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Abstract

Increased consumption of a polysaccharide, β-glucans, in foods may prevent health related problems such as cancer, 
cardiovascular diseases and diabetes. β-glucans is a fibrous polysaccharide having proven both functional and medicinal 
properties. Recently, the FDA recommends the consumption of oat or oat products containing a total of at least 3 grams 
of bea-glucans per day for health improvement. The content of β-glucans in barley was almost four times higher than 
that in oat. In this study, the physicochemical and sensory characteristics and biological properties of steamed barley bread 
added with ramie leaf powder was investigated. The study of sensory characteristics was performed using the Quantitative 
Descriptive Analysis (QDA). 30 panelists were selected among our university students. They then evaluated the different sensory 
characteristics, such as overall preference, color, flavor, chewiness, moistness and taste. The color and texture analyses were 
determined using a colorimeter and texture analyser, respectively. In the sensory, color and texture evaluation, barley bread 
with ramie leaf showed higher values than barley bread and wheat bread did. The physiological activities were investigated 
through the total phenol content and 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical scavenging activity. Hence, barley appears 
to be a suitable food resource for making bread. This study suggests that barley bread added with ramie leaf can be used 
as one of the processing methods in promoting the consumption of barley. It might also help with the improvement of 
barley food industry.
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서 론   

최근 식문화의 고급화, 건강에 대한 관심 증대로 자연식품 

및 생리활성 기능을 지닌 기능성 식품과 빵의 소비와 생산이 

점점 증가하고 있다. 생리활성 성분이 다량 함유된 여러 가지 

천연식물 소재를 이용하여 새로운 빵을 연구하려는 시도가 

활발히 이루어지고 있다(Yoon 등 2010).
찐빵은 발효시킨 빵 반죽을 증기에 조리하는 것으로 중국

에서는 오래 전부터 주식으로 섭취되어 왔으며, 그 형태는 원

형과 롤형이 있고, 한국, 일본에서는 충전물이 있는 찐빵이 

널리 섭취되고 있다. 찐빵의 품질은 빵 표면이 광택이 나고 

기포가 없이 매끄러우며, 부드러운 조직감과 퍼지지 않고 볼

록하게 큰 부피를 가진 것을 높이 평가하며, 조밀하고 균일한 

기공과 탄력성, 쫄깃함, 부착성과 같은 조직감도 품질평가 요

소들이다(Oh 등 2002). 현재 찐빵에 대한 연구에는 녹차를 첨

가한 찐빵 제조의 최적화(Oh 등 2002), 솔액발효액을 첨가한 
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찐빵의 저장성 평가(Choi 등 2007), 활성글루텐 및 쌀 입국 첨

