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Abstract

The purpose of this study was to increase the consumption of rice rich in dietary fiber, Goami, substituted 
for flour in making morning buns. Goami powder was prepared in different particle sizes by grinding 5 min. 
10 min. 15 min. 20 min. To determine the optimal water quantity of Goami powder dough for morning buns, 
the hardness of the flour and the Goami powder dough was measured. The appropriate water quantity of 
Goami powder morning buns was set at 119 mL ～ 218 mL. GB4 had the highest fermentation rate after 
60 mim. fermentation. The volume index of the flour morning buns was the highest. The flour morning buns 
and GB4 showed about the same hardness. The L-values of flour morning buns were higher than those of 
the Goami powder morning buns. In the sensory evaluation, the overall preference was the highest in the flour 
morning buns. Among the Goami powder morning buns, GB3 and GB4, grinded for 15 min., were the most 
preferred.
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Ⅰ. 서  론

최근 우리나라는 식생활의 변화와 함께 각종 

성인병 중 당뇨병과 비만 인구가 급격히 증가하

고 있는데, 만성적인 대사성 질환인 당뇨병은 인

슐린 분비 및 작용의 감소로 생체 내 대사 조절기

능의 이상이 초래되어 혈당을 높게 하고 심각한 

각종 합병증을 일으키므로 이에 따른 적절한 치

료와 식생활 관리가 요구된다(Cambell RK․Steil 
CF 1998). 일반적으로 식이섬유는 보수력(Water- 
holding capacity)이 커서 음식물이 위에 머무르는 

시간을 증가시켜 포만감을 주고(Tordottit I 등 
1991), 고식이섬유를 섭취 하였을 때 당뇨병 환자

들의 혈당 증가를 완화시켜줌으로써 인슐린 요구

량이 감소하며(Anderson JW․Chen WJ 1979), 혈
중 콜레스테롤 수준을 저하시켜 심장병 및 대장

암의 발병률을 낮춘다(Newmam CW․Graham H 
1989)는 연구 결과가 보고되어 각종 성인병에 도

움이 되는 것으로 알려져 있다. 
우리나라 사람들의 식이섬유 단일 급원식품은 

배추김치와 쌀로 남성(22.26 g/day 혹은 10.12 
g/1,000 kcal)이 여성(19.63 g/day 혹은 11.07 
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g/1,000 kcal)에 비해 절대 섭취량은 높았으나 에

너지기준 섭취량은 낮은 것으로 보고되고 있어

(Lee HJ 등 2006), 전체 국민의 1인당 쌀 섭취량

이 10여년 사이 21% 상당 급감하여 쌀에서 얻는 

식이섬유의 섭취량은 많다고 볼 수 없을 뿐만 아

니라 쌀소비는 지속적인 감소 추세를 보이고 있

다(농촌 진흥일보 2009). 따라서 쌀소비를 촉진시

키는 방법으로 여러 가지 기능성쌀이 개발되었는

데 그 중 고아미는 일반쌀에 비해 식이섬유 함량

이 2배 가량 높게 개발된 쌀로(8.7 g/100 g), 고아

미 2호로 조리한 밥을 섭취하였을 때 일반쌀 섭취

에 비하여 체중감소 효과가 크며 체내 중성지방

의 감소에도 기여한다고(Lee C․Shin JS 2002) 보
고되었다. 또한 대부분의 쌀들은 찰벼 품종이어

서 제빵성을 기대할 수 없지만(Kang MY 등 
1997) 고아미 2호는 중간 찰벼 품종으로서 일반

미에 비해서는 amylose 함량이 적지만 다른 종류

의 찰벼 품종들 보다는 amylose를 어느 정도 함유

하고 있어 제빵성이 있다(Kang MY․Nam YJ 
1999)고 보고되고 있다. 따라서 식이섬유 함량이 

높은 고아미 2호를 식사대용이 가능한 제빵에 이

용할 경우 섬유소 식이를 실천해야 하는 비만, 당
뇨 등의 환자들뿐만 아니라 식이섬유 섭취량이 

적은 현대인들에게, 현재 시판중인 인공식이섬유

(P사)를 첨가여 만든 빵과는 다르게 천연식이섬

유가 풍부한 빵의 공급과 소비자의 선호도와 건

강을 고려한 제품의 개발이 가능하리라 생각된다

(Lim HC 2010). 현재 식이섬유가 첨가된 제빵의 

연구로는 밀기울첨가 빵(Lee YT 2003), 동백유박

을 이용한 고식이섬유빵(Kang SK 등 1998), 보리

를 첨가한 빵(Cho MK 1995), 비지와 막걸리박을 

이용한 고식이섬유빵(Cho MK․Lee WJ 1996) 결
명자 식이섬유첨가 쌀식빵(Ha TY 등 2003) 등이 

있지만 밀가루에 식이섬유소가 풍부한 곡분을 대

체한 것으로 식이섬유가 풍부한 쌀만으로 빵을 

제조하여 연구된 논문은 거의 없는 실정이다.
따라서 본 연구에서는 식이섬유 섭취량이 적은 

현대인들과 섬유소 식이를 실천해야하는 환자들에

게 도움이 되고, 식이섬유가 풍부하게 개발된 고아

미 쌀의 활용도를 높여 소비를 촉진하고자 고아미 

가루의 입도를 달리하여 모닝빵을 만들어 품질 특

성을 검토하고자 하였다. 고아미 가루의 입도 분포

에 따른 모닝빵의 반죽과 부피를 비교하여 모닝빵 

제조 조건을 검토 하였고, 모닝빵의 부피, 비용적, 
오븐스프링, 텍스처, 수분함량, 색, 영상 분석 및 관

능검사를 실시하여 아침 식사 대용으로 가능한 식

이섬유가 풍부한 모닝빵을 개발하고자 하였다.

