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청립 쌀가루를 첨가한 가래떡의 품질 특성
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Abstract

This study verifies that green rice, which has limited usage as a component of foodstuff, can be used as a fundamental 
ingredient in the production of food, due to its in mechanical characteristics. Analysis of 100% green rice Garaedduk showed 
it had lower values for hardness, cohesiveness, springiness, and chewiness, and higher values for adhesiveness compared with 
rice Garaedduk. Sensory characteristics of the Garaedduk made with green rice (100%) were evaluated as the best for color, 
flavor, taste & moisture, and the Garaedduk made with brown rice had the most coarseness. The best overall acceptability 
was for Garaedduk made with green rice (50%) followed in order by Garaedduk made by brown rice and Garaedduk made 
with rice flour.
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서 론

최근 우리 사회는 음식을 통해 적극적으로 건강을 유지

하고자 하는 경향이 높아지고 있으며, 여러 가지의 기능성
을 지닌 떡을 제조한 연구 결과들이 보고되고 있다. 이에 현
미는 식이섬유, 페놀산 함량, 항산화성 등의 우수성 때문에
기능성 식품으로 수요가 증가되고 있다(Keum et al 2002). 
현미 중에서도 청립(green rice)은 수확 시기, 즉 황숙기에서
완숙기에 접어들기 전에 조기 수확한 벼로서, 함수율 및 단
백질 함량이 높고, 생리활성 물질이 많이 함유되어 있다. 청
립은 일반 벼에 비해 배유부가 많이 존재하여 수분 흡수 속

도가높고, 호화 개시 온도, 호화엔탈피 및전분의 붕괴정도
가낮아가공성이높을뿐만아니라, 아미노산, GABA(γ-ami-
nobutric acid), 폴리 페놀류의 함량도 높아, 이를 이용한 기
능성 제품으로의 활용이 가능하다. 또한 생리 활성 물질 함
량이 상대적으로 높고 전분의 호화 개시 온도가 낮아, 노화
속도의 지연 등 가공 물성에서도 차이가 있는 것으로 보고

되어 신소재로의 관심이 집중되고 있다(Lee et al 2006). 한
편, 떡류 산업에 있어 가장 많이 유통되고 있는 친떡의 일종
인 가래떡은 종래에는 가내 수공업으로 직접 방앗간에서 제

조되어 왔으나, 최근에는 떡볶이가 대중상품으로 정착되면

서 공장 규모로 생산되고 있고, 생산 업체수가 증가하고 있
는 실정이다(Lee JH 2008). 가래떡에 대한 선행 연구로는
생미강을 첨가한 가래떡의 연구(Choi EH 2009), 다양한 sur-
factants의 가래떡 노화 억제 기능 연구(Shin & Song 2004), 
maltitol의 첨가와 가래떡의 노화 억제 연구(Park et al 2003), 
가래떡의 노화 억제에 관한 변형 전분의 최적화 연구(Park 
et al 2006), 올리고당 시럽의 첨가에 따른 가래떡의 노화 억
제 효과 연구(Shon et al 1997), 쌀의 수침 시간 및 증자 시
간에 따른 가래떡의 품질 특성 연구(You & Han 2004), 전
분 첨가에 따른 가래떡의 저장 안정성 연구(Lee EK 2003), 
저항 전분을 첨가한 쌀가루와 가래떡의 특성 연구(Choi CR 
2002), 보존제를 사용한 가래떡의 저장성과 조직감의 특성
에 관한 연구(Lee YS 1999), 여러 가지 친수성 콜로이드류
가 가래떡의 노화 및 조직감에 미치는 영향 연구(Lee HJ 
2001), 그리고 저장 기간에 따른 가래떡의 열전이 특성 연구
(Lee EJ 2000)등이 있다. 이에 본 연구에서는 지금까지 식품
소재로는 물론 전통 떡류 제조에 이용이 전무한 청립을 현

미, 백미와 비교하여서 떡류 제조에 기능성 소재로 이용할
수 있는 활용 방법을 모색하고자 청립, 현미, 백미의 가래떡
을 제조하여 수분, 색도, 기계적, 관능적 품질 특성을 비교
해 봄으로써 청립의 가치화와 함께 건강지향적인 소비자의

