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오미자청을 이용한 쌀가루 Sourdough의 이화학적 특성
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Abstract

In this study, the physicochemical characteristics of rice sourdough fermented with Omija extract were inves-
tigated. Rice sourdough was made with a 3 stage fermentation process. pH & total titratable acidity, numbers 
of yeast and lactic acid bacteria, and dough expansion rate were measured. In addition, an RVA was employed 
to study the pasting properties of rice sourdough. There was a significant (p<0.05) change in both the pH of 
rice sourdough, which decreased from 5.08 to 3.98, and total titratable acidity, which increased from 0.20 to 
0.57 (0.1N NaOH mL), as fermentation time increased. The amount of yeast and lactic acid bacteria signifi-
cantly increased from 6.73 to 7.65 log CFU/g, 6.93 to 7.65 log CFU/g, respectively(p<0.05). The expansion 
rate of rice sourdough fermented with Omija extract was higher than rice sourdough fermented without Omija 
extract. The initial pasting temperatures of rice sourdough fermented with Omija extract were decreased from 
91.3℃ to 85.6. The final viscosity and setbacks decreased as fermentation time increased. These results suggest 
that Omija extract has a beneficial effect on increasing the expansion rate of rice sourdough as a substitute 
for wheat flour. 
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Ⅰ. 서 론

최근 소비자들은 영양학적으로 가치가 높거나

건강에 이로운 식품에 관한 관심이 커지고 있다. 
특히 제과제빵 업계에서는 보다 건강 지향적인

상품을만들기위해많은노력을하고있다. 밀가
루는오랫동안제과제빵업계에서사용이되어온

식재료로서많은장점을가지고있으나, 글루텐이
셀리악병의 원인으로 지목되면서 밀가루를 대체

하기 위한 곡물로 쌀, 옥수수, 수수, 기장, 메밀, 
아마란스, 퀴노아 등을 이용한 빵 제품들이 제빵
업계 시장의 한 부분을 차지하게 되었다(Vogel-
mann SA et al 2009). 이중에서도 쌀은 세계 3대
작물의 하나로 세계적으로 널리 재배되고 있고, 
소비가활발하게이루어지고있는글루텐이없는

곡류로밀을대체할수있는좋은소재로쌀을이

용한가공제품의개발이활발하게이루어지고있

다(금준석 2010; 신말식 2010).  
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쌀은글루텐이없어셀리악병환자에게는유리

하지만, 쌀 단백질은 물로 반죽할 경우 점탄성이
없어제빵시가스보유력이낮아빵의부피가작

고 기호도가 떨어지는 단점이 있다. 따라서 쌀가
루를첨가해빵을만들경우, 검류나제빵개량제
등이 없이는 상품성이 떨어져 첨가제가 기존 빵

에비해더많이들어가야하는문제점을안고있

다(Gallagher E et al 2003; Gujral HS & Rosell CM 
2004).

Sourdough란 자연의 효모와 유산균을 이용하
여 발효시킨 반죽으로 전통적으로 제빵 시 팽창

제로서 사용을해 왔으며(Gänzle MG 2014), B.C. 
3550년경부터이용한것으로추정하고있다(Doe-
rry W 1998). 최근에는 sourdough가 유산균과 효
모에 의해 발효되면서 풍미향상, 저장기간 연장, 
반죽의 구조개선 및 제빵 제품들의 영양학적 가

