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            초록
          
        

        
          This study investigated the quality characteristics of burdock glutinous rice dasik prepared with different contents of freezedried burdock powder (0, 3, 6, 9 and 12%) and roasted glutinous rice. The moisture contents of burdock glutinous rice dasik significantly increased as the amount of burdock powder increased(p<0.001). The L-value, a-value and b-value of burdock glutinous rice dasik were lower than those of the control group. The sugar content of glutinous rice dasik added with 6% or more burdock powder was higher than that of the control group. The hardness and adhesiveness significantly increased as the amount of burdock powder increased. The DPPH free radical scavenging activities of burdock glutinous rice dasik added with 9% and 12% burdock powder was higher than that of the control group. In the sensory evaluation, the burdock glutinous rice dasik added with 6% burdock powder was highly preferred, and was thus as the optimal mixing ratio for texture and sensory characteristics.
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      서 론
      우리나라는 서구화된 식습관에 의해 동물성 식품의 섭취가 높아지면서 비만 인구의 증가와 당뇨병, 대장암, 고혈압, 심장질환 등의 질병이 증가하고 있는 추세이다. 이러한 질병을 예방하기 위해서 섬유질이 풍부하고 저열량 식품인 도라지(Lee BJ et al 2014), 마(Jo SE & Choi SK 2010), 연근(Yoon SJ et al 2009) 등과 같은 뿌리채소의 섭취가 요구되고 있으며, 이들은 체내 노폐물을 원활하게 배출시켜주는 기능을 한다(Kwak SJ et al 2012). 우엉은 섬유질이 풍부하고 당질이 이눌린 형태로 되어 있어 당뇨병, 신장병에 도움을 주는 알칼리성 식품으로서 가정에서 주로 조림, 볶음, 김치, 우엉차 등으로 이용되어 왔으나, 최근 건강 기능성 식품에 대한 관심도가 높아지면서 우엉의 항산화성, 항혈전, 항돌연변이원성, 항염증 등 다양한 연구가 이루어지고 있다(Lee MS 2011; Kim MS et al 2014; Kye SK 2014). 우엉(Burdock, Arctium lappa L.)은 국화과(Asteraceae)의 두해살이풀로 뿌리의 껍질은 붉은 갈색이고, 살은 잿빛으로 유럽, 미국에서 많이 자라며, 우리나라, 일본 등지에서 재배된다(KoSFoST Dictionary of Food Science and Technology 2012). 우엉의 일반성분(100 g 당)은 수분 80.3%, 단백질 3.1%, 지질 0.1%, 회분 1.0%, 탄수화물 15.5%로 구성되어 있고(National Institute Agriculture 2011), 식이 섬유량이 41.9%로 매우 높아 식이섬유의 좋은 급원이다(Han SJ & Koo SJ 1993). 우엉을 첨가한 제품의 품질 특성에 관한 선행연구로는 우엉차(Kwon YR & Youn KS 2014), 우엉김치(Cheigh MJ et al 1998), 우엉머핀(Kim MK et al 2010), 우엉 설기떡(Park BK 2009), 우엉죽(Hong IL &, Choi SK 2014), 우엉조청(Shin SI 2011) 등이 있으나, 아직까지 다양성에 있어서 미비한 실정이므로 우엉을 활용한 좀 더 다양한 식품의 개발이 필요하다. 다식은 재료를 가루로 만들어 꿀로 반죽하여 판에 박아낸 것으로, 주재료로는 볶은 밀가루, 녹두녹말, 찹쌀가루, 멥쌀가루 등을 주로 이용하였으나, 차츰 재료가 다양해지면서 송화, 승검초, 콩, 흑임자, 밤, 오미자, 산약, 육포, 새우, 북어포 등 그 종류가 방대해졌다(Jung JH et al 2003). 이렇듯 기능성 있는 부재료를 첨가하여 다식을 만들어 섭취한다면 영양적인 면에서 매우 유익한 전통식품이 될 수 있을 것으로 사료된다. 우리의 전통한과 다식은 다양한 재료의 이용과 조리방법이 간단하고 영양학적으로도 우수하여 산업화 가능성이 높은 전통식품이다(Kim HY 2007). 다식의 품질을 향상시키고자 하는 선행 연구로는 치아씨(Kim JK 2014), 연잎가루(Yang MO 2009), 연근가루(Yoon SJ et al 2009), 율무가루(Chae KY 2009), 도토리가루(Lee MY & Yoon SJ 2006), 마분말(Jo SE &, Choi SK 2010), 클로렐라(Kim JH et al 2007), 녹차분말(Yun GY et al 2005) 등이 있다. 우엉을 활용한 다식은 연구된 바 없으므로 본 연구에서는 우엉가루의 첨가량을 달리하여 찹쌀다식을 제조하고, 그 품질을 평가하여 가장 바람직한 우엉가루 비율을 제시하고자 하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험재료 및 제조
        
