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진피가루를 첨가한 생면 파스타의 품질 특성
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Abstract

The findings of this study into the quality of fresh pasta noodles containing different amounts of the lyophilized citrus peel 
powder are as follows. The higher the amount of the citrus peel powder in the pasta, the higher was its WRC. The Hunter’s 
values, whether L, a, and b all increased in both cooked and raw noodles. The higher the amount of the citrus peel powder, 
the less the level of tensions and the lower the setback values. These results suggest that the citrus peel powder might have 
a controlling effect on retrogradation. As for the characteristics of cooked pasta noodles, the weight decreased; the volume 
increased; and the moisture absorptive power also increased. The tasters’ preferences were in the following order: 3%>0%> 
5%>7%>1%. In other words, a citrus peel powder content of 3～5% appears to be most appropriate.
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서 론

농산물의 가공 후 부산물은 다양한 기능성 물질들이 함유

되어있으며, 감귤의 껍질도 그 가공 부산물중 하나이다. 우
리나라의 경우, 감귤류 주스 가공 과정에서 연간 약 15만톤
의 과피 부산물이 발생되고 있다(Kang et al 2006). 감귤의
껍질은 flavonoid류(Garg et al 2001, Green et al 2001), 다양
한 페놀화합물이함유되어 있어(Ma et al 2009), 항산화(For-
mica & Regelson 1995), 항균(Vidua-Martos et al 2008), 함염
증(Middleton Jr E 1998), 혈중지방 감소(Yáañnez et al 2008) 
등의 효과가있다. 또한 carotenoid 및비타민류등이 많이 함
유되어 있어서 영양 가치도 높다(Ranganna et al 1983). 감귤
과피를 건조시킨 것을 진피라고 하고, 한방에서는 기가 뭉친
것을 풀어주고, 비장 기능을 강화시켜 메스꺼움, 소화 불량, 
해수, 가래를 없애주며, 이뇨 작용의 효과가 있어서 한약재
로 사용되고 있으나(육창수 1997), 음식에는 다양하게 활용
하지 못하고 있다(Min et al 2002). 
파스타는 보통 생면 파스타와 건조된 파스타의 형태로

나눠지며, 우리나라에서는 전통적으로 건조 파스타를 많이
이용하였으나, 이탈리아 북부 지역에서는 생면이 보편화되

어 있다. 생면은 식감이 부드럽고, 다양한 색깔, 모양 및 영
양을 강화할 수 있으며, 기호도를 높일 수 있다(Croce JD 
2000). 면류의 소비 추세는 생면 중심으로 바뀌고 있으며
(Kim & Son 2004), 부재료 등을 첨가하여 다양한 기능성을
갖는 면류들이 개발되고 있다. 경제 수준의 향상과 생활 양
식의 변화와 함께 소비자들의 기호도가 고급화되어 식생활

에 많은 변화를 가져와 면류의 경우에도 기능적으로나 맛이

우수한 면의 개발이 필요하나(Kim & Son 2004), 주로 건면
을 사용하는 우리나라에는 생면 파스타의 이용은 미비한 실

정이며, 생면 파스타면에 대한 선행 연구로는 표고버섯(Ko 
& Joo 2009), 홍고추(Kim & Hong 2008), 차이브(Ko & Joo 
2004), 바질(Choi & Joo 2005) 등의 부재료를 첨가한 파스
타 등이 보고되고 있지만 다양한 연구가 이루어지 않고 있

다. 
따라서 본 연구에서는 생리적으로 기능성이 우수하지만

식품에 활용되지 못하는 진피를 보다 효율적으로 활용하기

위하여 생면 파스타를 제조한 후 이화학적, 관능적 품질 특
성을 실시하여 실용 가능성을 조사하였으며, 생면 파스타의
품질면에서 가장 우수한 품질의 파스타면을 제조할 수 있는

진피 분말의 최적 배합비를 제시하고 생면의 기호도 증진과

진피 분말 이용을 대중화하고자진피분말을 첨가한생면 파

스타의 특성을 살펴보았다.
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재료 및 방법

1. 실험 재료
생면 파스타의 제조에 사용된 밀가루는 제일제당(주)의 1

등급 강력분을 구입하여 사용하고, 귤은 2010년 제주도에서
생산된 것을 제주 농협에서 구입하였으며, 소금은 영진그린
식품(주), 달걀은 중란(제주도), 올리브오일은 extra virgin 
olive oil(이탈리아 보리타알), 물은 증류수를 사용하였다.

