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Abstract

The purpose of this study was to determine the desirable mixture ratio of Rubus coreanus Miquel leaf powder 
to rice flour for the preparation of sulgidduk. The moisture of samples raged from 41.92% to 38.21%. The addition 
of Rubus coreanus Miquel leaf powder in the Sulgidduk tended to decrease the lightness (L) in Hunter color 
value, but to increase the redness (a) and yellowness (b). With increasing Rubus coreanus Miquel leaf powder 
level, the hardness of the samples decreased and their springiness, cohesiveness and chewiness increased. In sen-
sory evaluation, the addition of 5% Rubus coreanus Miquel leaf powder showed the best score in taste and overall 
preference. Therefore, these results suggested that the addition of 5% Rubus coreanus Miquel leaf powder could 
be applied for making Rubus coreanus Miquel leaf powder sulgidduk. 
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Ⅰ. 서 론

삶의 질 향상과 식생활의 서구화로 인스턴트

식품이나고열량, 고지방의패스트푸드섭취로각
종성인병의증가가사회적으로문제로나타나면

서(Park ID 2008) 국민들의건강증진과회복에대
한관심이높아지고, 노년인구증가로건강기능
성 식품과 같은 건강식품에 대한 관심이 증가하

고있다. 최근의우리나라식생활양식변화와식
생활 전반에 걸친 웰빙 개념의 도입으로 떡류가

건강식품이라는인식이높아지고있어, 전통떡에

대한 관심 및 수요가 증가하고 있다(Hyun YH et 
al 2005; Kim YS 2008). 떡은곡물을가루로하여
물과 반죽하여 쪄서 만든 음식으로 정의되며, 조
선시대에 이르러 떡의 종류만도 190여 종이었으
며, 제조 방법과 첨가 재료에 따라 찌는떡, 치는
떡, 지지는 떡, 삶는 떡으로 구분된다(Ryu GH et 
al 2005). 떡은첨가재료를달리할수있기때문
에 영양학적으로 우수한 식품일 뿐 아니라, 재료
로부터 오는 색깔이나 모양도 다양해 보기에도

훌륭하며, 생리적 기능이 있는 여러 가지 재료들
을첨가하면건강식품으로도손색이없는고유한
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전통식품이다(Cha GH & Lee HG 2001). 설기떡
에 기능성 부재료를 첨가한 연구로는 두부분말

(Ryu YK et al 2008), 녹차분말(Hong HJ et al 
1999), 연잎분말(Yoon SJ 2007), 해바라기씨(Lim 
JH et al 2008), 어성초분말(Eun SD et al 2008), 
느릅나무유피분말(Jun MK et al 2008), 타피오카
분말(Hyun YH et al 2005), 마분말(Kim JS & 
Byun GI 2009), 강황분말(Lee MH et al 2011), 송
이분말(Choi SH 2010), 자색고구마 분말(Ahn GJ 
2010) 등을 첨가하여 제조한 설기떡의 품질특성
에 관한 연구들이 보고되고 있으며, 복분자 잎을
첨가한 설기떡의 연구는 없는 실정이다. 
복분자(Rubus coreanus Miquel)는 장미과(Ro-

saceae) 산딸기(Rubus)속에속하는 반구형의 열매
를맺는다년생식물이다(Kim MS et al 1997). 중
국이 원산지이고, 한국, 일본등 동아시아에분포
한다. 우리나라 남부 및 중부지역의 해발 50～
1,000 m의 산기슭 양지에 자생하며, 5～6월에 꽃
이 피고, 지역이나 품종에 따라 다르지만 7～8월
에 열매가 성숙되어 검붉은 색으로 완숙되어 단

맛과 독특한향을 갖는다(Kim JY et al 2011). 동
의보감에 의하면 신(身)과 간(肝)을 보호하고 눈
을밝게하며, 신정(腎精) 보강및정력감퇴치료
에효과가있는것으로알려져있다. 또한, 인, 철, 
칼륨, 유기산, 비타민 C 등의 영양성분과 garlic 
acid, tannin, catechin, quercetin 등의 유용성분이
풍부하게 함유되어 있어(Ahn DK 1998), 항산화
(Lee SM et al 2012), 항암(Chung MG & Lim JD 
2012), 면역 증진(Han JG et al 2009), 항균 효과

Ingredient
Sample(g)

