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양송이버섯을 첨가한 쿠키의 품질 특성
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Abstract

This study examined the effects of adding four different amounts (0%: control, 4%: M-4, 8%: M-8, 12%: M-12) of 
button mushroom (Agaricus bisporous) powder on the quality characteristics of cookies. The bulk density and pH of the 
dough, and firmness, color, spread factor, consumer acceptability of cookies, and total phenol compound content and 
free radical scavenging activity of mushroom powder and cookies were measured. While the bulk density and pH of the 
dough as well as spread factor of the cookies significantly decreased, the firmness, L values and total phenol compound 
contents and free radical scavenging activity of the cookies significantly increased with increasing mushroom powder 
content(p<.05). The consumer acceptability scores for the button mushroom cookie groups ranked significantly(p<.05) 
higher than those of the control group in general acceptability, appearance, flavor, color, taste, and texture. This study 
suggests that button mushroom powder is a good ingredient for increasing the acceptability and functionality of cookies.
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I. 서 론

최근 식생활의 서구화로 인해 제과 제빵 산업도 크게 

팽창하고 있다(Kim HY와 Park JH 2006). 우리나라의 제

과 산업은 약 2조원의 시장을 형성하고 있으며 최근 웰

빙 식품에 대한 관심이 고조되면서 이 분야에서도 건강

에 유익하고 기능성을 가진 제품 개발을 위해 많은 노

력을 하고 있다(Cho HS 등 2006).
쿠키에 대한 연구들은 건강에 유익한 소재를 첨가하거

나 설탕이나 지방과 같은 재료를 저 칼로리 물질로 대체

시키는 것 등에 대한 연구들이 활발하게 이루어지고 있

다. 이들 첨가 재료들에는 기능성 쌀(Jung YJ 등 2007), 
쥐눈이콩(Ko YJ와 Joo N 2005), 보리와 귀리(Lee JA 등 

2002, Alpers L과 Sawyer-Morse MK 1996), 난소화성 전

분(Kang NE와 Lee IS 2007), 현미가루(Lee MH와 Oh MS 
2006), 흑미가루(Lee JS와 Oh MS 2006, Kim YS 등 2006)

와 같은 곡류들이 있으며 이외에도 마늘(Shin JH 등 2007), 
감자껍질(Han JS 등 2004), 다시마(Cho HS 등 2006), 단
호박(Lee SM 등 2005), 구기자(Park BH 등 2005), 백년

초(Jeon ER과 Park ID 2006) 등이 있다. 또한 저 칼로리 

대체 물질로는 당알코홀(Shin IY 등 1999a, 1999b), okra 
gum(Romanchik-Cerpovicz JE 등 2002), 퓨레(Swanson RB
와 Munsayac LJ 1999, Wekwete B와 Navder KP 2008) 
등이 첨가된 바 있다.
버섯은 세계적으로 15,000여 종이 알려져 있으며, 우리

나라에는 1,500여 종이 보고되었고 이중 식용버섯은 400여 
종, 약용버섯 50종, 독버섯은 약 70종이다(유창현 2008). 
우리나라의 대표적인 식용 버섯은 느타리버섯, 양송이버

섯, 표고버섯 및 팽이버섯을 들 수 있다. 이들 버섯 생산

비율은 느타리버섯 25.5%, 새송이버섯 24.1%, 팽이버섯 

21.1%, 생표고버섯 19.3%, 양송이버섯이 6.6%를 차지하

며 세계적으로는 양송이버섯이 가장 생산량이 많고 다음

이 느타리버섯, 표고버섯, 팽이버섯, 풀버섯, 목이버섯 순

이다(유창현 2008).
양송이버섯은 생물 100 g당 단백질, 지질, 탄수화물, 

섬유질 함량은 각각 3.10 g, 0.36 g, 3.21 g, 1.19 mg이며 
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리보플라빈, 나이아신, 판토텐산, 칼륨, 구리 함량은 각각 
0.36 mg, 3.2 mg, 1.3 mg, 314.29 mg, 0.36 mg로 비타민

