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Abstract

This study was to develop processed food with the addition of onion powder by investigating the quality 
characteristics of cookies with various levels (0, 1, 3, 5 and 10%) of hot-air dried yellow and red onion powder. 
Moisture (11.59%), crude protein (4.56%), and crude ash contents (3.83%) of yellow onion powder showed 
higher value than red onion powder. Hot-air dried yellow onion powder showed a higher L and b value as 
compared with red onion powder because of the unique color of the onion. Browning index was lower in red 
onion powder than red onion powder. Phenolic contents of yellow onion powder appeared to be higher than 
that of red onion powder. Total sugar contents were higher in red onion powder than yellow onion powder. 
The pH of the dough significantly decreased with increase of added onion powder contents. Dough density 
of control had a significantly higher value than the other samples. Hardness measurement showed significantly 
higher value with increasing additions of onion powder contents; added red onion powder samples were the 
most highest when compared to added yellow onion powder samples. Results of sensory characteristics showed 
significantly higher smell, taste, texture and overall acceptability with 3% added red onion sample. Quality 
characteristics of 5% added yellow onion powder sample and 3% added red onion powder sample indicated 
possibilities for developments of onion cookies. 
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서   론

 

양파(Allium cepa L.)는 백합과에 속하는 다년생 식물(1)

로 우리나라에서는 전남지역에서 전국 생산량의 53.87% 

(2006년)를 생산하고 있으며 특히 무안, 함평 지역에서 많이 

생산되고 있다. 양파는 특유의 맛과 향기를 지니며 우리 식

생활에서 식품의 조리 및 가공 중 중요한 향신 조미료 소재

로서 오래 전부터 널리 이용되어 왔다(2). 양파의 주성분은 

glucose, fructose 및 sucrose 등의 당분으로 단맛이 아주 

독특하며, 다른 음식물과 곁들여 먹으면 비타민 B1의 흡수

가 촉진되어 신진대사가 높아지고 피로 회복이 빨라 스테미

너가 증강된다(3). 또한 quercetin 관련 물질과 allyl propyl 

disulfide, allyl sulfide, S-methylcystein-sulphoxide와 같은 

화합물을 함유하고 있어 다양한 생리활성 및 항산화작용을 

가지고 있는 것으로 알려져 있으며(4,5), 중금속 제거(6), 혈

중콜레스테롤 감소(7), 고혈압 및 당뇨병의 성인병 예방

(8,9), 알레르기 반응억제(10) 등을 나타내는 것으로 알려져 

있다. 양파는 줄기의 색깔에 따라 흰 양파(white onion), 노

란 양파(yellow onion) 및 붉은 양파(red onion)로 구분되고 

맛에 따라서 단 양파와 매운 양파로 구분하는데(1), 향신료

와 조미료로 그 용도가 다양하고 소비량이 증가하는데 반해 

저장성이 극히 불량하여 그 대부분이 생산시기에 맞추어 애

용되거나 거의 가공되지 않은 상태로 홍수 출하되어 가격하

락과 아울러 자원낭비도 초래하고 있다(11).

양파 경작 농민의 안정적인 소득을 위해서는 소비대책 마

련과 저장방법의 개발이 시급한 실정으로 양파의 이용범위

를 더욱 확대시키고, 양파의 저장을 용이하게 하기 위하여 

양파분말형태로 전환시켜 다양한 가공식품에 적용하려는 

연구가 활발히 진행되고 있다. 분말 양파는 통조림, 냉동식

품, 건조 포장식품, 육가공품, 소스, 그레이비, 조미료 등으로 

널리 사용이 가능하며 사용의 간편성 뿐 아니라 다양한 식품

의 가공 소재로 사용될 수 있어 양파의 새로운 부가가치를 
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Table 1.  Formula for preparing cookies added with different levels of hot-air dried yellow and red onion powder
(Unit: g)

Ingredients
Samples1)

Control Y1 Y3 Y5 Y10 R1 R3 R5 R10

Flour
Butter
Cow's milk (liquid)
Sugar powder
Onion powder

380
300
 30
130
-

380
300
 30
130
3.8

380
300
 30
130
11.4

380
300
 30
130
 19

380
300
 30
130
 38

380
300
 30
130
3.8

380
300
 30
130
11.4

380
300
 30
130
 19

380
300
 30
130
 38

1)Control: 0%. Y1, Y3, Y5, Y10: Yellow onion power 1, 3, 5, 10%. R1, R3, R5, R10: Red onion power 1, 3, 5, 10%.

