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Abstract

We investigated the quality characteristics of cookies prepared after addition of  various concentrations of used 
coffee grounds (0%, 1%, 3%, and 5%, all w/w) as a substitute for flour. As coffee grounds concentration rose,  
decrease in the pH of cookie dough was evident. In terms the water-holding capacity of dough, cookies prepared  
3% (w/w) coffee grounds yielded the highest value. With an increase in coffee grounds concentration, the color 
a value rose, but the L and b values fell. The gelatinization temperature became higher, but both peak viscosity 
and 15 min-height values declined. The spread and loss ratios decreased but the leavening rate rose significantly  
with elevation of coffee grounds concentration. The hardness of cookies rose but slightly, as coffee grounds 
concentration rose. Upon sensory evaluation of all of appearance, flavor, and overall preference, cookies prepared 
with addition of used coffee grounds were superior to those without grounds, whereas those prepared  using 1%-3%(w/w) 
coffee grounds showed the highest overall acceptability. Thus cookies made using coffee grounds can be economically 
competitive. In addition, the ingredients of coffee powder and used coffee grounds were shown to be very similar,  
except that coffee grounds contain 15-fold less caffeine than dose coffee powder. As health concerns are popular 
today, the use of coffee grounds to manufacture processed food may be acceptable.
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서 론
1)

커피는 쓴맛, 신맛, 떫은맛, 구수한 맛 등이 조화되어 만

들어지는 기호식품(1)으로 오랫동안 많은 사람들에게 사랑

받고 있다. 기호식품인 커피는 꼭두서닛과(Rubiaceae

family)에 속하며 5세기경에 에티오피아에서 처음으로 재

배되었고, 15세기에 이르러 이슬람을 비롯한 여러 나라에

전파되기 시작하여 이제는 전 세계 인구 세 명 중 두 명은

커피를 마시고 하루에 마시는 총 커피양이 약 25억 잔에

이를 정도로, 전 세계적으로 가장 많이 소비되는 음료중의

하나가 되었다(2). 우리나라에 2008년 한 해 동안 약 11만
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톤, 금액으로는 3억 3천만 불의 커피가 수입되었으며, 이는

커피 “108억 잔 분량”, 성인 한 사람이 연간 288잔에 해당하

는 커피를 마셨음을 의미한다(3). 커피의 생활화가 확대되

면서 커피추출 잔여물이 많이 폐기되고 있다. 커피추출 잔

여물은 가정이나 커피전문점 등에서 원두커피를 추출할

때 발생하고 각종 인스턴트커피를 제조하는 과정에서도

발생된다(4). 현재 국내에서 커피추출 잔여물의 활용방법

은 방향제로 쓰이거나, 미세한 기공이 많아 냄새와 습기를

강하고 빠르게 흡수하는 성질이 있어서 탈취제로도 사용되

어지며, 각질을 제거하는 효과가 있어 화장품에도 이용되

며 커피추출 잔여물은 탄소알갱이가 많은 다공질에 질소,

나트륨, 인등의 영양분이 남아 있어 비료로 좋다. 커피에는

기름을 흡착하는 기능도 있어 2007년 태안반도에서 발생한

원유 유출 사고 때 커피추출 잔여물로 만든 활성탄이 활용

되기도 한다. 그러나 현재 커피추출 잔여물의 발생량에 비
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해 소비되는 양이 한정 되어 있어 이것에 대한 이용성을

제고할 필요성이 있다(5).

본 연구는 현재 식품으로 거의 재활용 되고 있지 않은

커피추출 잔여물은 커피분말보다 카페인양이 월등히 적은

식품 재료로서의 충분한 가치가 있을 것으로 사료되어, 식

품으로 상품화하기 위한 일환으로 쿠키를 제조하여 그 제품

특성을 조사 하였다.

