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Abstract

The physicochemical, mechanical properties and sensory evaluation of sulgidduk using different ratio of makgeolli lees were 
investigated. The pH decreased as the amount of makgeolli lees increased, but acidity increased. The soluble solids increased 
as the amount of makgeolli lees increased but there were no significant difference. The L value decreased and value increased 
the amount of makgeolli lees. The degree of gelatinization of sulgidduk containing makgeolli lees was high at day then 
decreased time. As the lees increased, the degree of gelatinization decreased. In all treatments (except control) degree of retro- 
gradation increased 2 days then decreased. As the amount of makgeolli lees, hardness increased but chewiness, adhesiveness, 
springiness, and cohesiveness significantly decreased. Sensory evaluation results, browness was high while sweetness, 
moistness, softness low as the amount of makgeolli lees. In overall acceptability, MLS6 was high (4.92). In conclusion, 
sulgidduk 6% makgeolli lees was found to excellent, when consider dietary fiber content and acceptability.
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서 론

최근 식생활이 풍요로워진 가운데 평균 수명의 연장으로

고령화 사회로 돌입하고 있으며, 동물성 지방과 단백질 편중
된 식사로 인한 성인병 등 식생활과 건강에 대한 관심이 점

점 고조되고 있다. 한편, 의료비도 해마다 증가하고 있으며, 
예방의학, 특히 식생활에 의한건강유지가 주목받게되었다. 
또한 건강에대한관심의 하나로 바른 먹거리에 대한중요성

이 나날이 강조되고 있는 가운데, 다목적용 건강 기능성 식
품 품목들이 개발된다면 국민건강 증진에 기여할 뿐만 아니

라, 의료비 절감 효과까지 발생하게 되어 국익에 기여할 것
이라 생각된다.
주박(Makgeolli lees, 酒粕, 막걸리박, 술지게미, 지강)은 막

걸리를 거르고 남은 찌꺼기를 뜻하며, 술지게미라고도 한다. 
술을 제조하고 압착하고 남은 주박에는 미량의 알코올과 다

량의 효소, 효모가 포함되어 있어 소화 흡수가 잘 되는 것으
로알려져있으며, 항암과콜레스테롤저하, 아데노신에의한
혈액순환촉진그리고영양성분으로 단백질, 비타민 B 복합

체, 식이섬유 등이풍부하다고 알려졌다(Shon et al 1990). 주
박의 성분이나 양은 막걸리에 의해서 결정되는데, 막걸리의
주재료, 누룩 등에 따라 주박의 양과 질이 좌우된다. 주류공
장에서 생산되는 청주박은 연간 2,500 톤 이상으로 추정된
다. 매년 많은 양의 주박이 생산되고 있지만, 생산 단계에서
부터 높은 수분 함량을 함유하고 있는 관계로 쉽게 변패될

우려가 높고, 이에 대한 적절한 이용 방법이 개발되어 있지
않아 이용에 어려움을 겪고 있다(Kim HY 2005). 주박은 향
미성분을 이용한 야채 절임류 및 동물사료, 비료, 식초의 식
품재료 등에 사용되고, 대부분 폐기처분되고 있는 실정이다.
떡은 역사가 가장 깊은 한국 고유의 곡물요리로서, 그 종

류또한다양하고, 조리법도과학적인음식이다. 떡의 재료는
곡류뿐만 아니라, 각종 견과류 및 채소, 과일류 등을 첨가하
여 영양상의 균형을 이루었으며, 여러 가지 한약재를 다양하
게 활용하여 보양음식으로도 이용하였다(Lee JM 1992). 떡
은 전분질 식품인 곡류로부터 호화과정을 거쳐 제조하기 때

문에 일정기간 동안 먹을 수 있는 식품이지만, 상당한 수분
을 함유하고 있으므로 저장함에 따라 건조와 아울러 전분의

노화에 의하여 굳어지는 결점이 있다. 또한 떡의 품질과 저
장성은부재료로첨가될 수있는식물의색, 향및식물조직
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에 의해서도 좌우된다(Kim SS 1985, Kim et al 2005). 따라
서 맛과 영양 모든 면에서 우수한 전통 떡의 대중화와 고급

화를 위해서는 새로운떡의 개발과동시에 떡의 결점을 보완

할 수 있는 연구가 이루어져야 한다.
따라서 본 연구에서는 생리적 기능과 영양학적 특성이 우

수하나, 그 이용률이 저조한 주박을 사용하여 설기떡을 만들
고, 그 이화학적 특성과 기계적 특성 및 관능평가를 통하여
산업폐기물로 환경오염과 자원의 낭비로 여겨왔던 주박을

식품소재로 활용하고, 더 나아가 기업의 부가가치를 창출하
는데 기여할 것으로 사료되어 본 연구를 수행하였다.
        

