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 Quality Characteristics of Muffin Using 'Nuruk' 

as a Leavening Agent

Kyoung-Ja Park 

Department of Industrial Life Science and Technology 

Graduate School of Industry 

Jeju National University

Supervised by Professor Jin-Hwan Ha

Summary

Inordertoprepareamuffinwithlow sodium content,themuffinwasmade

withdriedyeast(hereinaftercalled“driedyeastmuffin”),Nuruk(hereinafter

called “Nuruk muffin”),and baking powder(here in after"baking powder

muffin”)asaleaveningagent,andtheirqualitycharacteristicssuchasgeneral

composition, color, texture, sensory attributes, and sodium content were

measured.

Generalcompositionarealmostsameinthreekindsofmuffins,butthesodium

contentofthebakingpowdermuffinwas202.68mg/100gand1.89timeshigher

thanNurukmuffin(107.30mg/100g).Sodium contentofdriedyeastmuffinwas

similartoNurukmuffin(109.30mg/100g).

Bakingpowdermuffinhadthehighest“L”valueofsurfaceandinner-sideand

2ndwasNurukmuffinanddriedyeastmuffinshowedthelowest“L”value
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amongthreekindsofmuffins.Liquidstartermixedmuffinshadthehigher“a”

valuethanbakingpowdermuffin,buttherewasnotmuchdifference.

Driedyeastmuffinshowedthefirm tissuestructurewiththebigdifferenceof

hardness,cohesivenessandspringiness.Meanwhile,bakingpowdermuffinand

Nurukmuffinhadsimilarhardness,cohesivenessandspringiness,andspecially

elasticityandchewinesswereverysimilar.

Senosry evaluation testshowed thatthere was no significantdifference in

appearanceamongthreekindsofmuffins.

BakingpowdermuffinandNurukmuffinhavealmostsimilarflavorbutdried

yeastmuffinhasbetterflavorthanbakingpowdermuffinandNurukmuffin.

Tastewasintheorderofbakingpowdermuffin>driedyeastmuffin>Nuruk

muffin.TexturewasintheorderofNurukmuffin>driedyeastmuffin>baking

powdermuffin,buttherewasnosignificantdifferenceamongthreemuffins.

Intermsofoverallacceptance,bakingpowdermuffinhadthebestscoreand

2ndwasdriedyeastmuffinandthelastonewasNurukmuffin.

Basedontheaboveresults,Nurukmuffinanddriedyeastmuffinwithlower

sodium contentshowednosignificantdifferenceintermsofqualitycompared

withbakingpowdermuffin.
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Ⅰ.  서   론

 산업기술의 발달과 경제수준의 선진화로 우리의 식생활 문화도 많은 변화가 일

어나고 있다.최근에는 식품 산업의 급격한 발달로 다양한 부류의 가공식품이 개발

되어 그 이용이 증가하고 있고,산업화에 따른 도시인구집중화 현상에 따라 대가족

제도에서 핵가족 제도로 자리 잡은 이후에는 맞벌이 부부 및 여성 사회활동의 증가

로 간편식의 이용과 외식의 빈도가 증가하고 있으며 식사생활에서도 간편하고 단

순한 가공식품이 차지하는 비율이 점점 더 커지고 있는 것이 현 추세이다(1).

인간이 빵을 주식으로 삼은 지 벌써 8,000년 가까운 세월이 흘렀으나 우리나라는

쌀을 주식으로 하는 문화권에 속해 있어서 빵과 인연을 맺게 된지는 그리 길지 않

아 구한 말에야 선교사들에 의해 본격적으로 소개되었다.그러나 70년대 초의 적극

적인 분식장려정책과 근년의 경제 성장에 따른 생활수준의 향상과 식생활 형태의

변화로 식생활이 점차 간편해지고 서구화됨에 따라 바쁜 생활 속에서 아침 식사를

빵으로 해결하는 경우가 늘어나 다양한 형태의 빵이 소비되고 있으며 특히 청소년

이나 젊은 층에서 빵을 주식 대용으로 선택하는 일이 많아지고 있다(2).

빵을 선호하는 이유는 종류가 다양한 데 있다.빵은 밀가루와 소량의 소금으로

간을 하고 이스트를 넣어서 발효시킨 반죽을 오븐에서 구운 것이다.그러나 이러한

제빵의 기본법,순서,그리고 재료에 변화를 줌으로써 갖가지 색다른 빵을 즐길 수

있다.밀가루 대신 호밀가루,보릿가루,옥수수가루 따위를 써도 무방하고,향신료나

감미료,또는 향미를 내는 재료를 첨가해서 영양가 높은 빵을 만들 수도 있다.또

이스트를 쓰지 않은 반죽을 케이크처럼 납작하게 굽기도 하고 이스트 대신에 거품

을 낸 계란 흰자나 소다를 타서 부드러운 빵을 만들 수도 있다.그런가하면 석쇠에

얹어 불에 구운 빵을 만들 수도 있다(3).

