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국문초록

흑삼쿠키의 품질특성 및

Acetylcholinesterase활성도 저해 효과

한성대학교 경영대학원

호텔관광외식경영학과

외식경영 전공

김 철 용

본 연구는 여러 가지 건강기능성 물질을 가지고 있는 흑삼추출물의 섭취

를 증가시키기 위하여 쿠키를 제조하고 다음과 같은 실험을 수행하였다.

흑삼추출물을 첨가함으로써 수분함량,pH,밀도,퍼짐성,팽창률,손실률,

수분보유력,색도,물성(Texture),관능검사 등 흑삼쿠키의 식품학적 특성

을 살펴보았다.수분함량은 2.3%정도로 감소되었고,흑삼추출물의 양이 증

가할수록 pH는 감소하였으며,밀도는 약간 증가 하였으나 그 차이는 유의

적이지 않았다.퍼짐성,팽창률,손실률,수분보유력,모두 약간의 변화만

있을 뿐 유의적 차이는 없었다.색도를 나타내는 명도(Lvalue)는 유의적

으로 감소할 뿐,적색도(avalue)와 황색도(bvalue)는 유의적으로 증가하

며 흑삼추출물의 양이 증가할수록 검게 나타났다.

물성(Texture)은 모두 약간의 변화만 있을 뿐 유의적 차이는 없었다.

관능검사에 있어서 10대,20~30대는 흑삼추출물 1~2%와 초콜릿 엣센스를

넣었고,40~60대는 흑삼추출물 3%를 넣은 쿠키를 선호 하였다.

기능성 평가에서 총 폴리페놀함량,항산화 효능,조사포닌 함량 및 Acety

lcholinesterase활성도 억제효과 모두 흑삼추출물의 양이 증가 할수록 좋은

반응을 보였으며,안전성(Safety)평가에서도 안전한 제품으로 인정되었다.

【주요어】건강기능성 물질,흑삼추출물,식품학적 특성,기능성평가.
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제 1장 서 론

고려 인삼(PanaxginsengC.A.Meyer)은 약 2,000년 전부터 한국,중국

및 일본 등의 동아시아에서 사용되고 있는 한약재이다.인삼의 약리 효능

을 나타내는 유효성분은 triterpenesaponins인데,사포닌은 일반적으로 gi

nsenoside라는 명칭으로 더 잘 알려져 있다.1)

흑삼(Blackginseng)은 수삼을 고온에서 9회 찌고 건조하는 과정을 반

복하여 가공한 인삼의 한 형태로,생리활성을 나타내는 유효성분인 사포닌

의 종류와 농도가 수삼이나 홍삼보다 더 많은 것으로 알려져 있다.2)Gins

enoside중의 하나인 Rg3의 농도는 수삼보다 홍삼이 많고,홍삼보다는 흑

삼이 더 높은 것으로 알려져 있다.Rg3는 neuroprotective3),hematopoieti

c4),anti-carcinogenic5),anti-metastatic6),치매 예방 및 기억력 개선7),효

과를 갖는 것으로 알려져 있고,Rg3자체만을 가공하여 항암제 등으로 판

매하고 있다.

시대가 발전하면서 well-being과 건강에 대한 소비자의 관심이 고조되

면서,수요 계층별로 기호 적성에 부합하면서도 차별화가 되는 건강기능성

1)ZLi,JLZahng,YXSheng,DA GUO,Q Wang,andHZGuo.Simultaneousquantifi

cationofsixmajoractivesaponinsofpanaxnotoginsengbyhigh-performanceliquid

chromatography-uvmethod.JournalofphamaceuticalBiomedicine,38,2005,pp.45~

51.

2)BSSun,LJGU,ZM Fan,CY Wang,ZWang,andCK Sung.Determinationof11

ginsenosidesinblackginsengdevelopedfrom panaxginsengbyhighperformanceli

quidchromatography.FoodScienceandBiotechnology,18,2009,pp.561~564.

3)JW Tian,FKFu,MYGeng,YTJiang,JXYang,CYWang,andLiuK.Neuroprotect

iveeffectof20(S)-ginsenosideRg3oncerebralinchemiainrats.NeuroscienceLe

tters,374,2005,pp.92~97.

4)주성수,강희철,원태준,이도익,「CR쥐에서 초대배양된 ginsenosideRg3의 조혈효과

와 변경유전자의 생물학적 반응」,『Fitoterapia』,75,2004,pp.337~341.

5)TaoH,YaoM,ZouS,ZhaoD,andQuiH,EffectofangigenesisinhibitorRg3ont

hegrwthandmetastasisofgastriccancerinWaiKeZaZhi,SCID mice.Zhounghu

a,40,2002,pp.606~608.

6)이윤실,윤태익,이유희,김신일,유효영,「고려인삼의 항암효과와 활성물질 분석」,『한

국의료과학회지』,16,2001,pp.6~18.

7)이미라 외 9인,「포도주스 침지 제조 흑삼의 ginsenosideRg3함량 변화와 acetylcholi

nesterase억제 효과」,『고려인삼학회지』,33,2009,pp.349~354.
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제품에 대한 개발이 요구되고 있다.

쿠키(cookie)는 제과 중에서 건과자에 속하고 미생물학적인 변패가 적어

저장성이 우수하며,감미가 높고 맛이 우수하여 어린이부터 노인에 이르기

까지 여러 연령층에서 고르게 이용되고 있는 간식이다.8)

쿠키의 성분 중 당과 지방은 쿠키의 물리적·관능적 제조 적성에 큰 영

향을 주기 때문에 가장 중요한 성분이고,쿠키의 수분활성도를 감소시켜

미생물의 성장을 억제하여 보존성을 증대시키는 성분으로 쿠키 제조간 많

은 양이 첨가된다. 따라서 쿠키의 섭취가 비만증 및 당뇨병과 같은 만성

질환의 원인이 될 수 있으므로 건강에 대한 소비자의 관심 증대와 함께

저열량·건강기능성 제과에 대한 수요가 증가되고 있는 실정이다.9)

따라서 쿠키의 기능성을 향상시키기 위해 메밀10)11),율무12),커피13),홍

삼14),표고버섯15),다시마16),톳17),아스파라거스18),매생이19),당근20),

8)박영서,장학길,「흑미 가루의 첨가가 sugar-snapcookie의 품질 특성에 미치는 영

향」,『한국식품과학회지』,40,2008,pp.234~237.

9)SY Kim,DK Oh,SSKIM,CJKim,New sweetenersusedinmanufacturingofnon

-sugarcookies.FoodSci.Ind.29,1996,pp.53~61.

10)이현자,김미아,이현주,「메밀가루를 첨가한 냉동쿠키의 유변학적 특성」,『동아시아식

생활학회지 제21호』,2011,pp.53~59.

11)이현주 외 4인,「메밀가루 첨가가 냉동 쿠키의 품질 특성에 미치는 영향」,『동아시아

식생활학회지 제20호』,2010,pp.969~974.

12)이혜정 외 9인,「율무 청국장 아몬드 쿠키의 항산화 활성과 품질 특성」,『한국식품조

리과학회지 제27호』,2011,pp.43~54.

13)정사무엘,강우원,「커피추출 잔여물을 첨가한 쿠키의 품질특성」,『한국식품저장유통

학회지 제18호』,2011,pp.33~38.

14)박향숙,이명호,이준열,「홍삼 분말 첨가 sugar-snapcookie의 제조 및 품질 특성」,

『한국조리학회지 제17호』,2011,pp.171~183.

15)정은경,주나미,「표고버섯 분말 첨가 냉동쿠키 제조의 최적화」,『한국식품조리과학회

지 제26호』,2010,pp.121~128.

16)표서진,이선미,주나미,「다시마가루 첨가 발아현미 쿠키의 제조조건 최적화」,『한

국식품조리과학회지 제26호』,2009,pp.617~626.

17)김현숙,신은수,류은순,「톳 분말 첨가 쿠키의 최적화」,『한국식품조리과학회지 제26

호』,2010,pp.627~635.

18)양승미,김성현,신정혜,강민정,성낙주,「아스파라거스 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특

성」,농업생명과학연구,44,2010,pp.67~74

19)이가화,최민자,정복미,「매생이 분말을 첨가하여 제조한 쿠키의 품질특성과 항산화효

과」,『한국식품조리과학회지 제26호』,2010,pp.381~389.

20)황승환,「당근 분말을 첨가한 sugarsnap-cookies의 품질 특성에 관한 연구(2)-쿠키

의 품질 특성」,『동아시아식생활학회지 제20호』,2010,pp.307~312.
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블루베리21),산수유22),미강23),및 삼백초24),등을 첨가한 쿠키에 대한 연

구가 보고되고 있다.

냉동쿠키는 반죽을 긴 형태로 만들어 냉동시킨 후 얇게 썰어 굽는 것으

로 밀어 펴서 성형하는 쿠키에 비하여 비교적 부재료의 첨가가 자유롭고

다양한 단면모양을 만들 수 있고,냉동상태로 장기간 저장이 용이한 장점

이 있어 제과업계에서 그 이용도가 증가하고 있는 추세이다.25)26)27)

치매(Alzheimer'sDisease)는 노년에 나타나는 정신병적 증상의 가장 흔

한 원인 질환으로 만성적이고 서서히 악화되는 진행성이며 기억력,사고

력,학습능력 및 판단력 등의 손상을 일으키는 만성퇴행성 뇌 정신질환28)

으로 한국의 경우,노인인구 증가에 따라 2020년까지 65세 이상 노인인구

의 약 83%인 62만 명이 알츠하이머 환자가 될 것으로 추정하고 있다.29)

알츠하이머 질환은 암,AIDS과 함께 WHO가 지정한 21세기 3대 난치

성 질환의 하나로,노령인구에서 뿐만 아니라 30∼60세 사이에서도 사회문

제로 대두되고 있으며 기억력 장애를 비롯한 여러 가지 인지기능을 손상

시켜 결국 환자를 폐인에 이르게 하는 무서운 질병으로 현대의학의 비약

적 발전에도 불구하고 병의 진단 및 진행 상황을 정확하게 파악하기 위한

특별한 검사법이나 효과적인 치료제가 거의 없는 실정이다.

알츠하이머형 치매로 인한 인지기능저하현상에 대한 현대 의학적 견해

21)지성란,유승석,「블루베리 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성」,『동아시아식생활학회지

제20호』,2010,pp.433~438.

22)고희철,「산수유 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성에 관한 연구」,『동아시아식생활학회

지 제20호』,2010,pp.957~962.

23)장경희,곽은정,강우원,「미강 분말이 쿠키의 품질특성에 미치는 영향」,『한국식품저

장유통학회지 제17호』,2010,pp.631~636.

24)배현주,이혜연,이진향,이준호,「삼백초 분말을 첨가하여 제조한 슈거스냅 쿠키의 품

질특성」,산업식품공학,14,2010,pp.256~262.

25)전희정,백재은,주나미,정희선,『기능사를 위한 제과•제빵 이론과 실기』,교문사,20

02,pp.43~51.

26)김영모,『김영모의 행복한 빵의 세계』,기린출판사,2005,pp.14~17.

27)정은경,주나미,전게서,pp.121~128.

28)ASAlfredo,AssessingvisioninpatientswithAlzheimer,sdisease.WestesrnJourn

alofMedicine,1988,pp.148~693.

29)KoreaInstituteandSocialAffairs.2007,pp.270~286.
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는 대부분 두뇌의 choline성 신경세포의 광범위한 변성 및 소실을 인지기

능감퇴의 가장 주요한 원인30)31)으로 간주하고 있으며,이를 극복하기 위

한 방편으로 손상되지 않고 남아 있는 콜린성 신경계의 활성을 증가시켜

손상된 인지기능을 부분적으로 회복시킬 수 있는 약물들을 개발하고자 하

는 연구가 주종을 이루고 있다.

현재 미국식품의약국(FDA)으로부터 알츠하이머형 치매의 치료제로 공

인받은 두 가지 약물(Tacrine과 Donepezil)모두 acetylcholine분해 효소

의 활성을 억제함으로써 인지기능을 항진시키는 acetylcholinesterase(AC

hE)inhibitors이다.또한 AChEinhibitors에 대한 연구뿐만 아니라 콜린성

신경계에 작용하는 각종 수용체(특히 muscarine수용체)에 대한 효능제

혹은 길항제의 개발연구32)도 많이 수행되어지고 있다.

이와 같이 이 질병의 예방 및 치료를 위한 다각도의 신약개발연구를 대

규모로 진행하고 있으며 이와 병행하여 여러 가지 대체요법(alternativeth

erapy)을 강구하고 있는데 다양한 식품의약(nutraceutical)또는 기능성식

품 개발이 대표적인 예로 시도되고 있다.33)

따라서 본 연구에서는 모든 연령층에서 고르게 섭취하고 있는 쿠키를

제조할 때 흑삼추출물을 첨가하여 쿠키의 건강기능성(항산화 및 두뇌기능

활성화)을 향상시키고자 하였고,흑삼추출물의 첨가에 따른 쿠키의 물리화

학적·식품학적 품질 특성을 분석하였다.

30)PDLeathwood,EHeck, JMauron.Phosphatidylcholineandavoidanceperformanc

ein17month-oldSEC/1ReJmice.LifeScience,30,1982,pp.1065~1071.

31)M Israel,BLesbats,N Morel,RManaranche,GLGSalleI.Istheacetylcholinerelea

singproteinmediatophorepresentinratbrain?FEBSLetter,233,1998,pp.412~426.

32)YWang,TKikuchi,JSakai,LWu,kSato,FOkumura.Aged-relatedmodification

sofeffectsofketamineandpropofolonrathippocampalacetylcholinesreleasestudie

dbyinvivobrainmicrodialysis.ActaAnaesthsiologicalScandinavian,44,1999,pp.

112~117.

