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Abstract

This study examined the quality of bread made from a wheat flour, oat powder, and wild carrot powder mixture. The

lightness and redness values decreased with increasing amount of wild carrot powder addition, while the yellowness was

increased significantly. In a sample of wild carrot powder addition, the total volume was lower than the control. The texture

profile analysis of oat bread, such as hardness, gumminess and cohesiveness decreased significantly with increasing amount

of wild carrot powder addition. In the case of springiness, the value was not significant. The sensory evaluation of oat bread

was significantly different in all analyses. Oat bread (BCB2.0) containing 2.0% (w/w) wild carrot powder showed the highest

value in the four sensory evaluation items. Therefore, the 2.0% (w/w) addition of wild carrot powder addition was

appropriate. An analysis of the physicochemical active component and DPPH scavenging activity of oat bread revealed a

higher total flavonoid and total polyphenol content than normal bread. The DPPH scavenging activity was also 20.3%

compared to the wild carrot powder. The availability of wild carrot powder in oat bread could be identified.
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I. 서 론

야생당근(Wild carrot, Daucus carota L.)은 중앙아시아에

서 재배되기 시작하였으며 고산지대의 척박한 곳에서 잘 자

라는 뿌리 식물로 알려져 있다(Arscott et al. 2010). 당근은

뿌리의 단면색에 따라 orange, rainbow, purple, black

carrot 등으로 분류되며 이중 black 색상을 띄는 야생당근은

소비량 증가에 따라 아시아와 유럽으로 경작이 점차 확대되

고 있다. 국내에서 주로 소비되는 당근은 주황색의 일반 당

근(orange carrot)이나 야생당근은 최근 들어 국내에서도 재

배되기 시작했다(Park et al. 2015). 야생당근은 일반 당근에

비해 조섬유와 조회분의 함량이 높으며 lycopene, lutein, 안

토시아닌, 카로티노이드, 플라보노이드의 함량이 일반 당근

보다 11배 이상 높다고 한다(Metzger et al. 2008). 또한 야

생당근은 강력한 산화제 색소인 cyanidin-3-glucoside (C3G)

을 포함하고 C3G가 sinapic acid, ferulic acid, coumaric

acid와 아세틸기에 결합되어 있어 다른 안토시아닌보다 pH,

고온 및 광선에 안정적이며 장관에서의 소화흡수가 용이하

다(Hassellund et al. 2013). 안토시아닌은 flavonoid계의 수

용성 색소 배당체(glucoside)로 검정콩, 자색 과일 또는 꽃,

줄기, 잎, 뿌리 등에 존재하는 폴리페놀 구조 화합물 중 하

나로, 약간의 독성을 가지고 있고, 결합된 당의 종류, 아실기

의 종류, 결합 위치에 따라 cyanidin, pelarhonidin, peonidin,

petuntdin, malvidin등 다양하게 존재하며, 생리활성도의 차이

가 있는 것으로 알려져 있다(Lila 2004). 야생당근 속의 폴리

페놀 화합물은 강력한 항산화 활성을 통해 체내 자유라디칼

을 제거하고 세포막, 핵산의 과산화 작용을 억제하여 심혈관

계질환 예방 및 노화방지에 효과가 있다고 보고되고 있다

(Nicoue et al. 2007). 뿐만 아니라 암세포에서 세포사멸

(apoptosis) 유전자의 활성 개선, 면역력 향상, 암 예방, 항염

증, 해독, 돌연변이성 억제 및 폐에서 급성염증을 개선하는

등 활성산소로 인한 질병의 발병을 억제해주는 것으로 알려

져 있다(Lila 2004).

β-Glucan을 다량 함유한 귀리(Avena sativa L.)는 벼과에

해당하는 곡류로 예전에는 생산량의 대부분을 사료로 활용

하였으나 페놀화합물을 비롯한 다양한 항산화 물질이 다량

*Corresponding author: Myung Ryun Han, Department of Food and Nutrition, Hyejeon University, Daehak-gil 25, Hongsung-eup, Hongsung-gun. Chungcheon-
gnam-do, 32244, Korea Tel: 82-41-630-5249 Fax: 82-41-630-5175 E-mail: hmr6568@hanmail.net



56 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 33, No. 1 (2018)

함유되어 있다는 것이 알려지면서 그 소비량이 꾸준히 증가

하고 있다. 귀리는 식품에 적용시 곡알을 그대로 곡류와 혼

합하여 조리하거나 제분공정을 통하여 입자형태로 가공한 다

음 빵이나 쿠키 등의 제과 및 제빵 공업에서 이용되고 있다.

