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쇠비름 첨가 설기떡의 저장성 및 노화 특성
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Storage Characteristics and Retrogradation Properties 
of Sulgidduk Added with Portulaca oleracea L.
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ABSTRACT The purpose of this study was to determine the storage characteristics of Sulgidduk, a kind of rice 
cake, added with Portulaca oleracea L. The effect of P. oleracea L. paste (0, 1, 3, or 5%) on the storage qualities 
of Sulgidduk was evaluated during storage period at 20±2°C for 3 days. As the amount of P. oleracea L. paste 
increased, loss of water in P. oleracea L. Sulgidduk decreased. Textural properties by texture profile analysis showed 
that hardness of Sulgidduk added with 5% P. oleracea L. paste was the lowest among treated samples. However, 
the hardness of all Sulgidduks increased during storage, regardless of the addition amount of P. oleracea L. paste. 
In accordance with the texture results, differential scanning calorimetry exhibited that the enthalpy of Sulgidduk with 
5% P. oleracea L. addition was the lowest, indicating the delaying effect of P. oleracea L. paste on retrogradation 
of rice cake. From these results, the addition of P. oleracea L. to Sulgidduk extended shelf-life by delaying retrogradation. 
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서   론

식생활의 서구화로 인한 급속한 변화로 주식으로서의 쌀 

소비가 저하되고 있으며 이에 따라 다양한 쌀 가공식품의 

개발과 연구가 활발히 이루어지고 있지만, 실제 쌀의 이용 

정도가 낮고 특별한 가공제품이 없어 쌀 소비의 한계를 보여

주고 있다. 쌀 소비를 가장 효과적으로 활용 가능한 식품형

태가 떡으로, 멥쌀과 찹쌀뿐만 아니라 모든 곡식가루를 반죽

하여 쪄서 만든 가공식품으로 크게 찌는 떡, 치는 떡, 지지는 

떡, 삶는 떡으로 나뉘고, 백설기는 찌는 떡의 가장 기본이라 

할 수 있다. 떡은 한때 사용빈도가 줄었으나 오래된 우리나

라의 전통음식으로 명절이나 의례 시에 필수음식으로 자리 

잡아 왔고 또한 요즘에는 쿠키나 케이크 대신 떡을 파는 떡 

카페가 생기는 등 현대인들에게 떡이 많이 활성화되고 있는 

실정이다. 그러나 전분질 식품인 곡류를 호화시켜 만드는 

떡은 상당한 수분을 함유하고 있어 저장 시간이 길어짐에 

따라 건조해지고 전분이 노화하면서 굳어지는데, 이러한 떡

의 품질과 저장성 변화는 주재료 외에 첨가하는 부재료에 

의해 변화될 수 있다. 또 백설기는 멥쌀가루에 소금, 물, 설탕 

또는 꿀을 혼합하여 쪄낸 것으로 설탕과 꿀을 혼합함으로써 

떡의 노화가 지연된다고 규곤요람(1896)에 기록되어 있다. 

그러나 설탕 또는 꿀만을 섞어서 노화를 지연시키는 데는 

한계가 있고, 떡은 저장 기간이 짧다는 단점을 갖고 있다. 

떡의 노화속도를 지연시켜 품질을 향상시키는 선행연구로 

hydrocolloids 첨가(1), 식이섬유 첨가(2), 올리고당 첨가

(3), 전분분해 효소 첨가(4) 등이 있다. 또 여러 가지의 기능

성이 있는 식재료들을 첨가하여 만든 설기떡이 다양하게 개

발되고 있으며, 이에 관한 연구들이 활발하게 진행되고 있

다. 기능성 부재료를 첨가해 떡의 노화 억제에 효과가 있다

고 한 연구로는 현미 첨가 설기(5), 발아현미 첨가 설기(6), 

치자 첨가 설기(7), 백년초 가루 첨가 설기(8), 마늘 설기(9), 

도라지 분말 첨가 설기(10), 비트(11), 양파즙 첨가 설기떡

(12), 자색고구마(13), 자색고구마 분말(14) 등이 있으나 쇠

비름을 첨가한 설기떡에 대한 연구는 없는 실정이다.

쇠비름(Portulaca oleracea L.)은 쇠비름과의 한해살이 

식물로 예로부터 민간요법과 한방에서 널리 사용되어 왔다. 

