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서 론
1)

벼과(Gramineae)에 속하는 귀리(Avena sativa L.)는 종실
에 붙어있는 껍질의 유무에 따라 껍질이 붙어 있는 겉귀리
와 껍질이 분리된 쌀귀리로 구분된다. 주로 식용으로 사용
되는쌀귀리는겉귀리에비해겉껍질을제거할필요가없고
단백질 함량이 높을 뿐만 아니라 수용성식이섬유를 많이
함유하고 있어 다른 곡류들에 비해 영양학적으로 우수한
작물로인정을받고있다(1). 귀리는다른곡류에비해수용
성식이섬유 일종인 β-glucan을 다량 함유하고 있어 혈중
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콜레스테롤함량을 저하시킬 뿐만 아니라 당류의 소화흡수
를 억제하여 혈당농도를낮추는것으로알려져 있다. 또한,
대장암 예방 및 면역력 증가 등 다양한 생리기능(2-4)을
가지고 있는 것으로 보고되었다. 특히, 타임지가 선정한
10대 건강식품에 포함되면서 많은 사람들의 관심을 불러
일으켜 소비가 급격히 증가하고 있지만 현재까지는 주로
oatmeal이나 flake 형태로 아침식사 대용으로 소비되고 있
어 다양한 종류의 귀리 가공식품이 요구되고 있다.
쌀은 대부분이 밥의 형태로 이용되고 있으나 식생활의

서구화및간편화와인구감소로인하여소비가지속적으로
감소하고있는 상황으로쌀의 소비확대를 위해서는다양한
종류의 쌀 가공식품이 개발되어야 한다. 현재 쌀을 이용한
가공식품으로는 떡류와 즉석밥을 비롯하여 주류가 주를
이루고 있는데, 최근에는 건강에 대한 관심의 증가로 기능
성이 확인된 잡곡류를 비롯하여 많은 식물성 천연소재를
활용한 가공제품의 개발 연구가 강조되고 있다. 더욱이 쌀
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Abstract

This study was carried out to investigate the bread-making properties of rice bread added with naked oat flours 
(0-15%). The water, crude protein, crude lipid, and crude ash contents of the rice flour used to prepare the rice 
bread were 11.8, 8.6, 1.8, and 1.3%, respectively, and the contents of total starch, amylose, damaged starch, and 
dietary fiber contents were 75.7, 23.1, 30.0, and 1.7%, respectively. The crude protein, crude lipid, and crude ash 
increased, whereas total starch, amylose, and starch damage decreased with increasing addition of naked oat flour 
in the rice-naked oat composition flour (RNOCF). The pasting properties of RNOCF showed a slight decrease 
in peak viscosity, trough, final viscosity, and setback with increasing addition of naked oat flour. As the fermentation 
time increased, the pH of RNOCF dough added with naked oat flour decreased, whereas its expansion ratio significantly 
increased. The volume, specific volume, and baking loss ratio of the rice bread decreased for 10 and 15% addition, 
compared to 0 and 5% addition. With increasing addition of naked oat flour, the hardness of rice bread increased, 
whereas the cohesiveness and springiness were not significantly affected.  Results indicated that rice bread added 
with 5% naked oat flour had the best quality.
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의 소비량이 감소하고 있는 상황에서 귀리와 쌀을 이용한
빵을개발한다면국내에서생산되는귀리와쌀의소비확대
에도 도움이 될 것으로 판단된다. 특히, 귀리는 쌀에 비해
단백질 함량이 높을 뿐만 아니라 좋은 영양가를 나타내는
아미노산 조성을 가지고 있어 쌀과 함께 섭취하기 적합하
며, 품종별로는 껍질이 없는 쌀귀리가 도정이 필요 없는
장점이 있어서 가공제품을 개발하는데 유리하다(5-7).
따라서 본 연구에서는 쌀귀리 품종 중 하나인 조양

(Choyang)의 활용성을 높이고 쌀의 소비를 촉진시키기 위
한방안으로쌀식빵을제조하기에 적합한쌀귀리첨가량과
이를 이용하여 제조한 쌀식빵의 제빵적성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

