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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of gruel added with ramie leaves. For 
this study, ramie leaves were made into powder, which consists of 5.37% of moisture content, 27.10% of 
crude protein, 5.99% of crude lipid, 47.17% of carbohydrate, 14.37% of crude ash. The gruel was prepared 
with rice powder, salt, and various levels (0, 2, 4, 6, 8%) of ramie powder. After making the gruel, it was 
examined for the effect of adding ramie on quality characteristics using a mechanical test and a sensory 
evaluation. The solid contents of gruel tended to decrease with increased amounts of ramie powder. As the 
amount of ramie powder increased, there were several changes in the sample groups as follows. The pH 
increased, and the lightness(L) and redness(a) decreased, while yellowness(b) increased; the viscosity 
decreased, whereas spreadability increased gradually. The results of the sensory evaluation showed that 
overall-acceptability had the highest scores in the gruel containing 6% level of ramie. In conclusion, the gruel 
added with 6% of ramie is the best in quality and acceptability.
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Ⅰ. 서  론

모시풀(Boehmeria nivea, ramie)은 쐐기풀과에 

속하는 여러해살이 풀로, 줄기는 옷을 만드는 섬

유재료로 이용하고, 뿌리와 잎은 음식으로 이용

하거나 약재로 쓰인다(Kim IS 등 2009). 모시잎 

분말의 이화학적 성분 분석에서 모시잎 분말에는 

조단백질 28.15%, 조지방 6.95%, 조회분 15.27%, 
및 탄수화물 54.79%가 함유되어 있는 것으로 나

타났으며, 총식이섬유소 함량은 39.66 g/100 g로 

불용성 식이섬유소가 20.32 g/100 g, 수용성 식이

섬유소가 19.34 g/100 g 함유되어있는 것으로 보

고하었다(Park MR 등 2010). 모시잎은 식이섬유

소, 비타민, 무기질과 같은 영양 성분이 풍부하고 

carotenoids, flavonoids와 같은 페놀성 화합물들이 

다량 존재하며 다양한 생리활성 물질이 있는 것

으로 알려져 있다(Yu MH 등 2006). 모시잎의 선

명한 엽록소는 활성산소의 강력한 억제 물질로서

의 기능성을 가지고 있으며, 항균 효과 및 여러 

가지 기능성이 있으므로 식품으로써 이용 가치가 

있다고 보고하였다(Noh WS와 Her SH 2001 ; 
Kim HJ 등 1994). 모시잎은 독특한 향기가 있으

며 당뇨․하혈․이뇨작용 등에 효과가 있어, 향신

료 및 기능성 식품 소재로서의 활용이 가능하다



모시잎을 첨가한 죽의 품질 특성 77

(육창수 1981, 장남기 1965). 어리고 부드러운 모

시잎은 나물이나 장아찌로 이용되며, 떡류에 이

용하기도 하는데 멥쌀과 함께 빻아 만드는 모시잎 

송편은 전라도 영광 지방의 향토음식이다(Kang 
IH 1997). 모시잎에 관련된 국내 연구로는 모시잎

의 항산화 효과(Kim IS 등 2009), 모시잎의 당뇨 

유발 흰쥐에서 혈당 강화 효과(Lim SJ 등 2003), 
모시잎이 고지방-고콜레스테롤 식이 흰쥐의 지질

대사 개선 및 항비만 효과에 미치는 영향(Lee JJ 
등 2011) 등이 보고되었다. 모시잎을 이용한 가공

식품에 관한 연구는 모시잎을 넣은 떡의 제조 조

건(Kim SI 1992), 모시잎 첨가량에 따른 절편의 

품질특성(Yoon SJ와 Jang MS 2006), 모시잎 분말

