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저항전분의 첩가가 White Layer Cake의 이화학적 특성에 미치는 영향 
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Abstract 

We evaluated the effects of the replacement of wheat flour with 10 to 60%(w/w) resistant starch on var­
ious quality par없neters of the white layer cake, such as physico-chemical and rheological properties and 
textural characteristics. The water retention capacity and alkaline water retention capacity of the strong 
and medium flours increased with increasing amounts of resistant starch, whereas the sedimentation 
value and Pelshenke valuε decreased. In RVA(Rapid Visco Analyser), initiaI pasting tεmperature 

increased and peak viscosity decreased with the addition of resistant starch. In mixograph, pεak time of 
strong and mεdium flours decreased with the addition of resistant starch up to 30%(w/w), whereas the 
width at 8min value increased in all flours. Increasing proportions of the resistant starch results in 
reduced cake volume and the L value of the crumb. However, replacing 40%(w/w) of the wheat flour 
따th resistant starch did not significantly 따fect the hardness, springinεss， and cohesiveness of the white 
layer cake. Acceptability tεst indicated that 30%(w/w) replacement with resistant starch can be used 
n빠lout lowering the overall, flavor, and taste of the white layer cake. 

Keywords: resistant starch, white layer cake, physico-chemical properties 

서 론 

전분은 식물에 존재하는 주요 저장 탄수화물로서 

음식으로 섭취할 때 체내에서 완전히 분해되는 것 

으로 알려져 왔지만， 식이섬유소를 분석하는 과정 

에서 비전분 다당류가 효소의 저항을 받는 전분과 

함께 검출되는 것을 발견함으로써 저항전분의 존재 

가 알려졌다(Englyst et al., 1982). 저항전분(resistant 

starch)이란 건강한 인체의 소장에서 흡수되지 않는 

전분과 그 분해산물을 통틀어 말한다(Asp， 1992). 
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저항전분은 4종류로 분류되는데 부분적으로 도정된 

남알이나 종자와 같이 물리적으로 효소의 접근이 

어려운 저항전분 1, 바나나， 감자， 고아밀로오스 옥 

수수전분과 같이 B형의 결정형을 갖고 효소에 의 

해 분해되기 어려운 생전분 입자인 저항전분 2, 전 

분의 노화에 의 해 형 성 된 저 항전분 3(reπograded 

starch)과 화학적으로 변성되어 소화되지 않는 전분 

인 저 항전분 4( chemically modified starch)이 다. 

저항 전분에 대한 지금까지의 연구는 저항전분을 

형성시키는 방법과 그 특성에 관한 것(Berry， 1986; 

Eelingen과 Delcour, 1995; "Mun ε:t al., 1997; Sievert 

와 Pomeranz, 1989), 분석하는 방법 (Englyst et al, 

1996), 저항전분 수율을 증가시키는 방법(Lee et al, 

1997) 그리고 저항전분을 동물이나 인체에 섭취시 

켰을 때의 생리적 효과(Champ， 1992; De Deckere 

et al, 1992; Trinidad et al, 1996)에 대 한 연구가 
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이루어져 왔다. 이러한 연구결과에 의하면 저항전 

분은 저 칼로리원으로 생리적 기능이 식이 섬유소 

와 비슷하여 소장에서 소화 흡수되지 않고 대장에 

서 미생물에 의해 발효되어 뷰티릭산과 같은 단쇄 

지방산을 생성함으로써 성인병과 대장암 예방에 효 

과가 있다고 알려 져 있다(Silvester et al., 1995; 
Englyst et al, 1996). 

최근 식생활 패턴의 변화로 칼로리의 섭취 증가 

와 운동 부족 등으로 인한 동맥경화와 심장병 등의 

성인병이 유발됨에 따라 식이섬유 등을 이용한 기 

능성 저칼로리 식품에 대한 요구가 높아지고 있다. 

특히 편리한 식생활을 추구하면서 빵의 소비가 점차 

증가하고 있다. 이에 따라 밀기울(Zhang과 Moore, 

1997; Wang et al., 1993)이 나， 보리 가루 등(Joe와 

따m， 1996; Cho와 Lee, 1996)을 첨가힌 고식이섬유 

빵을 제조하려는 연구가 많이 이루어지고 있다. 

