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국 문 초 록  

항산화능이 강화된 녹차 쉬폰케이크의  
품질특성

한 성 대 학 교  경 영 대 학 원
호 텔 관 광 외 식 경 영 학 과
외 식 경 영 전 공
고 화 원

     본 연구에서는 천연항산화제의 역할을 하는 녹차를 이용하여 기능적 측
면으로 보다 향상된 쉬폰케이크를 제조하여 품질 연구를 실시하였다. 한국은 
해를 거듭할수록 건강한 음식에 대한 관심과 욕구가 높아지는 추세이고 녹차
는 항산화능이 풍부한 한국의 고유한 식품 중 하나이다. 대부분 녹차를 말린 
잎으로 만들어 차로 우려먹거나 녹차를 가루로 만들어 첨가해 만든 제품을 
섭취하는데 기존의 녹차 가루가 아닌 녹차오일을 넣어 만드는 쉬폰케이크를 
만들어 항산화능이 향상 된 건강한 식품을 편리하게 섭취할 수 있도록 식품 
산업에 기여하고자 하였다.
 천연항산화제 역할을 하는 녹차분말 함유량이 다른 녹차잎 오일을 500 
ml-100g과 500 ml-500g으로 달리하여 쉬폰케이크(chiffon cake)를 제조하고 
이에 따른 품질적 특성을 비교 분석하며, 기호도 검사를 통하여 녹차잎 오일
과 녹차분말의 함량에 따른 항산화 기능이 강화된 쉬폰케이크(chiffon cake)
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를 제조한 뒤 쉬폰 케이크의 물리적 품질특성과 쉬폰 케이크의 수분 보유력, 
쉬폰 케이크의 물성, DPHH 항산화능, FTC 항산화능, TBARS 항산화능, 쉬
폰 케이크의 관능검사와 통계분석을 실시하였다.

녹차 분말 첨가량을 달리하여 제조한 쉬폰케이크의 물리적 품질 특성 중 
비용적은 대조군과 차이는 없었으며, 굽기손실률과 수분보유력은 대조군과 차
이를 보이지 않았다. 경도는 대조군에 비해 유의적으로 증가하였고 탄력성과 
응집성의 경우 녹차오일의 양이 쉬폰케이크에 큰 영향을 주지 않음을 알 수 
있었다. 그러나 물질 특정 중 씹힘성의 경우는 유의적으로 높아지는 결과를 
보였다. 

DPPH 라디칼 소거능과 지질과산화 초기단계 억제능(FTC assay)은 녹차오
일 첨가량이 증가 할수록 지질과산화 초기단계 억제능이 높아지는 결과를 보
였으며 지질과산화 종말단계 억제능(TBARS assay)은 유의적으로 증가하였다.

녹차분말 첨가량이 높은 오일을 사용할수록 항산화능이 향상됨을 볼 수 있
었고 품질특성에서는 대조군과 첨가군 사이에 큰 차이를 보이지 않았지만 녹
차오일을 첨가할 경우 건강기능성이 향상된 쉬폰케이크를 만들 수 있다.

【주요어】녹차, 쉬폰케이크, 항산화능, 품질특성, 물성 
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제 1 장  서론

   최근 우리나라는 경제 발전 및 소득의 증가로 생활환경과 식생활이 점점 
서구화 되어가고 있고, 외식의 증가로 식품산업 및 외식산업의 발전과 더불어 
제과, 제빵류의 소비도 해마다 꾸준히 증가 되고 있다(이민정, 2016). 이런 
식생활의 발달로 인한 변화 중 인스턴트식품과 패스트푸드의 발달은 각종 성
인병의 증가로 야기되어 사회문제화 되고 있고, 이를 개선하기 위하여 소비자
들은 각종 기능성 성분과 영양소를 함유하고 있는 기능성 건강식품으로 섭취
하고자 하는 욕구가 점점 증가하고 있다(Park et al. 2005). 제과 및 제빵의 
원재료로 사용되는 주재료 및 부재료의 역할과 맛이나 영양 그리고 경제성의 
향상을 목적으로 하는 연구에 중점을 두었다면 최근에는 천연재료를 첨가하
여 기능성을 부여한 연구들이 주류를 이루고 있다(경제호, 이명구, 2003). 이
와 같이 건강에 대한 관심도가 점점 커져가면서 음용 녹차뿐만 아니라 녹차
분말을 직접 식품에 첨가하여 이용하고 있으며, 녹차의 기능적 특성인 저열
량, 저지방을 활용함과 동시에 항산화 기능 또한 강화된 식품을 선호하는 추
세이다(Kim & Jang, 2005).
   건강에 대한 관심이 높아짐에 따라 제과 업계에서도 이에 부응하는 제품
들이 활발히 개발되고 있으며, 점점 더 높아지는 소비자의 기호에 따라 기능 
및 영양적인 측면에서도 효과를 위해 여러 부재료 등을 첨가한 제품 개발이 
절실히 요구되고 있고, 특히 저장성 등이 향상되기 위한 항산화제의 사용이 
활용되어지고 있으며, 항산화제로는 인공합성 항산화제와 천연항산화제로 구
분되고 있는데, 그 효과와 경제성 때문에 인공합성 항산화제가 많이 사용되어 
왔다. 그러나 지금까지 많이 사용되고 있는 인공합성 항산화제인 BHT, BHA 
등은 발암성 문제가 대두되어(Iito et al. 1983; Ranen, 1975), 소비자의 상당
한 기피현상이 대두되면서 인공합성 항산화제를 대체 할수있는 천연항산화제
를 발굴하기 위한 많은 연구들이 행해지고 있으며, 현재까지 알려진 항산화 
연구로는 항산화 무기질류, 항산화 비타민류, catechin류, 탄닌류, caffeic 
acid, chlorogenic acid와 같은 페놀산류, 갈변반응 생성물, kamperol, 
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querce-tin등의 플라보노이드와 그 유도체, 아미노산 및 단백질과 같은 항산화 물
질에 대한 보고와 과채류, 향신료, 종실류, 차(茶) 및 기타 유용 식물체로부터 항
산화 물질을 분류하여 천연 항산화제로 개발하려는 연구가 주류를 이루고 있으
며(Lee, 2000), 최근 연구사례로는 차의 epigallocatechin 및 epigallocatechin 
gallate(Boo & Cheun, 1993), 각종 식물에 함유된 색소물질인 
anthocyanin(Igarashi et al. 1989), 갓과 겨자의 methanol 추출물 등에서 항
산화 효과를 보이고 있다(Han et al. 1987).
   녹차는 비 발효차로 탄닌의 떫은맛, 카페인의 쓴맛, 아미노산과 당류의 단
맛 및 방향성 향미성분 등의 어우러진 우리나라 고유의 전통 차이다(이민정.
황은선.2016). 녹차에는 카페인, 카테킨, β-카로틴, 데아민, 다당류, 비타민 
C, 비타민 E, γ-아미노락산, 플라보노이드, 플루오린 등의 기능성 물질들이 
함유되어 있다(Goto et al. 1996; Yiannakopoulou, 2014; Hase et al. 
2002). 특히, 녹차에 함유되어 있는 카테킨(catechin)은 가장 대표적인 폴리페
놀화합물로 산화방지 기능이 가장 잘 알려진 하이드록시기(-OH)를 2개 이상 
갖고 있는 물질로 암 예방, 혈압 상승과 동맥경화 억제, 혈전 예방에 탁월한 
효능을 지닌 것으로 알려져 있다(Crespy & Williamson, 2004). 또한, 녹차에
는 에피갈로카테킨 갈레이트(epigallocatechin gallate), 에피갈로카테킨
(epigallocatechin), 에피카테킨(epicatechin) 등의 플라보노이드 물질이 함유되
어 있어 녹차 특유의 떫은맛을 나타낼 뿐 아니라 지질의 산화 억제, 암 예방, 
혈액순환 개선, 충치 예방 등의 효능이 보고되고 있다(Kasaoka et al. 2002; 
Crespy & Williamson, 2004). 녹차가 가진 기능성으로 인해 녹차는 음료 뿐 
아니라 과자, 밥, 떡 등의 다양한 식품에 첨가하고 있다(Choi & Jeon, 
2012;, Kang et al. 2009; Gwon & Moon, 2009). 
   케이크(cake)는 인류의 중요한 열량 공급원으로 전 세계 인구의 53%가 1
일 섭취 50%를 여기에서 얻고 있으며, 단백질 섭취량의 30%를 공급받고 있
다(Sulton, 1981). 케이크는 제과의 일종으로 계란, 밀가루, 설탕, 지방을 주  
재료로 하며(Akesowan, 2009), 각각의 재료들 조합에 따라 촉촉함, 부드러
움, 향미 등에 영향을 미친다. 밀가루, 계란 및 우유의 단백질은 케이크의 구
조의 틀을 형성하고 많은 양의 단백질은 조직을 굳게 하며 설탕, 지방 및 계
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란노른자는 글루텐 구조 형성을 방해하여 케이크를 부드럽게 한다(Labensky 
et al. 2005). 그중 쉬폰 케이크(chiffon cake)는 별립법을 사용한 계란흰자와 
계란노른자를 분리하여 계란흰자의 기포를 형성하고, 화학적 팽창제인 베이킹
파우더를 이용하여 반죽을 부풀려 만드는 케이크로 1927년 Henry Baker에 
의하여 개발되었으며 1947년에 배합비율이 많은 사람들에게 공개되었다(Paik 
et al. 2013; Labensky et al. 2005). 반죽 시 식물성 유지가 사용되어 포화 
지방의 함량이 적으며(Yoon & Kim, 2009), 식물성 유지와 계란의 사용으로 
글루텐 형성을 억제하여 촉촉하며, 가볍고, 부드러운 식감을 나타낸다(Kim et 
al. 2009). 계란흰자의 거품 형성은 교반이 진행됨에 따라 탄력성을 가지고, 
계란흰자 거품의 안정성 정도에 따라 최종 제품의 팽화도, 질감 등에 영향을 
미치는(Oh, 2000; Kim & Shin, 2009) 계란노른자 반죽과 계란흰자 반죽 상
태와 혼합 상태에 따라 비중, 부피, 케이크의 품질 등에 영향을 받게 된다
(Chang & Ryu, 1998). 이러한 케이크류에는 부재료를 첨가한 제품 개발이 
가능하므로 여러 종류의 천연 소재를 첨가한 다양한 연구가 진행되고 이에 
한 연구로는 고수 잎 분말과 브로콜리 파운드케이크(Lee, 2012), 청경채 첨가 
케이크(Chung & Kim, 2009), 계피 분말 케이크(Lee & Lee, 2013), 흑마늘 
분말 케이크(Lee et al. 2009), 백년초 분말 케이크(Cho & Kim, 2013), 솔잎 
분말 케이크(Lee & Lee, 2013) 등이 있고, 쉬폰 케이크에는 버터가 들어가지 
않기 때문에 다양한 재료를 첨가하면 풍미가 살아나는 특징을 보이고 있으나,  
반면에 고열량 식품이므로 최근 기능성 식재료나 저열량 식재료의 대체 첨가
에 대한 연구가 진행되고 있고(백재은, 2013), 그에 대한 예로는, 수용성 키
토산(Lee, 2012), 함초 분말(An et al. 2010), 브로콜리(Lim et al. 2010), 로
즈마리 (Kang & Moon, 2010), 부추(Cho, 2010), 연잎과 연근 분말(Kim et 
al. 2011), 오미자 분말(Lee et al. 2012) 등의 스펀지케이크에 관한 연구와 
토마토 분말(Paik et al. 2013), 연근 분말 (Park, 2012), 알로에(Kim et al. 
2009), 오디 분말(Lee et al. 2009), 대잎 분말(Yoon & Kim, 2009)등을 첨
가 한 쉬폰 케이크에 관한 연구가 보고되었다. 
  따라서 본 연구에서는 천연항산화제의 역할을 하는 녹차를 이용하여 기능
적 측면으로 보다 향상된 쉬폰케이크를 제조하고자 한다. 천연항산화제 역할
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을 하는 대두유와 녹차분말의 함량을 달리하여 쉬폰케이크를 제조하고 이에 
따른 품질특성을 알아보고 건강기능성 가치가 잠재적으로 높은 녹차오일을 
첨가하여 천연건강 기능성 식품 소재로써의 적용 가능성을 탐색 하고자 한다.
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제 2 장 연구의 이론적 배경

