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Abstract

In contemporary society, consumers increasingly demand foods that provide health benefits and satisfy taste. As a result,

the importance of functional foods has risen, particularly in the development of functional bread using various ingredients.

This study examines the impact of different functional ingredients on bread quality, including plant-based components like

vegetables, fruits, and grains, as well as animal-derived materials, medicinal herbs, and other additives. The study evaluates

changes in the physical, chemical, and sensory properties of bread dough. Plant-based ingredients improved the color,

flavor, and texture of the bread, enhancing its overall sensory quality. They also increased water absorption in the dough,

improving its appearance and texture. Animal-derived ingredients, especially from insects, enhanced the physical properties

and nutritional value of the dough. Medicinal herbs significantly boosted the bread's nutritional value and health benefits

through antioxidant and anti-inflammatory properties. The findings show that functional additives play a crucial role in

improving bread quality, providing valuable data for the development of functional foods that meet modern consumer

demands for health benefits and good taste.
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I. 서 론

현대 사회는 식생활의 서구화로 인한 간편식 소비의 증가

와 더불어 코로나19 팬데믹을 거치며 건강에 대한 관심이 급

증하면서 소비자들은 단순한 영양 공급을 넘어 건강과 맛을

동시에 만족시킬 수 있는 식품에 대한 선호도가 증가하고 있

다(Zanatta et al. 2022). 이는 기능성 식품 개발에 대한 필

요성으로 이어져 다양한 기능성 원료를 활용하여 만든 제품

의 연구 및 생산이 활발히 진행되고 있다(Hossain et al.

2024).

식빵은 일상적으로 소비되는 대표적인 간편식으로, 전 세

계적으로 다양한 문화권에서 간편하면서도 영양가 있는 식

사 대용으로 애용되고 있으며, 각국의 식문화에 따라 다양한

변형과 조리가 이루어지고 있다(Cabello-Olmo et al. 2023).

또한, 식빵은 다양한 재료와 조합이 가능하여, 영양가를 높

이고 맛을 다양화할 수 있는 유연성을 지니고 있다. 식빵은

밀가루, 물, 이스트, 소금, 설탕 등의 기본 재료를 혼합하여

발효시키고 구워서 만들어지며, 이스트는 빵 반죽을 부풀게

하여 부드럽고 유연한 조직감을 제공하고, 설탕과 소금은 맛

을 조절하며 효모의 발효를 돕는다. 식빵의 품질은 반죽의

물리적 특성, 빵의 부피, 속질의 구조, 색상, 풍미 등 다양한

요소에 의해 결정된다. 특히, 반죽의 pH, 안정도, 흡수율 등

은 식빵의 최종 품질에 큰 영향을 미친다. 이러한 품질 요소

들은 다양한 기능성 원료의 첨가를 통해 개선될 수 있다.

기능성 식품에 대한 관심이 높아지면서 식빵에 다양한 기

능성 원료를 투입하여 기능성 식빵을 제조하고, 식빵의 품질

특성을 분석하는 연구들이 많이 보고되고 있다. 주로 식물성

원료, 동물성 원료, 약재 및 기타 기능성 원료로 구분할 수

있다. 식물성 원료로는 채소, 과일, 곡류 등이 있으며, 이들

은 빵 반죽의 pH, 안정도, 흡수율 등에 긍정적인 영향을 미

쳐 반죽의 물리적 특성을 개선한다. 예를 들어, 채소 기반 기

능성 원료들은 비타민과 항산화 물질을 풍부하게 제공하여

체내 면역력 증진과 노화 방지에 도움을 줄 수 있으며, 색깔

과 풍미를 개선하여 기호도를 향상시킬 수 있다(Lee 2022).
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또한, 통밀, 오트밀 등의 곡류 기반 기능성 원료들은 식이섬

유와 미네랄을 공급하여 소화 건강을 증진시키고, 식빵의 물

리적 구조와 질감을 개선하는 역할을 한다(Choi 2001). 동물

성 원료, 특히 곤충 원료는 환경 친화적인 단백질 공급원으

로서 반죽의 물리적 특성을 개선하고 체력 증진과 면역력 강

화에 필요한 영양분을 공급할 수 있다(Lee 2019). 또, 이러

한 기능성 원료들은 높은 사료 효율과 낮은 온실가스 배출

량, 적은 물과 토지 사용량 등의 장점을 가지고 있어 지속

가능한 식품 생산이 가능하다(Lee et al. 2023b). 한약재는

오랜 역사를 통해 건강에 대한 다양한 효능이 보고되고 있

으며, 항산화 및 항염증 특성을 부여하여 면역력을 강화하고

체력을 증진시키는 데 도움이 된다(Park 2015). 약재를 활용

한 식빵은 단순한 영양 보충을 넘어 특정 질병 예방과 건강

유지에 기여할 수 있는 기능성 식품으로 자리잡을 수 있다

(Ko & Lee 2022).