어떤 식품에 기능성 물질을 첨가할 때 고려해야 

할 점은 식품 고유의 관능적 특성을 크게 변화시키 

지 않으면서 기능성을 부여할 수 있어야 한다는 것 

인데 저항전분은 강한 향미와 거친 질감 및 강한 

수분 흡수력을 지니고 있는 식이섬유소보다 관능적 

품질이 우수하여 건강식품 개발에 용이하게 이용될 

수 있을 것이라 생각된다αÍle와 W따ing， 1998). 현 

재 이와 같은 저항 전분의 특성을 살려 저항 전분 

을 첨가한 식품의 개발이 시도되고 있는데 국내에 

서도 식빵， 쿠키， 국수 등에 저항 전분을 첨가하여 

물성 특성을 조사한 연구결과(Song et al., 2000; 김 

재숙， 2001; Mun-과 S뻐n， 2000)가 보고되 었으나 아 

직은 연구가 미흡한 실정이다. 따라서， 식이섬유소 

와 유사한 영양생리효과를 가지며 관능적 특징이 

우수한 저항전분 함량이 높은 전분을 첨가한 식품 

의 개발은 매우 의의가 있다고 생각한마. 

본 연구에서는 저항전분의 첨가가 white layer 

cake의 물리화학적 특성과 관능성에 미치는 영향에 

대하여 조사하였다. 

째료및방법 

재료 
Whitε lay앙 cake 제조에 사용한 밀가루는 대한제 

분 제품을 사용하였으며， 저항전분은 동아제분의 제 

품을 사용하였다. 

I:H닙」 
C그 t그 

White layer cake은 American Association of 

Cereal Chemistry(2000)의 분석 방법 에 따라서 제조 

하였다. 

일반성분분석 
일 반성 분 분석 은 American Association of Cereal 

Chemistη1(2000)에 따라서 측정 하였다. 즉， 수분 함 

량은 건조기 떠없l-Baek Scient퍼c Co., Seoul, Korea~를 

사용하여 105ÙC에서 상압가열건조법으로 정량하였 

고， 조지방 함량은 Soxhlet 추출법에 의해， 조회분 

함량은 건식회화볍에 의해 5500 C 회화로에서 15시 

간 회화시킨 후 방냉하여 무게를 측정한 후 표시하 

였다. 총식 이 섬 유(total dietary fiber)의 함량은 

Prosky et al.(1985)의 방법 에 따라 dietary fiber 
assay kπ(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, 

USA)를 사용하여 분석하였다. Pelshe歐 value는 항 

온수조를 300C로 유지하고 150 mL 비이커에 일정 

량의 증류수를 넣어 항온수조 안에 방치한 후， 밀 

가루 3 g을 기준으로 하여 저항전분을 0%에서 60% 

까지 첨가한 첨가구에 효모 용액(건조효모 3.2 g/증 

류수 50 mL) 1.8 mL을 가하고 반죽시간이 2분 이 

상이 걸리지 않도록 반죽하여 dough ball로 만든 후 

’ 항온 수조 안의 비이커에 넣고 dough ball이 터져 

떨어지 는 시 간을 측정 하여 Pelshenke value(min)를 

구하였 다. Water retention capacity, alkaline water 

retention capacity와 침 전 가(sedimentation value)는 

AACC법 (2000)의 분석방법 에 준하여 실시 하였다. 

호화특성 
시 료의 호화특성 은 Rapid Visco Analyser(RVA, 

Model 3d, Nε、，vport Scientific, Narrabεen， N.S.W., 

Australia)를 이용하여 시료 3.50 g을 평량하여 test 

canister에 넣고 증류수 25.0 mL를 첨 가하여 현탁액 

을 제조한 후， 250C에서 95"C까지， 그리고 다시 

500C까지 50C/min의 속도로 가열 및 냉각시켜 호화 

개 시 온도(initial pasting temperature), 최 고점 도(peak 

viscosity), breakdown, setback을 측정 하였다(Bason 
et al., 1993). 

