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Abstract
Buckwheat leaves have the best antioxidant properties, including flavonoids, rutin, and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
scavenging ability compared to common buckwheat and tartary buckwheat. The total dietary fiber content of the powder ex-
tracted by mixing buckwheat leaves and sea tangle was 30.5%. To manufacture bread containing mixed buckwheat flour, 10, 
20, and 30% buckwheat flour was mixed in to produce buckwheat bread. The bread’s characteristics underwent significant 
changes with varying levels of buckwheat flour. As the buckwheat content increased, the size of the bread decreased, but its 
hardness, gumminess, and chewiness tended to increase. The sensory characteristics of the bread were not improved due to the 
addition of gluten in the case of bread mixed with 20% buckwheat flour. When the buckwheat flour content was mixed at 20%, 
and the mixed extract of buckwheat leaves and sea tangle were added at 0.4% and 1.0%, there was no significant difference in 
the appearance of the buckwheat bread. Still, regarding sensory properties, the preference was higher in the sample with 1.0% 
added buckwheat flour.

Keywords: buckwheat leaves, sea tangle (Laminaria japonica), extract, gluten, buckwheat bread

서  론

메밀은 과거 구황식품으로서 이용되어 온 작물이었으나 

최근에는 비만증, 고혈압, 당뇨 등에 유효할 뿐만 아니라 글

루텐 프리 식품으로도 인정되고 있고 일반인들에게도 건강 

별미식품으로 인식되어 그 소비량은 꾸준히 증가하고 있

는 추세이다. 메밀을 이용한 생리활성소재 및 제품연구는 

대부분 가식부인 알곡 위주의 연구가 대부분으로서 식이

섬유 소재와 메밀 싹 제품 등 일부 개발되어 있다(Im et al., 
2016). 메밀에 주로 함유되어있는 루틴은 플라보노이드 화

합물의 일종으로 항산화역할을 하는 기능성 성분으로 콜레

스테롤 저하, 혈당상승억제, 고혈압 예방 및 중풍예방 등 다

양한 기능을 가지고 있다(Kim & Kim, 2018). 메밀의 페놀화

합물(rutin, quercetin)은 쓴메밀>단메밀의 꽃>잎>종자>줄기, 
뿌리 순으로 많이 존재하며, 개화기 전에는 잎>엽병>줄기>

뿌리 순으로 단메밀(보통메밀)보다 쓴메밀(타타리메밀)에서 

높은 함량을 나타냈다(Park et al., 2005). 제2형 당뇨가 유발

된 동물모델에 단메밀과 쓴메밀의 종실과 메밀전초를 급여

하여 공복혈당, 경구 내당능, 인슐린 내성변화, 혈중 포도당 

및 인슐린 농도 등을 통해 항당뇨 효과를 확인한 바 있으

며, 메밀전초(잎과 줄기)는 꽃이 피기 시작할 때 잎과 꽃이 

붙은 윗 가지를 베어 말린 것으로 식품 및 제약용으로 사용
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되고 있다(Kim et al., 2022).
다시마(Laminaria japonica, Sea tangle)는 분류학상으로 갈

조식물(褐藻植物) 중 다시마속(屬)에 속하는 종류들을 의미

하며 약 13종이 알려져 있다. 이들 중 산업적으로 중요한 

것은 6종이나 우리나라에서 양식 가능한 종류는 참다시마

(Saccharina j aponica)와 애기다시마(Laminaria religiosa)의 2
종이 있다(Kim et al., 2005). 다시마는 저열량 식품으로 비타

민, 미네랄 등이 풍부하며, 30.2-35.6%의 식이섬유를 함유하

고 있다(Hwang & Park, 2009). 예로부터 다시마는 중국 전

통 약제로서 부종, 요오드결핍 질환, 위 질환 등에 대한 치

료효과가 알려져 있으며(Li et al., 2022), 세포 및 동물실험

을 통해 다시마의 항산화(Kim et al., 2011), 항염증(Lin et al., 
2016), 항비만(Oh & Lee, 2015), 항당뇨(Cho & Bang, 2004) 
등 다양한 건강증진 효과들이 보고되었다.
본 연구에서는 밀가루에 메밀가루 첨가가 제빵적성에 미

