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식습관이 서구화로 변화하고 있는 우리나라는 각종 성인병 및 암 등과 같은 질병이 증가하게 되어 소비자들의 관심

이 건강에 맞추어지면서 건강 증진을 위한 다양한 식물자원의 생리활성을 연구하여 새로운 식품소재로의 이용가능성

을 보고하고 있다(Park et al., 2016). 최근 식생활의 다양한 변화로 인해 well-being에 대한 관심이 높아지고 있으며, 

주재료인 쌀을 이용한 떡에 대한 수요와 관심이 늘어나고 있다. 

떡은 곡물가루를 사용하여 찌거나 삶아서 만드는 전통품으로 이 중 설기떡은 멥쌀가루에 여러 재료를 넣고 증기로 

쪄서 만드는 떡으로 무리병이라고도 하며, 첨가 재료를 달리 할 수 있기 때문에 영양학적으로 우수한 식품일 뿐 아니

라, 재료로부터 오는 색깔이나 모양도 다양해 보기에도 훌륭하며, 생리적 기능이 있는 여러 가지 재료들을 첨가하면 
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This study examined the characteristics of Sulgidduk with different kamut (Triticum turanicum 

Jakubz) powder (MP) concentrations (0%, 5.0%, 10.0%, 15.0%, and 20.0%). The moisture 

content of the control sample (MP 0) was the highest at 37.27%, and that of the MP 20 sample was 

the lowest at 34.10%. Adding MP decreased the L values of Sulgidduk but increased the a and b 

values. Adding MP decreased the hardness, cohesiveness, and chewiness but increased the 

springiness. The total polyphenol content and DPPH radical scavenging activity of Sulgidduk with 

20% MP was 9.89 mg GAE/100 g, 67.69%. Based on these results, the quality of Sulgidduk with 

added kamut powder was higher than that of the control Sulgidduk.
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건강식품으로도 손색이 없는 고유한 전통식품이다(Cha and Lee, 2001; Ryu et al., 2005). 제조법이 간단하여 다양한 

상품화 개발을 위한 기능성 연구(Cho and Chung, 2016; Kim et al., 2021; Lee and Cho, 2013)와 주재료인 쌀가루의 

영양적 기능성을 높이기 위해 다양한 재료를 첨가하여 영양 효과를 높이는 연구들이 진행되고 있으며(Ahn, 2020; 

Hwang and Hwang, 2015), 꾸지뽕 열매 분말(Choi and Choi, 2018), 더덕 분말(Lee, 2019), 흑미 발효 미강 분말(Shin 

and Chung, 2018), 뜰보리수 분말(Hong and Oh, 2020), 아몬드 분말(Baek et al., 2018) 첨가 등 활성을 가진 부재료

를 분말로 첨가한 떡의 특성 연구가 이루어지고 있다.

카무트(Kamut; Triticum turanicum Jakubz)는 밀 품종의 하나로 옛날 이집트에서 재배되었으며, 모양이 귀리와 비

슷하며 다른 밀 작물에 비해 2－3배 가량 크고, 긴 형태로 진한 황금색을 띠고 있다. 카무트는 미국에서 1940년대 후반

에 처음 소개되었으며, 1980년대 무렵 본격적으로 재배되기 시작하였고, 2000년대 들어 미국과 유럽을 중심으로 슈

퍼 곡물의 하나로 주목받고 있으며, 밀가루에 비해 셀레늄과 폴리페놀 함량이 높으며, 항산화력이 높아 혈청 콜레스

테롤 농도를 저하시킨다고 보고되었다(Shin, 2017). 또한, 카무트는 일반 밀에 비해 식이섬유 함량이 높으며, 필수아

미노산, 비타민 및 무기질이 풍부하다(Bordoni et al., 2017). 최근 우리나라에서도 카무트를 이용한 꽈배기, 과자, 국

수 및 빵 등이 개발되고 있으며(Yoon et al., 2020), 식품산업에서 활용도가 높아지고 있다. Lee et al.(2019)의 연구에

서는 로스팅 온도와 시간이 증가함에 따라 카무트 음료의 항산화 기능성이 증가하였으며, 이러한 항산화 효과는 제빵 

시에도 증가한다고 보고하였다(Bordoni et al., 2017).

