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Abstract

The purpose of this study was to investigate the quality of sugar-snap cookies containing various types and mixture ratios 

of sugar. The characteristics of sugar-snap cookies prepared with fructose, high-fructose corn syrup and invert sugar were 

examined through physical properties measurement and sensory evaluation. Results of the investigation suggest significant 

differences in the cookies made with various sugars. High-fructose corn syrup was better than others for making sugar-snap 

cookies. The quality of cookies baked with high-fructose corn syrup was improved compared to cookies baked with invert 

sugar or fructose. Varying the formula, with high-fructose corn syrup had little or no effect on the quality of the final 

product. Using different quantities of invert sugar and high-fructose corn syrup significantly affected the physical properties 

of the cookies. Sugar-snap cookies containing invert sugar had an extremely positive effect.
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서 론   

제과류 중 쿠키는 건과자에 속하고, 수분 함량이 비교적 

낮아서 저장성이 우수하고, 감미가 높으며, 제조 방법에 따라 

비스킷, 쿠키, 크래커와 같은 서로 다른 특성을 지니고 있다. 

비스킷이나 쿠키와 같은 제품은 밀가루, 유지, 당, 물 등이 혼

합되어 만들어진 반유동성의 반죽 상태인 생지를 depositer, 

rotary-molder, wire-cutter를 사용하여 성형한 후 오븐에서 구

워낸다(Abboud & Hoseney 1984).

쿠키의 물성에 영향을 주는 요인에는 밀가루의 종류(Abboud 

등 1985a), 수분 흡수율(Abboud 등 1985b), 쇼트닝의 종류 및 

사용량(Hugh 등 1983), 설탕의 종류 및 사용량(Vetter 1986), 생

지의 반죽 방법과 시간(Olewink & Kulp 1984), 팽창제의 종류 

및 사용량(James & Jeff 1989), 굽는 온도 및 시간(Bloksma 1990) 

등 여러 가지 요인이 관여하는 것으로 보고되고 있다. 이와 같

이 쿠키 조직에 미치는 요인들은 다양한데, 이와 같은 인자들

은 서로 복잡한 상관 관계를 가지고 있다. 또한 사용되는 재료

들의 상이한 품질 규격, 생산 조건들의 불일치, 생산 공정에 

대한 숙련도, 연속 생산의 공정 조건 차이, 온도 차 등도 균일한 

형태의 제품을 생산하는데 중요한 조건 등이라고 할 수 있다.

Sugar snap cookie는 설탕과 같은 당류에 의해 경도와 바삭

거림이 증가하는 특징을 가지고 있다. Sugar snap cookie에서

의 당의 역할이 중요하지만, 높은 열량에 의한 부작용을 방지

하기 위해 설탕을 대체하여 당알콜을 이용하기도 하였다(Pareyt 

등 2009). 포도당과 과당을 100% 대체한 경우에는 설탕의 경

우가 퍼짐성, 단단함, 부서짐의 모든 경우에서 크게 나타났다

고 보고하였다(Pareyt 등 2011).

쿠키 및 비스킷 등은 여러 가지 요인에 의하여 영향을 받
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으므로 재료의 특성을 명확히 파악하는 것이 매우 중요하다. 또

한 제품의 목적하는 바에 따라 일정한 모양과 맛 즉, 항상성 또

는 품질 유지가 매우 중요하다. 따라서 본 연구에서는 당의 종

류, 양 및 혼합비가 쿠키의 조직감에 미치는 영향에 대하여 알

아보고자 완성된 쿠키의 물성 변화 및 관능검사를 실시하였다.

