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Abstract

In this study, we investigated the quality characteristics and the sensory evaluation for madeleine added with peach 

(Prunus persica L. Batsch) juice. The pH and specific volume of madeleine were decreased with increase of peach juice, 

whereas the moisture and loss rate were increased. In the color of madeleine crust, L and b value were decreased with 

increase of peach juice, and these results showed significant differences compared to control(p<0.05). The other hand, the 

colors of madeleine crumb showed less significant changes compared to the control. On texture of madeleine with increase 

of peach juice, the hardness, chewiness, gumminess and cohesiveness were increased, whereas the adhesiveness was 

decreased. In the sensory evaluation with taste, color, flavor and overall preference, the madeleine with 20%(w/w) peach 

juice showed the highest value. Consequently, these results should provide the possibile use of peach processing in bakery 

industry because the addition of peach juice enhanced the quality and sensory characteristics of madeleine.    
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서 론   

복 아(Prunus persica L. Batsch)는 장미과에 하는 복

아나  열매   원산지 , 계에 약 3,000  

 다. 우리나라  재  주산지는 경 , 충남, 충 , 경남 

  강우량   지역  심  재 어 

(Park 등 1999), 내 는 미 생, 원

생, 월미복 아, 신 도 등 14여  고, 근 도  

는 미 도, 천 , 몽 사, 장택  등  알  

다(Kim 등 2012a).

복 아는  많고 드러우 , malic acid, citric acid, 

carprylic acid 등  ester  acetaldehyde 등  많  함 어 

어 독특한 향  나타낸다(Park & Cho 1998). 또한 복 아

는 식   틴과 비타민 A, C가 한 과  변비

 피  끗하게 하는 효과  나타내 (Chung & Park, 2003), 

갈  해 , 피  복, 취 해 , 심장병, 고 압, 골다공 과 

같  퇴행  만 질 에 효과가 다고 알  다(Block 

등 1992). 그러나 복 아는 과  연약하여 고  여 철에 

게 연 어 장  낮 (Whitelock 등 1994), 또한 

통과 에  10～30%는 폐 는 실 , 에 시 

하가 가피하므  가격  변동  심하  에 가격 안

  가가  향상  해 다양한 가공  개  필
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한 실 다(Park HS 2010).

복 아  용한 연 는  복 아 생과  (Lee 

& Chung 2008; Kim 등 2012a)  능  (Kim 등 2012b; 

Kim & Park 2010), 복 아 생과  장  향상(Na 등 2012; 

Park 등 2010b)  장  변 (Park 등 2010a; Kim 등 2009) 

등에 한 연 가 ,  복 아  용한 가공

에 한 연 는 복 아 효주(Park HS 2010), 복 아 

료(Youn 등 2010) 등  진행 고 지만, 다  과 에 비하

여 가공  개  미 한 실 다.  

마들  만들 가 고 료  어  한 열

량과  미량 양  공할  (Kim WS 2008), 

여 에 다양한 양 과 능   함 어 는 복

아  첨가하게  비 에게 매  식  

복 아  가가  향상시킬  는  개   

다. 라  본 연 에 는 복 아  용한 빵 가공  

개 하고  복 아  첨가한 마들  하고, 질특

 함  복 아  용한 빵가공  가능  

시하고  하 다. 

재료 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 재료  복 아, (Beksul, Yangsan, 

Korea), (fresh butter, Seoulmilk, Yangju, Korea), 탕(Q1, 

Samyang, Ulsan, Korea), (Shinan salt, Shinan, Korea), 베

킹 우 (Jeon Won Foods Co., Gyeonggi, Korea), 계란  충  

청주 재  마트에  하여 사용하 다. 

2. 복숭아즙의 제조

복 아   상처가 없는 복 아  별한 후 

(NJE-2003R, NUC, Daegu, Korea)  마쇄  착 하여 고  

거하고 복 아 (11.4 brix)  하 다. 그리고 100℃에  

1시간 동안 살균한 복 아  －80℃  deep freezer(MDF-399, 

Sanyo, Tokyo, Japan)에 보 하  마들  에 사용하 다. 

