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굳음방지기술을 적용한 메밀 대체량별 가래떡의 품질특성
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Abstract Garaedduk made with various levels of buckwheat flour (0, 15, 30, and 45%) for rice flour was prepared using
retrogradation-retardation technology and their physical and sensory properties were investigated. The moisture content of
garaedduk decreased and the color differences increased as the ratio of buckwheat flour to rice flour increased. During
storage at 4oC, the hardness values of garaedduk made with 15 and 30% buckwheat flour were maintained for up to three
days. Immediately after manufacture, garaedduk made with higher levels of buckwheat flour had reduced overall
acceptability. However, there was no significant difference in the overall acceptability of garaedduk made with 0 and 15%
of buckwheat flour after storage. Therefore, buckwheat flour can replace rice flour with retrogradation-retardation
technology to inhibit the starch retrogradation of garaedduk, which maintained its overall quality at a buckwheat flour level
of 15%.
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서 론

최근 급격한 산업화와 핵가족화로 식품 소비패턴이 변화함에

따라 간편한 식사대용 식품에 대한 관심 증가와 더불어 웰빙 붐

으로 인해 한국의 전통식품인 떡에 대한 다양한 연구가 수행되

고 있다(1). 그러나, 떡은 저장 중 진행되는 전분 노화 현상으로

인해 딱딱하게 굳어져 저장기간이 짧아 산업화하기 어려운 문제

점을 가지고 있다. 전분 노화에 관여하는 인자는 전분의 종류(2),

아밀로오스와 아밀로펙틴의 구성 비율과 구조(3), 수분함량(4), 저

장온도(5) 등으로 알려져 있으며, 상온보다 냉장조건에서 노화가

잘 일어나는 것으로 알려져 있다(6). 떡의 노화를 억제하기 위하

여 hydrocolloids를 첨가하여 백설기를 제조한 경우에 hydrocolloids

첨가로 인하여 떡의 노화가 억제되었으나 대조구와 유의적 차이

는 없었다(7). 그러나 친수성콜로이드를 첨가하여 제조한 가래떡

의 경도는 저장 후에도 증가하지 않고 유지되는 현상이 관찰되

었다(8). 이와 같이, 떡의 노화지연을 위하여 올리고당(9), 말티톨

(10), 트레할로스(11)를 첨가하거나 효소처리(12) 등의 다양한 방

법들이 제시되었으나, 장기간 저장 후에도 제조 직후의 식감을

유지할 수 있는 노화 억제 효과를 얻지는 못하였다. 이와 같이

떡의 노화 억제 연구는 주로 첨가물에 한정되어 있어 떡 제조공

정을 응용한 연구는 거의 없는 실정이다. 이에 농촌진흥청에서는

다양한 수분 첨가량, 온도, 펀칭시간 및 곡물 전분의 상호작용을

실험 변수로 하여 상온에서 제조 48시간 후에도 제조 직후의 식

감을 유지하는 떡 굳음방지기술을 개발하였다(13). 떡 굳음방지

기술은 “떡 제조과정에서 중요 인자인 물 첨가량, 밀가루 첨가

량, 식힘 시간 및 펀칭시간을 조절함으로써, 통상적인 방법으로

제조되어 일정시간 경과하면 굳는 떡과는 달리, 말랑말랑한 질감

이 유지”되는 떡을 제조할 수 있는 기술을 의미한다. 그 결과, 치

는 공정을 거치는 떡류 제조 시 상온 및 냉장, 냉동저장 조건 별

로 굳지 않는 떡의 제조 기술이 개발되었으나 개발된 기술을 응

용한 연구는 유색미를 혼합하여 굳지 않는 떡을 제조한 연구가

유일하다(14).

메밀(Fagopyrum esculentum Mench)은 필수 아미노산 함량이 높

고(15), flavonoids인 rutin을 다량 함유하고 있어 고혈압의 예방과

치료에 유용한 효과가 있으며, 당뇨병에도 도움을 주는 것으로

보고되었다(16). 또한 메밀은 phytosterol을 함유하고 있어 항바이

러스 및 면역 증진 효과가 있는 것으로 보고되었다(17). 이처럼

메밀의 우수한 기능성이 밝혀지면서 메밀을 이용한 건강식품의

개발에 대한 관심이 높아지고 있다. 메밀은 주로 유럽과 미국 등

에서는 빵이나 스파게티(18), 중국에서는 죽(19), 일본에서는 국

수(20), 우리나라에서는 국수와 묵(21) 등의 식품 원료로 이용되

고 있다. 특히, 메밀을 밀가루와 혼합하여 빵을 제조할 경우 밀

가루로 만든 빵보다 부피가 감소하고, 노화가 빨리 진행되어 이
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러한 단점을 개선하기 위해 메밀과 함께 첨가제를 사용하여 제

