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여주분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성 연구
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Abstract

This study was performed to examine the characteristics of Sulgidduk with different amounts of Momordica 
charantia powder (0%, 2.5%, 5%, 7.5%, and 10%). The pH of Sulgidduk was dose-dependently decreased with 
the addition of Momordica charantia powder (p<0.001). The lightness (L-values) of Sulgidduk was significantly 
decreased with the addition of Momordica charantia powder, but the redness (a-values) and yellowness (b-values) 
were significantly increased (p<0.001). In addition, hardness, cohesiveness, and chewiness were significantly 
decreased, and the springiness and gumminess were significantly decreased with the addition of Momordica 
charantia powder in Sulgidduk. The Sulgidduk with Momordica charantia powder presented significant DPPH 
radical scavenging activities in a dose-dependent manner. In sensory evaluation, the color, flavor, bitterness, 
sweetness, softness, and mastication of Sulgidduk were dose-dependently increased with the addition of Momordica 
charantia powder (p<0.001). The ranking of overall preference was 5%> 2.5%> 7.5%> 10%> 0%. Through 
this study, it was considered that the Momordica charantia powder can be used to make functional Sulgidduk.

Key words: Momordica charantia L., Sulgidduk, quality characteristics, radical scavenging activities, sensory 
enaluation
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Ⅰ. 서 론

식품산업이 발달하면서 다양한 편의식품이 개

발되어 간단한 먹거리를 찾는 사람들을 많이 찾

아볼 수 있다. 간단한 먹거리로 다양한 음식들이
존재하고있고, 우리나라의전통음식에도떡이라
는음식을찾아볼수있다. 하지만서구화된식습
관으로밀가루를이용한베이커리의선호도가높

은 편이며, 제조방법의 번거로움 등으로 인해 떡
을찾는사람들이감소되고있고, 성인병및건강

에대한관심이증가하면서먹거리의선택에있어 
기능성성분을함유한건강식을선호하는추세로

변화되고 있다(Noh, Han, & Yoon, 2007).
떡은우리나라고유의전통음식으로알려져있

지만, 현대사회에서의떡은행사식, 별미식으로이
용되어지고있다. 떡은곡식을가루내어물과반
죽하여 쪄서 만든 음식으로 조리 방법에 따라 찌

는떡, 치는떡, 삶는떡, 지지는떡으로구분되어
지며, 첨가되는 부재료에 따라 다양하고 우수한
식품이 될 수 있다(Yoon & Choi, 2008). 그중에
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찌는방식으로만들어지는설기떡은떡중에서가

장 기본이 되는 것으로 조리법이 간단하여 다양

한기능성식재료를첨가하여제조한설기떡의실

용화에대한연구에많이이용되고있다. 이에따
른선행연구로는식물성기능재료의활용에대한

아사이베리(Choi, 2015), 복분자 잎(Rha & Kang, 
2014), 깻잎(Choi & Kim, 2010), 연잎(Yoon, 2007) 
등을이용하였고, 약리효과를위하여진피(Ahn & 
Lee, 2014), 백련초(Shim, Choi, & Kim, 2007)를
이용하였으며, 기능성당의첨가에대한설기떡연
구(Kim, Shim, & Rho, 2015), 부재료의 기능성에
따른 함초(Lee & Kim, 2013)를 첨가하는 방식으
로 다양하게 진행되었다.
기능성 식품으로 많이 알려져 있는 여주(Mo- 

mordica charantia L.)는고미성분을함유한 1년생
박과(Cucurbitaceae) 식물로 아시아, 인도, 동아프
리카지역의열대및온대기후에생육한다(Grover 
& Yadav, 2004; Virdi et al., 2003). 또한, 여주는
중국과 인도에서 약재로 이용되며, 동남아시아, 
인도, 인도네시아, 필리핀, 대만, 말레이시아에서
는민간요법및기능성채소로식용되고, 미국, 일
본에서는 항당뇨음료, 차, 성인병 관련건강보조
식품등으로시판되고있다(Lee et al., 2012; Park, 
Boo, Park, Cho, & Lee, 2007). 여주는 mormordin 
protein, 비타민 C, 비타민 E 등을 주요 성분으로
함유하고 있으며, 혈당 강하 기능과 항당뇨 효과
가우수한것으로보고되고있다(Zhong et al., 2011; 
Cha, Jin, & Cho, 2011; Uebanso et al., 2007; Park 
et al., 2007; Basch, Gabardi, & Ulbricht, 2003). 국
내에서는 즙, 환, 차, 분말 등의 형태로 가공되어
판매되고 있지만, 여주 특유의 쓴맛으로 인해 여
주를 활용한 식품에 대한 연구는 미비한 실정이

다(Lee et al., 2012; Park et al., 2007). 현재까지이
루어진 식품개발 연구로는 여주분말을 첨가한

스폰지 케이크(Kim, 2009), 머핀(An, 2014), 쿠키
(Moon & Choi, 2014), 양갱(Lee, Hong, & Cho, 
2015)에 관한 연구가 있다.
생리적활성이뛰어난것으로알려진여주를설

기떡 제조에 첨가하였을 때 그 기능성에 대한 선

행연구는 아직 이루어지지 않고 있어, 본 연구에
서 여주분말을 첨가한 설기떡의 품질 평가 및 항

산화 활성이 있는 식품으로의 활용 가능성을 알

아보기 위한 연구가 큰 의미가 있을 것으로 사료

된다. 본 연구는 여주 분말을 쌀가루 대비 5가지
비율(0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 10%)로첨가하여제조
한 설기떡의 품질 및 관능특성, 항산화능에 대한
연구로향후우리나라의떡을대중적으로알리고

자 연구를 진행하였으며, 기능성 떡 제조에 기초
적 자료로 이용되고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료

본 실험에서는 동결 건조된 여주분말(2014년, 
Jeongeup, Korea)을 구입하여사용하였으며, 멥쌀
(2014년, Yeoju, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co., 
Ltd, Incheon, Korea), 소금(NaCl 95%, CJ Cheilje- 
dang Co., Ltd, Incheon, Korea)을 구입하여 사용
하였다.

