
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품영양과학회지

40(10), 1488～1492(2011) http://dx.doi.org/10.3746/jkfn.2011.40.10.1488

Hydrocolloids의 첨가가 냉동기간에 따른 Par Baked

바게트 품질 특성에 미치는 영향
⁃연구노트⁃

조 현1․이정훈2․이치호3․이시경2†

1
건국대학교 농축대학원 식품공학과

2건국대학교 응용생물화학과
3건국대학교 축산식품생물공학과

Quality Characteristics of Par Baked Baguette Containing
Hydrocolloids according to Frozen Periods

Hyun Cho1, Jeong Hoon Lee2, Chi Ho Lee3, and Si-Kyung Lee2†

1Dept. of Food Science & Technology, Graduate School of Agriculture & Animal Science
2Dept. of Applied Biology & Chemistry, and

3Dept. of Food Science and Biotechnology of Animal Resources, Konkuk University, Seoul 143-701, Korea

Abstract

This study was carried out to evaluate the effects of hydrocolloids such as arabic gum, carboxymethylcellulose
(CMC), and pectin on the quality and sensory properties of frozen-par baked baguettes according to frozen
storage periods. Exactly 0.2 and 0.5% hydrocolloids were added to the baguettes based on flour. Specific loaf
volume, hardness, moisture content, and sensory evaluation of baguettes were analyzed. Specific loaf volume
of baguette with added 0.2% CMC was the highest after 3 weeks of storage at -18oC. Moisture contents were
not significantly different between control and experimental baguettes. In terms of hardness, baguette with
added 0.2% pectin had the lowest value after 3 weeks of storage at -18oC. In sensory evaluation, baguette with
0.2% pectin among hydrocolloids had the highest score for external and internal properties, as well as total
acceptance. Consequently, 0.2% pectin increased the quality of baguette.
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서 론

베이커리 제품은 저장 동안 전분의 노화와 미생물에 의한

부패로 유통기간이 매우 짧은 특성을 가지고 있다. 저장 동안

수분이 증발하여 빵이 딱딱해지고 부스러지며 경도가 증가

하고 향이 휘발되어 맛이 저하되는 노화로(1) 소비자로부터

구매의욕을 저하시킨다. 이러한 현상은 물리․화학적인 복

합적 변화에 의하여 발생하나 아직 명확한 기작이 규명되지

못하고 있다(2). 제빵공정과 품질 개선, 노화 지연 등을 위하

여 여러 가지 첨가물이 사용되고 있다. 제빵개량제는 반죽의

기계적성을 개선시키고, 유화제는 빵의 부피를 향상시키고

내부 조직을 부드럽게 한다. Carboxymethylcellulose(CMC),

guar gum, alginate, xanthan gum과 같은 hydrocolloids는

항노화제(antistaling agent)로 사용되어 왔고(3), α-amylase,

hemicellulase, lipase 등도 노화를 지연시키는데 널리 이용

되어 왔다(4). 이러한 첨가물 사용 이외에 베이커리 제품의

신선도를 오랫동안 유지하기 위하여 냉동생지에 의한 제품

제조 기술이 도입되었으나 반죽의 냉동 동안 gluten 구조의

손상(5)과 효모의 사멸로 완제품의 부피가 작아지는 결점이

대두되었다. 냉동기술을 par baked 빵에도 접목시켜 제품의

신선도를 연장하고자 하였다. 발효된 반죽을 구조만 형성시

키고 갈변반응이 발생하지 않도록 구워 급속냉동 시킨 뒤

필요시 해동하여 다시 구워 신선한 제품을 얻고자 하는 것이

다. Par baked 빵은 냉동 중 수분이 증발하고 노화가 발생하

여 해동 후 구웠을 때 경도의 증가로 제품의 신선도가 저하

되는 단점이 있다(6). 그럼에도 불구하고 최근 미국 및 유럽

에서는 par baked 빵의 생산이 증가하고 있으며 비전문가도

손쉽고 빠르게 제품을 만들 수 있는 장점을 가지고 있다.

