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신안 섬초 분말을 대체한 설기떡의 품질 특성

고상희1․최갑성2․박정로1․빙동주1․전순실1

1순천대학교 식품영양학과 
2순천대학교 식품공학과

Quality Characteristics of Sulgidduk Added with Shinan Seomcho 
(Spinacia oleracea L.) Powder

Sang-Heui Ko1, Kap-Seong Choi2, Jeong-Ro Park1, Dong-Joo Bing1, and Soon-Sil Chun1

1Dept. of Food & Nutrition and 2Dept. of Food Science and Technology, Sunchon National University

ABSTRACT The purpose of this study was to evaluate the physicochemical and sensory characteristics of Sulgidduk 
substituted with 2%, 4%, 6%, or 8% Shinan Seomcho (spinach, Spinacia oleracea L.) powder (SSP). The moisture 
content was lowest in the control (38.54%) and increased with greater SSP content, whereas water activity showed 
the opposite pattern. For color values, lightness significantly decreased with increasing SSP content. For texture analysis, 
hardness was lowest in Sulgidduk substituted with 4% SSP (154.97 g), and fracturability was lowest at a substitution 
level of 8%. Adhesiveness was not significantly different among the samples. Springiness significantly increased with 
greater SSP content. Gumminess and chewiness were highest at a substitution level of 2%. In the sensory evaluation, 
grass-flavor, bitterness, and off-flavor significantly increased with greater SSP content. Moisture was not significantly 
different among the samples. Sweetness, color, flavor, softness, and overall acceptability significantly decreased with 
greater SSP content. However, the overall acceptability scores of all samples substituted with SSP were higher than 
average. From the results, the optimum level of SSP substitution for production of Sulgidduk is be suggested to be 
2～4%. 
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서   론

시금치(spinach, Spinacia oleracea L.)는 명아주과에 속

하는 호냉성 1년생 작물로 우리나라에는 조선 초기에 전래

된 것으로 알려져 있다(1,2). 시금치는 품종과 산지에 따라 

뿌리 쪽이 붉고 잎이 뾰족하며, 작은 재래종과 잎이 두껍고 

넓은 서양종 및 내병성이 좋고 잎사귀가 큰 교배종이 있다. 

시금치는 생산되는 지역에 따라 포항초, 남해초, 신안 섬초, 

동해초 등이 있다(3,4). 우리나라 시금치 재배면적은 2010

년 2,400 ha에서 2011년 1,954 ha, 2012년 2,601 ha, 

2013년 2,324 ha로 다소 감소하였다(5). 한국인에게 주로 

나물로 소비되고 있는 시금치는 카로틴, 아스코르빈산, 무기

질 및 유기산을 많이 함유하고 있을 뿐만 아니라 리신, 시스

틴 등의 단백질도 풍부하다(6,7). 그리고 철분과 섬유질을 

많이 함유하여 빈혈과 변비를 예방하고 위장의 열을 없애며, 

피부 보습에 효과가 있다고 한다(8,9). 그리고 전라남도 신

안군에서 재배되는 신안 섬초는 재래종으로 3월말에 수확되

며, 추위와 바닷바람을 견디느라 땅에 붙어 자라고 옆으로 

퍼진 모양으로 가운데는 노랗고 줄기가 적색을 띠며, 잎이 

넓고 두꺼워 다른 지역의 시금치보다 맛이 좋다고 알려져 있

다(4). 또한 마그네슘, 칼륨, 칼슘, 철 등의 함량이 높아 맛과 

향이 뛰어나다(10). 

