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Abstract

The purpose of this study was to investigate the quality characteristics of makpyeon prepared with dry milled rice powder.

The makpyeon samples prepared with dry milled rice powder and various amount makgeolli (0% (CON), 25% (M25), 50%

(M50), 75% (M75), 100% (M100)), and analyzed for moisture content, pH, Hunter’s color value, TPA and sensory

evaluation. The moisture content did not showed significant difference among makpyeon samples. The L-value, a-value

resulted in that CON showed the highest and decreased with the amount of makgeolli. The b-value of makpyeon samples

showed that CON was the lowest and increased with the amount of makgeolli. TPA resulted in that M100 showed the

highest hardness and the lowest adhesiveness, cohesiveness. Chewiness and gumminess of makpyeon samples were higher

than those of CON. Based on quantitative descriptive analysis, the score of brightness, moistness, particle size and gloss of

showed higher in CON that in makpyeon samples, firmness increased with the amount of makgeolli. Flavor attributes of

liquor odor, sour odor, fermentation odor of makpyeon was stronger in makpyeon samples that in CON with the amount

of makgeolli. Acceptance test resulted in makpyeon made with CON, 100% of makgeolli (M100) showed the significantly

highest score in taste and overall acceptance.
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I. 서 론

최근 식품산업 트렌드가 ‘웰빙’과 ‘전통’에 주목하여, 우리

나라 전통문화를 담고 있는 떡이 로컬 푸드로써 새롭게 각

광받고 있다(Ryu et al. 2008). 농촌진흥청이 발표한 자료에

따르면 떡으로 주로 소비되는 1인당 가공용 쌀 소비가 2008

년 5.4 kg에서 2013년 9.2 kg로 증가하여 이전에 비해 떡 소

비가 높아졌음을 말해주고 있고(Kim 2016), 모바일을 통하

여 보다 떡 구매가 용이해져 2, 30대의 젊은 세대의 구매 또

한 증가하고 있다(Song 2015).

그러나 떡을 제조 할 때에는 곡류를 깨끗이 씻어 오랜 시

간 물에 침지한 후 방앗간에서 가루로 빻아야 하는 번거로움

이 있어 직접 만들어 먹기 보다는 구입하여 먹는 경우가 많

아(Kim & Shin 2007; Ryu et al. 2008), 가정에서도 떡을

쉽게 만들어 먹을 수 있도록 제조방법의 표준화 및 간편화의

필요성이 대두되고 있다. 이를 위해서는 유통 및 취급이 쉽고,

품질이 균일하여 제품 제조의 표준화가 가능한 건식 쌀가루

(Kim & Shin 2007; Kim 2011)가 보다 유용할 것이다.

떡은 만드는 방법에 따라 주로 찌는 떡, 삶는 떡, 치는 떡,

지지는 떡 등으로 분류되며(Jang & Park 2007), 이 외에도

각 지역별로 전해지고 있는 향토떡이 있다(Yoon 1980). 향토

떡은 서울 및 경기도, 강원도, 충청도, 전라도, 경상도, 제주도,

황해도, 평안도, 함경도 등 크게 9개 지역으로 나뉘어 전해지

고 있으며(Kang 1997), 이는 지역의 특색과 우리 민족의 정

서가 담긴 전통음식이라는 점에 의의가 있다(Yoon 1980). 그

러나 지금까지 진행된 향토떡에 대한 연구는 몇 개 지역에 한

정되어 있으며, 재료 및 만드는 방법이 문헌마다 다르게 기록

되어 있어 이에 대한 연구가 필요한 실정이다(Lee 2010).

막걸리는 우리나라에서 가장 역사가 오래된 술로(Lee et

al. 2009), 알코올 도수가 6~7도로 상대적으로 낮고, 제조 과

정 뿐 아니라 시판중인 상태에서도 효모와 유산균이 살아있

어 어디서도 그 예를 찾아보기 어려우며(Lee et al. 2011),

*Corresponding author: Hye Hyun Yoon, Department of Culinary Arts and Food Service Management, Kyung Hee University, Kyungheedae-ro 26-gil,
Dongdaemoon-gu, Seoul, Korea Tel: 82-2-961-9403 Fax: 82-2-964-2537 E-mail: hhyun@khu.ac.kr

1) 본 연구는 제 1저자 조윤주의 석사학위 논문을 바탕으로 이루어졌습니다.



236 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 31, No. 3 (2016)

아미노산 및 유기산으로부터 기인한 고유의 청량한 맛으로

특이한 기호성을 주며(Park & Lee 2002), 일반 주류와는 달

리 단백질, 당질, 식이섬유가 풍부하고 생 효모 및 젖산균,

비타민, 유기산, 생리활성 물질 등이 함유되어 있어 영양적,

기능적 가치가 높은 술이라 할 수 있다(Lee 1982; Lee 1993;

Lee & Shim 2010).

막걸리를 첨가하여 만드는 떡에는 증편과 막편이 있는데,

충청북도 지역에서 전해져오는 막편은 멥쌀가루에 막걸리,

설탕을 넣어 체에 내려 거피 팥 고물을 켜켜이 얹어 찌는 떡

으로(Kang 1997), 발효시간을 거쳐 쪄내는 증편과는 달리,

발효과정을 거치지 않는다(Kang 1997). 지금까지 증편에 대

한 연구는 다수 진행되었음에도 막걸리를 첨가하여 고물을

얹어 제조한 막편이나 막걸리 첨가 설기에 대한 제조 및 그

에 따른 품질 특성에 대한 연구는 부족한 실정이다(Shim et

al. 2014).

