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보리 첨가가 굳음방지기술 이용 가래떡의 텍스처와

관능적 특성에 미치는 효과
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Abstract

Retrogradation-retardation technology was utilized to prepare Garaedduk with different levels of barley flour for rice
flour (0, 15, 30, and 45% by weight). Their physicochemical and sensory characteristics were evaluated before and
after storage for 3 days at 4oC. The moisture contents of Garaedduk were reduced by increasing the ratios of barley
flour while the color differences became distinct. After the storage, the Garaedduk with 15% of barley flour exhib-
ited similar hardness in control without barley flour. The sensory evaluation showed that the overall acceptability of
Garaedduk decreased with increasing levels of barley flour. However, there was no significant difference in the
overall acceptability of Garaedduk with 0 and 15% of barley flour. The sensory attributes of freshly made Garaed-
duk were highly correlated with moisture (positive) and hardness (negative). After storage, the sensory attributes of
Garaedduk showed positive correlation with adhesiveness. Therefore, rice flour can be replaced with barley flour up
to 15% under the condition of retrogradation-retardation technology in order to produce Garaedduk without signif-
icant quality loss.
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서 론

보리(Hordeum vulgare L.)는 세계적으로 많이 소비되는

곡물 중 하나이며, 우리나라에서는 1970년대까지만 하더

라도 쌀과 더불어 국민의 주식으로서 큰 비중을 차지하였

으나, 1980년대에 들어서면서 경제성장과 국민식생활 구조

가 변화함에 따라 그 소비량이 크게 감소하였다(Joung,

2008). 보리는 탄수화물, 단백질, 지방 및 무기질 등의 영양

성분을 고르게 함유하고 있으며(Lee et al., 2010a), 특히 수

용성 식이섬유인 베타글루칸을 함유하고 있어(Bae et al.,

2008) 혈중 콜레스테롤을 저하시키고(Newman et al., 1989),

glycemic index(Chillo et al., 2011)를 낮추는 등 생리적 기

능성이 밝혀짐에 따라 다시 관심을 받으면서 빵류, 과자류,

면류 및 조리식품 등 다양한 가공식품으로 이용되고 있다.

특히, 압출제면법을 이용하여 보리가 첨가된 생면을 제조

하거나(Mok, 2000), 영양학적 기능성 강화를 위해 보리 가

루를 첨가하여 설기떡을 제조하는(Joung, 2008) 등 다양한

식품에 이용하기 위한 연구가 시도되고 있다. 

한편, 떡은 우리나라 전통 쌀가공 식품 중 하나로서 곡

식을 가루로 만들어 찌거나, 삶거나 기름으로 지져서 만든

음식을 총칭하는 용어이며(Kim & Shin, 2004), 그 중 가

래떡은 멥쌀가루를 찐 후 쳐서 만들어지는 둥글고 긴 모양

의 떡으로 대중에게는 인지도가 가장 높은 떡으로 조사된

바 있다(Kang et al., 2012). 또한, 최근 고도의 산업화와

핵가족화로 식생활에 대한 습관이 변화됨에 따라 편리하게

이용할 수 있는 식사대용 식품에 대한 관심의 증가와 더불

어 웰빙 열풍으로 한국의 전통식품인 떡에 대한 다양한 연
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구가 진행되고 있다(Kim & Lee, 2007). 그러나, 떡은 저장

