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충전용 유지의 종류가 데니쉬 페이스트리의 품질 특성에 미치는 영향
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Abstract

This study shows the effects of fat types on the quality properties Danish pastry prepared with butter, margarine,
and shortening as a roll-in fat. The viscoelastic properties of dough for Danish pastry and its volume, surface color,
and texture after baking were investigated. The Danish pastry prepared with butter as a roll-in fat showed the big-
gest volume and relatively small and uniform cell structure in the crumb compared to those prepared with margarine
and shortening. Danish pastry dough prepared with shortening was the most elastic during a frequency sweep test
using 0.1 to 0.8 Hz while the dough of Danish pastry prepared with shortening and margarine had similar rheolog-
ical properties at a frequency sweep from 1.0 to 10 Hz. The hardness values of Danish pastry prepared with mar-
garine and shortening were found to be 1.51±0.04 and 2.99±0.19 N, respectively, which are significantly different
from the texture of the Danish pastry prepared with butter (p < 0.05).
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서 론

유지는 제과 및 제빵 제품의 팽창을 용이하게 하고 표면

을 부드럽게 하는 등 반죽과 제품의 부피팽창, 퍼짐성, 물

성 등에도 영향을 미치며 노화과정을 지연시키는 역할을

한다(Young & Cauvain, 2007). 유지는 제과 및 제빵 제품

의 제조 원료 중 밀가루 다음으로 큰 비율을 차지하는 경

우가 많다. 따라서 원료 중 유지의 함량이 큰 경우에는 반

죽과 제품의 품질에 더 큰 영향을 미칠 수 있다. 제빵이나

제과 분야에서 이용되는 유지에는 쇼트닝, 마가린, 버터 등

이 있으며 이들은 반죽과 제품의 물리적 특성을 변형시키

기도 하고(Gelinas et al., 1999) 다른 물질과의 상호작용을

통해 맛과 식감 등 관능적 품질에 영향을 미치기도 한다.

버터는 우유 중 유지방을 분리하여 경화시킨 것으로 예로

부터 제과 및 제빵 제품에 풍미와 식감을 부여하기 위하여

사용되어 왔다. 마가린은 액상의 동물 및 식물성 유지, 유

화제, 향료, 소금 등을 원료로 하여 수소화 등의 공정을

통하여 경화시켜(Lee & Lee, 2009) 만드는데 버터와 유사

한 물성 및 식감을 갖도록 제조된 것이다. 쇼트닝은 대두,

면실, 팜 열매로부터 얻는 식물성 유지나 우지, 돈지 등으

로부터 얻는 동물성 유지 경화하여 가공한 것으로 마가린

과 수소화 공정을 사용하는 것은 유사하지만 일반적으로

수소화 정도를 높여 지방산의 포화도를 높인 것이 차이점

이다(Puligundla et al., 2012). 따라서 제과 및 제빵산업에

서 제품의 품질 관리를 위해서는 사용되는 유지가 제품의

반죽 및 완제품의 특성에 미치는 영향을 이해하는 것이 중

요하며 특히 유지의 종류에 따른 표준화된 원료 배합비와

제조법을 확보하는 것이 필요하다.

데니쉬 페이스트리(Danish pastry)는 밀가루, 물, 효모,

유지 등을 원료로 하여 반죽을 한 후 발효된 반죽에 충전

용(roll-in) 유지를 층층이 넣은 후 접은 다음 밀어 펴기한

것을 성형한 후 구운 제품이다. 데니쉬 페이스트리의 부피

는 반죽밀어펴기 작업, 효모의 발효를 통한 반죽 내 이산

화탄소가스의 생성, 굽기 과정 중 발생되는 수증기의 충전

용 유지에 의한 보존 등으로 인하여 팽창되며, 내부 구조

는 이 과정 중 다층의 결을 형성한다(Yun, 2004; Lee et
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al., 2005a, b). 이러한 데니쉬 페이스트리의 구조 형성에

