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최근 식생활 패턴은 간편화됨과 동시에 고급화 및 서구화

로 변화함에 따라 쿠키와 같은 제과 제품에 대한 수요가 증

가하고 있다(Cho 등 2006). 쿠키는 건과자의 일종으로 수분

함량이 5% 이하로 적어 저장성이 우수한 식품으로 바삭바삭

하고 맛이 달아서 차나 음료와 잘 어울리기 때문에 현대인의 

주된 간식이나 후식으로 애용되고 있다(Cha 등 2014). 이와 

같이 저장성이 높을 뿐만 아니라, 부재료를 첨가함에 따라 

맛과 기호성이 변하기 때문에 그에 따른 다양한 제품이 생산

되고 있는 추세이다(Bang 등 2014). 최근 건강지향적인 제품

에 대한 관심이 많아지면서 쿠키의 기능성을 증가시키기 위

한 다양한 천연소재를 첨가한 연구가 많이 이루어지고 있다

(Kim & Park 2008). 이와 같이 쿠키는 맛과 좋을 뿐만 아니라, 

질병의 예방효과가 있다고 알려진 다양한 천연소재를 첨가

하기에 좋은 식품형태로 여겨진다(Lee 등 2002). 천연소재를 

이용하여 제조한 쿠키의 품질 특성에 대한 연구로는 어성초 

분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성(Park MH 2021), 마카 분말

을 첨가한 쿠키의 품질 특성(Park & Lee 2020), 미강 분말을 

첨가한 쿠키의 품질 특성(Jang 등 2010), 연잎 분말을 첨가한 

쿠키의 품질 특성(Kim & Park 2008) 등이 있다. 그 외에도 

인삼 분말(Kang 등 2009), 홍삼 분말(Lee 등 2006), 쑥부쟁이 

분말(Lee JA 2015), 노니 분말(Kim & Lee 2015) 등과 같이 한

약재를 첨가한 쿠키의 품질특성에 대한 연구들이 이루어지

고 있으나 소비자들의 다양화, 고급화되어가는 기호도를 만

족시키기 위해 더 다양한 소재를 이용한 쿠키 개발이 이루어

져야 할 것으로 생각된다.
고부가 식품은 전통 식품에 다른 기술이 융복합되어 높은 
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Abstract

This study evaluated the quality characteristics and antioxidant activities of cookies after adding black ginseng powder at ratios 
of 0%, 1%, 3%, 5%, and 7%, and the potential of black ginseng as a functional food. The moisture content increased with an increase 
in the black ginseng powder content while the pH decreased. The L value ​​decreased with increase in the black ginseng powder 
content while the a and b values increased. The hardness decreased with increase in the black ginseng powder content. Notably, 
antioxidant activities, such as 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH), 2-2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)diammonium 
salt (ABTS) radical scavenging showed the highest increases in cookies containing 7% black ginseng powder. The total phenol and 
flavonoid contents significantly increased according to the amount of black ginseng powder added. These results suggest that black 
ginseng powder can be applied to cookies to achieve high quality and antioxidant activity.
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가치를 가지는 식품을 의미하는 것으로 최근 식품안전과 건

