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Abstract

Citrus peel powder was used to substitute 2%, 4% and 6% rice flour for making sulgidduk. Proximate composi-
tion, sensory characteristics, and principle components of sulgidduk containing citrus peel were analyzed and
compared with those of sulgidduk. Protein, fat, carbohydrate, ash, color b-value (yellowness index), springiness,
and adhesiveness of sulgidduk all significantly increased, whereas color L- and a-values, hardness, cohesive-
ness, and chewiness of sulgidduk decreased with the addition of citrus peel powder. No significant differences
were observed regarding the contents of moisture and carbohydrates, or fracturability in any of the samples.
Substitution of rice flour with citrus peel powder showed acceptable sourness and bitterness sensory scores,
which were comparable to sulgidduk. Principle components analysis revealed total variation of 94% in the main
structured information: PC1 and PC2 showed 79.31% and 14.69% variation. CP-B (citrus peel powder 4%) and
CP-C (citrus peel powder 6%) associated the strongest with PC1 and sulgidduk without citrus peel powder asso-
ciated with PC2. Attributes associated strongly with PC1 were color, bitterness, adhesiveness, and sourness.
Therefore, sulgidduk containing CP-B can be developed based on its favorable quality characteristics and sen-
sory evaluation.
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서 론

떡은 오래 전부터 우리 민족과 함께 해온 우수한 전통식품

으로 간식이나 밥의 대용식으로 오랫동안 사랑을 받아왔다.

그러나 생활환경의 변화로 가정에서 떡을 만들기보다는 떡

집에서 구매를 하게 되면서 다양한 떡의 종류가 줄어들고

있을 뿐만 아니라 떡을 즐기는 사람들의 수도 줄고 있는 형

편이다(1). 곡물을 가루로 하여 시루에 안치고 솥 위에 얹어

증기로 쪄내는 시루떡은 증병이라 하고 설기떡과 켜떡이 있

다. 쌀가루에 물을 내려 켜를 만들지 않고 한 덩어리가 되게

찐 떡인 설기떡은 쌀가루만으로 만든 흰색의 백설기과 쌀가

루에 콩․감․밤․쑥 등을 섞은 콩설기․쑥설기․감설기․밤설

기․잡과병․당귀병 등이 있다. 또한 각 절기마다 제철에 나

는 산물들을 떡가루에 섞어서 계절의 미각을 맛보게 하는

별미떡이 많다(2).

생리적 기능성과 기호성을 증가시키기 위한 목적으로 다

양한 재료를 첨가한 설기떡에 관한 연구로는 녹차분말, 클로

렐라, 표고버섯가루, 곶감 추출물, 당절임 유자, 복분자, 보리

가루 및 양배추 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성(3-9) 등

이 있다.

우리나라에서 운향과의 감귤류는 만다린에 속하는 온주

밀감, 한라봉, 천혜향 등이 생산되고 있다. 또한 우리나라

과수 생산량 2,500천 톤 내외 중 25%인 64만 톤이 감귤로

차지하고 있으며 그중 20%인 13만 톤이 가공용으로 소비되

고 있으며 가공공정에서 많은 양의 감귤과피가 부산물로 발

생된다(10).

감귤에서 주스를 추출한 후 남아있는 부산물은 껍질(fla-

vedo, albedo), 펄프(juice, sac, residue), 래그(membranes,

cores) 그리고 씨앗으로 구성되어 있다. 감귤 부산물은 질소,

지질(oleic, linoleic, linolenic, palmitic, stearic acids, glyc-

erol), phytosterol, 당류(glucose, fructose, sucrose), 산

(citric, malic, tartaric, benzoic, oxalic, succinic), 불용성 식

이섬유(cellulose, pectin), 효소(pectinesterase, phosphatase,

peroxidase), 플라보노이드(hesperidin, naringin), 쓴맛 성분

(limonin, isolimonin), 오일성분(d-limonene), 휘발성 성분

(alcohols, aldehydes, ketones, esters, hydrocarbons, acids),
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Table 1. Formula for sulgidduk added to different citrus peel
powder

