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Abstract

Effect of Rubus coreanum Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten in combination with chicken breast
and wheat gluten on functional properties and physicochemical characteristics during processing of cooked
noodles were investigated. These studies were carried out to investigate functional properties of Rubus coreanum
Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten by the antioxidant ability. Antioxidant activities were evaluated
by electron donating, xanthine oxidase inhibition rate and contents of total polyphenols. Overall, the antioxidant
activities of hot water extracts were a little higher than those of ethanol extracts. Also, the antioxidant abilities
at the concentration of 1,000 ppm in hot water extracts were higher than those of ethanol extracts by the determi-
nation of total polyphenol content and DPPH, which showed 150.25 mg% in extracts of Rubus coreanum Miquel
and showed 69.36% in extracts of Opuntia ficus-indica var. saboten. The effects on processing characteristics
of cooked noodles were investigated in combination with transglutaminase (TGase), plant extracts, wheat gluten
and chicken breast. Cooking time was very short as 340 second in CB (cooked breast), compared to other
treatments. In contrast, NCB (non cooked breast) took a longer time as 779 second. Also, CB was higher than
NCB, which showed 146.3% in CB and 61.5% in NCB in water absorption ratio during cooking of noodles.
Tubidity of soup was the lowest at 0.240 in NCBT (non cooked breast transglutaminase), which means the
lowest loss of solid in noodle during cooking. In case of treatment of TGase, overall texture properties were
higher than other samples in hardness, cohesivness, springness and gumminess. In sensory evaluations, cooked
noodles treated with TGase showed a higher percentage of overall acceptability than other treatments.
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서 론

최근 국민 소득의 향상과 함께 고품질 식품에 대한 기호도

의 증가와 건강에 대한 관심도가 높아짐에 따라 건강 기능성

물질을 첨가한 국수류에 대한 연구가 활발하게 수행되고 있

다. 생면류는 일반 생면, 숙면, 즉석 개량면과 냉동면으로

분류되며, 가공 제품화된 생면은 1990년대 초반에 선보이기

시작했다(1). 국내 면류 시장은 건면보다는 수분을 함유한

저칼로리 생면 타입의 제품과 건강 기능성 면에 대한 관심이

고조되고 있으므로 새로운 기능성 제품의 연구가 시급한 실

정이다. 지금까지 자건 톳 분말(2), 가루녹차(3), 솔잎(4), 동

아(5), 클로렐라(6), 뽕잎(7), 보리 β-글루칸(8), 김(9), 손바

닥선인장(10), 복령(11), 미강식이섬유(12), 유청(13) 등을 첨

가하여 제조한 면류 등이 발표되었고, 이러한 소재들은 국수

의 물리적 특성, 외관 및 조직감 등 제품의 품질 특성에 영향

을 미치는 것으로 보고되었다.

닭고기의 소비 형태는 신선육과 부분육 형태로 소비되는

데 부분육 중 닭고기의 다리육은 패스트푸드점에서 튀김용

으로 주로 사용되고 있는 반면 가슴육은 육질이 부드럽지

못하고 텁텁하여 소비자들에게 외면당하고 있는 실정이다.

또한, 국내의 닭가슴육을 효율적으로 이용한 경우는 드물며

새로운 제품 형태로 개발도 이루어지지지 않고 있다. 따라서

닭가슴육의 소비를 촉진하기 위해서 건강과 관련된 소재를

이용하여 새로운 형태의 면류로 개발한 사례는 거의 없는

실정이다. 이에 식품의 질적인 면에 관심이 높은 소비자들의

기호를 맞추면서 저칼로리․고단백 식품에도 불구하고 특

유의 텁텁함 때문에 외면 받고 있는 닭가슴육을 이용한 제품

개발이 시급하다고 하겠다.

