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Abstract

We conducted comparative analysis on the quality characteristics five different classes of the Songgi (Pine inner bark) Garaetteok with 

different pine inner bark 0%, 1%, 2%, 3%, and 4%, respectively. The experiment results show that color values of the Songgi Garaetteok 

pine inner bark powder, the L value highest in control group 72.91 while a value was highest in 4% group. As a result of measurements 

for three days, the moist content for control group and 1% group 48.89 and 51.65, respectively two hours production. On day 1, the 

moist content of all samples peaked. Harness peaked in control group 954.13, followed by 4% group. The DPPH radical scavenging 

ability of pine inner bark powder and the Songgi Garaetteok containing 4% pine inner bark highest at 11.61% and 7.14%, respectively. 

In evaluating antibiosis, the Songgi Garaetteok containing 4% pine inner bark the highest level of antibacterial activity. In sensory 

evaluation, the Songgi Garaetteok containing 2% pine inner bark received the highest score color, flavor, texture, taste and overall 

preference. The experiment that the Songgi Garaetteok pine inner bark powder has better antioxidative effect regular Songgi 

Garaetteok. Therefore, the Songgi Garaetteok 2% pine inner bark powder the most desirable of the Songgi Garaetteok containing pine 

inner bark. 
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Ⅰ. 서 론

소나무(Pinus densiflora)는 한국, 일본, 만주 등의 극동

지방에 주로 분포되어있는 상록성 침엽수이다. 우리나라

에서는 예로부터 장수(長壽)를 의미하는 십장생의 하나였

다(Choi JH 등 2007). 우리 민족에게 푸르름과 절개의 상

징 소나무는 관상수뿐만 아니라 의식주 생활문화에도 폭

넓게 활용되었다. 식생활에서는 소나무의 속껍질, 솔방울, 

꽃가루 등을 이용한 송편, 송기떡, 송화다식, 송순주 등을 

즐겨 먹었다(Korea Forest Service Institute 2014).

송기(松肌, Pine inner bark)는 송피(松皮) 즉 소나무의 

속껍질을 말한다. 소나무는 목질부, 형성층 그리고 수피

로 구성되어 있다. 목질부는 다시 변재와 심재로 나누고, 

수피는 외수피와 내수피로 나눈다. 내측에 목재(wood)와 

외측에 수피(bark)의 사이는 좁은 형성층대(cambium zone)

가 있다. 내측에 살아있는 세포인 목부모세포로 이루어지

는 내수피(inner bark)와 외측의 사멸된 세포인 사부모세

포(phloem)로 이루어지는 외수피(outer bark)로 되어있다. 

내수피가 포함된 형성층의 활성은 봄이 되어 생활환경이 

좋아지면 세포 분열이 왕성하게 되고, 밀도가 낮고 큰 세

포로 이루어진 조재(early wood)가 형성된다(Hwang BH 

등 2005). 송기를 식재료로 사용할 때는 수분과 양분의 

통로가 되는 사관부(篩管部)가 포함된 내수피를 사용하는 

것이 바람직하다(Graham 등 2005). 소나무는 곡우(穀雨) 

즈음에 사관의 수분과 영양분이 충분해지는 시기이므로, 

이때가 송기 채취의 적기이다. 봄에 채취한 소나무의 가

도관(假導管)에서 세포간층과 1차벽은 0.20 μm로 추재의 

0.38 μm보다 얇아서 연하기 때문이다(Hwang BH 등 

2005). 그 이후 시기에는 송화가루를 만들어내기 위해서 

수분과 영양분이 사용된다(Jin HJ 2014).

적송(Pinus densiflora)의 속껍질은 송기죽이나 송기떡을 

만들었다(Won JS & Ahn MS 2001). 특히 송기에 물을 넣

고 가열하면 특유의 자주색으로 변하는 성질 때문에 삶

은 송기와 쌀가루와 섞으면 색떡을 만들 수 있어 발색제
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로 사용되었다. ｢산가요록(山家要錄)｣(Jeon SU 2011), ｢요

록(要錄)｣(Anonymous 1680), ｢동사강목(東史綱目)｣(Ahn 

JB 1778)에는 송고병(松膏餠), ｢도문대작(屠門大嚼)｣(Heo G 

1611)에는 송고유밀(松膏油蜜), ｢증보산림경제(增補山林

經濟)｣(You JR 2003)와 ｢임원십육지(林園十六志) 정조지

(鼎俎志)｣(Seo YG 2007)에는 송피병방(松皮餠方), ｢지봉

유설(芝峰類說)｣(Lee SG 2005), ｢성호사설(星湖僿說)｣

(Lee I 1976), ｢여유당전서(與猶堂全書)｣(Jeong YY 1883) 

등에서는 송부지병(Songbujibyeong, 松膚之餠), ｢시의전서(是

議全書)｣ (Anonymous 2010)에는 송기절편(Songgijeolpyeon)

과 송기개피떡(Songgigaepitteok), ｢규합총서(閨閤叢書)｣(Lee 

Pinghugak 2008)에는 송기떡(松皮餠) 등 고조리서에서는 

송기떡의 다양한 이름이 기록되어 있다. 송기절편과 송기

개피떡은 평안도의 전통적 단오의 절식음식으로, 예전에

는 봄철 단오 때 집집마다 송기 삶아 두드리는 소리가 들

릴 정도로 집집마다 즐겨 먹었던 떡이었다(Han BR 

2002). 또한 송기는 춘궁기나 흉년이 들었을 때는 구황식

으로도 널리 이용되었다(National Institute of Korean History 

2014).

송기는 질병예방과 인체의 생리활성효과를 기대하는 소

비자들의 욕구에 부합하는 특용작물이다. 송기에는 셀룰로

오스(cellulose)와 리그닌(lignin)이 다량 함유되어 있고(Mun 

SP 등 1995), polyphenols, pinexol, 천연의 polyphenol계 

항산화물질인 bioflavonoids가 함유되어 있는 pitamin 등

이 포함되어 있는데, 이 성분들은 강력한 항산화성, 항균

성, 항염성, 면역력 증진, 항히스타민활성 및 콜라겐합성

활성 등의 기능성이 보고되어 있다(Araghi -Niknam M 등 

2000, Rohdewald P 2002, Choi JH 등 2007, Hong BJ 등 

2008, Park BS 2009). 그 외에도 catechin, epicatechin, 

taxifolin, procyanidins 및 phenolic acids 등이 소나무 껍질

에 포함되어 있는 것으로 알려져 있다(Yesil-Celiktas O 

등 2009). 또한 송목피에 함유된 6가지의 페놀성 물질을 

분리하여 항염증제로 개발할 수 있는 가치를 보이고 있

다(Korea Forest Service Institute 2014). 이러한 송기의 다

양한 기능성이 결합된 송기떡은 현대인들이 찾는 건강식

품에 대한 욕구와 잘 부합된다고 판단된다. 그러나 오늘

날에는 대구를 중심으로 한 경상북도 일부 지역에서만 

송기떡을 즐기고 있을 뿐 다른 지역에서는 잊혀져가고 

있다. 학계에서도 식품으로 이용한 논문은 Kim SI 등

(1993)의 연구 이외에는 송기를 이용한 떡의 제조방법에 

관한 선행연구도 전무한 실정이다. 

따라서 본 연구에서는 전통음식인 송기떡의 기능성과 

품질특성을 조사하여 활용도를 높이고자 하는데 그 목적

이 있다. 이에 먼저 떡의 부재료로 사용될 송기의 전처

리 과정 중 송기의 품질변화를 살피고, 송기의 첨가량을 

달리한 가래떡을 제조하여 그 품질과 저장특성을 연구하

였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용한 송기는 2014년 5월 전라북도 남원시 

송동면 벌목장에서 4-5월에 채취한 적송(赤松)의 사관(篩

管)을 포함한 내수피를 사용하였다. 멥쌀은 전라북도 김

제시에서 생산된 2014년산과 꽃소금(Hanju kosher salt, 

Hanju Co., Ulsan, Korea)을 사용하였다.

2. 송기 가공

생송기를 떡에 활용할 수 있도록 전처리를 하는 방법

은 ｢증보산림경제(增補山林經濟)｣(You JR 1766)에 기록

을 참고하였다. 채취한 송기는 12 cm 크기로 잘라 바로 

더블지퍼백(Cleanwrap Co., Ltd., Gimpo, Korea)에 넣어 

밀봉하여 -35°C deep freezer(DFC -200AE, Operon Co., 

Ltd., Gimpo, Korea)에서 급속 동결시켜 시료로 사용하였

다. 송기 가공을 위해 먼저 송기 100 g 당 20-25°C의 물 

300 mL를 부어 실온에서 불렸다. 용출된 물은 12시간 간

격으로 새 물로 교체하면서 72시간까지 12시간 단위로 송

기의 색과 질감의 변화를 관찰하였다. 이 중 72시간 우린 

송기를 슬로우 쿠커(SLO-5500W, L'equip Co., Hwaseong, 

Korea)를 이용하여 송기 100 g당 300 mL의 물을 넣고 

High 단계에서 삶았다. Kim YS & Bae SE(2013)의 적송

수피에서 수지성분과 taxifolin, epicatechin, procyanidin 등

의 색소 성분이 추출되었다는 보고에서와 같이 삶는 도

중 수분 증발과 정유성분 등의 용출로 농도가 높아짐에 

따라 12시간마다 새로운 300 mL의 물로 교체하여 72시

간 동안 삶았다. 

1) 생송기, 우린 송기, 삶은 송기의 색도 측정

생송기, 생송기를 12시간마다 물을 교체한다. 72시간 

우린 송기, 72시간 우린 송기를 12, 24, 36, 48, 72시간 삶

은 송기의 색도는 색차계(CM-5, Minolta Co., Osaka, 

Japan)를 이용하여 명도(L-Value), 적색도(a-Value)와 황색

도(b-Value)을 측정하였다. 총 5회 반복 실험하여 평균값

을 나타내었다. 이때 사용된 표준 백색판의 값은 L = 

96.50, a = -0.10, b = -0.33이었다.

