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딸기 분말을 대체하여 제조한 쿠키의 이화학적 품질특성
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Abstract

Effect of baking on the physicochemical properties including pH, moisture content, hardness, color, and spread fac-
tor was investigated using a model system of cookies incorporated with strawberry powder as a value-added food
ingredient. Strawberry powder was incorporated into cookie dough at 4 levels (0, 2, 4, and 6% w/w) by replacing
equivalent amount of wheat flour of the cookie dough. After aging and sheeting, cookies were baked at 170oC for
15 min in an oven. The baked cookies were cooled to room temperature for 1 hr and packed in airtight bags prior
to all measurements. The pH of dough and hardness of cookies decreased significantly with increase in strawberry
powder content (p<0.05). Moisture content of the dough was not significantly affected by strawberry powder but
mean values tended to increase as the strawberry powder content increased. Lightness (L*-value) and yellowness
(b*-value) significantly decreased as the strawberry powder content increased; on the other hand, redness (a*-value)
increased significantly (p<0.05). Spread factor also increased significantly as the strawberry content increased in the
formulation (p<0.05). Finally, correlation analysis indicated that level of strawberry powder incorporation was well-
correlated with all the physicochemical properties studied. It is also noted that there was a significant positive cor-
relation between the moisture content of dough and spread factor (p<0.05).

Key words: cookie, strawberry powder, physicochemical properties, correlation

서  론

현대사회의 식생활 양식에 대한 변화는 소비자들에게 건강

지향적 기능성 식품에 대한 보다 많은 관심을 가지게 하였고

이에 기능성 소재를 이용한 제품에 대한 요구가 지속적으로

증가하고 있다. 한편 쿠키는 현대인들이 간편하게 간식이나

후식으로 이용할 수 있는 편이식품으로 여러 가지 기능성

식품소재를 첨가하거나 대체하여 제조한 쿠키의 품질에 대한

연구가 꾸준히 진행되어 왔다.

현재까지 쿠키품질연구에 사용된 생리활성 작용이 있는

부재료는 홍화씨 열수추출물(Kwak et al., 2002), 다진 마늘

(Kim et al., 2002), 보리 및 귀리 분말(Lee et al., 2002),

감자껍질 분말(Han et al., 2004), 쥐눈이콩 분말(Ko &

Joo, 2005), 구기자 분말(Park et al., 2005), 쌀된장 분말(Yoon

et al., 2005), 대나무 잎 분말(Lee et al., 2006), 다시마 분말

(Cho et al., 2006), 흑미 가루(Lee & Oh, 2006; Kim et

al., 2006)

솔잎 가루(Jin et al., 2006), 백련초 분말(Jeon & Park,

2006), 홍삼 분말(Lee et al., 2006), 현미가루(Lee & Oh,

2006), 마늘 즙(Shin et al., 2007), 생마늘 및 증숙 마늘 분말

(Lee et al., 2007), 난소화성 전분(Kang & Lee, 2007), 양

파 분말(Lee et al., 2008; Lee et al., 2008), 갈근 분말

(Lee et al., 2008) 및 연 잎 분말(Kim & Park, 2008) 등

매우 다양하다.

한편 과일이나 채소에는 다량의 항산화물질이 함유되어

있고 이들의 소비는 암, 심장마비 및 뇌졸중 등의 질병유발

위험성을 감소시키는 것으로 잘 알려져 있다(Kris-Etherton

et al., 2002; Liu, 2003). 딸기를 포함한 장과류는

hydroxycinnamic acids, ellagic acid, ellagitannins, flavan-3-

ols, flavonoids 및 anthocyanins 등의 폴리페놀 화합물의

주요한 공급원이라 할 수 있다(Määttä-Riihinen et al.,

2004). 
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또한 딸기에 함유된 안토시아닌 화합물은 산소라디칼을

제거하고 산화에 따른 세포의 변형을 억제하는 등 항산화

효과가 우수하다(Wang et al., 2005).

따라서 본 연구에서는 현재까지 쿠키 제조 시 부재료로

사용된 바 없는 딸기 분말을 이용하여 쿠키를 제조하고 딸기

분말 대체비율에 따른 물리화학적 품질특성을 비교함으로써

딸기의 기능성 및 부가가치가 향상된 쿠키의 개발에 필요한

실험적 data를 제공하고자 한다.

