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Abstract

This study was carried out to develop an optimum baking formula and baking process for a new bread raw material 
with added Cordyceps militaris powder, which has been known to prevent various adult diseases and cancers. The rheological 
properities of dough made from Cordyceps militaris powder-wheat flour with 0, 1, 2, and 3% Cordyceps militaris powder 
added-were investigated. A farinogram showed that the water absorption and weakness value of dough increased with added 
Cordyceps militaris powder, but development time and dough stability were decreased. An extensogram showed that 
resistance to extension was increased in bread with 1% Cordyceps militaris powder, but decreased in bread with 2% and, 
3% powder. Extensibility decreased fermentation progressed. An amylogram showed that gelatinization point was increased 
but maximum viscosity was decreased with added Cordyceps militaris powder. With increased amounts of powder dough 
volume during fermentation was reduced. The change in pH values of dough after mixing, fermentation, and proofing decreased 
with increased amounts of added powder.
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서 론  

예로부터 중국에서는 동충하초가 불로장생, 강장제로 이

용되었고, 중국의 지도자였던 등소평의 장수비결이라고도 알

려져 있으며(陳存人 1982; Nam 등 1999), 1993년 세계 육상 

선수권 대회에서 신기록을 세운 중국 “마군단” 육상선수들이 

복용하였다고 하여 전 세계적으로 화제를 불러 일으켰다. 실
제로 중국에서는 마우스 실험을 통하여 동충하초가 지구력을 

높여주며 자양강장에 효과가 있음을 입증하였고, 신장의 독

성에 보호 작용이 있으며 면역 활성을 증가시킨다고 밝히고 

있다(성재모 1996). 뿐만 아니라 생체 산화 방지 및 혈당 강하, 
콜레스테롤과 중성지질 저하 효과가 있음이 증명되었다. 

한편, 산업의 발달과 경제생활 수준의 향상으로 사회 구조

가 조직화되고 기능이 발달되면서 일상생활 및 식생활에 있

어 소비자 기호의 다양화, 소비 성향의 변화에 따라 여러 가

지 제과제빵 재료를 사용하여 기호성에 부응하는 빵류의 제

안이 제과제빵 업계에서는 경쟁력 제고의 관건이 되고 있다

(The Monthly Bread & Cake 1992). 또한 최근 식생활이 기능

성과 즉석․간편식으로 변모되면서 동충하초를 첨가한 아침 

식사 대용의 설기떡 제조 연구(Shin 등 2008)와 타우린을 첨

가한 제과제빵 연구가 있으며(Lee & Kim 2009), 대학생이 중․

고등 학생층에 비해 빵을 사용한 패스트푸드를 식사 대용의 

간편식으로 이용한다고 보고하였다(Choi CE 1995; Lee & Lee 
1995). Kim 등(1996)은 연령층이 낮아질수록, 학력이 높아질

수록, 전문직, 사무직에 종사하는 화이트칼라일수록 밥 대용

으로 빵을 주식으로 하는 경우는 증가한다고 보고하였다. 이
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러한 다수의 연구에도 불구하고 동충하초는 그 형태적 특징

과 계통 분류(Sung 등 1995), 약물 활성(Shim 등 2000), 약리

학적 기능(박 & 최 1998) 등에 대한 연구만 보고되고 있을 

뿐 이를 식빵 제조에 첨가하여 그 반죽 특성을 살펴본 연구들

은 미비한 실정이다.
이에 본 실험은 밀리터리스 동충하초 분말을 식빵 제조시 

첨가하여 반죽 특성을 조사함으로써 제빵 재료의 다양화와 

식품의 형태로 동충하초를 쉽게 섭취할 수 있도록 개발 가능

성을 살펴보고자 한다.

