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Abstract

The aim of this study was to evaluate the quality characteristics and antioxidant activities of green tea garlic paste added 
calcium. Garlic was heated with green tea and charcoal at high temperature (120℃) and high pressure (1.5 kgf/cm2) for 
20 min, and then added several calcium sources (calcium carbonate, calcium citrate, calcium lactate, mixed calcium, 
calcium powder). Calcium carbonate, mixed calcium or calcium powder significantly increased pH of green tea garlic 
paste (p<0.05). All kinds of calcium sources significantly increased the viscosity of green tea garlic paste (p<0.05). Solid 
soluble content of green tea garlic paste was increased only in calcium citrate and calcium powder groups. Lightness, 
redness and yellowness of green tea garlic paste with calcium were increased, compared with control group (green tea 
garlic paste without calcium). The antioxidant activities by DPPH and hydroxyl radical scavenging activity of green tea 
garlic paste added calcium citrate, calcium lactate or calcium carbonate group were much higher than those of the other 
control groups. The garlic odor and garlic taste by sensory test were significantly weaker in calcium carbonate or calcium 
citrate group (p<0.05). Based on these results, it was suggested that calcium carbonate or calcium citrate is appropriate 
material for deodorizing and fortifying agent for green tea garlic paste.
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I. 서 론

마늘은 백합과(Liliaceae) 파속에 속하는 인경작물로 식

품의 맛과 건강을 증진시키기 위한 우리나라의 대표적인 
향신료 중의 하나이다(Moreno FJ 등 2006). 마늘은 독특

한 향미특성으로 인하여 항균성, 암세포 성장억제 효과, 
혈전생성 지연효과 및 혈중 콜레스테롤 저하효과, 류머티

즘 예방 등 여러 생리활성을 나타내면서 지속적으로 소

비가 증가하고 있다. 마늘의 alliin과 무취인 함황아미노산

인 S-alk(en)yl-L-cysteine sulfoxide는 alliinase와 접촉하여 

allicin 등의 thiosulfinate를 생성하게 되고 이들이 특징적

인 마늘 냄새를 가지는 allyl sulfide 등의 휘발성 황화합물

로 변화되어 냄새를 발현하게 된다(Machizuki E 등 1996). 
마늘의 이러한 자극적인 매운맛과 냄새는 기호도를 저하

시킬 뿐 아니라 마늘을 이용한 식품개발에 있어서 걸림

돌이 되고 있다. 최근 들어 마늘을 분말 또는 과립형으로 
가공하여 식품의 중간소재로 개발하려는 연구가 진행 중

으로, Shin JH 등(2007a)은 마늘즙을 첨가한 기능성 쿠키

를 개발하였으며 Cho JR 등(2007)은 마늘 분말을 첨가한 
요구르트, Shin JH 등(2007b)은 증숙마늘 분말 첨가 스펀

지케이크에 관한 연구를 실행하였다. 또한 Sohn KH 등
(1996)과 Kwon OC 등(2006)은 마늘을 고온고압처리 했

을 시 마늘의 휘발성 화합물의 50% 이상이 제거되어 매

운맛을 거의 느낄 수 없다고 보고하였다. 그러나 아직까

지 마늘을 무취화 시킬 식품소재에 관한 연구는 미흡한 

실정이다. 따라서 본 연구에서는 예비실험을 통해 가열가

공법(삶기, 찌기, 굽기, 고온고압처리)과 허브병용처리(녹
차잎, 솔잎, 계피, 월계수잎)방법 중 마늘의 자극적인 맛과 
냄새를 효과적으로 제거하면서 항산화성을 증진 시킬 수 
있는 방법으로 녹차첨가 고온고압처리법을 선정하였으며, 
이를 이용하여 마늘페이스트를 제조하여 그 품질을 측정

하였다. 이때 녹차의 양을 최소화 하고 대신 냄새 흡착력
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이 있는 것으로 알려진 식용 숯을 함께 처리하여 경제적

