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Abstract

This study was conducted to determine the mixing conditions for Hibiscus syriacus L. chocolate depending on different

addition ratios of Hibiscus syriacus L. and examine functionality in order to use Hibiscus syriacus L., which has excellent

functionality and symbolizes Korea. To accomplish this, Hibiscus syriacus L. chocolate was manufactured by adding 0%,

2.5, 5, 7.5, and 10% of Hibiscus syriacus L. powder from the ‘Samchulli’ (Hibiscus syriacus ‘Samchulli’, which has reddish

pink flower with red eye spot: SKK 14-2-72) variety to a coverture of white chocolate after which the antioxidant activity and

quality characteristics were analyzed. As the amount of Hibiscus syriacus L. powder added to the chocolate increased, the

chocolate color became darker, the pH decreased, and the sugar content and hardness increased. As a result of the sensory

evaluation, the degree of preference increased as the amount of added Hibiscus syriacus L. powder increased to 7.5%. The

degree of preference for color and flavor was the highest in the 5% added group, but the overall preference was 7.5% added

chocolate. These findings demonstrate that adding Hibiscus syriacus L. powder to chocolate can increase chocolate

functionality and preference and that there is a high possibility of Hibiscus syriacus L. chocolate development.
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I. 서 론

무궁화(Hibiscus syriacus L.)는 아욱과(Malvaceae)에 속하

는 낙엽활엽관목으로 학명은 Hibiscus syriacus로 원산지는

한반도 서남해안을 따라 랴오뚱반도까지로 현재는 열대 및

한대의 극한지역을 제외한 전 세계에서 재배되고 있다(Kim

et al. 2013). 무궁화는 현재 관상용으로 재배되고 있으나 고

문헌인 <본초강목>과 <동의보감>에서는 무궁화를 ‘근화(樓

花)’라고 하여 무궁화의 꽃은 물론, 줄기와 껍질, 뿌리, 씨까

지도 약용으로 쓰인다고 기록되어 있으며(Choi et al. 2007),

오래 전부터 무궁화는 약용 뿐 아니라 식재료로 사용되어 왔

는데, 이익(李樓)의 <성호사설>에는 무궁화를 식용 및 약용

으로 사용하였다고 기록하고 있다(Kim & Kim 2011). 최근

무궁화 꽃의 기능성 성분에 대한 연구가 진행되고 있는데 무

궁화 꽃에는 플라보노이드의 플라본 성분(Yoo et al. 1996),

saponarin(Lee et al. 2015)등의 생리활성 성분이 함유되어

있으며, 항염효능(Lee et al. 2013), 파골 세포 활성억제(Lee

et al. 2015)등의 효과가 있다고 보고하였으며, 2017년에 무

궁화가 식품원료에 추가되어 향후 무궁화를 활용한 다양한

식품개발이 전망된다(식품의약품안전처 공고 제2017-168호).

과거 우리 조상들은 일제 탄압 이전에는 무궁화의 꽃잎은

덖어서 차로 마시거나 술을 빚었고, 잎은 나물 또는 국을 끓

여먹었으나(Ryu 1999), 현재는 무궁화를 식재료로 사용하는

경우는 거의 없는 실정이다. 때문에 아직까지 식재료로서 무

궁화에 대한 연구는 무궁화 추출물을 첨가한 스폰지 케익 연

구(Jung 2015), 무궁화 첨가 전통주(Kim & Jin 2017) 외에

아직까지 전무하다.

무궁화는 대한민국을 상징하는 나라꽃으로, 단군조선이 세

워지기 이전인 신시시대(神市時代) 환나라(桓國)의 나라꽃인

‘환화(桓花)’로 기록되어 있으며 단군시대에는 ‘환화(桓花)’,

‘천지화(天地花)’, ‘훈화(薰花)’, ‘근수’ 등으로 기록되어 오늘

날까지 5천여 년 동안 자연스럽게 나라꽃으로 자리 잡으며

국가상징 중 가장 오랜 시간 우리 민족과 함께해 온 꽃이며

(Ryu 1999). 국가적 중요문서 및 기타 시설과 물자 등에 대
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한민국을 상징하는 휘장으로 사용되고 있다. 네덜란드나 일

본, 영국의 경우 자국의 국화를 활용하여 국가의 이미지를

상징하고 있으며 일본의 경우 벚꽂을 이용하여 다양한 디자

인 요소와 분야에 활용함으로써 일본을 인식할 수 있는 전

략으로 이용할 뿐 아니라(Kim & Kim 2011) 벚꽃을 식품에

적용하여 다양한 가공식품을 판매하고 있다. 무궁화 또한 국

가브랜드로써의 가치가 충분해 다양한 상품과 콘텐츠 개발

이 용이하며, 200여 이상의 많은 품종으로 형태와 화색이 다

양하여 식재료로서도 활용성이 높을 것으로 기대된다.