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 소맥분은 대한제분(주)(인천, 한국)의 강

력분 1등급을 사용하였다. 설탕은 (주)제일제당(인천, 한국)
의 정백당을 사용하였고, 식염은 (주)한주소금(안산, 한국)의 

순도 98% 이상의 정제염을 사용하였고, 유지는 (주)롯데삼강

(천안, 한국)의 쇼트닝으로 산가가 0.05 이하의 것을 사용하

였다. 효모는 제니코(서울, 한국)의 압착효모로 활성시험에서 

가스 발생량이 1시간에 280 ㎖ 이상인 것을 사용하였고, 분유

는 서울우유(서울, 한국)의 탈지분유를 사용하였다. 제빵 개

량제는 (주)유니온무역(서울, 한국)의 S-500을 각각 구입하여 

사용하였고, 배합수는 상수도 물을 사용하였다.
동충하초 분말은 재생농산(경북 포항시 기계면 성계리 574)

에서 다음과 같이 재배하여 사용하였다. Cordyceps militaris 
균사체를 액체 배양한 균사체 10 cc를 누에번데기 100 g에 

접종하여 1회용 port bottle에 넣고 온도 25℃에서 12일간 배

양한 후 다시 22℃에서 3개월간 생육하였다. 이것을 동결 건

조기(VFD 00305850, Hanil Co. Ltd, Incheon, Korea)로 동결 건

조하여 분쇄기(GMC-2000, Arona Electronics Co., Korea)로 5
분간 균일하게 분쇄하여 사용하였다.

2. Dough의 조성과 제빵 공정

제빵에 사용된 dough의 조성은 Table 1과 같다. 소맥분만

으로 제조한 빵을 대조구로 하였으며, 대조구의 재료에서 소

맥분을 제외한 나머지 재료의 조건은 모두 고정한 뒤 동충하

초 분말을 소맥분 중량 대비로 각각 0, 1, 2, 3%(w/w)씩 되게 

첨가하여 배합하였다.
제빵 공정은 AACC 방법(10-10A)(1983)에 따라 Fig. 1과 같

이 직접반죽법으로 3회 반복 실시하였다. 제조 방법은 재료

들을 배합표에 의거하여 정확히 계량한 후 유지를 제외한 전 

재료를 믹싱볼에 넣고 수직형 믹서기(A-200T, Hobart, USA)
로 저속으로 1분 믹싱한 후 중속으로 2분간 믹싱하다가 clean 
up단계에서 유지를 첨가하였다. 다시 저속으로 2분간 믹싱한 

Table 1. Formulars for bread prepared with Cordyceps 
militaris powder

Ingredients
Cordyceps militaris powder

0% 1% 2% 3%
Strong wheat flour 1,200 1,188 1,176 1,164
Salt 24 24 24 24
Compressed yeast 36 36 36 36
Skim milk powder 24 24 24 24
Shortening 48 48 48 48
S-500 24 24 24 24
Sugar 72 72 72 72
Water 744 744 744 744
Cordyceps militaris powder1) 0 12 24 36

1) 0, 1, 2, and 3% Cordyceps militaris powder were added to the 
wheat flour up to total 100%.

Weighing ingredients
↓

Dough mixing (13 min.)
↓

Fermentation (75% R.H, 27℃, 90 min.)
↓

Punching(single) (75% R.H., 27℃, 30 min.)
↓

Scaling (150 g × 4 × 3)
↓

Rounding
↓

Intermediate proof (75% R.H., 27℃, 20 min.)
↓

Moulding
↓

Panning (4 × 3)
↓

Proofing (85 R.H., 36℃, 50 min.)
↓

Baking (185℃/195℃, 45 min.)
↓

Product and cooling (room temp.)

Fig. 1. Flow sheet of a straight dough baking procedure.

후 중속으로 8분간 믹싱하여 반죽의 글루텐이 잘 형성된 최

적의 탄력성과 신전성을 갖는 final 단계에서 반죽을 완성하
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였다. 반죽의 온도는 26～27℃가 되도록 하였으며, 완성된 반

죽을 믹싱볼에서 꺼내어 상대습도 75%, 온도 27℃에서 120분 

동안 1차 발효시켰다. 1차 발효가 90분 경과시 펀칭을 1회 실

시하였다. 1차 발효가 끝난 반죽은 150 g으로 분할한 후 둥글

리기를 하여 20분간 중간 발효시킨 후 밀대를 사용하여 가스 

빼기를 하고 반죽을 3단으로 접어 성형하여 식빵용 팬에 4개
씩 넣고, 상대습도 85%, 온도 36℃에서 50분간 2차 발효를 실

시하였다. 2차 발효가 끝난 반죽은 Oven(Sveba Dahlen Deck 
Oven, Fristad, Sweden)에서 상열 185℃, 하열 195℃로 45분간 

구워서 제조하였다.

