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쑥부쟁이 분말 첨가 식빵의 품질 특성
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Quality of White Bread Containing Aster yomena Powder
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ABSTRACT Aster yomena is a perennial plant that belongs to the Asteraceae family. Seasoned wild vegetables are 
commonly used as functional ingredients because of their bioactive effects against oxidation, cancer, and inflammation. 
A recent report showed that ethanol extracts from Aster yomena effectively inhibited gene expression related to lipid 
accumulation within interstitial cells to prevent obesity, further raising awareness of its usefulness as a highly functional 
ingredient. Several studies have investigated Aster yomena, but none have investigated the effects of processing on 
its use. Therefore, this study investigated the quality characteristics and antioxidative activity of breads in which refined 
salt was replaced with Aster yomena powder at 0, 0.5, 1.0, 1.5, or 2.0%. Bread containing any amount of Aster 
yomena powder did not differ significantly from the control in terms of appearance, aroma, taste, texture, and overall 
preference. In addition, higher levels of added Aster yomena powder were associated with greater 1,1-diphenyl-2-pic-
rylhydrazyl radical scavenging activity indicating the potential for production of highly functional bread and noodle 
products using this material.
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서   론

서구화된 식생활과 식사의 편의성이 선호됨에 따라 주식 

대용으로 다양한 형태의 제과 및 제빵류가 개발되고 있으며, 

빵의 수요가 증가하고 있다. 빵의 수요 증가는 버터, 소금, 

설탕 등의 섭취 또한 증가시켜 비만, 고혈압, 당뇨 등의 원인

이 되기도 한다. 특히 심장, 심혈관계 질환 및 뇌졸중 등의 

직･간접적인 주요 인자로 알려져 있는 나트륨 과다 섭취는 

사회문제로 주목받고 있으며(1,2), 다량의 나트륨은 체내에

서 혈액량을 증가시키고 혈관을 수축시켜 고혈압을 일으키

는 요인이 되고 있다(3). 우리나라 성인 1일 나트륨 섭취량

은 2010년 4,831 mg으로 세계보건기구(WHO)의 권장 한

계치인 2,000 mg보다 약 2.4배 정도 높게 섭취하고 있으며

(4), 우리나라는 자극적인 먹을거리의 선호, 국과 소금에 절

여진 발효음식, 서구화된 식생활 등으로 나트륨을 과잉섭취

하고 있다(5). 최근 보건복지부와 식품의약품안전처에서는 

나트륨 과다 섭취를 줄이기 위하여 나트륨 저감화 환경 조성 

및 인식도 제고 등의 노력을 하고 있다(6). 

식빵은 밀가루에 효모를 넣고 반죽하여 구워낸 빵으로 주

로 토스트나 샌드위치 등으로 많이 이용된다(7). 식빵의 제

조과정에서 소금은 맛, 향 및 글루텐의 구조를 변화시켜 식

빵의 품질에 영향을 주는 것으로 알려져 있다(8). 보통 식빵

에는 2%의 소금이 첨가되며 제빵 시 향과 기술적인 제조에

도 영향을 받지만 Kim 등(9)의 연구에서는 2.0% 미만의 소

금 함량으로도 제빵 품질을 유지할 수 있다고 보고하였다. 

최근 많은 사람들이 건강 지향적 식품에 관심이 높아짐에 

따라 저염식빵 등이 개발되어 판매되고 있으며, 식빵의 품질

을 높이기 위하여 스테비아잎(10), 연잎(11), 감잎(12), 삼채 

가루(13) 등의 다양한 잎과 아로니아(14), 블루베리(15), 버

찌(16), 산수유(17) 등의 다양한 열매 분말을 첨가하여 식빵

의 기능성을 높이는 연구가 보고되었다. 이런 천연식물자원

의 분말을 첨가한 식빵은 기능성뿐만 아니라 맛, 향기 및 

관능적 요소도 변화시켜 기존 소비자에게 이목을 끌 수 있는 

장점을 가지고 있지만 맛과 향이 좋은 산채나물을 이용하여 

제조한 식빵의 품질 및 기능성 변화를 보고한 연구는 미비하

다.

농촌진흥청 식품성분표에 의하면 나물(생것 100 g) 종류

에 따른 나트륨(Na) 함량은 가죽나물에 2,933 mg으로 높게 

함유되어 있었으며, 식단에 자주 등장하는 시금치 72 mg, 

참나물 24 mg, 배추 15 mg으로 보통 수준이었다. 두메부추 
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Table 1. Formula of bread with different amount of Aster yomena powder

Ingredients
Aster yomena powder content (%)

Control1) AY0.5%2) AY1.0%3) AY1.5%4) AY2.0%5)

Wheat flour
Aster yomena powder
Butter
Dry yeast
Salt
Skim milk powder 
Sugar
Water

350.00
0

 22.75
  5.25
  3.50
 15.75
 21.00
210.00

348.25
  1.75
 22.75
  5.25
  3.50
 15.75
 21.00
210.00

346.50
  3.50
 22.75
  5.25
  3.50
 15.75
 21.00
210.00

344.75
  5.25
 22.75
  5.25
  3.50
 15.75
 21.00
210.00

343.00
  7.00
 22.75
  5.25
  3.50
 15.75
 21.00
210.00

1)Control: added with none. 2)AY0.5%: added with 1.0% Aster yomena powder. 3)AY1.0%: added with 1.0% Aster yomena powder.
4)AY1.5%: added with 1.0% Aster yomena powder. 5)AY2.0%: added with 1.0% Aster yomena powder. 