빵의 품질을 향상시키는 연구가 시도되었다(22). 또한, 메밀을 이

용한 떡에 관한 연구로는 건강지향형 떡을 개발하고자 부재료로

메밀을 첨가한 절편 제조방법의 최적화(23), 메밀 채소 잎과 줄

기를 첨가한 설기떡의 품질특성(24) 등이 연구되었다. 그러나 아

직 메밀을 떡의 노화지연에 적용한 연구는 전무하다.

따라서 본 연구에서는 떡 굳음방지기술을 적용하여 저장성이

개선된 건강지향형 잡곡떡 개발가능성을 검토하고자, 떡의 주원

료인 멥쌀의 일부를 메밀로 대체하여 가래떡을 제조한 후 저장

에 따른 텍스쳐와 기호도 검사를 수행하였다.

재료 및 방법

시약 및 재료

멥쌀(Oryza sativa L.)은 2012년에 강원도 철원에서 수확된 오

대품종을 사용하였고, 메밀은 2012년에 수확된 대산품종을 구입

하여 100 mesh로 건식 제분하여 사용하였다. 소금은 천일염

(Daesang, Seoul, Korea)을 사용하였고, 밀가루는 중력분(CJ Cheil-

jedang, Seoul, Korea)을 구입하여 사용하였다.

가래떡 제조

가래떡은 멥쌀 및 메밀 분말 대체수준을 달리하고 대한민국 공

개특허(10-2011-0091428)의 방법(24)을 일부 변형하여 일반공정과

굳음방지공정으로 제조하였다. 쌀은 2회 수세하여 3시간 동안 수

침한 후, 체에 건져 30분간 물기를 제거한 다음 불린 쌀 무게의

1%(w/w) 소금을 첨가하여 roll mill (KM-203-A, Kyungchang

Machine, Seoul, Korea)로 분쇄하고, 20 mesh 체에 통과시켜 사용

하였다. 메밀 분말의 대체수준을 4가지 수준(0, 15, 30, 45%)으로

하여 쌀가루와 혼합한 후 불린 쌀 무게의 22%가 되도록 물을 첨

가하여 잘 섞은 후, 다시 roll mill로 분쇄하였다. 스테인레스 스

틸제 찜기의 바닥에 물을 넣고 가스레인지 화력의 중간 정도로

가열하여 물이 끓기 시작하면, 스테인레스 스틸제 찜기에 실리콘

시루 밑을 깔고 혼합물을 담아 25분 동안 가열하였다. 일반공정

은 가열이 끝난 후 압출 성형기(DO-9901, Donga Oscar, Seoul,

Korea)를 통해 가래떡 모양으로 성형하였고, 굳음방지공정은 가

열이 끝난 후 시료 내부 온도가 70oC 이하가 되도록 방냉한 후

불린 쌀 무게의 0.7%에 해당하는 중력분을 첨가하여 골고루 섞

은 후, 압출 성형기를 통해 가래떡 모양으로 성형하여 분석 시료

로 사용하였다.

물성 측정

가래떡의 경도 측정은 Texture Analyzer (TA-XT2i, Stable

Micro System Ltd., Haslemere, UK)를 이용하여 TPA (Texture

profile analysis) 방법으로 측정하였다. 이때 시료는 1.5×1.5×1.5

cm3로 균일하게 잘라 사용하였다. 실험에 사용된 cylinder probe

는 직경 35 mm를 이용하였고, 측정조건은 distance를 70%, pre-

test speed; 2.0 mm/sec, test speed; 1.0 mm/sec, post-test speed;

1.0 mm/sec으로 하여 제조 직후부터 냉장조건에서 3일 동안 저장

하면서 시료당 10회 반복 측정한 것의 평균값을 나타내었다.

수분 측정

가래떡의 수분함량은 시료 1 g을 105oC에서 상압가열건조법(26)

으로 2회 반복하여 측정한 후 평균값으로 결과치를 나타내었다.