1. 재료 및 방법

1) 재료

본 연구에 사용한 고아미 2호는 참쌀닷컴(금종

쌀골드 백미, 경북 칠곡, 한국)에서, 설탕(제일제

당, 서울, 한국), 소금((주)한주, 울산, 한국), 강력

분(대한제분, 인천, 한국), 인스턴트 이스트

(JENIC, Societe Industrielle, France), 활성글루텐

((주)신송, 충남, 한국), 마아가린(오뚜기, 서울, 한
국), 탈지분유(서울우유, 서울, 한국)는 이마트에

서 구입하여 사용하였다.

2) 고아미 가루와 모닝빵의 제조 

고아미를 3번 수세하여 55℃의 물에서 3시간 

침지 한 후 채반에 건져 60분간 탈수하였다(Lee 
MH․Lee YT 2006). 이를 roll mill(TO1HB6GSN, 
삼양 MAX, 창원, 한국)에 2번 통과시킨 다음 3
5℃의 건조기(HDG-111, 한국건조기, 인천, 한국)
에 넣어 5시간 건조 시켜(수분함량 12±1%) 분쇄

기(FM-909T(C), 한일전기주식회사, 서울, 한국)
에 100 g씩 5분, 10분, 15분, 20분 갈아서 사용하

였다(김대혁 2008, 박지혜 2009, Kim HA․Lee 
KH 2011). 가루의 입도는 체의 그물 크기 75 ㎛를 

통과하는 밀가루 입자는 78.86%, 고아미를 5분 

분쇄한 고아미 가루는 55.24%, 10분 분쇄한 고아

미 가루는 65.56%, 15분 분쇄한 것은 69.60%, 20
분은 72.62%이었다.

밀가루로 만든 모닝빵(이광석 2010)과 고아미 
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<Table 1> Formulas for morning buns
(Unit : Baker's %) 

Ingredients Flour morning buns Goami morning buns
  Flour
  Rice powder

100
100

  Salt 1.5 1.5
  Sugar 8 8 
  Margarine 5 5
  Non-fat dry milk 3 3
  Instant dry yeast 3 3
  Vital wheat gluten 15
  Water 65 113 ～ 128

  Total 185.5 248.5 ～ 263.5

<Fig. 1> Dough density measurements using a digital camera

모닝빵(황순옥 2010)은 예비실험을 거쳐 <Table 
1>의 배합비율로 제조하였다. 가루재료와 마아가

린, 물을 반죽기에 넣고(1.5HP 수직 반죽

기:NVM-12, 대영공업사, 한국) 1단에서 1분, 2단
으로 8분 동안 반죽을 하였다. 밀가루 모닝빵의 

1차 발효는 온도 35℃, 습도 85%의 전기발효기

(EP-2, 대영공업사, 한국)에서 60분간 시키고, 반
죽을 40 g씩 분할 성형하여 팬닝 한 후 2차 발효

는 온도 35℃, 습도 85%에서 20분간 발효하였다. 
고아미 모닝빵은 온도 30℃, 습도 85%의 발효기

에서 60분간 발효시고 40 g씩 분할 성형하여 팬

닝 하였다. 윗불 180℃, 아랫불 160℃로 예열한 전

기식 3단 데크 오븐(FOD-7103, 대영공업사, 한국)
에서 밀가루 모닝빵은 15분, 고아미 모닝빵은 25
분간 구워 실온에서 1시간 냉각 후 polyethylene 
bag에 넣어 실험을 하였다.

2. 실험방법

1) 모닝빵 반죽의 경도와 모닝빵의 텍스처 측정

고아미 가루로 만든 모닝빵과 밀가루빵의 비슷

한 되기의 반죽을 찾기 위해 예비실험을 통해 고

아미 가루 반죽의 물 양의 범위를 달리하여 반죽

을 만들어 100 mL의 비이커에 넣고(반죽 높이 

2.5 cm) 빈 공간 없이 채운 다음 texture analyze로 

경도를 측정하였다.
텍스처는 모닝빵의 중심부분을 2.5×2.5×2.5 cm3 

크기로 잘라 경도(hardness), 탄력성(springiness), 
씹힘성(chewiness), 점착성(gumminess), 응집성

(cohesiveness)을 측정하였다. 
Texture analyzer(TA-XT Express, Stable Micro 

Systems, UK)에 36 mm cylinder probe를 사용하

였고, 시료별로 5회씩 측정하여 평균값을 구하였

다(Pre-test speed:2.0 mm/s, Test speed:1.0 mm/s, 
Post-test speed:2.0 mm/s, Distance:10 mm, Trigger 
force:10 g).

2) 모닝빵 반죽의 발효율 측정

모닝빵 반죽의 발효과정의 변화를 알아보기 위

하여 digital imaging method를 변형하여 <Fig. 1>
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과 같은 측정 기구를 만들어 측정하였다( Elmehdi 
HM 등 2007, Ju HW 등 2010). 두께 1 cm의 아크

릴판 위에 5 mm의 간격으로 눈금을 그렸으며, 매 

15분마다 75분까지 아크릴판 상하좌우 네곳의 길

이를 재어 평균값을 구하였다.