과 무기질이 풍부하며 provitamin D인 ergosterol, 항산화

제인 페놀 화합물이 풍부한 훌륭한 식품이다(Feeney MJ 
2006, Haytowitz DB 2006).
양송이버섯은 호흡율이 높고 조직이 약해 수확 후 3, 4

일이 경과하면 갈색 반응과 함께 표면이 건조되어 상품

적 가치가 상실된다(Lee CY와 Whitaker JR 1995). 양송

이버섯은 장기 저장을 위해 통조림이나 건조하여 이용하

고 있다. 건조 양송이버섯의 경우 저장성은 좋아지나 외

관이나 조직이 좋지 않은 단점이 있다(Ananthzswaran RC 
등 1986). 그러나 양송이버섯은 다른 버섯류와 마찬가지

로 영양적 가치가 크고 항암 효과, 항산화 효과 등 기능

성이 탁월하므로 건조된 양송이버섯의 경우 기호성이 떨

어지더라도 분말화해 식품의 재료로 이용한다면 그 이용 
분야가 매우 높을 것으로 사료된다. 특히 상품성이 떨어

지는 양송이버섯을 건조시켜 사용한다면 버섯 농의 수입

을 높일 수 있는 장점이 있다. 그러므로 본 연구에서는 

건조 양송이버섯의 이용 확대를 위한 한 방편으로 양송

이버섯 분말을 이용해 버섯 쿠키를 개발하여 쿠키의 품

질 특성을 측정함으로써 기능성 쿠키의 재료로서 양송

이버섯의 가능성을 알아보기 위해 시도되었다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약

양송이버섯은 2007년 12월 경동시장에서 충남 공주산

을 구입하여 사용하였다. 박력분과 설탕은 씨제이 제일제

당(주), 버터는 서울우유, 소금은 샘표식품(주)에서 제조 

시판하는 것을 구입하여 사용하였다. 항산화 실험에 사용

한 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH), Folin & Ciocal-
teau 시약, gallic acid, butylated hydroxytoluene(BHT) 등
의 시약은 Sigma Chemical Co.(USA)의 제품을 사용하였

고 그 외의 시약은 특급을 사용하였다.

2. 쿠키의 제조

양송이버섯은 냉동건조(TVTFD 10R, Il Shin Co., Korea) 
후 분쇄(HMC-150T, Hanil Co., Korea)하여 냉동고에 보관

하면서 사용하였다. 쿠키는 soft type으로 제조하였으며 

재료 배합비는 Table 1과 같다. 계량된 버터에 설탕, 소
금을 혼합시키고 난황을 조금씩 넣어가며 15분간 혼합하

여 크림상태로 만들었다. 여기에 체로 친 박력분을 넣고 

혼합한 후 냉장고에서 1시간 동안 휴지시켰다. 휴지 후 

반죽을 5 mm 두께로 만든 후 직경 30 mm의 원형 쿠키 

틀로 찍어 성형하였고 160℃의 오븐(OGS 6.20, Convo-
therm Co. LTD, Germany)에서 15분간 구웠다. 완성된 쿠

키는 실온에서 1시간 방냉 한 후에 실험을 하였다.

Table 1. Ingredients of button mushroom cookie (g)

Ingredients
Samples

 Control M-4 M-8 M-12
Soft flour 400 384 368 352

Mushroom powder 0 16 32 48
Butter 280 280 280 280
Sugar 200 200 200 200
Salt 4 4 4 4

Egg yolk 120 120 120 120

3. 반죽의 밀도, pH 및 수분 함량 측정

쿠키 반죽의 밀도는 50 mL 메스실린더에 증류수 30 mL
를 넣고 5 g의 쿠키 반죽 을 넣었을 때 늘어난 부피를 측

정하여 반죽의 부피에 대한 무게의 비(g/mL)로 계산하였

다. pH는 비커에 반죽 5 g과 증류수 45 mL를 넣고 교

반시킨 후 1220 × g에서 15분간 원심분리(Rotina 35 R, Het-
tich, Germany)한 후 상층액을 취해 pH meter(Model D-51, 
Horiba, Japan)를 이용하여 측정하였으며 반죽의 수분함량

은 수분측정기(MB45 Moisture Analyzer, Ohaus corpora-
tion, switzerland)로 측정하였다. 반죽의 밀도, pH와 수분

함량은  각각 3회씩 측정하였다.