오래 먹으면 장수한다는 의미로 장명채(長命菜)라고도 하고 

잎이 말의 이를 닮아 마치채(馬齒菜), 다섯 가지 색을 가지고 

있어 오행초(五行草)라고도 불리며, 우리나라 각지의 길가, 

채소밭, 빈터 등지에서 흔히 볼 수 있다. 쇠비름은 봄에서 

여름까지의 연한 순을 데쳐 나물로 먹기도 하고, ‘본초강목’

과 ‘동의보감’에서는 충독이나 사독 등의 해독제로도 사용한

다(15). 쇠비름에 함유된 유효성분으로는 노르아드레날린, 

도파민 3,4-dihydroxy-L-phenylalanine(L-DOPA)과 같은 
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Table 1. Recipe of the Sulgidduk prepared by various Portulaca
oleracea L. concentration

Sample1)
Ingredients (g)

Rice
flour

Portulaca oleracea
L. powder Water Sugar Salt

0%
1%
3%
5%

800
792
776
760

0
8
24
40

200
200
200
200

80
80
80
80

8
8
8
8

1)0%, Sugidduk; 1%, Sugidduk added with 1% Portulaca oler-
acea L., 3%, Sugidduk added with 3% Portulaca oleracea L.,
5%, Sugidduk added with 5% Portulaca oleracea L.

테르펜(terpene) 배당체가 다량 함유되어 있고, 잎이나 줄

기에는 γ-리놀렌산과 같은 오메가 3 지방산의 함량이 높은 

것으로 알려져 있다(16). 또한 다량의 식이섬유와 칼슘, 여

러 종류의 유기산, 글루타민산(glutamic acid), 아스파틴산

(aspartic acid), 페놀성 화합물, 알칼로이드, 칼륨, 비타민 

B1과 C 등이 함유되어 있으며(17,18), 그 외 항 괴혈병제, 

진경제, 이뇨제, 구충제, 피부진정제 및 항산화제로도 이용

되는 것으로 알려지고 있다(19,20).

본 연구에서는 예로부터 조상의 지혜와 정서가 깃든 떡에 

기능성 식품인 쇠비름을 첨가해 노화를 늦추어 저장성을 높

인 쇠비름 설기떡을 개발하고 품질 특성 및 노화 특성을 연

구하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에 사용된 쌀은 2013년 수확된 안성맞춤 농협 쌀

을 홈플러스(대전, 한국)에서 구매하여 사용하였다. 설기떡

의 재료로 설탕은 하얀설탕(씨제이제일제당, 인천, 한국), 소

금은 백설 천일염(씨제이제일제당)을 사용하였다.

쇠비름 페이스트 제조

쇠비름의 줄기, 잎, 뿌리가 골고루 섞인 것을 골라서 흐르

는 수돗물로 세척하여 이물질을 없앤 후 사용하였다. 3일간 

-70°C의 초저온냉동기(DF9020, Ilshin Lab Co., Ltd., 

Yangju, Korea)에서 급속 동결한 다음 동결건조기(Freeze 

Dryer FDS5508, Ilshin Lab Co., Ltd.)에서 5일간 건조시

킨 후에 분쇄기(후드믹서 HMF-985, 한일전기주식회사, 서

울, 한국)에 갈았다. 멥쌀가루 함량(1,000 g)의 1, 3, 5%에 

해당하는 양의 쇠비름에 호화가 충분히 될 수 있도록 각각 

물 80, 120, 160 mL를 넣고 1분씩 2회 마쇄하여 부드러운 

상태로 만들어 사용하였다. 이는 떡 제조 시 충분한 물을 

가해야 호화가 이루어지는데(21) 부재료를 분말 형태로 첨

가할 경우 호화에서 필요로 하는 수분의 손실을 최소화하기 

위함이다.

멥쌀가루의 제조

멥쌀은 5회 수세하여 8시간 수침한 후 체에 건져 5분간 

물기를 제거하였다. 분쇄 시 쌀 중량의 1% 소금을 첨가하여 

분쇄기(실험실용 분쇄기 CM-2, Samsung Pharm. Ltd., 

Daegu, Korea)로 2회 분쇄하였다.

떡 제조법

쇠비름 설기떡의 재료 및 분량은 예비실험을 통하여 

Table 1과 같이 하였다. 예비 실험을 통하여 800 g의 쌀가

루에 쇠비름의 첨가량을 1, 3, 5%로 하여 만든 페이스트에 

물의 양을 조절하여 쌀가루의 수분을 맞추었다. 배합 비에 

맞추어 쌀가루와 쇠비름 페이스트와 물을 잘 섞고 5분간 손

으로 비벼 잘 섞은 후 20 mesh 체에 내린 다음 설탕 80 g을 

동일하게 섞은 후 다시 체에 내렸다. 대나무 찜기(지름 23 

cm, 높이 4 cm)에 실리콘 깔개를 깔고 혼합한 재료를 넣은 

후 2.5 cm 높이로 쌀가루를 넣고 표면을 고르게 한 뒤 2 

cm×2 cm 칼금을 그었다. 찜 시루에 1.5 L의 물을 넣고 물이 

끓으면 찜기를 냄비에 올리고 뚜껑을 덮어 20분간 센 불에

서 찌고 불을 끈 뒤 5분간 뜸을 들였다. 30분간 면보를 덮어 

식힌 후 각 시료의 가장자리를 제거하고 가운데 부분을 시료

로 사용하였다.