초콜릿은 카카오열매를 가공한 원료에 식품 또는 식품첨

가물 등을 가하여 가공한 것으로서 은은한 풍미와 향기를 가

지고 있어 전 세계적으로 모든 연령층에서 폭넓게 선호되는

기호식품이다. 최근 초콜릿에 함유된 기능성 성분에 대한 연

구가 진행되고 있는데, 활성산소 생성을 억제하는 기능을 가

진 폴리페놀 성분이 함유되어, 심혈관계 질환 예방 및 항암

기능 등이 보고되었다(Christine et al. 2006). 잎채소(O et

al. 2017), 감초(Yoo 2012), 숙지황(Kim et al. 2012) 등의

부재료를 첨가한 건강기능성 초콜릿에 대한 연구도 활발히

진행되고 있다. 초콜릿에 무궁화를 부재료로 첨가할 경우 무

궁화의 기능성을 더함은 물론 무궁화의 상징성으로 인하여

한국을 기억할 수 있는 관광기념품으로서의 경쟁력이 있을

것으로 사료된다. 본 연구에서는 무궁화초콜릿의 품질특성과

항산화능을 살펴보아 향후 무궁화 초콜릿의 개발을 위한 기

초자료를 제공하고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용된 무궁화는 충청남도 천안시에 위치한 ‘무

궁화와 나리연구소’에서 홍단심계 홑꽃 ‘삼천리’(Hibiscus

syriacus ‘Samchulli’: SKK 14-2-72) (Shim et al. 2003)를

채취하여 실험의 재료로 사용하였다. 초콜릿은 화이트 초콜릿

(Cacao 29.8%) 커버쳐(Belcolade, Belgium)제품을 사용하였다.

2. 무궁화 분말 제조

무궁화의 꽃잎만 깨끗하게 수세한 다음 60oC에서 16시간

동안 건조(LD-528ECO, L’EQUIP, Korea)하였다. 건조한 무

궁화를 분쇄기(Commercial food preparing machine

HALLDE VCB-61, Sweden)로 마쇄 한 후 polyethylene팩

에 담아 −40oC에서 보관하면서 시료로 사용하였다.

3. 무궁화 초콜릿 제조

무궁화 초콜릿 제조 방법은 예비 실험 및 예비 관능평가

를 통하여 조건을 설정하였다. 무궁화 분말은 초콜릿 중량을

달리하여 0, 2.5, 5, 7.5, 10%로 첨가하였다. 초콜릿 제조를

위하여 초콜릿의 중탕 시 온도를 45oC까지 높여 초콜릿을 완

전히 녹인 후 25oC까지 떨어지게 한 다음 다시 29oC로 온도

를 올리는 템퍼링작업을 하였으며, 템퍼링 후 무궁화 분말의

수준을 달리하여 첨가하여 혼합한 후 24-25oC에서 가로

8 cm 세로 16 cm 크기의 실리콘 몰드에 1 cm 두께로 부어

8시간 동안 실온에서 모양을 굳힌 후 사용하였다.

4. 무궁화 초콜릿 추출액 제조

항산화 활성 및 품질특성을 알아보기 위하여 무궁화 초콜

릿 20 g에 180 mL의 70% 에탄올을 첨가하여 20oC에서 24

시간 동안 100 rpm으로 shaking incubator에서 추출한 뒤

초미세여과지로 여과하여 시료로 사용하였다.

