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Ⅰ. 서 론

인삼(Panax ginseng C. A. Meyer)은 두릅나무
과에속하는다년생초본식물로서예전부터심혈

관계, 면역계, 신경계등의생리활성조절에생약
재로 사용되어 왔고 우리나라를 비롯하여 중국, 
일본에서건강증진을위한목적으로널리사용하

여 왔다(Lee JK et al 2011). 인삼에는 사포닌, 폴
리페놀, 폴리아세틸렌, 알칼로이드등이함유되어
있고 그 중에서 사포닌은 항암작용(Cheon SY et 

al 2014), 항산화작용, 면역증강, 동맥경화와 고혈
압 예방(Kim D et al 2014), 항염증(Olivera AC et 
al 2001), 노화방지및간기능촉진(Park JD 1996) 
등매우다양한효능이밝혀져있다. 인삼은가공
방법에따라서크게 3종류로나누는데땅에서캐
서 말리지 않은 수삼, 잔뿌리를 제거하고 껍질을
벗겨낸 백삼, 수삼을 수증기나 다른 방법으로 찌
고 건조한 홍삼으로 구분하고 있다. 홍삼(Red 
Ginseng)은수삼을 증숙한 후에 건조하여 제조한
것으로열을가하기때문에입체적인화학변화가
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Abstract

This study assessed the product quality of sponge cake added with 0%, 2%, 4% and 6% of red ginseng 
powder. Specific gravity was found to have increased as the red ginseng powder content increased. High was 
decreased as the red ginseng powder content increased. Specific volume decreased as the red ginseng powder 
content increased. Moisture decreased as the red ginseng powder content increased. The chromaticity mea-
surement result showed that the ‘L’ and ‘b’ of sponge cake decreased as the red ginseng powder content 
increased, while the chromatic ‘a’ value increased. The texture measurement result showed that the hardness 
and chewiness of sponge cake increased as the red ginseng powder content increased, while adhesiveness and 
cohesiveness decreased. Overall acceptability scores showed a high overall acceptability for the sponge cake 
made with 2% red ginseng powder.
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일어나 인삼의 생리활성 물질인 사포닌(saponin)
의 함량이 증가하고 인삼에 없는 새로운 생리활

성성분인 ginsenoside-Rg2, Rg3, Rh1, Rh2가생성
되며(Lee SH et al 2009) 수삼에서 발견되지않는
특유성분인 2-Metyl-3, 3-hyxypryrone(Maltol)이생
성되어(Ku SK & Choi HY 2009) 항암, 면역기능
조절, 항당뇨작용, 간기능 항진작용 및 독성물질
해독작용, 학습효능개선등의효능이있고(Kwak 
et al 2003) 이외에도 AIDS 바이러스증식억제, 항
다이옥신및성기능개선의연구가보고되며(Kim 
EM 2005) 부작용이 거의 없는 생약으로 인정받
아 많이 이용되고 있는기능성 식품 중의하나이

다.
홍삼을 식품에 이용한 선행연구는 홍삼 분말

첨가 Sugar-Snap Cookies의 제조 및 품질특성

(Park et al 2011), 동아홍삼식초에관한연구(Ann 
YG 2001), 홍삼분말첨가식빵의이화학적및관
능적특성(Kim NY & Kim SH 2005), 홍삼분말이
첨가된 약과의 품질과 저장성에 관한 연구(Hyun 
JS & Kim MA 2005), 홍삼분말을 활용한 다식제
조에 품질특성연구(Yun GY & Kim MA 2006), 
홍삼 겔 첨가량에 따른 콩다식에 품질특성(Kim 
AJ et al 2008), 홍삼 추출물을 첨가한 요쿠르트
항산화능(Kim SI et al 2008), 홍삼분말을첨가한
설기떡의 품질특성(Shin SM et al 2009) 등이 있
다. 홍삼을이용한여러가지조리제품들이나오
고 있으나 과학적으로 제품에 특성에 대한 연구