TGase는 공유결합형성에 의해 단백질의 교차결합을 촉

매하며, 단백질의 잔기인 lysine과 glutamine 사이에 교차결
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합을 형성하여 식품의 물성을 증진시킨다. 특히, 단백질 식

품인 육제품에서 이를 활용할 때 그 효과가 더욱 크다고 할

수 있다. MTGase를 첨가시키면 열에 의해 겔 형성능이 없

는 단백질을 겔화(gelation)시킬 수 있고 고온에서 녹는 겔을

녹지 않게 할 수 있으며, 계면활성제나 변성제에 의해 더

이상 용해되지 않게 할 수 있다. 식품에 이용되는 단백질을

MTGase를 이용하여 일부 혹은 전부 중합화시키면 본래 가

지고 있지 않은 기능특성이 발현되며, 이러한 성질은 식품학

적인 관점에서 매우 중요한 역할이 기대되는 기능이라 할

수 있다. Kuraishi 등(14)은 TGase를 첨가함으로써 원래의

제품 특성, 풍미, 정미 등에는 영향을 주지 않고, 오히려 탄력

성을 부여하여 슬라이스가 용이해지게 되며, 씹힘성이 증강

되어 소비자로부터 기호도가 높은 제품을 만들 수 있게 한다

고 보고하였다. TGase의 물성증진에 대한 구체적인 효과로

는 접착성 부여, 전단성 증진, 풍미개선 등을 보고하였으며

특히 가열하지 않고 겔화가 형성될 수 있음을 시사한다.

따라서 본 연구에서는 닭가슴육의 가공적성 향상을 위하

여 TGase를 첨가하고 복분자와 백련초 추출물을 면류 가공

시 부원료로 첨가하여 그 가치와 기능성 성분을 함유한 새로

운 형태의 면류제품을 제조하였으며, 그 생면의 품질특성을

조사하였다.

재료 및 방법

재료

닭가슴살((주)마니커), 중력분(대한제분), transglutaminase

(Activa
Ⓡ
), 활성글루텐(Singsong, Nonsan, Korea), 복분자

(영농조합법인 어우리복분자), 백련초(제주선인장마을), 옥

배유(제일제당), 올리고당(백설 프락토올리고당) 및 양파

(뜨라네 이마트) 등을 면 실험에 사용하였다. 항산화능 검증

실험에 사용된 시약인 1-1-diphenyl-2-picrylhydrazyl

(DPPH), Pyrogallol, Trichloroacetic acid(TCA) Griess re-

agent(sulfanilic acid, naphtylamine) 등은 Sigma Chemical

Co.(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였고, 2-thiobarbituric

acid(TBA)는 Eastern Organic Chemical(Roochester, NY,

USA)에서 구입하여 사용하였다. 그 외의 기타 시약은 특급

시약을 사용하였다.

시료 추출, 농축 및 동결건조

복분자와 백련초 추출 시 20 g에 증류수 200 mL를 가하여

75
o
C에서 3시간 동안 2회 반복 추출하고, Whatman No. 1로

여과한 후 열수추출물을 회전식 진공 농축기에서 농축한 후

동결건조기(SFD SF24, 삼원냉열엔지니어링, 부산, 한국)를

사용하여 Temp. -60
o
C, Vac. 10 mmTorr 조건하에서 동결

건조 하여 100 ppm, 500 ppm, 1,000 ppm 농도로 희석하여

기능성 실험에 사용하였다. 그리고 동일한 조건으로 제조한

시료 동결건조물을 첨가하여 제면 적성실험을 수행하였다.

Total polyphenol 함량

총 폴리페놀 화합물의 함량은 Folin-Denis법(15)으로 측

정하였다. 시료 액 3 mL에 Folin Ciocalteu's phenol reagent

1 mL를 첨가하고 여기에 Na2CO3 포화용액 1 mL를 가한 후

실온에서 1시간 동안 반응시킨 후 1 N HCl 0.2 mL를 가하여

640 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 총 폴리페놀 화합물

은 tannic acid를 이용하여 표준곡선으로부터 함량을 구하였

다. 표준곡선은 tannic acid를 10 mg/mL 농도로 증류수에

녹이고 최종농도가 0, 37.5, 75, 150, 300 μg/mL 용액이 되도

록 취하여 위와 같은 방법으로 UV/VIS Spectrophotometer

(U-2001, Hitachi, Tokyo, Japan)를 사용하여 640 nm에서

흡광도를 측정하여 작성하였다.

전자공여능 측정

전자공여능은 Blois의 방법(16)을 변형하여 측정하였다.

