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Abstract 

Baikseolgi was prepared with Hovenia dulcis powders to improve its functional propeπies. Appropriatε 
amount of Hovenia dulcis powders (0-12%) was mixed with rice flour, sugar, salt, and water. Their 
physicochemical properties were measured after stεaming for predetermined timε. pH decreased signifi­
cantly with thε highεr amount of Hovenia dulcis whεrεas titratable acidity showed a reverse trend ψ< 
0.05). Moisture content also dεcreased significantly with thε incrεasing amount of Hovenia dulcis. Light­
ness μ*-valuε) decreased significantly with Hovenia dulcis, indicating that the color of baikseolgi 
became dark as also indicated by the visual observation. Reφless (a*-valuε) and yellowness (b*-value), 
on the other hand, incrεasεd significantly with thε substitution of Hovenia dulcis powders up to 8% and 
then decrεasεd (p<0.05). Both hardnεss and firmness decreased significantly with thε substitution of 
Hovenia dulcis powders (p<0.05). Results from the consumer test revealed that baikseolgi with 4% Hov­
enia dulcis powders received thε highest overall acceptabillity score. 

Keywords: Baikseolgi, Hovenia dulcis , quality, physicochemical, consumer test 

서 론 

헛개나무는 호깨나무， 허리깨나무， 지구， 백석목， 

목밀， 현포리 등으로 불리우는 갈매나무과의 낙엽 

활엽교목으로 우리나라에서는 설악산， 오대산， 지리 

산 및 한라산 등에서 주로 자생한다 남부지방의 일 

반 농가에서도 재배하며 잎， 줄기 및 열매로 만든 

차가 주독제거 및 괴음 시 부작용으로 나타나는 황 

달， 지방간， 간경화증， 위장병 및 대장염 등에 효과 

가 있는 것으로 전해지고 있다(Jeong & Shim, 

2000; Kim, 2001). 백설기는 설기떡의 기본적 형태 

로， 콩설기， 밤설기， 호박설기， 잡과병 등 첨가재료 

에 따라 떡의 이름이 달라지는데 특히 우리 고유풍 
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속에서 어린이가 태어나서 백일이 될 때 반드시 만 

들어 먹던 정겨운 먹이라 할 수 있다(Lee & Kim, 

2002; Park & Ryu, 2006). 떡의 재료로는 곡류뿐만 

아니라 각종 견과류 및 채소， 과일류 등을 첨가하 

여 영양상의 균형을 이루었으며， 또한 여러 가지 한 

약재를 다양하게 활용하여 보양음식으로도 이용하 

였다(Hong et al., 1999b). 

백설기에 관한 선행 연구로는 대추가루와 설당의 

혼합비율에 따른 설기먹의 품질특성 (Park et al., 

2006), 도라지 분말이 설기떡의 일반성분 및 품질특 

성에 미치는 영향(Hwang & Kim, 2007), 짧은 감 
농축액을 첨가한 설기떡의 품질특성(Hong & Kim, 

2005), 민들레 잎과 뿌리 분말을 첨가한 설기떡의 

품질 특성(Yoo et al., 2005), 백설기의 품질특성에 

미치는 수용성 키토산의 영향(Park & Chong, 2002) 

에 관한 연구 등 건강식품으로 이용하2자 하는 연 

구가 활발히 진행되고 있다. 

본 연구에서는 기능성 식품에 대한 소비자의 관 
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심이 증가되고 있는 현실에서 알콜성 간 질환 예방 

등의 효능과 생리적 기능성이 뛰어난 헛개나무 잎， 

줄기， 열매와 뿌리의 소비촉진 및 부가가치 향상을 

위하여 헛개나무 열매의 분말을 첨가한 백설기를 

제조하고 그 품질특성을 측정하고자 하였다. 

재료및방법 

실험재료 

멜쌀은 2005년 안계농협으로부터 구매한 안계일 

품골드를 사용하였고， 소금은 한주소금을， 설당은 

CJ 주식회사의 백설탕을 사용하였다. 헛개나무 열 

매는 대구시 약전시장에서 2006년산 헛개나무(국내 

산) 열매를 구입하여 분쇄기로 분쇄한 후 40 mesh 

체에 내려 사용하였다. Stainless steel 찜통(지름 25 

cm, 높이 15 cm)을 이용하였고， 가스레인지를 열원 

으로 사용하였다. 

