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함초 분말을 첨가한 식빵의 품질 특성
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Abstract

The purpose of this study was to analyze the quality characteristics of bread with added saltwort powder in the amounts 
of 0%, 3%, 5%, and 7%, based on the wheat flour weight. The results were as follows. The 7% group had the lowest water 
content and the highest content of ash and protein. There were no significant differences in fat content between any samples. 
There were also no significant differences in dough weight between samples, but after baking, the control showed the lowest 
weight. Baking loss increased with increasing amounts of saltwort powder. The bread volume was the highest with the control 
group, and its specific volume decreased as the ratio of saltwort increased. By the color difference meter, the L value became 
lower as the ratio of saltwort powder increased, and the saltwort powder groups had higher a and b values than the control 
group did. Hardness was at a minimum in the control group, and it increased with increasing amounts saltwort powder. There 
were no differences in springness between samples. Cohesiveness tended to decrease, and chewiness an brittleness increased.  
with increasing amounts of saltwort powder. In sensory tests, the 3% group showed the highest color, flavor, and taste. Aircell 
sizes were greatest with the control group. The higher the ratio of saltwort powder, the higher the aircell size became. Softness 
was the highest within the 3% group, as was the overall preference.
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서 론

식생활의 서구화로 지질 섭취량이 증가되면서 비만, 고혈

압, 동맥경화증 등 환자의 수가 증가하면서 일반인의 건강에

대한 관심이 높아지고 식품에 있어 건강 기능성이 주요한 요

소로 인식되고 있다. 이러한 소비자의 선택적인 기호 성향에

부응하기 위해 영양적인 가치 외에 기능적인 효과가 기대되

는 여러 가지 부재료를 첨가한 제품 개발이 활발히 진행되고

있다(Jang & Park 2006). 
명아주과(Chenopodiaceae)에 속하는 한해살이 식물인 함

초(saltwort, Salicornia herbacea L.)는 우리나라 서해안이나

남해안의 바닷물이 닿는 해안이나 갯벌, 염전 부근에서 자생

하는 내염성 식물로 퉁퉁마디라고 한다(Shimizu K 2000, Min 
et al 2002).

함초에는 무기질인 칼슘, 마그네슘, 칼륨 등의 천연 미네

랄을 다량 함유하고 있으며(Kim & Ihn 1988), 필수 지방산인

리놀렌산이 전체 지방산 중 약 50%를 함유하고 있고, 필수

아미노산의 함량이 총 아미노산 함량 대비 약 40%를 함유한

것으로 보고되어 있다(Lee et al 2002). 또한, 함초에 60% 이
상 함유되어 있는 식이섬유는 콜레스테롤과 당의 흡수를 느

리게 하며, 장내에서 식염과 결합하여 불필요한 장내 세균과

발암 물질을 신속하게 흡수․배설함으로써 혈압 상승을 억

제하고 대장암을 예방하는 건강 기능성 식품 소재로 매우 유

용하다(Lee & An 2002). 이외에 함초의 효능으로는 몸 속에

쌓인 독소와 숙변을 없애고, 당뇨병, 자궁근종, 갑상선 기능

저하 및 항진, 피부병, 관절염 등에 탁월한 효과를 지니고 있

는 것으로 보고되고 있다(Bang et al 2002).
현재까지 함초에 관한 연구로는 함초의 성분, 기능 및 약리

효과에 대한 연구(Han & Kim 2003, Lee SH 2005, Shin KS 
2002, Choi IK 1998), 돈육 지방의 항산화 작용에 대한 연구(Han 
SK 2004), 함초에서 베타인 정량(Lee et al 2004) 등의 보고

가 있으며, 음식에 기능성 재료인 함초를 첨가한 연구에

는 열무 물김치(Lee JY 2006), 거품형 찜케이크(Kim YS 2006), 
설기떡(Jang & Park 2006) 등이 있으나, 매우 부족한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 함초의 응용 범위를 다양화하고 상
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품 가능성을 검토하고자 함초 분말 첨가량을 각기 달리하여

식빵에 첨가하여 제조된 제품의 색도, 부피, 조직감 관능평

가를 실시하여 영양적으로 더 우수한 함초를 첨가한 식빵제

조의 최적조건을 검토해 보고자 한다.  

