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Abstract

This study sought to develop a healthier type of jeungpyeon, or Korean rice cake, by adding Korean black raspberry powder 
(Rubus coreanus). The moisture content, color, volume, symmetry, uniformity, texture, and sensory quality characteristics were 
evaluated in order to determine the optimal amount of raspberry powder to add to rice flour in order to get the best-tasting, 
healthiest food. We substituted 0.5%, 1.0%, 1.5% and 2.0% of rice flour with Rubus coreanus powder and mixed 3%, 6%, 
9% and 12% Rubus coreanus concentrate with water to make dough. The result was stored for up to 48 hours at 20℃, and 
then evaluated. Jeungpyun with Rubus coreanus powder and Rubus coreanus concentrate had the right flavor, color, fermen-
tation, and taste, compared to the other groups. Consequently, in overall acceptability, the highly rated Rubus coreanus 
powder-PW(1.5%) and Rubus coreanus concentrate - BA (6%) will be the most desirable. 
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서 론

복분자 딸기(Rubus coreanus Miquel)는 장미과(Rosaceae) 
산딸기(Rubus) 속에 속하며, 복분자의 덜익은 과실은 한방에
서 보간신(補肝腎). 명목(明目), 이뇨제의 효능이 있고, 정력감
퇴, 유정(遺精), 빈뇨(頻尿)를 치료한다고 하여 많이 이용되어
왔으며(배기환 2000), 복분자는 해발 50～1,000 m 지역 산기
슭 양지에 자생하는 장미과에 속하는 나무딸기로 현대에는

주로 6월 중순경 완숙된 검붉은 열매로 수확되어 이용되고
있다고 보고하였다(Yoon et al 2002).
열매에는 탄수화물, 유기산, 비타민 B군, 비타민 C, 무기

성분과 카로틴, 폴리페놀, 안토시안이 풍부하며, 본초강목에
서는 복분자를 채집하여찧어서 얇은 떡모양으로 만들어볕

에 말려서 밀봉하여 보관하며, 사용 시에는 술에 찌면 더욱
좋다고기록되어있어다양한기능성 물질이있을 것으로생

각된다고 보고하였다(Ahn DK 1998). 최근에 발표된연구결
과를보면면역활성증진효과(Kim et al 2005), 자궁암과 간
암에 대한 효과(Jeon et al 2009), 항염증 효과(Yang et al 
2007), 호르몬분비촉진, B형 간염바이러스 억제, 체중조절
효과(Kwon et al 2006) 등과 복분자 데리야끼 소스(Sung & 

Lee 2009), 복분자 젤리(Yu et al 2008), 복분자 두부(Han & 
Kim 2007), 복분자 요구르트(Lee & Hwang 2006), 복분자 설
기떡(Cho et al 2006)등이 보고되고 있다.
쌀의 주된 단백질은 밀과 같은 prolamin과 glutelin에 속하

면서도 gluten 형성이 어렵기 때문에 첨가제를 사용하지 않
고 쌀만을 사용한 제품을 제조하는 것은 매우 어려우나, 증
편의 경우는 gluten의 형성 없이도 빵과 같은 스폰지 형성을
보이고 있어 더욱 식품으로서의 연구성이 높다고 생각된다

고 보고하였다(Park MJ 1998). 또한 다른 떡들에 비해 노화
의 속도가 느리고 더운 날씨에도 잘 쉬지 않는 특징이 있어

주로 여름철에 만들어 먹는 떡이다. 증편에 관한 연구로는
식이 섬유를 첨가하여 만든 증편의 저장성 연구(Kim HY L 
1999), 전통증편의 단백질 보강에 관한 연구(Lee et al 1985), 
파프리카즙증편(Jung et al 2004), 솔잎증편(Shim et al 2000), 
제조 조건에 따른 증편의 품질에 관한 연구(Seo et al 1992) 
백년초 증편(Kim & Lee 2002), 동충하초 증편(Park et al 
2003) 등이 보고되고 있다.
이에 본 연구에서는 우리나라 전통 발효식품인 증편에 천

연시료로 기능성이 있는 복분자를 분말과 농축액을 첨가하

여 증편을 제조하여 수분함량, 색도, 부피, 대칭성, 균일성, 
기계적, 관능적 품질특성을 살펴보고, 복분자 증편 제조에
적합한 최적 제조조건을 제시하고 건강식품으로 발전시키고

자 한다. 
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재료 및 방법

1. 재료
본 연구에 사용한 복분자는 2011년 6월 전북 고창군 복분

자를 동결 상태(18℃)로 구입하였고, 복분자 분말은 산들약
초(서울, 경동시장)에서구입하여사용하였으며, 멥쌀은 2010
년산 철원쌀 오대미를, 막걸리는 서울 장수막걸리, 설탕은
정백당(CJ(주)), 소금은 제제염((주)사조해표)을 E-mart(자양
동 자양점)에서 일괄 구입하여 사용하였다. 복분자 농축액은
(Ji JR 2008)의 방법을 참고하여 제조하였다.       