재료 및  방법

재료

본 연구에 사용한 딸기 분말은 100% 국산 딸기를 동결

건조시킨 제품((주)세계물산, 충남)을 시중으로부터 구입하여

40 mesh 체에 내려서 사용하였다. 제과용 밀가루(1등급

박력분, CJ제일제당, 서울), 설탕(CJ제일제당, 서울), 버터((주

)서울우유, 서울), baking powder(삼진식품, 경북 성주), 소

금((주)대상, 서울) 및 계란 등은 시중으로부터 구매한 후

실온에 보관하면서 사용하였다.

쿠키반죽의 준비 및 쿠키 굽기

각각의 재료는 키친 에이드 믹서(model 5K5SS,

Whirlpool Corp., St. Joseph, MI, USA)를 이용하여 AACC 10-

52 방법(AACC, 2000)에 따라 반죽을 제조하였으며 재료의

배합은 Table 1에 명시된 바와 같이 딸기 분말의 양이

박력분과 딸기 분말 혼합물 무게를 기준으로 0-6%가 되도록

2% 단계로 제조하였다. 완성된 반죽은 4oC 냉장고에서

2시간 숙성한 후 rolling pin을 이용하여 두께가 5 mm가

되도록 sheeting한 후 직경이 50 mm인 쿠키 틀을 이용해

성형하였다. 성형된 반죽은 약간의 기름을 두른 굽기판에

놓고 170oC로 설정된 오븐(model GOR-704C, TongYang

Magic Corp., Seoul, Korea)에서 15분간 구웠다. 굽기가

완료된 쿠키는 실온에서 1시간 동안 자연냉각한 후

polyethylene bag에 보관하면서 이화학적 품질특성을 조사

하였다.

pH 및 수분함량

반죽 및 쿠키의 pH는 각 시료 5 g을 증류수 45 mL를

넣어 충분히 균질화한 후 Whatman No. 2 필터로 여과한

여액을 실온에서 pH mater(Model 340, Mettler Delta Co.,

Halstead, UK)로 3회 반복 측정한 후 평균값을 비교하였다.

수분함량은 각 시료를 105oC에서 4회 반복 상압 건조하여

측정하였다.

조직감 및 색도

쿠키의 경도(peak breaking force, N)는 three-point

break(triple beam snap) 방법에 따라 Advanced Universal

Testing System(model LRXPlus, Lloyd Instrument Ltd.,

Fareham, Hampshire, UK)을 이용하여 실온에서 20회 반복

측정한 후 평균값을 비교하였다. 사용된 crosshead의 속도는

1 mm/s이었으며, 두 지지대 사이의 간격은 40 mm이었다.

쿠키의 색도는 색차계(model CR-200, Minolta Co.,

Osaka, Japan)를 사용하여 명도(L*), 적색도(a*) 및 황색도

(b*)를 각 조건별로 25회 반복 측정한 후 평균값을 비교하

였다.

퍼짐성 지수

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC method 10-

50D(AACC, 1995)에 따라 쿠키의 직경 및 쿠키 6개의 높

이를 각각 3회 반복 측정한 후 아래의 식을 이용해 계산

하였다.

 

통계처리

실험결과에 대한 통계처리(Pearson correlation matrix,

분산분석(ANOVA) 및 Duncan's multiple range test)는

SAS(SAS, 2005)를 이용하여 수행하였다.

결과 및 고찰

pH 및 수분함량

딸기 분말량을 달리하여 제조한 반죽의 pH와 수분함량은

Table 2에 요약된 바와 같다. 쿠키 반죽 대조군의 평균

pH는 6.68로 다시마 분말(Cho et al., 2006), 대나무잎 분말

Spread factor
Width of a cookie mm( )

Height of 6 cookies mm( )
-------------------------------------------------------------------- 10×=

Table 1. Formulation of cookies on substitution of strawberry
powder for soft wheat flour

Ingredients (g)
Sample

0% 2% 4% 6%

Soft wheat flour 100 98 96 94

Strawberry powder 0 2 4 6

Granulated sugar 55 55 55 55

Butter 35 35 35 35

Baking powder 0.5 0.5 0.5 0.5

Salt 1 1 1 1

Egg 20 20 20 20

Total 211.5 211.5 211.5 211.5

Table 2. pH and moisture content of cookie dough as affected
by strawberry powder

Property
Strawberry powder level in cookies (%)

0 2 4 6

pH 6.68a 6.14b 5.81c 5.42d

Moisture content (%, wb) 5.99a 6.48a 6.76a 7.21a

a-dMeans within the same row without a common letter are significantly
different (p<0.05).
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(Lee et al., 2006) 및 연잎 분말(Kim & Park, 2008) 등

