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            초록
          
        

        
          This study was conducted to investigate the effect of baking on the physicochemical and sensory properties of white pan bread with red wine (RW). RW was substituted for water at four levels (0, 19, 38 and 63%). For bread crumb color, lightness decreased with increasing levels of RW, whereas redness and yellowness increased (p<0.05), in proportion to RW levels. Compared to control bread, specific volume of breads added with RW was decreased. The degree of dough raising power decreased significantly depending on the amounts of RW. The hardness of control bread was 87.35 g/cm2 while the hardness of breads with RW ranged from 85.37 to 94.19 g/cm2. Hardness, cohesiveness, springiness and gumminess of breads added with RW showed higher scores than the control group. In the sensory evaluation, the highest flavor and taste preference scores were observed in bread containing 38% RW, whereas the lowest score was observed in bread with 63% RW. Accordingly, the quality of bread can be improved by addition of 38% RW substituted for water.
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      서  론
      1990년대 이후 국내 농가에서 생산한 과실의 양은 연평균 2.38%씩 증가하였으며, 2009년도에 우리나라에서 생산된 과실의 총량은 2,881천 톤이었다. 생산된 과실의 양은 감귤, 사과, 배, 포도, 복숭아의 순이었고, 점유비율은 각각 26.1%, 17.2%, 14.5%, 11.6%, 6.9%를 차지했다. 우리나라에서 재배되는 포도는 캠벨, 쉴러, 거봉, 델라웨이, 네오마스캇, 다노레드, 골든퀸 등 다양한 품종이 있으며, 그 중 캠벨(Campbell Early)이 가장 많이 재배되고 있다. 생산된 포도의 대부분은 생과로 소비되고, 1.5% 정도는 포도 주스, 포도주, 포도즙과 같은 가공식품으로 사용되고 있다(Koh KH 1999; KREI 2011).

      포도주는 전 세계 과실주 시장의 주종을 차지하고 있으며, 건강에 좋은 식품으로 알려지면서 포도주를 찾는 소비자가 증가하고 있다. 지방을 많이 섭취하지만 낮은 심혈관질환 발병률을 보이는 프랑스인들에 관한 연구에서 적포도주가 French paradox의 원인으로 밝혀지면서 포도주는 건강 기능성을 가진 식품으로 알려지게 되었다. 과피와 씨를 포함한 포도에는 페놀화합물인 레스베라트롤, 쿼세틴, 카테킨 및 에피카테킨 등의 다양한 생리활성 물질이 존재하며, 생체 내에서 항산화, 심장병 예방, 항암, 혈압강하, 동맥경화 및 노화 예방 등의 효능이 있다. 이러한 유효물질은 백포도주보다는 적포도주에 더 많이 함유되어 있다(Koh KH 1999; Kim SS 2009).

      고령화 인구가 늘어나고, well-being에 대한 관심이 높아지고 있어, 식품을 구매하는 소비자의 관심도 건강에 좋은 식품을 선호하는 추세로 변하고 있다. 이에 제빵 산업도 다양한 생리활성을 가진 재료를 사용하여 기존의 재료를 대체하거나 첨가하여 기능성을 가진 제품을 개발하고자 하는 연구들을 다양하게 시도하고 있다. 지금까지 천연재료를 첨가한 제빵 연구로는 상황현미분말(Jung et al 2010), 가시오가피 추출물(Lee & Bae 2010), 양배추분말(Lee SH 2010), 느타리 버섯(Kim et al 2012), 감잎(Bae et al 2001) 등 많은 연구들이 있다. 포도주를 식품가공 재료로 이용한 연구로는 포도주를 첨가한 돈육 patty의 품질 및 기호성에 미치는 영향에 관한 보고(Jung et al 2007)가 있다.