가에 의한 쌀 찐빵의 품질 변화(Choi 등 2012), 한국형 찐빵 

제조 시 밀의 품종(Kim 등 2001), 어린 보릿가루 첨가 거품형 

찜케이크의 재료 혼합비율의 최적화(Seo 등 2006), 메밀가루

를 첨가한 찜케이크의 품질 특성(Cho 등 2007)에 대한 연구 

등이 보고되고 있다. 그러나 보리를 이용한 찐빵 연구는 미미

한 실정으로 본 연구에서는 보리가루를 첨가한 찐빵의 생리

적 특성 및 이화학적, 관능적 특성을 연구하고자 하였다. 
보리는 재배 역사가 가장 오래된 작물로, 옥수수, 밀, 쌀과 

함께 전분을 공급하는 세계 4대 곡물자원 중 하나이다. 보리

는 보통 64%의 전분 함량을 함유하고 있으며, 11%의 단백질

과 5% 내외의 β-glucan, 그 외 수분, 섬유질 등으로 이루어져 

있다(Jeong 등 2013). 보리는 껍질이 잘 분리되어 식용으로 사

용하는 쌀보리와 껍질이 잘 분리되지 않아서 사료로 사용하

는 겉보리로 나눌 수 있으며, 쌀보리는 다시 아밀로오스와 아

밀로펙틴의 함량에 따라서 찰보리(waxy barley)와 메보리(non- 
waxy barley)로 나누는데, 찰보리는 메보리보다 아밀로펙틴의 

함량이 높은 특성을 가지고 있으며, 취반 특성과 식감이 개선

되어 소비자들이 주로 이용하고 있다(Kim 등 1999; Cha 등 

2012). 한편, 품종에 따라서는 흡습성과 퍼짐성이 높은 찰보리

가 메보리에 비해 우수한 취반특성을 나타낸다고 알려져 있

으며, 이는 찰성 전분의 아밀로펙틴 함량이 높아 수분과의 결

합력이 우수하여 팽창과 호화가 수월해지기 때문이다(Lee & 
Chang 2003; Jum 등 2011). 보리는 가루로 만들어져 밀가루에 

대체 가능한 복합분 형태로 빵류, 과자류, 면류 및 스낵류 등

의 제품에 상업적으로 이용되고 있다(Ha 2000). 보리를 이용

한 연구로는 찰보리 분말을 첨가한 식빵(Jeong & Ji 2013), 보
리 도정겨를 첨가한 쿠키와 머핀(Kim & Lee 2004), 보리와 귀

리 첨가 쿠키의 이화학적 및 관능적 품질 특성비교 연구(Lee 
등 2002), 흰찰쌀보리 가루를 이용한 제빵특성 연구(Ryu CH 
1999), 찰보리를 이용한 인절미(Yoon & Koh 1998) 등 다양한 

제품이 연구되고 있다. 보리를 이용한 제빵 연구에는 적정범

위 안에서의 보리의 사용은 색, 풍미, 텍스쳐 등은 품질에 부

정적이지 않은 것으로 평가되었다(Kim & Lee 2004; Jeong & 
Ji 2013). 보리에는 식이섬유인 β-glucan의 함량이 높아 체내 

혈중 콜레스테롤 수치를 저하시킴으로써 심장질환을 예방하

고, 체지방의 축적을 억제하여 비만에 수반되는 증상을 완화

하는 등 성인병 예방에 효과가 있는 것으로 알려져 있다(Park 
등 2011). 그리고 본 연구에서는 특유의 보리가루의 맛과 향

을 줄이기 위해서 독특한 향기를 가지고 있는 모싯잎을 첨가

함에 따라 찐빵의 생리적 효능 및 제품 특성을 확인하였다.
모싯잎의 엽록소는 활성산소의 강력한 억제물질로서의 기

능을 가지고 있으며, 식이섬유, 비타민 C 등이 풍부하고, 당뇨, 
하혈, 이뇨작용 등에 효과가 있어 기능성 식품 소재로의 활용

이 가능한 식품이다(Paik 등 2010). 최근 들어 모시풀잎은 친환

경 식품 소재로 다양하게 이용되고 있는데, 비타민과 미네랄, 
아미노산 등의 영양소가 풍부하고, 엽록소와 루틴, 플라보노이

드 등과 같은 다양한 생리 활성 물질을 가지고 있는 것으로 보

고되어 활발하게 연구되고 있다(Lee 등 2009; Park 등 2011). 모
싯잎에 관한 연구로는 모싯잎 첨가량에 따른 절편의 품질 특성

(Yoon & Jang 2006), 모시대 분말 첨가 다식의 품질 특성(Kim 
등 2009), 모시풀을 첨가한 떡의 관능적 특성 변화(Kim 등 1993), 
모싯잎의 이화학적 성분(Park 등 2010) 등의 논문이 나왔지만, 
모싯잎 가루를 첨가한 찐빵의 연구는 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 찐빵에 밀가루를 50~70% 범위로 사

용하고, 부족분의 밀가루 대신 찰보리가루(30~50%)를 첨가

하였고, 또한 모싯잎(0~1.2%)을 첨가하여 찐빵을 제조하였다. 
이때 찐빵의 품질 특성, 기계적, 물리적 특성을 측정하여  찰

보리와 모싯잎 이용 증대를 모색하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 재료
실험에 사용한 모든 재료는 실온 보관하여 사용하였으며, 

찰보리 가루는 전라남도 영광군 군남농협에서 2013년산 새

찰쌀보리를 영광군 농업기술센터에서 제공받아 사용하였다. 
밀가루(Daehan Flour Mills Co., Seoul, Korea)는 강력분과 박

력분을 동량 혼합하여 사용하였다. 찐빵 배합비에 사용한 재

료는 설탕(Samyang Foods Co., Seoul, Korea), 소금(Daesang Co., 
Seoul, Korea), 생이스트(Jenico Food Co., Seoul, Korea), 베이

킹 파우더(Jenico Food Co., Seoul, Korea), 탈지분유(Seoulmilk 
Co., Seoul, Korea), 버터(Lotte Samkang Co., Seoul, Korea), 쌀
막걸리(Cooksoondang Co., Seoul, Korea)을 구입하였다.

