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서 론

홍화(Carthamus tinctorius L.)는 잇꽃이라고도 불리며 국화과에 

속하는 여러해살이풀로 7∼8월 중 적황색의 꽃이 피며, 9∼10월에 

결실한다(Lee, 1989). 홍화의 원산지는 아프가니스탄의 산악 지대 

또는 이집트 및 에티오피아이며 한나라 시대 때 중국에서 우리나라

로 유입되었다. 홍화는 일교차가 크고 이슬이 많으며 강우량이 적

은 환경일수록 잘 자란다(Choi & Kim, 2011). 홍화의 꽃은 혈소판 

응고를 억제하며 출혈을 지연시키는 효과뿐만 아니라 여성들의 통

경약이나 조직 내 응고된 혈액을 풀어주는 약재로 한방에서 널리 

사용되어져 왔다(Jeon et al., 1998). 또한 홍화 꽃의 수술을 이용한 

적황색 천연염료 및 홍화씨를 활용한 의약품 개발 등 부가가치가 

높은 작물로, 홍화 잎과 종자는 식용이 가능하며, 특히 어린 잎은 

잇꽃 나물로 아삭한 식감, 높은 영양적 가치(비타민 다량 함유)로 

소비자의 기호도가 높은 편이다. Asgarpanah & Kazemivash (2013)
에 따르면 홍화씨(safflower seed)는 리놀레산 함량이(70%) 많아 골

에서 염증 억제 활동을 가지며 프로스타노이드 생성을 조절하고 난

소의 절제로 인한 골 손실의 교정을 도와 장 내 칼슘 흡수를 도와준

다. 대부분의 홍화는 총포에 가시가 많고 강해 치유농업 적용에 있

어 촉감놀이 및 꽃 수확에 어려움이 많으나, 최근 자생허브 개발을 

위해 농촌진흥청과 대학 등 공동으로 치유농업에 적용할 수 있는 

고기능성 가공용 소재 개발과 원료의 안정적 대량생산 연구를 추진
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하고 있다(Jeollailbo, 2023).
최근 베이커리 산업은 지속적으로 확대되고 있는 추세이며, 급

속한 경제성장과 현대화로 인해 바쁜 일상 속의 간편식과 식사 대

용을 할 수 있는 식품이 주목받고 있다(Bae et al., 2019). 이러한 

소득수준의 증가는 건강에 대한 관심과 매일 섭취하는 식품에 사용

되는 식재료에 대해 관심 또한 불러 일으키면서 콜레스테롤, 설탕, 
화학첨가물, 지방, 동물성 재료 등을 기피하고 유기농, 웰빙, 친환경 

등 새로운 소비 트렌드가 나타나면서 건강과 환경을 생각하는 소비 

형태로 바뀌고 있으며(Chio, 2011), 코로나19 이후로는 면역력 강화 

및 건강기능 식품 분야에서 큰 성장을 보였다(Lim, 2021). 베이커리 

산업에서도 소비자들의 건강관리에 대한 니즈로 각종 성인병 예방

을 위한 가공식품 개발에 대한 연구가 꾸준히 진행되는 것으로 보

고되고 있다.
브라우니는 카카오 함량이 50% 이상인 다크초콜릿을 사용하며 

우유가 첨가되지 않아 카카오 특유의 강한 쓴맛이 나는 것이 특징

이다(Fremands et al., 2013). 브라우니는 주재료와 배합비에 따라 

제품군이 나뉘게 되는데 초콜릿 함량이 높아지면 밀가루 첨가량이 

줄어들어 쫀득한 식감으로 만든 퍼지 브라우니 제품이 되고 밀가

루, 코코아가루를 사용한 제품은 케이크와 쿠키 중간으로 정의가 

된다. 브라우니는 초콜릿에 가까운 제품으로 미국으로 건너가 다양

한 레시피가 개발되면서 더욱 발전하게 되었다(Lee, 2015). 브라우

니와 관련된 선행연구로는 현미식이섬유를 대체한 브라우니(Yeom 
et al., 2016), 두부채소 브라우니(Lee, 2015), 육류 단백질을 첨가한 

고령친화형 브라우니(Chae, 2020), 대추고를 첨가한 대추브라우니

(Lim et al., 2021), 유청분말을 첨가한 브라우니(Shin et al., 2021) 
등이 있다. 현재 식품 기업인 오리온 기업에서는 제과업계의 웰빙 