따라서 본 연구에서는 hydrocolloids를 첨가한 빵 반죽의

레오로지 특성(7)을 조사한데 이어, 냉동제품의 품질안정을

위하여 hydrocolloids로 arabic gum, CMC, pectin 등을 일정

량 첨가하여 par baked 바게트를 제조하였다. 바게트를 3주

간 냉동저장하면서 1주 간격으로 해동 후 다시 구워 바게트

의 비용적, 경도, 수분함량 등을 분석하여 hydrocolloids가
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Table 1. Formulas for par baked baguettes
(unit: baker's %)

Ingredients Control Ⅰ Ⅱ Ⅲ Ⅳ Ⅴ Ⅵ

Wheat flour
Salt
Instant
Dry yeast
Water
Arabic gum
CMC
Pectin

100
2
1
63

100
2
1
63
0.5

100
2
1
63
0.2

100
2
1
63

0.5

100
2
1
63

0.2

100
2
1
63

0.5

100
2
1
63

0.2

Table 2. Sheet for sensory evaluation

Portions
Perfect
score

Penalized for (check faults)

External
Crust color
Symmetry
of form

Internal
Texture

Crumb color

Mouth feel

5
5

5

5

5

non uniform, light spotty, dark, dull
high center, low center, high side,
low side, burst

rough, harsh, lumpy, too compact,
too loose, crumbly
gray, dark, streaky, dull, non
uniform, light

Total 25 　

제품의 품질 및 관능특성에 미치는 영향을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

강력분은 대한제분(주) 제품(단백질 12.08%, 수분 13.5%,

회분 0.42%)을 사용하였고, hydrocolloids는 carboxymeth-

ylcellulose(CMC, Hercules Co., Widnes, UK), arabic gum

(Colloides Naturels International Co., Rouen, France),

pectin(Citrico Co., Malchin, Germany) 등과 소금은 순도

99%(한주소금, 울산, 한국), 인스턴트 건조효모(Lesaffre

Co., Baroeul, France) 등을 사용하였다.

Par baked 바게트 제조

바게트는 강력분에 arabic gum, CMC, pectin을 각각 밀가

루 대비 0.2%와 0.5% 첨가하여 제조하였으며 배합률은 Ta-

ble 1과 같다. 수직반죽기(SPI280AVI, VMI Co., Montaigu,

France)에 전 재료를 첨가하여 저속 3분, 중속 7분간 반죽한

후(반죽온도 27oC), 온도 27oC 및 상대습도 75%의 1차발효

실에서 50분간 발효시켰다. 발효된 반죽을 250 g씩 분할하여

둥글리기 한 후 10분간 휴지시켰다. 길이 35 cm의 원통형으

로 성형 후 바게트 팬에 배열하여 온도 30oC, 상대습도 85%

의 2차발효실에서 1시간 발효시켜 185oC의 컨벡션 오븐

(NGEP144DDO, Eurofours Co., Hennion, France)에서 갈변

이 일어나지 않도록 12분간 구웠다. 상온에서 1시간 냉각

후 -30oC의 급속냉동고에서 30분간 냉동시켜 폴리에틸렌 포

장지에 밀봉 포장하여 -18
o
C에 저장하였다.

Par baked 바게트 굽기

냉동저장된 par baked 바게트를 냉동고에서 1일, 1주, 2

주, 3주 간격으로 꺼내어 상온(25
o
C)에서 10분간 해동 후 온

도 200oC의 컨벡션 오븐에서 10분간 구웠다. 상온에서 1시간

냉각시켜 포장 후 24시간 저장하여 분석시료로 하였다.

비용적 측정

비용적(cc/g)은 바게트의 부피를 종자치환법(8)으로 측정

한 후 바게트의 무게로 나누어 구하였다. 각각의 시료를 5회

측정하여 자료로 하였다.

경도 및 수분함량 측정

경도는 바게트의 껍질이 없는 중앙부위를 가로, 세로, 높

이 30 mm의 두께로 잘라 Texture Analyzer(TA100, LLOYD

Instrument Ltd., Hampshire, England)로 측정하였다. 측정

조건으로 setting mode는 TPA mode, option은 distance

format strain, strain은 30%, test speed는 1 mm/sec, trigger

force는 5 g, probe type은 직경 25 mm cylinder를 사용하

였다. 수분함량은 바게트의 껍질이 없는 중앙부위에서 시료

를 채취하여 건조감량법(9)으로 측정하여 아래의 공식에 따

라 산출하였으며 각각의 시료를 5회 측정하여 자료로 하였

다.