귀리의 생리적 효과로는 지방 세포의 축적 억제(Anderson &

Tietyen 1986), 체중감소, LDL (low density lipoprotein) 콜

레스테롤 감소(Kim 2014), 지질 대사의 개선을 통한 HDL

(high density lipoprotein) 콜레스테롤의 증가 및 혈압 감소

등의 우수한 기능을 가져 대사증후군 환자에 효과적이라고

보고되고 있다(Seo & Whang 1998; Park et al. 2003).

빵은 우리나라 국민이 많이 소비하는 식품 30위에 해당하

는 식품으로 BC 7,000년부터 제조되기 시작했으며 바쁜 현

대인들의 아침식사 대용으로 빵에 대한 지출이 매년 증가세

를 나타내고 있다(Moon & Joo 2006). 2010년에는 밀소비량

이 1인당 30 kg으로 과거 쌀을 주식으로 하던 한국인의 식생

활에 큰 변화를 일으킨 대표적인 식품이다. 밀가루 내의 글루

텐 단백질이 소화불량, 호흡기, 피부의 알러지(allergy) 반응의

주원인으로 밝혀지면서 밀가루를 대체하여 지방성분과 단맛

을 줄인 고품질의 건강한 제품 매출이 증가하였으며 지속적

인 관심과 판매증가가 예상되고 있다(Kim & Lee 2004). 건

강에 대한 관심의 증가는 소비자의 식품 선택 시 주요 사항

으로 작용하며 기능성 소재를 활용한 제품에 대한 선호도를

높이고 있다. 이에 따라 제과 및 제빵 업계에서는 양파, 영지

버섯, 감잎 등의 기능성소재를 첨가하여 생리활성 기능을 강

조한 다양한 제품들을 출시하고 있다(Kim & Lee 2004).

따라서 본 연구에서는 기능성 소재로 잘 알려진 야생당근

을 귀리식빵 원료와 혼합을 용이하도록 분말로 가공하였으

며, 이를 첨가한 귀리식빵의 제조공정을 확립하고 개발된 제

품에 대한 항산화활성 효과를 규명 하고자 하였다.

II. 연구내용 및 방법

1. 실험재료

실험에 사용한 야생당근 분말은 (주)지더블유씨(Seoul,

Korea)에서 제공받아 사용하였다. 귀리분말(Joyulche, Seoil,

Korea), 강력밀가루(Daehan flour mills, Seoul, Korea), 설

탕(CJ, Seoul, Korea), 이스트(Jenic, Seoul, Korea), 쇼트닝

(Ottogi, Anyang, Korea), 탈지분유(Seoul milk, Seoul,

Korea), 소금(Hanju salt, Ulsan, Korea)은 서울시 강남구에

위치한 이마트에서 구입하여 사용하였다.

2. 귀리식빵 제조

야생당근 분말이 첨가된 귀리식빵 제조는 직접반죽법을 사

용하였으며 배합비는 <Table 1>과 같다. 반죽기(Hobart,

A200C-2261, Seoul, Korea)에 쇼트닝을 제외한 모든 재료를

한꺼번에 넣고 잘 혼합한 다음 클린업 단계에서 쇼트닝을 투

입하였으며 글루텐을 최종 단계까지 믹싱하였다. 완성된 반

죽은 발효기(EP-40, Daeyung, Seoul, Korea)에서 50분 동안

1차 발효(28oC, 습도 75-80%)를 실시하였고, 1차 발효 후 반

죽을 180 g씩 분할하여 반죽의 가스를 제거하였다. 가스가

제거된 반죽의 표면이 매끄럽도록 둥글리기 한 다음 표면이

마르지 않게 비닐을 덮은 상태에서 상온에서 15분간 휴지시

켰다. 이후 밀대로 밀어 가스를 뺀 뒤 반죽은 21.7 cm×9.7

cm×9.5 cm(가로×세로×높이)의 크기로 패닝한 후 80-85%의

상대습도 조건에서 40분 동안 2차 발효를 진행하였다. 이를

윗불 190oC, 밑불 200oC로 예열해 둔 전기오븐(FOD-7103,

Daeyung, Seoul, Korea)에서 25분간 구워 귀리식빵을 제조

하였다. 구워진 빵은 틀에서 바로 꺼내 실온에서 1시간 동안

방냉 후 polyethylene 재질의 비닐팩에 담아 실온에서 보관

24시간이 지난 후 분석에 사용하였다.

