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the Quality of Sulgidduk
Hea Uk ChoiㆍHyeyoung Kim1)†

Dongwon Homefood, Asan, Korea

Dept. of Culinary Arts, Woosong University, Daejeon, Korea1)

1)

ABSTRACT

 To evaluate the effects of cherry silverberry (Elaegnus multiflora) juice on sulgidduk, rice 
cakes were prepared using different quantities of cherry silverberry juice (0%, 33%, 66%, and 
100%). The pH level of the control group was higher than that of other groups with cherry 
silverberry juice. The moisture content of the control group was higher than that of other groups 
with cherry silverberry juice. In terms of color, the L-value were significantly higher in the control 
group than in other groups, whereas the a-value and the b-value were significantly lower in 
the control group than in other groups (p<0.001). The hardness, springness, gumminess, and 
chewiness of the control group showed the lowest values. Preferences for the appearance, texture, 
flavor, and overall acceptability of sulgidduk with 66% and 100% cherry silverberry juice were 
higher than those for other groups. These results suggest that cherry silverberry juice can increase 
the acceptability of sulgidduk and that 66-100% cherry silverberry juice may be appropriate for 
making sulgidduk.

Key words: cherry silverberry, texture analysis, sulgidduk

I. 서론

보리수(Elaegnus Multiflora)는 보리수나무과

(Elaegnaceae) 보리수나무속의 식물로, 일반적으로

는 ‘gumi’ 또는 ‘cherry elaeagnus’로 불리며 국내에서

는 왕보리수라고 불리운다(Hong et al. 2006a). 한편 

보리수는 ‘보리수나무’로 대표되는 나무의 열매를 말

하며, ‘보리똥’이라고도 한다. 이러한 보리수 열매는 

점핵과에 속하며 떫은맛, 신맛, 단맛을 가지며, 길이

는 약 1.5cm로 7월에 붉은 빛으로 숙성된다(Kim et 
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al. 2003). 

보리수나무 열매에는 비타민, 아미노산, 베타카로

틴, 유기산 등 다량의 유효성분이 함유되어 있다(Lee 

2012). 이러한 보리수나무 열매에 대한 연구를 살펴

보면 Kim et al.(2003)은 뜰보리수 열매의 영양성분 

및 생리활성 물질을 조사하여, 수분이 82.34% 함유

되어 있으며, 폴리페놀은 0.28 g/100g, 유리당 중 

glucose와 fructose가 당의 대부분을 차지하고, 유기

산이 풍부하며, serine과 alanine 함량이 풍부하고, 

무기질 중 칼륨, 마그네슘, 나트륨 함량이 높은 것으

로 보고되었다. Hong et al.(2006b)은 보리수 열매가 

성숙함에 따라 탄수화물이 증가하고, 조단백질은 감

소하였으며, 유리당중 glucose와 fructose가 급격히 

증가하고, 유기산은 급격히 감소한다고 보고하였다. 

Hong et al.(2006a)은 뜰보리수 열매 추출물의 유효

성분을 분석한 결과 물 추출물에서 높은 전자공여능

이 관찰되었으며, 에탄올, 메탄올 추출물에서 항산화 

활성이 증가하였고, SOD 유사활성은 메탄올 추출물

에서 높게 나타났으며, pH가 낮을수록 아질산염 소

거능이 증가하는 것으로 보고하였다. 또한 보리수 열

매 과육과 종실의 항산화능과 암세포 증식능에 미치

는 영향을 살펴본 결과 DPPH 라디컬 소거능은 과육

보다 종실에서 효과적이었으며, 지질 과산화 억제율

은 hexane층에서 효과가 높았고, hexane 추출물에

서 자궁경구암세포인 HeLa cell과 유방암 세포인 

MCF-7 cell, 그리고 위암세포인 SNU-638 cell의 성장

을 효과적으로 억제하였다는 보고가 있다(Kim et al. 

2012). 

그러나 이처럼 다양한 효능을 갖는 보리수 열매를 

식품에 적용한 연구는 보리수 열매를 이용한 음료 제

조 및 제조방법에 관한 연구(Cha 2007; Kang 2009) 

보리수열매를 이용한 맥주개발(Lee 2012)과, 보리수 

추출물을 첨가한 혼합음료(Hong 2007), 보리수를 첨

가한 과실주(Cho & Joo 2014) 연구에 한정되어 있다. 