빵류 제조 시에는 베이킹파우더 대신 이스트를 사용하는데 빵에는 소금이 첨가되

지 않으면 맛에 커다란 영향을 미치고 반죽상태에도 영향을 주기 때문에 소금이 빠

져서는 안된다.그러나 이렇게 섭취된 나트륨은 체내에 필요한 기능을 하면서도 과
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잉 섭취할 경우 성인병 발생 위험요인이 되고 있다(4~6).나트륨의 과잉 섭취는 혈

압상승,뇌졸중,심근경색,심부전 등의 심장질환 및 신장질환의 발병 위험률을 증

가시키는 것으로 알려져 있으며 또 짠 음식의 과다 섭취는 갈증을 유발 시키고 이

로 인하여 간접적으로 음료,특히 탄산음료 섭취량의 증가로 인해 비만을 야기하여

신장결석 및 골다공증의 위험을 증가 시키는 요인으로 작용하는 것으로 보고되고

있다(7).

국민건강 보험공단 자료에 의하면 우리나라의 고혈압 환자는 매년 7% 씩 증가하

여 2009년에는 529만 명에 이르렀으며,특히 만12~18세 청소년과 만 65세 이상 노

인의 영양 섭취기준 대비 나트륨 섭취율은 충분섭취량에 비해 3배 이상 많다고 보

고되고 있어(8)이제 나트륨 저감화는 국민건강 문제에 영향을 미칠 수 있는 중요한

사안이 되고 있다.따라서 고혈압 등 만성질환을 예방하고 국민의 건강증진을 위해

서는 소금 섭취량을 줄여 나가야 할 것이다(7).

제과․제빵점에서 판매되고 있는 제품의 나트륨 함량은 100 g당 패스츄리가

185.27mg,식빵 류는 163.19mg,단팥빵 류가 79.37mg,케이크는 55.0mg으로 검

출되었다는 연구보고가 있으며(9),식품의약품안전청은 학교 주변 길거리 음식의 나

트륨 함량을 조사하여 간식은 100g당 평균 373mg그리고 햄버거에는 평균 443

mg이 함유되어 있는 것으로 보고한 바 있다(10).이에 따라 제빵 관련 식품분야에

서도 건강식품 및 성인병 예방식품에 대한 관심이 높아지면서 천연 기능성 물질을

첨가한 다양한 빵과 머핀,쿠키에 관한 연구가 발표되고 있으며(11~13),건강을 위

하여 당과 나트륨 섭취를 줄이려는 노력을 하고 있다.

머핀은 간편성과 편리성 등으로 인하여 아침식사 및 간식 대용으로 많이 이용되

고 있는 일반적인 빵 류의 하나로서 첨가하는 부재료에 따라 그 종류가 다양하다.

머핀은 제빵 시 필요로 하는 글루텐 함량에 대하여 식빵만큼 큰 영향을 받지 않으

며,제조 시 다른 재료들과의 혼합이 쉬워 제품의 다양화가 용이한 편이다(11).또

빵의 제조과정처럼 소금이 첨가되지 않으며 발효과정이 없어 생산 시간이 짧게 소

요된다.그러나 현재 상법으로 머핀을 제조할 때는 팽창제로 베이킹파우더를 사용

하는데 베이킹파우더는 중탄산나트륨이 주요 구성성분이다.따라서 팽창제의 종류

를 달리하여 머핀을 제조한 후 그 제품의 품질특성을 측정하여 나트륨 함량을 비
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교,분석하는 것은 의의가 있을 것이다.

따라서 본 연구에서는 베이킹파우더와 건조 이스트 그리고 누룩을 팽창제로 이용

하여 머핀을 제조한 후 일반성분,색조,텍스쳐를 측정하고 관능검사를 통하여 품질

특성을 비교하였다.



- 6 -

Ⅱ.재료 및 방법

1.재료

머핀 제조에 사용한 베이킹파우더는 초야식품(충북)의 제품을 사용하였는데,이

제품은 소암모늄명반[Al(SO4)212H2O]40%,탄산수소나트륨[NaHCo3]40%,소맥분(

밀:수입산,20%)으로 구성된 혼합제제이다.누룩은 송학 곡자 제조장(광주광역시)에

서 우리밀로 제조한 것을 사용하였으며,건조 이스트는 제니코(JenicoCo.製,프랑

스)제품을 사용하였다.중력분(백설밀가루),버터(윌가의 버터랜드),백설탕(큐원),

계란(제주),우유(매일유업)는 각각 제주시내 마트에서 구입하여 사용하였다.

