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감과피 분말을 첨가한 쿠키의 품질특성

임현숙 ․ 차경희
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전주대학교 대학원 전통식품산업학과 

Quality Characteristics of Cookies with Persimmon Peel Powder

Hyun-Sook Lim ․ Gyung-Hee Cha
†

Department of Traditional Food Business, Jeonju Graduate School

Abstract

Traditionally, the persimmon Gojongsi (Diospyros kaki Thunb) is peeled to make dried persimmons and the skins are thrown away. In 

this study, the quality characteristics of cookies containing persimmon peel powder were tested for recycling of the persimmon peels. 

The amounts of persimmon peel powder added to the cookies were about 0, 5, 7, 9 and 11%. The densities of the cookies of the control 

group and the persimmon peel powder containing experimental group were 1.25 and 1.25~1.37 respectively. The pH was 6.02 for the 

control group and 5.95~6.01 for the experimental group. Significant differences in the moisture content were observed between groups 

at 3.34 and 2.16~3.31 for the control and experimental groups, respectively (p<0.05). The spreadabilities and loss rates of the cookies 

increased with increasing amounts of persimmon peel powder (p<0.05). In contrast, the loss rates and leavening rate of the cookies 

decreased significantly with decreasing amounts of persimmon peel powder (p<0.05). The lightness of the cookies showed significant 

decrease (p<0.05), while the redness and yellowness increased with increasing amounts of persimmon peel powder. The hardness (kg) 

of the control group was 0.847 while that of the experimental group was 0.904~1.110. In the QDA, the results of sensory characteristic 

analysis showed that the experimental group earned 11% higher scores for color, flavor, taste, and bitterness, 7% higher for appearance 

and 9% higher for after taste. The consumer acceptance test revealed the experimental group to have a 7% more positive evaluation for 

color, favor, taste and texture than the control group. On the grounds of the experiment above, the optimal mixture ratio from the sensory 

test was found to be 7% persimmon peel powder in the cookies.
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Ⅰ. 서 론

감의 원산지는 동아시아로 중국의 사천(泗川), 운남(雲

南), 절강(浙江), 강소(江蘇) 및 호북(湖北) 등이다. 세계에 

분포되어 있는 감나무속(屬) 식물은 약 400여 종으로 대

부분 열대에서 온대지방까지 널리 분포하고 있다(Moon 

KD 2011). 

감은 단감(甘枾)과 떫은감(澁枾)으로 구별된다. 단감은 

성숙하면 떫은맛이 자연적으로 없어지지만, 떫은감은 연

시가 될 때까지 완숙시키거나, 인공적으로 탈삽과정을 거

치게 된다(Kim JY 등 1990). 떫은감의 가공 비율은 곶감 

85.5%, 생감 5.6%, 연시 4.8%, 감식초 등 4.1%이다. 국내 

떫은감 또는 곶감의 주요 생산지는 청도군, 상주시, 영암

군, 광양시, 영동군, 하동군, 완주군이다. 그중 전북 완주

군의 떫은감 생산량은 2009년 5,462 t이다(Beak ES와 Lee 

YH 2010).

전북 완주군에서 생산되는 황홍색 ‘고종시(高種柹)’는 

10월 하순부터 익기 시작하는 만생종이다. 곶감이나 홍시

를 만들면 품질이 뛰어난 것으로 알려져 있다(Kim YD 

1999). 곶감 제조 시 감 껍질은 얇게 꼭지를 딴 다음 칼

을 사용하여 수작업으로 박피를 한다. 고종시의 박피율은 

수작업이 11.1%, 기계작업이 7.0%이다(Jo JU 2012). 곶감 

제조 시 발생되는 감 껍질은 감식초 제조에 이용되거나 

전량 폐기되어 환경오염의 문제가 대두되고 있다(Kim YJ 

2005).

하지만 감 과피에는 주요 Phenol 물질인 epicatechine, 

catechine, ferulic acid, gallic acid, protocatechuic acid, 

vanillic acid, P-coumaric acid 등이 함유되어 항산화 효과

가 매우 높다고 보고되어 있다(Gorinstein S 등 2001). 고

종시의 생과피, 건조과피, 생과육의 DPPH radical 소거능, 

항염증 및 항암효과가 감과육보다 감과피가 더 좋은 효
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과를 나타낸다고 보고되기도 하였다(Kim YH 2012). 그

러므로 환경과 영양효능을 살리는 유용자원의 활용에 대

한 연구가 요구된다.

감을 이용한 조리과학적 선행연구로 홍시를 첨가한 장

어소스(Oh HE 2009), 홍시분말 첨가 고추장(Shin CG 2008), 

홍시 paste를 첨가한 과편(Hwang MN 2009), 소디움 알지

네이트의 농도에 따른 감 칼슘 알지네이트 비드의 특성 

연구(Yong DH 등 2011), 감의 가공형태에 따른 감막걸리 

품질특성(Im CY 등 2012), 떫은 감 농축액을 첨가한 감 

절편의 품질특성(Kang YS 등 2007), 하품곶감 추출물 첨

가 요구르트의 품질특성(Ko SH 등 2008), 단감 분말의 

첨가가 고추장의 숙성 중 이화학적 특성에 미치는 영향

(Km JU 2011)등으로 다양하게 시도되고 있다. 감과피에 

대한 연구는 감과피 분말을 첨가한 식빵의 품질특성(Shin 

DS 등 2011)만 보고되어 있다. 

경제성장과 국민소득의 증대로 건강과 삶의 질에 대한 

관심이 높아지면서 식품에도 천연소재나 유기농 재료 및 

기능성 식품 등 건강 지향적인 식생활을 추구하려는 경

향이 높아지고 있다(Kim KH 2009). 이러한 변화는 제과

제빵 업계에도 영양학적 가치 외에 기능적인 효과가 기

대되는 부재료가 첨가된 제품개발이 요구되고 있다(Lee 

EJ 등 2011). 기능성 물질 첨가 쿠키는 고령화 사회를 대

비한 고령자의 새로운 간식으로 이용가치도 높을 것으로 

생각되기 때문이다(Kim GS와 Park GS 2008).

