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Abstract

Cherry powder (obtained from ground fruit of Prunus serrulata L.  var.  spontanea Max. wils.), which is a 
natural functional material, was used in muffin manufacturing at different concentrations from 0, 3, 5, 7, and 
10% (w/w). Muffin was evaluated for their sensory property and physical quality. The antioxidative activity 
measured by DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging activity of muffin increased as the 
concentrations of cherry powder increased. As the concentration of cherry powder increased, the mechanical 
characteristics of the muffin, such as hardness increased, but gumminess and chewiness decreased. Lightness 
(L) and yellowness (b) of muffin decreased as the concentration of cherry powder increased, whereas the redness 
(a) increased. The muffins containing 3, 5, 7, and 10% cherry powder had acceptable sensory properties, such 
as color, flavor, taste, softness, moisture, and overall acceptability. The results exhibited that adding the cherry 
powder into the muffin increased antioxidant activity. The highest quality improvement was obtained by 
incorporating 5% (w/w) of cherry powder into the muffin formula.
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서   론

우리나라에서 최근 가로수 등으로 사용이 증가하고 있는 

벚나무(Prunus serrulata L. var.  spontanea Max. wils., 

Oriental cherry)는 우리나라의 남부지방, 중부지방, 북부지

방의 산지 해발 100～1,560 m의 촌락부근에 자생하는 낙엽

교목으로 2004년 687,658톤, 2005년 587,184톤, 2006년 

1,024,104톤으로 그 양이 증가하고 있는 추세이다. 벚나무는 

4～5월에 꽃이 피고 6～7월에 열매가 성숙되어 핵과는 붉은

색에서 흑색으로 익으며, 우리나라의 재래종 버찌는 한명으

로 흑앵(黑櫻)이라고 부르며 과즙이 적고 색깔이 검다(1). 

버찌는 포도당, 과당 등의 당분이 7～14%, 유기산으로 사과

산이 함유되어 있으며, 색소는 플라보노이드 계에 속하는 

적색, 청색, 자색, 그리고 이들의 중간색을 나타내는 대부분

이 배당체인 안토시아닌이며(2) 시아니딘이 주성분이다.

버찌는 버찌소주나 버찌편으로 만들어 먹기도 하지만 과

실의 특성상 대부분 성숙된 뒤 떨어지면 그대로 방치되거나 

혹은 짓밟혀서 그 주위를 오염시키기도 하여 수거하여 버리

는 경우가 대부분이다. 최근 버찌와 유사품종인 서양체리에 

관한연구에서 서양체리의 여러 가지 품종들이 가지는 폴리

페놀 화합물들이 항산화 활성, 항암 활성, 항염활성 및 관절

염(3-7)등에 대한 효과가 있음이 발표되었으며 Jung 등(8)

은 연구에서 벚나무 열매의 메탄올 추출물이 높은 항산화 

활성을 가짐을 보고한 바, 이러한 버찌를 이용한 가공식품의 

개발은 버려지는 버찌 폐자원에 대한 이용증대에 기여할 것

으로 보인다.

최근 식생활 패턴의 변화에 따라 다양한 형태의 제과 및 

제빵류가 소비되고 있으며 여기에 여러 가지 건강 기능성 

소재를 접목시킨 연구들이 증가하고 있다. 머핀(muffin)은 

주원료인 우유, 달걀 등을 혼합하여 구워내기 때문에 영양가

가 우수하며 비교적 만들기 쉬워 아침식사 및 간식대용으로 

많이 이용되고 있는 일반적인 빵 종류의 하나로서 첨가재료
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Table 1. Formula for muffins prepared with flowering cherry fruit powder

Ingredients (g)
Substitution level (%)

0 3 5 7 10

Flour
Butter
Sugar
Egg

Milk (liquid)
Baking powder

Salt
Flowering cherry fruit powder

234.00
112.50
140.25
112.50
112.50
  5.25
  0.75
0

226.98
112.50
140.25
112.50
112.50
  5.25
  0.75
  7.02

222.30
112.50
140.25
112.50
112.50
  5.25
  0.75
 11.70

217.62
112.50
140.25
112.50
112.50
  5.25
  0.75
 16.38

210.60
112.50
140.25
112.50
112.50
  5.25
  0.75
 23.40

에 따라 옥수수머핀, 치즈머핀, 너트머핀, 초코머핀 등 그 

종류가 다양하다(9). 또한, 머핀은 제빵 시 필요로 하는 글루

텐 함량에 식빵만큼 큰 영향을 받지 않으며 제조 시 다른 

재료의 첨가가 비교적 용이한 점 등으로 제품의 다양화가 

쉬운 편이다(10).

