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Ⅰ. 서 론

식생활이 점차 서구화 되고 외식이 증가함에

따라서 빵과 케이크의 소비가 급증하고 있다. 이
들의과도한열량섭취는비만, 당뇨, 고혈압, 심장
병 등의 질병을 일으키는 원인이 되고 있다(Kim 
HS et al 2011). 한편, 건강에대한관심의증대로
인해 기능성을 첨가한 부재료에 대한 인식이 높

아지고 있어, 이를 이용한 제품의 소비자 욕구가
증가되고 있다(Kang CS 2007). 이러한 요구에 의
해 제과 제빵 분야에서도 건강기능성 소재의 개

발과 이를 이용한 제품연구가 활발히 진행되고

있다(Suh KH & Kim KH 2014). 이중스펀지케
이크는달걀의기포성을이용하여만든대표적인

제품이다. 주재료로는 밀가루, 설탕, 달걀로 스펀
지 케이크의 제조방법 중가장 보편적인 공립법
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Abstract

This study set out to make sponge cake a product of confectionery and bakery to expand the uses of rice 
bran and conducted a preliminary experiment to revise and supplement the addition of rice bran. The study 
sought to determine the level of added rice bran, 0～20%, by taking into account the taste, color, and 
marketability of rice bran in order to provide basic data for the possibilities of new product development and 
increase the usage of rice bran. As for the general composition, moisture, protein, fat, carbohydrate, and ash 
content comprised 9.50%, 15.51%, 18.12%, 48.17%, and 8.70% of the rice bran powder respectively. The pH 
of the dough decreased significantly with increased levels of rice bran. The specific gravity of the dough 
tended to rise significantly with the addition of rice bran. The group of 0% rice bran powder recorded the 
highest score of brightness , whereas the group of 20% rice bran powder scored lowest in terms of brightness. 
While there were significant differences between the control and experiment groups, no significant differences 
were found among the addition groups. Hardness also showed a tendency to significantly increase. The sensory 
evaluation results indicate that the group of 0% rice bran powder recorded the highest overall preference score 
at 5.00 and that the group of 20% rice bran powder had the lowest overall preference score at 2.87. The results 
also suggest that 10% rice bran powder sponge cake could be helpful in improving physical quality.
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(sponge method)은 전란을 설탕과 혼합하여거품
을 낸 후, 그 이외의 재료를 첨가하는 방법이다. 
또, 다른 하나는별립법(separated egg sponge me-
thod)으로달걀을흰자와노른자로분리하여각각
설탕을넣고거품을낸후그외의재료를첨가하

는 방법으로 기포성이 좋은 특징을 가지고 있다. 
기능성 천연소재를 첨가한 스펀지 케이크 에 관

한 대표적인 연구로는 다양한 부재료를 첨가한

돼지감자(Suh KH & Kim KH 2014), 쌀가루(Kim 
MA 1992), 솔잎 분말(Lee SE & Lee JH 2013), 
미역과다시마(Ahn JM & Song YS 1999), 쇠비름
(Ha MJ 2014), 야콘 분말, 마(Yi SY et al 2001), 
브로컬리 분말(Lim EJ et al 2010), 분리대두(Lee 
KA 1997), 김 분말(Kweon BM et al 2003) 등의
스펀지 케이크 연구들이 이루어졌다.
우리나라 쌀겨 총 생산량의 약 70%가 가축의

사료나미강유로이용되고있고, 여전히농가에서
는비료대용으로사용하고있으며, 사료자원, 비
료, 유지원료, 미용분야에서파우더나제과제빵, 
음료등으로이용이점차확대되고있다(Kim DY 
2009).
쌀의 겨층에 다량 함유된 식이 섬유소는 콜레

스테롤감소를비롯하여장내음식물의통과시간

을단축시켜주며, 대장암예방, 당뇨병 등의생리
작용에도움이되는것으로알려져있다(Park HS 
et al 2008).
도정과정에서 발생하는 부산물인 쌀겨는 벼의

품종이나 도정에 따라 차이가 있으며, 탄수화물, 
단백질, 지질, 비타민 B군, 비타민 E, 무기질등의
영양소가 함유되어 있다(Juliano BO 1985). 이러
한 쌀겨를 이용한 다양한 연구에 따르면 인슐린

개선효과(Chen CW & Cheng HH 2006), 항스트레
스효과(Koh JH et al 2002), 항암효과(Kim HY et 
al 2007), 혈압강하 효과(Ardiansyah et al 2006), 
종양억제(Nam SH et al 2005), 콜레스테롤저해효
과(Wilson TA et al 2007) 등이 보고되었다. 
최근 쌀겨를 이용한 식품 연구에는 제과제빵

