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            초록
          
        

        
          In this study, we developed five ‘Mugbangi and Friends’ character breads using Gunsan white glutinous barley. The breads reflected each character’s characteristics using dough and filler while taking into consideration each character’s country of origin and color. When we analyzed the nutrients of the five ‘Mugbangi and Friends’ character breads, 100 g (approximately 3 pieces) of each bread had 9% of the daily value (% DV) of sodium, 40% DV of sugar(added), and 4% DV of trans-fatty acids. Compared with the previous single Gunsan Mugbbang, the results of the sensory evaluation showed that the color of the Chai and Sapphire breads were better and the flavor of the Shibai, Sapphire, Kokai, and Chai breads were enhanced. Additionally, the taste of the Sapphire and Mugbangi breads were better than the original Mugbbang bread. Especially, the Sapphire bread with Korean red bean and cheese, and the Chai bread with jujube and sugar cane have gained the highest level of overall acceptance. This research could lead to the establishment of a sustainable business model in the local character industry through the development of character breads using local specialties and Gunsan white glutinous barley.
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      Ⅰ. 서론
      지역마다 지역을 대표하는 지역 먹거리상품들을 개발해 관광부가 가치를 높이고 대량생산체제를 갖춰 산업 전반의 경제적 효과를 거두고 있다. 대표적인 지역 먹거리상품으로 ‘천안호두과자’와 ‘대구근대골목 단팥빵’을 꼽을 수 있으며, ‘경주빵’, ‘안동 사과빵’, ‘울진 대게빵’, ‘제주 귤하르방’, ‘횡성 한우빵’ 등 지역을 알리고 지역경제를 살리기 위해 지역특산물을 소재로 한 다양한 지역 먹거리상품들이 지속적으로 개발되고 있다(Yoon 2009; Heo & Kwon 2020).

      지역특산물을 활용한 식품에 캐릭터를 접목한 개성화된 식품은 상품의 경쟁력 향상에 기여할 것이다. ‘먹방이와 친구들’은 군산문화협동조합이 지역의 경제 위기를 극복하고자 개발한 우리나라 최초의 민(民)주도 지역 캐릭터이다(www.mugbangihouse.com) (Fig. 1). ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 빵으로 ‘먹빵’(먹방이와 친구들 빵)이 개발되어 상당한 판매 실적도 이루었으나, 현재는 판매가 중단된 상태이다. 또한, 군산먹빵은 단일화된 품목으로 개발되어 있어서 ‘먹방이와 친구들’의 각 캐릭터의 특성을 반영하지 못하는 문제점이 있었다.

      
        
        

        Fig. 1. 
				
        

        
          Images of ‘Mugbangi and Friends’ characters(www.mugbangihouse.com).
        
        

        

      

      한편, 식생활의 서구화와 코로나19로 인하여 밥보다는 간편식으로 빵 등의 소비가 증가하였고, 최근 웰빙 트렌드와 함께 소비자들은 빵 등 간편식에 대해서도 건강기능성을 요구하고 있다(Ko et al. 2009). 밀가루 대신에 쌀가루를 활용한 빵의 개발은 쌀 수요를 확대시킬 뿐만 아니라 6세 이하에서 식품알레르기의 흔한 원인 식품인 밀에 대해 효과적인 대체 식품으로 적용될 수 있다(Min et al. 2018). 보리가루 또한 다른 곡류에 비해 식이섬유 함량이 높은데, 식이섬유는 혈중 콜레스테롤 저하(Brown et al. 1999) 등과 같은 생리적 효과를 나타내고 식이섬유의 섭취량 증가는 사망률의 감소와 관계있는 것으로 알려져 있다(Kim & Je 2014).

      특히, 군산은 보리를 생산하기에 최적의 일조시간, 토양, 기온 등의 조건을 갖추고 있으며, 흰찰쌀보리는 군산시에서 전국생산량의 50%를 차지하는 군산지역의 대표 작물이다(Kim & Lee 2019). 군산흰찰쌀보리는 1994년 군산시 옥구읍에서 최초로 재배를 시작하였고 2008년 지리적 표시 제 49호로 등록되었다. 군산흰찰쌀보리명품화 향토산업(2011~2013년)을 통해 이전에는 대부분 혼식용인 흰찰쌀보리가 보리국수, 보리빵, 보리식혜, 보리막걸리 등 다양한 보리가공식품으로 개발되었다. 군산흰찰쌀보리는 일반보리와 비교해볼 때 수분 흡수율과 퍼짐성이 높고 식감이 부드러운 장점이 있다(Lee et al. 2016). 또한, 군산시의 지역특산품인 흰찰쌀보리를 활용한 제빵은 생산부터 판매되기까지의 시간을 단축시킴으로 제품의 신선도를 유지하는데 효과적일 것이다.

      따라서, 본 연구과제는 군산 흰찰쌀보리를 활용한 캐릭터빵을 개발하고 이에 대한 영양성분 분석과 관능평가를 실시하여 맛과 영양을 개선시키고자 하였다. 또한, 캐릭터산업 측면으로 접근하여 지역 캐릭터인 ‘먹방이와 친구들’의 각 캐릭터의 특성을 반영시킨 다양한 지역 먹거리상품을 개발하여, 군산시의 지역특산품인 흰찰쌀보리의 활용을 통해 지역 캐릭터의 인지도 상승과 지역경제 활성화의 장점을 끌어내고자 한다.

