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복분자 분말을 첨가한 머핀의 품질특성
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Abstract

In this study, muffins containing Bokbunja, popularly known as a psychological activator and functional material, was made, 
and its preference levels and qualitative characteristics were evaluated. We measured the height and weight of muffins 
containing Bokbunja powder. Height decreased when the volume of Bokbunja powder increased (p<0.001). When weight was 
measured, there was no meaningful difference between the samples, although the Bokbunja powder-containing samples were 
heavier than the samples not containing Bokbunja powder. When we measured the weight and specific volume of the muffins 
containing Bokbunja powder, the specific volume decreased when the amount of Bokbunja powder increased (p<0.001). The 
moisture and pH levels of the muffins not containing Bokbunja powder were 17.04% and pH 8.59, respectively. As the volume 
of Bokbunja powder increased, the moisture level of Bokbunja muffin increased while the pH decreased, and there was a 
significant difference (p<0.001). As a result of measuring the colors of muffins, the brightness of the muffins containing 
Bokbunja powder decreased, and the muffins showed decreased yellowness index and increased redness. In measuring the 
texture of Bokbunja muffins, hardness decreased as the volume of Bokbunja power increased (p<0.001). Further, springness 
of the muffins decreased as the volume of Bokbunja powder increased, and there was a significant difference (p<0.001). The 
chewiness of the muffins not containing Bokbunja powder was higher than any other muffin sample, and there was a signi-
ficant difference between the samples (p<0.001). Further, the cohesiveness of the decreased as the volume of Bokbunja powder 
increased (p<0.001). Bokbunja muffins showed a lower gumminess index than those not containing Bokbunja powder (p< 
0.05). When the sensual qualities of the muffins were measured, the color, flavor, taste, and softness of all of the samples 
showed significant differences (p<0.001), and the muffins containing 8% Bokbunja powder showed the highest sensual quality 
indexes. When the general preference level for the muffins was measured, the muffins containing 8% Bokbunja powder 
showed the highest index, 7.03±0.96. Based on this result, the ideal volume of Bokbunja powder when making muffins is 8%.
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서 론

복분자(Rubs coreus Miquel)는 장미과(Rosaceae)에 속하는
낙엽관목으로 중국이 원산지로 알려져 있으며, 우리나라에
서는 제주도및 남부지역이 주요 산지로초여름에 검붉은열

매를 수확하여 식용하고 있다(Kim et al 2008). 또한, 예로부
터 한방에서 약재로 사용되어지고 있으며, 동의보감에서는
간 기능을 강화하여 시력을 증진시키고, 기운을 돋우며 소변
의 배설을 쉽게 해주며 흰머리를 검게 해 주는 효능이 있는

것으로 기록되어 있다(Hong et al 2008). 
복분자 열매에는탄수화물, 유기산, 비타민 B군, 비타민 C, 

무기성분과 quercetin ellagic acid, sanguiin H-5 등의 페놀성

화합물이 함유되어 있다(Jung et al 2008). 페놀성 화합물은
식품계에 널리 분포되어 있는 2차 대사산물의 하나로서 다
양한 구조와 분자량을 가지며, 이들은 phenolic hydroxy기를
가지고 있기 때문에 단백질 등의 거대분자들과 결합하는 성

질과 항산화 효과, 항균성, 아질산염 소거능 등의 생리활성
기능을 가지고 있는 것으로(Yoon et al 2003) 보고되었다. 이
와 같이 복분자의 유용 성분의 존재 및 다양한 생리활성이

보고되면서, 최근 식용 및 다양한 음료의 원료로 이용되고
있으며, 기능성식품소재로인식되고있다. 또한식용, 떡, 빵, 
사탕, 면류 및 과자 등 다양한 식품 분야에서 사용되고 있으
며, 그 이용범위가 지속적으로 확대될 것으로 전망된다(Cho 
et al 2008). 그러나 복분자의 이용가치 상승 및 증가에도 불
구하고 복분자를 이용한 식품개발에 관한 연구로는 복분자