중요한 영향을 미치는 것 중 하나가 충전용 유지인데, 글

루텐 그물 망 구조에 전체적으로 고루 퍼지고 10oC에서도

좋은 가소성을 가지는 충전용 유지가 가공적성이 좋은 것

으로 평가되고 있다(Baardseth et al., 1995). 데니쉬 페이스

트리 제조에 적합한 충전용 유지로 버터, 마가린, 식물성

유지 쇼트닝 등이 사용되어 오고 있는데, 유지의 종류에

따른 지방산의 조성의 차이, 녹는점 등 물리적 특성의 차

이 등에 따라 데니쉬 페이스트리 제조에 미치는 영향이 다

르다(Pajin et al., 2011). 따라서 물리적, 열적 특성이 다른

충전용 유지의 사용 시 이들이 반죽의 특성에 미치는 영향

과 굽기 공정 후 제품의 특성에 미치는 영향을 밝히는 것

이 중요하나 이에 대한 실질적인 연구가 진행된 것은 미미

하다. 버터, 마가린, 식물성 유지 쇼트닝은 수분함량, 지방

산 포화도, 지방산 조성 등의 차이에 의해 녹는점, 반죽형

성 특성, 수분 및 이산화탄소 포집 특성 등이 달라지기 때

문에, 이처럼 종류가 다른 유지를 사용하였을 경우 이들이

데니쉬 페이스트리의 품질에 미치는 영향을 밝히는 것이

중요하다.

본 연구에서는 충전용 유지로 사용되는 버터, 마가린, 쇼

트닝이 데니쉬페이스트리 제조 시 반죽의 점탄성에 미치는

영향과 성형 후 구운 완제품의 표면색도, 부피, 질감, 단면

등에 미치는 영향을 비교 평가하였다.

재료 및 방법

재료

데니쉬 페이스트리는 Sternhagen & Hoseney(1994)가 개

발한 배합비를 변형하여 제조에 사용하였다. 강력분 275 g,

중력분 150 g, 설탕(큐원 하얀설탕, 삼양사, 울산, 한국)

40 g, 버터(Anchor, 그린푸드, 서울, 한국) 12.5 g, 소금(신안

섬보배 구운소금, 대상, 서울, 한국) 6.25 g, 생이스트(Sac-

charomyces cerevisiae 100%, 생이스트, 제니코식품, 서울,

한국) 20 g, 계란 100 g, 물 162.5 g, 충전용 유지(쇼트닝,

마가린, 버터) 250 g이며 밀가루 (큐원 박력밀가루 1등급,

삼양사, 안양, 한국)는 강력분 대비 중력분을 11:6 비율로

같이 혼합하여 사용하였다. 충전용 유지로는 식물성 마가

린(머큐리 free 파이용, Samyang Welfood Corp., Incheon,

Korea), 버터(고급 파이·페이스트리용 시트형, Samyang

Welfood Corp., Incheon, Korea)와 동·식물성혼합 쇼트닝(알

프스쇼트닝-200, Samyang Welfood Corp., Incheon, Korea)

을 사용하였다. 

데니쉬 페이스트리 제조

충전용 유지를 달리한 데니쉬 페이스트리 제조를 위하여

모든 재료를 혼합 후, 30  1차 냉장(4-5oC) 발효를 하였다

. 냉장 발효가 끝난 후 반죽을 정사각형으로 밀어 펴고 충

전용 유지를 올려 3절로 시트를 접어 유지를 싼 후 냉장

휴지를 과정을 거쳤다. 냉장 휴지를 마친 반죽을 다시 정

사각형으로 밀어 펴고 이 과정을 3회 반복하여 총 27겹

의 결을 갖도록 하였으며 최종 두께를 3 mm로 밀어폈다.

밀어 편 반죽을 가로 10 cm, 높이 14 cm의 이등변 삼각형으

로 자른 후 크로와상 형태로 성형하였다. 제조된 크로와상

형태의 반죽은 40oC 오븐(MA921NGS, LG Electronics Inc.,

seoul, Korea)에 넣은 후, 습한 조건에서 30분 동안 2차 발

효하였다. 2차 발효가 끝난 후 데니쉬 페이스트리를 만들

기 위하여 165oC에서 15분 동안 굽기 공정을 수행하였다.

제조된 데니쉬 페이스트리를 충분히 식힌 후 플라스틱 백

에 넣어 데시케이터에 보관하였다.

반죽 점탄성 측정

반죽의 유변학적 특성을 보기 위하여 Oscillatory rheo-

meter(AR15008ex, TA instruments, New castle, DE, USA)

를 이용하여 진동수 변화 조건(frequency sweep)에서 점탄

성을 측정하였다. 데니쉬 페이스트리의 점탄성 측정을 위

하여 시료를 레오미터에 놓은 후 프로브 지름 40 mm, 간

격 2 mm로 설정한 후, frequency를 0.1에서 10 Hz까지 변

화시켜 측정하였다. 이 때 변형율과 온도조건은 각각 0.4%

및 30oC 조건이었다.