시대적 성향에 부합되는 기능성 청립을 개발하여 건강 식품

소재로서 발전시키고자 한다.
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재료 및 방법

1. 실험 재료
본 실험에서의 쌀은 2009년도 8월 경기도 화성군 비봉지

역의 농가에서 재배한 조생종 품종 진부벼를 계약하여 조기

및 정상으로 수확한 벼를 사용하였다. 각각의 공정으로 가공
된 백미, 현미 및 청립은 비닐 포장하여 －20℃ 냉동고에서
보관하면서사용하였고, 소금은 (주)제일염업의제제소금(NaCl 
88% 이상)인 꽃소금을 사용하였다.    

2. 가래떡의 제조

1) 쌀가루(Rice Flour)
수확 적기에 수확된 진부벼를 실온에서 송풍기로 풍건하

여 최종 함수율 15.0%(w.b.)까지 건조하여 시험용 현미기(Sa-
take, Japan)로 현미를 제조하여 미숙립 및 불량립을 색채 선
별기로선별한후에시험용정미기(Tokyo, Japan)로 10분도백
미로 가공하였다. 가공된 백미는 상수도 물로 3회 세미하여
20℃에서 8시간 수침한 후에 체반 위에서 30분간 탈수시킨
후 롤러분쇄기 연속 2회 분쇄시켜 20 mesh 눈금체로 내림하
여 가래떡 쌀가루를 제조하였다. 

2) 현미쌀가루(Brown Rice Flour)

수확적기에 수확된 진부벼를 실온에서 송풍기로 풍건하여

최종함수율 15%까지건조하여시험용현미기(Satake, Japan)
로 현미를 제조하여 미숙립과 불량립을 색채 선별기로 선별

한 후에 현미 시료로 사용하였다. 정상립 현미를 상수도 물
로 3회 세미하여 20℃에서 8시간 수침한 후에 체반 위에서
30분간탈수시킨후롤러분쇄기로연속 2회분쇄시켜 20 mesh 
눈금체로 통과시켜 가래떡 현미가루를 제조하였다.

3) 청립가루(Green Rice Flour)

진부벼의 이삭이 출수한 이후 검사를 통해 20～23일 사이
에조기수확하여색소고정을위해이등(2007)의연구결과
를기준하여 90℃에서 20초간전처리공정을실시한다음, 즉
시분산시켜실온에서송풍기로풍건하여최종함수율 15.0%
까지 건조하였다. 건조한 진부벼는 시험용 현미기(Satake, Ja-
pan)로 현미로 도정하였다. 현미 중에 혼합되어 있는 불량립
및 완숙미를색채선별기의 선별 모듈을변경하여 순수한청

립을 선별하여 사용하였다. 또한 예비 실험 결과, 청립이 백
미와 현미에비해수분함유량이 많은 것을 고려하여서 상수

도 물로 3회 세미하여 20℃에서 4시간 수침한 후 체반 위에
서 30분간 탈수시킨후분쇄기로 연속 2회분쇄시켜 20 mesh 
눈금체로 통과시켜 가래떡 청립가루를 제조하였다.

4) 청립 혼합 비율
청립가루 첨가량에 따른 청립 가래떡의 적정 기호도 측정

을 위해 Table 1과 같이 5개의 실험구로 나누어 가래떡을 제
조하였고, 색의 강도, 거친 정도, 조밀성, 촉촉함성, 경도, 부
서짐성, 부착성, 응집성, 전반적인 품질 등에 대하여 관능검
사를 실시하였다. 관능검사 패널 요원은 10명으로 구성하여
실험 목적과 관능적품질요소를 잘인지하도록반복훈련한

후에 실시한 결과, 전반적인 품질에서 유의적인 차이를 보이
며, 청립가루 첨가량 100%가 11.78로 가장 우수한결과를 보
였다. 그 이외의 구에서는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 
색의 강도에서 청립 가래떡 100% 처리구가 매우 높은 점수
를 받았으며, 그 다음은 75%로 나타났다. 특히 촉촉함성과
부서짐성에는 유의적인 차이를 보이며 청립 함량이 높을수

록 우수한 결과를 보였다. 청립가루 첨가량에 따른 관능검사
결과를 토대로 청립가루 100% 처리구와청립가루 50% 처리
구를 본 실험의 시료로 사용하였다.

