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Abstract

This study was carried out to investigate the quality characteristics of muffins with added Pholiota adiposa powder. 
Muffins were prepared with different amounts of Pholiota adiposa powder (in 0, 2.5, 5, 10, and 15% ratios to 
the flour quantity). For analyzing the quality characteristics during the manufacturing of muffins, the pH, moisture 
content, dough density, height, specific volume, baking loss, texture, color, antioxidant activity, total polyphenol 
content, and sensory test results were determined. As the Pholiota adiposa powder content increased, the moisture 
content of the muffins decreased from 26.72 to 22.56%. The hardness of the muffins was increased with increasing 
Pholiota adiposa powder content, with the muffins with 15% Pholiota adiposa powder the hardest among all the 
samples. The inner color of the muffins, particularly the L and b values, decreased with increasing powder content 
compared to those of the control, but the a value increased. As the Pholiota adiposa powder content increased, 
the antioxidant activity and total polyphenol content of the muffins also increased. In the sensory evaluation, the 
muffins with 5% Pholiota adiposa powder showed higher values than the control and the other samples in all 
aspects, showing that 5% Pholiota adiposa powder could be incorporated into muffins to meet the taste and functional 
needs of the consumers.
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서 론
1)

최근 웰빙에 대한 소비자들의 관심과 더불어 식생활 구

조의다양성과간편성을갖는서구화로변화됨에따라주식

인 쌀의 소비는 점차 감소하고 있는 반면 제과․제빵으로

대체하는 소비자들이 증가하고 있으며, 건강지향적인 식품

에 대한 소비자의 관심이 높아짐에 따라 빵과 과자류에

홍삼, 베리류, 클로렐라 등 기능성 소재를 첨가한 다양한

연구가 활발히 진행되고 있다(1-5).

머핀은 밀가루에 우유, 달걀 등을 혼합하여 구워내기 때
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문에 조직이 부드러우며 제조과정이 간단하여 우리나라

사람들의 기호에 적합한 빵으로 자리잡았고, 간편한 한 끼

에 대한수요가 높아지면서 식품시장에아침대용식트랜드

로 떠오르고 있다(6). 최근에는 뽕잎, 인삼잎, 홍국, 수수,

하수오등기능성재료를첨가하여풍미와영양가를향상시

킬 수 있는 머핀 개발이 활발히 진행되고 있다(7-11).

한편, 버섯은보통지방질이적고당과단백질및무기질

이 풍부하며, 특히 비타민 D의 전구체인 에르고스테롤을

다량 함유하고 있어 칼슘 흡수에 도움이 된다고 알려져

있다(12). 또한 식이섬유가 풍부하여항고혈압 및항암물질

(13,14) 등 성인병 예방에 좋은 것으로 알려져 건강기능

식품 소재로 많이 이용되고 있다(15). 이 중 검은비늘버섯

(Pholiota adiposa)은 Strophariacea과에 속하는 버섯의 일종

으로(16), 중국과 일본에 약용 버섯으로 잘 알려져 있는데,
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이는 단백질, 필수아미노산, 식이성분, 무기질, 비타민등이

풍부하고(17), 버섯 자실체에서 유래한 다당은 항암, 피로

저항성, 항균활성 및 항산화 기능을 가진 것으로 알려져

있다(18,19). 그러나 검은비늘버섯은 국내에서 재배법과 포

장, 저장방법에 관한 연구에만집중되어 있을 뿐, 생리활성

과 버섯의 기능성에 관한 자료는 아직 미흡한 실정이다.

또한가공식품개발및제조연구는버섯분말첨가국수(20)

와 최근 발표된 버섯분말첨가쿠키(21) 등매우 적은 편이

다.