    

    

  
    
      Ⅱ. 연구방법
      
        1. 반죽 제조
        반죽 원료의 재료는 Table 1에 제시하였다. 흰찰쌀보리가루는 군산시 옥구군(옥구흰찰쌀협의회)에서 생산된 것을 사용하였다. 또한, 박력쌀가루(Daedoo Food Co., Gunsan, Korea), 늘보리가루(Glisco Korea Co., Yeongcheon, Korea), 계란(Chungjungone Co., Iksan, Korea), 우유(무지방 또는 저지방이 아닌 일반우유, Seoulmilk Co., Seoul, Korea), 물(정수), 카놀라유(Sajo Daerim Co., Seoul, Korea), 백설탕(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)(또는 차이빵의 경우 순홍탕(Zhuhai Xin Heng Mei Trading Co., Zhuhai, China)), 베이킹파우더(Sunin Co., Youngin, Korea), 바닐라오일(Bread Garden Co., Sungnam, Korea), 시나몬파우더(ISFI, Braine-l’Alleud, Belgium), 소금(천일염, Daesang Co., Seoul, Korea)이 들어가며 이 반죽 재료는 모든 5가지 반죽에 포함되었다. 계란 1개(55~60 g), 물 60~70 g, 우유 60 g, 백설탕 70 g(또는 순홍탕 50 g), 소금 2 g, 카놀라유 40 g, 오징어먹물 5 g(먹방이빵) 또는 비트분말 10 g(코카이빵) 또는 치자분말 3 g(시바이빵)을 반죽의 결과물에 기포가 생성되지 않도록 혼합한 후 체 친 박력쌀가루 130 g, 흰찰쌀보리가루 20 g, 늘보리가루 20 g, 베이킹파우더 3 g, 시나몬 파우더 0.1 g, 바닐라오일 0.5 g를 혼합하였다. 믹서기(HMP30.AOWH, Kenwood Co., Hampshire, UK)는 2단계(총 6단계)에 설정한 후 이 혼합물을 2분 30초 동안 섞어서 반죽을 제조하였다(회전속도: 5회/초). 예비실험을 통해 빵 제조와 반죽 속 제조를 위한 재료를 선정하고, 각 레시피는 선택한 재료의 중량을 조정하면서 최적의 조건을 충족하도록 개발하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Formula of dough (per each baking process)
          
          

        

        
          
            
              	Ingredients (g)
              	Mugbangi
              	Kokai
              	Shibai
              	Chai
              	Sapphire
              	Mugbbang
            

          
          
            	Weak rice flour1)
            	130
            	130
            	130
            	130
            	130
            	125
          

          
            	Glutinous barley flour
            	20
            	20
            	20
            	20
            	20
            	16
          

          
            	Covered barley flour
            	20
            	20
            	20
            	20
            	20
            	
          

          
            	Egg
            	55~60
            	55~60
            	55~60
            	55~60
            	55~60
            	
          

          
            	Milk
            	60
            	60
            	60
            	60
            	60
            	30
          

          
            	Water
            	60
            	70
            	60
            	60
            	60
            	160
          

          
            	Canola oil
            	40
            	40
            	40
            	40
            	40
            	
          

          
            	White sugar
            	70
            	70
            	70
            	-
            	70
            	
          

          
            	Salt
            	2
            	2
            	2
            	2
            	2
            	0.5
          

          
            	Baking powder
            	3
            	3
            	3
            	3
            	3
            	0.5
          

          
            	Vanilla oil
            	0.5
            	0.5
            	0.5
            	0.5
            	0.5
            	0.5
          

          
            	Cinnamon powder
            	0.1
            	0.1
            	0.1
            	0.1
            	0.1
            	1
          

          
            	Squid ink
            	5
            	-
            	-
            	-
            	-
            	
          

          
            	Beat powder
            	-
            	10
            	-
            	-
            	-
            	
          

          
            	Gardenia powder
            	-
            	-
            	3
            	-
            	-
            	
          

          
            	Brown sugar
            	-
            	-
            	-
            	50
            	-
            	
          

        

        
          
            1) In the previously developed Mugbbang, mix powder with wheat flour as the main ingredient was used.
          

        

        

      

      
        2. 반죽 속 제조
        ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 빵 5종에 활용된 반죽 속은 총 7가지로, 다음과 같은 방법으로 제조하였다.

        
          1) 블루베리를 주원료로 하는 먹방이빵 속1
          반죽 속에 사용되는 재료는 냉동 블루베리(Delightgarden Co., Yongin, Korea), 레드와인(Cabernet Sauvignon, Compania Europea Exportadora De Vinos S.L, Cambeo-Coles Ourense, Spain), 레몬즙(Ital Lemon S.P.A., Lodi. Italy), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)이었다. 레몬즙을 제외한 모든 재료를 같이 넣고 섞어준 후 95°C에 10분간 끓여주었다. 콩포트가 끓기 시작하면 레몬즙 3 mL를 넣어주고 80°C에서 17분간 가열하여 완성하였다.

        

        
          2) 우유를 주원료로 하는 먹방이빵 속2
          반죽 속에 사용되는 재료는 일반우유(Seoulmilk Co., Seoul, Korea), 식초(Ottogi Co., Anyang, Korea), 소금(Daesang Co., Seoul, Korea)이었다. 냄비에 우유 450 mL를 넣어 60°C에서 2분간 가열 후 식초 22.5 mL를 넣고 주걱을 이용하여 약하게 저어주었다. 치즈 덩어리가 생기면 거름망에 걸러서 30분 동안 남아있는 물을 다 제거한 후 치즈 덩어리를 소금 2.5 g과 함께 믹서기를 이용하여 혼합하였다.

