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복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 품질 특성
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Abstract

The Rubus coreanus Miquel concentrate was added in 0 (control), 10, 20, 30, and 40% substitution ratios by weight per 
sugar. The specific gravity and water content in pound cake batter tended to increase specific gravity according to the added 
Rubus coreanus Miquel concentrate. The volume, weight, and specific loaf volume in pound cake tended to decrease by 
according to the addition Rubus coreanus Miquel concentrate. Moisture contents in pound cake tended to increase long the 
addition Rubus coreanus Miquel concentrate. Brix and pH also decreased. ‘L’ and ‘b’ along with the increase in ‘a’ values 
were followed in proportion to the substitution ratio. Typical textural parameters like hardness, gumminess, and chewiness were 
increased in proportion to the substitution ratios, but springiness decreased. Adhesiveness and cohesiveness did not show any 
considerable differences between the pound cakes. The sensory evaluation showed a high preference for pound cake made 
with 30% Rubus coreanus Miquel concentrate.
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서 론 

삶의 질 향상으로 식생활의 서구화로 인스턴트 식품이나

고열량, 고지방의 패스트푸드 섭취로 각종 성인병의 증가가
사회적으로문제로 나타나면서(Park ID 2008) 국민들의 건강
증진과 회복에 대한 관심이 높아지고, 노년 인구 증가로 건
강 보조 식품이나기능성식품과 같은건강식품에대한관심

이 증가하고 있다. 케이크류는 식단의 간편성으로 소비량이
크게증가하고있는식품으로, 제조공정에있어다른부재료
를 첨가해제품을 제조하기 쉬운 특성이 있어 기능성성분을

함유한 제품 연구가 많이 진행되고 있다(Kim et al 2009).
복분자(Rubus coreanus Miquel)는 장미과(Rosaceae) 산딸

기(Rubus)속에 속하는 반구형의 열매를 맺는 다년생 식물이
다(Kim et al 1997). 중국이 원산지이고한국, 일본 등동아시
아에분포한다. 우리나라남부및중부지역의해발 50～1,000 
m의 산기슭 양지에 자생하며, 5～6월에 꽃이 피고, 지역이나
품종에 따라 다르지만 7～8월에 열매가 성숙되어 검붉은 색
으로 완숙되어 단맛과 독특한 향을 갖는다(Park et al 2004, 
Kim et al 2011). 동의보감에 의하면 신(身)과 간(肝)을 보호

하고 눈을 밝게 하며, 신정(腎精) 보강 및 정력 감퇴 치료에
효과가 있는 것으로 알려져 있다(Heo J 1994). 또한 인, 철, 
칼륨, 유기산, 비타민 C 등의 영양성분과 galic acid, tannin, 
catechin, quercetin 등의 유용성분이 풍부하게 함유되어 있어
(Ahn DK 1998), 항산화효과(Costantino et al 1992, Heinonen 
et al 1998), 항암(Daniel et al 1989, De Ancos et al 2000), 
면역 증진(Lee et al 2003), 항균 효과(Lee et al 2002) 등 다
양한 생리활성을 가지고 있다. 
이에 본 연구는 현대인의 건강 지향적 삶에 발맞춰 파운

드케이크의 주재료중 하나인설탕의양을줄여복분자를 첨

가한 파운드케이크를 제조하고, 복분자 채취 시기가 한정되
어 있어 저장기간을 높이기 위해 복분자 농축액을 제조하여

사용하였다. 복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크를 제조
하여 반죽과 파운드케이크의 기계적, 관능적 품질 특성을 측
정하여 복분자를 첨가한 파운드케이크의 최적의 배합비와

복분자가 기능성 식품으로써 제품 개발 가능성을 확인하고

자 한다. 

재료 및 방법

1. 실험재료
본실험에사용한복분자는 2010년 6월에전라북도정읍시
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용계동에서 수확한 복분자를 냉동고(CF-1123D, Samsung, 
Korea)에 20℃에서 저장하면서 사용하였다. 밀가루는 박력
분 1등급 (주)C.J, 버터는 무염버터 Anchor(뉴질랜드산), 베
이킹 파우더는 Jenico, 계란은 평창양계, 우유(서울우유)를
양재동 하나로 마트에서 구입하여 사용하였다.  