5. 총 폴리페놀 함량

폴리페놀 함량은 Folin-Denis phenol method를 응용한

Swain & Hills(1959)의 방법에 준하여 측정하였다. 무궁화

추출액 150 µL에 2400 µL의 증류수와 2N Folin-Ciocalteu

reagent 150 µL를 가한 후 3분간 반응시켰다. 반응액에 1 N

Sodiun carbonate (Na2CO3) 300 µL를 가하여 암소에서 2시

간 동안 반응시킨 후 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표

준물질로 gallic acid를 사용하여 검량선을 작성한 후 총 폴

리페놀 함량은 gallic acid (mg GAE/g)로 3회 반복하여 얻

은 평균값을 나타내었다.

6. DPPH 자유라디칼 소거활성

무궁화 추출물의 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)

자유 라디칼에 대한 소거효과는 Blois(1958) 방법에 준하여

측정하였다. 시료 900 µL에 DPPH 용액(1.5×10−4) 300 µL

를 가하여 교반한 다음 암소에서 30분간 반응시킨 후 517

nm에서 흡광도를 측정하였다.

7. 색도 측정

색도는 무궁화 초콜릿의 표면을 Color different meter

(Colormeter CR-200, Minolta, Co., Japan)를 사용하여 L

(lightness, 명도), a (redness, 적색도), b (yellowness, 황색

도)의 값을 3회 측정하여 평균값으로 나타내었으며, 이때 사

용한 표준 백판(standard plate)의 L값은 97.26, a값은 0.07,

b값은 +1.91이었다.

8. pH, 당도, 수분 측정

무궁화 초콜릿의 pH는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 넣고

교반 시킨 후 pH Meter (F-51, HORIBA, Japan)로 3회 반

복하여 측정하고, 평균값을 나타내었다. 당도는 35oC의 액상

의 시료를 당도계(Pocket Pal-1, ATAGO, Japan)를 이용하여

3회 반복하여 측정하고 평균값을 나타내었으며, Brix %로 표

시하였다. 수분 함량은 시료 3 g을 적외선 수분측정기(MB45

Moisture Analyzer, Ohaus Corporation, Switzerland)에 넣

어 측정하였으며 3회 반복 측정하여 평균값과 표준편차로 나

타내었다.
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9. 조직감 측정

무궁화 첨가 초콜릿의 조직감은 texture analyzer (TA-

XT2, Stable Micro System Ltd., Haslemerd, UK)를 사용

하여 측정하였다. 시료는 가로, 세로, 높이를 각각 20 mm,

20 mm, 15 mm로 하여 측정하였다. 조직감은 경도(hardness),

부착성(adhesiveness), 씹힘성(chewiness)을 측정하였고, 측정

조건은 pre-test speed 1.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/

sec,post-test speed 5.0 mm/sec, test distance 7.0 mm,

trigger force 5 g으로 측정하였다. 실험결과는 10회 반복 측

정하여 평균값과 표준편차로 나타내었다.

10. 관능 평가

첨가비별 무궁화 초콜릿 시료에 대한 기호도와 관능적 특

성에 대한 차이를 7점 평점법으로 실시하였다. 식품관련 전

공 졸업생 중 무궁화 초콜릿에 관심이 있는 지원자 중 15명

을 패널로 선정하여 훈련시킨 후 관능검사를 실시하였다(IRB

승인번호:SMWU-1706-HR-049). 세 자리 난수표가 적혀있는

종이접시에 2×2×1 cm 크기의 직육면체 형태의 시료를 백색

플라스틱 접시에 담아 생수와 함께 제공하였다. 관능 평가

항목은 색(color), 향(aroma), 맛(taste), 조직감(taxture), 전체

적인 기호도(overall acceptability)와 단맛(sweetness), 향

(flavor), 색(color), 조직감(texture)에 대한 강도에 대해 평가

하였으며, 기호도와 강도가 높을수록 높은 점수를 주도록 하

였다.

11. 통계 처리

자료의 통계 분석에는 SPSS for Windows 23.0 (Statistic

Package for the Social Science, version 21 for Windows,

Chicago, IL, USA)를 사용하였다. 모든 실험 결과들은 3회

반복 측정한 평균값을 이용하여 일원배치 분산 분석(One-

way ANOVA)을 실시하였고, 시료 간의 유의적 차이가 있으

면 Duncan’s multiple range test를 통해 사후 검증을 실시

하였다(p<0.05).

