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Abstract

This study shows the quality changes of Sulgidduk added Cheonnyuncho fruit powder during storage. Sulgidduk was prepared with 

freeze-dried Cheonnyuncho, rice flour, sugar syrup and salt. The Sulgidduk, which was made with various amounts (0,3,6,9,12%) of added 

Cheonnyuncho, was examined by the quality of duration during storage. The pH of Cheonnyuncho Sulgidduk decreased as the amounts of 

Cheonnyuncho fruit powder increased, and also showed a significant decrease as the storage increased. As the amounts of Cheonnyuncho 

fruit powder increased, lightness (L) decreased while redness (a) and yellowness (b) increased. During the storage period, the lightness (L) 

and yellowness (b) were increased, but redness (a) was decreased. In the texture profile analysis, the hardness and springiness were 

decreased with increasing Cheonnyuncho fruit powder, whereas cohesiveness, gumminess and brittleness were increased. However, the 

tendency of the changes of characteristics during storage was opposite except for springiness. In conclusion, it is suitable to extend the 

storage period of Sulgidduk added Cheonnyuncho fruit powder.

Key words : Cheonnyuncho fruit powder, Sulgidduk, storage, hunter's color value, texture profile analysis

I. 서 론 1)

자연계에 존재하는 동·식물류 중에는 인체의 생체 리듬을 

조절하고 질병의 방지와 노화억제 등 생체조절기능을 가지는 

성분들이 함유되어 있다는 것이 최근 연구에 의해 밝혀짐에 

따라 여러 가지 생리적 효능을 가지는 식품 소재에 대한 관

심과 연구가 활발히 진행되고 있다(Chung HJ 2000). 따라서 

식품도 이젠 맛, 영양을 강조하던 단계에서 인체의 생리적 기

능 항진과 질병의 예방 및 치료가 가능한 기능성 식품의 발

전이 부각되고 있으며(Park GT와 Kim DW 2003), 합성 보존
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제의 사용 대신 인체에 무해한 천연식품 보존제에 대한 연구

가 활발하게 진행되고 있다. 

우리나라에서는 오래 전부터 선인장의 열매 및 줄기를 변

비치료, 이뇨효과, 장운동의 활성화 및 식욕증진의 목적으로 

사용해 왔으며(김태정 1996), 최근에는 선인장을 이용한 잼, 

젤리, 주스와 같은 가공식품 개발과 관련된 연구가 활발히 이

루어지고 있다(Carmen Saenz 2000). 그중 손바닥 선인장과에 

속하는 한국 토종 선인장인 천년초는 영하 20℃의 혹한에서

도 생존이 가능하며(Lee KS 2004), 본초강목에 의하면 기관

지, 천식, 기침, 폐질환, 위염, 변비, 장염, 신장염, 고혈압, 당

뇨, 심장병, 신경통, 관절염 등에 효능이 있는 것으로 알려져 

있다(이시진 2007). 또한 천연 항산화제 및 천연 항균제로서 

식품의 저장 시 항산화활성을 증가시키고 총균수를 감소시킨

다고 보고하였다(Kim YD 등 2010, Lee YC 등 1999). 

천년초의 기능성인 항산화와 항균력(Kim SY 2003, Park 

MK 등 2005), 병원성 식중독 미생물에 대해 천년초추출물의 

항균효과(Lee KS 등 2004)에 대한 연구 등 많이 진행되고 있

으나, 천년초를 이용한 제품개발에는 천년초를 이용한 쿠키
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(Jung BM 등 2013), 천년초 분말을 첨가한 파스타(Park YI 등 

2012), 천년초 열매 분말을 첨가한 생면(Jung BM 2010), 석류

와 천년초 분말을 첨가한 젤리(Cho Y과 Choi MY 2009), 천

년초 열매 분말을 첨가한 절편(Kim MH와 Hong GJ 2009), 천

년초 분말을 첨가한 우리밀 식빵(Kim TK 등 2007), 천년초 

열매분말을 첨가한 증편(Cho EJ 등 2007) 등이 적용되고 연

구되었으나 아직까지 천년초를 첨가한 전통식품에 대한 연구

는 미비한 수준이다.

떡은 만드는 방법에 따라 찐떡, 친떡, 지진떡, 삶은떡으로 

분류되는데(이효지 1999), 그중 설기떡은 찐떡의 가장 기본이

면서 대표되는 것으로 멥쌀가루에 물을 내려서 한 덩어리가 

되게 찌는 떡을 말한다(윤숙자 2001). 최근에는 깻잎(Kim HY

과 Choi BS 2010), 청국장가루 및 된장가루(Park KS 2009), 

다시마(Hong JS과 Cho MS 2006), 클로렐라(Park MK 등 2002) 

등의 생리활성을 가진 식품 성분이나 재료를 이용하여 건강

기능성이 강화된 떡을 개발하고자 하는 시도가 다각적으로 

이루어지고 있다. 떡의 품질을 저하시키는 중요한 원인으로 

저장 중 일어나는 전분의 노화가 있으나 이에 대한 뚜렷한 

해결책은 찾지 못하고 있는 실정이다(Kim MH 1998).  

