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Abstract

The purpose of this study is to decide the optimum amount of ginger, which draws attention as a functional 

food nowadays, to make ginger muffins and to serve the basic data for functional bakery products added with 

ginger juice. As measurement items for quality characteristics, I tested height, weight, volume, specific 

volume, moisture, pH, chromaticity, texture and organic functions of muffin by adding 10%, 20% and 30% 

ginger juice respectively comparing with general ingredients plus water amount used to make muffins. Height 

decreased with the amount of the addition increased, and there was no significant difference in weight. The 

volume and specific volume measurements of the muffins showed a lower value with the amount of the 

addition increased, which showed a significant difference. The moisture contents of the muffins increased with 

the amount of the addition increased. In the pH measurement, 0, 10, and 20% showed no significant 

difference while 30% showed a significant difference. Color measurement found that lightness and yellowness 

decreased with the amount of the addition increased, which showed a significant difference; redness showed 

high values, which​​indicated significant differences among all the samples. Texture measurement found that 

hardness showed significant differences among all the samples; cohesiveness showed a significant difference 

between the control and the treatment group; resilience/springiness increased with the amount of the addition 

increased. There were no significant differences in gumminess while chewiness increased with the amount of 

the addition increased. The sensory evaluation showed the lowest color with the amount of the addition 

increased; 10% addition was most preferred in flavor and taste; there was no significant difference in texture; 

there was no significant difference in 0, 10, 20% additions in overall acceptability. Taking the quality 

assessment and the sensory evaluation together, it is considered that general tastes of ginger muffins can be 

improved when ginger juice addition is 10% of water amount used. 
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Ⅰ. 서  론

생강(Zingiber officinale Roscoe)은 열대아시아

가 원산지이며 생강과에 속하는 다년생 초본식물

로 그 근경은 특유의 맛과 향기를 지니고 있어 세

계적으로 널리 애용되고 있는 기호성이 좋은 향

신료라 하였다(Kim JS 등 1991). 생강은 고추, 마

늘, 파 등과 함께 세계적으로 두루 쓰이는 향신료

로서 뿐만 아니라 약리적 효능도 인정되어 소화

보조제, 오심, 현훈, 복통, 요통, 설사 등의 치료제 
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및 살균제로도 이용되고 있다(Kim SL 등 2001). 

생강은 특유의 향기와 매운맛 등에 의해 용도에 

맞게 널리 이용되고 있으며 생강의 매운맛은 gin-

gerol, shogaol 및 zingerone과 같은 생강의 주성분

으로 알려진 물질과 방향 성분인 monoterpene류 

및 sesquiterpene류 등에 기인하는 것으로 알려져 

있다(Connell DW 1970). 또한 생강으로부터 분리

한 shogaol과 zingerone도 유지의 산화를 억제하

는 효과가 있다고 하며 Fujio H 등(1969), 신민교

(1986)는 생강의 약리작용과 Kang JH 등(1988)은 

DNA 손상억제 등 기능이 있는 생리 활성작용 때

문에 한약제와 건강식으로 이용도가 넓혀지고 있

다고 하였다.

생강에 관한 선행연구는 국내산 생강분말을 첨

가한 소맥분의 리올리지 특성과 제빵적성에 관한 

연구(김은경 2009), 흑생강 제조공정 최적화 및 

기능성 흑생강 음료 제조(Ban YJ 등 2010), 생강

가루를 이용한 생강잼의 품질특성연구(박희진 

2009), 생강가루첨가량에 따른 양갱의 품질특성

(Han EJ와 Kim JM 2011)등이 있으나 서구화된 

우리 식생활에서 많은 부분을 차치하고 있는 제

과, 제빵에 관한 연구는 아직 미흡한 실정이다.

