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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the appearance, sensory and physicochemical characteristics of muffin added 

glutinous(GSP) and non-glutinous sorghum powder(NGSP). As increasing the amounts of sorghum powder, proximate 

(moisture, ash and protein) and minerals composition(K, Ca, Mg and Na) of muffin were significant difference. The weight, 

volume, height, lightness(L-value) and yellowness(b-value) were decreased as increasing the amounts of sorghum powder. 

In the results of sensory evaluation, appearance, color, flavor, taste, texture and overall quality of untreated muffin were 

1.4, 1.6, 1.4, 1.0, 1.1 and 0.9, and muffin added 10% GSP and NGSP were scored relatively high. Antioxidant compounds 

contents of muffin added sorghum powder were increased as increasing the amounts of sorghum powder. DPPH and ABTS 

free radical scavenging activities on methanolic extracts of untreated muffin were 0.74 and 1.31 ㎎ TE/g ER, respectively. 

DPPH and ABTS free radical scavenging activities of 100% GSP muffin were 9.40 and 19.14 ㎎ TE/g ER, and 100% 

NGSP muffin were 10.59 and 18.78 ㎎ TE/g ER, respectively. The results of this study show that notable antioxidant 

compounds and antioxidant activity on muffin added sorghum powder are considered to have significant health benefits.
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서 론   

근 경  향상  사 가 달하  식생  

태가  변 하고 , 식생  간편 , 단

, 식 가 루어지고 다(Jeon 등 2003). 식생   

변 , 운동 , 스트 스    등  해 비

만, 심 계 질 과 암  병  해마다 가하고 는 실

다(Lee 등 2010).  해 들 질  과 료에 

도움    는 생리 질  개 과  첨가한 다양

한 능  식  개   식 산업  주  과  식

고 다(Jeon 등 2002). 

늘날 우리  식생  태가 변 함에 라 우리나라에

도 다양한 태  과 나 빵  어린 ,  남 ,  등

 주  간식  비 고,  나아가 는 건강식   

병  식 에 한 심  욱 아  천연 능  질  

첨가한 다양한 과  빵  능  에 한 연 가 
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진행 고 다(Shin 등 1999). 특  핀(muffin)  주원료  

우 , 달걀 등  합하여 워내  에 양가가 우 하

 비  만들  워 아 식사  간식 용  많  용

고 는  빵  하나 (Ahn & Yuh 2004), 

빵 시 필  하는 루  함량에 식빵만큼 큰 향  지 

않 ,  시 다  재료  첨가가 비  용 한  등

  다양 가 운 편 다(Jung 등 1997). 러한 

에  능  핀 개 에 한 연 가 많  루어지고 

, 곡 , 트, , 과  등  첨가 재료에 라 다양한 

핀  가 용 하  다(Kim 등 2008; Lee 등 2010). 

핀에 곡  첨가한 연 는 눈 콩가루(Lee & Joo 2008), 

보리도 겨(Kim & Lee 2004), 미 말(Jung & Cho 2011), 

corn bran fiber(Jung 등 2005), 찹 가루(Johnson 1990), 항

(Baixauli 등 2008) 등  첨가하여 한 연 가 보고 었

나, 찰   첨가하여 한 핀  질과 생

리 에 한 연 는 루어  지 않는 실 다.

(Sorghum, Sorghum bicolor L. Moench)는 떡 식  

벼목 본과  한해살 (Kim 등 2006)  , 보리, , 

에 어 한 잡곡  하나 , 주  식용  비 고 

다(Woo 등 2009). 열 아프리 가 원산지  건 지 에  

가장 많  재 고(Chang & Park 2005), 식 , phenolic 

compounds 등  효  다량 함 어 다(Chae & Hong 

2006). Phenolic compounds  플라보 드, 탄닌, 산 등

 어 고,  플라보 드  알  

(Kim 등 2006), 근  생리  능 에 한 연 들  

보고 고 다. 에 함 어 는 합  강한 항

돌연변 원  (Grimmer 등 1992)  는 것  보고

고 ,   강 한 항산  나타내는 

것  알  다(Ha 등 1996). 그 에  능 에 

한 연 는 25   탄  하여 차  용매

한 후 항산   항균  검 한 연 (Kil 등 2009), 

 안토시아닌  항산  한 연 (Awika 등 2004), 

에 함 어 는 산, 플라보 드, 탄닌 등  

에 한 연 보고(Dykes & Rooney 2006)가 다. 

