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율피 분말을 첨가한 쿠키의 항산화 활성 품질 특성
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Abstract

This study was conducted to investigate the effect of chestnut inner shell powder on antioxidant activity and the quality 

characteristics of cookies. Cookies were prepared with different amounts of chestnut inner shell powder(in ratios of 0, 0.5, 

1, 3 and 5% to the flour quantity). The antioxidant activity was estimated by DPPH free radical scavenging activity and 

the total phenol content in chestnut inner shell powder and cookies. For analyzing quality characteristics, bulk density and 

pH of the dough, spread factor, loss rate, leavening rate, color, texture profile analysis, and sensory evaluations were 

measured. The spread ratio, a values, total phenol contents and DPPH free radical scavenging activity of cookies significantly 

increased with increasing chestnut inner shell powder(p<0.001), while the pH of the dough, L values and b values of the 

cookies significantly decreased with increasing chestnut inner shell powder content(p<0.001). The consumer acceptability 

score for the 3% chestnut inner shell cookie groups ranked significantly higher(p<0.01) than those of the other groups in 

overall preference, flavor, taste and color. From these results, we suggest that chestnut inner shell is a good ingredient for 

increasing the consumer acceptability and the functionality of cookies. 
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서 론   

(Castane crenata Lieb. et. Zucc)는 참 과에 하

는 엽 엽 목  우리  후 토에  강

하고, 그 열매  (chestnut)  식용, 약용, 가공식  

용 고 다(Lee SG 2010).  짙  갈색  껍질  여 

고, 그 껍질에는 다량  탄닌  함 어 어 떫 맛

 내 ,    과  량  단 질과 지

 함 하고 다(Oh 등 2005). 는  과 만

 사용하지만, 근에는 , , 껍질 등에 함  생리

질에 한 심    항알  효과,  과

피  항산    항산  질  리, 피  항

비만 효과 등에 한 연 가 진행 어 다(Lee SG 2010). 

피는  열매  껍질   가공공  에 식

재  용도가 개 지 않아  폐 처 하고 

, 피 시 함께 량 거 는  과  과 항산  질

 알 진 탄닌계 합 들  그 용가 가 다고 할 수 

다.  생산량  약 30% 상  가공, 수 하고 는 실  

감안할  껍질  약 50%  차지하고 는 껍질  폐 량 

한 시할 수 없는 양 다(Moon JP 1999). 피  재 원

에 한 연 (Jeon & Park 2000)에  껍질 말  지닌  

수 결합능 , 에 한 수 수시간  단 ,  

도는 과  식  등에 용  수 는 가능  보여

주었다. 그러  피에 한 행연 는 주 개   미 효
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과(Jang 등 2011),  착 특 (Kim 등 1998), 한 폴리

 항산  효과(Oh 등 2005) 등  피  식 재  

용한 연 는 피가루  첨가한 탁주에 한 연 (Jeong 등 

2006)가  뿐 극  한 , 많  연 가 필 한 실 다.

근 경 장과 민 득   건강한 삶  질에 

한 심  아지  식 에 어 도  식 , 건강식

, 능  식  등 건강 지향  식생  하게 었다

(Han 등 2004).   과, 빵  수 가 꾸  고 

고, 비  가 고 고 다양 에  건강 

능  질  첨가한 신  개 에 한 심  가하고 

다(Ko & Joo 2005). 쿠키는 수 함량  낮고 가  과

 말하는 , 러한 특  미생  변 가 어 장

 우수한 식  알  다. 한 다양한 태  맛

 어린 , 여 , 고  등 모든 연 에  도가 다

(Lee 등 2011). 쿠키에 한 연 들  건강에 한 재  

청 장(Bang 등 2011), (Choi HY 2009), 다시마(Cho 등 

2006), 마늘(Shin 등 2007), 연 (Kim & Park 2008), 참당귀

(Moon & Jang 2011), 연근(Lee 등 2011) 등  첨가하거 , 

지 , 리 재  용하여 탕  지  감 시키

는 연 (Kwak 등 2002; Wekwete & Navder 2008)들  하

게 루어지고 다. 그러  들  연 는  능  

재   쿠키  질 특  연 한 것 ,  쿠키  

생리  함께 한 연 는 미 하다. 