2) 생송기, 우린 송기, 삶은 송기의 전단력 측정

생송기, 생송기를 12시간 물을 교체하며 72시간 우린

송기, 72시간 우린송기를 12, 24, 36, 48, 72시간 삶은 송

기의 전단력은 두께 15-20 mm의 시료들을 각각 15×20 

mm로 자른 후 texture analyzer(TAXT Express-Enhanced, 

Stable Microsystems Ltd., Godalming, England)에 blade로 

시료 가운데 부분을 섬유질 방향과 직각이 되도록 하여 

측정하였다. 분석조건은 probe blade, pre-test speed 2.0 
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Fig. 1. Flow chart for preparation of pine inner bark powder.

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

mm/sec, strain 90%이다. 분석조건은 Kim SU(2014)의 논

문을 참고하고 예비 실험을 통해 결정 하였다. 각 시료 

당 총 5회 반복 실험하여 peak값을 통계처리 했고, 단위

는 kg이었다.

3) 송기의 가공단계별 표면관찰

송기의 가공단계별로 생송기, 72시간 우린 송기, 72시

간 우린 후 24시간 삶은 송기, 72시간 우린 후 24시간 삶

은 후 걸러 수분을 제거하여 60°C 저온 건조한 송기 시

료를 준비하였다. 건조하지 않은 다른 시료들은 각각 수

분을 제거하기 위해서 2시간 30분 동결건조(Alpha 2-4 

LDplus, martinchrist Co., Goettingen, Germany)시켜 각각 

수분을 제거해 사용하였다. 시료표면 미세구조를 볼 수 

있는 주사전자현미경(S-3000N, Hitachi, Tokyo, Japan)을 

이용하여 측정하였다. 준비한 시료를 각각 5 mm×8 mm

로 자른 후 시료를 gold-palladium으로 10-30 nm의 두께

로 코팅하여 이온코팅기(SC7640, Hitachi Ltd., Ibaraki, 

Japan)를 이용하여 측정하였고, 가속전압 10 kV에서 1000

배율로 관찰하였다.

3. 송기분말 제조

과거 송기를 떡에 이용할 때는 삶은 송기를 불린 쌀과 

함께 빻거나 찧어서 이용하였다. 하지만 이 방법은 매번 

준비해야 하는 번거로움이 있으므로, 제철에 수확한 송기

의 가공도를 높여 저장성을 향상하고, 활용도를 높이기 

위해 우리고 삶은 송기를 건조하여 분말로 만들어 사용

하였다. 72시간 우리고, 24시간 삶은 송기를 망에 30분간 

받쳐 수분을 충분히 제거하고 건조기에 뭉치지 않게 펴

서 널어준 다음 4단 열풍건조기(LD-918H5, L`equip Co., 

Hwaseong, Korea)를 이용하여 60°C 4시간 건조시킨다. 

건조된 송기는 blender(SMK ANB-4000, PN Poongnyun 

Co., Ltd., Ansan, Korea)로 3회 이상 간헐적으로 분쇄한 

후 60 mesh 표준망체(Test Sieve 35(500 μm), Chung 

Gyeindustrial MFG., Co., Gunpo, Korea)에 내려 시료로 

사용하였다. 송기의 전처리 과정은 Fig. 1과 같다.

4. 송기가래떡의 제조

송기분말을 첨가한 가래떡의 적절한 재료 배합비를 얻

기 위해 여러 차례 예비 실험을 통해 쌀가루에 대한 송기

분말 비율(w/w)을 0%, 1%, 2%, 3%, 4%로 정하였다. 쌀

가루와 송기분말을 합한 총 분말 대비 물 20%, 소금 1%

로 정하였으며, 재료의 배합비는 Table 1과 같다. 송기가

래떡의 제조를 위해 멥쌀 3회 씻었다. 20°C에서 8시간 수

침한 후 체에 받쳐 30분간 물 빼기를 한 후 2회 빻고 쌀

가루 무게의 1%의 소금을 첨가하였다. 쌀가루와 송기분

말을 비율에 맞게 혼합한 후 10 mesh 표준망체(Test 

Sieve 10(2.00 mm), Chung Gye Industrial MFG., Co., 

Gunpo, Korea)에 내려서 전기스팀기(덕산전기스팀기 디

자인등록번호 제30-0410539호, Shinpoong ENG, Ltd., 

Daegu, Korea)에 3 L의 물을 붓고 스팀이 오를 때까지 끓

인다. 직경 225 mm, 높이 295 mm 용기에 시료를 가득 담

는다. 윗면을 고른 다음 그 위에 면포를 덮고 20분간 찐 

후, 5분 뜸들인 후 가래떡 압출기(Jeongbyeong-machine, 

Shinpoong ENG, Ltd., Daegu, Korea)에 0-4%까지 시료를 

순서대로 뽑고 1회 압출 후 냉수를 거쳐 바로 2회째 압출

하여 가래떡을 뽑고 30분 방냉 후 더블지퍼백(Cleanwrap 

Co.)에 넣은 후에 사용하였다. 송기가래떡 제조과정은 

Fig. 2와 같다.

5. 송기가래떡의 품질특성

1) 색도 측정

송기가래떡을 색차계(Minolta Co.)를 이용하여 명도, 적
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Ingredients (g)
Pine inner bark powder contents (%)

Control 1 2 3 4

Rice flour 1,500 1,485 1,470 1,455 1,440

Pine inner bark powder  0  15  30  45  60

Salt  15  15  15  15  15

Water  300  300  300  300  300

Table 1. Formula of Songgi Garaetteok with different amount

of pine inner bark powder

Fig. 2. Flow chart for preparation of Songgi Garaetteok with

different amount of pine inner bark powder.

색도와 황색도를 제조 2시간 후 5회 반복 측정하여 그 평

균값을 나타내었다. 이때 사용된 표준 백색판의 값은 

L=96.51, a=-0.11, b=-0.33 이었다.

2) 수분함량 측정

송기분말을 첨가한 가래떡의 수분함량 측정은 제조하

여 30분 방냉을 거쳐 시료를 항온기(IB-21E, JEIO TECH 

Co., Ltd., Seoul, Korea)에 25±1°C로 보관하면서 2시간 

후, 24시간 후, 48시간 후, 72시간 후 간격으로 측정하였

으며, 송기가래떡의 시료에서 중간 부위를 2×2 mm 두께

로 얇게 썬 것을 균일하게 혼합한 시료 5 g을 취하여 

105°C에서 상압가열건조법(AOAC 2006)으로 3회 반복하

여 측정한 후 평균값으로 나타내었다.

3) 텍스쳐 측정

송기분말 첨가량을 달리한 송기가래떡의 TPA(Texture 

Profile Analysis) 측정으로 텍스쳐 특성을 알아보기 위

하여 시료를 ∅25 mm×15 mm로 자른 다음, texture 

analyzer(Stable Microsystems Ltd.)로 측정하였다. 송기분

말을 첨가한 가래떡을 제조해서 2시간 후 측정하였고, 시

료는 항온기(JEIO TECH Co.)에 25±1°C로 보관하면서 24

시간 후, 48시간 후, 72시간 후 경도(hardness), 점착성

(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 

검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 이때 

texture analyzer의 측정 조건은 probe ∅5 cm copression, 

pre-test speed 2.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post-test 

speed 10.0 mm/sec, strain 25%이다. 측정조건은 Kim YS 

& Bae SE(2013)의 논문을 참고하고 예비 실험을 통해 결

정하였다. 각 시료 당 5회 반복 측정하여 macro값을 통계

처리 하였다.

4) 항산화활성 측정

DPPH를 이용한 항산화 활성 측정을 위해서 20°C에서 

1 mm×1 mm로 자른 후 자연건조 시킨 송기가래떡 0%, 

1%, 2%, 3%, 4%의 시료를 분쇄하여 15 mL 팔콘튜브에 

시료 1 g과 70% EtOH(Duksan, Gyeonggido, Korea)을 10 

mL를 섞고 초음파기계(Power sonic 420, Hwashintech, 

Gwangju, Korea)로 30분, 원심분리기(Centrifuge MF-600Plus, 

Hanil Science lndustrial Co., Ltd, Inchun, Korea) 15-20분

을 실시하여 filter로 시료의 추출물을 얻었다. 실험을 할 

때 필요한 용액 제조의 원액은 50 mL 팔콘튜브에 1,1-  

phenyl-2-picrylhy drazyl(Sigma-Aldrch Co., St. Louis, MO, 

USA) 0.039 mM을 정확히 측량 후 100% EtOH 50 mL를 

넣어 2 mM DPPH/EtOH용액을 만든 후 원액을 실험에 

필요한 농도로 만들기 위해서 원액 5 mL에 EtOH 45 mL

를 넣어 0.2 mM이 되도록 만들어 사용하였다. 실험 방법

은 분광광도계(UV-2600, Shimadzu Co., Ltd, Kyoto, Japan)

로 cell에 100% EtOH 1 mL를 넣고 baseline(800-400 nm)

을 잡아주었다. Control 희석액 0.9 mL에 100% EtOH을 

0.1 mL 섞어 cell에 넣고 20분정도 시간을 거쳐 측정하였

다. UV/Vis-spectrophotometer(Shimadzu Co., Ltd)로 측정 

입력한 후 측정 Abs값을 얻었다. 실험은 3회 반복하여 평

균값과 표준편차로 나타내었다.
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5) 총균수의 변화 측정

송기분말을 첨가한 송기가래떡 0%, 1%, 2%, 3%, 4%

를 제조직후, 12시간, 24시간, 48시간, 72시간 동안 인큐

베이터(IB-21E, JEIO TECH Co., Ltd., Seoul, Korea)에서 

30±1°C로 저장한 시료 5 g을 2 mm로 잘게 자른 후 45 mL 

생리식염수(0.85%, NaCl)와 함께 filter bag에 넣고 speed 

4에서 15분간 stomarcher(Bagmixer 400VW, Interscience, 

Inc., Saint Nom, France)로 균질화 시켰다. 10
1
-10

8
에서 

예비실험을 거쳐 10
2
-10

4
으로 희석배수를 정하고 희석한 

후 plate count agar(Difco Laboratories, Detroit, MI, USA) 

평판배지 3개에 각각 도말하였다. 37°C 항온기(JEIO 

TECH Co., Ltd.)에서 48시간 배양한 후 평판배지에 형성

된 군락수를 계수하였다. 군락수는 30-300개 사이의 것을 

계수하여 CFU/g로 나타내었다. 모든 실험은 각 시료 당 

3회 반복 실험하여 측정하였다.