라  본 연 에 는  항산  지닌 가루

 핀에 첨가하여 핀  건강 능  진시키고, 

용  한 비처가 없는  새 운 비  

개 하고  말  첨가하여 건강 능  핀  하

고, 그에 한 학  특  검토하 다. 

재료 방법

1. 시험재료 이화학 특성 분석

본 연 에 사용  는 립식량과학원 능 에

 2011  생산  찰  (  양3 )  사

용하 다. 시료는 도 하지 않  상태  질  거하고, 

Pin-type Mill(DK201, Sejung Tech, Daegu, Korea)  용하여 

4,600 rpm  쇄하 , 원료   핀  

함량  105℃ 상압가열건  하 고, 함량  

550℃ 직  하 다. 시료  단 질과 

 함량  습식 해  용하여 하 다. 해액  

70% perchloric acid 1.8ℓ에 산 0.2ℓ   1ℓ  합

하여 사용하 다. 시료 0.5 g  취하여 해액 10 ㎖  가하

여 도   여가  해하 다. 해가 끝나  냉각

하여 여과지(Whatman No. 6, Whatman International Ltd., Oxon, 

UK)  사용하여 뜨거운  해  벽   닦

 여과한 후 100 ㎖  용하 고, 단 질함량  Kjeldahl 

(2300 Kjeltec Analyzer Unit, Foss Tecator, Eden Prairie, 

MN, USA)  용하여 량하 ,  ICP(Inductively 

Coupled Plasma, Optima-3300DV, Perkin-Elmer, Norwalk, CT, 

USA)  , , 마그 , 나트  등  하 다. 

2. 수수가루 첨가 머핀의 제조

가루  첨가하지 않   핀  는 상

에   200 g  죽 (Hand mixer, LW-2003G, Luxel, Seoul, 

Korea)  크림 하고 탕(200 g)과 (1.2 g)  첨가하

다. 여 에 계란 200 g  3～4  나누어 고 합한 후 체  

(400 g), 베 킹 우 (15 g)  어 합하고 우 (200 

g)  첨가하여 고루 합하 다. 첨가 는 가루  양  

가루 양에 해 가루  10, 20, 30  50%  체하

, 가루 만  용한 핀 죽도 하 다.  

죽  60 g씩 핀 틀에 어 180℃  열  븐에  30

간 워낸 후 꺼내어 상 에  1시간 냉각하여 용 시

료  사용하 다(Ryu 등 2008).

3. 수수가루 첨가 머핀의 품질특성 분석

찰   가루  첨가하여  핀  피는 

운 후 실 에  1시간 한 후에   3  

복 하여 평균값  나타내었다. 핀  게는  

 게  운 후  게  비 하 다. 핀 단  

는 핀  에  아래    고  단  

고  니어 리 스  3  복 하여 평균값

 나타내었다. 색도는 핀  겉과  하여 색차계

(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)  하 , 암도  

나타내는 L값(lightness), 색도  도  나타내는 a값(red-

ness), 색도  도  나타내는 b값(yellowness)  나타내

었 (Bae 등 2001),  사용    L값  98.9, 

a값  －0.1, b값  －0.36 었다. 모든 값  3  복 하
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, mean±standard deviation(S.D.)  나타내었다.

4. 수수가루 첨가 머핀의 능특성 평가

찰   가루 첨가하여  핀에 한 능

검사는 Choi 등(2006)  에 해 훈   30  

상  실시하 다. 능검사는 9  척도  용하여 

매우 다는 4 , 매우 나쁘다는 －4  채 하여 , 

색, 향, 맛, 직감, 체  도 등  항목에 해 능평

가  실시하 다.

5. 수수가루 첨가 머핀의 메탄올 추출물 제조

가루 첨가 핀  항산   항산   

하여 동결건 한 시료 량  취하여 80% 탄  상

에  24시간 동안 3  진탕 (WiseCube WIS-RL010, Daihan 

Scientific Co., Ltd., Seoul, Korea)한 다  여과하여 감압

(Eyela N-1000, Tokyo, Japan)  동결건 (FDT-8612, Operon, 

Kimpo, Korea)하여  하 , －20℃ 냉동고

에 보 하  시료  사용하 다.  에 시료  DMSO 

(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)  용해하여 항산  

 항산  용 시료  사용하 다.

