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            Abstract
          
        

        
          This study was conducted to evaluate the quality characteristics of Sulgidduck with the addition of 0, 1.5, 3, 4.5, and 6% Tremella fuciformis Berk powder. L(lightness) values decreased, whereas a(redness) values and b(yellowness) values increased with an increasing amounts of Tremella fuciformis Berk powder (p<0.001). Evaluation of texture revealed that, hardness tended to increase with Tremella fuciformis Berk powder content, but springiness and cohesiveness decreased (p<0.001). The total polyphenol content and the DPPH radical scavenging activity increased with increasing Tremella fuciformis Berk powder levels. Sensory evaluation revealed that, the mixture prepared with a 3% addition of Tremella fuciformis Berk powder was the most preferred in terms of color, flavor, taste, appearance, texture, and overall preference. Results suggest that Tremella fuciformis Berk powder has an antioxidant effect and is useful as a functional food resource.
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      서 론
      흰목이버섯(white jelly fungus(Tremella fuciformis Berk))은 이담자균강(Heterobasidiomycetes) 흰목이목(Tremellales) 흰목이과(Tremellaceae)에 속한다(Ko MS 등 2009). 흰목이버섯은 수국꽃과 같은 형태이며, 반투명의 젤리질이 자실체의 주요한 특성이다(Choi SW 등 2008). 흰목이버섯은 에너지와 지질은 낮고 단백질, 다당류 및 식이섬유가 풍부하고, 다양한 미네랄과 비타민이 함유되어 있다(Wu YJ 등 2019). 또한, 흰목이버섯의 항스트레스 효과(Ko MS 등 2009), 항산화 활성(Li H 등 2014), 미백 기능 향상 및 주름 개선 효과(Lee KH 등 2016), 유산균 발효 흰목이버섯의 항비만과 항당뇨 효과(Yoon YC 등 2019) 등의 연구가 보고되었다. 국내에서는 흰목이버섯을 활용한 식품 개발에 관한 연구는 흰목이버섯 분말 첨가 쿠키 품질 특성(Kim MH & Han YS 2020) 연구가 있으며, 느타리버섯, 표고버섯과 잎새버섯 등 식용버섯을 이용한 식품 개발 연구에 비해서 연구가 많이 부족한 실정이다.

      떡은 쌀을 이용하여 제조한 대표적인 전통식품으로 보통 쌀, 찹쌀 또는 잡곡 등을 물에 불려 반죽하여 찌거나 삶거나 지져서 익힌 음식이다(Kim SS & Chung HY 2007). 그 중 설기떡은 쌀을 가루로 만들어 체에 친 다음 층을 만들지 않고 덩어리로 찌는 가장 기본이 되는 떡이다(Kim HK 등 2013). 현대사회의 식생활은 서구화가 되면서 건강에 대한 관심이 높아져 밀가루보다는 쌀로 만든 식품이 관심을 받고 있다. 떡은 쉽게 첨가 재료를 달리 할 수 있기 때문에 천연 기능성 물질을 첨가한 설기떡이 제조되어 영양적인 기대와 기호성을 높이고자 하는 다양한 연구들이 보고되고 있다. 설기떡에 기능성 소재를 첨가한 연구로는 뜰보리수(Hong JY & Oh WK 2020), 마(Cho KO & Kim HS 2010), 파프리카(Cho MS 등 2008), 아몬드(Yu HN 등 2017), 상추(Yoon JH 등 2020), 쇠비름(Jeon MR & Kim MR 2016), 울금(Seo KM & Chung YH 2014) 등으로 많은 연구들이 진행되었다. 기호성과 기능성이 강화된 설기떡의 다양한 선행연구가 진행되었으나, 흰목이버섯 분말을 한국 전통식품에 적용한 연구뿐만 아니라, 식품에 활용한 연구가 아직까지 부족한 실정이다. 흰목이버섯을 활용한 식품 개발을 통해 관능적인 특성과 기능성 소재로서 활용 가능성을 확인하는 연구가 필요하다.