H 녕흐 트득人내 
L.!"ï ---， C그 

Mixograph 특성 은 American Association of 

Cereal Chemisπy(2000)의 분석 방법 에 따라서 10-g 
Mixograph α，fIXSMART Version 4.0, National 

Mfg. Co., Lincoln, NE, USA)를 사용하여 midlinε 
peak time, midline peak height, width at peak, 

width at 8 min을 측정하였다. 
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색도측정 
White layer cake의 crumb와 crust의 색도 측정 은 

색도겨1α1inolta CR-200, Japan)를 사용하여 Hunter 

값인 L(명도)， a(적색도)， b(황색도) 값을 측정하였다. 

표밭특성 
White la、안 cake의 관능 특성은 경원대학교 식품 

생물공학과 4학년 중 20명을 관능 검사원으로 선정 

하여 이들에게 실험 목적을 설병하고 각 특성치에 

대하여 반복하여 훈련시 킨 후， 9-point scale scoring 

test로 평가하였다. 

통계처리 
모든 실험값의 통계는 최소한 3번 이상의 결과값 

을 평균한 수치를 이용하여 SAS(statistical analysis 

system) 통계 pac없ge로 분산분석 및 Thmcan의 다중 

위 검증법(Thmcan's multiple range test)를 사용하였다. 

결과및고찰 

일반성분분석 
밀과 밀가루의 품질에 영향을 주는 화학적 요인 

에는 수분， 단백질， 지방질， 회분 및 효소 등이 있 

으며， 수분 함량은 밀과 밀가루의 저장성의 직접적 

인 영향을 준다. 본 연구에서 사용한 강력분， 중력 

분， 박력분 및 저항전분의 일반성분은 Table 1에 나 

타내었다. 수분함량은 밀가루의 경우 강력분， 중력 

분， 박력분이 각각 13 .55%, 13 .30%, 13.20%로 모두 

유사하였으며 12.30%의 수분 함량을 지니는 저항 

전분과는 유의적인 차이를 나타내었다. 단백질 함 

량은 강력분이 13.50%로 가장 높았으며 , 저 항전분 

은 7.25%로 9.00%의 값을 지니는 박력분보다 낮은 

값을 보이며 유의적 차이를 나타내었다. 지방 함량 

은 강력분과 중력분이 1.1%로 동일한 값을 지니고 

있었으며， 박력분과 저항전분은 각각 0.85%, 0.80% 

로 유의적 차이를 보이지 않았다. 탄수화물 함량은 

강력분이 7 1.70%로 가장 낮은 함량을 나타내었으 

며 저항전분이 79.60%로 가장 높은 값을 보이며 유 

의적 차이를 나타내었다. 한편 회분 함량은 밀가루 

의 경우 종류에 관계없이 유사한 함량을 나타내었 

으나 저항전분은 0.11%로 가장 낮은 값을 나타나 

밀가루와 유의적인 차이를 나타내었다. 

강력분， 중력분 또는 박력분에 저항전분을 60%(w/ 

w)까지 10%(w/w) 간격으로 첨가하였을 경우 water 

rεtentlOn capaclty와 alkaline water retention 

capacity의 변화량을 측정한 결과를 Table 2에 나타 

내었다. 강력분에 저항전분을 첨가하였을 경우 water 

retention capacity와 alkaline water retention 

Table 1. Chemical composition of wheat flour and resistant starch (u띠t: %) 

Moisture Protein Fat Total Carboh、.'drates Ash 

Strong flour 13.55bl ) 13 .50d 1.I0b 71.70' 0.41 b 

Medium flour 13.30b 10 ,95' 1.l0b 74.30" 0.35b 

Weakflour 13.20b 9.00b 0.85" 76.65' 0.30b 

Resistant starch 12.30" 7.25" 0.80" 79.60d 0.11" 

l’Means in a column sharing a common superscript 1εnεr are not SI망lificantly diffiεrζnt(p<0.05) ， 

Table 2. Changes in water retention capacity and alkaline water retention capacity of wheat flour and resistant starch 
blends (Unit: %) 

Resistant starch Strong flour Medium flour Weak flour 
(%) WRC II AWRC') WRC AWRC WRC AWRC 

0 74.30a], 62.34" 62 .1 6" 56.30' 60.67" 52 .1 8" 

10 75.24" 62 ,53" 67"b 58.74"~ 63.82"b 51.49" 