3. 귀리식빵의 색도

야생당근 분말 첨가 귀리식빵의 색도 측정은 색도계(CM-

3500D, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 L값(lightness),

a값(redness) 및 b값(yellowness)을 측정하였다. 이때 사용한

표준 백판(standard plate)의 L값은 97.26, a값은 +0.07, b값

은 +1.86이었다.

<Table 1> Formula of oat bread with wild carrot powder (%)

MWO1) Wild carrot 

powder
Sugar Shortening Salt NFDM8) Yeast Water

Control2) 100.0 0.0 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

BCB0.53) 99.5 0.5 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

BCB1.04) 99.0 1.0 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

BCB1.55) 98.5 1.5 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

BCB2.06) 98.0 2.0 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

BCB2.57) 97.5 2.5 5.0 5.0 2.0 2.0 3.0 69.2

1)MWO: Mixture powder of wheat flour (90%) and oat powder (10%) mixture, 2)Control: MWO bread without wild carrot powder, 3)BCB0.5:

MWO bread with wild carrot powder 0.5% (w/w), 4)BCB1.0: MWO bread with wild carrot powder 1.0% (w/w), 5)BCB1.5: MWO bread with

wild carrot powder 1.5% (w/w), 6)BCB2.0: MWO bread with wild carrot powder 2.0% (w/w), 7)BCB2.5: MWO bread with wild carrot powder

2.5% (w/w), 8)NFDM: None fat dry milk.
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4. 귀리식빵의 조직감

조직감 측정은 귀리식빵 중심부를 2.5 cm×2.5 cm (직경×

높이)의 원통형으로 절단한 다음 texture analyzer (TA-XT2,

Stable microsystem, Godalming, England)를 이용하여 TPA

(texture profile analysis) test를 실시 경도(hardness), 탄력성

(springiness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 및 응집

성(cohesiveness)을 분석하였다. 이때 사용한 probe는 직경이

5 cm인 원통형이었고 deformation은 50%, test speed는 1

mm/sec이었다.

5. 귀리식빵의 관능검사

야생당근 분말 첨가량을 달리하여 제조한 귀리식빵의 관

능평가는 관능검사 과목을 이수한 대학원생을 대상으로 실

시하였다. 선정된 대학원생을 대상으로 검사목적을 충분히

설명한 다음 3 cm×3 cm×1 cm(가로×세로×높이) 크기로 절단

한 귀리식빵을 접시에 나열하여 관능평가 시료로 제공하였

다. 평가항목은 색(color), 맛(taste), 향(flavor), 조직감(texture)

및 전체적인 평가(overall quality)에 대하여 7점 기호척도법

으로 평가하였다.

6. 귀리식빵의 일반성분 및 무기질

야생당근 분말이 첨가된 귀리식빵에 함유된 일반성분의 함

량은 AACC법(2000)으로 수분, 지질, 단백질, 무기질을 분석

하였다. 조지방의 정량은 Soxhlet 추출법, 수분함량은 105oC

의 상압가열 건조법, 조단백질은 Micro Kjeldahl법, 조회분

및 조섬유는 직접회화법을 이용하여 분석하였다. 무기질은

식품공전(KFDA 2005)의 방법에 따라 시료 0.5 g에 증류수

2 μL와 nitric acid 8 mL를 첨가하여 습식 회화한 후에 증류

수를 첨가하여 20 mL로 정용한 용액을 분석시료로 사용하였

다. K, Ca, Na, Mg 및 P는 ICP (iCAP6500, Thermo

elemental, Cambridge, England)로 분석하였다.

7. 추출물 제조

시료 중량 대비 20배 부피의 70% (v/v) 에탄올을 첨가하

여 150 rpm으로 상온에서 24시간 동안 추출한 다음 여과지

(No. 2, Whatman, Maidstone, England)를 이용하여 3회 여

과하였다. 이 과정을 통해 얻은 여과액을 rotatory vacuum

evaporator (N-1110, Eyela, Tokyo, Japan)로 용매를 증발시

켜 50 mL까지 농축한 다음 동결 건조한 것을 분석에 사용하

였다. 항산화 활성 실험시 추출물 농도는 1,000 μg/mL이었다.