제 1 절 녹차에 관한 고찰

  1) 녹차의 특징
      
  녹차는 동백나무과(Theaceae) 카멜리아 시넨시스(Camellia sinensis)의 싹이
나 잎을 발효시키지 않고 가공한 것으로 차 잎을 증기(일본식) 또는 화열(火
熱, 중국식)로 가열하여 차 잎 속의 효소를 불활성화 시켜 산화를 방지하고 
고유의 녹색을 보존시킨 차이다(사단법인 한국식품과학회, 2008).    
  나무의 잎 또는 열매를 따서 물에 섞어 끓여서 맛과 향기를 한결 높아
지게 하는 것이고, 대용차라고 하는 음료수가 발견되었으며, 후에 차나무의 
약효의 향기와 맛을 알게 되었다(이민정. 2016). 또한, 차나무 잎으로 만들어 
마시는 음료가 발달되었을 것으로 보이며, 이것이 인류가 최초로 차를 마시게 
된 기원으로 볼수 있다(석용운, 2002; Park et al. 2000). 
  우리나라는 일본과 더불어 차가 가장 먼저 전래된 나라이며, 차나무의 재배
에 적합한 조건을 가지고 있으며, 강우량 1,400 mm 이상이어야 하고, 배수
가 잘 되며, 보수력이 좋은 산 중턱의 경사지가 적당하고, 이러한 재배조건 
때문에 우리나라 에서는 전남 북, 경남의 일부지역과 제주 전역 등 주로 남부
지방에 분포하며, 잎과 키가 작은 차나무가 대부분이다(정동효, 2004). 

  2) 녹차의 성분과 효능
 
   건강에 좋기 때문에 차는 긴 세월 동안 중요한 음료로서 발전할 수 있었
다(이민정, 2016). 차에는 여러 가지 특이나 성분이 포함되어 옛 선인들은 선
약(仙藥) 이라고 하였고, 허준의 동의보감에서는 “차는 소화를 도와 머리와 
눈을 맑게 하고 잠을 적게 하며 소변을 편하게 하며 술을 깨고, 독을 풀어준
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다”고 하였다(석용운, 2005). 우리 선조들은 차의 효능에 관해 일찍이 알고 
있었고, 현대에 와서 정확한 성분 분석으로 인해 효능이 밝혀지며 대중화 되
고 있다(김봉찬, 2006). 
   녹차는 활성산소를 제거하는 능력이 뛰어나 녹차를 꾸준히 섭취하면 몸의 
면역력이 높아져 활성산소를 원인으로 발생하는 각종 질병들 즉, 류머티스 관
절염,  암과 동맥경화, 치매 등이 예방되고 질병들을 더 쉽게 이겨낼 수 있도
록 도움을 주는 것으로 알려져 있다(김영경 외, 2006; Kim & Park, 2002). 
이밖에도 녹차를 통해 얻을 수 있는 것은 많은데 탈모예방, 아토피 완화, 중
금속 배출, 살균 거기다 변비예방, 커피를 통해 얻을 수 있는 각성효과, 현대
인의 고민인 체중조절역시 전혀 몸에 무리를 주지 않고도 녹차를 통해서 얻
을 수 있다는 것을 많은 연구로 알 수 있다(Lee et al. 2010; 김영경, 2006).
  녹차의 성분과 효능을 보면 비타민-C, 비타민-E, 카테킨, 카페인, β-카로
틴, γ-아미노락산, 다당류, 불소, 데아민, 플라보노이드 등의 기능성 물질들이 
함유되어 있다(Goto et al. 1994). 녹차의 주요 성분은 폴리페놀(polyphenol)성 
화합물인 칸테킨류(catechins)로 녹차의 경우 약 10%에서 18%정도 함유되어 
있으며, 이들의 함량은 채취시기, 차나무의 품종에 따라 다르게 나타난다
(Weisiburger, 1997). 또한, 녹차의 다양한 기능성의 주된 성분으로 녹차에 
함유하고 있는 칸테킨류(catechins)는 강한 항산화제로 녹차의 해독작용, 살균
작용, 방부작용, 수렴작용 등의 약리작용이 있는데, 이를 이용한 제품으로  화
장품, 소취제, 산화방지제, 치약 등과 현재 기능성으로 새로운 치료물질로  피
부치료제, 캡슐이나 부스터 등이 개발되고 있다(Goto et al. 1996). 
  녹차 한잔에 함유되어있는 카테킨의 양은 대략 100mg 정도이다(김영경 
2006; Goto et al. 1996). 아미노산 성분의 일종으로 녹차의 맛을 내는 작용
에 일조하며, 뇌, 신경제 기능을 조절할 뿐만 아니라 혈압을 낮추고, 흥분을 
안정시키는 역할을 한다(Goto et al. 1996). 
   단백질은 차의 제조 중에서 탄닌 성분과 결합하거나 열전도 중에 응고하
기 때문에 차의 침액에는 거의 용출되지 않고, 아미노산은 수용성이기 때문에 
침액은 차의 맛에 관여하며, 특히 유리아미노산은 차의 독특한 향미 와 감칠
맛 성분의 주체로서 함량은 약 1∼3% 정도이며, 테아닌(theanune)을 비롯하
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여 약 22~25종의 아미노산이 함유되어 있고, 녹차의 맛을 한마디로 정의하자
면 바로 테아닌의 감칠맛과, 카테킨의 떫은맛이 조화를 이룬 결과이다(Goto 
et al. 1996). 
   녹차의 색 그대로 녹차 성분이 되므로 발효차에 카로틴, 엽록소, 서로 다
른 산화정도의 폴리페놀, 크산토필, 단백질 등의 품질이 구성하는데, 그 중 엽
록소와 다른 산화정도의  폴리페놀이며, 또한 제조공정상 효소의 불활성화로 
인해 녹차 잎 성분에 비해 성분변화가 높지 않다(이민정. 2016). 하지만, 효
소의 불활성화가 이루어지기 전에 생엽의 저장방법에 따라 그리고 제조공정 
중의 열처리 및 완제품의 보관조건에 따라 녹차 품질에 관계되는 성분변화가 
일어난다(최성희. 외, 2003). 
  건강적인 측면에서 보면 녹차를 자주 접하면 필요한 비타민 등을 충분히 
섭취할 수 있으며 또한, 녹차는 어린 찻잎을 고온에서 단시간 처리해 효소를 
불활성화 시키는 독특한 제법 때문에 커피 및 홍차에 비하여 비타민류가 많
이 함유되어 있다(신미경, 정수영. 2005). 
   녹차에는 항산화, 면역기능 증강 및 지방산화 방지 등의 기능을 하는 베타
카로틴(β-carotene), 비타민-C와 비타민-E 등이 풍부하고, 베타카로틴은 특
히 발암을 억제하는 효능이 있으며, 비타민-E는 항산화 작용 및 피부에 탄력
과 노화방지 효과가 있고, 비타민-A는 안구 건조증, 야맹증, 각막 연화증에 
효과가 있으며, 비타민-C에는 스트레스 해소 및 감기 예방, 항산화 작용 효
능이 탁월하다(이민정. 2016). 카페인 성분의 차내 함량은 2%에서 3%정도 
이며 졸음, 피로 등에 각성 작용을 하고, 강심 작용에 효능이 좋으며, 이뇨 
작용이 활발해져 노폐물이 쉽게 배출된다(석용운, 2005). 또한, 플라보노이드
는 구취 예방 및 혈관벽 강화에 좋으며, 차 음료는 녹차, 푸얼차, 홍차의 순
으로 강한 항균 활성을 나타내었다는 충치균에 대한 항균 작용에 대하여 보
고가 있다(Sakanaka et al. 1989).
 