      따라서 본 연구에서는 다양한 생리활성을 지닌 흰목이버섯 분말의 첨가량을 달리하여 설기떡에 제조하고, 흰목이버섯 분말 첨가로 인해 품질 특성, 관능 특성, 항산화 활성에 미치는 영향을 살펴보며, 떡 산업에서 흰목이버섯 분말의 이용 가능성에 대해 기초 자료로 제시하고자 한다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험 재료
        본 연구의 재료는 경기도 안성시 농가에서 재배한 흰목이버섯을 사용하였다. 흰목이버섯을 세척한 후 동결건조(MCFD 8508, Ilshin Bio Base, Yangju, Korea)하고 분쇄하여 —40℃에 냉동 보관하며 사용하였다. 멥쌀(Nonghyup, Icheon, Korea), 소금(CJ Cheiljedang Co., Sinan, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Incheon, Korea) 등은 대형마트에서 구입하여 사용하였다. 백미는 5회 씻은 후 8시간 수침하고, 15분간 물기를 제거한 후 마쇄하고, 30 mesh 체에 3회 내렸다. 항산화 실험에 사용한 1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH), Folin and Ciocalteau 등의 시약은 Sigma-Aldrich Chemical Co.(St. Louis, MO, USA)의 제품을 사용하였고, 그 외의 시약은 1급을 사용하였다.

      

      
        2. 흰목이버섯 첨가 설기떡의 제조
        흰목이버섯 설기떡의 제조는 선행연구(Cho MS 등 2008)를 참고하여 여러 차례 예비실험을 통해 재료 배합은 Table 1과 같이 하였다. 흰목이버섯은 쌀가루 100 g을 기준으로 0%, 1.5%, 3%, 4.5%, 6%를 각각 첨가하였다. 쌀가루에 흰목이버섯 분말과 소금을 섞은 후 체에 내리고 설탕을 첨가하여 제조하였다. 설기떡 제조는 찜기에 면보자기를 깔고 물이 끓으면 혼합한 재료를 틀(가로 12 cm×세로 12 cm×높이 5 cm)에 넣고 윗면을 고르게 한 후 20분간 찐 다음 불을 끄고 10분간 뜸을 들였다. 뚜껑을 열고 상온에서 60분 식힌 후 가장자리 부분을 제외하고 시료로 하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Ingredients composition of Sulgidduk containing various contents of Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	Ingredients (g)
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	Rice powder
            	200
            	197
            	194
            	191
            	188
          

          
            	Tremella fuciformis Berk powder
            	0
            	3
            	6
            	9
            	12
          

          
            	Sugar
            	20
            	20
            	20
            	20
            	20
          

          
            	Water
            	30
            	30
            	30
            	30
            	30
          

          
            	Salt
            	2
            	2
            	2
            	2
            	2
          

        

        

      

      
        3. 당도 및 pH 측정
        흰목이버섯 설기떡 5 g과 증류수 45 mL를 넣고 충분히 균질화 한 뒤 3,000 rpm에서 10분간 centrifuge(COMBI-514R, Hanil science industrial Co., Ltd., Gimpo, Korea)한 뒤 상등액을 취하여 시료로 사용하였다. 설기떡의 당도는 0~53 ˚Brix 범위의 당도계(Pocket PAL-1, ATAGO, Tokyo, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하였으며 그 평균값을 나타내었다. 설기떡의 pH 측정은 pH meter(pH meter F-51, HORIBA, Kyoto, Japan)를 이용하여 측정하였고, 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

      

      
        4. 수분함량 측정
        흰목이버섯 설기떡의 수분함량은 1.0 g을 정량하여 적외선 수분측정기(MB45, Moisture Analyzer, Ohaus Corporation, Switzerland)를 이용하고 105℃에서 3회 반복 측정하여 평균값과 표준편차를 구하였다.

