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RS4 형태의 옥수수 저항전분이 첨가된 쿠키의 품질 특성
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Abstract

Effects of RS4 type resistant corn starch on the quality characteristics of cookies were investigated by physicochemical, 
instrumental and sensory evaluation. The resistant starch was made by cross-linking of corn starch as following; 
corn starch slurry was annealed at pH 2.0 and 50℃ for 2 h followed by the cross-linking reaction. The cross-linking 
reaction was performed at 50℃ for 12 h in the presence of 1.2%/st.ds NaOH, 10%/st.ds sodium sulfate and 10%/st.ds 
of sodium trimetaphosphate (STMP)/sodium tripolyphosphate (STPP) mixture. Dietary fiber content of the resistant 
starch was estimated to be 73.8% by the AOAC method. For quality characteristics, dough pH decreased with 
the increase of the resistant starch content and spread factor decreased a little at 20% of the resistant starch. The 
moisture content and L value of cookies increased with the increase of the resistant starch content. However, the 
hardness and fracturability decreased with the increase of the resistant starch content. In the sensory evaluation, 
no significant differences were observed between the two cookies with or without the resistant starch. The results 
of this study suggest that the RS4 type resistant corn starch can be a good ingredient to increase dietary fiber 
content in cookies without changes of their qualities.
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서 론
1)

근래 국민 건강에 대한 관심이 높아지면서 기능성 식품

소재를 활용한 식품의 개발이 활발히 진행되고 있다. 제과

제빵분야는 수요가 꾸준히 증가하고 있으며 이중 쿠키는

미생물에 의한 변패가 적고 저장성이 우수하며 간편하게

먹을 수 있어서 간식으로 많이 이용되고 있다. 최근에는

쿠키에 미강분말(1), 구아바 잎 분말(2), 미역 분말(3), 인삼

(4), 표고버섯(5), 현미(6)등 다양한 건강 기능성소재를 첨가

하여 제조한 쿠키가 보고되고 있다.

저항전분(resistant starch, RS)은 인체의 소장에서는 소화
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되지 않고 대장에서 발효되어 단쇄 지방산으로 대표되는

여러 가지 대사 물을 생성하여 대장 건강에 기여하는데

특히 대장암의 위험도를 낮추는 부티르산의 생성을 현저히

증가시킨다고 알려져 있다(7-15). 이러한 저항전분의 종류

는 일반적으로 다음의 4가지 형태로 분류되는데 부분적으

로 도정된 낱알이나 종자와 같이 물리적으로 소화효소의

접근이 어려운 RS1, 바나나, 감자, 고아밀로오즈 옥수수전

분과 같이 B형의 결정성을 가지고 소화효소에 의해 분해되

기 어려운 전분입자인 RS2, 그리고 전분노화에 의해 형성

된 RS3와 화학적 변성에 의해서 소화 효소에 대한 저항성을

나타내는 RS4로 구분 되고 있다(16,17). RS4는 비교적 최근

에 개발 되었는데 값이 비싼 고아밀로스 옥수수전분을 원료

로 한 RS2 및 RS3 형태의 제품에 비해 RS4의 특징은 값이

싼 옥수수전분이나 밀 전분 등 현재 상업적으로 이용되는
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거의 모든 전분을 이용해서 제조 할 수 있으며 저항전분의

함량도 비교적 높아서 생리기능성을 기대 할 수 있다(18).

Sieb와 Woo(19)는 여러 종류의 전분을 원료로 RS4를 제조

하고 그 특성을 비교하였는데, Syrian golden hamster를 이용

한 in-vivo 실험 결과 RS2나 RS3와 비슷한 생리기능성 작용

을 나타낸다고 하였다. 세계 보건기구는 총식이섬유 섭취

량을 27~40 g/일 정도로 권장하고 있으나 현재 우리나라의

평균 식이섬유 섭취량은 23 g/일 정도로 기준에는 부족한

실정이다(20).

