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Quality characteristics of Korean steamed rice cake containing 
different amount of red onion powder
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자색 양파분말 첨가 설기떡의 품질특성

황수정*

대구한의대학교 한방식품조리영양학부

Abstract

The study was done in order to  investigate the effects the red onion powder on the quality characteristics of 
the Korean steamed rice cake, Seolgiddok, with 3%, 6%, 9% and 12% of the red onion powder weight in control. 
The moisture content of the control with 0% red onion was 43.74% and it steadily decreased with the increase 
in powder (12%) resulting to the lowest at 37.02% for the cake. The springiness, adhesiveness and chewiness 
of the cake decreased according to the increase in powder content, while the hardness and cohesiveness increased 
together with the increase in powder  content. The Hunter color value L in the chromaticity of the cake significantly 
decreased with the increase in powder content. The a value of the control was 2.18 and was redder with the increase
in powder content, while the b value significantly increased together with the increase in powder content. The 
sensory characteristics of the cake such as color, flavor, taste and softness and chewiness increased along with 
increase in powder content. The overall taste was judged to be the best for the sample with the 9% added powder.
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서 론
1)

최근에 각종 채소류는 열량원이기보다는 즐겨먹는 기호

성 식품인 동시에 무기질과 비타민, 식이섬유소 등 많이

함유된 건강지향성 식품이다. 그중 양파(Allium cepa L.)는

백합과에 속하는 외떡잎 다년생 식물로 비늘줄기의 색깔에

따라 흰 양파(white onion), 노란 양파(yellow onion) 및 붉은

양파(red onion)로 구분된다. 양파는 다른 음식과 곁들여

먹으면 비타민 B1의 흡수가 촉진되어 신진대사가 높아 피

로 회복이 빠르다고 보고된 바 있다(1).

또한 quercetin 관련물질과 allyl propyl disulfide, allyl

sulfide, S-methylcystein sulphoxide와 같은 화합물을 함유하

고 있어 다양한 생리활성 및 항산화 작용을 가지고 있는

것으로 알려져 있으며(2), 항균효과(3), 항돌연변이 활성(4),

혈중 콜레스테롤 감소(5) 등이 보고되고 있다. 특히 자색
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양파는 안토시아닌 성분 등 유용성분이 많이 함유되어 있는

데 안토시아닌은 산화적 스트레스에 의해 발생되는 궤양과

경련의 예방, 설사예방과 위액분비조절, 당뇨예방, 심장병,

암 예방에 크게 도움을 준다고 보고되고 있다(6-8). 자색

양파에 대한 연구는 황색과 자색 양파의 화학 성분(9), 면직

물에서의 자색 양파 껍질 추출물의 염색성(10)만 보고되어

있는 상태로 국내산 자색 양파에 대한 연구가 미흡한 실정

이며, 또한 양파는 높은 수분 함량으로 저장성이 매우 약하

여 저장 기간 중 중량 감소 및 부패가 많이 일어나고 맹아,

발근 및 위조에 의해 상품가치를 상실하는 경우가 많이

발생한다(11).

이런 저장성 문제를 해결하기 위해 분말 형태로 제조하

여 보관의 용이성을 부여 하고 분말화 된 양파 분말을 다양

한 식품에 첨가되고 있으며, 이에 관한 연구로는 양파 분말

첨가 쿠키(12), 양파와 양파박을 이용한 압출스낵(13), 국수

(14), 두부(15) 등이 보고되어 양파의 소비를 늘리고 있으나

저장성의 제약으로 인해 생산시기에 일시적으로 대량 출하

되어 가격하락과 아울러 자원낭비가 초래되는 실정이다.
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특히 적양파의 경우에는 사계절 구매할 수 있는 일반 양파

에 비해 양파 출하 시기를 제외하면 구입이 어려워 적양파

의 저장을 용이하게 하기 위하여 양파분말 형태로 전환시켜

다양한 가공식품에 적용하려는 연구가 활발히 진행되고

있다. 적양파의 경우 다양한 식품의 가공 소재와 천연색소

로도 사용될 수 있어 적양파의 새로운 부가가치를 창출할

수 있는 방법으로 기대되고 있다(16).