과즙과복분자주를첨가한푸딩의품질특성(Yu et al 2008), 복



고 대 영ㆍ홍 하 영                                東아시아 食生活學會誌864

분자 첨가 두부의 품질특성과 저장성 향상 연구(Han & Kim 
2007), 복분자 첨가 설기떡의 저장 중 품질 특성(Cho et al 
2006), 복분자를 첨가한 데리야끼 소스의 품질 특성에 관한
연구(Sung & Lee 2009), 복분자를 첨가한 초콜릿의 최적 배
합비(Yu et al 2007), 복분자잼의 제조특성 및 이화학적 성분
분석(Jin et al 2008) 등이 있으나, 서구화된 우리 식생활에서
많은 부분을 차지하고 있는 제과, 제빵에 관한 식품연구는
아직 미흡한 실정이다.        
그 중에서도 머핀은 주원료인 밀가루에 우유, 달걀 등을

혼합하여 구워내기 때문에 영양가가 우수하면서도 부드러워

우리나라 사람들의 기호에 적합한 빵으로(Jeong et al 2002), 
아침식사 대용 및간식으로 이용되고 있는데최근 그소비가

증가하고 있는 추세이다(Jung et al 2005). 또한 머핀은 다른
재료 첨가에 의하여 gluten 형성에 크게 영향을 받지 않으므
로 제품을 다양하게 만들 수 있는 장점을 지니고 있다. 이러
한 장점을 지닌 머핀에기능성재료를 첨가한선행연구로는

트레할로스를 첨가한 머핀의 물리적 특성 및 관능평가(Heo 
et al 2010), 반응표면분석에 의한 덖음 모시풀잎 가루 첨가
머핀의 품질특성(Lee et al 2010), 브로콜리 가루 첨가 머핀
제조 조건의 최적화(Shin et al 2008), 부추 분말 첨가 머핀의
제조 조건 최적화(Ryu SY 2008), 단호박 가루를 첨가한 머
핀제조 조건의 최적화(Lee & Joo 2007) 등이 보고되어 있다.
따라서 본 연구에서는 생리활성 식품으로 각광 받고 있으

며, 기능성 식품으로 인식되고 있는 복분자를 이용하여 현대
인의 기호에맞는머핀을 제조하기위하여 복분자 분말을첨

가한 머핀을제조한 후기호성및 품질특성을평가하고자한

다. 이를 통해 기능성 베이킹 제품을 개발하는 베이커리 업
계의 메뉴 개발에 도움을 주고자 한다.

실험 재료 및 방법

1. 실험 재료

본실험에사용한복분자머핀의재료는박력분(대한제분), 
마가린(서울우유), 설탕(백설), 우유(서울우유), 달걀(유정란), 
소금(CJ)을 사용하였다. 복분자는 2011년 8월에 수확한 생과
를 전북 고창 선운배영농조합에서 제공받았으며, 식품건조
기(리큅, LD-918)를 사용하여 70℃에서 24시간 건조시킨 후, 
분쇄기(필립스, 미니믹서기, HR-2870)에서 갈아준 뒤 100 
mesh 체에 통과시켜 고운 가루로 만들어서 20℃ 냉동고에
보관하며 사용하였다.

2. 복분자 머핀 제조
복분자 머핀의 제조는 일반 머핀 제조 방법을 변형 적용하

여 제조하였으며, 제조방법은 Table 1과 같다(김종욱 2006). 

밀가루및 복분자 분말 함량외의 모든재료는 모두 동일하게

유지하여 제조하였다. 상온의 버터를 핸드 믹서기(린나이 코
리아 핸드믹서 RHM-100)를 이용하여 6단으로 5분간 부드럽
게 저어준 후 설탕을 넣어 3분간 반죽하였으며, 계란을 3～4
회나누어넣으면서 3분간 골고루 6단으로혼합하여 크림상
태로 만들었다. 60 mesh 체에 친 박력분, 베이킹 파우더, 복
분자 분말을 넣고 2단으로 30초간 반죽한 후 마지막에 우유

Table 1. Formulas for muffin added with bokbunja powder
(unit: g)

Sample
Ingre-
dients

Bokbunja powder (%)

Control1) BM22) BM43) BM64) BM85) BM106)