트렌드를 선도하며 마켓 리얼브라우니를 출시하여 해외 관광객뿐

만 아니라 기존 국내 소비자들을 타겟으로 삼는 등(Daily Bizon 
News, 2023) 여러 기업에서 브라우니 관련 제품을 출시하여 소비

자들의 니즈를 충족시키고 있다. 홍화씨를 적용한 연구로는 식빵

(Kim et al., 2002b), 음료 및 티백차(Kim et al., 2000a), 김치(Park 

et al., 2002), 라면(Shim et al., 2005), 쿠키(Kwak et al., 2002) 제조 

등이 있으며, 혈당과 혈액(Yang et al., 2006), 골조직에 미치는 영향

(Seo et al., 2000) 등 홍화씨의 생리 활성에 대한 연구들도 있다. 
본 연구에서는 홍화씨 분말 첨가에 따른 브라우니의 품질특성 

연구를 통해 제과 분야의 적용 가능성을 확인하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에서는 백설탕(CJ Cheiljedang Co. Ltd., Incheon, Korea), 
박력분(CJ Cheiljedang Co. Ltd.), 소금(CJ Cheiljedang Co. Ltd.), 볶
은 홍화씨 분말(Dosonaeyakcho Agriculture Co., Yeongcheon, Ko-
rea), 버터(Seoul Dairy Cooperative, Ansan, Korea), 코코아 파우더

(Barry Callebaut, Lebbeke, Belgium), 다크 초콜렛(Barry Callebaut, 
Halle, Belgium)을 사용하였으며, 계란은 시중 마트에서 구입하여 

사용하였다.

브라우니의 제조

브라우니 제조는 한국산업인력공단에서 주관하는 제과기능사 

실기 시험법 중 브라우니 제조법을 참고하여 밀가루의 부재료로써 

볶은 홍화씨 분말(roasted safflower seed powder)의 첨가량을 달리

하여 수 차례 예비 실험을 통해서 배합비와 레시피를 조정하였다. 
재료 배합비는 Table 1, 브라우니 제조방법은 Fig. 1과 같다. 브라우

니를 제조하기 위해서는 먼저 재료들을 분량에 맞게 각각 계량하

고, 실험구는 볶은 홍화씨 분말을 대조구의 박력분 대비 5%, 10%, 
15%, 20%로 35 mesh 표준 망체(Cheonggye Industrial Mfg. Co., 
Seoul, Korea)에 걸러준 후 중탕한 버터, 다크초콜렛과 함께 버티컬 

믹서(SP-800A, Spar Food Machinery Mfg. Co. Ltd., Taichung, 
Taiwan)를 이용하여 혼합해 주었다. 배합된 반죽은 틀(5×10×2 cm)
에 25 g씩 담아 예열된 오븐(DH02-21, Daehung Softmill Co. Ltd., 
Gwangju, Korea)에 넣어 윗불 160℃, 아랫불 150℃에 18분 구운 후 

Ingredient Soft flour Cocoa powder SSP Butter Dark chocolate Sugar Egg Salt Total

Control 120 50 0 180 120 130 100 1 540

SSP 5 114 50 6 180 120 130 100 1 540

SSP 10 108 50 12 180 120 130 100 1 540

SSP 15 102 50 18 180 120 130 100 1 540

SSP 20 96 50 24 180 120 130 100 1 540

SSP, safflower seed powder; SSP n, brownie with n% SSP.

Table 1. Preparation of brownie with safflower seed powder addition (unit: g)
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틀을 뒤집어서 2분 구웠다. 구운 브라우니는 1시간 동안 방냉한 후 

틀에서 꺼내어 실온에서 40분간 방치한 다음 시료로 사용하였다.

pH, 수분함량 및 굽기 손실률

pH는 filter bag에 브라우니 반죽 5 g과 증류수 45 mL를 넣어 

stomacher lab blender (Bagmixer 400VW, Interscience fr., Saint 
Nom, France)를 이용하여 speed 4에서 2분간 균질화한 후 각 시료 

당 총 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.
수분함량은 브라우니를 막자사발에 갈아 그 중 시료 1 g을 수분 

측정기(MA34, Sartorius AG., Laupheim, Germany)를 이용하여 105℃
에서 각 시료 당 3번씩 반복해서 측정하여 평균값으로 나타내었다.