떡은 우리나라의 대표음식인 음식의 하나이며, 떡 중에

서 가장 기본이 되는 찌는 떡의 한 종류인 설기떡은 휜무리,

꿀설기, 콩버무리, 쑥버무리 등으로도 불리며《규합총서

(閨閤叢書)》에서 ‘백설고’로 기록된 이후, 계속 애용해온

전통적인 시루떡의 한 종류다. 아무것도 섞지 않아 순수하

고 순결하다는 의미로 축원을 기원한다는 뜻이 담겨 있다.

찌는 떡의 가장 기본인 설기는 멥쌀가루에 물을 내려 한

덩어리가 되게 시루에 찌는 떡을 말한다. 이러한 백설기에

콩을 비롯한 잡곡ㆍ과실류ㆍ한약재ㆍ향신료 등이 가미되

어 만들어지는데, 이는맛과 질을 높일뿐만 아니라영소와

영양소간의 상호작용에 의한 상승효과를 가져다주기 때문

에 영양학적으로 매우 바람직하다. 뿐만 아니라 현대에는

건강에 대한 관심과 식품의 미적요소인 색감에 대한요구가

높아지면서 이를충족시키기 위한 기능성 천연색 재료들을

떡에 첨가한 연구들이 증가하고 있다.

이러한 기능성과 천연색소를 이용한 설기떡에 관한 연구

로는 녹색은 연잎가루(17), 알로에가루(18), 파래분말(19),

미나리분말(20), 곰취가루(21), 모시풀잎분말(22)에 관한

연구 등이 있고, 노란색은 단호박분말(23), 감귤과피분말

(24), 강황분말(25), 감분말(26)에 관한 연구와 흰색은 도라

지분말(27), 연근가루(28), 양배추분말(29), 마가루(30), 밤

분말을 첨가한 설기떡(31)에 관한 연구가 있으며, 검은색은

흑미(32), 다시마설기떡(33)에 관한 연구, 적색에 관한 연구

로는 백년초(34), 대추가루(35), 복분자(36), 토마토분말

(37), 자색고구마(38) 등의 연구가 이루어지고 있다.

이에 본 연구에서는 다양한 기능성과 천연색소에 대한

관심이 증가되고 있는현실에서 기존의 양파에 천연색소를

가지고 있어 양파와 다른 기능성을 갖는 자색 양파를 저장

성과 보관성을 높이기 위해 분말로 제조하였다. 이를 설기

떡에 첨가함으로써 한국 전통 떡에 기능성 및 기호성을

향상시킬 수 있는지를 연구하기 위해 물리적 특성 및 관능

적 특성을 측정하여 과학적 기초자료를 제시하고자 하였

다.

재료 및 방법

실험재료

자색 양파분말은 자색 양파는 2012년 전남 무안에서 재

배된 것을 농협 마트에서 구입하여 자색 양파는 양파의

껍질을 벗기고 구근의 줄기와 뿌리 부분을 제거하고 수세,

절단 과정을 거친 후 저온진공건조기(STVD-50, Sanya,

Gyeonggi, Korea)를 이용하여 상당포화온도 15～25℃, 절대

압력 15～40 mmHg에서 24시간 건조시켜 자색양파분말을

제조하여 사용 하였다. 설기떡 제조의 부재료로 사용 된

꿀은 동서벌꿀, 설탕은 대한제당, 소금은 한주정제염을 사

용하였다.

쌀가루 제조

멥쌀은 2012년에 생산된 경기도 여주산 일반미를 구입하

여 3회 씻어 8시간 수침하여 30분간 체에서 물기를 뺀 후

분쇄기(KM202, 금영, 경기)에 설치된 2개의 롤러간격을

0.5 mm로맞추어거칠게 1차분쇄한 후 다시 롤러의 간격을

0.01 mm로 맞추어 곱게 2차 분쇄하여 20 mesh 체에 2회

통과시켜 사용하였다.

설기떡 제조

떡가루 200 g에 자색 양파 분말을 15%까지 첨가하여

예비 관능검사를 실시한 결과 가장 우수하다고평가된 관능

검사의 결과에 따라 12%까지 첨가량을 결정하였다. 예비실

험을 거쳐 얻어낸 비육 즉, 수분함량이 37%인 멥쌀가루에

자색 양파분말을 각각 0, 3, 6, 9, 12와 소금, 설탕을 섞어

20 mesh 체에 2번 반복하여 내렸다. 자색 양파설기의 재료

배합비는 Table 1과 같다.