Rice flour RCM1) Water Salt Sugar

RCM 0% 300 0 210 3 30

RCM 1% 297 3 210 3 30

RCM 3% 291 9 210 3 30

RCM 5% 285 15 210 3 30

RCM 7% 279 21 210 3 30
1) RCM : Rubus coreanus Miquel leaf powder

<Table 1> Formulas for sulgidduk added with Rubus coreanus Miquel leaf powder 

(Jeon YH et al 2012) 등다양한생리활성을 가지
고 있다.
따라서 본 연구에서는 각종 생리활성을 지닌

복분자 잎 분말을 설기떡에 첨가하여 복분자 잎

설기떡을 제조한 후, 수분함량, 색도, 조직감, 관
능검사를 실시하여 복분자 잎 설기떡의 기능성

향상과 국민 건강에 이바지함은 물론 복분자 잎

의 식품소재로서의 활용도를 높이는데 기초자료

로 활용하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

실험에 사용한 복분자잎 분말 첨가 설기떡 제

조용 재료로 쌀(일반미, 철원), 소금(정제염, 대
상), 물(제주삼다수), 설탕(정백당, CJ),을 구입하
여 사용하였으며, 복분자 잎은 2013년 횡성군 농
업기술센터에서 제공받아 세척․건조한 후 제분

기(MF Co., basis Ika-Werke, Germany)로 분쇄하
여 40 mesh의표준망체에내린다음폴리에틸렌
백에넣어 —40℃ 급속동결기에 보관하면서사용
하였다. 복분자 잎 분말 배합 비율은 예비실험을
통하여 <Table 1>과 같은 기본 배합비로 하였다.

2. 설기떡의 제조

복분자 잎 분말 설기떡은 쌀가루 100%, 설탕
10%, 소금 1%, 물 70%, 복분자잎분말 0～7%를
첨가하여 제조하였다. 쌀을 씻어 12시간 담갔다
가 쌀가루를 만들어 복분자잎 분말과 소금을혼



한국조리학회지 제 20권 제 6호(2014)130

Measurement Condition

Type Texture profile analysis

Probe 34 Φ mm cylinder probe

Strain 30%

Pre-test speed 5.0 mm/s

Test speed 1.0 mm/s

Post-test speed 1.0 mm/s

  <Table 2> Operating conditions of the texture pro-
file analysis of sulgidduk 

합하여체에내린다음, 설탕을혼합하여다시한
번 체에 내려 떡가루로 하였다. 
설기떡제조는스텐레스 스틸이중찜 솥을사

용하였으며, 틀에 면보자기를 깔고, 떡가루를 넣
은후김이오르고난후 15분간가열하며, 5분간
뜸을 들였다. 찐 설기떡은 꺼내어 60분간 방냉한
후 시료로 사용하였다.

3. 수분 함량

설기떡의 수분함량은 시료 1 g을 떼어내어 적
외선 수분 측정기(Moisture determination balance 
FD-600, KETT Eletric Lab., Tokyo, Japan)를이용
하여 3회 반복 측정 후 그 평균값을 이용하였다.

4. 색도

설기떡의 색도는 색차계(CHROMA METER 
CR-200b, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 이용하여
Hunter’s color value(L*, a*, b*) 값을 측정하였고, 
이때 사용한 표준 백색판은 L값 97.75, a값 0.49, 
b값 1.93으로 보정한 후 사용하였다. 

5. 조직감 측정

설기떡의조직감은 Texture Analyzer(Sun Com-
pac-100, Sun Scientific Co., Tokyo, Japan)를 사용
하여 TPA(texture profile analyzer) 분석하였다. 측
정조건은 <Table 2>와같으며, 시료를측정후얻
어진 force-time graph로부터경도(hardness), 탄력
성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(che-
winess) 등을 분석하였다.

6. 관능평가

설기떡의관능평가는식품을전공한대학생 30
명(평균나이 22세, 남자 18명, 여자 12명)을 선정
하여 실험의 목적과 취지를 설명하고, 관능 항목
에 대해 잘 인지하도록 충분히 설명하여 훈련한

후, 각항목을 7점척도법(1점은 “매우나쁨”, 7점
은 “매우 좋음”)으로 평가하였다. 평가항목은 설
기떡의 기호도 특성에 영향을 미치는 외관(app-
earance), 향미(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 
전체기호도(overall acceptability)를 대상으로 하

였다. 시료는 제조 후 실온에서 30분 방치한 뒤
일정한 크기(30×30×10 mm)로 준비하여 물과 함
께 제공하였다

7. 통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 실시하였으며, 그
결과는 SPSS 14.0(Statistical Package for Social 
Science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software를
이용하여 평균과 표준편차로 나타내 비교하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수분함량