2. 여주분말을 첨가한 설기떡의 제조

본실험의설기떡은선행논문(Yoon, 2007)의방
법을 참고하여 제조되었으며, 여주분말을 쌀가루
대비 5가지비율(0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 10%)로첨
가하여 설기떡을 제조하였다(Table 1). 여주분말
첨가설기떡의제조방법은 <Fig. 1>과같다. 멥쌀은 
3회씻어 20℃에서 8시간수침한후, 30분간체에
받쳐물기를제거했고, roller-mill(Mode DRR, Five- 
star Engineering, Gveonggi, Korea)을이용하여분
쇄하였다. 분쇄된 멥쌀가루는 20 mesh 체에내린
후여주분말을첨가하여 30초간고루섞어 20 mesh 
체에 내리고 소금물을 첨가하였다. 다시 20 mesh 
체에 내려주고 설탕을 혼합한 반죽을 직경 6 cm, 
높이 2.5 cm 용기에가득담아윗면을수평으로맞
춰준다. 떡을찌기전먼저찜솥(Kitchenart Incheon, 
Korea)에물 2 L를붓고가열하여김이오르면밑
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<Table 1> Formula for the preparation of Sugidduk 
with Momordica charantia L. powder

Samples1)

Ingredients (g)

Non 
glutinous 

rice

Momordica 
charantia L. 

powder
Salt Sugar Water

SMC0 200  0 2 15 30

SMC1 195  5 2 15 30

SMC2 190 10 2 15 30

SMC3 185 15 2 15 30

SMC4 180 20 2 15 30

1) SMC0: Momordica charantia Baik-sulgidduk
SMC1: Sulgidduk with 2.5% Momordica charantia L. 

powder.
SMC2: Sulgiduk with 5% Momordica charantia L. 

powder.
SMC3: Sulgiduk with 7.5% Momordica charantia L. 

powder.
SMC4: Sulgiduk with 10% Momordica charantia L. 

powder.

면에는 젖은 면보를 깔아 수분을 받쳐주고, 윗면
은마른면보로뚜껑을감싸응축을방지하였다. 20
분간찐후불을끄고 5분간뜸을들여쪄낸설기
떡은 상온에서 30분간 식힌 후 실험재료로 사용
하였다.

3. 실험방법

1) 일반성분 측정

본 실험의 일반성분은 A.O.A.C법(1990)을 이
용하여수행하였다. 수분은 105℃상압가열건조법
(Century, DI-0560, Korea)으로 측정하였으며, 조
회분은 550℃ 건식회화법(Professional Furmaces, 
L-400 KLSN, Vecstar Ltd., Malven, England), 조
지방은 자동 지방추출장치(SX-6, Raypa Co., Ltd 
Spain), 조단백질은 Kjeldahl법에따라 Buchi B-339 
auto Kjeldahl systems(Gerhardt, Vapodest Germany)
로 각각 분석하였다.

Polished rice

↓

Washing (3 times)

↓

Soaking rice for 8 hrs 

 ↓

Draining for 30 min

↓

Milling (2 times)

↓

Sieving by 20 mesh

↓

Add 0, 2.5, 5, 7.5, 10 %
Momordica charantia powder and mixing 

↓

Sieving by 20 mesh

↓

Mixing adding salt 1% and water 15%

↓

Sieving by 20 mesh adding suger 7.5%

↓

Steaming for 20 min

↓

Cooling for 30 min

↓

Momordica charantia sulgidduk

<Fig. 1> Manufacture of Sulgidduk with Momor- 
dica charantia L. powder.

2) pH 측정

시료의 pH는 시료 10 g을 채취하여 증류수 90 
mL를 가하여 60초간 균질화(Homogenous stoma- 
cher, Mayo Co., Ltd Italy)하였다. 희석된 시료 10 
mL를 pH meter(Model PB-10, Sartorias, Germany)
를 이용하여 각각의 pH를 3회 반복 측정하여 그
평균값을 이용하였다.



한국조리학회지 제 22권 제 8호(2016)138

3) 가용성 고형분 함량 측정

시료의 가용성 고형분 함량 측정은 시료를 증

류수로 10배 희석하였으며, 희석된 시료 1 mL를
micro-tube에 넣고 원심분리기(centrifuge 5415 C, 
Beckman instruments inc., Germany)로 10,000 rpm
에서 10분동안분리하였다. 이렇게분리한시료를 
Digital refractometer(Model PR-101, °Brix 0∼45%, 
Nippon-optical works Co., Ltd, Japan)를이용하여
각각의당도를 3회반복측정하여그평균값을구
하였고 °Brix %로 표시하였다.

4) 색도 측정

시료의 색도는 색도계 Spectro colorimeter(Mi- 
nolta CR-170,Japan)를사용하여시료 L(명도), a(적
색도), b(황색도)값을 3회반복측정하여평균값으
로 나타내었다. 이때 사용한 표준백색판(Calibra- 
tion palate CR-A43)의명도는 94.50, 적색도는 0.30, 
황색도는 0.32이었다. 측정값은 Hunter‘s value로
나타내었다.