 
5) 가래떡의 제조
본 실험에서는 전통적인 떡으로 대중화된 가래떡을 제조

하였다. Table 2와 같이 백미 가래떡과 현미 가래떡을 대조
구로 실험구는 청립 가래떡을 일정 비율로 혼합한 각각의 백

미+청립 가래떡을 제조하였다. 가래떡은 총중량 500 g을 기
준으로 물 75 g과 소금 5 g을 배합시킨 4개 가래떡실험구를
제조하였다. 가래떡 제조 시 증자에 사용한 기기는 신풍이엔
지의 BEMER 스팀 시루 다이식(400×750×620 mm)을 이용해
20분간 증자하여 충분히 호화시켰다. 증자된 시료는 1분간
가래떡 사출기(토출 온도 150℃, 회전 속도 300 rpm, 신풍이
엔지, Korea)로 압출 성형된 가래떡(φ15×100)은 사출과 동
시에 증류수로 20초간 냉각하여 20℃ 실온에서 1시간 경과
후 30 g씩 떼어내어 폴리에틸렌 랩으로 포장하여 저장 온도
를 20℃에서 저장하면서 측정 시료로 사용하였다(Fig. 2).

Table 1. Formulas preparation for Garaedduk sample 
made by green rice

GRF
ratio
(%)

Ingredients 

Rf
(g)

Grf
(g)

Water
(g)

Salt
(g)

0 200 30 2

25 150 50 30 2

50 100 100 30 2

75 50 150 30 2

100 － 200 30 2

Rf=Rice flour,   Grf=Green rice flour.
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Table 2. Formulas preparation for Garaedduk 

Sample
Ingredients 

Rf
(g)

GRf
(g)

BRF
(g)

Water
(g)

Salt
(g)

RG 500   75 5

BRG 250 250  75 5

GRG  500  75 5

RGRG   500 75 5

RF=Rice flour,   GRF=Green rice flour,   BRF=Brown rice flour.
RG : Rice Garaedduk,   BRG : Brown rice Garaedduk,   GRG 
: Green rice 100% Garaedduk,   RGRG: Rice 50%+green rice 
50% Garaedduk.

3. 실험 방법

1) 수분 함량 분석
가래떡을약 1～1.5 mm 두께로얇게 썰어 적외선 수분측

정기(Moisture determination balance FD-610, Kett electric 
laboratory, Japan)로 105℃에서 4시간 건조하여 수분 함량으
로 나타내었다(채수규 1997).

 
2) 색도 측정
가래떡 시료를 가로, 세로, 높이(10×10×10 mm) 정사면체

로 만들고, 색도계(CR-300 series Minolta Co., Japan)를 사용
하여 L(lightness)값, a(redness)값 및 b(yellowness)값을 측정
하였으며, 이때 사용된 white calibration plate는 L=94.50, a= 
0.3032, b=0.3193로 calibration하여 사용하였다(이 등 1982).

3) 물성 측정
각각의 원료와 첨가량을 달리한 대조구와 실험구의 가래

떡의 물리적 특성을 알아보기 위하여 Texture analyser(CTA 
plus, Lloyd Co, England)를이용하여측정하였으며, 이때 Tex-
ture analyser의 측정 조건은 Table 3과 같다.
각각의 가래떡을 제조하여 저장 온도를 20℃로 유지하면

서 3일 간의 물성 변화를 측정하였다. 측정 항목은 경도(hard-
ness), 부착성(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springi-
ness), 점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 등을 각각 3회
측정하여 통계 처리하였다. 

 
4) 관능검사
백미, 현미, 청립가루를 첨가한 가래떡의 관능검사(김 과

구 2001)는 각 시료를 제조한 다음 1시간 경과 후 무작위로
추출하였으며, 10명을 관능검사 요원으로 선정하여 실험의
목적과가래떡의관능적품질요소를 잘인지하도록반복훈

Rice(polished) Green rice

Brown rice

Soaking for 8 hrs

Washing(3 times)Washing(3 times)

Soaking for 4 hrs

Draining 30 min

Milling(2 times)

Sieving(2 times)

Brown rice flour Green rice flourRice flour

Fig. 1. Procedure of sample preparation.