20 75.73" 63.84" .21"b 62.27b' 63.97"b 56.28b 

30 77.75" .34"b . 74,b 64.78,d 66.02,b 61.71' 

40 78.20" .3 8"b .36짜 66.23‘ d 71.71"b 64.36,d 

50 80.27" 34"b 75 .1 8b .67d
' 78.24b' 67 .53d 

60 82.-+9" 71.96b 78 .1 5b 70.88' 88 .1 9' 72 .38' 

I'Water retention capacity 
2'Alkaline water retention capaci얀r 
]'Means in a column sharing a common superscript 1επ.er(s) are not significantly differentψ<0.05). 
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capacity의 유의적인 변화가 없었으나， 중력분과 박 

력분의 경우 저항전분의 함량이 증가함에 따라 water 

retention capacity와 alka1ine water retention 

capacrty가 유의적으로 증가함을 알 수 있었다. 

강력분， 중력분 또는 박력분에 저항전분을 60%(w/ 

w)까지 첨가하였을 경우 침전가와 Pe1shenke 값의 

변화량을 측정 한 결과를 Tab1e 3에 나타내었다. 일 

반적으로 침전가는 단백질 함량에 비례하는데， 본 

연구에서도 단백질의 함량이 가장 높은 강력분의 

침전가가 가장 높아 강력분은 53 mL, 중력분은 28.5 

mL, 박력분은 16.50 mL의 값을 나타내었다. 각 밀 

가루에 저항전분을 첨가하였을 경우 저항전분의 함 

량이 증가할수록 침전가는 비례적으로 감소하는 경 

향을 보여주었고， 중력분과 박력분 보다는 강력분 

이 더 많은 감소를 보이며 유의적 차이를 나타내었 

다. Pe1shenke 값 역시 강력분보다는 박력분이 낮은 

값을 나타내었으며 저항전분의 함량이 증가할수록 

비례적으로 감소함을 알 수 있었다. 

침전 실험은 1actic acid의 처리에 의한 밀가루 단 

백질의 팽윤작용을 기초로 하고 있고， 실린더 바닥 

에 가라앉은 gluten의 부피는 gluten의 swelling 

C때acity를 결정하는 밀가루 속의 단백질의 양과 질 

에 의존한다(와nerican Institute of B밟ing， 1997). 

이는 흡수되어지는 물의 양이 증가함에 따라 비중 

이 감소하고 침전속도가 느려지기 때문이다. 이 침 

전 실험으로 밀가루의 단백질의 양이나 질을 측정 

하는 것보다는 white 1ayεr cake의 제조 후 부피를 

예상할 수 있는 데， 본 연구에서 저항전분을 첨가 

한 박력분으로 cake을 제조할 경우 cake의 부피가 

저항전분을 첨가하지 않았을 경우보다 감소한다는 

것을 의미한다. 

호호특성 

밀가루에 저항전분을 첨가하였을 경우의 호화특 

성을 Rapid 、11SCO 뻐a1yser(RVA)를 사용하여 측정 한 

결과를 Tab1e 4에 나타내었다. 강력분， 중력분과 박 

력분의 호화 개시온도는 각각 69.7, 68.4, 78.80C였 

고， 저항전분을 10%(w/w)에서 60%(w/w)로 첨가함 
에 따라 호화 개시온도가 증가하여 60%(w/w) 첨가 

의 경우 강력분， 중력분과 박력분의 호화 개시온도 

가 각각 90.9, 89.8, 94.3 0C로 측정되었다. 최고점도 

는 전분이 호화과정 중 나타내는 최고 점도를 보여 

주는 것으로 이는 전분의 농도에 영향을 받게 되는 

데， 일반적으로 전분의 농도가 증가할수록 최고 점 

Table 3. Changes in sedimentation and Pelshenke(pK) values of wheat flour and resistant starch blends 

Rε:sistant starch Strong flour Mεdium flour Wεak flour 
(%) Sedimentation (삐) PK(min) Sedimentation (mL) PK (min) Sedimentation (mL) PK(min) 
0 53.00fi

) 117.50d 28.50' 93.00f 16.50d 68.00f 

10 39.50' 102.00d 27.50' 75.50' 16.00d 62.50' 
20 36.50d

' 84.50' 23.00b 63.00d 14.5000 57.50a 

30 33.00cd 75.50b
' 23.00b 54.50' 13.00b

' 54.00d 

40 28.50b
' 68.00.b' 21.00b 50.00b, 12.25b, 48.50' 

50 26.50b 61.00ab 17.00' 42.50ab l 1.7yb 42.50b 

60 21.50a 51.00a 15.00a 39.50a 9.25a 38.00a 

1) Means in a colurnn sh뼈g a common superscript 1ε따rarε not significantly different(p<0.05). 