치증대에 기여한다는 것이 밝혀져 빵의 질과 첨

가제를 대치시키기 위한 목적으로 이용이 되고

있다(Arendt EK et al 2007; Chavan RS & Chavan 
SR 2011; Gobbetti M et al 2013; Hansen A & 
Schieberle P 2005). Sourdough의관능적인특성들
은 주로 유산균이 관여하지만, 발효과정 중 효모
가 생성하는 부가산물들도 참여를 한다(Valmorri 
S et al 2010). 이들 유산균들은 주로 이상발효들
이며, 이들이 주로 생산하는 유산과 초산의 비율
(fermentation quotient FQ=lactic/acetic acid molar 
ratio)은 최종제품의 향과 구조뿐만 아니라, 반죽
의팽창에도 영향을준다(Corsetti A & Settanni L 
2007; Gobbetti M et al 1995). 또한, sourdough로
제조한 빵은 조직과 맛을 개선뿐 아니라, 영양적
가치를 높이며, 생리활성 물질의 증가 및 전분의
생체효율을 떨어뜨려 glycemic index를 감소시키
는효과가존재하는것으로나타났다(Katina K et 
al 2005). 우리나라쌀가루 sourdough에관한연구
로는 주로 증편에 관한 것으로 Oh CH와 Oh NS 
(2009)는 쌀가루 sourdough를 증편에 첨가한 결
과, 질감이좋아지고저장기간이늘어나는효과를
얻었다고 보고하였으며, Oh CH 등(2008)은 유산

균 혼합배양을 통한 쌀가루 sourdough를 첨가한
결과, 증편 반죽의 점도와 팽창도가 증가했다고
보고한바있으나, 쌀가루 sourdough를제빵적용
가능성에 대한 연구는 미비한 실정이다.
오미자(Schizandra chinensis Baillon)는 우리나

라 중북부 지방에 분포하는 목련과에 속하는 낙

엽성만성목본식물로서그열매는단맛, 신맛, 쓴
맛, 매운맛, 짠맛 등 다섯 가지 맛을 내며, 이 중
가장 주된 맛은 신맛으로서 높은 유기산에 기인

한다(Jeong HS & Joo NM 2003; Oh SL et al 
1990). 오미자의주요성분은 lignan으로 18～19%
를 차지하고, 이외에도 schizandrin, deoxyschizan-
drin, γ-schizandrin, schizandrol, 구연산, β-sito-
sterol, 비타민 E, 및정유성분등이존재한다(Kim 
SI et al 2009). 따라서오미자는독특한맛성분으
로인해발효시기호성이높아제빵등에이용이

된 바 있다(Koh KJ 2008; Mo HW et al 2013). 
쌀빵및쌀첨가빵의연구에는글루텐및검류

등이첨가되어많은연구가되고있으나, 다른측
면에는 식감 기호도에서 고객의 눈길을 끌지 못

하고 있어소비는활성화 되지 못하고 있는 실정

이다. 그러므로 최근엔 자연 발효물이 각광을 받
고 있으며(Sin EH & Jeong SJ 2013; An HL et al 
2009; Choi SH & Lee SJ 2014), 본 연구에서도
반죽의 풍미 소화성, 저장성 개선효과가 있다고
알려진 sourdough를 쌀가루에 적용해 오미자청
첨가쌀가루발효물을제조하였다. 연구의범위는
제빵에 적용하기 전단계인 쌀가루 sourdough 제
조와 분석에만한정하였으며, 한계로는 오미자는
자연 농산물로서 수확 시기나 품질에 따라 오미

자청숙성품질과실험결과에도미치고있어, 오미
자의 품질에 따라 실험결과가 달라질 수 있다는

것은 한계점으로 지적된다.  
따라서 본 연구는 효모와 유산균이 풍부한 오

미자 추출액을 첨가해 쌀가루 sourdough를 제조
하고, 이의 이화학적 특성 및 호화특성을 분석함
으로써 기존 쌀가루의 개선 효과가 있는지를 알

아보기 위해 시도되었다. 
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Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

오미자는 2013년 10월경북문경농가에서구입
하였으며, 설탕(Samyang, Seoul, Korea), 밀가루
(Daehan Flour Mills Co., LTD, Seoul, Korea), 쌀
가루는대두식품(Deadoo, Seoul, Korea) 멥쌀가루
100%를 구입하여 사용하였다.

