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황기분말 첨가 설기떡의 품질특성
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Abstract

This study was conducted to investigate rheological and sensory characteristics of Sulgidduk added with Astragalus membranaceus powder. 

The moisture content of the Sulgidduk ranged from 42.03% to 43.38%. The addition of Astragalus membranaceus powder in the Sulgidduk 

tended to decrease the pH value, but did not change brix˚ values of the samples. the addition of Astragalus membranaceus powder in the 

Sulgidduk tended to decrease the lightness (L) in Hunter color value, but to increase the redness (a) and yellowness (b). For the textural 

characteristics, the addition of Astragalus membranaceus powder decreased the hardness and springiness. In sensory evaluation, the addition 

of 1.5% Astragalus membranaceus powder had the best score in taste and overall preference. Therefore, this results suggest that adding 1.5% 

Astragalus membranaceus powder could be applied for making Astragalus membranaceus Sulgidduk.
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I. 서 론 1)

황기(Astragalus membranaceus)는 콩과에 속하는 다년생 초

본식물인 Astragalus membranaceus Bunge와 기타 다른 

Astragalus 속 식물의 주피를 벗긴 뿌리를 건조한 것이다(Im 

KR 등 2010, Min SH와 Park OJ 2008). 주로 한국, 중국, 일본 

등에 분포하여 왔고 우리나라에서는 중북부 지역에 자생하며 

국내에서 생산되는 3대 약재의 하나이기도 하다(Kim DH 

2011, Min SH와 Park OJ 2008). 

한방에서는 맛이 달고 성질이 따뜻한 약재로 기(氣)를 보호

하고 양(陽)을 강화시키며 혈류를 개선하여 부종을 예방하는 

한약재로 잘 알려져 있고 지한, 이뇨, 강장, 혈압 강하 등의 

목적으로 사용하고 있다(Mou JC 등 2011). 특히 뿌리에는 
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flavonoid, saponin, polysaccharide로 분류되는 다양한 화합물

들을 포함하고 있다(Im KR 2010). 황기 관련 연구로는 간기

능 보호, 항산화효과(Jung TK 등 2006), 항염작용, 이뇨작용, 

강장효과(Baek NI 등 1996), 혈당강하작용(Jung HS 등 2008), 

항바이러스(Ryu MS 등 2008) 작용 등 황기의 생리활성효과에 

대한 연구가 다수 이루어져 있다(Choi JH 등 2012). 황기의 

식품소재 활용 관련 연구는 황기식빵(Min SH와 Lee BR 

2008), 황기추출액 첨가 식혜(Min SH 2009), 황기 첨가 발효

주(Choi JH 등 2012), 황기분말 첨가 어묵(Kim DH 2011) 등

이 있으며 선행연구결과에서 황기추출액 및 황기분말 첨가제

품의 기호도가 우수한 것으로 평가되어 황기의 식품소재로서

의 활용범위가 보다 확대되어야 할 것으로 사료된다. 또한, 

우리나라 전통식품인 설기떡의 제조에 황기를 활용한 연구는 

없는 실정이므로 본 연구에서는 황기분말을 첨가한 설기떡을 

제조하여 제품화의 가능성을 살펴보고자 하였다. 

한편, 최근의 우리나라 식생활 양식 변화와 식생활 전반에 

걸친 웰빙개념의 도입으로 떡류가 건강식품이라는 인식이 높

아지고 있어 전통 떡에 대한 관심 및 수요가 증가하고 있다

(Hyun YH 등 2005, Kim YS 2008). 특히, 떡의 종류 중 가장 

기본이 되는 설기떡은 시루를 이용하여 쌀가루과 물을 섞어 
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한 덩어리가 되도록 찌며 무리떡이라고 부르기도 한다(강인희 

