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Abstract

Functional bread was manufactured with single cell detritus (SCD) of sea tangle. The optimum ingredient
formula for SCD bread was determined based on mixture model. Flour and water reduced max weight, strength,
hardness and specific loaf volume, whereas the increased SCD reversed the volume change of dough. Flour
increased L* and b* values of SCD bread, while SCD decreased. Flour and water decreased a* value, while SCD
increased. Max weight, strength, hardness, specific loaf volume, b* value and water holding capacity (WHC)
were linear model on ANOVA table, whereas distance, volume change of dough, L* and a* values were nonlinear
model. The response constraint coefficient showed that SCD influenced texture of SCD bread more than flour
and water did, whereas water influenced the volume change of dough, specific loaf volume and WHC more
than flour and SCD did. Moreover, flour influenced color value more than did water and SCD. Distance and
a* value fitted nonlinear model with interaction terms for flour-SCD and water-SCD. Optimum ingredient
formula for SCD bread was: flour, 48.25%; water, 30.89%; SCD, 3.86%. Sensory evaluation of SCD bread was
a little lower than industrial bread and electrolyzed SCD bread.
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서 론

최근 다시마의 생리활성을 이용한 제품이 소비자의 높은

호응을 얻으면서 다시마의 생산량도 2003년에는 25,296

M/T 정도였으나 현재 급격히 증가하여 2007년에는 250,077

M/T에 이르고 있다(1). 실제로 다시마는 칼륨, 나트륨, 칼슘,

마그네슘 등 생리대사에 관여하는 무기질과 갑상선 호르몬

의 주성분인 요오드를 다량 함유하고 있으며 인체의 소화효

소에 의해 분해되지 않는 식이섬유인 알긴산을 풍부하게 함

유하고 있다(2-5). 다시마는 BHA나 BHT에 필적할만한 항

산화 능력이 있고(6), 고혈압 억제 효과(7), 혈액 응고 활성

및 항암활성(8), 중금속 방출 작용(9), 방사능 물질의 체외배

출 능력(10,11), 장내세균 중 유해미생물의 증식을 억제한다

(12). 또한 다시마의 항종양성, 항바이러스성, 항돌연변이 및

면역력 증강 등의 생리적 효과가 확인됨으로써 다시마의 수

요는 점차 증가되고 있다(13,14). 다시마의 다양한 효능으로

인하여 최근에는 식품에 첨가하거나 제품화하는 연구가 활

발히 진행되어 스낵 및 케이크, 다시마젤리, 다시마차, 조미

다시마 등 다양한 다시마 제품이 만들어지고 있다(15).

경제 성장과 더불어 높아지는 소득과 의식수준의 변화로

국민의 식생활도 빠르게 변화하고 있다. 식생활이 점차 간편

해지고 서구화됨에 따라 주식 대용으로 빵류의 소비가 증가

하고 있으며, 국민소득의 증대 및 기호의 다양화로 특히 고

급 빵에 대한 관심 및 요구가 증대되고 있다(16). 이 점에

착안하여 다시마의 기능성을 살린 다시마 가루를 첨가한 빵

(17), 식빵(18) 및 소보루 빵(19)의 품질 특성에 관한 연구가

보고되고 있다.

그러나 현재에는 다시마의 단단한 조체를 분말화하기 위

하여 물리적 분쇄 과정을 거치는데 이 과정에서 생기는 마찰

열로 인하여 구성성분의 파괴와 수분감소, texture와 색상의

변화, mill이 마모될 때 혼입되는 쇳가루 등으로 품질저하가

수반되고 있어 이러한 한계를 극복할 수 있는 새로운 가공기

술의 개발이 절실히 요구되고 있는 실정이다(20). 물리적 분

쇄의 단점을 보완하기위한 한 방안으로서, 미생물을 이용하

여 해조류를 가수분해 시켜 세포 간 충진물을 추출해 내는

시도가 보고되고 있다. 현재까지의 해조류를 SCD(single

cell detritus) 형태로 분해한 미생물로는 Alteromonas sp.

