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증숙 공정을 이용한 마 분말 첨가 팬케익 프리믹스의 품질특성
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Abstract

Purpose: The aim of this study was to investigate the quality characteristics of pancake mix containing Dioscorea batatas powder. In 

order to optimize the formulation ratio of the pancakes, steaming process was used to develop health-oriented products by adding D. 

batatas saponin and improved blood circulation. Methods: D. batatas powder was substituted into pancake at 0%, 10%, 20%, 30% and 

40% of the total weight of wheat flour. Results: The viscosity of batter tended to increase as the ratio of D. batatas powder increased 

whereas the measures of spreadability were not significantly changed. In addition, the L-value and b-values decreased gradually while 

a-value increased. Among the textural characteristics cohesiveness tended to increase in proportion to the amount of D. batatas powder. 

Conclusion: The results of the sensory evaluation showed that pancake made with 20% D. batatas powder was the most preferable in 

appearance, flavor, taste, texture, and overall acceptability. 
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Ⅰ. 서 론

마(Dioscorea batatas)는 백합목 마과에 속하는 다년생 

덩굴식물로 뿌리를 식용하는데, 전 세계적으로 10속 650

여 종이 알려져 있으며, 열대 및 아열대지방에서 널리 분

포하는 식량 작물이다(Jang SM 등 1999, Kum EJ 등 

2009).

마는 amyolse, cholin, saponin, mucis, tannin, allantoin, 

chellidonic acid, sitostrol, diosgenin 등을 함유하고 있으

며, 특히 mucin은 면역기능 강화, 신경통, 뇌기능 활성화 

등에 효과가 있다고 알려져 있다(Jang JR 등 2010). 이렇

듯 마의 기능적 우수성이 많이 알려져 있으나 생식이나 

분말 제품의 소비가 주를 이루고 있어 가공 활용도가 낮

은 편으로 마의 이용성 확대를 위해 새로운 제품 개발이 

필요한 실정이다. 

최근에는 건강하고 균형 잡힌 삶과 밀접한 관계가 있

는 먹거리에 관심이 많아지며, 직접 가족들의 건강을 챙

기는 핸드메이드 문화가 식생활 분야에서도 높게 나타

나고 있다. 하지만 일반 조리와는 달리 제빵의 경우, 재

료의 비율 및 레시피 등의 조리 과정에서 전문적인 기

술을 요하기 때문에 일반인들이 쉽게 접근하기가 힘들

다. 이러한 단점을 해결하고자 최근 제빵에 필요한 필수 

재료들을 가장 적합한 배합비율에 따라 균일하게 혼합

해 놓은 홈베이킹 제품들이 많이 출시되고 있다. 국내 

프리믹스 시장은 CJ 제일제당, 오뚜기, 삼양사, 대한제

분 등이 진출해 있고 용도에 따라 베이커리믹스, 부침가

루, 튀김가루, 기타 등으로 분류할 수 있다. 최근에는 전

자레인지용 케익믹스와 집에서도 간편히 만드는 츄러스 

등 기존에 볼 수 없었던 홈베이킹 프리믹스 제품들이 

출시되어 제품군이 다양화되고 있다(Food Information 
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Ingredients
Contents (%)

0 10 20 30 40

Wheat flour (g) 360 324 288 252 216

Dioscorea batatas (g) 0 36 72 108 144

Sugar (g) 125 125 125 125 125

Baking powder (g) 15 15 15 15 15

Egg (g) 60 60 60 60 60

Milk (mL) 450 450 450 450 450

Table 1. The Formula of pancake prepared with different 

Dioscorea batatas contents

Mixing dry ingredients (wheat flour, Dioscorea batatas, BP)

Put the flour through a sieve to sift out the lumps.

↓

Mixing sugar, egg, milk for 5 min (30 times/min)

↓

Filling the 50 g in ladle

↓

Baking in frying pan for 80°C, 10 min

Fig. 1. Flow chart of pancake baking procedure using 

Dioscorea batatas.