1998, Lim JH 등 2008). 그러나 설기떡은 주원료인 백미가 영

양적으로 우수하지 못하다는 평가를 받아왔고 현대인의 다양

하고 건강지향적인 식(食)기호도를 충족시키기 위해 설기떡에 

기능성 재료 및 다양한 식재료를 첨가하여 영양적인 효과와 

기호성을 동시에 추구하고자 하는 추세에 있다(Choi SH 2010, 

Ryu YK 등 2008, Shin MJ와 Park YM 2006). 이와 관련된 연

구로는 두부분말(Ryu YK 등 2008), 녹차분말(Hong HJ 등 

1999), 연잎분말(Yoon SJ 2007), 도라지분말(Hwang SJ와 Kim 

JW 2007), 표고버섯분말(Cho JS 등 2002), 백봉령분말(Kim 

BW 등 2005), 해바라기씨(Lim JH 등 2008), 노루궁뎅이 버섯

분말(Yoon SJ와 Lee MY 2004), 어성초분말(Eun SD 등 2008), 

느릅나무 유피분말(Jun MK 등 2008), 타피오카분말(Hyun YH 

등 2005), 마분말(Kim JS와 Byun GI 2009), 강황분말(Lee MH 

등 2011), 송이분말(Choi SH 2010) 등을 첨가하여 제조한 설

기떡의 품질특성에 관한 연구들이 있다. 

이에 본 연구는 황기분말 첨가 설기떡을 제조하고 품질특

성을 조사하여 최적 배합비를 선정하고자 하였으며 이를 통

해 황기분말 첨가 설기떡의 제품화 가능성을 살펴보고 더 나

아가 황기의 식품소재로서의 활용도를 높이는데 기초자료로 

활용하고자 하였다. 

Ⅱ. 실험 재료 및 방법

1. 재료

실험에 사용한 황기분말(충북 제천산 황기가루, ㈜ 선경바

이오, 한국)은 2009년 인터넷 쇼핑몰(자연웰)을 통하여 구입하

였으며, 멥쌀가루는 ㈜ 대두식품, 설탕은 ㈜ CJ 정백당, 소금

은 ㈜ 해표 꽃소금, 물은 ㈜ 농심 삼다수를 이용하여 설기떡 

제조에 사용하였다(Lee MH 등 2011).  

2. 황기분말 첨가 설기떡의 제조

황기분말 첨가 설기떡의 제조는 Choi SH(2010), Hwang SJ

와 Kim JW(2007),  Lee MH 등(2011), Lim JH 등(2008) 등의 

방법을 참고하였으며 황기분말의 첨가량은 예비실험을 통해 

설정하였다. 

설기떡은 멥쌀가루 양 대비 0, 0.5, 1, 1.5 및 2%의 황기분

말을 넣고 Table 1과 같은 배합비로 제조하였다. 멥쌀가루와 

분량의 황기분말을 혼합하고 소금(멥쌀가루 양 대비 1.4%)을 

녹인 물을 천천히 부어 손으로 약 2분간 비벼 섞어 20 mesh

의 체에 1회 내린 다음, 분량의 설탕을 첨가하여 다시 1회 

체에 내렸다. 이를 원형 찜기(지름 25 cm, 높이 4.3 cm)에 

시료 전량을 담고 약 4 cm 높이로 평평하게 고른 다음, 그 

위에 면보를 덮어 1.5 L의 물을 붓고 미리 끓인 찜솥에서 30

분간 찌고 5분간 뜸을 들였다. 쪄낸 설기떡은 30분 동안 방

냉하여 시료로 사용하였다. 

