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서 론

우리나라의 일반적인 하루 식사는 밥과 국 또는 찌개, 김

치를 중심으로 구성된다.1 비교적 긴 공복시간을 거쳐 섭

취하는 아침식사는 정상적인 혈당을 유지하는데 도움을

줄 뿐만 아니라2 바람직한 건강 상태를 유지하기 위해 매

우 중요하다. 그러나 과거와 달리 빠르게 변화하는 현대사

회에서는 핵가족화, 여성의 사회진출, 가공식품산업의 발

달 등의 이유로3 전체적인 하루 식사가 불규칙하며 무엇보

다도 아침식사 결식률이 매우 높은 편이다. 특히, 20대의

습관적 아침 결식은 다음끼니의 폭식, 과식 등으로 이어져

결국에는 중년 이후의 건강에 악영향을 줄 수 있으므로4

성인기 초반에 바람직한 식습관을 형성하는 것이 무엇보

다 중요하다.5,6 그러나 본인의 의지로 식품을 선택하게 되

는 성인기 초반 대학생들의 상당수가 자유로운 수업시간,

가공·편의 식품의 잦은 노출, 자취 생활 등의 이유로 아침

을 결식하는 경우가 잦아7 이에 대한 대책 마련이 시급한

실정이다.

여러 선행 연구 결과에 따르면 아침 식사를 하지 않을 경

우 아침 식사를 하는 경우와 비교하여 체중, 허리둘레, 체

질량지수 등이 증가하는 것으로 나타났으며8-10 비만, 관상

동맥질환, 제 2형 당뇨병 등의 대사위험률이 높아질 뿐만

아니라11-14 과식, 폭식, 음주 등의 부적절한 식이습관으로

까지 이어질 수 있는 것으로 조사되었다.15,16 이에 따라 베

이커리 관련업계에서는 밥 다음으로 선호도가 높은 아침

식사 메뉴인 빵에17,18 인체에 유익한 여러 기능성 물질들

ABSTRACT

Purpose: This study was conducted in order to develop morning bread using powdered citrus peels and to examine the

effect of its several biological activities for 12 weeks in overweight adults (BMI � 23) living in dormitories of Chonbuk

National University. Methods: Control bread was prepared using the same formula except for replacing the wheat flour with

3% citrus peel powder. Subjects were classified according to two groups: Intake group of 3% citrus peel powder fortified

morning bread (n = 30) and general morning bread (n = 30). Results: The results of our study showed no significant effects

of citrus peel powdered morning bread on anthropometric indices and biochemical characteristics among overweight

adults. Despite the slight reduction in total-cholesterol, LDL-cholesterol, GOT, and GPT (p < 0.05), no significant differences

in changes of these values were observed between the two groups. Conclusion: The short duration of our intervention

might have resulted in the lack of any significant effect. Therefore, conduct of further studies with longer duration is

warranted in order that the results from this study can be utilized as a basis for the development of food products with citrus

peel powder.
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을 첨가하여 바쁜 생활패턴으로 간편식을 추구하는 젊은

이들에게 영양까지 공급해 줄 수 있는 웰빙 제품들을 지속

적으로 출시하고 있다.19,20 최근에는 기존의 빵에서 벗어

나 밤가루,21 대추추출액,22 흑마늘 가루,23 영지버섯추출

물24 등 여러 가지 기능성 물질이 가미된 빵들이 지속적으

로 개발되고 있으며 그것들의 품질특성에 관한 연구가 활

발히 진행되고 있는 실정이다.25 

감귤은 운향목 운향과, 감귤나무과 중에서 감귤 속, 금감

속, 탱자나무속에 속하며,26 감귤에 다량 함유된 비타민C는

항산화 영양소로써 강한 항암작용을 하는데27 Tanizawa

등의 연구진에 따르면 감귤의 과피가 과육보다 항산화 효

과가 더욱 뛰어난 것으로 보고한 바 있다.28 감귤의 과피에

다량 함유되어 있는 플라보노이드류, 카로티노이드류, 펙

틴 및 테르펜류 등의 생리활성 물질29,30은 지방소화효소의

활성증가, 항알러지 효과, 자궁근의 수축 억제, 모세혈관

투과성 억제, 동맥경화 및 고혈압 예방에 도움을 주는 것으

로 알려져 있다.31 그러나 감귤 과피를 활용한 국내·외 연

구결과의 대부분은 동물실험에 기초한 것으로 그 결과를

근거로 하여 진행한 임상시험은 거의 연구된 바가 없다. 또

한 동물실험에서 긍정적인 효과를 보이는 귤피가루 함량

과 실제 사람이 섭취하였을 때 효과를 보이는 귤피가루 함

량에 차이가 있어 인체에 효과가 있는 정량에 대한 보다 정

확한 연구가 필요한 것으로 사료되어진다.

따라서 본 연구에서는 귤피가루를 활용하여 모닝빵을

개발하고 이를 과체중 및 비만인 20대를 대상으로 임상 실

험해 봄으로써 귤피의 항비만 기능성을 검증하고 제과·제

빵 산업에 활용 가능한 새로운 식품소재 개발 및 상품화를

위한 기초자료로 활용하고자한다.

