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Ⅰ.서론

우리음식의 세계화 추진 및 웰-빙(well-being)문화의 확산은 외식산업

과 제과·제빵 산업의 새로운 변화가 요구 되고 있다.1)건강과 삶의 질에

대한 가치가 높아지면서 현대인들에게 식품에 대한 관심사가 자연식품,건

강식품등 건강을 추구하는 욕구가 커지면서 기능성분과 영양성분이 우선

된 식품을 선호하는 식생활로 바뀌고 있다.2)

최근 제과 제빵에도 소비자의 선택적 기호 성향에 부응하기 위해 영양적

인 가치 외에 기능적 효과가 기대되는 여러 가지 부재료를 첨가한 제품개

발이 요구되고 있으며 이의 상품화를 지향하는 추세이다.특히 소비자의

기호가 다양화 되고 있으며,이의 상품화를 지향하는 추세이다.특히 소비

자의 기호가 다양화되고 고급화됨에 따라 이 기호에 부합하는 다양한 측

면의 신제품 개발이 요구되는 실정이다.3)그중 제과 분야의 쿠키는 건과

자에 속하고 수분향이 적어 저장성이 우수하고 다양한 제품개발이 용이하

여 많은 상품이 출시되었고 간편하게 먹을 수 있는 간식으로 다양한 고객

층의 선호를 받고 있다.4)단맛의 작은 과자 (sweetsmallcake)라 불리는

쿠키는 페르시아에서 7세기경 설탕을 재배하게 되면서 만들어 졌다고 알

려지고 있다.5)인류역사의 시작과 더불어 빵과 과자가 만들어 졌지만 단

맛의 쿠키는 설탕이 만들어진 이후에 기호식품으로 유럽 여러 나라에 전

파 되었다.6)

우리나라에도 삼국시대부터 곡류와 과실을 이용한 과자(조과)가 만들어

져 제례,혼례,연회 등에 후식류로 차려 졌다고 한다.7)

1)조희숙 외,「다시마 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 품질특성과 항산화효과」,『한국 식생활 문

화학회지』,2006,pp.541∼549.

2)한재숙 외,「감자껍질을 첨가한 기능성 쿠키의 품질특성」,『한국조리과학회』,2004,pp.63∼67.

3)김혜영 외,「다양한 수준의 마늘첨가 쿠키의 품질 특성연구」,『한국식품과학회지 34권 4호』,

2002,pp.637∼641.

4)이정애 외,「보리와 귀리첨가 쿠키의 이화학적 및 관능적 품질특성비교」,『한국조리과학회지』,

2002,pp.238∼245.

5)한국 조리학회,『조리용어 사전』,효일서울,2001,p.119.

6)신길만,『제과제빵학 이론』,백산출판사,2005,pp.17∼19.

7)강인희 외,『한국음식대관 3권 떡·과정·음청』,한림출판사,2002,pp.289∼329.
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그러나 만드는 과정이 복잡하고 많은 시간이 소요되며 체계화된 Recipe

가 없는 수공업 형태의 제과류는 크게 대중적인 사업으로 발전되지 못했

다.현재 수공업 방식의 전통 과자류가 생산되고 있으나 대량화를 위한 시

스템은 부족한 현실이며 제품개발에도 많은 연구가 촉구된다.서구식 대량

생산이 가능한 시스템에 우리곡류와 과실류를 재료로 활용한 제품개발은

그 이용가치가 한층 높으리라 사료된다.8)

서구식 과자류는 곡류가루에 다양한 감미료를 섞어 만든 것으로,주식

이외에 먹는 기호식품을 말하며,이스트 사용여부,설탕 배합양의 정도,밀

가루의 종류,반죽상태 등으로 빵과 구분된다.또한 같은 과자라 해도 팽

창 형태,가공 형태,익히는 방법,지역적 특성,수분 함량 등에 따라 분류

가 가능해진다.베이킹파우더나 소다 등으로 팽창제를 첨가하여 제품을 만

드는 법이 있고,공기를 믹싱을 통해 포집하여 물리적 팽창을 유도한 제품

이 있으며 밀가루반죽에 유지를 겹으로 넣어 밀어 펴기 하는 방식의 제품

이 있고,반죽자체로 굽는 형태의 제품과 이 모든 것을 다양하게 혼합하는

방식의 제품도 있다.쿠키의 주재료인 밀가루는 글루텐의 양과 질에 따라

밀가루의 질을 구별하며 제분 시 사용한 소맥의 종류에 따른 단백질 함량

의 차이에 따라 강력분(단백질 함량 13~14%),중력분(단백질 함량 9~10%),

박력분(단백질 함량 7~9% )로 구분하며 회분함량의 칼슘,인,철분,마그

네슘 등의 차이로 밀가루의 등급을 1등급에서 3등급까지 구별한다.9)

쿠키는 반죽 특성에 따라 반죽형쿠키(battertypecookie)와 거품형쿠키(

foam typecookie)로 분리되고 반죽형쿠키 종류에는 드롭쿠키(dropcookie)

,스냅쿠키(snapcookie),쇼트브레드 쿠키 (shortbreadcookie)가 있

다.그중 스냅쿠키 (snapcookie)는 성형이 간편하고 제조 공정이 단순

하며 수분량이 적어 경제성,저장성이 우수한 제품이다.10)

8)김경희 외,「홍어 분말 첨가에 따른 국수의 품질 특성」,『동아시아 식생활 학회지 18권 3호』,

2008,pp.353∼360.

9)권순자 외,『기초제과제빵』,백산출판사,2006,pp.10∼11.

10)이인선,강남이,「난 소화성 전분의 대체 수준을 달리한 슈거쿠키의 품질 특성」,『한국 식생

활 문화학회지』,2007,pp.468∼474.
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영양과 기능적인 제품을 위해 분말류를 사용할시 성형과 제품에 용이한

스냅쿠키 (snapcookie)방식이 적합하다고 판단된다.

현재 기능성 첨가 쿠키에 관한 연구로는 건조 단 호박을 첨가한 냉동쿠

키의 제조 조건 최적화11),감자 껍질을 첨가한 기능성 쿠키 품질특성12),

홍어분말 첨가 쿠키의 품질특성 연구13),다시마 분말을 첨가하여 제조한 쿠

키의 품질특성과 항산화 효과14),거친 재료를 첨가한 건강 기능성 쿠키의

품질특성 연구15)등이 논문으로 발표되었고,이외에도.녹차분말,백련초 분

말,호박분말,더덕분말,마 분말,뽕잎분말,허브 분말 등 건강과 영양성분

이 포함된 식품분말들이 첨가된 제품 등이 연구되고 있다.

이렇듯 상업적인 방법으로 색깔 및 텍스처를 기준으로 하여 분류한 밀

가루는 용도별로 제빵용인 경질밀과 제과용인 연질밀로 구분되어져 사용

된다.16)

쿠키에 적합한 연질밀은 단백질 함량이 적고 점성이 낮은 특성으로 쿠키

제조시 구웠을 때의 퍼짐성이 좋아야 한다.17)

그러나 국내산 밀 품종은 쿠키 제조 특성에 미흡하고 많은 연구가 필요

로 한다.18)밀은 세계에서 가장 오래된 작물로서 약 1만 5천년 전에 재배

되었고,우리나라에도 2500~3000년경 신라,백제,고구려 삼국시대의 유적

에서 발견될 만큼 오랜 역사를 가지고 있다.19)

11)이선미 외,「건조 단호박을 첨가한 냉동쿠키의 제조 조건 최적화」,『한국 식생활 문화학회

지』,2005,pp.516∼524.

12)한재숙 외,전게논문,pp.63∼67.

13)조희숙,김경희,「홍어 분말 첨가쿠키의 품질 특성 연구」,『한국식 생활 문화 학회지』,2008,

pp.771∼779.

14) 조희숙 외,전게논문,p.542.

15)강남이,김혜영,「거친 재료를 첨가한 건강기능성 쿠키의 품질 특성 연구」,『한국 식생활 문

화학회지』,2005,pp.331∼336.

16)임은영 외,「연질밀의 품종별 이화학적 특성 및 제품의 제조 적성」, 『한국식품과학회지 9권4

호』,2007,pp.412∼418.

17)김현덕,정명숙,「허브에 대한 시식경험 및 로즈마리와 민트를 첨가한 쿠키의 관능적 특성」, 

『한국조리학회지 12권 2호』,2006,pp.222∼235.

18)최영심,이명호,「밀품종에 따른 쿠키 제조 특성」, 『한국조리학회』,2009,p.202∼208.

19)동아원(주),『밀의 이야기』,동아출판사,2002,p.16.
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그러나 1970년대 산업화가 시작되면서 값싼 수입밀이 들어왔고 1984년

정부의 우리 밀 수매 중단으로 우리 밀 생산량은 급격히 감소되었고 99%

이상 수입 밀에 의존하게 되었다.쌀 다음으로 주식용도로 활용되는 밀은

국제곡물 상승으로 가격이 높아졌고 지구온난화로 주요 생산국인 미국,캐

나다,호주,아르헨티아 등 곡물 생산량이 감소되면서 자국의 생산량을 확

보하기 위해 수출을 통제 하는 등 곡물 식량 불안이 커지고 있다.현재 우

리 밀 시장규모는 150억 수준에 불과하지만 소비자의 구매율은 연간 성장

률이 56%나 되고 있고 가격 또한 수입밀의 폭등으로 1.5배가량 줄여 졌

다.20)

일본 경우 자국 밀 소비량이 12%이상 인데 비하면 우리나라는 0.67%

로 낮은 편이다.그러나 경제 안정 및 식량 안보적 차원으로 2012년에는

자급률 5%,2017년에는 10%이상 확대할 방침이라고 농림수산 식품부는

계획하고 있다.21)

수입 밀은 하계작물이라 봄에 파종하고 여름에 성장하여 가을에 수확하

므로 병충해 예방용 농약을 살포하며 운송기간에 저장성을 높이기 위해

치오파네이트메틸 (Thiophanate-Methyl)이라는 농약을 사용하는데 많

은량을 섭취할 경우 인후통,객담,피부질환,결막염을 유발하는 독성을 가

지고 있으며 발암성도 가지고 있는 것으로 알려져 있다.그러나 우리 밀은

동계작물로 가을에 파종하여 겨울에 성장하고 늦은 봄 또는 초여름에 수

확하므로 농약 사용이 불필요하다.우리 밀은 한국 식품위생 연구소에서

농약 잔류를 실험한 결과 66종의 농약이 전혀 검출되지 않았다고 한다.하

지만 아직은 품질 면이나 가격 면에서 수입밀과 경쟁이 어렵지만 국제 곡

물 가격 상승과 식품의 안전성,우리 밀에 관한 선호가 우리 밀 생산 증대

에 큰 영향을 주고 있다.22)

우리 밀을 이용한 가공품은 자연식품,건강식품,기능성 식품 등 건강

지향적인 소비추세로 변화되면서 우리 밀 제품이 증가되고 있다.23)

20)농림수산 식품부,한국일보,2008,10.07.p.7.

21)남재경 외,「국내산 밀의 빵 적성에 관한연구」,『한국식품조리과학회』,2000,pp.1∼8.

22)농민신문,2009,07.08.p.7

23)한국 지역사회 『생활과학학회지 12권 12호』,2001,pp.32∼36.
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우리 밀은 고유의 향과 맛을 가지고 있으며 일조 조건에서 대기중의

CO2를 자당 형태의 가용성 탄수화물로 동화하여 저장한 동시에 산소를

배출함으로써 대기 정화에도 이용가치가 있는 곡류다.24)우리 밀은 품종이

나 가격 면을 고려한 제품의 연구와 개발이 필요로 하며 쌀 다음으로 주

식으로 이용되는 가치가 높은 우리 밀을 활용한 식품들이 개발될 시점 인

것 같다.우리 밀 식품으로는 국수류가 주로 상품화되고 있고 연구논문으

로는 상업용 우리 밀을 이용한 식빵특성의 객관적 측정25),백련초 선인장

분말을 첨가한 우리 밀 식빵의 품질특성26),우리밀과 수입밀의 품질특

성27),우리밀과 수입 밀을 이용한 제빵 적성비교 저장 기간 중 특성 변

화28),수입밀과 전분의 혼합 비율을 달리하여 제조한 우리 밀 국수의 품질

특성29),국내산 밀의 제빵 적성에 관한 연구30)등 많은 연구가 되었다.

연구결과를 볼 때 우리 밀은 수입 밀에 비해 제과,제빵 적성면에서는

떨어지는 것으로 나왔다.

그러나 제품을 위한 밀의 품질개선과 국내산 밀의 활용도를 높이고 우

리밀 재배를 확대하는 것은 21세기 예상되는 세계적 식량파동의 방파제

역활과 외화절약 및 농가 소득 증대에 기여하리라 사료된다.

또한 기능성화 할수 있는 재료중 인삼은 우리나라의 대표적인 자원 생

약으로 오가피나무와 (araliaceae)인삼속 (panax)에 속하는 식물을 말

하며 화학성분 함량은 사포닌 3~6%,함질소 화합물 12~16%,지용성 성분

1~2%,비타민 0.05%,탄수화물 60~70%,회분 4~6%등으로 이루어져 있

다.31)

24)우리밀 살리기 운동본부,『우리밀 자료 모음집』,2007,pp.42∼52.

25)이광석,노완섭,「상업용 우리밀을 이용한 식빵 특성의 객관적 특성」,『한국식품조리과학회

지』,2002,pp.206∼210.

26)김경태 외,「천년초 선인장 분말을 첨가한 우리밀 식빵의 품질특성」,『한국식품조리과 학회

지』,2007,pp.461∼468.

27)정곤,「우리 밀가루와 수입 밀가루의 품질특성」,『한국지역사회 생활과학회지』,2001,pp.23∼27.

28)김혜영,오명석,「우리밀과 수입밀을 이용한 제빵적성비교 및 기간 중 특성변화」,『한국 식생

활 문화학회지』,2001,pp.27∼32.

29)박동준 외,「수입밀과 전분의 혼합 비율을 달리하여 제조한 우리밀 국수의 품질특성」,『한국

식품 영양과학회지』,2003,pp.67∼74.

30)남재경 외,전게논문,pp.1∼8.

