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Abstract

This study investigated the quality characteristics of the traditional rice cake of Gijeongtteok added with an extract
from Cudrania tricuspidate fruit and different amounts of kimchi broth. The pH measurement showed a significant
decrease with the increase of the kimchi broth from pH 5.48 (control) to 4.86 (KG180). Hunter color L-values were
decreased while redness and yellowness were increased as the amount of kimchi broth increased. Texture profile
analysis showed that hardness and adhesiveness significantly increased and decreased as the amount of kimchi broth
increased. Gijeongtteok with kimchi broth (KG180) had the lowest specific volume with increased gummy layers in
the crumb structure. Sensory evaluation of color, flavor, taste, appearance, and overall acceptance for various levels
of kimchi broth showed that the KG140 sample had the highest acceptability. Therefore, this study suggests that
Gijeogtteok made with the KG140 mixing ratio has excellent quality and sensory characteristics.
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서 론

쌀은 우리의 식문화를 형성하고 식생활의 근본을 이루고

있는 전통적인 소재로 주로 주식으로 소비되어 왔으며, 쌀

을 분말화 한 쌀가루를 이용하여 떡류 및 이유식등의 가공

식품의 원료로 사용되고 있다(Shin et al., 2017). 하지만,

경제가 발전함에 따라 식생활에도 영향을 끼쳐 쌀의 소비

는 점점 줄어들어 국민 1인당 연간 쌀 소비량은 2019년

59.2 kg으로 1989년의 121.4 kg의 절반에도 미치지 못하는

양으로 매년 급격하게 줄어들고 있다(Choi & Sim, 2021).

쌀 소비량의 지속적인 감소로 쌀 가공산업 중 주류를 제외

하고 떡 가공산업이 높은 비율을 차지 하고 있어 현대 소

비자의 요구에 맞는 떡 제품의 개발이 쌀 소비 촉진을 위

한 도움이 될 것이다.

떡은 쌀을 주원료로 사용하고 기호에 따라 다양한 부재

료를 첨가하여 건강 기능성이나 영양적인 균형을 부여할

수 있어 새로운 부재료를 첨가한 떡 제조에 대한 연구가

진행되고 있으며, 이로 인해 떡류 산업시장 규모는 약 1조

원 이상으로 전망하고 있다(Kim & Park, 2016). 증편은

기정떡, 기증떡, 기주떡, 기지떡, 술떡이라고도 하며, 멥쌀

가루를 막걸리로 반죽하여 발효과정을 거치는 유일한 떡으

로 전통 발효식품이다(Choi et al., 1996; Jung et al.,

2005; Kim et al., 2022). 증편은 다른 떡과는 다르게 발효

를 시킴으로써 생성되는 유기산에 의해 신맛과 단맛을 내

며 병원성 세균의 성장을 억제하고 더운 날씨에도 쉽게 상

하지 않는 특성이 있어 저장성이 우수한 식품이다(Choi et

al., 1996; Shim et al., 2018). 또한, 증편은 다른 떡과는

달리 소화흡수가 용이하며 조직과 점탄성의 식감으로 글루

텐 형성능을 지닌 빵과 매우 유사한 조직감을 갖으며, 독

특한 풍미가 있어 식사대용이나 간식으로 애용되고 있다

(Sung & Han, 2008; Jeong et al., 2011).

기정떡에 첨가하는 김치는 한국의 대표적인 전통음식으

로 배추, 무 등과 같은 여러 채소를 소금에 절여 다양한

부재료와 함께 발효시킨 유산균 채소 발효식품이다. 김치
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를 담을 때 다양한 채소 재료에 존재하는 유산균이 발효에

중요하게 작용하여 항암, 항산화, 항노화, 면역 증강 효과

등을 갖는 건강 기능성을 높이는데 관여한다(Park &

Hong, 2019). 또한, 김치 숙성 중 발효를 통해 생성된 젖

산균은 유해균을 감소시키고 변비와 대장암을 예방하는데

효과적이다(Moon et al., 2012).

꾸지뽕(Cudrania tricuspidate)은 뽕나무과에 속하며, 주

로 잼을 만들거나 술을 담그고, 한방에서는 양혈, 청열 등

효능이 있어 약재로 사용하기도 하며 강장, 자양, 숙취해소

재의 특성이 있는 것으로 알려져 있다(Lee et al., 2019).

