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Abstract

The aim of the study was to determine the optimum amount of Baekbokryung powder to add to glutinous rice flour in the preparation 

of Dasik. As the Baekbokryung powder level in the formulation increased, the moisture contents of samples increased (10.97～12.19%), L- 

and b-values decreased, and the a-value increased. According to the mechanical evaluation results, hardness increased with increasing 

amounts of Baekbokryung powder and springiness decreased. Cohesiveness, gumminess and adhesiveness did not differ significantly 

according to the level of Baekbokryung powder. Chewiness was highest in the 0% Baekbokryung powder sample. From the sensory 

evaluation results, the 6% sample received high color, nutty taste, bitterness, softness, chewiness, after taste, and overall acceptability scores. 

In conclusion, based on its sensory and mechanical qualities, the optimal Dasik formulation consisted of 6% Baekbokryung powder added 

to glutinous rice flour. 
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I. 서 론1) 

복령(Poria cocos Wolf)은 소나무의 땅속뿌리에 자생하는 

구멍쟁이 버섯과에 속하는 것이며 백복령(White Poria cocos 

Wolf)은 복령의 내부 백색 부분을 뜻하는 것으로 한방에서

는 중요한 약재로 사용되고 있다(김창민 1998, 김호철 

2001). 복령은 이뇨작용, 면역증강작용, 진정작용, 항암작용, 
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항균작용, 식욕증진작용, 항위궤양작용, 뇌세포의 활성 작용, 

혈당강하작용, 안내압 작용 등 여러 약리작용을 갖고 있으

며(김창민 1998, Kang AS 등 1999, Kwon MS 등 1999), 맛

이 달고 독이 없어 위, 심장, 폐, 비장, 신장 등의 오장에 

적합하다고 한다. 복령의 주성분은 탄수화물, 수분, 조섬유

질, 무기질 및 미량의 단백질 등이며(Saito H 등 1968), 특히 

탄수화물 중 75~86%를 차지하는 복령당(pachyman)이 복령

다당(pachymaran)으로 변할 때는 암을 비롯한 180여 종에 

대한 억제작용이 있다고 알려져 있고(Chang SM 등 1996), 

복령 중의 triterpenoids 성분은 항구토, 항염증, 항피부암 등

의 효과가 있다(Tai T 등 1995, Nukaya H 등 1996)고 보고

되고 있다. 
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지금까지 복령을 이용한 조리과학적 연구는 백복령분말을 

첨가한 밀가루 반죽의 물성특성(Shin GM 2008), 백복령가루

를 첨가한 절편(Lee KH 등 2008), 인절미(Cho TO 등 2008), 

설기떡(Kim BW 등 2005)의 품질특성, 백복령 첨가에 따른 

식빵의 이화학적 특성 변화(Shin GM과 Park JY 2008), 백복

령 분말 첨가 어묵의 텍스쳐 및 관능적 특성(Shin YJ 등 

2009) 등이 있다. 

다식은 볶은 곡식의 가루나 송화가루를 꿀로 반죽하여 뭉

쳐서 다식판에 넣고 갖가지 문양이 나오게 박아 낸 한과이

다. 다식의 주재료는 초기에는 쌀이나 밀가루로 사용하였으

며 이후 흑임자, 송화, 녹두녹말, 황율 등의 식물성재료를 

이용하고 응집제로는 꿀, 설탕, 엿을 사용하였다. 제법도 초

기에는 다식판에 박아내지 않고 반죽 후에 익혀 먹었고 

「증보산림경제」에서 근래의 제조법이 나타났으며(Lee GC와 

Chung HM 1999),「아언각비」에서는 다식을“밤, 참깨, 송화

가루를 꿀과 반죽하여 다식판에 넣어 꽃잎, 물고기, 나비모

양으로 박아 낸 것이다”라고 하였다(윤숙자 등 1999). 

