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Abstract

Purpose: The purpose of this study was to investigate antioxidant activities and quality characteristics of the steamed roll added 

Ligularia fischeri (Ledeb.)Turcz. powder. Methods: Steamed roll were prepared with different amounts (0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2% to the 

flour quantity) of Ligularia fischeri powder. Results: As a result of measuring the normal component and the sugar content of the 

steamed roll added with Ligularia fischeri powder showed a tendency to increase as the added amount more significant increase 

(p<0.001). The pH of steamed roll significantly decreased with fermentation time (p<0.001) after again appeared a tendency to 

increased (p<0.001). The moisture of steamed roll were measured by significantly decreased as Ligularia fischeri powder content 

increased (p<0.001).The results of color value, L(lightness)and a(redness)values decreased with b (yellowness) increasing concentration 

of Ligularia fischeri powder (p<0.001). In texture analysis, gumminess, adhesiveness, cohesiveness, springiness decreased while 

chewiness and hardness increased as the amount of increasing concentration of Ligularia fischeri powder (p<0.001). According to the 

sensory evaluation, appearance, texture, moisture of 0.5% group received the highest score, color, flavor and overall acceptability were 

showed good results in 1% group (p<0.001). Concolusion: In summary, this study was considered that it can be manufactured as natural 

functional food that can sensory preference in 1%steamed roll added with Ligularia fischeri powder.
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Ⅰ. 서 론

곰취(Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz.)는 주로 음지

에서 자생하는 국화과에 속하는 다년생 초본식물이다

(Kwon SB 등 1999). 주로 곰취의 어린잎을 식용으로 이

용하는데, 나물이나 장아찌, 쌈 등으로 섭취한다. 곰취는 

맛과 향이 뛰어나고 식이섬유가 풍부하여 변비 예방효과

가 우수하고 항암작용과 혈소판 응집 억제효과가 있는 

것으로 밝혀져 있다(Hong JH 등 2008). 곰취는 비타민 A, 

B1, B2, C과 나이아신 등이 풍부하며(Rural Development 

Administration 2011), 비타민 A와 β-카로틴의 함량이 다

른 채소류에 비해 비교적 높다(Choi MS & Yang JK 

2008). 곰취는 칼슘, 칼륨, 마그네슘, 철, 인 등의 무기질

과 셀룰로오스와 헤미셀룰로오스와 같은 식이섬유의 함

량도 높은 편이다(Cho SD & Kim GH 2005). 곰취는 항

산화 활성을 갖는 폴리페놀 화합물을 함유하고 있다

(Kwon YJ 등 2002). 우리나라에서는 ‘꽃빵’ 이라고 불리

는 화쥐안(花捲)은 중국음식에 빠지지 않고 곁들이는 밀

가루 빵이다. 화쥐안은 대부분 볶은 음식과 곁들여져 나

오기 때문에 소스에 묻혀 먹거나 주 요리에 올려서 먹기

도 한다. 중국 북부 지방에서는 쌀밥 대신 밀가루로 만든 

만두와 화쥐안을 주식으로 먹는다(Lee MH 2000). 화쥐안

이나 찐빵과 발효 빵은 수증기로 쪄서 만들기 때문에 식

빵보다 갈변화 현상이 없어서 영양과 기능성을 최대한 

보존한다(Choi DM 등 2007). 화쥐안에 관한 선행연구는 

한국뿐만 아니라 중국에서도 거의 없으며 화쥐안과 비슷

한 찐빵에 대한 선행연구만 보고된 실정이다. 찐빵에 관

한 연구로는 한국형 찐빵 제조에 적합한 시판 밀가루 품

질 및 적정 제빵 조건(Kim CS 등 2001), 당뇨병 환자를 

위한 콩가루와 보리가루 혼합 짠빵의 품질특성(Kim MA 
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Ingredient (g)
Ligularia fischeri powder content (%)

0 0.5 1 1.5 2

Wheat flour 100 99.5 99 98.5 98

Ligularia fischeri powder 0 0.5 1 1.5 2

Salt 1 1 1 1 1

Yeast 2 2 2 2 2

Water 50 50 50 50 50

Soybean oil 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Table 1. Formula of steamed roll prepared with Ligularia fischeri

(Ledeb.) Turcz. powder

& Yoon SK 2003), 솔잎 발효액의 첨가에 의한 찐빵의 저

장성 향상(Choi DM 등 2007), 죽엽과 연잎 분말을 첨가

한 찐빵의 품질 특정에 관한 연구(Hwang SY 등 2014) 

등이 있다. 최근에는 다양한 생리활성 성분을 함유하고 

있는 천연 소재를 첨가한 찐빵과 식빵 같은 식품 자체의 

건강 기능성을 보완하고 향상하려는 연구가 계속적으로 

진행되고 있다(Min SH & Lee BR 2008). 그러나 화쥐안

에 관한 식품 연구는 거의 없어 화쥐안에 천연 소재를 첨

가하여 기능성과 저장성 및 기호성을 향상시키고자 하는 

연구가 필요하다. 최근 중국에서는 한류열풍과 한국 농산

물의 품질에 대한 인정으로 한국 식품에 대한 기호가 늘

고 있고 한국 식품의 수입도 크게 늘고 있다(Kang YM 

2006). 항산화 활성이 뛰어난 국내 부존 자원인 곰취의 

기능성 식품으로써 이용가능성을 높이기 위해 본 연구에

서는 곰취 분말을 첨가한 화쥐안의 항산화 활성과 품질

특성을 고찰하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용한 곰취는 강원도 평창군에서 2014년 

