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울금 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성
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Abstract

This study was conducted to evaluate the quality characteristics of sulgidduck with addition of 0, 1, 3, 5 and 7% turmeric 
powder. The moisture content of sulgidduck ranged from 33.71% to 37.75. The addition of turmeric powder to sulgidduck 
tended to decrease the pH value, whereas it did not change brix° values of the samples. For Hunter color values, addition 
of turmeric powder to sulgidduck tended to decrease lightness (L) and increase redness (a) and yellowness (b). For textural 
characteristics, addition of turmeric powder decreased hardness, whereas adhesiveness and springiness of the samples were 
unaffected. The addition of turmeric powder to sulgidduk tended to increase gumminess. The addition of turmeric powder to 
sulgidduk tended to decrease chewiness. In the sensory evaluation, addition of 3% turmeric powder resulted in the best score 
in terms of taste and overall preference. Therefore, these results suggest that addition of 3% turmeric powder could be applied 
for making turmeric powder sulgidduk.
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서 론

울금(Curcuma longa L.)은 생강과(Zingberaceae)에 속하는
다년생 속근성 초본 식물로 인도가 원산지이며, 대만, 중국, 
우리나라의 중남부 지역에서 특용작물로 재배되고 있다(Lee 
et al 1997, Kang & Hyun 2007). 우리가 먹는 울금은 식물의
뿌리를 쪄서 말린 것으로 항암작용이 뛰어나며, 노란색의 폴
리페놀인 커큐민 성분을 함유하고 있어 노화방지, 알츠하이
머, 동맥경화, 치질, 열병 등에 효과적인 약리 효과를 가진
것으로 한방에서 많이 사용되고 있다(Park et al 2007). 대한
약전에서는 강황은 뿌리줄기와 덩이뿌리를 가지고 있으며, 
이용부위에 따라 뿌리줄기를 강황, 덩이뿌리를 울금이라고
하였으며, 울금은 강황보다 진한 황색을 띄고 있다고 하였다
(Kim et al 2005). 중국 약초서의 본초강목(本草綱目)에는 울
금의 효능은 피를 멈추게 하고, 나쁜 피를 제거하며, 소변에
혈액이섞여나오는병을치료하고, 정신을맑게해준다고기
술되어 있다(Ahn et al 2006). 울금에 관한 선행 연구로는 울
금 분말을 첨가한 식빵의 연구(Jeon et al 2010), 울금 추출물 
함유저지방소시지의연구(Kim et al 2007), 울금가루를첨가

한가락국수의 연구(Song & Jung 2009), 울금분말을 첨가한
쿠키의연구(Ju & Hong 2011), 울금분말매작과의연구(Choi 
et al 2012) 등다양한연구가 되고있으며, 울금의효능은 다
양한 생리활성과 항산화성의 지니고 있어서 체계적인 연구

가진행되며, 식품산업 전반에 매우 활용도가높은 자원이다.
떡은 멥쌀과 찹쌀을 주재료로 사용하며, 곡물조리법의 대

표적 음식인 떡, 죽, 밥은 농경이 시작과 함께 개발된 우리
고유의전통음식중의하나로서, 다양한조리법이매우잘발
달되어 있다(Yoon et al 1985, Gang JH 1991). 또한 떡은 우
리 고유의 전통음식이며, 시식, 절식, 제례음식 및 토속적인
관습에서 행해지는 모든 행상에 사용되는 별식이다(Yoon et 
al 2002). 떡은 제조하는 방법에 따라서 찐떡, 친떡, 지진떡, 
삶은떡 등으로 구분하며, 그 종류도 매우 다양하다(Lee HG 
1988). 그중에서설기떡은우리나라떡중가장기본이되는
떡이며, 가루를 쳐서 찌는 떡의 일종으로 쌀가루에 섞는 재
료에 따라 팥썰기, 쑥썰기, 콩썰기, 호박설기 등으로 이름이
달라진다(Yoon SS 1991). 설기떡 관련 선행 연구는 클로렐
라 첨가 설기떡(Park et al 2002), 떫은감 분말 첨가 설기떡
(Kim et al 2006), 살구즙 첨가한 설기떡(Park & Shin 2006), 
알로에 첨가 설기떡(Hwang & Yoon 2006), 함초 첨가 설기
떡(Jang & Park 2006), 대두가루 첨가 설기떡(Kweon et al 
2007), 생고구마 첨가 설기떡(Oh & Hong 2008), 찰옥수수
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첨가설기떡(Hyun YH et al 2008), 깻잎 첨가 설기떡(Choi & 
Kim 2010) 등 다양한 재료를 첨가한 연구가 활발하게 진행
되고 있다.
본 연구에서는 기능성 식품으로 관심이 높은 울금 분말을

