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율피가루 첨가 쿠키의 품질 특성

신승미, 김은경*

청운대학교 호텔조리식당경영학과

Quality Characteristics of Cookies Made with Chestnut
Inner peel Powder

Seung Mee Shin, Eun Gyung Kim*

Dept. of Hotel culinary & Catering Management, Chungwoon University

요  약  본 연구에서는 부산물인 율피를 이용해 쿠키를 제조하여 그 품질특성을 조사하고 식재료로서의 가능성을 알아보고
자 하였다. 쿠키는 제조 시 사용되는 밀가루에 대해 율피가루를 0%, 10%, 20%, 30%, 40% 첨가하여 쿠키를 제조하였으며, 
모든 쿠키는 180℃에서 10분간 예열된 오븐에서 20분 동안 구웠고, 구운 쿠키는 상온에서 24시간 동안 식힌 후 실험에 이용
하였다. 제조한 쿠키는 수분함량, 굽기 손실률, 퍼짐성, 색도 측정, 경도 측정과 관능검사를 실시하여 각 쿠키의 품질 특성을 
알아보았다. 그 결과 율피가루를 첨가한 쿠키의 수분함량은 율피가루 함량에 따라 유의적인 차이가 나타냈으며(p<0.001), 
쿠키의 퍼짐성과 색도의 L값(밝기)와 b값(황색도)는 율피가루 함량이 증가할수록 감소되어 실험군간의 유의적인 차이를 보
였으나(p<0.001) 반면 쿠키의 경도와 적색값은 쿠키 제조 시 율피가루 함량이 증가할수록 유의적인 차이를 보이며 증가하였
다(p<0.001).
관능평가 결과, 율피가루 20% 첨가 쿠키가 색, 조직감, 전체적인 기호도면에서 다른 실험군에 비해 가장 높은 점수를 나타내
었다. 따라서 위의 실험결과를 정리하면 율피가루를 첨가한 쿠키 제조 시 율피가루 대체 비율은 20%가 가장 적합한 것으로 
나타났고 율피가루는 소비자의 기호를 충족시키고 기능성을 증가시키는 데 있어 쿠키의 좋은 재료가 될 것으로 여겨진다. 

Abstract  This study investigated the quality characteristics of cookies made with chestnut inner peel powder and 
its potential as a food ingredient. Cookies were made with various levels (0, 10, 20, 30, 40%) of chestnut inner peel 
powder. Dough pieces were baked for 20 minutes at 180℃ in an electrically heated rotary oven for about 10 minutes, 
and all items were measured after cooling for 24 hours at normal temperature. Quality characteristics were measured 
by moisture content, leavening rate, loss rate, spread factor, color, texture profile analysis, and sensory evaluations. 
The moisture content of cookies was significantly affected by increasing chestnut inner peel powder (p<0.001). The 
spread factor as well as L-value and b-value of cookies significantly decreased with increasing chestnut inner peel 
powder content (p<0.001). However, hardness and redness (a-value) of cookies significantly increased with increasing 
chestnut inner peel powder content (p<0.001). The sensory score showed that cookies added with 20% chestnut inner 
peel powder had higher color, texture, and overall acceptability scores than other samples. As a result, quality of 
cookies added with 20% chestnut inner peel powder was the most suitable, and we suggest that chestnut inner peel 
is a good ingredient for increasing the consumer acceptability and functionality of cookies. 

Keywords : Chestnut cookies, Chestnut inner peel cookies, Cookies, Sensory of cookies, Quality characteristics of cookies

1. 서 론

밤은 고려 때부터 우리나라 사람들의 식생활에 흔히 

쓰여 왔음을 알 수 있다. 밤은 예로부터 주로 제수 및 간
식용으로 애용되어 왔으며 최근에는 고급 기호식품과 기

능성 식품의 원료로 수요가 증가하여 우리나라는 연간 
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10∼20 만 톤을 생산하는 중국에 이어 세계 2위 밤 생산
국이다.
밤은 과실에 속하나 오히려 곡류에 가까운 성분 및 영

양가를 가지고 있으며, 그 영양성분은 단백질 3.5%, 당
질 35%, 무기질 1.2%, 칼슘 35 mg%, 철분 2.1 mg%, 비
타민 A 100 IU, 비타민 B1 0.45 mg%, 비타민 E 0.23 
mg%, 비타민 C 28 mg%, 열량 150 kcal 이상/100 g으
로 대부분이 전분이고 약간의 자당이 함유되어 있다. 또
한 당질 대사에 필수적인 비타민 B1은 쌀의 4배 정도이
며, 비타민 C도 상당량 함유되어 있어서 비타민 C의 좋
은 급원이 되고 있고, 기타 카로틴도 적당히 함유되어 있
는 우수한 식품이다[9].
주로 기호식품으로 소비되는 밤은 과육의 대부분이 