을 첨가한 국수의 품질 특성(Kim KY 2010), 모시

풀잎 첨가 머핀의 품질특성(Lee YJ 2008), 모시잎 

분말을 첨가한 두부의 품질 특성(Park YM 2010) 
등이 있으나 모시잎을 이용한 가공식품 개발에 관

한 연구는 아직 미흡한 실정이다.
죽이란 쌀, 보리, 조 등의 곡류에 물을 6-7배 가

량 붓고, 오래 끓여서 녹말이 완전히 호화된 상태

로 무르익게 만든 유동식이다. 쌀을 이용한 흰죽

이 기본이나 다른 곡물을 섞어 쓰기도 하며, 곡물

에 여러 가지 채소나 산초, 약초를 섞어 효능을 

높이기도 한다(김영희․임정교 2007). 죽의 기본

은 곡물이지만 여기에 다른 여러 가지 재료를 섞

어서 쑨 많은 종류의 죽이 조선시대 조리서에 200
여 종이 소개되어 있다(Kim JY 등 1998). 쌀죽은 

위장과 기운을 보하고 진액을 생성시키며, 소화

흡수성이 뛰어나 공복시와 소화 불량과 피로시에 

좋은 음식으로, 어린이나 노약자는 물론 소화기

가 약한 사람의 경우나 설사, 탈수 시에도 좋은 

식품이다(이성우 1999). 죽은 쌀을 소화하기 쉬울 

만큼 호화시켰기 때문에 먹기에 부담이 없어 궁

중에서도 아침 주식으로 흔히 죽을 이용했다고 

한다(Han BR 1997). 죽은 열량 공급뿐만 아니라 

먹기가 간편하고 소화가 잘 되어 부담이 없기 때

문에 아침식, 노인식, 치료식, 이유식 등으로 다양

하게 이용가능하다(Zhang 등 2002). 최근에는 죽

이 간편식으로 수요가 더욱 증가하고 있으며, 부
재료의 첨가에 따라 탄수화물 이외에 단백질, 비
타민, 무기질 등 영양소를 보충할 수 있는 특성을 

가지고 있어 여러 종류의 죽이 개발되어 통조림

이나 레토르트 식품 등으로 시판되고 있다. 죽제

품의 국내 시장 규모는 2000년도 매출액 추정치

로 약 800억원이 넘고, 전국의 소규모 전문점까지 

합하면 1,500억으로 볼 수 있다(Son JH와 Chyun 
JH 2001, Kim MN 1982).

본 연구에서는 식이섬유소가 다량 함유된 모시

잎을 죽에 첨가하여 건강편이식품으로서의 죽을 

제조 개발하고자 하였다. 죽을 제조한 뒤 기계적 

검사와 관능검사를 통해 모시잎 첨가가 죽의 품

질특성에 미치는 영향을 살펴보고 소비자의 기호

에 맞는 모시잎죽을 개발하고자 하였다.

Ⅱ. 실험재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용한 모시잎 가루는 2012년 전남 

영광에서 재배된 모시잎을 동결 건조하여 분말로 

제조한 후 냉동 저장하면서 사용하였으며, 멥쌀

은 경기도 이천(2012년 산)에서 수확된 것을 사용

하였다. 소금은 꽃소금(해표)을 사용하였다. 

2. 모시잎 죽의 제조

모시잎을 이용한 죽의 제조를 위해 멥쌀은 3회 

수세하여 실온에서 2시간 수침하여 30분간 체에 받

쳐 물기를 뺀 후 분쇄기(HM-1260, HANIL Electric 
CO., Korea)를 이용하여 1분간 분쇄하여 사용하

였다. 모시잎죽의 배합비율은 여러 차례의 예비

실험을 통하여 모시잎 분말 첨가수준을 0, 2, 4, 
6, 8%로 정하였으며, 제조방법은 여러 문헌을 참

고하여 정하였다(Kim JM 등 2004, Lee HJ 등 

2005, Kim JW와 Sung KH 2010). 쌀가루에 분량

의 물과 모시잎 분말을 넣고 혼합하여 강불에서 

5분간 끓이고, 중불에서 5분간 더 끓인 후 소금을 

첨가하고 쌀이 눌러 붙지 않도록 나무주걱으로 
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<Table 1> Formula for gruel added with ramie

Sample
Ratio of

ramie powder
(%)

Ingredients (g)

Rice powder Ramie powder Water Salt
RG0 0 100 0 600 1
RG2 2 98 2 600 1
RG4 4 96 4 600 1
RG6 6 94 6 600 1
RG8 8 92 8 600 1

Washing rice (3 times)
↓

Soaking(2 hr)
↓

Removing water(30 min)
↓

Blending(1 min)
↓

Mixing(rice powder, ramie powder, salt, water)
↓

Heating(15 min)
↓

Ramie gruel

<Fig. 1> Procedure of making gruel added with ramie

저으면서 약한 불에서 5분간 가열하여 제조하였

다. 모시잎을 이용한 죽의 제조방법은 <Fig. 1>과 

같고, 재료 배합비는 <Table 1>과 같다.