2. 복분자 증편의 제조
증편의 제조를 위해 멥쌀을 5회 씻어 20℃에서 8시간 수

침한 후 체에 받쳐 20분 동안 물빼기를 하고 2번 빻은 후 40 
mesh 체에내려사용하였다. 증편제조의배합은전통적인방
법으로쌀가루무게에대해소금 1%, 설탕 15%, 탁주 30%, 물
30%와 복분자 분말의 비율을 쌀가루 중량에 0.5, 1, 1.5, 2%
의 비율로 첨가하여 제조하였고, 복분자 농축액은 증편 제조
시첨가되는 물의 중량에 대해 3, 6, 9, 12%의비율로 제조하
였다.
먼저, 쌀가루에 복분자농축액과분말을 골고루 섞고 물과

탁주에 소금과 설탕을 잘 녹인 다음 반죽을 하여 일정량을

용기에 담아 수분증발을 막기 위해 랩을 씌운 후, 35℃의 항
온기에서 3시간 1차발효를시킨다. 가스제거후같은온도에
서 1시간 2차 발효를, 다시 가스를 제거한 다음 증편틀에 담
아 고른 다음 그 위에 면보를 덮고, 1.8 L의 물을 붓고 미리 
끓인찜솥(지름 26 cm, 높이 15 cm)에서 20분간찌고 10분간
뜸을 들인 후 실온에서 30분간 방냉하여 시료로 사용하였다. 
복분자를 첨가한 증편의 제조는 Table 1 및 Fig. 1과 같다.

3. 실험 방법

1) 수분함량 분석
복분자 증편의 수분 함량은 105℃ dry oven(H080 Hanwon 

Testing Maching Co., Korea)에 항량이 될 때까지 건조한 후
무게를 측정하는 상압가열건조법(AOAC 1995)을 이용하였
으며, 3회 반복하여 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

2) pH 및 당도 측정
복분자 증편의 pH는 증편을 제조한후 증편 5 g을 취하고

증류수 20 mL를 가하여 분쇄기(T25 basic Kika Laborte-
chnik, Malaysia)를 사용하여 2분간 고르게 분쇄한 후 pH 
meter(Model 720, Thermo Orion, U.S.A)를 사용하여 pH 변
화를 3회 반복 측정하고, 증편의 당도는 증편 5 g을 취하고

Table 1. Formulas for preparation of Jeung-pyun with 
Rubus coreanus Miquel

Sample
Ingredients (g)

Replaced 
ratio

Rice 
flour

Takju
(g)

Water
(mL)

Sugar
(g)

Control 0 100 30 30 15

PW (0.5%) 0.5  99.5 30 30 15

PW (1.0%) 1.0  99.0 30 30 15

PW (1.5%) 1.5  98.5 30 30 15

PW (2.0%) 2.0  98.0 30 30 15

BA (3%) 0.9 100 30 29.1 15

BA (6%) 1.8 100 30 28.2 15

BA (9%) 2.7 100 30 27.3 15

BA (12%) 3.6 100 30 26.4 15

1) Control (0%) : Jeung-pyun added with none bokbunja astringent 
paste.

PW (0.5%) : Jeung-pyun added with bokbunja powder (0.5%).
PW (1.0%) : Jeung-pyun added with bokbunja powder (1.0%).
PW (1.5%) : Jeung-pyun added with bokbunja powder (1.5%).
PW (2.0%) : Jeung-pyun added with bokbunja powder (2.0%).
BA (3%) : Jeung-pyun added with bokbunja astringent paste (3%).
BA (6%) : Jeung-pyun added with bokbunja astringent paste (6%).
BA (9%) : Jeung-pyun added with bokbunja astringent paste (9%).
BA (12%) : Jeung-pyun added with bokbunja astringent paste (12%).

증류수 20 mL를 가하여 측정범위가 °Brix 0～45%인 당도계
(Atago digital refractometer PR-101 Tokyo, Japan)를 이용하
여 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.  

3) 색도측정
복분자 증편의 색도는 색도계(CR-300 series Minolta Co., 

Japan)를 사용하여 측정하였고, 각 시료의 L(명도), a(적색
도), b(황색도)를 3회 반복하여 측정한 후 평균값으로 나타내
었으며, 이때 사용된 calibration plate는 L값이 94.50, a값이
30.32, b값이 31.93이었다.  

