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Abstract

The purpose of this study was to evaluate cookies prepared with five different quantities (0, 5, 10, 15, and 20%) of

watermelon powder (WP). This study analyzed quality characteristics, consumer liking, and CATA (check-all-that-apply) of

the samples. The density and pH of the cookie dough and the L-value of the cookies tended to decrease as the amount of

watermelon powder increased (p<0.05), whereas the spread factor, a-value, and hardness of the cookies tended to increase

as the amount of watermelon powder increased (p<0.001). The b-value tended to increase up to WP10, but it tended to

decrease from WP15 (p<0.001). The results of the evaluation of consumer liking showed that overall liking was the highest

for WP5 and lowest for WP20 (p<0.05). In the analysis of the CATA survey, the main reasons for liking for all the samples

were ‘Appearance’, ‘Color’, ‘Sweet taste’, ‘Nutty odor/flavor’, ‘Crispiness’, and ‘Familiarity’. WP5 showed the most diverse

reasons for being liked. The common reason for disliking samples with the addition of watermelon powder was ‘Residual

feel in the mouth’. In the correspondence analysis, attributes of ‘Stale taste’, ‘Clean taste’, ‘Softness’, ‘Familiarity’,

‘Moistness’, ‘Color’, ‘Blandness’ were detected in the WP0 and WP5. The results indicate that WP5 with a 5%

supplementation of watermelon powder is appropriate for improving the quality and consumer acceptability of the cookies.
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I. 서 론

최근 현대사회에서 건강에 대한 소비자들의 관심이 증가

하면서 건강 지향적 식품을 선호하는 경향이 높아지고 있는

가운데, 식품시장에서는 건강과 기호를 증진시킬 수 있는 천

연 식재료가 가미된 식품에 대한 연구가 활발하게 진행되고

있다. 건강 지향적 식품을 선호하는 소비자에 맞는 제과류

제품 개발을 위해 밀가루만을 사용하여 만든 제품보다는 숙

성 흑율피 분말(Son et al. 2017), 프리카 분말(Kim et al.

2018), 빨간배추 분말(Lee et al. 2019)을 첨가한 쿠키에 관

한 선행연구들처럼 천연 식재료나 부재료 소재들을 이용한

개발 연구가 계속해서 진행되고 있다. 이처럼 다양한 소재를

이용한 연구가 진행되고 있는 반면에, 수박분말을 이용한 쿠

키에 관한 연구는 아직 보고되지 않았다.

수박(Citrullus vulgaris Schrad)은 과채류에 속하는 대표적

인 여름 제철과일로 남아프리카 원산의 덩굴식물이다. 수박

은 칼륨, 칼슘, 나트륨, 철분, 마그네슘 등의 풍부한 무기질

을 비롯하여 체내에서 흡수가 잘되는 포도당과 과당과 같은

유리당, 그리고 유기산을 다량 함유하고 있다(Duan et al.

2014). 또한, 수박은 비타민 A, 비타민 B, 비타민 C의 훌륭

한 공급원이며(Quek et al. 2007), 그 외에도 lycopene과 β-

carotene 같은 항산화제가 많이 함유되어 있어 특정한 암을

예방하기도 하며, 시트룰린의 풍부한 공급원으로 이뇨 작용

을 도와 고혈압, 당뇨병, 신장병 개선에 도움을 준다(Park et
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al. 2017). 하지만 수박은 수분함량이 높기 때문에 저장성이

낮아 제철과일로 생산 및 소비가 여름 한 계절에만 집중되

어 있으며(Hwang et al. 2004), 높은 폐기율을 차지하는 수

박의 과피는 사용되지 못하고 수박의 부산물로 버려지고 있

는 실정이다. 이러한 수박껍질의 활용실태는 대부분이 쓰레

기로 버려지고 있으며 폐기량이 많아 처리하기가 어려워 소

비촉진과 쓰레기 경감을 위해서는 다양한 이용 방안이 요구

된다고 보고되었다(Lee et al. 2002).

또한, 현재까지 국내에서 수박을 활용한 가공식품 개발 연

구는 대부분 수박의 과육만을 이용하는 수박 음료, 발효주

(Hwang et al. 2004), 와인(Park & Kim 2010)에 대한 것

으로 수분함량이 높은 수박의 저장기간을 보완하는 제품이

나 높은 폐기율의 원인이 되는 수박껍질을 함께 이용한 제

품의 개발 연구는 미비한 실정이다.