다양한 기능성을 가진 보리수 열매를 현대인의 건

강식으로 쉽게 이용될 수 있도록, 섭취 용이한 기능

성 음식개발을 위해 보리수 열매즙을 다양한 농도로 

첨가한 설기떡을 제조하여 그 품질특성에 관한 연구

를 진행하였다. 설기떡 제조에 첨가되는 물을 보리수 

열매즙으로 대체한 후 설기떡의 색도, 텍스쳐, pH를 

측정하고, 관능검사를 통해 보리수 열매즙이 첨가된 

설기떡의 특성과 선호도에 미치는 영향을 알아보고, 

보리수열매즙 활용 가능성 및 최적 사용범위를 알아

보고자 하였다. 

II. 연구방법

1. 실험재료

멥쌀은 충남 논산시 연무읍 신화리에서 수확한 상

품을 연무농협에서 구매했다. 보리수열매는 경상북

도 청송군 현동면에서 수확된 열매를 대전광역시 중

앙시장에서 일괄구매하여 실험에 활용하였다. 정백

당(CJ 백설, 인천, 한국)과 꽃소금(CJ 백설, 신안, 한

국)을 실험에 이용하였다.

2. 설기떡의 제조 방법

보리수즙의 첨가 비율을 달리하여 제조한 설기떡

의 품질을 평가하기 위하여, 예비 실험에 의해 기호

도가 높았던 결과를 선택하여 Table 1과 같은 배합비

에 따라 제조하였다. 시료는 보리수즙을 첨가하지 않

은 백설기를 대조구(control)로 하였고, 보리수즙을 

사용한 물 양 대비 33%, 66% 그리고 100% (v/v)로 

달리하여 제조한 보리수 설기떡을 비교구로 하였다. 

보리수열매는 흐르는 물에 3회 수세하여 면보자기로 

물기를 닦아내고 칼로 반을 갈라 씨를 제거한 후 녹

즙기(KB-300, Dong-A, Incheon, Korea)을 이용하여 

즙을 추출하여 냉동보관(-20℃)하며 사용하였다. 멥

쌀은 3회 세척하여 5시간 동안 수돗물에 침지시키고 

1시간 체에 밭쳐 물기를 제거한 후 분쇄기(Roller, 

Daeryung, Korea)를 이용하여 2회 분쇄한 후 40 

mesh 체에 2회 내려 사용하였다. 예비실험 결과 설

기떡 제조시 쌀무게 대비 물의 양이 30%를 넘지 않

아야 품질 좋은 설기떡을 제조할 수 있어 추가할 물 

양을 전체 재료의 30%로 설정하였으며, Table 1과 

같이 첨가하는 물의 양을 보리수열매즙으로 대체하

여 실험을 진행하였다. 

설기떡 제조시 Table 1에 제시한대로 멥쌀가루에 

소금과 설탕을 첨가한 뒤 보리수 열매즙과 물을 첨가



보리수즙 첨가가 설기떡의 품질에 미치는 영향 709

Ingredients Control
Content of cherry silverberry   juice (%)

    33   66 100

Rice flour (g) 100 100 100 100

Cherry silverberry juice (mL)  0 10 20 30

Water (mL) 30 20 10  0

Sugar (g) 10 10 10 10

Salt (g)  1  1  1  1

Table 1. Formulas for Sulgidduk prepared with the juice of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora)

                  Control               33%                   66%                 100%

Fig. 1. Sulgidduk prepared with different ratios of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora) juice

하여 40 mesh 체에 1회 내린 후, stainless steel 시루

(No. 102161, Daeyoung, Korea) 안에 젖은 면 보자

기를 깔고 가로 5.5 cm, 세로 5.5 cm, 높이 4.5 cm의 

사각틀에 재료를 빈틈없이 채운 후 높이가 일정하도

록 윗면을 편평하게 하였다. 그리고 젖은 면보를 덮어 

찜통에 증기가 오르면 20분간 찐 후 5분간 뜸을 들였

다. 뜸을 들인 보리수열매즙 설기떡은 사각틀을 제거

한 후 실온에서 1시간 방치 후 시료로 사용하였다. 보

리수 열매즙을 첨가한 설기떡의 모습은 Fig. 1과 같았다.

3. 성분분석

1) pH 측정

보리수 열매즙을 첨가한 설기떡의 pH는 시료 4 g 

당 3차 증류수를 40 mL 첨가하여 food blender 

(HMF-1000, Hanil, Busan, Korea)를 사용하여 10초

간 마쇄한 후 원심 분리를 실시하였다. 원심분리된 

상층액을 pH meter(Orion 2-star, Thermo Electron, 

MA, USA)로 각 3회 반복 측정하여 평균값과 표준편

차로 나타내었다.

