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삼백초 분말을 첨가하여 제조한 슈거스냅 쿠키의 품질특성
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Abstract

Saururus chinensis powder was added into cookie dough at 5 levels (0%, 1.5%, 3%, 4.5%, and 6%) by partially
replacing equivalent amount of wheat flour in cookie formulation, and cookies thus made were evaluated for phys-
icochemical properties and sensory quality by a small semi-trained panel. Thickness and density of cookies increased
significantly with increase in Saururus chinensis powder content (p<0.05); however, those of dough were not
affected (p>0.05). The pH of both dough and cookies decreased significantly as the level of Saururus chinensis
powder increased (p<0.05). Lightness and yellowness decreased significantly as the Saururus chinensis powder con-
tent increased while redness increased significantly (p<0.05). Spread factor decreased with the powder addition
(p<0.05). Sensory evaluation indicated that samples with higher amount of the powder received higher scores in
terms of taste, flavor, and color but not for hardness (p<0.05). Finally, correlation analysis showed that level of Sau-
rurus chinensis powder incorporation was well-correlated with most of the physicochemical properties and sensory
attributes studied.
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서 론

삼백초(Saururus chinensis (Lour.) Baill)는 천성초 또는

즙채라 불리는 다년생 초본으로 꽃이 피는 7-8월에 3-4개의

백색의 잎을 가져 삼백초라고 부른다(Lee et al., 2002a). 삼

백초는 예로부터 부종, 이뇨 및 해독 등에 효과가 있는 전

통 약재로 이용되어 왔으며(Chung et al., 2002), 혈압 강하

및 모세혈관 강화 작용(Leighton et al., 1992), 항돌연변이 작

용 및 발암성 물질의 활성 감소(Edenhader et al., 1996), 자궁

경부암세포 억제 효능(Chung et al., 2002), 항균활성(Koh,

2004), 항산화 효과(Lee et al., 2004), free radical-scavenging 활

성(Kang et al., 2005), antihypertensive, vasorelaxant 및 inotropic

효과(Ryu et al., 2008), anti-inflammatory, anti-angiogenic 및 anti-

nociceptive 효과(Yoo et al., 2008), hepatoprotective 및

antifibrotic 효과(Wang et al., 2009) 등의 다양한 건강 증진

효과가 보고된 바 있다.

한편 경제성장과 국민소득 증대에 따른 식생활 양식에

대한 변화는 자연식품, 건강식품 등 건강지향적 기능성 식

품에 대한 소비자의 관심을 증대시키고 있다(Han et al.,

2004; Lee & Ko, 2009). 이 중 제과·제빵분야의 수요는

지속적으로 증가하고 있고 소비자의 기호는 더욱 더 고급

화 및 다양화됨에 따라(Ko & Joo, 2005) 새로운 기능성

식품소재를 이용한 신제품에 대한 요구가 증가하고 있다.

쿠키는 현대인들이 간편하게 이용할 수 있는 편이식품으

로(Lee & Ko, 2009), 수분함량이 10% 미만으로 낮아 미생

물에 의한 변질이 적고 저장성이 좋고, 맛과 감미가 우수하

여 여러 연령층의 간식으로 애용되고 있다(Choi, 2009). 현

재까지 쿠키에 응용된 기능성을 함유한 분말 식품소재로는

보리 및 귀리 분말(Lee et al., 2002b), 감자껍질 분말(Han

et al., 2004), 쥐눈이콩 분말(Ko & Joo, 2005), 구기자 분말

(Park et al., 2005), 쌀된장 분말(Yoon et al., 2005), 대나무

잎 분말(Lee et al., 2006a), 다시마 분말(Cho et al., 2006),

흑미 가루(Lee & Oh, 2006a; Kim et al., 2006), 백련초 분

말(Jeon & Park, 2006), 홍삼 분말(Lee et al., 2006b), 현미
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가루(Lee & Oh, 2006b), 생마늘 및 증숙 마늘 분말(Lee et

al., 2007), 갈근 분말(Lee et al., 2008a), 양파 분말(Lee et

al., 2008b; Lee et al., 2008c), 버찌 분말(Kim et al., 2009),

인삼 분말(Kang et al., 2009), 솔잎 분말(Choi, 2009), 당귀

분말(Joo et al., 2009), 딸기 분말(Lee & Ko, 2009) 및 브

로콜리 분말(Lee et al., 2010) 등 매우 다양하다.

