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곤드레 첨가량, 저장기간에 따른 곤드레개떡의 품질특성
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Abstract

The objectives of this study were to investigate the quality characteristics of Gondregaedduck containing 0, 10, 20, and

30% Cirsium setidens. By increasing the level of Cirsium setidens, Hunter color L and a values of Gondregaedduck

decreased, whereas b value increased. Hardness, springiness, and cohesiveness of Gondregaedduck decreased upon

addition of Cirsium setidens. Over 3 days of storage, Gondregaedduck showed a slightly high total bacterial count compared

to control. Sensory evaluation showed that Gondregaedduck containing 10% Cirsium setidens had higher color, taste

preference, and overall acceptability.
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I. 서 론

쌀을 이용한 식품 중 우리나라의 대표적인 음식에는 밥,

죽과 떡 등이 있으며, 그 중에서 떡은 가장 오래된 전통식품

으로 조선시대 조리문헌에 등장하는 떡의 종류가 250여종을

넘는다(Shin & Park 2006). 떡은 만드는 방법에 따라 찌는

떡, 치는 떡, 지지는 떡, 삶는 떡으로 분류되는데 찌는 떡은

가장 기본이 되면서 대표되는 떡이다(Han 등 2001; Joo 등

2010).

최근에는 현대인들의 간편한 아침 식사대용 및 아이들의

간식으로도 각광받고 있으며 특히, 음식을 통해 건강을 유지

하고자 하는 소비자들이 늘어나면서 기능성 떡에 대한 관심

과 수요가 높아지고 있다(Lee 등 2010). 기능성을 높인 떡의

선행연구로는 농축 단호박 분말(Jeong 등 2008), 두부(Ryu

등 2008), 도라지(Kim & Hwang 2007), 알로에가루(Yoon

& Hwang 2006), 클로렐라(Park 등 2002), 은행분말(Kim

등 2004), 대두가루(Kweon 등 2007), 표고버섯가루(Cho 등

2002), 미역가루(Jun 등 2006) 등의 기능성 첨가물 함유에

대한 연구가 활발히 진행되고 있다.

고려엉겅퀴의 속명 ‘Cirsium’은 그리스어 ‘Kirsion’ 또는

‘Cirsion’에서 유래된 말로 ‘정맥을 확장한다’하는 의미인데,

이는 엉겅퀴와 비슷한 외국의 식물이 혈관에 생기는 정맥종

을 치료하는데 탁원한 효과가 있다고 해서 붙여진 이름이라

고 한다. 그래서 이들 종류의 우리 이름을 지을 때도 피가

응고된다는 뜻에서 ‘엉킨다’는 표현을 사용하여 ‘엉겅퀴’가

된 것 같다. 종소명 ‘setidens’는 찌르는 털이다. 고려 엉겅퀴

라는 우리 이름은 고려의 엉겅퀴라는 뜻이고 ‘도깨비엉겅퀴’

‘구멍이’, ‘곤드레’라고도 불린다(유 2012). 곤드레는 강원도

지역에서 자생하는 식물로 강원도 정선과 평창의 특산물로

서 매년 5월에 채취하여 식용으로 사용되고 있으며, 맛이 담

백하고 부드러우며 향이 독특한 것이 특징이다. 곤드레의 어

린 순은 데쳐서 나물, 장아찌, 튀김으로 먹거나 생으로 쌈을

싸서 먹는 등의 다양한 방법으로 조리할 수 있다. 또한 곤드

레는 한방에서 지혈, 소염, 이뇨작용, 지열, 해열, 소종 및 고

혈압의 치료에 이용되어 왔으며, 특히 잎과 줄기에 단백질,

탄수화물, 지방, 회분, 무기질, 비타민 등이 많이 함유되어 있

어 성인병 예방에 좋고 다양한 약리성분이 들어 영양적으로

우수한 식품으로 알려져 있다(Lee 등 2006). 곤드레는 유용

한 기능 성분을 함유하고 있는 식품임에도 불구하고 곤드레

를 이용한 식품 개발에 관한 연구보고는 곤드레를 이용한 양

조간장의 개발 연구(Kang 등 1997)와 곤드레 이용한 음료

개발(Ham 등 1997)에 관한 연구만 있을 뿐 곤드레를 직접

식품에 접목한 연구는 거의 없으며 전통식품인 떡에 활용한

연구는 진행된바 없다.
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따라서 본 연구에서는 곤드레가 활용된 전통식품 개발의