봄(4-5월)에 채취한 것을 사용하였다. 화쥐안 제조에 사용

된 밀가루(Deahan Flour Mills Co., Ltd., Seoul, Korea), 이

스트(Evergreen, Incheon, Korea), 식용유(Sajo Haepyo, 

Incheon, Korea), 소금은 정제염(CJ, Incheon, Korea), 물은 

증류수를 사용하였다. 실험에 사용한 1,1 diphenyl-1-  

picrylhydrazyl(DPPH), Folin & Ciocalteau, gallic acid 등

의 시약은 Sigma-Aldrich Chemical Co.(St. Louis, MO, 

USA)의 제품을 사용하였고 그 외의 시약은 1급을 사용

하였다. 

2. 화쥐안 제조

Wang S(2011)의 레시피를 참고하여 예비실험을 거쳐 

최적의 배합비를 산출하였다. 첨가비와 제조방법은 각각 

Table 1과 같다. 화쥐안의 배합비는 주재료인 밀가루 

100%를 기준으로 곰취 분말 0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2%로 

첨가하여 반죽하였다. 30°C에 이스트를 녹인 다음 기름을 

제외한 나머지 재료들을 넣고 반죽하였다. 반죽은 37°C 

조건의 incubator(IB600, JEIO TECH, Daejeon, Korea)에

서 1시간 동안 1차 발효시킨 후 다시 반죽하여 밀대로 

0.5-0.6 cm 두께 네모모양이 되도록 넓게 밀어서 기름칠

을 한 뒤 돌돌 감아서 약 2 cm 길이로 썰었다. 다시 37°C 

incubator(JEIO TECH)에서 20분간 2차 발효시킨 후 2차 

발효가 끝난 반죽을 100°C 찜기에서 15분간 찐 다음 냉

각시켜 polyethylene팩으로 포장하였다. 온도 20°C, 습도 

50%의 조건에서 보관하면서 실험하였다

3. 곰취 분말 제조

곰취는 깨끗하게 수세한 다음 -40°C에서 동결하여 48

시간 동안 동결 건조(Bondiro MCFD 8508, Ilsin, Seoul, 

Korea)하였다. 동결 건조한 곰취를 분쇄기(VCB-61A, Hällde, 

Kista, Sweden)로 마쇄한 후 polyethylene팩에 담아 -40°C

에서 보관하면서 시료로 사용하였다.

4. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 품질특성

1) 일반성분

일반성분 분석은 AOAC(2000)에 기준하여 실시하였

다. 수분은 적외선 수분측정기(MB45, Ohaus Corporation, 

Zurich, Switzerland)를 이용하여 105°C 상압가열 건조법

으로 측정하였으며, 조단백질은 자동질소증류장치(Kjeltec 

2200, Foss Co., Slangerupgade, Hillerod, Denmark)를 이

용하여 Micro-kjeldahl 질소 정량법, 조지방은 자동 조지

방 추출기(Soxhlet Avanti 2050, Foss Co., Slangerupgade, 

Hillerod, Denmark)를 이용한 Soxhlet’s 추출법, 조회분은 

전기회화(Thermolyne F-48000, Bransted/Thermolyne Co., 

Dubuque, IA, USA)를 이용하여 550-600°C에서 직접회화

법으로 각각 측정하였다. 각 실험은 3회 반복하여 얻은 

평균값으로 나타내었다. 탄수화물의 함량은 차감법을 이

용하여 100에서 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분을 제

외한 값으로 나타내었다.

2) 당도

곰취 분말 첨가 화쥐안의 당도는 당도계(PocketPal-1, 

ATAGO, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 화쥐안 

1 g과 증류수 10 mL를 넣고 homogenizer(POIYTRON 

PT-MR 2100, KINEMATICA AG, Littau, Switzerland)로 

15,000 rpm에서 1분간 균질화 시킨 후 상등액을 취하여 

측정하였다.

3) 색도

색도는 color different meter(CR-200, Minolta, Co., Osaka, 
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Japan)를 사용하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness)

의 값을 3회 측정하여 평균값으로 나타내었다. 이때 사용

한 표준 백판의 L값은 97.26, a값은 0.07, b값은 +1.91이

었다.

4) pH

반죽의 pH 분석은 반죽의 제조 직후와 1차 발효, 2차 

발효, 증자 후의 pH를 pH meter(F-51, HORIBA, Kyoto, 

Japan)를 이용하여 단계별로 측정하였다. 반죽의 pH는 비

커에 반죽 5 g을 증류수 45 mL와 함께 magnetic stirrer  

(MS200HS, Motops Co., Seoul, Korea)로 교반시키고 증

자된 화쥐안은 실온에서 방냉한 다음 5 g씩을 취하여 45 

mL의 증류수를 가하여 균일하게 분산시켜 여과지(Cat 

No 1002 110, Whatman, 도시, China)로 여과한 후 3회 

반복 측정하였다

5) 팽창률, 부피, 비용적

화쥐안은 제조하여 방냉한 후 측정하였으며, 곰취 분말 

첨가 화쥐안의 부피(mL)는 종자치환법(Pyler EJ 1979)을 

이용하였다. 비용적은 화쥐안 1 g이 차지하는 부피(mL)

로 나타내었다. 팽창률은 중심의 가장 높은 수치를 양 옆 

높이의 평균 수치로 나누어 다음 식을 통해 백분율로 표

시하였다.

