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호박잎 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성, 항산화 활성 
및 저장 기간에 따른 노화 억제 효과
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Effects of Pumpkin (Cucurbita moschata  Duch.) Leaf Powder on 
Quality Characteristics, Antioxidant Activities, and Retarding 
Retrogradation by Shelf-Life of Sulgidduck  (Rice Cake)
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ABSTRACT This study investigated quality characteristics, antioxidant activities, and retarding retrogradation of 
Sulgidduck, traditional rice cake of Korea, prepared using rice flour added with 0%, 1%, 2%, 3%, and 4% pumpkin 
leaf powder. Moisture content of pumpkin leaf Sulgidduck showed a tendency to increase in the 1% and 2% added 
group but decrease in the 3% and 4% added group. pH level significantly increased (4.50∼6.16) with an increase 
in content of pumpkin leaf powder (P<0.05). For color, as content of pumpkin leaf powder increased, L-value decreased 
and b-value increased. Hardness tended to increase with addition of pumpkin leaf powder except for the 1% added 
group. Springiness was not significantly different (P<0.05). Chewiness and adhesiveness increased according to addition 
level increase. Retarding retrogradation showed that the pumpkin leaf powder added group had a stronger effect com-
pared to the control, whereas the 2% added group presented the most retarding retrogradation effect with the lowest 
Avrami exponent. Total phenols content and ABTS radical scavenging activity tended to increase as content of pumpkin 
leaf powder increased. Sensory properties by 7-point scale test showed that the 2% added group had the highest 
scores, whereas the 4% added group had the lowest scores. These results suggest that pumpkin leaf is considered 
as a good material to improve quality characteristics, antioxidant activities, and retarding retrogradation of Sulgidduck. 
The most appropriate proportion for the greatest effect of retarding retrogradation in Sulgidduck was considered to 
be 2%.
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서   론

호박(Cucurbita moschata Duch.)은 박과에 속하는 일년

생 덩굴성 식물로 크게 동양계 호박, 서양계 호박, 페포계 

호박 등으로 구분된다(1). 열대 아메리카 지역과 한국, 일본, 

중국 등의 동아시아 지역에서 주로 재배되며 우리나라에서 

재배되는 호박은 애호박, 풋호박, 늙은 호박 등이 속하는 동

양계 호박이다(2). 호박은 늑간신경통, 화상, 당뇨병, 야맹

증, 각막건조증, 요충, 회충 감염증 등에 효과적이며, 특히 

우리나라에서 빈번히 식용되고 있는 호박잎은 칼슘 함량과 

폴리페놀 및 플라보노이드 함량, 라디칼 소거 활성, 환원력, 

tyrosinase 활성 저해능 등이 매우 높은 것으로 알려져 있다

(1,3). 호박잎에 대한 주요 선행 연구로는 항산화 및 항암 

효과에 대한 연구로 호박잎을 이용한 식품에 대한 연구는 

아직까지 미비한 실정이다. 

떡은 농경생활과 함께 발전해 오랜 세월 동안 한국인의 

생활에 밀착되어 온 전통 음식이며, 보통 쌀, 찹쌀 또는 잡곡 

등을 물에 불려 찌거나 삶거나 지져서 익힌 음식이다(4). 한

국의 떡은 제조하는 방법에 따라 찐 떡, 친 떡, 지진 떡, 삶은 

떡으로 나눌 수 있으며(4), 그중 가장 기본이 되는 설기떡은 

쌀가루에 물을 내려 켜를 만들지 않고 한 덩어리가 되게 해

서 시루에 찐 떡이다(4). 최근에는 현대인의 건강에 대한 관

심이 높아지면서 여러 가지 다양한 건강 기능성 식재료들을 

첨가한 설기떡이 개발되고 있다. 관련 선행 연구로는 깻잎을 

첨가한 설기떡의 품질 특성(5), 연잎가루를 첨가한 설기떡의 

품질 특성(6), 산수유 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성(4), 

감귤과피분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성(7), 강황분말 설

기떡의 품질 특성(8), 부추가루 첨가 설기떡의 저장기간 중 

품질 특성(9), 설기떡 품질 향상을 위한 부재료 첨가의 효과

(10) 등이 있다. 본 연구에서는 다량의 식이섬유와 항산화 
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Table 1. Formulas for Sulgidduck (rice cake) prepared with dif-
ferent levels of pumpkin leaf powder

Ingredients
Pumpkin leaf powder content 

(g/100 g of rice flour)
Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4

Rice flour
Pumpkin leaf 
  powder
Water
Sugar
Salt

500
0

50
50
5

495
5

50
50
5

490
10

50
50
5

485
15

50
50
5

480
20

50
50
5

Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition 
of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addi-
tion of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: 
addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, 
PL-4: addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice 
flour.

