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천년초 열매 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성
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Abstract

This study is performed to investigate the quality characteristics of sulgidduk added with cheonnyuncho fruit powder. 
Sulgidduk was prepared with freeze-dried cheonnyuncho, rice flour, sugar syrup and salt. The sulgidduk was made with vari- 
ous amounts (0, 3, 6, 9, 12%) of added cheonnyuncho fruit powder. The proximate composition, pH, Hunter’s color value, 
texture profile analysis, sensory characteristics and SEM of cheonnyuncho sulgidduk were being examined. The addition of 
cheonnyuncho fruit powder has a tendency to decrease the moisture contents of sulgidduk while the crude ash, crude lipid 
and crude protein increased. The pH of sulgidduk decreased when the amounts of cheonnyuncho fruit powder increased. As 
the amount of cheonnyuncho fruit powder increased, the lightness (L) decreased, while the redness (a) and yellowness (b) 
increased. In texture profile analysis, the hardness decreased with increasing cheonnyuncho fruit powder contents, whereas 
cohesiveness, springiness, gumminess and brittleness increased. The results of sensory evaluation showed that the sulgidduk 
with 3%, 6% of cheonnyuncho fruit powder got the highest scores on the color, taste, springiness and acceptability. The air 
cells of sulgidduk observed by SEM were big and uniform with the amount of cheonnyuncho fruit powder increased. In con- 
clusion, these results show that the quality and preference increased when 3%, 6% of cheonnyuncho fruit powder was added 
to the sulgidduk.
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서 론

식생활이 윤택해지고 경제적 향상으로 인한 고령화 사회

에 접어들면서 건강에 대한 관심이 사회적으로 증가되고 있

다. 이에 따라 예방의학 차원의 건강식품이 대두되고, 기능
성 식품소재 이용에 대한 관심과 수요가 증가되고 있다(Kim 
JS 2002).
지구상에는 4,000여종의 선인장이 있는데, 그 중 열매가

달린 선인장은 손바닥 선인장으로 불리며, 예로부터 식용이
나 식품 대용으로 상용되어 왔다. 일반적으로 손바닥 선인장
으로 널리 알려진 백년초 선인장과는 달리 천년초 선인장은

영하 20℃의 혹한에서도 생존이 가능해, 수년에서 수십 년
생의 경작이 가능한 다년생 식물로(Lee KS 2004) 우리나라
에서는 오래 전부터 선인장의 열매 및 줄기를 변비치료, 이
뇨효과, 장 운동의 활성화 및 식욕 증진의 목적으로 사용해
왔다(Kim TJ 1996). 같은 손바닥 선인장과에 속하지만 외관

상으로볼때백년초는길고굵은가시가있고 2 m 높이까지
자라는 특징이 있는 반면, 천년초는 솜털가시의 형태로 30  
cm 정도 높이까지만 자란다. 또한 백년초의 열매는 신맛이
강한 반면, 천년초의열매는 단맛을내는차이점이있다(Kim 
MJ 2008).
최근의 연구에 의하면 천년초는 항산화 활성 및 사염화탄

소부터의 간 손상 예방(Park et al 2005), 병원성 식중독미생
물에 대한 항균성(Lee et al 2004), 혈당 강하 효과(Shin et al 
2003) 뿐만아니라선인장 열매에서 분리된 점질물추출액은
열에 안정하며, 산성조건에서도 적색 색소의 안정성 및 물성
을 유지하는 다당류를함유하고 있어(Lee et al 1998) 가공식
품, 발효에 의한 제품의 기호성 증진 및 식품학적 가치를 증
진시키는데 이용될 수 있는 유용한 식품 소재라고 사료된다.
떡은 우리나라 고유의 쌀 가공 식품으로서 우리나라 식문

화 역사와 그 궤를 같이 한다는 점에서 의의가 매우 큰 전통

음식으로 만드는 방법에 따라 찐떡, 친떡, 지진떡, 삶은떡으
로 분류되는데(Lee HJ 1999), 그 중 설기떡은 찐떡의 가장
기본이면서 대표되는 것으로 멥쌀가루에 물을 내려서 한 덩