복분자 잎 분말의 첨가량을 달리하여 제조한

설기떡의수분 함량 측정 결과는 <Table 3>과 같

다. 수분함량은복분자잎분말무첨가구가 41.92 
%로가장 높게나타났으며, 복분자잎분말의 첨
가량이 증가할수록유의적으로(p<0.05) 감소하는
경향을보여복분자잎분말 7% 첨가구가 38.21%
로가장낮게나타났다. 이러한결과는토마토분
말을 첨가한 설기떡(Lee JS et al 2008)과 민들레
분말을 첨가한 설기떡(Yoo KM et al 2005), 천연
초 열매 분말을 첨가한 설기떡(Jang SY et al 
2013)에서부재료의첨가량이증가할수록수분함
량이감소하는결과를나타내는것과유사하였다. 
반면, 다시마를첨가한연구에서는다시마의수분
함량이쌀가루의수분함량보다크기때문에다시

마를첨가할수록수분함량이증가하는경향을보
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Properties
Sample1)

RCM 0% RCM 1% RCM 3% RCM 5% RCM 7%

Moisture(%) 41.92±0.34a2) 41.01±0.28a 40.42±0.06b 39.24±0.02c 38.21±0.55d

1) Refer to the comment in <Table 1>. 
2) Means in each row with different superscript letters are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range 

test.

  <Table 3> Moisture contents of sulgidduk added with Rubus coreanus Miquel leaf powder 

Color values3) Concentration of citrus fruit extract

RCM 0% RCM 1% RCM 3% RCM 5% RCM 7%

Whiteness (L) 90.21±0.64a) 83.21±0.14b) 79.21±0.05c) 64.32±0.19d) 51.14±0.07e)

Redness (a)  —1.17±0.03e) 0.93±0.03d) 1.16±0.09c) 1.84±0.14b) 2.11±0.11a)

Yellowness (b) 6.57±0.15e) 13.21±0.54d) 18.34±0.17c) 20.14±0.07b) 21.01±0.12a)

1) Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
2) The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05.
3) L : Degree of lightness (white +100 ↔ 0 black)

a : Degree of redness (red +100 ↔ —80 green)
b : Degree of yellowness (yellow +70 ↔ —80 blue)

  <Table 4> Color value of sulgidduk added with Rubus coreanus Miquel leaf powder 

였다(Cho MS & Hong JS 2006). 이는 설기떡 제
조시에첨가되는부재료의특성에따라수분함량

에 차이가 나타나는 것으로 판단된다.

2. 색도

복분자 잎 분말의 첨가량을 달리하여 제조한

설기떡의 색도 측정 결과는 <Table 4>와 같다. L
값은 무첨가구가 90.21로 가장 높게 나타났으며, 
복분자 잎 분말 첨가구에서는 83.21～51.14로 복
분자 잎 분말 첨가량이 증가할수록 명도값이 유

의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 이
는 설기떡 제조 시분말을 포함한 다른 부재료를

첨가하여떡을제조할시첨가량이증가할수록 L
값이 감소한다는 연구결과(Hwang SJ 2013)와 동
일한 경향을 보였으며, 설기떡 제조시 부재료 첨
가함에따라멥쌀로만만든설기떡에비해 L값이
감소한다는 것을 알 수 있었다. 적색도를 나타내
는 a값은복분자잎분말을첨가할수록높게나타
나 7% 복분자 잎분말을첨가한설기떡에서 2.11
로높은적색도를보였다. 황색도를나타내는 b값

은 무첨가구가 6.57로 가장낮게 나타났으며, 7% 
복분자잎분말첨가설기떡이 21.01로높게나타
나, 복분자 잎 분말 첨가량이 증가할수록 황색도
값이 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p< 
0.05). 이러한 결과는 돼지감자를 첨가한 설기떡
에서의 첨가량이 증가할수록 황색도는 증가하는

결과와유사한결과를나타내었다(Park HS 2010).

3. 조직감 측정

복분자 잎 분말을 첨가하여 제조한 설기떡의

조직감 측정 결과는 <Table 5>와 같다. 
식품의 형태를 변형시키는데 필요한 힘(Lee 

YH et al 1974)을나타내는경도(hardness)는무첨
가구가 601.32 g/cm2로가장높았으며, 복분자잎
분말첨가군은 431.14～548.16 g/cm2로 복분자잎

분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하

는 경향을 보였다(p<0.05). 이는 함초가루 첨가
설기떡(Lee YJ & Kim EH 2013)과유사한결과를
나타내었다. 외부의힘을받아생긴변형이그힘
이 제거되었을 때 원래의 상태로 복귀하는 정도
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Properties
Sample1)

RCM 0% RCM 1% RCM 3% RCM 5% RCM 7%

Hardness (g/cm2) 601.32±.2.31a2,3) 548.16±4.31b) 524.66±9.16c) 500.10±3.21d) 431.14±1.43e)

Springiness (%) 65.73±2.75d) 69.21±0.47c 70.17±0.21c) 65.29±0.18b) 61.21±1.03a)

Cohesiveness (g) 67.21±1.04 68.24±1.07 69.90±0.15 70.24±1.33 72.08±1.73

Chewiness (%) 42.11±0.26e) 46.22±1.66d) 53.11±1.29c) 57.11±2.31b) 76.13±1.39a)

1) Refer to the comment in <Table 1>.
2) Means in each row with different superscript letters are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.
3) Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.