2. 복분자 농축액 제조
복분자 열매를 냉동고에서 20℃에서 24시간 급속 냉동된

시료를 12시간냉장온도에서해동하고, 1차로물 200 cc와복
분자를 분쇄기(HMF-900, Hanil Co., Korea)로 2분간 분쇄하
여 20 mesh 체와면보에 싸서 거른 후 남은 건지를 2차로 물
200 cc를 넣고 면보에 싸서 거른 다음 1차 걸러낸 즙과 2차
로 걸러낸 즙을 섞고, 남은 건지에 3차로 물 100 cc를 넣고
20 mesh 체와면보에 싸서거른후 1차와 2차에걸러낸즙과
3차로 걸러낸 즙을 30 cm 원형 솥에 넣어 내부온도( SK- 
250WP, SATO, Japan)를 80℃로유지하며 3시간동안가열한
후, 1시간 냉각하여 복분자 농축액으로 제조하여 사용하였
다. 총 복분자 건지는 105 g, 총 복분자 액 675 g, 총 농축액
112 g이었다.

           0%                     10%                    20%                   30%                   40%

Fig. 1. Appearance of pound cake made with sugar substituted with 10～40% Rubus coreanus Miquel concentrate.

Table 1. Formulas for pound cakes with difference ratios of Rubus coreanus Miquel concentrate            (Unit : g)

Ingredient (g)
Rubus coreanum Miquel concentrate content (%)

Control 10 20 30 40

Wheat flour 200 200 200 200 200

Rubus coreanus Miquel concentrate   0  20  40  60  80

Sugar 200 180 160 140 120

Baking powder   2   2   2   2   2

Butter 200 200 200 200 200

Whole egg 200 200 200 200 200

Milk  40  40  40  40  40

3. 복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 제조
파운드케이크은 홍행홍(2003)의 제조방법을 적용하여 크

림법(creaming method)으로 제조하였으며, 파운드케이크의
배합 비율은 Table 1과 같은 배합비로 하였다. 복분자 농축
액 첨가 파운드케이크는 모든 재료는 모두 고정하고 설탕량

에 복분자 농축액을 0%, 10%, 20%, 30%, 40%로 첨가량을
달리하여 제조하였다. 반죽기((NVM-12, Dae-yung Machinery 
Co., Korea)에 버터를 넣고 거품기를 이용하여 1단(180 rpm)
으로 1분간 부드럽게 풀어준 다음, 설탕과 복분자 농축액을
첨가하여 1단계로 1분간 혼합하고, 2단(273 rpm)에서 2분간
교반한다. 계란을 3회 나누어 첨가하여 1단계에서 1분간 섞
은다음, 80 mesh 체에 2회 내린밀가루와베이킹파우더, 우
유를 넣고 1단계에서 1분간 혼합한다. 혼합된 반죽 280 g을
파운드케이크 몰드(15×6×4 cm)에 팬닝하였다. 175℃로 예열
된 오븐(Dae-yung Machinery Co., Korea)에서 40분간 구워 1
시간 냉각시킨 후 사용하였다.

4. 반죽의 비중과 수분

복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크 반죽의 비중(specific 
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gravity)은 AACC 10-10(AACC 1983)법에 따라 케이크 제조
과정 중밀가루를투입후의반죽 무게를측정하여계산하였

다. 한 처리군당 5회반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다.
수분은 적외선 수분측정기(FD-600, KETT Electric Labo- 

ratory, Japan)를 이용하여 5회 반복측정하여 그 평균값을 나
타내었다.

5. 부피, 무게와 비체적 측정
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 무게는 제조 후

실온에서 1시간 동안 냉각시킨 후, 전자저울(SW-1S, CAS, 
Korea)을이용하여무게를 측정하였다. 부피는종자치환법을
이용하여 측정하였고, 파운드케이크의 비체적은 부피를 무
게로 나누어 구하였고, 5회 반복 측정한 후 그 평균값을 구
하였다.