수분 함량

쇠비름 첨가 설기떡의 수분 함량 측정은 Kim 등(22)의 

방법에 따라 1.5 g의 시료에 동량의 증류수와 섞어 deep 

freezer(-70°C)(DF9020, Ilshin Lab Co., Ltd.)에 보관 후 

동결건조기(Freeze Dryer, Ilshin Lab Co., Ltd.)를 사용하

여 수분을 날린 다음 전자저울을 이용하여 3회 반복 측정하

여 평균값을 계산하였다. 

당도

시료의 당도는 시료를 3,000 rpm에서 15분간 원심분리 

하여 상층액을 취해 당도계(N-1E Brix 0~92%, Atago, 

Tokyo, Japan)로 측정하였다.

기계적 texture 특성

Texture analyser(TA/XT2, Stable Micro System 

Ltd., Godalming, UK)를 사용하여 떡을 주사위 모양(2 cm 

×2 cm×2.5 cm)으로 깍둑썰기 하여 probe를 2회 연속적으

로 눌렀을 때 얻어지는 힘-시간 곡선으로부터 경도(hard-

ness), 씹힘성(chewiness), 응집성(cohesiveness), 탄력성

(springiness) 및 회복탄력성(resilience)을 측정하였다. 

Texture analyser의 probe는 직경이 25 mm인 compres-

sion plate를 사용했다. Pre-test 2.0 mm/s, test speed 

1.0 mm/s, post-test 1.0 mm/s이고, 압축 시 변형률 8.0 

mm를 주어 3번 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

시차주사열량계(DSC)에 의한 노화도 특성

설기떡의 노화 특성은 DSC(DSC1, Mettler Toledo, 
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Table 2. Moisture content of Sulgidduk added with Portulaca oleracea L. during storage at 20°C                (%)
Storage time 

(days)　
Portulaca oleracea L. contents

0% 1% 3% 5%
0
1
2
3

29.16±0.05Ab1)-3)  

26.53±0.83ABb

24.93±0.12Bd

24.71±0.07Bb

30.09±0.08Aab

27.65±0.60Bab

26.14±0.63Bbc

25.96±0.64Bab

30.55±0.06Aab 

28.43±0.68ABa

27.23±0.88Bab

26.68±0.22Bab

31.46±0.34Aa

29.14±0.97Ba

28.03±0.68Ba

27.84±0.05Ba

1)All values are mean±SD.
2)Different small letters (a-c) in the same row (Portulaca oleracea L. amount) are significantly different by Duncan's multiple range 

test at P<0.05.
3)Different capital letters (A,B) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at 

P<0.05.

Greifensee, Swiss)를 사용하여 분석하였다. 떡을 찐 직후

와 20±2°C에서 3일 동안 저장한 떡을 동결건조 및 분쇄한 

후 standard volume pan(00026763, Mettler Toledo)에 

넣고 수분이 증발하지 않도록 sample sealing press(Mettler 

Toledo)를 이용하여 밀봉하였다. 이때 시료는 10°C/min의 

속도로 60°C에서 200°C까지 가열하였으며, sensitivity는 

0.04 μW로 하였고 endothermic peak의 면적(ΔH) 및 TO, 

TP, TC는 STARe Software(Mettler Toledo)로 분석하였다.

관능적 품질 특성

쇠비름 설기떡에 대한 관능검사는 충남대학교 식품영양

학과 대학원생과 학부생 중에서 검사방법 및 관능적 품질 

특성에 대한 교육과 예비검사를 통해 선발한 20명을 대상으

로 색(color), 향미(flavor), 맛(taste, sweetness, salt-

iness), 단단함(hardness), 촉촉함(moistness)에 대하여 7

점 척도법(1점 매우 약함, 7점 매우 강함)을 사용하였다. 시

료는 세자리 난수를 표기한 일회용 접시에 담아 제시하였고, 

다음 시료 평가에 미치는 영향을 줄이기 위해 물과 함께 제

공하였다. 관능검사는 0일, 1일, 2일 실시하였다.

통계처리

실험 결과는 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었

으며, SPSS(Statistical Package for Social Sciences, 

Version 21, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software 

package 프로그램 중에서 분산분석(ANOVA)을 실시하여 

유의성이 있는 경우에 Duncan의 다중범위검정(Duncan's 

multiple range test)으로 시료 간의 유의차를 검증하였다

(P<0.05). 