이에 현재 스테비아(Lee MH와 Oh MS 2006), 인삼 분

말(Kang HJ 등 2009), 산수유 분말(Ko HC 2010), 블루베

리 분말(Ji JR과 Yoo SS 2010), 매생이 분말(Lee GW와 

Jung BM 2010), 새송이 버섯 분말(Kim YJ 등 2010), 강

황 분말(Choi YS 등 2011), 홍삼 분말(Park HS 등 2011), 

흑미 미강(Joo SY와 Choi HY 2012), 율피 분말(Joo SY와 

Choi HY 2012) 등을 첨가한 쿠키에 대한 선행연구가 이

루어져 있다. 

본 연구에서는 곶감을 만들기 위해 박피 후 버려지는 

감과피를 재활용 방안으로 쿠키로 제조하고자 한다. 따라

서 감과피 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성을 비교분석

하여 감과피 분말 쿠키의 표준 레시피를 개발하는데 목

적이 있었다.

Ⅲ. 실험 재료 및 방법

1. 실험재료 

본 실험에 사용된 감과피는 전라북도 완주군 동산면에

서 2012년도에 생산한 고종시(高種柿)의 과피를 사용하였

다. 중력분((주)CJ 제일제당, 양산시, 한국), 무가염 버터

(서울우유협동조합, 양주시, 한국), 바닐라가루(전원식품, 

김포시, 한국), 슈거파우더((주)신광식품, 김해시, 한국), 

달걀(풀무원, 음성군, 한국), 설탕(큐원, 울산광역시, 한국)

을 본 실험 재료로 사용하였다.

2. 감과피 분말 제조

감과피는 자연건조 시 날씨의 영향을 받아 색이 변색

되거나 탈색되는 과정이 반복되어 균일한 시료를 얻기 

어려웠으므로 인공건조를 하였다. 떫은 감은 자연 건조 

시 기상의 영향을 많이 받아 손실률이 많다. 곶감의 경우

도 기후에 따라 품질이 좌우되므로 열풍건조 같은 인공

건조를 하거나 자연건조 후 인공건조를 병행하는 절충식 

건조를 통해 상품화율을 향상시키고 있다.

감과피 분말제조는 대한민국 특허, 공고번호 특0171559 

제조 방법을 변형 적용하였다(Kim JG 등 The Korean 

Intellectual Property Office). 곶감을 만들기 위해 깎아 낸 

고종시의 과피를 4단 열풍건조기(LD-918H5, L’equip Co., 

Hwaseong, Korea)를 이용하여 35°C에서 상하로 구성된 4

단의 건조랙을 1시간에 1번씩 순서를 바꾸어가며 24시간 

동안 총 3회 반복하여 열풍건조 하였다. 건조된 감과피는 

-35°C Deep freezer(DFC-200AE, OPERON Co., ltd, Gimpo, 

Korea)에 밀봉 보관하였다. 밀봉한 감과피는 사용하기 전

에 열풍건조기(50°C, 48시간)를 이용하여 완전히 건조한 

후 분쇄기(PNQMX-1000, PN풍년, Ansan, Korea)를 이용

하여 분쇄하였다. 분쇄한 감과피 가루는 표준망체(청계상

사) 35 mesh 표준체에 통과시켜 실험재료로 사용하였다. 

제조한 감과피 분말을 수분측정기(MA35, Sartorius AG., 

goettingen, Germany)로 3회 반복 측정한 평균 수분함량

은 3.64%였다.

3. 감과피 쿠키의 제조

쿠키는 감과피의 질감 특성상 샤브레를 선택하였고, 제

조방법은 Kim YM(2002)의 사브레바닐 제조방법을 기초

로 하였다. 예비실험 결과 감과피 5% 미만과 12% 이상

은 부재료의 특성이 감지되지 않거나 너무 진하여 기호

도가 현격히 저하되었으므로, 재료 배합비율은 주재료인 

밀가루에 대한 감과피 분말 비율(w/w)을 0, 5, 7, 9, 11%

로 달리하였다. 시료의 재료 배합비와 제조방법은 각각 

Table 1과 Fig. 1과 같다. 버터는 실온에 두어 부드럽게 한 

후 반죽기(HM-400, Artrea Hui yang Manufacturing Ltd, 

Guangdong, China)를 이용하여 3단에서 1분, 5단에서 2분 

돌려 크림화하였다. 바닐라가루와 슈거파우더를 첨가하고 

1단으로 2분간 믹싱하였다. 밀가루는 표준망체(35 mesh)

에 통과시킨 후 감과피 분말과 섞어 다시 한번 표준망체

(35 mesh)에 내려 크림화한 버터에 넣고 반죽하였다. 반

죽이 뭉쳐지기 시작하면 꺼내서 손으로 15회-20회 정도 

꼭꼭 눌러 주물러 잘랐을 때 빈 구멍이 없도록 하였다. 

반죽은 지름 3.5 cm의 원통형으로 만들어 기름종이에 돌

돌 만다. 반죽을 다시 단단하게 종이타올의 중앙심을 이

용하여 모양을 잡은 뒤 스텐인레스로 만든 반구형 몰드
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(18~20°C, 40 min)
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↓

↓
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powder &

vanilla powder
→ ←

Mixing wheat flour 
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(0%, 5%, 7%, 9%, 11%)

Creaming butter Pass the 35 mesh sieve 

↓
Mixing

↓
Molding (D=4~5 cm) 

↓
Packaging with oil paper

↓
Bench Time (1 hr at -24°C) 

↓ Remove the package

Coating eggs and sugar

↓
Cutting (S = 3.5 mm)

↓
Baking in oven (150~130°C, 16~17 min)

↓
Cooling (after 1 hr)

↓
Packing

Fig. 1. Flow chart for preparation of Cookie with different amount

of persimmon peel powder

Table 1. Formula of Cookie with different amount of persimmon

peel powder

Ingredients

(g)

persimmon peel powder contents (%)