 

2) 일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC법(1995)에 따라 행하였다. 

0%, 33%, 66%, 100%로 보리수열매즙 첨가량을 달리

한 설기떡의 수분은 105℃ 상압건조법으로 측정하였

고, 조지방 함량은 Soxhlet 추출법으로 측정하였다. 

조단백질은 semi microkjeldahl법(N×6.25), 조회분

은 550℃ 건식회화법으로 정량하여 3회 반복 측정하

여 평균값과 표준편차로 나타내었다.

3) 색도 측정

보리수열매즙의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡

의 색도는 색차계(CM5, Konica Minolta, Tokyo, 

Japan)를 이용하여 명도(L-value), 적색도(a-value), 

황색도(b-value)를 측정하였다. 이때 사용한 표준색

은 L값 98.35, a값은 -0.12, b값은 0.73이었다. 각각 

5회 반복 측정하여 그 평균값과 표준편차로 나타내

었다.
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Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

pH 5.80a1) 4.97b 4.59c 4.27d 2889.01***2)

1) n=3.

2) ***Significant at p<0.001.

Table 2. The pH of Sulgidduck with the juice of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora)

4. 조직감 측정

조직감은 Texture analyzer (TA-XTⅡ, Stable 

Micro Systems, Surrey, England)를 이용하여 7회 반

복 측정하였다. 가로 5.5 cm, 세로 5.5 cm, 높이 4.5 

cm로 제조된 시료를 2회 연속적으로 침입시켰을 때 

얻어지는 force time curve로부터 경도(Hardness), 

부착성(Adhesiveness), 탄력성(Springness), 응집성

(Cohesiveness), 검성(Gumminess), 씹힘성(Chewiness)

과 같은 TPA(Texture profile analysis) parameter를 

측정하였다. 측정 조건은 pre test speed; 1.0 mm/sec, 

test speed; 1.0 mm/sec, post test speed; 1.0 mm/sec, 

Distance; 15 mm, trigger force; 10 g, probe 

diameter; 75 mm 이었다.

5. 관능검사

1) 정량적 묘사분석 

보리수열매즙의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡

의 정량적 묘사분석 검사는 검사방법과 평가특성에 

대해 충분히 교육을 시킨 우송대학교 학부생 20명을 

대상으로 실시하였다. 시료는 실온에서 1시간 동안 

식힌 후 1×1×3 cm로 잘라 흰색 폴리에틸렌 접시에 

담아 제공하였고, 각 시료에 대한 편견을 막기 위해 

난수표를 이용하여 표기하였다. 한 개의 시료 평가 

후 이질감과 향 등을 제거하기 위해 생수를 먹고 난 

후 반드시 입안을 헹군 뒤 다음 평가를 진행하도록 

하였다. 관능적 특성의 항목은 색(color), 신맛

(sourness), 냄새(odor), 질감(texture)으로 하였고, 

이러한 특성들은 9점 항목 척도법을 이용하여 9점으

로 갈수록 특성의 강도가 커지는 것으로 하였다.

2) 기호도 검사

보리수열매즙의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡

의 기호도 검사는 우송대학교 학부생 35명을 대상으

로 실시하였으며, 시료 준비와 평가방법은 정량적 묘

사분석과 같은 방법으로 실시하였다. 관능적 특성의 

항목은 외관 기호도(appearance acceptability), 질감 

기호도(texture acceptability), 향미 기호도(flavor 

acceptability), 전체적 기호도(overall acceptability)

로 하였고, 9점 항목 척도법을 이용하여 9점으로 갈

수록 기호도가 증가하는 것으로 하였다.

6. 통계 처리 방법

본 실험 결과에 대한 데이터 분석은 SPSS 12.0 

program(Statistics Package for the Social Science, 

Ver. 12.0 for Window)을 이용하여 평균과 표준편차

를 나타내었고, 평균값에 대한 비교는 ANOVA test 

후 다중범위검정(Duncan's multiple test)에 의해 각 

시료간의 유의성을 p<0.05 수준에서 검정 하였다. 

III. 결과 및 고찰

1. 성분분석

1) pH

보리수열매즙의 첨가량을 달리한 설기떡의 pH 측

정 결과는 Table 2와 같았다.