이용하여 설기떡을 제조한 후이화학적성분검사 및관능적

품질 특성을 분석하였으며, 이는 기존의 설기떡이 가지고 있
는 무색, 무취, 무미의 식감을보완하며, 기능적, 영양학적우
수한 설기떡을 제조함에있어서 울금 설기떡제조 시최적의

첨가 비율과 제조 조건을 제시하고자 한다.

재료 및 방법 

1. 재료
본 연구에 사용한 울금 분말은 진도 강황 영동 조합에서

생산된 국산 100% 동결 건조시킨(속이 편한 왕실 울금분말, 
2012년 2월 5일 제조) 것을 2012년 6월에 일괄 구매하여 사
용하였다. 멥쌀은 경기도 이천에서 생산된 2012년산, 설탕은
제일제당의 정백당, 소금은 샘표 꽃소금을 홈플러스 잠실점
에서 일괄 구매하여 사용하였다.

2. 울금 분말을 첨가한 설기떡의 제조
울금분말을첨가한설기떡을제조하기위한제조방법및 

배합비는 Hong JS(2008)의 들깻잎 첨가 설기떡의 연구를 참
고하여 3회 예비 실험을 통해 수정 후 제조하였다. 멥쌀을 4
차례 세척하고, 상온(20℃)에서 8시간 수침한 후 체에 받쳐
30분간 물기를 빼었다. 쌀 분량의 1%의 소금을 첨가하여 분
쇄기(DA-280 Gold A, Daesung Atron Ltd, Seoul, Korea)로
분쇄하여 20 mesh 체에 내려 사용하였다. 울금 분말을 첨가
한 설기떡의 적절한 재료 배합비는 예비 실험 결과, 멥쌀가
루 대비 울금 분말의 첨가량을 0%, 1%, 3%, 5%, 7% 선정하
여 Table 1과 같은 배합비로 제조하였다. 멥쌀가루와 분량의
울금 분말을 넣고 손으로 2분간 비벼 섞은 후에 20 mesh의
체에내린 후손으로비벼서 2분간체에 1회내렸다. 그다음
15%의 물과 10%의 설탕을 넣고 함께 섞어 20 mesh 체에 다
시 1회 내린 후, 30 g씩 칭량하여 찜솥에 면보를 깔고, 직경
지름 7 cm, 높이 2 cm 용기에시료를가득담았다. 윗면을평
평하게 고른 다음 그 위에 면보를 덮고, 2 L의 물을 붓고 미
리 끓인 찜솥(지름 26 cm, 높이 15 cm)에 담아 20분간 찌고
5분간 뜸을 들였다. 쪄낸 설기떡은 30분 동안 상온(20℃)에
서 방냉 후 실험 재료로 사용하였다.

3. 실험 방법

1) 수분 함량, pH, 당도 측정

Table 1. Formulas for preparation of sulgidduk added with 
turmeric powder

Rate of 
turmeric 
powder

(%)

Ingredients(g)

Rice 
powder(g)

Turmeric 
powder(g)

Water
(g)

Sugar
(g)

Salt
(g)

0 150.00  0.00 22.50 15.00 1.50

1 148.50  1.50 22.50 15.00 1.50

3 145.50  4.00 22.50 15.00 1.50

5 142.50  7.50 22.50 15.00 1.50

7 139.00 10.50 22.50 15.00 1.50

울금분말을첨가한설기떡의수분함량은 AOAC 법(AOAC 
1990)에 따라 105℃ 상압가열 건조법에 따라 정량하여 3회
반복 측정하여 평균값을 나타내었다. pH와 당도는 시료 5 g
에증류수 45 g을가하여균질화(homogenous stomacher, Mayo 
Co., Italy)시킨 다음 pH meter(ToA HM-7E, ToA Electronic 
Ltd, Japan)와당도계(PR-101 Digital Refra CTO Meter Atago, 
Co, LTD, Japan)를이용하여 3회 반복측정하여 평균값을 나
타내었다.