재료 및 방법

재료 및 제조

본 실험에 사용 된 재료인 커피추출 잔여물 경북 상주시

소재 커피가게에서 로스팅 되어진 코스타리카 종을 믹스하

여 30 mesh를 통과한 분말을 커피메이커(HCM-909, Heung

bo Trade Korea)에 한번 내린 커피 커피추출 잔여물을 사용

하였다. 밀가루(큐원) 제과용 박력 밀가루를 사용하였으며,

쇼트닝(큐원), 베이킹파우더(신광식품), 설탕(큐원), 계란

과 생수(해태)를 사용하였다. 커피추출 잔여물을 첨가한

쿠키는 밀가루에 대하여 커피추줄 잔여물 첨가량을 달리하

였다. 그 배합비와 첨가량은 Table 1에 나타내었다. 재료를

계량한 다음 믹싱 볼에 쇼트닝, 설탕을 혼합기(KM-300,

Heung bo Trade Korea)에 놓고 2단에서 3 분간 혼합하였다.

여기에 계란을 3회에 나눠 첨가하며 2단에서 3분간 혼합한

후 밀가루, 물, 커피추출 잔여물을 첨가하고 2단에서 3 분간

혼합하였다. 혼합된 반죽 덩어리를 손으로 누른 후 rolling

pin을 이용하여 두께가 5 mm가 되도록 넓게 핀 후 직경

30 mm인 원형 쿠키 틀을 이용하여 성형하였다. 성형된

반죽은 전기 오분 온도 180℃로 설정하여 20 분간 구운

후, 실온에서 1 시간 냉각한 후 이화학적 특성을 분석하였다.

Table 1. Basic formulations for cookie using used coffee grounds

(g)

Ingredient
Addition rate of used coffee grounds (%)

0 1 3 5

Wheat flour 88 87.12 85.36 83.6

Coffee sludge 0 0.88 2.64 4.4

Sugar 40 40 40 40

Shortening 40 40 40 40

Whole egg 20 20 20 20

Baking powder 2 2 2 2

Water 10 10 10 10

커피 일반성분

원두커피와 커피추출 잔연물의 일반성분분석은 AOAC

법(6)에 준하여 분석하였다.

쿠키반죽의 이화학적 분석

pH 측정은 AOAC법(6)에 따라 쿠키 반죽 2 g를 증류수

20 mL 에 넣어 20 분간 8,000 rpm으로 원심분리한 뒤 현탁

액을 만든 다음 실온에서 2 시간 보관후 pH meter (HM-25R,

TOA-DDK, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정한 후 그 평균

값을 구하였다. 아밀로그래프 특성은 아밀로그램(D-47055,

Brabender Visco, Germany)을 사용하여 AACC방법(9)에 따

라 측정하였다. 수분결합력은 Sathe 등(7)과 Medcalf 등(8)

의 방법에 준하여 건물당 시료 2 g에 증류수를 20 mL를

가하고 magnetic stirrer로 1 시간 교반 후, 8,000 rpm에서

20 분간 원심 분리기(Supra 22K, Han-il Science Co, Korea)한

다음 상등 액을 제거하고침전된 시료의 무게를 측정하였고

3 회 반복 실험하여 처음 시료와의 중량비로 계산하였다.

쿠키의 이화학적 분석

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC방법(10)을

사용하여 3 회 반복 측정한 후 평균값을 이용하였다. 또,

쿠키 6 개를 나란히 수평으로 정렬하여 총길이를 측정하였

고, 다시 쿠키를 90 도로 회전시킨 후 동일한 방법으로 총

길이를 측정한 후, 쿠키 1 개에 대한평균너비를 구하였고,

쿠키의 두께는 6개를 수직으로쌓은 후 수직높이를 측정하

였으며, 다시 쿠키의쌓은순서를바꾼후높이를 측정하여,

1 개의평균높이를 측정하였다. 팽창률과 손실률은 쿠키의

굽기 전과 구운 후 대조구및실험구의 중량을 각각 측정하

여 그차이에 대한 비율로산출하였다. 색도는 제조 후 실온

에서 1시간 동안 냉각 시킨 후 색차 색도계 (Chroma meter

CR-400/410, Japan )를 사용하여 L, a, b 를 3 회 반복측정하

여 그 평균값으로 하였다. 조직감은 Texture analyser

(TA-XT, Stable Systems Ltd, England)를 이용하여 경도를

3회 이상 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다.