과정에서 전분 노화 현상이 발생하여 상품성이 저하되고,

식미적 기호도가 급격히 떨어지므로 저장수명이 짧은 문제

점을 가지고 있다(Lee et al., 2010b). 전분의 노화는 전분의

종류(Kang et al., 1995), 아밀로오스와 아밀로펙틴의 구성

비율과 구조(Kum et al., 1996), 수분함량(Kim et al., 1996),

저장온도 (Jankowski & Rha, 1986) 등의 인자가 관여하는

것으로 알려져 있으며, 냉장조건에서 노화가 잘 일어나는

것으로 알려져 있다(Kim et al., 1976). 따라서 이와 같은

떡의 저장 중 발생하는 노화작용을 억제하고자 올리고당

(Yoo & Kim, 2001), 말티톨(Song, 2002), 트레할로스(Kim

& Chung, 2007)를 첨가하거나 효소처리(Song & Park,

2003) 등을 통한 다양한 노화 억제 연구가 진행되었으나,

장기간 저장 후에도 제조 직후의 식감을 유지하는 노화 억

제 효과를 보이지는 않았다. 또한, 기존의 떡 노화억제 연

구는 주로 첨가물을 이용하는 방법으로 한정되어 있다. 이

에 농촌진흥청에서는 떡 제조공정을 응용하여 18-35%의

수분 첨가량, 온도와의 상관관계, 펀칭시간 및 곡물 전분의

상호작용을 실험 변수로 하여 20oC에서 48시간 저장 후에

도 제조 직후의 식감을 유지하는 제조방법인 떡 굳음방지

기술을 개발하였다(Han & Park, 2010; Park et al., 2012).

상기 특허에서 적용한 치는 공정을 거치는 떡류 제조 시

상온 및 냉장, 냉동 저장 조건 별로 굳지 않는 떡의 제조

가 가능함을 확인하였으나, 개발된 기술을 응용한 연구로는

유색미(Han et al., 2012)와 메밀 분말을 혼합하여 제조한

굳지 않는 떡의 품질을 검토한 연구(Lee et al., 2013)가

유일하다.

일반적으로 떡의 텍스처는 호화된 전분 gel이 나타내는

물성으로 쫄깃쫄깃한 조직감을 보이며(Kang & Choi, 1994),

떡의 품질은 객관적 방법으로 물리화학적 특성 측정과 사

람의 감각에 의해 주관적으로 평가되는 기호도 검사를 통

해 평가될 수 있다(Chuang & Yeh, 2006). 따라서, 본 연

구에서는 떡 굳음방지기술을 적용하여 떡의 주원료인 멥쌀

의 일부를 보리로 대체함으로써 건강 지향적인 특성과 굳

음 현상이 억제되는 떡을 제조하고자 하였다. 이에, 멥쌀

대신 보리 분말을 0, 15, 30, 45%로 대체하여 제조한 가

래떡의 제조 직후와 저장 3일에 따른 수분 함량, 색도, 기

계적 조직감과 관능적 특성을 분석하고, 저장 전후의 물리

화학적 특성과 기호도 검사 결과 간 상관성을 분석하였다.

재료 및 방법

시약 및 재료

가래떡 제조는 2012년에 강원도 철원에서 수확된 오대

품종의 멥쌀(Oryza sativa L.)과 2012년에 전라북도 고창

에서 수확된 찰보리품종의 보리를 구입하여 100 mesh로

건식 제분하여 사용하였다. 소금은 천일염(Daesang, Seoul,

Korea), 밀가루는 중력분(CJ Cheiljedang, Seoul, Korea)을

사용하였다.

가래떡 제조

가래떡 제조는 대한민국 공개특허(10-2011-0091428)의

방법(Han & Park, 2010)을 이용하였고, 멥쌀 대신 보리

분말 대체수준을 달리하여 제조하였다. 쌀은 2회 수세하여

3시간 동안 수침한 후, 체에 건져 30분간 물기를 제거한 다

음 불린 쌀 무게의 1%(w/w) 소금을 첨가하여 roll mill

(KM-203-A, Kyungchang Machine, Seoul, Korea)로 분쇄한

후, 20 mesh 체에 통과시켜 사용하였다. 보리 분말은 쌀가

루에 대해 4가지 대체수준(0, 15, 30, 45%)으로 하여 쌀

가루와 혼합하여 불린 쌀 무게의 22%가 되도록 물을 첨가

하여 다시 혼합한 후, roll mill로 2차 분쇄하였다. 스테인

레스 스틸제 찜기의 바닥에 물을 넣고 가스레인지 화력의

중간 정도로 가열하여 물이 끓기 시작하면, 찜기에 혼합물

을 담아 25분 동안 가열하였다. 가열이 끝난 시료는 온도

가 70oC 이하가 되도록 방냉한 후 불린 쌀 무게의 0.7%에

해당하는 중력분을 첨가하여 골고루 혼합한 후, 압출 성형

기(DO-9901, Donga Oscar, Seoul, Korea)를 이용하여 가래

떡 모양으로 성형하고, 4oC에서 저장하면서 분석 시료로

사용하였다.