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 연구에 사용한 주박가루는 인천탁주에서 2차 압축과정

에서 얻은 주박을 50℃ 열풍건조기(DS-80P-2, Dasol, Korea)
에 6시간 건조하여 분쇄한 뒤, 80 mesh standard sieve(청계상
공사, 한국)에 내려 냉동고에 보관하며 실험에 사용하였다. 
멥쌀(2011년산 추정), 굵은소금(청정원), 백설탕(제일제당)을
사용하였다.

2. 주박 설기 제조
설기떡의 재료 배합비는 Table 1과 같다. 본 실험의 시료

의 배합비는 예비 실험을 통해 맛, 색, 수분함량 등 여러 관
능적인 요소를 고려하여 결정하였으며, 주박 설기의 제조방
법은 Fig. 1과 같다. 준비해 놓은 쌀가루, 주박분말, 물, 설탕
을 고르게 섞은 후, 20 mesh standard sieve에 2회 내려 stain- 
less steel 사각 찜기(29 cm×29 cm, 대창정밀, 한국)에 실리콘

Table 1. Formulas for sulgidduk added with makgeolli 
lees (g)

Samples1)

Ingredients Control MLS3 MLS6 MLS9 MLS12

Makgeolli 
Lees flour   0  6  12  18  24

Rice flour 200 194 188 182 176

Salt   2   2   2   2   2

Sugar  20  20  20  20  20

Water  60  60  60  60  60

1) Control : Not added makgeolli lees flour.
MLS3 : 3% makgeolli lees flour added.
MLS6 : 6% makgeolli lees flour added.
MLS9 : 9% makgeolli lees flour added.
MLS12 : 12% makgeolli lees flour added.

Nonglutinous rice 
↓

Washing (5 times)
↓

Soaking for 8 hr
↓

Half-drying for 30 min
↓ ← Adding salt 1%

Milling (2 times)
↓

Rice flour

↓ ←
Adding makgeolli lees flour, 
water 30% and sugar 10%

Mixing
↓

Sieving by 20 mesh 
(2 times)
↓

Steaming for 30 min
↓

Cooling for 1 hr

↓

sulgidduk added with 
makgeolli lees

Fig. 1. Preparation procedures of sulgidduk added with 
makgeolli lees.

을 깔고 5개의 stainless 원형 몰드(직경 9 cm, 높이 7 cm)에
첨가 비율에 따른 혼합 재료를 넣은 후, 위를 편편하게 하여
면보를 덮는다. 물이 끓기 시작하면 찜기를 올리고, 5분 후
stainless 몰드를 빼고, 다시 20분 찌고 약불로 5분간 뜸을 들
인다. 완성된 시료는 1시간 동안 실온에서 식힌 후 실험에
사용하였다.

3. pH 및 산도

pH 측정은 시료를 각각 10 g당 100 mL의 증류수를 가하
여 homogenize(PT-2100, Kinematica AG, Switzerland)로 1분
간균질화시킨후, 여과한액을 pH meter(Metrohm 691, Met- 
rohm, Switzerland)를 사용하여 3회 반복 측정하여 평균값으
로나타내었다(Jeong DH 2009). 산도 측정은 시료를각각 10 
g당 100 mL의 증류수를 가하여 homogenizer (PT-2100, 
Kinematica AG, Switzerland)로 1분간 균질화 시킨 후, 여과
한 액을 10 mL를 취해 pH를 이용하여 pH 8.20이 될 때까지
소비된 0.1 N NaOH 용액의 양(mL)을 3회 반복 측정하여 평
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균값으로 나타내었다(Choi et al 2003).