강을 추구하는 소비 트렌드와 부합하면서 최근 신성장동력 

사업으로 분류되고 있다. 특히 중국 및 동남아를 중심으로 

한류가 영향을 미치면서 한국 식품에 대한 관심과 수요가 증

대되고 있으며, 이는 건강 지향적이고 다양한 식품을 추구하

는 경향을 보일 것으로 예상되면서 고부가 식품에 대한 관심

이 증대될 것으로 예상된다(Kim SH 2009).
흑삼(black ginseng)은 백삼을 찌고 말리는 과정을 9번 가

량 반복하여 흑갈색이 나도록 가공된 인삼이다(Nam KY 
2005). 흑삼은 백삼을 찌고 말리는 과정에서 maillard 반응으

로 폴리페놀 성분이 생성되거나 함량의 변화가 보고되었으

며, 면역활성 성분인 ginsenoside Rg3, Rk1 등이 흑삼 제조 공

정 이후 증가하는 것과 같이 일부 성분의 화학적 변화로 새

로운 성분이 생성된다(Nam 등 2012). 장기간의 숙성과정에

서 유기물이 분해되는 갈변화 반응을 통하여 흑삼 특유의 냄

새와 색을 갖게 되는 대표적인 고부가 식품이라 할 수 있다. 
흑삼을 제조하면서 나타나는 이러한 성분은 홍삼보다 더 많

이 생성되어 홍삼과는 다른 생리활성과 식품개발 소재로서

의 가능성을 가지는 것으로 보고되었다(Nam 등 2012). 이러

한 흑삼의 생리활성에 대한 연구로는 흑삼 추출물의 항비만 

효과(Park 등 2015), 흑삼의 증포횟수에 따른 추출물의 항산

화 활성(Kim 등 2011), 포도주스를 침지하여 제조한 흑삼의 

ginsenoside Rg3 함량변화(Lee 등 2009), 홍삼 및 흑삼추출물

의 염증성 통증 개선 효과 연구(Lee 등 2017)에서 흑삼의 항

암활성, 혈당강하, 항고혈압, 당뇨합병증 감소 등 흑삼 가공

과정에서 다양한 생리활성이 증가하는 것으로 보고되어 있

다. 이와 같이 흑삼은 파삼을 이용하여 제조하는 대표적인 

고부가 가치를 가지는 소재이나 이를 식품에 적용한 연구가 

미흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 흑삼 분말을 이용하

여 쿠키를 제조하고 그 품질특성 및 항산화 활성을 알아봄으

로써 베이커리 제품에 활용하는 흑삼의 가능성을 알아보고

자 하였다. 
 

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약
쿠키 제조에 사용된 박력분(Qone, Asan, Korea), 설탕(CJ 

Cheil Jedang, Incheon, Korea), 버터(Seoul milk, Seoul, Korea), 
달걀(CJ freshway, Seoul, Korea), 베이킹파우더(Samgin, Seoul, 
Korea) 및 소금(Daesang, Shinan, Korea)은 시중 마트에서 구

입하여 사용하였다. 
항산화 활성 분석과 성분 분석에 사용된 2,2-diphenyl-1- 

picryl-hydrazyl(DPPH), 2-2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
acid)diammonium salt(ABTS), L- ascorbic acid, Folin-Ciocalteu's 

phenol reagent, gallic acid, quercetin은 Sigma Chemical Co. 
(USA)에서 구입하였다. 

2. 흑삼 분말 제조
흑삼 제조에 사용한 수삼은 경북 영주시 풍기 인삼농장에

서 수확한 세척한 수삼 재래종 6년근을 2021년도에 구입하

여 사용하였다. 수삼은 등급을 받지 않은 파삼 중 난발삼으

로 동체와 지근을 분리하여 사용하였다. 몸체는 직경 1~1.5 
cm 간격으로 절단하고, 뿌리는 길이가 2~3 cm가 되도록 일

정하게 절단하였다. 전기 열풍형 선반식 건조기(KNS-80, 경
농산업, Korea)를 이용하여 40℃에서 16시간 건조한 후 원료

삼으로 사용하였다. 원료삼에 0.05% 구연산수를 20분 간격

으로 10회 나눠서 원료삼에 분사하여 흡수시킨 후 autoclave 
(SJ-220A200, Sejong scientific Co., Ltd., Korea)를 이용하여 

121℃에서 90분간 고압 증숙을 한 후 열풍형 선반식 건조기

로 50℃에서 18시간 열풍건조하였다. 고압증포 공정을 총 3
회 반복하고 제조한 흑삼을 분쇄기(SMKA-4000, PN Poongnyun, 
Korea)를 이용하여 분쇄하고 100 mesh 체를 이용하여 분말화 

하였다. 

3. 흑삼 쿠키 제조
흑삼 분말을 첨가한 쿠키(black ginseng powder cookie, 

BGC)는 예비 실험을 통해 배합비율을 Table 1과 같이 정하였

으며 크림법을 이용하여 제조하였다(Jeon & Park 2006). 흑삼 

분말을 첨가하지 않은 것을 대조군으로 하였고, 실험군은 흑

삼 분말을 밀가루에 대해 각각 1, 3, 5, 7%(w/w)를 첨가하였

다. 믹서볼에 버터를 넣고 반죽기(KAB-0161, Kitchen art, 

            Samples
Ingredients (g)

BGC-0
(Control) BGC-1 BGC-3 BGC-5 BGC-7

Weak flour powder 100 99 97 95 93
Butter 60 60 60 60 60
Sugar 55 55 55 55 55
Salt 1 1 1 1 1

Egg yolk 15 15 15 15 15
Baking powder 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Vanila powder 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Black ginseng powder 0 1 3 5 7
BGC-0: Control (cookie with 0% black ginseng powder), BGC-1: 
Cookie with 1% black ginseng powder , BGC-3: Cookie with 3% 
black ginseng powder, BGC-5: Cookie with 5% black ginseng 
powder, BGC-7: Cookie with 7% black ginseng powder. 

