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시 건조 가루를 활용한 두부설기의 물리 · 능 특성
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Abstract

In this study, we made Sulgidduk with commercialized dried nonglutinous rice flour and different levels of soybean curd. 

For physical properties of the bean curd-Sulgidduk, its water content was increased significantly with a growing addition 

of soybean curd. In chromaticity, its L value(brightness) and a value(redness) were decreased significantly with more bean 

curd while b value(yellowness) went up in Sulgidduk with a large amount of rice flour but went down significantly in 

the Sulgidduk with a small amount of it. Its hardness of texture was found to be the highest in the Sulgidduk with the 

most dried nonglutinous rice flour and it tended to be higher with more rice flour and less soybean curd. For cohesiveness, 

it was recorded to be the highest in the Sulgidduk without soybean curd and showed a tendency of decreasing by adding 

the bean curd but increased later significantly. In addition, its springiness and brittleness became larger with addition of 

more dried nonglutinous rice flour. From these results, the best ratio of the bean curd-Sulgidduk to increase nutrition and 

absorption and to satisfy physical and sensory properties, was 420 g to 500 g of soybean curd to dried nonglutinous rice 

flour. Moreover, it was considered to decline the calorie of Sulgidduk by adding soybean curd as a material and to contribute 

to its commercialization by extending storage and preservation time of soybean curd with a short expiration date. 
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서 론   

떡  곡  식 태 식  삼 시   었

 것  , 각  나 통과․ 식  시

 식  용  우리나라  통 식 다(강 등 2000). 

떡  , 찹 ,  차  등  곡식  가루 내어 과 죽

하여  만든 식  통틀어 는 말  만드는 에 

라 찐 떡,  떡, 지진 떡, 삶  떡 등  다(  

1986; Park 등 2006). 찌는 떡  시루떡 라 하여 찌는 에 

라 떡과 켜떡  하 , 찌는 떡  가장 본  

떡  가루에  내  한 어리가 게 시루에 찌는 

떡(Yoon SJ 2007; Ryu 등 2008)  말한다. 떡  재료에 

라 가루  만든  에 는 채 , 과실

, , 산채  등  재료  에 라(Park 등 2006) 

콩 , 콩 , , 쑥 ,  등  

 달라지 ( 효지 1988), 계 에 라 갖가지 재료  첨

가하여 에 하  운 양  보 할  어 맛과 

양  우 한 식  뿐 아니라 재료  는 색 과 모

양도 다양하고 도 한 식 다(Park 등 2006). 

에는 건강에 한 심  가하  능  재료들

 떡에 첨가한 연 들  가하고 , 러한 떡에 

한 연 에는 차가루(Hong 등 1999), 루   

말(Yoon & Lee 2004), 가루(Kim 등 2005), 알 에 원액

(Choi 2007), 타피  말(Hyun 등 2005), 연 가루(Yoon SJ 
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2007), 어  말(Eun 등 2008), 토마토 말(Lee 등 2008), 

프리 (Cho 등 2008), 가피 열매가루(Jhee & Choi 2008), 

생고 마(Oh & Hong 2008), 떫  감 액(Hong & Kim 

2005), 단삼 (Choi HY 2009) 등  첨가한 연 가 다. 

 에도 많  능  떡  연 가 루어지고 , 떡  

질 향상과 다양한 재료  첨가한 떡  개 과   

맛에 맞는 떡  개  필 함  보고하고 다(Park 등 

2002, Seo 등 2004). 그러나  용한 능  떡  

나 가공 에 한 연 는  단   신 

 첨가하고 비 한 연 보고(Ryu 등 2008)가 었지만, 시  

가루에  첨가량  달리하여 떡  만들고 질 특

 규 한 연 보고는 미비한 실 다.

는 우리나라에   민들  단 질 원  

한 리  차지하고 (Kim & Jung 2004), 근 암

과 여러 가지 질병에 효과 라는 연 가 (Park 

등 2007) , 본 등 동양지역뿐만 아니라 미  비 한 

 여러 나라에 도  용  해지  계

 고단  식  심  많아지고 다(Kim 등 2006). 

는 맛  담 하고 체내  신진 사  장 에 필 한 

필 아미 산  , 철  등  질  다량  함

어 (Chung HJ 2006), 에 함  isoflavones, 사포

닌, 시틴   콜 스  도  낮 고 심장질 , 암 

등  병 과 료에 효과가 다(Lee 등 2006). 한 

열량  낮아 다 어트 식  (Kim & Jung  2004), 

과   에 함   용  탄  

거하  에 가  다고 하 다(Seung CJ 1998). 