전분이며 껍질은 이중으로 되어있고, ‘율피’라 함은 밤의 
겉껍질이 아닌 속껍질을 말한다.
율피는 떫은맛이 강한데, 떫은맛을 내는 폴리페놀성

분, 흔히 탄닌이라는 성분 때문이다. 이것은 식품의 맛과 
색을 띠는 강력한 항산화 물질로 위궤양과 위 염증을 막

아준다. 또한 지방질의 산화를 막고, 혈액순환을 원활하
게 하며 피로 회복에도 도움이 되며, 항 알러지, 뇌졸중 
예방, 항암효과가 있다. 또한, 비타민 E인 토코페롤이 들
어 있어 항산화 역할을 하여 노화를 예방한다. 또한 미용 
분야에서의 율피는 피부에 수분을 공급하거나 피부로부

터 수분이 과도하게 증발되는 것을 막아주는 보습효과와 

피부의 과다한 멜라닌 색소 형성에 의한 피부의 색소 침

착을 억제해주는 미백효과와 탄닌 성분이 모공 축소 효

과를 가진다고 알려져 있어[14] 밤속 껍질에 대한 연구
의 필요가 요구된다. 
지금까지 밤에 관한 연구는 밤 자체의 성분학적 특성

이나, 이용도 개발, 밤 전분에 대한 연구 등이 주를 이루
고 있고, 폐기 부산물에 대한 연구[32]는 중금속 흡착이 
있어서의 밤 껍질의 활용도 제고에 대한 연구가 있으며, 
최근 율피가루를 이용한 화장품, 음료에 대한 연구가 다
양하게 있을 뿐 쿠키에 대한 연구는  많이 부족한 실정

이다[4, 7].
최근 식생활 패턴은 간편화, 고급화, 서구화로 변화함

에 따라 제과, 제빵에 대한 관심과 수요가 꾸준히 늘고 
있다. 소비자들이 건강지향적인 식생활에 관심을 가짐에 
따라 제과, 제빵에도 영양적 가치와 함께 기능적 가치를 
추구할 수 있는 다양한 부재료를 첨가한 개발이 이루어

지고, 이의 상품화를 지향하는 추세이다. 그 중에서도 쿠

키는 감미가 높고 맛이 우수하여 특히 어린이, 젊은 여
성, 노인 등의 주된 간식으로 애용되고 있으며, 미생물적
인 변패가 적어 저장성이 우수한 과자류이다[17]. 이를 
반영하듯 소비자의 기호와 건강한 삶을 추구하고자 하는 

소비자들의 욕구 충족을 위해 건강 기능성 쿠키의 제조

에 대한 관심이 증가되고 있다[8]. 이와 관련하여 주재료
인 밀가루에 쥐눈이 콩[20], 솔잎 분말[10], 인삼 분말
[15], 홍삼분말[27], 백련초 분말[12], 흑마늘[23], 구기
자 분말[27], 당귀 분말[5]등 기능성 물질을 쿠키에 첨가
한 연구들이 이루어지고 있으나, 소비자들의 다양화, 고
급화 되어가는 기호도를 만족시키기 위해 더 다양한 쿠

키 제조가 이루어져야 할 것으로 여겨진다. 
밤 속껍질인 율피는 탄수화물 함량이 높은 밤 과육에 

비해, 전분 성분을 제거함으로써 칼로리가 거의 없고[5, 
7, 14], 항산화 효과가 있어 노화 예방에 도움이 되므로 
이를 이용한 쿠키는 남녀노소 모두가 즐길 수 있는 건강

한 먹거리가 될 수 있다.
따라서 본 연구에서는 건강에 유익하면서 기능적 가

치가 높은 율피를 이용해 쿠키를 제조하고 그 품질특성

을 조사하여 식재료로서의 가능성을 검토하고자 하였다.

2. 실험 재료 및 방법

2-1. 실험 재료

본 실험에 사용된 율피가루는 (주)가루나라에서 구입
한 것으로 100% 국산이다. 쿠키를 제조하기 위한 기본
적 재료로 박력분(백설 CJ, Korea), 백설탕(백설 CJ, 
Korea), 버터(서울우유, Korea), 계란(한미유통, Korea), 
베이킹파우더(초야식품, Korea)을 사용하였다.

2.2 실험 방법

2.2.1 예비실험 및 재료 배합비

완성도 높은 본 실험을 위해 예비실험을 실시하였다. 
예비실험에서는 오븐 온도에 따른 적절한 베이킹 시간을 

알고자 180℃에서 10분, 15분, 20분으로 나누어 3회 실
험하였다. 율피가루를 첨가할 때의 한계점을 측정하기 
위해 밀가루를 대체하여 율피가루를 10 g, 20 g, 30 g, 
40 g을 넣어 실험하였다. 율피가루 첨가 쿠키의 배합 비
율은 Table 1과 같이 밀가루 100 g, 버터 65 g, 설탕 65 
g, 계란 20 g, 베이킹파우더 2 g을 배합하여 대조군 쿠키
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를 제조하였고, 실험군은 대조군의 재료에서 밀가루를 
제외한 나머지 재료의 모든 조건은 고정한 후 율피가루

의 첨가량만 달리하여 배합하였다. 본 예비실험으로 확
정된 율피가루 첨가 쿠키 배합비율은 Table 1과 같다.

