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Abstract

This study evaluated the quality characteristics of rice cookies prepared with different amounts (0, 3, 6, 9%) of hibiscus

powder. The pH of cookie dough decreased as the amount of hibiscus powder increased. Additionally, the moisture content

and spread factor were higher in groups containing hibiscus powder than in the control groups. Furthermore, the L-value

decreased with increasing hibiscus powder, while the a-value increased. The incorporation of hibiscus powder into cookies

decreased hardness. Additionally, consumer acceptance testing revealed that the addition of up to 6% hibiscus powder was

desirable in terms of overall acceptability. The total phenol content of the control groups was 12.32 mg GAE/100 g, while

the levels in the groups containing hibiscus powder ranged from 23.32 to 59.86 mg GAE/100 g. Finally, DPPH and ABTS

radical scavenging activity increased with increasing hibiscus powder level. Taken together, the results of this study indicate

that amending cookies with 6% hibiscus powder can improve antioxidant activities without affecting sensory quality.
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I. 서 론

히비스커스(Hibiscus sabdariffa L.)는 아욱목 아욱과 무궁

화속에 속하는 300종 이상 초본식물의 총칭으로 열대 및 아

열대 지방에서 널리 재배되고 있다(Sinela et al. 2017). 오래

전부터 식품 및 전통 약제로 이용되어 왔고 현재에도 식품

업계, 의약업계, 화장품업계에서는 경제적 가치를 지닌 재료

로 간주되어 전 세계적으로 거래가 이루어지고 있다(Rasheed

et al. 2018). 히비스커스는 주로 꽃받침과 꽃을 건조하여 그

대로 이용하거나 분말화하여 허브 티, 잼, 젤리, 시럽, 아이

스크림, 푸딩, 케이크 등에 이용하고 있다(Ifie et al. 2018).

히비스커스는 아스코르브산, 사과산, 구연산 등을 함유하고

있어 독특한 신맛과 수렴성이 있고 안토시아닌 색소에 의해

적색을 띠며 플라보노이드 등 페놀 화합물을 다양하게 포함

하고 있어 항산화, 항당뇨, 항염, 항균, 항고혈압, 항암 등의

효과가 뛰어난 것으로 보고된 바 있다(Zhen et al. 2016).

한편, 쌀은 우리나라에서 오랜 기간 동안 주식으로 이용해

온 작물이지만 최근 들어 식생활문화의 서구화로 인해 점차

그 소비가 감소하고 있는 실정이어서(Han 2011) 쌀 소비 촉

진을 위한 다양한 가공식품의 연구 및 개발이 절실하게 필

요한 시점이다. 쌀은 전분, 지질, 단백질, 비타민 B군, 무기

질, 섬유소 등 영양성분을 골고루 함유하고 있고(Kim 2011)

이 중 단백질은 6~8% 함유되어 있는데 밀가루에 들어있는

글루텐 단백질이 없어 과민성 장 질환이나 셀리악 병(Celiac

disease)을 유발하지 않기 때문에 빵·과자·면류 제조 시

밀가루를 대신할 수 있는 좋은 식재료이다. 제과류의 한 종

류인 쿠키는 모든 연령층이 좋아하는 간식으로 꾸준히 이용

되고 있는 가운데 소비자들의 건강지향적 제품구매 경향에

따라 밀가루를 쌀가루로 대체하고 기능성재료를 첨가한 쿠

키 연구가 진행되고 있다. 선행 연구로는 표고버섯 분말(Kim

& Chung 2017), 세발 나물(Kim et al. 2016), 곰취 분말

(Jeong & Han 2015), 울금가루(Choi 2012), 발아콩(Han

2011) 등을 첨가하여 제조한 쌀쿠키 연구들이 있다.

