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Abstract

This study investigated the physicochemical characteristics of sugar-snap cookies made with various levels(0, 1.5, 3, 4.5, 
and 6% w/w) of Chrysanthemum indicum Linne powder. Dough pieces were baked for 11 min at 180℃ in an electrically 
heated rotary oven. All items were measured after cooling for 1 hour at room temperature. The results were as follows. 
Dough pH was significantly decreased in the 3%, 4.5% and 6% samples in contrast to the control sample(p<0.001). Furthermore,
lightness (L*-value) and spread factor decreased significantly according to increasing Chrysanthemum indicum Linne powder 
concentration(p<0.001). However, dough density was significantly increased in the 3%, 4.5%, and 6% samples in contrast 
to the control sample(p<0.001). Likewise, the hardness and redness(a*-value) of the cookies increased significantly with 
increasing Chrysanthemum indicum Linne powder concentration(p<0.001). However, the moisture content of the dough was 
not significantly affected by the Chrysanthemum indicum Linne powder concentration. Finally, the powder concentration 
had positive correlations with dough density(p<0.01) and hardness(p<0.01). However, it had negative correlations with dough 
pH(p<0.01), lightness(L*-value)(p<0.05), and spread factor(p<0.01). Overall, the results showed that there were significant 
correlations between Chrysanthemum indicum Linne powder concentration and the physicochemical characteristics of the 
cookies.
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서  론  

국민소득이 증가되면서 현대인의 건강한 식생활에 대한 관

심이 더욱 높아지고 있다. 이에 기능성 소재가 함유된 식품에 

대한 관심과 수요가 증대되면서 이들에 대한 연구가 활발히 

진행되고 있다 (Jin 등 2006; Lim EJ 2008). 
제과 분야에서도 기능성 소재가 첨가된 제품 개발에 대한 

연구가 다수 진행되었다. 제과 제품 중 쿠키는 저장성이 좋고 

만들기도 쉬우며, 모든 연령층의 기호도도 높아 간식으로의 

이용율이 높으므로 (Lee 등 2006) 여러 연구자에서 중요한 연

구 소재가 되어왔다. 
여러 가지 기능성이 있다고 알려져 있는 약선 소재를 쿠키

에 첨가하여 물리화학적 및 관능적 품질 특성을 분석한 연구 

결과를 살펴보면 구기자(Park 등 2005)나 다시마 분말 등을 

쿠키에 첨가한 경우 항산화 효과가 있다고 하였고(Cho 등 2006), 
쿠키에 백련초 분말을 1% 첨가한 경우(Jeon & Park 2006)나 

연잎 분말을 1% 혹은 3% 첨가한 쿠키의 기호도가 유의적으

로 높았다고 하였다(Kim & Park 2008). 또한 구기자 분말의 
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경우 5% 첨가군(Park 등 2005)이 대나무 잎 분말 쿠키는 9% 
첨가군(Lee 등 2006)의 기호도가 유의적으로 높았다고 하였

다 (Park 등 2005). 
위의 선행 연구결과에서 기능성 소재를 쿠키에 첨가한 경

우 쿠키에 여러 가지 기능성이 부가되는 효과뿐만 아니라 이

화학적 특성이나 기호도가 각 재료를 첨가하지 않았을 때보

다 적정 비율로 첨가했을 때 유의적으로 향상되었다고 하였

다. 이에 본 연구에서는 여러 가지 기능성(Sung 등 2007; Yoon 
& Cho 2007; Yu 등 2008)이 있다고 알려져 있는 국화과(Com-
positae)의 Chrysanthemum 속에 속하는 다년생 초본인 감국