               Control                      1%                      2%                       3%                        4%

Fig. 1. Photograph of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder.

물질을 함유하고 있는 호박잎 분말을 첨가하여 설기떡을 제

조하고 품질 특성, 항산화 활성 및 노화 억제 효과에 대해 

살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구의 시료인 호박잎(Shinan, Korea)은 2015년 9월 

1일에 구입하여 -60°C 이하에서 동결 건조한 후 분말화하

여 40 mesh 체를 통과한 것을 -20°C에서 냉동 보관하면서 

시료로 사용하였고, 멥쌀(Icheon, Korea)은 500 g을 3회 

수세하여 12시간 수침한 다음 소쿠리에 건져 30분간 물기를 

빼고 쌀 분량의 1%에 해당하는 소금과 10%에 해당하는 물

을 넣고 roll-mill(Dongwon System Co., Ltd., Daegu, Ko-

rea)로 2회 분쇄하여 20 mesh 체에 내려 사용하였다. 설탕

(CJ Cheiljedang Co., Ltd., Incheon, Korea)과 소금(CJ 

Cheiljedang Co., Ltd., Shinan, Korea)은 시중에서 구입하

여 사용하였다.

호박잎 설기떡(rice cake)의 제조

설기떡의 제조는 Lee 등(11)과 Kim(12)의 방법에 따라 

멥쌀가루에 소금 1%, 설탕 10%, 물 10%를 첨가하였고, 호

박잎 분말은 각각 0%, 1%, 2%, 3% 및 4%로 첨가 수준을 

달리하여 대조군, PL-1, PL-2, PL-3 및 PL-4의 설기떡 

시료를 제조하였다(Fig. 1). 혼합한 재료는 25×25×10 cm

의 시루에 넣어 20분간 찌고 10분간 뜸을 들인 후 실온에 

30분간 방랭하여 사용하였다. 호박잎 분말의 첨가 수준을 

달리하여 제조한 설기떡에 대한 각 시료의 재료 배합비는 

Table 1과 같다.

수분 함량

호박잎 설기떡의 수분 함량은 시료 5 g을 수분측정기(MB 

35, Ohaus, Zurich, Switzerland)를 이용하여 105°C에서 

시료의 무게에 변화가 없을 때까지의 수분 함량을 측정하였

으며 3회 반복하여 측정하였다.

pH 측정

pH는 설기떡의 내부 10 g을 90 mL의 증류수와 혼합한 

후 균질기(Ingenieurbüro CAT, M. Zipperer GmbH, 

Staufen, Germany)로 1분간 균질화시킨 후 pH meter 

(SP-701, Suntex, New Taipei City, Taiwan)를 이용하여 

3회 반복하여 측정하였다. 

색도 측정

색도는 색차색도계(CR-400, Minolta, Tokyo, Japan)를 

이용하여 L값(명도), a값(적색도) 및 b값(황색도)을 측정하

였으며, ΔE값(색차값)은 다음 식을 이용하여 계산하였다. 

각 3회 반복하여 측정하였다.

ΔE＝

          

조직감 측정

호박잎 설기떡의 조직감은 1시간 방랭 후, Rheome-

ter(Compac-Ⅱ, Sun Scientific Co., Ltd., Tokyo, Japan)

를 이용하여 Two-bite compression test로 경도(hard-

ness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness) 및 씹

힘성(chewiness)을 측정하였다. 시료(30×30×20 mm)는 

3회 반복하여 측정하였다.

노화속도 측정

호박잎 설기떡의 저장 중 노화속도는 Rheometer(Com-

pac-Ⅱ, Sun Scientific Co., Ltd.)로 측정한 각 시료의 경도

를 Rojas 등(13)이 사용한 Avrami 방정식을 이용하여 

Avrami 지수(n)와 시간상수(1/k) 값을 구하였다.