2. 오미자청 제조

오미자청은 오미자와 설탕을 1:1 비율로 섞어
살균된 유리병에 넣고 통풍이 잘 되는 실내(20～
24℃) 조건에서 2개월간발효시킨후고형분은제
거한다음살균된유리병에담아실내온도 13～15 
℃에서 4개월간 숙성시켰다. 숙성이 완료된 시료
는 3℃ 냉장고에 보관하면서 사용하였다. 

3. Sourdough의 제조

1) 오미자청 쌀가루 Sourdough의 제조

Sourdough 제조방법은 An HL & Lee KS(2009)
의연구에서제시한 mother sour 방법을변형하여
제조하였다. 쌀가루 100 g에오미자청 100 g을섞
어 30℃에서 72 시간동안 1차발효를시켰고, 1차
발효물 100 g에쌀가루 100 g, 물 100 mL를섞은
후 30℃에서 24시간 발효시켜 2차발효물를 얻었
다. 3차발효물은 2차발효물 100 g에쌀가루 100 
g, 물 100 mL를 섞은후 30℃에서 18시간발효시
켜 쌀가루 sourdough를 완성시켰다. 최종 제조된
3차 오미자청 쌀가루 sourdough는 3℃ 냉장고에
보관하면서 실험에 사용하였으며, 건조 sourdou-
gh의 제조는 3차 오미자청 쌀가루 sourdough를
72시간 동결 건조(Ilshin Lab Co., Ltd. progra-
mmable freeze dryer, Korea)시킨 다음 분쇄기

(hanil Co., HMF-3100S, Korea)를 사용하여 분쇄
후 100 mesh 체에 친후 냉동고에 보관하면서 사
용하였다. 

2) 쌀가루 Sourdough의 제조

쌀가루 100 g에 물 100 g을 섞어 30℃에서 24 
시간 동안 1차 쌀가루 발효물을 제조하였고, 2차
와 3차쌀가루 sourdough는오미자청쌀가루 sour-
dough 제조방법과 동일하게 제조하였다.

4. 오미자청 및 쌀가루 Sourdough의 pH

및 총산도 측정

pH 측정은 오미자청, 발효 전 쌀가루 및 18시
간 동안 6시간 간격으로 발효시킨 3차 쌀가루

sourdough를 각각 5 g씩 취해 취하여 증류수 45 
mL를 넣어 균질화시킨 후 1,010 ×g에서 15분간
원심분리하여 얻은 상등액을 pH meter(Orion 3 
star, Thermo Electron Co. USA)로 측정하였다

(AOAC 1995).
총산도 측정은 AACC 02-31 (AACC 2000) 방

법으로 오미자청, 발효 전 쌀가루와 18시간 동안
6시간 간격으로 발효시킨 3차 쌀가루 sourdough
를각각 5 g씩취해증류수 45 mL를넣어균질화
시킨후 1,010 ×g에서 15분간원심분리한후상등
액을 0.1 N NaOH로 pH가 8.3이될때까지적정한
후 소요된 mL 수로 나타내었다. 

5. 오미자청 및 쌀가루 Sourdough의 효

모와 유산균수 측정

효모와 유산균 측정은 멸균백에 오미자청, 발
효 전 쌀가루및 18시간동안 6시간간격으로 발
효시킨 3차쌀가루 sourdough를각각 10 g씩담고
여기에 90 mL의 멸균생리식염수를 첨가하고, 스
토마커로 균질화 시킨 후 시료액을 적절하게 희

석하여 효모는 YM(yeast and mold count plate) 
petrifilm (3M Co., Maplewood, USA), 유산균은
BCP agar 배지(Eiken Chemical Co., Tokyo, Japan)
에 무균적으로 접종시켜 항온 배양기 36.5℃에서
48시간 배양한 후 균수를 계수하였다. 