(Chrysanthemum indicum Linne) 분말을 쿠키 제조시에 첨가하

여 쿠키의 이화학적 특성의 변화를 검토하고자 하였다. 
감국은 높이가 약 30～50 ㎝이고 풀 전체에 털이 나 있으

며, 잎은 짙은 녹색으로 어긋나며 잎자루가 있고 보통 깃꼴이 

갈라지며 끝이 뾰족하다(Sung 등 2007; Yoon & Cho 2007). 
감국은 국화주로 제조하여 궁중에서는 축하주로, 고혈압 환

자에게는 약술로 이용되거나 전통식품의 천연향 및 천연색

소의 소재로 이용되어 왔으며, 건조시킨 후에 차로 이용하기

도 하였다. 감국에는 휘발성 정유 성분과 각종 비타민이 함유

되어 있어 한방에서는 감국을 장기간 복용 시 혈기에 좋으며 

몸이 가볍게 하고, 소화를 도우며, 오장을 도와 사지를 편안

하게 한다고 하였다(Sung 등 2007; Yoon & Cho 2007; Yu 등 

2008).  
한방에서는 감국이 두통과 현기증 억제, 간장과 시력 보호 

등을 위해 사용되고 있고, 미용 분야에서도 여드름과 해독, 
보습 효과가 있는 것으로 알려져 널리 이용되고 있다(Sung 
등2007; Yoon & Cho 2007). 그러나 식품에 적용된 연구는 다

른 약선 소재에 비해 부족하다. 
이에 본 연구에서는 쿠키에 감국 분말을 밀가루의 일정 비

율로 대체하여 첨가한 후 감국 분말의 첨가 여부와 첨가량에 

따른 쿠키의 이화학적 품질 특성의 차이를 분석하고자 하였

다. 

Table 1. Formulation for the cookie made with Chrysanthemum indicum L. powder

Ingredients(g)
Chrysanthemum indicum L. powder contents(%)

0 1.5 3 4.5 6

Flour 200 197 194 191 188

Chrysanthemum indicum L. 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 462 462 462 462 462

연구방법

1. 실험재료

본 실험에 사용된 감국은 경북 영천시의 약령 시장에서 구

입 후, 분말용 분쇄기 (M20 Universal Mill, Staufen, Germany)
로 2분간 분말화하여 150 ㎍의 입자로 만들어 실험에 사용하

였다. 제과용 박력밀가루((주)CJ제일제당, 서울), 마가린(오뚜

기, 서울), 식소다((주)유청식품, 대구광역시 달성군), 설탕((주) 
CJ제일제당, 서울)을 Table 1과 같이 배합하여 각 쿠키 시료를 

만들었다. 예비실험을 통하여 감국 분말의 첨가비율을 밀가

루 중량에 대하여 1.5%, 3%, 4.5%, 6%로 설정하였으며, 그 외 

재료의 비율은 대조군과 동일하게 하였다. 

2. 쿠키의 제조

쿠키의 제조방법은 Pareyt 등(2008)의 연구를 참고하였다. 
각 실험군마다 90 g의 마가린을 계량하여 반죽기(model 5K5SS, 
Whirlpool Corp., St. Joseph, MI, USA)에 넣고 2단으로 1분간 

부드럽게 한 후, 설탕 144 g을 나누어 넣으면서 3분 동안 크

림화 하였다. 여기에 3차 증류수를 넣고 2분간 다시 혼합하였

다. 이 단계에서도 30초 간격으로 볼에 붙은 쿠키 반죽을 긁

어내리면서 혼합하였다. 여기에 체에 내린 밀가루 200 g을 넣

고 대조군을 만들었고, 실험군은 감국 분말을 밀가루량의 1.5% 
(3 g), 3%(6 g), 4.5%(9 g), 6%(12 g)씩 넣고 각 군별로 식소다 

4 g을 넣어 2분간 혼합하여 쿠키 반죽을 완성하였다. 혼합하

는 동안 매분마다 볼에 붙은 쿠키 반죽을 긁어내려 반죽을 

균일한 상태로 만들고자 하였다.
혼합된 반죽 덩어리의 전체 무게를 잰 후, 반죽 덩어리를 

손으로 누른 후 rolling pin을 이용하여 두께가 5 ㎜가 되도록 

sheeting한 후 직경 40 ㎜인 원형 쿠키 틀을 이용해 성형하였다. 
성형된 반죽은 전기 오븐 온도를 윗불 180℃, 아랫불 140℃로 

설정하여 총 11분간 구웠다. 굽기가 완료된 쿠키는 실온에

서 1시간 자연냉각한 후 polyethylene bag에 보관하면서 이화
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학적 특성을 분석하였다.