인 비용을 줄이고자 하였다.
한편, 칼슘은 세포와 혈액에 존재하며 혈액응고, 신경전

달, 근육수축 및 이완, 세포대사, 융모의 운동, 백혈구의 

세균 탐식작용, 전기적 흥분, 호르몬 분비 및 여러 영양

소의 대사 작용에 관여한다(Allen LH 1982). 그러나 우리

나라 국민의 평균 칼슘 섭취량은 497 mg으로 한국인 영

양 섭취 기준 700 mg의 70% 수준이며, 권장량의 75%에 
미치지 못하는 인구가 50% 이상이다(Kim OM 등 2002). 
더군다나 현대인들의 식습관 변화로 카페인, 알코올, 동
물성 단백질, 나트륨, 설탕 등의 섭취가 증가함에 따라, 
칼슘의 흡수 저해 및 배설증가(Kim JY과 Lee SY 2003)
로 최근 칼슘 섭취에 대한 필요성이 증대되고 있으나 칼

슘은 우유 및 유제품 등의 몇 가지 식품에만 그 함량이 

높아 기호성, 경제성, 동물성식품의 과다섭취 등의 이유

로 칼슘이 다량 함유된 식품의 섭취를 기피하는 사람들에

게 다양한 고칼슘 식품의 개발이 필요하다고 생각된다.
이에 본 실험에서는 다양한 종류의 칼슘을 첨가한 녹

차마늘 페이스트를 제조하여 물리적, 관능적 특성과 항산

화성을 평가함으로서 기능성이 부각되고, 마늘의 자극적

인 냄새와 맛을 최소화한 식품소재의 개발 가능성을 검

토하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에서 사용한 마늘(단양), 잎녹차(보성), 숯(용문

산업)은 대전 유성시장에서 구입하였으며, 칼슘 중 구연

산칼슘(Calcium citrate)은 Junsei(Japan), 탄산칼슘(Calcium 
carbonate)은 Duksan(Korea), 젖산칼슘(Calcium lactate)은 

Yakuri(Japan), 칼슘파우더(Calcium powder)는 Baywood(Bay-
wood International, Inc. USA)로부터 수입된 칼슘파우더를 
(주)바이오 플렉스로(Korea)부터 제공받아 사용하였고, 칼
슘파우더는 탄산칼슘(27.54%), 구연산칼슘(22.30%), 젖산

칼슘(15.08%)을 포함하고 있다.

2. 칼슘첨가 녹차마늘페이스트의 제조

마늘에 잎녹차 1%, 숯 5%를 각각 첨가하여 Autoclave 
(Hanbaek Scientific Co., HB-506-6, Korea)에서 고온고압

(120℃, 20 min, 1.5 kgf/m2) 처리 한 후 숯만 제거하고 

분쇄기에서 혼합하여 2배의 물과 탄산칼슘, 구연산칼슘, 
젖산칼슘, 칼슘믹스(calcium carbonate:calcium citrate:cal-
cium lactate=3:2:1.5), 칼슘파우더 2%를 첨가하여 수분함

량이 60% 이하가 될 때까지 가열(100℃, 15～20 min)시
켜 칼슘첨가 녹차마늘페이스트를 제조하였다. 이때 식용 

숯은 마늘에 숯가루가 묻지 않도록 면포에 싸서 처리한 

후 페이스트 제조 시에 제거하였다.

3. pH 및 총 산도

시료 10 g을 증류수 40 mL과 함께 섞이도록 Bag Mixer 
(Bag mixer 400, window door/porte fenetre)로 균질화(speed 
7, 2 min)한 후, 상층액을 10 mL 취해서 실험에 사용하

였다. pH는 pH meter(Orion 420A, Orion Research Inc., 
USA)를 이용하여 3회 반복 측정하였고, 산도는 AOAC 
method(1990)에 따라 시료 용액 10 mL에 pH meter 전극

을 담그고 0.1 N NaOH로 pH가 8.3이 될 때까지 적정하

여 중화시키는데 소요된 NaOH량(mL)을 acetic acid 함량

으로 환산하여 총산함량(%)을 표시하였다.

3. 점도

시료 60 g을 비커에 담아 25℃에서 Brookfield DV-II+ 
Viscometer(Brookfield Engineering Laboratories, Inc., Middle-
boro, MA, USA)의 6번 spindle을 사용하여 10 rpm에서 1
분 간격으로 측정하였다.

4. 당도

마늘 페이스트 당도를 측정하기 위해 당도계(Hand Re-
fractometer, Atago, Japan)를 이용하여 측정하고, °Brix % 
단위로 표시하였다.