치는 효과를 알아보기 위하여 메밀가루를 5, 10, 20, 30% 첨

가한 식빵의 손실률, 무게에 대한 부피의 비율, 관능적인 기

호도 등을 조사하고자 하였다. 메밀에 함유 되어있는 단백

질은 밀단백과 달리 반죽과정에서 글루텐을 형성할 수 없

고, 그러한 반죽은 발효 시 생성된 CO2 가스를 보유할 수 

없어 매우 조밀하고 무거운 빵제품이 된다(He & Hoseney, 
1991). 밀가루 대신 다른 곡물분이 대체되면 글루텐 희석효

과가 나타나므로 복합분 반죽으로는 밀가루만 사용하는 경

우와 같은 정도의 반죽 특성이 나타나지 않게 된다. 이러한 

경우 밀가루 빵의 배합비를 직접 사용할 수 없어 배합비 수

정 및 공정의 최적화를 위하여 제빵적성의 개선이 요구된

다(Chung & Kim, 1998). 본 연구에서는 메밀 빵에 글루텐

을 보완하여 품질 특성을 비교하였으며, phenol성 화합물과 

식이섬유가 풍부한 메밀전초와 다시마 복합 추출물을 메밀 

빵에 첨가했을 때 제빵에 미치는 효과를 알아보기 위하여 

빵의 손실률, 무게에 대한 부피의 비율측정, 조직감 및 관능

검사를 실시하여 최적의 배합 조건을 찾고자 하였다.

재료 및 방법

재료

단메밀(common buckwheat)과 쓴메밀(tartary buckwheat)은 

춘천에서 구입하여 분쇄기로 세절 후 표준망체(No. 20) 체
로 친 뒤 시료통에 보관 후 냉장고에 저장하면서 시료로 사

용하였다. 메밀전초(buckwheat leaves)는 평창에서 재배된 것

을 구입한 후 건조한 뒤 분쇄기로 분쇄한 후 표준망체(No. 
20) 체로 친 뒤 시료통에 넣고 밀폐하고 냉장 저장하면서 

시료로 사용하였다.

메밀 및 해조류의 추출물 제조

각각의 시료 200 g을 정밀히 달아 여과백에 넣어 증류수 

4 L를 가해 95oC의 진탕항온수조에서 4시간 동안 추출하였

다. 섬유여과천을 두 겹으로 하여 추출물을 여과하여 추출

물의 총 부피와 brix를 측정하고 여액을 1 L까지 농축한 후 

동결 건조하였다.

플라보노이드 함량 측정

플라보노이드 함량은 건강기능식품공전(KFDA, 2022) 방
법을 이용하여 측정하였다. Test tube에 시료 0.5 mL에 80% 

ethanol 1.5 mL, 10% 질산알루미늄 0.1 mL, 1 M 초산칼슘 

0.1 mL, 증류수 2.8 mL을 순서대로 가하고 vortex mixer로 1
분간 혼합 후 암소에서 40분간 반응시킨 후 0.45 mm syringe 
filter로 여과 후 UV-spectrophotometer를 사용하여 415 nm에

서 흡광도를 측정하여 플라보노이드 함량을 분석하였다. 표
준물질은 quercetin (Sigma-Aldrich Co., Louis, Mo, USA)을 사

용하여 검량선을 작성하고 이로부터 총플라보노이드 함량

을 구하였다.

루틴함량 측정

루틴함량은 Choung (2005)의 방법을 약간 변형하여 

HPLC 분석법으로 측정하였다. 시료 1 g에 메탄올 40 mL를 

첨가하여 80oC 수조에서 1시간 동안 환류 냉각 추출한 후 

실온까지 냉각하였다. 냉각된 추출용액을 여과지(Whatman 
No. 41)로 여과하여 50 mL로 정용하고 용액을 0.45 mm 

membrane filter에 통과시켜 분석시료로 사용하였다. HPLC 
system은 Agilient 1200 series (Agilient Technologies, Inc., 
Santa Clara, CA, USA)를 사용하였으며, column은 YMC-
Pack ODS-A column (250 × 4.6 mm, YNMC, Tokyo, Japan), 
시료주입량은 10 mL, 용매조건은 A 용액으로 2% 초산함

유-45% 아세토나이드릴을, B 용액으로는 2% 초산함유-증
류수를 0분 50:50, 18분 100:0, 20분 50:50의 비율, 유속 1 
mL/min로 분석하였다.