Table 1. Formulas of cookies with different amount of 
black ginseng powder
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Incheon, Korea)로 1단계에서 5분간 혼합 한 후 설탕을 3회에 

걸쳐 넣으면서 크림화하였다. 크림화된 반죽에 밀가루, 베이

킹파우더, 흑삼 분말 및 소금을 첨가하고 섞은 다음 냉장고

에서 30분간 휴지시키고 2차 반죽 후 지름 3.5 cm, 두께 0.4 
cm 크기로 일정하게 성형하였다. 예열된 오븐(ML32AW1, 
LG, Korea)의 윗불 160℃, 아랫불 140℃에서 5분간 굽고 오븐 

팬을 돌려 5분간 더 구웠다. 완성된 쿠키는 실온에서 1시간 

방냉한 후 이화학적 검사와 항산화 활성을 측정하였다.

4. pH 및 당도 측정
쿠키의 pH와 당도를 측정하기 위하여 쿠키 20 g에 증류수 

200 mL를 가하여 균질기로 균질화한 다음 4,000 rpm에서 20
분간 원심분리하여 얻은 상층액을 실험에 이용하였다. pH는 

pH meter를 이용하여 측정하였으며, 당도는 당도계(Pal-1, 
Atago, Tokyo, Japan)로 측정하여 °Brix로 표시하였다. 

5. 수분 정량
흑삼 분말과 BGC의 수분 함량은 전자저울을 이용하여 2 

g씩 칭량하여 칭량용기에 담아 105℃ 상압가열 건조법

(AOAC 1980)으로 측정하였으며, 3회 반복으로 실험하여 평

균값을 구하였다.

6. 색도 측정
흑삼 쿠키의 색도 측정은 색차계(CR-10, Konica Minolta, 

Osaka, Japan)를 이용하여 표준 백색판 값 L=96.90, a=0.45, 
b=1.49으로 보정한 후 쿠키의 명도(L, Lightness), 적색도(a, 
Redness), 황색도(b, Yellowness)를 3회 반복 측정하여 평균값

으로 나타내었다. 

7. 경도 측정
흑삼을 이용하여 제조한 쿠키의 경도 측정을 위해 쿠키를 

지름 3.5 cm, 두께 0.4 cm 크기로 일정하게 성형하여 Texture 
analyzer(CT3 10000, AMETEK Brookfield, Middleboro, MA, 
USA)를 사용하여 측정하였다. 측정 조건은 Table 2와 같으며 

texture profile analysis(TPA) 분석을 통하여 쿠키가 중심에서 

부러질 때 받는 최대 힘을 측정하고 경도(hardness)로 나타내

었다. 

8. 총 폴리페놀 함량 및 플라보노이드 함량 측정
흑삼 분말 및 BGC의 총 페놀성 화합물 함량은 Folin- 

Ciocalteu(FC)법을 응용하여 분석하였다(Park & Lee 2020). 시
료액은 BGC 2 g을 에탄올 18 mL와 혼합하여 25℃에서 24시

간 진탕 교반한 후, 5,000 rpm에서 30분간 원심분리하고, 상
층액을 취해 실험에 이용하였다. 1 mL를 취하고 여기에 

Folin-Ciocalteu's phenol reagent 0.5 mL를 가하여 실온에서 8
분간 반응시킨 다음 7% Na2CO3 10 mL를 첨가하였다. 여기에 

증류수를 이용하여 부피를 25 mL로 맞춰 암소에서 2시간 동

안 방치한 후 spectrophotometer(DU 800, Beckman, USA)를 이

용하여 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 페놀성 화합물 

함량은 표준물질 gallic acid를 이용하여 검량선을 작성한 다

음 100 g당 gallic acid mg 당량(mg GAE/100 g)을 구하였다. 
총 플라보노이드 함량 측정을 위한 시료 전처리는 총 폴리

페놀 함량을 구하는 방법과 동일하게 진행하였다. 시료액 

500 μL에 10% aluminum nitrate 1 mL, 1 M potassium acetate 
100 μL 및 80% 에탄올 4.3 mL를 가하고 40분 동안 암소에서 

반응시킨 후 spectrophotometer로 510 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 총 플라보노이드 함량은 quercetin을 이용하여 표준

물질로 사용하여 검량곡선을 작성하고 100 g당 quercetin mg 
당량(mg QE/100 g)으로 표기하였다(Moreno 등 2000).