브라우니의 굽기 손실률(baking loss rate)은 굽기 전 반죽의 무게

와 브라우니의 무게를 측정한 후 아래와 같이 계산하였다.

Baking loss rate  

  
× 

Wd=weight of batter before baking (g)
Wb=weight of brownie after baking (g)

비중, 부피 및 높이

반죽의 비중(specific gravity)은 물의 무게와 반죽의 무게비를 나

타내는 것으로 AACC method 10-15 (AACC, 2000)에 따라 비중컵

에 브라우니 반죽을 빈틈없이 넣고 수평으로 깎아서 아래 식과 같

이 계산하였다. 브라우니의 부피(volume)는 종자치환법(Yoon et 
al., 2020)으로 시료 당 3회 반복하여 평균값으로 나타내었으며, 높
이는 브라우니의 윗면 정중앙 부분에서 최고 높이를 버니어캘리퍼

스(BD514-300. Bluetec, Shanghi, China)를 이용하여 측정하였다. 
각 실험은 3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.

Specific gravity gmL     
    

C=weight of cup
B=weight of batter
W=weight of water

색도 

브라우니의 색도 측정은 브라우니의 중심 부분을 취하여 막자사

발로 갈아 평판접시(petridish, 35×10 mm)에 7 g을 담아 색차계

(CM-5, Minolta Co., Osaka, Japan)를 이용하여 명도(CIE L*, light-
ness), 적색도(CIE a*, redness), 황색도(CIE b*, yellowness)를 측정

하였다. 측정한 표준 백색판의 값은 L=96.50, a=–0.10, b=–0.34였다.

조직감

브라우니의 중앙 부분을 10×10×10 mm로 자른 다음 texture 
analyzer (TAXT Express-Enhanced, Stable Microsystems Ltd., Go-
dalming, UK)를 사용하여 각 시료당 3회 반복 측정 후 평균값으로 

하였다. 측정 조건은 probe는 SMS P/50, pre-test speed 3.0 mm/s, 
test speed 1.0 mm/s, post-test speed 1.0 mm/s, distance 5.0 mm이었

다(Lim, 2021). 측정항목은 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 
탄력성(springiness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)이었다.

감각 평가

감각 평가는 전주대학교 한식조리학과 재학생 50명을 대상으로 

실시하였다. 브라우니는 기호도 평가 전날 제조하여 실온에서 40분

간 방치한 후 브라우니의 표면이 마르지 않도록 폴리에틸렌팩에 담

아 4℃에서 24시간 보관하고 기호도 평가 1시간 전 상온(23℃)에 

방치한 후 사용하였다. 브라우니는 세자리 난수로 표시하여 흰색 

사각접시(21.7×4.7 cm)에 1/2조각씩 5개의 시료를 순서 없이 담아 

제시하였다. 미각의 둔화 현상을 최소화하기 위하여 하나의 시료를 

Weighing ingredient

↓

Melting Chocolate and Butter at 80℃

↓

Mixing egg (for 30 s at speed 1)

↓

Mixing sugar two times (for 1 min at speed 2)

↓

Mixing sugar (for 1 min at speed 3)

↓

Mixing dark chocolate (for 1 min at speed 1)

↓

Mixing soft flour (for 1 min at speed 1)

↓

Filing 25 g in pan

↓

Baking in a preheat oven
(for 20 min at 160/150℃)

↓

Cooling (for 60 min)

↓

Packaging and storing

Fig. 1. Preparation procedure of brownie with safflower seed powder 
addition.
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평가한 후에는 생수(Jeju Samdasoo, Gwangdong Pharmaceutical 
Co. Ltd., Seoul, Korea)로 입안을 헹구도록 하였다. 기호도 평가항

목은 외관(appearance), 향(savory incense, grain flavor), 질감(hard-
ness, chewiness, toughness, residual feeling), 맛(after taste, grain 
taste), 전체적인 기호도(overall acceptance)이다. 평가 방법은 9점 

척도법(1점: 매우 싫다, 9: 매우 좋다)을 이용하였다. 본 연구는 전

주대학교 기관생명윤리위원회의 승인를 받아 실시하였다(IRB No.: 
jjIRB-2022-0604). 