(21-23), Pseidoalteromonas espejiana(24), Vibrio sp.(25-

27), lactic acid bacteria 및 yeast(28), 소라에서 분리한

Vibrio sp.(29) 등이 있으며, SCD를 식품첨가제로 이용하여
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Table 1. Texture, volume change of dough and specific loaf volume of SCD breads by mixture design

Treatment
Flour
(g)

Water
(g)

SCD
(g)

Margarine
(g)

Dry
yeast
(g)

Salt
(g)
Sugar
(g)

Skim
milk
(g)

Max
weight
(g)

Strength
(g)

Hardness
(g)

Distance
(mm)

Volume
change of
dough (cm

3
)

Specific loaf
volume
(cm

3
/g)

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14

48
49
47
55
44
41
49
55
52
45
51
51
41
47

31
34
28
28
31
34
34
28
31
34
29
28
34
28

4
0
8
0
8
8
0
0
0
4
2
4
8
8

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

440.7
179.3
792.0
283.0
1,060.0
611.0
142.0
451.0
293.0
252.3
552.0
815.3
796.0
995.3

146.9
59.8
264.0
94.3
353.3
203.7
47.3
150.3
97.7
84.1
184.0
271.8
265.3
331.8

210.7
66.8
331.0
100.0
438.3
284.9
48.9
165.7
102.3
114.1
226.2
348.4
436.0
407.3

10.8
13.4
12.0
14.2
12.2
10.9
14.5
13.5
14.1
11.1
12.3
11.7
9.2
12.3

1.6
2.5
1.3
2.3
1.1
1.7
2.9
3.0
2.8
2.0
1.7
1.3
1.5
1.5

0.65
0.34
0.94
0.38
1.04
0.93
0.37
0.35
0.42
0.69
0.66
0.73
0.94
0.94

제품화를 시도한 보고로는 맛살제품(30) 및 국수(31)가 있다.

본 연구에서는 Bang 등(29)의 방법에 따라 소라(Batillus

cornutus) 내장에서 분리한 Vibrio sp. 균을 이용하여 다시

마를 미립자 크기의 single cell detritus(SCD)로 분해한 후

이를 빵의 소재로 개발하기 위하여 mixture model에 의한

최적 배합비율 및 제품의 특성을 연구하였다.

재료 및 방법

재료

제빵에 사용한 밀가루는 강력분 1등급((주)CJ, 서울, 캐나

다산)을 사용하였다. 효모는 시판용 instant dry yeast를, 마

가린은 롯데삼강, 소금은 시판 정제염(NaCl 함량 90%)을,

설탕은 (주)백설의 제품을 사용하였다. 다시마 SCD 제조에

사용한 다시마(Laminaria japonica)는 강릉 주문진 수산시

장에서 구입하여 사용하였다.

Mixture model을 이용한 실험 design 제작

Design Expert Software(Stat-Ease, Minneapolis, MN)

의 mixture program을 이용하여 SCD를 첨가한 빵의 제조

조건을 확립하였다. SCD 빵의 제조 조건의 변수로 밀가루

(강력분), 물, SCD의 양으로 정하였으며 mixture program

의 modified distance design을 적용하였다. 3개의 변수와

그 변수 수준은 Table 1과 같다. 각각의 변수 조건은 밀가루

41～55%, 물 28～34%, SCD 0～8%로 하였으며, 그 외 첨가

물은 Lee 등(32)의 제빵 제조 조건을 약간 변형시켜 마가린

은 4%, 건조 효모 2%, 소금 2%, 설탕 6%와 탈지분유를 3%

로 고정하여 첨가하였다.

다시마 SCD를 첨가한 빵의 제조

제빵에 사용된 원료 배합비율은 Table 1과 같다. 제빵 공

정은 직접 반죽법(straight dough method)을 적용하였다

(33). 밀가루에 각각 0, 2, 4, 6, 8%의 다시마 SCD를 첨가하였

으며 물은 28～34%로 조절하였다. 시판용 효모를 2%, 마아

가린 4%, 설탕 6%, 소금 2%와 탈지분유를 3% 첨가하여

5분간 반죽하였다. 완성된 반죽은 발효실(28oC, 85% RH)에

서 20분간 발효시킨 후 35
o
C 및 85% RH 조건에서 50분간

2차 발효시켜 175oC에서 30분간 구운 다음 냉각시켜 다시마

SCD를 첨가한 빵을 제조하였다.