2 mg, 고추 잎 4 mg, 얼갈이배추 6 mg, 비름 6 mg으로 

상대적으로 적다. 죽순, 참취, 엄나무 등 몇몇 나물은 데친 

후 오히려 나트륨 함유량이 증가하기도 하였으나 데친 후 

시금치 11 mg, 배추 7 mg으로 상당량 감소하였으며, 고추 

잎과 비름은 나트륨이 검출되지 않았다. 쑥부쟁이는 생것의 

나트륨 함량이 1 mg/100 g으로 거의 없었으며(18), 특유의 

쌉싸름한 맛을 줄이고 소화기능을 용이하게 하기 위하여 데

친 후 이용하고 있어 나트륨이 거의 없는 나물로 볼 수 있다.

쑥부쟁이는 국화과에 속하는 다년생 초본으로 중남부지

방에 분포하며 근경이나 종자로 번식한다. 민간에서 전초는 

‘마란’, 지상부는 ‘백산국’으로 불리며, 한방에서 소풍, 청열, 

해독, 거담진해, 이뇨 보익, 해소 등의 약으로 이용되어 왔다

(19). 또한 민간에서 산채나물로 이용되어 왔으며, 독특한 

향기가 있어 식욕을 촉진하는 것으로 알려져 있다(20). 산채

나물은 오래전부터 식용한 식물로 독성이 없고 맛과 향이 

좋은 것으로 알려져 있다. 산채나물은 반찬으로뿐만 아니라 

기능성 식품으로 관심이 높아지면서 각종 산채나물의 항산

화, 항암, 항염증 등 생리활성 연구가 진행되고 있으며, 다양

한 기능성 식품의 소재로 이용되고 있다(21). 쑥부쟁이에 

대한 연구로는 항암(22), 항염증(23), 아세틸콜린 에스테라

제 저해 및 항산화 활성(24), 건조방법에 따른 생리활성 등

의 연구가 보고되었다(20). 최근 농촌진흥청에서 비알콜성 

지방간 내 지질축적 조절기전 구명 및 기능성 천연물 소재 

탐색 연구에서 쑥부쟁이 에탄올 추출물이 간세포 내 지방축

적 유전자 발현 억제 및 지방축적 억제 효과가 있는 것으로 

보고하였으며(23), Lee 등(25)도 섬쑥부쟁이 추출물이 항

비만 효과가 있는 것으로 보고하였다.

따라서 본 연구는 쑥부쟁이 원료의 기능성은 보유하면서 

정제소금의 함량을 최소로 한 저염식빵을 제조하기 위해 쑥

부쟁이 분말 첨가비율을 달리한 식빵을 제조한 후 품질 특성 

및 기능성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에 사용한 시료인 쑥부쟁이(Aster yomena)는 전

라남도 구례군농업기술센터 친환경시험장 노지에서 재배된 

것으로 2014년 4월에 채취한 것을 사용하였다. 시료는 이물

질 제거 및 세척 후 water bath(BS-31, Jelo, Incheon, 

Korea)를 사용하여 생채 1 kg에 20배(20 L)의 증류수를 

96±1°C로 가열하고 3분간 데친 다음 흐르는 물에 1분간 

수세하고, 다시 증류수에 잠기도록 담갔다가 채반을 사용하

여 물기를 제거하고 건조기(SH-FDO150, Samheung, Se-

jong, Korea)로 50°C에서 10~12시간 열풍건조 하였다. 건

조 시료는 믹서기(SMX-4000DY, Shinil, Seoul, Korea)로 

분쇄하여 80 mesh 체를 통과시킨 후 -80°C deep freezer 

(MDF-U53V, Sanyo, Tokyo, Japan)에서 냉동보관 하며 

사용하였다. 밀가루(강력분, Beksul, Yangsan, Korea), 버

터(Seoul Milk, Seoul, Korea), 백설탕(CJ Cheiljedang, 

Incheon, Korea), 소금(천일염 100%, CJ Cheiljedang, 

Busan, Korea), 탈지분유(Seoul Milk, Yangju, Korea), 건

조이스트(Sungjin Food, Gwangju, Korea)는 시중에서 구

입하여 사용하였다.

식빵 제조

쑥부쟁이 분말 첨가 저염식빵 제조의 재료 배합비는 Table 

1과 같다. 쑥부쟁이 분말의 첨가량은 0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0%

로 밀가루와 비율에 맞게 함량을 첨가하여 혼합가루로 사용

하였다. 제빵의 공정은 Kaiser 제빵기(KBM-5000, Guang-

dong Xinbao Electrical Appliances Holdings Co., Ltd., 

Guangdong, China)의 자동제빵 코스 중 강력분빵 코스(3 

h 20 min)를 이용한 제빵방법으로 제조하였으며, 제조 후 

1시간 동안 방치하여 실온으로 열기를 제거한 다음 품질 특

성 측정용 시료로 사용하였다.

