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Abstract

The study was carried out to evaluate the storage and quality characteristics of Duteoptteok added with 

mugwort. The content of moisture and crude fiber in Duteoptteok significantly increased while that of the 

crude protein and crude ash decreased by adding 10, 20 and 30% of mugwort. As for the color value, the 

L, a, b value of Duteoptteok decreased as the amount of mugwort increased. Also, the L value decreased 

by the increase of the storage period. However, the a and b value didn't show any significant difference. For 

the texture characteristics, as the amount of mugwort increased, the hardness, springiness, cohesiveness, 

gumminess and chewiness decreased; however, the adhesiveness increased. Moreover, the hardness, 

adhesiveness, gumminess and chewiness increased according to the changes of the storage period, while the 

springiness and cohesiveness decreased. According to higher amount of mugwort, the gelatinization degree 

increased while the retrogradation degree decreased. The viable cell count and yeast and mold count showed 

a decreasing tendency as the amount of mugwort increased while they increased by increasing the storage 

period. The results from this study suggests that the quality characteristics of Duteoptteok improved and 

storage period became longer by adding mugwort.
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Ⅰ. 서  론

우리나라에서 청동기시대에 시루가 등장하면

서 떡이 상용음식이었으나 삼국시대 후기부터 밥 

짓는 법이 발달하면서 떡은 특별음식이 되어 의

례음식으로 자리 잡게 되었다(윤서석 1991). 떡의 

종류는 190여종이며 만드는 방법에 따라 찌는 떡, 

치는 떡, 빚는 떡과 지지는 떡으로 분류할 수 있으

며, 사용되는 재료에 따라서 다양하게 불리어진

다(정길자 등 2010). 떡은 멥쌀, 찹쌀, 혹은 차조 

등의 곡물을 기본재료로 쓰며 부재료로 곡류, 채

소류, 과실류, 버섯류, 산채류 등을 사용한다. 떡

은 다양한 재료를 사용하므로 영양학적으로 우수

한 전통식품일 뿐 아니라 재료로부터 오는 색깔

이나 모양도 다양하여 보기에도 훌륭하다. 또한 

떡에 생리적 기능이 있는 여러 가지 재료들을 첨
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가하면 건강식품으로도 손색이 없게 된다(Lee JS 

1998). 이러한 영양학적 우수성과 다양함에도 불

구하고 각종 의례의 간소화, 식생활의 서구화, 식

품산업의 발달에 의한 후식의 다양화와 과자류가 

발달하면서 떡의 제조 및 이용은 점점 감소되고 

있다(Lee CHㆍMaeng YS 1987). 그러나 최근에

는 떡을 계승 발전시키고 품질과 보존성을 향상

시키며 현대 식생활에 맞게 재료를 다양화하고 

있다. 또한 떡에 각종 기능성 재료를 첨가하여 제

조하는 등의 다양한 노력이 계속되고 있다(Choi 

BSㆍKim HY 2010, Park et at. 2012). 떡 가운데 

찐떡은 설기떡과 켜떡으로 구분되는데 두텁떡은 

켜떡에 속하며 고려시대 말기부터 전해져 온 것

으로, 맛이나 영양가가 떡 가운데 으뜸으로 알려

져 있다(최필승 1989). 또한 두텁떡은 왕의 탄신

일에 반드시 올랐던 떡 중 가장 희귀한 궁중의 떡

으로 오늘날까지 잘 전승되고 있다(Lee CHㆍ

Maeng YS 1987: 최필승 1989: 강인희 1997). 두

텁떡은 찹쌀가루를 쪄서 유자청 등의 소를 박고 

볶은 팥가루고물을 얹어 찐 독특한 떡이며(최필승 

1989), 간장으로 간을 하고 꿀물로 조미를 하기 때

문에 여러 가지 속 재료와 더불어 맛이 좋다. 그러

나 두텁떡의 재료배합과 만드는 방법이 조리서(강

인희 1997: 황혜성 등 1989)에 따라 각기 달라 통

일되어 있지 않고 만드는 방법도 다소 까다롭다. 

최근 우리 떡에 관심이 많아지면서 떡의 품질특성

에 관한 연구도 활발히 진행되고 있으나 두텁떡에 

관한 연구는 거의 이루어지고 있지 않았다.

쑥은 국화과에 속하는 다년생 초본으로 우리나

라에 300여종이 전국 산야에 자생하고 있어 손쉽

게 구할 수 있고, 일본과 중국 등의 아시아와 유럽

지역에 널리 분포하는 번식력이 강한 식물이다

(Lee CB 1997). 쑥의 잎과 열매 등은 식용과 약용

으로 이용되어 왔고, 한방에서는 코피, 자궁출혈 

등의 지혈제, 소화제, 하복부진통제, 구충, 악취제

거, 위장병, 변비, 천식에 효과가 있다고 하여 예

로부터 이용되어 왔다(Sim YJ et al. 1992a). 현재 

쑥의 다양한 기능성에 대하여 많은 연구가 이루

어져 왔는데, 항암작용(Hwang YK et al. 1998), 

항산화효과(Choi BB et al 2004), 항균작용(Ahn 

BY 1992, Park CS et al 2002), 카드뮴 독성 억제

효과(Lee CH et al. 1999), 흰쥐의 에탄올에 의한 

간세포 손상에 대한 방지 작용(Kim KSㆍLee MY 

1996) 등이 알려져 있다. 쑥을 이용한 식품으로는 

국수(Park CSㆍKim M 2006), 유과(Yang S et al. 

2008), 식빵(Jung IC 2006), 절편(Kim JG 1995: 

Sim YJ 1994), 쑥설기(Joung HS 1995: Sim YJ et 

al. 1992b), 쑥개떡(Han MJ et al. 2001) 등이 있다. 