어리가 되게 찌는 떡을 말한다(Yoon SJ 2001). 최근에는 떡
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에 오미자(Seok JE 2011), 매실농축액(Lim et al 2010), 단삼
추출물(Choi HY 2009), 인삼(Lee MJ 2008) 등을 첨가하여
기능성에 대한 연구나새로운질감의 떡제품이 개발되는추

세로 떡의 부가가치나 상품성이 새롭게 주목받고 있으나, 천
년초를 이용한 제품 개발의 연구는 미흡한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 천년초의 첨가량을 달리한 설기떡

을 제조하여 최적 배합비를 찾고, 관능적 품질특성 및 기호
도 향상을 도모하고자 하였다.      

재료 및 방법

1. 실험재료
맵쌀은 2009년 전남 화순에서 생산된 쌀을 롯데마트에서

구매하여 사용하였으며, 천년초 열매 분말은 천년초 생식(충
청남도 예산군)에서 동결 건조된 분말상태로 구입하여 씨앗
을 제거하기 위해 천년초 열매분말 100 g 당 농심 제주삼다
수 200 mL를섞은뒤소창면에걸러동결건조(Clean vac 8B, 
Hanil, Korea) 후 막대사발에 갈아 사용하였다. 설탕은 백설
정백당, 소금은 샘표 정제염(염도 88% 이상)을 사용하였다.

2. 설기떡의 제조
멥쌀은 5회 세척 후 상온에서 물에 6시간 침지시켜 30분

동안 체에밭쳐 물기를 빼고, 쌀무게의 1%에해당하는 소금
을 첨가한 후, roll miller(KM-18, 경창정밀, Korea)를 이용하
여 2회에 걸쳐 분쇄한 뒤 20 mesh 체에 통과시켜 쌀가루를
만들었다. 설기떡 제조 시 배합비는 선행 연구(Lee & Lim 
2006, Park & Shin 2006, Hong et al 2008)를 토대로 예비실
험을 거쳐 결정하였으며, 천년초 열매 분말의 첨가량은 0%, 
3%, 6%, 9%, 12%로 하였다(Table 1).
먼저 설탕과 물을 1:3 비율로 만든 전화당 시럽 25 g에 동

결 건조시킨 천년초 열매 분말을 각 비율(3, 6, 9, 12%)대로
첨가하여 덩어리 없이 푼 후, 20 mesh 체에 1회 내린 멥쌀가

Table 1. Formulas for preparation of sulgidduk added 
with cheonnyuncho

Ratio of 
cheonnyuncho

Ingredients (g)

Rice 
powder

Cheon- 
nyuncho Salt Sugar 

syrup

Control 100  0 1 25

3% 97  3 1 25

6% 94  6 1 25

9% 91  9 1 25

12% 88 12 1 25

루에 넣고 손바닥으로 비벼 고루 섞이게 한 후 다시 1회 체
에 내렸다. 직경 22.5 cm, 높이 6 cm의 대나무 찜기에 면포
를깔고 사각 무스틀 1호(15×15×6 cm)에 넣은 뒤그안에혼
합재료를 두께 1.5 cm로 넣고 윗면을 평평하게 고른 다음, 
100℃에서 15분 동안 예열한 컨벡션 오븐(CGE 610533-01, 
㈜토탈후드시스템, Korea)에 10분간 찐 후, 5분 동안 뜸을 들
이고 30분 실온에서 방냉시킨 뒤 실험에 사용하였다.

3. 실험방법

1) 일반성분 분석
천년초 열매 분말의 첨가량을 달리한 설기떡의 일반 성분

은 A.O.A.C. 표준시험법(AOAC, 2006)에 따라 수분, 조회분, 
조단백질, 조지방을 측정한 후 백분율로 나타내었다. 실험
당 3회씩 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다.

2) pH 분석
천년초 설기떡 1 g에 3차 증류수 40 mL를 가해 2시간 동

안 sonication하여 균질화 시킨 후 2,000 rpm(22℃)에서 30분
간 원심 분리하여(Union 32R, Hanil, Korea) 상등액을 취해
pH meter(pHi 510, Beckman Coulter, Inc., USA)로 측정하였
다.