Control 5 7 9 11

Wheat flour 250 237.5 232.5 227.5 222.5

Persimmon peel powder 0 12.5 17.5 22.5 27.5

Butter 176 176 176 176 176

Vanilla powder 3 3 3 3 3

Sugar powder 78 78 78 78 78

에 넣어 -24°C 냉동실(Dy-170RF, DAEYEONG E&B CO., 

Ltd, Ansan, Korea)에서 1시간 동안 굳혔다. 냉동시킨 반

죽은 기름종이를 벗기고 4~5 mm 두께로 동그랗게 자르

고, 다시 원형몰드를 이용하여 반죽의 직경이 3.5 cm가 

되도록 잘랐다. 자른 쿠키반죽은 오븐용 철판에 3 cm의 

간격을 두고 얹는다. 윗불 150°C, 밑불 130°C로 예열된 

오븐(FDO-7102, Daeyung Bakery Machinery Ind, Co., 

Ltd, Seoul city, Korea)에 넣고 16~17분간 구워 실온에서 

1시간 동안 냉각시켰다. 모든 시료는 제과제빵 기능을 가

진 숙련된 실험자에 의해 여러 차례 예비실험을 통하여 

제조하였다. 반죽 제조와 굽기 온도·시간은 모든 시료가 

동일한 조건에서 실시하였다. 

4. 반죽(Dough)의 밀도 및 pH측정 

쿠키 반죽의 밀도는 50 mL 메스실린더에 증류수 30 

mL를 넣고, 여기에 반죽 5 g을 넣어 늘어난 부피를 측정

하여 반죽의 부피에 대한 무게의 비(g/mL)로 구하였다. 

pH는 반죽 5 g에 증류수 45 mL를 넣고, speed 4에서 2분

간 균질화(BagMixer, interscience.fr, Saint Nom, France)시

킨 후, 시료를 4000 rpm에서 15분간 원심분리(Gyro406G, 

Gyrozen Co., Ltd, Incheon city, Korea)후 상층액만을 취해 

pH meter(Docu-pH meter, Sartorius, goettingen, Germany)

로 상온에서 측정하였다.

밀도(Density) =
반죽의 무게 (g)

반죽의 부피(ml)

5. 감과피 쿠키의 수분함량 측정

감과피 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 수분함

량은 쿠키를 구운 후 1시간동안 상온의 데시케이터 속에

서 방랭하였다. 방랭한 쿠키는 지퍼백에 담아 밀폐용기에 

넣어 보관하였다. 24시간 후, 쿠키를 Stomacher lab blender 

(Bagmixer, Interscience.fr, Saint Nom, France)로 speed 4

에서 1분씩 3회를 반복하여 균질화한 분말 5 g을 채취하

여 수분측정기(MA35, Sartorius AG., goettingen, Germany)

를 이용하여 측정하였다. 총 3회 반복 측정하여 평균값을 

나타내었다.

6. 감과피 쿠키의 퍼짐성, 팽창률, 손실률 측정

쿠키의 퍼짐성은 직경에 대한 두께의 비로 나타낸 것

으로 AACC(American Association of Cereal Chemists) 

method 10-50D(1983)의 방법 을 이용하여 3회 측정한 평

균값으로 나타내었다. 구워낸 쿠키는 실온에서 1시간 냉

각한 후 직경과 두께를 mm단위로 측정하였다. 쿠키의 직

경은 Vernier Caliper(H530-30S, HANCO, China)를 사용

하여 쿠키 6개를 가로로 정렬한 후 그 전체 길이를 측정

하고, 다시 각각의 쿠키를 90 °C로 회전시켜 같은 방법으

로 길이를 측정하여 각각 6으로 나누어 쿠키 1개의 평균

값을 계산하였다. 두께는 6개의 쿠키를 수직으로 쌓아올

려 높이를 측정하고 순서를 바꾸어 다시 쌓아올려 높이

를 측정해 얻은 수치를 6으로 나누어 쿠키 1개의 평균값

을 얻었다. 3회 반복 측정하여 평균 직경과 두께 값을 구

하였다. 손실률과 팽창률은 쿠키의 굽기 전과 구운 후, 

대조군 및 실험군의 중량을 각각 측정하여 그 차이에 대
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한 비율로 산출하였고, 3회 반복 측정하였다.

퍼짐성(Spread factor)

=
쿠키 6개의 평균 직경(mm/개)

×10
쿠키 6개의 평균 높이(mm/개)

손실률(Loss rate, %)

=
굽기 전과 후의 1개의 중량 차(g)

×100
굽기 전 반죽 1개의 중량(g)

팽창율(Leavening rate, %) 

=
굽기 전과 후의 실험군 쿠키의 중량 차(g) 

×100
굽기 전과 후의 대조군 쿠키의 중량 차(g)  

7. 감과피 쿠키의 색도 측정

감과피 쿠키의 색도는 색차계(CM-5 Minolta Co., Osaka, 

Japan)를 이용하여 L값(명도, lightness), a값(적색도, redness)

와 b값(황색도, yellowness)을 측정하였다. 3회 측정하여 

평균값으로 나타내었다. 이때 사용된 표준 백색판의 값은 

L=58.19, a=-1.07, b=1.20이었다.

8. 감과피 쿠키의 경도 측정

대조군과 감과피 분말 첨가 쿠키의 경도(hardness)는 tex- 

ture analyzer(TAXT Express-Enhanced, Stable Microsystems 

Ltd., Godalming, England)를 사용하였다. 쿠키는 probe의 

침투 후에 쉽게 깨지고 복원력이 없는 시료이므로 원통형 

probe로 one cycle test를 실시하였다. 실험조건은 pro-test 

speed 5.0 mm/s, test speed 1.0 mm/sec, post-test speed 

10.0 mm/s, test force 100.0 g, distance 50% 측정 후 얻어

진 force distance curve로부터 경도(hardness)를 측정하였

으며, 각 시료 당 총 3회 반복 실험하여 평균값으로 나타

내었다.

9. 감과피 쿠키의 관능평가

1) 감과피 쿠키의 정량적 묘사분석 검사

전주대학교에서 조리를 전공하고 있는 학부생 중 관능

평가 경험이 있는 30명을 대상으로 3점 차이검사를 이용

하여 10명의 묘사분석 패널을 구성하였다. 10명의 패널은 

1주일에 1회씩 약 2개월간 평균 1회 1시간 정도 훈련을 

하였다. 선정된 패널들은 시료를 객관적이며 효과적으로 

맛보기 위해 특성 평가 방법에 대해 토론하고 수정하는 

작업을 하였고, 동일한 척도를 사용할 수 있도록 훈련하

였다.

