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구기자 분말을 첨가한 스펀지케이크의 품질특성
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Abstract

This study was conducted to evaluate the effect of Lycii fructus powder on the quality characteristics of 
sponge cake. Sponge cakes were prepared consisting of 10%, 20%, 30% or 40% Lycii fructus powder. The 
specific gravity, baking loss. and pH of sponge cake batter measured. The specific gravities of the batter with 
Lycii fructus powder were higher than the control. Baking loss rate and cake weight increased with the ratio 
of Lycii fructus powder. The specific volume of sponge cake were gradually increased by increasing the 
amount of powder. The lightness and yellowness values of the control were higher than sponge cake added 
with Lycii fructus powder cakes, and 40% Lycii fructus powder showed the lowest value. The substance's level 
of springiness and cohesiveness decreased as the amount of Lycii fructus powder increased. In the sensory 
evaluation, the cake with Lycii fructus powder exhibited high overall eating quality. In particular, the cakes 
with 10% Lycii fructus were preferred for taste, texture, and overal acceptability. The results show that sponge 
cakes added with 10% Lycil powder were considered the best.
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Ⅰ. 서 론

구기자(Lycii fructus)는 구기자나무(Lycii chi-
nensis Miller)에서 채집한 열매이다. 구기자나무
는 가지과(Solnanceaae)에 속하는 낙엽송으로 온
대, 아열대에 분포되어있다. 우리나라는충남 청
양군과전남 진도군에서주로 재배된다. 또한, 중
국동북부, 대만, 일본등지에서재배자생되고있
다(Park BH et al 2012). 구기자의 성분은 carote-
noid, choline, melissic acid, zeaxanthin, physlin, 
betaine, β-sitostelol, vitamin, B, rutin과불포화 지

방산이 다량 함유되어 있다(Park YJ et al 2002). 
구기자의 선행 연구는 구기자 잎 추출물의 체지

방 감량과 지질대사 조절 연구(Jung UJ et al 
2011), 구기자추출물의항비만및혈당강하효과
(Hwang EY et al 2009), 구기자분말첨가유과와
항산화(Shin YJ et al 2008, Park BH et al 2008), 
구기자분말 첨가 옐로우레이어케이크(Kim YA 
2005), 구기자 잎막걸리(Kim YH et al 2013), 구
기자첨가요구르르(Kim CO & Lee CY 1997), 구
기자를 첨가한 고추장(Kim DH et al 2003), 구기
자를첨가쿠키(Park BH et al 2005), 구기자첨가
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Ingredients Control 10% LFP 20% LFP 30% LFP 40% LFP

Flour 200 190 180 170 160

Egg 200 200 200 200 200

Sugar 200 200 200 200 200

Water 20 20 20 20 20

Salt 2 2 2 2 2

 Lycii fructus Powder  0 10  20 30 40
1) Control: flour powder 100%.
2) LFP 10%: Lycii fructus powder 10% added.
3) LFP 20%: Lycii fructus powder 20% added.
4) LFP 30%: Lycii fructus powder 30% added.
5) LFP 40%: Lycii fructus powder 40% added.

<Table 1> Standard formula for sponge cakes with Lycii fructus powder(g) 

인절미(Lee HG et al 2004), 구기자 분말 첨가 생
면(Kim YJ et al 2003), 구기자 농축액을 첨가한
빵(Park YH & Cheon G 2001), 구기자 다식(Lee 
YS et al 2014), 구기자 침출액 첨가 녹두묵(Kim 
AJ et al 2012), 구기자 첨가 두부(Park BH et al 
2010), 구기자 유과(Park BH et al 2012)의 연구
등이 있다. 스펀지케이크는달걀, 밀가루, 설탕이
기본재료로 달걀에 설탕을 넣고거품을 올려 공

기를포집하여밀가루를넣고만든다. 스펀지케이
크를만드는 법은 크게두 가지로공립법과별립

법이 있으며, 공립법은 전란을 거품 올려 만드는
방법이다(Shin GM et al 2005). 최근 소비자들은
기능성 식품에 대한 관심과 요구로 새로운 재료

를첨가한스펀지지케이크를제조연구실험들이

이루어지고 있다. 청경재(Chung YS & Kim DJ 
2009), 감잎(Chio GY et al 2007), 천마(Kang CS 
2007), 솔잎(Lee SE, Lee JH 2013), 콩섬유복합분
(Lee SE & Lee JH 2013), 계란분말(Yang HY et 
al 2010)등의 연구가 있다.  따라서 본 연구는 진
도산 구기자의 판매촉진과 현대인들이 추구하는

