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Abstract

This study was investigated the quality characteristics of muffins which were prepared with whole waxy sorghum flours. Muffins were 

made with different sorghum flour contents of 10, 30, 50 and 100% substitution for wheat flour. The crude protein and fat contents of 

muffins were not different among samples, but the crude ash content was determined to increase with increasing content of sorghum flour. 

The specific gravity of the sorghum muffin batter as well as the weight and uniformity index of the sorghum muffins, were not significantly 

different from those of the control. The volume of muffins was found to decrease significantly when 100% sorghum flour was substituted for 

wheat flour. In terms of color, the L and b values of muffins were decreased with increasing contents of sorghum flour, and the a value 

was increased. The sensory test revealed that the hardness and adhesiveness of muffins was increased with the addition of sorghum flour, 

but springiness and chewiness decreased. According to the results of a sensory evaluation test, the flavor, taste and texture of muffins were 

reduced with the addition of 50 and 100% sorghum flour. The appearance and overall acceptability of sorghum muffins were not found to 

be different significantly from those of the control, up to 30% level substitution with sorghum flour.
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I. 서 론1) 

수수(Sorghum bicolor L. Moench)는 쌀, 보리, 밀, 옥수수에 

이어 중요한 잡곡의 하나이며(Woo KS 등 2009), 열대아프리

카가 원산지로 아시아, 아프리카 및 중미 지역에서 재배되고 
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있는 주요 식량자원이다(Chang HG와 Park YS 2005). 전통적

으로 수수는 수수경단, 수수부꾸미, 수수팥떡 등의 재료로 사

용해왔으나, 근래에는 가정에서 사용되는 빈도가 매우 낮아 

밥밑잡곡으로 소량 사용되고 있을 뿐이다. 

수수에는 식이섬유, 페놀화합물의 플라보노이드, 탄닌, 페

놀산 등이 함유되어 있고, 페놀화합물은 강한 항돌연변이원성

의 활성이 있으며(Hahn DH 등 1984, Chae KY과 Hong JS 

2006), 수수 추출물은 강력한 항산화활성, 항암 및 항균 등의 

생리기능을 가지는 것으로 알려져 있다(Woo KS 등 2010). 분

쇄 과정에서 제거되는 수수 껍질은 다른 부위에 비해 

anthocyanin이 많이 함유되어 있어(Hu C 등 2003) 수수 껍질
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을 활용한 고부가가치의 가공제품 개발이 기대되고 있다.

최근 사회적으로 높은 삶의 질을 추구하는 참살이에 대한 

시대적 풍조로 식생활에서 기능성식품, 건강보조식품 및 생활

습관병 예방식품에 대한 관심이 더욱 높아져 천연 기능성 물

질을 첨가한 다양한 제빵류와 머핀류 등과 관련된 여러 연구

가 진행되고 있다. 그 중에서도 머핀은 주원료인 우유 및 달

걀 등을 혼합하여 구워내기 때문에 영양가가 우수하며(Ahn 

CS와 Yuh CS 2004), 간편한 제조법, 편리성 등으로 인하여 

아침식사나 간식으로 많이 이용되고 있는 일반적인 빵 종류

의 하나이다. 머핀은 제조 시 다른 재료의 첨가가 비교적 용

이하여 제품의 다양화가 쉬운 편이고(Jung HO 등 1997), 밀

가루 이외의 다른 곡류분을 빵 반죽에 첨가하면 빵에 새로운 

맛이나 저장성 및 영양성의 향상을 도모할 수 있다(Eliasson 

AC와 Larsson K 1993). 식이 섬유소의 급원인 잡곡류를 첨가

한 빵 제품들에 대한 연구는 제한적으로 수행되고 있는데, 이

는 잡곡류의 특성상 제품의 부피가 작아지고 조직감이 거칠

어지는 등 관능적 특성이 감소되기 때문이다(Chang HG와 

Park YS 2005). 본 연구에서는 수수의 활용성 증대를 위해 껍

질을 제거하지 않은 통곡찰수수가루의 첨가량을 달리하여 머

핀을 제조한 후 머핀의 품질 특성을 평가하고자 하였다.   