DPPH 소거능 측정

Di(phenyl)-(2,4,6-trinitrophenyl) iminoazanium (DPPH) radical 
activity assay는 Blois (1958)의 방법에 따라 진행하여 항산

화 효과를 확인하였다. 동결건조 된 시료를 1차 증류수에 

1 mg/mL로 녹여 준비하였다. 1 mg/1 mL DPPH 용액과 상

온에서 1분간 반응시켰다. 반응이 끝난 후 spectrophotometer 
517 nm에서 흡광도 측정한 후, 대조군에 비하여 감소된 흡

광도로부터 라디칼 소거율을 아래의 계산식에 의하여 산출

하였다.

DPPH 소거능(%) ＝ [(Control517 - Sample517)/Control517] × 100

식이섬유 함량 분석

식이섬유분석은 식품공전 효소 중량법(KFDA, 2022)을 

이용하여 분석하였다. 시료를 내열성 a-amylase, protease, 
amyloglucosidase (Magazyme, Chicago, IL, USA)로 분해하여 
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전분과 단백질을 제거하였다. 효소분해물에 용해되어 있는 

식이섬유를 에탄올로 처리하여 침전시킨 후 여과하였다. 여
과물을 에탄올과 아세톤으로 세척한 후 건조항여 식이섬유 

함량을 측정하였다. 식이섬유 함량은 3반복 실험하여 평균

과 표준편차를 계산하였다.

메밀을 함유한 식빵의 제조

기준 식빵 배합비에서 강력분 대신 단메밀가루를 5, 10, 
20, 30% 함유한 메밀 식빵을 제조하였다. 빵의 제조과정

은 Fig. 1과 같았으며, 배합비는 Table 1과 같았다. 밀가루

(Daehan Flour Co., Seoul, Korea)와 메밀가루(Bongpyung Co., 
Pyung Chang, Korea)를 섞고 체를 치고 드라이이스트(Saf 
Instant Dry Yeast, Lesaffre, Jakarta, Indonesia)는 물에 완전히 

녹여서 물, 소금, 설탕, 탈지분유, 계란을 반죽기에 넣어서 2
분간 1단계한 후 버터(Ottogi, An Yang, Korea)를 넣어준 다

음 다시 2분간 1단계하고 15분간 2단계를 해준 다음 반죽의 

상태를 확인하여 final stage가 형성되면 반죽을 손으로 늘이

면서 신장성, 점성, 글루텐의 상태를 확인하였다. 반죽은 볼

에 넣고 랩을 씌워서 발효기(Dae Heung, Seoul, Korea)에서 

27oC, 습도 85%의 상태에서 90분 간 1차 발효시켰다. 발효

가 된 반죽은 210 g씩 나누어서 20분 동안 중간 발효시켰

다. 반죽을 밀대로 두께가 일정하도록 밀어 펴면서 큰 가스

를 제거하고 3겹 접기를 한 다음 둥글게 말기를 하고 이음

매를 잘 봉한 다음 미리 쇼트닝을 발라 놓은 빵틀에 성형된 

반죽을 3덩어리씩 넣어준 다음 2차 발효(38oC, 습도 90%)를 

실시하였다. 빵이 틀에서 1 cm 정도 부풀었을 때 2차 발효

를 끝내고 오븐 위와 아래 온도 180oC의 오븐기(Rajin Flobe, 
Hanam, Korea)에서 30분간 베이킹을 진행하였다. 메밀 배합

에 따른 빵의 형태, 제빵특성을 보기 위해 제빵손실율과 비

용적(specific volume)을 구하였다. 제빵손실율은 빵 1개의 반

죽 무게, 구운 후의 빵 무게를 측정하였으며, 비용적은 좁쌀

을 이용해 빵의 부피를 구하였다.

