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Abstract

We investigated the quality characteristics of cookies made with Chungkukjang powder. Chungkukjang is a well-known 

nutritional supplement. Cookie samples were made by adding differrent quantities of Chungkukjang powder(0%, 4%, 8% 

and 12%). We examined the resulting, moisture, pH, color, spread factor, hardness and sensory evaluation of the cookies. 

While the moisture and, a and b value of the cookies significantly increased when more Chungkukjang powder was added 

(p<0.01), the pH, L value, spread factor and hardness of the cookies significantly decreased(p<0.01). Cookies containing 

0% and 4% Chungkukjang powder had similar sensory evaluation score in terms of color, taste and flavor cookies made 

with 4% Chungkukjang powder had the highest texture and overall consumer acceptability scores.   

Key words: Chungkukjang, Chungkukjang powder, cookies, quality characteristics

†Corresponding author: Eun-Ja Jeong, Dept. of Food and Nutrition, Eulji University, Seongnam 461-713, Korea. Tel: +82-31- 

740-7130, Fax: +82-31-740-7370, E-mail: ejjeong@eulji.ac.kr

서 론   

청 장   주원료  한 우리 라 통 효식

 원료   효 과 에  생  다양한  함

하고 다. 청 장  단 질, 지질, 각  비타민, 질, 

산 등  함 한 양식 , 식 , 플라본, 리고

당, 사포닌, 시틴, 피틴산, 합 , γ-glucoamyltranspeptidase 

등  생리 질과 항산 질   용해효  다량 

함 하고 어 우 한 능  식  가진 건강식  주

목 고 다(Kim JS 1996; In 등 2004). 

청 장  생리 에 한 연 는 암 포 장 억  효

과(Min 등 2008)  항산  효과(OH 등 2007; Kim 등 2009), 

당  청 지질 감 에 미 는 향(Kim 등 2008), 체  

감   스  하 효과(Kim 등 2010), 압 상승 억  

효과(Yang 등 2003), 그리고 역  능 (Chang 등 2005), 

 용해 효과(Kim 등 2003), 골다공   효과(Hosoi T 1996) 

등 다 가 보고 고 다. 근 청 장  러한 건강 능

 리 알 지  청 장 말과 청 장  등 다양한 태

  상 고 , 에 라 재 시 고 는 

청 장 말 시료  학 , 능  질과   함량, 

플라본 함량,  플라보 드 함량 등 능   

한 연 도 보고 어 다(Lee HJ 2007). 한 청 장 말

 첨가하여 떡(Park 등 2010), 식빵(Moon 등 2008), 

라 스(Jung 등 2010), (An 등 2008), 스 라(Lee KA. 

2006) 등  하여 그 질 특  검토한 연 들  시도

고 다. 

근 식생  간편    빵과 과 에 한 

가 가하고 , 웰빙 식 에 한 심  아지  다

양한 능  질과 생리  가진 식 재료  러한 건강

에 한 재  첨가한 신  개 에 한 심  고
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고 다.

쿠키는  함량  어 장  우 하고, 다양한 태

 맛  모든 연 에  도가 다(Lee 등 2002). 

한 식 산업  비 한 과, 빵 산업  창과 함께 비

 가 고 , 다양  건강에 하고 능

 가진 천연 재  첨가하여 쿠키  하는 연 가 

 진행 고 다.   쿠키에 한 연 는 산  

말 첨가 쿠키(Ko HC 2010), 블루베리 말 첨가 쿠키(Ji 등 

2010), 마늘 첨가 쿠키(Lee 등 2009), 삼 말 첨가 쿠키

(Kang 등 2009),  쿠키  항산 (Choi HY 2009), 모

시  첨가 쿠키(Paik 등 2010), 래 말 첨가 쿠키  

(Lim EJ 2009) 등  다.  

라  본 연 는 다양한 능   생리  가지고 

는 청 장 말  실생 에  게 용하고  청 장 말

 함량  달리한 쿠키  한 후 쿠키  질 특   

평가하여 청 장 말  용에 한 료  공하고

 시도하 다.

재료 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용  쿠키  하  하여 (CJ), 

( 울우 ), 탕(CJ), 달걀( 원), (해 ), 베 킹

우 (  식 ), 닐라향(브 드가든)  사용하 고, 청

장 말  남 고창  토 식 (주)   건  말 

태  ‘ 울’  주 하여 사용하 ,   8.5%, 

단 질 21%, 지  22%, 탄  44%,  4.5% 다.

