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숙지황 농축액 첨가 초콜릿의 품질 특성 및 항산화성

김초롱1․박효정1․오혜림1․나용근2․도은수3․윤준화1․심은경1․김미리1†

1충남대학교 식품영양학과, 2우송대학교 외식조리학부, 3중부대학교 한방제약과학과

Quality Characteristics and Antioxidant Activity of Chocolate Added with 
Rehmannia Radix Preparata Concentrate

Cho Rong Kim1, Hyo Jeong Park1, Hye Lim Oh1, Yong Geun Na2, Eun Soo Doh3, Jun Hwa Yoon1, 
Eun Kyung Shim1 and Mee Ree Kim1†

1Dept. of Food & Nutrition, Chungnam National University, Daejeon 305-764, Korea
2Dept of Culinary Arts, Woosong University, Daejeon 300-718, Korea

3Dept. of Oriental Pharmaceutical Science, Joongbu University, Geumsan 312-702, Korea

Abstract

The purpose of this study was to evaluate the quality characteristics and antioxidant activity of chocolate added with 
Rehmannia Radix Preparata (R. Radix Preparata) concentrate (0, 3, 6 and 9%). As the amount of R. Radix Preparata con-
centrate increased, water content significantly. The pH of chocolate decreased significantly as R. Radix Preparata concentrate 
increased, but the acidity of chocolate increased. Sugar concentration and reducing sugar contents also increased according 
to the amount of R. Radix Preparata concentrate. The L(lightness), a(redness) and b(yellowness) values significantly decreased 
as R. Radix Preparata concentrate increased. However, texture was not significantly different among the treatments. As the 
amount of R. Radix Preparata concentrate increased, DPPH radical scavenging and hydroxyl radical scavenging activities 
increased. In the results of the sensory evaluation, scores of color, taste, flavor, texture, and overall acceptability were the 
highest in chocolate added with 6% R. Radix Preparata concentrate. From these results, it was suggested that the optimum 
addition amount of R. Radix Preparata concentrate to chocolate is 6%.
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서 론

지황(Rehmannia glutinosa Libosch. var. purpurea Makino 
또는 동속식물의 뿌리)은 현삼과(Scrophulariaceae)에 속하는
다년생 초본으로 중국이 원산지이며, 국내에서도 재배되고
있다(College of Oriental Medicine, Korea Herbalogy Professor 
1995). 지황(地黃)의 뿌리를 채취하여 근엽과 잔뿌리를 제거
하여 깨끗이 씻은 것을 생지황 또는 선지황(R. Radix crude)
이라 하고, 생지황을 양건한 것을 건지황(R. Radix), 황주, 백
주 또는 사인주로 구증구포한 것을 숙지황(R. Radix Prepa-
rata)이라고 하며, 약효를 달리하여 사용하고 있다(Chung HJ 
1989). 생지황(生地黃)은청열(淸熱), 양혈(凉血), 생진(生津)의효
능이있으며, 건지황(乾地黃)은자음양혈(滋陰凉血)의효능이 있
다. 특히본 연구에서사용한 숙지황(熟地黃)은 보혈(補血), 자
음(滋陰)의 효능이 있어 혈허(血虛), 심계정충(心悸怔忡), 실면
(失眠), 붕루(崩漏), 월경부조(月經不調), 신음부족(腎陰不足)으

로 인한 골증조열(骨蒸潮熱), 도한(盜汗), 이명(耳鳴), 목현(目
眩), 수발조백(鬚髮早白), 유정(遺精), 소갈(消渴) 등에 적용되
어 사물탕(四物湯), 육미지황환(六味地黃丸), 숙지황환(熟地化
丸) 등에 배합되어진다(Ji et al 1998, Kim et al 1995). 
숙지황은최근혈액순환을개선시켜여러만성질환의말

초미세 순환을 개선시키는 효과, 혈중 superoxide dismutase, 
glutathione peroxidase의 증가와 지질과산화의 억제, 면역 증
가 효과, 항암 작용, fibrinolytic system의 활성 증가, poly-
brene-induced erythrocyte aggregation의 감소, erythrocyte de-
formability와 ATP content의 증가 등이 보고되고 있다(Kubo 
et al 1994, Kitagawa et al 1995, Kubo et al 1996, Li XP 
1991, Sakai et al 1988). 그러나 이를 식품의 소재로 한 기능
성 연구는 전무한 상황이다.
초콜릿류라 함은 테오브로마 카카오나무(Theobroma cacao)