하지만, 꾸지뽕은 다양한 생리활성 성분을 함유하고 있으

나 쓴맛이 나고 특유의 향으로 인해 기호성이 낮다는 단점

이 있다. 이를 보완하고자 꾸지뽕 열매와 설탕을 혼합하여

발효과정을 통해 쓴맛과 이취를 줄여 식품 가공에 적합한

식품소재로 활용도를 높여 향미를 증진시키고자 하였다.

따라서 본 연구에서는 현대인들의 기호를 충족시킬 수

있고, 영양학적으로 우수하고 다양한 생리활성을 갖는 김

치 발효액과 꾸지뽕 추출액을 이용하여 증편에 첨가하였고,

증편의 발효 효모 급원인 막걸리와 더불어 기정떡의 발효

를 더욱더 원활하게 하여 부가가치를 증대하고자 하였다.

또한, 꾸지뽕 추출액과 김치 발효액을 첨가한 기정떡의 품

질 특성과 관능적 특성을 분석하여 품질이 우수하고 소비

자들의 기호에 알맞은 기정떡 제조에 적합한 최적 제조조

건을 제시하고 건강식품으로 발전시킬 수 있는 제품을 개

발하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 멥쌀(일반미 2020년)은 전남 화순에서

생산되어 도정한 멥쌀을 구입하였고, 배추와 꾸지뽕은 전

남 화순에서 재배한 것을 이용하였다.

김치 및 꾸지뽕 제조

본 연구에 사용한 김치는 배추 2 kg, 천일염 200 g를 6

시간 동안 절인 후 탈수한 절임배추와 김치양념(고춧가루

44%, 까나리액젓 15%, 설탕 5%, 다진마늘 5%, 생강 1%,

양파 15%, 매실액 15%)을 100:22 비율로 혼합한 후 냉장

고(0oC)에 넣어 1년 이상 숙성하고 멸균된 거즈 4겹으로

여과하여 김치 발효액을 얻었다. 꾸지뽕 추출액은 꾸지뽕

열매를 깨끗이 씻어 물기를 완전히 제거한 후 꾸지뽕 열매

와 설탕을 1:1 (w/w)로 혼합하여 항아리에 저장한 후 천으

로 덮어 햇빛이 닿지 않는 실온에서 약 6개월 동안 발효

시켰으며, 1주일에 1-2회씩 골고루 섞은 후 멸균된 거즈 4

겹으로 여과하여 꾸지뽕 추출 원액을 얻어 기정떡 제조에

사용하였다.

기정떡 제조

본 실험에서의 기정떡 제조방법은 전통적인 방법에 준하

여 제조하였으며, 쌀가루에 김치발효액과 꾸지뽕 추출액의

배합조건은 Table 1과 같다. 기정떡을 제조하기 위해 대조

군은 김치 발효액과 꾸지뽕 추출액을 첨가하지 않았고, 처

리군은 기정떡 제조를 위한 총 중량 중 김치 발효액을

90 g, 140 g, 180 g을 넣었고, 꾸지뽕 추출액은 50 g을 동일

하게 첨가하여 제조하였다. 기정떡 제조는 Table 1과 같이

잘 혼합한 후 38oC, 70% 상대습도 조건의 발효기에서 5시

간 동안 발효시켰다. 발효가 끝난 후 반죽을 반죽기에 넣

어 가스 빼기를 한 후 1시간 동안 2차 발효를 하였다. 떡

반죽은 예열한 증기 발생기에 넣고 센 불(95oC)에서 20분

동안 찐 후 5분간 뜸을 들여 기정떡을 제조하였다. 제조된

김치 기장떡은 실온에서 30분간 방냉하여 분석 시료로 사

용하였다.

수분함량

기정떡의 수분함량은 기정떡의 내부로부터 일정량의 시

료 1.0 g씩 시료를 칭량하여 건조기에서 105oC 상압가열

건조법(AOAC, 1995)을 이용하여 5회 반복 측정하여 평균

값을 구하였다.

pH 측정 및 당도 측정

기정떡의 pH와 당도 측정은 비커에 기정떡 내부로부터

시료 5 g을 취하고 증류수 45 mL를 넣고 균질화 시킨 뒤

Table 1. Formulas for preparation of Gijeongtteok made with kimchi broth and Cudrania tricuspidate extract

Ingredient Control KG90 KG140 KG180

Rice (g) 500 500 500 500

Water (g) 230 090 040

Kimchi broth (g) 090 140 180

Cudrania tricuspidate extract (g) 050 050 050

Makkolli (g) 070 070 070 070

Sugar (g) 080 080 080 080

Soju (t) 001 001 001 001

Yeast (g) 004 004 004 004

Control, without kimchi broth; KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and 180, kimchi broth (g).
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pH meter (Orien 4 star benchtop pH meter, Thermo

scientific, MA, USA)와 당도계(Atago digital refractometer

PAL-3, Tokyo, Japan)를 사용하여 5회 반복 측정하여 평균

값을 구하였다. 당도 측정 결과는 oBrix로 표시하였다.