6) 관능적 특성 평가

(1) 정량적 묘사분석

패널은 관능검사 분야에 관심과 경험이 있는 전주대학

교 조리 전공 학부생 중 삼점검사를 통해 24명을 선발하

였다. 시료의 준비 및 제시는 모든 패널 들이 같은 척도

를 사용할 수 있도록 훈련하였다. 패널들은 평가 1시간 

전부터 물 이외의 음료나 음식물 섭취, 구강 세척제등을 

금하도록 하였으며, 향이 진한 화장품, 향수의 사용을 금

하였다. 특성 평가를 위해 난수표에서 추출한 세 자리 숫

자를 표시했으며, 시료는 ∅25×20 mm로 썰어서 제공하

였다. 

평가 내용 및 절차는 정량적 묘사분석 방법을 기본으

로 평가 시에는 제시된 한 시료에 대하여 5가지의 관능

적 특성을 순서대로 모두 평가하게 하였다. 평가는 백색 

형광등을 켜고 실시하였다. 입 안의 잔여감을 없애고, 

혀의 둔화현상을 최소화하기 위하여 한 시료 평가 후에

는 정수로 한 번 이상 입 헹굼을 하여 이전의 시료에 의

한 영향을 최소화하였다. 시료 평가 시에는 1분의 간격을 

두었으며, 평가항목은 색(color), 촉촉한 정도(moistness), 

쫄깃한 정도(chewiness), 풍미(flavor), 떫은 맛(astringent 

taste), 후미(aftertaste)이다. 평가방법은 15 cm 선의 양쪽 

끝 0.5 cm 들어온 곳에 정박점을 표시한 15 cm line척도

를 이용하여(1: weak; 15: strong) 평가하였다.

(2) 소비자 기호도 평가

소비자 기호도 평가는 전주대학교에서 조리를 전공하

고 있는 학부생 68명을 대상으로 하였다. 시료의 준비 및 

제시는 소비자 기호도 평가를 위하여 흰색 접시에 시료 5

개를 담아 물과 함께 제시하였다. 검사 전 실험의 목적과 

주의사항 및 기호도 검사방법에 대해 설명하였다.

평가내용 및 절차는 평가 시 제시된 한 시료에 대하여 

5가지의 관능적 특성을 순서대로 모두 평가하게 하였다. 

시료 평가 후에는 생수를 이용하였으며, 정량적 묘사분석

과 동일한 방법을 사용하였다. 시료는 ∅25×20 mm로 썰

어서 제공하였다. 소비자 기호도 설문 평가 항목은 색

(color), 풍미(flavor), 질감(texture), 맛(taste), 전체적인 기

호도(overall acceptability)이다. 평가방법은 7점 척도법을 

이용하여(1: 매우 싫다; 7: 매우 좋다) 평가하였다.

6. 통계처리

실험에서 얻어진 결과에 대한 모든 통계자료는 SPSS  

ver. 18.0 for Window Statistics Package for the Social 

Science, IBM, Armonk, NY, USA) package program을 이

용하여 평균과 표준편차를 구하였다. 각 처리구간의 유의

성 검정은 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수준에서 Duncan

의 다중범위검정(Duncan’s multiple range test)법으로 검

증하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 생송기, 우린 송기, 삶은 송기의 색도

생송기, 물에 72시간 우린 송기, 72시간 우린 후 24시

간 삶은 송기의 색도를 측정한 결과 Table 2와 같다. 물

에 우린 송기의 명도는 12시간 우린 송기가 34.61로 나타

났고, 용출시키는 시간이 길어짐에 따라 낮아지는 경향으

로 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 적색도는 48시간에

서 19.88로 나타났으며, 60시간 이후에는 적색도가 낮아

져 72시간에는 14.76으로 나타났다. 송기의 붉은 색은 우

리는 과정 중 처음에는 변화가 없다가 48시간을 기점에

서 높아진 후 점차적으로 낮게 나타나는 경향을 보였다. 

황색도는 12시간에 20.33으로 나타났으며, 용출시키는 시

간이 길어질수록 낮아졌다(p<0.05).

삶은 송기의 색도 측정결과 명도는 12시간에서 29.95

로 나타났고, 72시간에서는 18.02로 나타나 60시간 때를 

제외하고 점차적으로 낮아지는 경향을 보였다. 적색도는 

12시간과 24시간이 각각 11.40, 10.46로 가장 높았고, 60

시간, 72시간은 각각 3.78, 2.98로 시료 중에서 가장 낮은 

적색도를 보였으며, 서로 유의적인 차이는 보이지 않았

다. 황색도는 12시간이 15.33로 나타났고 삶은 송기의 적

색도와 황색도는 시간이 경과할수록 낮아지는 경향을 보

였다. 우린 송기는 시간이 경과할수록 적색도와 황색도가 

낮아지면서 명도가 떨어지는 것을 확인 할 수 있었다. 이

는 소나무 수피에 함유된 황색 색소화합물의 총칭인 

flavonoid와 tannin의 수용성 색소 물질이 우리거나 삶을

수록 용출되어 황색도와 적색도가 낮게 나타나는 것으

로 판단된다(Sehwa Editorial Department 2001, Shin JC 

2005).
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Time contents (hr)

12 24 36 48 60 72

SOPIB
1)

L 34.61±1.77
a2)

31.38±0.17
b

30.61±0.66
bc

30.29±0.51
c

29.23±1.00
d

28.94±0.62
d

a 18.04±1.17
b

18.87±1.64
b

18.10±0.75
b

19.88±0.70
a

16.28±0.17
c

14.76±0.21
d

b 20.33±1.39
a

17.88±2.23
b

16.00±0.88
c

17.92±1.49
b

13.45±1.01
d

11.42±0.57
e

SIPIB

L 29.95±0.05
a

24.47±1.47
b

21.05±1.27
c

20.08±0.72
c

21.99±2.01
c

18.02±1.63
d

a 11.40±0.10
a

10.46±1.63
a

 7.67±1.17
b

 6.33±0.62
b

 3.78±0.37
c

 2.98±1.24
c

b 15.33±0.15
a

 7.14±1.90
b

 4.62±1.31
c

 3.38±0.62
c

 0.94±0.38
d

 0.60±0.96
d

1) 
SOPIB: Soaked pine inner bark every 12 hr.

SIPIB: Simmered after soaking pine inner bark for 72 hr.
2) 

Mean±SD
a-e 

Super scriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

L–value: White 100 ↔ 0 Black.

a–value: Red 100 ↔ –80 Green.

b–value: Yellow 100 ↔ –70 Blue.
3) 

Color value of raw Songgi: L=59.44, a =12.44, b=33.74.

Table 2. Color value of soaked and simmered after soaking pine inner bark 

Shear force

(kg)

Time contents (hr)

12 24 36 48 60 72

SOPIB
1)

5.20±0.87
a2)

4.52±0.25
b

3.67±0.44
c

3.47±0.28
cd

3.47±0.15
cd

3.22±0.22
d

SIPIB 3.48±0.24
a

2.68±0.12
b

2.44±0.22
c

1.69±0.10
d

1.35±0.14
e

0.65±0.06
f

1) 
SOPIB: Soaked pine inner bark every 12 hr.

SIPIB: Simmered after soaking pine inner bark for 72 hr.
2) 

Mean±SD
a-f 

Super scriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 3. Share force of raw and simmered and soaked after soaking pine inner bark

송기가 변색하는 원인은 첫 번째로 소나무 내수피 중 

20.43%를 구성하고 있는 리그닌 때문이다(Hwang BH 등 

2005). 리그닌은 guaiacylpropane 구조로(Hwang BH 등 

2005), 백색을 띠고, 매우 변화하기 쉬운 물질인 프리토리

그닌과 이를 물리적·화학적인 방법으로 분리하여 담갈색

이나 암갈색을 띤 단리 리그닌 또는 분리 리그닌(isolated 

lignin)으로 나눌 수 있다(Sehwa Editorial Department 2001). 

채취를 하기 전의 송기는 프리토리그닌의 성질로 백색을 

띠며, 채취 후에는 산소를 접하면서 분리 리그닌의 성질

을 보여 담갈색이나 암갈색을 띠게 된다. 두 번째는 송기 

내수피에 12.74% 포함되어 있는 tannin 성분 때문이다

(Hwang BH 등 2005). tannin은 식물계에 널리 분포하고 

있으며, 가수 분해성 타닌과 축합형 타닌으로 분류된다. 

축합형 타닌인 카테킨은 산화되기 쉬우며 빛에 의한 촉진

작용으로 인해 채취 후에 빛이나 공기 중에 노출된 송기

가 적갈색으로 변색되는 것으로 판단된다(Sehwa Editorial 

Department 2001). 또한 leucoanthocyanidin류 및 그의 

tannin을 포함하여 산에 의해서 적변하고, 송기의 떫은맛

을 내는 tannin과 같은 추출물들은 발색단을 가지고 있어 

산이나 열 또는 자외선 등에 의해 산화되어 적갈색을 나

타내게 된다(Hwang BH 등 2005). 세 번째 원인은 소나무 

수피는 수소이온을 발생시키는 카르복실기가 존재한다

(Kim HS & Park JH 2009). 이것은 소나무 껍질에 함유

된 산성을 띠는 페놀(phenol)성분 화합물인 페놀산 또는 

페놀카르복시산에 의한 약산성을 띠는 소나무껍질 등 복

합적인 영향을 받아 송기를 삶으면 적색으로 발색된다

(Sehwa Editorial Department 2001, Ban YS 2008).