2. 찐빵의 제조
본 연구에서는 찐빵에 밀가루를 50~70% 범위로 사용하고, 

부족분의 밀가루 대신 찰보리가루(30~50%)를 첨가하였고, 
또한 모싯잎(0~1.2%)을 첨가하여 찐빵을 제조하였다(Table 1). 
밀가루를 강력분과 박력분을 동량으로 혼합했을 시에는 수

분 함량은 13.8~14.3% 범위였고, 찰보리가루(50%)를 첨가했

을 시에는 수분 함량이 7.52%로 줄어들었다. 따라서 물의 비

율의 경우, 일정한 밀가루와 보리가루의 수분 함량을 고려하

여 조금씩 배합수의 양을 달리하였다. 
찐빵의 반죽은 반죽기(Hobart Mixer, Hobart Co., USA)를 

사용하였다. 반죽의 제조방법은 반죽수에 이스트와 설탕, 막
걸리를 녹인 다음, 체친 가루(밀가루, 찰보리가루, 모싯잎가

루)와 쇼트닝을 제외한 재료를 넣고 배합수의 양을 조절한다. 
23℃의 반죽온도를 유지하면서 저속 2분, 중속 2분간 반죽한 
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후, 쇼트닝을 투입해 중속 1분 30초, 고속으로 2분간 반죽하

였다. 반죽이 끝나면 발효온도 38±1℃, 상대습도 70%에서 30
분간 발효기(SM-16F. Sinmag, Taipei, Taiwan)에 1차 발효하였

다. 발효된 반죽을 60 g씩 둥글리기한 후 20분간 2차 발효를 

실시하였고, 김이 오른 찜기에 12분간 찐 후 완성하였다. 

3. 찐빵 분말 제조
진빵을 －70℃에서 48시간 동안 동결시킨 다음 동결건조

기 (TFD, Ilshin, Seoul, Korea)를 이용하여 건조하였다. 건조된 

찐빵 시료는 분말화하여 60~80 mesh 체를 통과시킨 후 －20℃
에 냉동 보관하며 사용하였다.

4. 추출물 제조
찐빵분말시료 30 g당 8배의 75% 에탄올을 가하여 환류냉

각을 50℃에서 2시간 교반․추출시켜 여과(Whatman No. 2 filter 
paper, Whatman, Newton, MA, USA)하여 얻었다. 이렇게 얻은 

추출액을 회전진공농축기(evaporator)로 감압 농축하여 사용

하였다. 

5. 총 폴리페놀 함량 측정
총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu법을 응용하여 측정하

였다(Yu 등 2002). 각 시료용액 및 gallic acid 1 ㎖를 9 ㎖의 

3차 증류수가 들어있는 25 ㎖ volumetric flask에 넣고, Folin- 
Ciocalteu's phenol reagent 1 ㎖를 첨가한 후 혼합하였다. 5분 

후 7%의 NaCO3 용액 10 ㎖를 더하여 교반하고, 23℃에서 2시
간 방치시킨 다음 분광광도계(Biochrom. Co., Cambridge, England)
를 이용하여 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀

의 함량은 gallic acid를 표준물질로 사용하였고, ㎎ gallic acid 
equivalents(GAE)/g으로 나타내었다.

6. DPPH 라디컬 소거능 측정
1,1-Diphenyl-2-picrylhyderazyl(DPPH) 라디컬 소거능 측정

은 Blois(Blois MS 1958)의 방법을 응용하여 측정하였다. 각 

시료용액 0.2 ㎖에 99% ethanol에 용해시킨 2×10－4M DPPH 
(Sigma Aldrich Co, St. louis, MO, USA) 0.8 ㎖를 첨가하고, 
vortex mixer로 10초간 진탕한 다음 30분 후 분광광도계(Bio-
chrom. Co, Cambridge, England)를 이용하여 517 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 전자공여능은 시료용액의 첨가군과 비첨가

군의 흡광도 차이를 백분율로 나타내었다. 