 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재 료 

실험에 사용된 재료는 박력분(대한제분 1등급), 국립식량과

학원 기능성작물부로부터 공급 받은 통곡찰수수가루(황금찰수

수), 마가린(삼양), 설탕(삼양), 올리고당(청정원 쌀올리고당) 

소금(백설), 달걀, 베이킹파우더(Jenico), 탈지분유(서강유업)를 

사용하였다.

2. 통곡찰수수 첨가 머핀의 제조

통곡찰수수첨가 머핀의 제조방법은 일반 머핀 제조방법을 

변형하여 배합비율은 Table 1, 제조과정은 Fig. 1에 나타내었

다. 밀가루에 수수가루를 10, 30, 50, 100% 대체하여 머핀을 

제조하였다. 이때 물의 첨가량은 수수 껍질 중 식이섬유소의 

높은 수분결합력을 고려하여 수수가루 첨가량이 많아질수록 

증가시켰다. 찰수수가루 첨가 머핀의 제조방법은 마른재료인 

박력분, 수수가루, 베이킹파우더, 탈지분유는 2회 체에 내리

고, 마가린은 상온에 두어 부드럽게 만든 후 믹싱기(Hobart 

N50, Troy, Ohio, USA)를 이용하여 설탕, 소금, 달걀, 올리고

당을 넣고 크림화하였다. 이때 머핀의 촉촉함과 기능성을 증

가시키고자 설탕을 올리고당으로 일부 대체하였다. 크림화를 

마친 후 남은 달걀을 넣고 혼합한 후 마른재료와 물을 넣고 

혼합하여 반죽을 완성하였다. 반죽온도는 25±1℃가 되도록 

하였으며 유산지를 깐 머핀컵에 70 g의 반죽을 넣고 윗불 

180℃, 아랫불 170℃로 예열된 오븐(Dae Young Bakery 

Machinery Co. Seoul, Korea)에서 30분간 구웠다. 굽기 후 머

핀을 실온에서 1시간 방냉한 후 시료로 사용하였다.

  

Ingredients 

Bakers 

ratio 

(%)

Sorghum flour contents (%)

0 10 30 50 100

Wheat flour 100 200 180 140 100 0

Whole sorghum flour - 0 20 60 100 200

Magarine 90 180 180 180 180 180

Sugar 45 90 90 90 90 90

Oligosaccharide 15 30 30 30 30 30

Egg (white) 60 120 120 120 120 120

Egg (yolk) 40 80 80 80 80 80

Baking powder (BP) 2 4 4 4 4 4

Salt 0.5 1 1 1 1 1

NFDM
1)

5 10 10 10 10 10

Distilled water variable 33 36 39 42 45
1)
NFDM : Non fat dry milk 

Table 1. The formula of muffins prepared with different whole waxy 

sorghum flour contents                                    (g)

Mixing magarine, sugar, salt, egg yolk 20 g, egg white 30 g, 

oligosaccharide speed 3, 10 min

↓

Mixing egg yolk, speed 3, 2 min

↓

Mixing egg white, speed 3, 10 sec

↓

Mixing dry ingredients (sorghum flour, NFDM, BP), water

  speed 1, 15 sec 

↓

Filling the 70 g in muffin cups

↓

Baking in oven (170-180℃, 30 min)

Fig. 1. Flow chart of muffin baking procedure using 

whole sorghum flour.

3. 일반성분 분석

통곡찰수수가루, 밀가루, 머핀의 일반성분은 AOAC 방법

(1990)에 따라 분석하였다. 조단백질 함량은 Kjeldahl법, 조지

방 정량은 Soxhlet 추출법, 조회분은 550°C의 직접회화법을 

이용하여 측정하였다. 수분 측정은 머핀 속 중심부를 취하여 

105℃에서 상압 가열 건조법으로 측정하였고, 시료는 2 g 채

취하여 3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다. 