수분(%)＝
b－c ×100
b－a

a: 칭량접시의 무게(g)

b: 칭량접시와 검체의 무게(g)

c: 건조 후 항량이 되었을 때의 무게(g)

관능검사

냉동저장 1일과 3주의 시료를 해동하여 구운 후 내부온도

를 30
o
C까지 냉각시켜 폴리에틸렌으로 포장하였다. 24시간

동안 상온에 저장하여 수분평형이 이루어진 후에 관능검사

를 실시하였다. 관능검사원은 제빵 관련 직원 20명으로 남자

가 15명, 여자가 5명이었고 연령분포는 20대부터 40대까지

이었다. 관능검사표는 Table 2와 같으며 5점 기호척도법(10)

으로 외부색상(crust color), 내부색상(crumb color), 외관

(appearance)을 먼저 평가하고 조직감(texture)과 입안에서

의 촉감(mouth feel), 전체적 기호도(total acceptance) 등을

평가하였다. 평가는 “매우 좋다” 5점, “좋다” 4점, “보통이다”

3점, “싫다” 2점, “매우 싫다” 1점으로 하였으며 각각의 시료

를 5회씩 측정하여 자료로 하였다.

통계분석

통계분석은 Statistical Analysis System(SAS)(11) 통계

프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였고, 각

시료 간의 유의성 검증은 p<0.05 수준으로 던컨의 다중 범위

시험법(Duncan's multiple range test)을 이용하였다.
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Table 3. Changes of specific loaf volume of baguettes con-
taining hydrocolloids (unit: cc/g)

Storage
time

1 day 1 week 2 weeks 3 weeks

Control
Ⅰ
Ⅱ
Ⅲ
Ⅳ
Ⅴ
Ⅵ

3.24±0.2a1)
3.36±0.5a
3.88±0.3b
3.38±0.4a
4.06±0.6b
3.48±0.4a
3.42±0.2a

3.10±0.4a
3.26±0.4a
3.67±0.5b
3.30±0.2a
3.68±0.4b
3.24±0.4a
3.32±0.2a

2.78±0.3a
3.04±0.5a
3.39±0.4b
3.15±0.1ab
3.48±0.1b
3.12±0.5ab
3.20±0.4ab

2.54±0.3a
2.86±0.2a
3.16±0.5b
3.04±0.2b
3.20±0.4b
2.98±0.4b
3.06±0.3b

Ⅰ: arabic gum 0.5%, Ⅱ: arabic gum 0.2%, Ⅲ: CMC 0.5%, Ⅳ:
CMC 0.2%, Ⅴ: pectin 0.5%, Ⅵ: pectin 0.2%.
1)Values are mean±SD, n=5.
a,b
Means with the same letter in a column are not significantly
different by Duncan's range test (p＜0.05).
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Fig. 1. Changes in hardness of baguette containing hydro-
colloids. ✳: control, ●: arabic gum 0.5%, ◯: arabic gum 0.2%,
■: CMC 0.5%, □: CMC 0.2%, ▲: pectin 0.5%, △: pectin 0.2%.
d: day, w: week.결과 및 고찰

비용적

냉동저장한 바게트를 3주간 저장기간에 따라 해동 후 구

워 냉각하여 비용적을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 냉동

저장 1일 후 해동하여 구웠을 때 대조구가 3.24 cc/g로 가장

낮았고, CMC를 0.2% 첨가한 것이 4.06 cc/g로 가장 높았으

며 유의적 차이가 있었다(p<0.05). 일주일 저장한 경우에는

시험구 중 pectin을 0.5% 첨가한 것이 3.24 cc/g로 가장 낮았

고, CMC를 0.2% 첨가한 것이 3.68 cc/g로 가장 높았으나

arabic gum을 0.2% 첨가한 것과는 유사하였다. 3주 저장한

경우는 대조구가 2.54 cc/g로 가장 낮았고 시험구 중에는

arabic gum을 0.5% 첨가한 것이 2.86 cc/g로 낮았으며, CMC

를 0.2% 첨가한 것이 3.20으로 가장 높아 유의적 차이가 있

었다(p<0.05). 냉동기간이 경과할수록 비용적은 감소하는 경

향을 보였으며 hydrocolloids를 첨가한 제품이 대조구에 비

해 비용적이 높았다. 이상의 실험에서 다양한 hydrocolloids

를 첨가하여 par baked 바게트 제조 시 arabic gun과 CMC를

각각 0.2% 첨가하였을 때 비용적이 높았다. Rosell 등(3)은

hydrocolloid로 hydroxypropylmethyl cellulose(HPMC)와

xanthan gum 등을 빵 반죽에 첨가하면 비용적이 증가하였

다고 하였고, María와 Cristina(12)도 빵 제조에 밀가루 대비

HPMC를 0.5% 첨가하면 부피가 증가한다고 하였는데, 본

실험에서도 hydrocolloids를 첨가한 시험구들이 대조구보다

비용적이 증가하여 결과가 일치하였다. Guarda 등(13)은

hydrocolloids의 종류와 화학적 구조에 따라 반죽의 성질에

많은 영향을 미친다고 하였으며, 특히 CMC는 글루텐과 상

호작용을 하고 HPMC는 전분과 결합하며, xanthan gum과

pectin은 열처리 안정성을 증가시키고, κ-carrageenan은 아

밀로오스와 지질의 복합체 형성에 영향을 미친다고 하였다.

