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여러 원인 중에 식생활의 변화로 인해 각종 만성질환이 발

병된 것 이라고 해도 과언이 아닐 만큼 만성질환이 늘어나는 

추세이다. 국민건강통계(KDCA 2022) 조사에 따르면 2013년

의 자료와 비교하였을 때 19세 이상에서 고혈압의 유병률은 

22.0%에서 22.1%, 당뇨병의 유병률은 10.7%에서 9.1%로 대

체적으로 비슷한 수치를 보이는 것도 있었지만 고콜레스테

롤 유병률은 12.3%에서 22.0%, 비만은 31.8%에서 37.2%로 

눈에 띄게 증가하고 있다는 것을 알 수 있다. 이는 식생활의 

변화에 따른 것으로 판단되며 식이로 부터 오는 질병을 예방

하고 더욱 건강한 삶을 살기를 원하는 사람들이 많아지고 있

다. 따라서 같은 음식을 먹더라도 몸에 더 좋으면서도 더 영

양가가 높은 건강한 음식을 추구하고 있는 것이다.
새싹채소는 다 자란 채소보다 아미노산, 탄수화물, 비타민

과 무기질, 기능성 생리활성 물질 등의 많은 영양성분을 함

유하고 있으며(Feng P 1997), 식물체의 종자를 발아시켜 새싹

채소로 키우게 되면 영양성분과 소화력이 증가하게 되고 쓴

맛성분들과 독성성분들을 다른 물질로 전환시켜 기능성 물

질을 생산하게 되는데, 완전히 성장한 채소에 비교하여 4~ 
100배 이상의 생리활성물질들을 함유하는 것으로 보고되고 

있다(Badshah 등 1991; Satter 등 1995; El-Adawy TA 2002). 
밀싹(wheat sprout)은 밀의 어린 새싹으로 밀이 발아하는 

과정에서 밀의 마디 부위가 생성되기 전의 새싹을 말한다

(Hänninen 등 1999). 밀의 싹이 발아하는 중 아미노산, 비타

민, chlorophyll 및 식이섬유 등의 주요한 영양성분들을 함유
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Abstract

During the cultivation of wheat sprouts, antioxidant activity was measured during each cultivation period. Wheat sprouts from 
the cultivation period showing the highest antioxidant activity were added at different concentrations to make wheat sprout sulgidduk. 
Their physicochemical properties then were measured. As a result, when wheat sprouts were cultivated to about 14 cm, contents 
of ascorbic acid and polyphenol compounds were the highest. Their ABTS radical scavenging activities also showed high values. 
Thus, wheat sprouts grown about 14 cm were added at a concentration of 0 to 7% to prepare wheat sprout sulgidduk. The lightness 
(L) of the control was the highest. Redness (a) and yellowness (b) of wheat sprout sulgidduk increased as the amount of wheat 
sprout added increased. Contents of ascorbic acid and polyphenol compounds and ABTS radical scavenging activities of wheat sprout 
sulgidduk added with the highest wheat sprout content were significantly higher than those of others. Regarding the texture, the 
addition of wheat sprout resulted in slightly higher hardness, gumminess, and chewiness than the control. However, springiness and 
cohesiveness were not significantly different between treatment groups.
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하게 되며(Nagaoka H 2005; RDA 2009) 다양한 효능을 가지