Table 1. Formula for the manufacturing of madeleine added with peach juice

Samples
Experimental factor(g)

Flour Peach juice Butter Sugar Egg Salt Baking powder

Control1) 100  0 100 100 100 0.5 2

PM202) 100 20  80 100 100 0.5 2

PM403) 100 40  60 100 100 0.5 2

PM604) 100 60  40 100 100 0.5 2
1) Control: Madeleine added with peach juice 0%, 2) PM20: Madeleine added with peach juice 20%,
3) PM40: Madeleine added with peach juice 40%, 4) PM60: Madeleine added with peach juice 60%.

3. 복숭아즙 첨가 마들 의 제조

마들  Jang JO(2007)  마들   용하여 

하 , 각각  재료  합비  Table 1에 나타내었

다. 복 아  첨가 마들  하  한 복 아  첨가량

 첨가하는  량 비 20, 40, 60%(w/w)  첨가하여 

하 다. 마들  는 합비 에 맞도  계량한 각

각 재료  용하여  계란에 탕,  어 거  

내고 가루  베 킹 우   후, 탕  용해시킨 

  복 아  고 죽하 다. 비  죽  마들  

틀에 담아 165℃  븐(HQ-Z365AS, Samsung, Seoul, Korea)

에  25 간 워 마들  한 후, 1시간 동안 식  다  

 한 시료  사용하 다.

4. 복숭아즙 첨가 마들 의 수분 pH 

복 아  첨가 마들   비  마들  시료 약 1 

g  취하여   (XM60, Precisa, Swiss)에  

 한 후 평균값  하 다(Jang JO 2007). 그리고 pH

는 비  마들  5 g씩 취하고  25 ㎖  가하여 

stirrer  사용하여 균질  시키  pH meter(DOCU-pH meter, 

Sartorius, USA)  사용하여 하 , 함량과 pH 모

 각각 3  복하여 하 다(Park 등 2011).

5. 복숭아즙 첨가 마들 비용 굽기손실률

복 아  첨가 마들  비용   실  An 등

(2010)   용하여 하 다.  복 아  마들

 비용  비  피   마들 과 시켜 피

 하고 마들  피  게  나눈 값  비용 (㎖/g)

 하는  용하여 하 다. 그리고 

 실  식(1)에 해  %  나타내었 , 각각 3  

복하여 하 다.

Baking 
loss 

rate(%) 
=

Dough weight－Madeleine weight
 ×100 (1)

Dough weight
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6. 복숭아즙 첨가 마들 의 색도

복 아  첨가 마들  색도는 Yang 등(2006)   

용하여 하 다. 복 아  첨가 마들  껍질과  

리하여 petri dish에 담아 고 한 후 색차계(Model CR-300, 

Minolta, Osaka, Japan)  사용하여 Hunter L값( 도), a값( 색

도), b값( 색도)  △E값  하 다. 그리고 모든 시료에 

하여 3  복 하 고, 사용   색  색 (L=93.5, 

a=0.3132, b=0.3200)  사용하 다. 

7. 복숭아즙 첨가 마들 의 조직감

복 아  첨가 마들  직감   마들  1.5×1.5×1.5 

㎝가 도  라 비하고 texture analyser(Text analyzer 

TA-XT2, Texture technologies Co., Scarsdale, NY, USA)  

용하여 경도(hardness), 착 (adhesiveness), 씹 (chewiness), 

검 (gumminess), 집 (cohesiveness)  하 다(Jang JO 2007). 

그리고  건  Table 2에 나타내었 , 모  10  복 

하 다.  

8. 능평가

다양한 도  복 아  첨가하여 한 마들  

Table 2. Conditions of texture analyzer for madeleine 

added with peach juice

Items Operation condition

Mode TPA test

Sample height 30.0 ㎜

Probe 20.0 ㎜

Pre test speed 3.0 ㎜/s

Test speed 1.0 ㎜/s

Post test speed 1.0 ㎜/s

Trigger type Auto-10 g

Time 3.0 sec

Strain 30.0%

Table 3. Changes of pH, moisture, specific volume and loss rate for madeleine with increase of peach juice

Samples pH Moisture(%) Specific volume(㎖/g) Loss rate(%)

Control1) 7.88±0.125)a 14.06±1.14c 2.64±0.23a 6.17±0.40c

PM202) 6.97±0.09b 19.42±1.61b 2.14±0.19
b 6.25±0.17c

PM403) 6.71±0.27b 22.42±1.46b 1.62±0.23c 7.10±0.36b

PM604) 6.45±0.19c 26.58±2.34a 1.63±0.17
c 8.49±0.23a

F-value 35.48*** 28.91*** 16.59*** 37.63***
1) Control: Madeleine added with peach juice 0%, 2) PM20: Madeleine added with peach juice 20%,
3) PM40: Madeleine added with peach juice 40%, 

4) PM60: Madeleine added with peach juice 60%, 5) Mean±S.D.(n=3), 
a～c Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05, ***Significant at p<0.001.