7. 색도 측정
찐빵의 색도 측정은 색차계(CR-300, Minolta Co., Osaka, Japan)

를 이용하여 찐빵의 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황
색도(b, yellowness)를 나타내었다. 사용된 표준 백색판(Standard 

Plate)의 값은 L=97.10, a=－0.02, b=1.82였으며, 각 실험은 10
회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.

8. 물성 측정
찐빵의 물성 측정은 Texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro 

System Ltd., Haslemerd, U.K.)를 사용하여 가로, 세로 1 ㎝, 높
이 1 ㎝로 재단하여 찐 측정 시료를 2회 반복압착실험(two-bite 
compression test)으로 원통형 probe(25 ㎜ diameter)를 이용하

여 측정하였다. 분석조건은 Pre-test speed 2.0 ㎜/sec, test speed 
1.0 ㎜/sec, post-test speed 2.0 ㎜/sec, test distance 7.0 ㎜, trigger 
force 5 g으로 하였다. 측정 후 얻어진 force-distance curve로부

터 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄성(springiness), 응
집성(cohesiveness)을 측정하였다.  각 실험은 10회 반복 측정

하여 평균값을 나타내었다.

9. 관능평가
찐빵의 관능평가는 2013년 9월 4일에 이루어졌으며, 검사

요원은 광주여자대학교 식품영양학과 학생 30명을 대상으로, 
본 실험의 목적과 평가방법 및 측정항목에 대해 잘 인지할 

수 있도록 충분히 설명한 후 실시하였다. 찐빵은 일정한 크기

로 잘라 1회용 접시에 담아 제공하였으며, 모든 시료들은 난

수표에 의해 숫자로 표시하였다. 평가항목은 찐빵의 색 선호

도(color preference), 향 선호도(flavor preference), 맛 선호도

(taste preference), 촉촉함(moistness), 씹힘성(chewiness), 전반

적인 선호도(overall preference)에 대하여 7점 척도로 평가하

였다. 이때 7점 척도으로 1은 매우 나쁘다, 4는 보통이다, 7은 

매우 좋다로 평가하였습니다. 

10. 통계처리
본 연구의 통계처리는 통계분석용 프로그램인 SPSS 18.0 

(Statistical Package for Social Science, SPSS Inc., Chicago)을 

이용하여 p<0.05 수준에서 t-test와 duncan’s multiple range test
로 검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 찐빵의 제조
찐빵 배합비는 Table 1과 같으며, 원료배합에 따라 배합수

의 양을 달리 하였다. 즉, 물의 비율의 경우, 일정한 밀가루와 

보리가루의 수분 함량을 고려하여 조금씩 배합수의 양을 달

리하였다. 찐빵은 밀가루와 보리가루의 배합비는 5:5와 7:3의 

찐빵의 관능검사 결과, 전반적인 기호도가 7:3의 찐빵이 높은 

평가를 받아, 본 연구에서는 찐빵의 배합은 밀가루와 보리가

루 7:3의 비율의 찐빵을 기본으로 제조하여 실험에 사용하였
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Table 1. Compositions of steamed barley bread added 
ramie leaf 

Ingredients Control
(%)

Wheat:Barley 
= 70:30

Wheat:Barley 
= 50:50

Ramie leaf (%) Ramie leaf (%)

1.2%  0%  1.2%  0%
Wheat flour 1001) 70 70 50 50
Barley flour - 30 30 50 50
Makgeolli 15 15 15 15 15
Yeast 4 4 4 4 4
Sugar 10 10 10 10 10

Salt 1 1 1 1 1
Shortening 6 6 6 6 6
Baking powder 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5
Egg white 6 6 6 6 6
Skim milk powder 3 3 3 3 3
Water 28 38 38 45 45

Ramie leaf - 1.2 - 1.2 -
1) The weight of the flour is expressed as 100%.

다. 또한 예비실험 결과 모싯잎가루를 1.2% 이상을 첨가한 

경우, 모싯잎의 모시잎 찐빵의 선호도가 떨어지는 것(data not 
shown)을 감안하여 1.2%의 모싯잎을 첨가하여 제조하는 것

으로 결정하였다.