지금까지 다식에 관한 연구는 다식의 유래와 조리과학적 

특성에 대한 문헌적 고찰(Lee GC와 Chung HM 1999), 당의 

종류에 따른 다식의 품질특성(Kim JS 등 2003, Jung EJ 등 

2005), 부재료를 첨가한 녹말다식의 특성(Lee JH 등 2005), 

첨가재료에 따른 콩다식의 품질특성(Cho MZ 2006), 흑임자

다식의 품질특성(Kim HJ 등 2004), 녹차분말 다식의 품질특

성(Yun GY 등 2005), 홍삼분말 첨가 다식의 제조(Yun GY

와 Kim MA 2006), 누에 분말 첨가 다식의 품질특성(Kim JE 

2008)에 관한 연구 등이 보고되고 있다. 

이상에서 본 바와 같이 기능성이 많이 보고되고 있는 백

복령을 조리에 이용한 연구가 아직까지 많이 이루어져 있지 

않은 실정이다. 또한 백복령을 이용한 다식에 관한 연구가 

없고 특유의 맛과 향이 강하지 않은 백복령의 특성이 우리

나라의 전통 다식 제조에 적합할 것으로 사료되어, 본 연구

에서는 백복령을 조리 분야에 확대 이용함을 목적으로 찹쌀

가루에 백복령가루 첨가량을 달리하여 다식을 제조하였으며 

다식의 기계적, 관능적 특성을 평가하여 찹쌀가루에 대한 

백복령가루의 최적 배합 비율을 제시하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법 

1. 재료 

찹쌀은 2009년산 경기도 김포산을, 백복령가루는 2009년

산 강원도 원주산을 서울 제기동 소재 시장에서 일괄 구입

하여 사용하였다. 꿀은 동서식품의 아카시아꿀을, 소금은 태

화제염의 꽃소금을 사용하였다.

2. 시료의 제조 

1) 볶은 찹쌀가루 제조

볶은 찹쌀가루는 선행연구(Chae KY 2009)를 통해 제조하

였다. 찹쌀 3 ㎏을 깨끗이 3회 수세하여 5시간 수침한 다음 

체에 밭쳐 30분간 물빼기를 하였다. 26×15 ㎝ 찜솥에 1.8 L

의 물을 붓고 끓여 수증기가 오르면 젖은 면보를 깔고 찹쌀

을 넣어 30분간 찐 다음 50℃에서 8시간 열풍건조기

(Convection oven Co-135, HYSC, Korea)로 건조하였다. 이것

을 분쇄기(Mixer SB-4, HALLDE, Sweden)로 2분간 1차 분쇄 

한 다음 다시 2분간 분쇄기(후드믹서 HMF-900, HANIL 

Super Mill, Korea)를 이용하여 2차 분쇄한 후 20 mesh 체에 

내렸다. 분쇄한 찹쌀가루를 500 g 씩 26×12 ㎝ 볶음용 팬

의 표면온도(적외선방사온도계, SK-8700 Ⅱ, JAQ, Japan)가 

100±2℃일 때 넣고, 100℃에서 볶기 시작하여 찹쌀가루의 

내부온도(Digital thermometer SK-250WP, Japan)가 180℃가 

될 때까지 중불에서 25분간 볶고 이 후 180℃에서 5분간 볶

아 20 mesh 체에 내려 실험재료로 사용하였다.   

2) 백복령 찹쌀다식의 제조  

백복령가루를 첨가한 찹쌀다식의 제조는 선행연구(Chae 

KY 2009)와 예비실험을 통해 제조하였다. 볶은 찹쌀가루 

100%에 백복령가루 첨가비율은 예비실험을 통해 찹쌀가루 

무게의 0, 3, 6, 9, 12, 15%로 정하였으며 재료의 배합비는 

Table 1과 같다. 분량의 볶은 찹쌀가루와 백복령가루를 꿀, 

소금과 함께 교반기(월텍 제빵기, WBM-204CJ, Korea)에 넣

어 10분간 교반한 다음 30 g씩 떼어내어 5×1 ㎝의 petri 

dish에 채워 담고 뚜껑을 덮은 채로 1 ㎏짜리 통을 올려 백

복령 찹쌀다식이 petri dish 안에서 고루 퍼지게 한 다음 시

료로 사용하였다. 
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Ratio of Baekbokryung 

powder (%)

