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Abstract

The purpose of this study was to find the optimal mixing condition of Rubus coreanus extracts, Rubus 
coreanus powder, and Rubus coreanus flavor for preparation of the Bokbunja chocolate. The physico⁃chemical 
characteristics of the Bokbunja chocolate were analyzed and evaluated. The sugar concentration of the 
Bokbunja chocolate had a tendency to increase as the addition of Rubus coreanus extracts decreased, but there 
was no significant differences. The hardness was increased with the decreasing Rubus coreanus extracts and 
increasing Rubus coreanus powder. The L (lightness) value increased with increasing Rubus coreanus extracts 
and decreasing Rubus coreanus powder,  whereas a (redness) and b (yellowness) values increased by Rubus 
coreanus powder addition. The optimum mixing condition for the Bokbunja chocolate was decided by sensory 
evaluation. According to the results of sensory flavor, color, sweetness, texture and overall acceptability, the 
Bokbunja chocolate which was added Rubus coreanus extracts 30 g,  Rubus coreanus powder 5 g,  Rubus 
coreanus flavor 0.3 g obtained the best score overall.
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서   론

초콜릿은 테오브로마 카카오(Theobroma cacao) 나무의 

종실에서 얻은 카카오원료(카카오버터, 카카오매스, 카카오

분말 등)에 다른 식품 또는 식품첨가물 등을 가하여 가공한 

것으로 정의한다(1). 초콜릿은 카카오 가공품의 함유량에 따

라 크게 다크, 밀크, 화이트초콜릿으로 구분되며 최근 폭넓

은 연령층에서 선호되고 있는 다크초콜릿은 카카오 페이스

트를 포함한 카카오 가공품이 45% 이상, 5% 이하의 분유를 

함유한다. 최근 연구에 따르면 다크초콜릿에 풍부하게 함유

된 항산화물질인 flavonoid는 심혈관질환을 예방하며 관상 

동맥 질환자의 상태호전 효과를 나타내고 혈압을 낮추는 효

력이 있는 것으로 밝혀졌다(2). 또한 다크초콜릿 섭취는 혈

중 HDL농도를 증가시키며 체내지방과 산화 예방효과가 있

음(3)이 보고된 바 있다.

우리나라의 초콜릿 산업은 1968년 시작된 이후 성장세에 

있으며 1인당 연간 초콜릿 소비량은 0.8 kg에 달하고 있다. 

2005년 초콜릿 시장 규모는 약 2,700억원으로 전년보다 

9.8% 신장하였으며, 2006년 상반기에도 8% 이상 발전했다. 

최근에는 well-being 바람과 함께 다크초콜릿의 영양학적 

가치와 생리활성 기능이 알려지면서 ‘high cacao’ 제품의 수

요가 급증함에 따라 초콜릿 시장의 확대, 제품의 다양화, 고

급화로 이어지는 추세이다(4). 그러나 현재 초콜릿에 대한 

연구는 홍맥파우더(5), 소청룡탕(6), 생맥산(7), 이소플라본 

함유물(8) 첨가에 관한 몇 편에 불과한 실정이다.

복분자(Rubus coreanus Miquel)는 장미과에 속하는 야

생 딸기(9)로서 우리나라의 제주, 전남, 전북, 충남(계룡산), 

충북, 경남, 황해도에 야생하며, 일본, 중국에 분포한다(10). 

특히 남부 중서부권에 위치한 고창은 1960년대부터 복분자

를 재배하기 시작하여 전국 재배면적의 약 50%에 해당되는 

최대 규모의 복분자산업의 발상지로 알려져 있다(11). 예로

부터 복분자는 한방에서 약재로 사용되어 왔으며(9) 최근 

피로 회복 및 영양보충 효과로 그 응용 범위가 넓어지고 있

다. 복분자 열매의 활성성분으로는 tannin을 포함한 여러 

flavonoid류, 그 외에 여러 유기산과 alcohol, hydrocarbon류

가 주류를 이루고 있고 이러한 성분에 기인하여 면역 활성 

증가, 항산화 활성 증대, 호르몬분비 촉진, B형 간염바이러

스 억제, 체중조절 효과 등(12,13)이 나타났다는 연구가 보고
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Table 1.  Recipes of chocolate added with Bokbunja (Rubus coreanus Miq.) (Unit: g)

Sample

Bokbunja chocolate

Dark chocolate
(shell)

White chocolate
(ganache)