떡은 만드는 방법에 따라 시루에 쌀가루를 찌는 시루떡과 

쌀가루를 반죽하여 모양을 빚는 물편으로 나뉜다(11). 떡은 

시루에 찐 떡이 가장 오래된 조리법으로 떡의 기본형으로 사

용되고 찐 떡을 다른 말로 시루떡이라고 한다(12). 떡은 주

재료가 쌀이고 부재료가 다양한 기능성 식품으로 구성되어 

약이 되는 음식이다(13). 기능성 부재료를 첨가한 백설기에 

대한 연구로는 녹차와 로즈메리 분말(14), 대잎 분말(15), 

파래 분말(16), 마 분말(17), 클로렐라(18), 카이소 블랑코 

치즈 분말(19), 동결건조한 가지 분말(20), 파슬리가루(21), 

어성초 분말(22), 농축단호박 분말(23) 등이 있다. 그러나 

영양성분이 풍부한 신안 섬초를 이용한 식품에 관한 연구는 

아직 미비한 실정이다. 

따라서 본 연구에서는 신안 섬초 분말 2, 4, 6 및 8%로 

첨가한 설기떡을 제조하여 수분함량, 수분활성도, 색도, 조직

감, 관능검사를 측정하여 신안 섬초 분말 설기떡의 최적 배

합비를 결정하고자 한다.
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Table 1. Formula for Sulgidduk added with Shinan Seomcho
powder

Ingredients (g)
Shinan Seomcho powder (%)

0 2 4 6 8
Rice flour
Sugar
Salt
Water
Spinach powder

1,000
100
10
85
0

980
100
10

92.62
12.38

960
100
10

100.24
24.76

940
100
10

107.86
31.14

920
100
10

115.48
49.52

Table 2. Operation condition of texture analyzer for Sulgidduk
added with Shinan Seomcho powder

       Mode Measure force in compression

Option
Sample size
Load cell
Pre-test speed
Test speed
Post-test speed
Strain
Time
Trigger type
Data acquisition rate
Probe and product data

TPA
4×4×4.5 cm

25 kg
2.0 mm/sec
1.0 mm/sec
1.0 mm/sec

30%
3 sec

Auto-10 g
200 pps

100 mm compression plate

재료 및 방법

실험재료

쌀(순천만 청결미 나누우리, 2010년산, 순천농협), 신안 

섬초 분말(2010년산, 신안 섬초 클러스터사업단, 전남 신

안), 설탕(백설하얀설탕, 씨제이제일제당, 인천), 소금(꽃소

금, 샘표식품주식회사, 서울)을 실험재료로 사용하였다.

쌀가루의 제조

실험에 사용한 멥쌀가루는 순천농협의 순천만 청결미 나

누우리(일반계, 2010년산, 순천)를 자동 세미기로 25분간 

세미한 다음 10시간 수침한 후 체에 건져서 1시간 동안 물기

를 제거하였다. Roller miller로 2회 분쇄하여 20 mesh 

standard sieve로 3회 내렸다. 체에 내린 쌀가루는 retort 

pouch에 1 kg씩 진공 포장(Food Saver V835, Tilia Inter-

national, Inc., San Francisco, CA, USA)하여 -25°C에서 

저장하였다. 설기떡 제조 시 쌀가루는 냉장고에서 12시간 

동안 해동 후 실험에 사용하였다. 이때 실험에 사용된 쌀가

루와 신안 섬초 분말의 수분함량은 각각 40.06%, 3.20%였

다. 

설기떡의 제조

설기떡의 재료 배합비는 Table 1에 나타내었으며, 설기

떡의 제조 공정은 다음과 같다. 즉 쌀가루, 신안 섬초 분말, 

물 및 소금을 혼합하여 20 mesh 체에 걸쳐 체에 내린 후 

설탕을 첨가하여 20 mesh 체에 또다시 내렸다. 신안 섬초 

분말은 쌀가루 건물당 2%, 4%, 6%, 8%의 비율로 첨가하였

고, 수분함량을 동일하게 조성하기 위해 사용하는 물의 양도 

달리하였다. 재료의 혼합과 시간은 대조군과 신안 섬초 분말 

대체군에 동일하게 적용하였다. 혼합된 시료는 스테인리스 

이중 찜기에 스테인리스 사각틀(22.5 cm×22.5 cm×4.5 

cm)을 얹은 후 떡가루를 25 조각으로 칼집을 낸 후 젖은 

천을 위에 덮었다. 98~99oC로 예열한 찜기에서 20분 동안 

찐 후 뚜껑을 덮은 채 5분간 뜸을 들였다. 완성된 설기떡은 

실온에서 1시간 동안 면보를 덮은 채로 식혀서 본 실험에 

사용하였다. 