연구방법

귤피모닝빵
 

개발

재료
 

및
 

방법

귤피가루를 제외한 모든 재료는 제과점 관련 유통업체

인 위스오케이(주)에서 제공받아 사용하였으며 귤피가루

의 경우 서울 경동시장에서 직접 구입하였다. 빵 반죽용 믹

서에 버터를 제외한 모든 재료를 넣고 저속으로 반죽이 뭉

칠 때까지 혼합한 다음 버터를 첨가하고 저속에서 1~5분

간 혼합한 뒤 중속에서 5~15분간 동안 글루텐을 발전시켰

다. 완성된 반죽은 25~30oC, 상대습도 72~76% 발효실에

서 80~100분 동안 1차 발효시킨 후 성형하여 5~40oC, 상

대습도 78~82% 조건에서 25~35분 동안 2차 발효 하였다.

2차 발효가 끝난 성형 반죽을 오븐에 넣어 205~215oC에

서 15분 동안 구워 내어 귤피모닝빵을 최종적으로 완성하

였다.32

관능평가

10% 이상의 귤피가루 첨가시 대조군에 비해 부피, 비용

적, 식감 등이 감소했고, 짙은 색으로 인한 거부감이 증가

하였다는 감귤 과피 분말을 첨가한 식빵의 품질특성 연

구26 결과를 고려하여 귤피가루를 각각 3%, 6%, 9% 씩 첨

가하여 실험조리 하였다. 전북대학교 식품영양학과 대학

원에 재학 중인 학생들 중 관능평가에 훈련된 15명을 패널

로 선정하였으며 실험 목적과 빵의 품질특성에 대해 사전

교육 한 후 5점 척도법 (scoring difference test)으로 관능평

가를 실시하였다. 색 (color), 향 (flavor), 맛 (taste), 조직감

(texture)등은 각 특성이 약한 경우 1점, 특성이 강한 경우 5

점으로 평가하도록 하였으며, 종합적 기호도 (overall

acceptability)는 기호도가 매우 나쁠 경우를 1점, 기호도가

매우 좋을 경우 5점으로 표시하도록 하였다.

일반성분
 

분석

최종 결정된 귤피모닝빵 1개 (23.3 g)의 일반성분분석은

전라북도 생물산업진흥원에 의뢰하였고 전체열량 (total

calorie), 탄수화물 (carbohydrates), 당 (sugar), 단백질

(protein), 지방 (fat), 포화지방 (saturated fat), 트랜스지방

(trans fat), 콜레스테롤 (cholesterol), 나트륨 (sodium)등

총 9개 항목을 분석하였다. 

이화학적
 

품질평가

최종 결정된 귤피모닝빵 1개 (23.3 g)의 이화학적 품질

평가는 전북대학교 바이오식품소재개발 및 산업화연구센

터에 의뢰하여 진행하였다. 조직감은 시료를 3 cm × 3 cm

× 3 cm 크기로 준비한 후 Texture analyzer (TA-XT2,

Stable Micro System Co., England)를 이용하여 원통형

probe로 2회 반복 압착 실험하여 측정하였다. 측정 후 얻어

진 force-time curve로 부터 시료의 견고성 (hardness), 점착

성 (adhesiveness), 탄력성 (springiness), 응집성 (cohesive-

ness), 점착성 (gumminess), 씹힘성 (chewiness), 탄성

(resilience)을 산출하였다. 색도 (chromaticity)는 색차계

(SP-80)를 이용하여 명도 (L, lightness)값은 0 (검정색)에서

100 (흰색)까지, 적색도 (a, redness)값은 180 (녹색)에서 100

(적색)까지, 황색도 (b, yellowness)값은 -70 (청색)에서 70

(황색)까지 측정하였다. pH는 시료 3g을 취하여 증류수 45

mL에 섞은 후 pH meter (Sartorius, PB-101, Germany)를

이용하여 측정하였다. 당도 (%)는 시료 5 g을 취하여 증류

수 45 mL에 약 1시간 섞은 후 3,600 rpm에서 15분간 원심

분리하여 상등액을 취한 후 당도계 (ATAGO PR-10,
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Japan)를 이용하여 측정하였다. 

임상시험을
 

통한
 

생리활성
 

효과
 

평가

피험자
 

선정
 

및
 

시험계획

본 연구는 전북대학교 생명의학연구 윤리심의위원회

(Institutional Review Board)의 승인을 받아 진행되었다

(IRB No. 2015-01-004-002). 피험자는 전북대학교부설 비

만연구센터에서 지원을 받아 모집하였으며 연구에 참여하

는 모든 피험자는 연구가 시작되기 한 달 전 연구 기간, 연구

목적, 연구 방법, 준수 사항 등을 듣고 자의로 참여를 결정하

였다. 식이변수를 최소화하기 위하여 3끼 식사를 같은 식단

으로 하는 전북대학교 기숙생 중 19세~29세의 성인 남·녀를

대상으로 스크리닝 검사를 진행하였으며 과체중 또는 비만

(BMI � 23)이면서 다른 질환으로 약물을 처방받지 않은 자

를 최종 대상자로 선정하였다. 각 군당 30명씩 무작위로 배

정하여 아침식사는 일반모닝빵 (general morning bread,

GB) 또는 3% 귤피가루를 첨가한 모닝빵 (mornig bread

fortified citrus peels powder, CPB) 2개 (46.7 g)와 두유 1팩

(190 mL)을 점심 및 저녁식사는 기숙사에서 제공되는 동일

한 메뉴로 총 12주간 섭취하도록 하였다. 피험자들은 매주

월요일 아침마다 일주일 분량의 모닝빵과 두유를 전북대학

교 부설 비만연구센터에 직접 방문하여 제공받았으며 피험

자들이 한 주간 섭취하지 않은 빵과 두유는 일주일 단위로

모니터링 하여 섭취량을 조사하였다. 본 연구의 인체적용

시험 디자인 및 진행 도표는 Fig. 1과 같다. 