2.방법

1)머핀의 제조

머핀은 일반적인 제조방법으로 팽창제를 서로 달리하여 제조하였다.재료의 배합

비는 Table1에 나타내었고 제조 공정은 Fig.1과 같다.

Table1.Formulaforpreparationofmuffins

Materials Composition(g)

Flour 150

Sugar 100

Butter 100

Egg 100

Milk 50

Bakingpowder 2

즉 상온에서 부드럽게 처리한 버터를 믹서기(KitchenAid,st.Joseph.Michigan,
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USA)에 넣어 회전시키면서 설탕을 넣고 5분간 저어 크림상태로 만들었다.크림화가

되면 계란을 넣고 3분간 저은 다음 여기에 체질한 중력분,베이킹파우더,백설탕을

넣어 골고루 섞은 후에 다시 우유를 넣고 고루 반죽하여 유산지를 깐 머핀 컵(직경:

7cm,높이:4.5cm)에 80g씩 취하여 190℃로 예열된 오븐에 넣고 25분간 구웠다.

오븐에서 구운 머핀은 실온에서 1시간 냉각한 후 관능검사 및 품질 검사를 위한 분

석용 재료로 사용하였다.

Mixingbutterandsugar(5min.)

↓

Mixingeggs(3min)

↓

Mixingmilk

↓

Mixingflourandbakingpowder

↓

Filling80ginmuffincups

↓

Bakinginoven(190℃,25min)

↓

Muffin

Fig.1.Schematicdiagram ofmuffinmanufacturing.

머핀의 제조에 사용한 베이킹파우더는 분말상태로 이용하였고,건조 이스트는
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4g을 30℃의 물 20mL에 5분간 수화시킨 후 사용하였으며(14),누룩은 YM 배지를

이용하여 여기서 얻은 최적 조건의 누룩 배양액 40mL를 베이킹파우더 대신 첨가

하여 누룩머핀을 제조하였다.

2)효모수 측정

멸균시킨 생리식염수 9.9mL에 시료를 0.1mL씩 넣은 다음 잘 혼합하고 Table2

의 조성을 가진 YM 배지에 도말한 후 28℃에서 48시간 배양하여 효모 수를 관찰하

였다.혼합균주라서 정확한 효모 수 파악은 힘들었으며 80~90%정도 콜로니 형태를

보고 구별하였다.

Table 2.  Composition of YM agar 

Composition Contents

Yeastextract 3g

Maltextract 3g

Penptone 5g

Dextrose 10g

Agar 20g

Distilledwater 1000ml

3)일반성분 분석

일반성분은 AOAC(15)법에 따라,수분은 상압가열건조법,조단백질은 semi-micro

Kjeldahl법,조지방은 Soxhlet법으로 측정하였고,회분은 건식회화법으로 측정하였

다.나트륨은 시료 1g을 회화용기에 취하여 탄화시킨 후 550℃에서 가열하여 백

색~회백색의 회분이 얻어질 때 까지 회화하였다.이 회분을 염산으로 순차적으로

분해시킨 후 희석,여과한 후 ICP(VISTAMPX,Varian Australia.Pty Ltd.,
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Australia)로 분석하였다.

4)중량 및 높이 측정

머핀의 중량은 전자저울(Sartorius製,ModelBP210S)을 사용하여 각각 3회 측정

하여 그 평균값으로 나타내었다.또한 부피변화를 측정하기 위하여 머핀의 높이는

VernierCaliper(MItutoyo製,SeriesNo.522)를 사용하여 각각 3회 측정하여 그 평

균값으로 나타내었다.

5)색도 측정

머핀의 색도는 머핀의 내부와 외부를 각각 색차계(Juki Co.製,ModelJP7100F)를

사용하여 표면과 절단면에 대하여 L값(명도)a값(적녹도),b값(황청도)을 3회 반복

측정하였으며 이때 사용한 표준백판의 L,a,b값은 각각 87.35,0.07,그리고 46.04였

다(16).

6)텍스쳐의 측정

머핀의 텍스쳐 특성은 Texture Analyzer(Stable Micro Systems製, Model

TA-XT2,USA)를 사용하여 얻은 force-deformation곡선에서 몇 가지 파라미터를 측

정하였다. Hardness(경도)는 시료를 정해진 가압률까지 가압하는데 필요한 제1변형

곡선의 최고점 높이(g)로 나타내었으며(17),cohesiveness(응집력)는 제1변형곡선의

면적에 대한 제2변형곡선의 면적비로 계산하였고,chewiness(씹힘성)는 hardness(경

도),cohesiveness(응집력)및 elasticity(탄성)의 곱으로 나타내었다(18).본 실험에 사

용된 textureanalyser의 측정조건은 Table3과 같다.
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Table 3.Conditionsofthe texture analyzerfortexture
profilesmeasurementofmuffin