일환으로서 저장기간과 곤드레 첨가량을 달리한 떡 제조 시

색도, 조직감 및 관능검사를 측정하여 제조방법을 표준화하

고 저장성을 검토하여 곤드레의 이용 및 활용도를 높이고 현

대인의 입맛에 맞는 떡을 제조하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

곤드레떡의 제조를 위해 2012년 1월 강원도 영월에서 냉

동 곤드레를 구입하였고 쌀은 이천쌀을 구입하였다. 설탕은

CJ제일제당, 참기름은 오뚜기 고소한 참기름, 소금은 백설 구

운소금을 이용하였다.

2. 곤드레개떡의 제조과정

곤드레개떡의 재료 및 분량은 예비실험에 의하여 <Table

1>과 같이 하였다. 냉동곤드레는 해동 후 세척하여 가정용

탈수기(SDM-6-6, 신일, 한국)에서 3분간 탈수하였다.쌀은 깨

끗이 씻어서 12시간 수돗물에 침지하였다. 불린 쌀 중량과

곤드레함량이 0, 10, 20, 30%의 혼합가루를 만들어 냉동실

에 보관하면서 이용하였다. 곤드레개떡의 제조는 100 g의 혼

합가루를 <Table 1>에 나타난 분량의 끓는물에 소금과 설탕

을 넣고 익반죽을 하였는데 총 90회 반죽하여 랩에 씌워 30

분간 실온에 방치한 후 15 g을 동그랗게 모양을 만들어 찜기

에서 15분간 쪘다. 찐 곤드레개떡에 참기름을 약간 바르고

10분간 식힌 후 각각을 랩으로 싸서 18oC의 저온 incubator

(VS-1203P1N, Vision, 한국)에서 0, 1, 2, 3일간 저장하였다.

3. 색도측정

곤드레첨가량을 달리한 곤드레개떡을 18oC에서 0, 1, 2, 3

일간 저장한 후 Colormeter(JS-555, Japan)을 사용하여

Hunter color value L, a, b값을 3회 반복 측정하였다.

4. Texture 측정

곤드레첨가량을 달리하여 제조한 곤드레개떡을 0, 1, 2, 3

일간 18oC에 저장한 후 1×1×1 cm 크기로 잘라 Rheometer

(CR-100D, Japan)를 이용하여 <Table 2>와 같은 조건에서

각 시료의 견고성(hardness), 탄력성(springiness), 응집성

(cohensiveness), 검성(gumminess), 부착성(adhesiveness)을 5

회 반복하여 측정하였다.

5. 총균수 측정

곤드레첨가량을 달리한 곤드레개떡을 제조하여 18oC에서

0, 1, 2, 3일간 저장한 후 곤드레개떡 10 g을 90 mL의 멸균

희석수와 함께 균질화한 후 그 균질액을 10배 희석법으로 희

석하여 Standard Method Agar(SMA)배지에 0.1 mL 도말하

여 37oC에서 48시간 배양한 후 나타난 colony 수를 계수하

였다.

6. 관능검사

식품영양학을 전공한 대학생 18명의 학생이 곤드레의 첨

가량을 달리한 곤드레개떡의 관능검사를 하였다. 평가내용은

곤드레의 첨가량을 달리한 곤드레개떡의 색도(color), 풍미

(flavor), 질감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptability)

를 7점 척도법(1=dislike extremely, 7=like extremely)으로

평가하였다. 곤드레개떡은 검사당일 오전에 제조한 시료를

사용하였다.