능검사는 충 학  식 공학과 학생 36  20  남

 학생들  상  1 (매우 나쁘다)  9 (매우 다)

지 9  척도  비  각각  마들  색상과 맛, 향, 

그리고 체  도  통해 실시하 다. 

9. 통계처리

통계처리는 SAS(Statistical Analysis System, Ver. 8.01, SAS 

Institute Inc., Cary, NC, USA) program  용하여 각  

평균과 편차  산 하고, 처리간  차   one-way 

ANOVA(analysis of variation)  한 뒤 Duncan’s multiple 

range test  용하여  검 하 다. 

결과 고찰

1. 복숭아즙 첨가 마들 의 pH, 수분, 비용 손실률

의 변화

복 아  도별  첨가하여 한 마들  pH, 

함량, 비용 , 실  변 는 Table 3에 나타내었다. 

 복 아  첨가량  가할  마들  pH는 7.9～6.5  

감 는 경향  나타내었 나, 함량  14.1～26.6%

지 가하 , 에 비해 복 아  첨가 들  pH  

함량에   변  나타내었다. 러한 결과는 복

아에 다양한 산  포함 어 다는 Park & Cho(1998)  

보고  통해 마들 에 첨가  복 아  내에 재하는 

산에 해 pH가 감 하는 것  생각 , 복 아  

 첨가 었  에 마들  함량  가  것  

사료 다. 그리고 비용   결과에 는  비용  

2.64 ㎖/g  나타나는  비해, 복 아  함량  가할  

비용 값   감 하여 복 아  60%  첨가한 마들

(PM60)  경우 1.63 ㎖/g  감 하는 경향  나타내었다. 

또한 죽 게에 비하여 마들  실  6.17～8.49%

지 가하는 경향  나타내어 함량  가할  

가루  루   해하여 과 에   지 못
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하고  빵  내 에 공  감 하고 직감  해

지고 피가 감 한다는 Chabot JF(1976)  보고  미루어 볼 

 복 아  첨가  함량  가하  마들  

루   해 어 비용  감 고 죽에 비하여 

실  가한 것  생각 다. 

2. 복숭아즙 첨가량에 따른 마들 의 색도 변화

복 아  도별  첨가하여 한 마들  색상  마

들  (crumb)과 껍질(crust)  나누어 한 결과(Table 

4),  마들  껍질  색상  복 아  20%  첨가한 마들

(PM20)   L, a, b값 모   차  나타나

지는 않았 나, 복 아  40% 첨가 마들 (PM40)  색  

변 가 크게 나타났 , 특 , a값  변 는 보다 

90% 지 가 어 색  변 가  나타남  하

다. △E값  변 도 복 아  60%  첨가한 마들 (PM60)에

는 16.2 지 변 어 는 다  색상  나타남  

하 다. 는 원료  사용  복 아는 장  매우 낮

 편 (Whitelock 등 1994), 특  복 아  에 포함

어 는 폴리  합  산  재하에 polyphenol oxidase

에 해  퀴  합  산  후  산  거쳐 

합체  갈색색  하 도 하고(Chang 등 2011), 복

아  장  향상시키  한 가열살균과 마들  

과   과 내 당  열에 해 러 어 갈변하게 

다는 보고(Lee & Lee 1997)  하 다. 라  마들  

 과   열 도가 껍질 에   달 어 내

보다  색상  변 가 진행 는 , 원료  사용한 복 아

과  과 에  열에 한 갈변  마들  껍질  색도에 

향  나타낸 것  생각 다. , 마들   색상  복

아  첨가량  가하  마들   L, a, b값  모  감

Table 4. Changes in Hunter's color L, a, b and △E value of madeleine with increase of peach juice