고 있다(An SH 2015; Lee JS 2016). 또한 30여종의 효소들과 

무기질들이 풍부하고 혈당 강하, 지질 억제 및 조혈 작용 등

에 효과가 있는 것으로 보고되고 있다(An SH 2015; Lee JS, 
2016). 외국에서는 항산화 작용이 뛰어나 항암제의 부작용 

개선(Bar-Sela 등 2007), 위장관 치료 (Ben-Arye 등 2002) 등에 

효과가 보고되어 있으며, 밀싹 분말 제품 및 착즙을 통해 기

능성 보조식품으로 이용되고 있다(An SH 2015).
밀싹의 연구로 밀싹 추출물이 모발성장에 미치는 효과

(Ryu EM 2014), 항산화 효과(Kim HJ 2016), 혈당강하(Lee 등 

2009), 지질억제(Lee 등 2011) 등이 보고되었다. 반면 밀싹을 

이용한 식품 연구로는 스폰지 케이크(Lee BK 2015), 생면

(Lee JS 2016), 머핀(Chung & An 2015; Park LY 2015), 쿠키

(An SH 2015)가 있을 뿐 전통식품인 떡을 이용한 연구는 진

행되고 있지 않다.
현재 국내 국민들이 건강에 대한 관심도가 높아지고 밀싹

에 대한 소비자들의 관심도가 크게 증가하여 밀싹 재배 농가

와 밀싹의 가공품을 판매하는 곳이 많아지고 있으나(Chung 
& An 2015) 밀싹의 재배 정도에 따른 이들 함량의 차이에 

대한 연구결과는 찾아볼 수 없다. 
따라서 본 연구에서는 밀 종자가 발아한 후 밀의 마디 부

위가 생성되기 전의 새싹을 재배기간별(4 cm, 10 cm, 14 cm) 
항산화력을  측정하고 그 중 뛰어난 항산화력을 나타낸 재배

기간의 밀싹을 농도별로 첨가하여 밀싹 설기떡을 제조하고 

이화학적 특성을 측정하였다.

재료 및 방법

1. 시료 제조
밀싹재배를 위하여 밀싹 씨앗을 농업회사법인 세경팜

(주)(경상남도)에서 구매하여 평균온도 22℃, 상대습도 60~ 
70% 정도를 유지하면서 유기농 발아용 피트머스에서 발아

시킨 후 재배하면서 길이가 각각 4, 10, 및 14 cm 정도 되었을 

때 잘라 시료로 사용하였다. 시료의 추출은 각 cm 별로 자란 

밀싹을 잘게 자른 후 10배량의 물을 첨가하여 blender 
(HR3725/00, Philips Co., China)로 분쇄한 후 물로 추출하고 

3,041×g에서 30분동안 원심분리하고 여과하여 추출액 시료

로 사용하였다. 

2. 밀싹 길이별 항산화 성분 및 활성 분석
밀싹 길이별 추출물에 대한 항산화 성분의 함량 및 활성을 

측정하기 위하여 polyphenol 화합물과 ascorbic acid의 함량 및 

ABTS radical 소거능을 측정하였다. 
밀싹 길이별 polyphenol 화합물의 함량차이는 AOAC법

(1995)에 따라 밀싹 추출액 1 mL에 0.5 mL의 Folin-Denis 시
약과 1 mL의 10% Na2CO3 용액, 7.5 mL의 증류수를 차례로 

혼합하여 30분 경과한 뒤 760 nm에서 흡광도를 측정하였으

며, 표준물질로는 gallic acid(Sigma-Alcrich, St. Louis, MO, 
USA)를 사용하였다. 

Ascorbic acid의 함량은 Park 등(2008)의 방법에 따라 밀싹 

길이별로 재배한 후 추출한 추출액 0.2 mL에 10% trichlo-
roacetic acid 용액 0.8 mL를 넣어 3,041×g에서 5분 동안 원심

분리하였다. 상등액 0.5 mL, 증류수 1.5 mL 및 10% folic 
phenol reagent 0.2 mL를 차례대로 넣은 후 혼합하고, 실온에

서 10분간 방치하며, 760 nm에서 흡광도를 측정하여 ascorbic 
acid의 함량을 측정하였다. 표준물질로는 L-ascorbic acid 
(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)를 사용하였다.

ABTS radical 소거능은 Re 등(1999)의 방법에 따라 7.4 mM 
ABTS(2,2’-Azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid), Sigma 
Chemical Co.)와 2.6 mM potassium persulphate를 제조한 후, 
암소에 하루 동안 방치하여 양이온 (ABTS․+)을 형성시켰

다. 734 nm에서 흡광도를 측정하여 흡광도 값이 1.5 이하가 

되도록 희석하고, 희석된 ABTS․+ 용액 1 mL에 위의 시료 

추출액 20 μL를 가하여 흡광도의 변화를 정확히 30분 후에 

측정하였다. 밀싹추출물의 ABTS radical 소거능은 다음의 식

에 의해 계산하였다(Kim 등 2009). 