5. 색도

색도는 시료 10 g을 페트리디쉬(50×12 mm)에 담아 색

차계(Digital color measuring/differece caculation meter, Model 
ND-1001 DP, Nippon Denshoku Co. LTD., Japan)를 사용

하여 Hunter L값(명도), a값(적색도), b값(황색도) 및 △E
값(색차지수)을 측정하였다. 이 때 표준색은 L값 90.45, 
a값 0.15, b값 3.36 △E값 0.00인 calibration plate를 표준

으로 사용하였다.

6. DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) radical 
소거능

시료 0.3 g에 methanol 10 mL을 넣은 후 5분간 잘 교

반하여 3,000 rpm으로 4℃에서 10분간 원심 분리한 후 얻

어진 상등액을 evaporator로 용매를 휘발하여 추출물만 얻

었다. 추출물 50 mg 당 1 mL methanol을 첨가하여 50 
mg/mL 농도의 추출물 용액을 제조하였다. 제조된 시료용

액을 1.5×10-4 M DPPH 용액에 30분간 반응시켜 515 nm
에서 흡광도를 분광광도계로 측정하였다.

7. Hydroxyl radical 소거능

DPPH radical 소거능 실험과 동일한 방법으로 추출된 
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시료용액 0.15 mL에 buffer 0.35 mL, 3 mM deoxyribose, 
0.1 mM ascorbic acid, 0.1 mM EDTA, 0.1 mM FeCl3, 1 
mM H2O2 용액 0.1 mL을 넣어 잘 교반 한 후 37℃에서 

1시간 동안 반응시켰다. 반응이 끝난 후 2% TCA용액과 

1% TBA 용액을 잘 섞은 후 100℃에서 20분간 반응한 

후 실온으로 냉각하여 원심 분리한 뒤 상등액을 취하여 

분광광도계를 이용하여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다.

8. 관능적 특성

마늘페이스트의 관능적 특성을 평가하기 위해 식품영양

학과 학생 20명의 경험 있는 패널을 선발하여 훈련 후 7
점 척도법을 사용하여 관능검사를 실시하였다. 평가항목

으로는 마늘 냄새(garlic odor)와 마늘 맛(garlic taste), 단
맛(sweet taste)에 대하여 특성차이검사를 평점법으로 실

시하였다.

9. 통계분석

실험 결과는 Windows SPSS 12.0(Statistical Package for 
Social Sciences. SPSS Inc., Chicago IL, USA) software pac-
kage 프로그램 중에서 분산분석(ANOVA)을 실시하였고 유

의성이 있는 경우에 Duncan의 다중범위검정(Duncan's mul-
tiple range test)으로 시료간의 유의차를 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. pH 및 적정 산도

칼슘 첨가 녹차마늘 페이스트의 pH는 Fig. 1, 적정 산

도는 Fig. 2와 같다. 다양한 종류의 칼슘을 첨가한 녹차

마늘 페이스트의 pH는 대조구가 5.88, 구연산칼슘, 젖산칼

슘, 탄산칼슘, 칼슘믹스, 칼슘파우더 첨가구가 각각 5.71, 
5.21, 7.10, 6.79, 6.28로 대조구에 비하여 탄산칼슘, 칼슘

믹스, 칼슘파우더 첨가구에서 유의적으로 높은 pH를 보

였다(p<0.05).
적정 산도는 대조구의 0.12% 비해 비하여 탄산칼슘, 칼

슘믹스, 칼슘파우더 첨가구에서 각각 0.06, 0.06, 0.09%로 
유의적으로 낮게 나타났다(p<0.05). 이러한 결과는 김치를 
만들 때 칼슘 분말을 첨가할 경우 pH 감소가 상당히 억

제되고, 적정 산도가 낮아졌다는 보고(Park WP 등 2002)
와 일치하였다. 반면, 젖산칼슘과 구연산칼슘 첨가구의 

산도는 대조구보다 증가하였으며 이러한 결과는 젖산칼

슘 및 초산칼슘을 첨가한 김치의 적정산도가 대조구보다 
높았다는 Kim SD 등(1999)의 결과와 유사하였으며, 이처

럼 칼슘의 종류에 따라 적정산도가 달라지는 것은 마늘

페이스트 제조 시 사용한 첨가제들이 순수한 칼슘이 아닌 
여러 가지 화합물을 형성한 상태로 생각되어 칼슘 함유 

여부만으로 적정산도와의 관계를 판단하기에는 어려움이 
있을 것으로 보인다.

