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쌀의 종류에 따른 식사대용 찰떡의 품질 특성
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Abstract

Glutinous rice dduk, traditional Korean rice cake, was prepared using rice(white glutinous rice, brown glutinous rice, black 
glutinous rice, gaba glutinous rice) as a meal alternative, and each of their quality characteristics were compared. This study 
had checked sensory tests, color differences, moisture contents, texture characteristics, and storage lives of dduk during storage 
at room temperature for 6 days. The moisture contents of black glutinous rice dduk scored the highest. For color properties, 
gaba glutinous rice dduk was darker with a decreased yellow value, whereas its red value was higher comparing with that 
of brown glutinous rice dduk. The results of the preference test showed that appearance, flavor, texture, and overall preference 
were the highest in white glutinous rice dduk, whereas black glutinous rice dduk showed the lowest score. The results of the 
color difference test showed that softness, viscoelasticity, and fineness were the highest in white glutinous rice dduk, whereas 
black glutinous rice dduk showed the highest difference in color. For individual textural characteristics, black glutinous rice 
dduk showed the highest score, whereas white glutinous rice dduk showed the lowest scores in hardness, chewiness, and 
gumminess. In the results of the textural characteristics of dduk during storage, white glutinous rice dduk showed the highest 
increase in hardness after 48 hours, whereas black glutinous rice dduk showed the lowest increase. White glutinous rice dduk 
showed the highest increases in chewiness and gumminess. Cohesiveness decreased in all glutinous rice dduk.  In the results 
of fungal occurrence in dduk during storage, black and gaba glutinous rice dduk showed increased fungi occurrence compared 
with white and brown glutinous rice dduk after 6 days. In conclusion, the overall preference for glutinous rice dduk made 
from different rice is more affected by appearance or texture than flavor. 
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서 론

농경 국가에서 시작된 우리나라의 음식 문화는 곡물을 중

히 여겨 밥, 떡, 죽 등의 곡물 음식이 가장 많이 발달되었고, 
이런 음식들은 토착성이 짙은 전통 음식으로 계승되어 왔다. 
그 중에서도 떡은 오래전부터 전해 내려오는 곡류의 가공품

으로서, 한국인이 즐겨 먹는 음식 가운데 하나이다. 떡을 조
리 형태로 정의하면 “곡물의 분식 형태의 음식”이라고 말할
수 있으며, 떡의 시작은 시루의 등장 시기인 청동기 시대 또
는 초기 철기 시대라 할 수 있다. 선사시대 생활에서도 떡은
시루에서 쪄서 익힌 것, 기름에 지지는 것 등이 있었던 것으
로추정되나, 고려중기이후에이르러서는쌀을위시한곡물
의 산출이 증가되면서 떡이 별식으로 발달하기 시작하였다. 

고려 시대에서 일반화된 떡은 조선시대로 이어지면서 각종

행제(行祭), 제례(制禮), 빈례(賓禮), 대소연의(大小宴儀), 절
식(節食), 통과의례(通過儀禮)에서 필수적인 음식이 되어, 그
종류와 맛이 한층 다양하고 섬세하게 고급화 되었다. 초기에
는단순히 곡분을 증분하여 만들었던떡이점차다른곡물을

배합하거나 과실, 꽃, 야생초, 약재 등을 넣음으로써 빛깔, 모
양, 맛이 다양하게 변화되었다. 궁중과 반가를 중심으로 재
료 배합면에서도 멥쌀, 찹쌀 혹은 차조 등의 곡물을 기본재
료로 쓰고, 부재료로 콩류, 깨류 및 각종 견과류 등을배합하
여 영양소의 균형을 이루게 되었으며, 토속식품을 다양하게
활용하고 있기 때문에 향토성 짙은 향토 음식으로서의 역할

을 하였다(이효지 1998). 또한 여러 가지 한약재를 다양하게
활용하여 보양음식으로도 이용하였고, 채소, 과일류 등을 첨
가하여 떡이 내는 색깔과 향기를 즐겨왔다.
떡의 분류 방법은 재료의 특징에 따라 가루를 내어 만드
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는떡과 쌀그대로 만드는떡으로 나눌수있으며, 떡을만드
는 방법에 따라 가루를시루에안쳐찌는시루떡과시루떡이