창출할 수 있는 방법으로 기대되고 있다(12). 또한 상업적으

로 널리 이용되는 건조방법으로는 동결건조와 열풍건조법

을 들 수 있다. 냉동건조법은 색, 맛, 조직 등의 변화가 적고 

다공성 구조로 남기 때문에 복원성이 우수한 제품을 만들 

수 있지만, 다른 건조방법에 비해 공정이 매우 복잡하고 고

가의 기기가 필요하며 건조시간이 또한 길어 에너지 소비가 

많고 생산비용이 높은 단점이 있는 반면 열풍건조법은 냉동

건조법에 비해 공정이 간단하며 경제적으로 사용할 수 있는 

장점이 있다(13).

가공식품 소재로서의 양파분말에 대한 연구로는 양파분

말을 첨가한 빵 반죽의 물리화학적 특성에 관한 연구(2), 양

파분말 첨가 식빵의 품질 특성에 관한 연구(14), 양파분말을 

첨가한 기능성 스펀지케이크의 개발에 관한 연구(15), 양파

분말 첨가 국수의 품질 특성에 관한 연구(16), 동결건조 양파

분말을 첨가한 두부의 품질 특성에 관한 연구(17), 열풍․진

공 및 동결건조 양파분말의 품질특성 연구(18) 등이 있으나 

대부분이 황색 양파를 대상으로 한 것으로 자색 양파에 관한 

연구는 거의 행해진 바 없다. 

따라서 본 연구에서는 열풍건조법을 이용하여 황색 양파

와 자색 양파분말을 제조한 후 양파분말의 물리적 특성 및 

이화학적 특성을 조사하고, 양파분말을 이용한 가공식품 개

발의 일환으로 황색 양파분말 및 자색 양파분말을 첨가한 

쿠키를 개발하여 품질 특성을 알아보았다. 

재료 및 방법

실험 재료 및 양파분말의 제조

본 실험에 사용된 황색 양파와 자색 양파는 2007년에 충청

남도 공주시에서 재배된 것으로 양파의 껍질을 벗긴 후 구근

의 줄기와 뿌리 부분을 제거하고 수세․절단과정을 거친 후

에 대류식 건조기(DH.WOF01155, Daihan, Korea)를 이용하

여 70oC에서 24시간 동안 건조한 다음 분쇄하여 양파분말을 

제조하였다.

일반성분 분석

일반성분 분석 중 수분, 조회분, 조지방 함량은 AOAC 방

법(19)에 준하여 실시하고, 조단백질 함량은 Lowry법을 사

용하여 측정하였다.

색도와 갈변도 측정

건조된 양파분말과 양파분말을 첨가한 쿠키의 색도는 마

쇄한 다음 헌터색도계(ND-300A, Nippon Denshoku, Japan)

를 이용하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness)값을 측

정하였다. 갈변도 측정은 양파분말 1 g에 증류수 40 mL을 

가하고 10% trichloroacetic acid 용액 10 mL을 가하여 상온에

서 2시간 방치한 후 여과하여 spectrophotometer(Ultrospec 

4300 pro, Biochrome, Sweden)로 420 nm에서 흡광도를 측

정하였다.

총 페놀 및 총 당 함량 측정

열풍건조 분말 100배 희석액 0.1 mL에 Folin-Ciocalteu's 

phenol reagent(2 N Folin-Ciocalteu's phenol : D.W.＝1:2)

를 0.2 mL 넣어 23oC에서 1분간 반응시키고, 5% Na2CO3 

용액을 3 mL 가하여 23oC에서 2시간 방치시킨 다음 spec-

trophotometer(Ultrospec 4300 pro, Biochrome, Sweden)로 

765 nm에서 흡광도를 측정하였다. 흡광도는 gallic acid를 

이용한 표준 검량식에 적용하여 총 페놀함량을 구하였다. 