에 본 연 에 는 천연식  통해 건강  하고  

하는 비  도  충 시키  해 생리  다

고 알 진 피 말  첨가한 피 쿠키  하여 그 질 

특 과 항산   함  맛과 질  우수한 

능  쿠키  개 하고  하 다. 

재료 방법

1. 실험재료

피는 2011  9월 충남 공주에  수 하여 건 , 말  

한 것  울 경동시장에  하여 40 mesh  망체에 

내린 다  폴리에틸  에 어 －40℃ deep freezer(DFU- 

128E, Operon Co., Seoul, Korea)에 보 하  사용하 다. 

가루(CJ(주)), 탕(CJ(주)), ( 울우 ), (해 )

 시 하는 것  하여 사용하 다. 항산  실험에 사용

한 1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH), Folin & Ciocalteau 시

약, gallic acid 등  시약  Sigma Chemical Co.(Sigma Chemical 

Co. St. Louis, MO, USA)   사용하 다. 

2. 쿠키의 제조

본 실험에 사용  쿠키 재료  합비는 Table 1과 같 ,

Table 1. Ingredients of chestnut inner shell cookies  (g)

Ingredients
Chestnut inner shell cookies(%)

Control 0.5 1 3 5

Flour 100 99.5 99 97 95

Chestnut inner shell 0 0.5 1 3 5

Butter 65 65 65 65 65

Sugar 30 30 30 30 30

Egg 12 12 12 12 12

Salt 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Lim 등(2009)   참고하여 하 다. 계량  

, 탕,  죽 (model K5SS, kitchen Aid Co., Joseph, 

Michigan, USA)에 어 2단  동시키고, 달걀  3 에 

누어  5 간 합하여 림 상태  만들었다. 여

에 체   과 피 가루  고 합한 후 냉장고에

 1시간 지시 다. 지시킨 죽  5 ㎜ 께  만든 후 

직경 40 ㎜  원  쿠키 틀  찍어 하여 170℃  븐

(G-501P, LG, Seoul, Korea)에  12 간 웠다.  쿠키

는 실 에  1시간 냉한 후에 실험  시료  용하 다. 

3. 율피분말과쿠키의총페놀화합물 항산화활성측정

1) 시료액 조제

피 말 1 g에 ethanol 99 ㎖  가하고, 24시간(20℃) 동

안 100 rpm  shaking incubator(SI-900R, Jeio Tech, Kimpo, 

Korea)에  한 여과액  2  하여 시료액  사용

하 고, 쿠키는 10 g에 ethanol  90 ㎖  가하여 24시간(20℃) 

동안 100 rpm  shaking incubator에  한 후 여과하여 

시료액  사용하 다.

2) 총 페놀 화합물 함량 측정

  합  함량  Folin-Denis’s phenol method(Swain 

등 1959)에 하여 하 다. 시료액 150 ㎕에 2,400 ㎕  

수  2 N Folin-Ciocalteu reagent 150 ㎕  가한 후 3 간 

하고, 1 N sodium carbonate(Na2CO3) 300 ㎕  가하여 암

에  2시간 동안 시킨 후 725 ㎚에  도  하

다. 질  gallic acid(Sigma Chemical Co.)  사용하여 

검량  한 후  폴리  함량  시료 100 g  ㎎ 

gallic acid(㎎ GAE/100 g)  타내었다. 실험  3  복하

여 평균값과 편차  타내었다. 