글루텐 첨가 메밀 식빵의 제조

메밀 식빵에는 단메밀가루를 20%로 하고 강력분을 80%
로 하여 메밀 식빵을 제조하였으며, 빵 제조 시 메밀에 부

족한 글루텐(Shin Kwang Food Co., Gimhae, Korea)을 보충하

는 실험을 하였다. 대조군인 메밀식빵은 활성글루텐 무첨가

군, 메밀가루 20% 실험군에는 부족한 글루텐을 50%만 보충

한 20-50%군, 메밀가루 20%에 부족한 글루텐 100%를 보충

한 20-100%군 세 실험군으로 나눠 빵을 제조하였으며 메밀

전초와 다시마 혼합추출물 분말을 복합곡물가루의 0.4% 비

율로 첨가하였다. 밀가루의 글루텐 함량이 14%이므로 메밀

Fig. 1. Process of buckwheat bread.

Table 1. Formular of buckwheat bread

Materials (g)

Groups 5% 10% 20% 30%

Wheat flour 950 900 800 700
Buckwheat flour 50 100 200 300
Water (mL) 500
Eggs 100
Butter 100
Sugar 80
Nonfat dry milk 50
dry yeast 20
Salt 20
Bread improver 10

Table 2. Fomular of buckwheat bread containing gluten

Materials 
Weight of gluten (g)

0% 50% 100% 

Strong flour 800 800 800
Buckwheat flour (%) 20% 20% 20%
Buckwheat weight (g) 200 200 200
Water (ml) 600 600 600
Eggs 100 100 100
Butter 100 100 100
Sugar 80 80 80
Nonfat dry milk 50 50 50
Dry yeast 20 20 20
Salt 20 20 20
Bread improver 10 10 10
Active gluten - 14 28
Vitamin 12 12 12
Chicury fiber 10 10 10 
Maltodextrin 10 10 10 
Ext. of buckwheat leaves+sea tangle (1:1) 4 4 4
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가루 함량을 기준으로 계산해서 넣어야할 글루텐 양 50%의 

경우 14 g를 넣고 100%인 경우는 28 g의 활성글루텐을 넣

어서 대조군 메밀빵과 비교하였다(Table 2).

다시마와 메밀전초를 함유한 식빵의 제조

전체 강력분 대신 메밀가루를 0, 5, 10, 20, 30%와 메밀전

초와 다시마추출물을 혼합한 복합추출농축물 2%를 첨가한 

메밀 식빵을 제조하였다. 메밀 식빵의 영양성분을 높이고 

체중조절의 특성을 갖는 빵으로 만들기 위해 비타민 미네

랄 혼합물(0.5%), 치커리 식이섬유(0.5%), 가르시니아 캄보

지아 추출물(0.25%) 등을 첨가하였다(Table 3).

메밀빵의 조직감 분석

빵의 조직감은 Sun Rheo Meter (Sun Scientific Co., Tokyo, 
Japan)를 이용하였으며 경도(hardness), 복원성(springness), 응
집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 등을 

Table 2과 같은 조건에서 측정하였다.

메밀 식빵의 관능검사

훈련된 10명(남자 5명, 여자 5명, 19-30세)의 요원들이 외

부 색, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도의 항목을 7점 척도

법으로 평가하였다.

통계처리

실험결과는 3회 반복실험의 평균±표준편차로 나타내었고 

SPSS 22.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 통계 프로그램을 

이용하여 분산분석(ANOVA test)을 실시하고, Duncan의 다

중검정(Duncan’s multiple range test)을 통해 95% 신뢰 수준

에서 나타내었다.

결과 및 고찰

총플라보노이드 함량

단메밀, 쓴메밀, 메밀전초 및 다시마의 총플라보노이드 

함량은 Table 5와 같았다. 단메밀은 0.37 mg/g, 쓴메밀 3.86 
mg/g, 메밀전초 78.80 mg/g, 다시마 1.20 mg/g으로 메밀전초

가 단메밀과 쓴메밀, 다시마에 비해 월등히 많았다. Hyun et 
al. (2018)은 단메밀의 플라보노이드 함량이 0.20 mg/g이라

고 보고한 바 있으며, Kim et al. (2020)은 쓴메밀의 플라보

노이드 함량이 2.53-26.69 mg/g으로 보고한 바 있으며, Lee  
(2022)은 메밀전초의 플라보노이드 함량이 1.5 mg/mg으로 

보고한 바 있다. 메밀의 플라보노이드 함량은 메밀의 종류

와 재배지역, 그리고 분석 시의 추출방법의 차이에 따라 많

은 차이가 있다. Kwak et al. (2005)은 다시마의 플라보노이

드 함량이 1.95 mg/g이라고 보고하였다.