4. 쿠키의 퍼짐성 지수 측정

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC method 10- 
50D의 방법(American Association of Cereal Chemists 2000)
을 이용하였다. 쿠키의 직경은 쿠키 6개를 가로로 정렬

해 그 길이를 측정한 후 각각의 쿠키를 90°로 회전 시

켜 다시 측정해 얻은 수치를 각각 6으로 나누어 평균값

을 계산하였다. 두께는 6개의 쿠키를 세로로 쌓아올려 높

이를 측정한 후 해체해 쌓아 올린 순서를 바꾸어 다시 

쌓아올려 높이를 측정해 얻은 수치를 각각 6으로 나누

어 평균값을 얻었다. 퍼짐성 지수(spread factor)는 3회 반

복 측정하였으며 계산식은 다음과 같다.

Spread Factor = Average width of 6 cookies (mm) × 10Average thickness of 6 cookies (mm)

반죽과 구워진 쿠키의 외형을 관찰하기 위해 디지털 

카메라(Cybershot, DSC-F505V, SONY, Japan)으로 촬영을 
하였다.

5. 양송이버섯 분말과 쿠키의 색도 측정

냉동 건조된 양송이버섯 분말과 쿠키의 색도는 Colori-
meter(Hunter-Lab Chroma Meter CR-300, Minolta Co. USA)
를 사용하여 표준색판(L: 96.9, a: +0.24, b: +1.97)으로 보

정한 후, L값(lightness), a값(+redness/-greenesss) 및 b값
(+yellowness/-blueness)을 각각 15회씩 측정하였다.
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Table 2. Measurement conditions of texture analyzer
Items Conditions

Option Return to start
Pre test speed 2 mm/s

Test speed 0.5 mm/s
Post test speed 10 mm/s

Strain 50%
Trigger type Auto 5 g 
Accessory 2 mm cylinder probe using 25 kg load cell

Sample size Width: 32 mm, Thickness: 52 mm

6. 쿠키의 경도 측정

쿠키의 경도는 Lee JY 등(2006)의 방법을 사용하였으

며 Texture Analyzer(TXT2i, stable micro system std., UK)
를 이용하여 15회 반복 측정하였다. 분석조건은 Table 2
와 같다.

7. 양송이버섯 분말과 쿠키의 총 페놀 화합물의 함량 
측정

총 페놀 화합물의 함량은 Folin-Denis법(Swain T 등 

1959)으로 3회 반복 측정하였다. 양송이버섯 분말과 쿠키 
5 g을 삼각플라스크에 담고 80% 에탄올 60 mL를 첨가

하여 60℃, 100 rpm으로 1시간 흔들어 주었다. 이들 시

료를 1220 × g에서 10분 동안 원심분리하여 얻은 상층액

을 시료액으로 사용하였다. 시료 용액 20 uL에 증류수 

1.2 mL를 첨가한 후 Folin & Ciocalteau’s phenol reagent 
100 uL를 넣고 잘 섞은 후 5분 동안 상온에서 반응 시

켰다. 이들 혼합액에 20% Na2CO3 용액 300 uL를 첨가

한 다음 380 uL의 증류수를 넣어 총 혼합액의 양을 2 
mL로 정용하였다. 이 혼합 용액을 23℃에서 2시간 동안 

방치 시킨 후 760 nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정된 

흡광도는 gallic acid를 이용하여 작성된 표준곡선을 이용

하여 검량선을 작성하여 총 페놀 화합물의 함량을 계산하

였다. 총 페놀 화합물의 함량은 3회 반복 측정하였다.