3. 실험 방법

1) 일반성분 분석

모시잎의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC 
1995)에 따라 실시하였다. 즉, 수분은 105℃ 상압

건조법, 조지방은 soxhlet 추출법, 조단백은 semi 
micro Kjeldahl법(N x 6.25), 조회분은 550℃ 회화

법으로 정량하였다. 탄수화물은 100에서 수분, 조
지방, 조단백, 조회분을 뺀 값으로 하였다. 모든 

분석은 3회 반복 측정하였으며 평균값으로 나타

내었다. 

2) 고형분 함량 측정

죽 3 g을 수분 측정기(Kett electric laboratory, 

FD 610, Japan)로 수분을 3회 반복 측정하고 그 

값을 100%에서 뺀 후 평균값으로 고형분의 함량

을 나타내었다. 

3) pH 측정

죽의 pH는 죽 10 g에 증류수 30 mL를 가하여 

shaking한 후 30분간 상온에서 방치한 후 상층액

의 pH를 pH meter(Model 740, Istek, Korea)를 사

용하여 3회 반복 측정하였다. 

4) 색도 측정

색도는 시료를 petri dish에 담아 색도계(Model 
CR-300, Minolta Co., Japan)를 이용하여 각 시료

의 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값을 3
회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 이 때 

사용된 calibration plate의 L, a, b 값은 각각 98.35, 
-0.05, +0.30 이었다. 
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<Table 2> The proximate composition of ramie (unit:　％)
Sample Moisture Crude protein Crude lipid Carbohydrate Crude ash
ramie 5.37±0.02 27.10±0.26 5.99±0.02 47.17±0.36 14.37±0.04

1) Mean±S.D.

5) 점도 측정

점도는 시료의 온도를 60℃로 유지시키면서 점

도계(Brookfield Viscometer DV-1, USA)를 이용

하여 측정하였다. 500 mL 비이커에 시료 350 mL
를 담아 spindle(S64) 회전속도를 60 rpm으로 맞

추어 60초간 작동시켜 3회 측정하고 평균값으로 

나타내었다. 

6) 퍼짐성 측정

퍼짐성은 Line spread chart 방법으로 측정하였

다. 60℃의 시료 35 g을 스테인레스 원통(지름 40 
mm×높이 30 mm)에 넣고 1분이 지난 후 원통을 

들어 올리고 퍼짐이 멈춘 다음, 4군데의 퍼짐 길

이를 재어 평균값을 구하였다.

7) 기호도 검사

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽

의 기호도 검사는 세종대학교 조리외식경영학과 

대학원생 26-38세(평균 31.2세), 남녀 각각 10명
씩 20명을 대상으로 실험 목적 및 평가항목에 대

하여 충분히 인지하도록 설명한 다음 실시하였다. 
시료는 60℃를 유지시키면서 색과 향이 없는 용

기에 일정량을 담아 수저와 같이 제공하였으며, 
평가항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 점도

(viscosity), 전체적인 기호도(overall-acceptability)
에 대하여 9점 평점법으로 평가하였다. 매우 싫어

한다는 1점, 보통은 5점, 매우 좋아한다는 9점으

로 점수화하였다.

8) 통계처리

각 실험에서 얻은 결과는 통계분석 프로그램인 

SPSS 12.0 program을 사용하여 통계처리하였다. 
분산분석(ANOVA)을 실시하여 Duncan's multiple 

range test에 의해 p<0.05 수준에서 각 시료간의 

유의적 차이를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 모시잎의 일반성분

모시잎 분말의 일반성분을 분석한 결과는 <Table 
2>와 같다. 모시잎 분말의 수분함량은 5.37%, 조
단백질은 27.10%, 조지방은 5.99%, 조회분은 

14.37%, 탄수화물은 47.17%로 나타났다.
 

