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Abstract

This study investigated the physicochemical and sensory characteristics of muffins prepared with various 
amounts(0, 3, 6, 9, 12%) of yacon powder. The specific gravity of the muffins prepared by adding yacon 
powder was higher than that of the control group. The height of the muffins added with 3% yacon powder 
was higher than that of the other groups. The weight of the muffins prepared with yacon powder showed 
no significant difference among all the sample groups. The volume and specific loaf volume of the muffins 
were decreased by addition of yacon powder. The baking loss rate of the muffins prepared by adding yacon 
powder showed no significant difference among all the sample groups. The moisture content of the muffins 
was increased, but their pH was decreased significantly by addition of yacon powder. DPPH radical 
scavenging activity of the control group was 21.45%, whereas the muffins prepared with yacon powder ranged 
from 57.23∼85.46%. The a value of redness was increased, but L and b values were decreased significantly 
by addition of yacon powder. The springiness, cohesiveness and brittleness of textural properties of the 
muffins were decreased significantly by addition of yacon powder. Sensory evaluation scores in terms of 
appearance, taste, texture and overall preference for the muffins showed that 6∼9% substituted sample groups 
were higher than those of the others. The results of this study suggest that adding 6∼9% of yacon powder 
was the best substitution ratio for muffins.

Key words: Yacon powder, muffin, physicochemical properties, DPPH radical scavenging activity, 
sensory evaluation, consumer acceptability

Ⅰ. 서  론

야콘(Polymnia sonchifolia)은 남아메리카 안데

스 산맥이 원산지이며 국화과에 속하는 다년생 

괴근작물로 뿌리의 생김새는 고구마와 비슷하고 

상부는 돼지감자와 흡사한 특징을 가지고 있다

(Lee ES · Shim JY 2010). 우리나라에는 1985년 

일본을 경유하여 도입되었으며(Doo HS et al 
2000) 경기도 강화, 충북 괴산, 강원도 일대, 경북 

상주, 제주도 지역에서 재배되고 있다(Kang YK 
· Ko MY 2004). 이러한 야콘은 배와 같이 수분이 

많고 시원한 맛이 있으며 고구마처럼 감미가 있

지만 전분 대신 올리고당을 다량 함유하고 있어 

고구마와 달리 저칼로리 섬유질 식품이다(Kim 
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AR et al 2010). 야콘에는 fructose, glucose, su-
crose, fructo-oligo 당, inulin이 다량 함유되어 있

으며 이 중 inulin과 fructo-oligo 당은 약 3∼10% 
정도 함유되어 있는 것으로 보고되고 있다

(Cazetta ML et al 2005). 야콘에 함유된 fructose
나 fructo-oligo 당은 중요한 기능성 천연 감미성

분으로 활용되고 있으며(Asami T et al 1989) 특
히 fructo-oligo 당은 체내에서 흡수 및 이용이 되

지 않기 때문에 식이요법에 의한 당뇨병 예방과 

치료의 효과가 있다(Doo HS et al 2001). 또한 야

콘에 다량 함유된 inulin은 장 질환 예방, 혈청 콜

레스테롤 감소, 혈중 지질저하효과 및 혈당 강하

효과가 있으며(Fiordaliso M et al 1995) 육류 위주

의 식품을 섭취하는 현대인들의 장운동을 촉진해 

변비를 예방하고 소화를 촉진하는 효능이 있다고 

한다(Asami T et al 1980; Ohyama T et al 1990). 
야콘의 기능성 소재를 이용한 선행 연구로는 당

뇨쥐의 혈당 및 당대사에 미치는 영향(Kim IS et 
al 2010), 야콘의 지질대사 개선 및 항비만 효과

(Kim et al 2010), 혈당저하 효과(Park JS et al 
2009), 야콘 추출물이 췌장염에 미치는 효과(Choi 
NH et al 2007) 등이 있다. 그리고 야콘을 첨가한 

제품개발에 관한 선행연구로는 기능성 야콘 잼

(Kim YS 2005), 야콘 뿌리를 이용한 발효 초음료 

개발(Lee SY et al 2010), 야콘분말 첨가 설기떡

(Lee HN 2011; Lee ES · Shim JY 2010), 야콘 스

펀지케이크(Lee JH · Son SM 2011), 야콘분말 첨

가 옐로우 레이어 케이크(Kim SG et al 2012), 야
콘 첨가 김치(Lee DH et al 2012), 야콘 농축액 첨

가 빵(Kim WM et al 2012; Lee GH et al 2013), 
야콘 첨가 탕수육소스(Park JH 2013) 등이 있다.