신체계측
 

및
 

혈액생화학적
 

검사

신장 (height)은 이동식 신장계를 이용하여 0.1cm 단위

까지 측정하였으며, 체중 (weight), 체지방량 (body fat

mass, BFM), 골격근량 (skeletal muscle mass, SMM)등은

Inbody 720 (BioSPACE Co., Korea)을 이용하여 측정하였

다. 체질량지수 (body mass index, BMI)는 신장과 체중으

로 직접 계산하여 나타내었다. 허리둘레 (waist circum-

ference, WC), 엉덩이둘레 (hip circumference, HC)는 줄

자를 이용하여 각각 3회씩 측정한 뒤 측정치의 평균값을

기입하였다. 허리·엉덩이 둘레 비율 (waist-hip ratio,

WHR)은 WC의 평균값을 HC의 평균값으로 나누어 계산

하였다.

혈액 생화학적 검사는 채혈 전날 12시간 전부터 공복 상

태를 유지한 후 전완정맥에서 혈액을 약 10 mL 채취하였

다. 채취한 혈청시료는 생화학 자동분석기 (SPOTCHEM,

SP-4410, Arkray, Kyoto, Japan)를 이용하여 혈당 (glucose),

총콜레스테롤 (total cholesterol, TC), 중성지방 (triglyceride,

TG), 고밀도콜레스테롤 (high density lipoprotein choles-

terol, HDL-C), 혈중요소농도 (blood urea nitrogen, BUN),

총빌리루빈 (total bilirubin, T-Bil), 글루탐산 옥살로아세

트산 트란스아미나제 (glutamic oxaloacetic transaminase,

GOT), 글루탐산 피루빈산 트란스아미나제 (glutamic

pyruvic transaminase, GPT)를 분석하였고, 저밀도콜레스

테롤 (low density lipoprotein cholesterol, LDL-C)은

Friedewald 등33의 계산식을 이용하여 직접 계산하였다. 

1) Height, weight, body mass index, body fat mass, skeletal muscle mass, waist circumference, hip circumference, and waist to hip ratio

2) Glucose, total cholesterol, triglyceride, high density lipoprotein, low density lipoprotein, blood urea nitrogen, total bilirubin, glu-

tamic oxaloacetic transaminase, glutamic pyruvic transaminase 3) 3-day (2 weekdays and one weekend day) dietary records

Fig. 1. Experimental design
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식이섭취
 

조사

식이섭취조사는 사전에 훈련을 받은 전북대학교 식품영

양학과 대학원생들이 24시간회상법을 응용한 식이기록지

를 직접 배포하고 그 작성요령을 설명 한 후 주말 1일, 평일

2일 총 3일간의 섭취한 음식들을 모두 기록하도록 하였다.

작성된 기록지는 한국영양학회에서 개발한 CAN-Pro 4.0

전문가용 프로그램을 이용하여 분석하였다. 

통계처리

본 연구를 통해 얻어진 모든 결과는 SPSS (Statistical

Package for the Social Sciences, Ver. 12.0) 소프트웨어를

사용하여 분석하였다. 관능평가 결과는 일원배치분산분

석 (one way ANOVA)을 실시한 후 유의적 차이가 있는 항

목에 대해서 p < 0.05 수준에서 그 결과에 따라 Duncan's

multiple range test로 검정하였다. 신체계측, 혈액생화학적

검사 결과의 전·후 비교는 paired t-test, 군간 비교는 이원

분산분석 (two way ANOVA)하여 유의 수준 p < 0.05에서

검증하였다. 또한 피험자의 일반적 특성과 식이섭취 조사

결과는 군간 unpaired t-test를 실시하여 유의 수준 p < 0.05

수준에서 검증하였다.

결 과

관능평가

색은 귤피가루 첨가량이 증가할수록 기호도가 유의적으

로 감소하였으며 (p < 0.01), 향미는 6% CPB에서 유의적

으로 높았다 (p < 0.01). 맛은 귤피가루 첨가량이 증가할수

록 기호도가 감소하는 경향을 보였으며, 9% CPB의 경우

기호도가 유의적으로 낮았다 (p < 0.05). 조직감은 3%

CPB가 유의적으로 높은 기호도를 보였으며 (p < 0.05), 전

체적인 기호도는 귤피가 각각 3%와 6%가 함유된 CPB의

기호도가 유의적으로 높았다 (p < 0.01)(Table 1).