3) 모닝빵의 부피, 무게, 비용적, 오븐 스프링 

측정

실온에서 1시간 냉각한 모닝빵의 무게를 재고, 
종자 측정법으로 부피를 측정 하였으며, 빵의 부

피(mL)를 빵의 중량(g)으로 나눈 값을 비용적

(mL/g)으로 각각의 시료를 5회 측정하여 나타내

었다. Oven spring은 굽기 전과 후 빵의 높이를 자

로 측정하여 평균값을 구하였다. 

4) 모닝빵의 수분함량 측정

수분함량은 수분측정기(Moisture Analyser, MB 
45 OHAUS, USA)의 할로겐 방식(120℃, A60)으
로 밀가루 모닝빵과 고아미 모닝빵 5 g 씩을 5회
씩 측정하여 평균값을 구하였다. 

5) 모닝빵의 색도 측정

측색 색차계(Color meter, JC-801, Color Techno 
Co, LTD, Japan)로 반사광에 의해 측정하였다. 빵
의 중심부위를 원통형 용기(35×10 mm)에 시료를 

담아(표준 백판 L: 93.75, a: -1.146, b: 1.512) 각 

시료 당 5회 측정하여 평균값으로 나타내었다.

6) CrumbScan을 통한 모닝빵의 영상분석

모닝빵 껍질의 두께, 기공의 조밀성, 기공의 둥

근형태의 특성을 알아보기 위하여 crumbScan 
(American Institute of Baking/devore Systems) 프
로그램을 사용하였다. 실온에서 1시간 냉각 시킨 

빵을 너무 크거나 작은 것을 제외하고 5개씩 선별

하여 13 mm의 두께로 절단하였고, 한 구획에서 

10% 이상 어둡거나(intensity =0.1) 크기가 500 
pixels(size=500) 이상으로 나타난 기공들은 성형

의 실수로 설정하였고, 구획간의 중복률은 

10%(overlap=0.1)로 하였으며 각각의 시료를 5회
씩 측정하였다. 

7) 모닝빵의 관능적 품질 특성

밀가루, 고아미 가루로 만든 모닝빵의 관능검

사는 다음과 같이 진행되었다. 구운 후 1시간 실

온에서 냉각 시킨 빵을 각각 1개씩을 흰색 폴리에

틸렌 1회용 접시에 담아 제공하였으며, 난수표를 

이용하여 5자리의 시료 번호를 지정하고 입 헹굼 

용 물을 제공하여 한 시료가 끝날 때마다 반드시 

입을 헹구게 하였다. 관능검사요원은 밀가루빵과 

고아미빵의 품질차이를 식별할 수 있는 능력을 

갖춘 24명을 선발하여 실시하였다.
기호 검사의 문항은 외관, 냄새, 맛, 텍스처, 종

합적인 기호도를 7점 척도법인 1점은 “매우 나쁘

다” 7점은 “매우 좋다”로 진행하였으며, 식별 검

사는 속색깔, 겉색, 빵의 팽창도, 기공의 균일성, 
기공의 크기, 탄력성, 부드러운 정도, 결의 미세

함, 구수한 향, 구수한 맛의 정도를 1점은 가장 약

한 정도를 나타내며 7점은 가장 강한 정도로 하여 

실시하였다(김우정․구형경 2003).

8) 통계처리

고아미 모닝빵의 반죽의 경도, 빵의 부피, 비용

적, 수분, 색도, 텍스처, crumbScan을 통한 영상분

석 및 관능검사는 통계 프로그램 SPSS WIN pro-
gram 13.0 을 이용하였고, 결과는 일원 분산분석

으로 분석하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan의 

다범위 검정(Duncan‘s multiple test)으로 유의성 

검정을 하였다.

Ⅱ. 결과 및 고찰

1. 모닝빵 반죽의 경도와 제품의 부피 측정

고아미 가루의 입도에 따라 첨가되는 수분의 

함량을 결정하기 위해 박미경(2005)의 방법에 따

라 고아미 반죽의 경도를 측정하고 제품의 부피

를 측정한 결과는 <Fig. 2>, <Fig. 3>과 같았다.
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<Fig. 2> Dough hardness of morning buns made from strong flour and Goami powder with various water levels
a-fMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 G1, G2, G3, G4 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 20 min)

<Fig. 3> Volume of morning buns using strong flour and Goami powder with various water levels
a-gMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 G1, G2, G3, G4 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 20 min)

대조군인 밀가루빵 반죽의 경도는 1.80(×103 

g/cm2)이었고 고아미 가루를 5분 분쇄한 모닝빵 

반죽인 G1에서는 128 mL의 물을 첨가한 반죽이 

대조군의 반죽과 비슷한 경도를 나타내었고 같은 

시간을 분쇄한 가루이지만 물의 양이 많은 반죽

의 경도가 대조군과 유의적으로 비슷하였다. 고
아미 가루를 10분, 15분, 20분 분쇄한 반죽들도 

같은 시간을 분쇄한 가루의 반죽들 중에서는 물

의 양이 많을수록 대조군과 비슷한 경도를 나타

내었고 시료들간에는 유의적인 차이를 보였다. 