2. 진피의 제조
진피의 제조는 귤을 5회 세척하고 껍질을 제거한 뒤 껍질

을 5×5 mm로 자르고 －60℃에서 동결하여 48시간 동안 동
결건조하였다. 동결건조후 50 g씩분쇄기에넣어 2분간 분
쇄하고 혼합 후 다시 2분간 분쇄하여 60 mesh에 체에 내려
－18℃에서 보관하면서 사용하였다.

3. 진피의 일반 성분
일반 성분 분석은 AACC법(2000)에 준하여 실시하였다. 

즉, 수분은 건식화법, 조지방은 Soxhlet법, 조단백은 Kjeldahl
법, 조회분은 직접 회화법, 탄수화물은 페놀 황산법을 이용
하여 측정하였다.        

4. 진피의 총 폴리페놀과 플라보노이드 함량
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu 시약법(AOAC 1985)으

로 측정하였다. 즉, 시험관에 각 진피 80% 메탄올에서 추출
후추출액 1 mL, 95% ethanol 1 mL, 증류수 5 mL, 50% Foiln- 
Ciocalteu reagent 0.5 mL를 가하여 실온에 5분간 방치한 후, 
5% Na2CO3 1 mL를 가하고 암소에서 1시간 반응시킨 다음
725 nm에서 spectrophotometer(Shimadza, uv mini 1240, Japan)
를 이용하여 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀 함량은 cate-
chin hydrate 검량선으로부터 함량을 측정하였다. 
총플라보노이드함량 Choi et al(2003)의방법을변형하여

80% 에탄올로 추출 후 NaNO2 375 μL, 10% AlCl3․6H2O 
150μL와 1 N NaOH 500 μL를 차례로 반응시키고 510 nm
에서 spectrophotometer(Shimadza, uv mini 1240, Japan)를 이
용하여 흡광도를 측정하였다. 표준 물질로는 catechin hydrate
를 사용하여 검량선으로부터 함량을 측정하였다.

5. 진피가루와 강력분의 WRC
WRC(water rentention capacity)는 Collins의 방법(Collins & 

Post 1985)으로 측정하였다. Tube에 밀가루와 산수유가 혼합
된 분말 2 g을 넣고 10 g의 증류수에 넣어 voltexing 후 실온
에 20분 방치하였다. 5분 간격으로 4회 voltexing 한 후 30분
간 4℃에서 3,600 rpm으로 원심분리 후 상등액을 분리하여
침전된 시료의 무게를 측정한다.

6. 진피가루와 강력분의 Amylograph
밀가루에진피분말을첨가한호화특성은 Juliano et al(1985)

의 방법에의해 Brabender Visco Amylograph(Brabender OHG, 
Germany)를 이용하여 측정하였다. 처리군에 따른 수분 함량
을 고려하여 현탁액을 9%의 농도로 하였고, 아밀로그램의
조건은 초기 온도 35℃에서 1.5℃/min의 속도로 95℃까지 가
열한후 15분간유지시킨다음, 다시 50℃까지동일한속도로
냉각하였다. 시료의함량별아밀로그램특성은호화개시온도
(Initial pasting temperature), 최고 점도(Peak viscosity, P)와
95℃에서 15분간 유지시킨 후의 점도(Hot paste viscosity, H), 
50℃에서의냉각 점도(Cold paste viscosty, C)를 보았으며, 열
전달에대한전분팽윤입자의저항도를보기위해 Breakdown 
(P-H), Setback(C-P)을 구하였다.

