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다시마 머핀의 제조 및 품질특성
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Abstract

The principal objective of this study was to determine the optimal conditions for making muffins with sea-tangle 
powder, which is known to be a healthy food supplement. The characteristics of the sea-tangle muffins were analyzed in 
a quality evaluation. Sea-tangle powder was added to the muffins at concentrations of 0%, 5%, 10%, 15%, 20% prior to 
baking. The height of the muffins to which the sea-tangle powder had been added, after storage at 20℃, was shown to 
decrease with increases in the concentration of sea-tangle powder. The weight of the muffins increased with increasing 
storage time, but these differences were not profound. The moisture content of the muffins decreased with increased 
storage time. The change in pH in accordance with storage time differed only slightly. In terms of the color of the 
sea-tangle powder-supplemented muffins, after storage at 20℃, the “L” and “b” values decreased with increasing amounts 
of added sea-tangle powder. The “a” value increased with increasing amounts of added sea-tangle powder. With regard 
to the textural properties of the sea-tangle powder-supplemented muffins, after storage at 20℃, the hardness and 
chewiness increased with greater quantities of added sea-tangle powder. Springness, cohesiveness, and adhesiveness 
differed only slightly as more sea-tangle powder was added. With regard to the sensory characteristics of the muffins, 
the overall quality of the muffin to which 10% sea-tangle powder was added was evaluated as the best. The color, flavor, 
and softness were also assessed as the highest. The sweetness of the muffins was assessed as weak.
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I. 서 론

다시마는 독특한 맛과 향으로 기호성이 양호하여 기능

성 소재나 건강식품으로 많이 이용되고 있다(Cui CB 등 

2002). 언론이나 방송매체에서 다시마의 효능이 널리 알

려지면서 다시마에 대한 관심은 커져 가고 있고 우리나

라에서 연간 1,500만 톤이나 되는 많은 양이 생산되는 실

정이다. 최근에는 다시마의 생리활성을 이용한 제품이 소

비자의 높은 호응을 얻으면서 생산량도 계속 증가하는 추

세에 있다. 다시마는 동의보감에서 곤포라고 하여 신체의 
저항성을 높여주고 노폐물의 배설을 촉진하며, 고혈압, 동
맥경화, 갑상선종, 신장염에 효과가 있을 뿐만 아니라 암

세포의 증식을 억제하고, 노화를 예방하는 건강장수식품

이라고 기록하고 있다(Cho HS 등 2006). 다시마에 함유

되어 있는 20～30%의 알긴산은 소화되지 않는 식이섬유

로 그 중 50～75%가 수용성 식이섬유에 해당한다. 이에 

따른 생리적 효능에 관한 연구들이 많이 보고됨에 따라

(Kelay JI 등 1981) 식이섬유를 첨가하여 만든 식품들의 

개발이 활발히 진행되고 있다(Kim KH와 Kim CS 1982). 
식이섬유는 혈중콜레스트롤 저하, LDL(저밀도 지단백질) 
수치감소, 유해금속 체내흡수방지 및 배출, 체내 Na+의 과

다 흡수 억제 기능 등, 다양한 효과가 밝혀지고 있고, 최
근에는 항 종양성, 항 바이러스성, 항 돌연변이성, 항 혈액

응고 및 면역력증가 등의 생리기능을 갖고 있는 것으로 

알려져 있다(Bae TJ과 Choi OS 1998, Bang BH 2001, 
Bang BH와 Seo JS 2002).

또한 혈액순환을 촉진하고 피부노화를 막아주며 장내 

세균 중 유해미생물의 증식을 억제한다(Hidaka H 등 1986). 
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또한 Bifidobacterium과 Lactobacillus 균과 같은 유익한 

균이 증식을 촉진함으로서 변비예방 및 다이어트에도 탁

월한 효능을 보인다(Kuda T 등 1992). 그리고 갑상선 호

르몬 합성의 주성분인 요오드를 4,000 ppm 이상 함유하고 
있어 훌륭한 무기질 공급원이며 갑상선 환자들에게도 좋

은 식품으로 알려져 있다(Kim SH 등 1988, Lee JH와 Sung 
NJ 1983).