쌀귀리 가루는 전북 정읍에서 생산된 조양 품종을 열풍
건조하여 수분함량을 12%로 조절한 후에 제분기(single
type stainless roller, Shinpoong Eng. Ltd., Gwangju, Korea)로
분말화하여 사용하였다. 쌀식빵 제조에 사용된 쌀가루
(Daedoofood Co., Gunsan, Korea), 이스트(S.I.Lesaffre,
Marcq, France), 제빵개량제(Shinwangfood Co., Gimhae,
Korea), 탈지분유(Seoulmilk, Yangju, Korea), 설탕(Samyang
Co., Ulsan, Korea), 천일염(Doyoumwon Co., Ansan, Korea),
마가린(Lottefood Co., Cheonan, Korea), 계란(Join Co.,
Yongin, Korea) 및 활성글루텐(Singsongfood Co., Nonsan,
Korea) 등은 마트에서 구입하여 사용하였다.

혼합쌀 가루의 일반성분 및 탄수화물 분석

일반성분 함량은 AOAC법(8)을 이용하여 수분은 상압가
열건조법, 조회분은 직접회화법, 조지방은 Soxhlet법, 그리
고 조단백질은 Micro-Kjeldahl법으로 측정하였다.
총전분 함량은 Megazyme total starch assay kit(Megazyme

Pty., Ltd., Wicklow, Ireland)를 사용하여 McCleary 등의 방
법(9)으로 측정하였다. 아밀로스 함량은 Brand-Williams 등
의 방법(10)을 응용하여 680 nm에서 흡광도(UV-1650PC,
Shimadzu Co., Kyoto, Japan)를 측정하였으며, 손상전분 함
량은 Boyaci 등의방법(11)을사용하여 측정하였다. 총 식이
섬유 함량은 Prosky 등의 방법(12)으로, 그리고 β-glucan
함량은 McCleary와 Glennie-Holmes의 방법(13)으로 측정
하였다.

혼합쌀 가루의 호화특성

호화특성은 Jun 등(14)이 사용한 방법으로 측정하였다.
즉, 시료(3.5 g)에 증류수(25 mL)를 첨가하여 잘 혼합한
후에 RVA(RVA-4, Newport Scientific pty. Ltd., Warriewood,
Australia)를 사용하여 측정하였다. 측정을 위해 사용된 온

도는 0-1.0분에서 50℃유지, 1.0-4.8분에서 95℃까지 가열,
4.8-7.3분에서 95℃ 유지, 7.3-11.01분에서 50℃까지 냉각,
그리고 11.01-12.05분에서 50℃를 유지하였다. 호화특성은
RVA 측정결과로 얻어진 최고점도, 최저점도, 최종점도,
강하점도와 치반점도로 나타내었으며, 강하점도는 최고점
도에서 최저점도를 뺀 값으로, 치반점도는 최종점도에서
최저점도를 뺀 값으로 하였다.

혼합쌀 가루 반죽의 물리적 특성 분석

반죽의 pH와 팽창률은 Kim 등(15)의 방법을 응용하여
측정하였다. 반죽의 pH는 완성된 반죽 5 g에 증류수 45
mL를 넣고 2분 동안충분하게 균질(homogenizer DIAX 600,
Heidolph, Kelheim, Germany)한 혼탁액을 pH meter
(SevenMulti, Mettler Toledo GmBH, Giessen, Germany)로
측정하였다. 이때, 완성된 반죽은 2시간 동안 30분 간격으
로 측정하였다.
반죽의 팽창률은 완성된 반죽 10 g을 50 mL 메스실린더

에 넣고 27℃에서 2시간 동안 발효(LBI-250M, Daeyonng
Bakery Machinery Co., Ltd., Seoul, Korea)하면서 30분 간격
으로 증가된부피를측정하였다. 이때, 반죽의초기부피는
9 mL로 동일하게 조절하였다.