2. 생송기, 우린 송기, 삶은 송기의 전단력(Share force)

가공하는 단계에 따라 송기의 질감 변화 정도를 알아

보고자 전단력을 측정하였다. 생송기는 물에 12시간 간격

으로 최대 72시간까지 우린 후 전단력을 측정하였다. 그

리고 물에 72시간 우린 송기는 다시 12시간을 간격으로 

12시간, 24시간, 36시간, 48시간, 60시간, 72시간을 삶은 

송기의 전단력을 측정한 결과는 Table 3과 같다.

먼저 15 mm 두께의 생송기는 채취하여 밀봉한 후 5시

간 이내에 전단력을 측정한 결과 1.69로 12시간에서의 우

린송기와 삶은 송기 보다 낮게 나타났다. 우린 송기의 전
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Fig. 3. Scanning electron micrograph for pine inner bark to the

processing stage. a: Raw Songgi, ×1000, b. 72 hr soaked

of raw Songgi, ×1000, c: 24 hr simmered Songgi after 72 

hr soaked Songgi, ×1000, d: 4 hr-dried Songgi in 60
o

C for

24 hr simmered Songgi after 72 hr soaked Songgi, ×1000.

단력은 12시간 경과 후 5.20으로 나타났고, 시간이 경과 

할수록 전단력이 낮아지는 경향을 보였다(p<0.05). 삶은 

송기의 전단력도 삶는 시간이 증가할수록 전단력은 감소

하는 경향을 보였다. 12시간에는 3.48의 전단력을 보였고, 

24시간에서는 2.68로 나타냈다. 72시간이 경과한 후에는 

0.65로 4배 가까이 전단력이 감소하여 유의적인 차이를 

보였다(p<0.05).

송기의 연화정도를 보여주는 전단력은 삶는 시간이 증

가할수록 낮아져 연해지지만, 송기의 색은 삶는 시간이 

길어질수록 퇴색되어 발색이 나빠지므로, 삶는 시간은 붉

은색이 가장 크게 나타난 24시간으로 고정하였다. 연속적

인 가열에 의해서 식물의 식이섬유질은 삶는 시간과 연

화되는 정도가 비례하는 것을 알 수 있었다. 식물에서는 

세포막이 셀룰로오스 외에 리그닌 및 헤미셀룰로오스를 

포함하고 이들은 세포벽을 구성한다. 이러한 물질들은 찌

거나 기타 열처리에 의해 조직이 부드러워지는 연화작용

이 일어나기 때문이다(Sehwa Editorial Department 2001, 

Kim KH 등 2011).

3. 송기의 가공단계별 표면관찰

송기의 가공 단계별 표면의 변화를 관찰한 결과는 Fig. 

3과 같다. 송기의 표면 관찰을 위해 주사전자현미경으로 

1,000배로 확대하여 측정하였다. 생송기, 72시간 우린 송

기, 72시간 우린 후 물에서 24시간 삶은 송기, 72시간 우

린 후 24시간 삶고, 물기를 제거 한 후 4시간 동안 저온

(60°C)에서 건조한 송기의 표면 변화를 관찰하였다.

생송기는 채취하여 급속 동결 건조시켜 보관 후 사용

하였고, 그 결과 Fig. 3A에서 보이는 작은 알갱이가 송기

의 섬유질 사이와 표면 전체를 덮고 있었다. Fig. 3A 및 

Fig. 3B에서의 작은 알갱이는 전분입자로 생송기 및 우린 

송기에서만 관찰되고, 삶은 송기에서는 관찰되지 않았다. 

송기를 2배되는 양의 물에 담궈 12시간 마다 물을 갈아

주면서 72시간을 우린 송기의 표면인 Fig. 3B에서는 식물

의 수분이나 영양분을 운송하는 물관부나 체관부의 가도

관이 깨어진 것을 확인할 수 있었다. 삶은 송기 표면인 

Fig. 3C의 표면관찰 결과에서는 앞에서 보였던 두 단계의 

작은 알갱이들이 빠져나간 표면모습을 관찰 할 수 있었

다. 저온건조 과정 후 Fig. 3D의 송기의 표면구조는 삶기 

단계에서 보이던 알갱이가 빠진 흔적들까지 사라져서 매

끄러운 섬유질의 구조를 보여주고 있었다.

당류 및 저장 양분인 전분과 지방은 나무의 변재에서 

발견된다고 하였다. 이는 전분입자가 비수용성으로 입자 

형태를 유지하지만 열을 가하면 호화되어 가용성으로 변

해 용출됨으로 입자형태로 존재하지 못하기 때문으로 판

단된다. 생송기의 Fig. 3A보다 우린 송기의 Fig. 3B에서 

전분입자의 양이 감소하는 것은 우리는 과정에서 전분입

자가 탈락되기 때문으로 판단된다(Hwang BH 등 2005, 

Graham 등 2005). 송기의 표면관찰 결과 알갱이는 가도

관과 섬유질 사이사이에 부착되어 있음을 확인하였고, 

Fig. 3B의 맨 아랫부분 가도관 내부에는 전분입자들이 탈

락되지 않고 포함되어 있는 것이 관찰되었다. 전분입자의 

추출을 돕기 위해서 송기를 절단 및 분쇄하는 것도 하나

의 방법이 될 수 있을 것으로 판단된다. 시료를 건조하면 

수분이 제거되면서 세포간의 수소결합의 양이 증가하여 

세포벽이 수축되고 세포가 유지하고 있던 형태로 변형되

게 된다(Hwang BH 등 2005). 주사전자현미경으로 표면

을 관찰한 결과 생송기를 이용한 가공과정에서 단계가 

지날수록 섬유질 구조와 그 안에 포함되어있는 전분입자

들의 차이가 명확히 구분되는 것을 확인 할 수 있었다. 

4. 송기가래떡의 품질특성

1) 색도

송기가래떡 제조에 사용한 송기분말의 색도는 L값이 

44.11, a값이 14.94, b값이 20.18이었다. 멥쌀가루는 각각 

91.69, -0.34, 3.80이었다. 송기분말 첨가량을 0%, 1%, 

2%, 3%, 4%로 하여 멥쌀가루를 이용하여 제조한 송기가

래떡의 색도 측정 결과는 Table 4, Fig. 4와 같다.

송기가래떡의 명도는 대조군이 72.91로 가장 높았고, 

1-4%까지 송기의 첨가량이 증가할수록 48.54, 41.65, 38.06, 

34.03로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 적색도는 대조

군 -1.03로 음(–)의 값을 나타내어 가장 낮았고, 1% 첨가
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Pine inner bark powder contents (%)

Control 1 2 3 4

L 72.91±0.81
a1)

48.54±1.04
b

41.65±0.32
c

38.06±0.11
d

34.03±0.64
e

a -1.03±1.49
c

11.00±0.46
b

13.63±1.11
a

14.72±1.36
a

15.29±1.31
a

b  9.18±0.50
b

13.24±0.67
a

14.13±1.56
a

14.22±1.68
a

13.53±1.55
a

1) 
Mean±SD

a-e 
Superscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

L–value: White 100 ↔ 0 Black

a–value: Red 100 ↔ –80 Green

b–value: Yellow 100 ↔ –70 Blue

Table 4. Color value of Songgi Garaetteok with different amount of pine inner bark powder

Fig. 4. Color change Songgi Garaetteok with different amount

of pine inner bark powder.

Control: Songgi Garaetteok added with none pine inner bark 

powder.

1%: Songgi Garaetteok added with 1% pine inner bark powder.

2%: Songgi Garaetteok added with 2% pine inner bark powder.

3%: Songgi Garaetteok added with 3% pine inner bark powder.

4%: Songgi Garaetteok added with 4% pine inner bark powder.

군은 2-4% 송기 첨가군과는 유의적인 차이가 있었다

(p<0.05).송기분말 첨가량이 증가할수록 적색도가 높아지

는 결과를 나타냈다. 황색도는 대조군이 9.18로 유의적으

로 가장 낮았고, 송기의 첨가량이 많아질수록 커졌으나, 

2-4% 첨가군 간의 유의적인 차이를 보이지 않았다.

부재료가 들어간 떡의 연구에서 명도는 Han KY & 

Yoon SJ(2007)의 연잎절편, Joo HS 등(2010)의 유자잎절

편, Hyun YH 등(2014)의 표고버섯 가래떡, Pyun JW 등

(2012)의 톳 절편, Kim MY 등(2009)의 스피루리나 떡볶

이 떡 등에서 유사한 결과를 보였다. 적색도(a-value)는 

Han KY & Yoon SJ(2007)의 연잎절편, Hyun YH 등

(2014)의 표고버섯 가래떡, Kang JH & Yoon SJ(2008)의 

연근절편, Pyun JW 등(2012)의 톳 절편, Chae KY & 

Choi EJ(2010)의 대추절편 등에서 부재료를 첨가했을 때 

적색이 증가한 것과 유사한 결과를 보였다. 황색도는 

Kim GY(2001)의 감잎절편, Lee MY & Kim JG(2007)의 

구기자 절편에서 대조군이 가장 낮고, 중간 첨가군에서 

높아진 후 가장 많은 부재료를 첨가한 첨가군이 감소하

는 결과와 유사한 경향을 보였다.