5) Texture 측정

각시료의첨가량을달리한설기떡의텍스쳐특

성을알아보기위하여 Texture Analyser(CTA plus, 
Lloud Instruments Ltd, England)를 이용하여 측정
하였다. 여주분말을 첨가한 설기떡은 제조한 후
30분 방냉하여, 경도(hardness), 검성(gumminess), 
응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성
(chewiness) 등을 3회측정하였으며, 이것을 3회반
복실험하여통계처리하였다. 이때 Texture analysis
의 측정 조건은 <Table 2>와 같다.

6) DPPH 라디컬 소거능 측정

항산화활성을측정하기위한 DPPH 라디컬소
거능 측정은 시료를 5 g을 취하여 95% 에탄올을
10배 가하여 20분간 수화시킨 후 혼합하였으며, 
혼합한 시료를 10,000 rpm에서 10분간 원심분리
하고, 여과(Whatman No.4)하였다. 여과액 0.4 mL
를시험관넣고 1.5×10—4 M DPPH 용액 0.8 mL를

<Table 2> Operating conditions of texture analyser

Measurement Sulgidduk - condition

Test speed 100 mm/min

Test mode and option T.P.A

Time 2.0 sec

Sample height 20 mm

Sample compressed 50 %

Trigger type Auto

Trigger force 5 kgf

Probe 10 mm

Sample width 50 mm

첨가하여 2시간암소에방치하고 517 nm에서 Spec- 
trophotometer(Shimadzu, UV mini 1240, Japan)를
이용하여 흡광도를 측정하였다.

DPPH free radical scavenging activity(%) =
(1—A/B) × 100 

A: 실험구의 흡광도, B: 대조구의 흡광도

7) 관능특성

(1) 정량적 묘사분석

관능검사는각샘플을제조한다음 1시간경과
후실시하였다. 실험목적과평가특성에대해충분
히 교육된 (사)한국전통음식연구소 연구원 12명
을대상으로오후 2∼3시에실시하였으며, 3회반
복하였다. 시료는 2 × 2 × 2 cm의 크기로 지름
22 cm의 흰색 폴리에틸렌 1회용 접시에 담아 세
자리 난수표를 표기하여 제공하였다. 한 개의 시
료평가후반드시물로입안을헹군뒤다음시료

를 평가하도록 하였다. 평가항목은 색(color), 향
(flavor), 쓴맛(bitterness), 단맛(sweetness), 부드러
운 정도(softness), 씹힘성(chewiness) 6가지로 9점
척도법 (9=매우 강함, 5=보통, 1=매우 약함)에 의
해 평가되었다(Kim et a1., 997).
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<Table 4> Proximate composition of Sulgidduk prepared with various Momordica charantia L. powder levels

Chemical 
composition (%)

Samples

SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

Moisture 42.39±1.08a 41.63±0.39a 39.55±0.45b 39.06±0.10b 38.74±0.32b 24.447***

Crude protein  2.50±0.17d  2.82±0.19cd  3.15±0.21bc  3.47±0.23ab  3.79±0.26a 16.825***

Crude fat  1.17±0.12d  1.27±0.12cd  1.33±0.21bc  1.40±0.20ab  2.27±0.12a 24.027***

Crude ash  0.92±0.24c  1.07±0.09c  1.59±0.20bc  1.85±0.21ab  2.14±0.27a 17.394***

1) Mean±S.D.
2) a-d Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) *** p<0.001.

(2) 기호도 검사

기호도검사는정량적묘사분석의시료와평가

조건을 동일하게 적용하여 (사)한국전통음식연구
소 20대, 30대, 40대, 50대, 60대의수강생 50명(여
성)을대상으로실시하였다. 평가항목은색(color), 
향(flavor), 쓴맛(bitterness), 단맛(sweetness), 씹힘
성(chewiness), 부드러운정도(softness), 입안의감
촉(mouth feel) 전반적인 기호도(overall-accepta- 
bility) 8가지로 9점척도법(1=대단히싫어한다. 5= 
좋아하지도, 싫어하지도않는다. 9=대단히좋아한
다.)에 의해 평가되었다.

4. 통계분석

결과는평균과표준편차로 표시하였고, 통계분
석프로그램(SPSS 21.0)을이용하여분산분석(AN- 
OVA)과다중비교검정(Duncan's multiple range test)
에따라 p<0.05 수준에서유의성을검증하였다. 사
후검정의결과로얻어진부집합은통계적으로유

의하지않은(p≥0.05) 평균차이를가지는그룹들을 
포함하며, 각그룹의데이터에영문위첨자로표기
하였다. 두개이상의영문위첨자가표기된경우는, 
두개이상의부집합에겹쳐포함된것을의미한다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분

여주분말과 멥쌀가루의 100 g당 일반성분은

<Table 3>과같다. 여주분말의수분함량은 6.03%, 
조단백질 9.48%, 조지방 5.57%, 조회분 9.33%이
었고, 멥쌀가루의수분함량은 34.04%, 조단백질은 
3.07%, 조지방 0.57%, 조회분 0.48%로 나타났다. 
여주분말첨가설기떡의 일반성분은 <Table 4>와

같다. 수분함량 범위는 38.74∼42.39이었으며, 여
주분말의첨가량에따라수분의함량은유의적으

로낮게나타났다(p<0.001). SMC0는 42.39%로가
장높았으며, SMC1에서 41.63%, SMC4의설기떡
에서는 38.74%로 수분의 감소폭도 다소 높은 것
을 알 수 있다. 여주분말을 이용한 선행연구들을
살펴보면, 여주분말을첨가한머핀(An, 2014)과쿠
키(Moon & Choi, 2014)에서도 수분함량이 일정
한경향이나타나지않은것을보아, 이는여주분
말의 수분함량이 6.03%로 쌀가루보다낮고, 식이