따라서 본 연구에서는 버찌의 다양한 이용 및 상품화를 

위한 일환으로 우리나라에서 가로수로 가장 많이 심어지는 

품종인 왕벚(P. yedoensis)의 버찌 분말을 이용하여 머핀을 

제조하고 버찌 분말 첨가량에 따른 항산화성, 관능적 기호

도, 품질 특성 및 저장 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 버찌는 경남 진해시농업기술센터에서 

제공받았으며, 버찌분말은 버찌를 동결건조(SFDSF12, 

Samwon, Seoul, Korea)한 후 분쇄기(MCH600SI, Tongyang 

magic Co. LTD., Seoul, Korea)에서 분쇄하여 사용하였다. 

머핀 제작용 재료는 밀가루(Cake flour, Daehan flour mills), 

설탕(Samyang), 버터(Seoulmilk), 베이킹파우더(Sungjin), 

소금(refined salt, Daesang)을 시중에서 구입하여 사용하였다.

머핀의 제조

머핀은 일반 머핀 제조 방법(11)을 이용하여 제조하였고, 

재료 배합비는 Table 1과 같다. 즉, 버터는 상온에 두어 부드

럽게 만든 후 거품기(5K5SS, KitchenAid,  Michigan, USA)

로 저어 크림상태로 만들었다. 크림상태가 된 버터에 설탕을 

넣어 녹을 때까지 충분히 저어 준 후 달걀 푼 것을 넣고 반죽

에 윤이 날 때까지 약 3분간 저어주었다. 버찌분말, 박력분, 

소금, 베이킹파우더를 잘 섞은 다음 100체의 표준체(체눈크

기 0.149 mm)에 쳐서 내리고, 위의 재료와 고루 섞었다. 유산

지를 깐 머핀 컵에 반죽을 2/3정도 채워 160oC로 예열된 오

븐에 넣어 20분간 구워 실온에서 1시간 방냉한 후 폴리에틸

렌 팩에 밀봉하였다. 실온(23oC)에서 14일 동안 저장하면서 

0, 7, 14일에 분석을 실시하였다.

머핀의 물리적 특성 측정

완성된 머핀을 1시간 동안 실온에 방치한 후에 무게를 측

정하였다. 머핀의 부피는 종자치환법(12)으로 측정하였고, 

머핀 단면의 크기를 측정하기 위하여 머핀을 위에서 아래로 

정확히 반을 잘라 최고 높이를 측정하였다. 머핀의 직경은 

머핀 윗부분의 볼록한 부분을 자른 후 윗부분과 아랫부분의 

직경을 측정하였다.

머핀의 조직감은 머핀의 내부를 동일한 크기(2×2×2 
cm)로 잘라 texture analyzer(TA-XT2/25, Stable Micro 

System Co. Ltd., Surrey, England)를 사용하여 탄력성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 점성(gumminess), 씹

힘성(chewiness), 경도(hardness)를 측정하였다. 이 때 모든 

측정 조건은 pretest speed 2.0 mm/sec, test speed 1.0 

mm/sec, post test speed 2.0 mm/sec, load cell 5 kg, strain 

50%, 지름 25 mm의 원통 probe를 사용하여 측정하였다.

색도 측정

머핀의 색도는 crust와 crumb로 나누어 헌터색도계(ND- 

300A, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)로 시료의 명도(L, 

lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)를 측

정하였다.

항산화활성(DPPH 라디칼 소거능) 측정

분쇄한 머핀 1 g에 methanol을 9 mL을 가하여 실온에서 

24시간 추출한 뒤 2400 rpm에서 20분간 원심분리 하여 얻은 

상등액을 시료용액으로 사용하였다. DPPH용액(0.2 mM) 1 

mL과 시료용액 1 mL을 가하여 혼합한 뒤 30분 뒤에 meth-

anol 용액을 대조구로 하여 517 nm에서 흡광도(Ultrospec 

4300 pro uv/visible spectrophotometer, Uppsala, Sweden)

를 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 다음과 같은 계산식

에 의해 환산하였다.

DPPH 라디칼 
            ＝ 
 소거능(%) 

( 1－
시료첨가구의 흡광도

)×100무첨가구의 흡광도

머핀의 관능검사

제조한 머핀에 대한 관능검사는 훈련된 관능검사 요원 30

명을 대상으로 본 실험의 목적과 평가방법 및 측정 항목에 

대해 잘 인지될 수 있도록 충분히 설명한 후 실시하였다. 

