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구아바 잎의 가공방법에 따른 품질특성

홍춘숙․윤성란․이기동1․김미옥2․김현구3․권중호†

경북대학교 식품공학과, 1대구테크노파크 바이오산업지원센터, 
2대구보건대학 건강다이어트과, 3한국식품연구원

Quality Properties of Guava (Psidium guajava L.) Leaves 
Processed Using Different Methods

Chun-Suk Hong, Sung-Ran Yoon, Gee-Dong Lee1, Mi-Ok Kim2, 

Hyun-Ku Kim3 and Joong-Ho Kwon† 

Department of Food Science and Technology, Kyungpook National University, Daegu 702-701, Korea
1
Bio Industry Center, Daegu TechnoPark, Daegu 704-801, Korea

2
Department of Health and Diet, Daegu Health College, Daegu 702-722, Korea

3
Korea Food Research Institute, Songnam 463-746, Korea 

Abstract

The quality of guava (Psidium guajava L.) leaves processed using different methods, such as fermentation, steaming, 
and roasting were investigated. The total phenolics content was highest in the roasted guava leaves. While tyrosinase 
inhibition and electron donating abilities were highest in steamed guava leaves. The overall palatability showed 
higher scores in both fermented and steamed guava leaves compared to roasted ones.  Upon blanching and steaming 
of guava leaves, the total phenolics content, tyrosinase inhibition ability, and electron donating ability decreased 
as the treatment time increased. The overall quality properties were significantly higher in steamed than the blanched 
samples. The sensory scores, however, were low mainly due to the astringent taste of guava leaves. Thus, it was 
found that the removal or masking of the astringent taste of guava leaves is of primary concern for their further 
use.
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서   론
1)

구아바(Psidium guajava Linn.)는 도금양과(Myrtaceae)에 

속하는 아열대성 식물로서 guava, guayabo, 혹은 Kuawa로 

불려진다(1). 구아바 잎의 성분에 대한 연구로는 sesquiterpene, 

triterpenoid, flavonoid, coumarin, alkaloid, tannin 등이 있는 

것으로 보고되고 있다(2). 옛 잉카인들은 고산지대에 구아

바를 재배하여, 화분식물은 물론 잎, 나무껍질, 열매 등을 

건강식 및 약용으로 이용하였다. 특히 구아바는 탁월한 정

장작용으로 설사를 방지하고 위장의 기능을 활성화 시키는 
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작용이 큰 것으로 보고되어 있다(3). 볼리비아, 이집트, 인도 

및 중국에서는 구아바 잎을 감기와 폐결핵 치료 및 항염증

과 지혈제로 사용하였으며(4-6), 멕시코에서는 활성 성분으

로 생각되어지는 quercetin과 alycone 화합물들이 설사를 

멈추게 한다고 보고하였다(7). 또한 구아바 잎에 있는 탄닌

성분이 세포의 신진대사를 활발하게 하여 췌장기능을 개선

시켜 인슐린 분비촉진과 인슐린의 기능 향상에 효과가 있으

며, 일본과 아열대지방에서는 당뇨병에 대한 효과와 미백

효과도 있는 것으로 보고되고 있다(8, 9). 또한 Jin 등(10)의 

연구에서는 발효 구아바 잎 추출물이 췌장 베타 세포의 

손상을 보호함으로써 혈당개선 효과를 나타내는 것으로 

보고하였다. 현재 우리나라에서는 1991년부터 본격적으로 

재배법이 연구되어 제주도 및 경기도 일대에서 재배되고 
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있다. 현재 우리나라에 구아바의 토착화는 성공을 하였지

만 대부분 관상용으로 사용되거나 열매만을 이용하여 소비

되고 있으며, 구아바 잎을 이용한 가공제품은 거의 없는 

실정이다.

최근 생명연장과 기능성 제품 시장의 규모는 건강 및 

장수와 관련된 well-being 제품의 수요증가와 함께 급속히 

확대되고 있다. 우리나라에서는 생강, 감잎, 두충, 오미자, 

구기자, 산수유, 신선초 등 다양한 식물 원료들이 기능성 

식품 및 다류제품재료로 사용하고 있다(11, 12). 이러한 식

물성 소재를 이용하는 데 있어서 기본이 되는 것은 식물들

의 유용성분 및 생리활성물질 등이 잘 우러나오도록 전처리 

기술이 필요하다. 녹차 및 감잎의 경우 증기로 찌는 공정, 

솥에 넣어 볶는 공정, 발효 공정 등에 따라 차의 맛과 향 

및 품질특성에 차이가 있는 것으로 보고되고 있다(13-15). 