팽창율(%) = (가장 높은 수치/양 옆 높이의 평균치) × 100

6) 조직감

곰취 분말 첨가 화쥐안의 조직감은 증자 후 1시간 동

안 실온에 방치한 후 화쥐안을 일정한 크기(2×2×2 cm)로 

잘라 texture analyzer(TA-XT2, Stable Micro System L td., 

Haslemere, UK)를 사용하여 텍스처 묘사분석(texture 

profile analysis, TPA)을 실시하였다. 측정 조건은 probe 2 

mm needle stainless, pre-test speed 3.0 mm/s, test speed 

1.0 mm/s, post-test speed 5.0 mm/s, distance 10.0 mm, 

trigger force 5.0 g으로 측정하였다. 경도(hardness), 부착

성(adhesiveness), 탄성(springiness), 검성(gumminess), 응

집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness)을 3회 반복 측정한 

후 평균값과 표준편차로 나타내었다.

7) 관능평가 

곰취 분말 첨가 화쥐안의 관능검사는 기호 척도법으로 

실시하였다. 관능요원은 숙명여자대학교 식품영양학 대

학원생 중 10명과 중국 유학생 10명을 패널로 선정하여 

훈련시킨 후 오후 2-3시 사이에 관능검사를 하였다. 화쥐

안을 일정한 크기(직경 3 cm, 높이 2.5 cm)로 잘라 흰색 

접시에 담고 난수표를 이용하여 각 시료의 번호를 표시

한 후 물과 함께 제공하였다. 각 시료의 특성이 서로 영

향이 미치지 않도록 한 개의 시료를 평가한 후 반드시 

물로 입안을 헹구고 난 뒤 평가하도록 하였다. 관능 평

가 항목은 외관(appearance), 색(color), 향(flavor), 맛

(taste), 조직감(texture), 촉촉함(moistness), 전체적인 기호

도(overall acceptability)으로 7점 척도법으로 관능특성을 

평가하도록 하였고 기호도가 높을수록 높은 점수를 주도

록 하였다.

5. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Swain T & Hills WE(1959)의 방

법에 준하여 측정하였다. 곰취 추출물 150 μL에 2,400 μL

의 증류수와 2N Folin-Ciocalteu reagent 150 μL를 가한 

후 3분간 반응시켰다. 반응액에 1N sodium carbonate 

(Na2CO3)(DUKSAN, Ansan, Korea) 300 μL를 가하여 암소

에서 2시간 동안 반응시킨 후 725 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 표준물질로 gallic acid를 사용하여 검량선을 작성

한 후 총 폴리페놀 함량은 gallic acid(mg GAE/g)로 3회 

반복하여 얻은 평균값을 나타내었다.

2) DPPH 자유라디칼 소거활성

DPPH 자유 라디칼에 대한 소거 효과는 Blois MS  (1958) 

방법에 준하여 측정하였다. 시료액 900 μL에 DPPH 용액 

300 μL를 가하여 vortex(CM-100, EYELA, Tokyo, Japan)

로 교반한 다음 암소에서 30분 간 반응시킨 후 517 nm

에서 spectrophotometer(V-530, JASCO, Tokyo, Japan)를 

이용하여 흡광도를 측정하였다. 3회 반복 측정하여 얻은 

평균값과 표준편차로 나타내었다.

DPPH free radical scavenging activity (%)

= (1-Sample absorbance/Control absorbance) × 100

6. 통계처리

모든 자료의 통계 분석은 SPSS Statistics(ver. 22, IBM 

Corp., Armonk, NY, USA)를 이용하였으며, 모든 실험 결

과들은 3회 반복 측정하여 평균(Mean)과 표준편차(S.D.)

로 나타내었다. 각 실험군 간의 유의성 검증을 위하여 

One-way ANOVA로 분석하고 사후검증으로 Duncan's 

multiple range test에 의해 검증하였다(p<0.05).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 품질특성

1) 일반성분

곰취 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 화쥐안의 일반

성분을 측정한 결과를 Table 2에 제시하였다. 곰취 분말
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Composition (%)

Sample Moisture Crude protein Crude fat Crude ash Crude fiber Carbohydrate

L-0 40.13±0.27
a

5.05±0.08
d

2.91±0.23
d

10.13±0.11
d

0.19±0.03
d

41.88±0.29
a

L-0.5 39.65±0.06
b

5.17±0.04
c

3.13±0.62
cd

10.34±0.12
c

1.53±0.11
c

40.66±0.06
b

L-1 39.26±0.16
ab

5.24±0.06
b

3.26±0.12
bc

10.45±0.08
b

2.32±0.19
c

39.78±0.25
bc

L-1.5 38.88±0.26
c

5.72±0.17
ab

3.39±0.04
ab

10.65±0.35
ab

2.67±0.38
b

39.67±0.12
c

L-2 38.60±0.12
d

6.03±0.07
a

3.54±0.86
a

10.94±0.09
a

2.81±0.41
a

39.10±0.03
c

F-value 55.80
***

51.83
***

9.88
**

30.24
***

39.63
***

86.02
***

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Values in same column with different superscripts are significant different by Duncan’s multiple test.

