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Abstract

This study was performed to investigate the quality characteristics of sponge cake made with leek(Allium tuberosum 

Rottler) powder. In order to evaluate the physical and sensory properties of different cake, the leek powder was added to 

wheat flour at various ratios(3, 5, 7, 9%, w/w). The specific gravity of bread dough tends to increase with the addition 

of leek powder. The moisture levels of the sponge cakes made with leek powder were higher than that of the control. Crumb 

color values, lightness(L) and redness(a) decreased by leek powder addition, while yellowness(b) was significantly increased 

(p<0.05). In texture analyses, hardness, cohesiveness, springiness and gumminess decreased with the addition of leek powder. 

In sensory evaluations, the 3% leek powder sponge cake showed higher sensory property scores than others(p<0.05).
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서 론   

우리나라 식생활의 서구화와 함께 의학의 진보에 따라 체

격이나 평균 수명이 현저히 향상되었으나, 영양적인 측면보

다 기호성이 강조되면서 뇌혈관 질환, 심장 질환 등의 각종 

성인병과 암과 같은 질병의 증가가 사회 문제로 대두되고 있

으며, 이와 같은 질병이 식품 성분과 식생활에 밀접한 연관성

을 가지고 있는 것이 역학적으로 지적되면서 식품에 대한 건

강지향과 안전성이 급속히 강조되고 있다. 따라서 식품의 영

양성과 기호성 외에 인체에 대한 기초적인 생리활성의 중요

성을 재인식하게 되고 있으며(Jang 2006), 자연계에 존재하는 

천연자원으로부터 인체에 대한 유효한 생리활성을 나타내는 

물질에 관한 연구가 활발히 진행되고 있다(Lee & Park 2005). 

이와 함께 2008년도 우리나라 식품산업 분야에서 빵류의 전

체 매출액이 1조 4천 억 원으로(식품산업 분야별 현황조사, 농

림수산부 2009) 식생활의 서구화로 빵을 주식으로 하는 인구

가 증가함에 따라 새로운 첨가물을 이용하여 제빵 공정을 개

발하거나 품질이 뛰어난 빵 제품을 만드는 등 제빵 산업의 

끊임없는 발전에 박차를 가하고 있다(Han 등 2004).

국내에서 이루어지고 있는 기능성 부재료를 첨가한 빵에 

대한 연구로는 한국산 감잎가루를 첨가한 빵의 품질에 관한 

연구(Bae 등 2001), 보리가루를 이용한 고식이섬유 식빵의 제

조(Cho & Lee 1996), 기능성 천연물인 뽕잎 분말을 첨가한 스

폰지 케이크에 관한 연구(Chio 등 2007a), 알로에 첨가 쉬폰 

케이크 품질 특성에 관한 연구(Kim 등 2009), 감잎 분말을 첨

가한 옐로우 레이어 케이크의 품질 특성에 관한 연구(Chio 

2008) 등 빵의 품질과 기능성을 높이려는 시도가 활발하게 

이루어지고 있다.

부추(Allium tuberosum Rottler)는 백합과에 속하는 Allium 

속 식물로 중국이 원산지이다. 부추의 일반 성분으로는 100 

g당 수분 91.4%, 단백질 2.9%, 지질 0.5%, 당질 3.9%, 칼슘 47 

㎎, 철분 2.1 ㎎, 비타민 A 516 ㎍ R.E, β-carotene 3,094 ㎍ 
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및 비타민 C 37 ㎎으로 다른 Allium속 식물에 비해 비타민 A, 

B1, C가 풍부한 녹황색 채소로 특히, 건조 중량 당 35%의 식

이섬유를 함유하고 있어 현대인에게 부족하기 쉬운 식이섬

유를 용이하게 공급할 수 있는 급원이 될 수 있다(Yoo & Bae 

2001; Choi 등 2007b). 