의종실에서 얻은 원료에다양한 식품원료등을가하여 가공

한 것으로 정의되고 있는데, 그 중에서 초콜릿은 코코아 매
스, 코코아 버터, 코코아 분말 등의 코코아 가공품에 당류, 
유지, 유가공품 및 식품첨가물등을 혼합, 성형한 것으로 코
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코아가공품을 20% 이상 함유한제품을말한다(KFDA 2000). 
이와 같은 초콜릿은 은은한 풍미와향기를 가지고 있어 폭넓

은 연령층에서 선호되고 있는 기호식품으로서, 기능성 식품
이 아닌 기초식품으로 인식되어 왔으나, 최근 들어 그 영양
학적 가치와 생리 기능성이 밝혀지면서 재인식되고 있다

(Rios et al 2003, Lee et al 2003, Murphy & Chronopoulos 
2003, Steinburg et al 2003). 많은 연구를통해서코코아와 초
콜릿섭취가 건강에 좋은영향을 준다고 보고되었다(Graaf et 
al 2002, Lee et al 2003, Miller et al 2006). 몇몇 연구는코코
아 원두의 폴리페놀이 주요 인자라고 보고 하였는데(Kim & 
Keeney 1984), 최근 연구에 따르면 다크 초콜릿에 풍부하게
함유된 항산화 물질인 flavonoid는 심혈관질환을 예방하며, 
관상동맥 질환자의 상태 호전 효과를 나타내고 혈압을 낮추

는효력이있는것으로밝혀졌다(Vlachopoulos et al 2006). 또
한 다크 초콜릿 섭취는 혈중 HDL 농도를 증가시키며, 체내
지방과 산화 예방 효과가 있다고 보고되었다(Mursu et al 
2004).  
최근에는 well-being 바람과 함께 다크 초콜릿의 영양학적

가치와 생리활성 기능이 알려지면서 ‘high cacao’제품의 수
요가 급증함에 따라 초콜릿 시장의 확대, 제품의 다양화, 고
급화로이어지는추세이다(The Agricultural, Fisheries and Live-
stock Newspaper 2002). 그러나 초콜릿 가공 시 첨가물에 따
른 기능성 특성 변화에 대한 연구는 미비한 실정이다. 본 연
구는 기능성물질및 생리활성성분이 함유된숙지황농축액

을 첨가한 초콜릿을 제조하여쉽게섭취할 수있도록하였으

며, 제조한 숙지황 농축액 첨가 초콜릿의 품질 특성 분석 및
관능 평가를 실시하였다.

재료 및 방법

1. 재료
실험에 사용된 다크 초콜릿(Cocoa mass 42.5%)과 코코아

버터는 (주)제원인터내셔널(France, Belgium) 제품을 사용하
였으며, 휘핑크림은 매일유업(Korea) 제품을 사용하였다. 실
험에 사용된 숙지황은 청웅제약 제품으로서 유리볼에 11배
의물을넣고 2시간동안끓인뒤, 당도 70 oBrix가될때까지
농축한 농축액을 사용하였다.

2. 초콜릿의 제조
숙지황초콜릿의 제조를위한 기본배합비는 Table 1과같

으며, 제조 과정은 Fig. 1에 나타내었다. 다크 초콜릿을 부순
후 코코아버터와 함께 50℃에서녹인후 27℃까지 tempering 
시키고, 32℃에서 안정․유지시켜 두었다. 여기에 휘핑크림
과숙지황농축액을잘섞어약한불에서 2분가량끓인것을
혼합하여 틀에 부어 4℃의 냉장고에 넣어 하루동안 굳혔다.

Table 1. Recipes of chocolate added with R. Radix Pre-
parata concentrate 

Material
R. Radix Preparata concentrate (%)

0 3 6 9

Dark chocolate  66  64.5  63  61.5

Whipped cream  30  28.5  27  25.5

Cocoa butter  4   4   4   4

R. Radix Preparata 
concentrate

 0   3   6   9

Total 100 100 100 100

Melting → Heated at chocolate and cocoa butter to 50℃

⇩

Tempering → Cooled from 50℃ to 27℃

⇩

Stabilization → Kept at 32℃

⇩

Mixing →
Added R. Radix Preparata concentrate and 
whipped cream (heated for 2 min)

⇩

Molding

⇩

Cooling → At 4℃ for 24 hr

Fig. 1. Processing procedure for chocolate preparation.