수분 함량

반죽의 수분 함량은 강력분빵 코스의 1차 반죽이 완료되

는 40분 경과 후 즉시 꺼내어 수분자동측정기(MX-50, A& 

D Company, Osaka, Japan)를 사용하여 측정하였다.

pH 측정

반죽의 pH 측정은 반죽 5 g과 증류수 45 mL를 30분간 

혼합한 후 여과(Whatman No. 2, Whatman, Maidstone, 

UK)한 여액을 pH meter(UP 25, Denver Instrument, 
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Denver, CO, USA)로 측정하였다. 식빵의 pH 측정은 동결

건조기(FDU-2100, Eyela, Tokyo, Japan)로 동결건조 하

여 수분을 제거한 후 반죽의 pH 측정방법과 동일하게 측정

하였다.

식빵의 높이, 중량 및 부피 측정 

쑥부쟁이 분말 첨가 식빵의 높이는 식빵의 정중앙의 높이

를 측정하였다. 식빵의 중량은 전자저울(TB-214, Denver 

Instruments)을 이용하여 무게를 측정하였고, 부피는 종자

치환법(26)을 이용하여 측정하였다. 

쑥부쟁이 식빵의 비용적 및 굽기 손실률 측정 

쑥부쟁이 분말 첨가 저염식빵의 비용적(mL/g)은 식빵의 

부피를 중량으로 나누어 구하였다. 또한 굽기 손실률은 반죽

과 제조된 식빵의 중량을 이용하여 다음의 식에 의하여 계산

하였다. 

비용적(mL/g)=
완제품의 부피(mL)

반죽 중량(g)

굽기 손실률(%)=
반죽 중량(g)－완제품의 중량(g)

×100
반죽 중량(g)

색도 측정 

색도는 색도계(CR-200, Minolta Co., Osaka, Japan)를 

이용하여 측정하였다. 측정 전 표준백판은 Y=94.2, x= 

0.3131, y=0.3201(L=97.69, a=-0.40, b=+2.00)로 보정

한 후 사용하였으며, 명도(L, lightness), 적색도(a, red-

ness), 황색도(b, yellowness) 값으로 나타내었다. 반죽은 

표면을 측정하였으며, 식빵은 제조 후 1시간 동안 방치시켜 

실온으로 열기를 식힌 다음 식빵의 표면과 식빵을 반으로 

나누어 내부의 색도를 반복 측정하였다.

식빵의 텍스처 측정 

쑥부쟁이 분말 첨가량을 달리하여 제조한 식빵의 텍스처 

측정은 Rheometer(CR-3000, Sun Sci. Co., Ltd., Tokyo, 

Japan)를 사용하여 distance 5 mm, plunger diameter 15 

mm(No. 25), table speed 60 mm/s의 조건으로 측정하였

다. 측정용 샘플은 식빵의 하부 5 cm를 제거한 높이에서 가

로 4 cm, 세로 4 cm, 높이 3.5 cm의 육면체로 자른 후 경도

(hardness), 탄성(springiness), 검성(gumminess), 응집성

(cohesiveness), 파쇄성(brittleness)의 특성치를 비교하였

다.

식빵의 외부 및 내부 표면 관찰 

식빵의 외부 및 내부 표면 관찰은 제조된 식빵을 슬라이스 

하여 외관과 내부를 디지털 카메라(NX 2000, Samsung, 

Seoul, Korea)로 촬영하였다.

항산화 효능 측정

시료 전처리: 쑥부쟁이 분말 첨가량을 달리하여 제조된 

식빵을 동결건조 하여 잘게 분쇄한 시료 1 g과 methanol 

9 mL를 가하여 실온에서 3시간 교반하여 추출한 뒤 여과

(Whatman No. 2, Whatman)한 추출액을 사용하였다. 

총 폴리페놀 측정: 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu's 

방법(27)에 따라 각 추출물 200 μL에 증류수 2.5 mL를 첨가

하고 여기에 Folin-Ciocalteu's reagent(Sigma-Aldrich 

Co., St. Louis, MO, USA) 200 μL를 첨가하여 30초간 혼합

한 후 6분간 정치하였다. 이후 7% Na2CO3(Sigma-Aldrich 

Co.) 2 mL를 가하고 혼합하여 90분간 정치 반응한 후 750 

nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 gallic acid 

(Sigma-Aldrich Co.)를 사용하여 시료와 동일한 방법으로 

분석하고 얻은 검량선으로부터 총 폴리페놀 함량을 산출하

였다.

전자공여능 측정: 전자공여능 측정은 Blois(28)의 방법에 

따라 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma-Al-

drich Co.)에 대한 수소공여 효과를 측정하여 전자공여능

(EDA, electron donating ability)으로 나타내었다. 0.2 mM 

DPPH 용액(dissolved in 99% ethanol, Sigma-Aldrich 

Co.) 2 mL와 시료 용액 0.3 mL를 가하여 섞은 후 30분간 

37oC에서 정치한 다음 517 nm에서 흡광도(Optizen POP, 

Mecasys Co., Seoul, Korea)를 측정하여 아래의 식에 의해 

계산하였다.