재료 및 방법

1. 재료

본 실험에서 사용한 재료 중 함초 분말은 금성함초(금성

함초영농조합법인)에서 구입하여 사용하였으며, 밀가루는 강

력분(제일제당, 서울), 이스트는 고당용 생이스트(제니코, 경기

도), 제빵개량제 S-500(유니온), 설탕은 백설탕(삼양, 서울), 
소금은 정제염(대한, 서울), 탈지분유(서울우유, 서울)와 버터

(매일우유, 서울)을 사용하였다.

2. 식빵 제조

함초 식빵은 Table 1의 배합비로 각 재료를 반죽하여 식빵

을 제조하였다. 제빵 공정은 직접 반죽법(straight dough me-
thod)을 적용하였으며, 반죽기(SM 200, sinmag, Taiwan)를 사

용하여 버터를 제외한 전 재료를 동시에 넣고 수화한 다음, 
clean up 단계가 되면 버터를 첨가하여 반죽하였다. 이 반죽

을 온도 27℃, 상대 습도 80%인 발효실(Dae Yung Machinery 
Co., Seoul, Korea)에서 60분간 1차 발효시켰다. 1차 발효 후 반

죽 170 g을 분할하여 둥글리기를 한 후 실온에서 15분 동안

중간 발효하였다. 가스를 빼고 삼봉형으로 성형하여 팬닝(300× 
95×95)한 후 온도 38℃, 상대 습도 85%인 발효실(Dae Yung 
Machinery Co., Seoul, Korea)에서 40분 동안 2차 발효시키고, 

Table 1. Standard formula of the bread added with salt-
wort

Ingredients(g)
Saltwort

0%* 3%* 5%* 7%*

Flour 300 291 285 279

Saltwort   0   9  15  21

Sugar  18  18  18  18

Salt   6   6   6   6

Skim milk powder   6    6   6   6

Butter  15  15  15  15

Yeast   7.5   7.5   7.5   7.5

Yeast food   0.3   0.3   0.3   0.3

Water 189 189 189 189

* Baker's %.

윗불 180℃, 아랫불 210℃ 온도로 전기오븐(Dae-yung Machi-
nery Co, Korea)에서 25분간 구운 후 실온에서 1시간 식힌

다음 사용하였다.  

3. 일반 성분 분석

함초 분말의 첨가량을 0%, 3%, 5%, 7%(Baker's %)로 달

리하여 제조한 식빵을 AOAC 방법(1990)에 따라 수분 함량은

상압 가열 건조법, 회분은 건식 회화법, 조단백은 Kjeldahl법, 
조지방은 Soxhlet 추출법을 이용하여 측정하였다. 

4. 식빵의 무게, 굽기 손실율 측정

함초 분말의 첨가량을 달리하여 식빵을 제조한 후 식빵의

무게를 측정하였고, 굽기 손실율은 다음 식으로 계산하였다.

Baking loss rate(%)=(Dough weight—Bread weight)/ 
Dough weight×100

5. 식빵의 부피와 비용적 측정

함초 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의 부피는 종

자치환법에 따라 측정하였고, 비용적은 다음 식으로 계산하

였다.

Specific volume(mL/g)=Bread volume(mL)/Dough weight(g)

6. 식빵의 색도

식빵의 색도는 색차계(model CR-200, Minolta Co., Osaka, 
Japan)를 사용하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값
을 측정하였다. 이때 사용된 표준 백판의 L값은 97.10, a 값
은 —0.02, b값은 1.82이었다.

7. 식빵의 조직감 측정

함초 분말을 첨가한 식빵의 조직감은 Rheometer(COMPAC- 
100, Sun Scientific Co., Ltd., Japan)로 분석하였다. 식빵을 제

조하여 실온에서 1시간 방치한 후 식빵의 중앙 부위를 2×2× 
1.5 cm로 절단한 다음 plunger No. 14를 이용하여 경도(hard-
ness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewi-
ness)을 5회 반복 측정하였다. 측정 조건은 Max wt. 2 kg, 압
착율 50%, test speed 60 mm/min, test type : mastication, probe
은 직경 15 mm로 하였다.

8. 식빵의 관능검사

관능검사는 수원여자대학 대학생 27명을 선정하여 실험의

목적을 설명하고, 시료와 평가 방법 및 평가 특성에익숙해지

도록 훈련을 한 후 리커드 5점 채점법으로 실시하였다. 모든
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시료는 난수표에 의해 3자리 숫자로 표시된 백색 접시에 3× 
3×1cm의 크기로 제공되었다. 평가 항목은 기공의 크기(aircell 
uniformity), 색깔(color), 향(flavor), 맛(taste), 부드러움(softness), 
전반적 기호도(overall quality)에 대해 숫자가 클수록 선호도

가 높은 것으로 나타내었다.