3. 파리노그램의 측정

파리노그램(M81044, Brabender Co., Ltd., Duisburg, Germany)
을 이용한 측정은 AACC 방법(54-21)(1983)에 따라 constant 
dough weight법으로 분석하였으며, 300 g 밀가루(수분 함량, 
14.4%)를 사용하고, bowl의 온도가 30±0.2℃를 유지하도록 

하였다. 혼합하는 동안 커브의 중앙이 500±20 B.U.에 도달할 

때까지 흡수량을 조절하였다. 파리노그램으로부터 수분 흡수

율, 도착 시간, 반죽 형성 시간, 반죽 안정도, 약화도, 발로리

미터값 등의 특성값을 측정하였다.

4. 익스텐소그램의 측정

익스텐소그램(EXEK/7, Brabender Co., Ltd., Duisburg, Germany)
의 측정은 AACC 방법(54-10)(1983)에 따라 300 g의 밀가루와 

6 g의 소금을 사용하였고, 물의 양은 파리노그램 흡수량보다 

2% 적게 하였다. 3분 동안 반죽을 한 다음 5분간 방치하고 

다시 2분간 반죽을 하면서 파리노그램의 중심선이 500 B.U.
에 도달하도록 필요에 따라 흡수량을 조절하였다. 반죽이 끝

난 다음 150±0.1 g으로 분할한 후 라운더에서 20번 둥글리기

하고 원통형으로 성형하여 30℃ 항온기에서 45분간 방치하

고 2차 측정을 하였다. 이와 같은 방법으로 45, 90, 135분 발

효시킨 후 반복 측정을 하였다. 반죽의 신장 저항도는 커브의 

최고 높이(B.U.)로서 나타내며, 신장도는 시작점으로부터 끝

까지의 전체 길이(㎜)로 표시하였다. 

5. 아밀로그램의 측정

시료의 호화 특성은 온도 변화에 따른 밀가루의 점도에 미

치는 α-amylase의 활성도 측정을 위하여 AACC 방법(22-10) 
(1983)에 따라 그 특성치를 분석하였다. 아밀로그램(ASG-6, 
Brabender Co., Ltd., Duisburg, Germany)의 측정은 60 g의 시료

(수분 함량, 14.4%)를 450 ㎖ 증류수에 현탁시켜 보울에 넣고 

회전속도를 75 rpm으로 조정하였다. 현탁액은 1분간 1.5℃의 

비율로 25℃에서 95℃까지 가열하였다. 50℃까지 자연 냉각 

시키면서 측정개시온도, paste의 호화개시온도, 최고점온도, 

최고점도 등을 측정하였다.         
 
6. Dough의 Proofing Test
Mixing 직후 반죽에서 10 g을 채취하여 AACC 방법(10-09) 

(1983)에 따라 실험 조작이 용이하도록 덧가루를 바르고 100 
㎖ mass cylinder에 넣어 식빵 제조용 반죽과 함께 1차 발효하

여 발효가 끝난 직후 둥글게 올라온 반죽의 윗부분을 읽어 

부피를 측정하였다.  

7. Dough의 pH 측정

Dough pH의 측정은 AOAC 방법(1984)에 따라 직접반죽법

으로 mixing을 마친 직후, 1차 발효 직후, 2차 발효 직후에 각

각 실시하였다. 즉, 각 공정 직후 시료 10 g을 채취하여 250 
㎖의 비이커에 넣고 100 ㎖의 증류수를 첨가하여 분쇄기

(GMC-2000, Arona Electronics Co., Korea)로 5분간 균일하게 

혼합한 다음 25℃의 실온에서 30분간 방치한 후 상등액을 pH 
meter(HI 8014, Ronchi di villafranca, Italy)로 측정하였다.