**p<0.01, ***p<0.001.

Table 2. Proximate composition of steamed roll added with different content Liguaria fischeri (Ledeb.) Turcz. powder

Mean±SD

의 일반성분 중 조단백 13.04%, 조지방 4.61%, 조섬유는 

100 g 당 0.60 g 측정 되었다. 곰취 분말 0% 0.5%, 1%, 

1.5%, 2%를 첨가한 화쥐안의 조단백질 함량은 5.05-6.03%, 

조지방 함량은 2.91-3.54%, 조회분 함량은 10.03-10.94%, 

조섬유 함량은 0.19-2.81%로 곰취 분말 첨가량이 증가할

수록 그에 따른 함량이 증가하였고(p<0.001) 곰취 분말 

2% 첨가군이 가장 높았다. 탄수화물 함량은 41.88-39.10%

로 곰취 분말의 첨가량에 따라 감소하였다(p<0.001). Kim 

KT 등(2007)은 천년초 선인장 분말 첨가 식빵의 품질특

성 연구에서 식빵의 탄수화물 함량은 천년초 함량이 증

가할수록 감소하였으며 지방과 회분함량은 천년초 함량

의 증가에 따라 증가하였다고 보고하였다. 화쥐안의 수분

함량은 무첨가군이 40.13%, 곰취 분말을 0.5%, 1%, 1.5%, 

2% 비율로 첨가한 화쥐안이 각각 39.65%, 39.26%, 38.88%, 

38.60%로 시료의 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 

보였다(p<0.001). 이는 곰취 분말의 수분결합 능력이 밀

가루보다 더 높기 때문인 것으로 생각된다(Park BH 등 

2014). Park BH 등(2014)의 곰취 국수 연구에 의하면 밀

가루의 수분결합능력은 191.37%이고, 곰취 분말의 수분

결합능력은 256.15%를 보였다. 본 연구에서 곰취 분말 

첨가량에 따라 반죽의 수분함량이 낮아진 것은 Yang SE 

& Jin SY(2013)의 곰취 분말 첨가 전병 연구와 유사한 

경향을 보였다.

