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Quality Characteristics of Topokkidduk Added with Soybean Flour
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Abstract

The effect of soybean flour (0, 5, 10, and 15%) on the quality characteristics (moisture, color, water absorption, 
solid content, texture properties, and sensory properties) of Topokkidduk stored for two days was studied. The moisture 
content of Topokkidduk increased with increasing soybean flour concentration at all the storage times. The moisture 
contents of SF15 (soybean flour 15%) on storage days 0, 1, and 2 were 46.30, 46.30, and 45.00%, respectively. 
SF15 had the highest moisture content among all the samples. The color of Topokkidduk (L value) decreased whereas 
its a and b values significantly increased with increased soybean flour concentration (p∠0.05). The cooking properties 
(e.g., water absorption and solid content) resulted from the opposite conditions. Thus, the water absorption decreased 
and the solid content increased with increasing soybean flour concentration. The texture analyzer revealed that the 
hardness, chewiness, and cohesiveness of Topokkidduk decreased and that its adhesiveness increased with soybean 
flour addition, but there were no significant differences in these according to the soybean powder concentration. 
The taste, flavor, color, hardness, springiness, and overall acceptability values of Topokkidduk containing SF5 (soybean 
flour 5%) after two storage days, obtained through a sensory test, were highest among all the samples. These 
results suggest that soybean flour may be utilized as a functional and valuable ingredient in Topokkidduk.
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서 론
1)

통계청이 발표한 2011년 쌀생산량은 422만4천톤이며 이

는 수요량보다 4.5% 많을 것으로 전망하였다(1). 쌀 생산량

은 매년 증가하고 있지만 1인당 쌀 소비량은 지속적으로

감소하고 있으며 수입쌀의 증가량도 가세하여 쌀 재고량은

더욱 늘어나게 되었다. 이러한 문제를 해결하고자하여 농

림수산식품부에서는 쌀가공산업 활성화방안을 마련하고

2012년 가공용쌀 소비를 40만톤까지 확대키로 하였다(2).

2012년 식품정책의 일환으로 쌀가루 생산능력과 공급대상

확대, 가공용 쌀 원료 안정조달체계구축, 가공기술 R&D지

원 강화 및 쌀가루 생산 및 공급체계 현대화 등의 구체적인

계획안을 제시한바있다(2). 최근 농촌진흥청에서는 가래떡

을 만드는데 가공적성이 적합하면서 수확량도 많은 벼 품종

희망찬을 개발했다고 발표하였다(1). 희망찬이라는 벼는
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일반계 고품질 품종보다 쌀 수량이 많으며 특히, 가공적성

결과 가래떡과 떡볶이용으로 적합한 것으로 평가되었다고

밝혔다. 이처럼 쌀수급불균형을 극복하고자 정부기관 각처

에서 쌀가공산업 R&D지원 및 품종개발을 통한 쌀가공산

업 육성에 박차를 가하고 있는 실정이다.

농림수산식품부에서는 2009년 한식세계화 프로젝트에

서 떡볶이를 선정하여 떡볶이페스티벌 및 떡볶이연구소를

설립하여 쌀소비에 교두보를 마련하였다. 조리법과 재료가

비교적 간단하여 대중적인 떡볶이는 멥쌀가루를 쪄서 치대

어 만들며 둥글고 긴 가래떡 모양을 이용한다. 한국의 대표

적인 가래떡은 대중들에게 가장 인지도가 높은 떡이며(3)

이를 이용해 만든 가장 대표적인 메뉴가 바로 떡볶이 이다.

대중적이기는 하나 떡볶이 조리법에 대한 표준 레시피가

설정되어 있지 않고 길거리에서 파는 음식이라는 강한 인식

때문에 고급메뉴나 수출 제품으로 탈바꿈 하기위해서는

여러 가지 전략이 필요한 실정이다. 즉, 떡볶이 떡의 제조

및 조리법에 대한 표준화, 위생화 및 벤치마킹을 통한 유통
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전략 등이 단계적으로 설정되어져야 우리나라 고유의 떡볶

이를 세계에 알릴 수 있게 될 것이다. 떡볶이 떡에 대한

연구는 떡볶이 떡인 가래떡의 노화지연에 관현 연구(4-8),

조직감 개선(9) 및 인삼(10), 스피루리나(11), 청립(12), 미강

(13), 카레분말(14), 볶음미강(15) 및 발아현미(16) 등의 부

재료를 첨가하여 제조한 가래떡의 품질특성 연구가 주로

이루어져 왔다. 최근 압출성형기의 조건에 따른 떡볶이 떡

(17)에 대한 연구도 진행되어져 왔다. 하지만 탄수화물이

주를 이루는 떡볶이 떡의 영양불균형을 극복할 수 있는

방안에 대한 연구는 미흡한 실정이다.

