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미강을 첨가한 머핀의 품질 특성
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Abstract

Muffins were prepared with different amounts of rice bran powder (0～30%), and their quality characteristics were investi-
gated. The specific gravity of batters increased with increasing rice bran. While the initial pasting temperature increased with 
increasing rice bran amount, peak viscosity and viscosity at 95℃ after 15 min gradually decreased. The pH value of batters 
and muffins decreased with increasing rice bran amount. Moisture content of muffins was affected by the addition of rice 
bran powder. The lightness and yellowness values of muffins decreased with increasing rice bran amount, whereas redness 
value increased. For textural characteristics, hardness, gumminess and chewiness of muffins significantly increased with 
increasing rice bran amount, whereas cohesiveness and springiness decreased. Aircell uniformity of muffins became larger and 
more random as rice bran powder content increased. In the sensory evaluation, scores of taste and texture were the highest 
in muffin added with 5% rice bran powder. Overall acceptability was highest in control and the 5% group without any 
significant difference. Values of color, flavor, taste, texture and overall acceptability of muffins tended to decrease as rice 
bran powder content increased. 
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서 론

미강은 현미를 도정하는 과정에서 얻어지는 외배유와 호

분층을 말하며, 쌀겨라고도 불린다. 미강은 다량의 식이섬유
를 함유함에 따라 소화율이 낮고 식미를 저하시키는 것으로

알려져 있으나, 비타민 B1, B2, 비타민 E, 칼슘, 철, 인, 마그
네슘 등 영양 성분 및 γ-orizanol, tocopherol, phenolic acid 
등의 항산화 물질을 다량 함유하고 있어 항산화 효과, 항암
효과, 정장 작용 등의 생리활성(Jang et al 2010, Jung et al 
2010)이있는것으로알려졌다. 그러나연간생산되는 40만톤
의미강 중 20～30%만미강유의제조로 이용되고있고, 나머
지는 동물의사료나 유기질 퇴비로사용되고있어 식품 소재

로서의 활용도는 낮은 실정이다(Choi et al 2008). 최근 미강
의 다양한 생리활성 효과에 대한 소비자의 관심이 높아지면

서 미강을 첨가한 가래떡(Choi & Lee 2010), 식빵(Chang et 
al 2008), 쿠키(Jang et al 2010), 소시지(Choi et al 2008) 등
에 대한 연구가 이루어졌으나, 여전히 가공 및 기능성 식품
으로서의 개발은 미비한 실정이다.

머핀은 밀가루, 우유. 계란, 버터를 주재료를 사용하여 제
조하므로 맛이 부드러워 영국에서는 아침식사나 티타임에

주로 먹는 빵이다. 머핀의 장점으로는 휴대가 간편하고, 제
품 제조가 용이하며, 부재료의 첨가에도 글루텐 형성에 큰
영향을 미치지 않아 다양한 머핀 제조가 가능하다는 점이다

(Ko & Hong 2011). 이러한 특성 때문에 최근 우리나라에서
도 머핀에 대한 선호도가 높아져 맛과 향의 개선뿐 아니라, 
건강 기능성도 고려하여 다양한 식품 소재를 첨가한 머핀이

개발되고 있다. 보고된 머핀에 관한 연구로는 보리 도정 겨
(Kim & Lee 2004), 포도씨 추출분말(Joo et al 2004), 자색고
구마 분말(Ko & Seo 2010), 현미 분말(Jung & Cho 2011), 다
시마분말(Kim et al 2008), 흑마늘추출분말(Yang et al 2010), 
오디즙(Lee & Choi 2011) 등을첨가한머핀등이있다. 이와같
은생리활성 효과가알려진 식품 소재를 첨가하여 머핀을 제

조하여바쁜현대생활에맞는간편식으로활용한다면소비자

들의 다양한 선택 기준을 만족시킬 수 있을 것이라 사료된다.
이에 본 연구에서는 다양한 생리활성 효과와 부산물로서

의 높은 부가가치를 지닌 미강을 첨가한 머핀을 제조하고, 
품질 특성 및 기호도를 평가하여 대중적인 제품으로의 제조

가능성을 알아보았다.
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재료 및 방법

1. 재료
미강은 (주)영농회사 상생(경북 상주시)에서 제공한 유기

농 재배 쌀을 도정 후 60 mesh를 통과한 분말을 사용하였으
며, 박력분과 설탕은 (주)삼양사의 큐원, 버터는 (주)롯데삼
강 그랜드 300-1, 베이킹파우더는 (주)제니코(서울, 한국), 계
란은 상주농산 제품을 사용하였다.       