3) 색도 분석
천년초설기떡의색도는분광색차계(JC 801, Color Techno 

System Co., Ltd., Japan)를 사용하여 측정하였다. 색도는 L 
(lightness), a(redness), b(yellowness)값으로 측정하고, 이 때
표준색판으로는 백판(L=98.71, a=5.32, b=6.17)을 사용하였
다. 각 시료는 3회씩 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다.

4) 기계적 품질 특성 분석
천년초 설기떡을 만들어 30분 동안 방냉하여 일정한 크기

(4×4×1.5 cm)로 절단한 후, Rheo meter(COMPAC-100Ⅱ, Sun 
Scientific Co., Ltd., Japan)를 사용하여 경도를 측정하였다. 
Hardness(견고성), cohesiveness(응집성), springiness(탄성), 
gummness(검성), brittleness(부서짐성)를 측정하였으며, 지름
20 mm load cell을 이용해 table speed 120 mm/min, distance 
50 mm의 조건에서 2회 압착 실험을 하였다. 각 시료는 3회
씩 반복 측정하여 평균값을 사용하였다(Table 2).

5) 관능검사
관능검사는 관능검사의목적, 방법 및평가기준을 잘이해

하고훈련시킨 11명의 패널을 대상으로 실시하였다. 모든 시
료는 일정한 크기(2×2×1.5 cm)로 흰색 폴리에틸렌 1회용 접
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Table 2. Measurement conditions for texture analyser

Parameter Condition

Table speed 120 mm/min

Load cell (max) 10 kg

Diameter 20.0 mm

Length (height) 20.0 mm

Distance 50 mm

시에 담아 3자리의 난수표로 표시하며, 한 개의 시료를 평가
한 후, 반드시 생수로 입안을 헹구고 다른 시료를 평가하도
록 하였다. 천년초 설기떡의 특성은 선행 연구를 바탕으로
(Lee MY 2004, Park NH 2006, Cho HC 2008) 크게 외관, 맛, 
텍스쳐, 향미, 바람직한 정도의 5개 항목을 5점 기호척도법
(hedonic scale method)을 사용하여 1점(매우 싫다)에서 5점
(매우 좋다)까지 각각 단계를 달리하여 평가하도록 하였다. 
패널들은 외관평가 단계에서 색의 강도(color intensity), 자른
단면의 매끄러운 정도(sleekness)를 평가하고, 맛 평가 단계
에서는 천년초의 맛(cheonnyuncho taste), 삼킨 후의 맛(after 
swallowing)을 평가하였다. 텍스쳐 평가 단계에서는 촉촉한
정도(moistness), 견고성(hardness), 탄력성(springiness), 점착
성(adhesiveness), 씹힘성(chewiness)을 평가하고, 향미 평가
단계에서는 천년초의 향(cheonnyuncho flavor), 이취(off-fla- 
vor)를 평가하였다.
마지막으로 전반적인 기호도(overall acceptability)는 시료

를 입에 넣고 자연스럽게 씹으면서 종합적인 측면을 고려하

여 평가하도록 하였다.

6) 미세구조 관찰
천년초 설기떡의 기공 상태를 관찰하기 위해 동결 건조

한 시료 중 일부를 ion coater(Topcon IB-2, EDAX, Japan)를
이용하여 gold palladium으로 도금한 후 Scanning electron 
microscopy(SEM: SM-300, Topcon, Japan)으로 가속전압 10.0 
kv에서 50,000배로 확대 관찰하여 사진을 촬영하였다.