특성연구(Park HS et al 2008), 발효쌀겨를이용한

반죽의제빵특성 (Park HS & Han GD 2008), 안
정화 쌀겨를 이용한 가래떡 품질 특성(Kim WJ 
2013)이 연구되었을 뿐, 다른 기능성 식물소재에
비해서는 쌀겨를 이용한 스펀지 케이크 연구는

미비한 실정이다.
이에 본 실험은 풍부한 영양 성분과 식이섬유

가 다량함유된 쌀겨 분말을밀가루대체 첨가물

로사용하여스펀지케이크를제조하고품질특성

을 조사함으로써 신제품 개발 가능성의 기초 자

료를제공하며, 쌀겨의이용률을증대시키고자한
다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에서는 쌀은 미등영농조합법인의 벼

(2014년 11월)을 사용하였고, 밀가루(대한제분, 
박력분 1등급), 설탕(제일제당), 달걀(풀무원), 베
이킹파우더(제니코), 소금(맛나식품꽃소금)을국
내 마트에서 구입하여 사용하였다. 쌀겨를 얻기
위해 연삭처리 공정으로 도정된 쌀을 실험용 마

찰식도정기(VP-31T, Yamamoto, Japan)를이용하
여벼에서왕겨를제거하고현미기(HSPC-4C, Shi-
zuoka Seiki, Japan)를이용하여, 현미를백미로도
정하여쌀겨를획득하였다. 스펀지케이크에첨가
하기위하여쌀겨는사용직전에 60 mesh 체에걸
러 냉동보관하여 사용하였다.

2. 스펀지 케이크 제조

본 연구의 스펀지 케이크의 제조는 선행 연구

(Yi SY et al 2001)를 수정 보완하여 제조하였으
며, 배합비는 <Table 1>과 같다. 스펀지 케이크는
공립법으로 제과용 믹서(K5SS, Kitchen aid Co. 
Ltd. USA)를 이용하였다. 믹싱볼에 달걀을 넣고
저속(2단)에서 30초간풀어준다음설탕과소금을
넣고, 고속(6단)에서 8분간믹싱하여공기를포집
하였다. 그후체친밀가루와쌀겨분말, 베이킹파
우더를 넣고, 주걱으로 20회 혼합한 반죽을 pan
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(내부지름 18 cm)에 350 g씩넣어윗불 180℃ 아
랫불 170℃로 미리 예열된 오븐(Dae-Young, Ma-
chinery Co. Korea)에서 30분간구웠다. 완성된스
펀지 케이크는실온에서 2시간냉각시킨후 실험
에 사용하였다. 

3. 실험방법

1) 일반 성분 분석

수분함량, 단백질, 회분, 지방함량은 AACC 방
법(30-10)에의해각각 3회반복측정하였으며, 수
분 함량은 적외선 수분 측정기(FD-240, Japan)를
사용하여 3회 반복 측정하였다. 또한, 시료 전체
를 100%로 하여 수분, 조단백질, 조지방, 회분의
함량 %를 감한 것을 탄수화물(carbohydrates) 함
량(%)으로 구하였다. 

2) 반죽의 pH와 비중

쌀겨분말을 첨가한 반죽의 pH는 AACC 방법
(2-52)으로반죽 15 g에증류수 100 mL를넣고현
탁액을 만든 후, 10분간 실온에 방치한 뒤 pH 
meter(pH/Ion 510, Oakton Instruments, Vernon 
Hills, IL, USA)로 3회 반복 측정하였다.
반죽의 비중은 AACC 방법(10-5)에 의해 3회

반복 측정하고, 다음의 계산식에 의해 물에 대한
반죽의 비로 구하였다. 

 Specific gravity(g/mL) =  (C+B)—C
 (C+W)—C    

C : Weight of cup
B : Weight of batter
W : Weight of water

3) 스펀지 케이크의 수분 함량

쌀겨 분말을 첨가한 스펀지 케이크의 수분 측

정은적외선수분측정기(FD-240, Japan)를사용하
여 시료 3 g으로 3회 반복 측정하였다.

4) 스펀지 케이크의 부피지수 및 대칭성

지수

스폰지 케이크의 외관은 부피 지수(volume in-
dex), 대칭성지수(symmetry index)를 측정하여 평
가하였다. 즉, AACC 방법(10-91)에 따라 케이크
중심부를수직으로절단한후 <Fig. 1>과같은방
법으로 산출하였다.

5) 스펀지 케이크의 색도 측정

스펀지 케이크의 색도는 crumb을 5.0×5.0×2.0  

cm3로준비하여색차계(CR-200, Minolta, USA)를

사용하여 측정하였다. 이때 측정 항목은 명도(L
값), 적색도(a값), 황색도(b값)를 3회 반복측정하

였다. 명도(L값)는 밝기를 의미하고, a값은 적색

Ingredients
Flour weight basis(g)

0% 5% 10% 15% 20%

 Flour 100 95 90 85 80

Rice bran powder 0 5 10 15 20

Granulated sugar 120 120 120 120 120

Whole egg 150 150 150 150 150

Salt 2 2 2 2 2

Baking powder 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Control : 0%.
Rice bran powder : 5%, 10%, 15%, 20%.