백설기의 제조 
랩쌀(350 g 기준}을 씻어 12시간 불린 후 30분간 

물기를 뺀 다음 분쇄하여 멤쌀 무게의 1%에 해당 

하는 소금(3.5 g)과 각각 10%에 해당하는 물(35 g) 

과 설탕(35 g)을 가하여 20 mesh 체에 내렸다. 찜 

통에 물을 채우고 젖은 면 보자기를 깔고 준비된 

재료를 담은 후， 강한 불에서 20분 그리고 약한 불 
에서 10분 동안 가열하고 5분간 뜸 들인다. 완성된 

헛개나무 백설기는 설온에서 30분 동안 식힌 후 시 

료로 사용하였다 헛개나무 열매 분말을 포함하지 

않은 시료를 대조구로 하고， 웹쌀가루를 헛개나무 

열매 분말 14, 28, 42 g으로 각각 대체한 시료를 각 

각 4, 8, 12%(멤쌀가루와 헛개나무 열매 분말을 합 

한 총무게 기준) 시료로 하여 분석하였다(Table 1). 

Table 1. Formula used for Baikseo，빵i based on the total 
weight of non-glutinous rice flour and Hovenia dulcis 
powders 

Composition 
Samplε 

0% 4% 8% 12% 
Non-glutinous rice flour (g) 350 336 322 308 
Hovenia du/cis powders (g) 0 14 28 42 

Salt (g) 3.5 3.5 3.5 3.5 
Sugar (g) 35 35 35 35 
Water (g) 35 35 35 35 
Total (g) 423.5 423.5 423.5 423.5 

pH와적정산도 

헛개나무 백설기 5 g을 증류수 45 mL과 섞어 균 
질한 후 pH meter로 3회 반복 측정하여 평균치를 

계산하였다. 적정산도는 0.1 N NaOH 용액으로 pH 

8.3이 될 때까지 정량하였다. 

수분합량및 색도 

각 시료의 수분함량은 1050C에서 상압가열건조법 

(AOAC, 1995).2.로 3회 반복 측정하였다. 색도는 색 

차계 (Chromameter, CR-200, Minolta, Japan)를 사용 

하여 L*-value(lightness), a*-value(redness), b*­

value(yellowness)로 표시하였다 표준 색판으로 백 

판(Y=94.2， =-0.3131 , y=0.3201)을 사용하였다. 

조직감 

헛개나무 백설기 의 조직감은 Tεxturometεr(model 
LRXPlus, Lloyd Instrument Limited, Fareham, 

Hamps바e， UK)를 사용하여 10회 반복 측정하였다. 

헛개나무 백설기를 3x2x2 cm 크기로 자른 후 100 

N의 load cell과 직 경 이 1.2 cm 'i'l stainless steel 

cylinder probe를 사용하여 60 mmJmin의 속도로 측 

정하였다. 이때 시료의 압축비를 30%로 설정하고 

측정하였다(Zuo & Lee, 2006). 

기호도검사 
대구대학교에 재학중인 남녀 대학생 중 무작위로 

선발된 40명을 대상으로 시료의 샘 (coloη， 향(flavo디， 

단맛(sweetness ), 경 도(hardness ), 씹 힘 성 ( chewiness) 

및 전체적인 기호도( overall accεptability)의 항목을 

대상으로 5점 척도법을 사용하여 평가하였다. 1점 

‘나쁘다’， 2점 ‘조금 나쁘다’， 3점 ‘보통이다’， 4점 

‘조금 좋다’， 5점 ‘좋다’로 표시하고 시료는 임의의 

숫자를 적은 플라스틱 통에 담아서 제시하였으며， 

모든 시료의 평가 사이에는 생수로 입가심을 하도 

록하였다. 