7) 통계처리
실험 결과는 SPSS 14.0 프로그램을 사용하여 통계분석을

실시하였으며, 관능검사를 제외한 모든 실험에서 3회 반복
측정하여생긴시료간의평균치 차이 유무는 사후검증(Dun- 
can's multiple range test)을 통하여 p<0.05 수준에서 유의성
을 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 시료의 일반성분

본 실험에 사용한 동결 건조시킨 천년초 열매 분말과 쌀

가루의 일반성분은 Table 3과 같다. 천년초 열매 분말의 수
분 함량은 6.00%, 조회분 함량은 4.20%, 조지방 함량은

3.45%, 조단백질 함량은 5.63%였다. 쌀가루의 수분 함량은
28.33%, 조회분 함량은 0.75%, 조지방 함량은 0.21%, 조단백
질 함량은 4.90%로 나타났다.

2. 설기떡의 일반성분

천년초 열매 분말의 첨가량을 달리한 설기떡의 일반성분

은 Table 4와 같다.
수분 함량은 무첨가군이 43.17%로 가장 높게 나타났으며, 

천년초 함량이 많아질수록 유의적으로(p<0.001) 감소하여
12% 첨가군이 37.00%로가장낮은수분함량을보였다. 이러
한 결과는 느티잎을 첨가한 설기떡에 관한 연구(Lee & Beak 
2004), 민들레 잎과 뿌리 분말을 첨가한 설기떡에 관한 연구

Table 3. Proximate composition of cheonnyuncho pow- 
der and nonglutinous rice

Classification
Contents (%)

Moisture Crude 
ash

Crude 
lipid

Crude 
protein

Cheonnyuncho 
powder  6.00±0.001) 4.20±0.00 3.45±0.05 5.63±0.09

Nonglutinous 
rice 28.33±0.58 0.75±0.00 0.21±0.00 4.90±0.23

1) Means ± S.D.

Table 4. Proximate composition of sulgidduk added with 
cheonnyuncho

Sample
(%) Moisture Crude

ash
Crude
lipid

Crude
protein

 0 43.17±0.761)a 0.55±0.05e 0.14±0.00e 6.10±0.09b

 3 39.67±0.76b 0.65±0.00d 0.16±0.00d 6.16±0.15b

 6 38.83±0.76b 0.78±0.03c 0.24±0.00c 6.21±0.08ab

 9 38.33±0.76b 0.93±0.03b 0.26±0.00b 6.28±0.07ab

12 37.00±0.50c 1.12±0.03a 0.28±0.00a 6.40±0.17a

F-value 31.177*** 152.333*** 2,505.636*** 2.964*

1) Means ± S.D.
a～e Means in a column different superscripts are significantly 

different at 5% significance by Duncan's multiple range test.
* p<0.05,  *** p<0.001.
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(Yoon & Lee 2008)에서 부재료의 첨가량이 증가할수록 수
분 함량이 낮아졌다는 결과와 유사하게 나타났다.
조회분 함량은 천년초 열매 분말 12%를 첨가한 설기떡이

1.12%로 가장 높게 나타났으며, 무첨가군의 경우 0.55%로
가장 낮게 나타나 첨가량이 많아질수록 유의적으로(p<0.001) 
증가하였다.
조지방 함량은 천년초 열매 분말 12%를 첨가한 설기떡이

0.28%로 가장 높았으며, 무첨가군은 0.14%로 나타나 시료
간에 유의적인(p<0.001) 차이를 보이며 증가하였다.
조단백질 함량은 천년초 열매 분말 12%를 첨가한 설기떡

이 6.40%로 가장 높게 나타났고, 무첨가군이 6.10%로 가장
낮게 나타나, 천년초 열매 분말의 첨가량이 많아질수록 증가
하여 시료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를 보였다.

3. pH
천년초 열매 분말의 첨가량을 달리한 설기떡의 pH는 Ta- 

ble5와 같다.
무첨가군의 pH는 6.01로 가장 높았으며, 천년초 열매 분

말 3%를 첨가한 설기떡은 5.92, 6%를 첨가한 설기떡은 5.86, 
9%를 첨가한 설기떡은 5.71, 12%를 첨가한 설기떡은 5.63으
로 나타나, 첨가량이 증가할수록 시료 간에 유의적으로(p< 
0.001) 낮아졌다. 이와 같은 결과는 구연산을 첨가한 오디 설
기떡의연구(Rhee et al 2003)와살구즙첨가량을달리한살구 
설기떡의 연구(Park & Shin 2006), 올리브잎 분말과 추출액
을 첨가한 설기떡의 연구(Oh HS 2007), 토마토 분말을 첨가
한 설기떡의 연구(Hong et al 2008)와 동일한 경향을 보였다.