따라서 본 연구에서는 천년초 열매분말의 첨가가 설기떡의 

저장 중 품질에 미치는 영향을 알아보고자 천년초 열매분말

의 함량을 달리한 설기떡을 제조하여 품질특성을 향상시키고 

떡의 저장성 향상 및 쌀의 이용 효율을 높이고자 하였다. 

   

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료

멥쌀은 2009년 전남 화순에서 생산된 쌀을 롯데마트에서 

구매하여 사용하였으며, 천년초 열매분말은 천년초 생식에서 

동결건조 된 상태로 구입(천년초 생식, 서울)하여 씨앗 제거

는 증류수에 천년초를 녹여 면포로 거른 후 동결건조(Freeze 

Dryer/Lyophilizer, Lyoph-Prid, Ilshin, Kyonggi-do, Korea)를 한 

후 사용하였다. 동결건조 된 천년초 열매를 분쇄기(Impact disk 

mill, HKDM-1005, Korea powder machine(주), Korea)를 이용하

여 100 메시로 마쇄한 후 시료로 사용하였다. 설탕은 백설 정

백당, 소금은 샘표 정제염(염도 88% 이상)을 사용하였다.

2. 천년초 열매분말을 첨가한 설기떡 제조

멥쌀은 5회 세척 후 물에 6시간(상온) 침지시켜 30분 동안 

체에 밭쳐 물기를 빼고 쌀 무게의 1%에 해당하는 소금을 첨

가 후, roll miller(KM202, 서울)를 이용하여 2회에 걸쳐 분쇄

한 뒤 20 mesh 체에 통과시켜 쌀가루를 만들었다. 설기떡 제

조 시 배합비는 선행연구(Lee GJ와 Lim SM 2006, Park GS과 

Shin YJ 2006, Hong JS et al 2008)를 토대로 예비실험을 거쳐 

결정하였으며, 천년초 열매분말의 첨가량은 0%, 3%, 6%, 9%, 

12%로 하였다(Table 1).

먼저 설탕과 물을 1 : 3 비율로 만든 전화당 시럽 25 g에 

동결건조 시킨 천년초 열매분말을 각 비율(3, 6, 9, 12%)대로 

첨가하여 덩어리 없이 푼 후, 20 mesh 체에 1회 내린 멥쌀가

루에 넣고 손바닥으로 비벼 고루 섞이게 한 후 다시 1회 체

에 내린다. 직경 22.5 ㎝, 높이 6 ㎝의 대나무 찜기에 면포를 

깔고 사각 무스틀 1호를 넣은 뒤 그 안에 혼합재료를 두께 2 

㎝로 넣고 윗면을 평평하게 고른다. 100℃에서 15분 동안 예

열한 컨벡션 오븐(CGE 610533-01, (주)토탈후드시스템, Seoul)

에 10분 간 찐 후, 5분 동안 뜸을 들이고 30분 실온에서 방냉

시킨 뒤 실험에 사용하였다. 시료는 진공팩에 밀봉하여 20℃

(온도 20 ± 2℃, 습도 75 ± 10%) 항온기(MDM-0210, (주)MDM, 

Kyonggi do)에 저장하면서 제조한 직후부터 저장 0, 24, 48시

간 저장한 후 시료로 사용하였다.

Ratio of   

Cheonnyuncho(%)

Ingredients(g)

Rice Powder Cheonnyuncho Salt Sugar syrup

Control 100 0 1 25

3% 97 3 1 25

6% 94 6 1 25

9% 91 9 1 25

12% 88 12 1 25

Table 1. Formulas for preparation of Sulgidduk added with 

Cheonnyuncho fruit power

3. 일반성분 분석

천년초 열매분말과 쌀을 6시간 침지시킨 후 30분간 체에 

받쳐 물기를 뺀 후 분쇄한 쌀가루의 일반 성분은 AOAC 표준

시험법(AOAC 1980)에 따라 수분, 조회분, 조단백질, 조지방을 

측정한 후 백분율로 나타내었다.

4. 식이섬유 분석

천년초 열매분말의 식이섬유 함량은 A.O.A.C. 표준시험법

(Prosky, L. et al 1985)에 준하여 총 식이섬유(Tatal Dietary 

Fiber: TDF) 함량을 정량 하였다. 