색도 측정 및 외관 특성 관찰

기정떡의 색도 측정은 기정떡의 외부표면과 단면을 구분

하여 색차계(SpectraMagic NX, Konica Minolta, Tokyo,

Japan)를 이용하여 Hunter의 명도(lightness, L*), 적색도

(+ redness/ greenness, a*), 황색도(+ yellowness/ blueness,

b*)값을 측정하여 나타냈다. 각 시료마다 10회 반복 측정

하여 평균값을 나타냈으며, 이때 사용한 표준 백색판

(standard white plate)은 L = 98.9, a = 0.15, b = 0.38이다.

외관 특성 관찰

기정떡의 외관 특성은 종단면과 상단부를 휴대폰 카메라

(Galaxy Note 8, Samsung, Suwon, Korea)를 이용하여 관

찰하였다. 기정떡의 단면은 종단면이 보이게 1/2로 잘라

일정한 높이에서 기공 형태, 기공 수 등을 관찰하였고, 상

단부는 일정한 높이에서 시료에 따른 형태를 관찰하였다.

기정떡의 비용적, 부피, 대칭성, 균일성 측정

기정떡의 비용적(mL/g)은 종자 치환법을 이용하여 부피

를 측정하여 중량값으로 나누어 구하였다. 기정떡의 부피

측정을 위해 비이커(650 mL)에 종자를 가득 담아 윗면이

수평이 되게 한 후, 그 종자를 다른 그릇에 담았다. 비이

커에 기정떡을 넣고 그 위에 덜어낸 종자를 가득 채워 남

은 종자의 부피를 반복하여 측정하여 평균값을 나타냈다.

중량은 전자저울을 사용하여 기정떡의 무게를 5회 반복 측

정하여 평균값을 계산하였다.

기정떡의 부피지수(volume index), 대칭성지수(symmetry

index), 균형성지수(uniformity index)는 AACC method 10-

91 방법을 응용하여 만든 template (Fig. 1)을 이용하여 측

정하였다(Ertas, 2021). 기정떡의 중심부를 수직으로 잘라

절단면의 양 끝에 A와 E를 표시하고, 중심을 C로, A와 C

사이를 B로, C와 E사이를 D로 표시하고 각 지점의 기정

떡의 높이를 측정하여 다음과 같은 공식으로 계산하였다.

* 부피지수(volume index) = B + C + D

* 대칭성지수(symmetry index) = 2C  B  D

* 균형성지수(uniformity index) = B  D

텍스처 특성

기정떡의 기계적 텍스처 특성은 텍스처 분석기(texture

analyzer, TA-XT+, Stable Micro Systems, Surrey, UK)를

통해 TPA (texture profile analysis)모드를 이용하여 측정하

였다. 시료는 기정떡 한 개를 절단없이 사용하여 시료 10

개를 반복 측정하였고, probe는 기정떡 시료의 직경(60-65

mm)보다 큰 직경 75 mm 원형 probe를 사용하였으며, 변

형율은 시료 높이의 50% 수준으로 하였고, pre-test speed

2.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s와 post-test speed 2.0 mm/s

로 10회 반복 측정하였다.

관능검사

관능검사는 음식을 섭취하는데 불편함이 없으며, 사전에

관능검사 교육을 통해 잘 훈련된 패널 15명을 선정하여 실

험목적과 평가항목에 대해 충분히 인지시킨 후 관능검사를

실시하였다. 시료는 난수표에 의해 3가지 숫자로 표시된 백

색 용기에 실온에서 방랭한 시료를 2 × 2 × 2 cm3의 일정한

크기의 정육면체 모양으로 물과 함께 제공하였다. 평가항목

은 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 외형(appearance), 단단

한 정도(hardness), 부착성(adhesiveness), 전체적인 기호도

(overall acceptance)에 대해 평가하도록 하였다. 평가방법은

9점 척도법을 이용하여(1점: 매우 싫음, 5점: 보통, 9점: 매

우 좋음) 소비자 기호도에 대해 평가하도록 하였다. 본 연

구의 관능검사는 전남대학교 IRB승인(1040198-201020-HR-

118-01)을 받은 후 IRB 절차에 따라 진행되었다.