2. 쿠키 제조

본 실험에 사용  쿠키 재료  합비는 Table 1과 같다. 

가루 비 청 장 말  0, 4, 8, 12%  첨가하여 한 

쿠키(하드쿠키)    다 과 같다. 

계량   Hobart Mixer(N50, Hobart, Troy, USA)에 

고 약 1 간 핑한 후 탕  어 약 2～3  도 림  

하여 탕  지    살짝  도  만든다. 미

리 어  달걀   3～5  누어 어 다. 지  

달걀  리 지 않도   합한 후, 가루  베 킹 우

, 닐라 향  고   청 장 가루  어

다. 체가  합 도  주걱 등   어 다. 

 쿠키 죽  냉장고에  2시간 동안 지시킨 후, 동량(25 

g 씩)  계량하여 직경 3.5×3.5×0.5 ㎝가 게 동그랗게 원

 만들어 아랫  170～180℃,  190～200℃  한 

 oven(Daeyung Machinary Co., Seoul, Korea)에 어 10  

웠 ,  쿠키는 실 에  1시간 동안 식  후 지  

Table 1. Formula of sample cookies with different levels 

of Chungkukjang powder                     (Unit: g)

Ingredients
Samples

0% 4% 8% 12%

Soft flour 100 96 92 88

Butter 60 60 60 60

Sugar 40 40 40 40

Salt 1 1 1 1

Egg yolk 15 15 15 15

Baking powder 0.5 0.5 0.5 0.5

Vanilla powder 0.5 0.5 0.5 0.5

Chungkukjang powder 0 4 8 12

에 어 실 에  보 하  본 실험에 사용하 다. 

3. 수분 함량 pH

쿠키   함량  (MB45 Moisture Analyzer, 

Ohaus Corporation, Switzerland)  사용하여 할 겐 건식 

 하 다. , 시료  homogenizer(MS-HMG 2400, 

Global LAB)  균질  시킨 후 2～3 g  취하여 150℃, 10

간 하 다. 쿠키  pH는 쿠키 10 g   90 ㎖  함

께 Homogenizer(MS-HMG 2400, Global LAB)에  13,500 rpm

에  10 간 균질 한 후 pH meter(8603, Metrohn, Swiss)  

사용하여 3  복 하 다.

4. 색도 측정

쿠키  색도는 색도계(Colormeter CT-310, Minolta Co., Japan)

 사용하여 L( 도), a( 색도), b( 색도)  색채 값  3  

복 하 다.   사용한  (Standard Plate)  

L값  97.75, A값  －0.38, B값  +1.88 었다.

5. 퍼짐성 측정

쿠키  짐  직경에 한 께  비  타낸 것  

AACC method10-50D(2000)  (American Association of 

Cereal Chemists)  용하여 다 과 같  한 후 평균값

 사용하 다.  

쿠키  짐 =
쿠키 6개  평균 직경(㎜/개)

×10
쿠키 6개  평균 (㎜/개)

쿠키  직경  쿠키 6개  가  한 후 그 체 

 하고, 다시 각각  쿠키  90°  시  같  

  하여 각각 6  누어 쿠키 한 개  평균

값  계산하 다. 께는 6개  쿠키  직  아  
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 하고  꾸어 다시 아   

해 얻   6  누어 쿠키 한 개  평균값  얻었다. 

3  복 하여 평균 직경과 께 값  하 다. 

  

6. 경도 측정

쿠키  경도는 식 (Texture analyzer, TA-XT2i, 

Stable Micro system Ltd., UK)  사용하여 하 다. 

건  Table 2  같 ,  결과는 10  실시하고, 고 

 가한    가한  한 지 

 평균  내어  사용하 다. 

7. 능검사

능검사는 식 양학과 여 생 25  능 원  

하여 실험목 과 능항목에 하여 충  지할  도

 하여 훈 시킨 후 실시하 다. 능검사는 색(color), 맛

(taste), 미(flavor), 직감(texture), 그리고 체  도

(acceptability)에 하여 각 항목별   1 , 고 5  

5  척도 (가장 다～가장 쁘다)  사용하여 사하 다.

8. 통계분석

모든 실험  3  상 복 하 , 실험 결과 통계 

처리는  SPSS 16.0 통계 프 그램  용하여 하 다. 

, 각 청 장 말 첨가량에  쿠키  특 들  평균값과 

편차  산 하 고, 그 후 청 장 말 첨가량에 라 쿠

키  특 에 차 가 는지  산  (ANOVA)  통해 알

아보았 , 사후  Duncan  다   검  용

하여 p<0.05 에  차 검  실시하 다. 