4. 반죽 비중 측정

머핀 반죽의 비중(specific gravity)은 AACC 방법(1990)에 따
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라 측정하였다. 빈 컵의 무게를 측정하고, 물을 담은 컵의 무

게를 측정하여 물의 무게를 기록하였다. 혼합이 완료된 머핀 

반죽을 컵에 빈 공간이 생기지 않도록 담고 반죽의 공기를 

뺀 후, spatula를 이용하여 윗면을 고르게 다듬은 후 무게를 

측정하여 아래 식으로 계산하였다.   

반죽의 비중 =
반죽을 담은 컵의 무게 - 빈 컵의 무게

물을 담은 컵의 무게 - 빈 컵의 무게

  

5. 무게, 부피, 비체적, volume index, uniformity

머핀의 무게는 디지털 저울을 이용하여 측정하였으며, 부

피는 좁쌀을 이용한 종자치환법으로 측정하였다. 비체적은 머

핀의 부피(mL)를 무게(g)로 나눈 값으로 하여 5회 반복 측정

하여 평균값을 내었다. Volume index는 빵의 부피 증대를 입

체적으로 나타내기 위한 척도로 머핀을 세로로 절단한 다음 

양변과 밑면의 중심과 일직선인 선의 길이를 측정 후 합하여 

나타내었고 uniformity index는 AACC 방법(2000) 세로로 자른 

단면의 양변의 길이를 각각 측정하여 뺀 값으로 나타내었다. 

6. 색도 측정

머핀의 색도는 머핀의 crust와 crumb로 나누어 color 

difference meter(Colormeter CM-3500d, Minolta Tokyo, Japan)

를 사용하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값을 측정

하였다. 한 처리군당 3개의 시료를 이용하여 측정하고 그 평

균값을 나타내었다. 이 때 사용한 표준백판(standard plate)의 

L값은 96.88, a값 -0.21, b값은 -0.28이었다. 

7. 머핀 단면 관찰

머핀의 외형 및 조직을 관찰하기 위하여 오븐에서 꺼낸 후 

상온에서 1시간 동안 방냉한 다음 최고 높이 부위를 위에서 

아래로 절단하여 디지털카메라(Canon 450d, Tokyo, Japan)를 

사용하여 촬영하였다.

8. 조직감 측정

머핀의 조직감은 머핀 내부를 3.0 × 3.0 × 2.5 cm
3
의 동

일한 크기로 자른 후 Texture analyzer(TA-XT 2i/25, Surrey, 

England)를 이용하여 측정하였다. 측정 조건은 pre-test speed: 

2.0 mm/sec, test speed: 1.0 mm/sec, post-test speed: 2.0 

mm/sec, time: 5 sec, distance: 20 mm, force 20 g이며, P/20 

cylinder probe를 사용하였다. 시료를 2회 연속적으로 압착시

켰을 때 얻어지는 force-time curve로부터 경도(hardness), 부

착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 

씹힘성(chewiness) 등을 한 처리군당 5회 반복 측정하였다. 

9. 관능검사 

관능검사는 식품영양을 전공하는 대학생 25명을 대상으로 

실시하였다. 찰수수첨가머핀의 기호도 검사 항목은 외관

(appearance), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전반적인 

기호도(overall acceptability)로 9점 기호척도법(1점: 대단히 나

쁘다, 9: 대단히 좋다)으로 조사하였다. 모든 시료는 동일한 

크기의 접시에 일정량 담아 제공되었으며 평가 사이에 입가

심을 할 수 있도록 물을 제공하였다. 