동결건조 시킨 시료를 한 시료당 1 g씩 500 mL 비커에 넣

은 것을 6개씩 준비하여 MES/TRIS 용액 40 mL를 가해 녹인 

후 α-amylase용액 0.05 mL를 넣고 혼합한다. 95℃water bath

에서 15분간 교반하여 20분 동안 유지한 뒤 protease용액 0.1 

mL을 가해 60℃water bath에서 30분간 유지하고, 0.561N 

Hydrochloric Acid용액 5 mL를 가해 혼합하여 pH 4.0-4.7로 

조정한다. Amyloglucosidase용액 0.3 mL를 60℃에서 30분간 

교반하여 제조한 시험용액에 60℃의 95% Ethanol 225 mL를 

가한다(시험용액 : Ethanol = 1 : 4). Sellaite를 넣어 항량시킨 

유리여과기에 78% Ethanol 15 mL를 가해 흡인 여과시킨 뒤 

시험용액을 넣어 여과시키고, 잔사는 78% Ethanol → 98% 

Ethanol → Acetone 순서로 15 mL씩 2회 씻는다. 침전물이 

있는 유리여과기를 105℃ Dry Oven에서 건조시켜 항량을 구

한다. 6개의 시료 중 3개는 단백질 정량을 구하였으며, 나머
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지 3개는 525℃에서 5시간 동안 회화시킨 후 회분 정량을 하

였고 검체를 제외한 공시험을 하여 단백질, 회분 및 공시험을 

뺀 양을 총 식이섬유함량으로 하였다.

총식이섬유량(%) = 
잔사무게(mg) - 단백질량(mg) - 회분량(mg) - blank

------------------------------------------------------------------------------ 
시료량(mg)

 x 10

5. 설기떡의 수분함량 분석

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡 3 g을 적외선 수분측정

기(Infrared Moisture Determination Balance Fd-240, Kett 

Electric Lab., Japan)에서 측정였다. 

6. 설기떡의 pH 분석

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡 1 g에 3차 증류수 40 ml

를 가해 2시간 동안 sonication하여 homogenizer(2,000 rpm, 

22℃)로 30분간 원심분리(Union 32R, Hanil, Korea) 후 상등액

을 취해 pH meter(pHi 510, Beckman Coulter, Inc., USA)로 0, 

12, 24시간 동안의 변화를 측정하였다.

7. 설기떡의 색도 분석

천년초 열매분말의 첨가량을 달리한 설기떡을 제조하여 20℃

에서 저장하면서 0, 12, 24시간의 색도 변화를 분광 색차계

(JC 801, Color Techno System CO., LTD., Japan)를 사용하여 

측정하였다. 색도는 L(lightness), a(redness), b(yellowness)값으

로 측정하고, 이때 표준색판으로는 백판(L=98.71, a=5.32, 

b=-6.17)을 사용하였다.

8. 설기떡의 기계적 특성 분석

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡을 만들어 30분 동안 방

랭 하여 일정한 크기(4×4×1.5 ㎝)로 절단한 후 20℃에서 저

장하면서 0시간, 24시간, 48시간째의 물리적 특성을 Rheo 

meter(COMPAC-100Ⅱ, Sun Scientific CO., LTD., Japan)를 사용하여 

측정하였다. hardness(견고성), cohesiveness(응집성), springiness(탄

성), gumminess(검성), brittleness(부서짐성)를 측정하였으며 지

름 20 mm load cell을 이용해 table speed 120 mm/min, 

distance 50 mm의 조건에서 2회 압착실험을 하였다(Table 2). 

parameter condition

Table Speed 120mm/min

Load Cell(max) 10kg

Diameter 20.0mm

Length(Height) 20.0mm

Distance 50mm

Table 2. Measurement conditions for texture analyser

9. 통계분석

검사의 측정결과는 SPSS 14.0 프로그램을 사용하여 통계분

석을 실시하였으며, 모든 실험에서 3회 반복 측정하여 생긴 

시료 간의 평균치 차이 유무는 사후검증(Duncan's multiple 

range test)을 통하여 α=0.05 수준에서 유의성을 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 시료의 일반성분 분석

본 실험에 사용한 동결건조 시킨 천년초 열매분말과 쌀가

루의 일반성분은 Table 3과 같다. 

천년초 열매분말의 수분함량은 6.00%, 조회분 함량은 4.20%, 

조지방 함량은 3.45%, 조단백질 함량은 5.63%로 나타났다. 쌀

가루의 수분함량은 28.33%, 조회분 함량은 0.75%, 조지방 함

량은 0.21%, 조단백질 함량은 4.90%로 나타났다. 