평가항목은 머핀 내․외부의 색(color), 냄새(smell), 맛

(taste), 부드러움(softness), 촉촉함(moistness), 전반적인 

기호도(overall acceptability)로 매우 선호도가 높을수록 7

점, 매우 선호도가 낮을수록 1점을 표시하도록 하고, 머핀 
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Table 2. Baking properties of muffins prepared with flowering cherry fruit powder

Substitution (%)
Storage period (weeks)

0 7 14

Weight(g)

0
3
5
7
10

6.24±0.101)abAB2)
5.99±0.14bA
6.30±0.21abA
6.47±0.31aA
6.23±0.40abA

 5.99±0.38aB
 6.03±0.23aA
 6.20±0.27aA
 6.09±0.36aA
 6.08±0.24aA

 6.50±0.34aA
 5.80±0.18bA
 6.20±0.23abA
 6.39±0.40aA
 6.16±0.39abA

Width

Upper

0
3
5
7
10

3.68±0.11aA
3.60±0.07abA
3.56±0.05abA
3.64±0.15aA
3.48±0.04bA

 3.62±0.84aA
 3.54±0.05aAB
 3.56±0.11aA
 3.64±0.21aA
 3.52±0.11aB

 3.70±0.07aA
 3.42±0.15bB
 3.58±0.11abA
 3.64±0.15aA
 3.44±0.09bA

Bottom

0
3
5
7
10

2.42±0.11aA
2.44±0.11aA
2.38±0.08aA
2.40±0.07aA
2.32±0.08aA

 2.34±0.05aA
 2.34±0.11aA
 2.24±0.54aB
 2.32±0.13aA
 2.22±0.13aA

 2.36±0.09bA
 2.52±0.16aA
 2.30±0.10bAB
 2.32±0.05bA
 2.22±0.13bA

Height (cm)

0
3
5
7
10

1.86±0.09cAB
1.88±0.08bcA
1.70±0.07dA
2.02±0.08aA
1.98±0.04abA

 1.74±0.15aB
 1.80±0.14aA
 1.76±0.13aA
 1.88±0.04aB
 1.80±0.12aB

 1.98±0.15abA
 1.92±0.09abcA
 1.80±0.07cA
 2.00±0.12aAB
 1.84±0.06bcB

Volume (mL)

0
3
5
7
10

15.1±0.10cA
14.6±0.10dA
15.5±0.06bA
16.0±0.10aA
15.4±0.10bA

11.40±0.10cB
12.53±0.05aB
12.40±0.10aB
11.90±0.10bC
11.80±0.10bB

 8.53±0.15eC
 9.63±0.15dC
11.40±0.10bC
12.60±0.10aB
10.40±0.10cC

1)Each value is mean±SD (n=10).
2)Values with different letters within a column (a-e) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

내․외부의 색(color), 버찌 냄새(cherry aroma), 버찌 맛

(cherry taste), 부드러움(softness), 촉촉함(moistness)에 대

하여 매우 강할수록 7점, 매우 약할수록 1점을 표시하도록 

하였다. 각 시료마다 무작위로 조합된 3자리 숫자가 주어졌

으며, 한 개를 2분의 1의 크기로 자른 후에 시료의 번호가 

코팅된 일회용 접시에 담아서 물과 함께 제공하였다.

통계분석

본 연구의 실험결과는 SPSS(Statistics Package for the 

Social Science, Ver. 12.0 for Window) 프로그램을 이용하

여 통계처리 하였으며 분산분석 및 Duncan's multiple 

range test(p<0.05)로서 유의차를 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

머핀의 물리적 특성 측정

머핀의 중량, 직경, 단면의 높이 및 부피를 측정한 결과는 

Table 2와 같다. 머핀의 중량은 버찌 분말의 첨가에 따라 

증가하거나 감소하는 경향을 나타내지는 않았으며 버찌분

말 첨가구 및 무첨가구 모두 저장기간에 따른 차이를 보이지 

않았다. 머핀의 단면은 윗부분과 아랫부분으로 나누어 직경

을 측정하였는데 머핀의 직경은 버찌분말의 첨가에 따른 차

이를 보이지 않았다. 머핀의 높이 및 부피 역시 버찌분말 

첨가에 따른 차이를 보이지 않았으며, 저장기간 동안 7% 

첨가구를 제외하고 버찌분말 첨가구 및 무첨가구 모두 머핀

의 부피가 유의적으로 감소하였다. 부추분말 첨가 머핀연구

에서 부추분말의 양이 증가할수록 머핀의 높이는 증가하고 

부피는 감소하였다고 보고한 반면(13), 브로콜리 첨가 머핀 

연구에서는 브로콜리 첨가가 머핀의 높이 및 부피에 유의적

인 영향을 미치지는 않는다고 보고하고 있다(14). 머핀의 높

이 및 부피는 머핀재료 중 주로 설탕 및 버터 함량에 의해 

좌우되는 것으로 보고되고 있다(13-15).