8. 귀리식빵의 항산화 활성

Total polyphenol 함량은 Folin & Denis(1921)의 방법으

로 측정하였다. 추출물 1 mL을 취하여 2% (w/v) Na2CO3용

액 1 mL를 가한 후 3분간 혼합하였다. 그런 다음 50% (v/v)

의 Folin-Ciocalteu’s phenol 용액 0.2 mL를 가하여 반응시

킨 후 UV spectrophotometer (UV-1601, Shimadzu, Tokyo,

Japan)를 이용하여 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물

질로는 tannic acid를 이용하여 표준곡선을 작성하였고 이를

바탕으로 tannic acid를 환산하여 mg tannic acid equivalents

(TAE)/100 g 으로 나타내었다.

Total flavonoid 함량은 Kang et al.(1996)의 방법에 따라

다음과 같이 측정하였다. 즉, 추출물 400 μL에 diethylene

glycol 4 mL와 1 N NaOH 용액 40 μL를 첨가한 후 37oC에

서 1시간 반응시킨 다음 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

표준물질은 rutin을 이용하였으며 total flavonoid 함량은 mg

rutin equivalents (RE)/100 g으로 나타내었다.

DPPH (1,1-diphenyl1-2-picrylhydrazyl, Sigma Aldrich, St.

Louis, MO, USA) 라디칼 소거능은 Blois(1958)의 방법을

변형하여 다음과 같이 실시하였다. 시료 0.1 mL에 1.5×10-4

mM DPPH 용액 1.4 mL를 가하여 실온의 암소에서 30분간

반응시킨 후 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 전자 공여 능

력은 시료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차이의 백분율을 계

산하였다. 표준물질로는 ascorbic acid를 사용하였다.

9. 통계분석

본 연구에서 얻어진 모든 결과는 SPSS statistics program

(SPSS Institute, Chicago, IL, USA)을 이용하여 3회 반복 측

정하여 Mean±SD를 구하였으며, 분산분석을 시행하여 유의차

여부를 분석하였다. 시료간의 유의성은 p<0.05 수준에서

Duncan’s multiple range test를 이용하여 사후검정을 실시하

였다.

III. 결과 및 고찰

1. 귀리식빵의 색도

야생당근 분말 첨가수준에 따른 식빵의 색도는 <Table 2>

와 같다. L(lightness)값은 control이 73.77±0.61로 가장 높았

으며 BCB0.5의 64.11±0.34에서 BCB2.5의 42.86±0.96으로

야생당근 분말 첨가량 증가에 따라 지속적으로 감소하였다.

적색도를 나타내는 a(redness)값의 경우 control이 −1.85±0.07

로 가장 낮게 나타났으며, 야생당근 분말 첨가량 증가에 따

라 유의적으로 높아졌다. b값(yellowness)의 경우에는 control

이 13.25±0.47로 가장 높은 값을 나타났으며, 야생당근 분말

첨가 수준에 비례하여 유의적으로 감소하였다. a값의 상승은

붉은 색 계통의 색상이 진해진 것을 의미하며, b값의 하락은

푸른색 계통의 색상이 증가한 것을 의미하는 것으로 이는 야

생당근 분말의 자색이 귀리식빵의 색상에 영향을 미쳤다는

것을 의미한다. 색상의 변화 정도를 나타내는 ΔE 값은 색차

계를 이용한 분석에서 중요하게 다뤄지는 값으로 대게의 경

우 그 값이 3.0 이상이면 인체가 시각적으로 색상의 차이를

구분할 수 있다고 한다. ΔE 값은 야생당근 분말 첨가량이

2.0% (w/w) 까지는 가파른 증가를 보이다가 2.5% (w/w) 이

상 첨가 시에는 증가폭이 둔화되는 양상을 나타내었다. 야생
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당근 분말은 어두운 자색을 띄는데 이는 갖는 당 및 산과 함

께 배당체인 안토시아닌 이라는 플라보노이드계 색소 성분

이 농축된 것으로 이 분말을 제품에 적용할 경우 전체적인

색이 어두워진 것으로 여겨진다. 야생당근 분말과 색상이 유

사한 Heo(2008)의 오디분말 첨가 스폰지 케익의 특성 연구,

Yoon(2013)의 자색 양배추 분말 첨가에 따른 화이트 레이어

케익과 스팀 케익의 특성 변화 연구의 색도 변화 양상이 매

우 유사하였다. 안토시아닌 색소는 가공 과정에 안정성이 떨

어지는 색소성분이지만 pH에 따라 색이 변하는 성질을 갖는

데 식품의 산도 조절제 또는 발효제품과 혼합 사용 시 다양

한 색상의 제품개발 가능성을 시사한다 하겠다.