Statistics System 2015). 홈베이킹 프리믹스란 베이킹

(baking)이 가정 내에서 이루어지는 장소의 의미의 홈베

이킹(home-baking)과 영어의 prepared mix의 약자인 프리

믹스(premix)의 합성어로, 물 또는 우유만 첨가해서 만들 

수 있도록 극히 간편하게 제조된 파우더 형태이다. 원래 

프리믹스는 가정용보다는 업체용으로 1849년 미국의 헨

리 존스(Henry Jones)에 의해 처음 시작되었으나, 가정에

서 오븐의 사용량이 늘어남에 따라 누구나 손쉽게 사용

할 수 있는 홈베이킹 프리믹스로 발전하였다(Kim HS & 

Song E 2011). 이는 특별한 기술 없이도 가정에서 편리

하게 베이킹이 가능하도록 만들었으며, 건강하고 안전한 

먹거리에 대한 소비자의 니즈가 증가하면서 웰빙 프리믹

스의 인기가 지속될 것이라 예상된다(Kim HS & Song E 

2011).

또한 최근 홈베이킹 프리믹스 제품들 중에는 밀가루만 

이용하여 만드는 기존의 재료보다 기능성이 첨가된 부재

료를 활용한 프리믹스의 건강 지향적인 식품 수요가 증

가되고 있는 추세이다. 이를 바탕으로 프리믹스 부재료 

및 다양화에 대해 다각적으로 모색하였으며, 전분질 원료

인 밀가루의 일부를 마 분말로 대체하여 홈메이드 제품

인 팬케익 프리믹스를 제조하기 위해 기존 추출공정의 

단점을 극복하고 활성성분의 효과적인 용출을 가능하게 

하여 유용성분을 증대시키는 증숙 공정(Kang MK 등 

2015)을 적용하였다.

따라서, 본 연구에서는 증숙 공정을 거친 마 분말 첨가 

프리믹스의 이화학적 특성을 측정하고, 마 분말 첨가 팬

케익의 품질특성 및 관능특성을 측정하여 마 분말 첨가 

팬케익의 최적 재료 배합비를 설정하고자 하였다. 이러한 

시도는 마 분말 첨가 팬케익 제조 및 상품화를 위한 기초

자료로 활용할 수 있을 것으로 사료된다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 마 분말 시료 제조

마(Dioscorea batatas)는 경상북도 안동지역에서 2015년

도에 생산된 장마를 구입하여 사용하였으며, 기 보고한 

증숙 마가루 제조 방법(Kang MK 등 2015)에 따라 실험

하였다. 마를 수세한 0.7 cm 간격으로 썰고, autoclave  

(100 L, WACS-1100, DAIHAN Scientific, Wonju, Korea)

에서 121°C, 1.2 kg/cm
2
, 30분간 증자를 시킨 다음 열풍건

조기(HB-502LP, HANBAEK CO. Ltd., Bucheon, Korea)로 

60°C, 8시간 건조하였다. 다시 autoclave에서 증숙을 거치

는 방법으로 2회 증자와 건조를 반복한 후 최종 함수율 

8.8%인 건조마를 수집하고 100 mesh로 분쇄하여 -40°C 

냉동고(GC-124 GHFP, LG, Changwon, Korea)에 보존하

면서 시료로 사용하였다.

2. 팬케익 프리믹스 실험 재료

본 연구에서 사용한 마(경북 안동, 한국), 설탕(백설탕, 

삼양사, 서울, 한국), 밀가루(박력분, 삼양사, 서울, 한국), 

계란(완주농협, 완주, 한국), 우유(서울우유, 서울, 한국), 

베이킹파우더(오뚜기, 안양, 한국), 소금(CJ 제일제당, 신

안, 한국)은 시중에서 구입하여 사용하였다. 프리믹스는 

수분 손실을 방지하기 위하여 LDPE zipper bag(Cleanwrap 

Co., Kimhae, Korea)에 넣고 실온에서 저장하면서 이화학

적 특성, 반죽특성, 제빵특성을 분석하였다.