2) 수분함량

본 연구에서 사용된 멥쌀가루의 수분함량은 32.86%였

으며, 송기분말의 수분함량은 7.81%였다. 송기분말의 첨

가량을 달리하여 제조한 가래떡의 수분함량과 저장기간

에 따른 수분함량을 측정한 결과는 Fig. 5와 같다.

송기가래떡 제조 직후 측정결과 대조군의 수분함량은 

첨가군과 비교하여 44.80으로 가장 높았고, 송기분말을 

첨가한 시료 중에는 1%가 44.21로 나타나 대조군과 유의

적인 차이를 보였다(p<0.05). 제조 직후 송기가래떡 수분

함량에서 0% 첨가군에서 높은 수분함량을 보였고 송기

분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 낮아지는 경향

을 보였다(p<0.05). 이러한 결과는 Hyun YH 등(2014)의 

표고버섯 가래떡, Choi EH(2013)의 탈지미강 가래떡과도 

동일한 결과였다. 제조 직후에 대조군 보다 첨가군이 낮

은 수분함량 결과를 보인 원인은 첨가군에서 송기분말 

첨가량이 증가할수록 송기가래떡의 수분함량이 낮게 나

타나는데 이는 동일하게 첨가된 수분량으로 인하여 쌀가

루와 수분을 경쟁하기 때문으로 판단된다(Baek MH & 

Shin MS 1999).

저장 후 24시간 경과함에 따라 첨가군 1%는 44.12를 

보였고, 대조군과 2% 첨가군은 44.06으로 유의적인 차이

를 보이지 않았다. 저장 24시간에는 대조군과 1%를 제외

한 모든 시료에서 수분함량이 증가하였다. 이는 Han KY 

& Yoon SJ(2007)의 연잎절편 연구에서 저장 1일째에 대

조구와 1% 연잎절편의 수분함량이 다소 증가한 결과와 

유사한 경향이었다.

저장 48시간 경과함에 따라 대조군 43.72과 1% 첨가

군은 43.96로 나타났고, 4% 첨가군은 43.18로 나타났다. 

모든 시료에서 전체적으로 24시간 때 보다 감소하는 경
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Fig. 5. Moisture content by storage times of Songgi Garaetteok

with different amount of pine inner bark powder.

향을 보였다. 2% 첨가군을 제외한 모든 시료에서 유의

적인 차이를 보였다(p<0.05). 저장 48시간에서는 모든 

시료에서 수분함량이 낮아지는 경향을 보였다. 이는 

Kang HJ 등(2012)의 대두분말 떡볶이 떡과 같은 경향을 

보였다.

저장 72시간 경과했을 때는 2% 첨가군 43.13로 나타났

고, 4% 첨가군이 41.55로 나타났으며, 1% 첨가군 42.73

과 3% 첨가군 42.64를 제외한 모든 시료에서 서로 유의

적인 차이를 보였다(p<0.05). 저장 3일째, 72시간 송기가

래떡은 부재료의 첨가량이 증가하여도 대조군보다 수분

함량의 감소 폭이 적게 나타났다. 이는 저장기간이 경과

할수록 모든 시료에서 24시간과 48시간을 기준으로 이후 

수분함량이 점차적으로 감소하는 경향을 보이지만 시료

간의 수분함량을 비교해 보면 대조군에 비해 송기분말을 

첨가한 송기가래떡이 상대적으로 수분함량이 적게 줄어

드는 것을 알 수 있었다. 이는 Hyun YH 등(2014)의 표고

버섯 가래떡, Kang HJ 등(2012)의 대두분말 떡볶이 떡 연

구 등과 결과가 일치하는 경향을 보였다. 또한 소나무 수

피의 분말을 형성하는 식이섬유소가 가래떡의 내부 수분

결합력을 유지 시키는데 효과가 있는 것으로 보이며, 본 

연구에서 사용하는 수피의 부분은 나무의 영양분이나 수

분을 이동하는 조직으로 다른 부재료와 비교했을 때 수

분 보유력이 뛰어나다고 판단된다(Graham 등 2005, Kang 

JH & Yoon SJ 2008). 이러한 작용으로 저장기간에 따른 

수분손실을 지연시켜 이로 인하여 떡의 노화억제 효과가 

있을 것으로 판단된다(Park YK 등 2011).

송기분말의 수분 보유력에서 오는 상승효과(synergy 

effect)를 얻기 위해서는 송기분말이 수분 보유력을 방해

하지 않는 첨가비율의 조절이 중요할 것으로 판단된다.

3) 텍스쳐 특성

송기분말을 첨가량을 0%, 1%, 2%, 3%, 4%로 달리하

여 제조한 송기가래떡을 25°C에서 3일간 저장하여 측정

한 텍스쳐 결과는 Table 5와 같다.

경도는 제조 2시간 후 대조군이 0.95로 가장 높았고, 

4% 첨가군은 0.94, 1% 첨가군은 0.72로 나타났다. 모든 

시료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 시간 기준으

로 볼 때 시료간의 차이는 저장기간 72시간에서 유의적

으로 가장 크게 나타났다(p<0.001). 경도 증가에서 4% 첨

가군이 높게 나타나는 원인은 식이섬유소가 쌀가루 내부

의 수분을 놓고 쌀가루와 경쟁하여 수분과 결합하기 때

문에 동일하게 첨가된 수분함량에서 송기분말 첨가량이 

증가할수록 경도가 증가하는 것으로 판단된다(Baek MH 

& Shin MS 1999, Hyun YH 등 2014). 본 연구에서 대조

군과 4% 첨가군이 부족한 수분함량에 영향을 받아 저장

기간이 지날수록 경도가 높게 나타나는 것과 유사한 경

향을 보였다. 수분함량은 떡의 노화에 따른 경도 향상에 

영향을 준다는 결과를 보여준다(Lee KH 등 2008). 이러

한 연구로는 Kim MY 등(2009)의 스피루리나 떡볶이떡, 

Kang YS 등(2007)의 감절편, Han KY & Yoon SJ(2007)

의 연잎절편, Chae KY & Choi EJ(2010)의 대추절편 등 

에서는 부재료 첨가량이 증가할수록 낮아지는 것과 유사

한 경향을 보였다. 반면 Hwang SJ & Kim DH(2006)의 

댓잎절편, Lee HS & Jang MS(2005)의 청미래덩쿨잎 분

말 절편, Joo HS 등(2010)의 유자잎 절편 등은 반대의 경

향이었다.

씹힘성은 경도, 탄력성에 의한 이차적인 특성으로 경도

와 유사한 경향을 보였다. 제조 직후 대조군이 0.81로 가

장 높았고, 1% 첨가군은 0.61로 2%, 3% 첨가군의 0.67, 

0.68과 약간의 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.05). 저장 

시간 기준으로 볼 때 모든 시료가 24시간 전후로 넘어갈 

때 유의적 차이가 크게 나타났다(p<0.001). 다른 시간대

에는 일정한 증가 경향을 보였다. 저장기간의 흐름에서 

시료를 비교해보면 3%와 4% 첨가군이 시간경과에 따른 

영향을 크게 받는 것으로 나타났다. 저장 기간이 지날수록 

모든 시료들의 씹힘성이 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 

송기분말 첨가 함량에 따라서는 2%, 4% 첨가군 시료에

서 차이가 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 씹힘성은 

송기분말의 첨가량이 많아질수록 증가하였는데 이는 식

이섬유소가 많아질수록 상대적으로 쌀가루 함량이 줄고 

그로 인해 호화될 수 있는 전분양이 감소한 영향 때문으

로 판단된다(Hyun YH 등 2014). 이와 유사한 결과로는 

Hwang SJ & Kim DH(2006)의 댓잎절편의 연구에서 댓잎 

첨가량이 증가에 따라 씹힘성도 증가되었다고 하였다. 저

장 기간이 길어질수록 모든 시료들의 씹힘성이 유의적으

로 증가하였다(p<0.05). 이러한 결과는 Kang YS 등(2007)

의 감절편연구와 Lee HS & Jang MS(2005)의 청미래덩

쿨잎 분말 절편, Joo HS 등(2010)의 유자잎 절편 등 부

재료 첨가량이 증가할수록 높아지는 것과 유사한 결과를 
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Texture

parameters

Storage

time 

(hr)

Pine inner bark powder contents (%)
F-value

Control 1 2 3 4

Hardness

(kg)

0
A
0.95±0.09

a1) C
0.72±0.03

c BC
0.78±0.07

bc B
0.81±0.07

b A
0.94±0.14

a
13.49

***

24
A
1.54±0.07

a D
1.00±0.07

d C
1.07±0.02

c B
1.31±0.11

b A
1.50±0.06

a
116.49

***

48
A
3.73±0.40

a B
1.53±0.06

e C
1.73±0.14

d D
2.02±0.20

c E
2.53±0.16

b
172.18

***

72
A
6.14±0.26

a D
1.80±0.23

d C
3.28±0.43

c C
3.42±0.28

c B
4.55±0.32

b
270.07

***

F-value 1021.48
***

151.63
***

238.55
***

384.53
***

676.24
***

Chewiness

0
A
0.81±0.84

a C
0.61±0.03

c BC
0.67±0.07

bc B
0.68±0.06

b A
0.79±0.12

a
12.10

***

24
A
1.33±0.62

a C
0.83±0.06

c C
0.90±0.03

c B
1.16±0.17

b A
1.30±0.07

a
61.32

***

48
A
3.72±1.36

a B
1.30±0.07

b B
1.74±0.47

b B
1.80±0.19

b A
3.03±1.44

a
12.33

***

72
A
9.60±3.55

a C
1.88±0.78

c B
6.16±1.91

b B
4.42±1.86

b A
9.23±2.56

a
19.81

***

F-value 44.94
***

20.70
***

68.69
***

31.58
***

69.91
***

Gumminess

0
A
0.90±0.08

a C
0.67±0.03

c BC
0.74±0.06

bc B
0.75±0.05

b A
0.88±0.12

a
16.38

***

24
A
1.42±0.07

a D
0.93±0.06

d C
1.00±0.03

c B
1.22±0.11

b A
1.38±0.07

a
95.62

***

48
A
3.50±0.39

a D
1.42±0.06

d D
1.61±0.13

d C
1.88±0.20

c B
2.33±0.14

b
150.94

***

72
A
5.71±0.38

a D
1.67±0.20

d C
3.00±0.42

c C
3.18±0.27

c B
4.23±0.36

b
205.97

***

F-value 654.53
***

176.02
***

209.75
***

338.85
***

522.43
***

Springiness

(mm)