러한  양학  특징과 균 잡  아미 산 비, 

곡 에 한 lysine 함 (Renkema JMS 2001)등  장  

살  떡에 첨가한다  상 보  효과  할  다. Ryu 

등(2008)  연 에   통  떡에 첨가하여 

양  한 에  떡  리는 감 하고 탄

 함량  어들었 , 과 단 질,  함량

 가 다는 결과  보고하 다.

그러나 통  떡  에 라 나 찹 , 차

 끗  씻어 에 충  지하여 린 후  

찧어 체에 거 거나 앗간  용하여 가루  빻아야 하므

 시간과  많  필 하여  들  래  

 가 에  떡  만들어 는 것  어 운  었

(Ryu 등 2008), 용  원하는 사람들  주거지 근처  떡

집 나 마트에  어진 떡  해 는 실 다. 

러한 단 과 비  하고 한 식 계  향

 통식    과학 에 심  아지  

통식  에 한 과학   근  다  모

색 고 , 비 들  게 근할  는   

간편한  떡  개 고 다. 러한 향  

 비 한 갖가지 곡  건 ․가공하여 말  만든 

들  시 에 많  나 고 ,  용하여 가 에  

게 떡과 식  할  게 었다. 떡도 시 는 

가루  용하  재료 비가 편리하고 시간과  

약할  , 만드는  간단하여 떡  가 에  식사

용식  간식  게 용할   것  생각 다.

라  본 연 는 비 들  가 에  게 떡  할 

 도   단 ․  해 시 는 건

 가루에  첨가량  달리하여 떡  하고, 

리 ․ 능  질특  알아보고  합비  찾아보고

 실시하 다.

재료 방법

1. 실험재료

실험에 사용  는 가 ((주) 원)  사용하 고, 

 건  가루는 에  2011  10월에 한 것

 사용하 다. 떡에 첨가한 탕  당((주)

당)  용하 고,  99% ((주) 한주, 안동)  

사용하 다. 

2. 시료 제조

1) 건조 가루를 이용한 설기떡의 제조

떡  는 행연 (Yoon 2007; Ryu 등 2008)  참

고하 , 통 떡  경우  빻  가루  

함량  30%(  등 2005)  비해, 가공․건  가루는 11% 

(강  1987) 도  그  리했   떡  질감과 맛  

통  맛에 훨씬 못 미 게 므  시  건  가루  

떡에 용하  해 비실험  실시하 , 실험  

통하여 건  가루 920 g,  6 g, 탕 60 g에  540 g  

합하여 20 mesh 망체에 내  균질  시킨 후 나  찜

( 산 27 ㎝)에  포  고 고루 펴 담  후 가스

지에  30 간 찌고 5 간 뜸  들여  사용할 

떡  하 다.  

2) 건조 가루와 두부 첨가량을 달리한 설기떡의 제조

건  가루   량  떡 에 한 행연 (Yoon 

SJ 1999; Kim 등 2005; Cho & Hong 2006; Kim 등 2007; Ryu 

등 2008)에  떡 에 한 재료 첨가량, 건  가루  

비 (Kim 등 2007; Ryu 등 2008), , 탕 비  참고하여 

비 실험  능검사  실시하여 Table 1과 같  합 건

 얻었고,  Fig. 1과 같다. 시 는  20 mesh 
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Table 1. Formulas for preparation of bean-curd Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried nonglutinous rice flour

Ingredients
Samples(g)

Control Sulgi-1 Sulgi-2 Sulgi-3 Sulgi-4 Sulgi-5

Bean-curd   0 380 400 420 440 460

Dried nonglutinous rice flour 920 540 520 500 480 460

Salt   6   6   6   6   6   6

Sucrose  60  60  60  60  60  60

Water 540   0   0   0   0   0

Fig. 1. Preparation procedure for bean-curd Sulgidduk. 

망체에 내린 후 건  가루  고루 비벼 고,  6 g과 

탕 60 g  첨가한 후 다시 20 mesh 망체에 내  균질  시

킨 후 나  찜 ( 산 27 ㎝)에  포  고 고루 

펴 담  후 가스 지에  30 간 찌고 5 간 뜸  들여 실험

에 사용하 다.