3. 마 분말 혼합비율별 마 팬케익 제조

마 분말 첨가 팬케익의 제조방법은 일반 팬케익 제조

방법을 변형하여 배합비율 Table 1, 제조과정은 Fig. 1에 

나타내었다. 밀가루에 마 분말을 0%, 10%, 20%, 30%, 

40% 대체하여 팬케익을 제조하였다. 이때 우유의 첨가량

은 마의 높은 수분결합력을 고려하여 기존의 우유량보다 

1.8배 증가시켰다. 마 분말 첨가 팬케익의 제조방법은 밀

가루, 마분말, 베이킹파우더를 100 mesh 체에 2회 내리

고, 설탕, 계란, 우유를 넣고 거품기를 이용하여 5분 동안 

30회/분 속도로 직접 저으면서 크림화하였다. 크림화를 

마친 반죽의 온도는 24±1°C가 되도록 하였으며, 50 g의 

반죽을 넣고 80°C로 예열된 후라이팬에 넣고 예비실험을 
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Dioscorea batatas contents (%) Spreadability (cm)

 0
c
10.27±0.39

ab

10
c
10.11±0.02

bc

20 10.73±0.25
a

30  9.65±0.49
c

40  9.32±0.02
c

a-c 
Values with different superscripts within the same column are 

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

Table 2. Spreadability of dough prepared with different 

Dioscorea batatas contents

통해 정해진 시간인 10분간 구웠다. 굽기 후 팬케익을 실

온에서 10분간 방냉한 후 시료로 사용하였다. 

4. 마 분말 혼합비율별 반죽의 퍼짐성과 점도

반죽의 퍼짐성은 line spread chart를 사용하여 5회 반복 

측정하여 평균값으로 나타내었으며, AACC 방법(2000)을 

변형하여 계산하였다. 시료의 측정은 30°C의 팬케익 반

죽 50 g을 지름 50 mm, 높이 75 mm의 스테인레스 원통

에 넣고, 30초 후 원통을 들어 올려 1분 후 퍼짐이 멈춘 

부분 8군데를 자로 재어 측정하여 평균치를 구하였다. 혼

합비율 조건을 달리한 반죽의 점도는 상온(22±1°C)에서 

각 시료를 100 mL 비커에 담아 회전 점도계(Brookfield 

LV, Eng Labs Inc., Middleboro, MA, USA)를 이용하여 

spindle No. 5(Ø 20 mm)를 이용하여 20 rpm으로 1분간 

교반한 뒤 측정하였다.

5. 마 분말 혼합비율별 반죽과 팬케익의 색도

반죽과 팬케익의 색도는 색차계(CR-300, Minolta Co., 

Tokyo, Japan)를 이용하여 L값(lightness), a값(redness), b

값(yellowness)을 3회 반복 측정하여 평균값을 이용하였

으며 표준색판(white standard plate)은 L값은 95.72, a값은 

-0.15, b값은 2.79이었다. 팬케익의 경우는 시료의 균일한 

색도 측정을 위해 믹서기(HR2195, PHILPS, Amsterdam, 

Netherlands)에 갈아서 사용하였고 반죽과 팬케익 모두 디

쉬(35×10 mm)에 옮겨 측정하였다.

6. 마 분말 혼합비율별 팬케익의 조직감

팬케익의 조직감은 texture analyzer(TA-XT2i, Stable 

Micro System Co., Surrey, UK)를 이용하여 TPA(Texture 

Profile Analysis)로 측정하였다. 시료는 중심부분을 2×2×2 

cm의 정육면체 모양으로 자른 후 사용하였다. 실험에 사

용된 cylinder probe는 P/50(Ø 50 mm)을 이용하였고 측정

조건은 strain을 80%, pre-test speed는 5.0 mm/sec, test 

speed는 2.0 mm/sec, post-test speed는 2.0 mm/sec으로 하

여 시료당 5회 이상 반복 측정하였다. 추후 얻어진 force-  

distance curve로부터 경도(hardness), 탄력성(springiness), 

응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)

의 평균값을 구하였다.

