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Abstract

The purpose of this study was to investigate the effects of adding various amounts of ingredients on the 
physicochemical and sensory characteristics of Bokbunja-jelly. The proximate composition of Bokbunja-jelly 
was 19.0% for the moisture and 0.8% for the crude protein. The Hunter L-values of Bokbunja-jelly prepared 
by adding 10 g RME or 120 g sucrose were higher than that of Bokbunja-jelly prepared by adding 20 g RME 
or 100 g sucrose. The Hunter b-values of Bokbunja-jelly prepared by adding 20 g RME or 120 g sucrose 
was higher than that of Bokbunja-jelly prepared by adding 10 g RME or 120 g sucrose. The hardness and 
chewiness were increased with decreasing Rubus coreanus Miquel extracts. According to the results of the 
sensory evaluation, no significant differences in flavor, sweetness, hardness, elasticity and overall qualities 
were found. According to the results of physicochemical properties and sensory evaluation, the optimal recipe 
for preparation of Bokbunja-jelly was determined to be 240 g water, 120 g sugar, 110 g glucose syrup, 4 g 
agar, 20 g Rubus coreanus Miquel extracts and 0.3 g Rubus coreanus  Miquel flavor.

Key words: Rubus coreanus Miquel, Bokbunja, jelly, agar, quality characteristics

†Corresponding author. E-mail: cha8@chonbuk.ac.kr 
†Phone: 82-63-270-3822, Fax: 82-63-270-3854

서   론

복분자(Rubus coreanus Miquel)는 장미과(Rosaceae)에 

속하는 낙엽 활엽성 관목으로 높이가 3 m에 달하며, 한국, 

중국, 일본, 미국, 유럽 등지의 해발 1,000 m 아래 산기슭의 

양지에서 자생하는 식물을 말한다(1-3). 복분자는 여름에 미

숙과를 채취하여 끓는 물에 살짝 데쳐 양건(陽乾)한 것을 

말하며(4), 복분자의 덜 익은 과실은 한방에서 보간신(補肝

腎), 축뇨(縮尿), 명목(明目), 이뇨제의 효능이 있고 정력 감

퇴, 유정(遺精), 빈뇨(瀕尿)를 치료한다고 하여 많이 이용되

고 있다(5). 

복분자에는 여러 유기산과 비타민류, 인․철․칼륨 등의 

무기성분, 탄닌을 포함한 플라보노이드류 등의 유용성분이 

풍부하다(6,7). 복분자의 생리활성에 관한 연구로는 항산화 

활성(8), 항암 활성(9), 면역 활성 증가, 호르몬분비 촉진, B

형 간염바이러스 억제, 체중조절 효과(7), 열매 폴리페놀의 

superoxide anion radical 소거작용과 xanthine oxidase 억제

작용(10), 헬리코박터 파이로리균 억제작용(11) 등이 있다. 

그러나 복분자는 과실의 크기가 작으며 수분함량이 많아 부

패하기 쉽고 저장이 어려워 복분자를 이용한 가공 식품개발

에 관한 연구는 미흡하며 이에 대한 활용도 잘 이루어지지 

않고 있는 실정이다(12). 하지만 복분자는 과실을 따는 노력

이 많이 드는 것 외에 생산비가 매우 저렴하여, 침체된 농가

의 새로운 소득원으로 부가가치를 높일 수 있어(13) 이에 

대한 다양한 활용이 요구된다. 복분자를 활용하기 위한 방안

으로 최근 많은 상품이 개발되고 있지만 주로 복분자주(14), 

떡(15), 과편(16), 식빵(17), 건면(18), 초콜릿(19) 등으로 제

한된 실정이다. 

겔(gel)상 제품인 젤리는 수분함량을 20% 내외로 함유한 

당류 기호식품으로서, 수분과 결합할 수 있는 겔화제의 종류

에 따라 다양한 조직감을 부여하며, 제조공정에 따라서도 

다양한 제품을 제조할 수 있다. 젤리의 일반적인 제조공정은 

겔화제와 당류를 혼합하고 농축․성형하며 굳힌 후 건조하

여 제조하는데, 사용되는 겔화제에 따라 펙틴젤리, 한천젤

리, 젤라틴젤리, 전분젤리 등으로 구분되어진다. 이와 같이 

사용되는 겔화제의 종류에 따라 물성이 달라지는데 펙틴, 

한천젤리는 씹힘성은 있으나 잘 끊어지며, 젤라틴젤리는 펙

틴젤리보다 씹힘성과 질감은 있으나 입안에서의 부드러움
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은 떨어진다. 또한 전분젤리는 단단한 조직을 가지고 있어 

조직감이 다양하나(20), 전분 분말이 씹히는 분말 조직감

(floury texture)이 있어 기호도가 떨어진다(21).