Ingredients (g)

Glutinous

rice flour

Baekbokryung 

powder
Honey Salt

0 100 0 60 0.2

3 97 3 60 0.2

6 94 6 60 0.2

9 91 9 60 0.2

12 88 12 60 0.2

15 85 15 60 0.2

Table 1. Formulas for preparation of glutinous rice Dasik added to 

Baekbokryung powder

 

3. 실험방법

1) 수분함량 측정

각 시료 2 g을 소형 도자기 칭량용기에 담아 건조기에서 

105℃ 상압가열 건조법(AOAC 1990)을 이용하여 3회 반복 

측정하여 그 평균값으로 나타냈다.  

2) 색도측정

각 시료를 제조한 직 후에 색차색도계(Chroma meter 

CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 L(명도), a(적색(＋) → 

녹색(－)), b(황색(＋) → 청색(－))값을 3회 반복 측정하여 

그 평균값으로 나타내었으며, 이때 사용된 calibration plate

는 L 값이 94.50, a 값이 0.3032, b 값이 0.3193 이었다.

3) 당도측정

각 시료의 5 g을 전자저울로 칭량한 다음 증류수 50 mL

에 희석시켜 얻은 용액을 당도계(Digital refractometer PR-101, 

Atago Co Ltd, Japan)를 사용하여 측정하였으며, B̊rix%로 

표시하였다.  

4) 텍스쳐 측정

백복령가루를 첨가하여 제조한 찹쌀다식의 텍스쳐 특성을 

알아보기 위하여 Texture analyser(TA plus, LLoyD Instruments 

Ltd, England)를 이용하여 측정하였다. 다식을 제조한 후 1

시간 후에 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성

(springiness), 점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness), 부착성

(adhesiveness)을 3회 측정하였으며 이것을 3회 반복 실험하

였다. 이 때 Texture analyser의 측정 조건은 load cell value 

500 N, sensitivity 2.0 mV/V+/-0.05%, non-linearity < 0.05% 

of full scale range, plunger는 직경 1 ㎝인 food texture 

stickiness, test speed는 100 mm/min, trigger은 0.005 ㎏, 

sample compress 70% 였다. 측정 자료는 NEXYGEN Plus 

Material Test and Data Analysis Software(Lloyd Instruments 

Co Ltd, England)를 이용하여 분석하였다.

4) 관능검사 

백복령가루를 첨가한 다식의 각 시료는 제조한 다음 1시

간 경과 후 무작위로 선정하였으며, 관능검사요원은 세종대

학교 조리외식경영학과 강사와 대학원생으로 구성된 12명을 

선정하여 실험의 목적과 백복령 찹쌀다식의 관능적 품질요

소를 잘 인지하도록 반복 훈련시킨 후 질문지에 관능적 특성

을 잘 반영하고 있다고 생각되는 점수를 표시하도록 하였다. 

백복령 찹쌀다식의 관능적 품질요소는 색(color), 향

(flavor), 단맛(sweetness), 고소한맛(nutty taste), 쓴맛

(bitterness), 부드러운 정도(softness), 씹힘성(chewiness), 후미

(after taste)로 정하여 특성 강도와 기호도 평가를 하였으며 

최종적으로 전반적인 기호도(overall-acceptability)를 9점 채점

법으로 평가하였다. 

4. 통계처리 

각 실험에서 얻은 결과는 SAS 프로그램 8.0 버전을 사용

하여 통계처리 하였다. 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수준에

서 Duncan의 다중범위검정으로 통계적 유의성을 검정하였다

(김우정과 구경형 2001).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수분함량 

백복령가루를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 제

조한 백복령 찹쌀다식의 수분함량 측정 결과는 Table 2와 

같다.