따라서 본 연구에서는 사용이 용이한 건식 쌀가루를 이용

하여 충청북도 향토떡인 막편을 제조하여 그 제조 간편화를

도모하고, 막걸리 첨가량을 달리하여 제조한 막편의 텍스쳐

특성 및 pH, 수분함량을 측정하고, 정량적 묘사분석을 통한

관능평가를 통하여 건식 쌀가루 막편의 품질특성에 대한 기

초자료를 제공하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 건식 멥쌀가루(Daedoo Foods Co.,

Seoul, Korea)는 (주)대두식품에서 주문하여 사용하였고, 막

걸리(Jangsoo Draft Makkoli, Seoul Takju, Seoul, Korea),

설탕(Beksul, Cj Cheiljedang Co., Incheon, Korea), 소금

(Hanju Salt, Hanju Co., Ulsan, Korea) 등은 서울 동대문구

소재 마트에서 구입하여 사용하였다.

2. 건식 쌀가루 막편의 제조

본 연구에서는 기본 설기떡 형태로 막편을 제조하여 막걸

리 첨가량에 따른 차이변화를 알아보고자 하였다. 건식 쌀가

루에 첨가하는 막걸리의 양을 결정하기 위해 Kang(1997)의

문헌 및 Park & Yoon(2014)의 연구를 토대로 예비 실험 한

결과, 전체 수분의 양을 쌀가루 대비 60%로 하여 막걸리를

첨가하였을 때에는 막걸리의 고형분으로 인해 떡이 너무 건

조하였고, 70% 이상은 쌀가루가 너무 질고 체에 내려가지

않아 전체 수분의 양은 65%으로 결정하였다. 또한 막걸리의

첨가량은 전체 수분첨가량의 0, 25, 50, 75, 100%로 하였고,

나머지 수분의 양은 물로 대체하였다.

막걸리 첨가량을 달리한 건식 쌀가루 막편의 재료 배합비

는 <Table 1>과 같다.

건식 멥쌀가루에 막걸리와 물, 설탕, 소금을 잘 섞은 것을

넣어 고르게 섞어 비벼 20 mesh 체에 내렸다. 이후 직경

24 cm, 높이 7 cm의 대나무 찜기에 시루 밑을 깔고 체에 내

린 가루를 넣어 윗면을 편편하게 하고, 2.5 cm×2.5 cm 크기

로 일정하게 칼금을 주어 김이 오르는 찜통에 안쳐서 20분

간 찐 후 5분간 뜸을 들여 막편을 완성하였다. 시료는 완성

후 30분 간 방냉한 후 실험시료로 사용하였다. 

3. 수분함량

건식 쌀가루 막편의 수분 측정은 시료의 가운데 부분 1 g을

취하여 할로겐 방식 수분분석기(MB-45, OHAUS, Greifensee,

Switzland)를 이용하여 측정하였고, 3회 반복 실시하여 평균

값을 구하였다.

4. pH 측정

건식 쌀가루 막편의 pH는 시료 10 g을 취하여 증류수

90 mL와 비커에 넣은 후 10분 간 진탕하고 10분 간 방치한

후 pH meter(720A, Orion, USA)로 3회 반복 측정하여 평

균값을 구하였다.

5. 색도 측정

건식 쌀가루 막편의 색도는 시료를 35×10mm 크기의 tissue

culture dish (20035, SPL Life Sciences Co. Ltd. Pocheon,

Korea)에 담아 색차계(JC 801, Color Techno System Co.

Ltd, Tokyo, Japan)를 이용하여 L값, a값, b값을 측정하였고,

3회 반복 실시하여 평균값을 구하였다. 이 때 표준 백색판의

L, a, b값은 각각 93.81, −0.91, 1.06 이었다.

6. Texture 측정

건식 쌀가루 막편의 Texture 측정은 Texture analyzer (TA-

XT2 Express, Stable Micro System Ltd., Godalming, UK)를

이용하여 TPA (Texture Profile Analysis)를 실시하였으며,

2.5×2.5×2 cm 크기로 절단한 막편 시료의 경도(hardness), 부착

성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성(chewiness), 검성

(gumminess), 응집성(cohesiveness)을 각각 10회 반복 측정하여

<Table 1> Formulas for Makpyeon prepared with dry milled rice

powder  (g)

Ingredient Dry milled 

rice powder
Makgeolli Water Sugar Salt

Sample1)

Con(M0) 300 0 195 30 3

M25 300 49 146 30 3

M50 300 97.5 97.5 30 3

M75 300 146 49 30 3

M100 300 195 0 30 3

1)Con (M0): Sulgitteok prepared with dry milled rice powder 

M25: Makpyeon added with Makgeolli 25%

M50: Makpyeon added with Makgeolli 50%

M75: Makpyeon added with Makgeolli 75%

M100: Makpyeon added with Makgeolli 100%
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평균값을 구하였다. TPA 측정조건은 원통형의 지름 75mm

probe을 사용하여 Pre-test speed 5.0mm/sec, Test speed

3.0mm/sec, Post-test speed 3.0mm/sec, Distance 8.0mm,

Load cell 5 kg, Time 5.00 s, Trigger force 1.0 g로 하였다.