6. 수수가루첨가머핀의항산화성분 항산화활성분석

 폴리  함량  Folin-Ciocalteu phenol reagent가 

 폴리  합 에 해 원  결과, 몰리브  청색

 색하는 것  원리  하 다(Dewanto 등 2002). 각 

 50 ㎕에 2% Na2CO3 용액 1 ㎖  가한 후 3 간 

하여 50% Folin-Ciocalteu reagent(Sigma-Aldrich) 50 ㎕  가하

다. 30  후, 액  도 값  750 nm에  하

고, 질  gallic acid(Sigma-Aldrich)  사용하여 검량

 하 고,  g  mg gallic acid equivalent(GAE, 

dry basis)  나타내었다.  플라보 드 함량  Dewanto 등

(2002)  에 라  250 ㎕에  1 ㎖  5% 

NaNO2 75 ㎕  가한 다 , 5  후 10% AlCl3․6H2O 150 ㎕  

가하여 6  하고 1 N NaOH 500 ㎕  가하 다. 11  후, 

액  도 값  510 nm에  하 다. 질  

(+)-catechin(Sigma-Aldrich)  사용하여 검량  하 고, 

 g  mg catechin equivalent(CE, dry basis)  나타내

었다.  tannin 함량  Duval & Shetty(2001)  에 라 

하 다. , 시료 용액 1 ㎖에 95% ethanol 1 ㎖   

1 ㎖  가하여  들어 주고 5% Na2CO3 용액 1 ㎖  1 N 

Folin-Ciocalteu reagent(Sigma-Aldrich) 0.5 ㎖  가한 후 실

에  60 간 색시킨 다  725 nm에  도  하

, tannic acid(Sigma-Aldrich)  질  검량  

하여  g  mg tannic acid equivalent(TAE, dry basis)

 나타내었다.

에 한 항산  ABTS(2,2'-azino-bis-3-ethylbenzo- 

thiazoline-6-sulfonic acid, Sigma-Aldrich)  DPPH(1,1-diphenyl-2- 

picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich) radical  거  하

다(Choi 등 2006). ABTS radical  거  ABTS 7.4 mM

과 potassium persulphate 2.6 mM  하룻동안 암 에 하여 

ABTS 양  시킨 후 용액  735 nm에  도 

값  1.4～1.5가 도  몰 계 (ε=3.6×104 M－1cm－1)  

용하여 탄  하 다.  ABTS용액 1 ㎖에 

액 50 ㎕  가하여 도  변   30  후에 

하 다. DPPH radical  거  0.2 mM DPPH용액

(99.9% ethanol에 용해) 0.8 ㎖에 시료 0.2 ㎖  첨가한 후 520 

nm에   30  후에 도 감  하다. ABTS 

 DPPH radical  거  ㎎ TE(Trolox equivalent anti-

oxidant capacity)/g extract residue(ER)  하 다. 

7. 통계분석

모든 는 3  복 하 , mean±S.D.  

하 다. 통계  SAS version 9.2(statistical analysis system, 

SAS Institute, Cary, NC, USA) program  용하여 각 처리

 평균과 편차  산 하고, Duncan's multiple range test

 용하여  검 하 다. 

결과 고찰

1. 수수가루 첨가 머핀의 일반성분 무기성분 함량

찰   가루 첨가에 라 한 핀  , 

, 단 질 등  과 , , 마그 , 나트  

등   함량  한 결과는 Table 1과 같  나타났

다. 처리 핀  ,   단 질 함량  각각 27.11, 

1.17  7.31 g/100 g  나타났 ,  경우 100% 

 용하여 한 핀  22.87 g/100 g  가장  

값  보 고, 가루 첨가량에 라  차  거  

보 지 않는 것  나타났다.  찰  에  

각각 1.17～1.55  1.06～1.38 g/100 g  찰 가 약간 

았 , 단 질  각각 6.69～7.72  6.75～7.41 g/100 g  

 차  보 나 큰 차 가 없는 것  나타났다. 