수분함량

설기떡의 수분함량은 수분측정기(DE/MT-300, Slammed 

Ing, Greifensee, Switzerland)를 이용하여 시료 2 g을 넣

고 5회 반복 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

수분활성도

설기떡의 수분활성도는 수분활성측정기(HP23-AW, Ro-

tronic, Bassersdorf, Switzerland)를 이용하여 시료 2 g을 

넣어 5회 반복 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

색도 측정

설기떡의 색도는 직경 2 cm, 높이 1 cm의 cell에 넣어 색차

계(Chroma Meter, CR-200b, Minolta, Osaka, Japan)를 

사용하여 L(명도), a(+적색도/-녹색도), b(황색도) 값으로 

나타내었다. 이때 사용된 표준색판의 색도는 L=97.10, a= 

0.13, b=1.88이었다.

외관 관찰

외관 관찰은 디지털카메라(Powershot G-10, Canon, 

Tokyo, Japan)를 사용하여 검은색의 판지를 배경으로 하여 

플래시가 터지지 않도록 촬영하였다. 이때 시료와 카메라와

의 거리, 지면과 카메라의 높이는 일정하게 유지시켰다. 

조직감

설기떡의 조직감은 texture analyzer(TA-XT2i, Stable 

Micro Systems, Godalming, UK)에 100 mm compression 

plate를 장착하고 시료를 2회 연속적으로 압착시켰을 때 얻

어지는 force-time curve로부터 견고성(hardness), 부서

짐성(fracturability), 부착성(adhesiveness), 응집성(co-

hesiveness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess), 

씹힘성(chewiness)을 측정하였으며, 분석 조건은 Table 2

와 같았다. 

관능검사

소비자 기호도와 특성강도 검사는 식품영양학과 학생 72

명을 대상으로 9점 척도법으로 평가하였다. 소비자 기호도의 

평가 항목은 색(color), 향미(flavor), 부드러움(softness), 
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Table 3. Moisture content of Sulgidduk added with Shinan 
Seomcho powder

Shinan Seomcho powder (%)
0 2 4 6 8

Moisture 
content (%)

38.54±
1.65d

39.35±
1.88cd

41.13±
1.51ab

40.34±
1.44bc

42.15±
1.53a

Values are mean±standard deviation (n=15). 
Means with the different superscripts (a-d) are significantly dif-
ferent (P<0.05).

Table 5. Color property of Sulgidduk added with Shinan Seomcho powder
Shinan Seomcho powder (%)

0 2 4 6 8
L
a
b

54.32±1.41a

-1.44±0.09a

3.97±0.43c

43.91±0.95b

-2.78±0.12e

10.05±0.55b

38.62±0.59c

-2.65±0.15d

10.47±0.42a

34.06±1.52d

-2.04±0.12c

9.73±1.12b

32.49±2.26e

-1.93±0.17b

10.44±1.14a

Values are mean±standard deviation (n=15). 
Means with the different superscripts (a-e) in the same row are significantly different (P<0.05).

Table 4. Water activity of Sulgidduk added with Shinan 
Seomcho powder

Shinan Seomcho powder (%)
0 2 4 6 8

Aw 0.962±
0.013ab

0.969±
0.012a

0.953±
0.014bc

0.957±
0.023b

0.943±
0.011c

Values are mean±standard deviation (n=15). 
Means with the different superscripts (a-c) are significantly 
different (P<0.05).