Table 4. Chang영 in Rapid Visco Analyser pasting characteristics of wheat flour and resistant starch blends 

Resistant st없:ch lnitial pasting temp.("C) Peak viscosity (RVO) Breakdown (RVO) Setback (RVO) 
(%) Strong Medium Weak Strong Medium Weak Strong Medium Weak Strong Medium Weak 

0 69.7a1
) 68 .4a 78.8a 232.0g 221.6f 155.9f 69.5 f 71.2' 54.5' 89.4g 91.1f 86.2f 

10 78.5ab 70.9a 81.3ab 183.3f 185.1' 137.3' 68f 67.6' 51.1e 80.0f 92.0f 82.6f 

20 83.5b 81.9b 85.0b
' 146.4' 129.1 d 101.5d 59.3' 45.5d 34.5d 71.8' 75.8' 66.8' 

30 85.8b 83.0b 89.5cd lOO.5d 87.9' 67.8' 38.5d 28.9' 20.6' 56.3d 57.7d 50.2d 

40 86.0b 86.3b
' 90.800 73.8' 56.7b 43.0b 25.7' 16.7b 10.7b 45 .3' 40.9' 34.8' 

50 89.9b 87.4b
' 92.0d 36.8b 29.5a 24.2a 10 .1 b 6.3a 5.1 a 27.9b 28 .3b 22.9b 

60 90.9b 89.8c 94.3d 19.6a 15.5a 14.0a 3.6' 2.9a 3.7a 18 .1 a 15.4a 10.3a 

1) Means in a colurnn sharing a common superscript letter are not significantly different(p<0.05). 
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도는 증가하고 호화 개시온도는 낮아지게 된다. 본 

연구 결과 밀가루에 저항 전분이 첨가됨에 따라 호 

화 개시온도는 증가하였으나 최고점도는 저항전분 

의 첨가량이 증가함에 따라 오히려 감소하는 경향 

을 나타내었는데 강력분의 경우에는 232 RVU에서 

19.6 RVU로， 박력분의 경우에도 155.9 RVU에서 

14.0 RVU로 급격히 감소하였다. 김 (2001)은 밀가루 

에 저항전분을 첨가하면 상대적인 전분의 함량은 

증가하였지만 그 중 일부가 효소의 저항을 받기 때 

문에 총 전분 함량이 낮게 나타난다고 하여 본 연 

구결과와 유사한 결과를 보고한 바 있다. 밀가루에 

첨 가한 저 항전분의 함량이 증가할수록 breakdown 

값과 setback 값도 비 례적으로 감소함을 알 수 있 

었다. 

저항전분 점가어| 따른 Mixograph pattern으| 번화 
밀가루 단백 질의 함량과 품질은 가공 이용 시 반 

죽의 rheology 특성 에 중요한 영 향을 미 치 게 되는 

데， 이러한 특성을 측정하기 위하여 밀 품종의 육 

성에 주로 사용되고 있는 기기가 Mixograph로서 

Mixograph 특성은 유전적으로 조절되는 글루벤 형 

성 단백질(gluten fonning protein)에 의하여 결정되 

며 , 각각의 밀 품종마다 고유의 Mixograph pattlεm 

을 갖고 있다(Yamaz뼈， 1954). 