지름 40×40 cm의 stainless steel 시루(대영공업, 제

102161호, 서울)에 젖은 면보를 깔고 혼합한 재료를 넣은

후 3 cm 두께가 되도록 위를 편평하게 하고 가로, 세로

각각 5 cm로 재단하여젖은 면보를덮어 전기찜통에증기

가오르면 30분찐후 5 분간뜸을 들였다. 쪄진 떡을찜통에

서 꺼내어 15분간 식힌 후 LLD-PE(선상저밀도폴리에틸렌)

으로 포장하여 20℃에서 4일간 저장하면서 측정 시료로

사용하였다. 이때 제조된 시료의 크기는 가로 5 cm, 세로

5 cm, 높이 2 cm이었다.

Table 1. Formulas for Seolgiddeok added with different levels of
red onion powder

Ingredients
samples

0% 3% 6% 9% 12%

Rice flour (g) 200 194 188 182 176

Red onion powder (g) 0 6 12 18 24

Sugar (g) 30 30 30 30 30

Salt (g) 2 2 2 2 2

Honey (g) 10 10 10 10 10

Water (g) 20 20 20 20 20

수분측정

시료 3 g을적외선수분측정기(Infrared Moisture Determination
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Balance FD-240, Kett Electric Lab., Japan)에서 시료별로

각 5회 반복하여 수분을 측정 한 후 평균값을 구하였다.

물성측정

자색 양파 분말의 첨가비육을 달리하여 제조한 자색 양

파설기의 물성특성의 측정은 Texture Analyser (TA-TX2i,

Stable Micro System, London, England)를 사용하였다. 가로,

세로 5 cm, 높이 2 cm로 재단하여찐측정 시료를 2회 반복

압착실험(two-bite compression test)으로 원통형 probe(25

mm diameter)를 이용하여 측정하였다. 측정조건은 pre-test

speed 5.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s, post-test speed 5.0

mm/s, distance 20%, time 3.00 sec, deformation 30%였고

저장기간별로 측정하였다. 측정 후 얻어진 force-distance

curve로부터 견고성(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력

성(springiness), 씹힘성(chewiness) 및 부착성(adhesiveness)

의 TPA(Texture profile analysis) 특성치를 Texture Expert

Software로 분석하였다. 측정은 설기떡을 제조하여 30분

후 측정 하였으며, 각 시료당 5회 반복 측정하였고, 데이터

분석은 average curve를 사용하였다.

색도측정

색도 변화는 분광광도계(Spectrophotometer CM-3500d,

Minolta Co., Ltd., Osaka, Japan)를 사용하여 명도(lightness,

L), 적색도(redness, a), 황색도(yellowness, b)로 나타내었고,

이때 사용한 표준백판은 L값 96.26, a값 +4.82, b값 -3.10이

었으며 5회 반복 측정한 후 평균값을 구하였다.

관능검사

자색 양파 분말의 첨가비율을 달리하여 제조한 자색 양

파설기의 관능검사는 실험에 대란 검사방법과 관능특성에

Washing rice

↓Soaking rice for 12 hr
↓Adding salt and water

Milling rice

↓

Rice flour

↓Adding red onion powder
↓Adding sugar

Mixing

↓

Sieving

↓

Steam cooking

↓for 30 min

Seolgiddeok

Fig. 1. Flow diagram for preparation of Seolgiddeok with red onion
powder.

대해충분히훈련된 10명의 관능평가원들에게 흰색폴리에

틸렌 1회용 접시에 시료를 담아 제시하였으며 평가내용은

자색양파분말 설기떡의 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 촉촉

한 정도(moistness), 부드러운 정도(softness), 쫄깃한 정도

(chewiness), 전반적 기호도(overall acceptability)에 대해 평

가 하였으며, 9점 척도법(39)을 이용하여 9점으로 갈수록

특성의 강도가 커지는 것으로 하였다.