머핀은 부드러운 빵이란 프랑스어 moufflet와 

cake의 하나인 독일어 muffe에서 유래되었으며, 
이스트를 사용한 영국식과 이스트를 사용하지 않

고 화학적 팽창제를 사용한 미국식이 있다. 미국

식 머핀은 설탕과 버터함량이 적은 빵 형과 설탕

과 버터함량이 많은 케이크 형으로 나눠지며 기

본재료는 밀가루, 설탕, 버터, 팽창제, 우유 등이

다(월간제과제빵 1992). 머핀은 우유와 계란 등을 

주원료로 하여 구워내기 때문에 영양가가 우수하

고 간편한 제조법과 편리성 때문에 식사대용이나 

간식으로 많이 이용되고 있다(Jeon SY et al 
2002). 그리고 제빵 시 요구되는 글루텐 함량에는 

빵 만큼 큰 영향을 받지 않아 제조 시 첨가되는 

재료들과 혼합이 비교적 용이한 관계로 제품의 

다양화가 가능하다(Han EJ 2012; Ko DY · Hong 
HY 2011). 이러한 특성으로 머핀의 선호도가 높

아져 맛과 향의 개선 뿐 아니라 건강 기능성도 고

려하여 다양한 식품 소재를 첨가한 머핀이 개발

되고 있다(Jang KH et al 2012). 이러한 기능성 소

재를 첨가한 머핀에 관한 선행연구로는 메밀가루 

머핀(Bae JH · Jung IC 2013), 매생이 가루 머핀

(Seo EO et al 2012), 미강 머핀(Jang KH et al 
2012), 자색 고구마가루 머핀(Ko SH · Seo EO 
2010), 도토리묵가루 머핀(Kim SH et al 2012), 표
고버섯 찹쌀머핀(Kim BR · Joo NM 2012), 마분

말 머핀(Joo NM et al 2008), 미나리 머핀(Seo EO 
et al 2011), 생강즙 머핀(Han EJ 2012), 들깻잎 분

말 머핀(Yoon MH et al 2011), 청국장 가루 머핀

(Seo EO et al 2009), 대추분말 머핀(Kim EJ · Lee 
JH 2012) 등이 있다.

따라서 본 연구에서는 다양한 생리활성 효과를 

가진 야콘 가루를 첨가하여 머핀을 제조한 후 품

질특성, 항산화성 및 기호도를 평가하여 야콘 가

루를 첨가한 머핀의 제조 가능성을 제시하고자 

하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

머핀 제조에 사용된 야콘 가루(동결건조 국내

산 100%, 정우당), 밀가루(박력분, 백설), 버터(서
울우유, 무염), 설탕(백설), 소금(백설), 계란(유정

란), 베이킹파우더(성진), 탈지분유(매일우유)는 

시중에서 구입하여 사용하였다. 
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Butter cream(24∼25℃, 40 min)
⇓

Mixing butter, sugar, and salt(4 min)
⇓

Mixing eggs(3 min)
⇓

Mixing flour, yacon powder(0, 3, 6, 9, 12%), non fat dry milk, baking powder and water(2 min)
⇓

Filling 70 g in a muffin cup
⇓

Baking(180/160℃, 30 min)
⇓

Cooling

<Fig. 1> Procedure for the muffins prepared with yacon powder

<Table 1> Formula for the muffins prepared with yacon powder

Ingredients(g)
Samples1)

Y0 Y3 Y6 Y9 Y12
Soft flour 100 97 94 91 88

Yacon powder 0 3 6 9 12
Sugar 60 60 60 60 60
Butter 60 60 60 60 60
Egg 60 60 60 60 60

Non fat dry milk 6 6 6 6 6
Baking powder 2 2 2 2 2

Salt 1 1 1 1 1
Water 30 30 30 30 30

1) Y0: Control(Muffin with 0% yacon powder)
Y3: Muffin with 3% yacon powder
Y6: Muffin with 6% yacon powder
Y9: Muffin with 9% yacon powder
Y12: Muffin with 12% yacon powder

2. 머핀 제조

야콘 가루 첨가 머핀제조는 선행연구(Bae JH 
· Jung IC 2013)를 바탕으로 수차례의 예비실험을 

거쳐 <Table 1>의 재료배합비와 <Fig. 1>과 같은 

방법으로 제조하였다. 먼저 밀가루, 야콘가루, 베
이킹파우더, 탈지분유는 두 번 체질하여 두고, 믹
서기(VM-0008, Daeyung, Korea)에 버터를 넣고 