7. 마 분말 혼합비율별 팬케익의 관능적 특성

팬케익의 관능적 특성은 팬케익을 먹어 본 경험이 있

는 패널 20명을 대상으로 외관(색), 향, 맛, 조직감, 전반

적 기호도 항목에 대한 기호도를 9점 평점법으로 평가하

였다. 시료는 제조한 후 30분 이내에 실시하였다. 팬케익

은 대중적으로 가장 많이 이용되고 있는 원형의 형태로 제

공하였다. 한번에 너무 많은 시료를 평가하여 생길 수 있

는 오류를 최소화하고 실험의 객관성을 위하여 균형불완

전블록계획법(Balanced Incomplete Block Design, BIBD)

을 사용하여 랜덤화(randomization), 블록화(blocking) 하

였다. 시료와 시료 사이에는 반드시 물로 입 안을 헹구도

록 하여 전 시료에 의한 영향이 미치지 않도록 하였다. 

기호도는 “매우 좋음”을 9점, “매우 좋지 않음”을 1점으

로 평가 하였다.

8. 통계처리

모든 실험은 3회 반복하여 실시하였으며, 실험으로부

터 얻은 결과는 SPSS Statistics(ver. 12.0, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)를 이용하여 평균±표준편차로 나타내

었고, 시료 간의 유의성 검증은 Duncan's multiple range 

test에 의해 p<0.05 수준에서 유의적 차이를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 마 분말 혼합비율별 반죽의 퍼짐성과 점도

팬케익은 반죽이 팬에 고르게 퍼져 구워지는 제품으로 

반죽의 유동성에 따라 제품의 두께나 품질에 차이가 생

길 수 있다. 이에 반죽의 유동성을 확인하고자 팬케익의 

점도와 퍼짐성을 측정하였으며, 마 분말 혼합비율별 반죽

의 퍼짐의 수치화는 Table 2에 나타내었다. 마 분말 혼합

비율이 30-40%인 반죽의 퍼짐성은 대조구에 비해 감소하

였으며, 점도(Fig. 2) 역시 퍼짐성과 유사한 경향을 보였

다. 마 분말 10% 첨가는 대조구와 점도 차이가 없었고 

20% 이상 첨가 시 점도가 증가하였으나 마 분말 함량에 

따른 유의적 차이는 없었다(p>0.05). 이는 우유 배합량은 

450 mL로 고정하고 동결 건조되어 수분함량이 낮은 마 

분말의 일정량 첨가로 유동성이 낮아지고 이로 인해 점

도가 높아지는 것으로 사료된다(Cho EJ 등 2007). Yi SY 

등(2001)은 스폰지 케이크 반죽에 마 분말을 첨가하였을 

때 달걀거품의 점도가 증가하였고 동결건조가 열풍건조 

보다 점성의 보존성이 우수한 것에 기인한다고 보고하였

다. 뿐만 아니라 점도 상승에 마 점질물의 효과가 특히 
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Dioscorea batatas 

contents (%)

Dough color
1)

Crumb color

L a b L a b

0 70.08±0.36
2)a

0.21±0.03
e

13.55±0.14
b

63.84±0.97
2)a

0.79±0.25
c

16.07±0.33
a

10 68.05±0.24
b

0.90±0.03
d

14.43±0.04
a

51.71±3.60
b

0.60±0.17
c

12.96±1.03
b

20 64.50±0.23
c

1.68±0.09
c

14.22±0.14
a

49.81±1.65
b

1.36±0.05
b

12.08±0.45
b

30 61.64±0.04
d

2.06±0.08
a

13.37±0.08
b

49.42±0.26
b

2.27±0.13
a

12.44±0.06
b

40 61.21±0.21
e

1.79±0.07
b

11.10±0.15
c

50.06±0.17
b

2.18±0.07
a

10.87±0.18
c

1) 
L=95.57, a=-0.1, b=2.87, L-value: lightness (100=white, 0=black), a-value: redness (-60~+60, －=green, +=redness), b-value: yellowness