      

      
        5. 색도 측정
        흰목이버섯 설기떡의 색도측정은 색도계(Color meter CT-310, Minolta Co., Osaka, Japan)를 사용하였고, L값(lightness, 백색도), a값(redness, 적색도), b값(yellowness, 황색도)으로 나타내었다. 실험은 3회 반복하였고 평균값과 표준편차로 나타내었다. 측정 시 사용한 표준 백색판의 L값은 92.38, a값은 2.98, b값은 0.95이었다.

      

      
        6. 조직감 측정
        흰목이버섯 설기떡의 조직감은 texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro System Ltd, Haslemere, UK)를 사용하여 측정하였다. 분석조건은 pre-test 2.0 mm/sec, test speed 1.0mm/sec, return speed 1.0 mm/sec, test distance 10.0 mm, trigger force 5 g으로 하였다. 설기떡은 일정한 크기 3 cm×3 cm×3 cm로 하여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 각 실험군별로 10회 반복하였고, 측정한 값을 평균값과 표준편차로 나타내었다.

      

      
        7. 추출물 제조
        흰목이버섯 설기떡 10 g에 70% 에탄올 90 mL를 넣고 24시간 동안 상온 추출하였다. 추출물은 Whatman No. 2로 여과한 후 20분간 3,000 rpm으로 centrifuge(Hanil science industrial Co.)하여 사용하였다. 각 실험에 따라 시료액은 희석해서 사용하였다.

      

      
        8. 총 폴리페놀 함량 측정
        총 폴리페놀 화합물의 함량은 Folin-Denis’s phenol method(Swain T & Hillis WE 1959)를 이용하여 측정하였고, 표준물질로는 gallic acid를 사용하였다. 흰목이버섯 설기떡 시료액 150 μL에 증류수 2,400 μL와 2 N Folin-Ciocalteu 시약 150 μL를 시험관에 넣고 교반한 뒤 3분간 방치 후, 1 N sodium carbonate(Na2CO3) 300 μL를 가하여 암소에서 3시간 동안 반응시킨 후 725 nm에서 흡광도(T60UV, PG instruments, Wibtoft, England)를 측정하였다. 실험은 3회 반복하였으며 gallic acid로 표준 검량곡선을 작성하여 mg GAE/100 g으로 나타내었고, 평균값과 표준편차로 나타내었다.

      

      
        9. DPPH Free Radical 소거활성 측정
        1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) free radical에 대한 소거 효과는 Blios MS(1958) 방법에 준하여 측정하였다. 시료액 9 mL에 DPPH solution(1.5×10—4 M) 3 mL를 넣고 교반한 뒤 30분간 실온에서 방치한 후 517 nm에서 흡광도(T60UV, PG instruments)를 측정하였다. 대조군은 시료액 대신에 ethanol을 이용하여 측정하였고, 실험은 3회 반복하여 평균값과 표준편차로 나타내었다.
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        10. 관능검사
        흰목이버섯 설기떡 관능검사는 숙명여자대학교 12명의 요원들을 대상으로 관능검사를 실시하였다. 검사요원들에게 실험 목적과 평가 방법을 설명한 후 관능 검사에 응하도록 하였다. 시료는 제조 후 1시간 동안 방냉한 것을 이용하였고, 난수표를 이용하여 3자리 숫자로 표시하였다. 모든 시료는 동시에 제공하였으며, 7점 척도법으로 관능 특성을 평가하도록 하였다. 관능 검사 항목은 색(color), 외관(appearance), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전반적인 기호도(overall preference)에 대하여 매우 좋다: 7점, 매우 싫다: 1점으로 하였다.

