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아사이베리 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성
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Abstract

The quality characteristics of cookies with 0%, 2%, 4%, 6%, and 8% acaiberry (Euterpe oleracea Mart.) powder 
added were analyzed through chemical and sensory evaluations. The moisture contents of the cookies were 
insignificant (p<0.05) as the acaiberry powder levels (0%, 2%, 4%, 6%, and 8%) increased. The pH values 
of the cookies were significantly reduced in all the acaiberry powder groups compared to the controls. According 
to the Hunter color of the cookies, tbe L-value (lightness) and the b-value (yellowness) significantly decreased 
(p<0.05), whereas the a-value (redness) increased when the acaiberry powder was added at different levels 
(0%, 2%, 4%, 6%, and 8%). The spread factor decreased significantly (p<0.05) with the acaiberry powder 
addition levels (0%, 2%, 4%, 6%, and 8%). The hardness of the cookies significantly decreased (p<0.05) 
according to the increase in the acaiberry powder level (0%, 2%, 4%, 6%, and 8%). The sensory evaluation 
of the cookies showed that those with 6% acaiberry powder added had the greatest of the color, taste, flavor, 
texture, and overall acceptability. These results showed that up to 6% acaiberry powder can be added to cookies.
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서 론
1)

최근에는경제발전더불어의학기술의발달로인해인간

의 평균수명이 늘어나면서 건강하게 삶을 보내고자 하는

욕구가 증가하고 있다(1). 따라서 현대인들은 건강을 유지

하기 위해 건강 기능성 식품에 관심을 기울이고 있으며

실제로 건강 관련 식품을 섭취하고 있는 인구도 늘어나고

있는 추세에있다고 알려져 있다(2,3). 특히 항산화식품에

대한관심이증가하고있는데이러한항산화물질은활성산

소에의한산화및염증이각종질환과관련이있다는사실

이 속속 밝혀지면서 천연물이나 각종 과실류에서 항산화

및 항염증과 관련된 기능성 성분을 함유한 식품에 대한
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관심이 고조되고 있다(4).

과실 중 하나인 나무 딸기류(berry)에는 적자색을 띄는

안토시아닌 색소가 다량 함유되어 있는데, 안토시아닌 색

소는식물계에널리분포되어있는페놀화합물중의하나로

수용성 색소로 알려져 있다(5).

이러한 안토시아닌의 생리활성 기능이 항산화 작용에

뛰어나다고 보고됨에 따라(6), 여러 가지 나무 딸기류에

대한 기능적 효과에 대한 관심이 증가하고 있으며 특히

우리나라에서는 블루베리, 딸기, 복분자 등이 주로 소비되

고 있다(7). 아직 우리나라에 대중화 되지 않은 아사이베리

는 베리류 과일의 하나로 기능적 우수성이 점차 알려져

일부가상품화되어판매되고있으나국내에서생산이어렵

고높은가격때문에일부기능성식품에관심있는사람들

만 이용하고 있다(8).

아사이베리(Acaiberry, Euterpe oleracea Mart.)는 아마존



제21권 제5호 (2014)662

의보랏빛진주로널리알려져있으며, 열매모양은둥글고

진한 보라색을 띄고 있다. 또한 포도와 모양이 비슷하고

탄탄한 과육이 씨를 감싸고 있으며, 직경은 1∼1.4 cm로

블루베리보다 약간 큰 형태이다(9,10).

아사이베리가 함유하는 안토시아닌과 폴리페놀의 뛰어

난 항산화력은 노화방지 뿐만 아니라 심장질환을 예방하

고, 시력회복과 암 예방 및 소화기능을 개선하고 다이어트

에 효과적으로 알려져 있다(11). 또한 콜레스테롤 수치를

감소하며 신장과 간 및 위의 기능을 향상시켜주고, 혈류

개선등에도움을주고, 이외에도머리를맑게해주고정신

관련질병에도도움이되는효과를나타내는것으로보고되

어 있다(12). 또한 아사이베리에는 필수아미노산을 모두

함유하고 있고, 단백질 합성에 필요한 비필수아미노산도

포함하고있으며비타민(A, B1, C, E), 칼슘, 인, 철분, 필수지

방산등의 필수영양분을 고루함유하고 있어 기능성 식품

으로 각광받고 있다(13).