Ingredient(g)
Contents of sulgidduk1)

Control CP-A CP-B CP-C

Non-glutinous rice flour
Citrus peel powder
Salt
Sugar
Water

100
0
1
10
12

98
2
1
10
12

96
4
1
10
12

94
6
1
10
12

1)Control, sulgidduk without citrus peel powder; CP-A, CP-B
and CP-C denote sulgidduk base with 2%, 4% and 6% of cit-
rus peel powder level among ingredient of rice flour, re-
spectively

Washing rice (5 times)

↓

Soaking rice for 4 hr

↓

Draining for 30 min

↓ ← salt

Milling rice (2 times)

↓

Sieving (28 mesh)

↓ ← citrus peel powder, water, sugar

Mixing

↓

Sieving (28 mesh)

↓

Steaming cooking for 30 min at 110
o
C

↓

Cooling for 30 min at room temperature

Fig. 1. Manufacturing procedure of sulgidduk.

색소(carotenes, xanthophylls), 비타민(ascorbic acid, vita-

min B complex, carotenoids) 그리고 무기질(primarily

calcium and potassium) 등을 함유하고 있다(11). 특히, 감귤

껍질은 페놀성분과 배당체나 아글리콘 형태인 naringenin과

hesperedin 등의 플라보노이드로 존재한다(12). 감귤의 플라

보노이드는 혈액내 콜레스테롤, LDL 그리고 중성지질 등의

양을 감소시키며, 미세한 혈관내피세포에서 세포 활성 및

수용체 결합과 관련된 효소 조절하는 주요한 작용과 연관되

어 있다(13,14). 또한 자유라디칼에 의해 발생되는 macro-

molecular damage의 위험을 감소시키고 염증과 관련된 산

화적 스트레스를 막을 수 있는 항산화 물질이다(15). 일상적

으로 섭취하는 과일이나 채소에서 발견되는 phytochemicals

은 만성 및 퇴행성 질환의 예방을 위한 적절한 방법으로 인

간 대사과정을 조절할 수 있는 가능성을 가지고 있다. 이러

한 phytochemicals 중 감귤류 유래 플라보노이드는 감귤껍

질과 씨앗에 다량 함유하고 있다. 감귤 가공 시 부산물로

생성되는 과피는 일부만 한약재로 사용되어 왔고 최근 기능

성 음료 등에 사용하고자 하는 시도가 있지만, 대부분의 과

피는 과실 가공 시 폐기물로 처리되고 있는 실정이다(12,16).

감귤을 이용한 제품 연구로는 감귤류를 첨가한 증편의 품

질 특성(17), 감귤농축액으로 제조한 감귤젤리의 특성평가

(18), 감귤과즙을 이용한 산형음료 발효 및 발효음료의 항균

효과(19), 감귤 분말을 첨가한 파운드케이크의 저장 중 품질

특성(20)에 관한 연구 등 다양한 제품에 적용을 하고 있다.

본 연구에서는 감귤의 기호성을 맞춘 감귤과피 분말을 첨가

한 설기떡의 배합비율을 선정하고 그 품질 특성을 측정하고

자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

멥쌀은 2007년 생산된 경기도 이천 쌀을 사용하였고, 소금

은 대상식품(주) 소금을, 설탕은 (주)CJ제일제당의 백설탕

을 사용하였다. 감귤과피는 2007년 제주산 온주밀감(Citrus

unshiu M.)으로 제주특별자치도 서귀포시 남원읍에서 공급

받아 분리 선별 세척한 후 과피가 손상 되지 않게 과육을

분리하여, 과피를 60oC에서 24 hr 열풍 건조(WISE VENTM

Dry Oven, DAIHAN Scientific Co., Seoul, Korea)하여 분쇄

기(FM-909T, Hanil Co., Seoul, Korea)로 분쇄하고 60 mesh

(Sie200-060, Taemin Science, Suwon, Korea) 체로 내려

사용하였다.