9. DPPH 라디칼 소거 활성 측정
쿠키의 DPPH 라디칼 소거활성은 Blois MS(1958)의 방법

을 변형하여 측정하였다. 이때 시료로 사용한 흑삼 분말 및 

BGC 2 g을 에탄올 18 mL와 혼합하여 25℃에서 24시간 진탕 

교반한 후, 5,000 rpm에서 30분간 원심분리하고, 상층액을 취

해 실험에 이용하였다. 이 상층액 1 mL에 7.5×10－5 M DPPH 
용액 2 mL을 혼합하고, 37℃에서 30분간 방치한 후 UV/visible 
spectrophotometer(UV-1800, Shimadzu, Japan)를 이용하여 517 
nm에서 흡광도를 측정하였으며, DPPH 라디칼 소거활성은 

아래의 식을 이용하여 계산하였다.

DPPH 라디칼 소거 활성(%) = 

대조구의 흡광도
대조구의 흡광도 시료 첨가구의 흡광도 ×100

10. ABTS 라디칼 소거 활성 측정
ABTS 라디칼 소거 활성을 통한 쿠키의 항산화 활성 평가

는 DPPH 라디칼 소거 활성 측정법과 같은 방법으로 시료를 

제조하였으며 Re 등(1999)의 방법을 이용하여 측정하였다. 

Texture analyzer Conditions
Test mode TPA
Test speed 0.5 mm/s

Trigger type Auto 5 g
Probe 20 mm

Sample compressed 60%

Table 2. Conditions of texture analyzer for TPA
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즉, 7 mM ABTS와 2.45 mM potassium persulfate를 1:1로 혼합

하여 30℃의 암소에서 12시간 동안 방치한 후 5 mM 
potassium phosphate buffer(pH 7.4)를 이용하여 413 nm에서 흡

광도가 0.7이 되도록 희석하였다. 이 희석액 4 mL를 취하여 

쿠키 추출물 40 μL를 혼합하고 1분 동안 반응시킨 후 413 nm
에서 흡광도를 측정하였다. ABTS 라디칼 소거 활성은 DPPH 
라디칼 소거 활성을 구하는 식과 동일한 식을 이용하여 계산

하였다. 

11. 통계분석
실험 결과의 통계분석은 IBM SPSS statistics(version 25) 

program을 이용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하여 분석하

였고, 각 실험군 간의 차이는 유의수준 p<0.05에서 Duncan's 
multiple range test로 평균치 간의 유의적 차이를 검증하였다. 
변인 간의 상관관계는 Pearson’s correlation을 통해 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 쿠키의 pH 및 당도
흑삼 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 pH를 측정한 

결과는 Table 3과 같다. 흑삼 분말 첨가 쿠키의 pH는 대조군

이 6.87로 가장 높았으며, 흑삼 분말 1, 3, 5, 7% 첨가군의 pH
는 6.82~6.33으로 낮아져 흑삼 분말 첨가량이 증가할수록 유

의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 이는 인삼 분말

을 첨가한 쿠키(Kang 등 2009)의 연구에서도 대조군에 비해 

시료 첨가군에서 pH가 유의적으로 낮아진다고 하여 본 연구

결과와 유사한 경향을 나타내었다. 흑삼에는 사포닌 성분인 

ginsenoside-Re와 비사포닌 성분인 산성 펩타이드가 함유되

어 있으며, amino-carbonyl반응으로 인하여 carbonyl기가 증가

한 반면, 가용성 염기성 아미노산은 감소한다고 하였다(Nam 
등 2012). 또한 인삼은 발효하는 과정에서 citric acid, malonic 
acid, succinic acid, oxalic acid, malic acid 등의 유기산이 생성

된다고 하였다(Ku & Choi 2009). 따라서 흑삼에 함유된 산성 

성분들로 인하여 흑삼 분말을 첨가한 쿠키의 pH에 영향을 

미친 것으로 사료된다.
흑삼 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 당도는 Table 

3에 나타낸 바와 같다. 흑삼 분말 무첨가군의 당도는 6.35 
°Bx였으며, 1, 3, 5, 7% 첨가한 BGC의 당도는 6.15, 6.36, 7.23, 
7.39, 7.40 °Bx로 흑삼 분말 첨가량이 증가할수록 당도가 증

가하였다. 