7. 생면 파스타의 제조
진피분말의첨가량을달리한생면파스타의제조는 Kim & 

Hong(2008)의 방법을 다소 변경하여 사용하였고, 배합비는
Table 1과 같다. 밀가루와 진피가루는 60 mesh체에 내려 준
비했다. 강력분과 진피가루를혼합하였고, 소금, 물, 계란, 올
리브 오일을 mixer(Horbart N-50, with the hook)에서 30초간
배합하고, 10초간 멈추는 동작을 2회 반복하여 반죽을 완성
하였다. 완성된 반죽은 손을 이용하여 약 30초간 덩어리로
뭉쳐서 폴리에틸렌 팩에 넣어 냉장실(4℃)에서 60분간 휴지
후, ATLAS 제면기(OMC marcato Co, Ltd, Italy)를 사용하여
너비 3.5 mm, 두께 1.5 mm, 길이 300 mm인 생면 파스타를
제조하였으며, 제조 직후 실험에 사용하였다. 

8. 색도
파스타반죽과조리파스타면의색도는색도계(Model CR - 

200, Minolta Co., Japan)를 사용하여 Hunter값인 L, a, b 값을
측정하여 그 평균값을 구하였다. 이때 표준 백판의 값은 L: 
95.25, a: 0.11, b: 1.50이었다.

Table 1. Formulas for noodle dough prepared with va-
rious levels of dried citrus peel

Sam-
ple

Ingredients(g)

Water Dried citus 
peel

Wheat 
flour Salt Oil Egg

0% 25.00 0.00 250.00 2.00 10.00 100.00

1% 25.00 2.5 250.00 2.00 10.00 100.00

3% 25.00 7.5 250.00 2.00 10.00 100.00

5% 25.00 12.5 250.00 2.00 10.00 100.00

7% 25.00 17.5 250.00 2.00 10.00 100.00
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9. 신장성
신장성은 texture analyser에 noodle tensile rig를 이용하여

측정하였다. 파스타면은 tensile rig에 면 한 가닥을 감아 간
격을 20 mm로 하고, 끊어지는 함과 늘어나는 거리를 측정하
였다. 측정 조건은 Table 2와 같다.

10. 조리 특성
조리 특성은 Sim JH(2002)의 방법에 따라 실시하였다. 조

리면의 중량은 생면 25 g을 500 mL의 끓는 증류수에 넣고
10분간삶은 후냉수로 30초간냉각하여조리용철망으로건
져 3분간 방치하여 물을 뺀 후 중량을 측정하였다. 조리면의
부피는 중량을 측정한 조리면을 150 mL의 증류수를 채운
250 mL용 메스실린더에 담근 후 증가한 부피를 측정하였으
며, 조리면의 수분 흡수율은 다음 식에 의해 구하였다. 

수분 흡수율

(%) =(
조리면의 중량－생면의 중량

) × 100
생면의 중량

11. 기호도 조사
진피 파스타의 기호도 조사는 20～30대 남녀 60명을 기준

으로 실시하였다. 측정항목은 외관(appearance), 풍미(flavor), 
색(color), 질감(texture), 전체적인 기호도(overall acceptance)
였으며, 기호 척도법은 1점이 ‘매우 나쁘다’ 9점이 ‘매우 좋
다’로 값을 부여하여 평가하였다.

12. 통계 분석
통계분석은 SAS 통계 package를사용하여분산분석(ANOVA)

을 실시하였고, 각 측정 평균값 간의 유의성은 p<0.05 수준
으로 Duncan's multiple range test를 사용하였다. 

결과 및 고찰

1. 진피의 일반 성분
생귤피와동결 건조진피의일반성분을실험한결과는 Ta-

ble 3과 같다. 생귤피의 수분은 74.30%이었고, 조회분 1.07%,

Table 2. Measurement condition for noodle tensile rig 

Measurement Condition

Test mode Noodle tensile test 

Preload 5 g 

Speed 100 mm/min

Break Load drop to 50%

조단백질 0.88%, 조지방 1.36%였으며, 탄수화물은 23.53%였
다. 진피분말의수분함량은 10.28%였고, 조회분 2.18%, 조단
백 3.65%, 조지방 2.25%, 탄수화물 40.48%였다.