Hydrocolloid 첨가로 빵의 부피가 커지는 것은 반죽 제조

시 hydrocolloid에 수화되어 결합하고 있는 물이 오븐에서

고온으로 가열시 분리되어 전분과 단백질 간에 상호작용으

로 막을 형성하여 굽기 중 방출되는 가스를 포집하기 때문이

라고 Haque(14)는 보고하였다.

경도

냉동저장한 바게트를 3주간 저장기간에 따라 해동 후 구

워 냉각하여 경도를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 1일 저장

후 해동하여 구웠을 때 대조구가 335.2 g로 가장 높았고, 시

험구 간에는 arabic gum을 0.5% 첨가한 것이 315.8 g로 가장

높았으며, pectin을 0.2% 첨가한 것이 175.4 g로 가장 낮아

유의적인 차이가 있었다(p<0.05). 저장 기간이 경과함에 따

라 대조구와 시험구 모두 경도 값이 증가하여 저장 3주에

대조구가 410.8 g로 가장 높았고, 시험구 중에는 arabic gum

을 0.5% 첨가한 것이 380.6 g로 가장 높았으며 pectin을 0.2%

첨가한 것이 203.4 g로 가장 낮아 제품의 부드러움에 가장

효과가 좋은 것으로 나타났다. María와 Cristina(15)는 HPMC

를 0.5% 첨가하여 제조한 part baked 빵을 5
o
C에 10일간 보

존하여 구운 후 경도를 측정한 결과 HPMC를 첨가한 것이

첨가하지 않은 것보다 낮았고, -25oC에서 42일간 저장 후

구웠을 경우에도 첨가한 것의 경도가 현저히 낮아 제품이

부드러웠다고 하여 본 실험의 결과와 일치하였다. Ribotta

등(16)도 hydrocolloids로 sodium alginate, κ-carrageenan,

ι-carrageenan, λ-carrageenan, carob gum, guar gum 등을

첨가하여 제조한 빵의 경도를 측정한 결과 대조구에 비하여

낮았으며 이중 sodium alginate가 가장 좋은 효과를 나타냈

다고 하였고, Bhattacharya와 Narasimha(17)는 옥수수 빵

에 arabic gum을 첨가하여 경도를 측정한 결과 대조구보다

낮은 경도 값을 보였다고 하였다.

수분함량

냉동저장한 바게트를 3주간 저장기간에 따라 해동 후 구

워 냉각하여 제품의 수분함량을 측정한 결과는 Table 4와

같다. 1일간 냉동저장 후 해동하여 구웠을 때 대조구가 48.2

%로 가장 낮았고 시험구 간에는 pectin을 0.2% 첨가한 것이

49.1%로 가장 높았으나 유의적 차이는 없었다. 또한 저장
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Table 4. Changes in moisture contents of baguettes contain-
ing hydrocolloids (unit: %)

Storage
time

1 day 1 week 2 weeks 3 weeks

Control
Ⅰ
Ⅱ
Ⅲ
Ⅳ
Ⅴ
Ⅵ

48.2±0.2NS1)
48.6±0.4
48.6±0.5
49.0±0.6
48.8±0.8
48.9±0.4
49.1±0.6

48.2±0.3NS
48.3±0.4
48.8±0.6
48.8±0.4
48.8±0.4
48.7±0.5
48.9±0.4

48.4±0.4NS
48.5±0.4
49.2±0.2
48.8±0.2
48.8±0.3
49.1±0.3
49.0±0.5

48.1±0.6NS
49.0±0.3
49.2±0.4
48.9±0.4
49.0±0.5
49.3±0.3
49.1±0.4

Ⅰ: arabic gum 0.5%, Ⅱ: arabic gum 0.2%, Ⅲ: CMC 0.5%, Ⅳ:
CMC 0.2%, Ⅴ: pectin 0.5%, Ⅵ: pectin 0.2%.
1)Values are mean±SD, n=5.
NS
Not significant.