본 연구에서는 수박의 과피 및 과육 전체를 마이크로웨이

브 저온 진공 건조하여 고온 건조에서 발생할 수 있는

lycopene 및 β-carotene과 같은 영양소의 손실과 색상 변화로

인한 품질의 변화(Quek et al. 2007)를 최소화한 수박분말을

이용하여 맛과 저장성이 우수하며 모든 연령층에서 기호도

가 높은 쿠키 제품을 개발하고자 하였다(Park & Chang

2008).

II. 연구 내용 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용된 수박분말은 SFC bio Co. (Seoul, Korea)

에서 마이크로웨이브 저온 진공건조한 수박분말을 제공받아

이용한 것으로, 국내산 수박을 세척한 뒤 외피를 제거하고

일정한 크기로 절단한 후 36-38oC의 저온에서 4시간 동안

마이크로웨이브 진공건조(MVP, Farmindor Co., Korea)한 후

분쇄하여 30 mesh 체로 내려 분말 형태로 만든 것을 사용하

였다. 그 외 쿠키의 재료는 박력분(CJ CheilJedang Co.,

Seoul, Korea), 백설탕(CJ CheilJedang Co., Seoul, Korea),

버터(Fonterra Limited Co., Auckland, New Zealand), 베이킹

파우더(Sunin Co., Gyeonggi-do, Korea), 소금(CJ CheilJedang

Co., Seoul, Korea), 바닐라 오일(Bread Garden Co., Seoul,

Korea), 달걀(Pulmuone Co., Seoul, Korea)을 시중에서 구입

하여 사용하였다.

2. 쿠키의 제조

쿠키는 예비실험과 Kim et al. (2018), Choi & Sim

(2021)의 방법을 참고하여 배합비를 선정하여 쿠키를 제조하

였으며 수박분말을 첨가한 쿠키의 배합비는 <Table 1>과 같

다. 수박분말은 밀가루 260 g (100%) 기준 0, 5, 10, 15,

20%의 비율로 대체하여 첨가하였다. 제조 방법은 버터를 반

죽기(K5SS, KitchenAid, St. Joseph, MI, USA)로 충분히

풀어준 뒤, 설탕과 소금을 넣고 3분간 크림화 하였다. 달걀

은 2회에 나누어 넣으며 바닐라 오일과 함께 3분간 혼합한

다음, 체에 친 박력분, 수박분말, 베이킹파우더를 넣어 고루

혼합한 반죽을 유산지로 감싸 냉장고(2±1oC)에서 1시간 동

안 휴지시켰다. 휴지가 끝난 반죽은 5 mm 두께로 얇게 밀어

직경 30 mm의 원통 모양 쿠키 커터를 이용하여 성형한 뒤

오븐팬에 팬닝하여 150oC의 오븐(C4eT-610ES, Dae Ryung

Machinery Co., Seoul, Korea)에서 12분간 구워내었다. 이후

쿠키는 상온에서 1시간 식힌 후 실험에 사용하였다.

3. 수분함량

쿠키의 수분함량은 각 시료를 동일한 조건에서 1 g씩 취하

여 적외선 수분측정기(MB45 Moisture Analyzer, Ohaus

Co., Zurich, Switzerland)를 사용하여 105oC에서 측정하였다.

각각의 시료는 3회씩 반복 측정하여 평균값과 표준편차로 나

타내었다.

4. 반죽의 밀도 및 pH

쿠키 반죽의 밀도와 pH는 제조한 쿠키 반죽 5 g에 증류수

를 45 mL 넣어서 교반 시킨 후 용액을 pH meter (Orion

star A222, Thermo scientific, Waltham, MA, USA)를 통

해 측정하였다. 쿠키의 밀도는 50 mL 용량의 메스실린더에

증류수를 30 mL 넣고 쿠키 반죽 5 g을 넣었을 때 증가한 부

피를 산출해 무게의 비(g/mL)를 구하였다. 반죽의 밀도 및

pH는 3회씩 반복 측정하여 평균값과 표준편차로 나타내었다.