따라서, 본 연구에서는 설기떡의 품질 특성 향상을 위해 카무트를 분말화 및 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 

품질 특성을 확인하여 설기떡의 품질향상과 카무트의 이용도를 높이는 데 기본적인 자료로 활용하고자 검토 실시하

였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 사용된 카무트는 이푸른(주)(Gyeonggi-do, Korea)에서 구입하여 분쇄기(HMF-326OS, Hanil, Seoul, 

Korea)를 이용하여 분쇄한 후 60 mesh 체로 친 후 사용하였으며, 쌀(일반미, 철원), 소금(정제염, 대상), 설탕(정백당, 

CJ) 등은 대형마트에서 구입하였으며, 물은 정제수를 사용하였다. 

카무트 분말 첨가 설기떡의 제조

본 실험에 사용된 설기떡 재료의 배합비는 선행논문(Lee, 2018)을 참고하였으며, Table 1에 나타내었다. 재료 혼합 

후 20 mesh(850 µm, Chung Gye Industrial MFG., Co., Seoul, Korea)의 표준망체에 두 번 내린 후 소금과 설탕을 첨

가한 후 골고루 섞었다. 준비된 시료를 틀 안에 채우고 표면을 일정하게 편 후, 10 cm × 10 cm의 칼금을 내어 일정한 

모양으로 성형하였다. 찜 솥에서 시루를 20분간 찌고, 10분간 불을 끈 상태에서 뜸을 들인 후 상온에서 20분간 식혀 실

험에 사용하였다.

카무트 분말 첨가 설기떡의 수분함량

카무트 분말 첨가 설기떡의 수분함량은 AOAC의 표준분석법(2005)에 따라 행하였으며, 제조 즉시 시료 1 g을 떼
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어내어 칭량병에 담아 105°C에서 상압가열건조법으로 측정하였으며, 각각 3번 측정하여 평균치를 계산하였다.

카무트 분말 첨가 설기떡의 색도

카무트 분말 첨가 설기떡의 색도는 colormeter(CM-3600d, Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으며, 이

것을 Hunter 값 즉, 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)로 나타내었다. 이때 사용한 표준 백

색판(standard plate)은 기기의 사용법에 따라 값을 3회 반복 측정하였고, 평균값으로 나타내었다. 색차값(△E, 

Overall color difference)은 무첨가군을 표준으로 하여 아래의 공식으로 산출 후 평균값을 구하였다. 표준 백색판은 L

값 98.15, a값 0.51, b값 1.36으로 보정한 후 사용하였다.

     
     

     


카무트 분말 첨가 설기떡의 조직감

카무트 분말 첨가 설기떡의 조직감은 Texture Analyzer(Sun Compac-100, Sun Scientific Co., Tokyo, Japan)를 사

용하여 TPA(texture profile analyzer)를 분석하였다(Rha and Kang, 2014). 측정조건에서 test type은 strain 30%, 

plunger diameter 15 mm, table speed 60 mm/sec, load cell(max) 2 kg의 조건으로 3회 반복 측정하였다. 카무트 분말 

첨가 설기떡은 일정한 크기 3 cm × 3 cm × 2 cm로 하여 시료 중심부에 2회 연속 압착하였을 때 얻어지는 값을 산출하

여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness) 등을 분석하였다.

총 폴리페놀 함량 분석

카무트 분말 첨가 설기떡 5 g에 증류수 45 mL를 첨가하여 bag mixer(Model 400, Insterscience, Mourjou, France)

를 사용하여 1분간 균질화하고 3,000 rpm에서 10분간 원심분리(Varispin 4, Hanil science medical, Seoul, Korea)한 

후 상등액을 설기떡 추출물로 사용하였다. 제조된 설기떡의 총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis방법(Singleton et al., 

1999)으로 측정하였다. 설기떡 추출물 0.5 mL에 0.5 mL Folin-Cicalteu’s phenol reagent(Sigma Aldrich Co., MO, 

USA)를 첨가하여 잘 혼합한 후 3분간 실온에서 반응시켰다. 여기에 2% Na2CO3 용액 1.5 mL를 첨가한 후 실온의 암

소에서 한 시간 반응시킨 다음, 분광광도계(UV-1800, Shimadzu Corp., Koyto, Japan)를 이용하여 725 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 이때, 총 폴리페놀 화합물은 gallic acid(Sigma Aldrich Co., MO, USA)를 이용하여 작성한 표준곡

Table 1. Formula for the Sulgidduk made with kamut powder

Kamut powder (%)
Ingredients (g)

Rice Flour (g) MP1) (g) Water (g) Sugar (g) Salt (g)

MP 0 200 0 60 26 2.6

MP 5 190 10 60 26 2.6

MP 10 180 20 60 26 2.6

MP 15 170 30 60 26 2.6

MP 20 160 40 60 26 2.6

1) MP : Kamut powder
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선으로부터 카무트를 첨가한 설기떡에 함유된 총 폴리페놀 화합물 함량을 산출하였다.

