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서 론
1)

스콘은 영국에서 유래된 쿠키의 한 종류로 겉은 바삭하
고 속은 부드러우며 담백한 맛을 가지고 있다(1). 스콘은
많은시간과숙련된노동력이필요한발효빵과는달리발효
과정없이베이킹파우더를이용하여빠르게팽창시킨빵이
라는 의미에서 머핀, 팬케이크 등과 함께 퀵브레드로 분류
되기도 한다(2). 스콘의 담백한 맛을 보완하기 위하여 잼,
크림, 버터 등을 곁들여 먹는 것이 일반적이고, 홍차, 커피
등과 잘 어울리며, 식사대용으로도 소비되고 있다.
스콘은 버터, 설탕, 베이킹파우더, 밀가루, 우유, 달걀을

주재료로 하고, 건조과일, 견과류, 치즈, 홍차 등을 섞어
다양한 맛을내기도 한다(1). 최근에는버터와 우유, 달걀과
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같은 재료를 식물성 오일, 두유, 생크림, 요거트, 치즈 등으
로 대체하는 베이킹 방법들이 이용되고 있다. 제과제빵류
의 제조에 이용되는 지방은 우유의 지방인 버터, 식물성
지방을 경화한 마가린과 쇼트닝이 주로 이용된다(3). 마가
린과 쇼트닝은 수소화 과정 중 생성되는 트랜스지방으로
인해 심혈관질환, 비만, 당뇨 등과같은질환들이 촉진되는
것으로 알려져 있다(4,5). 마가린과 쇼트닝을 대체하여 버
터가 사용되고 있으나 버터 역시 포화지방의 함량이 높아
심혈관질환및 고콜레스테롤혈증의원인이 되고있어 최근
에는식물성유를 제과제빵에 활용하기위한연구들이 발표
되고 있다(4,6). Jung 등(3)은 머핀의 제조에서 버터를 포도
씨유로 대체하였고, 이외에도 올리브유를 쇼트닝의 대체유
지로 사용한 식빵의 품질특성(7), 대두유와 버터의 첨가비
율에따른스펀지케이크의품질특성(8)에관한연구가보고
되었다. 또 Shin 등(9)이 식물성유지의 버터 대체 가능성을
알아보기 위한 호박냉동쿠키의 품질특성에 관한 연구를
보고하였으나, 스콘에 적용한 연구는 전무하다.
건강지향적인소비자들의요구에의해당류의양을줄이

고, 밀가루를 쌀가루, 흑미가루, 오트밀, 아몬드 가루 등으
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the effects of fats and oils on the quality characteristics of rice scones. 
Butter, fresh cream, olive oil, and coconut oil were used to prepare rice scones, and their color values, spread 
factors, and hardnesses were measured. Sensory evaluation was also performed. The highest L value was obtained 
for the rice scones made with butter and the a and b values ​​were significantly high in the rice scones prepared 
with olive oil. The rice scones using butter and fresh cream exhibited significantly higher spread factors than other 
cases. High hardness values were obtained for rice scones made with olive and coconut oils. The flavors of the 
rice scones prepared using butter and coconut oil were strong based on the results of attribute difference tests, 
and the stiffness was significantly high in rice scones using fresh cream. In the acceptance test, the overall acceptability 
values were higher in the rice scones prepared with butter, olive oil, and coconut oil compared to those made 
with fresh cream. The results suggested that olive and coconut oils could be good butter substitutes for rice scones.
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로대체하거나기능성재료들을첨가한스콘류의제품선호
도가 높다. 국내에서도 기능성 쌀(10), 흑미가루(11), 쌀가
루(12) 등을밀가루의대체재료로이용한연구들과아로니
아(13), 맥문동(14), 초석잠과 인삼(15), 모링가잎 분말(16),
렌틸콩(17) 등과 같은기능성재료들을 쿠키에이용한연구
들이 보고되었다.
쌀은글루텐을함유하고있지않지만전분입자의크기가