부드럽게 풀어준 후 설탕, 소금을 넣고 4분간 6단
으로 혼합하였다. 계란을 노른자, 흰자 순으로 각

각 3회 나누어 첨가하여 부드러운 크림상태가 되

게 한 다음 미리 체질하여 둔 건조 재료와 물을 

넣고 덩어리가 생기기 않도록 골고루 혼합하여 

반죽을 완성하였다. 유산지를 깐 원형 머핀 컵(윗
면 지름 85 mm, 높이 55 mm, 밑면 지름 55 mm, 
용량 225 mL)에 70 g의 반죽을 넣고 윗불 180℃, 
아랫불 160℃로 예열한 오븐(FDO-7102, 
Daeyung, Korea)에서 30분간 구운 후 실온에서 

완전히 방냉 후 폴리에틸렌 필름으로 포장하여 

실험에 사용하였다.

3. 실험방법

1) 반죽의 비중 측정 

야콘가루 첨가량을 달리한 반죽의 비중(specific 
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gravity)은 AACC 방법(2000)에 따라 아래의 식을 

이용하여 산출하였다. 비중은 3회 이상 반복 측정

하여 평균값으로 나타내었다.

비중 =
케이크 반죽을 담은 컵 무게–빈 컵 무게

물을 담은 컵의 무게–빈 컵 무게

2) 머핀의 높이, 중량 및 부피 측정

머핀의 높이는 실온에서 1시간 냉각시킨 후 봉

우리 중 가장 높은 부분을 측정하였으며 머핀의 

중량은 전자저울을 이용하여 무게를 측정하였다. 
부피는 종자치환법을 이용하였으며 모든 측정은 

3회 이상 반복 측정하여 그 평균값을 이용하였다.

3) 머핀의 비용적 및 굽기 손실률 측정

야콘가루 첨가 머핀의 비용적은 머핀의 부피를 

중량으로 나누어 구하였다.

비용적(mL/g) =
완제품의 부피(mL)
완제품의 중량(g)

또한 굽기 손실률은 반죽과 머핀의 중량을 이

용하여 다음의 식에 의하여 계산하였다. 모든 측

정은 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.
굽기 손실률

(%) 
=

반죽중량(g)-완제품의 중량(g)
× 100

반죽 중량(g)

4) pH 측정

야콘가루 첨가 머핀의 pH는 시료 5 g에 증류수 

45 mL를 넣고 10분간 섞어 현탁액으로 만든 후 

pH meter(pH 210, HANNA, Italy)로 측정하였다. 
모든 시료는 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타

내었다.

5) 수분함량 측정

머핀의 수분함량은 머핀의 위, 아래를 제거한 

중간 부분을 취하여 적외선 수분 측정기(FD-600, 
KETT Electric Lab., Japan)를 이용하여 105℃에

서 3회 반복 측정한 후 그 평균값을 구하였다.

6) DPPH 라디칼 소거능 측정

분쇄한 머핀 1 g에 메탄올 9 mL를 가하여 실온

에서 24시간 추출한 뒤 3600 rpm에서 20분간 원심

분리(centrifuge 5810 R, Eppendorf AG, Germany)
하여 얻은 상등액을 시료용액으로 사용하였다. 
메탄올에 녹인 시료 1 mL에 60 mM DPPH 용액 

3 mL를 첨가하여 섞은 뒤 15분간 정치한 후 517 
nm에서 흡광도(Optizen POP, Mecasys co., Korea)
를 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 아래의 

식에 의해 계산하였다.

DPPH 라디칼 소거능(%) = [1-(시료첨가구의 

흡광도/무첨가구의 흡광도)]× 100

7) 색도 측정

야콘가루 첨가 머핀의 색도는 색차계(CM- 
3500, Minolta Inc., Japan)를 사용하여 머핀의 내

부의 L(명도)값, a(적색도)값, b(황색도)값을 3회 

반복 측정, 그 평균값으로 나타내었다.

8) 조직감 측정

머핀의 조직감 측정은 머핀을 일정한 크기

(4×4×2 cm)로 자른 다음 Rheometer (Compac- 
100, Sun Scientific co., Japan)를 이용하여 dis-
tance 5 mm, plunger diameter 10 mm, table speed 
60 mm/s의 조건으로 측정하였으며 모든 시료는 

3회 반복하여 평균값으로 나타내었다.

9) 머핀의 단면 관찰

머핀을 구운 후 실온에서 식힌 후 단면 관찰은 

머핀의 최고 높이 부분에서 종단으로 이등분한 

단면을 디지털 카메라(NX 2000, Samsung, Korea)
를 사용하여 촬영하였다.