Samples Control1) PM202) PM403) PM604) F-value

Crust

L  67.29±0.835)a  65.89±1.23a  63.59±2.84a  54.09±4.30
b 14.77**

a －3.31±1.02b
－3.72±0.98b

－0.84±0.24a
－0.35±0.21a 16.72***

b  20.47±1.04a  19.49±1.11a  18.21±1.16a  11.51±2.05b  6.25***

△E 0 1.73 5.00 16.23

Crumb

L  62.72±0.10a  62.74±0.28a  58.61±1.27b  58.34±0.28b 40.54***

a －0.76±0.03a －0.77±0.02a －0.85±0.06ab －0.87±0.06b  4.55*

b  24.39±0.17a  23.93±0.91
a  20.83±0.12b  19.40±0.17c 77.51***

△E 0 0.46 5.44 6.64
1) Control: Madeleine added with peach juice 0%, 2) PM20: Madeleine added with peach juice 20%,
3) PM40: Madeleine added with peach juice 40%, 4) PM60: Madeleine added with peach juice 60%, 5) Mean±S.D.(n=3),
a～c Means with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05, 
*, **, *** Significant at p<0.05, p<0.01, p<0.001, respectively.

하는 경향  나타내었 나, 복 아  60%(PM60) 지 첨

가하여도 색  변 는 에 비해 L값  7.0%, b값  20.5% 

도  색  변 만 나타내어 껍질 색상  변 에 비해 변

도  차 가 크게 나타나지 않았다. 는 마들   

열 달  껍질보다 천천  진행 어  과  결시 껍질

에 비하여 마들   색상  변 가 미비하게 생한 것  

생각 다. 

3. 복숭아즙 첨가량에 따른 마들 의 조직감 변화

복 아  첨가에  마들  직감 변  하  

해 texture analyser  용하여 마들  경도(hardness), 

착 (adhesiveness), 씹 (chewiness), 검 (gumminess)  

집 (cohesiveness)  상  비 하 다(Table 5). 경도는 

에  154.3 g  나타내었 나 복 아  처리 에 는 

205.9～265.7 g 지 에 비 하여  경도값  나타

내었다. 그러나 복 아  40%(PM40) 상 첨가한 마들

는  차 는 나타나지 않았다. Chabot JF(1976)는 

빵  경도에 미 는  빵  함량, 공  달 

도, 피 등  는 , 공   달  빵  피가 크

고 softness가 가하여 경도가 낮아진다고 보고하 다. 라

 함량  가하  공  감 하고 피가 감 함

 softness가 감  경도가 가한 것  생각 다. 

또한 씹 , 검 과 집  복 아  첨가량  가함에 

라 가하는 경향  나타내었 나, 착 (adhesiveness)  

감 하 다. 특 , 복 아  60%  첨가한 마들 (PM60)에

는 씹 과 검  에 비해 1.8  가하 나, 

착  2.1  감 하 , 에 비해  차

 나타내었다. 는 감  첨가한 식빵  경우, 경도, 집

, 검  감  양  가할   값  나타낸다고
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Table 5. Changes of texture profile analysis for madeleine with increase of peach juice

Samples Hardness Adhesiveness Chewiness Gumminess Cohesiveness

Control1) 154.34±29.065)c
－13.56±7.16a 103.58±35.56b 103.30±21.59c 0.68±0.05b

PM202) 205.92±46.17b
－22.17±3.74b 126.32±45.34b 137.02±33.19b 0.67±0.04b

PM403) 243.54±21.80a
－24.06±5.25bc 183.76±96.72a 164.99±34.25a 0.72±0.06a

PM604) 265.67±20.96a
－28.92±8.25c 184.98±34.22a 185.15±23.81a 0.74±0.05a

F-value 24.40*** 10.22*** 4.89** 15.26*** 5.02**
1) Control: Madeleine added with peach juice 0%, 2) PM20: Madeleine added with peach juice 20%, 
3) PM40: Madeleine added with peach juice 40%, 4) PM60: Madeleine added with peach juice 60%, 5) Mean±S.D.(n=10),
a～c Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05,
**, ***Significant at p<0.05, p<0.01, p<0.001, respectively.

Han 등(2004)  보고  검 콩 청 장 가루  첨가한 마들

 경우 경도  검 값  청 장 가루  첨가량  가함에 

라  가한다는 Jang JO(2007)  보고  사한 

경향  나타내었다. 또한 Jung 등(1999)  빵  경도  감 에 

향  미 는   함량   하고 드

러우  빵   감 시킨다고 보고하 , Kawasome 

& Yamato(1990)도 케 크  함량  많  드럽고 

단 질 함량  가할   드럽다고 보고하 다. 라

 복 아  함량  가할  함량  가하  

에 경도, 씹 , 검 , 집  가한  착  감

하는 경향  나타낸 것  생각 다. 