        

        
          3) 초코잼을 주원료로 하는 코카이빵 속
          반죽 속 재료는 헤이즐넛(Progida, Istanbul, Turkey), 일반우유(Seoulmilk Co., Seoul, Korea), 밀크초콜릿(Lotte Confectionery Co., Seoul, Korea), 메이플시럽(Appalaches Nature Inc., Thetford Mines, Canada), 코코아분말(Irca S.P.A., Gallarate, Italy), 땅콩(Dowoo distribution Co., Wonjoo, Korea)을 사용하였다. 헤이즐넛을 30°C로 가열된 프라이팬에 10분 동안 볶아 준 후 이 헤이즐넛을 믹서기를 이용해 우유 26 mL와 함께 분쇄하였다. 그 후에 상온에서 녹인 밀크초콜릿 33 g과 코코아분말 6.5 g, 메이플시럽 6.5 mL를 함께 혼합한 후 땅콩 3 g을 섞어 완성하였다.

        

        
          4) 복숭아를 주원료로 하는 시바이빵 속1
          반죽 속에 사용되는 재료는 냉동 복숭아(Delightgarden Co., Yongin, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea), 자일리톨(Viomixtech Co., Namyangju, Korea), 레몬즙(Ital Lemon S.P.A., Lodi. Italy), 요거트분말(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)이었다. 냉동 복숭아 100 g을 2x3 cm2 크기로 자르고, 50 g은 믹서기로 분쇄하였다. 냉동 복숭아 총 150 g을 설탕 25 g, 자일리톨 25 g과 함께 85°C에서 저어가며 7분간 가열하고 설탕이 다 녹고 끓어오르면 레몬즙 5 g, 요거트분말 15 g을 넣어 70°C에서 27분 동안 가열하여 완성하였다.

        

        
          5) 요구르트를 주원료로 하는 시바이빵 속2
          요구르트를 이용한 반죽 속에 사용되는 재료는 우유(Seoulmilk Co., Seoul, Korea), 액상 요구르트(Namyang Co., Seoul, Korea)이었다. 우유 250 mL와 액상 요구르트 50 mL를 섞은 후 요거트 메이커(Y-1000, Line ITC, Goyang, Korea)에 넣어 8시간 동안 발효시키고 채반에서 유청을 뺀 후 완성하였다.

        

        
          6) 대추를 주원료로 하는 차이빵 속
          반죽 속으로 각 대추야자(Sayer Dates Export CO., Teheran, Iran)의 씨가 빠진 부분 속을 호두(미국산)(Marine Fisheries Co., Gwangjoo, Korea)로 채우고 소금을 뿌려 준비하였다. 준비한 대추야자에 아카시아꿀(Seoraksan Honeyfarm Co., Yangyang, Korea) 43 mL를 넣어 냄비에서 85°C, 2분간 끓이고 2분간 졸여준 후 꺼내어 후추를 뿌려 완성하였다.

        

        
          7) 팥을 주원료로 하는 삽살이빵 속
          반죽 속에 사용되는 재료는 팥(HMP Co., Gyeongju, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea), 소금(Daesang Co., Seoul, Korea), 물이다. 팥은 8시간 동안 미리 불려 300 g을 준비해 헹궈주고 팥 300 g과 물 500 mL을 함께 가열하였다. 재료가 끓어오르면 물을 버려 찬물로 헹궈주었고 물 1 L, 소금 2 g을 넣어 90°C에서 1시간 동안 더 끓였다. 그 후에 80°C에서 40분간 삶아준 후 팥을 으깨고 설탕 170 g을 넣어 30°C에서 10분 동안 졸여 완성하였다.

        

      

      
        3. 제빵 공정
        제빵은 Table 2에 제시된 비율로 섞어 진행하였다. 제조 장치(Suncompany Co., Incheon, Korea)에 각 반죽의 1/2과 1~2종류의 속을 정해진 분량대로 올리고 그 위에 반죽 1/2을 부은 후 뚜껑을 덮어 3분간 굽고(200℃) 뒤집어 추가로 3분간 구웠다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Formula of ‘Mugbangi and Friends’ breads (per piece)
          
          

        

        
          
            
              	
              	Mugbangi
              	Kokai
              	Shibai
              	Chai
              	Sapphire
            

          
          
            	Dough (g)
            	70
            	60
            	60
            	60
            	60
          

          
            	Filler (g)
            	
            	
            	
            	
            	
          

          
            	 Mugbangi 1
            	8
            	
            	
            	
            	
          

          
            	 Mugbangi 2
            	5
            	
            	
            	
            	4
          

          
            	 Kokai
            	
            	8
            	
            	
            	
          

          
            	 Shibai 1
            	
            	
            	8
            	
            	
          

          
            	 Shibai 2
            	
            	
            	4
            	
            	
          

          
            	 Chai
            	
            	
            	
            	7
            	
          

          
            	 Sapphire
            	
            	
            	
            	
            	7
          

        

        

      