Whipped 
cream

Cacao 
butter

Rubus coreanus
extracts

Rubus coreanus
powder

Rubus coreanus
flavor

A
B
C
D

530
530
530
530

300
300
300
300

130
130
130
130

40
40
40
40

60
30
30
30

-
10
10
 5

0.3
-
0.3
0.3

Melting

Tempering

Stabilization

Heated at 
55℃

Cooled at 
28℃

Kept at 
32℃

First step 
(Preparation  for ganache

coating uses)

Mixing

Molding 
& cooling

+ White chocolate,       
Cacao butter,
Whipped cream

+ Rubus coreanus
extract, powder

+ Rubus coreanus
flavor

At  room temperature for 
24 hr

Second step
(Center - Ganache )

Third step
(Coat the centers)

Cover the center (ganache) 
with the tempered dark chocolate

Coating
Melting

Tempering

Stabilization

Heated at 
55℃

Cooled at 
28℃

Kept at 
32℃

Melting

Tempering

Stabilization

Heated at 
55℃

Cooled at 
28℃

Kept at 
32℃

First step 
(Preparation  for ganache

coating uses)

Mixing

Molding 
& cooling

+ White chocolate,       
Cacao butter,
Whipped cream

+ Rubus coreanus
extract, powder

+ Rubus coreanus
flavor

+ White chocolate,       
Cacao butter,
Whipped cream

+ Rubus coreanus
extract, powder

+ Rubus coreanus
flavor

At  room temperature for 
24 hr

Second step
(Center - Ganache )

Third step
(Coat the centers)

Cover the center (ganache) 
with the tempered dark chocolate

Coating

Fig. 1.  Processing procedure for Bokbunja chocolate preparation.

되어 있으며, 조골세포의 증식과 분화활성에 복분자가 미치

는 영향을 조사한 결과 조골세포 성장률이 높았다고 보고된 

바 있다(14). 이같은 다양한 기능성을 활용하기 위한 방안으

로 최근 여러 분야에서 복분자 관련 연구가 활발히 이루어지

고 있으나 복분자를 이용한 가공식품 개발에 관한 연구는 

복분자주(15), 떡(16), 과편(17), 식빵(18), 건면(19) 등으로 

제한되어 있다.

따라서 본 연구는 기능성 물질과 생리활성 성분이 함유된 

다크초콜릿과 복분자를 이용하여 남녀노소 쉽게 섭취할 수 

있는 간식용 식품을 개발하고자, 복분자초콜릿의 품질특성 

분석 자료와 관능평가 결과를 기초로 복분자초콜릿의 최적 

레시피를 결정하기 위하여 시도되었다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 다크초콜릿(Felcor dark extra-fine 

52%)과 화이트초콜릿(Edelweiss Rondo 36%)은 Max fel-

chin AG(Swiss) 제품을 사용하였고, 카카오버터는 (주)제

원인터내쇼날(Belgium)에서 수입한 제품을 사용하였다. 또 

휘핑크림(서울우유)은 전주 E-마트에서 구입하였고, 복분

자 진액은 고창 옥돌 복분자 식품의 ‘홍의 미’를 제공받아 

사용하였다. 복분자 분말은 고창군 성내면 옥제리의 농장에

서 복분자 딸기를 제공받아 동결건조(EDWARDS, Pirani 

501, Germany, -60
oC이하, 0.1 Torr)시켜 실험에 이용하였

다. 복분자 향(복분자 액상농축과즙 wild strawberry Fla. 

S-26081)은 cosis제품을 사용하였다.

실험 계획

복분자 첨가 초콜릿의 제조 배합비율 설정을 위하여 전문

가의 자문 및 선행연구(5-7)를 참고하여 실시한 예비 실험 

및 예비 관능평가를 바탕으로, 복분자초콜릿의 색과 향미증

진을 위하여 복분자 분말 및 향 첨가를 결정하였다. 이러한 

결과를 기초로 초콜릿 제조의 기본 배합을 설정하였으며, 

초콜릿의 형태는 선행 연구들(5-7)에서 사용한 molding 법

과 차별화하여 가나슈를 다크초콜릿으로 코팅하는 방법

(sand형태)을 사용하였다.

복분자초콜릿의 제조

복분자초콜릿의 제조를 위한 기본 배합비는 Table 1과 

같으며 제조 과정은 Fig. 1에 나타내었다. 초콜릿의 center 

즉, 가나슈를 코팅할 다크초콜릿은 55oC에서 녹인 후 28oC

까지 tempering시키고 32oC에서 안정․유지시켜 두었다. 

녹인 화이트초콜릿과 용해시킨 카카오버터를 섞었고, 복분

자 분말과 진액을 충분히 저어 휘핑크림을 첨가한 다음, 

향을 함께 혼합하여 틀에 넣고 굳혀 가나슈를 제조하였다. 