3. 수분 함량
초콜릿의 수분 함량은 각 시료 1.5 g을 취하여 적외선 수

분 측정기(ISCO, US/Retriever 500, Sartorius, Germany)를 사
용하여 측정하였다. 시료는 3회 반복 측정하여 그 평균값을
구하였다.

4. pH 및 산도
pH는 AOAC method(1990)를 적용하여 시료 5 g을 45 mL

의 증류수와 함께 넣고 균질화 하였다. 3,000 rpm에서 15분
간 원심분리한 후 상등액을 취하여 pH meter(420 Benchtop, 
Orion Research, USA)로 측정하였다. 산도는 AOAC method 
(1990)를 적용하여 시료 5 g을 취하여 45 mL의 증류수를 첨
가한뒤 3,000 rpm에서 15분간 원심분리한 후상등액 10 mL
를 취하여 0.1 N NaOH를 이용하여 pH 8.3까지 도달하는데
필요한 0.1 N NaOH양(mL)을 lactic acid 함량(%)으로 환산
하여 총산 함량을 표시하였다.
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5. 당도 및 환원당 함량
당도는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 균질화 한 후 원심분

리(3,000 rpm, 20 min)하여상등액을취하여당도계(N-1E Brix 
0～32%, Atago, Japan)를 사용하여 측정하였다. 환원당 함량
은 dinitrosalicylic acid(DNS)에 의한 비색법으로 분광 광도계
(UV-1800 240V, Beckman, USA)를사용하여 550 nm에서흡광
도를측정하였다. 표준 곡선은 glucose(Duksan pharmaceutical 
Co. Ltd., Korea)를 농도별로 반응시켜 작성하였다.

6. 색도
색도는 초콜릿을 패트리디쉬 (50×12 mm)에 담아 측정하

였으며, 색차계(Digital color measuring/difference calculation 
meter, model ND-1001 DP, Nippon Denshoku Co. Ltd., Japan)
를 사용하여 Hunter L값(명도, lightness), a값(적색도, redness) 
및 b값(황색도, yellowness)을 4회 반복 측정하여 평균값으로
나타내었다. Standard color value는 L값 97.11, a값 0.22, b
값 0.49인 calibration plate를 표준으로 사용하였다.

7. 조직감
초콜릿의 조직감 특성을알아보기 위하여 Texture analyser 

(TA/XT2, Stable Micro System Ltd., England)를 사용하여
probe(Φ 3 mm, cylinder type)를 연속 2회 압착하였을 때 얻
어지는 힘-시간 곡선으로부터 경도(Hardness)를 측정하였다. 
초콜릿은 3×3×1.5(cm)의 동일한 크기로 잘라 사용하였으며, 
측정치는 5회 반복하였고, 데이터는 평균값으로 나타내었다. 
사용한 기기의 측정 조건은 Table 2와 같다.

8. 항산화능

1) DPPH(1,1-Diphenyl-2-picryl hydrazyl) radical 소거능
시료 3 g에 methanol 50 mL를넣은후 1분간 blending하여

교반(150 rpm, 12 hr, 25℃)한 후 3,000 rpm으로 4℃에서 20
분간 원심 분리하였다. 얻어진 상등액을 evaporator로 용매를
휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물 250 mg 당 1 mL metha-
nol을첨가하여 250 mg/mL 농도의추출물용액을제조하였다. 
제조된 시료 용액 50 μL에 1.5×104 mM DPPH(1,1-diphe-

nyl-2-picryl hydrazyl) 용액 150 μL를 가한 후 30분간 반응
시킨 뒤 분광광도계(Beckman, USA)를 이용하여 515 nm에서
흡광도를 측정하였으며, 라디칼 소거능(%)을 다음의 식으로
계산한후 각농도별 라디칼소거능에 대한 검량선에서 라디

칼 소거능이 50%가 되는 농도인 IC50을 구하였다.