Flour 100 98 96 94 92 90

Bokbunja  
powder

  0  2  4  6  8 10

Butter  80  80 80 80 80 80

Sugar  80  80 80 80 80 80

Egg  80  80 80 80 80 80

Milk  20  20 20 20 20 20

Baking 
powder

  3   3  3  3  3 3 

1) Control : Flour without bokbunja powder. 
2) BM2 : Flour with 2% bokbunja powder. 
3) BM4 : Flour with 4% bokbunja powder. 
4) BM6 : Flour with 6% bokbunja powder. 
5) BM8 : Flour with 8% bokbunja powder. 
6) BM10 : Flour with 10% bokbunja powder.

Butter cream (24～25℃)  

↓

Mixing butter and sugar 

↓

Mixing eggs

↓

Mixing flour, baking powder, bokbunja powder

↓

Mixing milk

↓

Baking in oven (180℃, 25 min)

Fig. 1. Procedures for preparation of muffin added with 
bokbunja powder.
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를넣고 고루섞어주었다. 완성된반죽을 7.5×4.5 cm 머핀틀
에 유산지를 깔고 70 g씩 담아 180℃로 예열된 오븐(컨벡스
코리아 전기 오븐 GO1815DX)에서 25분간 구워 실온에서 1
시간 방냉하여 사용하였다. 

3. 실험방법

1) 일반 성분 분석
복분자분말의일반성분분석(AACC 1983) 방법에의하여

측정하였다. 수분은 air method, 조단백질은 micro Kjedahl, 
조지방은 Soxhlet method, 조회분은 500℃에서 직접회화법을
이용하여 측정하였다. 

2) 머핀의 높이와 무게 측정
복분자 머핀의 높이는 굽고 난 다음 실온에서 1시간 방냉

한 후 가장 높은 부분을 전자자(Digimatic caliper, Mitutoyo 
co. Japan)를 이용하여 각각 5회 측정하여 그 평균값을 나타
내었으며, 무게는 동일한 조건에서 전자저울을 이용하여 각
각 5회 측정하여 그 평균값을 나타내었다.

3) 머핀의 부피와 비체적 측정
머핀의 부피(volume)는 종자치환법을 이용하여 5회 이상

반복 측정하였다(AACC 1983). 500 mL 비커에 좁쌀을 가득
담고그 종실을비운 후, 비커에머핀을넣고그 위에덜어낸
좁쌀을 다시 채운 뒤, 윗면이 수평이 되도록하였다. 이때 남
은 좁쌀을 메스실린더에 넣고 부피를 측정하였다. 머핀의 부
피는 ab(a: 좁쌀만 채운 부피, b: 빵을 채우고 남은 좁쌀의
부피)로 나타내었다. 비체적(mL/g)은 부피를 무게로 나누어
구하였고 모든 측정은 5회 이상 반복 측정하였다.

4) 머핀의 수분 측정
각 머핀 시료 5 g을 수분측정기(Shimadzu, HA-300)를 사

용하여, 105℃ 상압가열 건조법으로 각각 5회 측정한 후 그
평균값을 나타내었다.

5) 머핀의 pH 측정
각 시료의 pH는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 가하여 pH/ 

Ion meter(DP 80 mm, Dong Woo Medical System, Korea)를
사용한 후 20℃에서 저장하면서 각각 5회 측정하여 그 평균
값을 나타내었다. 

6) 머핀의 색도 측정
색도는 실온에서 1시간 방냉한 머핀을 색차계(Minolta, 

CR-300, Japan)를 사용하여 각 시료당 5회를 반복 측정하여, 

Hunter 값인 명도(lightness), 적색도(redness), 황색도(yellow-
ness) 값을 측정하였다. 이 때 사용된 calibration plate의 Hun-
ter Scale은 Y=92.5, x=.3132, y=.3193이었다. 

7) 머핀의 Texture 측정
Texture는 Texture analyser (Model : TX, XT2, England)를

사용하여측정하였으며, Texture analyser의측정조건은 Table 
2와 같다. 경도(hardness), 탄력성(springness), 씹힘성(chewi-
ness), 응집성(cochesiveness), 검성(gumminess)을 5회 반복 측
정한 후, 그 평균값을 결과로 나타내었다.

