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Abstract

The study examined the physico-chemical properties and sensory characteristics of injeolmi when sugar was substituted to sugar alcohol 

such as sorbitol and xylitol. The moisture content, crude protein content, crude fat content, crude ash content, energy value, redness, water 

activity, hardness, cohesiveness, gumminess, and chewiness were not significantly different between the control with sugar and treatments 

with the sugar alcohol group (p>0.05). The lowest sugar content of injeolmi was observed in the treatment with sorbitol (T1). The 

adhesiveness of control was higher than that in treatment with sugar alcohol (p<0.05), but control had the lowest springiness (p<0.05). 

Although the sensory characteristics on color, flavor, tenderness did not show any statistical significance, the sweetness and the overall 

acceptability were the best in control and T5 group, which replaced sugar to 100% xylitol (p<0.05). The results of this study show that 

substitution by xylitol improved quality characteristics in injeolmi.
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I. 서 론 1)

떡은 예부터 각종 행제(行祭)와 무의(巫儀), 절식(節食) 등에 

널리 이용되는 우리나라 전통음식 중의 하나로 그 종류나 제

조방법 및 모양 등이 매우 다양할 뿐만 아니라 의례(儀禮) 내

용이나 절기, 지방에 따라 이용되는 떡의 종류가 다르고 의미

도 다르다(Kang YS 등 2009). 이러한 떡 중에서 인절미는 찹
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쌀이나 찹쌀가루를 시루에 찐 다음 절구에 찧어 모양을 만든 

뒤 고물을 묻힌 우리나라의 대표적인 친 떡의 하나로, 우리나

라 떡 중 가장 기본적이고 활용도가 높은 떡이다(Lee HG 등 

2004). 그러나 현대사회에서 인절미는 행사식 및 별미식의 기

능을 가지고 있으나 제조방법의 번거로움, 저장성의 문제 등 

여러 가지 요인에 의해 그 이용률이 점차 감소되고 있는 추

세이다(Choi EH와 Kim MK 2003). 

인절미 제조 시 첨가하는 설탕은 자연식품의 감미를 나타내는 

주요성분으로 식물계에 널리 분포되어 있으며, 벌꿀, 물엿 등과 

함께 감미료로서 사용되어 왔다(Hwang CS 등 2006). 원래 설탕

은 의약품, 양념, 장식재료, 방부제 기능으로 사용되고 있으며, 현

재에는 미생물 증식억제, 제품의 저장성 연장을 위해 제품의 높

은 당도를 부여하는 용도로 활용되고 있다. 그러나 소비자들의 

건강에 대한 관심이 커지면서 비만, 당뇨병 등의 만성질환 및 성
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인병 등과 관계가 있는 설탕에 대한 선호도가 낮아지고 있다. 일

반적인 식생활에도 설탕이 다량 포함되어 있는데, 이러한 설탕의 

다량 섭취로 비만, 당뇨병 등의 만성질환 및 성인병을 유발시킬 

수 있는 가능성이 높으나, 설탕을 대체할 수 있는 연구는 아직 

미비한 실정이다. 다만, 감미료로서 설탕을 대체할 수 있는 저감

미 감미료에 대한 연구가 제한적으로 진행되고 있다. Roh HJ 등 

(1999)은 수크랄로스(sucralose)와 타가토오스(tagatose) 등과 같은 

저열량과 저감미도를 가진 감미료에 대한 연구를 진행하였고, 초

콜릿을 제조할 때 설탕 대신에 칼로리가 낮고 감미가 적은 폴리

덱스트로스, 락티톨 등 각종 당알코올류를 첨가하기도 하였다

(Choi DS와 Go HY, 2002). 