각 시료 2 mL에 2×10-4 M DPPH 1.0 mL를 넣고 vortex한

후 30분 동안 방치한 다음 517 nm에서 흡광도를 측정하였

다. 전자공여능은 100－[(시료첨가구의 흡광도/무첨가구의

흡광도)×100]으로 나타내었다.

Xanthine oxidase

Xanthine oxidase 저해 효과는 Stripe와 Corte의 방법(17)

에 따라 측정하였다. 각 시료용액 0.1 mL와 0.1 M potassium

phosphate buffer(pH 7.5) 0.6 mL에 xanthine(2 mM)을 녹인

기질액 0.2 mL를 첨가하고 xanthine oxidase(0.2 unit/mL)

0.1 mL를 가하여 37
o
C에서 5분간 반응시킨 후 1 N HCl 1

mL를 가하여 반응을 종료시킨 다음 반응액 중에 생성된 ur-

ic acid의 양을 292 nm에서 흡광도를 측정하였다. Xathine

oxidase 저해 효과는 시료용액의 첨가군과 무첨가군의 흡광

도를 감소율로 나타내었다.

Xanthine oxidase
＝

inhibition (%) (1－
시료 첨가군의 uric aicd 생성량

)×100무첨가군의 uric aicd 생성량

제면 배합비 및 제조방법

시료를 첨가한 생면 제조는 Table 1과 같다. 먼저 닭가슴

살, 소금 및 transglutaminase를 블랜더로 혼합한 재료에 체

질해둔 중력분, 밀글루텐, 건표고버섯가루와 올리고당, 물,

간 양파, 시료(복분자, 백련초 동결건조분말)를 한 덩어리가

되도록 반죽해서 마지막에 옥배유를 넣고 상온에서 12분간

반죽을 하였다. 반죽이 완료되면 비닐봉투에 반죽을 넣고

5oC에서 4시간 동안 숙성을 시킨 후 전동식 자동제면기

(CN701, 금산정밀, 대구, 한국)를 이용하여 4단계로 면대의

두께를 점차적으로 감소하여 최종 1×4 mm 굵기의 생면을

제조하였다.

생면의 조리 적성(익는 시간, 수분흡수율, 부피증가율,

삶은 물의 탁도)

생면 20 g을 끓는 증류수 160 mL에서 조리하면서 면이
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끓어오르면 증류수 100 mL를 세 번 나누어 넣으면서 6분간

조리하여 냉수에 1분간 냉각한 후 조리용 체로 건져서 5분

간 방치하여 탈수한 후 면의 무게를 측정하여 수분흡수율을

구하였다. 수분훕수율 측정 시 면을 조리하는 방법과 동일

하게 실시한 후 중량을 측정하였고, 중량 측정 직후 500 mL

메스실린더에 증류수 300 mL를 채워 면을 담구어 증가된

부피를 측정하였다. 조리면의 탁도는 Spectrophotometer

(U-2001, Hitachi)를 사용하여 375 nm에서 측정한 흡광도

로 나타내었다.

Water absorption ratio (%)＝

Cooked noodle (w)

－Sample noodle (w)×100
Sample noodle (w)

Volume expansion ratio (%)＝
Cooked noodle (v) ×100
Sample noodle (v)

조리면의 물성 측정

면의 물성은 rheometer(Compac-100Ⅱ, Sun Scientific

Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 조리면의 hardness,

cohesivness, springness 및 gumminess를 10회 반복 측정

하였다. 측정 조건은 test type은 mastication, adaptor type

은 circle, sample width, height 및 depth는 각각 50 mm,

5 mm, 50 mm이었고, table speed는 60 mm/min, load cell은

2 kg이었다.

조리면의 관능평가

관능평가는 면을 5oC에서 저장하면서 평가직전에 조리하

여 color, flavor, chewiness, overall acceptability를 평가하

였다. 선정된 관능요원은 충분한 훈련을 거쳐 면의 품질차이

를 식별할 수 있는 능력이 갖추었다고 여겨지는 16명으로

구성되었다. 평가방법은 5점법으로 기호도 검사법으로 실시

하였으며, 아주 나쁘다: 1점, 나쁘다: 2점, 보통이다: 3점, 좋

다: 4점, 아주 좋다: 5점으로 각 시료를 평가하였다.