굳힌 가나슈 한쪽 면에 tempering한 다크초콜릿을 0.15 

cm 두께로 덮고 굳으면, 전체표면을 다크초콜릿으로 코팅

하였다.
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일반성분 분석

A, B, C, D시료의 코팅 초콜릿과 가나슈 약 3 g을 취하여 

일반성분 분석을 3회 반복 실시하였다. AOAC방법(20)에 따

라 수분은 상압가열건조법, 조지방 함량은 Soxhlet 추출법, 

조단백질은 semimicro Kjeldahl법으로 정량하였다.

당도 측정

각 시료 1 g(가나슈, 코팅 초콜릿포함)을 채취 후 분쇄하

고 녹인 다음, 실험의 정확도를 높이고자 5배, 10배, 50배로 

희석하여 원심분리하였다. 당도계(Brix 0 to 32%, Hand- 

held refractometer N-1α, ATAGO, Japan)를 이용하여 3회 

반복 측정한 수치의 평균값으로 나타내었다.

경도 측정

본 실험에서 각 시료의 경도(hardness)는 rheometer(CR- 

100D, Sun Scientific Co. Ltd., Japan)를 사용하여 측정하였

으며 측정시의 조건은 table speed 30 mm/min, sample 

height 10 mm, load cell 10 kg, adaptor round diameter 10 

mm이었다. Rheometer 측정시 물성의 특성은 시료를 two- 

bite했을 때 얻어지는 전형적인 곡선으로 각 시료의 경도를 

구하였다.

색도 측정

각 시료의 가나슈 색도는 색차계(Colori-meter JC801S, 

Color Techno System Co, Ltd., Japan)를 사용하여, L(백색

도), a(적색도) 및 b(황색도)값을 각각 3회 반복 측정한 후 

그 평균값으로 나타내었다. 이때 사용한 표준백판(standard 

plate)의 L, a 및 b값은 각각 93.52, 0.2, 1.01이었다.

관능평가

복분자초콜릿의 관능평가는 식품영양학전공 대학원생 15

명을 관능평가요원으로 선정하여, 실험 목적과 관능적 품질

요소를 잘 인식하도록 사전 교육을 시킨 후 각 시료의 향, 

색깔, 당도, 질감, 종합적 기호도 등에 대하여 5점 평점법(5

점; 가장 좋다, 3점; 보통, 1점; 매우 나쁘다)으로 평가, 실시

하였다. 

통계 처리

본 실험에서 얻어진 결과는 SPSS 11.5 package를 이용하

여 분석하였으며, One-Way ANOVA에 의해 유의성을 검정

하였고 Duncan's multiple range test를 실시하여 유의적인 

차이를 p<0.05 수준에서 비교분석하였다.

결과 및 고찰

일반성분 분석

본 실험의 복분자초콜릿 제조에 사용된 52% cacao 가공

품을 함유한 다크초콜릿은 탄수화물 51%, 단백질 4%, 지방 

38%이었고, 36% cacao 가공품을 함유한 화이트초콜릿은 탄

Table 2.  Proximate composition of Bokbunja chocolate
(Unit: %)

Bokbunja chocolate1)

    A B C D

Moisture
Protein
Lipid

 7.53±0.352)a3)

 4.16±0.10d

39.07±0.02d

 6.83±0.005b

 6.41±0.09a

41.21±0.02c 

 5.38±0.24c 

 5.08±0.00b

41.00±0.01b

 5.87±0.00c

 4.79±0.10c

41.79±0.04a

1)A: chocolate prepared by adding dark chocolate-530 g, white 
chocolate-300 g, whipped cream-130 g, cacao butter-40 g, 
Rubus coreanus extracts-60 g, Rubus coreanus Flavor-0.3 g. 
B: dark chocolate-530 g, white chocolate-300 g, whipped 
cream-130 g, cacao butter-40 g, Rubus coreanus extracts-30 
g, Rubus coreanus powder-10 g. 

 C: dark chocolate-530 g, white chocolate-300 g, whipped 
cream-130 g, cacao butter-40 g, Rubus coreanus extracts-30 
g, Rubus coreanus powder-10 g, Rubus coreanus flavor-0.3 g.

 D: dark chocolate-530 g, white chocolate-300 g, whipped 
cream-130 g, cacao butter-40 g, Rubus coreanus extracts-30 
g, Rubus coreanus powder-5 g, Rubus coreanus flavor-0.3 g

2)Values are mean±SD.
3)Values with different superscripts within the same row are 
significantly different by ANOVA with Duncan's multiple 
range test at p<0.05.