<Table 1> Formulas for sponge cake                                                      (unit: g)
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<Fig. 1> Measurement of volume indexes and sy-
mmetry indexes of sponge cake replacing 
for rice bran powder. 

Volume index=A+B+C. Symmetry index=2B—A—C.

도를나타내는데, +값이 클수록 붉은색을나타내
며 —값이클수록녹색을의미한다. b값은황색을
나타내는 값으로 +값이 클수록 노란색을 나타내
며, —값이클수록청색을나타낸다. 이때사용한
표준백판의 보정치는 L=98.46, a=—0.23, 그리고
b=1.02이었다. 

6) 스펀지 케이크의 조직감 측정

스펀지케이크의조직감은 Texture analyser(mo-
del TA-XT plus Stable Micro System, England)를
이용하여 3회반복 측정하였다. 스펀지 케이크의
가운데 부분을 4×4×3 cm3로 동일하게 자른 다음

경도(hardness), 응집성(cohesivness), 탄력성(sprin-
giness), 씹힘성(chewiness), 점착성(gumminess) 항
목을 측정하였다. 측정 조건은 Pre-test speed 5.0 
mm/s, Test speed 5.5 mm/s. Post-test speed 5.0 
mm/s, Distance 30%, Trigger type Auto-10 g, Data 
acquisition rate 400 pps와 같다. 

7) 관능검사

관능검사는조리전공대학생 15명을관능검사
요원으로선정하여본실험의목적과평가방법에

대해 잘 인지할 수 있도록 사전교육을 실시하였

다. 평가 항목은 케이크의 외관(appearance), 맛
(taste), 색(color), 부드러움(softness), 향(flavor), 
전체 기호도(overall acceptability)에 대하여 관능

특성이좋을수록 7점쪽에, 낮을수록 1점쪽에표
시하도록하였다. 각시료마다무작위로조합된 3
자리 숫자가 주어졌으며, 동일 크기로 자른 후에
시료의 번호가 적혀진 일회용 접시에 담아 제시

하였다. 

8) 통계 분석

모든실험은 3회이상반복적으로측정하여 '평
균±표준편차'로 표시하였다. 자료 분석은 SPSS 
12.0 program으로 평균과 표준편차로 구하고, 유
의수준 5%에서 Duncan's multiple range test를 실
시하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 쌀겨 분말의 일반성분

쌀겨분말의 일반성분은 <Table 2>와 같다. 수
분이 9.50%이며, 단백질은 15.51%, 지방은 18.12 
%, 탄수화물은 48.17%, 회분은 8.70%로 나타났
다. 

2. 반죽의 pH와 비중

쌀겨분말첨가스펀지케이크반죽의 pH와비
중(Specific gravity)은 <Table 4>와 같다. 반죽의
pH는 6.89～6.49로 나타났으며, 쌀겨의 첨가량이
증가함에따라유의적으로낮아지는경향을보였

다. 반죽의 pH는 중요재료의 특성과 팽창형태에
따라 결정된다. 설탕, 쇼트닝, 베이킹파우더 등은
영향을주지않으나, 이외의 재료는 pH를낮추거

Factor Contents(%)

Moisture 9.50±0.01

Crude protein 15.51±0.03

Crude fat 18.12±0.34

Carbohydrate 48.17±0.27

Ash 8.70±0.03

<Table 2> Approximate composition of the rice 
bran powder
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나높인다. 또한, 케이크의부피, 조직감과관계가
있고 케이크의 착색 정도에 영향을 미친다고 보

고되어 있다(Lee KA et al 2002). 일반적으로 pH 
범위에서 벗어나 알칼리 쪽에 가까우면 기공이

거칠고, 껍질색이 진해지고, 부피가 크게 나타난
다. 반면, 산성에가까워지면기공이작고, 껍질색
이 여리며, 부피가 작은 제품이 된다. 이것은 pH
가 최종 제품의색과 질감에 영향을 주는중요한

요인이라 할 수 있다(Lee SE & Lee JH 2013).
반죽의 비중은 0.43～0.50의 범위를 보였으며, 

쌀겨의첨가량이증가함에따라유의적으로비중

이 증가하는 경향을 보였다. 스펀지 케이크 반죽
비중은 거품 형성 정도로 케이크의 내부 구조를

형성하여제품의텍스처를결정하는요인으로반

죽의비중과 부피 및 내부 조직에영향을미치는

것으로 알려져 있다(Chung YS 2009). 이러한 특
징을가진반죽의비중은밀가루종류, 믹싱환경
(속도, 온도등), 화학팽창제유무등의영향을받
으며, 반죽 시 첨가되는 달걀이 점질액으로 작용
하여거품의 겉표면에서기포의벽을 두껍게 하