      
        4. 영양성분 분석
        식품 공전에 제시된 제 8. 식품일반시험법(Ministry of Food and Drug Safety 2020)에 따라 열량, 단백질, 탄수화물, 당, 지방, 포화지방, 트랜스지방, 콜레스테롤, 나트륨 함량을 분석하였다. 열량(8.2.1.6)은 검체 100 g 중의 조단백질, 조지방 및 탄수화물 또는 당질의 함량에 단백질 4, 지방 9, 당질 4의 계수를 곱하여 각각의 에너지를 킬로칼로리(kcal) 단위로 산출하였다. 탄수화물(8.2.1.4)은 검체 100 g 중에서 수분, 조단백질, 조지방 및 회분의 양을 감하여 얻은 양으로 계산하여 표시하였다. 조단백질(8.2.1.3.1)은 단백질 분석기를 이용하는 방법을 이용하여, 조지방(8.2.1.5.1.2.)은 산분해법을 이용하여 분석하였다. 당류는 일반시험법 2.1.4.1.4에 따라 시료 중 지방을 제거하고 당류를 추출하여 HPLC (e2695, Waters, Manchester, UK)로 정량하였다. 콜레스테롤은 일반시험법 2.15.5에 따라 시료 중 지질을 비누화하고 콜레스테롤을 헥산으로 추출한 다음, 트리메틸실릴(Trimethylsilyl) 에테르화하여 유도체화한 후, GC(8890, Agilent Technologies, Little Falls, DE, USA)로 정량하였다. 포화지방과 트랜스지방은 일반시험법 2.1.5.4의 ‘우유 등 유제품 및 치즈를 제외한 식품’에 제시된 방법을 따라 GC(8890, Agilent Technologies, Little Falls, DE, USA)로 정량하였다. 나트륨은 일반시험법 2.2.1.6에 제시된대로 유도결합플라즈마-발광광도법에 따라 시료를 마이크로웨이브로 산분해하고 ICP-OES(iCAP 7400, Thermo Fisher Scientific, Waltham, MA, USA)로 분석하였다. 모든 분석은 3회 반복하여 평균값을 산출하였다.

      

      
        5. 관능평가
        K대학교 대학원생과 대학생 1~4학년을 대상으로 총 35명(여자 40%)을 선발하여 관능검사를 실시하였다. 모든 시료는 1개씩(약 30 g) 세 자리 난수표가 적힌 은박 접시에 호일로 덮어 제공하였으며, 입안을 헹구는 물을 함께 제공하였다. 평가항목은 색, 맛, 냄새, 조직감, 전반적인 기호도로 총 5가지였고, 9점 척도법으로 평가하였다(1점=매우 싫다, 9점=매우 좋다). 본 연구는 군산대학교 연구윤리심의위원회의 승인(1040117-202111-HR-023-02)하에 진행하였다.

      

      
        6. 자료의 분석
        실험결과는 SPSS 통계 프로그램(ver27, IBM Company, Chicago, IL, USA)을 이용하여 평균과 표준편차로 제시하였다. 결과분석은 분산분석으로 검증하였고, 군 간의 차이는 p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test로 검증하였다.

      

    

    

  
    
      Ⅲ. 결과 및 고찰
      
        1. ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 빵 5종 개발
        최종 완성된 ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 빵 5종을 Fig. 2에 제시하였다. ‘먹방이와 친구들’의 각 출신국가를 고려하여 캐릭터 빵 5종을 개발하였다. 프랑스의 프렌치 불독 ‘먹방이’는 프랑스와 관련된 아이템을 활용한 속 재료로 프랑스 와인품종 까베르네 쇼비뇽을 이용한 블루베리 레드와인 콩포트를 활용하였고, 반죽에 오징어먹물을 사용하여 캐릭터 색인 검정색에 맞춰 흰찰쌀보리빵을 제조하였다. 미국의 코카스 파니엘 ‘코카이’는 미국과 관련된 아이템을 활용한 속 재료로 땅콩과, 미국의 대표브랜드 누텔라를 착안해 초코잼을 사용하였고, 반죽에 비트분말을 사용하여 캐릭터 색에 맞춰 분홍색을 낸 흰찰쌀보리빵을 제조하였다. 일본의 시바견 ‘시바이’는 일본과 관련된 아이템을 활용한 속 재료로 복숭아를 사용하였으며, 반죽에 치자가루를 사용해 반죽 색을 캐릭터 색에 맞춘 노란색의 흰찰쌀보리빵을 제조하였다. 중국의 차우차우 ‘차이’는 중국과 관련된 아이템을 활용한 속 재료로 대추를 사용하였으며 반죽에 순홍탕을 적용하여 반죽 색을 캐릭터 색과 유사하게 갈색을 내어 제조하였다. 군산의 삽살개 ‘삽살이’는 한국 군산지역과 관련된 아이템을 활용한 속 재료로 국내산 팥을 치즈와 함께 사용하여 제조하였다.

        
          
          

          Fig. 2. 
				
          

          
            Photographs of original and new ‘Mugbangi and Friends’ breads.
          
          

          

        

      