대두는 곡물위주의 식습관을 가진 우리나라 사람들에게

장류, 두부, 두유 등의 다양한 식품형태로 이용되어 왔다.

시장에 공급되는 대두의 수량이 증가하는 만큼 수요 또한

증가하고 있는데, 2000년대 전반기 가격이 크게 상승하였

음에도 불구하고 수요가 완만하게 늘어나고 있는 것은 건강

식품에 대한 관심이 높아진 소비자들이 대두와 대두 가공제

품을 건강식품으로 인식하게 되었기 때문이다(18). 대두에

는 galactomannan 형태의 수용성 식이섬유가 풍부하며 혈

청을 낮추어주는 peptide, globulins, isoflavones, saponin 등

의 콩단백질 등이 함유되어 있다(19). 대두는 glycinin과

albumin등의 단백질뿐 아니라 oligosaccharide, isoflavone,

saponin과 같은 기능성 성분 또한 많이 함유하고 있어 영양

생리적으로 우수한 식품이다(20). 최근 대두가 곡류, 크래

커, 비스킷, 영양식이나빵 제조에 이용되어 단백질 향상이

라는 영양개선의목적을 위한 제품개발이 이루어지고 있다

(21,22). 탄수화물이 주재료인 떡볶이용 가래떡에 단백질과

섬유소가 풍부한 대두를 첨가하여 함께섭취하게 되면 영양

적인측면 뿐 아니라 조직감과 노화지연과 같은 품질개선의

시너지 효과를 낼 수 있을 것으로 기대된다. 따라서 본

연구는 탄수화물이 주원료인 떡볶이 떡에 단백질과, 지방

및 섬유소원인 대두 분말을 첨가하여 기능성과 품질이 우수

한 신개념의 떡볶이 떡을 제조할 목적으로 진행하였다. 궁

극적으로 떡볶이 떡의 원재료인 가공용쌀 소비촉진을 도모

하고 떡볶이 떡 제조 표준화 확립에 기여코자 한다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용된떡볶이 떡은 씻어나온 쌀가루(Ricetech

Co, Ltd, Anseong, Korea)를 이용하여 제조하였다. 떡볶이

떡에 첨가된 대두분말은 백태의 과피를 제거한 콩(백두대

간, Yeongwol, Korea)을 1000 mesh 이상의 입도로 초미분화

(Dynomill, Mutilab, WAB, Muttenz, Switzerland)하여 사용

하였다.

떡볶이 떡의 제조

떡볶이 떡은 쌀가루, 대두 분말, 소금, 물을 혼합하여 제

조하였다(Table 1). 즉, 쌍축 압출성형기(MD-010, Daesun

Co, Ltd, Seoul, Korea)를 사용하여 미리 중량한 쌀가루와

소금(쌀가루대비 1%), 대두분말 (쌀가루 대비 0, 5, 10, 15%)

을 넣고 쌀가루 대비 40%의 물을 조금씩 첨가하면서 교반

기를 작동시켜 5분간 혼합시켰다. 스티밍 처리는 100℃,

4 atm에서 7분간시킨 후 다시 반죽물을 5분간 믹싱시켜

반죽을 완성하였다. 떡볶이 떡은 직경이 10 mm인 die를

장착한 상태에서 압출기를작동시키면배럴안에 있던반죽

이 die를 통과하면서 성형되어 나오도록 하여 이 압출과정

을 2회 실시하였고 성형되어 나온 떡은 곧바로 냉각수에

냉각시킨 다음 상온에서 1시간 방냉 후 포장기(NI-450-2,

Hana Corporation Ltd, Kimcheon, Korea)로 포장하여 0, 1,

및 2일째 상온에서 저장하며 실험재료로 사용하였다.

Table 1. Formulation of Topokkidduk added with soybean flour

Sample
Ingredients (%)

Rice flour Soybean flour Salt Water

SF0 100 0 1 40

SF5 95 5 1 40

SF10 90 10 1 40

SF15 85 15 1 40

수분함량 측정

제조한 떡볶이 떡을 약 3 g씩 잘게 썰어 Dry oven

(ON-O2G, Jeio Tech Co, Ltd, Kimpo, Korea)을 이용하여

105℃ 에서 상압 가열건조법(23)으로 측정하였으며, 각 시

료당 3반복 측정하여 평균값으로 표시하였다.