6. 쌀가루 Sourdough의 팽창률

전통적 sourdough 제조법으로 쌀가루 sour-
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발효팽창력(%) =
(발효 후 부피—발효 전 부피)

× 100
발효 전 부피

dough의제빵가능한계대배양회차를알아보기
위해발효팽창력을 AACC 22-14(1995) 방법을변
형시켜 오미자청을 첨가, 혹은 첨가하지 않은 쌀
가루 sourdough를 각각 10 g씩 100 mL 메스실린
더에넣고 30℃(상대습도 80%) 발효기(Mapo Co., 
Seoul, Korea)에서 발효시키면서 3시간 간격으로
18시간 동안 팽창된 부피를 측정하였고, 아래 식
을 이용하여 계산하였다.

7. 쌀가루 Sourdough의 RVA(Rapid Vis-

co-Analyser)에 의한 호화 특성 측정

18시간 동안 6시간 간격으로 발효시킨 오미자
청 3차쌀가루 sourdough를 AACC 61-02(1995)의
방법에준하여 Rapid Visco-Analyser(RVA, Model 
3D, Newport Scientific Narrabeen, N. S. W., Au-
stralia)의 Standard 1 profile을 이용하여호화특성
을측정하였다. 시료 3 g에증류수 25 mL를첨가
해현탁액을만든후이를 RVA cup에넣고, 50℃
에서 1분간 유지시킨 후 12℃/min의 가열속도로
95℃까지 가열한 후 95℃에서 2.5분간 유지시킨
다음 12℃/min의 냉각속도로 50℃까지 냉각시키
고, 50℃에서 2분간 유지시키면서 호화개시온도, 
최고점도(peak viscosity), 최저점도(through visco-
sity), 최고점도에서 최저점도를 뺀 값인 break-
down과 최종점도에서 최저점도를 뺀 값인 set-
back을 측정하였다. 

8. 통계처리

모든실험결과는 3회반복하여 SPSS 프로그램
(SPSS 12.0 for windows, SPSS Inc.)으로 통계처
리하였으며, 각시료에대한유의성검정은분산
분석후 5% 유의수준에서 Duncan's multiple range 
test로 군 간의 차이를 분석하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 오미자청 및 쌀가루 Sourdough의 pH

와 총산도

오미자청, 발효 전 쌀가루 및 6시간 간격으로
18시간 동안 발효시킨 3차 쌀가루 sourdough의
pH 및총산도를측정한결과는 <Table 1>과 <Fig. 
1>에 제시하였다.

1) pH

오미자청과 발효전 쌀가루의 pH는각각 3.34, 
6.33이었다. 오미자청은 오미자에 함유되어 있는
유기산에 의해 pH가낮기도 하지만, 발효대사물
로 인해 3.34까지 내려간 것으로 사료된다(Park 
SS 2014). 따라서 오미자청을 쌀가루 sourdough 
제조시첨가할경우, 일반부패균억제효과가있
어 안정적으로 발효를 시킬수 있을것으로 사료

된다. 따라서쌀가루 sourdough 제조시오미자청

Omija extract Raw rice flour 

pH 3.34±0.03 6.33±0.02

TTA(%) 3.50±0.005 0.10±0.005

<Table 1> pH and TTA of Omija extract and raw 
rice flour                   (mean±S.D.) 

<Fig. 1> pH and total titratable acidity of rice sour-
dough fermented with Omija extract. Data are 
reported as average of three replication(n=3). 
Statistics in small letters compare the fermen-
tation time in each sample. Different letters 
indicate statistically significant differences.
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을 첨가할 경우 발효시간 단축 및 위생적으로도

안전한 sourdough 제조가 가능할 것으로 사료된
다. 
오미자청 3차 쌀가루 sourdough의 각 시간별

pH는 각각 5.08, 4.83, 4.25, 3.98로 나타났다. pH
는 시간이 지남에 따라 유의적으로 감소하는 경

향을 보였다(p<0.05). 이는 발효 시 유산균 수 증
가로 유기산 생성이증가되어, pH가낮아진것으
로 사료된다. 자연발효의 경우 pH가 3.5～4.5인
반죽의 적성이 바람직한 것으로 선행 연구된 바

있다(Kim MY & Chun SS 2008; Chae DJ 2006). 
Torrieri E 등(2014)도 유산균 첨가 sourdough의
pH가 4인것으로나타났다고보고하였으며, 이러
한 변화는 쌀가루 발효시 유산균에 의해생성되

는유기산에의한결과로사료되며, 이와같이유
산균에의해 발효된 sourdough를첨가해 빵을제
조할경우빵의향미, 질감혹은저장성에긍정적
인 영향을 주는 것으로 보고하였다.