          1) 실험재료
          우엉가루(동결건조우엉 100%, (주)산마을)는 인터넷으로 구입하였다. 또한 꿀(아카시아꿀, 동서식품), 찹쌀(거북고을, 서의성 농협), 구운소금(천일염 구운소금, 청정원)은 하나로 마트에서 구입하였으며, 전분(감자전분, 서룡산업, 감자100%)은 초록마을에서 구입하여 사용하였다.

        

        
          2) 볶은 찹쌀가루 제조
          볶은 찹쌀가루는 선행연구(Kang IH 1997)와 예비실험을 통해 제조하였다. 찹쌀 1 kg을 세척하여 2시간 수침 후 전기밥솥(WHQ-LX10041D, CUCHEN, Korea)에서 밥을 하여 씻지 않고 건조기(LD-918H, L'EQUIP, Korea)에 넣고 70℃에서 12시간 건조하였다. 건조된 찹쌀밥을 다시 분쇄기(SYM-2009, (주)삼양전자, Korea)로 5회 분쇄한 후 20mesh 체에 내렸다. 체에 내린 찹쌀가루 300 g을 가스렌지(Rinnai, RBR-3DW, Korea)에서 볶음용 팬(28×12 cm)의 표면온도(표면측정온도계: 2001, Raytek, Raynger ST)가 100±2℃일 때 찹쌀가루를 넣고 160℃를 유지하며 5분간 볶다가 다시 100℃에서 10분간 볶았다. 볶은 찹쌀가루는 20 mesh를 체에 2회 내려 냉동 보관하여 사용하였다.

        

        
          3) 우엉가루를 첨가한 다식의 제조
          우엉가루 첨가량을 달리한 찹쌀 다식의 재료 배합 비는 선행연구(Kim HY 2012)와 예비실험을 통해 제조하였다. 우엉가루를 넣지 않은 군을 대조군으로 하였고, 우엉가루는 3, 6, 9, 12%로 비율을 달리하여 첨가하였다. 여기에 볶은 찹쌀가루, 소금, 전분을 넣고 나무주걱으로 골고루 섞어 20mesh 체에 내린 후 꿀을 넣어 혼합하였다. 혼합한 반죽을 교반기(kaiser 제빵기: UBM-400(N))에 넣어 10분간 교반시킨 후 실온에서 1시간 보관하였다. 반죽을 12 g씩 떼어내어 3×1 cm의 petri-dish에 담고 20℃에서 저장하여 시료로 사용하였다. 우엉찹쌀다식의 배합비는 Table 1과 같다.

          
            Table 1. 
				
            

            
              Formulas for preparation of glutinous rice dasik added with burdock powder
            
            

          

          
            
              
                	Samples
                	Ingredients (g)
              

              
                	Roasted glutinous rice powder (g)
                	Burdock powder (g)
                	Potato starch (g)
                	Salt (g)
                	Honey (g)
              

            
            
              	GH01)
              	90
              	0
              	10
              	0.02
              	70
            

            
              	GH1
              	87
              	3
              	10
              	0.02
              	70
            

            
              	GH2
              	84
              	6
              	10
              	0.02
              	70
            

            
              	GH3
              	81
              	9
              	10
              	0.02
              	70
            

            
              	GH4
              	78
              	12
              	10
              	0.02
              	70
            

          

          
            
              1) GH0 : Glutinous rice dasik made of burdock powder 0%.
            

            
               GH1 : Glutinous rice dasik made of burdock powder 3%.
            

            
               GH2 : Glutinous rice dasik made of burdock powder 6%.
            