6. 수분, 당도와 pH 측정
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 수분 측정은 파

운드케이크를 1 mm의 크기로 만든 케이크 가루 5 g을 적외
선 수분측정기(FD-610, KETT Electric Laboratory, Japan)를
이용하여 5회 반복 측정하여 그 값의 평균을 구하였다. 당도
측정은 파운드케이크를 5 g씩 증류수 50 g을 hot plate & 
stirrer(HY-HS11, AccuResearch, Korea)를이용하여 5분간섞
어 현탁액을 만든 다음, 실온에서 1시간 보관 후 당도계

(PR-101, Atago Co. Ltd., Japan)를 이용하여 5회 반복 측정하
여 그 평균값을 구하였고, Brix%로 표시하였다. pH 측정은
파운드케이크 가루 5 g을 증류수 50 g에 넣어 5분간섞어현
탁액을 만든 다음 실온에서 1시간 보관 후 pH meter(740P, 
Istek, Korea)를 이용하여 5회 반복측정한 후그평균값을 구
하였다. 

7. 색도 측정
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 색도는 제조 후

실온에서 1시간 동안 냉각시킨 후 색도색차계(Chroma meter 
CR-300, Minolta, Japan)를 사용하여 L(Lightness), a(redness 
to greenness), b(yellowness to blueness)를 5회 반복 측정하여
그 평균값을 측정하였으며, 이 때 사용된 calibration plate L 
값이 94.50, a값이 0.3126, b값이 0.3191이다.

8. Texture 측정
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 색도는 제조 후

실온에서 1시간 동안 냉각시킨 후, 파운드케이크를 2 cm 두
께로 자른 다음 시료를 25℃에 보관하면서 texture analyser 
(CTA plus, LLoyD CO, England)를 이용하여 경도(hardness), 
부착성(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness),

Table 2. Measurement conditions for texture analyser

Measurement Condition

Test speed 1.0 mm/s

Trigger 5 gf

All sample length 50mm×20 mm

Compressed 50 %

Probe type P 20 mm

점착성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 5회 반복 측정하여
그 평균값을 구하였다. 이때 texture analyser의 측정 조건은
Table 2와 같다.

9. 관능 검사
복분자 농축액을 넣어 만든 파운드케이크의 관능검사는

세종대학교 조리외식경영학과 대학원생 20명을 관능검사 요
원으로 선정하여, 이들에게 실험의 목적과 평가법을 주지시
킨 다음 질문지에 관능적 특성을 표시하도록 하였고, 관능적
품질의 강도는 9점 채점법으로 관능검사를 실시하였다. 관능
검사의 내용은 색, 향, 맛, 신맛, 경도, 씹힘성, 전반적인 기호
도를 평가하였으며, 값이 클수록 특성이 강한 것으로 하였다
(1은 매우 약함, 5는 보통, 9는 매우 강함).

10. 통계 처리
각 실험에서 얻은 실험결과는 통계분석 프로그램인 SAS

프로그램(SAS 1988)을 사용하여 통계처리 하였으며, 분산분
석(ANOVA)를이용하여 Duncan's의다중범위검정을통하여
p<0.05 수준에서 각 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 복분자 농축액의 일반성분
복분자농축액의일반성분측정결과는 Table 3과같다. 복

분자농축액의수분은 58.80%로나타났고, 당도는 2.90 Brix%
로 나타났으며, pH는 3.21로 나타났다.