, , 마그 , 나트  등   함량  체

  차  보 는 것  나타났 , 처리 

핀   함량  각각 72.21, 36.76, 12.32  189.61 ㎎/100 

g  나타났다. 과 마그  함량  경우,  첨가량

 가할   가하는 경향  보 , 

과 나트  함량   감 하는 경향  보 다. 100% 

찰   한 핀   함량  각각 141.41 
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Table 1. Proximate and minerals composition on muffin added glutinous and non-glutinous sorghum powder

Muffin
Proximate composition (g/100 g) Minerals composition (㎎/100 g)

Moisture Ash Protein K Ca Mg Na

Control 27.11±0.271)a2) 1.17±0.04de 7.31±0.53ab 72.21±1.08fg 36.76±1.68a 12.32±0.07i 189.61±8.11a

Added

glutinous

sorghum

powder

10% 24.29±0.93ab 1.19±0.01cde 7.19±0.35ab 80.78±1.40e 36.11±1.75ab 16.76±0.20g 165.98±6.01b

20% 27.74±1.34a 1.17±0.03de 7.50±0.62ab 80.17±1.07e 32.20±0.34cd 20.18±0.29f 138.11±3.44c

30% 25.80±2.58ab 1.25±0.03cd 6.69±0.18b 93.62±1.89d 33.01±3.19bc 26.39±0.89e 138.78±1.91c

50% 26.10±0.06ab 1.28±0.01bc 7.28±0.13ab 105.17±5.12c 31.65±2.14cd 34.32±1.47c 126.72±6.46d

100% 27.01±2.70a 1.55±0.06a 7.72±0.13a 141.41±1.11a 30.46±1.14cde 56.56±0.22a 127.49±1.97d

Added

non-glutinous

sorghum

powder

10% 25.13±1.53ab 1.11±0.03ef 6.75±0.00b 71.20±1.35g 30.50±0.15cde 14.59±0.00h 146.48±0.57c

20% 25.66±0.96ab 1.06±0.05f 6.88±0.44ab 76.69±1.30efg 31.09±0.67cde 17.84±0.20g 139.32±1.91c

30% 24.87±1.18ab 1.10±0.02ef 6.75±0.44b 77.91±6.26ef 29.20±1.44de 20.96±1.63f 123.48±9.11de

50% 27.74±0.74a 1.14±0.04ef 7.25±0.27ab 93.12±0.44d 29.41±0.12cde 28.55±0.12d 124.02±0.64de

100% 22.87±0.00b 1.38±0.09b 7.41±0.04ab 119.76±1.56b 27.91±0.64e 45.53±0.65b 115.32±1.15e

1) Each value is mean±S.D.(n=3),
2) Any means in the same column followed by the same letter are not significantly(p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

 119.76 ㎎/100 g  나타났고, 마그  함량  각각 56.56 

 45.53 ㎎/100 g  나타났다.  함량  가루 10%  

찰  체한 핀에  36.11 ㎎/100 g  함량  보 다. 

2. 수수가루 첨가 머핀의 형태 특성

찰   가루 첨가에 라 한 핀  태는 

Fig. 1과 같  나타났 , 게, 피   등 태  특

 평가한 결과는 Table 2  같  가루 첨가량에 

 차  보 는 것  나타났다. 가루 첨가 핀

 게, 피  는 각각 52.29 g, 141.33 ㎤  57.24 

㎝  나타났 , 체  첨가량  가할  감 하는 

경향  보 나, 100% 찰  한 핀  각각 53.77 

g, 99.33 ㎤  48.82 ㎝  낮   보 는 것  나타났

다. 는 찰  특 상 는 과 에  찰 에 해  

Added glutinous

sorghum powder

Added 

non-glutinous

sorghum powder

Control 10 20 30 50 100

Addition amount of sorghum powder

Fig. 1. The picture of cross section on muffin added glutinous and non-glutinous sorghum powder.

많  보 하  에 게는 겁고, 피는 게 나  것

 보 다. 100% 찰  경우, 각각 53.77 g, 99.33 ㎤  

48.82 ㎝  낮  값  보 는 것  나타났 , 100% 

 경우 각각 50.74 g, 98.00 ㎤  47.80 ㎝  가장 낮  

 보 는 것  나타났다. 체  가루  10 

는 20% 체한 핀  태  첨가 핀과 사한 

경향  보 , 에 비해 찰  피가 큰 것  

나타났다. 

