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Abstract

This study examined the quality characteristics of waffles made with coconut extract. Waffles were prepared with the

substitution of 25, 50, 75, 100, and 125% of coconut extract. The viscosity of the batter tended to increase with increasing

ratio of coconut extract, whereas the spreadability measures were not changed significantly. The baking loss rates tended to

increase with increasing ratio of coconut extract while the moisture contents were not changed significantly. The L-value and

b-value decreased but the a-value increased. TPA showed that the hardness, springiness, chewiness, cohesiveness, and

gumminess tend to increase with increasing amount of coconut extract while the resilience was not changed significantly.

The results of the sensory evaluation showed that waffles made with 100% coconut extract were the most preferable in

appearance, flavor, taste, texture, and overall acceptability.
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I. 서 론

와플은 묽은 반죽으로 만든 얇은 케이크 형태로 벌집무늬

가 새겨진 두 장의 철판 사이에 반죽을 붓고 갈색이 나도록

굽는 것으로 팬케이크(pan-cake) 종류로 분류된다(June

1981). 와플은 바삭한 식감과 함께 부드러움을 주기 위해 밀

가루, 버터, 우유, 설탕, 달걀이 기본이 되어 만들어지므로 높

은 열량을 함유하고 있다. 와플은 이스트가 함유된 벨기에

리에주 와플, 계란 흰자의 기포성과 이스트를 함께 이용한

벨기에 브뤼셀 와플과 베이킹 파우더(baking powder)를 넣

은 아메리칸 스타일의 와플로 나눠진다. 국내에서 가장 보편

적으로 접할 수 있는 것은 아메리칸 스타일의 와플로 이스

트 대신 베이킹 파우더를 넣어 제조한 것이 특징이며 바삭

함과 부드러움을 동시에 느낄 수 있고 시럽을 뿌려 달콤한

디저트로 많이 이용되고 있다(June 1981). 그러나 식사 후

디저트로 섭취하게 되는 경우가 많으므로 높은 열량의 섭취

로 인해 건강 지향적인 형태의 와플 제조가 필요하나 와플

에 관한 선행 연구로는 현미가루 첨가량에 따른 와플의 품

질특성(Choi et al. 2013), 청년층과 노인층의 와플에 대한

단맛과 짠맛을 느끼는 정도의 차이 비교(Stefanie 2005)에 관

한 연구가 수행되었을 뿐 건강지향적인 와플의 제조방법에

대한 연구는 많이 이루어지고 있지 않다. 더욱이 제과류는

쇼트닝이나 버터의 사용이 많아 이들 지방식품의 특성인 고

소한 맛과 바삭한 질감을 부여하나 건강에 이롭지 못하므로

이런 유지식품의 특성은 그대로 보유하되 섭취량을 줄이거

나 대체지방을 찾는 노력이 필요하다(Kim 2010).

코코넛은 야자과(Coco Nuciferu Linn)에 속하는 야자나무

의 열매로 식품 및 화장품의 원료로 사용되며(Im 2014), 열

매의 중과피와 외과피는 섬유인 코이어(coir)로 구성되어 밧

줄, 매트 등의 여러 상품을 만드는데 사용되는 등 과실부터

외피까지 버리는 것이 하나도 없다. 1994년에 설립된 Asia

and Pacific Coconut Community (APCC)는 코코넛 제품을

코코넛 크림 추출물, 코코넛 크림 농축액, 코코넛 크림, 코코

넛 밀크, 저지방 코코넛 밀크의 다섯 가지로 구분 지었다

(Seow & Gwee 1997). 코코넛 속 지방 성분은 체내에 빨리

흡수되어 체지방이 늘지 않게 에너지원으로 사용되는 중사

슬 체인(MCFAs: medium chain fatty acids)으로 구성되어

있어 대사율을 증가시키며, 코코넛 추출물 속 지방산은 (포

화지방산이 30.75 g%, 불포화지방산 1.85 g%) 모유 속에서

면역체계를 강화시켜주는 중 사슬지방산인 라우르산이 약

50% 정도 함유되어있다. 라우르산은 항균 작용이 강하여 독

성반응을 약화시키거나 예방하며, 파생물인 모노라우린
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(monolaurin)과 함께 독감, 포진 등의 병원균을 파괴하는 역