따라서 본 연구는 기능적으로 우수하지만 대중화 되지

않은검은비늘버섯을쉽게섭취할수있는분말형태로가공

하고, 이를 머핀에 접목하여 그 품질특성을 연구함은 물론

생리활성과 항산화성을 측정하고, 기호도를 조사하여 검은

비늘버섯이널리활용될수있는기초적실험자료를제공하

고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 만든 검은비늘버섯 머핀의 재료는 박력분

(CJ Cheiljedang, Seoul, Korea), 버터(Lotte, Seoul, Korea),

설탕(CJ Cheiljedang, Seoul, Korea), 소금(CJ, Cheiljedang,

Seoul, Korea), 베이킹파우더(Bakingfood, Seoul, Korea), 무항

생 달걀(Pulmuone, Seoul, Korea)이 사용되었고, 검은비늘

버섯은 충청북도농업기술원 버섯팀에서 2013년 재배한 것

을 건조기(J-300M, Jisico, Seoul, Korea)를 사용하여 50℃에

서 12시간 건조하고 분쇄(DA338-G, Daesung Artlon Co.,

Seoul, Korea)시킨 후 분말형태로 하여 첨가하였다.

머핀 제조

머핀재료의 배합비는 Table 1과같으며, 검은비늘버섯을

Table 1. Ingredients composition of muffins containing various
contents of Pholiota adiposa powder

Samples1) Control 2.5 5 10 15

Wheat flour (g) 400 390 380 360 340

Mushroom powder (g) 0 10 20 40 60

Butter (g) 280 280 280 280 280

Sugar (g) 280 280 280 280 280

Egg (mL) 300 300 300 300 300

Baking powder (g) 10 10 10 10 10

Salt (g) 4 4 4 4 4

1)Control: Muffin without Pholiota adiposa powder
2.5: Muffin added 2.5% Pholiota adiposa powder
5: Muffin added 5% Pholiota adiposa powder
10: Muffin added 10% Pholiota adiposa powder
15: Muffin added 15% Pholiota adiposa powder

첨가하지않은것을대조구로하고박력분총량을기준으로

버섯분말을 2.5%, 5%, 10%, 15% 첨가하여 제조한 것을

실험구로 제조하였다. 머핀은 일반 머핀 제조방법(22)을

참고하였다. 우선 버터를 반죽기(5Qt Tilt-Head Mixer

White, KitchenAid, Benton Harbor, MI, USA)에 담아 4~6단

에서 2분간크림화를시켜준뒤, 설탕과소금을넣어입자가

느껴지지 않을 때까지 약 18~20분 정도를 6~8단으로 휘핑

하였다. 그런 다음 달걀을 5회에 걸쳐 첨가하고 각 회마다

5분동안 믹싱하여 주었다. 달걀을 모두 첨가 한 후에, 나머

지 가루의 재료(박력분, 베이킹파우더, 버섯분말)를 2회 체

로 걸러 첨가하고 주걱으로 고루 섞어준다. 완성된 반죽은

머핀틀에 유산지를 깔고, 그 위에 짤주머니로 짜서 아래

160℃, 위 190℃로 예열된 오븐(EP-40A, Deayoug Bakery

Machine Co., Seoul, Korea)에서 20분 굽고 1시간 방냉하였

다(23).

pH 와 수분함량 측정

pH측정은머핀속질 10 g을가루화하여증류수 40 mL와

섞어 30℃에서 300 rpm의조건으로 3시간동안추출한시료

를 10분 동안 8,000 rpm에서 원심분리하고, 흡인 여과기를

사용하여깔때기를감압플라스크위에놓고흡수여과시킨

후 사용하였다. 수분함량(%)은 머핀 중앙 부분을 일정량

취한후건조기내의온도를 105℃로조절하여수기에넣고

2시간동안항량이될때까지건조시킨후무게를측정하였

다. 수기의 항량을 측정한 뒤 시료를 1 g씩 수기에 넣고

중량을 잰 후 시료를 넣은 수기를 2시간 건조하여 항량이

나올 때까지 3회 반복하여 실험하였다(24).