재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 박력분(미국산, 대한제분)은 일반박력분

으로써 염소 처리하지 않은 비표백 밀가루이다. 고과당(75.8 

°Brix, 신동방CP)은 과당:포도당의 비율이 56:39이다. 전화당

(77.8 °Brix, 롯데쇼핑 식품부)은 과당:포도당의 비율은 75:5이

며, 과당(75.8 °Brix, 신동방)은 과당:포도당의 비율은 44:50이

었다. 쇼트닝(샌드 쇼트닝100, 롯데삼강)은 수분 함량 0.02%, 

산가 0.03, 과산화물가 0.18이다. 반죽용 배합수는 일반 상수

이었으며, 반죽에 사용한 물의 온도는 20℃이었다. 정제염

(NaCl 99%, 한주소금), 중조(NaHCO3 99% 이상, 동양화학공

업), 탈지분유(롯데햄, 유고형분 96% 이상, 조단백질 35% 이

상, 회분 7.9% 이하, 산도 1.3% 이하, 수분 4.0% 이하)를 부재

료로 사용하였다.

2. 반죽과 굽기

재료를 기본 배합비(Table 1)로 쿠키를 제조하였다. 쿠키 제

조용 재료의 배합비는 밀가루는 100%로 하였으며, 쇼트닝은 

크림을 형성할 수 있는 일정한 기준인 30%로 하였다. 반죽 

과정은 AACC법(AACC 1983)을 사용하였다. 과당(75.8 °Brix), 

고과당(75.8 °Brix), 전화당(77.8 °Brix)에 함유되어 있는 수분 

함량을 고려하여 최종 수분의 첨가 비율을 25%로 조절하였

다. 밀가루와 소금, 암모니아, 물, 당, 쇼트닝, 중조 및 탈지분

유를 혼합한 후 밀대를 사용하여 12 ㎜ 두께로 펴고, 직경 49 

㎜의 원통으로 cutting하여 윗불 195℃, 아랫불 190℃에서 11

분간 구웠다. 굽기가 끝난 쿠키를 20℃에서 30분 냉각시킨 후 

Table 1. Formulation for sugar-snap cookie

Ingredients Content(%)

Flour 100

Non fat dry milk 1.5

Sugar 30

Salt 2.25

NaHCO3 0.9

Shortening 15

Ammonium 0.25

Water 25

시료로 사용하였다. 혼합당을 이용하여 쿠키를 제조할 때에

는 배합비에서의 당 함량은 %로 고정하였다.

3. 퍼짐성

제조한 쿠키는 vernier caliper로 장축과 단축의 직경을 측

정하여 평균값과 오차범위를 기록하였으며, 두께는 쿠키의 

중앙부분과 가장자리의 평균값과 오차범위를 기록하였다. 제

조된 쿠키의 두께와 직경 측정치를 반죽의 초기 두께와 직경

에 대한 비율로써 분석에 이용하였다.

4. 경도 및 색도

쿠키의 경도는 Texture analyzer(Stable Microsystem, TA-XT2, 

U.K.)로 측정하였다. 이때 측정 조건은 2.5 ㎜/sec의 pre-test 

speed와 2.0 ㎜/sec의 test speed, post-test speed 10.0 ㎜/sec이며, 

압착은 50%의 변형률로 하였다. 색도는 색차계(Color Techno 

System Corp., JC801, Japan)로 L, a, b를 10회 측정하여 평균값

으로 나타내었다.

5. 관능평가

제조한 쿠키에 대한 관능평가는 color, flavor, taste, texture, 

overall acceptance를 항목으로 선택하였고, 평가 방법은 천안 및 

충청남도 거주 대학생 50명을 대상으로 1에서 9까지의 척도

를 사용한 채점척도 시험법을 사용하였다. 결과에 대한 통계 처

리는 SAS(Statistical Analysis System)에 의한 ANOVA 및 Duncan

의 다범위 검정(Duncan's multiple range test)을 통하여 5% 수

준에서 각 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다(SAS 2001). 

결과 및 고찰

1. 당의 종류에 따른 쿠키의 물성 변화

제조한 쿠키의 수분 함량과 경도를 Table 2에 나타내었다. 