수화물 50%, 단백질 8%, 지방 41%이었다. 

Table 2는 본 연구에서 제조된 복분자초콜릿의 일반성분 

분석결과를 나타낸 것이다. 복분자 진액을 가장 많이 함유한 

시료 A에서 수분함량이 유의적으로 높았고, 복분자 분말 첨

가량이 높은 시료일수록 조단백질량이 높아지는 결과를 보

였다. 또한 시료 중 조지방량은 39.07±0.02%에서 41.79± 
0.04% 수준으로 나타났다. 이는 시중에 유통되는 초콜릿의 

지질함량 연구(21) 결과 24.9～41.7%(평균 35.1%)보다 다소 

높은 경향을 보인다. 시판품은 cacao 가공품을 10% 내외로 

함유하고 물엿, 식용유 등이 첨가되어 있는 반면 복분자초콜

릿에는 다크․화이트초콜릿 등 지방함유율이 높은 원재료의 

첨가비율이 높아 지방량에 영향을 주는 것으로 사료된다. 

당도(Sugar concentration)

복분자 진액과 분말의 양을 달리하여 제조한 복분자초콜

릿의 당도를 측정하였다. 복분자 진액과 농축액(‘향’으로 사

용)의 당도는 각각 11.5oBrix, 63.9oBrix였다. 복분자초콜릿

의 당도는 43±4.67～47±6.44oBrix 수준으로 나타났으며 통

계적으로 유의적인 차이는 보이지 않았다. 이는 시료마다 

복분자 진액, 분말, 향(농축액)의 양을 달리하여 첨가하였으

나 그 비율이 5% 정도에 지나지 않아 당도에 큰 영향을 주지 

않기 때문으로 사료된다. 

경도(Hardness) 

복분자초콜릿의 경도는 Table 3과 같다. 경도는 복분자 

진액 30 g, 분말 10 g, 향 0.3 g을 첨가한 시료 C가 가장 

높았고 복분자 진액 60 g, 향 0.3 g을 첨가한 시료 A가 가장 

낮은 수치를 보여 복분자 진액 첨가함량이 낮을수록, 복분자 

분말 첨가함량이 높을수록 증가하는 경향을 나타냈다. 또한 
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Table 3.  Hardness of Bokbunja chocolates

Bokbunja chocolate1)

A  B C D

Hardness 1398.96±74.302)c3) 11582.35±779.42a 11629.68±1140.20a 7002.96±1665.57b

1)A, B, C, D are the same as shown in Table 2.
2)Values are mean±SD.
3)Values with different superscripts within the same row are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range 
test at p<0.05.

Table 4.  Color value of Bokbunja chocolates

Color value2)
Bokbunja chocolate1)

A B C D

L
a
b

50.17±0.053)a4)

13.47±0.19c

 0.55±0.08b

33.64±0.03c

14.63±0.04a

 0.73±0.04a

33.61±0.03c

14.59±0.02a 

 0.70±0.03a

38.15±0.05b

13.84±0.02b

 0.51±0.02b

1)
A, B, C, D are the same as shown in Table 2.

2)
L: degree of lightness, a: degree of redness, b: degree of yellowness.

3)
Values are mean±SD.

4)
Values with different superscripts within the same row are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range 
test at p<0.05.

Table 5.  Scores by sensory evaluation of Bokbunja chocolates

Sensory evaluation
Bokbunja chocolate1)

A B C D

Flavor
Color
Sweetness
Texture
Overall acceptability

2.73±1.102)c3)

2.40±1.18b

2.93±0.96
4.07±0.88a

2.40±1.18b

3.20±0.94bc

3.33±1.11a

3.27±0.96 

2.73±0.96b

3.07±1.10ab

3.80±0.78ab 

3.67±0.90a

3.53±1.06
3.07±1.10b

3.67±0.90a 

4.33±0.49a

3.80±0.78a

3.60±0.74
3.20±1.08b

3.87±0.99a

1)A, B, C, D are the same as shown in Table 2.
2)Values are mean±SD.
3)Values with different superscripts within the same row are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range 
test at p<0.05.

일반성분 분석 결과에서 시료 A의 수분함량이 7.53±0.35로 

가장 높고, 시료 C가 5.38±0.24로 가장 낮게 나타나 수분과 

경도는 상관적 관계에 있다고 사료된다. 따라서 수분함유율

이 증가할수록 경도를 감소시켜 부드러운 질감을 나타내는 

것으로 보인다.