총 당 함량은 열풍건조된 시료를 증류수에 희석하여 희석액 

1 mL을 취해 5% 페놀용액 1 mL, 황산 5 mL을 넣고 vortex-

ing 한 뒤 실온에서 20분 방치하여 spectrophotometer 

(Ultrospec 4300 pro, Biochrome, Sweden)로 490 nm에서 

흡광도를 측정하였으며, 총 당 함량은 glucose를 이용한 표

준 검량식에 흡광도를 적용하여 함량을 구하였다. 

실험재료 및 쿠키의 제조

본 실험에 사용된 재료는 1등급 박력밀가루((주)삼양사, 

아산)를 사용하였으며, 버터((주)롯데삼강, 천안), 우유((주)

서울우유, 거창), 슈가파우더(신광식품산업사, 진해)를 시중

에서 구매하여 사용하였다. 쿠키는 Table 1과 같이 열풍건조 

황색 양파분말과 자색 양파분말을 밀가루에 대하여 일정한 

비율로 첨가하여 쿠키를 제조하였다. 버터와 슈가파우더를 

믹싱볼(5K5SS, KitchenAid, USA)에 넣어 speed 1에서 혼

합하고, 열풍건조 양파분말을 넣고 4분간 speed 4에서 혼합

한 후 speed 1로 낮춰 우유를 첨가하였다. 반죽은 다시 2분간 

speed 6에서 크림화 하고, 체에 친 박력분과 함께 혼합하였

다. 반죽은 4×4×30 cm의 bar로 성형하고 밀봉하여 -18oC

에서 24시간 냉동시켰으며, 이 후 bar를 꺼내어 두께가 0.5 

cm가 되도록 균일하게 절단하고 170oC로 예열해 놓은 con-
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vection oven(HEC20-15, HOBART, USA)에서 7분간 소성

하였으며, 소성한 쿠키는 1시간 동안 실온에서 냉각시켰다.

반죽의 pH 및 밀도 측정

pH는 쿠키 반죽 5 g에 증류수 45 mL을 넣고 충분히 교반

한 후 pH meter(PHM 210, Radiometer, France)를 이용하여 

측정하였다. 밀도는 50 mL 메스실린더에 증류수 30 mL을 

넣고 정확히 칭량한 쿠키 반죽 5 g을 넣었을 때 늘어난 높이

를 구하여 반죽의 부피에 대한 무게의 비(g/mL)로 반죽의 

밀도를 구하였다. 

쿠키의 퍼짐성 지수 측정

쿠키의 퍼짐성 지수는 다음의 공식과 같이 AACC 

Method 10-52의 방법(20)으로 구하였다. 쿠키의 직경은 쿠

키 6개를 나란히 수평으로 정렬한 후 측정하고, 각각의 쿠키

를 90
o 회전시킨 후 같은 방법으로 전체 길이를 측정하여 

쿠키 한 개에 대한 평균 직경을 구하였다. 쿠키의 두께는 

위의 쿠키 6개를 수직으로 쌓은 후 수직 높이를 측정하고, 

다시 쿠키의 놓인 순서를 바꾸어 높이를 측정하여 쿠키 한 

개에 대한 평균 두께를 구하고, 쿠키 1개에 대한 평균 직경과 

두께는 3회 반복 측정 후 평균값을 이용하였다.

Spread factor＝
쿠키 1개에 대한 평균 직경(cm/개)×100
쿠키 1개에 대한 평균 두께(cm/개)

쿠키의 경도 측정

소성하여 냉각시킨 쿠키는 texture analyzer(TA-XT2, 

SMS, England)로 hardness를 측정하였다. 이때 사용된 

probe는 직경 5 mm, 측정 속도는 1.0 mm/sec로 시료의 70%

까지 찌르도록 하였다.

쿠키의 관능적 특성 검사

식품영양학과 대학 및 대학원생 20명을 선정하여 본 실험

의 목적과 취지를 설명한 후 검사를 실시하였다. 검사에 사

용한 관능 특성은 쿠키의 색상(color), 양파 냄새(smell), 양

파 맛(taste), 조직감(texture), 전체적인 기호도(overall ac-

ceptability)이며 7점 척도법에 따라 각 항목에 대하여 ‘매우 

좋다’는 7점으로, ‘매우 나쁘다’는 1점을 부여하도록 하였다.