버찌 분말을 첨가한 머핀의 저장 중 물성 변화는 Table 

3에 나타내었다. 머핀의 경도(hardness)는 버찌 분말의 첨가

량 및 저장기간의 증가에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 

이는 단호박가루 첨가량 및 부추분말 첨가량에 따라 경도가 

증가하였다는 연구결과와 비슷한 결과이고 홍국분말을 첨

가한 머핀에서 첨가된 재료가 경도의 증가를 의미하지 않았

다는 연구결과와 비교할 때 첨가되는 재료의 고유성분에 따

라 경도 변화가 다르게 나타나는 것으로 사료된다(13,16,17). 

탄력성(springiness) 및 응집성(cohesiveness)은 버찌분말 

첨가에 따라 증가하거나 감소하는 경향을 나타내지 않았으

며, 첨가구 및 무첨가구 모두 저장기간 동안 감소하였다. 검

성(gumminess)은 버찌분말 첨가에 따라 감소하는 경향을 

나타내, 특히 7% 이상 첨가구에서 유의차를 보였으며, 첨가

구 및 무첨가구 모두 저장기간 동안 유의적으로 증가하였다. 
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Table 3. Texture of muffins prepared with flowering cherry fruit powder

Substitution(%)
Storage period (weeks)

 0  7 14

Hardness

0
3
5
7
10

1035.39
1160.40
1246.37
1280.74
1295.84

±181.501)bC2)
±112.90abC
±95.20abC
±278.88abC
±128.72aC

5307.83
5483.88
6296.46
6409.20
7605.31

±255.76cB
±194.51cB
±129.13bB
±212.76bB
±36.45aB

 5612.54
 8598.22
 9880.15
 9499.04
10409.45

±201.23dA
±90.60cA
±252.31cA
±230.95bA
±145.28aA

Springiness

0
3
5
7
10

0.77
0.72
0.78
0.75
0.71

±0.04abA
±0.04bA
±0.05aA
±0.04abA
±0.04bA

0.68
0.70
0.66
0.61
0.61

±0.10aB
±0.90aA
±0.09aB
±0.15aB
±0.10aB

0.56
0.58
0.59
0.55
0.58

±0.02aC
±0.03aB
±0.03aB
±0.05aC
±0.02aB

Cohesiveness

0
3
5
7
10

0.44
0.46
0.45
0.45
0.40

±0.02aA
±0.09aA
±0.04aA
±0.07aA
±0.02aA

0.30
0.34
0.29
0.25
0.27

±0.03abB
±0.05aB
±0.04abB
±0.0cB
±0.01bcB

0.27
0.28
0.27
0.23
0.26

±0.02aC
±0.02aB
±0.02aB
±0.01bB
±0.01aB

Gumminess

0
3
5
7
10

569.06
566.78
554.38
456.19
460.53

±81.18aC
±62.03aC
±41.98aC
±35.48bC
±57.35bC

2020.13
1632.98
1594.84
1359.01
1119.38

±50.94aB
±24.97bB
±59.18bB
±25.18cB
±44.85dB

2659.06
2559.60
2349.26
2131.73
1849.19

±82.02aA
±73.86bA
±38.83cA
±53.84dA
±42.65eA

Chewiness

0
3
5
7
10

435.44
427.80
410.72
343.08
325.73

±48.87aC
±67.22aC
±62.02abC
±41.73bcC
±25.94cC

2439.88
2000.43
1073.25
1044.38
 758.28

±23.65aB
±32.59bB
±45.81cB
±32.05cB
±23.31dB

2552.21
2290.14
2009.86
1965.46
1747.96

±42.10aA
±55.42bA
±64.38cA
±31.82cA
±36.60dA

1)
Each value is mean±SD (n=10).
2)
Values with different letters within a column (a-e) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

씹힘성(chewiness)은 버찌분말 첨가에 따라 감소하였으며, 

저장기간 동안 첨가구 및 무첨가구 모두 유의적으로 씹힘성

이 증가하였다. 따라서 버찌분말의 첨가는 머핀의 경도를 

증가시키고 검성 및 씹힘성을 감소시켜 머핀의 조직감에 영

향을 미치는 것으로 사료된다.

기계적 색도 변화

버찌 분말을 첨가한 머핀의 저장 중 색도 변화는 Table 

4에 나타내었다. 버찌분말의 첨가량이 증가할수록 빵껍질

(crust)과 빵속(crumb) 모두 L값인 명도와 황색도인 b값은 

감소하고 적색도를 나타내는 a값은 증가하는 유의적인 차이

를 나타내어 버찌의 어두운 붉은색이 머핀의 색에 영향을 

주었음을 확인하였다. 브로콜리 분말 첨가 머핀연구에서는 

브로콜리의 녹색 색소가 머핀의 색도에 영향을 주는 것으로 

보고하고 있으며(14), 수수가루 첨가 머핀 연구에서도 첨가량

의 증가가 명도값이 낮아지는 요인으로 보고하고 있다(15).