건강기능 증진작용이 기대되는 구기자 스펀지케

이크를제조하였다. 구기자분말을 10～40%를첨
가하여반죽과제품분석을통하여산업현장에필

요한 최적배합비를결정하고자하였다. 또한, 구
기자를 첨가한 부드러운 구기자 스펀지케이크를

만들어서음식과제과제빵의제품개발및상품화

를 위한 기초 자료를 제시하고자 실험 연구하였

다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 구기자 분말은 2015년에 전남 진도
산 구기자 분말을 사용하였으며, 스펀지케이크의
제조를 위한 재료로는 박력분 밀가루(한국제분), 
설탕(삼양사), 달걀(장성양계), 소금(신안꽃소금) 
등을 구입하여 사용하였다. 본 실험에 사용한 재
료 배합은 <Table 1>과 같이 구기자 분말을 10～
40% 수준으로첨가하였다. 구기자분말과밀가루
의 비율은 여러 번의 예비실험을 거쳐 설정하였

으며, 구기자 분말을 첨가하지 않은 것을 대조구
로 하였으며, 구기자 분말은 10～40% 첨가한 군
을 실험구로 하였다. 밀가루와 구기자 분말을 제
외한 다른 재료의 비율은 대조구와 동일하게 하

였다.

2. 스펀지케이크의 제조

스펀지케이크는 공립법(Hot sponge method)을
사용하여제조하였다. 반죽의재료인달걀과설탕
을 혼합 후 45℃로 중탕하였다. 이것을 캔우드믹
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Sugar, egg, salt 

↓

Mixing(middle speed at 5 min and high speed at 5min)

↓

Adding flour, Lycii fructus powder

↓

Adding water 

↓

Prepare cake paper on the pan

↓

Panning(180 g)

↓

Oven baking for 180℃, 25 min

 <Fig. 1> Diagram for making sponge cake containing Lycii fructus powder.

비중

(Specific gravity)
=
케이크 반죽을 담은 컵 무게—컵 무게

× 100
물을 담은 컵의 무게—빈컵의 무게

반죽수율(%) =
굽기 전 반죽의 무게

× 100
구운 후 스펀지케이크의 무게

굽기

손실율(%)
=
반죽무게—스펀지케이크의 무게

× 100
반죽무게

서기(Kenwoob Co., London, United Kingdom)에
넣고 중속 5분, 고속 5분간믹싱하였다. 그 후체
질한밀가루와구기자분말, 물을넣고섞어반죽
을만들었다. 완성된반죽은 180 g씩분할하여지
름 21cm 팬에 넣어 패닝한 다음, 굽기 온도는 윗
불, 아랫불 180℃의 전기데크오븐(Dae Yung Ba-
kery, Machinery Co., Seoul)에서 25분간구워내었
다. 시료는 상온에서 60분간 냉각시킨 후 실험에
사용하였다.

3. 실험방법

1) 반죽의 비중

반죽의 비중(Specific gravity)은 AACC(2000)에
따라 다음의 식에 의해 계산 산출하였다.

2) 반죽의 pH

반죽의 pH는 Choi et al(2000)의방법으로케이
크의시료를 10 g을 취해서 증류수량을 20 mL를

가해균질화시킨후 pH meter (ORION Co., Ltd., 
California, USA)를 이용하여 3회 반복하여 측정
하였다. 

4. 높이, 무게, 반죽수율, 굽기 손실율

측정

높이측정은 AACC 10-15(1986)의방법에따라
스펀지케이크의 단면을 자른 후 template를 이용
하여 높이(cm)를 5곳을 측정하였다. 무게는 저울
을 사용하여 측정하였으며, 반죽수율, 굽기 손실
율은 다음 식으로 계산하여 산출하였다.

5. 부피와 비용적 측정

부피는 종자치환법(AACC 10-14 1986)에 따라
측정하였고, 비용적은다음식으로계산하여산출
하였다.
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Samples   Specific gravity  pH

 Control   0.46±0.12a)1) 5.00±0.01a1)

10% LFP2)   0.54±0.01a 5.42±0.05d

20% LFP   0.55±0.03c 5.57±0.01a

30% LFP   0.55±0.02b 5.88±0.02b

40% LFP   0.56±0.01d 5.93±0.03c

1) Values are mean± standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 2> Specific gravity and pH added Lycii fructus powder