이처럼 영양학적으로 우수한 부추의 생리활성에 대한 연

구가 지속적으로 이루어졌다(Hong & Wang 2000). 그 예로 

항산화 효과 및 유해 산소 소거 작용(Ryu 등 1997; Hwang 등 

2001), 항균 효과(Kim & Park 1995), 항암 활성(Park 1995) 등

이 보고되어 있다. 또한 항 혈전기능과 약물대사에 관여하는 

활성 성분에 대한 연구(Choi 등 1989), 전자공여능, tyrosinase 

저해활성, SOD 유사활성, thiosulfinates 함량과 아질산염 소거

작용에 대한 연구(Park 등 2002; Lim 등 2006)가 보고되어 있

다. 

부추는 다양한 생리적 유용성을 지닌 작물로 인식되고 있

음에도 불구하고 이를 이용한 제빵 분야의 연구는 충분치 못

한 실정이다. 생리활성이 우수한 식품을 첨가한 스폰지 케이

크의 개발은 식품에서 건강 기능성을 추구하는 현대 사회의 

요구에 부응하는 제품 개발이 될 것으로 생각된다. 본 연구에

서는 기능성 스폰지 케이크 제조를 위한 기초 자료를 제공하

고자 기존 연구에서 우수한 생리적 활성이 확인된 부추를 첨

가한 스폰지 케이크를 제조하여 부추 첨가가 스폰지 케이크

의 물성과 관능적 특성에 미치는 영향을 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험의 재료 중 부추는 경동시장에서 구입하여 동결 건

조한 후 blender(SFM-2800B, Shinil Industrial Co., Ltd., Seoul, 

Korea)로 분쇄하여 40 mesh의 체로 내린 후 사용하였고, 밀가

루는 (주)대한제분(Seoul, Korea)의 박력분 1급품을 사용하였

으며, 식염은 (주)한주 정제염(Ulsan, Korea), 설탕은 대한제당 

제품(Seoul, Korea), 계란은 풀무원 제품(Seoul, Korea)을 이용

하였다.

2. 케이크의 제조

스폰지 케이크의 제조 배합비는 Table 1과 같으며, 부추 분

말을 밀가루 중량에 대해서 3%, 5%, 7% 및 9%의 비율로 첨

가하였다. 제조 방법은 전란을 사용하는 공립법을 이용하였

다. 반죽기(K5SS, Kitchen Aid Co., Joseph, MI, USA)의 믹싱

볼에 전란을 넣고 1단에서 30초간 혼합한 후 설탕과 소금을 

넣고 3단에서 5분간 믹싱하였다. 믹싱볼의 옆면을 고무주걱

으로 긁어내리고 다시 3단으로 5분간 믹싱한 후 1단으로 30

초간 믹싱하였다. 믹싱기에서 꺼낸 반죽에 체 친 밀가루를 넣

Table 1. Formula for the sponge cake added with leek 

(Allium tuberosum Rottler) powder            (Unit: %)

Ingredients
Leek powder content(%)

0 3 5 7 9

Wheat flour 100  97  95  93  91

Leek   0   3   5   7   9

Egg 160 160 160 160 160

Sugar 120 120 120 120 120

Salt   1   1   1   1   1

고 고무주걱으로 균일하게 혼합한 후 원형 팬에 360 g씩 넣

고 윗불 180℃, 아랫불 160℃로 예열된 오븐(Daeyung Co., 

Seoul, Korea)에서 25분간 구운 후 상온에서 60분간 냉각시켜 

시료로 사용하였다. 

3. 반죽의 비중, 굽기 손실 및 반죽 수율 측정

케이크 반죽의 비중(specific gravity)은 케이크 반죽이 완성

된 직후의 무게를 AACC법에 따라 측정하였으며, 굽기 전의 

중량과 구운 후의 중량의 차이를 이용하여 굽기 손실률(%)과 

반죽 수율(%)을 다음의 식에 의해 산출하였다. 