가 미흡한 실정이다(Hyun JS & Kim MA 2005).
스펀지케이크는 달걀의 기포성과 응고성을 이

용한것으로달걀흰자가케이크의부피를만드는

주된역할을 하며 달걀의전란을섞어 거품을 내

는스펀지법(sponge method), 유화제를넣고한꺼
번에 모든 재료를 섞어 거품을 내는 단단계법

(single-stage method), 달걀의흰자와노른자를분
리하고 따로 거품 내는 별립법(separated-egg-me-
thod), 달걀의 흰자와 노른자를 분리하고 달걀의
흰자만을 거품 내는 머랭법(meringue method) 등
으로나눌수있다(오병호 2006 ; 정인창등 2004). 

스펀지케이크의 기본 재료는 박력분, 달걀, 설탕
및 소금등이 기본구성이되며 박력분을 기준으

로 들어가는 재료의 배합비율에 따라 케이크의

특성이결정된다. 밀가루의글루텐은반죽을구운
뒤에도 제품의 형태를 그대로 유지되게 하는 역

할을 하고 글루텐 함량의 비율이 낮을수록 부드

러운 스펀지케이크가만들어진다. 달걀은 제품의
질을 결정하는 거품 형성에 결정적인 역할을 하

고 풍미 또한 향상시킨다. 설탕은 기본적인 단맛
을 제공하고 수분 증발을 억제해 전분의 노화를

지연시키고거품에안정성을증가하여제품을보

존시키는 역할을 한다(Yang HY 2010).
본연구는항암, 면역기능, 해독작용등건강기

능 증진작용을 하는 홍삼분말을 스펀지케이크에

첨가하여 기능성을 높인 제품 개발을 목적으로

하였으며, 제품제조방법을달걀전란을사용하는
공립법으로제조하지않고달걀을흰자와노른자

를 분리하고 따로 거품을 내는 별립법으로 제조

하여달걀흰자의거품을최대한이용하여부드럽

고 좋은품질의 판매 가능한제품을만들어 이를

기초로하는홍삼분말을이용한음식과제과제빵

제품개발 및 상품화를 위한 자료를 제시하고자

하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본실험에사용한홍삼분말은전북진안수삼센

터에서 인삼을 구입하여 세척한 수삼을 100℃의
증기로 1시간 증숙하고 50℃로 36시간 건조하는
증숙과 건조 공정을 7회 실시하여 홍삼을 100 
mesh가되도록분쇄하고사용하였다(Hong HD et 
al 2007). 박력분(대한제분), 설탕(삼양사), 물엿
(오뚜기), 소금(신송꽃소금), 달걀(평창양계), 베이
킹파우더(승진식품), 식용유(해표)를 사용하였다. 

2. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 제

조
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Sample CR 0 CR 2 CR 4 CR 6

Wheat flour 300 294 288 282

Red ginseng powder 0 6 12 18

Starch syrup 25 25 25 25

Sugar(A) 135 135 135 135

Sugar(B) 135 135 135 135

Egg whites 550 550 550 550

Egg yolks 250 250 250 250

Soybean oil 125 125 125 125

Baking powder 2.5 2.5 2.5 2.5

Salt 2.5 2.5 2.5 2.5

Yield 1,525 1,525 1,525 1,525

CR 0 - Sponge cake added with red ginseng 0%.
CR 2 - Sponge cake added with red ginseng 2%.
CR 4 - Sponge cake added with red ginseng 4%.
CR 6 - Sponge cake added with red ginseng 6%.