4. 색도
천년초 설기떡의 색도는 Table 6과 같다.
명도를 나타내는 L(Lightness)값은 무첨가군이 74.08로 가

장 높았고, 천년초 열매 분말의 첨가량이 많아질수록 유의적
으로(p<0.001) 감소하여 12%를 첨가한 설기떡이 40.79로 가
장낮게측정되어어두운경향을나타냈다. 이러한결과는떫
은 감 분말을 첨가한 설기떡 연구(Kim et al 2006), 미역 가
루를 첨가한 백설기 연구(Jun et al 2006), 헛개나무 열매 분

Table 5. pH of sulgidduk added with cheonnyuncho

pH

Sample
F-value

0% 3% 6% 9% 12%

6.01±0.011)a 5.92±0.01b 5.86±0.00c 5.71±0.01d 5.63±0.01e 2,626.000***

1) Means ± S.D.
a～e Means in a column different superscripts are significantly different at 5% significance by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

Table 6. Hunter’s color value of sulgidduk added with 
cheonnyuncho

Sample
(%)

Hunter's color value

L a b

 0 74.08±0.031)a  3.91±0.031)e  4.76±0.051)e

 3 56.82±0.10b 18.22±0.07d  7.96±0.04d

 6 43.12±0.03c 22.18±0.01c 10.34±0.12c

 9 41.79±0.24d 22.96±0.03b 11.83±0.12b

12 40.79±0.13e 23.24±0.17a 13.16±0.04a

F-value 35,245.011*** 30,195.595*** 4,750.198***

1) Means ± S.D.
a～e Means in a column different superscripts are significantly 

different at 5% significance by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

말을 첨가한 백설기 연구(Lee et al 2007), 오가피 열매 가루
를 첨가한 설기떡 연구(Choi & Jhee 2008)에서 부재료의 첨
가량이 증가할수록 명도가 낮아졌다는 결과와 유사하게 나

타났다.
적색도를 나타내는 a(Redness)값은 무첨가군이 3.91, 천년

초 열매 분말 3%를 첨가한 설기떡이 18.22, 6%를 첨가한 설
기떡이 22.18, 9%를 첨가한 설기떡이 22.96, 12%를 첨가한
설기떡이 23.24로 나타나천년초열매 분말의 첨가량이 많아
질수록 시료 간에 유의적으로(p<0.001) 증가하는 경향을 보
였다.
황색도를 나타내는 b(Yellowness)값은 천년초 열매 분말

12%를 첨가한 설기떡이 13.16으로 가장 높게 나타났고, 무
첨가군이 4.76으로 가장 낮게 나타나 천년초 열매 분말의 첨
가량이 많아질수록 시료간에 유의적으로(p<0.001) 증가하여
선인장 색소가 소시지에 미치는 영향에 관한 연구(Lee SG 
2006)와 일치하였다.
천년초의 열매는 적색의 betacyanin과 황색의 betaxanthin

으로분류되는 betalain 색소를 함유하는 것으로 알려져 있는
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데(Oh & Lee 2001), 이때문에천년초열매분말의첨가량이
많아질수록 a값과 b값이 증가한 것으로 사료된다. 이와 같은
결과는천년초열매분말첨가증편(Kim MJ 2007), 백년초분
말 첨가 설기떡의 연구(Kim GB 2007)와 비슷한 경향이었다.