기존에 보고된 다시마를 이용한 연구로는 다시마 분말

을 첨가하여 제조한 쿠키의 품질특성과 항산화효과(Cho 
HS 등 2006), 다시마를 첨가한 설기떡의 품질 특성(Cho 
MS와 Hong JS 2006), 다시마 식이섬유를 첨가한 기능성 

소보루 빵의 품질특성(Han KH 등 2002), 다시마 가루를 

첨가한 식빵의 품질특성(Kwon EA 등 2003), 다시마 추출

물이 요구르트 품질에 미치는 영향(Jeong EJ과 Bang BH 
2003), 다시마의 첨가가 청국장 발효와 품질 특성에 미치

는 영향(Jung YK 등 2006), 다시마 추출액을 이용한 식

초제조(Kim KE 등 2001), 다시마를 이용한 분말 조미료 

소재 개발(Bae TJ과 Kang DS 2000), 다시마 분말이 당

뇨 유발 쥐의 혈당과 지질농도 및 항산화 효소계에 미치

는 영향(Cho YJ과 Bang MA 2004), 다시마 분말을 첨가

한 쌀 압출팽화물의 특성(Kim EH 등 2005)등 활발한 연

구가 진행되어 왔다.
한편, 우리의 식생활 패턴은 서구화되고 간편화됨에 따

라 다양한 형태의 빵 소비가 늘고 있다. 따라서 향후 더

욱 다양한 베이커리 관련 제품의 연구가 필요한 실정이

다. 그 중 머핀은 과일이나 건포도, 아몬드 등의 견과류와 
같은 부재료에 따라 다양한 제품을 만들 수 있는데, 머
핀은 영국에서는 아침식사나 티타임에 주로 먹거나 빵 대

용으로도 먹는다(Sharon TH 2001).
우리나라에서는 머핀이 주로 아침식사 대용으로 이용

되거나 간식용으로 이용되고 있는데 첨가재료에 따라 블

루베리 머핀, 바나나머핀, 호두머핀, 초콜릿머핀 등으로 

다양하게 제조되고 있다. 머핀은 다른 재료의 첨가에 의

하여 gluten 형성이 크게 영향을 받지 않으므로 제품의 다

양화를 이룰 수 있는 장점을 갖고 있다(Im JG 등 1998). 
이러한 장점을 지닌 머핀을 계속 수요가 증가 되고 있는 

빵 형태의 식생활에 활용한다면 다양한 기호성의 제품을 

만들 수 있고 바쁜 현대 사회에 맞는 간편한 식사대용으

로도 우수할 것으로 기대된다. 현재 시판되고 있는 머핀

으로는 소비자들의 선택권을 만족시킬 수 없어 건강에 좋

은 재료를 첨가하여 만든 머핀의 연구가 필요하다.
기능성 재료를 사용하여 제조한 머핀 관련 연구로는, 

Ferulic acid와 p-hydroxybenzoic acid가 첨가된 기능성 머

핀의 관능적 특성(Joen SY 등 2002), 반응표면 분석법을 

이용한 시금치가루 첨가 머핀 제조의 최적화(Joo SY 등 

2006), 포도씨 추출 분말을 첨가한 기능성 머핀의 품질 

특성에 관한 연구(Joo SY 등 2004), 감초추출물 첨가량

을 달리하여 제조한 기능성 머핀의 관능적 기계적 특성

(Kim YS 등 2004), Hesperetin이 첨가된 기능성 머핀의 

품질 특성(Jeon SY 등 2003), 수수가루가 첨가된 머핀의 

품질 특성(Im JG 등 1998b)이 보고되고 있다.
따라서 본 연구에서는 여러 가지 생리활성 기능을 지

닌 다시마가루를 이용하여 제조한 머핀의 품질 특성과 

기호적 특성을 평가하여 다시마의 최적 첨가량을 결정하

고 저장기간에 따른 품질변화를 분석하였으며, 다시마의 

소비를 확대할 수 있는 다시마 머핀을 새로운 메뉴로서 

개발하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험 재료

머핀 제조에 사용된 재료로는 무염버터(해태유업), 설탕

(CJ), 계란(덕성농장)은 Costco에서, 박력분(큐원), 베이킹

파우더(오뚜기), 우유(서울우유), 다시마(오뚜기)는 홈플러

스에서 2007년 구입하여 사용하였다.

2. 다시마를 첨가한 머핀의 제조방법

1) 다시마 가루 제조

실험에 사용한 다시마 가루의 제조 방법은 말린 다시

마를 젖은 면보로 소금기를 3회 닦아 내고 다시 마른 면

보로 물기를 제거 시킨 후에 실온에서 1시간 건조시킨 

후 분쇄기(Super mill, 하벨전자, Korea)를 사용하여 갈아

준 뒤 100 mesh 체를 통과시켜 고운 가루를 만들어서 냉

동고에 보관하며 사용하였다.

