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ABSTRACT

To evaluate the effect of dried Hibiscus powder on muffins, muffins were made with Hibiscus 
powder(0, 3, 6, 9, 12 % (w/w)). The moisture contents and pH of the muffins were significantly 
reduced increase of hibiscus powder addition(p<0.05). No significant weight changes were observed. 
However, baking loss rate of muffins with Hibiscus powder was significantly lower than that 
of the control group. The sample of the control group showed the highest volume. And no 
significant difference was observed among groups at uniformity and symmetry index. In color, 
control group showed the highest L-value and b-value among groups. A-value of the control 
group showed the lowest rather than that of the other groups. Hardness, cohesiveness, gumminess, 
chewiness of groups with Hibiscus powder were increased significantly as the increase of the 
amount of Hibiscus powder. Redness, odor, sour taste intensity was increased significantly with 
the increase addition of Hibiscus powder. Control group showed highest acceptance of appearance, 
taste, overall acceptability, among groups. Muffins with 3% Hibiscus powder did not show any 
significant difference with the control group in flavor and texture acceptability. As a result, 
3% of Hibiscus powder will be ideal to make muffins.
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I. 서론 

최근 경제성장과 생활수준의 향상으로 식재료의 활

용이 과거의 영양적 기능이나 기호적 기능을 넘어 생체

방어, 노화억제, 질병예방 등의 생체조절 기능으로 확

대되어 가고 있으며 이에 따른 새로운 기능성을 갖춘 

건강 기능 지향성 제품개발에 관심이 증가하고 있는 

추세이다(Lee et al. 1996). 따라서 천연식품을 통한 

노화억제 및 면역증가 효과를 통해 더욱 젊고 건강한 

삶을 추구하고자 하여 항산화 관련 식품 및 항염증과 

관련된 과실류에서 추출된 기능성 성분을 함유한 제품

을 개발하려는 연구가 활발하게 진행되고 있다. 이러한 

추세에 발맞추어 본 연구진은 항산화 활성이 탁월한 

히비스커스를 첨가하여 제품을 개발하고자 하였다.

Hibiscus sabdariffa L.(Roselle)는 아욱목 아욱과 무

궁화속에 속하는 식물의 총칭으로 영문명으로 Chinese- 

Hibiscus, Shoe-flower, Hawaiian Hibiscus, China 

Rose, Blacking Plant 라고도 불리며, 동인도와 중국 

원산이나 열대지방에서 널리 재배되고 있다 (Doosan 

dictionary 2018). 히비스커스속은 세계적으로 대략 

300 여종이 알려져 있고, 일년생, 다년초, 목본 등 다양

한 특성을 지니고 있으며(Choi 2019), 또한 건조된 꽃

잎은 무기질, 유기산, 안토시아닌을 주로 함유하고 여

러 연구결과를 통해 항산화 및 항균성을 가지고 있다고 

보고된 바가 있다(Al-Hashimi 2012; Yang et al. 2012; 

Jung et al. 2013). 히비스커스 꽃은 분말 형태로 가공

하여 물과 함께 음용하는데 사과산, 구연산 등 유기산

을 함유하고 있어 신맛을 가지며, 안토시아닌계 색소를 

가지고 있어 적색을 띤다(Cho 2015). 기능성 성분으로 

Total flavonoid 함량은 67.07 mg QE/g 으로 나타났으

며(Hwang 2019), 안토시아닌은 플라보노이드계 색소

로 식물의 잎, 과일, 꽃 그리고 괴근 등에 분포하는데

(Francis & Markakis 1989), 함유량에 따라 꽃잎의 색

이 결정된다. 히비스커스 꽃은 아스코르브산이 풍부하

고 무기질인 칼륨, 칼슘, 철, 마그네슘 등이 함유되어 

있으며(Choi 2008), 효능으로는 소화기능 강화, 눈의 

피로회복, 출혈 방지, 강장, 이뇨, 비뇨기계 염증 완화, 

총 지질, 콜레스테롤 수치를 낮추는 데 효과적이다 

(Mattews et al. 2006).

이러한 히비스커스를 제품개발에 사용한 제품사례

를 살펴보면, 히비스커스 추출물을 첨가한 돈육 패티

(Jung 2011), 로젤첨가 요구르트(Hwang et al. 2013), 

로젤 꽃받침 첨가 설기떡(Shin et al. 2017), 히비스커

스 분말 첨가 쌀 쿠키(Lee 2018) 정도로 그 수가 매우 

적다. 이에 우수한 기능성을 가진 히비스커스 분말을 

머핀에 첨가하여 이화학적, 관능적 특성을 연구하므로

써 건강에 좋은 기능성 제품을 개발할 수 있는 기초 

자료로 활용하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용된 100% 독일산 히비스커스(착한습

관, Jinchen, Korea)는 인터넷으로 구입했으며, 밀가루

는 박력 1등분(Daehan Flour Mill, CO., Ltd, Korea), 설

탕(Samyang, Daejeon, Korea), 소금(Haepyo, Shinan, 

Korea), Anchor 버터(Pontera limited, Newzealand), 베

이킹파우더(Jenico, Asan, Korea)을 사용하였으며, 달

걀은 이마트에서 구입하여 사용하였다. 