들깨잎, 오가피, 둥글레, 치커리 등의 소재의 경우 볶음처리

에 에 따라 기호성 및 기능성이 향상된 보고가 있다(16-19). 

또한 Lee 등(20)의 연구에서는 증숙 처리에 따른 메밀순의 

품질특성에 관한 보고가 있다. 

따라서 본 연구에서는 구아바 잎을 이용한 가공식품개발

의 기초자료를 마련하고자 구아바 잎의 가공방법으로 발

효, 증숙 및 볶음에 따른 품질특성을 살펴보고, 또한 데침 

및 증숙 시간에 따른 품질특성변화를 살펴보고자 한다. 

재료 및 방법

재 료  

본 실험에 사용된 구아바(Psidium guajava Linn. Guava) 

잎은 경기도 하남지역에서 재배된 4년생 이상으로써 3월에 

채취한 잎을 0.5 cm 크기로 세절하여 실험에 사용하였다. 

가공 방법

구아바 잎은 다른 식물의 잎에 비해 조직이 단단하여 

Park 등(21)의 감잎차 제조의 방법을 기초로 하여 가공하였

다. 또한 증자 또는 발효를 한 후 건조 시에는 보통 음지 

또는 통풍이 잘 되는 곳에서 건조를 실시하지만 본 연구에

서는 동일한 건조온도와 건조시간으로 하여 각 처리방법의 

특성을 살펴보고자 하였다. 구아바 잎의 가공방법에 따른 

품질특성을 살펴보기 위하여 구아바 잎을 0.5 cm 크기로 

세절하여 다음과 같이 처리하였다. 발효법으로 구아바 잎

을 25℃, 습도 95%인 항온 항습기에 12시간 동안 발효시킨 

후 효소의 불활성화와 건조를 목적으로 80℃에서 1시간 

동안 건조한 후 40℃에서 12시간 동안 건조시켰다. 증자법

으로 5 L 용량의 둥근 알루미늄 찜통에 1 L의 물을 넣고 

끊인 다음 구아바 잎을 넣고 30초 동안 증기로 증숙한 후 

40℃에서 12시간 동안 건조하였다. 볶음법으로 구아바 잎

을 40℃에서 12시간 건조한 후 180℃에서 10분 정도 볶음 

처리 하였다. 또한 증자의 경우 데치기와 비교하기 위하여 

증자시간을 30초, 1분, 3 분, 5분으로 증자하였으며, 데치기

의 경우 90℃ 이상 끓는 물에 30초, 1분, 3분, 5분 동안 데치

기 한 후 40℃에서 12시간 건조하여 품질 특성을 비교하였

다. 

총 페놀성 화합물 함량 측정

건조잎의 총 페놀성 화합물 함량은 Folin-Denis법(22)에 

의해 비색 정량하였다. 즉, 건조 잎은 80℃에서 30분간 추출

하여 50배 희석한 검액 0.5 mL에 Folin-Ciocalteu 시약 5

mL 가하여 혼합하고 3분 후 10% Na2CO3 5 mL 넣어 진탕하

고 1시간 실온에서 방치하여 700 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 대조구는 검액 대신 증류수를 넣어 동일하게 처리하

였다. 이때 표준물질로는 tannic acid를 5～50 ㎍/mL 농도로 

조제하여 검량곡선의 작성에 사용하였다. 

Tyrosinase 억제능 측정

Tyrosinase 활성 저해능 측정은 Jung 등(23)의 방법에 준

하여 35℃ 수조에서 온도를 미리 조정한 0.175 M phosphate 

buffer (pH 6.8) 0.2 mL, 5 mM의 L-DOPA solution 0.2 mL 

및 추출시료 용액 0.5 mL의 혼합액에 mushroom tyrosinase

(110 units/mL) 0.1 mL를 첨가하여 35℃에서 2분간 반응시

킨 다음 475 nm에서 흡광도를 측정한 값(SAbs)과 효소액 

대신에 증류수 0.1 mL를 첨가하여 흡광도를 측정한 값

(BAbs), 추출시료 용액 대신에 증류수 0.5 mL를 첨가하여 

흡광도를 측정한 값(CAbs)을 측정하여 다음의 식에 의해 

계산하였다.