여 얇은 막의 형성을 억제하기 때문이라고 보고

하였다(Yi SY et al 2001). 비중이 높을수록 반죽
기포의 함유량이 적어져 구운 후 부피가 감소되

고, 쌀겨 분말첨가량이 증가할수록 쌀겨 분말이
밀가루보다무기질, 섬유소비율이높아서조직이
거칠어진다고볼수있다. 또한, 쌀겨분말의비중

이 밀가루의 비중보다 크기 때문에, 쌀겨 분말의
첨가량이증가할수록스펀지케이크의비중이증

가하는 것으로 판단된다.

3. 스펀지 케이크의 수분 함량

쌀겨 분말을 첨가한 스펀지 케이크의 수분 함

량은 <Table 4>와같다. 쌀겨분말 0% 첨가군에서

는 28.42%, 5～20% 첨가군에서는 28.33～26.47%

의 범위에서 유의적 차이가 없이 나타났다(p< 

0.05).이는 쌀겨에 함유되어 있는 수용성 식이섬

유가 케이크 내 전분입자에서 수분의 유실을 막

아 주어 나타난 결과로 판단되며, 쌀겨의 농도에

따라 영향을 받는 것으로 확인되었다. 스펀지 케

이크의수분함량은스펀지케이크의저장성과조

직감을 결정하는 중요한 인자 중에 하나이며, 케

이크의 수분 함량이 높을수록 조직이 부드럽고

노화를지연시킨다는연구(Yook HS et al 2000)가

보고되어 있다. 이러한 수분함량의 변화는 쌀겨

첨가 머핀(Kang HJ et al 2012)의 연구에서 첨가

량이 증가함에 따라 수분 함량에 유의적 차이가

없었다는결과와유사한경향으로나타났다. 따라

서 스펀지케이크제조 시에대조군과 밀가루대

비 5%, 10%, 15%, 20%의 쌀겨 분말을 첨가하여

도 스펀지 케이크의 저장성에 긍정적인 영향을

미칠 것으로 판단된다.

Sample pH Specific gravity

0 % 6.89±0.02a1)2) 0.43±0.02a

5 % 6.78±0.02b 0.44±0.01a

10 % 6.65±0.03c 0.46±0.01b

15 % 6.60±0.02c 0.49±0.01c

20 % 6.49±0.01d 0.50±0.00d

Control : 0%, Rice bran powder: 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are significantly different at p<0.05 as by Duncan's multiple  range 

test.
2) Mean±S.D. *p<0.05.

<Table 3> pH values and specific gravity of sponge cake with different addition of the rice bran powder
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4. 스펀지 케이크의 부피지수 및 대칭성

지수

스펀지케이크의부피와대칭성지수는 <Table 
5>와 같다. 부피 지수(volume index)는 케이크의
부피를설명하는 지표이다(Gomez M et al 2008). 
케이크의 부피는 반죽 시 혼입된 공기의 양뿐만

아니라, 구울 때, 반죽할 때 형성된 기표가 어느
정도안전하게유지되느냐에따라달라진다. 스펀
지케이크의부피지수는쌀겨분말 0% 첨가군이
16.12 로 가장 높았고, 쌀겨 분말 20% 첨가군이
11.32 로가장작게나타났으며, 쌀겨분말 10% 첨
가군과 15% 첨가군 간에는 유의적인 차이

를 보이지 않았다. 그러나 대조군과 비교하였을
때 쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으

로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 
Chang JO & Ryu HJ(1998)는 전통적인케이크

제조시에밀가루일부를 200 mesh 쌀가루로대체
하였을 때 부피가 감소하였다고 하여 본 연구와

유사한 결과를 보였다. Kim MA(1992)은 쌀가루
첨가 시 스펀지 케이크의 부피가 감소하였는데, 

이러한 현상은 쌀가루의 기포 안정성이 낮고, 글
루텐이없기때문이라고설명하였다. 따라서쌀겨

분말의 기포 안정성이 낮고 글루텐이 부족하기

때문에, 쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 부피

가 감소하는 것으로 판단된다.
대칭성지수(Symmetry index)는 케이크 모양의

균형을나타내는지표로케이크의중앙부분과측

면부분의높이차이를나타내는것으로, 높은대

칭지수는케이크의중앙부분이높게구워진경우

를의미한다(Gomez M 2008). 스펀지케이크의대

칭성지수의경우는쌀겨 분말 0% 첨가군이 1.01
로가장크게나타났고, 쌀겨 5～15% 첨가군까지

는 유의적 차이를 보이지 않았으나, 첨가량 증가
에 따라 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p< 
0.05). 
밀가루의일부를다른곡물이나식이섬유원으

로대체할경우부피가감소하고, 거친조직을나
타내는데, 이는이들분말이글루텐의수화및전

Sample Moisture(%)

0 % 28.42±0.23a1)2)

5 % 28.33±0.37a

10 % 27.61±0.71a

15 % 26.47±1.08a

20 % 26.91±1.12a

Control : 0%, Rice bran powder : 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are 

significantly different at p<0.05 as by Duncan's multi-
ple range test.

