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[서론]

감귤류에는 플라보노이드, 카로티노이드, 비타민 C, 구연산 등 유용성분이 다량 함유되어 있는 것으로 알려져 있다. 감귤류에 

함유되어 있는 유용성분에는 맛에 영향을 주는 유리아미노산과 휘발성 성분들이 포함되어 있으며, 본 연구에서는 만감류인 

부지화와 감평의 유리아미노산과 휘발성 성분을 분석하여 비교해 보고자 하였다. 

[재료 및 방법]

유리아미노산과 휘발성 분석을 위해 사용한 시료는 만감류인 부지화와 감평의 과즙을 사용하였다. 유리아미노산 분석은 

LC/MS/MDS를 이용하여 20종을 분석하였고, 휘발성 성분 분석은 SPME를 이용하여 휘발성 성분을 흡착 후 GC/MS를 이용

하여 분석하였다.

[결과 및 고찰]

탄골인 부지화(한라봉)와 감평(레드향)은 만다린과 스위트오렌지의 교잡종으로 보통 껍질이 두꺼우나 벗기기 쉽고, 과육은 

밝은색이며 새콤달콤한 맛이 특징이다. 수확시기가 1~3월인 부지화(2~3월)와 감평(1월 중하순)은 만감류로 부지화는 청견과 

중야3호 병감을 교배한 것이고, 감평은 서지향에 병감을 교배하여 육성한 것이다. 감귤 과실의 맛에 영향을 주는데는 여러 성

분들이 있지만 본 연구에서는 유리아미노산과 휘발성 성분을 분석해 보고자 하였다. 부지화와 감평의 과즙을 20여종의 유리

아미노산를 분석한 결과 부지화는 aspartate의 함량이 57.24 mg%로 가장 높았고, 감평은 arginine의 함량이 65.27mg%로 가

장 높았다. 부지화는 단맛을 내는 아미노산(72.36mg%)과 감칠맛(72.27mg%)을 내는 유리아미노산의 함량이 높았으며, 감평

은 단맛(102.8mg%)을 내는 아미노산의 함량이 높고, 특히 arparagine의 함량이 높은 특징이 있었다. 휘발성 성분 분석에서는 

감귤류에 다량 함유되어 있는 limonene 함량이 부지화(85.46%)와 감평(72.83%) 모두에서 높았다. Limonene은 감귤 향을 대

표하는 성분으로 알려져 있으며, 이외에 부지화에서는 linalool(2.76%), decanal(1.39%), β-myrcene(1.30%)이 함유되어 있

었고, 감평에서는 γ-terpinene(7.02%), linalool(5.11%)의 성분이 함유되어 있는 것을 확인할 수 있었다. 
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