      본 연구에서는 빵 반죽 시 적포도주를 물의 양과 대체하여 0, 19, 38 및 63%의 포도주를 첨가한 식빵을 제조하였다. 물을 대신한 적포도주의 첨가가 식빵의 품질과 기호성에 미치는 영향을 조사함으로써 적포도주의 적정 첨가비율을 알아보고, 적포도주를 첨가한 식빵을 개발하기 위한 기초자료로 이용하고자 하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험 재료
        본 실험에 사용한 적포도주는 경북대학교 포도마을(Yeongcheon, Korea)에서 제공 받았으며, 밀가루는 대한제분 강력분 1등급(Incheon, Korea), 이스트는 제니코식품 생이스트(Pyeongtaek, Korea), 제빵개량제는 퓨라토스코리아사 S-500(Gwangju, Korea), 쇼트닝은 롯데푸드(Seoul, Korea), 탈지분유는 서울우유협동조합(Seoul, Korea), 설탕은 삼양사 정백당(Ulsan, Korea)을 사용하였다.

      

      
        2. 반죽의 배합비
        식빵 제조에 사용한 반죽의 배합비는 밀가루 100%를 기준으로 이스트 3%, 제빵개량제 1%, 설탕 5%, 쇼트닝 4%, 소금 2%, 탈지분유 3%, 물 63%로 Table 1과 같다. 적포도주는 액체 상태의 원료이므로 표준 배합비의 물의 양을 대체하여 사용하였다. 즉, 표준배합비의 물과 적포도주 양의 합이 63%가 되도록 하였으며, 물의 양에 대해 적포도주를 0, 30, 60 및 100%로 대체하여 첨가하였다. Baker’s %로 표현했을 때, 첨가된 적포도주의 양은 각각 0, 19, 38 및 63%이었다. 예비실험 결과, 38% 첨가까지는 대조구와 비교하여 외관 및 발효 특성에 큰 영향을 미치지 않으면서 유사한 품질을 나타내어 0, 19 및 38%의 적포도주를 첨가한 제품을 제조하고, 대조군으로 물을 사용한 배합과 물을 넣지 않고 적포도주만(63%) 첨가한 배합으로 식빵을 제조하여 제빵 특성을 비교 분석하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Proximate composition of white pan bread formula (unit : g)
          
          

        

        
          
            
              	Ingredients
              	Baker's %
            

            
              	0
              	19
              	38
              	63
            

          
          
            	 Strong flour
            	1,400
            	1,400
            	1,400
            	1,400
          

          
            	 Compressed yeast
            	42
            	42
            	42
            	42
          

          
            	 Dough conditioner
            	14
            	14
            	14
            	14
          

          
            	 Sugar
            	70
            	70
            	70
            	70
          

          
            	 Salt
            	28
            	28
            	28
            	28
          

          
            	 Non-fat dry milk
            	42
            	42
            	42
            	42
          

          
            	 Shortening
            	56
            	56
            	56
            	56
          

          
            	 Red wine
            	0
            	264.6
            	529.2
            	882
          

          
            	 Water
            	882
            	617.4
            	352.8
            	0
          

        

        

      

      
        3. 빵의 제조방법
        반죽은 직접반죽법(Finny KF 1984)을 수정하여 Fig. 1과 같이 수직형 반죽기(Model NVM-95, Dae Young Co., Seoul, Korea)를 사용하여 쇼트닝을 제외한 전 재료를 믹서 볼에 넣고 클린업 상태까지 믹싱한 후 쇼트닝을 첨가하여 저속에서 2분간 혼합한 다음, 중속에서 10분 믹싱하여 최종단계까지 반죽하였다. 1차 발효는 온도 27℃, 상대습도 75%의 발효기에서 90분간 발효하였고, 발효가 끝난 반죽은 180 g씩 분할한 후 둥글리기를 하여 15분간 중간 발효시킨 다음, 성형(밀기, 말기, 봉하기)한 후 빵틀에 3덩어리(180 g×3)씩 팬닝하고, 2차 발효기(온도 38℃, 상대습도 85%)에서 빵틀의 1 cm 높이까지 반죽이 팽창할 때까지 발효하였다. 2차 발효를 마친 반죽은 윗불 175℃, 밑불 195℃로 예열된 오븐(Model FDO-7102, Dae Young Co.)에서 40분간 굽기를 한 후 실온에서 35℃로 냉각하여 폴리에틸렌 필름을 사용하여 포장하였다.