  3) 녹차에 관한 선행연구
  
  녹차에 대한 선행연구를 살펴봄으로써 녹차의 품질 특성과 물성에 대해 알
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아보았다. Park의 연구에 의하면 녹차가루 첨가가 제면 특성에 미치는 영향
은 녹차를 이용하여 기능성을 가진 면류를 제조하기 위해 녹차가루를 밀가루
에 1∼10% 첨가하여 생면에 품질특성의 변화를 조사한 결과 녹차가루의 면 
첨가율이 높아질수록 호화시작 온도는 증가 하였고, 최종 점도와 최고점도는 감소
하였으며, 부피와 무게는 감소하였고, 탁도는 증가했으며 관능평가 결과 녹차가
루 1%를 첨가시가 좋은 품질로 보고되었다(Park et al. 2003).
   그 밖에 선행연구에 따르면, 녹차가루를 첨가한 국수의 조리 특성을 분석
한 결과 밀가루에 녹차 가루 0%~8%를 첨가하여 복합분말을 제조하였고, 녹
차가루의 첨가가 증가할수록 수분흡수율과 부피가 증가하였으며, 맛 과 색에
서는 유의적인 차이를 보였으나, 향, 조직감, 종합적인 기호도는 유의적인 차
이를 보이지 않았고, 면의 향과 색상은 녹차가루 첨가량이 증가할수록 선호도
가 낮아졌으며, 국수의 제면성이나 조리 품질이 낮아지는 것으로 보고되었다
(Hyun et al. 2001). 
   녹차가루를 다르게 첨가하여 제조한 레이어 케이크 연구결과를 살펴보면 
녹차가루를 0∼10%를 첨가하여 제조한 레이어 케이크의 결과는 녹차가루 첨
가량이 증가할수록 pH, 수분은 낮은 수치를 보였고, 씹힘성, 경도는 녹차가루 
첨가량이 증가함에 따라 높게 나타났으며, 반면, 응집성, 탄성은 감소하였고,  
부착성은 녹차 첨가량에 따라 차이를 보여 이화학적 특성과 전체적인 기호도  
결과 녹차 8%를 첨가하는 것이 가장 적당한 것으로 나타났다(장영순, 2011).
   녹차가루의 첨가가 식빵품질에 미치는 영향을 알기 위하여 녹차분말을 
0.1%, 0.5%, 1.0% 첨가하여 제조한 결과 녹차가루 첨가가 반죽의 신장성은 
줄었고, 반죽강화 효과는 증가하였으며, 부피는 유의적인 차이를 나타나지 않
았고, 글루텐 형성을 저해하였으며, 탄성도는 녹차가루의 첨가량이 증가할수록 
좋아졌으며 관능평가 결과적으로 녹차가루 0.5%를 첨가하는 것이 적합한 것으로 
나타났다(Hwang et al. 2001).
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제 2 절 쉬폰 케이크에 관한 고찰

  1) 쉬폰 케이크의 개념

  쉬폰 케이크(Chiffon Cake)는 1927년 미국에서 Harry Baker이 개발하여 
1948년 그 제조방법이 공개된 미국의 전통 케이크이다(Kim et al. 2009). 쉬
폰은 프랑스의 쉬폰(Chiffon)에서 온 ‘비단’을 뜻하는 용어이며, 비단 같이 우
아하고 미묘한 맛이 난다고 해서 붙여진 명칭이다(빵, 과자 백과사전, 1992).

  2) 쉬폰 케이크의 특징과 분류
   
  식물성 기름, 계란, 설탕, 밀가루, 베이킹파우더 등의 재료로 만들어지며, 
비단처럼 부드러운 질감에서 유래된 명칭이 보여주듯 계란 흰자와 팽창제를 
이용하여 최대치의 공기를 포집하여 솜털같이 가벼운 조직감과 계란 및 식물
성 기름 등에서 오는 특유의 촉촉한 질감과 말랑함이 특징된 케이크이다(Kim 
et al. 2009). 
  비교적 낮은 온도에서도 기름이 액체 상태로 존재하기 때문에, 버터케이크
와는 반대로 쉬폰 케이크는 좀처럼 딱딱해지거나 마르지 않으며, 일반적으로 
버터케이크보다 포화 지방을 적게 함유하여, 건강에도 좀 더 이롭고, 함께 곁
들여지는 소스와 첨가물을 활용하여 다양한 풍미를 구현 할수 있는 케이크로 분류
되며, 이러한 쉬폰 케이크는 다른 스펀지케이크와 마찬가지로 계란의 단백질
이 그 부피의 지지체를 이루고 있으며, 기본재료인 밀가루에 다양한 재료를 
혼합함으로써 보다 다양한 제품 제조가 가능하다(김순영, 2015).

  3) 쉬폰 케이크에 관한 선행연구
   
  쉬폰 케이크에 관한 선행연구는 다양한 시료를 첨가하여 연구를 시행하였
다. 그 중 황산화 활성을 위한 연구로써는 백년초 분말을 대체한 쌀 쉬폰 케
이크의 개발(배영희, 2012)과 양배추 분말을 대체한 쉬폰 케이크 제조와 이의 
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항산화 활성(김희정, 2015)으로 항산화활성을 참고하여 볼 수 있었다. 품질 
특성을 위한 연구로써는 유자를 첨가한 학생 간식용 쉬폰 케이크 개발(김순
영, 2015), 오디 추출물의 생리활성과 오디분말 첨가 가공식품의 품질특성(이
영주, 2010), 신안 섬초(시금치)의 항산화 효과와 분말 첨가 식품의 품질 특
성(고상희, 2014)등과 천연소재는 토마토 분말(Paik et al. 2013), 연근 분말 
(Park, 2012), 알로에(Kim et al. 2009), 오디 분말(Lee et al. 2009), 대잎 분
말(Yoon & Kim, 2009) 등을 첨가한 쉬폰 케이크에 관한 연구가 보고되어 
품질 특성과 물성의 참고 문헌으로 사용 할 수 있었다.  
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제 3 절 항산화기능에 관한 고찰