33)강진순,강신권,김희숙,「인지기능활성을 가진 생약복합물을 이용한 빵의 제조 및 특

성」,『한국식품영양과학회지 제38권』,2009,pp.1131~1138.
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제 2장 문헌적 고찰

제 1절 흑삼 (Blackginseng)

고려인삼(PanaxginsengC.A.Meyer)은 두릅나무과(Araliaceae)에 속하

는 식물로서 어원을 보면‘Pan’은 모든 것,‘Axos’는 의학이라는 뜻으로 만병

통치라는 의미로,수 천 년 동안 고귀한 생약제로 사용되어 왔으며 역사

적·문화적·산업적으로 매우 중요한 우리 민족의 유산이자 자원이다.34)35)

특히 고려인삼은 타국의 인삼보다 탁월한 효능을 나타낸다고 알려져 있어

각국의 소비자들에게 많은 사랑을 받아왔다.

현재 세계인삼 시장의 규모는 대략 40억 달러에 육박하고 있으며 점점

늘어가고 있는 추세이다.우리나라 고려인삼의 해외 수출도 1,500여 년의

긴 역사를 가지고 있어 삼국시대부터 수출해온 세계적으로 유명한 상품으

로 인삼의 종주국으로서 자부심을 가져왔으며 꾸준한 성장과 발전을 거듭

하고 있다.그러나 최근 들어 중국삼 뿐만 아니라,미국과 캐나다 삼(화기

삼)의 성장세가 두드러지고 있다.특히 미국에서는 위스콘신주를 중심으로

막대한 자본을 바탕으로 대량으로 화기삼을 생산할 뿐만 아니라 화기삼의

성분 및 여러 가지 생리활성에 대한 체계적인 연구를 수행함으로써 세계

시장에서 화기삼의 영역을 넓혀가고 있는 실정이다.36)37)38)39)40)

34)이상인.『한국인삼사』.한국인삼 경작조합 연합회.1980,pp.89~102.

35)고려인삼.『한국인삼연초연구원』,천일인쇄사,1994,pp.170~186.

36)CZWang,BZhang,WX Song,A Wang,M Ni,X Luo,HH Aung,JT Xie,RTon

g,and CSYuan.SteamedAmericanginsengberry:ginsenosideanalysesandantic

anceractivities.JournalofAgriculturalFoodChemistry,54,2006,PP.9936~9942.

37)LP,Christensen,M Jensen,andUKidmose.Simultaneousdeterminationofginsenos

idesandpolyacetylenesinAmericanginsengroot(panaxquinquefolium L.)byhigh-

performanceliquidchromatography.JournalofAgriculturalFoodChemistry,54,200

6,pp.8995~9003.

38)RCorbit,SEbbs,MLKing,andLLMurphy,Theinfluenceofleadandarsenniteo

ntheinhibitionofhumanbreastcancerMCF-7cellproliferationbyAmericanginse

ngroot(panaxquinquefoliusL).LifeSciences,78,2006,pp.1336~1340.

39)K Barbara,K Ewa,K Jerzy,andCAleksander.Theeffectofgrowthregulatorson

qualityparametersandgisenosidesaccumulationinpanaxquinquefolium Lroots.Pla

ntGrowthRegulation,48,2006,pp.13~19.
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즉 1990년대에 접어들면서 미국과 캐나다 등이 국제인삼시장에 뛰어들

어 지난 수백 년 동안 고려인삼의 독무대와 같던 홍콩과 동남아시장의 대

부분을 장악하기 시작한 것이다.더욱이 최근에는 중국이 아예 호시탐탐

국내시장을 넘보는 지경에까지 이르렀다.

실제로 우리나라의 인삼수출액은 1980년의 67.5백만 달러,1985년에는 7

3.0백만 달러로 늘어나 1990년에는 사상 최고인 164.7백만 달러를 기록한

후 중국의 인삼생산 증가와 미국 및 캐나다의 공격적인 마케팅 등으로 인

해 2002년에는 55.0백만 달러까지 떨어졌다.

더욱이 국내 인삼 시장 개방에 따라 최소시장접근(MMA)이 허용된 인

삼류는 20%의 저율관세로 수입이 가능하며,95년 34톤(국내 생산량의 0.

3%)에서 2004년 56.8톤(국내 생산량의 0.5%)까지 시장을 개방하였으며 국

내 시장을 더욱더 개방해야 하기 때문에 중국 및 화기삼과 같은 중저가

인삼 수입이 급증할 것으로 예상되므로 인삼을 경작하는 농민들에게 커다

란 경제적 손실을 초래할 것으로 판단된다.인삼을 전혀 경작하지 않는 나

라인 스위스의 제약회사인‘Pharmaton’사에서 개발한 파마톤이나 진사나는

캅셀내 진세노사이드의 유효성분 함량을 표준화 한 것으로 우리나라 연간

총 인삼 수출액 5,600만 불의 2∼3배인 1∼2억 불 정도를 연간 세계시장에

서 팔고 있다는 사실은 우리나라 인삼산업에 커다란 교훈을 주고 있다.따

라서 인삼 종주국으로서의 위상을 되찾기 위해서 많은 노력을 기울여야

할 것이다.

원형 삼류 가공인삼은 밭에서 채취한 상태의 생인삼 (수삼)을 원료로 하

여 제조·가공하는 방법에 따라 크게 백삼,태극삼 및 홍삼 등 3종류로 분

류되는데41)홍삼은 수삼을 수증기 또는 기타 방법으로 찐 후 건조한 것을

말하며,백삼은 수삼을 햇볕이나 열풍 또는 기타 방법으로 익히지 않고 말

40)W Lim,MudgeKW,and FVermeylen.Effectsofpopulation,ageandcultivation

methodsonginsenosidecontentofwildAmericanginseng(Panaxquinquefolium).J

ournalofAgriculturalFoodChemistry,53,2005,pp.8498~8505.

41)조은정,강신정,김애정.「홍삼 및 흑삼의 제조 시 증숙 및 건조 온도가 benzo(a)pyre

ne생성에 미치는 영향」.『한국식품영양학회지 제22권』,2009,pp.199~204.
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린 것을 말한다.고부가가치 신기능성 가공인삼을 개발하기 위하여 구증구

포 (九蒸九曝)의 원리를 이용하여 흑삼을 개발하였다.즉 5년근 인삼을 9

5℃에서 증숙과 60℃의 건조과정을 9번 반복하여 흑삼을 제조하였다.이와

같이 여러 차례 찌고 건조하는 과정을 반복하는 동안 인삼의 색이 검게

변하기 때문에‘흑삼 (흑삼)’이라 불리며,구증구포의 방법으로 제조된 흑삼

의 절단면은 9번을 찌고 말리는 단계에서 조직의 변성이 일어나 다공질

형태를 형성하고 있다.

흑삼의 경우 9회의 열처리를 통해 생리활성을 조절하는 기능성 성분이

증가된다.GinsenosideRe,Rf,Rg1,Rg2및 Rh1의 함량은 인삼 또는 홍

삼보다 흑삼에서 그 함량이 증가되며,열을 가하여 인삼을 가공함으로써

ginsenosideRg2,Rg3,Rh1,Rh2등이 흑삼에서 다량 생성된다.이로 인

해 다양한 생물학적 활성이 상승하는 것으로 알려져 있다.즉,흑삼의 경

구투여로 인한 항산화능42),치매예방 및 두뇌기능 활성화 기능43),항혈전

능44),혈압조절 효과45),면역증강효과,폐암 세포의 전이 억제 효과 및 비

만으로 유도된 당뇨병에서의 혈당 조절 효과 등이 보고되었다.46)

흑삼은 액상 형태의 파우치 제제가 가장 많이 이용되고 있고,이외에 흑

삼 분말을 첨가한 다식의 제조47),흑삼 농축액을 사용한 젤리의 제조48),

흑삼추출액을 첨가한 배추김치의 제조49)등에 대한 연구가 보고되고 있다.

42)김효진,외 7인.「흑삼 제조과정 중 증포 횟수에 따른 에탄올 추출물의 항산화활성」.

『한국식품영양과학회지 제40권』,2011,pp.156~162.

43)이미라,외 9인.「포도주스 침지 제조 흑삼의 ginsenosideRg3함량 변화와 Acetylchol

inesterase억제 효과」.『고려인삼학회지 제33권』,2009,pp.349~354.

44)노성수,박지하.「흑삼 추출물의 항혈전 효능에 관한 연구」.『도서의학 제33권』,200

8,pp.47~61.

45)송낙근,외 4인.「흑삼이 폐고혈압 유발 흰쥐에 미치는 영향」.『대한본초학회지 제24

권』,2009,pp.69~75.

46)양효선,박천귀,유영천.「흑삼 추출물의 생리활성에 관한 연구」.『식품산업과 영양

제12권』,2007,pp.1~4.

47)김애정,한명륜,정경희,강신정.「백삼,홍삼 및 흑삼 분말 첨가에 따른 현미 다식의

품질 특성」.『한국식품영양학회지 제22권』,2009,pp.63~68.

48)김애정,임희정,강신정.「흑삼 농축액 첨가 수준에 따른 흑삼젤리의 품질 특성」.『한

국식품영양학회지 제23권』,2010,pp.196~202.

49)모은경,외 7인.「흑삼추출액을 첨가한 배추김치의 저온 저장 중의 품질 특성」.『한

국식품저장유통학회지 제27권』,2010,pp.182~189.
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제 2절 치매와 acetylcholinestase

전 세계 65세 이상 노령 인구는 점점 증가되고 있으며 노년층의 신경퇴

행성 질환의 발병율도 증가하고 이에 따른 사회적 관심이 고조되고 있다.

또한 현대산업사회의 발전에 기인한 각종 스트레스 요인 및 식습관의 변

화 등으로 당뇨병과 뇌졸중의 환자도 증가하고 있다.이들은 만성진행 질

환으로서,치료에 드는 보건의료비와 노동력 상실로 인한 경제적인 손실뿐

만 아니라 본인 및 가족에게 장기간의 부담 및 고통을 가중시켜 많은 사

회적 문제를 야기 시키고 있다.

최근 사회적인 문제로까지 대두되고 있는 알츠하이머씨 병은 대표적인

퇴행성 뇌신경계 질환의 하나로 기억력 감퇴,언어 장애,공간 지각력 상

실,판단력 장애 등이 주 증상인 질환이다.50)미국에서 알츠하이머 (Alzhei

mer)환자는 400만 명으로 추산되고 매년 30만 명의 새로운 환자가 발생

하여 2050년에는 1,400만 명에 이를 것으로 추산된다.

치매는 증상의 발현으로부터 사망까지 평균 7년 정도 소용되며,이들 환

자의 치료와 간호에 소요되는 비용은 엄청나 미국에서만 연간 830억 불로

경제적 손실로 막대하다.뇌졸중은 미국에서 해마다 50만 명 이상에서 발

생하여 15만명 가량의 생명으로 앗아가는 3번째 사망 원인이 되고 있다.3

백 만 명 이상의 생존자 중 2백 만 이상의 환자는 마비,언어장애,기억력

감퇴와 같은 장애를 경험하고 있어 이에 대한 치료 및 간호는 환자와 가

족에게는 큰 경제적 부담이 된다.51)

알츠하이머씨 병 환자의 뇌 조직을 관찰해 보면 신경계가 몹시 손상되

어 있는 것이 관찰되며 특히,콜린성 신경의 손상이 아주 심각하게 일어난

것이 확인된다.

이러한 콜린성 신경의 손상은 알츠하이머씨 병 환자의 학습과 기억력

감퇴,인지력의 저하와 깊이 관련되어 있는 것으로 여겨지고 있다.52)

50)JA Deutsch,.Thecholinergicsynapseandthesiteofmemory.Science,174,1971,

pp.788~794.

51)임홍.Heterocyclic퇴행성 신경질환 치료제의 개발.과학기술처,1998,pp.360~412.
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53)54)55)이상과 같이 알츠하이머씨 병의 원인을 콜린성 신경의 손상에 맞

추어 설명하려는 설을 콜린 가설(CholinergicHypothesisinAlzheimersd

isease)이라 하며,이를 바탕으로 저하된 콜린성 신경의 기능을 개선시키

는 방향으로 알츠하이머성 치매 치료제의 개발이 활발히 이루어져 왔다

.56)57)

저하된 콜린성 신경의 기능을 개선시키는 방법으로는 콜린성 신경전달

물질인 acetylcholine(ACh)의 합성 전구체 (AChprecursor)나 콜린성 수

용체의 효능제 (receptoragonist)를 투여하는 방법,또는 ACh를 분해하는

acetylcholinesterase(AChE)의 저해제를 투여하여 시냅스에서의 ACh의

농도를 유지시키는 방법 등을 들 수 있다.58)

그러나 콜린성 수용체의 효능제는 생체 내에서 쉽게 가수분해 되는 단

점을 가지고 있어서 실제적으로는 AChE저해제를 이용하는 방법이 주를

이루어 왔다.현재 알츠하이머씨 병의 치료제로 개발되어 FDA의 승인을

받아 사용되는 약물은 모두 AChE저해제로 tacrine,donepezil및 rivastig

mine등이 있다.

52)PDaviesandAFMaloney.SelectivelossofcentralcholinergicneuronsinAlzheim

ersdisease.Lancet,2,1976,pp.1403~1410.

53)PJWhitehouse,DLPrice,AW Clark,JTCoyle,andMRDeLong.Alzheimersdiseas

e:evidenceofselectivelossofcholinergicneuronsinnucleusbasalis.AnnalsofNeu

rology,10,1981,pp.122~126.

54)RT Bartus,RLDean,BBeer,andASLippa.Thecholinergichyphothesisofgeriati

cmemorydysfuntion.Science,217,1982,pp.408~414.

55)JTCoyle,DCPrice,andMRDeLong.Alzheimersdisease:adisorderofcorticalcho

linergicinnervation.Science,219,1983,pp.1184~1190.