자일리톨은 당알코올계 감미료로 당을 환원시켜 모든 산소

원자를 수산기(hydroxyl)로 전환시킨 폴리올(polyol)이고, 설탕

에 비해 당알코올이 더 느리게 인체에 흡수되는 점이 당뇨 

환자에게는 상당히 유리하다(An HL 등, 2010). 자일리톨

(xylitol)은 자일로스(xylose)로부터 추출한 polyhydric alcohol로

서, 설탕보다 40% 적은 10KJ/g 에너지를 나타내는 반면, 설탕

과는 1:1 감미도를 나타내기 때문에 제품에서는 25% 낮은 에

너지를 발생한다고 할 수 있다(An HL 등, 2010; Lee SJ 등 

2008). 또한 자일리톨은 천연 소재 감미료로 혈당치는 상승시

키지 않으며, 설탕과 유사한 당도를 지니고 있어 인슐린 비의

존성 당뇨 환자를 위한 중요한 당 대체원료로의 이용은 물론, 

식품, 화장품, 의약품 및 화학약품 등의 생산 원료로 그 기능

성이 점차 확대되고 있을 뿐 아니라 최근에는 다이어트 제품 

및 골다공증 제품 등에서도 이용범위가 확대되고 있다

(Brunzell JD 1978, Lee SJ 등 2008, Malinda L 등 2000). 

솔비톨은 포도당을 고압접촉 환원시켜 얻어지는 6개의 수

산기를 가진 당알콜로서 무색, 무취, 침상의 결정으로 얻어지

고 물에 잘 녹는 성질을 가지고 있으며(Lee CH 등, 1990), 

1974년 미국 FDA에서 지정한 일반적으로 안전한 물질로 인

정되는 화학적 물질의 목록인 GRAS(Generally Recognized as 

Safe Substance)에 등재되어 제과제품 등의 식품 뿐만 아니라 

치약, 의약품 등에서 보습제, 안정제 및 감미료 등으로 사용

되고 있다(Kim SY와 Oh DK 1977). Ku KH 등(1999)은 솔비

톨 첨가에 따른 배추김치의 이화학적 및 미생물적인 변화를 

조사하였으며, Baik EY 등 (2007)은 솔비톨을 첨가한 강정의 

저장 중 이화학적 및 관능적 품질 특성변화를 조사하여 저장

성을 향상시키는 효과가 있었다고 하였다. 그러나 인절미에서 

당알콜 감미료인 자일리톨, 솔비톨 및 자일리톨과 솔비톨의 혼

합에 따른 설탕의 대체 효과에 관한 연구는 전무한 실정이다.

따라서 본 연구는 인절미에 10% 이상 첨가하는 설탕을 천

연의 당알콜계 감미료인 자일리톨, 솔비톨 및 자일리톨과 솔

비톨을 혼합하여 대체한 인절미를 제조하여 물성 및 관능적 

특성에 미치는 영향을 조사하여 최적의 대체 조건을 찾고자 

하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료 

본 실험에 사용된 자일리톨(LF Co, Ltd, Seoul, Korea)과 솔

비톨(Samyang Co, Ltd, Seoul, Korea)은 마트에서 구입하여 폴

리에틸렌 백에 넣어 보관하면서 사용하였다. 멥쌀은 경기 이

천산(2010년)을 구입하여 사용하였으며 설탕은 백설탕(제일제

당), 소금은 정제염(샘표 꽃소금)을 사용하였다.

2. 인절미의 제조 

인절미의 제조는 Jung JY 등(2006)의 방법을 수정하여 제조

하였다. 쌀을 3회 씻어 2시간 수침한 다음 체에 받쳐 30분 

동안 물을 뺀 후 분쇄기로 분쇄하여 20 mesh 체를 통과시켜 

쌀가루를 준비하였다. 대조구 및 처리구별로 분쇄된 쌀가루에 

Table 1과 같이 부재료인 소금, 설탕, 자일리톨 및 솔비톨을 

첨가하여 잘 혼합한 후 물을 넣은 찜통에 강한 불로 찌고 5

분간 뜸을 들였다. 쪄진 떡을 반죽기에 넣고 반죽하여 완성

된 인절미는 40 g씩 성형하여 분석실험에 사용하였다. 

Materials Control T1 T2 T3 T4 T5

Main 

ingredients

Rice flour 98 98 98 98 98 98

Water 2 2 2 2 2 2

Total 100 100 100 100 100 100

Additive

Salt 1 1 1 1 1 1

Sugar 12 0 0 0 0 0

Xylitol 0 0 3 6 9 12

Sorbitol 0 12 9 6 3 0

Table 1. Formulas for preparation of injeolmi replacing sugar with 

sorbitol and xylitol      (Units: %)

3. 실험방법

본 실험은 각 실험 항목 별로 3회 이상 반복 실험하여 그 

평균치를 구하였으며, 시료의 이화학적 및 관능적 특성을 조

사하였다.