3) 항산화 활성 측정

쿠키  DPPH  거능  과 피 첨가  간  

상  비  타내었다. 항산   Lee 등(2007b)  
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에  DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical에 

한 거  하여 비 , 하 다. , 시료액 4 ㎖에 

DPPH solution(1.5×10－4) 1 ㎖  가하여 한 다  암 에

 30 간  후 517 ㎚에  도  하 다. 시료액 

신 에탄  가한  도  함께 하여 DPPH 

free radical 거   타내었고, 3  복하여 

평균값과 편차  타내었다. 

4. 율피 쿠키의 품질평가

1) 반죽의 도, pH 측정

쿠키 죽  도는 50 ㎖ 스실린 에 수 30 ㎖  

고 5 g  쿠키 죽  었   늘어  피  하여 

죽  피에 한 게  비(g/㎖)  계산하 다. pH는 

죽 5 g과 수 45 ㎖  고 시킨 후 여과(Whatman 

NO. 2)한 여액  pH meter(Corning 340, Mettler Toledo, UK)  

하 다. 죽  도, pH는 각각 5 씩 하 다. 

2) 쿠키의 수분 측정

쿠키  수 함량  시료 1 g   수 (MB45 

Moisture Analyzer, Ohaus Corporation, SWITZERLAND)  사

용하여 량하 , 각 실험  5  복하여 얻  평균값

과 편차  타내었다. 

3) 쿠키의 퍼짐성, 손실률, 팽창률 측정

쿠키  짐  지수는(spread factor)는 쿠키  직경(㎜)과 쿠

키 6개  (㎜)  각각 한 후 AACC Method 10-50D  

(American Association of Cereal Chemists 2000)  용하

다. 쿠키  직경  쿠키 6개  가  해 그  

한 후 각각  쿠키  90°   시  다시 해 얻  수

 각각 6  누어 평균값  계산하 다. 께는 6개  

쿠키   아   한 후 해체해 아 린 

순  꾸어 다시 아   해 얻  수  각

각 6  누어 평균값  얻었다. 실 과 창  쿠키  

 과 운 후,   실험  량  각각 하여 

그 차 에 한 비  산 하 고 5  복 하 다. 

Spread factor =
쿠키 6개에 한 평균 (㎜)

쿠키 6개에 한 평균 께(㎜)

Loss rate =
  후 한 개  량 차(g)

×100
  죽 한 개  량(g)

Leavening rate =
  후  실험  쿠키  량 차(g)

×100
  후    량 차(g)

4) 쿠키의 색도 측정

색도  색도계(Colorimeter, CR-300, Minolta Co., Osaka, 

Japan)  용하여 L값(lightness), a값(+red/－green), b값(+yellow/ 

－blue)  타내었다. 사용한  색 (standard plate)

 L=97.26, a=－0.07, b=+1.86 었 , 각 실험  5  복

하여 얻  평균값과 편차  타내었다.

5) 쿠키의 경도 측정

한 쿠키  직감  Texture Analyser(TA-XT2, Stable 

Micro System Ltd., Haslemerd, UK)  하여 경도(hardness) 

값  타내었다. Hardness는 그 프  고 피  

 하 , 각 실험 별  25  복하여 한 값  평

균값과 편차  타내었다. 시료는 직경 45 ㎜,  4.5 

㎜  하 , probe는 3 ㎜ cylinder probe  사용하 다. 

건  pre-test speed 3.0 ㎜/sec, test speed 1.0 ㎜/sec, return 

speed 5.0 ㎜/sec, test distance 3.0 ㎜, trigger force 5 g  하

다.