2) 색도 측정
울금분말을첨가한설기떡의색도는색차계(Chroma meter 

CR-300 Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 명도(L), 적색도
(a), 황색도(b) 값을 측정하였다. 이때 사용된 표준백색판 L
값이 94.50, a값이 0.3032, b값이 0.3193이었다.

3) 기계적 품질 특성
울금분말을첨가한설기떡의텍스쳐특성은 texture analyzer 

(TA plus, Lloyd Instrucments Co. Ltd., West Sussex, England)
를 이용하여 측정하였다. 울금 분말을 첨가한 설기떡은 제조
하여 30분지난후에경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응
집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 씹
힘성(chewiness)을 측정하였으며, 이것을 3회 반복 측정하고
평균값을구하였다. 이때 Texture Analyser의측정조건은 Table 
2와 같다.

4) 관능적 품질 특성
울금 분말을 첨가한 설기떡의 정량적 분석 방법의 충분한

교육과 특성을 고려한 관능검사 요원은 세종대학교 조리외

식경영학과 대학원생 20명을 선정하여 오후 3∼4시 사이에
공복시간에 평가를 실시하였다. 평가 전에 실험의 목적과 관
능적 품질 특성을 설명한 후에 5종류의 설기떡을 3.0 × 2.0
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Table 2. Measurement condition for texture analyzer

Measurement Condition

Test speed 100 mm/min

Trigger force 5 g

Sample height 20 mm

Sample width 70 mm

Sample compressed 30 %

× 1.5 cm 크기로 절단한 후, 하얀 접시에 3자리 난수표를 각
각 부착 후 담아서 평가하도록 하였다. 시료 간에는 평가 후
생수로 입안을 헹궈 내도록 하였으며, 9점 채점법(1점 : 매우
약하다, 5점 : 보통이다, 9점 : 매우 강하다)으로 채점하였으
며, 평가 항목은 색(color), 향(flavor), 단맛(sweetness), 쓴맛
(bitter taste), 부드러운 정도(softness), 촉촉한 정도(moistness)
를 정하여 평가하도록 하였다. 최종적으로 전체적인 기호도
(overall-acceptability)는 9점 기호 척도(1점 : 매우 싫어한다. 
5점 : 보통, 9점: 매우 좋아한다)로 표시하도록 하였다.

5) 통계 처리
실험결과는 SPSS(Statistical Package for the Social Science, 

Ver. 19.0 for Window) 프로그램을 이용하여 통계 처리하여
분석하였다. 3회 반복실험하였으며, 각 시료 간의차이는분
산 분석(ANOVA)과 다중 비교 검정(Duncan's multiple range 
test)을 이용하여 유의성 검사를 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 수분 함량, pH, 당도
울금 분말 첨가량을 달리하여 제조한 울금 설기떡의 수분

함량, pH, 당도는 Table 3과 같다. 본 실험에 사용한 멥쌀가
루의 수분 함량은 33.58%, 동결 건조한 울금의 수분 함량은
2.05%이었다.
울금 분말을 첨가한 설기떡의 수분 함량은 33.71∼36.04%

의 범위를 나타났으며, 울금 분말을 첨가하지 않는 대조군의
수분 함량은 37.75%로 가장 높았으며, 울금 분말 7% 첨가군
이 33.71%로 가장 낮았다. 이는울금 분말 수분 함량이 멥쌀
가루의 수분 함량보다 낮아 울금 분말 첨가량이 증가할수록

수분 함량이 감소하는 경향을 나타낸 것으로 사료된다. 이와
관련하여 파프리카를 첨가한 설기떡(Cho et al 2008), 해바라
기씨를 첨가한 설기떡(Lim et al 2008), 살구씨를 첨가한 설
기떡(Choi et al 2011)의 연구 결과와 유사한 경향을 나타내
었다.