저 항전분의 첨 가가 밀가루의 Mixograph pattem에 

미치는 영향은 Table 5에 나타내었다. 강력분과 중 

력분의 경우 저항전분을 lO%(w/w)에서 60%(w/w) 

로 첨 가할 경 우 peak t따le은 저 항전분의 함량이 

30%(wiw)까지 증가할수록 유의적으로 감소하였고 

그 이후부터는 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

Peak height는 강력분과 중력분의 경우 저 항전분의 

함량이 증가함에 따라 유의적인 차이를 나타내지 

않았으나 박력분은 저항전분의 함량이 40%(w싸}부 

터 유의적으로 증가함을 알 수 있었다. Width at 

peak는 강력분의 경우 저항전분의 함량에 따른 유 

의적인 차이가 없었으나 중력분과 강력분은 저항전 

분의 함량이 40%(w/w)에서 유의적으로 증가핸 것 

으로 나타났다. Width at 8min은 모든 밀가루에서 

저항전분의 함량이 증가함에 따라 유의적으로 증가 

함을 알 수 있었다. Song et a1.(2000)은 RS-3형 저 

항전분을 밀가루에 첨가하여 식빵을 제조할 때 반 

죽형성시간이 저항전분의 첨가에 의하여 증가되었 

는데 이는 전분립의 크기에 따라 수화속도가 다르 

고， 반죽의 수화속도가 반죽형성시간에 영향을 주 

기 때문일 것으로 고찰하였다. 

저항전분 첨가에 따른 white layer cake으| 특성 변화 
박력분에 저항전분을 첨가한 white laver cake의 

부피률 측정한 결과 Table 6과 같이 저항전분의 함 

량이 증가할수록 cake의 부피가 점차 감소하는 경 

향을 보였다. 한편 cake의 무게는 저항전분의 첨가 

Table 6. White layer cake properties prepared “ith weak 
flour and resistant starch blends 

Rεsistant W버te la\'er cake 

starch (%) Volumε (r따) 싸l맹t (g) Sp. loaf\'ol. (mL땅) 

0 9-13.0:t6.51 eI I 395.5:t0.ll b 2.3 8:t0. 02' 

10 90 1.6:t8.67d 39-1.3:t0.1 2ab 2.29:t0.02ι 

20 897.0:t6.51 d 395.-I:t0.1 8b 2.27:t0.02d 

30 837.2:t8.67‘ 395. l:t2.5 -1b 2.12:t0.Ol' 

-10 829.5:t2.17' 391.7:t0.31" 2.1 2:t0.Ol' 

50 797.3:t3.01 b 391.7:t0.1 8' 2.04:t0.03b 

60 75 -1.-1:1:-1.3-1" 396.3:t1.-I-Ib 1.90:t0.0 1" 

I'Means in a C01UllUl sharing a common slIperscript 1εttεr are 
not signitìcantly differεnt(p<0.05) 

Table 5. Changes in Mixograph characteristics of wheat flour and resistant starch blends 
(Unit: mm) 

Resistant starch (%) Pe따C t따le Peakheight Widthat pεak Width at 8 min 

Strong Medium W없k Strong Medium Weak Strong Medium wtεak Strong Medium Weak 

0 5.0dII -I .2b 3.9' 66 .-1ab 58 .1" 48.7" 2-1.5" 16.7' 1-1.0" 19 .1 "b 10.7" 5.3" 

10 3.9' 4.-Ib 3.7야 68 .3"b 56.9" -18.9" 23.2" 16.-1" 16.3" 18.3때 11.5" 5.8" 

20 3.6b' -I .Ob -1.0‘ 68.7b 55.6" -16.9" 25 .3" 20.5" 15.0' 16.5" 12.1" 7.1 ab 

30 3 .3배 3.3ab 2.3" 66.5"b 54.6" 48. -1" 26.9" 20.7" 22.9" 17.1 a 13.8" 8.1 ab 

-10 3.3 :tb 2.6" 1.9" 63.5" 55.6" 5-1.3b 26.2' 28.3b 5-1.8b 17.6" 1-1 .6"b 10.6b 

50 3.1" 2.6" 2.7"b 65.3" 55.5" 55.0b 28.8" 33.Sb 56.0b 23.8b' 15.0"b 16.0' 
60 3.3"b 2.7" 3.6bc 6-1.5'b 59.0" 55 .5b 27.2" 50.3' 50.8b 

‘ 
25 ‘ 이C 18.7b 22 .-1d 

I)Mεans in a colunUl sharing a common SlIpεrscript 1ε따r are not significantly diffiεrent(p<0.05) 
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량에 큰 영향을 받지 않았으며 이에 따라 비용적은 