결과 및 고찰

1. 파리노그램의 특성

동충하초 분말 첨가량에 따른 파리노그램의 특성을 조사

한 결과는 Table 2와 같다. 파리노그램은 반죽이 일정한 굳기

에 도달하는데 필요한 물의 양과 반죽 과정 중 반죽의 점탄성 

등과의 상호 관련성을 분석한 것으로 제빵 적성을 판단하는 

지표가 된다. 
반죽의 수분 흡수율은 반죽의 굳기가 500 B.U.선에 도달할 

때까지의 물의 양을 환산한 것으로 측정된 흡수율은 제빵시

에 필요한 최적의 가수량을 알아내는 지표가 되며, 반죽의 원

재료 배합 비율, 공정 및 제법, 반죽의 온도 및 물의 경도 등 

여러 가지 인자의 영향을 받으나 주로 단백질 함량, 손상 전

분 등에 영향을 받는다. 동충하초 분말 첨가시 대조구 흡수율 

64.3%에 비해 1% 첨가시 흡수율 64.9%, 2% 첨가시 흡수율 

64.7%로 높게 나타난 것은 동충하초의 단백질 성분의 증가에 

따른 것으로 생각된다.
반죽의 수화 속도를 나타내는 반죽 도착 시간은 밀가루가 

물을 흡수하는 초기 단계로서 커브의 윗부분이 500 B.U.에 

도달하는 시간으로 밀가루가 물을 흡수하는 속도를 나타낸

다. 동충하초 분말 첨가에 따라 반죽 도착 시간이 증가하였

다. 이는 단백질 함량이 증가하면 반죽의 도착 시간이 증가한

다는 연구와 일치하는 결과였다(Kim IH 2002).
반죽의 굳기가 최고점에 도달하는 반죽 형성 시간은 대조

구에 비해 첨가량이 증가함에 따라 감소하였다. 이는 동충하

초 분말량이 증가함에 따라 글루텐 성분의 희석효과에 기인
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Table 2. Farinographic characteristics of dough added with Cordyceps militaris powder

Sample
Abs.1)

(%)
Ar.T.2)

(min.)
D.T.3)

(min.)
Stab.4)

(min.)
Wk.5)

(Bu.)
V/V6)

(－)
0% 64.3 1.6 6.3 30↑ 30 65
1% 64.9 1.4 4.3 8.9 110 53
2% 64.7 1.7 4.0 5.5 195 43
3% 64.3 1.8 3.3 4.1 245 35

1) Water absorption, 2) Arrival time, 3) Dough development time, 4) Stability, 5) Weakness, 6) Valorimeter value.

한 것으로 보인다.  
안정도는 믹싱에 대한 반죽의 안전성으로 일반적으로 단

백질 함량이 많은 강력분일수록 높은 안정도를 나타낸다고 

알려져 있다. 본 실험에서는 대조구에 비해 첨가량이 증가

함에 따라 안정도가 감소되었다. 이는 밀가루 이외의 곡분류

를 첨가하면 반죽의 안정도가 감소한다는 보고(El-Adawy TA 
1997)와 일치하였다.

약화도는 일반적으로 반죽 형성 시간으로부터 12분 후의 

커브의 중심이 떨어진 정도를 500 B.U.선으로부터 거리(B.U.)
로 나타낸 것으로 제빵용 밀가루는 약화도가 낮을수록 적합

한 것으로 알려져 있으나, 첨가량이 증가할수록 반죽의 약화

도 수치는 급격히 증가하였다. 이는 동충하초 분말이 밀가루

와 혼합된 상태에서 밀가루의 수화를 방해하여 글루텐 형성

의 방해 인자로 작용하여 글루텐 발달을 약화(Pyler EJ 1998)
시키기 때문으로 생각된다.

반죽 형성 시간과 반죽에 대한 저항성을 기초로 유도된 값

인 발로리미터 값은 발로리미터로 계산한 파리노그램의 점

수를 말하는 것으로 이상적인 강력분을 100으로 하고 이상적

인 박력분을 0으로 하여 그 사이를 안분한 점수로서 동충하

초의 첨가량이 증가할수록 발로리미터의 수치가 감소하고 

강력도가 저하되어 반죽 형성 시간이 길고, 안정도가 떨어지

며 약화도는 커진다.