2. 쿠키의 수분함량
흑삼 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 수분함량은 

Table 3에 나타낸 바와 같다. 흑삼 분말 무첨가구의 수분함량

은 3.67%이었으며, 흑삼 분말을 1, 3, 5, 7% 첨가한 BGC의 

수분함량은 3.80, 3.97, 4.14, 4.29%로 나타나 흑삼 분말 첨가

군의 경우 부재료 첨가량에 따라 수분 함량이 유의적으로 높

아지는 것으로 나타났다. 이는 곰취 분말을 첨가한 쿠키(Park 
ID 2015), 비파잎 분말을 첨가한 쿠키(Cho & Kim 2013) 연구

에서도 부재료 첨가량이 할수록 수분함량이 증가하는 것으

로 나타나 본 연구와 유사한 결과를 확인할 수 있었다. 이러

한 결과는 흑삼 분말의 수분함량이 5.12%이기 때문에 흑삼 

분말을 첨가가 쿠키의 수분함량에 영향을 미친 것으로 생각

된다. 또한 쿠키의 수분함량에 영향을 미치는 요소로는 부재

료의 당도, 부재료의 식이섬유소 함량 등이 있다고 보고되었

다(Jin 등 2014). 본 연구에서 각 변인과의 상관관계를 분석한 

결과(Table 5), BGC의 수분함량은 당도와 0.975**의 유의적인 

정의 상관관계를 보여 흑삼 분말 첨가량이 증가할수록 쿠키

Samples1)

F-value
BGC-0 (Control) BGC-1 BGC-3 BGC-5 BGC-7

pH 6.87±0.01a2)3) 6.82±0.01b 6.74±0.01c 6.42±0.01d 6.33±0.02e 1,814.333***

Sugar content (°Brix) 6.15±0.01e 6.36±0.03d 7.23±0.02c 7.39±0.01b 7.40±0.02a 96,437.270***

Moisture content (%) 3.67±001e 3.80±0.08d 3.97±0.01c 4.14±0.04b 4.29±0.01a 106.249***

Color value
L 76.34±0.09a 73.69±0.62b 68.33±0.05c 61.31±0.03d 54.43±0.86e 1,077.141***

a 1.33±0.02e 3.15±0.08d 5.38±0.01c 7.15±0.08b 9.67±0.32a 1,392.356***

b 26.71±0.06e 27.63±0.12d 28.58±0.04c 29.42±0.41b 32.35±0.93a 68.923***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Means with different small letters (a-e) are significantly different among the different concentrations in the same sample by Duncan’s multiple 

range test (p<0.05).
***p<0.001. 

Table 3. Physical and mechanical properties of cookies different levels of black ginseng powder
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의 수분함량은 당도가 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 
따라서 BGC의 수분함량이 증가된 것은 흑삼 분말 내에 함유

된 당 농도의 증가 때문인 것으로 보이며 흑삼 분말 첨가에 

따라 쿠키에 함유된 수분 함량이 증가한 것으로 보인다. 

3. 쿠키의 색도
흑삼 분말의 첨가 비율을 달리한 쿠키의 색도는 Table 3에 

나타내었다. 쿠키의 색은 일정한 조건 하에서는 당의 성질에 

따라 영향을 받으며 환원당에 의한 비효소적 maillard 반응 

및 당에 의한 캬라멜화 반응에 의해 가장 큰 영향을 받으며 

온도가 높아질수록 반응 속도가 급격하게 증가하게 된다고 

보고되었다(Kim 등 2007). 흑삼 분말을 첨가하지 않은 쿠키

(대조군)의 명도(L)는 76.34였으며, 흑삼 분말을 1~7% 첨가한 

쿠키는 54.43~73.69으로 흑삼 분말 첨가량이 증가할수록 명

도가 유의적으로 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.001). 쿠
키의 적색도(a)는 대조군에서 1.33으로 가장 낮았고 1%, 3%, 
5%, 7%에서 각각 3.15, 5.38, 7.15, 9.67로 유의적으로 증가하

였다(p<0.05). 한편 쿠키의 황색도(b)는 대조군은 26.71이며 

흑삼 분말을 처리한 군에서는 유의적으로 증가하는 양상을 

나타내었다. 따라서 본 연구에서는 흑삼 분말의 첨가량이 증

가할수록 쿠키의 명도는 감소하였으며, 적색도와 황색도는 

유의적으로 증가하는 것을 확인하였다. 이는 흑삼 농축액을 

첨가한 두부(Kim 등 2012)에서도 명도가 감소하고 적색도와 

황색도가 감소한다고 하여 본 연구와 유사한 양상을 나타내

었다. 이러한 결과는 흑삼 분말의 가열에 의한 흑삼 내의 당

과 아미노산의 갈변 반응(Kim 등 2008)에 의하여 BGC의 대

조군과 첨가군에 차이가 나타난 것으로 생각된다. 