56)W LangandH Henke.Cholinergicreceptorbindingandauto-radiographyinbrains

ofnon-neurologicalandseniledementiaofAlzheimer-typepatients.BrainResearch,

267,1983,p.271.

57)JGrutzendlerandJCMorris.ChoinesteraseinhibitorsforAlzheimer'sdisease.Drug

s,61,2001,pp.41~52.

58)H Moller.Reappraisingneurotransmitterbasedstratergies.EuropeanNeuropsycopha

rmacology,9,1999,pp.53~59.
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제 3절 항산화능 (Antioxidantcapacity)

유리라디칼은‘짝을짓지 않은 전자 (unpairedelectron)'또는‘홀수전자 (od

delectron)’와 연관되어 있는 화학물질로 불안정하며 매우 높은 반응성을

통해 중성화 (안정화)된다.유리라디칼은 인체의 건강한 세포를 공격할 수

있으며,이러한 과정을 거치는 동안 세포의 구조 및 기능이 저하된다.59)

이와 같은 세포손상이 유리라디칼에 의한 노화,퇴행성 질환 및 면역기능

감소 등의 주요 원인이다.60) 유리라디칼(freeradical)은 활성산소류(reacti

veoxygenspecies;ROS)의 한 형태로,매우 반응성이 높으며 산소를 포

함하고 있는 물질이다. 활성산소류에는 hydroxylradical(H:O),superoxid

eanionradical(O-O),hydrogenperoxide(H:O-O:H),singletoxygen(O-

O),nitricoxideradical(NO),hypochloriteradical(ClO4)및 lipidperoxide(L

OO)등이 모두 포함된다.이와 같은 ROS는 세포막지질 (membranelipid),

핵산,단백질과 효소 및 그 외의 작은 분자들과의 반응성이 매우 높기 때

문에 세포손상을 초래한다.61).

생체내에서 ROS는 정상적인 산소호흡 (aerobicrespiration)등의 기전

을 통해 생성되며,이러한 내인성 ROS의 생성장소는 주로 세포이다.반면

에 흡연,방사선 조사,유기용매,살충제 및 특정한 오염물질과의 접촉을

통해 외인성 유리라디컬이 생성된다.62)인체는 유리라디칼로부터 세포와

기관을 보호하기 위한 정교한 보호시스템을 지니고 있다.인체의 항산화기

전은 내인성/외인성 유리라디칼을 안정화시키거나 불활성화시킴으로 활

성산소류가 세포막을 공격하는 것을 예방한다.따라서 항산화제(antioxida

nt)는 인체의 건강을 유지하기 위해 필수적인 물질이다.63)

59)CK PhillaiandKSPhillai.Antioxidantsinhealth.IndianJournalofPharmacology,

46,2002,pp.1~5.

60)GBDavid,EA Erik,SRohini,andSAlfins.AntioxidantenzymeexpressionandR

OSdamageinprostaticintraepithelianeoplasiaandcancer.Cancer89,2000,pp.124~

134.

61)CK Sen.1995.Oxygentoxicityandantioxidants:Stateoftheart.IndianJournalof

PhysiologyandPharmacology39,1995,pp.177~193.

62)HN Shivaprasad,SMohan,MDKharya,MRShiradkar,andKLakshman.Invit r

oforantioxicantactivityevaluation.PharmaceuticalReviews,3,2005,pp.1~17
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“항산화제(antioxidant)란 다른 물질(분자)의 산화속도를 지연시키거나

산화를 예방하는 물질(molecule)"이다.64) 반면에“생리적 항산화제(biologic

alantioxidant)란 산화될 수 있는 물질보다 상대적으로 소량으로 존재하면

서 산화 속도를 유의적으로 지연시키거나 예방하는 물질(substance)"이

다.65) '산화(oxidation)'에 의해 여러 종류의 생체 내 물질이 손상될 수

있으며,이러한 산화적 손상(oxidativedamage)은 암66),간질환67),Alzhei

mer성 질환68),노화69),관절염70),염증71),당뇨병72),파킨슨병73)동맥경화

증74),및 AIDS75)등의 다양한 질환을 유발한다.

63)ATFleischuer,SH Olson,LMignone,Nsimonsen,TA Caputo,andSHarlap. Di

etaryantioxidantssupplementsandriskofepithelialovariancancer.NutritionandC

ancer,40,2002,pp.92~98.

64)JKMoonandTShibamoto.Antioxidantassaysforplantandfood components.Jo

urnalofAgriculturalFoodChemistry,57,2009,pp.1655~1666.

65)BHalliwellandJM Gutteridge.Thedefinitionandmeasurementofantioxidantsin

biologicalsystems.FreeRadicalBiologyandMedicine,18,1995,pp.125~126.

66)TPaz-Elizur,ZSevilya,YLeitner-Dagan,DElinger,LCRoisman,& ZLivneh.D

NA repairofoxidativeDNA damageinhumancarcinogenesis:Potential application

forcancerriskassessmentandprevention.CancerLetters,266,2008,pp.60~72.

67)VRPreedy,MEReilly,DMantle,andTJPeters.Oxidativedamageinliverdiease.

JournaloftheInternationalFederationofClinicalChemistry,10,1998,pp.16~20.

68)PMoreira,MASmith,XZhu,K Honda,HGLee,GAliev,andGPerry.Sinceoxid

ativedamageinakeyphenomenoninAlzheimer'sdisease,treatmentwithantioxida

ntsseemstobeapromisingapproachforslowingdiseaseprogression.Oxidativeda

mageandAlzheimer'sdisease:areantioxidanttherapiesuseful?DrugNewsandPer

spectives,18,2005,pp.13~19.

69)CGemma,MHMesches,BSepesi,K Choo,DBHolmes,andPCBickford.Dietsen

richedinfoodswithhighantioxidantactivityreverseage-induceddecreasesindere

bellaradrenergicfunctionandincreasesinproinflammatorycytokines.Journalofneur

oscience,22,2002,pp.6114~6120.

70) EColak,New markersofoxidativedamagetomacromolecules.JournalofMedici

nalBiochemistry,27,2008,pp.1~16.

71)ABMukherjee,ZZhang,andBSChilton.Uteroglobinasteroid-inducibleimmunom

odulatorproteinthatfoundedthesecretoglobinsuperfamily.EndocrineReviews,28,

2007,pp.707~725.

72)Y Naito,K Uchiyama,andT Yoshikawa.Oxidativestressinvolvementindiabetic

nephropathyanditspreventionbyastaxanthin.OxidativeStressandDisease,21,20

06,pp.235~242.

73)GBeal.Totalantioxidantcapacity.AdvancesinClinicalChemistry,37,2003,pp.21

9~292.

74)JW Heinecke.Mechani는 ofoxidativedamageoflow densitylipoproteininhuman

atherosclerosis.CurrentOpinioninLipidology,8,1997,pp.268~274.

75)RTSepulvedaandRRWatson.TreatmentofantioxidantdeficienciesinAIDSpatie

nts.NutritionResearch,22,2002,pp.27~37.
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일반적으로 내인성 유리라디칼의 생성과 체내의 항산화기전에 의한 유리

라디칼의 불활성화(소거)반응 간에는 동적인 평형 상태를 유지하여 인체

를 보호하는 것으로 알려져 있으나 정상적인 생리조건 하에서의 항산화제

의 총량은 외인성/내인성 유리라디칼을 소거하기에 불충분하다.76)따라서

유리라디칼에 의해 유발되는 질환을 예방하고 건강을 유지하기 위하여 항

산화제의 섭취가 필수적이다.77) 따라서 건강기능성 식품산업,일반 식품

산업 및 예방의학 분야 등에서 천연항산화제(naturalantioxidant)를 탐색

하기 위한 노력들이 증가하고 있다.비타민 E(α-tocopherol),비타민 C(asc

orbicacid),폴리페놀류 (polyphenols)및 플라보노이드(flavonoids)는 천연

항산화제(naturalantioxidant)이다.78)

폴리페놀류는 모든 고등식물체에 함유되어 있으며 식물의 잎,꽃 및 열

매 등에 색을 부여하는 물질로 항산화성을 지닌 건강기능성 성분 (bioacti

vecomponent)으로 그 종류가 매우 다양하다.79)폴리페놀류의 일반적인

구조는 최소한 2개의 phenolring을 지니고 있으며 각각의 phenolring에

는 적어도 1개의 수산기(hydroxylgroup)을 갖고 있다.식물체에 함유된

폴리페놀 함량은 식물의 항산화능과 양의 상관관계를 지니기 때문에 많은

연구논문에서 폴리페놀 함량을 측정하여 항산화력을 나타내고 있다.

항산화능은 여러 가지 방법으로 측정되고 있다.가장 보편적인 방법은

‘DPPH 법이다.DPPH란 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl시약의 약자이다.

DPPH는 어두운 보라색의 분말시약으로 안정한 유리라디칼 분자이다.

DPPH는 3가지 형태의 결정구조를 지니고 있으며 구조에 따라서 다른

온도의 녹는점(128-137℃)을 가진다.80)DPPH는 그 자체가 라디칼이면서

76)RTBartosz,RLDean,BBeer,andASLippa.Thecholinergichyphothesisofgeriat

icmemorydysfuntion.Science,217,1982,pp.408~414.

77)KJAshok.Imbalanceinantioxidantdefenceandhumandisease:Multipleapproach

ofnaturalantioxidanttherapy.CurrentScience,2010,pp.1179~1186.

78) JRobakandRJGryglewski.Flavonoedsarescavengersofsuperoxideanions.Bio

chemicalPharmacology,37,1998,pp.837~841.

79) LLiu,T Laura,XLiang,H Ye,& X zeng.Determinationofpolyphenoliccontent

andantioxidantactivityofkudingchamadefrom IlexkudingchaC.J.Tseng.Food

Chemistry,112,2009,pp.35~41.
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다른 라디칼을 잡는(scavenger)'트랩(trap)'으로 작용한다.따라서 DPPH

가 환원되는 정도를 측정하여 시료의 항산화능을 평가할 수 있다.DPPH

라디칼이 환원되면 시료의 색이 짙은 보라색에서 엷은 황색으로 변색되므

로 520nm에서의 흡광도(absorbance)를 측정한다.DPPH 법에 의한 항산

화능은 EC50(effectiveconcentration)또는 표준물질에 대한 상대 저해율(r

elativeinhibitionpercentage)로 표시한다.DPPH는 organicradical을 sca

venging할 수 있다.

둘째,ORAC(oxygenradicalabsorbancecapacity)법이다.ORAC법에

의해 식품 및 화학물질의 항산화력(antioxidantpower)'을 측정할 수 있

다.81)82)특히 시료가 peroxyradicalscavenging할 수 있는 능력을 나타낸

다.즉,유리라디칼에 의해 손상될 수 있는 것을 측정하는 시료가 얼마만

큼 예방할 수 있는지를 나타낸다.이 방법은 Trolox(수용성 비타민 E동

족체)를 표준물질로 하여 측정하며,결과는 Troloxequivalent(TE)로 계산

할 수 있다.ORACvalue는 TE로부터 산출되며,ORACunit또는 ORAC

value로 나타낸다.시료의 ORACvalue가 높을수록 항산화력이 높다.

셋째,FRAP(Ferricreducingabilityofplasma또는 Ferricionreducin

gantioxidantpower)법이다.83)FRAP법은 간단하고 신속하게 항산화력

을 분석할 수 있는 방법으로 폴리페놀을 함유하고 있는 식품,음료 및 건

강보조제의 metalreducingpower를 측정할 수 있다.FRAP시약으로 TP

TZ[2,4,6-tri(2-pyridyl)-s-triazine]또는 FeCl3를 사용하여,ferricion(Fe

3+
)이 형성한 ferrousion(Fe

2+
)의 양을 595nm에서의 흡광도로 측정한다.

Trolox를 표준물질로 하여 식품의 항산화력을 TE로 나타낸다.

80)CT Kiers,JLDeBoer,ROlthof,ALSpek.Thecrystalstructureofa2,2-dipheny1

-1-picrylhydrazyl(DPPHA)modification.ActaCrystallographicaSectionBStructura

lCrystallographyandCrystalChemistry,32,1976,p.2297.

81)BOu,Hampsch-WoodillM,andPriorR.Developmentandvalidationofanimprove

doxygenradicalabsorbancecapacityassayusingfluoresceinasthefluorescentprob

e.JournalofAgriculturalFoodChemistry,49,2001,pp.4619~4626.

82)GCao,HAlessio,andRCutler.Oxygen-radicalabsorbancecapacityassayforanti

oxidants.FreeRadiccalBiologyandMedicine,14,1993,pp.303~311.

83)IFBenzieandJJStrain.Theferricreducingabilityofplasma(FRAP)asameasur

eof"antioxidantpower":theFRAPassay.AnalyticalBiochemistry,239,pp. 70~76.
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제 4절 쿠키 (Cookies)

미국과 캐나다에서의 쿠키란 작고 납작하게 구워진 것을 말하며 지방,

밀가루,계란 및 설탕을 함유하고 있다.북미 지역을 제외한 영어문화권에

서는 쿠키라는 용어대신에 비스킷(biscuit)이란 용어를 사용하며,쿠키와

비스킷은 동일한 개념으로 인지되고 있으나,그 외의 다른 지역에서는 쿠

키와 비스킷은 다른 종류의 식품으로 통용되고 있다.즉,스코틀랜드에서

쿠키란 '납작한 빵(plainbun)'이란 뜻이고,미국에서 비스킷은 스콘 (Scon

e)과 같은 quickbread를 의미하며,영국에서 쿠키는 초콜릿칩을 넣어 구

운 비스킷을 뜻한다.