2. 익스텐소그램의 특성

동충하초 분말 첨가량에 따른 익스텐소그램의 특성을 조

사한 결과는 Table 3과 같다. 반죽이 끊어질 때까지 늘려서 

힘을 나타내는 면적(area), 신장도에 대한 저항도는 5 ㎝ 높이

Table 3. Extensographic characteristics of dough added with Cordyceps militaris powder

Sample
Area(㎠) Extensibility(㎝) Resitance(B.U.) R/E ratio

45 min. 90 min. 135 min. 45 min. 90 min. 135 min. 45 min. 90 min. 135 min. 45 min. 90 min. 135 min.
0% 128 130 145 21.0 18.2 18.1 460 545 655 21.9 29.9 36.2
1% 110 115 128 19.4 19.2 18.3 435 475 480 22.4 24.7 26.2
2% 108  97  69 21.1 19.6 17.0 330 320 300 15.6 16.3 17.6
3% 110  70  62 21.6 18.5 20.1 340 270 200 15.7 14.6 10.0

(BU.)로, 신장도는 반죽을 일정 속도로 잡아 당겼을 때 반죽

이 늘어나는 정도를 말하고 커브의 전체 길이로 나타내며 반

죽의 신전성을 말한다. 신장저항도는 반죽을 일정한 속도로 

잡아 당겼을 때 반죽에 가해지는 힘을 반죽의 신전에 대한 

저항력으로 표현하고, 이는 커브의 최고 높이, 또는 5분 후의 

커브의 높이로 나타내며 반죽의 탄력성을 말한다. 전체 면적

은 커브가 둘러싸고 있는 면적을 말하며, 반죽이 가지는 힘, 
에너지 크기를 말하는 것으로 반죽의 가스수용력 및 빵의 부

피와 상호 관련이 있는 것으로 알려져 있다.
대조구인 밀가루 반죽의 경우, 발효 시간이 45, 90, 135분

으로 경과함에 따라 신장저항도는 460, 545, 655 B.U.로, 반죽

이 지니는 강도를 나타내는 전체 면적은 128, 130, 145 ㎠으

로 각각 증가하였으나, 신장도는 21.0, 18.2, 18.1 ㎝로 각각 

감소하였다.
첨가구에서는 첨가량이 증가할수록 45, 90, 135분 발효하

는 동안 신장저항도는 1% 첨가시에는 대조구와 같이 증가했

으나, 2, 3% 첨가시에는 감소하는 경향을 나타냈으며, 반죽의 

힘, 에너지 크기를 나타내는 커브 면적에서도 1% 첨가시에는 

대조구와 같이 증가하였으나, 2, 3% 첨가시에는 감소하는 경

향을 나타냈으며, 신장도는 대조구와 같은 경향으로 감소하

였다. 한편, 저항도를 신장도로 나눈 값인 저항비는 대조구가 

45분에서 21.9이었으나, 동충하초 분말 첨가량이 1% 첨가시

에는 대조구에 비해 22.4로 약간 증가하였으나, 2, 3% 첨가한 

반죽은 15.6, 15.7로 대조구와 비교하여 감소하였다. 
이상의 실험에서 밀가루 반죽이 발효에 의해 탄성과 점성

이 증가하고 신장도는 감소(Hoseney 등 1979)하는데 비해 동

충하초를 첨가한 반죽의 첨가구에서는 동충하초 분말 1% 첨
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가시에는 대조구와 같은 경향을 보이나, 2, 3% 첨가에서는 

반죽의 신장저항도, 신장도, 저항비가 같이 감소하여 반죽이 

가스 보유력과 발효내구력이 저하되는 반죽물성을 보였다. 
이는 동충하초 분말 첨가량의 증가가 글루텐 형성을 저해하

여 나타난 결과라고 생각된다. Keon & Ahn(1995)의 보고에서

는 혼합분의 종류와 상태에 따라 다양하지만 밀가루에 멥쌀

가루, 찹쌀가루를 혼합할 경우 신장저항도 및 신장도가 감소

되었다는 내용과 일치하였다. 