8) 관능검사
복분자 분말을 첨가한 머핀의 관능검사는 세종대학교 조

리외식경영학과 대학원생들에게 실험목적을 설명하고 훈련

한 다음 선발된 30명을 대상으로 실시하였으며, 시료를 검사
하고난뒤 입안을헹군 후다음시료를평가하게 하였다. 또
한 복분자 분말 첨가량에 따른 머핀의 품질 차이를 평가할

수 있도록 3회 반복 훈련시켜 평가하였으며, 평가항목은 색
(color), 풍미(flavor), 단맛(sweetness), 부드러움(softness), 전반
적 기호도(overall quality)의 5가지를 시험하였고, 9점 척도법
을 사용하여 1은 매우 나쁘다, 3은 나쁘다, 5는 보통, 7은 좋
다, 9는 매우 좋다고 평가하였다.

9) 통계분석
통계처리의각항목에따른실험결과는 SPSS 17.0 for win-

dow program을 사용하여, 각 항목에 따른 실험결과를 분산
분석(ANOVA)을 이용하여 α=0.05 수준에서 Duncan's range 
test를 실시하여 유의적인 차이를검정하였다(원 과 정 2001).

결과 및 고찰

1. 복분자 분말의 일반 성분 분석
국내산 복분자 성분 분석 결과는 Table 3과 같다. 복분자

분말 수분 함량은 4.10±0.20%, 조단백질 5.79±0.13%, 조지방
0.03±0.01%, 조회분 0.43±0.04%로 나타났다.

Table 2. Analysis condition for texture measurement 

Measurement Conditions

Test speed 1.0 mm/sec

Trigger 5 gf

Sample height 20 mm

Sample compressed 75%
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Table 3. Proximate composition of bokbunja powder (unit: %)

Sample Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

Bokbunja powder 4.10±0.20 5.79±0.13 0.03±0.01 0.43±0.04

2. 머핀의 높이와 무게, 부피와 비체적 측정
복분자 머핀의 높이와무게, 부피와 비체적을 측정한 결과

는 Table 4와 같다. 머핀의 높이 측정 결과, 모두 대조군에
비하여 복분자 분말 첨가군이 모두 낮았으며, 유의적인 차이
가 나타났다(p<0.001). 이러한 결과는 수수가루 첨가 머핀
(Im et al 1998)과 흑마늘 첨가 머핀(Yang et al 2010)에서도
기능성 재료의 첨가량이 증가할수록 머핀의 높이가 감소하

였다는 보고와 일치하였다. 머핀의 무게는 대조군에 비해서
복분자 분말 첨가군이 높게 나타났으나, 유의적인 차이는 나
타나지 않았다(p<0.05). 이러한 결과는 감태와 다시마 첨가
머핀의 연구 결과에서 대조군보다 분말류 첨가군의 무게가

더 높게 측정된다는 보고와 일치하였다. 
머핀의 부피와 비체적측정결과에서, 복분자 분말첨가량

이 증가할수록 부피와 비체적이 유의적으로 감소하였다(p< 
0.001). 이는 우엉 첨가 머핀과 쥐눈이 콩가루 첨가 머핀과
같이 밀가루대체식품함량의증가에 따라 부피가감소하는

결과와 일치하였으며, 유청 첨가 머핀(Chung HJ 2006)과 자
일리톨 첨가 머핀(An et al 2010) 제조시 비체적은 대조군에
비해서 낮은 수치를 나타낸 것과 동일한 결과를 보였다.
복분자 분말 첨가량이 증가할수록 높이와 비체적이 감소

하는 이유는 밀가루가 복분자 분말에 의하여 일부 대체됨으

로써 상대적으로글루텐형성약화및 전분의호화를지연시

키고, 이로인해단백질의망상구조가잘발달하지못하기때

Table 4. The properties of muffin added with bokbunja powder

Sample1) Height (mm) Weight (g) Volume (mL) Specific volume (mL/g)