      

      
        11. 통계처리
        모든 자료는 통계 프로그램 SPSS(Statistical Analysis Program version 25, IBM, Armonk, NY, USA)를 이용하였으며, 평균과 표준편차로 나타내었다. 각 실험군 간의 유의성 검증을 위해 일원배치분산분석(One-way ANOVA)을 실시한 후, p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test로 검정하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 당도 및 pH
        흰목이버섯 분말 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 당도와 pH 결과는 Table 2와 같다. 흰목이버섯 설기떡의 당도는 대조군은 11.30 ˚Brix, 1.5%는 11.30 ˚Brix, 3%는 11.00 ˚Brix, 4.5%는 10.30 ˚Brix, 6%는 10.00 ˚Brix으로 측정되었다. 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가함에 따라 설기떡의 당도는 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 본 실험에 사용된 재료인 흰목이버섯 분말의 당도를 측정한 결과는 3.00 ˚Brix이었고, 쌀가루는 1.30 ˚Brix를 나타내었다. 쌀가루보다 흰목이버섯의 당도가 더 높게 측정되었지만, 흰목이버섯 첨가량이 증가할수록 당도는 낮아졌다. Kim DH 등(2019)의 연구에서도 가시파래 분말이 쌀가루보다 당도가 높았지만, 가시파래 분말 첨가량이 증가할수록 설기떡의 당도는 감소하여 흰목이버섯 설기떡 당도 결과와 유사한 경향을 보였다. 멥쌀가루 감소량이 가시파래 분말 첨가보다 더 영향을 미쳤다고 보고하였다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Sugar content, pH and moisture of Sulgidduk added with Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
              	F-value
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	Sugar content (˚Brix)
            	11.30±0.58a
            	11.30±0.58a
            	11.00±0.00ab
            	10.30±0.58bc
            	10.00±0.00c
            	5.50*
          

          
            	pH
            	6.31±0.01a
            	6.23±0.03b
            	6.15±0.01c
            	6.09±0.01d
            	6.06±0.02d
            	114.79***
          

          
            	Moisture content (%)
            	39.80±1.93b
            	40.44±0.98b
            	41.04±0.17b
            	41.60±0.29ab
            	43.34±0.70a
            	5.18*
          

        

        
          
            All values are mean±S.D.
          

          
            a∼d) Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            *p<0.05, ***p<0.001.
          

        

        

        흰목이버섯 설기떡의 pH는 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 낮아지는 결과를 보였다(p<0.001). 이는 첨가된 부재료의 pH가 설기떡의 pH에 영향을 미친 것으로 보인다. 본 연구에서 사용된 흰목이버섯 분말의 pH는 5.33, 멥쌀가루 pH는 5.86으로 측정되어 흰목이버섯 분말의 pH가 더 낮아 pH에 영향을 끼친 것으로 생각된다. 목이버섯 분말 생면(Yu HH 2019)과 흰목이버섯 첨가 쿠키(Kim MH & Han YS 2020)의 연구에서도 버섯분말의 첨가량이 증가할수록 pH는 감소하였다. 부재료의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 pH가 감소하였다는 결과를 보고하였는데, 이는 본 실험결과와 유사한 경향이다.

      

      
        2. 수분함량
        흰목이버섯 설기떡의 수분함량 결과는 Table 2와 같다. 흰목이버섯 분말을 첨가한 설기떡의 수분 함량은 40.44%∼43.34% 함량을 나타내었고 대조군은 39.80%로 가장 낮은 수분함량을 보였으며, 첨가량이 증가할수록 수분함량이 증가하였다(p<0.05). 흰목이버섯 분말의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 유의적으로 증가하는 것은 흰목이버섯에 함유된 식이섬유에 의해 설기떡의 수분과 결합으로 수분 보유력이 증가하여 버섯 분말의 증가에 따라 높은 수분 보유력을 보인다(Sung JM & Han YS 2003; Cho KR 2007). 도토리 분말 첨가량을 달리한 설기떡(Woo SY등 2016)의 수분함량은 도토리 분말의 첨가량이 증가할수록 수분함량은 증가함을 보였고, 다시마 첨가 설기떡(Cho MS & Hong JS 2006)과 차수수가루 첨가 설기떡(Chae KY & Hong JS 2006)도 유사한 경향을 보였다.