본 실험에 사용한 울금 분말의 pH는 7.25, 멥쌀가루의 pH
는 6.50이었으며, 울금 분말을 첨가한설기떡의 pH는대조군
이 6.31로가장낮았다. 울금 분말첨가량이증가할수록 높아
지는 경향을 보였다. 이는 울금 분말의 pH가 멥쌀가루의 pH
보다 높기 때문에 울금 분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH
가증가하는것으로사료된다. 이러한결과는 Choi et al(2012)
의 울금 분말을 첨가한 매작과와 Lee SH(2013)의 울금 분말
을 첨가한 양갱의 연구 결과와 유사한 경향을 나타냈다.
울금 분말을 첨가한 설기떡의 당도는 대조군과 울금 분말

첨가군 간에는 유의적인 차이는 없었다. 이는 주박을 첨가한
설기떡의연구결과(Cho et al 2013)와유사한 경향을보였으
며, 첨가량이 미량이기 때문에 차이가 미미하다고 사료된다.

2. 색도
울금 분말 첨가량을 달리하여 제조한 울금 설기떡의 색도

는 Table 4와 같다.
명도인 L값은대조군에서 88.45로가장 높았으며, 울금 분

말 7% 첨가군이 67.15로가장낮았다. 울금분말첨가량이증
가할수록 L값은 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 이는
산수유분말을 첨가한설기떡(Kim et al 2013), 표고버섯가루
를첨가한 설기떡(Cho et al 2002), 밤을 첨가한 설기떡(Hong 
& Hwang 2011), 클로렐라를 첨가한 설기떡(Park et al 2002)
의 연구에서도 일반적으로 부재료를 첨가함에 따라 L값이
감소하는 결과와 유사한 경향을 보였다.
적색도인 a값은 대조군에서 —0.86으로 가장 낮았으며, 울

금분말 7% 첨가군이 3.90으로가장 높았다. 울금 분말 첨가

Table 3. Moisture contents, pH, brix values of sulgidduk 
added with turmeric powder

Rate of 
turmeric 

powder(%)
Moisture(%) pH oBrix

0 37.75±0.501)a 6.31±0.11c 10.67±0.57

1 36.04±0.78b 6.34±0.02bc 10.69±0.45

3 34.85±0.65c 6.36±0.02abc 11.00±0.38

5 34.20±0.33cd 6.45±0.17ab 11.33±0.43

7 33.71±0.51d 6.46±0.03a 11.67±0.52

F-value
(p-value)

  23.464***

(0.000)
4.115*

(0.032)
1.214

(0.364)

1) Means±S.D. * p<0.05, *** p<0.001.
a∼d Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range 
test.
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Table 5. Texture properties of sulgidduk with turmeric powder

Texture properties
Ratio of turmeric powder(%) F-value

(p-value)0 1 3 5 7

Hardness(kgf)  0.38±0.031)a  0.36±0.45a  0.36±0.45b  0.22±0.47bc  0.19±0.05c 11.366***

(0.000)

Adhesiveness(g) 12.53±0.13a 12.31±0.06b 11.52±0.05c 11.44±0.08c 11.42±0.06c 112.250***

(0.000)

Cohesiveness  0.57±0.06  0.61±0.03  0.60±0.10  0.57±0.09  0.62±0.04 0.280
(0.884)

Springiness  0.76±0.10  0.81±0.02  0.84±0.05  0.86±0.07  0.89±0.04 1.976
(0.174)

Gumminess(g)  1.12±0.02c  1.17±0.05c  1.43±0.36bc  1.83±0.31ab  1.89±0.22a 6.810**

(0.007)

Chewiness(g)  3.77±0.05  3.64±0.05  3.61±0.34  3.57±0.45  3.48±0.08 1.250
(0.351)

1) Means±S.D. ** p<0.01, *** p<0.001.
a∼c Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.  

Table 4. Color values of sulgidduk with turmeric powder

Ratio of 
turmeric 

powder(%)

Hunter's color value

L a b

0 88.45±0.621)a —0.86±0.07e  4.11±0.03e

1 82.99±0.23b —0.31±0.15d 26.41±0.76d

3 81.92±0.78b 1.31±0.19c 28.39±0.25c

5 71.17±0.29c 2.44±0.27b 34.19±0.13b

7 67.15±0.17d 3.90±0.29a 38.59±0.55a

F-value
(p-value)

 144.000***

(0.000)
  256.633***

(0.000)
  2,744.332***

(0.000)

1) Means±S.D. *** p<0.001.
a∼e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range 
test.