2. 진피의 총 폴리페놀과 플라보노이드 함량
페놀화합물과 flavonoid 등은천연항산화제의역할을하고

(Lee & Do 2006), 다양한 생리활성(Lee et al 2005), 항산화, 
항균(Ahn et al 1998) 등의 역할을 하며 식품의 떫은맛과 쓴
맛을 나타낸다(Kim et al 1999). 
생귤피와동결건조진피의총폴리페놀과플라보노이드함

량은 Table 4와같다. 생귤피의총폴리페놀함량은 348.81 mg/ 
100 g이었고, 진피분말의함량은 263.36 mg/100 g이었다. 건
조와 분말화 과정에서 폴리페놀 성분이 파괴되는 것으로 보

여지며, Hyon et al(2010a, 2010b)의 연구 결과와 일치는 경
향을 보였다. 총 플라보노이드 함량은 생귤피가 96.66 mg/ 
100 g이었고, 동결건조진피가 125.14 mg/100 g이었다. Hyon 
et al(2010a, 2010b)의 연구와 다소차이를보였는데, 이는건
조 방법이나 건조 조건, 귤의 품종, 출하시기에 따라서 차이
를 보이는 것으로 보여진다. 

3. 진피가루와 강력분의 WRC 
강력분과 진피 분말의 수분 흡수력은 Table 5와 같다.

Table 3. Proximate composition of dried of fresh and dried 
citrus peel

Proximate
composition

Contents(%)

Fresh Dried

Moisture 74.30±1.121) 10.28±0.30

Crude ash  1.07±0.05  2.18±0.06

Crude protein  0.88±0.07  3.65±0.39

Crude fat  1.36±0.10  2.25±0.17

Cabohydrate 23.53±1.07 40.48±0.85

1) Means±S.D.

Table 4. Total polyphenol and flavonoid contents of me-
thanol extracts from fresh and dried citrus peel

Contents(mg/100 g dry base)

Fresh Dried

Total polyphenol 348.81±6.771) 263.36±2.17

Total flavonoid  96.66±1.65 125.14±0.96

1) Means±S.D.
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Table 5. WRC of wheat four with dried citrus peel

Sample(%) WRC(%)

0 72.81±0.381)e

1 75.99±0.56d

3 78.45±0.59c

5 85.73±0.69b

7 95.68±1.01a

1) Means±S.D.
a～e Means in a column followed by different superscripts are sig-

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

WRC는부재료의 종류, 식이섬소의종류, 부재료의입자(Mi-
yauchi & Watanabe 1978), 단백질함량(McConnell et al 1974) 
등에 의해서 영향을 받는다고 보고되었고, 밀가루 반죽의 품
질을 예상하는 지표로 사용된다. 0% 첨가구는 72.81%로 가
장낮은값을 나타냈고, 7% 첨가구이 가장높은 값을나타냈
으며, 진피분말의첨가량이증가할수록유의적으로증가하는
경향을 보였다. 이는 진피 분말의 첨가량이 증가할수록 진피
분말의수분함량과 식이섬유소 등에 의해서증가 하는 것으

로 보여진다. 이는 Hwan & Hong(2010)의 연구와 같이 부재
료의첨가량이 증가할수록 WRC 값이 증가하는 것과 유사한
경향을 보였다. 

4. 진피가루와 강력분의 Amylograph
진피가루와 강력분의 amylograph 특성은 Table 6과 같다. 