본 연구는 쑥의 효율적인 활용과 두텁떡의 품

질개선을 통하여 다양화되고 있는 소비자의 기호

에 부응하고 우리 전통음식인 떡의 계승발전에 

보탬이 되고자 하는데 목적이 있다. 이에 쑥을 첨

가하여 두텁떡을 제조하여 물리화학적 특성, 호

화도 및 노화도, 미생물학적 특성을 조사하여 쑥 

첨가량과 저장기간에 따른 품질을 평가하였으므

로 이를 보고하고자 한다.

Ⅱ. 실험재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 쑥(Artemisia lavandulaefolia 

DC.)은 부산소재 부전시장에서 구입(2010년)하

였으며, 찹쌀(경남 고성, 2009년산), 거피팥(경남 

고성, 2009년산), 백설탕(CJ), 간장(오복식품), 밤

(경남 하동산), 대추(경남 밀양산), 잣(경기도 가

평산), 유자(경남 거제도산)는 부산 진구소재 농

협 하나로 마트에서 구입하여 사용하였다. 

2. 두텁떡의 제조

쑥은 정선하여 정수한 물로 3번 깨끗이 세척한 

후 100℃의 물에 4분간 데친 다음 -20℃에서 냉동

보관하면서 사용하였다.

거피팥의 제조를 위해 팥을 18℃의 물에서 10

시간 침수시킨 후 물로 5회 씻어 껍질을 완전히 

제거하고 김이 오른 찜통에서 30분 동안 찐 후 20 

mesh의 체에 내려 가루로 만들었다. 거피팥 350 
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<Table 1> Formulas for preparation of Duteoptteok with mugwort

Ingredients
Samples

1)

CS M10 M20 M30

Glutinous rice flour
2)
(g) 300 270 240 210

Mugwort
3)
(g) 0 30 60 90

Soy sauce(mL) 9 9 9 9

Sugar(g) 30 30 30 30

Water(mL) 90 75 60 45
1)
The quantity of Duteoptteok except stuffing and red bean flour.

2)
Moisture content of glutinous rice flour is 32.5%.

3)
Moisture content of mugwort is 81.0%.

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%

g에 간장 25 g, 설탕 75 g, 계피가루 2 g, 후춧가루 

0.5 g을 넣고, 프라이팬에 볶아서 건조시킨 후 20 

mesh의 체에 내려 팥고물을 만들었다. 소의 제조

를 위해 밤은 껍질을 벗겨 사방 0.5 cm 크기로 자

르고 대추도 씨를 발라내어 사방 0.5 cm 크기로 

썰었으며 잣은 고깔을 떼어놓고, 유자는 100% 설

탕에 재워둔 것을 건져서 곱게 다졌다. 볶은 팥고

물 100 g에 꿀 17 g, 유자청 17 g, 다진 유자 13 

g, 밤 15 g, 대추 30 g을 섞고 반죽을 떼어 잣을 

1개씩 박아 직경 2 cm 정도의 둥글납작한 모양의 

소를 빚었다. 

두텁떡의 제조는 한의 방법(한복려 1999)을 따

랐으며, 예비실험을 통하여 결정된 분량으로 

<Table 1>과 같은 배합비에 따라 떡을 제조하였

다. 즉 찹쌀을 5회 세척하여 18℃의 물에 5시간 

수침시킨 후 30분간 체에 밭쳐 물기를 뺀 후 roll-

er-mill(KU202, 경창정밀, Korea)을 이용하여 2회 

분쇄한 후 20 mesh의 체에 2회 통과시켰다. 체에 

내린 찹쌀가루에 간장 9 mL를 넣고 다시 20 mesh

의 체를 통과시킨 다음 설탕 30 g과 쑥을 첨가하

여 잘 혼합한 후 익반죽하였다. 쑥 첨가량은 찹쌀

가루와 쑥의 합친 양을 기준으로 하여 0%, 10%, 

20% 및 30%(w/w)로 하였다. 이때 찹쌀가루의 수

분함량 32.5% 및 쑥의 수분함량이 81.0%인 점을 

고려하여 쑥 첨가비율이 높을수록 물 첨가량을 

감소시켰다. 쑥을 넣은 반죽에 소를 하나씩 넣어 

직경 3 cm의 둥근 모양을 만들어 찜기에 젖은 면

보를 깔고 거피팥을 한 켜 놓고 만들어 놓은 쑥두

텁을 놓고 그 위에 다시 고물을 덮고 20분 정도 

쪄서 두텁떡을 제조하였다.

3. 일반성분 분석

시료의 일반성분은 AOAC의 방법(AOAC 

1990)에 따라 수분, 조단백질, 조지방, 조회분 및 

조섬유 함량을 측정하였다. 수분함량은 상압가열

건조법, 조단백질 함량은 Semimicro-Kjeldahl법을 

사용하여 분해․증류한 후 0.1N NaOH로 적정하

여 계산하였다. 조지방은 Soxhlet 추출법을 이용

하였으며, 조회분 함량은 550℃에서 회화하여 정

량하였다. 또한 조섬유는 조섬유 추출장치

(Fibertec System 1020, FOSS, Denmark)를 이용하

여 추출한 뒤 분석하였다.

4. 색도 측정

색도는 두텁떡을 제조한 직후 1/2 등분한 뒤 색

도계(Minolta CR-470, Japan)로 측정하였으며 L(명

도), a(적색도), b(황색도) 값을 3회 반복하여 측정

한 후 평균값을 사용하였다. 이때 사용한 표준 백

색판의 색도는 L=96.20, a=0.01, b=1.98 이었다.