작아쿠키류 제조에서밀가루를 대체할 수 있는좋은 소재
가 될 수 있다(16,18-20). 쌀쿠키에 관한 선행연구로는 햄프
시드(20), 히비스커스(21), 민들레(22), 커피(23), 미역(24)
등을 첨가한 연구들이 있다. 또한 쌀쿠키의 품질을 개선시
키기 위한 연구에서 Kang 등(25)은 아밀로스 함량이 20%
수준인 중간아밀로오스품종이 쌀쿠키의제조에적합하다
고하였고, Kim 등(19)은 효소처리쌀가루로제조한쿠키의
기호도가비효소처리 쌀가루로제조한쿠키에 비해유의적
으로 높았다고 하였으며, Choi(12)는 쌀가루를 첨가한 울금
쿠키의 품질특성에 관한 연구에서 밀가루의 50%를 쌀가루
로 대체하였을 때 쿠키의 선호도가 가장 높았다고 하였다.
또 Lee 등(26)은 유화제 종류에 따른 쌀쿠키의 물성변화에
관한 연구를 보고하였고, Lee과 Lim(27)은 호화쌀가루의
첨가시쌀쿠키의가장큰문제점인삼킨후입자의잔류감
에 대한 선호도를 증가시켰다고 하였으나, 식사대용 쿠키
류인쌀스콘의품질개선을위하여 유지류를활용한연구는
거의 없다.
따라서 본 연구에서는 제과류 중 최근 식사대용으로 소

비가꾸준히증가하고있는스콘의제조에쌀가루를활용하
기위하여쌀스콘의 기호도를향상시킬목적으로부재료로
유지를 이용하였다. 즉 버터, 생크림, 올리브오일, 코코넛
오일을 이용한 쌀스콘의 품질특성을 측정한 후 쌀스콘의
품질개선을 위한 기초자료를 제공하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본실험에사용된쌀가루는초미립분쇄기로제분된수원
542호 쌀가루를 사용하였고, 아몬드가루(Winfood Co.,
Ltd., Seoul, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co., Ltd., Seoul,
Korea), 베이킹파우더(Ottogi Co., Ltd., Anyang, Gyeonggi,
Korea), 소금(CJ Cheiljedang Co. Ltd.), 버터(Lottefoods Co.,
Ltd., Seoul, Korea), 코코넛오일(Daesang Group Co., Ltd.,
Seoul, Korea), 생크림(Seoulmilk Co., Ltd., Seoul, Korea),
올리브오일(Olitaria, Forli, Italia), 우유(Namyang Dairy
Products Co., Ltd., Seoul, Korea)를 시중에서 구입하여 사용
하였다.

쌀스콘의 제조

쌀스콘의 배합비는 Table 1과 같다. 먼저 쌀가루, 아몬드

가루, 설탕, 소금, 베이킹파우더를믹싱볼에넣고서로섞일
수 있게 반죽기(5KPM5E, Whirlpool Inc., Benton Harbor,
MI, USA)에 넣고 비터로 30초간 믹싱하였다. 버터 첨가구
는 차가운 버터 140 g을 넣고 2단에서 2분간 믹싱한 후
우유를 넣고 1단에서 30초간 믹싱하여 반죽을 완성하였다.
생크림, 올리브오일. 코코넛오일 첨가구는 혼합된 가루재
료에 차가운 버터 90 g을 넣고 낮은 2단에서 2분간 믹싱한
후 각각의 유지재료 50 g과 우유 100 g을 넣고 1단에서
30초간 돌려 스콘 반죽을 완성하였다. 완성된 반죽은 비닐
팩에 넣어 냉장 상태로 30분간 휴지하였고, 휴지된 반죽을
20×20×20 mm의 크기로 성형하여 윗불 170℃, 아랫불 16
0℃의 전기오븐(CPC-102, Dae Yung machinery Co., Seoul,
Korea)에서 25분간 구운 후 30분 동안 방냉하여 품질특성
분석에 사용하였다.

Table 1. Formula of rice scone with different fats and oils

(g)

Ingredients Butter Fresh cream Olive oil Coconut oil

Rice flour 200 200 200 200

Almond powder 50 50 50 50

Sugar 44 44 44 44

Baking powder 8 8 8 8

Salt 1 1 1 1

Butter 140 90 90 90

Fresh cream - 50 - -

Olive oil - - 50 -

Coconut oil - - - 50

Milk 100 100 100 100

색도 측정

스콘의 색도 측정은 색차계(JC 801S, Color Techno
System Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 Hunter’s value L(백
색도), a(적색도), b(황색도) 값을 측정하였다. 이 때 사용된
표준백판은 L: 92.25, a: 0.58, b: 3.04이었다.