5. Texture
천년초 열매 분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 texture는

Table 7과 같다.
경도(hardness)는 식품의 형태를 변형시키는데 필요한 힘

(Lee et al 1974)으로, 무첨가군이 6,028,059.33으로가장높았
고, 천년초열매분말 12%를첨가한설기떡이 4,646,275.83으
로 가장 낮게 나타나, 천년초 열매 분말의 첨가량을 많을수
록 유의적으로(p<0.000) 낮아졌으며, 6%, 9% 첨가 설기떡은
시료 간에 유의한 차이가 나타나지 않았다. 이는 표고버섯가
루 첨가 설기떡(Cho et al 2002), 대두가루 첨가 설기떡의 연
구(Kweon et al 2007)와 유사한 결과였다.
응집성(cohesiveness)은 식품의 형태를 구성하는 내부적

결합에 필요한 힘을 말하며, 무첨가군이 35.05로 가장 낮았
고, 12%를 첨가한 설기떡은 57.43으로 시료 간에 유의적인
(p<0.001) 차이를 보이며 증가하였다.
탄성(springiness)은 외부의 힘을 받아 생긴 변형이 그 힘

이 제거되었을 때 원래의 상태로 복귀하는 정도를 말하며, 
무첨가군이 50.52로 가장 낮게 나타났고 천년초 열매분말의
첨가량이 증가할수록 유의적으로(p<0.001) 높아졌다. 이 결
과는 유색미 첨가 비율에 따른 설기떡에 관한 연구(Kim & 
Lee 1999)와 유사하였다.
검성(gumminess)은 식품을 삼킬 수 있는 상태까지 씹는데

요구되는 에너지로, 천년초 열매 분말의 첨가량이 증가할수
록 시료 간에 유의적으로(p<0.001) 증가하였다.

Table 7. Texture properties of sulgidduk added with cheonnyuncho

Sample
(%)

Texture properties

Hardness (g/cm2) Cohesiveness (%) Springiness (%) Gumminess (g) Brittleness (%)

 0 6,028,059.3±233,587.351)a 35.05±0.66d 50.52±2.30d 490.29±15.58d 255.71±13.86d

 3 5,494,780.3±339,581.09b 43.66±1.45c 55.56±1.20c 619.19±35.38c 335.86±22.62c

 6 4,882,723.8±96,513.88c 51.67±0.66b 63.69±1.76b 650.70±23.20bc 437.67±25.84b

 9 4,866,038.5±114,333.22c 50.48±2.00b 68.44±0.87a 665.44±15.88b 443.00±25.88b

12 4,646,275.8±117,833.74c 57.43±1.19a 67.87±1.47a 739.75±9.65a 515.55±15.91a

F-value 23.467*** 132.015*** 73.315*** 52.550*** 67.858***

1) Means ± S.D.
a～e Means in a column different superscripts are significantly different at 5% significance by Duncan's multiple range test.
*** p<0.001.

부서짐성(brittleness)은파쇄에필요한힘을말하며, 무첨가
군이 255.71로 가장 낮게 나타났고, 천년초 열매 분말 3% <
6% < 9% < 12%의 순으로 유의적인(p<0.001) 차이를 보이며
증가하였다. 이것은 천년초 열매 분말의 첨가량이 증가할수
록수분함량이감소하면서 조직 내의결합력이약해졌기 때

문으로 사료되며, 차수수 가루 첨가량을 달리한 설기떡에 관
한 연구(Chae & Hong 2006)에서도 유사한 경향이었다.

6. 관능검사
천년초 열매 분말의 첨가량에 따른 설기떡의 외관, 맛, 텍

스쳐, 향미, 전반적인 기호도에 대한 관능검사 결과는 Table 
8과 같다.
색(color)은 천년초 열매분말 6%를 첨가한 설기떡이 4.18, 

9%를 첨가한 설기떡이 4.09로 높게나타났고, 12%를 첨가한
설기떡은 2.64로 무첨가군보다 낮았으며, 각 시료 간에 유의
적인(p<0.001) 차이를 보였다.
자른 단면의 매끄러운 정도(sleekness)는 무첨가군이 3.82

로 가장 높았으며, 3% > 6% > 9% > 12%의 순으로 나타나, 
천년초 열매 분말 첨가 시료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를
보였다. 이는 천년초 열매의 점질 물질이 설기떡 조직 내의
결합을 끈끈하게 연결하여, 잘랐을 때 표면이 매끄럽지 않게
나타난 것으로 사료되며, texture 측정 결과, 천년초 열매 분
말의첨가량이 높을수록 응집성(cohesiveness)이 높아지는 경
향을 보였다.
천년초의 맛(taste)은 천년초 열매 분말 6%와 9%를 첨가