통계처리

기정떡의 품질특성 결과는 최소 3번 이상 실험을 통하여

얻어진 결과의 평균과 표준편차로 나타냈으며 통계분석은

SPSS (version 12.0, SPSS Institute Inc., Cary, NC, USA)

를 이용하여 3회 이상 반복 측정한 결과 값에 대해 분산

분석(ANOVA)을 시행하였고, 각 시료 간의 유의성은 던컨

의 다중비교(Duncan’s multiple test)로 p<0.05 수준에서 검

정하였다.

결과 및 고찰

기정떡의 수분함량

김치 발효액 첨가량을 달리한 기정떡의 수분함량은

Table 2에 나타냈다. 식품의 수분함량은 식품의 품질을 좌Fig. 1. Schematic cross-sectional tracing of a Gijeongtteok.
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우하는 중요한 인자이며, 식품의 구조, 형태 등 조직감 특

성에 영향을 미치고, 맛에 영향을 미칠 뿐만 아니라, 식품

의 보존성, 저장성등에도 중요한 역할을 하는 요소이다. 당

일 제조한 기정떡의 수분함량은 42.6-49.4%로 김치 발효액

첨가량에 따라 서로 다른 수분함량을 나타냈다. 김치 발효

액이 첨가되지 않은 대조군 기정떡의 수분함량은 김치 발

효액이 첨가된 기정떡보다 유의적으로 높게 나타났다

(p<0.05). 김치 발효액이 첨가된 기정떡의 수분함량은 김치

발효액의 첨가량에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 관찰

하였다(p<0.05). 이와 같은 결과는 대조군에는 상대적으로

많은 물을 첨가하여 기정떡을 제조하였기 때문에 이와 같

은 높은 수분함량을 보였으며, 김치 발효액이 첨가된 기정

떡의 경우 물 대신 김치 발효액으로 대체하였기 때문에 대

조군보다 낮은 수분함량을 나타낸 것으로 생각된다.

기정떡의 pH 및 당도 측정

김치 발효액 첨가량에 따른 기정떡의 pH를 측정한 결과

는 Table 3에 나타냈다. 기정떡 제조 완료 후 측정한 pH

는 대조군이 5.48로 가장 높았고, 김치 발효액이 가장 많

이 첨가된 KG180이 4.86로 가장 낮은 결과를 나타냈다.

또한, 김치 발효액의 첨가량이 증가할수록 pH 값은 감소하

는 경향을 나타냈으나, 통계적으로 유의적인 차이를 나타

내지 않았다(p>0.05). 하지만, 김치 발효액 첨가 유무에 따

라 유의적인 차이를 나타냈으며(p<0.05), 이와 같은 결과는

기정떡의 pH는 김치 발효액 첨가에 영향을 미치는 것으로

확인하였다. 김치는 발효과정을 통해 생성되는 유기산, 특

히 lactic acid에 의해 산도가 증가하기 때문에 pH가 감소

한다고 보고되었으며, 일반적으로 김치의 pH는 4.2-4.4일

Table 2. Moisture content of Gijeongtteok with the different ratio

of kimchi broth

Sample Moisture content (%)

Control 49.4±0.9a

KG 90 42.6±0.9c

KG 140 42.9±0.2c

KG 180 43.9±0.3b

Control, without kimchi broth, KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and
180, kimchi broth (g).
Values in the same column with different superscripts are significantly
different (p<0.05).

Table 3. pH and Brix of Gijeongtteok with the different ratio of

kimchi broth

Sample pH oBrix

Control 5.48±0.00a 0.1±0.0cb

KG90 4.91±0.02b 1.1±0.1ab

KG140 4.88±0.02b 1.1±0.1ab

KG180 4.86±0.02b 1.0±0.1bb

Control, without kimchi broth, KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and
180, kimchi broth (g).
Values in the same column with different superscripts are significantly
different (p<0.05).

Table 4. Hunter’s color value of Gijeongtteok with the different ratio of kimchi broth

Sample
Outside Inside

L* a* b* L* a* b*

Control 71.0±1.1a
1.5±0.1d 04.7±0.2d 65.6±1.1a

1.1±0.1d 04.3±0.2d

KG90 61.8±1.3b 10.3±0.7c 21.3±1.0c 55.7±1.7b 08.6±0.6c 16.3±0.2b

KG140 59.7±0.4c 15.2±0.7b 22.3±0.9b 49.4±1.0c 11.6±0.6b 14.6±0.5c

KG180 56.4±0.7d 18.7±0.4a 24.9±0.7a 50.0±1.5c 13.7±0.9a 17.8±0.5a

Control, without kimchi broth, KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and 180, kimchi broth (g).
Values in the same column with different superscripts are significantly different (p<0.05).