Cookie의 기원은 7세기 페르시아로 알려져 있다.페르시아 지역에서 설

탕을 널리 사용하기 시작한 이후로 쿠키를 섭취하였던 것으로 추정하고

있다.쿠키는 이슬람 문화와 함께 스페인으로 전해진 후 14세기 말에는 유

럽의 모든 사람들이 섭취하였다.이때에 주로 섭취하였던 쿠키는 ‘jumble’

의 형태로 추정되고 있다.84)

쿠키는 17세기에 영국의 이주민들과 함께 미국으로 전해져 다양한 형태

로 발전되었다.이때는 독일어에 어원을 둔 'koekje'또는 'koekie'로 불리

었으며,이 말은 '작은 케이크(littlecake)'란 뜻으로 세월이 지나면서 'coo

kie'또는‘cooky'라는 말로 진화되었다.초기의 미국 쿠키는 주로 macaroo

n,gingerbreadcookie와 같은 jumble의 형태이었다.18세기가 될 때까지

는 버터와 설탕을 크리밍하여 제조하는 현대적인 쿠키는 만들어지지 않았

다.85)

Moderncookie는 제조하는 방법에 따라 크게 5∼6종으로 분류할 수 있

다.즉,softdough를 스푼으로 떠서 굽는 "Dropcookie",stiffdough를 동

84)A Simmons.AmericanCookery:or,theartofdressingviands,fisf,poultryandveg

etables,andthebestmodesofmakingpuff-pastes,pies,tarts,puddings,custardsan

dpreserves,andallkindsofcakes,from theimperialplumbtoplaincake.(original

publishedbyAlbany,1796)reprinted,MA,USA,ApplewoodBooks.,1996,pp.461~4

97.

85)상게서,pp.570~602.
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그란 모양으로 썰어서 굽는 “Refrigeratorcookie",cookiemold에 stiffdo

ugh를 넣어 모양을 내서 굽는 “Moldedcookie”,stiffdough를 밀어서 여

러 가지 모양으로 찍어 굽는 “Rolledcookie”,softdough를 cookiepress

에 넣어 extrusion하여 굽는 “Presscookie",cookiebatter와 부재료를 pan

에 넣어 구운 후에 적당한 크기로 자르는 “Barcookie",rolledcookie와 p

resscookie사이에 filling을 넣은 ”Sandwichcookie"등이 있다.

근래에는 쿠키의 건강기능성을 향상시키기 위하여 다양한 부재료를 첨

가하여 쿠키를 제조하는 연구가 보고되고 있다.기능성을 향상시키기 위한

부재료에는 메밀86)87),율무88),커피89),홍삼90),표고버섯91),다시마92),

톳93),아스파라거스94),매생이95),당근96),블루베리97),산수유98),

미강99),삼백초100),새우101),인삼102),솔잎103),청국장104),양송이버섯105),

흑마늘106),양파107),자색고구마108),비트109),시금치110),등에 관한 연구가

86)이현자,김미아,이현주,전게논문,pp.53~59.

87)이현주,김민나,이현자,황성현,정윤경,전게논문,pp.969~974.

88)이혜정 외 9인,전게논문,pp.43~54.

89)정사무엘,강우원,전게논문,pp.33~38.

90)박향숙,이명호,이준영,전게논문,pp.171~183.

91)정은경,주나미,전게논문,pp.121~128.

92)표서진,이선미,주나미,전게논문,pp.617~626.

93)김현숙,신은수,류은순,전게논문,pp.627~635.

94)양승미 외 4인,전게논문,pp.67~74.

95)이가화,최민자,정복미,전게논문,pp.381~389.

96)황승환,전게논문,pp.307~312.

97)지정란,유승석,전게논문,pp.433~438.

98)고희철,전개논문,pp.957~962.

99)장경희,곽은정 강우원,전개서,pp.631~636.

100)배현주 외 3인,전게논문,pp.256~262.

101)조희숙,김경희,「유아교육기관에서 간식 급식으로 활용하기 위한 새우 쿠키의 품질

특성평가」,『한국식생활문화학회지 제24권』,2009,pp.199~205.

102)강호진,최혜정,임재각,「인삼 분말 첨가 쿠키의 품질 특성」 『한국식품영양과학회

지 제38권』,2009,pp.1595~1599.

103)정현아,김수현,이민애,「저장기간에 따른 솔잎분말 첨가 쿠키의 품질 특성」,『한

국식품저장유통학회지 제16권』,2009,pp.506~511.

104)송윤희,주나미,「청국장분말 첨가 발아 현미 쿠키의 품질 특성 및 최적화」,『한국

식생활문화학회지 제24권』,2009,pp.321~330.

105)이진실,정정숙,「양송이버섯을 첨가한 쿠키의 품질 특성」,『한국식품조리과학회지

제25권』,2009,pp.98~105.

106)이정옥,김경희,육홍선,「흑마늘을 첨가한 쿠키의 품질 특성」,『동아시아식생활학

회지 제19권』,2009,pp.71~77.
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보고되고 있고, 부재료를 첨가한 쿠키제조 조건의 최적화 연구111)

112)113)114)등이 진행되고 있다.

제 5절 물성분석 (TextureProfileAnalysis,TPA)

TPA 분석법은 질감(texture)이 관능특성 (sensory)에 미치는 영향을 측

정하기 위하여 1960년대 개발되었다.

TPA는 "Twobite"compressiontest를 수행한다.

이는 사람이 식품을 2회 씹었을 때의 질감을 'Force(힘)'대 'Time(시

간)'의 그래프로 나타 낸 것이다.TPA 분석으로 얻어진 textureprofilec

urve로부터 다음과 같은 항목을 산출할 수 있다.

1.Fracturability:Theeasewithwhichthematerialwillbreak.

2.Hardness:Theforcerequiredtocompressthematerialbyagiven

amount

3.Cohesiveness:Thestrengthoftheinternalbondsinthesample

4.Adhesiveness:Theenergyrequiredtoovercomeattractiveforces

betweenthefoodandanysurfaceitisincontactwith.

5.Springiness:Theelasticrecoverythatoccurswhenthecompressi

veforceisremoved.

6.Gumminess:Theenergyrequiredtobreakdownasemi-solidfoo

dreadyforswallowing

7.Chewiness:Theenergyrequiredtochew asolidfoodintoa

statereadyforswallowing.

107)박소연,정은경,주나미,「양파가루 첨가 발아현미쿠키의 제조조건 최적화」,『한국

식생활문화학회지 제25권』,2010,pp.779~787.

108)김보람,주나미,「자색고구마 가루 첨가 발아현미 쿠키의 제조조건 최적화」,『한국

식품영양사협회학술지 제16권』,2010,pp.341~352.

109)주나미,김수정,「비트 가루를 첨가한 발아현미 쿠키의 전제조건 최적화」,『대한영

양사협회학술지 제16권』,2010,pp.332~340.

110)이희정,주나미,「시금치 가루를 첨가한 발아현미쿠키의 최적화」,『한국식품조리과

학회지 제26권』,2010,pp.707~716.

111)박소연,정은경,주나미,전게논문,pp.779~787.

112)김보람,주나미,전게논문,pp.341~352.

113)주나미,김수정,전게논문,pp.332~340.

114)이희정,주나미,전게논문,pp.707~716.
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8.Modulusofdeformability:theinitialslopeoftheforce-deformatio

ncurvebeforethefirstbreakinthecurve(i.e.beforefracture

ofthesample)

이 때 gumminess와 chewness는 서로 배제될 수 있다.

한 개의 식품을 TPA분석하여 모든 물성 값을 얻을 수는 없다.

이는 식품의 특성에 따라서 다른 물성을 나타내기 때문이다.

Fig.1.Typicalcurveoftextureprofileanalysis.

Textureprofileparametersaredeterminedfrom:Fracturability=F1,Ha

rdness=F2,Cohesiveness=A2/A1,Adhesiveness=(basedon)A3,Sp

ringiness=D1,Gumminess=hardnessxcohesiveness=F2xA2/A1,

Chewiness=hardnessxcohesivenessxspringiness=F2xA2/A1x

D1,Modulusofdeformability(basedon)slope,S1
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제 3장 실험의 재료 및 방법

제 1절 실험재료

수삼(5년근)은 2010년 5월,충청남도 금산에서 수확하여 실온(23±2℃)

에서 3회 수세하고 99±1℃에서 3시간 가열한 후 70℃에서 16시간 건조하

였다.

이 후,90℃에서 8시간 가열한 후 65℃에서 16시간 건조하는 조작을 8회

반복하여 흑삼을 제조하였다.제조된 흑삼을 80% ethanol로 80℃에서 3회

추출하여 흑삼추출물로 사용하였다.

박력분과 정백당은 큐원(삼양사)제품을,버터(서울우유)는 무염으로 된

것을 구입하였고,계란(팜에버)은 쿠키 제조일과 생산일이 같은 것으로 사

용하였다.

제 2절 실험방법

1.쿠키 반죽 (Cakebatter)및 쿠키의 제조

쿠키의 재료배합 비율은 Table1과 같으며,크림법(Creamingmethod)

으로 제조하였다.115)제조방법은 반죽기(KM-800,Kenwood,England)에

버터와 설탕을 넣고 3분간 혼합하여 크림화 시킨 후,계란을 3-4회에 나

누어 넣으면서 5분간 혼합하여 버터와 계란이 분리되지 않도록 혼합하였

다.

여기에 밀가루와 베이킹파우더를 체에 친 후,초콜릿 시럽,흑삼추출물

을 넣어 가볍게 혼합하여 반죽(batter)을 완성하였다.

이를 밀봉하여 4℃의 냉장실에서 1시간동안 휴지시킨 후,직경 3.0cm,

115)AACC.ApprovedmethodsoftheAACC.MN,USA,TheAmericanAssociationof

CerealChemists.1995.
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길이 20cm의 원형 틀에 넣어 냉동시킨 후 일정한 높이(1.0cm)로 잘라 1

80℃로 예열된 오븐에서 20분간 구운 후,실온(25±1℃)에서 2시간동안

냉각한 후 시료로 사용하였다.

Table 1.Formulas for the cookie added with black ginseng

extract

Ingredients Control BG-1 BG-2 BG-3

Soft flour (g) 100 100 100 100

Sugar (g)  80  80  80  80

Butter (g)  50  50  50  50

Whole egg (g)  15  15  15  15

Baking powder (g)   1   1   1   1

Chocolate syrup (mL)   5   4   3   2

Black ginseng extract (mL)   0   1   2   3

Chocolate flavor essence (μL)*   1   1   1   1

*Chocolateflavoressencewasusedonlysensoryevaluation

2.수분함량

시료의 수분함량은 적외선수분측정기 (Moistureanalyzer,MS-70,A&D

Co.,Tokyo,Japan)로 측정하였다.
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3.물리화학적 특성

시료 5g에 증류수 45mL과 해사(seasand)1g을 넣고 3분간 교반시

킨 후,10분간 원심분리(750g,25±1℃)한 후,상등액의 pH를 측정하였다.

시료의 밀도는 50mL의 메스실린더에 물 40mL를 넣은 후 반죽 5g을 넣

었을 때 늘어난 부피와 반죽의 중량으로부터 산출하였다.

4.침전가 (Sedimentationvalue)

침전가(Sedimentationvalue)는 AACC(56-20)에 준하여 측정하였다.즉,

시료 3.2g을 100mL의 메스실린더에 넣고 bromophenolblue용액 50m

L를 가하여 신속히 분산시킨 후 isopropylalcohol로 포화된 lacticacid25

mL을 가하여 균일하게 혼합한 것을 5분간 정치하였고,실린더 내에 생성

된 침전 용액을 sedimentationvalue(mL)로 표시하였다.

5.Pelshenkevalue

Pelshenkevalue는 AACC법에 준하여 즉정하였다.즉,건조 효모 3.2g

에 50mL의 물을 넣어 효모 용액을 만들었다.시료 3g에 효모 용액 1.8

mL를 넣어 2분 이내로 반죽하여 doughball을 만들었다.물 50mL를 넣

은 100mL비이커를 항온수조에 넣어 30℃로 유지하였다.Doughball을

비이커에 넣고 ball이 터지는 시간을 측정하여 Pelshenkevalue(min)로

표시하였다.

6.퍼짐성 (Spreadratio)

AACC(10-50D)를 변경하여 측정하였다.즉,쿠키의 직경과 높이를 calip

er를 이용하여 측정하여 다음과 같은 공식으로 산출하였다.

쿠키 1개의 평균 너비 (mm)

퍼짐성 (mm)=

쿠키 1개의 평균 두께 (mm)
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7.팽창률 (Leaveningrate)

쿠키의 팽창률은 쿠기를 굽기 전후의 중량 차이를 이용하여 산출하였다.

실험구 반죽 중량 (g)-실험구 쿠키 중량 (g)

팽창률 (%)= ×100

대조구 반죽 중량 (g)-대조구 쿠키 중량 (g)

8.굽기손실률 (Lossrate)

쿠키의 굽기손실률은 다음의 공식으로 산출하였다.

반죽중량 (g)-완제품의 중량 (g)

굽기손실률 (%)= ×100

반죽중량 (g)

9.수분보유력

실온에서 방냉한 쿠키 1g을 시험관에 넣고 증류수 20mL를 가하여 30

분간 교반한(25±1℃)후 원심분리(3,000rpm,10분,25±1℃)하였다.

상등액을 제거한 후 침전물의 중량을 측정하여 쿠키의 수분보유력을 다음

과 같이 측정하였다.

침전시료중량 (g)-시료중량 (g)

수분보유력 (%)= ×100

시료중량 (g)
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10.물성

쿠키 1개 당 물성을 Table2와 같은 조건으로 측정하였다(Textureanal

yzerTA-XT2,StableMicrosystem.LTD.,UK).

11.색도

쿠키를 잘게 마쇄하여 Petridish(50×12mm)에 가득 담아 색차계 (Co

lormeterJX777,MinoltaJapan)를 이용하여 Hunter의 명도(L,lightness),

적색도(a,redness),및 황색도(b,yellowness)로 나타내었다.표준 백판의

보정치는 L=98.46,a=-0.23,그리고 b=1.02이었다.Hueangle(색상)

은 (tan
-1
(b
*
/a
*
))로,채도(chroma또는 intensity)는 ((a

*2
+b
*2
)
1/2
))로 산출하

였다.