비용적

(cc/g)
=

스펀지케이크의 부피
× 100

스펀지케이크의 무게

6. 색도 및 조직감 측정

색도 측정은 시료의 crumb를 각각으로 가로, 
세로, 높이를 20 mm, 20 mm, 20 mm로 준비한
다음으로 color meter (CE-7000, Macbeth Spec-
trophotometer, New York, USA)를사용하여표준
백색판(Calibration palate CR-A43, L=95.91, a= 
0.00, b=2.27) 위에 올려놓고, Hunter 명도(L, li-
ghtness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellow-
ness)로나타내었다. 조직감은시료의 crumb를가
로, 세로 40 mm, 높이는 30 mm로 자른 다음

Rheometer(Sun Scientific Co., Ltd., Tokyo, Japan)
를 사용하여 측정하였다. 이때 사용한 cylinder 
probe는 직경 20 mm이었고, load cell 2 kg, 하강
속도는 60 mm/min으로 하였다. 

7. 관능검사

관능검사는 광주대학교 20명을 대상으로 하였
으며, 시험의 목적을 설명하고 시료와 평가방법
및 평가특성에 익숙해지도록 훈련을 한 후에 리

커드 5점척도법으로실시하였다. 모든시료는난
수표에 의해 3가지 숫자로 표시된 백색접시에

3×3×1 cm의 크기로 제공되었다. 평가 항목은 색
(color), 외관(appearance), 향(flavor), 맛(taste), 조
직감(texture) 및 종합적인 기호도(overall accepta-

bility)였다. 

8. 통계분석

실험은 항목별 3회 실시하였고, 실험결과는

SPSS 프로그램(SPSS 12.0 for windows, SPSS 

Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 분산분석

(ANOVA)을실시하고, 각측정평균값간의유의

성은 p<0.05 수준으로나타냈다. 통계분석은 Dun-

can의 다중범위시험법을 사용하여 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 반죽 비중과 pH

반죽비중과 pH의결과는 <Table 2>와같다. 반
죽의 비중이 높으면 부피가 작고 조밀한 기공이

형성되며, 비중이 낮으면 혼입되는 공기의 양이
적어져 부드러운 내상이 생긴다. 반죽의 비중은
대조군이 0.46으로가장낮게나타났으며, 구기자
분말 10～40% 첨가군은 0.54～0.56으로 나타났
다. 구기자 분말의 첨가량이 증가할수록 비중이
증가하는 경향을 나타냈다. 비중은 밀가루의 종
류, 온도와 시간, 믹싱 조건, 화학 팽창제의 사용
유무와 종류, 믹싱 속도 등의 영향을 받는다

(Nagae S et al 1976). 이처럼구기자분말이 반죽
의 기공 형성을 방해하여 비중이 높아졌다고 사

료된다. 이와 같은 결과는 청경채(Chung YS & 
Kim DJ 2009), 새송이버섯(Uo YY et al 2006), 흑
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Samples   Cake weight(g) Dough yield rate(%)  Baking loss rate(%)

Control  137.6±0.66a)1) 130.81±0.13a 23.55±0.551)a

10% LFP2) 139.3±0.32c 129.21±0.18a 22.61±0.11b

20% LFP 140.6±0.15a 128.20±0.28b 21.89±0.28a

30% LFP 141.0±0.12b 127.66±0.60d 21.66±0.66d

40% LFP 142.5±0.25d 126.31±0.58c 20.83±0.33c

1) Values are mean± standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 3> Cake weight, dough yield and baking loss added Lycii fructus powder

마늘(Lee YS et al 2014)의 스펀지케이크의 연구
와 유사한 결과를 나타내었다. 구기자 분말 첨가
스펀지케이크의 pH는 <Table 2>와 같다. 대조구
의 pH는 5.00으로 가장 낮았으며, 구기자 분말을
10～40% 첨가시 pH는 5.54～5.93 범위로나타났
으며, 구기자 분말 첨가 수준이 증가할수록 케이
크의 pH는 유의적으로 높아지는 것을 경향을 나
타내었다. 이것은 구기자 분말에 함유된 알칼리
성분에서 생기는 결과로 사료되며, 구기자 유과
(Park BH et al 2012), 구기자 생과(Lee KS et al 
2008)의 연구와 유사한 결과를 나타내었다. 구기
자를 첨가 시에는 믹싱은 고속으로 시간을 길게

해야좋은 케이크 반죽을만들 수있다고사료된

다. 