(-60~+60, －=blue, +=yellow).
2) 

Means±SD.
a-e 

Values with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 

D0
1) 

D10 D20 D30 D40

Fig. 3. Photographs of the pancakes.
1) 

D0: wheat flour 100%; D10: Dioscorea batatas 10%; D20: Dioscorea batatas 20%; D30: Dioscorea batatas 30%; D40: Dioscorea 

batatas 40%.

Table 3. Hunter color values of dough and crumb in pancake prepared with different whole Dioscorea batatas contents

Fig. 2. Viscosity of dough prepared with different Dioscorea 

batatas contents.
1) 

D0: wheat flour 100%; D10: Dioscorea batatas 10%; D20: 

Dioscorea batatas 20%; D30: Dioscorea batatas 30%; D40: 

Dioscorea batatas 40%.

동결건조 마 분말이 크다고 하였다(Yi SY 등 2001). 따라

서 증숙처리 후 동결건조 시킨 마 분말을 첨가 시 낮은 

수분 함량(8.8%)과 마의 점질물의 영향을 받아 반죽의 점

도가 증가하는 것으로 사료된다.

2. 마 분말 혼합비율별 반죽과 팬케익의 색도

마 분말을 첨가하여 제조한 팬케익의 색도 측정 결과

는 Table 3에 나타내었다. 마 분말 첨가량이 많아질수록 

명도와 황색도는 감소하였고, 적색도는 높아지는 경향을 

보였다. 이는 본 연구에서 마의 사포닌 함량을 증대시키

기 위해 적용한 증숙 공정으로 인한 마 분말 색에 기인하

는 것으로 보인다. 기존의 연구결과들을 살펴보면, 밀가

루 대신 다른 분말을 첨가하여 제과 또는 제빵을 제조할 

경우, 첨가되는 분말의 종류와 색이 제품의 색도에 영향

을 미친다고 하였으며(Raidl MA & Klein BP 1983, Park 

ID 2008), 연잎분말(Song YG 2013)을 첨가한 스펀지케이

크, 들깻잎 분말을 첨가한 머핀(Yoon MH 등 2011), 현미

가루를 첨가한 와플(Choi SN 등 2013)의 연구에서도 밀

가루의 함량이 줄어듦에 따라 명도 값이 공통적으로 낮

아졌다. 팬케익의 명도는 대조구에 비해 낮았으나 마 분말 

첨가량에 따른 유의적인 차이는 보이지 않았다(p>0.05). 팬

케익의 적색도는 마 분말의 첨가량이 증가할수록 그 값

이 조금씩 증가하였고 황색도는 감소하였다. 마 분말 혼

합 반죽의 명도와는 상이한 결과를 보였으나 이는 팬에 

굽기 때문에 명도의 차이는 크게 없는 것으로 보인다. 팬

케익의 외관(Fig. 3)은 마 분말 첨가량이 증가할수록 색이 

조금 진해지는 것을 육안으로도 확인할 수 있었는데 색

도의 결과와 일치하였다. 반면에 황색도와 적색도는 반죽

과 마찬가지로 마 분말 색에 기인하는 것으로 생각된다.
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Dioscorea batatas 

contents (%)
Hardness (g) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

0
1)
19601.94±4.69

1)d
0.43±0.01

c
 0.53±0.00

c
 11242.93±2.52

d
  4022.91±0.51

e
 

10 23435.19±5.01
c
 0.43±0.01

c
0.60±0.02

b
 13852.89±0.52

c
 10577.01±5.24

a
 

20 27377.52±1.30
b
 

b
0.51±0.00

ab
 0.60±0.01

b
 16519.94±0.80

b
  8668.32±4.65

b
 

30 23303.16±1.17
c
 0.54±0.02

a
 0.63±0.01

b
 13934.30±2.30

c
  7368.14±1.96

c
 

40 34072.61±3.27
a
 0.48±0.01

b
 0.68±0.03

a
 21137.33±1.61

a
  6023.83±4.77

d
 

1) 
Means±SD.

a-e 
Values with different superscripts within the same column are significantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple 

range test.