할을 한다. 또한 약 6-7%의 카프르산(capric acid)도 중 사슬

체인구조로 되어있어 항바이러스 효과를 나타내며(Enig

1999), Im(2014)은 코코넛 오일이 건조한 피부장벽의 수분공

급과 유지에 긍정적인 영향을 미친다고 하였다. 코코넛은 이

미 전 세계 많은 나라에서 활발한 소비가 이루어지고 있으

나, 국내에서는 최근에서야 기업들이 코코넛을 이용한 제품

을 앞 다투어 출시하고 있다. 그러나 기업에서 출시한 제품

들은 대부분 음료제품이 주를 이르고 있으며, 코코넛 밀크나

크림을 이용한 제품의 개발 및 판매는 아직 미비한 실정이

다. 코코넛 오일의 영양성분에 관한 선행 연구로 코코넛 오

일이 건강에 미치는 영향(Laura et al. 2015), 저지방 칼로리

코코넛오일(After et al. 2016), 코코넛 밀크(Seow & Gwee

1997), 코코넛의 배젓 배양(Sukamto 1996) 등이 수행되었다.

그러나 식품관련 분야에서는 굽는 방법으로 제조한 매작과

에 대한 연구에서 견과 종실류로서 코코넛 가루가 일부 사

용된 연구(Chung et al. 2008)에 관한 연구가 있을 뿐 코코

넛이 유지식품을 대체하여 와플 제조에 활용된 연구는 아직

없는 실정이다.

이에 와플 제조에 버터대신 코코넛 추출물을 첨가하면 와

플에 코코넛의 독특한 향미와 기호성을 증가시키며 건강지

향적인 우수한 품질의 와플 제조가 가능하리라 생각한다. 따

라서 본 연구에서는 액상의 코코넛 추출물을 첨가하여 와플

을 제조하고 품질 특성을 검토하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 실험 재료

와플제조에 사용된 재료로 밀가루(박력분, CJ), 설탕(백설

탕, 백설), 코코넛 추출물(Coconut Extract: Thai heritage

coconut extract 100%, Thailand; 수분 53.9%, 단백질

3.63%, 지방 34.68%, 탄수화물 6.65%, 식이섬유 2.2%, 칼

슘 11 mg, 철분 2.28 mg, 마그네슘 28 mg, 인 122 mg, 칼

륨 325 mg, 비타민 C 2.8 mg), 베이킹파우더(Mix & Bake),

꽃소금(신송), 계란(신선특란, 홈플러스친환경), 우유(홈플러

스), 분유(서울)등은 시중 대형마트에서 판매되고 있는 것을

구입하였으며, 계란 분말(이든전란 분말, 은산푸드빌)은 온라

인으로 구입하여 사용하였다.

2. 와플의 제조

본 연구의 와플은 Choi et al.(2013)이 연구한 와플의 레시

피를 참고하여 건강 지향적이면서도 와플 특유의 바삭한 식

감을 나타내는 와플을 제조하기 위하여 버터 대신 코코넛 추

출물을 넣어 <Table 1>과 같이 배합비율로 제조하였다.

코코넛 추출물의 첨가량은 예비실험을 통해 와플의 식감

이 기름지게 느껴지지 않도록 250 g까지 제한하였으며, 유동

성을 띄고 있는 코코넛 추출물을 첨가하여 와플을 제조하기

위하여 계란과 우유의 혼합물 50 g (25%)씩 감소시키며 코

코넛 추출물로 대체하였고, 생계란과 우유의 감소량 50 g을

파우더형태로 10 g (수분함량을 고려한)씩 밀가루의 일부로

대체하였다. 계란 우유의 혼합물(83.2%)과 코코넛 추출물

(53.9%)의 수분함량의 차이를 보완하기 위하여 코코넛 추출

물 50 g당 수분을 15 g씩 보안하여 첨가하였다.

제조 방법은 반죽기(Kitchen Aid St. Joseph, Michigan,

USA)에 계란과 우유를 넣고 2단으로 2분간 잘 풀어준 후,

설탕과 소금을 넣어 2단에서 30초간 혼합하였다. 그리고 가

루 타입의 재료(밀가루, 우유와 계란 파우더, 베이킹 파우더)

를 함께 체친 후 계란과 우유 혼합물에 넣어 1단으로 30초

간 혼합하고 코코넛 추출물을 첨가하여 30초간 섞어주었다.

완성된 반죽은 예비 실험을 통해 와플기(와플메이커, BG-

PRWM09, Germany) 사이즈에 맞는 1회 굽는 양을 160 g으

로 정하여 예열된 와플기 2단계에서 2분 30초간 구운 후 즉

시 꺼내 실온에서 10분간 냉각시켜 실험의 시료로 사용하였다.