한 설기떡이 높게 평가되었고, 무첨가군이 3.00으로 가장 낮
았으나 유의적인 차이는 없었다.
삼킨 후의 맛(swallow)은 무첨가군이 2.91로 가장 낮게 나

타났으며, 천년초 열매 분말 9%까지 첨가량이 많아질수록
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Table 8. Sensory characteristics of sulgidduk added with cheonnyuncho

Sensory
Sample

F-value
0% 3% 6% 9% 12%

Color 3.55±0.521)ab 3.36±1.03bc 4.18±0.40a 4.09±0.83ab 2.64±1.21c 5.900***

Sleekness 3.82±0.75a 3.55±0.52ab 3.00±1.26b 2.91±0.70b 2.82±0.98b 2.722*

Taste 3.00±0.45b 3.18±0.87b 4.00±0.45a 4.00±1.00a 3.64±1.12ab 3.418

Swallow 2.91±0.94c 3.00±0.89bc 3.73±0.65ab 3.91±0.83a 3.45±0.93abc 2.884*

Moistness 3.18±0.60b 3.18±0.87b 4.09±0.54a 3.45±0.82ab 2.91±1.04b 3.500*

Hardness 3.36±0.67a 3.27±0.47a 3.64±0.81a 3.27±0.90a 3.55±0.69a 0.573

Springiness 3.18±0.75a 3.00±0.63a 3.36±0.50a 3.36±0.81a 3.27±1.01a 0.440

Adhesiveness 3.82±0.75a 3.45±0.69ab 3.00±0.63b 3.18±0.98b 2.82±1.33b 2.041

Chewiness 3.55±0.82a 3.09±0.83a 3.27±0.79a 3.00±1.10a 3.09±1.30a 0.532

Flavor 3.00±0.63b 3.55±1.04ab 3.91±0.70a 4.09±0.70a 3.55±1.04ab 2.732*

Off-flavor 3.27±0.79a 3.45±0.93a 3.64±0.92a 3.36±0.92a 3.45±1.13a 0.224

Overall acceptability 3.18±0.60c 3.36±0.67bc 4.18±0.40a 4.00±0.77ab 3.27±1.35bc 3.382*

1) Means ± S.D.
a～c Means in a row different superscripts are significantly different at 5% significance by Duncan's multiple range test.
* p<0.05,  *** p<0.001.

좋게 평가되었다. 12%를 첨가한 설기떡에서 감소하는 경향
을 보였으나, 천년초 열매 분말을 첨가한 시료가 전체적으로
높게 평가되었으며, 각 시료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를
보였다.
촉촉한 정도(moistness)는 천년초 열매 분말 6%를 첨가한

설기떡이 4.09로 가장 높았고, 첨가량이 많아질수록 낮게 평
가되어 12% 첨가설기떡이 2.91로가장 낮게 나타났으며, 시
료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를 보였다. 이와 같은 결과는
천년초를 분말 상태로 첨가하였기 때문으로 사료되며, 첨가
율이 높아질수록조직내 수분함량이 낮아지는 결과와 일치

하였다.
견고성(hardness), 탄력성(springiness), 점착성(adhesiveness), 

씹힘성(chewiness), 이취(off-flavor) 항목에서 각 시료 간에
유의적인 차이는 보이지 않았다.
천년초의 향(flavor)은 무첨가군이 3.00으로 가장 낮게 나

타났고, 천년초 열매 분말 9% 첨가까지 함량이 높아질수록
좋은 것으로 평가되었으나, 12% 첨가 설기떡에서 다시 감소
하였고 각 시료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를 나타냈다.
전반적인 기호도(overall acceptability)는 천년초 열매 분말

6%를 첨가한 설기떡이 4.18, 9%를 첨가한 설기떡이 4.00으
로 높게 평가되었으며, 무첨가군이 3.18로 가장 낮게 나타나
시료 간에 유의적인(p<0.05) 차이를 보였다.
이상의 결과로 미루어 보아 천년초 열매 분말의 첨가가

전체적인관능 특성을높이고, 특히 6%와 9%의 첨가가 설기
떡의 기호도 향상에가장긍정적인 영향을미치는 것으로 판

단된다.