따라서, 본 연구의 목적은 기능성 소재인 RS4 형태의

옥수수 저항전분(이하 RS4 옥수수전분)을 첨가하여 쿠키

를 제조한 후 다양한 품질특성 평가를 통하여 식이섬유

함량이 보강된 기능성 쿠키를 개발하고자 하였다.

재료 및 방법

사용재료

실험에 사용된 박력분 밀가루, 백설탕은 ㈜삼양사의 큐

원제품, 마아가린은 ㈜롯데삼강 그랜드 300-1, 베이킹파우

더는 ㈜신광식품산업사 제품, 계란은 시중에서 구입하여

사용하였다. RS4 옥수수전분은 다음과 같은 조건으로 제

조하였다. 옥수수전분 470 g에 물을 가하여 전체 1,000 mL

의 전분유를 제조 한 후 3 M 염산용액을 가하여 pH 2 로

조정하고 50℃로 가온하여 2시간 교반한다. 다음 sodium

sulfate를 전분 무수물 당 10% 첨가하여 용해한 후 NaOH를

전분 고형분당 1.2% 되게 1 N 용액으로 투입하고 반응

온도 50℃, sodium trimetaphosphate(STMP)와 sodium

tripolyphophate(STPP)를 99:1로 혼합한 혼합인산염

(phosphate salt mixture)을 전분 무수물 대비 10% 첨가한

후 12시간 반응하였다. 인산화 가교반응이 끝난 전분유액

은 1 N 염산용액으로 pH 5 로 중화 한 후 반응액의 4배의

물로 정제, 탈수 한 후 50℃ 드라이 오븐에서 수분 15%

이하로 건조하여 시료로 하였다. 이렇게 제조한 RS4 옥수

수전분의 AOAC 방법(21)에 의한 총식이섬유 함량은

73.8%이었으며 일반성분 분석결과는 Table 1과 같다.

쿠키 제조

RS4 옥수수전분을 첨가한 쿠키의 제조를 위한 원료의

배합비는 Table 2와 같다. 계량된 버터를 반죽기(K5SS,

Kitchen Aid Co., Michigan, USA)에 넣고 2단으로 1분간

부드럽게 풀어 준 다음, 소금과 설탕을 2~3회 나누어 넣고

4단에서 2분간 작동하였으며 계란을 투입하여 1분간 작동

시켜 크림화 하였다. 완성된 크림형 반죽은 2회에 걸쳐 체에

친 베이킹파우더, RS4 형태 옥수수전분, 박력분을 가볍게

혼합하여 실온에서 30분간 휴지시켰다. 휴지시킨 반죽은

높이 3 mm로 밀고 원형 쿠키틀로 찍어 평철판에 사방 2

cm 간격으로 배치 한 후, 오븐(SWSS 201G, Rinnai Korea,

Inchon, Korea)에 넣고 윗불 180℃, 아랫불 140℃에서 13분

간 구웠다. 구운 쿠키는 1시간 동안 실온에서 냉각시킨 후,

polypropylene film으로 밀봉해 두었다가 24시간 후에 시료

로 사용하였다.

Table 1. Analytical result of RS4 corn starch

Parameter Results

Moisture (%) 11.45

Crude protein (%) 0.28

Crude ash (%) 1.17

Phosphorus content (%) 0.37

RS content by AOAC method (%) 73.8
*
Corn starch (470 g) and water were mixed to make 1,000 mL of starch slurry.
The slurry was adjusted to pH 2.0 with 3M HCl and annealed at 50℃ for 2 h
followed by cross-linking under the conditions 50℃ for 12 h in the presence of
1.2%/st.ds NaOH, 10%/st.ds sodium sulfate and 10%/st.ds of STMP/STPP phosphate
salt mixture.