색도 분석

가래떡 색도는 색차계(Chroma meter CR 400, Minolta, Osaka,

Japan)를 이용하여 측정하였으며, 이 때 표준백색판은 Y=92.3,

x=0.3138, y=0.3196의 값을 가진 백색판을 사용하였다. 가래떡의

절단면을 5회씩 측정한 후 L (명도, lightness), a (적색도, red-

ness), b (황색도, yellowness)값으로 나타내었다. 메밀 분말 대체

량 0%인 가래떡을 기준으로 ∆E(색차)=

를 계산하였다(31).

관능검사

메밀 분말 대체량에 따른 가래떡의 기호도를 조사하기 위하여

7점 척도법(7점: 매우 좋아한다-4점: 좋지도 싫지도 않다-1점: 매

우 싫어한다)으로 평가하였다. 기호도 검사는 한양대학교 식품영

양학과 대학원생 18명을 패널로 선정하였으며 실험에 사용된 가

래떡은 제조 1시간 경과 후 무작위로 선정하여 1.5×1.5×1.5 cm3

의 일정한 크기로 자른 후 흰색 접시에 담아 제공하였다. 이 때

모든 시료에는 각각 난수표에서 선택한 3자리 숫자를 이용하여

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

점착성(adhesiveness), 전반적 기호도(overall acceptability)로 시료

를 충분히 씹은 후 뱉고, 한 개의 시료를 평가 후 생수로 입안

을 헹구고 다른 시료를 평가하는 방법으로 평가항목에 대한 훈

련을 패널에게 실시한 후 기호도 검사를 실시하였다.

통계 분석

모든 실험결과는 2회 반복 측정하였으며 평균±표준편차로 표

시하였다. 각 실험결과는 SPSS 18.0.0 (SPSS Inc., Chicago, IL,

USA)를 이용하여 ANOVA분산분석을 실시하였고, 시료간의 유의

적 차이를 검증하기 위하여 Duncan’s multiple range test를 실시

하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

경도 변화

메밀 분말 첨가가 가래떡의 저장 중 경도 변화에 미치는 영향

을 확인하기 위하여 메밀 분말 대체량별 가래떡을 일반공정으로

제조하여 냉장조건에서 3일 동안 저장함에 따른 경도(hardness)를

측정한 결과는 Table 1과 같다. 일반공정으로 제조한 가래떡의 경

도는 제조 직후 메밀 분말 대체량이 0, 15, 30, 45% 로 증가함

에 따라 각각 3197, 3849, 4641, 6336 g으로 유의적으로 증가하

였다(p<0.05). 특히, 저장 1일 후 메밀 분말 0% 가래떡을 제외한

15, 30, 45% 메밀 첨가구는 texture analyzer로 측정 가능한 경도

L L'–( )
2

a a'–( )
2

b b'–( )
2

+ +

Table 1. Hardness of garaedduk prepared with various levels of
buckwheat flour under conventional method for 3 days at 4oC

Buckwheat flour
(%)

Storage days

0 1 3

Hardness
(g)

0 3197.15±933.18d 33715.50±1905.20 0N.I.1)

15 3849.25±641.20c N.I. N.I.

30 4641.11±858.12b N.I. N.I.

45 6336.76±459.66a N.I. N.I.

1)N.I.= not indicated.
a-dMeans with different letters within a column are significantly
different from each other (p>0.05).
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범위를 벗어났으며, 저장 3일 후에는 일반공정으로 제조한 모든

가래떡의 경도가 측정 가능 범위를 넘었다. 이와 같이 멥쌀가루

의 일부를 메밀 분말로 대체하여 일반공정 방법으로 가래떡을 제

조 시 저장기간 경과에 따른 경도 증가를 억제하는 효과가 나타

나지 않음을 확인할 수 있었다. 따라서 본 연구에서는 떡 굳음방

지공정을 적용하여 메밀 분말 대체량별 가래떡을 제조하여 저장

에 따른 경도 변화를 조사하였다.