2) 총산도

오미자청 및 발효 전 쌀가루의 총산도는 각각

3.50과 0.10 mL(0.1N NaOH mL 적정량)로 오미
자청은자체의유기산과발효로인한유기산으로

인해 총산도가 높게 나타난 것으로 사료된다. 
3차쌀가루 sourdough의시간별총산도는각각

0.20, 0.22, 0.37, 0.57 mL로 나타났다. 총산도는
발효 6시간까지는완만한상승을 보이다가 6～18
시간 구간에서는 빠르게 상승하였다. Sourdough
에 존재하는 유산균들은 젖산, 아세트산 및 에탄
올 등을 생성하며, 이러한 대사산물들에 의해 총
산도가 높아지는 것으로 보고된 바 있다(Kline L 
& Sugihara. TF 1971). 총산도는 sourdough에 존
재하는 유산균의 종류에 따라 다르게 나타나며, 
sourdough를이용해제조한빵반죽의발효력, 글
루텐분해, 전분분해등에많은영향을미치는것
으로 알려졌다(Corsetti A et al 1998). Kaditzky S 
등(2008)은총산도가너무높은 sourdough를이용
해빵을만들면이취생성, 빵의 부피감소및빵

속의부드러움이감소하는경향을보인다고보고

한바있다. 따라서 sourdough의총산도는빵의질
에 매우 중요하게 작용할 것으로 사료된다. 

2. 오미자청 및 쌀가루 Sourdough의 효

모와 유산균수

오미자청, 발효 전 쌀가루 및 6시간 간격으로
18시간동안발효시킨오미자청 3차쌀가루 sour-
dough의효모및유산균수를 측정한결과는 <Ta-
ble 2, 3>에 제시하였다.

1) 효모수

오미자청과 발효 전 쌀가루의 효모 수는 각각

3.43, 2.94 CFU/g으로오미자청에더많은효모가
존재하는것으로나타났다. 오미자청 3차발효쌀
가루 sourdough의 시간대별 효모 수는각각 6.73, 
7.12, 7.61, 7.65 Log CFU/g으로발효 12시간까지
는 유의적(p<0.05)으로 증가하다가 12시간 이후
에는 증가율이 둔화된 것으로 나타났다. 이러한
현상은발효과정중유산균이대사되면서생성된

유기산들에 의해 sourdough의 pH가 4.25대로 떨
어지면서효모의생육이억제되어나타난현상으

로 사료된다. 유산균에 의해 생성된 초산은 특히
Saccharomyces cerevisiae의 성장을 저해하는 것
으로보고되었다(Suihko ML & Mäkinen V 1984). 
Sourdough에는 Saccharomyces cerevisiae, Kazo-
chstania exigua, Candida humilis, Pichia kudria-
vzevii 등과 같은 효모들이 존재하는 것으로 알려
졌다(Huys G et al 2013). 

2) 유산균수

오미자청 및발효전쌀가루의유산균수는각

각 4.16, 2.39 Log CFU/g으로 오미자청에는 쌀가
루 보다 약 50배이상의 유산균이존재하는것으
로나타났다. 유산균은 sourdough 제조시부패균
의 성장을 억제시켜 보다안전한 sourdough 제조
를 가능하게 할 것으로 사료된다. 오미자청 3차
발효쌀가루 sourdough의시간별유산균수는각각
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Fermentation time(hour) Yeast LAB

0 6.73±0.05c1) 6.93±0.36b

6 7.12±0.21b 7.43±0.05a

12 7.61±0.17a 7.53±0.05a

18 7.65±0.10a 7.65±0.31a

1) Means in column with different letters are significantly different(p<0.05) by Duncan's multiple range test.