8. 양송이버섯 분말과 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능 
측정

양송이버섯 분말의 항산화능을 알아보기 위해 DPPH 
라디칼 소거능을 측정하였다. DPPH 라디칼 소거능은 Ela-
mastas 등(2007)의 방법을 변형시켜 3회 반복 측정하였다. 
버섯분말 1 g을 70% 메탄올 30 mL에 현탁시켜 3시간 

동안 교반시킨 후 1220 × g에서 15분간 원심 분리하여 상

층액을 시료로 사용하였다. 메탄올로 시료의 농도가 200 
ug/mL이 되도록 희석하였다. 이 희석시료 3.4 mL에 100 
µM DPPH 1.4 mL를 넣은 후 메탄올 0.2 mL로 최종 부

피가 5 mL가 되도록 정용한 것을 실온의 암소에서 20분

간 반응 시킨 후 분광광도계(UV-1600 UV/VIS Spectro-
photometer, Beijing Rayleigh Analytical Instrument Corp, 
China)로 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료 첨가 

전과 후의 흡광도 차이로부터 DPPH 라디칼 소거능을 계

산하였다.

DPPH Radical 
scavenging activity(%)=

Blank absorbance - Sample absorbance
×100

Blank absorbance

쿠키의 DPPH 라디칼 소거능은 대조군과 버섯 첨가군

들 간에 상대적인 비교를 하였다. DPPH 라디칼 소거능

은 3회 반복 측정하였다.

9. 기호도 검사

기호도 검사는 훈련이 되지 않은 20～40대 남녀 50명, 
즉 남성 13명(20대 8명, 30대 3명, 40대 2명)과 여성 37
명(20대 15명, 30대 16명, 40대 6명)을 대상으로 실시하

였다. 기호도 검사는 9점 척도(1점: 매우 싫다 - 9점: 매
우 좋다)를 이용하였다. 평가된 특성은 전반적기호도, 외
관, 향, 색, 맛, 조직감의 순서로 진행되었다.

10. 통계처리

실험결과는 SPSS 12.0 package를 이용하여 ANOVA test
와 Duncan’s multiple range test로 시료 간 유의성을 검증

하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 쿠키 반죽의 밀도, pH 및 수분함량

양송이버섯 쿠키 반죽의 밀도와 pH를 측정한 결과는 

Table 3에 제시하였다. 반죽의 밀도는 대조군, M-4, M-8, 
M-12군이 각각 1.000, 0.985, 0.980, 0.976 g/mL로 M-8, 
M-12군 간에는 유의적인 차이가 없었으나 양송이버섯 

분말 첨가량이 높을수록 반죽의 밀도가 유의적으로 낮아

지는 경향을 보였다(p<0.05). 이는 양송이버섯 분말의 밀도

가 밀가루 보다 낮기 때문인 것으로 생각된다. 반죽의 밀

도는 쿠키의 팽창도를 예측할 수 있는 중요한 품질 평가 
지표 항목으로 낮으면 경도가 높아져 기호성이 떨어질 수 
있고 너무 클 경우 쿠키가 쉽게 부스러질 수 있다(Cho 
HS 등 2006). 이와 같은 현상은 쌀가루(Kim HY 등 2002)
와 다시마분말(Cho HS 등 2006) 이 첨가된 쿠키 반죽의 

결과와도 같은 경향을 보였다. Lee JS와 Oh MS(2006)는 

쿠키 제조 시 밀가루 보다 단백질 함량이 적은 첨가물을 
넣는 경우는 상대적으로 대조군에 비해 반죽의 신장도가 
감소되고 이로 인해 반죽의 밀도가 낮아질 수 있다고 보

고하였다.
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Table 3. Bulk densities, pH values and water contents of button mushroom cookie dough
Samples