쌀식빵 제조

쌀식빵 제조를 위한 기본 배합비는 예비실험을 통하여
쌀가루 1,100 g, 드라이이스트 22 g, 제빵개량제 11 g, 탈지
분유 33 g, 설탕 66 g, 천일염 22 g, 마가린 88 g, 계란 55
g, 활성글루텐 25 g, 물 638 g을 설정하였다. 쌀귀리 첨가량
별 쌀식빵제조에 사용된 혼합쌀가루는 쌀가루 중량(1,100
g 기준)의 0-15%를 쌀귀리 가루로 대체하여 제조하였다.
쌀식빵 제조에 사용되는 재료 중에서 마가린을 제외한

모든 재료를 계량하여 반죽기(BNVM-12, Daeyonng Bakery
Machinery Co., Ltd.)에 넣고 반죽한 후에 클린업 단계에서
마가린을 첨가하여 반죽을 완성하였다. 이때 반죽의 최종
온도는 29±0.5℃로 하였다. 완성된 반죽은 167 g씩 분할하
여 둥글리기를 하고 상온에서 10분동안 휴지한 후 밀대로
밀어서 가스빼기를 하였다. 이후에 말아서 성형하여 식빵
팬(위; 8.4×19.1×9.6 cm, 아래; 8.4×19.1×9.6 cm)에 삼봉형
으로 넣었다. 반죽이 들어있는 식빵팬은 발효기(FP-201,
Daeyonng Bakery Machinery Co., Ltd.)에서 약 40-45분 동안
발효(온도 38℃, 상대습도 80%)한 후에 윗불과 아랫불이
각각 160℃와 200℃로예열된전기오븐(FDO-7013, Daeyonng
Bakery Machinery Co., Ltd.)에 넣고 40분 동안 구워 쌀식빵
을 제조하였다.

쌀식빵의 무게, 부피, 비용적 및 굽기 손실률

쌀식빵의무게, 부피, 비용적및굽기손실률은 Ko 등(16)
의 방법을 응용하여 측정하였다. 제조된 쌀식빵의 무게,
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부피, 비용적, 굽기손실률은 상온에서 90분 동안 방랭하여
식힌 후에 분석시료로 사용하였다. 무게(g)는 전자저울
(EB-2200HX-D, Shimadzu Co., Kyoto, Japan), 부피(mL)는
조를 이용한 종자치환법으로 측정하였다. 식빵의 비용적
(mL/g)은 쌀식빵의 부피를 쌀식빵의 무게로 나누어 구하였
고, 굽기 손실률은 쌀식빵 한 개에 사용된 반죽의 무게와
측정된 쌀식빵의 무게를 이용하여 굽기 전과 구운 후의
중량차이로 산출하였다.

Baking loss ratio(%)=
(B-A)

×100
A

이때, A는 쌀식빵의 무게(g), B는 반죽의 무게(g)이다.

쌀식빵 속질의 색도 및 조직감

제조된 쌀식빵은 상온에서 90분 동안 방랭하여 식힌 후
에 슬라이서(BSC-T13, Daeyung Bakery Machinery Co.,
Ltd.)를 사용하여 13 mm 두께로 잘랐으며, 슬라이스 중에
높이가 가장 높은 두 장을 겹쳐서 쌀식빵 속질(crumb)의
색도 및 조직감의 분석시료로 사용하였다.
색도는 색차계(SP-80, Tokyo Denshoku, Tokyo, Japan)를

사용하여 L(명도), a(적색도), b(황색도) 값을 측정하였다.
조직감은 직경 36.0 mm compression probe가 장착된

Texture analyzer(TA-XT2i, Stable Micro systems Co., Ltd.,
Surrey, UK)를사용하여경도, 응집성, 탄성, 검성및씹힘성
을 측정하였다. 분석조건은 texture profile analysis mode에
서 load cell은 5 kg, pretest speed는 1.0 mm/s, test speed는
1.7 mm/s, post test speed는 10.0 mm/s, strain은 40%이었다.