0
NS4)

0.90±0.01
2)

0.90±0.01 0.90±0.02 0.91±0.02 0.90±0.02 0.31

24
AB

0.94±0.01
ab B

0.90±0.03
b B

0.90±0.02
b A

0.95±0.10
a AB

0.94±0.02
ab

2.27

48
AB

1.06±0.35
ab B

0.91±0.02
b AB

1.08±0.32
ab AB

0.96±0.01
ab A

1.29±0.59
a

1.82

72
AB

1.70±0.68
ab C

1.11±0.38
c A

2.07±0.60
a BC

1.40±0.62
bc A

2.16±0.50
a

6.08
**

F-value 9.51
***

2.80 26.72
***

5.42
**

22.43
***

Cohesiveness

0
AB

0.93±0.00
ab AB

0.93±0.01
ab A

0.94±0.01
a B

0.92±0.01
b AB

0.93±0.01
ab

2.42

24
A
0.92±0.02

2) D
0.92±0.01

C
0.93±0.02

B
0.93±0.01

A
0.91±0.02 1.42

48
NS4)

0.93±0.02
2)

0.92±0.02 0.93±0.02 0.92±0.02 0.92±0.02 0.85

72
NS4)

0.93±0.03
2)

0.93±0.02 0.91±0.02 0.92±0.02 0.92±0.02 0.59

F-value 1.50 0.13 2.64 0.49 1.00

Adhesiveness

(kg·sec)

0
C
-0.45±0.06

c A
-0.32±0.06

a AB
-0.36±0.09

ab AB
-0.34±0.07

ab BC
-0.41±0.11

bc
4.34

**

24
AB

-0.30±0.11
ab BC

-0.39±0.13
bc C

-0.40±0.08
c BC

-0.39±0.08
bc A

-0.25±0.11
a

4.11
**

48
CD

-0.40±0.25
cd D

-0.43±0.12
d BC

-0.29±0.10
bc AB

-0.20±0.10
ab A

-0.14±0.05
a

8.01
***

72  
A
-0.07±0.64

a B
-0.25±0.17

b A
-0.02±0.02

a A
-0.08±0.06

a A
-0.01±0.02

a
12.21

***

F-value 13.52
***

3.74 51.19
***

32.16
***

41.20
***

1) 
Values are mean±SD.

2)
 
a-e 

Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test.
3) A-E

 Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test.
4) NS

 Means no significant differences p<0.05.
5)

 
*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001

Table 5. TPA of Songgi Garaetteok with different amount of pine inner bark powder

보였다.

검성은 제조 2시간 후 대조군과 4% 첨가군이 각각 0.90, 

0.88로 나타났으며, 1% 첨가군는 0.67로 나타났다. 2%, 

3% 첨가군은 각각 0.74, 0.75로 유사한 경향을 보였다. 가

장 높았던 대조군과 4% 첨가군, 그리고 가장 낮게 나온 

1% 첨가군에서도 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.05). 시

간 기준으로 볼 때 시간이 지날수록 높아지는 경향을 보

였으며 48시간을 기점으로 크게 높아져 72시간에 가장 

크게 나타났다(p<0.001). 송기분말 첨가 함량에 따라서는 

첨가량이 늘어날수록 검성이 높게 나타났으며, 대조군이 

유의적으로 가장 높게 나타났다(p<0.001). 검성은 저장기

간이 증가할수록 높아지는 경향을 보였으며, 첨가군 시료
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Pine inner bark powder contents (%)

 Control 1 2 3 4

1.01±0.74
d1)

3.68±0.88
c

5.41±0.53
b

6.01±0.76
ab

7.14±0.22
a

1) 
Mean±SD

a-b 
Super scriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 

Table 6. DPPH free radical scavenging activity of pine inner bark powder

들이 대조군보다 증가폭이 낮게 나타났다. Pyun JW 등

(2012)의 톳가루 절편에서 1일 저장 후 부터 모든 시료의 

검성이 증가한다는 결과와 유사한 경향을 보였다.

탄력성은 제조 2시간 후 측정한 결과 대조군과 첨가군 

모두 0.90-0.91로 시료간의 유의성은 나타나지 않았다. 24

시간 후 부터 시료간의 유의성이 나타나기 시작하였고, 

대조군과 4% 첨가군가 0.94로 유의적인 차이가 없었다. 

1%, 2% 첨가군는 각각 0.90, 0.90로 제조 2시간 후와 차

이가 없었다. 3% 첨가군은 0.95로 나타났다. 48시간과 72

시간에는 4% 첨가군이 각각 1.29, 2.16으로 나타났고, 1% 

첨가군은 각각 0.91, 1.11로 나타났다. 나머지 2%, 3% 첨

가군은 기간 경과에 따른 일정한 경향을 보이지 않았다. 

시간 기준으로 볼 때 모든 시료가 저장기간이 늘어날수록 

유의적인 증가경향을 보였으며, 시료 간에는 72시간 때를 

제외하고 유의적인 차이를 보이지 않았다. 송기분말 첨가 

함량에 따라서는 2%, 4% 첨가군 시료에서 차이가 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.001). 탄력성은 72시간에 크게 

증가하였고, 함량에 따른 차이에서는 연근절편에서 일정

한 경향을 보이지 않았다는 결과와 비슷한 결과를 보였

다(Kang JH & Yoon SJ 2008). 반면 Hwang SJ & Kim 

DH(2006)의 댓잎절편은 첨가량이 증가할수록 탄력성이 

감소한다고 하였다.

응집성은 대조군과 1%, 2%, 3%, 4% 첨가군 모두 

0.91-0.94의 범위를 나타냈으며, 유의적인 차이를 보이지 

않았다. 이러한 결과는 저장기간이 지난 72시간에도 동일

한 경향을 보였다. 응집성은 Kim MY 등(2009)의 스피루

리나 떡볶이떡과 Han KY & Yoon SJ(2007)의 연잎절편

에서와 같이 일정한 경향을 보이지 않다는 결과와 유사

한 경향을 보였다.

부착성은 제조 2시간 후 대조군이 -0.45로 나타났으며 

4% 첨가군이 -0.41로 다음이었다. 24시간에는 2% 첨가군

이 –0.40로 가장 낮았고 48시간과 72시간에는 1% 첨가군

이 각각 -0.43, -0.25로 나타났다. 부착성은 시료간의 유의

적인 차이를 보였고 72시간에는 감소하는 폭이 높게 나

타났다(p<0.05). 시간 기준으로 볼 때 저장기간 48시간을 

기점으로 부착성은 유의적으로 감소하는 경향을 보였다

(p<0.001). 송기분말 첨가 함량에 따라서는 2% 첨가군이 

가장 높게 나타났고, 다음으로 4% 첨가군이 유의적으로 

나타났다(p<0.001). 부착성은 첨가량이 증가할수록 감소

하는 경향을 보이는데 이는 Pyun JW 등(2012)의 톳가루

절편, Hwang SJ & Kim DH(2006)의 댓잎절편, Joo HS 

등(2010)의 유자잎절편 등의 연구결과와 유사한 경향을 

보였다.

4) 항산화 활성

항산화 활성을 나타내는 방법으로 여러 실험법이 있는

데 그 중 DPPH radical 소거능은 천연항산화제의 안정된 

free radical 소거능을 알아보는 척도로 glutathione과 같은 

황 함유 아미노산과 토코페롤, 아스코르빈 산 등에 의해 

환원되어 보라색이 탈색되는 특성을 이용한 방법으로 일

반적인 항산화활성을 측정하는 방법이다(Blois MS 1958, 

Hwang JD 등 2011). DPPH법을 이용하여 송기가래떡의 

전자공여능 실험 결과는 Table 6과 같다.

송기분말 시료의 DPPH 라디칼 소거능은 11.61%로 나

타났다. 송기가래떡 시료는 5 mm로 잘라서 20°C에서 자

연 건조한 후 가루로 만들어서 사용하였다. 첨가량이 가장 

많은 4% 첨가군에서 7.14%로 가장 높게 나타났다. 2%, 

3% 첨가군에서는 각각 5.41%, 6.01%로 유의적인 큰 차이

를 보이지 않았다. 1% 첨가군은 3.68%로 나타났으며 대조

군은 유의적으로 가장 낮은 1.01%를 나타냈다(p<0.05). 소

나무 수피의 주성분으로 약 55%가 프로안토시아니딘과 

폴리페놀로 이루어져 있으며 강력한 천연 항산화제로 건

강식품, 화장품 등에 사용된다고 하였다. 또한 열수 추출

을 거친 후에도 높은 항산화활성을 보였고, 프로안토시아

니딘 함량도 높게 나타났다(Mun SP & Im SY 2008). 

Kang MH 등(2002)의 연구에서는 DPPH radical 소거능은 

페놀화합물을 많이 함유할수록 free radical 소거율이 우

수하다고 보고하였으며, 소나무껍질에는 6가지의 페놀성 

물질과 polyphenols 및 천연의 polyphenol계 항산화물질인 

biolflavonoids, 피크노제놀 등이 함유되어 있다(Choi HD 

등 2007, Korea Forest Service Institute 2014). 플라보노이

드와 폴리페놀의 함량이 물로 추출할 때 더 높게 용출된

다고 하였다(Hwang JD 등 2011). 여기에 함유된 항산화 

활성에 영향을 미치는 페놀성 물질과 플라보노이드계는 

수용성으로 송기분말 제조가공 과정 중 특히 열을 가하

는 삶는 과정에서 손실이 일어난 것으로 판단된다(Lee 
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Fig. 6. Changes of total cell count in Songgi Garaetteok

prepared with different percentages of pine inner bark powder

during storage at 30
o

C.