3. 점도 측정

 와플 반죽에 들어간 코코넛 추출물의 유지는 융점(23.5oC)

이 낮으므로 와플 반죽의 점도를 측정하기 위하여 30oC

water bath에서 시료 450mL를 500mL 비커에 담아 Viscometer

<Table 1> Formulas for waffle with coconut extract

Ingredients(g) CON1) CE252) CE50 CE75 CE100 CE125

Flour 200 190 180 170 160 150

Egg & milk powder (egg3:milk5) - 10(5)3) 20(10) 30(15) 40(20) 50(25)

Egg & milk mixture (egg3:milk5) 400 350 300 250 200 150

Coconut extract - 50 100 150 200 250

Water - 15 30 45 60 75

Sugar 50 50 50 50 50 50

Salt 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25

B.P. 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5

1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
3)( ): % of egg and milk powder
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(DV-II+, Brookfield. USA)로 측정하였다. Spindle은 3번이

였으며 30 rpm의 속도로 1분 간격으로 각 5회 반복 측정하

여 평균값을 구하였다.

4. 퍼짐성 측정

반죽의 퍼짐성은 Line spread chart를 사용하여 5회 반복

측정하여 평균값으로 나타내었다. 시료의 측정은 30oC의 와

플 반죽 50 g을 지름 50 mm, 높이 75 mm의 스테인레스 원

통에 넣고 30초 후 원통을 들어 올려 1분후 퍼짐이 멈춘 부

분 8군데를 자로 재어 측정하여 평균치를 구하였다.

5. 와플의 굽기손실률과 부피

굽기손실률(%)은 굽기 전의 중량과 구운 후의 중량의 차

이를 다음과 같은 식으로 계산 후 5회 반복 측정하여 평균

값을 나타내었다.

굽기손실률(%)=
 반죽 중량(g)-완제품의 중량(g) 

×100
                        반죽 중량(g)

와플의 부피(mL)측정은 구운 후 실온에서 30분간 식혀 좁

쌀을 이용한 종자치환법으로 5회 이상 반복 측정하여 평균

값을 구하였다.

6. 색도 측정

반죽의 색도는 Color meter (JC 801, Color Techno System

Co., Ltd., Japan)을 이용하여 명도(L), 적색도(a), 황색도(b)

값을 5회 반복 측정하여 평균값을 구하였다. 이때 사용된 표

준백판 값은 L값이 93.77, a값이 −1.41, b값이 1.72를 이용

하였으며 시료는 지름 35 mm, 두께 10 mm 로 절단한 후

tissue culture dish (3.5×1.0 cm2)에 넣어 측정하였다.

7. 수분 함량 측정

구운 와플의 수분함량은 가로, 세로 1 cm씩 들어간 가운데

부분의 와플을 1 g 도려내어 0.3 cm3 크기로 잘라, 수분측정

기(Moisture analyser, MB 45 OHAUS, USA)의 할로겐 방

식(120oC, A60)으로 각각의 시료를 5회 이상 반복 측정하

였다.

8. 텍스처 (Texture)

본 실험에서 제조한 코코넛 와플 각각의 시료를 Texture

analyzer (TA-XT2i, Stable micro system, England)에 의하

여 Texture Profile Analysis를 측정하였으며, 구워진 와플을

가로 세로 높이 1.5×1.5×2.0 cm3의 크기로 잘라 deformation

rate 50%가 되도록 2회 연속 압착하였을 때 얻어지는 경도

(hardness), 씹힘성(chewiness), 응집성(cohesiveness), 점착성

(gumminess), 복원성(adhesiveness), 탄력성(springiness)를 5

회 이상 반복 측정하여 평균값을 구하였다<Table 2>.

9. 관능검사

코코넛을 첨가한 와플의 특성을 알아보기 위하여 실험의

목적과 평가방법에 대해 숙지한 음식관련 전공학생 25명을

대상으로 기호도 검사와 차이식별검사를 실시하였다.

관능검사에 이용된 와플은 구운 후 실온에서 10분간 식혀

사용하였으며, 대조군을 포함한 6가지 시료를 동시에 제시하

였으며 시료는 난수표에 의해 조합된 숫자 3자리로 표시하

고 각각 흰색의 일회용 접시(6.3×5.3×3 cm3)에 2조각씩(2×4

cm2) 담아 물과 함께 제공하였으며, 각 시료를 검사 후 반드

시 물로 입안을 헹군 뒤 다른 시료를 평가하도록 하였다. 기

호도검사는 외관(appearance), 풍미(flavor), 맛(taste), 텍스처

(texture), 전반적 기호도(overall acceptance)로 총 5가지에

관하여 평가하였으며, 매우 좋다를 7점으로, 매우 나쁘다를

1점으로 하는 7점척도법으로 평가하였다. 차이식별 검사는

시료간에 어떤 특성의 차이가 있는지를 측정 하는 것으로 와

플의 색(color), 윤기(gloss), 코코넛 향(coconut), 달콤한 맛

(sweetness), 촉촉함(moistness), 씹힘성(chewiness), 경도

(hardness), 바삭함(crispness), 기름진정도(oily)의 총 9개의

항목으로 평가하였으며, 7점척도법을 이용하여 특성이 강할

수록 7점으로, 약할수록 1점으로 평가하였다.