Table 4. Texture profiles of pancake prepared with different Dioscorea batatas contents

Dioscorea batatas 

contents (%)
Appearance Flavor Taste Texture Overall acceptability

 0 5.84±1.26
1)a2)

5.16±1.38
c

5.05±1.61
b

6.00±1.29
a

5.16±1.38
b

10 6.47±1.78
a

5.79±1.55
bc

5.21±1.62
b

4.68±1.53
b

5.21±1.44
b

20 6.16±1.74
a

6.58±1.17
ab

6.42±1.30
a

5.89±1.15
a

6.42±1.39
a

30 5.68±1.95
a

6.63±1.16
ab

6.37±1.30
a

6.00±1.70
a

6.21±1.75
ab

40 4.32±2.11
b

6.84±1.24
a

6.05±1.90
ab

5.63±2.17
ab

5.79±2.07
ab

1) 
Means±SD.

2) 
Rating scale: 1 (very bad), 9 (very good).

a-c 
Values with different superscripts within the same column are significantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 5. Sensory evaluation of pancake prepared added Dioscorea batatas contents

3. 마 분말 혼합비율별 팬케익의 조직감

팬케익의 조직감을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 마 

분말 혼합비율이 다른 팬케익의 경도는 대조구에 비해 

마 분말 혼합 시 높았으나 첨가량에 따른 일정한 경향을 

보이지 않았다. 밀가루에 단호박 가루(Lee SM & Joo 

NM 2007), 홍국 분말(Park SH & Lim SI 2007), 부추 분

말(Ryu SY 등 2008) 등을 첨가하여 제조한 제품의 연구 

결과들에서도 가루 첨가량에 따라 경도가 높아지는 결과

와는 상이하나 이는 첨가된 재료와 전처리 방법 등에 따

른 차이로 여겨진다. 또한 경도는 부피, 수분함량, air cell 

등의 영향을 받아서 air cell이 저하될수록 부피는 작아지

고, 경도는 높아진다(Chabot JF 1979). 탄력성은 마 20% 

이상 첨가 시 대조구에 비해 증가하였다. 응집성의 경우 대

조구에 비해 마 분말 첨가구가 높았으나 마 분말 10-30% 

첨가구 사이에는 유의적 차이가 없었다(p>0.05). 씹힘성

은 마 10% 첨가 시 증가하였다가 마 첨가비율이 많아질

수록 감소하는 경향을 보였다. Kwon KS 등(2004)의 보고

에 의하면 복분자즙 첨가는 빵의 조직에 뚜렷한 영향을 

미치지는 않지만 경도, 검성, 씹힘성, 응집성 등의 조직감 

값이 대조구보다 증가하였다고 보고하여 본 연구 결과와

도 유사하였다. 이와 같은 결과를 보아 팬케익 제조 시 

밀가루 대신 마 분말을 대체 시 조직감에 일부 영향을 주

는 것으로 보이나 관능적 기호도 결과에 의하면 대조구

와 차이가 없는 것으로 보인다.

4. 마 분말 혼합비율별 팬케익의 관능적 특성

마 분말 최적 비율을 알아보기 위해 팬케익의 외관, 향, 

맛, 조직감, 전반적인 기호도의 항목으로 기호도 검사를 

실시하였으며, 결과는 Table 5와 같다. 마 혼합비율에 따

른 팬케익의 관능적 평가에서 색 기호도는 마 분말 30% 

첨가까지는 유의적 차이가 없었고(p>0.05) 향은 마 분말 

첨가량이 증가할수록 기호도가 조금씩 증가하였다. 맛과 

조직감은 유사한 경향을 보였는데 마 분말 20%, 30% 첨

가구가 다른 시험구에 비해 높은 기호도를 보였다. 전반

적인 기호도에서는 마 분말 20-40% 첨가구간의 유의적 

차이는 없었지만(p>0.05) 20% 첨가 시 가장 높은 점수를 

받았다. 따라서 팬케익 믹스 제조 시 마 분말 혼합은 관능

적 기호도 향상에 도움을 줄 수 있을 것으로 판단된다.