 

     Ingredients

Astragalus 

membranaceus 

powder (%)

Rice 

flour

Astragalus 

membranaceus 

powder

Sugar Water Salt

0 (Control) 500 - 70 300 7

0.5  497.5 2.5 70 300 7

1 495 5 70 300 7

1.5  492.5 7.5 70 300 7

2 490 10 70 300 7

Table 1. Formulas for preparation of Sulgidduk added with Astragalus

membranaceus powder                                 (g)

3. 실험방법

1) 수분 함량, pH, 당도 측정 

황기분말을 첨가한 설기떡의 수분함량은 AOAC법(AOAC 

1995)에 따라 105℃ 상압가열건조법을 이용하여 3회 반복 측

정한 후, 그 평균값으로 나타내었다. pH는 시료 1 g에 증류

수 9 mL를 가하여 균질화(homogenous stomacher, Mayo Co., 

Italy)시킨 다음, 현탁액을 직접 pH meter(Model 420A, Orion 

Research Inc., USA)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균값을 

구하였다. 당도는 시료 10 g을 취하여 증류수에 9배 희석하

여 균질화(homogenous stomacher, Mayo Co., Italy)시킨 후, 

당도계(PAL-1, ATAGO, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하여 

그 평균값을 구하였다. 

2) 색도 측정

황기분말 첨가 설기떡의 색도는 색차계(CR-300, Minolta 

Co., Japan)를 이용하여 시료의 색을 측정하였으며 명도(L), 

적색도(a), 황색도(b)를 구하였다. 이때 사용된 표준 백색판은 

L=96.18, a=0.06, b=1.18이였다. 

3) 조직감 측정

황기분말 첨가 설기떡의 조직감 측정은 texture 

analyzer(EZ-S 100N, Shimadzu, Japan)를 사용하여 설기떡의 

경도(hardness), 탄력성(springiness), 파쇄성(brittleness), 검성

(gumminess), 부착성(adhesiveness)를 측정하였다. 측정조건은 

Table 2와 같다. 

Option TPA

Sample size 20×20×10 mm

Load cell 100 N

Speed 50 mm/min

Deformation 50%

Table 2. The operating condition of texture profile analyzer
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4) 관능평가

황기분말 첨가 설기떡의 관능평가는 훈련된 관능평가요원 

20명을 대상으로 실시하였으며, 관능평가방법 및 황기분말 설

기떡의 관능적 요소에 대해 잘 인지할 수 있도록 반복 훈련

시킨 다음, 시료의 관능특성 및 선호도를 반영한 점수를 관능

평가지에 표시하도록 하였다. 5종류의 시료는 평균 

3.0×3.0×2.0 cm의 일정한 크기로 잘라 흰 접시에 담아 제공

하였으며 한 종류의 시료를 평가한 후에는 입안을 생수로 헹

궈내도록 하였다. 평가항목은 관능특성 중 색(색의 진한 정

도), 냄새(황기냄새, 구수한 냄새), 맛(황기맛), 조직감(촉촉한 

정도)의 정도를 9점(1=매우 약함, 9=매우 강함) 정량적 묘사

분석(quantitative descriptive analysis; QDA)검사)을 이용하였으

며 황기분말을 첨가한 설기떡의 기호도는 색, 냄새, 맛, 조직

감, 전반적인 선호도 평가의 항목을 9점(1=매우 싫음, 9=매우 

좋음) 기호척도 채점법을 이용하여 평가하였다(김광옥 등 

2000). 

4. 통계 처리

모든 실험의 측정결과와 관능평가결과는 SPSS 14.0 

program을 이용하여 평균과 표준편차 및 일원배치분산분석

(one way ANOVA)을 실시한 후, Duncan's multiple range test

를 실시하여 유의성을 검정하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수분함량, pH, 당도

본 연구에서 사용된 황기분말의 수분함량은 5.91%, 멥쌀가

루의 수분함량은 9.92%였으며 황기분말 첨가 설기떡의 수분함

량, pH, 당도를 측정한 결과는 Table 3에 나타낸 바와 같다. 

황기분말 첨가 설기떡의 수분함량은 대조구가 42.03%였고 

황기분말 첨가구(0.5-2%)는 42.96-43.38%의 범위를 나타내어 

황기분말 첨가구의 수분함량이 대조구에 비해 높았다

(p<0.01).