2. 미강 첨가 머핀의 제조
미강을첨가한머핀은크림법(AACC 2000)을일부변형하여

제조하였으며, 재료배합비율은 Table 1에, 제조방법은 Fig. 1
에나타낸바와같다. 이때사용된밀가루는박력분이며, 미강
첨가구는 밀가루 100 g 대비 5%, 10%, 20%, 30%로 미강 분
말첨가량을달리하여제조하였다. 먼저버터와설탕을반죽기
(K5SS Kitchen Aid Co., Joseph, USA)에 넣고 2단으로 1분간
작동시켜 크림과 같은 상태로 만들었다. 여기에 계란을 넣고
2단에서 1분간 혼합하면서 크림 상태가 유지되도록 반죽하
였다. 다음 베이킹파우더, 미강, 체에 친 밀가루를 첨가하여
1단에서 1분간 혼합하여 반죽을 완성하였다. 완성된 반죽은
유산지를 깐 머핀컵에 60 g씩 담아 아랫불 160C〬, 윗불 180C〬
로 예열한 오븐(Daeyoung Bakery Machine Co., Korea)에서
25분간구운후, 실온에서 1시간 방냉 후시료로 사용하였다. 

3. 실험 방법

1) 반죽의 비중 측정
미강의 첨가량을 달리한 반죽의 비중은 AACC 방법(AACC 

2000)에 따라 아래의 식을 이용하여 산출하였다. 

비중 =
케이크 반죽을 담은 컵 무게  빈 컵 무게
물을 담은 컵의 무게  빈 컵 무게

Table 1. Formula of muffins added with different amount 
of rice bran powder

Ingredients (g)
Rice bran powder (%)

0 5 10 20 30

Cake flour  60  57  54  48  42

Rice bran powder   0   3   6  12  18

Butter  36  36  36  36  36

Whole egg  30  30  30  30  30

Baking powder   2   2   2   2   2

Sugar  40  40  40  40  40

Total 168 168 168 168 168

Weighting ingredients

↓

Mixing butter and sugar
(For 1 min at speed 2) 

↓

Mixing eggs
(For 1 min at speed 2)

↓

Mixing cake flour, rice bran and salt
(For 1 min at speed 1)

↓

Filling 60 g in muffin cup

↓

　Baking
(For 25 min at 180C〬/160C〬)

↓

Cooling
(For 60 min)

Fig. 1. Procedure for preparation of muffins added with 
different amount of rice bran powder.

2) 아밀로그래프 측정
미강의 첨가량을 달리한 시료의 아밀로그래프 특성은 Bra-

bender Visco/Amylograph(Brabender Ltd., Germany)를 사용
하여 측정하였다. 밀가루에 5%, 10%, 20%, 30%의 미강을
첨가하여 혼합한 가루를 제조한 후, 고형분 12%(w/w)의 수
용액으로 제조하여 35℃에서 95℃까지 1.5℃/min의 속도로
가열하고 95℃에서 15분간 유지시킨 후, 다시 동일한 속도로
50℃까지 냉각하면서 호화 개시 온도, 최고 점도, 95℃에서
15분간 유지시키고 50℃에서의 점도를 측정하였다. 

3) pH 측정
미강의첨가량을달리하여 제조한반죽과 머핀의 pH는시

료 5 g을 증류수 50 mL에 넣고 5분간 섞어 현탁액으로 만든
후, pH meter(Model 691, Metrohm, Switzerland)를 이용하여
측정하였다. 

4) 수분 함량 측정
미강의 첨가량을 달리한 머핀의 수분 함량은 머핀 반죽 5 

g을 적외선 수분 측정기(FD-240-2, Kett, Japan)를 이용하여
105℃에서 측정하였다. 

5) 색도 측정
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 색도는 색차계
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(CR-400/410, Minolta, Japan)를 사용하여 머핀의 내부의 명
도(L값), 적색도(a값), 황색도(b값)를 측정하였다. 표준백판의
값은 L=97.10, a=0.17, b=4.99였다.

6) 조직감 측정
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 조직감은 tex-

ture analyser(TA-XT2, Stable micro system Ltd., England)를
이용하여 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springi-
ness), 점착성(gumminess) 및 씹힘성(chewiness)을 측정하였
다. 이때의 시료는 일정크기(2×2×2 cm)로 자른 것을 사용하
였고, 머핀 조직감 측정 조건은 Table 2에 나타낸 바와 같다. 