일반성분
 

분석

관능 평가에서 가장 선호도가 높았던 3% CPB의 일반성

분 분석 결과는 Table 2와 같으며 일반모닝빵은 농촌진흥

청에서 2011년에 발간한 식품분석표를 기준으로 환산하

여 제시하였다.34 3% CPB 1개 (23.3 g)의 전체 칼로리는

72.8 kcal로 2011년 농촌진흥청에서 발간한 식품분석표의

GB의 77.3 kcal 보다 낮게 분석되었다. 탄수화물 함량은

CPB가 높았고, 단백질 함량은 비슷한 수준 이였으며 당, 지

방, 포화지방, 나트륨 함량은 GB가 높은 것으로 나타났다. 

이화학적
 

품질평가

관능 평가에서 가장 선호도가 높았던 3% CPB의 이화학

적 품질 평가 결과는 Table 3과 같다. 3% CPB의 이화학적

품질을 평가한 결과 조직감 부분에서는 경도, 점착력, 탄력

성, 응집성, 점착성, 씹힘성, 탄성 등이 각각 132.33, -1.35,

0.84, 0.47, 617.33, 517.98, 0.19로 나타났다. 색도의 경우

명도, 적색도, 황색도가 각각 53.9, 2.43, 18.81이였으며,

pH는 5.14, 당도 2.09로 분석되었다.

피험자
 

일반적
 

특성

본 연구는 총 60명의 피험자를 스크리닝하여 GB 섭취군

과 CPB 섭취군에 각각 30명씩 무작위 배정하였으며 두 군

Table 1. Sensory evaluation of morning bread treated with citrus peels powders after manufacturing

Variables 3% 6% 9% p-value

Color 4.43 ± 0.261)a2) 3.93 ± 0.38b 3.57 ± 0.42c 0.002**

Flavor 3.64 ± 0.40b 4.21 ± 0.49a 3.36 ± 0.55b 0.008**

Taste 4.14 ± 0.29a 4.00 ± 0.46a 3.57 ± 0.26b 0.034*

Texture 4.50 ± 0.27a 4.07 ± 0.53b 3.93 ± 0.38b 0.05*

Overall acceptability 4.36 ± 0.40a 4.00 ± 0.46a 3.43 ± 0.42b 0.002**

1) Values are mean ± SD. 2) abc: Means with the same alphabet in each row are not significantly different.

*p < 0.05, **p < 0.01

Table 2. Proximate compositions of GB and 3% CPB (23.3 g)

Nutrient GB1) CPB2)

Total calorie (kcal) 77.33) 72.8

Carbohydrates (g) 12.2 13.1

 (carbohydrate/total calorie ratio) (63.1) (72.0)

 Sugar 1.9 1.6

Protein (g) 2.3 2.3

 (protein/total calorie ratio) (12.0)  (12.6)

Fat (g) 2.2 1.3

 (fat/total calorie ratio) (25.6) (16.1)

 Saturated fat (g) 2.0 0.9

 Trans fat (g) - -

 Cholesterol (mg) - -

Sodium (mg) 92 66.8

1) General morning bread 2) The morning bread fortified 3% cit-

rus peels powders 3) Source: Rural Resource Development Insti-

tute. 2011. Food 
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모두에서 중도탈락자는 없었다 (Fig. 2). 또한 사전 GB 섭

취군과 CPB 섭취군간에 나이, 성별, 신체계측치, 혈액생화

학적 수치 등이 유의적인 차이를 보이지 않는 것으로 조사

되었다 (Table 4).

신체계측
 

및
 

혈액생화학적
 

검사

체중과 BMI는 두군 모두에서 감소하였으며 CPB 섭취

군에서 사전과 비교하여 사후 체중과 BMI가 유의적으로

감소한 것으로 나타났다 (p < 0.05). WHR의 경우 GB 섭취

군에서는 증가하는 경향을 보였으나 CPB 섭취군에서는

유의적으로 감소하였고 (p < 0.05) 두 군간에 유의적인 차

이는 없었다. BFM은 두군 모두에서 유의적으로 증가하였

으며 (p < 0.05) 군간 유의성은 없었다. SMM의 경우 두군

모두에서 증가하는 경향을 보였으나 유의적인 차이는 없

었다 (Table 5).

Glucose는 GB 섭취군에서는 감소하였고 CPB 섭취군에

서는 증가하는 경향을 보였으며 두 군간에 유의성은 없었

다. TC의 경우 GB 섭취군에서는 증가하는 경향을 보였으

며 CPB 섭취군에서는 유의적으로 감소하였으나 (p < 0.05)

두 군간에 유의적인 차이는 없었다. TG의 경우 GB 섭취군

에서는 증가하였고 CPB 섭취군에서는 감소하는 경향을

나타냈으나 두 군간에 유의성은 없었다. HDL은 두군 모두

에서 증가하였고 GB 섭취군에서 유의성을 보였다 (p <

0.05). LDL은 두군 모두에서 유의적으로 감소하였으며 (p

< 0.05) 군간에 유의성은 없었다. GOT와 GPT의 경우 GB

섭취군과 CPB 섭취군 모두에서 감소하였고 CPB 섭취군

Table 3. The result of measurements of the 3% citrus peels powders

fortified morning bread's texture, chromaticity, pH and sugar con-

tents 

Variables Analysis result

Texture (g)

 Hardness 132.33 ± 127.81)

 Adhesiveness -1.35 ± 0.74

 Springiness 0.84 ± 0.01

 Cohesiveness 0.47 ± 0.01

 Gumminess 617.33 ± 68.4

 Chewiness  517.98 ± 59.79

 Resilience 0.19 ± 0.01

Chromaticity

 L, lightness 53.90 ± 0.01

 a, redness 2.43 ± 0.02

 b, yellowness 18.81 ± 0.01

pH  5.14 ± 0.01

Sugar contents (%) 2.09 ± 0.03

1) Values are mean ± SD.