그 중에서도 머핀은 일반적인 케이크류의 하나

로서 주원료인 밀가루에 우유, 달걀 등을 혼합하

여 구워내기 때문에 영양가가 우수하면서도 부드

러워 우리나라 사람들의 기호에 적합한 빵으로

(Jeong SY 등 2002) 아침식사 대용 및 간식으로 

이용되고 있는데, 최근 그 소비가 증가하고 있는 

추세이다(Jung JY 등 2005). 또한 머핀은 다른 재

료 첨가에 의하여 gluten 형성에 크게 영향을 받

지 않으므로 제품을 다양하게 만들 수 있는 장점

을 지니고 있다. 이러한 장점을 지닌 머핀에 기능

성 재료를 첨가한 선행 연구로는 트레할로스를 

첨가한 머핀의 물리적 특성 및 관능평가(Heo SJ 

등 2010), 반응표면분석에 의한 덖음 모시풀잎 가

루 첨가 머핀의 품질특성(Lee YJ 등 2010), 브로

콜리 가루 첨가 머핀제조 조건의 최적화(Shin JH 

등 2008), 부추 분말 첨가 머핀의 제조 조건 최적

화(Ryu SY 등 2008), 단호박 가루를 첨가한 머핀

제조 조건의 최적화(Lee SM과 Joo NM 2007), 자

색 고구마가루 첨가량에 따른 머핀의 품질특성( 

Ko SH와 Seo EO 2010), 흑마늘 추출 분말을 첨가

한 기능성 머핀의 품질특성(Yang SM 등 2010), 

생강가루 첨가 찹쌀머핀의 최적화 및 품질특성

(Lee SM과 Joo NM 2011) 등이 보고되어 있다. 

따라서 본 연구에서는 생리활성 식품으로 각광 

받고 있으며 기능성 식품으로 인식되고 있는 생강

을 이용하여 기능성식품에 관심도가 높아진 현대

인들에게 간편하게 제조하여 만들 수 있는 머핀에 

첨가함으로서 생강머핀의 최적의 첨가량을 결정

하고, 생강즙을 첨가한 기능성 케이크 머핀으로서

의 상품개발가능성을 연구하는데 목적이 있다.

Ⅱ. 실험 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용한 생강 머핀 재료는 박력분(대

한제분), 버터(서울우유), 설탕(백설), 달걀(유정

란), 소금(CJ), baking powder(제니코), 생강(황생

원, 2011.12)을 사용하였다. 생강은 생강을 마디

별로 잘라 수돗물로 3회 세척하여 이물질을 제거

하고 껍질을 제거 한 후 5mm두께로 잘게 썰어 분

쇄기( WP-500, 삼우프로마, 한국)로 착즙하여 30 

mesh 체에 통과시켜 생강즙으로 사용하였다.

2. 생강 머핀 제조

생강 머핀의 재료와 배합비는 선행연구 Chung 

HJ(2006)와 Ko SH과 Seo EO(2011)의 방법을 참

고하여 여러 번의 예비실험을 거친 후 생강즙의 

첨가량은 물의 사용량 대비 0%, 10%, 20%, 30% 

첨가하여 제조하였고, 재료 배합비는 <Table 1>

과 같으며 제조방법은 <Fig. 1>과 같다. 버터는 

상온(24℃)에 30분간 방치시키어 부드럽게 만든 

후 핸드 믹서기( 린나이 코리아 핸드믹서 RHM- 

100)를 이용하여 먼저 버터를 풀어준 후 설탕, 소

금을 넣고 2분간 3단으로 크림상태가 되도록 하
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<Table 1> Formulas for muffins added with ginger juice

Sample GMO(0%)
1)

GM1(10%) GM2(20%) GM3(30%)

Wheat flour (g) 400 400 400 400

Butter (g) 200 200 200 200

Sugar (g) 200 200 200 200

Egg (g) 200 200 200 200

Baking powder (g) 14 14 14 14

Salt (g) 1.2 1.2 1.2 1.2

Distilled water (mL) 200 180 160 140

Ginger juice (mL) 0 20 40 60
1)
GM0(0%) : Muffin added with 0% of ginger juice

GM1(10%) : Muffin added with 10% of ginger juice

GM2(20%) : Muffin added with 20% of ginger juice

GM3(30%) : Muffin added with 30% of ginger juice

Butter cream (24℃, 30 min)

↓

Mixing butter, sugar, and salt (4 min)

↓

Mixing eggs three times (3 min)

↓

Mixing flour and baking powder

↓

Mixing water and ginger juice

↓

Baking in the oven (top 180℃, bottom 170℃, 25 min)

<Fig. 1> Procedures for preparation of muffins added with ginger juice

고 scraping 후 2분간 4단으로 반죽하였다. 달걀을 

노른자, 흰자 순으로 각각 3회에 나누어 첨가하여 

3분간 4단으로 믹싱하여 cream mass를 만들었다. 