설기떡 제조

설기떡 재료의 배합비율은 Table 1과 같으며 Ryu 등(21),

Cho(22) 및 Han 등(23)의 방법을 수정하여 설기떡을 제조하

였다. 예비실험을 통해 감귤과피를 첨가하지 않은 설기떡을

대조군으로, 멥쌀 대비 감귤과피분말 2%, 4%, 6%로 첨가하

여 제조한 설기떡을 CP-A, CP-B, CP-C 실험군으로 사용하

였다. 설기떡 제조는 Fig. 1과 같이 멥쌀을 5회 수세한 후

4시간 수침하여 30분간 체에서 물기를 뺀 후 멥쌀 무게의 1%

에 해당하는 소금을 첨가하고 2회 분쇄 후 28 mesh 체

(Sie200-030, Taemin Science)로 내렸다. 분쇄된 멥쌀에 감

귤과피, 설탕, 물을 넣어 혼합 후 다시 28 mesh 체로 친 후

찜통에 물을 채우고 젖은 면 보자기를 깔고 혼합된 시료를

넣은 후 2 cm 두께가 되도록 윗면을 편평하게 하였다. 그

위에 젖은 면보를 덮어 30분간 가열하고 5분간 뜸을 들여

쪄낸 후, 30분간 실온에서 식힌 후 실험에 사용하였다.

일반성분 분석

일반성분은 AOAC법(24) 및 식품공전(25)에 따라 분석하

였으며, 수분은 105
o
C 상압 가열 건조법, 조회분은 건식 회화

법, 조지방은 에테르 추출법, 조단백질은 Kjeldahl법으로 분

석하였다. 탄수화물은 고형분의 총량에서 수분, 회분, 조지

방, 조단백질 함량을 뺀 값으로 나타내었고, 각 실험은 3회

반복 실시하였다.

색도 측정

감귤과피분말 첨가 설기의 색은 시료를 5×5×2 cm 크기

로 자른 후 색차계(CR-300, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용

하여 명도(lightness, L), 적색도(redness, a), 황색도(yellow-
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Table 2. Operating conditions of texture analyzer for meas-
uring the texture of sulgidduk with citrus peel powder

Parameters Conditions

Sample size
Probe

Table speed
Distance
Time
Load cell

3×3×2 cm
◦/ 20 (20 mm diameter,
stainless steel cylinder)
120 mm/min
60%
5 sec
10 kg

Table 3. Definition of the descriptive attributes and standard references

Attributes Definition Standard references

Appearance Color Intensity of the yellow color
associated to the citrus

White (W)
1)

Yellow (S)2)

Flavour

Sweet
Fundamental taste sensation of
which sucrose is typical

Sucrose, 10% solution in water

Sour Fundamental taste sensation of
which citric acid is typical

Citric acid, 0.05% solution in water

Bitter Fundamental taste sensation of
which caffeine is typical

Caffeine, 0.05% solution in water

Texture

Hardness Necessary strength to distort a
slice in the mouth

Plain muffin (Paris Baguette, Paris Croissant Co. Ltd.,
Gyeonggi, Korea) (W)

Peanut (S)

Adhesiveness Degree to which sample sticks to
teeth

Biscuit (“ACE Cracker”, Haitai Confectionary & Foods
Co. Ltd., Seoul, Korea) (W)

Caramel (“Peanut Caramel, Crown Confectionary Co.
Ltd., Seoul, Korea) (S)

Fracturability Capacity of a sample to break up
into numerous pieces from the
beginning of mastication

Biscuit (“Wafers”, Haitai Confectionary & Foods Co.
Ltd.) (W)

Bagel (Paris Baguette, Paris Croissant Co. Ltd.) (S)

Moistness Amount of moisture during
mastication

Biscuit (“ACE Cracker”, Haitai Confectionary & Foods
Co. Ltd.) (W)

Citrus (S)

Chewiness The force to chew through the
sample with the molars

Tofu (“Pulmuone Youndubu”, Pulmuone Co. Ltd., Seoul,
Korea) (W)

Dried squid (S)
1)
W: weak.