그러나 아사이베리는 단맛이 없고 특유의 맛과 향이 없

어 과일 자체로 먹기보다는 기능적 효과를 얻기 위해서는

다른과일들과혼합하여음료로 만들어섭취하거나아사이

베리를수확한후바로냉동및동결건조하여분말로가공

한 것을사용하는 것이 기능적으로 우수하다고 하였다(14).

수확후상하기쉬운아사이베리를가공하여분말로만들어

다른 식품에 첨가하여 섭취하고 있으며(8,11), 특히 북미나

유럽에서 dietary supplement로 인정받아 tablet, juice, energy

drink, smoothie 등의 형태로 애용되고 있다(12).

소비자의식품에대한기호가다양해지고고급화를추구

하는경향과 더불어 웰빙에 관한 관심의 증대로인해 기능

성 재료를 이용한 제품 개발에 관심이 고조되고 있다(15).

이에 따라 제과제빵 분야에서도 소비자의 기호를 맞추기

위해제품에영양적인가치외에기능적인효과가기대되는

여러 가지 부재료를 첨가한 다양한 제품 개발의 연구가

이루어지고 있다(16-18).

제과제빵 제품에서도 글루텐 함량에 큰 영향을 받지 않

아 때문에 다양한 부재료에 따라 제조하기 간편한 머핀(8,

19), 나무 딸기류를 가공하여 첨가 제조한 쿠키(20), 딸기

스폰지 케이크(21), 복분자 젤리(22), 복분자 푸딩(23) 등이

이루어졌다. 또한 기능성 재료를 첨가한 쿠키의 경우 오디

쿠키(24), 구기자 쿠키(25), 비트 쿠키(26), 자색고구마 쿠키

(27), 삼백초 분말 쿠키(28), 구아바 분말 쿠키(29), 산수유

분말쿠키(30), 블루베리 분말 쿠키(31) 등의 연구가진행되

었다.

이외에도 최근 아사이베리를 첨가한 식품의 경우에는

면류(32), 주악(33), 과편(34) 등의 연구가 이루어졌고, 이외

에미백효과및작용기전연구(35) 보고되었다. 그러나아사

이베리에대한연구가아직미비한실정이므로 아사이베리

를 좀 더 다양한 제품으로의 이용도를 높이고 식품 첨가

부재료로 폭넓게 사용할 수 있도록 다용도의 식품 개발이

요구되는 실정이다.

따라서 본연구는 최근건강에대한 관심의 고조로인해

아사이베리에 대한 관심이 증가되고 있어 다양한 생리적

효능과 영양학적 특성이 우수한 아사이베리의 실제적인

활용방안을 모색하기 위한 일환으로 기능성 효과를 가진

아사이베리 분말을 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 배합비율로 첨가

하여 쿠키를 제조한 후 품질 특성을 살펴보고 최적의 첨가

량을 살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에서 사용된 아사이베리 분말(Freeze Dried Acai

Powder)은 2013년 라온네이처에서 구입하여 사용하였다.

밀가루는 시판하는 박력분(제일제당)을 구입하여 사용하

였으며 버터(웰가 롯데), 쇼트닝(웰가 코코쇼트닝), 설탕(백

설), 소금(한주소금), 물엿(오뚜기 옛날 물엿), 달걀(풀무원),

바닐라 향(성진식품)을 구입하여 사용하였다.

쿠키의 제조

쿠키의 제조는 선행 연구(36)를 참고하여 예비실험 한

후 수정 · 보완하였다. 아사이베리 분말 쿠키 배합비는

Table 1과 같으며 예비실험을 통해 맛의 평가가 불가능한

10% 이상의 첨가군을 제외하고 아사이베리 분말을 0%,

2%, 4%, 6%, 8% 를 첨가하여 쿠키를 제조하였다. 쿠키

제조방법은 반죽기(Kitchen Aid 5K5SS, USA)에 버터와 쇼

트닝을 넣고 중속으로 1분간 믹싱한 후 설탕, 물엿, 소금을

넣고 고속으로 2분간 믹싱한 다음전란과 난황을 넣고 5분

간 크리밍 한 후 박력분, 아사이베리 분말, 바닐라 향을

넣고 1단에서 20초간 혼합하였다. 혼합된 반죽을 밀봉하여

냉장고에서 1시간휴지한후밀대로 1 cm두께를밀어원형

틀 5.5cm 성형하여 오븐(Hanyoung HPO-3003, Korea)에 넣

고 윗불 190 ℃, 아랫불 160 ℃로 16분간 구워 완성하였다.