결과 및 고찰

수분 함량

쇠비름을 첨가한 설기떡의 저장일별로 수분 함량을 측정

한 결과는 Table 2와 같다. 수분 함량이 28.60%인 쌀가루

로 제조한 당일 떡의 수분 함량은 29.16%였다. 제조 당일 

1% 쇠비름 첨가군의 수분 함량은 30.09%, 3% 쇠비름 첨가

군의 수분 함량은 30.55%, 5% 쇠비름 첨가군은 31.46%로 

쇠비름의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 유의적으로 증

가하였고(P<0.05), 저장 3일 후 모든 시료의 수분 함량이 

0일에 비해 감소하였다(P<0.05). 그러나 수분 손실량은 대

조군이 15.25%, 1% 쇠비름 첨가군이 13.71%, 3% 쇠비름 

첨가군이 12.66%, 5% 쇠비름 첨가군이 11.49%로 쇠비름

의 첨가량이 증가할수록 감소하였으며 이는 쇠비름 식이섬

유의 수분 보유력 때문인 것으로 추정된다. 식이섬유와 수분 

결합력에 관한 연구(23)에서 식이섬유 함량이 높을수록 수

분 보유력도 증가한다고 알려져 있다. 따라서 쇠비름 첨가량

이 증가할수록 설기떡의 수분 함유량이 증가하며 수분 함량

이 높게 나타난 것으로 사료된다. 이와 같이 첨가물에 의해 

수분 보유력이 증가하는 경향은 복숭아 첨가 막편(22), 건오

디박을 첨가한 빵(24), 다시마 첨가 설기떡(25), 쑥을 첨가

한 설기떡(26), 파프리카를 첨가한 설기떡(27), 단호박을 첨

가한 떡(28)의 결과와 일치하였다. 하지만 알로에 첨가 설기

떡(29), 흑미를 첨가한 백설기(30), 돼지감자 가루를 첨가한 

설기떡(31) 및 타피오카 분말 첨가한 설기떡(32)은 부재료 

첨가량 증가에 따른 수분 함량이 유의적인 차이(P<0.05)를 

보이며 감소하였다. 따라서 백설기의 수분 함량은 첨가된 

재료의 특성 및 수분 함량에 영향을 받는 것으로 보인다.

당도

쇠비름를 첨가한 설기떡의 당도는 Table 3과 같다. 당도

는 0일 0% 쇠비름(백설기)이 2.80°Brix, 1% 쇠비름 첨가군

이 2.90°Brix, 3% 쇠비름 첨가군이 2.78°Brix, 5% 쇠비름 

첨가군이 2.90°Brix로 쇠비름 첨가량에 따른 당도의 변화는 

유의적인 차이를 가지지 못했다. 이러한 결과로 쇠비름은 

당 함량이 적고 또한 고지방식에 의해 비만이 유발된 질병모

델에서의 고지혈증을 개선하는 효과가 있어(33) 당 섭취를 

줄여야 하는 고지혈증 환자를 위한 건강기능성 식품 소재로 

가치가 있다. 

기계적 texture 특성

쇠비름 설기떡의 조직감을 Texture analyzer로 측정한 

결과는 Table 4와 같다. 경도는 쇠비름 0% 첨가군(백설기)

에서 217.0, 1% 쇠비름 첨가군은 189.9, 3% 쇠비름 첨가군

은 152.5, 5% 쇠비름 첨가군은 114.4로 쇠비름 3% 첨가군

부터는 현저하게 감소했고 유의적 차이를 나타냈다(P<0.05). 

복숭아 첨가 막편의 저장성 및 노화 특성(22)과 백작약 추출
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Table 3. Sugar concentration of Sulgidduk added with Portulaca oleracea L. during storage at 20°C                (°Brix)
Storage time

(days)　　
Portulaca oleracea L. contents

0% 1% 3% 5%
0
1
2
3

2.80±0.29Aa1)-3)

2.42±0.00Aa

2.00±0.00Aa

1.00±0.00Bb

2.90±0.00Aa

2.60±0.50Aa

1.90±0.50Bb

1.90±0.29Bb

2.78±0.50Aa

2.60±0.50Aa

2.10±0.50Ba

2.00±0.00Ba

2.90±0.00Aa

2.90±0.29Aa

2.60±0.50ABa

2.48±0.29Ba

1)All values are mean±SD.
2)Different small letters (a,b) in the same row (Portulaca oleracea L. amount) are significantly different by Duncan's multiple range

test at P<0.05.
3)Different capital letters (A,B) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at

P<0.05.