최근 소비자들은 단순한 젤리가 아닌 기능성식품 원료를 

이용하여 제조한 젤리를 선호하는 추세에 있으며 그 제조 

원료도 고급화, 다양화되고 있다(22). 기능성식품 원료를 이

용하여 제조한 젤리에는 포도(23), 오미자(24), 인삼(25), 복

숭아(26), 생강(27), 십전대보(28), 참외(29), 노니(30), 뽕잎

(31), 동충하초(32), 오디(18), 망고(33) 등이 있으며, 관능적, 

물리적 및 이화학적 특성에 관한 연구가 보고되어 있다. 그

러나 기능성식품 소재로서 복분자 제품의 연구는 미흡한 실

정이며(14), 침체된 농가의 소득을 올리고 복분자의 용도를 

다양화하기 위해(32) 전 연령대가 골고루 좋아할 수 있고, 

활용도를 높일 수 있는 제품의 개발이 필요하다. 

이에 본 연구에서는 복분자의 활용도를 높이기 위해 복분

자를 이용하여 서양의 디저트로 주로 사용되는 젤리(34)를 

제조하였고, 아울러 복분자 젤리의 품질특성 및 이화학적 

특징에 대하여 살펴보았다. 

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용된 원료는 전라북도 고창군 소재 농장에서 

채취하고, 착즙한 복분자 딸기 추출액(홍의미, 고창 옥돌 복

분자식품)을 사용하였고, 복분자 향으로 사용한 농축액은 복

분자 딸기 향(복분자 액상농축과즙, COSIS, wild straw-

berry S-26081)을 구입하여 사용하였다. 복분자 젤리의 겔

화제로 사용한 한천은 삼선식품의 제품을 구입하여 사용하

였으며, 설탕(정백당)과 물엿은 삼양사 제품을 시중에서 구

입하여 사용하였다. 

복분자 젤리의 제조

복분자 젤리의 제조를 위한 레시피는 Table 1과 같다. 복

분자 젤리는 예비실험 시 복분자 분말을 첨가하였을 때 향과 

색이 좋게 나타났으나, 분말입자로 인한 외관․질감상 부적

절한 기호도를 보여 분말 대신 추출액을 사용하였다. 또한 

복분자 젤리는 펙틴, 젤라틴, 한천 등 다양한 겔화제를 이용

하여 젤리를 제조하였는데, 펙틴 첨가 시에는 겔형성이 잘 

Table 1.  Formulation for preparation of Bokbunja-jelly
(g)

Jelly 
legend

Water Agar Sucrose
Glucose 
syrup

RME1) RMF2)

A
B
C
D
E

240
240
240
240
240

4
4
4
4
4

120
120
120
100
100

110
110
110
110
110

10
20
20
20
20

0.3
0.3
 
 
0.3

1)Rubus coreanus Miquel extracts.
2)Rubus coreanus Miquel flavor.

되지 않았고, 젤라틴 첨가 시에는 입안에서 부드러웠으나 

씹힘성과 질감이 떨어지는 한계가 있었다. 복분자 젤리를 

제조하기 위한 겔화제는 위와 같은 결과와, 한천 첨가 시 

겔형성이나 씹힙성, 질감 등의 기호도가 전체적으로 높게 

나타난 Oh와 Won의 연구 결과(35)를 참고하여 한천을 사용

하기로 결정하였다. 이 후 복분자 젤리의 제조를 위한 겔화

제의 양은 한천의 양을 다르게 첨가하여 실시한 수차례의 

예비 실험을 통해 최적의 한천 양을 4 g으로 결정하여 레시

피를 작성하였다. 

복분자 젤리의 제조를 위하여 냄비에 240 g의 물과 미지

근한 물에서 24시간 동안 불린 한천을 넣고 한천이 모두 녹

을 때까지 열을 가한 후 설탕과 물엿을 넣고 80
oC까지 가열

하였다. 이어서 복분자 젤리는 복분자 추출액을 넣고 105oC

까지 가열한 후, 향 0.3 g을 첨가하여 일정한 틀(mold)에 넣

고 실온에서 12시간 동안 응고시켜 실험에 사용하였다.

일반성분 및 당도의 분석

젤리의 일반성분은 AOAC법(36)에 따라 수분은 상압가

열건조법을 이용하였고, 조지방은 soxhlet법을 이용하였으

며, 조회분은 550～600
oC의 전기로에서 회화시키는 직접 회

화법을 사용하였다. 그리고 젤리의 조단백질은 semi-micro 

Kjeldahl법(37)으로 측정하였다. 