7. 정량적 묘사분석(QDA)

정량적 묘사분석을 수행하기 위하여 다양한 식품의 관능

검사에 참여 경험이 있고, 맛 표현능력이 우수하고 차이를

정확하게 구별할 수 있는 경희대학교 대학원 조리외식경영

학과 20명을 모집한 후 시간적 여유, 흥미, 관심정도에 따라

최종 8명을 검사원으로 선정하였으며, 본 실험에 대한 설명

및 훈련을 진행한 후 실험에 참여하도록 하였다. 이후 검사

원들이 어느 정도 시료에 익숙해진 후 자유롭게 토론을 진

행하며 묘사용어를 개발 및 정의하도록 하였고, 그에 따른

기준 시료들을 정하고 결과에 대해 합의를 도출하도록 하였

다(Neely et al. 2010).

훈련 및 합의를 통해 최종으로 외관에서의 밝기, 촉촉한

정도, 입자크기, 윤기, 치밀함, 향미에서의 무냄새, 술냄새, 신

냄새, 발효취, 밥 냄새, 옥수수향, 단내, 유제품의 고소한향,

단맛, 고소한맛, 텍스쳐에서 폭신폭신함, 탄력성, 촉촉한 질

감, 쫄깃함, 부착성, 씹힘성, 입안에서의 퍼짐성, 꺼끌꺼끌함

등의 묘사용어가 도출되었으며 이를 평가하였다.

본실험은 실온(20±1oC)에서 오후 3시와 4시 사이에 진행

되었으며, 건식 쌀가루 막편 시료는 2.5 cm×2.5 cm×2 cm의

크기로 하여 동일한 모양의 뚜껑이 있는 일회용 컵에 담아

제시하였다. 또한 검사 시료에 대한 편견을 없애기 위해 각

시료에 난수표에서 무작위로 추출한 세 자리 숫자를 표기하

여 시료를 랜덤하게 제시하였다. 평가 척도는 횡선 양쪽 끝

1.5 cm 및 가운데 7.5 cm 지점에 정박점이 표시된 15 cm 선

척도를 이용하여 특성이 약할수록 왼쪽, 강할수록 오른쪽으

로 평가하도록 하였으며, 시료와 함께 물과 뱉는 컵을 같이

제공하며 한 가지 시료를 충분히 맛본 후 정수된 물로 입을

헹구도록 하였다.

8. 기호도 조사

건식 쌀가루를 이용한 막편의 기호도를 알아보기 위해 경

희대학교 조리·서비스경영학과 학생 20명, 배화여자대학교

전통조리과 학생 30명을 대상으로 기호도 검사를 실시하였

으며, 색, 냄새, 맛, 조직감, 전반적인 기호도 등의 평가항목

에 대해 7점 척도(1=매우 싫음, 4=보통, 7=매우 좋음)를 이

용하여 실시하였다.

9. 통계분석

모든 분석은 SPSS 18.0(SPSS Inc., Chicago, III., USA)

를 이용하여 one-way ANOVA를 실시, 유의수준 p<0.05에

서 Duncan's multiple range test로 각 시료간의 유의차를 검

증하였다. 

III. 결과 및 고찰

1. 수분함량 및 pH

막걸리 첨가량을 달리한 건식 쌀가루 막편의 수분함량 및

pH는 다음 <Table 2>와 같다. 

각 시료간의 유의적인 차이는 나타나지 않았지만, 대조군

(CON)의 수분함량이 38.76으로 가장 낮았고, 막걸리를 첨가

한 시료군이 대조군 보다 높은 수분함량을 나타내었다.

막걸리를 첨가하여 제조한 건식 쌀가루 막편의 pH는 대조

군과 유의적인 차이를 나타내었는데(p<0.001), 막걸리 첨가

량에 따라 pH가 낮아지는 경향으로 대조군이 5.93으로 가장

높은 값을 나타내었고, 전체 수분의 양을 막걸리로 한 M100

이 5.60으로 가장 낮은 값을 나타내었다. 이는 떡을 수증기

로 찌는 동안 효모가 활성화 되어 생성되는 유기산에 기인

한 것(Kim & Park 2010)으로 보이며, 막걸리를 첨가한 설

기떡이 물로 제조한 백설기에 비해 유의적으로 낮은 pH를

나타낸 Shim et al.(2014)의 연구와 유사한 결과를 보였다.

또한 주세법상 막걸리의 pH 범위는 3.8~4.7로 규정되어 있

으며(Lee et al. 2001), 본 실험에서 사용된 막걸리의 pH가

3.90±0.06로 물보다 낮은 pH값을 나타내었으므로 막걸리의

첨가가 떡의 pH에 영향을 준 것으로 판단된다.

2. 색도

막걸리 첨가량을 달리한 건식 쌀가루 막편의 색도 측정 결

과는 <Table 3>과 같다.

막걸리 첨가량이 막편의 색도에 유의적인 영향을 미치는 것

으로 확인되었다(p<0.001). 명도인 L값(lightness)은 대조군이

88.08로 가장 높은 값을 보였고, 이후 막걸리 첨가량이 증가

할수록 값이 감소하여 M25(87.57), M50(86.78), M75(86.12),

M100(85.93) 순으로 시료 간 유의적인 차이를 나타냈다

<Table 2> Moisture contents and pH of Makpyeon prepared with dry milled rice powder

CON1) M25 M50 M75 M100 F-value

Moisture contents (%) 38.76±0.712) 39.20±0.22 39.00±0.56 39.29±0.84 38.89±0.81 00.32NS 

pH 05.93±0.032)a 05.87±0.01b 05.84±0.01b 05.68±0.02c 05.60±0.02d 154.287***

1)Refer to the legend in Table 1.
2)Mean±SD ***p<0.001, NS=Not Signification
3)a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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(p<0.001).