박미경(2005)은 쌀가루 입자가 미세할수록 반죽

에 첨가되는 물의 양이 많아진다고 보고하였는데 

본 연구는 쌀가루가 미세할수록 물의 첨가량이 

적어 반대되는 경향을 보였다. 이는 고아미 가루

를 만들기 위한 수침과 건조과정에서 고아미 식

이섬유의 결합수가 수분을 머금고 있어서인 것으

로 생각된다.
밀가루 모닝빵과 고아미 모닝빵의 부피를 비교

한 결과 전체적으로 고아미 반죽으로 구운 빵의 

부피가 밀가루빵 보다는 유의적으로 작았다. 분
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<Table 2> Changes in dough volume of strong flour and Goami powder during fermentation for 75 min.(cm)

Time(min)
0 15 30 45 60 75

Con 2.65±0.57ns 3.92±0.09a 4.15±0.05a 4.37±0.05a 4.65±0.05a 4.85±0.05a

GB1 2.60±0.08 3.17±0.12b 3.55±0.05b 3.75±0.05e 4.07±0.05c 4.17±0.02c

GB2 2.65±0.05 3.25±0.05b 3.55±0.05b 3.85±0.05d 4.05±0.05c 4.12±0.02c

GB3 2.65±0.05 3.20±0.08b 3.52±0.05b 3.95±0.05c 4.05±0.05c 4.15±0.05c

GB4 2.67±0.05 3.25±0.05b 3.55±0.05b 4.05±0.05b 4.25±0.05b 4.30±0.00b

GB5 2.65±0.05 2.95±0.05c 3.17±0.05c 3.45±0.10f 3.90±0.14d 3.92±0.09d

a-fMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

쇄시간에 따라서는 고아미 가루를 5분 분쇄하여 

입자가 굵은 반죽으로 만든 빵보다는 고아미 가

루 입자가 고운 반죽으로 만든 빵의 부피가 유의

적으로 컸다. 김재숙(2007)은 쌀입자의 크기에 따

라 반죽의 물성이 변화되어 빵의 부피에 영향을 

준다고 하였는데 본 연구도 입자에 따라 빵의 부

피가 다르게 나타났고, 고아미의 분쇄시간이 길

수록 점조성이 높아져 빵의 부피가 작아진다고 

보고한 Lee JH 등 (2006)의 연구와 반대의 경향을 

보였다. 또한 15분 분쇄한 고아미 가루로 만든 빵

인 G3 보다 20분 분쇄한 가루로 만든 빵인 G4의 

부피가 더 작아지는 것을 알 수 있었는데, 20분 

분쇄한 가루가 너무 고와 빵을 만들었을 때에는 

crumb 부분이 조밀하고 기공의 발달이 잘 안되어 

빵보다는 떡에 가까운 텍스처를 보였기 때문이라

고 생각된다. 황순옥(2010)의 연구에서도 120 
mesh 체를 통과한 쌀가루로 만든 식빵보다 160 
mesh 체를 통과한 쌀가루로 만든 식빵의 부피가 

작다고 보고하였는데, 본 연구에서도 고아미의 입

도가 가장 고운 것은 빵의 부피가 작게 나타나 쌀

의 입도가 너무 고와도 부피가 작아져 쌀마다 빵

을 만들기에 적절한 입도가 있음을 알 수 있었다.
따라서 밀가루와 고아미 가루 반죽의 경도를 

측정하고 모닝빵의 부피를 비교한 결과 고아미를 

5분 분쇄한 것은 128 mL의 물을 첨가, 10분 분쇄

는 125 mL의 물을, 15분 분쇄는 116 mL, 119 mL
의 물을 첨가한 것, 20분 분쇄하고 물의 양을 119 

mL를 첨가한 것을 고아미 가루로 만든 모닝빵을 

만들기에 적합한 시료로 확정하였다.

2. 반죽의 발효율 비교

고아미 가루의 입도를 달리하여 모닝빵 반죽을 

제조한 후 15분 간격으로 75분 동안 발효율을 측

정한 결과는 <Table 2>와 같았다.
0분의 경우 모든 시료간의 유의적인 차이를 보

이지 않았고, 발효시간 15분 후에는 각 시료 마다 

유의적인 차이를 보이며 반죽의 크기가 달라지기 

시작하였는데, 대조군의 반죽이 가장 컸으며, 고
아미 가루의 입도가 가장 미세한 GB5의 반죽이 

2.95 cm로 크기가 가장 작았다. 발효 측정 30분에 

대조군은 4.15 cm로 팽창도가 가장 높았고, GB1, 
GB2, GB3, GB4는 36.52～3.55 cm로 비슷한 경향

을 보였으며, GB5는 3.17 cm로 팽창도가 가장 낮

았다. 45분에는 대조군과 GB4가 4.37, 4.05 cm로 

팽창도가 유의적으로 커졌고, 60분과 75분 발효

율 측정에서도 대조군과 GB4의 팽창도가 다른 

시료들에 비해 유의적으로 높았고, GB5의 팽창

도는 3.90, 3.92 cm로 유의적으로 가장 낮은 것을 

알 수 있었다. 대조군의 발효율은 시간이 지날수

록 점진적으로 높아졌으며, 고아미 반죽의 경우 

모든 시료에서 대조군에 비해 발효율이 낮았고 

그 중에서도 입도가 가장 미세한 GB5의 발효율

이 가장 낮은 것으로 나타났다.
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<Table 3> Volume, weight, specific volume and oven spring of strong flour and Goami powder morning buns