Cream mass에 체에 내린 밀가루와 베이킹파우다

를 섞고 물과 섞은 생강즙을 넣어 고무주걱으로 

가볍게 섞어 머핀 반죽을 완성하였다. 완성된 반

죽을 7.5×4.5cm 머핀틀에 유산지를 깔고 60 g씩 

담아 180℃로 예열된 오븐(Phantom Electric. Desk 

oven)에서 윗불 온도는 180℃, 아랫불 온도 170℃

에서 25분간 구워 실온에서 1시간 방냉하여 사용

하였다.

3. 실험방법

1) 일반 성분 분석

생강즙의 일반 성분 분석은 AOAC법(AOAC 

1995)에 따라 실시하였다. 즉, 수분은 105℃ 상압

가열 건조법, 당도는 당도측정법(Refractometer. 

RX 5000α, Atago, Japan), pH는 pH meter 측정법

(Satorius Professional MeterPP15, Switzer-land)으

로 측정하였고, 조단백질은 Auto- Kjeldahl법

(B-339, Buchi Co, Swiss), 조지방은 Soxhlet's 추

출법(SX06, Raypa Co, Spain), 조회분은 550℃ 직

접 회화법으로 측정하였다(AOAC 1995). 모든 분
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<Table 2> Operation conditions for texture analysis

Measurement Condition

Sample size 3cm×3cm×3cm

Test TPA

Prove P36R

Test Speed 1.0mm/sec

Pre test speed 5.0mm/sec

Post test speed 3.0mm/sec

 Trigger type Auto 5.0 g

Distance 10mm

Time 3.00 sec

석은 5회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

2) 머핀의 높이와 무게 측정

머핀의 높이는 굽고 난 다음 실온에서 1시간 방

냉한 후 가장 높은 부분을 전자자( Digimatic cali-

per, Mitutoyoco. Japan)를 이용하여 5회 측정되었

다. 무게는 동일한 조건에서 전자저울을 이용하여 

각각 5회 측정하여 그 평균값을 나타내었다.

3) 머핀의 부피와 비체적 측정

머핀의 부피는 종자치환법을 이용하여 5회 이

상 반복 측정하였다(AOAC 1995). 머핀의 부피는 

a-b(a: 좁쌀만 채운 부피, b: 빵을 채우고 남은 좁

쌀의 부피)로 나타내었다. 비체적(mL/g)은 부피

를 무게로 나누어 구하였고, 모든 측정은 5회 이

상 반복 측정하였다. 

4) 머핀의 수분 측정

생강머핀의 수분함량을 구하기 위하여 건조기

내의 온도를 105℃로 조절하여 수기를 넣고 2시

간 동안 항량이 될 때까지 건조시킨 후 무게를 측

정 하였다. 수기의 항량을 측정한 뒤 시료를 5 g

씩 수기에 넣고 중량을 잰 후 시료를 넣은 수기를 

2시간 건조하여 항량이 나올 때까지 5회 이상 반

복하여 실험하였다.

수분(%)=
(시료를 넣은 수기의 무게 - 시료를 넣은 수기의 항량)

×100
(시료를 넣은 수기의 항량 - 수기의 항량)

5) 머핀의 pH 측정

머핀을 분쇄하여 3 g을 취하고 10배 희석하여

(AOAC 1995) pH/Ion meter(Satorius Professional 

Meter PP15, Switzerland)를 사용하여 각각 5회 측

정하여 그 평균값을 나타내었다.

6) 머핀의 색도 측정

각 시료의 색도는 실온에서 1시간 방냉한 머핀

을 사용하여, 머핀내부를 분쇄한 후 색차계

(SP-80, Tokyo Denshoku co., Ltd, Japan)를 사용

하여 5회 반복 측정하였으며, L(명도), a(적색도), 

b(황색도)의 평균값을 측정하였다(한국식품영양

과학회 2000). 이때 사용된 Calibration plate는 L

값이 92.51, a값이 0.03, b값이 0.32 이었다. 