Inhibition effect (%) = {1-
SAbs-BAbs } ×100

CAbs

전자공여능 측정

시험용액의 전자공여능(electron donating ability, EDA) 

시험은 α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl(DPPH)를 사용한 방

법(24)으로 측정하였다. 즉, DPPH 시약 12 mg을 absolute 

ethanol 100 mL에 용해한 후 증류수 100 mL를 가하고 50% 

ethanol 용액을 공시험으로 하여 517 nm에서 DPPH용액의 

흡광도를 약 1.0으로 조정한 후 이 용액 5 mL를 취하여 

시료용액 0.5 mL와 혼합한 후 상온에서 30초간 방치시킨 

다음  517 nm에서 흡광도를 측정하여 시료 첨가구와 무첨

가구의 흡광도 차이를 백분율(%)로 표시하여 전자공여능

으로 하였다.

      

EDA(%)= ( 1 -
시료 첨가구의 흡광도 ) ×100

공시험의 흡광도

관능검사

각 전처리에 따라 건조된 구아바 잎을 분쇄하여 14 mesh
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의 체에 통과한 시료 1.5 g을 티백 포장하여 80℃ 물 100

mL에서 30초간 침출한 후 80℃ 항온수조에서 온도를 유지

시키면서 관능검사에 사용하였다. 관능적 품질평가는 30대 

이상 16명을 대상으로 시료에 대한 충분한 지식과 용어, 

평가기준 등을 숙지시킨 후 실시하였다. 관능검사는 색, 

향, 맛, 전반적인 기호도에 대한 5점 척도법(25)으로 실시하

였으며, 5점은 대단히 좋다, 3점은 보통이다, 1점은 대단히 

나쁘다로 나타내었다. 

통계처리

실험결과는 SAS program(statistical analysis system)(26)

을 이용하여 분석하였고, 평균치와 표준편차로 나타냈다. 

가공방법간의 유의적인 통계차를 분석하기 위하여 p <

0.05의 유의수준에서 Duncan's multiple range test를 실시하

였다.

결과 및 고찰

발효, 증숙 및 볶음에 따른 품질특성

구아바 잎을 발효, 증숙 및 볶음 처리 하였을 때 품질특성

을 살펴본 결과 Table 1과 같다. 처리방법에 따른 총 페놀성 

화합물 함량의 경우 볶음 처리한 것이 186.06 mg/g으로 

증숙 및 발효처리에 비해 높게 나타났다. Joung 등(27)의 

연구에서도 볶음 처리한 것이 증숙 처리한 것에 비해 탄닌 

함량이 높은 것으로 나타났다. Okuda 등(28)의 보고에 의하

면 구아바 잎에 guavins A, C 및 D 등의 탄닌류들이 있으며, 

이러한 탄닌류로 인해 구아바의 미백효과 및 항산화 기능이 

있는 것으로 보고하였다. 구아바 잎은 高下(9)의 보고에서

와 같이 미백효과가 있는 것으로 알려져 있는데, 이러한 

효과를 측정하기 위해 tyrosinase의 억제능을 측정해 보았

다. Tyrosinase는 tyrosin으로부터 3,4-dihydroxyphenylalanine 

(DOPA)와 DOPA quinone을 거쳐 최종적으로 흑갈색의 

melanin 색소생성에 관계하는 효소이며, 이는 채소나 과실

류 특히, 감자의 갈변현상을 일으키는 효소이기도 하다. 

Table 1. Total phenolics content, tyrosinase inhibition activity, and 
electron donating ability of guava leaf tea processed using 
different methods 

Functional properties
Processing method

Fermentation
1) Steaming2) Roasting3)

Total phenolics content (mg/g) 170.40±0.904)b 172.74±0.55b5) 187.06±0.15a

Tyrosinase inhibition ability (%) 81.62±0.80c 92.92±0.68a 85.80±1.30b

Electron donating ability(%) 84.12±0.48c 89.12±0.37a 87.12±0.76b

1)Guava leaf dried at 40℃ for 12 hrs following fermentation at 25℃, RH 95% for 
12 hr.
2)
Guava leaf steamed for 30 sec and dried at 40℃ for 12 hr.

3)
Guava leaf roasted at 180℃ for 10 min following drying at 40℃ for 12 hr.

4)
Means±S.D.(n=3).

5)
Means with different letters within each row are significantly different (p < 0.05).

