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기능성 소재를 첨가한 우리밀 제빵 제품의 항산화 활성과 단백질 소화도
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ABSTRACT

Cookies, muffins and baguettes were formulated with Korean wheat flour and compared with those made from imported 
wheat flour in terms of total phenol content, antioxidant activity, and in vitro protein digestibility (IVPD). Chunnyencho and 
Honghawsi were added to improve quality of the bakery products. Addition of Chunnyencho did not show any significant 
improvement, whereas Honghawsi increased total phenol content of cookies. Total phenol content in 80% ethanol extract of 
muffins prepared with Korean wheat flour was 1.5 times higher than those made from imported wheat flour, whereas total 
phenol content was 1.2 times higher in the 80% methanol extract of baguettes prepared with imported wheat flour compared 
to those made with Korean wheat flour. Overall, total phenol content of Korean wheat flour was higher than that of imported 
wheat flour because total phenol content was higher in 80% ethanol extracts than in 80% methanol extracts. Antioxidant 
activity was not significantly different between ethyl acetate extracts of bakery products from imported wheat and Korean 
wheat, whereas antioxidant activity of 80% methanol extract of muffins with Korean wheat was 2.4 times higher than that 
from imported wheat. IVPD was not significantly different in any bakery products made from imported wheat or Korean wheat 
but was higher in baguettes than cookies or muffins. Conclusively, bakery products made from Korean wheat had higher total 
phenol content and antioxidant activity than imported wheat.
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서 론

소비자들은 각종 매체를 통해 얻은 건강정보 등의 영향으

로 건강 증진을 목적으로 한 기능성 제품에 대한 선호도가

증가하고있으며, 이러한추세는일반식품뿐만아니라, 빵류
나 케이크에도 적용되는 사례가 늘어나고 있다. 건강에 대한
관심이 커짐에 따라 베이커리 제품 개발에 이용되는 소재들

도 기존에 사용되던 단순한 재료 배합을 벗어나, 식품의 신
소재 첨가에 의한 노화방지, 식이섬유 첨가에 의한 열량 및
콜레스트롤 저하, 생리활성을 위한 추출물 첨가에 의한 생리
활성 증진 등 다양한 건강 기능성이 부가되고 있다.
일반 소비자를 대상으로 기능성 소재를 첨가한 베이커리

제품의 구매 의사에 대한 답변에서 이용하겠다는 답변이

63%, 고려해 보겠다는 답변이 31%를 차지해 94%의 소비자
가 실제 구매할 가능성을 가지는 것으로 조사되었다(Kim & 

Lee 2004). 실제 구매 경험이 있는 소비자를 대상으로 한 연
구중 수도권에 거주하는 일반 소비자들의 82%가기능성 제
품을구매한경험이있는것으로나타났고(Na et al 2009), 수
원 지역 여성들을 대상으로 한 연구 결과에 따르면 30대 소
비자의 경우, 기능성 소재를 첨가한 베이커리 제품을 주당 1
∼2회 이용하는 비율이 50% 이상인 것으로 나타났다(Lee et 
al 2006). 기능성 베이커리 제품을 선택하는 이유는 30대 여
성의 경우, 건강을 위해서 선택하는 경우가 50% 이상이었으
며(Lee et al 2006), 선호하는 기능성 소재로는 고구마, 호밀, 
호두, 녹차 등이 상위권을 차지하였다(Na et al 2009).
최근에 이러한 소비자들의 기호에 발맞춰 다양한 기능성

소재를 첨가한 베이커리 제품들에 대한 연구가 활발하다. 대
표적인 예로 기능성 과실류를 이용한 베이커리들이 개발되

었는데, 블루베리를첨가한머핀(Hwang & Ko, 2010), 복분자 
가루를 첨가한 머핀(Ko & Hong, 2011), 크랜베리를 첨가한
식빵(An & Lee, 2010) 등이연구되었다. 이외에도솔잎(Kim 
& Kim 1998), 녹차(Kim & Park 2002), 감잎가루(Bae et al 
2001), 녹색밀(Kim et al 2013), 백련차(Kim et al 2008) 등 다
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양한 기능성 소재들을 활용하여 베이커리 제품들을 제조하