5. Texture 측정

시료의 물성검사는 Texture analyzer(Model 

TAXT-2, Stable Micro System, Ltd, England)를 

사용하여 실시하였으며, 5회 반복 측정하여 경도

(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄력성(springi-

ness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹
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<Table 2> Instrumental condition of texture analyser

Mode Condition

  Test mode adoption TPA

  Pre test speed 2.0 mm/s

  Test speed 1.0 mm/s

  Post speed 2.0 mm/s

  Distance 50%

  Time 2.0 sec

  Trigger type Auto

  Trigger force 10 g

  Probe 25 mm dia cylinder aluminum

힘성(chewiness)을 구하였다. 이때 사용한 기기의 

조건은 <Table 2>와 같다.

6. 호화도 및 노화도의 측정

두텁떡의 호화도는 요오드법(Zobel HF et al. 

1988)에 의하여 3회 반복 측정하였다. 시료 1 g에 

증류수 50 mL를 첨가하여 Ultra turrax(T25-S1, 

IKA, Germany)로 8,000 rpm에서 2분간 homoge-

nizing 하였다. 50℃ water bath에서 30분간 흔들

어 주면서 가열한 후 즉시 4,000 rpm에서 10분간 

centrifuge(VS-5000, Vision Co., Korea)시킨 다음 

상등액 0.5 mL과 iodine solution 0.5 mL를 반응시

켰다. 이것을 640 nm에서 흡광도를 측정하여

(Shimadzu UV-2100, Kyoto, Japan) 호화도를 나

타내었다. 

두텁떡의 노화도는 Choi 등(Choi HW et al. 

2005)의 방법을 변형하여, DSC(시차주사열량기, 

Differential Scanning Calorimetry, Model DSC-7, 

Perkin elmer Corp. Instrument Div., Norwalk, CT, 

USA)를 이용하여 3회 반복 측정하였다. 시료를 

알루미늄 팬에 넣고 상온에서 1시간 동안 안정화

시켰으며 밀봉된 빈 알루미늄 팬을 reference로 사

용하여 30℃부터 150℃까지 10℃/min으로 가열하

여 DSC thermogram 상에 나타나는 흡열 peak를 

구하였다. 흡열 peak로부터 호화개시온도(To: on-

set temperature), 최대호화온도(Tp: peak temper-

ature), 호화종결온도(Tc: conclusion temperature)

와 흡열 엔탈피(△H: overall gelatinization en-

thalpy)를 각각 구하였다.

7. 균수의 측정

두텁떡의 생균수는 멸균된 뚜껑이 있는 유리병

에 시료를 담아 18℃의 항온항습기에서 3일간 저

장하면서 1일 간격으로 3회 반복 측정하였다. 생

균수의 측정은 Speck의 방법(Speck ML 1984)에 

준하여 Homogenizer(PH 91, SMT Co., Ltd., 

Tokyo, Japan)로 시료를 2분간 마쇄한 후 멸균된 

saline solution(0.9% NaCl)으로 일정 비율 희석하

고 표준한천 평판배지(Nutrient agar, Difco, 

Detroit, MI, USA)에 균일하게 도말하여 37℃ 항

온기(IB-600M, FEIO TECH Co., Ltd., Seoul, 

Korea)에서 24시간 배양한 후 나타난 집락의 수

를 계수하여 측정하였다. 

효모와 곰팡이 균수의 측정을 위해서 pH 3.5로 

조절된(0.1% tartaric acid 사용) potato dextrose 

agar(Difco Laboratories, Detroit, Michi., USA) 배

지에 10% tartaric acid 1.4 mL/100 mL를 첨가하

여 단계별로 희석한 시료를 접종한 다음 spread-

ing culture method로 25℃에서 72시간 동안 배양

한 후 계수하였다. 

8. 통계처리

각 실험에서 얻은 결과는 SAS program을 이용

하여 통계처리 하였으며, 시료간의 유의적인 차

이를 검정하기 위해 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 

수준에서 다중범위검증(Duncan's multiple range 

test)으로 통계적 유의성을 검정하였다(김우정․

구경형 2007).
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<Table 3> Composition of Duteoptteok added with mugwort

Composition

(%)

Samples

CS M10 M20 M30 F-value

Moisture 42.61±0.27
1)d

47.07±0.27
c

47.73±0.23
b

48.81±0.34
a

285.04
**

Crude fat 0.62±0.02
NS

0.61±0.01 0.60±0.02 0.62±0.04 0.58

Crude protein 6.08±0.09
a

5.63±0.21
b

5.60±0.15
b

5.55±0.06
c

20.16
**

Crude fiber 0.32±0.02
d

0.43±0.01
c

0.73±0.00
b

0.84±0.06
a

5.21
*

Crude ash 0.47±0.20
a

0.30±0.06
ab

0.18±0.08
b

0.14±0.04
b

208.78
**

1)
Mean±S.D. 

*
p<0.05, 

**
p<0.001.

NS
Not significant.

a-d
Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분의 함량

쑥 첨가비율을 달리하여 제조한 두텁떡의 일반

성분을 분석한 결과는 <Table 3>과 같다. 수분함

량은 대조군이 42.61% 이었고, 쑥의 첨가비율이 

늘어날수록 유의적으로 증가하여 30% 첨가군이 

48.81%로 가장 높게 나타났다. 이처럼 쑥 첨가비

율이 늘어남에 따라 수분함량이 증가되는 것은 

수분 보유력이 뛰어난 식이섬유의 함량도 증가하

였기 때문으로 사료되는데, 쑥에는 가식부 100 g 

당 2.8 g의 식이섬유소가 함유되어 있다(농촌진흥

청 국립농업과학원 농식품자원부 2011). 조지방

은 대조군이 0.62% 이었으며 쑥 첨가비율에 따른 

유의적인 차이는 없었다. 조단백질은 대조군이 

6.08% 이었고, 쑥 첨가비율이 늘어남에 따라 유

의적으로 감소하여 30% 첨가군이 5.55%를 나타

내었다. 조섬유는 대조군이 0.32% 이었고, 쑥 첨

가비율이 늘어남에 따라 유의적으로 증가하여 

30% 첨가군이 0.84%를 나타내었다. 조회분은 대

조군이 0.47% 이었으며 쑥 첨가비율이 늘어남에 

따라 유의적으로 감소하여 30% 첨가군이 0.14%

로 나타났다.