2. 반죽의 비중과 수분 측정 결과

Table 3. Moisture contents, Brix and pH of Rubus 
coreanus Miquel concentrate 

Sample Moisture 
contents (%)

Brix
(%) pH

Rubus coreanus Miquel concentrate 58.80 2.90 3.21
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복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크 반죽의 비중과 수

분 측정 결과는 Table 4와 같다. 복분자 농축액을 첨가한 파
운드케이크 반죽의 비중은 대조군이 0.71 g/g으로 낮게 나타
났고, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨
가군이 0.74 g/g, 20%가 0.76 g/g, 30%가 0.78 g/g, 40%가
0.81 g/g으로 가장 높게 나타났다. 오디 농축액을 첨가한 머
핀의 품질 특성(Lee & Choi 2011) 연구에서 오디 농축액의
첨가량이 증가할수록 반죽의 비중이 증가하는 보고와 같은

결과가 나타났다. 비중이 낮을수록 반죽에 공기가 많이 포함
되어 있음을 의미하고, 비중이 높으면 반죽내의 기포 함유량
이 적어지므로 제품의 부피는 감소하고 식감도 떨어지게 된

다(Park et al 2009). 설탕의 감소와 더불어 복분자 농축액의
증가로 인하여 반죽에 공기 포집이 어려워 비중이 증가하는

것으로 사료된다. 
수분은 대조군이 25.03%로 낮게 나타났고, 복분자 농축액

첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 26.33%, 20%
가 28.76%, 30%가 29.69%, 40%가 31.28%로 높게 나타났다. 
들깻잎을첨가한생면 파스타반죽의품질 특성(Kim & Song 
2011) 연구에서 생들깻잎 첨가량이 증가할수록 반죽의 수분
이 증가하는 유사한 결과가 나타났다. 첨가량이 증가할수록
수분이 증가하는 결과는 설탕보다 복분자 농축액에 수분이

더 함유되어 있기 때문으로 사료된다.

3. 부피, 무게와 비체적 측정 결과
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 부피, 무게와 비

체적 측정 결과는 Table 5와 같다. 복분자 농축액을 첨가한
파운드케이크의 부피는 대조군이 526.08 cc로 가장 높게 나

Table 4. Specific gravity and moisture of the batter of 
pound cakes with different ratios of Rubus coreanus Miquel 
concentrate 

Ratio of Rubus 
coreanus Miquel 
concentrate (%)

Rubus coreanus Miquel pound cake 
batter characteristic

Specific gravity (g/g) Moisture (%)

0  0.71±0.021)a 25.03±0.31e

10 0.74±0.01d 26.33±0.22d

20 0.76±0.02c 28.76±0.24c

30 0.78±0.01b 29.69±0.48b

40 0.81±0.01a 31.28±0.61a

F-value 813.45*** 16.42***

1) Mean±S.D.,  *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 5. Weight, volume and specific loaf volume of 
pound cakes with different ratios Rubus coreanus Miquel 
concentrate

Ratio of Rubus 
coreanus Miquel 
concentrate (%)

Rubus Coreanus Miquel 
pound cake characteristic

Volume (cc) Weight (g) Specific loaf 
volume (cc/g)

0 526.08±4.451)a 260.99±0.33a 2.03±0.02a

10 477.87±4.48b 260.65±0.49a 1.83±0.02b

20 449.34±3.52c 259.62±0.83ab 1.73±0.02c

30 421.18±4.93d 258.71±0.71b 1.63±0.02d

40 345.31±2.69e 256.64±0.68c 1.35±0.01e

F-value 813.45*** 16.42*** 532.23***

1) Mean±S.D.,  *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

타났고, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 감소하여 10% 
첨가군이 477.87 cc, 20%가 449.34 cc, 30%가 421.18 cc, 40%
가 345.31 cc로낮게나타났다. 오디농축액을 첨가한머핀의
품질 특성(Lee & Choi 2011) 연구에서 오디 농축액 첨가량
이 증가할수록 부피가 감소하는 보고와 같은 결과가 나타났

다. 부피는 반죽 시 혼입되는 공기의 양과 굽기 과정에 있어
기포의 안정성에 따라 달라진다(Penfield & Cambell 1990). 
복분자 농축액 첨가량의 증가가 반죽의 비중을 증가시키고, 
부피를 감소하는 것으로 사료된다.
무게는 대조군이 260.99 g으로 높게 나타났고, 복분자 농