통계처리

각 항목에 따른 실험결과는 SAS Package(Statistical

Analysis System, 8.1, SAS Institute Inc., U.S.A.)를 이용하여

분산분석과 다중범위검정(Duncan's multiple range test)을

통하여 각 시료간의 유의성을 5% 수준에서 검정하였다.

결과 및 고찰

수분함량

멥쌀가루에 자색 양파 분말의 양을 달리하여 제조한 자

색 양파설기의 수분측정 결과는 Table 2와 같다. 수분함량

은 설기 제조 직후 대조구가 43.74±0.03% 였고, 자색 양파

분말 첨가량이 증가할수록 낮아져 12% 첨가구가 37.02±

0.05%로 가장 낮게 나타났다. 부재료인 자색양파를 분말화

한 수분함량은 16%로 자색 양파 분말의 수분함량이 매우

낮아 분말의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 수분함량이

줄어 12%첨가군이 가장 낮게 나타난 것으로 생각된다. 이

러한 결과는흑마늘 분말을 첨가한 백설기(40)와 쑥을 첨가

한 쑥설기(41), 율무쌀과 현미를 첨가한 백설기(42), 생강가

루, 계피가루 등을 첨가한 노랄병(43)의 수분함량측정결과

와 유사한 경향이었다.

Table 2. Water contents of Seolgiddeok added with different levels
of red onion powder

Ratio of red onion powder (%) Water contents (%)

0 43.74±0.03
a1)

3 42.37±0.11
b

6 40.21±0.07
c

9 38.11±0.14
d

12 37.02±0.05
e

a-e
Means in a column followed by different superscripts are significantly different

(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
1)Value are Mean±SD (n=3)

기계적 품질특성

자색 양파분말의 첨가량을달리한 설기떡의 조직감측정

결과는 Table 3과 같다. 견고성(hardness)은 자색 양파 분말

첨가량이 많을수록 단단하여 증가하였으며, 자색 양파분말
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12% 첨가한 설기떡이 가장 높아 단단하였고, 9%, 6%, 3%,

대조구순으로 낮게 나타났다. 자색 양파분말 3%, 6%, 9%,

12%를 첨가한 시료간에는 유의적인 차이가 있었으며

(p<0.05), 자색 양파분말이 많을수록 단단했으며, 도토리묵

가루를 첨가한 도토리떡(44), 칡설기(45), 누에설기떡(46)

연구와도 일치하였고, 이와 반대로 분말이 아닌 양파즙을

첨가한 양파설기(47)에서는 양파즙의 첨가량이 증가할수

록 경도는 감소하였다는 결론을얻어 양파 분말 설기떡과는

반대의 경향을 보였다. 이러한 결과로 보아 부재료를 분말

로 사용할 경우 재료를 분말화 하는 과정에서 재료 자체의

수분이 제거 되고 기타 식이섬유등과 같은 고형분의 함량

이 높아져 대조구에 비해견고성이 높아지는 것이라 생각된

다. 응집성(cohesiveness)은 자색 양파 분말의 첨가량이 많

을수록 증가하는 경향을 보였으며, 모든 첨가구에서 차이

가 있는 유의적인 경향을 보였으며, (p<0.05), 탄력성

(springiness)은 자색 양파분말 첨가량이 많을수록 탄력성은

낮아지는 경향을 보였다.

씹힘성(chewiness)은 제조 후 대조구가 522.35%, 3%가

514.11%, 6% 528.44%, 9% 532.18%, 12% 540.03%로 첨가

량이 많아질수록 씹힘성은 감소하였는데 이는 신선초(48)

설기떡 연구와 백합병(49) 연구와 유사한 경향이었으며,

상자병(50), 느티떡(51), 와거병(52)의 연구와는 반대의 경

향을 나타내었다. 부착성(adhesiveness)은 자색 양파 첨가량

이증가함에 따라 감소하는 경향을 보였으며 이는송화가루

를 첨가한 설기떡(53)에서도 첨가량이 증가함에 따라 감소

하는 경향을 보였다.