다양한 분말재료를 첨가한 쿠키 제조 시의 대조군의 pH값들

과 유사한 값을 나타내었다. 딸기 분말의 대체량 또는 대체

비가 증가할수록 쿠키 반죽의 pH는 단계적으로 유의적 감

소를 나타내었다(p<0.05). 마늘즙을 첨가한 쿠키의 제조

시 반죽의 pH는 냉장 휴지 동안 마늘즙의 유기산과 당

의 변화로 대조군의 pH에 비해 감소하는 경향을 보인다

고 보고된 바 있는데(Shin et al., 2007) 본 실험에서도 딸

기 분말에 함유된 유기산으로 인해 시료의 pH에 영향을 미

치는 것으로 판단된다.

쿠키 반죽의 수분함량은 5.99-7.21%(이하 습량기준) 범위의

값을 나타내었는데 반죽의 수분함량은 굽기 과정을 거치면서

현저하게 감소하였으며, 흑미 분말을 첨가한 쿠키의 제조 시

유사한 결과가 보고된 바 있다(Kim et al., 2006). 한편,

딸기 분말 첨가에 따라 반죽의 수분함량은 증가하는 경향을

나타내었으나 유의적인 차이는 발견되지 않았다(p>0.05).

이 같은 결과는 연잎 분말을 0-7% 첨가한 쿠키의 실험

결과에서도 보고된 바 있는데 대체시료의 첨가농도가 본

실험과 유사하고 분말시료의 초기수분함량이 유사하기 때문

인 것으로 사료된다.

조직감

딸기 분말 대체량(0-6%)을 달리하여 제조한 쿠키의 경도는

Fig. 1에 나타난 바와 같다. 대체시료의 양이 증가함에 따라

쿠키의 경도는 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 이러한

결과는 현미첨가 쿠키의 경도가 대조군에 비해 현미가루

첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001)는

결과(Lee & Oh, 2006)와 일치하였다. 또한 감자껍질(0-

20%)(Han et al., 2004), 흑미 가루(0-30%)(Lee & Oh,

2006) 및 마늘즙(0-6%)(Shin et al., 2007)을 첨가하여 제

조한 쿠키의 경우도 이들 첨가량이 증가할수록 경도가 감

소하였다고 보고된 바 있다. 한편, 난소화성 전분으로 대

체(0-30%)하여 제조된 슈거쿠키의 경우 단백질 함량의 감

소로 인하여 글루텐 형성이 저하되어 쿠키의 경도가 감

소한 것으로 추측한 바 있다(Kang & Lee, 2007).

색도

딸기 분말을 0-6% 대체한 쿠키의 색도는 Fig. 2에 나타난

바와 같다. 쿠키의 밝기를 나타내는 L*값은 대조군이

78.28로 유의적으로 가장 높은 값을 나타내었고, 대체분말

Fig. 1. Hardness of cookies as influenced by strawberry powder

incorporation. Means without a common letter are significantly
different (p<0.05).

Fig. 2. Color parameters of cookies as influenced by strawberry
powder incorporation. Means without a common letter are

significantly different (p<0.05).
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의 양이 증가함에 따라 유의적으로 감소하여 6% 시료군의

L*값이 61.63으로 가장 낮게 평가되었다(p<0.05). 이와 같은

감소현상은 마늘 분말(0-6%)(Lee et al., 2007), 열풍건조

양파 분말(0-10%)(Lee et al., 2008) 및 동결건조 양파 분말

(0-10%)(Lee et al., 2008)을 첨가하여 제조한 쿠키에서도

측정된 바 있다.

적색도를 나타내는 a*값의 범위는 -5.96-8.95로 딸기 분

말 대체량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하였다

(p<0.05). 한편, 황색도를 나타내는 b*값(30.18-20.31)은

L*값과 마찬가지로 딸기 분말 대체량이 증가함에 따라

유의적으로 감소하였다(p<0.05). 이러한 현상은 딸기 분말을

첨가하여 제조한 옐로우 레이어 케이크의 색도측정 결과와

일치하였는데(Kim, 2008), 이는 딸기 분말에 함유된 안토

시아닌 색소가 높은 온도의 굽는 과정에서 가열분해와

산화반응에 의해 색소가 분해되어 어두운 주황색으로 변하였

기 때문으로 사료된다(Fig. 3)(Chae et al., 2000).