2. 머핀의 제조

히비스커스 분말을 밀가루 중량에 대해서 0, 3, 6, 

9, 12% 비율로 혼합하였다. 밀가루와 히비스커스 가루

가 잘 혼합되도록 3번 체질하였다. 머핀은 크림법을 

적용하였으며, 재료배합비율은 Table 1에 나타내었다. 

버터를 반죽기(5K5SS, Kitchen aid, U.S.A.)로 4단 속

도에서 1분간 혼합한 후 설탕을 넣고 1단에서 30초, 

4단 속도에서 1분 20초간 혼합하고, 계란을 3번에 나누

어 넣으면서 10단 속도에서 3분간 혼합하였다. 그리고 

박력분과 베이킹파우더 및 히비스커스 가루를 체에 쳐 

섞어준 후 우유를 넣고 반죽하였다. 반죽은 머핀틀

(7×4.5×11 cm)에 65 g씩 취하여 윗불 180℃, 아랫불은 

160℃로 예열된 오븐(Dae-Young Machinery Co., 

Ltd., Korea)에서 22분간 구워낸 다음 실온에서 1시간 

냉각시킨 후 사용하였다.
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Table 1. Ratio of ingredients 

                                        (g)

Ingredients
Hibiscus(%)

0 3 6 9 12

Flour(g) 100 97 94 91 88

Hibiscus powder 0 3 6 9 12

Sugar 60 60 60 60 60

Butter 50 50 50 50 50

Egg 50 50 50 50 50

Baking powder 2 2 2 2 2

Milk 50 50 50 50 50

3. 분석방법

1) 수분함량 측정

히비스커스가루를 0, 3, 6, 9, 12% 첨가해 제조된 

머핀은 실온에서 1시간 냉각 후 밀봉하여 수분함량을 

측정하였다. 수분함량측정기(MB35 Moisture analyzer, 

OHAUS, Switzerland)를 이용하여 105℃에서 1 g씩 시

료를 채취하여 무게 변화가 없을 때까지 4회 반복 측정

하였다.

2) pH 측정

히비스커스 분말을 0, 3, 6, 9, 12% 첨가해 제조된 

머핀 반죽을 10 g에 증류수 90 mL을 섞어 믹서기

(HMF-1000, Hanil, Seoul, Korea)로 30초간 마쇄 후 

pH-meter(Delta 350, Mettler Toledo, Shcwerzenbach, 

Switzerland)로 3회 반복하여 측정하여 평균값과 표준

편차로 나타내었다.

3) 머핀의 굽기 손실률 측정

히비스커스 분말을 첨가한 머핀의 무게는 제조 후 

실온에서 1시간 냉각시킨 후 전자저울(Adventure 

OHAUS AR1530, U.S.A.)을 이용하여 5회 무게를 측정

하였다. 굽기 손실률은 Park et al.(2008)의 방법에 따

라 측정하였다. 굽기 손실률은 굽기 전의 반죽 중량과 

구운 후 머핀의 중량을 이용하여 다음과 같은 수식에 

의해 계산하였다.

  BW: 반죽 중량(Batter weight)

  CW: 케이크의 중량(Cake weight)

굽기 손실율

(Baking loss rate)
=

(BW-CW)
×100

BW

4) 머핀의 부피, 대칭성, 균일성 측정

머핀의 부피(Volume), 대칭성(Symmetry), 균형성

(Uniformity)지수를 Lee & Heo(2010)와 같이 계산하

였다. 머핀의 중심부를 수직으로 잘라 절단면의 양 끝

에 A와 E를 표시하고 중앙을 C로 정한 뒤 A와 C사이 

중앙에 B의 선을, C와 E사이 중앙에 D의 선을 표시하

여 각 지점에서 머핀의 높이를 측정하였다. 계산의 공

식은 아래와 같이 하였다. 

  Volume Index = B + C + D 

  Symmetry Index = 2C - B - D 

  Uniformity Index = B - D 

6) 머핀의 색도측정

머핀의 색도는 제조 후 실온에서 1시간 동안 냉각시

킨 후 머핀 가운데를 위에서 아래로 반을 잘라 내부의 

색을 측정하였다. 색차색도계(CM5, Konica Minolta, 

Japan)를 사용하여 L값(명도), a값(적색), b값(황색)을 

5회 반복하여 그 평균값을 측정하였다. 이때 사용한 

백색판의 L값은 94.0, a값은 –0.22, b값은 –0.38 이었다.