7. 통계처리

분석결과는 SAS program을 이용하여 평균치와 표준편차

를 구하였다. 관능검사, Texture, 색도측정 결과는 ANOVA

에 의하여 유의성 검증을 하였으며 평균치간의 유의성은

duncan’s multiple range test를 이용하여 p<0.05 수준에서

검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 색도 측정

곤드레 첨가량을 달리한 곤드레개떡을 18oC에서 3일간 저

장하는 동안의 색도측정 결과는 <Table 3-5>와 같다. 곤드레

개떡의 L값은 곤드레 첨가량이 증가할수록 감소하였다(Table

<Table 1> Formula of Gondregaedduck containing different amount

of Cirsium setidens

Ratio of 

Cirsium 

setidens 

(%)

 Mixed rice flour (g)
Salt

(g)

Sugar

(g)

Water*

(g)

0
Rice flour (100)+

Cirsium setidens (0)
1 4 35.6

10
Rice flour (90)+

Cirsium setidens (10)
1 4 30.4

20
Rice flour (80)+

Cirsium setidens (20)
1 4 25.2

30
Rice flour (70)+

Cirsium setidens (30)
1 4 20

*Controlled by moisture content of rice flour (30.04%) and Cirsium

setidens (82.39%)

<Table 2> Analytical condition of Rheometer

Table speed 100 mm/min

Graph speed 100 mm/min

Load cell 10 kg

Critical (diameter) 10 mm

Sample height 10 mm

Sample width 10 mm

Sample length 10 mm

Deformation rate 50%
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3). 곤드레개떡 제조 직 후 0% 첨가군의 L값은 59.48이었으

나 10% 첨가군(38.48), 20% 첨가군(29.67), 30%첨가군

(26.43) 순으로 유의적으로 감소하였다. 곤드레개떡을 3일간

저장하는 동안 모든 첨가군의 L값이 증가하였다. 곤드레개

떡의 a값은 제조 직 후 0%(−2.27), 10%(−4.38), 20%(−5.55),

30%(−6.03)첨가군의 순으로 감소하였고 2일간 저장하는 동

안에도 곤드레 첨가량이 증가할수록 a값이 감소하였다<Table

4>. 그러나 곤드레개떡을 3일간 저장하는 동안 모든 첨가군

에서 a값이 유의적으로 증가하였고 3일 동안 저장한 곤드레

개떡의 a값은 녹색도를 나타내는 음의 값으로 0% 첨가군

(−2.01), 10% 첨가군(−3.74), 20% 첨가군(−4.00), 30%첨가

군(−4.41)의 순으로 녹색도가 높아졌다. 황색도를 나타내는

곤드레개떡의 b값은 제조 직 후 0%(0.87), 10%(12.48),

20%(13.7), 30%(15.05)의 순으로 증가하였고 3일 저장하는

동안 곤드레 첨가량이 증가할수록 b값도 증가하였다<Table

5>. 곤드레개떡을 3일간 저장하는 동안 모든 첨가군에서 a값

이 유의적으로 증가하였고 3일 동안 저장한 10, 20%첨가군

의 b값은 유의적으로 감소하였다. Joo 등(2010)의 연구에서

도 유자잎가루의 첨가량이 증가할수록 L, a값은 감소하였고

a값은 음의 값을 나타내며 유자잎가루의 첨가량이 증가할수

록 녹색도가 높아지고 황색도를 나타내는 b값은 증가하였다.

2. Texture 측정

곤드레 첨가량을 달리한 곤드레 떡을 18oC에서 3일 간 저

장하는 동안의 Texture 측정 결과는 <Table 6-10>과 같다.

곤드레개떡의 견고성(hardness)은 제조 직 후 0%(4.93),

<Table 3> Hunter color L values of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 A59.48±0.06c B38.48±0.15a C29.67±0.33c D26.43±0.15c 11224.9***

1 A62.85±0.01b cB37.61±0.23bc C30.61±0.15a D25.38±0.09d 22913.4***

2 A64.57±0.03a B37.37±0.04c C30.76±0.08a D27.36±0.14b 78019.3***

3 A64.43±0.14a B38.01±0.17b 0C28.8±0.12b D27.88±0.03a 36348.1***

F value 1271.70*** 17.79** 43.25** 189.47***

A,B,C,Dmeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,c,dmeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

<Table 4> Hunter color a values of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 A-2.27±0.03b B-4.38±0.08b C-5.55±0.01c D-6.03±0.02d 2988.28***

1 A-2.35±0.03b B-4.37±0.04b C-4.66±0.03b D-5.26±0.00c 3749.18***

2 A-2.31±0.00b B-3.61±0.04a C-4.60±0.06b D-4.97±0.01b 1867.47***

3 A-2.01±0.14a B-3.74±0.09a B-4.00±0.17a C-4.41±0.08a 138.5***

F value 8.73* 73.34*** 96.51*** 460.86***

A,B,C,DMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,c,dMeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 ***p<0.001