비중

(Specific 

gravity)

= 
케이크 반죽을 담은 컵 무게－빈 컵 무게

물을 담은 컵의 무게－빈 컵 무게

굽기 손실율(%)

(Backing loss rate)  
= 

굽기 전 무게－구운 후 무게
 ×100

굽기 전 무게

반죽 수율(%)

(Dough yield)  
= 

구운 후 무게
 ×100

굽기 전 무게

4. 수분 함량

스폰지 케이크의 수분 함량은 중심부를 취하여 수분측정

기(DO-135, Woo-ri Sci., Seoul, Korea)에서 상압가열 건조법으

로 5회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

5. 색도 측정

스폰지 케이크의 색도는 색차계(CR-200, Minolta Co., Osaka, 

Japan)를 사용하여 Hunter scale에 의한 L값(명도, lightness), a

값(적색도, redness), b값(황색도, yellowness)을 3회 반복 측정

하고, 표준색은 L값 , a값 , b값의 백색의 calibration plate를 

사용하였다. 

6. Texture 측정

스폰지 케이크의 조직감은 Brookfield texture analyzer(TA-CT3, 
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Brookfield, WI, USA)를 사용하였으며, texture profile analysis 

(TPA) 분석을 통하여 각 시료의 경도(hardness), 응집성(cohe-

siveness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess)을 측정하였으

며, 각 실험군 별로 3회 반복하여 측정한 값의 평균±표준편차

로 나타내었다. 분석 조건으로 probe는 TA4/1000 38.1 ㎜ D, 

sample size 20×20×20 ㎜, test speed 1 ㎜/sec, triger load 50 g, 

distance 10 ㎜, deformation 50%로 하였다.

7. 외관 관찰

스폰지 케이크의 외관은 디지털 카메라(CANON IXUS 500, 

Tokyo, Japan)로 외관의 특성을 촬영하여 관찰하였다.

8. 관능 검사

제품의 관능검사는 20명의 훈련된 검사요원들을 대상으로 

하여 각 시료별 스폰지 케이크의 색(color), 향기(flavor), 조직

감(texture), 맛(taste), 전반적인 기호도(overall acceptability)의 

5가지 특성에 대하여 7점 채점법으로 매우 좋다는 7점, 매우 

싫다는 1점으로 평가하였다. 

 

9. 통계 처리

실험 결과의 통계 처리는 SAS Package(Statistic Analysis Sys-

tem, version 8.1, SAS Institute Inc.)를 이용하여 평균값과 표준

편차를 구하였으며, ANOVA, Duncan's multiple range test로 

유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 반죽의 비중, 굽기 손실율 및 수율

부추 분말 첨가량을 달리한 스폰지 케이크의 비중, 굽기 

손실율 및 반죽 수율은 Table 2와 같다. 대조구의 비중은 0.42

였으며, 3% 첨가구의 비중은 대조구와 같은 0.42, 5% 첨가구

와 7% 첨가구가 0.44, 9% 첨가구가 0.45로 대조구에 비해 부

추 분말 첨가량이 증가함에 따라 첨가구들의 비중이 증가하

는 경향을 나타냈다.

Table 2. Specific gravity, baking loss rate and dough yield of sponge cake added with leek(Allium tuberosum Rottler) 

powder

Properties
Leek powder content(%)

0 3 5 7 9

Specific gravity  0.42±0.001)a2)  0.42±0.01a  0.44±0.01ab  0.44±0.00ab  0.45±0.01a

Loss rate(%)  9.09±0.30c  8.54±0.10c  6.74±0.69a  6.81±0.00ab  7.64±0.00b

Dough yield(%) 90.90±0.30a 91.46±0.10a 93.26±0.69c 93.19±0.00bc 92.36±0.00b

1)
 Each values are mean±S.D.,

2) Means with different superscripts in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Shin 등(2007a)은 케이크 반죽의 비중이 증가하는 이유는 