2. 색도

쑥 첨가비율과 저장기간에 따른 두텁떡의 색도 

변화를 분석한 결과는 <Table 4>와 같다. L값은 

저장기간에 따라서 대조군이 55.91～61.42 범위

를 보였으며, 그 값은 저장 1일 후 유의적인 감소

를 보였으나(p<0.01) 저장 일수의 증가에 따른 변

화는 거의 없었다. 쑥 첨가군은 34.43～46.79 범위

를 나타내었고, 대조군에 비해서 L값이 낮게 나

타났으며, 첨가비율이 늘어남에 따라 L값은 감소

하는 경향을 보였다. 또한 저장기간에 따른 L값

은 저장 0일에 가장 높게 나타났으며, 저장 기간

이 늘어남에 따라 변화가 거의 없었다. a값은 저

장기간에 따라서 대조군이 4.31～4.48 범위를 보

였지만, 유의적인 차이는 나타내지 않았다. 쑥 첨

가군은 0.60∼3.05 범위를 나타내었고, 대조군에 

비해서 a값이 낮게 나타났으며, 쑥 첨가비율이 늘

어남에 따라서 유의적으로 감소하였다. 그러나 

저장기간이 늘어남에 따라 a값은 유의적인 차이

를 나타내지 않았다. b값은 저장기간에 따라서 대

조군이 23.30～23.61 범위를 보였지만, 유의적인 

차이를 보이지 않았다. 쑥 첨가군은 11.21～17.48 

범위를 나타내었고, 대조군에 비해서 b값이 낮게 

나타났다. 쑥의 첨가비율이 늘어남에 따라서 b값

은 유의적으로 감소하였으나 저장기간의 증가에 

따른 b값은 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

위의 결과로 볼 때 쑥 첨가비율이 늘어남에 따

라 L, a, b값이 모두 낮아졌으며 이는 Lee와 

Yoon(Lee HGㆍYoon HY 1995)이 쑥인절미의 제

조방법에 따른 텍스쳐 특성에서 쑥 첨가량이 증

가함에 따라 색도 L, a, b 값이 낮게 나타난다고 

보고하여 본 연구의 결과와 일치하였다. 또한 저

장기간에 따라 L값이 낮아지는 경향을 보였지만 
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<Table 4> Changes in Hunter's color value of Duteoptteok added with mugwort during storage

Hunter

color

value

Days

Samples

F-value

CS M10 M20 M30

L

0
A
61.42±0.72

1)a A
46.79±0.97

b NS
41.20±2.41

c NS
35.50±1.16

d
172.56

***

1
B
56.10±1.32

a B
44.62±0.86

b
39.08±1.40

c
34.52±1.28

d
171.36

***

2
B
55.91±0.14

a B
44.39±0.72

b
39.95±1.59

c
34.43±0.88

d
260.84

***

3
B
56.56±1.84

a B
44.42±0.93

b
37.86±2.71

c
34.96±0.83

c
90.16

***

F-value 14.70
**

5.28
*

1.35 0.65

a

0
NS
4.31±0.34

a NS
2.76±0.34

b NS
1.11±0.23

c NS
0.87±0.35

c
77.27

***

1 4.46±0.28
a

2.23±0.28
b

0.99±0.32
c

0.60±0.08
c

137.70
***

2 4.48±0.34
a

2.37±0.35
b

0.97±0.51
c

0.75±0.10
c

69.52
***

3 4.41±0.19
a

3.05±0.72
b

1.14±0.18
c

0.86±0.13
c

56.04
***

F-value 0.20 1.98 0.20 1.21

b

0
NS
23.39±1.05

a NS
16.57±0.78

b NS
13.55±0.67

c NS
11.49±0.50

d
134.58

***

1 23.30±0.86
a

16.70±0.84
b

13.46±0.33
c

11.21±0.33
d

198.39
***

2 23.50±0.33
a

16.72±0.96
b

13.63±0.84
c

11.41±0.69
d

150.47
***

3 23.61±1.20
a

17.48±1.37
b

13.85±0.32
c

11.40±1.08
d

73.46
***

F-value 0.07 0.49 0.26 0.08
1)
Mean±S.D. 

*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001.

NS
Not significant.

a-d
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(row).

A,B
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(column).

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%,

미미하였고, a값과 b값은 차이가 나타나지 않아 

저장기간에 따른 색의 변화는 거의 발생하지 않

았음을 알 수 있었다.

3. Texture

쑥 첨가비율과 저장기간에 따른 두텁떡의 tex-

ture의 변화를 분석한 결과는 <Table 5>와 같다. 

경도(hardness)는 대조군에서 저장 0일에 

2740.73 g를 나타내었고 저장기간이 늘어날수록 

점차 증가하여 3일째 8902.91 g로 p<0.01 수준에

서 유의성을 나타내었다. 쑥 10, 20 및 30% 첨가

군에서도 저장일수의 증가에 따라 경도의 증가가 

나타났다. 한편 쑥 첨가량이 증가할수록 두텁떡

의 경도는 감소하였으며 저장 3일 동안 10, 20, 및 

30% 쑥 첨가군에서 각각 3446.11～4089.50 g, 

3354.01～3785.28 g, 3105.57～3254.93 g를 나타

내었다. 이는 Kim JG(1995)가 보고한 쑥의 첨가

량이 늘어날수록 절편의 경도는 낮아진다는 연구 

결과와 비슷한 경향을 보였다.