본 연구에서 사용된 황기분말의 pH는 5.68, 멥쌀가루의 

pH는 6.30이었으며 황기분말 첨가 설기떡의 pH는 황기분말 

1% 첨가구가 가장 높은 것으로 측정되었으며 황기분말 2% 

첨가구가 가장 낮은 것으로 측정되어 각 시료간 매우 유의적

인 차이를 나타내었다(p<0.001). 통계적으로는 대조구와 황기

분말 0.5% 첨가구, 황기분말 1% 첨가구간 유의적인 차이가 

나타났으나, 각 시료간 수치의 차이가 0.01, 0.02의 차이이므

로 미미하다 할 수 있으며 황기분말 1.5% 첨가구와 2% 첨가

구의 pH가 각각 6.13과 5.92로 측정되어 상대적으로 낮아졌

음을 알 수 있었다. 이는 황기분말의 pH가 멥쌀가루의 pH보

다 낮아 황기분말의 첨가량 증가에 따라 pH가 감소하는 경향

을 나타낸 것으로 사료된다. 이와 관련하여 Kim DH(2011)은 

황기분말 첨가량이 증가할수록 어묵의 pH가 높아졌음을 보고

하여 본 연구결과와 유사한 경항을 나타내었으며 Min SH와 

Lee BR(2008), Min SH(2009)은 황기분말 및 황기 추출물을 첨

가한 식빵 및 식혜의 pH는 높아졌음을 보고하여 본 연구결과

와는 다른 경향을 나타내었다. 황기분말 첨가 설기떡의 당도

는 황기분말의 첨가유무와 첨가량의 증가에 따른 유의적인 

차이가 나타나지 않았다. 이와 관련하여 황기 추출물 첨가 

식혜의 당도는 황기 추출물의 증가에 따라 높아졌음을 보고

하여 본 연구결과와는 다른 경향을 나타내었는데, 이는 본 연

구에서 첨가한 황기분말이 미량이었기 때문인 것으로 사료된

다(Min SH 2009). 

Item

Astragalus 

membranaceus 

powder (%)

Moisture (%) pH Brix

0 (Control) 42.03±0.32
b

6.31±0.01
b

8.73±0.21

0.5 43.38±0.20
a

6.32±0.01
ab

8.94±0.19

1 43.28±0.49
a

6.33±0.02
a

8.41±0.38

1.5 42.96±0.37
a

6.13±0.01
c

8.20±0.58

2 43.18±0.34
a

5.92±0.01
d

9.03±0.00

F-value 7.16
**

1107.62
***

3.35

* Mean±SD(n=3).

* **p<0.01, ***p<0.001

* 
a,b,c,d

 Means with letters within a column are significantly different from 

each other at p<.05 by Duncan's multiple range test.

Table 3. Moisture content, pH, brix values of Sulgidduk added 

with Astragalus membranaceus  powder

2. 색도 

본 연구에서 시료로 사용된 황기분말은 L값이 88.96, a값이 

–1.11, b값이 14.92였고 멥쌀가루는 L값이 97.72, a값이 –0.87, 

b값이 1.90이었다. 황기분말 첨가 설기떡의 색도 측정결과는 

Table 4에 나타낸 바와 같다.

L값(lightness)은 대조구가 85.88로 가장 높았으며 황기분말 

첨가구는 상대적으로 명도가 낮게 측정되어 황기분말 2% 첨

가구는 가장 낮은 값(82.17)을 나타내었다(p<0.001). 이러한 

결과는 황기분말 첨가 식빵이 황기분말의 첨가량 증가에 의

해서 빵 껍질 및 빵속의 명도가 낮아진 것으로 보고된 연구

결과(Min SH와 Lee BR 2008)와 황기농축액 첨가 절편 및 황

기첨가 양갱의 L값이 황기농축액 및 황기분말의 첨가량 증가

에 따라 낮아졌음을 보고한 연구결과와 유사한 경향을 나타

낸 것이다(Hwang SJ와 Ahn JC 2008, Min SH와 Park OJ 

2008).