10. 통계처리

코코넛 추출물을 첨가한 와플의 모든 실험은 5회 이상 반

복하여 측정한 값으로 SPSS Statistics 22.0 program을 이용

하여 통계처리를 하였다. 유의성 검증은 One-way ANOVA

를 이용 p<0.05 유의 수준에서 Duncan’s multiple range

test에 의해 유의적인 차이를 비교 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 점도와 퍼짐성의 변화

각 시료의 반죽의 유동성이 동일하였는지를 확인하고자 코

코넛 추출물의 첨가량을 달리하여 제조한 와플 반죽의 점성

과 퍼짐성을 측정하여 <Table 3>에 나타내었다.

대조구인 코코넛 추출물이 첨가되지 않은 와플의 점도는

90.1 cp로 가장 낮은 값을 나타냈으며, 코코넛 첨가물이 증

<Table 2> Measurement Condition for the Waffle Texture

 Mode  Force

 Option  T.P.A (Texture Profile Analysis)

 Probe  P20 mm diameter cylinder (SMS P/20)

 Pre-test speed  5.0 mm/s

 Test speed  5.0 mm/s

 Post-test speed  5.0 mm/s

 Distance  15.0 mm/s

 Time  5.00 sec

 Trigger Force  5.0 g
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가할수록 유의적으로 점도가 높게 나타났다. 특히 코코넛 추

출물이 75-125%까지 증가된 와플의 점도는 각각 93.8-96.4

cp로 코코넛 추출물의 첨가량이 증가될수록 반죽의 점도가

증가하는 것으로 나타났다. 이는 와플 반죽에 코코넛 추출물

이 증가할수록 밀가루의 양이 감소하고 이에 따른 글루텐 함

량이 감소하여 반죽의 점도가 낮아질 수 있으나 코코넛 추

출물의 지방함량(30 g%)에 의해 반죽의 지방함량이 높아지

므로 글루텐 감소에 의한 점도 저하를 상회할 수 있을 만큼

반죽의 점도가 증가한 것으로 생각된다.

반죽의 퍼짐성은 시료간 유의적인 차이를 나타내지 않았

으며 코코넛 추출물을 25-125%까지 증가시킨 시료의 퍼짐

성이 13.02-13.26 cm로 시료간의 유의적인 차이를 나타내지

않았으므로 코코넛 추출물의 첨가량을 달리하여 와플을 제

조한 반죽의 유동성은 유사함을 알 수 있었다.

이상으로 코코넛 추출물의 첨가량에 따른 와플반죽의 퍼

짐성은 유사하게 나타났고 점도는 높게 나타났으나 와플 반

죽이 구워지는 동안 온도 상승으로 인해 반죽의 지방은 더

유동성을 띄게 되어 와플반죽이 와플 틀에서 고르게 흘러서

완성품이 되기까지 반죽 흐름에 의한 와플의 품질 차이를 초

래할 것으로 생각되지는 않는다.

2. 와플의 굽기손실률과 부피

굽기손실은 반죽을 굽는 과정에서 반죽에 열이 침투하여

반죽이 부풀어지고, 액체들과 물이 팽창되어 기체로 빠져나

가며 발생하는 손실을 말하며, 본 연구의 코코넛 추출물을

다르게 첨가하여 제조한 와플의 굽기 손실률을 측정한 결과

는 <Table 4>와 같았다. 코코넛 추출물이 첨가된 와플의 굽

기손실률은 17.8-21.8%로 코코넛 추출물의 첨가량이 증가할

수록 유의적으로 높게 나타났다. 대조구와 코코넛 추출물이

25% 들어간 와플에서는 굽기손실률이 유의적 차이가 없었

으나 50% 이상 첨가할수록 굽기손실률이 유의적으로 차이

가 있었으며 특히, 125%가 첨가된 와플은 굽기손실률이

21.8%로 가장 높았다. 야콘을 첨가한 스펀지 케이크의 관한

연구(Lee & Son 2011)와 연잎 분말을 첨가한 스펀지 케이

크에 관한 연구(Song 2013)에서 수분함량이 낮을수록 스펀

지 케이크의 굽기 손실이 크다고 보고 하였다. 또한, 아마씨

를 첨가한 파운드케이크의 관한 연구(Chung et al. 2014)에

서 밀가루의 대체되는 첨가량이 증가할수록 밀가루의 양이

줄어듦에 따라 글루텐의 감소로 수분 보유력이 감소되어 굽

기손실률이 증가한다고 하였다. 본 연구의 와플에서도 반죽

속의 수분을 동일하게 조정하였으나 액상의 코코넛 추출물

을 첨가하기 위하여 생우유와 생계란의 감소분만큼을 파우

더로 밀가루와 대체하여 첨가하였기 때문에 글루텐의 감소

로 인한 굽기손실률이 증가한 것으로 생각된다.