시료는 난수표에서 추출한 세 자리 숫자를 표시하였으

며, 패널들에게 랜덤하게 제시하였다. 쿠키의 관능적 특

성 평가는 정량적 묘사분석 방법을 기본으로 평가 시에는 

제시된 한 시료에 대하여 7가지의 관능적 특성을 순서대

로 모두 평가하게 하였다. 입안의 잔여감을 없애고 혀의 

둔화현상을 최소화하기 위하여 한 시료 평가 후에는 정수

로 한번이상 입 헹굼을 하여 이전의 시료에 의한 영향을 

최소화하였다. 시료 평가 시에는 1분의 간격을 두었으며, 

평가는 백색 형광등을 켜고 3회 반복 실시하였다.

평가항목은 색(color), 향(flavor), 단맛(sweetness), 떫은

맛(bitterness), 외관적 특성(appearance characteristics), 조

직감(texture), 후미(aftertaste)이다. 각 평가에 소용되는 시

간은 약 30분이었다. 패널들에게 평가 1시간 전부터 물 

이외의 음료나 음식물 섭취, 구강 세척제 등의 사용을 피

하도록 하였다. 패널들은 향이 진한 화장품, 향수의 사용

을 금하도록 하였다. 평가방법은 15 cm 선의 양쪽 끝 0.5 

cm 들어온 곳에 정박점을 표시한 15 cm line척도를 이용

하여 평가하였다(1=약하다; 15=강하다).

2) 감과피 쿠키의 소비자 기호도 조사

소비자 기호도 평가는 전주대학교에서 조리를 전공하

고 있는 학부생 100명을 대상으로 하였다. 소비자 기호도 

평가를 위하여 흰색 접시에 시료 5개를 담아 물과 함께 

제시하였다. 실험의 목적과 주의사항 및 기호도 검사방법

에 대해 설명하였다.

평가 시에는 제시된 한 시료에 대하여 5가지의 관능적 

특성을 순서대로 모두 평가하게 하였다. 입안의 잔여감을 

없애고 혀의 둔화현상을 최소화하기 위하여 한 시료 평

가 후에는 정수로 한번 이상 입 헹굼을 하여 이전의 시료

에 의한 영향을 최소화하였다. 시료에 대한 편견을 없애

기 위해 난수표에서 추출한 세 자리 숫자를 표시하였으

며, 시료는 랜덤하게 제시하였다. 소비자 기호도 설문 평

가 항목은 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 

전반적인 기호도(overall quality)이다. 평가방법은 7점 척

도법을 이용하여 평가하였다(1=매우 싫다; 7=매우 좋다). 

11. 통계처리

실험에서 얻어진 결과에 대한 모든 통계자료는 SPSS 

Version 20.0 package program을 이용 평균과 표준편차를 

구하였다. 각 처리구간의 유의성 검정은 분산분석(ANOVA)과 

p<0.05 수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan’s multiple 

range test)법으로 검증하였다.

Ⅳ. 실험 결과 및 고찰

1. 쿠키 반죽의 특성

1) 쿠키 반죽의 밀도

감과피 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 반죽 

밀도 측정결과는 Table 2와 같다. 감과피 분말을 첨가한 

쿠키 반죽의 밀도는 대조구가 1.25 g/ml, 실험구 5, 7, 9, 

11%는 각각 1.25, 1.37, 1.37, 1.17 g/ml로 감과피 첨가량
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Table 2. Density and pH of Cookie dough with different amount of persimmon peel powder 

Properties
Ratio of persimmon peel powder(%)

control 5 7 9 11

Density (g/ml) 1.25±0.00
1)a

1.25±0.00
a

1.37±0.20
a

1.37±0.20
a

1.17±0.14
a

pH 6.02±0.13
1)a

6.01±0.11
a

5.99±0.01
b

5.99±0.01
b

5.95±0.25
c

1)
Mean±SD.

a-c 
Superscript letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 3. Moisture content, Spread factor, loss rate and leavening rate of cookies with different amount of persimmon peel powder

Properties
Ratio of persimmon peel powder (%)

control 5 7 9 11

Moisture content 3.34±0.28
1)a

3.31±0.42
a

3.07±0.07
a

2.33±0.20
b

2.16±0.08
b 

Spread factor 6.14±0.21
1)c

6.49±0.60
b

6.61±0.23
ab

6.85±0.84
a

6.43±0.78
b

Loss rate (%) 8.11±0.32
ab

8.45±0.15
a

7.94±0.20
bc

7.72±0.38
c

7.35±0.37
a

Leavening rate (%) 99.73±3.87
a

96.44±1.58
a

91.53±2.75
b

90.86±1.87
b 

83.33±4.17
c

1)
Mean±SD

a-c 
Superscript letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test

이 증가할수록 높아졌다가 11%에서는 낮아졌다. 대조구

와 실험구 간에는 유의적인 차이가 없었다. 이는 대나무

잎 분말(Lee JY 등 2006), 연잎 분말(Kim GS와 Park GS 

2008), 마늘즙(Shin JH 등 2007), 새송이버섯 분말(Kim 

YJ 등 2010) 첨가 쿠키 연구에서도 부재료의 첨가량에 

따른 대조구와 실험구간의 유의적인 차이가 없었다는 보

고와 같았다.

밀도는 반죽의 팽창정도를 나타내며 쿠키의 품질 관리

에 있어 중요한 지표 중의 하나이다. 밀도가 낮으면 딱딱

해져 기호성이 떨어질 수 있고, 밀도가 높은 경우 쉽게 

부스러질 수 있다(Lee MH와 Oh MS 2006). Kang HJ 등

(2009)은 쿠키의 밀도는 굽는 시간, 반죽 혼합 방법 및 시

간 등에 영향을 받으며, Lee MH와 Oh MS(2006)는 쿠키 

제조 시 밀가루보다 단백질 함량이 적은 첨가물을 넣는 

경우, 대조구에 비해 반죽의 신장도가 감소 이로 인해 반

죽의 밀도가 낮아진다고 보고하였다. 스테비아 분말을 첨

가한 쿠키의 연구에서 스테비아분말은 밀가루와 혼합하

였을 때 입자 크기의 차이로 반죽이 조밀하게 되어 밀도

가 증가한 것으로 보고하였다(Yoo SS와 Hong YJ 2012). 