JY & Ahn MS 1994, Kim CH 2009).

5) 총균수의 변화

송기분말을 0%, 1%, 2%, 3%, 4% 첨가한 가래떡을 제

조하여 30±1°C의 인큐베이터에서 저장하면서 식품의 저

장성과 보존효과를 총세균수의 변화를 통해서 살펴 본 

결과 Fig. 6과 같다.

제조직후 대조군은 5.57×10
5
 CFU/g이였고, 저장기간이 

길어질수록 총균수의 점차적으로 증가는 경향을 보였다. 

송기분말 1% 첨가군 가래떡은 2.48×10
5
 CFU/g로 다른 

첨가군보다 높았고, 4% 첨가군이 3.98×10
4
 CFU/g으로 나

타났다. 제조직후 첨가군들 중에서 1% 첨가군의 총균수

가 가장 많았는데, 이것은 저장조건에서 균들의 생육에 

영향을 주는 수분함량이 가장 높았기 때문으로 판단된다.

12시간이 경과된 시료의 총균수는 대조군과 1% 첨가

군이 각각 7.32×105, 6.45×10
5
 CFU/g로 시료 중 가장 많

이 증가했다. 2%, 3% 첨가군은 각각 4.95×10
5
, 2.83×10

5
 

CFU/g로 제조 직후 보다 증가 추세를 나타났으며, 4% 첨

가군은 8.61×10
4
 CFU/g로 나타났다.

1일째, 24시간 경과 후에는 모든 시료에서 완만하게 증

가하는 경향을 보였으며, 대조군과 1% 첨가군이 1.06×10
6
, 

9.33×10
5
 CFU/g의 총균수를 보였다. 2%, 3%, 4% 첨가군

은 각각 5.91×10
5
, 4.76×10

5
, 1.05×10

5
 CFU/g로 다소 증가

하는 경향을 나타냈다.

2일째, 48시간에는 제조 직후부터 꾸준히 증가하는 경

향을 보였다. 대조군이 3.38×10
6
 CFU/g을 보였고, 1% 첨

가군도 1.16×10
6
 CFU/g으로 대조군과 비슷한 증가 수치

를 보였다. 4% 첨가군이 1.57×10
5
 CFU/g의 총 균수를 보

였다. 2, 3% 첨가군은 각각 8.44×10
5
, 5.35×10

5
 CFU/g를 

나타냈다. 특히 저장기간이 늘어날수록 첨가량이 많은 첨

가군에서 미생물증식이 현저하게 줄어드는 것을 볼 수 

있었다.

3일째, 72시간에는 모든 시료에서 균수가 큰 폭으로 증

가하였다. 대조군에서 1.39×10
8
 CFU/g로 가장 많은 총균

수를 보였으며 1% 첨가군은 1.24×10
8
 CFU/g로 나타났다. 

2%, 3% 첨가군은 각각 3.62×10
2
 CFU/g와 2.51×10

7
 CFU/g

를 보였다. 4% 첨가군은 1.71×10
7
 CFU/g를 나타내면서 

첨가군들 중에서 가장 좋은 저장성을 보여주었다.

소나무 껍질의 추출물에는 polyphenols, pinexol, 천연의 

polyphenol계 항산화물질인 biolflavonoids가 함유되어 있

는 피타민 등이 포함되어 있는데 이 성분들은 강력한 항

균성, 항염성 등의 기능성을 가지고 있음을 알 수 있었다

(Choi HD 등 2007, Hong BJ 등 2008, Park BS 2009). 

Kang SI(2010)는 소나무속 식물 정유의 항균작용 연구에

서는 소나무에 terpine-4-ol은 정유성분의 하나로 작용범

위로는 항감염제로서 가장 강력한 항박테리아 작용과 항

진균 작용을 갖고 있다고 하였다. 또한 생물의 정유 성분

은 바이러스, 박테리아, 곰팡이 등 미생물 생장 억제, 균

류생장억제 등의 활성을 갖는다. 그러나 송기가래떡은 

많은 가공과정으로 소나무 본래 추출액보다 크게 항균력

이 저하되었을 것으로 판단되는 가운데서도 일정한 항균

력을 보여주었다. 또한 ｢조선무쌍신식조리제법(朝鮮無雙新

式料理製法)｣(Lee YG 2001)에 기록된 송기떡 부분에서도 

식품의 보존효과에 대한 내용이 언급되어 있다. “이 떡은 

여러 날 되도록 별로 상치 않하니 곰팡이 슬거든 물에 씻

어 잠깐 찌고 기름을 바르면 도로 새것과 같다.”고 하였

다. 즉 여러 날이 되도록 상하지 않는 다는 것에서 송기

의 항균성을 엿볼 수 있었다. 이러한 결과 송기를 첨가하

였을 때 저장기간과 보존기간을 연장하는 효과를 얻을 

수 있다고 판단된다.

 

6) 관능적 특성 평가

(1) 정량적 묘사분석(Quantitative descriptive analysis)

송기분말을 첨가량을 달리하여 제조한 송기가래떡의 

정량적 묘사분석 결과는 Table 7과 같다. 송기가래떡의 

표면과 속을 포함한 전체적인 색의 진한 정도를 분석 평

가한 결과는 대조군이 1.09로 가장 낮게 나타났고, 2%, 

3%, 4% 첨가군은 각각 3.15, 4.65, 6.32, 7.84로 송기분말 

첨가량이 증가할수록 색이 진하다고 평가하였고, 각각의 

모든 시료에서 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). Han KY 

& Yoon SJ(2007)의 연잎절편에 연잎 첨가량 증가에 따라 

절편의 색이 진하다는 결과와 같은 경향이었다.

촉촉한 정도는 앞니로 한 번 씹고 입술과 혀끝에 느껴

지는 정도를 분석한 결과이다. 1% 첨가군이 6.96으로 가

장 높게 나타났고, 4% 첨가군은 6.07로 가장 낮게 나타났

다. 또한 대조군과 2%, 3% 첨가군은 각각 6.52, 6.60, 

6.31로 유의적인 차이를 크게 보이지는 않았다.

쫄깃한 정도는 송기가래떡을 어금니로 3회 씹었을 때 

느껴지는 강도를 평가한 결과이다. 대조군이 9.62로 가장 

높게 나타났으며, 가장 낮은 것은 8.86로 1% 첨가군이었
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Pine inner bark powder contents (%)

Control 1 2 3 4

Color 1.09±0.73
e1)

3.15±1.06
d

4.65±1.15
c

6.32±1.01
b

7.84±1.05
a

Moistness 6.52±1.40
ab

6.96±1.26
a

6.60±1.13
ab

6.31±1.25
ab

6.07±1.51
b

Chewiness 9.62±1.33
NS2)

8.86±1.33 8.93±1.58 8.91±1.42 8.87±1.50

Flavor 2.68±1.17
e

3.63±1.20
d

4.85±1.14
c

6.05±1.43
b

7.40±1.36
a

Astringent taste 0.74±0.93
e

2.23±1.19
d

3.54±1.45
c

5.10±1.47
b

6.85±1.58
a

Aftertaste 2.29±0.86
e

3.27±0.91
d

4.20±0.80
c

5.46±1.02
b

6.85±1.07
a

1) 
Mean±SD

2) NS
: Not significant

a-e 
Super scriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 

15 cm line scale, 1 weak ↔ 15 strong

Table 7. Quantitative descriptive analysis score of Songgi Garaetteok with different amount of pine inner bark powder

다. 그 밖에 2%, 3%, 4% 첨가군은 각각 8.93, 8.91, 8.87

로 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 쫄깃한 정도는 식

이섬유질의 영향을 받지 않은 대조군이 가장 높게 나타

났고, 수분함유가 가장 많은 1% 첨가군이 낮았다. 대조군

과 1% 첨가군을 제외한 2%, 3%, 4% 첨가군은 송기분말 

함량이 증가할수록 수치가 낮게 나타났으나, 유의적 차이

를 보이지 않았다. 이는 타피오카 절편연구와 비슷한 경

향을 보였다(Ahn GJ 2005).

풍미는 입안에서 송기가래떡을 5회 씹어서 코로 공기

를 내보냈을 때 코에서 느껴지는 강도를 평가한 결과이

다. 4% 첨가군이 7.40으로 가장 높았으며, 대조군이 2.68

로 가장 낮게 나타났다. 1%, 2%, 3% 첨가군은 각각 3.63, 

4.85, 6.05로 순차적인 증가경향을 보였다. 대조군과 첨가

군 모두 뚜렷한 유의적 차이를 보였다(p<0.05).

떫은맛은 송기가래떡을 10회를 씹고 삼킨 후 혀 뒤쪽

과 목에서 느껴지는 맛을 평가한 결과이다. 대조군이 0.74

로 가장 낮게 나타났고, 송기분말 1%, 2%, 3%, 4% 첨가

군이 각각 2.23, 3.54, 5.10, 6.85로 송기의 첨가량이 많아

질수록 높게 평가되었으며, 모든 시료 간의 유의적인 차

이가 있었다(p<0.05). 떫은맛은 송기에 포함된 tannin은 

가공과정을 거치면서 갖고 있는 수렴성이 약해졌으나, 첨

가량이 증가할수록 강하게 느껴지는 것으로 판단된다. 이

는 감절편의 연구 결과와 일치하였다(Kang YS 등 2007). 