Table 5. Sensory evaluation of baguettes containing hydrocolloids after 1 day storage

Items
External properties Internal properties Total

acceptanceCrust color External appearance Texture Crumb color Mouth feel

Control
Ⅰ
Ⅱ
Ⅲ
Ⅳ
Ⅴ
Ⅵ

3.8±0.5a1)
4.1±0.6a
4.1±0.6a
3.8±0.6a
4.1±0.6a
4.2±0.4a
4.3±0.5a

3.6±0.5a
3.8±0.6ab
4.2±0.4b
4.2±0.7b
4.1±0.3ab
4.1±0.3ab
4.3±0.4b

4.1±1.0a
4.1±0.6a
4.6±0.7b
4.3±0.7a
4.5±0.5ab
4.7±0.4b
4.6±0.5b

4.1±0.4a
4.3±0.5a
4.1±0.6a
4.3±0.7a
4.2±0.4a
4.3±0.7a
4.6±0.5b

4.0±0.7a
4.3±0.7a
4.3±0.7a
4.1±0.8a
4.3±0.7a
4.5±0.7b
4.5±0.7b

4.0±0.5a
4.2±0.4a
4.2±0.8a
4.1±0.6a
4.2±0.3a
4.3±0.6b
4.4±0.4b

Ⅰ: arabic gum 0.5%, Ⅱ: arabic gum 0.2%, Ⅲ: CMC 0.5%, Ⅳ: CMC 0.2%, Ⅴ: pectin 0.5%, Ⅵ: pectin 0.2%.
1)Values are mean±SD, n=5.
a,b
Means with the same letter in a column are not significantly different by Duncan's range test (p＜0.05).

Table 6. Sensory evaluation of baguettes containing hydrocolloids after 3 week storage

Items
External properties Internal properties Total

acceptanceCrust color External appearance Texture Crumb color Mouth feel

Control
Ⅰ
Ⅱ
Ⅲ
Ⅳ
Ⅴ
Ⅵ

3.3±0.9a1)
3.6±0.5ab
3.3±0.5a
3.5±0.5ab
3.7±0.7ab
3.8±0.6ab
4.1±0.3b

3.5±0.5a
3.2±0.8a
3.8±0.6b
3.6±0.5a
3.6±0.5a
3.7±0.4b
3.8±0.3b

3.6±0.5ab
3.6±0.5ab
3.5±0.9a
3.5±0.5a
3.7±0.4ab
3.8±0.6ab
4.2±0.4b

3.6±0.7ab
3.5±0.5ab
3.1±0.6a
3.2±0.7ab
3.5±0.5ab
3.3±0.5ab
3.8±0.6b

3.1±0.6a
3.1±0.6a
3.1±0.3a
3.2±0.7a
3.5±0.5ab
3.5±0.5ab
3.8±0.3b

3.3±0.6a
3.3±0.4a
3.3±0.7a
3.4±0.4a
3.6±0.6b
3.6±0.4b
4.0±0.8c

Ⅰ: arabic gum 0.5%, Ⅱ: arabic gum 0.2%, Ⅲ: CMC 0.5%, Ⅳ: CMC 0.2%, Ⅴ: pectin 0.5%, Ⅵ: pectin 0.2%.
1)Values are mean±SD, n=5.
a-c
Means with the same letter in a column are not significantly different by Duncan's range test (p＜0.05).

기간이 경과하여도 냉동 3주까지는 수분함량 변화가 거의

없었다. Laura 등(18)은 par baked 빵을 냉동하여 일주일간

수분함량을 측정한 결과 변화가 없었다고 하였다. Bάrcenas
등(19)도 κ-carrageenan과 HPMC를 0.5% 첨가하여 제조한

part baked 빵을 -25oC에서 42일간 보존하면서 일주일 간격

으로 구운 빵의 수분함량을 측정한 결과 대조구는 저장기간

이 경과할수록 수분함량이 낮아졌으나 시험구는 처음과 거

의 변화가 없다고 하여 hydrocolloids가 수분보유력이 우수

함을 입증하였다. 본 실험에서는 사용된 hydrocolloids를 각

각 첨가한 par baked 바게트를 3주간 냉동 보존 후 해동하여

구워 제품을 제조하였을 때 제품의 수분함량에는 거의 변화

가 없었으며, 대조구와도 유의적 차이가 나타나지 않았다.