10) 관능검사

머핀의 관능검사는 대학생 40명(평균연령 23.5
세, 여학생 20명, 남학생 20명)을 대상으로 본 실

험의 목적과 평가방법에 대해 잘 인지할 수 있도

록 충분히 설명한 후 실시하였다. 머핀은 구운지 

2시간 후 4등분하여 생수와 함께 제시하였으며 
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<Table 2> Specific gravity of the muffins prepared with yacon powder

Samples1)

F-Value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

Specific 
gravity

0.866±0.005c 0.870±0.010c 0.878±0.009c 0.898±0.001b 0.912±0.005a 23.02***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

평가항목은 머핀의 외관(appearance), 향(flavor), 
맛(taste), 조직감(texture), 전반적인 기호도

(overall acceptability)에 대한 기호도를 7점 척도

법(7점: 매우 좋다, 1점: 매우 나쁘다)으로 평가하

였다.

4. 통계처리

야콘가루 첨가 머핀의 이화학적 특성, 기계적 

특성, 관능검사 결과는 분산분석(ANOVA)와 다

중범위 검정(Duncan's multiple range test)에 의해 

유의성 검정을 하였으며, 모든 통계자료는 통계 

package SAS 9.1을 사용하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 반죽의 비중

야콘 가루 첨가 머핀 반죽의 비중을 측정한 결

과는 <Table 2>와 같다. 대조군의 비중은 0.866이
었고 야콘 가루 첨가군은 0.870∼0.912로 나타나 

시료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 야콘 

가루 6% 첨가군까지는 대조군과 유의적인 차이

는 없었으나 9% 첨가군부터 유의적으로 증가하

여 대조군보다 높게 나타났다. 비중은 밀가루의 

종류, 온도, 사용재료, 믹싱 및 믹싱속도, 화학 팽

창제의 사용유무와 사용 재료의 종류 등에 영향

을 받는다(Baik OD et al 2000). 일반적으로 반죽

의 비중은 제품의 가공적성에 영향을 주어 비중

이 높으면 부피가 줄고 기공이 조밀하여 씹힘성

이 떨어지며, 비중이 낮으면 매우 약해 부서지기 

쉬운 내부를 만든다고 한다(Bae JH · Jung IC 
2013). 미강 분말(Jang KH et al 2012), 흑마늘 분

말(Yang SM et al 2010), 블루베리 분말(Hwang 
SH · Ko SH 2010), 오디농축액(Lee JA · Choi SH 
2011) 첨가 머핀에서도 첨가 재료의 함량이 증가

함에 따라 반죽의 비중이 증가하는 것으로 나타

났다. 이는 대부분 첨가 재료의 중량이 밀가루보

다 높기 때문인 것으로 사료된다.

2. 머핀의 높이, 중량, 부피, 비용적 및 굽

기 손실율

머핀의 높이, 중량, 부피, 비용적 및 굽기 손실

율을 측정한 결과는 <Table 3>과 같다. 머핀의 높

이는 대조군보다 야콘 가루 3% 첨가군이 가장 높

았으며 야콘 가루 12% 첨가군이 가장 낮게 나타

나 시료간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 
야콘 가루를 첨가할수록 높이는 감소하는 경향을 

보였다. 다시마 머핀(Kim JH et al 2008), 흑마늘 

머핀(Yang SM et al 2010)에서 부재료의 첨가량

이 증가할수록 높이가 감소하여 본 연구와 같은 

결과를 보였다. 머핀의 중량은 대조군과 야콘 가

루 첨가군간의 유의적인 차이가 없었다. 머핀의 

부피는 대조군이 163.33 mL였으며 야콘 가루 첨

가군이 145.00∼161.66 mL로 나타나 야콘 가루 

첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였다. 
야콘 가루 3%와 6% 첨가군은 대조군과 유의적인 

차이가 없었으나 야콘 가루 9% 첨가군부터 부피

가 유의적으로 감소하였다(p<0.01). 머핀의 비용

적은 야콘 가루 첨가량이 증가할수록 감소하였으

며 9% 첨가까지는 대조군과 유의적인 차이가 없

었으나 야콘 가루 12% 첨가군은 대조군보다 유

의적으로 낮은 값을 보였다(p<0.05). 자일리톨 첨

가 머핀(An HL et al 2010)의 비체적 감소는 열에 
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<Table 3> Baking properties of the muffins prepared with yacon powder

Samples1)

F-Value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

Height (cm) 5.53±0.05b 5.93±0.05a 5.63±0.05b 5.60±0.10b 5.36±0.05c 27.36***

Weight (g) 65.16±0.11a 65.16±0.15a 65.20±0.10a 65.30±0.10a 65.40±0.17a 1.79
Volume (mL) 163.33±5.77a 161.66±2.88ab 155.00±5.00ab 153.33±5.77bc 145.00±5.00c 6.43**