밀도, 높이, 비용적 및 굽기손실률 측정

머핀의반죽밀도는 50 mL 메스실린더에 30 mL 증류수를

넣고 머핀 반죽을 떨어뜨려 증가한 부피에 대한 반죽의

무게의 비(mL/g)로 하였다. 높이는 머핀의 가장 높은 지점

을 기준으로 이등분하여 단면의 높이를 3회 측정하였으며,

머핀반죽의무게는 60 g으로통일하였다. 비용적은머핀의

부피를 머핀의 무게로 나눈 값으로 하였으며, 부피는 차조

를 이용한 종자치환법(25)을 이용하여 측정하였다. 굽기

손실은 굽기 전 반죽의 중량을 측정하고, 구운 후 1시간

경과 후 제품의 중량을 측정하여그 차이를반죽의중량으

로나눈값으로, 3회반복측정하여그평균값과표준편차를

사용하였다(26).

색도 측정

색도는 색도색차계(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)로

머핀의 속질을이용하여 3회측정한값의평균값으로나타

내었다. 명도는 L값(lightness), 적색도는 a값(redness), 황색

도는 b값(yellowness)으로 비교하였고, 표준배판의 값은

L=96.89, a=-0.07, b=-0.18 이었다.



Quality characteristics of muffins added with Pholiota adiposa powder 817

머핀의 단면 및 외형 사진

머핀을 구운 후 실온에서 1시간 정도 식힌 후 단면 및

외형사진은머핀의최고높이부분에서종단으로이등분한

단면을 디지털 카메라(Samsung VLUU PL171, Suwon,

Korea)를 사용하여 촬영하였다.

머핀의 조직감 측정

조직감은 texture analyser(TA-TX2i, Stable Micro System

std, Surrey, UK)를 사용하여 시료당 10회 이상 측정하였다.

Texture analyser의 측정조건은 cylinder prove(p/25), test 1.0

mm/s, pre-test 3.0 nm/s, post-test 3.0 nm/s, distance 80%로

하였으며, 시료는 머핀의 속 부분을 2.5×2.5×2.5 cm로 잘라

사용하였다.

메탄올 추출물 제조

검은비늘버섯분말첨가머핀의생리활성및 ABTS 항산

화측정에사용된시료추출물은상온에서방냉시킨시료를

70% 메탄올에 5배 희석하여 200 rpm, 30℃조건으로 24시

간 진탕추출한 다음 원심분리(8,000 rpm, 10분)하여 여과한

것으로 사용하였다. 총 폴리페놀 함량측정에 사용된 추출

물은 2배 희석된 것을 사용하였다.

총폴리페놀 측정

총폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu's 방법에 따라 각 추

출물 0.1 mL에 증류수 8.4 mL, 2 N Folin-Ciocalteu reagent

0.5 mL, 20% Na2CO31 mL을 혼합하여 1시간 반응시킨 후

725 nm에서 흡광도 값을 측정하였다. 표준물질 gallic acid

(Sigma-Aldrich Co.)를 사용하여 검량선을 작성하였고, 추

출물 중의 mg gallic acid equivalent(GAE, dry basis)로 나타

내었다(27).

항산화 활성 측정

추출물에 대한 항산화 활성은 ABTS(2,2’-azino-3-

ethlybenzothiazoline-6-sulfonic acid, Sigma-Aldrich Co.)

radical 소거활성을 측정하였다(28). 7.4 mM ABTS 과 2.6

mM potassium persulphate 을 하룻동안 암소에 방치하여

ABTS 양이온을 형성시킨 후 이용액을 735 nm에서 흡광도

값이 1.4~1.5가 되도록 몰 흡광계수(ε=3.6×104 M-1cm-1)를

이용하여 증류수로 희석하였다. 희석된 ABTS용액 1 mL에

추출액 50 ㎕를 가하여 흡광도의 변화를 정확히 30분 후에

측정하였다. ABTS radical의 소거활성은 mg TE(Trolox

equivalent antioxidant capacity)/g extract residue(ER)로 표현

하였다.