통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 시행하였으며, SPSS package 
(ver. 27.0 IBM Crop, Armonk, NY, USA)를 이용하여 평균과 표준 

편차를 구하였다. 대조구와 실험구 간의 비교측정을 위해 일원배치 

분석을 통해 대조구와 실험구 간의 품질특성 및 변화율을 분석하였

다. Duncan 다중범위검정법(Duncan’s multiple range test)을 통해 

p<0.05 수준에서 유의성을 검토하였다.

결과 및 고찰

pH, 수분함량 및 굽기 손실률

브라우니의 pH, 수분함량 및 굽기 손실률의 결과는 Table 2와 

같다. pH는 제품의 맛, 품질에 영향을 주기 때문에 제과, 제빵에 있

어서 중요한 요소이다. 본 연구에서는 홍화씨 분말의 첨가량에 따

른 pH는 시료 간에 유의차를 나타내지 않았으나, 홍화씨의 첨가량

에 따라 pH가 다소 감소하는 경향을 보였는데 이는 홍화씨 분말의 

pH가 4.5∼4.6으로 첨가량이 늘어나면서 pH가 감소된 것으로 판단

된다. 
수분함량은 홍화씨 분말 첨가량이 가장 높은 SSP 20이 10.72%

로 가장 높게 나타났으며, 홍화씨 분말의 첨가량이 증가할수록 수

분함량이 증가하는 경향을 나타냈다. 다만 홍화씨 분말 첨가량에 

따른 시료 간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다. Kim et al. 
(2012)에 따르면 식품의 수분은 자유수와 결합수가 존재하는데 그 

중 자유수의 경우 건조나 가압에 의해 쉽게 제거가 될 수 있는 수분

이며, 결합수는 식품의 단백질이나 탄수화물과 결합하여 분리가 쉽

게 제거되지 않는다고 하였다. 홍화씨 분말의 첨가량에 따라 시료 

간의 유의적 차이를 보이지는 않았지만, 첨가량이 증가함에 따라 

수분함량이 증가하는 경향을 보인 것은 홍화씨가 갖는 보수성에 의

한 결합수의 영향이라고 판단된다. 이는 복분자 분말 첨가 머핀의 

연구(Ko & Hong, 2011)에서 복분자 분말 첨가에 의해 수분 결합력

이 높아졌다고 보고되었는데, 이는 수분 손실이 저하됨으로써 보수

성이 증가되었기 때문인 것으로 판단되었다. 
홍화씨 분말 첨가에 따른 굽기 손실률은 0.87∼0.88로 대조군과 

실험군 간의 유의적인 차이는 없었다. 굽기 손실률은 오븐의 열로 

인한 수분의 증발이 주된 원인으로(Yoo & Jeong, 2012) 시료 간의 

수분함량이 유의적인 차이가 없기 때문에 굽기 손실률 또한 유의적

인 차이가 나타나지 않은 것으로 생각된다.

비중, 부피 및 높이

브라우니 반죽의 비중과 브라우니의 부피 및 높이에 대한 실험 

결과는 Table 3과 같다. 브라우니 반죽의 비중은 SSP 5가 0.90으로 

가장 낮았으며, 대조구와 실험구 간의 유의적 차이를 보이지는 않

았다. 브라우니 반죽의 경우 일반 제빵 과정과 달리 휴지 시간이 

없고 효모나 베이킹파우더의 첨가가 없어 배합 이후 탄산의 발생에 

따른 가스 혼입이 없어 비중의 유의적 차이는 없는 것으로 판단된

다(Sudha et al., 2006). 브라우니 반죽을 오븐에 구운 후 브라우니의 

부피는 SSP 5가 48.33±2.88 mL로 가장 낮았으며 SSP를 첨가하는 

양에 따라 부피가 커지는 경향을 보였다. 이는 홍화씨의 첨가량이 

많아질수록 상대적으로 밀도가 높은 초콜릿의 함량은 줄어들어 비

중이 낮은 홍화씨의 함량 증가에 따라 굽는 과정에서 부피가 증가

하는 것으로 생각된다. 높이는 SSP 5가 2.38±0.02 cm로 가장 높았

으며, SSP 20은 2.30 cm로 가장 낮은 값을 보여 SSP 첨가량이 증가

함에 따라 감소하는 경향을 보였다. 대추고를 첨가한 대추브라우니

의 품질특성 연구에서도 같은 경향을 보인 것을 알 수 있었다(Lim 
et al., 2021).