            
               GH3 : Glutinous rice dasik made of burdock powder 9%.
            

            
               GH4 : Glutinous rice dasik made of burdock powder 12%.
            

          

          

        

      

      
        2. 품질 특성 평가 실험방법
        
          1) 수분함량 측정
          수분함량은 적외선 수분측정기(Moisture determination balance FD-610, Kett Electric Laboratory, Japan)를 이용하여 105℃에서 3회 측정하여 평균값으로 나타내었다.

        

        
          2) 색도 측정
          주 재료의 색도를 각각 측정하고, 다식을 제조한 직후 색차색도계(chroma meter CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)값을 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다. 이때 사용된 calibration plate는 L값이 94.50, a값이 .3032, b값이 .3193이다.

        

        
          3) 당도 측정
          각 시료 5 g을 증류수 45 mL에 균질화하고 12,000×g에서 10분간 원심분리한 후 상등액을 취한 후 당도계 (PR-101, Digital refractometer, Atago Co. LTD, Japan)를 사용하여 측정하였으며, % Brix로 표시하였다. 

        

        
          4) 조직감 측정
          제조한 시료를 1시간 후에 texture analyser(CTA plus LLoyD Co, England)를 이용하여 3회 반복 측정하였다. 이때 texture analyser(CTA plus LLoyD Co, England)의 측정 조건은 Table 2와 같다. 다식의 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness), 부착성(adhesiveness)을 측정하였다.

          
            Table 2. 
				
            

            
              Measurement condition for texture analyser
            
            

          

          
            
              
                	Measurement
                	Condition
              

            
            
              	Test speed
              	100 mm/min
            

            
              	Trigger
              	0.05 Kgf
            

            
              	Sample diameter
              	30 mm
            

            
              	Sample height
              	10 mm
            

            
              	Sample compressed
              	50%
            

          

          

        

        
          5) DPPH Radical 소거능 측정
          Free radical 소거능 측정은 2,2-diphenyl-β-picryl-ydrazyl (DPPH)의 환원성을 이용하여 측정하였다(Chae S et al 2004). 시료 5 g을 취하여 95% 에탄올을 10배 가하여 20분간 수화시킨 후 혼합하였다. 혼합한 시료를 10,000 rpm에서 10분간 원심분리하여 여과(Whatman No.4)하였으며, 여과액 1 mL를 실험관에 넣고 0.2 mM DPPH 용액 10 mL를 첨가하여 2시간동안 암소에 방치한 후 517 nm에서 spectrophotometer(Shimadza, UV mini 1240, Japan)로 흡광도를 측정하였다.

          
            
              
                	
                  
                    
                      DPPH free radical scavenging activity
                      
                        
                          %
                        
                      
                      =
                      
                        
                          1
                          -
                          A
                          /
                          B
                        
                      
                      ×
                      100
                    
                  
                
                	
              

            

          

          
A: 시료군의 흡광도
B: 대조군의 흡광도

        

        
          6) 관능검사
          제조한 우엉찹쌀다식을 polyethylene film을 씌워 실온에서 5시간 보관 후 기호도 검사에 사용하였다. 관능평가 요원은 구로여성인력개발센터 30∼50대 연령의 수강생 15명을 선정하였다. 평가항목은 색(color), 향(flavor), 우엉의 향(burdock flavor), 고소한 맛(savory taste), 우엉의 맛(burdock taste), 단맛(sweetness), 씹힘성(chewiness), 전반적 기호도(overall-acceptability)를 평가하였다. 관능검사의 평가항목에 대한 기호도 표현은 9점 채점법으로 하였다.

        

        
          7) 통계처리
          실험결과는 SPSS(Statistics package for the social science, Ver. 12.0 for window) package를 이용하여 평균 및 표준편차를 구하였으며. 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다중 범위 시험법(Duncan’s multiple range test)을 통하여 p<0.05에서 통계적 유의성 차이를 검증하였다.