Ingredient
       

Sample1)

Control CIPP 
10%

CIPP 
20%

CIPP 
30%

CIPP 
40%

Flour 100 90 80 70 60
Chestnut 
inner   
peel 
powder 

0 10 20 30 40

Sugar 65 65 65 65 65
Butter 65 65 65 65 65
Egg 20 20 20 20 20
Baking 
powder 2 2 2 2 2

Table 1. Formula for cookies made with chestnut inner 
peel powder

1) Control : No Chestnut inner peel powder
  CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
  CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
  CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
  CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder

2.2.2 쿠키 제조방법

율피가루를 첨가한 쿠키의 반죽 제조방법은 가장 보

편적으로 사용하는 크림법(creaming method)을 사용하
였다[31]. 계량된 버터를 반죽기(Food Mixer, 
Model-BM6, spain)에 넣고 버터를 부드럽게 풀어준 뒤, 
설탕을 3회에 걸쳐 넣은 뒤 1분간, 계란을 넣고 1분간 
작동시켜 크림화하였다. 완성된 크림에 밀가루와 베이킹
파우더, 율피가루를 함께 3회에 걸쳐 체에 내린 후 가볍
게 혼합하여 반죽을 제조하고, 이를 비닐봉지에 밀봉하
여 4℃의 냉장실(LG-DIOS, R-s683GZ, Korea)에서 30
분 동안 휴지시켰다. 휴지시킨 반죽을 가로 3cm 세로 
3cm의 정사각형 성형틀에 넣어 성형한 뒤 -18℃의 냉동
실에 1시간 동안 냉동시켜 굳힌 후 성형 틀에서 반죽을 
꺼내 0.5 cm 두께로 일정하게 잘랐다. 성형된 쿠키반죽
이 구워지면서 서로 붙지 않도록 쿠키 사이의 간격을 최

소 2 cm로 하여 배열한 후 180℃로 10분간 예열해 놓은 
오븐(PASECO, PGO-S60B, Korea)에 넣고 180℃에서 
20분간 구웠다. 구운 쿠키는 polyethylene bag에 넣고 
밀봉하여 상온에서 24시간 후 실험의 재료로 이용하였
다[5, 7].

2.2.3 수분함량

수분함량은 AOAC법[2]에 준하여 수분을 105℃ 건조

법으로 측정하였다.
빈 비커를 105℃ 오븐에 넣고, 1시간 후 꺼내어 30분 

냉각 후 무게를 측정하고, 이를 3회 반복 측정하여 비커
의 무게가 같아질 때, 시료를 각 1 g씩 넣고 24시간 후 
꺼내어 데시케이터에 30분 냉각 후 시료의 무게를 측정
하였다. 수분함량(Moisture content)을 구하는 식은 아래
와 같다.

수분함량(%)=
건조전(시료+침량병)-건조후(시료+침량병)

   시료의 무게
×100

2.2.4 굽기 손실률 측정

율피가루를 밀가루에 대해 0∼40% 대체하여 만든 최
종 제품의 굽는 과정에서의 손실량을 측정하였다. 즉 일
정시간 오븐에서 쿠키를 구어낸 후 상온에서 2시간 방냉
하여 중량을 측정한 것과 전 측정한 중량으로부터 다음 

식에 의하여 산출하였다[11].

굽기 손실률(%) 


× 

A: 굽기 전 무게
B: 구운 후 무게

2.2.5 퍼짐성 측정

쿠키의 퍼짐성(Spread Ratio)은 직경(Width; cm)에
대한 두께(Thickness; cm)의 비로 나타낸 것으로 

AACC Method 10-52의 방법으로 아래 공식을 이용하
여 퍼짐성 지수를 구하였다. 쿠키의 직경은 쿠키 4개를 
나란히 수평으로 정렬한 후 전체 길이를 30 cm자로 측
정하고, 각각의 쿠키를 90°로 회전시킨 후 같은 방법으
로 전체 길이를 측정하여 쿠키 한 개에 대한 평균 직경

을 구하였다. 두께는 쿠키 4개를 수직으로 쌓은 후 수직 
높이를 측정하고, 다시 쿠키의 놓인 순서를 바꾸어 높이
를 측정하여 쿠키 한 개에 대한 평균 두께를 구하였다. 
쿠키 1개에 대한 평균 직경과 두께는 4회 반복 측정 후 
평균값을 이용하였다. 

퍼짐성(spread ratio) =
쿠키1개에 대한 평균 직경(cm)

쿠키1개에 대한 평균 두께(cm)
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2.2.6 색도측정

쿠키의 색도(Color values) 측정은 율피가루를 첨가하
지 않은 대조군 쿠키와 율피가루를 첨가한 쿠키를 곱게 

빻아서 체에 쳐 가루로 만든 후 이용하였다. 율피가루를 
첨가한 쿠키의 색도는 거치용 분광측색계 

Spectrophotometer CM-3500d (KONICA MINOLTA, 
Japan)로 측정하여 명도(L, lightness), 적색도(a, 
redness), 황색도(b, yellowness)값을 3회 반복 측정하고 
그 평균값으로 나타내었다. 