      
        2. 영양성분 분석
        ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종의 빵에 대한 영양성분 분석 결과를 Table 3에 제시하였다. 열량은 100 g 당 301.62~396.41 kcal 수준으로, 5종 중 코카이빵의 열량이 가장 높았고, 그 다음이 차이빵이었으며, 먹방이빵, 삽살이빵, 시바이빵은 열량이 다소 낮은 것으로 분석되었다. 기존의 먹빵보다는 캐릭터 빵 모두 열량이 높아 17%(시바이빵)에서 54%(코카이빵)까지 증가하였다. 단백질 함량은 100 g 당 4.90~7.54 g 수준이었으며, 땅콩을 속 재료로 사용한 코카이빵에서 가장 높았다. 탄수화물과 당류는 100 g 당 각각 38.44~60.73 g, 14.60~30.22 g 수준이었으며, 순홍탕을 속 재료로 사용한 차이빵에서 가장 높게 나타났고, 삽살이빵에서 가장 낮게 나타났으나, 기존의 먹빵에 비해서 유의하게 증가한 수준이었다. 100 g 당 10.35~18.83 g의 수준을 보인 지방 함량은 초코잼을 속 재료로 활용한 코카이빵에서 가장 높았고, 이것이 열량의 증가에 기여했음을 알 수 있었다. 포화지방산은 삽살이빵과 코카이빵, 먹방이빵 순으로 높게 나타났는데, 이는 속 재료로 활용된 우유, 밀크초콜릿, 코코아분말에 함유된 포화지방산 때문으로 보인다(National Institute of Agricultural Sciences 2016). 트랜스지방산의 경우 대부분 100 g 당 0.2 g 미만의 값을 나타냈으나, 우유를 주원료로 하는 먹방이빵 속2를 사용한 삽살이빵과 먹방이빵에서 높은 수준을 보였다. 우유 속에 있는 트랜스지방산은 소의 위장에 존재하는 미생물에 의해 자연적으로 만들어진 것으로, 100 g 당 0.14 g이 함유되어 있다(National Institute of Agricultural Sciences 2016). 콜레스테롤은 29.11~43.46 mg/100 g 수준이었고, 삽살이빵, 차이빵, 먹방이빵의 순으로 높게 나타났다. 나트륨은 149.79~266.06 mg/100 g 수준이었으며, 먹방이빵을 제외하고는 모두 기존의 먹빵보다 감소한 수준을 보였다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Proximate composition of ‘Mugbangi and Friends’ breads prepared by various methods
          
          

        

        
          
            
              	
              	Mugbangi
              	Kokai
              	Shibai
              	Chai
              	Sapphire
              	Mugbbang
            

          
          
            	Calorie (kcal/100 g)
            	322.18 ± 6.091)c2)
            	396.41 ± 4.94a
            	301.62 ± 1.67d
            	363.39 ± 4.29b
            	303.03 ± 3.03d
            	258.05 ± 0.46e
          

          
            	Protein (g/100 g)
            	5.06 ± 0.10d
            	7.54 ± 0.35a
            	5.01 ± 0.22d
            	4.90 ± 0.20d
            	6.37 ± 0.11b
            	5.71 ± 0.07c
          

          
            	Carbohydrate (g/100 g)
            	45.20 ± 0.58d
            	49.20 ± 0.81b
            	47.10 ± 0.58c
            	60.73 ± 1.88a
            	38.44 ± 0.52e
            	36.83 ± 0.72e
          

          
            	Sugar (g/100 g)
            	20.81 ± 0.16c
            	22.27 ± 0.04b
            	17.70 ± 0.96d
            	30.22 ± 0.94a
            	14.60 ± 0.23e
            	10.93 ± 0.29f
          

          
            	Fat (g/100 g)
            	13.46 ± 0.41b
            	18.83 ± 0.58a
            	10.35 ± 0.42d
            	11.21 ± 0.65c
            	13.75 ± 0.21b
            	9.77 ± 0.35d
          

          
            	Saturated FA3) (g/100 g)
            	2.79 ± 0.15b
            	3.97 ± 0.23a
            	0.84 ± 0.05d
            	0.51 ± 0.03e
            	4.21 ± 0.17a
            	2.10 ± 008c
          

          
            	Trans FA (g/100 g)
            	0.15 ± 0.01b
            	0.06 ± 0.01d
            	0.03 ± 0.00e
            	0.01 ± 0.00f
            	0.23 ± 0.01a
            	0.10 ± 0.01c
          

          
            	Cholesterol (mg/100 g)
            	38.35 ± 3.71b
            	29.11 ± 1.58c
            	29.11 ± 3.27c
            	42.34 ± 3.04ab
            	43.46 ± 0.57a
            	17.88 ± 1.63d
          

          
            	Sodium (mg/100 g)
            	266.06 ± 4.90a
            	215.47 ± 3.23b
            	185.74 ± 4.90d
            	149.79 ± 2.23e
            	206.48 ± 7.91c
            	261.14 ± 4.82a
          

        

        
          
            1) Data are expressed as Mean ± S.D. (n=3).
          

          
            2) Values with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
          

          
            3) FA; fatty acids
          

        

        

        우리나라 식품의약품안전처에서는 나트륨, 당류, 트랜스지방산 등의 영양성분을 ‘건강 위해가능 영양성분’으로 지정하고 과잉섭취로 인한 보건상의 위해를 예방하기 위하여 관리하고 있다. 빵은 이들 영양성분의 주요 급원식품으로(Korea Health Industry Development Institute 2018) 만성질환의 예방 또는 관리를 위해 빵의 건강 위해가능 영양성분 수준 또한 관리하는 것이 중요하겠다. ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵의 평균 나트륨 함량은 100 g 당 204.71 ± 42.60 mg으로, 서울지역 제과ㆍ제빵점에서 판매되는 빵류 102건의 나트륨 함량을 평균 100 g 당 120.71 mg으로 보고한 연구결과(Kim et al. 2011)보다 다소 높게 나타났으나, Lee et al.(2021)의 연구에서 통밀식빵(660.30 mg/100 g)이나 식빵(467.68 mg/100 g)에 비해 훨씬 낮은 수준이었다. 우리나라 나트륨의 만성질환 위험감소 섭취량은 1일 2,300 mg (Ministry of Health and Welfare 2020)으로 ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵의 100 g 당 평균 나트륨 함량은 1일 섭취기준치의 약 9%에 해당된다.