3. 물리 능 특성

1) 수분함량 수분증가율 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  함량

 AOAC(1990) 에 라 105℃ 상압건  5  상 

하여 그 평균값  사용하 , 가  하  

해 찌  과 찐 후 함량  하 다.

2) 색도 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  색도는 색

도계(Colorimeter CR-300 Minolta Co. Ltd., Osaka, Japan)  

용하여 L(Lightness), a(redness), b(yellowness) 값  하

다.   사용한  (standard plate)  L값  97.26, a값

 －0.07, 그리고 b값  +1.86 었 , 5  상 복 

하 다(  등 1999).

3) 기계 물성 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  계  

 평가하  하여 Rheometer(Compac-100, Sun Sci. Co., Ltd, 

Japan)  사용하여 Texture profile analysis(TPA)  실시하

다. 시료(3.0 ㎝×3.5 ㎝×1.2 ㎝)  Rheometer 앙에 편편하게 

고 시료    압착하여 스처  하 , 

건  Table 2  같다. 시료  압착하   얻어지는  개

 곡  견고 (hardness), 착 (adhesiveness), 집

(cohesiveness), 탄 (springness), 짐 (brittleness)  5  

상 복 하고 평균값  용하 다(Kim 등 2007).

Table 2. Operating condition of rheometer for bean-curd 

Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried nonglutinous

rice flour

Instrument Sun Rheo Meter Compac-100

Sample 25 ㎜

Probe Φ 20 ㎜ cylinder type

Clearance 30 ㎜

Chart speed 120 ㎜/min

Table speed 60 ㎜/min

Load cell 2 ㎏
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4) 능평가

건  가루   첨가량  달리한 떡  능검사

는 학  식 양과 학생 30  상  충 한 지

식과 용어, 평가  지시키고 동 한 시료  3  복

하여 능검사  행한 후 차 식별 능  우 한 16  

 하 다. 들에게 실험  목 과 취지  하고 

각각  항목에 해  지하도  능검사에 한 사

  시킨 후 검사에 하도  하 다.

능검사에 사용 었  시료는 계    동

한  하 , 능검사 시간  후 3～4시 사

 하 고, 향미  스쳐 특  평가하  해 색 사  

용 (8.5 ㎝×5.0 ㎝)에 건  가루   첨가량  달리한 

떡(3.0 ㎝×3.5 ㎝×1.2 ㎝)  3개씩 담아 껑  어 랜

하게 시하 다. 

능검사는 색(color), 맛(taste), (appearance), 향미(flavor), 

드러움(softness), 씹 (chewiness), 함(moistness), 

 도(overall quality)  검사하 고, 7  척도  평

가하게 하 다. 능검사는 각 특  강할    

주도  하 고, 도 특     주도  

하 다. 능평가는 3  복실험  하 , 각 처리에 

하여 평균값  결과  나타내었다(  등 1997).

3. 통계분석

본 실험에  얻어진 모든 실험결과는 SPSS(SPSS 12.0 for 

windows, SPSS Inc.) Program  사용하여 산  실시하

, 각 시료간   검 하  해  p<0.05 

에  Duncan's multiple range test  통하여 사후검  실시

하 다(  &  2001).

결과 고찰

1. 수분함량 수분증가율 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  함량

과 가 에 한 결과  Table 3과 Fig. 2에 나타내었다. 

식 에    100 g 당 에 지 84 kcal, 

 82.8 g, 단 질 9.3 g, 지질 5.6 g, 탄  1.4 g,  식

 2.5 g,  126 ㎎,  140 ㎎, 철 1.5 ㎎ 등  보고하

고 (www.koreanfood.rda.go.kr), 함량  많  것

 나타났다. 본 연  시료  사용   함량  

85.86% , 가루  함량  12.98%  나타났다. 

떡  함량  건  가루 함량    첨가량

 가할  가하는 경향  보 다(p<0.001). 떡  

찌    첨가량  가장 많   5  시료에  함

량  가장 많  것  나타났고,  1에  함량  가

Table 3. Moisture contents of bean-curd Sulgidduk pre-

pared with soybean-curd and dried nonglutinous rice flour

Samples Bean-curd Sulgidduk moisture content(%)

Control 42.22±0.30a

Sulgi-1 42.45±0.34a

Sulgi-2 44.89±0.47b

Sulgi-3 45.57±0.39bc

Sulgi-4 45.86±0.64c

Sulgi-5 48.15±0.05d

F-value 91.90***

Moisture content of rice flour=12.98%,

Moisture content of bean-curd=85.86%, 1) Means±S.D.,
a～e Mean in a column by different superscripts are significantly 

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

***p<0.001.

Fig. 2. Moisture contents and moisture increasing rate of 

bean curd-Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried 

nonglutinous rice flour. Refer to the legend in Table 1, 

Moisture content of dried nonglutinous rice flour=12.98%, 

Moisture content of bean-curd=85.86%, a～e Mean in a column

by different superscripts are significantly different at 5% 

significance level by Duncan's multiple range test.