제조된 볶은 찹쌀가루와 백복령가루의 수분함량은 각각 

2.1%와 11.60%였고, 백복령가루 첨가량이 증가할수록 백복

령 찹쌀다식의 수분함량은 높게 나타났다. 백복령가루 15% 
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Ratio of Baekbokryung 

powder (%)

Hunter's color value

L a b

0 56.64±0.971)
a

2.29±0.06
e

20.95±0.60
a

3 53.05±0.55
b

3.14±0.11
d

18.90±0.33
b

6 49.27±1.60
c

3.67±0.15
c

16.86±0.74
c

9 47.28±0.20
d

4.13±0.06
b

16.13±0.11
c

12 44.98±0.53
e

4.28±0.02
b

15.19±0.62
d

15 43.91±0.69
e

4.46±0.49
a

14.27±0.17
e

F-value 92.97
***

272.78
***

76.66
***

1)
Mean±S.D.   

***
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 3. Color values of glutinous rice Dasik added to 

Baekbokryung powder

첨가군이 12.19%로 가장 높았고, 무첨가군이 10.97%로 가장 

낮았는데 전체적으로 백복령 찹쌀다식의 수분함량은 

10.97~12.19% 사이의 범위였다. 

이와 같은 결과는 백복령가루의 수분함량이 볶은 찹쌀가

루에 비해 상대적으로 높고, 백복령가루의 식이섬유 함량이 

높아 반죽의 수분흡수력에 영향을 미친 것으로 생각된다

(Shin GM. 2008). 이는 Chae KY(2009)의 율무다식 연구와 

Kim JE(2008)의 누에분말 첨가 다식 연구에서 각각의 시료

의 첨가량이 증가할수록 다식의 수분함량이 높았다는 연구

결과와 유사한 경향이었다. 반면 Yun GY 등(2005)은 녹차분

말 첨가 다식 연구에서 녹차분말 첨가 다식이 대조군에 비

해 낮은 수분함량을 나타냈다고 보고하였는데, 이들의 차이

는 첨가되는 재료의 수분함량이 영향을 미치기 때문인 것으

로 생각된다.

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

0 10.97±0.081)
d

3 11.16±0.02
c

6 11.28±0.02
c

9 11.88±0.11
b

12 11.98±0.03
b

15 12.19±0.18
a

F-value 85.29
***

1)
Mean±S.D.  

***
p<0.001

a-d
Means in a column by different superscripts are significantly different at 

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

Table 2. Moisture contents of glutinous rice Dasik added to 

Baekbokryung powder

 2. 색도

백복령가루를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 제

조한 백복령 찹쌀다식의 색도 측정 결과는 Table 3과 같다.

볶은 찹쌀가루와 백복령가루의 L(명도), a(적색도), b(황색

도) 값은 각각 91.30, -1.23, 8.36과 73.30, 2.73, 13.16이였다. 

백복령 찹쌀다식의 L값은 백복령가루 첨가량이 증가할수

록 낮아지는 경향을 나타내어, 백복령가루 무첨가군이 56.64

로 유의적으로 가장 높았으며(p<0.001), 15% 첨가군이 43.91

로 가장 낮았으나 백복령 12% 첨가군과 유의적인 차이는 

없었다. 이와 같은 결과는 Kim BW 등(2005)의 백복령가루 

첨가 설기떡과 Shin YJ 등(2009)의 백복령분말 첨가 어묵 연

구에서 백복령가루의 첨가량이 증가할수록 명도가 낮아졌다

는 연구결과와 유사한 경향이었다.  

a값은 백복령가루 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 

나타내어, 백복령가루 15% 첨가군이 4.46으로 유의적으로 

가장 높았으며, 무첨가군이 2.29으로 가장 낮았다(p<0.001). 