량이 증가할수록 a값은 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 
이는 울금과 비슷한 색상을 지닌 강황을 첨가한 설기떡(Lee 
et al 2011)과 강황을 첨가한 쿠키의 연구(Choi et al 2011)와
유사한 경향을 보였다.
황색도인 b값은 대조군에서 4.11로 가장 낮았으며, 울금

분말 7% 첨가군이 38.59로 가장 높았다. 울금 분말첨가량이
증가할수록 b값은 유의적으로 증가하는경향을 보였다. 이는
울금 가루를 첨가한 가락국수(Song & Jung 2009)와 울금 분
말을첨가한 매작과(Choi et al 2012)의연구결과, 유사한경

향을 보였는데, 이는 울금에 함유하고 있는 노란 색소인 커
큐민 성분의 영향으로 사료된다.

3. 기계적 품질 특성
울금 분말 첨가량을 달리하여 제조한 울금 설기떡의 기계

적 품질 특성은 Table 5와 같다.
경도(hardness)는 대조군이 0.38로 가장 높았으며, 울금 분

말 첨가군은 0.19∼0.36의 범위를 나타났으며, 울금 분말 첨
가량이 증가할수록 낮아지는 경향을 보였다. 이는 부추 가루
를 첨가한 설기떡(Bae & Hong 2007), 어성초 분말을 설기떡
(Eun ea al 2008), 황기 분말을 첨가한 설기떡(Lee & Cho 
2013)에관한연구와 같이 부재료의첨가량이증가함에 따라
서 경도가 낮아진다는 연구 결과와 유사한 경향을 보였다.
부착성(adhesiveness)과 탄력성(springiness)은 울금 분말

7% 첨가군이 각각 0.62, 0.89로가장 높은 값을 보였지만, 대
조군과 울금 첨가군의 시료 간 유의적 차이는 없었다. 이는
파래분말을 첨가한 설기떡(Lee & Yoon 2008)의 연구와 유
사한 경향을 보였다.
검성(gumminess)은 대조군이 1.12로 가장 낮았으며, 울금

분말 첨가군은 1.17∼1.89의 범위를 나타났으며, 울금 분말
첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보였다. 이는 울금은
덩이뿌리 식물로서 울금에 함유하고 있는 식이섬유의 펙틴

이나 알긴산, 검류 등의 영향이 미친 것으로 사료된다. 이러
한 결과는 백복령 가루를 첨가한 설기떡(Kim et al 2005)과
토마토 분말을 첨가한 설기떡(Lee et al 2008)에서와 같이 전
반적으로 부재료를 첨가함에 따라 검성이 높아지는 결과와
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Table 6. Sensory acceptability of sulgidduk with turmeric powder

Sensory
Ratio of turmeric powder(%) F-value

(p-value)0 1 3 5 7

Color 4.50±1.051)2)d 5.56±1.03c 6.05±0.82c 7.70±0.92b 8.30±0.73a 56.982***

(0.000)

Flavor 3.35±0.48d 4.35±0.74c 5.05±0.82b 5.40±0.94b 6.30±0.73a 42.599***

(0.000)

Sweetness 6.40±0.82c 6.60±0.68c 7.30±0.92b 7.55±0.88b 8.25±0.78a 16.445***

(0.000)

Bitter taste 3.35±0.48d 4.05±0.75c 5.10±0.71b 6.15±1.22a 6.35±0.58a 53.320***

(0.000)

Softness 4.85±0.81bc 4.90±0.95c 5.60±0.88a 5.40±0.99abc 5.45±1.05ab 3.060*

(0.020)

Moistness 5.65±0.87 5.85±1.03 5.90±1.16 5.45±0.94 5.40±1.46 0.895
(0.470)

Overall acceptability 6.35±0.81b 6.50±0.68b 7.80±0.63a 7.65±0.75a 7.35±0.81a 15.128***

(0.000)

1) Means±S.D. * p<0.05, *** p<0.001.
2) 9-point intensity scale(1 : very weak, 5 : moderate, 9 : very strong).
a∼d Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

유사하였다.
응집성(cohesiveness)은 대조군이 0.57로 가장 낮았으며, 

울금 분말 첨가군 0.57∼0.62의 범위로 나타났고, 울금 분말
첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보였지만, 시료 간에
유의적인 차이는 없었다.
씹힘성(chewiness)은 대조군이 3.77로 가장 높았고, 울금

분말 첨가군은 3.48∼3.64의 범위를 나타났으며, 울금 분말
첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향을 보였다. 이는 두릅 가
루를 첨가한 설기떡(Kang et al 2009)과 연잎 가루를 첨가한
설기떡의 연구(Yoon SJ 2007)에서와 같이 유사한 경향을 보
였다.