당도측정은 복분자 추출액 1 g을 채취 후 당도계(Brix 0 

to 32%, Hand held refractometer N-1a, ATAGO, Japan)를 

이용하여 3회 반복 측정한 후 그 평균값으로 하였다. 

Texture 측정

Texture 측정은 texture analyser(TAXT2, Stable Micro 

Systems Ltd. England)를 사용하였으며, 시료는 가로, 세로, 

높이 각각 6×6×5 cm씩 준비하여, 2회 반복 압착실험

(two-bite compression test)으로 원통형 probe(6 mm di-

ameter)를 이용하여 측정하였다. 측정 후 얻어진 force-dis-

tance curve로부터 경도, 검성, 부착성, 탄력성, 응집성 및 

씹힘성의 TPA(texture profile analysis) 특성치를 texture 

expert software로 분석하였다. 모든 측정은 8회 반복하였

고, 데이터 분석은 average curve를 사용하였다.

색도 측정

각 시료의 색도 측정은 색차계(JC801S Colori-meter, 

Color Techno System Co. Ltd., Japan)를 이용하여 Hunter 

L값(명도), a값(적색도) 및 b값(황색도)으로부터 색도를 구

하였다. 측정시료는 각 부위별로 동일한 조건에서 3회 반복 

측정하여 평균값으로 나타내었으며, 이때 표준백판의 L값, 

a값 및 b값은 각각 93.52, 0.2, 1.01이었다. 

관능평가

관능평가 요원으로는 충분히 실험목적과 관능적 품질요

소를 잘 인식하도록 훈련을 받고 지식과 경험이 풍부한 전북

대학교 식품영양학과 대학원생 및 대학생 15명을 대상으로 



794 유옥경․김지은․차연수

Table 3.  Texture properties of Bokbunja-jelly prepared by various recipes

Jelly legend1) Hardness Gumminess Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

A
B
C
D
E

605.8±19.52)a3)
371.2±16.3e
400.0±11.4d
460.0±29.5c
573.6±22.9b

211.4±14.9a
105.4±5.4e
132.7±8.0d
143.0±7.9c
166.4±7.6b

-32.8±2.3d
-17.5±1.4a
-23.4±4.1b
-27.5±5.4c
-30.8±0.7cd

0.96±0.004a
0.93±0.003c
0.95±0.002b
0.95±0.003b
0.93±0.006c

0.35±0.019a
0.28±0.014c
0.33±0.020a
0.31±0.014b
0.29±0.021c

202.7±14.6a
 98.4±4.8d
126.3±7.4c
136.0±7.8c
155.5±7.0b

1)Refer to the Table 1. 2)Values are mean±SD. 3)Values with different superscripts within the same row are significantly different 
by ANOVA with Duncan's multiple range test at p<0.05.

각각 5개의 시료를 제시하여 실시하였다. 시료는 2.0×3.5 
×1.5 cm로 잘라 사용하였으며, 한 개의 시료를 평가한 뒤 

반드시 물로 입안을 헹궈 평가하도록 하였다. 관능평가 항목

으로 향, 색도, 당도, 경도(씹는 느낌), 끈적임, 전체적인 기호

도와 같은 6가지에 대하여 평가하였다. 복분자 젤리의 관능

평가는 5점 평점법(19)을 이용하여 평가(5점: 매우 좋다, 3

점: 보통, 1점: 매우 나쁘다)하였다.

통계분석

본 실험에서 얻어진 결과는 통계분석용 소프트웨어인 

SPSS 11.0 package를 이용하여 분석하였다. 각 결과는 일원

분산분석(One-Way ANOVA)에 의해 유의성을 검정하였

고, Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range test) 

(38)을 실시하여 유의적인 차이를 5% 수준에서 비교분석하

였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 당도

관능평가 실시 후 가장 기호도가 높은 복분자 젤리(물

-240 g, 설탕-120 g, 물엿-110 g, 한천-4 g, 복분자 추출액

-20 g, 복분자 향-0.3 g)의 일반성분은 Table 2와 같다. 복분

자편의 일반성분은 수분함량이 63.6%, 조단백질 함량이 

0.3%, 조지방 함량이 0.7%, 조회분 함량이 0.9%이었고(16), 

이에 반하여 복분자 젤리의 일반성분은 수분함량이 19.0%, 

조단백질 함량이 0.8%, 조지방 함량 및 조회분 함량은 검출

되지 않아 복분자 젤리가 복분자편보다 수분함량은 낮았고, 

조단백질 함량은 유사하였다. 이와 같은 결과는 복분자 젤리

를 제조하기 위하여 첨가한 설탕 및 겔화제의 영향과 더불어 

Table 2.  Proximate composition of raw material and Bok-
bunja-jelly

Components
Bokbunja

Material1)  Jelly2)

Proximate 
composition
(g/100 g)

Moisture
Crude protein
Crude lipid
Crude ash

63.6
 0.3
 0.7
 0.9

19.0
 0.8
 ND3)

 ND
1)
The data were quoted by Han et al. (16).
2)
Refer to the Table 1.
3)
ND: not detected.