첨가된 분말이 반죽 내 달걀 액에 일부 용해된 채 점질액으로 

작용하여 밀가루와 함께 달걀 거품의 겉 표면에 엉겨 붙어 

기포 벽을 두껍게 함으로써 달걀흰자의 표면을 변성시켜 얇

은 막의 형성을 억제하기 때문인 것으로 보고하고 있으며, 본 

실험에서도 반죽의 비중 증가는 건조된 부추 분말이 케이크 

반죽 내 달걀흰자 등과 결합함으로써 달걀 단백질을 변성시

키고, 기포 형성을 위한 얇은 막의 형성 즉, 망사구조의 형성

을 어렵게 하였기 때문이라고 사료된다.

반죽은 굽는 과정 중에 높은 열에 의하여 팽창하게 되며, 

이때 반죽 내 기공이 열리면서 수분이 기체로 증발해 굽기 

손실이 발생하게 된다(An 등 2010). 부추 분말 첨가 스폰지 

케이크의 굽기 손실은 대조구가 9.09%로 가장 높았고, 3% 첨

가구가 8.54%, 5% 첨가구가 6.74%, 7% 첨가구가 6.81%, 9% 

첨가구가 7.64%로 부추 분말 첨가 시 굽기 손실이 감소하는 

것으로 나타났다. 부추 분말 첨가시 굽기 손실이 감소한 결과

는 함초 분말을 첨가한 스폰지 케이크, 매생이 분말을 첨가한 

스폰지 케이크에 대한 연구에서 보고된 결과와 일치하는 것

이다(Lee 등 2007; An 등 2010).

반죽 수율의 경우, 대조구가 90.90%로 가장 낮았고, 3% 첨

가구가 91.46%, 5% 첨가구가 93.26%, 7% 첨가구가 93.19%, 

9% 첨가구가 92.36%로 나타났다.

2. 수분 함량

부추 분말 첨가 스폰지 케이크의 수분 함량은 Table 3과 

같다. 대조구의 수분 함량은 28.10%였고, 부추 분말 첨가군의 

수분 함량은 29.92%에서 30.73%로 대조구에 비해 증가하는 

것으로 나타났다(p<0.05).

Cho & Lee(1996)의 보고에 따르면 보리 가루의 첨가 비율

이 증가함에 따라 수분흡수율이 증가하는 이유는 반죽 내 섬

유소 농도와 수분흡수력과의 관계에서 볼 때 섬유상 물질의 

존재 시 식이섬유의 높은 수분흡습성에 의한 영향과 섬유소

와 단백질의 상호작용이 수분 흡수율에 영향을 주었기 때문

인 것으로 설명하고 있으며, 따라서 본 연구에서도 부추 분말 



Vol. 23, No. 4(2010)                          부추 첨가 케이크의 품질 특성 481

Table 3. Moisture content of sponge cake added with leek(Allium tuberosum Rottler) powder

Leek powder content(%)

0 3 5 7 9

Moisture content(%) 28.10±0.521)a2) 29.92±0.21b 29.61±0.57ab 30.72±0.95b 30.73±0.74b

1) Each values are mean±S.D.,
2)
 Means with different superscripts in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

첨가 스폰지 케이크의 수분 함량 증가는 반죽 내 식이섬유 

증가와 이에 따른 수분 흡수율 증가에 기인한 것으로 사료된

다.

3. 케이크의 색도

제과, 제빵 제품에 밀가루를 대신하여 다른 분말을 첨가할 

경우, 첨가되는 분말의 종류와 색 그리고 굽는 과정 중의 아

미노카르보닐 반응, 열분해에 의한 갈변 정도는 완성된 케이

크의 색도에 영향을 미치는 주요 인자로 보고되고 있다(Shin 

등 2007b).

부추 분말 첨가 쿠키의 색도 측정 결과는 Table 4와 같다. 