통계 분석

실험 결과는 SPSS software를 사용하여 분산분석을 실시

하였으며 유의적 차이가 있는 항목에 대해서는 Duncan의 

다중검정법으로 p<0.05 수준에서 유의차 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분

열풍건조 황색 양파분말과 자색 양파분말의 일반성분은 

Table 2와 같다. 황색 양파분말의 수분함량은 11.59%를 보

여 자색 양파의 수분함량 9.78%보다 높은 것으로 나타났으

Table 2. Proximate composition of hot-air dried yellow and 
red onion powder (Unit: %)

Samples
Ingredients

Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

Yellow
Red

11.59±0.181)
 9.78±0.06

6.39±0.13
5.10±0.58

0.67±0.007
0.72±0.07

3.83±0.01
3.14±0.02

1)Each value is mean±SD (n=3).

며, 조지방 함량에서는 자색 양파분말이 0.72%를 보여 황색 

양파분말 0.67%보다 높은 것으로 나타났다. 또한 조회분 함

량은 황색 양파분말이 3.83%를 나타내 자색 양파분말의 

3.14%보다 높은 것으로 나타났고, 조단백 함량 역시 황색 

양파분말이 6.39%가 함유되어 있는 것으로 나타나 자색 양

파분말의 5.10%보다 높은 값을 보였다. Kim 등(12)은 

70±1oC에서 24시간 동안 열풍건조한 황색 양파분말의 일반

성분을 측정한 결과 수분함량이 13.29%, 조지방 함량이 

1.17%, 조단백질 함량이 9.39%이라고 하여 본 연구의 황색 

양파분말보다 함량이 높은 것으로 나타났지만 조회분 함량

은 3.71%로 비슷하게 나타났다.

양파분말 색도 및 갈변도

황색 양파분말과 자색 양파분말의 색도와 갈변도 측정 결

과는 Table 3과 같다. 명도를 나타내는 L값은 황색 양파분말

이 77.37로 자색 양파분말의 63.08보다 밝은 것으로 나타났

으며, 적색도를 나타내는 a값은 자색 양파분말이 11.73으로 

황색 양파분말 6.06보다 높은 것으로 나타났는데 이는 자색 

양파 고유의 색으로 인한 결과라 사료된다. 황색도를 나타내

는 b값은 열풍건조에 의해 갈변이 되었지만 황색 양파 고유

의 색 때문에 황색 양파분말이 23.10로 측정되어 자색 양파

분말의 12.02보다 높은 값을 보였다. 

식품의 갈변은 수분함량과 온도에 따라 영향을 받는 것으

로 알려져 있는데(12) 열풍건조 황색 양파분말의 갈변도가 

0.31로 자색 양파분말 0.21보다 높은 것으로 나타나 고온의 

열풍건조에 의해 황색 양파가 자색 양파보다 영향을 많이 

받은 것으로 측정되었다.

총 페놀 및 총 당 함량 

열풍건조 황색 양파분말과 자색 양파분말의 총 페놀 및 

총 당 함량 측정 결과는 Table 4에 나타내었다. 황색 양파분

말의 총 페놀 함량이 7.10 g/L, 자색 양파분말의 총 페놀 함량

이 6.36 g/L로 황색 양파분말이 자색 양파분말보다 페놀 함

량이 높은 것으로 나타났다. Jeong 등(11)은 황색 양파와 자

Table 3.  Hunter's color value and browning index of hot- 
air dried yellow and red onion powder

Samples L  a    b Browning 
index (O.D.)2)

Yellow
Red

77.37±0.071)
63.08±0.03

 6.06±0.04
11.73±0.04

23.10±0.05
12.02±0.05

0.31±0.005
0.21±0.007

1)Each value is mean±SD (n=6).
2)Optical density.
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Table 4.  Contents of phenolic and total sugar in hot-air 
dried yellow and red onion powder

Samples Phenolic contents (g/L)1) Total sugar (%)

Yellow
Red

7.10±0.242)
6.36±0.59

3.46±0.07
3.57±0.09

1)Gallic acid equivalent by Folin-Denis method.
2)Each value is mean±SD (n=3).

색 양파를 에탄올 추출하여 총 polyphenol 함량을 측정한 

결과 황색 양파의 총 polyphenol 함량이 자색 양파보다 높은 

함량을 나타내었다고 보고하여 본 연구 결과와 일치하였다. 

총 당 함량은 황색 양파분말이 3.46%를 나타내 자색 양파분

말 3.57%보다 낮았다. 