때 가장 적정한 시기로 알려져 있다(Lee & Han, 1998).

이와 같은 이유로 대조군보다 김치 발효액이 첨가된 기정

떡의 pH가 낮은 결과를 나타냈다. 또한, 본 연구 결과로부

터 김치 발효액이 첨가된 기정떡의 pH는 4.86-4.91로 가장

적정 시기의 김치의 pH 4.2-4.4보다 다소 높은 결과를 보

였다.

김치 발효액이 첨가된 기정떡의 당도를 측정한 결과는

Table 3과 같다. 기정떡의 당도는 대조군이 0.1%로 가장

낮은 결과를 나타냈고, 김치 발효액을 첨가한 시료는 1.0-

1.1%로 김치 발효액을 첨가할수록 기정떡의 당도가 증가

하는 경향을 확인하였으며 시료간의 유의적으로 큰 차이는

나타내지 않았다(p>0.05). 이와 같이 대조군보다 김치 발효

액이 첨가된 기정떡의 당도가 높은 결과는 김치를 제조하기

위해 사용한 설탕과 매실액 및 꾸지뽕 추출액을 얻기 위해

사용되었던 설탕의 영향을 받아 대조군과 김치 발효액 첨

가군 사이에 유의적인 차이가 나타난 것으로 생각된다.

기정떡의 색도

김치 발효액 첨가량을 달리한 기정떡의 색도는 Table 4

에 나타냈다. 식품의 색도 측정은 소비자의 기호도에 영향

을 미칠 수 있는 요인으로 식품 품질 평가를 위해 중요한

항목이다(Pellegrini et al., 2010). 기정떡의 색도는 색의 밝

기를 나타내는 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)를 세분화

하여 기정떡의 내부와 외부에 대한 색도 차이 특성을 분석

하였다. 기정떡의 외부의 색도 특성은 대조군을 포함한 모

든 시료에 대해 명도, 적색도, 황색도 모두 내부의 색도

특성에 비해 높은 경향을 나타냈다. 이와 같은 결과는 기

정떡을 가공하는 단계에 적용된 열처리 효과에 의해 내부
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보다 외부에 영향을 미친 것이라고 생각된다. 김치 발효액

을 첨가한 기정떡의 외부의 명도는 56.4-71.0을 나타내어

시료간의 유의적인 차이를 확인하였다(p<0.05). 대조군의

L* 값이 가장 높았으며 김치 발효액이 가장 많이 첨가된

KG180 시료가 가장 낮은 L* 값을 나타내어 김치 발효액

첨가량이 증가할수록 L* 값은 감소하는 경향을 나타냈다.

기정떡의 내부에 대한 L* 값은 김치 발효액 첨가비율에

따라 외부의 결과와 비슷한 경향을 나타냈다. 적색도를 나

타내는 a* 값은 대조군이 가장 낮았으며, 김치 발효액의

첨가 비율이 증가할수록 유의적으로 증가하는 경향을 보였

다. 특히, 대조군과 김치 발효액이 첨가된 기정떡의 a* 값

은 큰 차이를 나타냈다. 이와 같은 결과는 김치의 붉은 색

소를 나타내는 capsanthin에 의해 적색도가 높게 나타난

결과라고 생각된다. 황색도를 나타내는 b* 값은 대조군에

서 가장 낮은 결과를 나타냈으며 김치 발효액 첨가비율 증

가와 함께 a* 값 결과와 마찬가지로 증가하는 경향을 나타

냈다. 이 결과를 통해 김치 발효액 첨가비율에 따라 기정

떡의 a* 값과 b* 값 결과는 비슷한 경향을 나타내는 것으

로 확인할 수 있었다.

기정떡의 텍스처

김치 발효액을 달리한 기정떡의 조직감 측정 결과는

Table 5에 나타냈다. 텍스처 특성은 떡의 품질을 결정하는

중요한 요소이다. 경도(hardness)는 1182.6-2122.4 g으로

측정되었으며, 김치 발효액 첨가량이 증가함에 따라 유의

적으로 증가하는 경향을 나타냈다(p<0.05). Lee & Park

(2011)은 하수오 분말을 첨가한 증편연구에서 분말 첨가량

이 증가할수록 증편의 경도는 증가하였고, 주박분말을 첨

가한 증편연구(Ko & Sim, 2014)에서도 마찬가지로 주박분

말 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하여 본 연구결과와

Table 5. Texture properties of Gijeongtteok with the different ratio of kimchi broth