고, 품질 특성 및 기능성을 연구하였다.
또한 건강을 강조한 베이커리 제품들은 부가적인 소재뿐

만 아니라, 밀가루의 선택에 있어서도 기존의 수입밀을 대체
하여 우리밀을 사용한 제품들이 시장에 소개되고 있다. 수입
밀과 우리밀을 이용하여 제조한 식빵의 품질을 비교한 연구

결과, 수입밀로 제조한 식빵의 부피가 크고 관능적 선호도가
높게나타나는 등(Kim & Oh 2001), 우리밀은 수입밀에비해
제빵 품질이 떨어지는 것으로 인식되어 있으나, 품종 개발과
제분 기술의 발달로 우리밀의 품질을 향상시키기 위한 연구

또한 보고되었다(Song et al 1998, Kang et al 2011, Shin et 
al 2012). 최근의 우리밀을 활용한 제빵제품의 품질과 기능
성에 대한 연구를 살펴보면 우리밀의 제빵 적성을 연구하기

위하여 파운드 케이크를 제조하여 수입밀과 비교한 연구

(Lee KH, 1996), 쌀 발효종을 첨가하여 제조한 식빵에 관한
연구(Choi & Lee, 2014), 국산밀을 이용한 white layer cake 
제조(Kim et al 2002) 등이 보고되었다. 또한 밀의 생리활성
비교 연구에서는 우리밀의 ethanol-acetic acid 추출물에서 대
식세포 활성 기능이 보고되었고(Choe et al 2000a), 수입밀과
의 비교 연구에서 우리밀 ethanol-acetic acid 추출물의 대식
세포의 식작용 활성화 효과가 밀의 종류에 따라 2∼10배 정
도의 증가 효과를 보였다고 보고되었다(Choe et al 2000b). 
밀 추출물 식이를 섭취한 가토의 간에서 지질 과산화물인

TBARS의함량과 LDL 지방 산화가우리밀이 수입밀보다 낮
게 나타났다고 보고되었다(Choe & Kim 2002). 또한 밀에서
추출된유지의 광산화과정 중토코페롤의 분해 속도비교연

구에서 우리밀이 수입밀보다 분해 속도가 지연되어 토코페

롤의 공급원으로 우리밀이 사용될 수 있는 가능성을 제시하

였다(Choi & Choe, 2010).
이에 우리밀을 활용한 제빵 제품에 대한 기초 연구로서, 

본 연구에서는 수입밀과 우리밀을 이용하여 쿠키, 머핀, 바
게트를 제조하여 항산화 기능과 단백질 소화도를 중심으로

한 품질 특성에대해 비교 연구하고, 천년초, 홍화씨등 건강
기능 소재로 알려진 식품 소재를 첨가하여 그 품질 특성의

개선 효과를 연구하고자 하였다. 아직까지 수입밀과 우리밀
의 제빵 제품의 이러한 품질 특성에 대한 비교 연구가 극히

제한적으로 보고되어 있어, 이 연구를 통하여 우리밀과 수입
밀비교연구의기초자료를제공하고, 우리밀의우수성을알
림과 동시에 우리밀의 사용 증대 방안을 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험 재료 및 시약
본 연구에 사용된 수입밀, 우리밀, 천년초, 홍화씨는 시중

에 판매되고 있는 제품을 구입하여 사용하였다. 실험에 사용
된 시약인 trolox, DPPH은 aldrich(Russian Fed, USA)로부터
구입하여 사용하였고, ethanol은 Fisher Scientific(Korea), me- 
thanol, ethyl acetate는 Burdick & Jackson(Korea)으로부터 구
입하여 사용하였다.