찰   가루 첨가에 라 한 핀  겉과 

 색도  한 결과는 Table 3과 같  첨가  겉  도

(L-value), 색도(a-value)  색도(b-value)는 각각 73.92, 

10.19  43.52  나타났 , 가루  첨가한 핀  경

우  색도는 첨가량  가함에 라 도  색도는 

 감 하는 경향  보 다. 색도는 10% 찰
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Table 2. Appearance characteristic on muffin added glutinous and non-glutinous sorghum powder

Muffin
Appearance characteristic

Weight (g) Volume (㎤) Height (㎝)

Control 52.29±0.821)b2) 141.33±5.03a 57.24±0.67a

Added glutinous

sorghum powder

10% 50.70±0.46c 134.67±2.31ab 55.44±1.94ab

20% 51.69±1.45bc 128.67±4.16c 54.14±1.67bc

30% 51.41±0.22bc 127.33±4.62bc 51.95±1.22c

50% 51.33±0.12bc 121.33±8.08cd 51.83±0.81c

100% 53.77±0.96a 99.33±6.43e 48.82±1.02d

Added non-glutinous

sorghum powder

10% 51.00±0.46bc 121.33±2.31dc 53.09±2.21bc

20% 50.97±0.94bc 113.33±3.06d 54.38±0.87bc

30% 50.57±0.44c 112.00±3.46d 54.73±1.65b

50% 50.53±0.73c 114.00±6.00d 54.67±1.49b

100% 50.74±0.69c 98.00±5.29e 47.80±0.75d

1) Each value is mean±S.D.(n=3×3),
2) Any means in the same column followed by the same letter are not significantly(p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

Table 3. Hunter color value on muffin added glutinous and non-glutinous sorghum powder

Muffin
Surface Interior

L-value a-value b-value L-value a-value b-value

Control 73.92±0.451)a2) 10.19±0.49b 43.52±1.01a 78.07±0.09a 3.64±0.37g 38.93±1.29a

Added

glutinous

sorghum

powder

10% 57.08±1.91c 13.24±0.32a 32.52±0.59b 62.02±0.12b 6.78±0.17d 26.73±0.48b

20% 54.27±0.88cd 9.96±0.66b 23.90±1.68c 49.35±0.19d 9.33±0.20bc 23.84±0.16c

30% 46.78±1.65fg 10.61±0.02b 20.83±0.98de 41.70±0.03e 9.88±0.18ab 21.59±0.48d

50% 43.62±2.94g 10.75±0.39b 19.52±1.21ef 35.78±0.28f 10.26±0.06a 19.38±0.44e

100% 38.06±0.99h 10.06±0.11b 13.97±0.01g 26.20±0.86h 8.90±0.24c 12.72±0.57g

Added

non-

glutinous

sorghum

powder

10% 62.21±1.10b 5.42±0.08e 22.56±0.40cd 54.35±1.43c 4.86±0.73f 20.26±1.23de

20% 52.49±0.05de 6.71±0.07d 18.42±0.27f 48.73±2.27d 6.69±0.18d 18.86±0.99e

30% 50.20±0.36ef 6.73±0.23d 18.24±0.93f 42.89±0.36e 6.47±0.07d 16.57±0.06f

50% 44.55±0.75g 8.41±0.81c 18.16±1.52f 36.83±0.06f 6.18±0.07de 12.78±0.07g

100% 34.08±2.78i 7.39±0.08d 11.35±0.42
h 29.62±1.07g 5.71±0.19e 9.73±0.19h

1) Each value is mean±S.D.(n=3×3),
2) Any means in the same column followed by the same letter are not significantly(p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

 첨가한 핀  13.24  게 나타났 , 20～100%에 는 

 차 가 없었다. 10～50%  첨가한 핀  

5.42～8.41   가하는 것  나타났고, 100% 

 첨가 핀  7.39  약간 감 하는 경향  보 다. 핀 

 색도는 도, 색도  색도가 각각 78.07, 3.64  

38.93  나타났 , 가루 첨가량  가함에 라 

도  색도는  감 하는 경향  보 다. 색도

는 찰  첨가 핀  10～50% 첨가 에  6.78～10.26  

 가하는 경향  보 고, 100% 찰  핀

8.90  약간 감 하 , 20  30%  첨가 핀에

 각각 6.69  6.47   값  나타내었다. 