2.2.7 경도 측정

조직감은 Texture Analyser(Model TAXT-Express, 
Stable Micro Systems, England)를 사용하여 측정하였
다. Texture Analyser 측정조건은 Table 2와 같은 조건
으로 측정하였고, 쿠키가 중심에서 부러질 때 받는 최대 
힘(Maximum Force; g)을 3회 반복하여 측정하였다. 

Table 2. The operating conditions of the texture profile 
analyzers

Caption Operation condition

Test Type Return to Start

Mode Compression

Plunger Type 5 mm cylinder probe 
(using 5 kg load cell)

Pre-Test Speed 1.0 (mm/s)

Trigger Force 5.0 (g)

Test Speed 0.5 (mm/s)

Return Speed 10.0 (mm/s)

Test Distance 3.0 (mm)

Test Cycles 1

2.2.8 관능검사

관능평가는 20명의 훈련된 검사요원들을 대상으로 각 
시료별 쿠키의 외관(apperance), 향(flavor), 맛(taste), 조
직감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptability)의 
5가지 특성에 대하여 5점 채점법으로 매우 좋다는 5점, 
매우 싫다는 1점으로 평가하였다.

2.2.9 통계분석

실험결과 통계처리는 SPSS v12.0(Statistical Package 
for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 

software를 이용하여 평균과 표준편차를 구하고,  
ANOVA 및 Duncan의 다중범위 검정을 하여 p<0.05 수
준에서 실험군 간의 유의적 차이를  검증하였다. 

3. 결과 및 고찰

3.1 예비실험

오븐온도에 따른 베이킹 시간 설정을 위해 180°℃에
서 10분, 15분, 20분 각 3회 실험결과 10분과 15분은 반
죽을 눌렀을 때 힘없이 움푹 들어가고, 색이 좋지 않았
다. 20분 구웠을 때 색도 적당하고, 쿠키의 바삭함이 잘 
살아있어 베이킹 시간을 180℃에서 20분으로 정하였다.
쿠키의 율피가루 한계점을 알기위해 밀가루를 대체하

여 10 g, 20 g, 30 g, 40 g을 넣어 실험한 결과, 20 g, 
30 g을 첨가했을 때 맛과 향, 바삭함이 가장 좋았고, 40 
g을 넣었을 때 쿠키의 색이 너무 진해지고, 맛은 시간이 
지날수록 떫은 맛이 강하고 품질이 가장 떨어져 한계점

을 40 g으로 정하였다.

3.2 수분함량

율피가루자체와 율피가루를 첨가한 쿠키의 수분함량

을 측정한 결과는 Table 3에 나타내었다. 율피가루를 첨
가한 실험군 쿠키와 첨가하지 않은 대조군 쿠키의 수분

함량을 볼 때, 율피가루 40%를 첨가한 쿠키가 2.25%로 
가장 높게 나타났으며, 율피가루 첨가군 사이의 비교 결
과 20% 첨가 쿠키의 수분함량이 2.19%로 대조군인 쿠
키의 수분함량 값(1.91%)과 가장 가까운 값을 나타냈다. 
또한, 율피가루 10% 첨가 쿠키가 1.66%, 율피가루 20% 
첨가 쿠키가 2.11%, 율피가루 30% 첨가 쿠키가 2.12%, 
율피가루 40% 첨가 쿠키가 2.27%로 율피가루를 첨가
한 양이 많아질수록 수분함량이 높아지는 것을 볼 수 있

었다.
이는 율피가루 자체의 수분함량은 미생물이 생육할 

수 없는 15.5%이하의 3.70%이므로 수분함량이 적은 편
이다. 율피가루 자체의 수분함량이 적음에도 불구하고 
율피가루 첨가 쿠키의 수분함량이 대조군과 차이가 적은 

것은 수분 보유력을 가진 율피가루의 식이섬유소 때문으

로 최와 함의 연구[5, 7]에서 보고하였다.
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Table 3. Moisture content of Chestnut inner peel powder

Sample Moisture content 
(%)

Chestnut inner peel powder 0% 1.90

Chestnut inner peel powder 10% 1.17

Chestnut inner peel powder 20% 2.11

Chestnut inner peel powder 30% 2.19

Chestnut inner peel powder 40% 2.27

Chestnut inner peel powder 3.70

3.3 쿠키의 손실률

쿠키의 손실률을 측정한 결과는 Table 4에 나타내었
다. 쿠키의 손실률은 율피가루를 첨가하지 않은 대조군 
쿠키가 14.83%로 가장 높게 나타났으며 율피가루 10% 
첨가 쿠키가 8.33%, 율피가루 20% 첨가 쿠키가 7%, 율
피가루 30% 첨가 쿠키가 6.17%로 율피가루를 첨가한 
양에 따라 대체로 손실률이 작아지는 것을 볼 수 있었다. 
그러나 율피가루 40% 첨가 쿠키는 11.5%로 다른 율피
가루 첨가군에 비해 손실률이 크고 대조군보다는 낮은 

결과를 나타내었다.