III. 결과 및 고찰

1. 총 폴리페놀 함량

 폴리페놀은 산화촉진제인 금속 또는 지질 레디칼, 효소단

백질과 같은 거대 분자들과 결합하는 성질을 갖고 있어, 과

산화지질의 생성 억제, 항균, 항암 등의 여러 생리활성(Woo

et al. 2003)을 나타낸다. 무궁화 분말을 첨가한 초콜릿의 총

페놀 화합물의 함량을 측정한 결과는 <Figure 1>과 같다. 무

첨가의 총 페놀 함량은 약 72.98 mg CAE/g인 것으로 나타

났고, 무궁화 분말의 첨가량을 증가시킬수록 각각 89.49 mg

CAE/g, 109.69 mg CAE/g, 117.45 mg CAE/g, 139.00 mg

CAE/g 순으로 총 폴리페놀 함량은 증가하는 것으로 나타났

다. Yoon et al.(2009)은 버찌 초콜릿의 총 폴리페놀 함량은

버찌 분말 첨가량이 증가할수록 그 함량이 증가하며, 다크

및 화이트 초콜릿의 무첨가의 페놀함량은 각각 131.89 mg

GAE/100 g과 77.80 mg GAE/100 g으로 보고하였다. 본 연

구에서도 무궁화 분말 첨가량이 많아질수록 총 폴리페놀의

함량이 증가하는 경향을 보였다. 무궁화 분말 첨가에 따른

화이트 초콜릿의 폴리 페놀함량 증가는 무궁화 분말 자체의

높은 페놀 함량(123.17 mg GAE/100 g)에서 기인하는 것으로

사료된다.

2. DPPH 자유라디칼 소거활성

전자공여능은 식품의 지방질 산화는 물론 인체에서의 활

성 라디칼을 제어할 수 있으며, 이러한 라디칼 소거작용은

인체의 질병과 노화를 방지하는데 도움이 된다. DPPH 라디

칼 소거법으로 전자공여능을 측정할 수 있는데, DPPH는 비

교적 안정한 라디칼을 갖는 물질로 항산화 활성이 있는 물

질과 만나면 라디칼이 소거되어 탈색되는 점을 이용하여 항

<Figure 1> The polyphenol contents of chocolate added with flower-

ing Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ powder

Different superscripts (a-e) indicate significant differences at p<0.05

by Duncan’s multiple range test.

<Figure 2> The DPPH radical scavenging activity of chocolate

added with flowering added with flowering Hibiscus

syriacus ‘Samchulli’ powder 

Different superscripts (a-e) indicate significant differences at p<0.05

by Duncan’s multiple range test.
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산화 활성을 검정한다(Jang 2013). 무궁화 삼천리 품종을 첨

가한 초콜릿 추출물의 DPPH 자유 라디칼 소거능을 측정한

결과는 <Figure 2>와 같다. 무궁화분말의 항산화 활성은 안

토시아닌을 비롯한 다양한 폴리페놀 화합물에 의한 것으로

여겨지며(Kim et al. 2017), 무궁화 분말을 첨가한 초콜릿의

DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과 무첨가는 19.61%,

2.5% 첨가는 33.88%, 5% 첨가는 45.94%, 7.5% 첨가는

51.33%, 10% 첨가는 72.46%로 활성을 나타내었으며 무궁화

분말 첨가에 따라 항산화활성이 유의적으로 증가하는 것을

볼 수 있었다. 초콜릿 제조 후에도 무궁화 분말의 항산화 활

성은 남아 있으며, 초콜릿에 무궁화분말을 첨가하는 것은 항

산화효과를 기대할 수 있을 것으로 사료된다.

3. 색도

첨가비별 무궁화 초콜릿의 색도를 측정한 결과는 <Table

1>과 같았다. 명도를 나타내는 L값의 경우 0% 첨가 초콜릿

이 84.12로 가장 높았으며, 그 다음으로 2.5% 첨가 초콜릿

이 64.12, 5% 첨가 초콜릿이 56.58, 7.5% 첨가 초콜릿이

52.42, 10% 첨가 49.33로 무궁화 분말 첨가 수준이 증가 할

수록 초콜릿의 색이 어두워지는 것으로 나타났다(p<0.001).