7) 머핀의 Texture 측정

Texture는 머핀 시료를 중심부분으로만 3×3×3 

cm로 아래의 측정조건에 따라 입방체로 자른 후 

TPA test법으로 시료의 Texture analyser (TA- 

XtPlus, Stable Micro System Ltd., England)를 사

용하여 경도(Hardness), 탄력성(Springiness), 응집

성(Cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(Che-

winess)을 각각5회 반복 측정하여 평균값을 취하

였고, 이때 측정 조건은 <Table 2>와 같다.

8) 관능검사

생강즙을 첨가한 머핀의 관능검사는 세종대학

교 조리외식경영학과 대학원생 20명(평균 연령 
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<Table 3> Chemical composition of ginger juice (unit: %)

Sample Moisture °Brix pH Crude protein Crude lipid Crude ash

Ginger juice 96.46±0.15 0.23±0.05 4.98±0.02 0.28±0.02 0.13±0.30 0.28±0.02
¹⁾
Mean ± SD(n=3)

<Table 4> Height, weight, volume and specific volume of muffins added with ginger juice

Samples¹⁾ Height (mm) Weight (g) Volume (mL) Specific volume (mL/g)

GM0 55.29±0.16¹⁾
a2
⁾ 51.35±0.54

ab
139.33±1.53

a
2.72±0.05

a

GM1 52.46±0.31
b

50.99±0.23
b

131.33±0.58
b

2.57±0.01
b

GM2 50.62±0.41
c

51.82±0.16
a

128.33±1.53
c

2.48±0.02
c

GM3 49.87±0.20
d

51.60±0.38
ab

112.33±1.53
d

2.18±0.01
d

F-value  18.795
＊＊＊

3.00 210.00
＊＊＊

213.56
＊＊＊

¹⁾Mean ± SD(n=3)
2⁾
The same superscripts in a column are not significantly each other at  p <0.001.

32.4세, 여학생11명, 남학생9명)을 패널로 선정하

여 이들에게 실험의 목적과 평가방법 및 측정 항

목을 잘 인지하도록 설명한 후 공복감을 느끼는 

시간을 피해 오전 10시부터 11시까지 관능검사를 

실시하였다. 시료는 1/4조각으로 자르고 생수와 

함께 제시하였으며, 난수표에 의해 3자리 숫자로 

표기하여 흰 접시에 담아 제공하였다. 한 개의 시

료를 평가 후 반드시 입을 헹구고 다른 시료를 평

가하도록 하였다. 시료의 평가항목은 색(color), 

향미(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전체적인 

기호도(overall-accept ability)의 5가지 특성에 대

하여 9점 척도법으로 매우 좋다는 9점, 매우 싫다

는 1점으로 평가하였다(김우정․구경형 2003).

9) 통계분석

각 실험에서 얻은 결과는 SPSS 17.0 통계분석 

프로그램을 사용하여 통계처리 하였으며, 분산분

석(ANOVA)을 실시하여 Duncan's multiple range 

test를 실시하였으며 유의수준은 p <0.05, p <0.01, 

p<0.001 로 유의성을 검증하였다(강병서․김계수 

2009).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 생강즙의 일반성분 분석

생강즙의 일반성분 분석결과는 <Table 3>과 같

다. 생강즙의 수분함량은 96.46%, 당도는0.23, pH

는 4.98, 조단백은 0.28%, 조지방은 0.13% 조회분

은 0.28%로 나타났다(한은주 2011).