a값(redness)은 모든 실험구에서 (-)의 경향으로 녹색도의 

경향을 나타내었으며 황기분말의 첨가량이 증가할수록 적색

도의 경향이 강해졌다(p<0.001). 이는 황기분말 첨가 식빵의 

겉껍질과 속껍질은 황기 첨가군이 비첨가군에 비해 a값이 높

았고(Min SH와 Lee BR 2008) 황기추출물 첨가 식혜와 황기 
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농축액 첨가 절편, 황기첨가 양갱이 황기 첨가량이 증가함에 

따라 a값이 높아졌음을 보고한 것과 유사한 경향을 나타내었

다(Hwang SJ와 Ahn JC 2008, Min SH 2009,  Min SH와 Park 

OJ 2008).

b값(yellowness)는 대조구가 4.78로 가장 낮았으며 황기분

말 2% 첨가구가 8.41로 가장 높았고 황기분말 첨가량이 증가

할수록 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 이는 황기 자체

의 색이 쌀가루보다 황색도가 높았기 때문이며 황기추출물 

첨가 식혜와 황기 첨가 양갱의 b값이 황기 첨가량 증가에 따

라 높아졌음을 보고한 것과 유사한 결과였다(Min SH 2009, 

Min SH와 Park OJ 2008). 

Color value

Astragalus 

membranaceus  

powder (%)

L (Lightness) a (Redness) b (Yellowness)

0 (Control)   85.88±0.01
1)a3)

-1.87±0.01
d

4.78±0.01
e

0.5 84.14±0.01
c

-1.87±0.01
d

4.91±0.01
d

1 84.91±0.06
b

-1.78±0.01
c

5.70±0.01
b

1.5 82.27±0.06
d

-1.70±0.01
b

5.68±0.00
c

2 82.17±0.01
e

-1.61±0.01
a

8.41±0.01
a

F-value 5752.22
***2)

737.81
***

107978.17
***

* Mean±SD (n=3)

* 
***

p<0.001

* a,b,c,d,e Means with letters within a column are significantly different from each 

other at p<.05 by Duncan's multiple range test.

Table 4.  Color values of Sulgidduk added with Astragalus membranaceus

powder

3. 조직감

황기분말 첨가 설기떡의 기계적 조직감을 측정한 결과는 

Table 5에 나타낸 바와 같다. 

단단한 정도를 나타내는 경도(hardness)는 대조구가 30.59 

N이었으며 황기분말의 첨가량이 증가할수록 30.37-22.42 N으

로 낮아져 황기분말 2% 첨가구에서 가장 낮게 나타났다

(p<0.001). 이러한 결과는 어성초분말 첨가 설기떡(Eun SD 등 

2008), 느릅나무 유피분말 첨가 설기떡(Jun MK 등 2008), 황

기 농축액 첨가 절편(Hwang SJ와 Ahn JC 2008)에 관한 연구

에서 부재료의 첨가량 증가에 따라 경도가 낮아진 것으로 보

고되어 본 연구결과와 유사하였다. 또한, 이와 관련하여 어성

초 분말 첨가 설기떡 및 느릅나무 유피분말 첨가 설기떡에 

관한 연구에서는 어성초분말 첨가 설기떡 및 유피분말 첨가 

설기떡 쌀가루의 호화개시온도와 최고점도에 도달하는 시간

이 어성초분말 및 유피분말을 첨가했을 때 감소하여 호화가 

빨리 일어나는 것으로 보고하여 본 연구결과와도 관련성이 

있을 것으로 사료된다(Eun SD 등 2008, Jun MK 등 2008). 

탄력성(springiness)은 대조구가 0.22로 가장 높게 측정되었

고 황기분말 첨가구가 0.13-0.17의 범위로 측정되어 대조구가 

황기분말 첨가구보다 상대적으로 높게 측정되었다(p<0.01). 