Table 1. Physicochemical properties of rice-naked oat composition flour

Components
Naked oat flour substitution (%)

0 5 10 15

Moisture (%) 11.8±0.2a1) 11.5±0.1a 11.2±0.1b 11.1±0.1b

Crude protein (%) 8.6±0.1c 9.2±0.2b 10.3±0.8a 10.8±0.1a

Crude lipid (%) 1.8±0.0d 2.1±0.1c 2.3±0.0b 2.7±0.1a

Crude ash (%) 1.3±0.0c 1.5±0.0b 1.7±0.0a 1.8±0.1a

Carbohydrate

Total starch (%) 75.7±0.7a 74.0±0.2b 73.5±0.4b 72.5±0.1c

Amylose (%) 23.1±0.1a 22.8±0.1b 22.6±0.1c 22.2±0.1d

Starch damage (%) 30.0±1.1a 28.9±0.2a 27.8±0.2b 27.0±0.3c

Total dietary fiber (%) 1.7±0.2d 2.1±0.1c 2.8±0.1b 3.0±0.1a

β-Glucan (%) ND2) 0.3±0.0c 0.5±0.1b 0.8±0.1a

Pasting property3)

Peak viscosity (RVU) 245.2±1.1a 241.0±0.1b 238.0±1.1c 235.7±0.6d

Trough (RVU) 141.0±1.5a 140.0±0.5a 136.7±0.8b 135.1±0.5c

Final viscosity (RVU) 235.2±1.3a 229.8±0.7b 227.9±0.1c 221.9±0.5d

Break down (RVU) 104.2±0.5a 101.0±0.4b 101.3±0.3b 100.6±0.1b

Setback (RVU) 94.2±0.3a 89.8±1.2b 91.2±0.7b 86.8±1.0c

1)Values are mean±SD (n=3). Different small letters (a-d) in the same row are significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05).
2)ND is an abbreviation for not detected.
3)Break down value is a difference between peak viscosity and trough, setback value is a difference between final viscosity and trough.

통계분석

각실험에서 3회반복(조직감은 5회반복)하여얻은결과
를 SAS 통계프로그램(Version 9.1, SAS Institute, Cary, NC,
USA)을 사용하여 평균과 표준편차로 나타내었다(17). 각
시료간유의성은 p<0.05 수준에서 one way ANOVA로 분산
분석한 후에 Duncan's multiple range test로 비교하였다.

결과 및 고찰

쌀귀리 가루 첨가량에 따른 혼합쌀 가루의 물리화학적 특성

쌀귀리가루첨가량별혼합쌀가루의물리화학적특성은
Table 1과 같다. 쌀귀리 가루가 첨가되지 않은 쌀가루의
수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은 각각 11.8, 8.6,
1.8 및 1.3%를 나타내었다. 쌀가루의 탄수화물 조성은 총
전분, 아밀로스, 손상전분 및 총식이섬유함량이 각각 75.7,
23.1, 30.0 및 1.7%이었으나 β-glucan 함량은 측정되지 않았
다. 이는 기존에 보고된 국내산 멥쌀 품종의수분(8-13.8%),
아밀로스(10.0-21.6%) 및 손상전분(6.2-17.2%) 함량에 비해
수분함량은 유사하였으나 아밀로스와 손상전분이 다소 높
았다(18).
쌀귀리 가루 첨가량을 5%에서 15%까지 증가시킨 혼합

쌀 가루는 수분이 11.5%에서 11.1%, 총 전분이 74%에서
72.5%, 아밀로스가 22.8%에서 22.2%, 손상전분이 28.9%에
서 27.0%로 감소하였으나, 조단백질이 9.2%에서 10.8%,
조지방이 2.1%에서 2.7%, 조회분이 2.1%에서 2.7%, 총 식
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이섬유가 2.1%에서 3.0%, β-glucan이 0.3%에서 0.8%로 증
가하여 쌀귀리 가루 첨가량이 증가할수록 수분을 제외한
일반성분과 비전분다당류는 증가한 반면에 전분과 관련된
성분은 감소하는 것으로 나타났다. 이는 이전 연구에서 보
고한쌀귀리가루가쌀가루에비해수분, 총전분, 아밀로스
및손상전분의함량이낮은반면, 조단백질, 조지방, 조회분,
총식이섬유 및 β-glucan 함량이높았기 때문으로추정된다
(14).
쌀가루의 호화특성은 최고점도가 245.2 RVU, 최저점도