5. 퍼짐성

쿠키의 퍼짐성 지수는 AACC Method 10-50D (AACC

2000) 방법으로 산출하였다. 쿠키의 직경(mm)과 높이(mm)

는 쿠키 6개를 정렬한 뒤 전체의 길이를 측정하여 6으로 나

<Table 1> Formulation of cookies with different ratio of watermelon

powder

Ingredients (g)
Samples1)

WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Soft flour  260 247 234 221 208

Watermelon powder 0 13 26 39 52

Eggs 48 48 48 48 48

Sugar 144 144 144 144 144

Butter 144 144 144 144 144

Salt 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2

Vanilla oil 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8

Baking powder 2 2 2 2 2

Total 600 g

1)WP0: Control (Cookie with 0% watermelon powder), WP5:

Cookie with 5% watermelon powder, WP10: Cookie with 10%

watermelon powder, WP15: Cookie with 15% watermelon powder,

WP20: Cookie with 20% watermelon powder.
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누어 쿠키 한 개에 대한 평균값을 구하였다. 직경과 높이는

3회 반복 측정한 후 쿠키 6개의 직경에 대한 높이의 비로 계

산한 값의 평균값과 표준편차로 나타내었다.

퍼짐성 지수(Spread factor)=
 쿠키 6개의 평균 직경(mm)

쿠키 6개의 평균 높이(mm)

6. 색도

쿠키의 색도는 정면이 열린 조명 상자(40 cm*40 cm*40

cm)에 시료를 놓고 쿠키 윗면의 중앙을 색도계(Spectro-

photometer CM-3500D, Konica Minolta, Tokyo, Japan)를

사용하여 L값(lightness, 명도), a값(redness, 적색도), b값

(yellowness, 황색도)을 측정하였다. 각 시료의 색도는 3회 반

복 측정하여 평균값과 표준편차로 나타내었다.

7. 경도

경도는 물성분석기(Texture analyzer, TACT2i, Stable

Microsystems LTD, Godalming, UK)를 사용해 쿠키의 중심

부를 측정하였다. 각 시료의 경도는 총 5회씩 반복 측정하여

가장 큰 값과 가장 작은 값을 제외한 3회 값의 평균값과 표

준편차로 나타내었다. 경도의 분석 조건은 pre test speed

1.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post test speed 10.0

mm/sec, distance 5.0 mm, trigger force 5.0 g로 지름 3 mm

probe (Stainless Steel Rod)를 사용하여 측정하였다.

8. 관능검사

관능검사 패널은 국민영양통계 7기(2016-2018년) 자료

(Korea Health Industry Development Institute 2018)에 따

르면, 수박과 과자의 소비에 있어 여성이 더 활발한 소비를

보인다는 것에 근거해 20-30대 여성 109명을 대상으로 하였

으며, 소비자 기호도 평가항목은 전반적인 기호도, 외관, 색

상, 향, 맛 항목에 대해서 ‘대단히 많이 좋다’ 9점, ‘좋지도

싫지도 않다’ 5점, ‘대단히 많이 싫다’ 1점으로 표기하였다.