2) 다시마 함량을 달리한 머핀의 제조

머핀은 일반 머핀 제조 방법을 변형 적용하여 제조하

였으며 재료 배합비율은 Table 1과 같다(김종욱 2006). 밀
가루 및 다시마 함량외의 모든 재료는 모두 일정하게 유

지하였으며, 박력분의 0%, 5%, 10%, 15%, 20%를 다시

마 가루로 대체하여 머핀을 제조하였다. 버터를 상온에 

두어 부드럽게 만들어서 믹서기(Kitchen Aid St. Joseph. 
Michigan U.S.A)를 이용하여 최고 속도로 설탕을 넣어 5
분간 저어 크림상태로 만든 후 계란을 넣어 주면서 3분
간 저었다. 100 mesh체에 통과시킨 박력분, 베이킹파우

더, 다시마가루와 우유를 고루 섞고 반죽하여 유산지를 깐 
머핀컵(직경: 7 cm, 높이: 4.5 cm)에 86 g씩 취하여 180℃
로 예열된 오븐(동양매직가스오븐 GOR-4A51 C)에서 35
분간 구웠다. 다시마 머핀의 주요 제조 과정은 Fig. 1과 

같다. 완성된 머핀은 제조 직후 실온에서 1시간 방냉하여 
식힌 후, 비닐팩에 담아 항온 저장고(B.O.D Incubator, 
HYSC)를 사용하여 20℃에서 저장하면서 만든 당일(0일)
과 1일, 3일, 5일간 저장하면서 실험에 사용하였다.



다시마 머핀의 제조 및 품질특성 567

Korean J. Food Cookery Sci. Vol. 24, No. 5 (2008)

Table 1. Formulas for preparation of muffin with addition of 
Sea-tangle powder

Ingredients Control
Sea-tangle powder(%)

5 10 15 20
Flour(g) 100 95 90 85 80

Sea-tangle powder(g) 0 5 10 15 20
Butter(g) 80 80 80 80 80
Sugar(g) 80 80 80 80 80
Egg(g) 80 80 80 80 80

Milk(mL) 20 20 20 20 20
Baking powder(g) 3 3 3 3 3

Fig. 1. Process of muffins prepared with different sea-tangle 
powder content.

3. 높이 및 무게 측정

머핀의 높이는 다시마가루 첨가량을 0%, 5%, 10%, 
15%, 20%로 제조하여 20℃에서 제조 직후인 0일, 1일, 3
일, 5일 저장 한 것을 측정하였다. 이는 부피변화를 측정

하기 위해 동일한 크기의 반경을 갖는 틀에서 구운 머핀

에 대하여 측정하였다. 전자자(Digimatic caliper, Mitutoyo 
co. Japan)를 이용하여 각각 3회 측정하여 그 평균값을 

나타내었다. 한편, 머핀의 무게는 높이와 동일한 조건에서, 
전자저울을 이용하여 3회 측정후 평균값을 나타내었다.

4. 수분함량 측정

각 머핀 시료 5 g을 전자저울을 이용하여 칭량하고 알

루미늄 접시(disposable aluminum dish)에 담아 수분 측정

기를 사용하여 105℃ 상압가열 건조법으로 측정 하였다

(AOAC 1995).

5. pH 측정

저장에 따른 다시마 머핀의 이화학적인 조사를 위해, 
시료 5 g에 증류수 50 mL를 가하여 pH/Ion meter(DP 
880m, Dong Woo Medical System, Korea)를 사용하여 각

각의 pH를 측정하였다.

6. 색도 측정

다시마가루를 첨가하여 제조한 머핀의 색도는 색차 색

도계(Chroma color CR-300 Minolta, Japan)를 사용하여 측

정하였다. 이때 사용된 calibration plate는 L값이 +94.50, 
a값이 +0.3126, b값이 +0.3191였다.

7. Texture 측정

머핀의 Texture 특성은 Texture analyser(CTA plus, LLoyD 
Co, England)를 사용하여 측정하였다. 이때 각 머핀의 경

도(Hardness), 탄력성(Springiness), 응집성(Cohesiveness), 씹
힘성(Chewiness), 부착성(Adhesiveness)을 측정하였으며. 각
각 3회 이상 반복 측정하여 그 평균값을 결과로 나타내

었다. 본 실험에 사용된 Texture analyser의 측정조건은 Test 
speed; 1.0 mm/s, Probe; ø 1 cm stickiness type, Force 
scaling; 500 N, Trigger; 0.005 Kgf, Sample height; 20 mm, 
Sample width; 6 mm, Sample compressed; 75%였다.