ABTS radical scavenging activity (%) = 

BlankOD

BlankOD  SampleOD
× 

3. 밀싹첨가 설기떡 제조
밀싹을 첨가한 설기떡 제조는 Park EJ(2014)의 제조방법을 

참고하여 제조하였다. 즉 쌀가루에 설탕과 소금의 양을 동일

하게 하고, 가장 재배량과 항산화 성분의 함량과 활성이 높

게 나타난 14 cm까지 재배한 밀싹을 예비실험을 통해 최소 

및 최대 함량을 3% 및 7%가 되도록 하고 중간 값으로 5%가 

되도록 함량을 달리하였으며 배합비는 Table 1과 같이 하였

다. 즉 쌀가루에 물과 소금을 넣고 5분간 손으로 비벼 잘 섞

은 후 20 mesh의 체에 내린 다음 설탕과 14 cm로 자란 밀싹

을 칼로 작게 자르고 마쇄한 후 각 함량별(3, 5, 7%)로 첨가하

고 섞은 후 다시 체로 친 후 찜통에 물을 채우고 젖은 면 보

자기를 깔고 혼합된 시료를 넣은 후 2.5 cm 두께가 되도록 

윗면을 편평하게 하였다. 그 위에 젖은 면보를 덮어 30분간 

가열하고 5분간 뜸을 들여 쪄낸 후, 30분간 실온에서 식힌 

후 실험에 사용하였다.
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4. 밀싹첨가 설기떡의 항산화 성분함량 및 활성 분석
밀싹의 크기가 14 cm 가량 되었을 때 채취하고 첨가량을 

3~7%로 각각 달리하여 제조한 밀싹 설기떡의 항산화 성분 

및 항산화 활성은 밀싹 추출물 상기의 방법과 동일한 방법으

로 측정하였다. 

5. 색도
밀싹 첨가량을 3~7%로 각각 달리하여 제조한 밀싹 설기떡

의 색상차이를 확인하기 위하여 설기떡의 윗면 부분을 색차

계(CR-300 Minolta Chroma Meter, Konica Minolta Sensing Inc., 
Tokyo, Japan)를 사용하여 Hunter L, a, b 값을 반복 측정한 

뒤 평균값으로 나타내었다. 측정에 사용된 표준 백색판의 L*, 
a*, b* 값은 각각 95.02, 0.04, 0.26이었다.

6. 조직감
밀싹 첨가량을 달리하여 제조한 밀싹 설기떡의 조직감을 

측정하기 위하여 제조한 떡을 Kim & Kim(2011)의 방법에 따라 

4×4×2.5 cm의 크기로 절단하여 Texture analyzer(TA-XT2/25, 
Stable Micro System Co. Ltd., Surey, UK)를 사용하여 측정하

였다. 즉 제조한 설기떡의 조직감 측정은 2회 반복 압착실험

(two-bite compression test)으로 stainless steel cylinder probe(2.0 
cm)를 이용하여 1 mm/sec의 속도로 측정하였으며 TPA 
(texture profile analysis) 분석을 통하여 각 시료의 견고성

(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성

(gumminess) 및 씹힘성(chewiness)을 각각 5회 반복 측정하였다.

7. 통계처리
본 시험에서 얻어진 결과는 SPSS 24.0(Statistical Package 

for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) program을 

사용하여 각 실험구간의 유의성(p<0.05)을 ANOVA로 분석한 

후 Duncan's multiple range test에 의해 실험군 간의 차이를 분

석하였다.

결과 및 고찰

1. 밀싹 길이별 항산화 성분 및 활성 분석
밀싹 길이별 추출물에 대한 항산화 성분의 함량 및 활성의 

차이를 알아보기 위하여 ascorbic acid와 polyphenol 화합물의 

함량과 ABTS radical 소거능을 측정한 결과는 Table 2와 같다.
Polyphenol 화합물의 경우, 14 cm까지 재배하였을 때의 함

량이 338.52 mg%로 재배 길이가 길어질수록 함량이 유의적

으로 높은 것으로 나타났으며 4 cm일 때 수확한 경우에 비하

여 20배 이상의 높은 함량을 나타내었으며 10 cm일 때보다

도 약 2.7배 이상이 높은 것을 알 수 있었다. Ascorbic acid의 

함량에서도 14 cm까지 재배하였을 때의 함량이 31.70 mg%
로 4 cm 및 10 cm에 비하여 가장 높은 함량을 보이는 것으로 

나타났다. 항산화 활성 측정 방법 중의 하나인 ABTS 라디칼 

소거능 결과에서도 14 cm까지 재배하였을 때가 가장 큰 

radical 소거능이 갖는 것으로 나타나 밀싹 재배시 밀의 마디 

부위가 생성되기 전의 길이가 가장 긴 14 cm 내외일 때가 

항산화성분 및 활성이 우수한 것으로 판단되었으며 Badshah 

Samples1) Ingredients (g)
Rice flour wheat Sprout Sugar Salt Water

Control 200.0 0.0 20.0 2.0 40
W1 194.0 6.0 20.0 2.0 40
W2 190.0 10.0 20.0 2.0 40
W3 186.0 14.0 20.0 2.0 40

1) Control: Content of wheat sprout 0%, W1: Content of wheat sprout 3%, W2: Content of wheat sprout 5%, W3: Content of wheat sprout 
7%.