4) 부피, 대칭성, 균일성 측정
복분자 증편의 부피(volume), 대칭성(symmetry), 균일성

(uniformity)에 대한 지수는 AACC method 10-91을 응용하여
만든 template를 이용하였다(Cloke et al 1984). 증편의 중심
부를 수직으로 잘라 절단면의 양 끝단에 A와 E를 표시하고, 
중심부를 C로, A와 C사이를 B로, C와 E사이를 D로 표시하
고각 지점의증편의높이를 측정하여다음과 같은 공식으로

계산하였다. 
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부피(volume) = B + C + D
대칭성(symmetry) = 2C  B  D
균일성(uniformity) = B D

5) 기계적 품질특성 측정
복분자 증편의 텍스쳐 특성을 알아보기 위하여 제조한 직

후부터 저장 2일째까지 시료온도를 20℃로 유지시키면서

Texture Analyser(Lloyd Instruments Co Ltd.,UK)를 이용하여
텍스쳐 특성을 측정하였다.

Polished rice

↓ ← Soaking rice for 8 hr

Milling

↓ ← Sieving (40 mesh)

Mixed with rice powder

↓

←

Bokbunja astringent paste
(3%, 6%, 9%, 12%)

Bokbunja powder
(0.5%, 1.0%, 1.5%, 2.0%)

←
Adding salt, sugar, 

water and takju

Kneading

↓

1st Fermentation at 35℃
for 3hr (in inqubator)

↓

Mixing(50 times)

↓

2nd Fermentation at 35℃
for 1 hr (in inqubator)

↓ ← Making up in the frame

Mixing(50 times)

↓

Steaming for 20 min

↓

Steaming for throughly 
cook for 10 min

↓

Jeung-pyun

Fig. 1. Preparation procedure of Jeung-pyun.

경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹
힘성(chewiness), 부착성(adhesiveness)을 각각 3회 측정하여
통계처리 하였다. 이때 Texture Analyse의 측정 조건은 Table 
2와 같다.
측정자료는 NEXYGEN Plus Material Test and Data Analy-

sis Software(Lloyd Instruments Co Ltd.,UK)를 이용하여 분석
하였다.

6) 관능적 품질특성
복분자 증편의 관능검사(김 과구 2001)는 각시료를제조

한 다음 1시간 경과 후 무작위로 선정하였으며, 세종대학교
대학원생 중 조리외식경영학을 전공한 15명을 관능검사 요
원으로 선정하여 실험의 목적과 복분자 증편의 관능적 품질

요소를잘 인지하도록 반복 훈련시킨후 질문지에 관능 특성

을 잘 반영하고 있다고 생각되는 점수를 표시하도록 하였다. 
관능검사 방법은 9점 기호 척도법으로 평가하였다(1점 : 매
우 나쁘다, 5점 : 보통, 9점 : 매우 좋다).
관능검사는 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 씹힘성(chewi-

ness) 및 전체적인 기호도(overall-acceptability)로 정하여 평
가하도록 하였다. 

7) 통계처리
복분자 증편의 각 실험에서 3회 반복 측정한 실험 결과와

관능검사는 SPSS 12.0 for window 프로그램(Park et al 2004)을 
사용하여통계처리하였으며, 각시료군간의차이는분산분석
(ANOVA)과 Duncan's multiple range test로 각 시료 간의 유
의성을 5% 수준에서 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 수분함량
복분자 증편의 수분함량 측정결과는 Table 3과 같다.
증편에 사용한 멥쌀가루의 수분함량은 32.7%이었고. 대조

군이 59.03%이었으며, 복분자 분말에서는 PW(1.5%)가 55.23
으로가장높았으나, 시료간에유의적인차이는없는것으로

Table 2. Measurement condition for texture analyser

Measurement Condition

Test speed 100 mm/min

Trigger 0.005 kgf

Sample height 20 mm

Sample width 45 mm

Sample compressed 35%
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나타났다. 농축액을 첨가한 복분자 증편에서는 BA(12%)가
61.86으로가장높은값을나타냈다. 이러한결과는분말의경
우 동충하초 첨가군이 대조군에 비해 수분함량은 낮았다는

연구(Park et al 2003)의로즈마리증편의연구(Kang et al 2006)
과유사한연구결과를나타냈다. 농축액의경우, 석류농축액
의첨가량이감소할수록수분함량은높게나타났다는연구(Ko 
et al 2008)의 경우와는 상이한 연구 결과를 나타냈다.