  구아바 잎의 가공방법에 따른 tyrosinase의 억제능을 측정

한 결과, 증숙 처리한 구아바 잎이 92.92 %로 발효 및 볶음

에 비해 높게 나타났다. 전자공여능의 경우는 증숙 처리한 

구아바 잎이 89.12%고 가장 높게 나타났으며, 다음으로 

볶음처리 87.12% 및 발효처리 84.12%로 나타났다. 전반적

으로 총 페놀성 화합물 함량의 경우 볶음 처리한 것이 높게 

나타났으나, tyrosinase 저해활성 및 전자공여능의 경우는 

증숙 처리가 더 우수한 것으로 나타났다. 구아바 잎의 발효, 

증숙 및 볶음 처리에 따른 색, 향, 맛 및 전반적 기호도의 

변화를 살펴본 결과는 Table 2와 같다. 구아바 잎의 경우 

발효 및 증숙 처리한 구아바 잎이 대체적으로 색, 향, 맛, 

전반적인 기호도에 있어서 높은 관능평점을 나타내었다. 

반면에 볶음 처리한 구아바 잎의 경우 구아바의 떫은 맛으

로 인해 낮은 관능평점을 나타내었다. Nagashima 등(29)은 

탄닌이 차맛의 주체를 이루며 색 및 향에 깊이 관여하는 

중요한 성분이나 양이 지나치게 많아지면 깊은 감칠맛이 

적고 떫은맛이 강하여 풍미가 떨어진다고 하였다. 따라서 

구아바 잎의 가공처리하기에는 증숙 처리하는 것이 좋은 

것으로 판단되었다. 

Table 2. Sensory properties of guava leaf tea processed using 
different methods

Sensory
properties

Processing method
1) 

Fermentation Steaming Roasting

Color 3.50±0.30
2)a 4.00±0.50a3) 1.67±0.15b

Flavor 2.83±0.11a 2.50±0.10b 1.27±0.09c

Taste 3.00±0.25a 2.50±0.23b 1.50±0.26c

Overall 
palatability 3.00±0.25a 2.83±0.14a 1.67±0.13b

1)
Refer to Table 1.

2)
Means±S.D. (n=16).

3)
Means with different letters within each row are significantly different (p < 0.05).

데침 및 증숙 시간에 따른 총 페놀성 화합물 함량 변화 

Cha와 Ohm (30)의 연구에서 시금치, 배추, 양배추의 조

리 방법에 따른 무기질의 잔존률 및 기호적인 측면을 고려

한 결과 증숙 처리하는 것이 데치기 처리 보다 우수한 것으

로 보고하였다. 반면에 Jo와 Jung(31)의 연구에서는 데치기 

처리를 함으로써 열처리에 의한 추출을 증가시켜 녹황색 

채소류 중의 카로티노이드 함량이 증가되는 것으로 보고하

였다. 따라서 구아바 잎을 증기로 열을 가하는 증숙방법과 

끓는 물로 열을 가하는 데치기 방법의 처리시간에 따른 

총 페놀성 화합물 함량의 변화를 살펴보았다. 그 결과 Fig. 

1과 같이 데치기 방법의 경우 데치기 시간이 증가할수록 

감소하는 것으로 나타났으며, 증숙처리의 경우 30초 보다

는 1분 이상 증숙 처리하는 것이 높게 나타났으며, 5분 처리 

시 다소 감소되었다. 이는 수용성의 페놀성 물질이 데치기 
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Fig 1. Effect of blanching and steaming time on total phenolics of 
guava leaves. 

Means±S.D. (n=3). Means with different letters are significantly different (p < 0.05).

및 장시간의 증숙과정에서 일부 손실로 인해 증숙에 비해 

다소 감소된 것으로 사료된다. 

데침 및 증숙 시간에 따른 tyrosinase 저해활성 변화

열처리방법 즉 데침 및 증숙시간에 따른 tyrosinase 저해

활성은 Fig. 2에 나타내었다. 데침 및 증숙 시간에 따른 

tyrosinase 저해활성의 경우 데침 및 증숙 시간이 길어질수

록 다소 감소하는 것으로 나타났으며, 증숙처리 하는 것이 

데치기 처리하는 것 보다 높은 활성이 있는 것으로 나타났

다. Lee 등(32)의 연구에서 싸리 추출물의 추출시간이 낮을

수록 tyrosinase 저해활성이 높은 것으로 나타났다. 또한 

30초 동안 증숙 할 경우 tyrosinase 저해활성이 92.92%로 

가장 높게 나타났으며 이는, Jung 등(33)의 계피 81%, 모과 

66% 그리고 상백피 63%의 보고와 비교해 볼 때 tyrosinase 

저해활성이 높은 것으로 나타나 피부나 식품의 갈변화 방지

에 이용 가능한 생물자원으로 판단된다. 
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Fig. 2. Effect of blanching and steaming time on tyrosinase 
inhibition ability of guava leaves.