발효팽창력 및 비용적의 측정

발효팽창력은 Ha 등(34)의 방법을 약간 변형하여 14개의

실험구 반죽을 각각 15 g씩 나누어 100 mL 비커에 넣고 2차

발효실(35
o
C, 85%RH)에서 2시간 후 가스빼기를 한 다음 반

죽의 부피를 측정하여 발효 전 반죽 부피와 비교하였다. 실

험구 각각의 비용적 측정은 Kim과 Shin(35)의 방법으로 제

빵 후 1시간 방냉한 다음 빵 컷팅 자로 1 cm
3
크기로 잘라

무게를 측정하여 무게에 대한 부피의 비로 표시하였다.

수분흡착력의 측정

수분흡착력은 Park과 Lee(36)의 방법에 의하여 측정하였

다. 빵의 외곽 부분을 분쇄한 시료 1 g을 50 mL 원심분리용

시험관에 넣고 증류수 10 mL를 첨가한 후 30분간 교반한

다음 10,000 rpm에서 25분간 원심분리를 하였다. 분리된 액

은 10 mL 메스실린더로 그 양을 측정하여 흡수된 수분의

양으로 수분 흡수력을 계산하였다.

Texture의 측정

빵의 중앙 부위를 15 mm의 두께로 자른 후 texture를

rheometer(Compac-100, Sun, Tokyo, Japan)로 측정하였

다. Test speed는 60 mm/min이었다.

색도의 측정

빵의 색도는 색차계(model CR-300, Minolta, Tokyo,

Japan)로 측정하였으며, Hunter L
*
, a
*
, b
*
값으로 표시하였

다. 식빵을 구운 다음 실온에서 한 시간 방냉하고 시료를

1.8 cm 두께로 잘라 중앙부위를 각 시험군 당 3회측정하였다.
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Table 2. Hunter color value and water holding capacity (WHC) of SCD breads by mixture design

Treatment
Flour
(g)

Water
(g)

SCD
(g)

Margarine
(g)

Dry yeast
(g)

Salt
(g)

Sugar
(g)

Skim milk
(g)

Hunter color value Whiteness
L-3b

WHC
(g)L a b

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14

48
49
47
55
44
41
49
55
52
45
51
51
41
47

31
34
28
28
31
34
34
28
31
34
29
28
34
28

4
0
8
0
8
8
0
0
0
4
2
4
8
8

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

37.72
46.70
34.33
47.24
35.17
34.89
44.37
48.71
47.91
37.78
43.66
41.39
35.04
35.96

-0.17
-1.47
0.15
-1.82
0.13
0.05
-1.66
-1.65
-1.75
-0.34
-0.61
-0.33
0.17
0.14

6.02
7.61
4.48
7.36
4.93
4.37
6.54
7.71
6.51
5.60
7.29
7.00
4.72
5.24

38.23
51.11
33.88
52.70
34.78
34.74
49.35
53.66
53.16
38.80
45.49
42.38
34.53
35.54

1.50
1.41
1.65
1.64
1.77
1.83
2.42
1.85
2.39
1.75
1.58
1.41
1.77
1.62

관능검사

빵을 제조하여 내부 온도가 30oC가 될 때까지 냉각하여

폴리에틸렌 백에 넣어 포장을 한 뒤 실온에서 1일간 방치하

였다. 관능검사요원 10명(25～30세, 남녀 각 5명)을 대상으

로 빵의 색, 외관, 맛, 조직감, 냄새 그리고 종합적 기호도의

6가지 항목에 관해서 5점 평점법(1: 아주 나쁨, 2: 나쁨, 3:

보통, 4: 좋음, 5: 아주 좋음)으로 조사하였다(37). 각 처리구

간의 유의차분석은 SPSS 통계처리프로그램을 이용하여 통

계분석 하였으며, 처리구 평균 간의 유의성 검정은 Duncan's

multiple range test를 사용하였다(38).