 Control M-4 M-8 M-12
Bulk density(g/mL) 1.000±0.001a,1) 0.985±0.001b 0.980±0.001c 0.976±0.001c

pH 6.56±0.01a 6.54±0.01b 6.45±0.01c 6.42±0.01d

Water Content(%) 4.95±0.01d 5.25±0.01c 5.31±0.01b 5.37±0.01a

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test

쿠키 반죽의 pH는 대조군, M-4, M-8, M-12군이 각각 

6.56, 6.54, 6.45, 6.42로 양송이버섯 분말 첨가량이 증가

함에 따라 pH가 유의적으로 낮아진 것으로 나타났다(p< 
0.05). 이러한 경향은 인삼이 첨가된 호박쿠키(Kim HY
과 Park JH 2006), 대나무 잎분말 쿠키(Lee JY 등 2006) 
및 흑미쿠키(Kim YS 등 2006)에서도 보고된 바 있다. 반
죽의 pH는 쿠키의 향과 색도에 영향을 미칠 수 있어(Cho 
HS 등 2006) 기호도에도 영향을 줄 수 있을 것으로 생각

된다.
쿠키 반죽의 수분 함량은 대조군, M-4, M-8, M-12군이 

각각 4.95, 5.25, 5.31, 5.37%로 양송이버섯 분말의 첨가

량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 이는 양

송이버섯 분말의 수분 함량은 5.56%로 밀가루의 수분함

량인 3.42 % 보다 높았기 때문으로 생각된다.

2. 쿠키의 퍼짐성 지수

양송이 버섯쿠키의 퍼짐성 지수와 수분함량은 Table 4
에 쿠키 반죽과 구운 쿠키의 외형은 Fig. 1에 제시하였

다. 쿠키의 퍼짐성 지수는 대조군, M-4, M-8, M-12군이 

각각 63.20, 56.34, 52.36, 53.17로 M-8과 M-12군 간에는 

유의적인 차이가 없었으나 양송이버섯 분말 첨가량이 높

을수록 퍼짐성 지수가 유의적으로 낮아지는 경향을 보였

다(p<0.05). 반죽의 수분 함량이 높은 쿠키가 수분 함량이 
적은 쿠키보다 퍼짐성 지수가 낮다는 연구 결과는 Cho 
HS 등(2006), Kang NE와 Lee IS(2007), Park BH 등(2005), 
Vratanina DL과 Zabik ME(1978)에 의해서도 보고된 바 

있다. 그러나 Kim HY와 Park JH(2006)와 Kim GS와 Park 
GS(2008)는 반죽의 수분함량이 낮을수록 퍼짐성 지수가 

낮았다고 보고하였다. 전분과 같은 고분자 물질은 수분을 
함유한 상태에서 열을 가해줄 경우 유리질(glassy) 상태에

서 고무질(rubbery) 상태로 상전이(phase transition)가 일어

나 유리질 상태에서는 분자운동이 정지되어 있으나 고

무질로 전이되면 분자의 이동성과 자유 부피가 증가하여 
다양한 물리화학적 변화를 일으키게 된다(Jang JK와 Pyun 
YR 2004, Wang YJ와 Jane J 1994). 쿠키의 반죽도 가열

을 하면 상전이가 일어나 반죽에 유동성이 생겨 퍼짐 현

상이 일어나며 이러한 퍼짐성은 반죽의 점성과도 밀접한 
관계가 있다(Curley KP와 Hoseney RC 1984, Miller RA

Table 4. Spread factors of button mushroom cookies
Samples

Control M-4 M-8 M-12

Spread factor63.20±1.78a,1) 56.34±1.50b 52.36±1.82c 53.17±1.48c

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different

(p<0.05) by Duncan's multiple range test

Fig. 1. Appearance of button mushroom cookie dough and baked 
cookie.

등 1997). Miller RA 등(1997)은 반죽의 수분 함량이 높

을 경우 반죽의 점도를 낮추어 쿠키를 굽는 동안 쿠키의 
직경을 증가시키기는 하나 set time을 감소시켜 쿠키가 

완성되었을 때 쿠키의 직경에는 차이가 없었다고 보고하

였다. 이와 같이 반죽의 점성이 수분함량과 깊은 관계가 

있기는 하지만 반죽에 존재하는 수분의 상태에 따라 퍼짐

성 지수는 다르게 나타날 수 있다(Kissell LT와 Yama-
zaki WT 1975). 즉 반죽 내 수분이 자유수 상태로 존재

할 경우는 반죽의 점성이 낮아져 퍼짐성 지수가 높아질 

수 있으나 결합수로 존재할 경우는 반죽의 점성을 낮추는

데 기여할 수 없는 상태가 되어 퍼짐성 지수는 낮아질 

수도 있다.
쿠키 반죽과 구운 쿠키의 외형을 볼 때 반죽은 크기

가 일정하게 보이나 쿠키는 크기에 많은 차이를 보였다.