반죽의 pH 및 밀도

쿠키 반죽의 pH와 밀도에 대한 결과는 Table 5와 같다. 

반죽의 pH는 대조군이 pH 6.16으로 양파분말 첨가군에 비하

여 유의적으로 높은 pH를 나타내었다. 황색 양파분말 1% 

첨가군과 3% 첨가군이 각각 pH 6.09와 pH 5.74의 수치를 

보였으며, 5% 첨가군이 pH 5.63, 10% 첨가군이 pH 5.51을 

보여 황색 양파분말의 첨가량이 증가할수록 pH가 유의적으

로 낮아지는 경향을 보였다. 자색 양파분말 첨가군 역시 1% 

첨가군과 3% 첨가군이 각각 pH 5.77과 pH 5.73을 나타냈고, 

5% 첨가군과 10% 첨가군이 pH 5.60과 pH 5.37을 나타내 

자색 양파분말의 첨가량이 증가할수록 pH가 유의적으로 낮

아졌다. 또한 동량의 양파분말 첨가군 간의 수치는 자색 양

파분말 첨가군이 황색 양파분말 첨가군보다 낮은 경향을 보

였다. 이는 양파분말 첨가량에 따른 식빵의 pH 차이가 거의 

없다고 보고한 Bae 등(14)의 보고에 반하는 결과로 본 연구

에서 열풍건조 황색 양파분말과 자색 양파분말 자체 5 g을 

증류수에 10배 희석하여 pH를 측정한 결과 황색 양파분말이 

pH 4.87, 자색 양파분말의 pH 4.49로 나타나 반죽의 pH가 

양파 자체의 pH에 의해 영향을 받은 것이라 사료된다. 반죽

의 밀도는 대조군이 8.32 g/mL로 양파분말 첨가군에 비하여 

유의적으로 높은 수치를 보였다. 또한 황색 양파분말 첨가군

Table 5. pH and density values of cookie doughs added with 
hot-air dried yellow and red onion powder

Samples1) pH Density (g/mL)

Control
Y1
Y3
Y5
Y10
R1
R3
R5
R10

  6.16±0.012)a3)
6.09±0.01b
5.74±0.01d
5.63±0.01e
5.51±0.01g
5.77±0.01c
5.73±0.01d
5.60±0.01f
5.37±0.01h

8.32±0.02a
7.12±0.03d
7.24±0.01bc
7.24±0.01bc
7.26±0.01b
8.33±0.10a
7.14±0.00cd
7.03±0.10d
7.13±0.10d

1)
Samples are the same as in Table 1. 
2)
Each value is mean±SD (n=3).
3)
Means with different letters in the column are significantly 
different according to Duncan's multiple range test (p<0.05).

은 분말 첨가량이 증가할수록 7.12, 7.24, 7.24, 7.26 g/mL로 

밀도가 비례적으로 증가한 것에 반해 자색 양파분말 첨가군

은 분말 첨가량이 증가할수록 8.33, 7.14, 7.03, 7.13 g/mL로 

밀도가 감소하는 경향을 나타냈다. 양파분말 1% 첨가군 간

에는 자색 양파분말 첨가군이 8.33 g/mL로 황색 양파분말 

첨가군 7.12 g/mL보다 밀도가 높은 것으로 나타났지만 3, 

5, 10% 첨가군 간에는 황색 양파분말을 첨가한 반죽이 자색 

양파분말을 첨가한 반죽보다 밀도가 높은 것으로 나타났다. 

쿠키의 색도

쿠키의 색은 일정한 조건하에서 주로 당에 의한 영향이 

크고, 환원당에 의한 비효소적 Maillard 반응, 열에 불안정한 

당에 의한 카라멜화 반응에 의해 가장 큰 영향을 받는다. 