31)전은주 외,「홍삼의 기능적 특성에 대한 볶음 조건 모니터링」,『한국식품조리과학회지』,

2008,pp.396∼404.
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약리효능이 우수하고 재배가 어려워 고가의 제품으로 유통되고 있으나

수분함량이 높아 저장성 및 유통과정에서 손상되기 쉬워 장기저장,유통

품질의 안전성을 고려해서 백삼과 홍삼으로 가공하여 활용 되고 있다.32)

백삼은 생인삼의 수분 70~80%를 껍질을 벗기거나 도는 그대로 햇볕,열

품 또는 기타 방법으로 익히지 않고 말린 것으로 수분 함량을 14~15로 건

조시켜 가공한 것이며,홍삼은 수삼을 껍질 채 수세 -증자 (90도~100도)

-1차 건조 (moisture35~40%)-저장,숙성 -2차 건조 (moisture15%)

-정형 순으로 가공한 것으로 제조 과정 중 갈색화 반응이 촉진되어 농

다갈색의 색상을 띄며 말톨(maltol),진세노사이드(ginsenosideRh),파낙

시트리올(panaxytriol)등 인체에 유효한 성분이 생성된다.33)

홍삼은 부작용이 없는 생약으로 인정되며 인지도가 높아졌고 기억력과

업무수행 능력을 향상 시킨다는 보도가 되었다.34)또한 현대 의학에서도

스트레스,피로,우울증,심부전,동맥경화,빈혈,당뇨 등 많은 효능이 검

증되었다.35)

홍삼은 건강식품으로 인식되면서 홍삼을 이용한 제품으로 차류,캔디,

젤리,영양제 액상파우치,절편,환,농축액등으로 상품화 되었고36),홍삼첨

가 선행연구로는 홍삼식초에 관한 연구37),홍삼 분말이 첨과 된 약과38),홍

삼 첨가 증편39),홍삼 분말을 활용한 다식의 연구40)등이 요리관련 분야에

연구되었고 음료나 식품에도 많은 연구가 지속되고 있다.

32)공병만 외,「백삼,발효인삼,홍삼 농축액의 이화학적 특성」,『한국약리학회지』,2008,pp.238

∼243.

33)류기형,「최근 홍삼가공 동향과 압출 성형 홍삼화 제품의 특성」,『산업 식품 공학회지』,

2007,pp.1∼10.

34)동아일보,2006.10.17.p25.

35)이선미 외,「홍삼분말을 첨가한 냉동쿠키의 제조 조건 최적화」,『한국식품영양학회』,2006,

pp.448∼459.

36)김은미,「홍삼첨가에 따른 증편의 품질특성」,『한국조리학회지』,2005,pp.209∼216.

37)안용근 외,「동아홍삼식초에관한연구-1」,『한국식품영양학회지』,2001,pp.52∼58.

38)현지수,김명예,「홍삼분말이 첨가된 약과의 품질과 저장성에 관한 연구」,『한국 식생활 문화

학회지』,2005,pp.352∼359.

39)김은미,상게논문,pp.461∼468.

40)윤근영,김명예,「홍삼분말을 활용한 다식 제조에 관한연구」,『한국식생활문화학회지』,2006,

pp.325∼329.



- 7 -

인삼 재배는 서늘하고 건조한 기후로 연평균 기온이 0.9도~13.8도 이고

여름철 평균기온이 비교적 서늘한 20~25도,강수량은 1200mm내외이고 강

설량은 비교적 적은 지역이 좋으며 토양은 토층구분이 명료한 것이 최적

의 조건으로 볼 때 우리나라는 세계적으로 질 좋은 삼을 생산하는 여건을

갖추고 있다.현재 재배지역은 북부지역으로 강화,김포,포전,안성,용인,

홍천이며 남부 지역으로 금산·풍기·괴산·진안 등이 주요지역이나 근래 휴

전선 일대 청정유휴지와 백령도,전남 해남 지역 등 분포도가 점점 넓혀지

고 생산량도 매년 증가하고 있다.41)

세계 인삼시장의 점유률은 한국이 35%,캐나다 23%,중국 22%,미국

20% 순위로 한국은 83개국에 인삼과 홍삼 제품을 수출하고 있으나 대부

분 국가에서 약품으로 분류하여 수입을 까다롭게 규제하며 각종 비관세

문제 등 불공정 거래로 인하여 수출의 어려움이 있다.우리나라를 대표하

는 건강식품이며 우리음식 세계화에 중요한 식재료로서 많은 제품이 개발

되고 알려져야 한다고 사료된다.42)

지금까지 다양한 기능성식품 소재들을 부재료를 첨가하여 제조한 빵,케

이크,쿠키 등에 관한 선행 연구가 활발하게 이루어져 왔으나 우리밀과 홍

삼분말을 이용한 쿠키제조와 특성에 관한 연구는 아직까지 미비한 실정이

다.

따라서 본 연구에서는 우리 밀 및 홍삼을 식품재료로 다양하게 사용하

기위한 연구의 일환으로 우수한 약리효과를 가진 홍삼분말을 대중적으로

소비되는 쿠키에 첨가하여 품질특성에 미치는 영향을 조사함으로써 기능

성 식품소재로 이용가능성을 알아보고 쿠키의 품질특성과 관능적 기호도

에 가장 바람직한 홍삼분말 첨가 수준을 조사하여 제품화의 최적조건을

제시하고 우리밀과 홍삼 분말을 이용한 쿠키개발을 위한 기초 자료를 제

공하고자 한다.

41)농림수산식품부,농정뉴스,2009,06.30,p.4.

42)농수산물 유통공사,2007



- 8 -

Ⅱ.재료 및 방법

1.재료

본 연구에 사용된 밀가루는 시판용 박력분(대한제분),우리밀(woorimil),

홍삼 분말은 국내에서 생산(SejongginsengCo.)한 것을 사용하였다.설탕

(제일제당),탈지분유(서울우유),쇼트닝(한국하인즈),유화제(삼립),베이킹

소다(삼진식품 )는 시중에서 구입하여 사용하였다.sodium bicarbonate,

ammonium chloride,sodium chloride는 시약특급(순정화학)을 사용하였다.

2.방법

1)재료의 일반성분분석

일반성분의 분석은 AACC법43)에 따라서 측정하였다.즉,수분 함량은 air

ovenmethod(AACCMethod44-16),지방 함량은 추출법(AACCMethod

30-10),회분 함량은 basicmethod(AACCMethod08-01),단백질 함량은

micro-Kjeldahlmethod(AACC Method46-13),섬유 함량은 황산분해법

(AACCMethod32-10)으로 측정하였다.

2)홍삼 분말 우리밀의 이화학적 특성

(1)수분 함량

수분 함량은 Ohaus 할로겐 수분 분석기(MB45 Moisture analyer,

OhausCo.,NJ,USA)를 이용하여 시료 3g을 정확히 평량하여 넣고 180℃

에서 4분간 건조하여 측정하였다.

(2) Water retention capacity(WRC), alkaline water retention

43)“AmericanAssociationofCerealChemistsApprovedmethodsoftheAmerican

AssociationofCerealChem".10th.Ed.Association.St.Paul.Mn,USA,(2000)
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capacity(AWRC)

Waterretentioncapacity(WRC)는 Collins와 Post의 방법을 변형하여

측정하였다.44)우리밀에 홍삼분말을 3% 간격으로 0∼21%까지 첨가한 시

료 2g을 원심분리관에 넣고 증류수를 5배 가하고 20분 동안 실온에 방치

한 후,다시 5분마다 교반하여 20분간을 실온에 방치,3,600rpm에서 30분

간 원심분리시켜 상등액을 분리하고 5분간 원심분리관을 거꾸로 세워 방

치한 다음 침전된 시료의 무게를 측정하여 다음식을 사용하여 계산하였

다

  
시료가침전된튜브무게빈튜브무게

∙시료의수분함량


×

Alkalinewaterretentioncapacity(AWRC)는 AACC방법(56-10)에 따

라서 원심분리관에 시료 3g을 넣고 0.1N-sodium bicarbonate용액 15

mL를 첨가하고 20분 동안 실온에 방치한 후,다시 5분마다 교반하여 20분

간을 실온에 방치,8,000rpm에서 15분간 원심분리시켜 상등액을 분리하고

5분간 원심분리관을 거꾸로 세워 방치한 다음 침전된 시료의 무게를 측

정하여 다음식을 사용하여 계산하였다.

  
시료가침전된튜브무게빈튜브무게

∙시료의수분함량


×

44)J.LCollins,A.RPost.“Peanuthullflourasapotentialsourceofdietaryfober”.J.FoodSci,

46,1981,pp.445-448
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(3)침전가

침전가(sedimentationvalue)의 측정은 AACC(56-20)방법45)에 준하여

실시하였다.시약 제조는 bromophenolblue4mg을 1,000mL의 증류수에

녹이고(시약-1),lacticacid250mL에 증류수를 가하여 1,000mL로 정용

한 후 이를 6시간 가열 환류시켜 lacticacid저장액(시약-2)을 만들었다.

이 때 시약-2는 사용하기 48시간 전에 제조하여 증발하지 않도록 유의 하

면서 방치해 두었다.Lacticacid저장액 180mL에 isopropylalcohol200

mL를 혼합한 후 증류수를 가하여 1,000mL로 정용한 후 사용하였다.

실험방법은 시료 3.2g을 100mL의 실린더에 넣고 bromophenolblue

용액 50mL를 가하고 신속히 분산시킨 다음 isopropylalcohol이 첨가된

lacticacid저장액 25mL을 가하여 균일하게 섞은 것을 5분간 정치하여

실린더 내에 침전 용액을 sedimentationvalue(mL)로 표시하였다.

(4)Pelshenkevalue

Pelshenkevalue는 AACC방법46)에 준하여 항온수조를 30℃로 유지하

고 150mL비이커에 50mL의 증류수를 넣어 항온수조 안에 방치해 둔

후,시료 3g을 yeast용액(dryyeast3.2g/water50mL)1.8mL를 가하

고 반죽시간이 2분 이상이 걸리지 않도록 반죽하여 doughball로 만든 후,

항온 수조안의 비이커에 넣고 doughball이 터져 떨어지는 시간을 측정하

여 Pelshenkevalue(min)를 구하였다.

(5)시료의 pH

pH는 pH meter(Model740PIstekInc.,SeoulKorea)를 사용하였다.pH

meter를 보정한 후 증류수 100mL에 시료 10g을 가하여 잘 섞은 후 30

분간 방치 후 pH를 측정하였다.

45) AACC,op.cit.,.,2000

46) ibid.,2000
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(6)Mixograph특성

Mixograph 특성은 AACC Method 54-40A47)에 따라서 10 g

Mixograph(NationalMfg.Co.,Lincoln,NE,USA)를 사용하여 시료의 다음

항목들을 측정하였다.

Fig.1에서 보는 바와 같이 Mixograph에서 얻어지는 각 항목의 특성

치 중 midlinepeaktime은 graph가 peak를 이룰 때까지의 시간을 분단위

로 측정한 것이며,midlinepeakheight는 기준선으로부터 최고점에 달했

을 때의 높이(cm)이다.그 밖에 widthatpeak,widthat8min등을 조사

하였다.

(7)호화특성

밀가루의 점도측정은 Rapid Visco Analyser(Model3D,Newport

Scentific,Narrabeen,N.S.W.,Australia)를 이용하여 측정하였다.즉,시료

3.5g을 정확히 평량 하여 점도 측정용 용기에 넣고 증류수 25.0mL을 첨

가하여 현탁액을 만든 후,분당 5℃의 속도로 25℃에서 95℃까지 가열한

다음 다시 분당 5℃로 95℃에서 50℃까지 냉각시켰다.Initialpasting

temp., peak viscosity, hold viscosity, breakdown viscosity, final

viscosity,setbackviscosity등을 조사하였다.

47) AACC.,op.cit.,.,2000
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Fig.1.Mixographoftypicalsoftwheatflour

Peaktime(min):MP

Peakheight(cm):HeightatMP

Widthatpeak:BandwidthatMP

Widthat8min:HeightatTX
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3)Sugar-SnapCookie제조 및 특성

(1)Sugar-snapcookie의 제조

본 실험에서 사용한 Sugar-snapcookie의 배합(Table1)및 제조 방법은

AACC method10-52를 다소 변형한 Westernwheatqualitylaboratory

방법48)에 따라 실시하였다.

Cream mass의 제조는 AACC method법에 따라서 설탕,탈지분유

(non-fatdrymilk)및 베이킹소다(sodium bicarbonate)를 함께 체질하여

mixer에 옮긴 후 shortening과 유화제를 첨가하고 low speed에서 30초,

medium speed에서 2분 30초,high speed에서 4분간 mixing한 후

scraping한 다음 highspeed에서 2분간 mixing하여 cream mass를 만들었

다.

완성된 cream mass37.6g을 cookiedough mixing bowl(National

cookie dough micromixer,with head speed of172rpm and special

cookiedoughbowl)에 넣고 A-solution(82.02gNaHCO3for1L)5.0mL,

B-solution(54.14gNH4Cl,20.86gNaClfor1L)5.0mL을 첨가하여 3

분간 혼합하였다.다음에 밀가루 40g을 첨가하여 10초간 혼합한 다음

mixer와 bowlpin의 반죽을 scraping하였다.다시 5초간 혼합,scraping하

고 1회 반복한 후 5초간 혼합하여 반죽을 끝냈다.반죽을 가볍게 둥글리기

를 한 후 2개로 나누어 cookiesheeter(303-H14aluminum alloy,2.0mm

thickness,size30.540.6cm)에서 sheeting을 하고 cookiecutter(60mm

insidediameter)로 자른 후 즉시 205℃의 Reeloven(NationalMfg.Co.,

Lincoln,NE,USA)에서 10분간 구웠다.

48) C.FMorris,H.C Jeffers,D.Engle,“M.I.Baldridge,B,S.Patternson,A.D.Bettge,G.E.King,

B.Davis,Fifty-firstannualreportoftheWesternWheatqualitylab",“USDA Agricultural

ResearchService",WashingtonDC,USA,1999
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Ingradients
Amounts

%(flour basis) Weight(g)

Flour, 14% moisture basis 100  200

Sugar, only throughs 600μm-opening 

wire sieve
60 120

Shortening, hydrogenated 30 60

Non fat dry milk, through 589μm 

-opening wire sieve
3 6

Sodium bicarbonate(NaHCO3) 1.0 2.0

Emulsifier 0.24 0.48

Sodium bicarbonate

(in solution A)
1.0 2.0

Ammonium chloride(NH4Cl)

(in solution B)
0.68 1.36

Sodium chloride(NaCl)

(in solution B)
0.26 0.52

Deionized water variable

Table1.Formulaandingredientspecificationsof

sugar-snapcookie
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(2)직경 측정

Sugar-snapcookie의 직경을 cm의 자로 각각 다른 3곳을 측정하여 평

균값을 이용하였다.

(3)두께 측정

Sugar-snapcookie의 두께를 caliper(Mitutoyo,Japan)로 각각 다른 3곳

을 측정하여 평균값을 이용하였다.

(4)제품의 pH

pH는 pHmeter(Model740PIstekInc.,SeoulKorea)를 사용하였다.pH

meter를 보정한 후 증류수 100mL에 쿠키 15g을 30분방치 후 잘 섞어서

pH를 측정하였다.

(5)색도 측정

색도는 색차계(MinoltaCR-200,MinoltaCo.,Osaka,Japan)를 사용하

여, top color는 sugar-snap cookie의 윗부분을, bottom color는

sugar-snapcookie의 아랫부분을 Hunter값인 L(명도),a(적색도),b(황색

도)값을 사용하였다.