2. 머핀의 높이와 무게, 부피와 비체적측정

생강 머핀의 높이와 무게, 부피와 비체적의 측

정결과는 <Table 4>와 같다. 생강머핀의 높이는 

0%의 대조군이 55.29 mm로 가장 높은 값을 나타

냈고 첨가량이 증가 할수록 감소하여 유의적인 

차이를 나타났다(p <0.001). 이는 감태 열수 추출

물 첨가머핀(Jung KI 등 2010)에서의 결과와 유사

하여 첨가물이 증가할수록 글루텐 형성이 약화된 

결과로 판단하였으며, 머핀의 무게는 51∼50 g으

로 유의적인 차이가 없이 서로 비슷한 결과를 나

타내어 오디농축액을 첨가한 결과(Lee JA와 Choi 

SH 2011)와 유사한 결과를 나타냈다. 부피는 0%

의 대조군이 139.33 mL로 가장 높은 값과 30% 

첨가군이 112.33 mL로 가장 낮은 값을 나타내 유

의적으로 감소하였는데(p <0.001), 이는 당절임 

매실과육을 첨가한 결과(이은희 2003)와 블루베

리 첨가머핀(Hwang SH과 Ko SH 2010)에서의 결

과와 유사하였다. 재료의 고유 성분에 따라 부피

의 변화도 다르게 나타나는데, 다시마 가루(Kim 

JH 등 2008), 청국장 가루(Seo EO 등 2009)머핀

의 품질특성 연구 결과에서는 가루류 첨가 재료

량이 증가함에 따라 머핀의 부피도 증가하는 경
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<Table 5> Moisture and pH of muffins added with ginger juice

Samples¹⁾ Moisture (%) pH

GMO 24.78±0.03
d2

⁾ 8.15±0.03
a

GM1 27.76±0.04
c

8.16±0.01
a

GM2 29.13±0.00
b

8.13±0.00
a

GM3 29.31±0.03
a

 8.07±0.01
b

F-value 13,603.011
＊＊＊

10.688
＊＊

¹⁾
Mean ± SD(n=3)

2⁾
The same superscripts in a column are not significantly each other at p <0.05, p <0.001.

<Table 6> Hunter's color value of muffins added with ginger juice

Samples¹⁾
Hunter's color value

L a b

GMO 60.63±1.19
a2
⁾ 0.44±0.02

d
20.41±0.50

a

GM1 61.58±0.35
a

0.79±0.01
c

20.43±0.13
a

GM2 57.76±0.43
c

1.13±0.05
b

19.71±0.12
b

GM3 59.32±0.18
b

2.06±0.03
a

19.40±0.05
b

F-value 18.779
＊＊＊

1,266.483
＊＊＊

11.070
＊＊

¹⁾
Mean ± SD(n=3)

2⁾
The same superscripts in a column are not significantly each other at p <0.05, p <0.001.

향을 나타냈으나, 생강즙은 액즙으로 첨가되는 

것이어서 글루텐의 희석작용 및 결합력 약화로 

부피에 영향을 미쳐 감소하는 것으로 사료된다. 

비체적은 0% 대조군이 2.72 mL/g로 가장 높은 값

을 나타냈고 30% 첨가군이 2.18 mL/g로 가장 작

은 값을 나타내어 유의적인 차이를 보였다. 또한 

당절임 매실과즙첨가 머핀과 (Lee EH 등 2004), 

오디농축액을 첨가한 머핀의 (Lee JA와 Choi SH 

2011)의 첨가량이 많아질수록 비체적이 감소하는 

결과와 유사한 결과를 보였다.

3. 머핀의 수분과 pH측정

생강머핀의 수분측정결과는 <Table 5>와 같다. 

생강즙의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 증가

하였는데 이는 물에 비해 생강즙의 비중이 무거

워 오븐에서의 수분증발이 느리게 작용한 것으로 

사료되며, pH는 대조군과 10%, 20%에서는 유의

적인 차이가 없었으며, 30%에서만 유의적인 차이

를 나타냈다. 이는 블루베리 첨가머핀(Hwang SH

과 Ko SH 2010)과 오디농축액 첨가(Lee JA와 

Choi SH 2011)머핀에서의 첨가량이 증가할수록 

pH가 감소한 결과와 유사한 경향을 나타냈다.

4. 색도 측정

생강머핀의 색도 측정결과는 <Table 6>과 같

다. 명도 L값은 60.63이었으며 20% 첨가군에서 

57.76으로 나타나 첨가량이 증가할수록 명도는 

감소하여 유의적인 차이를 나타냈다(p <0.001). 