 <Table 3> Amount of yeast and LAB of rice sourdough fermented with Omija extract      (Log CFU/g)

Omija extract Raw rice flour 

Yeast 3.43±0.121) 2.94±0.46

LAB 4.16±0.19 2.39±0.29
1) Mean±S.D.

<Table 2> Numbers of yeast and LAB of Omija extract and raw rice flour                  (Log cfu/g) 

6.93, 7.43, 7.53, 7.65 Log CFU/g으로 나타났다. 
쌀가루 soourdough의유산균수는발효 0시간부터
6시간 까지는유의적으로 증가하였으나, 그 이후
는 유의적인 증가는 없었다(p<0.05). 본 연구 결
과, 쌀가루 sourdough에 존재하는 유산균수는

6.93～7.65 Log CFU/g으로 Vogelmann SA 등
(2009)의 연구에서도 6～9 Log CFU/g 정도의 유
산균이 존재한 것으로 보고되었다. 밀가루 sour-
dough에 존재하는 유산균의 종류로는 Enteroco-
ccus속, Lactococcus속, Leuconostoc속, Lactobaci-
llus속, Pediococcus속, Weissella속 등이 있으며, 
sourdough의 재료에따라 서로 다른 유산균이존
재하는 것으로 보고되었다(Vogelmann SA et al 
2009; Meulen R et al 2007). 쌀가루 sourdough에
서는 Lactobacillus fermentum, L. helveticus, L. 
plantarum, L. pontis가 발견되었다고 보고된 바
있다(Vogelmann SA et al 2009). 유산균은 빵의
질감과 노화에 긍정적인 영향을 주는 유기산, 
exopolysaccharide과 같은 대사산물을 생성한다고
알려졌으며, 특히 exopolysaccharide는 반죽의 점
탄성 개선, 부피증가, 빵의 경도 감소 및 저장기
간을 늘리는 것으로보고되었다(Poutanen K et al 
2009; Tieking M & Gänzle GG 2005). 따라서 쌀

가루 sourdough 제조 시오미자청을사용할 경우
안전하면서도유산균이 풍부한 sourdough 제조가
가능할 것으로 사료된다.  

3. 쌀가루 Sourdough의 팽창률

오미자청 첨가 유무에 따른 3차 쌀가루 sour-
dough의 팽창률을 18시간 동안 3시간 간격으로
측정한 결과는 <Fig. 2>에 제시하였다. 쌀가루

<Fig. 2> Expansion rate of rice sourdough fermented 
with and without Omija extract depending on 
fermentation time. RS: Rice sourdough, RSO: 
Rice sourdough fermented with Omija extract. 
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sourdough의팽창률은발효물의미생물수와밀접
한 관계가 있다. 오미자청이 첨가된 3차 쌀가루
sourdough의 팽창률은 발효 시작부터 빠른 증가
를 보여 9～12시간대에 최대치인 80%로 나타났
고, 쌀가루만으로발효된 3차쌀가루 sourdough의
팽창률은 발효 15시간에 52%가 되었다. 이와 같
이 팽창률이 다르게 나타나는 것은 쌀가루 sour-
dough에존재하는미생물의수와깊은관계가있
는 것으로 사료된다. 따라서 오미자청이 쌀가루
sourdough 팽창률에 긍정적인 영향을 미치는 것
으로 보아 제빵 시에도 밀가루 대체용으로 쓰일

쌀가루 sourdough 대신 오미자청 쌀가루 sour-
dough를 첨가한다면 글루텐이 없어 발효로 인해
발생된 CO2 가스를반죽내부에유지시키지못하
는쌀가루의가장큰약점을보완할수있을것으