Classification
Contents(%)

Cheonnyuncho fruit power Nonglutinous rice

Moisture 6.00±0.00
1)

28.33±0.58

Crude ash 4.20±0.00 0.75±0.00

Crude lipid 3.45±0.05 0.21±0.00

Crude protein 5.63±0.09 4.90±0.23
1)
 Mean ± SD

Table 3. Proximate composition of Cheonnyuncho fruit power 

and nonglutinous rice

2. 천년초 열매분말의 식이섬유 및 pH

천년초 열매분말의 식이섬유 함량 및 pH측정 결과는 

<Table 4>와 같다.

천년초 열매분말의 식이섬유(Total Dietary Fiber(TDF)) 함량

은 39.13%로 나타났으며, 이는 곡류 1.19~10.35%, 채소류 

0.99~7.42%, 과일류 0.19~2.91%보다 월등히 높은 수치였다. 

식이섬유는 식품에 부피를 주고 물과 결합할 수 있는 능력을 

지니며 식품의 에너지 밀도를 낮출 뿐 아니라 소화기관 내에 

음식물이 머무는 시간(transit time)을 줄이고, 대변을 부드럽

게 하여 변비와 대장게실증(diverticulosis)을 완화시키는데 도

움이 된다(Choe M 1992). 또한 혈중 콜레스테롤과 혈당을 낮

추어 당뇨나(Jenkins DJA et al 1978) 관상심장질환의 위험을 

줄인다(Anderson JW 1986)고 알려져 있다. 식이섬유가 전분의 

수분결합능력을 높이고 노화를 지연시킨다는 연구(Jun ER와 

Kim KA 1998)로 미루어 보아 설기떡에 천년초를 첨가함으로

써 떡의 노화를 지연시켜 저장기간을 연장시킬 수 있을 것으

로 사료된다. 천년초 열매분말의 pH는 5.05로 나타나 약한 

산성을 띄었다.
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Classification Contents(%)

Total Dietary Fiber(TDF) 39.13±0.40
1)

pH 5.05±0.01
1) Mean ± SDTable

Table 4. Total Dietary Fiber and pH of Cheonnyuncho fruit power

3. 천년초 열매분말을 첨가한 설기떡의 수분함량 분석

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡의 수분측정 결과는 

Table 5와 같다. 수분함량은 무첨가군이 43.17%로 가장 높게 

나타났으며, 천년초 함량이 많아질수록 유의적으로(p<0.000) 

감소하여 12% 첨가군이 37.00%로 가장 낮은 수분함량을 보였

다. 이러한 결과는 느티잎을 첨가한 설기떡에 관한 연구(Lee 

HJ와 Baek HN 2004), 민들레 잎과 뿌리 분말을 첨가한 설기

떡에 관한 연구(Kim YC 등2005), 파래 분말을 첨가한 설기떡

에 관한 연구(Yoon SJ과 Lee JH 2008)에서 부재료의 첨가량이 

증가할수록 수분함량이 낮아졌다는 결과와 유사하게 나타났다. 

Sample Moisture

0% 43.17±0.76
1)a2)

3% 39.67±0.76
b

6% 38.83±0.76
b

9% 38.33±0.76
b

12% 37.00±0.50
c

F-value 31.177
***3)

1)
 Means ± S.D.

2) abcdeMeans in a column different superscripts are significantly 

different at 5% significance by Duncan's multiple range test
3)
 

*
: p<0.05, 

**
: p<0.001, 

***
: p<0.000

Table 5. Moisture content of Sulgidduk added with Cheonnyuncho

fruit power

4. 저장에 따른 pH의 변화

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡을 0, 24, 48시간에 걸쳐 

pH의 변화를 측정한 결과는 <Table 6>과 같다. 

저장 0시간 째 무첨가군의 pH는 6.01로 가장 높았으며, 

12%를 첨가한 설기떡은 5.63으로 나타나 첨가량이 증가할수

록 시료 간에 유의적으로(p<0.000) 낮아졌다. 이와 같은 결과는 

사과가루를 첨가한 설기떡의 연구(Lim JH 2011), 파슬리가루를 

첨가한 설기떡의 연구(Lim JH와 Park JH 2011), 녹차 청을 첨가

한 설기떡의 연구(Kim WY 2012)와 동일한 경향을 보였다. 

저장 시간이 증가할수록 모든 시료에서 pH는 유의적으로

(p<0.000) 감소하였으나 천년초 열매분말의 첨가량이 많아질

수록 pH의 감소폭이 작아지는 경향을 나타냈다. 손바닥 선인

장 열매를 이용한 전통주 연구에서도 함량이 증가할수록, 시

간이 경과할수록 pH가 낮아졌으며 손바닥 선인장 열매의 함

량이 높을수록 저장시간에 따른 pH의 저하가 더디게 일어났

다고 하였다(Lee HG 등 2002). 