4. 당도

당도(°Brix) 측정은 시료를 각각 10 g당 100 mL의 증류수
를 가하여 homogenizer(PT-2100, Kinematica AG, Switzerland)
로 1분간 균질화 시킨 후, 여과한 액을 10 mL를 취해 hand 
refractometer(PR101, Atago, Japan)를 사용하여 3회 반복 측
정하여 평균값으로 나타내었다.

5. 색도

색도 측정은 색차계(CR-300, Minolta, Japan)를 이용하여
명도(L-value, lightness), 적색도(a-value, redness) 및 황색도
(b-value, yellowness) 값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나
타내었다. 이때의 표준 백색판은 D65(Y=92.4, x=0.3163, 
y=0.3323)를 사용하였다.

6. 호화도 및 노화도

주박첨가설기떡의호화도는효소소화법으로측정하였다. 
시료 1 g을 0.05 M sodium acetate buffer solution(pH 4.8) 100 
mL에넣고 homogenizer(PT-2100, Kinematica AG, Switzerland)로
1분간 균질화 시킨 다음 0.01% β-amylase(Sigma Chemical 
Co., USA) 1 mL를넣고, 37℃ water bath에서 2시간진탕하였
다. 반응후꺼내서 1N HCl 용액을 2 mL 가하여효소반응을
정지시키고, 반응액중 0.25 mL 취하여 glucose 함량을 Somo- 
gyi법으로 정량하였다(Choi et al 2003). 즉, 시료 당 용액 5 
mL를 취하고 여기에 Somogyi 시약 5 mL를 혼합해 비등 탕
욕 중에서 10분간 가열한 후 유수로 5분간 냉각시킨다. 여기
에 KI 2 mL와 2 N H2SO4 solution 2 mL를 가한 후에 0.005 
N Na2S2O3로 적정한 후 전분 지시약 5～6방울 가한 다음 적
정하였다(Korean Food Standards Codex 2012).
주박 설기의 노화도는 효소호화법에 의해 호화도를 측정

하고 다음과 같이 노화율로 계산하였다(Choi et al 2003).

노화율(%) = (A  B) / A × 100
A: 저장전의 glucose 당량
B: 일정기간 저장 후의 glucose 당량

7. Texture 측정

시료를 2×2×2 cm로 일정하게 잘라 texture analyzer(TA- 
XT2, Stable micro system, UK)를 사용하여 견고성(hardness), 
부착성(adhesiveness), 탄력성(springness), 응집성(cohesiveness), 
씹힘성(chewiness)을 10회 반복 측정하여 평균값으로 나타내
었다. 이 때 실험 조건은 pre test speed 5.0 mm/s, test speed 
1.0 mm/s, post test speed 1.0 mm/s, distance 10, time 3.00 sec

이었다.

8. 관능평가

멥쌀가루에 주박가루 첨가량을 달리한 각 시료를 만들어

1시간 식히고, 무작위로 추출하여 3×3×3 cm 크기로 제시한
후 검사하였다. 관능평가 요원은 훈련된 성남여성문화회관
떡, 폐백이바지 전문가반 수강생 10명을 선정하여 9점 척도
로 3회 반복 실시하였다. 각각의 시료를 하얀 접시에 일정한
간격으로담아난수표를이용하여 선택한세 자리 숫자를 표

기하고, 평가 사이에 입을 헹굴 수 있도록 정수된 물과 함께
제공하였으며, 한 개의 시료를 먹고 나면 반드시 물로 입안
을 헹군 뒤 다른 시료를 평가하도록 하였다. 평가 항목은 갈
색도(browniness), 단맛(sweetness), 촉촉함(moistness), 부드러
운 정도(softness), 조직의 거친 정도(grain), 주박향(makgeolli 
lees flavor), 전반적 기호도(overall acceptability) 등에 대해 9
점 척도로 나타내었다.