아닌떡, 즉물편의두 가지로 나누고있으며, 다른 연구자들
은 찌는 떡 또는 시루떡을 기본으로 하고, 물편을 치는 떡, 
지지는 떡, 삶는 떡, 찌는 떡, 빚는 떡 등으로 분류하고 있다. 
강인희(1997), 신민자(2002)는 찌는 떡, 치는 떡, 빚는 떡, 지
지는 떡으로 나눴다. 치는 떡은 도병(搗餠)이라고도 하며(윤
서석 1991), 도병이란 ‘떡을 찧음 또는 떡’으로 되어 있다. 곡
류를 낟알 그대로의 모양으로쪄낸것을안반이나 절구에놓

고 쳐서만든 떡으로, 멥쌀로 만든 떡은 백병(白餠: 흰떡), 절
편, 개피떡 등이 있고, 찹쌀로 만든 떡으로는 인절미, 잡과찰
떡, 석이찰떡, 단자 등이 있다.        
현대사회에서 떡은 행사식, 별미식의 기능을 가지고 있으

나, 제조 방법의 번거로움, 저장성 문제, 그리고 다양한 밀가
루 제품의 등장 등 여러 가지 요인에 의해 그 이용률이 점차

감소되는 경향을 보였다(Lee JS 1999). 그러나 최근에는 건
강상의 이유나 글루텐 알레르기 등의 이유로 밀가루로 만든

음식보다는 쌀로 만든 음식을 더 선호하는 경향이 있으며, 
현대인의 바쁜 생활 패턴 때문에 아침식사 대용으로 밥이나

빵대신 떡의수요가 증가하고있다. 떡은먹기 간편할뿐아
니라 다양한 재료의 사용으로 품질이 향상되었고, 웰빙음식
으로 발전되어 왔으므로 식사 대용으로의 역할이 한층 높아

졌다(Yoon et al 2007). 따라서 식사 대용으로 할 떡의 재료
로서 주재료인 쌀에 다양한 기능성 식품을 부재료로 첨가한

떡의 연구가 진행되고 있다. 
신감초편(Lee HJ 1991), 쑥설기(Sim et al 1991), 민들레떡

(Kim et al 1999), 질경이떡(Jung  et al 1999), 도행병(Park et 
al 2000), 백복령떡(Kim et al 2005), 뽕설기(Kim & Yoon 
2004), 백년초(Jung HS 2004), 송화설기(Kim HJ 2001)등의
선행 연구가 이루어져 왔으며, 최근 아침식사 대용으로 많이
이용되는 찰떡에 관한 연구가 이루어져, 찹쌀의 침지 시간을
달리하여제조한찹쌀떡의노화속도(Kim et al 1995), 참취를
첨가한 찹쌀떡의 관능적 및 이화학적 특성(Lee et al 2001)에
관한 연구가 보고되었다. 또한 찹쌀가루 첨가량에 따른 콩설
기의 질감 및 관능 특성 변화에 관한 연구(Kim et al 2009), 
찹쌀 첨가량에 따른 도행병의 관능적, 기계적 특성에 관한
연구(Park et al 2000), 찹쌀가루 첨가량에 따른 산약병의 기
호성 및 품질 특성에 관한 연구(Yoon SJ 1999) 등 대부분이
찹쌀 첨가량에 따른 떡의 품질특성에 대한 연구가이루어졌

으며, 쌀 자체에 다양한 기능성이 부여된 기능성 쌀로 만든
떡에 대한 연구는 미흡한 실정이다. 기능성 쌀이란, 쌀이 가
지고 있는 고유한 기능성 물질 및 특수한 영양 및 생리 활성

기능을 하는 물질을 강화시키거나 억제시켜 만든 쌀을 말하

며, 넓게는 가공을 통한 기능성 쌀과 품종육종을 통한 특수

미, 그리고특수재배에의해생산되는특수재배쌀을말한다
(Jang YJ 2004). 기능성 쌀의 종류로는 현미, 흑미, 가바쌀, 
게르마늄 쌀, 키토산 쌀, 상황버섯쌀, 영지버섯 쌀, 아가리쿠
스쌀, 동충하초쌀및홍버섯쌀등이개발되고있으며, 이런
쌀들의 다양한 기능성에 의해 건강지향적인 떡을 제조할 수

있으나, 기능성 쌀로 만든 떡은 색, 맛, 식감 등 관능적인 특
성이 일반 쌀로 만든 것보다 떨어질 가능성이 있다.
이에 본 연구에서는 식사대용으로서 선호도가 높은(Yoon 

et al 2007) 찰떡을 쌀의 종류별로 제조한 후 수분, 색, 텍스
처 특성, 관능검사를 검토하고, 경과 시간에 따른 저장성 등
을측정하여 쌀의 종류에따른찰떡의품질을 파악하고 보완

해야 할점을알아냄으로써 보다 기호도가높고건강에 유익

한 떡을 개발하는데 도움이 되고자 한다.