식품 저장 중에 일어나는 대부분의 pH 변화는 조직 내의 

수분 변화에 따른 가용성 성분에 의한 용질의 농도가 증가되

어 pH가 떨어지는 현상을 말하는데 이러한 변화는 효소의 활

성과 단백질의 용해도에 영향을 줄 뿐 아니라 식품 보존에도 

영향을 주고 있다.

따라서 설기떡에 천년초 열매분말을 첨가함으로써 떡의 보

관기간을 연장시켜 짧은 저장성 문제를 보완할 수 있을 것이

라 사료된다. 

Sample
Storage time(hr)

F-value
0 24 48

0% 6.01±0.01
1)A2)a3)

5.90±0.01
Ba

5.74±0.01
Ca

1670.333
***4)

3% 5.92±0.01
Ab

5.77±0.01
Bb

5.64±0.01
Cb

1686.333
***

6% 5.86±0.00
Ac

5.68±0.00
Bc

5.56±0.01
Cc

6283.000
***

9% 5.71±0.01
Ad

5.62±0.01
Bd

5.50±0.01
Cd

999.000
***

12% 5.63±0.01
Ae

5.55±0.01
Be

5.45±0.00
Ce

1140.500
***

F-value 2626.000
***

2097.125
***

1487.500
***

1) Means ± S.D.
2)
 

ABCDE
Means in a row different superscripts are significantly different at 

5% significance by Duncan's multiple range test
3) abcdeMeans in a column different superscripts are significantly different at 

5% significance by Duncan's multiple range test
4) *

: p<0.05, 
**
: p<0.001, 

***
: p<0.000

Table 6. pH of Sulgidduk added with Cheonnyuncho fruit power 

during storage at 20℃

5. 저장에 따른 색도의 변화

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡을 0, 24, 48시간에 따른 

색도 측정 결과는 <Table 7>과 같다. 

저장 0시간 째, 명도를 나타내는 L(Lightness)값은 천년초 

열매분말의 첨가량이 많아질수록 유의적으로(p<0.000) 감소하

였고, 저장 기간이 길어질수록 모든 시료의 L값이 증가하였는

데 이와 같은 결과는 시간이 경과함에 따라 떡 표면의 수분

이 증발했기 때문으로 사료되며 백복령 가루 첨가 설기떡의 

연구(Yoon SJ 등 2005)와 유사한 경향을 보였다.

적색도를 나타내는 a(Redness)값과 황색도를 나타내는 

b(Yellowness)값은 천년초 열매분말의 첨가량이 많아질수록 

시료 간에 유의적으로(p<0.000) 증가하는 경향을 보였다. 천

년초의 열매는 적색의 betacyanin과 황색의 betaxanthin으로 

분류되는 betalain 색소를 함유하는 것으로 알려져 있는데(Oh 

SR와 Lee NH 2001), 이 때문에 천년초 열매분말의 첨가량이 

많아질수록 a값과 b값이 증가한 것으로 사료된다. 이와 같은 

결과는 천년초 열매분말 첨가 증편의 연구(Kim MJ 2007), 백

년초를 첨가 설기떡의 연구(Kim GB 2007)와 비슷한 경향이었

다. 적색도는 저장 24시간까지는 천년초 열매분말의 첨가량이 

많아질수록 시료 간에 유의적인(p<0.000) 차이를 보였으나, 

저장 48시간부터는 감소하였다. Lee SY 등(1989)의 연구에서 

적색 색소의 식품학적 안정성에 관한 연구에서 당 화합물의 

첨가는 betacyanin 색소 분해 방지 효과가 있으며, 30℃에서 
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24시간까지 지속된다고 보고하였다. Chung MS과 Kim 

KH(1996)은 선인장의 붉은 열매에서 추출한 Betanine 색소는 

pH가 낮아지면 적색도가 감소한다고 보고하였다. 이는 저장 

시간이 길어짐에 따라 시료가 산화되면서 pH가 낮아져 적색

도가 감소된 것으로 사료된다. 또한 betacyanin 색소는 pH 

4.0~6.0에서 가장 안정적이라는 연구 결과(Lee SY 등 1989)를 

바탕으로 천년초 설기떡을 48시간까지 저장했을 경우 pH 

5.0~5.9 범위 안에 속하므로 적색 색소의 안정성 측면에서도 

적합하다고 사료된다. 