시료에 대한 선호와 비선호 특성은 CATA (Check-All-That-

Apply) 설문을 이용하여 조사하였다. 관능적, 감정적 특성용

어들은 선행연구와 예비 조사에서 서술된 수박분말 첨가 시

료의 특성을 참고하여 선호 항목을 외관, 색상, 단맛, 짠맛,

쓴맛, 떫은맛, 신맛, 감칠맛, 수박 향/향미, 기름진 향/향미, 고

소한 향/향미, 비린 향/향미, 건조함, 텁텁함, 바삭함, 촉촉함,

부드러움, 단단함, 끈적함, 입안의 잔여감, 부드러운 목넘김,

가벼운/깔끔한 목넘김, 무거운/텁텁한 목넘김, 그냥 좋다, 친

숙하다, 새롭다, 독특하다, 자극적이다, 고급스럽다, 건강에

좋을 것 같다, 기분이 좋아진다, 더 먹고싶다, 부담스럽지 않

다, 만족스럽다, 담백하다, 깔끔하다, 조화롭다, 해당사항 없

음으로 37가지로 구성하였으며, 비선호 항목을 외관, 색상,

단맛, 짠맛, 쓴맛, 떫은맛, 신맛, 감칠맛, 수박 향/향미, 기름

진 향/향미, 고소한 향/향미, 비린 향/향미, 건조함, 텁텁함, 바

삭함, 촉촉함, 부드러움, 단단함, 끈적함, 입안의 잔여감, 부

드러운 목넘김, 가벼운/깔끔한 목넘김, 무거운/텁텁한 목넘김,

그냥 싫다, 뻔한 맛이다, 낯설다, 익숙하지 않다, 자극적이다,

인공적이다, 건강에 해로울 것 같다, 기분이 나빠진다, 다시

먹고 싶지 않다, 부담스럽다, 불만족스럽다, 거북한 느낌이

든다, 조화롭지 않다, 해당사항 없음으로 36가지로 구성하여

설문에 제시해 해당하는 것을 모두 고르도록 하였다. 본 연

구 및 연구에서 사용된 설문지는 이화여자대학교 생명윤리

위원회(Institutional Review Board; IRB)를 통하여 연구 내

용에 대한 승인을 받아 진행하였다(IRB No: ewha-202107-

0012-01).

9. 통계처리

모든 실험 결과는 SPSS 22.0 (SPSS Inc., Chicago, USA)

을 사용하여 통계분석을 진행하였으며, 시료 간의 유의적인

차이가 있는지 판별하기 위해서 일원 배치 분산분석(One-

way ANOVA)을 실시하였고, 유의수준 p<0.05에서 다중범위

검정(Duncan’s multiple range test)을 실시하여 각 시료 간

에 유의적인 차이가 있는지를 판별하였다. 다만 CATA 설문

은 선호 이유와 비선호 이유를 구분하여 각각의 빈도와 %를

구하였고, 대응일치분석(Correspondence analysis, CA)은

XLSTAT ver. 9.2 (Addinsoft, New York, USA)을 사용하

여 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 수분함량

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 수분함량은 <Table 2>와

같다. 수분함량은 대조군과 수박분말 첨가군 모두 유의적인

차이가 없었다. 쿠키의 수분함량은 대부분 10% 미만으로 저

장성이 우수하다고 보고되어(Lee et al. 2006; Jung & Lee

2011), 수박분말을 첨가한 쿠키의 수분함량은 시료 별로 약

간의 차이를 보이긴 하나 대체로 2.40-2.90%로 수분함량이

매우 낮으므로 저장성이 우수할 것으로 사료된다.

2. 반죽의 밀도 및 pH

수박분말 첨가량에 따른 쿠키 반죽의 밀도 및 pH는

<Table 3>와 같다. 쿠키 반죽의 밀도는 대조군이 34.8 g/mL

로 가장 높았고, 수박분말 첨가량이 증가할수록 반죽의 밀도

는 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 쿠키 반죽의 밀도는 쿠

키의 팽창 정도를 나타내므로 쿠키의 품질을 예측할 수 있

는 지표가 될 수 있으며, 반죽의 밀도가 너무 높은 경우 쿠

키의 경도가 높아져 기호도에 좋지 않은 영향을 줄 수 있다

(Kim et al. 2009; Kim & Chung 2017). 이러한 결과는 미

나리 분말을 첨가한 쿠키의 연구(Lee 2015)에서도 유사한 결

과를 나타내었으며, 이는 수박분말 첨가량이 증가함에 따른

당 함량의 증가가 글루텐의 형성에 필요한 수분과 작용하여
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글루텐 형성을 억제함으로써 반죽의 밀도가 낮아진 것으로

사료된다(Lim 2008). 반죽의 pH도 밀도와 마찬가지로 대조

군이 6.78로 가장 높은 값을 나타내었으며, 수박분말 첨가량

이 증가할수록 반죽의 pH는 유의적으로 감소하였다(p<

0.001). 이러한 결과는 아로니아 분말(Lee & Choi 2016),

히비스커스 분말(Lee & Chung 2018)을 첨가한 쿠키 연구에

서도 유사한 결과를 나타내었으며, 이는 5.31-5.51 사이로 보

고된 수박의 낮은 pH (Turhan et al. 2012)로 인해 수박분

말 첨가량이 증가함에 따라 쿠키 반죽의 pH 감소에 영향을

미친 것으로 사료된다.

3. 퍼짐성

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 퍼짐성은 <Table 4>와 같

다. 쿠키의 퍼짐성은 쿠키를 굽는 제조 과정에서 쿠키의 직

경이 증가하고, 높이 및 두께가 감소하는 정도를 측정한 것

으로(Choi et al. 2020), 반죽의 점도, 수분함량, 설탕과 버터

의 함량 등에 영향을 받는다(Lee et al. 2017). 쿠키의 퍼짐

성은 대조군이 4.28 cm로 가장 낮았고, 수박분말 첨가량이

증가할수록 퍼짐성 지수가 유의적으로 증가하였다(p<0.001).