색도 측정

자색 양파분말 첨가량을 달리한 자색 양파설기의 색도

변화는 Table 4와 같다. 명도를 나타내는 L값은 대조구가

108.41～100.53으로 가장 높은 값을 나타내었으며, 설기떡

에 첨가한 자색 양파분말이 많을수록 유의적으로 감소하는

것으로 나타났다. 이는 쑥, 가루녹차 등 설기떡 제조 시

분말을포함한 다른 부재료를 첨가하여 떡을 제조할 경우에

첨가량이 증가할수록 L값이 감소한다는 연구결과로 보아

떡제조 시 부재료를 첨가 할 경우 멥쌀만으로 만든 설기떡

Table 3. Change in texture profile analysis of Seolgiddeok added with different levels of Red onion powder

Texture parameters
Ratio of red onion powder(%)

0 3 6 9 12

Hardness (kg) 425.14±61.11
e1)

617.42±37.24
d

809.05±32.29
c

1014.11±48.33
b

1243.25±41.11
a

Cohesiveness (%) 70.92±12.25
d

74.37±24.10
c

88.71±11.17
b

89.47±18.07
b

108.33±13.22
a

Springiness (mm) 56.28±22.41a 53.09±20.71b 49.63±16.64c 48.50±19.02c 45.96±13.82d

Chewiness (g) 522.35±10.29a 514.11±14.52b 528.44±15.88c 532.18±10.75d 540.03±10.09e

Adhesiveness (g) -21.87±8.13
a

-18.71±6.50
b

-13.65±4.48
c

-10.28±5.29
d

- 6.69±7.24
e

a-e
Means in a column followed by different superscripts are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

1)
Value are Mean±SD (n=3).

에 비해 L값이 감소한다는 것을 알 수 있었다. 적색도를

나타내는 a값의 경우 제조 직 후 대조구는 2.18이었고, 12%

첨가구에서는 4.16으로 자색 양파분말 첨가량이 많을수록

유의적으로 증가하여 적색을 띄는 것을 알 수 있었고 이는

가루의 첨가량이 많아질수록 적색도가 높아진다는 보관방

법을달리하여 제조한 자색 양파 설기떡과 비슷한 연구결과

를 보였다. 황색도를 나타내는 b값은 대조구가 -3.18이었으

며 12%는 -2.83으로 나타나 차이를 보였으며 자색 양파분

말 첨가량에 따라 유의적으로 증가하였다. 첨가량이 많을

수록 b값이 증가하는 경향은 백합병(49), 상자병(50)의 연

구결과에서 백합가루와 도토리가루의 첨가량이 많아질수

록 b값이 증가한다는 결과와 같았다. 이러한 결과는 L값은

감소하였고 a, b값은 증가하는 경향을 보였다는 보관방법

을 달리하여 제조한 자색 양파 설기떡(54)과 비슷한 연구결

과를 나타내었다.

Table 4. Hunter's color value of Seolgiddeok added with different
levels of red onion powder

Ratio of red onion
powder (%)

Hunter's color value

L a b

0 108.41±0.03a 2.18±0.08a -3.18±0.11a

3 106.27±0.06a 3.56±0.06b -2.91±0.15b

6 102.11±0.14b 3.68±0.01b -2.87±0.03b

9 101.39±0.15b 3.77±0.13c -2.33±0.07c

12 100.53±0.04b 4.16±0.02d -2.14±0.05d

a-dMeans in a column followed by different superscripts are significantly different
(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
1)
Value are Mean±SD (n=3).

관능검사

멥쌀가루에 자색 양파분말의 첨가량을 달리하여 제조한

자색 양파설기의 관능특성을 측정한 결과는 Table 5와 같

다.

자색 양파의 색(color)은 대조구가 7.48인데 비해 9% 첨

가구가 8.38로 매우 높은 값을 나타내었으며, 그 다음으로

6.07로 대조구보다 낮게 나타나 설기떡 제조 시 자색 양파



한국식품저장유통학회지 제20권 제4호 (2013)492

는 6%첨가구가 7.61로 높게 나타났으나 12% 첨가가에는

분말을 12% 이상 첨가하는 것은 관능적으로 낮은 평가를

보일 것이라는 결론을 얻었다. 자색양파 설기떡의 향은 6%

첨가구를 가장 높게평가 되었으며, 6%, 9%, 12% 첨가구에

서 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 자색양파 맛(taste)에

서도 첨가량이 증가함에 따라 맛이 강하다고 평가하였고,

9% 첨가구에서 6.85로 가장 높을값을 보였으며, 12% 첨가

구에서 6.38로 가장 낮게 나타났다.