가 141.0 RVU, 최종점도가 235.2 RVU, 강하점도가 104.2
RVU, 그리고 치반점도가 94.2 RVU로 높은 강하점도와
치반점도값을나타내어멥쌀가루의호화특성 양상을보였
다. 쌀귀리 가루첨가량을 5%에서 15%까지 증가시킨 혼합
쌀 가루의 최고점도는 241.0에서 235.7 RVU, 최저점도는
140.0에서 135.1 RVU, 최종점도는 229.8에서 221.9 RVU,
그리고 치반점도는 89.8에서 86.8 RVU로 소폭 감소하는
경향을 나타내었다. 그러나 강하점도는 101.0에서 100.6
RVU로 유의적 차이가 없어 쌀귀리 가루의 첨가가 혼합쌀
가루의 열안정성에 약간의 도움을 준 것으로 판단된다. 일
반적으로전분의호화특성은전분의출처뿐만 아니라전분
을구성하고있는아밀로스와아밀로펙틴의함량과비율에
따라영향을받게된다. 따라서본연구에서보여준혼합쌀
가루의 호화특성은 쌀가루에첨가된쌀귀리가루와쌀가루
의호화특성차이뿐만아니라이들의아밀로스및아밀로펙
틴함량차이에기인하는것으로판단된다. 특히, 본연구에
사용된 쌀가루가 아밀로스 함량이 23.1%인 멥쌀가루인 점
을 감안하면 쌀귀리 가루의 첨가량이 증가할수록 혼합쌀
가루의 아밀로스함량은감소하는 반면아밀로펙틴함량이
증가하여수용액상에서혼합쌀가루가쉽게호화되어호화
특성 값이 낮아지는 것으로 해석된다.

쌀귀리 가루 첨가량에 따른 혼합쌀 가루 반죽의 물리적

특성

쌀귀리 가루 첨가량별 혼합쌀 가루 반죽의 물리적 특성

Table 2. Physical properties of rice-naked oat composition flour dough during fermentation

Physical property Fermentation time
(min)

Naked oat flour substitution (%)

0 5 10 15

pH

30 6.0±0.0a1) 6.0±0.0a 6.0±0.0a 6.0±0.0a

60 5.9±0.1a 5.9±0.0a 5.9±0.0a 5.9±0.0a

90 5.8±0.0a 5.8±0.0a 5.8±0.0a 5.8±0.0a

120 5.7±0.0b 5.7±0.0b 5.8±0.0a 5.8±0.0a

Expansion ratio
(%)

30 6.2±0.3a 5.7±0.3a 4.7±0.6b 4.3±0.6b

60 19.7±0.6a 17.3±0.6b 15.7±0.6c 15.3±0.3d

90 29.8±0.3a 22.7±0.6b 19.8±0.3c 17.7±0.6d

120 32.3±0.3a 27.8±0.3b 22.7±0.6c 19.2±0.3d

1)Values are mean±SD (n=3). Different small letters (a-d) in the same row are significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05).

을 조사한 결과는 Table 2와 같다. 쌀가루 및 혼합쌀 가루
반죽의 pH는 발효시간이 증가함에 따라 점차 감소하는 경
향을 보였으며, 발효 90분까지는 쌀귀리 가루 첨가량에 상
관없이 pH 5.8로동일하였으나발효 120분에서 10%와 15%
첨가군의 pH가 5.8로 0%와 5% 첨가군보다약간높게 나타
났다. 반죽의 pH는 발효를 위해 사용된 효모가 생산하는
유기산함량에의해영향을받으며, pH 5.0 이상에서는반죽
의 pH가 낮으면 발효속도가 빨라져 효모가 가스를 많이
생성하기때문에 제빵적성이 좋은 것으로 알려져 있다(19).
혼합쌀가루반죽의팽창률은발효시간이증가함에따라