감과피도 스테비아 분말과 마찬가지로 식이섬유소의 함

량이 많은 재료이다. 따라서 감과피의 첨가량이 11%로 

많아지면 반죽의 신장도가 줄어들어 밀도가 낮아지는 것

으로 생각된다.

2) 쿠키 반죽의 pH

쿠키 반죽의 pH는 측정결과는 Table 2와 같다. 대조구

의 pH가 6.02, 감과피 분말 5~11%첨가 실험구가 5.95~ 

6.01로 실험구에 비해 대조구가 높게 나타났다. 대조구와 

실험구 5%는 유의적인 차이가 없었다. 실험구 7%와 9% 

실험구 사이에도 유의적인 차이가 없었으나, 대조구와 실

험구 5%, 7%와 9% 실험구와 9%와 11% 실험구간에 유

의적인 차이가 있었다(p<0.05). 감과피 분말의 첨가량이 증

가할수록 pH는 낮아졌다.

실험에 사용된 감과피를 증류수에 섞어 균질화하여 pH

를 측정한 결과는 5%는 6.10, 7%는 6.05, 9%는 6.03, 11%

는 5.98으로, 감과피의 양이 많을수록 pH는 낮아졌다. 따

라서 감과피 쿠키는 감과피 분말의 첨가량이 증가할수록 

감과피 pH의 영향을 받아 감소한 것으로 생각된다. 

2. 감과피 쿠키의 이화학적 특성

1) 감과피 쿠키의 수분함량

감과피 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 수분함

량은 Table 3과 같다. 대조구가 3.34, 5% 실험구는 3.31, 

7% 실험구 3.07, 9% 실험구 2.33, 11% 실험구 2.16으로 

첨가량이 증가할수록 수분은 감소하였다. 대조구와 실험

구 5%와 7% 사이에는 유의적인 차이는 없었으나, 5, 7% 

실험구와 9, 11% 실험구간에 유의적인 차이가 있었다

(p<0.05). 본 실험 사용한 감과피의 수분함량은 3.64%로, 

밀가루의 수분함량보다 적어 감과피의 함량이 증가할수

록 쿠키의 수분함량이 낮아진 것으로 생각된다.

2) 감과피 쿠키의 퍼짐성, 손실률, 팽창률

감과피 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 퍼짐성, 

팽창률, 손실률은 Table 3과 같다. 퍼짐성은 대조구가 

6.14, 5% 실험구 6.49, 7% 실험구 6.61, 9% 실험구 6.85

로 퍼짐성이 증가를 하다가 11% 실험구에서 6.43로 감소
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Control  5%  7%  9% 11%

Control: flour added with none persimmon peel powder. 5%: flour added with 5% persimmon peel powder.

7%: flour added with 7% persimmon peel powder. 9%: flour added with 9% persimmon peel powder.

11%: flour added with 11% persimmon peel powder.

Fig. 2. Photograph of Cookie with different amount of persimmon peel powder

하였다. 대조구와 9% 실험구는 유의적인 차이가 없었으

나, 대조구와 5, 7, 11% 실험구 간에는 유의적인 차이가 있

었다(p<0.05). 퍼짐성은 쿠키의 품질요인 중에서 매우 중

요한 인자로, 재료들을 반죽하고 성형한 후 오븐에서 굽

는 과정에서 쿠키의 반죽이 밀려 퍼지면서 두께가 감소

하고, 직경이 커지는 현상을 뜻한다(Michael A와 Schanot 

MA 1981). 쿠키의 퍼짐성은 단백질 함량, 설탕량, 유지의 

양이 영향을 미친다(Lee GS 2010). 퍼짐성은 어느 정도의 

점성을 지님으로서 가능하다. 반죽의 수분함량이 높을 경

우 반죽의 점도를 낮추어 쿠키가 구워지는 동안 쿠키의 

직경이 늘어난다(Doescher LC와 Hoseney RC 1985). 딸기 

분말을 첨가한 쿠키(Lee JH와 Ko JC 2009)의 연구에 의

하면 쿠키 제조 시 박력분을 딸기 분말로 대체함으로써 

단백질 함량이 감소되어 결과적으로 첨가량이 많을수록 

퍼짐성 지수가 증가하였다고 보고하였다. 본 연구의 퍼짐

성 증가는 감과피 분말로 중력분을 대체함으로써 단백질 

함량 감소에 의해 퍼짐성이 증가하였다가, 분말 11% 첨

가 실험구의 퍼짐성 감소는 전체 밀가루 양에 비해 감과

피 분말 첨가량이 많아 식이섬유소의 영향을 받은 것으

로 생각된다. Lee HJ와 Kim MK(1998)에 의하면 감과피

의 총 식이섬유 함량은 15.04%로 알려져 있다. Hong YJ  

(2011)는 추출물을 첨가한 경우 분말 첨가구에 비해 큰 

퍼짐성을 나타낸다. 분말의 섬유소가 반죽의 수분 흡수율

을 증가시켜 당의 용해성과 보습성이 낮아져 반죽의 건

조도가 높아지기 때문이다. 이에 따라 유동성에 필요한 

일정 점도를 나타내지 못한다고 보고하였다. 백련초 분말 

첨가 쿠키(Jeon ER과 Park ID 2006)와 솔잎을 첨가쿠키

(Choi HY 2009)도 반죽의 섬유소 함량이 증가함에 따라 

수분흡수율이 높아져 퍼짐성이 낮아 졌다고 보고하였다.