4. 복숭아즙 첨가량에 따라 제조된 마들 의 능검사

복 아  첨가량에 라  마들 에 한 능검사

는 마들  맛(taste),  색(color), 미(flavor), 체

 도(overall preference)에 하여 특  강할   

 주도  하 , 한 결과는 Table 6에 나타내었

다.  맛  복 아  첨가하   비 하여 

도가   나타내었  복 아  40% 첨가한 

마들 (PM40) 지   나타내었다. 그러나 복 아

 60%(PM60) 상 첨가 에 는  보다 

도가 낮   차  나타내었다. 색  보다 복

아  20% 첨가한 마들 (PM20)에  가장   

나타내었 , 는 복 아  색과  과   복 아

 당  열과 하여 마들  색  갈변 도가 

에 비하여 색에 한  게 도한 결과라 생각 다. 

그러나 복 아  60% 첨가 마들 (PM60)에 는  진한 

갈변   비  도가 감  나타내었

다. 또한 미에 도 복 아  20% 첨가한 마들 (PM20)

과 40% 첨가 마들 (PM40)에    나타내었 , 

체  도 역시 복 아  20% 첨가 마들 (PM20)에

 가장  도  나타내었다. 는 검 콩 청 장 가루

Table 6. Sensory evaluation of madeleine with increase of 

peach juice

Sample Taste Color Flavor
Overall 

preference

Control1) 4.2±1.05)b 4.8±1.0b 3.9±1.6b 4.1±1.9b

PM202) 5.5±0.9a 6.0±1.6a 5.3±1.6a 6.2±1.6a

PM403) 5.4±1.0a 4.8±1.1b 5.1±1.4a 5.6±1.1a

PM604) 3.1±0.9c 3.6±0.8c 2.8±1.2c 2.9±1.1c

F-value 46.11*** 23.73*** 22.81*** 37.49***
1) Control: Madeleine added with peach juice 0%,
2) PM20: Madeleine added with peach juice 20%,
3) PM40: Madeleine added with peach juice 40%,
4) PM60: Madeleine added with peach juice 60%,
5) Mean±S.D.(n=3),
a～c Means with different superscripts in the same column are signi-

ficantly different at p<0.05.
***Significant at p<0.001.

 첨가한 마들  시료  색  첨가 마들  색보다 

하 , 색에 어 는 청 장  첨가한 마들   

한다는 Jang JO(2007)  보고  사한 경향  나타내었 , 

시  , 비트 , 징어  첨가한 생  스타  

질 특 에 한 연  결과에  스타 생 에 시   

10%  첨가한  색 , , 맛, 직감, 체  도

에  가장  평가  았다고 보고한 Shin JH(2002)  

결과  사하 다. 본 연 에 도 복 아  20% 첨가 마들

(PM20)  다  처리 에 비하여 능  질 특  가장 

게 나타났는 ,  같  결과는 색식  각  색  

능  해 건강에 다는 미지  합  결과  

생각 다. 

라  본 연 에 는 복 아  용하여 한 마들

 학  특   능  질특  하 , 

빵 가공 원료  복 아 재  용 가능  시하 다. 
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요 약

본 연 에 는 복 아  첨가에  마들  질  

능특  하고  하 다. 복 아  첨가 마들  질

 pH, 함량, 비용 , 실 , 색도  직감  

하 고, 능특  능검사  실시하 다.  복 아

 첨가량  가할  pH, 비용  감 한 , 함

량과 실  가하는 경향  나타내었다. 마들  

껍질 색상  L값과 b값  감 하고 a값  가하는 경향  

나타내었 , 에 비하여  한 차  

나타내었다(p<0.05).   색상  에 비하여 

 변 가 게 나타났다. 그리고 마들  직감에 는 복

아  첨가량  가할  경도, 씹 , 검 과 집  

가한 , 착  감 하는 경향  나타내었다. 또한 복

아  첨가량에 라  마들  맛, 색, 미, 체

 도는 20% 복 아  첨가 마들  가장  도

 나타내었다. 라  본 연 에 는 복 아  첨가에  

마들  질과 능  특  가함  하 , 마

들  복 아  용한 가공  용 가능함  시

하 다고 생각 다.
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