<Table 5> Hunter color b values of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 D0.87±0.01a C12.48±0.37a B13.7±0.03a A15.05±0.05a 2288.65***

1 D0.24±0.04c C11.14±0.01b B12.20±0.16b A12.77±0.04c 9325.91***

2 D0.50±0.01b C10.54±0.12b B11.57±0.03c A12.77±0.11c 9578.96***

3 D0.48±0.11b 0C8.00±0.76c B11.69±0.22c A13.85±0.30b 0373.96***

F value 36.47** 38.21** 100.97*** 83.96***

A,B,C.DMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,cMeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

**p<0.01 ***p<0.001
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10%(7.74), 20%(4.52), 30%(4.66)로 나타났다(Table 6). 3일

간 저장한 곤드레개떡의 견고성은 0% 첨가군이 22.68이었

고 10%(8.49), 20%(5.40), 30%(4.56)으로 곤드레의 첨가량

이 증가할수록 낮았다. Han 등(2001)의 쑥개떡의 연구에서

도 쑥의 첨가량이 증가할수록 쑥개떡의 견고성이 낮아진다

고 보고하였다. Kim & Hwang(2007)이 도라지분말을 첨가

한 설기떡의 연구에서는 도라지분말 첨가량이 증가할수록 견

고성이 높아진다고 하였다. Joo 등(2010)의 유자잎가루를 첨

가한 절편의 견고성은 유자잎가루의 첨가량이 많아질수록 절

편이 단단해지는 것으로 보고하고 있는데 곤드레 첨가에 의

한 곤드레개떡의 견고성이 증가하지 않았고 저장하는 과정

에서 곤드레첨가에 의해 떡의 노화를 억제하는 것으로 나타

났다. 제조 직 후 곤드레개떡의 탄력성(springiness)은 0%

(63.00), 10%(62.14)첨가군이 20%(55.98), 30%(55.42)로 첨

가군과 10% 첨가군이 유의적으로 높았고 3일간 저장하는 동

안 곤드레 첨가량이 증가할수록 낮게 나타났다(Table 7). 응

집성(cohesiveness)은 제조 직 후 유의적인 차이는 없었으며

3일간 저장하는 동안 감소하는 것으로 나타났다<Table 8>.

제조직 후 검성(gumminess)은 0%(714.30), 10%(963.21)첨

가군이 20%(538.36), 30%(617.78)첨가군보다 높았고 3일간

저장하는 동안 0%첨가군은 증가하였으나 10, 20, 30% 첨가

군은 감소하였다<Table 9>. 제조 직 후 부착성(adhesiveness)

은 0%(−290.00), 10%(−285.00), 20%(−235.50), 30%(−160.00)

으로 증가하였으나 유의성이 나타나지 않았다<Table 10>. 유

자잎가루를 첨가한 절편(Joo 등 2010), 댓잎절편(Hwang &

Kim 2006)의 연구에서는 첨가량이 증가할수록 부착성이 감

<Table 6> Hardness (kg/cm2) of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 0B4.93±0.11d A7.74±0.00a B4.52±0.05c B4.66±0.89 23.02**

1 A13.63±0.65c B6.16±0.14b B5.36±0.15b B5.34±0.20 256.09***

2 A16.73±1.08b B7.88±0.60a BC6.20±0.13a0 C4.80±0.31 141.06***

3 A22.68±0.28a B8.49±0.49a C5.40±0.11b D4.56±0.11 1648.16***0

F value 262.03*** 12.61* 69.86*** 1.03

A,B,C,Dmeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,c,dmeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

<Table 7> Springness (%) of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 A63.00±1.76b A62.14±0.00a B55.98±0.36a B55.42±0.47a 36.86**

1 A78.30±2.09a B53.56±2.02b B57.01±1.77a B51.23±4.71a 36.49**

2 A80.27±3.78a B60.43±3.94a B57.52±5.10a C40.13±2.65b 34.46**

3 A66.94±0.54b B47.68±0.76b C45.36±0.12b D42.51±0.75b 679.69***

F value 26.02** 17.52** 9.11* 13.84*

A,B,C,DMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,bMeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