9. 통계처리

실험결과의 통계처리는 SPSS(statistical package for social 
science version 12.0) 프로그램을 이용 통계 처리하여 평균
값, 표준편차로 계산하였다. 또한 각 군 간의 유의적인 차이
는 p<0.05 수준에서 One-Way ANOVA 및 Duncan's multiple 
range test로 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

1. pH 및 산도

주박 설기의 pH는 Table 2와 같다. pH는 control이 6.30으
로 가장 높았으며, MLS3이 5.60, MLS6이 5.15, MLS9가
4.78, MLS12가 4.41로 가장 낮게 나타났다. pH는 주박 첨가
량이 증가할수록 감소하였으며, 통계적으로 샘플 간 유의적
인 차이를 나타내었다. Lee JP(2008)의 연구에서는 주박의
비율이 증가할수록 pH는 증가하였다고 하여 본 연구와 상반
된 결과를 나타내었다. 이러한 결과는 주박이 첨가되지 않은
control의 초기 pH에 따라 결정되는 것으로 사료된다. Lee 
JP(2008) 브라운소스는 pH가 4.32인데 반해 설기떡은 6.30으
로 control pH가 브라운소스보다 높았다. 따라서 주박이 첨
가됨에 따라 낮은 브라운소스의 pH는 높아지고, 높은 설기
떡의 pH는 낮아진 것으로 생각된다.
산도는 pH와 반대의 경향을 보였으며, control이 0.00으로

가장 낮고, MLS12가 1.7로 가장 높았다(Table 2). 산도는 주
박 첨가량이 증가할수록 증가하였으며, 시료 간 유의적인 차
이를 나타내었다. 총산은 주로 사용한 누룩이나 원료에 영향
을 받으며, 발효가 진행되면서 술덧 중의 효모나 젖산균 등
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Table 2. Physicochemical characteristics of sulgidduk added with makgeolli lees

Samples1) pH Acidity °Brix
Color value

L a b

Control  6.30±0.092)a 0.0±0.03e 10.3±0.64b 87.67±0.71a 1.49±0.13e  6.10±0.38e

MLS3 5.60±0.06b 0.5±0.01d  9.2±1.75c 81.96±4.62b 0.44±0.13d 10.33±0.25d

MLS6 5.15±0.16c 0.7±0.68c 10.3±0.61b 82.19±0.45b 0.16±0.14c 13.15±0.13c

MLS9 4.78±0.15d 1.1±0.20b 11.0±0.04a 79.51±0.96c 0.91±0.09b 14.55±0.29b

MLS12 4.41±0.04e 1.7±0.11a 11.0±0.00a 78.51±0.48c 1.44±0.11a 15.88±0.26a

1) Refer to the legend in Table 1.
2) Values are mean±S.D.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

의 미생물 작용에 의해 각종 유기산들이 생성됨으로써 탁주

속에는 원료에서 유래되지 않은 다양한 유기산들이 존재하

게 된다. 유기산은 탁주에 있어서 신맛을 나타내는 주요 성
분이며, 누룩이나 발효 과정 중 효소 작용에 의해 젖산(lactic 
acid), 구연산(citric acid), 초산(acetic acid), 호박산(succinic 
acid) 등이 생성된다(Kong et al 2011). 이렇듯 술 속의 유기
산들은 술을 거르고 남은 주박에도 남아있으며, 이러한 유기
산들로 인해 주박 설기의 산도가 증가된 것으로 사료된다.

2. 당도

주박 설기의당도는 Table 2와 같다. 당도의 경우, 시료 간
에 큰 차이를 나타내지 않았으며, 유의적인 차이를 나타내었
다. 당도는 control이 10.3, MLS3이 9.2, MLS6이 10.3, MLS 
9가 11.0, MLS12가 11.0이었으며, control을 제외한 주박 첨
가 처리구에서는 주박 첨가량에 따라 당도가 증가하였으나

그 차이는 미미하였다. Lee JP(2008)의 연구에서 보면 주박
의 첨가량이 증가할수록 브라운소스의 당도가 증가한 것을

볼 수 있는데, 이러한 결과는 주박의 당도가 13.47로 브라운
소스의 9.98보다 높았기 때문인 것으로 보인다. 또한 주박이
혈당 강하 효과가 있다는 연구 결과(Kim et al 2006)에서 볼
수 있듯이 설탕 양을 감소시키고 주박량을 늘린다면 당뇨의

개선과관련한 긍정적인측면을 기대할수 있을 것이라 사료

된다.