관능평가 및 통계 처리

쿠키의 관능평가는 외관(Appearance), 향(Flavor), 맛

(Taste), 조직감(Texture)은 5점법으로 (5)아주 좋다 (4)좋다

(3)보통 (2)나쁘다 (1)매우 나쁘다 로 선호도를 조사하였으

며, 종합도(overall)는 순위 법으로 종합적인 기호도 점수로

1 등에서 4 등까지순위를 정하게 하여평가하였다. 각 실험

결과는 3 회 반복한값의평균과 표준편차로 나타내었으며

SPSS (Statistical Package for the Social Sciences, SPSS Inc,

Chicago, IL, USA, version 12) 를 이용하여 일원배치분산분

석(one way ANOVA)법으로 Duncan의 다중검정법에 의하

여 유의성을 검정하였다 (p<0.05).

결과 및 고찰

일반성분

본 실험에서 사용된 커피분말과 커피추출 잔여물의 수분
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함량, 탄수화물, 조지방, 조회분, 조단백, 조섬유, 카페인을

분석한 결과는 Table 2 와 같다. 커피분말과 커피추출 잔여

물 사이에 성분의 함량 비율은큰 차이가없었으나 카페인

함량은 약 15배 정도로 커피분말이 높았다.

Table 2. Proximate composition of coffee bean powder and used
coffee grounds

Composition
Content (%)

Coffee bean powder used coffee grounds

Moisture 6.82 6.53

Carbohydrate
1)

60.45 64.43

Crude lipid 16.01 19.15

Crude ash 3.10 0.78

Crude protein 11.55 6.09

Crude fiber 2.08 3.03

Caffeine 1.57 0.10
1)The percentage of carbohydrate calculated by 100%- sub total (%)

반죽의 pH

쿠키 반죽의 pH는 Table 3에 나타내었다. 이것은 커피추

출 잔여물의 첨가에 따라 pH가 조금씩 낮아지는 경향을

나타 내었다. 커피추출 잔여물 1, 3, 5% 첨가구간에는 유의

적차이는 나타나지 않았으나 커피추출 잔여물을 첨가하지

않은 대조구와 비교하여 유의적으로낮아지는 경향을 나타

내었다(p<0.05). 이는 커피에 대표적으로 신맛을 내는 citric

acid, malic acid, lactic acid, acetic acid가 함유되어 있는

비 페놀성 carbonic acid가 들어 있기 때문으로 사료 된다

(11). 또한 마늘(12), 흑마늘(13), 대나무잎(14), 인삼(15) 첨

가에 의해 쿠키 반죽의 pH가감소 한다는 연구결과가 보고

된바있어, 첨가되는 기능성 성분에 의해 영향을 받는 것을

알 수 있었다.

Table 3. pH value of cookie dough containing various amounts
of used coffee grounds

Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

pH 7.04±0.041)b2) 6.73±0.02a 6.72±0.05a 6.68±0.01a

1)Mean ±SD
2)Values followed different letter in the same row are significantly different according

to Duncan's multiple range test (p<0.05).

반죽의 수분결합능력

쿠키 반죽의 수분결합능력은 Table 4에 나타내었다. 쿠키

반죽의 수분결합능력은 3% 첨가구에서 18.81%로 측정되

어 3% 첨가구에서 가장높게 측정되었으며, 커피추출 잔여

물을 첨가하지 않은 대조구와 비교하여 유의적으로 높게

측정되었다. 이 결과 커피추출 잔여물 3% 첨가구에서 수분

결합능력에 가장 영향을 받는 것으로 나타났다. 수분 결합

능력은 시료와 수분과의친화성을 나타내 주는 것으로 이때

결합된 물은 시료 입자에 의하여 흡수되거나 시료 입자의

표면에 흡착되고, 또한 전분 입자내 비결정형 부분이 많으

면 높아진다는 보고가 있다(16.17).