2) 당도, 색도

곰취 분말 첨가 화쥐안의 당도 측정결과는 Table 3과 

같다. 무첨가군의 당도는 0.58%였으며, 곰취 분말 0.5%, 

1%, 1.5%, 2% 첨가군은 각각 0.60%, 0.62%, 0.66%, 

0.68%로 나타났다. 이 중 곰취 분말 2% 첨가군이 가장 

높은 당도를 보였으며 곰취 분말 첨가량이 높아질수록 

당분이 증가하는 경향을 보여주었다(p<0.001). 이는 곰취 

분말이 가지고 있는 당도로 인해 첨가량의 증가함에 따

라 화쥐안의 당도가 증가한 것으로 생각된다. 취 분말 

첨가량을 달리하여 제조한 화쥐안의 색도를 측정한 결과

는 Table 3과 같다. 곰취 분말의 색도 측정 결과 L값은 

58.06, a값은 -12.31, b값은 19.19로 나타났다. 곰취 분말 

첨가 화쥐안의 L값은 곰취 분말 첨가량이 증가할수록 

61.82, 53.27, 49.69, 46.29 순으로 낮아졌으며(p<0.001) a

값은 L값과 같이 곰취 분말 첨가량이 증가함에 따라 값

이 감소되는 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). b값의 경

우 1%와 1.5%의 곰취 분말 첨가 시 21.56, 21.61로 비슷

하였으나 곰취 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

높아지는 결과를 보였다(p<0.001). 참죽 분말 첨가 식빵

(Kim MA 등 2014)및 죽엽과 연잎 분말 첨가한 찐빵

(Hwang SY 등 2014)의 연구에서 시료 첨가 농도가 증가

할수록 L값과 a값은 낮아지는 반면, b값은 증가한다고 

보고한 바 있어 본 연구 결과와 유사한 경향을 나타내었

다. Jeong CH 등(2006)의 클로렐라 식빵 연구 결과에 의

하면 엽록소를 다량 함유하고 있는 클로렐라 분말을 

0.3% 첨가한 식빵의 색도를 조사한 결과 대조군에 비하

여 클로렐라 분말 함량이 많아질수록 L값이 60.72로 낮

아지고 a값은 감소하는 반면 b값이 증가하였다고 하였

다. Kim JW 등(2013)은 곰취 착즙액 분무 건조 분말에 

관한 연구에서 블렌칭 처리군의 클로로필(엽록소)함량은 

전반적으로 높은 함량을 나타내었다고 보고하여 클로로

필을 많이 함유하고 있는 곰취를 첨가한 화쥐안은 클로

렐라 분말 첨가 식빵(Jeong CH 등 2006)과 동일한 결과

를 보였다. 
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Item
Sample

F-value
L-0 L-0.5 L-1 L-1.5 L-2

Sweetness (%, Brix) 0.58±0.01
d

0.06±0.01
c

0.62±0.02
b

0.66±0.01
b

0.68±0.02
a

63.23
***

Color

L 75.72±1.45
a

61.82±0.54
b

53.27±0.65
bc

49.69±0.16
c

46.29±1.59
d

5092.5
***

a -0.74±0.08
a

-1.30±0.18
b

-1.77±0.08
b

-2.04±0.04
bc

-2.32±0.23
c

239.84
***

b 19.74±0.24
c

21.56±0.08
c

21.61±0.15
b

 22.36±1.26
bc

23.75±0.84
a

167.88
***

Expansion (%) 116.59±0.62
a

112.15±0.23
ab

108.67±0.69
bc

102.16±0.57
c

98.27±0.28
d

613.74
*

Volume (mL) 75.14±0.43
a

72.75±0.26
ab

69.87±0.07
b

67.37±0.24
c

63.49±0.44
d

723.46
***

Specific volume (mL/g) 1.86±0.21
a

1.52±0.15
ab

1.43±0.07
b

 1.21±0.01
b

1.16±0.09
c

12.23
**

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

Table 3. Physical and mechanical properties of steamed roll added with different content of Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz. powder

Means±SD

Sample
Fermentation time

F-value
0 1st 2nd Products

L-0 6.07±0.01
aA

5.88±0.01
aB

5.68±0.01
aD

5.76±0.01
aC

863.75
***

L-0.5 6.03±0.01
bA

5.87±0.01
bB

5.67±0.01
bD

5.73±0.01
bC

771.01
***

L-1 5.93±0.01
cA

5.83±0.01
cA

5.65±0.01
cC

5.66±0.01
cB

556.75
***

L-1.5 5.87±0.01
dA

5.81±0.01
dB

5.61±0.01
dD

5,63±0.01
dC

504.00
***

L-2 5.83±0.01
eA

5.78±0.01
dB

5.58±0.01
dD

5.61±0.01
eC

458.01
***

F-value 314.40
***

51.19
***

176.10
***

24.60
***

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Value in same column with different superscripts are significant different by Duncan’s multiple test.
A-D 

Value in same row with different superscripts are significant different by Duncan’s multiple test.

***p<0.001.

Table 4. pH of steamed roll added with different content of Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz. powder Mean±SD

3) 팽창률, 부피, 비용적

곰취 분말 첨가량에 따른 화쥐안의 부피, 비용적, 팽창

율은 Table 3과 같다. 팽창률은 무첨가군이 116.59%로 가

장 높았으며, 곰취 분말 2% 첨가군이 98.27%로 가장 낮

아 곰취 분말를 첨가할수록 감소하였다(p<0.05). Park JY 

등(2004)의 연구결과에 의하면 반죽의 발효로 인해 CO2 

gas가 발생하고 gas의 안정성은 pH가 증가할수록 향상된

다고 보고하였다. 따라서 곰취 분말 첨가량이 증가할수록 

화쥐안의 pH가 낮아지고 그 결과로 gas의 안정성이 떨어

져 발효 팽창률이 감소하는 것으로 보여진다. 부피는 무

첨가군이 75.41 mL, 곰취 분말 0.5%, 1%, 1.5%, 2% 첨가 

시 첨가량에 따라 감소하였다(p<0.001). Kim MA 등

(2014)의 연구에 따르면 참죽 분말의 첨가함에 따라 식빵 

부피가 감소하였다고 보고하였고, 식빵에 황기 분말의 첨

가량이 증가할수록 식빵의 부피가 감소하였다고 하여 본 

연구와 유사하였다(Min SH & Lee BR 2008). 비용적도 부

피와 같이 곰취 분말 첨가량에 따라 감소하였다(p<0.01). 

Choi DM 등(2007)의 솔잎 발효액 첨가 찐빵에 관한 연구

에서 솔잎 발효액의 첨가량이 많을수록 찐빵의 비용적이 

낮았다고 보고하여 본 연구결과와 일치하였다. Kim MA 
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Sample
Hardness

(g/cm
2
)

Adhesiveness

(g)

Springiness

(g)

Chewiness

(g)

Gumminess

(g)

Cohesiveness

(%)

L-0 245.95±20.83
d

204.01±7.89
a

1.33±0.32
a

193.88±15.05
c

303.96±21.08
a

1.91±0.28
a

L-0.5 285.54±15.62
cd

178.08±11.42
b

1.27±0.42
a

206.84±21.16
b

280.74±50.39
ab

1.62±0.11
b

L-1 311.69±9.67
bc

152.36±20.49
bc

1.21±0.02
a

275.73±23.02
b

286.24±17.93
b

1.51±0.08
b

L-1.5 326.62±10.47
b

133.57±12.16
c

1.13±0.23
a

284.53±29.36
a

260.63±11.24
b

1.46±0.21
b

L-2 348.87±17.79
a

115.42±10.14
d

1.01±0.32
ab

347.45±11.35
a

216.81±12.09
c

1.18±0.56
c

F-value 19.69
***

20.52
***

0.54
*

26.73
***

2412.03
**

618.30
*

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Values in same column with different superscripts are significant different by Duncan’s multiple test.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

Table 5. Texture of steamed roll added with different content of Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz. powder Mean±SD

등(2014)의 참죽나무 분말 첨가 식빵에 관한 연구에 의하

면 시료 첨가량이 증가할수록 반죽의 pH가 감소하여 gas 

보유력 감소와 글루텐 발달 저하 등으로 비용적이 감소

된 것으로 생각된다.