본 연구는 다양한 기능성 원료들이 첨가된 식빵의 품질 개

선 연구 결과들을 토대로 첨가된 기능성 원료의 종류와 특

성에 따라 빵 반죽과 완성된 식빵의 품질 특성에 어떠한 영

향을 미치는지 종합적으로 분석하여 각 기능성 원료의 특성

과 효능을 정리하고, 기능성 식빵 개발에 필요한 기초 자료

를 제공하고자 한다. 연구 결과는 기능성 식품을 개발에 유

용한 정보를 제공하며, 건강과 맛을 동시에 추구하는 현대인

의 요구를 충족시킬 수 있는 제품 개발에도 기여할 수 있을

것으로 기대된다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 연구방법 및 범위

본 연구는 한국인의 빵 섭취량이 2012년 18.2 g에서 2016

년 20.9 g으로 15% 증가한 이후(Korea Agro-Fisheries &

Food Trade Corporation 2018), 매년 국내 빵 소비량이 지

속적으로 증가함에 따라 내국인의 기호도를 반영할 수 있고,

식빵의 품질 개선을 위한 연구 조사를 위하여 2000년도 이

후 현재까지 국내 출판된 KCI 등재학술지 및 등재후보 학술

지를 대상으로 약 30일간 총 92개의 연구 결과를 수집하여

정리하였다. 본 연구는 식물성 원료(채소, 과일, 곡류, 조류),

동물성 원료, 약재 및 기타 기능성 원료(발효식품, 차(茶))에

초점을 맞추어 진행되었으며, 각 기능성 재료의 첨가량과 이

에 따른 식빵의 주요 품질 특성 및 관능평가 결과를 중심으

로 분석하였다. 이를 위해 Web of Science, ScienceDirect,

Scopus, DBpia, NDSL 등에서 출판된 논문을 수집하였고,

분석 항목으로는 반죽의 pH, 안정도, 흡수율, 식빵의 텍스처,

색깔 등 주요 품질 특성과 관능평가(맛, 색깔, 조직감, 씹힘

성 등)가 포함되었으며, 기능성 원료의 종류와 첨가량에 따

른 품질 변화를 표로 정리하고 기호도 평가를 통해 높은 기

호도를 보인 원료와 그 비율을 분석하였다. 연구 결과, 다양

한 식물성, 동물성, 약재 및 기능성 원료가 식빵의 품질 및

기호도에 미치는 영향을 체계적으로 평가하였으며, 향후 연

구 방향을 제시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 식물성 원료 첨가에 따른 식빵의 품질특성 개선

1) 채소

채소는 비타민, 미네랄, 항산화 성분이 풍부하여 식빵의 영

양가를 높이고, 면역력을 강화하며, 노화 방지에 도움을 줄

수 있다(Padhy & Behera 2015). 특히, 섬유질이 많아 소화

기능을 개선하고, 포만감을 증가시키며, 혈당 수치를 안정화

하는데 도움을 준다(Ranawana et al. 2016). 또, 채소는 고

유의 맛과 향을 더해 식빵의 풍미를 풍부하게 하고, 자연적

인 색소를 통해 식빵의 색상을 더 선명하게 하여 식빵의 품

질을 개선할 수 있다. 뿐만 아니라, 항염증 및 항균 성분을

함유하고 있어 건강에 유익한 식빵의 제조가 가능하다

(Amoah et al. 2021). 이처럼 식빵의 영양가를 향상시키고

다양한 건강 혜택을 제공할 수 있는 중요한 요소로 자리 잡

고 있으며, 이러한 원료들은 식빵의 물리적 특성만 아니라

관능적 특성에도 영향을 미쳐, 최종 제품의 품질과 소비자의

기호도에 중요한 영향을 준다.

Lee (2022)는 곤드레 분말을 첨가하면 첨가량이 증가할수

록 식빵 반죽의 산도가 증가하는 결과를 확인하였으나, Han

et al. (2015)와 Oh et al. (2017)의 경우, 각각 고구마 잎과

깻잎 착즙액을 첨가했을 때는 대조구과 비교하여 반죽의 pH

에 미치는 영향이 상대적으로 적음을 확인하였다 <Table 1>.

반죽의 안정도는 첨가하는 원료의 종류와 양에 따라 다양하

게 변화하였다. 깻잎 착즙액을 첨가했을 때는 첨가량이 증가

할수록 깻잎 착즙액이 반죽의 구조를 강화하여 반죽의 안정

도가 2.3에서 2.9까지 증가하는 경향을 보였으나, 꾸지뽕잎

분말을 첨가한 경우에는 대조구와의 유의적인 차이가 나타

나지 않아 반죽의 물리적 특성에 크게 영향을 미치지 않은

것으로 나타나기도 하였다(Kim & Ju 2016). 또, 채소들은

반죽의 수분 흡수율에도 영향을 주었으며, Hong & Lee

(2024)에 따르면 나문재 분말의 첨가는 반죽의 수분 보유 능

력을 향상시켜 식빵의 질감과 촉감을 개선하는데 도움을 주

었음을 보여주었다.

채소 첨가는 식빵의 관능적 특성에도 큰 영향을 주었는데,

고구마 잎 분말을 2-3% 첨가한 경우, 식빵의 맛, 색깔, 조직

감, 씹힘성, 종합적 기호도가 증가하는 경향을 보였으며, 이

는 고구마 잎 분말이 적정 농도에서 식빵의 감각적 특성을

향상시킬 수 있음을 보여준 결과이다(Han et al. 2015). 유사

한 경향은 모르헤이아 분말 첨가 식빵, 민들레 잎 분말 첨가

식빵, 알로에 첨가 식빵, 양파 분말 식빵, 연근 분말 식빵, 자

색 고구마 식빵, 파뿌리 첨가 식빵, 히비스커스 분말 첨가 식

빵, 고수 첨가 식빵, 천년초 선인장 식빵에서도 보고되었다

(Kim et al. 2001; Kang et al. 2002; Kim et al. 2002;



204 韓國食生活文化學會誌 Vol. 39, No. 4 (2024)

<
Ta

b
le

 1
>

 Q
u

a
lit

y 
ch

a
ra

ct
e

ri
st

ic
s 

o
f 
b
re

a
d

 w
ith

 v
e

g
e

ta
b

le
 in

g
re

d
ie

n
ts

A
d
d
it
iv

es

(C
o
n
te

n
t 

%
)

P
h
y
si

co
ch

em
ic

al
 p

ro
p
er

ti
es

S
en

so
ry

 p
ro

p
er

ti
es

R
ef

er
en

ce
s

D
o
u
g
h

B
re

ad

S
u
a
ed

a
 g

la
u
ca

(0
, 

1
, 

2
, 

3
, 

4
) 

▪ 
p
H

: 
5
.6

3→
5
.9

3

▪ 
F

er
m

en
ta

ti
o
n
 e

x
p
an

si
o
n
: 

3
2
6
.3

3
%
→

2
5
2
.6

7
%

▪ 
M

o
is

tu
re

: 
4
2
.2

5
%
→

4
0
.8

7
%

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 5

,9
4
1
.4

0
 g

f/
cm

2 →
8
,1

3
3
.0

0
 g

f/
cm

2

▪ 
O

v
er

al
l,
 C

o
lo

r,
 T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 1
%

▪ 
F

la
v
o
r:

 H
ig

h
es

t 
at

 2
%

H
o
n
g
 &

 L
ee

 2
0
2
4

S
w

ee
tp

o
ta

to
 l

ea
f

(0
, 

2
, 

3
, 

5
, 

7
)

▪ 
p
H

: 
5
.5

5→
5
.4

3

▪ 
W

at
er

 a
b
so

rp
ti
o
n
: 

6
5
.0

%
→

6
7
.5

%

▪ 
M

o
is

tu
re

: 
3
7
.2

%
→

3
6
.6

%

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 3
.8

6
 m

L
/g
→

1
.6

8
 m

L
/g

▪ 
O

v
er

al
l:
 H

ig
h
es

t 
at

 2
%

▪ 
C

o
lo

r,
 T

as
te

, 
F

la
v
o
r:

 H
ig

h
es

t 
at

 2
%

H
an

 e
t 

al
. 