        
          
          

          Fig. 1. 
				
          

          
            Bread making process by the straight dough method.
          
          

          

        

      

      
        4. 반죽의 발효팽창력
        식품공학실험법(Yu et al 1975)에 따라 혼합을 끝낸 시료를 직경 6.2 cm(내경 5.7 cm), 높이 22 cm, 관두께 0.5 cm의 유리관을 사용하여 반죽을 170 g 취하여 유리관에 넣은 후 온도 27℃, 상대습도 75%의 발효기에서 발효시키면서 30분 간격으로 90분까지 반죽의 부피를 측정하였다.

      

      
        5. 빵의 Crumb 색도
        빵의 색도는 시료를 실온까지 식힌 후 색도계(Color difference meter, Color Techno System Co., JS 555, Tokyo, Japan)를 사용하여 표준 백판(L=98.31, a=0.09, b=-0.39)으로 보정한 후 시료를 18 mm 두께로 잘라 빵의 내부를 3회 반복 측정하여 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)으로 나타내었다. L값은 0(검정색)에서 100(흰색)까지, a값은 -80(녹색)에서 100 (적색)까지, b값은 -70(청색)에서 70(황색)까지 측정하였다.

      

      
        6. 빵의 비용적과 굽기손실율
        빵의 무게는 빵을 구운 후 오븐에서 꺼낸 즉시 측정한 다음 굽기손실율은 다음과 같은 수식에 의하여 구하였다.

        
          
            
              	
                
                  
                    Baking los rate
                    
                      
                        %
                      
                    
                    =
                    
                      
                        
                          
                            A
                            -
                            B
                          
                        
                      
                      
                        A
                      
                    
                    ×
                    100
                  
                
              
              	
            

          

        

        
A: Weight of after fermentation dough(g)
B: Weight of after baking(g)

        빵의 부피는 실온에서 1시간 방냉한 다음 종자치환법(Pyler EJ 1979)으로 각 군별 3회 반복 측정하여 통계 처리하였고, 비용적(specific volume)은 빵 1 g이 차지하는 부피(mL)로 나타내었으며, 다음 식과 같다. 

        
          
            
              	
                
                  
                    Specific volume
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                        /
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        7. 외관 및 내부 구조
        식빵의 외관 및 내부 구조는 식빵을 구운 후 실온에서 35 ℃로 냉각한 다음 전동 칼을 사용하여 18 mm로 절단한 후, 빵의 단면을 디지털카메라(Samsung VLUU NV24HD, Korea)로 촬영하여 관찰하였다.

      

      
        8. 빵의 텍스쳐
        적포도주 첨가량을 달리하여 제조한 빵을 2시간 경과 후 Rheometer(Compac-100II, Sun Scientific Co., Ltd. Japan)를 사용하여 3회 반복 측정하여 통계 처리하였다. 시료는 80 × 80 × 18 mm로 하여 시료를 압착했을 때 얻어지는 force distance curve로부터 시료의 조직감을 computer로 분석하여 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness) 및 검성(gumminess)을 측정하였다. 이때 사용된 탐침은 직경 20 mm의 압착탐침이었으며, 탐침속도는 1.0 mm/sec이었다.

      

      
        9. 빵의 관능검사
        빵의 관능검사는 훈련을 통해 선발된 패널을 10명으로 구성하여 실험 목적 및 평가 항목에 대해 설명한 후 5점 채점법(Herbert & Juel 1993)으로 실시하였다. 평가항목으로는 색상(color), 향미(flavor), 맛(taste), 조직감(texture) 그리고 전체적인 기호도(overall acceptance)에 대하여 매우 좋다 5점, 좋다 4점, 보통이다 3점, 나쁘다 2점, 매우 나쁘다 1점으로 평가하도록 하였다.