7) 머핀의 텍스쳐 측정

머핀의 물성 측정을 위해서 texture analyzer (TA- 

XTⅡ, Stale Micro System, Surry, England)를 사용하

여 5회 반복 측정하였다. 제조 후 냉각된 시료(윗면 

직경 7 cm, 바닥 직경 5 cm, 높이 4.5 cm)에 probe를 

2회 연속적으로 침입시켰을 때 얻어지는 force time 

curve로부터 경도(Hardness), 탄력성(Springiness), 응

집성(Cohesiveness), 검성(Gumminess), 씹힘성(Chewiness)

과 같은 TPA(Texture Profile Analysis)parameter를 측정하였

다. 측정 조건은 p75(75mm dia cylinder aluminum)을 

장착하여 pre test speed: 1.0 mm/sec, test speed: 1.0 
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mm/sec, post test speed: 1.0 mm/sec, strain 70%, 

trigger type: auto, trigger force: 5.0 g에서 측정하였다.

 

8) 관능검사

① 정량적 묘사 분석

히비스커스 분말이 첨가된 머핀의 정량적 묘사 분석

검사는 검사방법과 평가특성에 대하여 사전 교육을 받

은 우송대학교 재학생 20명을 대상으로 실시하였다. 

제조 후 1시간 동안 냉각시킨 머핀을 1/4 크기로 잘라 

흰색 폴리에틸렌 접시에 담고 난수표로 코딩하여 제공

하였다. 한 가지 시료를 맛본 후 다음 시료를 맛보기 

전 입을 물로 세척하며 평가하였다. 검사시간은 오후 

3시에 시작했고 4시에 마쳤다. 검사항목은 색(color: 

1 light brown ↔ 5 blue ↔ 9 red), 부드러운 정도

(softness: 1 soft ↔ 9 tough), 수분함량(moistness: 1 

dry ↔ 9 moist), 냄새(odor: 1 weak ↔ 9 strong), 신맛

(sour taste: 1 weak ↔ 9 strong)을 적용하였다.

② 기호도 검사

기호도 검사는 우송대학교 재학생 20명을 대상으로 

실시하였으며, 시료 준비와 평가방법은 정량적 묘사분

석과 같은 방법으로 실시하였다. 히비스커스의 첨가량을 

달리한 머핀의 외관 기호도(Appearance acceptability), 

향미 기호도(Flavor acceptability), 질감 기호도

(Texture acceptability), 맛 기호도(Taste acceptability), 

전체적 기호도(Overall acceptability)를 9점 척도로(1점: 

대단히 싫어한다 ~9점: 대단히 좋아한다) 하였다.

9) 통계처리

각 항목에 따른 실험결과를 SPSS 12.0(Statistics 

Package for the Social Science, Ver 12.0 for Window) 

프로그램을 이용하여 평균치와 표준편차를 구하였으

며, 평균값에 대한 비교는 ANOVA test 후 다중범위검

정(Duncan’s multiple rang test)에 의해 각 시료간의 

유의성을 p<0.05 수준에서 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 머핀의 수분함량 분석

히비스커스 분말이 첨가된 머핀의 수분함량을 측정

한 결과는 Table 2에 나타내었다. 히비스커스 3% 첨가

군의 경우 대조군에 비해 유의적으로 감소하였고, 6% 

첨가군은 대조군에 비해 차이는 없었으나, 9, 12% 첨가

군은 대조군에 비해 유의적으로 낮은 수분함량을 보여 

히비스커스 가루가 증가함에 따라 머핀의 수분함량이 

감소되었다. 이러한 결과는 밀가루의 수분함량이 

11.11% 였던데 반해 히비스커스 분말의 수분함량은 

8.76%로 밀가루에 비해 현저히 낮아 머핀의 수분함량

을 감소시킨 것으로 사료된다. 또한 히비스커스 분말의 

식이섬유소의 수분결합력이 커서 상대적으로 결합수

가 증가되며(Kim et al. 2012) 수분함량이 감소되었을 

것으로 사료된다. 첨가물이 증가함에 따라 제품의 수분

이 감소된 결과는 대추 분말 첨가 머핀(Kim & Lee 

2012)과 자색고구마 첨가 머핀(Ko & Seo 2010)에서도 

관찰되었다. 