루틴 함량

메밀 중에 다량 함유되어 있는 루틴은 flavonoids의 배당

체로 일명 비타민 P로 알려져 있는데 혈관의 저항성을 강하

Table 3. Formular of buckwheat bread with different buckwheat leaves and sea tangle

Materials (g)
Experimental groups

Control 20% Buckwheat
(Addition 0.4%)

20% Buckwheat
(Addition 1.0%)

Strong flour 1000 800 800
Buckwheat flour (%) - 20% 20%
Buckwheat flour (g) - 200 200
Water (mL) 600 600 600
Eggs 100 100 100
Butter 100 100 100
Sugar 80 80 80
nonfat dry milk 50 50 50
dry yeast 25 25 25
Salt 20 20 20
Bread improver 10 10 10
Vitamin - 12 12
Chicury fiber - 10 10 
Maltodextrin - 10 10 
Ext. of buckwhet leaves+sea tangle (1:1) - 4 10

Table 4. Analysis condition for textural characteristics

Parameter Operation condition

Test type TPA
Measuring type 2-bite compression test
Distance format 33% strain (10 nm)
Load cell 10 kg
Plunger diameter 35 mm
Test speed 120 mm/min
Sample size (width × length × height) 3 × 3 × 3
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게 하여 뇌출혈(Lee et al., 1993), 동맥경화(Lee et al., 1991), 
당뇨병(Kim et al., 2009), 유전독성억제 (Kim et al., 2007), 산
화적 스트레스로 유발된 신경세포 보호, 퇴행성 신경질환 

예방(Jeong et al., 2014) 효과 등이 알려져 있다. 단메밀, 쓴메

밀, 메밀전초 및 다시마의 루틴함량은 Table 5와 같았다. 단
메밀은 4.6 mg/100 g, 쓴메밀 643 mg/100 g, 메밀전초 1,776 
mg/100 g으로 시료 중에 메밀전초의 루틴함량이 가장 많았

으며, 단메밀과 비교해 쓴메밀의 루틴함량은 월등히 많았다. 
Maeng et al. (1990)은 메밀 종실가루의 루틴 함량이 15.71-
20.92 mg/100 g 수준이라고 보고한 바 있다. 다시마에서는 

루틴이 검출되지 않았다. Jeong et al. (2014)은 메밀 식물체

를 대상으로 루틴 함량을 분석한 결과 종실보다는 식물체 

자체에 높다고 보고하였으며, 메밀 잎을 이용한 기능성 대

용차에 대한 연구에서 페놀화합물(rutin, quercetin) 함량과 항

산화성은 성숙한 잎과 꽃에서 높은 활성을 나타냈다고 보

고하였다.