이는 백복령가루 첨가 설기떡(Kim BW 등 2005)과 백복령가

루 첨가 찰보리쌀 인절미(Cho TO 등 2008) 연구결과와 유

사한 경향이었다.

b값은 백복령가루 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향으

로 백복령가루 무첨가군이 20.95로 유의적으로 가장 높았고, 

15% 첨가군이 14.27로 가장 낮았다(p<0.001). 이는 누에 분

말첨가 다식(Kim JE 2008)과 율무 찹쌀다식(Chae KY 2009)

에서의 연구결과와 유사한 경향이었으나, 백복령 첨가 어묵

과 백복령가루 첨가 설기떡의 연구결과와는 다른 경향이었

다. 이는 백복령 가루 이외의 첨가되는 재료의 색도 차이 

때문인 것으로 생각된다. 
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Texture properties
Ratio of Baekbokryung powder (%)

F-value
0 3 6 9 12 15

Hardness(㎏)×10
2

29.82±2.31
1)e

33.49±0.41
e

39.67±2.82
d

46.95±4.39
c

53.89±4.72
b

61.91±1.74
a

46.94
***

Cohesiveness 0.03±0.01
a

0.03±0.00
a

0.02±0.01
a

0.02±0.01
a

0.02±0.01
a

0.02±0.00
a

1.24

Springiness(㎜) 3.37±0.17
a

1.30±0.23
b

1.00±0.09
b

0.95±0.60
b

0.92±0.60
b

0.82±0.11
b

34.86
***

Gumminess(㎏) 0.08±0.02
a

0.09±0.01
a

0.09±0.03
a

0.11±0.04
a

0.10±0.04
a

0.13±0.02
a

1.82

Chewiness(㎏.㎜) 0.27±0.05
a

0.12±0.03
b

0.08±0.03
b

0.10±0.11
b

0.12±0.01
b

0.11±0.03
b

4.49
*

Adhesiveness(g) 0.09±0.02
a

0.14±0.03
a

0.13±0.15
a

0.15±0.06
a

0.11±0.06
a

0.17±0.06
a

0.32
1)
Mean±S.D.    

*
p<0.05    

***
p<0.001    

N.S
 not significant

a-e Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 4. Texture properties of glutinous rice Dasik added to Baekbokryung powder

3. 당도 

백복령가루를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 제

조한 백복령 찹쌀다식의 당도는 백복령가루 첨가량에 따른 

유의적인 차이 없이 모든 시료의 당도가 3.50~3.60 B̊rix 

사이의 범위를 나타냈다(data not shown). 이것은 꿀을 60%

로 고정하여 첨가하였기 때문에 백복령가루 첨가량에 큰 영

향을 받지 않은 것으로 생각된다.

4. 기계적 품질특성

백복령가루를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 제

조한 백복령 찹쌀다식의 텍스쳐 측정 결과는 Table 4와 

같다.

경도(hardness)는 백복령가루 첨가량이 증가할수록 높아지

는 경향을 나타내어 백복령가루 15% 첨가군이 61.91로 유의

적으로 가장 높았고, 무첨가군이 29.82로 가장 낮았다

(p<0.001). 백복령가루 첨가량이 증가할수록 백복령 찹쌀 다

식의 수분함량과 경도 모두 높아진 결과를 나타냈다. 이것

은 백복령가루에 함유된 식이섬유의 영향으로 수분흡수율이 

증가되었고(Shin GM 2008), 백복령가루의 입자가 굵고 거칠

어 다식의 단면이 단단해졌기 때문인 것으로 생각된다(Shin 

GM과 Park JY 2008). Jung EJ 등(2005)은 뽕잎 첨가 콩다식 

연구에서 뽕잎 첨가량이 증가할수록 높은 경도를 나타냈다

고 보고하였고, Yun GY 등(2005)은 녹차분말 첨가 다식의 

품질특성 연구에서 전분다식과 진말다식 모두 대조군에 비

래 녹차분말 첨가군의 경도가 높아짐을 보고하였다. 또한 

백복령가루 첨가 설기떡(Kim BW 등 2005)과 백복령분말 첨

가 어묵(Shin YJ 등 2009)에서도 같은 경향이었다. 반면 Kim 

JE(2008)은 누에분말 첨가 다식 연구에서 누에분말이 첨가됨

에 따라 경도가 유의적으로 낮아지는 경향을 보고하였다.