이러한 결과는 머위 분말을 첨가한 쿠키의 연구(Choi &

Sim 2021)에서도 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 쿠키의

퍼짐성 지수가 증가하였다는 유사한 결과가 나타났다. 따라

서 수박분말의 첨가량이 증가함에 따라 당의 함량이 증가하

여 글루텐 생성을 억제해 쿠키를 부드럽게 만들어(Lim

2008) 퍼짐성이 증가한 것으로 사료된다.

4. 색도

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 색도는 <Table 4>와 같다.

쿠키의 명도(lightness, L*)는 대조군이 77.43으로 가장 높았

고, 수박분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였으며

(p<0.001), 적색도(redness, a*)는 대조군이 4.01로 가장 낮아

수박분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.001). 황색도(yellowness, b*)는 대조군이 34.98로 수박

분말 첨가량이 증가할수록 증가하다가 WP10 시료가 37.97

로 가장 높은 값을 나타내었고, WP15 시료부터는 감소하여

WP20 시료가 34.98로 가장 낮은 값을 나타내었다. 이러한

결과는 곶감 분말을 첨가한 쿠키의 연구(Lee 2019)에서도 분

말 첨가량이 증가함에 따라 명도는 감소하고 적색도는 증가

하였다는 유사한 결과가 나타났다. 본 연구에서 시료 간의

색 차이는 쿠키 제조 시 쿠키 반죽의 pH의 영향 및 원재료

에 함유된 높은 당 함량으로 인한 마이야르 반응과 카라멜

화 반응(Yu & Oh 2014)에 의한 영향으로 사료된다.

5. 경도

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 경도는 <Table 4>와 같다.

쿠키의 경도는 대조군이 1.94 kgF로 가장 낮았고, 수박분말

첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 이러

한 결과는 표고버섯 분말을 첨가한 쿠키의 연구(Kim &

Chung 2017)에서 분말 첨가량이 증가함에 따라 쿠키의 경도

가 증가하였다는 유사한 결과가 나타났다. 이는 반죽의 밀도

의 영향을 받은 것으로 보이며, 수박분말의 첨가량이 증가할

수록 반죽의 밀도가 유의적으로 낮아짐에 따라 쿠키의 경도

가 높아진 것으로 사료된다.

6. 소비자 기호도 검사

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 소비자 기호도 결과는

<Table 2> Moisture of cookies with different ratio of watermelon powder

Properties
Samples1)

F-value
WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Moisture (%) 3.00±0.852) 2.42±0.48 2.74±0.29 2.88±0.32 2.9±0.23 1.204NS3)

1)WP0: Control (Cookie with 0% watermelon powder), WP5: Cookie with 5% watermelon powder, WP10: Cookie with 10% watermelon

powder, WP15: Cookie with 15% watermelon powder, WP20: Cookie with 20% watermelon powder.
2)Values are mean±standard deviation.
3)NS: not significant

<Table 3> pH, density of cookie dough with different ratio of watermelon powder

Properties
Samples1)

F-value
WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Density (g/mL) 00034.8±0.55b2)3) 34.6±0.45b 34.4±0.55b 34.2±0.45ab 33.6±0.55a 4.077*4)

pH 6.78±0.01e 6.69±0.01d 6.59±0.06c 6.52±0.01b 6.45±0.01a 112.485***

1)WP0: Control (Cookie with 0% watermelon powder), WP5: Cookie with 5% watermelon powder, WP10: Cookie with 10% watermelon

powder, WP15: Cookie with 15% watermelon powder, WP20: Cookie with 20% watermelon powder.
2)Values are mean±standard deviation.
3)Different letters (a-e) within a column are significantly different at p<0.05.
4)NS: not significant, *p<0.05, ***p<0.001
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<Table 5>와 같다. 수박분말 첨가는 평가된 모든 관능적 항