수분 함량

가래떡의 수분함량은 상압가열건조법(AOAC, 1995)으로

시료 1 g을 105oC에서 2회 반복하여 측정한 후 평균값으

로 나타내었다. 

색도

가래떡의 색도는 색차계(Chroma meter CR 400,

Minolta Co, Osaka, Japan)를 이용하여 측정하였으며, 이

때 Y=92.3, x=0.3138, y=0.3196의 값을 가진 표준백색

판으로 보정하여 색도를 측정하였다. 가래떡의 절단면을

5회 반복 측정한 후 L(명도, lightness), a(적색도,

redness), b(황색도, yellowness)값으로 나타내었고, 보리

분말 대체량 0%인 가래떡을 기준으로 하여 ∆E(색차) =

를 계산하였다.

기계적 조직감

가래떡의 기계적 조직감 측정은 Texture Analyzer(TA-

XT2i, Stable Micro System Ltd., Haslemere, UK)를 이용

하여 TPA(Texture profile analysis) 방법으로 측정하였다.

이 때 시료는 1.5×1.5×1.5 cm3가 되도록 균일하게 잘라 사용

하였다. 측정에 사용된 cylinder probe는 직경 35 mm를 이

용하였고, 측정조건은 70% strain, pre-test speed; 2.0 mm/

sec, test speed; 1.0 mm/sec, post-test speed; 1.0 mm/sec으로

하여 제조 직후부터 4oC에서 3일 동안 저장하면서 시료당

L L'–( )
2

a a'–( )
2

b b'–( )
2

+ +
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10회 반복 측정한 것의 평균값으로 결과치를 나타내었다.

기호도 검사

보리 분말 대체량에 따른 가래떡의 기호도 조사는 7점

척도법(7점: 매우 좋아한다-4점: 좋지도 싫지도 않다-1점:

매우 싫어한다)으로 평가하였다. 기호도 검사는 한양대학교

식품영양학과 대학원생 18명을 패널로 선정하였고, 실험

에 사용된 가래떡은 제조 1시간 경과 후 1.5×1.5×1.5 cm3

의 크기로 자른 후 흰색 접시에 담아 제공하였다. 이 때

모든 시료에는 각각 난수표에서 선택한 3자리 숫자를 이용

하여 번호를 붙였다. 평가항목은 색(color), 맛(taste), 씹힘성

(chewiness), 점착성(adhesiveness), 전반적 기호도(overall

acceptability)로 시료를 충분히 씹은 후 뱉도록 하였고, 한

개의 시료를 평가한 다음 생수로 입안을 헹군 후 다른 시

료를 평가하는 방법으로 패널에게 평가항목에 대한 훈련을

실시한 후 기호도 검사를 실시하였다.

통계 분석

모든 실험결과는 2회 반복 측정하였고, 평균±표준편차

로 표시하였다. 각 실험결과는 SPSS 18.0.0(Statistical

Package for the Social Science, Chicago, USA)를 이용하

여 ANOVA 분산분석을 실시하였고, 시료간의 유의적 차이

검증은 p < 0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test를

이용하여 실시하였고, 실험 결과 값들 사이의 상관관계는

Pearson’s correlation coefficients를 이용하였다.