장  것  나타나  첨가량  많아질  함량

도  가하 다(p<0.001). 떡  찐 후 함

량도 찌  과 같   첨가량  많   5에  가장 

 것  나타났고,  첨가하지 않  에  가

장  것  나타났 , 떡  찐 후  함량도 

 첨가량  많아질  함량   가하는 경

향  보 다(p<0.001). 것   체  함량  향

  것  사료 , Cho & Hong(2006)  다시마  첨가

한 떡  질 특 과 Eun 등(2008)  어  말  첨가

한 떡  질 특 에 도 재료  첨가량  가할

 함량  가한다는 결과  사하 다. 떡  
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 가   1과 2  경우 10.67～11.60%   경향

 보 고, 그 후  첨가량  많아질  낮아지는 경향

 나타냈다.

2. 색도 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  색도에 

한 결과는 Table 4  같다. 도  나타내는 L값   

 첨가하지 않  에  79.80  가장 게 나타났

,  첨가량  가장 많   5에  67.31  가장 게 

나타나  첨가량  가할   도가 

 낮아지는 경향  보 다(p<0.001).  같  결과는 재

료  첨가량  많아질  떡  도가 감 한다는 Park 

등(2002)  클 라 첨가  Lim 등(2002)  누에가루 첨가, 

Lee & Lim(2006)  비지 말 첨가 떡  결과  사한 

경향  나타내어 가루 양보다  첨가량  가할

 도에 향  끼  알  었다. 색도  나타내는 

a값  경우도 도  같  경향   첨가량  많  

 감 하는 경향  보 (p<0.001), Cha & Lee 

(1992)  탄병  결과  같  양상  보 다. 색도  나

타내는 b값  경우  1에  13.91  가하 다가  2

  감 하 는 (p<0.05), 건  가루   

첨가량  비  색도에 향   것  보여지 , Cho 

Table 4. The Hunter's color value of bean-curd Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried nonglutinous rice flour

Color

value

Samples1)

F-value
Control Sulgi-1 Sulgi-2 Sulgi-3 Sulgi-4 Sulgi-5

L(lightness) 79.80d±4.152) 72.46c±0.86 71.35bc±0.88 69.95abc±0.94 68.11ab±0.61 67.31a±0.43 18.07***

a(redness)  0.14d±0.10  0.05c±0.20 0.03c±0.01 －0.14b±0.06 －0.12b±0.03 －0.47a±0.07 92.21***

b(yellowness) 11.81
a±1.38 13.91

b±1.04 13.62
b±0.14 13.45

b±0.60 13.01
ab±0.90 12.79

ab±0.13  3.34*
1) Refer to the legend in Table 1, 

2) Means±S.D.,
a～d Mean in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test,

*p<0.05, ***p<0.05.

Table 5. Texture properties of bean-curd Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried nonglutinous rice flour

Texture 

properties

Samples1)

F-value
Control Sulgi-1 Sulgi-2 Sulgi-3 Sulgi-4 Sulgi-5

Hardness(g/㎠) 1,512.37f±233.432) 1,323.58ef±45.72 1,269.11d±62.51 1,028.29c±42.23 808.87b±100.84 568.08a±127.33 25.18***

Adhesiveness(g) －148.33a±7.77 －102.67b±7.57 －80.00c±5.00 －58.67d±7.02 －55.67d±7.57 －48.67d±12.34 64.35***

Cohesiveness 121.25±8.51 115.78±10.79 108.14±0.13 102.03±5.93 112.63±10.13 105.08±4.50  2.64

Springness 100.61±1.60 101.01±0.71 99.60±0.35 100.00±0.60 100.00±0.61 99.24±2.16  0.52

Brittleness(g) 1114.24e±98.25 775.04d±16.45 691.98cd±151.15 567.58bc±86.99 304.98a±49.03 423.90ab±131.77 24.55***
1) Refer to the legend in Table 1, 2) Means±S.D,
a～f Mean in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test, ***p<0.001.