(6)쿠키의 텍스처 측정

제조한 sugar-snap cookie의 텍스처는 Texture analyzer(TA-XT2,

StableMicroSystemsCo.,Haslemere,England)로 측정하였다.사용된

probe는〔width(7cm)×length(9.3cm)×thickness(0.3cm)〕이며 측정

조건은 Table2와 같다.

(7)관능검사

관능검사는 숙련된 경원대학교 식품생물공학과 4학년 26명을 선정하여

이들에게 실험목적을 설명하고 각 특성에 대하여 반복 훈련시킨 후 검사

에 응하도록 하였다.쿠키의 외관특성,내부특성 및 종합적 기호도는

9-pointscalescoringtest방법에 따라 조사하였으며 fig.2와 같다.

(8)통계 분석

통계분석 SPSS package(ver.14.0)를 이용하여 평균과 표준편차 및

Duncantest(Duncan'smultipletest)와 상관관계를 분석하였다.
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TA set up Method set up

Option T.P.A. Graph type Force vs. time

Force unit Gram Auto-scaling On

Distance format mm Peak confirmation On

Pre-test speed 2.0 mm/s Force threshold 20.0 g

Test speed 1.0 mm/s File type Lotus 1-2-3

Post-test speed 2.0 mm/s Display and export plotted points

Distance 10.0 mm/s Acquisition rate 200 pps

Time 2.0 s Result file Closed

Trigger type Auto Force unit Gram

Trigger force 10 g Contact area 962.0 mm

Contact force 5.0 g

Table2.Textureanalyzersetupconditionusedfor

redginsengsugar-snapcookietexturemeasurement
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Fig.2.Sample sheet for sensory evaluation of cookie

qualitycharacteristics.
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Ⅲ.결과 및 고찰

1.시료의 이화학적 특성

1)홍삼분말,우리밀의 일반성분 분석

본 실험에 사용된 공시시료인 홍삼분말과 우리밀의 일반성분 분석결과

는 Table3에 나타난 바와 같다.밀가루의 수분은 제분 후 제품에 이용되

기 전까지 다양한 온도 및 습도에서 저장되거나 유통되며 보통14% 정도

의 수분을 함유한다.49)본 실험에 사용된 수분함량은 우리밀이 10.3%,홍

삼분말이 13.5%로 우리밀의 경우 일반적으로 제과용 밀가루의 수분함량인

13~14%보다는 다소 건조한 것으로 나타났고,홍삼분말은 유사한 경향을

보였다.단백질 함량은 우리밀 11.5%,홍삼분말 10.9%로,지방함량은 우리

밀이 1.1%,홍삼분말이 0.6%로 일반적인 제과용 밀가루 0.85~1.0%보다 낮

은 값을 보였다.탄수화물함량은 우리밀의 경우 76.4%이고 홍삼분말은

67.0%로 우리밀보다 탄수화물 함량이 낮게 나타났다.밀가루의 회분은 주

로 외피층에 존재하며,회분함량을 낮추기 위해서는 밀기울 부분의 혼입을

최대하한 방지해야 한다,낮은 회분함량은 밀기울의 수율(extractionrate)

을 높이고 색을 밝게 한다.50)

본 실험에 사용된 밀가루의 회분 함량은 우리밀이 0.5%,홍삼분말이

3.3%로 나타나 홍삼분말에서 월등히 높은 수치를 보였다.이는 김의 연

구51)에서 인삼의 단백질함량 12.98%,지방 0.33탄수화물 72.90%,회분

4.12%과 유사한 경향을 보였다.

49)AACC,ApprovedmethodsoftheAmericanassociationofcerealchemists8thed.,Method

54-21,Method54-21,Method76-30A,AmericanAssociationofCerealChemists,Inc.,Minn,

1994

50)박상준,「Microwave가열에 의한 식빵발효의 최적화에 관한 연구」,경희 대학교 박사학위 논

문,2009,p.44.

51)김혜영,박지현,「인삼을 첨가한 호박쿠키의 이화학적 및 관능적 특성」,『한국조리과학회지,

22권 6호』,2006,pp.855∼863.
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Flour
Moisture

(%)

Protein

(%)

Fat

(%)

Carbohydrates(%) Ash

(%)Non-fibrous Fiber

Weakflour 10.3 11.5 1.1 76.4 0.2 0.5

Redginseng 13.5 10.9 0.6 67.0 4.7 3.3

Table3.Chemicalcomposition ofwheat(woorimil)and red

ginsengflours
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2)Moisture,waterretentioncapacity(WRC),alkalinewater

retention capacity(AWRC)

우리밀에 홍삼분말의 첨가량에 따른 moisture, Water retention

Capacity(WRC),Alkalinewaterretention capacity(AWRC)를 살펴보면

Table4와 같다.

수분함량(moisture)은 우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경우 13.2∼13.4%범

위로서 홍삼분말의 첨가량 증가와 유의적 차이를 보이지 않았다.이는 홍

삼분말의 식이 섬유소가 수분 결합력이 커서 보수성을 갖기 때문이라고

사료된다.52)반면 강력분에 인삼분말 첨가한 호박쿠키의 연구53)에서 인삼

분말 첨가량이 증가할수록 수분함량이 유의적으로 감소한다고 보고하여

본 연구와 차이를 보였다.WRC는 시판용 박력분인 대조구에서 48.5%로

나타났으며,우리밀에 홍삼분말 0%를 첨가한 경우 60.3%,21% 첨가구는

67.4%로 나타나 홍삼 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 WRC가 증가

하는 경향을 보였다(p<0.05).

AWRC는 대조구에서 51.3%의 값을 보였으며 우리밀에 홍삼분말을 0∼

21% 첨가한 경우 AWRC가 54.6∼71.2%의 범위로 홍삼 분말 첨가량이 증

가할수록 AWRC가 유의적으로 증가하는 경향을 보였다.

장학길등54)의 연구에 따르면 AWHC는 소맥의 품질특성 및 품질유전성의

평가 등 광범위하게 이용되고 있다고 하였다.

52)박영대 외,「홍삼박 분말을 대체한 스폰지 케이크의 품질특성」,『한국조리과학회지 24권 2호』,

2008,p.12.

53)김혜영,박지현,전게논문,p.19.

54)장학길,김정현,「한국산 밀가루의 이화학적 특성과 sugar-snapcookie의 제조 적성」,『한국

식품과학회지 16권 2호』,2004,pp.146～152.
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또 Miyauchi등의 연구55)에 의하면 WRC사료의 단백질 양과 질에 관

련이 있다고 하였고,Mcconnel등의 연구56)에 의하며 WRC는 식이섬유종

류,함량,입자의 크기에 따라 영향을 받는다고 하였다.

55)S.Ochiai-Yanagi,H.Miyauchi,K.Saio,T.Watanabe,"Modified soybean protein with high

water-holdingcapacity",CerealChem.55.1978,pp.157-167

56)A.A.MaConnell,M.A.Eastwood,W.D.Mitchell,"Physicalcharacteristticsofvegetablefoodstuffs

thatcouldinfluencebowelfunction"J,Sic.FoodAgric.25,1974,pp.1457-1460
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Blend

ratio(%)

Moisture

content(%)

WRC

(%)

AWRC

(%)

Control
1)

13.4±0.02
a2)

48.5±0.69
a

51.3±0.76
a

WRG
3)
0 13.2±0.15

a
60.3±0.86

b
54.6±0.50

b

WRG3 13.2±0.02
a

60.7±1.03
bc

56.9±0.57
c

WRG6 13.4±0.17
a

61.6±0.58
c

59.4±0.69
d

WRG9 13.2±0.19a 61.6±0.57c 60.6±0.69e

WRG12 13.2±0.11
a

63.7±0.75
d

63.8±0.57
f

WRG15 12.9±0.16
a

63.8±0.57
d

68.2±0.66
g

WRG18 13.3±0.57
a

66.3±0.57
e

69.3±0.66
h

WRG21 13.2±0.20
a

67.4±0.50
e

71.2±0.50
i

Table4.Changesinmoisturecontent,waterretention

capacity(WRC),andalkalinewaterretention

capacity(AWRC)ofwheat(woorimil)andredginsengflour

blends

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05)
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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3)pH,Sedimentationvalue,Pelshenkevalue

시판용 박력분과 우리밀에 홍삼분말을 0∼21% 첨가함에 따라 pH 및

SedimentationValue와 Pelshenkevalue를 살펴본 결과는 Table5와 같

다.완성된 쿠키의 향과 색에 영향을 줄 수 있는 반죽의 pH는 대조구에서

5.59이고 우리밀에 홍삼분말 0∼21% 첨가한 경우 첨가량이 증가함에 따라

pH가 5.02∼5.22로 유의적으로 낮아지는 것으로 나타났다(p<0.05).이는

김의 연구57)에서 인삼 가루의 양이 증가할수록 pH가 유의적으로 낮아진

다는 결과와 유사하였다.

Sedimentationvalue는 밀가루에서 글루텐의 양과 질에 차이를 표시한

것으로 그 값이 클수록 글루텐양이 많고 질이 좋은 것으로 판정된다.58)대

체로 박력분은 20mL이하,중력분은 20∼40mL,강력분은 60mL이상으

로 제과적성에는 20mL이하의 값을 의미한다.59) 본 연구에서 sedim-

entationvalue는 시판용 박력분인 대조구의 경우 15.0mL이었으며 우리밀

에 홍삼분말을 0∼21% 첨가한 경우 15.0∼31.3mL의 범위로 홍삼 분말

첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 결과를 보였다.또한 우리밀

에 홍삼분말 15%∼21%를 첨가한 경우가 sedimentationvalue20mL이

하로 쿠키 적성에 적합한 재료라고 사료된다.

일반적으로 Pelshenkevalue는 gluten의 양에 따라 차이가 있어 박력분

은 31-60분,중력분은 61-90분,강력분은 91분 이상에서 반죽 ball이 터지

게 된다.60) 본 연구에서는 시판용 박력분을 사용한 대조구에서는

Pelshenkevalue가 37.7분이며 우리밀에 홍삼 분말을 0∼21%까지 첨가한

경우는 35.3∼60.3분으로 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향

이 나타났다(p<0.05).

57)김혜영,박지현,전게논문,p.19.

58)이명호,.「조 및 수수첨가가 whitelayercake의 제조와 저장특성에 미치는 영향」,세종대학교

박사학위논문,2003,p.45.

59)최연옥 외,『소맥품질검정방법』,작물개량연구사업소,1975.p.25.

60)최영심.,「탈지대두분과 sodium stear-2-Lactylate첨가가 제빵특성에 미치는 영향」,세종대학교

박사 학위 논문,2003.p.43.
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이는 백의 연구61)와 임62),최63)의 연구에서 첨가량이 증가함에 따라 PK

value와 Sedimentationvalue가 감소한다는 결과와 유사하게 나타났다.이

러한 결과는 홍삼분말을 첨가할수록 gluten의 햠량이 감소를 의미한다고

보아야 할 것이다.또한 쿠키 제조에 적합한 박력분이 Pelshenkevalue가

31∼60분인 것으로 볼 때 우리밀에 홍삼 분말을 0∼21% 첨가한 경우 우

리밀 60.3분,홍삼분말 3% 첨가구에서 53.7분,9% 첨가구에서 46분으로

첨가량이 증가함에 따라 시간이 감소하는 경향을 보였다.이는 홍삼분말

첨가량이 증가할수록 밀가루양의 감소에 따라 gluten함량이 점차 감소되

므로 Pelshenkevalue가 감소되는 것으로 사료된다.그러므로 홍삼분말 첨

가시 쿠키 제조에 적합한 재료라고 판단된다.

61)백찬승,「흑미가루의 첨가가 Sugar-SnapCookie의 품질특성에 미치는 영향」,경원대석사학위

논문,2006.p.24.

62)임채서,「대두분 첨가가 제빵특성에 미치는 영향 및 지당-지방산에스테르에 의한 품질개선」,경

원대학교 석사학위논문,1999.p.12.

63)최영심,전게논문,p.24.
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Blendratio(%) pH
Sedimentation

value(mL)

Pelshenke

value(min)

Control1) 5.59±0.03g2) 15.0±0.00a 37.7±7.37bc

WRG
3)
0 5.22±0.01

f
31.3±1.15

h
60.3±2.52

g

WRG3 5.21±0.01
f

28.3±0.58
g

53.7±3.06
f

WRG6 5.18±0.01
e

26.7±0.58
f

49.3±1.53
ef

WRG9 5.13±0.01
d

23.7±0.58
de

46.0±2.65
de

WRG12 5.10±0.01
c

22.7±0.58
d

44.0±2.65
cde

WRG15 5.07±0.01
b

20.0±0.00
c

40.7±5.03
bcd

WRG18 5.04±0.00
a

16.3±0.58
b

38.0±3.61
bc

WRG21 5.02±0.02
a

15.0±0.00
a

35.3±2.52
b

Table 5.Changes in pH,sedimentation,and Pelshenke

valuesofwheat(woorimil)andredginsengflourblends

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05)
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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4)이화학적특성과의 상관관계

시판용 박력분과 우리밀에 홍삼분말 0∼21% 첨가한 경우와 WRC,

AWRC,sedimentationvalue,Pelshenkevalue의 상관관계는 Table6과

같다.

WRC와 AWRC는 r=0.956
**
인 유의적인 정의 상관관계를 보여 홍삼 분말

첨가량이 증가할수록 WRC와 AWRC가 함께 증가하는 경향을 보였다

(p<0.01).

Sedimentationvalue와 WRC는 r=-0.964**,AWRC는 r=-0.984**인 유의

적인 부의 상관관계로 홍삼 분말 첨가량을 증가시킬수록 sedimentation

value는 감소하는데 WRC와 AWRC는 증가하는 경향을 보였다(p<0.01).

pelshenkevalue와 WRC는 r=-0.613인 부의 상관관계이고,AWRC와는

r=-0.494인 부의 상관관계를 나타내 홍삼 분말 첨가량이 증가할수록 PK

value는 감소하지만 WRC와 AWRC는 증가하는 경향이지만 유의적인 차

이는 나타나지 않았다(p<0.01).그러나 pelshenkeValue와 sedimentation

value는 r=0.483
**
로 유의적인 정의 상관관계로 홍삼 분말 첨가량이 증가

함에 따라 PK value는 감소하고 sedimentationvalue도 감소하는 경향을

보였다(p<0.01). 이는 최의 연구64)에 의하면 sedimentation value와

pelshenkevalue와 정의 상관관계가 있다고 하였고,장,등의 연구65)에서

alkalinewaterholdingcapacity,pelshenkevalue는 유의적으로 정의 상관

관계가 있다고 보고하여 본 연구와 유사한 경향을 보였다.

64)최영심,전게논문,p.24.