2. 모싯잎 가루를 첨가한 찰보리 찐빵의 항산화 활성

Table 2. Antioxidative activity of steamed barley bread added ramie leaf 

Samples (%)
Total phenol contents DPPH radical scavenging activity
㎎/100 g GAE IC50 ㎍/㎖1)

Wheat 100 %  3.21±0.012 632.21±12.5

Wheat:barley=70:30   8.23±0.016*  580.28±26.34
Wheat:barley:ramie leaf=70:30:1.2  10.67±0.018*   363.63±12.39*
BHT2) -  46.00±1.34

1) IC50: Inhibitory activity was expressed as the mean of 50% inhibitory concentration.
2) Positive control.

Table 3. Color value of steamed barley bread added ramie leaf 

L a b

Control (wheat 100%) 74.72±1.90a －0.69±0.21b 13.96±1.49b

Wheat:barley=70:30 43.00±3.85c   2.46±0.31a 12.10±1.25c

Wheat:barley:ramie leaf=70:30:1.2 48.07±8.56b －2.06±0.58c 16.18±2.41a

Data are presented as mean±S.D. (n=10). 
Different alphabets in each values show significant difference (p<0.05) by duncan's multiple range test.

찰보리 찐빵과 1.2%의 모싯잎가루를 첨가한 찰보리 찐빵의 

항산화 능력을 측정하기 위하여 총 폴리페놀 함량과 DPPH 라
디컬 소거능을 측정하여 알아보았다. Jo 등(2013)의 이미 밀추

출물보다 보리 추출물에서 항산화 활성이 높게 보고되었고, 또
한 총 폴리페놀 함량이 높은 것으로 연구 결과를 보였으며, 본 

연구에서도 밀가루를 첨가한 밀찐빵보다는 보리가루를 첨가한 

찰보리 찐빵이 항산화력뿐만 아니라, 총 폴리페놀이 높은 결과를 

보였다. 또한 모시 찰보리 찐빵은 10.67±0.018 ㎎ GAE/g으로 찰

보리 찐빵 8.23±0.016 ㎎ GAE/g보다 높은 수치를 나타내었다. 
모싯잎을 첨가한 찰보리 찐빵의 총 폴리페놀 함량은 Table 2와 

같다. DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과는 Table 1과 같다. 
IC50는 시료 농도에 따른 DPPH 라디컬 소거능 변화곡선으로부

터 DPPH 라디컬을 50% 소거시키는 농도를 표시한 것이다. 그 

결과, 모시 찰보리 찐빵의 라디컬 소거능은 363.63±12.39 ㎍/㎖
로 가장 높았으며, 찰보리 찐빵은 580.28±26.34 ㎍/㎖의 순으로 나

타났다. BHT는 합성항산화제로서 positive control로 사용하였다. 
Paik 등(2010)은 모싯잎 첨가량에 따른 쿠키의 품질 특성 연구

에서 모싯잎의 항산화 활성을 알아본 결과, 카테킨보다는 낮지

만 우수한 항산화 활성을 나타내었다고 보고하였으며, Park 등
(2011)의 모싯잎 분말을 첨가한 설기떡의 항산화 활성에서 동

결건조 모싯잎은 높은 항산화 활성을 가지고 있다는 연구 결과

를 보였다. 그 결과, 모시잎의 항산화 활성이 모시 찰보리 찐빵

의 높은 항산화 활성에 영향을 끼치는 것으로 생각된다. 

3. 모싯잎가루를 첨가한 찰보리 찐빵의 색도
찰보리를 첨가한 찐빵의 색도 측정 결과는 Table 3과 같다. 
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밝기 정도를 나타내는 L값은 밀찐빵이 74.7로 가장 높았고, 
찰보리 찐빵이 43.0으로 가장 낮았다(p<0.05). a값(적색도)은 

모시 찰보리 찐빵이 －2.06으로 유의적으로 가장 낮았고, 찰
보리 찐빵이 2.46으로 가장 높았다(p<0.05). b값(황색도)은 모

시 찰보리 찐빵이 16.1로 가장 높았고, 찰보리 찐빵이 12.1으
로 가장 낮았다(p<0.05). 본 연구결과, 찰보리 찐빵이 명도가 

낮은 것은 보리 자체의 색의 영향에 의한 것으로 사료되며, 
모시 찰보리의 낮은 적색도와 높은 황색도는 관능검사에서

의 낮은 색점수와도 일치성을 보였다. 또한 Jeong & Ji(2013)
는 찰보리 분말을 첨가한 식빵의 품질 특성 연구에서 찰보리 

분말 첨가량이 증가할수록 L값은 감소하였고, a값은 증가하

였다는 연구 결과와 유사한 패턴의 결과를 보였다. 