      

      
        10. 통계처리
        결과값은 SPSS WIN 10.0 program(Chicago, IL., USA)을 이용하여 평균값과 표준편차를 구하였으며, 각 변수에 대한 유의성은 One-way ANOVA 분석 후, Duncan's multiple range test로 p<0.05 수준에서 검증하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 반죽의 발효팽창력
        적포도주 첨가량에 따른 반죽의 발효팽창력을 측정한 결과는 Fig. 2에 나타내었으며, 실험구의 부피는 140∼160 mL에서 시작하였다. 발효 30분 이후 대조구의 부피는 220 mL이었고, 적포도주 첨가구는 150∼180 mL로 모든 첨가구에서 대조구보다 낮은 부피를 나타내었으며, 발효 60분 이후에는 대조구가 380 mL, 적포도주 첨가구는 220∼300 mL이었고, 발효 90분 이후에는 대조구가 570 mL, 적포도주 첨가구는 310∼490 mL로 나타내어 모든 첨가구에서 대조구보다 유의적으로 낮은 부피를 나타내었다(p<0.05). 특히 적포도주 63% 첨가구는 대조구에 비해 발효 30분, 60분, 90분 이후에서 현저하게 저하함을 나타내었다. Maleki 등(1980)은 제빵 원료인 이스트, 당, 소금, 이스트 푸드 사용량과 반죽 온도, 반죽의 pH 등이 발효팽창력에 관여하며, 이들이 서로 상호 작용을 하여 가스를 발생시킨다고 보고하였다. 본 실험의 결과에서 발효과정 중 적포도주 모든 첨가구 반죽에서 대조구에 비해 매우 낮은 부피를 나타내었으며, 이는 적포도주의 알콜 성분이 효모의 생육을 저해하고(Lee et al 2005), 발효에 악영향을 미쳐 발효 중 가스발생이 감소한 것으로 판단되며, 제빵 시에는 발효 속도가 늦어지고, 제품의 부피에도 큰 영향을 미칠 것으로 예측되었다.

        
          
          

          Fig. 2. 
				
          

          
            Dough raising power of the dough prepared by different ratio of red wine.
          
          

          

        

      

      
        2. 빵의 Crumb 색도
        적포도주 첨가량을 달리하여 제조한 빵의 crumb 색도를 측정한 결과는 Table 2에 나타내었다. 명도를 나타내는 L값은 대조구가 79.41을 나타내었으며, 적포도주 첨가구는 75.67∼62.09로 모든 첨가구에서 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 적색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b값에서도 적포도주 첨가구는 대조구가 각각 -1.49, 13.18을 나타내었으며, 적포도주 첨가구는 대조구와 비교하여 모든 구에서 유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 이러한 결과는 적포도주 자체의 색도에 의해 첨가량이 증가할수록 유의적으로 빵의 crumb 색도에 영향을 미친 것으로 생각된다(p<0.05).

        
          Table 2. 
				
          

          
            Color value of white pan bread crumb containing different amount of red wine
          
          

        

        
          
            
              	RW1) (%)
              	Color values2)
            

            
              	L
              	a
              	b
            

          
          
            	0
            	 79.41±1.07d3)
            	-1.49±0.63a
            	13.18±0.67a
          

          
            	19
            	75.67±1.12c
            	  1.36±1.12b
            	13.72±0.96a
          

          
            	38
            	70.47±1.09b
            	  3.45±0.97c
            	15.58±0.72b
          

          
            	63
            	62.09±1.21a
            	  5.86±0.71d
            	17.10±1.04c
          

        

        
          
            1) RW: Red wine.
          

          
            2) L: Measures lightness and varies from 100 for perfect white to zero black; a: Measures redness when plus, gray when zero, and greeness when minus; b: Measures yellowness when plus, and blueness when minus.
          

