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<Abstract>

Quality characteristics effects of adding four different amounts (0%, 1%, 2%, 3%) of Ulleung-Maesil (Prunus
mume fruit) powder cookie doughs were examined. pH, water content & bulk density of dough, spread factor, color
value, hardness and consumer acceptability of maesil cookies were measured. The pH and water content of freeze-
dried Ulleung-Maesil powder were 2.01 and 6.26%, respectively, while the L, a, b values were 76.14, -1.66 and
28.65, respectively. Although bulk density of the 3% powder group of cookie dough was the highest, its pH value
was the lowest compared to the other groups (p < 0.05). Spread factor of the 3% group showed the lowest value
among all groups (p < 0.05). Hardness of the control group (i.e, 0%) was significantly higher than the 1%, 2%, 3%
groups (p < 0.05), which showed no significant difference among themselves. The ΔE value of cookies increased
significantly with increasing Maesil powder content (p < 0.05). The consumer acceptability scores for control and 1%
Maesil cookie groups ranked significantly higher than the 2% and 3% groups in overall acceptability, taste, flavor and
texture (p < 0.05). In conclusion, our study suggests that small amounts of Ulleung-maesil can add positive attributes
to cookies.

주제어(Key Words) :울릉매실(Ulleung-Maesil), 쿠키(cookies), 색도(color value), 퍼짐성지수(spread factor), 경
도(hardness), 소비자 기호도(consumer acceptability)
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Ⅰ. 서론

최근 산업기술의 발달과 경제수준의 향상으로 사회구조

가 변화되고 식생활의 서구화로 인해 제과·제빵시장이 크

게팽창하고있다(신인영, 김혁일, 김창순, 황기, 1999). 특히

소비자들의 건강에 대한 관심이 높아지면서 기능성 소재를

이용한 제품에 대한 요구로 인해 다양한 쿠키가 개발 되고

있다(이준호, 고종철, 2009).

쿠키에 첨가된 재료들로는 현미가루(이미혜, 오명숙,

2006), 흑미가루(이정신, 오명숙, 2006), 쥐눈이 콩(고영주,

주나미, 2005)과같은곡류, 다시마분말(조희숙, 박복희, 김

경희, 김현아, 2006), 생마늘및증숙마늘분말(이수정, 신정

혜, 최덕주, 권오천, 2007), 손바닥선인장분말(한임희, 이경

애, 변광의, 2007), 연잎분말(김귀순, 박금순, 2008), 오디분

말(박금순, 이정애, 신영자, 2008) 양송이버섯 분말(이진실,

정성숙, 2009)과같은해조및과채류등이있다.

매화나무의 핵과인 매실은 중국 사천성과 호북성의 산간

지가 원산지로 알려져 있으며, 한국 및 일본의 온난한 지역

에분포하는동양의고유종으로우리나라, 대만및일본에서

생산이된다(황자영, 2008, 이오규외, 2007). 우리나라의매

실생산량은1998년에6,784톤이었으나, 1999년부터재배량

이 급격히 증가하여 2002년에는 17,857톤이 생산되었다(하

명희, 박우포, 이승철, 허호진, 조성환, 2007).

우리나라매화품종의분류기준은형태에따라5가지유형

(직지형, 수지형, 용유형, 와룡형, 행매형) 194종으로구분하

는데, 이들중울릉매(Ulleung-mae, Prunus mume)는울릉

도에서 재배되며 열매의 초기 색은 녹색이고 완숙하면 일부

적색을나타낸다(안형재, 2009).

매실은 농본초경에 약용으로 사용하였다는 기록이 있으

며, 본초강목이나 명의별록 등의 한의서에 만성 기침, 학질,

만성 설사, 치질, 혈변, 혈뇨, 급성 복통이나 구토 등을 치료

한다는기록이있다(김인숙, 권용주, 2008).

매실은 항암(배지현, 김기진, 김성미, 이원재, 이선장,

2000), 항균(김미령, 우호춘, 손원근, 2008; 하명희 외,

2007), 항산화(최선영, 정미자, 신정혜, 김행자, 성낙주,

2002), 혈당강하(고병섭외, 2004) 효과등이있는것으로알

려졌다.