이 반응들은 매우 높은 온도가 필요하므로 오븐 내에서 표면

색(surface color)만 크게 변하게 된다(21). 황색 양파분말과 

자색 양파분말의 첨가 비율을 달리한 쿠키의 색도 변화는 

Table 6에 나타낸 바와 같이 양파분말의 함량이 증가할수록 

대조군의 79.64보다 L값이 낮아지는 경향을 보였다. 또한 황

색 양파분말 1% 첨가군이 76.15를 보인 것에 반해 자색 양파

분말 1% 첨가군은 75.97을 나타내 자색 양파분말이 첨가된 

쿠키의 명도가 낮은 것으로 나타났으며, 3, 5, 10% 첨가군 

역시 자색 양파분말이 첨가된 쿠키(70.47, 65.62, 63.67)가 황

색 양파분말을 첨가한 쿠키(75.40, 72.40, 63.90)보다 L값이 

낮은 것으로 나타났다. 적색도(a)는 황색 양파분말 첨가군과 

자색 양파분말 첨가군 모두 대조군의 1.53보다 높은 것으로 

나타났고, 자색 양파분말이 첨가군의 적색도가 양파 고유의 

색으로 인해 황색 양파분말 첨가군보다 높은 것으로 나타났

는데 특히 3, 5% 황색 양파분말 첨가군(2.87, 3.66)과 자색 

양파 첨가군(5.10, 6.46)간에 뚜렷한 차이를 보였다. 황색도

(b)는 대조군의 20.34보다 양파분말이 첨가된 쿠키의 황색도

가 감소된 것으로 나타났으며, 자색 양파분말 첨가군이 동량

의 황색 양파분말 첨가군보다 높은 값을 보였지만 뚜렷한 

차이는 없었다. 이상의 결과에서 명도, 적색도, 황색도 모두 

대조군과 뚜렷한 유의차를 나타낸 것은 양파분말첨가량이 

Table 6.  Hunter's color value of the cookies added with 
hot-air dried yellow and red onion powder

Samples1) L a  b

Control
Y1
Y3
Y5
Y10
R1
R3
R5
R10

79.64±0.042)a3)
76.15±0.05b
75.40±0.06d
72.40±0.20e
63.90±0.11h
75.97±0.03c
70.47±0.08f
65.62±0.08g
63.67±0.05i

1.53±0.05i
2.20±0.06h
2.87±0.06f
3.66±0.12e
6.05±0.08c
2.61±0.04g
5.10±0.09d
6.46±0.03b
6.88±0.04a

20.34±0.07a
19.27±0.06de
19.15±0.04e
19.58±0.05c
19.27±0.05de
19.28±0.04d
19.87±0.07b
19.80±0.04b
19.30±0.11d

1)Samples are the same as in Table 1. 
2)Each value is mean±SD (n=6).
3)Means with different letters in the column are significantly 
different according to Duncan's multiple range test (p<0.05).
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Table 8.  Sensory properties of cookies added with hot-air dried yellow and red onion powder

Samples1) Color Smell Taste Texture Overall acceptability

Control
Y1
Y3
Y5
Y10
R1
R3
R5
R10

3.8±1.822)cd3)
4.2±1.70bcd
5.5±1.15a
5.6±0.82a
3.2±1.99d
4.9±1.41ab
4.5±1.61bc
5.7±0.80a
3.9±1.55bcd

4.4±1.39cd
4.7±0.92bcd
5.4±1.05ab
5.1±1.17abc
3.0±1.21e
4.9±1.48bc
5.9±0.72a
5.4±1.39ab
4.0±1.59d

3.5±1.79d
4.7±1.53b
5.0±1.59b
5.5±1.47ab
3.7±1.38cd
4.5±1.73bc
6.0±1.12a
5.0±1.03b
4.9±1.41b

4.2±1.64c
4.8±1.51bc
4.9±1.68bc
5.7±0.80ab
4.2±1.82c
5.2±0.77ab
5.9±0.55a
5.4±1.14ab
4.8±1.70bc

3.8±1.51c
4.9±1.41b
5.1±1.17b
5.6±1.23ab
3.4±1.23c
4.9±1.41b
6.1±0.85a
5.1±1.33b
3.9±1.25c

1)Samples are the same as in Table 1. 2)Each value is mean±SD (n=20). 
3)Means with different letters in the column are significantly different according to Duncan's multiple range test (p<0.05).

증가할수록 소성 중에 갈변이 촉진되었기 때문이라 사료되

며, 동량의 황색 양파분말 첨가군과 자색 양파분말 첨가군 

간의 유의차는 양파분말의 색도측정 결과와 마찬가지로 양

파 자체가 지니는 색에 기인한 것이라 판단된다. Bae 등(14)

은 열풍건조 양파분말을 0～8% 첨가한 식빵의 내부색도를 

측정한 결과 양파분말과 부재료의 첨가로 L값이 저하되었으

며, 6～8% 첨가한 시료군에서 a값이 높아졌다고 보고하여 

본 실험결과와 유사하였다.