<Table 1> Formulas for sponge cake with red ginseng powders                              (Unit : g) 

스펀지케이크는제과학의이론(신길만등 2008)
을 기본으로 하여 <Table 1>과같이 박력분에 홍

삼분말을대조군(0%)과 2%, 4%, 6%를넣고다른
재료는동일하게하고별립법으로제조하였다. 달
걀노른자를먼저골고루풀어준다음설탕(A), 물
엿, 소금을반죽기(Kitchen Aid St. Joseph. Michi-
gan U.S.A)에 넣고 1단에서 1분, 2단에서 2분 정
도믹싱한후물을첨가하고 3단에서걸쭉한크림
상태가될때까지 5분 정도믹싱하여 달걀노른자
반죽을 제조하였다. 다시 반죽기에 달걀흰자를 1
단에서 1분풀어준 다음 설탕(B)을 2분의 1 넣고
3단에서 믹싱하여 60% 거품이생성되었을 때설
탕(B) 나머지를 넣고 90%의 머랭을 제조하였다. 
제조한 달걀노른자 반죽에 머랭의 3분의 1을 넣
고골고루혼합한다음박력분, 홍삼분말및베이
킹파우더를 체에 쳐서 식용류와 함께 가볍게 섞

어주고 나머지 머랭을 넣고 거품이 가라앉지 않

도록가볍게혼합하여반죽을제조하였다. 원형틀
(직경 18 cm)에 종이를 깔고 300 g씩 넣고 윗불
180℃, 아랫불 160℃로 예열된오븐(Daeyung Ba-
kery Machinery Co. Ltd., Seoul, Korea)에 30분간
굽는다. 제품은실온에서 1시간냉각시킨다음분

석시료로 사용하였다.
                          

3. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크 반죽

의 비중

스펀지케이크 반죽의 비중(specific gravity)은
AACC method 10～15(AACC 2000)에 따라 팬닝
전에각각의스펀지케이크반죽의무게를측정하

여 다음 식으로 비중을 계산하였다.  

비중 =
반죽을 담은 컵 무게 - 빈 컵 무게

물 담은 컵 무게 - 빈 컵 무게

4. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 높

이, 비용적 및 수분 측정

스펀지케이크의 높이는 케이크를 실온에서 1
시간동안냉각후가장높은부분을 3회반복측
정하여평균값을나타내었다. 비용적측정은케이
크를 loaf volumeter(loaf volumeter, National Ce-
real Chemistry Equipment, USA)에좁쌀을사용한
종자 치환법으로 측정한 제품의 부피를 굽기 후

중량으로 나눈값을비용적으로측정하고 3회반
복 측정하여 평균값을 나타내었다.
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비용적 (mL/g) =

제품의 부피

제품의 중량

수분측정은 AOAC(1995)에 따라 105℃에서상
압가열 건조법으로 측정하였으며 시료는 케이크

를 가루로 만들어 3 g씩 채취하여 3회 반복측정
하여 평균값을 나타내었다. 

5. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 주

사전자현미경 측정(SEM)

스펀지케이크의 내부 조직은 주사전자현미경

(Scanning Electron Microscope; JSM 5900 JEOL, 
Japan)을이용하여 20배의배율로측정하였다. 주
사전자현미경 분석을 위한 sample 전처리(metal 
coating)는 sputtering 장비를 이용하여 코팅하였
고, 코팅조건은 15 mA 출력 1×10—1 Torr 진공도
에서 120 sec 동안 코팅하였다(Chabot JF et al 
1978).

6. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 색

도 측정

스펀지케이크의 색도는색차계(SP-80, Densho-
ku Co, Japan)를 사용하여 케이크는 중앙 부분을
원통형(1 cm×3 cm)으로 잘라 시료 당 3회 반복
측정하였으며 명도(lightness, L), 적색도(redness, 
a), 황색도(yellowness, b) 값으로나타내었다(한국
식품영양과학회 2000). 이때 사용된 calibration 
plate는 L값은 97.22, a값은 —0.22, b 값은 1.95로
보정하였다.

7. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 Tex-

ture 측정

스펀지케이크의 texture 측정은 케이크 중앙부
분을 원통형(3 cm×3 cm) 절단하여 texture Ana-
lyser(Model TA-XT2i, Stable Micro systems, En-
gland, 1997)를이용하여 3회연속측정하였다. 측
정항목은경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 탄
력성(springiness), 응집성(cohesiveness) 및씹힘성

Classification Conditions

Sample size 9 cm×9 cm

Probe P20 mm

Test speed 2.0 mm/s

Pre-test speed 2.0 mm/s

Post test-Speed 2.0 mm/s

Trigger type Auto 5.0 g

Time 3.00 sec

Distance 10 mm

<Table 2> Operation conditions of texture analyzer

(chewiness)을 측정하였으며, 측정 조건은 <Table 
2>와 같다.

8. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 관

능검사

스펀지케이크의 관능검사는 경험이 있는 전북

대학교 농과대학 식품공학과 대학원생들에게 실

험 목적과 평가 방법을 설명하고 훈련한 30명
(38.42±2.86세, 여자 22명, 남자 8명)을 대상으로
9점 척도법으로 평가하였다. 평가항목은 색(co-
lor), 향(flavor), 맛(taste), 질감(texture), 전체적인
기호도(overall acceptability)를 평가하였다. 관능
검사는 매우 나쁘다(1점)에서 보통(5점), 매우 좋
다(9점)까지의 점수로 평가하였다.

9. 통계분석

각 실험에서 얻은 결과는 SAS(Statistical Ana-
lysis System, version 8.1, SAS Institute INC.)를이
용하여 분산분석(ANOVA)으로 분석하였고, 각
시료간의차이를 Duncan의다범위 검증(Duncan's 
multiple range test)으로 5% 범위(p<0.05) 내에서
통계적 유의성을 검증하였다(송문섭 등 1989).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크 반죽

의 비중 측정 결과
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Sample CR 0 CR 2 CR 4  CR 6 F-value

Red ginseng powder 0.35±0.1c 0.36±0.1c 0.42±0.1b 0.44±0.1a 76.891***

1) Values are mean±S.D.
a～c Mean in a raw by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
2) ***p<0.001.

  <Table 3> Specific gravity of sponge cake added with red ginseng powders                      (Unit: mL/g)

홍삼분말첨가스펀지케이크반죽의비중측정

결과는 <Table 3>에나타내었다. 홍삼스펀지케이
크 반죽의 비중은 대조군과 2% 첨가군이 유의적
차이없이 0.35, 0.36으로가장낮게나타났고, 4% 
첨가군이 0.42, 6% 첨가군이 0.44로 홍삼분말 첨
가량이증가할수록비중도증가하는것으로나타

났다(p<0.001). 솔잎 분말 스펀지케이크(Lee SE 
& Lee JH 2013)와 다시마 분말 스펀지케이크

(Lim EJ 2012)의 연구에서도 첨가량이 증가할수
록 비중이 증가하는 유사한 결과가 나타났으며, 
다른공립법케이크보다별립볍으로제조한홍삼

케이크 반죽의 비중이 더 낮은 결과가 나타났다. 
비중은밀가루의종류, 온도, 사용재료, 믹싱및

믹싱속도, 화학팽창제의 사용 유무 등에 영향을
받으며(Baik OD et al 2000), 또한 비중은 달걀의
기포성을이용하여반죽의부피를증가하고, 열을
가하여 수증기압을 증대시켜 반죽을 팽창시키고

달걀 거품의 형성 정도를 알아보는 지표이다. 비
중이낮은 것은반죽에공기가 많이 포집된것을

의미하고, 비중이 높은 것은 반죽에 공기 포집이
적다는것을의미하며케이크의부피와텍스쳐에

중요한 요소이다(An HK et al 2010 ; Park SJ et 
al 2007). 

2. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 높

이, 비용적 및 수분 측정 결과

홍삼분말 첨가 스펀지케이크의 높이, 비용적
및수분측정결과는 <Table 4>에나타내었다. 홍
삼 스펀지케이크의 높이는 대조군이 4.7로 가장
높이 나타났고, 2% 첨가군이 4.4, 4%와 6% 첨가
군이 4.2, 4.1로유의적차이없이낮게나타나, 첨

가량이증가할수록높이가감소하는것으로나타

났다(p<0.05). 흑마늘 분말을 첨가한 스펀지케이
크의품질특성(Lee JS et al 2009) 연구에서흑마
늘 분말 첨가량이 증가할수록 높이는 감소하는

유사한결과를나타났다. 골격을형성하는글루텐
이밀가루의일부를식이섬유원이나다른곡물분

말로대체할경우글루텐이희석되어스펀지케이

크의 높이나 부피가 감소하고 거친 조직을 나타

낸 것으로 사료된다(Kim MJ & Jang MS 2005).
홍삼 스펀지케이크의 비용적은 대조군이 3.89

로가장높이나타났고, 2% 첨가군이 3.59, 4% 첨
가군이 3.44, 6% 첨가군이 3.21로 첨가량이 증가
할수록 비용적이 감소하는 것으로 나타났다(p< 
0.05). 콩섬유 복합분을 첨가한 스펀지케이크의
품질 특성(Park JY et al 2008) 연구에서 콩섬유
복합분 첨가량이 증가할수록 비용적은 감소하는

유사한 결과를 나타났다. 부피는 공기의 포집량, 
밀가루 전분의 반죽점성 유지와 굽는 동안의 전

분호화에 의해 영향을 받으며, 비용적과 반죽의
비중은 유사한 경향이 있어서 비중이 증가하면

글루텐의 희석작용과 글루텐의 결합력이 약해지

므로공기포집력이감소하여비용적이작아지는

것으로 사료된다(Kim MJ & Jang MS 2005).
홍삼 스펀지케이크의 수분은 대조군과 2% 첨

가군이 36, 35로유의적차이없이높게나타났고, 
4%와 6% 첨가군이 33으로 유의적 차이 없이 낮
게나타나첨가량이증가할수록수분이감소하는

것으로 나타났다(p<0.05). 계피분말을 첨가한 스
펀지케이크의 품질특성(Lee SB & Lee JH 2013) 
연구에서 계피분말 첨가량이 증가할수록 수분은

감소하는유사한결과를나타났다. 홍삼분말의식
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Sample High(cm) Specific volume(mL/g) Moisture(%)

CR 0 4.7±0.1a 3.89±0.09a 36±0.3a

CR 2 4.4±0.2b 3.59±0.05b 35±0.7a

CR 4 4.2±0.1c 3.44±0.02c 33±0.7b

CR 6 4.1±0.1c  3.21±0.09d 33±0.5b

F-value 9.563* 25.76*** 7.472*

1) Values are mean±S.D.
a～d Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
2) *p<0.05, ***p<0.001.

<Table 4> High, specific volume and moisture of sponge cake added with red ginseng powders

이섬유소는 수분결합력이 강하고 보수성을 갖기

때문에홍삼첨가량이증가할수록홍삼분말이수

분증발량을낮추고수분을보유하여스펀지케이

크의 수분이 감소하는 것으로 사료된다(Kim SH 
et al 2012).

3. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 주

사전자현미경 측정(SEM) 결과

홍삼분말 첨가 스펀지케이크의 주사전자현미

경(SEM) 측정결과는 <Fig. 1>과같다. 홍삼첨가
량이 증가함에 따라서 글루텐 함량이 감소하여

조직이 균일하지 않고 두꺼운 세포벽과 거친 기

공을 보이며 홍삼분말의 높은 흡수율이 글루텐

형성을저해하여반죽의가스보유력을감소시킨

것으로사료된다(Lee YS & Chung HJ 2013 ; Seo 
EO & Ko SH 2014).

4. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 색

도 측정 결과

0% 2% 4% 6%

<Fig. 1> Micrographs of castella crumbs castella added with red ginseng powders.