색도 측정

색도는 색차계(Color reader CR-10, Konica Minolta

Sensing Inc, Tokyo, Japan)를 이용하여 떡볶이 떡 시료를

각각 총 3회 반복 측정하였으며 L (lightness), a (redness),

및b (yellowness)값을 그 평균값으로 나타내었다. 이 때 표

준백판값은 L, a, b 값이 각각 93.32, -5.37, 7.46으로 나타났

다.

수분흡수율 및 고형물 용출량

대두 분말의 첨가량을 다르게 하여 제조한 떡볶이 떡의

조리특성을 알아보기 위해 떡의 수분흡수율과 고형물 용출

량을측정하였다. 떡 20 g을 5배 중량의 끓는 물에서 3분간

가열 후 체에 받혀 2시간 상온에서 방냉하여 떡의 표면의

물기를 제거하고 그 떡의 무게를 측정하여 아래의 식에

의해 수분흡수율을 구하였다. 고형물 용출량은 수분흡수율

측정시 체에 받혀수거된액을 미리 무게를 달아둔알루미

늄용기에 부어 105℃에서 10시간 건조시킨후 30분간 방냉

후 용기의 무게를 측정하여 아래의 식에 의해 용출량을

구한다. 각 실험은 시료당 3반복측정하여 평균값으로 나타



한국식품저장유통학회지 제19권 제5호 (2012)690

내었다.

수분 흡수율(%) =
[조리후 떡의 무게(g)–조리전 떡의 무게(g)]

×100
조리전 떡의 무게(g)

고형물 용출량(%) =
[건조후용기무게(g) –건조전용기무게(g)]

×100
조리전 떡의 무게(g)

기계적 조직감 측정

대두 분말을 첨가한 떡볶이 떡의 조직감은 Texture

analyzer (TA-XT2, Stable Micro system Ltd, Godalming, UK)

를 이용하여 아래 Table 1과 같은 조건으로 측정하였다.

떡은 모두 일정한 크기(10ⅹ10 mm)로 하였으며, 경도

(Hardness), 부착성(Adhesiveness), 응집성(Cohesiveness),

탄력성(Springiness) 및 씹힘성(Chewiness)을 시료당 20반

복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

Table 2. Measurement conditions for texture analyzer

Parameter Condition

Pre-test speed 1.2mm/sec

Test speed 1.7mm/sec

Post-test speed 5.0mm/sec

Strain 70%

Probe ∮40mm (FG/CY)

Sample size (diameterⅹheight) ∮10ⅹ10mm

관능검사

떡볶이 떡의 관능검사는 떡볶이연구소의 연구원과 한국

산업기술대학교 생명화학공학과 대학원생 총 30명의 패널

을 대상으로 떡의 맛, 향, 색, 경도, 탄력성, 및 전반적인

기호도를 실시하였다. 시료는 무작위 선정하여 1×1×6 cm
3

의 일정한 크기로 자른 후 세자리 난수표로 표기한 흰색

플라스틱 접시에 담아 제공하였다. 평가방법은 9점 척도법

(9점:매우좋다∼5점:보통이다∼1점:매우싫다)으로 평가하

였다. 평가하기 전 패널에게 각 평가항목에 대한 관능평가

교육을 실시하였고 매 시료가 끝나고 다음시료를 평가할

때 물로 입안을 행구도록 교육하여 평가를 실시하였다.

통계처리

실험에서 얻어진 결과 값은 Statistic Analysis System

(Version 9.1, SAS Institute Inc, NC, USA)을 이용하여 평균

과 표준편차를 구하였고 Duncan의 다중범위검정법

(Duncan's multiple range test)으로 유의성을 검증하였다

(p<0.05).