현재까지 삼백초를 이용하여 식품을 개발하거나 품질특

성에 대한 연구수행은 극히 제한적으로 이루어져 왔는데,

삼백초를 첨가한 요구르트 제조(Lee et al., 2002a), 삼백초

추출물을 첨가한 요구르트 드레싱의 제조(Hwangbo et al.,

2006), 삼백초와 둥글레 가미 어성초 음료 제조(Seung et

al, 2008) 및 생약복합물을 이용한 빵의 제조(Kang et al.,

2009) 등이 있으나 그 기능성 및 활용성에 비해 다양한 식

품에의 적용은 부족한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 현재까지 쿠키 제조시 기능성 부

재료로 사용된 바 없는 삼백초 분말을 이용하여 쿠키를 제

조하고 삼백초 분말 대체비율에 따른 물리화학적 및 관능

적 품질특성을 비교 분석함으로서 삼백초 분말의 기능성

및 부가가치가 향상된 쿠키의 개발에 필요한 실험적 자료

를 제공하고 상품가능성을 평가하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에 사용한 삼백초는 영천 약령시장에서 구입하여

분쇄기(M20, IKA, Staufen, Germany)로 2분간 분쇄하고

150 µm 체를 통과시켜 입자를 선별한 후 사용하였다. 제과

용 밀가루(1등급 박력분, 씨제이제일제당(주), 서울, 대한민

국), 설탕(씨제이제일제당(주), 서울), 마가린((주)오뚜기, 서

울), 식용소다(탄산수소나트륨, (주)유청식품, 대구) 등은 시

중에서 구입하였고 물은 3차 증류수를 사용하였다.

쿠키의 제조

쿠키의 제조는 Pareyt 등(2008)의 제조방법을 일부 수정

하여 사용하였으며 재료의 배합비율은 Table 1에 명시된

바와 같다. 계량된 마가린을 반죽기(5K5SS, KitchenAid

Inc., St. Joseph, MI, USA)에 넣고 2단으로 30초간 부드럽

게 혼합한 후, 설탕을 넣고 매분마다 긁어내리면서 3분간

크림화하였다. 다음 3차 증류수를 넣고 30초마다 긁어내리

면서 2분간 혼합한 후, 체에 내린 밀가루, 삼백초 분말, 식

용소다를 넣고 다시 2분간 혼합하였다.

완성된 반죽은 무게를 측정하고 손바닥을 이용해 넓게

편 다음 rolling pin을 이용하여 두께가 5 mm가 되도록

sheeting한 후 직경이 40 mm인 원형 쿠키 틀을 이용해 성

형하였다. 성형된 반죽은 윗불 180oC, 아랫불 140oC로 설

정된 전기오븐(JP-3-4, Jeonjin Industry Co., Seoul, Korea)

에서 11분간 구웠다. 굽기가 완료된 쿠키는 실온에서 30분

간 자연냉각한 후 polyethylene bag에 보관하면서 물리화학

적 특성 및 관능적 특성을 조사하였다.

반죽과 쿠키의 pH, 밀도 및 수분함량 측정

시료의 pH는 각 시료 5 g에 증류수 45 mL를 넣어 충분

히 균질화한 후 실온에서 pH meter(PHM210, Radiometer

Analytical SAS, Villeurbanne Cedex, France)로 측정하였다.

밀도는 약 9-10 g 시료를 종자치환법(AACC, 1988)으로 측

정한 부피로 나누어 표시하였고, 수분함량은 각 시료를

105oC에서 상압 건조하여 측정하였다. 모든 실험은 5회 반

복 실시하였다.