8. 관능 검사

다시마 가루를 넣어 만든 머핀의 관능검사는 세종대학

교 조리외식경영학과 학생 중 본 실험에 관심이 있고 식

별 능력이 있는 10명을 관능검사 요원으로 선정하여 이들

에게 실험의 목적과 평가법을 반복 훈련시킨 후 질문지에 
관능 특성을 잘 반영되고 있다고 생각되는 점수를 표시

하도록 하였다. 건조해지는 것을 막기 위해 PE 비닐팩에 

담아 흰색 접시에 담아 제공하였고 한 개의 시료를 검사

하고 난 뒤, 반드시 입안을 헹군 후 다음 시료를 평가하

도록 하였다. 다시마가루를 첨가한 머핀의 관능적 품질요

소로는 색(Color), 풍미(Flavor), 단맛(Sweetness), 부드러움

(Softness), 전체적인 기호도(Overall quality)를 표시하도록 

하였으며 관능적 품질의 특성 강도는 5 채점법(1점: 대단

히 약함, 3점: 보통, 5점: 대단히 강함)으로 하였다. 색에 

대한 관능적 품질 특성은 “1점: 매우 연하다, 3점: 보통, 
5점: 매우 진하다”로 표기하였다. 최종적으로 전체적인 기

호도는 각 항목에 대해 5점 척도법(1점 : 대단히 나쁨, 3
점: 보통, 5점: 대단히 좋음)으로 평가하여 평균값을 나

타내었다.

9. 통계처리

통계처리는 SAS program을 이용하여 분산분석과 Dun-
can’s multiple range test로 각 시료간의 유의성을 5% 수
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Table 2. The properties of sea-tangle muffin prepared with different powder content(stored at 20℃)

Properties Sea-tangle powder
(%)

Storage period(day)
0 1 3 5

Height
(mm)

0 61.61±0.33a 64.56±0.31a 61.30±0.34a 62.65±1.09a

5 62.02±0.17a 62.20±0.12b 61.65±0.17a 60.98±0.25b

10 61.51±0.35a 62.36±0.19b 61.34±0.08a 59.73±0.25c

15 60.92±0.12b 61.63±0.14c 61.18±0.22a 60.01±0.11bc

20 59.73±0.33c 60.86±0.49d 60.38±0.24b 60.36±0.29bc

F-value 31.01*** 69.78*** 12.11** 14.36**

Weight
(g)

0 75.97±0.02e 75.50±0.01e 75.20±0.02e 75.45±0.02d

5 76.07±0.02d 76.69±0.01d 76.72±0.01c 76.52±0.01c

10 76.18±0.02c 76.81±0.02c 76.41±0.02d 76.88±0.01b

15 77.01±0.01b 76.87±0.01b 77.00±0.01b 77.01±0.01a

20 77.64±0.01a 77.02±0.01a 77.05±0.01a 76.89±0.01b

F-value 5626.39*** 8926.24*** 9191.34*** 7391.26***

Moisture contents
(%)

0 16.47±0.06d 15.57±0.15c 13.60±0.26b 12.83±1.12d

5 17.60±0.10a 15.90±0.17b 14.67±0.23a 13.50±0.10c

10 16.73±0.06c 15.67±0.06c 13.80±0.00b 13.77±0.21bc

15 17.53±0.06a 16.00±0.00b 14.93±0.15a 14.37±0.15a

20 17.20±0.17b 16.57±0.12a 14.73±0.12a 14.03±0.15b

F-value 73.73*** 32.79*** 34.04*** 44.71***

pH

0 8.20±0.01a 8.22±0.01a 8.13±0.01a 8.14±0.01a

5 8.02±0.01b 8.08±0.01b 7.99±0.01b 8.14±0.01a

10 7.65±0.01c 7.65±0.01c 7.61±0.01c 7.63±0.01b

15 7.56±0.01d 7.60±0.02d 7.55±0.01d 7.61±0.01c

20 7.42±0.01e 7.44±0.01e 7.39±0.01e 7.40±0.01d

F-value 6391.07*** 2795.7*** 4104.29*** 3155.69***

1) Mean±S.D ** p<0.01 *** p<0.001 
a-e Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan`s multiple range test.

준에서 검정하였다(김우정과 구경형 2001).