Specific volume (mL/g) 2.455±0.153a 2.480±0.040a 2.373±0.074ab 2.351±0.091ab 2.216±0.077b 3.58*

Baking loss rate (%) 6.90±0.16a 6.90±0.21a 6.71±0.14a 6.85±0.14a 6.56±0.24a 1.80
1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05  **p<0.01  ***p<0.001

<Table 4> Moisture content and pH of the muffins prepared with yacon powder

Samples1)

F-Value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

Moisture content (%) 28.10±0.10c 28.20±0.10bc 28.36±0.05b 28.60±0.10a 28.70±0.10a 22.58***

pH 7.71±0.01a 7.52±0.005b 7.49±0.01c 7.47±0.10d 7.43±0.01e 453.54***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row (a-e) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

의한 단백질과 전분의 변화에 기인한 것으로 보

고하였는데 야콘 가루 첨가로 인해 상대적인 밀

가루 단백질 변화, 전분의 호화속도와 점성 등에 

변화가 일어남으로써 비체적이 감소한 것으로 사

료된다. 흑마늘 머핀(Yang SM et al 2010), 복분

자 머핀(Ko DY · Hong HY 2011)의 품질특성 연

구에서도 첨가재료가 증가함에 따라 부피와 비체

적이 감소하여 본 연구와 유사한 결과를 보였다. 
굽기 손실율은 야콘 가루 첨가량이 증가할수록 

감소하는 경향을 보였으나 시료간의 유의적인 차

이는 없었다.

3. 머핀의 수분함량 및 pH

머핀의 수분함량 및 pH 측정 결과는 <Table 4>
와 같다. 야콘 가루 첨가 머핀의 수분함량은 대조

군이 28.10%, 야콘 가루 첨가군은 28.20∼28.70%
로 나타나 야콘 가루 첨가량이 많을수록 증가하

는 경향을 보였다(p<0.001). 미강 분말 첨가 머핀

(Jang KH et al 2012)에서는 미강 첨가량에 따른 

수분함량의 차이는 없었으며, 다시마 분말 첨가 

머핀(Kim JH et al 2008)에서는 대조구보다 첨가

구의 수분함량이 높았으나 다시마 첨가량이 증가

함에 따라 증가와 감소를 반복하였다. 머핀의 수

분함량은 첨가 재료의 수분함량에 따라 차이를 

보이는 것으로 사료된다. 머핀의 pH는 대조군이 

7.71로 가장 높았으며 야콘 가루 첨가량이 증가할

수록 감소하는 경향을 보여 야콘 가루 12% 첨가

군이 가장 낮았다(p<0.001). 미강 분말(Jang KH et 
al 2012), 흑마늘 분말(Yang SM et al 2010), 다시

마 분말(Kim JH et al 2008) 첨가 머핀에서도 첨

가 재료의 함량이 증가함에 따라 반죽의 pH가 감

소하여 본 연구와 유사한 경향을 보였다.

4. DPPH radical 소거능

야콘 가루 첨가 머핀의 DPPH radical 소거능을 

측정한 결과는 <Fig. 2>와 같다. 대조군의 전자공

여능은 21.45%였으며 야콘 가루 첨가군은 57.23
∼85.46%로 대조군보다 높게 나타났다. 야콘 가

루 첨가량이 증가할수록 전자공여능이 증가하여 

야콘 가루 12% 첨가군이 가장 높은 전자공여능

을 나타내었으며 시료간의 유의적인 차이를 보였

다(p<0.001). 전자공여능은 플라보노이드, 페놀산 
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1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Bars with different superscripts(a-e) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

<Fig. 2> DPPH radical scavenging activity of the muffins prepared with yacon powder

<Table 5> Color of the muffins prepared with yacon powder

Hunter
Color Value

Samples1)

F-Value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

L 76.13±0.19a 71.64±0.99b 65.39±0.48c 64.82±0.72c 60.91±1.07d 186.35***

a -4.22±0.03e -1.86±0.18d -0.27±0.14c 0.42±0.26b 1.08±0.01a 541.87***

b 22.33±0.28a 20.39±0.67b 19.44±0.25c 18.82±0.24cd 18.48±0.26d 48.85***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row (a-e) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