9. 통계 분석

관능검사를 제외한 모든 이화학적․기계적 검사의 측정

결과는 3회 반복 실험하여 분산분석하였다. 모든 통계 자료

는 SPSS Win. 13.0 PC+ 통계 program을 이용하였다. 시료들

간의 평균치 차이 유무는 ANOVA test와 α=0.05 수준에서의

사후 검증(Duncan's multiple range test)을 통하여 유의성 검

증을 실시하였다. 

결과 및 고찰

1. 일반 성분 분석

염생식물 나문재와 함초의 성분을 분석한 연구(Lee et al 
2010)에 의하면 건조 함초는 수분 함량이 5.10%, 조단백질이

12.30%, 조지방이 1.30% 함유되어 있는 것으로 나타났으며, 
염생식물 답게 조회분이 46.80%으로 분석한 일반 성분 중

가장 높은 함량을 나타내었다. 본 연구는 금성 함초를 구매

하여 사용하였으므로 Lee et al(2010)의 함초 성분 비율과는

차이가 있겠으나, 함초 식빵을 제조한 후 일반 성분을 분석

하여 대조구와 비교한 결과는 Table 2와같다. 함초 식빵의 수

분 함량은 7% 첨가구가 35.18로 가장 적게 나타났으며, 다른

Table 2. Proximate compositions of bread added with 
saltwort

Group Moisture
(%)

Crude ash
(%)

Crude fat
(%)

Crude 
protein

(%)

0% 36.47±0.431)a2) 1.47±0.01d 3.34±0.05a 9.56±0.11a

3% 36.69±0.03a 1.78±0.02c 3.30±0.04a 9.59±0.06a

5% 36.48±0.09a 2.73±0.02b 3.50±0.15a 9.47±0.04ab

7% 35.18±0.01b 2.98±0.01a 3.50±0.11a 9.35±0.03b

f-value 29.212 7,879.166 3.476 7.726

p-value 0.000***3) 0.000 *** 0.071 0.010*

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are signifi-

cantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05 (a> 
b>c>d).

3) Significance as determined by ANOVA test according to 
levels of saltwort(* p<0.05,   *** p<0.001).

시료와 유의적인(p<0.001) 차이를 보이고 있다. 조회분은

7% 첨가구가 2.98으로 가장 높게 나타났으며, 5% 첨가구가

2.73, 3% 첨가구가 1.78, 대조구가 1.47순으로 나타났다. 시료

간에 유의적인(p<0.001) 차이를 보이고 있으며, 함초 분말의

첨가량이 증가할수록조회분의 함량이 증가하는 경향을 보였

다. 조지방의 경우는 모든 시료 간에 유의적인 차이를 보이

지 않았으며, 조단백질의 경우 7% 첨가구가 9.35로 가장 낮

게 나타나 다른 시료와 유의적인(p<0.01) 차이를 보이고 있

다.

2. 식빵의 무게, 굽기 손실율 측정

함초 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의굽기 전 반죽

의 무게와 구운 후의 식빵의 무게 및 굽기 손실율은 Table 3
과같다. 반죽의 무게는 대조구 519.03%에서 7% 첨가구 519.33 
g으로 조사되었으나, 시료간의 유의적인 차이는 나타나지 않

았다. 그러나 구운 후의 식빵의 무게는 대조구가 442.67 g으
로 가장 낮게 나타났으며, 7% 첨가구는 455.33 g으로 함초

분말의 첨가량이 증가할수록 식빵의 무게는 유의적으로 증

가하였다.
굽기손실율은 대조구 14.76%, 함초 3% 첨가구 13.67%, 5% 

첨가구 12.45%, 7% 첨가구 12.32%로 함초 분말 첨가량이 증가

될수록감소하였다. 이는 식빵에 마늘분말을 첨가한 Hong & 
Shin(2008)의 연구와 당귀 분말을 첨가한 Shin & Kim(2008)
의 연구에서도 첨가량이 증가할수록 굽기 손실율이 감소한

다는 결과와 일치하였는데, 이러한 기능성 부재료의 첨가는

대조구에 비해 발효가 지연되어 발효 중에 생성된 휘발성 물

질이 휘발되는 비율이 적고, 부재료의 포함된 식이섬유소가

Table 3. Dough weight, bread weight and baking loss 
rate of bread added with saltwort

Group Dough weight
(g)

Bread weight
(g)

Baking loss 
rate(%)

0% 519.03±1.151)a2) 442.67±4.16c 14.76±0.62a

3% 519.23±1.15a 448.33±2.08b 13.67±0.49b

5% 519.33±1.15a 454.67±0.58ab 12.45±0.27c

7% 519.33±1.15a 455.33±1.15a 12.32±0.36c

f-value 0.000 18.262 19.212

p-value 1.000 0.001**3) 0.001**

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are signifi-

cantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05 (a> 
b>c).