Fig. 1. pH of green tea garlic paste added various calcium 
sources.
a-f : Different letters on the bars are significantly di-
fferent by Duncan's multiple range test at p<0.05

Fig. 2. Titratable acidity of green tea garlic paste added various 
calcium sources.
a-e : Different letters on the bars are significantly diffe-
rent by Duncan's multiple range test at p<0.05

2. 점도

칼슘첨가 녹차마늘 페이스트의 점도는 Fig. 3에 나타내

었다. 점도의 변화는 대조구에 비하여 칼슘을 첨가했을 

때 유의적으로 높아졌으며(p<0.05), 특히 젖산 첨가구가 

53,333 cp로 대조구의 31,000 cp에 비하여 가장 높은 점

도를 보였다. 이와 같은 점도의 증가는 녹차마늘 페이스

트의 제조 시에 칼슘염이 첨가되면서 단백질-칼슘의 결합

에 의한 것으로 사료된다. 또한 본 연구의 결과는 콩 아

이스크림에 탄산칼슘과 젖산칼슘을 첨가했을 때 점도가 

증가하였으며, 특히 젖산칼슘을 첨가하였을 때 그 증가

가 크다는 보고(Kim JY과 Lee SY 2003)와 일반 두유에 

비해 칼슘강화두유의 점도가 더 크다는 연구결과(Lee EK
와 Hwang IK 1994) 그리고 칼슘이 콩단백질 현탁액의 점

성을 증가시켰다고 보고한 결과(Lee C와 Rha C 1977)들
과 유사하였다.
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Fig. 3. Viscosity of green tea garlic paste added various calcium 
sources.
a-e : Different letters on the bars are significantly diffe-
rent by Duncan's multiple range test at p<0.05

3. 당도

당도의 측정 결과는 Fig. 4와 같으며 대조구의 당도가 

32.3 °Brix, 탄산칼슘, 젖칼슘, 구연산칼슘, 칼슘믹스, 칼슘

파우더 첨가구는 각각 33.0, 33.0, 35.5, 32.5, 36.6 °Brix
로 나타나 구연산 칼슘과 칼슘 파우더를 제외하고는 대

조구와 유의적 차이를 나타내지 않았다. 마늘의 당도는 유

리당 함량에 영향을 받는데, 마늘 속에 존재하는 유리당

의 종류로는 fructose, sucrose, glucose, 1-kestose, 1-nystose, 
1-fructosyl nystose가 있으며 마늘의 산지별, 품종, 저장

조건에 따라 큰 차이를 보이며(Hwang JB 등 2004, Shin 
JH 등 2004), 특히 마늘을 저장하면 마늘에 존재하는 물

질인 flactan이 가수분해 되어 저분자의 유리당을 생성시

켜 당도가 증가되는 것으로 알려져 있다. 그러나 위의 결

과로 볼 때 칼슘은 녹차마늘 페이스트의 당도에 큰 영향

을 주지 않는 것으로 사료된다.

Fig. 4. Sugar content of green tea garlic paste added various 
calcium sources.
a-e : Different letters on the bars are significantly diffe-
rent by Duncan's multiple range test at p<0.05

Table 1. Hunter color value of green tea garlic paste added 
various calcium sources

L value a value b value ΔE
Control1) 2)31.21±0.07f 0.47±0.13e 9.77±0.08e 0.00
Calcium carbonate 40.76±0.09a 3.21±0.04a 11.63±0.06a 9.12
Calcium lactate 36.22±0.06c 0.09±0.06f 10.47±0.04d 4.90
Calcium citrate 34.84±0.06e 0.83±0.09d 11.01±0.05c 3.46
Calcium mix 36.99±0.01b 2.47±0.08b 10.53±0.00d 5.60
Calcium powder 35.37±0.06d 1.49±0.06c 11.43±0.04b 3.91
F-value 10941.32 875.07 544.02 12058.02
1) Control : green tea garlic paste without calcium
2) Mean±SD(n=3)
a-f : Different letters on the bars are significantly different by Dun-
can's multiple range test at p<0.05