쿠키의 퍼짐성(spread factor) 및 경도

쿠키의 퍼짐성 지수와 경도 측정 결과는 Table 7과 같다. 

반죽의 점도에 의하여 조절되는 퍼짐성은 구울 때 반죽 내 

수분함량이 많을수록 퍼짐성 지수가 작아지는데, 오븐의 온

도가 오르면 반죽의 건조도가 매우 높아짐에 따라 유동에 

필요한 일정한 점도를 상실했을 때 퍼짐성이 멈추게 된다

(22). 열풍건조 양파분말을 첨가한 쿠키의 퍼짐성 지수는 대

조군이 5.18로 유의적으로 가장 낮았고, 황색 양파분말 첨가

군의 경우 5% 첨가군까지(5.99, 6.11, 7.26), 자색 양파분말 

첨가군의 경우 10% 첨가군까지(6.67, 6.92, 7.29, 7.38) 퍼짐

성 지수가 증가하는 것으로 나타났다. 또한 10% 첨가군을 

제외한 동량의 황, 자색 양파분말 첨가군을 비교했을 때 자

색 양파분말 첨가군의 퍼짐성 지수가 황색 양파분말 첨가군

의 퍼짐성 지수보다 높은 것을 알 수 있었다. 일반적으로 

cookie spread 또는 직경은 쿠키용 밀가루의 품질 지표로서 

Table 7.  Spread factor and hardness of cookies added with 
hot-air dried yellow and red onion powder

Samples1) Spread factor Hardness(g)

Control
Y1
Y3
Y5
Y10
R1
R3
R5
R10

5.18±0.102)e3)
5.99±0.18d
6.11±0.08d
7.26±0.15a
5.90±0.03d
6.67±0.13c
6.92±0.10b
7.29±0.25a
7.38±0.16a

 899.46±103.93e
 934.65±38.12e
 981.30±61.92de
1068.28±215.64cde
1234.37±81.11abc
1065.14±163.54cde
1142.02±32.16bcd
1286.27±114.79ab
1376.25±148.33a

1)Samples are the same as in Table 1. 
2)Each value is mean±SD (n=6).
3)Means with different letters in the column are significantly 
different according to Duncan's multiple range test (p<0.05).

사용되며(23), 퍼짐성 또는 직경이 큰 쿠키는 더욱 바람직한 

것으로 인식되고 있다(24). 쿠키의 기계적 경도 측정 결과는 

Table 7에 나타난 바와 같이 대조군이 899.46로 가장 낮은 

수치를 나타냈으며 양파분말의 첨가량이 증가할수록 경도 

수치가 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 황색 양파분말 

첨가군의 경우 대조군과 비교했을 때 1% 첨가군이 3.9%, 

3% 첨가군이 9.1%, 5% 첨가군이 18.8%, 10% 첨가군이 

37.2%로 경도가 증가하는 것으로 나타났고, 자색 양파분말 

첨가군의 경우 대조군에 비해 1% 첨가군이 18.4%, 3% 첨가

군이 27%, 5% 첨가군이 43%, 10% 첨가군은 53%나 증가하

는 것으로 나타났다. 또한 자색 양파분말 첨가군의 경우 황

색 양파분말 첨가군보다 월등히 경도가 증가하는 것을 알 

수 있었다.