Table2.Operatingconditionfortextureprofileanalysis

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 %
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12.관능검사

관능검사는 10대에서부터 60대까지의 남녀 24명을 관능검사요원으로 선

정하여 본 실험의 목적과 평가방법에 대해 잘 인지할 수 있도록 사전교육

을 실시하였다.쿠키의 topgrainscore(islandingpattern)를 평가하였다.

이 때 topgrain이 가장 좋은 것을 5,가장 나쁜 것을 1로 평가하였고,관

능검사의 평가항목은 색(color),향기(flavor),맛(taste),질감 (texture),및

전체적인 수용도(overallacceptability)에 대하여 관능특성이 좋을수록 5점

쪽에,낮을수록 1점 쪽에 표시하도록 하였다.각 시료마다 무작위로 조합

된 3자리 숫자가 주어졌으며,시료의 번호가 적혀진 일회용 접시에 담아

제시하였다.

13.Ginsenoside함량

흑삼쿠키의 조사포닌 함량은 식품공전 방법으로 측정한 후 이를 ginsen

oside분석용 시료로 사용하였다.즉,추출시료 100g에 ethylether를 처

리하여 지용성 물질을 제거한 후,수포화부탄올로 3회 추출하고 감압농축

및 건조하여 조사포닌 함량을 구하였고,Sun등의 방법116)에 따라 ginsen

oside함량을 산출하였다.

14.총 폴리페놀화합물 함량

동결 건조한 쿠키를 메탄올로 실온에서 2시간 동안 추출하여 감압농축

한 후 항산화능 분석의 시료로 사용하였다.총 폴리페놀 함량(totalpolyph

enolcontent,TPC)는 Folin-Ciocalteu방법117)을 사용하였다.각각의 시료

100μL를 시험관에 옮기고,500μL의 증류수를 가하였다.Folin-Ciocalte

ureagent250μL,Na2Co31.25mL를 넣은 후 45℃에서 15분간 인큐베이

션하였다.시료의 흡광도는 725nn에서 측정하였다.Gallicacid(100∼1,00

116)BSSun,LJGu,ZM Fang,CYWang,ZWang,andCKSung.Determinationof11

ginsenosidesinblackginsengdevelopedfrom Panaxginsengbyhighperformanceli

quidchromatography.FoodScienceandBiotechnology,18,2009,pp.561~564.

117)SpanosandWrolstad,1990,p.60.
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0μg/mL)를 이용한 calibrationcurve(R
2
=0.9846)로부터 TPC함량을 산

출하여 gallicacid/100g건조중량으로 나타내었다.

15.Organicradicalscavengingeffect

Hydrogen-donating또는 radicalscavengingability는 DPPH(2,2-diphe

nyl-1-picrylhydrazyl)법118)을 이용하였다.

100μL시료에 2.9mLDPPH(0.1mM inethanol)를 가하여 혼합하여 re

actionmixture를 만들었다.Reactionmixture를 강하게 혼합하여 어두운

곳에 30분간 인큐베이션 하였다(실온).DPPH radical를 환원시킨 정도를

517nm에서 측정하였다.Organicradicalscavenging효과는 DPPH radic

al를 50% 소거할 수 있는 시료의 농도(IC50)로 나타내었다.

16.Acetylcholinesterase활성 측정

Acethylcholinesterase(AChE)활성은 Ellman의 방법119)을 변형하여 사

용하였다. 즉, 0.1 M phosphate buffer(pH 8.0) 170 μL, 2 mM

dithiobisnitobenzoicacid20μL,쿠키 추출액 20μL,AChE 20μL(0.2

unit)의 혼합액 230 μL를 37℃에서 10분간 정치한 후 3.75 mM

acetylthiochoineiodide20μL를 가하여 37℃에서 30분간 반응시킨 후 410

nm에서 흡광도를 측정하였다.이와 별도로 0.1M phosphatebuffer(pH

8.0)230μL,쿠키추출물 20μL의 혼합액의 흡광도를 측정한 후 활성의 지

표로 나타내었다.대조구는 쿠키 추출물을 용해하는데 사용한 용매의 흡광

도이고,양성대조물질로는 tacrine을 사용하였다.

118)AK Ratty,JSunammoto,andNPDas.Interactionofflavonoidswith1,1-dipheny1

-2-picrylhydrazylfreeradical,liposomalmembranesandsoybeanlipxygenase-1.Bio

chemicalPharmacology,37,1988,pp.989~995.

119)GL Ellman,KDCourtney,Jr.V Andres.,andRM Featherstone.A new andrapidc

olorimetricdeterminationofacetylcholineesteraseactivity.BiochemicalPharmacolog

y,7,1961,pp.88~95.
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17.Benzopyrene함량

흑삼추출물을 첨가한 쿠키의 벤조피렌 함량은 다음과 같이 구하였다.시

료 5g을 증류수 20mL에 1시간 침지시킨 후 헥산을 10mL넣어 헥산층

을 추출하였다.추출한 헥산층을 감압농축기(MG-2100,Buchi)를 이용하여

농축한 후 MeOH 100 μL에 녹여 GC-MS(6890series,Agilent,Santa

Clara,CA,USA)에 주입하여 결과를 얻어내었다.기기분석조건에서 칼럼

은 HP-5MS(60m ×250mm ×0.25μm)을 사용하였고 Splitmode에

서 splitratio는 5:1로 하였다.오븐 조건은 초기 50℃에서 1분간 유지시

키고 분당 10℃씩 상승시켜서 310℃까지 올린 후 15분간 유지하였다.

Injectorport의 온도는 300℃로,Detectorport의 온도는 350℃로 사용하였

으며 이동기체는 헬륨을 이용하였다.

18.통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 '평균 ±표준편차'로 표시하였다.

일원배치분산분석(ONEWAY-Analysis ofVariance)에서 유의적 차이가

있는 항목에 대해서는 Duncan의 다중분석법으로 유의차를 검정하였다.

항목 간의 상관관계는 Simplelinearregressionanalysis를 통해 Pearson

'scorrelationcoefficient로 나타내었다.

통계분석에는 SPSS(StatisticalPackageforSocialScience,ver.14.0,S

PSSInc.,IL,USA)프로그램을 사용하였다.
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제 4장 실험결과 및 고찰

제 1절 쿠키 반죽의 물리적 특성

흑삼 추출물을 첨가하여 제조한 쿠키 반죽의 수분함량을 측정한 결과는

Fig.2와 같다.흑삼추출물의 첨가 농도와 관계없이 쿠키 반죽의 수분 함

량은 약 15.5% 정도이었다.

Fig.2.Moisturecontentofthecookiebatteraddedwithblackgi

nsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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흑삼 추출물을 첨가한 쿠키 반죽의 pH를 측정한 결과는 Fig.3과 같다.

Fig.3에서와 같이,흑삼 추출물의 첨가량이 많아지면서 쿠키 반죽의 pH

가 소폭으로 감소하였으나 대조구와 실험구간의 유의한 차이는 관측되지

않았고,실험구 간의 유의한 차이도 나타나지 않았다.

Fig.3.pH ofthecookiebatteraddedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpresseda

sMean±standarddeviation.
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흑삼 쿠키 반죽의 밀도는 대조구와 실험구 사이에 유의한 차이를 나타

내지 않았다.즉,대조구와 실험구 모두 약 1.65g/mL의 비중을 나타내었

다.

Fig.4.Densityofthecookiebatteraddedwithblackginsengext

ract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;유의한-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpresse

dasMean±standarddeviation.
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흑삼 쿠키 반죽의 침전가(Sedimentationvalue)를 측정한 결과는 Fig.5

와 같다.흑삼 추출물의 첨가량이 증가하여도 쿠키 반죽의 침전가에는 유

의한 차이를 나타내지 않았다.침전가는 밀가루에서 글루텐의 양과 질의

차이를 표시하는 것으로 그 수치가 클수록 글루텐의 양이 많은 것으로 판

정하고 있다.일반적으로 박력분의 침전가는 20유의한 이하,중력분은 20

∼40mL,강력분은 60mL이상으로,제과적성은 20mL이하이다.

본 연구에 사용한 흑삼 추출물을 넣은 쿠키 반죽의 침전가는 대조구와

실험구를 포함하여 약 17mL전후이었다.따라서 반죽의 조성은 쿠키를

제조하는데 적합한 것으로 사료되었다.이는 홍삼분말을 15∼21% 첨가할

경우,침전가가 20mL이하로 쿠키 적성에 적합하였다120)는 보고와 일치

하는 경향이었다.

쿠키 반죽의 특성을 평가할 수 있는 또 다른 지수인 Pelshenkevalue를

측정한 결과는 Fig.6과 같다.쿠키 반죽에 들어가는 흑삼 추출물의 양이

증가할수록 Pelshenkevalue는 약간씩 감소하였으나 대조구와 실험구 사

이에 유의한 차이는 나타나지 않았고,실험구 사이에도 유의한 차이는 나

타나지 않았다.본 실험에 사용된 쿠키 반죽의 Pelshenkevalue는 대조구

와 실험구를 포함하여 평균 약 47min이었다

Pelshenkevalue는 글루텐의 양에 따라 차이를 보이는데 박력분은 31∼

60min,중력분은 61∼90min,강력분은 91min이며,쿠키제조에 적합한

박력분의 Pelshenkevalue는 30∼60min이다.121)

따라서 본 실험에 사용된 쿠키 반죽 조성 및 부재료는 쿠키 적성에 적

합한 것으로 사료되었다.

120)박향숙,이명호,이준열,전게논문,p.172.

121)상게서,p.180.
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이러한 결과는 박 등122)이 홍삼을 넣어 쿠키를 제조하였을 때,대조구에

비하여 홍삼 처리구 에서 Pelshenkevalue가 감소하였다는 보고와는 상반

되었다.

이는 박 등이 홍삼분말을 쿠키반죽에 첨가한 것에 비하여 본 연구에서

는 점도가 높은 액상 형태의 흑삼 추출물을 첨가하였기 때문에 쿠키 반죽

의 글루텐 함량에 영향을 미치지 않았던 것으로 사료되었다.

122)박향숙,이명호,이준열,전게논문,p.182.

.
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흑삼쿠키 반죽의 침전가(Sedimentationvalue)

Fig.5.Sedimentationvalueofthecookiebatteraddedwithblack

ginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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쿠키반죽 특성의 값을 나타내는 Pelshenkevalue

Fig.6.Pelshenkevalueofthecookiebatteraddedwithblackgin

sengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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제 2절 흑삼 추출물을 넣은 쿠키의 식품학적 특성

1.수분함량

흑삼 쿠키의 수분 함량을 측정한 결과를 Fig.7에 나타내었다.쿠키를

굽는 과정에서 반죽 안에 있던 수분이 증발되어 쿠키의 수분 함량은 약 2.

3% 정도로 감소되었다.그러나 대조구와 실험구 간의 유의한 차이는 관측

되지 않았다.

Fig.7.Moisturecontentofthecookiepreparedwithblackginsen

gextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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2.흑삼 쿠키의 pH

쿠키 제조간 첨가되는 흑삼 추출물의 양이 증가할수록 흑삼 쿠키의 pH

는 감소하였다.(Fig.8)이는 쿠키 반죽의 pH와 유사한 양상이었다.

일반적으로 쿠키 반죽에 밀가루를 대체하는 부재료가 첨가될 경우,쿠키

또는 쿠키 반죽의 pH는 감소하는 것으로 알려져 있다.123)124)125)

흑삼 추출물이 밀가루를 대체하는 부재료가 아니기 때문에 대조구와 실

험구 간의 유의한 차이가 관측될 만큼 영향을 미치지는 않았던 것으로 사

료되었다.

3.흑삼 쿠키의 밀도

흑삼 추출물을 넣은 쿠키의 밀도는 대조구보다 약간 증가하는 경향을

나타내었으나 그 차이는 유의하지는 않았다.(Fig.9)밀도는 쿠키의 상품성

에 영향을 주는 인자로 쿠키를 굽는 시간,반죽의 혼합 방법,혼합 시간

및 혼합되는 물질의 종류와 양 등에 따라 달라진다.

일반적으로 연구 시에는 모든 실험 조건을 대조구와 실험구가 동일하게

되도록 최대한 조정하는 것을 고려할 때,쿠키의 밀도에 영향을 주는 가장

큰 요인은 대조구와 다르게 첨가되는 부재료의 종류인 것으로 사료되었다.

즉,부재료가 반죽 내의 수분을 흡수하여 퍼짐성이 낮아질 경우,쿠키의

밀도는 증가하며,지나지게 높은 밀도는 쿠키가 딱딱해져서 기호성이 낮아

지게 된다.반면에 쿠키의 밀도가 낮으면 질감은 부드러워 기호성이 향상

될 수 있으나 제품이 잘 부서지므로 상품성이 크게 하락되는 결과를 초래

한다.126)

따라서 쿠키 제조간 흑삼 추출물을 첨가하는 것은 최종 제품의 물리적

특성에 영향을 주지 않는 것으로 사료되었다.

123)정사무엘,강우원,전게논문,p.35.

124)고희철,전게논문,p.959.

125)박영서,장학길,전게논문,p.236.

126)장경희,곽은정,강우원,전게논문,p.634.
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흑삼쿠키의 ph

Fig.8.pH ofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 밀도(Density)

Fig.9.Densityofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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4.흑삼 쿠키의 퍼짐성

퍼짐성 (Spreadratio;Spreadfactor)은 오븐 내의 온도가 상승함에 따

라 반죽이 팽창하는 동안 글루텐이 연속적인 유리점 (glasstransition)상

태가 되면서 일어난다.즉,쿠키 제조시 재료들을 반죽하고 성형하여 오븐

에서 굽는 동안 반죽의 두께가 감소하고 직경이 커지는 현상을 뜻하는 것

으로,퍼짐성이 크거나 직경이 넓은 쿠키가 좋은 제품으로 인식되고 있

다.127)또한 퍼짐성은 쿠키용 밀가루의 품질을 평가하는 지표로도 활용되

고 있다.