2)
S: strong.

ness, b) 값을 측정하였다. 이때 사용된 표준색판으로 백판

(Y=94.89, x=0.3129, y=0.3196)을 사용하였다. 각 시료는 5회

반복 측정하여 평균값을 나타내었다.

물성 측정

설기떡의 물성 측정을 위하여 Rheometer(compac-100Ⅱ,

Sun Scientific Co. Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 3×3×2
cm 크기로 자른 시료를 2회 반복 압착실험(two-bite com-

pression test)으로 stainless steel cylinder probe(2.0 cm)를

이용하여 60 mm/min의 속도로 측정하였다(Table 2). TPA

(Texture Profile Analysis) 분석을 통하여 각 시료의 견고성

(hardness), 응집성(cohesiveness), 부착성(adhesiveness),

탄력성(springiness), 검성(gumminess) 및 씹힘성(chewi-

ness)을 각각 5회 반복 측정하였다.

관능적 특성 평가

성분비에 따른 감귤과피분말을 첨가한 설기떡 4종의 시료

에 대해 묘사분석을 실시하였다. 관능검사원은 관능평가 강

의를 수강한 19～24세의 제주관광대학 외식조리계열 학생

8명(남 3명, 여 5명)으로 훈련은 1회 1시간씩 6번에 걸쳐 실

시하였다. 감귤과피분말 첨가 설기떡에 대한 개념을 정립하

고 특성에 대해 표준물질을 제시하고 9가지 관능적 특성 용

어를 개발하고 정의를 내렸다(Table 3). 평가 시료는 투명한

플라스틱 용기에 상온(18～21oC)으로 제시하였으며 검사물

의 편견을 없애기 위해 난수표에서 추출한 세 자리 숫자를

표기하고, 순서상의 오차를 최소화하기 위하여 Williams'

latin square 법에 의해 4개의 시료를 제시하였다. 관능 특성

강도는 3일에 걸쳐 3회 반복하여 수행하였으며, 15점 선 척

도를 이용하여 실시하였다.

통계처리

감귤과피분말 첨가 설기떡의 이화학적 특성에 대한 평가

는 SPSS 12.0 ver(SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 통계프로

그램을 이용하여 처리 그룹 간 비모수 분산분석인 Kruskal-

Wallis tests로 유의차를 검증하고, 실험군 간 통계적 유의성

은 Mann-Whitney test를 통하여 α=0.05 수준에서 시행하였

다. 관능적 특성 평가는 분산분석(ANOVA)으로 유의차를 검

증하고 p<0.05 수준에서 Duncan의 다중범위검정으로 통계

적 유의성을 검증하였다. 패널 간 변동을 제거하여 설기떡의
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Table 4. Proximate composition of sulgidduk containing varied levels of citrus peel powder (%, w/w)

Sample Moisture Protein Fat Carbohydrate Ash

Control
CP-A
CP-B
CP-C
χ²

43.45±1.52
41.19±1.13
41.75±0.42
42.13±0.98
4.436

2.99±0.08a
3.06±0.11ab
3.23±0.12b
3.57±0.09c
8.744*

4.37±0.21ab
3.94±0.09c
4.05±0.49ac
4.86±0.39b
7.923**

48.77±1.94
50.67±2.11
50.43±0.84
48.57±1.63
3.718

0.42±0.02a
0.41±0.01a
0.45±0.03ab
0.48±0.02b
7.718*

All values are mean±SD (n=5).
a-c
Values with different superscripts in a column are significantly different (p<0.05).

*p<0.05, **p<0.01.