DPPH 라디칼 소거능 측정

카무트 첨가 설기떡의 DPPH 라디칼 소거활성은 메탄올을 시료 3 g에 첨가하여 10배 희석한 혼합액을 실온에서 24

시간 추출 후, 3,000 rpm에서 10분간 원심분리(Varispin 4, Hanil science medical, Seoul, Korea)한 후 얻은 상등액을 

시료 용액으로 사용하였다. 시료 용액 1 mL에 0.2 mM DPPH 용액 1 mL를 가하여 잘 혼합하고 30분간 암실에서 반응

시킨 후, 517 nm에서 spectrophotometer(UV-1800 spectrophotometer, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 흡광도를 측정하

였다(Lee et al., 2017).

DPPH radical scavenging activity (%) = {1 - (Sample absorbance/Control absorbance)} × 100

통계분석

실험결과는 SPSS(Statistics package for the social science, Ver. 12.0 for window, SPSS Inc., IL, USA) package

를 이용하여 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다중범위시험법(Duncan’s multiple range test)을 실시하였으며 시료

의 통계적 유의성 검정은 p < 0.05 수준에서 실시하였다. 

결과 및 고찰

수분 함량

설기떡 제조에 사용된 쌀가루와 카무트 분말의 수분함량은 각각 13.24%와 11.69%이었다. 카무트 분말의 첨가량

을 달리하여 제조한 설기떡의 수분함량 측정 결과는 Table 2에 나타내었다. 수분함량은 카무트 분말 무첨가군이 

37.27%로 가장 높게 나타났으며, 카무트 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로(p < 0.05) 감소하는 경향을 보여 

Table 2. Moisture contents of the Sulgidduk made with kamut powder

Kamut powder (%) Moisture (%)

MP 0 37.27 ± 0.21a

MP 5 36.70 ± 0.13b

MP 10 35.42 ± 0.22c

MP 15 35.01 ± 0.11d

MP 20 34.10 ± 0.20e

F-value 201.10**

MP 0 : Content of kamut powder 0%. 

MP 5 : Content of kamut powder 5%. 

MP 10 : Content of kamut powder 10%. 

MP 15 : Content of kamut powder 15%. 

MP 20 : Content of kamut powder 20%. 

1) Mean ± S.D., **p < 0.01.

a－e : Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range 

test.
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설기떡 제조 시 부재료의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 감소하는 결과를 나타내었다. 새싹 인삼 분말 첨가 설기떡

의 품질특성(Lee, 2018) 연구에서 새싹 인삼 분말 무첨가군이 38.24%로 가장 높게 나타났으며, 새싹 인삼 분말 첨가

량이 증가할수록 수분이 감소한 결과와 비슷한 결과를 나타내었으며, 미나리 분말(Sung et al., 2010), 파슬리 가루

(Lim and Park, 2011)를 첨가한 설기떡의 수분함량이 부재료의 첨가가 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 결과와 

유사하였다. 하지만, 도토리 분말 설기떡(Woo et al., 2016), 다시마 설기떡(Cho and Hong, 2006), 동부 가루 설기떡

(Shin et al., 2019)의 연구 결과 부재료 첨가량이 증가할수록 수분이 증가하는 다른 결과를 보여 설기떡에 첨가되는 

부재료에 따라 설기떡의 수분함량의 차이가 나타날 수 있는 것으로 판단된다.

색도 변화

카무트 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 색도 측정 결과는 Table 3에 나타내었다. 명도를 나타내는 L값

은 카무트 분말 무첨가군이 87.31을 나타냈고 카무트 분말을 첨가한 설기떡의 값은 각각 87.07, 86.21, 85.11, 84.21로 

모두 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p < 0.05). 이는 쌀가루에 비해 카무트 분말의 명도가 낮아 이와 같은 결과