쿠키의 색도 측정

쿠키의 색도는 색차계(CR-200, Minolta Co., Osaka,

Japan)를 사용하였고 표준백판으로 보정한 후 명도(L*), 적

색도(a*) 및 황색도(b*)를 각 조건별로 5회 반복 측정한 후

평균값을 비교하였다.

쿠키의 경도 측정

쿠키의 경도(peak breaking force, N)는 three-point break

(triple beam snap) 방법에 따라 Advanced Universal

Testing System(LRXPlus, Lloyd Instrument Ltd., Fareham,

Hampshire, UK)을 이용하여 실온에서 15회 반복 측정한 후

평균값을 비교하였다. 사용된 crosshead의 속도는 1 mm/s이

었으며, 두 지지대 사이의 간격은 40 mm이었다.

Table 1. Dough formulation for baking cookies substituted with different percentages of Saururus chinensis powder

Ingredients (g)
Saururus chinensis powder level in cookies (%)

0 1.5 3.0 4.5 6.0

Soft wheat flour 200 197 194 191 188

Saururus chinensis powder 0 3 6 9 12

Granulated sugar 144 144 144 144 144

Margarine 90 90 90 90 90

Deionized water 24 24 24 24 24

Sodium bicarbonate 4 4 4 4 4

Total 462.0 462.0 462.0 462.0 462.0
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쿠키의 퍼짐성 지수 측정

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC method 10-

50D(AACC, 2000)의 방법을 사용하여 직경(mm)에 대한

높이의 비로 나타내었다. 쿠키의 직경은 쿠키 6개를 나란

히 수평으로 정렬하여 전체길이를 측정하고, 각각의 쿠키

를 90o 회전시킨 후 같은 방법으로 전체 길이를 측정하여

쿠키 한 개에 대한 평균 직경을 구하였다. 쿠키의 두께는

쿠키 6개를 수직으로 쌓은 후 수직 높이를 측정하고, 다시

쿠키의 순서를 바꾸어 높이를 측정하여 쿠키 한 개에 대한

평균 두께를 구한 후 아래의 식을 이용하여 계산하였다.

               Spread factor = W/T × 10

여기서 W와 T는 각각 6개 쿠키의 평균 높이와 두께를

의미하며, 각 조건별로 5회 반복 측정한 후 평균값을 비교

하였다.

관능검사

관능검사를 위한 검사원은 대구대학교 식품영양학과 재학

생 중 실험에 관심 있는 여학생 총 16명(22-24세)이 주 1회

1시간씩 2주간 사전 훈련을 마친 후 삼점검사를 실시하여

차이식별능력이 확인된 11명(22-24세)의 검사원을 최종 선

발하여 실험을 진행하였다. 각 시료는 세자리 난수표로 구

분하여 종이접시 위에 나열한 후 물과 함께 제시되었으며,

9점 척도(1: 대단히 약함, 9 대단히 강함)를 사용하여 총 2

회 반복하여 평가하였다. 평가 항목은 조직감(경도), 맛, 향

미 및 색이었으며, 시료 간 잔향 또는 잔미의 방해를 최소

화하기 위해 충분한 시간간격을 두고 검사를 실시하였고 각

시료 간 물을 이용하여 입안을 헹군 후 측정하도록 하였다.

통계분석

실험결과는 SAS ver 9.1(SAS, 2005)을 이용하여 분산분

석(ANOVA)하였고, 시료 간 평균값의 비교는 Duncan's

multiple range test에 의해 분석하였다. 또한 물리화학적

품질특성과 관능적 품질측성에 대해 Pearson's correlation

coefficient를 구한 후 상관관계를 분석하였다.

