 저장기간이 길어

짐에 따라 급격히 증가하였고, cellulose의 수분결합력이 높

은데도 불구하고 저장기간에 따라 경도가 매우 크게 나타나

는 이유를 Kohyama와 Nishinari(41)의 보고에서처럼 불용

성식이섬유인 cellulose가 전분의 결정화를 촉진시키기 때문

이라고 하였다. 뽕잎분말을 첨가한 가래떡에 대한 연구(39)

에서 뽕잎분말 첨가량이 증가할수록 경도가 낮아졌고, 시간

이 지날수록 강도가 강해지는 현상을 보고하였다. 24시간과

48시간 저장 후 만든 떡볶이 떡의 부착성은 5% 첨가군의

부착성이 낮게 나타났다. 가래떡에 인삼분말을 첨가한 군의

저장시간에 따른 수분함량 결과(Table 4)를 보면 저장 기간

이 경과해도 시간경과에 따른 떡의 수분손실 없이 제조 직후

의 수분함량을 유지하고 있음을 알 수 있다. 떡의 경도는

수분함량에 의해 크게 좌우되는 특성이 있으므로 저장 48시

간째에 조리된 5% 첨가군의 떡볶이 떡에서 낮은 경도를 나

타내는 것은 첨가한 인삼분말 식이섬유소의 수분 보유력에

의한 영향일 것으로 사료된다. 따라서 인삼분말의 노화지연

효과를 보려면 인삼분말 5% 첨가가 효과적일 것으로 사료

된다. 제조 직후와 24시간 및 48시간 저장 후 만든 떡볶이의

탄력성은 특별한 경향을 나타내지 않았고, 응집성도 저장기

간에 따른 별다른 경향을 나타내지 않았으며 48시간 후 5%

첨가군에서 가장 낮은 0.76을 나타내었다. 조리후의 씹힘성

은 임삼분말 첨가에 따라 증가하다가 5% 첨가군에서 무첨

가군보다도 낮은 값을 나타내었는데 이는 24시간과 48시간

저장 후에도 같은 경향을 나타내었고, 24시간 저장한 무첨가

군, 1% 및 3% 첨가군의 씹힘성은 제조 직후와 48시간의 경

우보다 높았으며, 5% 첨가군에서는 저장기간에 따른 감소

를 보였다.

관능검사

인삼분말 첨가량을 0, 1, 3 및 5%로 하여 제조한 인삼가래
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Fig. 2. QDA scores of sensory characteristics of uncooked Garaedduk added with ginseng powder at 20oC after 2 days of
storage. A: 0 hr, B: 24 hr, C: 48 hr. ◇: ginseng 0%, ×: ginseng 1%, △: ginseng 3%, ■: ginseng 5%.
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Fig. 3. QDA scores of sensory characteristics of cooked Garaedduk added with ginseng powder at 20oC after 2 days of storage.
A: 0 hr, B: 24 hr, C: 48 hr. ◇: ginseng 0%, ×: ginseng 1%, △: ginseng 3%, ■: ginseng 5%.