4) pH

곰취 분말 첨가 반죽의 pH는 만든 직후의 초기 반죽을 

0차, 1시간 발효 후를 1차, 반죽하고 화쥐안을 만든 후 

20분 더 발효시킨 후를 2차로 정하여 pH를 측정하였다. 

0차 발효의 pH는 곰취 분말 무첨가군이 6.07로 가장 높

았으며 곰취 분말의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아지는 

경향을 보였다(p<0.001). 1차, 2차 반죽의 pH 값도 곰취 

첨가량에 따라 감소하였다(Table 4). 이러한 결과는 첨가

한 곰취 분말의 pH가 5.19로 밀가루의 pH인 6.45보다 낮

아(Jin SY 2013a), 곰취 분말의 첨가량이 증가될수록 반

죽의 pH가 낮게 나타난 것으로 보여진다. 발효 시간에 

따른 반죽의 pH 값은 발효가 점차 진행됨에 따라 pH가 

낮아졌으며 이는 젖산 발효에 의한 lactic acid와 succinic 

acid 등 유기산을 생성하기 때문으로 볼 수 있다(Park YS 

1989, Kang MS & Kang MY 1996). 화쥐안의 pH는 

5.61-5.76로 곰취 분말의 첨가량에 따라 증가하는 경향을 

보였다(p<0.001). 화쥐안을 증자한 후의 pH는 발효가 진

행될 수록 pH 값은 점점 낮아지다가 증자 후에 완성된 

화쥐안의 pH는 2차 발효 반죽의 pH 값보다 약간 증가함

을 보였다. 이는 수증기로 찌는 과정에서 발효 시 생성되

었던 유기산류나 젖산이 휘발되었기 때문이다(Choi SE & 

Lee JM 1993, Jung JY 등 2004).

5) 조직감

곰취 분말 첨가 화쥐안의 조직감 측정 결과는 Table 5

와 같다. 경도는 곰취 분말을 첨가하지 않았을 때에 

245.95 g/cm2이었고 0.5%, 1%, 1.5%, 2% 첨가군은 곰취 

분말 첨가량이 증가할수록 경도가 높아졌다(p<0.001). 

Kim CS 등(2001)은 밀가루 함량이 많거나 첨가제를 처리

할 경우 견고성이 증가한다고 보고하였고 곰취 분말 첨

가 만두피(Park BH 등 2015)의 연구에서도 곰취 분말 첨

가량이 증가할수록 경도가 높아졌다고 한 결과, 본 연구

와 유사한 결과를 보였다. 화쥐안의 부착성, 탄력성과 검

성 모두 대조군에서 가장 높았으며, 곰취 분말 첨가량이 

증가할수록 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 씹힘성의 

경우 대조군은 193.88 g, 0.5%, 1%, 1.5%, 2% 첨가군은 

206.84 g, 275.73 g, 284.53 g, 347.45 g으로 곰취 분말 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 

Hwang SY 등(2014)의 죽엽과 연잎 분말 첨가 찐빵에 관

한 연구에서 시료의 증가함에 따라 씹힘성이 높아졌다고 

보고하여 본 연구결과와 같은 경향을 보였다. 응집성은 

대조구에서 1.91%로 가장 높은 값을 나타내었으며, 곰취 

분말 첨가량이 증가할수록 감소하였다(p<0.05). 이는 곰

취 분말 첨가 국수(Park BH 등 2014)와 두부(Park BH 등 

2013)의 연구에서 곰취 분말 첨가 비율이 증가할수록 응

집성이 증가한다는 연구결과와 유사하였다. 식이섬유 함

량이 많은 곰취의 첨가량이 증가할수록 반죽 속에 글루

텐 양이 상대적으로 감소하였다는 Park HS & Han 

GD(2008)의 연구와 마찬가지로 화쥐안도 조직의 탄력성, 

부착성, 응집성이 저하되고 씹힘성이 증가했을 것으로 보

여진다.

6) 관능검사

곰취 분말 첨가 화쥐안의 관능 검사 결과는 Table 6과 

같다. 화쥐안의 외관, 색, 향, 맛, 질감, 촉촉함, 전반적인 
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Item
Sample

F-value 
L-0 L-0.5 L-1 L-1.5 L-2

Appearance 4.27±1.27
b

6.00±0.89
a

5.63±0.92
ab

4.27±1.42
b

2.54±1.50
c

13.55
***

Color 3.90±1.70
b

5.27±1.00
a

5.45±1.21
a

4.45±1.43
ab

2.18±0.98
c

11.32
***

Flavor 3.81±0.87
c

5.00±1.00
b

5.36±0.92
ab

5.72±1.10
a

5.36±1.36
ab

5.25
***

Taste 3.72±1.10
b

4.63±1.62
ab

5.18±0.87
a

4,81±1,16
ab

3.72±1.55
b

2.85
***

Texture 5.00±1.09
b

5.27±1.19
ab

5.90±1.13
a

4.27±1.00
bc

2.90±1.04
c

12.03
***

Moistness 5.63±1.5
a

6.00±0.63
a

5.27±0.64
ab

4.36±1.12
b

2.72±0.90
c

18.30
***

Overall acceptability 4.27±1.34
bc

5.18±0.87
ab

5.45±0.93
a

4.54±0.54
b

2.72±0.90
c

8.29
***

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Values with different letter within a row differ significantly by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001.