      

      
        3. 색도
        흰목이버섯 분말을 첨가한 설기떡의 색도는 Table 3과 같다. 명도인 L값은 흰목이버섯 분말 0% 첨가군이 83.80으로 가장 높게 나타났고, 6% 첨가군이 80.13으로 가장 낮게 나타났으며, 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 감소하여 첨가군 간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 쌀가루와 흰목이버섯 분말의 L값은 각각 94.11, 76.19로 부재료의 첨가로 인해 명도는 낮아졌다. 표고버섯 가루를 첨가한 설기떡(Cho JS 등 2002)과 노루궁뎅이 버섯 분말을 첨가한 설기떡(Yoon SJ & Lee MY 2004)의 연구에서도 버섯 첨가량이 증가함에 따라 L값이 감소하는 결과를 보여 본 연구와 유사하게 나타났다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Color values of Sulgidduk added with Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
              	F-value
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	L
            	83.80±0.99a
            	82.82±0.67ab
            	81.78±0.70bc
            	80.90±1.15cd
            	80.13±0.46d
            	12.49***
          

          
            	a
            	—1.30±0.09d
            	—0.42±0.09c
            	—0.27±0.10b
            	—0.05±0.10a
            	—0.06±0.04a
            	133.58**
          

          
            	b
            	7.95±0.22d
            	11.24±0.31c
            	12.38±0.48b
            	13.74±0.87a
            	14.22±0.26a
            	104.97***
          

        

        
          
            All values are mean±S.D.
          

          
            a∼d) Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            **p<0.01, ***p<0.001.
          

        

        

        적색도를 나타내는 a값은 흰목이버섯 첨가량이 증가할수록 높게 나타났다(p<0.05). 흰목이버섯 첨가군에서 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 a값이 대조군과 비교하여 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.001). 쌀가루의 a값은 —0.44, 흰목이버섯 분말 a값은 1.60으로 쌀가루의 값이 더 낮게 나타났으며, 동충하초 설기떡(Shin SM 등 2008)과 송이첨가 설기떡(Choi SH 2010)의 연구에서도 a값이 증가하여 본 연구와 유사하였다.

        황색도인 b값은 흰목이버섯 분말 6% 첨가군이 14.22로 가장 높았고 0% 첨가군이 7.95로 가장 낮았으며, 버섯 분말 첨가량에 따라 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). b값의 경우, 쌀가루는 5.64, 흰목이버섯 분말은 16.66으로 쌀가루보다 흰목이버섯의 황색도가 더 높았다. 아가리쿠스 버섯 설기떡(Choi YS & Kim YT 2012), 표고버섯 가루를 첨가한 설기떡(Cho JS 등 2002), 노루궁뎅이 버섯 분말을 첨가한 설기떡(Yoon SJ & Lee MY 2004)의 경우도 부재료의 첨가량이 증가할수록 b값은 증가하는 결과를 보였다. 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 L값은 낮아지고, a값과 b값은 증가함을 보였다. 이는 설기떡의 부재료인 흰목이버섯 분말의 색깔이 색도에 영향을 주는 것으로 보인다.

      

      
        4. 조직감
        흰목이버섯 분말 첨가량을 달리하여 제조한 설기떡의 조직감 측정 결과는 Table 4와 같다. 경도(hardness)의 경우 흰목이버섯 분말 6% 첨가군이 가장 높게 나타났고, 0% 첨가군이 866.50 g/cm2로 가장 낮게 나타났으며, 버섯 분말의 첨가량이 증가할수록 경도가 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 아가리쿠스 버섯 설기떡(Choi YS & Kim YT 2012), 노루궁뎅이 버섯 설기떡(Yoon SJ & Lee MY 2004), 솔잎 설기떡(Lee HG & Han JY 2002), 감잎 분말 설기떡(Kim GY 등 1999)의 경우, 분말 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하여 본 연구의 경향과 유사함을 보였다. 설기떡 제조 시 첨가된 부재료의 수분함량이 중요한데, 흰목이버섯의 수분함량이 쌀가루보다 낮기 때문에 수분이 감소되어 떡의 경도가 증가한 것으로 보인다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Texture analysis of Sulgidduk added with Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
              	F-value
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	Hardness (g/cm2)
            	866.50±100.16d
            	991.95±47.03cd
            	1,034.00±105.05bc
            	1,144.23±79.09ab
            	1,203.20±115.96a
            	9.98***
          