        

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 첨가 주재료의 기계적 품질 특성
        우엉찹쌀 다식 제조에 첨가된 우엉가루의 수분함량은 3.60%이었고, 볶은 찹쌀가루는 1.10%이었으며, Chae KY(2009)의 볶은 찹쌀가루 수분함량인 1.5%와 유사한 결과이다(Table 3). 우엉가루의 당도는 5.90% Brix였으며, 볶은 찹쌀가루의 당도는 0% Brix가 나왔다. 색도측정 결과를 보면 우엉가루의 L값(명도)은 86.20, a값(적색도)은 0.11, b값(황색도)은 9.87이었으며, 볶은 찹쌀가루는 L값 87.53, a값 2.74, b값 15.46이었다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Moisture, sugar contents and Hunter's color value of main ingredients for glutinous rice dasik
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Moisture contents (%)
              	Sugar contents (%Brix)
              	Hunter's color value
            

            
              	L-value
              	a-value
              	b-value
            

          
          
            	Burdock powder
            	3.60±0.0071)
            	5.90±0.01
            	86.20±0.22
            	0.11±0.03
            	9.87±0.22
          

          
            	Roasted glutinous rice powder
            	1.10±0.001
            	0.00±0.00
            	87.53±0.02
            	2.74±0.02
            	15.46±0.02
          

        

        
          
            1) Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

        

        

      

      
        2. 수분함량
        우엉찹쌀다식의 수분함량은 Table 4와 같다. 우엉을 넣지 않은 대조군과 우엉가루 3% 첨가군과는 통계적 차이를 보이지 않았으나, 우엉가루 함량이 증가한 6%, 9%, 12% 첨가군에서는 수분함량이 높게 나타나 유의적인 차이를 보였다(p< 0.001). Table 3에서 볶은 찹쌀가루의 수분함량이 1.10%인 것에 비해 우엉가루의 수분함량은 3.60%로 좀 더 높은 것으로 보아, 첨가되는 우엉가루 함량이 증가됨에 따라 수분함량도 높게 나타난 것으로 생각된다. 또한 우엉은 식이섬유 함유량(Han SJ & Koo SJ 1993)이 높아 우엉의 식이 섬유소에 의해 수분함량 보유능력이 증가된 것으로 생각된다. 이러한 결과는 Kim HY(2012)의 유근피를 첨가한 다식의 연구와 Chae KY(2009)의 율무가루를 첨가한 찹쌀다식의 연구결과와 유사한 경향을 보였다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Moisture contents of glutinous rice dasik added with burdock powder
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Moisture contents (%)
            

          
          
            	GH01)
            	3.95±0.07a2)
          

          
            	GH1
            	4.55±0.07a
          

          
            	GH2
            	8.60±0.28b
          

          
            	GH3
            	8.65±0.49b
          

          
            	GH4
            	9.30±0.14b
          

          
            	F-value
            	182.232***3)
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a,b Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)***p<0.001.
          

        

        

      

      
        3. 색도
        우엉가루 첨가군의 L값(명도)은 대조군에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었는데, 이는 우엉가루 첨가에 의해 찹쌀다식의 색이 어두워짐을 알 수 있으며, 이러한 결과는 우엉가루 첨가에 따른 설기떡(Park BK 2009), 우엉머핀(Kim MK 2010) 및 우엉죽(Hong IL &, Choi SK 2014)의 품질 특성 연구에서도 본 실험과 유사한 결과를 보여, 우엉가루 첨가량이 증가할수록 명도가 유의적으로 낮아지는 것을 알 수 있었다. 이는 우엉에 함유되어 있는 tyrosinase와 같은 polyphenol oxidase가 갈색의 melanine을 생성, 착색시키는 갈변작용에 관여하여 명도가 낮아진다고 하였다(Kim MK et al 2010). 우엉가루 첨가군의 a값(적색도)도 대조군에 비해 낮은 값을 보였다. 앞의 Table 3에서 원재료 색도 측정 결과, 우엉가루의 적색도가 찹쌀가루보다 낮은 값을 보였는데, 이로 인해 우엉가루 함량이 증가될수록 적색도가 낮아진 것으로 생각된다. b값(황색도)도 우엉가루 첨가군에서 대조군보다 낮은 값을 보였는데, 우엉가루를 첨가함으로써 꿀의 함량이 상대적으로 줄어들어 꿀 본연의 황색도가 낮아진 것으로 사료된다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Hunter's color value of glutinous rice dasik added with burdock powder
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Hunter's color value
            