2
0
1
5

C
ir

si
u
m

 s
et

id
en

s

(0
, 

5
, 

1
0
, 

1
5
, 

2
0
)

▪ 
p
H

: 
6
.6

1→
6
.1

2
▪ 

S
p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 3
.9

9
 m

L
/g
→

3
.0

5
 m

L
/g

▪ 
D

P
P

H
: 

4
.7

3
%
→

6
0
.2

9
%

N
o
 m

en
ti
o
n
ed

L
ee

 2
0
2
2

P
er

il
la

 l
ea

f

(0
, 

0
.5

, 
1
, 

1
.5

, 
2
)

▪ 
W

at
er

 a
b
so

rp
ti
o
n
: 

6
3
.0

%
→

1
.0

%

▪ 
S

ta
b
il
it
y
: 

1
3
.0

7
 m

in
→

1
4
.2

6
 m

in

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.3

1
 m

L
/g
→

3
.2

8
 m

L
/g

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 1

0
3
.1

2
 g

/c
m

2 →
2
7
9
.3

7
 g

/c
m

2

▪ 
O

v
er

al
l 

&
 T

ex
tu

re
: 

H
ig

h
es

t 
at

 1
.5

%

▪ 
F

la
v
o
r 

&
 T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 2
%

O
h
 e

t 
al

. 
2
0
1
7

Ji
 e

t 
al

. 
2
0
2
2

C
u
d
ra

n
ia

 t
ri

cu
sp

id
a
te

(0
, 

1
, 

2
, 

3
, 

4
, 

5
)

▪ 
M

ix
o
g
ra

m
 p

ea
k
 v

al
u
e:

 7
3
.0

5
%
→

6
5
.9

7
%

▪ 
p
H

: 
5
.4

9→
5
.7

9

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.1

7
 m

L
/g
→

3
.6

3
 m

L
/g

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 3

7
7
.7

3
 g
→

4
2
6
.2

3
 g

▪ 
O

v
er

al
l:
 H

ig
h
es

t 
at

 2
%

▪ 
T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 3
%

K
im

 &
 J

u
 2

0
1
6

P
u
m

m
ki

n

(0
, 

3
, 

6
, 

9
, 

1
2
)

N
o
 m

en
ti
o
n
ed

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 3
.9

8
 m

L
/g
→

3
.5

3
 m

L
/g

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 7

7
.4

6
 g

/c
m

2 →
9
3
.4

4
 g

/c
m

2

▪ 
O

v
er

al
l 

&
 T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 9
%

▪ 
F

la
v
o
r 

&
 T

ex
tu

re
: 

H
ig

h
es

t 
at

 6
%

M
o
o
n
 e

t 
al

. 
2
0
0
4

L
ee

 &
 H

an
 2

0
1
3

M
o
ri

n
g
a
 o

le
if
er

a

(0
, 

2
, 

4
, 

6
, 

8
)

▪ 
W

at
er

 r
et

en
ti
o
n
: 

6
9
.7

6
%
→

9
3
.3

7
%

▪ 
M

o
is

tu
re

: 
3
9
.6

8
%
→

3
3
.3

7
%

▪ 
S

pe
ci

fi
c 

lo
af

 v
ol

um
e:

 1
,3

52
.2

1→
1,

15
3.

72
 m

L
/g

▪ 
O

v
er

al
l,
 A

p
p
ea

ra
n
ce

, 
T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 4
%

Je
o
n
g
 2

0
2
1

W
h

ea
t 

sp
ro

u
t

(0
-0

.1
)

N
o
 m

en
ti
o
n
ed

▪ 
M

o
is

tu
re

: 
4
1
.5

2
~

4
2
.7

8
%

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 2
.6

8
~

3
.8

3
 m

L
/g

▪ 
O

v
er

al
l:
 6

.5
~

8
.8

▪ 
T

as
te

: 
6
.3

~
8
.8

Jo
o
 e

t 
al

. 
2
0
1
8

B
ro

cc
o
li
 s

p
ro

u
t

(0
, 

1
.5

, 
3
, 

4
.5

)
▪ 

p
H

: 
6
.2

4
6→

6
.4

2
3

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.0

6
1
 m

L
/g
→

2
.8

2
0
 m

L
/g

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 2

2
7
.3

3
4
 k

g→
4
8
6
.5

3
9
 k

g
▪ 

O
v
er

al
l,
 A

p
p
ea

ra
n
ce

, 
T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 3
%

L
im

 e
t 

al
. 

2
0
2
1

A
ll
iu

m
 h

o
o
ke

ri

(1
2
 g

, 
4
2
 g

)
N

o
 m

en
ti
o
n
ed

▪ 
p
H

: 
5
.3

5
~

5
.4

6

▪ 
V

o
lu

m
e:

 1
,5

8
6
.6

7
~

2
,0

9
3
.3

3
 c

c

▪ 
O

v
er

al
l:
 3

.1
0
~

5
.3

5

▪ 
T

as
te

: 
3
.7

5
~

5
.4

0
L

ee
 e

t 
al

. 
2
0
1
4

St
ev

ia
 l

ea
f

(0
, 

0
.5

, 
1
, 

1
.5

, 
2
)

N
o
 m

en
ti
o
n
ed

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.2

1
 m

L
/g
→

4
.1

2
 m

L
/g

▪ 
C

o
lo

r:
 L

ig
h
t 
↓

, 
R

ed
 ↓

, 
Y

el
lo

w
 ↑

▪ 
O

v
er

al
l:
 D

ec
re

as
ed

 c
o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

▪ 
T

as
te

: 
D

ec
re

as
ed

 c
o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

C
h
o
i 

et
 a

l.
 2

0
1
4

S
p
in

a
ci

a
 o

le
ra

ce
a

(0
, 

2
, 

4
, 

6
, 

8
)

▪ 
F

er
m

en
ta

ti
o
n
 e

x
p
an

si
o
n
: 