Table 2. Moisture contents of muffins with Hibiscus powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
0 3 6 9 12

Moisture 29.16 ± 0.721)b 27.84 ± 1.58a2) 28.73 ± 0.50ab 27.63 ± 0.66a 27.58 ± 0.62a 3.06*3)

1) Means ± SD, n=4
2) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
3) Significant at *p<0.05
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2. 머핀의 pH

히비스커스 분말이 첨가된 머핀의 pH 변화는 Table 

3에 나타내었다. 히비스커스는 pH가 매우 낮은 물질로 

히비스커스 함량이 증가함에 따라 대조군에 비해 유의

적으로 낮은 pH를 보였으며, 히비스커스 함량에 따라 

실험군간에도 유의적인 차이를 보이며 pH가 감소하였

다(p<0.001). 히비스커스에는 다량의 유기산이 함유되

어 있어(Eggensperger & Walker 1996), pH 가 매우 

낮아 히비스커스 차의 경우 pH 2.37-2.75 수준이며

(Kim 2017), 이러한 히비스커스 고유의 낮은 pH는 제

품의 pH에 영향을 준 것으로 사료되며, 이처럼 첨가물

에 의해 제품의 pH가 낮아진 결과는 로젤첨가 요구르

트(Hwang et al. 2013)와 로젤첨가 설기떡(Shin et al. 

2017)의 결과와 동일하였다.

3. 높이, 중량, 굽기 손실률

히비스커스 분말이 첨가된 머핀의 중량과 굽기 손실

률의 변화는 Table 4에 나타내었다. 히비스커스 첨가

량에 따라 머핀의 중량은 군간 유의적인 차이를 보이지 

않았으나, 굽기 손실률에 있어서는 대조군이 가장 높은 

굽기 손실률을 보였으나 히비스커스 첨가군은 6% 첨가

군을 제외하고 모든 군에서 대조군에 비해 유의적으로 

낮은 굽기 손실률을 보였다(p<0.05). 이처럼 첨가물에 

의해 굽기 손실률이 감소된 결과는 마첨가 스펀지 케이

크(Oh et al. 2002)의 결과와 유사하며, 이는 첨가물의 

수분 흡수력이 밀가루보다 크기 때문에 나타나는 현상

으로 사료된다.

4. 부피, 대칭성, 균일성

히비스커스 분말이 첨가된 머핀의 부피, 대칭성, 균

일성 변화 결과는 Table 5에 나타내었다. 히비스커스

를 첨가한 경우, 대조군에 비하여 히비스커스 첨가군은 

부피가 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 대조군의 부

피는 14.67이었으나 히비스커스 3%와 6% 첨가군은 각

각 13.70와 13.27으로 유의적으로 감소하였으며, 9%와 

12% 첨가군은 각각 12.60과 12.77로 유의적으로 더욱 

감소하였다. 이처럼 첨가물에 의해 부피가 감소하는 

결과는 유근피 첨가 머핀(Kim & Kim 2013), 부추 분말 

첨가 머핀(Ryu et al. 2008)의 결과와 일치하였으며, 

이는 첨가물이 밀가루를 대체함에 따라 밀가루 함량이 

감소하며 글루텐 함량 감소에 의한 원인 때문으로 사료

된다(Kim & Chung 2010). 그러나 대칭성과 균일성에

Table 4. Effect of Hibiscus powder on muffin weight and baking loss rate

Sample
Hibiscus(%)

F-value
01) 3 6 9 12

Weight 65.35 ± 0.052) 65.31 ± 0.13 65.27 ± 0.11 65.35 ± 0.13 65.33 ± 0.18 0.26

Baking loss rate 8.98 ± 0.45b3) 8.33 ± 0.18a 8.51 ± 0.19ab 8.32 ± 0.36a 7.97 ± 0.52a 4.02*4)

1) Non added Hibiscus
2) Means ± SD, n=5
3) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
4) Significant at *p<0.05

Table 3. pH of muffins with Hibiscus powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
0 3 6 9 12

pH 6.92 ± 0.371)e2) 6.46 ± 0.11d 5.38 ± 0.23c 4.86 ± 0.14b 4.03 ± 0.10a 88.44***3)

1) Means ± SD, n=3
2) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
3) Significant at *** p<0.001
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서 대조군과 히비스커스 첨가군 간에는 큰 차이를 보이

지 않았다. 

5. 색도

히비스커스 분말을 첨가하여 제조한 머핀의 색도변

화는 Table 6에 나타내었다. 히비스커스 첨가량이 증

가함에 따라 빵 겉과 속에서 명도(L값)는 유의적으로 

감소하였으며, 이러한 결과는 로젤 분말 첨가 설기떡

(Shin et al. 2017)에서 첨가물에 의해 유의적으로 감소

된 결과와 일치하였다. 밀가루의 색도는 L값 91.90, a

값-0.07, b값 7.34 였던데 반해 히비스커스 가루의 색

도는 L값 26.64, a값 27.73, b값 6.66 으로 L값의 감소

는 히비스커스 가루의 낮은 L값의 영향이었던 것으로 

사료된다. 