  

 
＝ 
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Table 2. Moisture content and pH of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder

Properties
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4
Moisture (%)

pH
39.18±2.64ab1)

 4.50±0.05e
39.12±1.81ab

 4.95±0.01d
42.50±3.56a

 5.31±0.01c
36.10±1.73b

 5.59±0.02b
37.23±1.59b

 6.16±0.01a

1)The data are mean±SD in triplicates. 
Different letters (a-e) within the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05). 
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition 
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4: 
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

E1: 최대경도, Et: t시간 후의 경도, E0: 초기의 경도

k: 반응속도상수(time-1), n: Avrami 지수

시료 추출물의 제조

총페놀 함량, ABTS 라디칼 등 항산화 실험을 위한 시료

는 Kwak과 Ju(1) 및 Akay 등(14)의 방법을 응용하여 제조

하였으며, 시료 2 g에 증류수 20 mL를 가하고 4°C, 3,000 

rpm에서 10분간 원심분리 후(Hettich Universal 32R, 

Andreas Hettich GmbH & Co. KG, Tuttlingen, Germany) 

상등액을 취하여 추출물 시료로 사용하였다.

총 페놀화합물 함량

총 페놀화합물 함량은 Folin-Ciocalteu 방법(14)을 응용

하여 측정하였으며, 희석한 시료 용액 0.8 mL에 0.9 N 

Folin-Ciocalteu reagent(96703-8130, Junsei Chemical 

Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 0.5 mL 혼합한 후, 0.15 mL의 

20% sodium carbonate solution(1.93211.0500, Merk, 

Darmstadt, Germany)을 혼합하여 빛이 차단된 상온에서 

2시간 방치한 후 750 nm에서 흡광도를 측정하였다.

ABTS 라디칼 소거 활성

호박잎 설기떡의 ABTS 라디칼 소거 활성은 Kwak 등(1)

의 방법을 응용하여 7.4 mM의 ABTS(2,2'-azino-bis(3- 

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt) 

(A1888, Sigma-Aldrich Co., Darmstadt, Germany)와 2.6 

mM의 potassium persulfate(216224, Sigma-Aldrich Co.)

를 용해시켜 ABTS 용액을 제조한 후, 시료 10 µL와 ABTS 

용액 200 µL를 혼합하여 빛이 차단된 상온에서 60분간 방

치한 후에 414 nm에서 흡광도를 측정하였다.

ABTS inhibition

(%)
＝(1－

O.D of sample
)×100

O.D of control   
소비자 기호도 조사

소비자 기호도 조사는 대학원생 30명을 대상으로 시행하

였다. 6개의 시료는 10×10×10 mm의 크기로 지름 20 cm

의 백색접시에 담아 난수표로 시료번호를 표시하여 제공하

였으며 7점 척도법(1=대단히 싫어함, 4=보통, 7=대단히 좋

아함)으로 색(color), 향(flavor), 촉촉함(moistness), 단맛

(sweetness), 씹힘성(chewiness) 및 전반적인 기호도

(overall acceptability)를 평가하였다.

통계처리

통계처리는 SPSS 12.0 program(SPSS Inc., Chicago, 

Quarry Bay, Hongkong)을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 

시행하였으며 Duncan’s multiple range test에 의해 P< 

0.05 수준에서 각 시료 간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

수분 함량 

호박잎 설기떡의 수분 함량은 Table 2와 같다. 호박잎 

분말의 첨가량에 따라 39.18%~42.50%로 2% 첨가군까지 

증가하는 경향을 보였으나, 3% 첨가군과 4% 첨가군에서는 

36.10%와 37.23%로 수분 함량이 감소하였다. 이는 멥쌀가

루의 수분 함량이 41.67%, 호박잎 분말의 수분 함량이 

1.37%로 호박잎 분말의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이 

감소한 것으로 여겨진다. 복분자 잎 분말과 모시풀잎 분말의 

첨가량이 증가할수록 수분 함량이 유의적으로 감소하였으

며(15,16), 대잎 분말을 첨가한 설기떡에서도 대잎 분말의 

첨가량이 증가함에 따라 수분 함량이 감소하는 경향을 나타

내었다(17). 민들레 잎 분말의 첨가량에 따라 설기떡의 수분 

함량이 감소하는 결과와도 유사하였다(18). 수분 함량은 설

기떡 제조 시에 첨가되는 부재료의 특성에 따라 차이가 나는 

것으로 주재료와 비교하여 부재료의 수분 함량이 낮을 경우 

부재료의 첨가량이 증가함에 따라 수분 함량은 감소하게 된

다(15).