Table 1. Recipe of sulgidduk added with different amount of wheat sprout

Wheat sprout length Polyphenol compounds
(mg %)

Ascorbic acid
(mg %)

ABTS radical scavenging activity 
(%)

4 cm 16.15±3.5c1) 11.00±4.75c 43.24±3.51c

10 cm 121.78±15.13b 19.51±4.41b 51.45±2.49b

14 cm 338.52±26.8a 31.70±8.01a 59.53±3.69a

1) Values with different superscripts within a column (a-c) was significantly different (p<0.05).

Table 2. Antioxidant components content and activity of different size of the wheat sprout
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등(1991)의 새싹채소에서 생리활성물질 함량이 증가한다고 

한 결과와 일치하는 경향으로 사료되었다.
Park 등(2019)은 밀싹과 보리싹 착즙 주스의 polyphenol 화

합물과 ascorbic acid의 함량을 분석한 결과, 밀싹의 경우, 각
각 406.12 mg% 및 41.75 mg%라 하여 본 결과와 비교하였을 

때 약간 높은 값을 보였는데 이는 착즙 방법 및 재배 정도 

등에 따른 차이라고 판단되었다. 

2. 밀싹첨가 설기떡의 항산화 성분함량 및 활성 분석
밀싹의 크기가 14 cm 가량 되었을 때가 항산화 성분 및 

항산화 활성이 높은 것으로 나타나 14 cm 가량의 밀싹을 시

료로 첨가량을 달리하여 설기떡을 제조하고 항산화 성분 및 

항산화 활성을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 
Polyphenol 화합물의 경우, 대조군은 38.11 mg%였으나 밀

싹 첨가군은 첨가 농도에 따라 각각 60.54, 71.13 및 77.63 
mg%로 대조군과는 유의적인 차이를 보였으며 첨가농도가 

높을수록 유의적으로 높은 함량을 보여 첨가한 밀싹내 

polyphenol 화합물의 함량이 높음을 알 수 있었다. 
Ascorbic acid의 경우, 대조군에 비하여 밀싹 첨가량이 높을

수록 높은 함량을 보였지만 기대하였던 것보다는 밀싹 첨가 

설기떡에서 높은 함량을 보이지는 않았는데 이는 ascorbic acid
가 설기떡 제조시 가열 및 용출 등에 의한 것으로 판단되었다. 
ABTS 라디칼 소거능에서는 대조군이 31.05%의 소거능을, 첨

가군은 대조군보다는 높은 활성을 보였으며 첨가량이 가장 많

은 7% 첨가군이 36.06%로 가장 높게 나타나 밀싹 첨가량이 

많을수록 항산화 성분 및 활성이 증가함을 알 수 있었다. 
Cho & Chung(2016)은 설기떡 제조시 마키베리 분말 등의 

부재료를 첨가하여 제조하였을 때 항산화 활성은 첨가량이 

증가할수록 높아진다고 보고하여 본 실험의 결과와 비교하여 

볼 때 활성의 차이는 다소 있지만 유사한 경향을 나타내었다. 

3. 밀싹첨가 설기떡의 색상
크기가 14 cm 가량된 밀싹의 시료를 첨가량을 달리하여 

설기떡을 제조하고 색상의 차이를 측정한 결과는 Table 4와 

같다. 
대조군의 경우 명도는 88.77이었으나 밀싹의 첨가량이 증

가함에 따라 명도는 83.21에서 63.85로 감소하는 경향을 보

였다. Redness에서는 대조군이 0.67로 가장 낮은 값이었으며 

밀싹 첨가군은 3.43~7.81로 첨가량이 많을수록 redness값은 

증가하는 것으로 나타났다. 또한 yellowness의 경우에도 대조

군이 가장 낮았고 밀싹 첨가량이 증가할수록 높아지는 것으

로 나타났다. 
Park & Rha(2016)은 곤드레 추출물을 첨가하여 설기떡을 

제조하였을 때 곤드레 추출물의 양이 증가할수록 명도는 감

소하고 적색도와 황색도값은 감소한다고 하였고 설기떡을 

제조할 때 다른 부재료의 첨가량이 증가할수록 명도가 감소

Samples1) L a b
Control 88.77±0.30a2) 0.67±0.07d 5.22±0.16d

W1 83.21±0.39b 3.43±0.43c 11.38±0.37c

W2 74.94±0.44c 6.38±0.60b 19.98±0.59b

W3 63.85±0.14d 7.81±0.19a 26.46±0.45a

1) Control: Content of wheat sprout 0%, W1: Content of wheat sprout 3%, W2: Content of wheat sprout 5%, W3: Content of wheat sprout 
7%.

