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흑마늘 분말을 첨가한 스펀지케이크의 품질 특성
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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of the sponge cakes with black garlic
powder added such as cake batters, pH, height, specific volume, moisture contents, texture, color and sensory
acceptability. Specific gravity of cake batters was increased as black garlic powder increased. Moisture contents,
pH, height and specific volume of cakes were decreased as black garlic powder increased. In color of cake's
crumb, lightness (L) and yellowness (b) was decreased as the black garlic powder increased, while redness
(a) increased. Hardness, gumminess and chewiness was increased with the black garlic powder while springiness
decreased in texture of the cakes. In sensory evaluation, flavor and taste of the cake was better than others
when the 6% black garlic powder was added while overall acceptability was the highest when 4% black garlic
powder was added.
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서 론

최근 각종 건강에 대한 관심증가로 기존의 재료보다는 기

능성 부재료를 첨가한 건강 지향적인 제품을 원하는 소비자

들이 많아 건강에 유익한 특수빵 판매를 배가시키는 요인이

되고 있다. 즉 제과제빵의 간편성, 고급화된 맛 이외에 건강

이라는 요소를 만족시키면서도 다양한 기능성이 부각된 제

품의 수요가 높아지고 있다(1). 또한 식품성분이 질병의 개

선 및 건강유지, 건강 증진과도 밀접한 관련이 있다는 것이

규명되고 있어, 각종 성인병에 대한 다양한 생리활성 물질

을 함유한 천연소재에 관한 연구와 개발은 기능성식품으로

서의 이용 가능성 측면에서 의미가 크다고 할 수 있다(2).

제과제빵 분야에서도 밀가루에 각종 건강기능 소재를 첨가

한 빵류와 케이크류에 관한 연구가 진행되고 있는 추세이

다. 스펀지케이크는 계란의 기포성을 이용한 케이크로 거품

을 낸 계란이 공기를 포함하고 이 기포가 가열에 의해 팽창

하여 스펀지 상태로 부푸는 대표적인 거품형 케이크로서 종

류와 변화가 다양하여 많이 이용되고 있으며, 일반 제과점

뿐만 아니라 양산업체에서도 대량 생산되는 제과제빵의 주

요 품목이다(3).

스펀지케이크에 각종 원료를 첨가한 연구로는 마를 첨가

한 스펀지케이크의 품질 특성(4), 미역과 다시마가루를 첨가

한 케이크의 물리 화학적 및 관능적 특성(5), 김 분말을 첨가

한 스펀지케이크의 품질 특성(6), 시판된장 첨가가 스펀지케

이크의 제조에 미치는 영향(7) 등이 있으며 향신성채소를

원료로 첨가한 연구로는 양파분말을 첨가한 기능성 스펀지

케이크의 개발에 관한 연구(8), 증숙 마늘 및 유자 분말 첨가

스펀지케이크의 물리적 및 관능적 특성(9) 등이 있다.

마늘(Allium sativum L.)은 백합과(Lilliaceae) 파속

(Allium)에 속하는 비늘줄기채소이며(10), 식품의 맛과 건강

을 증진시키는 대표적인 식품 중의 하나다(11). 알리인

(alliin)은 마늘이 상처를 받아 산소와 접촉하면 마늘 자체

내의 효소인 알리나아제(alkyl cystein sulfoxide lipase)에

의하여 분해되어 알리신(allicin)이라는 활성물질이 생성된

다. 알리신(allyl-propenthiosulfinate)은 비타민 B1과 결합하

여 알리티아민(allithiamin)을 형성하여 이 비타민의 이용을

돕고 에너지 대사를 원활하게 하며 강장작용을 한다. 알리신

(allicin)으로부터 2개의 알킬(alkyl)기와 2개의 황으로 이루

어진 강항 냄새가 나는 다이아릴 설파이드(diallyl disulfide)

가 된다(12). 일반적으로 마늘 특유의 냄새는 굽거나 조리하

게 되면 자극적인 냄새가 없어지고 달콤한 맛이 부드럽게

느껴지고 단백질, 지질 및 당질이 allicin을 감싸 냄새를 감소
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시키는 역할을 하여 스펀지케이크의 향미를 개선하는 효과

가 있다(9). 흑마늘은 일정한 온도와 습도에서 숙성시켜 제

조되며, 유백색의 생마늘과는 달리 충분히 숙성된 마늘은

검은색이 된다. 또한 폴리페놀류의 함량이 증가하여 생마늘

에는 존재하지 않는 S-아릴시스테인(S-allyl-cystein)이라

는 수용성의 유황아미노산이 생성되어, 생마늘보다 항산화

력이 상승하고, 암 예방, 콜레스테롤 저하, 동맥경화 개선,

심장질환의 예방 등의 효과가 있는 것으로 알려졌다(13).