이에 본 연구에서는 기능성이 우수한 것으로 알려진 히비

스커스 분말을 여러 수준으로 첨가하여 쌀쿠키를 제조하고

품질 특성과 항산화성을 살펴봄으로써 기능성 쿠키 개발의
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기초자료로 사용하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 히비스커스 분말(100%)은 이집트산을

구입하여 사용하였고 그 외 박력 밀가루(CJ Cheiljedang

Co., Yangsan, Korea), 쌀가루(Daedoo Foods, Gunsan,

Korea), 베이킹파우더(Ruf, Lebensmittelwerk, Quakenbruck,

Germany), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Incheon, Korea), 버

터(Lotte Food Co., Cheonan, Korea) 및 달걀은 국내산을

시중에서 구입하였다.

2. 쌀쿠키의 제조

히비스커스 분말 첨가 쌀쿠키는 여러 차례의 예비 실험결

과를 바탕으로 <Table 1>과 같은 배합비율로 제조하였다(Lee

2018). 설탕, 계란, 중탕한 버터를 2분간 크림화한 후 미리

체질해 놓은 밀가루, 쌀가루, 베이킹파우더, 히비스커스 분말

을 넣고 다시 30초간 혼합하였다. 한 덩어리로 뭉쳐 4oC 냉

장고에서 1시간 숙성시킨 다음 밀대를 사용하여 두께 5 mm

로 밀고 직경 5 cm의 원형틀로 찍어 윗불 150oC, 아랫불

150oC의 오븐(FDO-7102, Daeyoung, Seoul, Korea)에서 17

분간 굽고 2시간 동안 방냉하여 실험에 사용하였다.

3. 반죽의 밀도, pH

밀도는 쿠키 반죽 5 g을 일정량의 증류수를 담은 메스실

린더에 넣고 증가한 부피를 구하여 아래 공식에 따라 계산

하였다.

              반죽의 무게(g)
밀도(g/mL)= 

반죽의 부피(mL)

쌀쿠키의 pH는 증류수 27 mL에 반죽 3 g을 넣고 2분간

혼합하여 pH meter (Hana HI 2020, Woonsocket, RI,

USA)로 측정하였다.

4. 쌀쿠키의 당도, 수분함량, 퍼짐성지수 측정

당도는 증류수 27 mL에 쿠키 3 g을 넣어 균질화한 다음

원심분리하여 얻은 상등액 중 200 μL를 취하여 당도계

(Atago PR-101α, Tokyo, Japan)로 측정하고 oBrix로 표시하

였다. 수분함량은 시료 1 g 내외를 칭량하여 적외선 수분 측

정기(MB-45, Ohaus, NJ, USA)로 105oC에서 측정하였다.

퍼짐성지수(spread factor)는 쿠키 직경과 높이를 측정하여 아

래 공식에 따라 계산하였다(AACC, 2000).

               Average diameter of 6 cookies (mm)
Spread factor=

 Average thickness of 6 cookies (mm)

5. 색도 측정

색도는 색차계(JX 777, Juki, Tokyo, Japan)를 사용하여

측정하고 명도(L), 적색도(a), 황색도(b) 값으로 나타내었으며

각각의 시료마다 6회 측정하여 평균값을 구하였다.

6. 경도 측정

경도는 물성측정기(Compac-100, Sun Scientific Co.,

Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였고 조건은 load cell: 10

kg, adaptor type: diameter 10 mm, table speed: 120 mm/

min에서 각 시료 당 6회 반복 측정하였다.

7. 소비자 기호도 조사

소비자 기호도 평가는 식품영양학과 학생 15명을 무작위

로 선발하여 실시하였다. 시료는 세자리 난수를 표기한 흰

접시 위에 제시하였고 각 시료 평가에 영향을 미치지 않도

록 마시는 물을 제공하였다. 색, 향, 맛, 조직감, 전체적인 기

호도를 7점 척도법을 사용하여 평가하도록 하였다(1점: 매우

싫다, 4점: 보통이다, 7점: 매우 좋다). 본 연구는 대진대학교

생명윤리위원회의 승인을 받아 진행하였다(Approval Number:

1040656-201810-SB-01-02).