보리수열매즙의 첨가군 별 pH 측정 결과 보리수

열매즙을 첨가하지 않은 대조군의 pH 값은 5.8 이었

으며, 보리수 열매즙 첨가군의 pH는 33% 4.97, 66% 

4.59, 100% 4.27 로 첨가량이 증가할수록 유의적으

로 감소하여(p<0.001), 산수유 첨가 설기떡(Kim et 

al. 2013)의 결과와 유사하였다.

보리수열매즙의 pH는 Kim et al(2003)의 보고에 

의하면 뜰보리수의 경우 3.29로 포도 보다 낮으며, 
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Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

Crude moisture 44.54 ± 0.151)a2) 43.97 ± 0.03b 42.87 ± 0.01d 42.99 ± 0.00c 4529.62***3)

Crude protein 3.49 ± 0.02b 3.51 ± 0.02b 3.61 ± 0.01a 3.63 ± 0.00a 46.50***

Crude fat 1.25 ± 0.01a 1.18 ± 0.01b 1.17 ± 0.01b 1.13 ± 0.02c 23.95***

Crude ash 0.67 ± 0.02c 0.68 ± 0.01bc 0.72 ± 0.01b 0.89 ± 0.03a 66.27***

1) Means±SD, n=3.
2) Means with different superscripts in the row are significantly different (p<0.05) based on Duncan's multiple-range test.

3) ***Significant at p<0.001.

Table 3. The proximate composition of Sulgidduck with the juice of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora)

유기산 중 Citric acid가 다량 함유되어 낮은 pH의 원

인이 되는 것으로 사료된다. 보리수 열매즙에 의해 

제품에 낮은 pH를 부여하는 결과는 Cho & Joo 

(2014)의 결과와 일치하였다. 이러한 감소된 pH는 

설기떡의 노화를 촉진할 것으로 사료된다(Lim 2011).

2) 일반성분

보리수열매즙의 농도를 달리한 설기떡의 일반성분

을 분석한 결과는 Table 3과 같았다. 뜰보리수 열매

즙의 일반성분은 선행연구의 보고(Kim et al. 2003)

에 의하면 수분이 82.34%, 탄수화물 15.4%, 조지방 

0.79%, 조단백질 1.29%, 조회분0.54% 로 보고되었다.

보리수 열매즙을 첨가한 설기떡의 수분함량은 전

체적으로 42.87∼44.54% 범위였다. 보리수열매즙 설

기떡의 수분함량은 대조군에서 44.54%로 유의적으

로 가장 높았다. 보리수열매즙을 첨가량이 증가함에 

따라 설기떡의 수분함량은 유의적으로 감소하였다

(p<0.001). 이러한 결과는 흑삼추출물을 첨가한 설기

떡(Kim et al. 2010), 흑마늘을 첨가한 설기떡(Shin 

et al. 2010)의 연구에서 첨가물의 함량이 증가 될수

록 설기떡의 수분함량이 감소하여 동일한 결과를 보

였고, 매실농축액을 첨가한 설기떡(Lim et al. 2010), 

살구농축액을 첨가한 설기떡(Choi et al. 2012)의 연

구에서는 첨가량이 증가할수록 수분함량이 증가하는 

결과를 나타내어 상반된 값을 나타냈다. 

보리수열매즙 첨가군 별 조단백질 함량은 대조군이 

3.49%로 가장 낮았으며, 100% 첨가군이 3.63%로 가

장 높게 측정되어 보리수 열매즙 첨가에 의해 조단백

질의 함량이 유의적으로 증가되는 것으로 나타났다.

조지방의 함량은 대조군이 1.25%, 보리수열매즙 

33%는 1.18%, 66%는 1.17, 100%는 1.13으로 보리수

열매즙 첨가에 의해 유의적으로 조지방 함량이 감소

하는 것으로 나타났다.,

조회분의 함량은 대조군이 0.67%로 가장 낮았으

며, 100% 첨가군 이 0.89%로 가장 높은 함량을 나타

내어 첨가량이 증가할수록 조회분의 함량이 증가 되

는 것으로 나타났다. 