3) Significance as determined by ANOVA test according to levels 
of saltwort(** p<0.01).
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수분을 보유하기 때문인 것으로 사료된다. 

3. 식빵의 부피와 비용적 측정

함초 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의 부피와 비

용적의 결과는 Table 4와 같다. 부피의 경우 대조구 1,860.00 
mL에서 7% 첨가구 1,370.00 mL로 조사되어 대조구의 부피

가 가장컸으며, 7% 첨가구가 가장낮게 나타났다. 함초 분말

의 첨가량이 증가할수록 부피는 감소하는 경향을 보였다. 이
는 Kim et al(2007)의 연구에서 천년초 선인장 분말이 식빵

의 부피를 감소시켰다는 결과와 일치하였는데, 식빵 제조시

함초 분말과 같은 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 gluten 
생성량이 감소되기 때문인 것으로 사료된다. 

비용적의 경우는 대조구 4.20 mL/g에서 7% 첨가구 3.01 mL/g
의 범위로 나타났으며, 함초 분말의 첨가량이 증가함에 따라

유의적(p<0.001)으로 감소하였다. 이는 부피와 동일한 결과

로, Hong & Shin(2008)과 Oh et al(2007)의 연구에서도 첨가

량이 증가할수록 비용적이 감소하는 본 연구와 동일한 결과

를 보였다.

4. 식빵의 색도

함초 분말 첨가 비율을 달리한 식빵의 색도 변화를 측정

한 결과는 Table 5와 같다. 식빵의 결과 L(명도)값은 함초 분

말의 첨가 비율이 높을수록유의적(p<0.001)으로낮아졌다. 대
조구의 경우 74.24이던 것이 함초 분말 7%를 첨가하였을 때 
52.21로낮아졌다. 적색도(a)는 대조군에 비해 함초 분말 첨가군

들이 유의적(p<0.001)으로 높았으며, 대조군의 경우 —1.76, 
함초 분말 3% —1.06, 함초 분말 5%, 함초 분말 7%가 각각

—0.42, 0.19로 나타났다. 황색도(b)는 함초 분말 7% 첨가 식

Table 4. Volume and specific volume of bread added with 
saltwort

Group Volume(mL) Specific volume(mL/g)

0% 1,860.00±2.001)a2) 4.20±0.04a

3% 1,831.67±2.08b 4.08±0.02b

5% 1,491.00±2.65c 3.28±0.01c

7% 1,370.00±2.00d 3.01±0.01d

f-value 3,7287.655 2,493.673

p-value 0.000***3) 0.000***

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are significan-

tly different by Duncan's multiple range test at p<0.05(a>b> 
c>d).

3) Significance as determined by ANOVA test according to levels 
of saltwort(*** p<0.001).

빵이 17.87로 가장 높게 나타났으며, 대조군이 13.07로 가장

낮게 나타났다. 함초 분말의 첨가 비율이 높아짐에 따라 적

색도와 황색도는 유의적(p<0.001)으로 높아졌다. 이상의 결

과에서 명도, 적색도, 황색도 모두 대조군과 확연한 유의차

를 나타내었는데, 이는 함초 분말 자체가 지니는 색에 기인

하는 것으로 판단되며 녹색 시료임에도 불구하고 적색도가

상승한 것은 건조 시 시료의 갈변화가 일부 진행된 것이 측

정된 것으로 사료된다. 
빵의 색도는 첨가한 식품 본연의 색, 당의 양과 종류, pH, 

온도 등의 영향을 받는 것으로 알려져 있으며, Shin & Kim 
(2008)의 당귀분말을 첨가한 식빵에서도 첨가량이 증가할수록

빵 내부의 L값은 감소하고, a값과 b값은 증가하여 본 연구

결과와 같이 부재료에 의한 색도 변화 경향을 볼 수 있었다. 