과당과 고과당을 첨가한 쿠키의 수분 함량은 5.65%와 5.59%

를 나타내었고, 전화당을 첨가한 스냅 쿠키는 4.99%이었다. 

전화당을 첨가한 것이 5,091.62 gf로 가장 단단하였으며, 과당

과 고과당을 첨가한 것은 3,646.62 gf와 3,834.10 gf로 과당을 

첨가한 것이 가장 부드러운 쿠키를 만들 수 있었다. Sukie & 

Shunro(1992)는 경도에 대한 영향이 당의 녹는점과 수분 흡수

력 차이 때문이라고 지적하고, 녹는점과 수분 흡수력에 의해

서 쿠키의 물리적 성질이 유의적 차이를 보인다고 하였다. 또

한 mixing time은 쿠키의 퍼짐성보다는 경도에 더 큰 영향을 주

어 over time의 경우 경도가 더 약해진다고 하였다(Gaines 1990).

쿠키의 퍼짐성은 과당을 첨가한 시료는 직경비율이 1.402

을 나타내었고, 고과당과 전화당의 경우, 1.398, 1.476의 범위

를 나타내었다. 같은 수준의 당을 첨가하였을 때 쿠키의 퍼짐
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Table 2. Effect of the different kinds of sugars on the 

rheological characteristics of sugar snap cookies

Fructose
High-fructose 

corn syrup
Invert sugar

Ratio of diameter* 1.40±0.02*** 1.40±0.01 1.48±0.02

Ratio of thickness** 1.30±0.04 1.26±0.02 1.18±0.04

Moisture(%) 5.65 5.59 4.99

Hardness(gf) 3,646.62 3,834.10 5,091.62

* Ratio of diameter: Diameter of cookies(㎜)/diameter of cutted 

dough(49 ㎜), ** Ratio of thickness: Thickness of cookies(㎜)/ 

thickness of dough(12 ㎜), *** Mean±S.D.

성은 전화당이 가장 많은 영향을 주는 것으로 나타났으며, 과

당과 고과당의 경우는 비슷한 경향을 보여 주었다. 이는 수분 

함량과 밀접한 관계를 지니고 있는데, 흡습성이 강한 당은 수

분을 많이 함유하여 baking에 영향을 준다고 하였고(Henry 1976), 

수분 함량의 증가는 쿠키의 퍼짐성 증가를 나타낸다고 하였

다(Miller 1984). 이처럼 수분 함량이 가장 높은 전화당의 경

우가 퍼짐성이 가장 높게 나타났다는 것을 알 수 있었다.

퍼짐성과 두께는 상반되는 결과를 나타내었다. 즉, 생지에 

대한 두께비가 과당이 1.301로서, 고과당의 1.262와 전화당의 

1.177 보다 높게 나타났다. 낮은 녹는점과 높은 수분 흡수력

을 가지는 과당이 자당에 비해 퍼짐성이 빠르고 두께가 커졌

다고 하였는데(Abboud & Hoseney 1984), 당의 종류를 달리한 

본 연구에서도 같은 결과를 얻었다.

2. 당의 종류에 따른 쿠키의 색도 변화

당 종류에 따른 색도의 변화를 Table 3과 같다. 고과당의 

L값이 60.21로서 가장 밝게 나타났으며, 과당과 전화당은 차

이가 나지 않는 것으로 나타났다. 적색도를 나타내는 a값은 

10.03～10.56을 보임으로서 차이를 보이지 않았으나, 황색도

를 나타내는 b값은 고과당을 함유한 쿠키가 35.27로서 황색

을 가장 많이 띄는 것으로 나타났고, 31.35의 과당과 30.24의 

Table 4. Sensory evaluation scores of sugar-snap cookies made with different kinds of sugar*

Sample parameters Fructose
High-fructose 

corn syrup 
Invert sugar F-value R2

Color**  4.90
ab

5.58
a

4.30
b

3.02 0.63

Flavor**  4.89
ab

5.23
a

4.11
b

3.39 0.65

Taste** 4.36a 4.51a 3.89a 3.07 0.63

Texture** 3.72b 5.37a 3.14b 2.71 0.60

Overall acceptance**  4.19ab 4.95a 3.67b 3.79 0.68

* Rating scale: 1(very bed) to 9(very good).