3. 쿠키 반죽과 쿠키의 pH, 밀도 및 수분 함량 측정

쿠키 반죽과 쿠키의 pH는 시료 각 5 g에 증류수 45 ㎖를 넣

어 충분히 균질화 한 후 pH meter(model PHM210, Radiometer, 
France)로 측정하였다. 밀도는 50 ㎖ 유리구슬을 밀도측정용 

유리구슬 통에 넣은 다음 쿠키를 넣고 남은 유리구슬을 측정

하였다. 수분 함량은 105℃ 건조회로에서 상압 건조하여 측

정한 다음 전․후의 차이를 비교하였다. pH, 밀도 및 수분 함

량은 각 시료별로 5회 반복측정한 후 평균값을 비교하였다.

4. 쿠키의 경도와 색도 측정

쿠키의 경도는 Rheometer(model LPXPlus, Lloyd Instrument 
Ltd., UK)를 이용하여 측정하였다. 쿠키가 중심에서 부러질 

때 받는 최대 힘을 실온에서 15회 반복측정한 후 평균값을 

비교하였다. 사용된 crosshead의 속도는 1 ㎜/s이었으며, 두 

지지대 사이의 간격은 40 ㎜이었다.
쿠키의 색도는 색차계(model CR-200, Minolta Co, Japan)를 

사용하여 측정하였다. 표준색판(standard plate)의 명도(L값), 
적색도(a값), 황색도(b값)로 보정한 후 각 시료 당 5회 반복 

측정한 후 평균값을 비교하였다.

5. 쿠키의 퍼짐성 지수 측정

쿠키의 퍼짐성 지수는 AACC method 10-50D(AACC 1995)
의 방법을 사용하여 직경(㎜)에 대한 쿠키의 6개 높이의 비로 

계산하였다. 

퍼짐성 지수=
쿠키 1개에 대한 평균 넓이(㎜)

×100
쿠키 6개에 대한 평균 두께(㎜)

쿠키의 직경은 쿠키 6개를 나란히 수평으로 정렬하여 전

체 길이를 측정하고, 각각의 쿠키를 90°로 회전시킨 후 같은 

방법으로 전체 길이를 측정하여 쿠키 한 개에 대한 평균 직경

Table 2. pH, density, and moisture content of cookie dough made with Chrysanthemum indicum L. powder 

Properties
Chrysanthemum indicum L. powder contents1)(%)

F-value
0 1.5 3 4.5 6

Dough pH  8.57±0.02a2)  8.56±0.02a  8.41±0.01b  8.32±0.02c  8.29±0.01d 299.70***
Dough density(g/㎗)  1.28±0.12b  1.31±0.04b  1.42±0.12a  1.49±0.01a  1.51±0.05a   9.29***
Dough moisture content(%) 15.32±1.07 15.93±0.05 15.87±0.03 15.42±0.36 15.59±0.05   1.40
Cookies pH  9.57±0.02a  9.56±0.02a  9.41±0.09b  9.32±0.02c  9.29±0.01d 299.70***
Cookies density(g/㎗)  0.73±0.15b  0.90±0.06a  0.96±0.04a  0.87±0.05a  0.86±0.05a   5.63***
Cookies moisture content(%)  3.03±0.03b  4.46±0.60a  4.42±0.27a  4.42±0.18a  4.46±0.14a   4.732**

1) Mean±S.D., 2) a～d Means within the same row with different superscript letters are significantly different by Duncan's multiple range test.