7) 단면 조직 관찰
머핀의 단면 조직은 머핀의 중앙을 이등분으로 절단한 후

카메라(Nikon Digital, Japan)를 사용하여 사진을 촬영하고

관찰하였다. 

8) 관능평가
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀에 대한 관능평가

는 본 실험의 목적과 평가 방법, 머핀의 특성에 대해 충분히
숙지, 훈련시킨남여대학생 15명을대상으로색(color), 향(fla-
vor), 조직감(texture), 맛(taste), 전반적인 기호도(overall accep-
tability)에대한 기호도를 5점 척도법(5점; 아주 좋다, 1점; 매
우 나쁘다)으로 평가하였다. 시료 머핀은 4등분하여 백색 플
라스틱 접시에 물과 함께 제공하였으며, 시료가 바뀔 때마다
물을 마시게 하면서 실시하였다.

9) 통계 처리
아밀로그래프를 제외한 모든 실험은 3회 이상 반복 측정

하였으며, 그결과는 SPSS 12.0(SPSS Institute, USA) program
을 이용하여 평균과 표준편차를 구하고 일원배치분산분석

(one way ANOVA)을 실시한 후, 유의적 차이가있는항목에

Table 2. Operating condition of texture profile analyzer

Measurement Condition

Probe type 35.0 mm cylinder

Pre-test speed 1.0 mm/sec

Test speed 1.7 mm/sec

Post-test speed 10.0 mm/sec

Distance 40%

Force 20 g

Time 5 sec

대해서는 p<0.05에서 Duncan's multiple range test로 검정하
였다. 

결과 및 고찰

1. 반죽의 비중
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀 반죽의 비중을 측

정한 결과는 Table 3에 나타낸 바와 같다. 대조구 반죽의 비
중은 0.65로 가장 낮았고, 30% 첨가구는 0.78로 미강 첨가량
이 증가함에 따라 증가하였다(p<0.05). 흑마늘 분말(Yang et 
al 2010)과 블루베리 분말(Hwang & Ko 2010)을 첨가한 머
핀에서도 첨가 재료의 함량이 증가함에 따라 반죽의 비중이

증가하는 것으로 나타났다. 오디 농축액(Lee & Choi 2011)과
같은 액체 재료를 첨가 시에도반죽의비중은 증가하는 것으

로 보고되었는데, 이는 대부분 첨가 재료의 중량이 밀가루보
다 높기 때문인 것으로 사료된다. 

2. 아밀로그래프
미강의 첨가량을달리한 시료의아밀로그래프 호화특성을

측정한결과는 Table 4에나타내었다. 호화개시온도는대조
구가 75℃이던 것이 30% 첨가구에서는 84.5℃로 증가하여
미강 첨가량이 증가함에 따라 호화 개시 온도가 높아졌다. 
그러나 최고 점도는 대조구가 550 B.U.였고, 30% 첨가구가
410 B.U.를 나타내어 미강 첨가량이 증가할수록 낮아졌다. 
95℃에서 15분간 유지한 후의 점도도 미강 첨가량이 증가할
수록감소하였으며, 이와같은결과는수수가루(Im et al 1998)
나 홍국 분말(Park & Lim 2007)을 첨가한 머핀에서도 일치
하였다. Lee & Oh(2006)는 흑미 가루를 함유한 시료의 경우
흑미 가루 첨가량이 증가함에 따라 최고 점도가 낮아졌다고

보고하였는데, 이는 흑미 가루를 구성하는 전분의 아밀로펙

Table 3. Specific gravity and pH of batters added with 
different amount of rice bran powder 

Rice bran 
powder (%)

Specific gravity 
(g/cc) pH

0 0.65±0.011)d2) 6.97±0.10a

5 0.66±0.01d 6.46±0.09b

10 0.68±0.00c 6.46±0.05b

20 0.72±0.00b 6.42±0.08b

30 0.78±0.01a 6.32±0.07bc

1) Means±S.D.(n=3). 
2) a～d Values with different subscripts in the same column are sig-

nificantly different at p<0.05 by Duncan's multiple ranged test.
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Table 4. Amylograph characteristics of mixture of cake 
flour and different amount of rice bran powder

Rice bran 
powder

(%) 

Gelatinization 
temperature

(℃)

Peak
viscosity
(B.U.)

Viscosity at 95℃
after 15 min

(B.U.)