부피측정

제조된 데니쉬 페이스트리의 부피는 부피측정기(VSP600,

Stable Micro System Ltd., Surrey, UK)를 이용하여 측정하

였다. 부피 측정은 데니쉬 페이스트리를 측정 챔버에 넣은

후 수직 스캔 간격 0.5 mm 조건으로 설정하고 25oC에서

측정하였다. 부피는 3회 반복 측정하여 mL 단위로 표시

하였다.

단면사진 촬영

제조된 데니쉬 페이스트리의 단면 사진 촬영을 위하여

시료의 가장 높은 위치에서 단면 방향으로 시료를 잘랐다.

잘라진 단면의 기공 형태와 크기 분포를 분석을 위하여 디

지털 카메라를 이용하여 사진 촬영을 하였다.

색도 측정

제조된 데니쉬 페이스트리의 표면 색도는 색차계(CR-

300, Minolta Co., Ltd., Osaka, Japan)를 이용하여 측정하

였다. 데니쉬 페이스트리 표면의 중앙 부위를 6회 반복

측정하여 그 평균값을 표면 색도로 하였으며, 표면 색도는

Hunter 체계에 의하여 L(명도), a(적색도), b(황색도) 값으

로 나타내었다. 이 때 색차계의 표준 값은 L = 98.07, a =

0.18, b = 1.57이었다. 
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Texture Profile Analysis (TPA)

데니쉬 페이스트리의 TPA측정을 위해 texture analyzer

(TMS-Pro, Food Technology Co., Sterling, VA, USA)를

사용하였다. 입 안에서의 저작특성을 모방한 TPA는 데니

쉬 페이스트리의 경도(hardness), 조밀성(gumminess), 씹힘

성(chewiness)을 나타내었다. TPA를 위한 시료 준비를 위

하여 제조된 데니쉬 페이스트리를 지름 2 cm의 원통형으로

잘라 준비된 시료를 texture analyzer에 놓은 후 프로브를 아

래 방향으로 2회 연속 압축 시험을 실행하였다. TPA를 위

한 장치의 작동 조건은 로드셀(25 N), 프로브(parallel plate,

지름 5 cm), 변형율 50%, 이동속도 30 mm/min이었으며, 이

때 데니쉬 페이스트리의 경도, 조밀성, 씹힘성을 정량화 할

수 있었다. TPA는 3회 반복하여 수행하였다.

결과 및 고찰

충전용 유지의 종류에 따른 데니쉬 페이스트리 반죽의 특성 비교

제조한 데니쉬 페이스트리의 점탄성을 측정한 결과는

Fig. 1에 나타내었다. 점성을 나타내는 G” 값보다 탄성을

나타내는 G’ 값이 더 컸으며 frequency가 증가함에 따라

G’ 값, G” 값 모두 증가함을 보였다. 버터를 충전용 유지로

이용한 데니쉬 페이스트리 반죽의 G’ 값은 마가린과 쇼트

닝을 충전용 유지로 사용한 데니쉬 페이스트리 반죽의 G’

값보다 작은 경향을 보였다. 포화지방함량이 높은 버터는

반죽의 글루텐과 전분 입자 사이에 잘 퍼지게 되며 반죽의

지방은 전분 입자와 글루텐 구조 사이에 분포되어 전분 입

자 간 마찰을 줄여 G’ 값을 감소시킨다(Agyare et al.,

2004). 따라서 버터를 이용하여 데니쉬 페이스트리 반죽을

제조했을 시 G’ 값은 마가린과 쇼트닝을 충전용 유지로

사용하여 제조된 데니쉬 페이스트리 반죽의 G’ 값보다 작

게 나타난다(O'Brien et al., 2000). frequency가 1.0 Hz 이

후 구간의 마가린과 쇼트닝을 충전용 유지로 사용하여 제

조된 데니쉬 페이스트리 반죽의 점탄성은 비슷한 결과를

나타내었고 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스

트리 반죽의 G” 값은 8.0부터 10.0 Hz까지 frequency가 증

가함에 따라 비교적 크게 증가하는 경향을 나타내었다. 반

죽의 친수성 분자 사슬은 낮은 frequency 구간에서 얽혀있

는 형태를 해제하고 재배열하게 된다. 하지만 재배열은 높

은 frequency에서 더 이상 잘 일어나지 않고 G’ 값이 G”