2. 귀리식빵의 조직감

야생당근 분말이 첨가된 식빵의 조직감 분석결과는 <Table

3>에 나타내었다. 5가지의 측정항목 중 탄성(springiness)을

제외한 경도(hardness), 씹힘성(chewiness), 검성(gumminess)

및 응집성(cohesiveness)의 4가지 항목에서 유의차가 나타났

다. 경도와 응집성 및 검성의 경우 야생당근 분말 첨가량이

증가함에 따라 BCB0.0에서 BCB2.5까지 유의적으로 감소하

였다. 씹힘성의 경우 야생당근 분말 첨가량이 증가함에 따라

유의적으로 지속적인 증가 양상을 나타내었다. Chabot(1976)

는 수분함량, 기공의 발달정도 및 부피 등이 빵의 조직감에

영향을 미치는데 기공이 잘 발달된 빵이 부피가 크고 부드

러우며 경도가 낮아진다고 보고하였으며 Kim(1998)은 첨가

되는 소재에 따라 달라진다고 보고한 바 있다. 섬유소가 함

유된 소재를 제빵에 이용 시 효모의 발효가 저해되며 글루

텐 형성을 방해하여 물성에 영향을 미친다는 연구도 보고된

바 있다(Pomeranz et al. 1977). 본 연구에서도 섬유소를 함

유한 귀리 및 야생당근 분말을 첨가하여 식빵을 제조하여 분

석한 결과 식빵의 전체적인 부피가 control에 비해 감소하였

음을 확인할 수 있었다<Figure 1>. 이상의 결과를 종합해 볼

때 야생당근 분말에 함유된 무기질이나 식이섬유소 등의 성

분이 빵의 밀가루의 글루텐 형성을 저해 또는 약화시키는 작

용을 하여 식빵의 물성에 영향을 미친 것으로 판단된다. 식

빵의 물성은 식빵제조에 사용되는 재료들 간의 상호작용, 수

분 보수력 등에 영향을 받는데 야생당근 분말이 첨가된 식

빵의 조직감 측정 결과와 관능검사 두 가지 측면을 모두 고

려하였을 때 일반 소비자들은 씹힘성이 좋으면서 부드러운

식빵을 보다 선호한다는 결과라 여겨진다.

3. 귀리식빵의 관능평가

야생당근분말이 첨가된 귀리식빵에 대한 관능검사 결과는

<Table 4>와 같다. 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 조직감

(texture) 및 전체적인 평가(overall quality)에 대한 관능평가

결과 색과 향미에서는 BCB2.5, 맛, 조직감 및 전체적인 평

가에서는 BCB2.0이 유의적으로 높은 기호도 값을 나타내었

<Table 2> Color values of oat bread with wild carrot powder

L a b ΔE9)

Control1) 0073.77±0.617,8)a -1.85±0.07f. 13.25±0.47a0 -

BCB0.52) 64.11±0.34b 3.61±0.30e 5.60±0.42b 118.4

BCB1.03) 56.30±1.00c 8.35±0.50d 1.09±0.16c 324.9

BCB1.54) 50.95±0.37d 11.19±0.05c -0.50±0.09d. 468.1

BCB2.05) 45.94±1.41e 12.95±0.40b -1.81±0.02e. 592.7

BCB2.56) 42.86±0.96f 13.65±0.59a -1.76±0.03e. 637.4

1)Control: MWO bread without wild carrot powder, 2)BCB0.5: MWO bread with wild carrot powder 0.5% (w/w), 3)BCB1.0: MWO bread with

wild carrot powder 1.0% (w/w), 4)BCB1.5: MWO bread with wild carrot powder 1.5% (w/w), 5)BCB2.0: MWO bread with wild carrot powder

2.0% (w/w), 6)BCB2.5: MWO bread with wild carrot powder 2.5% (w/w), 7)Means±SD (n=3), 8)Means with different superscripts (a-f) in the

same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test, 9)ΔE: , color different.