2. 무게, 반죽수율, 굽기 손실율

케이크무게, 반죽수율및굽기손실율은  <Ta-
ble 3>과 같다. 반죽의 무게는 모든시료간의 유
의적인 차이를 나타내지 않았다. 그러나 구운 후
의 스펀지케이크의무게는대조군이 137.6 g으로
가장 낮게 나타났으며, 10～40% 첨가군이 139.3 
～142.5 g으로나타났다. 구기자분말의첨가량이
증가할수록 스펀지케이크의 무게는 유의적(p< 
0.001)로 증가하였다. 반죽은동일 무게를 측정하
였기 때문이며, 구운 후의 무게가 변화되는 것은
굽는과정에서기포팽창이억제되며수분증발이

잘되지않아무게가증가한것으로사료된다. 이

와같이구운검은콩(Jung HC 2012), 쑥분말(Lee 
HJ 2010)의 스펀지케이크의 연구와 일치하는 결
과를 나타내었다.
반죽수율은대조군이 130.81%로가장 높게 나

타났으며, 10～40% 첨가군이 각각 129.21～
126.31% 범위로나타나구기자분말첨가량이증
가될수록감소하는경향을보였다. 이는당알코올
(Chung WG & Lee JH 2010)의 첨가 스펀지케이
크의 연구결과와같이 무게의 시료간에 차이가

있기때문인것으로사료된다. 또한, 굽기과정중
에반죽이열에의해부풀어지고, 반죽내기공에
서 수분이 기화됨에 따라 굽기 손실율이 나타난

다는콩섬유(Park JY et al 2008)연구를확인할수
있었다. 굽기손실율은각각대조군이 23.55%, 10 
～40% 첨가군이 22.61～20.83% 범위로, 구기자
분말첨가량이증가될수록굽기손실율은감소하

는 경향을 나타내었다. 굽기 손실율은 반죽 기공
의 형성이 부족하여 수분 증발이 억제되었기 때

문으로사료되며, 이는다시마분말(Lim EJ 2012), 
솔잎(Lee SE & Lee JH 2013)의연구결과와유사
한 경향을 나타내었다.

3. 높이, 부피, 비용적

높이측정은 AACC(2000)10-15의방법에 따라
스펀지의단면을자른후 template를이용하여높
이(cm)를 5곳을측정한결과는 <Table 4>와같다. 
스펀지케이크의높이는대조군이 5.02 cm로가
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Samples   Cake hight(cm)  Volume(cm3)  Specific volume(cm3/g)

Control 5.02±0.15a)1) 340.67±12.10c 2.47±0.02a

10% LFP2) 4.97±0.20b 329.33±10.21a 2.35±0.12b

20% LFP 4.98±0.52d 302.00±12.25b 2.29±0.15c

30% LFP 4.70±1.32c 280.20±10.01a 2.34±0.10b

40% LFP 3.60±1.12a 279.33±5.13d 2.20±0.15d

1) Values are mean± standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 4> Cake hight, volume and specific volume added Lycii fructus powder

장 높게 나타났으며, 구기자 분말 10～40% 첨가
군이 4.97～3.60 cm로 낮게 나타났다. 구기자 분
말 첨가량이 증가함에 따라서 케이크의 높이가

감소하는 경향으로 시료간의 유의적인(p<0.001) 
차이를 보이고 있다. 이러한 결과는 대조군은 반
죽의기공이 잘형성되고오븐 안에서 수분의 기

화가 충분히 일어나 팽창하여 높이가 높게 나타

난것으로사료되며, 구기자분말을첨가하면반대
의 형상이 생겨난다. 이러한 결과는 연잎과 연근
분말을첨가한 스펀지케이크(Kim HS et al 2011)
의 연구와 일치하게 나타났다. 구기자 분말의 첨
가량을 달리하여 제조한 스펀지케이크의 부피와

비용적을 종자치환법으로 측정한 결과는 <Table 
4>와 같다. 대조구의 부피는 340.67 cm3로 가장

컸으며, 구기자분말 10～40% 첨가군은 329.33～
279.33 cm3 

범위로나타났으며, 구기자분말의첨
가량이 증가할수록 부피는 유의적으로 감소하는

경향을보였다. 부피는반죽의기공형성이좋으며
팽창의 크게 되는 것으로 사료되며, 케이크 제조
시 밀가루의 일부를 식이섬유원(Nagae S et al 
1976), 곡물가루의 첨가량(Kim DH et al 2003)이
증가할수록부피가감소하는결과와일치하는경