1) 일반성분

각 시료의 수분, 조단백질, 조지방, 조회분은 AOAC(AOAC 

2000)의 방법에 의해 실시하였다. 수분은 105℃ 상압가열건조

법(950.46B), 조단백질은 micro Kjeldhal 질소정량법(981.10), 

조지방은 Soxhlet 추출법(960.69), 조회분은 550℃ 건식회화법

(920.153)에 따라 정량하였다. 

2) 열량분석

각 시료의 열량분석은 지방(9.45 kcal/g), 단백질(4.35 kcal/g) 

및 탄수화물(4.1 kcal/g) 함량에 Atwater계수를 이용하여 계산
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Control
1)

T1 T2 T3 T4 T5

Moisture  39.06±0.78  39.03±0.89  38.95±1.02  38.72±0.98  39.36±0.85  39.22±0.93

Crude protein   1.01±0.13   1.01±0.14   1.04±0.12   1.01±0.14   1.02±0.11   0.96±0.12

Crude fat   2.33±0.62   2.23±0.42   2.21±0.52   2.09±0.18   2.07±0.75   2.14±0.32

Crude ash   0.68±0.09   0.66±0.07   0.72±0.04   0.72±0.05   0.73±0.08   0.69±0.06

Energy value 259.78±4.84 259.45±3.98 259.44±4.74 259.73±5.02 256.96±3.87 258.06±4.21

All values are mean±SD.
1)
 See the legend of Table 1

Table 2. Proximate composition (%) and calorific content (kcal/g) of injeolmi replacing sugar with sorbitol and xylitol

하였다. 

3) pH 측정

pH는 시료 5 g을 채취하여 증류수 20 ml과 혼합하여 ultra 

turrax (Model No. T 25, Janken and Kunkel, Germany)를 사

용하여 8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 유리전극 pH 

meter(340, Mettler Toledo GmbH, Switzerland)를 사용하여 측

정하였다.

4) 색도 측정

인절미의 표면을 colorimeter(Chromameter, CR210, Minolta, 

Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L*-값, 적색

도(redness)를 나타내는 CIE a*-값과 황색도(yellowness)를 나

타내는 CIE b*-값을 각각 3회 측정하였다. 이때의 표준색은 

L*-값이 97.83, a*-값이 -0.43, b*-값이 +1.98인 calibration plate

를 표준으로 사용하였다.

5) 수분활성도

수분활성도는 수분활성도측정기(BT-RS1, Rotronic, Switzerland)

를 이용하여 측정하였다. 측정기의 내부 감지기 온도를 25℃

로 고정하여 30분 간격으로 측정기의 상대습도를 읽었으며, 

상대습도의 끝자리 수가 30분 동안 변동이 없을 때를 최종점

으로 하였다.

6) 기계적 텍스쳐 특성

인절미의 텍스쳐 특성을 알아보기 위해서 texture 

analyzer(TA-XT2i, Stable Micro Systems, England)를 이용하여 

측정하였다. 인절미 시료의 두께를 일정하게 처리하여 plate 

중앙에 평행하게 놓고 10 mm 직경 실린더 모양의 probe(10 

mm diameter cylinder probe)를 장착한 후 제조된 인절미와 

수직으로 관통시켜 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집

성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 씹힘

성(chewiness)을 측정하였다. 이때의 분석 조건은 test speed 

100 mm/min, test mode and option T.P. A., time 2.0 sec, 

sample height 25 mm, sample compressed 75%, force 2.0 kg, 

distance 20 mm로 설정하였다. 

7) 당도측정

인절미의 당도는 시료 5 g을 채취하여 증류수 20 ml과 혼

합하여 ultra turrax(Model No. T 25, Janken and Kunkel, 

Germany)를 사용하여 8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 디지털 

굴절당도계(Model DBX-55, ATAGO Co. Ltd, Japan)를 이용하

여 측정하였다. 