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에 사용한 찹쌀은 2011년에 생산된 것으로 백미

찹쌀은 경기도 화성군 정남면에서, 현미 찹쌀은 경기도 이천
에서, 흑미 찹쌀은 전남 진도군에서, 가바 찹쌀은 경기도 여
주군에서 수확한 것으로 구입하였고 소금은 제제염(청정원)
을 사용하였다.

2. 시료의 제조
백미 찹쌀, 현미 찹쌀, 흑미 찹쌀, 가바 찹쌀 3 kg을 상온

(18℃)의물에 4번 씻어 15시간 불린 후, 소쿠리에 건져 20분
간물기를뺀후소금 21 g을넣고분쇄기(ML2, 미래산업, 한
국)에 11시방향 1회, 12시방향 1회분쇄하여 18 mesh 체굵
기로 만든 가루를 stainless 시루(가로 40 cm, 세로 40 cm, 높
이 10 cm)에 넣어 스팀보일러(TAY 55K, 태양보일러, 한국)
에 10분간 찐후 펀칭기(SM, (주)삼우기계, 한국)에 3분간펀
칭하여 기름 바른 비닐에 높이가 3 cm가 되도록 펴서 성형
하여싼후 3시간식혀코팅칼로 3×3×10 cm3의크기로썰어

시료로 사용하였다. 

3. 수분함량 측정
수분 함량은 냉동 보관된 백미 찰떡과 현미 찰떡, 흑미 찰

떡, 가바 찰떡을 각각 1 g 씩 측정하여 2 mm 크기로 다져서
수분측정기(MB-45, OHAUS, USA)를 이용하여 각각 5회 반
복하여 그 평균값을 구하였다.

4. 색도 측정
시료를 3×3×3 cm3 크기로 잘라 시료 표면을 색차계(JC 

801, Color Techno Co., Japan)를 사용하여 5회 반복 측정하
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였으며, 표준 값으로 L값은 93.87, a값은 1.13, b값은 1.44로
하였다.

5. 물성 측정
시료의 물성 측정은 texture analyzer(TA-XT Express, Stable 

micro systems, UK)를 사용하여 제조한 직후부터 실온(21～
23℃)에서 저장하면서 12시간 간격으로 48시간까지 경과시
간에 따른 찰떡의 hardness, adhesiveness, springiness, gummi-
ness, chewiness, cohesiveness를 5회 반복 측정하여 평균값과
표준편차를 구하였다. 각 시료를 3×3×3 cm3 의 크기의 정육
면체로절단하여 texture profile analyser를사용하여 force unit : 
grams, distance format : strain, pre-test speed : 1.0 mm/s, test 
speed : 3.0 mm/s, post-test speed : 3.0 mm/s, distance : 8.0 
mm, trigger force 4.0 g의 조건으로 측정하였다.

6. 관능검사
조리에 관심이 많은 대학생과 대학원생 40명을 대상으로

측정항목의 용어에 관한 의미를 이해시키고, 측정 방법을 훈
련시킨 다음 관능검사를 실시하였다. 시료는 당일 제조한 떡
의 양끝을 잘라 제거한 후 가로 2 cm, 세로 2 cm, 높이 2 cm
로 일정하게 썰어 한 조각씩 제공하였고, 기호 검사는 외관, 
냄새, 맛, 질감의 기호도 및 전반적인 기호도에 대하여 ‘매우
좋지 않다’를 1점으로, ‘매우 좋다’를 7점으로 하여 실시하였
으며, 식별검사는 떡의 색, 쌀 특유의 냄새, 구수한 맛, 부드
러운 정도, 쫄깃한 정도, 결의 미세함에 대하여 ‘매우 약하
다’를 1점으로 하고 ‘매우 강하다’를 7점으로 하는 7점 척도
법으로 실시하였다. 