8. 총페놀 함량 측정

쌀쿠키 20 g에 70% methanol 40 mL를 가하여 실온에서

4시간 교반한 후 원심분리기(Supra-21K, Hanil Science Co.,

Inchun, Korea)를 사용하여 9,000 rpm에서 30분간 원심분리

한 다음 취한 상등액을 총페놀 함량과 항산화 측정용 시료

로 사용하였다. 총페놀 함량은 시료용액 0.1 mL와 증류수

1.9 mL에 0.2 mL Folin & Ciocalteu 페놀용액을 가하여 혼

합한 후 3분간 실온에서 반응시켰다(Dewanto et al. 2002).

이후 포화 탄산나트륨 용액 0.4 mL와 증류수 1.9 mL를 첨가

하여 실온에서 1시간 반응시킨 후 분광광도계(WKSP-2000UV,

Woongki, Seoul, Korea)를 이용하여 725 nm에서 흡광도를

측정하였다. Gallic acid를 이용하여 농도별 표준곡선을 작성

한 후 시료의 총페놀 함량을 mg gallic acid equivalent

(GAE)/100 g으로 표시하였다.

<Table 1> Formula for rice cookie added with Hibiscus powder

Ingredients (g)
Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Flour 50 47 44 41

Hibiscus powder 0 3 6 9

Rice powder 50 50 50 50

Baking powder 1 1 1 1

Sugar 40 40 40 40

Egg 20 20 20 20

Butter 60 60 60 60

1)C-0, Hibiscus powder-0%; C-3, Hibiscus powder-3%; C-6,

Hibiscus powder-6%; C-9, Hibiscus powder-9%
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9. 항산화능 측정

쌀쿠키의 항산화능은 DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)

radical 소거능과 ABT (2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-

6-sulphonic acid)) radical 소거능을 이용하여 알아보았다.

DPPH radical 소거능은 Blois (1958)의 방법에 따라 시료용

액 0.5 mL에 DPPH 용액(1.5×10−4 M) 2 mL를 가하여 30분

동안 반응시킨 후 517 nm에서 다음과 같이 계산하였다.

DPPH radical 소거능(%)

=(1−시료 첨가군의 흡광도/시료 무 첨가군의 흡광도)×100

ABT radical 소거능은 Re et al.(1999)의 방법을 참고하여

측정하였다. 즉, ABTS 용액과 2.45mM potassium persulfate

를 14:1로 혼합(v/v)하여 실온의 암소에서 12시간 방치한 후

734 nm에서의 흡광도 값이 0.70 내외가 되도록 증류수로 희

석한 다음 1.5 mL를 취하고 시료용액 20 μL를 가하여 실온

에서 5분간 방치한 후 734 nm에서 흡광도를 측정하여 다음

과 같이 계산하였다.

ABTS radical 소거능(%)

=(1−시료 첨가군의 흡광도/시료 무 첨가군의 흡광도)×100

10. 통계처리

 모든 분석항목은 3회 이상 반복 측정하여 얻은 결과를 평

균(mean)±표준편차(standard deviation)로 표시하였다. 통계

처리는 SPSS software package (Version 20.0)를 이용하여

분산분석(ANOVA)을 실시하였고 집단 간 비교를 위한 사후

분석은 Ducan’s multiple range test로 p<0.05 수준에서 유

의성을 검정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 반죽의 밀도와 pH

히비스커스 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쌀쿠키 반죽

의 밀도와 pH를 측정한 결과는 <Table 2>와 같다. 밀도는

대조군이 4.40 g/mL으로 나타났고 히비스커스 분말 첨가군

은 유의적 차이 없이 4.20~4.33 g/mL으로 나타났다. 이 같은

결과는 여주 가루(Moon & Choi 2014), 더덕 분말(Song &

Lee 2014) 첨가 쿠키 연구에서 보고한 경향과 같았다. 반죽

의 밀도는 팽창정도를 나타내며 품질을 평가할 수 있는 지

표로 이용되는데 밀도가 낮으면 쿠키가 딱딱해지고 반대로

밀도가 높으면 쉽게 부서지는 경향이 있다고 보고된 바 있

다(Kim et al. 2013, Cho & Kim 2008).