목에 대하여 유의적인 영향을 미치는 것으로 나타났다

(p<0.05). 수박분말 첨가 쿠키에 대한 전반적인 기호도는

WP5 시료가 6.54점으로 가장 높았으며, 다음은 WP10 시료

와 WP15 시료로 두 시료 간의 유의적인 차이는 없었으며,

WP0 시료와 WP20 시료가 다음으로 두 시료 간에도 유의적

인 차이는 없었다. 외관은 WP5 시료가 6.72점으로 가장 높

았고, 다음으로 대조군과 WP10 시료 간의 유의적인 차이는

없었으며, 수박분말 첨가량이 증가함에 따라 점차 감소하는

경향이 나타났다(p<0.001). 색상도 외관과 마찬가지로 WP5

시료가 6.87점으로 가장 높았고, 다음 대조군과 WP10 시료

간의 유의적인 차이는 없었으며, 수박분말 첨가량이 증가함

에 따라 점차 감소하는 경향이 나타났다(p<0.01). 향은

WP10 시료가 6.73점으로 가장 높았으나 WP5 시료와 유의

적인 차이는 없었다. 맛도 향과 마찬가지로 WP10 시료가

6.64점으로 가장 높았으나 WP5 시료와 유의적인 차이는 없

었다. 따라서 기호도 결과, 적정량의 수박분말의 첨가는 대

조군과 비교하여 모든 관능적 항목에 대하여 긍정적인 영향

을 미쳤으며 전반적인 기호도, 외관, 색상의 경우 WP5 시료

가 유의적으로 높은 점수를 나타냈으며(p<0.05), 향, 맛의 경

우 WP5-WP10 시료가 다른 시료들에 비해 유의적으로 높은

점수를 나타냈다(p<0.05). 숙성 흑율피 분말(Son et al.

2017), 프리카 분말(Kim et al. 2018) 등 대조군이 대부분의

첨가군들에 비해 높은 기호도를 나타냈던 기존의 선행연구

들과는 다르게 WP20 시료를 제외하고는 대부분의 첨가군들

이 대조군보다 전반적인 기호도 점수가 높게 나타났다는 점

에서 수박분말을 활용한 제품의 개발 가능성을 확인할 수 있

었다. 최종적으로 전체적인 관능적 항목과 경제적인 측면에

서 보았을 때, 수박분말 5% 첨가군인 WP5 시료가 최적 배

합비로 사료된다.

7. CATA 방법과 대응일치분석 결과

수박분말 첨가량에 따른 쿠키의 CATA 조사 항목에 대한

빈도 분석은 카이제곱 분석을 통해 유의성을 검정한 후 빈

도가 20% 이상으로 나타난 항목만을 정리하여(Gunaratne et

al. 2019) <Table 6>에 나타내었으며 대응일치분석 결과는

<Figure 1>에 나타내었다. CATA를 이용한 선호와 비선호

항목 분석 결과<Table 6> 모든 시료에서 공통적으로 나타난

선호 이유는 ‘외관’, ‘색상’, ‘단맛’, ‘고소한 향/향미’, ‘바삭

함’, ‘친숙하다’로 나타났으며, WP5 시료를 제외한 대부분의

<Table 4> Quality Characteristics of cookies with different ratio of watermelon powder

Properties
Samples1)

F-value
WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Spread factor (cm) 0004.28±0.19a2)3) 04.60±0.13b 04.93±0.28c 04.94±0.21c 05.16±0.22c 13.057***4)

L* 77.43±0.17e 67.07±0.25d 60.43±0.46c 53.66±0.64b 51.73±1.09a 1447.267***

a* 04.01±0.18a 11.93±0.13b 14.66±0.13c 16.76±0.23d 16.87±0.29d 3525.311***

b* 34.98±0.45b 37.63±0.33d 37.97±0.15d 36.21±0.46c 32.66±0.48a 150.623***

Hardness (kgF) 01.94±0.16a 02.21±0.23b 02.70±0.18c 002.84±0.13cd 03.06±0.22d 30.463***

1)WP0: Control (Cookie with 0% watermelon powder), WP5: Cookie with 5% watermelon powder, WP10: Cookie with 10% watermelon

powder, WP15: Cookie with 15% watermelon powder, WP20: Cookie with 20% watermelon powder.
2)Values are mean±standard deviation.
3)Different letters (a-e) within a column are significantly different at p<0.05.
4)***p<0.001

<Table 5> Consumer liking of cookies with different ratio of watermelon powder

Sensory attribute
Samples1)

F-value
WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Overall liking 0c5.97±1.84a2)3) 6.54±1.52b 6.33±1.65ab 6.23±1.58ab 5.90±1.94a 2.570*4)