저장기간 동안 L값의 경우 빵껍질은 무첨가구에서 감소

하는 경향을 나타내었으나 유의차는 보이지 않았고 10% 첨

가구는 유의적으로 감소하였다. 3% 첨가구는 L값이 증가 

후 감소하였고 5% 및 7% 첨가구는 감소 후 증가하였다. 빵

속의 경우 무첨가구 및 3% 첨가구는 L값이 증가 후 감소하

는 경향을 보였으나 5% 이상 첨가구에서는 유의적으로 증

가하였다.

a값은 빵껍질의 경우 무첨가구 및 7% 첨가구에서 증가 

후 감소하였고 3%, 5% 및 10% 첨가구는 증가하는 경향을 

보였다. 반면, 빵속의 경우 첨가구 및 무첨가구 모두 a값이 

저장기간 동안 유의적으로 증가하였다.

b값은 저장기간 동안 빵껍질의 경우 첨가구 및 무첨가구 

모두 증가 후 감소하는 경향을 나타내었다. 빵속의 경우 b값

이 무첨가구는 저장기간 동안 감소하는 경향을 보였으나 첨

가구는 저장기간 동안 b값이 증가하였고 특히 3～7% 첨가

구는 유의차를 나타내었다.

머핀의 항산화활성

벚나무 열매는 높은 항산화활성을 지니고 있으며 Jung 

등(8)은 연구에서 산벚나무 열매의 메탄올 추출물의 DPPH 

라디칼 소거능 실험 결과 IC50 값을 79.1 μg/mL로 보고하고 

있다. 버찌 분말을 첨가한 머핀의 항산화활성을 DPPH 라디

칼 소거능을 이용해 측정한 결과는 Table 5에 나타내었다. 

무첨가구에 비해 버찌분말을 첨가한 머핀은 3% 첨가구에서

도 73.97%의 높은 항산화 활성을 나타내었으며 이러한 항산

화활성은 버찌분말의 농도가 증가함에 따라 유의적으로 증

가하였으나 5% 이상 첨가했을 경우 항산화활성에 유의적인 

차이를 보이지 않았다. 따라서 버찌분말의 항산화활성은 머

핀 제조 후에도 남아 있으며 머핀에 대한 버찌분말의 첨가는 

머핀의 기능성에 좋은 영향을 나타낼 것으로 사료된다.
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Table 4. Hunter's color values of muffins prepared with flowering cherry fruit powder

Substitution(%)
Storage period (weeks)

0 7 14

Crust

L (lightness)

0
3
5
7
10

65.34
37.54
32.17
28.94
25.18

±1.991)aA2)
±0.97bB
±0.31cA
±0.82dA
±0.53eA

64.48
39.71
31.64
27.80
24.38

±1.56aA
±1.00bA
±0.75cA
±0.71dB
±0.46eB

63.30
38.35
31.84
27.95
22.77

±3.94aA
±2.58bAB
±0.69cA
±1.00dB
±0.86eC

a (redness)

0
3
5
7
10

0.16
3.21
3.59
3.79
5.02

±0.71cA
±0.82bB
±0.47bB
±0.91bB
±1.36aA

0.44
4.62
4.79
5.08
5.78

±0.64cA
±0.50bA
±0.72bA
±0.61bA
±1.11aA

0.34
4.68
5.01
5.02
6.13

±1.38cA
±0.57bA
±0.81bA
±0.43bA
±1.14aA

b (yellowness)

0
3
5
7
10

24.53
11.61
 7.42
 5.64
 3.27

±0.86aB
±0.92bB
±0.29cB
±0.53dB
±0.32eC

26.03
13.54
 8.83
 6.80
 5.12

±0.89aA
±0.74bA
±0.51cA
±0.55dA
±0.19eA

25.07
13.23
 8.73
 6.43
 3.87

±1.72aAB
±0.80bA
±0.50cA
±0.58dA
±0.66eB

Crumb

L (lightness)

0
3
5
7
10

83.81
56.88
48.73
43.99
39.48

±0.29aB
±0.55bB
±0.18cC
±0.10dC
±0.13eC

86.32
60.30
52.05
47.55
42.78

±0.43aA
±0.15bA
±0.32cB
±0.11dB
±0.44eB

86.05
60.22
53.45
48.76
43.72

±0.37aA
±0.49bA
±0.26cA
±0.11dA
±0.15eA

a (redness)

