
J East Asian Soc Dietary Life
23(1): 107～118 (2013)

107

백년초 분말을 첨가한 스펀지케이크의 품질 특성

조 아 라1․김 나 영2†

1홍성의료원 영양과, 2중부대학교 식품영양학과

Quality Characteristics of Sponge Cake Containing Beaknyuncho
(Opuntia ficus-indica var. saboten) Powder

A-Ra Cho1 and Na-Young Kim2†

1Dietary Dept. Hongseong National Medical Center, Hongseong 350-801, Korea
2Dept. of Food & Nutrition, Joongbu University, Geumsan 312-702, Korea

Abstract

This study investigated the effects of Beaknyuncho (Opuntia ficus-indica var. saboten) powder on the quality of 
sponge cakes. Sponge cakes containing 0, 1, 3, and 5% of powder were prepared and stored for three days at 20℃. 
The volume of sponge cake increased up to 1% according to the amount of added powder, while the pH level decreased 
as the amount of powder increased. The edible period of the products could also be extended by the addition of Opuntia 
ficus-indica var. saboten powder; however, the lightness of crust and crumb was weaker as the amount of powder 
increased. Redness, hardness, gumminess, and chewiness increased whereas springiness and cohesiveness decreased with 
the addition of powder. In a sensory evaluation of the overall acceptance, the highest scores were for treatment with 
1% Opuntia ficus-indica var. saboten powder during storage periods.
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서 론

식생활 양식이 변화되면서 밥을 주식으로 하는 우리나라

전통 식생활에서 빵식을 선호하는 층이 형성됨에 따라 베이

커리 제품의 생산과 소비가 증가되고 있는 추세이다(Kim & 
Lee 1997). 또한 맛뿐만 아니라 건강을 증진시킬 수 있는 기
능성 식품 소재를이용한 제품개발요구가 증가하면서 이러

한 식품소재를 발굴하여 재배농가의 소득 증대와활용성을

증진할 수 있는 기술 개발이 다양하게 이루어지고 있다(Kim 
et al 2002). 
백년초는 ‘손바닥 선인장’이라 불리우는 식물의 과실이다. 

백년초는 무기질, 비타민, 식이섬유 및 노화 예방에 좋은 플
라보노이드 등이 풍부한 식물로 알려져 있는데, 칼슘, 마그
네슘, 나트륨 등은 알로에와 비슷하나, 비타민 C 함량은 5배
나 더 많으며, 특히 식이섬유 함량이 높은 것으로 보고되고
있다(Joung HS 2004). 백년초는적색의 betanine 색소를 함유
하고 항산화, 항균 효과를 가지며, 선인장 열매로부터 분리
된 pectin 성분은 콜레스테롤을 감소시키는 효과가 있는 것

으로 보고되어 있는데, 열과 산성조건에 안정성을 가진다고
한다. 제주에서 재배되는 손바닥 선인장은 약 30여종이며, 
북제주군 농촌지도소와 한국식품개발연구원이 공동으로 실

시한 제주 자생식물인 손바닥 선인장에 대한 연구 결과에서

페놀성 물질과 플라보노이드 함유율이 5%로 다른 식품보다
많이 함유되어 있으며, 식이섬유 함량도 높아 음료 및 가공
식품 등의 개발가능성이 크다(Joung & Park 2003). 또한 본
초강목에 의하면 기관지 천식, 해수 기침, 폐질환, 위염, 변
비, 장염, 신장염, 고혈압, 당뇨, 신경통, 관절염 등에 효능이
있는 것으로 알려져 있으며, 현재 백년초를 가공한 건강식품
등이 생산되고 있다(Seo et al 1999).
식빵, 케이크 등에 기능성을 부여한 다양한 연구 개발이

이루어지고 있으며, 관련된 연구로 향신료(Kim et al 2001), 
마가루(Oh et al 2002), 카레가루(U et al 2003), 된장(Oh & 
Kim 2004), 김치분말(Kim et al 2005), 매생이분말(Lee et al 
2007), 흑미가루(Park & Chang 2007), 파프리카가루(Jeong et 
al 2007), 단호박가루(Lee et al 2010), 함초가루(An et al 
2010), 스피루리나(Kang et al 2011), 당귀분말(Park & An 
2012), 생강분말(Chung et al 2012), 솔잎가루(Shin et al 
2012), 양배추가루(Kim et al 2012) 등을 이용한 연구 등이
있다. 백년초를 이용한 연구로는 백년초 추출물의 항균 및
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항산화성에 관한 연구(Seo et al 1999)가 있고, 백년초를 첨
가한 제품으로 증편(Kim & Lee 2002), 국수(Joung & Park 
2003), 백설기(Joung HS 2004), 컵케익(Kim et al 2007b) 등
에 대한 연구는 이루어져 있으나, 대중적으로 소비되는 스펀
지케이크에 백년초 분말을 첨가한 연구는 없었다. 
따라서 본 연구에서는 기능성을 향상시켜 부가가치를 높

인 스펀지케이크를 만들고자, 다양한 효능을 가진 것으로 알
려진 백년초 분말을 스펀지케이크에 첨가해서 품질 증진 및

관능적기호도 개선 효과를 검증하고 백년초분말의최적첨

가량을 알아보고자 하였다.         

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에서 제빵 원료로는 밀가루(대한제분, 인천), 달걀

(홍운농장, 경기), 설탕(백설, 인천), 옥수수기름(동원 F&B, 
인천), 소금(신태양사, 전남)을 사용하였다. 백년초 분말은 제
주도산 동결건조 분말을 농장(제주 선인장 마을, 제주)에서
직접 구입하여 사용하였다.

2. 스펀지케이크의 제조 및 실험 처리구
스펀지케이크는 Kim & Lee(1997)의 연구에 수록되어 있

는 재료 배합비를 일부 수정하여 공립법으로 제조하였다. 재
료의 배합비는 Table 1과 같다.
볼에 분량의 달걀을 넣어 충분히 저어준 후 설탕과 소금

을 넣고 섞은 다음 중탕하여 달걀의 온도를 45℃로 하였다. 
전기 믹서(B20-F, Guangzhou Meson Kitchenware Co., Ltd., 
China)의 믹싱볼에 중탕시킨 달걀, 설탕과 소금을 넣고 3단
으로 16분간저은후, 1차반죽의 비중과점도를 측정하였다.

Table 1. Formula for sponge cakes containing Opuntia 
ficus-indica var. saboten powder                (unit : g)

Ingredients Ratio(%)1)
Treatments (%)2)

0 1 3 5

Flour 100 600 594 588 570

Fresh egg 150 900 900 900 900

Sugar 120 720 720 720 720

Corn oil 20 120 120 120 120

Salt 1 6 6 6 6

Opuntia ficus-indica 
var. saboten powder 0, 1, 3, 5 0 6 18 30

 1) Baker's percentage.
 2) Opuntia ficus-indica var. saboten powder per flour.