5. 마 분말 첨가 팬케익 프리믹스의 혼합비율 설정

마 분말 첨가 팬케익 프리믹스의 제조조건은 밀가루, 마

가루, 설탕, 베이킹파우더의 배합 범위 안에서 물리적 특
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성 및 관능적 특성의 항목들 중 적합도를 나타낸 지점과 

전체적 기호도를 확인한 후 혼합비율을 선정하였다. 또한 

10개 정도의 팬케익을 만들어 먹을 수 있도록 총 중량을 

500 g으로 설정하였다(Table 1). 최종 재료 배합비는 밀가

루 중량 500 g 대비 마 분말 20%로 설정하여 혼합하였으

며, 설탕과 베이킹파우더는 각각 25%, 3%로 혼합하였다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 마의 유용성분을 증대시키는 가공기술

을 적용하여 제조한 마 분말을 첨가한 프리미엄 팬케익 

믹스를 개발하고자 팬케익의 기본재료인 밀가루 대비 

0-40%에 해당하는 마 분말을 밀가루 대신 첨가하여 품질

특성을 조사하였다. 마 분말을 30% 이상 첨가 시 반죽의 

퍼짐성이 대조구에 비해 감소한 반면에 점도는 증가하였

다. 팬케익의 명도는 대조구에 비해 낮았으나 마 첨가량

에 따른 유의적인 차이는 보이지 않았다. 팬케익의 적색

도는 마 분말의 첨가량이 증가할수록 그 값이 조금씩 증

가하였고 황색도는 감소하였다. 이는 마에 처리한 가공기

술에 의한 마 분말 색에 기인하는 것으로 생각된다. 팬케

익의 경도는 대조구에 비해 마 분말 첨가 시 높았으며 탄

력성은 마 20% 이상 첨가 시 대조구에 비해 증가하였다. 

응집성의 경우 대조구에 비해 마 분말 첨가구가 높았으

나 마 분말 10-30% 첨가구 사이에는 유의적 차이가 없었

다. 씹힘성은 마 분말 10% 첨가 시 증가하였다가 마 분

말 첨가비율이 많아질수록 감소하는 경향을 보였다. 마 

분말 첨가비율에 따른 팬케익의 관능적 평가에서 색 기

호도는 마 분말 30% 첨가까지는 유의적 차이가 없었고, 

향은 마 분말 첨가량이 증가할수록 기호도가 조금씩 증

가하였다. 맛과 조직감은 유사한 경향을 보였는데 마 분

말 20%, 30% 첨가구가 다른 시험구에 비해 높은 기호도

를 보였다. 전반적인 기호도에서는 마 분말 20-40% 첨가

구간의 유의적 차이는 없었지만 20% 첨가 시 가장 높은 

점수를 받았다. 이와 같은 결과를 통해 팬케익 제조 시 

밀가루를 대체하여 증숙 마 분말을 첨가 하였을 때 품질

평가에서 좋은 결과를 보였다. 최종적으로 증숙 마분말 

첨가 팬케익 프리믹스 혼합비율은 총 중량 대비 밀가루 

72%, 증숙 마 분말 14.4%, 설탕과 베이킹파우더는 25%, 

3%로 각각 설정하였다. 증숙 마가루를 첨가한 팬케익은 

관능적 기호도 향상 뿐 아니라 마의 생리활성 성분이 다

량 함유되어 있어 건강을 고려하는 소비 트렌드에 부합

하는 제품이 될 것으로 기대된다.
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