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Abstract

The principal objective of this study was to develop processed food with the effect of extract from Angelica gigas Nakai 

by assessing the quality characteristics of cookies. Cookie samples were prepared with shredded extract from Angelica gigas 

Nakai at varied levels of 0, 1, 3, and 5%. The pH of dough decreased significantly with the added extract from Angelica 

gigas Nakai and the density increased significantly in the 5% added group(p<0.05). The spread factor decreased significantly 

as the added extract from Angelica gigas Nakai increased(p<0.05). The Hunter color's L value in cookies significantly 

decreased and the a, b values in cookies increased(p<0.05). The hardness of cookies significantly increased added extract 

from Angelica gigas Nakai increased(p<0.05). The acid value and peroxide value were lower in added Angelica gigas Nakai 

extract groups than in the control group as the storage period of cookies passed. The results of sensory characteristics 

demonstrated that 1% added Angelica gigas Nakai extract showed the highest degree of preference among all the items 

of added Angelica gigas Nakai extract(color, odor, taste, hardness, crispness and overall quality) and the added Angelica 

gigas Nakai extract indicated possibilities for developments of Angelica gigas Nakai extract cookies.
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서 론   

과   쿠키  감미가 고 맛  우 하여 특  어린 , 

 여 ,  등  주  간식  용  식 ,  

함량  5% 하  낮  특  에 미생 학  변 가 

어 장  우 한 식   다(Shin 등 1999).  

근 식생   간편 ․ ․고 어 감에 

라 과․ 빵  가 꾸  고 , 우리 라 

과 산업   2  원  시장  하고 다(Cho 등 2006). 

에 라 비  다 하고 건강지향   향에 

하  해  가  에 능  효과가 어 

고 , 다  고  뿐만 니라 웰빙 식 에 한 

심  고  건강 능  가진  개  해 많  

 하고 다(Jin 등 2006; Lim EJ 2008). 여러 가지 능

 다고 진 재  쿠키에 첨가한 연  살펴보  다

시마 말(Cho 등 2006),  (Lee 등 2006), 마 (Lee 

등 2009), (Jeon & Park 2006), 연  말(Kim & Park 

2008), (Park 등 2005), 감  말(Bae 등 2009) 등  첨

가한 연 들  하게 루어지고 다.  행 연  결

과에  능  재  쿠키에 첨가한 경우 쿠키에 여러 가지 

능  가  효과뿐만 니라 학  특  

도가 각 재료  첨가하지  보다  비  첨가

했    향상 었다고 하 다. 에 본 연 에

 여러 가지 능  다고   산 과에 하  
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다  참당귀(Lee SL 1994)  말  쿠키  시에 첨

가하여 쿠키  학  특  변  검토하고  하 다.

참당귀(Angelica gigas Nakai)   피   뿌리  

원  고 짧  주근  지  가지뿌리  어 

,   갈색  주근  가지뿌리에  주  

많고, 주근에  가  주   도 다. 참당귀  맛

 특 한 향 가 , 맛  간 쓰고 달다(Park 등 2005). 

러한 참당귀  한 에  능 , 진 , 진통, 뇨, 

비타민 E 결핍  료 용, 항균 용, 빈  료  

 장  한 어 과 , 신  등에 처  

한 생 다(Matsumoto 등 1998; Ye 등 2001; Han 등 1998; 

Ye 등 2001; Kim 등 1980; Ahn 등 1980). 

에 본 연 에  천연  통해 건강  하고  하

 비  도  충 시키  참당귀가 갖고  

리 용  용하여 참당귀  말  첨가  시  

첨가 비  하고 능  특  함  참당귀

 용도  고 건강 능  가진 과  개 에 

료  보하고  하 다. 

재료 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용  참당귀  강원도 평창 에  생산한 것

 85℃에  12시간 동  열   후 동결 건 (SFDSF12, 

Samwon, Seoul, Korea)시킨 다  쇄 (FM-909T, Hanil, Seoul, 

Korea)  용하여 쇄한 후 뒤 250 mesh 체에 통과시

켜 사용하 , 가루(CJ(주)), (만 산업), 탕

(CJ(주)), 쇼트닝(한 하 ), 마가린( 삼강) 계란( 에 ), 

베 킹 우 ( 식 , 산), 닐라향( 진식 )  시 에

 하여 사용하 다. 