2. pH 및 당도
복분자분말과 복분자 농축액을첨가한 복분자 증편의 pH 

및 당도 측정 결과는 Table 4와 같다.
복분자 증편의 pH는 대조군이 5.77로 가장 높게 나타났으

며, 복분자 분말을 첨가한 군에서는 PW(0.5%)가 5.07로 높
은 값을 나타냈으며, 시료 간에 유의적인 차이를 (p<0.001) 
나타냈다. 복분자 농축액을 첨가한 증편의 pH는 BA(3%)이
4.76,  BA(12%)가 4.52로 복분자 농축액의 첨가량이 많아질
수록 낮은 값을 보였다. 오미자 추출액 첨가량이 높을수록
pH가 낮았다(Chong HS 1998)는 연구와 복분자 주스와, 와인
의 첨가량이 높을수록 pH는 낮아져서 젖산균 이외의 미생물
이 번식이 억제되어 다른 떡들에 비해 저장성이 높아지게된

다는 연구(Cho et al 2006)과 유사한 연구 결과를 보였다. 
복분자 증편의 당도는 Control이 2.77이었고, 복분자 분말

을 첨가한 PW(2.0%)는 3.50으로 높은 값을 보였다. 복분자

Table 3. Moisture contents of Jeung-pyun with Rubus co-
reanus Miquel

Sample Moisture contents (%)

Control 59.03±0.16a

PW (0.5%) 53.83±0.87a

PW (1.0%) 55.17±0.81a

PW (1.5%) 55.23±7.79a

PW (2.0%) 55.05±0.32a

F-value 0.937

Control 59.03±0.16ab

BA (3%) 49.92±0.18a

BA (6%) 54.70±1.63ab

BA (9%) 53.86±12.80ab

BA (12%) 61.86±1.64b

F-value 1.644

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 4. Change in pH and Brix of Jeung-pyun with Ru-
bus coreanus Miquel

Sample pH °Brix(%)

Control 5.77±0.01d 2.77±0.06a

PW (0.5%) 5.07±0.01c 3.03±0.06b

PW (1.0%) 5.04±0.01b 3.33±0.06c

PW (1.5%) 5.02±0.01b 3.47±0.06d

PW (2.0%) 4.98±0.00a 3.50±0.00d

F-value 4,972.150*** 110.375***

Control 5.77±0.01e 2.77±0.06a

BA (3%) 4.76±0.03d 3.30±0.00b

BA (6%) 4.72±0.01c 3.53±0.06c

BA (9%) 4.60±0.01b 3.57±0.12c

BA (12%) 4.52±0.01a 3.73±0.12d

F-value 3,746.726*** 90.929***

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

농축액을 첨가한 군에서는 BA(12%) 당도가 3.73으로 가장
높은 것으로 나타났으며, 시료 간에 유의적인 차이를 나타내
어(p<0.001), 복분자 분말이나 농축액의 첨가량이 증가할 수
록 당도는 높게 나타났다.

3. 색도
복분자 증편의 색도 측정 결과는 Table 5와 같다.
복분자 증편의 색의 밝기를 나타내는 명도(L)값은 대조군

이 67.54이었고, 복분자 분말의 첨가량이 증가할수록 명도는
낮아져 PW(2.0%)이 54.50으로 가장 낮은 값을 나타냈으며, 
복분자 농축액을 첨가한 군에서도 BA(12%)가 37.63으로 가
장 낮은값을나타내어시료간에유의적인차이를보였다(p< 
0.001). 이러한 결과는 선행 연구(Kang et al 2006, Park MJ 
2007, Shin & Lee 2004, Yoo & Shim 2006) 등의 연구와 유
사한 경향을 나타냈다. 복분자 증편의 적색도(a)값은 대조군
이 1.83이었으며, 복분자 분말의 첨가량이 증가함에 따라
PW(0.5%), 0.68에서 PW(2.0%), 2.98로증가하였으며, 복분자
농축액의 첨가량에 따라 BA(3%), 6.24에서 BA(9%), 10.59의
높은 값을 보였다. 복분자의 첨가량이 증가할수록 황색도(b)
값은증가하여 PW(1.5%)가 14.65로가장높았으며, 복분자농
축액의 경우도 BA(9%)가 2.40으로 높게 나타났다. 각 시료
간에 유의적 차이를 나타냈으며(p<0.001), 이러한 결과는 선
행연구(Yoo & Shim 2006, Shim et al 2000, Park MJ 2007) 
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등의 연구와 유사한 결과를 보였다.