Table 4. Texture of Sulgidduk added with Portulaca oleracea L. during storage at 20°C
Storage time 

(days)
Portulaca oleracea L. amount

0% 1% 3% 5%

Hardness

0
1
2
3

 217.0±17.7Ca1)-3)

1,866.6±54.4Ba

2,085.8±65.1ABa

2,306.8±88.1Aa

 189.9±20.0Ca

1,163.7±86.2Bb

1,275.5±56.3Bb

1,659.3±56.3Ab

 152.5±23.7Cb

 672.5±99.3Bc

 775.5±50.8Bc

1,454.9±99.0Ac

 114.4±9.1Dc

 536.0±0.0Cc

 622.1±37.9Bd

1,258.9±52.0Ad

Springiness

0
1
2
3

  0.80±0.12Ab

  0.90±0.07Aa

  0.87±0.04Aa

  0.83±0.08Aa

  0.81±0.40Cb

  0.96±0.19Aa

  0.88±0.00Ba

  0.85±0.04Ba

  0.86±0.47Aa

  0.86±0.07Aa

  0.85±0.11Ab

  0.81±0.05Aa

  0.88±0.85Aa

  0.91±0.00Aa

  0.85±0.20Bb

  0.86±0.37Ba

Cohesiveness

0
1
2
3

  0.72±0.11Aa

  0.69±0.01Aa

  0.67±0.02Aa

  0.65±0.05Aa

  0.72±0.36Aa

  0.69±0.25ABa

  0.64±0.09Ba

  0.64±0.05Ba

  0.70±0.05Aa

  0.69±0.24Aa

  0.64±0.04Aa

  0.55±0.02Bb

  0.73±6.95Aa

  0.70±0.20Aa

  0.66±0.02Ba

  0.65±0.04Ba

Gumminess

0
1
2
3

 142.7±0.5Ba

1,288.7±0.0Aa

1,399.0±0.0Aa

1,233.6±0.0Aa

 137.8±17.0Da

 740.2±21.7Cb

 826.3±52.3Bb

1,139.5±60.2Aa

  94.9±17.6Cb

 556.2±19.3Bb

 500.9±15.1Bc

1,117.3±83.2Aa

  21.4±5.5Dc

 483.1±84.5Bc

 373.9±20.2Bd

 825.0±48.5Ab

Chewiness

0
1
2
3

 115.5±11.5Dab

 724.2±72.0Ba

 857.1±68.9Aa

 524.8±29.Ca

 122.7±18.0Da

 692.1±30.2Ca

 752.0±49.4Bb

 506.4±85.2Aa

  97.8±17.4Cb

 479.6±42.1Bb

 636.1±74.2Bc

 497.6±38.1Aa

  95.1±6.9Bb

 453.4±37.9Ab

 582.5±84.8Ac

 458.6±49.5Aa

Resilience

0
1
2
3

  0.46±0.01Bb

  0.62±0.01Aa

  0.61±0.03Aa

  0.54±0.08ABa

  0.47±0.01Bb

  0.55±0.04Aa

  0.59±0.03Aa

  0.57±0.12Aa

  0.46±0.00BCb

  0.60±0.05Aa

  0.50±0.02Bab

  0.39±0.02Cb

  0.50±0.01Ca

  0.61±0.02Aa

  0.54±0.04ABab

  0.52±0.02BCa

1)All values are mean±SD.
2)Different small letters (a-d) in the same row (Portulaca oleracea L. amount) are significantly different by Duncan's multiple range 

test at P<0.05.
3)Different capital letters (A-D) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at 

P<0.05.

물의 항균 효과 및 설기떡의 품질 특성에 미치는 영향(34)의 

연구에 의하면 쌀의 전분이 첨가된 부재료의 식이섬유나 섬

유질이 수분 함량에 의해 내구성이 낮아진다는 연구 결과가 

있다. 저장일이 경과함에 따라 모든 시료에서 경도가 증가하

였으나 저장 3일에 5% 쇠비름 첨가군은 1,258.91 g로 유의

적으로 낮게 나타났으며, 쇠비름 첨가량이 증가함에 따라 

경도는 유의적으로 낮아졌다(P<0.05). 뽕잎 분말 첨가 설기

떡(35), 자색고구마를 첨가한 설기떡(13), 비트를 첨가한 설

기떡과 절편(11), 살구농축액을 첨가한 설기떡(36), 매실농

축액을 첨가한 설기떡(37), 복숭아 첨가 막편(23)과 건오디

박을 첨가한 모닝빵의 연구 결과(24) 부재료의 첨가량이 증

가할수록 경도가 낮게 나타났고 또한 수분 함량도 이와 같은 

경향을 보였는데, 이는 본 연구의 결과와 일치한다. 본 실험

에서 부재료로 사용된 쇠비름 페이스트에는 식이섬유가 함

유되어 있고 대조군과 달리 쇠비름을 첨가할수록 경도가 낮

아지는 경향을 보여 쇠비름 페이스트가 설기떡의 노화를 지

연시키는 것으로 사료된다.