적색도인 색도 a값은 무궁화 분말 첨가 10%가 6.02로 가장

높았으며 무궁화 분말 무첨가 초콜릿이 −3.80로 가장 낮게

나타났다. 실험에 사용한 ‘삼천리’ 품종은 홍단심계로 분말

의 원래 색이 붉은 색을 가지고 있기 때문에 첨가비율이 높

아질수록 적색도가 증가한 것으로 사료된다(p<0.001). 오디

박 분말 첨가 초콜렛(Hwang et al. 2012)의 경우도 오디박

의 첨가량이 증가할수록 오디의 붉은 색소 성분인 안토시아

닌의 함량이 증가하여 명도는 감소하고 적색도는 증가하여

본 실험의 결과와 유사한 경향을 나타내었다. 황색도 b값의

경우 0% 첨가 초콜릿이 22.47로 가장 높았으며, 그 다음으

로 2.5% 첨가 초콜릿이 0.90, 5% 첨가 초콜릿이 −5.62,

7.5% 첨가 초콜릿이 −6.69, 10% 첨가 −7.65로 무궁화 분말

첨가량이 증가 할수록 값이 낮아지는 경향을 보였다

(p<0.001).

4. pH, 당도, 수분

무궁화 초콜릿의 색도, pH, 당도 측정결과는 <Table 2>와

같다. pH는 식재료를 가공하여 제조할 때 맛과 저장성에 기

여하고, 식품 품질에 영향을 준다(Lee et al.. 2015). 무첨가

초콜릿의 pH는 6.73으로 가장 높게 나타났으며, 무궁화 분

말 2.5, 5, 7.5, 10% 첨가군은 각각 pH 6.70, 6.62, 6.57,

6.54로 무궁화분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 pH가

낮아졌다. 버찌분말을 첨가한 초콜릿의 제조 시 초콜릿의 pH

가 버찌분말에 함유된 유기산(4.09%)으로 인해 시료의 pH가

감소하는 경향을 보고한 바 있는데(Yoon et al. 2009) 본 실

험에서도 무궁화분말이 pH에 영향을 미친 것으로 판단된다

(p<0.001).

첨가비별 무궁화 초콜릿의 당도 측정결과 10% 첨가 초콜

릿이 71.83%, 7.5% 첨가 초콜릿이 71.83%로 가장 높았으며,

5% 첨가 초콜릿이 70.60%, 2% 첨가 초콜릿이 70.03%, 무

첨가 69.30%로 무궁화 분말 첨가량이 증가 할수록 값이 높

아지는 경향을 보였는데 이는 무궁화에 포함된 당 성분의 영

향으로 사료된다.

무궁화 분말을 첨가하여 제조한 초콜릿의 수분함량을 측

정한 결과 무궁화분말 첨가수준이 증가할수록 수분함량이 감

소하는 것으로 나타났다. 0, 2.5, 5, 7.5, 10%에서 각각

11.57, 11.27, 10.77, 10.03, 9.65%로 나타났다. 이는 오디박

초콜릿 연구(Hwang et al. 2012)에서 오디박 분말 첨가량이

증가할수록 수분함량은 완만히 감소하는 것으로 나타났다고

보고하여 본 실험과 유사한 경향을 보였다.

<Table 1> Formulas for chocolate prepared with different addition of

Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ powder 

Sample
Chocolate 

(g)

Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ 
powder (g)

Total (g)

0% (Control) 200 0 200

2.5% 195 5 200

5% 190 10 200

7.5% 185 15 200

10% 180 20 200

<Table 2> Color value, pH, Sugar contents of Chocolate prepared with different addition of Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ powder 

 0% 2.5%  5%  7.5%  10% F-value

 Color value

L 84.12±0.151)a 64.12±0.04b 56.58±0.16c 52.42±0.58d 49.33±0.09e 7295.10***

a -3.80±0.02e 1.55±0.02d 4.83±0.02c 5.64±0.01b 6.02±0.03a 112017.25***

b 22.47±0.07a 0.90±0.01b -5.62±0.05c -6.69±0.00d -7.65±0.02e 313628.65***

pH 6.73±0.02a 6.70±0.01b 6.62±0.01c 6.57±0.01d 6.54±0.03e 76.32***

Sugar contents (%) 69.30±0.72d 70.03±0.90bc 70.60±0.26b 71.73±0.47a 71.83±0.12a 10.899***