히비스커스 분말 첨가군의 적색도(a값)는 대조군에 

비해 3% 첨가군에서 유의적으로 감소하였으나 6% 첨

가군부터 대조군에 비해 유의적으로 증가하였다. 히비

스커스 분말이 첨가된 머핀은 육안으로 확인할 때 6%

첨가군부터 적색을 띄었으나 3% 첨가군은 청색을 띄어 

낮은 적색도를 보였던 것으로 사료되며, 이는 히비스커

스가 함유된 안토시아닌은 pH에 따라 다른 색을 내는 

특징에 기인한 것으로 사료되며, 실제 히비스커스에 

함유된 안토시아닌과 유사한 아로니아에 함유된 안토

시아닌 색소가 산성에서 매우 안정하지만 pH 6을 지나

며 급격히 분해된다는 보고(Kim et al. 2017)를 통해 

본 앞서 pH 6.46을 보였던 히비스커스 3% 첨가군에서

는 안토시아닌 색소의 분해로 인해 낮은 적색도를 보인 

것으로 사료된다. 이처럼 히비스커스 첨가에 의해 제품

의 적색도가 증가된 사례는 히비스커스 분말 첨가 쌀쿠

키(Lee 2018)에서 확인할 수 있었으며, 첨가물에 의해 

L값이 증가된 경우는 유근피 첨가 머핀(Kim & Kim 

2013)과 수수가루 첨가 머핀(Im et al. 1998)에서도 관

찰되었으며 이는 첨가물 고유의 적색이 제품에 영향

을 미친 때문으로 사료된다.

Table 5. Baking properties of muffins containing different amount of Hibiscus powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
01) 3 6 9 12

Volume 14.67 ± 0.252)a 13.70 ± 0.17b3) 13.27 ± 0.42b 12.60 ± 0.17c 12.77 ± 0.58c 34.42**4)

Symmetry 1.13 ± 0.12 0.70 ± 0.17 0.60 ± 0.17 0.60 ± 0.17 0.73 ± 0.31 2.42N.S.5)

Uniformity 0.00 ± 0.20 0.03 ± 0.58 0.20 ± 0.20 0.07 ± 0.15 0.13 ± 0.15 1.14N.S.

1) Non added with Hibiscus
2) Means ± SD, n=5
3) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
4) **Significant at p<0.01
5) Not Significant

Table 6. Color parameters of muffins containing different amount of Hibiscus powder

Sample
Hibiscus(%)

F -value
01) 3 6 9 12

L 75.50 ± 1.042)e3) 52.00 ± 0.34d 49.84 ± 0.17c 43.10 ± 0.47b 37.60 ± 0.30a 3,250.28***4)

a 2.81 ± 0.14b -3.50 ± 0.37a 3.65 ± 0.42c 15.48 ± 0.15d 20.66 ± 0.18e 4,985.39***

b 33.63 ± 0.86c 5.60 ± 0.20b 5.65 ± 0.14b 4.07 ± 0.20a 3.59 ± 0.13a 3,936.94***

1) Non added with Hibiscus powder
2) Means ± SD, n=4
3) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
4) ***Significant at p<0.001
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히비스커스 분말 첨가 머핀 내부의 황색도(b값)는 

첨가물에 의해 유의적으로 감소하였다. 이러한 결과는 

미강 첨가 머핀(Kwak et al. 2012)의 결과와 유사하였

다. 이처럼 대조군에 비해 낮은 L값과 b값은 안토시아

닌과 역의 상관관계를 나타낸다는 결과(Kim et al. 

2013)와 일치하였으며, 안토시아닌이 다량 함유된 로

젤 음료(Kim 2017)에서 낮은 L값과 b값을 보인 결과와

도 일치하였다.

6. 텍스쳐 측정

히비스커스 분말 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 

질감을 측정한 결과는 Table 7에 나타내었다.

대조군의 경도(Hardness)는 802 g/cm2로 히비스커

스 3, 6% 첨가군과 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 

9, 12% 첨가군은 각각 1,126 g/cm2과 1,170.64 g/cm2

으로 대조군에 비해 유의적으로 높은 값을 보였다(p< 

0.001). 이러한 결과는 들깻잎 분말 첨가 머핀(Yoon 

et al. 2011), 유근피 첨가 머핀(Kim & Kim 2013), 다시

마 첨가 머핀(Kim et al. 2008)에서 첨가물에 의해 경도

가 증가한 사례와 일치하는 결과였다. 이처럼 첨가물에 

의해 경도가 증가된 이유는 첨가물이 밀가루를 대체하

며 글루텐이 감소되며 글루텐 망상구조가 약화되어 부

피가 감소된 결과 밀도가 증가된 때문으로 사료된다

(Jung & Cho 2011). 