Table 2. Measurement conditions of texture analyzer

Items Operating conditions

Mode Measure force in comppression

Option Return to start

Probe HDP/3PB

Pre test speed 3.0 ㎜/s

Test speed 1.0 ㎜/s

Post test speed 5.0 ㎜/s

Table 3. Moisture contents and pH of cookies added with Chungkukjang powder

Samples
F-value

0% 4% 8% 12%

Moisture(%) 4.06±0.25
1)b2)

4.12±0.21
b

4.54±0.17
a

4.74±0.16
a

8.21**
3)

pH 6.53±0.02
a

6.46±0.02
b

6.42±0.01
c

6.39±0.01
d

82.5***
1)
 Mean±S.D.(n=3), 

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

3)
 **p<0.01, ***p<0.001.

결과 고찰

1. 쿠키의 수분 함량 pH

청 장 말  첨가한 쿠키   함량과 pH  한 

결과는 Table 3과 같다. 쿠키   함량  , 4% 첨가

, 8% 첨가 , 12% 첨가  각각 4.06%, 4.12%, 4.54%, 

4.74%  청 장 말  첨가량  많아질   

가하 다(F=8.21, p<0.01).  

쿠키  pH는 , 4% 첨가 , 8% 첨가 , 12% 첨가

 각각 6.53, 6.46, 6.42, 6.39  청 장 말 첨가량  아질

 pH가  낮아지는 경향  보 다(F=82.5, p<0.001). 

러한 결과는 양송   첨가 쿠키(Lee 등 2009), 미 첨

가 쿠키(Kim YS 등 2006), 마늘 첨가 쿠키(Lee 등 2009)  

결과  같았다.

2. 쿠키의 색도

청 장 말  비  달리하여 한 쿠키  색도  

한 결과는 Table 4  같다. 청 장 말  첨가량에  

도(L), 색도 (a), 색도 (b)  차  타내었다. , Table 

4에 타  것과 같  쿠키  도  타내는 L(lightness)값

 , 4% 첨가 , 8% 첨가 , 12% 첨가  각각 70.42, 

69.13, 63.69, 63.01   가장 았 , 청 장 말  

첨가량  가할  도가  감 하여  어

워지는 경향  보 다(F=29.85, p<0.001). 는 청 장 말 

체  색  향  것  사료 , 청 장 말  첨가

한 떡(Park 등 2010)과 장 말 첨가 쿠키(Yoon HS 

등 2005) 등에  청 장 말  첨가량  많아질  도가 

감 한다고 보고  같  결과  것  타났다. 

한 청 장 말 첨가량과 쿠키  도 간  상 계  

한 결과,  변 간  상 계는 매우  것  타

(η
2
=0.92), 청 장 말 첨가량  쿠키  도에 향  주

는  것  알  다.

청 장 말 첨가 쿠키  a(redness)값  , 4% 첨가

, 8% 첨가 , 12% 첨가  각각 +6.4, +6.29, +6.85, +8.72

 청 장 말  첨가량  많아질  색도가 

 가하 다(F=11.56, p<0.01). 는 청 장 말  첨가한 
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Table 4. Color value of cookies added with Chungkukjang powder

Color value
Samples

F-value
0% 4% 8% 12%

L 70.42±1.381)a2) 69.13±1.65a 63.69±0.57b 63.01±0.86b 29.85***3)

a  6.40±0.22b  6.29±0.33b  6.85±0.79b  8.72±0.74a 11.56**

b 38.67±0.37c 39.42±0.60c 40.92±0.48b 42.12±0.71a 23.36***
1)
 Mean±S.D.(n=3), 

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

3) **p<0.01, ***p<0.001.

식빵(Moon 등 2008), 청 장 말  첨가한 떡(Park 등 

2010) 등과 같  결과  타내었다.  

청 장 말 첨가량 가에  쿠키  색도  차  

사후 검 해 본 결과, 청 장 말  12% 었  가 

 4%, 8%  었  에 비해 쿠키  색도가 게 

가했다. 한 청 장 말 첨가량과 쿠키  색도간  상

계  한 결과,  변 간  상 계는 매우  것

 타났다(η
2
=0.81). 라  청 장 말 첨가량  쿠키

 색도에  향  주고 다는 것  알  다.  