0
3
5
7
10

-1.06
 3.99
 5.56
 6.55
 6.92

±0.21eC
±0.12dC
±0.08cC
±0.06bC
±0.09aC

0.31
4.63
6.07
7.37
8.11

±0.15eB
±0.12dB
±0.15cB
±0.55bB
±0.84aB

0.79
5.76
7.18
8.12
8.77

±0.35eA
±0.17dA
±0.12cA
±0.07bA
±0.11aA

b (yellowness)

0
3
5
7
10

27.16
13.86
11.25
 9.78
 8.00

±0.23aA
±0.14bC
±0.12cC
±0.02dC
±0.04eB

27.00
14.40
 11.9
11.20
 9.67

±0.10aA
±0.12bB
±0.80cB
±0.46dB
±0.09eA

26.38
15.54
12.90
11.46
 9.72

±0.38aB
±0.09bA
±0.09cA
±0.14dA
±0.12eA

1)Each value is mean±SD (n=10).
2)Values with different letters within a column (a-e) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

Table 5. DPPH radical scavenging activity of muffins prepared with flowering cherry fruit powder

Substitution(%)
Storage period (weeks)

0 7 14

DPPH radical 
scavenging 
activity (%)

0
3
5
7
10

24.77±0.921)cB2)
73.97±1.52bA
87.49±0.86aA
87.16±0.21aA
87.90±0.14aA

22.49±0.70eC
62.97±0.51dC
78.74±0.38cC
83.23±0.32bB
87.66±0.15aA

27.02±0.09dA
70.38±1.57cB
80.99±0.69bB
81.69±0.43bC
83.86±0.09aB

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Values with different letters within a column (a-d) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

머핀의 기호도 변화

버찌분말을 첨가한 머핀의 관능검사는 선호도 및 강도 항

목으로 나누어 측정하였으며, 그 결과를 Table 6에 나타내었

다. 버찌분말 첨가 머핀의 강도검사는 머핀 내외부의 색, 버

찌냄새, 버찌맛, 부드러움, 촉촉함에 대해 평가하였다. 강도

평가 결과 머핀 내외부의 색, 버찌냄새, 버찌맛, 부드러움, 

촉촉함에 대한 관능적 강도는 버찌분말 첨가량이 증가할수

록 높게 평가되었으며 촉촉함을 제외하고 버찌분말 첨가에 

따라 유의적인 차이를 나타내었다.

저장기간 동안 머핀 내외부의 색에 대한 강도평가는 버찌

분말 첨가구 및 무첨가구 모두 낮아지는 경향을 나타내었다. 

버찌냄새 및 버찌맛의 강도평가에서 3% 첨가구를 제외하고 

저장 14일째에 오히려 높은 점수를 나타내었다.

저장기간 동안 부드러움 및 촉촉함에 대한 강도평가는 

10% 첨가구를 제외하고 낮아지는 경향을 나타내었다. 시금

치 가루를 첨가한 머핀 제조 시 시금치 가루의 양이 33.25 

g까지는 촉촉함의 기호도가 증가하였다가 그 이후에는 감소

하였다는 결과(18)와 비교할 때 버찌분말의 경우 10% 첨가
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Table 6. Sensory test of muffins added with flowering cherry fruit powder

a. Intensity data from sensory evaluation of muffins prepared 
with flowering cherry fruit powder

  b. Acceptability data from sensory evaluation of muffins pre-
pared with flowering cherry fruit powder

Substitu-
tion (%)

Storage period (weeks)