홍삼분말 첨가 스펀지케이크의 색도 측정결과

는 <Table 5>에나타내었다. 홍삼스펀지케이크의

명도 L값은대조군과 2% 첨가군이 52.47과 52.38

로유의적차이없이높게나타났고, 4% 첨가군이

49.06, 6% 첨가군이 47.33으로 첨가량이 증가할

수록 L값이 감소하였으며(p<0.05), 적색도 a값은

대조군과 2% 첨가군이 1.39와 1.45로 유의적 차

이없이낮게나타났고, 4% 첨가군이 2.34, 6% 첨

가군이 2.68로첨가량이증가할수록 a값이증가하

였다(p<0.05). 황색도 b값은 대조군이 20.57로 높

게 나타났고, 2% 첨가군이 19.50, 4% 첨가군과

6% 첨가군이 18.60과 18.16으로첨가량이증가할

수록 b값은 감소하였다(p<0.05). 오미자 분말을

첨가한 스펀지케이크의 품질 특성(Lee YJ et al 

2012) 연구에서 L값은 오미자 분말 첨가량이 증

가할수록 감소하였고, a값은 첨가량이 증가할수

록 증가하였으며, b값은 첨가량이 증가할수록 b

값은 감소하는 유사한 결과를 나타났다. 이는 홍
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Sample
Hunter's color values

L a b

CR 0 52.47±1.48a1) 1.39±0.16c 20.57±0.57a

CR 2 52.38±2.99a 1.45±1.07c 19.50±0.96ab

CR 4 49.06±1.44b 2.34±1.44b 18.60±1.06c

CR 6 47.33±1.13c 2.68±0.54a 18.16±0.48c

F-value 5.084* 2.806* 5.382*

1) Values are mean±S.D. 
a～c Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
2) *p<0.05.

<Table 5> Hunter's color values of sponge cake added with red ginseng powders

삼스펀지케이크의색도변화는홍삼분말에함유

된 갈변물질에 영향에 의한 것으로 판단된다. 

5. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 Tex-

ture 측정 결과

홍삼분말 첨가 스펀지케이크의 texture 측정결
과 <Table 6>에 나타내었다. 경도(hardness)는 대
조군과 2% 첨가군이 138.61과 139.43으로유의적
차이없이가장낮게나타났고, 4% 첨가군이 142.23, 
6% 첨가군이 155.01로첨가량이증가할수록경도
가 증가하였다(p<0.001). 제과에서 경도 증가는
비용적과 관계하는데 비용적이 높아질수록 경도

는증가하고비용적이낮아질수록경도도낮아진

Sample Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CR 0 138.61±6.44c1) —0.25±0.02a 0.92±0.01NS2) 0.83±0.01a 114.66±6.27c

CR 2 139.43±3.92c —0.28±0.01a 0.93±0.01 0.81±0.01b 121.27±4.45b

CR 4 142.23±5.32b —0.52±0.03b 0.93±0.01 0.80±0.01b 124.80±4.46b

CR 6 155.01±4.61a —0.79±0.08c 0.93±0.01 0.79±0.01c 134.55±7.69a

F-value 52.171***3) 173.701*** 1.643 10.779*** 22.513***

1) Values are mean±S.D.
a～d Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
2) NS means no significant differences p<0.05.
3) ***p<0.001.

<Table 6> Textural properties of sponge cake added with red ginseng powders 

다. 부착성(adhesiveness)은 대조군과 2% 첨가군
이 —0.25와 —0.28로유의적차이없이높게나타
났고, 4% 첨가군이 —0.52, 6% 첨가군이 —0.79로
첨가량이 증가할수록 부착성은 감소하였다(p< 
0.001). 탄력성(springiness)은 유의적인차이가 나
타나지않았으며, 응집성(cohesiveness)은대조군이 
0.83으로높게나타났고, 2% 첨가군과 4% 첨가군
이유의적차이없이 0.81, 0.80, 6% 첨가군이 0.79
로 첨가량이 증가할수록 응집성은 감소하였다

(p<0.001). 씹힙성(chewiness)은 대조군이 114.66
으로 낮게 나타났고, 2% 첨가군과 4% 첨가군이
유의적 차이 없이 121.27, 124.80, 6% 첨가군이
134.55로 첨가량이 증가할수록 씹힙성은 증가하
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였다(p<0.001). 돼지감자분말을첨가한스펀지케
이크의품질특성(Suh KH & Kim KH 2014) 연구
에서경도는돼지감자분말첨가량이증가할수록

