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국 문 초 록

돌나물 설기떡의 식품학적 특성 및 품질 변화

한성대학교 대학원

호텔관광외식경영학과

외식경영전공

안 상 란

최근에는 건강지향의 식생활과 영양소의 공급 뿐 만 아니라 질병예방

및 건강에 도움을 주는 식품 및 식품소재에 관심이 증대되면서 기능성 식

품의 개발의 연구가 이루어지고 있는 가운데,본 연구는 돌나물이 골다공

증에 유효하고 간 기능 개선능이 있는 돌나물의 영양성분을 활용하여 우

리나라에서는 샐러드의 재료로 한정되어 있는 돌나물의 이용률과 부가가

치를 높이고,식품학적 품질이 우수한 떡을 개발하고자 동결 건조한 돌나

물 분말을 첨가한 설기떡을 제조하여 건강음식으로 개발 가능성을 알아보

고자 하였다.

돌나물 분말의 첨가량은 5～20%에 따라 열량은 유의적으로 감소하였으

며,수분함량은 증가하였고,회분함량은 돌나물 분말 첨가량이 증가할수록

무기성분이 강화된 설기떡을 제조할 수 있는 것으로 나타났으며 환원당

농도는 환원당 함량이 감소되어 열량을 감소시키는 원인으로 나타났다.

식이섬유의 함량은 쌀가루에 비해 높았으며,칼슘,인,철분 및 칼륨의

영양소 섭취를 증가시킬 수 있는 효율적인 방법인 것으로 나타났다.기공

율과 팽화율은 감소하였으며 원인은 떡을 찌는 과정에서 전분입자가 호화

되는 것을 돌나물 분말이 억제하기 때문인 것으로 나타났다.수분보유력은

돌나물 분말의 함량이 증가할수록 식이섬유소의 농도가 증가하였고,이는
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설기떡의 수분보유력을 증가시키는 것으로 분석되었다.경도는 증가하는

경향을 보였고,탄력성,응집성은 유의적인 차이는 관측되지 않았으며,검

성과 씹힘성은 증가하였다.

명도는 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였으며,녹색도는 많아질수

록 증가되었으며 황색도는 현저히 감소하였고 채도는 낮아지는 경향을 보

였다.

돌나물 설기떡의 관능적 특성에서는 돌나물 분말 첨가 10%에서 가장

우수하였다.본 연구결과 설기떡에 돌나물 분말을 첨가하기 가장 좋은 것

은 10%인 것으로 평가되었으며 돌나물 분말을 이용한 다양한 방법의 떡

에 응용으로 영양과 기능성이 뛰어난 떡을 제조하여 쌀의 소비와 돌나물

분말 제조에 따른 농가소득 증대에도 기여할 수 있도록 연구하고 개발해

야한다.

【주요어】돌나물,설기떡,기능성 식품,식품학적 특성,품질특성
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제 1장 서 론

최근에는 건강지향의 식생활이 일반화되고,질병예방 및 건강에 도움을

주는 식품 및 식품소재에 대한 관심이 증대되면서 기능성 식품의 개발도

증가하고 있다.또한 천연식품소재 유래의 색소 활용과 동시에 기능성분의

강화효과를 기대하는 가공식품의 개발도 이어지고 있다.1)2)3)4)

돌나물(Sedum sarmentosum Bunge)은 돌나물과에 속하며 비타민 C,

철분 및 칼슘 등의 영양성분을 많이 함유하고 있는 산채류이다.돌나물은

골다공증에 유효하고5),간 기능 개선능이 있는 것으로 보고되고 있다.6)

돌나물의 영양성분을 활용하여 건강기능성 식품을 만들고자 하는 시도가

있었으나 실용화되어 있지 않은 실정이다.7)또한 돌나물은 저장성이 낮고

이를 이용한 가공 식품이 없어 부가가치가 매우 낮은 식품이다.

떡은 역사,영양가,기능,품질 면에서 매우 우수한 한국의 대표적인 전

통 곡류 식품이다.우리나라의 떡 문화는 조선 후기에 전성기를 형성하였

다가 일제 강점기부터 주춤하였으나 최근에는 삶의 질 향상을 추구하는

사회적인 분위기가 형성되면서 떡에 대한 일반 시민들의 관심과 수요가

증가하고 있는 추세이다.우리나라 전통의 떡의 모양,크기,재료,색,촉

1)박우포 외 4인 2006.「매실분말 및 농축액 첨가가 된장의 숙성중 품질에 미치는 영향」 『한국식

품저장유통학지 제13권』 pp.574-580.

2)남성구 외 3인.2006.「감잎분말을 첨가한 냉면의 품질 특성」 『한국식품저장유통학회지 제13

권』 pp.337-343.

3)G.Royer,E.Madieta,R.Symoneaux,andF.Jourjon.,2006 Preliminarystudyoftheproduction

ofapplepomaceandquincejelly.LWT:39,pp.1022-1025.

4)C.Calvo,andA.Salvador.2000.Useofnaturalcolorantsinfoodgels.Influenceofcomposition

ofgelsontheircolourandstudyoftheirstabilityduringstorage.FoodHydrocolloids:14,

:439-443.

5)김미향.2003.「돌나물이 난소를 절제한 흰쥐 결합조직 중의 collagen함량 변화에 미치는 영향」

『한국식품영양과학회지 제32권』 pp.1114-1119.

6)T.H.Kang,H.O.Pae,J.C.Yoo,N.Y.Kim,Y.C.Kim,G.I.Ko,andH.T.Chung.2000.

Antiproliferativeeffectsofalkaloidsfrom Sedum sarmentosum onmurineandhumanhepatoma

celllines.JournalofEthnopharmacology:70,pp.177-182.

7)김희아 외 2인 2002.「야채 건강음료 재료로서의 돌나물에 관한 성분 연구」 『한국조리학회지 제

8권』 pp.55-69.
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감,맛 등에 대한 새로운 연구와 제품의 개발이 요구되고 있으며,과학적

인 생산과 제품 관리 및 영양학적․건강기능학적으로도 우수한 품질의 떡

을 필요로 하는 상황이다.

돌나물을 이용한 식품의 개발 및 돌나물의 조리가공에 관한 연구로는 건

강음료의 원료로 이용하고자 하는 연구8)와 돌나물 즙을 이용한 젤라틴 젤

리의 제조에 관한 연구9)가 보고되었을 뿐 돌나물을 이용한 식품의 개발에

관한 연구는 미미한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 생식으로 한정되어 있는 돌나물의 이용률과 부가

가치를 높이고,식품학적 품질이 우수한 떡을 개발하고자 동결건조한 돌나

물 분말을 첨가한 설기떡을 제조하였고,그 물리화학적 품질 특성을 측정

하였다.

8)김희아 외 2인 ,상게서.pp.55-69

9)모은경 외 4인 2007.「돌나물 즙을 첨가한 젤라틴 젤리의 제조 및 품질특성」 『한국식품과학회지

제39권』 pp.619-624.
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제 2장 문헌적 고찰 (연구의 이론적 배경)

제 1절 돌나물

국내 자생식물은 식용,약용 및 관상용으로의 잠재적인 이용가치뿐만 아

니라 생태계를 구성하는 주요 유전자원으로서 그 중요성이 크게 부각되고

있다.돌나물은 돌나물과에 속하는 다년생 식물로 두터운 타워형의 잎이

줄기의 마디를 따라 3장씩 윤생하는데,관상가치가 높아 정원의 돌틈이나

분식재배에 알맞다.10)특히 내한성 및 내건성이 강하여 물 빠짐이 좋은 곳

에서는 토질을 가리지 않고 잘 자라기 때문에 우리나라의 어디서나 손쉽

게 재배할 수 있는 특성을 가지고 있다.5∼6월경에 노란색의 별모양 꽃이

피는데,화기가 길어 지피용 관상식물로도 전망이 높다.

돌나물은 전통적으로 이른 봄에 산채 식품으로 주로 이용되며 한방명은

불갑초 (佛甲草),생약명은 수분초 (垂盆草)라 불린다.민간에서는 잎과 뿌

리를 달이거나 즙을 내어 마시면 해열,해독,지혈,선열,대하증,인후두

염,만성간염,사교창,화상에 유효하다고 알려져 있다.

돌나물은 비타민 C와 칼슘 함량이 많아 신선 채소로서 가치가 높아 재

배 면적 및 소비량이 급격히 증대되고 있으며,최근 자생식물의 중요성이

인식되면서 유용 물질 탐색과 함께 항산화 및 항암효과 등에 대하여 연구

가 진행되고 있다.최근 생명공학적 이용을 위한 돌나물 삽목번식과 기내

식물체 분화체계도 확립되었다.11)또한 돌나물은 생식,녹즙 등의 신선채

소로의 이용과 관상식물로의 이용뿐만 아니라,건강식품으로의 소비도 크

게 증가할 것으로 예상되어 전국에 산재되어 있는 토종 돌나물을 수집하

여 주요 특성과 유전적 평가를 통하여 그 이용성을 증대시키고자 하는 연

10)김효진,이승엽.2007.「국내 자생 돌나물의 형태적 특성에 의한 유연관계 분석」 『한국원예과학

기술지 제25권』 pp.103-109.