Option T.P.A

Forceunit g

Numberofbite 2

Distantformat %Strain

Pre-testspeed 3.0mm/sec

Testspeed 1.0mm/sec

Post-testspeed 3.0mm/sec

Strain 45%

Probe ∅10mm cylinderebonite

Triggerforce 10g

7)관능검사

관능검사는 제빵 업계에 종사하는 제빵사 10명을 대상으로 이들에게 실험의 목적

과 평가법을 훈련시킨 후 머핀의 외관(appearance),향미(flavor),맛(taste),조직감

(texture),전반적인 기호도(overallacceptance)를 5단계 평점법(5점:‘대단히 좋아한

다’,1점:‘대단히 싫어한다’)을 사용하여 관능검사를 실시하였다.

8)통계처리

실험결과는 SAS프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시한 다음 Duncan

의 다중위 검증으로 최소유의차 검정(5% 유의수준)을 실시하였다.



- 11 -

Ⅲ.결과 및 고찰

1.누룩첨가 머핀의 제조

1)누룩의 최적 배양 조건

머핀 제조에 사용할 누룩의 최적 배양 조건을 찾기 위하여 효모수를 측정하였다.

즉 누룩 10g,50g및 100g을 각각 30℃의 물 100mL에 넣은 다음 설탕 1%를

첨가하여 28℃에서 48시간 동안 배양시키면서 효모수를 측정하였다.효모의 증식속

도와 품질은 온도에 영향을 받는데,최적온도는 일반적으로 25~26℃에서 시작되고

대량 배양할 경우 효모가 호흡할 때 생기는 열에 의하여 온도는 점차 상승하는 경

향이 있으나 30℃까지는 허용범위로 되어있다고 알려져 있다(19).효모는 그 수가

많아지면 영양원을 이용하기 위해 경쟁을 하며,또 지나치게 많아지면 영양소의

결핍으로 생육 장애를 일으켜 사멸하게 된다(20).

배양된 누룩 효모는 8시간 단위로 각각 30mL씩 채취한 후 멸균시킨 생리식염수

에 0.1mL씩 넣고 100배 희석 시킨 다음 YM 배지에 식염수로 희석한 시료를 넣고

28℃,48시간 배양시키면서 누룩 효모를 관찰하였다(Fig.2).그림에서 볼 수 있는

것과 같이 배양 초기 16시간까지는 곰팡이가 아주 많이 번식 했으나,배양 후 24시

간이 지나면서 곰팡이는 거의 사라졌으며,배양 48시간에서는 곰팡이가 관찰되지

않았고 세균과 효모만 존재하였다.

배양시간과 누룩 첨가량에 따른 효모 수의 변화는 Table4에 나타내었다.Table4

에서 보는 바와 같이 누룩 10g을 첨가한 배양액의 효모 수는 배양시간이 경과함에

따라 서서히 증가하여 배양 32시간에 4.4x10⁷ CFU을 나타내었으나,그 후에는 배

양시간이 길어져도 효모 수는 약간 감소하거나 비슷하여 큰 변화는 관찰되지 않았

다.누룩 50g을 첨가한 배양액의 효모 수는 배양초기 2.1x10⁶ CFU이었으나 배양시

간이 길어질수록 그 수가 꾸준히 증가하여 40시간 배양 시 1.0x10⁸ CFU 그리고

48시간 배양 시 1.1x10⁸ CFU을 나타내었다.한편 100g첨가 누룩 배양액은 배양초

기 4.5x10⁶ CFU에서 배양 48시간까지 점진적으로 증가하는 경향을 보였으며 배양



- 12 -

40시간에 7.4x10⁷ CFU로 가장 높았으나 그 수는 누룩 50g첨가 32시간 배양액에

서의 효모 수 보다 낮게 관찰되었다.전체적으로 볼 때 누룩을 50g첨가한 배양액

에서 48시간 배양하였을 때 가장 많은 효모수를 나타내었으며 곰팡이도 관찰되지

않았다.따라서 본 실험에서는 누룩 50g을 사용하여 얻은 효모액 40g을 팽창제로

취하여 머핀을 제조 하였다.