10. 통계분석 

실험결과는 SPSS 18.0 program을 이용하여 분산분석

(ANOVA)을 실시하고 유의성 검정은 Turkey 방법을 사용하여 

α=0.05 level에서 시료간의 유의차를 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 머핀의 일반성분

본 머핀 제조에 사용한 통곡 찰수수가루의 일반 성분은 조

단백 9.7%, 조지방 8.0%, 조회분 3.2%, 수분 12.6%였고, 박력

분은 조단백 8.2%, 조지방 0.7%, 조회분 0.4%, 수분 14.0%로, 

박력분보다 수수가루에서 단백질, 지방, 회분 함량이 높게 나

타났다. Im JG 등(1998)의 연구에서 껍질을 제거한 수수가루

의 일반성분은 조단백 8.9%, 조지방 2.4%, 조회분 1.3%, 수분 

9.1%로 보고한 것과 비교하여 본 연구에서 사용한 수수가루

는 껍질을 제거하지 않은 통곡수수가루로 조지방과 조회분 

함량이 높게 나타났는데 이러한 성분의 차이는 수수의 품종

과 껍질 유무에 의한 영향으로 추정된다. 

Compositions
Sorghum flour contents (%)

0 10 30 50 100

Moisture content 21.78±0.08
a

22.17±0.19
a

22.29±0.02
a

23.19±0.30
b

23.17±0.24
b

Crude protein 7.29±0.27
NS

7.25±0.08 7.50±0.17 7.52±0.04 7.52±0.04

Crude fat 23.53±0.19
ab

24.58±0.15
bc

25.22±0.71
c

23.44±0.40
a

24.62±0.39
bc

Crude ash 0.97±0.04
a

1.03±0.01
a

1.11±0.00
b

1.23±0.01
c

1.44±0.03
d

Each value is mean±S.D.  NS: Not significant
a-d

Values within the same row followed by different letters are significantly 

different (p<0.05)

Table 2. Proximate compositions of muffins prepared with waxy sorghum 

         flour contents

머핀의 일반성분을 측정한 결과는 Table 2에 나타내었다. 

머핀의 수분함량은 수수가루 첨가군이 대조군에 비해 약간 

높게 나타났는데, 이러한 결과는 수수 껍질 식이섬유소의 높

은 수분결합력을 고려하여 머핀 제조 시 수수가루 첨가량에 

따라 수분을 더 첨가한 영향으로 보인다. 조단백질과 조지방 

함량은 수수가루 첨가군과 대조군 간의 비슷한 경향이었으나 
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Sorghum flour 

content (%)

Batter specific 

gravity

Volume

(mL)

Weight

(g)

Specific volume

(mL/g) 

Volume 

index

Uniformity

index

0   0.77±0.01
NS

 152.50±2.74
bc

61.02±0.30 2.50±0.04
b

13.20±0.28
b

0.05±0.07

10 0.77±0.01 151.67±2.58
bc

60.97±0.54 2.49±0.06
b

13.20±0.14
b

0.05±0.07

30 0.78±0.01 154.17±4.92
c

61.15±0.59 2.52±0.09
b

13.30±0.14
b

0.10±0.00

50 0.78±0.01 149.17±2.04
b

60.88±0.13 2.45±0.03
b

13.20±0.07
b

0.05±0.07

100 0.78±0.01 143.33±4.08
a

61.12±0.39 2.32±0.08
a

12.30±0.00
c

0.05±0.07

Each value is mean±S.D.  NS: Not significant

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05)

Table 3. The properties of muffins prepared with waxy sorghum flour contents

조회분 함량은 수수가루 첨가군들이 대조군보다 높았으며 수

수가루 첨가량이 많을수록 높아지는 경향이었다.  