본 연구에서는 건강기능성 소재인 흑마늘의 분말을 첨가

한 스펀지케이크의 품질 특성을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

스펀지케이크 제조에 사용한 모든 재료는 실온 보관하여

사용하였다. 박력분(수분: 12.7%, 단백질: 8.9%, 회분: 0.3%)

은 (주)대한제분(서울, 한국)에서 구입하여 사용하였고, 설

탕은 정백당으로 (주)CJ에서 구입하여 사용하였다. 계란은

제과 당일 시중에서 구입하여 사용하였고, 흑마늘은 (주)네

스코(김해, 한국)에서 제조한 동결건조 분말을 제공받아 사

용하였다.

흑마늘 분말의 일반성분 분석

흑마늘의 일반성분은 AOAC(14)의 방법에 따라 분석하

였다. 수분함량은 105oC 상압 가열건조법, 조지방 함량은

Soxhlet 추출법, 조단백질 함량은 semi-micro Kjeldahl법으

로(질소계수 6.25를 사용), 회분은 550
o
C 직접 회화법을 이용

하여 분석하였다. 탄수화물은 100에서 수분, 조단백질, 조지

방 및 회분을 뺀 값으로 산출하였다.

스펀지케이크 제조

스펀지케이크의 재료 배합 및 제조는 AIB(15)의 방법을

변형하여 제조하였으며, 배합 비율은 Table 1과 같다. 기포

는 흰자와 노른자를 함께 사용하여 발생하게 하여 제조하였

다(Fig. 1).

반죽의 비중 측정

케이크 반죽의 비중(specific gravity)은 AACC 10-15(16)

의 방법에 따라 아래와 같이 측정하였다.

반죽의 비중＝
반죽을 담은 컵의 무게－빈 컵의 무게

물을 담은 컵의 무게－빈 컵의 무게

Table 1. Formula for sponge cakes substituted with different
levels of black garlic powder (unit: g)

Ingredients
Substitution levels (%)

0 2 4 6 8

Cake flour
Egg
Sugar
Black garlic powder

100
150
120
0

98
150
120
2

96
150
120
4

94
150
120
6

92
150
120
8

Mixing egg＋Sugar

↓

Warming up the mixture at 38oC in a double boiler

↓
Mixing low speed 1 min
High speed 5 min using mixer

Cake flour＋black garlic powder

↓ → Mixing 1 min, using a scoop

Panning (300 g, per 18 inch pan)

↓

Baking

↓ → 25 min at 180
o
C/160

o
C

Depanning

↓

Cooling (Storage at room temperature for 2 hours)

↓

Wrapping

Fig. 1. Flow chart of the production of sponge cake.

케이크의 pH

냉각이 끝난 케이크의 내부(crumb) 10 g을 취하여 증류수

90 mL를 넣고 혼합 마쇄하여 5분 정도 방치한 후, pH me-

ter(model 420A, Orion Co., London, UK)를 이용하여 pH를

5회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

케이크의 높이 및 비용적

케이크의 높이 측정은 AACC 10-15(16)의 방법에 따라

스펀지케이크의 단면을 자른 후, template를 이용하여 높이

(cm)를 측정하였으며, 케이크의 부피를 종자치환법(17)으로

측정하여 케이크의 무게로 나누어 비용적(cc/g)으로 표시하

였다.

케이크의 수분함량

케이크의 수분함량은 케이크의 중간 부위를 무작위로 2

g을 취하여 상압건조법으로 105oC의 drying oven에서 건조

시킨 후 무게를 측정하였으며, 5회의 실험을 하여 평균값으

로 나타내었다.