Free radical scavenging 
effect (%) =

AbsDPPH  Abssample
×100

AbsDPPH

Table 2. Operating conditions for texture analyzer

Instrument Texture analyser

Pre test speed 2 mm/sec

Test speed 1 mm/sec

Post test speed 2 mm/sec

Distance 50 %

Load cell 25 kg

Temperature 25℃

Type Auto

Force 5 g

Contact force 5 g

Return distance 25 mm

Probe P/3

2) Hydroxyl radical 소거능
시료 1.5 g에 methanol 50 mL를 넣은 후 1분간 blending하

여 교반(150 rpm, 12 hr, 25℃)한 후 3,000 rpm으로 4℃에서
20분간 원심분리하였다. 얻어진 상등액을 evaporator로 용매
를 휘발하여 추출물만 얻었다. 추출물 150 mg 당 1 mL PBS 
buffer를 첨가하여 150 mg/mL 농도의 추출물 용액을 제조하
였다. 
제조된 시료 용액 0.15 mL에 20 mM PBS buffer 0.35 mL, 

3 mM deoxyribose, 0.1 mM ascorbic acid, 0.1 mM EDTA, 
0.1 mM FeCl3, 1 mM H2O2 용액 0.1 mL를 넣어 잘 교반한
후 37℃에서 1시간동안반응시켰다. 반응이끝난후 2% TCA 
(Trichloroacetic acid) 용액과 1% TBA(2-thiobarbitursaure) 용
액을 잘 섞은 후 100℃에서 20분간 반응한 후 실온으로 냉각
하여 원심분리한 뒤 상등액을 취하여 분광광도계를 이용하

여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

Free radical scavenging 
effect (%) =

Absblank  Abssample
×100

Absblank

3) Total phenol 함량
시료는 hydroxyl radical 소거능과 동일한 시료를 사용했으

며, 페놀성 물질이 phosphomolybdic acid와 반응하여 청색을
나타내는 현상을 이용한 방법으로 Folin-Denis법에 의해 측
정하였다. 시료 추출액에 Folin-Denis 시약과 Na2CO3 포화용
액을 넣고 30분간반응시킨 후 760 nm에서 흡광도를 측정하
였고, 표준품은 tannic acid를 사용하였다.
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9. 관능검사
초콜릿에 대한 관능적 차이를 알아보고자 품질 차이를 구

별할 수 있는 충남대학교 식품영양학과 대학생 및 대학원생

15명을 패널로 선정하여 7점 척도법을 사용하여 관능검사를
수행하였다. 관능적 특성으로는 색, 맛, 향, 조직감, 전반적인
기호도(1점 : 극도로 싫다, 7점 : 극도로 좋다)에 대해 4개의
시료를 제시하였고, 시료는 균일한 크기로 잘라서 3자리 난
수를 표기한 백색의 접시에 담아 물(20±5℃)과 함께 제시하
였다.

 
10. 통계처리
실험 결과는 SPSS(Statistical Package for Social Sciences, 

SPSS Inc., USA) software package 프로그램 중에서 분산분
석(ANOVA Test)을 실시하여 유의성이 있는 경우에 Duncan
의 다중범위 검정(Duncan's multiple range test)으로 시료간의
유의차를 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 수분 함량
숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 수분 함

량 값을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 첨가군 0%, 3%, 6%, 
9%에서 각각 13.25%, 15.07%, 15.72%, 16.30%를 나타내어, 
숙지황농축액첨가수준이증가할수록수분함량이증가하는 
경향을 나타내었다. 이는 원료 초콜릿 자체의 수분 함량보다
숙지황 농축액의 수분 함량이 더 높기 때문으로 사료된다. 

Table 3. The moisture content, pH and acidity of chocolate added with R. Radix Preparata concentrate

R. Radix Preparata concentrate contents (%)

0 3 6 9

Moisture (%)  13.25±0.87c  15.07±0.77b  15.72±0.20ab  16.30±0.29a

pH   6.11±0.01a   5.67±0.02b   5.48±0.02c   5.23±0.01d

Acidity(%) 0.0066±0.0003d 0.0078±0.0005c 0.0102±0.0003b 0.0123±0.0005a

a～d Different superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 4. Sugar concentration and reducing sugar of chocolate added with R. Radix Preparata concentrate

R. Radix Preparata concentrate contents (%)

0 3 6 9

Sugar concentration (°Brix) 34.0±0.00c 36.0±0.00b 35.3±0.12bc 38.7±0.12a

Reducing sugar (%) 1.53±0.10b 1.98±0.07b 3.69±0.73a 4.29±0.07a

a～c Different superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

이는 복분자를 첨가한 초콜릿의 최적 배합비 연구에서 복분

자 진액을 많이 함유할수록 수분 함량이 유의적으로 높아진

경향과 일치하였다(Yu et al 2007).