통계처리 

모든 실험은 3회 이상 반복하여 실시하였고 평균 

과 표준편차를 계산한 후 그 결괴를 비교하였다. 또 

한 분산분석을 실시하여 유의적인 차이가 발견된 

경 우 Duncan’s multiple range test에 의해 평 균값에 

대한 유의성을 검증하였다(SAS， 2000). 
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결과및고찰 

pH와적정산도 
헛개나무 열매 분말을 첨가(또는 대체)한 헛개나 

무 백설기의 pH와 적정산도의 결과는 Fig. 1에 나 

타내었다. 대조구의 pH는 6.55로 가장 높았고， 헛개 

나무 열매 분말의 양이 많아질수록 pH가 감소하여 

12% 시료의 pH는 5 .93으로 가장 낮게 나타났다. 이 

는 헛개나무 열매 분말의 낮은 pH(=5.77)가 백설기 

전체의 pH를 감소시킨 것으로 생각되며， Choi & 
Park(2005)이 보고한 헛개나무 열매 분말의 첨가량 
이 많아질수록 헛개나무 국수의 pH가 감소한다는 

연구 결과와 유사한 경향을 나타내었다. 헛개나무 

열매가루 첨가량에 따른 헛개나무 백설기의 pH 감 

소는 다음의 2차식으로 잘 표현될 수 있다. 

pH = 0.00437 H2 
- 0.1 10 H + 6.635 (R2 = 0.984) 

pH의 변화외는 반대로 백설기의 적정산도는 헛개 
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Fig. 1. Effects of Hoven;a dulcis powders on the pH and 
titratable acidity of Baikseolgi. 
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나무 열매 분말의 양이 많아질수록 증가하였다. 대 

조구의 적정산도는 0.27 mL로 가장 낮게 나타났고， 
12% 시료의 적정산도는 0.76 mL로 가장 높게 나 

타났다. 이 또한 지실 분말이 백셜기에 첨가될수록 

전체 pH를 낮추고， 적정산도는 pH와 상반된 경향 

을 보인다고 보고한 Kim & Lee(2007)의 결과와 유 
사하다. 헛개나무 열매 분말 양에 따른 적정산도의 

증가는 다음의 2차식으로 추정될 수 있다. 

TA = - 0.00187 H2 + 0.0635 H + 0.269 (R2 = 1.000) 

스브하랴 
I L!...t:그 C그 

헛개나무 백설기의 수분함량은 Fig. 2에서 보는 

바와 같이 헛개나무 열매 분말의 양이 많아질수록 

수분함량은 유의적으로 감소하였다ψ<0.05). 대조구 

의 수분함량은 38.72%로 가장 높게 나타났고， 12% 

헛개나무 백설기의 수분함량은 30.58%굶 가장 낮 

게 나타났으며， 이는 헛개나무 열매 분말의 낮은 수 

분함량(1 1.52%)에 기인하는 것으로 생각된다. 민들 

레 분말을 첨가한 설기먹 연구에서 쌀가루보다 수 

분함량이 낮은 민들레 분말을 첨가할수록 설기벽의 

수분함량이 감소한다는 경향이 보고된 바 있고(Yoo 

et al., 2005), 다른 연구에서도 유사한 결과가 보고 
된 바 있다(Hong et al., 2003; Lee & Hong, 
2005). 이는 첨가 재료의 수분함량 특성과 첨가량이 

백설기의 수분함량에 직접적인 영향을 미치는 것으 

로 사료된다. 그러나 다시마(Cho & Hong, 2006) 또 

는 waxy sorghum flour(Yeon & Hong, 2006)를 

이용해 백설기를 제조한 경우 각각의 첨가량 증가 

에 따라 수분함량의 유의적인 증가가 보고되고 있 
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Fig. 2. Effects of Hovenia dulcis powders on the moisture 
of Baikseolgi. 