11)안정호,이승엽,2004.「돌나물 엽절편으로부텨 캘러스 형성 및 식물체 분화에 미치는 생장조절물

질의 영향」 『한국식물생명공학회지 제31권』 pp.25-29.



-4-

구들이 수행되고 있다.12)

돌나물의 건강기능성 효과에 대한 보고도 잇따르고 있다.즉,항암작

용13)14)HIV및 간염 바이러스 억제효과15)16),지질대사 조절 및 항산화 작

용17)18),혈압조절 효과19)20)21),결합조직에서의 collagen함량 촉진 효과

22),약물대사의 활성화효과23),면역 강화 작용24)등이 보고되고 있다.

제 2절 설기떡

한국의 떡은 종류와 형태 및 조리방법에 있어 매우 다양하게 발전하여

왔다.떡［餠餌類］은 과정류 이전에 이미 명절 음식 또는 의례음식으로

우리 식생활의 전통적 특별 음식으로 사용된 것으로 보이며 그 용도 및

12)김효진,이승엽.,상게서.pp103-109..

13)TH.Kang,et.al.op.cit.,,pp.177-182.

14)박윤자,김미향,배송자.2002.「도라지 추출물 첨가에 의한 돌나물의 항발암 상승효과」 『한국

식품영양과학회지 제31권4』 pp.136-142.

15)A.M.He,M.S.Wang,H.Y.Hao,D.C.Zhang,andK.H.Lee.1998.Hepatoprotective

triterpenes.Sedumsarmentosum,Phytochemistry:49,pp.2607-2610.

16)E.R.Woo,S.H.Yoon,J.H.Kwak,HJ.Kim,and H.Park.1997.Inhibitionofgp

120-CD4interactionbyvariousplantextracts.Phytomedicine:4,pp.53-58.

17)김옥경.2004.「초임계 이산화탄소를 이용한 돌나물 추출물이 사염화탄소로 유발된 흰쥐의 지질

대사,지질과산화 및 항산화에 미치는 영향」 『한국유화학회지 제21권』 pp.204-213.

18)김원희 외 2인.2002.「돌나물이 난소 절제한 흰휘의 혈중 지질 함량에 미치는 영향」 『한국식품

영양과학회지 제31권』 pp.290-294.

19)H.Oh,D.G.Kang,J.W.Kwon,T.O.Kwon,S.Y.Lee,D.B.Lee,andH.S.Lee.2004.

Isolationofangiotensionconvertingenzyme(ACE)inhibitoryflavonoids.Sedum sarmentosum.

BiologicalandPharmaceuticalBulletin:27,pp.2035-2037.

20)이덕배.2004.「돌나물에서 안지오텐신 전환효소활성 억제물질 연구」 『생명자원과학연구 제27

권』 pp.75-86.

21)최근표 외 4인.「약용식물의 angiotensinconvertingenzyme저해활성 탐색」 『한국약용작물학

회지 제10권』 pp.399-402.20:509-515.

22)김미향,전게서.pp.1114-1119.

23)최재수 외 2인 1989.「야생 식용식물의 약물대사 활성성분에 관한 연구」 『한국생약학회지 제20

권』 pp.117-122.

24)F.QinandH.X.Sun.2008.ImmunosuppressiveactivityoftheethanolextractofSedum

sarmentosum anditsfractionsonspecificantibodyandcellularresponsetoovalbumininmice.

ChemistryandBiodiveristy:5,pp.2699-2709.
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수요는 과정류보다 광범위하고 보편적이다.25)떡은 취반이 일반화되기 이

전에 시작된 곡물 요리로서 상용음식의 한 종류이었다가 밥의 상용화가

정착된 이후로 의례음식화된 것으로 추정된다.또한 떡은 특별 음식이면서

도 밥을 대용할 수 있는 성격의 음식으로 개발되었다.즉,쌀에 콩류,깨류

및 각종 견과류와 과일들을 배합할 수 있는 음식이다.

일반적으로 병이류는 그 만드는 방법에 따라 크게 시루떡과 물편으로

분류되며,고명과 고물 또는 소를 사용하여 맛과 모양을 낸다.시루떡은

쌀가루를 시루에 안쳐서 쪄낸 떡이며,물편은 시루에 찌지 않고 가루를 물

로 반죽하여 모양을 만드는 떡을 일컫는다.떡의 제조에 있어서 중요한 것

은 적절한 쌀가루와 물의 배합,찌거나 치거나 지지는 정도 및 적합한 고

물과 고명의 사용이다.떡은 경험을 토대로 제조되어 왔기 때문에 재료가

같더라고 그 배합과 제조방법이 통일되어 있지 않다.

시루떡은 떡 중에서 가장 먼저 만들어진 떡의 기본형으로 쌀을 물에 담

갔다가 가루로 만들어 시루에 넣고 증기로 김을 올려서 익힌 떡이다.찹쌀

가루로 찐 찰시루떡과 멥쌀가루로 찐 메시루떡으로 나뉘며,또한 찌는 방

법에 의해 설기떡(무리떡)과 켜떡으로 분류된다.

설기떡은 물을 내려서 켜를 만들지 않고 한 덩어리가 되도록 찌는 떡이

다.설기떡은 쌀가루를 빻을 때 물을 내려야하며 물을 넣지 않고 가루를

그대로 사용하면 떡이 부서지게 된다.물은 떡가루를 손에 쥐고 뭉쳐 흩어

지지 않을 정도면 된다.멥쌀에 물을 많이 주면 찹쌀처럼 차지게 되고 고

운 체에 곱게 치는 것이 좋다.

백설기는 설기떡의 가장 기본적인 것으로 명칭 그대로 멥쌀가루에 물

또는 꿀물을 섞어 습기를 조절하고 체에 쳐서 공기를 고르게 혼입시킨 후

하얗게 쪄낸 떡이다.백설기는 우리나라의 거의 모든 행사에 사용되며,지

역이나 계절에 상관없이 만들어 먹는 가장 대중적인 떡이다.보통 색설기

25) 이효지,맹영선.1987.「한국떡에 관한 문헌적 고찰」 『한국식생활문화학회지 제2권』

pp.117-132.



-6-

는 티 없는 깨끗하고 신성한 음식이란 의미로,아이의 삼칠일,백일,첫 돌

의 대표적인 음식으로 쓰이며,사찰에서 제를 올릴 때,또는 산신제,용왕

제 등 토속적 의례에서 주격음식으로 사용되어왔다.규합총서에 의하면

“반죽하면 빛이 누르고 좋지 못하니,쌀을 백세하여 찧을 적에 김체로 속

가루를 따로 뇌어 (곱게 보드랍게 체에 치고 또 쳐서)반죽하지 말고 안치

라”고 되어 있다.

백설기의 품질 특성에 영향을 미치는 주요 요인은 쌀의 침수시간,감미

료의 종류,첨가하는 물의 양,찌는 시간,설탕의 양,쌀가루의 상태 등이

다.쌀가루 입자가 고운 백설기의 온도하강과 시간이 경과에 따른 경도의

증가는 입자가 굵은 것보다 크다고 알려져 있다.이는 쌀가루의 입자가 고

우면 전분 농도가 높아서 떡의 노화가 촉진되기 때문이며,쌀가루의 입자

가 고우면 제품의 품질은 높아지지만 노화방지를 위한 방법이 필요한 것

으로 알려져 있다.백설기의 저장 중 가장 큰 변화는 경도의 증가이다.이

는 호화도의 감소.즉 노화도의 증가와 관계되는 것으로 곡물을 쪄서 익히

는 방법은 굽는 방법과는 달리 최종 제품의 수분 함량을 증가시키기 때문

에 미생물의 번식뿐만 아니라,경도의 증가나 노화 등의 물리화학적 변화

의 속도도 증가하게 된다.따라서 병이류의 품질 특성을 향상시키기 위해

서는 최종 제품 내에서의 미생물의 번식과 경도의 증가를 억제할 수 있는

방법 및 적합한 포장기술의 개발이 필요한 상황이다.

따라서 건강기능성을 강화하기 위하며 다양한 종류의 부재료를 혼합한

설기떡에 관한 연구가 매우 왕성히 진행되고 있다. 즉,파슬리 가루26),치

즈가루27),흑마늘28)29),파래분말30),통밀가루31),탈지 대두 분말32),청국장

26)임점희,박종희.2011.「파슬리가루를 첨가한 설기떡의 품질특성」 『한국식품조리과학회지 제27권』 pp.101-111.

27)김미진,정해정.2011.「치즈가루첨가량을달리한설기떡의품질특성」『한국식품저장유통학회지제18권』pp.39-45.

28)신정혜 외 4인 2011.「흑마늘 추출물의 첨가량을 달리한 설기떡의 제조와 품질특성」 『한국식품조리과학회지 제

26권』 pp.559-566.

29)두화진,심재용.2010.「흑마늘 분말을 첨가한 흑미 설기떡의 품질 특성」 『한국식품조리과학회지 제26권』

pp.677-684.

30)김현숙,류은순.2010.「파래분말첨가설기떡의최적화」『한국식품조리과학회지제26권』pp.54-61.

31)이은숙외3인.「통밀가루첨가량에따른설기떡의품질특성」『산업식품공학제14권』pp.146-152.