호화 개시 온도는 0% 첨가구가 60.93℃이었으며 가장 낮았
고, 1～7% 첨가군은 62.61～62.86℃사이로유의적차이를보
이지 않았다. 최고 점도는 0% 첨가구가 219.94로 가장 점도
가 높았으며, 진피의 첨가량이 증가할수록 최고 점도가 유의
적으로낮아지는경향을보여강력분이진피로대체되면서점

Table 6. Amylograph characteristics of composite flours with dried citrus peel

Sample
(%)

Initial paste temp.
(℃)

Peak viscosity
(B.U.)

Hot paste viscosity
(B.U.)

Cold paste viscosity
(B.U)

Beakdown
(B.U.)

Setback
(B.U.)

0 60.93±0.59b 219.94±5.06a 177.62±1.90a 411.27±3.61a 42.32±6.69a 191.33±1.55a

1 62.86±0.38a 202.27±2.74b 162.88±2.09b 382.48±2.51b 39.39±4.19ab 180.22±1.62b

3 62.88±0.28a 196.33±1.67c 151.98±2.75c 362.60±3.21c 44.35±3.86a 166.26±4.52c

5 62.61±0.50a 191.61±1.45c 150.86±1.18c 350.62±5.13d 40.75±0.45ab 159.01±3.87d

7 62.74±0.36a 184.84±2.56d 150.83±1.11c 340.60±1.51e 34.01±3.58b 155.76±2.38d

Means±S.D.
NS Not significantly different(p<0.05).
a～d Means in a column followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
Beakdown: Peak viscosity～Hot paste viscosity, Setback: Cold paste viscosity～Peak viscosity.

도가 낮아지는 것으로 보여진다. 최고 온도에서의 점도는 0% 
첨가구는 177.62 B.U.로 가장 높은 값을 나타냈고, 1% 첨가
구는 162.88 B.U.로 유의적으로 감소하였으며, 3～7% 첨가
구는 151.98～150.83 B.U.로 유의적 차이를 보이지 않아서
3% 첨가 이후에는 유의적 차이가 없었다. 냉각 점도는 진피
의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였

다. 이는 Kim & Hong(2008)의연구결과와유사한경향을보
였다. Beakdown은 0～5% 첨가구는 39～44℃로 유사한 값을
보였고, 7% 첨가구는 34.01℃로다소낮은값을나타냈다. Set-
back은 진피 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하
는경향을보였다. Setback은노화의경향과정도를반영하는
데점도가증가할수록노화가많이진행된것을의미한다(Shin 
MS 1991). 따라서 진피의 첨가량이 증가할수록 50℃의 냉각
점도와 setback 값이감소하여노화억제효과를나타낸것으
로 해석할 수 있다.

5. 생면과 조리면 색도
생면과조리면의색도는 Table 7과같다. 생면의 L값은 67.28

로가장높은값을나타냈으며, 1% 첨가구가 62.40으로유의적
으로감소하였고, 7% 첨가구는 49.56으로가장낮은값을나타
내어 진피 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는

경향을 보였다. a값과 b값은 진피 분말의 첨가량이 증가할수
록 유의적으로 증가하였는데, 이는 진피 분말의 진한 황색에
서 기인한 것으로 보여진다. 조리면의 L값은 생면보다는 다
소 그 값이 증가하였으나, 진피 분말의 첨가량이 증가할수록
L값이 유의적으로 증가하는 경향을 보여 생면과 유사한 경
향을 보였다. a값과 b값은 진피의 첨가량이 증가할수록 유의
적으로 증가하여 생면과 유사한 경향을 보였다. 조리면의 L
값이 감소하고 a값과 b값이 증가하는 것은 조리시수분에 의
한 용출 또는 열에 의한 색의 변화로 보여진다. 이는 홍고추
액 생면 파스타와 유사한 경향을 보였다(Kim & Hong 2008). 
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Table 7. Color characteristics of wet and cooked pasta 
noodles with dried citrus peel

Sample
(%) 