퍼짐성은 반죽의 점성,수분함량,부재료의 이화학적 특성 및 첨가량에

영향을 받는데,수분함량이 퍼짐성 증가에 중요한 인자로 알려져 있다.반

죽 내의 수분 함량 증가와 양의 상관관계를 지니며 부재료의 첨가량이 증

가할수록 수분 함량이 증가하여 퍼짐성 지수가 증가한다.128)129)

반면에 단백질 함량이 높을수록 퍼짐성 지수가 감소한다.또한 섬유소 함

량이 높으면 수분함유량은 증가하나,섬유소가 수분을 흡착하고 있기 때문

에 반죽이 유동성에 필요한 일정한 점도를 유지할 수 있는 유효수분의 양

이 감소하므로 퍼짐성이 감소한다.이와 마찬가지로 반죽에 들어가는 부재

료의 첨가량이 증가하면 반죽의 수분 함량이 감소하여 퍼짐성이 감소한다.

흑삼 추출물을 첨가한 쿠키의 퍼짐성을 측정한 결과는 Fig.10과 같다.

쿠키의 퍼짐성은 흑삼 추출물의 양과는 관계없이 대조구와 실험구 모두에

서 오차 범위 이내의 차이만을 나타내었다.따라서 쿠키 반죽에 최대 3%

(v/w)까지 흑삼 추출물을 첨가하여도 쿠키의 물리적 특성에는 영향을 미

치지 않는 것으로 사료되었다

127)KPCurleyandRCHoseney.Effecrofcornsweetenersoncookiesquality.Cereal

chemistry,61,1984,pp.274~278.

128)RA Miller,RCHoseney,andCFMorres.Effectofformulawatercontentonthes

preadofsugar-snapcookies.CerealChemistry,74,1997,pp.669~671.

129)LCDoescherrandRCHoseney.Effectofsugartypeandflourmoistureonsurfac

ecrackingofsugar-snapcookies.CerealChemistry,62,1998,pp.263~26
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흑삼쿠키의 퍼짐성(Spreadratio)

Fig.10.Spreadratioofthecookiepreparedwithblackginsenge

xtract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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5.흑삼 쿠키의 팽창률

쿠키 제조 시에 첨가되는 부재료의 양이 많을수록 쿠키의 팽창률은 증

가하는 것으로 알려져 있다.본 연구에서도 흑삼추출물의 양이 증가할수록

팽창률이 약간 증가하였으나 대조구와의 유의한 차이는 없었다(Fig.11).

6.흑삼 쿠키의 손실률

흑삼 추출물의 양이 증가할수록 손실률이 약간 감소하였으나 대조구와

실험구 간에 유의한 차이가 없었다(Fig.12).제과류를 굽는 과정 중에는 반

죽에 열이 가하여짐으로써 반죽 내에 있던 수분이 기체로 빠져나가기 때

문에 제과류의 굽기 손실이 발생하게 된다.130)따라서 굽기 손실이 적을수

록 쿠키 내에 보존되는 수분의 양이 많기 때문에 쿠키가 보다 말랑한 질

감의 쿠키가 될 수 있다.131)

제과류의 제조 과정에 밀가루의 일부를 부재료로 대체할 경우,굽기 손

실은 대조구보다 감소하는 경향을 나타낸다.132)133)134)135)이는 밀가루보다

수분함량이 높은 분말상태의 부재료를 첨가할 경우,부재료가 반죽 내의

수분을 포집하여 굽는 과정 중에 수분이 증발되는 것을 막기 때문이다.

본 연구에 사용한 흑삼 추출물은 분말 상태가 아니므로 굽는 과정 중에

반죽으로부터 수분이 소실되는 것을 예방할 수 없었던 것으로 사료되었다.

130)Y Pomeranz.Wheatchemistryandtechnology.AmericanAssociationofCerealC

hemists.MN,USA.,1978,p.756.

131)PTBerglund,andDM Hertsgaard.Useofvegetableoilsatreducedlevelsincake,

piecrust,cookiesandmuffins.JournalofFoodScience,51,1986,pp.640∼644.

132)박영선,신솔,신길만.밀감 분말을 첨가한 파운드케이크의 품질특성.『한국식품저장

유통학회지,제15권』,2008,pp.662~668.

133)김경희,외 5인.버찌(FruitofPrunusserrulataLvar.spontaneaMax.wils.)분말을

첨가한 파운드케이크의 저장 중 품질 특성.『한국식품영양학과학회지,제38권』,2009,

pp.926~934.

134)최순남,정남용.개슈를 첨가한 파운드케이크의 품질특성.『한국식품조리과학회지,제

26권』,2010,pp.198~205.

135)김경희,이정옥,백승환,육홍선.흑마늘을 첨가한 파운드케이크의 저장 중 품질 특성.

『동아시아식생활학회지,제19권』,2010,pp.238~246.
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흑삼쿠키의 팽창률(Expansionrate)

Fig.11.Expansionrateofthecookiepreparedwithblackginseng

extract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 굽기 손실률(Bakinglossrate)

Fig.12.Bakinglossrateofthecookiepreparedwithblackginse

ngextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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7.흑삼 쿠키의 수분보유력

흑삼 쿠키의 수분보유력은 대조구와 실험구 간에 유의한 차이는 없었다.

(Fig.13).수분결합력은 시료와 수분과의 친화성을 나타내는 것으로 전분입

자 내에 비결정형 부분이 많으면 수분결합력은 증가한다.136)137)또한 쿠키

제조시 당 및 섬유소 함량이 높은 물질을 첨가하면 제품의 수분보유력이

증가한다.138)이 외에 sedimentationvalue는 수분 보유력과 강한 양의 상

관관계를 가지며,Pelshenkevalue와 수분보유력 간에는 약한 음의 상관관

계가 있는 것으로 보고되었다.139)

흑삼 추출물은 고점도를 지닌 액상의 추출물이므로 섬유소 함량이 무시

할 만한 수준이다(datanotshown).따라서 흑삼 추출물 첨가로 인해 제

품의 식이섬유소 함량에 차이가 나타난 것이 아니라고 사료되었다.

본 실험에 사용한 흑삼 추출물의 당도는 70.23°Brix이고,초코릿 시럽

의 당도는 75.23°Brix로 대조구와 실험구 간에 당도에 의한 차이는 없었

다.또한 제품의 당도와 수분 보유력의 상관관계는(r2=0.784,p< 0.05)

이었다.

박 등140)이 보고한 바와 같이,본 연구에서도 sedimentationvalue와 수

분보유력 간에는 강한 양의 상관관계를 나타내었다(r
2
=0.8892,p< 0.0

1).그러나 이들이 Pelshenkevalue와 수분보유력 간에 약한 음의 상관성

이 있다고 보고하였던 것과 다르게 본 연구에서는 양의 상관관계를 나타

내었다(r2=0.8741,p<0.01).

따라서 당의 농도,sedimentationvalue,Pelshenkevalue은 제품의 수분

보유력에 영향을 미치는 것으로 나타났으나,본 연구에서는 모든 시료에서

136)KH LeeandKT Kim.「유장분말을 첨가하여 바뀌는 국수의 품질특성」.『한국식

품조리과학회지』,32,2006,pp.1073~1078.

137)YSLim,,WJCha,SK Lee,andYJKim.「구기자 가루를 첨가한 국수의 품질특

성」.『한국식품조리과학회지』,35,2003,pp.77~83.

138)박영선,신솔,신길만.「밀감 분말을 첨가한 파운드케이크의 품질특성」.『한국식품

저장유통학회지,제15권』,2008,pp.662~668.

139)박향숙,이명호,이준열,전게논문,pp.171~183.

140)상게서,pp.171~183.
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당 농도,sedimentationvalue,Pelshenkevalue에 유의한 차이가 없었으므

로 제품의 수분보유력 또한 대조구와 실험구 간에 실험적인 오차 범위 내

에서의 차이만을 나타낸 것으로 사료되었다.

흑삼쿠키의 수분보유력(Waterholdingcapacity)

Fig.13.Waterholdingcapacityofthecookiepreparedwithblack

ginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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8.흑삼 쿠키의 색도

쿠키 제조간 흑삼 추출물을 첨가하여 제조한 쿠키의 색도를 측정한 결

과는 Figs.14∼16과 같다.흑삼 추출물의 처리농도가 증가할수록 쿠키의

명도(Lvalue)가 유의하게 감소하였다(Fig.14).

이는 육안으로는 초콜릿 시럽을 사용한 대조구와 구분되지 않았으나 (d

atanotshown)기계적인 측정결과에서는 초콜릿 시럽을 사용한 경우보다

흑삼 추출물 처리구에서의 명도가 낮은 것으로 나타났다.

흑삼 추출물을 넣은 쿠키의 적색도(avalue)는 흑삼 추출물의 첨가량이

많아지면서 증가하여 대조구와 유의한 차이를 나타내었다.1% 흑삼 처리

구는 대조구와 유의한 차이를 나타내지 않았으나 2∼3% 흑삼 처리구는

대조구보다 유의하게 진한 적색도를 나타내었다.(Fig.15)

쿠키의 황색도(bvalue)도 명도 및 적색도의 변화 양상과 일치하는 경향

을 나타내었다.즉,흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 황색도도 같이 증

가하였다.(Fig.16)

쿠키 제조간 첨가하는 흑삼 추출물의 양과 색도와의 Pearson'scorrelat

ioncoefficient(r
2
)는 명도가 r

2
=-0.937(p<0.01)이었고,적색도가 r

2
=

0.941(p< 0.01)이었으며,황색도는 r2=0.967(p=0.01)이었다.따라서

흑삼 추출물의 첨가량이 많을수록 쿠키의 색도는 유의하게 검게 되는 것

으로 사료되었다.
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흑삼쿠키의 명도(Lightness,Lvalue)

Fig.14.Lightness(Lvalue)ofthecookiepreparedwithblackgi

nsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenot

evaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyO

NE-WAYANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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흑삼쿠키의 적색도(redness,avalue)

Fig.15.Redness(avalue)ofthecookiepreparedwithblackgins

engextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenot

evaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyO

NE-WAYANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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흑삼쿠키의 황색도(yellowness,bvalue)

Fig.16.Yellowness(bvalue)ofthecookiepreparedwithblackg

insengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenot

evaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyO

NE-WAYANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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9.흑삼 쿠키의 물성 (Texture)

흑삼 추출물을 첨가한 쿠키의 texture특성을 측정한 결과는 Figs.17∼22

와 같다.

쿠키의 부서짐성(fracturability)은 밀도에 의해 영향을 받는다.흑삼 쿠키

의 밀도는 대조구와 실험구간에 유의한 차이가 없었고(Fig.9),이는 fractu

rability측정 결과와도 일치하였다(Fig.17).즉,흑삼 추출물의 첨가는 쿠키

의‘바삭거림(fracturability또는 brittleness)’에는 영향을 미치는 않는 것으

로 사료되었다.

흑삼 쿠키의 경도(hardness)는 대조구와 실험구 간에 유의한 차이를 나

타내지 않았고,(Fig.18)이는 fracturability의 변화 양상과 유사하였다.쿠

키의 hardness에 영향을 주는 요인으로는 반죽에 첨가되는 부재료의 물리

화학적 특성(식이섬유소의 함량)및 제품(반죽)의 수분함량이다.흑삼 추출

물은 식이섬유소를 포함하지 않기 때문에 제품의 hardness에 영향을 주는

인자는 수분함량인 것으로 사료되었다.

전술한 바와 같이,반죽과 쿠키의 수분함량은 흑삼 추출물의 첨가 농도에

영향을 받지 않는 것으로 나타났다.(Fig.2,Fig.7)따라서 hardness역시

흑삼 추출물의 첨가에는 영향을 받지 않은 것으로 사료되었다.

Fracturability와 hardness이외의 textrure특성치도 대조구와 실험구 간

에 유의한 차이를 나타내지 않았다.

제품의 탄성과 응집성을 나타내는 springness(Fig.19)와 cohesiveness

(Fig.20)는 낮은 측정치를 나타내었다.

Gumminess와 chewiness는 hardness및 cohesiveness값과 비례한다.따

라서 흑삼추출물 처리구의 gumminess(Fig.21)와 chewiness(Fig.22)는 대

조구보다 약간 높은 값을 나타내었으나 유의하게 나타나지 않았다.
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흑삼쿠키의 부서짐성(Fracturability)

Fig.17.Fracturabilityofthecookiepreparedwithblackginseng

extract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 경도(Hardness)

Fig.18.Hardnessofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)black ginseng extract;BG-2;2% (v/w)black ginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.DatawereexpressedasMean

±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 탄성(Springness)

Fig.19.Springnessofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)black ginseng extract;BG-2;2% (v/w)black ginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.DatawereexpressedasMean

±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 응집성(Cohesiveness)

Fig.20.Cohesivenessofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)black ginseng extract;BG-2;2% (v/w)black ginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.DatawereexpressedasMean

±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 끈적임성(Gumminess)

Fig.21.Gumminessofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)black ginseng extract;BG-2;2% (v/w)black ginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.DatawereexpressedasMean

±standarddeviation.
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흑삼쿠키의 씹힘성(Chewiness)

Fig.22.Chewinessofthecookiepreparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)black ginseng extract;BG-2;2% (v/w)black ginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.DatawereexpressedasMean

±standarddeviation.