매실은가식부100 g 당수분, 단백질, 지질, 회분, 탄수화

물, 섬유소, 칼슘, 인, 철, 칼륨이각각90.5g 0.7g, 0.2g, 0.5

g, 8.1g, 1.1g, 7mg, 19mg, 0.6mg, 230 mg을함유하고있다

(농촌진흥청농촌생활연구소, 2006).

매실을 이용한 식품으로는 식초(김용두, 강성훈, 강성구,

1996), 식빵(박우포, 조성환, 이승철, 김성용, 2008; 이연화,

신두호, 2001), 머핀(이은희, 최옥자, 심기훈, 2004), 두부(정

기태, 주인옥, 최정식, 홍재식, 2000), 요구르트(이은희, 남은

숙, 박신인, 2002), 국수(이현애, 남은숙, 박신인, 2003), 음료

(배지현 외, 2000), 고추장(박우포, 조성환, 이승철, 김성용,

2007)등이 있으나 매실을 첨가한 쿠키에 대한 연구는 아직

이루어지지않았다.

이에 본 연구는 울릉매실 분말을 첨가한 쿠키를 제조

하고 이들 쿠키의 품질 특성을 측정함으로써 울릉매실이

쿠키의 부재료로서 가능성 여부를 알아보기 위하여 시도

되었다.

Ⅱ. 재료및방법

1. 실험재료

본실험에사용한매실은 2008년 5월경상북도울릉군에

서생산된울릉매실(Ulleung-maesil, Prunus mume fruit)

을 구입하여 동결건조(TVTFD 10R, I1 Shin Co., 양주시,

Korea) 하였다. 박력분과설탕은 (주)CJ(서울시, Korea), 버

터는서울우유, 소금은 (주)사조해표(서울시, Korea), 난황분

말은풍림산업(서울시, Korea) 제품을사용하였다.

2. 쿠키의 제조

동결건조된울릉매실은씨를제거한후분쇄하여냉동고

에보관하여사용하였다. 쿠키재료의배합은<Table 1>과같

으며 이진실과 정성숙(2009)의 방법을 이용하였다. 매실 첨

가량이 3% 이상인 쿠키는 신맛이 강해 3%를 한계점으로 하

였다. 버터에설탕과소금을넣고난황을조금씩넣어주면서

15분간 혼합하여 재료를 크림화시켰다. 크림화된 재료에 박

력분을 넣고 혼합한 후 1시간 동안 냉장고에 휴지시켰다. 휴

지를 마친 반죽을 두께 5mm로 밀고 직경이 30mm인 원형

컷터로 성형하여 160℃로 충분히 예열한 오븐(OGS 6.20,

<Table 1> Ingredients of Ulleung-maesil powder cookie

(g)

Ingredients
Samples

Control 1% 2% 3%

Soft flour 400 396 392 388

Ulleung-maesil powder 0 4 8 12

Butter 280 280 280 280

Sugar 200 200 200 200

Salt 4 4 4 4

Egg yolk powder 60 60 60 60

Water 60 60 60 60
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Convotherm Co. LTD, Wolfratshausen, Germany)에서 15

분간 구웠다. 완성된 쿠키는 1시간 동안 실온에서 방랭시킨

후실험을하였다.

3. 을릉매실 분말의 pH, 수분함량 및 색도 측정

울릉매실분말의pH는비이커에5 g의매실과45 mL 증

류수를 넣고 교반시킨 후 pH meter(Model D-51, Horiba,

Japan)를이용하여측정하였다. 울릉매실분말의수분함량은

수분측정기(MB45 Moisture Analyzer, Ohaus corporation,

Pine Brook, Switzerland)를 사용하여 105℃에서 10분간

측정하였다. 울릉매실분말의색도는Colorimeter(Hunter-

Lab Chroma Meter CR-3000, Minolta Co. LTD, Chuo-ku

Japan)를 사용하였으며, 표준색판(L: 96.9, a: +0.24, b:

+1.97)으로보정후시료를각각 15회측정하여L값(명도), a

값(+redness/-greenness), b값(+yellowness/-blueness)을

구하였다(이진실, 정성숙, 2009).