Table 2. Formula of cookies added with RS4 corn starch

Ingredient
Content of RS4 corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

Wheat flour 100 95 90 80

Sugar 40 40 40 40

Margarine 40 40 40 40

Whole egg 24 24 24 24

Baking powder 2 2 2 2

Salt 2 2 2 2

RS4 corn starch 0 5 10 20

Water 10 10 10 10

반죽의 pH 측정

RS4 옥수수전분의 첨가량을 달리한 쿠키반죽의 pH는

반죽 5 g을 증류수 45 mL에 넣고 5분간 vortex 믹서로 혼합

하여 균질화한 다음 4,000 rpm으로 20분간 원심분리하여

상등액을 취한 다음 pH meter(HM-25R, TOA-DDK, Tokyo,

Japan)로 3회 반복 측정하고 그 평균값을 구하였다(22).

반죽의 밀도 측정

반죽의 밀도는 50 mL 메스실린더에 증류수 30 mL를

가하고 여기에 반죽 5 g을 첨가하였을 때 늘어난 부피를

측정하여 반죽부피에 대한 무게의 비(g/mL)로 나타내었다

(23).

퍼짐성, 손실률 및 팽창률

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC(method

10-50D, 2000)의 방법을 이용하였으며 제품의 너비(mm)와
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높이(mm)를 측정하여 그 비율을 산출하였다. 이때 쿠키는

6개를 나란히 수평으로 정렬하여 총길이를측정하고 다시

쿠키를 90°로 회전시킨 후, 동일한 방법으로 총길이를측정

하여 쿠키 1개에 대한 평균 너비를 구하였다. 쿠키의 평균

높이는 쿠키 6개를 수직으로쌓아올려 그 높이를측정하였

으며 다시 쿠키의 쌓은 순서를 바꾼 후, 높이를 측정하는

방식으로 측정하였다. 손실률과 팽창률은 굽기 전과 구운

후, 대조구 및 첨가구의 중량을 각각 측정하여 그 차이에

대한 비율을 산출하였다(24).

Spread ratio =
쿠키 1개 평균 너비(mm)

쿠키 1개 평균 두께(mm)

Leavening rate (%) =
대조구의 굽기 전후의 중량차(g)

x 100
첨가구의 굽기 전후의 중량차(g)

Loss rate (%) =
쿠키 1개의 굽기 전후 중량차(g)

x 100
쿠키 1개의 굽기 전 반죽 중량(g)

수분 함량 측정

쿠키의 수분은 시료 5 g을 적외선수분측정기(FD-240-2,

Kett Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 105℃에서 항량이

될 때까지 측정하여 3회 반복 평균값을 구하였다.

색도 측정

쿠키의색도는 굽기가 끝난 쿠키를 실온에서 1시간냉각

시킨 후, 색차계(CR-400/410, Minolta Co., Ltd., Osaka,

Japan)를 사용하여 명도(L값), 적색도(a값), 황색도(b값)을

3개의 쿠키로 쿠키 당 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타

내었다. 이때 사용한 표준 백판(standard plate)의 L값은

97.73, a값은 –0.38, b값은 +1.89이었다.

조직감 측정

쿠키의 조직감은 texture analyzer(TA-XT2plus, Stable

Micro Systems Ltd., Surrey, UK)를 이용하여 경도(hardness)

및 부서짐성(fracturability)을 3개의 쿠키로 쿠키 당 3회 반

복 측정하여 그 평균값을 구하였다. 조직감의 측정조건은

직경 2 mm probe를 사용하여 pro test speed 2.0 mm/sec,

test speed 0.5 mm/sec, post test speed 10.0 mm/sec, distance

5.0 mm로 하였다.

관능 평가

쿠키의 관능평가는 본 실험의 목적과 쿠키의 특성 및

평가 방법에 대해서 충분히 숙지시킨 남여 대학생 15명을

대상으로 실시하였으며 색(color), 향(flavor), 조직감

(texture), 맛(taste), 전반적인 선호도(overall acceptability)를

5점기호척도법 (1점; 매우 나쁘다, 5점; 매우좋다)을 사용

하여 평가하였다.