 0 75.0 550 490

 5 78.1 430 420

10 82.6 490 380

20 83.0 520 360

30 84.5 410 280

틴 함량이 높기 때문이라고 하였다. 밀가루의 점도에 영향을
미치는 요인으로는 단백질 함량, 입도(粒度)분포 등이 알려져
있는데(Park & Lim 2007), 본 연구의 경우 미강의 지방 성분
이 밀가루 반죽의 글루텐 형성을 약화시켰고, 미강의 첨가로
분말재료의 입도가 전반적으로 커진 것 등이 점도에 영향을

미친 것으로 생각되었다. 

3. pH 
미강의 첨가량을달리하여제조한 반죽의 pH 측정 결과는

Table 3에 나타낸 바와 같다. 대조구의 pH는 6.97로 가장 높
았고, 30% 첨가구는 6.32로 나타나 미강의 첨가량이 증가함
에 따라 pH는 낮아졌다. 흑마늘 추출 분말(Yang et al 2010) 
이나 블루베리 분말(Hwang & Ko 2010)을 첨가한 머핀 반죽
의 pH도 첨가 재료의 첨가량이 증가함에 따라 감소하였다. 
머핀의 pH의결과는 Table 5에나타내었다. 대조구의 pH는

7.65로 가장 높았고, 10% 첨가구가 7.36, 20% 첨가구가 7.18, 
30% 첨가구가 7.13으로 반죽의 pH의 결과와 동일하게 미강
의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 유의적으로 낮아지는 경향

Table 5. Moisture content and pH of muffins added with 
different amount of rice bran powder

Rice bran 
powder

(%)
pH Moisture content

(%)

0    7.65±0.031)a2) 14.60±0.56

5    7.45±0.04b 15.60±0.10 

10    7.36±0.02c 14.60±0.78 

20    7.18±0.02d 15.60±0.01

30    7.13±0.01e 15.50±0.31 
1) Means±S.D.(n=3). 
2) a～e Values with different subscripts in the same column are 

significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple ranged test.

을 보였다. 현미 분말(Jung & Cho 2011), 다시마 분말(Kim 
et al 2008), 복분자 분말(Ko & Hong 2011), 흑마늘 추출 분말
(Yang et al 2010) 첨가 머핀에서도첨가 재료의첨가량이증
가함에 따라 머핀의 pH는 감소되었다.  

4. 수분 함량
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 수분 함량을 측

정한 결과는 Table 5에 나타낸 바와 같다. 대조구의 수분 함
량은 14.60%로 가장 낮았으나, 미강첨가량이증가함에 따른
머핀의수분함량의차이는나타나지않았다. 현미분말을밀
가루 중량의 60%까지 대체한 머핀(Jung & Cho 2011)의 수
분 함량은 29.51%에서 28.49%로 다소 감소하였고, 다시마
분말을첨가한머핀(Kim et al 2008)에서는대조구보다첨가구
의 수분 함량은 높았으나, 다시마 첨가량이 증가함에 따라
증가와 감소를반복하였으며, 복분자 분말을첨가한머핀(Ko 
& Hong 2011)에서는 복분자 첨가량이 증가할수록 수분 함
량이 증가하는경향으로나타나머핀의 수분 함량은첨가 재

료의 수분 함량에 따라 차이를 보이는 것으로 사료되었다.

5. 색도
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀 단면 부위의 색도

를 측정한 결과는 Table 6에 나타낸 바와 같다. 명도(L값)의
경우, 미강 첨가량이 0～30%로 증가할 때 76.01～69.14로 감
소하여갈색정도가증가하였다. 한편, anthocyanin 색소를갖
는블루베리즙(Hwang & Ko 2010), 오디농축액(Lee & Choi 
2011), 복분자분말(Ko & Hong 201)을첨가한머핀이나, mela-
noidin 색소를 갖는흑마늘추출 분말을 첨가한 머핀(Yang et 
al 2010), 다시마 분말을 첨가한 머핀 등에서는 첨가 재료의
첨가량이증가함에따라이들재료의고유한 색으로인해 머

핀의 명도 저하가 현저하게 일어나는 것으로 보고되었다. 미

Table 6. Hunter's color value of muffins added with 
different amount of rice bran powder

Rice bran 
powder

(%)
L a b

 0 76.01±2.171)a2) 4.89±0.27e 31.44±1.54a 

 5 72.87±0.98b 2.70±0.08d 28.85±1.24b

10 70.01±0.86c  1.35±012c 27.81±0.69b 

20 69.73±1.28c 0.14±0.20b 26.54±0.38c 

30 69.14±0.43c 0.67±0.13a 24.41±0.63c

1) Means±S.D.(n=3). 
2) a～e Values with different subscripts in the same column are signi-

ficantly different at p<0.05 by Duncan's multiple ranged test.
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강의 색은 연한 밤색으로 밀가루와 버터가 혼합된 반죽색과