3. 색도

주박설기의색도는 Table 2와같다. 명도(lightness)를나타
내는 L값은 control이 87.67로가장높게나타났으며, 주박첨
가량에따라 L값은유의적으로감소하였다. 적색도(red- ness)
를 나타내는 a값은 L값과는 반대의 결과를 나타내었다. a값
은 MLS12가 1.44로 가장 높은 수치를 나타내었으며, MLS9
가 0.91, MLS6이 0.16, MLS3이 0.44, control이 1.49로 가

장낮은수치를나타내었다. a값의경우다른항목보다 그차
이가 크게 나타났으며, 주박 첨가량이 많아질수록 증가하는
경향을 나타내었다. Cho et al(2007)의 주박 첨가 약과의 경
우, 본 연구와 동일한 결과를 나타내었다. 주박을 첨가한 약
과의 a값이주박첨가량이증가할수록높아지는 경향을 보였
는데, 이는 재료 배합시의 밀가루와 주박의 페놀성 화합물
등 색소 성분이 영향을 미친 것으로 보인다고 하였다. 황색
도(yellowness) b값은 a값과 비슷한 경향을 나타내었으며, 이
는 주박의 색이 갈색이었기 때문에 적색도와 황색도에 많은

영향을 준 것으로 사료된다.

4. 호화도 및 노화도
저장에 따른 주박 설기의 호화도의 변화는 Fig. 2와 같다. 

control의 경우 0일차에는 6,111.51 μg/mL이었고, 1일차는
6,162.83 μg/mL, 2일차는 6,194.83 μg/mL로 저장기간에 따라
증가되다가 3일차에서 6,183.82 μg/mL로 감소하였다(Table 
3). 주박 설기의 경우, 0일차에서 호화도가 가장높았다가 시
간이지날수록점차감소하는경향을보였다. Choi et al (2003)
의 연구 결과를 보면 저장기간이 길어질수록 호화도가 낮아

Fig. 2. The degree of gelatinization of sulgidduk added 
with makgeolli lees.
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Table 3. The degree of gelatinization and retrogradation of sulgidduk added with makgeolli lees

Samples1)
Storage period (days)

0 1 2 3

Gelatinization

Control 6,111.51±119.272)a 6,162.83±124.11a 6,194.83±118.83a 6,183.82±115.43a

MLS3 5,577.28±81.67b 5,248.73±126.87b 5,221.56±64.82b 5,201.36±101.15b

MLS6 4,277.54±71.96c 3,887.62±84.97c 3,875.01±42.61c 3,796.94±63.25c

MLS9 4,019.60±24.24d 3,555.67±40.57c 3,467.81±19.33d 3,486.94±26.38c

MLS12 3,379.72±70.72e 2,878.02±163.88d 2,775.85±59.99d 2,798.52±66.72d

Retrogradation

Control   0.78±0.09d  0.27±0.01e  0.45±0.07e

MLS3   5.90±1.15c  6.37±0.62d  6.74±0.48d

MLS6   9.12±0.46b  9.40±0.70c 11.24±0.15c

MLS9  11.54±0.53ab 13.72±0.97b 13.25±0.13b

MLS12  13.94±2.96a 17.87±0.44a 17.20±0.44a

1) Refer to the legend in Table 1.
2) Values are mean±S.D.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

졌는데, 이는 본 연구와 동일한 결과였다. 시료 간 호화도를
비교해 보면 저장기간동안 control이 주박 설기의 비해 호화
도가 높았으며, MLS12가 가장 낮았다. 주박 첨가량이 증가
할수록 호화도는 낮아졌는데, 이는 건조된 주박가루를 첨가
함으로써 주박이수분흡수를많이하여주박첨가량이 많아

질수록 상대적으로 쌀가루의 호화에 쓰이는 수분량이 적어

져 호화가 잘 이루어지지 않은 것으로 사료된다. 따라서 향
후 주박설기에 대한 최적 가수량을찾는연구가 보강되어야

할 것이다.
저장에따른주박 설기의 노화도변화는 Fig. 3과 같다. 노

화도는 control을 제외하고 모든 처리구에서 2일차까지 증가
하다가 3일차에서 감소하는경향을 나타내었다. 이는 저장기
간이 늘어날수록 유화제와 효소 무첨가군에서 3일째까지 계

Fig. 3. The degree of retrogradation of sulgidduk added 
with makgeolli lees.