후미는 송기가래떡을 10회 이상 씹고 삼킨 후 코로 느껴

지는 정도를 평가한 결과이다. 대조군이 2.29로 가장 낮

게 나타났다. 1-4% 첨가군은 각각 3.27, 4.20, 5.46, 6.85

로 4% 첨가군이 가장 높게 나타났으며, 모든 시료간의 

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 송기의 향과 맛은 입안

에서 느껴지는 것보다 삼킨 후 느껴지는 정도가 약간 더 

높은 것으로 나타났다. Han KY & Yoon SJ(2007)의 연잎

절편에 연잎 첨가량 증가에 따라 맛의 강도가 증가하는 

경향과 일치하는 결과를 보였다.

따라서 송기분말 첨가량이 많을수록 송기가래떡의 색, 

풍미, 떫은 맛, 후미에서는 강하게 평가되었음을 알 수 

있었다. 촉촉한 정도와 쫄깃한 정도는 식이섬유질과 수분

함량의 영향을 받아서 강도가 결정되는 것으로 판단된다. 

(2) 소비자 기호도(Preference acceptance test) 평가

송기분말 첨가량을 달리하여 제조한 송기가래떡의 소

비자 기호도 조사 결과는 Table 8과 같다. 색은 2% 첨가

군이 5.92로 가장 높게 평가되었으며, 대조군와 4% 첨가

군은 각각 2.79와 3.22로 가장 낮게 나타났다. 색도측정 

결과 송기분말의 첨가량이 증가할수록 명도는 낮아지고, 

적색도와 황색도가 증가하였으므로 송기분말의 첨가량이 

2% 이상일 때 송기가래떡의 색상이 어두워졌다. 그 결과 

색상 선호도에서 송기의 붉은 색이 가장 잘 발현된 2% 

첨가군이 가장 높은 결과를 나타낸 것으로 보인다. 1% 첨

가군은 송기가래떡 특유의 발색에 미치지 못했고, 3-4% 

첨가군 부터는 진한 색 때문에 오히려 선호도가 낮아진 

것으로 판단된다.

풍미는 2% 첨가군이 4.63로 가장 높은 선호도를 나타

냈다. 대조군이 2.82로 가장 낮게 나타났으며, 4% 첨가군

이 3.07로 다음으로 낮은 선호도를 보였다. 1%, 3% 첨가

군은 각각 3.30, 3.91로 나타내어 모든 시료에서 유의적인 

차이를 보였다(p<0.05).

질감은 2% 첨가군이 5.02로 가장 높은 선호도를 나타

냈으며, 다음으로 3% 첨가군이 4.19로 높게 나타났다. 

4% 첨가군이 3.25로 가장 낮은 선호도를 나타냈으며 대

조군과 1% 첨가군은 각각 3.54, 3.79로 비슷한 선호도를 

보였다. 2-3% 첨가군은 경도와 씹힘성 측정에서 전체 시

료 중 중간 수치를 나타내었다. 송기분말 첨가량이 증가

함에 따라 경도와 수분함량의 영향으로 질감을 강하게 

느낄 수 있을 것으로 판단된다.

맛은 2% 첨가군이 5.02로 가장 높은 선호도를 보였으
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Pine inner bark powder contents (%)

Control 1 2 3 4

Color 2.79±1.14
d1)

4.02±1.54
c

5.92±1.13
a

4.55±1.49
b

3.22±1.55
d

Flavor 2.82±0.77
d

3.30±0.91
c

4.63±1.17
a

3.91±1.19
b

3.07±1.38
cd

Texture 3.54±1.17
cd

3.79±1.20
bc

5.02±1.28
a

4.19±1.20
b

3.25±1.02
d

Taste 3.10±1.05
c

3.50±1.11
b

5.02±1.24
a

3.61±1.13
b

2.67±1.20
d

Overall acceptability 3.02±0.97
c

3.86±1.38
b

5.60±1.06
a

4.01±1.21
b

2.86±1.20
c

1) 
Mean±SD

a-d 
Superscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 

7 point scale, 1 dislike ↔ 7 like 

Table 8. Preference acceptance test score of Songgi Garaetteok with different amount of pine inner bark powder

며, 다음으로 1%, 3% 첨가군이 각각 3.50, 3.61로 높게 

나타났다. 대조군은 3.10로 나타났으며, 4% 첨가군은 

2.67로 가장 낮은 선호도를 보였다. 송기 첨가량이 증가

할수록 송기특유의 떫은맛과 후미 등에 영향을 크게 받

았을 것으로 판단된다.

전체적인 기호도는 2% 첨가군이 5.60로 가장 높은 선

호도를 나타냈으며, 1% 첨가군과 3% 첨가군이 각각 3.86, 

4.01로 다음으로 높은 선호도를 보였다. 가장 낮은 선호

도는 대조군 3.02, 4% 첨가군 2.86로 나타났다. Joo HS 

등(2010)의 유자잎절편 연구에서는 전반적인 기호도에서 

20대, 30대, 50대가 기호도 항목 중 맛에 대한 조사결과

와 유사한 평가를 나타내어 전반적인 기호도는 맛의 기

호도와 상관관계가 크다는 것을 알 수 있다고 하였다. 또

한 연령이 높을수록 첨가량이 많은 것에 선호도가 높았

으며, 이는 건강증진과 질병의 예방 및 치료에 도움이 되

는 자연식품의 섭취비율을 높이고자 하는 식생활에 대한 

가치관이 다른 연령층에 비하여 높다고 판단하였다. 이러

한 결과는 송기가래떡의 관능평가에서도 20대 중반이거

나 평소 건강식을 선호하는 학생들은 송기의 첨가량이 

더 많은 가래떡을 선호하는 경향을 보였다.

송기가래떡의 기호도 평가는 색, 풍미, 질감, 맛, 전체

적인 기호도 등의 모든 부분에서 2% 첨가군이 가장 높게 

평가되었다. 2% 첨가군은 정량적 묘사분석에서 대조군을 

포함한 모든 시료와 비교해서 촉촉한 정도는 가장 높은 

1% 첨가군 다음으로 높게 나왔으며, 이 밖에 모든 항목

에서 중간정도 수치를 나타냈다. 풍미와 떫은 맛에서는 

2% 첨가군을 기준으로 급격하게 높아지는 수치를 보였

다. 기계적 측정 결과에서도 경도, 씹힘성, 응집성에서 중

간정도의 수치를 보였던 점으로 보아 소비자는 친떡에서 

적당한 씹힘성이 있는 것을 선호하는 것으로 생각된다. 

이는 전체적 기호도에서 너무 강하지 않고 송기가래떡의 

특성을 충분히 느낄 수 있는 2% 첨가군이 가장 높은 기

호도를 보인 것으로 판단된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 송기의 활용도를 높이고, 현대인의 기호에 

맞는 송기가래떡을 개발하고자 멥쌀가루에 0%, 1%, 2%, 

3%, 4%의 송기분말을 첨가하여 제조한 송기가래떡의 품

질과 저장특성을 연구한 결과는 다음과 같다.

채취한 생송기를 우리고 삶는 시간이 길어질수록 명도, 

적색도, 황색도는 낮아졌다. 송기 특유의 붉은색은 48시

간 우렸을 때와 12-24시간 삶았을 때 가장 높았다. 송기

의 삶는 시간이 길어질수록 전단력은 감소하여 부드러워

졌다. 따라서 본 연구에서는 송기의 전처리를 위해 72시

간 우린 후 다시 24시간을 삶아서 저온건조하고 분말로 

분쇄하여 사용하였다. 이 과정에서 생송기와 우린 송기에

서 발견된 작은 전분입자는 삶은 송기에서 가용성으로 

호화된 후 물에 용출되어 관찰되지 않았다.

송기가래떡의 수분함량은 1% 첨가군이 가장 높았으며, 

대조군의 수분함량이 가장 낮았다. 저장 1일째 4% 첨가

군을 제외한 모든 시료에서 저장기간 중 최대의 수분함

량을 보였다가 이후 감소하였다. 송기가래떡의 경도는 대

조군 > 4% > 3% > 2% > 1%의 순으로 높아 송기분말 

1% 첨가군이 가장 부드러운 것으로 평가되었다. 송기가

래떡의 노화도에 따른 저장기간의 텍스쳐 특성 결과에서 

경도는 모든 송기가래떡 시료에서 제조 직후부터 저장기

간이 경과할수록 경도가 증가하였다. 저장기간 동안 1% 

첨가군이 가장 낮은 증가율을 보였다.

송기분말 시료의 DPPH 라디칼 소거능은 11.61%로 나

타났다. 송기가래떡은 첨가량이 증가할수록 항산화 활성

이 높게 나타났으며, 모든 시료에서 항산화성이 나타났

다. 송기가래떡의 미생물 수는 24시간, 48시간까지 모든 

시료에서 꾸준히 증가하는 경향을 보였다. 72시간에는 모

든 시료에서 균수가 큰 폭으로 증가하는 것을 볼 수 있었

으며, 4% 첨가군이 가장 적게 나타내면서 첨가군들 중에

서 가장 좋은 저장성을 보여주었다.

송기분말 첨가 가래떡의 정량적 묘사분석 결과는 송기
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분말 첨가량이 증가할수록 색, 풍미, 떫은 맛, 후미는 높

게 평가되었다. 소비자 기호도 조사결과 송기분말 2% 첨

가군이 색, 풍미, 질감, 맛, 전체적인 기호도에서 가장 높

게 평가되었다.

본 연구결과 송기를 넣은 가래떡은 항산화성, 식이섬유

질에 의한 수분보유에 따른 떡의 노화억제, 항균성으로 

인한 미생물 활성억제 등의 효과가 있음을 확인하였다. 

또한 특유의 붉은 자주색을 내어 천연발색제로서의 역할

을 기대할 수 있다. 과거 구황식품으로 이용되었던 송기

는 식재료로서 그 기능성이 뛰어나 현대에서도 활용도가 

높을 것으로 생각된다. 앞으로 송기를 이용한 다양한 조

리법에 개발되어 전통음식의 우수성이 재조명될 수 있기

를 기대한다.
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