결과 및 고찰

반죽과 쿠키의 일반 물리화학적 품질특성

삼백초 분말 첨가량을 달리하여 제조한 반죽과 쿠키의

두께, 밀도, pH 및 수분함량은 Table 2와 같다. 반죽의 두

께는 6.35-6.42 mm로 첨가비율에 따른 유의적 영향이 없었

으나(p > 0.05), 쿠키의 두께는 6.36-7.91 mm로 첨가비율이

증가함에 따라 단계적으로 유의적인 증가를 보였다

(p < 0.05). 결과적으로 시료의 밀도에 같은 영향을 끼쳐 삼

백초 분말 첨가는 반죽의 밀도에 영향을 주지 못한 반면,

쿠키의 밀도는 0.66에서 0.75 g/mL로 단계적으로 증가하는

경향을 나타내었다(p < 0.05). 한편 인삼 분말을 5%까지 첨

가하여 제조한 쿠키(Kang et al., 2009) 반죽의 밀도 역시

인삼 분말 첨가량에 영향을 받지 않는 것으로 나타났다.

쿠키의 밀도는 굽는 시간, 온도, 반죽의 혼합방법 등에 영

향을 받으며(Koh & Noh, 1997), 너무 낮으면 쿠키가 딱딱

하여 기호도가 감소하게 되고 높으면 부서지기 쉬워 상품

성이 저하되는데(Shin et al., 2007; Park et al., 2008), 본

연구에서 얻어진 시료는 적절한 값을 유지하는 것으로 판

단된다.

반죽의 pH는 대조군이 9.04로 가장 높았으며, 삼백초 분

말 첨가에 따라 pH는 유의적으로 감소하였다(p < 0.05). 쿠

키의 pH 역시 단계적으로 유의적인 감소를 보였으며

(p < 0.05) 이는 삼백초 분말의 pH가 밀가루 분말의 pH에

비해 상대적으로 낮아 이 같은 경향을 나타낸 것으로 여겨

진다. 한편 반죽의 pH는 첨가 또는 대체 재료에 따라 증

가하거나 감소하는 경향을 나타내는데, 마늘을 0-9% 첨가

하거나(Kim et al., 2002) 인삼 분말을 0-5% 첨가하여 제

조한(Kang et al., 2009) 쿠키반죽의 pH는 첨가비율이 증

가함에 따라 유의적으로 감소하였다고 보고된 바 있다.

반죽의 수분함량은 15.38-15.88%(18.18-18.88% 건량기준)

Table 2. Selected physicochemical properties of dough and cookies as affected by Saururus chinensis powder

Properties
Saururus chinensis powder level in cookies (%)

Control 1.5 3.0 4.5 6.0

Dough

Thickness (mm)   6.41±0.29a   6.35±0.22a   6.42±0.19a   6.36±0.24a   6.42±0.24a

Density (g/mL)   1.61±0.15a   1.72±0.22a   1.57±0.16a   1.69±0.18a   1.52±0.07a

pH   9.04±0.01a   8.72±0.03b   8.71±0.01b   8.59±0.04c   8.60±0.01c

Moisture content (%, wb) 15.38±0.08b 15.68±0.08a 15.70±0.25a 15.77±0.07a 15.88±0.35a

Cookie

Thickness (mm)   6.36±0.38e   6.89±0.23d   7.20±0.40c   7.74±0.26b   7.91±0.23a

Density (g/mL)   0.66±0.04bc   0.65±0.03c   0.68±0.04bc   0.71±0.04ab   0.75±0.05a

pH 10.13±0.02a   9.95±0.01b   9.80±0.01c   9.55±0.00d   9.27±0.01e

Moisture content (%, wb)   2.08±0.38a   1.86±0.22ab   1.54±0.17b   1.57±0.24b   1.91±0.14a

a-eMeans within the same row without a common letter are significantly different (p<0.05).
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범위의 값을 나타내었으며 반면 쿠키의 수분함량은 1.54-

2.08%(1.56-2.12% 건량기준)로 굽기 과정을 거치면서 현저하

게 감소하였다. 한편 반죽 및 쿠키의 수분함량은 삼백초 분말

대체에 따른 직접적인 영향을 받지 않는 것으로 판단된다.