조직감 
헛개나무 백설기의 조직감 측정결과는 Table 3과 

Fig. 3에 나타나 있다. 대조구의 hardness는 16.79로 

가장 높았고， 12% 시료의 경우 7.65로 가장 낮았다 

(Fig. 3). 이는 Yoo et al.(2005)의 민들레 분말 첨가 

백설기 연구에서 민들레 분말의 수분함량이 쌀의 

수분함량보다 낮아 분말의 첨가량이 증가할수록 설 

기떡 표면의 수분을 빼앗아 경도가 증가하는 것으 

로 보고된 바 있다. 본 연구에서도 헛개나무 열매 

분말의 수분함량이 상대적으로 낮아 이 같은 현상 

을 뒷받침하고 있다. Gumminess 또한 헛개나무 열 

제 11 권 제 3 호 (2007년 8월) 

는데 이는 첨가량이 본 연구ω-12%)와 비교하여 상 

대적으로 높고(30-50%)， 첨가물 자체의 섬유소 함 

량이 높아 결과적으로 수분결합능력 (water binding 

ca따ity)를 증7씨키는데 가인하는 것으로 생각된다. 

헛개나무 열매 가루 첨가량에 따른 수분함량의 감 

소는 다음의 직선식으로 추정될 수 있다. 
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Moisture content = -0.670 H + 38.467 (R2 = 0.994) 

색도 

색도 측정결과는 Table 2에 요약된 바와 같다. 대 

조구의 L*-value가 86.76으로 가장 높았고， 12% 시 

료의 L*-value는 52.72로 가장 낮았다 상대적으로 

낮은 L*-value를 가진 헛개나무 열매 분말(L*-value 

=46.53)이 흰 맹쌀가루와 혼합되면서 전체적으로 시 

료의 밝기를 감소시킨 결과라 생각된다. a*-value의 

경우， 대조구가 -2.91로 가장 낮았고， 4%， 8% 시료 

까지 증가하다가 이 후 감소하는 경 향을 나타내 었 

다. b*-value 또한 대조구가 6. 15로 가장 낮았고， 

4%, 8% 헛개나무 백설기까지 증가하다가 이 후 감 

소하였다. 헛개나무 백설기의 색도는 Choi & Park 

(2005)의 헛개나무 열매 분말을 첨가한 국수의 연 

구에서와 유사한 결과를 보였는데， 헛개나무 분말 

의 첨가량이 많아질수록 헛개나무 국수의 L*-value 

는 감소하고， a*-value와 b*-value는 증가하였다. 
V'。 이1297년-0，352x+7.π 
R'에).994 

10 
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Table 2. Color characteristics of Baikseolgi as atTected by 
H'ovenia dulcis powders 

Conceπltration of Hovenia dulcis 

0% 4% 8% 12% 
86.76" 64.36b 54.75' 52.72' 
-2.91 ' 3.99b 5.09' 4.20b 

6.15' 11.95' 12.22' 10.35b 

Property 

L*-value 
a*-value 
b*-value 

.a S 12 
1I01""';U dulrl<t: α’"d(' r'S ‘./., 

Fig. 3. EtTects of Hovenia dulcis powders on the hardness 
and gumminess of Baikseolgi. 

0 

'-' Means (:!:standard deviation) within the same row bearing 
unlike 1εtters are significantly different ψ<0.05). 

Stiffn야s (N띠1m) 

4.824土0.454'

5.042土0.289'

2 .3 81土0.461 b 

2.303土O.l 24b

T"able 3. Mechanical characteristics of Baikseolgi as atTected by Hovenia dulcis powders 

Concentration of Hovenia T,exture characteristics 
d Ifcis powders (%) Cohesiveness Springness (mm) 다lewiness (N/mm) Adhesiveness (N/mm) 

0% 0.50HO ,023' 4.546土O.l 20，b 0.034士0.004' 1.062土0.018'

4% 0 .498土0 ， 016' 4.479土0.08양 0.029土0.004b 0.3 81土0.176b

8% 0.513土0.016' 4.6이:1:0.083' 0.023:1:0.004' 0.370土0.094b

l 2% 0.47Ü:l:0.025b 4.399土0.287b 0.018土:O.OO4d 0.366土0.245 b

'-dMeans (:!:stand없d deviation) within the same row bearing unlike lettεrs are significantly differ'εnt (p<0.05). 
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aκ-eptability 

Che…ness 

Fig. 4. Spider chart of consumer test results of Baikseo맹i 

as influenced by Hovenia dulcis. 