Table 4. Baking loss of cookies made with various levels 
of Chestnut inner peel powder

Samples1)

Control CIPP 
10%

CIPP 
20%

CIPP 
30%

CIPP 
40%

Baking 
loss(%) 14.83 8.33 7.00 6.17 11.50

1) Control : No Chestnut inner peel powder
  CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
  CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
  CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
  CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder

3.4 쿠키의 퍼짐성

쿠키의 손실률을 측정한 결과는 Table 5에 나타내었
다. 반죽이 중력적인 유동성에 의해 팽창하기 시작하여 
반죽 내 단백질인 gluten의 유리 전이(glass transition)로 
연속적 상태가 되어 반죽의 유동이 중단될 때까지 일어

나는데 중력은 일정하므로 반죽 점성에 의해 조절된다. 
따라서 당이 반죽 내 물에 용해되어 어느 정도의 점성을 

가짐으로써 가능한데, 당의 용해성과 보습성이 매우 낮
아서 반죽의 건조도가 매우 높아짐에 따라 유동에 필요

한 일정한 점도를 가지지 못할 때 작아지게 된다. 반죽의 
점성 및 수분함량에 의해 퍼짐성은 영향을 받으며 유동

성에 필요한 일정한 점도를 가지지 못하면 퍼짐성은 작

아지고 반죽의 수분함량이 높으면 퍼짐성이 커진다고 알

려져 있다[3, 4].
즉, 퍼짐성은 반죽의 점성, 수분함량, 단백질 함량 등

에 영향을 받는데 특히, 반죽에 부재료를 첨가할 경우 부
재료의 이화학적 특성이 반죽이 퍼짐성에 영향을 미칠 

수 있다는 연구[7, 29] 결과가 있으며, 감자껍질 첨가 쿠
키[8]는 쿠키의 제조 시 감자껍질의 첨가량이 증가할수
록 퍼짐성 지수가 증가하였는데 이는 수분함량의 증가에 

기인한다고 보고 하였으며, 부추 분말 첨가 쿠키[28]의 
관한 연구에서는 부추 첨가 비율이 증가할수록 반죽 내 

섬유소 함량 증가로 퍼짐성이 감소하였다고 보고하였다. 
솔잎분말 첨가에 따른 밀가루 반죽 연구에서는 밀가루 

반죽에 솔잎분말의 첨가량이 많을수록 부피, 신장성, 반
죽 발효팽창력이 감소하여 제빵 반죽의 물리성이 떨어진

다고 보고하여 부재료의 이화학적 특성이 반죽의 퍼짐성

에 영향을 주는 것을 알 수 있었다.
본 연구의 결과를 보면 율피가루를 첨가한 쿠키의 퍼

짐성은 대체로 8.02이하로 대체로 율피가루를 첨가하지 
않은 대조군 쿠키의 값인 9.48보다 퍼짐성이 적은 것으
로 나타났다. 율피가루 10% 첨가 쿠키의 퍼짐성은 8.02, 
율피가루 20% 첨가쿠키는 7.15, 율피가루 30% 첨가 쿠
키는 7.99, 율피가루 40% 첨가 쿠키는 7.74로 대체로 율
피가루 첨가량이 많을수록 퍼짐성은 낮아지는 경향을 보

였고, 이 중 율피가루 20% 첨가 쿠키의 퍼짐성이 가장 
낮게 나타났으며 실험군내 유의적인 차이는 없었다.
앞의 여러 연구[10, 12, 15] 보고에 의하면 첨가되

는 부재료의 종류와 성질에 따라 퍼짐성이 다른 것으로 

나타나 비교하기가 어려웠으나, 율피가루를 첨가한 양에 
따라 퍼짐성이 적게 나타난 것은 반죽 내 섬유소 함량이 

증가되면서, 반죽의 수분흡수율을 증가시켜 당의 용해성
과 보습성이 매우 낮아지게 되고, 반죽의 건조도가 높아
짐에 따라 유동성에 필요한 일정한 점성을 가지지 못하

는 등 반죽의 이화학적 특성이 변화하게 되어 퍼짐성이 
감소된 것으로 사료된다.
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0: Control (No Chestnut inner peel powder)
1: CIPP 10%(10% Chestnut inner peel powder)
2: CIPP 20%(20% Chestnut inner peel powder)
3: CIPP 30%(30% Chestnut inner peel powder)
4: CIPP 40%(40% Chestnut inner peel powder)
Fig. 1. Color Values graph of cookies made with  various  levels of  Chestnut inner peel powder

Color values
Sample1)