8
1
.3

3
%
→

7
8
.6

7
%

▪ 
p
H

: 
5
.8

8→
6
.1

8

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.3

6
 m

L
/g
→

3
.8

4
 m

L
/g

▪ 
M

o
is

tu
re

: 
4
0
.6

8
%
→

4
1
.0

7
%

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 3

2
.5

1
 g
→

4
7
.0

5
 g

▪ 
O

v
er

al
l:
 D

ec
re

as
ed

 c
o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

▪ 
T

as
te

 &
 F

la
vo

r:
 D

ec
re

as
ed

 c
om

pa
re

d 
to

 c
on

tr
ol

K
o
 e

t 
al

. 
2
0
1
3

M
u
g
w

o
rt

(0
, 

2
, 

4
, 

6
, 

8
)

▪ 
p
H

: 
6
.5

6→
6
.0

6
▪ 

M
o
is

tu
re

: 
4
0
.2

3
%
→

4
2
.7

3
%

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 3
.3

5
 m

L
/g
→

3
.2

4
 m

L
/g

▪ 
O

v
er

al
l,
 F

la
v
o
r,
 T

as
te

: 
H

ig
h
es

t 
at

 4
%

▪ 
A

p
p
ea

ra
n
ce

: 
D

ec
re

as
ed

 c
o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

W
o
o
 &

 L
ee

 2
0
2
1

L
o
tu

s 
le

a
f

(0
, 

2
.5

, 
5
, 

7
.5

)
N

o
 m

en
ti
o
n
ed

▪ 
S

p
ec

if
ic

 v
o
lu

m
e:

 4
.4

5
 m

L
/g
→

3
.5

6
 m

L
/g

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 7

1
.3

 g
→

1
5
6
.9

 g
▪ 

O
v
er

al
l:
 D

ec
re

as
ed

 c
o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

P
ar

k
 e

t 
al

. 
2
0
0
9

A
rc

ti
u
m

 l
a
p
p
a

(0
, 

5
, 

1
0
, 

1
5
)

▪ 
p
H

: 
4
.7

1→
5
.1

1

▪ 
D

en
si

ty
: 

5
.6

7
 g

/m
L
→

4
.8

3
 g

/m
L

▪ 
B

ak
in

g
 l

o
ss

 r
at

e:
 7

.0
0
%
→

6
.5

8
%

▪ 
H

ar
d
n
es

s:
 1

7
8
.4

3
 g

/c
m

2 →
4
3
0
.5

1
 g

/c
m

2

▪ 
O

v
er

al
l 

&
 M

o
is

tu
re

: 
H

ig
h
es

t 
at

 5
%

▪ 
F

la
v
o
r:

 D
ec

re
as

ed
 c

o
m

p
ar

ed
 t

o
 c

o
n
tr

o
l

T
ae

 e
t 

al
. 

2
0
1
5



기능성 원료가 첨가된 식빵의 품질개선에 대한 국내 연구동향 분석 205

Bae et al. 2003; Kim et al. 2005a; Kim et al. 2007;

Shin et al. 2007; Lee & Park 2011; Hwang et al. 2023;

Lee et al. 2023a). 감잎 분말 1% 첨가 식빵은 텍스쳐 및

관능검사 결과를 통해 기호도가 가장 뛰어난 조건으로 발표

되었다(Kang et al. 2000). 깻잎 착즙액 첨가는 식빵의 맛과

풍미를 향상시켰으며, 식빵의 색깔도 원료의 함량이 높아질

수록 색상이 진해지는 경향을 나타내었다(Oh et al. 2017).

유사하게 단호박 분말을 첨가한 식빵은 색상이 더욱 선명해

지고 자연적인 단맛이 더해져 소비자들의 기호도 향상에 기

여할 수 있음을 보였고(Lee & Han 2013), 들깻잎 분말은

특유의 향과 풍미를 더해주어 식빵의 맛을 향상시키며, 항산

화 성분이 풍부하여 건강에도 도움을 줄 수 있음이 확인되

었다(Ji & Jeong 2013). 마찬가지로 모링가잎 분말은 단백질,

비타민, 미네랄이 풍부하여 영양가를 높이는 데 도움을 주며

(Jeong 2021), 밀싹 분말은 엽록소와 비타민이 풍부하여 반

죽의 영양가를 높이면서 동시에 색상을 녹색으로 변화시켜

식빵의 외관에 대한 소비자의 기호도를 개선시켰다(Joo et al.

2018). 브로콜리 새싹 분말은 항산화 성분과 비타민 C가 풍

부하여 식빵의 보관성을 향상시키기도 하였으며, 삼채와 쑥

분말은 항염증 효과를 개선시키고, 동시에 특유의 향미를 더

해주는 효과를 보였다(Lee et al. 2014; Lim et al. 2021;

Woo & Lee 2021). 이외에도 시금치, 연잎, 우엉 분말 등

채소 기반의 성분들은 풍부한 식이섬유로 체내 소화 기능을

개선하는데 도움을 줄 수 있음을 보여주었으며(Tae et al.

2015), 천연 감미료로 사용되는 스테비아잎의 경우, 식빵의

칼로리를 낮추면서도 단맛을 가진 식빵을 제조하는데 도움

을 주었다(Choi et al. 2014). 이처럼 기능성 원료로서 채소

의 첨가는 기능성 식빵의 물리적, 관능적 특성 및 영양적 특

성에 긍정적인 영향을 주었으며, 천연의 색소, 비타민, 미네

랄 및 항산화 물질을 다량 함유하고 있어 식빵의 품질을 다

각도로 향상시켰다.

2) 과일

과일은 비타민 A, C, E 등 다양한 비타민을 풍부하게 함

유하고 있어 식빵의 영양가를 높일 수 있으며, 철분, 칼슘,

칼륨 등의 다양한 미네랄이 포함되어 있어 식빵의 영양 성

분을 보강할 수 있다(Kaparapu et al. 2020). 또, 섬유질이

있어 섭취 시, 소화 기능을 개선하고 포만감을 주는데 도움

을 주며, 항산화 성분이 다량 함유되어 있어 체내 자유 라디

칼의 생성을 억제함으로써 면역력을 강화하고 노화를 방지

하는데 기여할 수 있다(Dhalaria et al. 2020).