케이크의 색도

스펀지케이크의 껍질(crust)과 내부(crumb)의 색도 측정

을 위해 색차계(JC-801S, Color Techno System Co., Tokyo,

Japan)를 사용하였다. 케이크의 중앙부위와 양쪽에서 각각

가로, 세로 각각 5 cm, 두께 2 cm 크기로 자른 3개의 시료에

서 L(명도), a(적색도), b(황색도)값을 측정하였고, 5회의 실

험을 하여 평균값으로 통계처리 하였다. 이 때 사용한 표준

백색판의 L값은 98.50, a값은 0.003, b값은 -0.351을 사용하

였다.

텍스처 측정

흑마늘을 첨가한 스펀지케이크의 텍스처는 Texture an-

alyser(TA XT-2, Stable Micro System, Ltd., Haslemere,
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Table 2. Operating conditions for texture analyzer

Instrument
Stable Micro System TA XT-21
Texture Analyser

Type
Pre-test speed
Test speed
Post test speed
Distance
Time

TPA (Texture Profile Analysis test)
2.0 mm/s
1.0 mm/s
5.0 mm/s
5.0 mm
5 sec

UK)를 이용하여 Table 2와 같은 조건으로 측정하였다. 케이

크의 중앙부위와 양쪽에서 가로, 세로 각 5 cm, 두께 2 cm

크기로 각각 3군데에서 잘라 시료의 경도(hardness), 부착성

(adhesiveness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness),

검성(gumminess) 및 씹힘성(chewiness)을 측정하였고, 5회

의 실험을 하여 평균값으로 나타내었다.

관능검사

관능검사는 케이크를 제조 후, 상온에서 12시간 정도 저장

한 후 사용하였다. 관능검사요원으로 20명의 단국대학교 식

품영양학과 대학원 학생들이 참여하였으며, 실험 목적 및

평가 항목에 대하여 교육을 한 후, 스펀지케이크의 색

(color), 향(flavor), 맛(taste), 텍스처(texture) 및 전반적인

기호도(overall acceptability)의 5가지 항목에 대해 9점법의

기호도 검사법(18)으로 관능검사를 실시하였다.

통계처리

통계처리는 Window 용 SPSS 12.0 version(SPSS, Inc.,

Chicago, USA)을 이용하여 변수들을 일원배치분산(analy-

sis of variance, ANOVA)과 다범위 검정(Duncan's multi-

ple range test)을 통하여 5% 유의 수준에서 각 시료간의

유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

흑마늘 분말의 일반성분

흑마늘 분말의 수분은 9.11%, 회분은 1.82%, 조단백질은

7.12%, 조지방은 0.02%, 탄수화물은 81.94%로 나타났다

(Table 3).

반죽의 비중

흑마늘 분말을 첨가한 모든 실험구에서 케이크 반죽의 비

중은 Table 4와 같이 대조구(0.43±0.01)에 비하여 높았으며,

Table 3. Proximate composition of black garlic powder

Average SD

Moisture
Ash
Crude protein
Crude fat
Carbohydrate

1)

9.11
1.82
7.12
0.02
81.94

0.50
0.07
0.29
0.00

1)
Carbohydrate＝100－(moisture＋ash＋crude protein＋crude fat).

Table 4. Specific gravity of sponge cake batters substituted
with different levels of black garlic powder

Substitution levels (%) Specific gravity

0
2
4
6
8

0.43±0.01a1)
0.45±0.01b
0.47±0.01c
0.48±0.01d
0.50±0.01e

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

8% 첨가 실험구에서는 0.50±0.01로 유의적으로 증가하였

다. 이는 케이크 반죽에서 밀가루 대체 물질의 사용량이 증

가할수록 대조구의 비중보다 유의적으로 증가하여 부피 및

기공에 영향을 미치게 된 것으로 생각된다. 케이크 반죽의

비중은 반죽 내 거품 형성 정도를 나타내며, 형성된 기포는

굽기(baking) 단계를 통해 팽창하여(19) 케이크 내부 구조를

형성하기 때문에 케이크의 텍스처와 관련한 품질 결정에서

매우 중요한 부분이다(20). 반죽의 비중이 높으면 부피가 줄

어들고 내부조직이 조밀해지며 무거운 스펀지 상태로 되어

씹힘성이 떨어지며, 비중이 너무 낮으면 내부조직이 고르지

못하여 조직이 거친 스펀지 상태로 되어 약하고 부서지기

쉽다(21). 비중은 밀가루의 종류, 온도와 시간 등의 믹싱 조

건, 화학 팽창제의 사용 유무와 종류, 믹싱 속도 등의 영향을

받는다. 본 연구에서는 흑마늘 분말 첨가로 케이크 반죽 내

의 밀가루 대체 물질의 증가로 반죽의 비중이 높아졌다고

판단된다.