을 구하였다. 쿠키의 두께는 쿠키 6개를 수직으로 쌓은 후 수

직 높이를 측정하고, 다시 쿠키의 순서를 바꾸어 높이를 측정

하여 쿠키 한 개에 대한 평균 두께를 구하고 쿠키 1개에 대한 

직경과 두께는 5회 반복 측정 후 평균값을 이용하였다.
  
6. 통계분석

SAS 통계 패키지 8.0(SAS Institute, Cary, NC, USA)을 이용

하여 실험값을 통계처리하였다. 쿠키의 이화학적 특성 검사 

결과는 각 군 간의 차이 비교를 위해 t-test와 분산분석(ANOVA)
을 실시하였다. 분산분석을 실시한 후 각 실험군 간의 유의적

인 차이가 있는 경우 유의성을 검증하기 위해 Duncan's multiple 
range test를 실시하였다. 감국 분말 첨가 쿠키의 반죽과 이화

학적 특성간의 상관관계를 분석하기 위해 Pearson correlation 
분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 쿠키 반죽과 쿠키의 pH, 밀도 및 수분 함량 측정 결과

감국 분말 첨가량에 따른 쿠키 반죽과 쿠키의 pH, 밀도 및 

수분 함량에 대한 측정 결과는 Table 2와 같다. 쿠키 반죽의 

pH는 대조군과 1.5% 첨가군은 유의적인 차이가 없었으나 3%, 
4,5%, 6% 첨가군은 대조군에 비해 유의적으로 감소하였다(p< 
0.001). 마늘 첨가 쿠키는 마늘 첨가량이 증가할수록(Kim 등 

2002), 다시마 분말 첨가 쿠키는 다시마 분말을 첨가하지 않

은 쿠키보다(Cho 등 2006), 유자 과피 가루 첨가 쿠키는 유자 

과피 가루량이 증가할수록(Kim & Kong 2006), 연잎 분말 첨

가 쿠키는 연잎 분말 첨가량이 증가할수록(Kim & Park 2008) 
pH가 유의적으로 낮아져 본 연구결과와 유사한 경향을 보였

다. 이상의 결과를 통해 쿠키 첨가 재료에 따라 pH가 영향을 

받는다는 것을 알 수 있었다. 
반죽의 밀도는 대조군과 1.5% 첨가군은 유의적인 차이가 

없었으나, 3%, 4.5%, 6% 첨가군은 대조군에 비해 유의적으로 

밀도가 증가하였다(p<0.001). 쿠키의 밀도는 대조군에 비해 
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감국 분말 첨가군이 유의적으로 높았다(p<0.001).  
반죽의 수분 함량은 감국 분말의 첨가량에 따라 유의적인 

차이가 없었다. 이는 연잎 분말 첨가 쿠키(Kim & Park 2008)
나 딸기 분말 첨가 쿠키(Lee & Ko 2009)와 유사한 결과였다. 
위의 결과와 같이 쿠키 반죽의 수분 함량에 유의적인 차이가 

없는 것은 분말시료의 초기 수분 함량이 유사하기 때문이라

고 하였다(Lee & Ko 2009). 
그러나 쿠키 반죽의 수분 함량이 15% 정도였던 것에 비해 

굽기 후 쿠키의 수분 함량은 3～4% 정도로 현저히 감소하였

다. 또한 감국 분말 첨가군의 수분 함량이 대조군에 비해 유

의적으로 높았다(p<0.01).

2. 감국 분말을 첨가한 쿠키의 경도 측정 결과

쿠키의 경도 측정결과는 Fig. 1과 같다. 감국 분말의 첨가

량이 증가할수록 경도값이 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 
다시마 분말 첨가 쿠키의 다시마 분말 함량이 증가할수록 

(Cho 등 2006), 인삼 첨가 호박 쿠키는 인삼 함량이 증가할수

록(Kim & Park 2006), 대나무 잎 분말 첨가 쿠키에서는 분말 

Fig. 1. Hardness of cookie made with Chrysanthemum
indicum L. powder. Means with different superscript letters
are significantly different by Duncan's multiple range test
(p<0.001).