3. 양송이버섯 분말과 쿠키의 색도

냉동 건조된 양송이버섯 분말과 쿠키의 색도 측정 결

과는 Table 5에 제시하였다. 양송이버섯 분말의 L, a, b 
값은 각각 82.49, 0.19, 12.25의 값을 보였다. 쿠키의 명
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Table 5. Color values of button mushroom powder and cookies

Color value
Samples

Mushroom powder Control M-4 M-8 M-12
L 82.49±0.44 75.71±0.42a,1) 61.84±0.51b 56.77±0.48c 51.84±0.38d

a 0.19±0.13 9.86±0.12a -2.77±0.38c -2.53±0.23c -1.52±0.14b

b 12.25±0.25 39.90±1.64a 25.70±1.0b 24.93±0.97b 21.07±1.45c

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test

Table 6. Hardness of button mushroom cookies (Newton)
Samples

Control M-4 M-8 M-12
Hardness 858.113±6.14d,1) 932.588±7.44c 1007.588±5.89b 1157.353±6.47a

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test

Table 7. Contents of total phenolic compounds of button mushroom powder and cookies (mg Ggallic acid equivalents/g)
Samples

Mushroom powder Control M-4 M-8 M-12
Total phenolic compound 11.20±0.16 4.83±1.06d,1) 15.03±1.43c 35.47±4.89b 46.80±2.63a

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test

도를 나타내는 L 값은 대조군, M-4, M-8, M-12군이 각

각 75.71, 61.84, 56.77, 51.84로 양송이버섯 분말 첨가량이 
늘어날수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 
쿠키의 색도는 당에 의한 비효소적 마이얄 반응과 카라

멜 반응에 의해 많은 영향을 받고 또한 첨가된 재료에 

따라 달라질 수 도 있다(Lee SJ 등 2007, Lee SM 등 

2005). 양송이버섯 쿠키의 색도는 제조 공정 조건에 따

른 tyrosinase에 의한 갈색화 반응과 버섯의 생장 단계에 

따른 주름살의 색깔에 의해 많은 영향을 받을 수 있다. 
쿠키의 명도는 대나무 잎(Lee JY 등 2006), 검은깨(Jung 
YJ 등 2007), 키토산 청국장(Lee YK 등 2005), 쌀된장 

분말(Yoon HS 등 2005) 등을 첨가하여 만든 쿠키에서도 

감소한다고 보고된 바 있다. 양송이 쿠키의 a값은 대조

군, M-4, M-8, M-12군이 각각 9.86, -2.77, -2.53, -1.52로 

M-4와 M-8군 간에는 유의적인 차이가 없었으나 이들 군

들과 대조군, M-12군들 간은 서로 유의적인 차이가 있었

다(p<0.05). 대조군은 a값이 적색도를 나타내는 양의 값

을 보인 반면 버섯 첨가군들은 녹색도를 나타내는 음의 

값을 보였다. 이러한 현상은 대나무 잎(Lee JY 등 2006)
과 녹차(Shin GM와 Roh SH 1999)를 첨가한 쿠키에서

도 보고된 바 있다. b값은 대조군, M-4, M-8, M-12군이 

각각 39.90, 25.70, 24.93, 21.07로 M-4와 M-8군 간에는 

유의적인 차이가 없었으나 이들 군들과 대조군, M-12군 

간에는 유의적인 차이를 보였다(p<0.05).