Appearance 6.63±1.84bc 6.72±1.34c 6.43±1.40bc 6.19±1.57ab 5.86±1.78a 5.204***

Color 6.55±1.93bc 6.87±1.37c 6.48±1.35bc 6.19±1.55ab 5.99±1.76a 4.841**

Flavor 6.25±1.66ac 6.68±1.26b 6.73±1.41bc 6.47±1.36ab 6.23±1.74a 2.692*

Taste 5.97±1.87ac 6.61±1.56b 6.64±1.66bc 6.17±1.70ab 5.92±2.03a 4.163**

1)WP0: Control (Cookie with 0% watermelon powder), WP5: Cookie with 5% watermelon powder, WP10: Cookie with 10% watermelon

powder, WP15: Cookie with 15% watermelon powder, WP20: Cookie with 20% watermelon powder.
2)Values are mean±standard deviation.
3)Different letters (a-e) within a column are significantly different at p<0.05.
4)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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시료에서 나타난 비선호 이유는 ‘기름진 향/향미’로 나타났

으며, 대조군을 제외한 수박분말 첨가군들의 공통적인 비선

호 이유는 ‘입안의 잔여감’으로 나타났다. WP5 시료가 전체

시료 중 선호 이유가 가장 다양하게 나타났으며, 수박분말

첨가군 중에서도 비선호 요인이 가장 적게 나타났다. 그러나

향과 맛의 기호도 점수에서 WP5와 유의적인 차이가 없었던

WP10 시료부터는 ‘끈적함’ 등의 비선호 요인이 나타났는데

이와 같은 비선호 요인이 전반적인 기호도 점수에 영향을 주

었을 것으로 사료된다. 대응일치 분석결과<Figure 1> 제1성

분과 제2성분이 총 분산의 약 89.09%의 설명력을 가지는 것

으로 분석되었다. 제 1축은 78.96%의 설명력을 보였으며, 양

(+)의 방향으로 ‘무거운/텁텁한 목넘김’, ‘끈적함’, ‘수박 향/

향미’, ‘입안의 잔여감’, ‘텁텁함’, ‘바삭함’, ‘단맛’ 등의 요인

이 부하되었다. 주로 수박분말 첨가량의 증가에 따른 ‘무거

운/텁텁한 목넘김’, ‘끈적함’, ‘입안의 잔여감’ 같은 비선호 요

인과 밀접한 연관성을 보였고 WP20 시료와 WP15 시료가

이와 제일 밀접한 위치로 나타났다.

음(−)의 방향으로는 ‘뻔한 맛이다’, ‘깔끔하다’, ‘부드러움’,

‘친숙하다’, ‘촉촉함’, ‘색상’, ‘담백하다’ 등의 요인이 부하되

었다. ‘뻔한 맛이다’라는 비선호 요인을 제외하면 ‘깔끔하다’,

‘부드러움’, ‘친숙하다’ 같은 선호 요인들과 밀접한 연관성을

보였다. 이와 같은 방향에는 대조군인 WP0 시료와 WP5 시

료가 근접하게 부하되어 있었다.

제 2축은 10.13%의 설명력을 보였으며, 양(+)의 방향으로

‘기름진 향/향미’, ‘바삭함’, ‘뻔한 맛이다’, ‘입안의 잔여감’

등의 요인이 부하되었다. 주로 WP0 시료가 이와 제일 밀접

한 위치로 나타났다. 음(-)의 방향으로는 ‘해당사항 없음’, ‘촉

촉함’, ‘더 먹고싶다’, ‘부드러움’, ‘텁텁함’ 등의 요인이 부하

되었다. ‘해당사항 없음’, ‘촉촉함’, ‘더 먹고싶다’ 같은 선호

요인들과 WP5 시료와 WP10 시료가 근접하게 부하되어 있

었으나 수박분말 첨가량이 10% 이상으로 갈수록 ‘텁텁함’,

‘끈적함’과 같은 비선호 요인에 가깝게 부하되는 것으로 나

타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 수박의 과피 및 과육 전체를 사용한 마이크로

웨이브 저온 진공건조 수박분말로 수박의 단점을 보완한 수

박분말 첨가량을 0-20%로 달리한 쿠키를 개발하여 품질특

성을 분석하고, 관능검사를 진행하였다. 수분함량은 2.40-

<Table 6> The list of selected attribute by CATA analysis (%)