Hunter's color value

L a b

Uncooked 
noodle

0 67.28±0.15a1) 7.30±0.19e 40.14±0.23e

1 62.40±0.13b 15.35±0.12d 42.66±0.78d

3 60.01±0.64c 19.28±0.18c 49.14±0.15c

5 55.63±0.54d 22.17±0.71b 51.34±1.10b

7 49.56±0.63e 27.11±0.95a 54.49±0.56a

Cooked 
noodle

0 71.00±0.66a 3.41±0.21d 22.17±0.51e

1 65.04±0.68b 9.23±0.30c 28.26±0.29d

3 61.45±0.15c 16.21±0.71b 33.10±0.19c

5 57.68±0.85d 20.59±0.44b 36.54±0.42b

7 54.10±0.27e 27.09±6.13a 42.89±0.61a

1) Means±S.D.
a～e Means in a column followed by different superscripts are sig-

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

6. 조리면의 신장성
진파가루를 첨가한 파스타 생면의 신장성은 Table 8과 같

다. 조리면의 신장성은 면이 끊어질 때의 최대값 force(g)와
면이 끊어질 때까지의거리인 distance(mm)로나타냈다. Force
는 0% 첨가구가가장높은 121.83 g으로가장높은값을나타
냈으며, 1% 첨가구이 115.75 g, 3% 첨가구가 102.01 g, 5% 첨
가구가 92.51 g, 7% 첨가구가 82.50 g으로가장낮은값을나
타내어 진피 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소

하는 경향을 보였으며, 조리면이 늘어난 길이도 진피가루의
첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보여 탄

력성이 감소하는 것으로보여진다. Kim et al(2007)의연구에
의하면주박첨가국수의 인장길이가 주박의첨가량이 증가

할수록 감소하는 것과 유사한 결과를 나타냈다.

7. 조리 특성
진피분말을첨가한생면파스타의조리특성을분석한결

과는 Table 9와같다. 조리면의중량은 0% 첨가구이 53.76 g으
로 가장 높은 값을나타냈고, 7% 첨가구는 45.72 g으로 가장
낮은 값을 나타냈으며, 진피의 첨가량이 증가할수록 조리면
의중량은유의적으로감소하는경향을보였다. 이는 Choi et al 
(2005)의 발아콩 분말 첨가면에서의 결과와 유사하였다. 조
리면의부피는 7% 첨가구가 58.08 mL로가장낮은 값을 나타
냈고, 0% 첨가구가 68.24 mL로 가장 높은 값을 나타냈으며, 

Table 8. Tensions of cooked noodles added with dried 
citrus peel

Sample(%) Forece(g) Distance(mm) 

Cooked 
noodle

0 121.83±2.97a1) 51.78±1.14a

1 115.75±2.85b 42.03±1.35b

3 102.01±3.09c 39.10±1.32c

5  92.51±0.37d 34.41±1.06d

7  82.50±2.57e 30.92±0.58e

1) Means±S.D.
a～e Means in a column followed by different superscripts are sig-

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 9. Cooking characteristics of cooked pasta noodles 
with different dried citrus peel

Sample
(%)

Cooking properties

Weight
(g) 

Volume
(mL)

Moisture absorptive 
power(%)

0 53.76±0.50a1) 68.24±0.57a 198.69±0.47a

1 51.86±0.52b 65.63±0.46b 195.96±0.77b

3 49.81±0.23c 63.06±0.18c 193.27±0.60c

5 47.66±0.36d 60.66±0.55d 189.03±1.34d

7 45.72±0.41e 58.08±0.81e 177.89±1.56e

1) Means±S.D.
a～e Means in a column followed by different superscripts are sig-

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

진피의첨가량이증가할수록유의적으로감소하는경향을보

였다. 이는 Park et al(2003)의연구결과와유사한경향을보였
다. 조리면의수분흡수율은 0% 첨가구가 198.69%로 가장 높
은 값을 나타냈고, 1% 첨가구가 195.96%로 유의적으로 감소
하였고, 첨가량이증가할수록수분흡수율이 유의적으로 감소
하는 경향을 보였다. 이는 WRC와 반대의 결과를 보이는데
WRC는 반죽의 품질을 예상하는 지표로 면과 같이 WRC의
함량이 증가할수록 강력분은 사용하는 면류에서는 글루텐의

결합을 저해하여 반죽의 신장성을 감소하며, 반죽의 결합력
도감소하게된다(Choi et al 2005). 따라서 조리 시고형분의
유출 부분이 많아지게 되어 조리면의 수분 흡수율은 감소하

는 것으로 보여진다. 