Table 4. Water holding capacity value of cookie dough containing
various amounts of used coffee grounds

Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

Water holding
capacity(%) 15.36±0.23

1)b2)
15.21±0.59

a
18.81±2.27

b
15.23±0.22

a

1)Mean ±SD
2)Values followed different letter in the same row are significantly different according

to Duncan's multiple range test (p<0.05).

반죽의 아밀로그래프

쿠키 반죽의 아밀로그래프의 특성은 Table 5에 나타내었

다. 호화 개시 온도는 대조구에서 60℃이었으며, 커피추출

잔여물 첨가량이 증가하면서 호화 개시 온도도 증가하는

경향을 나타내었다. 호화특성은 밀가루 첨가물의 질과 양,

효소의 활성도, 발효 부산물 및 pH에 따라 많은 영향을

받을 뿐만 아니라 아밀로그래프는 전분의 질과 양, 효소의

활성도에 따라 영향을 받는다(18). 아밀로그래프의 점도는

전분입자의 팽윤정도와 팽윤된 전분입자의 열과 전단에

대한 저항도 가열된 입자로부터용출된 가용성 전분의존재

(19) 그리고팽윤된 입자끼리의 상호작용또는응집성 등에

따라 좌우된다(20). 최고 점도는 대조구에서 700 B.U.으로

가장높게 나타났으며 첨가량이 많은 첨가구 일수록감소하

는 경향을 나타내었다. 15분후 점도는 대조구에서 680 B.U.

으로 가장높게 측정되었으며, 커피추출 잔여물 1% 첨가구

에서 630 B.U., 3% 첨가구에서 570 B.U., 5% 첨가구에서

540 B.U.으로 첨가량이 증가하면서 점도는 감소하는 경향

을 나타내었다.

Table 5. Amylograph characteristics value of cookie dough
containing various amounts of used coffee grounds

Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

Gelatinization Temp. (℃) 60 65 67 70

Peak Viscosity (B.U.) 700 680 620 560

15-min. Height (B.U.) 680　 630 570 540

쿠키의 퍼짐성, 손실률 및 팽창률

쿠키의퍼짐성, 손실률및 팽창률은 Table 6 에 나타내었

다. 쿠키의 퍼짐성은 커피추출 잔여물 1%, 3%, 5%군은

대조구와 비교하여 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 이 처
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럼커피추출 잔여물 첨가량이 증가하면서퍼짐성이낮아지

는 것은 커피추출 잔여물의 수분함량(6.53%)이 밀가루의

수분함량(14.38%)보다 낮으므로 커피추출 잔여물 첨가량

이 증가 할수록 쿠키반죽의 수분함량이 낮아지기 때문에

퍼짐성이 작아지는 것으로 사료된다. 다시마분말(21) 그리

고 양송이 버섯첨가 쿠키(22)에서도 첨가량이 증가할수록

감소하였다. 현미가루 첨가 쿠키(23)의 경우에는 함량이

높은 현미가루의 첨가량이 증가 할수록 쿠키반죽 내 수분함

량이 증가하여 퍼짐성이 증가한다고 하였다. 손실률은 커

피추출 잔여물을 첨가하지 않은 대조구에서퍼짐성과 마찬

가지로 17.00으로 가장 높게 측정되었으며, 커피추출 잔여

물 3%, 5%첨가구는 대조구와 비교하여 유의적으로감소하

였다(p<0.05). 이는 블루베리분말 첨가 쿠키(24)와 같은 경

향으로 굽는 과정 중 손실되는 수분 함량이 감소하였기

때문인 것으로 생각되었다. 팽창률은 커피추출 잔여물 5%

첨가구에서 101.92으로 가장 높게 측정되었으며, 커피추출

잔여물 1% 첨가구에서 92.44으로 가장낮게 측정되어 커피

추출 잔여물의 첨가량이 증가 할수록 유의적으로 증가하는

경향을 나타내었다(p<0.05).