전자공여능(%)=

  
(1－

Sample의 흡광도－Control의 흡광도
)×100

Blank의 흡광도   

관능검사

식빵의 관능검사는 쑥부쟁이의 특징을 잘 알고 평소에 접

촉이 있는 일반인 10명과 쑥부쟁이를 접촉한 적 없는 식품

전공 대학생 10명을 관능요원으로 하였으며, 실험목적과 관

능항목에 관하여 충분히 인지할 수 있도록 설명한 후 실시하

였다. 쑥부쟁이는 일정한 크기(5×5×1 cm)로 잘라 2조각씩 

흰색 접시에 담아 제공하였고, 한 개의 시료를 평가한 후 

반드시 생수로 입안을 헹구고 다른 시료를 평가하도록 하였

다. 기호도 검사 평가내용은 식빵의 색(color), 향(flavor), 

맛(taste), 질감(texture) 및 전반적인 기호도(overall ac-

ceptance)를 7점 평점법으로 최고 7점에서 최저 1점까지 

특성이 좋을수록 높은 점수를 주도록 하였다. 

통계처리

SPSS program(SPSS Statistics 14.0, IBM, New York, 

NY, USA)을 이용하여 평균값과 표준편차를 구하였으며, 각 

변수에 대한 유의성 검정은 분산분석(ANOVA)을 이용하여 

다중범위 검정(Duncan's multiple range test)에 의해 P< 

0.05 수준에서 사후검증을 실시하였다.
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Fig. 1. Total polyphenol in white bread added Aster yomena 
powder. Values represent the mean±SD for triplicate experi-
ments. Samples are the same as Table 1. Means with different 
letters (a-c) above bars are significantly different by Duncan's 
multiple range test (P<0.05).

Table 2. Change in pH of dough and bread prepared by different ratio of Aster yomena powder

Properties
Levels of Aster yomena powder (%) 

Control AY0.5% AY1.0% AY1.5% AY2.0%

pH      Dough
     Bread

5.18±0.01b

5.27±0.01e
5.20±0.02b

5.39±0.01d
5.27±0.11ab

5.36±0.02c
5.30±0.01a

5.41±0.01b
5.33±0.02a

5.45±0.01a

Values represent mean±SD.
Samples are the same as Table 1.
Means with different letters (a-e) are significantly different in the same row by Duncan's multiple range test (P<0.05).
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Fig. 2. Electron donating ability in white bread added Aster yo-
mena powder. Values represent the mean±SD for triplicate 
experiments. Samples are the same as Table 1. Means with dif-
ferent letters (a-e) above bars are significantly different by Dun-
can's multiple range test (P<0.05).

결과 및 고찰

pH

반죽의 pH은 5.20~5.33, 식빵의 pH는 5.36~5.45로 쑥

부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 pH가 증가하는 경향이었

으며, 반죽상태보다 식빵일 때 pH가 소폭 더 증가하는 것으

로 나타났다(Table 2). 쑥부쟁이 분말을 첨가한 쿠키(29)는 

쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 pH가 감소한 결과이지

만 쿠키와 식빵은 이스트에 의한 발효 유무의 차이로 pH에 

차이가 나타날 수 있으며, pH 저하는 글루텐의 팽윤과 가스 

보유력 증가로 식빵의 부피를 증가시킨다. 그러나 신안 섬초 

분말(30) 등 다양한 식물체 분말 첨가량이 증가하면 오히려 

pH는 증가하고 이스트의 활성을 저해하여 가스보유력을 감

소시켜 최종 제품의 부피가 감소하였다.  

총 폴리페놀 함량 및 전자공여능

쑥부쟁이 분말 첨가량에 따른 총 폴리페놀 함량은 Fig. 

1과 같다. 쑥부쟁이 분말을 첨가하지 않은 대조구는 27.00 

mg GAE/100 g으로 가장 낮은 값을 나타내었으나 쑥부쟁이 

분말 첨가량이 증가할수록 30.67~37.60 mg GAE/100 g으

로 증가하였다. 참죽 분말을 첨가한 식빵은 대조구 19.36 

mg GAE/100 g에서 참죽 분말을 1.0~3.0% 첨가한 식빵은 

분말 첨가량이 증가할수록 47.81~73.46 mg GAE/100 g으

로 유의적으로 증가하여 쑥부쟁이보다 폴리페놀 함량이 높

았다(31).  

쑥부쟁이 분말 첨가량에 따른 전자공여능은 Fig. 2와 같

다. 쑥부쟁이 분말을 첨가하지 않은 대조구는 48.41%로 가

장 낮은 값을 나타내었으나 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할

수록 53.20~68.17%로 유의적으로 증가하였다(P<0.05). 

Lee(29)의 쑥부쟁이 분말을 첨가하지 않은 대조구와 쑥부

쟁이 분말 3.0% 첨가한 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능은 각각 

21.92%와 39.98%로 측정되어 상대적으로 낮은 값을 나타

내었으나, 본 결과에서 보는 바와 같이 분말 첨가량이 증가

할수록 라디칼 소거능은 유의적으로 증가하였다. 아로니아 

분말 첨가 식빵(14)은 대조구가 1.63%로 낮았으나, 1.0~ 

10.0%로 분말 첨가량이 증가할수록 6.87~57.83%로 유의

적으로 증가하여 쑥부쟁이 2.0% 첨가는 아로니아 10.0% 

첨가보다 높은 DPPH 라디칼 소거능을 나타내었다. 