5. 식빵의 조직감 측정

함초 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의 조직감 측

정 결과는 Table 6과 같다. 경도는 대조군이 5,375.33g/cm2로

가장 낮게 나타났으며, 3% 첨가구가 5,535.67g/cm2, 5% 첨가

구가 6,772.67g/cm2, 7% 첨가구가 7,585.33g/cm2 순으로 나타

나 함초의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하였다. 
Min & Lee(2008)의황기 분말을 첨가한 식빵, Park et al(2009)
의 연잎 분말 첨가 식빵, Hong & Choe(2009)의 매생이 분말

을 첨가한 식빵에서도 첨가물의 양이 증가할수록 경도가 증

가하여 본 실험과 동일한 결과를 나타냈다. 탄력성은 대조구

가 95.28에서 7% 첨가구는 92.36으로 시료 간의 유의적인 차

이는 나타나지 않았다. 응집성은 대조구가 84.58, 3% 첨가구

81.54, 5% 첨가구 79.17, 7% 첨가구 76.06으로 함초 분말 첨

가에 따라 감소하는 경향을 보였으나, 통계학적으로 시료 간

Table 5. Color differences of bread added with saltwort

Group L a b

0% 74.24±0.421)a2)
—1.76±0.06d 13.07±0.13c

3% 64.11±0.14b
—1.06±0.06c 16.14±0.25b

5% 54.50±0.47c
—0.42±0.49b 17.59±0.02a

7% 52.21±0.57d 0.19±0.02a 17.87±0.15a

f-value 1,656.135 34.919 577.870

p-value 0.000***4) 0.000*** 0.000***

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are significantly 

different by Duncan's multiple range test at p<0.05 (a>b>c>d).
3) L : Lightness(100=white, 0=black),   a : Redness(+ red, —

green),   b : Yellowness(+ yellow, — blue)
4) Significance as determined by ANOVA test according to levels 

of saltwort(*** p<0.001).
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Table 6. Textural characteristics of bread added with saltwort

Group Hardness(g/cm2) Springness Cohesiveness Chewiness

0% 5,375.33±384.831)b2) 95.28±5.92a 84.58±5.06a 48.07±2.94d

3% 5,535.67±643.87b 93.50±2.57a 81.54±4.15ab 71.48±4.37c

5% 6,772.67±501.54a 92.77±1.42a 79.17±3.97ab 84.03±2.03b

7% 7,585.33±778.74a 92.36±4.58a 76.06±3.12b 115.95±9.93a

f-value 9.330 0.309 2.289 73.615 

p-value 0.005 0.819 0.155 0.000***3)

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05 (a>b>c>d).
3) Significance as determined by ANOVA test according to levels of saltwort(*** p<0.001).

에 유의적인 차이를 나타내지는 않았다. Min & Lee(2008)의
황기 분말을 첨가한 식빵의 경우에도 본 결과와 동일하게 첨

가물의 양이 증가하여도 유의적인 차이는 없었다. 씹힘성은

7% 첨가구가 115.95로 가장 높게 나타났으며, 대조구가 48.07
로 낮게 나타났다. 함초 분말 첨가에 따라 증가하는 경향을

보이고 있다. 

6. 식빵의 관능검사

함초 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의 관능 결과

는 Table 7과같다. 식빵의 관능검사 결과, 색은 3% 첨가구가

4.13으로 가장 높게 나타났으며, 대조군, 5%, 7% 첨가구 순
으로 나타났다. 색도 측정 결과에서도 3% 첨가구는 대조구

다음으로 명도가 낮고, 적색도와 황색도 역시 대조구 다음으

로 높아 5%, 7%의 첨가구보다 색에 대한 선호도가 높았다. 
향은 함초 분말 3% 첨가구가 3.50으로 가장 높게 나타났

으며, 7% 첨가구가 2.25로 가장 낮게 나타났다. 맛은 3% 첨
가구가 3.75로 가장 높게 나타났으며, 그 다음으로는 대조군, 
5%, 7% 순으로 나타났다. 색도뿐만 아니라 향 및 맛에서도

Table 7. Sensory evaluation of bread added with saltwort

Group Color Flavor Taste Aircell uniformity Softness Overall acceptability

0% 4.00±0.761)a2) 3.25±0.46a 2.75±0.71b 3.63±0.52a 3.38±0.52a 3.50±0.53a

3% 4.13±0.64a 3.50±0.53a 3.75±0.46a 3.25±0.46ab 3.75±0.71a 4.00±0.53a

5% 3.00±0.76b 2.63±0.52b 2.50±0.76b 2.88±0.35b 2.75±0.46b 2.88±0.64b

7% 2.38±0.52b 2.25±0.46b 2.13±0.35b 2.38±0.52c 2.13±0.64c 1.88±0.64c

f-value 12.261 10.648 10.958 10.429 11.726 19.265 

p-value 0.000***3) 0.000*** 0.000*** 0.000*** 0.000*** 0.000***

1) Mean±S.D.
2) Means in the column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05 (a>b>c>d).
3) Significance as determined by ANOVA test according to levels of saltwort(*** p<0.001).