부추 첨가에 의하여 케이크의 색은 다소 어둡고 푸른색을 띄

는 변화를 보였다. 밝은 정도를 나타내는 L값은 대조군이 

77.73로 다른 첨가군들에 비해 유의적으로 높게 평가되었고, 

부추 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하여 부추 분말 

9% 첨가 시 51.67로 가장 어두운 색을 나타내었다(p<0.05).

적색도를 나타내는 a값도 대조구가 －5.04이고, 부추 분말 

Table 4. Color value of sponge cake added with leek(Allium tuberosum Rottler) powder

Color values
Leek powder content (%)

0 3 5 7 9

L1)  77.73±1.674)e5)   66.00±2.09d)   60.22±0.87c)   58.13±1.48b)   51.67±3.09a)

a
2)

－5.04±0.30
c)

－16.94±0.59
b)

－18.15±0.36
a)

－19.02±0.32
a)

－19.05±0.94
a)

b
3)

 20.24±0.55
a)

  34.63±1.07
b)

  34.71±0.50
b)

  34.94±1.05
b)

  35.40±1.60
b)

1)
 Degree of whiteness(white+100↔ 0 black), 

2)
 Degree of redness(red+100↔－80 green), 

3)
 Degree of yellowness(yellow+70↔－80 blue),

4)
 Each values are mean±S.D., 

5)
 Means with different superscripts in the same row are significantly different by Duncan's multiple range 

test at p<0.05.

Table 5. Textural properties of sponge cake added with leek(Allium tuberosum Rottler) powder 

Leek powder content(%)

0 3 5 7 9

Hardness(g) 621.50±55.861)b2) 412.50±50.20a 435.00±28.28a 444.00±39.60a 503.50±54.45a,b

Cohesiveness   0.67± 0.01c   0.62± 0.01b   0.60± 0.00a,b   0.60± 0.01a,b   0.59± 0.01a

Springiness(㎜)   6.39± 0.18
ns3)

  5.95± 0.05   6.14± 0.23   6.04± 0.18   5.99± 0.25

Gumminess(g) 464.00±69.30
b

252.00±26.87
a

262.00±16.97
a
 265.50±26.16

a
292.50±36.06

a

1)
 Each values are mean±S.D., 

2)
 Means with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05,

3)
 NS: not significant.

첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아졌다. 황색도를 나타내

는 b값은 대조구가 20.24이고, 부추 분말 첨가구에서는 34.63

에서 35.40으로 첨가구 간의 유의적 차이는 없는 것으로 나타

났다. 이는 부추 첨가 식빵과 뽕잎 분말 첨가 스폰지 케이크

에서 첨가량이 증가함에 따라 L값과 a값은 감소하고, b값은 

증가하였던 결과와 일치하는 것으로 나타났다(Shin & Roh 

1999; Choi 등 2007a).

4. Texture 특성

부추 분말 첨가 스폰지 케이크의 texture 특성으로 경도(hard-

ness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gummi-

ness)을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 케이크의 견고성은 케

이크의 수분 함량, 기공의 발달 정도, 부피 등에 의하여 영향

을 받는데, 대조구의 경도는 621.50 g이었으며, 부추 분말을 

3%, 5%, 7% 및 9% 첨가한 경우에는 412.50 g, 435.00 g, 

444.00 g과 503.50 g으로 대조구에 비해 경도가 유의적으로 

감소함을 알 수 있었다(p<0.05). 밀가루에 물을 넣어 반죽하
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면 밀가루 특유의 단백질인 글루텐이 형성되는데, 이것의 주

성분인 글리아딘과 글루테닌이 물을 흡착해서 서로 당겨서 

실과 같이 되어 이것이 평행 또는 교차해서 막을 형성하는데, 

이것은 기공을 둘러싸는 막이 된다. 부추 분말이 첨가된 경우 

밀가루 글루텐의 희석 효과와 부추 식이섬유의 높은 보수력 

때문에 글루텐이 불완전하게 수화되어 반죽 발달을 저해하

고 케이크 구조의 얇은 막 형성이 불안전하여 약한 구조를 

형성한 것으로 사료된다.