3. 아밀로그램의 특성

동충하초 분말 첨가량에 따른 아밀로그램을 조사한 측정

치는 Table 4와 같다. 호화개시온도는 밀가루 현탁액의 점도

가 올라가기 시작했을 때의 온도로 대조구의 55.0℃에 비해

서 첨가구의 첨가량이 증가함에 따라 57.0, 56.0, 57.5℃로 전

체적으로 높아져서 동충하초 분말 첨가시 호화가 늦게 시작

되었다, 이는 동충하초 분말 자체에 포함된 단백질 성분 및 

당류 등이 전분 입자와 혼합되어 물에 대해 경쟁성을 가져 

결합을 상대적으로 차단하게 됨으로서 호화가 늦어져 호화 

온도가 높아진 것으로 보인다. 
본 실험에서 최고 점도는 대조구의 경우 390 B.U.인데 비

해서 첨가구의 첨가량이 증가함에 따라 385, 355, 350 B.U.로 

점차 낮아지는 경향으로 나타났다. 이는 첨가량이 증가함에 

따라 반죽의 끈기가 지나쳐 성형이 어려운 결과를 가져왔다. 
아밀로그램의 최고점도는 밀가루의 성질을 파악하는데 이용

되는 지표이다. 최고 점도가 높으면 밀가루의 효소활성이 약

해서 발효력이 나빠지고, 최종 빵의 crust color와 volume이 왜

소하여 품질이 떨어진다. 최고점도가 너무 낮으면 밀가루의 

효소 활성이 강해서 성형이 어렵고 끈기가 지나쳐 최종 빵이 

수축되는 등 불량 제품의 원인이 된다는 연구 결과와 같은 

경향이었다(김성곤 1990). 

4. Dough의 Proofing Test 
Dough의 1차 발효 과정 중 부피 변화 측정 결과는 Table 

Table 4. Amylographic characteristics of dough added 
with Cordyceps militaris powder

Sample
S.T.1)

(℃)
G.T.2)

(℃)
M.V.T.3)

(℃)
M.V.4)

(B.U.)
0% 30 55.0 89.0 390
1% 30 57.0 89.0 385
2% 30 56.0 89.0 355
3% 30 57.5 89.5 350

1) Starting temperature, 2) Gelatinization temperature, 
3) Temperature at maximum viscosity, 4) Maximum viscosity.

Table 5. The volume of added Cordyceps militaris powder
during the fermention

Sample
Dough volume(㎖)

40 min. 80 min. 120 min.
0% 14.0 21.9 30.0
1% 13.5 20.6 28.0
2% 13.3 20.5 28.1
3% 13.0 20.2 27.5

5와 같다. 동충하초 분말 첨가량이 증가할수록 반죽의 발효

능은 대두혼합물을 이용한 제빵의 경우, 1차 발효 후 반죽의 

부피가 대조구보다 점차 감소된 양상과 유사한 경향이었다

(Kim IH 2002). 일본 빵 기술연구소(藤山諭吉 1980)에서는 발

효 중 반죽의 물리성 특히 가스 보유력을 지배하는 요인으로 

밀가루 단백질의 양과 질, 반죽 시간, 흡수율, 반죽 온도, 이스

트와 당, pH 등에 영향이 많다고 기술하고 있으며, 가스 보유

력은 pH 5.5 부근에서 최적점이라고 보고하고 있다. 본 실험

에서 대조구의 부피는 발효 시간이 40, 80, 120분 경과함에 

따라 14, 21.9, 30 ㎖로 나타난 것에 비해 동충하초 분말 첨가

량이 증가하면서 동일한 발효 시간에서 반죽의 부피는 점차 

감소하는 경향을 보였다. 본 결과는 동충하초 분말의 첨가로 

반죽이 글루텐의 희석 효과로 인하여 가스 보유력이 점차 약

화된 것으로 생각된다.