8) 관능검사

관능검사는 성형이 끝난 인절미를 실온에서 1시간 방냉한 

후 관능검사를 실시하였다. 관능검사 요원인 식품영양학과 학

생 12명을 선발하여 평가항목에 대해 설명하고 관능적 평가 

내용을 인지하도록 훈련한 후 실험에 응하도록 하였다. 평가

항목은 색, 단맛, 풍미, 부드러운 정도, 전체적인 기호도 등에 

대하여 각 항목별로 7점 척도법을 사용하였으며 1점에서 7점

으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 것을 나타내도록 하였

고 3회 반복 실시하였다. 

9) 통계처리

통계분석은 SAS program(Statistics Analytical System, USA, 

1999)을 이용하여 분산분석(Analysis of variance, ANOVA)을 

실시하였고 Duncan’s multiple range test를 실시하여 시료간

의 유의성 검정(p<0.05)을 실시하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분 밀 칼로리

설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인절미의 일반성분을 

분석한 결과는 Table 2와 같다. 대조구의 수분함량은 39.06%

였으며, 설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 처리구들의 수분

함량은 38.72~39.36%로 대조구와 처리구들간에 유의적인 차

이를 나타내지 않았다. 조단백, 조지방 및 조회분도 대조구와 

처리구들 간에 유의적인 차이를 보이지 않는 것으로 나타났

다. 인절미와 관련된 선행 연구들에서는 인절미에 첨가되는 
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Control
1)

T1 T2 T3 T4 T5

pH   4.51±0.03
a

  4.45±0.05
ab

  4.44±0.03
b

  4.40±0.04
b

  4.48±0.03
ab

  4.42±0.05
b

CIE L
*
-value  61.23±1.36

c
 65.45±1.55

b
 66.79±1.15

b
 68.48±1.40

a
 69.51±0.88

a
 69.62±1.86

a

CIE a
*
-value -1.93±0.24 -2.02±0.04 -1.98±0.03 -1.81±0.07 -2.00±0.04 -2.14±0.06

CIE b
*
-value   2.21±0.29

b
  3.00±0.23

ab
  3.02±0.15

ab
  3.04±0.17

ab
  3.19±0.17

a
  3.36±0.33

a

All values are mean±SD.
a, b

 Means values with different superscripts within treatments are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 
1)
 See the legend of Table 1

Table 3. pH and color of injeolmi replacing sugar with sorbitol and xylitol

재료 및 부재료에 따라서 일반성분의 변화가 보고되었으나, 

본 연구결과에서는 인절미에 첨가되는 당의 종류에 의해서는 

일반성분의 변화가 없는 것으로 파악되었다. 

인절미에 첨가되는 설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인

절미의 칼로리는 Table 2에 나타내었다. 칼로리 결과는 대조

구와 처리구가의 수치가 256.96~259.78 kcal/g의 범위로 대조

구와 처리구들간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 칼로리 

결과에 차이가 나타나지 않은 것은 칼로리는 지방, 탄수화물, 

단백질에 영향을 미치는데, 일반성분의 결과에서 대조구와 처

리구간에 유의적인 차이를 보이지 않은 것에 기인하는 것으

로 보여진다.

2. pH와 색도

인절미에 첨가되는 설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인

절미의 pH 결과는 Table 3과 같다. 인절미의 pH는 대조구가 

유의적으로 가장 높은 수치를 보였으나, 처리구들간에는 유의

적인 차이를 보이지 않았다. Hong HJ 등(1999)은 가루녹차를 

첨가한 설기떡의 pH가 가루녹차를 첨가하지 않은 대조구 보

다 낮은 pH를 나타내었다고 하였고, Gwon SY과 Moon 

BK(2009)은 녹차 및 로즈마리를 첨가한 설기떡에서도 대조구

와 비교하여 높은 pH를 나타내었다. 또한, 감귤 분말을 첨가

한 인절미에서도 감귤 분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 

낮아지는 경향을 보였다(Kim CW과 Song E 2010). 이러한 결

과들은 첨가되는 부재료의 pH에 따라 인절미의 pH에도 영향

을 주는 것으로 보여지며, 본 연구에서도 인절미의 제조시 첨

가되는 당알콜의 종류와 비율만 다르므로, 첨가되는 솔비톨과 

자일리톨에 의해서 인절미의 pH에 영향을 주는 것으로 보여

진다.