2) Mean±S.D. *p<0.05.

<Table 4> Moisture contents of sponge cake with 
different addition rate of the rice bran 
powder

Sample Volume index Symmetry index

0 % 16.12±0.32a 1.01±0.18a1)2)

5 % 15.51±0.11b 0.68±0.14b

10 % 14.49±0.34c 0.51±0.20b

15 % 13.78±0.46c 0.34±0.04b

20 % 11.32±0.75d 0.10±0.18c

Control : 0%, Rice bran powder: 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are significantly different at p<0.05 as by Duncan's multiple range 

test.
2) Mean±S.D. * p<0.05.

<Table 5> Volume and symmetry index of sponge cake prepared with rice bran powder
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분의 호화를 지연시키고, 이로 인해 단백질의 망
상구조가 잘 발달되지 못한 결과의 일부로 알려

져 있다(Shin JH et al 2007). 따라서 글루텐이 부
족한 기능성 재료를 첨가한 스펀지 케이크 제조

에서 이러한 부피와 대칭성을 보완하기 위한 연

구가 필요하다고 사료된다.

5. 스펀지 케이크의 색도

쌀겨 분말을 첨가한 스펀지 케이크의 색도는

<Table 6>과 같다. 명도(L값)의 경우, 쌀겨 분말
0% 첨가군이 83.41로 가장 밝게 나타났고, 쌀겨
분말 20% 첨가군이 74.76으로 가장 어둡게 나타
났으며, 대조구와 유의적인 차이를 보였을 뿐 첨
가군 간에는 유의적인 차이를 보이지 않았다(p< 
0.05). 백미로 도정시 발생되는 부산물인 쌀겨는
그 색이 어두운 흑갈색을 띄는데, 이는 적갈색계
인탄닌계색소와흑자색계인안토시아닌계색소

의영향 (Lim JK et al 1998)으로스펀지케이크의
색도에변화를 주어 0% 첨가군 색보다 L값이감
소하는 것으로 판단된다. 적색도의 경우는 쌀겨
분말 15% 첨가군이 1.38로 가장 큰 값을 보였으
며, 쌀겨분말 0% 첨가군이 —1.90으로가장적은
값을 나타냈다. 쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따
라쌀겨분말 15% 첨가군까지는적색도는유의적
으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 황색도의

경우는 쌀겨 분말 0% 첨가군이 33.99로 가장 높
게나타났고, 쌀겨분말 15% 첨가군이 32.01로가
장낮은값을보였으며, 쌀겨분말첨가량에따라
유의적인 경향을 보이지 않았다(p<0.05). 
따라서쌀겨분말자체의색과쌀겨분말첨가

로 반죽의 기포가 조밀하게 되고 스펀지 케이크

의부피가감소하게됨으로써, 첨가량이증가함에
따라색이전반적으로어두워지는것으로사료된

다.

6. 조직감

쌀겨 분말 첨가 스펀지 케이크의 조직감 측정

은 <Table 7>과같다. 경도(hardness)의경우 73.37 
～206.20 g/cm2의 값을 보였으며, 쌀겨 분말첨가
량이증가함에따라경도가유의적으로증가하는

경향을 보였다(p<0.05). 케이크의 경도는 케이크
제조시에첨가되는재료의비용적에직접적으로

영향을 받으며, 간접적으로는 중량, 부피, 수분함
량등에영향을받는다. 기공이잘발달될수록부
피가크고경도는낮아진다고알려져있다(Chabot 
JF 1979). 이는 매생이 분말 첨가 스펀지 케이크
(Lee JH et al 2007)에서 첨가량이증가할수록스
펀지 케이크의 경도가 증가하였다는 연구와 본

연구가 유사한 결과를 보였다. 따라서 쌀겨 분말
첨가 시, 스펀지 케이크 반죽의 비중이 증가하고 

Sample
Hunter's color value

L a b

0 % 83.41±1.50a1)2) —1.90±0.31d 33.99±0.75a

5 % 78.29±1.26b —0.63±0.17c 33.46±2.99a

10 % 78.14±1.13b   0.15±0.40b 33.97±0.53a

15 % 74.90±4.58b   1.38±0.25a 32.01±0.87a

20 % 74.76±1.48b   1.10±0.42a 33.42±0.71a

Control : 0%, Rice bran powder: 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are significantly different at p<0.05 as by Duncan's multiple range 

test.
2) Mean±S.D. *p<0.05.