4. 찰보리와 모싯잎가루를 첨가한 찐빵의 물리적 특성
찰보리와 모싯잎 가루를 첨가한 찐빵의 측정은 경도(hard-

ness), 탄력성(springiness), 부착성(adhesiveness), 응집성(cohesive-
ness)을 실시하였다. 찰보리를 첨가한 찐빵의 물리적 특성을 

측정한 결과는 Table 4와 같다. 밀찐빵은 경도가 낮았으며, 찰
보리 찐빵과 모시 찰보리 찐빵은 경도가 높았지만 유의적인 

차이는 없었다(p<0.05). 탄력성은 모시 찰보리 찐빵이 가장 

높았으며, 찰보리 찐빵, 밀찐빵의 순으로 나타났다. 부착성은 

식품의 표면이 접촉 부위에 달라붙는 물질을 제거하는데 필

요한 힘으로 정의되는데, 모시 찰보리 찐빵이 낮음을 알 수 

있었으며, 밀찐빵, 찰보리 찐빵 순으로 나타났다. 응집성은 밀

찐빵이 높았고, 모시 찰보리 찐빵, 찰보리 찐빵 순으로 나타났

으나 유의적인 차이는 없었다(p<0.05). Kim & Lee(2008)의 연

Table 4. Texture of steamed barley bread added ramie leaf 

Samples Hardness Springiness Adhesiveness Cohesiveness

Control (wheat 100%) 1,853.5±447.8b 1,841.1±299.0c －1.5±0.7b 1.2±1.2a

Wheat:barley=70:30 2,617.2±341.5a 3,010.2±614.3b －1.2±0.6a 1.1±1.1a

Wheat:barley:ramie leaf=70:30:1.2 2,689.4±359.5a 3,376.6±528.2a －2.0±0.9c 1.1±1.1a

Data are presented as mean±S.D. (n=30). 
Different alphabets in each values show statistically significant difference (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 5. Sensory properties of steamed barley bread added ramie leaf 

Sample Color Flavor Taste Moistness Chewiness Overall
acceptability

Control (wheat 100%) 4.70±1.06b1) 4.00±1.34b 4.60±1.35a 4.13±1.22b 4.43±1.30b 4.47±1.25b

Wheat:barley=70:30 6.20±0.81a 4.80±1.58a 4.77±1.57a 4.53±1.28b 5.03±1.13ab 5.03±1.22b

Wheat:barley:ramie leaf=70:30:1.2 4.80±1.13b 4.87±1.31a 5.27±1.14a 5.60±1.35a 5.37±1.16a 5.70±1.15a

F-value 20.884*** 3.484* 1.934 10.409*** 4.660** 7.849**

Data are presented as mean±S.D. (n=10). 
Different alphabets in each values show statistically significant difference (p<0.05) by duncan's multiple range test.

구 결과에 따르면 흑미와 녹차 혼합분 첨가량이 증가된 빵인 

경우, 경도, 점착성과 탄력성이 증가한다고 한다. 이는 본 연

구결과의 찐빵의 결과에서 보듯이 첨가물이 증가할수록 찐

빵의 경도, 탄력성, 점착성이 증가하는 결과와 유사하였다. 

5. 찰보리와 모싯잎가루를 첨가한 찐빵의 관능적 특성
찰보리와 모싯잎 가루를 첨가하여 제조한 찐빵의 관능적 

특성의 결과는 Table 5와 같다. 찐빵의 색선호도값은 모시 찰

보리 찐빵은 4.80, 대조구인 밀찐빵은 4.70의 점수를 받았다. 
그러나 두 개의 그룹 간의 유의적인 차이는 없었으며, 밀찐빵

의 경우 6.20으로 유의적으로 높은 점수를 나타내었다(p<0.05). 
이는 TPA로 측정된 값과 비교해 볼 때 찰보리 찐빵의 적색도

가 유의적으로 높고, 황색도가 유의적으로 낮았음을 알 수 있

다. 밀찐빵의 향미선호도는 대조구인 밀찐빵이 4.00의 점수

를 보였고, 이에 비해 모시 찰보리 찐빵과 찰보리 찐빵은 4.80
과 4.87의 비교적 높은 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 찐빵의 