F-value
Control CIPP10% CIPP20% CIPP30% CIPP40%

L 66.49±0.042)a3) 45.55±0.02b 37.76±0.01c 37.75±0.02d 32.64±0.02e 1248377.8***4)

a 7.79±0.02e 10.68±0.02d 11.99±0.02c 12.70±0.02a 12.21±0.01b 57130.435***

b 29.84±0.03a 17.77±0.01b 15.10±0.02c 14.63±0.01d 12.66±0.02e 400491.198***

1)Control : No Chestnut inner peel powder
 CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
 CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
 CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
 CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder
2)The value is Mean±SD (n=3)
3)Different superscripts (a-e) in a row indicate significant differences at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
4)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001

Table 6. Color Values's statistical analysis result of cookies made with various levels of Chestnut inner peel powder

Table 5. Spread ratio of cookies made with various levels 
of Chestnut inner peel powder

Sample1)

Control CIPP 
10%

CIPP 
20%

CIPP 
30%

CIPP 
40%

S․R2) 9.47±
0.4333)

8.02±
0.26

7.15±
0.23

7.99±
0.24

7.74±
0.19

F-value N.S
1)Control : No Chestnut inner peel powder
 CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
 CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
 CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
 CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder
2)S․R : Spread ratio of cookies
3)The value is Mean±SD (n=3)

3.5 쿠키의 색도

율피가루 첨가 쿠키의 색도 측정 결과는 Table 6, 
Figure. 1에 나타내었고, 율피가루를 첨가한 쿠키의 외형

은 digital camera로 촬영하여 Figure. 2에 나타내었다. 
율피가루를 첨가한 쿠키의 색을 측정한 결과 색의 밝기

를 나타내는 L값(lightness)과 황색도(yellowness)를 나
타내는 b값은 첨가량이 증가할수록 대조군보다 낮게 나
타났으나, 적색도(redness)를 나타내는 a값은 대조군보
다 높은 값을 보였다. 실험군내 명도(L)와 황색도(b)는 
율피가루의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하였

고 (p<0.001), 적색도(a)는 율피가루의 첨가량이 증가할
수록 유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다(p<0.001). 
율피가루는 가열시 열에 의해 갈변현상이 나타므로 율피

가루의 첨가량이 증가할수록 쿠키의 색이 어두워지고 진

해지는 경향을 나타낸 것을 알 수 있으며, 이는 첨가하는 
재료 자체의 색소에 의한 영향이 색도의 차이를 나타낸

다고 보고한 조와 최의 연구[20, 27]와 유사한 결과를 나
타내었다.
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Fig. 2. Cookies added with different concentrations of Chestnut inner peel powder.

또한, 흑미 가루 첨가 쿠키[26]는 흑미 첨가량이 증가
할수록, 딸기분말 첨가 쿠키[22]는 딸기분말 함량이 증
가할수록 명도(L) 와 황색도(b)의 값이 유의적으로 감소
하였고, 적색도(a)는 유의적으로 증가하여 본 연구결과
와 유사하였으며, 비슷한 재료를 이용해 연구한 최와 함
의 율피가루 첨가 쿠키[5, 7] 연구에서도 유사한 결과를 
나타내었다. 

3.6 쿠키의 경도

율피가루 첨가 쿠키를 3번 반복하여 측정한 경도 값
에 대한 결과는 Table 7, Figure. 2에 나타냈다. 
쿠키의 경도는 첨가되는 재료에 따라 달라지는 경향

이 있다고 보고되어 있다[25]. 본 연구 결과 율피가루를 
첨가하지 않은 대조군 쿠키의 경도는 실험군보다 높은 

값을 나타내었다.
율피가루 10% 첨가군이 경도값이 가장 낮았으며, 

20%, 30%, 40% 순으로 나타났다. 율피가루를 첨가하지 
않은 대조군 쿠키와 율피가루를 20% 첨가한 쿠키의 경
도는 유의적인 차이가 없었으나, 율피가루를 10%, 30%, 
40% 첨가한 쿠키의 경도는 대조군 및 20% 첨가군과 유
의적인 차이를 나타내었다.(p<0.001)
대조군에 비해 율피가루를 첨가한 쿠키가 현저히 낮

았지만, 율피가루 첨가군 내에서는 율피가루를 첨가한 
양에 따라 경도가 증가되는 경향을 나타냈다. 대나무 잎 
분말을 첨가한 쿠키[25]의 실험에서 건조 분말의 첨가량
에 따라 경도가 증가하였다고 보고한 바 있다. 이는 부재
료가 건조분말 상태일 때 첨가량이 많아질수록 경도가 

증가한다는 함의 연구결과[7]에서와 같이 본 실험에서도 
율피가루의 수분함량(3.71%)이 낮은 편으로 율피 건조 
분말이 율피가루 첨가군의 경도에 영향을 미치는 것으로 

판단된다.