2. 쿠키, 머핀, 바게트의 제조
수입밀 또는 우리밀을 사용하고 천년초나 홍화씨를 첨가

하여 우리밀로 제조한 쿠키와 머핀, 바게트의 재료 구성비를
Table 1에 나타내었다. 쿠키는 설탕과 버터를 잘 섞은 후 소
금과 계란을 넣어 섞어준 후, 체에 내린 밀가루와 베이킹 파
우더, 홍화씨나천년초를넣어 반죽하였다. 반죽 48 g씩을떼
어 팬에 담아 윗불 170℃, 아랫불 150℃로 예열된 오븐에서
30분간 구워냈다. 머핀은 실온에서 녹인 버터, 설탕을 섞고
우유, 생크림, 계란을넣어섞어준후, 체에내린밀가루와베
이킹파우더를 섞어 주었다. 섞은 반죽은 짤주머니에 넣어 머
핀틀에 55g씩짜낸후, 170℃로예열된오븐에서 20분간구워
냈다. 바게트 제조를 위해서는 쇼트닝을 제외한 모든 재료들
을 반죽기에 넣어 섞었다. 섞이고 있는 반죽을 늘려서 반죽
이찢어지지 않고 평평하게잘 늘어나면 쇼트닝을넣어다시

한번섞어준후 27℃에서 90분동안 1차발효후반죽을 78g
씩떼어둥글리기를하고, 실온에서 10분동안중간발효를진
행했다. 바게트모양으로길쭉하게만든후, 38℃에서 50분동
안 2차 발효하여 180℃로 예열된 오븐에서 20분간 구워냈다.

3. 총 페놀 물질 함량의 측정
쿠키, 머핀, 바게트각시료를파쇄하여 총페놀함량 측정

을 위하여 80% ethanol 또는 80% methanol로 3번 반복 추출
하여사용하였다. 각추출물의총페놀함량은 Folin-Ciocalteu 
방법을변형하여측정하였다(Rhee et al 1981). 2% NaCO3 용
액 20 mL를 쿠키, 머핀 또는 바게트 추출물 0.2 mL와 섞어
충분히혼합하고, 2분후 50% Folin-Ciocalteu's 시약 0.2 mL를 
가하여다시혼합하고, 상온에서 30분방치한후 750 nm에서 
흡광도를 측정하였다. Quercetin을 표준 물질로 사용하여 μg 
Quercetin equivalent (QE)/g을 총 페놀 함량의 단위로 사용하
였다.

4. 항산화 활성의 측정
항산화 활성을 측정하기 위하여 쿠키, 머핀, 바게트 각 시

료를 파쇄하여 80% methanol과 ethyl acetate로 각각 추출하
였다. 각 추출물은 Blios MS(1958)의 방법을 변형한 2,2-di- 
phenyl-1-picryl hydrazyl(DPPH) radical 소거능측정법으로 항
산화활성을측정하였다. 시료추출액 0.5 mL에 0.4 mM DPPH 
용액 5 mL를 가하여 30분간 암실에 방치한 다음 517 nm에
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Table 1. Formula of cookie, muffin and baguette made from imported wheat or Korean wheat with/without Chunnyencho 
or Honghawsi

Ingredients
Formula of bakery products (g)

CIW1) CKW CKC CKH MIW MKW MKC MKH BIW BKW

Imported wheat flour 900 900 800

Korean wheat flour 900 900 900 900 900 900 800

Sugar 570 570 570 570 720 720 720 720 16 16

Butter 570 570 570 570 665 665 665 665

Egg 260 260 260 260 828 828 828 828

Salt 6 6 6 6 9 9 9 9 12 12

Baking powder 29 29 29 29 18 18 18 18

Milk 270 270 270 270

Whipping cream 450 450 450 450

Yeast 22 22

Shortening 47 47

Nonfat dry milk 16 16

Water 485 485

Bread improver 8 8

Chunnyencho powder 12 18

Honghawsi powder 12 18

1) CIW : cookie prepared with imported wheat flour.
CKW : cookie prepared with Korean wheat flour.
CKC : cookie prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
CKH : cookie prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
MIW : muffin prepared with imported wheat flour.
MKW: muffin prepared with Korean wheat flour.
MKC : muffin prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
MKH : muffin prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
BIW : baguette prepared with imported wheat flour.
BKW : baguette prepared with Korean wheat flour 

서 측정하였다. Trolox를 표준 물질로 사용하여 mg TEAC/g
를 항산화 활성의 단위로 사용하였다.