손실률은 대조구가 8.11, 5% 실험구 8.45, 7% 실험구 

7.94, 9% 실험구 7.72, 11% 실험구 7.35로 첨가량이 증가

할수록 손실률은 낮아졌다. 대조구는 실험구 5, 7, 11%는 

유의적인 차이가 없으며, 9% 실험구와 유의적인 차이를 

보였다. 천연감미료를 첨가한 쿠키(Hong YJ 2011)에서 

스테비아 분말 첨가량이 증가함에 따라 섬유소에 의해 

손실률이 감소하였다고 보고하였다. 본 연구도 쿠키 속 

감 과피의 섬유소가 쿠키 반죽의 수분 흡수율을 높여 손

실률을 감소시킨 것으로 판단된다. 새송이 버섯 분말을 

첨가한 쿠키(Kim YJ 등 2010), 블루베리분말(Ji JR과 Yoo 

SS 2010)을 첨가한 쿠키도 첨가물의 첨가량이 증가함에 

따라 손실률이 감소하였다고 보고해 본 연구와 같은 경

향을 보였다.

팽창률은 5% 실험구가 96.44, 7% 실험구가 91.53, 9% 

실험구 90.86, 11% 실험구 83.33으로 첨가량이 증가할수

록 팽창률은 낮아졌다. 대조구와 5% 실험구는 유의적인 

차이가 없었다. 실험구 7%와 9%도 유의적인 차이가 없

었다. 대조구와 실험구 7, 9, 11%는 유의적인 차이가 있

었다(p<0.05). 팽창에 의하여 과자는 부드럽게 되고 풍미

가 있게 된다(Sin GM과 No HS 2010). 쿠키 제조에 첨가

되는 유지의 종류와 양, 수분함량에 따라 팽창률이 달라

진다. 감과피 분말 첨가 쿠키의 팽창률 감소는 감과피 분

말 첨가량의 증가에 따라 밀가루의 양이 감소되어 단백

질 함량의 부족으로 인한 감소와 감과피 분말의 섬유소

가 반죽의 수분을 흡수하여 팽창에 필요한 수분부족으로 

인한 감소로 보인다. 솔잎을 첨가한 쿠키는 솔잎분말 첨

가량이 증가함에 따라 팽창률이 감소하여 본 연구와 같

은 경향을 보였다(Choi HY 2009).

3) 감과피 쿠키의 색도

감과피 분말을 0%, 5%, 7%, 9%, 11% 첨가하여 구운 

감과피 첨가 쿠키는 Fig. 2와 같다. 감과피 분말 쿠키의 

색도 측정 결과는 Table 4와 같다. 쿠키의 색도를 측정한 

결과, 색의 밝기를 나타내는 명도(L값)는 대조구가 76.45, 

5% 실험구가 64.46, 11% 실험구가 59.21로 11% 실험구

가 가장 명도가 낮아 어둡게 나타났다. 감과피 첨가량이 

증가할수록 L값은 유의적으로 감소하는 경향을 보였다

(p<0.05). 이러한 결과는 감과피 분말의 명도가 65.28로 

밀가루의 명도 90.14보다 낮아 감과피의 첨가량이 증가할
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Table 4. Color value and Hardness of cookies with different amount of persimmon peel powder

Ratio of persimmon peel powder (%)

control 5 7 9 11

L-value 76.58±0.37
1)a

64.46±0.64
b

63.91±0.34
b

61.23±0.73
c

59.21±0.33
d

a-value 0.99±0.10
e

9.55±0.34
d

10.46±0.11
c

11.74±0.12
b

12.38±0.12
a

b-value 23.85±0.44
d

35.0±0.27
c

36.46±0.15
b

36.95±0.25
ab

37.22±0.27
a

Hardness (kg) 0.847±0.12
1)a

0.904±0.08
ab

0.907±0.19
ab

1.091±0.22
b

1.110±0.18
b

1)
Mean±SD

a-c
Superscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

L-value: Black = 0, White = 100.

a-value: Red = 0 to 100, Green = 0 to -80.

b-value: Yellow = 0 to 70, Blue = 0 to -70.

수록 쿠키의 명도는 낮아진 것으로 생각된다. 이는 첨가

하는 부재료 색소에 의한 영향이라고 생각된다.

쿠키의 적색도(a값)는 대조구가 0.99으로 가장 낮았고, 

감과피 분말 11% 첨가 실험구가 12.38로 가장 높게 나왔

다. 감과피 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 붉게 

평가되었다. 강황분말을 첨가(Choi YS 등 2011)도 적색도

가 증가하여 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 파래첨가

쿠키(Lim EJ 2008)에서는 감소하는 경향을 보여 부재료

의 색소 성분에 의한 영향이라고 판단된다. 색의 노란 정

도를 나타내는 황색도는 7%와 11%에서 36.46와 37.22의 

값으로 대조구 23.85로 유의적인 차이를 보이며 첨가량이 

증가할수록 황색도가 높게 나타났다. 이는 감에 베타카로

틴이 존재하기 때문인 것으로 사료된다(Moon KD 2011). 

강황분말 첨가 쿠키에서도 황색도가 첨가량에 따라 증가

하는 것으로 나타나 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 이

처럼 감과피 분말 첨가량이 증가할수록 쿠키의 명도는 

감소하고 적색도와 황색도는 증가하는 경향이 나타났다. 

쿠키의 색은 일정한 조건하에서 주로 당에 의한 영향이 

크다. 환원당에 의한 비효소적 maillard 반응과 열에 불안

정한 당에 의한 카라멜화 반응에 의해 가장 큰 영향을 받

기 때문이다(Cho HS와 Kim KH 2008). 본 실험에서도 감

과피가 가지고 있는 당성분과 부재료로 들어간 설탕으로 

인하여 색도에 영향을 미쳤을 것으로 생각된다.

4) 감과피 쿠키의 경도

감과피 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 경도는 

Table 4와 같다. 대조구 0.847, 5% 실험구 0.904, 11% 실

험구 1.110으로 첨가량이 증가 할수록 경도가 증가하였

다. 이는 밀가루보다 수분함량이 낮은 감과피 분말의 첨

가량이 증가함에 따른 것으로 판단된다. 연잎 분말(Kim 

GS와 Park GS 2008)과 양송이버섯 분말(Lee JS와 Jeong 

SS 2009), 다시마 분말을 첨가한 쿠키는 부재료가 건조 

분말 상태이므로 첨가량이 증가할수록 경도가 증가하였

다고 보고했다(Cho HS 등 2006). 수분함량이 밀가루보다 

높은 다진 마늘을 첨가한 쿠키(Kim HY 등 2002)의 경우

는 첨가량이 증가할수록 경도가 감소하였다. 쿠키의 경도

는 첨가되는 부재료의 종류에 따라 달라지며, 특히 부재

료의 수분 함량에 의해 가장 큰 영향을 받는 것으로 보고

되고 있다(Kwak DY 등 2002). 본 연구에 사용된 감과피

의 수분함량은 3.64%로 밀가루의 수분함량 14%보다 적

어 쿠키 반죽의 수분함량이 감과피 함량이 증가함에 따

라 감소하여 쿠키의 경도가 증가한 것으로 생각된다. 즉, 

쿠키의 수분 함량이 높을수록 쿠키의 경도가 감소되는 

것으로 사료된다.