  1) 항산화능(Antioxidant capacity) 정의
  
   유리라디칼은 홀수전자(odd electron) 또는 짝을 짓지 않은 전자(unpaired 
electron)와 연관되어 있는 화학적 물질로 불안정하며 매우 높은 반응성을 통
해 중성화 된다(김정민, 2017). 유리라디칼은 인체의 건강 세포를 공격할 수 
있으며, 이 과정을 거치는 동안 세포의 기능 및 구조가 저하된다(Phillai & 
Phillai, 2002). 이와 같은 세포손상이 유리라디칼에 의한 퇴행성 질환 및 노
화, 면역기능 감소 등의 주요 원인이다(David et al. 2000). 
   유리라디칼(free radical)은 활성 산소류(reactive oxygen species; ROS)의 
한 형태로, 반응성이 높으며 산소를 함유하고 있는 물질이다(김청규, 2012). 
활성 산소류에는 hydroxyl radical (H:O·), singlet oxygen(O-O:), 
superoxide anion radical (:O-O·), nitric oxide radical (NO·), hydrogen 
peroxide (H:O-O:H),  hypochlorite radical (ClO4·)및 lipid peroxide 
(LOO·)등이 모두 포함된다(박한철, 2012). 
   이와 같은 ROS는 핵산, 세포막지질(membrane lipid), 효소와 단백질 및 
그 외의 작은 분자들과의 반응성이 높기 때문에 세포손상을 초래한다(Sen, 
1995). 생체 내의 ROS는 정상적인 산소호흡(aerobic respiration)등의 기전을 
통해 발생되며, 이러한 내인성 ROS의 발생장소는 주로 세포이다(김정민. 
2017). 반면, 유기용매, 방사선 조사, 흡연, 살충제 및 특정한 오염물질과 접
촉을 통해 외인성  유리라디칼이 생성된다(Shivaprasad et al. 2006).
   인체는 유리라디칼로부터 기관과 세포를 보호하기 위해 정교한 보호시스
템을 지니고 있다(박한철, 2012). 인체의 항산화기전은 내인성과 외인성 유리
라디칼을 불활성화 시키거나 안정화시킴으로 활성 산소류가 세포막 등을 공
격하는 것을 예방한다(이형재, 2013). 따라서 항산화제(antioxidant)는 인체의 
건강을 유지하기 위한 필수적인 물질이다(Fleischauer et al. 2002).
  항산화제(antioxidant)란 다른 물질(분자)의 산화속도를 지연시키거나 산화
를 예방하는 물질(molecule)이다(Moon & Shibamoto, 2009). 반면, 생리적 
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항산화제(biological antioxidant)는 산화될 수 있는 물질보다 상대적으로 소
량 존재하면서 산화 속도를 지연시키거나 예방하는 물질(substance)이다
(Halliwell & Gutteridge, 1995). 산화(oxidation)에 의해 여러 종류의 생체 
내 물질이 손상될 수 있으며, 이러한 산화적 손상(oxidative damage)은 암
(Paz-ElizurT et al. 2008), Alzheimer성질환(Moreira et al. 2005), 간질환
(Preedy et al. 1998), 동맥경화증(Heinecke, 1997), 노화(Gemma et al. 
2002), 염증(Mukherjee, 2007), 관절염(Colak E, 2008), 파킨슨병(BealM, 
2003), 당뇨병(Naito et al. 2006) 등의 다양한 질환을 유발한다.
   일반적으로 내인성 유리라디칼의 생성과 체내의 항산화기전에 의한 유리
라디칼의 불활성화(소거)반응 간에는 동적인 평형 상태 유지로 인해 인체를 
보호하는 것으로 알려져 있으나, 정상적인 생리조건에서의 항산화제 총량은 
외인성과 내인성 유리라디칼을 소거하기에 불충분하다(Bartosz, 2003). 따라
서 유리라디칼에 의해 유발되는 질병 등을 예방하고 건강을 유지하기 위해 
항산화제의 섭취는 필수적이다(Ashok, 2001). 그리하여, 건강기능성 식품산
업, 일반 식품산업, 예방의학 분야 등에서 천연항산화제(natural antioxidant)
를 발견하기 위한 연구들이 증가하고 있다(박한철. 2012). 비타민-C(ascorbic 
acid), 비타민-E(α-tocopherol), 플라보노이드(flavonoids) 및 폴리페놀류
(polyphenols)등은 천연항산화제(natural antioxidant)이다(Robak & 
Gryglewski, 1998).
   폴리페놀류는 모든 고등식물체들이 함유하고 있으며 식물의 꽃, 잎 및 열
매 등에 색을 부여하는 물질로써 항산화성을 함유한 건강기능성 성분
(bioactive component)으로 종류가 다양하다(Liu et al. 2009). 폴리페놀류의 
일반적 구조는 최소한 2개의 phenol ring을 가지고, 각각의 phenol ring에는 
적어도 1개의 수산기(hydroxyl group)을 갖고 있다(김청규. 2012). 식물체에 
함유된 폴리페놀은 식물의 항산화능과 양의 상관관계를 나타내기 때문에 많
은 연구에서 폴리페놀 함량수치를 측정하여 항산화능을 나타내고 있다
(Pandino et al. 2011; Amarowicz et al. 2010; DDu & Li 2009; Tabart 
et al. 2009).
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  2) 항산화능 측정방법
   
   식품의 항산화능을 측정하는 방법은 매우 다양하고, 각 방법에 의해 정량
된 항산화능은 각기 다른 항산화력을 나타내고, 따라서 in vitro에서 항산화능
을 측정할 때 최소한 3가지 이상의 방법을 사용해야 하며, 각각의 결과를 총
괄하여 항산화능을 평가한다(이형재. 2013). 식품의 항산화능을 측정하는 방
법은 다음과 같다. 
  첫째, 항산화능을 측정하는 보편적인 방법은 DPPH법으로, DPPH란 
2,2-diphenyl-1-picryl hydrazyl 시약의 약자이다(정찬호. 2012). DPPH는 어
두운 보라색의 분말 약품(시약)으로 안정한 유리라디칼 분자이고, DPPH는 3
가지 형태의 결정구조를 가지고 있으며, 구조에 따라 다른 녹는점(128-13
7℃)을 가진다(정지현.2015).
   DPPH는 그 자체가 라디칼이면서 다른 라디칼을 잡을(scavenger) 수 있는 
트랩(trap)으로 작용한다(이형재. 2013). 따라서, DPPH가 환원되는 정도를 측
정하고 시료의 항산화능을 평가할 수 있으며, DPPH의 라디칼이 환원되면 시
료의 색은 짙은 보라색에서 엷은 황색으로 변색된다. 이 때 520nm에서 흡광
도(absorbance)를 측정한다(정지현.2015). DPPH법의 항산화능은 
EC50(effective concentration) 또는, 표준물질에 대한 상대저해율(relative 
inhibition percentage)로 표시된다. DPPH는 organic radical을 scavenging할 
수 있다(Kiers et al. 1976).
   둘째, ORAC(oxygen radical absorbance capacity)법이다. ORAC법에 의
해 식품, 화학물질의 ‘항산화력(antioxidant power)'을 측정할 수 있으며, 특히 
시료가 peroxyradical을 잡을(scavenging)수 있는 능력을 가진다(김청규. 
2012). 즉, 유리라디칼에 의해 손상될수 있는 것을 측정하는 시료가 얼마만큼 
예방할수 있는지를 나타낸다(정찬호, 2012). 이 방법은 Trolox(수용성 비타민 
E 동족체)를 표준물질로 하여 측정하며, 결과는 Trolox Equivalent(TE)로 계
산할 수 있다(김철용, 2012). ORAC 평가는 TE로부터 산출되며, ORAC 
unit 또는 ORAC value로 나타낸다(이형재. 2013). 시료의 ORAC 평가가 높
을수록 항산화력이 높다(Ou et al. 2001).
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   셋째, FRAP(Ferric Reducing Ability of Plasma)법은 신속하고 간단하게 
항산화능을 분석할 수 있는 방법으로 폴리페놀을 함유하고 있는 음료, 식품 
및 건강보조제, metal reducing power를 측정할 수 있고(이형재. 2013), 
FRAP 시약으로 TPTZ [2,4,6-tri(2-pyridyl)-s-triazine] 또는 FeCl3를 사용
하여, ferric ion(Fe3+)이 형성한 ferrous ion(Fe2+)의 양을 595 nm에서의 흡
광도로 측정한다(김철용, 2012). Trolox를 표준물질로 하여 식품의 항산화력
을 TE로 나타낸다(이형재. 2013). 넷째로는 불포화지방산의 초기 산패정도를 
측정하는 FTC(Ferric thiocyanate) 법이다(정찬호, 2012). 지방의 산패 산물인 
peroxide에 의해 ferric ion이 ferric thiocyanate를 형성한 것으로 500nm에서 
측정한다(김청규. 2012). 다섯째로 지질의 과산화도를 측정하는 TBARS(Thio 
barbituric acid reactive substance)법이다(정지현.2015). 불포화지방산의 최종
산화단계에서 형성되는 hydroperoxide가 thiobarbituric acid와 반응하여 생성
되는 malodialdehyde(MDA)의 양을 532 nm에서 측정하여 지질산패도를 측
정한다(Marnett, 1999). 항산화제에 의해 불포화지방산의 산패가 억제되면 
MDA의 양이 감소하게 된다. 그러나 MDA를 포함하고 있는 식품에서는 그 
결과가 높게 나타날 수 있는 단점을 지니고 있다(Muller et al. 2007).

  3) 항산화능 선행연구
   
   선행연구 자료로는 침출 조건에 따른 보리잎차와 녹차의 항산화능에 관한 
연구(장재희, 2006)에서 녹차의 DPPH라디칼 소거능이 매우 우수함을 알 수 
있었다고 보고하였으며, 캐모마일, 세이지, 녹차 분말의 섭취가 노령흰쥐의 항
산화능에 미치는 영향(정세원, 2003)에서 녹차와 캐모마일의 섭취 시 혈장과 
간의 지질 과산화가 모두 유의적으로 억제되었고, 체내 항산화증진에 효과가 
크다고 보고하였으며, 감잎, 녹차의 건분 및 추출물이 노령쥐의 지방대사와 
항산화능에 미치는 영향(김성경, 2001)에서 감잎과 녹차가 체내 지질 과산화
를 효과적으로 억제한다고 보고하였고, 홍삼을 비롯한 몇몇 천연물의 항산화
능에 관한 연구(임종채, 1996)에서는 녹차의 추출액에서 특히 지질과산화에 
대한 항산화효과가 높이 나타났다는 보고 등 여러 선행연구가 있다.  
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제 3 장 실험재료 및 방법

제 1절 실험 재료

  1) 실험재료

   본 실험에 사용된 녹차잎은 설록원에서 제조한 유기농 어린 녹차잎 분말
을 구입하여 시료로 사용하였으며, 박력밀가루(CJ), 설탕(CJ), 식용유(콩기름), 
베이킹파우더(제니코), 계란(농협 국내산), 주석산(Tartalic acid), 물(증류수)은 
마켓에서 구입하여 사용하였다.