5. 단백질 소화도의 측정
천년초, 홍화씨를첨가한우리밀쿠키, 머핀과바게트의단

백질 소화도(In vitro protein digestibility, IVPD)를 Hsu et al 
(1977)와 Bodwell et al(1980)의 방법을 변형하여 사용하였
다. 단백질 소화 효소액은 1 mL 당 trypsin 1.6 mg, chymotry- 
psin 3.1 mg, peptidase 1.3 mg을 혼합하고, ice bath에서 0.1N 
NaOH를이용하여 pH를 8.0으로조절하여제조하였다. 각시
료는 단백질 312.5 mg을 포함하는 시료의 양을 증류수와 섞

어 교질용액을 형성시켰다. 교질용액의 온도를 37℃로 유지
하면서 0.1N NaOH를 이용하여 pH를 8.0으로 조절하였다. 
IVPD 측정을위해시료교질용액에단백질소화효소액 5 mL
를 넣은 후, 37℃에서 10분간 반응시킨 후 pH를 측정하여
IVPD = 210.46—18.10×pH로 계산하였다.

6. 통계처리
모든 실험 결과는 3반복하여 평균과 표준편차로 나타내었

으며, 통계분석은 SPSS 18.0(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을
이용하여 Duncan's multiple range test로 p<0.05 수준에서 검
증하였다.
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Table 2. Total phenol content in 80% ethanol extracts of cookie, muffin and baguette made from imported wheat or Korean 
wheat with/without Chunnyencho or Honghawsi

Bakery products Flour Added ingredient Total phenol contents (mg QE/g)

Cookie

Imported wheat flour 0.78±0.54d

Korean wheat flour 1.02±0.02d

Chunnyencho powder 0.86±0.12d

Honghawsi powder 2.09±0.43c

Muffin

Imported wheat flour 3.06±0.06b

Korean wheat flour 4.53±0.41a

Chunnyencho powder 2.19±0.08c

Honghawsi powder 2.17±0.46c

Baguette
Imported wheat flour 0.39±0.12d

Korean wheat flour 0.61±0.17d

All measurements with the same letter are not significantly different (p<0.05).

결과 및 고찰

1. 총 페놀 함량
우리밀로 만든 제빵 제품의 기능성 연구를 위하여 쿠키, 

머핀, 바게트를 제조하고, 기능성 소재인 천년초, 홍화씨를
첨가하여쿠키, 머핀을제조하여수입밀로만든제품과총페
놀 함량을 비교 연구하였다. 쿠키, 머핀, 바게트 제품을 80% 
ethanol로 추출하여 총페놀 함량을 측정한 결과를 Table 2에
나타내었다. 머핀제품이 가장 총 페놀 함량이 높게 나타났으
며, 다음으로는 쿠키, 그리고 바게트의 총 페놀 함량이 가장
낮게 나타났다. 머핀 중에서는 우리밀로 만든 머핀의 총 페
놀 함량이 4.53 mg QE/g으로 수입밀로 만든 머핀보다약 1.5
배 높게 나타났다. 쿠키와 바게트에서도 우리밀로 만든 쿠키
가 수치상 높게 나타났으나, 통계적으로 유의적인 차이를 보
이진 않았다. 천년초 첨가 제품의 경우, 머핀에서는 오히려
우리밀로만 만든 제품보다 낮게 나타났고, 쿠키에서는 유의
적인차이를보이지않았다. 홍화씨첨가제품의 80% ethanol 
추출물 중 쿠키는 우리밀로만 제조한 제품보다 높게 나타났

으나, 머핀에서는낮게나타나는상반된결과를보였다. 전체 
시료 중 80% ethanol로 추출한 추출물 중 우리밀 머핀이 가
장 높은 총 페놀 함량을 나타내었다.
수입밀 또는 우리밀로 만든 제빵 제품을 80% methanol로

추출하여 총 페놀 함량을 측정한 결과를 Table 3에 나타내었
다. 80% methanol로 추출한 시료의경우홍화씨를 첨가한우
리밀 쿠키를제외하고는바게트에서 가장 높은총 페놀 함량