미리 100 mesh 체에 내린 밀가루와 분량의 기름에 녹여 놓
은 백년초 분말을 넣고 나무주걱으로 140회 균일하게 섞어
반죽을 완성한 후, 2차비중과점도를측정하였다. 혼합한반
죽을 8.2×22.5×7.5 cm 팬에 400 g씩 각각 담아 오븐에 180℃
에서 35분간 구워냈다. 이 때 실온은 20±2℃이었으며, 구워
진 스펀지케이크는 실온에서 30분간 식힌 후 분석하였다. 3
일 동안 실온에서 저장하면서 품질 특성 변화를 측정하였는

데, 저장 기간은 일반 제과점에서의 실온 유통 가능 기간인
3일을 참고하여 설정하였다.
실험 처리구는 선행 연구(Kim & Lee 2002)를 참고하여

예비 실험한 결과, 밀가루에 대한 백년초 분말의 첨가량에
따라 0, 1, 3, 5%의 4가지 처리구로 하였다. 

3. 분석방법

1) 물리적 특성 평가

(1) 비중, 겉보기 점도, 부피
케이크의 반죽 비중은 물 무게에 대한 케이크 반죽의 무

게비(케이크 반죽 무게/ 물 무게)로 나타내었다. 겉보기 점도
는 점도계(LVDL-Ⅱ+, Brookfield, LA., USA)를 이용하여 반
죽 250 mL를 취하여 spindle S 64로 5 rpm으로 3초간작동시
킨 후 측정하였다. 완성된 스펀지케이크의 부피는 종자 치환
법(Ronald HZ 1993)을 이용하여 측정하였다. 모든 시료는 3
회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다. 

(2) 수분 함량
수분함량은 2 cm 두께로 자른 스펀지케이크의중간 부위

를 분쇄하여 무작위로 5 g 취한 다음 AACC법(AACC 2000)
에 준하여 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다. 

(3) pH 측정
백년초 분말과 스펀지케이크의 pH는 pH meter(520A, 

Orion, Boston, USA)로측정하였다. 스펀지케이크의내부에서 
5 g을취하여증류수 30 mL를가한뒤, 믹서에 1분간강회전
으로 균질 분산시켜 시료로 사용하였으며, 3회 반복 측정하
여 그 평균값으로 나타내었다. 

(4) 외관
단면의 특성을 비교하기 위하여 스펀지케이크의 단면을

스캔하였다. 실험 처리구별로 각각 스캔한 다음 이를 포토샵
으로 나란히 배치하여 사용하였다. 

(5) 색도 측정
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스펀지케이크의 crust 부분과 crumb 부분을 각각 5×5×2 
cm로 자른 후, 색차계(JC-801S, Color Techno System Co., 
Japan)를 이용하여 L(Lightness), a(redness), b(yellowness) 및
ΔE값의 변화를 20℃에서 3일간 저장하면서 1일 간격으로 6
회 반복 측정하였다. 

(6) Texture 측정
스펀지케이크의양쪽끝 5 cm씩을잘라제거한다음, 가운

데부위를 2 cm 두께로자른뒤케이크 crumb의중간부위를
지름 20 mm의 원형 몰드로 잘라내어 시료로 사용하였다. 
Texture analyser(TATX-2, Stable Micro System, Ltd., UK)를
사용하여 Table 2와 같은 조건으로 10회 반복 측정하였다.

2) 총균수의 특성
실험군별 스펀지케이크를 20℃에서 3일 동안 저장하면서

0, 1, 2, 3일째 회수하여 스펀지케이크의 아래쪽으로부터 5 
cm 상단의 중심부 10 g을 적출한 다음 125 mL의 sodium 
phosphate buffer에 혼합하였다. 믹서에 1분씩 5회 강회전으
로 균질 분산한 액을 1 mL 채취하여 10배 희석한 것을 0.2 
mL씩 NT(nutrient agar) 및 PDA(potato dextrose agar) 고체
배지 5 mL와 각각혼합하여 35℃에서 48시간 평판배양하였
다. 두 배지모두 5회이상 colony counter를이용하여총균수
를 측정하였다(Kim et al 2001).

3) 관능적 특성 평가
스펀지케이크를 20℃에서 3일간 저장하면서 관능적 특성

을평가하였다. 제조일과저장 1, 2, 3일에각각 1회씩총 4회
에 걸쳐서 식품영양학과 대학원생과 대학생으로 구성된 10
명의 훈련된 관능검사원을 통하여 스펀지케이크의 외관, 색
(crust), 색(crumb), 향, 맛, 촉촉한 정도, 부드러운 정도, 전반

Table 2. Operating conditions for texture analyser

Instrument Stable Micro System TA TX-2 Texture 
Analyser

Type TPA(Texture Profile Analysis test)

Probe 25 mm(DIA radius aluminium)

Sample size 20 mm

Pre test speed 5.0 mm/s

Test speed 1.0 mm/s

Post test speed 5.0 mm/s

Distance 10.0 mm

Deformation 50% 

적인 기호도의 8가지 특성에 대하여 9점 척도법(김과 구

2001)으로 3회 반복 실시하였다. 이 때, “대단히 좋아한다.”
가 9점, “대단히 싫어한다.”를 1점으로 평가하였다. 시료는
세 자리 숫자로 표기하였으며, 제조한 스펀지케이크를 일정
한 크기(2×2×4 cm)로 잘라 제공하였다.

4) 통계처리
본 실험의 품질 특성을 측정한 결과는 SAS program(SAS 

2002)을 이용하여 ANOVA 및 Duncan's multiple range test를
통하여 p<0.05 수준에서 유의적인 차이를 검증하였다. 