4. 부피, 대칭성, 균일성 측정
복분자 증편의 부피와 대칭성, 균일성의 측정 결과는 Ta-

ble 6과 같다.
부피(volume)는대조군의경우 5.41을나타냈고, BA(3%)가

6.37로가장높았으며, 가장낮은값을나타낸것은 BA(12%)가
4.41이었다. 이는 복분자 농축액의 첨가량이 증가할수록 낮
은 부피감을나타낸 것으로 시료 간에 유의적인 차이를 나타

냈다 (p<0.01). 대칭성(symmetry)은 복분자 분말의 첨가량이
많아질수록 낮은 값을 보였으며, PW(2.0%)가 0.16으로 가장
낮았으며, 복분자 농축액의 경우도 BA(12%)가 0.21로 가장
낮은 값을 나타냈다. 이는 솔잎의 첨가량이 많아질수록 부피
와 대칭성은 작아졌다는 연구(Shim et al 2000)와 파프리카
즙을 첨가한 증편(Jung et al 2004)의 유사한 연구 결과를 나
타냈다. 가수량이 증편의 팽화율에 영향을 주며 가수량이 많
은 경우 팽화율이 높게 나타난다는 Yoo & Shim(2006)의 연
구에서 농축액의 첨가량이 증가하고 수분의 양이 줄어들어

같은 연구 결과를 나타낸 것으로 사료된다. 균일성(uni-
formity)은 0.09～0.20으로 복분자 가루나 농축액을 첨가한 증
편의 시료간의 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 녹차의 첨
가량에 따른 대칭성과 균일성에 변화가 없었다는 Park MJ 

Table 5. Color value of Jeung-pyun with Rubus coreanus 
Miquel

Sample 
Hunter's color value

L a b

Control 67.54±0.56c 1.83±0.02a  2.12±0.02a

PW (0.5%) 59.12±1.36b  0.68±0.05b 10.06±0.34b

PW (1.0%) 55.26±0.65a  1.72±0.11c 12.62±0.29c

PW (1.5%) 55.91±0.96a  2.68±0.04d 14.65±0.25e

PW (2.0%) 54.50±1.16a  2.98±0.07e 13.79±0.28d

F-value 109.555*** 2,815.269*** 1,156.028***

Control 67.54±0.56e 1.83±0.02a  2.12±0.02b

BA (3%) 54.68±0.37d  6.24±0.07b  1.87±0.04a

BA (6%) 45.36±1.26c  7.88±0.10c  2.35±0.07bcd

BA (9%) 40.09±1.40b 10.59±0.63e  2.40±0.18bd

BA (12%) 37.63±0.10a  9.52±0.37d  2.19±0.12bc

F-value 447.599*** 670.414*** 12.262**

1) Mean±S.D. * p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

Table 6. The volume, symmetry and uniformity of Jeung- 
pyun prepared with different ratio of Rubus coreanus Miquel

Sample Volume Symmetry Uniformity

Control 5.41±0.46a 0.21±0.02b 0.09±0.02a

PW (0.5%) 5.51±0.29a 0.21±0.02b 0.09±0.02a

PW (1.0%) 5.11±0.34a 0.21±0.02b 0.09±0.02a

PW (1.5%) 5.81±0.51a 0.21±0.02b 0.09±0.02a

PW (2.0%) 5.36±0.12a 0.16±0.03a 0.20±0.13a

F-value 1.407 2.560 1.766

Control 5.41±0.46b 0.21±0.02a 0.09±0.02a

BA (3%) 6.37±0.19c 0.33±0.14a 0.16±0.11a

BA (6%) 5.47±0.76b 0.33±0.23a 0.09±0.02a

BA (9%) 5.10±0.17ab 0.22±0.03a 0.09±0.01a

BA (12%) 4.41±0.17a 0.21±0.02a 0.09±0.02a

F-value 8.530** 0.830 1.093

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

(1998)의 연구와 동일한 연구 결과를 나타냈다.

5. 기계적 품질 특성
복분자 증편을 제조한 직후의 시료와 20℃에서 1, 2일 동

안 저장하면서 측정한 결과는 Table 7과 같다.
제조 직후의 경도(hardness)는 대조군이 2571.29의 값을

나타냈으며, 복분자 분말의 첨가량이 증가할수록 경도는 높
아져 PW(2.0%)가 3616.01로 가장높은값을보였다. 각시료
간에 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.05). 저장기간이 길어질
수록 각 시료들의 경도는 유의적으로 증가하여 제조 후 2일
째에 PW(2.0%)가 3833.92로 가장 높게 나타났다. 복분자 농
축액첨가군에서도경도는증가하였으며, BA(12%)가 3,215.17
로 가장 높은 값을 나타냈다. 이러한 결과는 로즈마리를 첨
가한 증편(Kang et al 2006), 복분자 첨가 설기떡(Cho et al 
2006), 솔잎을 첨가한 증편(Shim et al 2000)과 유사한 연구
결과를 나타냈다.
응집성(cohesiveness)은 제조 직후 0.37～0.47의 값을 나타

냈으며, BA(12%)가 0.47로 가장 높은 값을 보였다. 제조 후
2일째에 응집성은 제조 직후에 비하여 낮은 값을 보였으며, 
BA(9%)가 0.30으로 가장 낮은 응집성을 보였다. 이는 첨가
비율에 따른 유의차가 없었다는 Kim & Lee(2002)의 연구와
복분자 첨가 설기떡(Cho et al 2006), 복분자 착즙액 식빵
(Kwon et al 2004)의 결과와 유사한 연구 결과를 나타냈다.
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Table 7. Texture properties of Jeung-pyun with Rubus coreanus Miquel during storage at 20℃