통계처리

실험결과는 SAS(Statistical Analysis System, version

8.12)를 이용하여 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range

test를 실시하여 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

복분자와 백련초의 기능성 평가

Total polyphenol 함량: 식물성 식품 중에 함유되어 있

는 많은 생리활성 물질 중 페놀은 가장 많이 함유되어 있으

며, 또한 높은 항산화 활성을 가지는 것으로 알려져 있다.

페놀성 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있는 2차 대사산

물의 하나로서 다양한 구조와 분자량을 가진다. 이들은 phe-

nolic hydroxyl(OH)기를 가지기 때문에 단백질 및 기타 거

대 분자들과 쉽게 결합한다(18). 천연식물의 페놀성 화합물
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Fig. 1. Total polyphenol contents of Rubus coreanum Miquel
and Opuntia ficus-indica var. saboten.
WR: Hot water extract of Rubus coreanum Miquel, ER: 70%
ethanol extracts of Rubus coreanum Miquel, WO: Hot water ex-
tract of Opuntia ficus-indica var. saboten, EO: 70% ethanol ex-
tracts of Opuntia ficus-indica var. saboten.

들은 단순한 페놀류, phenolic acid, phenylprophanoid류,

flavonoid류 등이 대부분으로서, 항균, 항알레르기, 항산화,

항암, 충치예방, 심장질환 및 당뇨병 예방 등에 효과가 있는

것으로 보고되고 있다(19). 복분자와 백련초의 열수 추출물

과 70% ethanol 추출물을 농도별로 total polyphenol 함량을

측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 시료 농도 1,000 ppm에서 total

polyphenol 함량은 복분자 열수 추출물 150.25 mg%, 복분자

70% ethanol 추출물 77.81 mg%, 백련초 열수 추출물 65.49

mg%, 백련초 70% ethanol 추출물 57.69 mg% 순이었다. 전

반적으로 70% ethanol 추출물보다는 열수 추출물의 total

polyphenol 함량이 높았으며 특히 복분자 열수 추출물이 가

장 높은 함량을 나타내었다. Park 등(20)은 복분자 품종별에

따른 총 페놀 함량을 측정한 결과 20.89～28.847 mg/g 범위

에 있었다고 보고하였다.

전자공여능: 생체막 구성성분의 파괴나 각종 산화 작용

을 나타내는 불안정한 라디칼은 전자 혹은 수소를 공여 받아

안정화된다. 따라서 항산화 물질이 전자 혹은 수소를 불안정

한 라디칼에 공여하게 되면 라디칼에 의한 산화를 억제시킬

수 있는 것이다. 라디칼 소거능의 측정에 사용된 DPPH는

비교적 안정한 라디칼로 항산화 물질로부터 전자 혹은 수소

를 제공받으면 비라디칼로 전화되면서 특유의 청남색이 엷

어지며, 이 원리로 DPPH법은 천연물의 항산화 활성측정법

으로 널리 사용되고 있다(21). 복분자와 백련초의 열수 추출

물과 70% ethanol 추출물을 농도별로 DPPH(α,α'-di-

phenyl-β-picrylhydrazyl)에 대한 전자공여능을 측정한 결

과는 Fig. 2와 같다. 시료 농도 1,000 ppm에서 전자공여능은

복분자 열수 추출물 69.36%, 백련초 열수 추출물 67.24%,

복분자 70% ethanol 추출물 65.18%, 백련초 70% ethanol

추출물 48.51%의 순이었다. 이상과 같이 시료 농도가 1,000

ppm인 경우에는 열수 추출물이 DPPH에 대한 전자공여능

이 높은 것으로 나타났으나 시료 농도 전체에서는 복분자
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Fig. 2. Electron donating ability of Rubus coreanum Miquel
and Opuntia ficus-indica var. saboten. Samples are the same
as those in Fig. 1.