Table 7. Hardness of cookies made with various levels of 
Chestnut inner peel powder

Sample1)

Control CIPP10% CIPP20% CIPP30% CIPP40%

Hardness 266810.17
±86965.752)a3)

15352.97
±17857.13b

211536.33
±13438.48a

23880.97
±2514.96b

33838.17
±11934.65b

F-value 26.07***4)

1)Control : No Chestnut inner peel powder
CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder
2)The value is Mean±SD (n=3)
3)Different superscripts (a-e) in a row indicate significant differences at 
p<0.05 by Duncan's multiple range test.
4)***p<0.001 

Fig. 3. Hardness graph of cookies made with various 
levels of Chestnut inner peel powder

 3.7 관능검사

율피가루를 첨가한 쿠키의 관능검사 결과는 Table 8, 
Figure 3에 나타내었다. 쿠키의 색은 율피가루 20% 첨
가 쿠키가 4.00으로 가장 높게 나타났고, 그 다음으로 율
피가루 10% 첨가 쿠키가 3.80으로 높게 나타났으며, 모
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든 율피가루 첨가 쿠키가 율피가루를 첨가하지 않은 대

조군 쿠키에 비해 높은 점수를 보였다. 이는 시각적으로 
너무 밝은 색을 가진 쿠키보다는 율피가루를 첨가함으로

써 적당히 어두운 쿠키의 색을 더 선호하는 것을 알 수 

있었다.
쿠키의 Taste(맛)에 있어서는 율피가루 첨가하지 않은 

대조군 쿠키가 3.75로 가장 높았고, 대조군 쿠키를 제외
하고는 율피가루 20% 첨가 쿠키가 3.65로 대조군 쿠키
(3.75)와 비슷한 차이를 보이며, 율피가루 첨가군에서 가
장 높은 점수를 나타내었다. 대조군 쿠키가 맛의 기호도 
부분에서 가장 선호도가 높은 것은 율피가루가 갖고 있

는 탄닌 성분이 없어 떫은 맛이 없으며, 대조군 쿠키의 
맛이 관능검사 패널들에게 익숙해져 있기 때문으로 사료

된다. 또한, 율피가루 40% 첨가쿠키는 2.05로 맛의 기호
도 부분에서 가장 낮은 선호를 보였는데, 이는 율피가루 
40% 첨가 쿠키가 본 연구에서 율피가루의 첨가량이 가
장 높아 율피의 탄닌 성분 또한 율피가루 첨가량에 따라 

증가되어 떫은 맛이 매우 강하게 느껴져 맛의 기호도 점

수가 다른 쿠키들에 비해 현저히 낮게 나타난 것으로 사

료된다.
Flavor(향)의 기호도에 있어서는 대조군 쿠키가 3.60

으로 가장 높게 나타났고, 율피가루 40% 첨가 쿠키는 
2.25인 평균 이하의 점수로 가장 낮은 점수를 나타냈다. 
이는 율피가루의 고유의 향이 첨가량에 따라 강하여 쿠

키 자체의 고소한 향을 감소시킴으로써 40% 이상의 율
피가루 첨가 쿠키는 향의 기호도가 낮아질 것으로 보여

진다.
Texture(조직감) 항목에서는 율피가루를 첨가하지 않

은 대조군 쿠키, 율피가루 10%, 20% 첨가까지 증가하는 
현상을 나타내며 율피가루 20% 첨가 쿠키가 4.10으로 
가장 높은 점수를 보였으나, 율피가루 30% 이상의 첨가 
쿠키는 기호도가 현저히 낮아졌으며 율피가루 40% 첨
가 쿠키가 2.40으로 가장 낮은 점수를 나타냈다.

Overall acceptability(전반적인 기호도) 항목에서는 
율피가루 20% 첨가 쿠키가 4.15로 가장 높은 선호도를 
나타냈고, 율피가루 10% 첨가군과 30% 첨가군은 비슷
한 경향을 보였으며, 율피가루 40% 첨가 쿠키는 1.90으
로 본 연구의 전반적인 기호도에서 가장 낮은 점수를 보

였다.
이상의 결과를 종합해 보면 율피가루를 첨가한 쿠키

가 첨가하지 않은 대조군 쿠키에 비해 선호도가 높았으

나, 일정 비율 이상의 율피가루 첨가 시에는 오히려 선호
도가 급격히 낮아짐으로써 적당한 양의 율피가루 첨가가 

쿠키의 선호도를 향상시킬 수 있을 것으로 판단된다. 따
라서 율피가루 20% 첨가 쿠키가 색, 조직감, 전반적인 
기호도 부분에서 가장 높은 점수를 나타냄으로써 기능성 

쿠키로 적합하며 개발 가능성이 있다고 보여진다 

Table 8. Sensory test of cookies made with various levels 
of Chestnut inner peel powder