유사하기 때문에위의첨가 재료를함유한 머핀에 비해 명조

저하가 크지 않은 것으로 사료되었다.
적색도(a값)는 대조구가 4.89를 나타내어 연한 녹색의 경

향을 나타내었으나, 미강의 첨가량이 증가함에 따라 적색의
경향이 증가되어 30% 첨가구는 0.67로 측정되었다. 또한, 황
색도(b값)는 미강의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소
하였다. 미강첨가량의증가에 따른 a, b값의 변화는 보리 도
정 겨를 첨가한 머핀(Kim & Lee 2004)에서의결과와 일치하
였다. 

6. 조직감
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 조직감을 측정

한 결과는 Table 7에 나타낸 바와 같다. 경도(hardness)는 대
조구와 5% 첨가구가유의적 차이 없이 가장낮았으며,  30% 
첨가구가 983.71로 가장 높아, 미강 첨가량이 증가할수록 경
도가 증가하는 것으로 나타났다. 이와 같은 결과는 수수 분
말(Im et al 1998), 포도씨 추출 분말(Joo et al 2004), 들깻잎
분말(Yoon et al 2011)과 같은 분말 첨가뿐 아니라 블루베리
즙(Hwang & Ko 2010)이나 오디 농축액(Lee & Choi 2011)과
같은 액체 첨가물의 경우에서도 첨가 재료의 함량이 높아짐

에 따라 경도가 증가하였다. 
응집성(cohesiveness)은 대조구, 5%, 10% 첨가구간에 유의

적 차이가 없었으나, 미강 첨가량이 증가함에 따라 감소하였
다. 탄력성(springiness)도 대조구와 5% 첨가구가 유의적 차
이가 없이 가장 높았으며, 미강 첨가량이 증가할수록 감소하
였는데현미 분말(Jung & Cho 2011), 자색고구마 분말(Ko & 
Seo 2010), 복분자 분말을 첨가한 머핀(Ko & Hong 2011)과
오디 농축액을 첨가(Lee & Choi 2011)한 머핀에서도 첨가
재료의 첨가량이 증가함에 따라 탄력성이 감소하는 것으로

나타났다. 그러나흑마늘추출분말(Yang et al 2010), 블루베
리 즙(Hwang & Ko 2010), 들깻잎 분말(Yoon et al 2011)을

Table 7. Textural properties of muffins added with different amount of rice bran powder

Item
Rice bran powder (%) 

0 5 10 20 30

Hardness (g/cm2) 235.82±37.90d 255.30±38.31d 309.60±20.82c 470.73±16.56b 983.71±105.67a

Cohesiveness (%)   0.37±0.01a   0.34±0.02a   0.34±0.02a   0.26±0.07b   0.20±0.01c

Springiness (%)   0.84±0.03a   0.83±0.01a   0.78±0.03b   0.72±0.02c   0.59±0.04d

Gumminess (g)  85.70±8.35d  86.58±7.16d 106.68±9.21c 133.55±10.51b 192.93±21.92a

Chewiness (g/cm2)  71.62±11.91d  72.51±15.12d  82.64±15.56c  98.93±10.39b 113.75±7.14a

1) Means±S.D.(n=3). 
2) a～d Values with different subscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple ranged test.

E (30%)

A (0%) B (5%)

C (10%) D (20%)

Fig. 2. Internal appearance of muffins added with diffe-
rent amount of rice bran powder.
A : Muffin added without rice bran (control).
B : Muffin added with 5% rice bran. 
C : Muffin added with 10% rice bran. 
D : Muffin added with 20% rice bran.
E : Muffin added with 30% rice bran.

첨가한 머핀에서는 첨가 재료의 첨가량이 증가해도 탄력성

의 변화가 없어 본 결과와 다른 경향을 보였다. 검성(gummi-
ness)과 씹힘성(chewiness) 역시 미강 첨가량이 증가함에 따
라 증가하여 30% 첨가구가 가장 높게 측정되었는데, 현미
분말(Jung & Cho 2011)과 자색고구마 분말(Ko & Seo 2010) 
첨가 머핀에서도 첨가량 증가에 따라 탄력성이 증가하였다. 