결과 및 고찰

Mixture model

Design Expert(Stat-Ease, Minneapolis, MN) software

의 modified distance design에 따라 14개의 실험구를 만들

어 비교 분석하였으며 다시마 SCD 빵의 texture, 발효팽창

력, 비용적, 색도 및 수분흡착력의 측정값은 각각 Table 1,

2와 같다. 다시마 SCD 빵의 max weight, strength, hard-

ness 및 distance의 값은 각각 142.0～1,060.0 g, 47.3～353.3

g, 48.9～438.3 g 및 9.2～14.5 mm이었다(Table 1). 발효팽창

력 및 비용적은 1.1～3.0 cm
3
및 0.34～1.04 cm

3
/g이었으며

수분흡착력은 0.41～2.42 g이었다. 다시마 SCD 빵의 색도는

L(명도), a(적색도) 및 b(황색도)의 값은 34.33～48.71, -1.82

～0.17 및 4.37～7.71이었으며 이때의 백색도 값은 33.88～

53.66이었다. 밀가루, 물, SCD가 각각 49, 34, 0 g로 배합한

실험구의 max weight, strength 및 hardness의 값이 142.0,

47.3 및 48.9 g/cm
2
로 가장 낮았으며, SCD 함량이 증가할수

록 다시마 SCD 빵의 texture(max weight, strength, hard-

ness) 값은 증가하였다. SCD의 함량이 증가할수록 발효팽

창력과 수분흡착력은 감소하였으며, 반대로 비용적은 증가

하였다. 또한 SCD의 함량이 증가할수록 L(명도) 값과 b(황

색도) 값은 감소하였으며, a(적색도) 값은 증가하였다. Han

등(19)은 다시마의 첨가량이 증가할수록 부피가 감소하고

무게는 증가한다고 보고하였는데 이는 본 실험의 다시마

SCD의 첨가량이 증가할수록 발효팽창력은 감소하고 비용

적이 증가하는 결과와 같았다. 또한 녹차가루(39)와 신선초

가루(40)의 첨가 농도가 증가할수록 중량은 증가하고 부피

는 감소한다는 보고와도 일치한다.

다시마 SCD 빵의 texture, 발효팽창력, 비용적, 색도 및

수분흡착력의 ANOVA 분석은 Table 3, 4와 같다. ANOVA

분석에 의한 model은 F-test 및 가장 낮은 probability 값을

가진 model이 선정되었다. 다시마 SCD 빵의 max weight,

strength, hardness 및 비용적은 가장 낮은 probability

(p<0.001)를 나타낸 linear model이 결정되었으며, distance

와 발효팽창력은 nonlinear model(quadratic model)이 선정

되었다(Table 3). 또한 SCD 빵의 색도 L 및 a 값은 가장

낮은 probability(p<0.001)와 높은 lack of fit을 선택하여

nonlinear model이 결정되었으며, 색도 b 값과 수분흡착력은

linear model이 결정되었다(Table 4).

다시마 SCD 빵의 밀가루, 물, SCD의 배합조성에 따른

texture, 색도, 발효팽창력, 비용적 및 수분흡착력의 con-

straint coefficient 값은 Table 5 및 6과 같다. SCD의 max

weight(1,409.24), strength(469.95), hardness(628.64) 및

distance(18.93)의 constraint coefficient 값이 밀가루나 물

에 비해 더 높았는데, 이는 SCD가 밀가루나 물에 비해서

SCD 빵의 texture에 더 큰 영향을 미치는 것을 의미한다.