향을나타내었다. 비용적의경우는대조군이 2.47 
cc/g으로 나타났으며, 구기자분말을 10～40% 첨
가군은 2.35～2.20 cc/g 범위로 나타났다. 구기자
분말의첨가량이증가함에따라비용적은유의적

(p<0.001)로감소하였다. 부피는비용적과비례하
며 부피가 크게 비용적이 증가하는 것으로 부피

와 동일한 결과를 나타내었다. 다시마(Jeong CH 
& Shim KH 2004), 양파분말(Jhun UJ et al 2011)
의 스펀지케이크의 연구 결과와 일치하게 나타

내었다. 이는 구기자 분말 첨가에 따라 스펀지
케이크 중의 밀가루 함량이 감소되었고, 반죽의
기포파괴로부풀음이줄어들기때문으로판단된

다.

4. 색도

색도 변화를 측정한 결과는 <Table 5>와 같다. 
L(명도)값은 대조군이 78.32로 나타났다. 구기자
분말 10～40% 첨가시 56.29～35.56으로, 구기자
분말 첨가비율이 증가할수록 유의적(p<0.001)로
감소하였다. 첨가분말의색에의해 L값이변화되
는 것으로새송이 버섯(Jeong JS et al 2004)의 첨
가비율이증가할수록 L값이낮아지는결과와일
치하였다. 적색도(a)는대조군이 4.51로나타났으
며 구기자 분말을 10～40% 첨가 시 5.91～10.52
로, 구기자 분말 첨가군들이 유의적(p<0.001)로
높아졌다. 황색도(b)는 대조군이 27.68로가장 높
게나타났다. 구기자분말 10～40% 첨가시 27.68 
～18.02로 40% 첨가시가장낮게나타났으며, 첨
가비율이 높을수록 유의적(p<0.001)으로 증가하
는 경향을나타내었다. 이것은홍삼분말(Seo EO 
et al 2015), 구기자(Kim YA 2005)의첨가량의증
가에 따라 L값은감소하고, b값이 증가하는 것과
일치한결과를나타내었다. 이상의결과에서 L, a, 
b값모두 대조구와유의차를나타낸것은 구기자



구기자 분말을 첨가한 스펀지케이크의 품질특성 69

Samples   L  a  b

Control 78.32±1.13a)1) 4.51±0.01a 27.68±0.50a

10% LFP2) 56.29±1.28a 5.91±0.20d 35.15±1.73d

20% LFP 47.70±1.30c 7.15±0.15a 35.41±0.23c

30% LFP 41.57±1.44d 8.63±0.15c 36.39±0.09a

40% LFP 35.56±1.13c 10.52±0.20b 38.27±1.08b

1) Values are mean± standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 5> Hunter’s color value of sponge cake added Lycii fructus powder 

Samples  Hardness(g/cm2)  Springiness(%)  Cohesiveness(%)

Control 160.56±2.25a)1) 0.85.±0.01a 0.47±0.02b

10% LFP2) 164.22±15.03b 0.80±0.02d 0.45±0.01a

20% LFP 184.69±3.65c 0.78±0.01b 0.45±0.03c

30% LFP 206.93±3.23a 0.75±0.01a 0.43±0.05d

40% LFP 215.70±7.80d 0.76±0.05c 0.42±0.01a

1) Values are mean±standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 6> Texture properties of sponge cake added Lycii fructus powder

분말 자체가 지니는 검붉은 색에 기인하는 것으

로 L값은 감소하고, b값이 증가한 것으로 사료된
다.

5. 조직감

조직감(Texture)의측정결과는 <Table 6>과같

다. 경도(hardness)는 대조군이 160.56(g/cm2), 구
기자분말을 10～40% 첨가군은 164.22～215.70의
범위로나타났다. 구기자분말첨가량이증가할수
록 경도 값이 유의적으로 증가하게 나타났다. 케
이크의경도는케이크의수분함량, 기공의발달정
도, 부피 등에 의하여 영향을 받는다(Shin GM & 
Shin SL, No HS 2005). 구기자 분말이 케이크의
반죽의 기포형성을 방해하여 기포의 얇은 막 형

성을방해하며, 내부조직이단단해져경도가증가

된 것으로 사료된다. 이것은 꾸지뽕 분말을 첨가
한스펀지케이크(Lee et al 2011)의실험과일치하
는 결과를 나타내었다. 탄력성(springiness)은 대
조군이 0.85로 가장 높게 나타났으며, 구기자 분
말을 10～40% 첨가는 0.80～0.76으로 나타났으며
구기자분말첨가량이증가할수록유의적으로감