  2) 녹차 오일의 제조

어린녹차 잎을 건조한 후 마쇄기(Supper mill, Newwport, USA)분쇄하고 
식물성 기름(대두유)을 넣어 실온에서 24시간 추출하였다.(녹차 분말 100 ~ 
500 g/ 대두유 500 mL). 녹차오일을 제조한 후 여과를 하여 사용하였고 상
기 조작을 3회 반복 실시하였다.
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제 2절 실험 방법

  1) 쉬폰법 케이크의 제조

 쉬폰 케이크의 재료 배합 비율은 Table 1과 같다 쉬폰 케이크는 별립법 
(쉬폰법)으로 제조하였다. 즉, 계란노른자에 설탕A를 넣고 믹서기(KM-800, 
Kenwood, England)에서 3분간 섞어주고, 식물성 유지와 물을 넣고 다시 1분
간 혼합하였다. 여기에 미리 체에 거른 박력분, 베이킹파우더를 넣고 주걱으
로 가볍게 혼합하였다. 계란흰자에 설탕B를 천천히 첨가하여 혼합 후, 준비된 
반죽을 50%정도 첨가하고, 주걱으로 가볍게 혼합 후 다시 남은 반죽을 넣고 
균일하게 혼합하였다. 반죽 350g을 취하여 쉬폰틀(윗면지름 18 cm, 바닥지름 
17 cm, 높이 8 cm)에 넣어 170℃로 예열된 오븐에서 30분간 굽기 후, 즉시 
오븐에서 꺼내 쉬폰틀을 거꾸로 세워 실온에서 2시간 냉각시킨 후 시료로 사
용하였다.

Table 1. Formulas for the chiffon cake
Ingredients (g) Control GTO-1 GTO-2
Cake flour 100 95 95
Sugar A 65 65 65
Sugar B 60 60 60
Egg yolk 30 30 30
Egg white 90 90 90
Soybean oil 35 0 0
Green tea oil-1 0 35 0
Green tea oil-2 0 0 35
Water 65 65 65
Baking powder 2 2 2
Tartaric acid 1 1 1

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
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  2) 쉬폰 케이크의 물리적 품질 특성

 쉬폰 케이크의 중량은 구운 후 실온에서 2시간동안 냉각시킨 후 측정하였
으며,  쉬폰 케이크의 비용적은 케이크의 부피를 중량으로 나누어 산출하였으
며, 종자치환법(Pyler, 1979)으로 측정하였다. 굽기 손실률은 다음과 같은 식
으로 계산하여 나타내었다.

    완제품의 부피 (mL)
비용적 (mL/g) =     

     완제품의 중량 (g)

    반죽중량 (g) - 완제품의 중량 (g)
굽기손실률 (%) =                     × 100

      반죽중량 (g)

  3) 수분 보유력 

 실온에서 방냉한 쉬폰 케이크 1 g을 시험관에 넣고 증류수 20 mL를 가하
여 30분간 교반(25 ± 1℃) 후 원심분리(3,000 rpm, 10 분, 25 ± 1℃)하였
다. 상등액을 제거 후 침전물의 중량을 측정하여 쉬폰 케이크의 수분보유력을 
다음과 같이 측정하였다.

    침전시료중량 (g) - 시료중량 (g)
수분 보유력 (%) =                     × 100

      시료중량 (g)
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  4) 물성

쉬폰 케이크를 3 cm× 3 cm× 3 cm의 입방체로 잘라 물성을 측정하였고, 
그 조건은 Table 2와 같다 (Texture analyzer TA-XT2, Stable Microsystem. 
LTD., UK).

Table 2. Operating condition for texture profile analysis
Classification Condition
Pretest speed 10.0 mm/sec
Test speed  1.0 mm/sec
Posttest speed  1.0 mm/sec
Probe P10 (10 mm DIA cylinder aluminium)
Sample area  3.0 mm2

Contact force  5.0 g
Threshold 20.0 g
Distance 10.0 mm
Strain deformation 90.0 %

  5) DPPH 항산화능(Organic radical scavenging effect)

항산화능은 DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)법을 이용하였다. 100 
μL 시료에 2.9 mL DPPH (0.1 mM in ethanol)를 가하여 혼합한 후 
reaction mixture를 만들었다. Reaction mixture를 강하게 혼합하여 빛이 없
는 곳에 30 분간 인큐베이션 하였다(실내온도). DPPH radical를 환원시킨 정
도를 517 nm에서 측정하였다. 
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  6) FTC 항산화능(지질과산화 반응 초기단계 저해능)

 FTC(ferric thiocyanate) 법으로 측정하였다. 시험관에 75% ethanol 9.7 
mL, 30% ammonium thiocyanate 0.1 mL, reaction mixture 0.1 mL를 넣
고 혼합한 후 3분간 반응시켰다(실온). 0.02 M ferrous chloride 0.1 mL를 
넣고, 500 nm에서 흡광도를 측정하였다. 24시간 간격으로 흡광도를 측정하
여, negative control이 최대 흡광도를 나타낼 때까지 측정하였다. Control은 
시료양 만큼 ethanol을 첨가하였다. 

저해율    

 × 

  시료   

  7) TBARS 항산화능(지질과산화 반응 종말단계 억제 능)

 TBARS법으로 측정하였다. 기질 용액 0.1 M phosphate buffer (pH 7.0)
과 ethanol을 4 대 1로 혼합한 용매에 linoleic acid를 0.03 M이 되도록 첨가
하였다. 기질 용액 2 mL에 0.1 M phosphate buffer (pH 7.0) 19.2 mL와 
각 분획별 시료가 600 ppm이 되도록 첨가한 다음 40℃ 항온기에서 진탕하
면서 혼합액 2.0 mL을 취하여 분석하였다. 위 혼합액 2.0 mL에 35% 
trichloroacetic acid (TCA) 1.0 mL와 0.75% TBA 2.0 mL를 가한 다음 30
초 동안 95℃ 진탕수욕상에서 40분 동안 반응시켰다. 이 반응액을 실온에서 
냉각시켜 acetic acid 10 mL와 chloroform 2 mL를 가하여 진탕시킨 다음 
4,500 ×g에서 5분 동안 원심분리하여 상징액의 흡광도를 532 nm에서 측정
하였다.

저해율    

 × 

  시료   
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  8) 관능검사

관능검사는 10대에서부터 60대까지의 남녀 24명을 관능검사요원으로 선정
하여 본 실험의 목적과 평가방법에 대해 안내하고 인지할 수 있도록 사전
교육을 하였다. 평가항목은 케이크 외관(figure), 향기(flavor), 내부의 색
(color), 질감(texture), 맛(taste), 전체적인 수용도(overall acceptability)에 대
하여 관능특성이 높을수록 5점 쪽에, 낮을수록 1점 쪽에 표시하는 5점 척도
법을 사용 하였으며, 각 시료마다 무작위 조합된 3자리 숫자가 주어졌고, 동
일크기로 자른 후에 시료의 번호가 있는 일회용 접시에 담아 제시하였다.

  9) 통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 '평균 ± 표준편차'로 표시하였다. 대
조구와 실험구간의 유의적인 차이는 Student's t-test 및 일원배치분산분석
(one way ANOVA)으로 분석하였고, 단순회귀분석을 통해 시료의 관능특성
과 품질차이 사이의 correlation coefficient를 산출하였다. 일원배치분산분석 
후의 유의성 검정은 Duncan’s multiple range test로, 두 시료간의 유의성검
정은 Student's t-test로 하였다. 통계분석에는 SPSS (Statistical Package for 
Social Sciences, ver. 18.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 프로그램을 사용하
였다
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제 4 장 실험결과 및 고찰

제 1 절 녹차 쉬폰 케이크의 품질 특성

  1) 비용적

    비용적은 케이크 부피의 지표로(Gomez et al. 2008) 녹차잎 분말 첨가량
을 달리한 녹차오일을 첨가하여 제조한 쉬폰 케이크의 비용적을 Table 3에 
제시하였다. 비용적을 측정한 결과 대조군이 3.14로 측정되었고, 첨가군 
GTO-1에서 3.08, 첨가군 GTO-2에서 3.12를 나타내었다. 녹차오일을 첨가
한 쉬폰 케이크의 비용적은 대조군보다 낮게 나타났다. 이는 쌀가루로 제조한 
쉬폰 케이크의 물리적 관능적 품질특성(김지나, 신원선, 2009)의 연구에서 쌀
을 첨가한 쉬폰 케이크의 비용적은 대조군이 1256.7으로 첨가군 100, 200, 
300은 각각 874, 780, 731로 감소하여 본 연구와 유사한 결과를 나타내었다. 
이러한 결과는 녹차분말을 첨가함으로써 글루텐을 희석하는 작용을 하고, 이
에 따라 글루텐의 결합력이 약화되어 공기 포집력이 감소하기 때문(Lee & 
Son. 2011)에 녹차분말의 섬유소에 의한 보수력이 증가하여 글루텐 형성이 
방해되어 반죽의 가스 보유력이 감소되었기 때문인 것으로 사료된다.
Table 3. Specific volume for Quality Charateristics and antioxidant 
activity of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
Specific volume (mL/g) 3.14±0.34 3.08±0.78 3.12±0.69 0.007 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3)
3)Different letters in a row denote values that were significantly different