결과 및 고찰

1. 물리적 특성

(1) 비중, 겉보기 점도, 부피
반죽의 비중, 겉보기 점도 및 스펀지케이크의 부피 측정

결과는 Table 3과 같다. 
반죽의 비중을 측정한 결과, 0, 1, 3, 5% 첨가구의 비중이

각각 59.5, 60.0, 62.0, 68.5로 나타나백년초 분말의 첨가량이
증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.05). Park et al(2009)
은비중이 낮을수록반죽에 공기가 많이 포함되어 있음을 의

미하고, 비중이 높으면 반죽의 기포 함유 정도는 작아져 제
품의 부피가 감소하는 원인이 된다고 하였는데, 대조군인
0%와 1% 첨가군은 유의차가없었으므로, 백년초분말을 3% 
이상 첨가 시제품의부피가 감소할수 있음을 알수 있었다. 
이는 Oh et al(2002)의 연구에서 마 첨가량이 증가할수록 비
중값이높은값을보인 것과같은경향을보였다. 또한구운

Table 3. Specific gravity, appearance viscosity, volume 
of sponge cakes prepared with various levels of Opuntia 
ficus-indica var. saboten powder during storage

Charac- 
teristics

Treatments (%)

0 1 3 5

Specific
gravity 59.5±0.02c 60.0±0.03c 62.0±0.01b 68.5±0.03a

Appearance
viscosity
(cP-sec)

51,000±6.83c 67,167±1.52b 81,667±3.19a 83,100±1.27a

Volume
(mL) 1,240±10.52b 1,380±13.91a 1,240±9.68b 1,160±12.04c

 a～c Means with different letters in a row are significantly 
different from each other determined by Duncan's multiple range 
test at p<0.05.
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검은콩 분말을 첨가한 스펀지케이크에 대한 연구(Jung HC 
2012)에서도 대조군에 비해 검은콩 분말을 첨가할수록 비중
이 증가하였는데, 밀가루의 비중보다 검은콩 분말의 비중이
크기 때문으로 사료된다고 보고하고 있어, 백년초 분말의 첨
가량이 증가함에 따라 스펀지케이크의 비중이 증가하는 것

도 같은 이유로 생각된다.
반죽의 겉보기 점도 측정 결과, 대조구보다 백년초분말을

첨가한 처리구들이 점도가 높게 나타나, 백년초의 점성이 반
죽의 점성을 높이는데 영향을 준 것으로 생각된다. 
스펀지케이크의 부피는백년초 분말의 첨가량이 증가함에

따라 1,240, 1,380, 1,240, 1,160 mL로 1% 첨가구가유의적으
로 가장 높았고(p<0.05), 대조구와 3% 첨가구가 다음으로 나
타났으며, 서로간에유의차는없었다. 백년초분말의첨가량
이 5%일 때는 가장 부피가 낮았다(p<0.05). 이는 Kim & Lee 
(2002)의 연구에서 백년초 분말의 첨가 비율을 달리한 증편
제조시, 백년초첨가량이너무많으면증편의부피가낮아진
다고한것과비슷한결과였다. 이것은 Oh & Kim(2004)의된
장을 첨가한 스펀지케이크 제조에서도 5%까지의 첨가구는
부피가 컸으나, 20% 이상의 된장 첨가는 낮은 기포 형성과
기포 안정성 저하로 가장 낮은 부피 지표를 보인 것과 같은

경향이었다. 따라서백년초분말을 5% 첨가한처리구의경우
에도백년초분말이케이크의기포성을방해함으로써부피가

낮아져 스펀지케이크의 외관에 좋지 않은 영향을 미친 것으

로 보이며, 스펀지케이크에 백년초 분말을 첨가 시 1～3%까
지 첨가하는 것이 부피에는 바람직한 것으로 보인다.

2) 수분 함량
스펀지케이크의 저장 중 수분 함량의 변화를 측정한 결과

는 Table 4와 같다. 백년초 분말의 첨가량이 증가할수록 수
분 함량이 유의적으로(p<0.05) 높아, 5% 첨가구의 수분 함량

Table 4. Moisture content of sponge cakes prepared with 
various levels of Opuntia ficus-indica var. saboten powder 
during storage for 3 days at 20℃ (unit : g)

Days
Treatments (%)

0 1 3 5

0 30.53±0.61c 31.40±0.53b 31.13±0.67b 31.93±0.15a

1 25.93±0.29c 27.67±0.65b 27.70±1.02b 29.20±0.56a

2 25.60±0.41d 26.53±0.55c 27.30±0.48b 28.47±0.62a

3 24.93±0.19c 25.93±0.27b 26.07±0.92a 26.30±0.72a

 a～d Means with different letters in a row are significantly 
different from each other determined by Duncan's multiple range 
test at p<0.05.

이 가장 높았다. 이는 백년초 열매 동결건조 분말의 수분 함
량은 9.63%로 밀가루의 수분 함량(14%)보다 낮으나(Kim et 
al 2007a), 백년초분말의수분결합능력이밀가루보다높아, 
반죽 내수분함량이증가하여백년초분말을 첨가함에 따라

스펀지케이크의 수분 함량이 증가한 것으로 사료된다. Kim 
et al(2009)의 버찌 분말 첨가 쿠키에 관한 연구에서도 버찌
분말의 수분 결합 능력(247.16%)이 박력분(164.58%)보다 높
아 버찌 분말 첨가에 의해 반죽 내의 수분 함량이 증가한다

고보고하고 있다. 백년초 분말을 첨가한 컵케이크(Kim et al 
2007b)의 경우에도 대조구의 3.82%에 비해 백년초 분말을
첨가한 컵케이크의 경우, 3.85～4.28%로 첨가하지 않은 구보
다높은값을나타내었다고 하여 본연구와일치하는결과였

다. 백년초 분말을 첨가한 스펀지케이크의 수분 함량은 저장
1일에는 대조군은 4.6, 1%는 3.7, 3%는 3.4, 5%는 2.7 감소하
여 다른 저장일에 비해 큰 폭으로 감소하였고, 백년초 분말
의 첨가량이 증가함에 따라 감소폭이 낮아지는 것을 볼 수

있었다. 그러나 저장 3일과 5일에는 대조군은 0.3, 0.7, 1%는
1.2, 0.6, 3%는 0.4, 1.2, 5%는 0.7, 2.2씩 감소하여 모든 처리
구에서 수분의 감소폭이 더욱 줄어들었는데, 백년초 분말 첨
가량에 따른 경향은 나타나지 않았다. 

3) pH
저장 기간 중의 스펀지케이크의 pH 변화는 Fig. 1과 같다. 

본실험에 사용한 백년초 분말의 pH는 3.93이었으며, 스펀지
케이크의 pH는 대조구(7.58)>1%(7.35)>3%(6.83)>5%(6.21) 

Fig. 1. pH of sponge cakes prepared with various levels 
of Opuntia ficus-indica var. saboten powder during storage 
for 3 days at 20℃. 
The values represent the mean±S.D. of three independent expe- 
riments.
Values with different alphabets in treatment groups are signi- 
ficantly different at p<0.05.
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첨가구의 순서로 백년초 분말의 첨가량이 증가함에 따라 유