Table 5. Color characteristics of sulgidduk containing varied
levels of citrus peel powder

Sample L-value a-value b-value

Control
CP-A
CP-B
CP-C
χ²

84.41±1.51a
81.41±0.69b
78.91±0.44c
78.25±0.66c
13.059**

3.53±0.09a
2.79±0.06b
2.87±0.20b
2.52±0.15c
12.774**

0.95±0.22a
19.07±0.48b
24.89±0.73c
29.42±0.53d
14.118

L: degree of lightness (white +100 ↔ 0 black), a: degree of red-
ness (red +60 ↔ -70 green), b: degree of yellowness (yellow
+60 ↔ -70 blue).
All values are mean±SD (n=5).
a-d
Values with different superscripts in a column are sig-
nificantly different (p<0.05).

**
p<0.01.

관능적 특성을 이해하기 위하여 신뢰수준에서 제품의 모든

특성들에 대한 공선성(collinearity)을 고려하여, 시료들의

평균값을 적용하여 공분산(covariance)방법으로 XLSTAT-

Pro(Addinsoft Inc., Paris, France)을 이용하여 주성분 분석

(Principal Component Analysis)으로 검증하였다.

결과 및 고찰

일반성분 분석

감귤과피분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 수분함량은

대조군이 43.45%로 가장 높았으며, 처리군별 유의한 차이

없이 41.2～43.5%의 범위로 측정되었다(Table 4).

조단백 함량은 2.9～3.6%로 CP-C 첨가군과 유의한 차이

를 나타내었으며, 조지방 함량은 CP-A 처리군에서 대조군

에 비하여 낮은 함유량을 보였으나, CP-B, CP-C 처리군에

서는 높은 함유량을 나타냈다. 탄수화물 함량은 48.6～

50.7%로 유의한 차이를 나타내지 않았다. 회분 함량은 6%

감귤과피분말 처리군에서 대조군과 유의한 차이를 보이며

0.41～0.48%의 함유량을 나타내었다. 설기떡에 첨가되는 헛

개나무열매(21), 민들레 분말(26) 등의 재료에 따라 수분함

량의 변화가 있다고 보고하고 있으나 감귤류를 첨가한 증편

의 연구(17)에서와 같이 유의한 차이는 보이지 않는 결과를

나타내었다.

설기떡의 색도 변화

감귤과피분말의 성분비에 따라 제조한 설기떡의 색도 측

정 결과는 Table 5와 같다. 감귤과피분말 첨가 농도가 증가

할수록 L값은 상대적으로 대조군 84.41에 비해 낮게 나타나

며 유의차를 보였다. 이는 감귤과피분말이 설기떡의 명도를

감소시킨 것으로 사료된다. 적색의 a값은 대조군이 3.53으로

가장 높게 나타났고, 감귤과피분말 첨가량이 증가할수록 설

기떡의 적색도는 감소하는 경향을 나타내었다. 황색의 b값

은 감귤과피분말의 함량이 증가할수록 황색도도 높게 나타

나며 대조군과 유의한 차이를 나타내었다. 감귤과피분말을

첨가하여 제조한 설기떡의 명도와 적색도는 감소하는 경향

을 보이고 황색도는 증가하는 경향을 보였다. 감귤에 함유되

어 있는 carotenoid에 의해 나타나는 밝은 황색도와 적색은

과일의 착색제로서 축적되며, 50oC까지 안정하고 100oC에서

도 색소 잔류율이 50%를 나타내어 설기떡에 의한 열처리

후에도 황색도가 안정한 값을 유지하는 것으로 사료된다

(27,28).