응집성은 대조구가 0.67이였으나, 부추 분말 첨가량이 증

가함에 따라 유의적으로 감소하여 9% 첨가구는 0.59로 가장 

낮게 나타났다(p<0.05). 스폰지 케이크의 탄력성은 통계적 유

의성은 없었지만 대조구가 6.39였고, 3% 첨가구가 5.95로 가

장 낮게 나타났으며, 부추 분말 첨가에 따라 감소하는 경향을 

나타냈다. 이는 분말 시료의 첨가가 글루텐과 전분의 열 변성 

조직을 약하게 만들어 탄력성을 떨어뜨린 것으로 사료되며, 

쑥 분말을 첨가하여 만든 케이크의 탄력성이 대조구보다 감

소한다는 연구와 일치한다(Lee HJ 2010). 검성 또한 대조구가 

464.00이었음에 비해 9% 첨가구는 292.50으로 부추 분말 첨

가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소함을 볼 수 있었다

(p<0.05).

5. 외관

부추 분말을 첨가한 스폰지 케이크의 외관은 Fig. 1과 같

다. 부추 분말 첨가량이 증가할수록 부피와 높이가 감소하였

으며, 가운데 부분이 약간 주저앉은 것을 확인할 수 있었다.

YI 등(2001)은 마 분말을 첨가한 케이크에 대한 실험에서 

케이크의 부피는 반죽의 비중이 증가할수록 감소한다고 보

고하였으며, 이는 마 분말의 첨가가 공기를 포집하고 있는 달

걀 거품을 충분히 팽창시키기 보다는 오히려 스트레스를 가

하는 결과를 초래하였기 때문이라고 보고하였으며, 본 실험

의 부추 분말 첨가에 따른 케이크의 부피 감소 현상도 이와 

일치하는 것으로 나타났다.

또한, 밀가루의 일부를 다른 곡물이나 식이 섬유원으로 대

Table 6. Sensory evaluation scores1) on sponge cake added with leek(Allium tuberosum Rottler) powder 

Sensory 

characteristics

Leek powder content(%)

0 3 5 7 9

Color 4.85±1.041)a2) 4.35±1.31a 4.85±1.35a 4.60±1.43a 4.05±1.79a

Flavor 4.25±0.91a 4.65±0.93a 4.05±0.89a 4.20±1.24a 3.90±1.59a

Texture 4.40±0.82
b

4.35±1.27
b

4.25±1.16
b

4.50±1.50
b

3.55±1.47
a

Taste 4.60±0.88
c

4.05±1.18
bc

3.65±1.27
ab

3.55±1.36
ab

2.85±1.57
a

Overall acceptability 4.55±0.83
c

4.30±0.80
bc

3.95±1.10
bc

3.70±1.17
b

2.95±0.94
a

1) Each value represents the means and standard deviation(S.D.) of ratio by 20 panels using 7-point scale(1: very poor, 7: very good),
2)
 Means with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.

A

B C

D E

Fig. 1. Sponge cake added withleek(Allium tuberosum 

Rottler) powder. A: Control(without added leek powder), B: 

Added with 3% leek powder, C: Added with 5% leek 

powder, D: Added with 7% leek powder, E: Added with 

9% leek powder.

체할 경우 부피가 감소하고 거칠은 조직을 나타내는데, 이는 

이들 분말이 글루텐의 수화 및 전분의 호화를 지연시키고, 이

로 인해 단백질의 망상구조가 잘 발달되지 못한 결과의 일부

로 알려져 있다(Shin 등 2007a).

6. 관능적 특성

부추 분말을 첨가한 스폰지 케이크의 색, 향기, 조직감, 맛

과 전반적인 기호도 에 대한 관능적 특성을 조사한 결과를 

Table 6에 나타내었다.