Fig. 2. Flow chart for the study subjects

Table 4. General characteristics of subjects

Variables GB1) (N = 30) CPB2) (N = 30) p-value3)

Age (years) 21.7 ± 2.14) 21.3 ± 2.1 0.968

Sex (M/F) 15/15 15/15 0.6245)

Anthropometric characteristics

 Height (cm) 166.5 ± 6.0 167.5 ± 9.6 0.714

 Weight (kg) 78.5 ± 15.7 75.8 ± 13.2 0.741

 BMI6) (kg/m2) 27.7 ± 4.3 27.3 ± 3.4 0.646

 WC7) (m) 95.7 ± 9.0 96.1 ± 10.9 0.412

 HC8) (cm) 101.0 ± 7.3 105.1 ± 7.8 0.448

 WHR9) 0.89 ± 0.1 0.94 ± 0.1 0.990

 BFM10) (kg) 26.7 ± 10.0 25.2 ± 4.8 0.055

 SMM11) (kg) 29.2 ± 6.8 28.2 ± 5.9 0.532

Biochemical characteristics 

 Glucose (mg/dL) 99.7 ± 11.6 97.6 ± 11.2 0.854

 TC12) (mg/dL) 190.6 ± 21.1 193.6 ± 27.1 0.074

 TG13) (mg/dL) 103.2 ± 36.7 99.1 ± 44.8 0.473

 HDL14) (mg/dL) 50.8 ± 9.9 50.6 ± 11.4 0.400

 LDL15) (mg/dL) 121.2 ± 16.6 120.3 ± 24.1 0.559

 BUN16) (mg/dL) 13.1 ± 3.4 11.8 ± 3.1 0.942

 T-Bil17) (mg/dL) 0.63 ± 0.3 0.61 ± 0.2 0.442

 GOT18) (IU/L) 21.7 ± 9.4 20.4 ± 5.9 0.635

 GPT19) (IU/L) 29.9 ± 25.6 28.8 ± 16.2 0.157

1) Group consumed general morning bread 2) Group con-

sumed the morning bread fortified 3% citrus peels powders.

3) P-values were determined by independent t-test. 4) Mean ±

SD 5) Chi-square test 6) BMI: body mass index (kg/m2)

7) WC: wasit circumference 8) HC: hip circumference

9) WHR: waist/hip ratio 10) BFM: body fat mass 11) SMM: skel-

etal muscle mass 12) TC: total cholestero  13) TG: trigly-

ceride 14) HDL: high density lipoprotein 15) LDL: low density

lipoprotein 16) BUN: blood urea nitrogen 17) T-Bil: total

bilirubin 18) GOT: glutamic oxaloacetic transaminase

19) GPT: glutamic pyruvic transaminase
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에서 유의성을 보였다 (p < 0.05) (Table 6).

식이섭취
 

조사

아침식사로 본 연구에서 제공한 모닝빵 2개 (46.7 g)과

두유 1개의 영양소 성분분석표는 Table 7과 같으며 GB는

농촌진흥청에서 2011년에 발간한 식품분석표를 기준으로

환산하여 제시하였다. 각 빵의 영양소 함량은 탄수화물을

제외하고 GB가 CPB보다 높은 수준으로 나타났다. Table 8

은 연구에 참여한 피험자들의 빵 섭취를 포함한 1일 평균

영양소 섭취량을 3일간의 식사 기록법으로 분석한 결과로

두 군간에 유의적인 차이를 보이는 영양소는 없었다. GB

섭취군이 CPB 섭취군보다 연구기간동안 높은 열량을 섭

취하는 경향을 보였으나 두 군간에 유의적인 차이는 없었

다. 연구기간동안 지질 섭취량의 경우 GB 섭취군이 CPB

섭취군보다 더 높은 경향을 보였으나 두 군간에 유의성을

Table 5. Changes in anthropometric characteristics

Variables
GB1) (N = 30) CPB2) (N = 30)

p-value4)