2. 쿠키의 제조

쿠키  재료 합  과 빵실 특강(월간 과 빵 2002)

 Short bread cookies   간 변 시켜 용하

, 주재료  가루에 한 비 (w/w)  달리하여 0, 1, 3, 

5%  Table 1과 같  첨가하 다. 죽 (NVM-14, Daeyung, 

Daejeon, Korea)에 마가린과 쇼트닝  고 2단  1 간 

드럽게 한 후 , 탕  3  걸쳐 어  4단에

 2 간, 계란  고 1 간 림  하여 죽  균 한 상

태  만든 후 가루  베 킹 우 , 참당귀  말  함

께 3 에 걸쳐 체에 내린 후 1단  20  동  합한다. 

 하여 4℃ 냉장실에  2시간 동  지한 후 죽  

료하 다. 료  죽  0.3 ㎝ 께   고, 직경 

6 ㎝  쿠키 틀  찍어  180℃, 랫  160℃  열한 

Table 1. Formulation for the cookie made with Angelica 

gigas Nakai extract powder

Ingredient(g)
Angelica gigas Nakai extract contents(w/w, %)

0 1 3 5

Flour 400 396 388 380

Angelica gigas 
Nakai extract 

  0   4  12  20

Margarine 132 132 132 132

Shortening 132 132 132 132

Sugar 140 140 140 140

Egg  40  40  40  40

Salt   4   4   4   4

Vanilla powder   2   2   2   2

븐(SM-6039, Sinmag, Taipei, Taiwan)에 고 10～15 간 

워 실 에  냉각시킨 후 지  에 담  보 하고, 24시간 

후 학  검사  능검사  실시하 다. 

3. 쿠키 반죽의 pH 도

pH  죽 5 g과  45 ㎖  고, 충  시킨 

후 pH meter(PHM 210, Radiometer Analytical, Lyon, France)  

상 에  하 , 죽  도  50 ㎖ 스실린 에 

 40 ㎖   후 5 g  죽  었   어  피  

죽  게  하 다(g/㎖).

4. 쿠키의 퍼짐성 지수 측정

쿠키  짐  지  직경(diameter: ㎜)에 한 께(thick-

ness: ㎜)  비  타낸 것 다. AACC method 10-50D(AACC 

1995)   다  공식  용하여 짐  지  

하 다. 

짐 (spread factor) =

[쿠키  평균 (㎜)/쿠키  평균 께(㎜)]×100

5. 쿠키의 색도 측정

쿠키  색도  색차계(ND-300A, Nippon Denshoku, Japan)

 사용하여 하 다. 색 (standard plate)  도(L값), 

색도(a값), 색도(b값)  보 한 후 각 시료 당 5  복 

한 후 평균값  비 하 다.  색  L, a, b 

값  각각 90.46, 0.13, 3.36 었다.

6. 쿠키의 경도 측정

참당귀  첨가한 쿠키  경도  Texture analyzer 

(TA-XT2, SMS, Surrey, England)  하 다.   
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건  option TA, pre test speed 2.0 ㎜/sec, test speed 1.0 ㎜/ 

sec, post test speed 2.0 ㎜/sec,  시 변 (strain) 70%  

직경  2 ㎜  루미  원통  probe P2  장착하여 하

다. 

 

7. 쿠키의 장기간에 따른 산가(Acid Value) 측정

쿠키  25℃  항 (VS-1203P, Vision, Bucheon, Korea)

에 15 간 보 하  5  간격  산가  하 다. 시

료 1 g에 ethanol:ether(1:2) 합용  100 ㎖  어 지  

 후 프탈  지시  2～3 울 었다. 그 다  0.1N 

에탄  산  엷  색  30 간 지  

지 하 다(AOAC 1995). 같   시료 신 

 5 g  첨가한 후 공시험 업  행하여 다  공

식  용하여 산가  하 다. 