통계 처리

3회 반복한 각 항목별 분석 결과 및 관능평가 결과는

SPSS WIN 12.0 program을 이용하여 평균과 표준편차를

구하고 일원배치 분산분석(one way ANOVA)을 하였으며

시료간의 유의성은 Duncan의 다중검정법으로 검증하였다

(p<0.05).

결과 및 고찰

반죽의 pH 및 밀도

RS4 옥수수전분의 첨가량을 달리한 쿠키 반죽 pH 측정

결과는 Table 3과 같다. 대조구의 pH가 7.32이었으며 5%,

10%, 20% 첨가함에 따라 각각 7.28, 6.85, 6.81로 유의적으

로 낮아지는 경향을 나타내었다(p<0.05). 이는 RS4 옥수수

전분의 pH가 약산성인 5.5 정도로 첨가되는 부원료들의

성분이나 pH에 따라서 반죽의 pH가 변화된다는 이전의

연구들과 일치하였다(2-4,22,25). 반죽 밀도는 반죽의 팽창

정도를 나타내며 쿠키의 품질과 중요한 관계가 있다(26).

반죽의 밀도가 낮으면 쿠키가 딱딱해져서 기호성이떨어지

는 반면, 높아지게 되며 쉽게 부서져 상품성이 낮아진다

(27,28). RS4 옥수수전분의 첨가량을 달리한 쿠키의 반죽

밀도측정 결과 대조구가 1.08 g/mL이었으며 RS4 옥수수전

분의 20% 첨가구에서는 1.10 g/mL로 조금 높아졌지만유의

적인차이는없었다. 쿠키 제조 시 밀가루보다 단백질 함량

이 적은 첨가물을 넣을 경우는 상대적으로 대조군에 비해

반죽의 신장도가 감소되고 이로 인해 반죽의 밀도가 낮아

질 수 있다는 Lee 등(29)의 보고가 있지만본 실험결과 단백

질 함량이 낮은 RS4 옥수수전분을 20%까지 첨가하여도

반죽의 밀도에는 크게 영향을 주지 않은 것으로 나타났다.

Table 3. pH and density of cookie dough added with RS4 corn
starch

Parameter
Content of RS4 corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

pH 7.32±0.04
1)a

7.28±0.04
a

6.85±0.04
b

6.81±0.04
b

Density (g/mL) 1.08± 0.02 1.07±0.01
a

1.08±0.02
a

1.10±0.01
a

1)Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

퍼짐성, 손실률 및 팽창률

쿠키의 품질 요인 중에서 중요한 인자인 퍼짐성은 쿠키

를 반죽, 성형하여 오븐에서 굽는 과정에서 쿠키 반죽의

두께가 감소하고 직경이 커지는 현상을 나타내는 것으로
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(30), 퍼짐성이 크거나 직경이 넓은 쿠키가 좋은 제품으로

인식이 되고 있다(31). RS4 옥수수전분 첨가량을 달리하여

제조한 쿠키의 퍼짐성, 손실률 및 팽창률을 조사한 결과는

Table 4와 같다. 쿠키의 퍼짐성은 대조구가 6.33이었으며

RS4 옥수수전분 20%의 경우 6.07로 약간 작아지는 경향은

있었지만 유의적인 차이는 없었다. 일반적으로 쿠키의 퍼

짐성은 반죽의 점성과 수분함량, 그리고 단백질 함량이 퍼

짐성에 영향을 미친다고 알려져 있다(32). Kim과 Shin(33)