2) Values with different superscripts within a column (a-d) was significantly different (p<0.05).

Table 4. Color value of sulgidduk added with different amount of wheat sprout

Samples1) Polyphenol compounds
(mg %)

Ascorbic acid
(mg %)

ABTS radical scavenging activity 
(%)

Control 38.11±1.87d2) 60.44±2.23b 31.05±0.67c

W1 60.54±0.98c 64.44±3.44ab 31.78±0.66bc

W2 71.13±1.49b 62.56±2.46ab 32.60±0.54b

W3 77.63±2.14a 68.00±3.97a 36.06±0.34a

1) Control: Content of wheat sprout 0%, W1: Content of wheat sprout 3%, W2: Content of wheat sprout 5%, W3: Content of wheat sprout 
7%.

2) Values with different superscripts within a column (a-d) was significantly different (p<0.05).

Table 3. Antioxidant components content and activity of sulgidduk added with different amount of wheat sprout
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한다는 결과(Hwang SJ 2013)와 일치하는 경향이었다. 

4. 밀싹첨가 설기떡의 조직감
밀싹의 크기가 14 cm 가량 되었을 때가 항산화 성분 및 

항산화 활성이 높은 것으로 나타나 14 cm 가량의 밀싹을 시

료로 첨가량을 달리하여 설기떡을 제조하고 조직감을 측정

한 결과는 Table 5와 같다. 
대조군의 경우, hardness, gumminess 및 chewiness는 가장 

낮은 값을 보였고 밀싹 첨가시 약간 높은 hardness, gumminess 
및 chewiness를 보이는 것으로 나타났다. Springiness와 

cohesiveness는 처리군간에 유의적인 차이를 보이지는 않았다. 
Jeon SJ(2010)는 강황분말을 첨가하여 설기떡을 제조하였

을 때 강황분말의 첨가량이 증가할수록 hardness, springiness, 
gumminess 및 chewiness가 대체적으로 증가하는 경향이었고 

cohesivesesss는 유의적인 차이를 보이지는 않았다고 하여 본 

결과와 비교하여 볼 때 hardness, gumminess 및 chewness 및 

cohesiveness는 유사한 경향을 보였다. 그러나 springiness의 

경우에는 본 결과에서는 첨가량 유무에 관계없이 유의적인 

차이를 보이지는 않았지만 설기떡 제조시 밀싹 등을 첨가하

였을 때 조직감의 변화가 있는 것으로 사료되었으며 차후 제

품화를 위해 감각분석에 의한 품질특성비교도 필요할 것으

로 판단되었다. 

요약 및 결론

밀싹을 재배하는 동안 재배기간별 항산화 활성을 측정하

고 그 중 뛰어난 항산화 활성을 나타낸 재배기간의 밀싹을 

농도별로 첨가하여 밀싹 설기떡을 제조하였으며 이화학적 

특성을 측정하였다. 밀싹의 크기가 14 cm 정도까지 재배하였

을 때 ascorbic acid 및 polyphenol 화합물의 함량이 가장 높은 

함량을 나타내었으며 ABTS 라디칼 소거능에서도 높은 값을 

보였으며 14 cm 정도 재배하였을 때가 활성이 높은 것으로 

나타났다. 이에 14 cm 정도 재배한 밀싹을 0~7%의 농도가 

되도록 첨가하여 밀싹 설기떡을 제조하고 이들의 이화학적 

특성을 비교하였다. 색도의 경우, 밀싹 무첨가군인 대조군의 

명도(L)가 가장 높았고, 밀싹 첨가량이 증가할수록 적색도(a)
와 황색도(b)가 증가하는 것으로 나타났다. 밀싹 설기떡의 

ascorbic acid, polyphenol 화합물 및 ABTS 라디칼 소거능을 

측정한 결과, 밀싹의 함량이 제일 많은 것이 항산화 성분 및 

활성이 유의적으로 높은 것으로 나타났다. 밀싹을 첨가한 설

기떡의 색상은 밀싹 첨가량이 높을수록 명도는 감소하고 

redness와 yellowness는 증가하는 경향을 보였다. 조직감에서

는 밀싹 추출물 첨가가 대조군에 비해 약간 높은 hardness, 
gumminess 및 chewiness를 springiness와 cohesiveness는 처리

군간에 유의적인 차이를 보이지는 않았다. 
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