4. 반죽의 밀도, pH 및 수분 함량 측정

반죽의 밀도는 30 mL의 증류수를 50 mL 메스실린더에

넣고 쿠키반죽 5 g을 넣었을 때 늘어난 부피를 측정하여 반

죽의 부피에 대한 무게의 비(g/mL)로 구하였다. 반죽의 pH

는비이커에5 g의쿠키반죽과45 mL 증류수를넣고교반시

킨후pH meter(Model D-51, Horiba, Japan)를이용하여

측정하였다. 쿠키반죽의 수분함량은 수분측정기를 사용하여

105℃에서10분간측정하였다(이진실, 정성숙, 2009).

5. 매실쿠키의 퍼짐성 지수측정 및 외형 관찰

쿠키의 퍼짐성 지수(spread factor)는 AACC method

10-5-D의방법(American Association of Cereal Chemists,

2000)을이용하여측정하였다. 쿠키의너비는쿠키를가로로

6개 정렬하고 폭을 측정한 후 90°로 각각 회전시켜 다시 측

정해 얻은 수치를 6으로 나누어 평균값을 구하였다. 두께는

쿠키 6개를 쌓아올려 높이를 측정한 후 순서를 바꾸어 다시

쌓아올려측정한수치를각각6으로나누어평균값을구하였

다. 퍼짐성지수(spread factor)는 3회반복하여측정하였고

계산식은다음과같다(이진실, 정성숙, 2009).

쿠키 반죽과 구워진 쿠키의 외형은 디지털 카메라

(Cybershot, DSC-F505V, SONY, Japan)으로촬영하였다.

6. 매실쿠키의 색도 측정

울릉매실분말첨가쿠키의색도는Colorimeter를사용하

였으며, 표준색판(L: 96.9, a: +0.24, b: +1.97)으로보정후

시료를 각각 15회 측정하여 L값(명도), a값(+redness/-

greenness), b값(+yellowness/-blueness)을 구하였다(이

진실, 정성숙, 2009). 대조군과의비교를위해△E값을다음

식에의해계산하였다.

7. 쿠키의 경도 측정

쿠키의 경도는 Texture Analyzer(TXT2i, stable micro

system std., Goldalming, UK)를이용하여 15회반복하여

측정하였으며, 분석조건은 <Table 2>와 같다(이진실, 정성

숙, 2009).

8. 기호도 검사

기호도 검사는 훈련이 되지 않은 남녀 대학생 51명을 대

상으로 실시하였다. 기호도 검사는 9점 척도(1점: 매우 싫다

- 9점: 매우좋다)를이용하였다. 평가된특성은전반적기호

도, 외관, 색, 맛, 향미, 조직감순서로진행하였다. 시료는지

름15 ㎝의흰색접시에담아난수표에의해3자리숫자로번

호를 매긴 후 제공하였으며, 한 개의 시료에 대한 평가가 끝

난후에는생수로입안을헹군후다음의시료를평가하도록

하였다(이진실, 정성숙, 2009).

9. 통계처리

실험결과는 SPSS 12.0 pakage를 이용하여 ANOVA

test를 실시한 후 사후검증으로Duncan's multiple range

test를 실시하여 p < 0.05 수준에서 시료 간 유의성을 검

증하였다.

<Table 2> Measurement conditions of texture analyzer

Spread Factor =                                                     ×10Average width of 6 cookies(mm)
Average thickness of 6 cookies(mm)

△E :

△L = Lsample - Lcontrol

△a = asample - acontrol

△b = bsample - bcontrol

△L2+△a2+△b2

Item Condition

Option Return to start

Pre test speed 2 mm/s

Test speed 0.5 mm/s

Post speed 10 mm/s

Strain 50%

Trigger type Auto 5g

Accessory 2mm cylinder probe using 25kg load cell

Sample size Width : 32mm, Thickness : 52mm
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Ⅲ. 결과및고찰