유의적으로 감소하는 경향을 나타내었다 Cak，엠 부 

피는 단백질 함량， 글루테년(g1utenin)과 글리아딘 

(gliadin)의 비율이 중요하며， 그 외 밀가루에 함유 

된 전분， 극성지질과 가스 팽창제 등에 의해 영향 

을 받는다고 알려져 있다(pomeranz， 1988). Cake의 

부피가 감소하는 것은 가열-냉각과정을 거쳐 제조 

된 저항전분은 입자형태를 유지하지 않아 가열 시 

전분의 그물망 형성이 어렵기 때문으로 생각된다 

(Song et 떠.， 2000). Cake은 제품 특징상 제조 후 

부피가 중요하므로 저항전분을 첨가할 경우 부피가 

감소하는 것은 단점으로 볼 수 있기 때문에 여러 

가지 물성적， 관능적 특성을 고려하여 부피의 감소 

폭이 최소한으로 되는 함량을 결정하는 것이 중요 

하다. 본 연구 결과 저항전분을 20%(w/w)까지 첨 

가하면 부피의 감소폭이 크지 않으므로 부피 감소 

면에서 볼 때 cake 제조 시 저항전분을 20%(w/w) 

첨가하는 것이 바람직하다고 판단된다. 

한편 저항전분의 첨가가 cake의 색도에 미치는 영 

향을 Tab1e 7에 나타내었다. 박력빌가루에 저항전분 

을 첨가할수록 crust는 L값이 증가하며 밝아지는 경 

향을 보였고， crumb은 감소하며 어두워지는 경향을 

보였다. a값은 crust~ 경우 저항전분의 첨가량이 증 

가함에 따라 감소하는 경향을 나타내었으며 crumb 

는 증가하는 경향을 나타내었으나 그 변화폭은 크 

지 않았다. 넓f의 경우에도 저항전분의 첨가량이 증 

가함에 따라 crust와 crum양1 값이 증가하였으나 큰 

변화를 나타내지는 않았다. Crust가 밝아지는 경향 

을 보이는 것은 단백질과 회분의 함량이 낮은 저항 

전분을 첨가함에 따라 c歐에 존재히는 단백질과 회 

분의 함량이 낮아지면서 baking 시 C뻐:e의 색도에 

영향을 미쳤을 것으로 생각된다. 

저항전분 첨가에 따른 cake의 texture의 변화는 

Table 8. Changes in hardness, springiness gumminess 
and cohesiveness of white layer cake prepared with weak 
flour and resistant starch blends 

RεS!st~t， Hardness Sorimúness Gumminess Cohε . starch (%) (g) ~pnngmess vummmess coneS1Vεnεss 

0 194"1) 0.94" 101 " 0.58" 

10 176" 0.93" 97" 0.57" 

20 223b 0.92" 123b 0.55" 

30 285C 0.91" 142C 0.52" 

40 306d 0.90" 164d 0.51" 
50 572' 0.83b 271' 0.47b 

60 6421 0.83b 2941 0.45b 

I)Means in a column sharing a common supεrscript letter are 
not significantly different(p<0.05). 

Tab1e 8과 같이 hardness는 저항전분의 함량이 증가 

할수록 값이 증가하는 경향을 보였는데 40% 첨가 

구까지는 hardness의 변화가 크게 없었으나 50% 첨 

가구부터는 많은 변화가 있었다. Hardness 가 증가 

하는 것은 저항전분을 첨가한 cake의 밀도가 증가 

한 것으로 설명되며 이를 개선하기 위해서는 활성 

글루댄을 첨가하거나 또는 다른 종류의 전분과 혼 

합하여 사용하는 것을 고려할 수 있다. 한편 

sprmgness는 저항전분의 함량이 40%까지는 큰 변 

화가 없었으나 50% 첨가구부터 급격한 감소를 보 

여， 그 이상의 첨가는 cak앙로써의 활용이 힘들 것 

으로 생각된다. Cake의 단단함은 저항전분 내의 무 

정형 부분이 요구하는 수분의 양이 많으면 글루텐 

의 형성에 영향을 주기 때문으로 생각된다. 낮은 글 

루텐 형성능은 생성된 CO2를 잘 포집하지 못하여 
cakε의 전체 부피가 작아지고， 밀집된 구조를 갖게 

되어 더 딱딱해 지는 것으로 생각된다(Every et al., 

1988). Gumminess는 저 항전분을 20%(w/w) 첨 가하 

였을 때부터 증가하는 경향을 나타내었고 cohesive-

Table 7. Crust and crumb colors of white layer cake prepared with weak flour and resistant starch blends 