Fig.2.ViableyeastcolonyofculturedNuruksolutiononYM agarduring
incubation.
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Table4.Viableyeastcountsofcultured NuruksolutiononYM agar
duringincubation (CFU/mL)

Quantity
of

Nuruk
added

Incubationtime(hr)

0 8 16 24 32 40 48

10g 3.7x10⁵ 1.7x10⁶ 1.0x10⁶ 8.0x10⁶ 4.4x10⁷ 4.0x10⁷ 5.0x10⁷

50g 2.1x10⁶ 1.4x10⁷ 1.7x10⁷ 4.5x10⁷ 7.8x10⁷ 1.0x10⁸ 1.1x10⁸

100g 4.5x10⁶ 3.2x10⁶ 3.3x10⁷ 3.7x10⁷ 6.9x10⁷ 7.4x10⁷ 6.0x10⁷
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Table5.Proximatechemicalcompositionofmuffins
(g/100g)

Leavening

agent
MoistureCrudeprotein

Crude
lipid Carbohydrate CrudeAsh Na1)

Bakingpowder 25.4 7.3 16.3 50.4 0.7 202.68

Dryyeast 24.8 7.0 13.6 54.1 0.5 109.31

Nuruk 21.9 7.2 14.7 55.6 0.5 107.30

1)mg/100gdrybasis

2.머핀의 일반성분

베이킹파우더,누룩효모,건조 이스트를 첨가한 머핀의 일반성분은 Table5에 나

타내었다.수분 함량은 시험구 중 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 25.4%로 가장 높

았으며 다음으로 건조 이스트를 사용한 것이 24.8%였으며 누룩을 이용하여 만든 머

핀은 21.9%로 셋 중 가장 낮은 함량을 보였다.탄수화물 함량은 누룩을 첨가한 머

핀이 55.6%로 가장 높았고 베이킹파우더를 첨가한 머핀은 50.4%로 낮은 함량을 보

였으며.조지방 함량은 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 16.3%로 제일 높았고 건조

이스트와 누룩을 이용한 머핀은 각각 13.6%와 14.7%를 나타내었다.조단백과 조회

분은 그 함량이 대동소이 하였다.

나트륨 함량은 건물중량 기준으로 베이킹파우더를 첨가한 것이 202.68 mg/100g

을 나타냄으로서 누룩을 첨가하여 만든 머핀 제품의 함량 107.30mg/100g에 비하

여 약 1.89배 높았다.건조 이스트를 사용하여 만든 머핀의 나트륨 함량은 109.30

mg/100g으로 누룩의 그것과 큰 차이가 없었다.따라서 누룩효모와 건조이스트를

첨가한 머핀은 베이킹파우더를 첨가한 머핀보다 나트륨 함량이 많이 낮아졌음을

볼 수 있었다.

제과제빵점에서 판매되고 있는 제품의 나트륨 함량은 100g당 패스츄리는 185.27

mg,식빵 류는 163.19mg으로 보고된 바 있고(9)햄버거는 평균 443mg을 나타내

었다는 연구보고도 있다(10).



- 15 -

3.머핀의 중량 및 높이

머핀의 중량 및 단면의 높이를 측정한 결과는 Table6과 같다.머핀의 중량은 베

이킹파우더를 첨가한 머핀이 77.09g으로 가장 낮았고 그 다음은 건조 이스트가

79.52g이었으며,누룩효모를 첨가한 머핀은 81.56g으로 제일 높았다 .베이킹파우

더 첨가 머핀에 비해 나머지 머핀이 무거운 것은 액종이 첨가되기 때문인 것으로

여겨진다.

Table6.Weightandheightofmuffinswithdifferentleaveningagents

Leaveningagent Weight(g) Height(mm)

Bakingpowder 77.09±1.191) 57.98±0.96

Dryyeast 79.52±1.69 44.10±0.96

Nuruk 81.56±1.79 45.05±0.99

1)
Mean±SD

머핀의 높이는 베이킹파우더를 첨가한 것이 57.98mm로 제일 높았고 다음이 누

룩효모 그리고 건조 이스트로 각각 45.05mm,44.10mm 였다.이렇게 베이킹파우

더를 첨가한 머핀이 건조 이스트나 누룩을 이용한 머핀보다 높은 이유는 인공적으

로 제조된 베이킹파우더는 가열과정에서 바로 화학적 작용에 의해서 이산화탄소를

발생시키기 때문에 천연소재보다 부피 팽창이 잘되는 것으로 추정된다 (21).또 누

룩을 팽창제로 하여 머핀을 제조하였을 때 Fig.3에서와 같이 오븐에서 25분이 경과

할 때까지는 높이가 서서히 증가하였으나 오븐에서 꺼낸 후에는 식으면서 높이가

낮아짐을 볼 수 있었다.이와 같은 결과는 같은 밀가루 양에 누룩이나 건조이스트

액종이 첨가 되면서 글루텐 형성이 약화되기도 하고 기공이 작아 가스 포집력도 약

해져 높이가 낮아진 것으로 생각된다.밀가루 대신 일정량을 홍국분말을 첨가한 머

핀,cornbranfiber를 이용한 저지방 머핀 그리고 포도씨 추출 분말을 대체한 머핀
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에서도 포집능력이 저하되었는데 이는 대체물질 때문에 글루텐이 희석되는 효과를

유발하여 망상구조가 약화되고 포집능력이 저하되었으며 그 결과 부피의 감소를 초

래하였고 높이도 낮아졌다고 하였다(4,11,12,22).