반죽의 pH는 대조군이 6.53으로 가장 높았으며 첨가군은

3.74~5.57로 히비스커스 분말 첨가량이 증가할수록 감소하였

는데, 이는 히비스커스의 pH가 2.40으로 낮기 때문에 쿠키

반죽에 영향을 준 것으로 판단된다. 우엉 분말(Kim et al.

2017), 야콘 가루(Lee 2014) 첨가 쿠키 연구에서도 부재료

첨가량이 증가할수록 pH값이 낮아지는 경향을 보고하여 본

실험 결과와 같았다.

2. 쿠키의 당도, 수분함량, 퍼짐성지수

쌀쿠키의 당도, 수분함량, 퍼짐성지수를 측정한 결과는

<Table 3>과 같다. 당도는 2.47~2.80oBrix로 히비스커스 분

말 첨가에 따라 증가하는 경향이었으나 대조군과 3% 첨가

군 사이, 6%와 9% 첨가군 사이에는 차이가 없었다(p<0.05).

수분함량은 대조군이 6.76%로 가장 낮았고 첨가군이

<Table 2> Density and pH of rice cookie dough added with Hibiscus powder

Composition
Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Density (g/mL) 4.40±0.172) 4.33±0.15 4.30±0.17 4.20±0.10

Dough pH 06.53±0.25d3) 05.57±0.63c 04.20±0.60b 03.74±0.20a

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±standard deviation (SD).
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.

<Table 3> Sweetness, moisture contents and spread factor of rice cookie added with Hibiscus powder

Composition
Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Sweetness (oBrix) 2.47±0.572a)3) 2.53±0.57a 2.70±0.10b 2.80±0.10b

Moisture contents (%) 6.76±0.17a2)3) 7.04±0.01b 7.12±0.02b 7.15±0.01b

Spread factor 4.61±0.062)a3) 4.88±0.12b 4.86±0.91b 4.82±0.24b

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±standard deviation (SD).
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.



454 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 33, No. 5 (2018)

7.04~7.15%로 대조군보다 높았으나 첨가군 간에는 유의적인

차이가 나타나지 않았다(p<0.05). 히비스커스 첨가군의 수분

함량이 대조군보다 더 높은 것은 히비스커스 분말에 함유되

어 있는 섬유소의 수분 보유력에 의한 결과로 추측된다. 더

덕 분말(Song & Lee 2014), 구아바 분말(Kim & Choi

2013) 첨가 쿠키의 경우, 대조군과 첨가군 간에 수분함량 차

이가 없었고, 울금 첨가 쌀 쿠키(Choi 2012), 숙성 흑율피

첨가 쿠키(Son et al. 2017) 연구에서는 부재료 첨가량이 증

가할수록 수분함량이 증가하였다고 한 반면, 생강가루 첨가

쿠키(Lee et al. 2015)에서는 감소하였다고 보고하였다.