WP0 WP5 WP10 WP15 WP20

Liking

App (earance (56.9)

Color (45.9)

Sweet taste (44.6)

Nutty odor/flavor (47.7)

Crispiness (35.8)

Familiarity (45.9)

Blandness (27.5)

Clean taste (30.3)

Appearance (48.6)

Color (36.7)

Sweet taste (56.0)

Nutty odor/flavor (48.6)

Crispiness (33.9)

Familiarity (45.9)

Moistness (24.8)

Softness (23.9)

Want to eat more (26.6)

Blandness (33.9)

Clean taste (27.5)

Appearance (48.6)

Color (36.7)

Sweet taste (51.4)

Nutty odor/flavor (45.9)

Crispiness (34.9)

Familiarity (32.1)

Better my mood (20.2)

Want to eat more (28.4)

Satisfied (21.1)

Blandness (22.0)

Appearance (37.6)

Color (33.0)

Sweet taste (53.2)

Nutty odor/flavor  (45.9)

Crispiness (43.1)

Familiarity (32.1)

Watermelon odor/flavor 

(27.5)

Blandness (21.1)

Appearance (33.9)

Color (24.8)

Sweet taste (53.2)

Nutty odor/flavor (42.2)

Crispiness (42.2)

Familiarity (21.1)

Watermelon odor/flavor 

(24.8)

Want to eat more (22.0)

Disliking

Oily odor/flavor (27.5)

Stale taste (27.5)

Residual feel in the 

mouth (22.0)

Stale taste (27.5)

Oily odor/flavor (20.2)

Soupy (21.1)

Stickiness (22.0)

Residual feel in the 

mouth (24.8)

Oily odor/flavor (22.9)

Stickiness (22.0)

Residual feel in the 

mouth (35.8)

Oily odor/flavor (20.2)

Soupy (23.9)

Stickiness (25.7)

Residual feel in the 

mouth (29.4)

Rough to swallow (21.1)

<Figure 1> Correspondence analysis (CA) of the reasons for liking

and disliking of cookies with watermelon powder



수박분말 첨가 쿠키의 품질특성 및 관능적 특성 79

2.90% 정도로 매우 낮아 저장성이 우수할 것으로 생각된다.

반죽의 밀도와 pH는 수박분말 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 감소하였다(p<0.05). 퍼짐성은 수박분말 첨가량이 증가

할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 명도는 수박분말 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였고(p<0.001), 적색도

는 수박분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.001). 황색도는 WP10 시료가 가장 높게 나타났다. 경

도는 수박분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.001). 소비자 기호도 조사결과 전반적인 기호도, 외관과

색상 기호도는 WP5 시료가 유의적으로 가장 높은 점수를

나타냈다(p<0.05). 향과 맛 기호도는 WP5-WP10 시료가 다

른 시료들에 비해 유의적으로 높은 점수를 나타냈다(p<0.05).

CATA 설문 분석 결과 전체 시료 중 전반적인 기호도가 가

장 높았던 WP5 시료에서 선호 이유가 가장 다양하게 나타

났으며, 수박분말 첨가군 중 비선호 요인도 가장 적게 나타

났다. 대응일치분석 결과 WP15 시료와 WP20 시료는 수박

분말 첨가량의 증가에 따른 ‘무거운/텁텁한 목넘김’, ‘끈적함’

등의 비선호 요인들과 근접하게 부하되어 있었으며, 대조군

WP0 시료와 WP5 시료는 ‘깔끔하다’, ‘부드러움’, ‘친숙하다’

같은 선호 요인들과 밀접한 연관성을 보였다. 그러나 WP0

시료는 ‘기름진 향/향미’, ‘바삭함’, ‘뻔한 맛이다’ 등의 요인

과 가까이 위치하여 이러한 요인들이 기호도 저하에 영향을

끼쳤을 것으로 사료되며, WP5 시료는 ‘촉촉함’, ‘더 먹고싶

다’ 같은 요인과 근접하게 위치해 이러한 요인들이 기호도에

긍정적으로 작용한 것으로 사료된다. 이러한 결과를 종합적

으로 고려했을 때, 기호도 선호 요인이 가장 많고 첨가군 중

비선호 요인이 가장 적어 소비자들의 니즈를 충족시킬 수 있

으며, 관능적, 경제적인 측면에서도 수박분말 5% 첨가 쿠키

가 가장 효율적일 것으로 사료된다.
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