A B

C D

Fig.3.ChangesinheightofNurukyeastmuffinduringovenbaking.

A:After15min.B:After20min.

C:After25min.D:After30min.
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4.머핀의 색도

베이킹파우더와 누룩 그리고 건조 이스트를 첨가하여 만든 머핀의 표면 색도와

내부 색도를 Table7과 Table8에 나타내었다.Table7에서 볼 수 있는 것과 같이

표면에서의 L값은 제품별로는 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 제일 높았고 다음이

누룩을 첨가한 머핀이었으며,건조이스트를 첨가한 것이 가장 낮았다.그러나 a값은

베이킹파우더를 첨가한 머핀이 그 중 낮았으며 액종을 첨가한 머핀이 더 높았으나

유의적인 차이가 없었고 b값은 서로 비슷하였으나 베이킹파우더를 첨가한 머핀에서

제일 높은 값을 보였다.

Table7.Crustcolorofmuffinswithdifferentleaveningagents

Leaveningagent L a b

Bakingpowder 58.60±4.70c1) 2.67±1.80a 24.08±0.58b

Dryyeast 49.85±2.53a 5.54±2.42a 22.22±0.40a

Nuruk 53.98±3.75ab 3.51±3.53a 23.02±0.04a

1)
Mean±SD
a~c)
Valueswith differentlettersin thecolumn aresignificantly different

accordingtoDuncan'smultiplerangetest(p<0.05).

내면에서의 색조는 Table8에 나타내었는데 표면에서와 같은 경향이었다.전체적

으로는 표면에서의 L값이 내부에서의 그것보다 낮았고 표면이 적색도가 더 높았으

며 황색도도 표면에서가 더 높았으나 그 차이는 미미하였다.이렇게 베이킹파우더

첨가한 머핀 보다 누룩 첨가한 머핀이나 건조이스트를 첨가한 머핀이 명도(L값)와

황색도(b값)이 낮고 적녹도(a값)가 높은 것은 액종이 첨가된 때문일 것으로 판단된

다.

Cornbranfiber(2),흥국분말(11)그리고 감초 추출물을 첨가하여 만든 머핀(13)에

서도 대체물질의 양에 따라 L값은 유의적으로 감소하고 a값은 증가하였으며 b값도

다소 감소하였다고 보고하였는데 본 실험의 결과와 잘 일치하였다.
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Table8.Crumbcolorofmuffinswithdifferentleaveningagents

Leavening

agent
L a b

Baking
powder 67.75±1.37b1) -2.89±0.16a 22.05±0.51b

Dryyeast 59.64±1.67a 0.53±0.80c 21.62±0.75b

Nuruk 60.01±1.54a -2.00±0.41b 19.78±0.64a

1)
Mean±SD
a~c)
Valueswithdifferentlettersinthecolumnaresignificantlydifferent

accordingtoDuncan'smultiplerangetest(p<0.05).
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5.머핀의 텍스쳐

베이킹파우더,누룩 ,건조 이스트를 각각 첨가하여 제조한 머핀의 texture특성

을 측정한 결과는 Table9와 같다.Hardness(경도)는 1127.12~2816.32g/cm²로 베

이킹파우더 첨가한 머핀,누룩 첨가한 머핀,건조이스트 첨가한 머핀 순으로 높았으

며,건조이스트를 첨가한 머핀이 가장 큰 값을 나타내어 조직이 단단했다.

Springiness(탄성)도 건조이스트를 첨가한 머핀이 가장 높았고 베이킹파우더를 첨가

한 머핀이 가장 낮았으나 유의적인 차이는 없었다.Gumminess(점착성),chewiness

(씹힘성)도 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 제일 낮았고 다음은 누룩을 첨가한 머핀

이었으며,건조이스트를 첨가한 머핀이 가장 높았다.Cohesivenss(응집력)는 베이킹

파우더를 첨가한 머핀이 누룩을 첨가한 머핀보다 높게 나타났다.

베이킹파우더 첨가한 머핀과 누룩을 첨가한 머핀 그리고 건조이스트를 첨가한

머핀을 비교 하였을 때 건조이스트를 첨가한 머핀이 경도,응집력,점착성이 큰 차

이를 보이면서 조직이 단단함을 나타내고 있다.한편 베이킹파우더를 첨가한 머핀

과 누룩을 첨가한 머핀은 경도,응집력,점착성 등에서 건조 이스트를 첨가한 것에

비하여 그 차이가 크지 않았으며 특히 탄성과 씹힘성은 유의적인 차이를 보이지 않

았다.따라서 머핀 제조 시 팽창제로 상용하는 베이킹파우더 대신 누룩을 사용하여

도 식감에 있어서는 커다란 차이를 느끼지 않을 것으로 사료된다.
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Table9.Textureofmuffinswithdifferentleaveningagents