Texture properties
Storage time (hour)

0 24 48

Hardness
(kgf)

Control 2,571.29±767.74a 3,461.21±527.05b 3,586.30±105.87ab

PW (0.5%) 2,491.41±325.88a 2,776.78±89.14a 3,313.97±97.40a

PW (1.0%) 3,026.80±54.68ab 3,299.29±87.60b 3,404.21±117.23a

PW (1.5%), 3,374.76±150.82b 3,453.64±138.45b 3,556.32±336.95ab

PW (2.0%) 3,616.01±188.29b 3,763.27±178.44b 3,833.92±26.47b

F-value 4.657* 6.347** 3.984*

Control 2,571.29±767.74ab 3,461.21±527.05b 3,586.30±105.87b

BA (3%) 2,024.00±762.81a 2,172.14±471.66a 2,671.38±375.08a

BA (6%) 2,553.96±232.70ab 2,646.90±22.83a 2,753.51±498.39a

BA (9%) 3,119.76±134.36b 3,361.16±166.46b 3,590.12±85.65b

BA (12%) 3,215.17±145.56b 3,572.36±70.23bb 3,685.96±31.81b

F-value 2.777 11.419** 9.176**

Cohesive-
ness

Control 0.37±0.13a 0.35±0.06a 0.35±0.03a

PW (0.5%) 0.46±0.01a 0.40±0.02a 0.36±0.04a

PW (1.0%) 0.44±0.12a 0.40±0.04a 0.35±0.01a

PW (1.5%) 0.43±0.02a 0.38±0.02a 0.33±0.03a

PW (2.0%) 0.43±0.00a 0.37±0.02a 0.31±0.05a

F-value 0.605 1.050 1.068

Control 0.37±0.13a 0.35±0.06ab 0.35±0.03ab

BA (3%) 0.40±0.01a 0.40±0.02b 0.37±0.03b

BA (6%) 0.39±0.01a 0.34±0.03a 0.32±0.04ab

BA (9%) 0.37±0.02a 0.34±0.01ab 0.30±0.01b

BA (12%) 0.47±0.09a 0.32±0.02a 0.31±0.01b

F-value 0.160 2.551 3.316

Springi-
ness

Control 0.68±0.22a 0.77±0.05b 0.65±0.07a

PW (0.5%) 0.79±0.02a 0.66±0.16ab 0.66±0.06a

PW (1.0%) 0.74±0.02a 0.65±0.01ab 0.62±0.09a

PW (1.5%) 0.74±0.04a 0.64±0.01ab 0.60±0.04a

PW (2.0%) 0.74±0.05a 0.61±0.03a 0.53±0.07a

F-value 0.417 1.925 1.485

Control 0.68±0.22a 0.77±0.05b 0.65±0.07a

BA (3%) 0.68±0.01a 0.66±0.04a 0.64±0.04a

BA (6%) 0.71±0.01a 0.68±0.09ab 0.67±0.04a

BA (9%) 0.75±0.02a 0.68±0.02ab 0.65±0.04a

BA (12%) 0.78±0.01a 0.77±0.06b 0.76±0.10a

F-value 0.607 2.961 1.729
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Table 7. Continued

Texture properties
Storage time (hour)