 

Hunter's 

color value
Sample

Storage time(hr)
F-value

0 24 48

L

0% 74.08±0.03
1)C2)a3)

84.25±0.01
Ba

89.42±0.02
Aa

470288.914
***4)

3% 56.82±0.10
Cb

68.03±0.03
Bb

70.69±0.02
Ab

47639.378
***

6% 43.12±0.03
Cc

59.09±0.03
Bc

60.79±0.01
Ac

413988.452
***

9% 41.79±0.24
Cd

53.99±0.03
Bd

56.35±0.01
Ad

9218.053
***

12% 40.79±0.13
Ce

50.08±0.01
Be

50.50±0.02
Ae

15446.1
***

F-value 35245.011
***

555.034
***

697.492
***

a

0% 3.91±0.03
1)Ce

5.39±0.05
Be

6.36±0.01
Ae

4700.839
***

3% 18.22±0.07
Cd

20.25±0.02
Ad

19.84±0.04
Bd

1601.758
***

6% 22.18±0.01
Cc

24.63±0.03
Ac

23.55±0.03
Bc

6281.492
***

9% 22.96±0.03
Cb

26.00±0.06
Ab

25.47±0.01
Bb

5933.475
***

12% 23.24±0.17
Ca

27.41±0.03
Aa

26.31±0.01
Ba

1500.994
***

F-value 30195.595
***

161505.256
***

354794.247
***

b

0% 4.76±0.05
1)Ae

2.34±0.02
Be

1.79±0.01
Ce

8733.442
***

3% 7.96±0.04
Cd

8.62±0.02
Bd

9.65±0.04
Ad

1726.124
***

6% 10.34±0.12
Bc

10.66±0.03
Ac

10.80±0.02
Ac

31.671
***

9% 11.83±0.12
Cb

12.19±0.03
Bb

13.05±0.04
Ab

200.932
***

12% 13.16±0.04
Ca

13.92±0.09
Ba

14.44±0.04
Aa

336.614
***

F-value 4750.198
***

27807.608
***

71425.033
***

1)
 Means ± S.D.

2) ABCDEMeans in a row different superscripts are significantly different at 5% 

significance by Duncan's multiple range test
3) abcde

Means in a column different superscripts are significantly different at 5% 

significance by Duncan's multiple range test
4) *

: p<0.05, 
**
: p<0.001, 

***
: p<0.000

Table 7. Hunter's color value of Sulgidduk added with Cheonnyuncho 

fruit power during storage at 20℃

6. 저장에 따른 기계적 특성의 변화

천년초 열매분말을 첨가한 설기떡을 0, 24, 48시간에 걸쳐 

측정한 Texture 변화는 <Table 8>과 같다. 

경도(hardness)는 노화현상을 가장 쉽게 볼 수 있는 특성으

로 초기에는 무첨가군이 가장 높았고 천년초 열매분말의 첨

가량을 많을수록 유의적으로(p<0.000) 낮아지는 경향을 보였

다. 20℃ 저장에서 24시간 지난 후부터는 무첨가군이 가장 

높아 천년초 열매분말을 첨가한 설기떡과 유의적인(p<0.000) 

차이를 보였다. 무첨가군은 저장 24시간에 hardness가 급격히 

증가하는 경향을 보이고 있으나 천년초 열매분말을 첨가한 

설기떡은 무첨가군에 비해 서서히 증가하는 경향을 보이고 

있다. 초기에는 천년초 열매분말 첨가에 의한 큰 차이가 없

었으나, 저장기간이 길어짐에 따라 천년초 열매분말의 첨가로 

인해 노화가 지연되는 것을 알 수 있었다. 이 같은 결과는 

천년초 열매분말에 함유된 식이섬유의 강한 수분 결합력에 

의해 팩틴을 첨가한 증편(Park MJ 2005) 및 백설기(Choi IJ과 

Kim YA 1992) 조직의 경화를 방지한다는 보고와 일치한다. 

Choi IJ과 Kim YA(1992)의 식이섬유를 첨가한 백설기 실험에

서 결과와 상의함을 알 수 있었다.

응집성(cohesiveness)은 식품의 형태를 구성하는 내부적 결

합에 필요한 힘으로서 설기떡의 차진 성질의 정도와 관련이 

있다. 초기에는 무첨가군이 가장 높아 천년초 열매분말을 첨

가한 설기떡이 유의적인 차이를 나타내었다. 20℃에서 저장 

24시간에는 무첨가군과 천년초 열매분말 12%를 첨가한 설기

떡은 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 저장 48시간에는 무

첨가군이 가장 높게 나타났으며 천년초 열매분말을 첨가한 

설기떡과 유의적인(p<0.000) 차이를 나타내었다. 천년초 열매

분말의 첨가량이 증가할수록 높아지는 경향을 보이고 있으며, 

저장기간이 길어질수록 유의적으로(p<0.000) 감소하는 경향을 

보이고 있다. 이는 부추가루를 첨가한 설기떡의 연구(Bae YJ

와 Hong JS 2007)와 유사하게 나타났다.  