부추 분말 첨가 스폰지 케이크의 색은 대조구와 비슷한 선
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호도를 나타내 통계적 유의성이 나타나지 않았다. 향기는 대

조구가 4.25였고, 3% 첨가구가 4.65로 부추 분말을 소량 첨가

한 경우 선호도가 약간 증가하는 듯 했으나, 5% 첨가구에서

는 4.05, 9% 첨가구에서는 3.90으로 부추 분말 첨가량이 증가

할수록 낮은 값을 나타났으나, 통계적 유의성은 없는 것으로 

나타났다. 조직감에서는 3% 첨가구와 5%, 7% 첨가구는 대조

구와 같은 정도의 선호도를 나타냈지만 부추 분말 첨가량이 

가장 많았던 9% 첨가구에서는 유의적으로 낮은 값을 나타냈

다(p<0.05). 맛과 전반적인 기호도에서는 부추 분말 첨가 비

율의 증가에 따라 기호도가 유의적으로 감소하는 것으로 나

타났으며(p<0.05), 부추 분말 첨가량이 적었던 3% 첨가구가 

대조구와 가장 비슷한 정도의 선호도를 나타내었다.

기존의 연구에서 우수한 생리적 활성이 확인된 부추를 첨

가하여 제조한 스폰지 케이크의 관능적 특성 조사 결과 부추 

분말을 첨가하여 만든 스폰지 케이크의 기호성은 다소 좋지 

않았지만, 부추 분말 첨가구에서는 3% 부추 분말을 첨가한 

케이크가 대조구와 비슷한 선호도를 나타내었다.

요 약

부추 분말을 밀가루 중량에 대해서 3%, 5%, 7% 및 9%의 

비율로 첨가하여 제조한 스폰지 케이크 반죽의 물리적 관능

적 특성을 검토해 본 결과, 대조구에 비해 부추 분말 첨가량

이 증가함에 따라 첨가구들의 비중이 증가하는 경향을 나타

냈다. 부추 분말 첨가 스폰지 케이크의 굽기 손실은 대조구가 

가장 높았고, 반죽 수율의 경우 대조구가 가장 낮게 나타났

다. 스폰지 케이크의 수분 함량은 부추 분말 첨가군의 수분 

함량이 대조구에 비해 유의적으로 증가하는 것으로 나타났

다.

부추 분말 첨가 시 스폰지 케이크의 색은 다소 어둡고 푸

르게 나타났는데, 밝은 정도를 나타내는 L값은 대조군이 다

른 첨가군들에 비해 유의적으로 높게 평가되었고, 부추 첨가

량이 증가할수록 유의적으로 감소하여 부추 분말 9% 첨가 

시 가장 어두운 색을 나타내었다(p<0.05). 적색도를 나타내는 

a값도 대조구에 비해 부추 분말 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 낮아졌다(p<0.05). 황색도를 나타내는 b값은 대조구가 

부추 첨가군에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었으나, 첨

가구 간의 유의적 차이는 없는 것으로 나타났다(p<0.05).

부추 분말 첨가 스폰지 케이크의 texture 특성으로 경도(hard-

ness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 검성(gummi-

ness)을 측정하였다. 경도는 대조구에 비해 유의적으로 감소

함을 알 수 있었다(p<0.05). 응집성은 부추분말 첨가량이 증

가함에 따라 점차 감소하여 9% 첨가구가 가장 낮게 나타났

다. 스폰지 케이크의 탄력성은 통계적 유의성은 없었으나 부

추 분말 첨가에 따라 감소하는 경향을 나타냈다. 검성 또한 

부추 분말 첨가량의 증가에 따라 유의적으로 감소함을 볼 수 

있었다(p<0.05).

부추 분말을 첨가한 스폰지 케이크의 색, 향기, 조직감, 맛

과 전반적인 기호도에 대한 관능적 특성을 조사한 결과, 3% 

부추 분말을 첨가한 케이크가 대조구와 비슷한 선호도를 나

타내 가장 좋은 평가를 받았다.
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