- 22 -

  2) 굽기 손실률

   녹차오일의 첨가량에 따라 굽는 과정 중에 반죽이 높은 열에 의해 팽창하
게 되며, 이때 반죽 내 기공이 열리며 수분이 기화됨에(An et al. 2010) 따른 
굽기 손실 결과는 Table 4에 제시하였다. 대조군이 11.83 값을 보였고, 첨가
군 GTO-1에서 12.03으로 나타났으며, 첨가군 GTO-2에서 11.96의 결과를 
보여 녹차분말 함유량이 다른 녹차오일을 첨가한 쉬폰 케이크의 굽기 손실률
은 대조군보다 높게 나타나 굽기 손실률이 증가하는 경향을 나타내었다. 이는 
감초분말 첨가(Park & Lee, 2014)연구에서 대조군의 굽기 손실률은 6.17에서 
감초분말 첨가량이 증가할수록 서서히 증가하였고(Kim & Kim, 2017), 양배
추분말 첨가 연구에서 대조군은 7.79 이었으나, 첨가군인 5%, 10%, 15% 첨
가군이 각각 7.85, 7.93, 8.20로 양배추 분말 첨가량이 늘어날수록 증가하여 
본 연구와 유사한 경향을 보였다. 

Table 4. Baking loss for Quality Charateristics and antioxidant activity of 
Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
Baking loss (%) 11.83±1.13 12.03±1.07 11.96±1.69 0.018 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)Different letters in a row denote values that were significantly different
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  3) 수분 보유력

   케이크의 조직감에 영향을 미치는 요인 중의 하나인 수분 보유력 결과는 
Table 5에 나타내었다. 녹차분말 함유량이 다른 녹차오일을 첨가한 쉬폰 케
이크의 수분 보유력은 첨가량에 따라 대조군이 48.92로 측정되었고, 녹차분말 
100g을 첨가한 GTO-1이 50.17으로 대조군에 비하여 증가하였으며, 첨가군 
GTO-2는 48.72의 값으로 대조군에 비해 다소 감소하는 결과를 보였으나, 
녹차오일 첨가와는 별다른 차이가 없는 것으로 나타났다. 
   수분함량은 케이크의 조직 감에 영향을 미치는 요인 중의 하나로 수분함
량이 증가할수록 노화가 지연되므로 케이크의 노화를 감소하기 위해여 초기 
수분을 증가시키는 것이 효과적이라는 보고가 있다(Sych et al. 1987). 이는 
백년초 분말(이정애, 2017)첨가 연구에서 대조군의 수분 보유력이 44.23으로 
나타났으며, 첨가군에서 45.53 대조군에 비해 증가하였고, 첨가군에서 42.83
으로 수분 보유력이 낮아지는 것으로 측정되어 본 연구와 유사한 결과를 나
타내었다. 녹차분말 첨가 시 수분함량이 약간 증가되었고 관능평가에서 제품
의 촉촉함이 더욱 크게 느껴진 것으로 나타나 제품의 품질에 긍정적인 효과
가 있을 것으로 사료된다.  

Table 5. Water holding capacity for Quality Charateristics and 
antioxidant activity of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
Water holding capacity (%) 48.92±3.81 50.17±4.02 48.72±3.54 0.129 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)Different letters in a row denote values that were significantly different
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  4) 물성 측정

   녹차오일을 첨가하여 제조한 쉬폰 케이크의 경도(hardness), 탄력성
(springness), 응집성(cohesivenss), 씹힘성(chewiness)을 측정한 관능검
사결과는 Table 6에 제시하였다. 항산화능이 강화된 녹차케이크의 경도는 대
조군에서 267.94로 가장 낮게 나타났고, 첨가군 GTO-1에서 274.05, 첨가군 
GTO-2에서 271.90의 값을 나타냈으며, 대조군에 비해 증가 하는 결과를 보
였다. 이는 바나나분말 첨가(Park et al. 2010)연구에서도 대조군은 3.87, 
5%~20% 첨가 군이 각각 44.51~55.40으로 증가하는 수치를 나타내었고, 연
잎 및 연근 분말 첨가(Kim et al. 2011)에서도 대조군은 134.68, 연잎 4% 첨
가군에서 142.24의 값을, 12% 첨가시 186.39의 값을 보여 본 연구와 유사한 
경향을 나타내었다. 
   녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에 비해 녹차분말 함유량이 다른 녹차오
일의 녹차 함량이 증가함에 따라 경도가 증가하는 것은 케이크의 부피, 수분
함량, 기공의 발달 정도 등에 영향을 받으며, 기공이 잘 발달될수록 부피는 
크고 경도는 낮아지는 것으로 판단된다. 
   항산화능이 강화된 녹차케이크의 탄력성은 대조군에서 0.82, 첨가군 
GTO-1은 0.82, 첨가군 GTO-2은 0.82로 차이를 보이지 않았다. 이는 바나
나분말 첨가(Park et al. 2010)연구에서도 대조군은 1.00으로 측정되었고, 
5%, 10% 첨가 군에서 대조군과 차이를 보이지 않아 본 연구와 유사한 경향
을 나타내었다. 항산화능이 강화된 녹차케이크의 응집성의 경우 대조군에서 
0.29, 첨가군 GTO-1은 0.29, 첨가군 GTO-2은 0.29의 값으로 차이를 보이
지 않았다. 이는 여주 분말 첨가(정종성, 2015)연구에서도 대조군은 0.321으
로 측정되었고, SMP-1, SMP-2 대체 군에서 대조군과 차이를 나타 내지 않
아 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 
   항산화능이 강화된 녹차케이크의 씹힘성의 경우 대조군에서 106.22로 낮
게 나타났으며, 첨가군 GTO-1은 107.40, 첨가군 GTO-2은 108.73 첨가량
이 증가하는 것으로 나타났다. 이는머루 분말로 대체한 쌀 쉬폰 케이크의 품
질과 항산화 활성의 연구(빙동주, 전순실, 2015)에서도 머루 분말의 첨가량이 
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늘어날수록 씹힘성이 증가하여 본 연구와 유사한 경향을 나타내었다. 이는 녹
차 첨가량이 증가한 오일 일수록 경도가 증가함에 따라 케이크의 기공이 작
아지고 조밀하게 형성되는 결과라고 사료된다. 
 
Table 6. Texture properties for Quality Charateristics and antioxidant 
activity of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
Hardness 267.94±11.47 274.05±10.96 271.90±10.79 0.235 

Springness 0.82±0.01 0.82±0.01 0.82±0.01 0.000 
Cohesiveness 0.29±0.01 0.29±0.02 0.29±0.02 0.000 
Chewiness 106.22±3.11 107.40±3.12 108.73±3.46     0.453

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)Different letters in a row denote values that were significantly different
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5) 항산화능(DPPH)

   식품의 항산화능을 측정하는 방법으로 상용화되고 있는 DPPH 소거활
성에서 DPPH(1,1-Diphenyl-2-picryl-hydrazyl)는 짙은 자주색을 나타내며 
그 자체가 질소중심의 radical로서 radical 전자의 비편재화에 의해 안정화된 
상태로 존재하는 것으로 녹차오일 첨가 쉬폰 케이크의 항산화활성을 DPPH 
라디칼 소거능으로 측정하였고 그 결과는 Table 5와 같다. DPPH 라디칼 소
거능은 녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에서 11.08로 나타났고, 첨가군 
GTO-1이 35.99로, 첨가군 GTO-2가 50.82로 유의적으로 증가하였다
(p<0.05). 이는,  녹차 첨가량이 증가한 오일 일수록 항산화 기능이 증가되는 
것을 알 수 있으며, 녹차분말을 첨가하였을 때 라디칼 소거능이 증가한다는 
것을 의미한다. 이는 녹차가루 첨가 발효유(Yeo et al. 2017) 연구에서 대조
군이 13.5%로 가장 낮은 값을 나타냈고, 0.5% 첨가군은 63.53%, 1% 첨가군
은 77.13%, 3% 첨가군의 라디컬 소거능은 80.13%로 가장 높게 나타났으며, 
녹차 분말 함유 케이크(이민정, 2016) 연구에서는 녹차 분말을 첨가하지 않은 
대조군에서 1.02%로 나타났고, 녹차 분말을 1%, 3%, 5%까지 첨가하여 제조
한 대체군에 대해서 각각 16.10%, 52.88%, 77.60%로 유의적으로 증가하여 
녹차분말 첨가량이 증가함에 따라 DPPH 라디컬 소거능이 증가하는 본 연구
와 유사한 경향을 보였다. 또한 녹차추출물 첨가(Kim, 2010) 연구에서 녹차 
속 폴리페놀 화합물인 catechins에 의해 높은 항산화 활성을 나타낸다고 보고
하였고, 이는 녹차의 항산화 활성은 카테킨류에 의해 상당 부분 결정된다고 
보고하였다. catechins 외에도 녹차 속에 함유되어 있는 다량의 flavonol와 
vitamin(Cho et al. 2014)등의 다양한 항산화 활성 물질들을 함유하고 있어 
높은 항산화력을 나타내므로 본 연구인 녹차분말 첨가가 쉬폰 케이크의 항산
화 활성을 강화시킨 것으로 사료된다.
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Table 7. DPPH radical scavenging activity for Quality Charateristics and 
antioxidant activity of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
DPPH(%) 11.08±1.26a 35.99±2.45b 50.82±4.02c 152.820 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at p<0.05         
significance level by Duncan’s multiple
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 6) 항산화능(FTC assay)