추출물의 전자공여능이 높은 것으로 나타났다. Lee 등(22)은

복분자 추출물의 DPPH 소거능을 측정한 결과 87.40%로 나

타나 알파-토코페롤보다 우수한 유리기 소거 효과를 보였다

고 하였다. 본 실험의 복분자 추출물의 DPPH 소거능이

69.36%로 높은 경향이었다. Lee와 Do(23)는 복분자의 60%

ethanol 추출구의 수소공여능을 조사한 결과 반응전의 흡광

도가 약 2.0에서 1분 경과한 뒤에는 0.89, 10분이 경과한 뒤에

는 0.55로 나타나 반응초기에 복분자의 항산화물질이 DPPH

와 빠르게 반응한다고 보고하였다. Yoon 등(24)은 복분자에

서 동정된 7종의 화합물을 대상으로 50%의 DPPH radical

scavenging 활성을 나타내는 화합물의 농도(SC50)는 3,4,5-

trihydroxybenzoic acid가 8 μg/mL로 가장 강한 활성을 나

타내었다고 보고하였다. Chung(25)은 극성이 다른 7종의 용

매를 사용하여 백련초 용매별 추출물의 DPPH의 환원성을

이용한 전자공여능을 측정한 결과 95% ethanol과 methanol

추출액이 89.8%와 83.0%의 항산화 활성을 각각 나타내었고

다음으로 acetone, hexane, ethyl acetate 순이었으며 물과

chloroform 추출액은 상당히 낮은 활성을 나타내었다고 보

고하였다.

Xanthine oxidase 저해능: 복분자와 백련초의 열수 추

출물과 70% ethanol 추출물을 농도별로 xanthine oxidase

저해능을 측정한 결과는 Fig. 3과 같다. 전반적으로 추출물

의 농도가 높아질수록 그리고 70% ethanol 추출물이 열수

추출물에 비하여 높은 xanthine oxidase 저해능을 나타내었

다. 추출물 농도 1,000 ppm에서 xanthine oxidase 저해능은

복분자 70% ethanol 추출물 67.96%, 복분자 열수 추출물

54.94%, 백련초 70% ethanol 추출물 52.79%, 백련초 열수

추출물 42.47% 순으로 나타났다. 이러한 결과는 70%에탄올

추출물이 열수 추출물보다 xanthine oxidase 저해능이 높은

것으로 나타났다. Xanthine oxidase는 생체 내 퓨린 대사에

관여하는 효소로서 xanthine 또는 hypoxanthine으로부터

urate를 형성하게 된다. Urate가 혈장 내에 증가되면 낮은

용해성으로 인하여 혈액 및 세포조직에 축적되어 통풍을 유
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Fig. 3. Xanthine oxidase inhibition rate of Rubus coreanum
Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten. Samples are
the same as those in Fig. 1.

발할 뿐만 아니라 신장에 침착되어 신장질환을 일으키기도

한다(26). 통풍의 치료에 사용되는 약물로는 hypoxanthine

의 유사체인 allopurinol과 alloxathine이 있는데 allopurinol

은 xanthine oxidase에 의하여 alloxathine으로 산화된 다음,

이것이 xanthine oxidase에 결합하여 urate 생성의 최종 단

계에 관여하는 xanthine oxidase의 효소활성을 저해함으로

써 urate의 생성을 억제하는 것으로 알려져 있다(27).

생면의 성질

생면의 조리 적성: 밀가루에 닭가슴살, transglutaminase,

복분자 및 백련초 열수추출 분말을 첨가하여 국수를 제조한

다음 국수의 익는 시간, 수분 흡수율, 부피 증가율 및 국물의

탁도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 면 익는 시간은 CB는

304초, CBT는 390초, NCB는 779초, NCBT는 761초로 나타

났다. 익히지 않은 닭가슴살과 TGase를 첨가한 시료의 면

익는 시간이 더 오래 걸렸다. 이는 TGase를 첨가한 시료의

경우 조직이 상대적으로 단단하였기 때문인 것으로 사료된

다. 수분 흡수율은 CB는 146.3%, CBT는 126.0%, NCB는

61.5%, NCBT는 80.5%로 나타났다. 이는 CB와 CBT의 수분

흡수율이 높은 것은 익힌 닭가슴살의 수분이 익히지 않은

Table 1. Formula of noodles prepared with chicken breast,
wheat gluten, transglutaminase and extracts powder of
Rubus coreanum Miquel and Opuntia ficus-indica var. sabo-
ten