2. 고형분 함량

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽

의 고형분 함량을 측정한 결과는 <Table 3>와 같

다. 모시잎을 첨가하지 않은 대조군의 고형분 함

량이 17.70%로 가장 높았고, 모시잎 8% 첨가군은 

11.33%로 가장 낮았으며, 모시잎의 첨가량이 증

가할수록 가용성 고형분 함량이 유의적으로 감소

하였다. 이는 쌀죽의 농도에 따라 고형분의 함량

이 많을수록 전분의 함량이 많고, 그에 따라 호화

된 전분의 함량도 증가하기 때문이며, 본 연구에

서 죽을 제조시 쌀가루를 모시잎 분말로 대체하

였기 때문인 것으로 생각된다. 이 결과는 키위를 

첨가한 죽에 관한 연구(Kim JW와 Sung KH 
2010)에서 키위의 첨가량이 증가할수록 죽의 고

형분 함량이 감소하였다는 결과와 유사한 경향이

었다. 쌀 입자크기가 흰쌀죽의 이화학적 특성에 

미치는 영향에 관한 연구(Yang YH 등 2007)에서 

전죽, 7부죽, 5부죽 순으로 고형물 함량이 많은 쌀

죽이 고형분 함량이 높게 나왔다고 보고하였다.

3. pH

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽



한국조리학회지 제 19권 제 5호(2013)80

<Table 3> Solid contents, pH of gruel added with ramie

Sample1) Solid contents(%) pH
RG0 17.70±0.36a2,3) 6.11±0.02e

RG2 17.30±0.20b 6.50±0.09d

RG4 15.80±0.26c 7.09±0.03c

RG6 13.40±0.72d 7.34±0.04b

RG8 11.33±0.40d 7.79±0.02a

1) RG0: Gruel added with 0 % ramie powder 
RG2: Gruel added with 2 % ramie powder
RG4: Gruel added with 4 % ramie powder 
RG6: Gruel added with 6 % ramie powder
RG8: Gruel added with 8 % ramie powder

2) Mean±S.D.
3) a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test.(p<0.05) 

의 pH는 <Table 3>와 같다. 모시잎을 첨가하지 

않은 흰죽의 pH가 6.11로 가장 낮았고, 모시잎 

8% 첨가군이 7.79로 가장 높았으며, 모시잎의 첨

가량이 증가할수록 각 첨가군 간에 유의적 차이

를 나타내며 pH가 증가하였다. 이는 연근 분말을 

첨가한 죽(Park BH 와 Cho HS 2009)에서 연근 

분말 첨가량이 증가함에 따라 죽의 pH가 증가하

였다고 보고한 것과, 모시분말을 첨가한 비단죽 

제조(Lee YT 와 Im JS 2012)에서 모시분말의 첨

가비율이 증가할수록 pH가 증가하였다는 결과와 

유사한 경향이었다. pH는 죽의 저장시 품질변화

에 영향을 미치는데 죽의 pH가 감소할수록 품질

이 떨어지게 된다(Lee GC 등 2003). 식품은 알칼

리 생성 원소와 산 생성 원소의 함유비율에 따라 

알칼리성 식품과 산성 식품으로 분류한다. 식품

에 함유되어 있는 무기질 중에서 칼슘, 마그네슘, 
칼륨 등은 체내에서 양이온이 되므로 알칼리 생

성원소라 하며 채소류는 알칼리성 식품이다(조신

호 등 2011). 마그네슘은 엽록소의 중요한 구성성

분으로 식물성 식품에 풍부하며 푸른잎 채소는 

마그네슘의 급원식품이다(정근희 등 2011). Park 
MR 등(2010)은 모시잎 분말의 무기질 함량 분석

에서 무기질 중 칼슘 함량이 3,135.2. mg%로 가

장 많았으며, 칼륨 함량이 1,434.6. mg%였고 다음

으로 마그네슘, 나트륨 등으로 검출되었다고 보

고하였다. 본 연구에서 모시잎의 첨가량이 증가

할수록 pH가 증가한 것은 알칼리성 식품인 모시

잎에 의한 영향으로 생각된다. 또한 죽의 pH는 첨

가하는 부재료에 따라 달라지는 것으로 사료된다. 