응집성(cohesiveness)은 전체적으로 0.02~0.03의 범위로 백

복령가루 첨가에 따른 차이를 나타내지 않았다. 이것은 오

디즙 첨가 녹말다식 연구(Lee JH 등 2005)와 뽕잎 첨가 콩

다식 연구(Jung EJ 등 2005)에서 시료 첨가량에 따른 응집

성에 유의적인 차이가 없었다는 연구결과와 유사한 경향이

었다. 

탄력성(springiness)은 백복령가루 첨가량이 증가함에 따라 

낮아지는 경향을 나타내어 백복령가루 무첨가군이 3.37로 

유의적으로 가장 높았고, 15% 첨가군에서 0.82로 가장 낮았

다(p<0.001). Shin GM(2008)은 백복령분말을 첨가한 밀가루 

반죽의 물성특성연구에서 백복령분말 첨가가 증가함에 따라 

반죽의 탄성이 급속히 줄어들었다고 보고하였다. 반면 녹차 

분말 첨가 다식 연구(Yun GY 등 2005)에서는 녹차분말 첨

가에 따라 탄력성이 증가되었음을 보고하였다.

점착성(gumminess)은 백복령가루 15% 첨가군에서 0.13으

로 가장 높았고, 무첨가군에서 0.08로 가장 낮았으나, 전체

적으로 0.08~0.13의 범위로 백복령가루 첨가량에 따른 시료 

간에 유의적인 차이가 없었다. 이것은 뽕잎첨가 콩다식(Jung 

EJ 등 2005) 연구와 율무첨가 찹쌀다식의 연구(Chae KY 

2009)결과와 유사한 경향이었다. 반면 녹차분말 첨가다식 연

구(Yun GY 등 2005)에서는 녹차분말의 증가에 따라 점착성

이 증가하였음을 보고하였다. 
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6  채경연ㆍ최미경

Ratio of Baekbokryung powder (%) 
F-value

0 3 6 9 12 15

Color 1.08±0.29
1)f

2.50±0.52
e

3.83±0.58
d

4.58±0.51
c

5.25±0.45
b

6.58±0.51
a

195.71
***

Flavor 3.08±0.29
a

3.08±0.49
a

3.33±0.29
a

3.33±0.49
a

3.33±0.49
a
 3.33±0.51

a
1.88

Sweetness 4.67±0.49
a

4.58±0.51
a

4.58±0.51
a

4.58±0.51
a

4.50±0.52
a

4.50±0.52
a

0.18

Nutty taste 6.42±0.51
a

6.17±0.39
ab

6.00±0.60
b

5.58±0.51
c

4.08±0.29
d

3.58±0.51
e

72.27
***

Bitterness 1.00±0.00
e

1.33±0.50
d

1.75±0.92
c

4.08±0.51
b

4.83±0.36
a

4.92±0.29
a

251.63
***

Softness 4.92±0.67
b

5.17±0.58
b

5.75±0.45
a

3.83±0.53
c

3.50±0.52
c

2.75±0.75
d

47.28
***

Chewiness 3.08±0.45
e

3.33±0.51
de

3.50±0.51
d

4.58±0.39
c

5.08±0.58
b

5.92±0.49
a

65.57
***

After taste 2.75±0.29
e

3.58±0.65
d

3.92±0.52
cd

4.17±0.51
c

5.17±0.29
b

5.67±0.51
a

55.64
***

 
1)
Mean ± S.D.    