코코넛 추출물의 첨가량을 달리하여 제조한 와플의 볼륨

을 <Table 4>에 나타내었다. 대조구의 부피는 315.6 mL를

나타냈으며 코코넛 추출물의 첨가량이 25-75%인 첨가군은

335.2-318.4 mL로 대조구보다 유의적으로 높은 값을 나타내

었고, 그 중 25% 첨가된 와플이 335.2 mL로 가장 높은 값

을 나타내었다. 코코넛 추출물이 100%와 125% 첨가된 와플

은 부피가 유의적으로 더 크게 감소하였고, 125% 첨가된 와

플의 부피는 306.3 mL로 가장 낮았으며 대조구보다 낮았다.

이는 Junge et al.(1981)과 Chung & Choi(2006)의 연구에

서 유지의 첨가는 유지를 첨가하지 않은 반죽보다 제품의 높

이가 더 증가하였다는 결과와 같이 본 연구의 와플에서도 적

당량의 코코넛 추출물 첨가에 의한 유지의 증가는 와플의 부

<Table 3> Viscosity and Spreadability of waffle batter added with coconut extract 

 
Coconut extract (%)

CON1) CE252) CE50 CE75 CE100 CE125 F-value

Viscosity (cp) 90.14±0.3c 90.46±0.9c 91.11±0.7c 93.84±1.4b 95.90±1.2a 96.44±1.2a 49.4***

Spreadability (cm)  13.06±0.1  13.05±0.0  13.14±0.1  13.26±0.1  13.02±0.2  13.15±0.7 0.707

Mean±SD, ***p<0.001
1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
a-dMeans denoted in a row by the same letter are not significantly different (p<0.05) 

<Table 4> Baking loss rate and Volume of waffle added with coconut extract 

 
Coconut extract (%)

CON1) CE252) CE50 CE75 CE100 CE125 F-value

Baking loss 17.25±0.9c 17.88±0.5c 19.88±0.6b 20.88±0.8ab 20.88±1.4ab 21.8±0.9a 15.99***

Volume 315.6±1.5b 335.2±0.9a 326.4±1.3a 318.4±0.7ab 314.2±0.9b 306.3±1.2c 93.04***

Mean±SD, ***p<0.001
1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
a-dMeans denoted in a row by the same letter are not significantly different (p<0.05)
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피를 증가시켰다. 그러나 과도한 양의 코코넛 추출물의 첨가

는 밀가루를 대체하는 계란과 우유파우더의 증가로 인한 반

죽 속의 글루텐 양이 감소하게 되므로 팽화에 의한 와플이

부피가 감소된 것으로 생각된다.

3. 색도

코코넛 추출물의 양을 달리하여 제조한 와플의 색도를 측

정한 결과는 <Table 5>와 같다.

명도를 나타내는 L값은 대조군이 61.8로 가장 높게 나타

났으며, 코코넛 추출물의 첨가량이 증가할수록 L값이 51.0-

36.2로 유의적으로 낮아지는 결과를 나타냈다. 이는 코코넛

추출물보다 명도가 높은 색상의 식품인 우유, 계란의 함량을

줄이고 코코넛 추출물의 첨가량을 증가시켜 L값이 낮아진

것으로 생각된다. a값인 적색도는 대조군이 3.3으로 가장 낮

았으며 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높은 6.1-12.7의 값

을 나타내었다. 이는 대조구와 달리 코코넛 추출물이 많이

첨가될수록 시료간 지방함량의 차이가 있게 되고 코코넛 지

방이 지방산에 존재하는 카르복실기에 의해 와플을 구울 때

갈변현상인 아미노카르보닐 반응이 더 많이 진행되었을 가

능성이 있으므로 이로 인해 색이 진해졌을 것으로 예측되나

이에 관하여 좀더 검토가 필요하다. 황색도를 나타내는 b값

은 대조구가 34.4로 가장 높게 나타났으며, 코코넛 추출물이

첨가된 와플은 33.2-26.3으로 첨가량이 증가할수록 유의적으

로 낮아졌다. 이는 코코넛 추출물이 엷은 회색빛을 띄고 있

어서 첨가량이 증가할수록 와플의 황색도의 영향을 미쳐 감

소시킨 것으로 생각된다.