이러한 결과는 황기 농축액 첨가 절편(Hwang SJ와 Ahn JC 

2008), 황기분말 첨가 양갱(Min SH와 Park OJ 2008)에서와 같

이 황기 첨가량 증가에 따라 탄력성이 낮아졌음을 나타낸 결

과와 유사하였다. 

검성(gumminess)은 모든 실험군에서 2.93-2.96의 범위를 나

타내어 황기분말 첨가유무 및 첨가량에 따른 유의적인 차이

가 나타나지 않았으며 부착성(adhesiveness)은 대조구(-0.18), 

황기분말 1% 첨가구(0.00), 1.5% 첨가구(-0.08)가 유의적으로 

높게 측정되어 각 시료간 유의적인 차이를 나타내었으나, 황

기분말 첨가유무 및 첨가량에 따른 경향성은 나타나지 않았

다(p<0.01).

이상의 결과를 종합해 보면, 경도는 황기분말 첨가량이 증

가함에 따라 낮아지는 경향을 띠었으며 탄력성은 대조구가 

황기분말 첨가구보다 높았고 부착성은 각 시료간 유의적인 

차이는 있었으나, 황기분말 첨가유무 및 첨가량 증가에 따른 

경향성은 나타나지 않았다. 또한, 검성은 일정한 경향성 또는 

유의성을 나타내지 않았다. 이러한 결과로써, 황기분말이 설

기떡의 경도와 탄력성을 감소시키는 것을 확인할 수 있었으

며 검성, 부착성 등은 황기분말 첨가유무 및 첨가량에 따른 

경향성이 나타나지 않아, 이에 대한 보완연구가 필요할 것으

로 사료된다. 

Texture value

Astragalus 

membranaceus  

powder (%)

Hardness (N) Springiness Gumminess Adhesiveness

0 (Control) 30.59±0.11
1)a3)

  0.22±0.05
a
 2.96±0.01 -0.18±0.00

a
 

0.5 30.37±0.03
a
 0.17±0.01

b
 2.96±0.00 -0.69±0.51

b 

1 28.11±1.68
b 

0.15±0.00
b
 2.93±0.06 0.00±0.01

a
 

1.5 25.13±0.62
c
 0.14±0.01

b
 2.93±0.05 -0.08±0.00

a
 

2 22.42±1.19
d
 0.13±0.01

b 
2.93±0.01 -1.08±0.02

b
 

F-value 40.10
***2)

6.58
**

0.56 12.41
**

* Mean±SD (n=3)

* 
**
p<0.01, 

***
p<0.001

* a,b,c,d Means with letters within a column are significantly different from each 

other at p<.05 by Duncan's multiple range test.

Table 5. Textural characteristics of Sulgidduk added with Astragalus 

membranaceus  powder

4. 관능평가

1) 정량적 묘사분석

황기분말 첨가 설기떡의 관능적 특성에 대한 결과를 Table 

6에 나타내었다.  

황기분말 설기떡 색의 진한 정도는 대조구가 2.65로 가장 

연한 것으로 평가되었으며 황기분말의 첨가량이 증가할수록 

진한 것으로 평가되어 황기분말 2% 첨가구는 3.95의 점수를 
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Sensory 

characteristic

Astragalus 

membranaceus powder (%)

Intensity 

of color

Astragalus 

membranaceus flavor
Savory flavor

Astragalus 

membranaceus taste
Moistness

0 (Control) 2.65±0.81
1)c3) 

2.65±0.81
d 

5.00±0.92 2.45±0.60
d
 4.90±0.91 

0.5 2.75±0.85
c 

3.10±0.91
d 

5.10±0.72 3.00±0.56
c
 5.20±0.83 

1 3.20±0.77
bc

 3.85±0.81
c 

5.20±1.01 4.25±0.85
b
 4.70±1.08 

1.5 3.55±0.89
ab

 4.65±0.93
b 

5.25±0.79 4.60±0.88
b
 4.75±1.02 

2 3.95±1.00
a
 5.25±0.79

a
 5.15±0.81 5.40±0.75

a
 5.30±0.73 

F-value 7.90
***2)

31.51
***

0.25 52.38
***

1.69

* Mean±SD (n=20)

* ***p<0.001

* 
a,b,c,d

 Means with letters within a column are significantly different from each other at p<.05 by Duncan's multiple range test.