오븐에서 다 구워진 쿠키는 1시간동안 실온에서 냉각시킨

후 연구에 사용하였다.

수분함량 및 pH 측정

수분함량측정은적외선수분측정기(FD-240, Japan)를사

용하여 3 g의아사이베리분말쿠키를아사이베리분말첨가

량에 따라 각각 3회 반복 측정하여 평균값으로 구하였다.

쿠키의 pH측정은각시료 5 g을증류수 45 mL에충분히

균질화 시킨 후 여과한 후 pH meter(340, UK)로 각각 3회

반복 측정하여 평균값으로 나타냈다.

퍼짐성 지수 측정

퍼짐성 지수 측정은 AACC method 10-50D(37)의 방법에
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Table 1. Ingredients of acaiberry (Euterpe oleracea Mart.) powder
cookies

(g)

Ingredients
Acaiberry powder

0% 2% 4% 6% 8%

Wheat flour 400 392 384 376 368

Acaiberry (Euterpe oleracea Mart.) 0 8 16 24 32

Butter 132 132 132 132 132

Shortening 132 132 132 132 132

Sugar 140 140 140 140 140

Salt 4 4 4 4 4

Dextrose syrup 20 20 20 20 20

Egg 40 40 40 40 40

Egg Yolk 40 40 40 40 40

Vanilla essence 2 2 2 2 2

의해쿠키의직경과두께를다음과같이측정하였다. 쿠키

6개를수평으로 정렬하고 총 길이를 측정하여 그값을 6으

로 나누어 쿠키의 직경을 구하고 이러한 방법으로 반복

측정하여 평균값으로 하였다. 쿠키 6개를 수직으로 쌓아

올린 다음 그 높이를 측정한 다음 6으로 나누어 쿠키의

두께를 구하고동일한방법으로 반복측정하여 평균값으로

하였다.

Spread Factor =
Average width of 1 cookies(cm)

Average thickness of 1 cookies(cm)

색도 측정

색도 측정은 색차계(Color meter JX-777, Minolta, Japan)

를 이용하여 먼저 표준백판(L: +98.46, a:-0.23, b:+1.02)로

보정한 후 사용하였다. 측정 방법은 아사이베리 분말 쿠키

의윗부분을각각 3회반복측정하여평균값으로명도, 적색

도, 황색도를 구하였다.

경도 측정

경도 측정은 Texture analyser(TA-XT Plus Stable Micro

System, England)를 사용하였고 측정 조건은 다음과 같다.

측정조건은 pre test speed 2mm/s, test speeed 0.5 mm/s, post

test speed 10.0 mm/s, strain 50%, trigger type auto 5 g이다.

이 때 2 mm cylinder probe로 아사이분말 쿠키의 윗부분을

각각 3회 반복 측정하여 평균값으로 구하였다.

관능 검사

관능검사는 식품 전공 대학생 20명(평균연령: 25.4세)을

대상으로 본 연구의 목적과 평가 문항에 대해 사전에 설명

한후에실시하였다. 동일한흰색접시에쿠키 1개씩담아서

시료를 제공하였고 각각의 시료를 평가한 후 물로 입안을

헹궈 가면서 쿠키의 색깔, 맛, 향기, 텍스쳐, 전체적인 기호

도등을평가하도록하였다. 각문항의평가는 7점척도법으

로 실시하였고, 평가점수 1점은 ‘매우 싫어함’, ∼7점은 ‘매

우 좋아함’으로 하였다.

통계 처리

SPSS 12.0 program(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)으로

평균과 표준편차를 구하고 ANOVA test를 실시한 후 사후

검증을 p<0.05에서 Duncan's multiple range test로 하여 유의

적인 차이를 살펴보았다. 또, 쿠키의 특성과 관능 특성에

대해 Pearson's correlation coefficient를 구한 후 상관관계를

분석하였다.

결과 및 고찰

수분함량 및 pH

아사이베리 분말 쿠키의 수분함량을 측정한 결과 Table

2와 같다. 아사이베리 분말 쿠키의 수분함량은 대조군에서

7.16±0.14%이고, 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키의 경우는

7.26±0.05%로 나타났다. 아사이베리 분말의 첨가량이 증가

함에따라수분함량은증가하는경향을보였으나유의적인

차이는 나타나지 않았다(p<0.05). 따라서 아사이베리 분말

쿠키의 수분함량은 아사이베리 분말에 직접적인 영향을

받지 않는 것으로 사료된다.