Samples1)
Sensory attributes

Color Taste Flavor Texture Overall
acceptability

Control 2.90±
0.972)a

3.75±
1.16c

3.60±
0.94b

3.50±
1.10b

3.30±
1.08c

CIPP 10% 3.80±
0.77c

3.30±
0.98a

3.45±
0.94b

3.95±
0.83a

3.55±
0.76a

CIPP 20% 4.00±
0.86a

3.65±
1.09b

3.15±
0.81a

4.10±
0.72a

4.15±
0.88b

CIPP 30% 3.05±
1.09b

3.35±
1.59

3.45±
1.23

2.95±
1.15b

3.55±
1.29

CIPP 40% 3.35±
1.09b

2.05±
1.09b

2.25±
0.97c

2.40±
1.23

1.90±
0.85a

F-value ***4) ** *** ** **

1)Control : No Chestnut inner peel powder
CIPP 10% : 10% Chestnut inner peel powder
CIPP 20% : 20% Chestnut inner peel powder
CIPP 30% : 30% Chestnut inner peel powder
CIPP 40% : 40% Chestnut inner peel powder
2)The value is Mean±SD (n=20) 
3)The same superscripts in a row are not significantly different at 
p<0.05 by Duncan's multiple range test.
4)***p<0.001 

4)Each value represents the means and standard deviation(sd) of ratio 
by 20 panels using
5-point scale(1: very poor, 5: very good)

Fig 4. Sensory test graph of cookies made with various 
levels of Chestnut inner peel powder
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4. 결론

본 연구에서는 폐기되고 있는 밤 부산물 율피가 우리

의 건강한 식생활에 도움을 주는 식재료로서의 가능성을 

검토하고자 율피가루를 첨가한 쿠키를 제조하여, 그 품
질 특성에 대해 알아보았다.
쿠키를 제조함에 있어 일반 쿠키 재료인 밀가루에 대

체하여 율피가루를 0%, 10%, 20%, 30%, 40% 첨가하였
으며 율피가루를 첨가하지 않은 기존의 방법으로 만든 

대조군 쿠키와 비교하여 관능적, 기계적 특성을 평가하
여 다음과 같은 결론을 얻었다. 
율피가루를 첨가한 쿠키의 수분함량은 첨가량이 늘수

록 증가하였고, 20% 첨가 쿠키가 대조군 쿠키와 가장 
가까운 값을 나타냈으며, 굽기 손실률은 대체로 율피가
루 첨가량이 늘수록 굽기 손실률이 감소하는 경향을 보

였다. 특히 40% 첨가 쿠키는 다른 첨가군에 비해 손실
률이 컸으나 대조군보다는 낮게 나타났다. 
퍼짐성은 대체로 율피가루의 첨가량에 따라 적어지는 

경향을 보였으며, 율피가루 20%첨가 쿠키의 퍼짐성이 
가장 낮게 나타났고, 율피가루 첨가하지 않은 대조군 쿠
키의 퍼짐성이 가장 높게 나타났다.
색도에서 명도(L)와 황색도(b)는 율피가루의 첨가량

이 증가할수록 유의적으로 감소하였고,(p<0.001) 적색도
(a)는 율피가루의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가
하여 (p<0.001), 전체적으로 율피가루 첨가에 의해 어두
워지는 경향을 나타내었다.
경도는 율피가루를 첨가하지 않은 대조군 쿠키와 율

피가루를 20% 첨가한 쿠키의 경도는 유의적인 차이가 
없었으나 율피가루를 10%, 30%, 40% 첨가한 쿠키의 경
도는 대조군 및 20% 첨가군과 유의적인 차이를 나타내
었다.(p<0.001) 대조군에 비해 율피가루를 첨가한 쿠키
의 경도가 현저히 낮았지만, 율피가루 첨가군 내에서는 
율피가루를 첨가한 양에 따라 경도가 증가되는 경향을 

나타내었다.
관능검사에서 쿠키의 색은 대조군 쿠키보다 율피가루 

첨가 쿠키가 높게 나타났고, 20% 첨가 쿠키가 색, 맛, 조
직감에서 가장 높은 점수를 받았으며, 쿠키의 향은 대조
군이 가장 높게 나타난 반면, 40% 첨가 쿠키는 가장 낮
은 점수를 나타냈다. 30% 이상 율피가루 첨가 시 기호
도가 현저히 떨어졌다.
전반적인 기호도 항목에서는 20% 첨가 쿠키가 가장 

높은 선호도를 나타냈고, 10%, 30% 첨가군은 비슷한 차
이를 보였으며, 40% 첨가 쿠키는 본 연구의 전반적인 
기호도 평가에서 가장 낮은 선호도를 보임으로써 쿠키 

제조에 있어 율피가루 첨가비율은 20%가 적합한 것으
로 나타났다.
이상의 결과로, 율피가루를 첨가한 쿠키는 기계적인 

평가 및 관능검사에서 높은 평가를 나타냄으로써 대중적

인 제품에의 적용과 식재료로서의 가능성을 확인할 수 

있었다. 따라서 향후에도 건강한 삶을 추구하는 소비자
들의 욕구와 기호에 맞는 다양한 제품개발을 위해서는 

율피에 대한 활용방안 모색과 함께 지속적인 연구가 필

요할 것이다.
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