<Table 5> Texture of sulgidduk added with Rubus coreanus Miquel leaf powder 

Properties1) Sample2)

RCM 0% RCM 1% RCM 3% RCM 5% RCM 7%

Appearance 4.35±0.21d,3) 4.55±0.31d) 6.24±0.16a) 6.01±1.29a) 5.95±0.33c)

Flavor 4.86±0.13c) 5.14±0.27b) 5.82±0.52b) 6.54±0.27a) 6.35±0.31a)

Taste 5.25±0.09b) 5.27±0.36b) 6.20±0.16a) 6.23±0.14a) 5.44±0.11b)

Texture 5.89±0.17b) 5.98±0.36b) 6.14±0.59a) 6.21±0.39a) 5.01±1.29c)

Overall accetability 5.51±0.14b) 5.26±0.53b) 6.55±0.18a) 6.58±0.37a) 4.68±0.51c)

1) Sensory scores were assessed on 7 point scale where 1=extremely bad or slight, 7=extremely good or much.
2) Refer to the comment in <Table 1>.
3) Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
4) The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05.

<Table 6> Sensory evaluation of sulgidduk added with Rubus coreanus Miquel leaf powder 

를 나타내는 탄력성(springiness)은 복분자 잎 분
말첨가량이증가할수록유의적으로높게나타났

다(p<0.05). 이는 연잎가루 첨가 설기떡(Yoon SJ 
2007), 토마토 분말 첨가 설기떡(Lee JS et al 
2008)의연구와비슷한경향을보였다. 식품의형
태를 구성하는 내부적 결합에 필요한 힘을 나타

내는 응집성(cohesiveness)은 무첨가구가 67.21 g
으로가장낮게나타났으며, 복분자잎분말첨가
량이 증가함에 따라 다소 증가하는 경향을 보였

으나, 시료가 유의한차이는나타나지 않았다. 식
품을삼킬 수 있는 상태까지 씹는데 요구되는 에

너지를 나타내는 씹힘성(chewiness)은 복분자 잎
분말첨가량이증가할수록 42.11%에서 76.13%로
유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 이러한 결과
를종합해보면, 복분자잎분말첨가량이증가할
수록응집성과씹힘성은증가하나, 견고성과탄력
성은 감소하여 복분자 잎 분말 첨가량이 증가할

수록부드러운질감을나타내는것을알수있다. 

4. 관능검사

복분자 잎 분말 첨가량을 달리한 설기떡의 관

능검사 결과는 <Table 6>에 나타냈다. 전반적인
기호도에서 외관(appearance)은 복분자 잎 분말
3% 첨가군이 6.24로 가장 높게 나타났고, 5% > 
7% > 1% > 0% 순으로 평가되었으며, 유의한 차
이가있었다(p<0.05). 향(flavor)은복분자잎분말
5% 첨가군 시료에서 높게 나타났고, 맛(taste)은
복분자잎분말 5% 첨가가 6.23로가장높게나타
났다. 조직감은복분자잎분말 5% 첨가군이 6.23
으로높게나타났으며, 복분자잎분말 7% 첨가군
에서는질감의기호도가낮게평가되었다. 전반적
인기호도에서는복분자잎분말 5% 첨가설기떡
이 6.58로 가장 높게 나타났으며, 3%> 0% > 1% 
> 7% 순으로 좋게 평가되었다. 
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따라서복분자잎분말 5% 첨가설기떡이전반
적인 관능평가에서 다른 첨가구에 비해 높게 평

가되었으며, 설기떡제조시기호도향상을나타낼
수 있을 것으로 판단된다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