Ingredients %

Chicken breast
Flour
wheat gluten
Salt
Oligosaccharide
Water
TGase
Corn germ oil
Dry oak mushroom powder
Onion
Rubus coreanum Miquel
Opuntia ficus-indica var. saboten

30.0
15.8
32.0
0.6
2.0
4.2
0.4
2.0
3.6
5.4
2.0
2.0
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Table 2. Cooking properties of noodles prepared with chicken breast, transglutaminase and extracts powder of Rubus coreanum
Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten

Samples1) Cooking time (sec) Water absorption (%) Volume increasing rate (%) Turbidity of soup (A375)

CB
CBT
NCB
NCBT

304
a2)

390b

779
c

761c

146.3
d

126.0c

61.5
a

80.5b

246.3
d

225.8c

161.5
a

180.5b

0.421
c

0.341b

0.246
a

0.240a

1)
CB: noodle added with cooked breast, CBT: noodle added with cooked breast and TGase, NCB: noodle added with non cooked
breast, BCBT: noodle added with non cooked breast and TGase.
2)
Means with different letters within a column are significantly different from each other at a=0.05 as determined by Duncan's
multiple range test.

Table 3. Texture values of noodles prepared with chicken breast, transglutaminase and extracts powder of Rubus coreanum
Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten

Samples1) Hardness (g/cm2) Cohesivness (%) Springness (%) Gumminess (%)

CB
CBT
NCB
NCBT

547.8
b2)

686.9d

529.0
a

589.3c

52.3
a

81.5c

51.7
a

63.4b

54.1
b

87.9d

52.5
a

71.1c

116.7
b

150.7d

109.1
a

141.7c

1)Samples are the same as those in Table 2.
2)
Means with different letters within a column are significantly different from each other at a=0.05 as determined by Duncan's
multiple range test.

닭가슴살보다 수분함량이 낮기 때문인 것으로 사료된다. 부

피 증가율은 CB는 246.3%, CBT는 225.8%, NCB는 161.5%,

NCBT는 180.5%로 나타나 수분 흡수율과 부피 증가율은 정

(+)의 관계를 나타내었다. 국물의 탁도는 조리 중 고형분의

손실 정도를 나타내는 지표로서 CB는 0.421, CBT는 0.341,

NCB는 0.246, NCBT는 0.240으로 나타났다. 이는 국수에서

고형성분의 유출이 많고 조리된 국수가 쉽게 풀어지고 끊어

져 국수의 외관과 맛이 저하될 수 있다는 것을 의미하는데

(28) 일반적으로 복합분으로 제조한 국수가 조리한 후에 밀

가루만으로 제조한 국수보다 조리액의 탁도나 고형분의 용

출량이 높은 것으로 보고되고 있다(29).

조리면의 물성 측정: 밀가루에 닭가슴살, trans-

glutaminase, 복분자 분말 및 백련초 분말을 첨가하여 제조

한 국수의 물성을 측정한 결과는 Table 3과 같다. Hardness

는 CB, CBT, NCB 및 NCBT 각각 547.8 g/cm
2
, 686.9 g/cm

2
,

529.0 g/cm
2
, 589.3 g/cm

2
로 나타났고, Cohesivness는 52.3%,

81.5%, 51.7%, 63.4%로 나타났다. Springness는 54.1%,

87.9%, 52.5%, 71.1%로 나타났고, Gumminess는 116.7%,

150.7%, 109.1%, 109.1%로 나타났다. 전반적으로 면의 물성

측정 결과 transglutaminase를 첨가한 처리구에서 hard-

ness, cohesivness, springness 및 gumminess가 닭가슴살의

가열처리에 관계없이 유의적으로 증가하였다. 이러한 물성

의 차이는 transglutaminase에 의한 닭가슴살의 결착력 증

가로 인한 물성의 개선으로 사료된다. Transglutaminase는

육단백질의 망상구조를 증가시켜 결착력을 개선하는 것으

로 보고(30)한 결과와 일치하는 것이다. 동시에 가열처리에

의한 물성의 개선은 역시 가열에 의한 단백질의 가교형성이

증가되기 때문으로 사료된다.