III. 결과 및 고찰

1. 머핀의 일반적 품질특성

다시마가루의 첨가 비율은 밀가루에 대한 다시마 가루

의 첨가량을 0%, 5%, 10%, 15%, 20%로 달리하여 제조

한 후 저장 온도 20℃에서 0일, 1일, 3일, 5일 동안 저장

한 머핀의 높이, 무게, 수분함량, pH를 측정한 결과는 

Table 2와 같다. 다시마가루 첨가량을 달리하여 제조한 머

핀의 대조군이 높이 값이 가장 컸으며 다시마가루를 첨

가한 시료의 경우 첨가한 다시마가루의 양이 많을수록 높

이가 낮아지는 경향을 보였다. 이러한 결과는 수수가루 

첨가 머핀에서도 수수가루 첨가량이 증가할수록 머핀의 

높이가 감소하였다는 보고와 일치하였으며(Im JG 등 1998), 
Ferulic acid와 p-hydroxybenzoic acid를 첨가하여 제조한 

머핀(Joen SY 등 2002)에서도 보고되었는데, 이는 밀가루

가 다른 물질에 의하여 대체됨으로써 밀 단백질의 수화

를 감소시켜 상대적으로 글루텐 형성이 약화되었기 때문

으로 사료된다. 다시마를 첨가한 머핀에서도 다시마의 첨

가량이 많아질수록 글루텐 형성의 약화로 높이가 낮아지

는 것으로 나타났다. 또한 저장기간에 따른 머핀의 높이 

변화는 대조구와 다시마 가루를 첨가한 머핀 모두에서 

저장기간에 따라 높이가 조금씩 낮아졌으나, 통계적으로 

유의적인 차이는 없었다.
한편, 다시마 머핀의 무게는 대조구의 75.97 g에 대하

여 다시마가루를 5%, 10%, 15%, 20% 첨가한 머핀의 경

우 각각 76.07 g, 76.18 g, 77.01 g, 77.64 g으로 첨가한 다

시마가루의 양이 증가할수록 무게가 증가하는 것으로 나

타났으며, 저장기간에 따른 변화는 없었다.
본 연구에서 사용한 건조시킨 다시마의 수분함량은 12.5%

였고, 다시마를 첨가한 머핀의 경우 제조 직후 17.2～17.6%
로 고르게 높게 나타났고, 1일 후 16.0～16.57%, 3일 후 

14.73～14.93%, 5일 후 14.03～14.37%로 저장기간에 따
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라 다소 감소하였다. 또한 제조직후의 수분함량은 다시

마를 첨가한 머핀이 다시마를 첨가하지 않은 대조군 머

핀에 비해 높았으나, 저장시간이 증가함에 따라 다시마

의 첨가량이 높은 시료에서 수분이 높게 측정되었다. 이
는 다시마의 식이섬유소가 수분결합력이 커서 보수성을 

갖기 때문인 것으로 사료된다. 이러한 결과는 Yoon SJ 
(1999)과 Kim SH 등(2004)의 연구결과와 일치하였고, Chun 
SS 등(1999)이 보고한 해초분말 첨가량의 증가에 따른 

수분 보유력의 증가와 유사하였으며, 이는 한천과 같은 점

질성 복합 다당류의 수분보수력을 따른 결과 때문인 것

으로 해석되었다(Yoon SJ 1999, Kim SH 등 2004, Chun 
SS 등 1999). 이들 다당류는 uronic acid 복합체인 alginic 
acid 형태로 20～30% 정도 함유되어 있고, 황산기를 함

유한 산성 다당으로 fucoidan이 다량 함유되어 있으며, 
cellulose도 포함되어 있다. 다시마에는 alginic acid 외에

도 중성 다당류인 laminaran과 Ca, Fe, Zn 등의 무기질 

및 carotenoids도 상당량 함유되어 있다(Kim SJ 등 2004). 
한편, 저장기간에 따른 변화로는 제조 후 1일까지는 수

분의 감소가 적었으나, 3일 이후 점차적인 감소가 나타났

다. 또한 다시마가루를 첨가하지 않은 머핀과 다시마 가

루를 5% 첨가한 머핀의 경우 5일간 약 4%의 수분이 감

소한 반면, 다시마 가루를 10%, 15%, 20% 첨가 머핀의 경

우는 전반적으로 5일 동안 약 3%의 수분이 감소하였다.
다시마가루를 첨가함에 따라 pH가 일부 감소하였으며, 

첨가한 다시마가루의 양이 많을수록 pH 값이 낮아지는 

경향을 보였다. 이는 산성 다당인 fucoidan이 다량 함유된 
다시마를 첨가함에 따라 pH 값이 낮아진 것으로 사료된

다. 그러나 저장기간에 따른 변화는 유의적인 차이가 나

타나지 않았다.