pH 

호박잎 설기떡의 pH는 호박잎 분말의 첨가량이 증가할수

록 유의적으로 증가하였으며(P<0.05), 대조군이 4.50, 4% 

첨가군이 6.16의 pH를 나타내었다(Table 2). 이는 멥쌀가

루의 pH가 5.27, 호박잎 분말의 pH가 7.56으로 호박잎 분말

의 첨가량이 증가할수록 호박잎 설기떡의 pH가 증가한 것으

로 여겨진다. 비트 잎 설기떡의 경우 비트 잎 분말의 첨가량

에 따라 pH가 6.10에서 6.26으로 증가한 반면 수국차 잎 

가루 첨가 시 pH가 6.64에서 6.32로 감소하는 결과를 나타

내었다(19,20). 설기떡의 pH는 첨가되는 부재료의 영향을 

받으며 부재료의 첨가량에 따라 pH가 증가하거나 감소하는 
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Table 3. Color values of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder
Hunter’s color 

value
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4
L
a
b

ΔE

83.83
-0.61
5.27

15.03

±0.42a1)

±0.06a

±0.21c

±0.41d

64.76
-2.26
12.17
35.35

±2.43b

±0.12c

±0.42b

±2.38c

58.75
-2.22
13.03
41.33

±1.03c

±0.10c

±0.18a

±1.02b

49.13
-1.49
12.55
50.47

±1.03d

±0.13b

±0.36ab

±0.92a

49.53
-1.33
12.00
49.95

±1.32d

±0.17b

±0.57b

±1.36a

1)The data are mean±SD in triplicates. 
Different letters (a-d) within the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05). 
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition 
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4: 
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

Table 4. Textural properties of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder

Textural properties
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4
Hardness (g/cm2)
Springiness (%)
Chewiness (g･cm)
Adhesiveness (g)

207.50
81.72

223.91
-40.67

±8.66bc1)

±2.29a

±11.07ab

±2.08a

186.10
87.92

201.98
-40.67

±12.20c

±4.69a

±21.88b

±9.87a

225.77
88.02

245.40
-45.67

±18.86ab

±5.64a

±39.46ab

±15.18a

249.70
82.02

224.20
-35.33

±5.95a

±1.90a

±2.26ab

±5.69a

247.90
84.05

261.02
-29.00

±23.13a

±2.57a

±24.56a

±1.00a

1)The data are mean±SD in triplicates.
Different letters (a-c) within the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05). 
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4:
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

것으로 생각한다.

색도

호박잎 설기떡의 색도는 Table 3과 같다. L값(명도)은 호

박잎 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경

향을 나타내었으며(P<0.05), a값(적색도)은 2% 첨가 수준

까지 감소하다가 3%와 4% 첨가군에서 다시 증가하는 경향

을 나타내었다. b값(황색도)은 대조군(5.27)에 비해 호박잎 

분말 첨가군이 12.00~13.03으로 높게 나타났다. ΔE값(색

차값)은 호박잎 분말의 첨가량이 증가할수록 15.03~50.47

로 유의적으로 증가하였다(P<0.05). 이는 멥쌀가루의 색도

(L값: 95.28, a값: -0.41, b값: 3.50, ΔE값: 3.82)와 비교하

여 호박잎 분말의 L값이 63.15, a값이 -13.52, b값이 20.69, 

ΔE값이 42.52로 나타나 호박잎 분말의 첨가량이 증가할수

록 설기떡의 L값이 감소하고 b값이 증가한 것으로 여겨진

다. 복분자 잎 설기떡과 대잎 분말 설기떡, 비타민 나무 잎 

설기떡, 민들레 잎 설기떡에서도 부재료의 첨가량이 증가함

에 따라 L값이 감소하고 b값이 증가하는 유사한 결과를 나

타내었다(15,17,18,21).