적색도인 a값(redness)은 모든 시료가 녹색도를 나타내는

음(−)의 값을 보였다. 대조군이 −4.46으로 가장 높은 값을 보

였고, 이후 막걸리 첨가량이 증가할수록 값이 감소하여

M100이 가장 낮은 값(−5.80)을 보였다(p<0.001).

황색도인 b값(yellowness)은 대조군이 10.27로 가장 낮은

값을 보였고, 이후 M25 (10.70), M50 (11.34), M75 (11.66),

M100 (12.39) 순으로 막걸리 첨가량이 증가함에 따라 b값도

유의적으로 증가하여 막편이 보다 누런빛을 띄는 것으로 나

타났다(p<0.001).

막걸리 첨가량이 증가함에 따라 L값이 감소하고 b값이 증

가하는 경향은 막걸리와 물의 비율을 달리한 증편(Yoon

2003) 및 막걸리 첨가한 설기떡(Shim et al. 2014) 연구와

유사한 경향으로 누렇고 탁한 빛을 띄는 막걸리의 색이 막

편의 색에도 영향을 미친 것으로 판단된다. 또한 아스파라거

스 분말 첨가 설기(Zhang et al. 2016), 복숭아 첨가 막편

(Shim et al. 2014), 진피 분말 설기(Ahn & Lee 2014), 주

박 첨가 설기떡(Cho et al. 2011)등의 연구에서 부재료를 첨

가했을 때 L값이 감소하고, b값이 증가하였다는 결과와 유

사한 경향을 보였다.

3. Texture

막걸리 첨가량에 따른 건식 쌀가루 막편의 texture 변화를

알아보기 위해 실시한 TPA (Texture Profile Analysis)의 측

정결과는 <Table 4>와 같다.

막걸리 첨가량을 달리한 막편의 Texture 특성은 모든 항목

에서 시료 간 유의적인 차이가 나타났는데, 경도(hardness)는

막걸리 첨가량에 따라 증가하는 경향으로 유의적인 차이를

나타내었다(p<0.001). 대조군의 경도가 329.40 g으로 가장 낮

은 값을 보였고, M100의 경도가 441.90 g으로 가장 높은 값

을 보여 막걸리 첨가량이 증가할수록 막편의 질감이 더욱 단

단해 지는 것을 알 수 있었다. 막걸리 첨가 설기떡 연구

(Shim et al. 2014)에서 막걸리 첨가 설기떡이 백설기에 비해

경도가 낮았다는 결과와는 상반되는 결과를 나타내었다.

부착성(adhesiveness)은 대조군이 −12.57로 가장 높은 값을

나타냈고, 이후 막걸리 첨가량에 따라 유의적으로 감소하여

M25, M50, M75, M100 순이었으며, M100이 −6.13으로 가

장 낮은 값을 보였다(p<0.001). 이는 주박 첨가량이 증가할

수록 설기떡의 경도가 증가하고 부착성이 감소하였다는 Cho

et al.(2013)의 연구, 우유 첨가량이 증가할수록 부착성이 감

소한 Park & Yoon(2012)의 연구와 유사한 경향을 보였다. 

탄력성(springiness)은 M50이 1.00으로 가장 높았고, M100

이 0.84로 가장 낮았다. 씹힘성(chewiness)은 대조군이 272.56

g으로 가장 낮았고, MS50이 346.56으로 가장 높은 값으로 유

의적인 차이를 보였다(p<0.01). 검성(gumminess)은 대조군이

279.05이 가장 낮았고, 막걸리 첨가군이 대조군보다 높은 값

을 보여 M75가 353.08로 가장 높은 값을 보였다. 응집성

(cohesiveness)은 막걸리 첨가량에 따라 감소하는 경향을 나타

내 대조군이 0.85로 가장 높은 값을 보였고, 25, 50, 75%

첨가군은 0.83으로 대조군 및 100% 첨가군과 유의적인 차

<Table 3> Hunter`s color value of Makpyeon prepared with dry milled rice powder 

Sample
F-value

CON1) M25 M50 M75 M100

L 88.08±0.012)3)a 87.57±0.00b 86.78±0.02c 86.12±0.06d 85.93±0.01e 2697.30***

a -4.46±0.02a -5.37±0.03b -5.54±0.04c -5.64±0.01cd -5.80±0.18d 0116.13***

b 10.27±0.04e 10.70±0.03d 11.34±0.01c 11.66±0.01b 12.39±0.05a 2104.03***

1)Refer to the legend in Table 1.
2)Mean±SD ***p<0.001
3)a-eMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

<Table 4> Texture characteristics of Makpyeon prepared with dry milled rice powder

Sample
F-value

CON1) M25 M50 M75 M100

Hardness (g) 329.40±21.462)c 368.17±6.14b 417.57±10.15a 423.77±12.80a 441.90±22.92a 24.85***

Adhesiveness -12.57±0.87d -10.17±0.65c -8.47±0.60b  -7.20±0.46a  r-6.13±0.81a 40.06***

Springiness 000.98±0.03a 000.92±0.04b 001.00±0.00a 000.98±0.02a 000.84±0.02b 22.38**