속 증가하다가 4일째에 낮아졌다는 Choi et al(2003)의 연구
결과와 동일하였다. 시료 간의 노화도를 비교해 볼 때 주박
을 첨가하지 않은 control의 경우 46.00%로 다른 처리구에
비해 매우 낮은 노화도를 나타내었으며, 주박 첨가량이 증가
할수록 노화도 또한 증가하는 경향을 나타내었다. 주박 무첨
가구와첨가구간에노화도의함량 차이가큰 것은 주박가루

가첨가함에 따라 수분함량이적어 노화가급속히 진행된 것

이라 생각되어진다. 김동훈(2010)은 노화에 영향을 미치는
인자로서는 전분의 구조, 단백질, 수분 등을 들 수 있다고 하
였으며, Kim et al(1977)은 전분질 식품의 노화 중 일어나는
변화 중에서 가장 두드러지는 현상은 경도가(hardness)의 증
가한다고 하였다. 본 연구에서도 노화도가 증가함에 따라 견
고성(hardness)도 증가하는 경향을 보였다.

5. Texture 측정
주박 설기의 텍스쳐 결과는 Table 4와 같다. 씹힘성은

MLS3이 386.21로 가장 높았으며, 주박의 첨가량이 증가할수
록 유의적으로 감소하였다. control은 223.01로 주박 설기에
비해 낮았다. 씹힘성의 경우 Kim et al(2007)의 주박 첨가에
따른 국수의 품질 특성에서의 연구와는 상반된 결과를 나타

내었다. 이는 주박 첨가 국수의 경우에는 호화과정을 거치지
않은 생반죽이기 때문에 차이가 난 것이라 생각되어진다. 견
고성은 MLS9와 MLS12가 2,057.01과 2,093.78로 가장 높은
그룹을 형성하였고, 반대로 MLS3이 1,780.53으로 가장 낮은
수치를 나타내었다. 견고성의 경우, 주박의 첨가량이 증
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Table 4. Texture analysis of sulgidduk added with makgeolli lees

Samples1) Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

Control 1,785.52±136.532)b 74.21±8.15a 0.38±0.01e 0.35±0.01b 223.01±16.16c

MLS3 1,780.53±180.01b 46.50±4.60b 0.55±0.02a 0.40±0.01a 386.21±29.56a

MLS6 1,876.73± 97.93b 41.08±3.63c 0.51±001b 0.34±0.01b 295.73±18.35b

MLS9 2,057.01±128.42a 43.43±1.96bc 0.47±0.01c 0.28±0.01c 277.29±20.92b

MLS12 2,093.78±194.62a 32.36±2.30d 0.45±0.02d 0.25±0.01d 212.04±44.66c

1) Refer to the legend in Table 1.
2) Values are mean±S.D. 
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

가할수록 증가하는 경향을 보였다. 이는 주박 열수 추출물을
첨가함으로써 유의적으로 감소하였다는 Lee et al(2010)의
연구와 상반된 결과를 나타내었다. 부착성은 control이 74.21
로 가장 높았으며, 주박 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향
을 나타내었다. 이는 송화가루의 첨가량이 많을수록 부착성
이 감소하였다고 보고한 Lee et al(2005)의 연구와 상반된 결
과였다. 탄력성은 주박 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감
소하는 경향을 나타내었다. 주박 첨가 돈육의 품질 특성의
연구 결과를 보면 주박이 첨가되지 않은 처리구보다 첨가된

돈육에서 탄력성이 낮았다고 보고하였으며, 본 연구와 유사
한 결과를 나타내었다(Wan et al 2006). 응집성의 경우, 탄력
성과 마찬가지로 주박 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향

을 보였는데, 다만 control은 예외의 결과를 나타내었다. 응
집성이 가장 높은 시료는 MLS3이었고, control은 0.35로
MLS6의 0.34와 비슷한 결과를 나타내었다. Cho KR(2009)은
브로콜리 첨가량이 증가할수록 응집성이 낮아진다고 하여

본 연구 결과와 동일하였다.