Table 6. Quantitative descriptive analysis scores of Sulgidduk added with Astragalus membranaceus  powder

Sensory 

characteristic

Astragalus 

membranaceus powder (%)

Appearance Flavor Taste Texture
Overall

acceptability

0 (Control) 4.90±0.97
1)b3)

4.85±0.88 4.30±0.57
b

5.00±0.97 4.70±0.98
b

0.5 4.55±1.15
b

5.10±0.91 4.60±0.75
b

5.10±0.97 5.15±0.88
ab

1 4.85±0.93
b

4.75±1.16 4.75±0.79
ab

5.20±0.89 5.40±1.05
ab

1.5 4.85±1.04
b

5.15±0.93 5.15±0.81
a

5.20±1.36 5.80±0.95
a

2 5.65±0.99
a

5.35±0.99 4.65±0.99
ab

5.65±0.93 5.30±1.34
ab

F-value 3.24
*2)

1.21 2.99
*

1.15 2.89
*

* Mean±SD(n=20)

* 
*
p<0.05

* 
a,b 

Means with letters within a column are significantly different from each other at p<.05 by Duncan's multiple range test.

Table 7. Sensory acceptability of Sulgidduk added with Astragalus membranaceus powder

나타내었다(p<0.001).  즉, Table 3의 색도 측정결과에서와 같

이 황기분말의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 색이 진한 것

으로 평가되었다.

황기냄새 정도의 항목에서는 대조구가 2.65의 점수를 나타

낸 반면, 황기분말의 첨가량이 증가할수록 황기분말 냄새가 

강한 것으로 평가되어 황기분말 2% 첨가구는 5.25의 점수를 

나타내어 각 시료간 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 

구수한 냄새 정도의 항목에서는 전 시료가 5.00-5.25 범위의 

점수를 나타내어 각 시료간 유의적인 차이가 나타나지 않았

다. 이와 관련하여 Hwang SJ와 Ahn JC(2008)은 황기 농축액 

첨가 절편의 제조에 있어, 황기 농축액 자체의 향이 관능적 

특성이 강한 것으로 보고하여 본 연구결과와 유사한 경향을 

나타내었다. 

황기맛 정도의 항목에서는 황기분말 첨가량이 증가할수록 

황기의 맛이 강한 것으로 평가되었으며(p<0.001), 설기떡의 

촉촉한 정도에 대한 항목에서는 대조구, 황기분말 첨가 모두 

4.70-5.30 범위의 점수를 나타내어 각 시료간 유의적인 차이

가 나타나지 않았다. 

이상의 결과를 종합해 보면, 설기떡의 제조시에 황기분말

을 첨가할 때 황기분말의 첨가량이 증가할수록 색은 진해지

고 황기냄새와 황기맛은 강해졌으나, 설기떡의 구수한 맛과 

촉촉함에는 영향을 끼치지 않는 것으로 평가되었다. 

2) 기호도 평가

황기분말 첨가 설기떡의 기호도를 평가한 결과는 Table 7

에 나타낸 바와 같다. 

외관은 황기분말 2% 대체구가 5.65의 점수로 유의적으로 

높았으며(p<0.05), 대조구와 황기분말 0.5%, 1%, 1.5% 첨가구

간에는 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 이러한 결과와 관

련하여 황기분말 첨가 양갱에 관한 연구에서는 황기 첨가량

의 증가에 따라 색에 대한 선호도가 감소하였음을 보고하여 

본 연구결과와는 다른 경향을 나타내었다(Min SH와 Park OJ 

2008). 
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냄새와 조직감은 전시료가 각각 4.85-5.35와 5.00-5.65의 점

수를 나타내어 황기분말 대체유무 및 황기분말 대체량에 따

른 차이가 나타나지 않았다.