케이크의 pH

대조구의 pH는 8.52±0.05이었으나, 흑마늘 분말(pH 4.2)

의 첨가량이 많아질수록 케이크의 pH는 점차 낮아지는 경향

을 보였다(Table 5). 신선한 계란의 pH는 9정도이나 기포의

안정성은 등전점 부근(pH 4.6～4.9)에서 가장 크며, pH를 낮

추어 단단한 기포를 형성시키기 위하여 소량의 레몬즙이나

타타르 크림을 첨가하여 준다(22). 반죽의 pH는 케이크의

입자, 텍스처 및 부피에 영향을 미친다. 케이크는 종류에 따

라 고유의 pH를 나타내며 스펀지케이크의 경우 7.3～7.6이

일반적이다. 만일, 케이크가 고유의 pH 범위를 벗어나 산성

쪽에 치우치게 되면 케이크는 미세한 기공, 약한 겉껍질 색

Table 5. pH of sponge cakes substituted with different levels
of black garlic powder

Substitution levels (%) pH

0
2
4
6
8

8.52±0.05e1)
8.36±0.08d
7.95±0.04c
7.83±0.04b
7.61±0.04a

1)All values are means±SD (n=5). Means with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.
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Table 9. Hunter's color value of sponge cakes' crust substituted with different levels of black garlic powder

Substitution levels
(%)

Hunter's color values

L a b ΔE

0
2
4
6
8

60.40±0.10d1)
53.16±3.51c
52.03±0.38c
49.98±0.19b
42.49±0.42a

15.08±0.93c
13.70±0.10b
13.35±1.01b
12.95±0.75b
11.43±0.28a

36.25±1.28c
29.08±0.68b
29.19±0.23b
29.38±0.23b
23.19±0.40a

54.96±1.03a
55.14±2.44a
55.20±3.21b
57.91±0.72b
61.82±0.31c

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

Table 6. Height of sponge cakes substituted with different
levels of black garlic powder

Substitution levels (%) Height (cm)

0
2
4
6
8

5.78±0.03e1)
5.56±0.05d
5.43±0.03c
5.22±0.03b
5.10±0.05a

1)All values are means±SD (n=5). Means with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

상, 약한 향, 톡 쏘는 맛 및 작은 부피를 보이며, 알칼리성

쪽으로 치우치게 되면 거친 기공, 진한 겉껍질 색상, 강한

향과 소다 맛이 난다(23). 본 연구에서는 타타르 산을 사용하

지 않아 스펀지케이크 고유의 pH보다 높았고, 흑마늘 분말

의 첨가가 많아질수록 pH가 낮아지는 경향을 보였다.

케이크의 높이 및 비용적

케이크의 높이(5.78±0.03～5.10±0.05 cm)와 비용적

(4.78±0.06～3.97±0.01 cc/g)은 흑마늘의 첨가량이 많아짐

에 따라 점차적으로 감소되는 경향을 나타내었고, 흑마늘

분말의 첨가량이 많아짐에 따라 케이크의 부피는 상대적으

로 감소하는 경향을 나타내었다(Table 6). Kim과 Jang(24)