결과 및 고찰

수분함량

대두분말을 첨가한 떡볶이 떡의 수분함량을측정한 결과

(Fig. 1), 대두분말 처리군이 무첨가군에 비해 모든 저장기

간에서 높은 수분함량을 나타내었다. 대두분말 15% 첨가군

(SF15)은 처리군 중 가장 높은 수분함량을 나타내어 저장

0, 1, 2 일째 각각 46.30, 46.30, 45.00%의 수분함량으로

가장 높았으며 제조 직후부터 저장 2일째까지 수분함량을

일정하게 유지함을 알 수 있었다. Kim과 Moon(24)은 대두

유식이섬유 4% 첨가 식빵의 수분함량변화가저장 6일동안

82.4%에서 77.3%인 것에 비해 무첨가군인 대조군의 수분

함량은 78.8%에서 69.3%로 변화하였다고 보고하였다. 대

두분말 10% 처리군인 SF10은 저장 0일째수분함량이 SF15

와 유사하였으나 저장기간이 증가하면서 수분감소폭이 다

소 커짐에 따라 저장 0일째 46.19%였던 수분함량이 저장

1, 2일째에는 각각 45.30, 43.82%로 감소하여 SF15 처리군

과는 유의적인 차이가 발생함을 알 수 있었다. 수분함량이

SF5처리군은 대두분말을 첨가하지 않은 대조군과 유사하

여 저장 0일째에 SF5, SF0의 수분함량은 각각 45.79, 45.94

로 두 샘플간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 저장

1일차에는 SF5, SF0 모두 감소하여 수분함량이 각각 44.65,

44.70으로 나타나 저장 2일째까지는 두 처리군간의 수분함

량 차이가 없었고, 저장 2일차에 수분함량은 SF5 처리군이

43.88, SF0이 43.16으로 대조군이 가장 낮은 수분함량을

보였다. 본 연구에 부재료로 사용된 대두분말내에 있는 식

이섬유의 수분 보유력으로 인해저장기간 동안 대두분말을

첨가한 처리군이 첨가하지 않은 떡보다초기수분을 유지할

수 있었던 것으로 판단된다. 콩을 분쇄하여 첨가한 식빵의

수분함량이 첨가하지 않은 식빵에 비하여 수분보유력이

있었다는 연구결과(25)와 유사하였다. Vittadini와

Vodovotz(26)는 대두분말을 20∼40 % 첨가한 식빵의 수분

함량손실률을 무첨가군에 비해 3.1∼1.7 % 줄일 수 있었다

Fig. 1. Moisture contents of Topokkidduk added with soybean flour
by different concentrations (0, 5, 10, 15%) during storage for 2
days.
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고 보고하였다. Nilufer 등(27)은 콩을 함유한 식빵에 대두유

를 첨가하여 식빵의 품질을 개선한다는 보고에서 콩에 있는

불용성 식이섬유와 콩단백질이 수분지연효과를 준다고

하였다.

색 도

대두분말 첨가 떡볶이 떡의 색도를 Table 3에 나타내었

다. 대조군인 SF0의 L값은 저장기간이 증가하면서 감소하

였다(p∠0.05). 대두분말첨가량이 5%인 SF5의 떡의 L값이

모든 저장기간 동안 가장 높은 값을 나타내어 저장 0, 1,

2일째 각각 73.4, 72.7, 72.4를 나타내었다. 저장 1일째 SF5

의 L값은 감소하였으나 저장 2일째에는 유의적인 차이가

없었다. 대두분말 첨가군간의 L값은 대두분말 첨가량이

증가할수록 L값은 감소하는경향을 보였다. 즉, 저장 0일째

에 SF5, SF10, SF15의 L값은 각각 73.4, 68.2, 67.8이었고

저장 1일째에는 각각 72.7, 68.1, 66.7, 저장2일째는 72.4,

70.8, 68.8로 유의적으로 감소함을 알 수 있었다. 대두분말

을 첨가하지 않은 SF0의 L값은 저장기간 0, 1, 2일째 모두

SF5보다는 낮고 SF10, SF15보다는 높은 값을 보였다(p∠

0.05). 대두분말을 첨가한 떡볶이 떡의 a값은 대두분말 첨가

량이 증가할수록 증가하였고 저장기간에 따른 a값은 저장

1일차까지는 유의차가 없었고 저장 2일차에는 저장 0, 1일

차보다 유의적으로 증가하는 양상을 보였다. 황색도를 나

타내는 b값은 대두분말 첨가량이 증가할수록 확연히 증가

하여 처리군간의 유의적인 차이를 보였다. 저장 0일째 b값

은 SF0, SF5, SF10, SF15 각각 10.1, 16.0, 19.5, 23.1로

Table 3. Color contents of Topokkidduk added with soybean flour
by different concentrations during storage for 2 days

Storage period (day)