Polished rice Brown rice flour Green rice flour

↓

Washing  

↓

Soaking/draining

↓

Milling/sifting 

↓

  Mixing 
 

added Water & salt

↓

Steaming 20(min)

↓

Extruding

↓

Water cooling 
20 sec

↓

Cooling 4 hrs  

↓

Rice 
Garaedduk

Brown rice 
Garaedduk 

Green rice 
Garaedduk

Fig. 2. Procedure of preparing Garaedduk.
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Table 3. Measurement conditions for texture analyser

Measurement Conditions

Test speed 100 min/min

Trigger 0.005 kg

Sample height 2 cm

Sample width 6 mm

Sample compressed 75%

련시킨후 질문지에 관능 특성을 잘반영하고있다고생각되

는 점수를 표시하도록 하였다. 관능적 품질의 강도는 7점 채
점법으로 하였다(1점 : 매우 약하다, 9점 : 매우 강하다).

5) 통계 처리
각 시료의 통계 분석은 Statistical Analysis System을 사용

하였다. 시료 간 차이검증을 위해 분산분석(ANOVA)을 하였
으며, p<0.05 수준에서 Duncan의 다중범위 검정으로 통계적
유의성을 검증토록 하였다(송 등 1989).

결과 및 고찰

1. 수분 함량
쌀가루가래떡의수분함량을측정결과는 Table 4와같다. 

백미가래떡의수분함량은 51.97%(w.b)로가장높았고, 현미
가래떡은 51.94%(w.b), 청립 100% 가래떡은 50.97%(w.b), 청
립50%+백미50% 가래떡은 49.74%(w.b)로 나타났다. 20℃에
서저장 2일째에는대조구인백미가래떡(RG)은 48.02%(w.b)

Table 4. Moisture contents of Garaedduk at 20℃

Samples
Moisture contents(%)

0 24(hour) 

RG 51.97±0.66Aa 48.02±2.61Aa

BRG 51.94±6.67Aa 44.59±0.44Aa

GRG 50.57±2.35Aa 49.62±0.68Aa

RGRG 49.74±0.03Aa 46.59±0.48Ab

RG : Rice Garaedduk,   BRG: Brown rice Garaedduk.
GRG : Green rice 100% Garaedduk,   RGRG: Rice 50%+green 
rice 50% Garaedduk.
Mean±S.D.
A,B Means in a column by different superscripts are significantly 

different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
a,b Means in a row followed by different superscripts are signifi-

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

로낮아졌고, 현미가래떡(BRG)인경우 44.59%(W.B)로큰폭
으로감소하였다. 그러나청립 100%인가래떡(GRG)은 49.62% 
(w.b)로 저장 2일전에비하여가장 높은 수분 함량을 보였다. 
각 시료간 유의적 차이는 없었다. 이러한 결과는 청립가루
내에수분 첨가량이많고, 이것은증자 과정중스팀 가열방
식에서도 쌀가루처럼 수분량이 줄어들지 않고 저장 기간 내

내 그 함유율을 유지하는 결과로 판단되었다. 

2. 색도
가래떡의색도를측정결과는 Table 5와같다. 가래떡의명

도를나타내는 L값은백미로제조한대조구가래떡이 74.63인
반면 현미 가래떡(BRG)은 66.04를 나타내었고 청립 100%인
가래떡(GRG)은 61.26, 청립 50%인 가래떡(RGRG)은 66.84를
나타내었다. 적색도인 a 값은 백미 가래떡(RG)이 －1.26으로
가장 낮은 값을 나타내었고, 현미 가래떡(BRG)이 6.03으로
가장높은값을나타내었다. 20℃에서저장 2일후의 값을보
면백미가래떡과현미가래떡의명도는낮아졌으나, 청립 100% 
가래떡(GRG)의경우는명도에큰변화가없었으며, 백미 50%+ 
청립가루 50% 가래떡(RGRG)은 2일 저장 후 값이 조금 떨어