퍼짐성 지수는 대조군이 4.61로 가장 낮았고 첨가군은

4.82~4.88으로 대조군보다 히비스커스 분말 첨가군에서 높게

나타났다. 이 같은 경향은 케일 분말 첨가 쿠키(Lee 2015)에

서도 보고되었으며 일반적으로 퍼짐성이 클수록 바람직한 쿠

키 품질로 인식되고 있다. 퍼짐성은 반죽의 점성, 부재료, 수

분 함량, 단백질 함량 등의 영향을 받는데(Kim & Yoo

2017), 오븐 안에서 점성을 가진 반죽은 열에 의해 팽창하기

시작하고 일정시간이 지나 건조 정도가 높아져서 유동에 필

요한 점성이 낮아지면 유동은 중지되고 퍼짐성도 멈추게 된

다(Kim & Yoo 2017, Oh & Kang, 2016). Kim & Yoo

(2017)는 고추장 첨가 쿠키의 경우, 고추장 첨가량이 증가할

수록 퍼짐성 지수가 증가하였고 이는 고추장 첨가로 인해 반

죽 내 수분함량이 높아져 오븐 내에서 건조되는 시간이 지

연되었으며 이에 따라 퍼짐성이 멈추는 시간이 길어져 퍼짐

성이 증가한 것으로 보고하였다. 이는 본 연구에서 나타난

히비스커스 분말 첨가군의 수분함량이 대조군보다 높아 퍼

짐성이 증가한 결과를 뒷받침 해 주고 있다. 사과박(Oh &

Kang, 2016), 야콘가루(Lee 2014), 미역 분말(Jung & Lee,

2011) 첨가 쿠키 연구에서는 부재료 첨가량이 증가할수록 퍼

짐성이 증가하였다고 보고하였다. 그러나 우엉분말(Kim et

al. 2017), 감잎분말((Lim & Lee 2016), 구아바 분말(Kim

& Choi 2013) 첨가 쿠키 연구에서는 반대로 퍼짐성이 감소

하였다고 보고하였다.

2. 색도

쌀쿠키의 색도는 <Table 4>와 같이 나타났다. 쿠키의 명도

(lightness, L)는 대조군이 78.70으로 가장 높았고 히비스커스

분말 첨가량이 증가할수록 48.31, 41.23, 35.72 순으로 유의

적으로 감소하였다(p<0.05). 적색도(redness, a)는 대조군이

−1.91로 가장 낮았고 첨가군이 11.01~23.18로 히비스커스 분

말 첨가량 증가에 따라 유의적으로 증가하였는데(p<0.05), 이

는 히비스커스 분말의 붉은 색이 영향을 준 것으로 여겨진

다. 어린 감 과실 분말(Seong et al. 2017), 산딸기(Yun &

Chung 2016), 야콘 가루(Lee JA 2014) 첨가 쿠키 연구에서

도 부재료 증가에 따라 명도는 감소하고 적색도는 증가하여

본 실험 결과와 유사한 경향을 보고하였다. 황색도

(yellowness, b)는 대조군이 29.38로 가장 높게 나타났고 첨

가군이 0.37~3.98로 대조군보다 낮게 나타났으나 히비스커

스 분말 첨가량 증가에 따른 일정한 경향은 보이지 않았다.

3. 경도

쌀쿠키의 경도 측정 결과는 <Table 5>와 같다. 대조군이

1,968.45 g/cm2로 가장 높았고 첨가군은 1,053.50~1,228.69

g/cm2로 대조군보다 낮았으나 히비스커스 분말 첨가량에 따

른 유의적 차이는 나타나지 않았다. 쿠키의 경도는 부재료

첨가량, 반죽의 밀도, 수분 함량, 섬유소 등에 의해 영향을

받는데(Joo & Choi 2012) 본 실험에서 대조군보다 첨가군의

수분함량이 더 많게 나타났고 이러한 결과가 경도 감소에 영

향을 준 것으로 추측되며 수분함량이 증가하면 경도가 감소

한다는 연구 결과(Kim & Yoo 2017)와 일치하였다. 숙성 흑

<Table 4> Hunter's color value of rice cookie added with Hibiscus powder

Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

L (lightness) 0078.70±0.862)d3) 48.31±3.75c 41.23±1.63b 35.72±0.57a

a (redness) -1.91±0.14a 11.01±0.45b 19.86±0.41c 23.18±0.72d

b (yellowness) 29.38±1.69c 03.98±0.39b 00.37±0.95a 002.00±0.92ab

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±SD.
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.

<Table 5> Hardness of rice cookie added with Hibiscus powder

Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Hardness (g/cm2) 1,968.45±335.062)b3) 1,228.69±98.50a 1,133.97±86.72a 1,053.50±125.10a

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±SD.
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.
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율피(Son et al. 2017), 음나무잎 분말(Lee & Jin, 2015),

노니분말(Kim & Lee 2015), 알로에 베라 분말(Yu 2014)

첨가 쿠키의 연구에서도 부재료의 첨가량 증가에 따라 경도

가 감소하였음을 보고하였다. 반면에, 감잎 분말(Lim & Lee

2016), 생강가루(Lee et al. 2015), 더덕 분말(Song & Lee

2014) 첨가 쿠키연구에서는 이들의 첨가량 증가에 따라 경도

가 증가함을 보고하였다.