** Mean value of sensory scores followed by different alphabet in same row means significantly different at p<0.05.

Table 3. Effect of the different kinds of sugars on the 

color characteristics of sugar snap cookies

Color Fructose
High-fructose 

corn syrup
Invert sugar

L 55.78 60.21 53.83

a 10.05 10.56 10.03

b 31.35 35.27 30.24

전화당 순으로 나타났다. 전체적으로 색도에 있어서는 고과

당이 쿠키에 많은 영향을 나타내었다. 이와 같은 색상 변화는 

갈변 반응에 의한 것으로 여겨지며, pentose계 당이 hexose계 

당보다 갈변 반응을 증가시킨다고 보고되어 있으며(Sukie & 

Shunro 1992), 과당과 전화당에 비해 pentose계 당을 많이 함

유한 고과당에서 갈변 반응이 더욱 많이 발생하여 어두운 색

이 생겨난 것으로 여겨진다.

3. 당 종류에 따른 관능검사

과당, 고과당, 전화당을 첨가한 쿠키의 관능검사 결과는 

Table 4와 같다. 당 종류에 따라 색과 향미에서 유의적 차이

를 보이지 않았으나, 고과당과 전화당은 서로 5%의 유의수준

에서 유의적 차이를 보였다. 맛의 경우 각 당간에 유의적 

차이를 보이지 않아 과당, 고과당 및 전화당의 큰 차이를 

나타내지 않음을 알 수 있었다. 조직감에서는 고과당의 경우 

5.368로서 평균 평가 점수가 가장 높게 나타났으며, 과당과 

전화당에 유의적인 차이를 보였다. 전반적인 기호도에서는 

고과당을 첨가하여 제조한 쿠키가 전화당과는 유의적 차이

를 보였지만, 과당과는 유의적 차이가 나타나지 않았다. 전반

적으로 고과당을 첨가한 경우가 높은 평가 점수를 나타냈으

며, 전화당과는 5%의 유의수준에서 유의적 차이를 보였고, 

과당과는 차이를 보이지 않았다. 

4. 고과당의 함량이 쿠키의 물성에 미치는 영향

쿠키의 제품검사와 관능검사를 통하여 가장 높은 기호성
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Fig. 1. Effects of high-fructose corn syrup concentration 

on the diameter and thickness ratio of sugar snap cookies.

•: Diameter ratio, ◦: Thickness ratio.

을 보인 고과당을 기존 배합비의 설탕을 대체하여 함량을 달

리하며 제조한 쿠키의 물성 변화를 알아보았다. 고과당의 함

량이 20～40%의 범위로 대체 첨가되어 쿠키를 제조하였을 

때 직경과 두께를 측정한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 기존 

배합비에 의해 제조된 쿠키의 직경에 대한 비율은 고과당 함

량이 높아짐에 따라 커지는 것으로 나타났다. 즉, 40%의 고

과당을 첨가했을 때 1.537의 비율을 보임으로서 고과당 20%

를 첨가하였을 때의 1.167보다 많이 퍼짐을 알 수 있었다. 직

경이 커짐에 따라 두께는 상대적으로 반비례하는 상관관계

를 나타내었다. 즉, 고과당 40% 실험군이 1.291로 가장 얇게 

나타났고, 20%에서 1.539로 가장 두껍게 나타났다. 고과당 함량

이 증가하면 쿠키의 직경은 작아진다고 보고(Curley & Hoseney 

1984)는 본 연구와 상반된 결과로 나타났는데, 본 연구에서는 

고과당에 함유된 순수 고형분 함량으로서 고과당의 함량비

를 나타냈기에 수분 함량을 고려하지 않은 기존의 보고와는 

다른 결과로 나타난 것으로 여겨진다.