Pre Post p-value3) Pre Post p-value

Height (cm) 166.5 ± 6.05) - - 167.5 ± 9.6 - - -

Weight (kg) 78.5 ± 15.7 78.0 ± 16.5 0.590 75.8 ± 13.2 73.7 ± 13.1  0.028* 0.787 

BMI6) (kg/m2) 27.7 ± 4.3 27.5 ± 4.4 0.546 27.3 ± 3.4 26.5 ± 3.2  0.022* 0.830

WC7) (cm) 95.7 ± 9.0 96.6 ± 9.8 0.893 96.1 ± 10.9 95.0 ± 10.8 0.188 0.091

HC8) (cm) 101.0 ± 7.3 101.0 ± 6.9 0.089 105.1 ± 7.8 104.2 ± 8.0 0.185 0.293 

WHR9) 0.89 ± 0.1 0.91 ± 0.1 0.253 0.94 ± 0.1 0.91 ± 0.1  0.047* 0.412

BFM10) (kg) 26.7 ± 10.0 31.1 ± 9.0  0.010* 25.2 ± 4.8 28.0 ± 4.8  0.038* 0.749

SMM11) (kg) 29.2 ± 6.8 29.4 ± 6.8 0.444 28.2 ± 5.9 28.6 ± 5.6 0.427 0.856 

1) Group consumed general morning bread 2) Group consumed the morning bread fortified 3% citrus peels powders 3) P-values

are for the changes in anthropometric characteristics within treatment effect. 4) P-values are for the changes in anthropometric

characteristics by interaction of treatment effect and visit effect of two-way repeated-measure ANOVA. 5) Mean ± SD 6) BMI:

body mass index (kg/m2) 7) WC: wasit circumference 8) HC: hip circumference 9) WHR: waist/hip ratio 10) BFM: body fat mass

11) SMM: skeletal muscle mass (*p < 0.05)

Table 6. Changes in biochemical characteristics 

Variables
GB1) (N = 30) CPB2) (N = 30)

p-value4)

Pre Post p-value3) Pre Post p-value

Glucose (mg/dL) 99.7 ± 11.65) 99.6 ± 12.2 0.979 97.6 ± 11.2 99.5 ± 9.7 0.518 0.593

TC6) (mg/dL) 190.6 ± 21.1 194.3 ± 23.8 0.530 193.6 ± 27.1 182.5 ± 27.2  0.035* 0.429

TG7) (mg/dL) 103.2 ± 36.7 107.8 ± 48.8 0.561 99.1 ± 44.8 77.6 ± 18.7 0.116 0.115 

HDL8) (mg/dL) 50.8 ± 9.9 56.5 ± 15.3  0.021* 50.6 ± 11.4 60.6 ± 20.0 0.055 0.626

LDL9) (mg/dL) 121.2 ± 16.6 109.5 ± 20.3  0.024* 120.3 ± 24.1 101.5 ± 28.7  0.021* 0.741

BUN10) (mg/dL) 13.1 ± 3.4 13.3 ± 2.3 0.775 11.8 ± 3.1 12.4 ± 3.2 0.378 0.772 

T-Bil11) (mg/dL) 0.63 ± 0.3 0.72 ± 0.3  0.027* 0.61 ± 0.2 0.58 ± 0.2 0.589 0.313

GOT12) (IU/L) 21.7 ± 9.4 20.0 ± 5.5 0.319 20.4 ± 5.9 17.3 ± 7.6  0.018* 0.873

GPT13) (IU/L) 29.9 ± 25.6 24.9 ± 18.9 0.072 28.8 ± 16.2 22.3 ± 17.3  0.035* 0.928 

1) Group consumed general morning bread 2) Group consumed the morning bread fortified 3% citrus peels powders 3) P-values

are for the changes in biochemical characteristics within treatment effect. 4) P-values are for the changes in biochemical character-

istics by interaction of treatment effect and visit effect of two-way repeated-measure ANOVA. 5) Mean ± SD 6) TC: total cholesterol 

7) TG: triglyceride 8) HDL: high density lipoprotein 9) LDL: low density lipoprotein 10) BUN: blood urea nitrogen 11) T-Bil: total

bilirubin 12) GOT: glutamic oxaloacetic transaminase 13) GPT: glutamic pyruvic transaminase (*p < 0.05)

Table 7. Approximate nutrient composition of GB, 3% CPB and soy

milk

Nutrient 
GB1) 

(46.7 g)

CPB2) 

(46.7 g)

soy milk

(190 mL)

Total calorie (kcal) 154.63) 145.5 125

Carbohydrates (g)  24.3 26.1 11

 (carbohydrate/total calorie ratio) 62.9 71.8 35.2

 Sugar 3.7 3.1 10

Protein (g) 4.6 4.5 6

 (protein/total calorie ratio) 11.9 12.4 19.2

Fat (g) 4.3 2.6 6

 (fat/total calorie ratio) 25.0 16.1 43.2

 Saturated fat (g) 4.0 1.7 1.5

 Trans fat (g) - - -

 Cholesterol (mg) - - -

Sodium (mg) 184.0 133.5 150

1) General morning bread 2) The morning bread fortified 3%

citrus peels powders 3) Source: Rural Resource Development

Institute. 2011. Food 
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나타내지는 않았다.