65)장학길 외,「한국산밀의 이화학적특성과 쿠키제조특성」,『한국식품과학회지 16권 2호』,1984,

pp.149～152.
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Table6.Correlationcoefficientsamongwaterretention

capacity(WRC),alkalinewateretention(AWRC),

sedimentation(Sed.)value,andPelshenke(PK)value

ofwheat(woorimil)andredginsengflourblends

WRC AWRC Sed. value

AWRC  0.956**

Sed. value -0.964** -0.984**

PK value -0.613 -0.494 0.483
**

**
:Significantatthe1% levelsprobability,respectively.
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5)RapidViscoAnalyser에 의한 호화특성

밀은 수확 전 우기에 의하여 또는 저장 중 높은 습도에 의하여 발아가

일어날 수 있는데,발아된 밀종은 α-amylase활성도를 측정하는 방법으로

Amylograph방법이 오랫동안 이용되어왔으나,측정시간이 길고 시료량을

많이 필요로 한다는 단점이 있었다.66)이러한 단점을 보완하여 제작된 것

이 RapidVisco-Analyser(RVA)로 초기에는 밀의 수발아 정도를 측정하

기 위하여 개발되어 많이 이용되어 왔으나 최근에는 밀가루 또는 전분의

호화특성을 측정하는 등 여러 가지 용도로 이용되고 있다.또한 RVA는

Brabenderamylograph/viscograph와 비교하여 보면 시료량이 적고,측정

시간이 짧으면 computer에 의해 측정치가 직접적으로 기록된다는 것이 가

장 큰 장점이다.Walker등67)은 modifiedtemperatureprogram을 개발하여

전분의 호화,pastingviscosity,minimum viscosity,finalviscosity등을

측정하였다.

공시재료의 RVA에 의한 호화 특성은 Table7와 Fig.3∼4에 제시하였

다.RVA의 호화개시 온도는 시판용 박력분인 대조구는 67.8℃이며 우리밀

에 홍삼분말 0∼21% 첨가한 경우는 65.6∼68.6℃의 범위로 홍삼 분말 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 호화 개시 온도가 증가하는 것으로 나타났

다(p<0.05).Peak-viscosity는 대조구가 163.1RVU이고 우리밀에 홍삼분

말 0% 첨가한 경우가 180.0RVU이며 홍삼 분말 21% 첨가한 경우는

122.3RVU로 홍삼 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향

을 보였다(p<0.05).이는 백의 연구68)에서 흑미가루 첨가시 감소하는 결과

와 유사한 결과를 보였다.Holdviscosity는 대조구 경우 115.4RVU를 나

타냈으며 우리밀에 홍삼분말을 0∼21% 첨가한 경우는 68.1∼129.7RVU로

홍삼 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경향이 나타났다.

66)백찬승,전게논문,p.24.

67)C.E.Walker,A.S.Ross,C.W.Wrigley,G.J.McMaster,"Acceleratedstarch-pastecharacterization

withtheRapidViscoAnalyser",CerealFoodWorld33,1988,pp.491-494

68)백찬승,상게논문,p.24.



- 29 -

Breakdownviscosity는 대조구에서 47.7RVU,우리밀에 홍삼 분말 6%

첨가한 경우가 46.2RVU로 가장 낮게 나타났으며 홍삼분말 9% 첨가한

경우가 61.9RVU로 가장 높게 나타났으며 첨가구간에 유의적인 차이를

보였다(p<0.05).Finalviscosity는 대조구에서 195.9RVU,우리밀에 홍삼

분말을 0∼21% 첨가한 경우 122.4∼217.1RVU 범위를 보였으며 홍삼 분

말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향이 나타났다(p<0.05).

Setbackviscosity는 대조구에서 80.6RVU이고 우리밀에 홍삼 분말 0∼

21% 첨가한 경우는 54.4∼92.9RVU로 홍삼분말 첨가량이 증가함에 유의

적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05).밀가루의 점도특성에는 단백질함

량,입도분포 등이 영향을 미치는데69)본 연구에서는 홍삼 분말 첨가시 밀

가루 글루텐 함량이 감소되고 입도가 커진 것 등이 점포 특성에 영향을

미친 것으로 생각된다.

69)농촌진흥청,『농업과학기술대전』,2002,p.248.
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Table 7. Changes in Rapid Visco Analyser pasting

propertiesofwheat(woorimil)andginsengflourblends

Blend

ratio(%)

Initial

pastingtemp.

(℃)

Viscosity(RVU)

Peak Hold Breakdown Final Setback

Control1) 67.8±1.41b2) 163.1±8.17 115.4±4.75 47.7±3.56 195.9±6.7 80.6±5.12

180.0±4.11c 129.7±3.77f 50.3±4.04ab 217.1±5.3e 87.4±5.04efWRG3)0 66.2±0.00ab

178.9±5.77
c
121.0±4.30

e
57.9±1.55

cd
213.8±3.6

e
92.9±0.80

f
WRG3 65.6±0.52

a

133.4±3.62
a

87.3±3.92
c

46.2±0.80
a

164.1±5.4
cd

76.9±1.47
cd

WRG6 66.7±0.52
b

157.9±5.00
b

96.0±4.82
d

61.9±1.35
d

176.4±8.9
d
80.5±4.29

de
WRG9 68.1±1.00

c

126.6±7.73
a

77.4±4.59
b
49.1±4.45

ab
144.5±7.9

b
67.1±3.71

b
WRG12 68.6±0.03

c

149.8±5.02b 88.1±3.97c 61.7±1.73cd 159.9±5.3c 71.8±4.47bcWRG15 68.6±0.08c

128.7±6.96a 73.2±2.34ab 55.5±4.63bcd 129.4±2.1a 56.1±0.59aWRG18 66.7±0.46b

122.3±9.45
a

68.1±5.36
a
54.3±7.91

bc
122.4±13.7

a
54.4±8.33

a
WRG21 68.6±0.05

c

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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Fig.3.RapidViscoAmalyserpastingpatternsofwheatand

redginseng(RG)flourblends.
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Fig.4.RapidViscoAnalyserpastingpatternsofwheatand

redginseng(RG)flourblends.



- 33 -

6)RapidViscoAnalyser와 이화학적 특성간의 관계

Rapid Visco Amalyser(RVA)에 의한 호화특성과 water retention

capacity(WRC),Alkalinewaterretentioncapacity(AWRC),sedimentation

value,pelshenke value와의 관계를 Table8에 제시하였다.

water retention capacity(WRC)는 peak viscosity, hold viscosity,

breakdown viscosity,setback viscosity는 각각 r=-0.800
**
,r=-0.859

**,

r=-0.916**,r=-0.962**로 유의적인 부의 상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량

이 증가할수록 WRC는 증가하고 peak viscosity, hold viscosity,

breakdown viscosity, setback viscosity는 감소하는 경향을 보였다

(p<0.01).

Alkaline water retention capacity(AWRC)는 호화개시온도와 final

viscosity의 경우 각각 r=0.662,r=0.261로 정의 상관관계를 보였으나 유의

적인 차이는 없었다.반면 peak viscosity,hold viscosity,breakdown

viscosity,setback viscosity는 각각 r=-0.773
*
,r=-0.877

**,
r=-0.910

**
,

r=-0.918**로 유의적인 부의 상관관계를 나타내 홍삼분말 첨가량이 증가할

수록 peak viscosity,hold viscosity,breakdown viscosity,setback

viscosity가 감소하며 이때 AWRC는 점차 증가하는 경향을 보였다

(p<0.01,p<0.05).

Sedimentation value는 peak viscosity,hold viscosity,breakdown

viscosity, setback viscosity에서 각각 r=0.772
*
, r=0.883

**,
r=0.916

**
,

r=0.928**로 유의적인 정의 상관관계가 있는 것으로 나타나 홍삼분말 첨가

량을 증가시키면 sedimentationvalue가 감소하는데 이 때 peakviscosity,

holdviscosity,breakdownviscosity,setbackviscosity도 감소하는 경향

을 보였다(p<0.01,p<0.05).

그러나 PK Value는 호화개시 온도와 r=0.126으로 정의 관계를 보였고

RVA의 호화 특성과는 부의 상관관계를 보였으나 유의적인 차이가 없었다

(p<0.01,p<0.05).
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Quality

parameter

Initial

paste

temp.

RVAviscosity(RVU)

Peak Hold Breakdown Final Setback

WRC
1)

0.537 -0.800
**

-0.859
**

-0.916
**

-0.085 -0.962
**

AWRC2) 0.662 -0.773* -0.877** -0.910** -0.261 -0.918**

Sed.value
3)
0.625 0.772

*
0.883

**
0.916

**
0.290 0.923

**

PKvalue
4)

0.126 0.250 0.247 0.386 0.058 0.591

Table 8. Correlation coefficients between Rapid Visco

Analyser(RVA) characteristics and quality parameters of

wheat(woorimil)andredginsengflourblends

1)
Waterretentioncapacity
2)
Alkalinewaterretentioncapacity
3)
Sedimentationvalue
4)
Pelshenkevalue
*,**
:Significantatthe5and1% levelsprobability,respectively.
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7)Mixograph특성

밀가루 단백질의 함량과 질은 반죽의 리올로지 특성에 중요한 영향을

미치게 되는데,이러한 특성을 측정하기 위하여 밀 품종의 육성에 주로 사

용되고 있는 기기가 mixograph이다. Mixograph의 특성은 유전적으로 조

절되는 gluten-formingprotein에 의하여 결정되며,각각의 밀 품종마다

고유의 mixographpattern을 갖고 있다.70)

우리밀에 홍삼분말을 0∼21% 첨가하여 반죽의 물리적 특성을 살펴본

결과 Table9와 Fig.5∼6에 제시하였다. Mixograph의 특성은 대조구의

경우 midlinepeaktime은 3.46분으로 우리밀에 홍삼분말 0% 첨가한 경우

의 4.52분에 비해 낮게 나타났으며 홍삼 분말 첨가량이 증가할수록 유의적

인 차이를 보였다(p<0.05).Walkeretal의 보고71)에서 제빵 적성에 적합

한 peaktime이 3∼5분이라고 한 것과 유사한 결과를 보였으며,탈지 대두

분 첨가한 최의 연구72) 결과와 유사한 경향을 보였다.Midline peak

height는 대조구에서 65.72mm이고 우리밀에 홍삼분말 0∼21% 첨가한 경

우는 76.83∼80.58mm의 범위로 홍삼 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의

적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05).Widthatpeak에서는 대조구가

20.26mm,우리밀 홍삼 분말을 0∼21% 첨가한 경우 19.59∼25.73mm의

범위로 홍삼 분말 첨가량 증가함에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 보

였다(p<0.05).Widthat8mim에서는 대조구가 5.54mm이고 우리밀에 홍

삼 분말을 0∼21% 첨가한 경우가 4.65∼10.26으로 첨가구간에 유의적인

차이를 보였다(p<0.05).

70)W.T.Ymazaki,"Interrelationshipsamongbreaddoughadsorption,cookiediameter,protein

content,andalkalinewaterretentioncapacityofsoftwinterwheatflours",CerealChem 31,

1954,pp.35-41

71) A.E Walker,C.E walker,"Documentatiananduser'sinstructionformixsmant,Natimal

ManufacturingDivision",TMCO,NE,USA,2001

72)최영심,전게논문,p.24.
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Table 9. Changes in Mixograph characteristics of

wheat(woorimil)andredginsengflourblends

Blend

ratio(%)

Midlinepeak

time(min)

Midlinepeak

height(mm)

Widthatpeak

(mm)

Widthat8

(mm)

Control1) 3.46±0.29a2) 65.72±0.37a 20.06±2.21a 5.54±0.46d

WRG
3)
0 4.52±0.03

e
80.58±2.43

d
23.62±1.33

abc
10.26±1.59

d

WRG3 3.83±0.09
bc

78.88±0.38
cd

20.68±1.09
ab

4.75±0.72
a

WRG6 3.47±0.03
a

79.33±0.62
cd

19.59±1.24
a

4.65±0.45
a

WRG9 3.69±0.18
ab

79.27±0.89
cd

23.15±1.01
abc

5.12±0.16
ab

WRG12 3.87±0.19
bc

79.56±0.82
cd

23.26±2.93
abc

5.60±0.36
ab

WRG15 3.86±0.07
bc

79.19±0.79
cd

22.31±3.56
abc

5.72±0.03
ab

WRG18 4.17±0.01
d

77.83±0.15
bc

25.12±0.72
bc

6.18±0.26
b

WRG21 4.02±0.15
cd

76.83±0.97
b

25.73±4.56
c

7.34±0.16
c

*Absorption:62%
1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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woorimil100%

6%

Fig.5.Mixograph patterns ofwheat(woorimil)and red

ginseng(RG)flourblends.
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12%

18%

Fig.6.Mixograph patterns ofwheat(woorimil)and red

ginseng(RG)flourblends.
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8)Mixograph특성과 이화학적특성간의 상관관계

Mixograph특성과 이화학적 특성과의 상관관계를 살펴본 결과 Table10

과 같다.Mioxograph의 특성 중 midline peak time은 PK value와

r=0.767
*
로 유의적인 정의 상관관계를 나타냈다(p<0.05).Midline peak

height는 WRC와 r==-0.931**이고 AWRC와는 r=-0.866**로 유의적인 부의

상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 midlinepeakheight는

감소하는데 이때 WRC와 AWRC는 증가하는 경향을 보였다(p<0.01).반면

sedimentation value와 RVA 특성인 breakdown 및 setback는 각각

r=0.888**,r=0.746*,r=0.821*로 유의적인 정의 상관관계가 나타나 홍삼분말

첨가량이 증가함에 따라 sedimentationvalue는 감소하고 함께 breakdown

과setback도 감소하는 경향을 보였다(p<0.01,p<0.05).Widthatpeak의

경우는 PK value와 r=0.808
*
로 유의적인 정의 상관관계를 나타냈다

(p<0.05).Widthat8min은 PKvalue와 r=0.747*의 유의적인 정의 상관관

계임을 알 수 있다(p<0.05).그 외에 Mixograph특성은 이화학적 특성 및

RVA특성에서 유의적인 상관관계가 나타나지 않았다(p<0.01,p<0.05).
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Table 10. Correlation coefficients between Mixograph

characteristics and quality parameters ofwheat(woorimil)

andredginsengflourblends

Quality

parameters

Mixographcharateristics

Midline

peaktime

Midline

peakheight

Widthat

peak

Widthat

8.00min

WRC
1)

0.115 -0.931
**

0.705 -0.002

AWRC
2)

-0.022 -0.866
**

0.600 -0.141

Sed.value
3)

0.031 0.888
**

-0.649 0.164

PKvalue
4)

0.767
*

-0.654 0.808
*

0.747
*

RapidViscoAnalysercharacteristics

Intialpastingtemp. -0.215 -0.286 0.410 -0.117

Peakviscosity 0.279 0.598 -0.353 0.268

Holdviscosity 0.306 0.677 -0.414 0.340

Breakdown 0.162 0.746
*

-0.526 0.211

Finalviscosity -0.056 -0.196 0.170 -0.233

Setback -0.077 0.821
*

-0.681 -0.006

1)
Waterretentioncapacity

2)
Alkalinewaterretentioncapacity

3)Sedimentationvalue
4)
Pelshenkevalue

*.**
:Significantatthe5and1% levelsprobability,respectively.
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2.홍삼분말 Sugar-snapcookie의 제조 및 품질특성.