6) 능검사

 능검사는 30  검사 원들  상  실험목

  평가항목들에 해 하 고, 훈 과  거  다  

능평가에 하게 하 다. 시료  평가는  후 1시간 동

안 냉한 것  용하 고, 시료 는 수  용하여 

3 리 숫  시하 다. 모든 시료는 동시에 공하여 7  

척도  능특  평가하도  하 다. 한 (직

경 4.5 ㎝,  0.45 ㎝)  쿠키  색 폴리에틸  1 용 시

에 담아 공하 고, 한 개  시료  고  다   헹  

뒤 평가하도  하 다. 비  도 평가항목   

도(overall preferance), (appearance), 향(flavor), 맛(taste), 

직감(texture), 색(color)  매우 다: 7 , 매우 싫다: 1

 하 고, 특 강도  평가항목  떫  맛(astringent taste), 

느 한 향(oily flavor), 고 한 맛(roasted nutty), 삼킨 후  느

(after taste)  아주 강하다: 7 , 아주 약하다: 1  하 다.

5. 통계처리

본 연  모든 결과는 통계 용 프 그램  SPSS 12.0

 용하여 평균과 편차  타내었다. 각 실험  간  

 검  하여 산 (ANOVA)  실시하 , 

사후검  Duncan's multiple range test  실시하 다.

결과 고찰

1. 율피 분말과 쿠키의 총 페놀 화합물 함량

피 쿠키    합  함량  Fig. 1에 시하 다. 
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Fig. 1. Content of total phenol in chestnut inner shell 

cookies. Different superscripts(a～c) indicate significant diffe-

rences at p<0.001 by Duncan's multiple range test. 

피 말    합  24.01±0.03 ㎎ GAE/g  

었다. 피 쿠키    합  50.61±1.17～81.17±1.14 

㎎ GAE/100 g , 피 말  첨가량  0.5%, 1%, 3%, 5% 

가함에  그 함량  (50.62±2.61 ㎎ GAE/100 g)에 

비해 각각 0%, 5.08%, 32.91%, 60.35%   가하

다(p<0.001).  같  결과는 Kim 등(2009)과 Choi HY(2009)

 연 에    함 한 재  쿠키에 첨가했  경우, 

그 쿠키에 도    함량  타낸다고 보고하여 본 

연  비슷한 결과  타내었다. Ragaee 등(2006)  

에 50.1±2.60 ㎎ GAE/100 g    합  함 어 항

산 능  타낼 수 다고 보고하여 에도  합

 재함  알 수 었다.  질  함 한 식  

항산 , 항  등  생리 능  가지고 다(Shin MK 

1994; Seo 등 2000)고 알 지  그 효능  주목 고 다. 

한 단 질과 결합하는 질  해 미생  포  용하

여 장 해  시킴  항균 용(Grayer & Harbone 

1994)과 항암효과(Kim 등 1993)가 보고 고 , 해

과 결합하여 체내 수 용  해하여 거시키는 효과

(Kim 등 1998)도 보고 었다. Oh 등(2004)  피  아 톤 

에    함량  많아 항산  뛰어났었다고 

보고하여 쿠키에 피  첨가해   함량  가시키는 

것  매우 직한  사료 다.  

2. 율피 분말과 쿠키의 DPPH 라디칼 소거능

피 말과 쿠키  DPPH  거능에 한 결과는 

Fig. 2에 시하 다. 피 말  리  거능  100 

㎍/㎖ 수 에  77.35±1.41%  게 타났다. 피 쿠키  

DPPH  거능  피 말 0.5%, 1%, 3%, 5%  첨가

량에  44.40±0.55%, 52.90±0.41%, 69.33±0.87%, 71.68±1.32%

Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of chestnut inner 

shell cookies. Different superscripts(a～d) indicate significant 

differences at p<0.001 by Duncan's multiple range test. 

  38.56±2.69%에 비해   거능  타

내었 , 시료  첨가량에 비 하여  가하는 결과

 보여주었다(p<0.001). Oh 등(2005)  피  용매별 

항산  에 한 연  결과, 탄  에는 ellagic 

acid, naringenin, gallic acid, flavanol 등  함 어 , 

들  항산  효과에 향   것 고 보고하 다. 