32)지옥화.2010.「탈지대두분말을첨가한설기떡의품질에관한연구」『한국조리학회지제16권』pp.342-350.
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가루33),인삼 분말34),자색고구마 분말35),야콘 분말36),쑥갓가루37),미나

리 분말38),모시대 분말39),매실농축액40),마 가루41)42),돼지감자 가루43),

대잎분말44),깻잎45)을 첨가한 설기떡에 대한 연구들이 보고되고 있다.

제 3절 물성분석 (TextureProfileAnalysis,TPA)

TPA 분석법은 질감(texture)이 관능특성 (sensory)에 미치는 영향을 측

정하기 위하여 1960년대 개발되었다.TPA는  Twobite compression

test를 수행한다.이는 사람이 식품을 2회 씹었을 때의 질감을  Force

(힘) 대  Time(시간) 의 그래프로 나타낸 것이다.

33)박경심 외 3인.2010.「청국장 가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『한국조리학회지 제16권』

pp.250-258.

34)강호진 외 3인.2010.「즉석 백설기 제조시 인삼분말 첨가가 백설기의 품질에 미치는 영향」

『한국식품영양과학회지 제39권』 pp.435-442.

35)안기정.2010.「자색고구마 분말 첨가량을 달리한 설기떡의 품질 특성」 『한국조리학회지 제16

권』 pp.127-136.

36)이은숙,심재용.2010.「야콘 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『한국식품조리과학회지 제26

권』 pp.545-551.

37)최은정,이승민.2010.「쑥갓가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『동아시아식생활학회지』

38)성기협 외 3인.2010.「미나리 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성에 관한 연구」 『동아시아식생

활학회지 제20권』 pp.589-595.

39)정정숙 외 2인.2010.「모시대 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『한국식품영양학회지 제23

권』 pp.147-153.

40)임점희 외 2인.2010.「매실농축액을 첨가한 설기떡의 품질특성」 『한국식품조리과학회지 제26

권』 pp.761-771.

41)조경옥,김현숙.2010.「마가루 첨가량에 따른 설기떡의 품질 특성」 『한국식생활문화학회지 제

25권』 pp.801-809.

42)김정선,곽은정.2010.「마 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『한국식생화문화학회지 제25

권』 pp.342-249.

43)박현실.2010.「돼지감자 가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성」『한국조리학회지 제16권』

pp.259-267.

44)안기정.2010.「대잎 분말 첨가량을 달리한 설기떡의 품질 특성」 『한국조리학회지 제16권』

pp.104-111.

45)최봉순,김혜영.2010.「깻잎을 첨가한 설기떡의 품질 특성」 『한국조리학회지 제16권』

pp.299-310.
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TPA 분석으로 얻어진 textureprofilecurve로부터 다음과 같은 항목을

산출할 수 있다.

1.Fracturability:Theeasewithwhichthematerialwillbreak.

2.Hardness:Theforcerequiredtocompressthematerialbyagiven

amount

3.Cohesiveness:Thestrengthoftheinternalbondsinthesample

4.Adhesiveness:Theenergyrequiredtoovercomeattractiveforces

betweenthefoodandanysurfaceitisincontactwith.

5.Springiness:Theelasticrecoverythatoccurswhenthe

compressiveforceisremoved.

6.Gumminess:Theenergyrequiredtobreakdownasemi-solidfood

readyforswallowing

7.Chewiness:Theenergyrequiredtochew asolidfoodintoastate

readyforswallowing.

8.Modulusofdeformability:theinitialslopeoftheforce-

deformationcurvebeforethefirstbreakinthecurve(i.e.before

fractureofthesample)

이 때 gumminess와 chewness는 서로 배제될 수 있다.한개의 식품을

TPA 분석하여 모든 물성값을 얻을 수는 없다.이는 식품의 특성에 따라

서 다른 물성을 나타내기 때문이다.
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Fig. 1. Typical curve of texture profile analysis. 

 Texture profile parameters are determined from: Fracturability = F1, 

Hardness = F2, Cohesiveness = A2/A1, Adhesiveness = (based on) A3, 

Springiness = D1, Gumminess = hardness x cohesiveness = F2 x A2/A1, 

Chewiness = hardness x cohesiveness x springiness = F2 x A2/A1 x D1, 

Modulus of deformability (based on) slope, S1
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제 3장 실험의 재료 및 방법

제 1절 실험재료

돌나물은 2011년 1월,경기도 양평에서 수확 즉시 실온 (23±2℃)에서

3회 수세하고 20분간 풍건하여 -20℃로 동결한 후 -70℃에서 동결건조

(Vacuum FreezeDryer,VFD0030-5085,HanilSci.Ind.Co.,Incheon,

Korea)하였다.동결건조한 돌나물은 마쇄하고 체에 내려 일정한 크기로

만든 후 설기떡 제조시에 사용하였다.여분의 돌나물 분말은 -20℃에서

보관하였다.멥쌀은 2010년산 추청미 (경기도 평택)를 구입하여 -20℃에

보관하면서 사용하였다.정백당은 큐원 (삼양사),제제염 (한주소금,NaCl

88% 이상)을 구입하여 사용하였고,물은 3차 멸균증류수를 사용하였다.

제 2절 실험방법

1.설기떡의 제조

설기떡의 제조를 위해 멥쌀을 5회 씻어 20℃에서 8시간 수침한 후 체에

밭쳐 20분 동안 물빼기를 하고 2번 빻은 후 체에 내려 사용하였다.Table

1과 같이 동결건조한 돌나물 분말과 20%의 물을 쌀가루와 섞은 후 설탕

과 소금을 넣은 후 체에 내려 골고루 섞어 직경 7cm,높이 2.5cm의 원

형용기에 시료를 가득 담고,윗면을 고른 다음 그 위에 면보를 덮고,1.5

L의 물을 붓고 미리 끓인 찜솥 (지름 26cm,높이 15cm)에서 20분간 쪘

다.쪄낸 설기떡을 솥에서 꺼내어 실온에서 20분간 식힌 후 비닐랩으로 포

장하여 20±1.5℃에서 저장하면서 시료로 사용하였다.
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Table 1. Formulas for the Sulgidduk added with lyophilized sedum 

powder

(%)

Ingredients (g) Control SS-1 SS-2 SS-3

Rice powder 100  95  90  80

Sugar  10  10  10  10

Salt   1   1   1   1

Water  20  20  20  20

Lyophilized sedum powder   0   5  10  20

2.일반성분 분석

설기떡의 수분함량은 적외선수분측정기 (Moisture analyzer,MS-70,

A&DCo.,Tokyo,Japan)로 측정하였다.

시료를 동결건조한 후 마쇄 (Foodmixer,HMF-3100S,Hanilelectric

Co.,Seoul,Korea)하여 수분을 제외한 일반성분 분석의 시료로 사용하였다.

조단백질은 AOAC984.13A-D46),조지방은 AOAC920.39A47),조회

분은 AOAC 942.0548)방법으로 분석하였고,식이섬유는 AACC 32-0749)

46)AACC.2000.ApprovedmethodsoftheAACC.MN,USA,TheAmericanAssociationofCereal

Chemists.

47)AOAC.2006.OfficialMethodsofAnalysisofAOACInternational(18
th
ed.,Rev.1).MD,USA,

AssociationofOfficialAnalyticalChemists.

48)Ibid.,AOAC

49)Ibid.,AACC
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방법으로 분석하였다.환원당 함량은 Somogyi-Nelson방법으로 분석하였

다.

무기질 함량을 측정하기 위해,동결건조한 설기떡 0.1g (건조중량)에

HNO3를 가해 유기물을 분해하였다.분해된 시료를 100㎖가 되도록 정용

한 후,ICP-MS(Optima4300DU,VG Elemental,PerkinElmer,USA)로

분석하였다.

3.설기떡의 기공율 및 팽화율

설기떡을 제조하여 실온에서 식힌 후 종자치환법으로 떡의 부피를 산출

하였고,기공율 (poreratio)과 팽화율 (expansionrate)을 형균정율측정법

으로 측정하였다.50)

완제품의 부피
기공율 (%)= ×100

반죽 중량

완제품의 부피
팽화율 (%)= ×100

완제품의 중량

4.설기떡의 수분보유력

실온에서 방냉한 설기떡 1g을 시험관에 넣고 증류수 20㎖를 가하여 30

분간 교반한 (25±1℃)후 원심분리 (3,000rpm,10분,25±1℃)하였다.

상등액을 제거한 후 침전물의 중량을 측정하여 돌나물 설기떡의 수분보유

력을 다음과 같이 측정하였다.