축액 첨가량이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이 260.65 
g, 20%가 259.62 g, 30%가 258.71 g, 40%가 256.64 g으로 나
타났다. 동결건조 들깻잎 분말을 첨가한 머핀의 품질 특성
(Yoon et al 2011)에서 들깻잎 분말 첨가량이 증가할수록 무
게가 감소하는 보고와 같은 결과가 나타났다. 
비체적 결과는 대조군이 2.03 cc/g으로 높게 나타났고, 복

분자 농축액 첨가량이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이
1.83 cc/g, 20%가 1.73 cc/g, 30%가 1.63 cc/g, 40%가 1.35 
cc/g으로낮게나타났다. 매실 분말 및매실농축액을첨가한
식빵의 품질 특성(Park et al 2008) 연구에서 매실 농축액 첨
가량이 증가할수록 비체적이 감소하는 유사한 결과가 나타

났다.

4. 수분, 당도와 pH 측정 결과

복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 수분, 당도와 pH 
측정 결과는 Table 6과 같다. 수분 함량은 대조군이 25.43%
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Table 6. Moisture contents, Brix and pH of pound cakes 
with different ratios Rubus coreanus Miquel concentrate

Ratio of Rubus 
coreanus Miquel 
concentrate (%)

Moisture 
contents (%) Brix (%) pH

0 25.43±0.961)c 2.27±0.21a 6.72±0.03a

10 25.97±1.33c 2.21±0.21a 6.43±0.33b

20 26.73±1.27b 1.87±0.25b 6.13±0.03c

30 27.47±1.00ab 1.73±0.55c 5.37±0.21d

40 28.43±1.00a 1.50±0.36d 5.27±0.16e

F-value 16.30*** 5.40* 126.99***

1) Mean±S.D.,  * p<0.05,  *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

로 낮게 나타났고, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 증가
하여 10% 첨가군이 25.97%, 20%가 26.73%, 30%가 27.47%, 
40%가 28.43%로 가장 높게 나타났다. 숙지황 농축액 첨가
양갱의 품질 특성 및항산화성(Oh et al 2012) 연구에서숙지
황 농축액 첨가량이 증가할수록 수분이 증가하는 보고와 같

은 결과가 나타났다. 이와 같은 결과는 설탕보다 복분자 농
축액의 수분량이 많으므로 첨가량이 증가함에 따라 수분이

증가하는 것으로 사료된다.
당도는 대조군이 2.27 Brix%로 높게 나타났고, 복분자 농

축액 첨가량이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이 2.21 
Brix%, 20%가 1.87 Brix%, 30%가 1.73 Brix%, 40%가 1.50 
Brix%로 낮게 나타났다. 매실 농축액을 첨가한 보리다식의
품질 특성(Lee et al 2010) 연구에서 매실 농축액 첨가량이
증가할수록 당도는 감소하는 보고와 같은 결과가 나타났다. 
복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 설탕의 양이 감소하고, 
복분자보다 설탕의 당도가 더 높기 때문에 첨가량이 증가할

수록 당도가 감소하는 것으로 사료된다.
pH는 대조군이 6.72로 높게 나타났고 복분자 농축액 첨가

량이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이 6.43, 20%가 6.13, 
30%가 5.37, 40%가 5.27로 낮게나타났다. 매실 농축액 첨가
고추장 소스의 품질 특성(Lee et al 2011) 연구에서 매실 농
축액 첨가량이 증가할수록 pH는 감소하는 유사한 결과가 나
타났다. 

5. 색도 측정 결과
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 색도 측정 결과

는 Table 7과 같다. 복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의
L값은 대조군이 76.17로 높게 나타났고, 복분자 농축액 첨가

Table 7. Hunter`s color value of pound cakes with different 
ratios Rubus coreanus Miquel concentrate

Ratio of Rubus 
coreanus Miquel 
concentrate (%)