2. 머핀 반죽의 비중

통곡찰수수가루를 첨가하여 제조한 머핀 반죽의 특성은 

Table 3에 나타내었다. 반죽의 비중은 반죽내의 거품 형성 정

도를 나타내는데 밀가루 종류, 온도, 믹싱 및 믹싱속도, 화학 

팽창제의 사용유무와 종류 등의 영향을 받으며 형성된 기포

는 굽기 단계를 통해 팽창하여 내부구조를 형성하기 때문에 

조직감과 관련된 품질 결정에 중요한 영향을 미친다(Bennion 

EB와 Bamford GST 1997). 반죽의 비중이 적을수록 기포 함

유 정도가 높아져 구운 후의 부피는 증가하는데, 수수가루를 

첨가한 케이크 제조 시 찰성 및 메성 수수가루 첨가량의 증

가로 인하여 반죽의 비중이 증가했다는 Chang HG와 Park YS 

(2005)의 보고와는 달리 본 연구에서는 통곡찰수수가루 첨가

가 반죽의 비중에 큰 영향을 미치지 않았다. 

3. 부피, 비체적, 대칭성, 단면관찰 

머핀의 부피는 수수가루 30% 첨가군까지는 큰 변화가 없

었고 이후에는 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(Table 3). 

스폰지 케이크 제조 시 찰성 및 메성 수수가루의 첨가량이 

증가함에 따라 부피와 비용적이 급격하게 감소하였다(Chang 

HG와 Park YS 2005)는 결과와 일치하였다. 

케이크의 밀 전분을 수수 전분으로 대체할 때 수수 전분의 

높은 호화온도로 굽기 과정에서 충분한 호화가 나타나지 않

아 케이크 부피와 조직감이 현저히 떨어진다고 하였다(Glover 

JM와 Walker CE 1986). 감자 케이크의 경우 오븐에서 구워지

면서 단단한 gel이 형성되지 못하고 약한 gel 구조로 남아 

cell 속에서 생성되는 가스 압력을 지탱할 수 없기 때문에 오

븐 속에서 초기에 팽창되었다가 나중에 붕괴된다고 하였다

(Kim CS와 Walker CE 1992). 이와 같이 수수가루 첨가에 따

른 부피 감소는 찰수수가루의 높은 호화온도(Bennion EB와 

Bamford GST 1997)와 amylopectin의 gel 형성 능력의 부족

(Kim CS 1994, Choi EJ와 Oh MS 2009)으로 굽기 과정에서 

머핀의 구조 형성이 용이하지 않기 때문으로 생각된다. 제빵 

시 cellulose, wheat bran 및 oat hulls 등의 식이섬유원을 첨

가함으로써 부피 및 비체적이 감소한다고 보고되어 있는데

(Pomeranz Y와 Shogren KF 1977), 본 연구에서도 수수 껍질 

속 섬유질이 부피 및 비체적 감소에 일부 영향을 미친 것으

로 사료된다. 

수수가루 첨가 머핀의 단면을 촬영한 사진은 Fig. 2에 나

타내었으며, 대칭성(uniformity index)은 제조한 머핀의 전체적

인 균형을 나타낸 것으로서, 모든 시료간에 유의적 차이는 없

었다. 대조군의 경우 기공의 조밀도가 낮고, 수수가루 첨가량

이 증가할수록 조밀도는 높고 머핀의 높이는 낮아졌다. 

Fig. 2. Photograghs of vertical sections of muffins prepared

with whole waxy sorghum flour contents.

S0: wheat flour 100%, S10: sorghum flour 10%, S30: sorghum flour 30%, 

S50: sorghum flour 50%, S100: sorghum flour 100%

4. 색 도

통곡 찰수수가루를 첨가하여 제조한 머핀의 색도 측정 결

과는 Table 4에 나타내었다. 밝기를 나타내는 L값은 crust, 

crumb 모두 수수가루 첨가량이 증가할수록 유의하게 감소하

여 어두웠다. Crust의 L값이 crumb의 L값보다 낮은 것은 머핀

의 표면이 내부보다 Maillard 갈변 반응이 많이 나타났기 때

문이다. 적색도를 나타내는 a값은 수수가루 첨가량이 증가할

수록 높아져 붉은 색을 띄었으며, 황색도를 나타내는 b값은 

수수가루 첨가량이 증가할수록 crust, crumb 모두 감소하는 

경향을 보였다. 수수가루 첨가에 의한 색도의 변화는 수수가

루가 지닌 anthocyanin과 anthocyanidin 색소성분에 의한 것으

로 사료된다(Kim JH 등 2008). 