          
            	Springiness
            	0.89±0.04a
            	0.78±0.07b
            	0.76±0.04b
            	0.72±0.07bc
            	0.69±0.04c
            	12.59***
          

          
            	Chewiness
            	502.87±57.76c
            	513.10±96.42bc
            	624.48±68.29ab
            	647.02±120.54a
            	634.71±102.10a
            	3.37*
          

          
            	Cohesiveness
            	0.81±0.02a
            	0.74±0.02b
            	0.72±0.01bc
            	0.71±0.02cd
            	0.68±0.03d
            	30.80***
          

          
            	Gumminess
            	698.95±70.41
            	699.21±34.61
            	744.90±107.39
            	828.42±132.49
            	829.48±125.47
            	2.49
          

        

        
          
            All values are mean±S.D.
          

          
            a∼d) Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            *p<0.05, ***p<0.001.
          

        

        

        탄력성(springiness)은 0.69∼0.89의 값을 보였으며, 첨가량이 증가할수록 감소하였다(p<0.001). 아가리쿠스 버섯 설기떡(Choi YS & Kim YT 2012)과 송이첨가 설기떡(Choi SH 2010)에서도 감소하여 본 연구와 유사한 결과를 보였다.

        씹힘성(chewiness)은 502.87∼634.71로 흰목이버섯 분말의 첨가량이 증가할수록 증가하였다(p<0.05). 아스파라거스 첨가 설기떡(Zhang YY 등 2016), 아가리쿠스 버섯 분말 설기떡(Choi YS & Kim YT 2012)과 레몬그라스 설기떡(Kim HJ 등 2021)의 연구에서 부재료의 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가한다는 결과와 일치하였다.

        응집성(cohesiveness)은 흰목이버섯 분말을 첨가할수록 감소하였다(p<0.001). 돼지감자분말 현미설기떡(Shin MH & Chung NY 2019), 수국차 잎가루를 첨가한 설기떡(Choi BS & Kim HY 2011), 깻잎을 첨가한 설기떡(Choi BS & Kim HY 2010)의 연구에서도 부재료의 첨가가 설기떡의 응집성을 감소시킨다는 결과와 유사하였다. 흰목이버섯 분말은 설기떡을 치밀하게 결합시키는 효과가 적은 것으로 보인다. 검성(gumminess)은 대조군이 698.95로 가장 낮았고, 첨가군 6%에서 829.48로 가장 높았지만 유의적인 차이는 없었다. 떡의 조직감은 쌀 전분의 입자크기와 양, 호화 및 노화의 정도, 온도, 수분함량, 전분의 구성, 부재료의 첨가와 관계가 있다고 알려졌다. 첨가되는 부재료의 함량에 따라 상대적으로 쌀 전분의 함량이 희석되며, 부재료의 성분에 따라 쌀 전분의 보수성에 차이가 생겨 물성에 영향을 미치는 것으로 생각된다(Ryu YK 등 2008). 본 연구에서 흰목이버섯 분말의 첨가는 조직감에 영향을 주는 것으로 판단된다.