Table 5. Color deviation of 4 different Garaedduks at 20℃

Garaedduk Hunter's 
color value

Storage(day) at 20℃

0 2

RG

L 74.63±2.60Aa 76.94±0.80Aa

a 1.26±0.10Da
－1.86±0.16Db

b 7.01±0.14Da 7.10±0.34Da

BRG

L 66.04±2.49Ba 65.94±1.06Ba

a 6.03±0.09Aa 3.25±0.08Ab

b 26.00±0.27Ba 20.89±0.26Bb

GRG

L 61.26±2.03Ca 61.26±0.83Ca

a 3.34±0.27Ba 1.28±0.08Bb

b 28.50±0.35Aa 22.22±0.31Ab

RGRG

L 66.84±1.73Ba 65.75±0.60Ba

a 2.20±0.07Ca 0.26±0.14Cb

b 24.31±0.20Ca 19.43±0.22Cb

RG : Rice Garaedduk,   BRG : Brown rice Garaedduk.
GRG : Green rice 100% Garaedduk,   RGRG: Rice 50%+ Green 
rice50% Garaedduk
Mean±S.D.
A～D Means in a column by different superscripts are significantly 

different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
a～d Means in a row followed by different superscripts are signifi-

cantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
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졌으나 큰 차이는 없었다. a값은 저장 2일 후 각 실험구에서
모두 낮아지는 경향을 보였으며, b값은 백미 가래떡을 제외
하고 모두 낮아지는 결과를 보였다. 이것은 Park et al(2007)
의 유색미, 현미 및 일반미 절편의 품질 특성 비교에서 연구
한 연구 결과와 유사한 결과를 보였다. 

3. 물성 특성
Table 6에서보는바와같이경도(hardness)의경우백미가

래떡(RG)이 184.97로가장낮았으며, 청립가래떡(GRG)과청
립 50% 가래떡(RGRG)이 백미 가래떡(RG)보다는 높았으나, 
현미 가래떡(BRG)보다는 유의적으로 낮았다. 24시간 경과
후에도 백미가래떡 외에는청립 50% 가래떡(RGRG)이 가장
낮은 경도를 나타냈으나 유의적 차이는 없었다. 응집성(ad-
hesiveness)의 경우 청립 100% 가래떡(GRG)이 다른 가래떡
에 비하여 유의적으로 가장 낮은 것으로 나타났다. 탄성
(springness)에서는 현미 가래떡(BRG)이 제조 직후 24시간 후
모두가장 낮은 값을 나타내었다. 응집성(cohesiveness)은 시
료간 유의적차가 없었으며, 검성(gumminess)은 백미 가래떡
(RG)이유의적으로가장낮았으며, 24시간후에도같은결과를
나타내었다. 씹힘성(chewiness)은 백미 가래떡(RG) 다음으로
는 청립 50% 가래떡(RGRG)이 유의적으로 가장 낮은 결과

Table 6. Eralution of mechanical characteristics of Garaedduk during storage period

Storage time 
(hour) RG BRG GRG RGRG

Hardness(gf)
0   174.34±61.97Ca   228.36±66.03Ca   248.27±22.69Fa   210.08±103.77Ca

24 1,324.80±275.55Bb 3,485.27±1276.74Ba 2,689.02±412.05Ba 2,697.71±339.09Ba

Adhesiveness
0 －192.65±92.01Ba

－236.81±48.43CDa
－139.84±64.12Aa

－189.64±72.40Da

24 －26.13±22.04Aa －19.79±42.47Aa －18.08±27.23Aa  －2.38±16.34Aa

Springiness
0     0.88±0.10BCa     0.88±0.08Ba     0.94±0.02Aa     0.93±0.04Aa

24     0.97±0.01ABa     0.94±0.03Ba     1.12±0.40Aa     1.10±0.33Aa

Cohesiveness
0     1.07±0.17Aa     1.00±0.04Aa     0.95±0.02Aa     0.98±0.02Aa

24     0.88±0.03Ba     0.82±0.02Fa     0.82±0.02Da     0.82±0.06Da

Gumminess(gr)
0   178.43±46.50Ca   228.16±62.62Ca   234.89±20.37Ea   206.68±101.78Ca