2. 색도

보리수열매즙의 첨가량을 달리한 설기떡의 색도를 

분석한 결과는 Table 4와 같았다. 보리수 열매즙을 

첨가한 설기떡의 명도를 나타내는 L값은 대조군이 

88.70로 가장 높은 값을 나타냈으며, 보리수열매즙 

첨가군은 모두 대조군에 비해 유의적으로 낮은 L값을 

보였으며 보리수열매즙 첨가량이 증가함에 따라 L값

이 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 이는 자색양파

가루(Hwang 2013), 산수유(Kim et al. 2013)등의 연

구에서 설기떡에 부재료를 첨가하여 떡을 제조할 경

우 부재료 첨가량이 증가할수록 L값이 감소하는 결과

와 유사하였으며, 이는 첨가물 고유의 색상이 L 값에 

영향을 미친 때문으로 사료된다.

적색도를 나타내는 a값은 대조군이 –1.11로 가장 

낮은 값을 나타내었고, 33% 첨가군에서 10.44, 66% 

첨가군에서 15.07, 100% 첨가군에서는 16.86로 첨가

물의 증가에 따라 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 

이는 토마토가루 설기떡(Kim & Chun 2008)과 같이 
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Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

Hardness(g/cm2) 1363.95 ± 75.701)bc2) 1325.88 ± 80.86c 1414.3 4 ± 52.41ab 1473.71 ± 67.57aa 5.86**3)

Adhesiveness(g/sec) -8.20 ±  5.33 -7.22 ±  9.99 -2.43 ±  1.80 -8.82 ± 11.74aa 0.876N.S.4)

Springiness 0.56 ±  0.26b 0.68 ±  0.09a 0.60 ±  0.02b 0.62 ±  0.08ab 3.85*5)

Cohesiveness 0.58 ±  0.01 0.59 ±  0.01 0.59 ±  0.01 0.59 ±  0.01aa 0.83N.S.

Gumminess 803.65 ±  46.44b 791.96 ± 57.58b 843.68 ± 29.29ab 881.42 ± 42.12aa 5.72**

Chewiness 456.09 ±  38.08b 538.66 ± 76.02a 508.69 ± 19.69ab 549.09 ± 85.63aa 3.25*

1) Means±SD, n=7.

2) Means with different superscripts in the row are significantly different (p<0.05) based on Duncan's multiple range test.
3) **Significant at p<0.01.
4) N.S.) Not significant.

5) *Significant at p<0.05.

Table 5. Texture profile analysis parameters of Sulgidduk made with the juice of cherry silverberry 

(Elaegnus Multiflora)

Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

L 88.70±0.471)a2) 76.23 ± 0.42b 70.79 ± 1.12c 69.59 ± 0.64d 829.84***3)

a -1.11±0.05d 10.44 ± 0.77c 15.07 ± 1.28b 16.86 ± 1.21a 368.70***

b 10.88±0.17d 15.18 ± 0.61c 17.41 ± 0.70b 18.61 ± 0.84a 150.04***

1) Means±SD, n=5.
2) Means with different superscripts in the row are significantly different (p<0.05) based on Duncan's multiple-range test.
3) ***Significant at p<0.001.

Table 4. Color parameters of Sulgidduk made with the juice of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora)

첨가량이 증가할수록 증가된 적색도와 유사한 결과

를 나타냈으며 이는 보리수열매즙의 적색이 적색도

에 크게 영향을 미친 것으로 사료된다.

황색도를 나타내는 b값은 대조군이 10.88로 가장 

낮은 값을 나타냈으며, 100% 첨가군이 18.61로 유의

적으로 가장 높은 값을 나타냈다(p<0.001).  보리수

열매즙의 첨가량이 증가할수록 황색가 증가하였다. 

첨가물 고유의 색이 설기떡의 색에 영향을 미친 사과

가루 설기떡(Lim 2011), 토마토가루 설기떡(Kim & 

Chun 2008)의 결과와 유사하였다. 이러한 결과는 보

리수나무 열매에 4∼13 mg% 함유된 것으로 알려진

(Kang 2012) Lycopene의 영향으로 사료된다(Kim & 

Chun 2008)

3. 조직감

보리수열매즙의 농도를 달리한 설기떡의 조직감을 

분석한 결과는 Table 5와 같았다. 조직감은 경도

(hardness), 점착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 

응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힙성

(chewiness)을 측정하였다.

경도(Hardness)는 대조군은 1363.95를 나타냈다. 

보리수열매즙 33% 첨가군은 1325.88, 66% 첨가군은 

1414.34로 대조군과 유의적인 차이를 보이지 않았으

나 보리수열매즙 100% 첨가군에서 1473.71로 대조

군에 비하여 유의적으로 증가하였다(p<0.01). 이는 

사과가루 설기떡(Lim 2011), 생고구마 첨가 설기떡

(Oh & Hong 2008)의 연구와 유사하게 부재료의 첨

가량이 증가할수록 경도가 증가하는 값을 나타냈다. 