4. 쿠키의 경도

양송이버섯 분말 첨가에 따른 쿠키의 경도는 Table 6
과 같다. 쿠키의 경도는 대조군, M-4, M-8, M-12군이 

각각 858.113, 932.588, 1007.588, 1157.353 Newton으로 

양송이버섯 첨가량이 많아질수록 경도가 유의적으로 높

아지는 것으로 나타났다(p<0.05). 이러한 결과는 반죽의 밀

도가 낮아질수록 쿠키의 경도가 높아질 수 있다는 Cho 
HS 등(2006)의 보고와 일치한다. 본 실험에 의하면 12%
의 버섯분말 첨가로 쿠키의 경도가 대조군에 비해 35%가 
증가하였으며 Cho HS 등(2006)은 다시마 분말 9%를 첨

가한 결과 경도가 255% 증가했다고 보고하였다. 한편 Kang 
NE와 Lee IS(2007)는 저항전분을 30% 대체해 경도가 

34% 감소했다고 보고했으며, Lee YK 등(2005)은 키토산 
청국장을 밀가루에 대해 60%까지 첨가한 결과 첨가율

이 높을수록 쿠키의 경도가 34% 낮아졌다고 보고하였으

며 이러한 원인을 반죽의 글루텐 형성이 원만하지 못해 

생긴 현상이라고 분석하였다.

5. 양송이버섯 분말과 쿠키의 총 페놀 화합물 함량

양송이버섯 분말과 쿠키의 총 페놀 화합물의 함량은 

Table 7에 제시하였다. 양송이버섯 분말의 총 페놀 화합

물의 함량은 11.20 mg GAE(gallic acid equivalents)/g dw 
(dry weight)로 Dubost 등(2007)의 결과인 8.00 mg GAE/g 
dw보다는 높은 수치로 나타났다. Dubost 등(2007)은 표고
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버섯과 느타리버섯의 총 페놀 화합물의 함량이 각각 4.32, 
4.27 mg GAE/g dw로 양송이버섯 보다는 낮다고 보고하

였다. 양송이버섯에는 타이로신, 카테콜, 페놀산, ρ-hydroxy- 
benzoic acid, ρ-coumaric acid, vanillic acid과 같은 페놀 

화합물 등이 있다고 알려졌다(Dubost 등 2007).
양송이버섯 쿠키의 총 페놀 화합물의 함량은 대조군, 

M-4, M-8, M-12군이 각각 4.83, 15.03, 35.47, 46.80 ug 
GAE/g dw로 버섯 첨가량이 많아질수록 유의적으로 증가

하였다(p<0.05). 특히 M-12군의 총 페놀 화합물의 함량

은 대조군의 9.75배에 이르는 높은 증가를 보였다. 페놀 

화합물들은 환원제, 수소공여제, singlet oxygen 제거제 등 
다양한 종류의 항산화제 역할(Rice-Evans C 등 1996)을 

하기 때문에 이와 같이 쿠키에 버섯을 첨가해 총 페놀 함

량을 늘리는 것은 매우 바람직한 방법이라고 생각된다.

6. 양송이버섯 분말과 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능

양송이버섯 분말과 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능에 대

한 결과는 Table 8에 제시하였다. 양송이 버섯분말의 유

리 라디칼 소거능은 농도 200 ug/ mL에서 17.89%로 나

타났다. 양송이 버섯분말의 유리 라디칼 소거능은 연구자

에 따라 다양해 Fu HY 등(2002)은 농도가 400 ug/mL일 

때 42.9%, Elmastas 등(2007)은 농도가 180 ug/mL일 때 

77.5%로 보고 하였다.
양송이버섯 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능은 대조군, M-4, 

M-8, M-12군이 각각 0, 8.75, 9.47, 12.79%로 버섯 첨가량

이 증가할수록 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다(p< 
0.05). 총 페놀 함량이 증가함과 동시에 항산화능의 정도

를 알 수 있는 DPPH 라디칼 소거능 또한 증가한 것으

로 보아 총 페놀 함량과 유리 라디칼 소거능은 서로 양의 
상관관계 존재하는 것으로 본 실험 결과에서도 나타났다.

Cheung LM 등(2003)은 버섯에 존재하는 총 페놀 화합

물의 함량과 항산화능과는 서로 양의 상관관계 있으며 항

산화능의 주된 성분은 페놀화합물인 것(Chi HY 등 2005, 
Elmastasa 등 2007, Yang JH 등 2002)으로 보고된 것으

로 보아 쿠키에 양송이버섯을 첨가 할 경우 항산화능이 

증가 될 수 있을 것으로 생각된다.