퍼짐성 측정

스콘의 퍼짐성 측정은 AACC 방법(28)에 준하여 측정하
였다. 스콘의너비는쌀스콘 6개를가로로정렬하여길이를
측정한 후, 각각의 스콘을 90°로 회전하여 같은 방법으로
길이를 측정하여 스콘 1개에 대한 평균너비를 구하였다.
높이는 스콘 6개를 수직으로 쌓아 올려서 높이를 측정한
다음스콘 1개에대한평균높이를구하였다. 스콘의퍼짐성
지수는 너비에 대한 높이의 비로 표시하였다.

경도 측정

스콘의 경도 측정은 Texture Analyzer(TA-XT2i, Stable
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Micro System Co., Surrey, UK)를 이용하여 분석하였고,
test speed: 0.5 mm/s, distance: 3 mm, probe: 5 mm cylinder로
하여 측정하였다.

관능검사

스콘의관능검사는 오후 3시에 실시하였고, 시료의 제시
는 버터, 생크림, 올리브오일 및코코넛오일을 이용한 스콘
을각각 2개씩물과 함께제공하였다. 한 개의시료를먹고
나면 반드시 물로 입안을 헹구도록 하였으며, 1-2분 지난
후에 다른 시료를 평가하도록 하였다. 스콘의 특성차이 검
사는 표준화합물을 이용한 차이식별검사를 통과한 패널
10명을 대상으로 하였다. 패널들에게 관능검사 시 사용되
는 용어, 평가기준, 방법 등을 숙지하는 훈련을 2회 실시한
후본검사를실시하였다. 특성차이검사는오후 3시에실시
하였으며, 평가항목은 색, 향미, 단단함, 퍽퍽함으로 4가지
특성을 평가하였다. 각각의 특성은 7점 척도로 평가하였으
며, 1점은 ‘특성이약하다’, 7점은 ‘특성이강하다’로평가하
였다. 스콘의 기호도 검사는 건강한 일반인을 대상으로 실
시하였고, 여자 19명, 남자 15명으로총 34명이참여하였다.
기호도검사의평가항목은외관, 색, 향미, 맛, 질감및전체
적인 기호도이며, 각각의 특성은 7점 척도로 평가하였고,
1점은 ‘매우 좋지 않다’, 7점은 ‘매우 좋다’로 평가하였
다.(Approval Number: 1040173-201902-HR-006-02)

통계처리

본 연구의 결과는 IBM SPSS Statistics(20, IBM Corp.,
Armonk, NY, USA)를 이용하여 분석하였으며, 평균, 표준
편차, 일원배치분산분석 및 Duncan의 다중범위 검정을 실
시하여 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

스콘의 색도

유지 종류에 따른 스콘의 색도를 측정한 결과는 Table
2와 같다. 스콘의 L값은 버터를 이용한 스콘에서 77.32로
가장 높았고, 그 다음으로 생크림이었으며, 코코넛오일과
올리브오일을 이용한 스콘은각각 76.34 및 76.05로유의적
으로 낮았다(p<0.001). a값은 올리브오일에서 -0.62로 가장
높았고, 버터에서 -1.33으로 가장 낮았다(p<0.001). b값은
올리브오일에서 21.36으로 가장 높았고, 생크림에서 17.42
로 가장 낮았다(p<0.001). 색도 측정 결과, 버터를 이용한
스콘은 L값이 가장 높고 a값이 가장 낮아 가장 밝은 색을
나타냈고, 올리브오일을 이용한 스콘은 L값이 가장 낮은
반면 a, b값은 가장 높게 나타나 색이 어둡고 진한 것으로
나타났다. 이는 본 연구의 예비실험 단계에서 유지의 색도
를 측정한 결과, 버터와 생크림에서는 L값이 높았고, 올리

브오일에서는 L값은 낮고 b값은 높게 측정되어, 스콘의
색은 첨가된 유지의 색에 영향을 받은 것으로 생각된다.
Yoo와 Jeong (29)도 쿠키의 색은 당에 의한 maillard 반응과
카라멜화 반응에 의해 크게 좌우되며, 첨가한 유지의 색에
의해서도 영향을 받는다고 하였다. Shin 등(9)의 연구에서
도 유지종류에 따른 호박냉동쿠키의 L값은 77.65-83.25,
a값은 1.64-6.64, b값은 27.26-37.24의 범위로 호박페이스트
의 첨가로 인해 본 연구의 결과에 비해 다소 높은 값을
보였으나, L값은 올리브유, a값은 대두유, b은 포도씨유
쿠키에서 높게 나타나 쿠키의 색은 쿠키 제조에 이용된
유지 자체의 색에서 다소 영향을 받았다고 하였다.