탄력성은 저장 0일 각 시료군에서 0.80, 0.81, 0.86, 0.88
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Table 5. DSC properties of Sulgidduk added with Portulaca oleracea L. during storage at 20°C

Samples1) 0 day storage After 3 days storage
TO (°C) TP (°C) TC (°C) ΔH (cal/g) TO (°C) TP (°C) TC (°C) ΔH (cal/g)

C-Ⅰ
C-Ⅱ
C-Ⅲ
C-Ⅳ

63.14
63.47
63.54
63.55

107.61
115.45
118.94
112.41

183.72
180.12
178.51
174.69

123.47
117.33
109.81
103.28

63.54
63.91
63.54
63.44

116.56
108.64
106.27
111.79

184.36
175.36
170.24
174.51

133.22
121.35
115.64
107.65

1)C-Ⅰ, Sulgidduk; C-Ⅱ, 1% Portulaca oleracea L. Sulgidduk; C-Ⅲ, 3% Portulaca oleracea L. Sulgidduk; C-Ⅳ, 5% Portulaca 
oleracea L. Sulgidduk.

TO, onset temperature; TP, peak temperature; TC, conclusion temperature, ΔH, gelatinization enthalpy.

로 쇠비름을 첨가할수록 탄력성이 유의적으로 증가하였다

(P<0.05). 모든 시료군이 저장 1일에는 증가하고 저장 2일

에는 감소하는 경향을 보였으나 유의적 차이는 없었다. 깻잎 

분말 첨가 설기떡(40)에서도 제조 당일 깻잎 분말의 첨가량

이 증가함에 따라 탄력성이 증가하였으나 이후 저장기간의 

증가에 따른 차이가 없었다고 하여 본 연구와 같은 결과를 

보였다. 

식품의 텍스처와 관련해 있는 그대로의 형태를 유지하는 

데 필요한 내부 결합력(38)을 나타내는 응집성은 쇠비름 첨

가량의 증가가 설기떡 응집성에는 영향을 주지 않는 것으로 

나타나 쇠비름이 설기떡 내부 조직을 치밀하게 하고 결합력

을 유지시키는 데는 효과가 미약한 것으로 생각된다. 이는 

송화가루 첨가 설기떡(39)과 같은 결과를 나타냈다.

검성(gumminess)은 0% 쇠비름 첨가군이 142.7, 1% 쇠

비름 첨가군은 137.8, 3% 쇠비름 첨가군은 94.9, 5% 쇠비

름 첨가군은 21.4로 3% 쇠비름 첨가군부터 검성이 크게 감

소하였다. 검성은 경도와 응집력의 곱으로 나타나는 값인데

(40), 이 경향은 쇠비름을 첨가할수록 설기떡의 경도가 감소

하는 경향과 일치하였다. 

씹힘성은 저장 0일째 0% 쇠비름 첨가군이 115.5, 1% 쇠

비름 첨가군이 122.7, 3% 쇠비름 첨가군은 97.8, 5% 쇠비

름 첨가군은 95.1으로 나타났다. 오디 농축액 첨가 머핀 품

질 특성에 관한 연구(41)에 의하면 씹힘성은 고체 물질을 

씹을 수 있는 상태로 만드는 힘을 뜻하는데, 이는 경도와 

밀접한 관계가 있다고 하였다. 

회복탄력성은 저장 0일 설기떡(쇠비름 0% 첨가군)이 

0.46, 1% 쇠비름 첨가군이 0.47, 3% 쇠비름 첨가군이 0.46, 

5% 쇠비름 첨가군은 0.50으로 쇠비름 첨가량에 따른 유의적

인 차이는 보이지 않았으며 저장기간 내내 같은 경향이었다.

시차주사열량계(DSC)에 의한 노화도 특성

쇠비름을 첨가한 설기떡을 20°C에서 3일간 저장하면서 

시차주사열량계를 이용하여 측정한 노화 특성은 Table 5와 

같다. 엔탈피 변화(ΔE)는 가래떡의 전분구조결합에 대한 절

단 또는 붕괴를 유도하는 데 필요한 엔탈피인데, 주로 수분

과 전분 분자 간의 수소결합, 단백질과 전분 간의 결합, 불규

칙한 응고화에 대한 열 반응정보에 대한 것을 제공한다(42). 