10.관능검사

초등학교 4학년 이상의 학생부터 고등학생까지로 구성된 10대,20∼30대,

40∼60대로 연령대를 나누어 관능검사 방법과 목적을 교육하였고,본 실험

이전에 초콜릿 쿠키와 흑삼젤리를 이용하여 관능검사 교육을 3회 실시하

였다.Pre-sensorytest에서 각각의 관능특성을 잘 평가하였던 패널 중 각



-55-

연령대 별로 8명씩을 관능검사 요원으로 선발하였다.패널 선별 후,본 실

험의 연구목적을 충분히 설명하여 인지시키고,동일 실험일의 오전 10시,

오후2시 및 오후10시(10대 제외)에 관능검사를 실시하였다.이와 같은 관

능검사를 1주일에 1회씩 각각 3회 실시하여 평균값을 산출하였다.

흑삼쿠키에 대한 topgrainscore를 5점 만점으로 측정한 결과는 Fig.23

과 같다.구워진 쿠키 상층의 관능특성 (visualevaluation)을 관찰한 결과,

모든 연령층에서 흑삼 추출물의 첨가 농도가 증가할수록 topgrainscore

가 유의하게 증가하였다.1% 흑삼 처리구는 대조구보다 약간 낮은 topgr

ainscore를 보였으나 유의하지 않았다.이들의 평가에서 islandingpattern

은 유의한 차이가 나타나지 않았다.

쿠키의 단백질 함량이 증가하면 topgrainscore가 감소하고,sugarsnap

cookie에서는 topgrainscore와 쿠키의 직경이 양의 상관관계가 있는 것

으로 보고되었다.141)그러나 본 연구에서는 실험구 간의 단백질 함량이나

쿠키의 직경에는 차이가 없었다.(datanotshown)따라서 흑삼 추출물 첨

가량 증가에 따라 쿠키의 topgrainscore가 높아진 것에는 단백질 농도나

쿠키 직경 이외의 요인이 있는 것으로 사료되었다.

Topgrainscore측정 후,패널 간의 토론 과정 중에 도출된 결론은 흑삼

추출물 처리구는 대조구보다 쿠키 표면이 상대적으로“반짝거리는 것”으로

나타났고,이러한“반짝거림”이 topgrainscore를 상승시킨 것으로 판단되

었다.실제로 흑삼처리구와 대조구 간에 당 농도(°Brix)에는 차이가 없었

음에도 불구하고,당의 농도가 높은 쿠키의 표면이 반짝거리는 것과 유사

한 현상이 관찰되었다.

이는 흑삼 추출액을 첨가한 김치에서와 같은 결과이었다.142)따라서 흑삼

추출액 속에는 제품의 visualcharacteristic을 향상시키는 물질이 포함된

것으로 추정되며 이에 대한 후속연구가 필요한 것으로 사료되었다.

141)최영심,이명호.「국내산 밀의 품종별 이화학적 특성과 쿠키 제조 적성」.『한국조

리학회지,제15권』,2009,pp.202~208.

142)모은경 외 7인.「흑삼추출액을 첨가한 배추김치의 저온 저장 중의 품질 특성」.『한

국식품저장유통학회지,제27권』,2010,pp.182~189.
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흑삼쿠키의 표면결 상태(Topgrainscore)

Fig.23.Topgrainscoreofthecookiepreparedwithblackginsen

gextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenot

evaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyO

NE-WAYANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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10대를 대상으로 한 흑삼 쿠키의 관능검사 결과는 Fig.24와 같다.

10대에서는 쿠키의 색(color)항목만 유의한 차이가 없었고,흑삼 추출물

의 첨가량이 증가할수록 모든 관능 특성 평가치가 감소하였다.특히,text

ure의 경우,기계적인 결과(Figs.17∼22)에서는 유의한 차이가 없었으나

관능검사에는 대조구와 2∼3% 흑삼 처리구 간에 현저한 차이를 나타내었

다.따라서 패널이 흑삼 쿠키를 평가하는데 주관적인 요인이 삽입된 것으

로 판단되어 각 관능검사 항목간의 상관관계를 분석하였다.

Table2에서와 같이,흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 쿠키의 향,

맛,질감 및 전체적인 수용도가 낮아졌다.쿠키의 향,맛 및 질감은 서로에

서 높은 상관관계를 지니는 것으로 사료되었다.쿠키의 전체적인 수용도에

는 흑삼 추출물의 첨가량이 가장 높은 상관성을 갖는 것으로 나타났다.

특히 흑삼의 향에 많은 영향을 받는 것으로 나타났으며,관능검사 후의

토론 시간에 패널들이 인삼 특유의 향을 좋아하지 않는다고 기술하였다.

따라서 흑삼(인삼)의 향을 masking하기 위하여 대조구를 포함한 모든

실험구에 초코릿 에센스(Flavor)를 첨가하여 쿠키를 제조한 후 이전과 동

일한 방법으로 관능검사를 실시한 결과는 Fig.25와 같다.

흑삼(인삼)의 향을 masking함으로써 흑삼 쿠키의 관능 특성이 월등히

향상되었음을 확인할 수 있었다.단 3% 흑삼 처리구는 초코릿 에센스를

처리하여도 흑삼(인삼)의 향이 잔존하였기 때문에 Flavor항목에서 약간

낮은 관능 평가치를 획득한 것으로 사료되었다.

따라서 10대에 적합한 쿠키는 1% 흑삼 추출물 처리구이거나 초코릿 에

센스를 사용할 경우는 1∼3% 흑삼 추출물까지도 적용이 가능할 것으로

사료되었다.
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10대를 대상으로 한 흑삼쿠키의 관능검사 결과

Fig.24.Sensoryevaluationofadolescenceusingthecookieprepa

redwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.AnalyzedbyONE-WAY AN

OVAandDuncan'smultiple rangetest(p<0.05).
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Table3.Pearson'scorrelationcoefficientsbetweentheconcentrat

ionofblackginsengextractandthesensoryevaluationcategorie

s

 BGa Color Flavor Taste
Textru

e
Overall

BG 1 0.68 -0.93* -0.95* -0.92* -0.97*

Color 0.68 1 -0.48 -0.51 -0.44 -0.67

Flavor -0.93* -0.48 1 0.99* 0.99* 0.93*

Taste -0.95* -0.51 0.99* 1 0.99* 0.95*

Texture -0.92* -0.44 0.99* 0.99* 1 0.92*

Overall -0.97* -0.67 0.93* 0.95* 0.92* 1

a;concentration ofblack ginseng extract.Superscriptmark means

significantlycorrelatedbetweencategories(p<0.01),analyzedbySimple

linearregressionanalysis.
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10대를 대상으로한 흑삼쿠키(초콜릿 엣센스를 첨가한)의 관능검사

Fig.25.Sensory evaluation of adolescence using the cookie

prepared with black ginseng extract masking with chocolate

flavoressence.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.AnalyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan'smultiple rangetest(p<0.05).
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20∼30대의 흑삼 쿠키 관능검사 결과는 Fig.26과 같다.

20∼30대에서도 흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 쿠키에 대한 전체적

인 수용도가 감소하여,10대와 유사한 관능특성을 나타내었다.

그러나 이들은 흑삼 추출물의 농도와 상관없이 쿠키의 색과 질감을 개

별적인 인자로 판정하여 대조구와 흑삼 처리구 간의 유의한 차이가 나타

나지 않았다.

단,제품의 전체적인 수용도에는 쿠키의 향과 맛이 강한 상관관계를 지

닌 것으로 분석되었다.즉,향과 전체적인 수용도 간의 Pearsons'scorrela

tioncoefficient는 r2=0.9982,p<0.01이었고,맛과 전체적인 수용도 간

의 Pearsons'scorrelationcoefficient는 r
2
=0.9683,p<0.01이었다.따라

서 흑삼 추출물이 2% 첨가된 쿠키가 20∼30대에 적합한 제품인 것으로

사료되었다.

40∼60대를 대상으로 하여 흑삼쿠키를 관능검사 한 결과는 Fig.27

과 같다.

장년층에서는 흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 모든 관능검사 항목의

측정값이 상승하였다.

장년층은 대조구로 사용한 초콜릿 쿠키보다 흑삼(인삼)에 대한 선호도가

더 높이 때문인 것으로 사료되었다.

청소년층에서 선호하지 않는 것으로 나타난 흑삼(인삼)의 향은 나이가

들면서 선호하는 쪽으로 바뀌는 것으로 분석되었다.

또한 장년층은 청소년층이나 청년층에 비하여 건강에 대한 관심이 높은

편이므로,흑삼에 대해 잘 알고 있는 경우가 많았기 때문에,이를 이용한

식품에 대한 선호도도 높았던 것으로 사료되었다.

따라서 장년층을 대상으로 한 쿠키는 3% 흑삼 추출물을 첨가하는 것이

바람직할 것으로 사료되었다.
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20∼30대의 흑삼쿠키 관능검사 결과

Fig.26.Sensory evaluation ofyoung adults using the cookie

preparedwithblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.AnalyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan'smultiple rangetest(p<0.05).
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40∼60대를 대상으로 하여 흑삼쿠키를 관능검사한 결과

Fig.27.Sensoryevaluationofadultsusing thecookieprepared

withblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.AnalyzedbyONE-WAY ANOVA and

Duncan'smultiple rangetest(p<0.05).
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제 3절 흑삼 쿠키의 기능성 평가

1.Totalpolyphenolcontent

폴리페놀은 고등식물체의 2차 대사산물로 거의 모든 식물체 내에 존재

하는 bioactivecompound로 항산화작용을 나타내는 phytochemical이다.143)

대조구로부터는 폴리페놀 함량이 검출되지 않았다.흑삼 첨가구에서는 흑

삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 쿠키의 폴리페놀 함량이 증가하여 양의

상관관계를 나타내었다.(r2=0.9959,p<0.01)

쿠키에 첨가되는 추출물의 양이 소량임에도 불구하고 totalpolyphenol

content가 높은 이유는 흑삼 추출물에 흑삼의 성분이 농축되었기 때문으

로 사료되었다.

따라서 소량의 흑삼 추출물을 첨가하여 쿠키를 제조함으로써 제품의 건

강기능성을 강화시킬 수 있는 것으로 사료되었다.

2.Antioxidantcapacity

흑삼 추출물을 첨가한 쿠키에서의 totalpolyphenolcontent가 높았으므

로 흑삼 쿠키의 항산화능을 측정하였다.

DPPH assay로 organicradical을 소거하는 능력을 분석한 결과는 Fig.

29와 같다.Fig.29에서와 같이,반응 초기에 생성된 organicradical의 농

도를 50%로 감소시키는데 필요한 쿠키의 양은 흑삼 추출물의 첨가량이

증가할수록 감소하였다.

낮은 IC50값은 높은 항산화능을 나타내는 것으로 흑삼 쿠키는 소량으로

도 높은 항산화능을 나타내었다.

따라서 쿠키 제조시에 첨가되는 흑삼추출물에 의해 hydrogendonation

이 나타난 것으로 사료되었다.

143)Arabashasi-DeloueeandUrooj,2007,pp.210~221.
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총 폴리페놀 함유량

Fig.28.Totalpolyphenolcontentofthe cookie prepared with

blackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenotevalues

thatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY

ANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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항산화능력(Antioxidantcapacity)

Fig.29.Radicalscavenging effectofthecookieprepared with

blackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenotevalues

thatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY

ANOVAandDuncan'smultiplerangetest.
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3.Crudesaponin및 ginsenoside함량

식품 공전 상의 방법으로 흑삼 쿠키에 함유된 crudesaponin함량을 측

정하였다.(Fig.30)

대조구에는 조사포닌이 전혀 함유되어 있지 않았고,흑삼 처리구에서는

흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 조사포닌 함량이 증가하였다.

각각의 흑삼 처리구에서 추출한 crudesaponin은 ginsenoside분석 시료

로 사용하였다.

각각의 흑삼 처리구의 조사포닌으로부터 분석된 ginsenoside의 종류와

함량은 Table4와 같다.Table4에서와 같이 모든 흑삼 처리구에서 흑삼

의 대표적인 ginsenoside인 Rg3함량이 가장 높았고 그 뒤로 Rb1>Rg1

>Re>Rc>Rh2>Rf>Rg2>Rd>Rh1순으로 그 함량이 높았다.

Ginsenoside별 함량은 기존의 보고와 일치하였으나,그 함량은 이들의

보고보다 약간 낮았다.이는 쿠키 내에 포함된 지질을 용출하는 과정에서

소량의 ginsenoside들이 함께 소실되었기 때문으로 사료되었다.

소량의 흑삼 추출물을 이용하여 제조한 쿠키는 많은 양과 여러 종류의

ginsenoside를 공급할 수 있으며,이러한 ginsenosides가 유발하는 여러 종

류의 약리 효과도 유도할 수 있을 것으로 사료되었다.
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흑삼쿠키에 함유된 천연사포닌 함량

Fig.30.Crudesaponinsconcentrationofthecookiepreparedwith

blackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenotevalues

thatwerenotsignificantlydifferent(p<0.05),analyzedbyONE-WAY

ANOVAandDuncan'smultiplerangetest.



-69-

Table 4.Composition ofginsenosides in the cookies prepared

withblackginsengextract

Ginsenosides BG-1 (mg/g) BG-2 (mg/g) BG-3 (mg/g)

Rg3 89.34 166.17 229.87 

Rb1 26.38  49.07 67.88 

Rg1 13.88  25.82 35.71 

Re  4.36   8.11 11.22 

Rc  4.14   7.70 10.65 

Rb2  3.27   6.08  8.41 

Rf  3.05   5.67  7.85 

Rg2  2.94   5.47  7.56 

Rd  0.39   0.73  1.00 

Rh1  0.18   0.33  0.46 

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.
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4.Acethylcholinesterase활성도 억제 효과

흑삼 추출물을 첨가하여 제조한 쿠키의 acethylchoinesterase활성도 저

해 효과를 측정한 결과는 Fig.31과 같다.Tacrine(1mg/mL)을 positivec

ontrol로 하였을 때,대조구는 acethylcholinesterase활성에 아무런 영향을

미치지 않았으나 흑삼 처리구에서는 흑삼 추출물의 처리 농도가 증가할수

록 acethylcholinesterase활성을 저해하는 정도가 상승하였다.