DPPH 소거능

인체 내에서 free radical은 단백질과 지질 등과 반응하여 

인체의 노화를 촉진시킬 수 있는 물질로 이러한 free radical
을 제거할 수 있는 천연물에 대한 연구가 활발하게 진행

되고 있는데, free radical을 상쇄시키거나 환원시키는 능력

이 큰 물질은 활성산소 등의 다른 radical에 대한 소거 활성 

및 항산화활성을 기대할 수 있다(Lee et al., 2016). 따라서 

본 연구에서는 radical의 환원력을 측정하는 원리로써 DPPH 
radical 소거능을 측정하였다. 단메밀, 쓴메밀, 메밀전초의 

DPPH 라디칼 소거능을 비교한 결과는 Table 5와 같았다. 비
타민 C를 대조구로 하여 비교한 결과 단메밀 12.3%, 쓴메

밀 22.3%, 메밀전초 89.7%를 보여 메밀전초의 항산화 활성

이 가장 높았고 단메밀이 가장 낮았으며, 다시마는 80.0%의 

소거능을 보였다. 메밀전초의 DPPH 라디칼 소거능이 높은 

것은 단메밀과 쓴메밀에 비하여 플라보노이드 함량이 높기 

때문이라고 사료된다. 다시마의 플라보노이드 함량은 낮은 

편이나 높은 소거능을 보였다. Kwak et al. (2005)는 다시마

의 DPPH 라디칼 소거능은 플라보노이드 함량과는 상관성

이 없다고 보고한 바 있다. 또한, Baek et al. (2019)은 다시마

에는 알긴산, 후코이단 및 후코잔틴 등의 항산화물질이 풍

부하여 항산화, 항염증, 항비만 등의 다양한 생리활성을 가

지고 있며, 특히 카로티노이드의 일종인 후코잔틴은 산소

와의 결합이 용이하여 강력한 항산화능력을 갖추고 있다고 

보고한 바 있다.
DPPH 라디칼 소거활성은 페놀화합물의 항산화 활성 지

표가 되며, 자유 라디칼은 환원능력이 클수록 항산화활성 

및 활성산소에 대한 소거활성을 기대할 수 있다(Park et al., 
2012).

메밀전초와 다시마 혼합추출물의 총 식이섬유 함량

식이섬유는 과일, 야채, 두류, 곡류, 해조류 등 식물성 식

품에 복합 탄수화물 형태로 존재하고 있으며, 흡수 팽창

하는 성질로 인해 정장작용과 연동 운동을 촉진하여 변

비나 대장암 등의 예방에 도움이 되는 것으로 보고되고 

있다(Englyst & Cummings, 1985; Schneeman, 1987). 또한 

cholesterol의 흡수를 저해시켜 비만, 고지혈증, 동맥경화 등

을 예방할 수 있는 물질로 작용할 수 있다(Miettinen, 1987; 
Castelli et al., 1990). 본 연구에서 단메밀, 쓴메밀, 메밀전

초 및 메밀전초·다시마혼합추출분말의 총 식이섬유 함량

을 측정한 결과는 Fig. 2와 같았다. 단메밀은 11.3%, 쓴메밀 

5.6%, 메밀전초 14.5%, 메밀전초와 다시마추출 혼합추출분

말은 30.5%의 식이섬유를 함유하였다. Kim et al.(1993)은 메

밀의 식이섬유 함량은 5.40%로 보고한 바 있다. 본 연구에

서는 메밀빵의 식이섬유 함량을 높이기 위하여 다시마와 

메밀전초의 혼합물을 사용하기로 하였다.

메밀가루를 함유한 메밀 식빵의 제조

강력분 밀가루에 메밀가루를 5, 10, 20, 30% 혼합하여 제

조한 메밀식빵의 굽기 손실과 비용적은 Table 6과 같았다. 
굽기 손실은 식빵을 굽기 전 반죽의 무게에서 구운 후 최종 

빵의 무게를 빼면 굽는 과정에 감소된 무게를 나타나며, 메
밀을 30% 함유한 식빵의 굽기 손실이 8.3%로 가장 높게 나

타났다. 빵의 부피에 대한 무게의 비율을 나타낸 비용적도 

메밀 함유량이 증가할수록 적어져 30% 함유군에서 가장 적

Table 5. Antioxidant activity of buckwheat samples

Flavonoid
(mg/g)

Rutin
(mg/100 g)

DPPH
(%)

Common buckwheat 0.4±0.03c1) 4.6±0.05c 12.3±0.2d

Tartary buckwheat 3.9±0.1b 634±14.9b 22.3±0.4c

Buckwheat leaves 78.8±0.8a 1,776±17.3a 89.7±0.4a

Sea tangle 1.2±0.1c 0 80.0±0.5b

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are 
significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple 
range test.