관능평가

기호도 평가는 충청북도농업기술원에 재직 중인 직원

및 연구원 40명을 대상으로 하였으며, 연령대는 20대 11명,

30대 9명, 40대 13명, 50대 이상이 7명 이었고, 성별로는

남자 15명, 여자 25명 이었다. 관능평가 항목은 외형, 색,

향, 조직감, 단맛, 고소한맛, 전반적기호도로총 7가지이며,

점수는 5점 척도로 하였다. 시료번호는 난수표를 이용한

3자리 수로 선정하였다.

통계 처리

모든 실험은 3회 이상 반복하였으며, Statistical Analysis

System(8.1, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 통계프로그

램을 이용하여 통계 분석하였고, 결과의 유의성을 검정하

기 위하여 분산분석(ANOVA)을 행한 후 시료 간 차이의

유무를 Duncan's multiple range test로 비교 분석하였다

(p<0.05).

결과 및 고찰

pH와 수분함량

검은비늘버섯 분말의 함량을 달리 첨가하여 제조한 5개

머핀의 pH와 수분함량은 Table 2와 같다. 대조구의 경우

pH는 8.66이었고 15% 첨가구가 8.03으로 버섯분말을 첨가

할수록 pH값이 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 이 결과는

생강즙을 첨가한 머핀(24), 대추분말을 첨가한 머핀(29)과

감귤과피 분말을 첨가한 머핀(30)에서도 첨가량이 증가할

수록 pH가 감소한 결과와 유사한 경향을 나타냈다.

수분함량은 대조구가 26.72%으로 가장 높았고, 5%를

첨가할 때까지는 유의적인 차이가 없었다(p<0.05). 10%를

첨가한 머핀과 15%를 첨가한 머핀은 각각 22.39%, 22.56%

으로 수분함량이 감소하였다. 이는 검은비늘버섯 분말의

첨가량이 증가함에 따라 검은비늘버섯 분말 식이섬유소의

수분결합력 증가와 동시에 분말시료(밀가루와 검은비늘버

섯 분말)의 상대적 양이 증가함에 기인하는 것으로 판단된

다. 대추분말을 첨가한 머핀(29)에서는 첨가량이 증가할수

록 수분함량이 감소하였는데, 이는 대추분말의 식이섬유소

의 수분결합력이 높아진 것으로 추측하였다. 한편 찰수수

와 메수수가루를 첨가한 머핀(23)에서는 수수 첨가량에 따

Table 2. pH and moisture content of muffins containing various
contents of Pholiota adiposa powder

Samples1) Moisture content (%) pH

Control 26.72±5.17a2) 8.66±0.02a

2.5 26.58±2.29a 8.53±0.0b

5 25.92±3.96a 8.37±0.01c

10 22.39±1.10a 8.10±0.02d

15 22.56±0.74a 8.03±0.01e

1)Samples are the same as in Table 1.
2)a-eMeans denoted in a column by same letter are not significantly difference (p<0.05).
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른수분함량이유의적인차이를 내지않았다고 보고하였는

데, 이는 우리 결과와 비교하여 상의한 결과가 나타났다.

밀도, 높이, 비용적 및 굽기 손실률 측정

검은비늘버섯 분말 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의

반죽밀도, 높이, 비용적 및 굽기손실률을 측정한 결과는

Table 3에 나타내었다. 반죽밀도는 대조구가 1.09 mL/g로

값이가장컸지만첨가량에따른유의적인차이는나타내지

않았다(p<0.05). 높이는 대조구가 6.43 cm이었고 5%까지는

유의적 차이가 없었으나 10%부터 낮아졌다(p<0.05). Jung

등(31)의 논문에서도 옥수수 겨의 첨가량이 증가할수록 머

핀의 높이가 낮아졌다고 보고하여, 본 연구결과와 유사한

결과를 나타내었다. 비용적은 대조구의 경우 2.55 mL/g였

고, 2.5% 분말을 첨가한 것을 제외하면 검은비늘버섯 분말

첨가구에서 2.40~2.64 mL/g로 비슷한 값을 보이며, 유의적

차이는 없었다(p<0.05). 이는 감귤 과피 분말첨가 머핀에서

도 유사한 결과가 보고된 바 있다(30). 굽기 손실률은 대조

구가 8.04%로 가장 높았고 버섯분말 첨가량이 증가할수록

값이 감소하며, 유의적 차이를 나타내었다(p<0.05). 브로콜

리가루를 첨가한머핀연구(32)와대추분말을첨가한머핀

(29) 연구에서도 유사한 결과가 보고된 바가 있으며, 수분

(A) (B) (C) (D) (E)

(A) (B) (C) (D) (E)

Fig. 1. Shape of muffins containing various contents of Pholiota adiposa powder.