고 찰

모닝빵 제조에 있어서 3%의 CPB는 6%, 9% CPB와 비

교하여 색과 조직감 부분에서 유의적으로 높은 점수를 나

타냈는데 이 결과는 비지가루등을 첨가한 식빵의 품질특

성 연구35와 유사한 결과를 보였다. 이는 본래 빵은 황백색

이라는 사람들의 고정관념이 있어 첨가되는 식품첨가물

비율이 높아질수록 빵의 색깔이 혼탁해짐에 따른 거부감

때문으로 사료된다. 감귤 과피 분말을 첨가한 식빵의 품질

특성 연구26와 감귤 분말을 첨가한 파운드케이크의 저장

중 품질 특성 연구36 등을 살펴보면 감귤 또는 감귤 과피 함

량이 증가할수록 제품의 조직감에서는 경도가 증가하고

탄력성과, 응집성은 감소하였다. 이에 귤피를 첨가함에 따

라 증가하는 경도를 낮추기 위해서 빵의 견고성과 관련이

큰 수분 함량, 기공의 발달 정도와 부피 등의 조건37을 고려

하여 빵을 제작하여야 할 것으로 사료되며, 귤피를 첨가한

제품의 탄력성을 증가시키기 위해 귤피 분말이 밀가루에

비하여 수분 흡수율이 높아 상대적인 고형물의 양을 증가

시키는 점을 감안하여 제품 제작시 물의 첨가 비율을 조정

하여야 할 것으로 생각된다.

38

임상시험 GPB 섭취군에서 사전과 비교하여 사후 체중과

BMI가 유의적으로 감소한 것으로 나타났는데 (p < 0.05),

이는 단백질과 식이섬유가 풍부하고 탄수화물이 적은 콩

과 식물의 하나인 lupin 껍질가루가 강화된 밀가루로 만든

빵이 과체중 및 비만인 남·녀의 혈압에 미치는 효과에 대

한 연구39와 제2형 당뇨병을 갖고 있는 여성들의 대사증후

군 프로필에 콩가루가 강화된 빵의 섭취가 미치는 효과에

관한 연구40 등과 다른 결과를 보였다. 본 연구에 참여한 피

험자들의 체중은 사전에 비해 사후 감소하였으나 BFM은

두군 모두에서 유의적으로 증가하는 양상을 보였다.

TC의 경우 GB 섭취군에서는 증가하는 경향을 CPB 섭

취군에서는 유의적으로 감소하는 결과를 보였고(p <

0.05), TG는 GB 섭취군에서는 증가하였고 CPB 섭취군에

서는 감소하는 경향을 나타냈다. 또한 HDL은 두 군 모두

에서 증가하였고 GB 섭취군에서 유의성을 보였으며 (p <

0.05), LDL은 두 군 모두에서 유의적으로 감소하였으며 (p

< 0.05) 군간에 유의성은 없었다. 고콜레스테롤혈증은 고

혈압, 흡연 등과 함께 동맥경화의 3대 위험 요인의 하나

로27 식사성 flavonoids의 섭취량 증가에 따라 TC 농도 및

관동맥질환의 위험인자가 감소한다고 알려져 있다. 귤피

bioflavonoids의 고지혈증 및 동맥경화 예방 치료 효과와

기작에 관한 연구에 따르면41 감귤류에 다량 함유되어있는

naringin 성분은 혈관 내 콜레스테롤 침착을 효과적으로

억제하는 효과가 있으며 대조군에 비하여 유의하게 낮은

간세포의 손상률을 보여 간을 보호하는 작용을 한다고 나

타났다. 감귤 플라보노이드 중 heperidin 성분은 간 G2 세

포에서 LDL 수용체의 활성을 높여 콜레스테롤을 저하시

키는데 효과가 있다고 보고되고 있으며,27 일반적으로

HDL 농도는 식이 인자에 의해서는 크게 영향을 받지 않지

만 식물성 생리활성 물질에 의해서는 증가되는 것으로 알

려져 있다.42,43 고지혈증을 유도한 쥐에게 귤피껍질분말

이 강화된 비스켓을 섭취시켰을 때 항고지혈증 활동성을

평가한 연구44에 따르면 white albino rats에게 귤피껍질분

말을 10% 첨가하여 만든 비스킷을 4주 동안 먹인 결과

TC, TG, LDL 모두 감소하는 결과를 보였다. 또한 고콜레

스테롤혈증 쥐에게 오렌지, 그레이프프루트, 레몬 등의 껍

질을 먹인 결과 지질대사에 전반적으로 긍정적인 효과를

주는 것으로 나타났는데45 이 동물실험에서 효과를 보였던

귤피가루 함량을 사람에게 섭취하도록 하였을 때 효과를

보이는 양으로 0.057 g/kg으로 산출되었다. 본 연구에서 제

공한 CPB 속 귤피가루 함량은 0.0.28 g/kg으로 선행 연구

에서 효과를 보이는 귤피가루 함량보다 낮은 것으로 나타

났다.