1)홍삼분말 첨가가 Sugar-snapcookie직경 및 두께와 퍼짐성에 미

치는 영향.

홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 특성을 살펴보면 Table11과 같

다.직경은 시판용 박력분으로 만든 대조구의 경우 7.85cm로 가장 크며

우리밀에 홍삼분말 0%을 첨가한 경우 7.75cm로 대조구와 유의적인 차이

가 없었으며 우리밀에 홍삼 분말 6%이상 첨가한 경우부터 대조구와 유의

적인 차이를 보였다(p<0.05).반면 우리밀에 홍삼 분말을 3∼21% 첨가한

첨가구간에는 유의적인 차이 없이 직경이 감소하는 경향을 보였다

(p<0.05).이는 밀가루의 단백질 함량과의 관계를 보면 단백질함량이 증가

함에 따라 Sugar-snapcookie의 직경은 감소한다는 것을 알 수 있다.73)

두께는 대조구에서 7.39mm이고 우리밀에 홍삼 분말을 0% 첨가한 경우

가 8.09mm로 가장 두꺼웠으며 유의적인 차이가 없었다(p<0.05).

무게는 대조구가 19.89g이며 우리밀에 홍삼 분말 0∼21% 첨가한 경우는

19.30∼20.20g의 범위로 유의적인 차이가 없었다(p<0.05).

쿠키의 퍼짐성 (spreadfactor)은 오븐내의 온도가 오름에 따라 반죽이

팽창하는 동안 글루텐의 연속적인 유리점(glasstransition)상태가 되면서

일어난다.74)그리고 글루텐의 반죽내 물에 용해되어 생성되는 반죽점성에

의해 조절되는데 당의 용해성과 보습성이 낮아 일정한 점도를 가지지 못

할 때 퍼짐성이 작게 되고,반죽의 수분함량이 높으면 퍼짐성이 커진다.75)

73)장학길,김정현,전게논문,p.21.

74)K.PCurley,R.CHoseney,"EffectofCorm sweetenersonCookiesqualityCereal,Chem",

1984,pp.274-278

75)L.CDoescherr,R.CHoseney,"Effectofsugertypeandflourmoistureonsurfacecrackingof

suger-snapcookies",CerealChem,1997,pp.669-671
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퍼짐성은 대조구에서 1.07이고 우리밀에 홍삼분말 0∼21% 첨가한 경우

퍼짐성은 0.95∼1.01의 범위로 홍삼 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적

차이가 없었다(p<0.05).이는 밀가루 첨가량 대신 홍삼의 함량이 증가할수

록 수분함량이 유의적 차이가 없어 경도,강도가 유의적 차이가 없이 나타

난 것으로 사료되며,흑미가루 첨가 Sugar-snapcookie76),거친 재료 첨가

건강기능성 쿠키77),당귀분말첨가 쿠키78),보리와 귀리첨가 쿠키79)연구와

차이를 보였다.

76)백찬승,전게논문,p.24.

77)강남이,김혜영,전게논문,pp.331∼336.

78)최석현,「당귀분말을 첨가한 쿠키의 품질특성」,『한국조리학회지』,2009,pp.309∼321.

79)이정애 외,전게논문,p.44.
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Table 11. Changes in diameter,thickness,weight,and

spreadfactorofsugar-snapcookiepreparedfrom wheatand

redginsengflourblends

Blend

ratio(%)

Cookieproperties

Diameter

(cm)

Thickness

(mm)
Weight(g)

Spread

factor

Control
1)

7.85±0.18
c2)

7.39±0.42
a

19.89±1.03
a

1.07±0.08
a

WRG3)0 7.75±0.22bc 8.09±0.49a 20.20±1.43a 0.95±0.06a

WRG3 7.54±0.23
abc

7.84±0.79
a

19.76±1.08
a

0.97±0.11
a

WRG6 7.48±0.17
ab

7.93±0.49
a

19.97±0.72
a

0.95±0.08
a

WRG9 7.51±0.25
ab

7.56±0.46
a

20.04±0.91
a

1.00±0.08
a

WRG12 7.36±0.23
a

7.40±0.48
a

19.30±0.47
a

1.00±0.09
a

WRG15 7.33±0.17a 7.38±0.50a 19.43±0.98a 1.00±0.09a

WRG18 7.33±0.21
a

7.31±0.44
a

20.12±0.76
a

1.01±0.08
a

WRG21 7.20±0.23
a

7.34±0.25
a

19.57±1.16
a

0.98±0.05
a

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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2)홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 색도변화.

시판용 박력분을 사용한 대조구와 우리밀에 홍삼 분말 0∼21%를 첨가

하여 제조한 후 윗면 색도를 측정한 결과는 Table12와 같다.쿠키의 색

은 일정한 조건하에서 주로 당에 의한 영향이 크고,그 다음 환원당에 의

한 비효소적인 maillard반응,열에 불안정한 당에 의한 카라멜화 반응에

의해 가장 큰 영향을 받는다고 하였다.80)또 쿠키의 pH가 높으면 오븐에

서 쿠키 설탕의 갈변화 작용온도를 낮추어 쿠키의 갈변화를 촉진한다고

알려져 있다.81)

홍삼은 원료 수삼의 표피를 벗기지 않은 상태로 세척하여 증숙,건조과

정을 거쳐 제조되며 담황갈색 또는 담적갈색을 띤다.또한 홍삼의 갈색화

반응은 증삼초기에는 효소적 갈변 반응,증삼후에는 비효소적 갈변반응이

관련된 복합적 반응에 의해 이루어지며,홍삼의 갈변물질은 대부분 수용성

물질인 것으로 알려져 있다.82)

명도를 나타내는 L값은 대조구가 70.03,우리밀에 홍삼분말을 0∼21%

첨가한 경우는 54.58∼69.91로 첨가량이 증가할수록 L값이 유의적으로 감

소하는 경향을 보였다(p<0.05).이는 대조구가 가장 밝았고,홍삼분말 첨가

량이 증가함에 따라 홍삼분말 때문에 색이 짙어지는 것을 알 수 있었다.

적색을 나타나는 a값의 경우 대조구가 0.81,우리밀에 홍삼분말 0∼21%

첨가한 경우 1.51∼7.20범위로 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하

는 경향을 보였다.

80)이정애 외,전게논문,p.44.

81)김혜영.박지현,전게논문,p.19.

82)곽이성 외 ,「고온열처리가 홍삼추출물의 이화학적 특성에 미치는 영향」,『고려인삼학회지,32

권2호』,2008,pp.120∼126.
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이는 당귀분말첨가 한 쿠키83),흑미분말 첨가 쿠키84),구기자분말첨가량

이 많을수록 a값이 높게 나타났다고 보고한 연구85)와 유사한 결과를 보였

다.

황색도를 나타내는 b값은 대조구에서 57.46이고 우리밀에 홍삼분말 0∼

21%를 첨가한 경우는 47.60∼57.21의 범위로 첨가량이 증가할수록 유의적

으로 b값이 감소하였다(p<0.05).즉 홍삼분말첨가 sugar-snapcookie의

외부 색상은 홍삼분말 첨가량이 증가함에 따라 어두워지는 경향을 나타내

는 것으로 사료된다.본 실험에서 홍삼분말 첨가에 따른 Sugar-snap

cookie의 L-값 감소와 a-값 및 b-값의 증가는 홍삼분말에 함유된 갈변물

질의 영향에 의한 것으로 판단되며,홍삼 분말 첨가식빵에 대한 연구86)결

과와 일치 하였다.

83)최석현,전게논문,p.44.

84)이정신,오명숙,「흑미가루 첨가 쿠키의 품질특성연구」,『한국조리학회지 22권 2호』,2006,

pp.193∼203.

85)박복희 외,「구기자를 첨가한 쿠키의 품질특성과 항산화효과」,『한국조리과학회지』,2005,

pp.94∼102.

86)김나영,김성환,「홍삼분말 첨가 식빵의 이화학적 및 관능적 특성」,『동아시아 식생활 학회

지』,2005,p.204.
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Table 12. Changes in top color of sugar-snap cookie

preparedfrom wheatandredginsengflourblends

Blendratio(%)

Topcolor

L a b

Control
1)

70.03±1.13
f2)

0.81±0.40
a

57.46±0.66
g

WRG
3)
0 69.91±0.43

f
1.51±0.67

a
57.21±0.54

g

WRG3 65.32±2.00
e

3.34±0.57
b

54.25±0.99
f

WRG6 62.93±0.86
d

3.97±0.59
b

52.45±0.41
e

WRG9 60.15±0.68
c

5.12±0.37
c

51.25±0.64
d

WRG12 59.42±0.39
c

5.24±0.83
c

50.26±0.26
c

WRG15 57.34±1.18
b

6.61±0.89
d

49.66±0.60
c

WRG18 55.23±0.84
a

7.24±0.49
d

48.51±0.53
b

WRG21 54.58±0.60
a

7.20±0.55
d

47.60±0.69
a

1)Weakflour100%
2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)Woorimil+Redginseng(%)
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3)홍삼분말첨가 Sugar-snapcookie의 바닥 색도와 외형특성

우리밀에 홍삼분말을 0∼21% 첨가하여 제조한 후 바닥 색도를 측정한

결과 Table13에 제시하였고,외형특성은 fig.7과 같다.

명도를 나타내는 L값의 경우 시판용 박력분인 대조구에서 48.05이고 우

리밀에 홍삼 분말 0∼21%를 첨가한 경우 36.86∼49.95의 범위로 나타나

홍삼 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경향을 보였다

(p<0.05).이는 윗면 색도의 변화와 같은 결과를 나타내 홍삼 분말 첨가량

이 증가함에 따라 어두워지는 결과를 보였다.

적색을 나타내는 a값의 경우 대조구는 12.98이고 우리밀에 홍삼분말 0∼

21%를 첨가한 경우는 12.72∼13.96으로 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 a

값이 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05).

황색을 나타내는 b값은 대조구의 경우 47.22이고 우리밀에 홍삼분말 0

∼21%를 첨가한 경우 37.88∼48.87로 홍삼 분말 첨가량이 증가할수록 b

값이 유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05).

이상에서 살펴볼 때 우리밀에 홍삼 분말을 첨가할수록 명도와 b값은

유의적으로 감소하고 a값은 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다.

Fig.7에 제시한 외형특성을 살펴보면 우리밀에 비해 유의적 차이가 없

어 대조구가 topgrain이 좋았으며 홈삼분말 첨가량에 topgrain차이는

없었다.
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Table13.Changesinbottom colorofsugar-snap cookie

preparedfrom wheatandredginsengflourblends

Blendratio(%)
Bottom color

L a b

Control1) 48.05±2.43de2) 12.98±0.49abc 47.22±2.12de

WRG
3)
0 49.95±1.17

e
12.72±0.30

a
48.87±1.07

e

WRG3 47.34±1.74
de

12.85±0.25
ab

46.72±1.89
de

WRG6 44.66±3.35cd 13.13±0.79abcd 44.87±2.81cd

WRG9 42.99±0.96
c

13.67±0.19
cde

42.93±1.01
c

WRG12 41.08±2.70
bc

13.84±0.65
de

41.43±2.84
bc

WRG15 42.00±3.66c 13.60±0.59bcde 41.96±3.47c

WRG18 38.37±2.50
ab

13.35±0.63
abcde

38.29±2.29
ab

WRG21 36.86±0.82
a

13.96±0.20
e

37.88±1.35
a

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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Fig.7.Verticalsectionsofsugar-snapcookiepreparedfrom

wheatandredginsengflourblends.
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4)Sugar-snapcookie의 특징과 이화학적 특성간의 관계

Sugar-snapcookie특징과 WRC,AWRC,Sed.value,PK value,RVA특

징 및 Mixograph와의 관계를 Table14에 제시하였다.

Sugar-snapcookie특징인 직경과 이화학적 특성을 살펴보면 WRC과

AWRC는 각각 유의적인 고도의 부의 상관(r=-0.900**,r=-0.944**)관계를

보여 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 직경이 작아짐에 따라 WRC와

AWRC는 증가하는 경향이 나타났다(p<0.01). 직경과 sedimetationvalue

는 r=0.931
**
의 유의적인 정의 상관관계로 홍삼분말 첨가량을 증가시킬수

록 직경이 작아지고 sedimentation도 함께 감소하는 경향을 보였다

(p<0.01). RVA 특성 중에서는 Peak viscosity, Hold viscosity,

Breakdown,Setback과 직경과의 관계에서는 각각 r=0.832*,r=0.916**,

r=0.910
**
,r=0.858

**
의 유의적인 정의 상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량의

증가함에 따라 직경이 작아지고 따라서 peakviscosity,holdviscosity,

breakdownviscosity,setbackviscosity에도 함께 감소하는 것으로 나타났

다(p<0.01,p<0.05).Mixograph특성 중에서는 Midlinepeakheight와 직

경의 관계는 r=0.792
**
로 유의적인 정의 상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량

이 증가할수록 직경이 작아지고 midlinepeakheight도 감소하는 경향을

보였다(p<0.01).

Sugar-snapcookie특징인 두께와 이화학적 특성을 살펴보면 WRC과

AWRC는 각각 유의적인 부의 상관(r=-0.841
**
,r=-0.918

**
)관계를 보였으며

홍삼분말 첨가량이 증가함에 따라 두께는 감소하고 이때 WRC와 AWRC

는 증가하는 경향을 보였다(p<0.01).두께와 sedimentationvalue의 경우는

r=0.925**의 유의적인 정의 상관관계로 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 두

께는 감소하고 sedimentatio value도 함께 감소하는 경향을 보였다

(p<0.01).

두께와 RVA 특성 중 Initialpastingtemp는 r=-0.731
*
로 유의적인 부의

상관관계로 홍삼분말 첨가량이 증가함에 따라 두께가 감소하는데 initial

pastingtemp도 함께 감소하는 경향을 나타냈다(p<0.05).
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반면 두께와 hold viscosity,breakdown,setback은 각각 r=0.828
*
,

r=0.838**,r=0.813*의 유의적인 정의 상관관계로 홍삼분말 첨가량이 증가할

수록 두께는 감소하고 holdviscosity,breakdown,setback도 함께 감소하

는 경향을 보였다(p<0.01,p<0.05).

그러나 Sugar-snapcookie특징인 퍼짐성과 이화학적 특성과의 관계에서

유의적인 차이를 보이지 않았다.