또한 발효팽창력 및 비용적에서 물의 constraint coefficient

값은 각각 4.94 및 1.41로 밀가루나 SCD보다 높아 물이 발

효팽창력과 비용적에 가장 큰 영향을 미쳤다. SCD 빵 tex-

ture의 distance에서만 flour-SCD 및 water-SCD 상호작용

이 있었으며, 발효팽창력에서는 flour-SCD 상호작용이 있

었다(Table 5). 색도(L, a, b)에 있어서 flour의 constraint

coefficient 값은 각각 48.5, -1.73 및 7.59로 물과 SCD의 값

보다 높아 밀가루가 물이나 SCD보다 SCD 빵의 색도에 더

큰 영향을 미치는 것으로 나타났다(Table 6). 그러나 수분
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Table 3. ANOVA table for linear and nonlinear models of SCD bread's texture, volume change of dough and specific loaf
volume

Response Model1) Source SS2) DF MS3) F-value Prob.>F

Max weight L
Model
Residual
Lack of fit

1.02
1.81
1.28

2
11
7

5.11
16,431.46
18,307.49

31.11

1.39

<0.0001

0.3942

Strength L
Model
Residual
Lack of fit

1.14
20,082.95
14,239.20

2
11
7

56,796.68
1,825.72
2,034.17

31.11

1.39

<0.0001

0.3942

Hardness L
Model
Residual
Lack of fit

2.15
40,271.70
23,631.75

2
11
7

1.07
3,661.06
3,375.96

29.30

0.81

<0.0001

0.6214

Distance Q
a

Model
Residual
Lack of fit

26.63
3.31
1.09

5
8
4

5.33
0.41
0.27

12.87

0.49

0.0012

0.7458

Volume change
of dough

Q
Model
Residual
Lack of fit

4.71
0.66
0.30

5
8
4

0.94
0.08
0.07

11.41

0.81

0.0018

0.5778

Specific loaf
volume

L
Model
Residual
Lack of fit

0.84
0.03
0.03

2
11
7

0.42
2.89
4.38

144.53

15.24

<0.0001

0.0097
1)
L, linear; Q, quadratic.

2)
SS, sum of squares.

3)
MS, mean square.

Table 4. ANOVA table for linear and nonlinear model of SCD bread's color and WHC

Response Model
1)

Source SS
2)

DF MS
3) F-value Prob.>F

L Q
Model
Residual
Lack of fit

383.41
10.95
5.82

5
8
4

76.68
1.37
1.45

56.01

1.13

<0.0001

0.4532

a Q
Model
Residual
Lack of fit

8.62
0.12
0.08

5
8
4

1.72
0.02
0.02

115.93

1.99

<0.0001

0.2604

b La
Model
Residual
Lack of fit

16.52
2.41
1.43

2
11
7

8.26
0.22
0.20

37.64

0.83

<0.0001

0.6115

WHC L
Model
Residual
Lack of fit

0.22
1.02
0.49

2
11
7

0.11
0.09
0.07

1.18

0.52

0.3420

0.7864
1-3)
Refer to the caption of Table 3.

Table 5. Constraint coefficients of SCD bread's texture, volume change of dough and specific loaf volume as pseudo value

Response
Constraint coefficient

Flour (F) Water (W) SCD (S) FW1) FS2) WS3)

Max weight
Strength
Hardness
Distance

Volume change of dough
Specific loaf volume

404.95
134.98
140.32
13.77
2.62
0.40

-244.93
-81.64
-55.81
11.09
4.94
1.41

1,409.24
469.95
628.64
18.93
2.66
0.35

-18.20 (0.0070)4)

-5.51 (0.0406)
-21.71 (0.0602)

1)Flour×Water. 2)Flour×SCD. 3)Water×SCD.
4)
The number in parenthesis is probability>t.

흡착력에서는 물의 constraint coefficient 값(2.26)이 밀가

루(1.74)나 SCD(1.40)보다 높아 물이 밀가루나 SCD보다

SCD 빵의 수분흡착력에 더 큰 영향을 미쳤다. SCD 빵의

L(명도)에서는 flour-SCD의 상호작용이 있었으며, a(적색

도)에서는 flour-SCD 및 water-SCD 상호작용이 있었으나

b(황색도)와 수분흡착력에서는 원료간의 상호작용이 없었

다(Table 6). 따라서 nonlinear model의 texture, 색도 및 발

효팽창력의 특성은 SCD 빵의 원료 밀가루, 물 및 SCD 서

로간의 상호작용뿐 아니라 원료 각각의 영향을 받는 것으

로 보인다.
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Table 6. Constraint coefficients of SCD bread's color value and WHC as pseudo value