이는 블루베리 머핀(Hwang SH과 Ko SH 2010), 

버찌 머핀(Kim KH 등 2009)과 유사한 결과를 나

타냈다. 적색도 a값은 대조군은 0.44±0.02로 가장 

낮았으며 30% 첨가군이 2.06±0.03로 가장 높게 

나타나 첨가량이 증가할수록 적색도가 증가하여 

모든 시료간에 유의적인 차이를 나타냈으며(p 

<0.001), 황색도 b값은 첨가량이 증가할수록 유의

적으로 감소하였다(p <0.01). 생강머핀에서는 생

강즙의 첨가량이 증가할수록 명도와 황색도는 감

소하였고, 적색도는 증가하였다.

5. 머핀의 Texture 측정

생강머핀의 texture 특성 결과는 <Table 7>과 같

다. 경도(hardness)는 대조군에서는 868.67±11.88
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<Table 7> Textural properties of muffins added with ginger juice

Samples¹⁾ Hardness (g) Cohesiveness (kgf) Springiness (mm) Gumminess (gf) Chewiness (gf)

GMO 868.67±11.88
a2
⁾ 0.25±0.00

c
0.58±0.01

b
232.87±14.00

a
116.68±15.55

c

GM2 525.13±3.64
c

0.44±0.00
b

0.78±0.00
a

245.09±2.73
a

196.84±2.13
a

GM4 512.71±6.96
c

0.45±0.01
b

0.78±0.00
a

245.04±22.70
a

176.50±3.95
b

GM8 561.27±3.09
b

0.47±0.01
a

0.78±0.08
a

243.76±3.01
a

206.22±5.53
a

F-value 1,614.065
＊＊＊

465.524
＊＊＊

1,068.585
＊＊＊

0.576 66.327
＊＊＊

1)
Mean ± SD(n=3) 

2)
The same superscripts in a column are not significantly each other at p <0.001.

<Table 8> Sensory evaluation of muffins added with ginger juice

Samples¹⁾ Color Flavor Taste Texture Overall acceptability

GMO  7.22±0.66
ab2

⁾ 6.77±1.64
ab

7.00±1.80
a

6.88±1.45
a

6.66±1.58
a

GM2 7.77±1.39
a

7.55±1.66
a

7.44±1.33
a

6.44±1.50
a

7.11±1.45
ab

GM4 6.77±1.30
ab

6.66±1.58
ab

5.22±2.38
b

5.66±1.93
a

5.66±2.29
ab

GM8 6.00±1.41
b

5.22±1.64
b

5.11±1.45
b

6.33±1.41
a

5.33±1.22
b

F-value 3.336
＊＊

3.194
＊＊

4.049
＊＊

0.906 2.200
1)
Mean ± SD (n=20) 

2)
The same superscripts in a column are not significantly each other at p<0.05.

Rating scale : 1(very bad) to 9(very good)

로 나타났으며, 20% 첨가군에서는 512.71±6.96으

로 나타났다. 모든 시료간에 유의적인 차이가 나

타났다(p <0.001). 생강즙의 첨가량이 증가할수록 

머핀의 경도는 감소하였는데, 이는 감초추출물 

첨가(Kim YS 등 2004) 머핀의 연구결과와 일치

하였다. 그러나 블루베리 머핀(Hwang SH과 Ko 

SH 2010)과 오디농축액(Lee JA와 Choi SH 2011), 

당절임 매실과육을 첨가한 결과(이은희 2003)에

서는 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하는 것으

로 나타나 차후 과학적인 면밀한 연구가 이루어

져야 할 것으로 본다. 응집성(Cohesiveness)은 대

조군이 0.25±0.00으로 나타났으며, 30% 첨가군이 

0.47±0.01로 나타나 대조군과 생강즙을 첨가한 

군과의 유의적인 차이를 나타냈다. 탄력성(Spring-

iness)은 대조군이 0.58±0.00으로 나타났으며 

30% 첨가군이 0.78±0.08로 나타나 첨가량이 증가

할수록 탄력성이 증가하였다. 검성(gumminess)은 

유의적인 차이가 나타나지 않았으며, 씹힘성

(chewiness)은 대조군이 116.68±15.55로 나타났으

며 30% 첨가군에서 206.22±5.52로 나타나 첨가량

이 증가할수록 씹힘성이 증가하는 경향을 나타내

었는데, 이는 오디농축액 첨가(Lee JA와 Choi SH 

2011)와 당절임 매실과육(이은희 2003), 블루베리 

머핀(Hwang SH과 Ko SH 2010)첨가에서의 결과

와 일치하였다.