A : Muffin without Pholiota adiposa powder
B : Muffin added 2.5% Pholiota adiposa powder
C : Muffin added 5% Pholiota adiposa powder
D : Muffin added 10% Pholiota adiposa powder
E : Muffin added 15% Pholiota adiposa powder

함량과 관련하여 검은비늘버섯 분말의 첨가량이 증가할수

록 검은비늘버섯 분말의 식이섬유소의 수분결합력이 커서

상대적으로 결합수가 증가하게 되고, 배합비 증가에 따른

상대적 고형분의 양이 증가하면서 수분함량과 굽기손실률

의 값이 감소하게 되는 것으로 판단된다.

색도 변화와 단면 및 외형 사진

검은비늘버섯분말을첨가한머핀의색도를측정한결과

는 Table 4에 나타내었다. 명도를나타내는 L값은대조구가

Table 3. Density of dough, height, specific volume and baking loss
of the muffin with Pholiota adiposa powder

Samples1) Density of
dough (mL/g)

Height (cm) Specific
volume (mL/g)

Baking loss (%)

Control 1.09±0.11a2) 6.43±0.06a 2.56±0.07b 8.04±0.25a

2.5 1.02±0.03a 6.40±0.20a 2.64±0.03a 7.00±0.50b

5 1.08±0.10a 6.40±0.17a 2.41±0.11b 6.50±0.10b

10 0.97±0.12a 6.20±0.20a 2.50±0.09b 5.85±0.19d

15 1.03±0.08a 5.57±0.12b 2.52±0.10b 6.17±0.25c

1)Samples are the same as in Table 1.
2)a-dMeans denoted in a column by same letter are not significantly difference (p<0.05).
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76.56으로 가장 높았고, 버섯분말의 첨가량에 따라 값이

유의적으로 감소하였다. a값은 값이 커질수록 적색을, 작아

질수록 녹색을 의미하는데, 대조구가 -1.12로 가장 낮았고

첨가량이증가할수록값이커졌다. 또 b값은커질수록황색

을, 작아질수록 청색을 의미한다. 실험에서는 대조구가

27.47로값이 가장 컸고, 버섯분말을 첨가할수록 값이작아

졌다. 반면 Kim 등(21)의 보고에의하면검은비늘버섯분말

을 첨가할수록 b값이 증가하였다고 보고하여 본 실험에서

첨가량을 증가할수록 b값이 증가하는 결과와는 차이가 있

었다. 또 표고버섯을 첨가한 찹쌀 머핀(34)에서는 달걀의

첨가량이 많아질수록 명도 L값과 황색도 b의 값이 증가한

다고보고하였으나 본실험결과에서는검은비늘버섯분말

을 첨가할수록 L값과 b값이 감소하며 상이한 결과를 나타

냈다.

머핀의 외형과 단면은 Fig. 1과 Fig. 2와 같다. 머핀의

crust는 검은비늘버섯 분말 첨가량이 증가할수록 표피에

균열이 많아지는 것을 보였고, crumb은 모든 첨가구에서

균일한기공과 기포를 나타내었으나, 첨가량이 증가할수록

거칠어 보였으며, 부피는 작아지는 경향을 보였다.

Table 4. Color characteristics of the muffin with Pholiota adiposa
powder

Samples1)
Color values

L a b

Control 76.56±0.28a -1.12±0.05d 27.47±0.38a

2.5 70.00±0.49b 2.13±0.21c 24.92±0.70b

5 65.56±0.48c 3.76±0.29b 24.46±0.63b

10 57.76±0.23d 5.79±0.05a 23.55±0.09c

15 57.81±0.04d 5.78±0.01a 22.75±0.32d

1)Samples are the same as in Table 1.
2)a-dMeans denoted in a column by same letter are not significantly difference (p<0.05).