- 52 -

Table14.Correlationcoefficientsbetweensugar-snapcookie

characteristicsand quality parametersofwheat(woorimil)

andredginsengflourblends

Quality parameter
Sugar-snap cookie characteristics

Diameter Thickness Spread factor

 WRC1) -0.900** -0.841**  0.524

 AWRC2) -0.944** -0.918**  0.636

 Sed. value3)  0.931**  0.925** -0.662

 PK value4) -0.243 -0.276  0.152

 Rapid Visco Analyser characteristics

  Initial pasting temp. -0.672 -0.731*  0.561

  Peak viscosity  0.832*  0.690 -0.353

  Hold viscosity  0.916**  0.828* -0.519

  Breakdown  0.910**  0.838** -0.530

  Final viscosity -0.173 -0.408  0.574

  Setback  0.858**  0.813* -0.522

 Mixograph characteristics

  Midline peak time  0.272  0.085  0.058

  Midline peak height  0.792*  0.688 -0.364

  Width at peak -0.408 -0.592  0.544

  Width at 8 min  0.367  0.280 -0.224

1)
Waterretentioncapacity

2)
Alkalinewaterretentioncapacity

3)
Sedimentationvalue

4)
Pelshenkevalue

*.**
:Significantatthe5and1% levelsprobability,respectively.
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5) Sugar-snapcookie의 texture특성 및 pH변화

Textureanalyzer를 이용한 홍삼분말 0∼21%를 첨가한 cookie의 hardness

와 pH 변화를 살펴보면 Table15와 같다.쿠키는 기본적으로 밀가루,설

탕,유지 및 화학 팽창제로 구성되며,쿠키 반죽의 특성과 쿠키제품의

texture특성은 이들 주재료의 이화학적 특성과 배합 비율에 따라 영향을

받는다.87)Hardness는 대조구(시판용 박력분)의 경우 4963.3으로 가장 높

게 나타났으며 대조구와 홍삼분말을 첨가한 Sugar-snap cookie와

hardness를 비교해 볼 때 우리밀에 홍삼분말 12% 첨가구(3288.6)와 15%

첨가구(3278.2)만이 대조구와 유의적인 차이를 보였다(p<0.05).반면 우리

밀에 홍삼분말을 0∼21% 첨가한 첨가구간에는 유의적인 차이가 나타나지

않았다.

홍삼분말 Sugar-snapcookie의 pH 변화는 대조구의 경우 10.19이고 우

리밀에 홍삼분말 0∼21%를 첨가할수록 pH가 유의적으로 낮아졌다

(p<0.05).이 결과는 반죽에서 나타난 pH의 변화와 유사한 결과였다.백의

연구88)에서 흑미 가루가 증가할수록 pH 가 감소한다고 보고하여 본 연구

와 유사한 경향을 보였다.그러나 김나영의 홍삼분말을 첨가한 식빵89)의

경우 홍삼분말 9% 첨가한 식빵에서 pH 변화가 없다고 보고해 본 연구와

다르게 나타났다.

87)M.C.Olewink,K.Kulp,"Theeffectofmixingtimeandingredientsvariantiononfarinograms

ofcookiedough",CerealChem,1984,pp.532-537

88)백찬승,전게논문,p.24.

89)김나영,김성환,전게논문,pp.200～206.
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Table 15. Changes in texture properties, and pH of

sugar-snap cookie prepared from wheatand red ginseng

flourblends

Blendratio(%) Hardness pH of cookie

Control
1)

4963.3±1004.85
b2)

10.19±0.17
h

WRG3)0 4321.3±338.03ab 10.24±0.06h

WRG3 3985.8±635.69
ab

9.51±0.27
g

WRG6 3932.7±738.18
ab

9.13±0.03
f

WRG9 3867.8±763.83
ab 8.68±0.11e

WRG12 3288.6±406.60
a 8.31±0.29d

WRG15 3278.2±256.82a 7.98±0.34c

WRG18 4289.0±1278.93
ab 7.66±0.16b

WRG21 4318.9±267.89
ab 7.35±0.07a

1 )

Weakflour100%
2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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6)Sugar-snapcookiehardness와 이화학적 특성

Sugar-snapcookie의 hardness와 WRC,AWRC,Sed.value,PK value,

RVA 특징,Mixograph특징,Sugar-snapcookie특성과의 관계를 Table

16에 제시하였다.

Sugar-snapcookie의 hardness와 WRC 및 PK value의 경우는 r=0.171,

r=0.562로 정의 상관관계이고 AWRC와 Sed.value는 r=-0.052,r=-0.048로

부의 상관관계를 보였으며 유의적인 차이는 없었다.

RVA 특징인 Initialpastingtemp.,Finalviscosity,Setback와 hardness

는 각각 r=-0.538,r=-0.152,r=-0.114로 부의 상관관계를 보였으며 Peak

viscosity,Holdviscosity,Breakdown은 각각 r=0.088,r=0.131,r=0.038로

정의 상관관계가 나타나 유의적인 차이를 보이지 않았다.

Mixograph특징인 midlinepeaktime,Widthatpeak,Widthat8min은

hardness와 각각 r=0.483,r=0.387,r=0.463의 정의 상관관계를 보였고,

midlinepeakheight는 r=-0.403의 부의 상관 관계를 보여 유의적 차이가

없었다.

Sugar-snapcookie의 특징 중 직경,두께와 hardness는 r=0.181,r=0.242

로 정의 상관 관계를 보였고,무게의 경우는 r=0.743*의 유의적인 정의 상

관관계를 보였으며 퍼짐성은 r=-0.294로 부의 상관관계를 보였고 유의적

인 차이는 없었다(p<0.05).
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Table 16. Correlation coefficients between hardness of

sugar-snapcookieandqualityparametersofwheat

(woorimil)andredginsengflourblends

Qualityparameter Hardness

WRC1) 0.171

AWRC
2)

-0.052

Sed.value3) -0.048

PKvalue
4)

0.562

RapidViscoAnalysercharacteristics

Initialpastingtemp. -0.538

Peakviscosity 0.088

Holdviscosity 0.131

Breakdown 0.038

Finalviscosity -0.152

Setback -0.114

Mixographcharacteristics

Midlinepeaktime 0.483

Midlinepeakheight -0.403

Widthatpeak 0.387

Widthat8min 0.463

Sugar-snapcookiecharacteristics

Diameter 0.181

Thickness 0.242

Weight 0.743
*

Spreadfactor -0.294

1)Waterretentioncapacity
2)
Alkalinewaterretentioncapacity

3)
Sedimentationvalue

4)Pelshenkevalue*.**:Significantatthe5and1% levelsprobability,respectively.
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7)홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 외관 관능 특성

홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 외관 관능 특성을 Table17에 제

시하였다.부피는 대조구의 경우가 7.69로 가장 좋게 평가되었고 홍삼분말

18% 첨가구의 경우가 5.19로 가장 낮게 평가되었으며 홍삼 분말 첨가구간

에는 홍삼분말 6% 첨가구가 6.96으로 가장 좋게 평가되었으며 첨가구간에

유의적인 차이를 보였다.

Crust색은 대조구가 7.46으로 가장 좋게 평가되었고 우리밀에 홍삼분말

을 첨가한 경우 9%까지는 대조구와 유의적인 차이가 없었다.우리밀에 홍

삼 분말 12∼21% 첨가한 경우가 대조구와 유의적인 차이를 보였으며 홍

삼 분말 18% 첨가구가 4.27로 가장 낮게 평가되었다.

Topgrain은 대조구가 7.58로 가장 높게 평가되었고 우리밀에 홍삼 분

말을 첨가한 경우는 9% 첨가한 경우가 6.46으로 가장 좋게 평가되었고 우

리밀에 홍삼분말을 첨가하지 않은 경우가 4.88로 가장 낮게 평가되었으며

홍삼분말을 첨가량에 따라 topgrain이 유의적으로 차이가 있는 경향을 보

였다.
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Table 17.Scores for externalproperties of sugar-snap

cookiepreparedfrom wheatandredginsengflourblends

Blend

ratio(%)

Externalproperties

Volume CrustColor Topgrain

Control
1)

7.69±2.26
e2)

7.46±1.82
e

7.58±2.40
d

WRG3)0 6.46±2.00bcd 6.62±1.88de 4.88±1.31a

WRG3 6.78±1.80
cde

7.19±1.60
e

6.46±1.70
c

WRG6 6.96±1.48
de

6.92±1.47
e

6.12±1.80
bc

WRG9 6.85±1.46de 6.73±1.46de 6.46±1.75c

WRG12 5.96±1.80
abcd

5.77±1.97
cd

6.31±1.81
c

WRG15 5.73±1.87
abc

5.27±1.56
bc

5.12±1.45
ab

WRG18 5.19±1.74a 4.27±1.73a 5.15±1.69ab

WRG21 5.38±1.94
ab

4.46±1.68
ab

4.88±1.61
a

1)
Weakflour100%

2)
Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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8)홍삼분말첨가 Sugar-snapcookie의 내부 관능 특성

홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 내부 관능특성은 Table18과 fig.8

에 제시하였다.

Cookie의 향은 대조구가 6.65로 가장 좋게 평가되었으며 우리밀에 홍삼

분말 18% 첨가한 경우가 4.81로 가장 낮게 평가되었으며 홍삼분말을 첨가

할수록 향에서 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05).이는 흑미 첨가

Sugar-snapcookie90)의 향의 감소와 유사한 결과를 보였다.

Cookie의 맛에서는 대조구가 6.77로 가장 좋게 평가되었고 우리밀에 홍

삼 분말을 첨가한 경우 9%까지는 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았

다.우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경우 21% 첨가구가 3.62로 가장 낮게 평

가되었고 홍삼분말의 첨가량이 증가할수록 맛에서 유의적인 차이를 보였

다(p<0.05).

Texture는 대조구가 6.38로 가장 좋게 평가되었고 홍삼분말 9% 첨가구

까지는 대조구와 유의적인 차이가 없었다.우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경

우 21% 첨가구가 4.46으로 가장 낮게 평가되었으며 첨가구간에 유의적인

차이가 나타났다(p<0.05).

입안에서의 느낌은 우리밀에 홍삼분말 0% 첨가한 경우가 6.54로 가장

좋게 평가되었으며 대조구와는 홍삼분말 15% 첨가구까지 유의적인 차이

가 없었다.우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경우 첨가량이 증가할수록 입안에

서의 느낌이 유의적으로 낮게 평가되는 경향을 보였다(p<0.05).

Fig.8에 제시된 전체적인 기호도는 대조구와 우리밀에 홍삼 분말을 첨

가한 경우 홍삼 분말 첨가량이 증가함에 따라 낮게 평가되었으며 홍삼분

말 15% 첨가구부터 전체적인 기호도가 크게 차이가 있는 것으로 나타났

다.

90)백찬승,전게논문,p.24.
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이로써 홍삼분말 첨가한 쿠키는 홍삼분말 무 첨가쿠키보다 높은 관능선

호도를 나타냈으나 적정량 이상의 첨가는 오히려 선호를 떨어뜨리는 것을

알수 있으며 홍삼분말 첨가 쿠키의 제조에 있어 최적의 홍삼분말 첨가량

은 색,냄새,조직감,맛,전반적인 선호도에서 우수한 선호도를 나타낸 전

체 재료 배합 비율 대비 12%의 홍삼분말을 첨가하는 것이 제품으로서 가

장 적합할것으로 사료된다.
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Table 18.Scores for internal preperties of sugar-snap

cookiepreparedfrom wheatandredginsengflourblends

Blendratio(%)
Internalproperties

Flavor Taste Texture Mouthfeel

Control
1)

6.65±1.29
c2)

6.77±1.24
d

6.38±1.90
e

6.31±1.57
cd

WRG
3)
0 6.42±1.30

bc
6.92±1.32

d
5.92±1.65

cde
6.54±1.75

d

WRG3 6.88±1.18
c

6.62±1.33
cd

6.19±1.17
de

6.27±1.08
cd

WRG6 6.46±1.30
bc

6.46±1.36
cd

6.15±1.12
de

6.19±1.36
cd

WRG9 6.50±1.75
bc

6.35±1.96
cd

5.61±1.47
bcde

5.77±1.66
bcd

WRG12 6.00±1.67
bc

5.85±1.54
c

5.27±1.61
abc

5.42±2.04
bc

WRG15 5.58±1.81
ab

4.65±1.70
b

5.38±1.24
bcd

5.00±1.74
b

WRG18 4.81±2.06
a

3.69±1.62
a

4.81±1.63
ab

3.88±2.08
a

WRG21 4.92±1.62
a

3.65±1.02
a

4.46±0.95
a

3.62±1.53
a

1)
Weakflour100%

2) Means in a column sharing a common superscriptletter(s) are not

significantlydifferent(p<0.05).
3)
Woorimil+Redginseng(%)
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Fig.8.Changes in overall acceptability of sugar-snap

cookiepreparedfrom wheatandredginsengflourblends.
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9)홍삼분말첨가 Sugar-snapcookie의 저장 중 수분함량

홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 저장 중 수분함량의 변화를 Table

19에 제시하였다.

대조구의 경우 저장 0일에는 수분 함량이 7.52로 나타났으며 저장 기간

동안 수분함량은 7.24∼7.77범위로 저장 기간이 증가할수록 유의적으로

수분함량이 감소하는 경향을 보였다(p<0.05).

우리밀에 홍삼 분말 0% 첨가한 경우도 저장 0일에 수분 함량이 8.34로

가장 많았고 저장 기간 동안 7.31∼7.88범위로 저장 1일부터 저장기간이

증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였다.

우리밀에 홍삼분말 3% 첨가한 경우 저장 0일에는 수분함량이 8.45였으

나 저장 1일부터 수분함량이 유의적으로 감소하여 저장 기간 동안 수분

함량은 7.91∼8.24로 저장기간이 늘어남에 따라 수분함량은 감소하는 경향

을 보였다(p<0.05).

또 우리밀에 홍삼분말 12% 첨가한 경우는 저장 0일에 8.50의 수분함량

을 보였으며 저장 2일에 유의적으로 수분함량이 감소하였으나 저장 3일부

터는 수분함량이 유의적으로 차이를 보이지 않았다(p<0.05).우리밀에 홍

삼 분말 21% 첨가한 경우는 저장 0일에 수분함량이 8.64이고 저장 2일에

수분함량 8.14로 유의적으로 감소하였고 저장 3∼5일 동안은 수분함량이

7.91∼8.09범위로 유의적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05).
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Table19.Changesinmoisturecontentofsugar-snapcookie

prepared from wheatand red ginseng flourblendsduring

storageperiod

Storage

period

(day)

Blendratio(%)

Control
1)

WRG
2)
0 WRG3 WRG12 WRG21

0 7.52±0.25
bc3)

8.34±0.29
c

8.45±0.30
c
8.50±0.80

c
8.54±0.48

c

1 7.77±0.12
c

7.63±0.11
ab

8.24±0.13
b
8.42±0.10

c
8.50±0.12

c

2 7.63±0.12
bc

7.83±0.38
bc

8.11±0.01
b
7.86±0.13

a
8.14±0.02

b

3 7.58±0.21
bc

7.88±0.44
bc

8.06±0.06
ab
8.07±0.05

ab
8.09±0.02

ab

4 7.46±0.04
b

7.52±0.23
ab

7.91±0.26
a
7.86±0.05

a
7.95±0.31

a

5 7.24±0.09a 7.31±0.06a 7.91±0.16a 7.92±0.06a 7.91±0.12a

1)
Weakflour

2)
Woorimil+Redginseng(%)

3)
Meaninacolumnsharingacommonsuperscriptletter(s)arenotsignificantly

different(p<0.05).
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10)홍삼분말 첨가 Sugar-snapcookie의 저장 중 hardness특성

홍삼 분말 첨가 Sugar-snapcookie의 저장 중 hardness특성을 살펴보면

Table20과 같다.