0 1 2

L

SF0 71.9±0.42bx 70.0±0.25by 69.4±0.32cz

SF5 73.4±0.56ax 72.7±0.32ay 72.4±0.72ay

SF10 68.2±0.17cxy 68.1±0.15cxy 70.8±0.35bx

SF15 67.8±0.61cxy 66.7±0.55dy 68.8±0.20cx

a

SF0 -2.0±0.42axy -2.6±0.17ay -1.6±0.15ax

SF5 -1.4±0.10by -1.4±0.15by -1.1±0.20bx

SF10 -1.1±0.38
cy

-0.9±0.21
cx

-0.9±0.12
bx

SF15 -0.8±0.10
dx

-0.9±0.17
cy

-0.8±0.06
bx

b

SF0 10.1±0.42
dx

9.9±0.51
dx

9.7±0.38d
y

SF5 16.0±0.20
cx

16.1±0.21
cx

14.9±0.12
cy

SF10 19.5±0.25
by

20.0±0.40
bx

19.6±0.06
by

SF15 23.1±0.59
ax

21.1±0.15
az

22.3±0.32
ay

Abbreviations: SF0, 0% soybean flour; SF0, 5% soybean flour; SF0, 10% soybean
flour; SF0, 15% soybean flour.
a-dDifferent letters within the same column differ significantly (p∠0.05).
x-zDifferent letters within the same row differ significantly (p∠0.05).

대두분말이 증가할수록 증가하였고, 저장 1일, 2일째에도

대두분말이 증가하면서 b값은 증가하는 것으로 나타났다(p

∠0.05). 저장기간이 증가하면서 b값은 SF0, SF5의 경우

감소하였고 SF10은 저장 0, 2일차의 값이 유사하게 나타나

저장 초기 b값을 유지하는 것으로 나타났고, SF15는 저장

초기보다 저장 1,2일째 값이 낮은 것으로 나타났다. 떡볶이

떡의 색도변화는 대두유식이섬유를 첨가한 빵의 L값은 낮

아지고 a값은 증가하였다고 보고한 Kim과 Moon(24)의 연

구결과와도 유사한 경향을 보였다.

수분 흡수율 및 고형물 용출량

대두분말 떡볶이 떡의 수분 흡수율 및 고형물 용출량

측정결과를 Fig. 2에 나타내었다. 저장기간에 따른 수분

흡수율은 저장1일째까지 증가하다가 저장2일째에는 오히

려 감소하거나 증가하는 등 저장초기에서 1일째까지의 변

화보다는 완만한 변화를 보였다. 저장 0일차에 SFO, SF5,

SF10, SF15의 수분 흡수율은 각각 13.95, 11.22, 8.96, 7.04%

로 유의적으로 감소하였고 저장1일차에는 각각 16.59,

14.62, 14.00, 12.96%, 저장 2일차에는 각각 15.03, 15.93,

13.02, 13.23%으로 나타났다. 대두분말을 첨가할수록 떡의

수분 흡수율이 감소하는 것은 떡의 제조 과정 중에 대두분

말내에 단백질, 지방, 섬유소와 같은 다당류들과 떡내의

탄수화물들이 충분히 어우러져 복잡하고 미세한 구조를

Fig. 2. Water absorption and solid content of Topokkidduk added
with soybean flour by different concentrations (0, 5, 10, 15%)
during storage for 2 days.
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형성하여 수분 흡수율을 감소시켰을 것으로 판단된다. 본

연구의 떡볶이 떡의 부재료로 사용된대두 분말의 일반성분

분석결과 수분 7.1%, 단백질 40.02%, 지질 19.43%, 당질

26.3%, 섬유소 2.06%인 것으로 나타나 조리특성에 미치는

성분을 예측할 수 있었다. 인삼을 첨가한 떡볶이 떡에서도

섬유소가 풍부한 인삼을 첨가한 떡볶이 떡의 수분 흡수율이

감소하였다는 연구결과(10)와도 유사하였다. 떡볶이 떡의

고형물 용출량은 대두분말 함량이 증가할수록 떡의 고형물

용출량은 증가하였다. 즉, 저장 0일차에 SFO, SF5, SF10,

SF15의 고형물 용출량은 각각 4.5, 7.27, 7.44, 8.36%, 저장

1일차에는 각각 4.68, 6.73, 6.89, 7.88% 저장 2일차에는

각각 4.52, 6.32, 6.90, 7.09%로 나타나 대두분말 첨가량이

높은 떡의 고형물 용출량이 높은값을 나타내었고저장기간

이 증가하면서 감소하거나 유지되는 경향을 나타냄을 알

수 있었다. 고형물 용출이 증가한 것은 대두분말과 떡내부

에 있는 전분, 단백질, 유리지방 등의 수용성 성분들이 물속

으로 용출되어져 나오면서 일어난 현상으로 수용성 성분이

많을수록 고형물 용출량은 증가한 것으로 판단된다.