(A) (B) (C) (D) (E)

Fig. 2. Appearances of vertical sections of muffins containing various contents of Pholiota adiposa powder.

A : Muffin without Pholiota adiposa powder
B : Muffin added 2.5% Pholiota adiposa powder
C : Muffin added 5% Pholiota adiposa powder
D : Muffin added 10% Pholiota adiposa powder
E : Muffin added 15% Pholiota adiposa powder

조직감

검은비늘버섯 분말 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의

조직감결과는 Table 5에나타내었고, 경도, 부착성, 탄력성,

응집성, 검성 및 씹힘성을 측정하였다.

경도(hardness)는 1514.69~2954.20 g/cm2의 범위를 보였

으며, 대조구가 1514.69 g/cm2이고, 15% 첨가구가 2954.20

g/cm2로 가장 큰 값을 나타내어 조직이 단단해지는 것으로

평가되며, 분말 첨가량이 증가할수록 경도가 유의적으로

증가하였다(p<0.05). 이러한 결과는 대추분말(29), 스테비

아 잎 분말(35), 쌀가루(36)을 첨가한 머핀의 결과와 같은

경향을 보였다. 이는 첨가되는 분말 함량만큼 밀가루의 함

량이 적어져 글루텐 희석효과에 의해 망상구조가 약해지

고, 가스포집능력이 저하되어 머핀의 밀도가 증가됨에 따

라 경도가 증가된 것으로 많은 연구에서 보고하고 있으나

(37) 보다 과학적인 접근이 필요하다. 부착성(adhesiveness)

은 대조구가 -3.27 g/s로 15%의 버섯분말을 첨가한 머핀까

지 유의적인 차이가 없었으나(p<0.05), 10%를 첨가한 머핀

부터 대조구보다 값이 더 작아졌다. 탄력성(springiness)과

응집성(cohesiveness)은 대조구가 각각 0.73%과 0.33%으로

가장 높았고, 버섯분말의 첨가량이 증가할수록 값이 감소

하였다. 검성(gumminess)은 대조구가 499.46 g/cm2으로 가

장 작은 값은 나타내었고, 전체적으로 버섯분말 첨가량이

증가할수록 값이 증가하였으며, 첨가구 간에 유의적인 차

이가 없었다(p<0.05). 씹힘성(Chewiness)은 대조구가

361.48 g이었고, 5% 첨가구까지값이증가하다가 10%, 15%

첨가구에서 다시 감소하였지만 전체적으로 유의적인 차이

는 보이지 않았다(p<0.05).

생리활성 측정

검은비늘버섯 분말을 첨가한 머핀의 생리활성을 분석한

결과는 Fig. 3과 같다. 페놀기를 가진 화합물은 식물계에
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분포되어 있는 물질 중 하나로, 페놀성 화합물의 phenolic

hydroxyl기가 단백질과 같은 거대분자와 결합해 free radical

을안정화시키는작용으로항산화, 항암및항균등의생리

기능을 가진다고보고되어 있다(38). 대조구의총 폴리페놀

의 함량은 24.44 mg%으로 나타났고, 검은비늘버섯 분말의

첨가량이 증가할수록 총 폴리페놀의함량이증가하여 15%

를 첨가한 머핀의 경우 40.42 mg%까지 측정되었다. 이는

Kim 등(23)에서 수수가루 첨가량이 증가할수록 총 폴리페

놀이농도의존적으로 증가하는경향과유사한 결과를나타

내었다.

Fig. 3. Total polyphenol of muffins containing various contents of
Pholiota adiposa powder.