0 7 14

Color

Crust

0

3

5

7

10

2.20±1.42eA
3.60±0.93dA
4.40±1.13cA
5.20±1.00bA
6.60±0.68aA

1.10±0.31eB
3.20±0.89dA
4.00±0.79cAB
5.10±0.71bA
5.90±0.85aB

1.20±0.41eB
2.60±0.81dB
3.60±0.50cB
5.20±0.41bA
6.60±0.50aA

Crumb

0

3

5

7

10

2.20±1.35eA
3.00±1.02dA
4.30±1.29cA
5.20±0.89bA
6.40±0.68aA

1.10±0.31eB
3.00±0.64dA
3.90±0.96cA
5.00±0.79bA
5.70±0.92aB

1.40±0.81eB
2.40±0.50dB
4.00±0.64cA
5.00±0.64bA
6.20±0.76aA

Cherry 

aroma

0

3

5

7

10

1.20±0.61eAB
2.60±0.81dA
3.50±1.04cB
4.30±1.37dB
5.90±1.40aAB

1.00±0.00dB
2.50±0.68cAB
3.20±0.89bB
5.10±0.96aA
5.30±1.44aB

1.40±0.50eA
2.20±0.41dB
4.00±0.64cA
5.20±0.76bA
6.20±0.76aA

Cherry 

taste

0

3

5

7

10

1.20±0.61eAB
2.80±0.76dA
3.50±1.04cB
4.60±1.22bB
5.90±1.24aA

1.00±0.00dB
2.40±0.68cB
3.20±0.89bB
5.20±1.00aA
5.30±1.12aB

1.40±0.50eA
2.40±0.50dB
4.20±0.76cA
5.00±0.64bAB
6.20±0.41aA

Softness

0

3

5

7

10

3.30±1.37dA
3.90±0.85cA
4.80±0.89bA
5.40±0.93aA
5.70±0.92aAB

2.60±1.22cB
3.60±0.68bA
3.70±1.21bC
5.40±1.04aA
5.50±0.82aB

2.00±0.64eC
2.60±0.81dB
4.20±0.41cB
4.80±0.41bB
6.00±0.64aA

Moistness

0

3

5

7

10

3.80±1.27bA
4.10±0.71bA
4.30±0.92bA
5.20±1.10aA
5.40±1.38aB

2.30±1.02dB
3.50±0.51cB
4.10±1.24bA
5.30±1.02aA
5.30±0.79aB

1.60±0.81eC
2.60±0.81dC
4.00±0.01cA
5.20±0.41bA
6.20±0.76aA

Substitu-
tion (%)

Storage period (weeks)

0 7 14

Color

Crust

0
3
5
7
10

4.20±1.691)bB2)
5.80±0.61aA
4.40±1.94bA
4.00±1.44bA
4.40±1.59bA

3.70±0.92cB
5.40±0.50aB
4.60±1.52bA
3.40±1.22cAB
2.70±1.44dB

5.40±0.81aA
5.00±0.91aC
4.20±0.41bA
2.80±1.86cB
4.00±0.64bA

Crumb

0
3
5
7
10

4.40±2.09aB
4.40±0.81aB
4.90±1.67aB
4.70±1.12aA
5.20±1.27aA

3.60±0.93bC
5.30±0.92aA
4.90±1.06aB
3.60±1.30bB
2.60±1.22cB

5.80±1.00aA
4.60±0.81bB
5.60±0.81aA
2.60±1.22cC
4.80±1.00bA

Smell

0
3
5
7
10

4.00±1.64bAB
5.50±1.38aA
4.90±1.16aB
5.20±0.41aA
5.00±1.20aA

3.40±1.03cB
5.70±1.21aA
5.70±0.79aA
4.10±0.85bB
3.40±1.94cB

4.40±0.81bA
5.20±0.76aA
5.00±0.64aB
5.20±0.41aA
3.20±0.76cB

Taste

0
3
5
7
10

3.90±1.54bB
5.30±0.92aB
5.50±1.46aA
5.20±1.00aA
4.30±1.51bA

2.90±0.85cC
5.90±0.96aA
5.40±0.81aA
3.50±1.04bC
2.70±1.37cB

5.20±1.00aA
5.40±0.81aB
5.60±0.81aA
4.20±0.41bB
4.00±0.64bA

Softness

0
3
5
7
10

3.80±1.56cA
4.80±1.10bAB
5.20±1.00abA
5.50±1.14aA
4.80±1.27bA

3.30±0.80bA
4.10±2.34abB
3.70±1.44bB
4.90±1.47aB
4.10±1.47abB

3.60±0.50bA
5.20±0.76aA
5.00±1.11aA
3.60±0.50bC
5.20±0.41aA

Moistness

0
3
5
7
10

3.80±1.69bA
5.00±0.91aA
5.30±0.79aA
5.40±1.13aA
4.80±1.63aA

3.30±1.21cAB
4.30±1.82abB
3.70±1.44bcC
4.90±1.40aA
3.70±1.37bcB

3.00±0.91cB
4.40±0.81bAB
4.60±1.22bB
4.20±0.76bB
5.20±0.41aA

Overall 
acceptability

0
3
5
7
10

4.00±1.29cB
5.00±1.51abB
5.70±1.37aAB
5.00±1.29abA
4.70±1.02bA

3.50±1.66bcB
5.80±0.10aA
6.20±0.10aA
4.10±0.96bB
3.00±1.44cB

4.80±0.76bA
4.60±0.50bB
5.20±0.41aB
3.80±1.19dB
4.20±0.41cA

1)Each value is mean±SD (n=30).
2)Values with different letters within a column (a-e) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

까지도 머핀의 촉촉함에 대해 상당한 영향을 미치는 것으로 

사료된다.