산가(acid value) =
5.611×(a－b)×f

S

a: 시료  0.1N 에탄  산 용  비량(㎖)

b: 공시험 0.1N 에탄  산 용  비량(㎖)

f: 0.1N 에탄  산  용  factor

S: 시료  채취량(g)

8. 쿠키의 장기간에따른과산화물가(Peroxide Value) 

측정

쿠키  25℃  항 (VS-1203P, Vision, Bucheon, Korea)

에 15 간 보 하  5  간격  꺼내어 과산 가  

하 다. 시료 5 g  마쇄한 후 chloroform  가하여 지  

하고 filter paper(Whayman No. 1)  여과하 다.  과  

2  복한 후 여과 에 magnesium sulfate(anhydrous)  량 

가하여  거한 다  다시 여과하 다. 여  진공 

(Buch R-124, Buchi, Switzerlnd)  사용하여 40℃에  감

한 후 N2 gas  용하여 용매   거하여 

지  얻었다.  용 (chloroform:acetic acid=2:3(v/v) 합

) 25 ㎖  가하고 지   후 포  KI 용  1 ㎖  고 

들어  후 실에  10 간 하 다. 10  후 꺼내어 

 30 ㎖  지시  1 ㎖  고 0.01N 티 산(Na2S2O3)

 색   지 하여 다  식  용하여 과

산  가  하 다(AOAC 1995). 

과산  가(meq/㎏) =
(a－b)×10×f

S

a: 시료  0.01N 티 산 트  비량(㎖)

b: 공시험  0.01N 티 산 트  비량(㎖)

f: 0.01N 티 산 트  factor

S: 시료  채취량(g)

9. 능검사

능검사  남  학  학원생 20  panel  하

여 본 실험  목 과 평가    항목에 해  지 

  도  충  한 후 실시하 다. 평가 항목  쿠

키  색(color), 맛(taste), 향미(flavor), 질감(texture),  

도(overall acceptance)  5가지 항목 었 , 실험에 사

용한 척도  도가    여하  7  

척도  용하 다.

10. 통계 처리

모든 실험  3  상 복 하 , 그 결과  SPSS 

(Statistical Package for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago IL, 

USA)  용하여 산  실시하 다. 시료간  차 

검  Duncan's multiple range test  용하여 p<0.05 에

 차 검  실시하 다.

결과 고찰

1. 반죽(Dough)의 pH 도

죽  도  pH  한 결과  Table 2  같다. 죽

 pH   쿠키  향과  색도에 향  미   

 것 , 실험 결과 죽  pH  참당귀  첨가

 죽  pH  6.22  1～3% 참당귀  첨가 과 비

했   가장  값  타내었 , 참당귀  첨가

량  가할  pH가  낮 지  결과  보 다

(p<0.05). 참당귀  체에 한 pH  한 결과, pH

 4.8  어 참당귀  첨가량  가할  pH가 

향   감 한 것  보여진다.  당귀 말  첨

가량에 라  차  보 지 다(Choi 2009)  보고

Table 2. pH and density of Angelica gigas Nakai extract 

cookie dough

Angelica gigas Nakai 

extract contents1)(%)
pH

Density

(g/㎖)

0  6.22±0.00a2) 4.03±0.06d

1 6.20±0.01
b

4.13±0.06
c

3 6.17±0.00
c

4.30±0.00
b

5 6.10±0.00
d

4.90±0.01
a

1) Mean±S.D.(n=3).
2)
 Means in each row with different letters are significantly different 

by Duncan's range test(p<0.05).
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차 가 , 합 비   지 첨가량에  차  여겨

지 , 쿠키 죽  마  첨가 쿠키  첨가량  가할 (Kim 

등 2002), 다시마 말 첨가 쿠키  첨가하지  쿠키보다

(Cho 등 2006),  과피 가루 첨가 쿠키  첨가량  가할

(Kim & Kong 2006), 연  말 첨가 쿠키  첨가량  

가할 (Kim & Park 2008) pH가 낮 진다고 보고하고 다. 

죽  도  창 도  타내고  쿠키  향과 

색 에 향  미   , 도가 낮  쿠키가 하

여 도가 감 하게 ,  게 지  질  

타내어 상  하 다. 본 연 에  참당귀  

첨가 에 비해 1～3% 참당귀  첨가량  가할  

도가  다(p<0.05). 상  결과에  

과 실험  도 차가 타  것  첨가  참당귀 

말 첨가비  해 도에 향  미  것  생각 다.  