결과 및 고찰

보리 함유 가래떡의 제조 직후 및 저장에 따른 물리화학적

특성 변화

보리 분말 대체량을 달리한 가래떡의 수분 함량, 색도

및 기계적 조직감 측정 결과는 Table 1과 같다. 가래떡 제

조 과정에서 첨가하는 수분량을 동일하게 하였으나 증자

후에는 보리 분말 대체량이 증가할수록 가래떡의 수분함량

이 감소하는 경향을 보였다(p < 0.05). 제조 직후, 보리 분말

0%인 가래떡의 수분함량은 51%였고, 보리 분말 대체량이

15, 30, 45%로 증가할수록 50, 46, 42%로 감소하였다

(p < 0.05). 이는 멥쌀가루와 보리 분말의 제분방법에 차이

가 있었으며, 멥쌀가루는 습식제분 후 수분함량이 23%였

고, 보리 분말은 건식제분 후 수분함량이 5%로 차이가 있

었다. 이러한 결과는 떡 굳음방지기술을 적용하여 메밀 분

말 대체량별 가래떡을 제조한 전보(Lee et al., 2013)의 결

과와도 일치하였다. 또한, Hyun(2005) 등은 은 타피오카

분말을 첨가하여 제조한 설기떡의 수분함량이 감소하였으

며 이는 타피오카 분말의 수분함량이 낮았기 때문이라고

보고하였다. 이와 같이 떡 제조 시 쌀 대신 첨가되는 잡곡

에 의해 제조된 떡의 수분함량이 감소할 것으로 예상되며,

텍스처와 관능적 품질에도 영향을 줄 것으로 예상되었다.

저장 3일 후 보리 분말 대체량 0, 15, 30, 45% 가래떡의

수분함량은 각각 50, 50, 46, 42%로 보리 분말 대체량

15%를 제외하고는 제조 직후보다 감소하였으나 유의적인

차이가 없었다(p < 0.05). Shin(2010)등은 멥쌀 첨가 비율에

따른 발아현미 가래떡을 2일간 저장하여 수분함량을 측정

한 결과 감소하는 경향을 보였으나 발아현미 100%인 가래

Table 1. Effect of barley flour on the moisture contents, color

values, and texture characteristics of Garaedduk prepared by

retrogation-retardation technology during storage (3 days, 4oC).

Characteristics
Barley flour 

(%)

Storage (day)

0 3

Moisture 
contents (%)

0 51.56±0.56aA 50.36±0.25aA

15 50.20±0.48 bB 50.51±0.02aA

30 46.61±0.19 cA 46.37±0.47bA

45 42.89±0.53dA 42.53±0.13cA

Hunter’s color 
value

L

0 66.96±0.94aA 65.64±0.24aB

15 65.29±0.25bA 63.13±0.48cB

30 63.80±0.59cA 63.86±0.45bA

45 63.59±0.75dA 63.38±0.83bcA

a

0 -1.01±0.05dA -0.99±0.05dA

15 0.18±0.04cB 0.62±0.03cA

30 0.86±0.27bA 1.12±0.02bA

45 1.22±0.21aA 1.46±0.13aA

b

0 3.62±0.20dA 2.44±0.10dB

15 7.69±0.08cA 7.51±0.06cB

30 10.34±0.48bA 10.52±0.14bA

45 11.47±0.54aA 11.28±0.21aA

∆E

0 0.00 0.00

15 4.56 6.30

30 7.66 8.82

45 8.83 9.76

Texture

Hardness (g)

0 2641±611cB 5499±1761bA

15 2077±399dB 4776±3445bA

30 3605±220bB 8644±537aA

45 4873±731a0 N.I.1)

Chewiness (g)

0 1650±453bB 2256±165aA

15 1232±302cA 2313±1656aA

30 1943±86bB0 2780±422aA

45 2374±40ac0 N.I.

Adhesiveness

0 -1858±328cA -624±195aB

15 -2077±466cA -2195±728bA

30 -2531±219cB -4656±871cA

45 -1625±1161c N.I.

1) N.I. = not indicated
a-dMeans with the same letter within a column are not significantly
different from each other (p > 0.05).
A-BMeans with the same letter within a row are not significantly different
from each other (p > 0.05).
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떡은 수분함량이 0.05% 감소하여 유의적인 차이가 없었다

고 하여 본 실험결과와 유사한 경향을 보였다.