2. 색도

다시마가루 첨가량을 5%, 10%, 15%, 20%로 제조하여 

저장하면서 머핀의 색도 변화를 측정한 결과는 Table 3과 
같다. 명도를 나타내는 L값은 다시마 가루의 첨가량이 증

가할수록 감소하였다. 이러한 결과는 쌀 압출팽화물의 색

도가 원료의 색깔이 가장 큰 영향을 미치는데, 쌀 보다는 
다시마가 L값이 낮아 다시마가루의 첨가량이 증가할 어

두운색을 나타낸다고 보고 한 것과 동일하였다(Kim EH 등 
2005). 저장기간에 따른 명도의 변화는 나타나지 않았다.

적색도(+)/녹색도(-)는 5% 첨가의 경우 큰 변화가 없었

으나 10% 이상 첨가한 경우 증가하였으나, 저장기간에 따

른 적색도의 변화는 나타나지 않았다. 황색도를 나타내

는 b값은 다시마가루 첨가량이 증가할수록 감소하였으며, 
저장기간에 따른 영향은 없었다. 이러한 결과로부터 다

시마를 첨가한 머핀은 첨가량이 증가할수록 명도와 황색

도는 감소하였고 대조군에 비해 녹색도가 감소하는 것으

로 나타났다.

Table 3. Hunter's color values of muffins prepared with different 
sea-tangle powder content(stored at 20℃)

Hunter's
color value (%)

Storage period(day)
0 1 3 5

L

0 73.16±0.22a1) 74.44±0.22a 72.80±0.53a 72.47±0.68a

5 60.28±0.68b 59.60±0.67b 57.60±0.03b 57.46±0.12b

10 52.65±0.28c 56.92±0.04c 55.01±0.03c 52.13±0.11c

15 46.71±0.20d 50.01±0.23d 46.86±0.50d 46.53±0.08d

20 43.54±0.49e 45.17±0.43e 45.00±0.15e 44.56±0.02e

F-value 2421.12*** 2571.80*** 3339.28*** 3825.95***

a

0 -2.64±0.17c -1.94±0.02c -2.99±0.11d -2.50±0.07d

5 -2.58±0.09c -1.85±0.12c -2.05±0.14c -2.04±0.01c

10 -1.80±0.08b -1.97±0.03c -2.06±0.05c -1.38±0.14b

15 -1.06±0.08a -1.51±0.04b -1.44±0.04b -0.99±0.05a

20 -1.17±0.04a -1.01±0.07a -1.12±0.02a -1.17±0.10a

F-value 171.25*** 108.13*** 222.17*** 144.33***

b

0 24.87±0.04a 26.47±0.12a 26.79±0.22a 25.88±0.28a

5 22.64±0.22b 22.04±0.22b 21.57±0.34b 22.68±0.32b

10 22.64±0.14c 21.46±0.06c 21.14±0.06c 20.68±0.22c

15 19.25±0.01d 19.41±0.16d 18.52±0.20d 18.99±0.05d

20 17.93±0.21e 18.38±0.11e 18.52±0.10d 18.50±0.05e

F-value 920.69*** 1422.59*** 789.37*** 580.84***

1) Mean±S.D *** p<0.001
a-e Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan`s multiple range test.

3. Texture

다시마가루 첨가량을 0～20% 범위에서 5%씩 증가시켜 
제조한 후 다시마머핀의 Texture를 측정하였다(Table 4). 
이때 경도(hardness)는 제조직 후 대조구에서 0.43 Kgf으
로 가장 낮게 나타났고 다시마가루를 20% 첨가한 다시마

머핀에서 약 2배인 0.91 Kgf로 가장 높게 나타났다. 첨가

량의 증가에 따라 경도가 높아지는 경향을 보였으나 10% 
첨가 이상에서는 유의적인 차이가 없었다. 일반적으로 저

장 기간 동안 다시마가루 첨가량이 증가할수록 저장기간

이 길어질수록 경도는 높아지는 경향을 보였다. 이러한 

결과는 다시마 분말을 쿠키에 첨가했을 때 첨가량이 증가

함에 따라 경도가 높아졌다는 결과와 일치한다(Cho HS 
등 2006). 또한 씹힘성(chewiness)의 경우 경도와 유사한 

경향을 나타내었는데 Table 4에 따르면 제조직후에는 다

시마가루 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 높아졌으며, 저
장 1, 3, 5일에서는 다시마 가루의 첨가량이 증가함에 따

라 씹힘성은 증감을 반복하였다. 탄력성(springiness)은 제

조당일인 0일째 대조군인 0%에서 10.39 mm로 낮았고 

첨가군 20%에서 13.57 mm로 높게 나타났으나 유의적인 

차이는 없었다. 저장에 따른 변화로는 대조구를 제외한 첨

가군간의 유의적인 차이는 보이지 않았다. 따라서 다시마
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Table 5. Sensory characteristics of sea-tangle muffins prepared with different content
Sensory

characteristics
Content of sea-tangle(%)