4. 색도

칼슘첨가 녹차마늘 페이스트의 색도 결과는 Table 1과 

같다. 명도, 적색도, 황색도 모두에서 칼슘첨가구가 대조

구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었으며(p<0.05), 
특히 탄산칼슘 첨가구의 명도, 적색도, 황색도가 각각 40.76, 
3.21, 11.63으로 대조구의 31.21, 0.47, 9.77에 비하여 가장 
높게 증가되었고, 젖산칼슘 첨가구가 명도, 적색도, 황색

도 값이 36.22, 0.09, 10.47로 대조구와의 차이가 적은 것

으로 나타났다. 이러한 결과는 Kim OM 등(2002)이 한약

재와 액상칼슘을 첨가한 소보로 빵에서 칼슘의 첨가량이 
증가할수록 명도, 적색도, 황색도의 증가가 크다는 연구

결과와 유사하였다. 또한 Lu JY 등(1980)은 칼슘염을 이

용한 두부제조에서 응고제에 따라 명도는 66.1～67.5, 적
색도는 -1.50～-1.05, 황색도는 8.4～9.6 범위를 나타내었

으며 칼슘염의 종류에 따라 색도 결과가 달라져, 초산칼

슘이 백색에서 연황색을 나타내어 가장 우수하다고 보고

하였다. Lu JY 등(1980)의 결과와 유사하게 본 연구에서

도 칼슘염의 종류에 따라 명도, 적색도, 황색도가 차이가 
있으며, 이는 칼슘의 종류와 페이스트 제조 시 온도에 의

한 영향으로 사료된다.

5. 항산화능

1) DPPH radical 소거능

칼슘첨가 녹차마늘 페이스트의 기능성을 검토하기 위

하여 상징액의 항산화 활성을 DPPH법인 전자공여능으로 
측정 한 결과는 Fig. 5와 같다. DPPH법은 tocopherol, asco-
bate, flavonoid 화합물, 방향족 아민류, Maillard형 갈변 

생성물질, peptide 등의 항산화 활성을 나타내는 생리활성 
물질에 의해 환원됨으로서 짙은 자색이 탈색되는 정도에 
따라 항산화 효과를 측정하는 방법으로 항산화 물질 탐

색에서 가장 일반적으로 사용되는 항산화 측정 방법으로 
알려져 있다. 대조구의 경우 DPPH radical 소거능의 IC50
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Fig. 5. DPPH radical scavenging activity of green tea garlic 
paste added various calcium sources.

(DPPH 라디칼을 50% 소거시키는데 필요한 농도)값이 89.85 
mg/mL이며, 탄산칼슘, 젖산칼슘, 구연산칼슘, 칼슘믹스, 
칼슘파우더 첨가구의 IC50값이 각각 58.66, 82.68, 61.03, 
77.67, 93.02 mg/mL로 나타나 탄산칼슘과 구연산칼슘을 

첨가 했을 때 대조구에 비해 항산화 활성이 좋은 것으로 
나타났다. 이와 같은 결과는 마늘의 allicin과 S-allyl cysteine, 
녹차의 카테킨 등과 같은 항산화 성분과 칼슘이 혼합되

어 항산화효과 향상시켜 나타난 것으로 사료된다.

2) Hydroxyl radical 소거능

칼슘첨가에 따른 항산화 활성을 Hydroxyl radical 소거

능으로 측정한 결과는 Fig. 6과 같다. 첨가한 칼슘 종류

에 따른 IC50값을 살펴보면, 대조구(86.75 mg/mL)에 비해 
탄산칼슘 첨가구는 66.18 mg/mL, 젖산칼슘 첨가구는 50.79 
mg/mL, 구연산칼슘 첨가구는 53.84 mg/mL, 칼슘믹스와 

파우더 첨가구는 각각 59.74 mg/mL, 52.19 mg/mL로 칼

슘을 첨가했을 때 항산화력이 높게 나타났다. 이와 같은 

결과는 광천수에 들어 있는 무기성분 중 나트륨과 칼슘

성분이 광천수의 항산화 활성을 미약하나마 높여준다는

Fig. 6. Hydroxyl radical scavenging activity of green tea garlic 
paste added various calcium sources.