본 연구에서는 0일에 설기떡의 엔탈피가 123.47 cal/g으

로 가장 크게 나타나고 쇠비름 첨가량이 많을수록 설기떡의 

엔탈피가 감소하는 경향을 나타냈다. 저장 3일째는 0일에 

비해 모든 시료군의 엔탈피가 증가하였으며 대조군의 엔탈

피가 가장 크게 나타났다. 이러한 결과는 식이섬유 분말을 

첨가한 가래떡 연구(43)에서도 같은 양상을 보였다. 또 호화

개시온도(TO)는 전분의 구조, 흡습과 팽윤 정도, 전분의 수

소결합 정도 등에 따라 달라지는데 노화와 관련된 아밀로오

스 복합체의 용융 또는 파괴 등을 예측하는 척도가 된다(6). 

일반적으로 떡은 저장기간이 경과함에 따라 전분 분자들이 

수소결합을 통해 서로 결합하여 부분적으로 결정성 구조를 

형성하는 변화가 일어나며, 이때 노화가 일어나는 정도에 

따라 호화되는 데 필요한 엔탈피를 요구하게 된다. 쇠비름을 

첨가한 설기떡의 엔탈피가 쇠비름을 첨가하지 않은 설기떡

의 엔탈피보다 낮은 것으로 보아 쇠비름은 전분 분자 사이의 

재결합을 약하게 하여 노화를 억제하는 데 도움을 주는 것으

로 사료된다.

관능적 품질 특성

쇠비름을 첨가한 설기떡의 강도특성의 분석 결과는 Table 

6과 같다. 색은 5% 쇠비름 첨가군이 가장 높게 나타났다. 

쇠비름의 양이 증가할수록 유의적인 차이를 보였다(P<0.05). 

쇠비름 향은 쇠비름 첨가량이 많아질수록 농도 의존적으로 

증가하였으며 시료 간 유의적인 차이를 보였다(P<0.05). 단

맛은 쇠비름 첨가율에 따른 유의적인 차이가 없었다. 이는 

당도의 결과와 일치한다. 쇠비름 맛은 쇠비름의 첨가량이 

증가할수록 높은 경향을 보였지만, 모든 군에서 유의적인 

차이가 나타나지 않았다. 단단함은 0% 쇠비름 첨가군이 높

았고 쇠비름 3% 첨가군이 가장 낮게 평가되었으나 유의적

인 차이는 없었다. 그러나 저장기간이 지남에 따라 저장 2일

째에 대조군은 5.9, 1% 쇠비름 첨가군은 6.1, 3% 쇠비름 

첨가군은 5.8, 5% 쇠비름 첨가군은 4.5로 나타났으며, 5% 

쇠비름 첨가군이 다른 군에 비해 가장 단단함이 적은 것으로 

나타났다. 이는 TPA를 통해 물성 검사의 결과와 일치하는 

결과이다. 촉촉한 정도는 5% 쇠비름 첨가군이 가장 높았고 

쇠비름의 첨가량이 증가할수록 촉촉하다고 평가되어 수분 

함량의 결과와 일치하는 것으로 보인다. 이러한 결과를 통해 

쇠비름의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 단단함이 감소하

고 촉촉함이 증가하는 것을 확인하였다.
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Table 6. Sensory results of Sulgidduk added with Portulaca oleracea L. during storage at 20°C

　 Storage time 
(days)

Portulaca oleracea contents
0% 1% 3% 5%

Color
0
1
2

3.8±0.7Ad1)-3)