은 RS4 밀전분을 이용하여 쿠키를 제조 할 경우 RS4를

첨가한 구의 퍼짐성이 낮았다고 하였으며 구아바나 커피

잔여물 첨가에 의해서도 퍼짐성이 낮아진다고 하였다

(2,34). 퍼짐성이 낮은 이유로는 본 연구에 사용된 RS4 옥수

수전분의 단백질 함량이 밀가루보다 낮아서 쿠키 반죽의

유동성에 영향을 미친 것으로 사료된다. 손실률은 쿠키의

베이킹 시 수분 증발과 관련이 있는데 대조구의 15.15%에

비해서 RS4 옥수수전분을 10% 첨가한 구가 14.82%, 20%

첨가한 구가 14.99%로 약간 낮아지는 경향을 보였지만 유

의차는 없었다. 팽창률은 대조구의 99.83%에 비해서 RS4

옥수수전분 10% 첨가구가 100.15%, 20% 첨가구가

100.04%로 시료들간에 차이가 없었다. 이상의 결과로서

RS4 옥수수전분의 첨가량을 20% 까지 첨가하여도 대조구

에 비해서 퍼짐성이나 손실률, 팽창률의 변화에는 유의차

가 없었다.

Table 4. Spread ratio, baking loss rate and leavening rate of
cookies added with RS4 corn starch

Parameter
Content of RS4 type corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

Spread ratio 6.33±0.071)b 6.13±0.01a 6.03±0.07a 6.07±0.05a

Loss rate (%) 15.15±1.02a 15.50±0.28a 14.82±0.71a 14.99±0.65a

Leavening rate (%) 100.00±0.05
a

99.95±0.09
a

100.15±0.04
a

100.04±0.03
a

1)Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

쿠키 수분 함량

RS4 옥수수전분의 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 수

분함량 측정결과는 Table 5와 같다. 대조구의 수분함량은

5.87%였으며 RS4 옥수수전분 5% 첨가의 경우는 5.93%,

10% 첨가의 경우는 5.97%, 20% 첨가구의 경우는 6.03%로

쿠키의 수분함량이 미미하게나마 증가하는 경향을 나타내

었다. Jung과 Lee(3)는 미역분말을 첨가한 쿠키에서 미역분

말의 함량이 높아질수록미역의 식이섬유에 의한 반죽 수분

흡수율증가가 쿠키의 수분흡수율증가로 나타났다고 하였

으며 Kim 등(35)은 기능성 쌀가루를 첨가한 쿠키의 수분함

량이 쌀가루의 첨가량이 증가할수록 낮아졌다고 하였다.

또한 Kim과 Shin(33)의 연구에서는 RS4 밀전분을 쿠키에

첨가한 경우 첨가량이 높을수록 수분함량이 감소하였다고

하였다. 본 연구에서는 RS4 옥수수전분이 쿠키의 수분 결

합도에 영향을 미쳐서 수분함량이 미미하게나마 증가된

것으로 추정된다.

Table 5. Moisture content of cookies added with RS4 corn starch

Parameter
Content of RS4 type corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

Moisture (%) 5.87±0.12(1)a 5.93±0.20a 5.97±0.23a 6.03±0.16ab
1)
Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

색 도

RS4 옥수수전분의 첨가량을달리하여 제조한 쿠키의 색

도를 측정한 결과는 Table 6과 같다. 쿠키의 색은 일정한

조건하에서는 주로 환원당에 의한 영향이 크고 Maillard

반응 및 카라멜화 반응에 의해 가장 크게 영향을 받는다.