보리 분말 대체량을 달리하여 제조한 가래떡의 색도는

보리 분말 대체량 0% 가래떡의 명도(L)가 66.96이었고, 보

리 분말 대체량이 15, 30, 45%로 증가할수록 65.29, 63.80,

63.59로 유의적으로 감소하는 경향을 나타냈다(p < 0.05). 이

러한 결과는 떡에 첨가하는 부재료로 발아현미(Shin et al.,

2010), 유색미(Lee et al., 2000) 첨가량이 증가할수록 떡의

밝기가 감소한다는 결과와 같은 경향이었다. 저장 3일 후

에는 보리 분말 대체량 0, 15%는 65.64, 63.13으로 제조 직

후보다 감소하였으며 30, 45%는 63.86, 63.38로 제조 직후

와 유의적인 차이가 없었으나, 보리 분말 대체량이 증가할

수록 명도가 낮아지는 경향은 제조 직후와 일치하였다. 보

리 분말 대체량 0, 15%는 제조 직후에 비해 저장 3일 후

의 명도값이 유의적으로 감소하였고, 30, 45%는 유의적인

차이가 없었다(p < 0.05). 이러한 결과는 발아현미 가래떡을

2일간 저장하며 색도 변화를 측정한 결과, 저장 기간이 경

과함에 따라 유의성은 없었지만 감소하는 경향을 보였다는

보고(Shin et al., 2010)와 유사하였다. 보리 분말 대체량이

0%에서 45%로 증가할수록 적색도(a)는 -1.01, 0.18, 0.86,

1.22, 황색도(b)는 3.62, 7.69, 10.34, 11.47로 유의적인 증

가 경향을 나타내었다(p < 0.05). 저장 3일후에도 보리 분

말 대체량이 증가할수록 적색도가 -0.99, 0.62, 1.12, 1.46으

로 유의적으로 증가하여(p < 0.05) 보리 분말 대체에 의한

영향을 받고 있음을 알 수 있었다. 제조 직후에 비하여 저

장 3일 후 가래떡의 황색도는 보리 분말 대체량 0, 15%

는 유의적으로 감소하였으나(p < 0.05) 30, 45%는 변화가

없었다. Yoon(2007)은 호정화 시간을 달리하여 제조한 레

토르트 떡의 적색도가 저장기간이 경과할수록 미미한 증가

를 보였으나 큰 차이가 없었다고 하여 본 실험결과와 일치

하였다. 한편, 보리 분말 대체량 0%인 대조군을 기준으로

하여 색차(∆E)를 계산한 결과, 제조 직후에는 보리 분말

15% 가래떡은 4.56, 보리 분말 30% 가래떡 7.66, 보리 분

말 45% 가래떡 8.83으로 보리 분말 대체량이 증가할수록

색차가 증가하였으며, 저장 3일 후 보리 분말 15, 30,

45% 대체 가래떡은 각각 6.30, 8.82, 9.76으로 제조 직후

의 증가 경향과 일치하였으며, 모든 보리 분말 대체량에서

제조 직후보다 저장 후에 색차가 증가하였다. Song &

Park(1995)에 의하면 색차값이 1.5-3.0이면 근소한 차이,

3.0-6.0이면 현저한 차이, 6.0-12.0이면 극히 현저한 차이,

12.0이상이면 다른 계통의 색으로 평가하는데, 이에 따르면

제조 직후의 보리 분말 15% 가래떡은 대조구의 색과 현저

한 차이가 나는 수준이고 30, 45% 가래떡은 대조구의 색

과 극히 현저한 차이가 나는 수준으로 나타났으며, 저장

3일 후에는 보리 분말 15, 30, 45% 대체 가래떡은 극히

현저한 차이가 나는 수준으로 나타났다. 이는 전보에서

(Lee et al., 2013) 메밀 분말 15, 30% 함유 가래떡의 색이

대조구와 극히 현저한 차이를 보였고, 45% 함유 가래떡은

대조구와 다른 계통의 색으로 분류한다는 결과와 유사한

경향이었다.