5) 감과피 쿠키의 관능평가

가) 감과피 쿠키의 정량적 묘사분석 검사

감과피 분말을 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 정량

적 묘사분석 결과는 Table 5와 같다. 쿠키 표면의 전체적

인 색을 분석 평가한 결과 대조구는 1.69, 실험구 5.22~ 

8.40으로 감과피 첨가량이 증가할수록 진하게 평가되었

다. 실험구 5%와 7%는 유의적인 차이가 없고, 9%와 11% 

실험구도 유의적인 차이가 없었다. 5, 7% 실험구와 9, 

11% 실험구 사이에 유의적인 차이가 있었고(p<0.05), 대

조구와 실험구간에 유의적인 차이가 있었다(p<0.05). 쿠

키 외관의 균일함을 보는 외형적 특성은 대조구가 11.70, 

5% 실험구가 8.56, 11% 실험구가 7.40으로 감과피 첨가

량이 증가할수록 낮게 평가되었다. 대조구와 실험구간에 

유의적인 차이가 있었다(p<0.05). 향은 대조구가 3.58, 실

험구가 6.85~7.72로 감과피 첨가량이 증가할수록 진하게 

나타났다. 대조구와 실험구간에 유의적인 차이가 있으며

(p<0.05) 실험구간에는 유의적인 차이가 없었다. 감과피 

분말 첨가 쿠키의 단맛은 대조구가 4.60, 11% 실험구에

서는 6.77으로 냄새와 비슷한 경향으로 비례해서 증가하

였다. 떫은맛은 대조구가 2.76, 5% 실험구가 3.00, 11% 

실험구가 3.88로 감과피 첨가량이 증가함에 따라 높게 평

가되었다. 대조구와 실험구 간의 유의적인 차이는 없었다

(p<0.05). 입안의 어금니로 깨물었을 때 쿠키의 부서지는 
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Table 5. Quantitative descriptive analysis of cookies with different amount of persimmon peel powder

Properties
Ratio of persimmon peel powder (%)

control 5 7 9 11

Color 1.69±1.88
1)c

5.22±2.76
b

5.39±2.20
b

7.28±2.46
a

8.40±3.18
a

Appearance 11.70±2.64
a

8.56±2.31
b

8.28±2.36
b

8.20±3.07
b

7.40±3.51
b

Flavor 3.58±2.75
b

6.85±2.20a 6.90±2.50
a

7.50±2.27
a

7.72±2.67
a

Sweetness 4.60±2.54
b

5.97±2.73
ab

6.44±2.51
a

6.76±2.89
a

6.77±2.83
a

Bitterness 2.77±3.32
a

3.00±3.36
a

3.75±3.48
a

3.66±3.82
a

3.88±3.71
a

Texture 3.95±2.16
c

5.25±2.27
ab

5.13±2.41
b

5.97±2.33
ab

6.43±2.11
a

After taste 5.10±3.24
b

6.31±2.36
ab

6.32±2.23
ab

7.05±2.15
a

6.65±2.30
a

1)
Mean±SD

a-c
Superscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

15 cm line scale : 1 = weak very much, 15 = strong very much.

Table 6. Consumer acceptance test of cookies with different amount of persimmon peel powder

Properties
Ratio of persimmon peel powder(%)

control 5 7 9 11

Color 2.76±1.73
1)d

4.93±1.07
b

5.81±0.77
a

5.20±1.02
b

3.61±1.87
c

Flavor 3.41±1.31
b

5.20±1.00
a

5.50±1.00
a

5.44±0.93
a

5.20±1.15
a

Taste 2.74±1.34
c

4.33±1.43
b

5.01±1.07
a

4.74±1.19
ab

4.66±1.38
ab

Texture 4.19±1.51
c

4.87±1.05
b

5.37±1.02
a

4.99±1.08
ab

5.04±1.29
ab

Overall quality 3.01±1.59
c

4.83±1.22
b

5.37±0.98
a

4.94±1.02
b

4.84±1.22
b

1)
Mean±SD

a-d
Superscriptive letters in a row indicate significance at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. seven point scale : 1 = dislike very

much, 2 = dislike moderately, 3 = dislike, 4 = neither like nor dislike, 5 = like, 6 = like moderately, 7 = like very much. 

정도를 분석한 조직감 특성에서 대조구는 3.95, 실험구는 

5.25~6.43로 감과피 첨가량이 증가할수록 강하게 평가되

었다. 이는 기계적 조직감의 경도 측정과 같은 결과를 보

여주었다. 쿠키를 먹고 난 후의 입안에 남는 맛 후미는 

대조구가 5.10, 5% 실험구가 6.31, 7% 실험구가 6.32, 9% 

실험구가 7.05로 증가하다가 11% 실험구는 6.65로 낮아

졌다. 실험구간에는 유의적인 차이가 없었다. 대조구와 

실험구 9%와 11%간에 유의적인 차이가 있으나, 5%와 

7%실험구와는 유의적인 차이가 없었다(p<0.05).