과일은 식빵 반죽의 pH를 낮춰 산도를 높이는데, 예를 들

어 단감 분말은 첨가량이 증가할수록 pH 5.36에서 pH 5.06

으로, 비타민열매 분말은 pH 5.09에서 pH 4.71로, 매실 분

말과 매실 농축액을 사용한 경우엔 pH 5.40까지 반죽의 산

도가 증가하는 경향을 보였는데, 이는 채소와 달리 과일에

들어있는 다양한 유기산의 영향으로 나타난 결과이다(Chung

et al. 2002; Park et al. 2008; Lee & Kim 2020) <Table

2>. 식빵 반죽의 부피는 과일의 종류와 첨가량에 따라 변화

하였는데, Choi (2016)에 따르면 바나나를 첨가한 경우엔 첨

가량이 증가할수록 식빵 반죽의 부피가 증가하는 것으로 나

타났으며, 이는 바나나의 천연 당분과 섬유질이 반죽의 발효

를 촉진시킨 것으로 해석할 수 있다. 반면, 도토리 분말과 우

유 및 복분자 착즙액을 첨가한 경우에서는 반죽의 부피가 감

소하는 경향을 보였는데, 이는 우유과 복분자 착즙액과 같은

액체가 식빵 반죽의 밀도를 높여 부피를 줄이는 효과를 보

인 것으로 해석된다(Kwon et al. 2004; Kim & Joo 2019).

이처럼 과일을 분말로 첨가하는지, 액체로 첨가하는지에 따

라 식빵의 품질 특성은 달라질 수 있다. Yoon et al. (2014)

와 Lee & Chung (2024)에 따르면 마키베리, 아로니아를 첨

가할 경우, 식빵 반죽의 명도를 감소시키는 것으로 나타났으

며, 이는 과일 특유의 색으로 인하여 과일 첨가량의 농도가

증가할수록 색이 짙어지는 것을 보여주며, 이는 소비자 기호

도 개선으로도 이어졌다. 과일은 반죽의 호화 개시 온도에도

영향을 주었으며, Park et al. (2008)에 따르면 매실 분말 또

는 매실 농축액의 첨가량이 증가할수록 호화 개시 온도가 감

소하는 경향을 보였으며 이는 과일에 함유된 다양한 효소가

활성화되며 전분 구조를 변화시키고, 호화가 더 낮은 온도에

서 쉽게 일어날 수 있도록 촉진시켰기 때문으로 판단된다.

과일의 첨가는 식빵의 관능적 특성에도 영향을 주었는데,

단감 분말을 첨가한 경우, 단감의 자연스러운 단맛과 풍부한

영양 성분이 식빵의 맛과 풍미를 개선하는데 기여했음을 보

여주었으며, 매실 농축액은 매실 특유의 새콤한 맛이 식빵의

풍미를 향상시킬 수 있음을 보여주었다(Kwon et al. 2004;

Park et al. 2008). 또, 과일 특유의 색으로 인해 식빵의 외

관과 색 개선에도 긍정적인 영향을 줄 수 있으며, 마키베리

분말과 복분자 착즙액을 첨가한 식빵에서 원료의 첨가량이

증가할수록 두 식빵 모두 식빵의 색과 외적 기호도가 증가

하는 결과를 통해 확인할 수 있다(Lee & Chung 2024). 바

나나 식빵의 경우엔 바나나의 자연스러운 단맛과 부드러움

이 반죽의 조직감을 향상시켜 종합적인 기호도가 증가하였

다(Choi 2016).

과일의 첨가는 식빵의 영양적 특성과 보관성에도 긍정적

인 영향을 주었는데, 비타민열매 분말과 대추 추출액은 풍부

한 비타민 C로 인해 항산화 효과를 제공할 뿐 아니라 단맛

과 함께 철분을 제공하여 식빵의 영양가를 높였다(Bae et al.

2005; Lee & Kim 2020). 이외에도 산수유, 석류, 아로니아

분말은 짙은 색소와 항산화 성분을 포함하고 있어 반죽의 색

을 특유의 색상으로 다양화하면서 반죽의 보관성을 향상시

켰다(Shin et al. 2008; Shin & Shin 2008; Yoon et al.

2014). 사과즙과 오디 농축액의 경우엔 자연스러운 단맛과

산미를 제공하여 식빵의 맛을 풍부하게 하여 맛과 기능성을

모두 개선시키는 효과를 보였다(Lee et al. 2008; Cha et al.

2019). 과일의 첨가는 식빵의 품질을 다각도로 향상시킬 수
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있다. 따라서 종합해보면 과일의 첨가는 식빵의 영양적 가치

와 항산화 효과를 개선시키고, 특유의 색상과 풍미를 더해

소비자의 기호도를 높일 뿐만 아니라, 반죽의 물리적 특성과

보관성을 개선하여 제품의 전반적인 품질을 향상시키는데 중

요한 요소로 작용할 수 있다.

3) 곡류

곡류는 비타민 B군, 철분, 마그네슘, 아연 등의 비타민과

미네랄이 풍부하고, 영양가가 높을 뿐 아니라, 식물성 단백

질을 공급할 수 있는 훌륭한 공급원이다. 또, 풍부한 식이섬

유는 소화 기능을 개선하고, 포만감을 증가시킬 수 있고, 다

양한 항산화 성분을 함유하고 있어 면역력 강화와 세포 손

상 방지에도 기여할 수 있다(Garutti et al. 2022). 또, 특유

의 고소한 맛과 풍미를 제공하여 식빵의 맛을 풍부하게 하

고, 반죽의 질감을 부드럽고 촉촉하게 만들 수 있어 기능성

식품 개발에 유용한 재료로 활용할 수 있다.

우선, 곡류의 첨가에 따른 식빵 반죽의 영향을 분석해보면,

반죽의 무게를 증가시키는 경향을 보였다<Table 3>. 상황현

미 분말의 경우, 대조구 477 g에서 491.2 g으로 증가하였으

며, 쌀 분말도 대조구 143.8 g에서 145.5 g의 증가가 나타났

는데, 이는 곡류의 첨가가 반죽의 수분 흡수율을 증가시켜

무게가 증가한 것으로 보인다(Choi 2010; Jung et al. 2010).

반면, 곡류의 첨가는 식빵 반죽의 부피를 감소시키는 경향을

보였는데, 발아현미, 보리등겨, 흑미 분말을 첨가한 식빵의

경우, 곡류의 성분 중 반죽의 팽창성을 저해하는 성분으로

인한 결과로 해석된다(Choi 2001; Jung et al. 2002; Choi

2005).