3.4±0.6ABd

3.5±0.6ABd

4.2±0.7Ac

3.9±0.7ABc

3.7±0.7ABc

4.4±0.5Ab

4.1±0.5Ab

4.0±0.5ABb

4.7±0.6Aa

4.5±0.5Aa

4.4±0.5ABa

Portulaca oleracea flavor
0
1
2

1.0±0.0Ad

1.0±0.0Ad

1.0±0.0Ad

3.4±0.6Ac

3.3±0.7Ac

3.2±0.7Ac

4.2±0.2Ab

4.3±0.2Ab

4.4±0.7Ab

5.1±0.2Aa

5.2±0.1Aa

5.0±0.5Aa

Sweetness
0
1
2

3.7±0.3Aa

3.6±0.4Aa

3.4±0.4Ba

3.6±0.7Aa

3.7±0.8Aa

3.4±0.8Ba

3.6±0.9Aa

3.6±0.7Aa

3.6±0.1Aa

3.7±0.0Ba

3.8±0.7Aa

3.8±0.7Aa

Portulaca oleracea taste
0
1
2

1.0±0.0Ad

1.0±0.0Ad

1.0±0.0Ad

3.0±0.7Ac

3.1±0.6Ac

3.0±0.7Ac

4.6±0.3Ab

4.7±0.0Ab

4.8±0.8Ab

5.4±0.4Aa

5.2±0.3Aa

5.3±0.9Aa

Hardness
0
1
2

4.0±1.9Ba

3.4±1.3Bab

5.9±2.1Aa

4.9±1.0Ba

4.4±1.8Ba

6.1±2.0Aa

3.8±1.4Ba

3.2±0.8Bb

5.8±1.8Aa

4.1±1.6Aa

3.5±0.6Bab

4.5±1.5Aa

Moistness
0
1
2

2.9±1.2Aa

1.8±1.3Bb

1.0±0.0Bc

3.3±1.8Aa

2.8±1.2Ab

2.0±0.8Bb

4.2±1.4Aa

3.2±1.3ABa

2.3±0.5Bb

5.3±0.6Aa

4.5±1.9Aa

3.2±0.9Bb

Apperance
0
2
3

3.7±0.7ABb

3.9±0.6Ab

3.1±0.5Bb

3.9±0.8Ab

3.7±0.4ABc

3.2±0.9Bb

4.3±0.5Aa

4.1±0.5ABa

3.7±0.5Ba

4.3±0.7Aa

4.0±0.9ABa

3.6±0.1Ba

Saltiness
0
1
2

1.1±0.3Ab

1.2±0.4Aa

1.1±0.3Ab

1.3±0.4Aa

1.2±0.4Aa

1.1±0.3Ab

1.4±0.5Aa

1.3±0.4Aa

1.3±0.4Aa

1.3±0.4Aa

1.3±0.4Aa

1.3±0.4Aa

1)All values are mean±SD.
2)Different small letters (a-d) in the same row (Portulaca oleracea L. amount) are significantly different by Duncan's multiple range 

test at P<0.05.
3)Different capital letters (A,B) in the same column (storage time) are significantly different by Duncan's multiple range test at 

P<0.05.

요   약

본 연구는 우리 고유의 우수한 전통음식인 설기떡에 쇠비름

을 첨가하여 쌀에 부족하기 쉬운 영양소를 보완할 수 있도록 

개발하여 저장 중 노화 특성을 분석하였다. 멥쌀가루에 0, 

1, 3 또는 5%의 쇠비름 페이스트를 첨가하여 제조한 후 15 

°C에서 3일간 저장하면서 수분, 당도, 경도, 노화 특성 등을 

분석하였다. 쇠비름 첨가량이 증가할수록 수분 보유량은 증

가하였으며 5% 첨가군의 수분 보유율이 가장 높았다. 쇠비

름은 당 함량이 적어 설기떡의 당도에 영향을 주지 못했다. 

경도는 쇠비름 첨가량이 증가할수록 감소했고, 저장기간이 

증가함에 따라 모든 시료군에서 증가하는 경향을 나타냈다. 

탄력성은 쇠비름을 첨가할수록 탄력성이 증가하였다. 응집

성은 쇠비름 첨가량의 증가가 설기떡 응집성에는 영향을 주

지 않는 것으로 나타나 쇠비름이 설기떡 내부 조직을 치밀하

게 하고 결합력을 유지시키는 데는 효과가 미약한 것으로 

사료된다. 씹힘성은 5% 쇠비름 첨가군이 가장 낮게 나타났

다. 회복탄성력은 쇠비름을 첨가할수록 증가하였고 저장기

간이 증가함에 따라 모든 시료군에서 감소하였다. 시차주사

열량계를 측정한 결과 엔탈피는 대조군이 123.47 cal/g으로 

가장 크게 나타나고 쇠비름 첨가량이 많을수록 쇠비름 설기

떡의 엔탈피가 감소하는 경향을 나타내어, 이를 통해 설기떡 

제조 시 쇠비름을 첨가함으로써 노화를 억제하는 데 도움을 

주는 것으로 보인다. 관능검사 결과 쇠비름을 첨가할수록 

색, 쇠비름향, 쇠비름맛, 촉촉함이 증가하는 경향을 나타냈

다. 반면 경도는 쇠비름 첨가군에서 낮아졌다. 다음과 같은 

결과로부터 설기떡 제조 시 쇠비름의 첨가는 설기떡의 수분 

보유력을 높여 수분 함량의 감소를 억제하고 조직의 변화를 

줄여 시간이 경과함에 따른 경도의 단단함을 보완할 수 있을 

것으로 보인다. 또한 관능평가를 통해 선호도가 가장 높았던 

5% 쇠비름 첨가군이 바람직한 제조방법으로 보인다.
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