   침전시료중량 (g)-시료중량 (g)
수분보유력 (%)= ×100

시료중량 (g)

50)모은경 외 4인 2006.「MonascusrubberDSJ-20을 발효원으로 이용한 증편의 제조 및 식품학적

특성」『한국식품과학회지 제38권』 pp.88-92.
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5.설기떡의 호화도 및 노화도

시료 1g을 0.05M sodium acetatebuffer(pH4.8)100㎖에 넣고 균질화

시킨 후 0.01% β-amylase용액 (10,000unit)1㎖를 가하여 37℃ 항온수

조에서 2시간 동안 반응시킨 후,2㎖의 1N HCl용액을 가하여 효소반응

을 정지시키고 반응액 중 일정양을 취하여 증가된 glucose 함량을

Somogyi-Nelson법으로 정량하여 비교하였다.즉,반응액 0.5㎖를 취하고

여기에 Somogyi시약 0.5㎖를 혼합해 뚜껑을 닫고 비등탕욕 중에서 20분

간 가열한다.이것을 유수로 냉각시켜 Nelson시약 1.0㎖를 혼합해 실온에

서 15분간 방치한 후 증류수 8㎖를 넣어 파장 500nm에서 흡광도를 측정

하였다.측정한 흡광도는 glucose표준곡선으로부터 glucose의 함량을 구

하였다.노화율은 다음의 공식에 의해 산출하였다.51)

    IGlucose-FGlucose
노화율 (%)= ×100

IGlucose

IGlucose:제조 직후의 glucose농도

FGlucose:일정 기간 저장 후의 glucose농도

6.설기떡의 표면구조

설기떡 5g을 얇게 썰고 에탄올로 순차 (30,50,70,80,95,100%)탈수

한 후,ion-sputter(HitachiE-101,Japan)에서 금으로 코팅하여 주사전자

현미경 (HitachiS-2350,Japan)으로 표면구조를 검경하였다.

7.색도

설기떡을 3× 3× 3cm의 입방체로 자른 후,색차계 (colormeter

JX777,MinoltaJapan)를 이용하여 색도를 측정하여 Hunter의 명도 (L,

lightness),적색도 (a,redness),및 황색도 (b,yellowness)로 나타내었다.

51)최미용 외 2인 .2003.「유화제와 효소 첨가가 설기떡의 저장 중 품질특성에 미치는 영향」 『동

아시아식생활학회지 제13권』 pp.197-215.
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표준 백판의 보정치는 L=98.46,a=-0.23,그리고 b=1.02이었다.Hue

angle (색상)은 (tan-1 (b*/a*))로, 채도 (chroma 또는 intensity)는

((a
*2
+b
*2
)
1/2
))로 산출하였다.

8.물성

설기떡을 3×3×3cm의 입방체로 잘라 물성을 측정하였고,그 조건

은 Table2와 같다 (TextureanalyzerTA-XT2,StableMicrosystem.

LTD.,UK).

Table 2. Operating condition for texture profile analysis

Classification Condition

Pretest speed 10.0 mm/sec

Test speed  1.0 mm/sec

Posttest speed  1.0 mm/sec

Probe P10 (10 mm DIA cylinder aluminium)

Sample area  3.0 mm2

Contact force  5.0 g

Threshold 20.0 g

Distance 10.0 mm

Strain deformation 90.0 %
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9.관능검사

관능검사는 20대에서부터 40대까지의 남녀 12명을 관능검사요원으로 선

정하여 본 실험의 목적과 평가방법에 대해 잘 인지할 수 있도록 사전교육

을 실시하였다.평가항목은 외관 (figure),내부의 색 (color),향기 (flavor),

맛 (taste),질감 (texture),및 전체적인 수용도 (overallacceptability)에

대하여 관능특성이 좋을수록 5점 쪽에,낮을수록 1점 쪽에 표시하도록 하

였다.각 시료마다 무작위로 조합된 3자리 숫자가 주어졌으며,동일크기로

자른 후에 시료의 번호가 적혀진 일회용 접시에 담아 제시하였다.

10.통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복측정하여  평균 ±표준편차 로 표시하였

다.일원배치분산분석 (ONEWAY-AnalysisofVariance)에서 유의적 차이

가 있는 항목에 대해서는 Duncan의 다중분석법으로 유의차를 검정하였다.

항목 간의 상관관계는 Simple linear regression analysis를 통해

Pearson's correlation coefficient로 나타내었다. 통계분석에는 SPSS

(StatisticalPackageforSocialSciences,ver.14.0,SPSSInc.,IL,USA)

프로그램을 사용하였다.
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제 4장 실험결과 및 고찰

제 1절 돌나물 분말의 크기가 설기떡 제조에 미치는 영향

균일한 직경을 지닌 돌나물 건조 분말을 제조하기 위하여 동결 건조한

돌나물을 마쇄한 후 mesh크기가 다른 체에 치는 조작을 시행하였다.즉,

돌나물을 동결건조 한 후 블렌더에 마쇄한 후,돌나물 분말을 각각 10～

65mesh의 체에 걸러서 일정한 직경을 지는 분말로 만들었다.10mesh는

2mm,20mesh는 0.9mm,35mesh는 0.5mm,65mesh는 0.25mm의

sievesize를 나타낸다.본 실험은 설기떡에 첨가되는 돌나물 분말의 입자

크기를 결정하기 위한 예비 실험이었으므로,설기떡 제조시에 첨가되는 돌

나물 분말의 양은 입자 크기와 상관없이 5% (w/w)로 고정하였다.

Fig.2에서와 같이,설기떡에 첨가되는 분말의 입자 크기에 따라서 설기

떡의 부피가 달라지는 것으로 나타났다.즉,돌나물 분말의 크기가 0.5

mm일 때 설기떡의 부피가 가장 컸으며,돌나물 분말의 크기가 0.25mm

로 작아지면서 설기떡의 부피는 약간 감소하였으나 0.5mm와 0.25mm

처리구 간에 유의적인 차이는 관측되지 않았다.반면에 돌나물 분말의 크

기가 0.9mm 이상으로 증가할수록 설기떡의 부피는 감소하였다.

크기가 다른 돌나물 분말을 넣어 제조한 설기떡의 팽화율을 측정한 결

과는 Fig.3과 같다.돌나물 분말의 크기에 따라 설기떡의 팽화율도 유의

적으로 다르게 나타났으며,팽화율의 변화는 설기떡의 부피팽창의 변화도

와 일치하는 양상을 나타내었다.
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Fig. 2. Volumes of Sulgidduk prepared with 5% of lyophilized sedum 

powder. 

 10m; 10 mesh sieve, 20m; 20 mesh sieve, 35m; 35 mesh sieve, 65m; 65 

mesh sieve. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 3. Expansion rate of Sulgidduk prepared with 5% of lyophilized 

sedum powder.

 10m; 10 mesh sieve, 20m; 20 mesh sieve, 35m; 35 mesh sieve, 65m; 65 

mesh sieve. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 4. Hardness of Sulgidduk prepared with 5% of lyophilized sedum 

powder. 

 10m; 10 mesh sieve, 20m; 20 mesh sieve, 35m; 35 mesh sieve, 65m; 65 

mesh sieve. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.

크기가 다른 돌나물 분말을 넣어 제조한 설기떡의 경도를 측정한 결과

는 Fig.4와 같다.설기떡에 들어가는 돌나물 분말의 크기가 클수록 떡의

경도가 높은 것으로 관측되었다.이는 돌나물 분말의 크기가 작을수록 설

기떡의 부피 팽창과 팽화율이 낮았던 것과 일치하는 것으로 사료되었다.

즉,동일 중량의 재료로 제조한 떡의 팽화율이 높기 때문에 단위면적당 누

르는 힘이 감소한 것으로 사료되었다.
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Fig. 5. Chewiness of Sulgidduk prepared with 5% of lyophilized sedum 

powder. 

 10m; 10 mesh sieve, 20m; 20 mesh sieve, 35m; 35 mesh sieve, 65m; 65 

mesh sieve. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.

고형의 식품을 씹어서 삼키는 데 필요한 힘을 나타내는 ‘씹힘성’을 측정

한 결과는 Fig.5와 같다.크기가 다른 돌나물 분말을 넣은 설기떡의 씹힘

성은 경도의 측정치와 일치하였다.이는 TPA로 물성을 측정할 때 씹힘성

은 기계에 의해 바로 측정되는 것이 아니라 경도의 결과로부터 산출되는

값이기 때문으로 식품의 경도가 씹힘성에 직접적인 영향을 주었기 때문인

것으로 사료되었다.
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Fig. 6. Hue angle of Sulgidduk prepared with 5% of lyophilized sedum 

powder. 

 10m; 10 mesh sieve, 20m; 20 mesh sieve, 35m; 35 mesh sieve, 65m; 65 

mesh sieve. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant 

differences were not detected among tested samples. 

크기가 다른 돌나물 분말을 넣어 제조한 설기떡의 색상값을 측정한 결

과는 Fig.6과 같다. Hue angle 값이 ‘60’이면 yellow, ‘90’이면

yellowish-green, 120 이면 green을 나타낸다.돌나물 분말의 크기가

작아질수록 hueangle값이 소폭으로 감소하였으나 실험구 간에 유의적인

차이는 나타나지 않았으며,실험구 모두 연한 녹색을 나타내었다.

따라서 돌나물 분말의 크기가 0.5mm를 초과할 경우는 0.5mm 처리구

보다 식품학적 특성이 낮았고,0.5mm 및 그 이하는 유의적인 차이가 나

타나지 않았기 때문에,계속되는 실험에서는 0.5mm의 돌나물 분말을 사

용하였다.
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제 2절 돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 품질 특성

1.돌나물 분말을 넣은 설기떡의 일반성분 분석

돌나물 분말의 첨가량이 증가하면서 설기떡의 열량은 유의적으로 감소

하여,돌나물 분말을 20% 첨가할 경우 대조구에 비하여 약 15% 정도의

열량 감소효과를 나타내었다.(Fig.7).이는 쌀가루보다 상대적으로 열량

이 낮은 돌나물 분말에 의한 쌀가루 대체 효과로 사료되었다.