<Table 3> Proximate composition of Momordica 
charantia L. powder and non glutinous 
rice

Composition

Contents(%)

Momordica charantia L. 
powder

Non glutinous
rice

Moisture 6.03±0.76 34.04±0.36

Crude protein 9.48±0.45  3.07±0.10

Crude fat 5.57±0.31  0.57±0.38

Crude ash 9.33±0.66  0.48±0.27

1) Mean±S.D.
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섬유소가 풍부한 여주분말의 수분흡수력에 의해

여주분말 함량이 증가될수록 호화전분의 수분흡

수지수가 감소하여 설기떡의 수분함량이 감소한

것으로판단된다. 또한조단백질은 SMC0이 2.50%
로가장낮게측정되었으며, SMC4는 3.79%로가
장 높게 측정되었고, 조지방은 SMC0은 1.17%에
서 SMC4는 2.27%로 첨가량에 따라 증가하였다. 
조회분 또한 SMC0은 0.92%에서 SMC4는 2.14%
로첨가량에따라증가한것을알수있었다. 이는
여주분말이 멥쌀가루보다 많은 영양성분을 함유

하고있어, 떡제조시여주분말의첨가량이증가함
에따라영양성분또한증가한것을알수있었다.

2. pH 및 가용성 고형분 함량

여주분말첨가설기떡의 pH와가용성고형분함
량(°Brix)은 <Table 5>와같다. 여주설기떡의 pH 측
정 결과, 6.40∼5.19로 시료간의 차이를 나타내며, 
유의적으로 감소하였다(p<0.001). 이것은 여주분
말을첨가한머핀(An, 2014)과쿠키(Moon & Choi, 
2014)의연구에서도유사한결과가나타났다. 여주
분말의 가용성 고형분 함량은 4.03 °Brix이며, 멥

<Table 5> Brix and pH levels of Momordica cha- 
rantia L. powder and non glutinous rice 
and Sulgidduk

Samples °Brix pH

Momordica charantia powder  4.03±0.571) 5.70±0.01

Non glutinous rice  1.00±0.00 6.58±0.01

SMC0  8.00±0.00a1) 6.40±0.26a

SMC1  9.33±0.58b 5.58±0.20b

SMC2 11.00±0.00c 5.30±0.00c

SMC3 12.00±0.00d 5.24±0.01d

SMC4 14.00±0.00e 5.19±0.00e

F-value 244.000*** 3,236.386***

1) Mean±S.D.
2) a∼e Means with in a column are significantly different 

(p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) *** p<0.001.

쌀가루의가용성고형분함량은 1.0 °Brix, 여주설
기떡의 범위는 8.0∼14.0°Brix 범위를 나타내었다
(p<0.001). 여주분말을 첨가한 설기떡의 당도는
SMC0은 8.0 °Brix로가장낮았으며, SMC4는 14.0 
°Brix로가장높게나타나여주분말의첨가비율이
증가할수록 당도가 유의적으로 증가하였다. 이와
같은결과는여주분말의가용성고형분함량이멥

쌀가루보다 높으므로 여주분말 첨가량 증가하면

서 수분결합능력에 의해 함량이 높게 나타난 것

으로 판단된다.

3. 색도

여주분말 첨가 설기떡의 색도는 <Table 6>과

같다. 여주설기떡의명도를나타내는 L값은 93.65
∼71.63로 여주분말 첨가량이 증가할수록 유의적
으로 낮게나타났다(p<0.001). 적색도를 나타내는
a값은—0.84∼1.54의범위를나타내며유의적으로 
증가하였다(p<0.001). 적색도는 —값인 녹색도에

서여주가루첨가량이증가할수록자연수의값을

나타냈다. 황색도를 나타내는 b값은 5.39∼24.31
의범위로시료간의차이를나타내며, 유의적증가
하였다(p<0.001). 본 연구에서는 여주분말첨가량
이증가할수록명도는감소하고적색도, 황색도는
증가하였다. 설기떡 제조 시 부재료로 쑥갓(Choi 
& Lee, 2010)을이용한연구와두릅가루(Kang, Cho 
& Hong, 2009), 들깻잎(Hong, 2008)을 이용하여
설기떡을 제조한 선행연구에서도 부재료 첨가시

명도가감소하는것을알수있었다. 또한, 여주분
말을첨가한연구중에서양갱을제조한연구(Lee 
et al., 2015)에서는 로스팅한 여주분말의 첨가량
이 증가할수록 L값은 감소하고, a값은 증가하는
경향을 보였으며, 머핀을 제조한 연구(An, 2014)
에서는 L값은 여주분말을 첨가할수록 감소하고, 
a값과 b값은증가하는경향을나타내어본연구와
유사한 결과를나타냈다. 또한, 쿠키를 제조한 연
구(Moon & Choi, 2014)에서 L값이 감소하는 경
향은같았지만, a값은감소하고 b값은시료간의차
이를 나타내지 않아 여주분말 첨가 설기떡의 경
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<Table 6> Color values of Sulgidduk with Momordica charantia L. powder levels

Hunter’s
color value

Samples

SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

L  93.65±0.27a1)  84.99±0.21b 80.25±0.45c 76.66±0.31d 71.63±0.16e 2,298.951***3)

a —0.84±0.10e —0.37±0.25d  0.56±0.25c  0.98±0.26b  1.54±0.55a  447.506***

b   5.39±0.22e  16.23±0.05d 20.35±0.39c 22.56±0.13b 24.31±0.21a 3,165.091***

1) Mean±S.D.
2) a∼d Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) *** p<0.001.
L-value: Degree of whiteness (white +100 ↔ 0 black).
a-value: Degree of redness (red +100 ↔ -80 green).
b-value: Degree of yellowness (yellow +70 ↔ -80 blue).