Chewiness 272.56±21.64b 279.90±17.23b 346.56±11.38a 343.95±12.14a 287.27±21.81b 12.93**

Gumminess 279.05±15.64b 305.20±5.86b 347.44±12.03a 353.08±8.24a 344.12±28.01a 12.22**

Cohesiveness 000.85±0.01a 000.83±0.01b 000.83±0.01ab 000.83±0.01ab 000.82±0.01a  3.75*

1)Refer to the legend in Table 1.
2)Mean±SD *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS=Not Signification
3)a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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이가 없었지만 막걸리 100% 첨가군인 M100이 0.82로 가장

낮은 값을 보여 대조군과 유의적인 차이를 나타내었다

(p<0.05). 막편이 대조군에 비해 높은 경도, 씹힘성, 검성을

나타내고, 막걸리 첨가량에 따라 응집성이 감소하는 경향을

보이는 것은 주박 첨가량에 따라 설기떡의 경도가 증가하고

응집성이 감소하였다는 Cho et al.(2011)의 연구, 막걸리를

첨가한 설기떡의 검성 및 씹힘성이 대조군보다 높은 결과를

보인 Shim et al.(2014)의 연구와 유사한 경향을 나타내었다.

4. 정량적 묘사분석

막걸리 첨가량을 달리한 건식 쌀가루 막편의 정량적 묘사

분석 결과는 <Table 5>와 같다.

외관에 대한 정량적 묘사분석에서는 외관의 밝기(brightness,

brightnessA), 외관의 촉촉함(moistness, moistA), 외관의 입자크

기(particle size, particleA), 외관의 윤기(gloss, glossA), 외관의

치밀함(firmness, firmA) 등을 평가하였으며 총 3개의 항목에

서 유의적인 차이를 보였다.

외관의 밝기는 막걸리를 첨가하지 않은 대조군이 높게 나

타났으며, 막걸리 첨가량에 따라 감소하는 경향으로 막걸리

를 가장 많이 첨가한 M100이 가장 낮게 나타났다. 이는 색

도 측정 결과 막걸리 첨가량에 따라 명도(L값)가 감소하고,

황색도(b값)가 증가하는 경향을 나타낸 것과 일치하는 결과

를 보였으며, 막걸리 특유의 누렇고 탁한 색이 막걸리를 첨

가하여 제조하는 막편의 색에도 영향을 미친 것으로 판단된

다. 외관의 촉촉함(moistness, moistA)은 대조군에서 9.72로

가장 높은 값을 보여 촉촉하게 평가되었고, 막걸리 첨가량에

따라 감소하는 경향으로 막걸리를 75% 첨가하여 제조한 M75

에서 6.79로 가장 낮은 값을 보여 건조하게 평가되었다. 외관

의 입자크기(particle size, particleA)는 시료 간 유의적인 차

이는 없었지만 대조군에서 10.29로 가장 높은 값을 보여 떡

입자의 크기가 가장 컸으며, 이후 막걸리 첨가량에 따라 값

이 감소하여 M100에서 7.77로 가장 낮은 값을 보여 막걸리

첨가량에 따라 외관에서 보여지는 떡 입자의 크기가 작아지

는 것으로 나타났다. 외관의 윤기(gloss, glossA)는 대조군에

서 9.72로 가장 높은 값을 보여 윤기의 정도가 큰 것으로 평

가되었고, 이후 막걸리 첨가량에 따라 낮게 평가되어 M100

이 6.19이 윤기가 가장 적은 외관을 가지고 있는 것으로 나

타났다. 이는 외관의 촉촉함과 비슷한 경향으로 외관에서의

윤기의 정도가 클수록 떡이 촉촉하게 보이는 것으로 판단된

다. 외관의 치밀함(firmness, firmA)은 시료간의 유의적인 차

<Table 5> Quantitative descriptive analysis results of Makpyeon prepared with dry milled rice powder