색도(Color value) 

Table 4는 화이트초콜릿을 주재료로 사용하여 제조한 가

나슈의 색도 측정 결과이다. 복분자 진액 첨가량이 증가하

고 복분자 분말 양이 감소할수록 유의적으로 L값(명도)이 

증가하여 시료 C, B, D 진보라에서 시료 A 연보라로 색이 

밝아지는 효과를 나타냈다. 반면, 복분자 진액 첨가수준이 

감소하고 분말이 증가함에 따라 a값(적색도)과 b값(황색도)

이 증가하는 경향을 보여 가나슈의 색이 점차 진한 보랏빛

으로 변함을 알 수 있었다. 따라서 A 연보라색 시료, C 진보

라색 시료보다 B, D 시료가 복분자 특유의 색과 유사한 것으

로 사료된다.

관능평가

복분자 진액과 복분자 분말의 함량을 달리하여 제조한 

복분자초콜릿에 대한 향, 색깔, 당도, 질감 및 종합적 기호도

를 5점 평점법으로 평가한 결과는 Table 5와 같다. 향 관능

평가에서는 복분자 농축액(향) 함유비율이 높은 시료 D가 

유의적으로 높은 점수를 나타냈다. 색도의 경우 시료 D가 

복분자 고유의 색이 잘 나타나 가장 높은 점수를 보였고 적

색도가 낮고 명도가 높은 연보라색의 시료 A(복분자 진액 

60 g, 분말 무첨가)가 유의적으로 낮은 선호도를 나타냈으

며 B, C, D 시료 간의 유의적 차이는 없었다. 당도의 관능평

가는 당 측정 결과가 유의하지 않게 나타났던 바와 같이, 

단맛의 선호도를 구분할 만큼의 뚜렷한 유의차는 보이지 않

았다. 소비자들은 부드럽고 진한 초콜릿을 선호한다. 따라

서 수분함량이 유의적으로 높고 낮은 경도를 나타내는, 즉 

부드러운 질감의 시료 A가 높은 선호도를 나타냈다. 종합적 

기호도에서는 시료 D가 가장 높게 나타났으며 시료 A와 유

의적인 차이를 보였다. 결과적으로 향, 색깔, 당도, 질감 및 

종합적 기호도를 평가하였을 때 복분자 고유의 향미와 색을 

가지면서 부드러운 질감을 느낄 수 있는 초콜릿 레시피는 

시료 D의 복분자 진액 30 g, 분말 5 g, 향 0.3 g이 적합한 

것으로 보인다.
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요   약

복분자 진액, 분말, 향(농축액)의 첨가량을 달리하여 최적

의 복분자초콜릿을 개발하고자 하였다. 복분자초콜릿의 당

도는 복분자 진액 함량이 감소할수록 증가하는 경향을 보였

을 뿐 시료간의 유의적인 차이는 없었다. 경도는 복분자 진

액 30 g, 분말 10 g, 향 0.3 g을 첨가한 시료 C가 가장 높았고 

복분자 진액 60 g, 향 0.3 g 첨가한 시료 A가 가장 낮은 경도

를 보여 복분자 진액 첨가함량이 낮을수록, 복분자 분말 첨

가함량이 높을수록 증가하는 경향을 나타냈다. 색도는 복분

자 진액 첨가량이 증가하고 복분자 분말 양이 감소할수록 

명도가 증가하는 반면, 복분자 분말 함량이 증가할수록 적색

도와 황색도가 증가하는 경향을 보이면서 진한 보랏빛으로 

변하였다. 관능평가 결과 복분자 진액 30 g, 복분자 분말 5 

g, 복분자 향 0.3 g을 첨가하여 제조한 시료 D가 종합적 기호

도에서 가장 높은 점수를 나타냈고(3.87±0.99), 향 관능평가

에서는 복분자 농축액(향) 함유비율이 높은 시료 D가 유의

적으로 높은 점수를 보였다. 또한 색도의 경우 시료 D가 복

분자 고유의 색이 잘 나타나 가장 높은 점수를 나타냈고 적

색도가 낮고 명도가 높은 연보라색의 시료 A(복분자 진액 

60 g, 분말 무첨가)가 유의적으로 낮은 선호도를 보였다. 경

도에서는 수분함량이 높고, 낮은 경도를 보이는 시료 A의 

선호도가 높았다. 이상과 같이 분석결과를 종합하여 보면 

다크초콜릿 530 g, 화이트초콜릿 300 g, 휘핑크림 130 g, 카

카오버터 40 g, 복분자 진액 30 g, 복분자 분말 5 g, 복분자 

향 0.3 g을 첨가한 시료 D가 복분자 고유의 향미와 색, 부드

러운 질감을 느낄 수 있어 복분자초콜릿의 최적 레시피로써 

적합하다고 사료된다.
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