이러한 결과는 앞서 보리수열매즙 첨가량이 증가할
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Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

Color1) 1.33 ± 1.025)d6) 4.3  ± 1.62c 6.13 ± 1.22b 7.83 ± 0.98a 150.72***7)

Sourness2) 1.46 ± 0.97d 3.16 ± 1.46c 4.46 ± 1.43b 6.10 ± 1.64a 58.96***

Odor3) 2.10 ± 1.82d 3.76 ± 1.61c 5.03 ± 1.56b 6.63 ± 1.58a 40.66***

Texture4) 4.80 ± 2.34c 5.56 ± 1.92bc 6.46 ± 1.27ab 7.03 ± 1.90a 8.06***

1) Color : 1 white ↔ 9 pink.
2) Sourness : 1 weak ↔ 9 sour.
3) Odor : 1 weak ↔ 9 strong.

4) Texture : 1 soft ↔ 9 hard.
5) Means±SD, n=20.
6) Means with different superscripts in the row are significantly different (p<0.05) based on Duncan's multiple range test.

7) ***Significant at p<0.001.

Table 6. Quantitative descriptive analysis scores for Sulgidduk prepared with different ratios of the 

juice of cherry silverberry (Elaegnus Multiflora)

수록 낮은 pH를 보였던 결과를 비추어 부재료의 산

성 성분이 쌀 전분의 노화속도를 촉진시켜 설기떡의 

경도를 증가시킨 결과로 사료된다(Lim 2011). 또한 

수분함량 측정결과 대조군에 비해 보리수열매즙 첨

가량이 증가할수록 수분함량이 감소한 결과의 영향

으로 노화가 촉진된 때문으로 사료된다(Lim 2011).

점착성(Adhesiveness)은 대조군이 –8.20으로 보리수 

열매즙 첨가군과 유의적인 차이를 나타내지 않았다.

탄력성(Springiness)은 대조군이 0.56으로 가장 낮

은 값을 나타냈으며, 33% 첨가군은 0.68로 대조군에 

비해 유의적으로 높은 값을 보였으나(p<0.05), 66%

와 100% 첨가군은 대조군과 유의적인 차이를 보이지 

않았다. 

응집성(cohesiveness)은 대조군은 0.58이고, 보리

수열매즙 첨가군은 0.59로 군간 유의적인 차이를 보

이지 않았다.

검성(gumminess)은 대조군이 803.65로 나타났으

며, 33% 첨가군은 791.96, 66% 첨가군은 843.68로 

대조군과 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 100% 

첨가군은 각각 881.42로 대조군과 유의적인 차이를 

보였다(p<0.01). 이는 앞서 보리수열매즙 100% 첨가

군의 경도가 증가하며 검성도 함께 증가한 때문으로 

사료된다.

씹힙성(chewiness)은 대조군이 456.09로 가장 낮

은 값을 나타냈으며, 보리수열매즙 33% 첨가군은 

538.66, 40% 첨가군은 549.09으로 대조군에 비해 유

의적으로 높았으며 (p<0.05), 66% 첨가군은 508.69

로 대조군에 비해 유의적인 차이를 보였다.

4. 관능 검사

1) 정량적 묘사 분석

보리수열매즙의 첨가량을 달리한 설기떡의 정량적 

묘사 분석 결과는 Table 6과 같았다. 정량적 묘사 분

석은 색(color), 신맛(sourness), 냄새(odor), 질감

(texture)을 훈련된 패널들을 대상으로 평가지를 이

용하여 측정하였다.

색(color)은 대조군이 1.33로 흰색이 가장 강하게 

나타났으며, 100% 첨가군이 7.83로 가장 분홍빛을 

나타냈으며, 군간 유의적인 차이를 보이며 보리수 열

매즙 첨가량이 증가할수록 분홍빛 강도가 증가하였

다(p<0.001). 이는 보리수열매즙의 첨가량이 증가할

수록 보리수열매 특유의 붉은색이 유의적으로 진해

진 때문으로 사료된다. 또한 이러한 결과는 보리수열

매즙의 첨가량이 증가할수록 적색도와 황색도가 증

가하는 연구결과와 일치하였으며, 흑마늘 농축액 설

기떡(Shin et al. 2010), 적양파 가루 설기떡(Hwang 

2013), 토마토 가루 설기떡(Kim et al. 2008) 등의 연
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구에서 첨가물 증가에 따라 색이 진해지는 결과와 일

치하였다. 