3. 수수가루 첨가 머핀의 능 특성

찰   가루 첨가에 라 한 핀  

(appearance), 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 직감(texture)  

 도(overall quality) 등 능  특  평가한 결

과는 Table 4  같  나타났다. 가루 첨가 핀  능

평가 결과는 각각 1.4, 1.6, 1.4, 1.0, 1.1  0.9  평가 었
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Table 4. Results of sensory evaluation on muffin added glutinous and non-glutinous sorghum powder

Muffin Appearance Color Flavor Taste Texture Overall quality

Control 1.4±1.481)ab2) 1.6±1.57a 1.4±1.50a 1.0±1.32a 1.1±1.36a 0.9±1.51ab

Added

glutinous

sorghum

powder

10% 1.6±1.55ab 1.1±1.76a 1.0±1.14a 1.4±1.23a 1.3±1.58a 1.0±1.20a

20% 1.5±1.26a 1.2±1.44a 1.1±1.01a 1.3±1.35a 1.2±1.45a 0.9±1.40a

30% 0.8±1.32ab 1.1±1.46a 1.0±1.19a 1.1±1.61a 0.9±1.37a 0.9±1.35a

50% 1.1±1.56b 0.9±1.48a 1.1±1.23a 1.1±1.30a 0.9±1.38a 0.7±1.42b

100% －0.1±1.69b 0.1±1.98a 0.5±1.07a －0.1±1.88a 0.2±1.81a －0.5±1.84ab

Added

non-glutinous

sorghum

powder

10% 0.2±1.83b －0.5±1.92b 0.4±1.40a 0.9±1.46a 0.9±1.46a 0.6±1.52a

20% 0.3±1.46ab 0.0±1.30a 0.5±1.25a 0.5±1.36a 0.5±1.48a 0.5±1.17ab

30% 0.6±1.54ab 0.2±1.30a 0.5±1.41a 0.7±1.40a 0.5±1.68a 0.3±1.40ab

50% 0.6±1.87ab 0.9±1.35a 0.4±1.38a 0.4±1.30a 0.1±1.57a 0.4±1.43ab

100% 0.3±2.34b 0.8±2.14a 0.0±1.35a
－1.1±1.69b

－1.5±1.85b
－1.1±1.36c

1) Each value is mean±S.D.(n=3×3),
2) Any means in the same column followed by the same letter are not significantly(p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

, 10% 찰  첨가한 핀  결과는 각각 1.6, 1.1, 

1.0, 1.4, 1.3  1.0    득하 다.  첨

가한 핀에 는 10% 체 핀  각각 0.2, －0.5, 0.4, 0.9, 

0.9  0.6  비    얻었다. , 100% 찰

 첨가한 핀  각각 －0.1, 0.1, 0.5, －0.1, 0.2  －0.5

, 는 각각 0.3, 0.8, 0.0, －1.1, －1.5  －1.1  

낮   평가 었다. 가루  첨가한 핀  

 도가 게 나타난 처리는 찰  10～30%   

10%  나타나 에 비해 찰  첨가한 핀  능

  평가  는 것  나타났다. 체  

가루 첨가 핀  능  특  가루  첨가량에 많  

향  는 것  나타났 , 가루 첨가량  가할

 핀  , 색, 향, 맛, 직감   도 등 

능  특  감 하는 경향  나타내었다.