Fig. 2. Dietary fiber contents of buckwheat and sea tangle.
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게 나타났다.
식빵의 외관상의 크기도 Fig. 3에서와 같이 메밀 함량이 

증가할수록 빵의 크기가 작아지는 경향을 보였으며 이는 

메밀이 글루텐을 전혀 갖고 있지 않기 때문인 것으로 생각

된다. 훈련된 요원들이 7점 척도법으로 식빵의 색, 향, 맛, 
조직감, 전체적인 기호도의 5가지 항목에 대해 관능검사를 

실시한 결과는 Table 5와 같았다. 색에 대한 기호는 메밀 5%
와 30%가 같게 나와 차이가 없었으며 향과 맛은 메밀 10%
에서 조직감은 메밀 5%에서 전체적인 기호도는 메밀 5%에

서 높게 나타났다.

글루텐을 보충한 메밀식빵 제조

밀단백질은 다른 곡류단백질과는 달리 점탄성의 빵반죽

을 형성하여 발효나 굽기의 과정에서 생성된 가스의 보유

력이 우수하며 가벼운 질감의 이스트 발효빵을 제조할 수 

있다(Macritchie, 1984). 따라서 복합분으로 빵을 제조할 때에

는 활성 글루텐을 첨가하면 빠른 수분흡수력 및 복원력으

로 글루텐 고유의 기능성을 회복하여 빵 반죽의 물성이 개

선되어 발효빵의 부피가 향상되며 빵이 조직감이 향상된다

(Pyler, 1988).
글루텐 함량별 식빵의 굽기 손실율은 Table 7과 같이 글

루텐 무첨가군이 가장 많았고 글루텐 14 g 첨가군이 가장 

낮았으며, 비용적은 글루텐 첨가에 따라 큰 차이를 보이지 

않았다.
글루텐 첨가량에 따른 메밀식빵의 굽기 후 외관은 Fig. 4

와 같았다. 글루텐 첨가 빵의 외형은 글루텐 무첨가 빵과 

Table 6. Baking loss and specific volume of buckwheat bread

5%
Buckwheat

10%
Buckwheat

20%
Buckwheat

30%
Buckwheat

Baking loss (%) 7.4±0.2c1) 7.8±0.1b 7.4±0.2c 8.3±0.3a

Specific volume (mL/g) 4.4±0.1a 4.5±0.1a 3.9±0.1b 3.2±0.2c

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Fig. 3. Appearance and transverse view of buckwheat bread 
with various levels buckwheat.

Table 7. Sensory evaluation of bread with various levels of buckwheat

5%
Buckwheat

10%
Buckwheat

20%
Buckwheat

30%
Buckwheat

Color 5.6±1.2a1) 5.5±0.9a 5.4±1.1a 5.6±1.0a

Flavor 5.1±1.0a 5.5±1.1a 5.3±1.5a 5.4±0.5a

Taste 5.3±0.9a 5.6±1.0a 5.1±0.9a 5.3±1.2a

Texture 5.3±1.2a 5.0±1.3a 4.9±1.2a 4.8±1.6a

Overall preference 5.5±1.1a 5.4±1.0a 5.0±1.1a 5.2±1.3a

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Fig. 4. Appearance and transverse view of gluten added bread.
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비교하여 외관상의 부피는 조금 작은 것으로 나타났다.
관능검사에서 글루텐 무첨가 메밀식빵이 맛, 조직감, 전

체적인 기호도에서 좋은 것으로 나타났으므로 메밀전초와 

다시마 혼합추출물을 혼합한 메밀식빵에서 글루텐을 혼합

하지 않는 것으로 결정하였다(Table 8).

다시마와 메밀전초 추출물의 함량을 달리한 메밀식

빵 제조

메밀식빵에 다시마와 메밀전초 물추출물 혼합첨가물의 

함량을 다르게 하여 빵을 제조하였으며 재료의 양은 Table 9
와 같이 대조군 0%, 첨가물, 0.4%군, 첨가물 1.0%군으로 나

눠 식빵을 제조하였다.
다시마와 메밀전초 물추출물의 함량을 달리한 메밀식빵

의 부피와 외관은 Fig. 5와 같이 첨가물 양에 따른 차이를 

보이지 않았다.
밀가루의 총 20%의 메밀가루를 첨가하고. 메밀전초·다시

마혼합추출물을 달리한 빵의 관능검사를 한 결과는 Table 10
과 같이 맛, 조직감, 전체 기호도 모두 혼합추출물을 2배 첨

가군 메밀빵에서 가장 높았다. 따라서 메밀빵 제조 시 메밀다

시마(물 추출물 1:1) 혼합추출물을 1.0% 첨가하기로 하였다.
다시마와 메밀전초 물추출물 함량을 달리한 메밀식빵의 

경도는 Table 11과 같이 혼합추 출물의 첨가량이 증가함에 

따라 경도가 증가하였다. 탄력성은 0.4%>1.0%>0% 순으로 

0.4% 첨가군의 탄력성이 가장 높았다.