<Table 6> Hunter's value of sponge cake with different addition rate of the rice bran powder 
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잘 부풀지 못했기 때문에더 단단한 스펀지케이

크가 만들어진 것으로 사료된다. 
응집성(cohesiveness)의경우, 쌀겨분말 0% 첨

가군이 0.43 비율로가장큰값으로가장높은응
집성을 나타내었고, 쌀겨 분말 첨가량이 5～15%
에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 쌀겨
분말 20% 첨가군이 0.28의 비율로 가장 낮은 값
을보였다(p<0.05). 이는쌀가루첨가가 글루텐과
전분의 열변성 조직을 약하게 만들어 탄력성을

떨어뜨린것으로판단된다. 쌀가루를첨가한스펀
지 케이크의 품질특성(Park HO et al 2010) 연구
에서쌀가루를첨가한실험군들이응집성이낮아

지는경향을 보여 본 연구와 유사한 결과를보이

고있었다. 점착성(gumminess)의 경우, 쌀겨분말
20% 첨가군이 87.65 g/cm2로 가장 큰 값을 보였

고, 쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 점착성은
유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 쌀
겨 분말 10% 첨가군과 15% 첨가군 간에는 유의
적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05).
탄력성(springiness)의경우, 쌀겨분말 0% 첨가

군이 0.88 mm로 가장 낮은 값을 보여 탄력성이
좋았으며, 쌀겨분말 20% 첨가군이 0.96 mm으로
가장큰값을나타나, 대조구에비해유의적인차
이는 없었으나 약간의 단단함을 보였다(p<0.05). 
씹힘성(chewiness)의경우, 쌀겨분말 20% 첨가군

이 57.1 g로 가장 큰 값을 보였고, 쌀겨분말 15% 
첨가군과유의적인차이를보이지않았다(p<0.05). 
쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로

씹힘성이 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 쌀겨
분말 첨가량에 따른 스펀지 케이크의 조직감 특

성을 검토해본 결과, 쌀겨 분말 첨가량이 증가함
에 따라경도(hardness), 점착성(gumminess), 씹힘
성(chewiness)은 유의적으로 증가하는 경향을 보
였고, 응집성(cohesiveness)은 감소하는경향을보
였으며 탄력성(springiness)의 경우는 유의적인차
이를 보이지 않았다.

7. 관능검사

쌀겨분말을첨가한스펀지케이크의관능평가

는 <Table 8>과 같다. 
외관(appearance)에 있어서는쌀겨분말 0% 첨

가군이 5.00으로 가장 높게 평가되었고, 쌀겨 분
말 20% 첨가군이 2.87로가장낮게평가되었으며, 
0%와 비교하였을 때 쌀겨 분말 15% 첨가군부터
유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 맛
(taste) 항목의경우는쌀겨분말첨가량증가에따
라 유의적으로 맛이 감소하는 것으로 나타났고

(p<0.05), 색(color)의 경우 쌀겨 분말을 0～15% 
첨가군에서 유의적 차이는 없었으나 0%에서 다
소 높게 평가되었으며, 15%, 20% 첨가군에서는

Sample
Hardness
(g/cm2)

Cohesiveness
(ratio)

Gumminess
(g/cm2)

Springiness
(mm)

Chewiness
(g)

0 %  73.37±10.16c1)2) 0.43±0.03a 32.00±4.47d 0.88±0.06a 25.60±4.31c

5 %  98.72±13.34b 0.38±0.03b 40.13±1.56c 0.93±0.04a 27.16±2.18c

10 % 117.47±27.60b 0.35±0.04b 51.54±4.11b 0.89±0.01a 43.42±3.65b

15 % 174.04±14.21a 0.30±0.02b 57.21±2.73b 0.93±0.09a 50.08±5.00a

20 % 206.20±36.41a 0.28±0.01c 87.65±3.82a 0.96±0.18a 57.19±1.02a

Control : 0%, Rice bran powder: 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are significantly different at p<0.05 as by Duncan's multiple range 

test.
2) Mean±S.D. *p<0.05.

<Table 7> Textural characteristics of sponge cakes with different addition of the rice bran powder
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3.62, 3.25로대조구에비해떨어지는경향을보였
다(p<0.05).이는 다양한부재료를이용한제과및
제빵제품에대한소비자의경험이많아지면서다

양한 부재료입자 및 색의 변화에 소비자들의 순

반응과변화들이관능적기호도에거부감이없기

때문이라 판단되어진다.
향(flavor), 부드러움(softness)에 있어서 쌀겨

분말을첨가하지않은대조군부터쌀겨분말 10% 
첨가군까지는유의적인 차이를 보이지않았으나, 
쌀겨 분말 15% 첨가군부터 쌀겨 첨가량에 따라
유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 전반적인 기호
도(overall acceptability)의경우, 쌀겨분말 0% 첨
가군이 5.00으로 가장 높게 평가되었고, 쌀겨 분
말 20% 첨가군이 2.87로가장낮게평가되었으며, 
15% 첨가군부터 대조군과 유의적으로 감소하는
결과를보였다(p<0.05). 관능검사 결과, 대조군이
스펀지케이크의외관, 맛, 색, 향, 부드러움, 전반
적인기호도의항목에서높은점수를획득하였지