<Table 7> Textural properties of Sulgidduk prepared with various Momordica charantia L. powder levels 

Texture 
Samples

SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

Hardness (kcf/cm2)  4.20±0.26a  3.74±0.54a  3.62±0.47a  2.66±0.16b  2.39±0.78b 14.165***

Cohesiveness  0.46±0.08a  0.42±0.18ab  0.37±0.47bc  0.35±0.47c  0.33±0.24c  8.319**

Springiness (mm)  6.64±0.17c  6.94±0.37b  7.12±0.10b  7.39±0.14a  7.59±0.58a 30.417***

Gumminess (kcf/cm2)  1.83±0.36a  1.76±0.11ab  1.71±0.26b  1.61±0.72c  1.53±0.42d 22.816***

Chewiness (kcf/cm2) 12.09±0.27bc 12.97±0.72a 12.47±0.41ab 11.48±0.36cd 10.90±0.28d 10.021**

1) Mean±S.D.
2) a∼d Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) ** p<0.01, *** p<0.001.

향과다른결과를나타내었다. 이는부재료를분말
화하여사용함으로써각각재료의혼합비율과제

조과정상의열변성에따라특성의차이를나타내

며, 결과 값의 차이를 나타나는 것으로판단된다. 
육안상 연두색을 띄는 여주분말은 쌀가루와 혼합

하여설기떡제조후미황색을띄게된다. 대부분의 
녹색채소류는 chlorophyll이 가열에 의해 phaeo- 
phytin으로 변화되어 나타나므로 가열에 의해 여
주분말의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 색도에

영향을 준 것으로 판단된다.

4. Texture

여주분말의 첨가량에 따른 설기떡의 조직감은

<Table 7>과같다. 설기떡의물성은쌀전분의입

자와크기, 양, 전분의구성, 첨가되는부재료에따
라보수성등에차이가생겨물성의영향을미치는 
것으로 보고된 바 있다(Ryu, Kim, & Kim, 2008). 
여주 설기떡의경도(hardness)는 여주분말 첨가량
이 증가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 
SMC0, SMC1, SMC2에는같은수준의유의적차
이를 나타내었으며, SMC3, SMC4에서는같은수
준의 범위에서 유의적으로 감소하였다. 여주분말
에함유된섬유소는떡의전분과혼입됨으로써충

분한 김의 쐬기에 의해 보습성을 높이게 되는데, 
이는여주분말의첨가량이증가할수록경도가감

소하는 것으로 판단된다. 연구결과로는 여주분말
을 첨가한 머핀(An, 2014)과 쿠키(Moon & Choi, 
2014)를 제조한 연구와 설기떡 제조 시 함초분말
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<Table 8> DPPH radical-scavenging activity of Sulgidduk prepared with various Momordica charantia L. 
powder levels

Samples SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

DPPH radical-scavenging activity (%) 11.83±0.05c 61.89±7.00b 73.27±4.62a 78.18±0.15a 80.94±4.01a 141.312***

1) Mean±S.D.
2) a∼c Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
3) *** p<0.001.

(Lee & Kim, 2013)과깻잎(Choi & Kim, 2010), 연
잎(Yoon, 2007)을첨가하여제조한연구에서도유
사한 결과를 나타내었으며, 부재료의 첨가비율이
증가할수록경도가감소하여본연구와일치하는

결과를 보였다. 응집성(cohesiveness)에서는 대조
구와 유의한 차이가 없었다(p<0.01). 이러한 결과
는여주분말의첨가량이증가될수록여주분말이

쌀가루 입자들 사이에 더 많이 분산되어 쌀가루

의 뭉치는 정도가 감소하여 설기떡의 응집성을

감소시킨다고판단된다. 탄력성(springiness)에서는 
여주분말의 첨가량이 증가할수록 탄력성은 유의

적으로증가하였는데(p<0.001), 여주분말의첨가량
에기인해경도는감소하고탄력성이증가한것으

로판단된다. 이결과는진피분말로설기떡을제조
한연구(Ahn & Lee, 2014)와유사한결과가나타
났다. 검성(gumminess)에서는 여주분말의 첨가량
이 증가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 
여주분말의 첨가량이 감소할수록 점착성이 증가

함을알수있었는데, 이결과는도라지를첨가하여 
제조한 설기떡(Hwang & Kim, 2007)의 연구결과
와유사하게나타났다. 씹힘성(chewiness)은 SMC1
과 SMC2에서유의적으로높았고, 여주분말첨가
량이 증가할수록 감소하였다(p<0.01).

5. DPPH Free Radical 소거능

여주분말 설기떡의 DPPH free radical 소거능
측정 결과는 <Table 8>과같다. DPPH free radical 
소거능측정을위해널리사용되는방법으로짙은 
보라색을띄는안정하지않은 DPPH free radical의 
수소공여자인 항산화제로부터 수소이온을 받아

불가역적으로 안정한 분자를 형성하여 노란색으

로전환시키는데(Hong et al., 2010), 이는 DPPH ra- 
dical을환원시키거나상쇄시키는능력이크면높
은항산화활성을가질것이라기대할수있다. 여
주분말의 DPPH radical 소거효과를첨가량 2.5%, 
5%, 7.5%, 10%로살펴본결과, 61.89∼80.94의소
거효과를보였으며, 첨가비율이증가할수록 DPPH 
free radical 소거능효과가높은것을확인할수있
었다. SMC0은 11.83%였으며, SMC1에서는 61.89 
%, SMC2은 73.27%, SMC3는 78.18%, SMC4에서
는 80.94%로여주분말의첨가량이증가할수록여
주분말 설기떡의 항산화능이 유의적으로 증가하