탄력성(Springness)은 대조군이 1.00%로 히비스커

스 분말 첨가군과 유의적인 차이를 보이지 않았다.

응집성(Cohesiveness)는 대조군이 0.76이었으며 히

비스커스 가루 3% 첨가군은 대조군과 유의적인 차이를 

보이지 않았으나, 6% 첨가군부터 군간 유의적인 차이

를 보이며 증가하였다. 이처럼 첨가물에 의해 응집성이 

증가한 결과는 매생이 가루 첨가 머핀(Seo et al. 2012)

의 결과와 유사하였다. 

검성(Gumminess)은 대조군에서 608.22 g을 보이

며 히비스커스 3% 첨가군과 유의적인 차이를 보이지 

않았으나, 6, 9% 첨가군은 각각 1,206.47 g과 1,253.53 

g으로 대조군에 비해 유의적으로 높았으며, 12% 첨가

군은 2485.23 g으로 유의적으로 가장 높았다(p< 

0.001). 이처럼 첨가물에 의해 검성이 증가된 사례는 

자색 고구마 첨가 머핀(Ko & Seo 2010)과 유근피 첨가 

머핀(Kim & Kim 2013)의 결과와 유사하였다.

씹힘성(Chewiness)은 대조군에서 608.37 g으로 히

비스커스 3% 첨가군과 유의적으로 차이를 보이지 않았

으나, 6, 9% 첨가군은 대조군에 비해 유의적으로 높은 

씹힘성을 보였고, 12% 첨가군은 더욱 높은 씹힘성을 

보였다. 경도가 증가하며 씹힘성도 같이 증가하는 경향

이 있으며, 매생이 가루 첨가 머핀(Seo et al. 2012), 

미강 첨가 머핀(Jang et al. 2012) 에서도 유사한 결과가 

보고되었다.

Table 7. Texture profile analysis parameter of muffins containing different amount of Hibiscus 
powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
01) 3 6 9 12

Hardness(g/cm2) 802.79 ± 60.562)a3) 908.43 ± 115.71a 916.33 ±  24.09a 1,126.31 ±  96.59b 1,170.64 ±  74.05b 15.13***4)

Springness(%) 1.00 ±  0.00 1.00 ±   0.00 1.00 ±   0.00 1.00 ±   0.00a 1.00 ±   0.00 0.75

Cohesiveness(%) 0.76 ±  0.23a 0.76 ±   0.03a 1.07 ±   0.04b 1.37 ±   0.09c 2.11 ±   0.20d 126.73***

Gumminess(g) 608.22 ± 56.27a 693.60 ± 113.30a 1,206.47 ± 105.76b 1,253.53 ± 109.12b 2,485.23 ± 388.40c 59.20***

Chewiness(g) 608.37 ± 56.35a 693.82 ± 113.32a 1,206.85 ± 105.92b 1,254.09 ± 109.20b 2,485.51 ± 388.19c 59.24***

1) Non added Hibiscus
2) Means ± SD, n=7
3) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
4) ***Significant at p<0.001
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7. 관능적 특성

1) 정량적 묘사분석

히비스커스 분말 첨가량을 달리하여 제조한 머핀의 

정량적 묘사분석 결과를 측정하여 Table 8에 나타내었

다. 히비스커스를 첨가하지 않은 대조군에 비하여 3% 

첨가군은 유의적으로 청색을 띄는 것으로 확인되었으

며, 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 적색이 강해지

는 것으로 나타났다(p<0.001). 이러한 색의 변화는 앞

선 기계적 측정결과 첨가량이 증가함에 따라 적색도가 

증가하는 결과와 일치하였다. 이처럼 첨가물에 의해 

제품의 적색도가 증가된 사례는 블루베리 첨가 머핀의 

결과와 일치하였다(Hwang & Ko 2010).

부드러운 정도는 군간 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 이는 기계적 측정결과 경도가 증가하였으나, 관능

패널들이 유의적이 차이로 인지하지 않는 범위내 변화

였던 때문으로 사료된다.

수분함량은 군간 유의적인 차이를 확인할 수 없었으

며, 기계적 측정결과 히비스커스 첨가에 의해 수분함량

이 감소되었으나 패널들이 유의적인 차이로 인지하지 

못한 것으로 확인되었다. 이러한 결과는 히비스커스 

첨가 설기떡(Shin 2017)에서 관능평가 결과 수분량에

서 유의적인 차이를 나타내지 않았던 결과와 일치하였다.