Moisture content (%) 11.57±0.51a 11.27±0.35ab 10.77±0.15b 10.03±0.15c 9.65±0.09c 22.20***

1)Values are Mean±SD (n=3).
 Values with different superscripts within a row are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

***p<0.001
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5. 조직감 측정

무궁화 첨가 초콜릿의 조직감을 측정한 결과는 <Table 3>

과 같다. 경도(hardness)는 대조군(294.08)에 비해 무궁화 분

말 2.5, 5, 7.5, 10% 첨가군이 각각 294.08, 607.32, 721.20,

737.56 및 817.76 N으로 무궁화 분말 첨가량이 증가할수록

경도가 강해지는 경향을 보였다(p<0.001). 무궁화 첨가 초콜

릿의 부착성(adhesiveness) 측정 결과 무궁화 분말을 첨가하

지 않은 대조군이 −7.33으로 가장 낮았고 았고, 무궁화 분말

2.5, 5, 7.5, 10% 첨가군이 각각 −5.28, −10.98, −13.54 및

−19.08로 무궁화 분말 첨가량이 증가할수록 부착성이 감소

하는 경향을 보였다(p<0.001). 무궁화 첨가 초콜릿의 씹힘성

(chewiness)은 무궁화 분말을 첨가하지 않은 대조군과 무궁

화 분말 2.5, 5, 7.5, 10% 첨가군이 각각 69.30, 70.03,

70.60, 71.8, 및 71.73 N mm으로 비슷한 수준의 씹힘성을

가진 것으로 나타났다

6. 관능적 특성

무궁화 분말을 첨가한 초콜릿의 관능평가를 실시한 결과

는 <Table 4>와 같다. 전반적인 기호도 평가 결과 무궁화 분

말 7.5% 첨가군이 5.90로 기호도가 가장 높게 나타났으며,

그 다음으로 10% 첨가 초콜릿이 5.60, 5% 첨가 초콜릿이

5.3%, 2.5% 첨가 초콜릿이 4.50, 무첨가 초콜릿이 3.40 순으

로 7.5%까지는 무궁화 첨가가 비율이 높아질수록 기호도 점

수가 높아지는 경향을 보였다. 색에 대한 기호도 평가 결과

5% 첨가 초콜릿이 5.80으로 가장 높았고 2.5%에서 4.90,

7.5%에서 4.60, 10%에서 4.00, 무첨가가 3.50% 순으로 나

타났다. 향에 대한 기호도 평가 결과 5% 첨가 초콜릿이

5.70으로 가장 높았고 7.5%에서 5.50, 2.5%에서 4.50, 10%

에서 4.90, 무첨가 2.5순으로 나타났다. 맛에 대한 기호도 평

가 결과 7.5% 첨가초콜릿이 5.90으로 기호도가 가장 높게

평가되었으며 5, 10, 2.5%, 무첨가 순으로 각각 5.50, 5.30,

4.50, 3.30으로 평가되었다. 무궁화 초콜릿의 첨가비별 관능

적 특성에 대한 강도 중 단맛에 대한 결과 10%와 7.5%가

5.40으로 가장 높고, 5, 2.5%, 무첨가 순으로 무궁화 분말의

첨가비가 증가 할수록 단맛의 강도가 증가하는 경향을 보였

다. 이는 무궁화 분말 자체의 단맛이 영향을 미친 것으로 생

각된다. 향, 색, 조직감 강도의 평가 결과 무궁화 분말 첨가

량이 증가 할수록 강도 또한 높아지는 경향을 보였다. 향의

강도는 10%의 경우 5.50, 7.5%는 4.60, 5%는 3.90, 2.5%

는 3.40, 무첨가는 2.80 순으로 평가되었으며, 색의 강도에

대한 결과 10%의 경우 6.20, 7.5%는 5.70, 5%는 4.20,

2.5%는 2.80, 무첨가는 1.70로 나타났으며 조직감의 강도는

10%의 경우 6.10, 7.5%는 5.80, 5%는 5.10, 2.5%는 4.00,

무첨가는 3.00으로 평가되었다. 이상의 관능평가를 통하여

초콜릿에 무궁화 분말을 첨가하는 것은 초콜릿의 기호성을

높임은 물론 향후 무궁화를 활용한 다양한 제품개발 가능성

을 확인할 수 있었다.