7. 곰팡이 발생 관찰
경과 기간에 따른 찰떡의 곰팡이 발생을 알아보기 위하여

제조한 직후부터 실온(21～23℃)에서 저장하면서 1일 간격
으로 6일 동안 관찰하였다.  

8. 통계 방법
실험 결과는 SPSS 16.0 package를 이용하여 측정 p<0.05 

유의수준에서 One-Way ANOVA로 분석하였고, 사후 검증은
Duncan's multiple range test를 실시하여 각 시료간의 통계적
유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 찰떡의 수분 함량
기능성 쌀의 종류에 따른 찰떡의 수분 함량을 측정한 결

과는 Fig. 1과 같았다. 찰떡의 수분 함량은 시료간에 유의적

인 차이를 보였으며, 흑미 찰떡이 39.35%로 가장 높았고, 그
다음으로가바찰떡이 37.85%이었다. 현미 찰떡의 수분 함량
은 35.38%, 백미 찰떡은 34.77%로 흑미나 가바 찰떡의 수분
함량보다 유의적으로 낮게 나타났다. Cho & Cho(2000)의 연
구에서 백미 찹쌀가루에 흑미 가루의 첨가량이 증가할수록

수분의 함량이 높아진 것은 흑미에 함유된 식이섬유소 때문

이라고보고한바와같이흑미나 가바쌀은백미나 현미보다

섬유소 함량이 높아(http://nongupin.co.kr 2012) 떡의 조직 내
에 더 많은 수분을 보유하고 있는 것으로 생각된다.

2. 찰떡의 색
기능성 쌀의 종류에 따른 찰떡의 색도 측정 결과는 Table 

1과 같았다.
찰떡의 색도는 L값(lightness), a값(redness), b값(yellow-

ness)에서 모두 유의적인 차이를 보였다. 백색도를 나타내는
L값은흰색을띄는백미찰떡이가장높았고, 검은흑미찰떡
이 가장 낮았다. 가바 찰떡은 현미 찰떡보다 색이 진하여 L
값이 37.76으로 낮게 나타났다. 적색도를 나타내는 a값은 가

Fig. 1. Moisture content in glutinous rice dduk made from 
different rice. 
Values are mean±S.D.
a,b Means in a graph by different superscripts are significantly 

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

Table 1. Hunter's color values of glutinous rice dduk made 
from different rice 

White
glutinous

rice

Brown
glutinous

rice

Black
glutinous

rice

Gaba
glutinous

rice

L 69.57±1.161)a2) 55.98±1.02b 14.1±70.64d 37.76±0.36c

a 0.08±0.48d  4.45±0.12b 1.93±0.64c  7.39±0.12a

b  9.38±0.82c 22.09±0.64a 2.33±0.55d 16.12±0.34b

1) Values are mean±S.D.
2) a～d Means in a row by different superscripts are significantly 

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



22(5): 684～691 (2012)                        쌀의 종류에 따른 식사대용 찰떡의 품질 특성 687

바 찰떡이 7.39로 가장 높았으며, 황색도를 나타내는 b값은
현미찰떡이 22.09로가장 높게 나타났고, 그다음이 가바찰
떡으로 16.12를 나타냈으며, 현미찰떡과비교하여어둡고황
색도가 낮은 반면 적색도는 유의적으로 높았다. 가바 찰떡을
제외한백미, 현미, 흑미 찰떡의 색도는 Park & Park(2002)의
연구에서 측정한 결과와 유사하게 나타났다.

3. 찰떡의 물성
기능성쌀종류에따른찰떡의경도(hardness), 부착성(adhe-

siveness), 탄력성(springness), 씹힘성(chewiness), 점착성(gum-
miness), 응집성(cohesiveness)을 측정한 결과는 Table 2와 같
았다. 찰떡의경도는흑미찰떡이 860.54 g으로유의적으로가
장높았으며, 그다음으로현미찰떡 626.98 g, 가바찰떡 570.44 
g의순이었고, 백미찰떡이 453.14 g으로가장낮게나타났다. 
이는 Cho & Cho(2000)의흑미를첨가한인절미의품질특성에
관한연구에서 경도(hardness)는백미찰떡이가장낮게나타
났으며, 흑미가루를많이첨가할수록높게나타난결과와일
치하였다. 부착성과 탄력성은 시료간 유의적인 차이가 나타
나지 않았다. Cho & Cho(2000)의 흑미 첨가량을 달리한 인
절미의 품질 특성 연구와 Lee et al(2004)의 구기자 가루 첨