탄성(Springiness)은 저장 0시간에는 무첨가군이 80.52로 가

장 높게 나타났고 천년초 열매분말의 첨가량이 증가할수록 

유의적으로(p<0.000) 감소하는 경향을 보이고 있다. 20℃ 저

장에서 24시간에는 무첨가군과 천년초 열매분말을 첨가한 설

기떡의 탄성은 유의적으로(p<0.000) 감소하는 경향을 보이고 

있다. 48시간에는 천년초 열매분말 12% 첨가한 설기떡이 

48.48로 가장 낮게 나타났으며, 모든 시료가 유의적으로

(p<0.000) 감소하는 경향을 보이고 있다. 이는 복분자를 첨가

한 설기떡의 연구(Cho EJ 등 2006), 알로에가루 첨가 설기떡

의 연구(Hwang SJ과 Yoon SJ 2006)와 유사하게 나타났다.  

검성(Gumminess)은 저장 0시간에는 무첨가군이 490.29로 

가장 낮게 나타났으며, 천년초 열매분말의 첨가량이 증가할수

록 시료 간에 유의적으로(p<0.000) 증가하였다. 저장 24시간

째 12%를 첨가한 설기떡을 제외한 모든 시료에서 증가하는 

경향을 보였으며, 저장 48시간에는 모든 시료에서 감소하는 

경향을 보였다.

부서짐성(Brittleness)은 저장 0시간에는 무첨가군이 가장 낮

게 나타났고 천년초 열매분말 3%<6%<9%<12%의 순으로 유의

적인(p<0.000) 차이를 보이며 증가하였다. 이것은 천년초 열

매분말의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 감소하면서 조직 

내의 결합력이 약해졌기 때문으로 사료되며 차수수 가루 첨

가량을 달리한 설기떡에 관한 연구(Chae KY과 Hong JS 

2006)에서도 유사한 경향이었다. 저장 24시간 째 12%를 첨가

한 설기떡을 제외한 모든 시료의 부서짐성이 증가하는 경향

을 보였으며, 저장 48시간에는 모든 시료에서 유의적으로

(p<0.000) 감소하여 검성과 유사한 경향을 나타냈다. 
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Texture properties Sample
storage time(hr)

F-value
0 24 48

Hardness

(kg/㎡)

0% 6028.06 ± 233.591)aC 15565.50 ± 578.02aB 23311.05 ± 886.05aA 574.639***

3% 5494.78 ± 339.58bC 13146.88 ± 221.71bB 21003.86 ± 649.70bA 922.690***

6% 4882.72 ± 96.51cC 11951.77 ± 825.77cB 17305.21 ± 912.77cA 229.227***

9% 4866.04 ± 114.33cC 11046.41 ± 323.36cB 13241.27 ± 512.73dA 446.060***

12% 4646.28 ± 117.83cB 9388.40 ± 404.23dA 9869.33 ± 385.29eA 230.248***

F-value 23.467*** 60.531*** 184.944***

Cohesiveness

(%)

0% 35.05 ± 0.66dA 28.89 ± 0.97aB 14.56 ± 0.77aC 505.859***

3% 43.66 ± 1.45cA 20.56 ± 0.59cB 8.88 ± 0.22cC 1132.640***

6% 51.67 ± 0.66bA 23.14 ± 1.53bB 10.59 ± 1.23bcC 932.489***

9% 50.48 ± 2.00bA 23.64 ± 1.16bB 11.12 ± 1.03bC 568.832***

12% 57.43 ± 1.19aA 29.35 ± 1.91aB 11.81 ± 1.10bC 758.800***

F-value 132.015*** 25.684*** 14.611***

Springiness

(%)

0% 80.52 ± 2.30aA 76.79 ± 2.07aB 66.26 ± 3.43aC 73.603***

3% 75.56 ± 1.20bA 67.06 ± 1.95bB 60.74 ± 0.38bC 55.334***

6% 63.69 ± 1.76dA 63.33 ± 1.92cA 52.21 ± 1.77cB 38.739***

9% 68.44 ± 0.87cA 58.64 ± 0.49dB 49.09 ± 1.88cC 186.873***

12% 67.87 ± 1.47cA 56.10 ± 1.04dB 48.48 ± 2.44cC 93.614***

F-value 73.315*** 75.544*** 37.366***

Gumminess

(g)

0% 490.29 ± 15.58dC 956.65 ± 16.65aA 778.48 ± 15.38aB 658.928***

3% 619.19 ± 35.38cB 811.12 ± 14.60bA 641.59 ± 15.05bB 58.603***

6% 650.70 ± 23.20bcB 754.45 ± 10.08cA 444.54 ± 14.88cC 260.040***

9% 665.44 ± 15.88bA 676.58 ± 8.19dA 436.25 ± 18.11cB 255.866***

12% 739.75 ± 9.65aA 633.55 ± 0.87eB 325.09 ± 35.63dC 306.322***

F-value 52.550*** 363.928*** 217.192***

Brittleness

(%)