데침 및 증숙 시간에 따른 전자공여능 변화

전자공여능은 지질과산화와 연쇄반응에 관여하는 산화

성 활성 free radical에 전자를 공여하여 산화를 억제시키는 

척도가 된다. 이러한 활성 free radical은 인체 내에서 각종 

질병과 노화를 일으키기 때문에 이들과 반응하여 그 활성을 

소거시키는 능력을 지닌 항산화제로 작용할 수 있는 물질을 
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Fig. 3. Effect of blanching and steaming time on electron donating 
ability of guava leaves.

탐색하는데 전자공여능이 필요하다(34). 데침 및 증숙 시간

에 따른 전자공여능의 경우 Fig. 3에서와 같이 데침 처리 

한 구아바 잎의 경우 처리 시간이 길어질수록 다소 감소하

는 것으로 나타났다. 또한 증숙 처리한 구아바 잎의 경우 

1분 동안 증숙 처리 하였을 때 높게 나타났으며 통계적으로

는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다. 

관능적 특성 변화

구아바 잎의 데침 및 증숙 처리에 따른 관능적 특성을 

건조 구아바 잎과 비교한 결과는 Table 3과 같다. 색상은 

대조구에 비해 데침 및 증숙 처리한 것이 높게 나타났으며, 

향의 경우 대조구와 데침처리한 것이 높게 나타났으며, 맛

은 대조구에 비해 데침 및 증숙 처리한 것이 높게 나타났다. 

전반적 기호도 평점에서는 건조 구아바 잎의 경우 2.87, 

데침 처리는 3.29, 증숙 처리는 3.27로 전체적으로 보통 

정도의 평점으로 높지 않음을 볼 수 있었다. 또한 통계적으

로 대조구, 데침처리, 증숙 처리한 구아바 잎은 관능검사에

서 차이가 없는 것으로 나타났다. 이는 구아바 잎의 경우 

떫은맛으로 인하여 전반적인 점수가 높지 않는 것으로 여겨

지며, 따라서 구아잎을 이용한 차나 음료 등의 가공제품을 

만들고자 할 경우 맛과 향을 보완할 수 있는 다른 소재를 

함께 사용해야 할 것으로 보여진다. 

Table 3. Sensory properties of guava leaf processed by blanching 
and steaming

Sensory properties
Processing method

Control
1) Blanching2) Steaming3)

Color 2.81±0.564)a 3.38±0.85a5) 3.38±0.75a

Flavor 3.33±0.68a 3.37±0.75a 3.19±0.52a

Taste 3.07±0.98a 3.16±0.75a 3.12±0.86a

Overall palatability 2.87±0.69a 3.29±0.86a 3.27±0.76a

1)
Guava leaf dried at 40℃ for 12 hr.

2)
Guava leaf blanched for 1 min and dried at 40℃ for 12 hr.

3)
Guava leaf steamed for 30 sec and dried at 40℃ for 12 hr.

4)
Means±S.D.(n=16).

5)
Means with same letters within each row are not significantly different.
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요   약

구아바 잎을 이용한 가공제품개발의 기초자료를 마련하

고자 구아바 잎을 발효, 증숙 및 볶음 처리하여 품질특성을 

살펴보았다. 그 결과 총 페놀성 화합물 함량의 경우 볶음 

처리한 것이 높게 나타났으며, tyrosinase 저해활성 및 전자

공여능은 증숙 처리한 것이 우수한 것으로 나타났다. 또한 

전반적인 기호도에 있어서는 발효 및 증숙 처리한 것이 

우수한 것으로 나타났다. 한편 데침 및 증숙 처리 시간에 

따른 품질특성을 살펴본 결과, 총 페놀성 화합물 함량, 

tyrosinase 저해활성 및 전자공여능은 처리시간이 길어질수

록 전반적으로 감소하는 경향이었으며, 증숙 처리한 것이 

데침 처리한 것에 비해 우수한 것으로 나타났다. 데침 및 

증숙 처리된 구아바 잎의 관능검사 결과, 통계적으로 유의

적인 차이가 없었으나, 구아바 잎의 떫은맛으로 인해 전반

적으로 관능평점이 낮게 나타났다. 따라서 구아바 잎을 사

용한 가공제품 개발에서는 떫은맛을 감소시킬 수 있는 방안

의 연구가 필요한 것으로 나타났다.  
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