Textural

property
Bakingpowder Dryyeast Nuruk

Hardness 1127.12±56.81a1) 2816.32±183.35c 1679.02±259.52b

Springiness 0.776±0.075a 0.829±0.050a 0.824±0.139a

Cohesiveness 0.250±0.004ab 0.279±0.028c 0.231±0.008a

Gumminess 281.88±13.87a 789.14±129.06c 389.47±74.41a

Chewiness 218.28±14.72a 650.28±68.20c 396.29±16.19b

1)
Mean±SD
a~c)Valueswith differentlettersin the column are significantly different
accordingtoDuncan'smultiplerangetest(p<0.05).
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6.머핀의 구조

베이킹파우더와 누룩 ,건조 이스트를 팽창제로 각각 넣고 제조한 머핀의 절단면

은 Fig.4와 같다.내부구조는 베이킹파우더를 첨가한 머핀은 한쪽 측면과 밑 부분

에 크게 aircell이 형성 되었고 누룩을 첨가한 머핀은 중앙을 중심으로 동글동글하

게 형성되었으며 건조이스트를 첨가한 머핀은 양옆에 길게 형성 되어 있었다.

Cornbranfiber의 첨가량을 달리하여 머핀을 제조하였을 때 cornbranfiber의

첨가량이 증가할수록 aircell의 형성이 억제되어 조직이 치밀하고 부피가 감소하면

서 aircell을 유지하는 글루텐 층이 무너져 터널을 형성한다는 보고(4)에서와 같이

누룩이나 건조 이스트를 첨가한 머핀에서도 조직이 치밀하거나 터널 형태를 이룬

것으로 생각된다.내부 색상은 베이킹파우더 첨가한 머핀,누룩 첨가한 머핀,건조

이스트 첨가한 머핀 순으로 옅어지고 있다.

Fig.4.Microstructureofmuffinswithdifferentleaveningagents.

A:bakingpowder;B:dryyeastC:Nurukyeast
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7.관능검사

베이킹파우더,누룩 ,건조 이스트를 각각 첨가하여 제조한 머핀의 관능검사 결과

는 Table10과 같다.Appearance(외관)는 베이킹파우더 첨가한 머핀이 가장 좋았으

며 다음이 누룩을 첨가한 머핀 그리고 건조이스트 첨가한 머핀 순으로 나타났으나

유의적인 차이는 없었다.

Flavor(향미)는 베이킹파우더를 첨가한 머핀과 누룩을 첨가한 머핀은 같았으나 건

조이스트를 첨가한 머핀이 조금 높게 나와 향미가 좋은 것으로 나타났다.Taste

(맛)는 베이킹파우더를 첨가한 머핀,건조 이스트를 첨가한 머핀,누룩을 첨가한 머

핀 순으로 나타나 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 맛 부분에서는 우수하였다.

Texture(조직감)는 누룩을 첨가한 머핀이 제일 높게 나오고 건조 이스트를 첨가한

머핀,베이킹파우더를 첨가한 머핀 순으로 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않

았다.Overallacceptance(전반적인 기호도)는 베이킹파우더를 첨가한 머핀,건조이

스트를 첨가한 머핀,누룩을 첨가한 머핀 순으로 나타나 베이킹파우더를 첨가한 머

핀이 가장 기호도가 높았다.

Table10.Sensoryattributesofmuffinswithdifferentleaveningagents

Attributes　 Bakingpowder Dryyeast Nuruk

Appearance 3.57±0.53a1) 3.29±0.69a 3.43±0.53a

Flavor 3.57±0.53a 3.86±0.79b 3.57±0.53a

Taste 4.00±0.58b 3.71±0.49b 3.29±0.49a

Texture 3.43±1.27a 3.57±0.69a 3.71±0.76a

Overall
Acceptance 3.86±0.38ab 3.71±0.76c 3.14±0.90a

1)
Mean±SD
a~c)Valueswith differentlettersin thecolumn aresignificantly different
accordingtoDuncan'smultiplerangetest(p<0.05).
Higherscoreindicatesmorepreference.
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베이킹파우더를 첨가한 머핀은 이산화탄소에 의해 오븐 안에서 보기 좋게 부풀어

올라 다른 대체 팽창제를 사용한 머핀보다 더 먹음직스러웠다.그러나 최근에는 건

강한 먹거리에 관심이 많아지고 있어 천연 재료를 이용한 제품을 선호하고 있는 실

정이므로 인스턴트 식품에 입맛이 길들여진 현대인에게 천연효모는 순수한 재료 자

체로 맛을 낼 수도 있고,건강을 중시하는 식문화의 정착에도 도움이 될 수 있을

것이다(23).이에 관능검사 결과 기호도에서는 다소 떨어지나 누룩효모나 건조이스

트를 이용한 제품이 건강에는 매우 이로울 것으로 사료된다.