머핀에 대한 선호도 평가는 머핀 내․외부의 색, 냄새, 맛, 

부드러움, 촉촉함, 전반적인 기호도에 대해 평가하였다. 색

에 대한 선호도는 머핀 표면색의 경우 3% 첨가구에서 높은 

선호도를 나타내었고 저장 14일째에는 무첨가구에서 선호

도가 높았다. 머핀 내부의 색은 저장 1일째에는 10% 첨가구

에서 선호도가 가장 높았으나 저장 7일째에는 3% 첨가구에

서 저장 14일째에는 무첨가구에서 높은 선호도를 나타내었

다. 색에 대한 선호도의 경우 저장 초기에 버찌분말 첨가에 

의해 기계적 색도 결과 및 색에 대한 강도평가 결과가 유의

적 차이를 나타낸 것에 비해 색에 대한 선호도에는 크게 영

향을 미치지 않은 반면 저장 14일째에는 무첨가구에 비해 

첨가구에서 색에 대한 선호도가 낮게 나타난 것은 버찌의 

주된 색소인 안토시아닌은 쉽게 변색되는 성질을 가지고 있

어 머핀의 색에 영향을 미쳤기 때문인 것으로 사료된다.

냄새에 대한 선호도 평가 결과 저장 0일째에는 3% 첨가구

에서, 저장 7일째에는 3% 및 5% 첨가구에서 저장 14일째에

는 3% 및 7% 첨가구에서 높은 선호도를 나타내어 버찌특유

의 향이 머핀의 냄새에 대한 선호도에 좋은 영향을 나타낸 

것이라 사료된다. 한편, 10% 첨가구의 경우 저장초기에는 

무첨가구에 비해 높은 선호도를 나타내었으나 저장 14일째

에는 가장 낮은 선호도를 나타내어 일정농도 이상의 버찌분

말 첨가는 머핀의 냄새에 대한 관능적 기호도에 적합하지 

않을 것이라 여겨진다.

맛에 대한 기호도 평가 결과 저장 0일째에는 5% 첨가구에

서, 저장 7일째에는 3% 첨가구에서, 저장 14일째에는 5% 

첨가구에서 높은 선호도를 나타내어 버찌 분말의 첨가가 맛

에 대한 관능적 선호도에 긍정적인 영향을 끼치는 것으로 

사료된다. 또한 강도평가 결과에서 5점 이상을 나타내는 경
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우 맛에 대한 선호도는 대체적으로 감소하는 것으로 여겨진

다. 부드러움 및 촉촉함에 대한 선호도 평가 결과 버찌분말 

무첨가구보다 버찌분말 첨가구에서 더 높은 선호도를 나타

내었다.

부드러움 및 촉촉함에 대한 선호도는 부드러움과 촉촉함

을 강하게 느낄수록 증가하는 경향을 나타내나 일정범위를 

지나면 오히려 선호도가 감소하였다. 기계적인 경도 측정 

결과에서 버찌분말이 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하

고 검성 및 씹힘성은 감소한 것과 비교할 때 단순히 경도가 

증가한다고 해서 부드러움에 대한 선호도가 감소하는 것은 

아니고 그 외 탄력성, 검성 및 씹힘성 등의 다른 물성요인도 

머핀의 질감의 관능적 특성에 영향을 미치는 것으로 사료된

다. 전체적인 기호도 평가 결과 저장 초기 및 저장기간 동안 

5% 첨가구에서 가장 높은 선호도를 나타내었다.

이상의 결과를 종합해 볼 때 머핀에 대한 버찌분말의 첨가

는 항산화 활성 및 품질 특성 면에서 10%까지의 첨가가 가

능할 것으로 여겨지나 저장기간 동안의 특성 변화 등을 고려

하면 5% 첨가가 가장 적당할 것으로 사료된다.

요   약

기능성 소재로서의 버찌분말의 이용가능성을 알아보기 

위해 버찌분말을 0, 3, 5, 7 및 10% 첨가한 머핀을 제조하여 

품질특성을 조사하였다. 머핀의 물성은 버찌분말의 첨가에 

따라 경도(hardness)는 증가하였고 검성(gumminess) 및 씹

힘성(chewiness)은 감소하였다. 색도는 첨가량이 증가할수

록 빵껍질(crust)과 빵속(crumb)에서 명도와 황색도가 감소

하고 적색도는 증가하였다. 또한 버찌 분말의 농도가 증가함

에 따라 항산화 활성이 증가하였다. 관능검사 결과 버찌분말 

첨가 머핀에서 색, 향, 맛, 부드러움, 촉촉함, 전체적인 기호

도면에서 무첨가구에 비해 전반적으로 높게 평가되었으며, 

전체적인 기호도는 5% 첨가구에서 가장 높은 점수를 나타

내었다. 이러한 결과로 볼 때 머핀의 품질 및 관능 특성, 기능

성을 고려한 버찌분말 첨가량은 5% 첨가구가 최적 조건일 

것으로 판단되었다.
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