Control: Muffin without Pholiota adiposa powder
2.5: Muffin added 2.5% Pholiota adiposa powder
5: Muffin added 5% Pholiota adiposa powder
10: Muffin added 10% Pholiota adiposa powder
15: Muffin added 15% Pholiota adiposa powder

항산화 활성

검은비늘버섯 첨가 머핀의 ABTS 라디칼 소거능을 실험

한 결과는 Fig. 4와 같다. 항산화 활성을 가지는 천연물은

free radical에 전자를 공여하고, 식품 내 지방질의 산화를

억제한다. 또 인체 내에서는 free radical을 소거하여 인체의

질병과노화를방지하기때문에매우중요한특성으로간주

된다(39). ABTS radical 소거능은 머핀 메탄올 추출물의

Table 5. Textural characteristics of the muffin with Pholiota adiposa powder

Samples1) Hardness (g/cm2) Adhesiveness (g/s) Springiness (%) Cohesiveness (%) Gumminess (g/cm2) Chewiness (g)

Control 1514.7±123.33c -3.27±1.99a 0.73±0.01a 0.33±0.02a 499.46±60.03a 361.48±37.22a

2.5 2141.9±173.15b -3.23±2.41a 0.68±0.02b 0.29±0.02b 631.19±59.14a 462.05±29.78a

5 2417.5±504.62b -3.65±0.93a 0.67±0.02b 0.28±0.02b 692.61±187.89a 463.63±115.71a

10 2685.1±308.51a -7.32±2.00a 0.57±0.01c 0.24±0.01c 660.14±98.57a 372.45±51.71a

15 2954.2±250.51a -11.03±7.97a 0.51±0.02d 0.24±0.01c 696.30±92.67a 353.60±54.35a

1)Samples are the same as in Table 1.
2)a-dDifferent means denoted in column by same letter are not significantly difference (p<0.05).

대조구가 25.72 mg TE/g ER로 나타났고, 검은비늘버섯 분

말을 많이 첨가할수록 라디칼 소거능이 증가하였고 15%

첨가구에서 45.46 mg TE/g ER까지 나타났다. 유사한 실험

에서는 찰수수 및 메수수가루 분말을 첨가한 머핀(23)에서

도 수수 분말이 증가할수록, 이를 수수 추출물을 첨가한

경우 수수를 많이 첨가한 머핀에서 높은 활성을 보여 본

연구와 유사한 결과를 나타내었다. 머핀 제조시 열에 안정

적인항산화활성을지닌검은비늘버섯분말의첨가는효과

적으로 머핀의 항산화력을 증진시킴으로써 건강기능성 머

핀의 제조가 가능하다고 판단되었다.

Fig. 4. ABTS radical scavenging activity of muffins containing
various contents of Pholiota adiposa powder.

Control: Muffin without Pholiota adiposa powder
2.5: Muffin added 2.5% Pholiota adiposa powder
5: Muffin added 5% Pholiota adiposa powder
10: Muffin added 10% Pholiota adiposa powder
15: Muffin added 15% Pholiota adiposa powder

관능평가

검은비늘버섯 첨가 머핀의 관능검사 결과는 Table 6에

나타내었다. 평가 항목은 대조구에 대하여 외관, 색, 향,

맛, 조직감 및전체적인 기호도에대해 평가하였다. 머핀의

외관은 5% 첨가구에서 4.10으로 가장 가장 좋았으며, 그

다음으로 2.5%가 3.78, 대조구가 3.58, 15%가 3.35, 10%가

3.08 순으로 가장 낮게 나타났다. 색, 향에서도 검은비늘버
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Table 6. Sensory evaluation of the muffin with various contents of Pholiota adiposa powder

Samples1) Appearance Color Flavor Texture Sweet Savory Overall acceptance

Control 3.58b2) 3.55c 3.10c 3.48b 3.55b 3.48b 3.60b

2.5 3.78b 3.78b 4.05a 3.60a 3.40b 3.55b 3.88a

5 4.10a 4.03a 4.15a 3.75a 3.80a 3.80a 3.90a

10 3.08d 2.98e 3.43b 3.48b 3.38b 3.63a 3.35c

15 3.35c 3.25d 2.05d 2.88c 2.88c 3.15c 2.73d

1)Samples are the same as in Table 1.
2)Means with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).