관능검사 결과와 텍스쳐와의 상관관계는 Table11에 나타내었다.표에서 보는 바

와 같이 기계적 척도인 응집성은 flavor와 높은 상관관계를 나타내면서 99% 범위

내에서 유의성을 보였으며,검성 및 씹힘성과도 95% 범위에서 유의성을 보였다.또

한 텍스쳐는 씹힘성과 99% 범위 내에서 유의성을 보였으며 경도와도 95% 범위에서

유의성을 보였다.따라서 관능검사 결과와 기계적 특성과의 관계에 있어 머핀의 경

도,응집성,검성 및 씹힘성은 flavor에 영향을 주는 주요 인자로 나타났으며 경도,

검성 및 씹힘성에 영향하는 주요인은 텍스쳐로 분석되었다.

Table11.Correlationanalysisbetweensensoryscoreandtexture
ofmuffins

Appearance Flavor Taste Texture Overall
Acceptance

Hardness -0.625 0.740* 0.392 0.817* 0.164

Springiness -0.392 0.002 0.259 0.435 0.020

Cohesiveness -0.092 0.868** 0.554 0.555 0.556

Gumminess -0.521 0.823* 0.454 0.801* 0.268

Chewiness -0.565 0.758* 0.367 0.864** 0.123

*,significantatP<0.05

**,significantatP<0.01
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요 약

시판 되고 있는 베이킹파우더를 이용한 머핀을 대신하여 건조 이스트 그리고 누룩

을 팽창제로 이용하여 머핀을 만들어 일반성분,색조,텍스쳐를 실험하고 관능검사

를 통하여 기호도를 조사하였으며,또 건강에 영향을 미치는 나트륨 함량이 어느

정도 저감 되는지 품질특성을 비교하였다.

누룩 효모와 건조 이스트 그리고 베이킹파우더를 이용한 머핀의의 일반 성분은 서

로 비슷하였으나,나트륨 함량은 건물중량 기준으로 베이킹파우더를 첨가한 것이

202.68mg/100g으로 누룩을 첨가하여 만든 머핀 제품의 107.30mg/100g에 비하

여 약 1.89배 높아 나트륨 함량이 현저히 감소한 것을 확인 할 수 있었다.건조 이

스트를 사용하여 만든 머핀의 나트륨 함량은 109.30mg/100g으로 누룩의 그것과

큰 차이가 없었다.

머핀의 표면과 내면에서의 L값은 제품별로는 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 제일

높았고 다음이 누룩을 첨가한 머핀이었으며,건조이스트를 첨가한 것이 가장 낮았

다.a값은 효모 액종을 첨가한 머핀이 더 높았고 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 낮

았으나 유의적인 차이는 없었다.

경도,응집력,점착성은 건조이스트를 첨가한 머핀이 베이킹파우더 첨가한 머핀과

누룩을 첨가한 머핀 보다 큰 차이를 보여 조직이 단단함을 나타내고 있었다.한편

베이킹파우더를 첨가한 머핀과 누룩을 첨가한 머핀은 경도,응집력,점착성 등에서

건조 이스트를 첨가한 것에 비하여 그 차이가 크지 않았으며 특히 탄성과 씹힘성은

유의적인 차이를 보이지 않았다.

관능검사 결과 외관은 베이킹파우더 첨가한 머핀이 가장 좋았으며 다음이 누룩을

첨가한 머핀 그리고 건조이스트 첨가한 머핀 순으로 나타났으나 유의적인 차이는

없었다.Flavor는 베이킹파우더를 첨가한 머핀과 누룩을 첨가한 머핀은 같았으나 건
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조이스트를 첨가한 머핀이 조금 높게 나와 향미가 좋은 것으로 나타났다.맛은 베

이킹파우더를 첨가한 머핀,건조 이스트를 첨가한 머핀,누룩을 첨가한 머핀 순으로

나타나 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 맛 부분에서는 우수하였으며 조직감은 누룩

을 첨가한 머핀이 제일 높게 나오고 건조 이스트를 첨가한 머핀,베이킹파우더를

첨가한 머핀 순으로 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않았다.전반적인 기호도

는 베이킹파우더를 첨가한 머핀,건조이스트를 첨가한 머핀,누룩을 첨가한 머핀 순

으로 나타나 베이킹파우더를 첨가한 머핀이 가장 좋게 평가되었다.

이상의 결과로 미루어 볼 때 누룩효모나 건조 이스트를 이용하여 머핀을 제조하면

베이킹 파우더로 만든 기존의 머핀에 비하여 품질이나 관능적인 면에서 크게 뒤지

지 않으면서 나트륨 함량을 낮춘 머핀을 제조할 수 있을 것이다.
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