Sample Hardness (g) Adhesiveness (g·s) Springiness Cohesiveness Chewiness (g)

Control 1182.6±13.7d
246.4±44.3c 0.92±0.01a 0.77±0.02a 0823.7±11.7b

KG90 1531.1±30.0b
247.4±35.0c 0.83±0.01b 0.60±0.00b 0753.4±30.3c

KG140 1269.1±28.0c
144.1±17.2b 0.76±0.01c 0.55±0.01c 0524.4±15.9d

KG180 2122.4±54.4a
96.4±9.3a 0.82±0.01b 0.60±0.00b 1032.8±31.0a

Control, without kimchi broth, KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and 180, kimchi broth (g).
Values in the same column with different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 6. Physical properties of Gijeongtteok with the different ratio of kimchi broth

Sample Weight (g) Specific volume (mL/g) Volume Symmetry Uniformity

Control 36.5±1.0cb 2.0±0.1ab 109.3±2.3c 5.7±0.6b
1.7±1.5ab

KG90 38.8±0.8bb 2.3±0.1ab 107.3±1.5c 1.7±0.6c
0.5±0.6ab

KG140 39.8±0.9ab 2.1±0.2ab 117.0±1.4a 8.0±1.7a
2.7±0.6cb

KG180 41.0±1.2ab 1.8±0.2bb 117.3±1.5b 8.5±1.3a
0.5±0.6ab

Control, without kimchi broth, KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and 180, kimchi broth (g).
Values in the same column with different superscripts are significantly different (p<0.05).

유사한 경향을 나타냈다. 이와 같은 결과는 아마도 김치

발효액 첨가량이 증가할수록 증편의 수분과 비중이 감소한

것과 연관성이 있는 결과로써 증편의 가공단계에서 전분이

호화하는데 필요한 수분을 흡수하여 증편을 단단하게 하고,

내부조직을 치밀하게 하여 경도를 증가시킨 것으로 보인다.

부착성(adhesiveness)은 247.4~96.4 g·s로 측정되었고,

김치 발효액 첨가비율이 증가할수록 유의적으로 증가하는

경향을 나타냈다(p<0.05). 탄력성(springiness)과 응집성

(cohesiveness)은 증편 발효 시 생성된 망상구조에 영향을

미치고, 식품의 형태를 구성하는 내부 결합에 필요한 힘으

로 증편의 찰진 정도를 각각 나타내는 특성으로(Na et al.,

1997), 0.76-0.92, 0.55-0.77로 각각 측정되었으며, 김치 발

효액 첨가량이 증가함에 따라 감소하는 경향이 나타났다

(p<0.05). Ko & Shim (2014)은 주박 추출물 분말을 첨가

할수록 증편의 탄력성과 응집성은 감소하는 것으로 보고하

였으며, Lee & Park (2011)은 하수오 분말 첨가량이 증가

할수록 증편의 경도는 증가하고, 응집성은 감소하는 것으

로 보고하여 우리의 연구와 유사한 연구결과를 나타냈다.

씹힘성(chewiness)은 524.4-1032.8 g로 측정되었으며, 김치

발효액 첨가량이 가장 많은 시료가 높은 씹힘성을 나타냈

다. 따라서, 김치 발효액 첨가비율은 기정떡의 텍스처 특성

연구결과에 영향을 미친 것으로 사료된다.

기정떡의 비용적, 부피, 대칭성, 균일성

김치 발효액 첨가량을 달리한 기정떡의 비용적, 부피, 대

칭성, 균일성은 Table 6에 나타냈다. 기정떡의 중량(weight)

은 36.5-41.0 g으로 측정되었으며, 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 증가하는 경향을 나타냈고(p<0.05), 대조군 보다

김치 발효액을 첨가한 기정떡의 중량이 높게 나타냈다. Oh

& Chung (2014)은 감귤과피 분말 첨가 머핀 연구에서 머
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핀의 중량은 감귤과피분말 첨가 머핀이 대조군 보다 높다