설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인절미의 색도는 

Table 3과 같다. 명도는 설탕을 첨가한 대조구와 비교하여 솔

비톨과 자일리톨로 제조한 인절미가 유의적으로 높은 수치를 

보였으며, 자일리톨의 첨가량이 증가할수록 명도가 높아지는 

경향을 나타내었다. 이러한 명도는 색의 밝고 어두운 정도를 

나타내는 정도로서 수분함량과도 관련이 높은 것으로 알려져 

있으며, 본 연구에서도 솔비톨과 자일리톨에 의하여 수분함량

의 변화에 기인하여 명도가 차이나는 것으로 사료된다. 적색

도는 대조구와 처리구간에 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 

황색도는 설탕을 첨가한 대조구에서 가장 낮은 수치를 나타

내었다. Kim HS과 Yoon JY(2004)은 설탕을 당알콜인 자일리

톨, 에리스티롤, 팔라티노오즈로 대체한 설기떡에서 설탕을 

첨가한 대조구와 비교하여 자일리톨, 에리스티롤, 팔라티노오

즈를 첨가한 처리구에서 유의적으로 낮은 명도와 황색도를 

나타내었고, 각각의 당알코올 처리구들 간에는 명도와 황색도

가 유의적인 차이를 보이지 않았다. 적색도에서는 설탕을 첨

가한 설기떡과 자일리톨을 첨가한 처리구간에 유의적인 차이

를 보이지 않아서, 본 연구결과와 유사한 결과를 나타내었다. 

인절미의 색도에 관한 다양한 연구들은 주로 기능성을 부여

하기 위하여 천연 소재를 첨가한 기능성 인절미의 연구로서, 

이러한 연구 결과들은 천연 기능성 소재의 색도에 영향을 받

는 것으로 나타났다. 

3. 수분활성도와 당도

Table 4는 설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인절미의 

수분활성도와 당도를 나타내었다. 자일리톨 첨가량이 증가함

에 따라 인절미의 수분활성도가 다소 높아지는 경향을 보였

으나, 대조구와 비교하여 자일리톨과 솔비톨로 대체한 인절미

의 수분활성도는 유의적인 차이를 보이지 않았다. Lee HS과 

Jang MS(2006)은 시중에 판매되고 있는 일반적인 인절미의 

수분활성도가 0.95라고 하여 본 연구결과와 유사한 수치를 나

타내었고, 인절미의 제조 과정 중에도 수분활성도는 변화한다

고 보고하였다. 또한, Kim MY과 Chun SS(2008)의 연구에서도 

대조구와 토마토 분말을 첨가한 처리구에서 수분활성도의 유

의적인 차이를 나타내지 않았다. 인절미의 수분활성도는 저장

성을 간접적으로 표시해주는 지표로서 떡류의 수분활성도를 

낮추어 주면 미생물의 번식이나 성장이 이루어지지 못하여 

안전하도록 할 수 있을 뿐만 아니라, 인절미에서 문제가 될 

수 있는 호화와 노화에도 영향을 미칠 수 있으므로, 인절미 

제조시 중요한 요소 중에 하나이다(Lee SW와 Rhee C 1994).  

당도는 대조구와 비교하여 설탕을 솔비톨로만 대체한 T1과 

자일리톨 3%와 솔비톨 9%로 대체한 T2가 유의적으로 낮은 

당도를 나타내었고, 대조구와 다른 처리구들(T3, T4, T5) 간에

는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이러한 결과는 일반적으

로 설탕을 기준으로 자일리톨은 1에 해당하는 감미도를 나타

내고, 솔비톨은 0.8 정도에 해당하는 감미도를 나타낸다고 알

려져 있는 결과와 유사한 결과를 보였다. Kim HS과 Yoon 

JY(2004)도 당알코올을 이용한 떡의 상대당도에서 설탕을 기
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Contro
l1)