등의 물질에 대한 항산화작용의 지표이며, 환원

력이 클수록 전자공여능이 높다고 보고되었다

(Lee GD et al 1992). 이렇게 환원력과 항산화 활

성은 연관성이 높기 때문에(Singh N · Rajini PS 
2004) 전자공여능이 증가한다는 결과는 항산화 

활성이 존재한다고 볼 수 있으므로 야콘 머핀의 

전자공여능 증가는 항산화 활성의 증가로 판단할 

수 있다. 야콘 가루 첨가군의 전자공여능이 증가

한 것은 야콘 뿌리에 chlorogenic acid, caffeic acid 
등의 polyphenol 성분들이 들어 있어(Takaneka et 
al 2003; Simonovska B et al 2003; Yan XJ et al 
1999) 이러한 성분들이 높은 항산화 활성을 보인 

것으로 사료된다. 버찌 첨가 머핀(Kim KH et al 
2009)과 대추분말 첨가 머핀(Kim EJ·Lee JH 
2012)에서도 첨가량이 증가할수록 전자공여능이 

증가하는 경향을 나타내어 본 연구 결과와 유사

하였다.

5. 색도 및 단면 관찰

머핀의 색도 측정 결과는 <Table 5>와 같이 명

도 L값은 대조군이 76.13으로 가장 높았고 야콘 

가루 첨가군이 60.91∼71.64로 야콘 가루 12% 첨
가군이 가장 낮았다(p<0.001). 야콘 가루 첨가량

이 많을수록 명도 L값은 감소하였다. 적색도 a값
은 대조군(-4.22)이 가장 낮았고 야콘 첨가량이 증

가할수록 높아져 야콘 가루 12% 첨가군(1.08)이 

가장 높은 값을 보였다(p<0.001). 황색도 b값은 

대조군이 22.33으로 가장 높았고 야콘 가루 첨가

군이 18.48∼20.39로 나타나 시료간의 유의적인 

차이가 있었다(p<0.001). 전반적으로 야콘 분말을 

첨가할수록 명도 L값과 황색도 b값은 감소하고 

적색도 a값은 증가하는 경향을 보였다. 야콘 분말 

첨가 옐로우 레이어 케이크(Kim SG et al 2012)와 

스펀지케이크(Lee JH · Son SM 2011)에서는 야

콘 분말을 첨가할수록 명도 L값과 황색도 b값은 

감소하고 적색도 a값은 증가하여 본 연구와 같은 
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1) Abbreviations are referred to Table 1.

<Fig. 3> Internal appearance of the muffins prepared with yacon powder

<Table 6> Texture of the muffins prepared with yacon powder

Texture
Properties

Samples1)

F-Value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

Hardness(g/㎠) 261.86±9.87a 240.76±26.74a 251.13±34.26a 252.73±40.67a 240.56±39.31a 0.23
Springiness(%) 63.13±3.87a 45.90±4.40b 50.80±3.56b 50.84±4.48b 48.69±4.24b 7.69**

Cohesiveness(%) 41.80±0.27a 37.06±3.14b 36.98±2.82b 34.85±1.18b 32.74±7.44b 6.27**

Chewiness(g) 19.64±0.46a 14.46±3.79a 17.57±3.47a 16.19±2.89a 13.77±0.57a 2.39
Brittleness(g) 1239.53±96.24a 908.29±52.79b 766.59±7.44c 732.50±58.88c 704.19±25.90c 45.04***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
**p<0.01  ***p<0.001 

결과를 보였다. 야콘 분말 첨가 설기떡(Lee ES · 
Shim JY 2010)에서 야콘 분말 첨가량이 증가할수

록 명도 L값은 낮아지고 적색도 a값은 증가하여 

본 연구와 유사한 결과를 보였으나 황색도 b값이 

증가하여 본 연구와 다른 경향을 보였다. 
야콘 가루 첨가 머핀의 단면사진은 <Fig. 3>에 

나타난 바와 같다. 대조군에 비해 야콘 첨가군은 

야콘 가루 첨가량이 증가함에 따라 색상이 점차

적으로 어두워지는 경향을 보였다. 대조군의 절

단면은 기공이 균일하고 큰 기공이 보이지 않는 

반면 야콘 첨가군은 야콘 가루 첨가량이 증가할

수록 큰 기공이 생성되고 단면은 거칠어짐을 볼 

수 있었다. 이는 미강분말(Jang KH et al 2012), 
수수 분말(Im JG et al 1998), 홍국 분말(Park SH 
· Lim SI 2007)을 첨가한 머핀에서도 첨가 재료의 

첨가량이 증가할수록 기공이 커지고 기공의 크기

는 불균일하며 거칠어지는 경향을 보였다고 보고

한 연구결과와 같았다.