<Table 3> Texture profile analysis of oat bread with wild carrot powder

Hardness (gf) Springiness Chewiness (gf) Gumminess (gf) Cohesiveness

Control1) 00310.74±35.468)9)a 0.0.91±0.05NS 225.47±30.26c 257.91±35.58a 0.83±0.04a

BCB0.52) 301.88±34.97a 0.93±0.06 232.85±34.03c 0223.39±32.54ab 0.74±0.03b

BCB1.03) 290.56±32.91ab 0.92±0.02 0250.85±32.92bc 203.39±30.51b 0.70±0.04b

BCB1.54) 286.44±30.44b 0.93±0.05 0.276.97±35.55abc 197.64±28.20b 0.69±0.03b

BCB2.05) 0273.83±28.32bc 0.94±0.05 0312.79±41.81ab 191.68±27.69b 0.70±0.03b

BCB2.56) 261.95±27.32c 0.93±0.06 324.96±45.82a 180.75±26.69c 0.69±0.03b

1)Control: MWO bread without wild carrot powder, 2)BCB0.5: MWO bread with wild carrot powder 0.5% (w/w), 3)BCB1.0: MWO bread with

wild carrot powder 1.0% (w/w), 4)BCB1.5: MWO bread with wild carrot powder 1.5% (w/w), 5)BCB2.0: MWO bread with wild carrot powder

2.0% (w/w), 6)BCB2.5: MWO bread with wild carrot powder 2.5% (w/w), 7)Means±SD (n=3), 8)Means with different superscripts (a-c) in the

same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test, NS)NS: Not significant.
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다. 색의 경우 야생당근 분말 첨가량이 증가할수록 기호도가

지속적으로 증가하였다. 향미의 경우 BCB0.5, BCB1.0 및

BCB1.5는 control에 비해 기호도가 낮았으나 BCB2.0과

BCB2.5의 경우는 control에 비해 기호도가 높았다. 맛과 조

직감 및 전제적인 평가 모두 BCB2.0 즉 2.0% (w/w)까지는

첨가량이 증가함에 따라 기호도가 유의적으로 증가하였다.

Park(2017)은 소비자들이 빵 선택 시 건강과 기호를 중요시

하여 유색 빵에 첨가되는 재료의 기능성에 대한 관심으로 기

호도가 상승하였다고 보고하였다. 본 연구에서도 야생당근

분말을 귀리식빵에 적용하여 제조한 유색의 귀리식빵이 일

반 식빵에 비해 경도가 낮은 부드러운 식감을 형성한 점이

기호도에 긍정적으로 작용하였다 판단된다. BCB2.5의 경우

색과 향미를 제외한 맛, 조직감 및 전체적인 평가에서

BCB2.0에 비해 기호도가 감소한 결과를 나타내어 귀리식빵

제조 시 야생당근 분말의 첨가량은 밀가루 중량의 2.0% (w/

w)가 바람직한 것으로 판단되어 이후 일반성분, 항산화 활성

및 효소활성 분석은 BCB2.0에 대하여 실시하였다.

4. 귀리식빵의 일반성분 및 무기질

일반성분과 무기질 분석은 앞서의 연구 결과 중 관능적 특

성에서 가장 우수한 결과를 나타낸 귀리식빵(BCB2.0)에 대

하여 분석하였고 그 결과는 <Table 5 및 6>에 나타내었다.

농촌진흥청에서 발간한 식품성분표(RDA 2016)에서는 일반

밀가루를 사용하여 제조한 식빵의 일반성분 분석결과가 가

식부 100 g 당 수분은 33.8 g, 탄수화물 51.1 g, 단백질 8.3

g, 지방 5.2 g, 회분은 1.6 g이었다. BCB2.0에 대한 일반성분

분석결과 수분함량은 44.00±0.52 g, 탄수화물은 42.7±0.43 g,

단백질은 8.9±0.06 g, 조지방은 3.0±0.02 g, 조회분은 1.4±

0.02 g으로 나타났다. 귀리 분말과 야생당근 분말이 함유된

식빵이 일반 식빵에 비해 수분 및 단백질 함량은 상대적으

로 높은 반면 탄수화물, 지방 및 회분함량은 낮은 것으로 나

타났지만 그 차이는 작았다. 이는 식빵의 제조 과정에서 첨

가된 귀리의 일반성분과 야생당근 분말에 첨가가 영향을 미

친 것으로 본 연구에서 제조한 식빵이 일반 식빵에 비해 영

양학적으로 우수한 저지방 식빵임을 의미한다 할 수 있겠다.