2. pH 및 산도
숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 pH 및

산도값을측정한결과는 Table 3과같다. 첨가군 0%, 3%, 6%, 
9%에서 pH는각각 6.11, 5.67, 5.48, 5.23, 산도는각각 0.0066%, 
0.0078%, 0.0102%, 0.0123%를 나타내었는데, 숙지황 농축액
첨가 수준이 증가할수록 유의적으로 pH는 낮아지고, 산도는
증가함을 나타내었다(p<0.05). pH는 발효 숙성 마늘 추출물
첨가 초콜릿 제조 조건의 최적화 연구에서의 pH인 5.4～6.0
과 유사한 결과를 보였다(Shin & Joo 2010). 또한 버찌 분말
을 첨가한 초콜릿의 항산화 활성 및 품질 특성 연구에서 나

타난 초콜릿의 pH 범위인 5.00～6.76과도 유사한 결과를 보
였다(Yoon et al 2009). 

3. 당도 및 환원당
숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 당도 및

환원당 값을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 숙지황 농축액
의당도는 70 oBrix였고, 숙지황 농축액첨가군 0, 3, 6, 9%에
서 당도는 각각 34.0, 36.0, 35.3, 38.7 oBrix, 환원당은 각각
1.53, 1.98, 3.69, 4.29%를나타내었다. 숙지황초콜릿의당도는
숙지황 농축액 9%를 첨가한 시료가 가장 높았고 대조군 시
료가 가장 낮은 수치를 보여 숙지황 농축액 첨가 수준이 높

을수록 증가하는 경향을 나타내었다. 환원당의 변화 역시 숙
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지황 농축액 첨가 수준이 증가할수록 값이 증가하는 경향을

나타내었다.

4. 색도
숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 색도를

측정한 결과는 Table 5와 같이 L(명도), a(적색도), b(황색도)
가 각각 8.71～12.08, 4.11～7.07, 3.22～5.00의 범위를 나타내
었다. L, a, b값 모두 숙지황 농축액의 첨가량이 증가할수록
유의적으로 감소함을 나타내었다(p<0.05). 숙지황 농축액의
첨가량이 증가할수록 명도 값이 감소하는 경향은 소청룡탕

한약 농축 분말을 첨가한 초콜릿 제조 및 산화 방지 특성 연

구에서암갈색의소청룡탕첨가량이증가할수록명도값이감

소하는 경향과 일치하였다(Yoo et al 2005). 초콜릿의 숙지황
농축액첨가수준에 의한 명도변화도 농축액의 검은빛에의

해 나타난 것으로 사료된다.

5. 조직감
숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 hardness 

(경도) 값을측정한결과는 Table 6과같다. 경도값은 703.77～
1,559.91 g의 범위로, 숙지황 농축액 9%를 첨가한 시료가 가
장 낮은 수치를 보였고, 숙지황 농축액 첨가량이 증가할수록
유의적으로 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.05). 복분자를
첨가한 초콜릿의 최적 배합비 연구에서도 복분자 진액 첨가

함량이 높을수록 경도가 감소하는 경향을 나타냈으며, 이는
수분과 경도의 상관적 관계에 기인한다고 나타냈다(Yu et al 
2007). 숙지황 초콜릿의 경도 변화도 농축액 첨가량이 증가

Table 5. Hunter's color value of chocolate added with R. 
Radix Preparata concentrate

R. Radix Preparata concentrate contents (%)

0 3 6 9

L 12.08±0.01a 10.99±0.02b 9.54±0.02c 8.71±0.02d

a  7.07±0.04a  5.89±0.04b 4.74±0.01c 4.11±0.01d

b  5.00±0.03a  4.37±0.02b 3.59±0.03c 3.22±0.02d

a～d Different superscripts within a same row are significantly di-
fferent by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 6. Texture properties of chocolate added with R. Radix Preparata concentrate

R. Radix Preparata concentrate contents (%)

0 3 6 9

Hardness(g) 1,559.91±114.51a 1,193.73±184.95b 814.70±76.78c 703.77±103.64c

a～c Different superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

할수록 수분 함량이 증가되기 때문으로 사료된다. 