굳음방지공정을 적용하여 메밀 분말 대체량별 가래떡을 제조

하여 냉장조건에서 3일 동안 저장함에 따른 경도를 측정한 결과

는 Fig. 1과 같다. 굳음방지공정으로 제조한 가래떡은 제조 직후

에는 메밀 분말 대체량 0, 15, 30, 45%가 각각 2641, 3700,

4354, 7972 g으로 메밀분말 45% 가래떡을 제외한 시료에서는 유

의적인 차이가 발견되지 않았다. 메밀 분말 45% 대체한 가래떡

은 저장 1일 후 경도가 22694 g으로 크게 증가하였고, 저장 3일

후에는 23726 g으로 저장 1일의 경도를 유지하였지만, 제조 직후

의 말랑말랑한 경도 범위를 벗어났다. 메밀 분말 0, 15, 30% 가

래떡의 저장 1일 후의 경도는 각각 6281, 5957, 7740 g으로 제조

직후보다 약간 증가하였으나, 가래떡 제조 직후와 유의적인 차이

가 없었으며, 저장 3일 후에도 5499, 7128, 7147 g으로 제조 직후

의 경도를 유지하는 수치로 측정되었다. Han 등(14)은 굳음방지

기술을 적용하여 유색미 15%를 함유한 가래떡의 저장 중 경도

변화 측정 결과에서 저장 3일 후에도 경도 492-716 g의 범위로

측정되어 제조 직후의 경도와 식감을 유지한다고 하여 본 실험

결과와 유사한 경향을 보여주었다. 따라서 가래떡 제조 시 메밀

분말을 멥쌀 대신 30%까지 대체하여도 굳음방지기술 적용이 가

능함을 알 수 있었다.

수분함량

메밀 분말 대체량을 달리하여 제조한 가래떡의 수분함량 측정

결과는 Table 2와 같다. 가래떡 제조 과정에서 수분첨가량을 동

일하게 하였으나 증자 후 메밀 분말의 대체량이 증가할수록 가

래떡의 수분함량이 감소하는 경향을 보였다. 즉, 메밀 분말 0%

인 가래떡의 수분함량은 50.74%였고, 메밀 분말 15, 30, 45%로

대체량이 증가할수록 48, 45, 44%로 감소하였다(p<0.05). 이러한

결과는 가래떡 제조에 사용한 멥쌀가루는 습식제분을 하여 수분

함량이 23%였고, 메밀 분말은 건식제분을 하여 수분함량이 10%

로 차이가 있었기 때문인 것으로 보인다. Joung(27)은 영양학적

기능성 강화를 위해 보리 가루를 첨가한 연구에서 보리 가루를

첨가하지 않은 백설기의 수분함량 38%에서 보리 가루 첨가량이

증가할수록 수분함량이 35%까지 감소한다고 하였다. 또한 Hyun

등(28)도 38%였던 설기떡의 수분함량이 타피오카 분말 첨가에

의해 35%까지 감소함을 보고하여 본 실험결과와 유사한 경향을

보여주었다. 이와 같이 떡 제조 시 쌀 대신 잡곡 첨가에 의해 최

종 떡의 수분함량이 감소하여 텍스쳐와 관능적 품질에 영향을 줄

것으로 예상되었다.

색도

메밀 분말 대체량을 달리한 가래떡의 색도를 색차계로 측정한

결과와 메밀 분말 대체량별 가래떡의 외관은 각각 Table 3 및

Fig. 2와 같다. 메밀 분말을 멥쌀가루와 혼합하여 제조한 메밀 가

래떡의 명도(L)는 메밀 분말 대체량이 0%에서 15, 30, 45%로 증

가할수록 66.96에서, 58.14, 56.30, 54.77로 유의적인 감소경향을

나타냈다(p<0.05). 이것은 보리(27), 수수(29), 유색미(30) 등을 설

기떡에 첨가한 연구에서 부재료 첨가량이 증가할수록 떡의 밝기

가 감소하였다는 결과와 유사한 경향이었다. 적색도(a) 및 황색

도(b)는 메밀 분말 대체량이 0%에서 45%로 증가할수록 유의적

으로 증가하는 경향(p<0.05)을 나타내어 메밀 분말 대체에 의한

영향을 받고 있음을 알 수 있었다. 색차(∆E)는 메밀 분말 대체량

0%인 대조군에 비해 메밀 분말 15% 가래떡은 9.66, 메밀 분말

30% 가래떡 11.69, 메밀 분말 45% 가래떡 13.18로 메밀 분말 대

체량이 증가할수록 색차가 증가하였다. 색차를 표현하는 ∆E값이

1.5-3.0이면 근소한 차이, 3.0-6.0이면 현저한 차이, 6.0-12.0이면

극히 현저한 차이, 12.0이상이면 다른 계통의 색으로 평가한다

(31). 따라서 메밀 분말 15, 30% 함유 가래떡의 색은 대조구와

극히 현저한 차이를 보였고, 메밀 분말 45% 함유한 경우에는 대

조구와 다른 계통의 색으로 분류할 수 있는 수준으로 나타났다.