보리 분말 대체량별 가래떡의 텍스처 변화는 냉장조건에

서 3일 동안 저장하면서 경도(hardness), 씹힘성(chewiness),

점착성(adhesiveness)에 대해 살펴보았다. 가래떡의 경도는

제조 직후에는 대조구인 보리 분말 대체량 0%는 2641 g이

었으며, 보리 분말 15% 함유 가래떡은 2077 g로 대조구보

다 낮은 경도를 보였으나, 보리 분말 대체량이 30, 45%로

증가함에 따라 각각 3605, 4873 g으로 유의적으로 증가하

였다(p < 0.05). 저장 3일 후에는 보리 분말 0, 15, 30%

가래떡은 5499, 4776, 8644 g로 제조 직후보다 경도가 증

가하였고 보리 분말 45% 가래떡은 texture analyzer의 측

정 가능 범위인 45,000 g를 벗어나 경도가 측정되지 않았

다. 보리 분말 15% 함유 가래떡은 저장에 따른 경도 변화

가 가장 적었다. Han et al.(2012)의 연구에서 굳음방지기

술을 적용하여 제조한 유색미 15% 함유 가래떡의 저장 중

경도 변화 측정 결과, 제조 1일 후에는 경도가 약간 증가

하는 경향을 보였으나 저장 3일까지도 제조 직후의 경도

와 식감을 유지한다고 하여 본 실험의 측정 결과와 유사한

경향을 보였다. 따라서 굳음방지기술을 적용하여 가래떡

제조 시 보리 분말을 멥쌀 대신 15%까지 대체하여도 굳음

방지기술 적용이 가능함을 알 수 있었다. 그러나 전보(Lee

et al., 2013)에서 보고한 굳음방지기술을 적용하여 제조한

메밀 가래떡의 저장기간에 따른 경도 측정 결과에서 멥쌀

대신 메밀 분말을 30%까지 대체하여도 굳음방지기술이 적

용할 수 있었던 결과와는 대체량에서 차이를 보였다. Yoon

(2007)과 Kang 등(2010)은 씹힘성을 고체시료를 삼킬 수

있을 정도로 분쇄하는데 필요한 에너지의 양이라고 하였고

씹힘성을 측정한 결과, 대조구인 보리 분말 0%는 1650 g

이었으며, 보리 분말 15% 함유 가래떡은 1232 g로 대조구

보다 낮은 씹힘성을 보였다. 보리 분말 대체량이 30, 45%

로 증가함에 따라 1943, 2374 g 순으로 나타나 보리 분말

대체량이 증가할수록 씹힘성이 증가하였고, 저장 3일 후에

는 Texture analyzer의 측정 가능 범위인 45,000 g를 벗어난

보리 분말 45% 대체 가래떡을 제외한 모든 시료의 씹힘성

이 증가하였다(p < 0.05). Joung(2008)은 보리 가루를 첨가

한 설기떡의 씹힘성은 보리 가루 첨가량이 증가할수록 감

소한다고 하여  본 실험의 결과와 상반되는 결과였다. 그

러나 전보(Lee et al., 2013)에서 굳음방지기술을 적용하여

메밀 분말을 대체한 가래떡의 씹힘성이 메밀 분말 대체량

이 증가함에 따라 씹힘성이 증가한다고 하였으므로, 굳음방

지기술이 씹힘성에 영향을 주는 요인인 것으로 생각된다. 가

래떡의 점착성은 제조 직후에는 대조구인 보리 분말 0%가

-1858이었으며, 15%는 -2077, 30%는 -2531 g, 45%는 -1625

로 나타나 보리 분말 30% 가래떡을 제외한 시료는 대조구

와 유의적 차이가 없었다(p < 0.05). 저장 3일 후에는 보리
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분말 0% 가래떡의 점착성이 유의적으로 감소하였으나

(p < 0.05), 보리 분말 15, 30% 가래떡은 증가하는 경향을

보였다. 이는 Chae & Hong(2006)의 연구에서 차수수가루

첨가량이 증가할수록 점착성이 증가하였고, Lee et

al.(2001)은 찰보리 첨가량이 증가함에 따라 부착성이 증가

하였다고 보고하여 본 실험결과와 유사한 경향을 보여주었

다. 그러나 전보에서(Lee et al., 2013) 떡 굳음방지기술을

적용하여 제조한 가래떡에 메밀 분말을 대체할 경우 점착

성은 저장기간이 경과함에 따라 감소하는 경향을 보였다는

결과와는 상반되는 결과를 보였다. 따라서 보리, 메밀 같은

잡곡을 함유한 떡의 경도와 씹힘성, 점착성은 떡의 종류와

쌀을 대체한 잡곡의 종류 및 첨가량 수준에 따라 차이가

있음을 알 수 있었다.