0% 255.71 ± 13.86dC 1013.15 ± 64.90aA 483.53 ± 16.91aB 289.837***

3% 335.86 ± 22.62cB 659.88 ± 35.90bA 291.64 ± 3.06bB 200.999***

6% 437.67 ± 25.84bB 553.88 ± 17.32cA 184.10 ± 4.92cC 324.511***

9% 443.00 ± 25.88bB 516.67 ± 33.09cA 138.50 ± 2.10dC 204.415***

12% 515.55 ± 15.91aA 434.27 ± 7.45dB 106.33 ± 7.08eC 1177.245***

F-value 67.858*** 110.322*** 935.216***

1) 
Means ± S.D.

2) ABCDEMeans in a row different superscripts are significantly different at 5% significance by Duncan's multiple range test
3) abcde

Means in a column different superscripts are significantly different at 5% significance by Duncan's multiple range test
4) *

: p<0.05,
 **

: p<0.001, 
***

: p<0.000

Table 8. Texture properties of Sulgidduk added with Cheonnyuncho fruit power during storage at 20℃

Ⅳ. 요약 및 결론

  

전통음식에 대한 새로운 접근을 위해 생물학적 활성을 가

진 파이토케미컬(phytohemical) 성분이 들어 있는 천년초 열

매 분말의 식이섬유 및 pH, 일반성분을 분석하고 첨가량을 

달리한 설기떡을 제조하여 일반성분 및 저장시간에 따른 pH, 

색도, 기계적 품질 특성을 분석하였다.  

본 실험에 사용한 천년초 열매분말의 수분함량은 6.00%, 

조회분 함량은 4.20%, 조지방 함량은 3.45%, 조단백질 함량은 

5.63%이었고, 쌀가루의 수분함량은 28.33%, 조회분 함량은 

0.75%, 조지방 함량은 0.21%, 조단백질 함량은 4.90%로 나타

났다. 식이섬유 함량은 39.13%였고, pH는 5.05로 나타나 약

한 산성을 띄었다.

저장 기간에 따른 천년초 설기떡의 pH는 천년초 열매분말

의 함량이 높아질수록 낮아졌고 저장시간이 증가할수록 낮아
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지는 경향을 보였다. 

저장에 따른 색도의 변화는 저장 0시간 째 L값은 천년초 

열매 분말의 첨가량이 증가할수록 낮아졌으며 시간이 경과함

에 따라 높아지는 경향이었다. a값은 첨가량이 높아질수록 증

가하였고, 무첨가군은 시간이 경과함에 따라 높아졌으나 천년

초 열매분말 첨가 시료는 증가하다가 감소하는 경향이었다. 

b값은 첨가량이 많아질수록 증가하였으며 저장성에 따라 무

첨가군은 감소했고 천년초 열매분말 첨가 시료는 증가하는 

경향이었다. 

저장에 따른 Texture 변화 중 Hardness는 무첨가군이 가장 

높고 천년초 열매분말의 첨가량이 높아질수록 감소하였으며 

저장기간이 증가함에 따라 증가하였으나, 첨가량이 늘어날수

록 증가 폭이 줄어드는 경향을 보였다. Cohesiveness은 첨가

량이 높아짐에 따라 증가하여 12% 첨가 설기떡이 가장 높게 

나타났으며 저장기간이 늘어날수록 감소하였다. Springiness은 

무첨가군이 가장 높고 천년초 열매분말의 첨가량이 증가할수

록 낮아졌으며, 모든 시료는 시간이 지남에 따라 감소하는 경

향이었다. Gumminess은 천년초 열매분말의 첨가량이 증가할

수록 높아졌으며 12% 첨가 설기떡을 제외한 모든 시료는 저

장 24시간째까지 증가하다가 감소하는 경향이었고 12% 첨가 

설기떡은 48시간까지 감소하였다. Brittleness은 천년초 열매분

말의 첨가량이 늘어날수록 증가하였으며 저장 시간에 따른 

변화는 검성과 유사한 경향을 나타냈다. 

이상의 실험을 종합한 결과, 설기떡에 천년초 열매분말을 

첨가하였을 때 떡의 품질특성 향상과 더불어 노화를 지연시

켜 저장성을 높일 수 있을 것으로 사료되며, 합성 보존료의 

안정성 문제가 대두되고 있는 현대사회에서 특유의 색감과 

향을 가진 천년초는 항산화 및 항균 작용이 뛰어나 천연지향

적인 식품 첨가물로서의 역할이 기대된다.
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