섯 분말의 첨가량이 증가할수록 5% 첨가구에서 가장 높은

점수를 나타내었다. 머핀의 향은 2.5%, 5%에서 높은 점수

를 나타내었고, 이는첨가량이증가할수록 검은비늘버섯의

진한 향을 선호하지 않는 것으로 나타났다. 전체적인 기호

도는 5% 첨가구가 3.90, 2.5% 첨가구가 3.88로 비슷한 경향

을 보였고, 다음으로 대조구가 3.60, 10% 첨가구가 3.35로

15% 첨가구가 2.73순으로 기호도가 낮아졌다. 조직감은

검은비늘버섯 분말의 첨가량이 많아질수록 조직감이 감소

하였으며, 이는 Kim과 Joo(34)의 표고버섯 분말의 지나친

첨가가 오히려조직감에대한기호도를감소시켰다는결과

와 유사한 경향을 보였고, An 등(40)도 자일리톨의 첨가량

이증가할수록머핀의조직감에 대한기호도가 낮아졌다는

결과와도 유사한 경향이었다. 이상의 관능평가 결과를 종

합하면, 검은비늘버섯머핀제조시, 버섯분말을 5%첨가하

는것이머핀의고유의향미와맛이잘조화될것으로생각

된다.

요 약

소비자들의 자연식품에 대한 선호도와 기능성 효과가

규명된 천연물질에 대한선호도가 계속증가하는시점에서

기능성이 뛰어난 검은비늘버섯을 이용하여 검은비늘버섯

분말첨가머핀의이화학적품질특성과생리활성및관능적

특성을 조사하였다. 검은비늘버섯 분말을 0%, 2.5%, 5%,

10% 및 15%로 첨가하여 제조한 머핀의 pH, 부피, 높이,

색도, 수분함량등물성실험및기능성실험결과를요약하

면 다음과 같다. pH는 15% 첨가구가 8.03%로 가장 낮았고

검은비늘버섯 분말을 첨가할수록 감소하였다. 부피와 높이

는 검은비늘버섯을 첨가할수록 감소하였으며, 색도는 버섯

분말의 첨가량이 증가함에 따라 L값과 b값이 점차 감소하

였고, a값은 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 수분함량에서

는 대조구가 26.72%로 첨가량이 증가할수록 감소하였으나

유의적인 차이가 없었고(p<0.05), 굽기 손실에서는 대조구

가 8.04%로모든시료 중가장높게나왔고, 첨가량이증가

할수록 감소하는 경향을 나타났다. 머핀의 물성분석에서

경도와검성은 첨가량이증가할수록값이 증가하였고 부착

성, 탄력성, 응집성및씹힘성은감소하는 경향을보였으며,

특히 탄력성은 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 검은비늘버

섯 첨가 머핀 메탄올 추출물의 총 폴리페놀함량은첨가량

이증가할수록 증가하는경향을보였으며, 15% 첨가구에서

40.42 mg%로 가장 높게 나타났다. ABTS radical 소거활성

은 대조구가 25.72 mg TE/g ER 로분말첨가량이증가할수

록 radical 활성이 증가하는 것으로 나타났다. 머핀의 관능

평가에서 5% 첨가구에서색, 향, 맛, 조직감 등 전체적으로

관능적 특성이 가장 좋게 나타났고, 색과 향에서 유의적

차이를 보였다(p<0.05). 전체적인 기호도에서 2.5%, 5% 첨

가구의 유의성이 같아 선호도가 비슷하였다. 이상의 결과

로 미루어 볼 때 검은비늘버섯 분말을 첨가하여 머핀을

제조하면기존의 머핀에비하여품질이나 관능적인면에서

크게 뒤지지 않으면서 영양적, 건강기능적으로 갖출 수 있

으며, 머핀제조시 5%검은비늘버섯분말을첨가하는것이

가장 바람직하다고 생각된다.
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