중량, 부피, 높이

쑥부쟁이는 나트륨의 함량이 다른 나물에 비해 높은 것으

로 알려져 있다. 제빵에서 소금의 기능은 빵의 맛과 향을 

증진시켜주고(8), 이스트의 활동과 관련되어 발효 능력을 억

제하는데 소금은 반죽의 발효를 지속적으로 조절해준다. 소

금은 반죽의 발효를 늦추지만 글루텐을 강화시켜 반죽의 점

탄성을 좋게 하여 오븐 안에서 더 많이 팽창할 수 있도록 

도와 빵의 질감을 향상시키는 것으로 알려져 있다. 보통 식

빵에는 2.0%의 소금이 첨가되나 Kim 등(9)의 연구에서는 

2.0% 미만의 소금 함량으로도 제빵에 품질을 유지할 수 있

다고 보고되어 쑥부쟁이에 함유된 나트륨을 고려하여 소금
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Table 3. Change in baking characteristics of dough and bread prepared by different ratio of Aster yomena powder

Properties
Levels of Aster yomena powder (%) 

 Control  AY0.5%  AY1.0%  AY1.5%  AY2.0%
Dough 
Bread

Weight (g)
Weight (g)
Volume (mL)
Height (cm)
Specific volume (mL/g)
Baking loss (%)
Moisture content (%)

 622.90±0.35a

 538.40±0.50c 
2,325.00±0.36a 
  16.00±0.17b

   4.32±0.00a 
  13.57±0.01a

  38.76±0.17b

 622.40±0.60a

 541.30±0.44b 
2,315.00±0.66b

  16.50±0.52a 
   4.28±0.01b

  13.03±0.34b 
  40.70±1.10a

 622.70±0.63a

 541.40±2.02b

2,295.00±0.87c 
  15.30±0.20c

   4.24±0.00c 
  13.06±0.01b 
  41.63±0.14a

 622.90±0.36a

 545.70±0.50a 
2,255.00±0.40d

  15.40±0.10c 
   4.13±0.00d

  12.39±0.00c 
  41.12±0.37a

 617.60±0.36b

 547.50±0.56a

2,118.00±1.00e

  14.90±0.10c

   3.87±0.00e 
  11.35±0.00d

  41.65±0.48a

Values represent mean±SD.
Samples are the same as Table 1.
Means with different letters (a-e) are significantly different in the same row by Duncan's multiple range test (P<0.05).

의 양은 1 g으로 동일하게 한 후 쑥부쟁이 분말 첨가량을 

달리하였다. 식빵 품질평가의 기본 판단 지표로 사용되는 

무게와 부피는 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가함에 따라 무게

는 점차적으로 증가하고, 부피는 유의적으로 감소하였다

(P<0.05). 식빵 제조 시 재료배합 중량은 628.3 g이었으나 

반죽 후 중량은 617.6~622.9 g으로 5.35~10.65 g 감소하

였으나 쑥부쟁이 분말 2.0%를 첨가(AY2.0%)한 식빵을 제

외하고는 통계적 차이는 없었다(Table 3). 식빵의 중량은 

538.4~547.5 g으로 분말 첨가 식빵은 70.1~81.1 g이 감소

하였으나, 대조구는 85.5 g 감소하여 중량 감소폭이 컸다. 

식빵의 부피는 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소

하여 대조구에 비해 10~207 mL 감소하였다. 식빵의 높이

는 대조구 16.0 cm, AY2.0% 첨가 시 14.9 cm로 감소하는 

경향을 나타내었다. 스테비아잎 분말을 첨가한 식빵(10) 연

구에서도 대조구 19.0 cm, 스테비아잎 2.0% 첨가 식빵 17.3 

cm로 감소하여 분말 첨가량이 증가할수록 식빵의 중량 및 

부피가 감소하는 결과를 나타내어 본 연구와 비슷한 경향이

었다. 반면 삼채가루 첨가 식빵(13)에서는 분말 첨가량이 

증가할수록 부피가 증가하여 부재료 특성에 따라 부피 즉, 

부푸는 정도에 영향을 주었다. Chen 등(32)은 빵의 부피 

감소는 부재료에 의해 글루텐 막이 손상되거나 반죽 내 글루

텐 비율이 감소하여 반죽이 약화되어 팽화력이 저하되는 글

루텐 감소 효과와 관련 있다고 하였다. 