24 1,167.15±221.87Bb 2,864.56±1,047.88Ba 2,214.66±372.84Ba 2,216.38±413.79Ba

Chewiness(gr)
0   160.79±54.75Ca   203.58±69.12Ba   220.02±19.98Ca   191.49±95.08Ca

24 1,134.40±214.66Ba 2,679.85±998.65Ba 2,480.50±898.78Ba 2,540.02±1,281.58Ba

RG : Rice Garaedduk,  RBG : Brown rice Garaedduk.
GRG : Green rice 100% Garaedduk,   RGRG: Rice 50%+green rice 50% Garaedduk.
Mean±S.D.
A～D Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
a～d Means in a row followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

를 나타내었다. 경도는 떡의 부드러움과 노화를 나타내는 지
표로 청립50% 가래떡(RGRG)은 백미 가래떡(RG)에는 미치
지 못하지만 낮은 경도를 나타냈으나 유의적으로 차이가 없

는 것으로 나타났다. Kim & Lee(1995)의 연구 보고에서도
유색미의 첨가비율이 증가함에 따라 떡의 경도가 감소하는

것으로 나타났다. 한편, 현미 떡은 백미 떡과 비교하여 청립
떡보다 차이가 있음을 알 수 있었다. 일반적으로 전분의 노
화는 구성 전분의 종류, 아밀로오스와 아밀로펙틴의 비율과
구조, 저장 조건, 함수 상태, 첨가 물질 등 다양한 요인에 의
해 영향을 받는다(Kum et al 1995). 아밀로오스 함량이 높은
쌀일수록 찰기가 떨어지며(Ha et al 1999), 떡이나 빵 제조
시식이섬유의함량을 증가시킬수 있는 식물성부재료를 첨

가하면 경도가 낮아지고 노화가 지연되는 것으로 보고되어

(Nam & Kang 1997, Kim JG 1995) 식이섬유의 함량도 전분
의 노화에 영향을 미치는 것으로 사료된다.

 
4. 관능검사
백미 가래떡(RG), 현미 가래떡(BRG), 청립 100% 가래떡

(GRG), 청립 50% 가래떡(RGRG)의 관능검사 결과는 Table 
7과 같다. 가래떡의색(color)은관능검사결과 청립 100% 가
래떡이 6.0으로가장강하게평가되었고, 그다음은청립 50% 
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Table 7. Sensory characteristics of Garaedduk

Sensory evaluation
Garaedduk

RG BRG GRG RGRG F-value

Color 2.6±1.43C 3.2±1.62C 6.0±1.15A 4.7±0.82B 14.03***

Flavor 2.2±1.40B 2.9±1.85B 5.1±1.66A 4.3±0.82A  7.83***

Taste 3.7±1.49B 3.3±1.70B 5.7±1.16A 4.6±0.97AB  6.13**

Moistness 3.8±1.48BC  3±1.83C 5.9±0.74A 4.6±1.35B  7.76***

Softness 3.7±1.83BC  3±1.89C 5.7±0.67A 4.8±1.23AB  6.41**

Coarseness 4.2±1.87B 3.4±1.58B 6.1±0.74A 4.9±0.99AB  6.96***

Overall acceptability 3.5±1.51C 3.7±1.16C 6.1±0.57A 4.8±0.63B 13.16***

Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
A～D Emeans in a row preceded by different superscripts are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
RG : Rice Garaedduk,   BRG : Brown rice Garaedduk,   GRG : Green rice 100% Garaedduk,   RGRG : Rice+green rice Garaedduk.