떡의 저장기간에 따른 기호도 평가를 위해 색깔, 맛, 향, 단단

한 정도, 쫄깃한 정도 및 전반적인 기호성에 대한 관능검사

를 실시하였으며, 결과를 QDA법을 이용하여 Fig. 2에 나타

내었다. 저장기간 0일의 결과는 Fig. 2A에 나타낸 바와 같이

조리하지 않은 상태의 가래떡 제조 직후의 관능검사 결과

맛에 대한 기호도의 경우 1% 첨가군이 유의적으로 가장 높

았으며 향에 대한 기호도는 5% 첨가군이 다른 시료에 비해

낮았고 떡의 색은 인삼분말을 5% 첨가한 군에서 가장 낮았

으나 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 5% 첨가군에서 인

삼 특유의 향과 특유의 쓴맛, 그리고 인삼의 갈변반응에 의

한 갈색화(31)가 첨가군중에서 가장 두드러져 각 평가항목

에 대한 기호도를 떨어뜨리는 것으로 판단된다. 조직감 특성

중에서 단단한 정도와 쫄깃한 정도는 5% 첨가군에서 유의

적으로 높은 기호도를 나타내었는데, 이는 수분함량 및 기계

적인 조직감 측정 결과에서 5% 첨가군의 높은 수분감과 낮

은 경도가 관능적인 기호도를 높여 전반적인 기호도에서도

다른 첨가군에 비해 높은 기호도를 나타낸 것으로 판단된다

(Fig. 2A). 저장 24시간째의 조리하지 않은 가래떡의 맛과

향, 색에 대한 관능검사 결과는 유의적인 차이를 보이지 않

았으나 대체적으로 인삼분말 첨가군 중에서는 1% 및 3%

첨가군의 기호도가 비교적 높았으며 조직감 항목에서는 저

장 0시간째와 마찬가지로 다른 첨가군에 비해 5% 첨가군이

높은 기호도를 나타내었다(Fig. 2B). 즉 맛, 향, 색에 대한

기호도는 인삼분말 첨가량이 낮을수록 높고, 단단한 정도

및 쫄깃한 정도의 조직감 항목에 대한 기호도는 인삼 분말

첨가량이 높을수록 높게 나타나는 경향을 보였다. 이러한

경향은 저장 48시간째에서도 마찬가지로 유사한 경향을 보

였다(Fig. 2C).

제조 직후의 가래떡을 양념 조리하여 만든 떡볶이 시료에

대한 관능검사의 QDA법 결과는 Fig. 3에 나타내었다. 저장

0시간째는 맛, 향, 색, 단단한 정도, 쫄깃한 정도에서 유의적

인 차이를 보이지 않았으나 전반적인 기호도는 5% 첨가군

이 6.60으로 가장 높았다(Fig. 3A). 이는 인삼분말 첨가 가래

떡이 조리 전에는 인삼 특유의 맛과 향, 색으로 인해 그 기호

도가 낮아졌으나, 양념 조리 후에는 인삼 향과 맛, 색이 양념

으로 인해 잘 느껴지지 않아 무첨가군과 첨가군 간에 유의적

인 차이가 없는 것으로 평가되었다. 저장기간이 24시간, 48

시간이 될수록 점차 0, 1 및 3 % 첨가군 간에 차이는 줄어들

고 5% 첨가군이 전반적으로 높은 기호도를 보였다(Fig. 3B,

Fig. 3C).

관능검사를 실시한 결과, 조리전과 조리후 모두 조직감

항목인 단단한 정도와 쫄깃한 정도에서 인삼분말 5% 첨가

가 가장 높은 기호도를 나타내었을 뿐만 아니라 전반적인

기호도에서도 마찬가지로 다른 첨가군에 비해 높은 기호도

를 나타내어 가래떡에 인삼분말을 5% 첨가하여 제조한 가

래떡이 관능적인 면에서 우수하다고 판단되었다.

조리 특성

인삼분말 첨가량에 따른 가래떡을 제조하여 제조 직후 및

48시간 저장하는 동안 조리특성의 변화를 살펴보기 위해 인

삼 가래떡의 수분흡수율과 고형물용출량을 측정하였으며

그 결과를 Table 6에 나타내었다. 떡은 그 자체가 이미 완제
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Table 6. Cooking properties of Garaedduk added with gin-
seng powder by different storage periods

Item
Ginseng
powder
(%)1)

Storage period (hr)

0 1 2

Water
absorption
(%)

0
1
3
5

22.40±0.632)aA
22.47±1.32aA
24.80±2.75aA
25.20±0.93aA

21.1±2.8aA
22.83±1.31aA
24.77±2.75aA
24.65±1.13aA

20.01±4.97aA
22.68±0.99aA
22.91±2.47aA
24.62±1.41aA

Solid
content
(%)

0
1
3
5

5.19±0.08bcA
5.00±0.03cA
5.74±0.41bA
7.14±0.57aA

5.08±0.60bA
5.16±0.26bA
5.41±0.55bA
7.09±0.15aA

5.17±0.18bA
5.22±0.70bA
5.32±0.11bA
6.79±0.24aA

1)
Ginseng powder was added on the basis of rice flour weight.
2)Values are mean±SD.
a-c
Means in a column (ginseng amount) by different super-
scripts are significantly different at 5% significance level by
Duncan's multiple range test.

AMeans in a row (storage period) by same superscript are not
significantly different at 5% significance level by Duncan's
multiple range test.

품이므로 별도의 조리과정 없이 바로 섭취하는 식품이다.

그렇기 때문에 현재까지 떡에 관한 조리특성 연구는 거의

없는 실정이다.