Table 5. Effect of high-fructose corn syrup concentrations on the physical characteristics of cookies

20% 25% 30% 35% 40%

Moisture(%) 7.06 7.44 7.18 7.24 7.76

Hardness(gf) 4,576.41 4,420.88 4,334.74 4,227.49 4,144.15

Color

L 74.22 67.84 60.21 61.44 57.88

a 3.56 3.96 2.86 2.52 3.07

b 34.39 33.96 32.37 32.01 29.33

고과당 함량에 따른 쿠키의 수분 함량과 경도를 측정하여 

Table 5에 나타내었다. 40%의 고과당을 첨가하였을 때 수분 

함량 7.76%로 가장 높게 나타났으나, 함량에 따른 수분 함량

의 상관관계는 나타나지 않았다. 경도에 있어서는 당 함량이 

커짐에 따라 경도가 작아지는 경향을 보였다. 즉, 40%의 고과

당을 첨가한 쿠키에서 4,144.15 gf를 나타내어 경도가 가장 약

했으며, 20%의 고과당을 첨가한 것은 4,576.41 gf를 나타냄으

로서 가장 강하였다. 

고과당 함량에 따른 색도를 Table 5에 나타내었다. L값은 

57.88～74.22의 범위를 나타내었는데, 함량이 증가함에 따라 

어두운 색을 띄었으며, 함량이 적을수록 밝은 색을 띄었다. 

a값은 함량에 따른 상관관계를 알 수 없었으나 고과당 25%를 

첨가하였을 때 3.96으로서 가장 높게 나타났다. b값은 29.33～

34.39의 범위를 보였고, 함량이 적을수록 황색이 짙어짐을 알 

수 있었다. 즉 쿠키의 고과당 함량이 증가할수록 굽기 과정 

중에 갈변 반응이 많이 일어나 색이 짙어지고 황색이 옅어지

는 것으로 나타났다. 

5. 고과당 함량이 쿠키의 관능에 미치는 영향

고과당의 함량에 따른 쿠키의 관능 검사 결과는 Table 6과 

같다. 색과 향미, 맛, 조직감 및 전반적인 기호도를 측정 항목

으로 평가하였을 때, 맛에서는 모든 함량에서 유의적 차이를 

보이지 않았고, 향미의 경우 40% 첨가한 경우만이 유의적 차

이를 보였다. 색의 경우에는 그룹화되어 유의적 차이를 보였

으며, 40% 첨가한 경우가 가장 낮은 기호성을 보였다. 조직

감에 있어서는 고과당 함량이 40%인 경우에서 4.593의 낮은 

평가점을 나타냄으로써 다른 함량인 경우와 비교해서 5% 수

준에서 유의적 차이를 보였다. 전반적인 기호도도 고과당 함

량 40%를 제외한 모든 함량에서 유의적 차이를 보이지 않았

다. 이러한 결과는 고과당을 40% 첨가한 경우만을 제외하고는 

다른 함량에서는 큰 차이점이 나타나지 않음을 알 수 있었다.

6. 혼합당이 쿠키의 물성에 미치는 영향

배합비를 기준하여 당 함량을 30%로 고정시키고, 첨가당

의 전화당과 고과당의 혼합비를 달리하여 제조한 쿠키의 직

경과 두께 변화를 Fig. 2에 나타내었다. 당의 종류를 단일당으
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Table 6. Sensory evaluation scores of sugar-snap cookie made with the various concentrations of high-fructose corn syrup*

Sample parameters 20% 25% 30% 35% 40% F-value R
2

Color** 4.61
cd

7.03
a

5.58
bc

6.48
ab

3.84
d

3.02 0.63

Flavor 5.59a 5.72a 5.23a 5.32a 4.30b 3.39 0.65

Taste 4.67a 5.25a 4.51a 4.81a 4.28a 3.07 0.63

Texture 5.71a 5.58a 5.37ab 5.55a 4.59b 2.71 0.60

Overall acceptance 4.91
ab

5.66
a

4.95
ab

5.40
a

4.38
b

3.79 0.68

* Rating scale: 1(very bed) to 9(very good).