의적으로(p<0.05) 낮아지는 것을 볼 수 있었다. 이는 Joung 
& Park(2003)의 연구와 같은 결과로 백년초 분말 첨가량이

증가할수록 산성도가 높아짐을 알 수 있었다. 일반적으로 스
펀지케이크의 pH는 7.3～7.6이 바람직하다고 하며(Yang et 
al 2010), 스펀지케이크 반죽의 pH가 고유 범위를 벗어나 산
성 쪽으로 많이 치우치게 되면, 케이크는 미세한 기공, 옅은
표피의 색깔, 약한 향, 톡 쏘는 맛 및 작은 부피 등을 나타내
며, 알칼리성 쪽으로 치우치게 되면 거친 기공, 진한 표피의
색상 및 강한 향과 소다 맛이 난다는 보고(Oldham et al 
2000)가 있다. 대조구의 pH는 저장 기간 동안 7.79, 7.82, 
7.79로일반적인스펀지케이크의 범위를 벗어나품질특성이
일부 나빠질것으로보인반면, 백년초분말 1% 첨가구는 저
장 기간 동안 7.33, 7.39, 7.30로 나타나바람직한 스펀지케이
크의 범위를유지하고 있어, 백년초분말 1% 첨가시대조구
스펀지케이크보다본 연구의저장기간중 좋은 품질을 유지

할 수 있을 것으로 생각된다. 하지만 3%와 5% 첨가구는 제
조 시부터 저장 기간 동안 계속 pH 6 이상의 값을 유지하며, 
다소 낮게 나타나 스펀지케이크의 기호에 좋지 않은 영향을

줄 수 있을 것으로 사료된다. 이러한 결과로 보았을 때 백년
초 분말의 첨가가 스펀지케이크의 pH에 영향을 미치는 것을
알 수 있었다. 1% 백년초 분말의 첨가는 본 연구의 저장 기
간 동안 스펀지케이크의 품질 특성이 저하되는 것을 막고, 
산뜻한 신맛을 부여해 기호도를 향상시킬 수 있으며, 산성
환경을 만들어 균의 증식을 억제하여 저장성에도 영향을 미

칠 것으로 생각된다. 

4) 외관
백년초 분말을 첨가한 스펀지케이크의 외형을 비교하기

위해 스캔한 케이크의 단면은 Fig. 2와 같다. 사진에서 보는

0%                         1%                          3%                            5%

Fig. 2. Appearance of sponge cakes with various level of Opuntia ficus-indica var. saboten powder.

바와 같이 백년초 분말을첨가함에 따라 백년초특유의 분홍

빛이 점차 증가하는 것을 육안으로 확인할 수 있었으며, 부
피의차이를눈으로크게 느끼지는 못했으나, 5% 첨가시스
펀지케이크가 다른 시료에 비해 가운데만 부풀고 양옆이 낮

아 고르게 부풀지 않은 것을 볼 수 있었다. 대조군과 백년초
분말 1%, 3% 첨가구는조직이부드럽고 기공이 크고고르게
분포되어 내부가 안정된 구조인 것으로 관찰되었으며, 백년
초 분말 5% 첨가구는 대조군에 비해 세포벽이 두껍고, 기공
이작으며, 거칠게 느껴져육안으로도단단한 느낌을주었다. 
이는 밀가루에 생성된 글루텐이 많으면 가스 보유력이 커서

부피가크고 세포벽과 기공이고르게나타나 좋은 내상을 보

이며, 반대로 대체물로 인하여 글루텐 생성이 적어지면 가스
팽창력에 대한 저항성이 약해 두꺼운 세포벽과 거친 기공을

보인다고 한선행연구(Kim et al  2002)와같은이유로 백년
초 분말의 첨가량이 증가할수록 밀가루의 글루텐 형성이 감

소되어 식빵의 기공이 대조군에 비하여 거칠어진 것으로 사

료된다. 이는 파프리카 분말을 첨가한 식빵(Choi et al 2012), 
솔잎 분말과 추출물을 첨가한 쌀 컵케이크(Kim et al  2012)
의 실험 결과에서도 첨가 재료의 양이 많을 경우, 외관상 제
품의 품질 특성에 바람직하지않은 영향을미친다고하여 본

연구와 일치하는 결과였다. 따라서 외관으로 보면 백년초 분
말을 스펀지케이크에첨가시에는 1～3%가 바람직할 것으로
생각되며, 5% 이상 첨가 시에는 스펀지케이크의 품질 특성
에 좋지 않은 영향을 미칠 것으로 보인다. 

5) 색도
백년초분말의 첨가량을 달리하여 제조한 스펀지케이크의

저장 중 색도 변화는 Table 5와 같다. 명도를 나타내는 L값
은 crumb와 crust 모두 백년초 분말의 첨가량이 증가될수록
유의적으로 낮아지는 경향을 나타내었다(p<0.05). 저장 기간
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Table 5. Changes in color values of sponge cakes prepared with various levels of Opuntia ficus-indica var. saboten powder 
during storage for 3 days at 20℃

Hunter's
color value1) Days

Treatments (%)

0 1 3 5

L1)