였다(p<0.001). 항산화물질의설기떡적용에관한
연구로는 비트잎을 첨가한 설기떡(Yoo & Ko, 
2014)의연구에서 5% 첨가군에서 52.00%로나타
났고, 모시풀잎을첨가한설기떡(Park, Kim, & Sim, 
2011)의연구에서는 7% 첨가군에서 65.39%로보
고되었다. 그에 비하여 여주 설기떡 제조에 따른
항산화 소거능 측정결과, 여주분말의 항산화능이
더높게측정됨을알수있었다. 여주분말을첨가
한머핀(An, 2014)에서는 12%의첨가군에서 74.91 
%, 여주분말 첨가 쿠키(Moon & Choi, 2014)에서
는 9% 첨가군에서 69.48%로 보고하여 여주분말
첨가량이증가함에따라항산화능이높아져, 본연
구결과와일치하였다. 여주분말을첨가하여제조
한 양갱(Lee et al., 2015)에서는 로스팅하지 않은
여주에서는 74.06∼92.71, 로스팅한 여주는 86.06
∼94.07를나타내며, 로스팅한여주가항산화효과
가더우수하다고보고하였다. 그외여주부위별
항산화활성및비타민 C함량(Park et al., 2007)에
대한 보고에서는 여주 추출물이 ascorbic acid와 
BHT보다 항산화력이 우수하다고 보고하였으며, 
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<Table 9> Sensory intensities1) of Sulgidduk with Momordica charantia L. powder levels

Sensory 
evaluation

Samples

SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

Color 2.33±0.65e 5.08±0.51d 6.25±0.45c 7.16±0.38b 7.66±0.49a 210.068***

Flavor 1.75±0.45e 5.25±0.45d 6.08±0.28c 7.08±0.28b 7.83±0.38a 461.313***

Bitterness 1.33±0.49e 5.00±0.42d 6.16±0.57c 7.25±0.45b 8.08±0.28a 358.702***

Sweetness 2.50±0.52d 5.25±0.62c 5.41±0.51bc 5.75±0.62b 6.41±0.66a  82.330***

Softness 2.58±0.51d 5.00±0.73c 5.41±0.51b 5.58±0.51b 6.33±0.49a  77.026***

Chewiness 2.50±0.52d 4.91±0.66c 5.75±0.45b 5.91±0.51b 6.75±0.62a 100.745***

1) 9 point intensity scale(1: very weak, 5: moderate, 9: very strong).
2) Mean±S.D.(n=12)
3) a∼e Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
4) *** p<0.001.

여주 품종별 폴리페놀함량 및 항산화 활성연구

(Boo, Lee, Lee, Hwang, & Park, 2009)에서 한국
재래종이 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드

함량이 높게 측정되어 항산화 소거능 및 아질산

염소거활성이높다고보고하였다. 이러한결과로
미루어보아 기능성 채소로서 항산화소거능이 높

은 여주분말은 실용적인 설기떡 제조에 적용이

가능하다고 판단된다.

6. 관능평가

1) 정량적 묘사분석

여주분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 관능검

사결과는 <Table 9>와같다. 색(color), 향(flavor), 
쓴맛(bitterness), 단맛(sweetness), 부드러운 정도
(softness), 씹힘성(chewiness)에서 여주분말의 첨
가량이증가할수록모든특성에서유의적인차이

를 나타내었다(p<0.001). 여주 설기떡의 색(color)
은 SMC4에서 7.66, SMC3는 7.16로각각높게평
가되었고, SMC0은 2.33으로 여주분말 첨가량이
증가함에 따라 유의적인 차이를 나타내며, 색의
정도가 강하게 나타나는 것으로 평가되었다(p< 
0.001). 여주분말을첨가한머핀(An, 2014)에서외
관과 내부의 색이 진하고, 여주분말을 첨가한 스
폰지 케이크(Kim, 2009)에서도 외관색과 내부색

이첨가량에비례하여짙어진다고평가된연구와

유사한 결과가 나타났다. 향(flavor)에서는 SMC0
는 1.75, SMC1은 5.25, SMC2는 6.08, SMC3은
7.08, SMC4는 7.83으로 여주분말의 첨가량이 증
가할수록유의적으로높게나타나, 향의강도가강
해짐을 알 수 있다(p<0.001). 이러한 결과는 여주
분말을 첨가한 머핀(An, 2014)과 스폰지 케이크
연구(Kim, 2009)의결과와일치하였다. 쓴맛(bitter- 
ness)을 지닌 여주분말은 SMC4에서 8.08로 가장
높게 평가되었다. SMC3에서는 7.25, SMC2에서
는 6.16, SMC1은 5.00, SMC0은 1.33으로 평가되
었으며, 첨가량이증가할수록쓴맛에대한점수가
유의적으로 증가하였다(p<0.001). 이러한 쓴맛은
알칼로이드일종인 momordicine으로서여주특유
의쓴맛을나타내며(Moon et al., 2011), 이러한성
분의함유량이높을수록쓴맛의강도가높아진것

으로판단된다. 이결과는여주분말을첨가한머핀
(An, 2014)의연구결과와일치하였다. 단맛(sweet- 
ness)에서는 SMC4는 6.41로가장높게평가되었고, 
SMC0은 2.50으로가장낮게평가되었다(p<0.001). 
이는 가용성 고형분의 함량이 4.03%인 여주분말
은 첨가되는 부재료의 배합에 의해 단맛이 증가

되는 결과로 판단된다. 부드러운 정도(softness)는
SMC0은 2.58로 가장 낮게 평가되었으며, SMC4
에서 6.33으로가장높게평가되어부드러운정도
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<Table 10> Preference scores1) of Sulgidduk with Momordica charantia L. powder levels