한 Oh 등(2004)  피  70% 아 톤  득하

여 그 항산   리한 결과, ellagic acid가 16.5%  가

장 많았 ,   함량  31.8%  게 타  러한 고

폴리  함량  피  우수한 항산 효과에  향   

것  보고한  다. 에 피 말  쿠키에 첨가할 경

우, 항산 능  가  수  것  생각 다.

3. 율피 쿠키의 품질 특성

1) 반죽의 도 pH

피 쿠키 죽  도  pH  한 결과는 Table 2  

같다. 죽  도는  1.18±0.05 g/㎖  가장 낮았

, 피 말  첨가한 죽  경우 1.20±0.01～1.23±0.01 g/

㎖  시료 간  차 는 타내지 않았다.  같  

결과는 쿠키  시 가루(단 질 13%)보다 단 질 함량  

 첨가   경우 상  에 비해 죽  

신장도가 감 고, 그 결과, 도가 낮아질 수 다고 보고

한 Lee & Oh(2006)  연  결과  사한 것 , 본 연 에

도 피 말(단 질 1.48%)  첨가  해 상  

죽  도가 다  감  것  생각 다. 죽  도가 

낮  쿠키  경도가 아  도가 감 고,  쉽

게 지는 질  타내어 상  떨어지는 것  알

 어(Moon & Jang 2011) 쿠키  질 리에 죽  
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도는 한 지  항목 다(Cho 등 2006). 

죽  pH는  쿠키  향과 색도에 향   수 

다(Kang & Lee 2007). 죽  산 에 가 워지   색  

연해지고 공  아  드러워지 , 알 리 에 가 게 

 색  어 워지고 강한 향과 다 맛  다(McWilliams 

M 2001). 본 연 에  죽  pH  한 결과, 피 말 

첨가 (5.87±0.09～5.77±0.06)  (6.21±0.08)에 비해 

 낮게 타났다(p<0.001). 러한 결과는 피 말

 pH가 5.65±0.02  가루  pH 6.45±0.01보다 낮았  

 단 다. Kim 등(2009)  첨가한 재료에 해 죽  

pH가 향   수 다고 보고하 , 에 한 다  연

는 미 첨가에 해 죽  pH가 가하 다고 보고한 

Kim 등(2006)  연 , 죽  냉장 지동안 마늘   당과 

산  변  죽  pH가 하  것  보고한 Shin 등

(2007)  연 , 청 장 말 첨가에 해 죽  pH가 감 하

는 경향  타내었다고 보고한 Bang 등(2011)  연 가 다.

 

2) 쿠키의 수분함량

피 말  첨가량  달리하여 한 쿠키  수 함량  

Table 2  같다. 쿠키  수 함량  3.10±0.05～3.47±0.01%  

피 말  첨가량에  다  가하는 경향  타내었

지만  차 는 보 지 않았다. 실험에 사용  피 

말  수 함량  4.35±0.01%, 가루 수 함량  12.40±0.10%

 차  타내었지만, 피 말  첨가량  많지 않아 쿠

키  수 함량에는  향  미 지 않  것  사료 다. 

러한 경향  들  말 첨가 쿠키(Choi 등 2009),  

말 첨가 쿠키(Choi 2009)에 도 시료 첨가량에  수 함

량   차 가 없어 본 실험과 사하 다. 

Table 2. Quality characteristics of cookies prepared with different addition of chestnut inner shell powder

Item
Chestnut inner shell cookies(%)

F-value
Control 0.5 1 3 5

Bulk density(g/㎖)    1.18±0.05   1.20±0.01    1.22±0.02    1.22±0.02    1.23±0.01    0.87

pH    6.21±0.08b   5.87±0.09a    5.82±0.06a    5.78±0.02
a    5.77±0.06a   15.16***

Moisture contents(%)    3.10±0.08   3.22±0.22    3.45±0.08    3.41±0.23    3.47±0.07    3.30

Spread ratio(%)    6.22±0.07c   6.13±0.03ab    6.09±0.03a    6.15±0.02b    6.16±0.02b    8.96***