1. 울릉매실 분말의 pH, 수분함량 및 색도

동결건조된울릉매실분말의pH, 수분함량및색도를측

정한결과는<Table 3>에제시하였다. 동결건조된울릉매실

분말의pH는 2.01로쿠키의 pH에영향을줄것으로사료된

다. 쿠키 제조 시 나타나는 메일라드 반응은 pH 7 이상에서

는 주로 향과 관련된 물질이 생성되고 pH 7 이하에서는

hydroxyfurfural과같은색소물질을만들기때문에매실분

말 첨가로 인해 쿠키의 색은 대조군에 비해 갈색화 반응이

더욱 활발히 일어날 것으로 사료된다(Martins, Jongen,

Boekel, 2001). 수분함량은 6.26, 색도는 L값 76.14, a값 -

1.66, b값이28.65인것으로측정되었다.

2. 반죽의 밀도, pH 및 수분함량

울릉매실분말첨가쿠키반죽의밀도, pH 및수분함량을

측정한결과는<Table 4>에제시하였다. 반죽의밀도를측정

한 결과 대조군, 1%, 2%, 3% 매실 첨가군이 각각 1.03,

1.03, 1.04, 1.18 g/mL로 1%, 2% 첨가군들과대조군간에는

유의적인 차이가 없었으나 3% 첨가군은 대조군과 유의적인

차이가있는 것으로나타났다(p < 0.05). 매실 첨가군간에는

3% 첨가군이가장높았으며(p < 0.05) 1%와2% 첨가군간에

는유의적인차이가없었다. 밀도는반죽의팽창정도를나타

내므로 쿠키의 품질관리에 있어서 중요한 항목으로 완성된

쿠키의 향과 색에 영향을 미칠 수 있다고 보고 되었다(조희

숙외, 2006).

쿠키 반죽의 pH는 대조군, 1%, 2%, 3% 첨가군이 각각

6.11, 4.74, 4.05, 3.45로매실첨가군들과대조군간에는유

의적인차이가나타났으며매실첨가군간에는1% 2%, 3% 첨

가군들간유의적인차이가있는것으로나타났다(p < 0.05).

매실 첨가군간에는 3% 첨가군이 가장 pH가 낮았으며 매실

첨가량이 많아질수록 pH가 유의적으로 낮아진 것으로 나타

났다(p < 0.05). 환원당은 아민기와 결합을 해 N-

substituted glycosilamine을 만들고 이 물질은 Amadori

rearrangement product(ARP)를 형성하는데 이 Amadori

product의다음단계의분해반응은pH의환경에의해다른

경로를 거치게 된다. pH가 5 이하인 경우는 주로

melanoidin 물질이 생기고 pH가 7 이상에서는 향기물질이

생긴다. 그러므로 매실 첨가군들은 pH가 모두 5이하이므로

대조군에비해갈색물질이더많이생겨색도에도영향을줄

것으로 사료된다(Martins, et al., 2001). 한편 쿠키 반죽의

수분함량에는유의적인차이가없는것으로나타났다.

3. 매실쿠키의 퍼짐성 지수 및 외형

울릉매실분말첨가쿠키의퍼짐성지수를측정한결과는

<Table 5>에제시하였고쿠키반죽과쿠키의외형은<Figure

1>에 제시하였다. 쿠키의 퍼짐성 지수는 대조군, 1%, 2%,

3%군이각각52.90, 50.82, 50.67, 48.25로 1%, 2%, 3% 매

실첨가군모두대조군에비해유의적으로낮은값을나타냈

다(p < 0.05). 매실첨가군인1%, 2%, 3% 첨가군들은각각유

의적인차이를보였으며매실첨가량이높은군일수록더낮

은 값을 보였다(p < 0.05). 이러한 현상은 오디를 첨가한 쿠

키에서도 나타났다(박금순 외 2008). 그러나 유자과피를 이

용한 쿠키는 퍼짐성 지수의 변화가 없는 것으로 보고되었다

주주.. Each value is expressed as mean±standard deviation.