Table 6. Sensory characteristics of steamed roll added with different content of Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz. powder

  Mean±SD

기호도는 시료 간에 차이를 보였다. 외관은 0%일 때 

4.27, 곰취 분말 0.5%, 1%, 1.5%, 2 % 첨가 시 각각 6.00, 

5.63, 4.27, 2.54로 0.5% 첨가 군의 외관에 대한 기호도가 

가장 높게 나타나며 2% 첨가 군이 가장 낮은 값을 나타

냈다(p<0.001). 색은 곰취 분말 1% 첨가군이 5.45으로 높

았고, 그 다음으로 0.5%가 5.27으로 높았으며, 외관과 마

찬가지로 2% 첨가군은 가장 낮은 값을 보였다(p<0.001). 

향은 1.5% 첨가 군에 대한 기호도가 가장 높게 나타났다

(p<0.001). 대조군에 비해 0.5, 1, 1.5% 첨가군이 유의적으

로 높은 점수를 얻었지만, 2% 첨가군에서는 5.36으로 낮

아지는 것을 볼 수 있었다. 맛의 경우 곰취 분말 1% 첨

가군이 가장 높은 점수를 받았으나 2% 첨가군에서 다시 

낮은 점수를 받았다. 조직감에서는 1% 첨가군이 가장 높

은 점수를 받았고, 1% 첨가군에서 곰취 분말 첨가량이 

증가할수록 유의하게 떨어지는 경향을 나타났으며, 촉촉

한 정도는 0.5% 첨가군에서 6.00, 5.27, 4.63, 2.72로 낮아

지는 값을 보였다(p<0.001). 전반적인 기호도에서는 1% 

첨가하였을 때 5.45로 가장 높은 기호도를 나타냈으며 그 

다음으로 0.5% 첨가군이 5.18로 높아 유의적인 차이를 

보였다(p<0.001). 전반적으로 무첨가군에 비해 곰취 분말

의 첨가량이 증가할수록 기호도가 증가하는 경향을 보였

으나 2% 첨가 시에는 1%, 1.5% 첨가군보다 기호도가 떨

어졌다. Park BH 등(2014)는 곰취 분말을 첨가한 국수로 

1%, 3%, 5%, 7%로 국수를 제조하여 3% 첨가군이 가장 

높은 선호도를 얻은 결과를 보고하였으며, Kang YS & 

Kim JS(2011)의 곰취 가루 첨가한 설기떡의 품질특성 연

구에서 4% 첨가군을 가장 좋게 평가하였다. 본 연구에서 

0.5% 첨가군의 외관, 촉촉함은 가장 높게 평가되었으나, 

1% 첨가군이 맛, 색, 조직감, 전반적인 기호도가 가장 높

은 점수를 받아 종합적으로 보면 화쥐안에 곰취 분말을 

첨가할 경우 1%를 첨가하는 것이 상대적으로 많은 관능

적인 조건을 만족시키는 것으로 판단되었다.

2. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 항산화 활성

1) 총 폴리페놀

곰취 분말을 첨가한 화쥐안의 총 폴리페놀 화합물의 

함량은 Table 7과 같다. 대조구가 17.79 mg GAE/100 g의 

값을 보였으며, 0.5%, 1%, 1.5%, 2% 첨가군은 각각 45.75 

mg GAE/100 g, 51.06 mg GAE/100 g, 59.09 mg GAE/100 

g, 67.91 mg GAE/100 g으로 곰취 분말의 첨가량이 증가

함에 따라서 증가하는 경향을 보였다(p<0.01). 또한 2% 

첨가군의 총 페놀 함량은 무첨가군보다 약 4배 높은 수

치를 보였다. 따라서 화쥐안에 곰취 분말 첨가량이 늘어

날수록 총 페놀함량이 증가하여 항산화능이 높아질 것으

로 판단된다. Adom KK 등(2005)의 연구 결과에 따라 밀

가루에도 ferulic acid 등의 총 페놀성 화합물을 함유하고 

있으며 그로 인해 항산화 활성을 나타내 곰취 분말 무첨

가 군에도 페놀 화합물이 존재함을 알 수 있었다. Oh YS 

등(2012)의 연구를 보면 페놀 화합물을 함유한 식품 소재

의 첨가량에 따라 총 폴리페놀 함량도 증가한다고 보고

하였으며 Yoon HS 등(2014)의 아로니아 분말 첨가 식빵의 

연구에서 총 폴리페놀 함량 대조구가 28.38%이고 첨가구는 

34.07-94.07%로 아로니아 분말 첨가량에 따라 유의적으로 

증가하여(p<0.05) 본 실험과 유사한 결과를 보였다.
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Sample

Composition

Total polyphenol

(mg GAE/100 g)

DPPH free radical 

scavenging activity (%)

L-0 17.79±0.43
c

15.38±013
d

L-0.5 45.75±0.23
c

36.89±0.25
c

L-1 51.06±0.16
b

46.02±1.16
bc

L-1.5 59.09±0.19
ab

57.26±0.38
ab

L-2 67.91±1.15
a

69.01±0.52
a

F-value 1643.60
**

1953.72
**

L-0: steamed roll prepared with 0% Liguaria fischeri powder.