          
            3) In a column, means followed by same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test. Each values are mean±S.D. (n=3).
          

        

        

      

      
        3. 빵의 비용적과 굽기손실율
        적포도주 첨가량을 달리하여 제조한 빵의 비용적과 굽기손실율을 측정한 결과는 Table 3에 나타내었다. 빵의 비용적은 대조구가 3.61 mL/g을 나타내었으며, 적포도주 첨가구는 3.43∼2.26 mL/g으로 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 비용적은 반죽 1 g이 차지하는 부피로서 비용적이 클수록 가볍고 부드러운 반면, 비용적이 작은 빵은 기공이 치밀하고 단단한 빵임을 나타낸다(Chung & Kim 1998). 본 실험 결과에서 적포도주 첨가량이 증가할수록 비용적은 감소하였고, 빵의 부피가 작고 무거우며 단단한 빵의 상태를 보였다. 이는 발효팽창력 실험에서 예상된 결과로 적포도주를 첨가할 경우, 알콜 성분에 의해 효모가 생육을 저해 받고(Lee et al 2005), 발효 중 반죽이 충분한 부피로 팽창하지 못하여 빵의 부피가 작은 상태로 구워지기 때문에 기공이 치밀하고 단단하게 된 것으로 해석된다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Baking loss rate and specific volume of white pan bread containing different amount of red wine
          
          

        

        
          
            
              	RW1) (%)
              	Bread weight (g) after baking
              	Bread volume (mL)
              	Specific volume (mL/g)
              	Baking loss rate (%)
            

          
          
            	0
            	484.67±1.24a2)
            	1,953.33±5.18d
            	3.61±0.13d
            	10.25±0.62c
          

          
            	19
            	488.33±2.83ab
            	1,853.33±3.37c
            	3.43±0.24c
            	 9.57±0.58bc
          

          
            	38
            	490.33±1.62b
            	1,700.00±4.80b
            	3.15±0.18b
            	 9.20±0.08b
          

          
            	63
            	496.00±1.74c
            	1,220.00±6.37a
            	2.26±0.09a
            	 8.15±0.14a
          

        

        
          
            1) RW: Red wine.
          

          
            2) In a column, means followed by same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test. Each values are mean±S.D. (n=3).
          

        

        

        굽기손실율에서는 대조구가 10.25%였다. 적포도주 첨가구는 9.57∼8.15%로써 비용적에서와 같이 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며(p<0.05), 빵의 내부가 축축하고 다소 끈적한 내상을 보였다. 굽기손실은 발효산물 중 휘발성 물질이 굽기과정 중 열에 의해 휘발하면서 수분이 증발한 것이며, 같은 굽기 조건에서 굽기손실율이 증가할수록 호화가 양호하고, 껍질의 착색도 좋다(Roels et al 1993). 발효 중 반죽이 충분히 팽창하지 못하여 기공이 치밀하고 단단한 상태로 반죽을 구울 경우, 표면은 딱딱해지고(Chung & Kim 1998), 수분 또는 휘발성 성분은 빵 내부에서 빵 표면으로의 이동을 거쳐 증발하기에 용이하지 않게 된다. 증발하지 못한 수분은 내부를 축축하고 끈적하게 하는 것으로 설명할 수 있다. 빵의 부피는 밀가루 단백질 함량과 질 그리고 빵 반죽의 특성과 발효량에 따라 결정지어지고, 빵의 품질 평가 항목에서 매우 중요한 것으로 보고(Jung et al 2002)되어 있고, 적포도주 첨가 빵의 부피에서 대조구가 1,953.33 mL를 나타내었으며, 적포도주 첨가구는 1,853.33∼1,220.0 mL로 모든 첨가구에서 대조구보다 유의적으로 낮은 부피를 나타내었고(p<0.05), 특히 적포도주 63% 첨가구는 매우 작은 부피를 나타내었다. 이러한 결과는 앞에서 실험한 반죽의 발효팽창력 결과(Fig. 1.)와도 일치함을 알 수 있으며, 실제 제빵의 경우에서는 이러한 결점을 보완하기 위해서 이스트 사용량을 증가한다든지 발효시간을 연장함으로써 가능할 것으로 사료된다. 