비용적, 굽기 손실률 및 수분 함량 

쑥부쟁이 분말을 첨가한 식빵의 비용적, 굽기 손실률 및 

수분 함량을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 비용적은 반죽

에 혼입된 공기의 양과 구울 때 골격을 형성시켜주는 글루텐

의 양이 영향요인으로 작용한다고 하였다(33). 쑥부쟁이 분

말 첨가 식빵의 비용적은 대조구 4.32 mL/g, AY2.0% 첨가 

시 3.87 mL/g으로 분말 첨가량이 증가할수록 감소하였으

며, 굽기 손실률은 대조구가 13.57%로 가장 높았으나 쑥부

쟁이 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하여 

AY2.0% 첨가 시 11.35%를 나타내었다(P<0.05). 연잎 분

말 첨가 식빵의 비용적은 연잎 분말 2.5% 첨가구에서 연잎 

분말 첨가하지 않은 대조구에 비해 5% 가량 유의적으로 증

가하였으나, 5%, 7.5% 첨가구에서는 대조구에 비해 87%와 

80%로 오히려 감소하는 경향을 나타내었다(11). Bae 등

(34)은 일반적인 비용적의 값이 3.2~4.0의 범위에 있다고 

하였으나 본 결과에서는 3.87~4.32의 범위로 Bae 등(34)

이 제시한 값보다 높았으며, 스테비아잎 분말 첨가(10) 시 

4.12~4.21로 본 결과와 비슷한 값을 나타내었다. 대체적으

로 부재료를 첨가하였을 때 비용적이 감소하는 경향을 나타

내었으며, 쑥부쟁이 분말 첨가 식빵도 분말 첨가량이 증가하

면서 글루텐양이 감소할 뿐만 아니라 글루텐 형성을 방해하

여 부피와 비용적 감소에 영향을 준 것으로 판단된다. Jeong

과 Yoo(35)는 반죽을 굽는 과정 중 높은 열에 의해 팽창이 

많이 일어나게 되고 팽창과 동시에 기공이 열리면서 반죽 

안의 수분이 기체로 변해 굽기 손실에 영향을 준다고 하였으

며, Roels 등(36)은 같은 굽기 조건 하에서 호화가 양호하고 

착생이 좋을수록 굽기 손실률은 증가한다고 보고하였다. 그

러나 Bae 등(12)은 감잎 가루 첨가량이 3.0% 이상 증가할수

록 굽기 손실률이 유의적으로 낮아져 감잎 가루 첨가 식빵의 

수분 보유력이 커지면 식빵의 식감을 끈적이게 하여 기호도

를 떨어뜨릴 수 있다고 보고하여, 식감의 기호도를 높이기 

위해서는 굽는 과정에서의 적당한 수분 보유와 감소가 필요

한 것으로 생각된다.

외관 및 절단면 관찰

Fig. 3에서 보는 바와 같이 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가

할수록 식빵 모양이 불균형적이었으며, 기공의 크기도 작아

져 식빵의 부피가 감소하는 것으로 확인되었다. 식빵의 높이

는 쑥부쟁이 분말 AY0.5% 첨가구가 대조구보다 유의적으

로 소폭 높았으나 부피는 대조구가 소폭 높은 것으로 나타나 

이는 제빵기에서 꺼내어 식히는 과정 중 발생한 차이로 보이

며, 분말 첨가량이 증가할수록 감소하였다. 식빵의 내부 단

면은 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 내부조직이 조밀

해지고 진한 녹색을 강하게 띠는 것으로 나타났다. 그러나 

연잎 분말을 첨가한 식빵의 경우에도 2.5% 첨가한 식빵이 

대조구에 비하여 더욱 팽창하여 높이가 대조구보다 증가하

였으며, 연잎 첨가량이 5.0~7.5%로 증가할수록 부피는 감소

하고 갈색을 띠면서 점점 어두워지는 경향을 나타내었다(11). 
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Dough

Bread

       Control         AY0.5%         AY1.0%        AY1.5%         AY2.0%

Fig. 3. Photograph of dough and bread 
with different amount of Aster yomena 
powder. Samples are the same as Table 
1.

Table 4. Color values of dough and breads prepared by different ratio of Aster yomena powder

Color value Levels of Aster yomena powder (%)
Control AY0.5% AY1.0% AY1.5% AY2.0%

Dough
L
a
b

86.08±0.14a

-1.78±0.01a

18.73±0.05b

77.77±1.03b

-4.94±0.10b

19.85±0.13a

73.65±1.26c

-6.19±0.19c

20.11±0.49a

68.91±1.33d

-6.81±0.13d

20.37±0.80a

66.14±1.00e

-7.26±0.19e

20.34±0.72a

Bread

Crust
L
a
b

49.65±0.19b

10.22±0.06a

16.96±0.14c

51.36±0.67a

 8.52±0.04b

20.20±0.02a

47.81±0.19c

 7.66±0.03c

18.87±0.20b

41.83±0.24d

 7.23±0.07d

13.12±0.23e

45.86±0.19e

 5.31±0.06e

15.85±0.17d

Crumb
L
a
b

69.48±0.67a

-2.00±0.06a

10.02±0.47d

66.04±0.19b

-2.89±0.06b

11.47±0.16c

63.03±1.73c

-3.77±0.07c

15.70±0.35b

61.37±1.81c

-3.88±0.09c

16.02±0.62b

58.01±0.42d

-4.01±0.05d

17.07±0.24a

Values represent mean±SD.
Samples are the same as Table 1.
Means with different letters (a-e) are significantly different in the same row by Duncan's multiple range test (P<0.05).
L value: degree of lightness (white +100 ↔ 0 dark), a value: degree of redness (red +100 ↔ -80 green), b value: degree of yellowness 
(yellow +70 ↔ -80 blue).