두텁떡의 부착성(adhesiveness)은 대조군에서 

저장 0, 1, 2, 3일에 -2.39～-17.25 gs 범위를 나타

내었으나 저장일수의 증가에 따른 유의적인 차이

는 보이지 않았다. 쑥 첨가군에서는 쑥 10, 20, 

30% 첨가와 0, 1, 2, 3일의 저장기간 동안 부착성

이 -4.10～-24.38 gs 범위를 나타내었으며 대조군

에 비해서 높게 나타났지만, 쑥 첨가량의 증가에 

따른 유의적인 차이는 없었다. 한편 저장기간이 

늘어남에 따라 부착성이 증가하여 쑥 10, 20, 30% 

첨가군에서 저장 0일에 -4.10～-5.80 gs 이었던 것

이 저장 1일에 -17.21～-22.01 gs로 크게 증가하였

으나 그 이후에 저장일수가 증가하여도 부착성은 

유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

두텁떡의 탄력성(springiness)을 조사한 결과 

대조군에서 저장일수 0, 1, 2, 3일에 탄력성이 

0.84, 0.86, 0.83 및 0.79로 감소하였으나 유의적인 

차이는 나타나지 않았다. 저장 0, 1, 2, 3일에 10, 

20, 30% 쑥 첨가군에서 0.83～0.73, 0.76～0.58 및 

0.74～0.54를 나타내어 대조군에 비해서 쑥 첨가

량이 많아질수록 탄력성이 유의적으로 감소하였

고, 또한 저장일수가 늘어날수록 탄력성이 감소
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<Table 5> Changes in texture characteristics of Duteoptteok added with mugwort during storage

TPA Days
Samples

F-value
CS M10 M20 M30

Hardness(g)

0
C
2740.73±493.13

1)b B
3446.11±131.41

a NS
3354.01±94.42

a NS
3105.57±205.82

ab
3.83

1
B
5591.53±1022.86

a AB
3645.74±333.20

b
3535.55±109.88

b
3165.26±354.37

b
11.03

**

2
AB
6540.58±2676.32

a AB
3928.44±487.65

b
3759.88±366.30

b
3148.21±387.63

b
3.52

3
A
8902.91±140.79

a A
4089.50±201.43

b
3785.28±198.00

b
3254.93±385.79

c
331.40

***

F-value 9.21
**

2.43 2.56 0.10

Adhesiveness(

gs)

0
NS
-2.39±4.06

NS A
-4.10±2.27

NS
-4.21±5.66

A
-5.80±4.01 0.33

1 -8.81±5.86
NS B

-20.41±6.75 -17.21±11.32
B
-22.01±8.71 1.46

2 -10.68±3.13
NS B

-19.32±8.17 -21.40±12.16
B
-23.50±4.30 1.56

3 -17.25±16.44
NS B

-20.35±9.81 -21.51±7.67
B
-24.38±4.61 0.23

F-value 1.36 3.57 2.18 7.07

Springiness

0
NS
0.84±0.03

a A
0.83±0.04

ab A
0.76±0.04

b A
0.74±0.06

b
3.69

1 0.86±0.08
NS A

0.84±0.03
A
0.82±0.04

A
0.82±0.04 0.49

2 0.83±0.07
a B

0.74±0.04
ab A

0.76±0.03
ab A

0.72±0.03
b

2.47

3 0.79±0.13
a B

0.73±0.06
ab B

0.58±0.06
bc B

0.54±0.06
c

5.70
*

F-value 0.45 5.02
*

16.52
***

13.09**

Cohesiveness

0
A
0.51±0.02

a A
0.44±0.01

b A
0.41±0.02b

c A
0.37±0.03

c
23.60

***

1
A
0.51±0.06

a A
0.44±0.02

b A
0.43±0.01

b A
0.36±0.03

c
9.30

**

2
AB
0.47±0.11

a B
0.37±0.03

ab B
0.33±0.03

b B
0.29±0.04

b
4.39

*

3
B
0.35±0.02

a C
0.28±0.02

b C
0.24±0.02

b B
0.24±0.02

b
12.85

**

F-value 4.12
*

36.84
***

48.37
***

12.03**

Gumminess

0
B
1385.34±206.50

ab NS
1503.29±281.66

a NS
1370.26±134.36

ab NS
1105.24±95.19

b
2.27

1
A
2831.39±338.24

a
1719.14±80.92

b
1491.41±29.84

bc
1253.03±114.16

c
43.37

***

2
A
2855.84±667.03

a
1701.47±214.54

b
1449.94±127.09

b
1212.26±188.25

b
11.74

**

3
A
3078.75±248.68

a
1732.17±49.75

b
1474.37±190.60

bc
1314.77±208.42

c
53.89

***

F-value 10.90
**

1.04 0.48 0.92

Chewiness

0
B
1135.30±114.48

a NS
1243.19±156.27

a NS
1025.07±97.45

ab B
835.35±88.24

b
6.64

*

1
A
2223.21±132.57

a
1357.94±60.36

b
1260.76±61.52

bc AB
1095.49±178.95

c
53.53

***

2
A
2339.64±237.57

a
1420.46±299.40

b
1226.83±274.90

b AB
1073.49±203.77

b
14.70

**

3
A
2591.27±236.15

a
1589.96±255.69

b
1212.72±138.68

bc A
1182.47±172.15

c
30.57

***

F-value 34.76
***

1.37 1.25 2.39
1)
Mean±S.D.