Fig. 7. Calorie values of Sulgidduk prepared with lyophilized sedum 

powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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돌나물 분말을 넣어 설기떡으로 제조하여 실온에서 20분간 방냉한 후의

수분함량을 측정한 결과는 Fig.8과 같다.Fig.8에서와 같이,돌나물 분말

의 첨가량이 증가하면서 설기떡의 수분함량이 수치상으로는 감소하였다.

그러나 설기떡을 제조한 직후에는 대조구와 실험구 간의 유의적인 차이는

관측되지 않았다.따라서 돌나물 분말 첨가량은 제조 직후의 설기떡 수분

함량에 영향을 주지 않는 것으로 사료되었다.

Fig. 8. Moisture content of Sulgidduk prepared with lyophilized sedum 

powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant differences 

were not detected among tested samples. 



-24-

돌나물 분말을 첨가한 설기떡에 함유된 조단백질 함량을 분석한 결과는

Fig.9와 같다.돌나물 분말의 첨가량이 증가하면서 설기떡에 함유된 조단

백질의 함량이 유의적으로 증가하였다.즉,돌나물 분말 첨가구는 대조구

에 비하여 최소 15%에서 최대 40%까지 조단백질 함량이 증가하였다.따

라서 돌나물 분말을 첨가하여 설기떡으로 제조할 경우,백설기 (대조구)에

비하여 영양가가 상승되는 것으로 나타났다.

Fig. 9. Crude protein concentration of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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설기떡 제조 시에 첨가하는 돌나물 분말의 함량이 증가할수록 설기떡의

조지방 농도가 증가하였다.(Fig.10).즉,5% 돌나물 분말 첨가구는 대조

구보다 약 5% 정도로 조지방 함량이 증가하였고,20% 돌나물 분말 첨가

구는 대조구보다 약 20% 정도로 조지방 양이 증가하였다.이는 돌나물 분

말에 함유된 지용성 성분의 함량이 쌀가루에 비하여 많았기 때문으로 사

료되었다.시료의 조지방 함량은 측정 원리 상 diethylether에 용출되는

성분은 모두 측정된다.이는 식품의 열량가 (energyvalue)에 영향을 줄

수 있는 지방 (lipid또는 fat)의 함량과는 반드시 동일하지 않는 것으로,

돌나물 분말에는 녹색소인 chlorophyll및 diethylether에 용출될 수 있는

다량의 색소 성분이 쌀가루에 비하여 많다.따라서 돌나물 분말을 첨가한

설기떡은 대조구 (백설기)에 비하여 조지방 함량이 높게 측정된 것으로 사

료되었다.

돌나물 분말을 첨가한 설기떡에 함유된 회분 함량은 돌나물 분말 첨가

량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다 (Fig.11).돌나물은 아연,철분,

마그네슘 등의 무기성분을 다량 포함하고 있는 식품이다.52)따라서 돌나물

분말을 첨가함으로써 무기질 성분이 강화된 설기떡을 제조할 수 있는 것

으로 사료되었다.

돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 환원당 농도를 측정한 결과는 Fig.12와

같다.설기떡 제조시에 첨가되는 설탕은 비환원당이므로 설기떡의 환원당

농도는 쌀가루와 돌나물 가루에 포함된 환원당 함량을 반영하며 식품의

열량가 (energyvalue)에 직접적인 영향을 미친다.Fig.12에서와 같이 설

기떡 제조시에 사용되는 쌀가루를 돌나물 분말로 대체할 경우,설기떡의

환원당 함량이 감소되며 이는 설기떡의 열량을 감소 (Fgi.7)시키는 원인

으로 사료되었다.

52)모은경 외 4인.전게서.pp.619-624.
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Fig. 10. Crude fat concentration of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.



-27-

Fig. 11. Ash concentration of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 12. Reducing sugar concentration of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 식이섬유 함량을 측정한 결과는 Fig.13

에 나타내었다.쌀가루의 식이섬유 함량은 6.4g/100gdryweight이고,돌

나물 가루의 식이섬유 함량은 23.11g/100gdryweight이었다.따라서 쌀

가루를 돌나물 분말로 대체하여 제조한 설기떡에서의 식이섬유 함유량은

돌나물 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하여,돌나물 분말을

20% 첨가할 경우 식이섬유 함량은 대조구보다 약 60% 정도 증가시킨 것

으로 사료되었다.

Fig. 13. Dietary fiber concentration of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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2.돌나물 설기떡의 무기성분 분석

Fig.11에서와 같이 돌나물 설기떡의 회분 함량이 대조구보다 유의적으

로 높았기 때문에 무기성분 분석을 수행하였다 (Figs.14∼18).

설기떡의 칼슘 및 인의 함량은 돌나물 분말의 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 증가하였다 (Figs.14∼15).돌나물 분말 첨가구의 칼슘 함유량은

대조구보다 약 20∼70배 정도 높았고 (Fig.14),인의 함유량은 돌나물 첨

가구가 대조구보다 최대 2배가량 높았다 (Fig.15).2005년 국민건강영양

조사에 의하면 영유아 및 청소년층에서의 칼슘섭취량은 권장량의 60∼

75% 범위로 매우 낮게 나타났으며53),여성 노인층에서는 권장량의 약

55% 정도만을 섭취하고 있는 것으로 나타났다.54)이와 같이 칼슘은 우리

식생활에서 섭취량이 권장량에 비해 가장 미흡한 영양소로55),칼슘의 섭

취를 증가시키려는 노력들이 있어왔다.56)57)

대조구의 칼슘과 인의 비율은 Ca:P=0.13:1이었다.반면에 5% 돌나물

첨가구는 Ca:P=2.04:1이었고,10% 돌나물 첨가구는 Ca:P=3.32:1이었

고,20% 돌나물 첨가구는 Ca:P=4.93:1이었다.칼슘의 체내흡수율은 함께

섭취하는 인과의 비율에 영향을 받는다.칼슘과 인의 섭취의 불균형은 골

격 소실에 영향을 미치는데 인의 함량이 증가할수록 혈액 내 칼슘의 농도

가 떨어지게 되어 부갑상선 호르몬의 분비를 자극시키게 되므로 칼슘/인

의 비율이 0.5이하로 떨어질 때 골격에 불리하기 때문이다.58)59)60)따라서

53)보건복지부,질병관리본부.2006.국민건강영양조사 제 3기 (2005)총괄보고서.

54)정용진 외 3인.2004.「액상칼슘 섭취가 중년여성의 골밀도에 미치는 영향」 『한국식품영양과학

회지 제33권』 pp.995-999.

55)보건복지부,질병관리본부.2006.국민건강영양조사 제 3기 (2005)총괄보고서.

56)양승준 외 4인.2003.「침지조건이 칼슘 강화미 제조에 미치는 영향」 『한국식품과학회지 제35

권』 pp.604-609.

57)황인경,변진원.1996.「칼슘강화 두유의 제조 및 단백질과 칼슘의 체외 소화특성」 『한국식품과

학회지 제28권』 pp.995-1000.

58)홍희옥,유춘희.1994.「Ca과 VitaminD보충이 폐경 이후 여성의 뼈대사에 미치는 영향」 『한

국영양학회지 제27권.』pp.1025-1036.

59)김화영.1994.「골다공증과 식이인자」 『한국영양학회지 제27권』 pp.636-645.

60)박선주 외 5인.2005.「지역사회 코호트 여성의 요골과 경골에서의 골다공증 유병률과 관련 요인

분석:Quantitativeultrasound방법을 이용하여」 『대한지역사회영양학회지 제10권』 pp.536-545.
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돌나물 분말 설기떡을 섭취할 경우,칼슘의 흡수에 효율적일 것으로 사료

되었다.

Fig. 14. Calcium concentration of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 15. Phosphorous concentration of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 16. Iron concentration of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.

돌나물 첨가구는 대조구보다 철분 함유량이 약 3∼9배 정도가 유의적으

로 증가하였다 (Fig.16).

한국인의 철분 영양 상태는 WHO가 정하는 기준으로 판정했을 때,10

세 이상 인구의 2.6∼23.1%가 빈혈이며,특히 65세 이상의 노년층에서의

빈혈이 심각한 것으로 보고되었다.61)철분은 헤모글로빈의 구성분으로 산

61)보건복지부,질병관리본부.2006.국민건강영양조사 제 3기 (2005)총괄보고서.
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소 운반 및 에너지 대사에 필수적이며 효소의 촉매인자로 이용되는 등 체

내에서 중요한 역할을 한다.따라서 철분결핍성 빈혈은 작업수행,행동과

지능발달,감염에 대한 저항능력 및 체온 조절능력 등에 영향을 미치는 것

으로 알려져 있으며,경제 여건과 관계없이 전 세계적으로 발생 빈도가 높

은 공중 보건 문제로서 우리나라의 경우 전통적으로 철분 섭취량이 부족

한 형편이다.따라서 철분 섭취를 증가시키기 위해 식품에 철분을 강화시

키려는 노력들이 있어 왔다.62)63)64)돌나물 분말을 첨가하여 설기떡을 제

조하는 것은 별도의 공정이나 특별한 노력 없이 철분의 섭취를 증가시킬

수 있는 것으로 효율적인 방법으로 사료되었다.

돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 나트륨과 칼륨 함량을 측정한 결과는

Figs.17∼18과 같다.돌나물 첨가구의 칼륨 함유량은 대조구보다 150∼

300% 정도로 유의적으로 증가하였다 (Fig.18).나트륨과 칼륨은 세포액에

들어있는 주요 양이온으로 체내 삼투압 유지,수분 및 산염기 평형 등의

항상성 유지,신경 및 근육세포의 흥분과 자극전달 조절,심장 박동 유지

에 중요한 역할을 한다.65)특히 칼륨은 과잉의 식염 섭취로 인해 유발된

고혈압에 대해 보호기능이 있어 고혈압 환자의 식이에 칼륨 섭취량을 증

가시키도록 권장되고 있으나66)67),일반적으로 식품의 가공 공정 중에 나

트륨 함량은 증가되는 반면에 칼륨 함량은 감소되는 것으로 보고되고 있

다.68)

따라서 돌나물 분말 첨가량이 많은 설기떡에서의 나트륨 증가량은 영양

62)이종우,전수진.2004.「철분 강화 식품첨가제용 리포좀의 제조 및 특성」 『한국식품영양과학회

지 제33권』 pp.864-868.

63)김윤지.1999.「철분강화 우유의 생이용성 평가」 『한국식품영양과학회지 제28권』 pp.705-709.

64)김윤지,윤칠석.1999.「미세피복된 철분을 첨가한 요구르트의 저장 중 품질변화」 『한국식품영

양과학회지 제28권』 pp.542-546.

65)E.Z.EkhrdandJ.R.Filer.1996.Salt,water,andextracellularvolumeregulation.Present

knowledgeinnutrition,7thed.,ILSIPress,pp.265-271.

66)R.L.Tannen.1983. Effectsofpotassium on bloodpressurecontrol.AnnalsofInternal

Medicine:98,pp.773-780.

67)W.Kempner..1948.Treatmentofhypertensivevasculardiseasewithricediet.American

JournalofMedicine:4,pp.545-577

68)임화재.2000.「부산지역 학령전 아동의 식품섭취와 나트륨,칼륨의 섭취 및 소변중 배설실태에

관한 연구」 『한국영양학회지 제33권』 pp.647-659.
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학적으로 문제되지 않을 것으로 사료되었다.상기 서술한 바와 같이 설기

떡 제조시 돌나물 분말을 첨가하는 것은 영양소 강화 등 별도의 공정을

거치지 않고도 칼슘,철분 및 칼륨 등의 영양소 섭취를 증가시킬 수 있는

것으로 효율적인 방법인 것으로 사료되었다.

Fig. 17. Sodium concentration of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 18. Potassium concentration of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Different letters in a figure denote values that were significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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3.돌나물 설기떡의 기공률과 팽화율

다양한 농도의 돌나물 분말 첨가가 설기떡의 물리적 특성에 미치는 영

향을 알아보고자 설기떡의 기공률과 팽화율을 측정한 결과는 Figs.19∼20

과 같다.돌나물 분말의 첨가량이 증가하면서 설기떡의 기공율과 팽화율은

감소하였고,이들의 감소 경향은 유사하였다.기공률의 경우,5∼10%로 돌

나물 분말을 첨가하였을 때는 대조구와 유의적인 차이를 나타내지 않았고,

20%를 첨가하였을 때는 대조구와 유의적인 차이를 나타내었다.팽화율은

돌나물 분말을 5%로 첨가하였을 때에는 대조구와 유의적인 차이가 없었

고,10% 이상 첨가하였을 때에 대조구보다 유의적으로 팽화율이 낮아졌

다.그러나 5% 돌나물 분말 첨가구와 10% 돌나물 분말 첨가구 간의 유의

적인 차이는 관측되지 않았다.

설기떡 표면의 구조를 관찰한 결과는 Fig.21과 같다.Fig.21에서와 같

이 대조구는 기공이 크고 고르게 형성되어 있었고,돌나물 첨가량이 증가

할수록 기공의 크기가 작았다.또한 돌나물 분말 20% 첨가구에서는 기공

의 크기가 대조구보다 현저히 작았고,전분 입자가 호화되어 엉겨있는 것

으로 관측되었다.

이는 돌나물 분말이 떡의 기공을 막기 때문인 것으로 사료되었다.즉,

본 실험에 사용한 돌나물 분말의 크기가 모두 동일하였던 것을 고려하더

라도,떡 제조시에 첨가되는 돌나물 분말이 수분을 흡수하여 기공이 형성

되는 것을 막기 때문인 것으로 사료되었다.떡의 기공률과 팽화율은 전분

입자가 잘 호화될수록 높아진다.따라서 돌나물을 첨가함으로써 기공률과

팽화율이 감소하는 또 다른 원인은 떡을 찌는 과정에서 전분입자가 호화

되는 것을 돌나물 분말이 억제하기 때문인 것으로 사료되었다.이러한 결

과는 비지를 넣어 설기떡을 제조하였을 때 비지 첨가량이 증가할수록 설

기떡의 기공률과 팽화율이 감소한다는 보고69)와 일치하였다.

69)이군자,임성미.2006.「비지분말 첨가에 의한 설기떡의 품질특성」 『한국조리과학회지 제23권』

pp.583-590.
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Fig. 19. Pore ratio of Sulgidduk prepared with lyophilized sedum 

powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 20. Expansion rate of Sulgidduk prepared with lyophilized sedum 

powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.



-40-

Fig. 21. Scanning electron micrograph of Sulgidduk prepared with 

lyophilized sedum powder. 

 Magnification ratio; ×10.
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4.돌나물 설기떡의 수분보유력

설기떡 제조시에 첨가하는 돌나물 분말의 양이 증가할수록 설기떡의 수

분보유력이 유의적으로 증가하였다 (Fig.22).5∼10% 돌나물 분말 첨가구

는 대조구에 비하여 수분보유력이 약 25% 정도 증가하였다.20% 돌나물

첨가구는 대조구보다 약 35% 정도 높은 수분보유력을 나타내었다.

Fig. 22. Water holding capacity of Sulgidduk prepared with lyophilized 

sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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당 및 섬유소 함량이 높은 물질의 첨가는 제품의 수분보유력을 증가시

키는 것으로 알려져 있다.70)본 연구에서도 돌나물 분말을 첨가함으로써

설기떡의 식이섬유소 함량이 대조구보다 유의적으로 증가하였다 (Fig.13).

따라서 식이섬유소 함량 및 수분보유력 사이의 상관관계를 분석하였다

(Table3).돌나물 분말 첨가량과 수분보유력 간에 강한 양의 상관관계를

나타내었고,돌나물 분말 첨가량과 식이섬유소 농도 사이에도 강한 양의

상관관계를 나타내었고,식이섬유소 농도와 수분보유력 간에도 강한 양의

상관관계를 나타내었다.따라서 설기떡 제조시에 첨가되는 돌나물 분말의

함량이 증가할수록 식이섬유소 농도가 증가하였고 이는 설기떡의 수분보

유력을 증가시키는 것으로 분석되었다.이는 대잎분말을 넣어 설기떡을 제

조하였을 때71)와 일치하였고,대추가루를 첨가하였을 때 설기떡의 수분보

유력이 감소한다는 보고72)와는 상반되는 결과이었다.

70)박영선 외 2인 2008.「밀감 분말을 첨가한 파운드케이크의 품질특성」 『한국식품저장유통학회지

제15권』 pp.662-668.

71)김정란.2005.「댓잎 분말 첨가량에 따른 설기떡의 품질 특성」 『순천대학교 정보과학대학원 석

사학위논문』

72)박노현 외 2인.2006.「대추가루와 설탕의 혼합비율에 따른 설기떡의 품질특성」 『한국가정학회

지 제9권』 pp.89-98.
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Table 3. Pearson's correlation coefficients between the sedum powder 

concentration, water holding capacity, and dietary fiber concentration of 

Sulgidduk prepared with lyophilized sedum powder

Sedum powder   WHC Dietary fiber

Sedum powder  1.000  0.993
a  0.862

a

WHC  0.993a  1.000  0.836a

Dietary fiber  0.862a  0.836a  1.000

WHC; water holding capacity. Superscript letter means significantly correlated 

between categories (p < 0.01), analyzed by Simple linear regression analysis.
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5.돌나물 설기떡의 물성 분석

설기떡 제조시에 첨가되는 부재료의 종류 및 농도에 따라 떡의 물성이

크게 달라지는 것으로 알려져 있다.73)따라서 돌나물 분말을 첨가한 설기

떡의 물성을 분석하였다.경도 (hardness)는 돌나물 분말의 첨가량이 많아

질수록 증가하였으나,대조구와 5% 돌나물 첨가구 간에는 유의적인 차이

가 없었고,10%와 20% 돌나물 첨가구 간에서도 유의적인 차이가 없었다

(Fig.23).