Table 2. Sensory evaluation scores of green tea garlic paste 
added various calcium sources

Garlic odor Garlic taste Sweetness
Control 1)5.3±1.4a 5.1±1.4a 2.2±1.0NS

Calcium carbonate 2.7±1.2c 3.1±1.3b 2.1±1.2
Calcium lactate 3.2±1.8bc 3.5±1.7b 2.3±1.2
Calcium citrate 2.2±1.4c 3.2±1.3b 2.2±1.1
Calcium mix 4.3±1.2ab 3.5±1.2b 2.9±0.8
Calcium powder 4.2±1.5ab 3.4±1.7b 2.4±1.3
F-value 8.1 3.3 0.9
1) Mean±SD(n=3), NS: not significantly different.
a-c : Different letters on the bars are significantly different by Dun-
can's multiple range test at p<0.05

연구결과(Ham SS 등 2005)와 비슷한 경향을 나타내었다. 
본 연구에서 젖산칼슘과 구연산칼슘의 hydroxyl radical 
소거능이 우수한 것으로 나타났는데 이는 다른 칼슘염

보다 젖산 칼슘과 구연산칼슘이 소장에서 혈액으로 카드

뮴과 같은 중금속의 흡수를 저해 시키고, 배출을 촉진시

키는 효능이 우수하기 때문으로 사료된다.

6. 관능적 특성

Table 2는 칼슘을 첨가하여 제조한 녹차마늘페이스트의 
관능검사 결과를 나타낸 것으로 마늘 냄새는 칼슘을 첨

가했을 때 감소하는 경향을 보였으며, 특히 탄산칼슘과 

구연산칼슘을 첨가 했을 시에 유의적으로 낮게 나타났다

(p<0.05). 마늘 맛 역시 칼슘을 첨가하였을 때 유의적으로 
낮았으나(p<0.05) 칼슘 첨가구 간에는 유의적 차이를 보

이지 않았다. 마늘에서 느껴지는 단맛은 칼슘첨가구와 대

조구 간의 유의적 차이가 없게 나타났다. 이러한 결과를 

토대로 마늘 페이스트를 제조할 때 칼슘을 첨가하면 마

늘 특유의 자극적인 맛과 향을 감소시키는데 효과가 있

으리라 사료된다.

IV. 요 약

마늘 고유의 독특한 맛과 냄새로 인한 관능적 품질 저

하로 식품산업에서 마늘의 활용성 감소를 개선하고, 현대

인의 부족한 칼슘섭취를 보완해 줄 영양성과 기능성을 

더욱 부각시킨 마늘 식품소재를 개발하기 위하여 녹차, 
숯과 마늘을 고온고압 가열처리한 뒤 탄산칼슘, 젖산칼슘, 
구연산칼슘, 칼슘믹스, 칼슘파우더를 2% 첨가하여 칼슘첨

가 녹차마늘 페이스트를 제조한 후 이화학적, 관능적 특

성 및 항산화성을 평가하였다. 탄산칼슘, 칼슘믹스, 칼슘

파우더를 첨가했을 때 pH 증가와 적정산도의 감소폭이 

커졌으며, 점도 역시 칼슘을 첨가했을 때 높아졌다. 당도

는 칼슘 첨가에 따른 유의적 차이가 없었으며, 색도는 명

도, 적색도, 황색도 모두에서 유의적으로 증가 하였다(p< 
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0.05). DPPH radical 소거능 및 Hydroxyl radical 소거능

에 대한 항산화 활성에서는 칼슘을 첨가했을 때 증가하

여 칼슘이 산화를 방지해주는 것을 알 수 있었다. 또한 7
점 척도법으로 마늘맛과 마늘 냄새 특성에 대한 강도검

사를 실시한 결과 마늘 냄새에 있어서는 대조구가 5.3점, 
탄산칼슘 2.6점, 젖산칼슘 3.2점, 구연산 칼슘 2.2점, 칼슘 
믹스 4.3점, 칼슘파우더 4.1점이며, 마늘 맛에 있어서는 

대조구가 5.1점, 탄산칼슘 3.0점, 젖산칼슘 3.5점, 구연산

칼슘 3.2점, 칼슘믹스 3.5점, 칼슘 파우더 3.4점으로 나

타나 탄산칼슘과 구연산 칼슘을 첨가 했을 때 마늘의 고

유의 매운 맛과 향이 적게 느껴지는 것으로 나타났다. 이
러한 결과를 바탕으로 칼슘첨가 녹차 마늘 페이스트는 

관능적 품질과 기능성을 높인 마늘첨가 가공제품의 개발

에 있어서 유용한 식품 소재로서의 가능성을 가지고 있다

고 사료된다.
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