만, 쌀겨분말 10% 첨가군과맛항목을제외하고
유의적인 차이가 없었다. 따라서 쌀겨 분말 10%
을 첨가한 스펀지 케이크 제조 시, 품질특성 및
기호도에는영향을주지않으면서기능성스펀지

케이크의 제조가 가능할 것으로 판단된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

쌀겨의다양한활용방안을연구하고자쌀겨분

말을스펀지케이크에 0%, 5%, 10%, 15%, 20%를
첨가하여스펀지케이크를제조하였으며, 이에따
른반죽의 pH와비중, 스펀지케이크의수분함량, 
부피 지수 및 대칭성 지수, 색도, 조직감 등의 품
질특성을 파악하고, 다음과 같은 결론을 얻었다. 
쌀겨 분말의 일반성분은 수분의 경우 9.50%이며
단백질은 15.51%, 지방은 18.12%, 탄수화물은
48.17%, 회분은 8.70%로 나타났다. 반죽의 pH는
6.89～6.49로 나타났으며, 쌀겨의 첨가량이 증가
함에 따라 유의적으로 낮아지는 경향을 보였고, 
반죽의 비중은 0.43～0.50의범위를 보였으며, 쌀
겨의첨가량이증가함에따라유의적으로비중이

증가하는경향을보였다. 스펀지케이크의수분함
량은쌀겨분말 0% 첨가군에서는 28.42%로비교
적 높게 나타났으며, 15% 첨가군이 26.47%로 낮
게나타났으나, 첨가량이증가함에따라수분함량
은 유의적인 차이를 보이지 않았다. 스펀지 케이
크의부피와대칭성지수결과, 부피는쌀겨분말
0%의 첨가군이 16.12 mm로가장높게 나타났고, 
쌀겨 분말 20% 첨가군이 11.32 mm로 가장 작게
나타났으며, 쌀겨분말 첨가량에따라유의적으로
감소하는 경향을 보였다. 대칭성 지수의 경우는
쌀겨분말 0% 첨가군이 1.01로가장크게나타났
고, 쌀겨 5% 첨가군에서 15% 첨가군까지는유의
적인차이를보이지않았다. 명도(L)의경우 쌀겨
분말 0% 첨가군이 83.41로 가장 밝게 나타났고, 
쌀겨 분말 20% 첨가군이 74.76으로 가장 어둡게

Sample Appearance Taste Color Flavor Softness Overall 
acceptability

0 % 5.00±0.53a1)2) 5.25±0.46a 5.25±0.70a 5.25±0.46a 4.87±0.83a 5.00±0.53a

5 % 4.87±0.64a 4.50±0.53b 4.75±0.46a 4.62±0.51b 4.75±0.46a 4.62±0.74a

10 % 4.50±0.75a 4.50±0.53b 4.87±0.64a 4.75±0.46ab 4.50±0.75a 4.87±0.64a

15 % 3.37±0.51b 3.75±0.70c 3.62±0.51b 3.75±0.46c 3.62±0.74b 3.62±0.51b

20 % 2.87±0.64b 2.87±0.35d 3.25±0.70b 3.00±0.75d 2.75±0.70c 2.87±0.64c

Control : 0%, Rice bran powder: 5%, 10%, 15%, 20%.
1) Means in the column with different superscripts are significantly different at p<0.05 as by Duncan's multiple range test.
2) Mean±S.D. * p<0.05.

<Table 8> Sensory evaluation of sponge cake with different addition of the rice bran powder 
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나타났으며, 대조구와 유의적인 차이를 보였을

뿐, 첨가군 간에는 유의적인 차이를 보이지 않았
다. 적색도(a)의는 쌀겨 분말 15% 첨가군이 1.38
로가장큰 값을 보였으며, 쌀겨 분말 0% 첨가군
이 —1.90으로가장 적은 값을나타냈다. 쌀겨분
말 첨가량이 증가함에 따라 쌀겨 분말 15% 첨가
군까지는 적색도는 유의적으로 증가하는 경향을

보였다. 황색도(b)의 경우는 쌀겨 분말 첨가량에
따라 유의적인 경향을 보이지 않았다. 경도(hard-
ness)는 73.37～206.20 g/cm2 범위를보였으며, 쌀
겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 경도가 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다. 응집성(cohesive-
ness)의경우쌀겨분말 0% 첨가군이 0.43 비율로
가장 큰 값을 보였으며, 쌀겨 분말 첨가량이 5～
15% 간에는 유의적인 차이를 보이지 않았고, 쌀
겨 분말 20% 첨가군이 0.28의 비율로 가장 낮은
값을 보였다. 
반면 점착성(gumminess)과 씹힘성(chewness)