고 보고하여 본 연구와 유사한 결과를 나타냈다. 기정떡의

비용적(specific volume)은 1.8-2.3 mL/g으로 측정되었

으며, 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타냈다

(p<0.05). 이러한 결과는 뜰보리수 분말 머핀(Hong, 2019),

복분자 분말 첨가 머핀(Ko & Hong, 2011), 흑마늘 추출분

말 첨가 머핀(Yang et al., 2010)의 품질 특성 연구에서도

첨가되는 재료가 증가함에 따라 비체적이 감소하는 연구와

유사한 결과를 나타냈다. 이와 같이 비용적 감소의 원인으

로 An et al. (2010)은 열에 의한 단백질과 전분의 변화에

기인한 것으로 보고하였다. 또한, Kang & Choi (1993)는

증편의 특유한 조직감은 반죽의 발효과정 중 생성된 CO
2

에 의한 반죽팽창 및 가열 변성에 따른 망상구조를 형성한

다고 보고하였다. 기정떡의 비체적 감소는 기정떡에 재료

첨가에 의해 반죽 내의 망상구조 형성이 완전하지 않아 미

생물에 의한 CO
2
를 포함하지 못하고 CO

2
의 팽압에 의한

구조 붕괴 현상이 일어난 것으로 사료된다. 기정떡의 부피

(volume)는 김치 발효액이 증가함에 따라 증가하는 경향으

로 나타낸 것으로 시료간의 유의적인 차이를 나타냈다

(p<0.05). Kim & Kim (1994)은 가수량이 많은 경우 증편

의 팽화율은 높게 나타내고 최대 팽화에 도달하는 시간도

단축되어 가수량이 증편의 팽화율에 영향을 미친다고 보고

하였다. 하지만, 우리의 연구 결과 김치 발효액 첨가량이

클수록(KG140 & KG180) 대조군 보다 수분함량이 낮게

측정되었음에도 불구하고 부피는 상대적으로 큰 값을 나타

내어 대조군 보다 높게 평가되었다. 기정떡의 대칭성

(symmetry)은 1.7-8.5로 KG90이 가장 낮았고 김치 발효액

이 많이 첨가된 시료(KG140와 KG180)가 상대적으로 높

은 대칭성을 나타냈다. 이는 증편에 파프리카즙의 첨가량

이 많아질수록 대칭성이 작아졌다는 연구(Choi & Seo,

2012)와 반대의 연구결과를 나타냈다. 균일성(uniformity)은

2.7~0.5와 같은 결과값을 나타냈으며, 통계적으로 김치

발효액 첨가량에 따른 뚜렷한 경향성을 나타내지 않아 김

치 발효액 첨가량은 균일성 결과에 큰 영향을 주지 않은

것으로 생각된다. 이는 복분자 가루나 농축액의 첨가량에

따른 균일성에 변화가 없었다는 Choi & Seo (2012)의 연

구와 동일한 연구 결과를 나타냈다.

기정떡의 외관

김치 발효액 첨가량을 달리한 기정떡의 단면과 상단면을

관찰하여 Fig. 2에 나타냈다. 기정떡의 단면을 관찰한 결과

KG90은 윗부분이 볼록한 형태를 나타낸 다른 시료에 비해

윗부분이 제대로 부풀지 않은 평평한 형태를 형성하였고

옆으로 퍼진 모습을 나타냈다. 이과 같은 결과는 부피

(Table 6)의 결과와 일치하였다. 대조군은 KG140과 윗부분

의 볼록한 정도가 비슷한 형태를 보였고, KG180은 다른

시료에 비해 윗부분이 가장 볼록한 형태를 나타냈다. 대조

군은 기공의 크기가 작고 균일하며 단단한 형상을 나타냈

으나 김치 발효액 첨가 기정떡의 기공은 대조군에 비해 크

기가 커졌으며 그 수가 감소하였다. Kim et al. (2022)은

증편제조시 사용된 막걸리 첨가량이 증가함에 따라 CO
2

생성이 많아져 증편의 기공크기는 커지고 기공수는 감소한

것으로 보고하여 본 연구와 유사한 경향을 나타냈다. 하지

만, 김치 발효액이 가장 많이 첨가된 KG180은 다른 시료

에 비해 기공 형태는 균일하고 그 주변을 이루고 있는 매

트릭스 구조가 두껍게 형성하였으며, 기공수가 적고 기공

의 크기는 감소한 경향을 나타냈다. 이와 같은 결과는 김

치 발효액의 첨가량이 기정떡의 CO
2
의 팽압에 의해 기정

떡 반죽의 망상구조를 더 이상 형성할 수 없기 때문에 나

타난 결과라고 보이며, 기정떡의 텍스처 특성에 영향을

미쳤을 것이라고 사료된다. 기정떡의 상단면을 관찰한 결

과 대조군과 KG90은 갈라짐 현상이 없었고, 소수의 작은

기공을 확인하였으며 이와 반대로 KG140과 KG180은 갈

라짐 현상을 관찰하였고 작은 기공이 없음을 관찰할 수

있었다.