소하게 나타났다. 응집성(cohesiveness)은 대조군
이 0.47로가장낮게 나타났으며, 구기자분말 10 
～40% 첨가 시 0.45～0.42로 나타났으며, 구기자
분말의첨가량이증가함에따라유의적(p< 0.001)
로 감소하였다. 이것은 돼지감자 분말(Suh KH & 
Kim KH 2014), 단호박을 첨가(Park YJ 2008) 스
펀지케이크의 연구와유사한 결과를 나타내었다. 
이와 같이 탄력성과 응집성이 감소한 것은 반죽

의 기포형성이 부족하여 얇은 막이형성이 잘되
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Samples Appearance Flavor Taste Texture
Overall

acceptability

Control 4.8±0.1a)1) 4.0±0.5b 4.2±0.2b 4.6±0.1a 4.6±0.1c

10% LFP2) 4.7±0.1b 4.1±0.1a 4.5±0.1a 4.5±0.5d 4.7±0.1a

20% LFP 4.6±0.5c 4.3±0.2b 4.1±0.5d 4.3±0.1c 4.3±0.1b

30% LFP 4.4±0.1d 4.5±0.1c 4.0±0.2c 4.0±0.1a 3.8±0.5d

40% LFP 4.1±0.2a 4.8±0.1a 3.8±0.1a 3.9±0.2a 3.5±0.1a

1) Values are mean±standard deviation(n+3).
2) Means with the same superscripts in the row are significantly different at p<0.05. 
3) LFP : Lycii fructus powder.

<Table 7> Sensory properties of sponge cake added Lycii fructus powder 

지 못하고, 수분증발이 부족한 것이 원인이라고
사료된다. 

6. 관능검사

관능검사의 결과는 <Table 7>과 같다. 스펀지
케이크의외관(appearance)은 대조군이 4.8이었고, 
구기자 분말 10～40% 첨가군이 4.7～4.1의 범위
로나타났으며, 대조군의스펀지케이크의외관선
호도가 가장 높았으며, 구기자 분말 첨가량이 증
가할수록감소하게나타났다. 이것은대조군의스
펀지케이크가 기공형성이 잘 되어 오븐에서 잘

부풀어 부피가 가장 크고 부드럽기 때문이라 판

단된다. 향(flavor)은 대조군이 4.0로 나타났으며, 
10～40% 첨가군은 각각 4.1～4.8의 범위로 나타
났으며, 구기자 분말 첨가량이 증가할수록 향이
높게 나타났다.이것은 구기자의 독득한 향에 유
인한것이라판단된다. 맛(taste)은대조군이 4.2로
나타났으며, 구기자분말을 10～40% 첨가군은각
각 4.5～3.8로낮게나타났으며, 시료간의유의적
인(p<0.001) 차이를 보이고 있다. 질감(texture)은
대조군이 4.6으로 나타났으며, 구기자 분말 10～
40% 첨가군은 각각 4.5～3.9로 나타났다. 구기자
분말이증가할수록질감이낮아지는경향이있었

다. 이것은 케이크의 팽창성이 좋지 않아 내상이
딱딱하고떡처럼응집되어서씹힘성이좋지않기

때문이라사료된다. 전체적인기호도(overall accep-
tability)에서는 대조군이 4.6이었으며, 구기자 분

말 10～40% 첨가군은 4.7～3.5로 나타났다. 전반
적인기호도의영향은기공의균일함과촉촉함의

연구(Shin 2007)의케이크는좋은부피, 균일한조
직, 부드러운촉감이중요하다(Mizukoshi M 1983)
는 구기자 첨가(Park BH et al 2005)한쿠키의 연
구 결과와 일치하였다. 그러므로 스펀지케이크의
제조시구기자분말을 10%를 첨가사용할경우, 
좋은 품질의 스펀지케이크를 만들 수 있을 것으

로사료된다. 이상의실험결과를종합해보면반
죽상태, 케이크의맛, 경도, 향등을고려할때구
기자분말을 10% 첨가하는것이스펀지케이크의
적절한배합비로 사료되었다. 구기자를 첨가하여
케이크의 기능성을 높이고 현대인의 건장증진에

도움이되는제과제빵, 음식에다양하게첨가되었
으면사료된다. 또한, 실험의 결과를 토대로 앞으
로 실험은 소량의 구기자를 첨가하고자 한다. 그
리하여부피를향상시키고맛을향상시키고, 식감
개선 등에 제품개선에 필요한 실험을 계속할 계

획이다.  