        당류의 경우, ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵은 14.60~30.22 g/100 g(평균 21.12 ± 5.88 g/100g) 을 보여 서울지역 제과ㆍ제빵점에서 판매되는 빵류 102건의 총 당 함량을 평균 100 g 당 11.19 g으로 보고한 것(Kim et al. 2011)에 비해 약 2배 가량 높았다. 제품별로는 단팥빵이 16.25 g으로 당이 가장 많았는데 본 연구에서 속 재료로 국내산 팥을 사용한 ‘삽살이빵’의 경우 당 함량이 14.60 g으로 유사한 결과를 보였다. Lee et al.(2021) 또한, 국내 다소비 베이커리 빵류 13종의 시료 100 g당 당 함량을 4.46~34.88 g으로 보고하였으며, 종류마다 큰 차이를 나타냈는데 카스텔라, 머핀, 잼빵, 맘모스빵은 25 g/100 g 이상의 값을 보여 본 연구에서 개발된 빵 5종의 평균치보다 높은 당 함량을 보였다. 한국인영양섭취기준(Ministry of Health and Welfare 2020)에 의하면 총당류 섭취량을 총 에너지 섭취량의 10-20%로 제한하고, 특히 식품의 조리 및 가공 시 첨가되는 첨가당은 총 에너지 섭취량의 10% 이내로 섭취하도록 권고하고 있다. ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종의 100 g 당 평균 당 함량은 2,000 kcal를 기준으로 할 때 첨가당의 1일 섭취기준치의 약 40% 정도를 차지한다.

        먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵의 평균 지방, 포화지방산, 트랜스지방산 함량은 각각 100 g 당 13.52 ± 3.30 g, 2.46 ± 1.72 g, 0.10 ± 0.09 g으로 Lee et al.(2021)의 연구에서 분석된 크루와상, 머핀, 버터크림빵, 앙버터, 잼빵, 맘모스빵 등에 비해 훨씬 낮은 수준이었다. 우리나라는 심혈관질환의 위험 감소를 위해 포화지방산과 트랜스지방산을 각각 7%, 1%에너지 미만으로 권고하고 있다(Ministry of Health and Welfare 2020). ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵의 평균 포화지방산과 트랜스지방산 함량은 2,000 kcal를 기준으로 할 때 1일 섭취기준치의 각각 약 16%, 4% 정도에 해당된다.

        먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종 빵은 1개당 28~30 g이므로 100 g 섭취 시(1인 1회 분량, 약 3개), 평균적으로 나트륨과 당류(첨가당), 트랜스지방산을 각각 1일 섭취기준치의 9%, 40%, 4% 정도의 수준으로 섭취하는 것으로 나타났다. 콜레스테롤(평균 36.57 ± 7.02 mg) 은 권고 수준인 300 mg/일의 약 12%에 해당되었다.

      

      
        3. 관능평가
        ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 5종의 빵에 대한 소비자 관능평가 결과를 Table 4에 제시하였다. 색의 경우, 차이빵에 대한 기호도가 가장 높았고, 삽살이빵, 시바이빵, 코카이빵 순으로 높게 나타났으며, 먹방이빵과 기존의 먹빵이 색에 대한 소비자 선호도가 가장 낮았다. 냄새에 대한 소비자 선호도는 먹방이빵을 제외한 4종의 빵에서 모두 기존의 먹빵에 비해 유의하게 증가하였고 시바이빵, 삽살이빵, 코카이빵, 차이빵 순으로 평가되었다. 맛의 경우, 삽살이빵과 먹방이빵이 높은 소비자 선호도를 보였고, 기존 먹빵보다 유의하게 선호도가 개선됨을 볼 수 있었다. 조직감은 빵의 종류에 따라 통계적으로 유의한 차이는 보이지 않았으나, 삽살이빵, 먹빵이빵, 차이빵, 시바이빵, 코카이빵의 순으로 기존의 먹빵에 비해 소비자들은 더욱 선호한다고 평가하였다. 결론적으로 종합적인 기호도에서 소비자들은 국내산 팥과 치즈를 첨가한 삽살이빵과, 대추와 순홍탕을 첨가한 차이빵을 선호하였으며, 초코잼과 비트분말을 첨가한 코카이빵을 제외하면 기존의 먹빵에 비해 새로 개발된 캐릭터 빵 4종 모두에서 소비자 기호도가 유의하게 증가한 것을 알 수 있었다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Sensory evaluation of ‘Mugbangi and Friends’ breads prepared by various methods
          
          

        

        
          
            
              	
              	Mugbangi
              	Kokai
              	Shibai
              	Chai
              	Sapphire
              	Mugbbang
            

          
          
            	Color
            	5.69 ± 2.54c
            	5.91 ± 1.82bc
            	6.23 ± 1.801)bc2)
            	7.34 ± 1.19a
            	6.77 ± 1.48ab
            	5.69 ± 2.03c
          

          
            	Flavor
            	5.80 ± 2.25bc
            	6.60 ± 1.42ab
            	6.83 ± 1.56a
            	6.57 ± 1.54ab
            	6.80 ± 1.35a
            	5.37 ± 2.10c
          

          
            	Taste
            	6.54 ± 2.17a
            	6.03 ± 2.20ab
            	5.86 ± 2.03ab
            	6.03 ± 2.23ab
            	6.69 ± 2.01a
            	5.14 ± 2.26b
          