Loss rate(%)   11.37±0.78   11.79±0.42   11.56±0.57   11.87±0.52   11.36±0.67    0.73

Leavening rate(%)  100.00±7.85   91.40±3.74   93.86±3.92   91.23±4.80   95.61±4.80    2.38

Color 

L value   79.49±0.97e   75.63±0.70d   71.37±1.03c   65.92±0.61b   61.47±0.78a 1,532.93***

a value  －2.55±0.42a －0.15±0.10b    2.20±0.44c    5.99±0.32d    7.98±0.29e 3,293.65***

b value   31.13±0.85
e   28.28±0.69d   27.04±0.94c   23.29±0.81b   21.62±0.62a  560.50***

Hardness 1,131.71±170.20 1,123.79±217.49 1,170.03±266.64 1,207.83±217.15 1,232.29±307.74    0.74
1) Mean±S.D.(n=5, but n=25 for hardness), ***p<0.001.
2) Different superscripts(a-e) in a row indicate significant differences at p<0.05 by Duncan's multiple range test.  

3) 쿠키의 퍼짐성, 손실률 팽창률 측정

피 말  첨가량  달리하여 한 쿠키  짐 , 

실   창  Table 2  같다.  쿠키  짐

 쿠키용 가루  질지  사용 , 짐   쿠키

가 욱 직한 것  식 고 다(Doescher & Hoseney 

1985). 피 쿠키  짐  (6.22±0.04)에 비해 피 

말 첨가 (6.09±0.03～6.16±0.02)에   감 하는 

경향  타내었다(p<0.001). 쿠키  짐  수  함량과 

한 상  는 , 죽 내 수  수  재할 경

우는  낮아 짐  지수가 아지 , 결합수  재할 

경우는 짐  지수는 낮아진다고 알  다(Lee 등 2002; 

Lee & Jeon 2009). 한 Kim 등(2003)  가루  함량  

달리하여 함량  냉동 생지  특 에 미 는 향  보

고하 는 , 죽   함량  많 수  죽  수 수

 았다고 하 다.  가루  함량  0.45%

 비해, 본 연  피 말  1.86%  (Kim 등 2005)

 함 하고 므 , 피 말  첨가  해 죽  

함량  가하여 짐 에 향   것  사료 다. 본 연

 결과  사한 여러 행연 에  쿠키 죽에 재료

 첨가할 경우, 재료  학  특  해 짐  

감 었다고 보고하 다. 그  Shin 등(1999)  리톨 

첨가 쿠키 연 에  리톨 첨가에 한 용해도  수  

 차  쿠키  짐  감 었다고 하 고, Lim 

등(2009)   말 첨가 쿠키 연 에   말  많  

 함량  쿠키  짐  감 시 다고 보고하 다. 

실  피 말  0.5, 3% 첨가한 쿠키에  다  게 타

났지만, 시료 간   차 는 없었다. 한 창  결

과에   가장  수  타내었지만, 피 첨가
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량에  한 경향  보 지 않았다. 

4) 쿠키의 색도

피 말 첨가 쿠키  색도  결과는 Table 2  같다. 

쿠키  도  타내는 L값(lightness)   79.49±0.97

 게 었 , 0.5%, 1%, 3%, 5% 첨가  각각 

75.63±0.70, 71.37±1.03, 65.92±0.61, 61.47±0.78  피 말  

첨가량  가할수   감 하여 어 게 타났다

(p<0.001). 색도  타내는 a값(redness)  가 －2.66± 

0.42  색도 역  값  타낸 , 피 첨가  해 

첨가 에 는 －0.15±0.10～7.98±0.29  게 타 , 시료 

간에 첨가량  많아질수  양  값  아지는  차

 보 다(p<0.001). 색도  타내는 b값(yellow)  피 

첨가  21.62±0.62～28.28±0.69,  31.13±0.85  

타내어, 피 말  첨가량  가함에  색도가 

 감 하는 결과  알 수 었다(p<0.001). 커피  

여  첨가한 쿠키  질 특  연 (Jung & Kang 2011)  

찌 말  첨가한 쿠키  질 특  연 (Kim 등 2009)에

 커피  여 과 찌 말 첨가량  가할수  a값

 가하고, L값과 b값  감 하는 경향  타내어 본 연

 결과  사하 다.