Table 2. Textural characteristics of glutinous rice dduk made from different rice

White glutinous rice Brown glutinous rice Black glutinous rice Gaba glutinous rice

Hardness (g)  453.14±24.501)d2)  626.98±21.02b  860.54±6.77a  570.44±11.46c

Adhesiveness 214.66±8.82 304.28±13.32 301.24±111.27 268.86±39.49

Springness (%)    0.97±0.00    0.97±0.00    0.98±0.01    0.97±0.00

Chewiness (g)  405.18±20.92d  544.96±12.55b  674.12±25.37a  458.10±11.64c

Gumminess (g)  416.39±21.01d  559.64±13.25b  688.80±31.97a  470.07±12.22c

Cohesiveness (%)    0.92±0.01a    0.89±0.11a    0.80±0.04b    0.83±0.02b

1) Values are mean±S.D
2) a～d Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 3. The sensory evaluation for preference test of glutinous rice dduk made from different rice 

White glutinous rice Brown glutinous rice Black glutinous rice Gaba glutinous rice

Appearance 4.90±1.361)a2) 4.43±1.06ab 4.07±1.45b 4.45±1.35ab

Flavor 4.68±1.06a 4.52±0.99ab 4.07±1.07b 4.29±1.13ab

Taste 4.59±1.14 4.21±1.18 4.19±1.31 4.26±1.08

Texture 5.05±1.24a 3.88±1.25b 4.26±1.25b 4.21±1.16b

Overall preference 5.12±1.17a 4.38±1.15b 4.10±1.38b 4.29±1.02b

1) Values are mean±S.D.
2) a,b Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

가량에 따른 인절미의 품질 특성 연구에서도 부착성과 탄력

성은 유의적인차이가 나타나지않아본 연구 결과와일치되

었다. 씹힘성과 점착성은 흑미 찰떡이 유의적으로 가장 높게
나타났고, 현미찰떡, 가바찰떡, 백미찰떡의순으로낮게나
타났다. 응집성은 백미 찰떡이 0.92로 유의적으로 가장 높았
고, 백미 찰떡과 현미 찰떡보다 섬유소가 많은 흑미 찰떡과
가바 찰떡이 유의적으로 낮았다. 섬유소가 적은 백미 찰떡은
경도가 낮아 식감이 부드러우면서 조직이 치밀하여 응집성

이 가장 높게 나타났으며, 백미 찰떡에 비해 섬유소가 많은
다른 찰떡은 단단하면서도 조직감이 치밀하지 않아 응집성

이 낮은 것으로 나타났다(Jung SO 2009).

4. 찰떡의 관능적 특성
기능성 쌀의 종류에 따른 찰떡의 관능검사를 실시한 결과

는 Table 3 및 Table 4와 같았다. 찰떡의 기호검사에서는 백
미 찰떡이 전반적인 기호도에서 유의적으로 가장 높았으며, 
그다음으로 현미 찰떡, 가바 찰떡, 흑미 찰떡의 순으로 선호
되었지만, 유의적인차이는나타나지않았다. 찰떡에대한외
관의 기호도는 백미 찰떡이 유의적으로 가장 높게 나타났으

며, 그 다음으로는 현미 찰떡과 가바 찰떡이 높았으며, 흑미
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Table 4. The sensory evaluation for difference test of glutinous rice dduk made from different rice 

White glutinous rice Brown glutinous rice Black glutinous rice Gaba glutinous rice

Color 3.33±1.901)c2) 3.88±1.09c 5.83±1.64a 4.62±1.13b

Rice odor 4.43±1.27 4.02±1.14 4.43±1.33 4.43±1.27

Roasted taste 4.62±1.40 4.67±1.32 4.33±1.46 4.52±1.23

Softness 5.21±1.16a 4.00±1.04b 4.07±1.24b 4.05±1.27b

Visco-elasticity 6.00±0.86a 5.17±1.21ab 4.76±1.20b 4.57±1.09c

Fineness 5.17±1.25a 3.95±1.19b 3.93±1.37b 3.88±1.31b

1) Values are mean±S.D.
2) a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