Table 6. Spread rate, baking loss rate and leavening rate value
of cookie containing various amounts of used coffee grounds

Properties
Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

Spread ratio (%) 7.04±0.09
1)b2)

6.31±0.05
ab

6.38±0.05
b

6.25±0.02
a

Loss rate (%) 17.00±1.23
b

16.11±0.44
ab

15.25±0.56
a

15.72±0.70
a

Leavening rate(%) ㅡ 92.44±1.08
a

97.22±0.75
b

101.92±2.83
c

1)
Mean ±SD

2)
Values followed different letter in the same row are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

쿠키의 색도

커피추출 잔여물 첨가량을 다르게 하여 제조한 쿠키의

색도는 Table 7에 나타내었다. 커피추출 잔여물 첨가에 따

른 쿠키의 명도를 나타내는 L값은 커피추출 잔여물 첨가량

이 증가하면서 유의적으로감소하여 쿠키의색이 어두워지

는 경향을 나타 내었다(p<0.05). 적색도를 나타내는 a값은

커피추출 잔여물 첨가량이 증가 할수록 유의적으로 증가하

는 경향을 나타내었다. 황색도를 나타내는 b값은 a값과 반

대로 첨가량이 증가 할수록감소하는 경향을 나타내었는데

버찌 분말(25)과 블루베리분말 첨가 쿠키(24)에서도 첨가

량이 증가할 수록 L값과 b값은 감소 하고 a값은 증가하는

경향을 나타내었다.

쿠키의색은 주로 첨가되는 커피의 양에 따라 많은 영향

을 받지만 일정한 조건하에서 당에 의한 영향, 즉커피추출

잔여물 중의 sucrose 및 다당류의 구성당이 쿠키를 굽는

과정에서 caramelization 이 일어났다고 추정할 수 있으며,

커피추출 잔여물의 단백질 구성 아미노산이 환원당과 아미

노산과의 반응 즉 maillard 반응이 일어나 원두커피의 갈색

색소의 형성에 의하여 커피추출 잔여물을 이용한 쿠키에

영향을 준 것으로 사료된다.

Table 7. Hunter's color value of cookie containing various
amounts of used coffee grounds

Hunter's color
value

Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

L 72.37±1.63
1)b2)

60.58±1.27
c

47.56±1.63
b

41.05±0.76
a

a -1.78±0.13
a

1.66±0.44
b

2.46±0.16
c

3.17±0.17
d

b 22.98±0.73
d

19.66±1.34
c

12.62±0.47
b

10.78±0.11
a

1)
Mean ±SD

2)
Values followed different letter in the same row are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

쿠키의 경도

커피추출 잔여물 첨가량을 다르게 하여 제조한 쿠키의

texture는 Table 8 에 나타내었다. 쿠키의 경도는 커피추출

잔여물 5% 첨가구에서 가장 높게 측정되었으며, 대조구에

서 가장 낮게 측정되었다. 쿠키의 경도는 첨가되는 부재료

의 종류에 따라 달라지며(26), 특히 부재료의 수분함량에

의해 가장 큰 영향을 받는 것으로 보고되어 있다(27). 기능

성쌀을 첨가한 쿠키는 첨가량이 많아 질 수록 경도가 증가

되는 경향이 있었으며 10%는 대조구보다 높고, 20%, 30%

는 대조구보다 낮은 경도(28), 다시마 분말을 첨가한 쿠키

(21)는 부재료가 건조 분말 상태이므로 첨가량이 많을수록

경도가 증가하였다고 보고한 바 있다. 본 실험에서도 커피

추출 잔여물건조 분말의 첨가로 커피추출 잔여물 첨가구와

대조구에 비해 경도가 높게 나타난 것으로 판단된다.

Table 8. Hardness of cookie containing various amounts of used
coffee grounds

Addition rate of used coffee grounds (%)

Control 1 3 5

Hardness
(g)

1596.20±70.451)b2) 1913.64±21.67b 1931.62±35.93b 2194.51±99.66c

1)
Mean ±SD

2)
Values followed different letter in the same row are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

관능평가

커피추출 잔여물 첨가량을 다르게 하여 제조한 쿠키의

관능평가결과를 Fig. 1에 나타내었다. 쿠키의외관및향은

커피추출 잔여물 1% 첨가구에서 가장높은 점수를 받았다.