쿠키  색  한 건하에  주  당에 한 향  

고, 원당에 한 비효  갈변  드 , 열에 

안 한 당에 한  에 해 게 향  게 

,  들  쿠키  는 과 에   도에 해 

  쿠키  색도에 향  미 는 것  알  

다(Lee 등 2007a). 본 연 에  피 말  첨가량  가

할수  L값과 b값  감 하고, a값  가한 것  첨가한 재

Table 3. Sensory evaluation of cookies prepared with different addition of chestnut inner shell powder

Chestnut inner shell cookies(%)
F-value

Control 0.5 1 3 5

Consumer 

acceptability

Overall preference 4.13±0.35a 4.38±0.52ab 4.86±0.69b 6.00±0.53
c 4.75±0.71b 12.73***

Appearance 4.38±0.74 4.25±0.46 4.57±0.98 5.50±0.93 4.50±1.41  2.16

Flavor 4.13±0.35a 4.00±0.93a 5.00±1.05b 5.63±0.74b 5.25±0.71b  6.76***

Taste 4.13±0.35a 4.38±0.52
a 5.00±0.58b 5.63±0.74b 5.13±0.64b  8.56***

Texture 4.38±0.74 4.50±0.76 4.63±0.74 4.88±0.83 4.75±0.71  0.54

Color 4.13±0.35a 4.25±0.46b 4.63±0.74bc 6.00±0.53c 5.13±0.99b 10.79***

Characteristic

intensity rating

Astringent taste 1.13±0.35a 2.38±1.41ab 3.00±1.41bc 3.75±1.67bc 4.38±1.51c  6.91***

Oily flavor 5.88±0.99c 5.13±1.46bc 5.00±1.07bc 4.00±1.31ab 3.63±1.41a  4.15**

Roasted nutty 3.88±1.25a 4.00±1.31a 5.00±0.53b 5.75±0.71b 5.88±0.64b  7.94***

After taste 3.25±1.28 3.88±1.46 4.13±1.13 4.50±0.93 4.88±0.99  2.23
1) Mean±S.D.(n=30), **p<0.01, ***p<0.001.
2) Different superscripts(a～c) in a row indicate significant differences at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

료 체  색에 한 향  지만, 피에 함  fructose, 

glucose, sucrose, maltose 등(Kim 등 2005)  당에 해 carameli-

zation  어  결과 고 생각 , 한 피  glutamic 

acid, aspartic acid 등(Kim 등 2005)   아미 산  원당

과 Maillard  어  갈색 색  하여 피 쿠키

 색도에 향   것  사료 다.  

5) 쿠키의 경도

피 말 첨가량  달리하여 한 쿠키  경도  

한 결과는 Table 2  같다. 피 쿠키  경도(hardness)는 피 

말  첨가한 쿠키(1,123.8±217.5～1,232.3±307.7)가 

(1,131.7±170.2)에 비해 다   경향  타내었지만, 시료

간   차 는 없었다. 러한 결과는 커피  여

 건  말  쿠키에 첨가하  커피  여  첨가  

에 비해 경도가  경향  타낸다고 보고한 Jung 

& Kang(2011)  연  사하 다. 연  말 첨가 쿠키

(Kim & Park 2008)  다시마 말 첨가 쿠키(Cho 등 2006) 

등  연 에 는 건  말  쿠키 죽에 첨가할 경우, 재

료  첨가량  많아질수  쿠키  경도가 상승하는 경향  

타낸다고 보고하 고, 마늘 첨가 쿠키  연 (Kim 등 2002)

에 는 마늘 첨가량  가에  수  함량  아  쿠키

 경도가 감 한다고 보고하여, 쿠키  경도는 첨가 는 

재료  에  달 지 , 특  재료  수 함량에 

해 향  는 것  생각 다.