색도  타내는 b(yellow)값  , 4% 첨가 , 8% 

첨가 , 12% 첨가  각각 38.67, 39.42, 40.92, 42.12  청

장 말 첨가량  가할  값   가하 다

(F=23.36, p<0.001). 는 청 장 말 체  색  색과 

색  동시에 타낸 결과라고 사료 다. 러한 결과는 느

티떡  연 (Lee 등 2004)  아 미 쿠키(Song 등 2009)에 

한 연 에  재료  첨가량  많아질  a값과 b값  

가한다는 보고  하 다. 

청 장 말 첨가량과 색도 간  상 계  한 결

과,  변   상 계  가지고 는 것  타났다

(η
2
= 0.90).  결과는 청 장 말 첨가량  쿠키  색도

에 향  주는 한 라는 사실  보여 다.  

Raidle & Klein(1983)  quick bread  색  가루 사용

량  가할  색  진해지 , 는 당  caramelization과 

원당과 아미 산  비효  갈변 상  amino-carbonyl 

 가하  라고 보고하 다. 청 장 말도 단

질 함량  가루보다 아 첨가량  많아질  amino- 

carbonyl 에 한 착색과 청 장 말  고  색  

하여 도는 낮아지고, 색도  색도는 가하는 것

Table 5. Spread factor of cookies added with Chungkukjang powder

Samples
F-value

0% 4% 8% 12%

Spread factor 5.49±0.101)a2) 4.44±0.33b 3.64±0.20c 3.72±0.16c 47.89***3)

1) Mean±S.D.(n=3), 2) Means with different letters in the row are significantly different(p<0.05) according to Duncan's multiple range test, 
3)
 ***p<0.001.

 보 다.   

3. 퍼짐성

쿠키  짐  한 결과는 Table 5  같다.

쿠키  짐  지 는  5.49  가장 았고, 4% 첨

가 , 8% 첨가 , 12% 첨가  각각 4.44, 3.64, 3.72  청

장 말 첨가량과 쿠키  짐  간에는 통계  한 

차  보여(F=47.89, p<0.001) 청 장 말  첨가량  가

할  청 장 말  지 않  쿠키에 비해 짐  아

지는 것  타났다. 한편, 청 장 말  12% 었  는 

8%   쿠키보다 짐  약간 커진 것  타났  

통계  한 차  보 지 않았다. 는 삼 말 첨

가 쿠키(Kang 등 2009), 연  말 첨가 쿠키(Kim GS, 2008)

 결과  같았 , 쿠키   함량  많  짐  지

가 아진다는 연  결과(Kim 등 2002; Park 등 2005; Cho  

등 2006) 도 하 다.

본 연 에  청 장 말 첨가 쿠키가 에 비해 짐

 낮게 타  것  말 첨가  해 죽 에 필 한 

량  상  낮아  동에 필 한 도  어

웠   것  사료 다. 한 청 장 말 첨가량과 

짐  간  상 계  한 결과,  변 간  상 계

는 매우  것  타 (η
2
= 0.95) 청 장 말 첨가량  

쿠키  짐 에 향  주는 한 라는 사실  보

여 다.  

 

4. 경도

청 장 말  첨가한 쿠키  경도는 Table 6과 같다. 

, 4%, 8%, 12% 첨가 쿠키  경도는 각각 4,397, 3,284, 2,685, 
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Table 6. Hardness of cookies added with Chungkukjang cookies                                       Force (g)

Samples
F-value

0% 4% 8% 12%

Hardness 4,397.32±250.381)a2) 3,284.92±300.24b 2,685.28±100.96c 1,723.56±170.20d 130.56***3)

1) Mean±S.D.(n=8), 2) Means with different letters in the row are significantly different(p<0.05) according to Duncan's multiple range test, 
3)
 ***p<0.001.

1,723  청 장 말  첨가할   감 하는 

경향  보 다(F=130.81, p<0.001). 는 청 장 말 첨가 

가 청 장 말 첨가량  많아질  경도가 감 하 다

는 연 (Hong 등 2010)  하 다. Lee 등(2005)도 키토산 

청 장  첨가했   첨가 비  아짐에 라 킾펠 쿠키

 경도가 낮아 , 는 죽  루   원만하지 

못해 생  상 라고 보고하 다. Park 등(2005)  쿠키 

  함량  경도에 향  미 다고 보고하 는 , 청

장 말  첨가량  많아질  쿠키   함량  가하

고, 경도가 감 한 본 연  결과  하 다.