Table 8. DPPH radical scavenging activities of button mush-
room powder and cookies (%)

Samples
Mushroom 

powder Control M-4 M-8 M-12

RSA2) 17.89±6.44 ㅡ 8.75 ±1.56b,1) 9.47±0.80b 12.79±0.57a

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Means in row with different letters are significantly different
(p<0.05) by Duncan's multiple range test
RSA2): Radical scavenging activity at 200 ug/mL

Table 9. Consumer acceptability scores of button mushroom 
cookies

Samples
Control M-4 M-8 M-12

Overall preference1) 5.8±1.1b,2) 8.5±1.1a 8.6±0.8a 8.6±1.0a

Appearance 5.8±1.2b 7.8±0.8a 7.8±0.5a 7.9±1.5a

Flavor 5.8±0.9b 7.8±1.1a 7.8±0.5a 7.9±1.0a

Color 5.9±0.9b 7.7±1.2a 8.1±1.5a 8.2±0.3a

Taste 5.1±1.1b 8.2±1.1a 8.3±0.8a 8.3±0.6a

Texture 5.8±1.3b 7.7±0.6a 8.2±1.2a 8.0±0.9a

Each value is expressed as mean±standard deviation.
1) Consumer acceptability test was conducted by 50 panelists 

using 9-point hedonic scaling method(1 point: dislike extremely, 
9 points: like extremely)

2) Means in row with different letters are significantly different
(p<0.05) by Duncan's multiple range test

7. 쿠키의 기호도

양송이 버섯쿠키의 기호도 검사 결과는 Table 9에 제

시하였다. 결과에 의하면 모든 항목인 전반적 기호도, 외
관, 향, 색, 맛, 조직감에 대한 기호도는 버섯첨가군들인 

M-4, M-8, M-12군 간에는 유의적인 차이가 없었으나 

이들 버섯 첨가군들의 기호도는 대조군보다 유의적으로 

높은 것으로 나타났다(p<0.05). 대체로 흑미가루(Lee JS와 
Oh MS 2006), 백련초 분말(Jeon ER와 Park ID 2006), 
다시마 분말(Cho HS 등 2006) 등 건강식품재료를 첨가

하여 제조한 쿠키의 기호도는 대조군에 비해 낮은 것으

로 나타났으나 양송이버섯 쿠키의 경우는 전반적인 기

호도 뿐 아니라 다른 항목들에서 모두 대조군 보다 높은 

수치를 보였다. 수치도 대조군이 5점 부근인데 반해 버

섯 첨가군들은 7에서 8점 대로 나타났다. 이러한 결과로 

보아 양송이버섯은 기능성과 기호도가 동시에 높은 쿠

키의 제조에 매우 바람직한 재료라고 사료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 건조 양송이버섯의 이용 확대를 위한 

한 방편으로 양송이버섯 분말을 이용해 버섯쿠키를 개

발하여 쿠키의 품질 특성을 측정하였다. 쿠키 반죽의 밀

도, pH와 쿠키의 퍼짐성 지수는 양송이 버섯가루의 첨

가량이 높아질수록 유의적으로 감소했으며 쿠키의 경도, 
L값은 증가하였다(p<0.05). 양송이버섯은 쿠키의 품질 특

성에 영향을 주기는 했지만 버섯 첨가군들은 대조군보

다 기호도가 유의적으로 높았으며 쿠키의 총 페놀 함량

과 DPPH 라디칼 소거능 역시 대조군에 비해 버섯 첨가

군들이 유의적으로 높은 수치를 보였다((p<0.05). 즉 양송

이버섯은 쿠키의 기호도를 증가시켜줌과 동시에 총 페놀 
함량과 DPPH 라디칼 소거능을 높여줘 쿠키의 가치를 높
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일 수 있으므로 양송이버섯 분말의 이용도를 높일 수 있

는 좋은 방법이 될 수 있다고 사료된다.
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