      

      
        5. 총 폴리페놀 함량과 DPPH Radical 소거활성
        흰목이버섯 설기떡의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 대조군 설기떡의 총 폴리페놀 함량은 9.26 mg GAE/100 g으로 측정되었다. 흰목이버섯 분말을 첨가한 설기떡은 11.51∼15.12 mg GAE/100 g의 함량을 보였다(p< 0.001). 흰목이버섯의 첨가량이 증가할수록 설기떡의 총 폴리페놀 함량이 증가했음을 알 수 있었다. 흰목이버섯 16%를 첨가한 쿠키의 총 폴리페놀 함량은 34.64 mg GAE/100 g의 함량을 보였다(Kim MH & Han YS 2020). 흰목이버섯 에탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량은 5.57 mg GAE/g으로 보고하였다(An GH 등 2019). 흰목이버섯에 함유된 페놀화합물이 총 폴리페놀 함량에 영향을 준 것으로 보인다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Total polyphenol content and DPPH radical scavenging activity of Sulgidduk added with Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
              	F-value
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	Total polyphenol content (mg GAE/100 g)
            	9.26±1.54d
            	11.51±1.18c
            	13.23±0.31b
            	13.95±0.54ab
            	15.12±0.41a
            	18.16***
          

          
            	DPPH radical scavenging activity (%)
            	50.90±2.39c
            	51.31±4.07c
            	55.92±2.42b
            	71.69±1.04a
            	75.00±1.20a
            	65.11***
          

        

        
          
            All values are mean±S.D.
          

          
            a∼d) Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            ***p<0.001.
          

        

        

        흰목이버섯 설기떡의 DPPH 라디칼 소거능의 결과는 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높아지는 경향이었다(p<0.001). 흰목이버섯 분말 6% 첨가군이 75.00%로 가장 높은 DPPH 라디칼 소거능을 나타냈고, 무첨가군이 50.90%로 낮게 나타났다. 흰목이버섯이 가지고 있는 전자공여능 효과가 흰목이버섯 분말 첨가량에 따른 설기떡의 전자공여능 결과에도 영향을 준 것으로 생각된다. 따라서 흰목이버섯 함량이 증가함에 따라 총 폴리페놀 함량과 DPPH free radical 소거 활성이 증가하므로 흰목이버섯 분말 첨가가 설기떡의 항산화 활성을 높일 수 있을 것으로 보인다.

      

      
        6. 관능검사
        흰목이버섯 분말을 0%, 1.5%, 3%, 4.5%, 6%로 각각 첨가하여 제조한 설기떡의 색, 외관, 향미, 맛, 조직감, 전반적인 기호도에 대한 세부 항목으로 나누어 기호도 평가를 실시하였으며, 결과는 Table 6과 같다. 색(color)에 대한 기호도는 0% 첨가군에서 3.78이며, 3% 설기떡에서 4.56으로 가장 높은 기호도를 보였다(p<0.01). 외관(appearance)은 3% 첨가한 설기떡에서 5.44로 기호도가 좋았다(p<0.001). 맛(taste)기호도 평가는 3%, 4.5%에서 5.44, 5.00점의 평가를 받아 높은 기호도를 보였다(p<0.001). 향미(flavor)는 3%에서 5.44로 가장 높은 기호도를 보였고, 6%에서 가장 낮은 기호도를 보였다(p<0.001). 아가리쿠스 버섯을 첨가한 설기떡의 향과 맛 기호도 평가에서도 버섯 분말의 과도한 첨가는 낮은 기호도를 보였다(Choi YS & Kim YT 2012). 이를 통해 설기떡의 제조에 있어 흰목이버섯 분말의 첨가는 관능적인 품질에 긍정적인 요소로 작용할 수 있음을 확인할 수 있었다. 그러나 과량의 흰목이버섯 분말 첨가는 오히려 설기떡의 관능적 품질을 떨어뜨리는 것을 알 수 있었다. 전반적인 기호도(overall preference)는 3% 5.78, 4.45% 5.22, 6% 5.00으로 3% 이상에서 5점 이상의 기호도를 나타내었다. 설기떡 관능 기호도의 전반적인 항목에서 흰목이버섯 분말 첨가구가 우수한 평가를 받은 것으로 흰목이버섯 설기떡의 개발 가능성을 확인하였다. 관능검사 결과, 모든 항목에서 흰목이버섯 분말 3% 첨가군이 가장 좋은 평가를 받았다. 따라서 색과 향 및 종합적인 특성에 있어 긍정적으로 평가된 흰목이버섯 분말 3% 첨가군이 바람직한 품질 특성을 위한 첨가 수준이라 할 수 있다.