쿠키의 색도

삼백초 분말을 0-6% 첨가한 쿠키의 색도는 Table 3과

같다. 쿠키의 밝기를 나타내는 L*값은 대조군이 65.16으로

유의적으로 가장 높은 값을 나타내었고, 대체비율이 증가

함에 따라 단계적으로 유의적인 감소를 보여 6% 시료군의

L*값이 43.00으로 가장 낮게 평가되었다(p < 0.05). 이와 같

은 유사한 감소현상은 백련초 분말(0-5%)(Jeon & Park,

2006), 열풍건조 양파 분말(0-10%)(Lee et al., 2008b), 버

찌 분말(0-9%)(Kim et al., 2009) 및 브로콜리 분말(0-

4%)(Lee et al., 2010)을 첨가하여 제조한 쿠키에서도 보고

된 바 있다.

적색도를 나타내는 a*값의 범위는 5.05~6.31로 삼백초

분말 첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다

(p< 0.05). 한편, 황색도를 나타내는 b*값(24.65~31.83)은

L*값과 마찬가지로 삼백초 분말 첨가량이 증가함에 따라

유의적으로 감소하였다(p<0.05). 일반적으로 쿠키의 표면

색도는 부재료의 종류에 따라 영향을 받으며, 본 연구에서

사용된 삼백초 분말은 황갈색을 띄고 있어 분말자체 색도

가 쿠키의 색도에 영향을 주었으며(Fig. 1), 또한 굽는 동

안 환원당에 의한 비효소적 maillard 반응 및 카라멜화 반

응에 기인하는 것으로 사료된다(Bertran, 1953; Lee et al.,

2007). 한편 흑미(Lee & Oh, 2006a) 또는 딸기 분말(Lee

& Ko, 2009)을 첨가하여 제조한 쿠키의 경우 부재료의 첨

가량이 증가함에 따라 명도, 황색도는 감소하였고, 적색도

는 증가한 결과와 유사하였다.

쿠키의 경도

삼백초 분말 첨가량에 따른 쿠키의 경도는 Table 4와 같

다. 대조군의 경도가 38.16 N으로 가장 낮았고 6% 첨가군

의 경도가 71.89 N으로 가장 높았다. 한편 1.5%와 3% 첨

가군 사이에는 유의적 차이가 발견되지 않았으나(p>0.05),

삼백초 분말 첨가량이 증가함에 따라 시료의 경도가 단계

적으로 증가하는 것으로 나타났다(p<0.05). 인삼 분말을

0-4%(밀가루, 호박 분말 및 인삼 분말 총 225 g을 기준으

로 0-9 g 첨가) 첨가한 쿠키(Kim & Park, 2006), 천일염

된장 분말을 0-8%까지 첨가한 쿠키(Jung et al., 2008), 그

리고 defatted maize germ(DMG) 가루를 0-25% 첨가한 쿠

키(Nasir et al., 2010)의 경도 역시 각각의 첨가량이 증가

함에 따라 유의적으로 증가하는 유사한 결과가 보고된 바

있다(p< 0.05).

한편 쿠키의 조직감 특성은 첨가소재에 따라 달라지는

Table 3. Color characteristics of cookies as affected by Saururus chinensis powder

Parameter
Saururus chinensis powder level in cookies (%)

Control 1.5 3.0 4.5 6.0

L* 65.16±1.45a 55.60±0.57b 48.88±0.69c 46.77±0.86d 43.95±0.99e

a* 05.32±0.65bc 05.05±0.47c 05.19±0.37bc 05.72±0.19b 06.31±0.35a

b* 31.83±0.75a 29.26±0.47b 26.03±0.79c 25.84±0.62c 24.65±0.61d

a-eMeans within the same row without a common letter are significantly different (p<0.05).

Fig. 1. Visual comparison of cookies incorporated with different levels of Saururus chinensis powder.