F-value
0 5 10 15 20

Color 2.9±1.5bc1) 2.8±1.2bc 3.6±0.7ab 4.3±1.2a 2.4±1.3c 3.77**

Flavor 3.2±0.9bc 2.6±0.8cd 4.3±0.9a 3.8±0.9ab 1.8±1.0d 11.08***

Sweetness 4.1±1.2a 2.8±1.8b 2.8±1.1b 2.9±0.9b 1.9±0.9b 4.47**

Softness 3.5±0.9a 3.2±1.1b 4.4±0.1a 3.1±0.9b 2.0±1.2c 7.05***

Overall quality 2.4±0.7c 3.2±0.8b 4.8±0.4a 3.0±1.2bc 1.4±0.7d 23.22***

1) Mean±S.D ** p<0.01 *** p<0.001
a-d Means in a row by different superscripts are significantly different at 5 % significance level by Duncan`s multiple range test.

Table 4. Texture characteristics of muffins prepared with different 
sea-tangle powder content(stored at 20℃)

Texture
characteristics (%)

Storage period(day)
0 1 3 5

Hardness
(Kgf)

0 0.43±0.12c1) 0.77±0.05c 0.88±0.15b 0.90±0.08c

5 0.61±0.07b 0.94±0.04b 1.28±0.19a 1.20±0.10bc

10 0.86±0.07a 0.98±0.01b 1.38±0.08a 1.27±0.13b

15 0.85±0.10a 1.26±0.08a 1.38±0.15a 1.47±0.22b

20 0.88±0.05a 1.30±0.11a 1.42±0.06a 1.99±0.20a

F-value 15.82*** 32.09*** 8.09** 19.47***

 Chewiness
(Kgf)

0 0.97±0.16c 1.32±0.31c 1.77±0.30a 1.59±0.76b

5 1.69±0.12b 2.30±0.08b 2.16±1.56a 2.26±0.55b

10 2.29±0.49ab 2.21±0.29b 2.68±1.42a 1.89±0.78b

15 2.39±0.54a 3.33±0.24a 2.58±0.72a 2.42±0.42b

20 2.83±0.11a 3.71±0.80a 2.91±1.39a 4.90±0.92a

F-value 13.28*** 15.64*** 0.45 10.40**

 Springiness
(mm)

0 10.69±2.40a 8.72±1.45b 11.27±0.96a 10.79±3.51a

5 10.81±1.41a 13.15±0.64a 9.30±3.03a 11.70±2.78a

10 12.05±0.77a 11.80±1.48a 13.13±2.65a 10.00±3.12a

15 11.82±1.65a 13.26±0.54a 10.63±1.14a 10.98±3.04a

20 13.57±0.56a 13.68±1.06a 10.58±3.73a 13.23±0.58a

F-value 1.78 10.08*** 0.25 0.57

Cohesiveness
(Kgf)

0 0.22±0.03a 0.19±0.02a 0.18±0.02a 0.16±0.04a

5 0.25±0.02a 0.19±0.00a 0.17±0.04a 0.16±0.01a

10 0.23±0.01a 0.19±0.01a 0.18±0.04a 0.14±0.02a

15 0.24±0.02a 0.20±0.01a 0.17±0.03a 0.15±0.00a

20 0.24±0.01a 0.21±0.02a 0.19±0.04a 0.19±0.01a

F-value 0.66 1.46 0.13 1.67

 
Adhesiveness

(Kgf)

0 6.57±4.77b 8.35±3.52b 8.74±0.30a 6.48±2.33b

5 11.99±1.48ab 8.95±0.70b 10.96±3.36a 7.44±1.47ab

10 12.01±1.51ab15.54±0.79ab 12.45±2.79a 5.87±3.26b

15 11.70±3.14ab 12.32±5.31b 8.49±2.44a 6.18±1.99b

20 12.62±1.73a 18.76±5.57a 9.39±4.21a 13.24±6.08a

F-value 2.30 4.02* 0.98 2.39
1) Mean±S.D * p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001
a-c Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

가루 첨가량과 저장 기간에 따른 탄력성에 대한 영향은 

유의적인 차이가 없었다. 응집성(cohesiveness)은 제조 당

일인 0일째 날 0%에서 0.22 Kgf로 가장 낮게 나타났고 

첨가군 5, 10, 15, 20% 에서 각각 0.25, 0.23, 0.24, 0.24 
Kgf로 나타났으며 각 첨가군 간에 유의적인 차이가 없었

다. 저장기간에 따른 영향도 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 부착성(adhesiveness)은 다시마 첨가 0%에서 6.57 
Kgf였고, 첨가군 20%에서 12.62 Kgf으로 나타나 첨가량

이 증가 할수록 높게 나타났으며, 저장기간에 따른 변화

는 제조 후 1일째 값이 약간 증가한 후 3일 이후 다시 

감소하였으나 그 변화가 크지 않았다.