기계적 조직감

떡볶이 떡의 기계적 조직감을 Table 4에 나타내었다. 대

두분말 떡볶이 떡의 경도는 저장 0일차에 SF0의 경도가

1288.3이었고 대두분말이 증가할수록 감소하여 대두분말

을 5, 10% 첨가한 떡볶이 떡의경도는 각각 1044.8, 1004.2

g로 나타났고 대두분말 15% 첨가 처리군인 SF15에서는

1098.8 g로 대조군보다는 낮았으나 SF5, SF10처리군들 보

다는 높게 나타났다. 대두분말을 첨가한 처리군은 저장1일

째 경도가 증가하여 SF5, SF10, SF15에서 각각 2941.8,

3744.6, 3784.6 g으로 나타났다. 저장 2일차에 SF15의 경도

가 5707.0 g이었고 대조군을 비롯한 다른 처리군들은 측정

이 되지 않았다. 떡의 노화는 수분유실에 따른 굳기에서

알 수 있는데 대두분말을 첨가하지 않은 경우 수분유실이

대두분말을 첨가한 처리군보다 더 빠르게 수분손실이 일어

나굳기 즉, 노화가 급격히 일어난것으로판단된다. 부착성

은 대조군보다 대두분말 처리군의 부착성이 더 높았고저장

기간에 따른 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 떡볶이 떡

의 탄력성은 대두분말첨가유무및 농도별유의적인 차이가

없는 것으로 나타났다. 떡의 내부의 밀도와 연관이 있는

응집력은 떡의 형태를그대로 유지하려는 성질을 의미하는

데본 연구결과에서 응집성은 대두분말 농도가 증가할수록

감소하였다. 인삼을 첨가한 가래떡(10), 율무가루를 첨가한

절편(28), 흑미 및 현미를 첨가한 절편(29)에서도 첨가량이

증가할수록 경도와 씹힘성, 부착성은 증가하고 응집성은

감소한다고 보고하여 본 연구결과와 유사하였다. 씹힘성은

경도와 유사한경향을 나타내었고 대조군의씹힘성이 가장

높은 974.2를 나타내었고 SF5, SF10, SF15에서 각각 791.1,

745.3, 801.6을 보여 대두분말농도가 10%까지는 감소하였

Table 4. Texture characteristics of Topokkidduk added with
soybean flour by different concentrations (0, 5, 10, 15%) during
storage for 2 days

　Hardness
(g)

Storage period (day)

0 1 2

SF0 1288.3±88.5
a

N.D. N.D.

SF5 1044.8±81.8c 2941.8±158.5 N.D.

SF10 1004.2±42.6c 3744.6±143.9 N.D.

SF15 1098.8±57.3
b

3784.6±186.8 5707.0±168.2

Adhesiveness
(g·s)

SF0 -350.3±60.9
b

N.D. N.D.

SF5 -252.1±27.3a -32.3±13.3 N.D.

SF10 -272.5±17.9a -24.3±10.6 N.D.

SF15 -250.6±25.4
a

-38.3±10.2 -1.4±0.7

　Springiness

SF0 0.95±0.01
a

N.D. N.D.

SF5 0.95±0.01a 0.96±0.01 N.D.

SF10 0.96±0.01a 0.93±0.01 N.D.

SF15 0.96±0.01
a

0.92±0.01 0.93±0.01

Cohesiveness

SF0 0.81±0.01
a

N.D. N.D.

SF5 0.80±0.01b 0.82±0.01 N.D.

SF10 0.78±0.01c 0.76±0.01 N.D.

SF15 0.76±0.01
d

0.74±0.01 0.75±0.01

　Chewiness

SF0 974.2±64.8
a

N.D. N.D.

SF5 791.1±54.0b 2241.0±116.4 N.D.

SF10 745.3±29.6c 2616.7±88.9 N.D.

SF15 801.6±30.8
b

2623.9±104.3 4070.7±209.6

Abbreviations: SF0, 0% soybean flour; SF0, 5% soybean flour; SF0, 10% soybean
flour; SF0, 15% soybean flour.
N.D.; Not detected
a-dDifferent letters within the same column differ significantly (p∠0.05).