각종 생리활성을 지닌 복분자 잎 분말을 첨가

하여복분자잎설기떡을제조한후수분함량, 색
도, 조직감, 관능검사등을실시하여복분자잎설
기떡의 기능성 향상과 국민 건강에 이바지함은

물론복분자잎의식품소재로서의활용도를높이

는데기초자료로활용하고자연구한결과는아래

와 같다. 수분함량은 복분자 잎 분말 무첨가구가
41.92%로가장높게나타났으며, 복분자 잎분말
의 첨가량이 증가할수록 유의적으로(p<0.05) 감
소하는경향을보여복분자잎분말 7% 첨가구가
38.21%로 가장 낮게 나타났다. 명도를 나타내는
L값은무첨가구가 90.21로가장높게나타났으며, 
복분자 잎 분말 첨가구에서는 83.21～51.14로 복
분자잎 분말 첨가량이증가할수록 명도 값이 유

의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 적
색도를 나타내는 a값은복분자 잎분말을첨가할
수록 높게 나타나, 7% 복분자 잎 분말을 첨가한
설기떡에서 2.11로높은적색도를보였다. 황색도
를 나타내는 b값은 무첨가구가 6.57로 가장 낮게
나타났으며, 7% 복분자 잎 분말 첨가 설기떡이
21.01로높게나타나, 복분자잎분말첨가량이증
가할수록황색도값이유의적으로증가하는경향

을 보였다(p<0.05). 조직감을 측정한 결과, 경도
(hardness)는 무첨가구가 601.32 g/cm2

로 가장 높

았으며, 복분자 잎분말 첨가군은 431.14～548.16 
g/cm2로 복분자 잎 분말의 첨가량이 증가할수록

유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 탄
력성(springiness)은 복분자 잎 분말 첨가량이 증
가할수록 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.05), 
응집성(cohesiveness)은 무첨가구가 67.21 g으로
가장낮게나타나, 복분자잎분말첨가량이증가

함에 따라 다소 증가하는 경향을 보였으나, 시료
가 유의한 차이는 나타나지 않았다. 씹힘성
(chewiness)은복분자잎분말 첨가량이증가할수
록 42.11%에서 76.13%로 유의적으로 높게 나타
났다(p<0.05). 이러한결과를종합해보면, 복분자
잎분말첨가량이증가할수록응집성과씹힘성은

증가하나, 견고성과탄력성은감소하여복분자잎
분말첨가량이증가할수록부드러운질감을나타

내는것을알수있다. 전반적인기호도에서외관
(appearance)은 복분자잎 분말 3% 첨가군이 6.24
로가장높게나타났고, 5% > 7% > 1% > 0% 순
으로 평가되었으며, p<0.05에서 유의한 차이를

나타냈다. 향(flavor)은복분자잎분말 5% 첨가군
시료에서 높게 나타났으며, 맛(taste)에서는 복분
자 잎 분말 5% 첨가가 6.23로 가장 높게 나타났
다. 조직감은복분자잎분말 5% 첨가군이 6.23으
로높게나타났으며, 복분자잎분말 7% 첨가군에
서는질감의기호도가낮게평가되었다. 전반적인
기호도에서는복분자 잎분말 5% 첨가 설기떡이
6.58로 가장 높게 나타났으며, 3%> 0% > 1% > 
7% 순으로좋게평가되었다. 따라서복분자잎분
말 5% 첨가 설기떡이 전반적인 관능평가에서 다
른 첨가구에 비해 높게 평가되었으며, 설기떡 제
조시 기호도 향상을 나타낼수 있을것으로 판단

된다. 향후복분자잎분말설기떡의기능성에대
한 연구가 이루어져 복분자 잎을 이용한 다양한

떡 제품이 생산되기를 기대한다. 

한글초록

본 연구는 생리활성 기능을 나타내는 복분자

잎분말을설기떡에첨가하여품질특성을조사한

결과, 수분함량은 무첨가구(42.80%)에비해 복분
자잎분말첨가군(39.93～42.57%)이낮게나타났
고, 색도는복분자잎분말첨가량이증가함에따
라 L값은 유의적으로감소하였으며, a값과 b값은
유의적으로 증가하는 경향을 나타냈다(p<0.05). 
경도는 복분자 잎 분말첨가량이 증가함에 따라
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유의적으로감소하였으며, 탄력성과씹힘성은 유
의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 관능
검사 결과 전반적인 기호도에서는 복분자 잎 분

말 5% 첨가설기떡 > 3% 첨가설기떡 > 0% 첨가
설기떡 > 1% 첨가설기떡 > 7% 첨가설기떡순으
로 높게 평가되었다. 복분자 잎 분말첨가 설기떡
제조시다른첨가군에비해가장높게평가된복

분자 잎 분말 5% 첨가구가 설기떡 제조의 가장
적합한 것으로 사료되며, 향후 다양한 제품에 복
분자 잎을 이용하고자 한다.
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