7. 미세구조 관찰
천년초 열매 분말의 배합 비율을 달리하여 제조한 설기떡

의 내부 구조를 주사전자현미경(SEM)으로 관찰한 결과는

Fig. 1과 같다.
무첨가군은 불규칙한 작은 크기의 기공이 불규칙하게 퍼

져 있었으며, 조직이 단단하게 결합되어 있었고, 천년초 열
매 분말의 첨가량이 증가할수록 기공이 크고 균일하며, 입자
끼리의 결합력이 약해 보였다. 이는 천년초 열매 분말의 첨
가량이 증가할수록 경도(hardness)가 낮아진다는 texture 측
정 결과와 일치하였으며, 흑마늘 분말을 첨가한 흑미 설기떡
의 결과와 유사하였다(Doo et al 2010).

요약 및 결론

본 연구에서는 약리작용과 기능성이 있는 천년초의 실용

적 활용방법을 모색하고자 천년초 열매 분말을 0, 3, 6, 9, 
12%로 첨가하여 설기떡을 제조하였으며, 일반성분, pH, 색
도, 기계적 품질 특성, 관능검사, SEM을 분석하여 설기떡에
적합한 첨가 비율과 최적 조건을 제시하고자 하였다.
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0% cheonnyuncho sulgidduk 3% cheonnyuncho sulgidduk

6% cheonnyuncho sulgidduk 9% cheonnyuncho sulgidduk 12% cheonnyuncho sulgidduk

Fig. 1. Scanning electron microscope of sulgidduk added with cheonnyuncho. <×50,000>

천년초 설기떡의 수분 함량은 대조군이 가장 높게 나타났

고, 천년초 열매 분말의 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향
이었다. 조회분과 조지방, 조단백질 함량은 첨가량이 증가할
수록 높게 나타났으나, 조단백질 함량은 시료 간에 유의적인
차이는 없는 것으로 나타났다.

pH는 천년초 열매 분말의 함량이 높아질수록 시료 간에
유의적으로 낮아지는 경향을 보였다.
색도는 천년초 열매 분말의 첨가량이 증가할수록 명도(L

값)는 낮아졌으며, 반대로 적색도(a값)와 황색도(b값)는 증가
하였고, 각 시료 간에 유의적인 차이를 보였다.
기계적 품질 특성 결과, 경도(hardness)를 제외한 응집성

(cohesiveness), 탄성(springiness), 검성(gumminess), 부서짐성
(brittleness)에서 천년초 열매 분말의 첨가량이 증가할수록
높게 측정되었다.
관능검사 색, 천년초의 맛, 탄력성 항목에서 천년초 열매

분말 6%, 9% 첨가군이 높게 평가되었으며, 자른 단면의 매
끄러운 정도, 점착성, 씹힘성에서 무첨가군이 높게 평가되었
다. 삼킨 후의 맛, 천년초 향은 9% 첨가군까지 증가하다가
감소하였으며, 이취는 무첨가군이 가장 낮게 평가되었으나
유의적인 차이는 보이지 않았다. 촉촉한 정도와 견고성은 천
년초 열매 분말 6%첨가군이 높게 나타났고, 전반적인 기호

도에서는 6%, 9%첨가군이 높게 평가되었다.
SEM을 이용한 미세 구조 관찰 결과, 천년초 열매 분말의

첨가량이 증가할수록 기공이 크고 균일하게 나타났으며, 이
는 첨가량이 높을수록 경도(hardness)가 낮게 측정되는 결과
와 일치하였다.
이상의 실험을 종합한 결과 설기떡에 천년초 열매 분말을

6%, 9%를첨가하였을때떡의품질 특성과더불어기호도를
향상시킬 수 있을 것으로 사료된다.
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