찰떡이 가장 낮았다. 이는 Cho & Cho(2000)의 연구에서 흑
미 가루 첨가량이 증가할수록 인절미의 기호도가 낮았던 것

과 같은 경향이었다. 블랙푸드의 우수한 기능성 때문에 흑미
에대한선호도가높을것으로생각되었으나, 흑미찰떡의기
호도가낮았던 것으로보아 일반적으로음식은너무색이짙

으면 좋게 받아들이지 않는 것으로 생각된다. 냄새에서도 백
미 찰떡이 유의적으로 가장 높았으며, 흑미 찰떡이 가장 낮
았는데, 외관과마찬가지로흑미찰떡이흑미특유의향이강
하게 나서 좋게 느껴지지 않기 때문이라 여겨진다. 맛의 기
호검사에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았으며, 이는
Park & Park(2002)의유색미, 현미 및일반미절편의 품질 특
성 비교연구에서맛의기호검사 결과 유의적인 차이가 없었

던 것과 일치하였다. 질감의 경우, 백미 찰떡이 유의적으로
가장 높았고, 현미, 흑미, 가바찰떡은 유의적으로 낮았다. 백
미를 제외한 질감의 기호도가 낮게 나타난 것은 쌀 속에 섬

유소가 많이 함유되어 있어 떡의 부드러움, 결의 미세함 등
이 떨어져 떡을 씹을 때 보드러운 질감이 덜 느껴지기 때문

인 것으로 생각된다. 이와 같이 찰떡의 전반적인 기호도에는
맛의 기호도보다 외관, 냄새, 질감의 기호도가 중요하게 영
향을 미치는 요인으로 생각된다.
차이 식별 검사에서 찰떡의 색은 일반적으로 육안으로 구

분되듯이 흑미 찰떡이 유의적으로 가장 진했으며, 가바 찰떡
이 그 다음으로진했고, 현미 찰떡, 백미찰떡의순으로나타
났다. 쌀 특유의 냄새와 구수한 맛은 유의적인 차이가 없어
서 맛의 기호에 영향을 주지 못한 것으로 보인다. 부드러운

Table 5. Correlation coefficients between overall preference and other attributes of glutinous rice dduk made from different rice

Appearance Flavor Taste Texture Color Roasted 
taste Softness Visco-

elasticity Fineness

Overall preference 0.559**1) 0.404** 0.655** 0.714** 0.067 0.452** 0.455** 0.402** 0.341**

1) ** p<0.01.

정도와결의미세함은백미찰떡이유의적으로가장높았으나, 
현미 찰떡, 흑미 찰떡, 가바 찰떡은 시료간 차이가 거의 없었
다. 쫄깃한 정도는 백미 찰떡이 유의적으로 가장 높게 나타
났고, 현미찰떡, 흑미찰떡, 가바 찰떡의 순으로 나타났으며, 
시료들 간에 유의적인 차이가 있었다. 이러한 결과는 질감의
기호도 결과와 일치하여 이런 특성들이 찰떡의 질감에 대한

기호도에 크게 영향을 미친 것을 알 수 있었다.
기능성 쌀로 만든 찰떡의 전반적인 기호도에 영향을 미

치는 관능적 특성을 알아보고자 이들에 대한 상관관계를 분

석한 결과는 Table 5와 같았다. 찰떡의 전반적인 기호도는
질감의 기호도(r=0.714)와 가장 높은 양의 상관관계를 나타
냈으며, 맛의 기호도(r=0.655), 외관의 기호도(r=0.559), 부
드러운 정도(r=0.455)와도 유의적인 양의 상관관계를 나타
내었다. 전반적인 기호도는 색의 진한정도와는 상관관계가
없었다. 
이와같이기능성쌀의종류에따른찰떡의관능검사를실

시하고, 관능적특성에대한상관관계를분석한결과, 부드러
운 정도, 쫄깃한 정도, 결의 미세함의 차이는 찰떡의 질감에
대한 기호도에 영향을 미쳤고, 질감의 기호도는 찰떡의 전반
적인 기호도에 가장 크게 영향을 미쳤을 것으로 추측된다.