보리 함유 가래떡의 제조 직후 및 저장 후의 기호도 검사

보리 분말 대체량별 가래떡의 기호도 검사는 색(color),

맛(taste), 씹힘성(chewiness), 점착성(adhesiveness), 전반적

기호도(overall acceptability)에 대해 제조 직후와 저장 3일

에 각각 수행하였고, 그 결과는 Table 2와 같다. 제조 직후

에는 보리 분말 대체량이 감소할수록 색, 맛, 씹힘성, 점착

성, 전반적 기호도 등 모든 평가항목에 대한 점수가 증가

하는 경향을 보였으나, 맛, 씹힘성, 점착성, 전반적 기호도

에서 보리 분말 0, 15%와 30, 45% 가래떡은 각각 유의적

인 차이가 없었다(p < 0.05). 색의 경우 제조 직후에는 보리

분말 대체량이 감소할수록 점수가 증가하는 경향을 보였으

며, 보리 분말 대체량이 증가함에 따라 가래떡 고유의 색

이 변화하여 기호도가 감소한 것으로 판단된다. 씹힘성은

보리 분말 대체량이 증가할수록 기호도는 감소하였으나 보

리 분말 15% 가래떡은 보리 분말 0% 가래떡과 유의적 차

이가 없었으나, 보리 분말 30, 45% 가래떡은 유의적으로

감소하였다(p < 0.05). 이는 보리 분말 대체량이 증가할수록

수분함량이 낮았고, 경도는 증가한 것이 영향을 준 것으로

보인다. 점착성에서는 보리 분말 대체량이 증가할수록 기

호도가 감소하였는데 이는 텍스처 측정 결과에서 보리 분

말 45% 가래떡을 제외하고, 보리 분말 대체량이 증가할수

록 점착성이 감소한 것과 같은 경향을 보였다. 저장 3일

후에는 색, 씹힘성, 점착성, 전반적 기호도에서 보리 분말

0, 15% 가래떡이 가장 높은 기호도를 나타냈으나, 보리 분

말이 30, 45%로 증가함에 따라 가래떡의 전반적인 기호도

수준이 유의적으로 낮아졌다(p < 0.05). 따라서 가래떡의 전

반적인 기호도는 맛과 씸힘성, 점착성이 중요한 영향을 주

는 것으로 판단된다. Chae & Hong(2006)의 연구에서 차

수수가루 첨가량을 달리한 가래떡의 관능검사 결과, 차수

수가루 첨가량이 증가할수록 전반적 기호도가 감소하여 본

연구의 결과와 유사한 경향을 보였다. 이상의 결과에서, 굳

음방지기술을 적용한 보리 분말 함유 가래떡 제조 시에는

보리 분말의 대체량이 낮을수록 기호도면에서 긍정적인 영

향을 줄 수 있으며, 본 연구에서는 15%까지 대체하는 것

이 적절하다는 것을 알 수 있었다.

보리 함유 가래떡의 물리화학적 특성과 관능특성 간 상관관계

가래떡의 제조 직후와 저장 3일 후의 수분, 색도, 기계

적 조직감 등의 물리화학적 분석결과와 관능적 기호도 간

의 상관관계는 Table 3 및 Table 4와 같다. 가래떡의 기호

도 검사의 맛과 기계적 조직감 중 경도는 제조 직후 강한

음의 상관성을 보였고, 저장 3일 후에는 수분, 점착성과 강

한 양의 상관성을 보였다(p < 0.01). 기호도 검사의 씹힘성과

기계적 조직감의 경도는 제조 직후와 저장 3일 후 모두 강

한 음의 상관성을 보였으며, 저장 3일 후에는 수분, 점착성

과 강한 양의 상관성을 보였으며, 씸힘성과는 강한 음의 상

관성을 보였다(p < 0.01). 기호도 검사의 점착성은 저장 3일

후 기계적 조직감의 점착성과 양의 상관성을 보였다(p < 0.05).