Response
Constraint coefficient

Flour (F) Water (W) SCD (S) FW
1)

FS
2)

WS
3)

L
a
b
WHC

48.51
-1.73
7.59
1.74

41.58
-2.10
6.10
2.26

35.83
-1.23
3.31
1.40

-23.97 (0.0313)4)

6.47 (0.0001) 6.88 (0.0064)

1-4)Refer to the caption of Table 5.
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Fig. 1. Effects of flour, water and SCD on the properties of SCD bread. (a), Max weight; (b), Strength, (c), Hardeness; (d),
Distance; (e), Volume change of dough; (f), Specific loaf volume. A-A, flour; B-B, SCD; C-C, water.

Trace plot

다시마 SCD 빵의 최적 배합 조건을 찾기 위하여 밀가루,

물 및 SCD의 배합비율을 달리하였을 때의 texture, 발효팽

창력, 비용적, 색도 및 수분흡착력의 특성은 각각 Fig. 1, 2와

같다. 다시마 SCD 빵의 max weight, strength, hardness

및 비용적의 값은 밀가루와 물의 첨가량이 증가할수록 감소

하는 반면, SCD의 첨가량이 증가할수록 증가하였다(Fig. 1).

Kwon 등(18)은 다시마 첨가량이 증가할수록 hardness 등의

texture 값이 증가한다고 하였는데 이는 다시마 SCD 첨가량

이 증가할수록 texture 값이 증가하는 경향과 일치하였다.

밀가루의 첨가량이 증가할수록 distance의 값은 증가하였으

며, SCD의 첨가량이 증가할수록 감소 후 증가하였으나 물은

distance 값에 큰 영향을 미치지 않았다. 밀가루와 물의 첨가

량이 증가할수록 SCD의 첨가량이 감소할수록 발효팽창력

의 값은 증가하였다. 밀가루의 첨가량이 증가할수록 SCD의

첨가량이 감소할수록 SCD 빵의 L(명도) 값과 b(황색도) 값

은 증가하였으나, 물은 L 값과 b 값에 큰 영향을 미치지 않았

다(Fig. 2). 또한 밀가루와 물의 첨가량이 증가할수록 SCD의

첨가량이 감소할수록 다시마 SCD 빵의 a(적색도) 값은 증가

하였다. 수분흡착력의 값은 물의 첨가량이 증가할수록, SCD

의 첨가량이 감소할수록 증가하였으며, 밀가루는 수분흡착

력에 큰 영향을 미치지 않았다.

다시마 SCD 빵의 최적배합비율

Modified distance design에 따른 다시마 SCD 국수는 낮
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Fig 2. Effects of flour, water and SCD on Hunter's color value (L
*
, a

*
, b

*
) and

WHC of SCD breads. (a), L* value; (b), a* value; (c), b* value; (d), WHC. A-A, flour;
B-B, SCD; C-C, water.

은 texture와 높은 색도, 발효팽창력, 비용적 및 수분흡착력

의 값에 따라 최적배합비율을 결정하였다. 최적 texture의

max weight, strength, hardness, distance의 값은 각각

547.36, 182.45, 234.33 g/cm
2
및 11.40 mm이었으며, 색도 L,

a, b 값은 각각 39.34, -0.23, 6.10이었다. 발효팽창력의 값은

1.50 cm이었으며, 비용적 및 수분흡착력은 각각 0.67 cm
3
/g

및 1.75 g이었다. 이때의 다시마 SCD 빵의 원료 밀가루, 물

및 SCD는 각각 48.25, 30.89 및 3.86%의 비율이었다.

빵의 관능 특성

최적배합비율에 따라 SCD 빵을 제조하였으며, SCD 빵과

시중에 판매되고 있는 시중제품을 선택하여 6가지 항목에

대한 관능 특성을 비교 분석하였다. 또한 전해수 처리 SCD

빵 및 미처리 빵의 관능특성을 비교분석하였다(Table 7).