*
p<0.05, 

**
p<0.01, 

***
p<0.001,  

NS
Not significant.

a-c
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(row).

A,B
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(column).

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%

되었으나 유의적인 차이는 없었다. 이는 Han 등

(Han MJ et al. 2001)이 보고한 쑥개떡을 저장하

는 동안 쑥 첨가량이 증가할수록 탄력성의 증가

가 낮았다는 결과와 일치하였다.

응집성(cohesiveness)은 두텁떡의 저장기간에 

따라 0.35～0.51 범위를 나타내었으며, p<0.05 수

준에서 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 쑥 

첨가군은 0.24～0.44 범위를 나타내었고, 대조군

에 비하여 응집성이 낮게 나타났으며 쑥 첨가량

이 증가될수록 유의적으로 감소하였다. 역시 쑥 

첨가량이 10, 20, 30%로 증가될수록 저장일수 증

가에 따른 응집성이 유의적으로 감소되는 것을 

알 수 있었다. Han 등의 연구(Han MJ et al. 2001)

에서 10, 15 20%씩 쑥을 첨가한 쑥개떡의 응집성

은 쑥의 첨가에 따라 유의적인 차이가 없었으나 

3일간 저장하는 동안 낮게 나타났다고 하였다. 

검성(gumminess)은 대조군에서 두텁떡의 저장

기간에 따라 유의적으로 증가하였으며(p<0.01), 

0, 1, 2, 3일의 저장기간에 1385.34～3078.75 범위

를 나타내었다. 쑥 첨가군은 1105.24～1732.17 범
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CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%
a-b
Means with the different letters are significantly different(p＜0.05) by Duncan's multiple range test(n=3).

<Fig. 1> Degree of gelatinization of Duteoptteok added with mugwort.

위를 나타내었고, 대조군과 비교하여 검성이 낮

게 나타났다. 한편 두텁떡의 저장일수 0～3일 동

안 쑥 첨가비율이 10, 20 및 30%로 증가됨에 따라 

검성이 1503.29～1732.17, 1370.26～1474.37, 

1105.24～1314.77을 나타내어 유의적으로 감소하

는 경향을 나타내었다. 이러한 결과는 쑥의 첨가

량이 늘어날수록 절편의 검성이 낮아진다고 보고

한 Kim JG(1995)의 연구와 일치하였다. 쑥 첨가

군에서 저장기간이 증가됨에 따라 검성은 약간 

증가하였으나 유의적인 차이를 보이지 않았다. 

씹힘성(chewiness)은 대조군에서 저장기간의 

증가에 따라 유의적으로 증가하였으며(p<0.001), 

1135.30～2591.27의 범위를 나타내었다. 쑥 첨가

군은 835.35～1589.96 범위를 나타내었고, 쑥 첨

가량이 10, 20, 30%로 늘어남에 따라서 씹힘성은 

대조군과 비교하여 유의적으로 감소하는 경향을 

보였는데, 이는 Sim 등(Sim YJ et al. 1991)이 보

고한 쑥 첨가량이 증가할수록 쑥설기의 씹힘성이 

감소하였다는 결과와 일치하였다. 또한 쑥 10～

30% 첨가군에서 저장 0일에 835.35～1243.19, 1

일에 1095.49～1357.94, 2일에 1073,49～1420.46, 

3일에 1182.47～1589.96을 나타내어 쑥 첨가군에

서 저장기간이 늘어남에 따라 두텁떡의 씹힘성이 

증가하였으나 30% 첨가군을 제외하고 유의적 차

이는 없었다.

위의 결과로 볼 때 쑥 첨가비율이 30%까지 증

가됨에 따라 경도, 부착성, 탄력성, 응집성, 검성, 

씹힘성이 감소하였다. 또한 0～3일까지 저장기간

이 늘어날수록 경도, 검성, 씹힘성은 증가하였지

만, 부착성, 탄력성, 응집성은 감소하였다.

4. 호화도

전분의 호화(gelatinization)는 전분에 물을 넣

고 가열하면 흡수와 팽윤이 진행되고 60～65℃ 

정도가 되면 전분입자가 급격히 팽윤되어 전분용

액의 점성과 투명도가 증가하면서 반투명의 콜로

이드(colloid) 상태로 변하는 것을 뜻하는데, 전분

의 호화는 전분의 종류와 입자의 크기, 수침시간

과 가열온도, 첨가물, 젓는 정도의 영향을 받는다

(송태희 등 2011).

쑥을 첨가한 두텁떡의 호화도는 쌀전분을 호화

시킨 standard curve로 계산하였으며, 측정 결과는 

<Fig. 1>과 같다. 호화도는 대조군이 23.83% 이었

고, 쑥 10% 첨가군이 25.39%, 20% 첨가군이 

34.77%, 30% 첨가군이 36.46%로 두텁떡에 쑥의 

첨가비율이 늘어날수록 호화도가 증가되었다. 한
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<Table 6> Degree of retrogradation of Duteoptteok added with mugwort by DSC method

Melting
endotherm

Samples

CS M10 M20 M30 F-value

To
2)
(℃) 50.64±1.39

1)NS
50.70±1.04 49.76±0.76 49.72±1.05 0.74

Tp
3)
(℃) 62.16±2.36

NS
61.39±1.72 60.34±0.73 60.16±1.18 1.01

ΔH
4)
(J/g) 6.80±0.33

a
5.92±0.46

b
5.89±0.31

b
5.66±0.54

b
4.29

*

1)
Mean±S.D. 

*
p<0.05.

NS
Not significant.