Crumb

0 83.40±0.19a 81.06±0.02b 80.14±0.60c 69.62±0.08d

1 84.00±0.12a 80.25±0.87b 77.74±0.41c 68.25±0.53d

2 84.26±0.03a 81.65±0.63b 78.64±0.30c 68.96±0.01d

3 83.79±0.02a 82.93±0.00b 79.61±0.00c 68.77±0.00d

Crust

0 61.06±1.15a 59.79±2.41b 56.15±0.68c 55.44±0.81c

1 62.73±1.50a 57.10±2.41b 52.06±0.78c 47.00±0.38d

2 57.61±1.94a 56.96±0.61a 51.81±2.19b 46.76±0.97c

3 59.42±0.04a 57.88±0.02b 52.55±0.03c 42.65±0.05d

a

Crumb

0  3.47±0.28d  5.35±0.11c  7.46±0.92b 19.90±0.21a

1  3.11±0.09d  4.67±0.07c  9.09±0.98b 20.03±0.82a

2  2.53±0.09d  4.82±0.41c  8.37±0.59b 20.40±0.25a

3  3.53±0.06d  4.19±0.05c  9.30±0.03b 20.74±0.02a

Crust

0 17.15±0.38d 19.03±0.30c 25.43±1.31b 27.38±2.12a

1 18.78±0.75c 23.12±4.53b 32.78±0.66a 32.71±2.31a

2 17.87±0.95d 21.08±2.64c 26.90±3.56b 28.74±0.18a

3 20.19±0.08d 26.24±0.09c 35.75±0.10b 37.90±0.15a

b

Crumb

0 30.85±0.40c 35.02±0.89b 36.50±0.29a 34.81±0.41b

1 30.27±0.33d 33.33±0.42b 34.57±0.36a 32.39±0.89c

2 31.41±0.11d 34.70±0.51b 37.32±0.07a 33.71±0.35c

3 28.75±0.03d 33.16±0.02b 33.61±0.04a 31.09±0.07c

Crust

0 36.06±0.13a 34.29±0.37b 31.11±1.28c 27.04±3.16d

1 44.21±3.82a 37.06±0.80b 29.45±0.42c 24.69±1.87d

2 38.03±2.21a 36.34±0.63b 33.07±0.07c 26.88±0.35d

3 42.05±0.06a 38.85±0.09b 33.67±0.05c 25.06±0.07d

ΔE

Crumb

0 34.79±0.25d 39.74±0.79c 41.79±0.19b 49.55±1.07a

1 34.04±0.35d 38.61±0.78c 41.65±0.12b 48.89±0.07a

2 34.92±0.08d 39.22±0.14c 43.42±0.31b 49.49±0.35a

3 32.86±0.02d 37.26±0.02c 40.02±0.03b 48.00±0.05a

Crust

0 54.88±0.83b 55.23±2.01b 58.47±0.37a 57.90±0.11a

1 60.25±1.70c 60.53±2.88c 64.18±0.05b 65.99±0.73a

2 58.93±0.19c 59.33±1.75c 63.46±3.09b 65.15±0.55a

3 61.12±0.02c 62.27±0.09c 67.43±0.05b 72.10±0.09a

 1) L : lightness 0～100,   a : redness 60～+60,   b : yellowness 60～+60.
 a～d Means with different letters in a row are significantly different from each other determined by Duncan's multiple range test at p<0.05.
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이 길어질수록 L값이 낮아져 어두워지는 경향이었다. 적색
을 나타내는 a값은 crumb와 crust 모두 백년초 분말의 첨가
량이 증가될수록 유의적으로 증가하였는데(p<0.05), 이는
Fig. 2의 외관에서 육안으로 분홍빛의 증가를 확인한 것과
같이 백년초 분말의 색인 분홍빛에 의한 것으로 생각된다. 
특히 crumb는 다른 처리구(3.47～7.46)에 비해 5% 첨가 시 a
값이 19.90으로 급격히 증가하였다. 저장 기간이 길어질수록
a값은 증가하였다. 황색을 나타내는 b값은 crumb는 3% 첨가
구까지 유의적으로 증가하다가, 5% 첨가구에서 다소 감소하
는 경향이었다. Crust는 백년초 분말의 첨가량이 증가될수록
유의적으로 감소하였다(p<0.05). 또한, 저장 기간이 길어질수
록 crumb는 b값이 감소하는 경향을 나타내었고, crust는 b값
이 증가하는 경향을 나타내었다. 이는 Kim et al(2007b)의 컵

Table 6. Textural characteristics of sponge cakes prepared with various levels of Opuntia ficus-indica var. saboten powder 
during storage for 3 days at 20℃

Textural
characteristics Days

Treatments (%)

0 1 3 5

Hardness(g)

0 142.62±3.41d 171.89±16.79c 191.94±8.64b 241.20±12.24a

1 185.03±24.14b 189.55±10.45b 199.20±13.81b 271.97±27.39a

2 194.02±13.31c 219.07±8.79b 230.74±22.31b 418.08±26.22a

3 245.48±6.93c 250.36±15.00c 269.67±18.22b 426.33±46.97a

Springiness(%)

0   0.99±0.01a   0.98±0.01ab   0.98±0.01b   0.95±0.00c

1   0.99±0.02a   0.98±0.01b   0.97±0.01b   0.94±0.01c

2   0.96±0.01a   0.95±0.01b   0.95±0.01b   0.92±0.01c

3   0.95±0.00a   0.95±0.01a   0.94±0.01a   0.92±0.00b

Cohesiveness(%)

0   0.56±0.00a   0.55±0.00b   0.55±0.00b   0.54±0.00c

1   0.55±0.00a   0.55±0.00a   0.54±0.00b   0.53±0.00c

2   0.56±0.01a   0.54±0.00b   0.54±0.00b   0.52±0.00c

3   0.54±0.00a   0.53±0.00b   0.53±0.00b   0.51±0.00c

Gumminess(g)

0  79.27±1.83d  94.76±9.26c 105.26±4.63b 130.01±6.45a

1 102.26±13.23b 102.83±5.07b 108.61±7.54b 144.18±14.67a

2 107.87±6.95c 117.97±4.61b 124.39±11.65b 216.67±13.38a

3 135.55±6.79b 133.58±7.39b 143.09±9.94b 217.57±22.91a

Chewiness(g․cm)

0  78.20±1.51d  93.05±9.26c 102.62±4.67b 123.39±5.96a

1 101.12±14.39b  99.76±4.62b 106.36±7.35b 135.23±14.09a

2 104.05±7.06c 112.40±4.52b 118.27±10.23b 198.97±11.04a

3 128.71±6.40b 129.42±2.44b 134.71±8.01b 199.06±20.84a

 a～d Means with different letters in a row are significantly different from each other determined by Duncan's multiple range test at 
p<0.05.

케이크 연구에서 백년초 분말을 첨가할수록 명도와 황색도

는 감소하고, 적색도는 증가하였다는 것과 비슷한 결과였다.
총색차인 ΔE값은 백색판 대신 0일 0%의 L값, a값, b값을

기준으로 사용하였다. Crumb의 ΔE값은 백년초 분말의 첨가
량이 증가될수록 증가하였고, 저장 기간이 길어질수록 감소
하는 경향을 나타내었다. Crust의 ΔE값은 첨가량이 증가할
수록 증가하였고, 저장 기간이 길어질수록 증가하는 경향을
나타내었다. Joung HS(2004)의 연구에서는 백년초 분말의

첨가량이 증가할수록 L값은 감소하고, a값과 b값은 증가하
는 경향이었다고 하였다. 본 실험에서도 분홍빛인 백년초 분
말의 첨가량이 증가할수록 명도는 감소하고 황색도와 총색

차는 증가하는 경향을 나타내어, 스펀지케이크의 색은 첨가
되는 식품의 재료의 색에 영향을 받음을 알 수 있었다. 
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6) Texture
Texture analyzer를 이용하여 스펀지케이크의 저장 중 경

도, 탄력성, 응집성, 점착성 그리고 씹힘성의 특성 변화를 측
정한 결과는 Table 6과 같다. 연구 결과, 백년초의 첨가 및
저장 기간의 경과에 따라 경도와 점착성, 씹힘성은 증가하였
고, 탄력성과 응집성은 감소하는 경향이었다.
스펀지케이크의 경도는 백년초 분말의 첨가에 따라 유의