      

      
        4. 내부 구조 및 외관
        적포도주를 첨가한 빵의 단면과 외관 관찰 사진은 Fig. 3과 Fig. 4에 나타내었고, 실험구 빵의 단면과 외관은 대조구에 비해 부피, 절단면의 내부 상태, 색상 등의 품질이 저하됨이 관찰되었다. 특히 적포도주 63% 첨가구는 부피가 아주 작고, 빵의 단면은 불규칙한 기공으로 매우 거칠고 어두운 색상을 나타내었다. 빵의 외상과 내상은 적포도주를 19% 첨가한 경우에는 대조구와 유사하였으나, 38%, 63% 첨가구는 품질이 저하되었다. 이는 적포도주 첨가량이 증가함에 따라서 적포도주의 알콜 등의 성분들이 효모의 생육을 저해하고(Lee et al 2005), 발효가 지연되어 부피가 작아지고 내상의 불규칙한 기공과 다소 거친 속결이 생성되었기 때문이라고 생각된다. 그러나 적포도주를 19% 첨가한 경우에는 대조구와 유사한 경향을 나타내어 제조 공정과 제조 방법 등을 보완한다면 적포도주를 첨가한 식빵 제조가 가능할 것으로 판단된다.

        
          
          

          Fig. 3. 
				
          

          
            Cut loaves of white pan bread added with different levels of red wine
          
          

          

        

        
          
          

          Fig. 4. 
				
          

          
            Shape of white pan bread added with different levels of red wine.
          
          

          

        

      

      
        5. 빵의 텍스쳐
        적포도주를 첨가한 빵의 텍스쳐를 측정한 결과는 Table 4에 나타내었다. 빵의 텍스쳐 특성으로 경도, 응집성, 탄력성 및 검성 등을 측정하였으며, 경도는 대조구가 87.35 g/cm2였으며, 적포도주 첨가구의 경우 85.37∼94.19 g/cm2로서 첨가량 변화에 따라 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.05). 빵의 경도는 기공이 잘 발달되어 부피가 크고 부드러움이 증가한 빵은 경도가 낮으며, 첨가 소재와 첨가량, 수분함량, 기공의 발달 정도 및 부피에 따라서도 달라진다(Chalbot JF 1979). 응집성과 탄력성에서는 대조구에 비하여 적포도주 첨가량이 증가함에 따라서 유의적인 차이를 보이면서 증가하는 경향을 나타내었으나, 첨가구 간의 유의적인 차이는 보이지 않았다(p<0.05). 검성에서는 적포도주 19% 첨가구는 유의적인 차이를 나타나지 않았으며(p<0.05), 38%, 63% 첨가구는 유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다(p<0.05).

        
          Table 4. 
				
          

          
            Textural characteristics of white pan breads containing different amount of red wine
          
          

        

        
          
            
              	RW1) (%)
              	Hardness (g/cm2)
              	Cohesiveness (%)
              	Springiness (%)
              	Gumminess (g/cm2)
            

          
          
            	0
            	 87.35±6.35ab2)
            	 82.40±1.03a
            	88.90±3.20a
            	46.26±4.84a
          

          
            	19
            	85.37±4.73a
            	 98.78±4.74ab
            	92.17±3.14ab
            	48.82±6.25a
          

          
            	38
            	89.74±4.57b
            	110.35±3.92b
            	99.45±6.38b
            	60.80±3.82b
          

          
            	63
            	94.19±7.49c
            	122.86±4.17b
            	98.39±2.60b
            	71.19±6.17c
          

        

        
          
            1) RW: Red wine.
          

          
            2) In a column, means followed by same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test. Each values are mean±S.D.
          