삼백초 분말 슈거 스냅 쿠키의 연구(28)의 연구에서도

수분함량에있어서유의적인 차이를보이지않았으며 쿠키

의 수분함량이 10% 이하라고 보고하였다. 또, 아사이베리

를첨가한머핀(8)의연구에서는머핀의수분함량은대조군

이 25.94%이며아사이베리첨가량이증가함에따라 머핀의

수분함량이 증가하는 경향을 보여 본 연구와 차이를 보였

다. 이는 본 연구의 쿠키보다 머핀의 경우가 수분 함량이

많은 것은 첨가되는 기타 부재료의 차이에 의한 것이라고

사료된다.

아사이베리 분말 쿠키의 pH 측정 결과 대조군의 경우

6.58±0.10이고, 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키의 pH는

5.65±0.05로 나타나 아사이베리 분말의 첨가량이 증가함에

따라 pH는 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다(p<0.05).

딸기 분말을 첨가한 쿠키(16)의 연구에서도 딸기 분말의

첨가량이 증가함에 따라 pH가 유의적으로 감소하는 것으

로나타나본연구와유사한경향을보였다. 이는딸기분말

에 함유된 유기산에 의한 것이라고 밝혔으며, 베리류의 하

나인아사이베리분말도함유된유기산과당의변화로인해

pH에 영향을 미친 것으로 사료된다.

퍼짐성 지수

아사이베리 분말 쿠키의 직경과 두께, 퍼짐성을 살펴 본
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Table 2. The moisture contents and pH of cookies added with
acaiberry (Euterpe oleracea Mart.) powder

Acaiberry Moisture contents (%) pH

0% 7.16±0.14NS1)2) 6.58±0.10a

2% 7.18±0.11NS 6.24±0.01b

4% 7.24±0.15NS 6.03±0.02c

6% 7.21±0.14
NS

5.92±0.01
d

8% 7.26±0.05
NS

5.65±0.05
e

1)Values are mean±SD
2)The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05

NS: not significant

결과 Table 3과 같다. 쿠키의 직경과 퍼짐성은 일반적으로

직경 또는 퍼짐성이 큰 쿠키가 바람직한 쿠키로 보고되고

있으며 이는 밀가루의품질을알 수 있는지표로사용되어

진다.

아사이베리 분말 쿠키의 직경은 대조군의 경우

6.18±0.01 cm이고, 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키의 경우

가 5.83± 0.12 cm의너비로나타났다. 또한아사이베리분말

의 첨가량이 증가함에 따라 너비는 유의적으로 감소하는

경향을 보였다(p<0.05).

아사이베리 분말 쿠키의 두께는 대조군의 경우

1.08±0.09 cm이고아사이베리분말 8% 첨가 쿠키의경우가

1.48±0.02 cm로 나타났다. 아사이베리 분말 첨가량에 따른

두께를 살펴보면 대조군과 아사이베리 분말 2% 첨가 쿠키

간에는 유의적인차이를보이지 않았으며아사이베리분말

4% 이상을 첨가한 경우가 대조군과 유의적인 차이를 보였

다(p<0.05).

퍼짐성 지수는 쿠키 품질에서 관능적 요인과 함께 중요

한 평가 항목으로 쿠키를 오븐에서 구울 때 반죽이 바깥쪽

으로퍼지면서두께는얇아지고직경이커지는것으로반죽

시간과방법에의한반죽의점성상태, 재료, 밀가루의수분

흡수율 등이 영향을 미치는 것으로 보고되었다(26).

아사이베리분말쿠키의퍼짐성지수는대조군의경우가

5.69±0.09로 가장 큰 값을 보였으며 아사이베리 분말 8%

첨가 쿠키의 경우가 3.94±0.07로 가장 작은 값을 보였다.

또한아사이베리분말첨가량에따라퍼짐성은유의적으

로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 삼백초 분말 슈거 스

냅쿠키(28), 비트가루쿠키(26), 산수유분말쿠키(30) 연구

에서는 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 퍼짐성 지수가

유의적으로감소하는경향을보여본연구와유사한경향을

보였다.