4. 색도

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽

의 색도를 측정한 결과는 <Table 4>과 같다. 명도

를 나타내는 L값은 모시잎의 첨가량이 증가할수

록 각 첨가군 간에 유의적 차이(p<0.05)를 보이며 

낮아졌으며, 모시잎 무첨가군이 59.71로 가장 높

고, 모시잎 8% 첨가군이 34.28로 가장 낮게 나타

났다. 모시잎의 첨가량이 증가할수록 L값이 낮아

진 것은 모시잎이 가지고 있는 녹색에 기인한 것

으로 사료된다. 적색도를 나타내는 a값은 모시잎 

무첨가군이 -1.32로 가장 높고, 모시잎 8% 첨가군

이 -5.15로 가장 낮게 나타났으며, 모시잎의 첨가

량이 많을수록 점차적으로 낮아졌다. 이는 모시

잎 첨가량에 따른 절편의 품질특성 연구(Yoon SJ
와 Jang MS 2006)에서 모시잎의 첨가량이 많아질

수록 a값이 낮아졌다는 결과와 유사하며, 쑥을 첨

가한 두텁떡의 연구(Jung SH 등 2012)에서 쑥의 

첨가량이 많을수록 높은 음의 a값을 나타내 녹색

이 강해졌다고 보고한 결과나 생들깻잎을 첨가한 

면의 연구(Kim CY 등 2012)에서 들깻잎의 첨가

량이 많아질수록 높은 음의 a값을 나타냈다고 보

고한 결과와도 유사하였다. 적색도를 나타내는 a
값은 대조군에 비해 모시잎의 첨가량이 많을수록 

양(+)을 나타내는 적색도는 감소하고 음(-)을 나
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<Table 4> Hunter's color value of gruel added with ramie

Sample1) Hunter's color value
L a b

RG0 59.71±0.66a2,3) -1.32±0.07a -2.16±0.07d

RG2 48.81±1.33b -4.31±0.36b 10.89±1.07c

RG4 41.88±0.17c -4.87±0.06c 12.01±0.28bc

RG6 36.96±0.85d -4.99±0.06c 13.08±0.91ab

RG8 34.28±0.77e -5.15±0.12c 13.66±0.84a

2) Mean±S.D.
3) a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test.(p<0.05)

타내는 녹색도는 증가하는 것으로 나타났는데, 
이는 모시잎에 함유된 엽록소에 의해 녹색이 강

하게 나타나기 때문인 것으로 생각된다. 엽록소

는 식물의 잎과 줄기에 분포하는 초록색 색소로 

식물의 광합성에 중요한 역할을 하며, 세포 내의 

엽록체 안에 존재한다(안선정 등 2012). 식물체에

는 주로 엽록소 a, b가 분포되어 있는데, 엽록소 

a와 b의 분포비율은 3:1 정도이며 엽록소 a의 색

은 청녹색, 엽록소 b는 황녹색을 나타낸다(송태희 

등 2012). 모시잎을 첨가한 죽에서 모시잎의 첨가

량이 증가할수록 엽록소의 녹색 색소 영향으로 

명도와 적색도 a가 감소한 것으로 사료된다. 황색

도인 b값은 모시잎 첨가군이 10.89-13.66으로 무

첨가군의 -2.16에 비해 유의적으로 높은 황색도를 

나타내었으며, 모시잎의 첨가량이 많아질수록 점

차적으로 높은 값을 나타냈다. 이는 모시잎 분말

을 첨가한 두부의 품질 특성에 관한 연구(Park 
YM 2010)에서 모시잎의 첨가량이 증가할수록 두

부의 b값이 점점 증가하였다는 보고와 유사하며, 
모시잎을 첨가한 절편(Yoon SJ와 Jang MS 2006)
에서 b값은 모시잎 첨가군이 7.39-10.80으로 무첨

가군 4.36에 비해 유의적으로 높은 황색도를 나타

냈다는 보고와도 유사하였다. 또한 청미래덩굴잎 

분말을 첨가한 절편에서 첨가군이 무첨가군보다 

높은 황색도를 나타냈다는 결과(Lee HS와 Jang 
MS 2005)와도 유사한 경향이었다.

5. 점도와 퍼짐성

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽

의 점도를 측정한 결과는 <Table 5>와 같다. 점도

는 모시잎 무첨가군이 11943.00 cp로 가장 높고, 
모시잎 8% 첨가군이 3604.33 cp로 가장 낮았다. 
모시잎의 첨가량이 증가할수록 죽의 점도는 점차