종합적인 기호도(overall acceptability)로서 대단히 좋아한

다(강하다)는 9점, 좋지도 싫지도 않다는 5점, 대단히 싫어

한다(약하다)는 1점으로 나타내었고, 특성강도는 풀향(grass 

flavor), 쓴맛(bitterness), 단맛(sweetness), 촉촉한 정도

(moistness), 부적합한 향미(off-flavor)를 아주 심하다 9

점, 전혀 없다 1점으로 나타내었다. 시료는 설기떡을 제조하

여 1인분을 15 g으로 정하고 흰 플라스틱 접시에 담아서 제공

하였다. 소비자 패널은 나이, 성별 등을 기록하고, 물 컵, 시료

를 뱉는 컵과 정수기에서 받은 물을 시료 사이에 제공하였다.

통계처리

모든 실험결과는 SPSS 프로그램(SPSS 12.0 for win-

dows, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 분산분석

(ANOVA)을 실시하였고, 각 측정 평균값 간의 유의성은 P< 

0.05 수준으로 Duncan의 다중범위시험법으로 검정하였다.

결과 및 고찰

수분함량

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 수분

함량을 Table 3에 나타내었다. 수분함량은 대조군이 38.54 

%로 가장 낮았고, 신안 섬초 분말 대체군은 대체량이 증가함

에 따라 유의적으로 증가하였다. 이는 파프리카 첨가 설기떡

(24)과 톳가루 설기떡(25)의 결과와 유사하였다. 또한 시금

치를 첨가한 자장면(26)과 식빵(27)에서도 시금치 첨가군의 

수분함량이 무첨가군에 비해 높게 나타났는데 이는 시금치

의 식이섬유소로 인해 보수력이 높아진 이유에 따른 것으로 

사료되었다. 

수분활성도

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 수분

활성도는 Table 4에 나타내었다. 즉 대조군의 수분활성은 

0.962였고, 신안 섬초 분말 대체군들은 대조군보다 낮게 나

타났다. 수분활성도는 미생물의 생육과 식품 저장성에 영향

을 미치는 요소로서 수분활성도가 낮을수록 미생물의 번식

이 억제되어 저장성에 좋은 영향을 미친다(28). 

색도

신안 섬초 분말 설기떡의 색도는 Table 5에 나타내었다. 

Hunter L, a, b 값은 신안 섬초 분말 대체량이 증가함에 따라 

유의적인 차이를 나타내었다(P<0.05). 즉 L값은 대조군에

서 54.32로서 가장 높았고 신안 섬초 분말 8% 첨가군에서 

32.49로 가장 낮았으며, 신안 섬초 분말 대체량이 증가할수

록 L값은 감소하여 외관상 진한 색을 나타내었다. 이러한 

경향은 느릅나무 유피 분말을 첨가한 설기떡(29)과 모시대 

분말 첨가 설기떡(30)의 연구 결과와 유사하였다. a값은 대

조군이 -1.44로 가장 높았고 신안 섬초 분말 대체군에서는 

대체량이 증가할수록 유의적으로 높은 값을 나타내어(P< 

0.05) 연잎 분말 설기떡(31)의 연구 결과에서와 유사하였

다. b값은 대조군에서 3.97로 가장 낮았고 4%와 8% 대체군

에서 비슷한 값을 나타내었는데 이는 모시풀잎 분말 첨가 

설기떡(32)의 연구 결과와 유사하였다.

외관

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 외관

은 Fig. 1에 나타내었다. 즉 외관으로 관찰했을 때의 색은 

신안 섬초 분말 대체량이 높아짐에 따라 어둡고 진한 녹색이 

되었다. 

조직감

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 조직

감은 Table 6과 같았다. 견고성은 4% 대체군이 154.97 g로 



1078 고상희 ․최갑성 ․박정로 ․빙동주 ․전순실

Table 6. Texture property of Sulgidduk added with Shinan Seomcho powder 
Shinan Seomcho powder (%)

0 2 4 6 8
Hardness (g)
Fracturability (g)
Adhesiveness (g·s) 
Springiness (%)
Cohesiveness 
Gumminess 
Chewiness 