4. 소비자 기호도 조사

히비스커스 분말 첨가 쌀쿠키의 소비자 기호도 조사 결과

는 <Table 6>과 같다. 색은 대조군이 5.81점, 첨가군이

4.00~6.50점으로 9% 첨가군이 가장 높은 점수로 평가되었는

데(p<0.05), 이는 히비스커스의 붉은색이 기호성에 긍정적인

영향을 준 것을 알 수 있었다. 향은 대조군이 5.56점, 첨가군

이 4.31~5.13점으로 평가되었고 맛은 4.56~5.56점으로 대조

군과 3% 및 6% 첨가군 간에는 유의적인 차이가 없이 평가

된 반면, 9% 첨가군은 가장 낮은 점수로 평가되어 색 평가

시와는 달리 히비스커스의 신맛이 부정적인 영향을 준 것으

로 추측된다. 조직감은 4.50~5.19점으로 평가되어 시료 간에

유의적인 차이가 없었다. 전체적인 기호도는 대조군이 4.38

점, 3% 첨가군 5.19점, 6% 첨가군 5.88점으로 유의적인 차

이없이 평가된 반면, 9% 첨가군은 4.56점으로 가장 낮은 평

가점수를 받아 기호성이 떨어지는 것을 알 수 있었다. 이상

의 결과를 종합하여 볼 때 쿠키 제조 시 히비스커스 분말을

6%까지 첨가하면 좋을 것으로 사료된다.

5. 총페놀 함량 및 항산화성

식물에서 유래된 폴리페놀 물질은 분자 내에 2개 이상의

phenolic hydroxyl (-OH)기를 가지며 여러 화합물과 쉽게 결

합하는 특성이 있어 항산화, 항암, 고혈압 억제효과 등 다양

한 생리활성을 나타낸다고 보고되고 있다(Graf et al. 2005,

Lu & Foo 2000). 히비스커스 분말 첨가 쌀쿠키의 총페놀

함량을 알아본 결과 <Table 7>에 나타난 바와 같이 대조군

이 12.32 mg GAE/100 g으로 가장 낮았고 3% 첨가군 23.32

mg GAE/100 g, 6% 첨가군 38.94 mg GAE/100 g이었으며

9% 첨가군은 59.86 mg GAE/100 g으로 가장 높았다(p<0.05).

우엉분말 첨가 쿠키(Kim et al. 2017)의 총 폴리페놀 함량은

22.37~205.09 mg GAE/100 g, 생강가루 첨가 쿠키(lee et al.

2015)는 46~132 mg/100 g, 알로에 베라 분말 첨가 쿠키(Yu

2014)는 35.31~108.47 mg GAE/100 g으로 각각 나타났고 부

재료 첨가량 증가에 따라 증가하였다고 보고하였다.

DPPH radical 소거능은 보라색의 DPPH가 항산화 물질과

반응하면 환원되어 탈색되는 정도를 이용하여 측정한다

(Gulcin et al. 2005). 대조군이 29.52%, 첨가군이 53.89~

91.05%로 히비스커스 분말 첨가량이 증가할수록 증가하였다

(p<0.05). 표고버섯 분말(Kim & Chung 2017), 야콘가루

(Lee 2014), 케일 분말(Lee 2015) 첨가 쿠키의 DPPH 라디

칼 소거능은 각각 14.66~85.52, 23.17~87.57, 16.96~32.86%

의 범위로 나타났고 부재료 첨가 농도가 높아짐에 따라 증

가하였음을 보고하였다.