은 케이크의 부피는 공기의 혼입량, 밀가루 내의 전분에 의

한 반죽 점성 유지 및 굽는 동안 전분의 호화에 의해 좌우된

다고 보고하였다. 본 연구에서는 스펀지케이크의 비용적과

반죽의 비중과는 유사한 경향이었으며, 흑마늘 분말의 첨가

로 인한 비중의 증가와 글루텐의 희석 작용 및, 글루텐의

결합력 약화에 따른 공기 포집력의 감소로 인해 비용적이

감소되었다고 판단된다(Table 7). Kim과 Jang(24)은 구기

자 분말을 20% 이상 첨가할 때 케이크의 부피가 감소하였

고, 이는 케이크의 골격을 형성시켜주는 글루텐이 구기자의

대체로 인하여 희석되었기 때문이며, 밀가루의 일부를 식이

섬유원이나 다른 곡물가루로 대체한 경우에 부피의 감소나

거친 조직을 나타낸다고 보고하였다. 또한, Yi 등(4)은 마

분말을 첨가한 케이크의 부피는 반죽의 비중이 증가할수록

감소하는 경향을 보이는데, 이는 마 분말의 첨가가 공기를

포집하고 있는 계란 거품의 충분한 팽창보다는 오히려 스트

레스를 가하는 결과라고 보고하였다. 밀가루에 다른 소재의

분말 첨가에 따른 케이크의 부피 감소 현상을 최소화하기

Table 7. Specific volume of sponge cakes substituted with
different levels of black garlic powder

Substitution levels (%) Specific volume (cc/g)

0
2
4
6
8

4.78±0.06c1)
4.72±0.09c
4.42±0.20b
4.06±0.06a
3.97±0.01a

1)All values are means±SD (n=5). Means with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

위해서는 분말의 종류 및 반죽의 수분함량 등을 조절해야

할 것으로 생각된다.

케이크의 수분함량

흑마늘 분말 첨가 케이크의 수분함량은 흑마늘 분말 첨가

량이 증가할수록 수분함량은 감소하는 경향(Table 8)을 보

여 주었는데, 이는 흑마늘 분말의 수분함량 및 흑마늘의 대

체로 인한 밀가루의 전분과 단백질의 수분 흡수율의 차이

때문이라고 생각된다. 케이크의 수분함량은 케이크의 수분

보유력, 저장성 및 팽창력에 중요한 인자이며(25), 반죽에

수분양이 지나치게 적은 경우는 반죽의 수화부족으로 최종

부피가 작아지게 된다(26).

케이크의 색도

케이크 껍질(crust)의 색도는 Table 9와 같다. L값은 흑마

늘의 첨가량이 많아짐에 따라 점차적으로 감소하는 경향을

나타내었고(60.40±0.10～42.49±0.42), a값은 대조구 15.08

±0.93에 비하여 흑마늘 첨가구에서 낮게 나타났다(13.70

±0.10～11.43±0.28). 또한 b값은 전반적으로 대조구 36.25

Table 8. Moisture contents of sponge cakes substituted
with different levels of black garlic powder

Substitution levels (%) Moisture contents (%)

0
2
4
6
8

24.40±0.43c1)
24.06±0.20c
23.35±0.12b
21.78±0.15a
21.46±0.23a

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different super-
scripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.
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Table 11. Texture profile analysis of sponge cakes substituted with different levels of black garlic powder

Texture parameters
Substitution levels (%)

0 2 4 6 8

Hardness
Adhesiveness
Springiness
Cohesiveness
Gumminess
Chewiness

254.17±14.90a1)
0.27±0.17a
1.82±0.10b
0.64±0.01a
165.99±8.20a
282.80±14.61a

275.76±27.48a
0.31±0.07a
1.75±0.11b
0.64±0.00a
175.94±18.24a
294.78±11.50ab

321.54±31.74b
0.37±0.13a
1.63±0.20ab
0.64±0.01a
206.11±18.49b
317.68±23.58b

331.91±39.17b
0.45±0.31a
1.47±0.25a
0.63±0.01a
214.98±21.18bc
324.69±38.32b

353.71±21.71b
0.51±0.90a
1.45±0.21a
0.63±0.01a
234.11±21.11c
363.50±11.53c

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

Table 10. Hunter's color value of sponge cakes' crumb substituted with different levels of black garlic powder

Substitution levels
(%)