1)Each value is expressed as mean±standard deviation.
2)Means in a row with different letters are significantly different(p < 0.05) among 4 groups by Duncan's multiple range
test.

NS: not significant

<Table 3> pH, water contents and color values of Ulleung-maesil powder

<Table 4> Bulk densities, pH values and water contents of Ulleung-maesil powder cookie dough

pH water
contents(%)

color values

L a b

Ulleung-maesil powder 2.01±0.01 6.26±0.02 76.14±1.30 -1.66±0.36 28.65±0.81

Samples

Control 1% 2% 3%

Bulk density (g/mL) 1.03±0.031)b2) 1.03±0.04b 1.04±0.03b 1.18±0.03a

pH 6.11±0.02a 4.74±0.02b 4.05±0.01c 3.45±0.01d

Water content(%) 8.58±0.03NS 8.59±0.07 8.59±0.02 8.62±0.04



울릉매실 분말 첨가 쿠키의 품질 특성 5

- 117 -

(김혜영B, 공희정, 2006).

수분을함유한상태의전분은가열시유리질상태에서고

무질 상태로 상전이가 일어나 분자의 이동성과 자유 부피가

증가하여 물리화학적인 변화를 일으키게 된다(장재권, 변유

량, 2004; Wang & Jane 1994). 쿠키도가열되면유동성이

생기면서 퍼짐현상이 일어나 반죽의 점성에 영향을 미치게

된다(Curley & Hoseney 1984). 쿠키반죽내수분함량이반

죽의 점성에 중요한 요인이 되기는 하지만 반죽 내 수분의

상태에 따라 퍼짐성 지수에 영향을 미친다고 보고 된 바 있

다(Kissell & Yamazaki 1975).

쿠키 반죽과 구운 쿠키의 외형을 볼 때 반죽은 크키가 일

정하게 보이나 쿠키는 울릉매실 분말 첨가량이 증가할수록

크키가 작아지고 색이 진해지는 경향을 보였다. 이는 매실

분말이 쿠키 재료인 설탕을 포도당과 과당으로 분해시켜 환

원당인 포도당의 함량을 증가시켜 메일라드 반응을 활발하

게일어나게한결과로사료된다.

4. 매실쿠키의 색도

울릉매실분말첨가쿠키의색도는 <Table 6>과같다. 쿠

키의 명도를 나타내는 L값은 대조군, 1%, 2%, 3%군이 각각

80.25, 79.94, 77.63, 76.31로 1%군은대조군과유의적인차

이가 없었으나 2%, 3%군은 대조군과 유의적인 차이를 보였

다(p < 0.05). 매실첨가군간에는1%, 2%, 3% 첨가군이각각

유의적인 차이를 보였으며, 매실 첨가가 높은 군에서 더 낮

은 값을 보였다(p < 0.05). 매실 분말을 첨가한 식빵(박우포

외, 2008)과 Yellow Layer Cake(남윤주, 황성연, 강근옥,

2008)에서도매실의첨가량이증가할수록L값은감소했다고

보고하였으며 매실의 색이 제품의 색도에 영향을 준다고 보

고하였다. 쿠키의 색은 일정한 조건에서 주로 당에 의한 비

효소적갈변인메일라드반응과카라멜화반응에가장큰영

향을 받으며 첨가된 재료에 따라서도 달라질 수 있다(박복

희, 조희숙, 박선영, 2005; 이수정외, 2007).

쿠키의 a값은 대조군, 1%, 2%, 3%군이 각각 -2.86, -

1)Each value is expressed as mean±standard deviation.
2)Means in a row with different letters are significantly different(p<0.05) among 4 groups by Duncan's multiple range
test.

<Table 5> Spread factors of Ulleung-maesil powder cookies

Samples

Control 1% 2% 3%

Spread factor 52.90±0.771)a2) 50.82±0.67b 50.67±0.35b 48.25±0.35c

1)Each value is expressed as mean±standard deviation.
2)Means in a row with different letters are significantly different(p<0.05) among 4 groups by Duncan's multiple range
test.