** Mean value of sensory scores followed by different alphabet in same row means significantly different at p<0.05.

Fig. 2. Effects of various ratios of high-fructose corn 

syrup with invert sugar on the rheological characteristics of 

sugar snap cookies.

•: Diameter ratio, ◦: Thickness ratio.

로 이용한 경우와는 달리, 전화당과 고과당의 비율이 100%:0%

일 때 퍼짐성이 가장 크게 나타났으며, 비율이 반대인 0%: 

100%일 때 퍼짐성이 가장 작게 나타났다. 즉, 전화당이 고과

당에 비해 쿠키의 퍼짐에 많은 영향을 준다는 것을 보여주

었으며, 전화당의 비율이 높을수록 퍼짐성이 커짐을 알 수 

Table 7. Effect of mixture ratio of invert sugar and high-fructose corn syrup on the physical characteristics of cookies 

100 : 0* 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100

Moisture(%) 6.34 6.88 6.92 6.94 6.99

Hardness(gf) 5,265.43 4,968.78 4,720.92 4,310.79 3,800.35

Color

L 70.83 68.25 67.32 62.62 66.59

a 5.04 7.22 7.29 4.87 4.22

b 32.91 34.53 33.75 31.83 34.33

* Invert sugar : high-fructose corn syrup.

있었다.

두께의 경우에는 고과당의 함량이 많을수록 쿠키가 두껍

게 나타났다. 고과당만 100% 첨가한 경우에서 두께의 비율이 

1.556을 보여 가장 두껍게 나타났으며, 전화당의 함유량이 100%

일 때에는 1.441로 얇게 나타났다.

전화당과 고과당의 혼합 비율을 달리하여 제조한 쿠키의 

수분 함량, 경도, 색도를 Table 7에 나타내었다. 수분 함량의 

경우, 고과당의 함유량이 증가할수록 수분 함량이 증가하는 

경향을 나타내었으며, 쿠키의 수분 함량에 대해서는 전화당

과 고과당이 서로 상호작용 없이 독립적으로 작용하는 것을 

알 수 있었다. 경도의 변화에 있어서는 전화당이 감소함에 따

라 경도도 감소하는 것으로 나타났다. 즉, 고과당만 100% 첨

가한 쿠키의 경도가 3800.35 gf를 보임으로써 가장 낮게 나타

났다. 과당과 dextrose를 쿠키에 첨가하였을 때 쿠키가 부드

러워지는 것은 당 성분의 결합 능력 때문에 두 당이 서로 결

합하기 때문이라고 보고되어 있다(Schanot 1981). 

색도에 대한 당의 혼합은 특별한 경향을 보이지는 않았는

데, L은 전화당 100%일 때 70.83으로 가장 밝게 나타났으며, 

전화당과 고과당이 25%:75%의 비율일 때 62.62로 가장 어둡

게 나타났다. a값에서는 전화당과 고과당의 함유량이 50%: 

50%의 비율일 때 가장 붉게 나타났으며, b값의 경우 전화당

과 고과당의 함유량이 75%:25%의 비율일 때 34.53으로 황색

을 많이 띄었으며, 함유량이 25%:75%의 비율일 때 31.83으로 

가장 낮게 나타났다.
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7. 혼합당이 쿠키의 관능에 미치는 영향