<Table 4> Sensory evaluations of oat bread with wild carrot powder

Color Flavor Taste Texture Overall quality

Control1) 3.00±0.67c 5.00±0.82b 4.40±1.07c 2.60±0.70f 2.90±0.74e

BCB0.52) 2.50±0.71c 3.80±0.79c 2.20±0.79e 2.90±0.74e 2.10±0.74f

BCB1.03) 4.70±1.16b 2.40±0.70d 3.10±0.88d 4.10±0.88d 4.60±0.84c

BCB1.54) 4.10±1.37b 2.90±0.99d 05.10±0.88bc 5.00±0.67c 3.90±0.74d

BCB2.05) 6.10±0.57a 6.60±0.52a 6.60±0.70a 6.80±0.42a 6.80±0.42a

BCB2.56) 6.80±0.42a 6.61±0.57a 05.90±0.99ab 6.00±1.68b 6.10±0.57b

1)Control: MWO bread without wild carrot powder, 2)BCB0.5: MWO bread with wild carrot powder 0.5% (w/w), 3)BCB1.0: MWO bread with

wild carrot powder 1.0% (w/w), 4)BCB1.5: MWO bread with wild carrot powder 1.5% (w/w), 5)BCB2.0: MWO bread with wild carrot powder

2.0% (w/w), 6)BCB2.5: MWO bread with wild carrot powder 2.5% (w/w), 7)Means±SD (n=3), 8)Means with different superscripts (a-f) in the

same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

<Table 5> General compositions of oat bread with wild carrot powder 2.0% (w/w) (g/100 g)

Moisture Carbohydrate Crude protein Crude fat Crude ash

44.00±0.521) 42.7±0.43 8.9±0.06 3.0±0.02 1.4±0.02

1)Mean±SD (n=3)

<Figure 1> Products of oat bread with wild carrot powder.
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무기질 성분 분석 결과 함유량이 가장 높은 무기질은 Na으

로 395.19±1.53 mg이었고, 다음으로 K이 110.11±0.75 mg,

P은 83.91±0.09 mg, Ca은 27.75±0.34 mg, Mg은 25.89±

0.18 mg이었다. Na과 K의 함량이 다른 무기질에 비해 상대

적으로 높았다. Na과 K은 인체의 산알칼리 평형, 삼투압 조

절 등의 역할을 하는 대표적인 다량 무기질로 야생당근 첨

가 식빵은 이러한 Na 이나 K의 좋은 급원식품으로 역할을

할 수 있을 것으로 판단된다.

5. 귀리식빵의 총 플라보노이드, 총 폴리페놀 및 항산화능

귀리식빵에 대한 항산화능 측정은 식빵의 원료인 야생당

근분말(WCP), 야생당근 분말을 첨가하지 않은 귀리식빵

(control) 및 야생당근 분말이 2.0% (w/w) 첨가된 귀리식빵

(BCB2.0)에 대하여 분석하였으며 그 결과는 <Table 7>에 나

타내었다. 총 플라보노이드, 총 폴리페놀 함량 및 DPPH 소

거능 모두 야생당근 분말이 가장 높은 값을 나타내었다.

DPPH 소거능과 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량은 항

산화 활성과 높은 상관관계를 갖는 것으로 알려져 있다.

DPPH는 자유라디칼을 지닌 물질로 전자를 반응계에 공여하

여 인체 내에서 지질의 산화는 물론 활성 라디칼을 제어할

수 있기 때문에 산화억제 정도의 측정의 척도로 주로 이용

된다. 폴리페놀에 함유된 hydroxy기는 DPPH 라디칼과 반응

하여 free radical을 제거하기 때문에 활성이 높다고 보고된

바 있다(Chen & Ho 1997). 본 연구의 주요 소재인 야생당

근 분말은 색이 자색을 띄며 함유된 성분 대부분이 폴리페

놀성분으로 구성되어 있기 때문에 DPPH 활성 또한 유의적

으로 높게 측정되었다. 야생당근 분말을 첨가하지 않은 귀리

식빵과 관능검사결과 기호도가 가장 높았던 식빵(BCB2.0)의

비교에서는 야생당근 분말이 첨가된 식빵에서 총 플라보노

이드, 총 폴리페놀함량 및 DPPH 소거능이 높았지만 총 플

라보노이드 함량은 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 천연

물에 대한 항산화능에 대한 연구들의 결과들은 항산화능과

총 폴리페놀함량 및 총 플라보노이드 함량의 연관성이 높으

며 총플라보이드 함량 보다는 총 폴리페놀에 대한 연관관계

가 더 크다고 한다(Kim et al. 2010). 본 연구 결과에서도

DPPH 소거능이 야생당근 분말이 첨가된 귀리식빵(BCB2.0)