조직감

호박잎 설기떡의 조직감에서 경도는 대조군(207.50 g/ 

cm2)과 비교하여 1% 첨가군(186.10 g/cm2)에서 감소하였

다가 2~4% 첨가군에서 225.77~249.70 g/cm2로 다시 증

가하는 경향을 나타내었으며, 탄력성은 81.72~88.02%로 

유의적인 차이가 없었다(Table 4). 씹힘성은 4% 첨가군이 

261.02 g･cm로 가장 높았으며, 부착성은 대조군과 1% 첨

가군이 -40.67 g으로 가장 낮게 나타났다. 이는 민들레 잎 

분말의 첨가량이 증가함에 따라 경도, 탄력성, 씹힘성 및 부

착성이 증가하는 결과와 일치하였으며(18), 수국차 잎 가루

의 첨가량에 따라 경도와 부착성이 증가하는 결과와 유사하

였다(20). 또한, 모시풀잎 분말의 첨가량에 따라 경도가 증

가하는 결과와도 유사하였다(16). 이는 멥쌀가루보다 수분 

함량이 적은 부재료의 첨가가 멥쌀가루의 수분을 흡수하여 

전분의 노화에 영향을 주어 경도가 증가하였으며(16,18), 

부재료의 식이섬유 함량은 쌀가루 전분의 호화를 방해하여 

씹힘성을 증가시키는 것으로 생각한다(18).

노화도 분석 

호박잎 분말을 농도별로 첨가하여 설기떡을 제조한 후 4 

°C에서 0, 6, 24 및 36시간 경과 후 설기떡의 경도 변화를 

Avrami 방정식에 따라 노화 특성을 분석하였다(Table 5). 

결정체의 형성 시간과 속도를 이용하여 결정화 형태를 나타

내주는 Avrami 지수(n)는 1~4 사이의 값으로 1~2 값은 결

정핵 발생 분포가 일정하며 3~4의 값은 산발적인 결정핵 

발생으로 포화가 완전히 이루어질 때까지 결정화가 진행됨

을 나타낸다(22). Kim과 Chung(22)의 연구에 따라 효과적

인 노화 억제 물질의 기준을 Avrami 지수(n)가 낮은 값으로 

판단하였다. 설기떡의 결정화 상태를 나타내는 Avrami 지

수(n)의 값은 대조군이 0.5481, 호박잎 분말 2% 첨가군이 

0.5647로 낮은 값을 나타내었다. 호박잎 분말 1% 첨가군은 

1.9932, 3% 첨가군은 0.9634, 4% 첨가군은 1.9433을 나타
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Table 5. Avrami exponent, rate constant, and time constant of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf 
powder

Avrami equation analysis
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4
Avrami exponent (n)1)

Rate constant (k)2)

Time constant (h) (1/k)

0.5481
13.39×10-2

7.47

1.9932
27.17×10-2

3.68

0.5647
0.78×10-2

128.21

0.9634
3.72×10-2

26.88

1.9433
3.44×10-2

29.07
1)Values obtained from slop of plot log{-ln(EL－Et)/(EL－E0)} vs log t.
2)Values obtained from slop of plot ln(EL－Et) vs time.
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition 
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour. PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4: 
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

Table 6. Antioxidant activities of Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder

Properties
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4
Total phenolic content (µg GAE/mg)
ABTS IC50 (µg/mL)

 0.19±0.00d1)

16.84±5.68a
 0.04±0.00e

14.67±1.23a
 0.20±0.00c

14.27±8.59a
 0.34±0.01b

13.40±6.82a
0.50±0.01a

7.22±0.45a

1)The data are mean±SD in triplicates.
Different letters (a-e) within the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05). 
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition 
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4: 
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