맛은 커피추출 잔여물을 넣지 않은 대조구에서 3.55, 커피

추출 잔여물 1% 첨가구에서 3.50, 3% 첨가구에서 3.15,

5% 첨가구에서 3.20으로 커피추출 잔여물을 넣지 않은 대

조구에서 가장 높은 점수를 받았다. 조직감은 1% 첨가구,



Quality Characteristics of Cookies Prepared with Flour Partly Substituted by Used Coffee Grounds 37

3% 첨가구에서 높은 점수를 받았으며, 종합적 기호도는

커피추출 잔여물 1% 첨가구에서 가장 높은 점수를 받았는

데 이는 들깨잎(29), 흑마늘(11), 솔잎분말(30) 그리고 인삼

분말(13)을 첨가한 쿠기와같이 1-3% 첨가구에서 가장 좋은

점수를 받아 커피추출 잔여물을 첨가한 쿠키와같은 경향을

나타내었다. 이상의 결과를 종합해볼 때 커피추출 잔여물

을 첨가한 쿠키의 관능평가는 커피추출 잔여물의 햠량에

따라 유의적 차이는 거의 없었고, 일반적으로 대조구보다

커피추출 잔여물을 첨가한 쿠키의 제품화 가능성이 매우

밝을 것으로 사료된다.

Fig. 1. Sensory evaluation of cookie containing various amounts of
used coffee grounds.

요 약

카페인함량이 커피분말보다훨씬낮으면서 거의 재활용

하지 않고 있는 커피추출 잔여물을 식품재료로 재활용하기

위한 일환으로, 이것을 1%, 3%, 5%순으로 첨가량을 달리하

여 쿠키를 제조하여 그 품질특성을 조사하였다. 그 결과

쿠키반죽의 pH는 대조구보다 커피추출 잔여물의 첨가구에

서 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다. 또한 반죽의 수분

결합 능력은 3% 첨가구에서 18.81로 가장 높게 측정되었고

반죽의 아밀로그래프 측정결과 중 호화개시 온도는 첨가하

는 커피추출 잔여물 양이 증가 할수록 높아지는 경향을

나타냈고, 최고점도와 15분 후 점도는 첨가량이 증가할수

록 낮아지는 경향이 있었다. 쿠키의 퍼짐성과 손실률은 커

피추출 잔여물의 첨가량이 증가하면 낮아지고, 팽창률은

높아지는 경향을 나타냈다. 색도는 명도인 L값과 황색도인

b값은 커피추출 잔여물의 첨가량이 증가하면 낮아지고, 적

색도인 a값은 증가하였다. 경도는 커피추출 잔여물 첨가량

이 증가하면서 높아져 딱딱해지는 경향이었다. 1-3%정도

의 커피추출 잔여물을 첨가한 쿠키가 외관, 향, 조직감에서

대조구가 첨가구보다높은 점수를 받아 커피추출 잔여물을

첨가한 쿠키의 제품화에 충분한 경쟁력이 있음을 알았다.

실험 결과를 종합해서 볼 때 커피추출 잔여물을 첨가한

쿠키의 품질특성은 1-3% 정도 함유한 쿠키가 가장 좋은

결과를 나타내었다. 이와 같은 결과로 커피추출 잔여물을

첨가한 쿠키에서 3% 첨가가 적합하다고 생각된다. 또커피

분말과 커피추출 잔여물의 일반성분 분석에서 성분의 함량

비율은 큰 차이가 나타나지 않았으나, 커피의 주요성분인

카페인의 함량은 커피분말보다 커피추출 잔여물이 15배

정도나 낮은 것으로 나타났다. 푸드테라피협회가 설문조사

한 내용을 보면 한국인들이 하루평균 1-2회 커피를 마시고

특히 아메리카노를 선호하는 것으로 나타났다. 따라서 많

은 양의 커피추출 잔여물이 폐기처분되고 있으며, 커피보

다 영양적으로부족하지 않고 카페인이훨씬적은 커피추출

잔여물을 이용하는 식품을 개발한다면 경제적 효용가치가

클 것으로 생각된다.
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