은 야생당근 분말(WCP) 대비 20.3%의 소거능을 나타내었

으나 야생당근 분말이 첨가되지 않은 일반 식빵인 control은

그보다는 낮은 2.05%의 소거능을 보였다. 야생당근 분말을

첨가한 귀리식빵이 상대적으로 높은 DPPH 소거능 활성을

나타내어 Kim et al.(2010)의 연구결과를 재확인할 수 있었

다. 이는 귀리식빵 제조 시 첨가되는 귀리분말과 함께 야생

당근 분말에 함유된 플라보노이드 성분과 폴리페놀 성분이

복합적으로 영향을 미친 것으로 생각되며 야생당근분말이 첨

가된 귀리식빵이 생리활성 효과가 우수하다는 결과를 보여

준 것으로 판단된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 기능성이 강화된 식빵을 제조하고자 야생

당근 분말(0-2.5% (w/w))을 첨가하여 귀리식빵을 제조한 후

품질평가를 실시하였다. 야생당근 분말 첨가량이 증가함에

따라 야생당근 분말의 영향으로 L값과 b값은 감소하였으나

a값은 유의적으로 증가하였다. 조직감의 경우 야생당근 분말

첨가에 따라 전체적인 식빵의 부피가 감소하였고 경도, 검성

및 응집성은 감소하는 양상을 나타내었다. 탄성의 경우는

0.91-0.94의 값을 나타내었지만 시료간의 유의차는 없었다.

야생당근 분말을 0-2.5% (w/w) 첨가한 귀리식빵의 관능평가

결과는 5가지의 측정 항목 모두에서 유의차가 나타났다. 야

생당근 분말을 2.0% (w/w) 첨가한 귀리식빵이 맛, 조직감

및 전체적인 평가 3가지 항목에서 가장 높은 기호도를 나타

내어 귀리식빵 제조 시 야생당근 분말은 2.0% (w/w) 첨가하

는 것이 바람직한 것으로 분석되었다. 관능평가 결과가 가장

좋았던 귀리식빵의 일반성분과 무기질 성분을 분석한 결과

일반식빵에 비해 야생당근 분말이 첨가된 귀리식빵이 지방

함량이 상대적으로 낮았고 무기질 중에는 나트륨과 칼륨의

<Table 6> Mineral contents of oat bread with wild carrot powder 2.0% (w/w) (mg/100 g)

Ca K P Mg Na

27.75±0.341) 110.11±0.75 83.91±0.09 25.81±0.18 395.19±1.53

1)Mean±SD (n=3)

<Table 7> The antioxidant activities comparison of the wild carrot powder, oat bread without and with wild carrot powder

Variables WCP1) Control2) BCB2.03)

Total flavonoid (mg TAE/100 g) 00388.15±9.594)a5) 32.18±2.25b 36.26±1.24b

Total polyphenol (mg RE/100 g) 131.52±6.29a 10.45±1.23c 52.12±5.28b

DPPH radical activity (%) 097.79±1.24a 02.56±0.50c 19.86±1.43b

1)WCP: wild carrot powder, 2)Control: MWO bread without wild carrot powder, 3)BCB2.0: MWO bread with wild carrot powder 2.0% (w/w),
4)Mean±SD (n=3), 5)Means with different superscripts (a-c) in the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range

test.
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함량이 높은 것으로 나타났다. 총 플라보노이드 및 총폴리페

놀 함량 또한 control에 비해 야생당근 분말이 첨가된 귀리

식빵(BCB20)이 높았다. 야생당근 분말이 2.0% (w/w) 첨가

된 귀리식빵(BCB2.0)의 DPPH 소거능은 야생당근 분말

(WCP) 대비 20.3%의 소거능을 나타내어 야생당근 분말 무

첨가 귀리식빵인 control에 보다 우수한 항산화능을 보였다.

이상의 결과를 고려할 때 다소비 식품 중 하나인 식빵에 야

생당근 분말을 첨가함으로써 야생당근의 이용가치와 활용도

를 높였다 판단된다.
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