내며 대조군과 호박잎 분말 2% 첨가군에 비해 높은 Avrami 

지수(n) 값을 나타내었다. 시간상수(1/k)는 속도상수(k)의 

역수로 노화 진행 속도를 나타내며 속도상수의 값이 작을수

록, 시간상수의 값이 클수록 노화 지연 효과가 큰 것을 나타

낸다(22). 시간상수(1/k)는 대조군과 비교하여 높은 값이 노

화 억제 효과가 있는 것으로 판단하였다(22). 호박잎 분말 

첨가군의 시간상수(1/k) 값은 호박잎 분말 1% 첨가군을 제

외하고 대조군(7.47)에 비해 높게 나타났으며, 호박잎 분말 

2% 첨가군이 128.21로 가장 높은 시간상수(1/k) 값을 나타

내었다. 이는 호박잎에 다량으로 함유되어 있는 식이섬유와 

멥쌀가루의 쌀전분입자에 의한 것으로 식이섬유는 아밀로

오스 및 아밀로펙틴 일부와 결합하여 전분입자의 배열을 불

규칙하게 만들고 전분분자의 재결정화를 막는다(23).

총 페놀화합물 함량

호박잎 설기떡은 대조군(0.19 µg GAE/mg)과 비교하여 

2~4% 첨가군에서 0.20~0.50 µg GAE/mg으로 호박잎 분

말의 첨가량이 증가함에 따라 총 페놀화합물 함량이 유의적

으로 증가하는 경향을 나타내었다(Table 6). 이는 호박잎 

추출 시료의 총 페놀화합물 함량이 7.97 µg GAE/mg으로 

설기떡에 첨가 시 첨가량이 증가함에 따라 총 페놀화합물 

함량이 증가한 것으로 여겨지며, 호박잎 추출 시료는 표준곡

선 시료로 사용된 garlic acid(2.08 µg GAE/mg)보다 높은 

총 페놀화합물 함량을 나타내었다. 솔잎착즙액을 첨가한 설

기떡에서 총 페놀화합물 함량이 대조군 3.0 mg GAE/100 

g, 솔잎착즙액 1% 첨가군 4.3 mg GAE/100 g으로 증가한 

결과와 유사하였다(24). 

ABTS 라디칼 소거 활성

호박잎 설기떡의 ABTS 라디칼 소거 활성을 나타내는 

IC50은 호박잎 분말의 첨가량이 증가함에 따라 IC50이 대조

군 16.84 µg/mL에서 호박잎 분말 4% 첨가군에서 7.22 µg/ 

mL로 감소하는 경향을 나타내었다(Table 6). 이는 호박잎 

분말의 첨가 농도가 증가함에 따라 라디칼 소거 활성이 높아

짐을 나타내며 이때 첨가한 호박잎 추출 시료의 IC50은 2.46 

µg/mL였다. 이는 표준곡선으로 사용된 ascorbic acid(25.77 

µg/mL)의 IC50과 비교하여 높은 라디칼 소거 활성을 나타내

었다. 모링가 잎 설기떡에서 모링가 잎 추출물의 첨가 농도

가 증가함에 따라 설기떡의 ABTS 라디칼 소거 활성은 무첨

가군에서 2.49%, 1% 첨가군에서 21.91%, 10% 첨가군에서 

26.09%로 증가하였으며(25), 모시풀잎 분말 설기떡에서도 

모시풀잎 첨가량에 따라 ABTS 라디칼 소거 활성이 14.93~ 

37.16%로 증가하는 경향을 나타내었다(16).

소비자 기호도 조사

7점 척도법을 이용하여 색, 향, 촉촉함, 단맛, 씹힘성 및 

전반적인 기호도를 측정하였다. 소비자 기호도 조사 결과는 

Table 7과 같다. 색은 2% 첨가군의 기호도가 5.30으로 가

장 높게 나타났으며, 호박잎 분말의 첨가량이 증가할수록 

색에 대한 기호도는 감소하는 경향을 나타내었다. 향, 촉촉

함, 단맛 등 전반적인 기호도에서는 2% 첨가 수준까지 기호

도가 증가하다가 3% 및 4% 첨가군에서는 다시 감소하는 

경향을 나타내었다. 결과적으로 2% 첨가군이 다른 시료들

에 비해 색(5.30), 향(5.10), 촉촉함(4.85), 단맛(4.85), 씸힘

성(4.70) 및 전반적인 기호도(5.20)에서 가장 높은 기호도
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Table 7. Sensory preference scores for Sulgidduck (rice cake) with different proportions of pumpkin leaf powder

Sensory properties
Pumpkin leaf powder content (g/100 g of rice flour)