이 반응들은 매우 높은 온도가 필요하며 오븐 내에서의

쿠키 표면의 높은 온도로 인해서 쿠키의 표면색만 크게

변하게 된다. 명도(L값)는 대조구가 73.33이며 RS4 옥수수

전분을 5% 첨가한 구에서는 유의차가 없었으나 20% 첨가

구에서는 74.61로 유의적으로 증가하여 RS4 옥수수전분의

함량이 증가 할수록 명도가 증가하는 경향을 보였다. 적색

도(a값)는 대조구가 -2.36으로 녹색도 영역의 값을 보인 반

면에 RS4 옥수수전분 첨가에 의해서 녹색도 영역의 값이

-1.91~-1.60으로 낮아졌지만 첨가량별로 유의차는 보이지

않았다. 황색도(b값)는 대조구가 27.13 이였으며 첨가량이

증가함에 따라황색도 값이 일부 낮아지는경향은 나타내었

지만 시료들 간의 유의차는 없었다. Kim과 Shin(33)의 RS4

밀전분을 첨가한 쿠키의 품질 특성에서는 L값의 경우는

본 실험과 일치하나 황색도를 나타내는 b값의 경우는 RS4

밀전분을 첨가할수록 낮아졌으나 본 연구에서는 RS4 옥수

수전분의 첨가 유무 및 첨가량별로 유의차가없었는데 이는

양 실험간의 쿠키포물라차이에 의한 갈변화 정도의 영향

에 기인하는 것으로 추정된다. 대부분의 쿠키 연구결과에

서는 첨가량에 따라서 L값이나 a 및 b값의 변화 있었다고

하였으나 (1-3,36) RS4 옥수수전분의 경우 색상에 영향을

미칠만한 단백질이나 당성분이없기때문에 L값을 제외한

Table 6. Hunter's color value of cookies added with RS4 corn
starch

Color
Content of RS4 corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

L 73.33±0,66
1)a

73.31±0,73
a

73.76±0,46
a

74.61±0,68
b

a -2.36±0,43
a

-1.91±0,40
b

-1.60±0,19
b

-1.63±0,33
b

b 27.13±0,28
a

26.97±0,28
a

26.98±0,24
a

26.94±0,25
a

1)
Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).



Quality characteristics of cookies added with RS4 type resistant corn starch 543

a, b값에는 영향을 주지 않은 것으로 사료된다.

조직감

RS4 옥수수전분의 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키를 실

온에서 1시간 냉각시킨 다음 조직감(texture)을 측정한 결과

는 Table 7과 같다. 대조구의 경도 3,238 g-force/cm2에 비해

서 RS4 옥수수전분 20% 첨가구의 경우 2,440 g-force/cm
2
으

로 첨가량이 늘어날수록 경도(hardness)는 유의적으로 감소

하였다(p<0.05). 쿠키는 밀가루, 설탕, 유지 및 팽창제로

구성되며 쿠키의 반죽특성과 쿠키제품의 조직감 특성은

이들 주재료의 이화학적 특성과 첨가량에 따라 달라진다

(25). Lim(36)의 연구결과에 의하면 파래 분말을 첨가한

쿠키의 경도는 첨가량이늘어날수록낮아졌는데 그 원인으

로는 파래 분말이 반죽형성에필요한 수분과 결합함으로서

글루텐 형성을 억제함으로서 기인한다고 하였다. 또한

Kang과 Lee(37)는 RS3를 밀가루 대비 10~30%까지 대체하

여슈가 쿠키를 제조하였을경우 대조구에 비해서 유의적으

로 낮은 경도를 나타내었으며 이는 RS3로 대체된 쿠키의

단백질 함량 감소로 인하여 경도에 영향을 미치는 글루텐

형성이 저하되어 나타난 결과라고 하였다. 본 연구에서도

RS4 옥수수전분의 첨가로 상대적으로 반죽의 글루텐 함량

이 감소되어 쿠키의 응집성이 낮아졌다고 추정된다. 부서

짐성(fracturability)의 경우 경도에 비례하여 감소하는데 글

루텐이 없는 전분류의 첨가에 의해서 부서짐성이 감소하는

것으로 추정이 된다.