Hunter's color value 

L a b

0 76.17±0.561)a 4.95±0.06d 23.93±0.25a

10 45.77±0.66b   6.78±0.18c  7.26±0.05b

20 35.41±0.54c  11.64±0.11b  5.54±0.06c

30 31.49±0.51c  13.97±0.27a  4.58±0.19d

40 28.93±0.94d  14.29±0.83a  3.14±0.27e

F-value 1,687.51*** 1,584.36*** 6,038.06***

1) Mean±S.D.,  *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

량이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이 45.77, 20%가
35.41, 30%가 31.49, 40%가 28.93으로 낮게 나타났다. a값은
대조군이 4.95로 낮게 나타났고, 복분자 농축액 첨가량이
증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 6.78, 20%가 11.64, 30%
가 13.97, 40%가 14.29로 높게 나타났다. b값은 대조군이

23.93로 높게 나타났고, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록
감소하여 10% 첨가군이 7.26, 20%가 5.54, 30%가 4.58, 40%
가 3.14로낮게 나타났다. 황기농축액을첨가한절편의품질
특성(Hwang & Ahn 2008) 연구에서 황기 농축액의첨가량이
증가할수록 L값은 감소하고, a값은 증가하며, b값은 감소하
는 유사한 결과가 나타났다. 복분자 농축액이 검붉은 색을
띄고 있어, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 파운드케이
크 색이 어두워져서 L값은 감소하고, a값은 증가하며, b값은
감소하는 것으로 사료된다.

6. Texture 측정 결과

복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 texture 측정 결
과는 Table 8과 같다. 경도는 대조군이 1.06 g/cm2로 낮게 나

타났고, 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 
첨가군이 1.17 g/cm2, 20%가 1.36 g/cm2, 30%가 1.77 g/cm2, 
40%가 2.31 g/cm2로 가장 높게 나타났다. 복분자 농축액 첨
가량이증가할수록반죽의비중이증가하고, 파운드케이크의 
부피가 감소하여 조직이 치밀해져 첨가량이 증가할수록 경

도가 증가하는 것으로 사료된다. 부착성과 응집성은 첨가량
이 증가할수록 유의적 차이는 없는 것으로 나타났다. 탄력성
은 대조군이 5.46%로 높게 나타났고, 복분자 농축액 첨가량
이 증가할수록 감소하여 10% 첨가군이 4.98%, 20%가 4.27, 
30%가 3.19%, 40%가 3.06%로 낮게 나타났다. 점착성은 대
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Table 8. Texture of pound cakes with different ratios Rubus coreanus Miquel concentrate

Properties
Ratio of Rubus coreanus Miquel concentrate (%)

F-value
0 10 20 30 40

Hardness (g/cm2)  1.06±0.211)e 1.17±0.25d 1.36±0.09c 1.77±0.06b 2.31±0.09a 52.07***

Adhesiveness (g) 0.00±0.00a 0.00±0.00a 0.01±0.01a 0.00±0.00a 0.01±0.01a  2.94***

Cohesiveness (%) 0.26±0.01a 0.25±0.01a 0.25±0.02a 0.24±0.04a 0.24±0.03a  1.03**

Springiness (%) 5.46±0.15a 4.98±0.48b 4.27±0.41c 3.19±0.39d 3.06±0.26d  7.51**

Gumminess (g) 0.27±0.05d 0.39±0.07c 0.42±0.02c 0.51±0.05b 0.58±0.08a 17.51***

Chewiness (g) 1.45±0.26e 1.66±0.51d 2.03±0.25c 2.62±0.22b 3.09±0.52a 10.93**

1) Mean±S.D.,  ** p<0.01,  *** p<0.001.
a～e Means in a raw by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

조군이 0.27 g으로 낮게 나타났고, 복분자 농축액 첨가량이
증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 0.39 g, 20%가 0.42 g, 
30%가 0.51 g, 40%가 0.58 g으로 높게 나타났다. 씹힙성은
대조군이 1.45 g으로낮게나타났고, 복분자농축액첨가량이
증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 1.66 g, 20%가 2.03 g, 
30%가 2.62 g, 40%가 3.09 g으로높게나타났다. 흑마늘농축
액을첨가한우유두부의품질특성(Kim & Rho 2012) 연구에
서 흑마늘 농축액 첨가량이 증가할수록 경도, 점착성과 씹힘
성은 증가하고, 응집성은 첨가량이 증가할수록 유의적 차이
가 없는 것으로 나타나 본 연구와 유사한 결과가 나타났다.