설기떡의 조직감

감귤과피분말 설기떡의 조직감 측정 결과는 Table 6과

같다. 대조군의 경도(hardness)는 감귤과피를 첨가하여 제

조한 설기떡에 비하여 높게 나타났다. 설기떡 시료의 파쇄성

(fracturability)은 시료들 간에 유의적인 차이가 없었으며,

탄력성(springiness)은 감귤과피분말 첨가 양이 증가함에

따라 유의적으로 증가하는 경향을 나타났다. 부착성(adhe-

siveness)은 감귤과피분말 첨가 설기떡이 대조군보다 유의

적으로 낮은 값을 보였고 첨가율이 증가할수록 낮아지는 특

성을 나타냈다. 씹힘성(chewiness)은 대조군에 비해 CP-A,

CP-C 첨가군에서 유의적으로 낮게 나타났으며, 응집성

(cohesiveness)은 시료 간에 유의적 차이를 보였으나 첨가량

의 증감에 따라 불균일하게 나타났다. Ryu 등(21)의 헛개나

무 열매 분말 설기떡 연구와 Cho(22)의 발아 현미 연구에서

와 같이 첨가량이 증가함에 따라 씹힘성과 부착성이 감소하

는 경향을 나타냈다.

설기떡의 관능특성 분석

감귤과피분말의 첨가수준을 달리하여 제조한 설기떡의

관능적 특성 검사결과는 Table 7과 같다. 각 집단 간의 관능

적 특성을 구체적인 평가 항목별로 평균과 F값을 중심으로

비교하였다(Table 7).

외관은 색의 적색과 황색의 균일성으로 나누어 살펴보았다.
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Table 6. Mechanical characteristics of sulgidduk with different levels of citrus peel powder

Sample Hardness (g/cm2) Springiness (%) Cohesiveness (%) Chewiness (g) Fracturability (g) Adhesivenss (g)

Control
CP-A
CP-B
CP-C
χ²

479.64±23.79a
425.30±30.94b
465.43±27.06a
445.99±41.25ab
8.788

*

62.04±2.54a
61.81±1.93a
68.29±1.77b
72.43±1.70c
22.471

**

60.91±2.67a
55.44±2.43b
59.16±2.83ac
56.06±3.59bc
10.959

*

338.70±26.55a
284.21±20.85b
321.67±22.87a
274.93±21.91b
16.284

**

21043.96±2172.93
17831.57±1682.51
20356.34±2103.36
19887.50±1265.46

6.876

-51.43±18.64a
-21.43±6.90b
-18.57±10.69b
-12.86±9.51b
14.259

**

All values are mean±SD (n=5).
a-c
Values with different superscripts in a column are significantly different (p<0.05).

*p<0.05, **p<0.01.

Table 7. Sensory characteristics of sulgidduk with different levels of citrus peel powder

Samples Color Sweetness　 Sourness Bitterness Hardness Adhesiveness　Brittleness Juiciness Chewiness

Control
CP-A
CP-B
CP-C
F value

0.72±0.47a
6.13±1.39b
9.07±1.15c
12.37±1.10d
500.967

**

8.48±1.08a
6.42±1.05b
6.07±1.20bc
5.41±1.29c
31.409

**

0.35±0.25a
1.23±0.38b
1.46±0.47bc
1.56±0.62c
35.695

**

0.24±0.16a
0.65±0.28b
0.63±0.41b
0.86±0.50c
12.554

**

5.46±0.89a
5.26±1.18a
5.34±0.97a
6.25±0.76b
13.747

**

5.47±0.72a
5.59±1.11a
6.59±1.36b
6.63±1.45b
6.750

**

5.06±1.23
5.29±0.84
5.03±1.08
5.58±1.10
1.333

7.82±0.70a
6.96±0.93b
5.98±1.13c
5.24±1.25d
29.294

**

8.52±0.71a
6.89±0.97b
6.04±0.94c
6.53±1.10bc
31.272

**

As the value increases from 1 to 15, the intensity of sensory characteristics increases.
All values are mean±SD (n=24).
a-dValues with different superscripts in a column are significantly different (p<0.05).
*
p<0.05,

**
p<0.01.
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Fig. 2. Principal component analysis (PCA) loading for (a) sensory attributes and (b) the four sulgidduk samples.