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 소비자들은 기능성 식품에 대한 관

심과요구로구기자의판매촉진과현대인들이추

구하는건강기능증진작용이기대되는구기자스

펀지케이크를 제조하였다. 구기자 분말을 10～
40%를첨가하여반죽과제품분석을통하여산업
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현장에필요한최적배합비를결정하고자하였다. 
또한, 구기자를첨가한부드러운구기자스펀지케
이크를만들어서음식과제과제빵의제품개발및

상품화를 위한 기초 자료를 제시하고자 연구한

결과는 다음과 같다.

1. 반죽의 비중이 높으면 부피가 작고 조밀한
기공이 형성되며, 비중이 낮으면 혼입되는
공기의 양이 적어져 부드러운 내상이 생긴

다. 반죽의 비중은 대조군이 0.46으로 가장
낮게 나타났으며, 구기자 분말 10～40% 첨
가군은 0.54～0.56으로 나타났다. 

2. pH는 대조구의 pH는 5.00으로 가장 낮았으
며, 구기자 분말을 10～40% 첨가 시 pH는
5.54～5.93 범위로 나타났으며, 구기자 분말
첨가 수준이 증가할수록 케이크의 pH는 유
의적으로높아지는것을경향을나타내었다. 

3. 반죽의 무게는 모든 시료 간의 유의적인 차
이를나타내지않았다. 그러나구운후의스
펀지케이크의 무게는 대조군이 137.6 g으로
가장 낮게 나타났으며, 10～40% 첨가군이
139.3～142.5 g으로 나타났다. 구기자 분말
의 첨가량이증가할수록스펀지케이크의무

게는유의적(p<0.001)로 증가하였다. 반죽수
율은대조군이 130.81%로가장높게나타났
으며, 10～40% 첨가군이 각각 129.21～
126.31% 범위로 나타나, 구기자 분말 첨가
량이 증가될수록 감소하는 경향을 보였다. 
굽기 손실율은 각각 대조군이 23.55%, 10～
40% 첨가군이 22.61～20.83% 범위로, 구기
자 분말 첨가량이 증가될수록 굽기 손실율

은 감소하는 경향을 나타내었다. 
4. 높이는 대조군이 5.02 cm로 가장 높게 나타
났으며, 구기자분말 10～40% 첨가군이 4.97 
～3.60 cm로낮게나타났다. 구기자 분말첨
가량이 증가함에 따라서 케이크의 높이가

감소하는 경향으로 시료 간의 유의적인(p< 
0.001) 차이를 보이고 있다.

5. 부피는 340.67 cm3
로가장컸으며, 구기자분

말 10～40% 첨가군은 329.33～279.33 cm3 

범위로나타났으며, 구기자분말의첨가량이
증가할수록부피는유의적으로감소하는 경

향을보였다. 비용적의경우는대조군이 2.47 
cc/g으로 나타났으며, 구기자 분말을 10～
40% 첨가군은 2.35～2.20 cc/g 범위로 나타
났다. 이는구기자분말첨가에따라스펀지
케이크 중의 밀가루 함량이 감소되었고, 반
죽의기포파괴로부풀음이줄어들기때문으

로 판단된다.
6. 색도 변화의 L(명도)값은 대조군이 78.32로
나타났다. 구기자 분말 10～40% 첨가 시

56.29～35.56으로, 구기자 분말 첨가비율이
증가할수록유의적(p<0.001)으로감소하였다. 
황색도(b)는대조군이 27.68로가장 높게나
타났다. 구기자 분말 10～40% 첨가 시27.68 
～18.02로 40% 첨가시가장낮게 나타났으
며, 첨가비율이높을수록 유의적(p<0.001)로
증가하는 경향을 나타내었다. 이상의 결과
에서 L, a, b값모두대조구와유의차를나타
낸 것은 구기자 분말자체가 지니는 검붉은

색에 기인하는 것으로 L값은감소하고, b값
이 증가한 것으로 사료된다.