로 사료된다. 따라서 제빵 시 오미자청 쌀가루
sourdough를 밀가루 대용품으로 이용하고자 할
경우는발효 9～12시간발효시킨 후사용하는것
이 바람직한 것으로 사료된다. 반죽의 팽창률은
이스트농도, 재료의종류, 젖산균, 지질, 당, 소금, 
상대습도, 발효온도및혼합시간에영향을받으며
(Birch AN et al 2013; Chiotellis E & Campbell 
GM 2003; Gujral HS & Singh N 1999; Kteni-
oudaki A et al 2010; Therdthai N et al 2007), 반죽
의 팽창률은 반죽에 내재해 있는성질에 의해 결

정이되며, 빵으로구웠을때의상태를빠르게예
측할 수 있는 방법이 될 수 있다고 보고되었다

(Gandikota S & MacRitchie F 2005). 따라서본연
구 결과로 보아 오미자청이 쌀가루 sourdough 물
성에긍정적인효과를 제공할 수있을 것으로 사

료된다. 

4. 쌀가루 Sourdough의 RVA에 의한 호

화 특성

오미자청 쌀가루 sourdough의 RVA에 의한 호
화 온도 및 점도 특성은 <Fig. 3>에 제시하였다. 
호화개시온도는비발효쌀가루, 3차발효 0, 6, 12, 
18시간군이각각 88.8, 91.3, 86.4, 86.8, 85.6℃로

<Fig. 3> RVA pasting curves for the rice sour-
dough fermented with Omija extract de-
pending on fermentation time. 

나타났다. 최고점도는 비발효 쌀가루, 3차 발효
0, 6, 12, 18시간 군이 각각 705.0, 718.5, 678.0, 
678.0, 670.5 cP로발효시간이 경과할수록유의적
으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). Choi BS 
등(2009)은 밀 배아를 첨가한소맥분의 리올리지
특성에관한연구에서밀배아첨가량이증가할수

록 최고점도가 낮게 나왔으며, 이러한 결과는 α- 
amylase의 활성으로 전분이 분해되어 나타난 결
과로 보고하였다. 본 연구에서도 발효 중 미생물
의 효소작용 및 산에 의해쌀 전분이가수분해되

어 점도가 낮아진 것으로 사료된다. Breakdown 
값은비발효쌀가루, 3차발효 0, 6, 12, 18시간군
이 각각 196.5, 202.5 260.5, 256.0, 273.0 cP로 발
효시간이 경과할수록 유의적으로 증가하는 경향

을 보였다(p<0.05). 최종점도는 비발효 쌀가루, 3
차 발효 0, 6, 12, 18시간이 각각 1263.5, 1026.5, 
849.0, 830.5, 800.0 cP로 발효시간이 경과할수록
유의적으로감소하는경향을보였다(p<0.05). Set-
back 값은비발효쌀가루, 발효 0, 6, 12, 18시간이
각각 755.0, 510.5, 431.5, 408.5, 403.5 cP로 발효
시간이 경과할수록 유의적으로 감소하였다(p< 
0.05). 이러한 현상은 오미자 청에 의해 쌀가루
sourdough가 발효되면서 미생물 유래 효소나 생
성된 산들에 의해전분이나단백질같은 큰 분자

들이가수분해가일어나나타난결과로사료된다. 

(sec)
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Yang Y & Tao WY(2008)의연구에서도 Lactoba-
cillus속유산균을스타터로쌀가루를발효시킨결
과, 대조군에 비해 setback값이 반 정도가줄었다
고보고된바있다. Setback은최종점도에서최저
점도를뺀 값의차이로값이 클수록 노화가많이

될 수 있다는 것을 의미하므로 발효시간이 길어

질수록 노화를 늦추는 효과가 있을 것으로 사료

된다. 따라서 효모와 유산균이 풍부한 오미자청
쌀가루 sourdough는노화 지연 효과가 있을 것으
로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 오미자청을 쌀가루에 첨가해 sour-
dough를 제조하여 이화학적 특성을 살펴봄으로
써제빵이용가능성에대한기초자료를얻기위