6. 관능검사

생강머핀의 관능검사를 측정한 결과는 <Table 8>

과 같다. 생강머핀의 색(color)은 생강즙의 첨가량이 

증가할수록 30%에서 6.00±1.41로 가장 낮게 나타

났으며, 향(flavor)은 10% 첨가군을 7.55±1.66으

로 가장 선호하였으며, 생강즙의 첨가량이 많아

질수록 생강의 진한 향을 선호하지 않는 것으로 

나타났다. 맛(taste)에서는 대조군과 10% 첨가군

에서 유의성이 같은 것으로 나타나 대조군과 10%

를 선호하는 것으로 나타났으며, 조직감(Texture)

은 대조군에서 6.88±1.45로 나타났으나 유의적인 

차이를 보이지 않았으며, 전반적인 기호도(overall 

- acceptability)에서 대조군과 10%, 20% 첨가군에

서는 유의적인 차이가 없었으며, 대조군과 비교

시 30% 첨가군에서 유의적인 차이가 나타냈다. 

이상의 관능검사 결과를 종합해 볼 때, 생강 머핀
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제조시 생강즙 10% 첨가가 머핀의 고유의 향미

와 맛에 잘 조화되는 것으로 사료된다.

Ⅳ. 결  론

기능성 식품으로 각광받고 있는 생강을 이용하

여 기능성 식품에 관심도가 높아진 현대인들에게 

간편하게 제조하여 만들 수 있는 머핀에 첨가하

여, 생강머핀의 최적의 배합비를 제공함에 목적

을 두고 있다. 또한 머핀의 품질특성을 알아보기 

위해 생강즙의 일반성분 분석을 실시하였으며, 

머핀에 생강즙을 0%, 10%, 20%, 30% 첨가하여 

제조한 후 머핀의 높이, 무게, 부피, 비체적, 수분, 

pH, 색도, Texture, 관능검사를 실시하였다.

생강즙의 일반성분은 수분함량은 96.46%, 당

도는 0.2, pH는 4.98, 조단백은 0.28%, 조지방은 

0.13% 조회분은 0.28%로 나타났다. 생강머핀의 

높이와 무게를 측정한 결과, 높이는 첨가량이 증

가 할수록 감소하여 유의적인 차이를 나타냈으며

(p <0.001), 무게는 유의적인 차이가 없이 서로 비

슷한 결과를 나타냈다. 머핀의 부피는 0%의 대조

군이 139.33 mL로 가장 높은 값과 30% 첨가군이 

112.33 mL로 가장 낮은 값을 나타내 유의적으로 

감소하였고(p <0.001), 비체적은 0% 대조군이 

2.72 mL/g로 가장 높은 값을 나타냈고 30% 첨가

군이 2.18 mL/g로 가장 작은 값을 나타내어 유의

적인 차이를 보였다. 수분과 pH 측정 결과에서, 

생강즙의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 증가

하였으며, pH는 대조군과 10%, 20%에서는 유의

적인 차이가 없었으며, 30%에서만 유의적인 차이

를 나타냈다. 생강머핀의 색도 측정결과에서, 명

도 L값은 60.63이었으며 20% 첨가군에서는 57.76

으로 나타나 첨가량이 증가할수록 명도는 감소하

여 유의적인 차이를 나타냈고, 적색도 a값은 대조

군은 0.44±0.02로 가장 낮았으며, 30% 첨가군이 

2.06±0.03로 가장 높게 나타나 첨가량이 증가할

수록 적색도가 증가하여 모든 시료간에 유의적인 

차이를 나타냈으며, 황색도 b값은 첨가량이 증가

할수록 유의적으로 감소하였다. 