Table 3. Color parameters of cookies made with Chrysanthemum indicum L. powder

Color values
Chrysanthemum indicum L. powder contents1)(%)

F-value
0 1.5 3 4.5 6

L* 64.28±0.76a2) 58.34±0.72b 55.94±1.02c 53.47±0.88d 53.45±0.54d 157.61***
a*  3.00±0.57c  6.69±0.45b  6.89±0.48b  6.58±0.53b  8.62±0.36a  89.71***
b* 33.29±0.24b 35.72±0.68a 35.20±0.77a 32.92±0.76b 33.50±0.36b  21.17***

1) Means±S.D., 2) a～d Means within the same row with different superscript letters are significantly different by Duncan's multiple range test,
***p<0.001.

첨가량이 증가할수록(Lee 등 2006), 연잎 쿠키는 연잎 분말 

첨가량이 증가할수록(Kim & Park 2008) 경도가 유의적으로 

증가하여 본 연구결과와 유사한 경향을 나타냈다. 
반면에 감자 껍질 첨가 쿠키(Han 등 2004)와 마늘즙 첨가 

쿠키(Shin 등 2007), 딸기 분말 첨가 쿠키(Lee & Ko 2009) 등
의 연구에서는 각 첨가 시료의 농도가 증가할수록 쿠키의 경

도가 감소하였다. 경도는 첨가되는 재료에 따라 다른 경향을 

나타낸다고 하였다(Lee 등 2006). 따라서 본 연구결과와 일부 

연구결과가 경도값에서 차이가 있는 것은 첨가된 재료의 특

성에 의한 것이라고 생각된다. 

3. 감국 분말 첨가 쿠키의 색도 측정 결과

감국 분말 첨가 쿠키의 색도 측정결과는 Table 3과 같다. 
명도(L*)는 감국 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감

소하였으나(p<0.001), 4.5%와 6% 첨가군 간에는 유의적인 차

이가 없었다. 적색도(a*)는 감국 분말의 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 증가하였다(p<0.001). 황색도(b*)는 감국 분말이 

1.5%와 3% 첨가된 군이 유의적으로 가장 높았다(p<0.001). 
Lee & Oh(2006)의 흑미 첨가 쿠키는 흑미 첨가량이 증가

할수록, Lee & Ko(2009)의 딸기 분말 쿠키는 딸기 분말 함량

이 증가할수록 명도(L*)와 황색도(b*)값은 유의적으로 감소

하였고, 적색도(a*)는 유의적으로 증가하여 본 연구결과와 유

사하였다. 딸기 분말 쿠키에서 명도와 황색도가 분말의 첨가

량이 증가할수록 유의적으로 감소한 이유는 높은 온도에서 

쿠키를 굽는 과정에서 딸기 분말에 함유된 안토시아닌 색소

가 분해되어 어두운 주황색으로 변하였기 때문이라고 하였

다(Lee & Ko 2009). 

4. 감국 분말 첨가 쿠키의 퍼짐성 지수 측정 결과

감국 분말 첨가 쿠키의 퍼짐성 지수 측정결과는 Fig. 2와 

같다. 감국 분말 첨가량에 따라 쿠키의 퍼짐성 지수는 유의적

으로 감소하였다(p<0.001). 슈거스냅 쿠키에 대한 선행 연구

에서 당의 용해성과 보습성이 낮아 반죽의 건조도가 높아지

면서 유동에 필요한 일정한 점도를 가지지 못할 때 퍼짐성이 
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Fig. 2. Spread factor of cookie as influenced by Chrysan-
themum indicum L. powder incorporation. Means with different
superscript letters are significantly different by Duncan's multiple
range test(p<0.001).