신맛(sourness)은 대조군이 1.46으로 가장 낮은 값

을 나타냈으며, 100% 첨가군이 6.10로 가장 높은 값

을 나타내었으며, 첨가물 증가에 따라 신맛이 유의적

으로 증가하였다(p<0.001). 이는 보리수열매즙의 첨

가량이 증가될수록 pH가 낮아지는 결과와 일치하였다. 

또한, 몽골산 갈매보리수 나무 열매를 이용한 맥주 

개발(Lee et al. 2012)에서도 첨가물이 증가함에 따라 

신맛이 증가하였다는 보고와 일치하였다.

냄새(odor)는 대조군이 2.10로 가장 향이 약한 것

으로 나타났으며, 첨가물이 증가함에 냄새의 강도가 

증가하여 100% 첨가군이 6.63로 유의적으로 향이 가

장 강한 것으로 나타났다(p<0.001). 첨가량이 증가할

수록 냄새가 강해지는 결과를 나타낸 연구에는 도라

지 설기떡(Na. 2007), 매실 농축액 설기떡(Lim et al. 

2010), 사과가루 설기떡(Lim 2011) 등의 결과와 유사

하였다.

질감(texture)은 대조군이 4.80로 가장 부드러웠

고, 반면 100% 첨가군은 7.03으로 가장 단단하게 나

타냈다. 대조군과 비교하여 33% 첨가군은 유의적인 

차이를 나타내지 않았으나, 66% 첨가군부터 유의적

인 차이를 보이며 증가하였다(p<0.001). 이러한 결과

는 보리수열매즙의 첨가량이 증가할수록 경도와 씹

힙성이 증가하여 질감이 강해진 기계적 측정결과와

도 일치하였다. 유사한 연구로는 아가리쿠스 버섯 분

말 설기떡(Choi & Kim 2012)의 연구에서 첨가물의 

첨가량이 증가할수록 경도, 씹힘성 등의 전체적 질감

의 값이 증가하는 결과를 나타내었다.

2) 기호도 조사

보리수열매즙의 첨가량을 달리한 설기떡의 기호도 

조사 결과는 Table 7과 같았다. 기호도 조사는 외관 

기호도(appearance acceptability), 질감 기호도(texture 

acceptability), 향미 기호도(flavor acceptability), 전체적 

기호도(overall acceptability)의 4가지 항목을 평가하

였다.

외관 기호도(appearance acceptability)는 대조군

이 5.65로 기호도가 가장 낮았으며, 33% 첨가군은 대

조군과 기호도 차이가 없었으나, 66%와 100% 첨가

군은 각각 6.74와 7.05로 대조군에 비해 유의적으로 

높았다(p<0.001). 보리수열매즙의 첨가량이 증가하

여 설기떡의 색이 분홍색을 나타낼수록 기호도가 증

가 되는 것으로 사료된다. 이는 첨가물이 증가할수록 

첨가물 특유의 색이 진해져 기호도가 증가하는 오미

자 설기떡(Seok 2011) 연구의 결과와 비슷한 결과를 

나타내었다.

질감 기호도(texture acceptability)는 대조군이 

5.37로 기호도가 가장 낮았다. 보리수열매즙 첨가군

은 각각 보리수 열매즙 33%, 66%, 100% 첨가에 따라 

각각의 기호도가 6.23, 6.60, 6.40으로 대조군에 비해 

유의적으로 높았다(p<0.01) 이는 보리수열매즙의 첨

가량이 증가할수록 검성과 씹힘성 등 이 증가되어 쫄

깃한 식감에 대한 기호도가 높아지는 것으로 사료된

다. 이는 매실 농축액 설기 떡(Lim et al. 2010)의 연

구와 유사한 결과를 나타내었다.

향미기호도(flavor acceptability)는 대조군이 4.77

으로 유의적으로 가장 낮은 기호도를 보였으며, 보리

수열매즙 첨가군은 모두 대조군에 비해 유의적으로 

높은 향미 기호도를 보였으나(p<0.001) 군간 차이는 

보이지 않았다. 보리수열매즙 첨가량이 증가함에 따

라 앞선 정량적 묘사분석에서 첨가물 고유의 냄새가 

증가하는 것으로 나타났으며, 이러한 증가된 냄새에 

대해 기호도가 높게 나타났다. 이는 자색고구마(Kim 

2010)의 연구결과 첨가물 고유의 향미에 대한 기호도

가 증가된 결과와 유사하였다.