Fig. 1. Hardness of garaedduk prepared with various levels of

buckwheat flour under retrogradation-retardation technology

for 3 days at 4oC. A-DDifferent capital letters on the bars indicate a
significant difference among various levels of buckwheat flour
(p<0.05). a-cDifferent small letters on the bars indicate a significant
difference among storage days (p<0.05).

Table 2. Moisture contents of garaedduk prepared with various

levels of buckwheat flour under retrogradation-retardation
technology

Buckwheat flour (%) Moisture content (%)

0 50.74±1.31a

15 48.34±0.69b

30 45.35±1.90c

45 43.67±0.78d

a-dMeans with different letters within a column are significantly
different from each other (p>0.05).

Table 3. Color values of garaedduk prepared with various levels

of buckwheat flour under retrogradation-retardation technology

Hunter’s 
color value

Buckwheat flour (%)

0 15 30 45

L 66.96±0.94a 58.14±0.69b 56.30±0.96c 54.77±1.75c

a -1.01±0.05e 1.71±0.70c 2.30±0.12b 2.54±0.14a

b 3.62±0.20c 6.46±0.38b 7.10±0.30a 7.14±0.39a

∆E 0.00 9.66 11.69 13.18

a-dMeans with different letters within a column are significantly
different from each other (p>0.05).
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텍스쳐 변화

메밀 분말 대체량별 가래떡의 텍스쳐 변화는 경도(hardness), 씹

힘성(chewiness), 점착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성

(cohesiveness), 검성(gumminess)에 대해 측정하였다. 경도에 대한

설명은 경도변화(Fig. 1)에서 설명하였고, 탄력성(springiness), 응

집성(cohesiveness), 검성(gumminess)은 유의적인 결과값의 차이를

보이지 않아서 메밀 분말 대체량별 저장에 따른 가래떡의 텍스

쳐 변화는 씹힘성(chewiness)과 점착성(adhesiveness)에 대해 살펴

보았다(Fig. 3).

씹힘성은 고체 시료를 삼킬 수 있을 정도로 분쇄하는데 필요

한 에너지의 양으로(32), 제조 직후에는 메밀 분말 0%는 1650,

15%는 2141, 30%는 2622, 45%는 4668 순으로 나타나 메밀 분

말 대체량이 증가할수록 씹힘성이 증가하였고, 저장기간이 경과

함에 따라 모든 시료의 씹힘성이 증가함을 보여주었으나, 유의적

이지는 않았다(p>0.05). 이는 트레할로스를 첨가하여 제조한 백

설기의 조직감 측정 결과 저장 후에는 씹힘성이 증가하였다는 경

향과 일치하였다(32). 또한, Yoon(33)은 호정화 시간을 달리하여

제조한 레토르트 떡의 조직감 측정 결과 씹힘성이 경도와 같은

경향을 보인다고 하였다. 즉, 씹힘성은 경도, 탄력성, 응집성 값

의 영향을 받기 때문에 탄력성과 응집성 값이 큰 차이가 나지 않

으면 경도와 같은 경향을 보인다고 보고하였다. 한편, 제조 직후

가래떡의 점착성은 대조구인 메밀 분말 0%가 −1858였으며, 15%

는 −2669, 30%는 −2323, 45%는 −720으로 나타나 메밀 분말 15

와 30% 대체 시 대조구에 비해 점착성이 크게 증가하였다(p<0.05).

그러나 메밀 분말 45% 첨가한 가래떡의 점착성은 오히려 대조

구인 메밀 분말 0% 가래떡보다 낮은 값을 보였다(p<0.05). 한편

가래떡 제조 시 메밀 분말 대체량이 증가하고 저장기간이 경과

함에 따라 점착성은 감소하는 경향을 보였다. 그러나 Lee 등(30)

은 설기떡에 유색미 첨가량이 증가할수록 점착성이 감소한다고

보고하였다. 따라서 메밀과 같은 잡곡을 함유한 떡의 경도와 씹

힙성은 대체량과 저장기간이 증가함에 따라 높아지는 반면, 점착

성은 첨가한 떡의 종류와 쌀을 대체한 잡곡의 종류 및 첨가량 수

준에 따라 차이가 있음을 알 수 있었다.