퍼짐성 지수

쿠키의 퍼짐성 지수는 딸기 분말 대체량이 증가함에 따라

유의적으로 증가하는 경향을 나타내었으며(p<0.05), 6%

시료군의 값이 12.85로 가장 높았고 대조군의 값이 9.93으로

가장 낮게 나타났다(Fig. 4). 밀가루를 딸기 분말로 대체함에

따라 쿠키의 영양적 가치가 증가하게 되나 한편으로는

반죽의 물성, 결과적으로 쿠키의 품질에 영향을 미치게 된다.

쿠키의 직경이 감소하게 되면 퍼짐성 지수의 값에 직접적

으로 영향을 미치게 되는데 이는 글루텐 함량에 영향을 받게

된다. Singh & Mohamed(2007)는 쿠키의 단백질 함량이

증가함에 따라 퍼짐성 지수가 감소한다고 보고한 바 있는데

쿠키 제조 시 박력분을 딸기 분말로 대체함으로써 단백질

함량이 감소되어 결과적으로 대체량이 많을수록 퍼짐성

지수가 증가하는 것으로 사료된다.

한편 퍼짐성은 반죽의 점성 및 수분함량에 의해 영향

을 받으며 유동에 필요한 일정한 점도를 가지지 못하면

퍼짐성은 작아지고 반죽의 수분함량이 높으면 퍼짐성이

커진다(Doescher & Hoseney, 1985; Miller et al., 1997).

Fig. 3. Visual comparison of cookies incorporated with different levels of strawberry powder.

Fig. 4. Spread factor of cookies as influenced by strawberry

powder incorporation. Means without a common letter are
significantly different (p<0.05).

Table 3. Correlation between physicochemical properties for cookies incorporated with different levels of strawberry powder

Strawberry concentration Dough pH Dough MC1 Hardness
Color parameters

L* a* b*

Dough pH    -0.995**

Dough MC   0.995** -0.998**

Hardness  -0.982* 0.964* -0.977*

L* -0.987* 0.998** -0.993** 0.946

a*    0.990**   -0.999*** 0.994** -0.952* -0.999***

b* -0.985* 0.995** -0.986* 0.935 0.997** -0.998**

Spread factor  0.962* -0.983* 0.983* -0.931 -0.987* 0.982* -0.974*

1 Moisture content
* Significant at p<0.05. ** Significant at p<0.01. *** Significant at p<0.001
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Han et al.(2004)은 기능성 쿠키의 제조 시 감자껍질의 첨가량

이 증가할수록 퍼짐성 지수가 증가하였는데 이는 수분함량

의 증가에 기인한다고 보고한바 있다. 이밖에도 본 연구

와 유사한 결과는 쥐눈이콩(Ko & Joo, 2005) 및 흑미 가

루를 이용한 쿠키(Kim et al., 2006)의 제조 시에도 보고

된 바 있으며, 본 실험에 사용된 반죽의 수분함량 증가는

Table 2에서 확인할 수 있다.

상관관계

쿠키의 물리화학적 품질특성 사이의 상관관계는 Table 3

에 나타난 바와 같다. 딸기 분말의 대체농도는 모든 품질

특성과 유의적인 상관관계를 나타내었다(p<0.05 또는

p<0.01). 특히 반죽의 pH, 경도, L*값, b*값 등과는 음의

상관관계, 반면 반죽의 수분함량, a*값 및 퍼짐성 지수와는

양의 상관관계를 나타내었다. 한편 반죽의 수분함량과 퍼짐성

지수 사이에 유의적인 양의 상관관계가 성립하였으며 앞서

설명한 수분함량과 퍼짐성 지수와의 관계를 잘 설명해 주고

있다.

요 약

딸기 분말의 대체량을 0-6%로 달리하여 쿠키를 제조한

후 물리화학적 품질특성을 측정하고 각 특성사이의 상관관계

를 살펴보았다. 딸기 분말 대체량이 증가함에 따라 반죽의

pH와 쿠키의 경도는 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 반죽

의 수분함량은 딸기 분말의 대체에 따라 유의적인 차이를

나타내지는 않았지만 평균 수분함량은 증가하는 경향을 나

타내었다. 딸기 분말의 대체량이 증가할수록 명도와 황색도

는 유의적으로 감소한 반면 적색도는 증가하였다(p<0.05).

퍼짐성 지수 역시 유의적인 증가를 나타내었다(p<0.05). 한편

상관분석결과 딸기 분말 대체수준은 모든 물리화학적 품질

특성과 유의적인 상관관계를 나타내었다. 또한 반죽의

수분함량과 퍼짐성 지수 사이에 양의 유의적 상관관계가

관측되었다(p<0.05).
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