165.46±12.82ab

 10.17±0.11a

-20.54±16.43NS

  0.88±0.05c

  0.77±0.03bc

127.73±12.50ab

113.07±13.78b

177.00±18.23a

 10.17±0.06a

-11.53±10.16
  0.93±0.03b

  0.79±0.01a

139.77±15.02a

128.98±10.84a

154.97±11.96b

 10.16±0.11a

-19.13±8.94
  0.94±0.02ab

  0.76±0.02c

118.37±10.57b

111.46±9.68b

166.17±17.99ab

 10.14±0.10a

-19.59±18.15
  0.94±0.02ab

  0.78±0.02ab

130.07±15.71ab

122.64±14.77ab

168.09±24.69ab

 10.05±0.12b

-14.98±9.26
  0.95±0.02a

  0.79±0.01a

132.65±20.22a

126.14±17.75a

Values are mean±standard deviation (n=12). 
Means with the different superscripts (a-c) in the same row are significantly different (P<0.05).
NS: Not significant.

Table 7. Characteristic intensity rating of Sulgidduk added with Shinan Seomcho powder
Shinan Seomcho powder (%)

0 2 4 6 8
Grass flavor
Bitterness 
Sweetness
Moistness
Off-flavor

1.63±1.38d

1.40±0.87e

5.68±2.07a

5.93±1.71NS

1.69±1.51d

4.31±1.81c

2.33±1.58d

4.97±1.90b

5.63±1.75
2.44±1.60c

4.88±1.84bc

2.93±1.76c

4.69±1.67bc

5.44±1.71
2.88±1.76bc

5.44±1.94b

3.67±2.01b

4.38±1.78bc

5.58±1.70
3.42±2.10b

6.46±2.09a

4.28±2.16a

4.26±1.64c

5.64±1.86
4.15±2.34a

Values are mean±standard deviation (n=72). 
Means with the different superscripts (a-e) in the same row are significantly different (P<0.05).
NS: Not significant.

Table 8. Consumer acceptance of Sulgidduk added with Shinan Seomcho powder
Shinan Seomcho powder (%)

0 2 4 6 8
Color
Flavor
Softness
Overall acceptability

7.19±1.84a

7.08±1.65a

7.00±1.56a

7.26±1.42a

6.00±1.57b

6.17±1.60b

6.81±1.27a

6.57±1.34b

6.17±1.41b

5.83±1.74bc

6.10±1.58b

5.99±1.54c

6.06±1.67b

5.39±1.77cd

6.11±1.72b

5.63±1.68cd

5.25±2.11c

4.83±2.01d

6.06±1.76b

5.18±1.96d

Values are mean±standard deviation (n=72). 
Means with the different superscripts (a-d) in the same row are significantly different (P<0.05).
NS: Not significant.

       0%        2%          4%         6%         8%

Fig. 1. External appearance of Sulgidduk added with Shinan 
Sumcho powder.

가장 낮았고 2% 대체군이 177.00 g로 가장 높았으며, 이들 

시료 간에는 유의적인 차이를 보였다(P<0.05). 부서짐성은 

대조군에서 10.17 g로 가장 높았고 2%, 4%, 6%는 대조군

과 비슷한 값을 보였으나, 8% 대체군에서는 10.05 g로서 

유의적으로 낮은 값을 보여 카이소 블랑코 치즈 분말 첨가 

설기떡(19)과 유사한 결과를 나타내었다. 부착성은 대조군

과 신안 섬초 분말 대체군들 간에 유의적인 차이가 없었다. 

탄력성은 대조군이 0.88%로서 가장 낮았고, 섬초 분말 대체

량이 증가함에 따라 유의적으로 높은 값을 나타냈다. 응집성

은 시료들 간 유의적 차이가 발견되었으나 값의 큰 차이가 

나타나지 않았다. 점착성과 씸힘성은 신안 섬초 분말 2% 

대체군에서 각각 139.77, 128.98로 가장 높았고 섬초 분말 

첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보였는데, 이는 파래

가루 첨가 설기떡(16), 파슬리가루 첨가 설기떡(21), 모시풀

잎 분말 첨가 설기떡(32)에서와 유사한 결과이다.