을나타내었고, 다음으로는머핀, 그리고쿠키에서가장낮은 
총 페놀 함량을 나타내었다. 홍화씨를 첨가한 우리밀 쿠키의

총 페놀 함량은 1.11 mg QE/g으로 가장 낮은 함량을 나타낸
수입밀 쿠키(0.32 mg QE/g)보다 약 3.5배 가량 높게 나타났
다. 천년초를 첨가한 쿠키나 머핀의 80% methanol 추출액의
총 페놀 함량은 우리밀이나 수입밀로만 만든 제빵 제품보다

수치상 높은 함량을 나타내었으나 유의적인 차이를 보이지

않았고, 홍화씨를첨가한제품중쿠키는유의적으로높은총 
페놀 함량을 나타내었다. 80% ethanol 추출물과 80% metha- 
nol 추출물의 총 페놀 함량을 비교하면 에탄올 추출물이 모
든시료에서높은총 페놀함량을보여 ethanol이페놀화합물
추출에 더 적합한 용매임을 보여준다. 석류씨를 물과 80% 
ethanol로추출한실험에서도 ethanol 추출물이물추출물보다 
높은 총 페놀 함량을 보이는 결과가 보고되어 ethanol이 더
효과적인 페놀 추출 용매라는 보고가 있다(Koh et al 2005).
본 연구에서 쿠키와 바게트는 추출 용매의 종류에 상관없

이수입밀과 우리밀의 총페놀 함량은유의적인차이를보이

지 않았으며, 머핀도 methanol 추출물에서는 유의적인 차이
를보이지 않았다. 그러나 머핀의 ethanol 추출물은 우리밀의
총페놀함량이수입밀보다유의적으로높아, 우리밀의총페
놀 함량이 수입밀보다 많은 것으로 사료된다.

2. 항산화 활성
우리밀로 만든 제빵 제품의 기능성 관련 품질 특성 연구

를 위하여 쿠키, 머핀, 바게트를 제조하고, 기능성 소재인 천
년초, 홍화씨를 첨가하여 쿠키, 머핀을 추가로 제조하여 수
입밀로 만든 제품과 항산화 활성을 비교 연구하였다. 항산화
활성을 측정하기 위하여 사용된 DPPH 라디칼 소거능 측정
법은 Trolox 등과 같은 항산화 물질이 활성 라디칼인 DPPH
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Table 3. Total phenol content in 80% methanol extracts of cookie, muffin and baguette made from imported wheat or 
Korean wheat with/without Chunnyencho or Honghawsi

Bakery products Flour Added ingredient Total phenol contents (mg QE/g)

Cookie

Imported wheat flour 0.32±0.08d

Korean wheat flour 0.37±0.02d

Chunnyencho powder 0.45±0.07cd

Honghawsi powder 1.11±0.14a

Muffin

Imported wheat flour 0.43±0.06cd

Korean wheat flour 0.44±0.02cd

Chunnyencho powder 0.67±0.03bc

Honghawsi powder 0.58±0.12bcd

Baguette
Imported wheat flour 1.02±0.06a

Korean wheat flour 0.85±0.16ab

All measurements with the same letter are not significantly different (p<0.05).

Fig. 1. Antioxidant activity measured by DPPH radical scavenging activity in ethyl acetate extracts of cookie, muffin and 
baguette made from imported wheat or Korean wheat with/without Chunnyencho or Honghawsi.
All measurements with the same letter are not significantly different (p<0.05).
CIW : Cookie prepared with imported wheat flour.
CKW : Cookie prepared with Korean wheat flour.
CKC : Cookie prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
CKH : Cookie prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
MIW : Muffin prepared with imported wheat flour.
MKW: Muffin prepared with Korean wheat flour.
MKC : Muffin prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
MKH : Muffin prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
BIW : Baguette prepared with imported wheat flour.
BKW : Baguette prepared with Korean wheat flour.