를 보인 것으로 판단되며, 이는 설기떡 제조 시 분말을 포함한 다른 부재료를 첨가하여 떡을 제조할 시 첨가량이 증가

할수록 L값이 감소한다는 연구결과(Hwang, 2013)와 동일한 경향을 보였으며, 설기떡 제조 시 부재료 첨가함에 따라 

멥쌀로만 만든 설기떡에 비해 L값이 감소한다는 것을 알 수 있었다. 적색도인 a값의 경우 카무트 분말 무첨가군의 

-1.5보다 20% 카무트 분말 첨가 시 1.41로 붉은색 쪽으로 나타남에 따라 a값은 증가하는 경향을 나타냈으며, 모두 유

의적으로 증가하는 경향을 보였다(p < 0.05). 황색도인 b값은 카무트 분말 무첨가군이 6.53을 나타내었으며 카무트 

분말의 첨가량이 증가할수록 황색도는 점차 증가하는 경향을 보였다(p < 0.05). 이는 카무트 분말의 첨가량이 증가할

수록 명도는 낮아지고, 적색도와 황색도는 증가하는 것으로 나타났으며, 이러한 결과는 마키베리 분말 첨가 설기떡

(Cho and Chung, 2016) 연구에서도 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 L값이 낮아지고, a값과 b값은 증가한 결과와 

유사한 경향을 나타내었다.

Table 3. Hunter’s color values of Sulgidduk made with kamut powder

Kamut powder (%)
Hunter’s color value

Lightnessness (L) Redness (a) Yellowness (b) △E

MP 0 87.31 ± 0.11a -1.50 ± 0.22e 6.53 ± 0.21e 12.17 ± 0.11e

MP 5 87.07 ± 0.11b -0.84 ± 0.11d 15.26 ± 0.14d 17.82 ± 0.51d

MP 10 86.21 ± 0.80c -0.50 ± 0.13c 26.17 ± 0.41c 27.55 ± 0.23c

MP 15 85.11 ± 0.3d 0.82 ± 0.21b 44.28 ± 0.32b 44.85 ± 0.12b

MP 20 84.21 ± 0.51e 1.41 ± 0.42a 51.33 ± 0.21a 51.88 ± 0.13a

F-value 5.21* 19.34** 194.32*** 241.36***

Values are mean ± S.D., Values are mean of triplicates. *p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001.

Means with different letters within a row are significantly different from each other at p < 0.05 as determined by Duncan’s 

multiple range test.

L : Degree of lightness (white +100 ↔ 0 black)

a : Degree of redness (red +100 ↔ -80 green)

b : Degree of yellowness (yellow +70 ↔ -80 blue)
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조직감

카무트 분말 첨가 설기떡의 조직감의 측정 결과는 Table 4와 같다. 단단한 정도를 나타내는 경도(hardness)는 카무

트 분말 무첨가군 0.86 kg/cm2로 가장 높았으며, 카무트 분말 첨가 5% 첨가군은 0.81 kg/cm2, 카무트 분말 첨가 10% 

첨가군은 0.78 kg/cm2, 카무트 분말 첨가 15% 첨가군은 0.73 kg/cm2, 카무트 분말 첨가 20% 첨가군은 0.64 kg/cm2로 

카무트 분말 첨가량이 증가할수록 경도는 감소하는 경향을 나타내었다. 치아시드 분말 첨가 설기떡(O et al., 2017) 연

구, 아로니아 분말 첨가 설기떡 연구(Hwang and Hwang, 2015)의 결과 보고에서 부재료 첨가군들이 무첨가군보다 경

도가 낮게 나타났다는 결과와 유사한 경향을 보였다. 이러한 결과로 경도가 카무트 첨가량에 따라 낮아지는 결과는 떡

의 노화 속도와 관능적 특성에도 영향을 미칠 수 있을 것으로 사료된다. 탄력성(springiness)은 카무트 분말 첨가량이 

증가할수록 탄력성은 증가하였는데, 카무트 분말의 첨가량에 의해 경도는 감소하고 탄력성은 증가한 것으로 판단되

며, 이는 진피 분말 첨가 설기떡의 연구 결과(Ahn and Lee, 2014), 새싹 인삼 분말 첨가 연구 결과(Lee, 2018)와도 비

슷한 결과를 나타내었다. 응집성(cohesiveness)은 카무트 분말 무첨가구에서 61.32%로 가장 높게 나타내었으며, 카

무트 분말 첨가량이 증가할수록 응집성은 58.31－36.44%로 감소함을 보였으며, 씹힘성(chewiness)은 카무트 분말 

첨가량이 증가할수록 0.57－0.24 kg으로 감소함을 보였다. 이와 같은 결과는 곰취 가루 첨가량이 증가할수록 씹힘성

은 낮아지는 경향을 보인 결과(Kang and Kim, 2011)와 유사함을 나타내었다. 