Volume (mL) Weight(g)
Specific volume

(mL/g) 
Oven spring

(Cm)
Con 121.34±0.84a 30.60±0.2e 3.97±0.03a 2.56±0.23a

GB1 88.01±0.35e 32.50±0.1d 2.70±0.02e 0.30±0.1d

GB2 98.80±0.21d 33.77±0.17c 2.92±0.01d 0.96±0.05c

GB3 104.14±0.84c 34.33±0.3b 3.02±0.03c 1.13±0.05c

GB4 114.36±1.70b 35.84±0.38a 3.18±0.08b 1.60±0.10b

GB5 107.56±0.53c 35.97±0.03a 2.97±0.01d 1.09±0.01c

a-dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

<Fig. 4> Images of strong flour and Goami powder morning buns made from different particle sizes of powder

3. 고아미 모닝빵의 품질 특성

1) 부피, 무게, 비용적, 오븐스프링 비교

모닝빵의 부피와 무게, 비용적, 오븐스프링을 

비교한 결과는 <Table 3>, 완성품 비교 사진은 

<Fig. 4>와 같다.
모닝빵의 부피는 대조군이 121.34 mL로 유의

적으로 가장 컸고, 고아미 가루로 만든 빵은 GB4
가 114.36 mL로 고아미 가루의 입자가 굵을수록 

빵의 부피가 작아졌다. 15분 분쇄한 GB3와 GB4
는 물의 첨가량이 더 많은 GB4의 부피가 유의적

으로 크게 나타나 입도가 같은 경우 물의 첨가량

이 많을수록 빵의 부피가 커졌고, GB5는 GB4에 

비해 가루가 입자가 곱지만 기공이 너무 조밀하게 

형성되어 빵의 부피가 작아졌다. 고아미 모닝빵의 

경우 대조군에 비해 작은 부피를 보였으며 Chun 
AR 등 (2005)도 고아미의 팽창 용적이 작다고 보

고하여 본 연구 결과와 같은 경향을 나타내었다. 
Lee MH․Lee YT (2006)은 인공식이섬유인 

HPMC(Hydroxy propyl methyl cellulose)의 첨가

가 쌀빵의 체적을 증가시키는 효과가 있다고 보

고하였는데 고아미에 있는 천연식이섬유는 빵의 

체적을 증가시키는 효과를 내지 못하여 대조군에 

비해 부피가 작은 것으로 생각된다.
빵의 비용적은 대조군보다 고아미 모닝빵의 비

용적이 유의적으로 작았고,오븐스프링의 경우 대

조군에 비해 고아미빵이 유의적으로 현저하게 낮

음을 알 수 있었다.

2) Texture 측정

모닝빵의 텍스처를 측정한 결과는 <Table 4>와 

같았다.
고아미 모닝빵의 경도는 밀가루 빵인 대조군이 

가장 작았고, 고아미 가루가 굵을수록 빵의 경도

가 높아, 고아미 가루의 입도가 고운 것이 바람직

함을 알 수 있었다. 부착성은 GB2가 0.86으로 유

의적으로 가장 높았고, 그 다음으로 GB1이 0.73
으로 높아, 경도와 마찬가지로 입도가 고운 것이 

적은 수치를 보였다. 탄력성은 대조군과 GB4가 

1.05, 1.08로 비슷한 경향을 보였고, 씹힘성은 탄

력성이 낮았던 GB1과 GB2가 높게 나타났으며, 
검성은 경도가 가장 높았던 GB2가 유의적으로 

가장 높게 나타났다. 고아미 에 함유되어 있는 식

이섬유가 빵의 경도, 탄력성, 씹힘성에 영향을 주
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<Table 5> Moisture contents of strong flour and Goami powder morning buns

Moisture content (%)
Con 41.39±0.27c

GB1 48.75±0.39a 

GB2 45.38±1.01b

GB3 41.56±0.52c

GB4 39.18±0.34d

GB5 38.85±0.35d

a-dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

<Table 4> Texture characteristics of strong flour and Goami powder morning buns

Hardness
(×103g/cm2)

Adhesiveness Springiness Chewiness Gumminess Cohesiveness

Con 1.04±1.00e 0.23±0.15b 1.05±0.09ab 0.86±7.26b 0.71±0.72c 0.78±0.04a

GB1 2.57±3.85a 0.73±0.05a 0.98±0.00b 1.27±0.95a 1.48±9.54a 0.81±0.01a

GB2 2.14±4.90b 0.86±0.05a 0.99±0.21b 1.28±5.87a 1.33±6.17a 0.81±0.01a

GB3 1.57±5.53d 0.30±0.10b 1.23±0.03a 1.19±8.22ab 1.06±0.98ab 0.49±0.00c

GB4 1.67±5.35c 0.36±0.05b 1.08±0.12ab 1.12±1.94ab 1.05±5.24ab 0.66±0.00b

GB5 1.70±1.25c 0.39±0.34b 1.04±0.03ab 1.43±3.56a 0.77±1.36b 0.63±0.04b

a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

어 대조군에 비해 경도와 씹힘성이 높고 탄력성

이 낮은 것으로 생각된다. 따라서 고아미 모닝빵

은 가루를 15분 분쇄하고 물의 첨가량을 119 mL 
첨가한 GB4가 대조군과 가장 비슷하였다. Oh 
NG(2009)는 섬유소가 풍부한 귀리를 첨가하면 

본 연구와 마찬가지로 빵의 경도가 높다고 하였

고, Yeom KH (2009)은 섬유소의 첨가가 식빵의 

경도가 낮아진다고 하여 본 연구와는 다른 경향

을 나타내었다.