 
7. 관능 평가 결과
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 관능 평가 결과

는 Table 9와 같다. 색은 40% 첨가군이 8.07로 가장 높게 나
타났고, 첨가량이 증가할수록 증가하였다. 복분자 농축액 색

Table 9. Sensory characteristics of pound cakes with different ratios Rubus coreanus Miquel concentrate

Characteristics 
Ratio of Rubus coreanus Miquel concentrate (%)

F-value
0 10 20 30 40

Color 1.93±1.281)e 3.40±1.35d 6.13±1.25c 7.80±1.47b 8.07±3.56a 19.86***

Flavor 1.93±1.28d 4.80±2.56c 5.53±1.77b 5.77±2.40b 6.80±3.30a  8.63***

Taste 2.07±1.67d 4.27±1.79c 5.96±1.96b 7.00±2.39a 4.80±3.30c 10.19***

Sour taste 1.93±1.83e 3.00±1.31d 5.07±2.02c 6.53±1.46b 8.00±2.24a 28.51***

Hardness 3.40±2.16d 4.73±2.91c 4.80±2.40c 5.47±1.99b 6.47±3.60a  2.53*

Chewiness 3.98±2.12d 4.25±2.71c 4.67±1.39b 5.42±1.08a 4.29±2.81c  1.45**

Overall acceptability 2.20±1.82e 4.60±2.29d 6.13±1.77b 7.20±1.93a 5.93±1.71c 21.94***

1) Mean±S.D.,  * p<0.05,  ** p<0.01,  *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

이진한붉은색을띄고있어, 첨가량이증가할수록파운드케
이크색도붉은색이진해지기 때문으로사료된다. 향은 40% 
첨가군이 6.80으로높게나타났고, 향도색과같이복분자농
축액 첨가량의 증가로 향도 증가한 것으로 사료된다. 맛은
30% 첨가군이 7.00으로 높게 나타났다. 복분자 농축액 첨가
량이증가할수록신맛이증가하고, 당도는감소하는실험결
과로 30% 첨가량이두맛의조합이가장좋은것으로사료된
다. 신맛은 40% 첨가군이 8.00으로 높게 나타났고, 경도는
40% 첨가군이 6.47로 가장 높게 나타났으며, 첨가량이 증가
할수록 증가하였다. 복분자 농축액 첨가량의 증가할수록 수
분이증가하고부피가감소하여첨가량이증가할수록경도가

증가하는것으로사료된다. 파운드케이크의씹힘성은 30% 첨
가군이 5.42로 높게 나타났고, 전반적인 기호도는 30% 첨가
군이 7.20으로가장높게나타났고, 20% 첨가군이 6.13, 40%가
5.93, 10%가 4.60, 대조군이 2.20으로 낮게 나타났다. 
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결 론

본 연구에서는 기능성 물질이 함유된 복분자를 시료로 복

분자 농축액을 제조하여 복분자를 첨가한 파운드케이크을

제조하여 파운드케이크의 특성 및 관능적 특성을 대조군과

비교하여 분석하였다. 복분자 농축액은 설탕 대비 0(Control), 
10, 20, 30, 40%로 제조하여 측정하였다. 
복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크 반죽의 비중은 대