인삼분말 첨가량이 늘어날수록 수분흡수율과 고형물용출

량은 증가하는 경향을 보였다. 일반적으로 전분입자들은 가

열 과정에서 물 분자들의 온도상승과 함께 물을 흡수하게

되어 일정한 점도를 형성하게 된다(42). 본 연구에서 인삼

속에 있는 전분입자들이 3분간의 가열과정에서 물을 흡수하

려는 성질로 인해 인삼분말 첨가량이 많을수록 떡 자체의

수분흡수율도 증가하는 경향을 보인 것으로 판단되나 본 실

험결과에서는 유의적인 차이는 없었다. 또한 인삼분말 첨가

량이 늘어날수록 떡의 고형물용출량이 유의적으로 증가하

였는데 이는 떡에 첨가된 인삼분말이 많을수록 인삼에서 용

출되어지는 수용성 성분들도 증가하기 때문으로 사료된다.

쌀 제품의 조리특성에 관한 연구로 매생이를 첨가한 쌀국수

의 조리특성에 관한 연구(43)가 보고되었는데 매생이 첨가

군의 수분함량은 무첨가군에 비해 유의적으로 낮았다. 매생

이 첨가 쌀국수의 수분흡수율은 첨가량이 늘어날수록 증가

하였으며 국물의 탁도, 즉 용출량 또한 증가하여 본 연구결

과와 유사한 경향을 보였다.

요 약

최근 경제성장과 국민소득의 증대로 인해 국민들의 삶의

질도 향상되어 식품에 대한 관심이 높아지고 있는 시점이다.

소비자들에게 식품의 섭취는 더 이상 영양을 보충해주는 역

할만이 아닌 약리효과 기능면에서도 중요하게 인식되고 있

어 식품업계에서도 기능성식품의 개발이 활발히 진행 중이

다. 본 연구에서는 우리나라 사람들의 대표적인 간식거리인

떡볶이라는 메뉴를 고급화하기 위한 작업의 일환으로 떡볶

이용 가래떡에 여러 가지 생리활성물질을 포함한 인삼을 부

재료로 첨가하여 떡을 제조한 후 그 품질특성을 알아보았다.

가래떡의 수분함량을 측정한 결과 인삼분말 첨가량에 따른

떡의 수분함량 변화는 나타나지 않았다. 인삼가래떡의 색도

L값, a값, b값을 측정한 결과, 인삼분말 첨가량이 증가할수

록 떡의 명도(L값)는 낮아지고 떡의 황색도(b값)는 인삼의

갈색화 반응에 의해 증가하는 경향을 보였다. 또한 저장시간

이 늘어날수록 명도(L값)는 감소하여 떡의 품질이 변질되는

것을 확인하였으며 a값과 b값은 유의적인 경향을 찾을 수

없었다. 조직감 측정 결과 제조 직후 조리전 상태의 떡에서

는 인삼분말 첨가량이 늘어날수록 떡의 경도는 유의적으로

감소하였으며, 떡의 부착성은 증가하는 경향을 보였고, 떡의

응집성과 씹힘성은 유의적으로 감소하였다. 가래떡의 관능

적 특성은 인삼분말 무첨가군과 1% 및 3% 첨가하였을 때

맛, 향, 색에서 비교적 높은 기호도를 나타내었으나 5%의

인삼분말 첨가 가래떡은 낮은 기호도를 보였다. 그러나 조직

감 특성에서는 인삼분말 첨가량이 가장 높은 5% 첨가군이

높은 기호도를 보였으며 전반적인 기호도에서도 마찬가지

로 5% 첨가군의 선호도가 가장 높게 평가되었다. 이러한

경향은 저장시간이 길어질수록 동일한 경향을 보였다. 조리

특성은 인삼분말 첨가량이 증가할수록 수분흡수율과 고형

물용출량 모두 증가하는 경향을 보였다. 또한 저장시간이

길어질수록 감소하는 경향을 보였으나 유의적인 차이는 없

었다. 이상의 연구결과에서 떡볶이용 가래떡 제조에 생리활

성물질이 풍부한 인삼분말 첨가량을 증가시킬수록 떡의 수

분함량에는 차이가 없었고, 경도는 감소하는 경향이 나타났

으며, 부착성은 유의적으로 증가하였고, 저장기간에 따른 노

화를 지연시켰으며, 조직감에 대한 기호도가 높게 나타났으

나 맛과 향, 색에 대한 기호도가 낮아졌다. 그러나 떡볶이로

양념 조리한 후의 가래떡은 5% 첨가군이 전반적으로 높은

기호도를 보였으므로, 인삼분말 5% 첨가 가래떡은 떡볶이

용 가래떡의 기능성과 노화 지연에 따른 저장성 부여 측면에

서 요즘의 트렌드와 한식세계화에 기여할 수 있는 아이템으

로 적합하다고 사료된다.
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