증가하고, 응집성은 첨가량이증가할수록감소하
며, 탄력성은첨가량이증가할수록유의적으로차
이 없는 유사한 결과가 나타났다. 오디 농축액을
첨가한 머핀의 품질 특성(Lee JA & Choi SH 
2011) 연구에서 경도는 오디 농축액 첨가량이 증
가할수록 증가하고, 부착성은첨가량이 증가할수
록감소하며, 씹힘성은첨가량이증가할수록증가
하는 유사한 결과가나타났다. 케이크의경도, 검
성 및 씹힘성은 서로 상관관계가 높으며, 경도에
영향을 미치는 요인은 수분함량, 제품 기공의 발
달정도, 부피등이며, 기공이잘발달된케이크일
수록 부피가 크고 경도가 낮아진다는 보고가 있

다(Kawasome S & Yamamoto Y 1990).

6. 홍삼분말을 첨가한 스펀지케이크의 관

능검사 결과

홍삼분말 첨가 스펀지케이크의 관능검사 측정

결과를 <Table 7>에나타났다. 색(color)은홍삼 2% 
첨가군이 7.4로가장높게나타났고, 대조군이 7.2, 
4% 첨가군이 5.8, 6% 첨가군이 3.8 순으로나타났
고, 향(flavor)은대조군이 6.6으로높게나타났고, 
2% 첨가군이 5.0, 4%첨가군이 6.0, 6% 첨가군이
5.8로낮게나타났다. 맛(taste)은 2% 첨가군이 7.0

Sample Color Flavor Taste Texture
Overall 

preference

CR 0  7.2±2.5a1) 6.6±2.1a 6.6±2.1ab 6.8±1.0ab 6.0±2.4ab

CR 2 7.4±0.9a 5.0±2.8d 7.0±2.5a 7.0±1.2a 7.6±1.6a

CR 4 5.8±2.0ab 6.0±2.0b 6.6±1.6ab 7.0±1.2a 6.2±1.7ab

CR 6 3.8±1.9b 5.8±1.3c 5.4±2.5c 6.4±0.8ab 5.8±2.1c

F-value 3.468*2) 0.472*** 0.471*** 0.32* 0.798**

1) Values are mean±S.D.
a～c Mean in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.
2) *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

<Table 7> Sensory evaluation of sponge cake added with red ginseng powders  

으로 높게 나타났고, 대조군과 4% 첨가군이 6.6, 
6% 첨가군이 5.4로나타났고, 질감(texture)은 2%, 
4% 첨가군이 7.0으로 높게 나타났고 대조군이

6.8, 6% 첨가군이 6.4로나타났다. 전체적인기호
도(overall acceptability)에서는 2% 첨가군이 7.6
으로 가장 높게 나타났다. 따라서 관능적인 평가
와제품의품질을저해하지않으면서홍삼분말의

건강 기능성을 최대한 활용하기 위한 최적의 첨

가량은 2%가 가장 적절한 것으로 사료된다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본연구는스펀지케이크에기능성을높이기위

하여홍삼분말을밀가루 대비 0, 2, 4, 6%로제조
하여 홍삼 스펀지케이크 반죽과 케이크의 품질

특성을측정하였다. 홍삼스펀지케이크반죽의비
중은 0.35～0.44로 대조군이 0.35으로 가장 낮게
나타났고, 홍삼분말 첨가량이증가할수록 비중은
증가하는 것으로 나타났다(p<0.001). 홍삼 스펀지
케이크의 높이는 4.7～4.1로 대조군이 높게 나타
났고, 첨가량이증가할수록높이가감소하는것으
로 나타났다(p<0.05). 홍삼 스펀지케이크의 비용
적은 3.89～3.21로 대조군이 높게 나타났고 첨가
량이증가할수록비용적이감소하는것으로나타