***
 p<0.001

a-f
Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

Table 5. Sensory characteristics of glutinous rice Dasik added to Baekbokryung powder

씹힘성(chewiness)은 백복령가루 무첨가군이 0.27로 유의

적으로 높았고(p<0.001), 백복령 첨가군 간에는 0.08~0.12 범

위로 유의적인 차이가 없었다. 

부착성(adhesiveness)은 백복령가루 15% 첨가군이 0.17로 

가장 높았고 무첨가군이 0.09로 가장 낮았으나, 백복령가루 

첨가량에 따른 시료 간에 유의적인 차이는 없었다. 

전반적으로 백복령가루를 첨가하여 제조한 백복령 찹쌀다

식의 텍스쳐 특성은 경도와 탄력성에서 시료 간에 차이가 

있었고, 응집성, 점착성, 씹힘성, 부착성에는 큰 차이가 없는 

것으로 나타났다.   

5. 관능적 품질특성 

백복령가루를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 제

조한 백복령 찹쌀다식의 관능평가 결과는 Table 5, 6과 

같다.

색(color)은 백복령가루 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

강하게 평가되었고(p<0.001), 향(flavor)과 단맛(sweetness)은 

백복령가루 첨가량에 따른 유의적인 차이가 없었다. 백복령

가루 첨가량이 증가할수록 고소한맛(nutty taste)은 약하게 

평가되었고, 쓴맛(bitterness)과 씹힘성(chewiness) 및 후미

(after taste)는 강하게 평가되었다. 부드러운 정도(softness)는 

백복령가루 6% 첨가군에서 유의적으로 가장 강하게 평가되었

고 15% 첨가군에서 가장 약하게 평가되었다(p<0.001)(Table 

5). 

색에 대한 기호도는 백복령가루 6% 첨가군에서 유의적으

로 가장 높게 평가되었고, 15% 첨가군에서 가장 낮게 평가

되었다(p<0.001). 향과 단맛은 백복령가루 첨가량에 따른 기

호도의 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 고소한맛과 쓴맛

에 대한 기호도는 백복령가루 첨가량이 증가할수록 낮게 평

가되었는데, 백복령가루 무첨가군, 3% 첨가군, 6% 첨가군 

간에는 유의적인 차이 없이 높은 기호도를 나타냈다. 부드

러운 정도와 씹힘성은 백복령가루 6% 첨가군에서 가장 높은 

기호도를 나타냈고, 상대적으로 백복령가루 첨가량이 많은 

시료에서 낮게 평가되었다. 후미는 백복령가루 6% 첨가군에

서 가장 높은 기호도를 나타냈고, 15% 첨가군에서 가장 낮

게 평가되었는데 무첨가군과 유의적인 차이는 없었다. 전반

적인 기호도(overall acceptability)는 백복령가루 6%, 3%, 9%, 

0%, 12%, 15% 순으로 높게 평가되었다(Table 6).

이상의 관능평가 결과 찹쌀가루에 백복령가루를 6% 첨가

하는 것이 백복령 찹쌀다식의 색, 고소한맛, 쓴맛, 부드러운 

정도, 씹힘성, 후미, 전반적인 기호도 측면에서 가장 적절한 

배합으로 생각된다. 

Ⅳ. 결론 및 요약

본 연구에서는 최근 기능성이 보고되고 있고, 특유의 맛
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Ratio of Baekbokryung powder (%) 
F-value