에 전자를 공여하여 짙은 보라색이 환원되어 탈색되는 정도

로 항산화 활성을 측정한다(Park & Lee 2013).
우리밀 및 수입밀 제빵 제품의 ethyl acetate 추출물의 항

산화 효과를 Fig. 1에 나타내었다. 우리밀로 제조한 쿠키, 머

핀, 바게트의 ethyl acetate 추출물 중 0.99 mg TEAC/g으로
머핀이 가장높은항산화효과를보였으며, 다음으로는쿠키, 
그리고 바게트가 가장 낮은 항산화 효과를 보였다. 천년초를
첨가한 쿠키나 머핀은 우리밀로만 만든 제품과 항산화 효과
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Fig. 2. Antioxidant activity measured by DPPH radical scavenging activity in 80% methanol extracts of cookie, muffin 
and baguette made from imported wheat or Korean wheat with/without Chunnyencho or Honghawsi.
All measurements with the same letter are not significantly different (p<0.05).
CIW : Cookie prepared with imported wheat flour.
CKW : Cookie prepared with Korean wheat flour.
CKC : Cookie prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
CKH : Cookie prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
MIW : Muffin prepared with imported wheat flour.
MKW: Muffin prepared with Korean wheat flour.
MKC : Muffin prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
MKH : Muffin prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
BIW : Baguette prepared with imported wheat flour.
BKW : Baguette prepared with Korean wheat flour.

에서 유의적인 차이가 없었으나, 홍화씨를 첨가한 쿠키와 머
핀은 우리밀로만 만든 제품에 비해 유의적으로 낮은 항산화

효과를나타내었다. 수입밀제품의경우, ethyl acetate 추출물 
중 머핀이 0.93 mg TEAC/g으로 가장 높은 수치를 나타내었
으나, 쿠키와유의적인차이는없었고바게트가가장낮은항
산화 효과를 나타내었다.
우리밀과 수입밀의 ethyl acetate 추출물의 항산화 효과를

비교해 보면 머핀과 바게트는 우리밀 제품이, 쿠키는 수입밀
제품이수치가컸으나, 유의적인차이는나타나지않았다. 결
과적으로 ethyl acetate 추출물의 경우, 수입밀과 우리밀의 항
산화 효과는 차이가 없다고 추정된다.

80% methanol로 추출하여 DPPH 라디칼 소거능 측정 방
법을 통해 쿠키, 머핀, 바게트 제품의 항산화 효과를 측정한
결과를 Fig. 2에 나타내었다. 우리밀 제품의 80% methanol 
추출물의 항산화 효과는 쿠키가 1.58 mg TEAC/g으로 가장
높았고, 다음은 머핀으로 1.22 mg TEAC/g을 나타내었으며, 
바게트가 0.85 mg TEAC/g로 가장 낮은 항산화 효과를 보였
다. 천년초를 첨가한 우리밀 제품의 80% methanol 추출물은
수치상 증가한 항산화 효과를 보였으나 유의적인 차이를 보

이지 않았고, 홍화씨를 첨가한 제품도 유의적인 차이는 나타
나지 않았다. 수입밀 제품의 80% methanol 추출물은 우리밀

과 마찬가지로 쿠키에서 1.55 mg TEAC/g으로 가장 높은 항
산화 효과를 보였다. 그러나 수입밀은 바게트 제품이 머핀
제품의 80% methanol 추출물보다 유의적으로 높은 항산화
효과를 나타내었다.
우리밀과수입밀로제조된쿠키와바게트의 80% methanol 

추출물은 항산화 효과에서 유의적인 차이를 나타내지 않았

으나, 머핀의 경우 우리밀이 수입밀보다 약 2.4배 높은 항산
화효과를나타냈다. 그 결과, 추출용매에따라 차이는 있으
나, 우리밀제품이수입밀제품보다높은항산화효과를가진
다고 추정된다.

3. 단백질 소화도
우리밀 또는 수입밀로 제조한 쿠키, 머핀, 바게트의 품질

특성을 비교하기 위하여 제조된 제빵 제품들의 단백질 소화

도를 three enzyme method로 측정하였다. 단백질 소화 효소
인 trypsin, chymotrypsin, protease의 3가지 효소를 시료에 적
용시켜 발생하는 가수분해 작용의 결과로 감소하는 pH를 측
정하여 단백질의 소화도를 계산하였다(Hsu et al 1977, Bod- 
well et al 1980).
쿠키, 머핀, 바게트 제품들의 단백질 소화도를 Fig. 3에 나