Control PL-1 PL-2 PL-3 PL-4

Color
Flavor
Moistness
Sweetness
Chewiness
Overall acceptability

5.00±1.38a1)

4.35±1.35b

4.80±1.20a

4.80±1.20a

4.75±1.16a

4.50±1.24ab

4.60±1.39ab

4.25±0.97b

4.60±1.14a

4.60±1.14ab

4.65±1.23a

4.55±1.19ab

5.30±1.17a

5.10±1.25a

4.85±1.23a

4.85±1.04a

4.70±1.26a

5.20±1.40a

4.75±1.41a

4.00±1.49b

4.20±1.54ab

3.90±1.25bc

3.95±1.43ab

4.15±1.42bc

3.80±1.58b

3.40±1.10b

3.50±1.61b

3.50±1.10c

3.75±1.37b

3.40±1.23c

1)The data are mean±SD in triplicates.
Different letters (a-c) within the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05). 
Control: without added pumpkin leaf powder, PL-1: addition of 1 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-2: addition 
of 2 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-3: addition of 3 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour, PL-4: 
addition of 4 g of pumpkin leaf powder/100 g of rice flour.

를 나타낸 반면, 4% 첨가군은 다른 시료들과 비교하여 가장 

낮은 기호도를 나타내었다. 이는 기기 측정 결과 호박잎 분

말 2% 첨가 시 대조군과 비교하여 수분 함량이 높고 부드러

운 조직감을 나타낸 결과와 일치하였으며, 호박잎 분말의 

첨가량 증가에 따라 L값이 감소할수록 소비자들의 색에 대

한 기호도는 감소하였다.

요   약

본 연구에서는 멥쌀가루를 이용하여 한국의 전통 떡인 설기

떡을 제조한 후, 멥쌀가루의 0%, 1%, 2%, 3% 및 4% 비율의 

호박잎 분말을 첨가하여 설기떡의 품질 특성, 항산화 특성 

및 노화 억제 효과를 살펴보고자 하였다. 호박잎 설기떡의 

수분 함량은 대조군(39.18%)과 비교하여 호박잎 분말 1%

와 2% 첨가군에서 증가하였다가 3% 첨가군과 4% 첨가군에

서는 감소하는 경향을 나타내었다. pH는 호박잎 분말의 첨

가량이 증가함에 따라 4.50~6.16으로 유의적으로 증가하

는 경향을 나타내었다(P<0.05). 색도의 경우 호박잎 분말의 

첨가량이 증가할수록 L값은 감소하고 b값은 증가하는 경향

을 나타내었다. 호박잎 설기떡에서 경도는 대조군이 207.50 

g/cm2, 호박잎 분말 1% 첨가군에서 186.10 g/cm2로 감소

하였다가 2~4%에서 225.77~249.70 g/cm2로 다시 증가하

였다. 탄력성은 81.72~88.02%로 유의적인 차이가 없었으

며, 씹힘성과 부착성은 호박잎 분말 첨가량이 증가할수록 

증가하는 경향을 나타내었다. 호박잎 분말을 첨가한 설기떡

의 노화도 분석은 호박잎 분말 첨가군이 대조군(7.47)에 비

해 높은 시간상수 값으로 노화 억제 효과가 있는 것으로 보

였으며, 호박잎 분말 첨가군 중 2% 첨가군이 낮은 Avrami 

지수 값으로 호박잎 첨가군 중 노화 억제 효과가 가장 크게 

나타났다. 총 페놀화합물 및 ABTS 라디칼 소거 활성은 호박

잎 분말의 첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내

었다. 7점 척도법을 이용한 소비자 기호도 조사 결과 색, 

향, 촉촉함, 단맛, 씹힘성 및 전반적인 기호도에서 호박잎 

분말 2% 첨가군이 가장 높은 기호도를 나타낸 반면, 4% 

첨가군은 다른 시료들에 비해 낮은 기호도를 나타내었다. 

이상의 결과로 미루어 보아 호박잎 분말의 첨가는 설기떡의 

품질 특성 및 항산화 효과를 증진시킬 수 있는 것으로 여겨

지며, 저장성을 고려한 노화 억제 효과를 위해서는 2%의 

호박잎 분말의 첨가가 적합한 것으로 사료된다.
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