4. 쿠키의 경도
흑삼 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 경도는 Fig. 

1에 나타내었다. 부재료를 첨가하지 않은 대조군 쿠키의 경

도는 2,873 g/cm2였으며, 흑삼 분말을 1, 3, 5, 7% 첨가한 BGC
의 경도는 2,873.58, 2,549.32, 2,234.30, 2172.63, 2,083.49 
g/cm2으로 첨가량에 따라 유의적으로 감소하였다. 이러한 결

과는 파래 분말을 첨가한 쿠키(Lim EJ 2008), 쑥 분말을 첨가

한 쿠키(Bang 등 2014), 노니 분말을 첨가한 쿠키(Kim & Lee 
2015), 청국장 분말을 첨가한 쿠키(Bang 등 2011)의 품질특성

에 대한 연구에서도 부재료 첨가량이 증가할수록 쿠키의 경

도가 감소한다고 보고하여 본 연구결과와 유사한 경향을 나

타내었다. 쿠키의 경도는 부재료의 첨가량이나 높은 반죽 밀

도(Lee 등 2002; Kim & Park 2008), 높은 수분 함량(Lee 등 

2002), 높은 섬유소 함량(Lim EJ 2008)에 의하여 감소되는 것

으로 보고되었다. 상관관계 분석 결과(Table 5)에서도 경도

(hardness)는 당도 및 수분함량과 각각 －0.887**, －0.930**인 

음의 상관관계를 보여 당도 및 수분함량이 증가할수록 경도

가 감소되는 것으로 나타났다. 이와 같이 쿠키의 경도에 영

향을 미치는 요인은 부재료의 단일 특성이 아니라 여러 특성

들에 의하여 복합적으로 반응하여 나타나며 본 연구에서도 

흑삼 분말 자체의 수분함량이 높고, 밀가루 일부가 흑삼 분

말로 대체되어 쿠키 반죽에서 글루텐 망상구조 형성이 덜 이

루어지면서 경도가 유의적으로 감소한 것으로 생각된다. 또
한, 쿠키에 첨가된 흑삼에 함유된 유리당 성분(Kim 등 2016)
이 밀가루의 반죽의 쿠키 반죽의 형성에 필요한 수분과 결합

하여 글루텐 형성을 억제되어 쿠키가 부드럽게 연화된 것으

로 사료된다. 

5. 쿠키의 총 폴리페놀 함량 및 플라보노이드 함량
흑삼 분말의 첨가 비율을 달리한 쿠키의 총 폴리페놀 함량

과 플라보노이드 함량은 Table 4에 나타내었다. 대조군 쿠키

의 총 폴리페놀 함량은 31.56 mg GAE/100 g으로 가장 낮았으

며, 1% 첨가군은 38.72 mg GAE/100 g, 3% 첨가군은 52.57 
mg GAE/100 g, 5% 첨가군은 75.59 mg GAE/100 g, 7% 첨가

군은 101.66 mg GAE/100 g으로 흑삼 분말 첨가량과 비례하

여 유의적으로 증가하였다(p<0.001). Nam 등(2012)의 연구에

서 흑삼을 제조하는 과정에서 찌고 말리는 공정을 거치면서 

페놀성 화합물 함량이 증가하는데 이는 불용성 페놀성 화합

물이 고분자물질에서 유리되어 유리 및 복합 페놀산의 증가

하여 페놀성 화합물 함량이 증가된 것으로 보고하였다. 본 

연구결과에서도 흑삼 분말의 총 폴리페놀 함량이 938.83 mg 
GAE/100 g으로 나타나 흑삼 분말의 폴리페놀 함량이 쿠키의 

Fig. 1. Hardness of cookies with black ginseng powder.  
Means with different letters (A-D) are significantly different 
among the different concentrations in the same sample by 
ANOVA test (p<0.05). 
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총 폴리페놀 함량에 영향을 주었으며, 쿠키 제품에서도 높은 