4. 관능적 특성 비교

다시마가루 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 관능 평

가 결과는 Table 5와 같고 Fig. 2에 diagram으로 나타내

었다.
색(color)은 다시마가루 15% 첨가 머핀이 4.3으로 가장 

진하게 나타났고 10%가 3.6으로 두 번째로 진하게 평가

되었다.

Fig. 2. Spider-web diagram of muffins prepared with different 
sea-tangle powder content.
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풍미(flavor)는 다시마가루 첨가량이 증가할수록 강하게 
나타났고 다시마 가루를 10%와 15%를 첨가 했을 때 강

도가 비교적 높았으나, 20% 첨가한 경우에는 강도가 급격

히 떨어 졌다.
단맛(sweetness)은 다시마가루 첨가량이 증가할수록 감

소하여 단맛을 약하게 느끼는 것으로 평가되었고, 다시

마가루 첨가량에 따른 첨가군 사이에서는 유의적인 차이

가 없는 것으로 나타났다.
부드러움 정도(Softness)는 다시마가루를 10% 첨가군에

서 가장 부드러운 것으로 평가되었고, 5%와 15%는 유의

적인 차이가 없었다.
전반적인 기호도(Overall-quality)는 10% > 5% > 15% > 0% 

> 20%의 순으로 좋게 평가하여 다시마 가루 10% 첨가군

을 가장 선호하는 것으로 나타났으며 20% 첨가군의 기

호도가 가장 낮은 것으로 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 독특한 맛과 향 및 기능성을 가진 다시

마의 활용 및 섭취 증대와 간편하고 맛이 좋은 다양한 제

품으로의 개발을 위해 다시마를 이용한 머핀을 제조하였

으며, 기호성 및 품질특성을 고려한 최적의 제조 조건을 

제시하였다. 또한 다시마 가루를 첨가한 머핀을 제조한 후 
상온(20℃)에서 5일간 저장 하면서 다시마 머핀의 품질특

성 및 관능검사를 실시하였다.
그 결과 다시마 첨가 머핀은 저장 시 제품의 높이가 다

시마가루의 양이 많을수록 줄어들었으며, 저장기간에 따

라 조금씩 낮아졌으나, 유의적인 차이는 없었다. 한편, 무
게는 다시마가루 첨가량에 비례하여 증가했다. 저장기간에 
따른 무게 변화도 저장기간이 길수록 조금씩 증가하였으

나 유의적인 차이는 없었다. 다시마 첨가 머핀의 저장에 

따른 수분 함량의 측정결과, 다시마의 첨가량이 증가할

수록 수분함량은 증가하였으나, 저장기간에 따른 변화로

는 기간이 길어짐에 따라 수분은 감소하였다. 다시마가루 
첨가량 및 저장기간에 따른 pH의 변화는 첨가량이 증가

할수록 pH는 낮아졌으나, 저장기간에 따른 변화는 없었

다. 머핀의 기호성에 주요한 영향 인자인 색도 측정 결과 
L값 및 b값은 첨가량이 증가함에 따라 감소하였으나, a
값은 첨가량이 증가함에 따라 비례하여 증가하였다. Tex-
ture의 경우 주로 경도(hardness)와 씹힘성(chewiness)은 

첨가량이 증가함에 따라 값이 높아졌으나, 그 외 탄력성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 부착성(adhesiveness)은 

다시마 첨가량에 따른 변화가 없었다.
한편, 관능 평가 결과 다시마 가루를 10% 첨가했을 때 

색은 가장 진하게 나타났고, 풍미를 강하게 느끼는 것으

로 평가되었다. 또한, 부드러운 정도는 가장 높게 평가되

었고, 전체적인 기호도에서도 다시마 가루 10% 첨가군이 

4.8로 가장 높은 선호도를 보였다. 따라서 이와 같은 연

구 결과를 통하여 다시마 첨가량이 10%일 때 다시마 가

루를 첨가한 기능성 머핀의 제조시 최적의 첨가량으로 판

단되었다. 또한 머핀의 일반적인 판매 및 소비 기간을 고

려한 5일간의 저장 특성 평가에서는 다시마 첨가량에 따

른 영향 외에는 저장 기간에 따른 기호성 및 품질 특성

의 변화는 없는 것으로 확인되었다.
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