반면딸기분말쿠키연구(20)에서는딸기분말의첨가량

이증가함에따라쿠키의퍼짐성지수가유의적으로증가하

는 경향이 나타났고, 이는 딸기 분말의 첨가량이 증가함에

따라 유의적으로 수분함량이 증가하는 경향을 보여 이에

영향을 받아 퍼짐성이 커졌다고 보고하였다.

Table 3. The spread factor of cookies added with acaiberry
(Euterpe oleracea Mart.) powder

Acaiberry Widthness (cm) Thickness (cm) Spread factor

0% 6.18±0.01a1)2) 1.08±0.09d 5.69±0.09a

2% 6.13±0.02b 1.12±0.03d 5.42±0.18b

4% 6.00±0.00c 1.24±0.04c 4.82±0.18c

6% 5.94±0.43
d

1.39±0.03
b

4.26±0.09
d

8% 5.83±0.12
e

1.48±0.02
a

3.94±0.07
e

1)
Values are mean±SD

2)
The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05

색 도

아사이베리 분말 쿠키의 색도를 살펴보면 Table 4와 같

다. 명도의 경우 아사이베리 분말 쿠키의 대조군에 있어서

77.30±0.52로 나타났고, 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키의

경우 52.00±0.65를 보였다. 대조군에 비해 아사이베리 분말

을 첨가할수록 명도는 유의적으로 감소하는 경향을 보였

고, 아사이베리분말 2%∼6%첨가한쿠키간에는유의적인

차이를 보이지 않았다(p<0.05). 아사이베리 퓨레를 첨가한

국수(32), 아사이베리 분말을 첨가한 머핀(8), 아사이베리

퓨레와 분말을 첨가한 주악(33) 연구에서 첨가량이 증가함

에 따라 명도가 유의적으로 감소하는 경향을 보여본 연구

와 유사한 경향을 보였다.

적색도의 경우 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키는

0.90±0.10으로 가장 큰 값을 보였고, 아사이베리 분말 쿠키

대조군은 -4.93±0.75로 가장 적은 값을 보였다. 아사이베리

분말 첨가량이 증가함에 따라 적색도가 증가하는 경향을

나타냈고 아사이베리 분말 쿠키 대조군과 비교하였을 때

아사이베리분말 2% 첨가 쿠키는 유의적인차이가없었고,

아사이베리 분말 4% 이상 첨가한 쿠키는 대조군과 유의적

인 차이를 보였다(p<0.05). 아사이베리 분말 머핀(8), 아사

이베리 퓨레와 분말을 첨가한 주악(33), 아사이베리 퓨레

국수(32) 연구에서 첨가량이 증가함에 따라 적색도가 유의

적으로 증가하는 경향을 보여 본 연구와 유사한 경향을

보였다.

황색도의 경우 아사이베리 분말 쿠키의 대조군은

40.50±0.45로 가장 높게 나타났고 아사이베리 분말 8% 첨

가 쿠키의 경우는 20.46±0.45로 가장 낮은 값을 보였다.

아사이베리분말 첨가량이증가함에따라 황색도가감소하

는 경향을 보였으며 아사이베리 분말 6%와 8% 첨가 쿠키

간에는 유의적인 차이가 나타나지 않았다(p<0.05).

아사이베리 퓨레를 첨가한 국수 (32), 아사이베리 분말

머핀(8), 아사이베리퓨레와 분말을 첨가한주악(33) 연구에

서 첨가량이증가함에따라 황색도가유의적으로감소하는

경향을 보여 본 연구와 유사한 경향을 보였다.

그 외에 삼백초분말 슈거 스냅 쿠키(28), 블루베리 쿠키

(31), 딸기분말쿠키(20), 자색고구마가루쿠키(27) 연구에
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Table 4. The Hunter's value of cookies added with acaiberry
(Euterpe oleracea Mart.) powder

Acaiberry L-value a-value b-value

0% 77.30±0.52a1)2) -4.93±0.75c 40.50±0.45a

2% 65.80±0.78b -0.46±0.32b 33.80±0.95b

4% 58.40±1.17b 0.43±0.66a 28.00±1.44c

6% 56.83±0.05
b

0.63±0.11
a

21.93±0.55
d

8% 52.00±0.65
c

0.90±0.10
a

20.46±0.45
d

1)Values are mean±SD
2)The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05

서도 분말 부재료의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로

명도와 황색도는감소하고적색도는증가하는 경향을보여

첨가량이본연구의결과와유사하였다. 반면산수유분말

쿠키 연구(30)의 경우는 산수유의 붉은 과피와 노란색의

과육으로인해산수유분말첨가량이증가함에따라황색도

가 증가한 것으로 보고하여 본 연구와 차이를 보였다.