8. 기호도 평가
진피 분말을 첨가한 생면 파스타의 기호도를 분석한 결과

는 Table 10과 같다. 조리면의 외관은 1% 첨가가 가장 낮은



21(2): 250～256 (2011)                    진피가루를 첨가한 생면 파스타의 품질 특성 255

Table 10. Sensory characteristics of cooked pasta noodles with dried citrus peel

Sample1)(%) Appearance Flavor Color Texture Overall-acceptability

0 7.08±1.13ab 5.75±0.81c 6.31±0.71b 6.39±0.49a 7.14±0.93b

1 6.44±0.81c 6.06±1.07bc 6.19±1.12b 6.64±1.17a 6.19±1.31c

3 6.86±1.05bc 6.86±1.07a 6.47±0.91b 6.72±0.81a 7.86±1.05a

5 7.39±0.93a 6.81±1.24a 6.58±1.13ab 6.83±1.08a 6.78±1.22b

7 7.47±1.16a 6.47±1.21ab 7.03±1.08a 6.78±1.17a 6.75±0.97b

1) Means±S.D.
a～c Means in a column followed by different superscripts are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

기호도를 보였으며, 7% 첨가구가 7.47로가장높은기호도를
보였으나, 0, 5, 7% 첨가구가 7.08～7.47로 유의적 차이를 보
이지 않았다. 풍미는 0% 첨가구가 5.75로 가장 낮은 값을 나
타냈고, 3%와 5% 첨가구가 6.86, 6.81로 높은 유의적으로 가
장 높은값을나타냈다. 색은 0～5% 첨가구는 6.19-6.58로 유
의적 차이를 보이지 않았고, 7% 첨가구는 6.47로 가장 높은
값을 나타냈다. 질감은 0～7% 첨가구가 6.39～6.83으로 첨가
구 사이의 유의적 차이를 보이지 않았다. 전체적인 기호도는
3% 첨가구가 7.86으로 가장 높은 값을 나타냈고, 3%>0%> 
5%>7%>1% 순으로 나타내어 진피 분말의 첨가량은 3～5%
가 적당한 것으로 사료된다. 

요약 및 결론

동결건조진피분말의첨가량(0%, 1%, 3%, 5%, 7%)을달
리하여제조한 생면 파스타의품질특성을 조사한 결과는다

음과 같았다. 총폴리페놀 성분은 생귤피가 진피보다 높게 나
타났으며, 총플라보노이드 함량은진피가 더높게나타났다. 
WRC는 진피의 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증
가하였고, Amylograph 특성은 호화 개시 온도는 첨가군 사
이의 유의적 차이가 없었으며, 최고 점도, 최고 온도의 점도, 
냉각 점도는 진피의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소

하였으며, setback 값도 유의적으로 감소하여 노화 억제 효과
나타낼 것으로 사료된다. 색도는 조리면과 생면 모두 L값은
감소하고, a값과 b값은 증가하였다. 신장성은 진피의 분말의
첨가량이 증가할수록 면이 늘어난 길이는 감소하고 끊어지

기까지의힘은 감소하였다. 조리특성은무게는 감소, 부피는
증가, 수분 흡수율은 증가하는 경향을 보였다. 기호도는 3%> 
0%>5%>7%>1% 순으로 나타났다. 이상의 결과로 밀가루에
진피분말을첨가하여파스타면을이용하는것이가능함을알

수 있었으며, 전반적인 품질 특성을 고려해 보면 3% 내외가
생면 파스타의 품질 특성에 좋은 영향을 미칠 수 있을 것으

로 판단된다.
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