값보다 큰 값을 나타낸다(Lee et al., 2005a, b). 높은

frequency 구간에서 높은 점성과 탄성을 가지는 쇼트닝은

친수성 분자가 상대적으로 적어 반죽의 글루텐과 전분 입

자 사이에 고르게 배치 되지 않아 반죽의 점탄성이 크게

나타난 것으로 생각된다. 반죽의 G’ 값과 G” 값은 반죽의

수분 함량이 높을 수록 더 작게 나타나고 가스 보유력이

개선되어(Guggisberg et al., 2009) 버터를 이용하여 제조한

데니쉬 페이스트리는 상대적으로 부드러운 질감을 가지는

것으로 생각된다.
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충전용 유지로 버터, 마가린, 쇼트닝을 이용하여 데니쉬

페이스트리를 제조한 후 부피를 측정한 결과는 다음 Fig.

2와 같다. 밀가루 대비 약 59% 무게의 충전용 유지를 이

용하여 3가지 종류의 데니쉬 페이스트리를 제조하였다.

버터를 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리의 경우,

123.6±5.3 mL의 부피를 나타냈고 이는 0.05 유의수준에서

버터와 마가린을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리

의 부피와 차이가 없었으며 쇼트닝을 충전용 유지로 이용

한 데니쉬 페이스트리에 비해 더 큰 부피를 나타내었다.

이는 유화제가 없는 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니

쉬 페이스트리의 부피가 상대적으로 작게 나타났다(Smith

& Johansson, 2004)는 연구와 유사한 결과를 나타내었다.

포화지방이 많아 고체 형태를 이루는 지질은 공기를 포집

할 수 있어(Jacob & Leelavathi, 2007), 이를 이용하여 제

조한 제품의 부피 형성능이 더 커지므로 포화 모노글리세

Fig. 1. Effect of oscillation frequency on G’ and G’’ of Danish
pastry dough. Fig. 2. Effects of fat type on volume of Danish pastry.
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라이드로 이루어진 지질은 빵의 부피를 늘리는 효과가 있

다(Riisom et al., 1984). 본 연구에서는 포화지방 함량이

많고 유화제가 함유된 버터와 마가린을 이용하여 제조된

데니쉬 페이스트리는 더 큰 부피를 나타냄을 확인하였다.

충전용 유지의 종류에 따른 데니쉬 페이스트리의 표면 색

도 변화와 단면 비교

버터, 마가린, 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페

이스트리의 중앙 크러스트(crust)의 색도를 비교한 결과는

Table 1와 같다. 마가린, 버터, 쇼트닝을 충전용 유지로 이

용한 순으로 크러스트 표면 색의 명도가 높았으며 이 때

결과값은 유의적 차이가 있었다. 또한 버터를 충전용 유지

로 이용한 데니쉬 페이스트리의 a와 b 값은 마가린과 쇼트

닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리의 a와 b 값

은 유의적으로 작게 측정되었다. 

제빵류 제품의 갈색화 반응은 메일라드 반응과 카라멜화

반응이 동시에 일어나며, 이때의 색변화는 온도와 수분 활

성도에 의해 제빵류 제품의 종류마다 다르게 나타난다

(Zanoni et al., 1995). 버터와 마가린은 수분함량이 약

15% 내외로 비슷하여 황색도(yellowness)에서 유의적 차이

를 나타내지 않았으며 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데

니쉬 페이스트리에 비해 밝은 색을 낸 것으로 생각된다.

데니쉬 페이스트리 단면의 미세구조는 Fig. 3에 나타나

있다. 버터를 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리의

단면은 비교적 작고 일정한 모양의 기공을 나타냈지만 마

가린과 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리

는 비교적 크기가 큰 기공을 보였다. 버터를 충전용 유지

로 사용할 경우에는 버터의 지방결정이 반죽에 달라붙고

굽기 공정 중 지방결정이 퍼져 기공 내부의 가스가 빠져나

가는 것을 더디게 하여 기공이 다소 작게 나온 것(Brooker,

1996)으로 생각된다.