본 연구에 사용된 아사이베리 분말은 붉은색을 띄고 있

어 자체의 색이 아사이베리 분말 쿠키의 색도에 영향을

주어 명도와 황색도는 각각 감소하였고, 적색도는 증가하

는 경향을 보였다.

경 도

아사이베리 분말 쿠키의 경도를 측정한 결과는 Table

5와 같다. 아사이베리 분말 쿠키의 대조군의 경우

1253.40±61.72로 가장 낮은 값을 보였고 아사이베리 분말

8% 첨가 쿠키의 경우 2306.92±77.32로 가장 큰 값을 보였

다. 아사이베리 분말의 첨가량이 증가함에 따라 경도의 값

이 유의적으로 증가하는 경향을 보였으며, 아사이베리 분

말 4%와 6% 첨가 쿠키간에는 경도가 유의적으로 차이를

보이지 않았다(p<0.05). 아사이베리 퓨레 첨가 국수 연구

(32), 아사이베리 주악 연구(33)에서 첨가량이 증가함에 따

라 경도가 유의적으로 증가하는 경향을 보여 본 연구와

유사한 경향을 보였다.

또, 삼백초 분말 슈거 스냅쿠키(28), 비트 가루 쿠키(26),

블루베리 쿠키(31) 연구에서는 부재료 첨가량이 증가함에

따라경도가 증가하는경향을보여 본 연구와 유사한 경향

을보였다. 반면아사이베리머핀연구(8), 딸기분말을첨가

한 쿠키(20), 산수유 분말 쿠키(30)의 연구에서는 부재료의

첨가량이 증가함에 따라 경도가 감소하는 경향을 보였다.

이러한 차이는 부재료의 특성과 수분함량, air cell의 상태,

비중등에따라경도에영향을미친다는연구(25,26)가보고

되었으며, 이러한 특성이 쿠키의 경도에 영향을 미치는 것

으로 알려져 있다(20).

관능검사

아사이베리 분말 쿠키의 관능 평가 결과는 Table 6과

Table 5. The hardness of cookies added with acaiberry (Euterpe
oleracea Mart.) powder

Acaiberry Hardness

0% 1253.40±61.72d1)2)

2% 1585.09±17.86c

4% 1856.66±32.92b

6% 1958.57±52.49
b

8% 2306.92±77.32
a

1)
Values are mean±SD

2)
The same superscripts in a column are not significantly different each other at
p<0.05

같다. 아사이베리 분말 쿠키의 색깔(color)의 경우는대조군

이 4.07±0.59점으로 평가되었고, 아사이베리 분말 6% 첨가

쿠키가 5.60±0.50점으로 가장 높게 평가되었다. 반면 아사

이베리 분말 8% 첨가 쿠키가 3.33±0.61점으로 가장 낮게

평가되었고아사이베리분말의고유한색이진하게나타나

기 때문이라고 사료된다. 아사이베리 분말 첨가량에 따라

서는 아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키를 제외하고는 색깔에

있어서 대조군보다 다른 첨가군이 높게 평가를 받았으며

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 아사이베리를 이용한 다

른 연구를 살펴보면 아사이베리 분말을 첨가한 주악(33)

연구에서는 대조군에 비해 아사이베리 분말 5% 첨가군이

색깔의 관능평가가 가장 높게 나타난 것으로 보고되었다.

맛(taste)에 있어서 아사이베리 분말 6% 첨가 쿠키가

5.53±0.51로 가장 좋게 평가되었고 아사이베리 분말 8%

첨가 쿠키를 제외하고는 대조군보다 좋게 평가되었으며

아사이베리 분말 6% 첨가 쿠키가 대조군과 유의적인 차이

를 보였다(p<0.05). 아사이베리 분말을 첨가한 주악(33) 연

구에서는 아사이베리 분말 5% 첨가군이 맛의 관능 평가에

서 가장 높게 평가되었다.