히비스커스 고유의 향은 대조군에 비해 히비스커스 

3, 6% 첨가군에서는 유의적인 차이가 보이지 않았으

나, 9% 첨가군에서 유의적으로 높게 나타났으며, 12% 

첨가군에서 가장 높게 나타났다(p<0.001). 이처럼 첨

가물에 의해 고유의 냄새가 강해진 결과는 히비스커스

첨가 쿠키와(Lee 2018)와 들깻잎 분말 첨가 머핀(Yoon  

et al. 2011)의 결과와 유사하였다.

히비스커스의 신맛은 대조군에 비하여 3% 첨가군은 

유의적인 차이가 보이지 않았으나, 6% 첨가군은 대조

군에 비해 유의적으로 높았으며, 9, 12% 첨가군은 각각 

유의적으로 차이를 보이며 크게 신맛이 증가하였

다. 이러한 결과는 히비스커스 꽃받침 분말을 첨가한 

설기떡(Shin et al. 2017)에서 분말 첨가량 증가에 따라 

신맛이 증가했던 결과와 일치하였으며, 이는 pH 측정

결과 첨가량이 증가하며 pH가 낮아졌던 결과와도 일치

하였다.

2) 기호도 검사

히비스커스를 첨가하여 제조한 머핀의 기호도 검사 

결과는 Table 9에 나타내었다. 

외관 기호도의 경우 대조군이 유의적으로 가장 높은 

기호도를 나타내었으며, 3, 6% 첨가군은 유의적으로 

가장 낮은 기호도를 나타냈으며, 9, 12% 는 대조군보다

는 낮지만, 3, 6% 보다 높은 외관 기호도를 나타내었다. 

히비스커스 첨가에 따라 붉은색이 증가한 경우 기호도

가 높아지는 것으로 확인되었다(p<0.001). 이러한 결

Table 8. Quantitative descriptive analysis scores of muffins containing different amount of Hibiscus 
powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
01) 3 6 9 12

Color 1.67 ± 0.492)a3) 4.83 ± 0.71b 7.06 ± 1.11c 7.56 ± 1.54c 8.44 ± 1.71d 137.55***4)

Softness 3.7 ± 1.57 4.18 ± 1.88  5.06 ± 1.71 5.18 ± 2.07 5.12 ± 2.29 2.05N.S.5)

Moistness 4.7 ± 2.19 3.89 ± 1.97  4.82 ± 1.88 5.39 ± 2.15 5.65 ± 2.21 1.93N.S.

Odor 3.61 ± 2.50a8) 3.78 ± 2.10a 4.56 ± 1.76ab 5.33 ± 2.03b 6.78 ± 2.39c 6.41***

Sour taste 1.44 ± 0.78a 2.00 ± 0.97a 4.00 ± 1.75b 6.28 ± 0.89c 8.61 ± 0.50d 142.52***

1) Non added Hibiscus
2) Means ± SD, n=20
3) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
4) ***Significant at p<0.001
5) N.S.: Not significant
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과는 히비스커스 첨가 설기떡(Shin et al. 2017)에서 

0.5% 첨가군이 낮은 기호도를 보였으나 첨가물 함량이 

많은 경우 보다 높은 색기호도를 보인 결과와 일치하였다.

향미 기호도에서는 대조군이 가장 높은 값을 보이

며, 3% 첨가군과 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 

6% 이상 첨가군은 대조군에 비해 유의적으로 향미기호

도가 낮았다(p<0.001). 이는 앞서 정량적 묘사분석에

서 히비스커스 고유의 냄새가 첨가물 함량이 증가함에 

따라 강해졌으며, 향미기호도에 부정적인 영향을 준 

것으로 사료된다. 이처럼 첨가물에 의해 향미기호도가 

낮아진 결과는 히비스커스 첨가 요구르트에서 첨가물

이 증가하면 향미기호도가 감소된 결과(Hwang et al. 

2013)와 일치하였다. 

질감 기호도는 군간 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 기계적 측정결과 히비스커스 첨가량이 증가함에 

따라 경도가 높아졌으나, 정량적 묘사분석에서 패널들

이 질감의 차이를 인식하지 못하였고, 경도의 미세한 

차이는 질감 기호도에도 큰 영향을 미치지 않았던 것으

로 나타났다.

맛 기호도는 대조군은 7.39로 가장 높았으며, 히비

스커스 3, 6% 첨가군은 유의적인 차이를 보이며 낮게 

나타났으며 9, 12% 첨가군은 더욱 기호도가 감소하였

다. 이러한 결과는 앞서 정량적 묘사분석에서 히비스커

스 첨가량이 증가함에 따라 신맛이 증가하며 맛 기호도

를 감소시킨 것으로 사료되며, 히비스커스 첨가 설기떡

에서도 신맛이 증가하며 기호도가 감소된 결과와도 일

치하였다(Shin et al. 2017). 