충전용 유지의 종류에 따른 데니쉬 페이스트리의 질감에

미치는 영향

충전용 유지의 종류가 데니쉬 페이스트리의 질감에 미치

는 영향을 비교 분석한 결과는 Table 2와 같다. 경도, 조밀

성, 씹힘성 모두 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페

이스트리의 경우 가장 큰 값을 보였으며 버터, 마가린, 쇼

트닝으로 제조한 데니쉬 페이스트리의 TPA는 유의적으로

차이가 있었다. 버터를 이용하여 제조된 데니쉬 페이스트리

의 경도는 0.92±0.06 N으로 가장 작았으며 마가린과 쇼트닝

을 이용한 제품의 경도는 각각 1.51±0.04 N, 2.99±0.19

N이었다. 

데니쉬 페이스트리의 굽기 공정 중 제품의 내부에서 외

부로 수분이 이동하면서 수분손실이 발생하고 경도가 증가

하게 되는데, 이는 충전용 유지에 사용된 지질의 종류에

따라 노화와 같은 단단해지는 속도에 관여하게 된다. 지방

질과 유화제는 노화속도를 지연시키는 효과가 있다고 보고

(Rogers et al., 1990)되어 왔는데, 버터를 충전용 유지로

이용한 데니쉬 페이스트리의 질감은 상대적으로 다른 유지

를 충전용 유지로 사용하여 만들어진 데니쉬 페이스트리보

다 부드럽게 나타나는 것에 영향을 주는 것으로 생각된다.

쇼트닝은 주로 우지를 이용하여 경화시킨 유지인데, 우지

Fig. 3. Cross-section images of Danish pastry prepared using different types of fat.

Table 1. Comparison of Hunter color values of Danish pastry

prepared using different types of fat.

Fat type L a b

Butter 57.53±2.01a 13.10±0.76a 27.74±1.35a

Margarine 63.13±1.84b 9.52±0.95b 28.43±2.66a

Shortening 49.15±1.77c 14.10±1.39a 23.54±2.92b

Table 2. Effects of fat type on texture of Danish pastry.

Fat type Hardness (N) Gumminess (N) Chewiness (J)

Butter 0.92±0.06a 0.62±0.09a 0.62±0.09a

Margarine 1.51±0.04b 0.93±0.18b 0.93±0.18b

Shortening 2.99±0.19c 1.93±0.13c 1.93±0.13c
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를 이용하여 빵을 제조했을 시 다른 유지 종류를 사용하여

제빵에 적용하였을 때에 비해 높은 경도를 가지는 것(Liu

et al., 2010)으로 보고되었다. 쇼트닝은 유화제 함량이 적

어 유지가 반죽과 잘 결합하기 어려우며 수분함량도 가장

적어 쇼트닝을 충전용 유지로 사용하여 제조된 페이스트리

의 노화가 빨라 높은 경도를 가진 것으로 생각된다. 

쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리의 조

밀성, 씹힘성은 가장 큰 값을 나타냈으며 버터를 이용했을

때보다 경도, 조밀성, 씹힘성 모두 약 2배 이상 큰 차이를

보였다. 이러한 TPA 결과를 바탕으로 버터를 이용했을 시

가장 부드러운 질감을 갖는 것으로 확인되었다. 

결론적으로 버터, 마가린, 쇼트닝을 충전용 유지로 사용

하여 데니쉬 페이스트리를 제조하여 비교 분석한 결과, 버

터를 충전용 유지로 사용한 데니쉬 페이스트리가 부피, 질

감, 기공의 크기 및 분포 측면에서 가장 좋은 품질 특성을

나타내었다.

요 약

데니쉬 페이스트리의 유지는 반죽과 결합하여 수분증발

속도를 늦춰주고 부피를 증대시키는 효과가 있으며 유지의

종류에 따라 데니쉬 페이스트리의 품질이 다르다. 유지의

종류에 따라 다른 데니쉬 페이스트리의 특성을 비교한 결

과, 쇼트닝을 충전용 유지로 이용한 데니쉬 페이스트리는

가장 작은 부피와 가장 큰 경도와 점탄성을 보여주었으며

단면을 잘라 비교하였을 때 상대적으로 크고 불규칙한 기

공을 나타내었다. 반면 버터를 충전용 유지로 이용한 데니

쉬 페이스트리는 비교적 큰 부피와 작은 경도를 갖는 것을

보아 매우 부드러운 질감을 가졌으며 조밀하고 균일한 크

기의 기공을 나타냈다. 따라서 버터, 마가린, 쇼트닝을 이

용하여 데니쉬 페이스트리를 제조 시 버터를 이용하였을

때 가장 좋은 품질의 데니쉬 페이스트리를 제조할 것으로

기대된다.
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