Table 2. Hunter color value of rice scone with different fats and
oils

Sample L a b

Butter 77.32±0.801)a2) -1.33±0.13c 19.60±0.96b

Fresh cream 76.71±1.06ab -0.88±0.02b 17.42±1.37c

Coconut oil 76.34±0.49b -0.84±0.14b 19.21±0.96b

Olive oil 76.05±0.86b -0.62±0.18a 21.36±0.61a

F-value 4.386*** 50.493*** 25.544***

1)Values are Mean±SD.
2)Mean±SD with different superscript in a column are significantly different (p<0.05).
***p<0.001.

스콘의 퍼짐성

유지 종류에 따른 스콘의 퍼짐성을 측정한 결과는 Table
3과같다. 스콘의너비는버터와생크림을이용한스콘에서
각각 24.32 mm, 23.92 mm로 높았고 올리브오일을 이용한
스콘에서 22.41 mm로 유의적으로 낮았다(p<0.001). 높이는
올리브오일과 코코넛오일을 이용한 스콘에서 각각 19.81
mm, 19.19 mm로 높았고, 버터와 생크림을 이용한 스콘에
서 각각 18.06 mm, 17.40 mm로 유의적으로 낮게 나타났다
(p<0.001). 퍼짐성지수는 생크림과 버터를 이용한 스콘에서
각각 1.38, 1.35로 높았고, 코코넛 오일을 이용한 스콘에서
1.21, 올리브오일을 이용한 스콘에서 1.14로 유의적으로
낮게 나타났다(p<0.001). 퍼짐성은 쿠키를 오븐에 굽는 과
정에서반죽의 높이는감소하고상대적으로너비는커지게
되는데, 반죽의 점성, 수분함량과 관련이 있으며 첨가 재료
의 이화학적 특성에 의해서도 영향을 받을 수 있다고 하였
다(20,30). 버터는 14.00-18.00%의 수분이 함유되어 있고,
생크림은 버터에 비해 지방함량은 낮고 수분함량은 높으
며, 올리브오일과 코코넛오일은 수분이 거의 없는 특징이
있다(31). 본연구에서쌀스콘제조에이용된유지의수분함
량 측정 결과에서도 버터 17%, 생크림 52%, 올리브오일과
코코넛오일에서는 수분함량이 거의 없는 것으로 측정되어
생크림과 버터를 이용한 스콘이 올리브오일과 코코넛오일
에비해높은퍼짐성지수를보인것은첨가된지방에함유
된 수분함량에 영향을 받은 것으로 생각된다. Shin 등(9)도
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쿠키의 퍼짐성은첨가된유지의 수분함량과관련이있다고
하였으며, Kim과 Yoo(30)도 고추장의 첨가량이 증가할수
록쿠키반죽의수분함량이높아져굽는과정에서건조되는
시간이 지연되어 퍼짐성이 증가하였다고 하였다.

Table 3. Spread factor of rice scone with different fats and oils

Sample Width (mm) Height (mm) Spread factor

Butter 24.32±0.291)a2) 18.06±0.65b 1.35±0.05a

Fresh cream 23.92±0.78a 17.40±0.65b 1.38±0.06a

Coconut oil 23.09±0.44b 19.19±0.94a 1.21±0.06b

Olive oil 22.41±0.48c 19.81±0.94a 1.14±0.07c

F-value 12.597*** 18.303*** 24.986***

1)Values are Mean±SD.
2)Mean±SD with different superscript in a column are significantly different (p<0.05).
***p<0.001.