3) 수분함량

모닝빵의 수분을 측정한 결과는 <Table 5>와 

같다.
대조군의 수분함량은 41.39%이었고, 고아미 

가루를 5분 분쇄하고 물이 128 mL 첨가된 GB1이 

48.75%로 유의적으로 가장 높게 나타났다. 그다

음으로는 GB2가 45.38%, GB3가 41.56%, GB4가 

39.18%, GB5가 38.85%로 나타나 수분함량은 쌀

가루의 입도가 굵을수록 유의적으로 높게 나타나 

Song JS․Oh MS (1992)의 연구에서 쌀가루의 입

자가 거칠수록 백설기의 수분함량이 높아졌다는 

연구결과와 일치하였다. Yeom KH (2009)은 식이

섬유의 첨가가 식빵의 수분함량에 유의적인 차이

를 보이지 않는다고 하여 본 연구와는 다른 경향

을 나타내었다. 

4) 색도 측정

고아미 모닝빵의 색도 측정 결과는 <Table 6>
과 같았다. 고아미 분쇄시간에 따른 색도는 5분 

분쇄한 고아미 가루의 L값은 87.49, a값은 2.90, 
b값은 5.16 이었고, 10분 분쇄한 고아미 가루는 L
값이 87.12, a값은 2.73, b값은 5.91, 15분 분쇄한 

고아미 가루는 L값이 86.87, a값은 2.78, b값은 

6.15으로 나타나 분쇄시간이 길어질수록 명도와 

황색도는 높아졌으며 적색도는 낮아져 유의적인 

차이를 보였다.
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<Table 6> Color values of strong flour and Goami powder morning buns

Sample  L a b
Con 71.51±0.04a 4.72±0.11bc 13.14±0.01c

GB1 66.78±0.00c 5.41±0.06b 14.85±1.18b

GB2 66.83±1.23c 6.33±0.87a 16.57±0.80a

GB3 67.93±0.00bc 5.33±0.03b 16.67±0.01a

GB4 69.33±0.03b 4.40±0.06c 16.96±0.02a

GB5 68.50±1.29b 4.69±1.06cd 17.67±0.23a

a-dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

<Table 7> CrumbScan values of strong flour and Goami powder morning buns

Crust
thickness (cm)

Crumb 
fineness

Crumb 
elongation

Con 0.11±0.00a 480.38±0.16e 1.27±0.00a

GB1 0.05±0.00b 411.46±0.48d 1.17±0.01d

GB2 0.04±0.00c 588.44±1.06a 1.27±0.00a

GB3 0.02±0.00d 551.19±0.18b 1.27±0.00a

GB4 0.02±0.00d 526.96±0.17c 1.24±0.00b

GB5 0.02±0.01d 553.16±4.78b 1.20±0.20c

a-eMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

고아미 모닝빵의 색도는 대조군의 명도가 가장 

높았고, 고아미 빵들 간에는 분쇄시간이 길어질

수록 명도가 유의적으로 높아져 고아미 가루의 

명도와 같은 경향을 보였으며, Song JS․Oh MS 
(1992)의 연구에서와 같이 가루가 고우면 명도가 

높아지는 것과 같은 경향을 보였고, Choi 
ID(2010)는 고아미 빵의 명도가 밀가루빵 보다 밝

다고 하여 본 연구 결과와는 반대의 경향을 보였

다. 적색도는 GB5가 유의적으로 가장 낮았고, 시
료들 간에 뚜렷한 경향을 보이지 않았다. 황색도

는 밀가루 빵인 대조군이 가장 낮았으며, 고아미 

가루의 입자가 고운 빵 일수록 유의적으로 높게 

나타났는데 고아미 자체의 색이 누런색이여서 밀

가루빵에 비해 황색도가 높게 나온 것으로 생각

된다.

5) CrumbScan을 통한 고아미 모닝빵의 

영상분석

빵을 crumbScan으로 껍질의 두께, 기공의 조밀

성, 기공의 찌그러짐을 측정 한 결과는 <Table 7>, 
<Fig. 5>와 같았다.

빵껍질(crust thickness)은 고아미 빵의 경우 대

조군보다 유의적으로 얇았고 고아미 가루의 입도

가 고울수록 껍질의 두께도 얇아지는 것을 알 수 

있었다. 기공의 조밀도(crumb fineness)는 기공의 

개수를 말하는데 GB2가 가장 높게 나타나 기공이 

가장 많았다. Kim YI 등 (1995)의 연구에서는 수

분 함량이 많을수록 빵의 입자 크기가 미세하다고 

하였는데 이와 마찬가지로 수분 함량이 많은 고아

미 모닝빵인 GB1, GB2의 기공이 미세하고 조밀

한 것으로 나타났다. 기공의 형태(crumb elonga-
tion)는 찌그러진 정도를 나타내는데, 둥근형태가 

1.0을 나타내고 찌그러질수록 수치가 높아진다. 
고아미 빵의 경우 GB1이 가장 둥근 형태를 나타

내었고, 나머지 시료들은 1.24 ～ 1.27로 유의적으

로 기공의 둥근 형태가 비슷하게 나타났다.
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<Fig. 5> CrumbScan images of strong flour and Goami powder morning buns