    Linolic acid을 첨가하여 시간의 경과에 따라 변화되는 항산화력을 측정
하는 방법으로 녹차오일첨가 쉬폰 케이크의 지질과산화 초기단계 억제능을 
FTC assay로 측정하였고 그 결과는 Table 8에 제시하였다. 지질과산화 초기
단계 억제능은 녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에서 2.03로 나타났고, 첨가
군 GTO-1이 18.27로, 첨가군 GTO-2가 35.84의 값으로 나타나 녹차 첨가
량이 증가한 오일 일수록 지질과산화 초기단계 억제능이 높이 유의적으로 증
가 하였다(P<0.05). 이는 녹차분말을 첨가하였을 때 지질과산화 초기단계 억
제능이 증가한다는 것으로 사료된다. 본 연구에도 DPPH법, FTC법, TBARS
법을 이용한 항산화활성이 폴리페놀물질의 함량이 많을수록 항산화 활성이 
강한 결과를 나타내었다(박명희, 2009).
    머루 분말로 대체한 쌀 시폰 케이크의 품질과 항상화 활성(빙동주 & 전
순실. 2015)연구에서 머루 분말을 사용하여 쌀 쉬폰 케이크의 연구결과와 비
슷한 결과를 나타낸다. 대조군 4.07로 유의적으로 낮았으며, 3% 대체군 5.33 
, 6% 대체군 8.55, 9% 대체군 9.88 및 12% 대체군 12.33로 머루 분말 대체
량이 증가할수록 유의적으로 높아졌다. 
   사람은 체내에 활성산소를 억제하고 제거하는 방어기전이 있어 스스로 보
호하고 있으나, 활성산소에 의한 스트레스에 항상 노출되어있다(고상정, 
2012). 이렇게 발생하는 활성산소를 제거해주는 효과를 가진 물질증식물계에 
널리 분포되고 있는 것이 폴리페놀화합물이며, 페놀성 화합물은 식품내의 지
질이나 생체막의 지질이 활성산소에 의하여 산화되어 불안정한 상태로 되나 
이것을 비교적 안정된 상태로 유도하는 역할을 하는 것으로 알려져 있다
(Pratt. 1992; Chio. 1994; Higasi. 2000). 녹차는 단일식품으로 사용되는 경
우는 매우 적고 조리 시에 첨가되어 사용되는 경우가 많으므로 녹차분말을 
첨가한 쉬폰 케이크를 섭취함으로써 식품의 질을 개선함과 동시에 질병을 예
방하고 치료하며 노화를 지연시킬 수 있을 것으로 사료된다. 
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Table 8. FTC value for Quality Charateristics and antioxidant activity of 
Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
FTC assay 2.03±0.02a 18.27±1.77b 35.84±2.59c 261.481 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at p<0.05         
significance level by Duncan’s multiple



- 30 -

  7) 항산화능(TBARS assay)

   지질, 단백질 및 DNA를 손상시킴으로써 세포손상을 초래하는 원인이 되
는 여러 유리기중에서(Fridovich. 1986 & Miquel & Quintailha. 1989) 지질
손상의 지표로 가장 많이 이용되고 있는 TBARS로(Babiy & Gebicki. 1990 ; 
Buege & Aust. 1978) 녹차오일첨가 쉬폰 케이크의 지질과산화 종말단계 억
제능을 측정하였고 그 결과는 Table 9에 제시하였다. 지질과산화 종말단계 
억제능은 녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에서 1.08로 나타났고, 첨가군 
GTO-1이 20.44로, 첨가군 GTO-2가 67.07의 값으로 나타나 유의적으로 증
가하였다(P<0.05).
   녹차 첨가량이 증가한 오일 일수록 지질과산화 종말단계 억제능이 높이 
증가되는 것을 알 수 있고, FTC assay 지질과산화 초기단계 억제능과 마찬가
지로 녹차분말 첨가량이 증가함에 따라 비례적으로 TBARS값이 증가하였는
데, 이는 녹차에 존재하는 항산화 성분으로 인해 제품의 가열 및 저장 중에 
일어나는 지방의 산화를 효과적으로 억제하는 것으로 사료되며, 녹차성분으로 
인한 항산화 활성이 높이 증가한다는 것을 의미한다. 이는 (Lee & An. 
2007)의 연구에서 대조군은 산화도가 0.64 로 측정되었고 녹차오일 첨가량에 
따른 대체군인 0.5%, 1%, 1.5%일 때 산패도가 각각 0.54, 0.50, 0.48로 측정
되어 유의적인 차이를(P<0.062) 나타내지 않았으나, 녹차오일 첨가 시 지방산
패를 억제하는 항산화력을 입증하여 본 연구의 결과와 유사한 경향을 보였다.  
   녹차오일을 첨가한 쉬폰 케이크를 섭취함으로써 식품의 질을 개선함과 동
시에 질병을 예방하고 치료하며 노화를 지연시킬 수 있을 것으로 판단된다. 
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Table 9. TBARS value for Quality Charateristics and antioxidant activity 
of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GTO-1 GTO-2 F value
TBARS assay 1.08±0.11a 20.44±2.02b 67.07±4.51c 423.851 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)a-cMeans in a row by different superscripts are significantly different at p<0.05         
significance level by Duncan’s multiple
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 8) 관능검사
 
  항산화능이 강화된 녹차 쉬폰 케이크의 기호도 검사 측정결과는 Table 10
에 제시하였다. 외관에서 대조군은 4.36으로 나타났고 첨가군 GTO-1은 
4.41로 대조군에 비해 증가하였고 첨가군 GTO-2는 4.36으로 대조군에 비해 
감소하여 나타났다. 
   색은 대조군에서 4.09로 가장 높게 나타났고, 첨가군 GTO-1에서 3.97로 
첨가군 GTO-2에서는 3.95로 감소하는 경향을 보였다. 이는, 양배추 분말을 
대체한 시폰 케이크 제조와 이의 항산화 활성(김희정,  2014)연구에서 대조군
이 7.12로 나타났고, 5% 첨가군이 5.88의 값을 보였으며, 10% 첨가군에서 
5.45로 나타나 감소하는 경향을 보였다. 
   향은 대조군이 4.16로 나타났고 첨가군 GTO-1이 4.24로 첨가군 GTO-2
가 4.21로 나타났다. 이는 양파 분말을 첨가한 기능성 연구(전순실, 2003)에
서에서 대조군이 3.27, 2% 첨가군이 3.53, 4% 첨가군이 3.60로 증가 하여 
유사한 경향을 나타내었다. 
   맛은 대조군이 4.24로 가장 높게 나타났고 첨가군 GTO-1은 4.22, 첨가
군 GTO-2은 4.20로 감소하는 경향을 보였다. 오일에 첨가된 녹차분말 비율
의 증가에 따라 감소하는 것으로 나타났으며, 이는 조경련 (2010)연구에서도 
대조군 4.60, 첨가군 3%,5% 각각 4.05, 3.65로 감소하는 결과를 나타내어 본
연구와 비슷한 결과를 보였다. 
   질감(texture)은 대조군이 4.26로 가장 높게 나타났으며, 첨가군 GTO-1
이 4.21, 첨가군 GTO-2는  4.25의 값으로 나타났으나 유의적인 차이는 없
었다. 전체적인 수용도(overall acceptability)는 대조군에서 4.26을 나타냈고 
첨가군 GTO-1이 4.27로 가장 높게 나타났으며, 첨가군 GTO-2가 4.25로 
나타났으나 유의적인 차이는 나타났다. 이는 장양순 (2011)연구에서 대조군은 
4.60 4% 첨가군은 4.65, 6% 첨가군에서는 5.10으로 나타나 본 연구와 유사
한 결과를 나타내었다. 이상의 결과를 종합해 볼 때 황산화능이 강화될수록 
관능검사에서 전반적으로 낮은 결과가 나왔으며 대조군과 첨가군 GTO-1에
서 고른 결과를 나타내었다. 그러므로 쉬폰 케이크에 녹차잎 오일을 첨가한 
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쉬폰 케이크의 외관, 맛, 색, 향, 질감과 수용도의 전반적인 기호도를 모두 종
합해보면 첨가군 GTO-1이 전체적인 선호도를 높일 것으로 사료된다. 그럼
에도 모든 항목에서 대조군과 대체군 사이에서 유의적 차이가 없는 것으로 
평가되었으나 맛, 향, 질감 면에서 대조군보다 녹차잎 오일이 첨가될수록 낮
은 선호도를 보여 이를 개선하기위한 후속 연구가 필요한 것으로 판단된다.  