적으로 감소하였고, 모시잎의 첨가량에 따른 각 

첨가군간에 유의적 차이를 나타냈다(p<0.05). 죽
의 점도는 중요한 유동적 특성으로 쌀이나 물의 

첨가량과 부재료의 배합비에 의해 영향을 받는다

(June JH 등 1998). 죽 제조시 모시잎의 첨가량이 

증가할수록 상대적으로 쌀의 첨가량이 감소하기 

때문에 죽의 점도가 낮아진 것으로 사료된다. 이
러한 결과는 은행분말을 첨가한 죽(Kim JS와 

Kwak EJ 2011)이나 아몬드를 첨가한 죽(Jung GT 
등 2001)에서 은행분말과 아몬드의 첨가량이 증

가할수록 죽의 점도가 크게 낮아졌다고 보고한 

결과와 유사한 경향이었다. 반면 연근분말을 첨

가량 죽(Park BH와 Cho HS 2009)의 경우 연근분

말의 첨가량이 증가할수록 점도가 증가하는 것으

로 나타났다. 이상으로 죽의 점도는 첨가되는 부

재료의 특성에 따라 달라지는 것으로 사료된다.
모시잎죽의 퍼짐성을 측정한 결과는 <Table 5>

와 같다. 죽의 퍼짐성은 모시잎의 첨가량이 증가

할수록 점차적으로 증가하는 경향을 보였는데, 
모시잎 4% 첨가군과 6% 첨가군 간에는 유의적 

차이가 나타나지 않았다. 모시잎을 첨가하지 않

은 죽이 7.35 cm로 가장 낮았고, 모시잎 8% 첨가

군이 8.30 cm로 가장 높게 나타났다. 죽의 유동적 

특성은 곡물의 입자 크기, 고형물 함량, 조리시간

과 죽의 온도 등에 의해 영향을 받는 것으로 알려
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<Table 5> Viscosity and spreadability of gruel added with ramie

Sample1) Viscosity(cp) Spreadability(cm) 
RG0 11943.00±65.81a2,3) 7.35±0.12c

RG2 7442.00±243.67b 7.52±0.09c

RG4 4812.00±178.40c 7.75±0.17b

RG6 4286.33±366.04d 7.92±0.15b

RG8 3604.33±408.09e 8.30±0.14a

2) Mean±S.D.
3) a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test.(p<0.05)

져 있으며(Manohar RS 등 1998), 은행분말을 첨

가한 죽에 관한 연구(Kim JM 등 2004)에서 쌀가

루의 첨가량이 증가할수록 죽의 퍼짐성이 감소하

였다고 보고하였다. 본 연구에서 모시잎의 첨가

량이 많아질수록 죽의 퍼짐성이 증가한 것은, 쌀
가루의 일부를 모시잎 분말로 대체하였기 때문에 

모시잎의 첨가량이 많아질수록 고형분의 함량이 

감소되어 퍼짐성의 증가가 나타난 것으로 사료된

다. 이는 토마토를 첨가한 죽(Kim JS 등 2011)에
서 토마토의 첨가량이 증가할수록 퍼짐성이 증가

하였다는 결과와 유사하며, 키위를 첨가한 죽

(Kim JW와 Sung KH 2010)에서 키위의 첨가량이 

많아질수록 퍼짐성이 증가하였다는 결과와도 유

사한 경향이었다. 또한 잣죽(Zhang X 등 2002)과 

아몬드죽(Ryu SY 등 2007) 연구에서 잣과 아몬드

의 첨가량이 증가할수록 죽의 퍼짐성이 증가하였

다고 보고하였다. 한편, 죽에 함유된 지방의 함량

이 점도와 퍼짐성에 영향을 미친다는 연구(Han O 
등 1994)가 있으며, 지방 함량이 많은 흑임자를 

첨가한 죽(Park JL 등 2003)에서 흑임자의 첨가량

이 많아질수록 점도와 퍼짐성의 정도가 감소하였

다고 보고하였다. 퍼짐성은 죽에 첨가하는 부재

료의 특성에 의한 영향을 받는 것으로 생각된다. 