기정떡의 관능적 특성

김치 발효액 첨가량을 달리한 기정떡의 관능적 특성 결

과는 Table 7에 나타냈다. 관능적 특성을 평가하기 위해

기정떡 내부에 동일한 양의 김치소를 첨가하였고, 색, 향,

맛, 외관, 경도, 부착성, 전체적인 기호도에 대해 평가를 진

행하였다. 기정떡의 관능평가 결과 유의적인 차이는 나타

내지 않았지만(p>0.05) 대조군이 가장 높은 전반적인 기호

도를 나타냈고 다른 평가항목에 대해서 가장 높은 점수를

나타냈다. 향, 맛, 외관, 부착성, 전반적인 기호도의 경우

김치 발효액이 가장 많이 첨가된 KG180에 대해 가장 낮

은 점수를 받아 부정적인 평가를 받았다. 이와 같은 결과

는 김치 발효액의 첨가량이 지나치게 많을 경우 특유의 강

한 신맛과 이취에 의해 기정떡의 기호도에 부정적인 영향

을 미친 것으로 사료된다. 김치 발효액에 첨가된 기정떡

시료 중 KG90과 KG140은 향과 맛에 대해 비슷한 평가를

Fig. 2. Cross section and upper side of Gijeongtteok with the

different ratio of kimchi broth. Control, without kimchi broth,

KG, Kimchi Gijeongtteok; 90, 140, and 180, kimchi broth (g).
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받았으며, KG180보다 높은 점수를 받았다. 기정떡의 외관

평가는 KG140이 대조군과 비슷한 평가를 받았으며, 전체

적인 기호도 평가에 대해 KG140은 김치 발효액 첨가군

중 가장 높은 점수를 받았다. 따라서 김치 발효액에 첨가

된 기정떡에 대해 높은 기호도를 나타낸 KG140은 적당한

맛과 향, 색, 외관이 중요한 요인이 되어 전반적인 기호도

에서 좋은 평가를 얻은 것으로 생각되며, 김치 발효액을

이용한 기정떡 제조 시 가장 바람직한 것으로 사료된다.

요 약

본 연구에서는 한국 전통식품인 기정떡의 활용도를 높이

기 위하여 꾸지뽕 추출액과 첨가량을 달리한 김치 발효액

을 기정떡에 첨가하여 제조하였고, 기정떡의 이화학적 특

성, 품질 특성과 관능적 특성을 평가하여 기정떡의 최적

배합비를 선정하고자 하였다. 김치 발효액 첨가량을 달리

한 기정떡의 수분함량은 대조군보다 김치 발효액을 첨가했

을 때 감소하는 경향을 나타냈다. 기정떡의 pH는 김치 발

효액 첨가량에 따라 대조군보다 감소하였으나 시료간의 유

의적인 차이는 나타내지 않았다. 기정떡의 L* 값은 김치

발효액의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였고, a*

값과 b* 값은 유의적으로 증가하였으며, 기정떡의 내부와

외부의 색도특성은 김치 발효액 첨가량에 따라 비슷한 경

향성을 나타냈다. 기정떡의 경도는 김치 발효액의 첨가량

이 증가함에 따라 유의적으로 증가하였고, 부착성은 크게

감소하는 경향을 나타내었다. 기정떡의 비용적은 김치 발

효액 첨가량에 따라 감소하는 경향을 나타냈으며, 부피와

대칭성은 김치 발효액 첨가량이 증가함에 따라 증가하는

경향을 나타냈으며, 균일성은 시료간의 유의적인 차이는

나타나지 않았다. 기정떡의 외관특성은 김치 발효액 첨가

비율이 증가함에 따라 윗부분이 볼록한 형태를 나타냈으며,

단면의 기공크기는 KG180을 제외한 다른 시료들은 대조

군에 비해 증가하였고, 기공의 수는 감소하였다. 기정떡의

관능평가 결과 김치 발효액을 첨가한 처리군 중 KG140은

색, 향, 맛, 외관, 종합적인 기호도 평가에서 가장 높은 점

수를 나타냈다. 결론적으로, 김치 발효액을 첨가했을 때

KG140의 배합 비율로 기정떡을 제조하면 기정떡 내부의

기공형성이 잘 이루어지고 전체적인 품질 특성과 기호도

측면에서 바람직한 영향을 줄 것이라고 사료되며, 김치 발

효액 및 꾸지뽕 추출액을 이용한 다양한 제품의 개발 가능

성을 확인하였다.
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