4. 관능적 품질 특성
울금 분말 첨가량을 달리하여 제조한 울금 설기떡의 관능

적 품질 특성은 Table 6과 같다.
색(color)과향(flavor)의강도는울금분말 7% 첨가군이각

각 8.35, 6.30으로가장높게나타났으며, 울금첨가량이증가
할수록대조군에비해색과향이강하게평가되었다. 이는복
분자를첨가한 설기떡(Cho et al 2006)과살구를 첨가한 설기
떡(Choi et al 2009)의 연구와 유사한 결과를 보였다.
단맛(sweetness)과쓴맛(bitter taste)의강도는울금분말 7% 

첨가군이 각각 8.25, 6.35으로 가장 높았으며, 울금 첨가량이
증가할수록 대조군에 비해 강하게 느껴지는 것으로 나타났

다. 이는 단맛의 경우는 앞선 당도 측정 결과와 같이, 울금
분말을 첨가할수록 당도가 증가하는 경향을 보였으며, 쓴맛
의경우는울금에 함유되어있는커큐민 성분에의해 쓴맛이

증가하였다고 판단되며, 울금에 대한 맛의 상관관계에 대한
더 많은 연구가 필요하다고 사료된다.
부드러운 정도(softness)와 촉촉한 정도(moistness)의 강도

는대조군이 각각 4.85, 5.65로 가장 낮았으며, 울금 분말 3% 
첨가군이각각 5.60, 5.90으로가장높았으며, 울금분말을첨
가할수록 울금 분말 3% 첨가군까지 증가 후 감소하는 경향
을 보였다.
전체적인 기호도(overall-acceptability)는 울금 분말 첨가군

3% > 5% > 7% > 1% > 0% 순으로좋게평가되었으며, 울금
분말 3% 첨가군이 7.80으로 가장 높은 기호도를 보였다. 이
상의 결과를 분석해 보면, 설기떡에 울금 분말을 첨가하여
제조 시에 가장 좋은 범위는 3% 일 때 가장 적정한 것으로
여겨진다.

요 약

본 연구에서는 생리활성과 기능성이 있는 울금을 다양하

게활용 방법을 모색하고자 울금 분말을 멥쌀가루 대비 0, 1, 
3, 5, 7% 첨가하여 설기떡을 제조하고, 수분 함량, pH, 당도, 
색도, 기계적 품질 특성, 관능적 품질 특성을 분석하여 울금
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설기떡제조시 최적의첨가비율과제조조건을 제시하고자

하였다.
수분 함량은 대조군보다 울금 분말을 첨가군이 유의적으

로 낮아지는 경향을 보였고, pH는 울금 분말이 증가함에 따
라 낮아지는 경향을 보였다, 당도는 울금 분말을 첨가할수록
높아지는 경향을 보였지만, 대조군과 처리군 모두 유의적 차
이가 없었다. 색도는 울금 분말 첨가량이 증가할수록 명도인
L값은 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 적색도인 a값과
황색도인 b값은 울금 분말 첨가량이 증가할수록 a값은 유의
적으로 증가하는 경향을 보였다. 기계적 품질 특성 중 경도
(hardness)는 울금 분말 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향
을 보였으며, 부착성(adhesiveness)과 탄력성(springiness)은
대조군과 울금 첨가군의 시료 간 유의적 차이는 없었다. 검
성(gumminess)은 울금 분말 첨가량이 증가할수록 높아지는
경향을 보였으며, 씹힘성(chewiness)은 울금 분말 첨가량이
증가할수록 낮아지는 경향을 보였을 보였다. 관능평가의 전
체적인 기호도(overall-acceptability)면에서 울금 분말 첨가군
3% > 5% > 7% > 1% > 0% 순으로좋게평가되었으며, 울금
분말 3% 첨가군이 가장 높은 기호도를 보였다. 따라서 동결
건조한울금분말을 설기떡을첨가하여제조시에 가장 좋은

범위는 3% 첨가 시에 가장 적정한 것으로 여겨진다.
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