6. 기호도 검사

모시잎의 첨가량을 달리하여 제조한 모시잎죽

의 기호도 검사 결과는 <Table 6>와 같다. 색

(color)은 모시잎 6% 첨가군이 7.45±1.23으로 가

장 높았고, 무첨가군이 1.60±0.75으로 가장 낮게 

평가되었다. 모시잎 6% 첨가군까지는 모시잎 첨

가에 따른 색에 대한 기호도가 높아지는 경향을 

나타냈으나 8% 첨가군에서는 오히려 기호도가 

떨어지는 것으로 나타났다. 향(flavor)은 무첨가군

에 비해 모시잎 첨가군에서 높은 기호도를 보였

고, 모시잎 6% 첨가군이 6.75±1.48으로 가장 높게 

평가되었고 무첨가군이 1.75±0.71으로 가장 낮게 

평가되었다. 모시잎을 6% 수준으로 첨가한다면 

모시잎 향(flavor)에 대한 기호도를 높일 수 있을 

것으로 생각된다. 향(flavor)은 모시잎 첨가량이 

6%> 4%> 8%> 2%> 0% 순으로 나타나 모시잎 

8% 첨가군은 오히려 향에 대한 기호도가 떨어지

는 것으로 나타났다. 맛(taste)은 6% 첨가군이 

7.30±1.08으로 가장 높은 기호도를 보였으며, 무
첨가군이 1.85±0.81으로 가장 낮은 것으로 나타

나 흰죽에 모시잎 첨가가 맛에 대한 기호도를 높

이는 것으로 생각된다. 모시잎 첨가량에 따른 각 

첨가군간에 유의적 차이가 나타났다(p<0.05). 점
도(viscosity)는 6% 첨가군에서 6.70±1.78으로 가

장 높은 기호도를 보였고, 8% 첨가군은 4.90±1.94
으로 오히려 4% 첨가군보다 더 낮게 평가되었다. 
전체적인 기호도(overall-acceptability)는 모시잎

을 2% 이상 수준에서 첨가하였을 때 무첨가군보

다 기호도가 높아지는 것으로 나타났다. 채소분

말을 첨가한 연구(Kim JY 2011)에서 채소분말의 

적절한 사용이 기호도를 높이는 것으로 확인되었

다. 전체적인 기호도(overall-acceptability)는 모시

잎 6% 첨가군이 7.05±1.09으로 가장 높게 평가되

었으며, 모시잎 6%> 4%> 8%> 2%> 0% 첨가군 

순으로 높은 기호도를 보였다. 모시잎 6% 첨가군

의 경우 죽의 품질에 중요한 영향을 미치는 색
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<Table 6> Sensory characteristics of gruel added with ramie

Sample1) Color Flavor Taste Viscosity
Overall-

acceptability
RG0 1.60±0.75a2,3) 1.75±0.71a 1.85±0.81a 2.35±1.08a 2.10±0.85a

RG2 2.70±1.12b 3.05±1.27b 3.40±0.82b 3.25±1.20a 3.05±1.09b

RG4 3.85±1.46c 5.60±1.31c 6.10±1.41d 5.70±0.92b 6.45±0.99d

RG6 7.45±1.23e 6.75±1.48d 7.30±1.08e 6.70±1.78c 7.05±1.09d

RG8 5.05±1.70d 4.90±1.71c 5.20±1.32c 4.90±1.94b 4.95±1.63c

F-value 60.75***4) 44.59*** 75.15*** 30.13*** 66.44***

2) Mean±S.D.
3) a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test.(p<0.05)
4) *** p<0.001

(color), 향(flavor), 맛(taste), 점도(viscosity) 모든 

특성에서 가장 높은 평가를 받음으로서 전반적인 

기호도에서 가장 높게 평가된 것으로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 모시잎의 첨가량을 달리하여 죽을 제

조한 후, 기계적 검사와 관능적 특성 검사를 통해 

모시잎 첨가가 죽의 품질특성에 미치는 영향을 알

아보고자 하였다. 죽은 먹기가 간편하고 소화가 잘

되어 활용도가 높기때문에, 죽의 주재료인 곡물에 

다른 식품소재를 첨가하여 기호성과 기능성을 높인 

죽이 계속 개발되고 있다. 모시잎은 식이섬유소 및 

각종 비타민과 무기질이 함유되어 있어 식품소재로

서 가공식품에 널리 활용하는 것이 바람직하다. 
이에 본 연구는 모시잎의 활용도를 높이는 방

안으로 모시잎을 분말로 가공하여 죽에 2-8%의 

범위로 첨가하여 모시잎죽을 개발하고자 하였다. 
실험 결과 모시잎 분말의 일반성분은 수분함량 

5.37%, 조단백질 27.10%, 조지방 5.99%, 조회분 

14.37%, 탄수화물 47.17%로 나타났다. 모시잎죽

의 고형분 함량은 모시잎의 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 감소하였다(p<0.05). pH는 모시잎을 