2)
To: onset temperature, 

3)
Tp: peak temperature, 

4)△H: overall gelatinization enthalpy
a,b
Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%

<Table 7> Changes of viable cell count in Duteoptteok added with mugwort during storage at 18℃ for 3 day

Microbial count(CFU/g)

Days
Samples

CS M10 M20 M30

0
A
5.6×10

4
±0.31

1)a A
5.8×10

4
±0.52

a A
4.1×10

4
±0.40

b A
4.3×10

4
±0.21

b

1
B
6.2×10

5
±0.25

a B
2.0×10

5
±0.31

c B
3.8×10

5
±0.26

b B
2.5×10

5
±0.40

c

2
C
5.0×10

7
±0.31

a B
2.8×10

6
±0.36

b C
2.6×10

6
±0.31

b C
1.1×10

6
±0.21

c

3
D
6.4×10

9
±0.15

a C
7.5×10

8
±0.15

b D
7.5×10

8
±0.25

b D
5.2×10

8
±0.20

c

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%
1)
Mean±S.D.

a-c
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(row).

A-D
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(column).

편 Choi 등(Choi BK et al. 2005)의 연구에서 제분

방법에 따른 백설기의 호화도를 측정한 결과 4～

6% 수준이라고 보고하여 본 실험보다는 낮게 나

타났는데, 이는 가수량 및 찌는 시간 등의 제조조

건의 차이 때문인 것으로 판단된다.

5. 노화도

전분의 노화(retrogradation)란 호화된 전분을 

냉각할 때 전분분자들이 규칙적으로 재배열되어

서 micelle 구조를 형성하면서 결정성이 증가하는 

현상을 말하며, 노화가 일어나면 맛이 없어지고 

소화효소의 작용을 받기 어려워진다(송태희 등 

2011). 본 연구에서 호화개시 온도(To)는 대조군

이 50.64℃ 이었고, 쑥 첨가군은 49.72～50.70℃ 

범위로 유의적인 차이가 없었다. 최대호화온도

(Tp)는 대조구가 62.16℃ 이었고, 쑥 첨가군은 

60.16～61.39℃ 범위로 유의적인 차이가 없었다. 

흡열 엔탈피(△H)는 전분이 노화될 때 생성되는 

수소결합의 분해 차이에서 기인되는 것으로, △H

가 낮다는 것은 노화가 지연된다고 볼 수 있다

(Choi HW et al. 2005). 본 연구에서는 대조군이 

6.80 J/g 이었고, 쑥 첨가군에서 10% 첨가군이 

5.92 J/g, 20% 첨가군이 5.89 J/g, 30% 첨가군이 

5.66 J/g으로 나타나, 대조군과 비교하여 쑥 첨가

군에서 유의적으로 감소되었다<Table 6>. Jeon 

등(Jeon ER et al. 2002)은 식이섬유가 쌀 전분의 

노화 지연효과가 있다고 보고하였는데, 본 연구

에서도 식이섬유가 풍부한 쑥의 첨가비율이 늘어

날수록 △H 값이 낮아져 노화 지연효과가 있음을 

알 수 있었다.

6. 생균수

쑥 첨가비율과 저장기간에 따른 두텁떡의 생균

수의 변화를 분석한 결과는 <Table 7>과 같다. 저

장 0～3일 동안 시간이 지날수록 생균수는 증가

하였으며 쑥 첨가군은 쑥을 첨가하지 않은 대조

군보다 생균수가 감소되었다. 즉, 두텁떡을 제조

한 직후 생균수는 대조군이 5.6×104 CFU/g, 쑥 첨
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<Table 8> Changes of yeast and mold count in Duteoptteok added with mugwort during storage at 18℃ for 3 day

Microbial count(CFU/g)

Days
Samples

CS M10 M20 M30

0
A
5.1×10±0.50

1)a A
4.1×10±0.49

b A
3.0×10±0.38

c A
1.0×10±0.12

d

1
B
2.4×10

3
±0.38

a B
1.1×10

3
±0.26

b B
9.3×10

2
±0.35

c B
5.0×10

2
±0.21

d

2
C
6.1×10

4
±0.20

a C
8.2×10

3
±0.11

b C
6.3×10

3
±0.17

c C
2.0×10

3
±0.20

d

3
D
8.4×10

6
±0.21

a D
2.2×10

6
±0.15

b D
9.4×10

5
±0.40

c D
3.6×10

5
±0.36

d

CS : Control Sample, M10 : Mugwort 10%, M20 : Mugwort 20%, M30 : Mugwort 30%
1)
Mean±S.D.

a-d
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(row).

A-D
Letters with different superscripts indicate significant different at p<0.05(column).

가군이 4.1×104～5.8×104 CFU/g을 나타내어 대조

군과 쑥 첨가군 모두에서 일반세균 기준치 105 

CFU/g 이하였으나 저장일수가 증가할수록 대조

군과 쑥 첨가군 모두에서 생균수가 크게 증가되

었다. 생균수는 저장 1일에 대조군이 6.2×105 

CFU/g, 쑥 첨가군은 2.0×105～3.8×105 CFU/g이었

으며, 저장 2일에는 대조군이 5.0×107 CFU/g, 쑥 

첨가군은 1.1×106～2.8×106 CFU/g, 저장 3일에는 

대조군이 6.4×109 CFU/g, 쑥 첨가군은 5.2×108～

7.5×108 CFU/g을 나타내었으며 쑥 첨가비율에 따

라서 유의적인 차이는 거의 없었다. Park과 

Park(Park SKㆍPark JC 1994)의 연구에서 쑥에는 

coumaric acid 성분이 함유되어 있어 우수한 항균

활성을 가지며, Ahn(Ahn BY 1992)은 쑥으로부터 

추출한 정유가 항균효과를 나타낸다고 보고하였다.