　 Control SSP 5 SSP 10 SSP 15 SSP 20

pH 6.76±0.211)NS 6.93±0.03 6.93±0.06 6.81±0.09 6.80±0.03

Moisture contents (%) 9.28±1.74NS 9.61±0.68 10.53±1.15 10.61±1.03 10.72±0.54

Baking loss rate (%) 0.88±0.00ab 0.87±0.00a 0.88±0.01ab 0.88±0.00ab 0.88±0.01b

1)Mean±SD.
a,bMeans are significantly different within the same row at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
NS, not significant.

Table 2. pH, moisture content, and baking loss rate brownies with safflower seed powder addition 
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색도

홍화씨 분말 첨가량을 달리한 브라우니의 색도는 Table 4와 같

다. 색도는 National Bureau of Standards (NBS) 단위를 기준으로 

0.0∼0.05는 색차가 미약하며(trace), 0.5∼1.5는 근소한 정도(slight), 
1.5∼3.0은 눈에 띌 정도(noticeable), 3.0∼6.0은 감지할 정도(appre-
ciable), 6.0∼12.0은 많이 나타난 정도(much), 12.0 이상은 매우 많

이 나타남(very much)을 의미한다(Nimeroff, 1968). 브라우니의 명

도(L-value)는 대조구가 36.12로 가장 낮았으며 홍화씨의 첨가량이 

증가할수록 값이 높아졌다. 적색도(a-value)는 대조구가 4.90으로 

가장 낮았고 SSP 20가 6.89로 가장 높아졌으며, 황색도(b-value)도 

대조구가 4.68, SSP 20이 7.90으로 가장 높게 나타났다. 홍화씨 분

말의 색도를 측정한 결과 명도는 4.60±0.16, 적색도는 3.81±0.03, 황
색도는 13.00±0.06으로 나타났다. 따라서 색도 측정 결과는 L, a, 
b값 모두 홍화씨를 첨가량이 증가할수록 값이 높아졌으나 ΔE 값은 

SSP 10, SSP 20은 근소한 정도를 나타내고 대조구, SSP 5, SSP 15
는 눈에 띌 정도를 나타내어 브라우니의 색도는 홍화씨 첨가량에 

따라 크게 영향을 끼치지 않는 것으로 나타났다. 본 연구의 L값은 

오븐에서 브라우니를 굽는 동안 메일라드 반응, 캐러멜화 반응으로 

표면이 갈색으로 변하면서 L값이 낮아진 것으로 보아, 홍화씨 자체

의 색과 비율이 L값에 크게 영향을 주지 않았으나 a,b 값에는 영향

을 준다는 것을 알 수 있다.

조직감

조직감을 나타내는 결과는 Table 5와 같다. 경도(hardness)는 대

조구가 331.38 g로 가장 낮았으며 SSP 20은 432.70 g으로 가장 높

게 나타났다. 경도는 식품이 내리누르는 압력에 대한 힘으로 밀가

루의 부재료로써 홍화씨를 첨가하면서 글루텐이 희석되고 반죽의 

기포 형성을 방해한다. 이로 인해 브라우니의 오븐 스프링이 일어

나는 것을 막으면서 내부 조직이 단단해져 홍화씨의 첨가량이 증가

함에 따라 경도가 비례하는 것으로 판단된다. 이는 대추고를 첨가

한 브라우니(Lim et al., 2021), 현미 식이섬유를 대체한 브라우니

(Yeom et al., 2016), 육류단백질을 첨가한 브라우니(Chae, 2020) 연
구에서도 같은 경향을 보인 것을 알 수 있다. 탄력성(springiness)은 