흑삼 쿠키에는 Table4에서와 같이 다양한 종류의 ginsenosides가 포함

되어 있다.Ginsenoside는 고온,고염 및 낮은 pH환경에서도 분해되지 않

고 안정하다.Acethylcholine은 신경전달물질 중의 하나로,두뇌에서 항상

일정한 농도로 존재해야하는 물질이다.Acethylcholine의 농도 감소는 학

습과 기억에 있어서 중요한 역할을 수행하는 cholinergicsystem의 심각한

손상을 유발하며,이러한 콜린성 기능저하유도는 사람 및 동물에서의 인지

력 저하를 초래한다.Acethylcholinesterase는 acethylcholine을 가수분해

시켜 두뇌에서의 acethylcholine농도를 감소시키는 효소이다.따라서 두뇌

기능활성화에 관련하여 acetylcholinesteraseinhibitor(저해제)를 개발하려

는 연구가 활발히 진행되고 있다.144) Acethylcholinesterase inhibitor는

acehtylcholine의 가수분해를 억제하여 대뇌의 acethylcholine수준을 증가

시켜 콜린성 신경전달물질의 활성을 회복시킴으로써 두뇌기능을 활성화시

키는 것으로 알려져 있다.흑삼의 유통 가격이 고가이고 흑삼 추출물을 첨

가한 쿠키의 소비자 가격은 일반적으로 쿠키 제조시에 많이 첨가하는 분

말의 기능성 부재료를 첨가하는 경우에 비하여 고가일 것으로 사료된다.

그러나 소비자가 쿠키 등의 제과류를 구매할 경우,가격이 높더라도 제품

의 건강기능성 및 품질을 기준으로 구입하는 것으로 보고되고 있기 때문

에 흑삼 추출물을 첨가한 쿠키의 기능성(항산화 및 acethylcholinesterase

활성도 억제에서 기인하는 두뇌기능 활성화 효과)을 충분히 홍보할 경우

흑삼 쿠키에 대한 소비자의 수요는 증가할 것으로 사료된다.

144)이미라 외 7인.「포도주스 침지 제조 흑삼의 ginsenosideRg3함량 변화와 acetylcho

linesterase억제 효과」.『고려인삼학회지,제33권』,2009,pp.349~354.
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흑삼쿠키의 AChE활성도 저해효과 측정결과

Fig.31.Acethylcholinesteraseinhibition ofthecookieprepared

withblackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract. Datawere

expressedasMean±standarddeviation.Samelettersinafiguredenot

evaluesthatwerenotsignificantlydifferent(p< 0.05),analyzedbyO

NE-WAY ANOVA andDuncan'smultiplerangetest.Tacrine(1mg/m

L)wasusedasapositivecontrol.Acethylcholinesteraseactivitywasin

hibited(68.72%)by1mg/mLoftacrinetreatment.
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제 4절 흑삼 쿠키의 안전성 (Safety)평가

벤조피렌(benzopyrene)은 다환 방향족 탄화수소화합물(polycyclic

aromatichydrocarbons)로서 내분비계의 장애를 일으키는 물질이다.

이것은 산소가 부족한 상태에서 식품이나 유기물이 탄화될 때 생기는 tar

상 물질의 구성 성분으로써 다환 방향족 탄화수소 화합물 중에서도 벤조

피렌은 피부암,폐암,간암을 일으키는 강력한 발암물질로 보고되어 있

다.145)146)

본 연구에서 개발된 흑삼 쿠키의 안전성을 확인하기 위하여 벤조피렌 분

석을 수행한 결과 3% 흑삼 추출물 처리구에서 0.015ppb의 벤조피렌이

검출되었고,1∼2% 흑삼 추출물 처리구 에서는 검출되지 않았다.

우리나라에서는 벤조피렌의 허용 함량은 올리브유,식용유,참기름,들기

름,대두유,옥수수유 등의 식물 유지류에서 2ppb이하로 규정하고 있다.

그러나 이외의 식품에서는 숙지황의 벤조피렌 함량 기준은 5ppb이하

로만 규정하고 있다.147)

따라서 본 실험방법에 의해 제조된 흑삼 쿠키는 벤조피렌 함량이 낮기

때 문에 안전한 제품으로 사료되었다.

145)HLJay,JB Wiliam,B Franco,FRobert,RG Charles,K Michael,SDietrich,V

Giuseppe.Patterns oflung cancerrisk accorking to type ofcigarette smoked.

InternationalOurnalofCancer,33,1984,pp.569~576.

146)MC Kulkarmi,MW Anderson.Persistenceofbenzo(a)pyrenemetabolite:DNA

adductsinlungandliverofmice.CancerResearch,44,1984,pp.97~101.

147)KoreaFoodandDrugAdministration.KoreanFoodStandardCodex.Vol10,2010,

pp.48~51.
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벤조피렌 함량

Fig.32.Benzopyreneconcentration ofthecookieprepared with

blackginsengextract.

BG-1;1% (v/w)blackginsengextract;BG-2;2% (v/w)blackginseng

extract;BG-3;3% (v/w)blackginsengextract.Datawereexpressed

asMean±standarddeviation.
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제 5장 결 론

본 연구는 흑삼추출물을 첨가하여 쿠키를 제조하고 흑삼쿠키의 품질특

성 및 Acetylcholinesterase활성도 저해효과를 살펴보고자 하였으며 그

결과는 다음과 같다.

1.흑삼쿠키반죽의 물리적 특성을 보면 흑삼쿠키 반죽의 수분함량은 흑삼

추출물의 첨가농도와 관계없이 15.5% 정도이었고,pH는 흑삼추출물의 첨

가량이 많아지면서 쿠키반죽의 pH가 소폭 감소하였으나 유의한 차이는

나타나지 않았다.밀도(Density)역시 유의한 차이를 나타내지 않았고,대조

구와 실험구 모두 1.65g/mL의 비중을 나타내었다.침전가(Sedimentation

value)는 17mL전후 이었으며,Pelshenkvalue는 약 47min정도 이었고 대

조구와 실험구,실험구간의 유의한 차이가 없었다.

2.흑삼추출물을 넣은 흑삼쿠키의 식품학적 특성을 보면 흑삼쿠키의 수분

함량은 약 2.3%정도로 감소되었고 대조구와 실험구간의 유의한 차이는 보

이지 않았으며,흑삼추출물의 양이 증가할수록 pH는 감소하였고, 밀도는

대조구 보다는 실험구 에서 약간 증가하는 경향을 보였으나 그 차이는 유

의하지 않았다.

퍼짐성(Spreadratio)역시 7mm정도로 흑삼추출물의 양과는 관계없이 대

조구와 실험구 모두에서 오차범위 이내의 차이만을 나타내었다.

흑삼추출물의 양이 증가할수록 팽창률은 약간 증가하였고 손실률은 약간

감소하였으며 수분보유력은 대조구와 실험구간에 유의한 차이는 없었다.

3.쿠키의 색도를 측정한 결과를 보면 명도(Lvalue)는 유의하게 감소하였

고,적색도(avalue)와 황색도 (bvalue)는 흑삼 추출물의 첨가량이 증가할

수록 같이 증가하였다.
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4.물성(texture)의 결과 쿠키의 부서짐성(fracturability)은 밀도에 의해 영

향을 받고,경도(hardness)는 대조구와 실험구 간에 유의한 차이를 나타내

지 않았으며,fracturability의 변화 양상과 유사하였다.

제품의 탄성과 응집성을 나타내는 springness와 cohesiveness는 낮은

측정치를 나타내었으며 흑삼 추출물 처리구의 gumminess와 chewiness

는 대조구보다 약간 높은 값을 나타내었으나 유의하지 않았다.

5.흑삼쿠키에 대한 관능검사는 다음과 같이 10대에서는 쿠키의 색(color)

항목만 유의한 차이가 없었고,흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 모든

관능 특성 평가치가 감소하였다.인삼 특유의 향을 좋아하지 않는 10대에

적합한 쿠키는 1% 흑삼 추출물을 첨가하거나, 초콜릿 에센스를 사용할

경우는 1∼3% 흑삼 추출물까지도 적용이 가능할 것으로 사료되었다.

20~30대에서도 흑삼추출물의 첨가량이 증가할수록 쿠키에 대한 전체적인

수용도가 감소하여,10대와 유사한 관능특성을 나타내었다.

40~60대 장년층에서는 흑삼 추출물의 첨가량이 증가할수록 모든 관능검

사 항목의 측정값이 상승하였다.이는 흑삼(인삼)에 대한 선호도가 더 높

기 때문인 것으로 본다.

따라서 장년층을 대상으로 한 쿠키는 3% 흑삼 추출물을 첨가하는 것이

바람직할 것으로 본다.

6.흑삼 쿠키의 기능성 평가를 보면 쿠키에 첨가되는 흑삼추출물의 양이

소량임에도 불구하고 totalpolyphenolcontent가 높은 이유는 흑삼 추출물

에 흑삼의 성분이 농축되었기 때문으로 본다.따라서 소량의 흑삼 추출물

을 첨가하여 쿠키를 제조함으로써 제품의 건강기능성을 강화시킬 수 있는

것으로 본다.

반응 초기에 생성된 organicradical의 농도를 50%로 감소시키는데 필요

한 쿠키의양은 흑삼추출물의 첨가량이 증가할수록 감소하였다.낮은 IC50

값은 높은 항산화능을 나타내는 것으로 흑삼 쿠키는 소량으로도 높은 항

산화능(Antioxidantcapacity)을 나타내었다.
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7.흑삼처리구의 조사포닌으로 부터 분석된 ginsenoside의 종류와 함량은

다음과 같다.모든 흑삼처리구에서 흑삼의 대표적인 ginsenoside인 Rg3함

량이 가장 높았고 그 뒤로 Rb1>Rg1>Re>Rc>Rh2>Rf>Rg2

>Rd>Rh1순으로 그 함량이 높았다.

8.흑삼 추출물을 첨가하여 제조한 쿠키의 acethylchoinesterase활성도 저

해 효과를 측정한 결과는 다음과 같다.Tacrine(1mg/mL)을 positivecont

rol로 하였을 때,흑삼추출물의 처리농도가 증가할수록 acethylcholinestera

se활성을 저해하는 정도가 상승하였다.

9.흑삼 쿠키의 안전성(Safety)평가를 보면 본 연구에서 개발된 흑삼 쿠

키의 안전성을 확인하기 위하여 벤조피렌 분석을 수행한 결과 3% 흑삼

추출물 처리구에서 0.015ppb의 벤조피렌이 검출되었고,1~2% 흑삼 추출

물 처리구 에서는 벤조피렌이 검출되지 않았다.우리나라에서 벤조피렌의

허용 함량은 2ppb~5ppb이하로만 규정하고 있기에 안전한 제품으로 볼 수

있다.

본 연구에서 살펴본 흑삼의 건강기능성(1.항산화 및 노화방지,2.두뇌기

능 활성화,3.치매예방,4.면역기능 강화,5.항암효과,6.혈압이나 혈당조절,

7.당뇨병 예방 8.빈혈치료 9.에이즈바이러스 증식억제,10.피로회복 촉진

등)을 통하여 치매예방뿐만 아니라 많은 병을 치료하는데 도움이 되었으

면 한다.

한계점은 아직도 밝혀지지 않은 흑삼의 성분(사포닌-Ginsenoside)을 과학

적으로 증명하여 건강발전에 도움이 되었으면 하는 점과,고가인 흑삼을

대량생산 및 대중화 하여 쿠키뿐만 아니라 여러 음식에 적용하여 현대인

의 건강에 보탬이 되었으면 하는 바람이다.
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ABSTRACT

PhysiochemicalProtertiesofRefrigeratorCookies

PreparedwithBlackGinsenganditsInhibitoryEffect

onActivityofAcetylcholinesterase

Kim,CheolYong

MajorinFoodServiceManagement

Dept.ofHotel,Tourism andRestaurant

Management

GraduateSchoolofBusinessAdministration

HansungUniversity

Thisresearchisbasedonthewideknownfactofscrophulariaroot’

svariouspositivefunctionsinourhealth.Henceinordertoincreaseth

econsumptionofscrophulariarootIhavedesignedsomebiscuitusing

itsextractsandcarriedoutthefollowingexperiments.

ByaddingtheextractsofscrophulariarootIhavelookedatitscha

racteristicsspecifictothedisciplineofsitologywhichinvolve;texture,

density,pH,contentofmoist,spreadability,therateofexpansion,ther

ateofloss,moistretainment,chromaticityandfinallysensorytest.

Thecontentofmoistdecreasedto2.3%,asthequantityofextract

increasedpHdecreased,thedensityincreasedslightlyhoweverthediffe

rencewasslight.Otherssuchasspreadability,rateofexpansion,rate

oflossandmoistretainmentshowedlittlechangesbutwerenotsignifi

cant.
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TheLvaluewhichrepresentsthebrightnessofchromaticitydecrea

sedslightly,ontheotherhandavalueandbvaluehaveincreasedslig

htlyandasthequantityofscrophulariarootextractincreasedthecolo

urturnedmoreblackish.

Withregardstothetexture,againslightchangesbutnothingsignif

icant.Insensorytest,Iadded1-2% ofscrophulariarootextractwiths

omechocolateessencefortheagegroupof10-20and20-30.Theage

groupof40-60preferredbiscuitswhichcontained3% ofextracts.

Inthefunctionalevaluation,contentofpolyphenol,effectsofantiaci

d,saponin contentandimpedimentofacetylcholinestreraseactivityhav

eallshowedpositiveoutcomeasthequantityofextractincreased.It

wasalsoacknowledgedasasafeproductinthesafetyevaluation.

Keywords.Healthfunctionalsubstance,scrophulariarootextract,c

haracteristicsofsitology,functionalevaluation.
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