이와 같은 결과는 Kim & Kang(2011)의 도라지 분말을

첨가한 머핀에 관한 연구, Kim & Kang(2012)의 연근 분말

을 첨가한 머핀에 관한 연구, Lee & Lee(2014)의 야콘 가

루를 첨가한 머핀에 관한 연구에서도 나타났는데, 이는 밀가

루의 일부를 색상과 성분이 다른 식품으로 대체하였을 경우

그 식품에 의한 영향으로 첨가량이 증가할수록 다양한 양상

의 갈변 반응에 의해 나타나는 현상으로 생각된다.

4. 수분함량

코코넛 추출물을 첨가하여 제조한 와플의 수분함량을 측

정한 결과는 <Figure 1>과 같았다. 대조구는 41.1%로 코코

넛 추출물 첨가군보다 높은 값을 나타내었으며, 코코넛 추출

물의 첨가량이 증가할수록 수분함량이 점차적으로 낮아졌으

나 유의적인 차이를 나타내지는 않았다. 이는 실험설계 과정

에서 반죽의 흐름성을 유사하게 하기 위하여 우유와 계란 혼

합물을 대체한 코코넛 추출물의 부족한 수분양을 보충해 주

었기 때문에 구워진 와플의 수분함량의 차이가 유의적으로

크게 나타나지 않은 것으로 생각된다.

5. 텍스처

코코넛 추출물을 첨가한 와플의 조직감(Texture)은 <Table

6>에 나타내었다. 와플의 경도(Hardness)는 대조구가 214.8

g/cm2로 가장 낮은 값을 나타내었으며, 코코넛 추출물을 첨

가한 시료는 288.5-386.5 g/cm2로 유의적으로 증가하여 코코

넛 추출물이 증가할수록 경도가 높아지는 것으로 나타났다.

탄력성(Springiness)은 코코넛 추출물을 75% 이상 첨가하였

을 때 대조구(1.01%)보다 유의적으로 높아 1.85-2.4%까지

나타났다. 씹힘성(Chewiness)은 대조구가 184.7 g으로 가장

낮은 값을 나타내었으며 코코넛 추출물의 첨가량이 증가됨

에 따라 각 시료 별 씹힘성이 유의적으로 높아지는 것으로

나타났다. 응집성(Cohesiveness)은 50%를 첨가한 와플을 제

외한 나머지 시료들은 0.85-0.92%로 대조구와 동일하거나 유

의적으로 높게 나타났다. 점착성(Gumminess)은 대조구가

181.4 g으로 가장 낮은 값을 나타내었으며 코코넛 추출물의

첨가량이 증가할수록 244.4-345.1 g으로 유의적으로 높게 나

타났다. 복원성(Resilience)은 대조구가 0.55였으며 코코넛 추

출물을 첨가한 와플은 0.55-0.61로 대조구와 같거나 높았으

나 유의적이지는 않았다.

도라지 분말을 첨가한 머핀의 관한연구(Kim & Kang

2011), 감잎 분말을 첨가한 옐로우 레이어 케이크에 관한 연

<Table 5> Hunter's color value of waffle added with coconut extract

　 Samples  L  a  b

Coconut 

extract

CON1) 61.8±1.1a 3.3±2.2d 34.4±1.4a

CE252) 51.0±0.6b 6.1±1.2c 33.2±0.8a

CE50 46.1±1.3c 9.1±0.6b 32.8±0.3a

CE75 42.6±0.9d 10.5±0.3ab. 30.9±1.4b

CE100 37.5±0.4e 10.8±1.4ab. 27.1±0.5c

CE125 36.2±0.5e 12.7±1.2a0 26.3±0.9d

F-value 325.1*** 20.6*** 32.1***

Mean±SD, ***p<0.001
1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
a-eMeans denoted in a column by the same letter are not significantly

 different (p<0.05) <Figure 1> Moisture contents of waffle added with coconut extract

CON: Coconut extract 0%

CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
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구(Choi et al. 2008), 버찌분말을 첨가한 파운드 케이크의

관한 연구(Kim et al. 2009), 들깻잎 분말을 첨가한 파운드

케이크의 관한 연구(Kim 2011)에서도 경도, 씹힘성, 점착성

이 증가하였으며, 이는 첨가되는 부재료로 인한 반죽의 굽는

과정 중 기포 팽창을 방해하여 팽화력을 감소시키고 내부조

직을 단단하게 함으로써 케이크의 물성에 영향을 미친것이

라고 하였다. 또한 청경채를 첨가한 스펀지 케이크에 관한

연구(Chung & Kim 2009)에서 경도, 점착성이 증가하더라도

탄력성이 함께 유의적으로 증가하면 제과적성에 적합하다고

하였다. 본 연구의 와플은 코코넛 추출물의 첨가량이 증가함

에 따라 대체되는 계란과 우유 분말의 양이 증가하게 되고

밀가루의 함량이 낮아지게 되어 글루텐에 의한 팽화를 방해

함으로써 와플의 내부조직이 단단하게 와플이 만들어졌으나

탄력성 역시 유의적으로 증가함에 따라 제과적성에 적합한

것으로 생각된다.