증가하는 경향이었으나, 반죽의 pH와 달리 초기 30분부터
0%첨가군이 6.2%, 5% 첨가군이 5.7%, 10% 첨가군이 4.7%,
15% 첨가군이 4.3%로 쌀귀리 가루 첨가량이 증가할수록
팽창률이 낮아져서 발효 120분에서는 15% 첨가군이 0%
첨가군보다 40.6% 감소하였다. 이는 시금치 분말을 첨가한
밀가루반죽의경우에도비슷한양상을보여본연구결과와
유사하였다(16). 특히, 반죽이 팽창하는 것은 쌀가루 반죽
에 첨가된활성글루텐과건조효모에의한 가스형성때문으
로반죽의팽창률이높을수록제빵적성이좋은것으로알려
져 있다(19). 결과적으로 5% 첨가군은 반죽의 물리적 특성
에크게영향을주지않아서쌀식빵제조에적용할수있을
것으로기대되지만 10%이상의과도한첨가는쌀식빵제조
에 적용하기 어려울 것으로 판단된다.

쌀귀리 가루 첨가량에 따른 쌀식빵의 품질특성

쌀귀리 가루 첨가량별 혼합쌀 가루로 제조한 쌀식빵의
품질특성 결과는 Fig. 1 및 Table 3과 같다. 쌀귀리 가루
첨가량별 쌀식빵의 무게는 첨가량에 상관없이 약 443-444
g으로 유의적 차이가 없었으나. 부피와 비용적도는 10%와
15% 첨가군이 각각 1,535 mL와 1,500 mL 및 3.5와 3.4로
0%와 5% 첨가군(각각 1,705 mL와 1,720 mL 및 3.8과 3.9)보
다 감소하였으나, 굽기 손실률은 10%와 15% 첨가군이 각
각 11.7%와 11.5%로 0%와 5% 첨가군의 11.4%보다증가하



한국식품저장유통학회지 제26권 제1호 (2019)72

Table 3. Baking property of rice bread manufactured with addition of naked oat flour

Baking property
Naked oat flour substitution (%)

0 5 10 15

Bread

Weight (g) 444.0±1.4a1) 443.8±1.5a 442.5±1.0a 443.8±1.0a

Volume (mL) 1,705.0±33.2a 1,720.0±23.1a 1,535.0±19.1b 1,500.0±16.3b

Specific volume (mL/g) 3.8±0.1b 3.9±0.0a 3.5±0.0b 3.4±0.0c

Baking loss ratio (%) 11.4±0.3a 11.4±0.3a 11.7±0.2b 11.5±0.2b

Crumb

Color

L 85.3±0.9a 81.8±0.6b 79.5±1.1c 77.0±0.8d

a 0.9±0.1c 1.5±0.1b 2.2±0.2a 2.5±0.1a

b 20.1±0.5c 22.0±0.4b 23.9±0.9a 24.0±0.9a

Texture
profile

analysis

Hardness (g) 220.5±11.6c 235.0±14.0c 425.0±21.4b 491.9±19.6a

Cohesiveness 0.6±0.0a 0.6±0.0a 0.6±0.0a 0.6±0.0a

Springiness 0.9±0.0a 0.9±0.0a 0.9±0.0a 0.9±0.0a

Gumminess (g) 135.2±2.3c 135.8±8.8c 240.5±12.6b 277.4±9.8a

Chewiness (g) 123.1±3.0c 119.7±9.3c 217.3±11.6b 248.9±7.2a

1)Values are mean±SD (n=3 and/or n=5 for texture profile analysis). Different small letters (a-d) in the same row are significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05).

Fig. 1. Picture of rice bread (A) and crumb (B) manufactured with
addition of naked oat flour.

였다. 이와같은부피의감소및굽기손실률의증가현상은
반죽 내에 글루텐 함량이 부족하여 발효 중에 생성되는
가스를 보유할 수 있는 능력이 떨어지기 때문으로 판단된
다. 또한, 귀리에 함유되어 있는 수용성 β-glucan이 물과
강한친화성을 가지기때문에전분과결합할 수있는 물이
부족하게 되어 결과적으로 baking 과정에 수분의 증기압이
낮아져 팽화가 잘 되지 않고 부피가 감소하게 된다(20).
특히, 쌀가루는 밀가루와 달리 글루텐을 함유하고 있지 않
기때문에따로글루텐을첨가해야만반죽의부피가형성되
며, baking 이후에도 형성된 부피를 유지해야 한다(21). 본
연구에서는 5% 첨가군까지는 외적으로 대조군과 크게 차
이를 보이지 않았으며, 결과적으로 쌀식빵의 제빵적성에
영향을 주지 않을 것으로 판단된다.
쌀귀리 가루 첨가량별 쌀식빵 속질의 색도는 쌀귀리 가