이는 돌나물 분말에 함유된 다량의 식이섬유가 쌀가루 전분의 호화를

방해하여 설기떡의 경도가 증가한 것으로 사료되며 이러한 결과는 복분자

즙을 넣어 설기떡을 제조하였을 때74)와 일치하였다.그러나 식이섬유 함

량이 높고 당질 및 지질 함량이 높은 부재료는 떡의 경도를 감소시킨다는

보고75)와는 상반되는 결과이었다.

돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 탄력성 (springness)와 응집성

(cohesiveness)를 측정한 결과는 Figs.24∼25와 같다.대조구와 돌나물 분

말 첨가구 사이에 유의적인 차이는 관측되지 않았다.탄력성은 변형된 시

료가 힘이 제거된 후 원래대로 되돌아가려는 성질이며,응집성은 시료가

원래의 형태를 유지하려는 힘을 측정하는 것이다.돌나물 분말을 5∼20%

까지 설기떡에 첨가하는 것은 설기떡의 탄력성 (p=0.7)과 응집성 (p=

0.899)에는 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다.

73)이가순 외 3인.2001.「설기떡의 품질향상을 위한 부재료 첨가의 효과」 『한국식생활문화학회지

16권』 pp.399-406.

74)조은자 외 5인.2006.「복분자 첨가 설기떡의 저장 중 품질 특성」 『동아시아식생활학회지 16

권』 pp.458-467.

75)이가순 외 3인.상게서.pp399-406



-45-

Fig. 23. Hardness of Sulgidduk prepared with diverse concentration of 

lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Fig. 24. Springness of Sulgidduk prepared with diverse concentration 

of lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant differences 

were not detected among tested samples. 
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Fig. 25. Cohesiveness of Sulgidduk prepared with diverse 

concentration of lyophilized sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant differences 

were not detected among tested samples. 
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반고체 상태의 시료를 삼킬 수 있는 상태로 만드는데 필요한 힘인 검성

(gumminess)과 고체 상태의 시료를 삼킬 수 있는 상태로 만드는데 필요

한 힘인 씹힘성 (chewiness)을 측정하였다.설기떡 제조시에 첨가하는 돌

나물 분말의 양이 많아질수록 검성 (p=0.187)과 씹힙성 (p=0.178)이

증가하였다 (Figs.26∼27).그러나 대조구와 실험구 간의 유의적인 차이는

나타나지 않았다.검성과 씹힙성의 산출은 경도 측정값을 기준으로 한다.

따라서 돌나물 분말 첨가구에서 검성과 씹힘성이 대조구보다 유의적으로

증가한 이유는 돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 경도가 증가하였기 때문인

것으로 사료되었다.

Fig. 26. Gumminess of Sulgidduk prepared with diverse concentration 

of lyophilized sedum powder. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant differences 

were not detected among tested samples. 
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Fig. 27. Chewiness of Sulgidduk prepared with diverse concentration 

of lyophilized sedum powder.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Data were analyzed by ONE-WAY ANOVA, and significant differences 

were not detected among tested samples. 
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6.설기떡의 색도

돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 명도 (lightness,Lvalue)를 측정한 결

과는 Fig.28과 같다.설기떡의 L값은 돌나물 분말의 첨가량이 증가할수

록 유의적으로 감소하였다.5∼10% 돌나물 첨가구는 대조구보다 약 15%

정도로 명도가 감소하였고,20% 돌나물 첨가구는 대조구보다 약 30% 정

도로 명도가 감소하였다.

Fig. 28. Effect of addition of lyophilized sedum powder on the 

lightness (L value) of Sulgidduk.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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돌나물 분말을 첨가하여 제조한 설기떡 표면에서의 녹색도 (greeness,a

value)변화를 Fig.29에 나타내었다.즉,대조구는 녹색을 전혀 나타내지

않았다.돌나물 첨가구는 돌나물 분말의 첨가량이 많아질수록 녹색도가 증

가되었다.

Fig. 29. Effect of addition of lyophilized sedum powder on the 

greeness (a value) of Sulgidduk.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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설기떡의 황색도 (yellowness,bvalue)를 측정한 결과는 Fig.30과 같

다.Fig.30에서와 같이 대조구는 높은 황색도를 나타내었고,돌나물 첨가

구는 돌나물 분말의 첨가량이 많아질수록 황색도가 현저히 감소하였다.대

조구와 5% 돌나물 첨가구 사이에는 유의적인 차이가 관측되지 않았고,10

∼20% 돌나물 첨가구 사이에도 유의적인 차이는 나타나지 않았다.

Fig. 30. Effect of addition of lyophilized sedum powder on the 

yellowness (b value) of Sulgidduk. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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채도는 chroma를 표시하는 것으로 ‘0’에 가까울수록 채도가 낮고,숫자

가 클수록 생생한 색감을 나타낸다.대조구는 백설기이므로 높은 채도값을

나타낸 반면에 돌나물 첨가량이 많아질수록 채도는 낮아지는 것으로 관측

되었다 (Fig.31).

Fig. 31. Effect of addition of lyophilized sedum powder on the chroma 

of Sulgidduk.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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Hue angle은 색상(tone)을 표시하는 것으로 ‘0’에 가까울수록 ‘적색

(red)’,‘90’에 가까울수록 ‘황색(yellowish) , 120 에 가까울수록  녹색

(greenish) , 150 에 가까울수록  녹색(green) , 180 에 가까울수

록  청녹색 (cyan) , 240 에 가까울수록  청색(blue) , 360 에

가까울수록 ‘분홍색 (magenta) 을 표시한다.돌나물 분말의 첨가량이 많

아질수록 hueangle값은  150 에 가까워졌다.20% 돌나물 첨가구는 짙

은 초록색을 나타내었다(Fig.32)..

Fig. 32. Effect of addition of lyophilized sedum powder on the hue 

angle of Sulgidduk. 

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. Same letters in a figure denote values that were not significantly 

different (p < 0.05), analyzed by ONE-WAY ANOVA and Duncan's multiple 

range test.
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7.관능검사

10대부터 60대까지의 일반인을 대상으로 돌나물 분말을 첨가한 설기떡

의 관능검사를 실시한 결과는 Fig. 33과 같다. 설기떡의 촉촉함

(moistness),향 (flavor)및 쫀득함 (softness)은 대조구와 실험구 간에 유

의적인 차이가 없었다.각각의 유의수준은 촉촉함이 p=0.198,향이 p=

0.978,쫀득함이 p=0.227이었다.

설기떡의 색은 대조구와 돌나물 20% 첨가구가 돌나물 5∼10% 첨가구

보다 유의적으로 높은 점수를 획득하였다.이는 돌나물 분말을 많이 첨가

하여 설기떡의 색이 선명한 녹색을 나타내어 5∼10% 정도를 첨가하였을

때보다 관능적으로 높은 평가를 받은 것으로 사료되었다.대조구는 관습적

으로 인지하고 있던 백설기의 색이었으므로 패널에게 특별한 반감이 없이

수용되었던 것으로 사료되었다.따라서 설기떡에 색이 있는 부재료를 첨가

할 경우는 부재료의 색이 선명히 표시날 수 있는 정도로 첨가하여 주는

것이 제품의 관능 특성을 향상시킬 것으로 추정되었다.

설기떡의 맛은 대조구와 10% 돌나물 첨가구 간에는 유의적인 차이가

없었고,5% 돌나물 첨가구는 이들보다 유의적으로 낮은 평가 점수를 획득

하였다.또한 20% 돌나물 첨가루는 돌나물 특유의 맛이 너무 강하여 패널

로부터 매우 낮은 평가 점수를 획득하였다.

돌나물 설기떡에 대한 전체적인 수용도 (overallacceptability)는 10%

돌나물 첨가구 >대조구 >5% 돌나물 첨가구 >20% 돌나물 첨가구 순으

로 높은 평가를 획득하였다.이는 설기떡의 맛의 관능평가와 일치하는 결과

이었다.따라서 10% 돌나물 분말을 넣어 제조한 설기떡의 관능특성이 가

장 우수하였다.
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Fig. 33. Descriptive sensory analysis of lyophilized sedum powder on 

the hue angle of Sulgidduk.

 SS-1; 5% (w/w) sedum, SS-2; 10% (w/w) sedum, SS-3; 20% (w/w) 

sedum. M; Moistness, C; Color, F; Flavor, Ta; Taste, S; Softness, O; Overall 

acceptability



-57-

제 5장 결 론

본 연구에서는 동결 건조한 돌나물 분말을 넣어 제조하여,식품학적 특

성을 분석하였으며,기공율 및 팽화율,수분보유력,호화도 및 노화도,표

면구조,색도,물성,관능검사를 실시하여 돌나물분말의 크기가 설기떡 제

조에 미치는 영향과 식품으로서 설기떡의 제조에 적합한 돌나물 분말의

첨가 비율과 영양소 섭취 및 기능성을 가진 건강음식 개발 가능성을 알아

보고자 하였다.