        
          Table 6. 
				
          

          
            Sensory characteristics of Sulgidduk added with Tremella fuciformis Berk powder
          
          

        

        
          
            
              	Sensory characteristics
              	Tremella fuciformis Berk powder contents (%)
              	F-value
            

            
              	0
              	1.5
              	3
              	4.5
              	6
            

          
          
            	Color
            	3.78±0.44b
            	4.22±0.44ab
            	4.56±0.53a
            	3.89±0.60b
            	3.89±0.33b
            	4.05**
          

          
            	Appearance
            	4.00±0.50d
            	4.22±0.44cd
            	5.44±0.53a
            	5.11±0.78ab
            	4.78±0.83bc
            	8.03***
          

          
            	Flavor
            	4.00±0.50bc
            	4.22±0.44bc
            	5.44±0.53a
            	4.33±0.71b
            	3.78±0.44c
            	13.22***
          

          
            	Taste
            	4.33±0.71c
            	4.56±0.53bc
            	5.67±0.50a
            	5.00±0.71b
            	4.44±0.53bc
            	7.45***
          

          
            	Texture
            	4.56±0.53
            	5.22±0.44
            	5.22±0.44
            	5.11±0.78
            	4.78±0.67
            	2.32
          

          
            	Overall acceptability
            	4.00±0.50c
            	4.33±0.50c
            	5.78±0.67a
            	5.22±0.67ab
            	5.00±0.71b
            	11.97***
          

        

        
          
            All values are mean±S.D.
          

          
            a∼d) Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            **p<0.01, ***p<0.001.
          

        

        

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구에서는 흰목이버섯 분말을 첨가한 기능성 설기떡의 개발을 위해 흰목이버섯 분말을 쌀가루 대비 각각 0%, 1.5%, 3%, 4.5%, 6%씩 첨가하여 설기떡을 제조하고, 품질특성과 항산화활성을 측정하였다. 품질특성을 측정한 결과, 수분함량은 대조군보다 흰목이버섯 분말 첨가군이 높아지는 경향을 보였고(p<0.05), pH는 첨가량에 따라 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 색도는 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 L값(p<0.001)은 낮아지고 a값(p<0.01)과 b값(p<0.001)은 높아지는 유의적인 차이를 보였다. 설기떡의 조직감을 측정한 결과, 경도와 씹힙성은 흰목이버섯분말 첨가량이 증가할수록 증가하였고, 응집성과 탄력성은 감소하였다. 흰목이버섯 분말 첨가한 설기떡의 총 폴리페놀 함량은 11.51∼15.12 mg GAE/100 g으로 첨가량이 증가할수록 높은 함량을 보였다(p<0.001). 또한 DPPH free 라디칼 소거능의 결과는 흰목이버섯 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높아지는 경향이었고 흰목이버섯 분말 6% 첨가 설기떡에서 75.00%로 가장 높았다(p<0.001). 관능검사에서 색, 외관, 맛, 향미, 조직감, 전반적인 기호도를 평가한 결과, 모든 항목에서 흰목이버섯 분말 3% 첨가한 설기떡이 가장 좋은 평가를 받았다.

      이상의 결과로 종합하여 분말을 첨가하여 제조한 설기떡은 식품으로서 가치가 높을 것으로 판단되며, 향후 흰목이버섯을 이용한 다양한 제품 개발 가능성에 있어 건강기능성식품 소재로 활용 가능성이 높을 것으로 생각된다.
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