T1 T2 T3 T4 T5

Aw 0.944±0.004 0.942±0.003 0.942±0.006 0.944±0.007 0.948±0.004 0.949±0.005

Brix 10.00±0.02
a

8.50±0.71
c

9.50±0.71
b

10.00±0.71
a

10.08±1.41
a

10.11±0.71
a

All values are mean±SD.
a-c

 Means values with different superscripts within treatments are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 
1)
 See the legend of Table 1

Table 4. Water activity and sugar content (%) of injeolmi replacing sugar with sorbitol and xylitol

Control
1)

T1 T2 T3 T4 T5

Hardness(kg)   0.12±0.04   0.12±0.05   0.11±0.02  0.10±0.03  0.12±0.05  0.13±0.04 

Adhesiveness(g) -32.83±6.91
a

-19.22±4.72
b

-15.19±3.46
b

-18.31±3.46
b

-16.22±2.96
b

-15.37±4.24
b

Springiness   0.96±0.02
b

   0.97±0.01
ab

   0.97±0.02
ab

  0.99±0.01
a

  0.99±0.01
a

  0.99±0.01
a

Cohesiveness   0.79±0.01   0.79±0.01   0.79±0.01   0.78±0.02   0.77±0.01   0.79±0.01 

Gumminess(kg)   0.09±0.06   0.10±0.07   0.09±0.02   0.08±0.05   0.10±0.05   0.10±0.06 

Chewiness(kg)   0.09±0.06   0.10±0.07   0.09±0.03   0.08±0.04   0.08±0.05   0.10±0.04 

All values are mean±SD.
a, b

 Means values with different superscripts within treatments are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 
1) See the legend of Table 1

Table 5. Texture properties of injeolmi replacing sugar with sorbitol and xylitol

Control
1)

T1 T2 T3 T4 T5

Color 4.56±0.21 4.89±0.41 4.67±0.32 4.67±0.32 4.56±0.52 4.98±0.51

Sweetness 5.53±0.32
a
 3.56±0.32

b
 4.27±0.42

ab
 4.62±0.51

ab
 4.56±0.18

ab
5.00±0.62

a

Flavor 4.33±0.56 3.89±0.60 3.11±0.18 3.33±0.73 3.78±0.32 3.42±0.34

Tenderness 4.78±0.51 3.67±0.12 4.56±0.65 4.62±0.32 4.78±0.12 4.94±0.41

Overall acceptability 5.67±0.61
a

2.89±0.32
c

 4.33±0.54b  4.87±0.52
ab

 4.89±0.37
ab

5.44±0.45
a

All values are mean±SD.
a, b Means values with different superscripts within treatments are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test. 
1)
 See the legend of Table 1

Table 6. Sensory evaluation of injeolmi replacing sugar with sorbitol and xylitol

준으로 자일리톨을 첨가한 떡은 1배, 에리스리톨은 0.63배, 

팔라티노오즈는 0.42배라고 하여 본 연구결과와 유사한 경향

을 나타내었다. 또한, Lee CH 등(1990)은 당알콜 감미료의 식

품기능성 연구에서 솔비톨은 설탕의 당도를 1로 하였을 경우 

0.36~0.56 정도라고 하였고, Redlinger PA와 Setser CS(1987)는 

식품의 단맛의 강도는 식품 시스템 종류 및 식품 특성에 따

라 영향을 받으며, 액체 식품보다 고체 식품이 단맛을 느끼는 

정도가 약간 떨어진다고 하였다. 

4. 기계적 텍스쳐

설탕을 솔비톨과 자일리톨로 대체한 인절미의 경도

(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성

(cohesivenss), 검성(gumminess) 및 씹힘성(chewiness)을 측정

한 결과는 Table 5와 같다. 물성 측정 결과에서 경도, 응집성, 

검성 및 씹음성은 설탕을 첨가한 대조구와 설탕을 자일리톨

과 솔비톨로 대체한 처리구간에 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 부착성과 탄력성은 대조구가 유의적으로 가장 낮은 수