조리면의 관능평가: 밀가루에 닭가슴살, transglutaminase,

복분자 분말 및 백련초 분말을 첨가하여 국수를 제조한 후

조리면의 color, flavor, chewiness 및 overall acceptability

를 5점 기호도 검사법으로 관능평가를 실시한 결과는 Table

4와 같다. Color는 모든 시료에서 4.0 이상으로 나타났다. 복

분자와 백련초 추출물의 붉은 색이 기존의 밀가루만으로 제

조한 국수보다 먹음직스러웠다는 평가를 받았다. Flavor는

모든 시료군에서 전반적으로 2.6～2.8로 나타났다. 이는 닭

고기 냄새를 완전히 제거하지 못하였기 때문인 것으로 판단

된다. Chewiness는 CB와 NCB보다 CBT와 NCBT가 높게

나타났다. 이는 첨가한 닭가슴살의 가열 차이보다는 trans-

glutaminase 첨가가 면의 물성에 더 큰 영향을 준 것으로

판단된다. 이러한 결과는 Shin 등(31)이 transglutaminase를

첨가하였을 때 견고성은 향상되었으나 유의적인 차이는 보

이지 않았으며, 씹힘성은 유의적으로 증가하였다는 보고와

일치하는 것이다. Overall acceptability는 transglutaminase

첨가구가 높게 나타났다. Chewiness 평가 결과가 높았던 시

Table 4. Sensory evaluation of noodles prepared with chick-
en breast, transglutaminase and extracts powder of Rubus
coreanum Miquel and Opuntia ficus-indica var. saboten

Samples
1)

Color Flavor Chewiness
Overall

acceptability

CB
CBT
NCB
NCBT

4.1
a2)

4.1
a

4.0
a

4.0
a

2.7
a

2.8
a

2.6
a

2.7
a

2.7
a

3.9
b

2.8
a

3.8
c

2.6
a

3.1
b

2.7
a

3.2
b

1)Samples are the same as those in Table 2.
2)
Means with different letters within a column are significantly
different from each other at a=0.05 as determined by Duncan's
multiple range test.
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료가 overall acceptability에서 역시 높은 평가를 받은 것으

로 보아 소비자들이 면을 먹을 때 쫄깃한 것을 선호하는 것

으로 사료된다.

요 약

기능성 면류제조를 위해 사용된 복분자와 백련초의 기능

성을 평가한 결과 total polyphenol 함량을 측정한 결과 전반

적으로 70% ethanol 추출물보다는 열수 추출물의 total pol-

yphenol 함량이 높았으며 그 중 시료 농도 1,000 ppm에서

복분자 열수 추출물이 150.25 mg%로 가장 높은 함량을 나타

내었다. 전자공여능도 열수 추출물이 DPPH에 대한 전자공

여능이 높은 것으로 나타났는데, 시료 농도 1,000 ppm에서

복분자 열수 추출물이 69.36%로 가장 높게 나타났다. 닭가

슴살, transglutaminase, 활성글루텐, 복분자, 백련초 등을

첨가하여 조리면의 품질 특성을 조사하였다. 면 익는 시간은

CB가 304초로 가장 짧았고, NCB가 779초로 가장 오래 걸렸

다. 수분 흡수율은 CB가 146.3%로 가장 높았고 NCB가

61.5%로 가장 낮았다. 부피 증가율은 CB가 246.3%로 가장

높았고, NCB는 161.5%로 가장 낮았다. 국물의 탁도는 조리

중 고형분의 손실 정도를 나타내는 지표로서 CB가 0.421로

가장 높았고, NCBT가 0.240으로 가장 낮았다. 물성을 측정

한 결과 전반적으로 transglutaminase를 첨가한 처리구에서

hardness, cohesivness, springness 및 gumminess가 높은

물성을 나타내었다. 관능평가 결과 color는 모든 시료에서

4.0 이상으로 나타내었고, flavor는 모든 시료군에서 전반적으

로 2.6～2.8로 낮은 관능검사 결과를 나타내었다. Chewiness

는 CB와 NCB보다 CBT와 NCBT가 높게 나타났었고,

overall acceptability는 transglutaminase 첨가구가 높게 나

타났다. Chewiness 항목의 평가가 높았던 시료가 overall

acceptability에서 높은 평가를 받은 것은 소비자들이 면을

먹을 때 쫄깃한 것을 선호하는 것으로 판단된다.
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