6. 관능검사

코코넛 추출물을 첨가하여 제조한 와플의 기호도 검사의

결과는 <Table 7>과 같다. 기호도를 측정한 결과, 코코넛 추

출물을 100% 첨가한 와플은 다른 첨가군에 비하여 외관, 풍

미, 맛, 텍스처의 기호도에서 모두 가장 높게 나타났으며, 그

다음으로 75% 첨가한 와플이 모든 항목에서 유의적으로 높

게 나타났다. 코코넛 추출물이 25, 50, 125% 들어간 와플은

추출물이 들어가지 않는 대조구 보다는 높았으나 추출물이

75%와 100% 들어간 것 보다 낮은 평가를 받으며 시료간 큰

차이를 나타내지 않았다. 종합적인 기호도에서는 100% 코코

넛 추출물이 첨가된 와플이 유의적으로 가장 높게 나타났으

며 그 다음으로 75% 첨가된 와플의 기호도가 높았고 코코

넛을 첨가하지 않은 대조구는 가장 낮았다. 이상으로 와플의

코코넛 추출물을 첨가한 경우 75-100% 범위에서 첨가되었

을 때 기호도가 높은 와플 제조가 가능할 것을 알 수 있었으

며 코코넛 추출물의 양이 일정수준보다 적거나 지나치게 많

았을 때 기호도가 떨어지는 것을 알 수 있었다.

차이식별 검사의 결과<Table 8>에서 색의 진한정도는 대

조구가 가장 낮아 연한색을 나타냈으며 코코넛 추출물이 첨

가된 와플은 색이 진한 것으로 평가 되었는데 코코넛 추출

물이 많이 들어갈수록 색의 강도가 유의적으로 높았다. 와플

의 윤기 정도는 코코넛 추출물의 첨가군에서 유의적으로 더

높았으며, 특히 75% 이상 첨가하였을 때 윤기가 유의적으로

더 높게 나타났다(p<0.05). 코코넛의 풍미는 75% 이상 첨가

하였을 때 유의적으로 현저하게 높게 나타났으며, 코코넛 추

출물을 100~125% 첨가한 와플이 유의적으로 가장 높게 나

타났다(p<0.05). 달콤함과 촉촉함은 100~125%의 코코넛 추

출물을 첨가한 와플이 유의적으로 가장 높게 나타났다

<Table 6> Texture properties of waffle added with coconut extract

 
Coconut extract (%)

CON1) CE252) CE50 CE75 CE100 CE125 F-value

Hardness (g/cm2) 214.8±4.0c 288.5±1.3b 312.5±2.6b 327.1±6.9b 338.0±3.0ab 386.5±2.1a 11.196***

Springness (%) 01.01±0.05c 00.99±0.0c 01.03±0.09c 01.85±0.5b 002.3±0.6ab 002.4±0.5a 13.854***

Chewieness (g) 184.7±3.5c 243.9±8.1c 267.6±2.6c 509.3±1.1b 724.6±1.8a 830.7±1.1a 35.841***

Cohesiveness (%) 00.85±0.02bc 00.85±0.03bc 00.82±0.03c 00.87±0.05bc 00.92±0.02a 00.89±0.04ab 4.323**

Resilience 00.55±0.06 00.55±0.05 00.53±0.03 00.58±0.06 00.58±0.04 00.61±0.07 1.146

Gumminess (g) 181.4±3.3d 244.4±7.7c 258.8±1.7c 283.3±4.9bc 310.7±2.1ab 345.1±3.3a 17.489***

Mean±SD, ***p<0.001
1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
a-dMeans denoted in a row by the same letter are not significantly different (p<0.05)

<Table 7> Sensory evaluation for preference test of waffle with different levels of coconut extract

 
Coconut extract (%)