Control 61.01±0.44a 69.17±0.375)NS 174.23±2.86a 2.52±0.04a

BM2 59.79±0.58b 70.11±0.73 169.29±1.99ab 2.40±0.02b

BM4 59.46±0.21ab 69.83±0.48 167.12±3.38bc 2.34±0.06bc

BM6 59.22±0.71ab 70.35±1.06 166.74±3.31bc 2.34±0.04bc

BM8 58.80±0.86ab 71.12±0.44 165.11±1.93bc 2.32±0.03bc

BM10 58.42±0.55c 69.56±0.52 162.93±1.87c 2.29±0.03c

F-value 11.481*** 5.55* 16.897*** 21.506***

1) Refer to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) Means with different superscripts within a column are significantly different (p<0.05).
4) * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
5) NS Not significant.

문인 것으로 사료된다.

3. 머핀의 수분과 pH 측정
수분과 pH를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 복분자 분말

첨가량이 증가할수록 수분은 증가하였고, pH는 감소하였으
며, 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 이는 청국장 첨가

Table 5. Moisture contents and the pH of muffin added 
with bokbunja powder 

Sample1) Moisture (%) pH

Control 17.04±0.05e 8.59±0.02a

BM2 17.74±0.18d 8.26±0.01b

BM4 18.10±0.70c 7.37±0.02c

BM6 18.32±0.11b 7.18±0.01d

BM8 18.48±0.04b 6.89±0.01e

BM10 18.68±0.04a 6.37±0.01f

F-value 186.61*** 18,398.803***

1) Refer to Table 1. 
2) Values are mean±S.D.
3) Means with different superscripts within a column are signifi-

cantly different (p<0.05).
4) * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
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머핀(Seo et al 2009) 제조시 첨가량 증가에 따른 수분 함량
의 증가와 동일한 결과로, 복분자 분말 첨가량 증가시 수분
결합력이 높아져 수분 손실을 저하시킴으로써 보수성을 갖

기 때문인 것으로 사료된다.

4. 머핀의 색도 측정
복분자 머핀의 색도 측정 결과는 Table 6과 같다. 명도값

(L)은 10%에서 18.89±0.48로 가장 낮게 나타났으며, 복분자
분말 첨가량이 증가함에 따라서 명도값(L)은 유의적으로 감
소하였다(p<0.001). 이는 블루베리 머핀(Hwang & Ko 2010),

Table 6. Hunter's color values of muffin added with bok-
bunja powder 

Sample1)
Hunter's color values

L a b

Control 50.92±1.36a 10.97±0.58a 25.01±0.66a

BM2 27.68±0.71b  1.84±0.30d  2.95±0.36b

BM4 23.37±0.77c  3.66±0.48c  2.62±0.45b

BM6 21.24±0.69d  4.21±0.48c  1.64±0.36c

BM8 19.65±0.57e  5.03±0.52bc  1.14±0.45cd

BM10 18.89±0.48e  5.78±1.46b  0.60±0.45d

F-value 1,117.504*** 88.016*** 2,094.234***

1) Refer to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) Means with different superscripts within a column are  signifi-

cantly different (p<0.05).
4) * p<0.05,  ** p<0.01,  *** p<0.001.

Table 7. Textural properties of muffin added with bokbunja powder 

Sample1) Hardness (g) Springiness (mm) Chewiness (kgf) Cohesiveness (kgf) Gumminess (kgf) 

Control 146.71±7.30a 0.63±0.82a 0.03±0.01a 0.45±0.05a 0.05±0.015)NS 

BM2 139.85±3.43a 0.78±0.05ab 0.02±0.01b 0.37±0.02ab 0.04±0.01

BM4 132.49±4.80ab 0.52±0.07abc 0.02±0.07bc 0.32±0.03bc 0.04±0.01

BM6 124.28±8.66bc 0.48±0.45bc 0.02±0.01cd 0.28±0.04cd 0.04±0.01

BM8 121.91±10.88bc 0.45±0.61c 0.01±0.01d 0.26±0.07cd 0.04±0.01

BM10 114.31±8.89c 0.41±0.06c 0.01±0.01d 0.23±0.02d 0.03±0.01

F-value 12.106*** 9.076*** 24.420*** 17.042*** 3.791*

1) Refer to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) Means with different superscripts within a column are  significantly different (p<0.05).
4) * p<0.05,  ** p<0.01,  *** p<0.001.
5) NS Not significant.