5. 경과시간에 따른 찰떡의 저장성

1) 찰떡의 물성변화
찰떡의 물성 중 유의적인 차이가 나타난 경도(hardness), 
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씹힘성(chewiness), 점착성(gumminess), 응집성(cohesiveness)
에 대하여 경시 변화를 측정한 결과는 Fig. 2～Fig. 5와 같았
다.
제조 즉시 측정한 경도는 백미 찰떡이 0.45(×103 g/cm2)로 

유의적으로 가장 낮은 것으로 나타났으나, 12시간 이후 급격
히 증가하여 48시간 경과 후에는 6.56(×103 g/cm2)으로 가장
높게 나타났다. 반면, 흑미 찰떡은 제조 당시의 경도가 0.86 
(×103 g/cm2)으로 가장 높았으나, 경도 증가가 더디게 나타나
48시간경과후의경도가 3.88(×103 g/cm2)로가장낮았다(Fig. 
2). Park & Park(2002)의 연구에서 유색미, 현미 및 일반미
절편의 품질 특성을 비교한 결과, 저장 24시간 후에현미, 유
색미로 만든 절편의 경도가 일반미로 만든 절편의 경도보다

낮은 결과를 보였다고 보고하여 본 연구의 결과와 일치하는

Fig. 2. Change of hardness in glutinous rice dduk made 
from different rice during storage time.
a～d Means in a graph by different superscripts are significantly 
different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 3. Change of chewiness in glutinous rice dduk made 
from different rice during storage time.
a～d Means in a graph by different superscripts are significantly 

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

경향이었다. 이는 백미보다 유색미로 만든 떡에 수분을 더
많이보유하고있어서떡의조직감을부드럽게유지하고노화

를 지연시키기 때문이라 생각된다. 씹힘성은 경과 시간 12시
간부터 백미 찰떡이 2.10(×10 3g/cm2)이고, 현미 찰떡이 2.00 
(×103 g/cm2)로 다른찰떡에 비해급격히 증가하였으나, 흑미
와 가바 쌀로 만든 떡은 시간경과에 따른 씹힘성의 증가가

완만하였다. 점착성은 백미 찰떡이 제조 즉시 0.42(×103 g/ 
cm2)으로 가장 낮게 나타났으나, 12시간 후에 가장 급격하게
증가하여 48시간 후에는 5.05(×103 g/cm2)으로 가장 높게 나
타났으며, 다른쌀로만든찰떡의경우도경도와유사한패턴
을 보이며 증가하였다. 응집성은 제조 직후 가장 높았던 백
미와 현미 찰떡이 48시간 경과하면서 완만하게 감소하였으
나, 가바와 흑미 찰떡은 급격히 감소하여 가장 낮은 결과를
보였다.  

Fig. 4. Change of gumminess in glutinous rice dduk made 
from different rice during storage time.
a～d Means in a graph by different superscripts are significantly 

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

Fig. 5. Change of cohesiveness in glutinous rice dduk made 
from different rice during storage time
a～d Means in a graph by different superscripts are significantly 
different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
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2) 찰떡의 곰팡이 발생
경과 기간에 따른 찰떡의 곰팡이 발생을 관찰한 결과는

Fig. 6과같았다. 백미찰떡과현미찰떡은저장기간이 3일째
부터 곰팡이가발생하였고, 흑미찰떡과가바찰떡은저장기
간 4일째부터곰팡이가발생하였다. 6일째는흑미찰떡과가바
찰떡이 백미 찰떡과 현미 찰떡보다 곰팡이가 급격하게 많이

발생하였다. 흑미 찹쌀과 가바 찹쌀의 주된 색소 성분인 안
토시아닌계색소로 인하여 흑미 찰떡과 가바 찰떡이 백미 찰

떡에 비하여 장기보존이나 저장성이 높을 것으로 추측되었

으나, 흑미 찹쌀이나 가바 찹쌀에 함유되어 있는 안토시아닌
계 색소는 조리 및 가공 과정에서 불안정하고, 항산화 효과
는 뛰어나지만 찰떡의 곰팡이 발생을 지연시키는 역할을 하

지 못하는 것으로 보이며(Yoon et al 1997, Cho & Cho 2000, 
Park & Park 2002), 흑미 찹쌀과 가바 찹쌀은 백미 찹쌀보다
식이섬유소를 많이 함유하고 있어서 수분 보유량이 높아

(Cho & Cho 2000) 곰팡이 발생 부위의 비율도 높게 나타난
것으로 생각된다.

Fig. 6. Change of appearance in glutinous rice dduk made 
from different rice during storage time.