촉촉한 정도(moistness)는 대조구가 5.81로 가장 낮게 나

타났으며 자색 양파분말 첨가량이 증가함에 따라 대조구에

비해 특성값이 증가하였고 촉촉한 정도에서도 9% 첨가구

에서 7.39로 가장 높은 값을 나타내었다. 부드러운 정도

(softness)는 촉촉한 정도(moistness)와 같이 첨가량이 많을

수록 높게 나타났으며 이는 백복령 설기떡(55)과 동일한

결과를 보였다. 씹는 정도는 12% 첨가구에서 가장 낮게

나타났으며, 그 다음으로 대조구, 3%, 6%, 9% 순으로 나타

나 9% 첨가구에서 6.84로 가장 높은 점수를 얻었다.

전반적 기호도(overall acceptability)는 색, 맛, 촉촉한 정

도, 부드러운 정도, 씹는 정도모두 자색 양파분말 9% 첨가

구가 가장 높은 것으로 나타났다. 따라서 자색 양파 분말

설기떡 제조 시에는 분말을 9% 첨가하는 것이 관능적으로

우수할 것이라 생각된다.

Table 5. Sensory characteristics of Seolgiddeok added with
different levels of red onion powder

Texture parameters
Ratio of red onion powder (%)

0 3 6 9 12

Color 7.4±1.32
a

7.5±1.71
a

7.6±1.49
b

8.3±0.87
c

6.0±1.33
d

Flavor 5.5±1.52
a

5.6±1.25
a

7.3±1.83
b

6.8±1.21
c

7.2±1.55
b

Taste 6.4±1.61
a

6.5±1.80
a

6.4±1.39
a

6.8±1.14
b

6.3±1.70
a

Moistness 5.8±1.05
c

6.7±0.95
a

6.7±1.05
a

7.3±1.99
b

6.6±1.58
a

Softness 6.3±1.44a 6.6±1.67b 6.7±1.40b 7.1±0.88c 6.2±1.04a

Chewiness 6.1±1.10a 6.2±1.22a 6.4±1.18b 6.8±1.35c 5.6±0.92d

Overall acceptability 6.3±1.11a 6.5±0.80b 7.7±1.26c 7.7±1.40c 6.5±1.66b

a-dMeans in a column followed by different superscripts are significantly different
(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
1)
Value are Mean±SD (n=3).

요 약

자색 양파 분말 첨가량(0, 3, 6, 9, 12)을달리하여 제조한

자색 양파 설기떡의 기계적 품질특성과 관능적 품질특성을

평가하였다.

수분함량은 제조 직후 대조구가 43.74%였고, 자색 양파

분말 첨가량이 많아질수록 낮아져 12% 첨가가 37.02로 가

장낮게 나타났다. 물성측정에서탄력성, 부착성, 씹힘성은

가루 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였고, 견고

성과 응집성은 양파분말 첨가량이 많을수록 증가하였다.

색도 L값은 설기떡에 첨가한 자색 양파 가루량이 많을수록

유의적으로 감소하였고, a값의 경우 제조 직 후 대조구는

2.18이었으며, 자색 양파 첨가량이 많을수록 적색을 띄는

것을 알 수 있었고, b값은 자색 양파 분말 첨가량에 따라

유의적으로 증가하였다. 관능검사는 색, 향, 맛, 촉촉한 정

도, 부드러운 정도, 씹는 정도의 경우 자색양파 분말 첨가량

이 많을수록 관능적 특성도가 높게 나타났으며, 전체적인

기호도는 자색양파 분말 9% 첨가구가 가장 기호도가 높은

것으로 나타났다. 따라서 설기떡에 자색 양파 분말을 사용

함으로써 떡의 품질이 향상되어 건강 기능성 상품 개발이

가능 할 것으로 예상되며 향후 자색 양파의 기능적 성분

분석등의 연구가 부가되어 다양한 식품조리에 대한응용연

구가 이루어져야 하겠다.
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