감과피의 첨가량이 증가할수록 쿠키의 색, 향, 단맛, 쓴

맛이 각각 강해진다고 평가되었고, 질감과 후미도 같은 

경향을 나타냈다. 감 과피 분말을 박력분에 대하여 5% 

첨가한 당과자는 실험구가 대조구 보다 맛, 외관, 향, 조

직감 및 종합적 기호도의 모든 항목에서 우수하게 평가

되었다(Moon KD 등 1995). 떫은감 분말을 첨가한 설기

떡의 품질특성(Kim GY 등 2006)은 떫은 감 분말 15%의 

첨가가 대조구에 비해 전반적인 기호도가 높은 값을 나

타냈다고 보고하여 본 연구와 같은 경향을 나타냈다. 감 

과피 분말을 첨가한 식빵의 품질특성에서는 감 과피의 

특유의 질감으로 대조군에 비해 씹힘성과 씹은 후 이물

감 항목에서 낮은 평가를 받았으나 보통 이상의 점수를 

받았다. 식빵에는 감 과피를 4%와 6% 첨가하는 것을 가

장 선호하는 것으로 나타났다(Shin DS 등 2011).

6) 감과피 쿠키의 소비자 기호도 평가

감과피 분말을 0, 5, 7, 9, 11% 첨가하여 제조한 감과

피분말 쿠키의 기호도검사 결과는 Table 6과 같다. 감과

피 쿠키의 색은 대조구가 2.76으로 평가되었다. 7% 실험

구가 5.81로 ‘좋아한다’라는 수준을 보이며 대조구와 실

험구간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 향은 대조구

가 3.41, 7% 실험구가 5.50, 9% 실험구가 5.44로 ‘좋아한

다’라는 평가를 받았으며 대조구와 실험구간에 유의적인 

차이를 보였다(p<0.05). 맛의 기호도에서는 대조구 2.74, 

7% 실험구는 5.01로 ‘좋다’란 평가를 받았다. 대조구와 

실험구간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 조직감은 

맛과 비슷한 경향으로 대조구 4.19보다 7% 실험구 5.37, 

11% 실험구가 5.04로 ‘좋다’ 쪽의 평가를 받았다. 전반적

인 기호도(Overall quality)는 7% 5.37로 평가되어 대조구 

보다 높은 평가를 받았다. 대조구와 실험구간에 유의적인 

차이를 보였다(p<0.05). 기호도 평가 결과 7% 실험구가 
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색, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도 등에서 가장 높게 평

가되었다.

이상의 연구결과로, 감과피 쿠키의 이화학적 특성 측정 

결과 pH가 높을수록 쿠키의 팽창률과 손실률은 양(+)의 

상관계를 보이며 커졌다. 감과피 쿠키의 수분함량이 적을

수록 손실률이나 팽창률은 낮았지만, 경도는 높아져 단단

하게 평가되었다. 쿠키의 명도가 높으면 적색도와 황색도

는 음(-)의 상관관계를 보이며 반대로 낮았다. 관능검사의 

정량적 묘사분석 결과 감과피 분말의 첨가량이 많아져 쿠

키의 색이 진해지면 적색도･황색도･경도는 양(+)의 상관

관계를 보이며 커졌고, 팽창률과 명도는 음(-)의 상관관계

를 보여 낮아지고, 향과 단맛은 떨어졌다. 감과피 쿠키의 

단맛은 색과 향이 진할수록, 적색도나 황색도가 클수록 

높게 평가되었다. 후미가 강할수록 양(+)의 상관관계를 보

여 적색도와 황색도가 높고, 향과 단맛이 높게 평가되었

다. 소비자 기호도 검사에서 색･향･맛･전체적인 기호도가 

높게 평가된 쿠키는 적색도와 황색도가 높고, 향과 단맛

이 진하다고 평가되어 양(+)의 상관관계를 나타내었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

전라북도 완주군의 특산품 고종시는 주로 곶감으로 가

공된다. 감과피는 이 과정에서 박피 후 폐기된다. 항산화

성분이 많은 감과피를 이용하여 유용자원으로 재활용하

고자 건조 후 분말화하여 쿠키를 제조하였다. 감과피 분

말 0, 5, 7, 9, 11%를 첨가한 쿠키의 품질 특성을 연구한 

결과는 다음과 같다.

감과피 분말을 첨가한 쿠키 반죽의 밀도는 대조구는 

1.25 g/ml이고, 실험구 7%와 9%는 1.37 g/ml로 밀도가 증

가했다. 쿠키 반죽의 pH는 실험구에 비해 대조구가 가장 

높게 나타났다. 감과피 분말 첨가량이 증가할수록 pH는 

낮아졌다. 감과피 분말 첨가 쿠키의 수분함량은 감과피 

분말의 첨가량이 증가할수록 수분은 줄어들었다. 감과피 

분말 첨가 쿠키의 퍼짐성은 대조구는 6.14, 실험구 6.49~ 

6.85로 퍼짐성이 증가를 하다가 11% 실험구에서 6.43으

로 감소하는 현상을 보였다. 손실률과 팽창률은 감과피의 

첨가량이 증가 할수록 팽창률은 낮아졌다. 경도는 감과피

의 첨가량이 증가 할수록 증가하였다. 명도(L값)는 감과

피 분말의 첨가량이 많아질수록 감소하였고, 적색도(a값)

와 황색도(b값)는 감과피 분말의 첨가량이 많아질수록 증

가하였다.

감과피분말 첨가 쿠키의 정량적 묘사분석 결과 색, 향, 

단맛, 조직감, 기호도 등 모든 관능 특성 평가치가 감과

피 첨가량이 증가할수록 높게 평가되었다. 소비자 기호도

는 감과피 7% 실험구가 색, 향, 맛, 전체적인 기호도에서 

가장 높게 평가 되었다.

그러므로 감과피 분말을 첨가한 쿠키는 감과피 분말 

7% 첨가군인 밀가루 232.5 g, 감과피 분말 17.5 g, 버터 

176 g, 바닐라 파우더 3 g, 슈가 파우더 78 g으로 제조로 

제조하였을 때 가장 바람직하다는 결론을 얻었다. 본 연

구는 다량의 폴리페놀물질을 함유하여 항산화·항염증·항

암효과 등의 생리활성을 가지고 있는 감과피를 활용한 

쿠키를 제조하여 버려지는 감과피의 이용성을 높이는데 

목적이 있다. 본고를 계기로 앞으로도 감과피의 가공방안 

모색 및 다양한 조리법이 개발되어 농가 소득 향상에 기

여하고, 환경개선에 보탬이 되었으면 한다.
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