색도

Table 4에서 보는 바와 같이 반죽의 색도는 쑥부쟁이 분

말 첨가량이 증가할수록 밝기를 나타내는 L값이 유의적으로 

감소하여 대조구가 86.08에서 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증

가할수록 77.77~66.14로 black에 가까워졌으며, 적색도를 

나타내는 a값도 대조구가 -1.78에서 유의적으로 감소하여 

-4.94~-7.26으로 green에 가까워졌다(P<0.05). 황색도를 

나타내는 b값은 18.73~20.37로 유의적인 차이가 없었다. 

식빵의 L값은 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 crust와 

crumb 모두 감소하는 경향이었으며, crust가 41.83~51.36

으로 crumb의 58.01~69.48보다 crumb의 명도가 더 높았

다. 특히 외부껍질 색은 갈색이 진해지고 어두워졌다. a값은 

유의적으로 감소하여 crust보다 crumb가 더욱 green에 가

까워졌다. b값은 crumb이 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할

수록 yellow에 가까워졌으나, crust는 경향성이 나타나지 

않았다. 스테비아잎 분말 첨가 식빵(10)은 재료의 배합비율 

및 색도 측정기계의 차이로 보이나 대조구의 명도가 49.16

으로 낮았으며, 분말 첨가량이 증가할수록 명도와 적색도는 

낮아졌으나 황색도는 증가하여 황색도의 경향이 다르게 나

타났다. 연잎 분말 첨가 식빵(11)의 대조구는 명도 70.3, 적

색도 -2.3, 황색도 9.8에서 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 

명도는 낮아졌으나 적색도와 황색도는 증가하는 경향을 나

타내었다. 버찌분말 첨가 식빵(16)은 명도, 적색도, 황색도 

모두 낮아지는 경향을 나타내어 부재료 첨가에 따라 색도 
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Table 5. Textural characteristics of bread with Aster yomena

Texture properties Levels of Aster yomena powder (%)
Control AY0.5% AY1.0% AY1.5% AY2.0%

Hardness (g)
Springiness (%)
Gumminess (g)
Cohesiveness (%)
Brittleness (g)

106.83±1.07d

  4.10±0.91NS

 96.33±4.31d

  0.15±3.20NS

 90.68±4.92c

108.13±0.55d

 93.94±0.33
  9.46±0.89cd

 91.98±0.73
 93.44±1.17c

112.57±0.25c

 94.06±0.62
104.37±0.93c

 91.16±2.30
 96.07±3.87c

131.67±2.38b

 94.39±0.49
119.27±3.91b

 90.57±1.47
112.59±4.18b

148.93±1.27a

 94.18±0.86
134.57±4.59a

 91.30±1.82
126.76±5.49a

Samples are the same as Table 1.
Values are mean±SD.
Means with different letters (a-d) are significantly different in the same row by Duncan's multiple range test (P<0.05).
NS: not significants.

Table 6. Sensory evaluation of bread with Aster yomena powder
Levels of Aster yomena powder (%)

Control AY0.5% AY1.0% AY1.5% AY2.0%
Color
Flavor
Texture
Taste
Overall acceptance

5.30±0.80a

4.20±1.71NS

4.50±1.32NS

4.50±1.67a

4.70±1.46a

5.20±1.44a

4.40±0.94
4.50±1.32
4.90±1.07a

4.80±0.89a

4.80±1.82ab

4.30±1.66
4.60±1.05
4.50±1.61ab

4.30±1.72ab

4.40±1.39ab

4.20±1.01
4.40±1.05
4.40±1.05ab

4.40±0.82ab

4.20±1.51b

4.10±1.48
3.90±1.48
3.80±1.51b

3.70±1.46b

Samples are the same as Table 1.
Values are mean±SD (n=20).
Means with different letters (a,b) are significantly different in the same row by Duncan's multiple range test (P<0.05).
NS: not significants.

차이가 높았으며, 이는 관능평가에도 영향을 주는 것으로 

나타났다. 연잎, 스테비아잎, 시금치 등 초록색 원료의 경우

에는 일반적으로 함유량이 증가할수록 관능평가 점수가 낮

았으나 감귤과피 첨가 식빵(37)의 경우에는 감귤과피 분말 

3.0~6.0% 첨가한 식빵이 대조구에 비해 색의 관능평가 점

수가 높았다.

텍스처 

쑥부쟁이 분말 첨가량을 달리한 식빵의 텍스처 측정 결과

는 Table 5와 같다. 경도는 대조구가 106.83 g로 첨가량이 

증가할수록 108.13, 112.57, 131.67, 148.93 g로 증가하여 

분말 첨가량이 증가할수록 단단한 것으로 나타났으나 탄성

과 응집성은 유의적인 차이가 없었다. 검성과 파쇄성은 쑥부

쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 높은 값을 나타내었다. 수용

성 식이섬유는 식품에 첨가 시 점도를 증가시키고, 불용성 

식이섬유는 식품의 보수력을 향상시키는 기능이 있어(38) 

쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 식이섬유의 함량이 증

가하여 검성이 증가한 것으로 보이며, 이는 수분 함량 측정 

결과 쑥부쟁이 분말 첨가량이 증가할수록 식빵의 수분 함량

이 증가한 결과와 상관관계가 있을 것으로 판단된다. Gir-

hammar와 Nair(39)는 호밀과 밀로 만든 빵 반죽의 수분 보

유 능력과 신선도가 non-starch polysaccharide, xylose와 

arabinose 등 pentosans의 중합체 함량에 따라 달라진다고 

하였다. Lee(40)는 곡류의 non-starch polysaccharide의 

함량이 높을 경우 부드러운 조직을 가지는 반면, 식빵에 다

른 첨가물을 넣어 제조할 때 글루텐 함량과 첨가물의 성질에 

따라 활성 글루텐 등의 구조를 유지할 수 있는 보조물질을 

첨가하지 않으면 구조력을 유지하기 어려워 부피가 감소하

는 것으로 알려져 있다(41). Jung(42)은 기공이 잘 발달된 

빵이 부피가 크고 부드러움이 증가하여 경도가 낮다고 하였

다. 스테비아잎 분말 첨가량이 증가할수록 부피가 감소(10)

하는 결과도 본 결과와 비슷한 경향이었으며, 이는 Chen 

등(32)의 보고에서와 같이 섬유질 등의 영향으로 부피 증대

가 저해되면서 경도가 증가한 것으로 생각된다. 

관능평가

쑥부쟁이 분말을 첨가한 식빵의 선호도 평가 결과는 Table 

6과 같다. 색은 쑥부쟁이 분말을 첨가할수록 쑥부쟁이 분말

을 첨가하지 않은 대조구보다 낮은 평가를 받았다. 향은 쑥

부쟁이 분말 0.5~1.0% 첨가한 식빵이 대조구보다 높은 평

가를 받았으나 통계적으로 유의적 차이를 보이지 않았다. 

조직감은 쑥부쟁이 분말 1.0% 첨가한 식빵이 4.60, 맛은 

쑥부쟁이 분말 0.5% 첨가한 식빵이 4.90으로 가장 높게 평

가를 받았다. 전반적인 기호도는 쑥부쟁이 분말 0.5% 첨가 

식빵이 4.80으로 가장 높게 평가받았으나, 1.0% 이상 첨가 

시에는 오히려 대조구에 비해 낮은 평가를 받아 쑥부쟁이 

분말 첨가량이 증가할수록 기호도는 감소하였다(P<0.05). 

이는 설탕, 버터, 소금 등 맛 및 조직감의 기호도를 높이는 

재료의 양이 상대적으로 적어 쑥부쟁이 분말의 특유의 향과 

쓴맛이 강하게 느껴졌기 때문으로 생각된다. 다양한 분말을 

첨가한 식빵 연구가 다수 보고되었으며, 관능평가 결과 녹차

가루는 2.5%, 스테비아잎 분말은 0.5~1.5% 첨가한 식빵이 
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향과 맛에 대한 기호도가 높아졌으나, 전반적인 기호도는 

스테비아잎 분말을 첨가하지 않은 식빵(6.99)과 1.5% 첨가

한 식빵(6.95)이 비교적 좋은 평가를 받았다(10,42). 그러나 

스테비아잎 분말은 1.5% 이하와 이상을 첨가하였을 때 

4.95~5.98로 오히려 낮은 평가를 받았으며, 감잎 가루(12)

는 대조구에 비해 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮은 평

가를 받아 첨가 분말의 종류와 첨가량에 따라 다양한 기호도

를 나타내어 각 원료에 따른 첨가량과 배합조건이 필요할 

것으로 판단된다. 또한 쑥부쟁이 분말 첨가 제빵은 기능성이 

증가하므로 전반적인 관능 기호도를 높이기 위해서는 본 연

구의 식빵제조 배합조건을 다양하게 조정한다면 나아가 다

양한 제과제빵 개발을 기대할 수 있을 것으로 사료된다.

요   약

쑥부쟁이는 국화과에 속하는 다년생 초본으로 독특한 향기

가 있어 식욕을 촉진하는 것으로 알려져 산채나물로 이용되

어 왔다. 산채나물은 항산화, 항암, 항염증 등 다양한 생리활

성 효과로 기능성 식품으로의 관심이 높아져 다양한 소재로 

이용되고 있다. 최근 쑥부쟁이 에탄올 추출물이 간세포 내 

지방축적 유전자 발현 억제 및 지방축적 억제 효과, 항비만 

효능이 있는 것으로 보고되어 기능성 측면에서 활용가치가 

높다. 쑥부쟁이에 대한 연구가 일부 보고되었으나 이를 활용

한 가공연구는 전무하다. 본 연구는 우리밀 가루에 쑥부쟁이 

분말 첨가량을 0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0%로 달리하여 제조한 

식빵의 품질 특성과 항산화 활성을 측정하였다. 그 결과 쑥

부쟁이 분말을 0.5~2.0% 첨가한 식빵은 대조구와 비교 시 

외관, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도면에서 통계 수치적으

로 유의적인 차이가 없어 소비자에게 거부감 없는 제빵이 

가능할 것으로 보인다. 또한 쑥부쟁이 분말 함량이 증가할수

록 총 폴리페놀 및 DPPH 라디칼 소거 등의 기능성이 증가하

므로 기능성을 높인 제과제빵 및 면류 개발이 가능할 것으로 

본다.
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