<Table 6> Color values of Ulleung-maesil powder cookies

Samples

Control 1% 2% 3%

L 80.25±1.201)a2) 79.94±0.61a 77.63±1.56b 76.31±1.97c

a -2.86±0.79c -3.02±0.67c -1.33±1.64b -0.09±1.80a

b 31.83±1.44c 33.07±0.65b 35.24±1.73a 34.98±1.52a

△E3) 0d 2.48±1.18c 4.73±1.90b 5.92±2.15a

<Figure 1> Appearance of Ulleung-maesil powder
cookie dough and baked cookie.

3)△E :

△L = Lsample - L0%

△a = asample - a0%

△b = bsample - b0%

△L2+△a2+△b2
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3.02, -1.33, -0.09로 1%군은 대조군과 유의적인 차이가

없었으나2%, 3%군은대조군과유의적인차이를보였다(p <

0.05). 매실첨가군간에는1%, 2%, 3% 첨가군이각각유의적

인 차이를 보였으며, 매실 첨가가 높은 군에서 더 낮은 값을

보였다(p < 0.05).

쿠키의 b값은 대조군, 1%, 2%, 3%군이 각각 31.83,

33.07, 35.24, 34.98로 1%, 2%, 3% 매실첨가군모두대조군

에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p < 0.05). 매실 첨

가군간에는 1% 첨가군이가장낮았으며(p < 0.05) 2%와 3%

첨가군 간에는 유의적인 차이가 없었다. Total color

difference를나타내는△E값은대조군, 1%, 2%, 3%군이각

각0, 2.48, 4.73, 5.92로 1%, 2%, 3% 매실첨가군모두대조

군에 비해 유의적으로 높았다. 매실 첨가군 간에는 매실 첨

가량이 많을수록 △E값이 유의적으로 높았다(p < 0.05). 즉

매실 분말 첨가량이 증가함에 따라 색도의 변화가 확연하게

나타났다. 이는 쿠키의 pH와 서로 연관이 있는 것으로 사료

된다.

5. 매실쿠키의 경도

울릉매실분말첨가쿠키의경도는<Table 7>에제시하였

다. 쿠키의 경도는 대조군, 1%, 2%, 3%군이 각각 1463.63,

879.02, 835.59, 820.48 Newton으로울릉매실분말첨가군

사이에는 유의적인 차이가 나타나지 않았으나, 대조군의 경

도가유의적으로높은것으로나타났다(p< 0.05). 이예경, 김

미정, 이승배와 김순동(2005)은 키토산 청국장의 첨가량이

많을수록 쿠키의 경도가 낮아졌으며, 이러한 원인은 글루텐

형성이 원만하지 못하여 생긴 현상이라고 분석하였다. 한임

희 외(2007)는 쿠키에 첨가되는 부재료의 종류에 따라 쿠키

의 경도가 달라진다고 보고하였으며, 남윤주 외(2008)는 쿠

키부재료의수분함량에큰영향을받는다고하였다.