관능검사

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 특성

강도 검사 결과는 Table 7과 같았다. 풀향은 대조군이 1.63

으로 가장 낮았고, 신안 섬초 분말 대체량이 증가함에 따라 

유의적으로 증가하였다(P<0.05). 쓴맛과 부적합한 향미는 

대조군이 가장 낮은 값을 보였고 대체량이 증가할수록 유의

적으로 증가하였다(P<0.05). 단맛은 대조군이 5.68로 가장 
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높았고, 8% 대체군이 4.26으로 가장 낮아 대체량이 증가할

수록 유의적으로 감소하였다(P<0.05). 촉촉한 정도는 대조

군과 대체군 사이에 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

신안 섬초 분말 대체량을 달리하여 제조한 설기떡의 기호

도 검사 결과는 Table 8과 같았다. 색은 대조군이 7.19로서 

기호도가 가장 높았고 대체량이 증가할수록 유의적으로 감

소하였는데, 이는 어린 보릿가루 첨가 설기떡(33)의 연구에

서 첨가량이 증가할수록 낮은 기호도를 나타낸 결과와 유사

한 경향이다. 향미와 부드러움은 대조군이 각각 7.08, 7.00

으로 가장 높았고, 2% 대체군은 각각 6.17, 6.81, 4% 대체

군은 5.83, 6.10, 6% 대체군은 5.39, 6.11, 8% 대체군은 

4.83, 6.06으로 대체로 보통 이상의 기호도 점수를 보였다. 

종합적인 기호도는 대조군이 7.26으로 가장 높았고 2% 대

체군은 6.57, 4% 대체군은 5.99, 6% 대체군은 5.63, 8% 

대체군은 5.18로 보통 이상의 점수를 나타내었다.

이상의 관능평가 결과를 종합하면 풀향, 쓴맛 및 부적합

한 향미는 신안 섬초 분말 대체량이 증가할수록 높았으나 

소비자 기호도를 고려한 색, 향미, 부드러움 및 종합적인 기

호도에서 섬초 분말 첨가 설기떡의 관능적 기호도는 보통 

이상의 점수를 나타내었으며, 신안 섬초 분말 대체군 중에서

는 2% 대체한 설기떡이 가장 높은 기호도를 나타내었다. 

요   약

기능성과 영양적 가치를 가진 신안 섬초 분말을 첨가한 설기

떡을 제조하고 이의 품질 특성을 평가하기 위하여 신안 섬초 

분말을 2%, 4%, 6%, 8% 첨가한 설기떡의 수분함량, 수분활

성도, 외관 관찰, 색도, 조직감을 분석하고 관능검사를 실시

하였다. 수분함량은 대조군이 38.54로 가장 낮았고, 섬초 

분말 대체량이 높아짐에 따라 증가되었다. 수분활성도는 대

조군이 0.962였고, 섬초 분말 대체량이 높아짐에 따라 유의

적으로 증가하였다. Hunter L, a 값은 섬초 분말 대체량이 

높아짐에 따라 유의적으로 감소하였다. 견고성은 4% 대체

군이 154.97 g로 가장 낮았고 부서짐성은 8% 대체군에서 

가장 낮은 값을 나타내었다. 탄력성은 대조군이 0.88%로 

가장 낮았고, 섬초 분말 대체량이 증가함에 따라 유의적으로 

높은 값을 나타냈다. 점착성과 씸힘성은 신안 섬초 분말 2% 

대체군에서 가장 높았다. 소비자 기호도 평가 결과 풀향, 쓴

맛 및 부적합한 향미는 섬초 분말 대체량이 증가할수록 유의

적으로 높게 나타났다. 촉촉한 정도는 대조군과 대체군 사이

에 유의적 차이를 나타내지 않았다. 색, 향미, 부드러움 및 

종합적인 기호도에서 섬초 분말 첨가 설기떡의 기호도는 대

체로 보통 이상의 점수를 나타내었고, 특성강도와 실험 결과

를 고려해 볼 때 신안 섬초 분말의 최적 배합비는 2~4%로 

나타났다.
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