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더덕은 한국, 국  일본에서 야생하는 다년생 본으로, 한방에서는 폐 기운을 돋구

고, 진해, 강장, 해열, 해독 등의 질병치료의 목 으로 이용된다. 로부터 더덕의 어린 순은 

나물로, 뿌리는 튀김, , 무침, 구이 등으로 이용되어 왔으며, 17세기 엽에 편찬된 「수문

사설」에는 껍질을 벗기고 두들긴 후 찹 가루를 묻  기름에 튀기는 떡류인  ‘사삼병’이 

등장하고 있다.

이에 기능성이 우수한 더덕의 활용성 증진과 고문헌에 수록된 ‘사삼병’의 제조조건을 구

명하고, 기호성을 개선하기 한 연구의 일환으로 사삼병 제조를 한 더덕의 처리 조건

과 튀김온도에 따른 품질 특성을 분석하 다.

거피한 더덕을 2mm 두께로 펴고 찹 가루를 묻히고, 상온에서 0, 30분간 건조한 후 16

0℃에서 1분간, 180℃에서 40 간 각각 튀겼을 때, 건조없이 160℃에서 튀긴 사삼병의 경도

가 유의 으로 가장 낮았고 상온에서 30분간 건조한 후 180℃에서 튀긴 사삼병의 경도가 

유의 으로 가장 높은 것으로 나타났으나 능  특성  질감에서는 모든 처리구가 유의

인 차이를 보이지 않았다. 경도와 능  특성을 고려 했을 때, 사삼병 제조시 거피 더덕

을 찹 가루를 묻힌 후 30분간 상온건조하고 160℃에서 1분간 튀기는 조건이 합할 것으

로 단된다.

사삼병 제조를 한 더덕의 정 처리 조건을 알아보기 하여 더덕을 거피하고 0∼24

시간 수침한 다음 2mm 두께로 펴고 찹 가루를 묻 서 상온에서 30분간 건조한 후 160℃

에서 1분간 튀긴 사삼병의 품질특성을 조사한 결과, 더덕을 0시간 수침하여 제조한 사삼병

의 경도가 유의 으로 높게 나타났으나 총평, 외 , 색, 향미, 질감 등 능  특성은 유의

인 차이가 없었다. 
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