Table 5. Correlation coefficients among appearance characteristic and organoleptic properties of muffins added glutinous 

and non-glutinous sorghum powder

Factor Volume Height Appearance Color Flavor Taste Texture Overall quality

Weight －0.0719 －0.2763 －0.1704 0.0441 0.2915 －0.1310 0.1313 －0.1310

Volume   1.0000   0.7690**   0.8395** 0.5285 0.8534***   0.8619*** 0.8087**   0.8839***

Height   1.0000   0.6161* 0.2825 0.5453   0.7299* 0.6968*   0.8092**

Appearance   1.0000 0.7815** 0.8244**   0.6991* 0.5887*   0.6739*

Color 1.0000 0.6384*   0.2282 0.1506   0.2635

Flavor 1.0000   0.7733** 0.7970**   0.7688**

Taste   1.0000 0.9563***   0.9754***

Texture 1.0000   0.9394***

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

4. 수수가루 첨가 머핀의 형태 특성과 능 특성의

상 계

찰  가루 첨가에 라 한 핀  태  

특   능  특 에 한 상 계  한 결과는 Table 

5  같  체  태  특 과 능  특  간에 

 경향  보 는 것  나타났다. 가루 첨가 핀  

피는 (r=0.7690, p<0.01)  능  특  (r=0.8395, 

p<0.01), 향(r=0.8534, p<0.001), 맛(r=0.8619, p<0.001), 직감

(r=0.8087, p<0.01)  체  도(r=0.8839, p<0.001)  

 상  는 것  나타났 , 는 (r=0.6161, 

p<0.05), 맛(r=0.7299, p<0.05), 직감(r=0.6968, p<0.05), 체

 도(r=0.8092, p<0.01)  상  는 것  나타

났다. 능  특   색(r=0.7815, p<0.01), 향(r=0.8244, 

p<0.01), 맛(r=0.6991, p<0.05), 직감(r=0.5887, p<0.05), 체
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 도(r=0.6739, p<0.05)  상  었 , 색  향

(r=0.6384, p<0.05)과 상  는 것  나타났다. 향  

경우 맛(r=0.7733, p<0.01), 직감(r=0.7970, p<0.01), 체

 도(r=0.7688, p<0.01)  상  었고, 맛  직감

(r=0.9563, p<0.001), 체  도(r=0.9754, p<0.001)  

 상  었 , 직감  체  도(r=0.9394, 

p<0.001)   상  는 것  나타났다. 

5. 수수가루 첨가 머핀의 항산화성분 항산화활성

 합  식 계에 리 포 어 는 질  다양

한  량  가지 ,  합  phenolic hydroxyl

가 단 질과 같  거  결합  통해 항산 , 항암 

 항균 등  생리 능  가지는 것  알  다(Rice-Evans 

등 1997). 곡 에 함 어 는 항산  질  polyphenolic 

합 들  우 한 항산  가지는 것  알  

, 는 free radical  안 시킬  는 phenolic ring  

재  것  보고 어  다(Middleton & Kandaswami 

1994). 찰   가루 첨가에 라 한 핀   

폴리 , 플라보 드  탄닌 등  항산  함량에 

한 량  결과, Table 6과 같  가루 첨가량  가할

 도  가하는 것  나타났다. 가루 

첨가 핀 탄    폴리  함량  4.67 ㎎ 

GAE/g ER  나타났고, 가루 첨가량  가할  가

하는 경향  보 , 100% 찰   한 핀 

Table 6. Antioxidant compounds contents and free radical scavenging activity on methanolic extracts of muffin added 

glutinous and non-glutinous sorghum powder

Muffin
Antioxidant compounds contents Free radical scavenging activity4)