Hunter's color values

L a b ΔE

0
2
4
6
8

80.17±0.83e1)
72.15±0.48d
67.62±0.45c
64.26±0.87b
61.36±1.16a

0.05±0.43a
2.56±0.19b
2.86±0.19c
5.45±0.18d
5.49±0.10d

30.56±0.25d
28.20±0.30c
27.53±0.67b
26.41±0.21a
26.43±0.08a

35.95±0.46a
38.96±0.38b
41.79±0.19c
43.73±0.52d
46.23±1.08e

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

±1.29에 비하여 8% 첨가구(23.19±0.40)에서 가장 낮은 값

을 보였으며 유의차는 없었다(29.08±0.68～29.38±0.23).
케이크 내부(crumb)의 색도는 Table 10과 같다. L값은

흑마늘의 첨가량이 많아짐에 따라 점차 감소하였고(80.17

±0.83～61.36±1.16), a값은 전체적으로 흑마늘 첨가구에서

증가하였다(0.05±0.43～5.49±0.10). b값은 전반적으로 대

조구 30.56±0.25에 비하여 흑마늘의 첨가량이 증가할수록

유의적으로 낮아졌다(28.20±0.30～26.43±0.08).
케이크의 색은 당과 아미노화합물의 마이야르(Maillard)

반응과 캐러멜 반응에 의한 갈변화에 의하여 가장 큰 영향을

받는데, 일반적으로 과자를 구울 때 생기는 갈색의 원인은

멜라노이딘(melanoidine)이라고 하는 갈색물질 때문이며,

멜라노이딘 성분이 많이 함유된 식품일수록 가열하였을 때

갈변하기 쉬우며, 마이야르 반응의 갈변속도나 정도는 아미

노산과 당의 종류, pH, 온도 등에 의해 달라진다(22). 마늘의

성분 중 glucose, fructose, sucrose 등 유리당의 존재, 생마늘

에 비해 특히 흑마늘에 월등히 많은 glucose와 fructose 및

아미노산 함량의 증가(27)는 갈변화를 촉진하는 요인으로

생각된다. 따라서 흑마늘을 첨가한 스펀지케이크의 색은 흑

마늘 분말의 자체 색뿐만 아니라, 단백질 증가 및 당분에

의한 갈변 때문으로 판단된다.

텍스처

대조구의 경도는 254.17±14.90으로 나타났으며, 흑마늘

의 첨가 비율이 증가할수록 점차적으로 상승하는 경향을 나

타내었다(275.76±27.48～353.71±21.71). 또한 검성(165.99

±8.20～234.11±21.11)과 씹힘성(282.80±14.61～363.50± 
11.53)도 흑마늘 첨가구가 높은 값을 나타내었다. 반면, 탄력

성은 대조구 1.82±0.10와 비교하여 흑마늘의 첨가량이 많아

질수록 낮아지는 경향을 나타내었다(1.75±0.11～1.45±0.21).
부착성은 통계적으로 유의차는 없었지만 흑마늘의 첨가량

이 많아질수록 점차 높아지는 경향을 나타내었다(Table 11).

응집성은 통계적으로 유의차를 보이지 않았고, 실험구간의

값도 큰 차이를 보이지 않았다. 케이크의 경도는 케이크의

수분함량, 기공의 발달 정도, 부피 등에 의하여 영향을 받는

데, 기공이 잘 발달될수록 부피가 크고 경도는 낮아진다고

알려져 있다(28). Jung과 Shim(29)은 새송이 버섯 분말을

7%까지 첨가하여 스펀지케이크를 제조할 때 경도, 응집성,

탄력성 및 씹힘성은 버섯 분말의 첨가량이 증가할수록 상승

하는 경향을 나타내어 버섯 분말의 첨가가 케이크의 텍스처

를 더 단단하게 한다고 보고하였으며, Yi 등(4)은 마를 첨가

하여 스펀지케이크를 제조하였을 때 마가루 내 점질물이 케

이크의 내부조직을 단단하게 만든다고 보고하였다. Ahn과

Song(5)은 미역과 다시마 가루를 첨가할 때 같은 경향을 나

타낸다고 하여 본 실험의 결과와 유사하였다.