대조구가 0.72로 가장 높게 나타났으나 실험군 간의 홍화씨 첨가량

이 증가할수록 값이 커진다는 것을 알 수 있었다. 시료의 탄력성이 

커질수록 탄력성은 값은 1.0에 가까워지며, 탄력성이 작아질수록 

1.0보다 작은 값을 가지게 된다(Lee&Kim, 2017). 따라서 본 연구에

서는 홍화씨 브라우니의 탄력성이 비교적 큰 것으로 판단된다. 응
집성(cohesiveness)은 SSP 5가 0.28로 가장 낮았으며 SSP 20이 0.34
로 가장 높게 나타나 홍화씨 분말 첨가량에 따라 응집성이 비례한

다는 것을 알 수 있었으며, 홍화씨 첨가량이 증가할수록 응집성이 

유의적으로 증가한다고 보고하여(Shim et al., 2005) 본 연구와 비슷

한 결과가 나타났다. 검성(gumminess)은 홍화씨의 첨가량이 증가

할수록 유의적으로 증가하였다. 씹힘성(chewiness)은 대조구가 

79.44, SSP 20이 101.94로 홍화씨 첨가량에 따라 값이 비례한다는 

것을 알 수 있다. 씹힘성은 검성(gumminess)에 탄력성(springiness)
를 곱한 단위로 (Lee & Kim, 2017) 본 연구에서는 검성, 탄력성 

모두 값이 증가하였기 때문에 씹힘성이 유의적으로 증가한 것으로 

판단된다.

Control SSP 5 SSP 10 SSP 15 SSP 20

Specific gravity 0.91±0.001)NS 0.90±0.00 0.91±0.01 0.91±0.01 0.91±0.01

Volume (mL) 51.33±0.57b 48.33±2.88a 51.33±6.35b 54.33±1.52bc 55.33±0.57c

Height (cm) 2.30±0.02a 2.38±0.02d 2.35±0.01c 2.33±0.01b 2.30±0.00a

1)Mean±SD.
a,bMeans are significantly different within the same row at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
NS, not significant.

Table 3. Height, volume, and specific gravity of brownies with safflower seed powder addition

　 Control SSP 5 SSP 10 SSP 15 SSP 20

Color
value

L 36.12±0.041)a 37.41±0.30c 36.76±0.26b 39.24±0.05d 36.21±0.20a

a 4.90±0.32a 5.97±0.16c 5.34±0.08b 6.88±0.14d 6.89±0.07d

b 4.68±0.07b 5.75±0.22c 4.88±0.10b 7.68±0.14d 7.90±0.17d

1)Mean±SD.
a-dMeans are significantly different within the same row at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 4. Color value of brownies with safflower seed powder addition
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기호도 평가

홍화씨 분말 첨가 브라우니의 기호도 평가 결과는 Table 6과 같다. 
외관(appearance)은 대조구와 실험군 간의 유의차는 없었다. 브라우

니의 높이, 부피가 시료 간에 차이가 나지 않았으며 고소한 향(savory 
insence)은 대조구가 6.18로 가장 높게 나왔는데 이는 브라우니에 들

어가는 버터, 계란의 풍미가 잘 느껴져서 높게 나타난 것으로 판단된

다. 곡물향(grain flavor)과 단단함(hardness)은 시료 간의 유의적인 

차이가 나타나지 않았으며 씹힘성(chewiness), 거침성(toughness), 잔
여감(residual feeling)은 홍화씨 분말 첨가량이 증가할수록 기호도가 

낮아졌으며 이는 홍화씨 브라우니의 특성상 입안에 홍화씨의 잔여물

이 느껴지기 때문에 홍화씨가 가지고 있는 질감이 익숙하지 않아 기

호도 평가 결과에 영향을 미친 것으로 생각된다. 후미(after taste)는 

대조구가 6.22로 가장 높게 나타났다. 곡물 맛은 SSP 15가 6.03으로 

가장 높게 나왔으며 전체적인 기호도(overall acceptance)는 대조구가 

6.87로 가장 높게 나타났으며 SSP 10이 5.92로 대조구 다음으로 높

게 나타났다. 따라서 홍화씨가 첨가된 브라우니 제조시 홍화씨 분말 

첨가량은 10%가 적절한 것으로 볼 수 있다. 