해시도되었다. 오미자청쌀가루 sourdough는 3차
례에 걸쳐 발효를 시켰으며, 최종 3차 sourdough
를시료로사용하였으며, 오미자청, 발효전쌀가
루 및 쌀가루 sourdough의 pH와 총산도, 효모와
유산균수, 팽창률, 호화및점도 특성을 측정하였
다. 오미자청과 비발효 쌀가루의 pH는 각각 3.34
과 6.33, 총산도는 각각 3.50과 0.10로 나타났다. 
쌀가루 sourdough의 pH는 4.42～3.32로발효시간
이 경과할수록 유의적(p<0.05)으로 감소하는 경
향을보인반면, 총산도는 0.20～0.57 (0.1N NaOH 
mL)로 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 오미자청
과 비발효 쌀가루의 효모수는 각각 3.43과 2.94 
Log CFU/g, 유산균 수는 각각 4.16과 2.39 Log 
CFU/g였다. 오미자청쌀가루 sourdough의효모수
는 6.73～7.65 Log CFU/g, 유산균수는 6.93～7.65 
Log CFU/g으로 발효시간이 경과함에 따라 유의
적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 오미자
청 3차 쌀가루 sourdough의 팽창률은 80%, 쌀가
루만으로 발효시킨 sourdough의 최고 팽창률은
52%로 오미자청 첨가로 팽창률이 53%나 증가하
였다. RVA에의한 오미자청 쌀가루 sourdough의
호화 특성은 발효시간이 경과할수록 최종점도와

setback 값이 감소한 것으로 보아 오미자청 쌀가
루 sourdough를 이용 시 노화 지연 효과가 있을
것으로 사료된다. 
따라서 본 연구의 결과로 보아 오미자청을 쌀

가루 sourdough 발효 시 첨가해 줄 경우, 풍부한
효모와유산균으로인해보다위생적으로안전하

게 sourdough 제조가가능할뿐아니라, 팽창률이
높아 제빵에 이용할 경우 쌀가루만으로 제조된

sourdough보다 쌀가루의 단점을 더 효과적으로
개선시킬 수 있을 것으로 기대가 되며, 시사점으
로는 위생적으로 안전한 sourdough 제조가 가능
하고, 기능및품질개선효과가있을것으로사료
되며, 다양한 제품에 적용시켜 물성학 측면에서
더 많은 연구가 이루어져야 할 것을 제언한다.  

한글 초록

본 연구는 오미자청을 쌀가루에 첨가해 sour-
dough를 제조하여 이화학적 특성을 살펴봄으로
써제빵이용가능성에대한기초자료를얻기위

해 시도되었다. 오미자청, 비발효 쌀가루, 쌀가루
sourdough의 pH와총산도, 효모와유산균수, 팽창
률, 호화 특성을살펴보았다. 쌀가루 sourdough의
pH는 발효 시간이 경과할수록 유의적(p<0.05)으
로 감소하는 경향을 보인 반면, 총산도는 유의적
으로 증가하였다(p<0.05). 효모, 유산균수는 발효
시간이경과함에따라유의적으로증가하는경향

을 보였다(p<0.05). 오미자청 쌀가루 sourdough의
최고팽창률은 80%, 쌀가루로만발효시킨쌀가루
sourdough의 최고 팽창률은 52%인 것으로 나타
났다(p<0.05). RVA에의한오미자청쌀가루 sour-
dough의 호화 특성은 발효시간이 경과할수록 최
종점도와 setback 값이 감소한 것으로보아, 오미
자청쌀가루 sourdough를이용시노화지연효과
가있을것으로사료된다. 따라서본연구의결과
로보아오미자청을쌀가루 sourdough 발효시첨
가해줄경우, 풍부한효모와유산균으로인해보
다 위생적으로 안전하게 sourdough 제조가 가능



한국조리학회지 제 21권 제 6호(2015)226

할뿐아니라, 팽창률이높아제빵시이용할경우
쌀가루의 단점은 개선시킬 수 있을 것으로 기대

된다. 

주제어: 오미자 추출물, 쌀가루싸우도어, 이화
학적 성질, 팽창률, 호화특성
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