적인 차이를 보였는데(p<0.05), 대조구가 142.62 g으로 가장
낮아 가장 부드러운 것으로 나타났으며, 첨가량이 증가하면
서 171.89 g, 191.94 g, 241.20 g으로 유의적으로 높아져 5% 
첨가구가 가장 단단한 것으로 분석되었다. 이는 Kim et al 
(2007b)의 연구에서도 백년초 분말을 첨가할수록 컵케이크
의 견고성이 증가하였다는 것과 비슷한 결과였다. 이러한 결
과에 따라 외관(Fig. 2)에서도 5% 첨가구가 육안으로 거칠게
보였던 것으로 판단되며, 5% 첨가구가 가장 부피도 낮았고, 
pH에서도 3%와 5% 첨가구가 다른 처리구에 비해 산성으로
치우쳐 조직감이 좋지 않을 것으로 나온 것과 관련이 있을

것으로 사료된다. 모든 저장 기간에서 5%>3%>1%>대조구
의 순으로 백년초분말첨가량의 증가에따라경도가점차적

으로 증가하였고, 저장 0일에는 1%와 3%간에 유의차가 없
었으며, 저장 1일에는 0%, 1%, 3%간에, 저장 2일에는 1%와
3%간에 서로 유의차가 없었다. 저장 3일에는 1%와 대조구
간에 유의차가 없으면서가장낮아다른시료에 비해경도가

낮았다. 즉, 5% 첨가구가 모든 기간 동안 가장 단단하였고, 
대조구가 가장 부드러웠으며, 저장 3일째 1% 첨가구는 대조
구와 같이 가장 부드러운 것으로 분석되었다. 저장 0일의 최
저 경도와 저장 3일의 최고 경도의 증가폭을 보면 5%(185)
> 3%(78), 1%(78) >대조구(103)의 순으로 5% 첨가구가 경
도 자체도 높았지만, 다른 처리구에 비해 큰 폭으로 경도가
증가하는것을알 수있었으며, 1%와 3% 첨가구가대조구보
다 경도의 증가폭이 다소 낮아 기호도에 좋은 영향을 미칠

것으로 보인다.
점착성과씹힘성은경도와비슷한경향으로나타났다. 점착성

은 대조구(79.27 g) < 1%(94.76 g) < 3%(105.26 g) < 5%(130.01 
g)으로 대조구에 비해 백년초 분말 첨가량이 증가함에 따라
유의적으로(p<0.05) 증가하였으며, 씹힘성도대조구(78.20 g․
cm) < 1%(93.05 g․cm) < 3%(102.62 g․cm) < 5%(123.39 g․
cm)의 순으로 증가하였다. 점착성과 씹힘성은 저장 기간 동
안 경도와 비슷한 경향으로 변화를 보였는데, 저장 1일과 2
일에는 처리구 간에 경도와 동일한 경향으로 증가하였으며, 
저장 3일에는 점착성과 씹힘성 모두 5% 첨가구 만이 다른
처리구에 비해 유의적으로 높은 것으로 나타나(p<0.05) 점착
성과 씹힘성이 크게 증가함을 알 수 있었다.

탄력성과 응집성은 모두 대조구가 백년초 첨가구보다 유

의적으로 높았다(p<0.05). 스펀지케이크의 탄력성은 대조구
가 0.99%였는데, 1, 3, 5% 첨가구는 각각 0.98, 0.98, 0.95%
였으며, 응집성은 대조구가 0.56%였는데, 첨가구가 각각

0.55, 0.55, 0.54%였다. 이는 Joung HS(2004)이 백년초 분말
을 첨가하여 백설기의 품질 특성을 연구한 결과, 응집성과
탄력성이 백년초 분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향

이었다는 것과 일치하는 결과였다. 스펀지케이크의 저장 기
간 동안 탄력성과 응집성은 감소하였는데, 모든 저장 기간
동안에 대조구의 탄력성과 응집성이 대체로 다른 첨가구에

비해 높았으며, 5% 첨가구가 가장 낮았다. 저장 3일 탄력성
의경우는 대조구와 1, 3% 첨가구의값에유의차가없어 3일
이상 저장 시 백년초 분말 1% 또는 3% 첨가 시에 대조구와
같은 탄력성을 유지할 수 있는 것으로 보인다.

2. 총균수의 특성
백년초 분말을 첨가한 스펀지케이크의 총균수는 Fig. 3과

같이 저장 기간이 길어질수록 증가하는 경향을 나타내었다. 
저장 0일에는 백년초분말의첨가량에따라 0, 1, 3, 5% 순으
로 적은 총균수를 나타내어 백년초 분말의 첨가량이 증가할

수록 총균수가 감소하였다. 저장 1일에는 총균수가 급격히
증가하였고, 저장 2일부터는 완만하게 증가하였다. 대조구와
1% 첨가구가 다른 첨가구에 비해 많은 총균수를 나타내었
고, 백년초 분말의 첨가량이 증가할수록 총균수의 수가 적은
것을 볼 수 있었다. 저장 3일까지 대조구는 총균수가 꾸준히
증가하는 모습을 보였고, 백년초 분말을 3～5% 첨가한 첨가
구에서는 1일 이후에는 거의 증가하지 않는 모습이었다. 따

Fig. 3. Changes in total microbial counts of sponge cakes 
prepared with various levels of Opuntia ficus-indica var. 
saboten powder during storage for 3 days at 20℃.
The values represent the mean of five independent experiments.
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라서 백년초 분말을 첨가한 스펀지케이크가 대조구에 비해

저장 기간이 길어짐을 예측할 수 있었다. 이는 Oh et al 
(2002)의 연구에서 대조구에 비해 마 첨가량이 증가할수록
균의 수와 증식이 억제되었다는 것과 비슷한 결과이다. 본
실험의 결과, 백년초 분말의 pH가 3.93으로 백년초 분말을
첨가 시 스펀지케이크의 pH 감소로 산성 환경을 형성함에
따라 균의 증식을 억제하여 스펀지케이크의 저장 기간 연장

에 효과가 있는 것으로 생각된다.

3. 관능적 특성
백년초 분말의 첨가량을 0, 1, 3, 5%로 각각 달리하여 제

조한 스펀지케이크를 20℃에서 저장하면서 스펀지케이크의
외관, 색, 향, 맛, 촉촉한 정도, 부드러운 정도, 전반적인 기호
도에 대하여 기호도 특성을 평가한 결과, 모든 항목에서 유
의적인 차이를 보였는데(p<0.05), 그 결과는 Table 7과 같다. 
외관은 대조구와 1% 첨가구가 7.6과 7.5로 3%(5.4)와 5% 
(4.6)에 비해 선호하는 것으로 나타났으며, 대조구와 1% 첨
가구 사이에는 유의차가 없었다. 특히 1% 첨가구가 전 저장
기간 동안 가장 높은 점수를 받았다. 5% 첨가구는 대조구보
다 낮은 점수를 받아 오히려 첨가량이 많은 경우, 외관에서
는 좋지 않은 결과를 나타내었으며, 전반적으로 저장 기간이
길어짐에 따라 외관 점수가 낮아지는 경향이었다. 
색의 기호도는 crust와 crumb에서 모두 전반적으로 1% 첨