작아지게 된다고 하였다(Doescher & Hoseney 1985; Miller 등 

1997). 구기자 첨가 쿠키(Park 등 2005), 유자 과피 가루 첨가 쿠

Table 4. Correlation between physiochemical properties for cookie made with different levels of Chrysanthemum 
indicum L. powder 

Powder
concentration

Dough 
pH

Dough
density

Dough 
moisture
content

Cookie
pH

Cookie
density
(g/㎗)

Cookie
moisture 

content(%)
Hardness

Color parameters

L* a* b*

Dough 
pH －0.966**

Dough
density   0.975** －0.997***

Dough 
moisture
content

  0.018   0.138 －0.074

Cookie
pH －0.967**   1.0*** －0.998**   0.146

Cookie
density
(g/㎗)

－0.638 －0.374   0.436   0.809 －0.374

Cookie
moisture 
content(%)

  0.640 －0.473   0.528   0.617 －0.478   0.754

Cookie
hardness   0.979** －0.930*   0.953*   0.192 －0.931*   0.607   0.755

L* －0.933*   0.891* －0.924* －0.293   0.893* －0.690 －0.804 －0.983**
a*   0.858 －0.725   0.766   0.513 －0.724   0.735   0.889*   0.921* －0.904*
b* －0.301   0.442 －0.384   0.948*   0.442   0.627   0.383 －0.131   0.062   0.217
Spread 
factor －0.983**   0.985** －0.990**   0.109   0.988** －0.381 －0.575 －0.954*   0.923* －0.771 0.420

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

키(Kim & Kong 2006), 백련초 분말 첨가 쿠키(Jeon & Park 
2006), 연잎 분말 첨가 쿠키(Kim & Park 2008) 등도 각 분말의 

양이 증가될수록 퍼짐성 지수가 유의적으로 감소하여 본 연

구결과와 유사하였다. 
본 연구결과와 상반된 결과를 보였던 퍼짐성 지수가 유의

적으로 증가된 연구결과(Kim 등 2002; Han 등 2004; Kang & 
Lee 2007; Lee & Ko 2009)를 살펴보면 첨가한 분말의 수분이

나 당 함량이 높은 것이 특징으로 쿠키의 퍼짐성 지수는 쿠키

에 첨가한 분말 재료의 수분이나 당 함량과도 관련성이 있다

고 하였다(Lim EJ 2008). 

5. 감국 분말 첨가량과 이화학적 품질 특성간의 상관관

계분석 결과

감국 분말 첨가량과 쿠키의 이화학적 품질 특성 사이의 상

관관계 분석 결과는 Table 4와 같다. 감국 첨가량에 따라서는 

반죽의 밀도와 경도는 유의적인 양의 상관관계(p<0.01)가 있

었고, 반죽의 pH(p<0.01), 쿠키의 pH(p<0.01), 명도(L*)(p< 0.05) 
및 퍼짐성 지수(p<0.01)와는 유의적인 음의 상관관계를 나타

냈다. 