Preference attributes
Samples

SMC0 SMC1 SMC2 SMC3 SMC4 F-value

Color 3.50±0.50e 4.50±0.50d 5.70±0.46b 7.20±0.60a 5.10±0.54c 344.081***

Flavor 3.20±0.60e 5.30±0.46c 6.50±0.50a 5.80±0.60b 4.60±0.49d 273.813***

Bitterness 2.60±0.49d 5.60±0.67b 6.50±0.67a 5.40±0.49b 4.50±0.50c 330.750***

Sweetness 4.70±0.46d 5.00±0.63c 5.90±0.54a 5.30±0.46b 4.60±0.49d  49.907***

Chewiness 4.30±0.46d 5.20±0.75b 5.70±0.78a 4.80±0.60c 4.70±0.64c  32.249***

Softness 4.40±0.49d 5.20±0.60b 5.80±0.60a 4.90±0.54c 4.60±0.67d  43.781***

Mouth feel 4.20±0.40d 5.70±0.90a 5.70±0.78a 5.20±0.60b 4.70±0.64c  44.309***

Overall-acceptability 3.90±0.54d 5.50±0.81b 6.20±0.40a 5.40±0.49b 4.60±0.49c 122.035***

1) 9 point hedonic scale(1: extremely dislike, 5: dislike & like, 9: extremely like).
2) Mean±S.D.(n=50).
3) a∼e Means with in a column are significantly different (p<0.05, Duncan's multiple range test).
4) *** p<0.001.

에서도여주분말의첨가량이증가할수록유의적인 
차이를나타내었다(p<0.001). 씹힘성(chewiness)에
서는 SMC2는 5.75, SMC3에서는 5.91로 유의적
인 차이를 나타내었다(p<0.001).

2) 기호도 검사

기호도검사평가방법은 <Table 10>과같다. 여
주분말을 2.5%, 5%, 7.5%, 10%를 달리 첨가하여
제조한 설기떡은 색(color), 향(flavor), 쓴맛(bitter- 
ness), 단맛(sweetness), 부드러운정도(softness), 씹
힘성(chewiness), 입안에서의느낌(mouth feel), 전
반적인기호도(overall-acceptability)에대해종합적
으로평가하였다. 색(color)에서는 SMC3에서 7.20
로 가장 높은 기호도를 나타내었으며, SMC0은
3.50으로가장낮은기호도를나타내었다(p<0.001). 
향(flavor), 쓴맛(bitterness)은 SMC2(6.50)을 가장
선호하였으며, 시료간의 유의적인 차이를 나타내
었다(p<0.001). 단맛(sweetness)에서는 SMC2(5.90), 
씹힘성(chewiness)에서 SMC2(5.70)이 가장 높은
기호도를나타내었으며, 부드러운정도(softness)에
서도 SMC2(6.50)을가장선호하였다(p<0.001). 입
안에서의 느낌(mouth feel)은 SMC1(5.70), SMC2 
(5.70)으로 같은 수준의 범위에서 선호도를 나타

내었다(p<0.001). 전반적인 기호도(overall-accepta- 
bility)는쓴맛이강해기호도가떨어질것이라는예
상과는달리여주분말 5%의시료를가장선호하였
다. 7.5%, 10%를 첨가할수록 기호도가 감소하여
설기떡 제조에 있어 여주분말 첨가량은 5%가 가
장적합한것으로판단되었다. 맛의기호도에서설
기떡제조시쓴맛과쌉쌀한맛을가진부재료첨

가에따른연구결과에의하면함초분말(Lee & Kim, 
2013)에서는 5%, 곰취분말(Kang & Kim, 2011)의
경우는 4%가 높은 기호도를 보였으며, 도라지분
말(Hwang & Kim, 2007)에서는 6%, 백복령가루
(Kim, Yoon, & Jang, 2005)에서는 5%가 높은 기
호도를 나타내었다. 여주분말을 첨가한 양갱(Lee 
et al., 2015)에서는 로스팅한 여주 분말 첨가군의
전체적인 기호도는 대조군에 비해 1% 첨가군이
더 좋은 평가를 받았으며, 여주분말을 첨가한 머
핀(An, 2014)에서는 3%와 6% 첨가까지는기호도
가높고유의적인차이가없었으며, 9% 이상첨가
시기호도가감소하는경향을나타내었다. 여주분
말을 첨가한 쿠키(Moon & Choi, 2014)와 스폰지
케이크(Kim, 2009)에서는 3%의첨가군이가장높
은기호도를나타낸것을알수있었다. 따라서여
주분말을첨가시식품의제조방법에따라배합비
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율에차이가있으며, 설기떡을제조할경우관능평
가 항목을 고려하여 5%를 첨가하는 것이 여주설
기떡 제조에 적합하다고 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 기능성 식품소재인 여주분말을

설기떡에 5가지 비율(0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 10%)
로첨가하여제조한여주설기떡의품질을평가하

고, 항산화활성이있는식품으로서의가능성을평
가하기 위해일반성분분석, 항산화능, 관능평가
를 진행 및 품질 특성을 평가하였다. 
여주분말의 일반 성분 측정 결과는 수분함량

6.03%, 조단백질 9.48%, 조지방 5.57%, 조회분 9.33 
%로나타났으며, 이를이용한여주설기떡의일반
성분 측정결과, 수분함량 42.39∼38.74%, 조단백
질 2.50∼3.79%, 조지방 1.17∼2.27%, 조회분 0.92
∼2.14%로나타났다. 여주설기떡의 pH는시료간
의차이를나타내며, 여주분말첨가량이증가함에
따라유의적으로감소하였고(p<0.001), 가용성고
형분 함량은 SMC4(10%)에서 가장 높게 나타나
여주분말의 첨가비율이 증가할수록 유의적으로