타내었다. 우리밀로 만든 쿠키, 머핀, 바게트 중 바게트의 단
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Fig. 3. In vitro protein digestibility of cookie, muffin and baguette made from imported wheat or Korean wheat with/ 
without Chunnyencho or Honghawsi.
All measurements with the same letter are not significantly different (p<0.05).
CIW : Cookie prepared with imported wheat flour.
CKW : Cookie prepared with Korean wheat flour.
CKC : Cookie prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
CKH : Cookie prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
MIW : Muffin prepared with imported wheat flour.
MKW: Muffin prepared with Korean wheat flour.
MKC : Muffin prepared with Korean wheat flour and chunnyencho.
MKH : Muffin prepared with Korean wheat flour and honghawsi.
BIW : Baguette prepared with imported wheat flour.
BKW : Baguette prepared with Korean wheat flour.

백질 소화도가 75.13%로 가장 높았으며, 다음으로 머핀이
72.06%, 쿠키가 71.03%를 나타내 바게트가 쿠키나 머핀보다
유의적으로 높은 단백질 소화도를 나타내었다. 우리밀에 천
년초나 홍화씨를 첨가한 쿠키와 머핀 모두 우리밀로만 제조

한 제품에 비해 높은 단백질 소화도를 나타내었으나, 유의적
인 차이를 보이지 않았다. 수입밀 제품의 단백질 소화도도
우리밀과 마찬가지로 바게트에서 76.10%로 가장 높게 나타
났으며, 수치상 다음으로는 머핀 그리고 쿠키가 가장 낮은
값을 보였으나, 쿠키와 머핀 사이에 유의적인 차이는 나타나
지 않았다.
단백질 소화도에서 우리밀과 수입밀을 비교해 보면 쿠키, 

머핀, 바게트 모든 제품에서유의적인차이가 나타나지않아, 
우리밀의 단백질 소화도가 수입밀의 품질과 유사한 결과를

나타냈다.

요 약

우리밀과 수입밀로 쿠키, 머핀, 바게트를 제조하여 총 페
놀 함량, 항산화 효과, 단백질 소화도를 비교하였다. 또한 쿠
키와 머핀 제품에 천년초와 홍화씨를 첨가하여 총 페놀 함

량, 항산화 효과 및 단백질 소화도에 미치는 영향을 연구하

였다. 천년초의첨가는우리밀 쿠키및 머핀의 80% methanol 
추출물에서총페놀함량및항산화효과를증가시켰으나, 유
의적인 차이는 보이지 않았다. 홍화씨 첨가는 우리밀 쿠키의
80% ethanol과 80% methanol 추출물의 총 페놀 함량을 유의
적으로 증가시켜 기능성 소재의 첨가가 쿠키의 품질 특성을

향상시키는 결과를 보여주었다. 
우리밀과수입밀로만든쿠키, 머핀, 바게트의 80% ethanol 

추출물에서 우리밀로 만든 머핀의 총 페놀 함량이 4.53 mg 
QE/g으로 가장 높게 나타나, 수입밀로 만든 머핀보다 약 1.5
배 높게 나타났다. 80% methanol 추출물은 수입밀 바게트가
우리밀 바게트보다 약 1.2배 높게 나타나 용매에 따라 다른
경향을 나타냈다. 80% ethanol 추출물과 80% methanol 추출
물의총 페놀함량을 비교하면 ethanol 추출물이모든 시료에
서 높은 총 페놀 함량을 보여, 우리밀에서 더 높은 총 페놀
함량을 나타냈다. 우리밀과 수입밀의 ethyl acetate 추출물의
항산화 효과는 유의적인 차이는 나타나지 않았으나, 머핀의
80% methanol 추출물은 우리밀이 수입밀보다 2.4배 가량 높
은항산화효과를나타냈다. 그결과, 추출용매에 따라 차이
는있으나, 우리밀제품이수입밀제품보다높은항산화효과
를 가진다고 추정된다. 단백질 소화도에서 우리밀과 수입밀
을비교해보면모든제품에서 유의적인 차이를보이지않았
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다. 결과적으로 단백질 소화도와 같은 품질 특성은 우리밀이
수입밀의품질과유사하며, 항산화효과와총페놀함량은우
리밀 제품이 우수한 결과를 보여 기능성 면에서 우수한 밀

품종이라고 사료된다.
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