의 경우 쌀겨 분말 첨가량이 증가함에 따라점착

성은유의적으로증가하는경향을보였다. 탄력성
(springiness)의경우는쌀겨분말 0% 첨가군이 0.88 
mm로가장낮은값을보였고, 쌀겨분말 20% 첨
가군이 0.96 mm로가장높은값을보였으나첨가
량의 변화에 따라 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 관능평가결과, 외관, 색 ,향 , 부드러움에있어
서는쌀겨분말 0% 첨가군에서가장높게평가되
었으며, 10% 첨가군까지는대조구와유의적인차
이가 없게 나타났다. 맛의 경우는 쌀겨 분말 0% 
첨가군이 5.25로평가된반면, 쌀겨분말첨가량에 
따라 유의적으로 맛이 감소하는 경향을 보였다.
전반적인기호도의경우, 쌀겨분말 0% 첨가군

이 5.00으로 가장높게 평가되었으며, 5～15% 첨
가군까지는 유의적인 차이가 없이 평가되었으나, 
쌀겨분말 20% 첨가군이 2.87로전반적인기호도
가 가장 낮게 평가되었다. 따라서 쌀겨분말을 첨
가한스펀지의제조는색, 향기, 조직감, 전반적인
기호도를살펴보았을때, 대조군과유의적인차이
를 보이지 않는 쌀겨분말 10% 첨가까지 스펀지

케이크의 물리적, 관능적 특성을 만족시킬 수 있
는 첨가량임을 확인할 수 있었다.

한글 초록

본연구에서는쌀겨의이용을확대하고자제과

제빵 제품을 활용한 스펀지 케이크를 제조하기

위해예비실험으로쌀겨의첨가량을수정보완하

였다. 맛과색깔및스펀지케이크의상품성에적
합한첨가량을고려하여첨가량을결정하여박력

분에 각각 0%, 5%, 10%, 15%, 20%의 쌀겨 분말
을 첨가하여 스펀지 케이크를 제조하여 품질 특

성을 살펴봄으로써 신제품 개발 가능성의 기초

자료를 제공하여 쌀겨의 이용률을 증대시키고자

반죽의 pH와비중, 스펀지케이크의 수분함량부
피지수및대칭성지수, 색도, 조직감, 관능검사등
을 분석하였다. 쌀겨 분말의 일반성분은 수분의
경우 9.50%이며, 단백질은 15.51%, 지방은 18.12 
%, 탄수화물은 48.17%, 회분은 8.70%로 나타났
다. 반죽의 pH의경우, 쌀겨의첨가량이증가함에
따라유의적으로낮아지는경향을보였으나, 비중
은첨가량이증가함에따라유의적으로증가하는

경향을 나타냈다. 명도의 경우, 쌀겨 분말 0% 첨
가군이 83.41로 가장 밝게 나타났고, 쌀겨 분말
20% 첨가군이 74.76으로가장어둡게나타났으며
대조구와 유의적인 차이를 보였을 뿐 첨가군 간

에는 유의적인 차이를 보이지 않았고, 경도의 경
우 유의적으로증가하는경향을보였다. 반면, 점
착성(gumminess)과 씹힘성(chewness)의 경우 쌀
겨 분말 첨가량이 증가함에 따라 점착성은 유의

적으로 증가하는 경향을 보였다. 탄력성(springi-
ness)의 경우는 첨가량의 변화에 따라 유의적인
차이를 보이지 않았다. 관능평가 결과, 외관, 색,
향, 부드러움에있어서는쌀겨분말 0% 첨가군에
서 가장 높게 평가되었으며, 10% 첨가군까지는
대조구와 유의적인 차이가 없게 나타났다. 맛의
경우는쌀겨분말 0% 첨가군이 5.25로평가된반
면, 쌀겨분말첨가량에따라유의적으로맛이감
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소하는 경향을 보였다. 전반적인 기호도의 경우
쌀겨분말 0% 첨가군이 5.00으로가장높게평가
되었으며, 5～15% 첨가군까지는 유의적인 차이
가 없이 평가되었으나 쌀겨 분말 20% 첨가군이
2.87로전반적인기호도가가장낮게평가되었다. 
따라서 쌀겨 분말을 첨가한 스펀지의 제조는 색, 
향기, 조직감, 전반적인 기호도를 살펴보았을 때, 
대조군과유의적인차이를보이지않는쌀겨분말

10% 첨가까지 스펀지 케이크의 물리적 , 관능적
특성을 만족시킬 수 있는 첨가량임을 확인할 수

있었다.
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