& Hong(2006)  다시마  첨가한  Kim 등(1999)  감

 사한 경향  나타내었다.  

상  결과는 첨가하는 재료  색  함량  떡

 색도 차 에 향  다는 Kim 등(1994)  리취 첨가 

떡  연 결과  같  양상 었다.

3. 기계 텍스쳐 측정

건  가루   첨가량  달리한 떡  계  

스쳐 결과는 Table 5  같다. 견고 (hardness)  경우, 

 첨가하지 않는  경우 1512.37 g/㎠  가장 

 견고  나타내었 ,  첨가량  많   5에

는 568.08 g/㎠  견고  가장 낮게 나타나,  첨가량

 가할  견고   낮아지는 경향  보

다(p<0.001). 러한 결과는  첨가량에   함량

 과 단 질 함량  가, 결합  큰 식  함

 한 보  가 에 떡  견고  떨어진 

것  사료 다(Ryu 등 2008). 연 가루(Yoon SJ 2007), 

루   말(Yoon & Lee 2004) 첨가 떡  연 에

도 재료  첨가량  가할  견고  감 한다고 

하여 본 연 과 같  경향  보여주었다. 그러나 떡  

시 어  말(Eun 등 2008)  프리 (Cho 등 2008)  첨

가한 경우에는 재료  첨가량  가함에 라 견고  
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감 하는 경향  보 , 재료  가 견고 에 많  

향  주는 것  나타났다. 착 (adhesiveness)  경우, 

 첨가하지 않  가 －148.33  가장 낮  값

 나타냈 ,  첨가량  많   5는 －48.67   

첨가량  가할  착 도  가하는 경향  

보 다(p<0.001). 러한 결과는  가루(Kim 등 2005)  

첨가한 떡에  재료  첨가량  가할  착  

가한다는 결과 는 하 나, 색 고 마 말(Ahn 

GJ 2010)과 연 가루(Yoon SJ 2007)첨가 연 에 는 재료

 첨가량  가할  착  낮게 나타났다. 한 탈지 

 말(Jhee OH 2010)  첨가한 떡에 는 재료  

첨가량  착 에  향  나타내지 않았다. 집

(cohesiveness)  경우,  첨가하지 않  가 121.25

 집  가장 크게 나타났고, 건  가루 500 g과  

420 g 첨가한  3에  가장 낮  것  나타났 , 

 차 는 나타나지 않았다.  가루(Kim 등 2005) 첨

가 떡에 도 집  재료  첨가량에 라 

 차  나타내지 않았다. 탄 (springiness)  경우도 

 실험  사 에  차  나타내지 않아 건  

가루   첨가량에  향   것  나타났다. 

연 가루(Yoon SJ 2007), 복  가루(Kim 등 2005), 단삼 

(Choi HY 2009) 첨가 떡에 도 재료  첨가에 

라 탄  큰 차  나타내지 않아 본 연 결과  사한 

경향  나타냈다. 그러나 Ryu 등(2008)  연 에 는  

첨가가 단 질 함량 가  결합  큰 식  한 

보  에 탄  감 다고 하 다. 짐 (brittleness)

 경우  첨가하지 않  에  1114.24  가장 

 값  나타냈 ,  첨가량  많   5가 423.90

Table 6. Sensory evaluation properties of bean-curd Sulgidduk prepared with soybean-curd and dried nonglutinous rice 

flour

Sensory 

evaluation

Samples1)

F-value
Control Sulgi-1 Sulgi-2 Sulgi-3 Sulgi-4 Sulgi-5

Color 4.34a±0.852) 4.50a±0.85 5.07b±0.92 5.14b±0.66 4.71b±0.83 4.57b±0.76 11.05***

Taste 4.19
a±1.53 4.36ab±1.50 4.86b±1.41 5.14±0.54 5.07bc±1.07 5.00b±1.04  2.60*

Appearance 4.94±1.44 4.86±1.35 4.79±0.89 4.71±0.61 4.64±0.75 4.43±1.28  0.36

Flavor 4.46±1.08 4.84±1.08 4.86±1.10 5.07±0.73 4.50±0.52 4.14±1.41  1.51

Softness 3.43a±1.17 4.29b±1.14 5.38c±1.06 5.43
c±0.51 5.50c±0.86 5.57c±0.76 11.88***

Chewiness 3.43a±1.09 4.36b±1.01 5.07bc±0.92 5.14bc±0.66 5.57c±1.28 5.79
c±1.12  9.95***

Moistness 3.21a±1.12 3.64ab±0.93 4.00b±0.78 4.21b±1.05 5.57c±1.02 5.93c±0.73 18.26***

Overall acceptability 3.71a±1.33 4.50b±1.09 5.07b±0.92 5.86c±0.77 5.00b±0.78 4.43ab±0.94  7.51***
1) Refer to the legend in Table 1, 2) Means±S.D.,
a～d Mean in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test,

*p<0.05, ***p<0.05.