6. 매실쿠키의 기호도

울릉매실 분말 첨가 쿠키의 기호도 검사 결과는 <Table

8>에제시하였다. 전반적인기호도는대조군, 1%, 2%, 3%군

이각각6.29, 5.84, 4.61, 3.49로 1% 첨가군과대조군은유의

적인차이가없었으나2%, 3% 첨가군은대조군에비해유의

적으로낮았다(p < 0.05). 매실첨가군간에는매실첨가량이

높을수록유의적으로더낮은값은보였다(p < 0.05). 외관에

대한 기호도는 대조군, 1%, 2%, 3%군이 각각 6.49, 5.57,

5.31, 4.71로 매실 첨가군들은 대조군보다 유의적으로 낮은

기호도를나타냈다(p < 0.05). 매실첨가군간에는3%가가장

낮았으며1%와2%, 2%와3%간에는유의적인차이가없었다

(p < 0.05). 색에대한기호도는대조군, 1%, 2%, 3%군이각

각 6.59, 5.73, 5.18, 4.73으로매실첨가군들은대조군보다

유의적으로낮은 기호도를 나타냈다(p < 0.05). 매실 첨가군

간에는3%가가장낮았으며1%와2%, 2%와3%간에는유의

적인 차이가 없었다(p < 0.05). 맛에 대한 기호도는 대조군,

1%, 2%, 3%군이각각6.12, 5.55, 3.98, 2.88로 1% 첨가군과

대조군은 유의적인 차이가 없었으나 2%, 3% 첨가군은 대조

군에비해유의적으로낮았다(p < 0.05). 매실첨가군간에는

매실 첨가량이 높을수록 유의적으로 더 낮은 값은 보였다(p

< 0.05). 향에대한기호도는대조군, 1%, 2%군이각각5.47,

5.53, 5.67, 4.49로 1%, 2% 첨가군과대조군은유의적인차

이가없었으나3% 첨가군은대조군에비해유의적으로낮았

다(p < 0.05). 매실첨가군간에는3%가가장낮았으며1%와

2% 첨가군 간에는 유의적인 차이가 없었다(p < 0.05). 질감

에대한기호도는 1%, 2% 첨가군과대조군은유의적인차이

가없었으나3% 첨가군은대조군에비해유의적으로낮았다

(p < 0.05). 매실 첨가군간에는 3%가 가장 낮았으며 1%와

2%, 2%와3%간에는유의적인차이가없었다(p< 0.05). 박우

포 외(2008)는 식빵 제조 시 매실 분말 1%이상 첨가했을 경

우 색, 냄새 및 맛에 대한 기호도가 유의적으로 낮아졌다고

보고했다. 남윤주외(2008)는매실엑기스3% 첨가가케이크

의가공에바람직한영향을미친다고하였다. 흑미가루(이정

신, 오명숙, 2006), 백련초분말(전은례, 박인덕, 2006), 다시

마분말(조희숙외, 2006) 등건강식품재료를첨가하여제조

한 쿠키의 기호도는 대조군에 비해 유의적으로 낮은 것으로

나타났다. 본 실험 결과 대조군과 1%군의 전반적인 기호도,

맛, 향미, 조직감에서 유의한 차이가 없는 것으로 나타나 울

릉매실분말 1%군은기호도와품질이대조군에비해유의적

1)Each value is expressed as mean±standard deviation.
2)Means in a row with different letters are significantly different(p < 0.05) among 4 groups by Duncan's multiple range
test.

<Table 7> Hardness of Ulleung-maesil powder cookies

(Newton)

Samples

Control 1% 2% 3%

HardnessF 1463.63±395.501)a2) 879.02±190.31b 835.59±160.00b 820.48±136.97b
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으로 낮지 않으므로 울릉매실이 쿠키의 부재료로서 가능성

이있을것으로사료된다. 

Ⅳ. 요약및결론

본연구에서는항균, 항암, 항산화및혈당강하효과등이

있는매실중울릉매실분말의첨가비율을달리하여쿠키를

제조하고 그에 따른 품질 특성을 측정하였다. 동결 건조된

울릉매실분말의pH는2.01, 수분함량은6.26%로나타났다.

색도는L값76.14, a값 -1.66이었으며, b값은28.65로나타

났다. 쿠키 반죽의 밀도는 3% 첨가군이 유의적으로 가장 높

았으며pH는울릉매실분말의첨가량이증가함에따라유의

적으로낮아진것으로나타났다(p < 0.05). 쿠키의퍼짐성지

수와 색도 중 L값은 매실 분말 첨가량이 증가할수록 유의적

으로감소하였다(p < 0.05). 쿠키의경도는매실분말첨가군

간에는 유의적인 차이가 없었으나, 대조군이 울릉매실 분말

첨가군에비해경도가유의적으로높은것으로나타났다(p <

0.05). 기호도 검사 결과 전반적인 기호도, 맛, 향미, 조직감

의항목에서는대조군과1%군이유의적인차이가없었다. 이

상의 결과를 종합해 볼 때 울릉매실 분말 1% 첨가하여 쿠키

를제조하였을경우대조군쿠키에비해기호도와품질이낮

지 않으므로 울릉매실이 쿠키의 부재료로서 가능성 있는 것

으로사료된다
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