6) 쿠키의 능 특성

피 말 첨가 쿠키  도  특 강도 검사 결과는 Table 

3과 같다. 피 쿠키에 한 도 검사는  도, 
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, 맛, 직감, 색에 해  루어 다.  도 

 결과 3% 첨가  6.00±0.53   4.13±0.35에 

비해  수  타내었 , , 향, 맛, 직감, 색  

도 검사에 도 3% 첨가  가장  수  았다. 

 도 검사에  피 말  가함에  

도도 가하 지만, 5% 첨가  경우 3% 첨가 에 비해 감

하는 경향  타내어 5% 상  피 말 첨가는 향, 맛, 

색 등  도  다  감 시키는 것  타났다. 직감 

 결과 시료간   차 는 없었지만, 피 말 첨

가량에  도가 가하는 경향  타내어, 계  

경도  결과  비 해 볼  들  당  한 

쿠키에 해 도가  것  생각 다. 피 쿠키  떫

맛, 느 한 향, 고 한 맛, 삼킨 후  느  강도  하

는 특 강도 검사 결과, 떫 맛과 고 한맛에  5% 첨가  

가장 강하다고 하 , 느 한 향  5% 첨가  

 가장 약하다는 결과  얻었다(p<0.01). 삼킨 후  느 에

 시료간   차 는 없었지만 5% 첨가  가장 

강하다고 평가 어 피  떫 맛  쿠키  삼킨 후에도 남

아 , 것  도에 향  다는 것  알 수 었

다. 상  결과  합해 볼 , 쿠키에 피 말  3% 첨

가하는 것  생리  능과 도가 아 직할 것

 사료 다. 

요약 결론

본 연 에 는 능  재  피  용 가능  알

아보  해 피 말  0%, 0.5%, 1%, 3%, 5% 첨가한 쿠키

 하여, 쿠키  항산   하고 질 특  

하 다. 피 말    합  함량  24.01±0.03 ㎎ 

GAE/g ,  쿠키에 첨가한 경우 시료  첨가량에 비

하여 가하 다. DPPH radical 거능   결과, 피 

말  100 ㎍/㎖ 수 에  77.35±1.41%  게 타났 , 

피 쿠키는 시료  첨가량에  그 도  가

하는 결과  타내었다. 항산   능 과 함께 

 합  단  해 피 말과 쿠키  질평가  실시

하 다. 죽  도는 피 첨가량  가할수   경향

 타내었고 pH는 감 하는 경향  타내었다. 쿠키  수

함량  피 첨가량  가할수  다  가하는 경향  

타내었지만  차 가 지 않았 , 짐  

에 비해 피 첨가 에  낮게 타났다. 실 과 창

  결과, 시료간   차 가 없었다. 쿠키  

색도는 피 첨가량  가할수  L값과 b값  낮아지고, a

값  아지는  차  타냈 , 경도는 시료 첨

가에  다  가하는 경향  타내었다. 쿠키  도 

검사에  3% 피 쿠키  수가  도, 향, 맛, 

색  항목에   게 타났다. 특  강도 검사에

는 5% 피 쿠키  떫 맛과 삼킨 후  느  가장 게 

타났고, 느 한 향  5% 피 쿠키가 가장 약하다는 결과

 얻었다. 러한 결과  보아 쿠키에 피 말  첨가하는 

것  쿠키  도  가시 주고, 동시에   함량과 

DPPH  거능  여주어 쿠키  가   수 

어 직할 것  사료 , 쿠키  시 도가 가장 

고 항산 능  았  3% 피 말  첨가하는 것  

합할 것  생각 다.
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