증가하였다(p<0.001).
여주설기떡의 색도를 측정한 결과, 명도를 나

타내는 L값은 여주분말 첨가량이 증가할수록 유
의적으로 낮았고(p<0.001), 적색도를 나타내는 a
값은 유의적으로 증가하였으며(p<0.001), 황색도
를 나타내는 b값은 시료간의 차이를나타내며 유
의적으로 증가하였다(p<0.001).
경도(hardness)는 여주분말 첨가량이 증가할수

록유의적으로감소하였으며(p<0.001), SMC0(0%)
과 SMC1(2.5%), SMC2(5%)는유의적인차이가없
었으나, SMC3(7.5%), SMC4(10%)와는 유의적인
차이가있었다. 응집성(cohesiveness)에서는 SMC0 
(0%)이 가장 높게 측정되었으며, 여주분말첨가량
이증가할수록감소하여유의한차이를나타내었

다(p<0.01). 씹힘성(chewiness)에서는 여주분말의
첨가량이 증가할수록 SMC1(2.5%), SMC2(5%)에
는같은수준의유의한차이를내며감소하였다(p 

<0.01). 탄력성(springiness)에서는 여주분말의 첨
가량이 증가할수록 탄력성은 유의적으로 증가하

였다(p<0.001). SMC0(0%)보다 SMC1(2.5%)이 가
장 낮게 측정되었으며, SMC1(2.5%), SMC2(5%)
에는 같은 수준의 유의적 차이를 나타내었으며, 
SMC3(7.5%), SMC4(10%)에서는 같은 수준의 범
위에서 유의적으로 증가하였다. 검성(gumminess)
에서는 여주분말의 첨가량이 증가할수록 유의적

으로감소하여여주분말의첨가량이적을수록점

착성이 높은 것을 알 수 있다(p<0.001).
여주 설기떡의 DPPH radical 소거능 측정결과, 

여주분말의 첨가량이 증가할수록 여주분말 설기

떡의항산화능이유의적으로증가하였다(p<0.001). 
61.90∼80.94%의소거효과를보였으며, 첨가량이 
증가할수록 DPPH free radical 소거능이 높은 것
을 확인할 수 있었다.
여주분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 관능검

사 결과, 색, 향, 쓴맛, 단맛, 부드러운 정도, 씹힘
성에서여주분말의첨가량이증가할수록모든특

성에서강하게나타나며유의적인차이를나타내

었다(p<0.001). 색에서는 SMC3(7.5%)에서가장높
은기호도를나타내었고, 향, 쓴맛은 SMC2(5%)을 
가장선호하였으며, 시료간의유의적인차이를나
타내었다(p<0.001). 단맛에서는 SMC2(5%), 씹힘
성은 SMC2(5%)에서, 부드러운정도에서도 SMC2 
(5%)를가장선호하였으며, 유의적인차이를나타
내었다(p<0.001). 입안에서의 느낌에서는 SMC1 
(2.5%), SMC2(5%)에서 같은수준의 범위에서 선
호도를 나타내었다(p<0.001).
여주 설기떡의 전반적인 기호도에서는 5% > 

2.5% > 7.5% > 10% > 0%순으로 평가되었다. 이
와같은결과를통하여설기떡제조시항산화기

능을 지닌 여주 분말은 떡 제조에 적합하다는 것

을 알 수 있었고 특히, 여주 분말을 쌀가루 대비
5%를 첨가하였을 때 향, 맛, 기호도등 뿐만 아니
라, 항산화능도우수한것을확인할수있었다. 하
지만 여주분말의 특유의 강한 기호도로 인해 기

능성 제품으로서의 선호도에는 한계점이 있다고

사료된다. 향후에는이러한결과를토대로항산화
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기능성을강화하기위한기호도의개선에중점을

맞춘 떡 제품의 개발과 연구가 이루어질 수 있도

록 지속적인 연구가 필요하다고 사료된다.

한글초록

본연구에서는여주분말을 5가지농도(0%, 2.5 
%, 5%, 7.5%, 10%)로첨가한설기떡의품질특성
과 항산화능을 평가하였다. 설기떡의 pH는 여주
분말첨가량이증가함에따라유의적으로감소하

였으며(p<0.001), 가용성고형분함량은여주분말
첨가량이 증가함에 따라 유의적 증가하였다(p< 
0.001). 여주분말첨가량이증가함에따라 L값(명
도)은 유의적으로 감소한 반면, a값(적색도), b값
(황색도)는시료간의차이를나타내며, 유의적으로 
증가하였다(p<0.001). 또한, 경도(p<0.001), 응집성
(p<0.01), 씹힘성(p<0.01)은여주분말첨가량이증
가할수록유의적으로감소하였으며, 탄력성, 검성
은 여주분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로

증가하였다(p<0.001). 설기떡의항산화능은 DPPH 
방법을 통해 분석되었으며, 여주분말의 첨가량이
증가할수록 항산화 소거능이 증가하였다. 또한, 
여주분말을첨가한설기떡의관능검사결과, 여주
분말의 첨가량이 증가할수록 색, 향, 쓴맛, 단맛, 
부드러운 정도, 씹힘성이 유의적으로 증가하였다
(p<0.001), 전반적인기호도는 5% > 2.5% > 7.5% 
> 10% > 0% 순으로 평가되었다. 본연구를통하
여 여주분말을 설기떡에 첨가하였을 때 기능성

떡 제조에 활용가능하다고 판단된다.

주제어: 여주분말, 설기떡, 품질 특성, 항산화
소거능, 관능검사
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