쿠키의 관능적 특성

Table 8은 열풍건조 황, 자색 양파분말의 첨가 농도를 달

리하여 제조한 쿠키의 관능검사 결과로 모든 항목에서 대조

군보다 양파분말이 첨가된 쿠키의 선호도가 높은 것으로 나

타났다. 쿠키의 색상에 대한 평가 결과 황색 양파분말 10% 

첨가군이 3.2점으로 가장 기호도가 낮았고, 자색 양파분말 

5% 첨가군이 5.7점으로 가장 좋은 평가를 받았지만 황색 

양파분말 3% 첨가군(5.5점), 5% 첨가군(5.6점)과의 유의적

인 차이는 없는 것으로 나타났다. 또한 10%의 황색 양파분

말과 10% 자색 양파분말 첨가군의 경우 소성 동안 갈변에 

따른 변색으로 인해 색의 선명도가 낮아 가장 낮은 기호도를 

받은 것이라 사료된다. 양파 냄새에 따른 선호도 측정 결과

에서는 3% 첨가군까지 기호도가 비례적으로 증가하여 자색 

양파분말 3% 첨가군(5.9점)이 가장 높은 기호도를 나타냈으

며, 자색 양파분말 첨가군이 동량의 황색 양파분말 첨가군보

다 높은 기호도를 보여 유의적인 차이가 뚜렷한 것으로 나타

났다. 양파 맛에 대한 기호도에서도 역시 3% 자색 양파분말 

첨가군이 6.0점으로 가장 좋은 결과를 보였으며 뒤를 이어 

황색 양파분말 5% 첨가군의 기호도(5.5점)가 높았다. 조직

감에 대한 기호도는 기계적 조직감 측정 결과에서 중간정도

의 수치를 보였던 3, 5% 첨가군의 기호도가 높은 것으로 

나타났다. 전체적인 기호도는 색상, 양파 냄새, 양파 맛, 조직

감에 대한 기호도를 종합하는 결과로 색상, 양파 맛, 조직감 
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항목에서 기호도가 가장 높았던 자색 양파분말 3% 첨가군

의 기호도가 6.1점으로 가장 좋은 것으로 나타났으며, 뒤를 

이어 황색 양파분말 5%(5.6점)> 황색 양파분말 3%, 자색 

양파분말 5%(5.1점)> 황색 양파분말 1%, 자색 양파분말 

1%(4.9점)> 자색 양파분말 10%(3.9점)> 대조군(3.8점)> 황

색 양파분말 10%(3.4점) 첨가군의 순으로 나타났다. 관능적 

특성 검사 결과를 종합적으로 볼 때 자색 양파분말 3% 첨가

군과 황색 양파분말 5% 첨가군이 양파분말의 적절한 배합

으로 가장 높은 기호도를 보였으며, 2, 4% 양파분말을 첨가

한 기능성 스펀지케이크가 관능적으로 우수한 경향을 보였

다는 Chun(15)의 연구결과와 비교했을 때 양파분말의 첨가

량은 5% 이내가 적당하다고 사료된다.

요   약

황색 양파와 자색 양파의 소비 촉진을 위한 양파분말 가공

식품 개발의 일환으로 열풍건조 양파분말을 제조하여 물리

적 특성 및 이화학적 특성을 조사하고, 황색 양파분말 및 

자색 양파분말을 1, 3, 5, 10% 첨가한 양파쿠키를 제조하여 

품질 특성을 알아보았다. 일반성분 측정 결과 황색 양파분말

의 수분, 조단백질 및 조회분 함량이 자색 양파분말보다 높

은 것으로 나타났다. 분말의 색도는 양파 고유색 때문에 황

색 양파분말에서 L값, b값이 큰 것으로 나타났고, 자색 양파

분말은 a값이 높은 것으로 나타났는데 갈변도 측정결과에서

는 황색 양파분말의 갈변도가 자색 양파분말보다 높은 것으

로 나타났다. 이화학적 측정 결과에서는 황색 양파분말의 

페놀함량이 자색 양파분말보다 높았고, 총당 함량은 자색 

양파분말이 높은 것으로 나타났다. 쿠키반죽의 pH는 양파분

말 첨가량이 증가할수록 감소하였으며, 밀도는 대조군에 비

해 양파분말 첨가군이 줄어든 것으로 나타났다. 소성 후 쿠

키의 경도 측정 결과 대조군에 비해 양파분말 첨가군이 월등

히 큰 것으로 나타났으며 자색 양파분말 첨가군의 경도가 

황색 양파분말 첨가군의 경도보다 단단한 것으로 측정되었

다. 쿠키의 관능적 특성은 자색 양파분말 3% 첨가군이 양파 

냄새, 양파 맛, 조직감, 전체적인 기호도면에서 가장 좋은 

것으로 측정되었으며 뒤를 이어 황색 양파분말 5% 첨가군

이 좋은 점수를 받았다. 따라서 열풍건조 황색 양파분말의 

경우 5% 첨가군, 열풍건조 자색 양파분말의 경우 3% 첨가군

이 개발 가능성이 있는 것으로 확인되었다.
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