가구가 대조구와 함께 가장 선호도가 높은 것으로 나타났으

며, 5% 첨가구의 색은 가장 낮은 점수를 받아 너무 진한 색
은 선호하지 않는 것을 알 수 있었다. 색의 기호도를 볼 때
백년초 분말을 첨가할 때는 1%가 가장 적당할 것으로 생각
된다.
스펀지케이크의 향은 대조구(6.70)보다 1% 첨가구(7.60)

가 높게 나타났으며, 3%(6.70)는 대조구와 같았고, 5%(5.00)
는 상대적으로 낮게 나타나, 백년초 분말을 1% 첨가 시에는
스펀지케이크의 향의 기호도를 높일 수 있고, 5% 이상 첨가
시 기호도를 오히려 낮추게 되는 결과를 얻었다. 저장 1일에
는 1%>3%>대조구>5%의 순이었으며, 저장 2일과 3일에는
1%와 3% 첨가구의 향을 대조구보다 더 좋아하는 것으로 나
타나, 3% 첨가구는 저장기간이지남에 따라오히려더 좋게
평가되었다. 하지만, 백년초 분말이 향의 기호도를 높이더라
도 5% 첨가구의 경우 꾸준히 가장 낮은 점수를 받아 첨가하
는 양이 기호에 큰 영향을 미칠 수 있음을 알 수 있었다. 
맛도 모든 첨가구에서 유의적인 차이를 나타내었다

(p<0.05). 특히, 1%, 3% 첨가구의 기호도가 대체로 가장 높
았으며, 모든 저장기간 동안 1% > 3% >대조구> 5% 첨가구
의 순으로 높은 점수를 받아 1%를 가장 선호하고, 5% 첨가
구는 백년초의 신맛으로인해오히려 낮은 점수를 받아 너무

많이 첨가한 처리구는 선호하지 않는 것으로 평가되었다.

촉촉한 정도는 처음에는 대조구(7.30), 1%(7.30), 3%(7.20) 
첨가구가 5% 첨가구(5.70)에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게
나타났는데, 저장 기간이 길어지면서 대조구는 저장 1, 2, 3
일에 각각 7.08, 5.75, 5.63으로 촉촉한 정도에 대한선호도가
급격히 떨어진 반면, 백년초 분말 1%(7.33, 7.50, 7.25)와
3%(6.67, 6.75, 7.38) 첨가구는 대조구에 비해 감소폭이 낮은
것으로 나타났다. 이는 수분 함량의 실험 결과, 백년초 분말
을 첨가한 스펀지케이크가 대조구보다 수분 함량이 높았기

때문으로 생각된다. 하지만, 5% 첨가구 역시 수분함량은 대
조구보다 높았음에도 불구하고 촉촉한 정도에서 기호도가

떨어진 것은, 5% 첨가구의경도가다른처리구에 비해큰차
이로 높아 촉촉한 정도에대한기호도에 영향을미쳤을 것으

로 사료된다. 
부드러운 정도는 0일째는 대조구(7.50)가 첨가구(5.90～

7.30)보다 높은 점수를 받았지만, 대조구와 1%, 3% 첨가구
사이에는 유의차가 없었으며, 저장 기간이 지남에 따라 저장
1일과 2일에는 1%, 저장 3일에는 1%와 3% 첨가구의 선호도
가 가장 높아, 저장 기간이 지남에 따라 대조구보다는 백년
초 분말을 1～3% 첨가한 스펀지케이크의 부드러운 정도를
더 좋아하는 것으로 나타났다. 5% 첨가구는 모든 저장 기간
동안 가장 낮은선호도를보였다. 이는기계적인 texture 특성
에서도 경도의 실험결과, 대조구가가장 부드러웠고, 5% 첨
가구가 가장 단단했으며, 경도의 증가폭이 대조구보다 백년
초분말 1%와 3% 첨가구가더낮아서서히굳었다는결과와
상관관계가 있는 것으로 생각된다. 이는 Kim et al(2007b)의
컵케이크 연구에서도 0일째에는 대조구에서, 저장 5일째에
는오히려 대조구보다 1% 첨가구에서기호도가 더높았다고
한 연구 결과와 비슷한 경향으로, 백년초를 첨가하면 저장성
이 높아져 무첨가구에 비해 관능적 특성상 감소하는 기호도

를 어느 정도 유지할 수 있는 것으로 보인다. 
전반적인 기호도는 백년초 분말을 1% 첨가한 처리구가

7.64로 대조구를 비롯한 다른 첨가구(4.90～7.10)에 비해 가
장 높은 점수를 받아(p<0.05), 모든 첨가구 중가장 선호하는
것으로 평가되었다. 모든 저장 기간 동안에도 백년초 분말을
첨가하지 않은 대조구보다백년초 분말을 1% 첨가한 처리구
가전반적으로높은점수를 받아 더선호하는 것으로평가되

었는데, 저장 3일째에는 1%와 3% 첨가구 사이에 유의차가
없었다. 5% 첨가구는 다른 관능적 특성과 마찬가지로 전반
적인 기호도에서도 모든 기간 동안 가장 낮은 점수를 받았

다. 이는 Kim et al(2007b)의 연구에서도 백년초 분말을 1% 
첨가한것이전반적인기호도및기능성면에서볼때컵케이

크의품질향상에최적조건이라고하였으며, 3% 이상의백년
초 분말 첨가는 오히려 좋지 않은 평가를 받았다는 것과 비
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Table 7. Sensory evaluation scores on sponge cakes prepared with various levels of Opuntia ficus-indica var. saboten 
powder during storage for 3 days at 20℃

Sensory characteristics Days
Treatments (%)

0 1 3 5

Appearance

0 7.60±0.55a 7.50±0.50a 5.40±0.89b 4.60±1.14c

1 7.67±0.52b 8.00±0.55a 6.83±0.26c 6.00±0.00d

2 7.25±0.50ab 7.50±0.58a 6.75±0.96b 5.00±0.82c

3 6.88±0.63b 7.63±0.75a 6.63±0.75b 5.25±0.50c

Color(crust)

0 7.20±0.84a 7.10±0.86a 6.20±1.04b 5.10±1.14c

1 7.42±0.66b 8.00±0.63a 5.92±1.02c 5.50±0.55c

2 7.13±0.25a 7.75±0.50a 7.00±1.41a 5.88±1.65b

3 7.38±0.48a 7.63±0.48a 6.63±0.75b 5.13±1.03c

Color(crumb)