다가 15%였을 때 증가하는 경향을 나타내었다. 씹힘성의

저장기간에 따른 유의적인 관찰은 나타나지 않았다. 대두

분말첨가 떡볶이 떡의 기계적 강도는 수분함량과 관련이

있는 것으로판단된다. 즉, 대두분말 내의 식이섬유와 단백

질이 수분을 유지시켜주는역할을 하여 수분함량이 일정하

게 유지될 수 있었던 것으로 미루어 경도에도 영향을 미친

것으로 사료된다. 수분의 손실은 떡의 기계적 조직감에 직

접적인 영향을 준다. 대두분말을 첨가하지 않은 대조군의

경우경도 및씹힘성이 가장 크고저장 1,2일째에는측정이

불가할 정도로굳어져 있었던반면 대두분말을 첨가한 떡볶

이 떡 처리군들은 경도와 씹힘성 모두 대조군보다 낮음을

알 수 있었다. 대두식이섬유를 첨가한빵의경도가 더 낮았

다는 보고(24)와 식이섬유는 수분을 보유시켜 빵의 조직감

을 부드럽게 유지할 수 있도록한다는 Nelson 등(30)의 보고

와도 일치하였다. 대두분말 첨가량의 증가에 따라 떡볶이

떡의 경도, 부착성, 씹힘성은 증가하고 응집성은 감소하는

경향을 보였는데 이는 대두분말내 식이섬유와 다당류의
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영향인 것으로 판단된다.

관능적 특성

대두분말 첨가 떡볶이 떡의 관능평가 결과를 Table 5에

나타내었다. 맛, 향, 색, 경도, 탄력성, 전반적인 기호도측정

결과 대두분말 5% 첨가군이 가장 높은 점수를 보였다. 즉,

맛의 경우 저장 0일차에서 6.38로 가장 높았고 저장기간이

증가하면서 감소하였으나 다른 처리군들보다 가장 높아

저장 1일차에 5.00, 저장 2일차에 3.50을 보였다. SF5의향은

저장 0, 1, 2일차에 6.50, 6.00, 4.88로 유의적으로 가장 높았

다. 색의 기호도에서도 마찬가지로 대조군보다 높았고

SF10보다 높았다. 경도는 저장 0일차에 SF0, SF5, SF10,

SF15에서 각각 5.13, 6.63, 5.75, 5.88이었고 저장1일차에

각각 3.75, 4.75, 4.75, 5.50, 저장2일차에 각각 3.00, 4.63,

3.38, 3.75로 저장기간이 증가하면서 감소하는 경향을 보였

다. 탄력성에 대한 기호도는 전처리구간에서 SF5가 가장

높았고저장 0, 1, 2에서 각각 6.63, 5.25, 4.63을 나타내었다.

전반적인 기호도는 저장 0일차에 SF0, SF5, SF10, SF15가

각각 4.00, 6.63, 6.50, 6.13을 나타내어 대두분말 첨가군이

무첨가군보다는 높은 것을 알 수 있었다. 특히 SF5가 다른

대두분말농도 처리군보다 가장 높은 기호도를 나타내었다.

이는 저장 1, 2일째에도 유사한 경향을 보여 저장 1일차에

SF5는 5.25로 가장 높은 기호도를 보였고 저장 2일차에도

4.63으로 가장 높았다. 특히 저장기간에 관계없이 대두분말

첨가군들이 무첨가군보다 모두 높은 전반적인 기호도를

Table. 5. Sensory properties of Topokkidduk added with soybean flour by different concentrations (0, 5, 10, 15%) during storage for 2
days