SCD 빵은 시중제품과 비교하여 모든 관능특성의 값이 낮았

다. 특히 맛, 조직감 및 냄새에서 가장 큰 차이가 났으며 이는

SCD를 2주간 미생물로 분해하는 동안 SCD에 특유의 발효

향기 및 다시마 본연의 갈색이 남아 있어 맛과 냄새에 영향

을 준 것으로 판단된다. 이러한 냄새, 색, 맛을 없애기 위하여

전해수로 처리한 SCD 빵은 미처리 SCD 빵보다 관능특성의

모든 면에서 더 높은 점수를 받았으며, 이는 국수(30)의 결과

Table 7. Sensory evaluation of commercial and SCD breads

Attribute
Commercial
bread

SCD
bread

Electrolyzed
SCD bread

Appearance
Color
Taste
Texture
Odor

Overall acceptability

4.33
a

3.83b

4.50
a

4.00a

3.83
b

4.17a

3.17
b

2.83c

1.67
d

2.50c

1.53
d

2.00cd

3.44
bc

3.00bc

2.95
bc

3.44b

3.00
c

3.15bc

a-d
Values with same letter are not significantly different at
p<0.05 by Duncan's test.

와 일치하였다. 그러나 전해수 처리 SCD 빵 또한 시중제품

보다는 다소 낮은 관능특성의 값을 나타내므로 맛과 조직감

등을 개선한다면 더 높은 질의 SCD 빵을 제조할 수 있다고

판단된다.

요 약

다시마를 Vibrio sp.로 분해하여 제조한 SCD로 기능성

빵을 만들기 위하여 mixture design을 이용한 원료의 최적

배합 비율을 구하였다. 다시마 SCD 빵의 max weight,

strength, hardness 및 비용적의 값은 밀가루와 물의 첨가량

이 증가할수록 감소하는 반면, SCD의 첨가량이 증가할수록
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증가하였다. 밀가루와 물의 첨가량이 증가할수록 SCD의 첨

가량이 감소할수록 발효팽창력의 값은 증가하였다. 밀가루

의 첨가량이 증가할수록 SCD의 첨가량이 감소할수록 SCD

빵의 L(명도) 값과 b(황색도) 값은 증가하였으며, 밀가루와

물의 첨가량이 증가할수록 SCD의 첨가량이 감소할수록 다

시마 SCD 빵의 a(적색도) 값은 감소하였다. ANOVA 분석

에 의한 다시마 SCD 빵의 max weight, strength, hardness,

비용적, 색도 b(황색도) 값 및 수분흡착력은 linear model이

결정되었으며, distance, 발효팽창력, 색도 L(명도) 및 a(적

색도) 값은 nonlinear model(quadratic model)이 선정되었

다. Constraint coefficient 값의 분석 결과 SCD는 SCD 빵의

texture에 가장 큰 영향을 주었으며, 물은 발효팽창력, 비용

적 및 수분흡착력에 가장 큰 영향을 미쳤다. 또한 밀가루는

SCD 빵의 색도에 가장 큰 영향을 미쳤다. Distance에서는

flour-SCD 및 water-SCD 상호작용이 있었으며, 발효팽창

력에서는 flour-SCD 상호작용이 있었다. 또한 SCD 빵 색도

의 L(명도)에서는 flour-SCD의 상호작용이 나타났으며, a

(적색도)에서는 flour-SCD 및 water-SCD 상호작용이 있었

다. Mixture(modified distance) design에 의해 결정된 다시

마 SCD 빵의 밀가루, 물 및 SCD의 최적 배합비율은 각각

48.25, 30.89 및 3.86%이었다. 관능검사 결과 전해수로 처리

한 SCD 빵은 시중제품보다 모든 면에서 품질이 낮았으나,

전해수 처리 SCD 빵은 대조구(전해수 미처리)보다 월등히

높은 점수를 받아 전해수로 처리된 SCD 빵의 맛, 조직감

및 향을 개선한다면 SCD의 산업화가 가능할거라 판단된다.
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