본 연구는 대부분의 국내·외 연구가 기능성식품 개발에

만 국한되어 진행되었다는 한계점을 넘어서서 기능성 물

Table 8. Energy and nutrient intake of the subjects during the study

Nutrient GB1) (N = 30) CPB2) (N = 30) p-value3)

Energy (kcal) 1,418.1 ± 86.54) 1,193.9 ± 52.0 0.780

Total Protein (g) 31.1 ± 18.9 32.4 ± 3.2 0.459

Total Fat (g) 25.9 ± 12.8 24.1 ± 13.5 0.751

Carbohydrate (g) 269.2 ± 16.3 207.8 ± 21.0 0.539

Fiber (g) 13.5 ± 7.4 11.6 ± 3.1 0.758

Calcium (mg) 141.8 ± 49.0 160.3 ± 10.2 0.789

Phosphorus (mg) 726.7 ± 345.2 820.0 ± 77.5 0.745

Iron (mg) 4.2 ± 2.3 5.1 ± 0.3 0.665

Sodium (mg) 2,543.9 ± 400.2 2,706.4 ± 917.0 0.840

Zinc (mg) 6.8 ± 4.1 7.7 ± 0.3 0.798

Vitamin A (µg RE) 464.5 ± 152.9 787.5 ± 11.9 0.097

Vitamin B1 (mg) 1.0 ± 0.4 0.9 ± 0.4 0.662

Vitamin B2 (mg) 0.8 ± 0.1 0.8 ± 0.2 0.822

Vitamin B6 (mg) 1.4 ± 0.6 1.8 ± 0.1 0.432

Niacin (mg NE) 11.7 ± 7.7 14.4 ± 1.0 0.615

Vitamin C (mg) 29.8 ± 1.3 64.3 ± 42.9 0.374

Folate (µg DFE) 172.9 ± 40.0 144.5 ± 42.8 0.564

Vitamin E (mg-a TE) 13.2 ± 5.5 14.7 ± 6.2 0.821

1) Group consumed general morning bread 2) Group con-

sumed the morning bread fortified 3% citrus peels powder 3) P-

values are for the changes in food intake by interaction of treat-

ment effect and visit effect. 4) Mean ± SD



Journal of Nutrition and Health (J Nutr Health) 2016; 49(3): 144 ~ 152  / 151

질을 첨가한 식품을 개발하고 임상시험을 통해 이를 규명

하고자 했다는 점에서 큰 의의가 있다고 사료된다. 그러나

모닝빵 개발 부분에서 관능평가 결과로만 체중제품을 선

정하였고, GB에 대한 일반성분 분석이 누락되어 본 연구

에서 제공한 GB와 CPB 성분의 비교 분석이 이루어지지

못했다는 점이 제한점으로 나타났다. 모닝빵 임상시험 부

분 에서는 참여한 피험자수가 적고 연구 기간도 12주로 짧

았으며 모닝빵과 두유를 일주일 단위로 제공하고 연구기

간동안 식이섭취가 피험자의 주관에만 의존하여 조사되

어 간식 및 음주 섭취량 등 기타 식이요인에 대한 엄격한

통제가 이루어지지 못했다. 무엇보다 CPB의 기호도를 고

려하다보니 귤피가루를 활용한 여러 동물실험 등에서 항

비만 효과를 보이는 귤피섭취량만큼 본 연구에서 아침식

사로 제공하지 못했다는 점이 본연구의 가장 큰 제한점으

로 사료된다. 따라서 인체에 유익하면서 상업적 효과도 기

대해 볼 수 있는 CPB의 적정 귤피가루 함량에 대한 연구가

향후 더 활발히 진행될 필요성이 있을 것으로 판단된다.

요 약

본 연구는 귤피가루를 활용하여 모닝빵을 개발하고 이

를 대학기숙사에 거주하고 있는 과체중 및 비만인 20대 남

·녀에게 섭취하게 해봄으로써 아침결식률을 낮출 수 있는

새로운 식품 소재를 개발하고자 실시되었다. 체중과 BMI

의 경우 GB 섭취군과 CPB 섭취군 모두에서 감소하였으

며, CPB 섭취군에서 사전에 비해 사후 유의적으로 체중과

BMI가 감소한 것으로 나타났다 (p < 0.05). WHR은 GB 섭

취군에서는 증가하는 경향을 보였으나 CPB 섭취군에서

는 유의적으로 감소하였다 (p < 0.05). BFM은 두군 모두에

서 유의적으로 증가하였으며 (p < 0.05) 군간에 유의성을

띄지 않았다. TC는 GB 섭취군에서는 증가하는 경향을 보

였으나 CPB 섭취군에서는 유의적으로 감소하였다 (p <

0.05). HDL은 두군 모두에서 증가하였고 GB 섭취군에서

유의성을 보였다 (p < 0.05). LDL은 두군 모두에서 유의적

으로 감소하였으며 (p < 0.05) 군간에 유의성은 없었다.

GOT와 GPT는 GB 섭취군과 CPB 섭취군 모두에서 감소

하였고 CPB 섭취군에서 유의성을 보였다 (p < 0.05). GB

와 CPB를 섭취한 군간에 신체계측치와 혈액생화학적 수

치에서 유의적인 차이를 보이는 항목은 없었으나 CPB 섭

취군에서 사전에 비해 TC, LDL, GOT, GPT 수치가 유의

적으로 감소하였다는 점에서 (p < 0.05) 본 연구는 시간적

흐름에 따라 변화를 추적하는 종단적 연구에 가깝다고 판

단되며 본 연구를 통하여서 귤피가 심혈관계질환의 유병

률을 낮춰줄 수 있는 잠재적 가능성이 있음을 임상적으

로 확인하였다. 따라서 향후 본 연구와 유사한 연구들이

double blind cross-over study와 같은 대규모 임상연구로

진행되어 귤피의 지질관련 효과들을 보다 명확하게 입증

해줄 필요성이 있을 것으로 판단된다.
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