맛 선호도는 대조구와 찰보리 찐빵, 모시 찰보리 찐빵 간에 

유의적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 찐빵 제조 시에는 

총수분 함량을 일정하게 조정하였다. 즉, 보리가루가 첨가함

에 따라 제조 시에 수분 함량이 감소하는 것을 감안하여 일정

한 수분 함량으로 맞춰주기 위해서 배합수를 조절하였다. 따
라서 동일한 수분 함량 하에 찐빵의 촉촉함은 모싯잎을 첨가

한 찰보리 찐빵이 5.60으로 높은 점수를 보였으며, 대조구 

4.13에 비해 유의적으로 높았다(p<0.05) 찐빵의 씹힘성의 경우, 
모시 찰보리 찐빵이 높은 점수를 나타내어 대조구인 밀찐빵과 

비교할 때 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 이는 TPA로
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측정된 물리적 특성인 응집성과 부착성의 결과와 유사한 결

과를 보였다. 전반적인 기호도는 모시 찰보리 찐빵이 유의적

으로 가장 높았으며, 찰보리 찐빵과 대조군(밀찐빵) 간에는 

유의성이 없었다. 따라서 모싯잎과 찰보리의 배합은 찐빵의 

바람직한 선호도에 영향을 가져온 것으로 사료된다. 본 연구

에서는 제한된 지역의 학생들을 대상으로 관능검사를 한 결

과이다. 따라서 추후에 여러 지역의 다양한 연령층을 대상으

로 관능평가를 실시하여 위와 같은 결과를 보이는지에 대한 

향후 지속적인 연구가 요구된다. 

요 약

본 연구에 의하면 보리와 모싯잎을 첨가하여 찐빵을 제조

하여 관능검사와 기계적 측정을 확인하여 기능성 식품개발

과 보리 이용의 효율성 증대를 모색하였다. 기능성 식품인 찰

보리와 모싯잎 가루의 항산화성을 알아보기 위하여 모싯잎 

가루를 첨가한 보리찐빵의 DPPH 라디컬 소거능, 총 폴리페

놀 함량을 측정하여 항산화 활성을 알아보았다. 찐빵의 총 폴

리페놀 함량의 결과는 모시 찰보리 찐빵은 찰보리 찐빵보다 

높은 수치를 나타내었다. 이는 보리와 찰보리의 시너지 효과

로 보인다. 색도 측정을 한 결과, L값은 밀찐빵이 가장 높았

고, 찰보리 찐빵이 가장 낮았다. a값은 모시 찰보리 찐빵이 

유의적으로 그룹간에서 가장 낮았고(p<0.05), 찰보리 찐빵이 

가장 높았다. b값은 모시 찰보리 찐빵이 16.18로 가장 높았고, 
찰보리 찐빵이 가장 낮았다. 물리적 특성을 측정한 결과, 밀
찐빵에 비해 찰보리 찐빵과 모시 찰보리 찐빵 간에는 경도가 

높고, 찰보리 찐빵과 모시 찰보리 찐빵 간에는 경도 차이는 

유의적으로 나타나지 않았으며, 탄성력이 모시 찰보리 진빵

이 높았고, 부착성이 월등이 낮음을 관찰할 수 있었다. 모싯

잎을 첨가한 찰보리 찐빵의 관능검사 결과, 색, 향미, 맛, 촉촉

함, 씹힘성, 전반적인 기호도를 알아보았다. 전반적인 기호도

는 모시 찰보리 찐빵이 유의적으로 가장 높았으며, 찰보리 찐

빵과 대조군(밀찐빵) 간에는 유의성이 없었다. 이상의 관능검

사 결과를 보면 모싯잎을 첨가한 밀가루와 보리가루의 비율

이 7:3인 찰보리 찐빵이 가장 높은 관능평가를 받은 것으로 

나타났다. 결과적으로 모싯잎을 첨가한 찰보리 찐빵은 높은 

항산화 활성뿐만 아니라, 품질 특성을 향상시켰고, 기호도를 

증가시켰다. 본 연구는 이러한 기초자료를 바탕으로 찰보리

와 모싯잎을 함께 첨가하여 사용하는 것이 식품의 품질 특성 

및 기능성을 높이는데 공헌을 할 것으로 생각된다.
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