2. 쿠키의 퍼짐성

참당귀  말 첨가 쿠키  짐  지   결과  

Table 3과 같다. 에 비해 참당귀  말 첨가  

쿠키  짐  지  감 하 다. 짐  죽  

 동 에 해 창하  시 하여 죽  동  단

 지 어 , 죽   하므  죽 

에 해 짐  다. 죽   함량  거  울 

 죽  건 도가 짐에 라 동에 필 한 한 도

 가지지 못할  짐  진다고  다(Doescher 

& Hoseney 1985; Miller 등 1997).  첨가 쿠키(Park 등 

2005),  과피 가루 첨가 쿠키(Kim & Kong 2006),  

말 첨가 쿠키(Jeon & Park 2006), 연  말 첨가 쿠키(Kim 

& Park 2008) 등도 첨가  말   가  짐  

지 가  감 하 다. 상  결과  합하여 보

 참당귀  말  첨가량  가할  짐  감

하  경향  보 ,  건  말  첨가  죽  건

도가 낮 진 것  생각 다. 

Table 3. Spread factor of Angelica gigas Nakai extract 

cookies

Angelica gigas Nakai 

extract contents
1)
(%)

Spread ratio

0 11.06±0.09a2)

1 10.76±0.11b

3 10.70±0.05bc

5 10.56±0.02
c

1)
 Mean±S.D.(n=11).

2) Means in each row with different letters are significantly different 

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

3. 쿠키의 색도

참당귀  말 첨가 쿠키  색도  결과  Table 4  

같다. L값  참당귀  말 첨가량  가할  

 감 하고, a값  참당귀  말 5% 첨가한 쿠키가 가

장  값  얻었 ,  차  보 다. 또한 b값에 

해  참당귀  말 5%가 23.12  가장  값  보

고,  차  보 지 다. 쿠키  색  한 

건하에  주  당에 한 향  고, 원당에 한 비효  

갈변  Maillard , 열에 한 당에 한 라  

에 해 가장  향  다.  들  쿠키   

과 에   도에 해  켜 쿠키  색도에 

향  미  것  단 다(Kim DH 1995). 라  참당귀 

말  첨가량  가할  쿠키  색  어 워지고 진

해지  경향  타낸 것    ,  첨가하  재료 

체  색도에 한 향  색도  차  타낸 것  여

겨진다. 러한 결과  당귀 첨가량에 라 어  색도 변

 결과  사한 경향  타내  결과 다(Shin YJ 2008).

4. 쿠키의 경도

참당귀  말 첨가한 쿠키  경도  한 결과  Table 

5  같다. 참당귀  말  첨가량  가할  경도 값

Table 4. Colorimetric characteristics of sugar cookies with 

varied levels of Angelica gigas Nakai extract 

Color

value

Angelica gigas Nakai extract powder content
1)

(%)

0 1 3 5

L 68.28±0.17a 66.04±0.61b 64.3±0.38c 62.8±0.60d

a  5.28±1.68b  6.70±0.09ab 5.25±0.11b  7.6±0.06a

b 22.9 ±0.02
c

23.04±0.05
c

23.04±0.0
b

23.1±0.01
a

1)
 Mean±S.D.(n=5).

2) Means in each row with different letters are significantly different 

by Duncan's range test(p<0.05).
3)

 ***Significant at p<0.001.

Table 5. Hardness of Angelica gigas Nakai extract cookies

Angelica gigas Nakai 

extract contents
1)
(%)

Hardness

(gram force)

0  5,127±131.94
a2)

1 5,559±243.47b

3 5,740±221.99c

5 6,678±303.26d

1)
 Mean±S.D.(n=3).

2) Means in each row with different letters are significantly different 

by Duncan's range test(p<0.05).
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  가하 다(p<0.05). 러한 결과  당귀 말

 첨가한 쿠키  경도가 다(Choi SH 2009)  결과  

하 다. 또한 다시마 말 첨가 쿠키  다시마 말 함량

 가할 (Cho 등 2006), 삼 첨가  쿠키  삼 함

량  가할 (Kim & Park 2006),   말 첨가 쿠

키에  말 첨가량  가할 (Lee & Oh 2006), 연  

쿠키  연  말 첨가량  가할 (Kim & Park 2008) 경

도가  가하 ,  건  말  쿠키 죽

에 첨가할 경우, 재료  첨가량  많 질  쿠키  경도

가 상승하  경향  타내  것  생각 다. 