치를 보였으며, 설탕을 자일리톨과 솔비톨로 대체한 처리구간

에는 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 부착성은 식품의 표

면과 타물체의 표면이 부착되어 있는 인력을 분리시키는 데 

필요한 힘으로 마이너스(-) 수치를 나타내고, 탄력성은 어떤 

물체에 외부로부터 힘을 가하였을 때 생긴 변형이 힘을 제거

하였을 때 힘이 가해지기 전의 원상태로 회복되는 성질을 말

하는 것으로(Lee SY 등 2009), 인절미를 포함한 떡류의 품질

특성에 중요한 요소로 평가된다. Kim HS과 Yoon JY(2004)의 

연구결과에서도 경도, 부착성, 응집성, 탄성, 부스러짐성에서 

설탕, 자일리톨, 에리스리톨, 팔라티노오즈를 이용한 각각의 

설기떡에서 유의적인 차이를 보이지 않았으므로, 본 연구결과

와 유사한 결과를 나타내었다. 

5. 관능검사

Table 6은 설탕을 자일리톨과 솔비톨로 대체한 인절미의 
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관능검사 결과를 나타낸 것으로, 색(color), 단맛(sweetness), 

풍미(flavor), 부드러운 정도(tenderness), 전체적인 기호도

(overall acceptability)를 평가하였다. 색, 풍미 및 부드러운 정

도는 설탕을 첨가한 대조구와 자일리톨과 솔비톨을 첨가한 

처리구간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 단맛의 정도는 

대조구와 자일리톨로만 설탕을 대체한 처리구(T5)가 유의적으

로 가장 높은 점수를 받았으며, 관능검사의 단맛의 정도는 

Table 4의 기계적으로 측정한 당도의 결과와 유사한 결과를 

나타내었다. 전체적인 기호도도 대조구와 자일리톨로만 설탕

을 대체한 처리구(T5)가 높은 점수를 받는 경향을 보였으며, 

단맛의 정도가 관능적 특성에 영향을 준 것으로 판단된다. 

Kim HS과 Yoon JY(2004)도 설탕을 첨가한 대조구보다 자일

리톨을 첨가한 처리구에서 관능적으로 우수한 결과를 보였다

고 하여 본 연구결과와 유사한 결과를 나타내었다. Kim CW

과 Song E(2009)는 인절미의 당도가 높아질수록 전체적인 기

호도에서 높은 점수를 받는다고 하였으나, Han MS 등(2010)에 

따르면 인절미에 제조시 설탕의 첨가량이 4%, 8% 및 12%를 

첨가하여도 전체적인 기호도에서 유의적인 차이가 나타나지 

않았다고 하여 본 연구결과와는 상반된 결과를 보여주었다. 

Ⅳ. 결 론

본 연구에서는 설탕을 자일리톨과 솔비톨로 대체한 인절미

의 물성 및 관능적 특성을 조사하여 최적의 대체 조건을 분

석하였다. 설탕을 첨가한 대조구와 설탕을 솔비톨과 자일리톨

로 대체한 인절미의 처리구들 간에는 수분함량, 단백질함량, 

지방함량, 회분함량 등의 일반성분, 칼로리 및 수분활성도에

서는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 당도는 솔비톨로만 

대체한 처리구와 비교하여 대조구와 자일리톨이 첨가된 처리

구가 유의적으로 높은 수치를 나타내었다. 경도, 응집성, 검

성 및 씹음성에서는 대조구와 처리구들 간에 유의적인 차이

를 보이지 않았으나, 탄력성은 설탕을 첨가한 대조구가 가장 

낮은 수치를 나타내었다. 관능적 특성 비교에서는 색, 풍미, 

부드러운 정도 항목에서 대조구와 처리구들간에 유의적인 점

수 차이가 나타나지 않았으나, 단맛과 전체적인 기호도에서는 

대조구와 설탕을 자일리톨로 100% 대체한 처리구(T5)가 가장 

우수한 점수를 받았다. 

따라서 본 연구를 통해 인절미에 10% 이상 첨가되어 비만, 

당뇨병 등의 성인병을 유발할 수 있는 설탕을 새로운 기능성 

식품소재인 당알콜 계열의 자일리톨로 전량 대체하는 것이 

설탕과 유사한 물성 및 관능적 특성을 가지는 인절미를 제조

할 수 있으며, 이러한 연구결과를 바탕으로 설탕을 자일리톨

로 대체한 식품 개발의 가능성을 확인하였다. 
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