관능검사

냉동저장한 par baked 바게트를 3주간 냉동고에 저장하

면서 1일 후와 3주 후에 해동 후 구운 제품의 관능검사 결과

는 Table 5 및 6과 같다. 냉동저장 1일 후 해동하여 구웠을

때 외부특성에서 대조구가 가장 낮은 점수를 얻었고, 시험구

중에는 pectin을 0.2% 첨가한 것이 가장 높은 점수를 얻었다.

내부 특성에서도 대조구가 가장 낮은 점수를 얻었고, 시험구

중에는 pectin 0.5%와 0.2% 첨가한 것이 높은 점수를 얻었

다. 전체적인 기호도에서도 pectin을 0.2% 첨가한 것이 4.4

±0.4로 높은 점수를 얻었다. 냉동저장 3주 후 제품의 외부특

성은 대조구가 가장 낮았고, arabic gum을 0.2% 첨가한 것

이 대조구와 유사한 값으로 시험구 중 가장 점수가 낮았으

며, 그 다음이 CMC를 첨가한 제품이었고 pectin을 0.2% 첨

가한 것이 가장 높은 점수를 얻었다. 내부특성에서도 arabic

gum을 0.2% 첨가한 것이 대조구와 유사하거나 조금 낮은

점수를 얻었고 시험구 중에는 pectin을 0.2% 첨가한 제품이

가장 높은 점수를 얻었다. 전체적인 기호도에서도 pectin을

0.2% 첨가한 것이 4.0±0.8로 가장 높은 점수를 얻었다. 이상

의 관능검사 결과 냉동저장 1일 후의 제품에서는 전체적인

기호도에서 시료 간 유의적인 차이가 적었고, 냉동저장 3

주 후에는 대조구와 시험구 중 pectin 0.2%를 첨가한 시험구

가 가장 높은 값을 나타내 유의적인 차이를 보였다(p<0.05).

Lee 등(20)은 guar gum, xanthan gum, carageenan 등을

첨가하여 제조한 냉동생지를 냉동저장 시간별로 해동․발효



1492 조 현․이정훈․이치호․이시경

하여 구운 제품의 관능검사 결과 대조구보다 시험구의 평가

점수가 높아 hydrocolloids의 첨가가 품질개선 효과가 있다

고 하였으며, 본 실험에서도 pectin을 첨가한 시험구의 점수

가 높은 것으로 나타나 그 결과가 일치하였다. Guarda 등

(13)은 hydrocolloid를 첨가하여 제조한 빵의 관능검사에서

HPMC와 sodium alginate를 0.1%와 0.5% 첨가 시 외형은

차이가 없거나 개선되었으며 향에서는 HPMC의 첨가량에

관계없이 개선되었으나 0.5%가 더 효과적이라 하였다. María

와 Cristina(15)는 빵 제조 시 HPMC를 첨가하면 외형과 향

에서 대조구보다 우수하였으나 맛과 조직에서는 유의적인

차이가 없었다고 하였다. Kim 등(21)은 결명자, 식이섬유,

HPMC, xanthan gum 등을 각각 3% 첨가하여 제조한 쌀빵

의 관능검사 결과 식감 및 종합적인 기호도가 대조구에 비하

여 낮은 값을 보였다고 하였는데, 이는 검류의 첨가량이 너

무 많아 제품의 기호도에 좋지 않은 영향을 준 것으로 생각

된다.

요 약

Hydrocolloids로 arabic gum, carboxymethylcellulose,

pectin 등을 밀가루 대비 각각 0.2와 0.5% 첨가하여 제조한

par baked 바게트를 냉동저장(-18oC)하면서 1주일 간격으

로 해동 후 구워 비용적, 수분함량, 경도 및 관능검사 등을

분석하였다. 비용적은 3주 저장 시 CMC을 0.2% 첨가한 것

이 3.20 cc/g로 가장 높았고, 수분함량은 대조구와 시험구간

에 변화가 거의 없었으며, 경도는 3주 저장 시 pectin을 0.2%

첨가한 것이 가장 낮아 부드러운 것으로 나타났다. 관능검사

에서 저장 3주에 pectin을 0.2% 첨가한 것의 전체적인 기호

도가 가장 높은 점수를 얻었다. 이상의 연구에서 par baked

바게트를 냉동저장 시 pectin을 0.2% 첨가한 제품의 특성이

가장 좋은 것으로 나타났다.
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