0 24 48

Chewi-
ness  

Control 4.47±1.72ab 6.99±2.57c 3.44±1.51a

PW (0.5%) 5.91±1.18b 6.34±1.11bc 6.51±0.29c

PW (1.0%) 4.27±0.62ab 4.54±0.48ab 4.83±0.13b

PW (1.5%) 3.60±0.28a 4.41±0.10ab 4.59±0.18ab

PW (2.0%) 3.36±0.52a 3.67±0.09a 3.97±0.17ab

F-value 2.875 3.649* 8.321**

Control 4.47±1.72a 6.99±2.57a 3.44±1.51a

BA (3%) 3.24±0.66a 5.13±0.57a 5.49±0.33b

BA (6%) 4.89±0.88a 5.98±0.95a 6.35±117b

BA (9%) 5.31±0.38a 6.21±2.50a 6.42±0.09b

BA (12%) 5.28±1.35a 6.66±3.16a 6.69±0.50b

F-value 1.768 0.314 6.607**

Adhesive-
ness  

Control 0.17±0.01a 0.00±0.00a 0.87±1.51a

PW (0.5%) 0.21±0.06a 0.10±0.08b 0.04±0.04a

PW (1.0%) 0.15±0.04a 0.09±0.03b 0.04±0.04a

PW (1.5%) 0.13±0.05a 0.06±0.01ab 0.00±0.00a

PW (2.0%) 0.13±0.03a 0.06±0.01ab 0.00±0.00a

F-value 1.473 3.371 0.956

Control 0.17±0.01ab 0.00±0.00a 0.87±1.51a

BA (3%) 0.10±0.06a 0.09±0.01b 0.01±0.02a

BA (6%) 0.16±0.06ab 0.14±0.02c 0.05±0.09a

BA (9%) 0.17±0.02ab 0.14±0.01c 0.05±0.04a

BA (12%) 0.22±0.06b 0.20±0.01d 0.11±0.17a

F-value 2.890 171.900*** 0.870

1) Mean±S.D. * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

탄력성(springiness)은 제조한 직후에 대조군과 BA(3%)가
0.68로 가장 낮은값을 나타냈으며, PW(0.5%)가 0.79로가장
높았지만 각 시료 간에 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 
제조후 1일째와 2일째에는 감소하는 결과를 나타냈다.
씹힘성(chewiness)은 제조한 직후에 PW(0.5%)가 5.91로

가장 높게 나타났으며, 저장기간이 길어짐에 따라 증가하는
값을 나타내어 제조 후 2일째에 BA(12%)가 6.69로 가장 높
은 값을 나타냈다. 
부착성(adhesiveness)은 제조 직후에 0.10～0.22의 값을 보

였으며, BA(12%)가 0.22로 가장 높게 나타났고 시료 간에
유의적인 차이를 보이지 않았다. 저장 시간이 지남에 따라
값은 감소하였으며, 복분자 농축액을 첨가하여 제조한 증편
인 BA군에서 제조후 1일째에시료간에 유의적인 차이를보
였다. 이와 같은 현상은 저장함에 따라 탄력성이 감소하는
것과 관계가 있는 것으로증편고유의쫄깃한 맛과 스펀지성

감소에 기인한다는 현미와 보리가루 증편(Park MJ 2007), 타
피오카증편(Yoo & Shim 2006), 식이섬유증편(Kim HY 1999)
과 유사한 연구 결과를 나타냈다.
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6. 관능적 품질 특성
복분자 증편의 관능검사의 결과는 Table 8과 같다. 
색(color)은 복분자 분말과 농축액의 첨가량에 따라 유의

적인 차이(p<0.001)를 보였으며, 첨가량이 증가할수록 색이
높게 평가되었다. 향(flavor)은 복분자 분말 PW(2.0%)가 6.67
로 가장 높게 나타났다. 이는 복분자의 주스와 와인의 첨가
량이 많아질수록 색(color)과 향(flavor)은 유의적으로 높게
나타났다는복분자 첨가설기떡의연구(Cho et al 2006)의유
사한 결과를 나타냈다.
맛(taste)은 복분자 분말 PW(1.5%)가 7.13으로 가장 높게

나타났으며, 다음으로 PW(1.0%)가 5.80으로 높게 평가되었
다. 복분자 농축액은 BA(6%)가 7.27, BA(9%)가 7.13의 순으
로 높게 평가되었다. 이러한 결과는 복분자 가루나 농축액의
첨가량이 증가할수록 신맛이 강해져 증편의 맛을 감소시키

는 결과로 나타난 것으로 사료된다.
씹힘성(chewiness)은 복분자 분말의 첨가량이 증가할수록

높게 나타나 PW(1.5%)가 7.27로 나타났으며, 각 시료 간에
유의적인 차이를 나타났다((p<0.05),  복분자 농축액 증편의
경우는 BA(6%)가 7.07으로 높게 평가되었으며 시료간에 유
의적인 차이를 나타냈다(p<0.001).
전반적인기호도(overall acceptability)는복분자분말을첨가

한증편에서는 PW(1.5%) > PW(2.0%) > PW(1.0%) > PW(0.5%)
> Control의 순으로 나타났다. 복분자 분말 2% 첨가군은 씨
앗이 씹히면서 쓴맛을 내므로 발효 정도나 맛, 씹힘성에서
PW(1.5%)를 가장 좋게 평가되었다. 복분자 농축액을 첨가한