매 분말 양이 증가함에 따라 감소하는 경향을 나타 

내었고 대조구의 값이 7.68로 가장 높았고， 12% 시 

료의 경우 그 값이 3.98로 가장 낮았다. Chewiness, 

adhesiveness, sti짧less 또한 헛개나무 열매 분말 양 

이 증가함에 따라 감소하는 경향을 보였다. 헛개나 

무 열매 분말을 첨가한 국수의 조직감 또한 첨가량 

이 증가할수록 ha때less， gumminess는 감소하는 경 

호k을 보였다(다oi & Park, 2005). 가루녹차를 첨 가 

한 설기벽에서도 첨가량이 증가할수록 맹rnminess 

와 a따lesiveness가 감소하는 경향을 나타내었다(Hong 

et al., 1999a). 헛개나무 열매 분말 첨가량에 따른 

hardness와 gumminess의 감소는 다음의 2차식으로 

각각 추정할 수 있다. 

Hardness (N) = 0.00766 Jf - 0.894 H + 17.03 

(R2 = 0.978) 

Gtunminess (N) = 0.00297 H2 
- 0.352 H + 7.728 

(R2 = 0.994) 

기호도검사 
5점 척도법에 의한 기호도 검사결과(색， 향， 단맛， 

경도， 씹힘성 및 전체적인 기호도)는 Fig.4에 나타 

나 있다. 대조구는 전반적으로 낮은 점수를 받았으 

나 chewiness 항목에서 헛개나무 분말을 첨가한 백 

설기에 비해 가장 높은 점수를 받았다. 헛개나무 열 

매 분말을 4% 또는 8% 대체한 경우 chewiness를 

제외한 대부분의 평가 항목에서 점수가 높았으나， 

12% 헛개나무 백설가의 경우에는 오히려 점수가 낮 

아져 향을 제외한 모든 항목에서 최저 점수를 받았 

다. Chewiness 항목의 경우， 헛개나무 열매 분말 대 

체 량이 증가할수록 낮은 접수를 받았다. Chewness 

를 제외한 모든 항목(색， 향， 단맛， 경도 및 전체적 

인 기호도)에서 4% 시료가 유의적으로 높은 평점 

을 받아 헛개나무 열매 분말을 이용해 백설기를 제 

조할 경우 4% 수준에서 맴쌀가루를 대체하는 것이 

바람직한 것으로 판단된다. Kim & Lee(2006)는 구 
기자 분말을 4% 첨가한 백설기가 가장 선호되었다 

고 보고하였고， Chong(2000)은 치자 첨가량에 따른 

백설기의 물리적 특성에 관한 연구에서 치자 추출 

물을 2- 3% 첨가한 백설기가 가장 선호되었다고 보 

고하였다. 

요 약 

본 연구에서는 헛개나무 열매 분말을 이용하여 

볍쌀가루를 일부 대제한 후 백설기를 제조하고 그 

품질특성을 살펴보았다. 헛개나무 열매 분말을 첨 

가하지 않은 백설기(대조구}의 pH는 6.65로 가장 높 

게 나타났고， 12% 시료의 경우 5.93으로 가장 낮게 

나타났다. 백설기의 pH는 헛개나무 열매 분말 양이 

증가할수록 감소하는 경향을 보인 반면， 적정산도 

는 헛개나무 열매 분말 양이 증가할수록 증가하는 

경향을 보였다. 수분함량은 대조구의 값이 38.72% 

로 가장 높았고， 헛개나무 열매 분말을 첨가할수록 

감소하는 경향을 보였다. 색도의 경우에도 L*-v외ue 

는 대조구가 86.76.으로 가장 높았고， 첨가량이 많을 

수록 어두워졌다. a*-value와 b*-value는 헛개나무 

열매 분말의 첨가량에 따라 증가하여 색이 짙어짐 

을 알 수 있었다 헛개나무 백설기의 조직감 측정 

결과 첨가량의 함량이 많아질수록 hardness는 감소 

하는 경향을 나타내었다 기호도 검사결과 헛개나 

무 열매 분말을 4% 첨가한 백설기가 가장 높은 점 

수를 받았다. 
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