6. Texture

머핀의 Texture 측정 결과는 <Table 6>과 같다. 
경도(Hardness)는 대조군과 야콘 가루 첨가군 사이

에 유의적인 차이가 없었다. 탄력성(Springiness)은 

대조군이 63.13%로 가장 높았고 야콘 가루 첨가

군이 45.90∼50.84%로 나타나 대조군보다 낮은 

값을 보였다(p<0.01). 빵이나 케이크의 탄력성은 

수분함량, 사용된 재료나 유화제 등에 따라 달라

지는데 수분함량이 높을 경우 글루텐과 전분의 

망상구조를 약화시켜 제품이 끈적거리게 되므로 

탄력성은 낮아진다고 하였다(Kim SG et al 2012). 
본 연구에서 야콘 첨가군의 수분함량이 대조군보

다 높았으므로 수분함량 차이에 의해 탄력성이 

낮아진 것으로 생각된다. 응집성(Cohesiveness)은 

대조군이 가장 높았고 야콘 가루 첨가군이 낮은 

값을 보여 유의적인 차이가 있었으나(p<0.01) 씹
힘성(Chewiness)은 시료간의 유의적인 차이가 없

었다. 부서짐성(Brittleness)은 대조군이 12.39.53 g
으로 가장 높았고 야콘 가루를 첨가할수록 감소
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<Table 7> Sensory evaluations of the muffins prepared with yacon powder

Sensory properties
Samples1)

F-value
Y0 Y3 Y6 Y9 Y12

Appearance quality 4.60±0.96b 5.30±0.48a 5.30±0.48a 4.30±0.48b 4.30±0.63b 14.59***

Flavor quality 4.50±0.84a 4.40±0.84a 4.90±0.56a 4.50±0.52a 4.40±0.58a 1.80
Texture quality 4.50±0.52c 4.60±0.69bc 5.20±0.63a 5.10±1.10a 5.00±0.92ab 3.63**

Taste quality 4.40±0.51b 4.50±0.70b 5.20±0.82a 5.10±0.87a 5.00±0.81a 5.90***

Overall quality 4.90±0.73c 5.00±0.47bc 5.50±0.52a 5.40±0.69ab 5.00±0.64bc 3.90**

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Different superscripts within a row(a-c) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001
3) Rating scale : 1(bad) or 7(excellent).

하는 경향을 보여 유의한 차이를 보였다(p<0.001).

7. 관능검사

머핀의 관능검사 결과는 <Table 7>과 같이 외

관의 기호도는 야콘 가루 3%와 6% 첨가군이 5.30
으로 대조군4.60보다 높게 나타나 시료간의 유의

적인 차이가 있었다(p<0.001). 향의 기호도는 시

료간의 유의적인 차이가 없었으며 질감의 기호도

는 야콘 가루 첨가군이 대조군보다 높게 나타나 

유의적인 차이가 있었다(p<0.01). 맛의 기호도는 

대조군과 야콘 가루 3% 첨가군은 유의적인 차이

가 없었으나 야콘가루 6%, 9%, 12% 첨가군은 대

조군보다 유의적으로 높게 평가되었다(p<0.001). 
전반적인 기호도는 야콘 가루 6% 첨가군, 9% 첨
가군 순으로 점수가 높게 나타나 대조군보다 좋

게 평가되었다(p<0.01).