Sensory Attributes
Samples

F-value
CON1) M25 M50 M75 M100

Appearance 

brightnessA 10.09±2.79a 9.51±1.59a 8.47±3.15ab 8.58±2.86ab 7.10±3.16b 3.05* 

moistA 09.72±2.43a 9.13±2.81a 8.25±3.37ab 6.79±3.18b 7.61±2.90ab 2.83* 

particleA 10.29±2.79 9.79±2.36 9.07±2.42 8.63±3.27 7.77±3.02 2.23NS 

glossA 09.63±3.03a 7.99±3.04ab 7.64±3.62ab 6.61±2.68b 6.19±2.72b 3.54* 

firmA 05.55±2.60 6.32±2.62 6.66±2.52 7.39±3.92 7.44±2.59 1.33NS 

Flavor

radishO 06.81±3.13 6.46±3.37 6.98±2.49 7.95±2.18 7.77±2.80 0.93NS 

liqourO 05.36±2.87 5.87±2.85 6.84±2.64 6.89±3.33 8.27±3.70 2.33NS 

sourO 04.06±2.40b 4.25±2.56b 4.12±2.48b 5.47±3.57ab 6.89±3.34a 3.20* 

fermentationO 04.25±2.47b 4.80±2.54b 5.28±3.33b 6.11±3.32ab 7.78±3.15a 3.82** 

riceO 05.66±2.71 6.71±3.10 6.57±3.40 7.48±4.26 7.25±3.13 0.79NS 

cornO 04.29±1.83b 5.11±2.10b 5.81±2.59ab 5.81±3.07ab 7.14±3.09a 2.95* 

sweetF 05.50±2.70 6.68±3.03 6.89±3.34 7.21±3.38 7.29±2.44 1.04NS 

dairyF 04.62±2.34b 6.18±3.38ab 6.30±2.87ab 7.20±3.81a 7.69±2.40a 2.74* 

sweetT 05.58±1.80c 5.86±2.45bc 6.08±2.77abc 7.49±3.21ab 7.69±1.71a 2.84* 

savoryT 07.04±2.77 6.64±2.59 5.76±2.55 7.48±3.74 8.00±2.02 2.01NS 

 Texture

fluffyT 09.33±2.94 8.25±3.39 7.50±2.79 8.10±2.64 6.70±3.10 1.91NS 

springT 07.91±3.08 8.05±2.91 8.17±2.84 8.94±3.43 8.04±3.41 0.31NS 

moistT 09.81±2.31a 7.46±3.13b 7.86±3.05b 7.75±2.34b 7.20±2.49b 2.67* 

jjolgitT 08.62±3.24 7.26±2.70 6.26±2.60 7.74±2.53 7.37±2.53 1.77NS 

adhesiveT 08.76±3.11a 6.41±2.86b 5.36±2.50b 5.84±2.81b 6.61±2.27b 4.13** 

chewT 09.04±2.41a 6.58±2.80b 5.99±2.80b 5.89±2.91b 7.53±2.04ab 4.53**

spreadT 05.51±1.81c 6.98±2.62bc 9.05±1.98a 8.31±3.00ab 7.75±1.52ab 6.52*** 

roughT 06.37±2.56 6.47±3.06 7.92±2.77 6.61±3.63 7.24±2.67 0.87NS 

1)Refer to the legend in Table 1.
2)Mean±SD *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS=Not Signification
3)a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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이는 없었지만 대조군이 5.55로 가장 낮게 평가되어 외관이

치밀하지 않고 성글게 보이는 것으로 나타났으며, 이후 막걸

리 첨가량에 따라 값이 증가하여 M100이 7.44로 가장 치밀

한 외관을 가지고 있는 것으로 평가되었다. 이는 외관의 입

자크기와 반대되는 경향으로 막걸리 첨가량이 증가할수록 떡

입자크기가 감소하여 이로 인해 떡의 조직이 더욱 치밀해 보

이는 것으로 판단된다.

향미에 대한 정량적 묘사분석 항목에서는 무냄새(radishO),

술냄새(liquor odor, liquorO), 신냄새(sour odor, sourO), 발

효취(fermentation odor, fermentationO), 밥냄새(rice odor,

riceO), 옥수수향(corn odor, cornO), 단내(sweet flavor,

sweetF), 고소한향(dairy flavor, dairyF) 등을 평가하였으며

총 5개 항목에서 유의적인 차이가 있었다.

술냄새(liquor odor, liquorO), 신냄새(sour, sourO), 발효취

(fermentation, fermemtationO)는 물만 첨가한 대조군에서 가

장 약하게 평가되었고, 이후 막걸리 첨가량에 따라 강하게

평가되어 이러한 특성은 막걸리 발효과정에서 생성되는 막걸

리 특유의 향미들이 막걸리를 첨가하여 제조하는 막편의 특

성에도 영향을 준 것이라고 판단된다. 그 밖의 옥수수향(corn,

cornO), 고소한향(dairy, dairyF), 단맛(sweet, sweetT) 등의 특

성도 대조군에서 가장 약하게 평가되었으며, 막걸리 첨가량이

증가할수록 강하게 평가되는 경향을 보였다.

텍스쳐에 대한 정량적 묘사분석에서는 폭신폭신함(fluffiness,

fluffyT), 탄력성(springiness, springT), 촉촉함(moistness, moistT),

쫄깃함(jjolgitham, jjolgitT), 부착성(adhesiveness, adhesiveT), 씹

힘성(chewiness, chewT), 입안 퍼짐성(spreadability, spreadT),

꺼끌꺼끌함(roughness, roughT) 등이 평가되었으며 4개의 항목

에서 유의적인 차이를 보였다. 

폭신폭신함(fluffy, fluffyT)은 시료간의 유의적 차이는 없

지만, 대조군이 가장 폭신폭신하게 평가되었는데 이는 texture

측정 결과에서 대조군의 경도가 가장 낮게 측정결과와 유사

한 경향으로 보인다. 탄력성(springiness, springT)은 시료간

의 유의적인 차이가 없었다. 촉촉한 질감(moistness, moistT)

은 대조군에서 9.81로 가장 촉촉한 질감을 가지고 있는 것으

로 평가되었고, 막걸리를 첨가하여 제조한 막편 시료가 대조

군에 비해 유의적으로 덜 촉촉하게 평가되어 M100이 7.20

로 가장 낮게 평가되었다. 이는 외관의 촉촉함과 유사한 경

향을 보이며, 수분함량 측정 결과 막걸리 첨가량에 따른 유

의적인 차이는 없었지만 관능검사에 의한 외관 및 텍스쳐에

서 느껴지는 촉촉함의 정도에서는 유의적인 차이가 있는 것

으로 나타났다. 또한 이는 주박 첨가 설기떡(Cho et al.