Polyphenol1) Flavonoid2) Tannin3) DPPH ABTS

Control 4.67±0.165)g6) 0.73±0.13f 0.49±0.02h 0.74±0.35e 1.31±0.20h

Added glutinous

sorghum powder

10% 4.86±0.21fg 1.10±0.15ef 0.81±0.01g 1.74±1.26de 3.10±0.18g

20% 5.25±0.17ef 1.83±0.43cd 1.02±0.01f 2.18±1.08de 4.26±0.16f

30% 5.70±0.23cde 2.15±0.23c 1.39±0.07e 2.83±0.91cd 5.79±0.09d

50% 7.23±0.20b 3.24±0.13
b 2.34±0.22c 4.84±0.76b 10.27±0.13b

100% 9.96±0.61a 4.91±0.10a 3.80±0.11a 9.40±0.19a 19.14±0.42a

Added non-glutinous

sorghum powder

10% 4.99±0.10
fg 1.23±0.01e 0.80±0.00g 1.65±0.39de 2.90±0.14g

20% 5.46±0.13de 1.55±0.02de 1.03±0.05f 1.75±1.69de 4.08±0.13
f

30% 5.78±0.21
cd 1.77±0.01cd 1.33±0.03e 2.80±1.18cd 5.27±0.12e

50% 6.10±0.16c 2.17±0.12c 1.86±0.03d 4.29±1.35bc 7.60±0.13
c

100% 9.89±0.30
a 4.90±0.39a 3.61±0.00b 10.59±1.24a 18.78±0.42a

1) ㎎ gallic acid equivalent per gram extract residue, 2) ㎎ catechin equivalent per gram extract residue,
3) ㎎ tannic acid equivalent per gram extract residue, 4) ㎎ Trolox equivalent antioxidant capacity per gram extract residue,
5) Each value is mean±S.D.(n=3),
6) Any means in the same column followed by the same letter are not significantly(p<0.05) different by Duncan's multiple range test.

탄   각각 9.96  9.89 ㎎ GAE/g ER   함량

 나타내었다.  플라보 드  탄닌 함량  가루 

첨가 핀 탄  에  0.73 ㎎ CE/g ER  0.49 ㎎ 

TAE/g ER  나타났고, 100% 찰   한 핀 

탄  에   플라보 드 함량  각각 4.91  

4.90 ㎎ CE/g ER,  탄닌 함량  각각 3.80  3.61 ㎎ TAE/g 

ER   함량  보 는 것  나타났다. 

천연  항산   radical에  공여하고 식

  지 질 산  억 하는 특  가지고 고, 체 

내에 는  radical에 한  억 시키는 역할  하

고 , radical 거 용  체  질병과  지하

는  단  한 역할  한다(Kim 등 2001). Ascorbic acid, 

tocophenol, polyhydroxy 향  합 , 향  아민 등에 

해  원 어 짙  색  탈색  항산  질  

공여능  할  사용 고 는 DPPH radical 거

(Nieva 등 2000)과 장에  ABTS radical  도가 항산

에 해 억 는 것에 하여 개  ABTS radical 

거 (Kim 등 2009)  질  Trolox  비 하여 mg 

TE(Trolox equivalent antioxidant capacity)/g extract residue(ER)

 나타낸 결과는 Table 6과 같  나타났다. 가루 첨가 

핀 탄   DPPH  ABTS radical 거  각

각 0.74  1.31 ㎎ TE/g ER  나타났고 100% 찰  

한 핀 탄   각각 9.40  19.14 ㎎ TE/g ER, 

100%  한 핀 탄   각각 10.59  
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18.78 ㎎ TE/g ER   radical 거  보 는 것  

나타났다. 상  결과에   폴리 , 플라보 드  탄

닌 등  항산 과 DPPH  ABTS radical 거 과 

 연  보고한 연 (Choi 등 2007)  같  본 연 에  

 많  첨가한 핀에    보 다. 핀 

시 열에 안  항산  지닌 가루  첨가는 효

과  핀  항산  진시킴  건강 능  

핀  가 가능한 것  단 었다. 

요 약

항산    핀에 첨가하여 한 핀

 태 , 능   학  특  검토하 다.  

핀  ,   단 질 등  함량  가루 

첨가에 라  차  보 나 큰 차 가 없었 , 

, , 마그 , 나트  등   함량  체

  차  보 는 것  나타났다. 가루 첨

가에 라 한 핀  게, 피  는 가루 첨

가량  가할  감 하는 경향  보 , 도  색

도는  감 하는 경향  보 다. 가루 첨가 

핀  능평가 결과 , 색, 향, 맛, 직감   

도는 각각 1.4, 1.6, 1.4, 1.0, 1.1  0.9  평가 었

, 10% 찰    첨가한 핀  비   

 얻었다. 가루 첨가 핀 탄    폴리

, 플라보 드  탄닌 등  항산  함량  가루 

첨가량  가할  가하는 경향  보 , 가루 

첨가 핀 탄   DPPH  ABTS radical 거

 각각 0.74  1.31 ㎎ TE/g ER  나타났고, 100% 찰

 한 핀 탄   각각 9.40  19.14 ㎎ TE/g 

ER, 100%  한 핀 탄   각각 10.59 

 18.78 ㎎ TE/g ER   radical 거  보 는 것

 나타났다. 상  결과에  가루 핀  항산  

진시킴  건강 능  핀  가 가능한 것  

단 었다. 
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