배합비의 당 함량을 30%로 고정하고, 첨가당의 전화당과 

고과당의 혼합비를 달리하여 제조한 쿠키의 관능검사 결과

는 Table 8과 같다. 관능검사 결과, 색도에서 전화당과 고과당

의 혼합 비율이 75%:25%일 때 가장 높은 점수(6.326)를 나타

내었고, 혼합 비율이 25%:75%인 경우와 유의적 차이를 보였

다. 또한 일반 색도 검사와 같이 전화당의 혼합 비율이 높은 

쿠키일수록 고과당을 함유한 쿠키보다 높은 평가 점수가 나

타났다. 향미의 경우 모든 함량비에서 유의적 차이를 보이지 

않았으며, 맛에서는 혼합 비율에 따른 차이점이 나타남을 볼 

수 있었다. 즉, 전화당과 고과당의 혼합 비율이 50%:50%일 

때 관능적으로 가장 좋게 나타났는데, 전반적으로 전화당이 

맛에 좋은 영향을 주는 것으로 나타났다. 조직감에서는 전화

당과 고과당의 혼합비가 75%:25%인 경우를 기준으로 전화

당을 함유한 쿠키에서는 유의적 차이를 보이지 않았고, 고과

당을 함유한 쿠키와 조직감에서 유의적 차이를 나타내었다. 

전반적인 기호도의 경우 유의적 차이를 보이지 않았는데, 전

화당의 함유량이 고과당의 함유량보다 높은 쿠키에서 좋게 

나타났다. 

요 약

당의 종류와 혼합비가 쿠키의 품질에 미치는 영향을 살펴

보았다. 당 함량이 30%로 고정된 배합비에서 당 종류를 과당, 

고과당, 전화당으로 달리하여 첨가하였을 때 고과당은 적정

한 퍼짐성을 가졌으며, 관능평가에서도 전체적으로 좋은 평

점을 나타내었다. 가장 적절한 물성과 관능을 나타낸 고과당

을 함량별로 첨가하여 함량에 따른 영향을 살펴보았을 때, 고

과당의 함량이 증가할수록 수분 보유 능력과 퍼짐성은 증가

하고, 관능적 차이는 나타나지 않았으나 색상은 어두워졌다. 

또한 고과당 함량이 40%인 경우에는 다른 함량비와 상대적

인 유의차가 나타났다. 단일당만의 효과와는 달리, 고과당에 

전화당을 혼합한 경우에는 전화당의 함량이 증가할수록 퍼짐

Table 8. Sensory evaluation scores of sugar-snap cookies made with the various mixture ratios of invert sugar and high-

fructose corn syrup*

Sample parameters 100:0** 75:25 50:50  25:75 0:100 F-value R
2

Color*** 5.90
ab

6.33
a

5.77
ab

5.49
b

5.64
ab

4.70 0.60

Flavor*** 5.28a 5.093a 5.06a 5.12a 5.11a 5.35 0.63

Taste*** 5.16ab 5.24ab 5.71a 4.93b 4.85b 7.46 0.70

Texture*** 5.57abc 6.17a 6.12ab 4.97c 5.35bc 9.19 0.74

Overall acceptance*** 5.37
ab

5.45
a

5.74
a

4.75
a

5.03
ab

7.77 0.71

* Rating scale : 1(very bed) to 9(very good), ** Invert sugar : high-fructose corn syrup,

*** Mean value of sensory scores followed by different alphabet in same row means significantly different at p<0.05.

성은 감소하고 경도는 증가하는 것으로 나타났다. 전화당에 

대한 고과당의 혼합비는 고과당을 50%까지 혼합해도 기호도

의 차이는 없는 것으로 나타났으며, 전화당:고과당의 비율이 

75:25인 경우가 가장 기호도가 높은 것으로 나타났다. 전체적

으로 당의 종류가 쿠키의 품질에 미치는 영향은 각각 상대적

으로 나타났으며, 혼합한 경우 당 종류에 따라 쿠키의 물성과 

관능적 특성이 변화되는 것으로 나타났다.
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