Table 7. Texture profile analysis of cookies added with RS4 corn
starch

Parameter
Content of RS4 type corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

Hardness
(g-force/cm

2
)

3238.09
±565.50

1)b
2875.62
±152.99

ab
2843.86
±167.37

ab
2440.30
±9.84

a

Fracturability
(g-force/cm

2
)

3022.21
±642.84

b
2845.18
±83.09

ab
2656.39
±239.43

ab
2294.60
±219.05

a

1)
Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

관능평가

RS4 옥수수전분을 첨가한 쿠키의 관능평가 결과는 Table

8과 같다. 색상이나 풍미는 대조구나 RS4 옥수수전분을

5%, 10%, 20% 첨가한 구나 유의차가 없었다(p<0.05). 이것

은 RS4 옥수수전분의 색상이나 입도가 밀가루와 비슷하며

별다른냄새도 없어서 RS4 옥수수전분을 20% 이내로 첨가

할 경우 쿠키의 색상이나 풍미에 영향을 미치지 않았다는

것을 나타낸다. 조직감이나 맛도 RS4 옥수수전분을 첨가

할수록 일부 높아지는 경향을 보였지만 유의차는 없었다

(p<0.05). 전체적인 기호도도 RS4 옥수수전분을 20% 첨가

한 구가 3.7로서 대조구 3.2보다약간 높아지는경향을 보였

으나 유의차는 없었다(p<0.05). 이상의 결과를 보면 쿠키의

기호도에영향을주지 않고 RS4 옥수수전분을 밀가루 대비

20%까지 첨가하여 RS함량을 추가로 14.7% 상승시킨 쿠키

를 제조 할 수가 있었다.

Table 8. Sensory scores of cookies added with RS4 corn starch

Parameter
Content of RS4 corn starch (%, w/w)

0 5 10 20

Color 3.4±0.52
1)a

3.4±1.07
a

3.0±0,67
a

3.6±0.84
a

Flavor 3.4±0.52
a

3.1±0.32
a

3.2±0.42
a

3.5±0.71
a

Texture 3.3±1.06
a

3.2±0.63
a

3.3±0.48
a

3.7±0.82
a

Taste 3.4±0.70
a

3.0±0,47
a

3.4±0.52
a

3.5±0.85
a

Overall acceptability 3.2±1.14a 3.3±0.67a 3.1±0.74a 3.7±1.06a

1)
Means±SD (n=3) with difference letters in a raw are significantly different according
to Duncan's multiple range test (p<0.05).

요 약

인산화 가교방법에 의해서 RS4 옥수수전분을 제조하고

이를 밀가루의 5, 10, 20%로 대체하여 쿠키를 제조하고

품질 특성을 비교하였다. RS4 옥수수전분의 첨가량이 증가

할수록 반죽 pH는 낮아졌으며 반죽의 밀도는 RS4 옥수수

전분 20% 첨가구에서 낮아지는 경향을 보였지만 대조구와

유의차는 없었다(p<0.05). 쿠키의 퍼짐성은 대조구 대비

RS4 옥수수전분 20%의경우 약간 작아지는경향은 있었지

만 유의적인 차이점은 없었다(p<0.05). 쿠키의 수분함량은

RS4 옥수수전분의 첨가량이 늘어날수록 증가하는 경향을

나타내었으며 색도는 첨가량이 늘어날수록 L값이 높아졌

으며 a, b값의 변화에는 유의차가 없었다(p<0.05). 쿠키의

경도(hardness)및 부서짐성(fracturability)는 첨가량이 늘어

날수록 유의적으로 낮아졌다(p<0.05). 관능평가 결과 쿠키

의 색상은 20% 첨가구에서는 조금 높은 점수를 받았으나

유의차는 없었으며 풍미는 대조구나 RS4 옥수수전분을

5%, 10%, 20% 첨가한 구나 유의차가 없었다. 조직감이나

맛도 RS4 옥수수전분을 첨가 할수록일부 높아지는경향을

보였지만 유의차는 없었다(p<0.05). 전체적인 기호도도

RS4 옥수수전분을 20% 첨가한 구가 3.7로서 대조구 3.2보

다 약간 높아지는 경향을 보였으나 유의차는 없었다

(p<0.05). 이상의 결과를 보면 쿠키의 품질이나 기호도에

영향을주지 않고 RS4 옥수수전분을 밀가루 대비 20%까지

첨가하여 RS함량을 추가로 14.7% 상승시킨 쿠키를 제조

할 수가 있었다.
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