전체적 기호도(overall acceptability)는 대조군이 

5.53으로 기호도가 가장 낮았으며, 33% 첨가군은 

6.47, 66% 첨가군이 7.12로 가장 높았으며, 100% 첨

가군은 6.79로 대조군에 비해 유의적으로 높게 나타

났다(p<0.001). 보리수열매즙을 첨가할수록 대조군

과 비교하여 전체적인 기호도는 유의적인 차이를 보

이며 증가하였으나, 첨가군간에는 유의적인 차이를 

보이지 않았다. 이처럼 보리수열매즙의 첨가량이 증

가할수록 전체적 기호도가 증가하는 것으로 나타났

으며, 산수유 설기떡(Kim et al. 2013), 살구농축액 

설기떡(Choi et al. 2012) 등의 연구와 일치하였다. 

이상의 결과를 종합해 볼 때 보리수열매즙 첨가를 
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Sample Control
Juice of cherry silverberry/water (%)

F-value
33 66 100

Appearance acceptability1) 5.65 ± 1.712)b3) 5.95 ± 1.58b 6.74 ± 1.27a 7.05 ± 1.51a  7.86***4)

Texture acceptability 5.37 ± 1.52b 6.23 ± 1.39a 6.60 ± 1.53a 6.40 ± 1.77a  5.15**5)

Flavor acceptability 4.77 ± 1.26b 5.98 ± 1.28a 6.44 ± 1.20a 6.28 ± 1.77a 12.56***

Overall acceptability 5.53 ± 1.63b 6.47 ± 1.57a 7.12 ± 1.13a 6.79 ± 1.61a  8.81***

1) Acceptability: 1 bad ↔ 9 good.
2) Means±SD, n=35.
3) Means with different superscripts in the row are significantly different (p<0.05) based on Duncan's multiple range test.
4) ***Significant at p<0.001.
5) **Significant at p<0.01.

Table 7. Preference test scores for Sulgiidduk prepared with different ratios of the juice of cherry 

silverberry (Elaegnus Multiflora)

통해 설기떡의 기호도가 상승할 것으로 기대되며, 본 

실험에서는 설기떡에 첨가되는 물을 66-100%까지 보

리수열매즙으로 대체하여 첨가하는 것이 적합할 것

으로 사료된다.

IV. 요약 및 결론

설기떡에 미치는 보리수열매즙의 영향을 평가하기 

위해, 보리수 열매즙을 0, 33, 66, 100% 첨가하여 설

기떡을 제조하였다. 보리수 열매즙이 첨가량이 증가

함에 따라 보리수 열매즙 첨가 pH는 유의적으로 감

소하였다(p<0.05). 보리수 열매즙 첨가 설기떡의 수

분함량, 조지방 그리고 조섬유 함량은 첨가물이 증가

함에 따라 유의적으로 감소한 반면 조단백질, 조회분 

함량은 첨가물이 증가함에 따라 유의적으로 증가하

였다(p<0.05).

기계적 측정에 의한 색도측정 결과 보리수 열매즙 

첨가에 의해 L값은 유의적으로 감소하였으며, a값과 

b값은 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 조직감 측정

결과 보리수 열매즙 첨가량이 증가할수록 경도, 탄력

성 그리고 검성, 씹힘성은 유의적으로 증가하였다

(p<0.05).

정량적 묘사분석결과 보리수열매즙 첨가량이 증가

할수록 분홍색강도, 신맛, 냄새가 강해졌고, 질감이 

단단해졌다. 선호도 조사결과 보리수 열매즙 첨가량 

66~100% 첨가군은 외관선호도가 대조군에 비해 유

의적으로 높았으며, 질감, 향미, 전체적 선호도는 보

리수열매즙 첨가군이 대조군에 비해 유의적으로 높

았다(p<0.05). 따라서, 보리수 열매즙 첨가에 의해 

경도가 증가하며 질감 선호도가 증가하였으며, 붉은

색과 노란색이 증가하며 외관 선호도가 증가하는 결

과를 토대로, 설기떡에 첨가하는 물을 보리수 열매즙 

66~100% 로 대체하는 것이 설기떡 제조에 적합할 것

으로 사료된다.
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