Table 10. Sensory evaluation for Quality Charateristics and antioxidant 
activity of Chiffon cake added with Green Tea Oil

CO GT-1 GT-2 F value
Figure 4.36±0.98 4.41±0.97 4.36±1.02 0.003 
Color 4.09±0.67 3.97±0.92 3.95±0.95 0.023 
Flavor 4.16±1.02 4.24±1.01 4.21±0.95 0.004 
Taste 4.24±0.53 4.22±0.48 4.20±0.61 0.004 

Texture 4.26±0.44 4.21±0.38 4.25±0.59 0.009 
Overall acceptability 4.26±0.23 4.27±0.83 4.25±0.57 0.001 

1)CO: soybean oil 35 g green tee oil 0g
 GTO-1: green tea 100 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL 
 GTO-2: green tea 500 g (dry weight) were extracted with soybean oil 500 mL
2)Mean ± SD(n=3).
3)Different letters in a row denote values that were significantly different
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제 5 장 결론 및 요약
  녹차분말을 각 100 g, 500 g 과 대두유 500 mL 로 만든 녹차오일을 사

용하여 쉬폰 케이크를 제조하고 오일에 함유 된 녹차가루의 양에 따라 변화
하는 케이크의 품질 특성과, 항산화 특성 및 관능검사를 실시하였다. 
  비용적은 경우 대조군에서 3.14 mL/g 로 가장 높았으며 첨가군 GTO-1 

이 3.08 mL/g, 첨가군 GTO-2 가 3.12 mL/g 로 녹차오일에 함유된 녹차가
루의 대체양이 증가할수록 비용적이 유의적으로 낮아졌다. 반면 굽기 손실률
은 대조군이 11.83% 로 가장 낮았으며 첨가군 GTO-1은 12.03%, 첨가군 
GTO-2 가 11.96 % 로 대조군 보다 유의적으로 증가하였다. 
  수분 보유력은 첨가군 GTO-1이 50.17%로 가장 높았으며 대조군이 

48.92%, 첨가군 GTO-2가 48.72%로 대조군에 비해 유의적으로 감소하는 
것을 볼 수 있었다. 그러나 경도는 대조군에서 267.94 가장 낮게 나타났고 
첨가군 GTO-1은 274.05, 첨가군 GTO-2은 271.90 대조군에 비해 증가하였
다. 
  탄력성과 응집성의 경우 대조군에서 0.82, 0.29의 값을 나타내었으나 녹차

잎 분말 햠유량이 증가하는 오일에 따라 유의한 차이가 없는 결과를 보였다. 
이러한 결과는 녹차오일의 함유 된 녹차잎 분말의 양이 증가한 오일 쉬폰 케
이크의 탄력성과 응집성에 큰 영향을 미치지 않는 것으로 판단된다. 그러나 
씹힘성 대조군에서 106.22로 낮게 나타났으며, 첨가군 GTO-1은 107.40, 첨
가군 GTO-2은 108.73로 증가하였다. 녹차오일에 함유된 녹차잎 분말의 양
이증가한 오일에 따라 쉬폰 케이크의 씹힘성에서는 유의적으로 높아지는 결
과를 보였다.
  DPPH 라디칼 소거능은 녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에서 11.08%로 

나타났고, 첨가군 GTO-1이 35.99%로, 첨가군 GTO-2가 50.82%로 유의적
으로 증가하는 결과를 나타냈으며 지질과산화 초기단계 억제능(FTC assay)의 
경우 녹차오일을 첨가하지 않은 대조군에서 2.03로 나타났고, 첨가군 
GTO-1이 18.27로, 첨가군 GTO-2가 35.84로 녹차오일 첨가량이 증가한 첨
가군 일수록 지질과산화 초기단계 억제능이 높아지는 결과를 보였다.  
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  지질과산화 종말단계 억제능(TBARS assay)은 녹차오일을 첨가하지 않은 
대조군에서 1.08로 나타났고, 첨가군 GTO-1이 20.44로, 첨가군 GTO-2가 
67.07 로 유의적으로 증가하였다(p<0.05).
  관능검사에서 외관과 향은 첨가군 GTO-1이 가장 높게 나타났고, 그 다

음은 첨가군 GTO-2와 대조군 순으로 미미한 차이는 보였으나 유의적인 차
이는 보이지 않았다. 색은 대조군이 4.09로 가장 높게 나타났고, 그 다음은 
첨가군 GTO-1으로 3.97과 첨가군 GTO-2의 수치는 3.95 순으로 나타났으
며 녹차 오일 첨가로 유의한 차이는 없었으나 약간씩 낮아지는 결과를 보였
다. 맛은 대조군이 4.24로 가장 높게 나왔으며 그 다음은 첨가군 GTO-1의 
수치는 4.22 와 첨가군 GTO-2의 수치는 4.20 순으로 나타났으며 유의적인 
차이는 보이지 않았다(p<0.05). 질감은 대조군이 4.26로 가장 높게 나타났으
며, 그 다음으로 첨가군 GTO-2이 4.25과 첨가군 GTO-1의 수치는 4.21 순
으로 나타났다. 전체적인 수용도(overall acceptability)는 첨가군 GTO-1이 
4.27로 나타났으며, 대조군와 첨가군 GTO-2이 4.25로 나타나 유의한 차이
를 보이지 않았다. 황산화능이 강화될수록 관능검사에서 전반적으로 낮은 결
과를 나타냈고 대조군과 첨가군 GTO-1에서 고른 결과가 나왔으나 유의적인 
차이는 나타나지 않았다.
  녹차분말 함유량이 다른 녹차오일로 만든 쉬폰 케이크의 품질특성과 물성

이 대조군과 큰 차이를 보이지 않았지만 관능검사에서 녹차분말 함유량이 가
장 많던 항산화능이 강화된 GTO-2가 전반적으로 낮은 결과를 보였다. 이를 
통해 녹차오일에 함유된 녹차분말의 양을 200g-300g-400g으로 변화시켜 항
산화능이 향상되면서도 관능검사 결과가 높이 나올 수 있는 건강한 쉬폰 케
이크를 만들어 편리하게 항산화능이 강화된 식품을 섭취할 수 있도록 하여야
겠다. 또한 쉬폰 케이크에 대한 선행연구들이 다양한 시료인 분말류를 사용해 
연구가 많이 되었는데 이번 연구처럼 녹차 오일을 사용하여서도 녹차가루를 
사용해 만든 쉬폰 케이크의 항산화능이 비슷한 결과를 나타낸 것을 보아 다
양한 오일 제조하여 만든 쉬폰 케이크의 항산화능과 품질특성, 물성을 연구하
는 것이 필요할 것으로 사료된다.
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ABSTRACT  

Quality Charateristics and antioxidant activity 
of Chiffon cake added with Green Tea Oil

Koh, Hwa-Won
Major in Food Service Management
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Management
Graduate School of Business Administration
Hansung University

    In this study, the quality of chiffon cake by using green tea which is 
a natural antioxidant was investigated. In South Korea, the interest and 
desire for healthy food is getting higher as the year passes by. Green tea 
is one of Korea’s unique foods rich in antioxidant ability. Mostly green 
tea leaves are consumed as a dried tea or a product which contains 
green tea powder. In this study, a chiffon cake which is made by putting 
green tea oil instead of the existing green tea powder is used so as to 
conveniently have a healthy food with improved antioxidant ability and 
to contribute to the food industry in consequence.  
   
   First, chiffon cakes with the green tea oil and green tea powder, 
which are natural antioxidant, are prepared by differentiating the content 
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of the oil and the powder as 500ml-100g and 500ml-500g respectively 
and chiffon cakes with enhanced antioxidant ability according to  
comparing and analyzing each sample’s quality characteristics and 
preference test was made. Next, physical properties and characteristics of 
chiffon cake such as water retention, physical properties. DPHH 
antioxidant ability, FTC antioxidant ability, TBARS antioxidant ability, 
sensory test and statistical analysis of the chiffon cake were performed. 

   Among the physical properties of chiffon cakes prepared with different 
amounts of green tea powder, there was no difference in the specific 
volume of the chiffon cake compared to the control group. and the 
baking loss and water retention were not different from the control 
group. The hardness was increased significantly compared to the control 
group, and the amount of green tea oil did not significantly affect the 
chiffon cake in the case of elasticity and cohesiveness. However, there 
was a result which showed the chewiness of the physical properties 
became significantly higher. 

   In terms of the DPPH radical scavenging activity and early stage 
inhibition of lipid peroxidation inhibitory activity(FTC assay), as the 
amount of green tea oil was increased, the early stage inhibitory effects 
of lipid peroxidation was increased, and end stage inhibition of lipid 
peroxidation(TBARS assay) also significantly increased. 
   
  It was found that the use of oils with large amount of green tea 
powder improved the antioxidant activity. In addition, the quality 
characteristics showed no significant difference between the control and 
the additive groups. However, when green tea oil is added, a chiffon 
cake having improved health functionality can be produced.

【KEY WORDS】Green tea Powder, Chiffon Cake, Antioxidant Activity, 
Quality Characteristics, Texture e produced.  