감귤 진피의 첨가 농도가 증가할수록 유의한 차이를 나타내

었다. 향미인 경우 단맛, 신맛 및 쓴맛으로 나누어 살펴보았

다. 단맛에 있어서 감귤과피분말이 첨가될수록 단맛이 낮게

평가되었으며 신맛과 쓴맛이 상대적으로 증가하는 경향을

나타났다. 신맛인 경우 감귤을 첨가군에서 확연하게 유의한

차이를 나타내었으며, 농도 비례적으로 증가하였다. 쓴맛인

경우도 대조군에 비해 첨가군에서 유의한 차이를 나타냈다.

텍스처의 특성을 살펴보면 경도는 CP-C 첨가군에서 대조군

과 유의한 차이를 나타냈다. 부착성에 있어서는 감귤과피분

말 처리군에서 증가하는 경향을 나타냈으며 CP-B와 CP-C

처리군에서 유의차를 보였다. 부서짐성은 모든 처리군에서

유의한 차이가 나타나지 않았다. 촉촉함과 씹힘성은 감귤과

피분말을 첨가할 경우 유의하게 낮아짐을 알 수 있었다.

Borgognone 등(29)에 따르면 주성분 분석(Principal Com-

ponents Analysis)은 관능검사 자료 분석에서 사용되는 다

변량통계기법이다. PCA는 대조군과 감귤과피분말 처리군

의 관능평가 자료를 사용하였다. Fig. 2a는 주성분 분석의

제1주성분(PC1), 제2주성분(PC2)으로 구분된 관능적 특성

의 분포를 나타내고 있으며 Fig. 2b는 감귤과피분말 처리군

의 위치를 나타내고 있다. PC1과 PC2의 변동은 79.31%과

14.69%로 설명해 주어 총 변동의 94.00%가 설명되었다. Fig.

2a에서 감귤과피분말 첨가된 설기떡의 관능적 특성은 조직

감 중 파쇄성과 경도, 향미 중 쓴맛과 신맛 및 색상 및 부착성

그리고 단맛과 조직감 중 씹힘성, 촉촉함 3부분으로 관찰되

었다. Fig. 2b에서는 대조군과 감귤과피분말 첨가군별 다른

관능적 특성프로파일을 보여주고 있다. 이는 감귤과피분말

의 향미가 첨가된 설기떡 제조를 위해서 멥쌀대비 감귤과피

분말 4% 첨가(CP-B)가 적절한 것으로 사료된다.
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멥쌀 대비 감귤과피분말 2%, 4%, 6%를 첨가하여 제조한

설기떡(CP-A, CP-B, CP-C)의 이화학적 및 관능적 특성에

미치는 영향을 살펴보았다. 수분함량은 처리군별 유의한 차

이 없이 41.2～43.5%의 범위로 나타났으며, 감귤과피분말을

첨가하여 제조한 설기떡의 명도와 적색도는 감소하고 황색

도는 증가하는 경향을 보였다. 조직감에 있어서 경도(hard-

ness), 부착성(adhesiveness)과 씹힘성(chewiness)은 대조

군에 비해 감귤과피분말 첨가군에서 유의적으로 낮게 나타

났으며 탄력성(springiness)은 증가하는 경향을 나타났다.

단맛에 있어서 감귤과피분말이 첨가될수록 단맛이 낮게 평

가되었으며 신맛과 쓴맛이 상대적으로 증가하는 경향을 나

타났다. 감귤과피분말 첨가된 설기떡의 관능적 특성은 조직

감 중 파쇄성과 경도, 향미중 쓴맛과 신맛 및 색상 및 부착성

그리고 단맛과 조직감 중 씹힘성, 촉촉함 3부분으로 관찰되

었다. 제1주성분(PC1), 제2주성분(PC2)의 변동은 79.31%과

14.69%로 총변동의 94.00%가 설명되었다.
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