관능검사

색과 텍스처에 대한 기호도는 대조구와 실험구간의 통계

적인 유의차가 없었다. 향에서는 4% 첨가구의 선호도가 가

장 높았으며 6%와 8% 첨가구에서도 대조구보다 높은 기호

도를 보였다. 또한 맛에서도 흑마늘 4%와 6% 첨가구에서

높은 기호도를 나타내었는데, 이는 마늘의 숙성에 따른 독특

한 맛과 흑마늘 첨가에 의한 단맛의 증가 때문인 것으로 생

각된다. 전반적인 기호도는 흑마늘 4%와 6% 첨가구가 비교

적 좋은 것으로 나타났으며, 흑마늘 첨가량이 8%일 때는

대조구와 비교하여 오히려 기호도가 낮게 나타났다(Table

12). Mizukoshi(30)는 케이크는 좋은 부피, 균일하고 미세한

조직, 균형 있는 외형뿐만 아니라 부드러운 촉감, 입안의 좋
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Table 12. Sensory scores of sponge cakes substituted with different levels of black garlic powder

Sensory characteristics
Substitution levels (%)

0 2 4 6 8

Color
Flavor
Taste
Texture
Overall acceptability

5.53±1.30a1)
5.47±0.83a
5.60±0.91a
5.87±0.74a
5.80±0.94a

6.20±1.27a
5.73±0.88ab
5.87±1.13a
6.13±0.64a
6.27±0.96ab

6.60±1.24a
6.47±1.06bc
6.87±1.07b
6.33±1.05a
7.40±0.74c

5.93±1.28a
7.07±1.22c
6.93±1.10b
6.27±1.03a
6.73±0.88b

5.40±1.28a
5.87±0.99ab
5.40±0.91a
5.80±0.86a
5.60±0.99a

1)
All values are means±SD (n=5). Means with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

은 느낌과 향기를 가질 때 품질이 우수하다고 하였고, Shin

등(31)은 전반적인 기호도에 영향을 미치는 요인은 기공의

균일성과 촉촉함, 부드러움이며 특히 촉촉함과 부드러움은

상관관계가 높다고 하였다. 본 실험의 결과에서는 흑마늘의

첨가에 따른 향과 맛 등이 전반적인 기호도에 많은 영향을

미치는 것으로 판단된다.

요 약

생마늘에 비해 마늘의 자극적인 맛과 냄새가 없는 흑마늘

의 분말을 첨가한 스펀지케이크를 제조하여 반죽 비중, 케이

크의 pH, 높이 및 비용적, 수분함량, 텍스처, 색도, 관능특성

을 조사하였다. 케이크는 밀가루 무게 100%를 기준으로 흑

마늘 분말을 각각 0, 2, 4, 6 및 8%로 첨가 후 계란의 흰자와

노른자를 같이 기포하는 방법으로 제조하였다. 반죽의 비중

은 대조구의 경우 0.43±0.01인데 비해, 8% 첨가구는 0.50± 
0.01로 흑마늘의 첨가량이 많아질수록 높아졌다. 케이크의

pH는 흑마늘의 첨가량이 많아질수록 낮아졌고(8.52±0.05
～7.67±0.04), 높이(5.78±0.03～5.10±0.05 cm)와 비용적

(4.78±0.06～3.97±0.01 cc/g)도 낮아졌다. 케이크의 수분함

량 또한 흑마늘의 첨가량이 많아질수록 낮아졌다(24.40± 
0.43～21.46±0.23%). 케이크의 내부 색깔을 보면 L값과 b값

은 흑마늘의 첨가량이 많아질수록 감소하였고, a값은 증가

하였다. 케이크의 껍질 색깔의 L값은 흑마늘의 첨가량이 많

아질수록 감소하였고, a값과 b값은 감소하는 경향을 나타내

었지만 큰 차이를 보이지 않았다. 텍스처는 경도, 검성, 씹힘

성은 흑마늘의 첨가량이 많아질수록 증가하였고 탄력성은

감소한 반면, 부착성과 응집성은 유의적인 차이를 보이지

않았다. 9점 채점법으로 실시한 관능검사에서 색과 텍스처

에서는 유의적인 차이를 보이지 않았고, 향과 맛은 6%

(7.07±1.22, 6.93±1.10) 첨가구에서 높은 값을 보였으며 전

반적인 기호도는 4%(7.40±0.74)와 6%(6.73±0.88) 첨가구

에서 높은 값을 보였다. 생마늘에 비해 마늘의 자극적인 맛

과 냄새가 없는 흑마늘을 첨가한 스펀지케이크의 품질 특성

결과를 고려할 때 적정 첨가량은 4%라고 판단된다.
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