7. 단면
미강의 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 단면 사진은

Fig. 2에 나타낸 바와 같다. 대조구에 비해 미강 첨가구는 미
강의 첨가량의 증가에 따라 색상이 점차적으로 어두워지는

경향을 나타내었다. 대조구 절단면의 기공은 균일하고 큰 기
공이 보이지 않은 반면, 미강 첨가구는 미강 첨가량이 증가
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할수록 큰 기공이 생성되고, 단면은 거칠어지는 경향을 볼
수 있었다. 이는 수수 분말(Im et al 1998), 적포도주(Lee et 
al 2011), 홍국 분말(Park & Lim 2007)을 첨가한 머핀에서도
첨가 재료의 첨가량이 증가할수록 기공이 커지고, 기공의 크
기는 불균일해 지며 거칠어지는 경향을 보였다고 보고한 연

구결과와 같은 경향이었다. 

8. 관능평가
미강의첨가량을달리하여제조한머핀의기호도평가결과

는 Fig. 3에 나타낸 바와 같다. 색(color)의 항목에서는 대조
구가 가장 높은 기호도를 나타내었으며, 다음으로 10%, 5% 
첨가구의 순으로 선호되었다. 향(flavor)의 항목에서도 대조
구가 가장 선호되었으며, 다음으로는 5% 첨가구가 선호되었
고, 미강 첨가량이증가함에따라 향의 기호도는 감소하였다. 
이와 같은 경향은 수수분말 첨가 머핀(Im et al 1998)의 연구
결과와도 일치하였다. 한편 맛(taste)과 조직감(texture) 항목
에서는 5% 첨가구가 가장 높은 기호도를 나타내었고, 미강
첨가량이 증가함에 따라 기호도는 감소하는 경향을 보였다. 
한편, 전반적인 기호도의 항목에서는 대조구가 가장 높은 기
호도를나타내었으며, 그다음이 5% 첨가구로 평가되었으나, 
유의적인 차이는 없었다. 전반적인 기호도에서도 미강 첨가
량이 증가함에 따라 기호도가 낮아지는 경향이었는데, 이와
같은 결과는 미강 특유의 색, 향과 미강의 풍부한 섬유소로
인해 과량의 미강 첨가는 머핀의 기호도를 저하시키는 것으

로 판단된다. 또한 5% 첨가구가 다른 첨가구에 비해 단단하
지 않으면서탄력성은높은 조직감때문에 미강 첨가구 중에

서는 가장 선호도가 높게 나타난 것으로 생각되었다.
이와같은결과를종합해보면다양한생리활성효과를지

닌 미강의 섭취 증대 및 머핀 제품의 다양화 측면에서 머핀

을 제조 시, 5%의 미강을 첨가하는 것이 맛, 조직감, 전반적
인 기호도에서 가장 바람직할 것으로 생각된다. 

Fig. 3. Result of sensory evaluation of muffins added 
with different amount of rice bran powder. 
a～d Values with different letter are significantly different at p< 
0.05 by Duncan's multiple ranged test.

요약 및 결론

미강 분말을 0, 5, 10, 20, 30% 첨가하여 머핀을 제조하고
이의 품질 특성을 평가하였다. 머핀 반죽의 비중은 미강 첨
가량이 증가함에 따라 증가하였으며, 아밀로그래프 호화 특
성결과호화 개시 온도는미강첨가량이 증가함에 따라 증가

하였으나, 최고 점도 및 95℃에서 15분간 유지한 후의 점도
는 낮아졌다. 반죽과 머핀의 pH는 미강 첨가량이 증가함에
따라 감소하였고, 머핀의 수분 함량은 미강 첨가량 증가에
따른시료간차이가나타나지않았다. 색도측정의결과, 명도
와 황색도는 미강 첨가량이 증가하면서 낮아졌으며, 적색도
는 높아졌다. 머핀 조직감의 경우, 미강 첨가량이 증가함에
따라 경도, 검성, 씸힙성은증가하였으나, 응집성과 탄력성은
감소하였다. 또한 미강 첨가량이 증가함에 따라 머핀 내 기
공이 커지고, 기공의 크기는 불균일해졌다. 기호도 검사 결
과 미강 5%를 첨가한 머핀의 맛과 조직감이 가장 선호되었
고, 종합적 기호도도 대조구와 차이없이 선호되었다. 그러나
과량의 미강 첨가는 기호도를 떨어뜨리는 것으로 평가되어, 
미강을 첨가한 머핀의 제조 시에는 5%의 미강을 첨가하는
것이 바람직할 것으로 사료된다.
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