<Table 8> Sensory evaluations of strong flour and Goami powder morning buns

Con GB1 GB2 GB3 GB4 GB5

Preference 
test

Appearance 5.36±1.32a 3.18±1.43c 2.90±1.26c 4.45±0.8b 4.90±0.29ab 1.40±0.89d

Flavor 5.18±0.85a 2.45±1.01d 2.36±1.09d 3.90±1.19c 4.36±0.65b 2.40±1.14d

Taste 5.18±0.85a 2.45±1.02c 2.36±1.09c 3.90±1.19b 4.36±0.65b 2.00±1.41c

Texture 5.45±1.01a 2.09±0.52c 2.27±1.07c 4.36±1.09b 4.45±1.26b 2.00±1.41c

Overall preference 5.09±0.81a 2.27±0.76c 2.36±0.92c 4.36±0.65b 4.36±0.49b 1.60±0.89d

Different
test

Crumb color 6.09±0.68a 3.45±1.18c 3.00±0.87c 4.45±0.67b 4.45±0.80b 3.20±1.30c

Crust color 3.18±1.29b 3.72±0.98ab 3.90±1.26b 3.90±0.81b 4.00±0.87b 5.60±2.19a

Expansion 6.18±0.72a 2.27±0.63c 2.54±0.67c 4.18±0.58b 4.54±0.91b 3.00±1.87c

4.63±0.78 3.00±1.874.09±0.524.27±1.243.90±1.604.18±1.29nsUniformity of cell
Size of cell 4.09±1.01a 1.60±0.89c4.00±1.06a2.72±1.38b2.81±1.78b3.90±1.47a

Springiness 4.54±0.50b 4.45±0.50b 2.20±2.16c2.00±0.87c1.72±0.45c5.54±1.53a

Softness 4.45±0.80b 4.45±0.50b 2.20±1.78c2.36±0.78c2.27±0.45c5.63±1.17a

Fineness 5.54±1.10a 2.72±1.07c 2.63±0.49c 4.36±0.90ab 4.27±0.63b 5.00±0.81b

4.45±0.67a 4.18±0.39a 4.20±2.28a3.18±1.22b3.18±1.36b3.63±1.00abRoasted flavor
Roasted taste 3.54±1.59ab 3.09±1.41c 4.36±0.65a 4.36±0.65a 2.40±2.19c3.81±0.95ab

a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
 Con : strong flour
 GM1, GM2, GM3, GM4, GM5 : grinded(5 min. 10 min. 15 min. 15 min, 20 min)

: adding water(128 mL, 125 mL, 116 mL, 119 mL, 119 mL)

따라서 고아미 모닝빵의 영상 측정결과 대조군

에 비해 고아미 모닝빵의 껍질이 얇고, 기공이 조

밀하여 밀가루빵에 비해 잘 부풀지 않는 것을 알 

수 있었다.

6) 관능적 품질 특성

고아미 가루로 만든 빵의 관능검사 결과는 

<Table 8>과 같았다.
고아미 모닝빵의 외관은 빵의 부피가 가장 큰 

대조군이 가장 선호되었고, GB5는 다른 시료에 

비해 좋게 평가되지 않았다. 냄새와 맛, 질감, 종
합적인 기호도 모두 대조군인 밀가루빵이 선호되

는 것으로 나타났고, GB3, GB4보다 입자가 굵은 

GB1, GB2는 냄새나 맛, 질감, 종합적인 기호도가 

낮았다. GB5는 고아미 가루의 입자가 곱지만 기

공이 조밀하고 텍스처의 질감이 떡과 비슷하여 

선호되지 않은 것으로 보인다. Lee JH 등 (2005)
의 연구에서는 고아미의 이취가 강하여 관능검사 

결과 좋게 평가되지 않았는데, Choi SY․Jung EH 
(1995)는 쌀가루빵이 밀가루빵보다 전체적인 기

호도가 높다고 하여 본 연구결과와는 다른 경향

이었다.
겉껍질 색은 대조군이 가장 진하였고, 고아미 

모닝빵은 대조군에 비해 흐리다고 하였는데. 이
는 쌀빵은 밀가루빵과 똑같은 시간 구우면 밀가

루빵에 비해 색이 흐려서인 것으로 생각되며 빵
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의 속색은 색도 검사에서 대조군의 명도가 가장 

밝게 나온 결과와 같이 대조군의 색이 가장 밝았

다. 빵의 팽창도는 대조군이 가장 컷고, 고아미 빵

들 중에서는 가루의 분쇄시간이 길어질수록 유의

적으로 커졌다. 기공의 균일성은 대조군에 비해 

GB5가 가장 조밀하게 느껴지는 것으로 나타났으

나 유의적인 차이는 없었다. 기공의 크기는 GB5
가 유의적으로 가장 작다고 하였는데, 이는 GB5
의 경우 다른 시료에 비해 빵의 부피가 적어 내부 