          
            	Texture
            	6.57 ± 1.93NS
            	6.09 ± 1.84NS
            	6.43 ± 1.54NS
            	6.51 ± 2.02NS
            	6.57 ± 1.58NS
            	5.97 ± 2.28NS
          

          
            	Overall acceptance
            	6.17 ± 2.28a
            	5.80 ± 2.10ab
            	6.14 ± 1.77a
            	6.23 ± 2.16a
            	6.69 ± 1.88a
            	5.03 ± 2.19b
          

        

        
          
            1) Data are expressed as Mean ± SD (n=35) of liking score on 9 point Likert scale(1=strongly dislike, 9=strongly like)
          

          
            2) Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. NS is not significantly different at p<0.05
          

        

        

        캐릭터 별로 살펴보면, 블루베리 레드와인 콩포트를 속재료로 개발하고, 오징어먹물로 검정색을 띠도록 한 먹방이빵은 기존 먹빵에 비해 맛이 개선되었고 전반적인 기호도 또한 유의적으로 증가하였다. 초코잼을 속 재료로 하고 비트분말로 분홍색을 띠도록 한 코카이빵은 기존 먹빵에 비해 냄새에서 개선된 평가를 받았으나 전반적인 기호도에서는 유의한 차이를 나타내지 못하였다. 복숭아를 사용하여 속 재료를 만들고 치자가루로 노란색으로 띠도록 한 시바이빵은 기존 먹빵에 비해 냄새에서 개선되었다고 평가를 받았고 전반적인 기호도 또한 유의하게 개선되었다. 대추를 속 재료로 활용하고 순홍탕으로 갈색을 띠도록 한 차이빵은 색에서 가장 좋은 평가를 받았으며, 냄새와 전반적인 만족도가 기존 먹빵에 비해 개선되었다. 국내산 팥을 속재료로 사용하고 연한 갈색을 띠도록 한 삽살이빵은 조직감을 제외한 색, 냄새, 맛의 모든 항목에서 우수한 평가를 받았고, 소비자들이 가장 선호하는 것으로 나타났다.

        새롭게 개발된 캐릭터 빵 5종은 기존에 개발된 먹빵의 반죽에서 사용한 밀가루를 주원료로 하는 믹스 분말 대신에 쌀가루를 사용하였다. 자색고구마 머핀 제조 시 밀가루를 대체하여 쌀가루를 첨가하였을 때 대조군에 비해 50% 첨가군, 75% 첨가군, 그리고 100% 첨가군에서 전반적인 기호도가 높게 평가되어(Park et al. 2012), 기존의 먹빵에서 사용한 밀가루 대신 쌀가루로 제조한 새로운 캐릭터 빵에 대한 선호도가 증가한 것을 뒷받침한다. Ki et al.(2007)의 연구에서도 클로렐라를 2% 미만 함유하는 머핀 제조 시 쌀가루 함량이 90% 이상일 때 전반적인 기호도가 최대치를 보였다. Park et al.(2012)의 연구에서 조직감 분석 결과, 밀가루의 응집성, 씹힙성이 큰 반면에 쌀가루는 수분 함량이 감소하고 경도가 증가하였으며, 탄력성이 증가한 것으로 나타났다. 한편, 관능검사 결과에서 밀가루에 비해 쌀가루는 바삭거림을 증가시켰는데, 이는 본 연구에서 개발된 캐릭터 빵이 기존의 먹빵에 비해 조직감과 전반적인 기호도를 개선시킨 요인이었다고 사료된다.

        기존 먹빵과 새롭게 개발된 캐릭터 빵 5종의 반죽에서 보여지는 또 다른 차이점은 보리가루의 함량이다. 즉, 기존 먹빵은 밀가루에 흰찰쌀보리가루를 약 10% 대체하였고, 새롭게 개발된 캐릭터 빵 5종은 쌀가루에 흰찰쌀보리가루와 늘보리가루를 각각 약 10% 대체함으로 첨가된 보리가루의 함량이 2배 증가하였다. 보리 분말을 첨가한 식빵의 품질 특성 연구에서 보리 분말 함량이 증가할수록 경도와 점착성은 증가하였고, 응집성과 탄력성, 씹힘성은 감소하였다(Jeong & Ji 2013; Jeong & Yoo 2014). 또한, 찰보리가루로 밀가루를 대체하였을 때 식빵의 맛, 촉촉함, 부드러움, 씹힘성, 전반적인 기호도에서 10% 첨가군이 가장 높은 결과를 나타내었다(Jeong & Ji 2013). 설기떡 제조 연구에서도 보리가루를 첨가하였을 때 쌀보리나 늘보리 모두 30% 이상의 수준으로 쌀가루를 대체한 경우는 전반적인 기호도가 감소하였으나 10% 수준의 보리가루 첨가는 기호도에 영향을 미치지 않았다(Joung 2008). Ryu(1999)는 군산 휜찰쌀보리 가루를 이용하여 제빵특성을 연구하였는데, 10% 혼합분의 반죽은 밀가루 반죽의 물성과 차이를 보이지 않았다고 보고하였다. 반면 보리가루 첨가 복합분의 반죽 물성과 식빵의 품질을 평가한 연구에서 보리가루 첨가량이 증가할수록 반죽의 안정도가 감소하였고, 빵의 무게는 증가하고 부피는 감소하여 비용적(specific volume)이 감소하였으나, 관능평가 결과 20% 수준까지는 제빵 품질에 영향을 주지 않고 첨가할 수 있다고 결론지었다(Ha et al. 2012), 따라서 본 연구에서 사용한 흰찰쌀보리 10%를 포함한 보리가루 약 20% 함량은 캐릭터 빵 5종의 품질에 영향을 미치지 않으면서 보리의 기능성을 최대한으로 제공할 것이라 기대된다.