2013)연구와 유사한 경향으로, 막걸리 내 고형분의 수분흡수

로 인하여 설기떡 자체의 수분이 부족하게 느껴진 것으로 판

단된다. 쫄깃함(jjolgit, jjolgitT)은 시료간의 유의적인 차이가

없지만, 대조군이 8.62로 가장 높은 값을 보였다.

부착성(adhesiveness, adhesiveT)은 대조군이 8.76으로 막

걸리를 첨가한 막편 시료들에 비해 부착성이 높게 평가되어

찐득한 질감을 가지고 있는 것으로 나타났다. 이는 texture

측정 결과에서 막걸리 첨가량이 증가할수록 부착성이 감소

했던 것과 같은 경향을 나타냈으며, 막걸리를 첨가하여 막편

을 제조 할 경우 외국인의 떡 선호도를 낮추는 요인으로 작

용하는 떡의 찐득한 질감(Yoon 2005)을 보완하여, 외국인의

입맛에 맞는 전통 떡 개발에 이용할 수 있을 것이라 판단된

다. 씹힘성(chewiness, chewT)은 대조군이 9.04로 막걸리를

첨가하여 제조한 시료들에 비해 유의적으로 높게 평가되었

다. 이는 texture 측정결과 대조군의 응집성이 높았고, 유의

적 차이는 없지만 정량적 묘사분석의 쫄깃함(jjolgitT) 항목

에서 가장 높은값을 보였던 결과들로 미루어 봤을 때 이러

한 특성으로 인해 씹힘성 또한 높게 평가된 것으로 판단된

다. 퍼짐성(spread, spreadT)은 떡이 입안에서 부서지며 퍼지

는 정도로, 대조군에서 5.51로 가장 낮게 평가되었으며, 막걸

리를 첨가하여 제조한 막편 시료들이 대조군에 퍼짐성이 강

하게 평가되었다. 꺼끌꺼끌함(roughness, roughT)은 시료간의

유의적인 차이는 없었지만 대조군이 가장 낮게 평가되었으

며, 막걸리를 첨가하여 제조한 시료들의 꺼끌꺼끌함이 대조

군 보다 높게 평가되어 퍼짐성과 유사한 경향을 보였다. 꺼

끌꺼끌한 질감은 입안에서 떡이 부서지며 퍼지는 정도가 클

수록 그 정도가 증기하여 강하게 느껴졌던 것으로 판단된다.

5. 기호도 검사

막걸리 첨가량을 달리한 건식 쌀가루 막편의 기호도 검사

결과는 <Table 6>과 같다.

색에서는 시료 간의 유의적 차이는 없었지만 대조군의 기

호도가 4.84로 가장 높게 나타났고, 막걸리 첨가량이 가장 많

았던 M100이 4.43으로 가장 낮았다. 이는 올리고당을 첨가

한 설기가 대조군인 백설기에 비해 노르스름한 색을 띄고, 대

조군에 비해 기호도가 낮게 나타났다는 Yoo & Kim(2001)와

유사한 경향을 나타내었다. 이는 본 연구의 정량적 묘사분석

결과에서 M100이 외관의 밝기에서 가장 낮은 값을 보여 누

렇게 평가된 결과와 함께, 누런빛을 띄는 막편의 색이 기호

도에서 좋지 않게 평가되었던 것으로 판단된다.

냄새에서도 유의적 차이는 없었으나, 막걸리의 첨가량이

증가할수록 기호도가 감소하였다. 이러한 결과는 막걸리를

첨가한 전통 증편이 팽창제 첨가 증편에 비해 알코올 냄새,

신냄새로 인하여 기호도가 낮게 나타난 것과 유사한 결과

(Lee & Lee 2012)이다. 본 연구의 정량적 묘사분석 결과,

막걸리 첨가량에 따라 강하게 평가되었던 무냄새, 신냄새, 술

냄새, 발효취 등이 불쾌하게 느껴져 기호도를 낮추는 원인이

된 것으로 보이며 추후 연구에서는 이러한 불쾌취를 감소시

키는 방안에 대해 연구가 필요 할 것으로 판단된다.

맛에서는 막걸리 첨가량의 차이가 가장 큰 두 시료인 대

조군 및 M100의 기호도가 4.62로 가장 높게 나타났으며,

M50이 3.83으로 가장 낮았다.

텍스쳐에서는 유의적인 차이는 없었지만, M100이 4.74로
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가장 좋게 평가되었고, 다음으로 대조군이 4.44로 좋게 평가

되었으며, M50이 4.02로 가장 낮게 평가되었다. 

전반적인 기호도에서는 M100과 대조군의 기호도가 가장

높게 나타났고, M50이 3.91로 가장 낮은 기호도를 보였다.

대조군의 경우 기계적 특성 및 정량적 묘사분석 결과를 바

탕으로 막편 시료보다 경도가 낮고 촉촉한 질감을 나타내 기

호도가 높게 나타난 것으로 판단된다. M100은 경도가 높고

색과 냄새의 기호도에서 대조군에 비해 낮은 점수를 보였으

나 전반적 기호도에서 좋게 평가되었다. 이는 정량적 묘사분

석 결과에서 누런색과 신냄새, 술냄새, 발효취 등의 특성이

강하게 평가되어 기호도를 낮추는 원인이 되었지만, 부착성

이 낮아 떡 특유의 찐득함이 적고, 고소한향, 옥수수향, 단맛

등의 특성 또한 높아 대조군에 비해 보다 부드러운 텍스쳐,

풍부한 맛과 향미를 나타내 좋게 평가된 것으로 판단된다. 