5. Dough의 pH 측정

본 연구에서 동충하초 분말의 첨가에 따른 Dough의 pH 측
정 결과는 Table 6과 같다. 소맥분 대체 비율로 동충하초 분

말을 0, 1, 2, 3% 첨가했을 때, 첨가량이 증가함에 따라 제빵

과정 중 동일 공정 단계에 있어서 대조구에 비해 첨가구에서 

첨가량이 많을수록 pH가 점점 낮아졌으며, 제빵 공정 단계가 

진행됨에 따라 대조구와 첨가구 모두 점점 pH가 낮아졌다.  
Kim & Kim(1998)의 연구에서 솔잎 추출물 첨가량이 많을수

록 pH가 낮았고, Kim JS(1998)의 연구에서도 녹차 첨가량이 

많을수록 pH가 낮게 나타난 결과와 같은 경향을 보였다.
이는 제빵 공정에 있어 발효 과정 중 생긴 산에 의해 pH가 

떨어지는 것으로 판단되며, 낮은 pH는 글루텐의 수화와 팽

윤, 효소 작용 속도, 유기염과 산화 환원 과정 등 여러 가지 

화학 반응에 영향을 미치게 된다. 이스트의 발효 속도는 pH 
5.0 부근에서 가장 빠르며 발효의 pH는 4.0～6.0 정도가 적당

하다(Jang SW 2002). Rogers DE(1997)는 반죽의 발효 과정 중 

가스 발생력에 가장 큰 영향을 주는 요인으로 효모의 함량과 

품질, 당의 양과 종류, 효소력, 식염량, 반죽 온도, 이스트푸드

의 종류 및 양 그리고 반죽의 pH 등이 중요하다고 보고한 바 

있다. 반죽 안에서는 이들 요인이 개별적 그리고 복합적으로 
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Table 6. The change in pH of dough added Cordyceps 
militaris powder during procedure  

Sample
pH

After 
mixing

After 
fermentation

After
proofing

0% 5.76 5.70 5.59
1% 5.76 5.65 5.33
2% 5.71 5.53 5.29
3% 5.50 5.52 5.27

상호 작용하여 효모의 가스 발생력에 영향을 미치며, 특히 반

죽의 pH가 낮을수록 가스 발생력이 증가한다고 기술하고 있

다(Hong & Min 1998). Mangoffin & Hoseney(1974)은 제빵시 

이스트의 발효 속도는 첨가된 원료의 pH, 삼투압과 완충상태

에 의해서 좌우되며, 발효가 진행됨에 따라 pH는 저하된다고 

보고하였다. 이는 본 실험과 같은 경향을 보였다.  

요약 및 결론

동충하초는 동결 건조 후 분말로 만들어서 소맥분에 0, 1, 
2, 3%되게 첨가하여 반죽의 물리적 특성을 조사하였다. 

파리노그램의 결과에서는 동충하초 분말의 첨가량이 증가

하면 수분 흡수율이 증가하고 반죽 형성 시간이 짧아졌으며, 
안정도가 낮아지고 약화도가 증가하였다.

익스텐소그램의 결과에서는 동충하초 분말의 첨가량이 증

가하면 신장저항도는 1% 첨가시에는 대조구와 같이 증가했으

나 2, 3% 첨가시에는 감소하였고, 신장도는 감소하여 반죽이 

가스 보유력과 발효 내구력이 저하되는 반죽 물성을 보였다.
아밀로그램의 결과에서는 동충하초 분말의 첨가량이 증가

하면 호화개시온도가 높아졌으며, 최고점도는 감소하였다.
Dough의 1차 발효 과정에서 발효 proofing test 수치는 동충

하초 분말의 첨가량이 증가하면 점차 낮아지는 경향을 보였다.
믹싱 직후, 1차 발효 직후, 2차 발효 직후의 공정에서 동충

하초 분말의 첨가량이 증가하면 반죽의 pH는 점점 낮아지는 

경향을 보였다.
따라서 1% 이내의 동충하초 분말 첨가 수준이 반죽의 물

리적 특성 측면에서 적정하다고 사료된다.
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