1.돌나물 분말의 입자크기에 따른 식품학적 특성을 살펴 본 결과 설기

떡의 부피는 돌나물 분말의 크기가 0.5mm일 때 설기떡의 부피가 가장 컸

으며,유의적인 차이는 관측되지 않았다.팽화율도 유의적으로 다르게 나

타났으며,팽화율의 변화는 부피팽창의 변화와 일치하는 양상을 나타내었

다.경도는 크기가 클수록 경도가 높은 것으로 관측되었으며,작을수록 부

피팽창과 팽화율이 낮았던 것과 일치하는 것을 보여준다.씹힘성은 경도의

측정치와 일치하였으며,식품의 경도가 씹힘성에 직접적인 영향을 주었기

때문인 것으로 보여준다.

2.돌나물 분말의 첨가량에 따른 품질특성을 살펴 본 결과 열량은 유의

적으로 감소하였으며 열량감소 효과가 나타났다.조단백질,조지방 함량은

증가 하였고,영양가가 상승되는 것으로 나타났으며,회분함량은 첨가량이

증가할수록 유의적으로 증가하였다.따라서 무기성분이 강화된 설기떡을

제조할 수 있는 것으로 나타났다.환원당농도는 환원당 함량이 감소되며

이는 설기떡의 열량을 감소시키는 원인으로 나타났으며,쌀가루의 식이섬

유 함량은 6.4g/100gdryweight이고,돌나물 가루의 식이섬유 함량은

23.11g/100gdryweight이었다.

3.회분함량이 유의적으로 높았기 때문에 무기성분 분석을 수행하였다.
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칼슘과 인의 함량은 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였으며,칼슘

함유량은 약 20～70배 정도 높았고,인의 함유량은 최대 2배가량 높았다.

대조구의 칼슘과 인의 비율은 Ca:P=0.13:1이었다. 반면에 5% 첨

가구는 2.04:1,10% 일때 3.32:1,20%는 4.93:1이었다.칼슘의 체내

흡수율은 함께 섭취하는 인과의 비율에 영향을 받는다.따라서,돌나물 분

말 설기떡을 섭취할 경우 칼슘의 흡수에 효율적인 것으로 나타났다.

4.돌나물 첨가구는 철분함유량이 3～9배 정도가 유의적으로 증가하였

고,철분의 섭취를 증가시킬 수 있으며,칼슘함유량은 유의적으로 증가 하

였고,설기떡 제조시 돌나물 분말을 첨가하는 것은 영양소 강화등 별도의

공정을 거치지 않고도 칼슘,철분 및 칼륨의 영양소 섭취를 증가시킬 수

있는 효율적인 방법인 것으로 나타났다.

5.기공율과 팽화율은 감소하였고,이들의 감소 경향은 유사하였으며,기

공율의 경우 5～10%일 때는 유의적인 차이를 나타내지 않았고,20%일때

는 유의적인 차이를 나타내었다.

표면구조는 대조구의 기공이 크고 고르게 형성되어 있었고,첨가량이 증

가할수록 기공의 크기가 작았다.이는 돌나물 분말이 떡의 기공을 막기 때

문인 것으로 나타났으며,떡의 기공율과 팽화율은 전분입자가 잘 호화될수

록 높아진다.따라서 돌나물을 첨가함으로써 기공율과 팽화율이 감소하는

또 다른 원인은 떡을 찌는 과정에서 전분입자가 호화되는 것을 돌나물 분

말이 억제하기 때문인 것으로 나타났다.

6.수분보유력은 분말의 양이 증가할수록 수분 보유력이 유의적으로 증

가하였으며,5～10% 일때 대조구에 비하여 수분 보유력이 약 25% 정도

증가하였으며,당 및 섬유소 함량이 높은 물질의 첨가는 제품의 수분보유

력을 증가키는 것으로 알려져 있다.식이섬유소 함량이 유의적으로 증가하

였으며,첨가량과 수분보유력 간에 강한 양의 상관관계를 나타내었다. 따

라서 돌나물 분말의 함량이 증가할수록 식이섬유소 농도가 증가하였고 이
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는 설기떡의 수분보유력을 증가시키는 것으로 분석되었다.

7.경도(hardness)는 돌나물 분말의 첨가량이 많아질수록 증가하였으나,

탄력성과 응집성은 대조구와 첨가구 사이에 유의적인 차이는 관측되지 않

았다. 검성과 씹힘성은 양이 많아질수록 검성(p=0.187)과 씹힘성(p=0.178)

이 증가하였으며,검성과 씹힘성이 유의적으로 증가한 이유는 경도가 증가

하였기 때문인 것으로 나타났다.

8.명도(lightness)L값은 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다.

표면에서의 녹색도(greeness,avalue)는 첨가량이 많아질수록 녹색도가

증가되었으며,황색도(yellowness,bvalue)는 첨가량이 많아질수록 황색도

가 현저히 감소하였고,채도(chroma)는 첨가량이 많아질수록 낮아지는 것

으로 나타났으며,20% 첨가구는 짙은 초록색을 나타내었다.

9.돌나물 분말을 첨가한 설기떡의 관능검사는 촉촉함((moistness),향

(flavor),쫀득함(softness)은 대조구와 유의적인 차이는 없었다.색은 20%

첨가구가 유의적으로 높은 점수를 나타내었고,맛은 10% 첨가구간에는 유

의적인 차이가 없었으며,5% 첨가구는 유의적으로 낮은 평가 점수를 나타

내었다.따라서 10% 돌나물 분말을 넣어 제조한 설기떡의 관능특성이 가

장 우수하였다.

이상의 연구결과에 따르면 돌나물 분말의 크기가 0.5mm를 사용하여 돌

나물 분말 함량이 10%일 때 최적의 설기떡 품질을 얻을 수 있었다.돌나

물 분말을 사용하여 설기떡을 제조한 결과 철분뿐만 아니라 칼슘,인,칼

륨등의 영양소 섭취를 증가시킬 수 있었으며 이러한 결과를 토대로 국민

건강뿐만 아니라 쌀의 소비와 돌나물 분말 제조에 따른 농가소득 증대에

도 기여할 것이다.

앞으로 돌나물 분말을 이용하여 설기떡 및 절편,인절미,경단,약과 등

다양한 떡의 응용으로 보다 많은 사람들의 기호에 적합한 떡을 개발하고
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자 한다.한계점으로는 저장기간에 따른 노화 문제를 해결하여 유통기간을

연장할 수 있도록 연구가 이루어져야 할 것이다.
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ABSTRACT

PhysicochemicalPropertiesofSulgidduckPreparedwith

Sedum sarmentosum

AnSangLan

MajorinFoodServiceManagement

Dept.ofHotel,Tourism andRestaurant

Management

GraduateSchoolofBusinessAdministration

HansungUniversity

Nowadays,peoplearenotonlyinterestedinhealthyfoodandahigh

nutrientsupply,butalsoincreasinglyintheabilitiesoffoodtoprevent

diseases and its contribution to human health.The functions of

differentfoodsareasubjectforresearchanddevelopment.Thisstudy

wasmeantto analyzethepossibility ofproducing Sulgidduk asa

healthfood.ByusingnutritivecomponentsofKorea,specificallythe

sedum sarmentosum thatisrestrictedfrom saladvegetables,whichis

effectiveagainstosteoporosisandimprovestheliverfunction,onecan

increaseitsutilityrateandvalue.BymanufacturingSulgidduk,which

containslyophilizedsedum sarmentosum,theultimateaim istocreate

aricecakesuperiorinitsnutrientquality.

By adding 5～20% of sedum sarmentosum,the calories were

considerablyreducedwhilethewateramountincreased.Itwaspossible

toproduceaSulgidduk inwhichtheinorganiccomponentsofitsash

contentbecamestrongerthemoresedum sarmentosum wasadded.The
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higher ash content can be considered a cause for the reduced

concentrationofsugar,decreasingtheamountcalories.

Incomparisontoriceflour,theamountoffoodfiberwashigher.

Forthatreasonitcanbeviewedasaneffectivemethodtoincrease

theingestion ofcalcium and iron.Thecauseforthereduction of

porosityandexplosivepuffwasthatintheprocessofsteamingthe

ricecake,thesedum sarmentosum suppressesthecreationofstarch

particles.Inaddition,itcouldbeanalyzedthattheincreasingamountof

food fiberresulting from sedum sarmentosum enhanced the water

retentionpower.Whileatendencyofincreasedconsistencycouldbe

observed, one could not notice a change in flexibility and

agglutinability.However,the flavor improved and the chewiness

increased,aswell.Theyellow colordeclinedconsiderablywhenmore

powderwasadded.Incontrast,theamountofgreencolorincreased.

Moreover,atendencyofdecliningchromacouldbeobserved.

The sensualcharacteristics of Sulgidduk prepared with sedum

sarmentosum were most superior when adding 10% of sedum

sarmentosum.Thisresearchconcludesthat,becauseofthesuperiority

ofSulgidduk containing sedum sarmentosum,further research and

development are necessary to produce a rice cake with diverse

applicationsandwith sedum sarmentosum toincreaseitsnutritional

valueanditsfunctions.Thiswillcontributeinapositivewaytothe

consumptionofriceandtotheruralhouseholdincome.

【keywords】Sedum sarmentosum,Dolnamul,Sulgidduk,

functionalfood,foodquality,qualityproperties
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