조군이 0.71 g/g으로 낮게나타났고, 첨가량이증가할수록증
가하여 10% 첨가군이 0.74 g/g, 20%가 0.76 g/g, 30%가 0.78 
g/g, 40%가 0.81 g/g으로 가장 높게 나타났고, 수분은 대조군
이 25.03%로 낮게 나타났고, 첨가량이 증가할수록 증가하여
10% 첨가군이 26.33%, 20%가 28.76%, 30%가 29.69%, 40%가
31.28%로 높게 나타났다. 복분자 농축액을 첨가한 파운드케
이크의부피는 대조군이 526.08 cc로가장높게나타났고, 첨
가량이 증가할수록감소하여 10% 첨가군이 477.87 cc, 20%가
449.34 cc, 30%가 421.18 cc, 40%가 345.31 cc로 나타났고, 
무게는 대조군이 260.99 g으로 높게 나타났고, 첨가량이 증
가할수록감소하여 10% 첨가군이 260.65 g, 20%가 259.62 g, 
30%가 258.71 g, 40%가 256.64 g으로 나타났다. 비체적 결
과는 대조군이 2.03 cc/g으로 높게 나타났고, 첨가량이 증가
할수록 감소하여 10% 첨가군이 1.83 cc/g, 20%가 1.73 cc/g, 
30%가 1.63 cc/g, 40%가 1.35 cc/g으로 낮게 나타났다. 수분
함량은 대조군이 25.43%로 낮게 나타났고, 첨가량이 증가할
수록증가하여 10% 첨가군이 25.97%, 20%가 26.73%, 30%가 
27.47%, 40%가 28.43%로 가장 높게 나타났다. 당도는 대조
군이 2.27 Brix%로 높게 나타났고, 첨가량이 증가할수록 감
소하여 10% 첨가군이 2.21 Brix%, 20%가 1.87 Brix%, 30%가
1.73 Brix%, 40%가 1.50 Brix%로 나타났고, pH는 대조군이
6.72로 높게 나타났고, 첨가량이 증가할수록 감소하여 10% 
첨가군이 6.43, 20%가 6.13, 30%가 5.37, 40%가 5.27로 낮게
나타났다. 복분자 농축액을 첨가한 파운드케이크의 색도 L
값은 대조군이 76.17로 높게 나타났고, 첨가량이 증가할수록
감소하여 10% 첨가군이 45.77, 20%가 35.41, 30%가 31.49, 
40%가 28.93으로 나타났고, a값은 대조군이 4.95로 낮게 나
타났고, 첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 6.78, 
20%가 11.64, 30%가 13.97, 40%가 14.29로 나타났고, b값은
대조군이 23.93로 높게 나타났고 첨가량이 증가할수록 감소
하여 10% 첨가군이 7.26, 20%가 5.54, 30%가 4.58, 40%가
3.14로 낮게 나타났다. 경도는 대조군이 1.06 g/cm2로 낮게

나타났고, 첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨가군이
1.17 g/cm2, 20%가 1.36 g/cm2, 30%가 1.77 g/cm2, 40%가
2.31 g/cm2로 가장 높게 나타났고, 부착성과 응집성은 첨가
량이 증가할수록 유의적 차이는 없는 것으로 나타났다. 탄력

성은 대조군이 5.46%로 높게 나타났고, 첨가량이 증가할수
록 감소하여 10% 첨가군이 4.98%, 20%가 4.27%, 30%가
3.19%, 40%가 3.06%로 나타났고, 점착성은 대조군이 0.27 g
으로 낮게 나타났고, 첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨
가군이 0.39 g, 20%가 0.42 g, 30%가 0.51 g, 40%가 0.58 g으
로 나타났고, 씸힙성은 대조군이 1.45 g으로 낮게 나타났고, 
첨가량이 증가할수록 증가하여 10% 첨가군이 1.66 g, 20%가
2.03 g, 30%가 2.62 g, 40%가 3.09 g으로 높게 나타났다. 색
은 40% 첨가군이 8.07로 가장 높게 나타났고, 향은 30% 첨
가군이 6.80으로 높게 나타났으며, 맛은 30% 첨가군이 7.00
으로 높게나타났고, 신맛은 40% 첨가군이 8.00으로 높게 나
타났고, 경도는 40% 첨가군이 6.47로 가장 높게 나타났다. 
부드러움은 30% 첨가군이 6.21로 높게 나타났고, 전반적인
기호도는 30% 첨가군이 7.20으로 가장 높게 나타났고, 20% 
첨가군이 6.13, 40%가 5.93, 10%가 4.60, 대조군이 2.20으로
낮게 나타났다.
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