전체적 기호도는 대조군이 가장 높았으며, 히비스커

스 3%와 6%는 유의적인 차이를 보이며 낮았으며, 9% 

이상은 가장 낮은 기호도를 보였다. 이러한 결과는 히

비스커스 첨가량이 증가하며 전체적 기호도가 감소된 

로젤 첨가 저지방 요구르트(Hwang et al. 2013)와 로

젤 첨가 설기떡(Shin et al. 2017)의 결과와 일치하였

다. 이상의 결과를 통해 히비스커스 고함량은 향미, 맛, 

전체적 기호도를 손상시키는 것으로 사료되어 3% 이하

로 첨가하면 기능성이 우수하며, 맛과 향미, 전체적 기

호도를 어느 정도 유지할 수 있는 제품을 생산할 수 

있을 것으로 기대된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

기능성 소재로서 히비스커스를 첨가한 머핀을 개발

하기 위해 히비스커스 분말을 0, 3, 6, 9, 12% 첨가하여 

머핀을 제조 후 품질 특성을 조사하였다. 머핀의 수분

함량 측정결과 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 수

분함량이 유의적으로 감소하였다.

머핀의 pH는 히비스커스 분말 첨가량이 증가함에 

따라 유의적으로 감소하였다. 중량에서는 히비스커스 

Table 9. Preference test scores of muffins containing different amount of Hibiscus powder

Sample
Hibiscus(%)

F-value
01) 3 6 9 12

Appearance acceptability2) 8.41 ± 1.063)c 3.67 ± 1.68a 3.06 ± 1.55a 5.39 ± 1.65b 6.33 ± 1.68b 33.64***5)

Flavor acceptability 6.89 ± 1.71b4) 6.28 ± 1.45b 4.78 ± 1.96a 4.33 ± 1.50a 4.06 ± 2.46a 8.18***

Texture acceptability 6.22 ± 2.21 5.56 ± 2.26 5.11 ± 1.91 6.11 ± 1.71 5.61 ± 2.66 0.78N.S6)

Taste acceptability 7.39 ± 2.20d 6.00 ± 1.85c 4.83 ± 1.65bc 4.22 ± 2.18ab 2.89 ± 2.45a 12.18***

Overall acceptability 7.44 ± 2.01c 5.83 ± 1.76b 4.50 ± 1.76ab 4.33 ± 2.25a 3.11 ± 2.45a 11.57***

1) Non added Hibiscus
2) Acceptability: 1 bad ↔ 9 good
3) Means ± SD, n=20
4) The means with the same letter are not significantly different by the Duncan’s multiple range test
5) ***Significant at p<0.001
6) N.S..: Not significant
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첨가량에 따른 유의적인 차이가 관찰되지 않았으나, 

굽기손실률은 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 유

의적으로 감소하였다.

부피는 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 유의적

으로 감소하였으나, 대칭성과 균일성에서는 유의적인 

차이가 관찰되지 않았다.

히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 L값은 유의적

으로 감소하였으나, a값은 첨가물에 의해 유의적으로 

증가하였고, b값은 첨가량이 증가하며 유의적으로 감

소하였다. 

질감분석 결과 히비스커스 첨가량이 증가함에 따라 

경도, 응집성, 검성, 씹힘성이 유의적으로 증가하였다. 

정량적 묘사분석 결과 히비스 첨가량이 증가함에 따라 

적색이 유의적으로 증가하였으며, 부드러운 정도와 수

분함량에는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 히비스커

스 고유의 냄새와 신맛은 첨가량이 증가함에 따라 유의

적으로 증가하였다.

소비자 기호도 조사 결과 외관 기호도는 대조군이 

유의적으로 가장 높았으며, 히비스커스 3, 6% 첨가량

이 가장 낮았고, 9, 12% 첨가군이 상대적으로 외관 기

호성이 높았다. 향미 기호도는 대조군과 3%는 유의적 

차이를 보이지 않았고, 6% 이상 첨가군에서 유의적으

로 감소하였다. 질감 기호도는 유의적인 차이가 없었

다. 맛 기호도는 대조군이 가장 좋았고, 3, 6% 첨가군이 

유의적으로 약간 감소하였으며, 9, 12% 첨가군은 대조

군에 비에 가장 낮았다. 전체적 기호도는 대조군이 가

장 높았고, 3, 6% 첨가군은 유의적으로 낮았으며 9, 

12% 첨가군은 가장 낮았다. 이상의 결과를 종합해볼 

때 히비스커스를 3% 이하로 첨가하여 머핀을 제조함으

로써, 기능성이 증가하였지만, 기호도가 유지되는 좋은 

품질을 제조할 수 있을 것으로 사료 되었다.
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