조직 자체가 조밀하기 때문인 것으로 생각된다. 
탄력성과 부드러움의 정도는 대조군과 비슷하지

는 않았지만 고아미빵들 중에서는 GB3와 GB4가 

높았다. 결의 미세함은 대조군 빵의 결이 유의적

으로 가장 미세하였고, 고아미 빵들 중에서는 

GB5가 결이 가장 미세하다고 하였는데, 이는 

GB5가 기공이 가장 조밀하여 결이 미세하다고 

느낀 것이라고 생각되어진다. 빵의 구수한 향과 

맛에서는 GB3와 GB4가 유의적으로 가장 구수하

게 느껴지는 것으로 나타났는데, 이는 밀가루와 

일반쌀에 비해 고아미 자체의 구수함 때문인 것

으로 생각된다.
따라서 밀가루과 입도를 달리한 고아미 가루로 

만든 모닝빵의 관능적인 특성을 살펴본 결과 고

아미 가루로 만든 모닝빵보다 밀가루로 만든 모

닝빵이 선호 되었고, 고아미 가루로 만든 모닝빵 

중에서는 고아미 가루를 15분 분쇄하여 만든 

GB3와 GB4가 가장 선호되는 것으로 나타났다. 

Ⅲ. 결  론

본 연구에서는 각종 성인병과 식이섬유 섭취가 

적은 현대인들에게 도움이 되고자 식이섬유가 풍

부한 고아미로 만든 모닝빵의 품질 특성을 측정

한 결과는 다음과 같다. 
1. 밀가루와 고아미 가루 반죽의 경도를 측정하

고 빵의 부피를 비교한 결과 고아미 가루를 5분 

분쇄하고 물의 양을 128 mL 첨가한 것과, 10분 

분쇄하고 125 mL의 물을 첨가한 것, 15분 분쇄하

고 물의 양을 116 mL, 119 mL 첨가한 것, 20분 

분쇄하고 물의 양을 119 mL를 첨가한 것이 밀가

루로 만든 모닝빵 반죽의 경도와 부피가 비슷하

여 고아미 가루로 만든 모닝빵을 만들기에 적합

함을 알 수 있었다. 
2. 고아미 반죽의 발효율은 모든 시료에서 밀가

루 반죽에 비해 낮았고 그 중에서도 입도가 가장 

미세한 GB5의 발효율이 가장 낮았다. 
3. 모닝빵의 부피는 밀가루로 만든 모닝빵이 유

의적으로 가장 컸으며, 고아미 가루의 입도가 굵

을수록 빵의 부피가 작아졌다. 
4. 고아미 가루로 만든 빵은 대조구보다 경도와 

씸힘성이 높고 탄력성이 낮은 것으로 나타났고, 
수분함량은 쌀가루의 입도가 굵을수록 높게 나타

났다

5. 색도는 밀가루 모닝빵의 명도가 유의적으로 

가장 높았고, 고아미 빵들 간에는 분쇄시간이 길

어질수록 명도가 높아졌다. 적색도는 시료들 간

에 뚜렷한 경향을 보이지 않았고, 황색도는 고아

미 가루의 입자가 고운 빵 일수록 유의적으로 높

게 나타났다.
6. 영상 측정결과 대조군에 비해 고아미 모닝빵

의 껍질이 얇고, 기공이 조밀하여 밀가루 빵에 비

해 잘 부풀지 않는 것을 알 수 있었다.
7. 관능검사 결과 냄새와 맛, 질감, 종합적인 기

호도 모두 대조군인 밀가루빵이 선호되는 것으로 

나타났고 고아미 빵들 중에서는 입자가 고운 가루

로 만든 것이 질감이나 종합적인 기호도에서 선호

되는 것으로 나타나 쌀가루의 입자가 사람들의 선

호에 영향을 미침을 알 수 있었고, 구수한 향이나 

맛에서도 고아미 모닝빵이 선호됨을 알 수 있었다.
따라서 고아미 가루로 만든 모닝빵은 밀가루로 

만든 모닝빵에 비해 부피가 작고 기호도에서 선

호되지 않았으나 15분 분쇄된 가루로 만든 모닝

빵의 경우 밀가루로 만든 모닝빵과 비슷한 품질

을 보였다. 따라서 고아미 가루로 만드는 빵의 부

피 팽화를 위한 방법을 보완하면 현대인들에게 

꼭 필요한 천연식이섬유소가 풍부한 빵의 제조가 
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가능하리라 생각된다. 

한글 초록

본 연구는 식이섬유가 풍부한 고아미 소비를 

증가하고자 밀가루 대신 고아미 쌀가루로 모닝빵

을 제조하고자 하였다. 고아미 가루의 입도는 5
분, 10분, 15분, 20분 분쇄기에 갈아 달리하였으

며, 밀가루반죽과 같은 경도를 찾기 위해 물의 양

을 달리하여 고아미 반죽의 경도를 측정한 결과 

최적의 물의 양은 119 mL～ 218 mL 이었다. GB4
는 60분경과 발효율이 가장 좋았으며, 모닝빵의 

부피는 밀가루 모닝빵이 가장 컸고, 경도는 밀가

루 모닝빵과 GB4가 비슷하였으며, 명도는 밀가

루빵이 가장 밝았다. 관능검사결과 밀가루빵이 

가장 선호되었고, 고아미 모닝빵 중에서는 15분 

분쇄한 가루로 만든 GB3와 GB4가 선호되었다. 
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