기호도 검사의 전반적 기호도와 수분은 제조 직후와 저장

3일 후 모두 강한 양의 상관성을 보였고, 경도와는 제조

직후와 저장 3일 후 모두 강한 음의 상관성을 보였다

(p < 0.01). 전반적 기호도 결과는 떡의 수분함량, 경도와

Table 2. Effect of barley flour on the sensory attributes of Garaedduk prepared by retrogation-retardation technology during storage

(3 days, 4oC).

Storage
(day)

Barley flour
(%)

Sensory attribute

Color Taste Chewiness Adhesiveness
Overall 

acceptability

0

0 6.23±1.20a 5.35±1.32a 5.76±1.48a 5.41±1.23a 5.65±1.27a

15 5.33±1.03b 5.39±0.92a 5.67±0.91a 5.39±0.98a 5.61±0.85a

30 4.39±1.19c 4.11±1.32b 4.44±0.92b 4.17±1.10b 4.11±0.90b

45 3.65±1.17c 3.94±1.20b 4.23±1.25b 4.47±1.62b 3.70±1.10b

3

0 6.00±0.97a 4.94±1.59a 5.28±1.93a 4.44±1.58a 5.17±1.42a

15 4.94±0.72b 5.11±1.08a 5.05±1.05a 4.50±1.58a 5.17±0.98a

30 3.61±1.24c 2.94±1.30b 2.39±1.04b 2.78±1.35b 2.33±1.08b

45 2.88±1.11d 2.35±1.37b 1.65±0.78b 2.35±1.45b 1.76±0.83b

a-dMeans with the same letter within a column are not significantly different from each other (p > 0.05).
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유의적인 연관이 있는 것으로 보리 분말 대체량이 감소할

수록 수분 함량이 증가하고 경도는 감소하여 가래떡의 기

호도에도 영향을 주었다는 결과로 설명될 수 있다. 이상과

같이, 보리 대체 가래떡의 제조 직후의 관능적 품질은 높

은 수분 함량과 명도를 보일수록 향상된 반면, 적색도, 황

색도 및 경도와는 강한 음의 관계를 보여 오히려 관능특성

을 저하시키는 요인으로 분석되었다. 그러나 저장 3일 후

에는 관능적 기호도에 대한 수분과 적색도 및 황색도의 영

향은 유지되었으나, 명도의 영향이 사라지고, 텍스처에서는

경도 대신 점착성이 더 큰 영향을 미치는 것을 알 수 있

었다.

요 약

본 연구에서는 떡 굳음방지기술의 적용하여 저장성이 개

선된 건강지향형 잡곡 떡을 제조하기 위하여 멥쌀의 일부

를 보리 분말 0, 15, 30, 45%로 대체한 가래떡을 제조한

후 4oC에서 3일간 저장하면서 수분, 색도, 텍스처 및 기호

도 검사를 수행하였고, 이들간의 상관성을 분석하였다. 떡

굳음방지기술을 적용하여 제조한 가래떡의 경도는 보리 분

말로 45% 대체한 가래떡을 제외하고 저장 기간이 경과하

였음에도 경도 증가가 억제되었다. 색도는 보리 분말 대체

량이 증가할수록 명도(L값)는 감소하고, 적색도(a값) 및 황

색도(b값)는 증가하였다. 떡 굳음방지기술을 적용한 가래떡

의 전반적인 기호도는 제조 직후에는 보리 분말을 함유하

지 않은 가래떡이 가장 높은 결과를 보였으며, 보리 분말

대체량이 증가할수록 전반적 기호도는 저하되었으나, 보리

분말 0, 15% 대체 가래떡은 저장 3일 후 유의적 차이가

없었다. 가래떡의 기계적 및 관능적 품질 특성 간의 상관관

계를 분석한 결과, 가래떡의 전반적인 기호도는 수분 함량

과 높은 양의 상관관계를 보였고, 제조 직후와 저장 3일

후 기호도 평가에서는 각각 경도와 점착성이 높은 음의 상

관성을 나타내었다(p < 0.01). 이상과 같이, 굳음방지기술을

적용한 보리 분말 대체 가래떡의 저장 후 노화지연, 기계

적 텍스처 및 관능적인 기호도를 고려할 때 보리 분말 대

체량 15%가 적합한 것으로 사료된다.
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