(RGRG), 현미 가래떡(BRG), 백미 가래떡(RG) 순으로 평가
되었다. 가래떡의 향(flavor)은 청립 100% 가래떡(GRG)이 5.1
로 가장강하게 평가되었으며, 각시료간에도유의적인차이
를 나타내었다. 가래떡의 맛(taste)과 부드러운 정도(softness)
은 대조구인 백미 가래떡(RG)에 비하여 청립 100% 가래떡
(GRG)이 5.7로 가장 높게 평가되었으며, 현미 가래떡(BRG)
이 가장 낮게 평가되었다. 촉촉한 정도(moistness)는 쌀 자체
의 수분량도 가장 많았던 청립 100% 가래떡(GRG)이 5.9로
가장 높게 평가되었고, 그 다음은 청립 50% 가래떡(RGRG), 
백미 가래떡(RG), 마지막으로 현미 가래떡(BR)은 촉촉한 면
에서는 가장 낮게 평가되었다. 거친 정도(coarseness)는 현미
가래떡이 6.1로 가장 강하게 평가되었고, 청립 100%가 가장
낮게 평가되었다. 전반적인 기호도(overall acceptability)는 청
립 100% 가래떡>청립 50% 가래떡>현미 가래떡>백미 가래
떡 순으로 나타났다.

결론 및 요약

본 연구에서는 유숙기 벼인 청립과, 현미, 백미를 비교하
여서 우리의 전통식품인 떡류 제조의 기능성 소재로 활용하

기 위한 실험으로 떡류의 품질 특성 차별화를 통해 떡 관련

산업의경쟁력 향상에기여할수 있는 계기와국민건강 증진

에 이바지할수 있도록청립을떡류기능성 소재로의활용가

능성을 제시하고자 하였다.
1. 가래떡의 수분 함량은 제조 직후 백미 가래떡이 수분

함량이 가장 높았으나, 저장 2일 후에는 청립가루 가래떡의
수분 함량이 가장 높았다.

2. 색도는 백미 가래떡과 현미 가래떡의 명도는 낮아졌
고, 청립 가래떡(100%)의 명도는 유의적 차이가 없었다. a
값은 저장 2일 후 각 실험구에서 모두 낮아지는 결과를 나

타냈다.
3. 가래떡의기계적특성분석결과, 경도(hardness)의경우

백미가래떡(RG)이 184.97로가장낮았으며, 청립가래떡(GRG)
과 청립50% 가래떡(RGRG)이 백미 가래떡(RG)보다는 높았
으나, 현미 가래떡(BRG)보다는 유의적으로 낮았다. 24시간
경과 후에도 백미 가래떡 외에는 청립 50% 가래떡(RGRG)
이가장낮은경도를나타냈으나유의적차이는없었다. 응집
성(Adhesiveness)의 경우 청립 100% 가래떡(GRG)이 다른 가
래떡에 비하여 유의적으로 가장 낮은 것으로 나타났다. 탄성
(springness)에서는현미가래떡(BRG)이제조직후 24시간후
모두 가장 낮은 값을 나타내었다. 응집성(cohesiveness)은 시
료간 유의적차가 없었으며 검성(gumminess)은 백미 가래떡
(RG)이 유의적으로 가장 낮았으며 24시간 후에도 같은 결과
를 나타내었다. 씹힘성(Chewiness)은 백미 가래떡(RG) 다음
으로는청립 50% 가래떡(RGRG)이유의적으로가장낮은결
과를 나타내었다. 

4. 가래떡의관능적특성을검사한결과, 색(color), 향(flour), 
맛(taste), 촉촉한정도(moisture)는청립 100% 가래떡이가장높
게 평가되었고, 거친 정도(coarseness)는 현미 가래떡이 가장
높게 평가되었다. 전체적인 기호도(overall acceptability)는 청
립 100%>청립 50%>현미 가래떡>백미 가래떡 순으로 나타
났는데, 관능검사 요원들은 청립의 색상을 선호하였으며, 청
립의 독특한 물성 차이로가래떡의 제품 개선도가능한 것으

로 나타났다.
따라서, 현미에비해월등하게 높은 생리활성 물질을함유

하고 취반 특성과 식감이 우수한 청립을 본 연구를 통해 떡

류 제조에 기능성 소재로 이용하는 기반을 마련하였으며, 맛
과 기능성을 향상시켜 주는 새로운 떡류의 소재로 개발시켜

떡 관련 산업 경쟁력 향상과 소비자 건강 증진에 이바지할

수 있는 새로운 떡류의 소재로 발전될 것이다.
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