총 폴리페놀 함량을 나타낸 것으로 보인다. 
Table 3과 같이 대조군의 경우 플라보노이드 함량이 24.58 

mg QE/ 100 g이었으며, 흑삼 분말을 1~7% 첨가할수록 BGC
의 플라보노이드 함량이 27.69 mg QE/ 100 g~57.25 mg QE/ 
100 g으로 흑삼 분말첨가량이 증가할수록 플라보노이드의 

함량도 증가하였다. 이러한 결과는 고온 고압의 열처리를 진

행한 표고버섯의 폴리페놀과 플라보노이드 함량을 연구한 

Choi 등(2006)의 연구에 따르면 열처리를 진행하는 경우 총 

폴리페놀 및 플라포노이드 함량이 증가된 것으로 보고하였

으며, 이는 고온고압의 열처리로 인하여 결합형 폴리페놀이 

유리형 폴리페놀로 전환되고, 저분자 페놀화합물로 분해되

거나 새로 합성된 페놀 화합물이 생성되었기 때문으로 보고하

였다. 본 연구에서도 흑삼 제조 시 증가된 플라보노이드에 의

하여 BGC의 플라보노이드 함량에 영향을 준 것으로 보인다.

6. 쿠키의 DPPH Radical 소거율
흑삼 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 DPPH 

radical 소거율은 Fig. 2(A)와 같다. 분말을 첨가하지 않은 대

조군 쿠키의 DPPH radical 소거율은 16.14%이고 흑삼 분말을 

1~7% 첨가한 쿠키는 26.42~46.27%의 DPPH radical 소거율을 

나타내어 흑삼 분말의 첨가량이 증가할수록 BGC의 항산화 

활성이 증가하였다. 흑삼 분말에 함유된 총 폴리페놀 함량과 

플라보노이드 함량은 DPPH radical 소거율 증가가 서로 양의 

상관관계(r=0.962**, r=0.931**)를 보였다(Table 5). 이는 어성

초 분말을 첨가한 쿠키(Park MH 2021)의 항산화 활성 연구에

서도 쿠키의 부재료 첨가량이 증가할수록 DPPH radical 소거

율이 증가한 것을 확인할 수 있었다. 흑삼 추출물의 항산화 

활성에 대해서 연구한 Lee 등(2011)은 흑삼 70% 에탄올 추출

물이 500 및 1,000 μg/mL의 농도에서는 92.45, 97.87%의 높은 

DPPH radical 소거율을 나타낸다고 보고하였다. 또한, 라디칼 

Samples1)

F-value
BGC-0 (Control) BGC-1 BGC-3 BGC-5 BGC-7

Total polyphenol contents 
(mg GAE/100 g) 31.56±0.202)e3) 38.72±0.23d 52.57±0.31c 75.59±1.84b 101.66±0.63a 3,122.180***

Total flavonoid contents 
(mg QE/100 g) 24.58±0.18e 27.69±0.53d 32.47±1.41c 34.72±0.15b 57.25±0.76a 861.368***

1) Abbreviations are referred to Table 1.
2) Mean±S.D.
3) Means with different small letters (a-e) are significantly different among the different concentrations in the same sample by Duncan’s multiple 

range test (p<0.05).
***p<0.001.

Table 4. Total polyphenol contents and total flavonoid contents of cookies added with different levels of black ginseng 
powder

(A)

(B)

Fig. 2. Antioxidant activities of cookies with black 
ginseng powder. (A) DPPH radical scavenging activities of 
cookies with black ginseng powder, (B) ABTS radical 
scavenging activities of cookies with black ginseng powder. 
Means with different letters (A-E) are significantly different 
among the different concentrations in the same sample by 
ANOVA test (p<0.05). 
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소거 활성은 주로 페놀 화합물의 수소공여체, 환원제, 그리

고 유리기 제거물질로서 작용하는데 기인되는 것으로 보고

되었다(Shahidi 등 1992). 따라서 본 연구에서 흑삼 분말을 첨

가한 쿠키의 항산화 활성은 흑삼이 높은 항산화 활성에 영향

을 받아 첨가량에 따라 DPPH radical 소거율을 나타낸 것으

로 사료된다. 