대조구의 경우 저장 0일에는 hardness가 4,907으로 나타났고 저장 2일째

부터 hardness가 5,384로 저장 기간이 늘어날수록 hardness가 유의적으로

증가하는 것을 보였다(p<0.05).

우리밀에 홍삼분말 0% 첨가한 경우 저장 0일에는 4,579이고 저장 5일에

는 7,284로 저장기간이 증가할수록 유의적으로 hardness가 증가하는 경향

을 보였다(p<0.05).

우리밀에 홍삼분말 3% 첨가한 경우 저장 0일에는 4,165이고 저장 5일에

는 5,449이며 우리밀에 홍삼분말 12% 첨가한 경우 저장 0일에는 3,308이

고 저장 5일에는 5,211로 저장기간이 증가할수록 유의적으로 hardness가

증가하는 것으로 나타났다(p<0.05).

또 우리밀에 홍삼분말 21% 첨가한 경우 저장 0일에는 4,414로 저장 2일

까지는 저장 0일과 유의적인 차이가 없었으나 저장 3일부터 유의적인 차

이를 보여 저장 5일에는 7,060으로 저장기간이 증가할수록 유의적으로

hardness가 증가하는 경향을 보였다(p<0.05).이는 저장기간 중 수분함량

의 감소로 인하여 hardness가 증가된 것으로 사료된다.
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Table20.Changesinhardnessofsugar-snapcookieprepared

from wheatand red ginseng flourblends during storage

period

Storage

period

(day)

Blendratio(%)

Control
1)

WRG
2)
0 WRG3 WRG12 WRG21

0 4,907±166
a3)

4,579±244
a
4,165±120

a
3,308±274

a
4,414±460

a

1 4,891±25
a
5,443±164

b
4,762±194

b
3,695±150

b
4,814±116

a

2 5,384±152
b
5,842±121

b
4,905±196

bc
4,756±181

c
4,981±66

a

3 5,477±251
b
6,368±229

c
5,125±77

c
4,947±131

cd
6,129±125

b

4 5,561±227
b
6,424±262

c
5,218±146

cd
5,110±117

d
6,904±609

c

5 5,663±161b 7,284±323d 5,449±229d 5,211±189d 7,060±74c

1)
Weakflour

2)
Woorimil+Redginseng(%)

3)
Meaninacolumnsharingacommonsuperscriptletter(s)arenotsignificantly

different(p<0.05).
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Ⅳ.요약 및 결론

본 연구는 우리밀과 홍삼 분말을 첨가하여 쿠키를 제조하여 쿠키 적성

및 품질특성을 살펴본 결과는 다음과 같다.

우리밀의 일반성분을 보면 수분함량의 경우 우리밀이 10.3%,홍삼분말

13.5%로 수분함량이 낮은 결과를 보였고,단백질함량은 우리밀 11.5% 홍

삼분말 10.9%로 나타났다.지방은 1.11%,0.6%,탄수화물 함량은 76.4%와

67.0%를 보여 우리밀보다 낮게 나타났다.반면 회분함량은 우리밀이 0.5%

홍삼분말이 3.3%로로 나타나 홍삼분말이 pH높은 수치를 보였다.

우리밀에 홍삼분말 첨가에 따른 moisture, Water Retention

Capacity(WRC),AlkalineWaterRetentionCapacity(AWRC)는 moisture

의 경우 우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경우 13.2~13.4%범위로서 홈삼분말

의 첨가량 증가와 유의적 차이를 보이지 않았다.

WRC는 대조구에서 48.5%,우리밀에 홍삼분말 첨가 경우 60.3~67.4%로

첨가량이 증가함에 따라 WRC가 증가 하였고,AWRC는 54.6~71.2%의 범

위로 홍삼분말 첨가량이 증가 할수록 유의적 증가를 보였다. pH,

sedimentationvalue,pelshenkevalue경우 pH는 5.02~5.22의 범위로 첨가

량이 증가에 따라 유의적으로 낮아지는 결과를 보였고 PK value는

35.3~60.3분의 범위로 박력분과 차이가 없었으며,첨가량이 증가함에 따라

유의적으로 감소하였다.

이화학적특성과의 상관관계를 살펴보면 WRC와 AWRC는 r=0.96
**
인 유

의적인 정의 상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 WRC,

AWRC가 함께 증가하는 경향을 보였고, Sedimentationvalue와 WRC는

r=-0.984**인 유의적 부의 상관관계로 홍삼분말 첨가량이 증가할수록

Sedimentationvalue는 감소하는데 WRC와 AWRC는 증가하는 경향을 보

였다.PK value와 SedimentationValue는 r=0.483**로 유의적인 정의 상관

관계로 홍삼분말 첨가량의 증가함에따라 PK value는 감소하고,

Sedimentationvalue도 감소하는 경향을 보였다.
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RVA에 의한 호화특성은 대조구 67.8%,우리밀에 홍삼분말 0~21% 첨가

한 경우 65.6~68.6⁰C 범위로 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 호화개시 온

도가 증가하는 것으로 나타났다.

Peakviscosity는 0%에 180.0RVU,21%첨가한 경우 122.3RVU로 홈삼

분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였다.

Holdviscosity,finalviscosity,setbackviscosity는 우리밀에 홍삼분말

을 0~21%첨가한 경우 첨가량이증가함에 따라 유의적으로 감소하는 경향

을 보였다.Breakdownviscosity는 대조구에서 47.7RVU,우리밀에 홍삼

분말을 0~21%첨가한 경우 122.4~217.1RVU,범위를 보였으며 첨가량이 증

가할 때 유의적으로 감소 하였다.

RVA와 이화학적특성과의 상관관계를 보면 홍삼첨가량이 증가할수록

WRC는 증가하고 peakviscosity,holdviscosity,breakdownviscosity,

setbackviscosity는 감소하는 경향을 보였다.

AWRC는 호화 개시 온도와 finalviscosity의 경우 각각 r=0.662,

r=0.261로 정의 상관관계를 보였으나 유의적인 차이는 없었다.

반면 peak viscosity,hold viscosity,breakdown viscosity,setback

viscosity는 각각 r=-0.773
*
,r=-0.877

**
,r=-0.910

**
,r=-0.918

**
로 유의적인

부의 상관관계를 나타내 홍삼분말 첨가량이 증가할수록 peakviscosity,

hold viscosity,breakdown viscosity,setback viscosity감소하며 이때

AWRC는 점차 증가하는 경향을 보였다.

Mixograp의 특성은 대조구의 경우 midlinepeaktime는 3.45분으로 우리

밀에 홍삼분말 0%첨가한 경우 4.52분에 비해 낮게 나타났으며 홍삼분말

첨가량이 증가할수록 유의적인 차이를 보였다.

Midlinepeakheight는 홍삼분말 첨가에 따라 유의적으로 감소하였고

widthatpeak에서는 증가하는 경향을 보였다.Mixograp특성과 이화학적

특성과의 상관관계는 midlinepeaktime은 peakvalue와 r=0.767*로 유의

적인 정의 상관관계를 나타냈고 midlinepeakheight는 WRC와 r=-0.931
**

이고 AWRC와는 r=-0.866**로 유의적인 부의 상과관계를 보여 홍삼분말

첨가량이 증가할수록 midlinepeakheight는 감소하는데 이때 WRC와
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AWRC는 증가하는 경향을 보였다.

홍삼분말 Sugar-snapcookie의 제조 및 품질특성을 살펴보면 직경은 대

조구가 가장 크며 우리밀 홍삼분말 쿠키는 차이가 없었다.두께는 대조구

에서 7.39mm이고 우리밀에 홍삼분말 0%첨가한 경우가 8.09mm로 가장

두꺼웠으며 유의적인 차이가 없었다.퍼짐성에서는 첨가량 증가에 유의적

차이가 없게 나타났다.

색도변화는 L값은 유의적으로 감소하는 경향을 보여 짙어지는 것을 알

수있었고,a값의 경우 첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 보였다.

반면 황색도를 나타내는 b값은 대조구에서 57.46이고 우리밀 홍삼분말 첨

가구에서 47.60~57.21의 범위로 첨가량이 증가할수록 유의적으로 b값이 감

소하엿다.즉,홍삼 분말첨가시 외부색상은 첨가량증가에 따라 어두워지는

경향을 나타내는 것으로 판단된다.

Sugar-snapcookie의 품질특징과 이화학적 특성과의 상관관계는 WRC와

AWRC는 각각 유의적인 고도의 부의 상관(r=-0.900**,r=-0.944**)관계를

보여 홍삼분말첨가량이 증가할수록 직경이 작아지고 Sedimentation도 함

께 감소하는 경향을 보였다.

RVA특성중 peak viscosity,hold viscosity,breakdown viscosity,

setback viscosity과 직경과의 관계는 각각 r=0.812*, r=0.916**,

r=0.910
**
,r=0.858의 유의적인 정의상관관계를 보여 홍삼분말 첨가량의 증

가함에 따라 직경이 작아지고 Midline peak height와 직경의 관계는

r=0.792
**
로 유의적인 정의상관관계를 보여 첨가량이 증가할수록 직경이

작아지고 midlinepeakheight도 감소하는 경향을 보였다.

그러나 sugar-snapcookie의 특징인 퍼짐성과 이화학적 특성과의 관계

에서 유의적인 차이를 보이지 않았다.Cookie의 texure특성 및 pH변화는

대조구의 경우 10.19,우리밀에 홍삼분말0~21%를 첨가할수록 pH가 유의적

으로 낮아졌고,hardness와 pH변화를 살펴보면 12%첨가구와 15%첨가구

만이 대조구와 유의적인 차이를 보였다.Sugar-snapcookiehardness와

이화학적특성의 상관관계는 WRC및 PK value의 경우 r=0.171,r=0.562로

정의 상관관계이고 AWRC와 Sedimentationvalue는 r=-0.052,r=-0.048로
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부의 상관관계를 보였으며 유의적인 차이는 없었다.

Sugar-snapcookie의 특징중 직경,두께와 hardness는 r=0.181,r=0.242

로 정의상관,무게는 r=0.743
*
의 유의적인 정의상관관계를 보였으며 퍼짐

성은 r=-0.294로 부의 상관관계를 보였고 유의적인 차이는 없었다.

관능특성은 부피,Crust,Topgrain.모든 부분에서 대조구가 가장 좋게

나타났고 부피는 6%첨가구가 가장좋게 나타났고 첨가구간에서는 유의적

인 차이는 없었다.

Crust색은 Topgrain9%가 가장좋은 결과를 보였다.내부관능특성은

향에서 대조구가 6.65로 가장좋게 평가 되었으며 첨가량 증가함에 따라 유

의적인 차이를 보였고,맛과 texture9%첨가구까지 대조구와 유의적인 차

이를 보이지 않았으나 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 낮게 평가되었

다.

저장중 수분함량은 저장기간이 증가할수록 유의적으로 수분함량이 감소

하는 경향을 보였고 hardness경우 저장일에는 4.907로 나타났고 저장기간

이 길어날수록 hardness가 유의적으로 증가하는 것을 보였다.

이상에서 살펴본바와 같이 기능성이 강조되는 시점에서 제품개발에 홍삼

분말을 첨가한 우리밀 쿠키제조적성 및 품질특성은 일반성분에서 유의적

차이가 없었고,moisture,WRC,AWRC에서는 첨가량증가에서도 또한 같

은 결과를 보였다.RVA,Mixograp에서는 홍삼분말 첨가량이 증가할수록

호화개시 온도가 증가하였고,Mixograp에서는 유의적 차이가 없었다.품

질특성에서는 대조구와 유의적차이가 없었으나 색도 변화는 첨가량이 증

가함에 따라 짙어지는 것을 알수있었다.

전체적으로 대조구와 우리밀에 홍삼분말을 첨가한 경우 15% 첨가구부터

차이가 났다.따라서 홍삼분말 12%까지는 대조구와 유의적인 차이가 없는

것으로 나타나 제품으로서 사용 가능하다고 본다.또한 본 연구의 결과를

바탕으로 하여 향후의 연구에는 소비자 식기호 충족과 건강지향욕구 충족

을 위한 홍삼을 이용한 보다 다양한 제품들의 개발이 이루어져야 할것으

로 사료된다.