버찌 머핀(Kim et al 2009)과 유사한 결과가 나타났다. 적색
도(a)는 대조군이 10.97±0.58로 가장 높았으며, 복분자 분말
첨가 시료간에는 2% 첨가군이 1.84±0.30으로 가장 낮게 나
타났다. 복분자 분말 첨가량이 증가할수록 모든 시료간에 유
의적으로 증가하였다(p<0.001). 황색도(b)는복분자분말첨가
량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 복분
자 분말 머핀에서는 첨가량이 증가할수록 명도와 황색도는

감소하였고, 적색도는 증가하였다.

5. 머핀의 Texture 측정
복분자머핀의 texture를측정한결과는 Table 7과같다. 머

핀의 경도(Hardness)는 대조군에서 146.71±7.30으로 가장 높
게 나타났으며, 10%에서는 114.31±8.89로 가장 낮게 타났다. 
복분자 분말 첨가량이 증가할수록 경도는 감소하였으며, 모
든 시료간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 뽕잎 분말
첨가(Ahn & Yuh 2004), 홍국 분말 첨가(Park & Lim 2007) 
증가량에 따라 경도가 증가하는 결과와 일치하였다. 복분자
머핀의 탄력성(springiness)은 2% 첨가군이 0.78±0.05로 가장
높게 나타났으며, 10% 첨가군이 0.41±0.06로 복분자 분말첨
가량이 증가함에 따라 탄력성은 유의적으로 감소하였다(p< 
0.001). 씹힙성(chewiness)에서는 대조군이 0.03±0.01로 가장
높게나타났으며, 시료간에유의적인차이가나타났다(p<0.001). 
응집성(cohesiveness)에서는 대조군이 0.45±0.05로 가장 높게
나타났으며, 복분자 분말 첨가량이 증가할수록 응집성은 유
의적으로 낮게 나타났다(p<0.001). 검성(gumminess)에서는
대조군이 0.05±0.01로 가장 높게 나타났으며, 대조군에 비하
여 첨가군의 검성이 모두 낮게 나타났고, 유의적인 차이가
나타나지 않았다(p<0.05).
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6. 관능검사
복분자머핀의관능검사측정결과는 Table 8과같으며, Fig. 

2에 이를 나타냈다. 복분자 머핀의 색(color)은 시료간에 유
의적인 차이가 나타났으며(p<0.001), 복분자 분말 8% 첨가
군에서 7.20±0.96으로 가장 높게 나타났다. 향(flavor)은 8% 
첨가군에서 6.87±0.78로 가장 높았으며, 시료간에 유의적인
차이가 나타났다. 맛(taste)에서는 시료간에 유의적인 차이가
나타났으며, 8% 첨가군에서 가장 높게 나타났다. 부드러움
(Softness)은 8% 첨가군이 6.33±0.66, 전반적인 기호도에서는
8% 첨가군이 7.03±0.96로 가장 높게 나타났다. 이상의 관능
검사 결과를 종합해 볼 때, 복분자 머핀 제조시 밀가루 함량
대비 복분자 분말 8% 첨가가 가장 적당할 것으로 사료된다. 

요약 및 결론

복분자 머핀의 품질특성을 알아보기 위해 밀가루 사용량

대비 복분자 분말을 2%, 4%, 6%, 8%, 10% 첨가하여 제조한
머핀의 일반성분, 높이, 무게, 부피, 비체적, 수분, pH, 색도,

Fig 2. Sensory evaluation of bokbunja muffin.