6. 항산화능
초콜릿성분중항산화력에영향을주는것중의하나가폴

리페놀이며, 초콜릿의 주원료인 카카오 열매에 함유된 카테
킨의 함량은 적포도주나 녹차보다 그 함량이 높다고 보고되

었고, 흡수율역시초콜릿의폴리페놀이적포도주보다 10배나
높다고 보고되었다(Lee et al 2003a, Lee et al 2003b). 이에
따라 숙지황 농축액을 첨가하여 제조한 다크 초콜릿의 항산

화능을 살펴보기 위해서 DPPH radical 소거능, hydroxyl 
radical 소거능과 total phenol 함량을 측정한 결과는 각각

Fig. 2～Fig. 4와같다. DPPH radical 소거능의 IC50 값은 7.7～
30.06 mg/mL 범위로 숙지황 농축액 첨가 비율이 증가할수록
그 값이감소하였으며, hydroxyl radical 소거능의 IC50 값도 5.11～

Fig. 2. DPPH radical scavenging activity of chocolate 
added with R. Radix Preparata concentrate.

Fig. 3. Hydroxyl radical scavenging activity of chocolate 
added with R. Radix Preparata concentrate.
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Fig. 4. Total phenol content of chocolate added with R. 
Radix Preparata concentrate.  
a～c Different superscripts within a same row are significantly di-

fferent by Duncan's multiple range test at p<0.05.

11.86 mg/mL 범위로 첨가 비율이 증가할수록 감소하였다. 
Total phenol 함량 값의 범위는 0.30～0.37 mg/mL로 숙지황
농축액 첨가 비율이 증가할수록 total phenol 함량이 증가하
는 경향을 나타냈다. 이는 숙지황 농축액 첨가 비율이 증가
함에따라항산화활성이높아지는것을나타낸다. Lee HJ(2009)
는 강황 파우더를 첨가해서 만든 초콜릿에서 강황 파우더의

함량이 증가할수록 항산화성이 높아진다고 보고하여 숙지황

농축액 첨가 초콜릿과 비슷한 연구 경향을 보였다. 이로써
숙지황 농축액을 첨가하여 만든 초콜릿은 아무 것도 첨가하

지 않은 초콜릿보다 더 높은 산화 방지 효과를 기대할 수 있

는 것으로 사료된다. 

7. 관능적 특성
숙지황농축액을첨가하여제조한다크초콜릿의관능검사

결과는 Table 7과 같다. 색은 3.7～5.3점, 맛은 2.5～4.8점, 향
은 3.3～5.3점, 조직감은 3.6～4.9점, 전반적인 기호도는 2.9～
5.3점 범위의 점수를 받았다. 색, 맛, 향, 조직감, 전반적인 기

Table 7. Sensory properties of chocolate added with R. 
Radix Preparata concentrate

R. Radix Preparata concentrate contents (%)

0 3 6 9

Color 3.8±0.9b 4.8±0.8a 5.3±0.9a 3.7±0.8b

Taste 4.2±1.0a 4.5±1.1a 4.8±0.7a 2.5±0.8b

Flavor 4.1±0.8b 4.5±0.7b 5.3±1.0a 3.3±0.9c

Texture 4.0±1.0bc 4.5±0.9ab 4.9±0.8a 3.6±1.1c

Acceptability 4.3±1.0b 4.4±1.1b 5.3±0.9a 2.9±0.8c

a～c Different superscripts within a same row are significantly di-
fferent by Duncan's multiple range test at p<0.05.

호도모두 0%, 3%, 6% 순서로숙지황농축액의첨가 비율이
증가할수록높은값을나타내어 6% 첨가군에서가장높은기
호도 값을 나타냈다. 하지만 9% 첨가군에서는 오히려 con-
trol보다 낮은 기호도 값을 나타냈다. 이는 일반인들이 숙지
황의 향과 맛에 익숙하지 않아 9% 첨가군보다 비첨가군인
대중적인 초콜릿을 선택한 것으로 사료되며, 이화학적 실험
에서 색, 조직감, 당 함량 등이 6% 첨가군과 비슷한 경향을
나타냈지만, 기호도 값에서 차이를 보이는 것은 9% 첨가군
보다 낮은 함량의 첨가군에서는 상대적으로 이질감을 적게