- 71 -

참고문헌

1.국내문헌

1)서적

강인희 외,『한국음식대관 3권 떡·과정·음청』,한림출판사,2002

권순자 외,『기초제과제빵』,백산출판사,2006

농촌진흥청,『농업과학기술대전』,2002

동아원(주),『밀의 이야기』,동아출판사,2002

우리밀 살리기 운동본부,『우리밀 자료 모음집』,2007

신길만,『제과제빵학 이론』,백산출판사,2005

최연옥 외,『소맥품질검정방법』,작물개량연구사업소,1975

한국외식문화연구회,『기초제과제빵』,교문사,2006

한국조리학회,『 조리용어 사전』,효일서울,2001

2)학술지

강남이,김혜영,「거친 재료를 첨가한 건강기능성 쿠키의 품질 특성 연

구」,『한국식생활문화학회지』,2005

김경희 외,「홍어 분말 첨가에 따른 국수의 품질 특성」,『동아시아식

생활학회지,18권3호』,2008

김경태 외,「천년초 선인장 분말을 첨가한 우리밀 식빵의 품질특성」,

『한국식품조리과 학회지』,2007

김나영,김성환,「홍삼분말 첨가식빵의 이화학적 및 관능적특성」,『동아

시아식생활학회』,2005

김은미,「홍삼첨가에 따른 증편의 품질 특성」,『한국식품조리과학회

지』,2005



- 72 -

김혜영,오명석,「우리밀과 수입밀을 이용한 제빵적성비교 및 기간 중

특성 변화」,『한국식생활문화학회지』,2001

김현덕,정명숙,「허브에 대한 시식경험 및 로즈마리와 민트를 첨가한 쿠

키의 관능적 특성」,『한국조리학회지,12권 2호』,2006

김혜영,박지현,「인삼을 첨가한 호박쿠키의 이화학적 및 관능적 특성」,

『한국조리과학회지,22권 6호』,2006

김은미,「홍삼첨가에 따른 증편의 품질특성」,『한국조리학회지』,2005

공병만 외,「“백삼,발효인삼,홍삼 농축액의 이화학적 특성」,『한국약리학회

지』,2008

남재경 외,「국내산 밀의 빵 적성에 관한연구」,『한국식품조리과학회』,

2000

류기형,「최근 홍삼가공 동향과 압출 성형 홍삼화 제품의 특성」」,『산업식품

공학회지』,2007

박동준 외,「수입밀과 전분의 혼합 비율을 달리하여 제조한 우리밀 국수

의 품질특성」,『한국식품영양과학회지』,2003

박복희 외,「구기자를 첨가한 쿠키의 품질특성과 항산화효과」,『한국조

리과학회지』,2005

이인선,강남이,「난 소화성 전분의 대체 수준을 달리한 슈거쿠키의 품

질특성」,『한국식생활문화학회지』,2007

이선미 외,「홍삼분말을 첨가한 냉동쿠키의 제조 조건 최적화」,『한국

식품영양학회』,2006

이광석,노완섭,「상업용 우리밀을 이용한 식빵 특성의 객관적 특성」,

『한국식품조리과학회지』,2002

이선미 외,「건조 단호박을 첨가한 냉동쿠키의 제조 조건 최적화」,『한

국식생활문화학회지』,2005

이선미 외,「홍삼분말을 첨가한 냉동쿠키의 제조 조건 최적화」,『한국

식품영양학회,19권』,2006

이정애 외,「보리와 귀리첨가 쿠키의 이화학적 및 관능적 품질특성비

교」,『한국조리과학회지』,2002

이정신,오명숙,「흑미가루 첨가 쿠키의 품질특성 연구」,『한국조리학회

지』,2006

임은영 외,「연질밀의 품종별 이화학적 특성 및 제품의 제조 적성」,



- 73 -

『한국식품과학회지,39권 4호』,2007

윤근영,김명예,「홍삼분말을 활용한 다식 제조에 관한연구」,『한국식생

활문화학회지』,2006

안용근 외,「동아홍삼식초에관한연구-1」,『한국식품영양학회지』,2001

장학길,김정현,「한국산 밀가루의 이화학적 특성과 sugar-snapcookie

의 제조적성」,『한국식품과학회지,16권 2호』,2004

장학길 외,「한국산밀의 이화학적특성과 쿠키제조특성」,『한국식품과학

회지,16권 2호』,1984

전은주 외,「홍삼의 기능적 특성에 대한 볶음 조건 모니터링」,『한국조리과학회

지』,2008

정곤,「우리 밀가루와 수입 밀가루의 품질특성」,한국지역사회,『생활과

학회지』,2001

조희숙,김경희,「홍어 분말 첨가쿠키의 품질 특성 연구」,『한국식생활

문화학회지』,2008

조희숙 외,「다시마 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 품질 특성과 항산화

효과」,『한국식생활문화학회지』,2006

최영심,이명호,「밀품종에 따른 쿠키 제조 특성」.『한국조리학회,15

권』,2009

최석현,「당귀분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성」,『한국조리학회지』,

2009

현지수,김명예,「홍삼분말이 첨가된 약과의 품질과 저장성에 관한 연

구」,『한국식생활문화학회지』,2005

한재숙 외,「감자껍질을 첨가한 기능성 쿠키의 품질특성」,『한국조리과학회』,

2004

한국지역사회,『생활과학학회지 12권 12호』,2001

3)논문

백찬승,「흑미가루의 첨가가 Sugar-SnapCookie의 품질특성에 미치는

영향」,경원대석사학위 논문,2006

이명호,「조 및 수수첨가가 whitelayercake의 제조와 저장특성에 미



- 74 -

치는 영향」,세종대학교 박사학위논문,2003

임채서,「대두분 첨가가 제빵특성에 미치는 영향 및 지당-지방산에스

테르에 의한 품질개선」,경원대학교 석사학위논문,1999

최영심,「탈지대두분과 sodium stear-2-Lactylate 첨가가 제빵특성에

미치는 영향」,세종대학교 박사 학위 논문,2003

4)기타자료

농림수산식품부,한국일보,2008

농림수산식품부,농정뉴스,2009

농민신문,2009

동아일보,2006

2.국외문헌

"AmericanAssociationofCerealChemistsApprovedmethodsoftheAmerican

AssociationofCerealChem".10th.Ed.Association.St.Paul.Mn,

USA(2000)

Collins,J.L,PostA.R.“Peanuthullflourasapotentialsourceofdietary

fober”.J.FoodSci,1981

DoescherrL.C,HoseneyR.C,“Effectofsugertypeandflourmoisture

onsurfacecrackingofsuger-snapcookies”,CerealChem,1997

MorrisC.F,et,"Fifty-firstannualreportoftheWesternWheatquality

lab".USDA AgriculturalResearch Service,Washington DC.

USA,1999

MaConnell,A.A,Eastwood,M.A,MitchellW.D,"Physicalcharacteristticsof

vegetablefoodstuffsthatcouldinfluencebowelfunctionJ",Sic.Food

Agric.25,1974



- 75 -

Miyachi,K.S,Watanabe.T,"Moodifiedsoybeanproteinwithhighwater-holdinf

capacity",CerChem,1978

WalkerA.E,WalkerC.E,"Documentatian and user's instruction for

mixsmant",NatimalManufacturingDivision,TMCO,NE,USA,

2001

Ymazaki,W.T,"Interrelationships among bread dough adsorption,cookie

diameter,proteincontent,andalkalinewaterretentioncapacityofsoft

winterwheatflours",CerealChem31,1954



- 76 -

ABSTRACT

Makingpotentialitiesandqualitycharacteristicsof

Sugar-snapcookiewithredginsengflour

Park Huang-Suk

Majorin FoodServiceManagement

Dept.ofHotel,Tourism andRestaurant

Management

GraduateSchoolofBusinessAdministration

HansungUniversity

Inthisstudy,theaptitudeandqualitypropertiesofcookiesbythe

making ofwheat(woorimil)- and ginseng flour-added cookies were

inquiredasfollows.

1.The generalingredients ofwheat(woorimil) showed thatthe

moisturecontentofwheat(woorimil)andginseng flouris10.3% and

13.5%,respectively,whichthemoisturecontentofwheat(woorimil)is

lower than that of ginseng flour. And the protein content of

wheat(woorimil)andginsengflourwas11.5% and10.9%,respectively.

Andthefatandnon-fibrouscontentwere1.11% and0.6%,and76.4%

and67.0%,respectively,whichnumericalvalueofginsengflourwas

lower than that of wheat(woorimil). While the ash content of

wheat(woorimil)andginseng flourwas0.5% and3.3%,respectively,
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which numericalvalue ofginseng flourwas higherthan thatof

wheat(woorimil).

2.The moisture,water retention capacity(WRC),Alkaline water

retention capacity(AWRC)by ginseng flour-added wheat(woorimil)

showedthatthemoistureofginseng flour-addedwheat(woorimil)is

therangeof13.2~13.4%,whichthereisnosignificantdifferencewith

theincreaseofginsengflourcontent.

Thewaterretentioncapacity(WRC)was48.5% inthecontrol,and

the water retention capacity(WRC) of ginseng flour-added wheat

(woorimil)wastherangeof60.3~67.4%,which thewaterretention

capacity(WRC)increasedwiththeincreaseofginseng flourcontent,

andtheAlkalinewaterretentioncapacity(AWRC)wastherangeof

54.6~71.2%,whichthemoretheginseng flourcontentincreased,the

Alkalinewaterretentioncapacity(AWRC)significantly increased.The

pH wastherangeof 5.02~5.22,whichthepH gotsignificantlylower

withtheincreaseofginsengflourcontent,andthePelshenk(PK)value

wastherangeof35.3~60.3flour,whichtherewasnodifferencewith

theweak flour,and thePelshenk(PK)valuegotsignificantly lower

withtheincreaseofginsengflourcontent.

3.ThepastingcharacteristicsbyRVA showedthatthecontrolis

67.8%,and the initialpasting temp.of0~21% ginseng flour-added

wheat(woorimil)istherangeof 65.6~68.6⁰C,which themorethe

ginsengflourcontentincreased,theinitialpastingtemp.increased.

The peak viscosity of0% and 21% ginseng flour-added wheat

(woorimil)was180.0RVU and122.3RVU,respectively,whichthemore

theginseng flourcontentincreased,thepeak viscosity significantly

decreased.

Theholdviscosity,finalviscosityandsetbackviscosity of0~21%

ginseng flour-addedwheat(woorimil)significantly decreasedwith the
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increaseofginsengflourcontent.

The relationship between RVA and physiochemicalcharacteristics

showedthatthemoretheginsengflourcontentincreases,theWRC

increases,whilethepeakviscosity,holdviscosity,breakdownviscosity

andsetbackviscositydecrease.

TheinitialpastingtemperatureandthefinalviscosityofAWRChad

apositiverelationshipofr=0.662andr=0.261,respectively,butthere

wasnodifference.

Whilethepeak viscosity,hold viscosity,breakdown viscosity and

setback viscosity had apositiverelationship ofr=-0.773
*,
r=-0.877

**,

r=-0.910
**
and r=-0.918

**
,respectively,which the more theginseng

flourcontentincreased,thepeakviscosity,holdviscosity,breakdown

viscosityandsetbackviscositydecreased,whiletheAWRC gradually

increased.

4.Thecharacteristicsofmixograpshowedthatthemidlinepeaktime

ofthecontroland0% ginsengflour-addedwheat(woorimil)is3.45and

4.52minutes,respectively,whichtheformerislowerthanthelatter,

andthemoretheginsengflourcontentincreases,thereisasignificant

difference.

Themidlinepeakheightsignificantlydecreasedwiththeincreaseof

ginseng flour content,while the width at peak increased.The

relationship between characteristics ofmixograp and physiochemical

characteristicsshowed thatthemidlinepeak timehasasignificant

positiverelationship(r=0.767
*
)with the peak value.And themidline

peakheighthadasignificantnegativerelationshipofr=-0.931
**
and

r=-0.866
**
withtheWRCandAWRC,respectively,whichthemorethe
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ginseng flourcontentincreased,the midline peak heightdecreased,

whilebothWRCandAWRCincreased.

5.Themaking and quality characteristicsofginseng flour-added

sugar-snapcookieshowedthatthediameterofcontrolisthebiggest,

andthereisnodifferencein thediameterofwheat(woorimil)- and

ginsengflour-addedcookies.Thethicknessofcontroland0% ginseng

flour-added cookies to wheat(woorimil) was 7.39mm and 8.09mm,

respectively, which the 0% ginseng flour-added cookies to

wheat(woorimil) were the thickest,and there was no significant

difference. There was no difference in the spreadability of

wheat(woorimil)-andginsengflour-addedcookieswiththeincreaseof

ginsengflourcontent.

Thechange ofchromaticity showed thattheL value decreases

significantly,which thechromaticity thicken,and a valueincreased

withtheincreaseofginsengflourcontent.Whilethebvalue,which

showsyellow chromaticity,was57.46inthecontrol,andthebvalueof

wheat(woorimil)-andginseng flour-addedcookieswastherangeof

47.60~57.21,which themore thewheat(woorimil)and ginseng flour

contentsincreased,thebvaluesignificantlydecreased.Inotherwords,

theexternalcolortoneofginseng flour-addedcookiesbecamedark

withtheincreaseofginsengflourcontent.

Therelationshipbetween quality characteristicsandphysiochemical

characteristicsofsugar-snapcookieshowedthattheWRCandAWRC

haveasignificantnegativerelationship ofr=-0.900
**
and r=-0.944

**
,

which themoretheginseng flourcontents increases,the diameter

becomessmaller,andthesedvaluealsodecreases.
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There was no significantdifference in the relationship between

characteristicsofsugar-snapcookie,spreadabilityandphysiochemical

characteristics.ThechangeofpH is10.19inthecontrol,andthepH

getsignificantly lowerwiththeadditionof0~21% ginseng flourto

wheat(woorimil).Thechangeofhardness와 pH showedthatonly12%

and15% ginsengflour-addedcookiesaressignificantdifferencewith

thecontrol.Sugar-snap Therelationship between thehardnessand

physiochemical ofsugar-snapcookieshowedthattheWRC andPK

valuehaveapositiverelationshipofr=0.171andr=0.562,respectively,

while the AWRC and sed value have a negative relationship of

r=-0.052 and r=-0.048,respectively,which there is no significant

difference.

Thediameter,andthicknessandhardnessamongcharacteristicsof

sugar-snapcookiehadapositiverelationshipofr=0.181andr=0.242,

respectively,andtheweighthadasignificantpositiverelationshipof

r=0.743
*
,whilethespreadabilityhadanegativerelationshipofr=-0.294,

whichtherewasnosignificantdifference.

Thesensorycharacteristicsofcontrolwerethebestinallofthe

volume, crust and top grain, and the volume of 6% ginseng

flour-added cookie was the best,and there was no significant

differencebetweenginsengflour-addedcookies.

Thecrustcolorof9% topgrain-addedcookiewasthebest.The

internalsensorycharacteristicsshowedthatthescentofcontrolisthe

mosthighly evaluatedby 6.65,andthereisasignificantdifference

withtheincreaseofginsengflourcontent.Thetasteandtexturedidn't

show a significantdifference with the controlup to 9% ginseng
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flour-addedcookie,buttheyreceivedsignificantlylow evaluationwith

the increase ofginseng flour content.The moisture contentand

hardness during storage showed thatthe more the storage period

increases, the moisture content significantly decreases. And the

hardnessduringstoragewas4.90,whichthemorethestorageperiod

increased,thehardnesssignificantlyincreased.

As stated above,the making aptitude and quality properties of

ginseng flour-added wheat(woorimil)cookie forthe developmentof

productsatthepointoftimewhenemphasizesthefunctionalitywasno

significantdifferenceingeneralingredients.Andthemoisture,WRC

andAWRC alsoshowedthesameresultintheincreaseofginseng

flourcontent.Themoretheginsengflourcontentincreased,theinitial

pastingtemp.increasedintheRVA andmixograp,andtherewasno

significantdifferenceinthemixograp.Thequalitycharacteristicswas

no significant difference with the control, but the change of

chromaticitythickenedwiththeincreaseofginsengflourcontent.

On the whole,the controland ginseng flour-added cookies to

wheat(woorimil) were distinguished from 15% ginseng flour-added

cookies. Consequently, the ginseng flour-added cookie was no

significantdifferencewiththecontrolupto12% ginsengflour,which

itispossibletouseasaproduct.Inthefuturestudiesbasedonthe

resultsofthisstudy,morevariousproducts,whichapplytheginseng

fortheconsumers'dietarytastesatisfactionandhealth-orienteddesire

satisfaction,willhavetobealsodeveloped.
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