IV. 요약 및 결론

본 논문은 건식 쌀가루를 이용하여 충청북도 향토떡인 막

편을 제조하여 그 간편화를 도모하고, 막걸리 첨가량을 달리

하여 그에 따른 막편의 기계적, 관능적 특성을 측정하여 소

비자 기호도에 부합하는 막편을 제조하는 데 있어 기초자료

를 제공하고자 하였다.

수분함량은 38.76-39.39%의 범위로 각 시료간의 유의적인

차이는 나타나지 않았으며, pH는 막걸리 첨가량에 따라 낮

아지는 경향으로 M100이 가장 낮은 값을 나타내었다.

색도 측정 결과, L값은 막걸리를 첨가하지 않은 대조군이

가장 높은 값을 보였고, 막걸리 첨가량에 따라 유의적으로

감소하여 M100이 가장 낮은 값을 보였다. a값은 대조군이

가장 높은 값을 보였고, 이후 막걸리 첨가량에 따라 유의적

으로 감소하여 M100이 가장 낮은 값을 나타내었다. b값은

대조군이 가장 낮은 값을 보였고, 이후 막걸리 첨가량에 따

라 유의적으로 증가하는 경향으로 M100이 가장 높은 값을

나타냈으며 막걸리 특유의 누런빛이 막편의 색에도 영향을

미치는 것으로 나타났다.

TPA (Texture Profile Analysis) 측정결과, 경도는 막걸리

첨가량에 따라 증가하는 경향으로 M100가 가장 높았고, 부

착성은 대조군에서 가장 높은 값을 보였으며, 막걸리 첨가량

에 따라 감소하는 경향을 보였다. 씹힘성은 대조군이 가장 낮

았고, MS50이 가장 높은 값을 보였으며, 검성은 막걸리 첨가

군이 대조군보다 높은 값을 보였다. 응집성은 막걸리 첨가량

에 따라 감소하는 경향을 나타내 대조군이 가장 높은 값,

M100이 0.82로 가장 낮은 값을 나타냈다.

정량적 묘사분석 결과, 외관의 밝기, 촉촉함, 입자크기 및

윤기정도는 대조군에서 가장 높았고, 치밀함은 막걸리 첨가

량에 따라 증가하는 경향을 보였다. 향미의 술냄새, 신냄새,

발효취 등 막걸리에 의해 부여되는 특성은 대조군에서 가장

낮고 막걸리 첨가량에 따라 강하게 평가되었고, 옥수수향, 고

소한향, 단맛, 등의 특성 또한 막걸리 첨가량이 증가함에 따

라 강하게 평가되었다. 텍스쳐의 촉촉한 질감, 부착성, 씹힘

성 등은 대조군이 막걸리 첨가 시료에 비해 높게 평가되었

고, 퍼짐성은 대조군에 비해 막걸리를 첨가하여 제조한 막편

의 시료들이 높게 평가되었다.

기호도 검사 결과로 색, 냄새, 질감에는 유의적 차이가 없

었고, 맛과 전반적 기호도에서 M50이 가장 낮게 평가되었으

며, 대조군, M100이 좋게 평가되었다. 이는 건식 쌀가루 막

편은 불쾌취로 작용하는 향미특성이 기호도를 낮추는 원인

이 되었음에도 대조군에 비해 고소한향, 옥수수향, 단맛이 높

고, 부착성이 낮으므로 부드러운 텍스쳐, 풍부한 맛과 향미

를 가지고 있어 좋게 평가된 것으로 판단되며, 막편을 제조

할 경우에는 수분첨가량을 막걸리로 하고, 기호도를 낮추는

요인인 불쾌취를 보완하여 막편을 제조한다면 보다 소비자

기호도에 부합하는 막편을 제조할 수 있을 것으로 판단된다.

건식 쌀가루를 이용하고, 막걸리를 첨가량을 달리하여 막

편을 제조한 결과, 건식 쌀가루를 이용한 막편 제조의 가능

성 확인할 수 있었으며, 산출된 건식 쌀가루 막편의 재료배

합 및 제조 방법을 근거로 막편 연구의 기초자료를 제공하

였다. 그러나 본 연구에서는 특정 막걸리만을 막편 제조에

이용하여 추후 막걸리 종류를 달리하거나 부재료를 첨가하

는 등의 향후 연구가 필요할 것으로 판단된다.

<Table 6> Acceptance of Makpyeon prepared with dry milled rice powder

Sensory Attributes
Samples

F-value
CON1) M25 M50 M75 M100

Color 4.84±1.38 4.50±1.11 4.78±1.23 4.69±0.82 4.43±1.13 1.09NS 

Odor 4.44±1.18 4.22±1.02 4.22±1.25 4.27±1.30 4.12±1.13 0.46NS 

Taste 4.62±0.98a 4.20±1.20ab 3.83±1.30b 4.42±1.08a 4.62±1.13a 3.87**

Texture 4.44±1.50 4.10±1.30 4.02±1.36 4.33±1.26 4.74±1.36 1.98NS 

Overall acceptance 4.60±1.10a 4.32±1.10ab 3.91±1.36b 4.36±1.05ab 4.76±1.12a 3.50** 

1)Refer to the legend in Table 1
2)Mean±SD **p<0.01, NS=Not Signification
3)a-bMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
4)Rating scale (7-point scale: 1-extremely dislike, 4-neither like nor dislike, 7-extremely like)
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