            
              	L-value
              	a-value
              	b-value
            

          
          
            	GH01)
            	65.58±1.18c2)
            	8.42±0.40c
            	34.78±0.99c
          

          
            	GH1
            	62.73±0.47b
            	7.11±0.08b
            	30.88±0.25b
          

          
            	GH2
            	62.65±2.48b
            	6.70±0.39ab
            	30.40±1.31b
          

          
            	GH3
            	59.72±0.84a
            	6.33±0.15a
            	28.81±0.51a
          

          
            	GH4
            	58.57±0.36a
            	6.26±0.09a
            	28.00±0.32a
          

          
            	F-value
            	13.360**3)
            	33.711***
            	32.987***
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a∼d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)**p<0.01, ***p<0.001.
          

        

        

      

      
        4. 당도
        우엉가루를 넣지 않은 대조군의 당도는 우엉가루 3% 첨가군과는 유의적인 차이는 없었으나, 우엉가루 6% 첨가군 이상에서는 통계적 차이를 보이면서 증가하였다(Table 6). Table 3에 보면 우엉가루가 5.90% Brix로 당도를 가지므로 우엉가루 첨가에 비례하여 당도가 증가한 것으로 생각된다. Park BK(2009)은 우엉을 건조하는 과정에서 생우엉에 비해 당도가 증가되었다고 하였다. 또한 우엉죽 개발에 관한 연구에서도 우엉 첨가량이 증가할수록 당도가 증가한다고 하였다(Hong IL &, Choi SK 2014).

        
          Table 6. 
				
          

          
            Sugar contents of glutinous rice dasik added with burdock powder
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Sugar contents(% Brix)
            

          
          
            	GH01)
            	40.50±0.71b2)
          

          
            	GH1
            	41.50±0.71b
          

          
            	GH2
            	43.00±0.00c
          

          
            	GH3
            	38.50±0.71a
          

          
            	GH4
            	44.00±0.00c
          

          
            	F-value
            	30.833**3)
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a∼c Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)**p<0.01.
          

        

        

      

      
        5. 조직감 특성
        우엉찹쌀다식의 경도(hardness)는 우엉가루 6% 첨가군까지는 대조군과 차이를 보이지 않았으나, 우엉가루 9% 첨가군 이상에서는 유의적으로 높게 나타났다(Table 7). 이러한 결과는 우엉가루 함량이 증가하면서 내부 구조를 단단하게 만든 것으로 보인다. Yun GY 등(2005)과 Jo SE & Choi SK (2010)의 연구에서도 녹차분말첨가량이 증가할수록 경도가 높아진다고 보고하였다. 부착성(adhesiveness)은 대조군에서 가장 낮았으며, 우엉가루 첨가군에서는 부착성이 유의적으로 증가하였다. 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness)은 우엉가루를 첨가하지 않은 대조군이 가장 높게 나타났으며, 우엉가루 첨가에 의해 유의적으로 감소하는 경향을 보여 우엉가루 첨가에 의해 다소 단단해지는 것으로 생각된다. 이러한 경향은 다식에 첨가되는 부재료에 따라 다르게 나타났는데, 첨가재료의 수분함량이나 근채류 및 엽채류 등과는 일정한 관련성을 보이지 않았다. 도토리가루(Lee MY & Yoon SJ 2006), 강황가루(Yoon SJ & Choi EH 2011), 마분말(Jo SE &, Choi SK 2010) 등을 다식에 첨가하였을 경우에는 다식의 조직감을 더 치밀하게 하게 하여 다식의 물성이 대부분 증가하였으며, 연근가루(Yoon SJ et al 2009), 갈근가루(Choi BS & Kim HY 2011) 등을 첨가하는 경우에는 대부분 물성이 감소하여 부드러운 질감을 주었다. 

        
          Table 7. 
				