Vol. 22, No. 4(2009)                        감국 쿠키의 이화학적 품질 특성 575

반죽의 pH와 반죽의 밀도의 음의 상관관계가 성립하였으

며, 이는 앞서 설명한 감국 분말의 첨가량에 따른 반죽 pH의 

유의적인 감소와 반죽 밀도의 유의적인 증가 경향을 잘 설명

해준다.  
반죽의 밀도는 쿠키의 경도와는 유의적인 양의 상관관계

를 나타냈다(p<0.05). 이 결과는 감국 분말의 첨가비율이 높

아질수록 각 군의 반죽 밀도와 쿠키의 경도가 유의적으로 증

가한 경향을 잘 설명해주고 있다. 쿠키의 밀도가 낮으면 견고

성이 높아져 기호성이 떨어지고, 밀도가 커지면 쉽게 부스러

져 상품성이 떨어지게 되므로(Cho 등 2006) 쿠키의 적정한 

밀도를 유지하는 것이 쿠키 품질 관리를 위해 중요하다고 생

각된다.
쿠키의 경도는 쿠키 속 수분의 존재와 관련이 있다고 하였

으나(Park 등 2005), 본 연구결과에서는 쿠키의 경도가 반죽

의 수분 함량과는 유의적인 상관관계를 보이지 않았다. 한편, 
쿠키의 경도는 쿠키 반죽과 쿠키 pH와는 음의 상관관계를 나

타냈고, 쿠키 반죽 밀도와는 양의 상관관계를 보였으므로 감

국 분말 첨가량이 증가될수록 경도가 증가한 것은 pH의 감소

와 쿠키 반죽 밀도의 증가에 따른 결과라고 판단된다.  
퍼짐성 지수는 감국 분말 첨가량(p<0.01)과 경도(p<0.05)와 

유의적인 음의 상관관계가 있었고, 감국 분말 첨가량이 증가

될수록 유의적으로 증가된 밀도와도 유의적인 음의 상관관

계가 있었다(p<0.01). 감국 분말 첨가량이 증가될수록 유의적

으로 감소되는 반죽 pH와 쿠키의 pH와는 유의적인 양의 상

관관계가 있었다(p<0.01). 

요약 및 결론

감국 분말의 첨가 여부와 첨가량에 따른 쿠키의 이화학적 

특성의 차이를 분석하고자 감국 분말을 밀가루 양의 0%, 1.5%, 
3%, 4.5%, 6% 로 첨가하여 쿠키를 제조한 후 이화학적 특성

을 측정하여 각 군간에 비교 분석한 결과는 다음과 같다. 쿠
키 반죽의 pH는 대조군와 1.5% 첨가군은 유의적인 차이가 없

었으나, 3%, 4,5%, 6% 첨가군은 대조군에 비해 유의적으로 

감소하였다(p<0.001). 쿠키 반죽의 밀도는 대조군과 1.5% 첨
가군은 유의적인 차이가 없었으나 3%, 4.5%, 6% 첨가군은 대

조군에 비해 유의적으로 밀도가 증가하였다(p<0.001). 그러나 

쿠키 반죽의 수분 함량은 감국 분말 첨가와 첨가량에 따라 

유의적인 차이가 없었다. 쿠키의 경도는 감국 분말 첨가량이 

증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 감국 쿠키의 명

도(L*)와 감국 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소한 

(p<0.001) 반면, 적색도(a*)는 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 
황색도(b*)는 1.5%와 3% 첨가군이 유의적으로 가장 높았다. 
감국 쿠키의 퍼짐성 지수는 감국 분말 첨가량이 증가할수록 

유의적으로 감소하였다(p<0.001). 감국 분말 첨가량과 이화학

적 품질 특성간의 상관관계분석결과, 반죽의 밀도와 경도와

는 유의적인 양의 상관관계를 나타냈고(p<0.01), 반죽의 pH 
(p<0.01), 쿠키의 pH(p<0.01), 명도(L*)(p<0.05), 퍼짐성 지수 

(p<0.01)와는 유의적인 음의 상관관계를 나타냈다. 이상의 결

과를 종합해 보면 슈거스냅 쿠키 제조시 감국 분말 첨가량을 

증가할수록 반죽의 pH, 쿠키의 명도와 퍼짐성 지수는 유의적

으로 감소하고, 반죽의 밀도와 쿠키의 경도는 유의적으로 증

가한다는 것을 알 수 있었다. 감국 분말 첨가 쿠키의 상품화

를 위해서는 후속 연구에서 소비자 대상 기호도 조사를 추가

로 실시하여 이화학적 품질 특성 분석 결과와 함께 종합적으

로 평가하여 쿠키 제조시의 감국 분말의 적정한 첨가량을 결

정해야 할 것이다.  
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