<Table 8> Cohesiveness (%) of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 43.44±6.90a 33.98±0.00a 34.97±1.78a 35.26±0.08a 3.03

1 A41.64±2.24a0 AB32.54±5.63a00 A34.48±3.83a0 B22.29±4.13b0 07.46*

2 24.50±4.86b 29.08±4.21a 24.96±2.27b 18.45±3.17b 2.71

3 17.41±2.42b 17.83±1.13b 15.01±2.4c0 17.55±1.68b 0.87

F value 15.99* 8.45* 24.76** 17.87**

A,BMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,cMeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 **p<0.01 
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소하였다는 결과와 일치하는 결과였다. 이상의 결과로서 곤

드레 첨가에 의해 견고성은 유의적으로 감소하고 부착성은

증가하여 곤드레 첨가에 의해 노화를 억제 할 수 있을 것으

로 사료된다.

3. 총균수 측정

곤드레개떡을 제조하여 18oC에서 3일간 저장하는 동안의

총균수의 변화는 <Table 11>에 나타내었다. 제조 직 후 모든

첨가군의 총균수 함량은 3(logCFU/g)이하 이었고 1일간 저

장하는 동안 변화가 나타나지 않다. 3일 저장하는 동안

0%(5.65), 10%(5.76), 20%(6.09), 30%(6.15)로 곤드레 첨가

량이 증가할수록 총균수가 다소 증가하였다. Han 등(2001)

의 쑥개떡에 관한 연구에서는 쑥의 첨가에 의해 쑥개떡을 저

장하는 동안 미생물의 증식을 억제하는 것으로 보고하고 있

으나 곤드레를 첨가하여 제조한 곤드레개떡은 저장하는 동

안 미생물의 증식을 억제하지 못하는 것으로 사료된다.

4. 관능검사

곤드레 첨가량을 달리한 곤드레개떡의 색도(Color), 맛

(Taste), 질감(Texture), 전반적인 기호도(Overall acceptability)

에 대하여 7점 척도법으로 관능검사한 결과는 <Table 12>와

같다. 곤드레개떡의 색도에 대한 기호도는 10%(6.22)첨가군

이 0%(5.22), 20%(5.22), 30%(4.83)첨가군 보다 높게 나타

났다. 곤드레개떡의 맛에 대한 기호도도 10%첨가군이 5.61

로 높게 나타났지만 질감에 대한 기호도는 첨가량에 따른 유

의성이 나타나지 않았다. 곤드레개떡의 전반적인 선호도는

10%(5.89)첨가군이 0%(5.06), 20%(4.78), 30%(5.17)첨가군

보다 높게 나타났다. Han 등(2001)의 쑥개떡의 전반적인 선

호도도 10%와 15% 쑥첨가군이 높게 나타났다. Kim &

Lee(2007)의 떡의 식사대용을 위한 소비자 인식도조사에서

떡을 식사대용으로 하는 이유가 먹기 간편해서, 맛있어서, 건

강식품이라서 순으로 나타났으므로 성인병 예방에 좋고 다

양한 약리성분이 들어 영양적으로 우수한 식품으로 알려진

곤드레를 첨가하여 현대인의 입맛에 맞는 떡의 개발이 필요

한 것으로 사료된다. 그러므로 Noh 등(2007)의 식사대용떡

에 대한 주부들의 이용실태조사에서 떡의 구입요인으로

48.87%가 ‘기호성이 좋은 떡(맛있는 떡)’, 44.74%가 ‘소포장

떡’, 40.98%가 ‘건강에 좋은 떡’이라고 응답한 것처럼 기호

도가 좋아야 선호되는데 곤드레개떡의 관능검사 결과 곤드

레 첨가량이 10%가 가장 선호도가 높게 나타나 10% 곤드

레를 첨가한 떡이 가장 적절한 배합비율인 것으로 나타났다.

<Table 9> Gumminess (g) of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 B714.3±27.29c A963.21±0.00a000 B538.36±24.42b B617.78±121.37a 18.29*

1 A2069.35±285.37a0 B747.42±146.31ab. B632.02±30.26a B438.36±88.5ab0. 39.55**

2 0A1554.7±441.93ab B816.24±113.28a0 B671.73±27.7a0 B374.34±8.1b000 09.64**

3 A1080.27±99.72bc0. B510.31±2.09b000 C362.93±1.98c0 C282.55±20.91b0 099.83***

F value 9.59* 8.33* 66.18*** 6.96*

A,B,CMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 
a,b,cMeans in a column followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level.