ABTS radical 소거능은 ABTS와 potassium persulfate가

<Table 6> Sensory characteristics of rice cookie added with Hibiscus powder

Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Color 5.81±1.322)b3) 4.00±1.09a 5.25±1.00b 6.50±0.89c

Smell 5.56±1.09b 5.13±1.25ab 4.94±0.99ab 4.31±1.01a

Taste 5.50±1.09b 5.44±1.20b 5.56±1.09b 4.56±1.15a

Texture 5.06±1.12 5.19±1.42 4.94±1.28 4.50±1.21

Overall acceptability 5.38±0.95b 5.19±1.27ab 5.88±0.95b 4.56±0.96a

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±SD.
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.

<Table 7> Total polyphenol content, DPPH and ABTS radical scavenging activity of rice cookie added with Hibiscus powder

Group1)

C-0 C-3 C-6 C-9

Total polyphenol content (mg GAE/100 g) 12.32±0.822)3) 23.32±1.01 38.94±1.33 59.86±2.02d

DPPH radical scavenging activity (%) 29.52±8.18da 53.89±2.22 83.28±0.60 91.05±3.50d

ABTS radical scavenging activity (%) 02.71±0.13a 40.54±0.13 60.02±5.16 96.72±0.66d

1)Refer to Table 1.
2)Data are presented as mean±SD.
3)Values followed by different letters differ significantly at p<0.05.
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반응하여 나타내는 ABTS radical의 청록색이 항산화 물질에

의해 탈색되는 원리를 이용하여 측정한다(Re et al. 1999).

대조군이 2.71%, 첨가군이 40.54~96.72%로 히비스커스 분

말 첨가량 증가에 따라 유의적으로 증가하였다. 더덕 분말

첨가 쿠키(Song & Lee 2014), 계피 분말 첨가 쿠키(Song

et al. 2014)의 ABTS radical 소거능은 각각 2.53~28.80,

2.90~9.74%로 이들의 첨가량 증가에 따라 점차 높아졌다고

보고하였다. 총 폴리페놀 함량과 항산화활성은 양(+)의 상관

관계를 가지는 것으로 알려져 있는데 본 실험에서도 히비스

커스 분말 첨가군의 총 폴리페놀 함량이 대조군보다 높았고

이에 따라 DPPH radical 소거능과 ABTS radical 소거능도

증가한 것으로 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 히비스커스 분말 첨가 쌀 쿠키의 품질특성

을 알아보기 위해 밀가루 사용량 대비 히비스커스 분말을 0,

3, 6, 9%로 첨가하여 쿠키를 제조하고 품질특성과 항산화성

을 측정하였다. 쌀쿠키의 밀도는 4.20~4.40 g/mL로 시료 간

유의적인 차이가 없었다. 반죽의 pH는 3.74~6.53으로 히비

스커스 분말 첨가량이 증가할수록 감소하였고 당도는

2.47~2.80oBrix로 6%와 9% 첨가군에서 높게 나타났다. 색도

측정결과, 히비스커스 분말 첨가량이 증가할수록 명도는 감

소하고 적색도(a)는 증가하였다. 경도는 대조군보다 히비스

커스 분말 첨가군에서 감소하는 것으로 나타났다. 소비자 기

호도 조사 결과 색은 9% 첨가군이 가장 높은 점수로 평가되

었고 향과 맛은 9% 첨가군이 가장 낮은 점수로 평가되었으

며 전체적인 기호도는 대조군과 3, 6% 첨가군이 유의적인

차이 없이 평가된 반면, 9% 첨가군은 가장 낮은 평가 점수

를 받았다. 총페놀 함량은 12.32~59.86 mg GAE/100 g으로

히비스커스 분말 첨가량에 따라 증가하였다. DPPH radical

소거능과 ABTS radical 소거능은 각각 29.52~91.05%,

2.71~96.72%로 히비스커스 분말 첨가량이 증가할수록 증가

하였다. 본 실험을 통해 쌀쿠키 제조 시 히비스커스 분말을

6%까지 첨가한다면 대조군보다 항산화능은 증대되고 기호도

측면에서는 차이가 없는 제품이 될 것으로 기대된다.
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