곡류가 첨가된 식빵의 관능적 특성의 경우, 식빵의 외관과

색깔에 대한 평가에서는 대체로 곡류의 적정량이 첨가될수

록 기호도가 증가하였는데, 검정콩 분말은 5%, 들깨 분말은

15%에서 각각 높은 기호도 점수를 획득하였으며, 이는 검정

공과 들깨의 첨가로 인해 반죽의 색과 질감이 개선된 것으

로 판단할 수 있다(Im & Kim 2003; Ji & Jeong 2013).

쌀 분말의 첨가는 식빵의 명도(L: 73.78→74.65)를 증가시켜

반죽의 색을 더 밝고 선명하게 만드는 효과가 있었다(Choi

2010). 또, 곡류 고유의 향이 반죽과 잘 어우러져 향과 맛에

대한 기호도에서 대체로 긍정적인 평가를 나타내는 것으로

확인된다.

곡류의 첨가는 식빵의 품질을 향상시킬 뿐만 아니라, 소비

자들에게 다양한 맛과 건강상의 이점을 제공할 수 있는데,

검정콩은 단백질과 항산화 물질이 풍부하여 체력 증진과 면

역력 강화에 도움을 줄 수 있으며, 들깨는 오메가-3 지방산

을 다량 함유하여 심혈관 건강에 도움을 준다. 찰쌀보리는

식이섬유와 비타민이 풍부하여 소화 건강에 기여하며, 상황

현미는 항산화 효과와 면역력 강화에 도움을 줄 수 있다

(Choi 2005; Jung et al. 2010). 쌀 분말은 글루텐 프리 특

성을 가지고 있어 글루텐 민감성을 가진 소비자들에게 빵에

대한 거부감을 줄여줄 수 있을 것으로 판단된다(Choi 2010).

이처럼 곡류를 첨가한 식빵은 우수한 영양가와 건강상의 이

점을 제공하여 건강한 간식이나 아침 식사 대용으로 적합할

뿐만 아니라, 자연 친화적 식품을 선호하는 현대 소비자들의

요구를 충족시키며, 기능성 식품 개발에 있어 중요한 역할을

수행할 수 있는 재료로 잠재력을 지닌다.

4) 조류(Algae)

조류는 광합성을 통해 에너지를 얻는 식물성 생물 군집으

로 해양, 담수, 습지 등 다양한 환경에서 서식하는데, 우리

나라에서는 주로 미역, 다시마, 김, 매생이, 파래 등이 식품

에 활용되고 있다. 이러한 조류를 기능성 원료로 식빵에 첨

가할 경우, 식빵의 영양 특성을 강화하고, 엽록소 등 조류가

함유한 천연 색소로 인해 식빵의 색에 대한 품질 특성을 개

선할 수 있다(Kwon et al. 2003; Lee et al. 2024).

녹조류인 매생이는 무기질, 비타민 및 지방산 등 영양학적

으로 선호되는 식물이며, 식빵에 매생이를 첨가할수록 식빵

의 pH, 수분 함량을 증가시키는 것으로 나타났다(Lee et al.

2024). 이는 An et al. (2008)의 연구결과에서도 유사한 결과

를 보였으며, 매생이의 첨가가 대조구에 비해 식빵의 촉촉함

과 부드러움을 증가시킬 수 있음을 확인할 수 있다. 또, 매

생이 첨가는 식빵의 항산화 기능성을 부여할 뿐 아니라, 식

빵의 외관, 향, 맛, 질감 등 전체적인 관능적 특성의 기호도

를 개선시키는 것으로 확인되었다.

갈조류인 다시마는 감칠맛이 있어 다양한 음식의 풍미를

높이는데 활용되는 원료로 요오드, 칼슘, 마그네슘, 칼륨 등

풍부한 무기질과 수용성 식이섬유인 알긴산을 다량 함유하

고 있어 장 건강을 돕고 소화를 촉진할 수 있다(Kwon et

al. 2003). 식빵에 다시마를 첨가하면, 식빵 반죽의 발효 팽

창력을 감소시키는 것으로 나타났으며, 이는 완성된 식빵의

부피 감소로 나타났다. 식빵 부피의 감소는 다시마 첨가량에

따라 더 크게 나타났으나, 다시마 분말을 5% 이하로 첨가한

경우에는 대조구에 비해 식빵의 부피 감소가 크게 차이가 나

지 않았으며, 다시마 가루 2.5% 이하로 첨가할 경우, 20대와

50대 연령별 기호도에서도 대조구에 비해 높은 평가를 받았

다. 이처럼 조류를 식빵에 첨가하면 영양 강화와 기능성 향

상 및 기호도 개선을 기대할 수 있기 때문에 기능성 식품 개

발을 위한 중요 원료로써 다양하게 활용할 수 있을 것으로

기대된다.

2. 동물성 원료 첨가에 따른 식빵의 품질특성 개선

동물성 원료는 고단백, 저지방, 필수 아미노산, 비타민, 미

네랄 등이 풍부하여 체력 증진과 면역력 강화에 도움을 줄

수 있다. 특히, 미래 식량으로 간주되는 곤충은 단백질과 철

분, 비타민 B12가 다량 함유되어 빈혈 예방과 신경계 건강을

유지하는데 도움을 줄 수 있다(Shah et al. 2022).

갈색거저리 분말, 밀웜 분말과 같이 곤충 분말을 식빵에
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첨가하면 첨가량에 따라 식빵 반죽의 수분 함량이 전체적으

로 증가하는 경향 나타내며, 반죽의 수분 유지 능력을 개선

하는 것으로 확인되었다(Lee 2019; Lee et al. 2023b)

<Table 4>. 또, 곤충 분말은 식빵 반죽의 pH를 다르게 변화

시켰는데, 갈색거저리 유충 분말은 대조구에 비해 첨가군 반

죽의 pH를 증가시킨 반면, 누에추출물과 유청 분말을 첨가

한 경우엔 식빵 반죽의 pH가 대조구 반죽에 비해 감소하는

결과가 나타났다(Kwon & Kim 2016).

곤충 분말이 첨가된 식빵의 관능적 특성의 경우, 식빵의

색에 대해 일부 부정적인 결과가 나타나기도 하였는데, 갈색

거저리 분말이 첨가될수록 식빵의 색을 진하게 만들었고, 소

비자의 선호도를 떨어뜨렸다(Lee 2019). 이는 식물성 원료와

달리 식품에 첨가하는 원료로 동물성 소재에 대한 소비자의

부정적 인식이 반영된 것으로 판단되며, 특히 곤충의 경우

위생적이지 않거나 불쾌한 이미지와 심리적 혐오감이 식빵

의 색에 대한 기호도 평가에도 영향을 준 것으로 판단된다.