5. 조직감

머핀의 조직감을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 경도는 

대조군과 수수가루 50% 첨가군까지는 유의적인 차이가 없었

지만 100% 첨가군은 유의적으로 높게 나타났다. 밀가루에 다

S0   S10     S30        S50         S100
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Sorghum flour 

content(%)　

Crust  Crumb

L a b L a b 

0 63.28±2.87
d 

10.89±2.32
NS 

38.86±1.02
d

71.03±4.60
d

2.40±1.64
a

32.17±4.78
c

10 55.10±3.90
c

10.77±3.44 32.74±3.37
c

60.09±3.99
c

5.97±1.25
b

23.57±2.01
b 

30 48.09±2.51
b

12.16±2.09 25.45±1.67
b

52.25±0.41
b

7.60±0.19
bc

17.05±0.18
a

50 43.94±0.70
ab

12.45±0.62 22.78.±0.32
ab

44.70±1.41
b
 9.51±1.72

bc
16.62±2.69

a

100 40.91±2.28
a

12.46±0.24 20.35±0.66
a

34.91±0.88
a

9.75±0.37
c

11.71±0.39
a

Each value is mean±S.D.  NS: Not significant

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05).

Table 4. Hunter color values of crust and crumb in muffins prepared with different whole waxy sorghum flour contents 

Sorghum flour content 

(%)　
 Hardness (g)  Adhesiveness  Springiness Cohesiveness  Chewiness

0 555.26±50.53
a

-18.05±6.56
a

0.96±0.03
b

  0.33±0.02
NS

 183.92 ± 19.83
ab

10 557.50±62.69
a

-24.13±2.74
a

0.98±0.03
b

0.31±0.02 169.70 ± 28.15
ab

30 588.58±25.94
a

-13.60±1.80
a

0.95±0.02
b

0.30±0.01 162.64 ± 1.38
ab

50 642.74±40.40
a

-31.23±11.65
a

0.96±0.03
b

0.28±0.01 107.47 ± 83.74
a

100 819.79±72.89
b

-95.36±56.61
b

0.68±0.31
a

0.26±0.09 239.27 ± 84.42
b

Each value is mean±S.D.  NS: Not significant

Means with different letters within a column are significantly different(p<0.05).

Table 5. Texture profiles of muffins prepared with different whole waxy sorghum flour contents

Sorghum flour content 

(%)　
Appearance Flavor Taste Texture Overall acceptability

0 7.19±1.60
c

6.62±1.55
b

6.50±1.77
b

6.81±1.50
c 

6.88±1.63
c

10 6.54±1.96
bc

6.38±1.68
b

6.42±1.77
b

6.73±1.43
c

6.54±1.73
bc

30 6.69±1.59
bc

6.08±1.83
b

5.65±1.62
b

5.50±1.58
b

5.92±1.85
bc

50 5.88±1.61
b

6.15±1.52
b

5.77±1.61
b

5.92±2.00
bc

5.65±1.77
b

100 4.85±1.83
a

4.92±1.65
a

4.23±1.68
a

3.81±1.83
a 

3.85±1.71
a

Each value is mean±S.D.