CON1) CE252) CE50 CE75 CE100 CE125 F-value

Appearance 4.4±1.2c 4.9±1.0bc 4.7±1.3abc 5.2±1.2ab 5.4±0.8a 4.5±1.0bc 2.322*

Flavor 3.3±0.8d 5.2±0.9ab 4.2±1.0c 5.2±0.6ab 5.6±0.5a 5.0±0.9b 19.97***

Taste 3.2±0.9c 4.7±1.1ab 4.1±1.1b 5.2±0.7a 5.4±1.2a 4.9±0.9a 11.69***

Texture 3.6±1.2d 5.1±0.9ab 4.4±1.2c 5.2±0.8ab 5.6±0.6a 4.85±0.9bc 9.04***

Overall acceptability 3.0±1.1d 4.75±1.0bc 4.25±1.1c 5.3±0.8ab 5.7±0.6a 4.5±1.1c 17.40***

Mean±SD, ***p<0.001
1)CON: Coconut extract 0%
2)CE25-CE125: Added coconut extract 25, 50, 75, 100, 125%
a-dMeans denoted in a row by the same letter are not significantly different (p<0.05)
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(p<0.05). 씹힘성은 코코넛 추출물을 125% 첨가했을 때 유

의적으로 가장 높았으며 25% 부터 100% 첨가된 와플들의

씹힘성에서는 일관된 경향을 보이지 않고 유사하였다. 와플

의 경도는 기계적 측정의 경우 코코넛 추출물에 첨가량이 증

가할수록 높게 나타났으나 사람이 느끼는 감각으로는 시료

간 경도의 차이를 나타내지 않았고, 바삭함에서 코코넛 추출

물을 100%와 75%를 첨가한 와플에서 유의적으로 가장 높

게 나타나 기계와 사람이 느끼는 감각의 차이가 다르게 표

현 되어지는 것으로 생각된다. 와플의 기름진 정도는 코코넛

추출물의 첨가량에 따라 기름진 정도가 더 크게 나타나는 경

향 이였으며 125%가 첨가된 와플에서 유의적으로 가장 높

게 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 와플 소비의 증가 추세에 따라 건강지향적인 와

플을 제조하고자 버터대신 코코넛 추출물을 첨가하여 와플

을 제조하고 품질 차이가 있는지 검토하였다. 코코넛 추출물

은 반죽 600 g에 대하여 50 g씩 증가시켜 첨가하였고, 첨가

량 증가에 따른 와플 반죽의 점도와 퍼짐성, 구운 와플의 굽

기 손실률, 부피, 색도, 수분함량을 측정하고 관능검사를 실

시하여 품질 특성을 검토하였다.

1. 반죽의 유동성을 측정한 점도와 퍼짐성의 측정 결과, 코

코넛 추출물의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 점도가

약간씩 증가하였으나 퍼짐성에서 유의적인 차이를 나타내지

않아 반죽의 유동성은 유사함을 알 수 있었다.

2. 와플의 굽기 손실률은 코코넛 추출물의 첨가량이 증가

할수록 밀가루와 대체되는 양이 증가되어 글루텐 감소에 의

한 수분 보유력 감소로 굽기 손실률이 유의적으로 증가하는

것으로 나타났다.

3. 와플의 부피는 코코넛 추출물을 75% 이하로 첨가하였

을 때 증가시켰으며 100 % 이상의 첨가는 대조구보다 낮은

값을 나타내어 코코넛 추출물의 첨가량은 일정 범위에서만

부피를 증가시키는 것으로 나타났다.

4. 와플의 색도는 코코넛 추출물의 첨가량이 증가함에 따

라 명도와 황색도는 낮아지고 적색도는 증가하는 것으로 나

타났다.

5. 와플의 수분함량은 유의적인 차이가 없었으며 코코넛

추출물의 첨가량이 높아질수록 수분함량이 약간씩 낮아졌다.

6. 와플의 텍스처는 코코넛 추출물을 첨가한 와플이 경도,

씹힘성, 탄력성, 점착성, 응집성이 유의적으로 증가하는 것으

로 나타났다.

7. 관능검사 결과 코코넛 추출물은 100% 첨가된 와플이

종합적으로 가장 기호도가 높았으며, 외관, 향미, 맛, 텍스처

의 기호도에서 유의적으로 가장 높았다. 코코넛 추출물이

100% 첨가된 와플은 윤기가 있고, 풍미와 달콤한 맛, 촉촉

하면서도 바삭한 질감이 강한 것으로 나타났다.

이상으로 코코넛 추출물이 첨가된 와플은 추출물을 75-

100% 범위에서 첨가하였을 때 광택이 있고, 코코넛 향과 달

콤한 맛이 진하며 촉촉함, 씹힘성, 바삭한 특성으로 전반적

으로 기호도가 가장 높은 와플 제조가 가능할 것으로 생각

된다.
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