따라서 곤충과 같은 동물성 원료의 첨가는 적절한 농도의 첨

가를 통해 식빵의 외관과 색에 대한 기호도가 떨어지지 않

도록 하는 것이 중요한 것으로 보인다. 반면, 식빵의 맛에 대

한 기호도는 곤충에 첨가에 따라 대체로 긍정적으로 확인되

었는데 이는 누에추출물, 밀웜 분말은 식빵의 풍미를 개선시

키는 것으로 나타났으며, 곤충의 첨가는 식빵의 조직감에도

영향을 주었는데, 동충하초 분말을 첨가한 경우, 식빵의 수

분 함량이 증가하면서 식빵 조직감에 대한 기호도가 증가하

는 것으로 나타났다(Jung & Park 2002).

이외에도 곤충의 첨가는 맛의 개선만이 아니라 건강상의

이점을 제공할 수 있는데, 갈색거저리 분말은 단백질과 필수

아미노산이 풍부하여 체력 증진과 면역력 강화에 도움을 줄

수 있고. 누에 추출물은 항산화 효과와 항염증 특성을 가지

고 있어 건강 증진에 기여할 수 있다. 밀웜 분말은 철분과

비타민 B12가 풍부하여 빈혈 예방과 신경계 건강에 도움을

준다. 따라서 곤충 분말의 첨가는 식빵의 영양적 가치를 높

이고, 다양한 건강상의 이점을 제공할 수 있는 가능성을 지

니고 있으며, 적절한 첨가 비율과 소비자의 수용도를 고려한

제품 개발이 중요하다.

3. 약재 첨가에 따른 식빵의 품질특성 개선

인삼, 홍삼, 당귀, 황기, 어성초, 사물탕 등 약재로 사용되

는 약용식물은 오랜 기간에 걸쳐 인체의 면역력 강화, 피로

회복, 체내 신진 대사 활성화 등 건강 기능을 향상시키는데

효과적임이 밝혀져 다양한 목적으로 사용되고 있다(Park et

al. 2023). 이러한 약재가 첨가될 경우, 식빵의 영양가와 더

불어 건강 효능을 개선시킬 수 있으며, 약용식물 특유의 독

특한 향과 맛을 더해 식빵의 풍미를 풍부하게 하고, 항산화

성분은 노화 방지와 세포 보호에 도움을 줄 수 있어 건강을

중시하는 현대의 소비자들에게 적합한 기능성 원료가 될 수

있다(Wang et al. 2023).

대표 약재인 당귀 분말을 첨가한 식빵의 경우, 식빵 반죽

의 무게가 대조구에 비해 증가(395.1 g→410.2 g) 하였으며,

이는 당귀 분말이 수분을 흡수하는 특성이 있어 식빵 반죽

내 수분 함량이 증가한 것으로 판단된다(Shin & Kim 2008)

<Table 5>. 하지만 이러한 특성은 반죽의 부피를 오히려 감

소시킬 수 있는데, 당귀, 백련초와 같은 약재 분말은 반죽 보

다 수분을 더 쉽게 흡수하면서 상대적으로 반죽 내 수분 함

량을 감소시킬 수 있으며, 이는 반죽을 유연성을 감소시키고

발효 과정에서 기체가 제대로 형성되지 않게 하는 요인으로

작용할 수 있다(Jeon & Park 2006). 또, 약재 분말이 글루

텐 구조 형성을 방해하면서 반죽 내 기체를 포획하는 글루

텐 구조의 역할을 약화시키는 것으로 판단된다.

약재의 첨가는 식빵의 색, 맛, 조직감 등의 다양한 관능적

특성에도 긍정적인 영향을 주는데, 당귀, 녹용, 백수오, 인삼

잎줄기, 천마와 같은 약재가 적정량 첨가될 경우, 대조구에

비해 식빵의 외관과 색에 대한 기호도가 증가하였는데, 이는

약용식물이 반죽의 색과 질감을 개선하여 종합적인 소비자

의 기호도를 개선하는데도 도움을 줄 수 있다는 것을 의미

한다(Jang & Lee 2022; Ko & Lee 2022; Kwak & Lee

2023). 맥문동을 첨가한 경우에는 대조구와 비교하여 유의미

한 차이가 나타나지 않았으나 전체적인 기호도는 증가하였

다(Park et al. 2021).

약재의 첨가는 단순히 식빵의 외관과 맛의 개선만이 아니

라 기능성을 부여할 수 있는데, 승검초 분말은 항염증 및 항

산화 효과가 있어 반죽의 영양가를 높인다(Jeon & Park

2006). 새송이버섯 분말은 식이섬유가 풍부하여 소화 건강에

기여하며, 반죽의 질감을 향상시킨다(Lee et al. 2009). 생강

즙은 강한 향과 항균 효과로 인해 반죽의 풍미와 보관성을

향상시킨다(Kim & Lee 2019). 어성초 분말은 항염증 및 항

균 성분을 함유하고 있어, 반죽에 첨가될 경우, 반죽의 항염

증 및 항균 기능을 강화하여 건강 증진에 기여할 수 있다

(Park 2015). 인삼 잎줄기 분말은 면역력 강화와 항산화 작

용을 통해 반죽의 영양가를 높인다(Ko & Lee 2022). 천마

분말은 신경 안정 효과와 항염증 작용이 있어 식빵의 건강

기능을 향상시킨다(Kwak & Lee 2023). 초석잠 분말은 면역

력 강화와 소화 개선 효과를 제공하며, 홍삼 분말은 피로 회

복과 면역력 증진에 기여한다(Jeon & Park 2015; Jeon et

al. 2015). 홍삼박 분말은 항산화 성분이 풍부하여 반죽의 보

관성을 향상시킨다(Han et al. 2007). 황기 분말은 면역력 강

화와 피로 회복 효과를 제공하며, 사물탕은 전통 한방 약재

로 면역력 증진과 체력 강화에 기여한다(Oh et al. 2007;