느낀 것으로 사료된다. 가장 좋은 기호도 값을 가지는 숙지
황 농축액 6% 첨가 초콜릿의 경우 숙지황을 첨가한 다른 연
구 Kim et al(2011)와 비교해 보았을 때 숙지황 농축액 첨가
젤리의 최적 농도인 0.5%보다 상대적으로 높은 농도이지만, 
제조된시료가다르고 초콜릿자체의맛과향으로 인하여 숙

지황의 맛과 향이 강하게 느껴지지 않은 것으로 사료되며, 
적당량의 숙지황 첨가는 초콜릿과의 색, 맛, 향이 잘 어우러
져 높은 기호도 값을 보이는 것으로 사료된다. 또한 본 연구
는 숙지황 농축액의 첨가비율을 최대한 높여 기능성을 더하

고관능적인 저하를일으키지않는 수준의비율을 찾고자 하

여 6%와 그 보다 더 높은 수준인 9%로 다소 높게 설정하였
다. Lee HJ(2009)의 연구에서도 강황 파우더를 3, 5% 첨가한
초콜릿의 기호도가 비교적 높게 나타났다. 관능검사 결과를
전체적으로살펴보았을 때숙지황 농축액 6% 첨가초콜릿의
선호도가가장높게나타나 숙지황 농축액첨가초콜릿 제조

시 6% 수준으로 숙지황 농축액을 첨가하면 적절할 것으로
사료된다.  

요약 및 결론

본 연구는 기능성 물질과 생리활성 성분이 함유된 숙지황

농축액을 누구나 쉽게 섭취할 수 있도록 초콜릿으로 제조한

후 품질 특성 분석 및 관능평가를 실시하였다. 숙지황 초콜
릿의수분함량은 13.25～16.30%로, 숙지황 농축액첨가수준
이 증가할수록 수분 함량이 증가는 경향을 나타내었다. pH
는 5.23～6.11, 산도는 0.0066～0.0123%를 나타내었는데, 숙
지황농축액 첨가 수준이 증가할수록 유의적으로 pH는 낮아
지고 산도는 증가함을 나타내었다(p<0.05). 당도는 34.0～38.7 
oBrix, 환원당은 1.53～4.29%로 숙지황 농축액 9%를 첨가한
시료가 가장 높았고, 대조군 시료가 가장 낮은 수치를 보여
숙지황 농축액 첨가 수준이 높을수록 당도와 환원당은 증가

하는 경향을 나타내었다. L(명도), a(적색도), b(황색도)는 각
각 8.71～12.08, 4.11～7.07, 3.22～5.00의 범위를 나타내었는
데, L, a, b값 모두 숙지황 농축액의 첨가 수준이 증가할수록
유의적으로감소함을나타내었다(p<0.05). 경도값은 703.77～
1,559.91 g의 범위로, 숙지황 농축액 9%를 첨가한 시료가 가
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장 낮은 수치를 보였고, 숙지황 농축액 첨가량이 증가할수록
감소하는 경향을 나타내었다. DPPH radical 소거능, hydro-
xyl radical 소거능의 IC50 값은각각 7.7～30.06 mg/mL, 5.11～
11.86 mg/mL로 숙지황 농축액의첨가량이 증가함에 따라감
소하여 항산화 활성이 증가하는 경향을 나타냈다. 관능검사
결과, 색은 3.7～5.3점, 맛은 2.5～4.8점, 향은 3.3～5.3점, 조
직감은 3.6～4.9점, 전반적인 기호도는 2.9～5.3점 범위의 점
수를 받았다. 모든 항목에서 숙지황 농축액 6% 첨가의 선호
도가 가장 높으므로 숙지황 농축액 초콜릿 제조 시 전체 중

량의 6% 수준으로 숙지황농축액을첨가하면적절할 것으로
사료된다. 특히 숙지황 농축액에 의해 항산화 능력이 증진되
었으며, 이는기능성을가진초콜릿제품의개발가능성을보
여주는 것으로 사료된다. 적당량의 숙지황 농축액 첨가는 관
능적인 저하 없이 초콜릿에 이용이 가능하며, 이후 기능성
식품 소재로 이어지길 기대한다.
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