          

          
            Texture properties of glutinous rice dasik added with burdock powder
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Texture properties
            

            
              	Hardness (kgf)
              	Adhesiveness (kgf.mm)
              	Cohesiveness
              	Springiness (mm)
              	Gumminess (kgf)
              	Chewiness (kgf.mm)
            

          
          
            	GH01)
            	3.49±0.18a2)
            	0.00±0.00a
            	0.18±0.03c
            	3.76±0.49d
            	0.65±0.08d
            	1.80±0.36d
          

          
            	GH1
            	3.19±0.10a
            	0.17±0.05c
            	0.09±0.01b
            	2.28±0.09c
            	0.30±0.03ab
            	0.73±0.07b
          

          
            	GH2
            	3.79±0.17a
            	0.08±0.00b
            	0.04±0.01a
            	1.28±0.07a
            	0.17±0.03a
            	0.25±0.01a
          

          
            	GH3
            	5.45±0.86b
            	0.24±0.25d
            	0.10±0.01b
            	1.93±0.09bc
            	0.45±0.13bc
            	1.15±0.11c
          

          
            	GH4
            	6.26±1.15b
            	0.21±0.02d
            	0.09±0.00b
            	1.63±0.06ab
            	0.47±0.10c
            	0.82±0.15bc
          

          
            	F-value
            	12.719**3)
            	49.211***
            	27.399***
            	51.598***
            	13.077**
            	32.737***
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a∼d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)**p<0.01, ***p<0.001.
          

        

        

      

      
        6. DPPH Radical 소거활성
        DPPH는 분자안에 radical을 함유하여 다른 free radical과 결합된 안정 화합물이 항산화 물질과 만나 라디칼을 소거하여 청남색이 엷어지는 특징을 이용하여 비색 정량한 후 전자 공여능(%)을 계산하여 측정한다. 

        우엉찹쌀다식의 라디칼 소거 활성 측정 결과는 Table 8과 같다. 우엉가루를 첨가하지 않은 대조군과 우엉가루 6% 첨가군까지는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 우엉가루 첨가 9%, 12% 군과는 유의적 차이를 보이고 있다(p<0.01). Lee MS (2011)의 한국산 생우엉의 에탄올 추출물에서 DPPH 라디칼 소거활성이 높게 나타났으며, Duh PD(1998)의 우엉의 물 추출물과 Chen FA 등(2004)의 우엉 즙에서도 농도 의존적으로 DPPH 라디칼 소거활성이 증가한 결과를 보였다. 따라서 DPPH 라디칼 소거능은 우엉찹쌀다식에서도 같은 결과를 보여 우엉가루 9% 이상 첨가된 다식에서도 항산화 효과를 기대할 수 있을 것으로 사료된다.

        
          Table 8. 
				
          

          
            Comparison of DPPH free radical scavenging activity of burdock glutinous rice dasik
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	DPPH free radical scavenging activity (%)
            

          
          
            	GH01)
            	7.19±0.20a2)
          

          
            	GH1
            	11.83±1.51a
          

          
            	GH2
            	24.58±2.36a
          

          
            	GH3
            	39.19±7.15b
          

          
            	GH4
            	48.38±6.10c
          

          
            	F-value
            	31.987**3)
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a∼c Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)**p<0.01.
          

        

        

      

      
        7. 관능평가
        우엉찹쌀다식의 관능평가 결과는 Table 9와 같다. 색은 우엉가루 6% 첨가군에서 8.80으로 가장 높은 기호도를 나타내었으며, 그 이상의 우엉가루 첨가군에서는 낮은 기호도를 보여 밝은 색을 선호하는 것으로 생각된다. 향은 6% 첨가군이 8.20으로 가장 높았으며, 12% 첨가군에서는 대조군보다 오히려 낮게 나타났다. 우엉의 향은 6% 첨가군에서 8.40으로 가장 높았으며, 우엉 첨가군들이 대조군보다 모두 높은 기호도를 나타내었다. 우엉의 맛도 6% 첨가군에서 8.20으로 가장 높았으며, 그 이상의 첨가군에서는 낮은 기호도를 받았는데, 이는 우엉의 쓴맛도 함께 증가되었기 때문으로 생각된다. 단맛과 씹힘성은 12% 첨가군에서 7.40, 7.00으로 가장 높은 기호도를 나타내었다. 고소한 맛은 우엉가루를 첨가할수록 좀 더 낮은 기호도를 보였는데, 우엉의 쓴맛이 증가되어 고소한 맛이 덜 느껴진 것으로 생각된다. 전반적인 기호도는 6% 첨가군에서 8.60으로 가장 높게 나타났으며, 12% 첨가군은 대조군보다 낮게 평가되었는데, 이는 많은 양의 우엉가루 첨가는 우엉의 쓴맛과 향으로 인해 거부감을 보이는 것으로 생각된다. 전반적으로 우엉가루 3%, 6% 첨가군은 색, 향, 고소한 맛(savory taste), 우엉의 맛(burdock taste), 전반적인 기호도(overall acceptability)에서 높은 기호도를 보이고 있다. 관능평가 결과, 다식제조에 있어서 우엉가루의 첨가는 6%를 가장 선호하는 것으로 나타났다. 위의 결과들을 종합해 보면 수분함량, 당도, 라디칼 소거활성은 우엉 6% 이상 첨가군에서 유의한 결과를 보였으나, 조직감 측정 및 관능평가에서는 우엉가루 6% 첨가군에서 가장 바람직한 결과를 보였다. 