항산화능

카무트는 일반 밀가루에 비해 폴리페놀과 셀레늄의 함량이 높으며, 항산화력이 높은 통곡물로 알려져 카무트 섭취 

시 만성질환의 발생 위험을 감소시키는 것으로 알려져 있으며(Choi et al., 2016; Cooper, 2015), 주로 식물체에 함유

되어 수소공여체 및 페놀 구조의 공명 안정화에 기여하는 페놀화합물은 효과적인 항산화 작용을 가지는 물질이며, 항

균, 항암효과 등 여러 생리활성 효과를 가지고 있는 것으로 보고된다(Maisuthisakul et al., 2007). 카무트 분말 첨가량

을 달리한 설기떡의 총 폴리페놀 함량 및 DPPH 라디칼 소거활성 측정 결과는 Table 5에 나타내었다. 설기떡의 총 페

놀화합물의 함량은 카무트 분말 무첨가군이 0.48 mg GAE/100 g으로 가장 낮게 나타났으며, 카무트 분말 5% 첨가군

은 4.32 mg GAE/100 g, 카무트 분말 10% 첨가군은 6.59 mg GAE/100 g, 카무트 분말 15% 첨가군은 7.82 mg GAE/ 

100 g, 카무트 분말 20% 첨가군은 9.89 mg GAE/100 g으로 카무트 분말 첨가량이 증가할수록 카무트 설기떡의 총 페

놀 함량도 증가함을 나타내었다. 아몬드 첨가 설기떡에서 아몬드 첨가량이 증가할수록 설기떡의 총 폴레 페놀 함량은 

Table 4. Texture of Sulgidduk made with kamut powder

Kamut powder (%) Hardness (kg/cm2) Springiness (mm) Cohesiveness (%) Chewiness (kg)

MP 0 1.06 ± 0.05a1) 5.64 ± 0.12e 61.32 ± 0.11a 0.74 ± 0.02a

MP 5 0.78 ± 0.02b 6.10 ± 0.03d 58.31 ± 0.33b 0.57 ± 0.11b

MP 10 0.70 ± 0.03c 6.94 ± 0.01c 51.31 ± 0.17c 0.43 ± 0.03c

MP 15 0.61 ± 0.05d 7.68 ± 0.25b 42.94 ± 0.25d 0.31 ± 0.05d

MP 20 0.51 ± 0.02e 8.31 ± 0.12a 36.44 ± 0.61e 0.24 ± 0.01e

F-value 19.36** 41.32** 5.69* 168.31***

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.
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증가하였고(Yu et al., 2017), 쑥 분말을 첨가한 설기떡 결과에서도 쑥 첨가량이 증가할수록 설기떡의 총 폴리페놀 함

량이 증가(Ahn, 2019)함을 나타내었다. 카무트 첨가 설기떡의 DPPH radical 소거능 측정 결과는 카무트 분말 무첨가

군이 35.42%로 가장 낮았고, 카무트 첨가량이 증가할수록 증가하여 5% 첨가군은 49.19%, 10% 첨가군은 54.31%, 

15% 첨가군은 61.98%, 20% 첨가군은 67.69%로 증가하는 경향을 나타었으며, 유의적인 차이가 있는 것으로 나타났

다(p < 0.05). 꾸지뽕열매분말 설기떡(Choi and Choi, 2018)의 경우 DPPH free radical 소거능이 31.07－51.10%로 

본 연구에서 사용한 카무트 분말 첨가 설기떡이 높은 값을 보였다.

요 약

본 연구에서는 각종 생리활성을 나타내는 카무트 분말을 설기떡에 0%, 5%, 10%, 15%, 20%로 첨가하여 제조한 카

무트 설기떡의 품질 특성 및 항산화 활성을 분석함으로써 카무트 설기떡의 기능성 향상과 국민 건강에 이바지함은 물

론 카무트의 활용도를 높이는 데 기초자료로 활용하고자 하였다. 설기떡의 수분함량 변화는 카무트 분말 무첨가군이 

37.27%로 가장 높게 나타났으며, 카무트 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 수분함량이 감소하는 결과를 나타

내었다. 제조한 설기떡의 색도 변화는 카무트 분말의 첨가량이 증가할수록 명도는 낮아지고, 적색도와 황색도는 증가

하는 것으로 나타났다. 카무트 분말 첨가량을 달리한 설기떡의 조직감 측정결과, 경도(hardness), 응집성(cohesi-

veness), 씹힘성(chewiness)은 카무트 분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였으며, 탄력성(springiness)은 

증가하였다. 총 폴리페놀 함량과 DPPH free radical 소거능은 카무트 분말첨가량에 따라 증가하여 20% 첨가 시 가장 

높은 값을 나타내었다. 이러한 결과는 카무트 분말의 다양한 식품가공 적성을 보여주는 결과라고 사료된다. 
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