Table 8. Baking loss and specific volume of bread containing gluten

20% Buckwheat
0% Gluten

20% Buckwheat
Gluten 14 g

20% Buckwheat
Gluten 28 g

Baking loss (%) 8.5±0.2a1) 7.5±0.1c 8.0±0.2b

Specific volume (mL/g) 4.0±0.1a 3.9±0.1a 4.1±0.1a

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 9. Sensory evaluation of buckwheat bread containing gluten

Groups Crust clolor Flavor Taste Texture Overall acceptability

20% Buckwheat
Non gluten 6.0±0.3b1) 5.6±0.1b 6.2±0.1a 6.4±0.2a 6.4±0.2a

20% Buckwheat
Gluten 14 g 5.8±0.5c 6.0±0.2a 5.8±0.4b 6.0±0.1b 6.0±0.6b

20% Buckwheat
Gluten 28 g 6.2±0.4a1) 5.6±0.1b 6.0±0.3b 6.0±0.1b 6.0±0.1b

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Fig. 5. Appearance and transverse view of bread with 
buckwheat leaves and sea tangle.

Table 10. Sensory evaluation of bread with different amount of buckwheat leaves and sea tangle extract

Croups Color Flavor Taste Texture Overall acceptability

Control
(0% Addition) 6.0±0.3a1) 5.0±0.1b 5.0±0.3b 4.8±0.2c 5.0±0.2c

20% Buckwheat
(0.4% Addition) 5.8±0.2a 5.8±0.2ab 5.8±0.4a 5.5±0.1b 5.5±0.1b

20% Buckwheat
(1.0% Addition) 6.0±0.1a 6.0±0.1a 5.8±0.1a 5.8±0.1a 5.8±0.3a

1)Values are mean±S.D. Values with different superscripts are significantly different for each group at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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메밀전초는 플라보노이드 함량, 루틴 함량, DPPH 소거능 

등 항산화성이 높은 소재이며, 다시마는 식이섬유 함량이 

높아 비만 예방용 소재로서의 활용가치가 높다. 본 연구에

서는 메밀전초와 다시마 추출물을 메밀식빵에 첨가하고 비

타민, 미네랄 등의 영양소를 보충하여 비만 예방용 빵을 제

조할 수 있는 기초자료를 마련하였다.

요  약

단메밀, 쓴메밀, 메밀전초의 플라보노이드, 루틴, DPPH 
소거능 등 항산화성을 분석한 결과 메밀전초의 항산화성이 

가장 우수하였다. 식이섬유 함량을 높이기 위하여 메밀전

초와 다시마를 혼합하여 추출한 분말의 총식이섬유 함량은 

30.5%이었다. 메밀전초와 다시마 혼합추출물을 함유한 빵

을 제조하기 위하여 메밀가루를 10, 20, 30% 혼합하여 빵을 

제조한 결과 메밀함량이 증가할수록 빵의 크기가 작아졌고, 
빵의 경도, 검성, 씹힘성은 메밀의 혼합량이 증가할수록 증

가하는 경향을 나타냈다. 메밀가루를 20% 혼합한 메밀빵의 

배합에 글루텐을 혼합한 경우 관능이 개선되지 않았다. 메
밀가루 함량을 20% 혼합하고, 메밀전초와 다시마의 혼합추

출물을 0.4%, 1.0% 첨가하였을 때 메밀식빵의 외관에서는 

큰 차이를 보이지 않았으나 관능적 성질에서는 1.0% 첨가

한 시료에서 기호도가 가장 높았다.
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