Ⅳ. 요약 및 결론

야콘 가루를 0, 3, 6, 9, 12% 첨가하여 머핀을 

제조한 다음 품질특성을 비교한 결과는 다음과 

같다. 야콘 가루 첨가 머핀의 비중은 대조군보다 

야콘 가루 첨가군이 유의적으로 높게 나타났으며 

야콘가루 첨가량이 많을수록 높았다(p<0.001). 머
핀의 높이는 대조군보다 야콘 가루 3% 첨가군이 

가장 높았으며 야콘 가루 12% 첨가군이 가장 낮

게 나타나 시료간의 유의적인 차이가 있었다

(p<0.001). 머핀의 중량은 대조군과 야콘 가루 첨

가군간의 유의적인 차이가 없었으며 부피는 야콘 

가루 3%와 6% 첨가군은 대조군과 유의적인 차이

가 없었으나 야콘 가루 9% 첨가군부터 유의적으

로 감소하였다(p<0.01). 머핀의 비용적은 야콘 가

루 첨가량이 증가할수록 감소하였으며 9% 첨가

까지는 대조군과 유의적인 차이가 없었으나 야콘 

가루 12% 첨가군은 대조군보다 유의적으로 낮은 

값을 보였다(p<0.05). 굽기손실율은 야콘 가루 첨

가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였으나 시

료간의 유의적인 차이는 없었다. 머핀의 수분함

량은 야콘 가루 첨가량이 많을수록 증가하는 경

향을 보였고(p<0.001) 머핀의 pH는 야콘 가루 첨

가량이 증가할수록 감소하였다(p<0.001). 머핀의 

DPPH 라디컬 소거능은 대조군의 전자공여능은 

21.45%였으며 야콘 가루 첨가군은 57.23∼85.46%
로 대조군보다 높게 나타났다(p<0.001). 머핀의 

색도 측정결과 명도 L값은 야콘 가루 첨가량이 

많을수록 감소하였으며 적색도 a값은 야콘 가루 

첨가량이 증가할수록 높아졌다(p<0.001). 황색도 

b값은 대조군이 22.33으로 가장 높았고 야콘 가루 

첨가군이 18.48∼20.39로 나타나 시료간의 유의

적인 차이가 있었다(p<0.001). Texture 측정결과 

경도(Hardness)는 대조군과 야콘 가루 첨가군 사

이에 유의적인 차이가 없었다. 탄력성

(Springiness)과 응집성(Cohesiveness)은 대조군이 

가장 높았고 야콘 가루 첨가군이 대조군보다 낮

은 값을 보였다(p<0.01). 씹힘성(Chewiness)은 시

료간의 유의적인 차이가 없었으며 부서짐성
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(Brittleness)은 야콘 가루를 첨가할수록 감소하는 

경향을 보였다(p<0.001). 머핀의 관능검사 결과 

외관의 기호도는 야콘 가루 3%와 6% 첨가군이 

대조군보다 높게 나타났다(p<0.001). 향의 기호도

는 시료간의 유의적인 차이가 없었으며 질감의 

기호도는 야콘 가루 첨가군이 대조군보다 높게 

나타나 유의적인 차이가 있었다(p<0.01). 맛의 기

호도는 야콘가루 6%, 9%, 12% 첨가군은 대조군

보다 높게 평가되었고(p<0.001) 전반적인 기호도

는 야콘 가루 6% 첨가군, 9% 첨가군 순으로 높게 

나타났다(p<0.01).
이상으로 머핀에 대한 이화학적, 조직감, 항산

화 활성 및 관능적 특성을 고려할 때 야콘 가루 

첨가량은 6∼9%가 가장 적당할 것으로 판단된다.

한글 초록

야콘 가루를 0, 3, 6, 9, 12% 첨가하여 머핀을 

제조한 다음 품질특성을 비교하였다. 야콘 가루 

첨가 머핀의 비중은 대조군보다 야콘가루 첨가량

이 많을수록 유의적으로 높았다(p<0.001). 머핀의 

높이는 대조군보다 야콘 가루 3% 첨가군이 가장 

높았으며 야콘 가루 12% 첨가군이 가장 낮게 나

타났다(p<0.001). 머핀의 중량은 대조군과 야콘 

가루 첨가군간의 유의적인 차이가 없었으며 부피

는 야콘 가루 3%와 6% 첨가군은 대조군과 유의

적인 차이가 없었다(p<0.01). 머핀의 비용적은 야

콘 가루 첨가량이 증가할수록 감소하였고

(p<0.05) 굽기손실율은 시료간의 유의적인 차이

는 없었다. 머핀의 수분함량은 야콘 가루 첨가량

이 많을수록 증가하는 경향을 보였고(p<0.001) 머
핀의 pH는 야콘 가루 첨가량이 증가할수록 감소

하였다(p<0.001). 머핀의 DPPH 라디컬 소거능은 

대조군의 전자공여능은 21.45%였으며 야콘 가루 

첨가군은 57.23∼85.46%로 대조군보다 높게 나타

났다(p<0.001). 머핀의 색도 측정결과 야콘 가루

를 첨가할수록 명도 L값과 황색도 b값은 감소하

고 적색도 a값은 증가하는 경향을 보였다

(p<0.001). Texture 측정결과 경도(Hardness)와 씹

힘성(Chewiness)은 대조군과 야콘 가루 첨가군 

사이에 유의적인 차이가 없었다. 탄력성(Springiness), 
응집성(Cohesiveness)과 부서짐성(Brittleness)은 

대조군보다 야콘 가루 첨가군이 낮은 값을 보였

다. 머핀의 관능검사 결과 외관, 질감, 맛과 전반

적인 기호도에서 야콘 가루 6%, 9% 첨가군 순으

로 높게 나타났다. 이상으로 머핀에 대한 이화학

적, 조직감, 항산화 활성 및 관능적 특성을 고려할 

때 야콘 가루 첨가량은 6∼9%가 가장 적당할 것

으로 판단된다.
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