요약 및 결론

본 연구에서는 식사대용으로서 선호도가 높은 찰떡을 쌀

의 종류별로 제조한 후 수분 함량, 색도, 텍스처를 측정하고
관능검사를 실시하였으며, 경과 시간에 따른 찰떡의 저장성
을 검토한 결과는 다음과 같았다.

1. 수분측정의 결과는 시료간의 유의적인 차이를 보였으
며, 흑미 찰떡이 39.35%로 가장 높았고, 가바 찰떡 37.85%, 
현미 찰떡 35.38%, 백미 찰떡 34.77%의 순으로 낮았다.

2. 색도측정결과에서 L값은백미찰떡이 69.57로가장높
았고, 적색도를나타내는 a값은가바찰떡이 7.39로가장높았
으며, 황색도를 나타내는 b값은 현미 찰떡이 22.09로 가장
높게 나타났다.

3. 찰떡의 물성 측정 결과에서 경도(hardness)는 흑미 찰떡
이 860.54 g으로 유의적으로 가장 높았으며, 그 다음으로 현
미찰떡 626.98 g, 가바 찰떡 570.44 g의순으로나타났고, 백
미 찰떡이 453.14 g으로 가장 낮게 나타났다. 부착성(adhesi-
veness)과 탄력성(springness)은 시료간 유의적인 차이가 나타
나지 않았으며, 씹힘성(chewiness)과 점착성(gumminess)은
흑미 찰떡이 가장 높게 나타났고, 현미 찰떡, 가바 찰떡, 백
미 찰떡의 순으로 낮았다. 응집성(cohesiveness)은 백미 찰떡
이 0.92로유의적으로가장높았고, 흑미찰떡과가바 찰떡이
유의적으로 낮았다. 

4. 관능검사의결과, 기호검사에서백미찰떡이전반적인기
호도에서 유의적으로 가장 높았다. 백미 찰떡은 외관, 냄새, 
질감의 기호도에서 유의적으로 가장 높았으며, 차이 식별검
사에서 부드러운 정도, 쫄깃한 정도, 결의 미세한 정도에서
유의적으로 가장 크게 나타났다.  
찰떡의 관능적 특성에 대한 상관관계를 분석한 결과에서

전반적인 기호도는 질감의 기호도와 가장 높은 양의 상관관

계를 나타냈으며, 부드러운 정도, 쫄깃한 정도, 결의 미세함
의 차이는 찰떡의 질감에 대한 기호도에 영향을 미친 것을

알 수 있었다.
5. 경과시간에따른찰떡의저장성에서물성변화는제조즉

시 측정한 경도(hardness)에서 백미 찹쌀떡이 0.45(×103 g/cm2)
로 가장부드러운것으로나타났으나, 48시간후에는 6.56(×103 

g/cm2)으로가장높게나타났다. 반면 흑미 찹쌀떡은 제조 당
시의경도가가장높았으나, 48시간경과후경도가 3.88(×103 

g/cm2)로가장낮았다. 씹힘성(chewiness)과점착성(gumminess)
은경과시간이길어지면서 백미 찹쌀떡이가장급격하게 높

아지는 결과를 보였다. 응집성(cohesieness)도 모든 시료에서
48시간 경과하면서 감소하였다. 찰떡의 곰팡이 발생을 관찰
한 결과는 백미 찹쌀떡과 현미 찹쌀떡은 저장 기간이 3일째
부터, 흑미 찹쌀떡과 갈색 가바 찹쌀떡은 저장 기간 4일째부
터 곰팡이가 발생하였다. 6일째는 흑미 찹쌀떡과 갈색 가바
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찹쌀떡이 백미 찹쌀떡과 현미 찹쌀떡보다 곰팡이 발생이 급

격하게 많이 나타났다. 
이상으로, 쌀의종류에따른찰떡의기호도실험에서현미, 

흑미, 가바로 만든 찰떡의 전반적인 기호도는 백미 찰떡보다
떨어져 선호되지 않았으며, 특히 전반적인 기호도에 가장 큰
영향을 미쳤던 텍스처 특성에서 차이가 크게 나타났다. 따라
서, 쌀의 종류에 따른 식사대용 찰떡을 개발하기 위해서는
텍스처 특성을 향상시킬 수 있는 부재료의 첨가를 연구하면

더 기호성이 높은 찰떡 제조가 가능하리라 생각된다.
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