7. 조직감(Texture)의측정 결과는 <Table 6>과

같다. 경도(hardness)는 대조군이 160.56 g/ 
cm2, 구기자분말을 10～40% 첨가군은 164.22 
～215.70의 범위로 나타났다. 구기자 분말
첨가량이증가할수록경도값이유의적으로

증가하게나타났다. 탄력성(springiness)은대
조군이 0.85로 가장 높게 나타났으며, 구기
자 분말을 10～40% 첨가는 0.80～0.76으로
나타났으며, 구기자분말첨가량이증가할수
록 유의적으로 감소하게 나타났다. 응집성
(cohesiveness)은 대조군이 0.47로가장 낮게
나타났으며, 구기자 분말 10～40% 첨가 시
0.45～0.42로 나타났으며, 구기자분말의 첨
가량이증가함에따라유의적(p<0.001)로감



한국조리학회지 제 21권 제 6호(2015)72

소하였다. 
8. 관능검사의 결과로외관(appearance)은대조
군이 4.8이었고, 구기자 분말 10～40% 첨가
군이 4.7～4.1의 범위로 나타났으며, 대조군
의 스펀지케이크의 외관 선호도가 가장 높

았으며, 구기자 분말 첨가량이 증가할수록
감소하게 나타났다. 향(flavor)은 대조군이

4.0로나타났고, 10～40% 첨가군은 각각 4.1 
～4.8의 범위로 나타났으며, 구기자 분말 첨
가량이 증가할수록 향이 높게 나타냈다.맛
(taste)은대조군이 4.2로나타났으며, 구기자
분말을 10～40% 첨가군은 각각 4.5～3.8   
로 낮게 나타났으며, 시료간의 유의적인(p< 
0.001) 차이를 보이고 있다. 질감(texture)은
대조군이 4.6으로 나타났으며, 구기자 분말
10～40% 첨가군은 각각 4.5～3.9로 나타났
다. 전체적인 기호도(overall acceptability)에
서는 대조군이 4.6이었으며, 구기자 분말 10 
～40% 첨가군은 4.7～3.5로 나타났다. 그러
므로 스펀지케이크의 제조 시 구기자 분말

을 10%를첨가사용할경우, 좋은품질의스
펀지케이크를 만들 수 있을 것으로 판단된

다. 이상의실험결과를종합해보면반죽상
태, 케이크의맛, 경도, 향등을고려할때구
기자분말을 10% 첨가하는것이스펀지케이
크의적절한배합비로사료되었다. 구기자를
첨가하여케이크의기능성을높이고현대인

의 건장증진에 도움이 되는 제과제빵, 음식
에 다양하게 첨가될 것으로 사료된다. 또한, 
실험의 결과를 토대로 앞으로 실험은 소량

의 구기자를 첨가하고자 한다. 그리하여 부
피를 향상시키고 맛을 향상시키며 식감 개

선 등에 제품개선에 필요한 실험을 계속할

계획이다.  

한글 초록

본 연구는 당뇨병, 신경마비 증세등에 효과가

있는구기자분말을 10～40%씩각각첨가하였다. 
스펀지케이크의 반죽의 비중, pH, 부피, 무게, 색
도, 조직감을 측정하고 관능검사를 실시하였다. 
비중과 무게측정 결과, 대조군의 비중은 0.46, 무
게는 139.3 g으로 가장 낮게 나타났다. 구기자의
첨가량이 많아질수록유의적으로증가하였다. 높
이는 대조군이 5.02 cm, 부피는 340.67 mL, 비용
적은 2.47 cm3/g으로 가장 높게 나타났으며, 40% 
첨가구까지유의적으로감소하는유의적인차이

를 나타났다. 색도는 L(명도)는대조군이 78.32로
가장높게나타났으며, 40% 첨가군이 35.56로가
장 낮게 나타냈다. b(황색도)는 대조군이 27.38으
로 가장 낮게 나타났으며, 40% 첨가군이 38.27로
가장 높은 값을 나타냈다. 구기자 분말 첨가량이
증가할수록 a, b값은유의적으로증가하게나타났
다. 조직감인 탄력성(springiness), 응집성(cohesi-
veness)은 대조군이 높게 나타났으며, 구기자 분
말의첨가량이증가할수록감소하는경향을보였

다. 관능검사는맛(taste), 종합적인기호도(Overall 
acceptability)에서 구기자 분말 10% 첨가군이 가
장우수하게나타났다. 이와같이본실험을통해
구기자분말 10%를첨가하면건강지향적인측면
을고려한스펀지케이크상품으로개발이가능한

적절한배합비로 사료되었다. 또한, 이실험을기
초로 하여 적당량을 구기자를 첨가한 다양한 실

험을 통하여 제과제빵, 식품에 사용 가능한 적합
한 배합비를 찾아내 제조 실험을 해야겠다고 판

단된다. 그결과로더욱맛있고질이좋은구기자
첨가 제품의 상품화를 추구하는 연구를 계속할

생각이다.

주제어: 구기자분말, 스펀지케이크, 품질특성, 
조직감, 관능검사
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