스콘의 경도

유지 종류에 따른 스콘의 경도를 측정한 결과는 Table
4와 같다. 스콘의 경도는 올리브오일과 코코넛오일을 이용
한 스콘에서 1.61 및 1.55 kg으로 가장 높았고, 그 다음으로
버터 순이었으며, 생크림을 이용한 스콘에서 0.59 kg으로
가장 낮게 나타났다(p<0.001). 쿠키제품의 texture 특성은
재료의이화학적특성과 배합비율에 영향을 받게 된다(32).
특히재료의수분함량이쿠키의경도에영향을주는것으로
알려져 있으며(33), Lee와 Chung(21)은 수분함량이 높을수
록 경도는 낮아진다고 하였다. 본 연구에도 생크림의 이용
한 스콘의 경도가 다른시료에비해 유의적으로낮게 나타
났는데, 이는 기능성 쌀(10), 울금잎 가루(12), 효소처리 쌀
가루(19), 미역분말(24)을 첨가한 쌀쿠키에 관한 연구에서
부재료 첨가에 따른 수분함량증가 시 경도가 감소한 결과
와 동일하였다.

Table 4. Hardness of rice scone with different fats and oils

Sample Hardness (kg)

Butter 1.12±0.071)b2)

Fresh cream 0.59±0.04c

Coconut oil 1.55±0.04a

Olive oil 1.61±0.06a

F-value 492.315***

1)Values are Mean±SD.
2)Mean±SD with different superscript are significantly different (p<0.05).
***p<0.001.

스콘의 관능검사

스콘의 관능검사를 실시한 결과는 Table 5 및 Table 6과
같다. Table 5는 스콘에 대한 특성차이검사(연하다, 또는
약하다 : 1, 진하다, 또는 강하다 : 7)를 실시한 것이며,

Table 6은 기호도 검사의 결과를 나타낸 것이다. 특성차이
검사결과에서, 색은올리브오일을이용한스콘에서 6.20으
로 가장 높았고, 생크림을 이용한 스콘에서 4.00으로 가장
낮게 나타나 올리브오일을 이용한 스콘의 색이 가장 진한
것으로 평가되었다(p<0.01). 향미는 코코넛오일과 버터를
이용한 스콘에서 각각 6.10 및 5.70으로 높았고, 생크림과
올리브오일은 각각 4.00, 3.50으로 나타나 코코넛오일과
버터를 이용한 스콘의 향이 강하게 나타났다(p<0.001). 단
단함은 올리브오일과 코코넛오일을 이용한 스콘에서 각각
5.70, 5.20으로 생크림, 버터를 이용한 스콘에 비해 강하게
평가되었다(p<0.001). 퍽퍽함은 생크림을 이용한 스콘에서
5.80으로 가장 강하게 나타났고, 버터를 이용한 스콘에서
4.10으로 가장 약하게 평가되었다(p<0.05). 특성차이검사
의결과, 색은올리브오일, 향미는코코넛오일과버터, 단단
함은 올리브오일과 코코넛오일, 퍽퍽함은 생크림을 이용한
스콘에서강하게나타나색, 향미, 질감등과같은쌀스콘의
특성은 각각의 유지의 특성에 따라 영향을 받음을 알 수
있었다. 기호도 검사결과에서, 외관에대한 기호도는 코코
넛오일, 생크림, 버터를 이용한 스콘에서 각각 5.66, 5.57,
5.14로 높았고, 올리브오일을 이용한 스콘에서 4.37로 유의
적으로 낮은 선호도를 보였다(p<0.001). 색에 대한 기호도
는 코코넛오일을 이용한 스콘에서 5.77로 가장 높았고, 생
크림을 이용한 스콘에서 3.46으로 가장 낮았다(p<0.001).
생크림을이용한스콘에서색에대한기호도가낮은이유는
Table 2의색도의결과에서생크림을이용한스콘에서황색
도인 b값이 현저히 낮게 나타나 구운 과자 특유의 색이
다른 시료에 비해 약했기 때문으로 생각된다. 향미에 대한
선호도는버터와 코코넛오일을이용한 스콘에서 각각 5.09,
5.03으로 높았고 생크림과 올리브오일을 이용한 스콘에서
각각 3.71, 4.20으로 낮았다(p<0.001). Table 5의 특성차이검
사의결과에서 버터와코코넛오일을이용한스콘의향미가
생크림과올리브오일을이용한스콘에비해강하게나타났
는데, 버터 및 코코넛오일의 향미가 스콘의 기호도에 긍정
적인영향을준것으로생각된다. 맛과질감에대한기호도
는 버터, 올리브오일 및 코코넛오일을 이용한 스콘에 비해