Table 4. Breaking force and spread factor as affected by Saururus chinensis powder

Property
Saururus chinensis powder level in cookies (%)

Control 1.5 3.0 4.5 6.0

Breaking force (N) 38.16±4.36d 44.86±7.97c 47.08±4.87c 56.94±8.29b 71.89±7.33a

Spread factor (ratio) 83.82±1.26a 70.47±1.48b 70.75±0.84b 61.24±0.58c 57.82±0.74d

a-dMeans within the same row without a common letter are significantly different (p<0.05).
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경향이 있고(Lee et al., 1999) 쿠키 속의 수분 존재와 관

련이 있다고 보고된 바 있는데(Park et al., 2005), 흑미가

루(Lee & Oh, 2006a), 현미가루(Lee & Oh, 2006b), 딸기

분말(Lee & Ko, 2009) 또는 흑마늘 페이스트(Lee et al.,

2009)를 첨가하여 제조한 쿠키의 경도는 각각의 첨가량에

증가함에 따라 감소하는 경향을 나타내었다.

쿠키의 퍼짐성 지수

쿠키의 퍼짐성 지수는 삼백초 분말 첨가량이 증가함에

따라 유의적으로 감소하는 경향을 나타내었으며(p<0.05),

대조군의 값이 83.8로 가장 높았고 6% 첨가군의 값이

57.8로 가장 낮게 나타났다(Table 4). 퍼짐성은 반죽 내 당

의 보습성과 용해성이 매우 낮아서 유동에 필요한 일정한

점도를 가지지 못할 때 작아지는데(Curley & Hoseney,

1984; Doescher & Hoseney, 1985; Miller et al., 1997), 삼

백초 분말이 밀가루와 대체되어 반죽 혼합과정에서 수분흡

수를 경쟁함으로서 점도가 낮아지고 결과적으로 퍼짐성 지

수가 작아지게 된다(Fuhr, 1962). 한편 부재료의 첨가 또는

대체에 따른 퍼짐성 지수의 감소는 다시마 분말을 첨가한

쿠키(Cho et al., 2006), 마늘 즙을 첨가한 쿠키(Shin et al.,

2007) 및 DMG 가루를 첨가한 쿠키(Nasir et al., 2010) 등

에서 보고된 바 있다.

관능검사

삼백초 분말 첨가량에 따른 쿠키의 관능평가 결과는

Table 5와 같다. 관능적 경도 특성은 대조군이 4.00으로 가

장 낮게 평가되었고(p<0.05), 첨가 시료군 사이에는 유의

적 차이가 없는 것으로 평가되었다(p>0.05). 첨가량이 증

가함에 따라 맛, 향 및 색은 예상한 바와 같이 삼백초 분

말 첨가량이 증가함에 따라 단계적으로 유의적인 차이로

증가하였다(p<0.05). 대조군의 맛 특성은 1.73으로 낮게

평가되었고 6% 첨가군은 7.14로 높게 평가되었다(p<0.05).

향미 특성 중 해조류의 냄새는 모든 시료에서 유의적인 차

이를 나타내었는데(p<0.05), 대조군은 1.45 그리고 6% 첨

Table 5. Sensory properties of the cookies as affected by Saururus chinensis powder 

Attributes
Saururus chinensis powder level in cookies (%)

Control 1.5 3.0 4.5 6.0

Hardness 4.00±1.69b 6.41±1.89a 6.55±1.34a 6.36±1.71a 5.55±2.36a

Taste 1.73±1.03d 3.36±1.33c 5.68±1.17b 7.00±1.51a 7.14±1.52a

Flavor 1.45±0.80e 3.55±1.14d 5.64±1.14c 6.82±0.91b 7.82±1.10a

Color 1.41±0.67d 3.64±1.14c 5.77±1.11b 7.59±0.96a 7.82±0.96a

a-eMeans within the same row without a common letter are significantly different (p<0.05).