7. 쿠키의 ABTS Radical 소거율
흑삼 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쿠키의 ABTS radical 

소거율은 Fig. 2(B)와 같다. 흑삼 분말 무첨가군의 ABTS 
radical 소거율은 17.71%이고 흑삼 분말을 1~7% 첨가한 BGC
의 ABTS radical 소거율은 20.94~43.62%로 나타나 흑삼 분말

의 첨가량이 증가할수록 항산화 활성도 유의적으로 증가하

였다. Kim 등(2011)의 연구에서 9회 증포한 흑삼 주정 추출물

의 ABTS radical 소거율이 84.1%로 높다고 보고하여 본 연구

에서도 흑삼의 항산화 활성이 BGC의 항산화 활성에 기여한 

것으로 생각된다. 한편, 마키베리 분말을 첨가한 분말(Cho & 
Chung 2016)과 마카 분말을 첨가한 쿠키(Park & Lee 2020)의 

연구에서도 쿠키의 부재료 첨가량이 증가할수록 ABTS 
radical 소거율이 증가하여 본 연구와 유사한 결과를 확인할 

수 있었다. 총 폴리페놀 함량과 플라보노이드 함량은 ABTS 
radical 소거율과 강한 양의 상관관계(r=0.973**, r=0.844**)를 

나타내었다. 이와 같이, 부재료 첨가량이 증가할수록 항산화 

활성이 증가하는 것은 흑삼에 함유된 총 폴리페놀 및 플라보

노이드와 같은 생리활성 성분들이 항산화 활성에 영향을 미

치는 것으로 보인다(Kim 등 2016). 이상의 결과를 종합해보

면 흑삼 분말을 첨가한 쿠키는 흑삼 분말을 첨가할수록 물리

적인 특성 및 항산화 활성이 영향을 미친 것으로 보여진다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 흑삼 분말을 이용하여 쿠키를 제조하여 쿠

키의 품질특성 및 항산화 활성을 연구하였으며 그 결과는 다

음과 같다. 쿠키의 pH는 흑삼 분말의 첨가량이 증가할수록 

pH가 낮아졌으며 흑삼 분말을 첨가한 쿠키의 pH는 대조군 

보다 유의적으로 낮게 나타났다. 또한 흑삼 분말의 첨가량이 

증가할수록 수분함량이 유의적으로 증가하였으며, 쿠키의 

명도는 유의적으로 감소하였고, 적색도와 황색도는 유의적

으로 증가하였다. BGC의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

은 흑삼 분말을 1~7% 첨가할수록 BGC의 플라보노이드 함량

pH Sugar 
content

Moisture 
content

Color parameters
Hard-
ness

Polyphenol 
contents 

Flavonoid 
contents 

DPPH 
radical 

scavenging 
activities

ABTS 
radical 

scavenging 
activitiesL a b

pH 1.000
Sugar content －0.970** 1.000

Moisture content －0.955** 0.975** 1.000

Color 
L 0.980** －0.997** －0.976** 1.000
a －0.952** 0.988** 0.986** －0.987** 1.000
b －0.936** 0.975** 0.943** －0.972** 0.958** 1.000

Hardness 0.851** －0.887** －0.930** 0.898** －0.941** －0.855** 1.000
Polyphenol 

contents －0.978** 0.998** 0.970** －0.995** 0.980** 0.973** －0.865** 1.000

Flavonoid 
contents －0.859** 0.941** 0.883** －0.919** 0.909** 0.947** －0.747** 0.941** 1.000

DPPH radical 
scavenging 
activities

－0.917** 0.966** 0.964** －0.963** 0.980** 0.963** －0.912** 0.962** 0.931** 1.000

ABTS radical 
scavenging 
activities

－0.988** 0.972** 0.971** －0.982** 0.972** 0.924** －0.907** 0.973** 0.844** 0.926** 1.000

**Significant at the 1% levels probability, respectively.

Table 5. Correlation between physicochemical and antioxidant activities for cookies incorporated with different levels of 
black ginseng powder
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이 27.69 mg QE/100 g~57.25 mg QE/100 g으로 흑삼 분말 첨

가량이 증가할수록 플라보노이드의 함량도 유의적으로 증가

하였다. 쿠키의 경도는 흑삼 분말의 첨가량이 증가할수록 감

소하는 경향을 확인할 수 있었다. 흑삼 분말을 첨가한 쿠키

의 DPPH radical 소거율 및 ABTS radical 소거율 측정 결과는 

흑삼 분말 첨가량이 증가할수록 DPPH radical 소거율 및 

ABTS radical 소거율이 증가하는 것을 나타났다. 이 결과들

을 종합해볼 때 흑삼 분말을 쿠키에 첨가하였을 때 품질특성

과 항산화 활성이 증가하여 흑삼 분말이 제과 제품에 활용 

가능성이 높은 것을 확인할 수 있었다. 
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