요 약

볶은 홍화씨를 0∼20% 첨가하여 브라우니를 제조 후 품질특성을 

비교하였다. pH는 5.4∼6.1로 유의적인 차이가 없었으나 실험군은 

홍화씨의 첨가량에 따라 감소한다는 것을 알 수 있었으며, 수분함량

은 SSP 20이 10.72%로 가장 높게 나타났다. 굽기 손실률은 대조구와 

실험군 간의 범위가 0.87∼0.88%로 시료 간의 차이가 크지 않다는 

것을 알 수 있었다. 높이는 홍화씨의 첨가량에 따라 높이가 낮아졌으

며, 부피는 SSP 첨가량에 따라 커진 것을 알 수 있었다. 비중은 시료 

간의 유의적인 차이가 나타나지 않아 SSP가 비중에 영향을 미치지 

Control SSP 5 SSP 10 SSP 15 SSP 20

Hardness 331.38±12.851)a 375.61±72.61ab 392.02±28.03ab 392.24±36.86ab 432.70±39.84b

Adhesiveness -0.36±0.24NS -0.58±1.02 -1.16±1.13 -0.88±1.31 -0.51±0.28

Springiness 0.74±0.02d 0.67±0.04b 0.63±0.01a 0.70±0.02bc 0.72±0.03cd

Cohesiveness 0.32±0.04NS 0.28±0.06 0.31±0.04 0.32±0.03 0.34±0.04

Gumminess 106.93±13.93a 105.82±22.07a 120.59±12.72a 125.13±19.56ab 145.97±19.93b

Chewiness 79.44±12.00ab 70.19±12.88a 76.06±8.31ab 90.85±17.42bc 101.94±11.98c

1)Mean±SD.
a-dMeans are significantly different within the same row at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
NS, not significant.

Table 5. Texture characteristics of brownies with safflower seed powder addition 

Control SSP 5 SSP 10 SSP 15 SSP 20

Appearance 5.92±1.811)NS 6.02±1.78 6.15±1.44 5.68±2.08 5.95±1.69

Savory incense 6.18±1.40b 5.35±1.43a 5.73±1.53ab 5.73±1.53ab 5.55±1.78a

Grain flavor 5.58±1.63NS 5.39±1.57 5.53±1.58 5.53±1.93 5.62＋1.93

Hardness 6.05±1.76NS 6.18±1.64 5.92±1.77 5.76±2.07 5.64±1.95

Chewiness 6.38±1.53b 5.70±1.84a 5.69±1.78a 5.47±1.87a 5.38±1.90a

Toughness 6.03±1.77b 5.27±1.81a 5.32±1.90ab 5.30±1.78a 5.38±2.09ab

Residual feeling 5.95±1.67b 4.98±1.93a 5.27±1.98ab 5.02±1.83a 4.60±2.07a

After taste 6.22±1.70b 5.38±1.63a 5.78±1.67ab 5.77±1.79ab 5.33±2.11a

Grain taste 5.65±1.88ab 4.97±1.73a 5.35±1.64a 6.03±1.73b 5.13±2.07a

Overall acceptance 6.87±2.04b 5.48±1.97a 5.92±2.11a 5.22±2.18a 5.18±2.03a

1)Mean±SD.
a,bMeans are significantly different within the same row at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
NS, not significant.

Table 6. Sensory evaluation of brownie with safflower seed powder addition
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않는 것을 알 수 있었다. 색도 측정 결과 명도는 밀가루 부재료에 

따른 홍화씨의 첨가량에 따라 값이 비례하였으며 적색도와 황색도 

또한 홍화씨의 첨가량에 따라 비례한다는 것을 알 수 있었다. 조직감

에서의 경도(hardness)는 홍화씨를 첨가량이 많아질수록 값이 비례

하였으며 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gummi-

ness), 씹힘성(chewiness)도 같은 경향을 나타냈다. 기호도 평가는 외

관에서 시료군 간의 유의적인 차이가 없었으며 고소한 향은 대조구

가 가장 높게 나타났으며 씹힘성(chewiness), 거침성(toughness), 잔

여감(residual feeling)은 홍화씨 분말 첨가량이 증가할수록 기호도가 

낮아졌으며 후미는 대조구가 가장 높게 나타났다. 곡물 맛은 SSP 15

가 가장 높게 나타났다. 전체적인 기호도에서는 대조구가 가장 높게 

나타났으며 그 다음으로는 SSP 10이 높게 나타나 본 연구에서는 브

라우니의 홍화씨 분말 첨가량은 10%가 적절하다고 판단된다.
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