함초 분말을 3% 첨가했을 때 함초를 첨가하지 않은 식빵보

다 기호도가 높게 나타나는 경향을 보이다가 5%, 7% 함초 함

량이 증가할수록 기호도가 점차 감소하였다.
기공의 크기는 대조구가 3.63으로 가장 높게 나타났으며, 

7% 첨가구가 2.38로 가장 낮게 나타났다. 함초 분말 첨가량

이늘어날수록기공 크기에 대한 선호도가낮아지는 것을 볼

수 있다. 부드러움은 3% 첨가구가 3.75로 가장 높게 나타났

으며, 그 다음으로 대조구, 5% 첨가구, 7% 첨가구순으로 나

타났다. Textrometer를 이용한 조직감 측정에서도 탄력성은

3% 함초 첨가구가 대조구 다음으로 높은 수치를 보여 관능

검사의 기공의 크기, 부드러움의 결과와 유사하였다. 전반적

인 기호도는 3% 첨가구가 4.00으로 가장 높게 나타났으며, 
7% 첨가구가 1.88로 가장 낮게 나타났다. 

요약 및 결론

함초의 활용 방안을 연구하기 위하여 식빵에 함초 분말을

첨가하여 상품화 가능성을 조사하였다. 함초 식빵을 만들기
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위하여 함초 분말을 0%, 3%, 5%, 7% 첨가하였으며, 품질

검사와 관능검사를 실시한 결과는 다음과 같다. 
수분 함량은 7% 첨가구가 35.18로 가장 적게 나타났으며, 

회분은 7% 첨가구가 2.98로 가장 높게 나타났다. 지방의 경

우는 모든 시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 단
백질의 경우 7% 첨가구가 9.35로 가장 낮게 나타났다. 반죽

의 무게는 시료 간의 유의적인 차이는 나타나지않았으나, 구
운 후의 식빵의 무게는 대조구가 가장 낮게 나타났다. 굽기

손실율의 경우, 함초 분말 첨가량이 증가될수록 감소하였다. 
식빵 부피는 대조구가 가장 컸으며, 함초 7% 첨가구가 가장

낮게 나타났다. 비용적의 경우는 함초 분말의 첨가량이 증가

함에 따라 감소하였다. 색도의 경우, L(명도)값은 함초 분말

의 첨가 비율이 높을수록 낮아졌으며, 적색도(a)는 대조구에

비해 함초 분말 첨가군들이 높았고, 황색도(b)는 7% 첨가구

가 가장 높게 나타났으며, 대조군이 13.07로 가장 낮게 나타

났다. 함초 식빵의 조직감을 측정한 결과, 경도는 대조구가

가장 적게 나타났으며, 3% 첨가구가 대조군과 차이를 나타

내지 않았다. 탄력성은 시료 간의 차이가 나타나지 않았고, 
응집성은 함초 분말 첨가에 따라 감소하는 경향을 보였다. 
씹힘성은 7% 첨가구가 가장 높게 나타났으며, 함초 분말 첨

가량이 증가함에 따라 증가하였다. 식빵의 관능검사 결과 색, 
향, 맛은 3% 첨가구가 가장 높게 나타났으며, 기공의 크기는

대조구가 3.63으로 가장 높게 나타났으며, 7% 첨가구가 가장

낮게 나타났다. 함초 분말 함량이 늘어날수록 기공의 크기가

작아지는 경향을 보이고 있다. 부드러움은 3% 첨가구가 가

장 높게 나타났으며, 전반적인 기호도도 3% 첨가구가 가장

높게 나타났다. 이상의 결과로 보아 함초 분말을 3%를 첨가

하여 식빵을 제조하면 색, 향, 맛, 부드러움, 전반전인 기호도

가 높아 제품의 품질과 소비자의 선호도측면에서 가장 적당

할 것으로 사료된다.
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