청 장 말 첨가량 가에  쿠키  경도 차  사후 

검 한 결과, 모든 집단  쿠키가 경도에 어 통계  

한 차 (p<0.05)가 는 것  타났 , 청 장 말 

첨가량과 쿠키  경도 간  상 계  한 결과,  변

간  상 계는 매우  것  타났다(η2=0.95).  결

과는 청 장 말 첨가량  쿠키  경도에 상당한 향  주

는 한 ,  루   해  용한 결과  

보여진다.  

5. 능검사

청 장 말  첨가한 쿠키  능검사 결과는 Table 7과 

같다. , 쿠키  색에 한 평가 결과 , 4%, 8%, 

12% 첨가 쿠키 색에 한 도가 각각 4,28, 4.20, 3.40, 2.32

 타  청 장 말  첨가할  낮았 , 쿠키 간에 

한 차  보 다(F=21.09, p<0.001). 쿠키  맛에 한 

도는  경우 4.00, 청 장 말  4%, 8%, 12% 

Table 7. Sensory evaluation scores of cookies added with Chungkukjang powder

Sensory 

parameter

Samples
F-value

0% 4% 8% 12%

Color 4.28±0.79
1)a2)

4.20±0.96
a

3.40±1.04
b

2.32±1.15
c

21.09***
3)

Taste 4.00±1.04a 3.84±0.80a 2.68±1.25b 2.44±1.33b 12.51***

Flavor 4.48±0.87a 3.84±0.90b 2.52±1.23c 1.52±0.96d 44.00***

Texture 3.72±0.98ab 3.88±0.88a 3.36±1.00ab 3.12±1.27b  2.73*

Acceptability 3.88±1.05
a

4.16±0.80
a

2.68±1.15
b

2.24±1.13
b

19.77***
1)
 Mean±S.D.(n=25), 

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

3) *p<0.05, ***p<0.001.

첨가  쿠키  도는 각각 3.84, 2.68, 2.44 , 청 장 말

 함량  아질  낮아 , 통계  한 차

 보 다(F=12.51, p<0.001). 

쿠키  냄새에 한 도는 청 장 함량  가할  

에 비해 낮   보 고, 통계  한 차

 보 다(F=44.00, p<0.001). 는 8% 상 첨가 시 청 장 

특  냄새  것  사료 다. 쿠키  직감에 한 

도는 , 4%, 8%, 12% 첨가한 쿠키  경우 청 장 

말  4% 첨가한 쿠키가 3.88  가장 았고, 청 장 

말 첨가  3.72, 8% 첨가 쿠키는 3.36  타났 , 

청 장 말 첨가량  다  쿠키 간에 한 차  보 다 

(F=2.73, p<0.05). 쿠키에 한 체  도는 2.24～4.16

 청 장 말 4%  첨가한 쿠키가 4.16  가장 

았고,  3.88, 8% 첨가 쿠키는 2.68  타났 , 쿠

키 간에 한 차  보 다 (F=19.77, p<0.001). 는 청

장 말  0, 3, 5, 7% 첨가한 에 어 체  도가 

3% 첨가 청 장 가 가장  도  보 다는 연

(Hong 등 2010)  사한 경향  보 다.  맛과 냄

새, 색에  가 가장 았 , 직감과 체  도

에 는 4% 첨가 쿠키  가 가장 았다. 라  청 장

 첨가한 쿠키  함에 어  4% 도 첨가하는 것  

가장  것  사료 다.  

요약 결론

여러 가지 생리  가지고 는 청 장  용하고  



Vol. 24, No. 2(2011)                                   청 장 쿠키 215

청 장 말  0%, 4%, 8%, 12% 첨가한 청 장 쿠키  

하여 그 질 특  하 다. 청 장 말  첨가량  

가할   쿠키   함량  가하 , pH는 감 하

다. 쿠키  색도는 청 장 말  첨가량  많아질  도

(L)는 감 하여 어 워지는 경향  보 다. 색도(a)  색

도(b)는 첨가량  많아질   가하 (p<0.05), 는 청

장 말 체  색  향  것  사료 다. 쿠키  짐

 지 는 청 장 말  첨가량  많아질  

(p<0.05) 낮아 , 쿠키  경도도 첨가량  가  함께 

낮아지는 것  타  청 장 말 첨가량  짐 과 경

도에 향  주는  타났다. 청 장 쿠키  도

는 과 4% 첨가  색, 맛, 미는 사한 경향  타

내었 , 직감과 체  도는 4% 첨가 쿠키가 가장 

게 타났다. 
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