0 3 6 9 12 15

Color 4.75±0.45
1)c

5.17±0.39
b

5.75±0.62
a

3.58±0.51
d

3.17±0.39
e

1.92±0.29
f

117.94
***

Flavor 4.92±0.29
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

0.10

Sweetness 4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.83±0.39
a

4.75±0.45
a

4.83±0.39
a

0.09

Nutty taste 6.58±0.51
a

6.50±0.67
a

6.33±0.67
a

4.25±0.45
b

3.75±0.45
c

3.00±0.43
d

117.12
***

Bitterness 5.50±0.49
a

5.42±0.51
a

5.33±0.51
a

4.33±0.49
b

3.75±0.75
c

3.08±0.51
d

38.59
***

Softness 3.67±0.49
cd

5.00±0.52
b

5.50±0.52
a

4.08±0.79
c

3.42±0.51
d

2.50±0.52
e

46.00
***

Chewiness 3.25±0.45
c

4.50±0.51
b

6.08±0.51
a

4.17±1.27
b

2.58±0.51
d

2.17±0.39
d

53.58
***

After taste 3.50±0.52
d

5.00±0.51
b

6.42±0.51
a

4.83±0.58
b

4.08±0.67
c

3.08±0.67
d

34.20
***

Overall acceptability 3.83±0.39
c

4.92±0.74
b

6.50±0.74
a

4.08±0.29
c

3.25±0.45
d

2.00±0.60
e

127.09
***

1)
Mean ± S.D.    

***
p<0.001

a-f
Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 6. Preference of glutinous rice Dasik added to Baekbokryung powder

과 향이 강하지 않은 백복령의 특성이 우리나라의 전통 다

식 제조에 적합할 것으로 생각되어 찹쌀가루에 백복령가루

를 0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%로 첨가하여 백복령 찹쌀다식

을 제조하였으며 다식의 기계적, 관능적 특성을 평가하여 

찹쌀가루에 대한 백복령가루의 최적 배합 비율을 제시하고

자 하였다. 

백복령 찹쌀다식의 수분함량은 전체적으로 10.97~12.19% 

사이의 범위였으며, 백복령가루 첨가량이 증가할수록 높게 

나타났다. 백복령가루 첨가량이 증가할수록 백복령 찹쌀다식

의 L값과 b값은 낮아졌고, a값은 높아지는 경향이었다

(p<0.001). 백복령 찹쌀다식의 당도는 전체적으로 3.50~3.60 

°Brix 범위로 시료 간에 유의적인 차이가 없었다. 경도는 백

복령가루 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향이었다

(p<0.001). 응집성과 점착성 및 부착성은 백복령가루 첨가량

에 따른 유의적인 차이가 없었다. 탄력성은 백복령가루 첨

가량이 증가함에 따라 낮아지는 경향을 나타내었다. 씹힘성

은 백복령가루 무첨가군이 유의적으로 가장 높았으나

(p<0.05), 백복령가루 첨가군 간에는 유의적인 차이가 없었다. 

백복령가루 첨가량이 증가할수록 색, 쓴맛, 씹힘성 및 후

미는 강하게 평가되었고, 고소한맛은 약하게 평가되었다

(p<0.001). 향과 단맛에 대한 강도는 백복령가루 첨가량에 

따른 유의적인 차이가 없었고, 부드러운 정도는 백복령가루 

6% 첨가군에서 유의적으로 가장 강하게 평가되었다

(p<0.001). 색, 부드러운 정도, 씹힘성 및 후미에 대한 기호

도는 백복령가루 6% 첨가군에서 가장 높게 평가되었고

(p<0.001), 향과 단맛은 백복령가루 첨가량에 따른 기호도의 

유의적인 차이를 나타내지 않았다. 고소한맛과 쓴맛에 대한 

기호도는 백복령가루 첨가량이 증가할수록 낮게 평가되었다. 

전반적인 기호도는 백복령가루 6%, 3%, 9%, 0%, 12%, 15% 

순으로 높게 평가되었다 

이상의 관능평가 결과 찹쌀가루에 백복령가루를 6% 첨가

하는 것이 백복령 찹쌀다식의 색, 고소한맛, 쓴맛, 부드러운 

정도, 씹힘성, 후미, 전반적인 기호도 측면에서 가장 적절한 

배합으로 생각된다. 

향 후 백복령가루를 이용한 다식의 상품성을 위해서는 백

복령가루의 수분흡수력 특성을 고려하여, 꿀과 시럽을 혼용

한 형태의 당을 첨가한 다식제조 연구가 진행되어야 할 것

이다.  
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