머핀의 texture를 측정한 결과 경도는 대조군에

서는 868.67±11.88 (g)로 나타났으며, 20% 첨가군

에서는 512.71±6.96 (g)으로 나타났고, 모든 시료

간에 유의적인 차이가 나타났으며(p <0.001). 생

강즙의 첨가량이 증가할수록 머핀의 경도는 감소

하였다. 응집성은 대조군이 0.25±0.00 (kgf)으로 

나타났으며, 30% 첨가군이 0.47±0.01 (kgf)로 나

타나 대조군과 생강즙을 첨가한 군과의 유의적인 

차이를 나타냈다. 탄력성은 대조군이 0.58±0.00 

(mm)으로 나타났으며 30% 첨가군이 0.78±0.08 

(mm)로 나타나 첨가량이 증가할수록 탄력성이 

증가하였고, 검성은 유의적인 차이가 나타나지 

않았으며, 씹힘성은 대조군이 116.68±15.55 (gf)

로 나타났고 30% 첨가군에서 206.22±5.52 (gf)로 

나타나 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가하는 

경향을 나타내었다. 

머핀의 관능검사 결과 생강머핀의 색은 생강즙

의 첨가량이 증가할수록 30%에서 6.00±1.41로 가

장 낮게 나타났으며, 향은 10% 첨가군을 7.55±1.66

으로 가장 선호하였으며, 생강즙의 첨가량이 많

아질수록 생강의 진한 향을 선호하지 않는 것으

로 나타났다. 맛에서는 대조군과 10% 첨가군에서 

유의성이 같은 것으로 나타나 대조군과 10%를 

선호하는 것으로 나타났으며, 조직감은 대조군에

서 6.88±1.45로 나타났으나 유의적인 차이를 보

이지 않았으며, 전반적인 기호도에서 대조군과 

10%, 20% 첨가군에서는 유의적인 차이가 없었으

며, 대조군과 비교시 30% 첨가군에서 유의적인 

차이가 나타냈다. 이상의 품질평가와 관능검사 

결과를 종합해 볼 때, 생강 머핀제조 시 생강즙 

10% 첨가가 최적의 첨가량으로 사료되며, 생강즙

을 첨가한 기능성 제빵 제품에 기초자료가 될 것

으로 기대된다.

한글 초록

이 연구는 기능성 식품으로 각광받고 있는 생
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강을 머핀에 첨가함으로서 생강머핀의 최적의 첨

가량을 결정하고, 생강즙 첨가 기능성 제빵 제품

에 기초자료가 되고자 하는데 연구목적이 있다. 

품질특성 측정 항목으로 생강즙의 일반성분과 물

의 사용량 대비 생강즙 (10%, 20%, 30%)을 첨가

하여 제조한 머핀의 높이, 무게, 부피, 비체적, 수

분, pH, 색도, Texture, 관능검사를 실시하였다. 머

핀의 높이는 첨가량이 증가할수록 감소하였으며, 

무게는 유의적인 차이가 없었다. 머핀의 부피와 

비체적 측정결과, 첨가량이 증가할수록 낮은 값

을 나타내어 유의적인 차이를 나타냈고, 머핀의 

수분과 pH 측정 결과에서는 첨가량이 증가할수

록 수분은 증가하였으며, pH는 0, 10, 20%에서는 

유의적인 차이가 없었으나 30%에서 유의적인 차

이를 나타냈다. 색도 측정결과에서, 명도와 황색

도는 첨가량이 증가할수록 감소하여 유의적인 차

이를 나타냈으며, 적색도는 첨가량이 증가할수록 

높은 값을 나타내어 모든 시료간에 유의적인 차

이를 나타냈다. texture를 측정한 결과 경도는 모

든 시료간에 유의적인 차이를 나타냈으며, 응집

성은 대조군과 첨가군과의 유의적인 차이를 나타

냈으며, 탄력성은 첨가량이 증가할수록 탄력성이 

증가하였다. 검성은 유의적인 차이가 없었으며, 

씹힘성은 첨가량이 증가할수록 씹힘성이 증가하

였다. 관능검사에서는 색은 첨가량이 증가할수록 

가장 낮게 나타났고, 향과 맛은10% 첨가군을 가

장 선호하였으며, 조직감은 유의적인 차이가 없

었으며, 전반적인 기호도에서는 0, 10, 20% 첨가

군에서 유의적인 차이가 없었다. 이상의 품질평

가와 관능검사 결과를 종합해 볼 때, 생강 머핀 

제조시 물의 사용량 대비 생강즙을 10% 첨가한

다면 기호도를 높일 수 있을 것으로 사료된다.
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