맛은 황기분말 1.5% 첨가구가 5.15의 점수로 가장 높은 선

호도를 나타내었고 대조구(4.30)와 황기분말 0.5% 첨가구

(4.60)의 기호도는 상대적으로 낮게 평가되었다(p<0.05). 

전반적인 기호도는 대조구가 4.70의 점수를 나타낸 것에 

비해서 황기분말 첨가구가 5.15-5.80범위의 점수를 나타내어 

기호도가 높게 평가되었고 그 중에서도 황기분말 1.5% 첨가

구(5.80)의 기호도가 가장 높은 것으로 평가되었다(p<0.05). 

이와 관련하여 Hwang SJ와 Ahn JC(2008)의 황기농축액 첨가 

절편에 관한 연구에서는 절편에 황기농축액의 다량 첨가에도 

절편의 기호도가 높게 평가되었으며 황기가 쓴맛이나 매운 

맛 등의 강한 맛이 없어 떡의 부재료로 사용하여도 관능적으

로 큰 영향을 주지 않는다고 보고하였다. 본 연구에서도 황

기분말은 설기떡의 냄새 및 조직감의 기호도에 큰 영향을 미

치지 않았고 오히려 외관, 맛, 전반적인 기호도를 향상시켰으

므로 황기분말 첨가 설기떡의 제품화 가능성은 매우 밝은 것

으로 사료된다. 또한, 그 중에서도 쌀가루 대비 황기분말을 

1.5% 첨가하는 것이 맛과 전반적인 기호도의 측면에서 가장 

적합할 것으로 판단된다. 

Ⅳ. 결론 및 요약

본 연구에서는 황기분말 첨가 설기떡을 제조하고 품질특성

을 측정하여 황기분말 첨가 설기떡의 최적 배합비를 선정하

고 제품화 가능성을 살펴보고자 하였다. 

황기분말 첨가 설기떡의 수분함량은 대조구보다 황기분말 

첨가구가 유의적으로 높았고 pH는 황기분말 첨가량의 증가에 

따라 낮아지는 경향을 나타내었으며 당도는 황기분말의 첨가

유무 및 첨가량에 따른 차이가 나타나지 않았다. 황기분말 

첨가 설기떡의 색도는 황기분말의 첨가량이 증가할수록 L값

은 낮아지고 a값과 b값은 높아졌다. 기계적 조직감의 특성 

중 부착성은 각 시료간 유의적인 차이는 나타났으나, 황기분

말의 첨가유무 및 첨가량에 따른 경향성은 나타나지 않았으

며, 검성은 황기분말 첨가량 증가에 따른 일정한 경향이나 유

의성이 나타나지 않았다. 탄력성은 대조구가 높았고 경도는 

황기분말 첨가량이 증가함에 따라 낮아졌다. 관능특성은 황기

분말의 첨가량이 증가할수록 진한 것으로 평가되었고 황기냄

새와 황기의 맛 또한, 강하게 느껴지는 것으로 평가받았으며 

냄새 기호도와 조직감 기호도의 항목에서는 황기분말의 첨가

유무 및 첨가량에 따른 차이가 나타나지 않았다. 외관 기호

도의 항목에서는 2% 첨가구가 가장 높은 기호도를 나타냈고 

맛 기호도 및 전반적인 기호도 항목에서는 대조구보다 황기

분말 첨가구의 기호도가 높았으며 그 중에서도 황기분말 

1.5% 첨가구의 기호도가 가장 높았다. 이상의 결과로써, 황기

분말을 첨가한 설기떡의 제품화 가능성은 긍정적이라 사료되

며 황기분말 첨가 설기떡의 제조시에는 쌀가루 대비 1.5%의 

황기분말을 첨가하는 것이 관능 기호도 측면에서 적합할 것

으로 판단된다. 
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