        보리에는 식이섬유소가 다른 곡류에 비해 많이 함유되어 있는데, 식이섬유의 생리적 효과와 사망률 사이의 역의 관계가 잘 알려져 있어(Kim & Je 2014), 보리를 활용한 제빵은 현대 소비자들의 건강기능성 추구라는 욕구를 잘 충족시켜 줄 수 있겠다. 특히 베타-클루칸이라는 수용성 식이섬유는 혈중 저밀도지단백 콜레스테롤과 총 콜레스테롤을 감소시킬 뿐만 아니라 식후 혈당을 감소시킴으로 심혈관질환과 당뇨병의 위험을 감소시킨다(Brown et al. 1999; Schlörmann & Glei 2017).

      

    

    

  
    
      Ⅳ. 요약 및 결론
      본 연구에서는 군산의 지역 특산품인 군산흰찰쌀보리를 활용하여 군산 지역 캐릭터인 ‘먹방이와 친구들’ 빵 5종을 개발하였다. 새롭게 개발된 빵은 기존 빵에서 사용하던 밀가루 대신 박력쌀가루를 사용하였고, 흰찰쌀보리가루와 늘보리가루를 혼합하여 제조하였다. 또한, 각 캐릭터의 출신국가와 색깔을 고려하여 반죽과 속의 재료를 개발 적용함으로 각 캐릭터의 특성을 반영시켰다. 첫째, 먹방이(프랑스의 프렌치 불독)는 프랑스 와인품종 까베르네 쇼비뇽을 할용한 블루베리 레드와인 콩포트를 속재료로 개발하였고, 외피는 반죽에 오징어먹물을 이용하여 캐릭터 색인 검정색 흰찰쌀보리빵을 개발하였다. 둘째, 코카이(미국의 코카스 파니엘)는 초코잼을 속 재료로 하고 분홍색 캐릭터 색을 표현하기 위해 비트분말을 반죽에 첨가하여 흰찰쌀보리빵을 제조하였다. 셋째, 시바이(일본의 시바견)는 복숭아를 사용하여 속 재료를 만들고 노란색 캐릭터 색을 위해 반죽에 치자가루를 첨가하여 흰찰쌀보리빵을 제조하였다. 넷째, 차이(중국의 차우차우)는 대추를 속 재료로 활용하고 갈색 캐릭터색을 위해 반죽에 순홍탕을 첨가하여 흰찰쌀보리빵을 개발하였다. 다섯째, 삽살이(군산의 삽살개)는 국내산 팥을 속재료로 사용하고 외피는 박력쌀가루, 찰보리가루, 늘보리가루를 혼합한 반죽을 익혀 연한 갈색인 흰찰쌀보리빵을 제조하였다.

      ‘먹방이와 친구들’ 캐릭터 빵 5종의 영양성분 분석 결과, 100 g 섭취 시(1인 1회 분량, 약 3개) ‘건강 위해가능 영양성분’인 나트륨과 당류(첨가당), 트랜스지방을 각각 1일 섭취기준치의 9%, 40%, 4% 수준으로 섭취하는 것으로 나타났다. 소비자를 대상으로 한 관능평가에서 기존에 단일 품목으로 개발된 군산먹빵에 비해 차이빵과 삽살이빵에서 색이 개선되었고, 시바이빵, 삽살이빵, 코카이빵, 차이빵에서 냄새가 개선되었다. 맛의 경우, 삽살이빵과 먹방이빵에서 개선되었다고 평가하였으며, 특히 국내산 팥과 치즈를 첨가한 삽살이빵과, 대추와 순홍탕을 첨가한 차이빵의 종합적 기호도가 가장 우수하였다.

      지역명과 특산물이 결합한 빵인 울진 대게빵, 설악산 단풍빵, 신라 미소빵 등 다양한 빵이 판매되고 있다. 그러나, 대부분의 빵은 곡물 반죽에 팥소가 포함되고, 호두가 약간 첨가된 형태가 대부분이다. 지역특산물을 활용한 빵의 대부분은 외형만 다를 뿐 속 재료나 맛, 식감에서는 큰 차별성을 보이지 않고 있다. ‘먹방이와 친구들’은 민간 주도로 창의적인 스토리텔링을 접목하여 다양한 나라에서 온 강아지를 의인화하여 캐릭터로 개발한 성공적인 사례이다. 본 연구에서는 로컬 대표 캐릭터인 군산 ‘먹방이와 친구들’의 해당국가의 특성을 살려 속 재료를 선정하고 각 캐릭터의 색을 빵 외피의 색으로 표현하기 위해 천연식품(치자가루, 비트분말 등) 가루를 활용하였다. 또한, 본 연구는 군산의 대표적인 지역특산물인 군산흰찰쌀보리를 활용한 빵을 개발하여 기존 빵보다 식감과 전반적인 기호도를 상승시켰다.

      본 연구는 산학협력의 강점을 살려 지역특산품을 활용한 지역 먹거리상품의 개발을 통해 민(民) 주도의 지역 캐릭터산업의 지속 가능한 비즈니스모델을 구축하는데 그 의의가 있다. 본 개발상품은 궁극적으로 지역관광산업의 고부가가치화와 지역경제 활성화를 견인할 수 있을 것으로 기대된다.
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