0 7.90±0.74a 7.30±0.57a 5.50±0.50b 5.00±1.06b

1 7.33±0.75a 7.42±0.66a 6.33±1.03b 5.58±0.80c

2 7.13±0.25a 7.38±0.48a 6.88±1.44b 4.88±2.17c

3 7.13±0.25b 8.00±0.00a 6.75±0.87c 5.13±1.44d

Flavor

0 6.70±0.61b 7.60±0.96a 6.70±0.84b 5.00±1.06c

1 6.50±0.55c 7.92±0.20a 7.08±0.66b 5.58±0.92c

2 6.00±0.82b 7.00±0.71a 7.00±0.41a 6.00±1.47b

3 6.13±0.63b 7.25±0.87a 7.38±0.95a 5.00±1.41c

Taste

0 6.60±0.42b 7.50±0.50a 7.10±1.08a 5.50±0.87c

1 6.92±0.66b 7.83±0.26a 7.25±0.61b 5.75±1.08c

2 6.38±0.95bc 7.25±0.96a 7.13±0.85a 5.63±1.49c

3 6.13±0.25b 7.25±0.29a 7.00±0.40a 5.38±1.25c

Moistness

0 7.30±0.45a 7.30±0.67a 7.20±1.04a 5.70±0.84b

1 7.08±0.80ab 7.33±0.41a 6.67±0.82b 5.58±1.02c

2 5.75±0.50c 7.50±0.58a 6.75±0.29b 5.75±1.32c

3 5.63±1.11b 7.25±0.96a 7.38±0.48a 4.75±1.71c

Tenderness

0 7.50±0.79a 7.30±1.20a 6.90±074a 5.90±0.74b

1 7.17±0.68a 7.33±0.41a 6.58±0.80b 5.75±1.08c

2 5.88±1.31b 7.13±0.85a 6.25±0.96b 5.50±1.08b

3 5.88±1.25b 7.25±0.96a 7.25±0.29a 5.00±0.00c

Overall acceptance

0 7.10±0.42b 7.64±0.80a 6.70±0.67b 4.90±0.55c

1 7.17±0.52b 7.50±0.45a 6.92±0.66b 5.33±0.82c

2 6.25±0.96b 7.63±0.48a 6.88±0.85b 5.63±1.25c

3 6.25±0.96b 7.38±0.95a 7.13±0.25a 5.38±0.85c

 a～d Means with different letters in a row are significantly different from each other determined by Duncan's multiple range test at 
p<0.05.
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슷한 결과였다. 
이상의 결과를 종합해 볼 때 전반적으로 5% 이상의 백년

초 분말 첨가는 스펀지케이크의 기호도에 오히려 좋지 않은

영향을 주며, 외관, 색, 향, 맛, 촉촉한 정도, 부드러운 정도, 
전반적인 기호도에서 모두 꾸준하게 높은 점수를 받은 1% 
첨가구가 가장 바람직한 것으로 생각된다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 스펀지케이크의 맛을 증진시키고, 건강 케
이크로써의 이용 가능성을 검토하고자 백년초 분말의 첨가

량을 0, 1, 3, 5%로하여스펀지케이크를 제조한 후 20℃에서
3일간 저장하면서 물리적, 미생물학적 및 관능적 특성을 알
아보았다. 반죽의 비중을 측정한 결과, 백년초 분말의 첨가
량이 증가할수록 유의적으로 증가하였는데(p<0.05), 대조군
인 0%와 1% 첨가군은유의차가 없었다. 반죽의겉보기점도
는 대조구보다 백년초 분말을 첨가한 처리구들이 높게 나타

나 백년초의점성이 반죽의 점성을높이는데영향을준 것으

로 생각된다. 스펀지케이크의 부피는 1% 첨가구가 가장 높
았고, 대조구와 3% 첨가구가 다음으로 나타났으며, 서로 간
에 유의차는 없었고, 5% 첨가구는 가장 부피가 낮았다

(p<0.05). 백년초 분말의 첨가량이 증가할수록 수분 함량이
유의적으로(p<0.05) 높아, 5% 첨가구의 수분 함량이 가장 높
았다. 저장 1일에는 다른 저장일에 비해 큰 폭으로 수분 함
량 값이 감소하였고, 백년초 분말의 첨가량이 증가함에 따라
감소폭이낮아졌다. 저장 3일과 5일에는 모든 처리구에서 수
분의 감소폭이 더욱 줄어들었는데, 백년초 분말 첨가에 따른
경향은 나타나지 않았다. 본 실험에 사용한 백년초 분말의
pH는 3.93이었으며, 스펀지케이크의 pH는 백년초 분말의 첨
가량이 증가함에 따라 낮아졌다. 대조구의 pH는 저장 기간
이 지남에 따라 점차 높아진 반면, 1% 첨가구는 저장 기간
동안 바람직한 스펀지케이크의 범위(7.3～7.6)를 유지하여

대조구보다 좋은 품질을 유지할 수 있을 것으로 생각된다. 
하지만 3%와 5% 첨가구는 제조 시부터 저장 기간 동안 계
속 pH 6 이상의 값으로 낮아 기호에 좋지않은영향을줄 것
으로 사료된다. 스펀지케이크의 단면을 보면 백년초 특유의
분홍빛이 점차 증가하는 것을 육안으로 확인할 수 있었으며, 
부피의 차이를 눈으로 크게 느끼지는 못했으나, 5% 첨가 시
스펀지케이크가 다른 시료에 비해 가운데만 부풀고, 양옆이
낮아 고르게 부풀지 않았다. 대조군과 백년초 분말 1%, 3% 
첨가구는 조직이 부드럽고 기공이 크고 고르게 분포되어 내

부가 안정된 구조인 것으로 관찰되었으며, 백년초 분말 5% 
첨가구는 대조군에 비해 세포벽이 두껍고 기공이 작으며 거

칠게 느껴져 육안으로도 단단한 느낌을 주었다. 백년초 분말

을 첨가할수록 명도와 황색도는 감소하고, 적색도는 증가하
는 경향이었다. 백년초의 첨가 및 저장 기간의 경과에 따라
경도와 점착성, 씹힘성은 증가하였고, 탄력성과 응집성은 감
소하는 경향이었다. 총균수는 저장 기간이 길어질수록 증가
하는 경향을 나타내었으며, 백년초 분말의 첨가량이 증가할
수록 총균수의 수가 적어지는 것을 볼 수 있었다. 관능검사
를 실시한 결과, 모든 항목에서 유의적인 차이를 보였는데
(p<0.05), 전반적으로 5% 이상의 백년초 분말 첨가는 스펀지
케이크의 기호도에 오히려 좋지 않은 영향을 주었으며, 모든
특성에서 전반적으로 꾸준하게 높은 점수를 받아, 백년초 분
말 1% 첨가 시 바람직한 품질 특성을 유지하면서 기능성이
있는 스펀지케이크를 만들 수 있을 것으로 사료된다. 
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