Rating scale: 1(very bad), 9(very good)

Table 6. Sensory evaluation of muffins prepared with different whole waxy sorghum flour contents

시마 가루(Kim JH 등 2008), 버찌 분말(Kim KH와 Lee SY 

2009), 단호박 가루(Lee SM과 Joo NM 2007), 홍국 분말(Park 

SH와 Lim SI 2007), 부추분말(Ryu SY 등 2008) 등을 첨가하여 

제조한 머핀의 연구 결과들에서도 가루 첨가량에 따라 경도

가 높아지는 결과와 유사하였다. 머핀의 경도는 부피, 수분함

량, air cell 등에 영향을 받아서 air cell이 발달될수록 부피가 

커지고 경도는 낮아진다(Chabot JF 1979). 머핀의 부착성과 

씹힘성은 대조군과 수수가루 50% 첨가군까지 차이를 보이지 

않다가 수수가루 100% 첨가군에서 유의적으로 높게 나타났

다. 탄력성은 수수가루 100% 첨가군에서 유의적으로 낮게 나

타났고, 응집성은 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.

6. 관능검사 

찰수수가루의 최적 첨가량을 알아보기 위해 머핀의 외관, 

풍미, 맛, 조직감, 전반적인 기호도의 항목으로 기호도 검사를 

실시한 결과는 Table 6과 같다. 외관은 대조군에서 가장 높은 

점수를 얻었고, 수수가루 10, 30, 50% 첨가군에서는 큰 차이

가 없었으나 수수가루 100% 첨가군에서 가장 낮은 점수를 보

였다. 향미와 맛은 수수가루 50% 첨가군까지는 큰 차이를 보

이지 않다가 100% 첨가군에서 가장 낮은 점수를 얻었다. 조

직감에서는 수수가루 10% 첨가군까지는 대조군과 유의적인 

차이가 없었으나 30% 이상 첨가 시 대조군보다 낮은 점수를 

얻었으며 100% 첨가군에서 가장 낮은 점수를 나타내었다. 전

반적인 기호도는 수수가루 30% 첨가군까지는 대조군과 유의

적인 차이가 없었으나, 그 이상의 첨가수준에서는 기호도가 

낮은 것으로 나타났다. 따라서 본 실험의 결과를 종합해 보

면 수수가루 30%가 최적배합비로 결정되었다.



한국식품조리과학회지 제28권 제4호(2012)

478  배효제·류복미·우관식·서명철·김창순

Ⅳ. 요 약

 

통곡 찰수수가루를 10, 30, 50, 100% 첨가한 머핀을 제조하

여 품질 특성을 조사하였다. 머핀의 조단백질 함량은 군간의 

차이가 없었으나 조회분 함량은 수수가루 첨가량이 증가할수

록 높아졌다. 통곡 찰수수가루 첨가가 머핀 반죽의 비중에 

큰 영향을 미치지 않았다. 머핀의 부피는 수수가루 첨가량이 

증가할수록 감소하였고 수수가루 30% 첨가까지는 큰 변화가 

없었고 50% 이상 첨가 시 유의적으로 감소하는 경향을 보였

으며 수수가루 100% 첨가 시 가장 낮은 값을 보였다. L값과 

b값은 감소하여 어두운 색을 띄었고 적색도를 나타내는 a값

은 증가하였다. 머핀의 경도는 수수가루 첨가량이 증가할수록 

높아져 조직이 단단해졌다. 

머핀의 관능검사 결과 외관은 수수가루 첨가군들이 대조군

보다 낮은 값을 보였고 수수가루 100% 첨가 군에서 가장 낮

은 점수를 얻었다. 향미와 맛은 수수가루 50% 첨가군까지는 

대조군과 유의적인 차이를 보이지 않았으나 수수가루 100% 

첨가군에서 가장 낮은 값을 나타내었다. 조직감은 수수가루 

10% 첨가까지 대조군과 유의적인 차이가 없었으나 30% 이상 

첨가 시 대조군보다 낮은 점수를 얻었다. 전반적인 기호도는 

수수가루 30% 첨가군까지는 대조군과 유의적인 차이가 없었

으나 50% 이상 첨가 시 유의적으로 낮아졌다. 통곡 찰수수가

루를 첨가함으로써 수반되는 부피와 조직감 저하 등의 품질 

개선을 위한 연구가 더 필요하다고 사료된다.
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