Table 5. Sensory attribute score of rice scone with different fats
and oils

Sample Color Flavor Hardness Stiffness

Butter 5.10±0.991)b2) 5.70±0.82a 4.30±0.48b 4.10±0.99b

Fresh cream 4.00±1.05c 4.00±1.15b 3.60±0.97b 5.80±1.14a

Coconut oil 5.20±1.32b 6.10±0.74a 5.20±0.79a 5.10±1.10ab

Olive oil 6.20±0.79a 3.50±0.97b 5.70±0.82a 4.90±1.10ab

F-value 7.264** 18.390*** 14.162*** 4.163*

1)Values are Mean±SD.
2)Mean±SD with different superscript in a column are significantly different (p<0.05).
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.



Effects of fats and oils on the quality characteristics of rice scone 543

Table 6. Sensory acceptance score of rice scone with different fats and oils

Sample Appearance Color Flavor Taste Texture Overall acceptability

Butter 5.14±1.121)a2) 4.74±1.15b 5.09±1.31a 5.11±0.99a 5.26±1.17a 4.83±1.40a

Fresh cream 5.57±1.07a 3.46±1.20c 3.71±1.27b 4.23±1.59b 4.17±1.48b 3.91±1.15b

Coconut oil 5.66±1.14a 5.77±0.84a 5.03±1.22a 5.20±1.21a 4.94±1.00a 5.20±1.13a

Olive oil 4.37±1.11b 4.83±0.92b 4.20±0.99b 5.06±1.30a 5.00±1.51a 4.69±1.28a

F-value 9.847*** 29.359*** 10.630*** 4.270** 4.465** 6.597***

1)Values are Mean±SD.
2)Mean±SD with different superscript in a column are significantly different (p<0.05).
**p<0.01, ***p<0.001.

생크림을 이용한 스콘에서 유의적으로 낮았다(p<0.01). 스

콘은 쿠키의 한 종류로 분류되지만 바삭한 질감이 높은

선호도를갖는일반적인쿠키류와는달리바삭함과촉촉함

이 동시에 요구되는 제과류로 생크림 스콘의 경우 Table

4의결과에서보듯이다른시료에비해경도가낮고바삭한

질감이 강해 낮은 선호도를 보인 것으로 생각된다. 전체적

인 기호도도 맛과 질감에 대한 선호도 결과와 마찬가지로

생크림을 이용한 스콘에 비해 버터, 올리브오일 및 코코넛

오일을 이용한 스콘에서 높았다(p<0.001). 특성차이검사와

기호도검사의결과에서보듯이유지의종류에 따라쌀스콘

의 색, 향미, 단단함, 퍽퍽함 강도의 차이가 있었고, 외관,

색, 향미, 맛, 질감 및 전체적인 기호도에 차이를 보였으며,

쌀스콘의관능적측면에서버터를 대체할유지로는올리브

오일과 코코넛오일이 적합할 것으로 생각된다.

요 약

본 연구는 유지의 종류가 쌀스콘의 품질특성에 미치는

영향을 알아보기 위하여 버터, 생크림, 올리브오일, 코코넛

오일을 이용하여 쌀스콘을 제조하고, 색도, 퍼짐성, 경도,

관능검사를 측정하였다. 색도 측정 결과, L값은 버터를 이

용한 스콘에서 높았고, a값과 b값은 올리브오일을 이용한

스콘에서 유의적으로 높았다. 퍼짐성지수는 올리브오일과

코코넛오일에비해 버터와생크림을이용한스콘에서높았

다. 경도는 올리브오일과 코코넛오일을 이용한 스콘에서

유의적으로 높았다. 특성차이검사 결과, 버터와 코코넛오

일을 이용한 스콘이 향미 특성이 강하게 평가되었고, 생크

림을이용한스콘은 퍽퍽함이유의적으로강하게평가되었

다. 쌀스콘의 기호도 검사 결과, 전체적인 선호도는 생크림

을 이용한 스콘에 비해 버터, 올리브오일, 코코넛오일을

이용한 스콘에서 높았다. 따라서 쌀스콘의 제조 시 버터를

대체할 유지류로 올리브오일이나 코코넛오일의 활용은 쌀

스콘의 품질향상을 기대할 수 있을 것으로 사료된다.
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