Min & Lee 2008). 차전자피 분말 첨가 식빵은 식이섬유로

인한 노화 지연 측면에서 첨가군이 우수한 것으로 밝혀졌다

(Jeon & Kim 2020). 느릅나무 추출액을 농도별로 첨가한 식

빵은 곰팡이 대상 저장성 평가에서 탁월한 항균 활성이 입

증되었다(Jeon & Kim 2004). 함초 분말 첨가 식빵은 조직

감 증가와 더불어 지방산패 억제 활성 증가 및 폴리페놀 함
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량이 증가하였다(Bae et al. 2008). 이처럼 약재의 첨가는 기

능성 식빵의 품질을 향상시킬 뿐만 아니라, 소비자들에게 다

양한 건강상의 이점을 제공할 수 있는 기회를 준다. 약재는

천연의 항산화 물질, 비타민, 미네랄 및 생리활성 물질을 함

유하고 있어, 식빵의 영양 가치를 높이는 데 기여할 수 있으

며, 각기 다른 효능을 지니고 있어, 이를 적절히 활용하면 기

능성 식품의 효능을 극대화할 수 있다. 또, 건강과 맛을 동

시에 추구하는 현대인의 요구를 만족시키는 다양한 제품 개

발에도 활용이 가능하여 건강한 간식이나 아침 식사 대용으

로 궁극적인 소비자의 만족도를 높이고, 건강을 증진시키는

데 기여할 것으로 보인다.

4. 기타 기능성 원료에 따른 식빵의 품질특성

1) 발효식품

발효 식품은 그 자체로도 각종 비타민과 다양한 효소를 함

유하고 있어 건강식으로 간주되고 있다(Afzaal et al. 2021).

이러한 기능성 소재를 활용하여 식빵을 제조할 경우, 식빵의

품질 특성을 개선하는데 활용될 수 있다. 대표적 발효 식품

인 김치 분말을 식빵에 첨가한 경우, 김치 내 풍부한 유산균

과 젖산에 의해 반죽의 pH가 낮아지고, 반죽의 수분 흡수율

과 반죽의 안정도가 감소하였다(Ki et al. 2005) <Table 6>.

그럼에도 식빵의 경도, 탄력성, 응집성 및 씹힙성이 증가하

였고, 향, 맛, 질감 및 색과 관련된 관능적 특성에서 3% 김

치 분말이 첨가된 식빵의 전체적인 기호도가 증가하였다(Kim

et al. 2005b). 유사하게 청국장 분말을 넣은 식빵의 경우에

도 0.5% 첨가되었을 때, 전체적인 기호도가 증가하였으며,

색, 맛, 향, 조직감 등에서 높은 점수를 얻었다(Moon &

Park 2008). 이처럼 발효 식품을 첨가하는 경우 단순히 맛과

외관에 대한 개선만이 아니라, 장 건강과 염증 감소에 도움을

줄 수 있는 기능성 식품 개발이 가능하다(Moon et al. 2018).

2) 차(茶)

녹차, 보이차 등을 차를 첨가하여 제조하는 경우, 식빵의

물리화학적 특성은 대조구에 비해 다소 감소하는 결과들이

나타났으나, 전체적인 기호도는 증가하는 결과들이 나타났다

(Hwang et al. 2001; Kim et al. 2015). 이는 각 차가 가진

독특한 색, 풍미, 향, 건강에 대한 인식 등이 종합적으로 소

비자에게 긍정적으로 인식되었을 것으로 보인다. 특히 차는

폴리페놀, 카테킨, 플라보노이드 등의 항산화 물질을 다량 함

유하고 있어 심혈관을 포함 건강을 증진시키는데 도움을 줄

수 있고, 심리적 안정감을 줄 수 있다는 점 등이 긍정적으로

작용한 것으로 보인다(Seo 2005). 이처럼 다양한 기능성 원

료를 통해 식빵의 품질 특성을 개선하고자 하는 다양한 시

도들이 있었으며, 식빵의 물리화학적 특성이 일부 저하되더

라도 실질적인 소비자의 선호도는 증가할 수 있으므로 맛과

기능성을 개선하기 위한 다양한 시도들이 지속적으로 이루

어져야 할 것으로 보인다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 식빵의 품질을 향상시키기 위한 다양한 식

물성 및 동물성 원료, 약재, 발효식품, 차 등의 기능성 원료

의 첨가로 인한 효과를 종합적으로 분석하였다. 식물성 원료

로서 채소와 과일은 식빵의 영양가를 높이고, 소화 기능 개

선, 항산화 효과 증대, 면역력 강화 등 다양한 건강 혜택을

제공하는 동시에, 식빵의 관능적 특성을 개선하는 데 중요한

역할을 한다는 것을 확인하였다. 특히, 채소와 과일의 첨가

는 식빵의 색상과 풍미를 풍부하게 하여 소비자의 기호도를

높이는 데 기여하였다.

동물성 원료, 특히 곤충 분말의 경우, 단백질, 필수 아미노

산, 철분 등 풍부한 영양소를 통해 식빵의 영양적 가치를 높

이며, 건강 증진에 기여할 수 있음을 확인하였다. 다만, 곤충

분말의 첨가로 인한 식빵의 색 변화와 이에 따른 소비자의

선호도 저하는 곤충 식품에 대한 부정적 인식에서 기인하는

것으로 보이며, 적절한 첨가 비율 조정이 필요하다.

약재의 첨가는 식빵의 건강 기능성을 극대화할 수 있는 방

법으로, 항산화, 항염증, 면역력 강화 등의 다양한 효과를 제

공하며, 소비자들에게 새로운 건강식으로 자리 잡을 가능성

이 높다. 약재 특유의 향과 맛이 식빵의 풍미를 더욱 풍부하

게 하고, 기능성 식품으로의 가치를 높이는 데 기여하였다.

발효식품과 차를 첨가한 식빵은 특유의 향과 맛, 기능성

성분을 통해 소비자의 기호도를 높이는 데 긍정적인 영향을

미쳤으며, 특히 항산화 효과와 소화 기능 개선 등의 추가적

인 건강 혜택을 제공할 수 있는 것으로 나타났다.

결론적으로, 기능성 원료를 활용한 식빵 제조는 단순한 빵

제품을 넘어 건강 기능성을 갖춘 다양한 제품 개발의 가능

성을 보여주었다. 각 기능성 원료의 특성과 소비자의 수용도

를 고려한 최적의 배합비를 통해, 기능성과 맛을 동시에 만

족시키는 제품 개발이 지속적으로 이루어져야 할 것이다. 이

러한 연구는 식품 산업에서의 기능성 식품 개발 및 건강한

식생활 증진에 기여할 수 있을 것으로 기대된다.
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