루첨가량이증가할수록 L 값이 85.3에서 77.0, a 값이 0.9에

서 2.5, b 값이 20.1에서 24.0로 L 값은 감소하였으나 a와
b 값이증가하여 쌀식빵에 쌀귀리 가루가첨가되면서약간
어두워지는 경향을 보였다. 이는 쌀식빵의 제조를 위해 첨
가된 쌀귀리 가루가 가지고 있는색도에 의한 영향을 받은
것으로 판단된다.
쌀귀리 가루 첨가량별 쌀식빵 속질의 조직감을 측정한

결과, 경도는 쌀귀리 가루 첨가량이 증가할수록 220.5 g에
서 491.9 g으로크게증가하였으나응집성과탄력성은쌀귀
리가루첨가량에상관없이각각 0.6과 0.9로변화가없었다.
검성과 씹힘성은 0%와 5% 첨가군에서 각각 135.2와 135.8
및 123.1과 119.7로 유사하였으나 10%와 15% 첨가군에서
각각 240.5와 277.4 및 217.3과 248.9로높게나타났다. 특히,
식빵의 부피와 속질의 기공 발달정도 등이 식빵의 경도에
영향을주는것으로알려져있는데(19), 본연구결과나타난
0% 첨가군의 속질은 부피가 크고 기공이 작아 잘 보이지
않았으나, 15% 첨가군의 속질은 부피가 작은 반면에 기공
의 크기가 크고 개수가 많이 관찰되었다(Fig. 1). Ha 등(22)
은 보릿가루를 대체한밀가루식빵의조직감측정에서 보릿
가루첨가량이 증가할수록부피가작아지며경도가증가하
지만, 탄성, 응집성, 검성 등은 10% 첨가군까지는 유의적
차이가 없었으나 20% 첨가군부터 증가하였다고 보고하여
본 연구결과와 비슷한 경향을 나타내었다.

요 약

쌀가루에 쌀귀리 가루를 혼합한 혼합쌀 가루로 제조한
쌀식빵의 품질특성을 조사하였다. 쌀귀리 가루 첨가량이
증가할수록 수분을 제외한 일반성분과 β-glucan 함량은 증
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가한반면에전분과관련된성분은감소하는것으로나타났
다. 쌀가루의 호화특성은 쌀귀리 가루 첨가량이 5%에서
15%까지 증가함에 따라 혼합쌀 가루의 최고점도, 최저점
도, 최종점도 및 치반점도는 소폭 감소하는 경향을 나타내
었다. 쌀귀리 가루 첨가량별 혼합쌀 가루 반죽은 발효시간
이 증가함에 따라 반죽의 pH는 감소하였으나 반죽의 팽창
률은 증가하였으며, 특히 쌀귀리 가루 첨가량이 증가할수
록 팽창률이 낮아졌다. 쌀식빵의 부피와 비용적도 및 굽기
손실률은 10%와 15% 첨가군이 0%와 5% 첨가군보다낮았
다. 쌀귀리 가루 첨가량별 쌀식빵 속질의 색도는 쌀귀리
가루첨가량이증가할수록 L 값은감소하였으나 a와 b 값이
증가하였다. 혼합쌀 가루로 제조한 쌀식빵의 품질특성 결
과, 쌀귀리 가루 첨가량이 증가할수록 쌀식빵의 경도는 증
가하였으나, 응집성과 탄성은 쌀귀리 가루 첨가량에 상관
없이유의적차이를 보이지않았다. 검성과씹힘성은 0%와
5% 첨가군에서는 유사하였으나 10%와 15% 첨가군에서는
높게 나타났다. 결과적으로 쌀귀리 가루를 첨가한 쌀식빵
제조 시 쌀귀리 가루 5% 첨가군이 가장 좋은 품질특성을
나타내었다.
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