        

        

      

      
        6. 빵의 관능검사
        적포도주를 첨가하여 제조한 빵의 관능검사 결과는 Table 5에 나타내었다. 빵의 색상은 대조구가 4.1로 가장 높게 나타났으며, 적포도주 63% 첨가구는 2.4로 가장 낮게 평가되었으며, 첨가구 간에 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 향미와 맛에서는 19%와 38%의 적포도주를 첨가한 실험구에서 포도주 고유의 향과 맛이 매우 잘 반영되어 관능적으로 우수한 점수를 받았다. 적포도주 38% 첨가구가 가장 높은 점수를 나타내었는데, 조직감은 대조구가 3.6으로 높게 나타났으며, 63% 첨가구는 유의적으로 가장 낮았다(p<0.05). 전체적인 기호도에서는 적포도주 38% 첨가구가 3.7로 가장 높게 나타났으며, 시료 간에 유의적 차이는 보이지 않았다(p<0.05). 적포도주를 첨가한 빵의 관능검사에서 대조구와 비교하여 적포도주 38% 첨가구가 색상 항목을 제외한 모든 항목에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 본 결과는 훈련된 패널을 대상으로 시행된 결과로 추후 대량의 소비자를 대상으로 관능검사 시행이 필요하며, 훈련된 패녈을 대상으로 한 결과를 종합해 볼 때 관능적인 측면에서는 적포도주를 38%까지 첨가할 수 있는 것으로 판단되었다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Sensory evaluation of white pan bread containing different amount of red wine
          
          

        

        
          
            
              	RW1) (%)
              	Color
              	Flavor
              	Taste
              	Texture
              	Overall
            

          
          
            	0
            	 4.1±1.2a2)
            	3.1±0.9b
            	3.1±0.6b
            	3.6±1.3a
            	3.5±1.0a
          

          
            	19
            	3.9±0.8a
            	3.4±1.0ab
            	3.5±1.0ab
            	3.3±0.7ab
            	3.4±0.9a
          

          
            	38
            	3.2±0.7b
            	3.8±1.2a
            	4.0±0.8a
            	3.3±0.9ab
            	3.7±0.8a
          

          
            	63
            	2.4±0.9c
            	3.2±0.9b
            	3.2±1.1b
            	3.0±0.6b
            	3.4±0.9a
          

        

        
          
            1) RW: Red wine.
          

          
            2) In a column, means followed by same superscript are not significantly different at the 5% level by Duncan's multiple range test. Each values are mean±S.D. (n=3).
          

        

        

      

    

    

  
    
      요  약
      생리기능물질을 함유한 적포도주의 제빵 이용 가능성을 알아보기 위하여 적포도주를 0, 19, 38 및 63% 첨가하여 식빵의 제빵 적성 및 품질 특성을 조사하였다. 

      발효팽창력, 부피, 비용적 및 굽기손실율은 적포도주 첨가량이 증가할수록 대조구와 비교하여 감소하는 경향을 나타내었으며, 경도와 응집성, 탄력성 및 검성은 적포도주 첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 빵의 crumb 색도에서 L값은 적포도주 첨가구가 대조구보다 낮은 값을 나타내었고, a값과 b값은 증가하는 경향을 나타내었다. 향미와 맛에서는 적포도주 38% 첨가구가 적포도주의 향과 맛이 잘 반영되어 관능적으로 가장 높은 점수를 받았다. 조직감과 전반적 기호도에서는 대조구와 적포도주를 19%, 38% 첨가한 실험구와 유의적인 차이는 없었다(p<0.05). 대조구와 비교했을 때 관능적 측면에서는 적포도주를 38%까지 첨가한 식빵의 관능이 우수하거나 유사하다는 결론을 도출하였다. 반면, 적포도주 63% 첨가구는 모든 관능 평가 항목에서 가장 낮은 점수를 받았다. 이러한 결과를 종합해 볼 때 관능적인 측면에서는 적포도주를 38%까지 첨가할 수 있는 것으로 판단되었다.
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