5. 쿠키의 산가

참당귀  말 첨가한 쿠키  장에  산가  Fig. 

1과 같다. 장 0 에  0.5～0.8 었 , 장 간  경과

함에 라 모든 실험 에  산가가  가하

, 참당귀  말 첨가량  가할  에 비해 산

가가  낮 지  경향  보 다(p<0.05). 특  5% 

첨가 쿠키에  가장 낮게 타났다. 산가  지 들  가

해에 해   리지 산 함량  척도 다. 리

지 산  동 산  진하여 질 하  키  원

 다.  참당귀  말  항산  질에 한 지질

 산  억 에 효과  것  생각 다. 

6. 쿠키의 과산화 물가

참당귀  말 첨가 쿠키  장  과산  가  Fig. 

2  같  장 0 에 과산  가  10～12 meq/㎏ 었 , 

장 간  경과함에 라 모든 실험  과산  가가 

 가하 , 장 5  격  가하 다

(p<0.05).  지  가하여 장 15 에  20 

meq/㎏  가장  과산  가  타내었다. 참당귀 

 말 3%  5% 첨가 쿠키  에 비해 상당  한 

효과  보 다. 상  결과  보  참당귀  말  지

 동 산  억  능  다고 생각 다. 

7. 능 특성

참당귀  말 첨가 쿠키  색 , 향, 맛, 직감, 

 도에 한 결과  Table 6과 같다. 쿠키  색에 

해  1% 참당귀  말 첨가 에  가장  도

 타냈 , 첨가량  가할  도  낮 , 

3% 첨가 에  가장 낮  도  타냈다. 향미에 한 

평가   가장   얻었고, 첨가량  어날

 낮   다. 타 견에  5% 첨가  향  

 강하다  견  많 다. 맛에 해   가장 

 값  보 고, 1% 첨가  다  첨가  들에 비해  

Fig. 1. Change of acid value in cookies during the storage 

at 25℃.

Fig. 2. Change of peroxide value in cookies during the 

storage at 25℃.

Table 6. Sensory characteristics of cookies with varied 

levels of Angelica gigas Nakai extract

Intensity
Angelica gigas Nakai extract contents(%)

0 1 3 5

Color 5.10±0.89ab1)2) 5.94±0.68a 4.04±0.95b 4.64±0.50b

Odor 6.04±0.95
a

5.80±0.84
a

4.48±0.48
b

4.80±0.27
b

Taste 6.10±0.89a 5.96±0.09a 4.10±0.22b 4.76±0.43b

Hardness 3.16±0.36b 4.60±0.55ab 3.80±0.45b 3.44±0.61b

Crispness 4.60±0.55
a

5.04±0.09
a

3.56±0.52
b

4.06±0.13
b

Overall quality 4.96±0.09a 5.40±0.55a 3.40±0.55b 3.84±0.48b

1) Mean±S.D.(n=20).
2) Means in each row with different letters are significantly different 

by Duncan's range test(p<0.05).
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  얻었다. 5%  가장 낮   얻었다. 직감에 

한 평가에   차  보 지 , 참당귀 

 말 첨가가 직감에  많  향  미 지  것

 보 다.  도에 한 평가  에 비해 

1% 첨가  가장   얻었다. 

요약 결론

참당귀  용한 가공식  개  해 참당귀  

첨가(0, 1, 3, 5%)한 쿠키  하여 질 특  보

다. 쿠키 죽  pH  참당귀  첨가에 해 감 하

, 도  참당귀  5% 첨가 에  가하 다. 쿠

키  짐  참당귀  첨가량  가할  진 

것  타났다. 쿠키  색  에 비해 L(lightness)  

감 하고, a(redness), b(yellowness)가 가하  것  타났

다. 쿠키  경도  참당귀  첨가량  가할  가

하  것  타났다. 쿠키  장 간  경과함에 라 

에 비해 참당귀  첨가 에  산가, 과산  가  

낮 다. 쿠키  능검사 결과 참당귀  첨가에 한 모

든 항목(색, 냄새, 맛, 질감, 체  도)에 향  미쳤

고, 참당귀  1% 첨가  도가 가장  참당귀 

 첨가 쿠키  개  가능   것  었다.  
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