Table 8. Sensory characteristics of Jeung-pyun with Rubus coreanus Miquel

Sample Color Flavor Taste Chewiness Overall acceptability

Control 4.07±0.88a 5.13±0.83a 4.27±1.10a 5.87±0.92a 4.80±0.86a

PW (0.5%) 4.87±1.06b 4.80±0.94a 5.20±0.94b 6.00±1.00a 5.47±1.19a

PW (1.0%) 5.47±1.13b 5.07±1.10a 5.80±1.26b 6.27±0.80a 6.33±0.98b

PW (1.5%) 6.67±1.35c 6.67±0.82b 7.13±1.13c 7.27±1.53bc 7.20±0.94c

PW (2.0%) 6.47±0.52c 6.13±0.74b 5.67±1.11b 6.80±157ab 6.47±1.46bc

F-value 16.979*** 11.955*** 13.102*** 3.514* 10.669***

Control 4.07±0.88a 5.13±0.83a 4.27±1.10a 5.87±0.92a 4.80±0.86a

BA (3%) 5.40±0.83b 5.93±1.53ab 5.80±1.15b 6.87±0.83b 6.40±1.12bc

BA (6%) 7.00±1.46c 6.47±1.13b 7.27±1.28c 7.07±1.33b 7.20±1.08c

BA (9%) 6.93±0.80c 6.20±1.15b 7.13±1.13c 5.13±0.92a 6.87±1.13bc

BA (12%) 6.47±0.52c 5.73±0.96ab 5.80±1.01b 5.67±1.80a 6.00±1.46b

F-value 25.681*** 2.940* 17.304*** 6.842*** 9.887***

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   *** p<0.001.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

증편에서는 BA(6%) > BA(9%) > BA(3%) > BA(12%)의 순
으로 나타나 BA(6%)가 가장 좋은 것으로 평가되었다. 이는
복분자 분말이나 복분자 농축액의 첨가량이 증가할수록 색

의 정도나 향은 높게 평가되었으나, 적당한 맛과 발효정도, 
색이 중요한 요인이 되어 전반적인 기호도에서 좋은 평가를

얻어 복분자 분말을 첨가한 증편에서는 PW(1.5%)가, 복분자
농축액을 첨가한 증편에서는 BA(6%)가 증편의 제조시에 적
합할 것으로 사료된다.

결론 및 요약

본 연구에서는 복분자 증편의 제조에 적합한 최적 제조조

건을 제시하고 복분자 증편을 건강식품으로 발전시키고자

증편을 제조하여 20℃에서 24, 48시간 저장하면서 시료로 사
용하였으며, 물리적 특성과 관능적 품질특성을 측정한 결과
는 다음과 같다.
복분자 증편에 사용한 멥쌀가루의 수분함량은 32.7%이었

으며, 복분자 분말의 수분 함량은 8.9%, 복분자 농축액의 수
분 함량은 65.1%였다. 복분자 증편들의 수분함량은 49.92～
61.86으로 수분함량을 나타냈다.
복분자증편의 pH는복분자 분말과 복분자농축액의 첨가

량이 많아질수록 낮은 값을 보였다. 복분자 증편의 당도는
2.77～3.73으로 복분자 분말과 농축액의 첨가량이 증가할수
록 당도는 높게 나타났으며, 각 시료 간에 유의적 차이를 나
타냈다(p<0.001). 
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복분자 증편의 명도(L)값은 대조군이 67.54이었고, 복분자
분말의 첨가량이 증가할수록 명도는 낮아졌으며, 복분자 농
축액을 첨가한 군에서도 BA(12%)가 37.63으로가장 낮은 값
을 나타내어 시료간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 복
분자의 첨가량이 증가할수록 복분자 증편의 적색도(a)값과
황색도(b)값도증가하였으며, 각시료간에유의적차이를나
타냈다(p<0.001) .
복분자 농축액의 첨가량이 증가할수록 낮은 부피감을 나

타냈으며 시료 간에 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.01). 대
칭성(symmetry)은 복분자 분말과 농축액의 첨가량이 많아질
수록 낮은 값을 나타냈다. 
기계적 품질 특성에서 경도(hardness)와 씹힘성(chewiness)

은 시료 간에 유의적인 차이(p<0.001)를 보였으며, 부착성
(adhesiveness)은 BA(6%)가 0.39로가장 높게 나타났고, 시료
간에 유의적인 차이(p<0.001)를 보였다. 
전반적인기호도(overall acceptability)는복분자분말을첨가한

증편에서는 PW(1.5%) > PW(2.0%) > PW(1.0%) > PW(0.5%) >
Control의 순으로 좋게 평가되었다. 복분자 농축액을 첨가한
증편에서는 BA(6%) > BA(9%) > BA(3%) > BA(12%)의 순으
로 나타났다. 전반적인 기호도에서 가장 좋은 평가를 받은
복분자분말 PW(1.5%)는 6.93이었고, 복분자농축액 BA(6%)
는 7.07을 얻어 복분자 농축액 증편이 더 좋은 평가를 얻은
것으로 나타났다. 
이상의 연구를 통해 복분자 분말과 복분자 농축액을 첨가

하여 증편을 제조할시 물리화학적 특성과 관능적 품질특성

에서 가장 높게 평가된 복분자 분말 PW(1.5%)와 복분자 농
축액 BA(6%)가 가장 바람직할 것으로 사료된다.  
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