L-0.5: steamed roll prepared with 0.5% Liguaria fischeri powder.

L-1: steamed roll prepared with 1% Liguaria fischeri powder.

L-1.5: steamed roll prepared with 1.5% Liguaria fischeri powder.

L-2: steamed roll prepared with 2% Liguaria fischeri powder.
a-d 

Value with different letters within a column different signifi- 

cantly(p<0.05).

**p<0.01.

Table 7. Contents of total polyphenol and DPPH free radical

scavenging activity in steamed roll added with Ligularia fischeri

(Ledeb.) Turcz. powder Mean±SD

2) DPPH 자유라디칼 소거능 

산지별 곰취 에탄올 추출물의 항산화 효능(Lee JY 둥 

2015) 연구에서 곰취 에탄올 추출물의 DPPH를 측정 한 

결과 50%의 소거활성을 보이는 IC50값이 22.53 μg/mL을 

보였고, 곰취 추출물의 항산화 및 항염증 기능성에 관한 

연구(Nam HS 2014)에서 DPPH에 대한 IC50값이 28.20 μ

g/mL, 곤달비, 곰취, 참취 추출물의 분획별 항균 활성 효

과에 대한 연구(Han IA 2010)에서 IC50값은 0.27 mg/mL

의 DPPH 소거 활성을 보여주었다. 이러한 선행 연구들을 

참고하여 곰취 분말 첨가 화쥐안의 DPPH를 측정하였다. 

곰취 분말 첨가 화쥐안의 DPPH 자유라디칼 소거활성을 

1% 수준에서 측정한 결과는 Table 7과 같다. 곰취 분말 

0.5%, 1%0 1.5%, 2% 첨가군은 36.89-69.01%로 나타났으

며 2%첨가군은 무첨가군의 15.38%에 비해 약 4배 정도 

높은 자유라디칼 소거활성을 보였다. 모든 실험군은 서로 

유의적인 차이를 보였으며, 시료 첨가량이 증가할수록 항

산화 활성이 증가하였다(p<0.001). Park ID(2013)의 곰취 

분말을 첨가한 매작과의 품질 특성 연구에서 대조군의 

자유 라디칼 소거활성이 가장 낮았고, 곰취 분말의 첨가

량이 높을수록 증가하여 5% 첨가군의 값이 11.51%로 가

장 높게 나타났다(p<0.05). 참죽 분말을 첨가한 전병의 품

질특성(Yang SE & Jin SY 2013)연구에서도 1 mg/mL 농

도에서 대조구가 4.93%로 나타났고 참죽 분말 12% 첨가

구가 85.79%로 가장 높은 값을 나타내 시료의 첨가량에 

비례하여 활성이 증가하는 결과를 보였다(p<0.001). 이외

에 뽕잎(Jin SY 2013b)을 매작과에 첨가한 연구에도 뽕잎 

분말 3, 6, 9, 12%의 첨가량에 따라 DPPH 자유 라디칼 

소거활성이 유의적으로 증가하여 본 실험 결과와 유사하

였다(p<0.001).

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 곰취(Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz.)를 중

국 밀가루 빵 화쥐안(花捲)에 첨가하여 제조하였으며 대

조군과 실험군 간의 품질특성을 비교 분석하였다. 곰취 

분말은 밀가루 대비 0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2%로 첨가하

여 화쥐안을 제조하였다. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 일반

성분과 당도는 곰취 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 증가하였다. 발효 시간에 따라 반죽 pH는 점점 낮

아졌고 증자 후에는 다시 pH가 높아졌다. 팽창율, 부피, 

비용적은 실험군들은 곰취 분말 첨가량이 늘어남에 따라 

감소하였으며, 수분함량도 감소하였다(p<0.001). 색도는 

곰취 분말 첨가량이 증가할수록 L값과 a값은 감소하였으

며 b값은 증가하였다(p<0.001). 화쥐안의 조직감 측정 결

과 검성, 부착성, 응집성 및 탄력성은 곰취 분말의 첨가

량에 따라 감소하는 경향을 보였고, 씹힘성 및 경도는 증

가 하였다. 곰취 화쥐안에 대한 관능검사는 외관과 촉촉

함은 0.5% 첨가군이 가장 높은 점수를 받았으며, 색, 맛, 

촉촉함, 전반적인 기호도는 1% 첨가군이 가장 높은 점수

를 받았다. 곰취 분말 첨가 화쥐안의 항산화 활성을 측정

한 결과 총 폴리페놀은 곰취 분말이 첨가될수록 증가하

였고 대조군보다 약 3배 높은 함량을 보였다. DPPH 자유 

라디칼 소거활성도 곰취 분말 첨가량이 증가할수록 증가

하는 경향을 보였다. 이상의 결과를 종합해 볼 때 1% 곰

취 분말 첨가 화쥐안이 가장 기호도가 높고 여러 품질특

성과 항산화 활성의 기능적 효과도 우수한 것으로 보여

진다. 
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