기호도 검사

메밀 분말 대체량별 가래떡의 기호도 검사는 색(color), 맛(taste),

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

acceptability)에 대해 제조 직후와 저장 3일에 각각 수행하였다

(Table 4). 제조 당일에는 메밀 분말 대체량이 감소할수록 색, 맛,

씹힘성, 점착성, 전반적 기호도 등 모든 평가항목에 대한 점수가

증가하는 경향을 보였다. 색의 경우에는 메밀 분말 대체량이 증

가함에 따라 가래떡 고유의 색이 변화하여 기호도가 감소한 것

으로 판단된다. 씹힘성의 경우 메밀 분말 대체량이 증가할수록

기호도는 유의적으로 감소하였는데, 이는 메밀 분말 대체량이 증

가할수록 수분함량이 감소하고, 경도가 증가한 것이 영향을 준

것으로 보인다(p<0.05). 점착성의 경우 메밀 분말 대체량이 증가

할수록 감소하였는데 이는 텍스쳐 측정 결과에서 메밀 분말 0%

가래떡을 제외하고, 메밀 분말 대체량이 증가할수록 점착성이 감

소한 것과 같은 경향을 보였다. 저장 3일 후에는 맛을 제외한

색, 씹힘성, 점착성, 전반적 기호도 등 모든 평가항목에서 메밀

분말 0% 가래떡이 가장 높은 기호도를 나타냈고, 메밀 분말 15%

함유 가래떡과는 유의적으로 차이가 없었다(p>0.05). 그러나 메

밀 분말이 30% 이상 증가함에 따라 저장 후 가래떡의 전반적인

기호는 유의적으로 낮았다(p<0.05). 따라서 가래떡의 기호도에 맛

보다는 색과 씹힘성, 점착성이 중요한 영향을 주는 것으로 판단

된다. Kim 등(34)의 연구에서도 발아현미를 멥쌀 대신 첨가하여

발아현미 가래떡을 제조하였을 시 관능검사 결과, 제조 당일 발

아현미 첨가량이 감소할수록 단단한 정도, 색, 탄력성, 씹힘성, 전

반적 기호도가 높게 평가되었다. 그러나 저장 2일 후에는 발아현

미 60% 첨가군의 전반적 기호도가 40% 첨가군 보다 높게 평가

되어 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 이상과 같이, 굳음방지기

술을 적용하여 메밀 분말을 함유한 가래떡을 제조 시 메밀 분말

Fig. 3. Chewiness (A) and adhesiveness (B) of garaedduk prepared
with various levels of buckwheat flour under retrogradation-

retardation technology for 3 days at 4oC. A-DDifferent capital
letters on the bars indicate a significant difference among various
levels of buckwheat flour (p<0.05). a-cDifferent small letters on the
bars indicate a significant difference among storage days (p<0.05).

Fig. 2. Appearance of garaedduk prepared with various levels of buckwheat flour under retrogradation-retardation technology.
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의 대체량이 낮을수록 기호도에는 긍정적인 영향을 줄 수 있으

며, 본 연구에서는 15%까지 대체하는 것이 적절하다는 것을 알

수 있었다.

요 약

본 연구에서는 떡 굳음방지기술의 적용성 확대를 위하여 멥쌀

대신 메밀 분말을 0, 15, 30, 45%로 대체한 가래떡을 제조 후

4oC에서 3일간 저장에 따른 텍스쳐, 색도, 기호도 검사를 분석하

였다. 일반공정을 사용하여 제조한 떡의 경도는 메밀 분말 대체

량과 무관하게 모두 저장 기간에 따라 급격하게 증가한 반면, 떡

굳음방지기술을 적용한 경우에는 메밀 분말 45% 대체한 가래떡

을 제외하고 저장 기간이 증가함에 따라 경도 상승이 억제되어

제조 직후의 경도를 유지하였다. 메밀 분말 대체량이 증가할수록

명도는 감소하고, 적색도 및 황색도는 증가하였다. 떡 굳음방지기

술을 적용한 가래떡의 전반적인 기호도는 제조 직후에는 메밀 분

말을 함유하지 않은 가래떡이 가장 높게 나왔으며, 메밀 분말 대

체량이 증가할수록 기호도는 저하되었으나 저장 3일 후에는 0,

15% 메밀 분말 대체 가래떡이 유의적 차이가 없었다. 따라서 본

연구에서는 일반공정보다는 굳음방지기술을 적용한 메밀 분말 대

체 가래떡 적용이 전반적 품질 면에서 유리하며 떡 굳음현상 지

연은 메밀 분말 대체량 30% 정도까지 적용 가능하며 전반적 기

호도 및 텍스쳐 측면에서는 15%가 적합하였다.
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