첨가하지 않은 흰죽이 가장 낮았고, 모시잎의 첨

가량이 증가할수록 각 첨가군 간에 유의적 차이

를 나타내며 증가하였다(p<0.05). 색도에서 모시

잎의 첨가량이 증가할수록 명도를 나타내는 L값

과 적색도를 나타내는 a값은 감소하였고, 황색도

를 나타내는 b값은 증가하였다. 죽의 점도는 모시

잎의 첨가량이 증가할수록 점차적으로 감소하였

고, 모시잎의 첨가량에 따른 각 첨가군간에 유의

적 차이를 나타냈다(p<0.05). 죽의 퍼짐성은 모시

잎의 첨가량이 증가할수록 점차적으로 증가하는 

경향을 보였다. 기호도 검사 결과에서 색(color)은 

모시잎 6% 첨가군이 가장 높게 평가되었고, 무첨

가군이 가장 낮게 평가되어 모시잎 첨가에 따른 

색에 대한 기호도를 나타냈다. 향(flavor)은 무첨

가군에 비해 모시잎 첨가군에서 높은 기호도를 

보였고, 모시잎 6% 첨가군이 가장 높게 평가되었

으며, 8% 첨가군은 오히려 기호도가 떨어지는 것

으로 나타났다. 맛(taste)과 점도(viscosity)는 6% 
첨가군이 가장 높게 평가되었다. 전체적인 기호

도(overall-acceptability)는 모시잎을 2% 이상 수

준에서 첨가하였을 경우 무첨가군보다 높게 나타

났으며, 6%> 4%> 8%> 2%> 0% 첨가군 순으로 

높은 기호도를 보였으며, 모시잎 6% 첨가군과 

4% 첨가군 간에는 유의적 차이가 나타나지 않았

다. 모시잎 6% 첨가군의 경우 죽의 품질에 중요

한 영향을 미치는 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 
점도(viscosity) 모든 특성에서 가장 높은 평가를 

받음으로서 전반적인 기호도에서 가장 높게 평가

된 것으로 사료된다. 
이상의 결과로부터 모시잎 분말을 첨가하여 죽

을 제조시 모시잎을 4-6% 정도의 수준에서 첨가

한다면 죽의 기호도를 향상시킬 수 있을 것으로 

생각된다.
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한글 초록

이 연구는 모시잎을 죽에 첨가함으로서 모시잎

의 최적 첨가량을 결정하고 모시잎 첨가 죽에 기

초자료를 제공하는데 연구 목적이 있다. 모시잎

을 동결 건조하여 분말로 가공한 후, 첨가량을 달

리하여(0, 2, 4, 6, 8%) 죽을 제조한 후 품질특성으

로 기계적 특성과 관능검사를 실시하였다. 모시

잎 분말의 일반성분은 수분함량 5.37%, 조단백질 

27.10%, 조지방 5.99%, 조회분 14.37%, 탄수화물

은 47.17%로 나타났다. 모시잎의 첨가량을 달리

하여 제조한 모시잎죽의 고형분 함량은 모시잎의 

첨가량이 증가할수록 감소하는 것으로 나타났다. 
pH는 모시잎의 첨가량이 증가할수록 첨가량에 

따른 유의적 차이를 보이며 증가하였다. 색도 측

정 결과 명도와 적색도는 모시잎의 첨가량이 증

가할수록 감소하였고, 황색도는 모시잎의 첨가량

이 증가할수록 증가하였다. 죽의 점도는 모시잎

의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였고, 
퍼짐성은 모시잎의 첨가량이 증가할수록 점차적

으로 증가하는 경향을 보였다. 기호도 검사 결과

에서 색(color)은 모시잎 6% 첨가군이 가장 높게 

평가되었고, 향(flavor)은 무첨가군에 비해 모시잎 

첨가군에서 높은 기호도를 보였으나, 8% 첨가군

은 오히려 기호도가 떨어지는 것으로 나타났다. 
맛(taste)과 점도(viscosity)는 6% 첨가군이 가장 

높게 평가되었다. 전체적인 기호도(overall-ac-
ceptability)는 6% 첨가군이 가장 높게 평가되었으

며 6%> 4%> 8%> 2%> 0% 첨가군 순으로 높은 

기호도를 보였다. 위의 결과로부터 모시잎을 첨

가한 죽을 제조시 모시잎을 6% 정도 수준에서 첨

가한다면 죽의 기호도를 향상시킬 수 있을 것으

로 기대된다.
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