Table 6. Correlation between physiochemical and sensory properties for cookies incorporated with different levels of Saururus

chinensis powder (only significant relations are shown)

Sc1

level

Physicochemical
Sensory

Dough Cookie

T2 pH MC3 T D4 pH L* a* b* B5 S6 Taste Flavor

Physico-
chemical

Dough
D -.954*

MC -.926* -.973**

Cookie

T -.989** -.923* -.941*

D -.934* -.887*

pH -.992*** -.902* -.971** -.960**

L* -.955* -.950* -.965** -.966** -.914*

a* -.962** -.882*

b* -.952* -.908* -.932* -.952* -.908* -.993***

B -.960** -.926* -.959** -.987** .917*

S -.957* -.959* -.974** -.978** -.945* -.947* -.910* -.915*

Sensory

Hardness -.907*

Taste -.966** -.908* -.910* -.979** -.926* -.980** -.982** -.930*

Flavor -.986** -.919* -.945* -.989** -.957* -.989** -.987** -.954* -.991**

Color -.973** -.929* -.931* -.990** -.939* -.983** -.977** -.954* -.997*** -.994***

1Saururus chinensis, 2Thickness, 3Moisture content, 4Density, 5Breaking force, 6Spread factor
*Significant at p<0.05, **Significant at p<0.01, ***Significant at p<0.001.
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가군은 7.82로 평가되었다. 황갈색을 띄고 있는 삼백초 분

말의 첨가량이 증가할수록 색의 강도는 단계적으로 유의적

인 증가를 보여(p<0.05), 대조군이 1.41 그리고 6% 첨가

군이 7.82로 평가되었다.

상관관계

쿠키의 물리화학적 품질특성 및 관능적 품질특성 사이의

상관관계는 Table 6에 나타난 바와 같다. 삼백초 분말의

첨가농도는 반죽의 수분함량, 반죽의 두께, 반죽의 직경,

쿠키 경도, 관능적 맛, 향미, 색 특성 등과 정의 상관관계

를 보였고(p<0.05 또는 p<0.01), 쿠키의 pH, L*값, b*값,

퍼짐성 지수 등과는 음의 상관관계를 보여(p<0.05 또는

p<0.001), 삼백초 분말 첨가가 반죽 및 쿠키의 물성과 관

능적 품질특성에 상당한 영향을 미치는 것으로 확인되었다.

한편 반죽의 수분함량과 쿠키의 두께는 퍼짐성 지수와 음의

상관관계를 보였다(p<0.01). 또한 쿠키의 L* 및 b*값은 관

능적 맛, 향미, 색 특성 등과 음의 상관관계를 보였다

(p<001).

요 약

삼백초 분말의 첨가량을 0-6%로 달리하여 쿠키를 제조

한 후 물리화학적 품질 및 관능적 품질특성을 측정하고 각

특성사이의 상관관계를 살펴보았다. 삼백초 분말 첨가량이

증가함에 따라 쿠키의 두께 및 밀도는 유의적으로 증가하

였으나(p<0.05), 반죽의 구께 및 밀도에는 영향을 미치지

않는 것으로 나타났다(p>0.05). 반죽과 쿠키의 pH는 삼백

초 분말 첨가량이 증가함에 따라 현저하게 감소하였으며,

색 특성 중 명도와 황색도 역시 현저하게 감소한 반면 적

색도는 증가하는 경향을 나타내었다. 관능검사 결과, 경도

를 제외한 맛, 향미, 색 등의 강도는 분말의 첨가량이 증

가함에 따라 유의적으로 증가하여 6% 첨가군이 가장 높게

평가되었다(p<0.05). 한편 상관분석결과 삼백초 분말 첨가

수준은 대부분의 물리화학적 및 관능적 품질특성과 유의적

인 상관관계를 나타내어, 삼백초 분말 첨가가 반죽 및 쿠

키의 전반적인 품질특성에 상당한 영향을 미치는 것으로

나타났다.
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