났다(p<0.05). 홍삼 스펀지케이크의 수분은 36 ～
33으로 대조군과 2% 첨가군이 유의적 차이 없
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이 높게 나타났고 첨가량이 증가할수록 수분이

감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 홍삼분말 첨
가 스펀지케이크의 주사전자현미경(SEM) 측정
결과는첨가량이증가할수록글루텐함량이감소

하여 두꺼운 세포벽과 거친 기공을 보이며 반죽

의가스보유력을감소시킨다. 홍삼스펀지케이크
의 명도 L값은 대조군과 2% 첨가군이 52.47～
47.33으로대조군과 2% 첨가군이유의적차이없
이높게나타났고첨가량이증가할수록 L값이감
소하였으며(p<0.05), 적색도 a값은 1.39～2.68로
대조군과 2% 첨가군이유의적차이없이낮게나
타났고 첨가량이 증가할수록 a값이 증가하였다
(p<0.05). 황색도 b값은 대조군이 20.57～18.16로
대조군이 높게 나타났고 첨가량이 증가할수록 b
값은감소하였다(p<0.05). 경도(hardness)는 138.61 
～155.01로 대조군과 2% 첨가군이 유의적 차이
없이낮게나타났고첨가량이증가할수록경도가

증가하였으며(p<0.001), 부착성은 대조군과 2% 
첨가군이 —0.25～—0.79로 대조군과 2% 첨가군
이 유의적 차이없이 높게 나타났고 첨가량이 증

가할수록 부착성은 감소하였다(p<0.001). 탄력성
은 유의적인 차이가 나타나지 않았고, 응집성은
0.83 ～0.79로 대조군이 높게 나타났고 첨가량이
증가할수록 응집성은 감소하였으며(p<0.001), 씹
힙성은 114.66～134.55로 대조군이 낮게 나타났
고 첨가량이 증가할수록 씹힙성은 증가하였다

(p<0.001). 색은 7.4～3.8로 2% 첨가군이 높게 나
타났고, 향은 6.6～5.8로대조군이높게나타났고, 
맛은 7.0～5.4로 2% 첨가군이 높게 나타났다. 질
감은 7.0～6.4로 2%, 4% 첨가군이높게나타났고, 
전체적인 기호도에서는 2% 첨가군이 7.6으로 가
장 높게 나타났다.

한글 초록

홍삼분말을 0%, 2%, 4%, 6% 첨가량에의한스
펀지케이크를 제조하여 품질특성을 평가하였다. 
홍삼 스펀지케이크 반죽의 비중은 대조군이 0.35

로가장낮게나타났다. 높이는대조군이높게나
타났고, 첨가량이증가할수록감소하였으며, 비용
적은대조군이높게나타났고첨가량이증가할수

록감소하였으며, 수분은대조군이높게나타났고
첨가량이 증가할수록 감소하였다. 주사전자현미
경(SEM) 측정 결과는첨가량이 증가할수록글루
텐 함량이 감소하여 두꺼운 세포벽과 거친 기공

을보여반죽의가스보유력을감소시켰다. L값은
대조군이높게나타났고첨가량이증가할수록감

소하였으며, a값은 대조군이 낮게 나타났고 첨가
량이 증가할수록 증가하였고, b값은대조군이 높
게나타났고첨가량이증가할수록감소하였다. 경
도는대조군이낮게나타났고첨가량이증가할수

록증가하였으며, 부착성은대조군이높게나타났
고첨가량이증가할수록감소하였다. 탄력성은유
의적인차이가나타나지않았고, 응집성은대조군
이높게나타났으며첨가량이증가할수록감소하

였다. 씹힙성은대조군이낮게나타났고첨가량이
증가할수록 증가하였다. 색은 2% 첨가군이 높게
나타났고, 향은 대조군이 높게 나타났으며, 맛은
2% 첨가군이 높게 나타났고, 질감은 2%, 4% 첨
가군이높게 나타났으며, 전체적인 기호도에서는
2% 첨가군이 가장 높게 나타났다.
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