        
          Table 9. 
				
          

          
            Sensory characteristics of glutinous rice dasik added with burdock powder
          
          

        

        
          
            
              	Samples
              	Color
              	Flavor
              	Burdock flavor
              	Savory taste
              	Burdock taste
              	Sweetness
              	Chewiness
              	Overall acceptability
            

          
          
            	GH01)
            	1.40±0.51a2)
            	5.40±0.51b
            	1.40±0.51a
            	7.80±0.77e
            	1.80±0.41a
            	1.60±0.51a
            	2.00±0.65a
            	3.80±0.77b
          

          
            	GH1
            	7.60±0.51d
            	7.40±0.51c
            	7.60±0.83d
            	6.60±0.83d
            	7.40±0.51d
            	4.80±0.77b
            	4.20±0.77b
            	7.80±1.01d
          

          
            	GH2
            	8.80±0.41e
            	8.20±1.01d
            	8.40±0.51e
            	5.80±0.77c
            	8.20±0.41e
            	6.20±0.77c
            	5.40±0.51c
            	8.60±0.51e
          

          
            	GH3
            	3.80±0.77c
            	5.00±0.65b
            	4.80±0.77c
            	3.40±0.51b
            	3.80±0.77c
            	7.00±0.65d
            	6.40±0.51d
            	4.60±1.06c
          

          
            	GH4
            	2.60±1.06b
            	3.40±0.83a
            	2.40±0.83b
            	1.80±0.77a
            	2.80±0.77b
            	7.40±0.83e
            	7.00±0.93e
            	2.60±0.83a
          

          
            	F-value
            	322.125***3)
            	104.774***
            	287.000***
            	162.750***
            	336.667***
            	160.417***
            	123.125***
            	137.395***
          

        

        
          
            1) Refere to Table 1 for abbreviations.
          

          
            2) a∼d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. Each value is presented as mean±S.D. of 3 times.
          

          
            3)***p<0.001.
          

        

        

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구에서는 우엉가루의 첨가량을 달리한 찹쌀다식을 제조하여 물리적 특성, 항산화성 및 조직감을 측정하였고 기호도를 조사하여 우엉찹쌀다식 제조 시 가장 바람직한 우엉가루 비율을 제시하고자 하였다. 수분함량은 대조군에 비해 우엉가루 함량이 증가할수록 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 우엉찹쌀다식의 L값, a값, b값도 우엉가루 첨가량이 증가할수록 낮아져 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 다식의 당도는 대조군에 비해 우엉가루 6% 첨가군 이상에서 차이를 보이면서 증가하였다. 우엉찹쌀다식의 물성은 측정결과, 우엉가루 첨가량의 증가와 함께 경도(hardness)와 부착성(adhesiveness)이 증가한 반면, 다른 물성은 오히려 감소하는 경향을 보였다. 우엉찹쌀다식의 라디칼 소거 활성은 우엉가루를 첨가하지 않은 대조군에 비해 우엉가루 9%, 12% 첨가군에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.01). 우엉찹쌀다식의 관능평가 결과, 우엉가루 6% 첨가군에서 색, 향, 우엉의 향, 전반적 기호도에서 가장 선호도가 높게 평가되었다. 위의 결과들을 종합해 볼 때 우엉찹쌀다식은 우엉가루 6% 첨가가 가장 바람직하다고 사료된다.
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