Table 8. Sensory evaluation of muffin added with bokbunja powder 

Sample1) Color Flavor Taste Softness Overall acceptability

BM2 4.23±0.82c 5.07±0.52c 4.93±0.91c 5.17±0.38b 4.97±0.89b

BM4 4.63±0.76c 5.33±0.48c 5.37±0.89c 5.17±0.46b 5.30±0.70b

BM6 6.00±1.23b 5.83±0.70b 6.43±0.90b 6.10±0.92a 6.50±0.94a

BM8 7.20±0.96a 6.87±0.78a 7.13±0.68a 6.33±0.66a 7.03±0.96a

BM10 6.90±0.71a 6.50±0.73a 6.90±0.80ab 6.27±0.78a 6.53±0.63a

F-value 62.709*** 40.780*** 39.345*** 23.125*** 33.719***

1) Refer to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) Means with different superscripts within a column are  significantly different (p<0.05).
4) * p<0.05,  ** p<0.01,  *** p<0.001.

Texture, 관능검사를 실시하였다. 
복분자분말의일반성분은수분 4.10±0.20%, 조단백질 5.79± 

0.13%, 조지방 0.03±0.01%, 조회분 0.43±0.04%로 나타났다. 
복분자 머핀의 높이와 무게를 측정한 결과, 높이는 첨가량이
증가함에 따라 시료간에 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 
무게는 대조군에 비하여 첨가군이 모두 높게 나타났으나, 시
료간에 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 머핀의 부피와 비
체적 측정 결과, 첨가량이 증가할수록 부피와 비체적이 유의
적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.001). 
머핀의 수분과 pH 측정 결과에서, 복분자 분말 첨가량이

증가할수록 수분은 증가하였고, pH는 감소하였으며, 유의적
인 차이가 나타났다(p<0.001).
복분자분말머핀의색도측정결과에서, 명도값(L)은 10%

에서 18.89±0.48로 가장 낮게 나타났고, 대조군에서 50.92± 
1.36로가장높게나타났다. 적색도(a)는대조군이 10.97±0.58
로가장높았으며, 복분자분말첨가시료간에는 2% 첨가군이
1.84± 0.30으로 가장 낮게 나타났다. 복분자 분말 첨가량이
증가할수록 모든 시료간에 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 
황색도(b)는 복분자 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으
로 감소하였다(p<0.001). 복분자 분말을 첨가한 머핀에서는
첨가량이 증가할수록 명도와 황색도는 감소하였고, 적색도
는 증가하였다.
머핀의 texture를 측정한 결과에서 머핀의 경도(hardness)

는 대조군에서 146.71±7.30으로 가장 높게 나타났으며, 10%
에서는 114.31±8.89로가장낮게나타났다. 복분자분말첨가
량이 증가할수록 경도는 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 
머핀의 탄력성(springiness)은 2% 첨가군이 0.78±0.05로 가장
높게 나타났으며, 10% 첨가군이 0.41±0.06로 복분자 분말첨
가량이증가함에따라탄력성은유의적으로감소하였다(p<0.001). 
씹힙성(chewiness)에서는 대조군이 0.03±0.01로 가장 높게 나
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타났으며, 시료간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 응
집성(cohesiveness)에서는 대조군이 0.45±0.05로 가장 높게

나타났으며, 복분자 분말 첨가량이 증가할수록 응집성은 유
의적으로 감소하였다(p<0.001). 검성(gumminess)에서는 대

조군이 0.05±0.01로 가장 높게 나타났으며, 대조군에 비하여
첨가군의 검성이 모두 낮게 나타났고, 유의적인 차이가 나타
나지 않았다(p<0.05).
관능검사에서 복분자 머핀의 색(color)은 시료간에 유의적

인 차이가 나타났으며(p<0.001), 복분자 분말 8% 첨가군에
서 7.20±0.96으로 가장 높게 나타났다. 향(flavor)은 8% 첨가
군에서 6.87±0.78로가장높았으며, 시료간에유의적인차이가 
나타났다. 맛(taste)에서는시료간에유의적인차이가나타났으
며, 8% 첨가군에서 가장 높게 나타났다. 부드러움(softness)
은 8% 첨가군이 6.33±0.66, 전반적인 기호도에서는 8% 첨가
군이 7.03±0.96로 가장높게 나타났다. 이상의 품질평가와관
능검사결과를종합해볼때, 복분자머핀제조시밀가루사용
량대비복분자분말 8% 첨가가가장적당할것으로사료된다. 
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