Resistant starch L a b 
(%) Crust Crumb Crust Crumb Crust Crumb 

0 50.52,1) 79.38f 16.50' -3 .27" 32.92" 16.07 

10 52.75b 77 .33' 14.03d -3.08b 34.53b 16.38" 

20 53 .44b 74.57d 13.23cd -3.06b 35.01 b 16.44" 

30 55.01 c 73 .40C 12.62cd -2.99b 35.61 b 16.51 " 

40 55 .1 7C 71.93b 11.93C -2.96b 35.83b 16.88" 

50 57.98d 68.52" 9.99b -2.44C 35.95b 19.37b 

60 60.50' 68.71 " 6.29" -2.42C 36.14b 19.57b 

1) Means in a colunm sharing a common supe염cript 1없er are not signific뻐tly different(p<0.05) 
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Fig. 1. Sensory cvaluation 01' white layer cake prepared with weak 110llr and resistant starch blends 

ness는 저항전분을 50%(w!w) 이상 첨가하였을 때 

유의적으로 감소히는 것으로 나타났는데 이는 cake 

을 제조송}는 과정에서 호화되는 전분의 양과 관계 

가 있을 것으로 사료되었다. 이 결과로부터 밀가루 

에 저항전분을 50%(w!w) 이상 첨가하면 cake의 물 

성이 크게 변하여 제품 품질이 저하될 것요로 판단 

된다. 

저 항전분을 첨가한 cake에 대한 관능적 특성은 

Fig. 1에서와 같이 flavor와 t잃te는 저항전분을 30% 

(w!w) 첨가하였을 때까지 좋은 점수를 얻었으며 그 

보다 높은 함량에서는 점수가 감소하였다. 관능 평 

가에 의 한 overall acceptability도 저 항전분 30%(w! 

w) 첨가구까지 높은 점수를 받아 관능적으로 우수 

한 것으로 판단되었다. 본 연구결과로부터 밀가루 

에 저항전분을 첨가하여 white layer cake을 제조할 

경우 저항전분을 30%(w!w}까지 첨가하는 것이 물 

성적으로나 관능적으로 가장 적합한 것으로 확인되 

었다 

요 약 

저 항전부의 첨 가가 white layer cake의 불리화학 

적 특성과 물성 및 관능성에 어떠한 영향을 미치는 

지 조사하였다. 밀가루에 저항전분을 첨가하였을 때 

중력분과 박력분은 저항전분의 함량이 증가함에 따 

라 water ret응ntion capacity와 alkaline water ret앙1-

디on capacity가 유의적으로 증가하였으며 침전가와 

Pεlshenke 값은 비례적으로 감소하였다. 호화 개시 

온도는 저항전분의 함량이 증가할수록 증가하였으 

나 최고점도는 감소하는 경향을 나타내었다. 강력 

분과 중력분의 경우 Mixograph의 peak time은 저항 

전분의 함량이 30%(w!w)까지 증가할수록 유의적으 

로 감소하였고 peak hei방1t-는 유의적인 차이를 냐타 

내지 않았다. Width at 8min은 모든 빌가루에서 저 

항전분의 함량이 증가함에 따라 유의적으로 증가함 

을 알 수 있었다. White layer cake의 부피는 저항 

전분의 함량이 증가할수록 점차 감소하는 경향을 

보였으며 ， 저항전분을 첨가할수록 crust-는 L값이 증 

가하며 밝아지는 경향을 보였고， crumb은 감소하며 

어두워지는 경향을 보였다.a값과 b값은 큰 변화를 

나타내 지 는 않았다. White layer cake의 hardness, 

springiness, cohesiveness는 저 항전분의 함량이 40% 

(w!w)까지는 큰 변화가 없었으나 50% 첨가구부터 

급격 한 감소를 보였다. White layer cake의 overall 

acceptability는 저 항전분 30% 첨 가구까지 관능적으 

로 우수한 것으로 판단되었다. 
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