  첨가량  많아질   감 하는 경향  

보 다(p<0.001).

상  결과  건  가루  용한  

계  스쳐는 집 과 탄  하고 재료   

첨가량에 많  향  고 었 , 견고 , 착 , 짐

에  시료 간  차 가 나타났다.

4. 능평가

건  가루   첨가량  달리한 떡  능평가 

결과는 Table 6과 같다. 색(color)과 맛(taste)  경우 건  가

루 500 g에  420 g  첨가한  3  도가 가장 

 것  나타났 , 색(p<0.001)과 맛(p<0.05))에   3

   첨가량  거나 많아질   

도는 감 하는 경향  보 다. (appearance)  경우, 

 첨가하지 않는 가 가장  것  나타났

나, 시료 간  차 는 나타나지 않았다. 향미(flavor)  

경우,  3   향미 특  가장  나타내고 

는 것  나타났고,  건  가루   동량  합하

여 한  5에  향미 특  가장 낮  것  나타났

다. 떡  드러운 도(softness), 씹 (chewiness), 

한 도(moistness)  경우  첨가량  많   5에  

가장  것  나타났 ,  첨가량  많아질  특

강도가 강해지는 것  나타났다(p<0.001). Sim 등(1991)

 쑥  연 에 도 쑥  첨가량  가할  드러운 

도, 씹 , 한 도가 가하 다는 연 결과  사

한 경향  나타내었다.  도(overall acceptability)

 경우, 건  가루 500 g에  420 g  첨가하여 한 

 3  도가 가장 았고,  첨가하지 않  
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에  도가 가장 낮  것  나타났 , 각 시료 간 

 차 가  알  었다(p<0.001). 

능평가 결과  결합  큰  첨가가 건

 가루  용한 떡  도에 많  향  주고 

 알  었 , 시간  지나  해지고 스러지는 

 떡보다  당  첨가하여 직감  

드럽고 한 떡   하는 것  나타났다. 한 

 에  당량 상   첨가는  

능 도  떨어뜨릴  므   첨가량  하

는 것  하 , 건  가루 500 g에  420 g  첨가한 

떡  능 도에 가장 합할 것  사료 다.

요 약

본 연 는 비 들  가 에  게 떡  할  도

  단    해 시 는 건  가

루에  첨가량  달리하여 떡  하고, 리 ․

능  질특  알아보고  합비  찾아보고  실

시하 다.

 첨가량  달리하고 한  함량  

떡  찌  과 찐 후 모   첨가량  가할  

 함량도  가함  알  었다. 색도

에   도 L값과 색도 a값   첨가량  가할

  낮아지는 경향  보 , 색도  나타

내는 b값  경우  1에  가하 다가  2  

 감 하는 경향  보 다. 계  스쳐  결과, 견

고  경우,  첨가하지 않는 에  가장  값

 나타냈 ,  첨가량  많아질  견고  

 낮아지는 경향  보 다. 착  경우,  첨가하

지 않  가 가장 낮  값  나타냈 ,  첨가량  

가할   가하는 경향  보 다. 짐  

경우  첨가하지 않  에  가장  값  나타

냈 ,  첨가량  많아질   감 하는 경

향  보 다. 능검사에 는 색, 맛, 향미, 체  도

에  건  가루 500 g에  420 g  첨가하여 한 

 3에  도가 다고 평가 었다.  

상  결과   건  가루   첨가량  달리하

여 한 떡  양과  진시키고, 리   

능  특  만 시키는 가장   합비는 

건  가루 500 g에  420 g  첨가하여 한  3

 알  었다. 앞  균  잡  양과 결합  큰 

 재료  첨가하여 떡  양균  맞 고, 

리  낮  통 한  짧   장과 보  

연장한 상  개 에도 여할   것  사료 다. 한 

시 에  게 할  는 건  가루는 보 과 사용  

간편하  변  어 래  떡 보다 게 가

에 도 떡  만들어   어  비 진과 떡  

에 지할   것  보여진다.
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