<Table 3> Texture of Hibiscus Chocolates prepared with different addition of Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ powder 

  0% 2.5%  5%  7.5%  10% F-value

Hardness (N) 294.08±49.881)d .607.32±87.60c 721.20±35.44b 737.56±27.62b .817.76±53.09a 70.144***

Adhesiveness -7.38±6.13bc 0-5.28±4.71c -10.98±3.36ab -13.54±1.96bc -19.08±6.75c 6.086**

Chewiness (Nmm) 69.30±0.7200 70.03±0.90 70.60±0.260 71.83±0.120 71.73±0.47 0.434

1)Values are Mean±SD (n=10).

Values with different superscripts within a row are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

 **p<0.01, ***p<0.001

<Table 4> Sensory evaluation of Hibiscus Chocolates prepared with different addition of Hibiscus syriacus ‘Samchulli’ powder 

Samples
F-value

0% 2.5% 5% 7.5% 10%

Acceptability

Overall preference 3.40±0.841)c 4.50±0.85b 5.30±0.95ab 5.90±1.23a 5.60±0.74b 9.65***

Color 3.50±0.97c 4.90±0.74ab 5.80±0.79a 4.60±1.58b 4.00±1.05bc 6.77*** 

Aroma 2.50±0.97c 4.50±1.08b 5.70±0.67a 5.50±1.27ab 4.90±1.20ab 14.54*** 

Taste 3.30±0.82c 4.50±0.85b 5.50±0.71a 5.90±1.20a 5.30±1.34ab 10.35***

Texture 3.40±0.84b 4.00±1.05b 4.10±0.88b 5.70±0.82a 4.30±1.34b 7.17***

Characteristic

intensity rating

Sweetness 4.50±0.97ab 4.30±0.67c 4.80±1.03ab 5.40±1.17a 5.40±0.70a 2.97*** 

 Flavor 2.80±0.92d 3.40±0.84cd 3.90±0.99bc 4.60±0.97ab 5.50±1.35a 10.38***

Color 1.70±0.67d 3.30±0.95c 4.20±0.79b 5.70±0.67a 6.20±1.14a 44.69***

Hardness 3.00±0.67d 4.00±0.82c 5.10±0.99b 5.80±0.63ab 6.10±0.74a 27.345***

1)Values are Mean±SD (n=15).

Values with different superscripts within a row are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

***p<0.001
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IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 대한민국을 상징함은 물론 최근 다양한 생

리활성이 보고된 무궁화를 초콜릿에 활용하기 위하여 무궁

화의 첨가량에 따른 무궁화 초콜릿의 배합 조건을 제시하고

그 기능성을 연구하고자 하였다. 화이트 초콜릿 커버쳐에 홍

단심계 홀꽃인 삼천리(Hibiscus syriacus ‘Samchulli’) 품종의

무궁화 분말을 0, 2.5, 5, 7.5, 10%로 첨가하여 무궁화 초콜

릿을 제조한 뒤 항산화활성과 품질특성을 분석한 결과, 무궁

화 분말의 첨가량이 증가할수록 초콜릿의 총 페놀 화합물은

증가하였으며, DPPH 자유라디칼 소거활성 또한 무궁화분말

의 첨가량이 증가함에 따라 항산화활성이 유의적으로 증가

하는 것을 볼 수 있었다. 색도 측정결과 무궁화 분말 첨가량

이 증가될수록 초콜릿 색이 어두워지고, pH는 낮아졌으며,

당도와 경도는 증가하였다. 전반적인 기호도의 경우 7.5% 첨

가까지 무궁화 첨가량이 증가될수록 기호도가 높아졌으며,

색, 향에 대한 기호도 평가 결과 5% 첨가군의 기호도가 가

장 높았고 맛에 대한 기호도 평가 결과 7.5% 첨가초콜릿이

기호도가 가장 높게 평가되었다. 이상의 결과를 통해 무궁화

분말을 초콜릿에 첨가하는 것은 초콜릿의 기능성과 기호도

를 높임을 알 수 있었으며, 무궁화 초콜릿 제품개발 가능성

을 확인 할 수 있었다.
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