6. 관능평가

Table 5. Sensory characteristics of sulgidduk added with makgeolli lees

Samples1) Browniness Sweetness Moistness Softness Grain Mmakgeolli lees
flavor

Overall
acceptability

Control 1.44±0.582)e 4.89±1.55a 5.63±1.98a 5.37±2.20a 3.48±2.08c 1.93±1.47d 5.03±1.36a

MLS3 3.81±1.18d 4.11±1.93ab 5.04±1.74a 5.26±1.63a 5.07±1.64b 4.07±1.94c 4.85±1.49a

MLS6 4.89±1.40c 4.00±1.78ab 4.93±1.54a 4.89±1.45ab 5.19±1.44ab 4.04±2.03c 4.92±1.77a

MLS9 5.89±1.28b 3.48±1.85b 4.85±1.79a 5.04±1.97ab 5.81±1.62ab 5.48±1.97b 4.78±1.72ab

MLS12 6.93±1.47a 3.30±1.98b 4.85±2.28a 4.04±2.23b 6.18±2.09a 6.96±2.03a 4.00±2.34b

1) Refer to the legend in Table 1.
2) Values are mean±S.D.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

관능평가의 결과는 Table 5와 같다. 갈색도의 경우, 주박 첨
가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 주박 생지의 경
우, 흰색을 나타내는 반면 건조 과정을 거치는 동안에 주박
은 갈색화(Maillard reaction) 반응이 일어나 갈색을 나타내었
다. 따라서 주박의 첨가량이 늘어날수록 갈색도가 증가한 것
으로 사료된다. 단맛은 주박 무첨가구인 control이 4.89로 가
장 높은 점수를 받았다. 관능평가에서 단맛은 주박 첨가량이
증가할수록 감소한다는 결과가 나왔는데, 이는 이화학적 특
성 결과 당도의 결과와는 반대의 결과였다. 당도가 증가함에
도패널들이 단맛을적게 느낀이유는 주박첨가량이증가될

수록 설기떡의 수분함량이 상대적으로 부족하여 호화가 덜

되었기때문으로생각된다. 반면, 호화도가높은 control의경
우, 침속에있는아밀라아제에의해포도당으로쉽게분해되
었기 때문에 호화도가 낮은 주박 설기보다 상대적으로 단맛

을많이느낄수있었을것이라생각되어진다. 또한 control의
경우, 텍스쳐측정결과탄력성이나응집성이높게나온것은
탄력성이나 응집성이 높으면 다른 처리구에 비해 오래 씹어

야했기때문에아밀라아제에의한 포도당전환이 많이 이루

어 단맛을 많이 느꼈을 것으로 사료된다.
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촉촉함과부드러운 정도는 주박량이 증가될수록 낮아지며

거친 정도는 증가한다고 하였는데, 이러한 결과 역시 주박이
수분을 많이 흡수하였기 때문에 설기떡 자체의 수분이 부족

하게 느껴진 것으로 사료된다. Lim JH(2011) 논문에서도 파
슬리가루 첨가량이 많아질수록 부드러운 정도 항목이 낮게

평가되었다. 촉촉함과 부드러운 정도는 수분함량과 밀접한
관계가 있는데, 파슬리 가루를 첨가함에 따라 수분함량이 감
소하여 본 연구와 동일한 결과를 나타내었다.
주박향은주박첨가량이증가할수록강하다는평가를받았

다. 전반적인 기호도는 control이 5.03로 가장 높았고, MLS6
이 4.92, MLS3이 4.85, MLS9가 4.78, MLS12가 4.00의 점수
를 받았다. 주박 설기가 맛있다는 의견이 많았음에도 불구하
고 control의 점수가 높았던 이유는 앞에서와 같이 수분함량
에 따른 식감 때문인 것으로 생각되어진다. 본 실험에서의
가수량은 기존에 나와있는 설기떡의가수량보다 5～10% 가
량 많다. control의 경우, 수분함량이 많아 기존의 설기떡보
다 탄력성 및 응집성이 높게 나왔으며, 쫀득하여 찹쌀떡 같
다는 의견도 다수 제시되었다. 떡을 좋아하는 우리나라 특성
한 이러한 식감이 전반적인 기호도에 긍정적인 영향을 미쳤

을 것으로 보인다. 하지만 control과 MLS6의 전반적인 기호
도가 차이가미미한 것으로 보아 주박 설기의적정가수량을

찾는다면 control보다 기능성이 있는 주박 설기가 더 소비자
들에게 좋은 반응을 불러일으킬 것이라 사료된다.
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