*p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

<Table 10> Adhesiveness (g) of Gondregaedduck during 3 days storage at 18oC Mean±SD

Days of Storage
Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30 F value

0 -290.00±7.070 -285.00±0.0000 -235.50±53.030 -160.00±42.430 6.27

1 00-292.5±130.81 0-302.5±130.81 -182.50±17.680 0-77.5±31.85 2.52

2 0-202.5±45.96 -187.5±60.10 -165.00±49.500 -107.5±38.89 1.44

3 D-140.00±0.0000 C-115.00±0.00000 B-85.00±7.0700 A-47.50±10.610 0078.23***

F value 2.26 2.97 5.34 4.15

A,B,C,DMeans in a row followed by different superscripts are significantly different at the p<0.05 level. 

***p<0.001

<Table 11> Total aerobic bacterial (log CFU/mL) count of

Gondregaedduck during 3days of storage at 18oC

Mean±SD

Days of 

Storage

Ratio of Cirsium setidens (%)

0 10 20 30

0 <3.00 <3.00 <3.00 <3.00

1 <3.00 <3.00 <3.00 <3.00

2 3.93±1.31 4.84±0.04 4.41±0.10 5.02±0.02

3 5.65±0.06 5.76±0.03 6.09±0.01 6.15±0.12
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IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 전통식품을 현대화함과 동시에 기능성 떡

을 제조하기 위해 곤드레를 첨가하여 떡을 제조하였다. 곤드

레를 0, 10, 20, 30% 첨가하여 곤드레개떡을 제조하여 기호

도와 저장기간에 따른 곤드레개떡의 색도, Texture, 총균수를

측정한 결과는 다음과 같다.

1. 색도측정결과 L값과 a값은 곤드레 첨가량이 증가할수

록 감소하였고 b값은 곤드레 첨가량이 증가함에 따라 증가

하였다.

2. 3일간 저장한 곤드레개떡의 견고성은 곤드레의 첨가량

이 증가할수록 낮았다. 탄력성(springiness)은 0, 10 첨가군이

20, 30% 첨가군보다 높았고 3일간 저장하는 동안 곤드레 첨

가량이 증가할수록 낮게 나타났다. 응집성(cohesiveness)은

제조직 후 유의적인 차이는 없었으며 3일간 저장하는 동안

낮게 나타났다. 검성(gumminess)은 0, 10% 첨가군이 20,

30% 첨가군보다 높았고 3일간 저장하는 동안 감소하였고 부

착성(adhesiveness)은 유의성이 나타나지 않았다

3. 총균수는 곤드레 첨가량이 증가할수록 저장하는 동안

총균수가 다소 증가하였다.

4. 곤드레개떡의 관능검사결과 색도와 맛에 대한 기호도는

10% 첨가군이 높았으나 질감에 대한 기호도는 첨가량에 따

른 유의성이 나타나지 않았다. 곤드레개떡의 전반적인 선호

도는 10% 첨가군이 0, 20, 30% 첨가군보다 높게 나타났다.

영양학적으로 우수하며 합리적인 식품인 떡은 종류가 다

양하지만 곤드레를 이용한 떡의 개발은 이루어지지 않은 상

태이며 곤드레를 활용한 식품 개발 연구 자체가 미비한 상

황이다. 따라서 본 연구에서는 식이섬유가 풍부하고 성인병

예방에 좋으며 영양학적으로 우수한 식품으로 알려져 있는

곤드레를 떡 제조의 부재료로 사용하여 현대인의 기호와 특

성에 맞는 기능성 떡을 제조하였다. 관능검사 결과를 바탕으

로 하여 현대인의 기호에 맞도록 곤드레개떡을 개발하고자

한다면 곤드레 첨가량이 10%인 것이 가장 적합하며 곤드레

를 첨가한 떡의 품질특성 연구와 관능검사의 결과를 분석하

여 현대인의 기호와 특성에 맞는 떡을 제조한다면 곤드레 떡

의 대중화에도 기여할 것으로 사료된다.
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