Taste Flavor Color Hardness Springiness Overall acceptability

0 day

SF0 4.25±1.04b 5.25±0.92b 4.63±1.19b 5.13±1.55b 4.88±0.35b 4.00±0.53b

SF5 6.38±0.92
a

6.50±0.93
a

7.13±0.99
a

6.63±0.74
a

6.63±0.74
a

6.63±0.74
a

SF10 6.25±0.89
a

6.50±1.31
a

7.13±0.83
a

5.75±0.71
ab

6.38±0.74
a

6.50±0.76
a

SF15 5.63±0.52
a

6.13±0.64
ab

5.88±1.81
ab

5.88±0.83
ab

6.13±0.64
a

6.13±0.83
c

1 day

SF0 4.00±1.31b 4.75±0.89b 5.75±1.39a 3.75±0.46b 3.25±0.89c 3.25±1.16b

SF5 5.00±0.76a 6.00±0.76a 6.50±0.93a 4.75±0.46a 5.25±0.46a 5.25±0.89a

SF10 4.00±0.00
b

5.75±0.46
a

5.75±0.89
a

4.75±1.16
a

4.00±0.76
b

3.75±0.89
b

SF15 4.25±0.46
ab

5.25±0.76
ab

5.50±0.53
a

5.50±0.93
a

5.00±0.76
a

4.75±0.89
a

2 day

SF0 2.63±0.52b 4.25±0.46ab 5.13±0.83a 3.25±0.71c 3.00±0.76c 2.63±0.52c

SF5 3.50±0.53a 4.88±0.64a 5.63±0.52a 3.75±0.46bc 4.63±0.52a 4.63±0.52a

SF10 3.13±0.83ab 4.50±0.53ab 5.38±0.52a 4.13±0.83ab 3.38±0.52bc 3.25±0.46b

SF15 3.75±0.46
a

4.13±0.83
b

3.63±0.52
b

4.63±0.52
a

3.75±0.46
b

3.63±0.52
b

Abbreviations: SF0, 0% soybean flour; SF0, 5% soybean flour; SF0, 10% soybean flour; SF0, 15% soybean flour.
a-dDifferent letters within the same column differ significantly (p∠0.05).

보였다. 이는 대두분말을 첨가한 떡볶이 떡의 비효소적갈

변반응에 의한착색과 대두분말 고유의색이 어우러져색도

의 기호도에 영향을 준 것으로판단되며 대두분말의 고소함

이 떡의 맛과 향에 영향을 주어 전반적인 기호도에 영향을

미친 것으로 판단된다. 이는 발아콩가루를 첨가한 빵의 기

호도가 높았다는 정 등(31)의 연 결과와도 유사하였다.

이상의 관능검사결과를 종합해 볼 때 떡볶이 떡 제조에

대두분말 5% 첨가 시 가장 우수한 품질의 대두분말 떡볶이

떡을 제조하여 맛과 기능성이 향상된 제품을 기대할 수

있을 것으로 사료되었다.

요 약

대두분말을 떡볶이 떡에 첨가하여 수분, 색도, 조리특성,

기계적 조직감 및 관능적 품질특성을 살펴보았다. 대두분

말 첨가 떡볶이 떡의 수분함량은 모든저장기간에서 대두분

말 함량이 증가할수록 높은 경향을 나타내었다. 대두분말

15% 첨가군인 SF15는저장 0, 1, 2일째에 각각 46.30, 46.30,

45.00%로 전 처리군 중에서 가장 높은 수분함량을 보였다.

대두분말을 첨가한 처리군이 첨가하지 않은 처리군보다

L값은 낮았고 첨가한 처리군들간에는 대두분말이 증가할

수록 L값은 감소하였고 a, b 값은 증가하는경향을 보였다.

저장 1일째까지는색을 유지하였다가 저장 2일째에는 유의

적으로 변화하였다. 조리특성 결과, 대두분말함량이 증가
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할수록 수분 흡수율은 감소하였고 고형물 용출량은 증가하

였다. 기계적 조직감 특성결과, 떡볶이 떡의 경도, 씹힘성,

응집성은 대두분말을 첨가한 처리군이 대조군에 비해 낮은

값을 보였으나 대두분말 첨가량에 따른 유의적인 차이는

보이지 않았다. 탄력성은 전처리구간에서 유의적인 차이가

없었으며 부착성은 증가하는 경향을 보였다. 대두분말 첨

가 떡볶이 떡의 관능적 특성 결과 맛, 향, 색, 경도, 탄력성

및 전반적인 기호도에서 저장기간 0, 1, 2 일째 모두에서

대두분말 5% 첨가한 떡볶이 떡의 품질이 가장 우수한점수

를 보였다. 이상의 연구결과들을 토대로 떡볶이 떡에 식이

섬유와 단백질 급원인 대두분말을 첨가하였을 시 떡의 수분

을 유지시켜 조직감 및 관능적 특성에 긍정적인 영향을

주었으며 5% 첨가군이맛과향, 조직감 및 전반적인 기호도

가 가장 우수하여 제조 시 적합할 것으로 판단되며 향후

기능성과 품질이 우수한 떡볶이 떡을 제조할 수 있을 것으

로 기대되었다.
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