7. 효모와 곰팡이 균수

쑥 첨가비율과 저장기간에 따른 두텁떡의 효모

와 곰팡이 균수의 변화를 분석한 결과는 <Table 

8>과 같다. 대조군 및 쑥 첨가군에서 두텁떡 제조 

후 3일 동안 저장기간의 증가에 따라 효모와 곰팡

이 균수는 증가하였으며, 쑥 30%까지 첨가비율의 

증가에 따라서 감소하였다. 즉, 두텁떡의 효모와 

곰팡이 균수는 제조 직후 대조군이 5.1×10 

CFU/g, 쑥 첨가군은 1.0×10～4.1×10 CFU/g를 나

타내었고, 저장 1일은 대조군이 2.4×103 CFU/g, 

쑥 첨가군은 5.0×102∼1.1×103 CFU/g의 범위를 

나타내었다. 또한 쑥 첨가비율이 증가됨에 따라 

균수가 감소하여 30% 첨가군이 균수가 가장 적

었다. 저장 2일에는 대조군이 6.1×104 CFU/g, 쑥 

첨가군은 2.0×103～8.2×103 CFU/g, 저장 3일에는 

대조군이 8.4×106 CFU/g, 쑥 첨가군은 3.6×105～

2.2×106 CFU/g을 나타내었다. Ahn(Ahn BY 1992)

은 쑥에서 추출한 정유가 곰팡이의 생육저해를 

강하게 나타낸다고 하였는데, 본 연구에서도 대

조군에 비하여 쑥 첨가군에서 효모와 곰팡이 균

수가 적게 검출되었으므로 쑥이 두텁떡의 효모와 

곰팡이의 생육을 억제하였다고 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 약리성과 기능성이 우수한 쑥의 

경제적인 실용화와 전통떡의 계승 발전의 일환으

로 쑥을 첨가한 두텁떡을 제조하여 실험하였다. 

두텁떡에 쑥의 첨가비율을 0, 10, 20 및 30%로 달

리하여 시료를 제조하여 제조 후 3일간 저장기간

에 따라 물리화학적 특성, 호화 및 노화 특성, 미

생물학적 특성을 분석하여 다음과 같은 결과를 

얻었다. 쑥 첨가 두텁떡의 수분 및 조섬유의 함량

은 쑥의 첨가비율에 따라 유의적으로 증가되어 

30% 첨가군이 가장 높게 나타났다. 조단백질과 

조회분 함량은 쑥의 첨가비율이 늘어날수록 유의

적으로 감소하여 30% 첨가군이 가장 낮게 나타

났으며, 조지방 함량은 첨가비율에 따른 유의적

인 차이가 없었다. 색도는 쑥 첨가비율이 증가함

에 따라 L, a, b값은 낮아졌고, 저장일수가 늘어남
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에 따라 L값은 감소하였으나 a값과 b값은 거의 

차이를 나타내지 않았다. Texture 특성은 쑥 첨가

비율이 증가됨에 따라 경도, 탄력성, 응집성, 검성

과 씹힘성은 감소되었으나 부착성은 증가되었다. 

저장기간의 증가에 따라서는 경도, 부착성, 검성

과 씹힘성은 증가되었지만, 탄력성과 응집성은 

감소되었다. 호화도는 쑥 첨가량이 늘어날수록 

증가하였고, 노화도는 쑥 첨가비율의 증가에 따

라 감소하여 쑥 첨가가 두텁떡의 노화를 지연하

는 효과가 있음을 알 수 있었다. 쑥 첨가 두텁떡의 

생균수는 쑥의 첨가비율이 증가됨에 따라 감소되

었으며, 저장기간의 증가에 따라 생균수는 증가

되었다. 효모와 곰팡이의 수도 쑥 첨가비율의 증

가에 따라 감소하였으며, 저장기간이 길어짐에 따

라 증가하는 경향을 보였다. 이상의 연구 결과에

서 두텁떡에 쑥을 첨가함으로써 품질이 개선되는 

효과를 나타내었으며, 특히 노화가 지연되고 균수

가 감소되어 저장성이 증가됨을 알 수 있었고 두

텁떡에 첨가되는 쑥의 양은 20%가 적당한 것으로 

여겨졌다. 향후 쑥 첨가한 두텁떡의 저장성 증가

에 대한 보충실험과 기호성 증진 및 생리활성 효

과에 관한 연구가 필요할 것으로 사료된다.

한글 초록

본 연구는 두텁떡에 쑥을 첨가하여 저장성과 

품질 특성을 평가한 것이다. 쑥 첨가량이 10, 20 

및 30%로 증가될수록 두텁떡의 수분 함량과 조

섬유 함량은 상당히 증가되었으며 조단백질과 조

회분은 감소되었다. 색도는 쑥 첨가비율에 따라 

L, a, b값이 감소되었다. 또한 저장기간의 증가에 

따라 L값은 감소되었으며, a값과 b값은 유의적인 

차이를 나타내지 않았다. Texture 특성은 쑥 첨가

비율이 증가됨에 따라 경도, 탄력성, 응집성, 검

성, 씹힘성은 감소되었으나 부착성은 증가되었다. 

또한 저장기간의 증가에 따라 경도, 부착성, 검성, 

씹힘성은 증가되었지만, 탄력성과 응집성은 감소

되었다. 호화도는 쑥 첨가비율이 늘어날수록 증

가되었고, 노화도는 쑥 첨가비율의 증가에 따라 

감소되었다. 쑥을 첨가한 두텁떡의 생균수, 효모

와 곰팡이의 수는 쑥의 첨가비율이 증가됨에 따

라 감소되었으며, 저장기간이 늘어남에 따라 증

가되었다. 이상의 결과에서 두텁떡에 쑥을 첨가

함으로써 품질이 개선되었고 저장기간이 증가된

다는 것을 알 수 있었다.
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