향기(flavor)의 경우 대조군과 아사이베리 분말 2% 첨가

한쿠키와 4%첨가한쿠키의경우는유의적인차이를보이

지 않았으며 아사이베리 분말 6% 첨가 쿠키가 5.53±0.51로

가장좋게평가되었다. 반면아사이베리분말 8%첨가쿠키

는 3.00±0.13로 가장 낮게 평가되었으며 이는 아사이베리

분말 향기 때문이라고 사료된다.

조직감(texture)의 경우 아사이베리 분말 6% 첨가 쿠키가

5.27±0.70점으로 가장 좋게 평가되었고 아사이베리 분말

8% 첨가 쿠키가 3.40±0.24로가장 낮게평가되었다. 아사이

베리 분말 첨가량에 따라서는 대조군과 아사이베리 8%

첨가 쿠키를 제외하고는 유의적인 차이를 보이지 않았다

(p<0.05).

전체적인 기호도(overall acceptability)의 경우는 대조군

이 4.33±0.97점으로 평가되었고 아사이베리 분말 4%까지

첨가한 쿠키와는 유의적이지 않게 평가되었다(p<0.05). 아

사이베리분말 6% 첨가 쿠키가 5.67±0.61점으로 가장 높게

아사이베리 분말 8% 첨가 쿠키가 3.73±0.88로 가장 낮게
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평가되었다.

아사이베리 분말 쿠키의 관능 평가 결과 아사이베리 분

말을첨가한경우아사이베리분말 6%첨가쿠키의경우가

대조군과유의적인차이를보이며색깔, 맛, 향기, 전반적인

기호도 항목에서높게평가되어 가장바람직한 아사이베리

분말 쿠키라고 사료된다.

Table 6. The sensory quality of cookies added with acaiberry
(Euterpe oleracea Mart.) powder

Sample1) Color Taste Flavor Texture Overall
acceptability

0% 4.07±0.59
c1)2)

4.27±0.79
b

4.53±0.91
b

4.73±0.03
a

4.33±0.47
b

2% 4.80±0.67
b

4.60±0.50
b

4.57±0.67
b

4.73±0.70
a

4.47±0.34
b

4% 5.00±0.37b 4.60±0.51b 4.87±0.51b 4.80±0.77a 4.93±0.20b

6% 5.60±0.50a 5.53±0.51a 5.53±0.51a 5.27±0.70a 5.67±0.61a

8% 3.33±0.61d 3.07±1.16c 3.00±0.13c 3.40±0.24b 3.73±0.18c

1)Values are mean±SD
2)The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05

요 약

본 연구는 최근건강에대한 관심의고조로인해 아사이

베리에 대한 관심이 증가되고 있어 다양한 생리적 효능과

영양학적 특성이 우수한 아사이베리의 실제적인 활용방안

을모색하기위한일환으로기능성효과를가진아사이베리

분말을 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 배합비율로 첨가하여 쿠키를

제조한 후 품질 특성을 살펴보고 최적의 첨가량을 살펴본

결과가 다음과 같다. 아사이베리 분말 쿠키의 수분함량은

아사이베리 분말의 첨가량이 증가함에 따라 수분함량은

증가하는경향을보였으나유의적인차이는나타나지않았

다(p<0.05). 아사이베리분말 쿠키의 pH는 아사이베리 분말

첨가량이증가함에 따라유의적으로감소하는 경향을보였

다(p<0.05). 아사이베리 분말 쿠키의 퍼짐성은 아사이베리

분말첨가량에따라 퍼짐성은유의적으로감소하는경향을

보였다(p<0.05). 아사이베리 분말 쿠키 색도에 있어 명도의

경우대조군에비해 아사이베리 분말을첨가할수록명도는

유의적으로 감소하는 경향을 보였으며 아사이베리 분말

첨가량이 증가함에 따라 적색도의 경우 증가하는 경향이

나타났고, 황색도의 경우는 감소하는 경향을 보였다.

아사이베리분말쿠키경도는아사이베리분말의첨가량

이증가함에따라경도의값이유의적으로증가하는경향을

보였다(p<0.05). 아사이베리 분말 쿠키의 관능 평가에 있어

색깔(color), 맛(taste), 향기(flavor), 조직감(texture), 전체적

인 기호도(overall acceptability) 항목에 있어서 대조군에 비

해아사이베리분말 6%첨가쿠키가가장높게평가되었다.
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