농축공정에 의한 수분의 제거 때문이라 사료되었다. 한편, 

제조에 사용된 복분자 추출액의 당도는 7.6obrix로 딸기의 

당도인 13.18obrix(39)는 물론이고, 오디의 당도인 11obrix 

(40)보다 낮게 나타났다. 

Texture

첨가물의 종류 및 배합비를 달리하여 제조한 여러 가지 

복분자 젤리 제품의 texture 측정 결과는 Table 3과 같다. 

복분자 젤리의 texture는 경도, 검성, 탄력성, 응집성, 씹힘성

의 경우 A 제품이 가장 높게 나타났고, B 제품이 가장 낮게 

나타났다. 이와는 달리 복분자 젤리의 부착성은 B 제품이 

가장 높게 나타났고, A 제품이 가장 낮게 나타났다. Son 등

(22)의 백년초 젤리 연구결과에서 발효액 농도가 높을 때 

경도가 가장 높게 나타났으나 본 연구에서는 복분자 추출액 

농도가 낮을 때 가장 높게 나타나 상반된 결과를 보였다. 

이는 겔화제로 사용한 κ-carrageenan과 한천의 차이 외에도 

젤리 형성 시 다리역할을 하는 칼슘 등의 무기질 함량 차이

에 따른 것으로 사료된다. 또한 Mo 등(41)의 돌나물 젤리의 

질감에서 돌나물 즙의 첨가량이 증가할수록 젤리의 경도와 

씹힘성이 유의적으로 감소한다고 하였으며, 본 연구에서도 

복분자 추출액이 적은 경우 경도와 씹힘성이 유의적으로 높

게 나타나 유사한 경향을 보였다. 이는 복분자 추출액이 많

을 경우 복분자에 함유된 유기산으로 인해 젤리의 pH가 감

소하기 때문이라 사료된다. 

색도

첨가물의 종류 및 배합비를 달리하여 제조한 여러 가지 

복분자 젤리 제품의 L값(명도), a값(적색도) 및 b값(황색도)

Table 4. Hunter color value of the Bokbunja-jelly prepared 
by various recipes

Jelly legend1) L a b

A
B
C
D
E

26.56±0.072)a
15.87±0.25b
15.79±0.34b
13.90±0.53c
13.85±0.34c

33.92±0.36b
33.51±0.03b
33.44±0.07b
59.07±0.71a
59.17±0.19a

17.47±0.12c
28.48±0.14a
28.46±0.10a
22.60±1.09b
22.99±0.20b

1)Refer to the Table 1. 
2)Values are mean±SD.
3)Values with different superscripts within the same row are 
significantly different by ANOVA with Duncan's multiple 
range test at p<0.05.
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Table 5.  Results of sensory score of Bokbunja-jelly prepared by various recipes

Jelly legend1) Flavor Color Sweetness Hardness Elasticity Overall quality

A
B
C
D
E

3.27±1.03
2.87±0.92
3.40±1.06
2.60±0.91
2.87±1.19

3.00±1.13bc
3.67±0.62ab
3.87±1.06a
3.33±1.18ab
2.40±1.12c

3.00±0.76
3.00±0.54
3.47±0.52
3.60±1.30
3.53±1.25

3.73±0.97a
3.33±0.90a
3.60±1.12a
2.33±0.72b
2.20±1.01b

2.67±0.72c
3.07±0.70bc
2.06±0.12c
3.47±0.99ab
4.07±1.28a

2.67±0.72
3.33±0.82
3.27±1.62
2.87±0.74
2.73±1.16

1)Refer to the Table 1. 2)Values are mean±SD. 3)Values with different superscripts within the same row are significantly different 
by ANOVA with Duncan's multiple range test at p<0.05.

과 같은 색도 측정의 결과는 Table 4와 같다. L값(명도)은 

A제품이 26.56이었고, 이는 B 및 C 제품군과 D 및 E 제품군

과 유의적인 차이를 보였다. L값의 결과로 미루어보아 복분

자 추출액의 첨가량을 10 g으로 적게 하거나, 설탕 양을 120 

g과 같이 많이 한 경우 높게 나타났다. 이와 같은 결과는 

복분자 특유의 선홍색과 설탕으로 인한 투명도 증가의 영향

이라 사료된다. Oh와 Won(35), 그리고 Park과 Cho(26)는 

각각 감초젤리와 복숭아젤리의 제조 중 설탕첨가량이 높아

짐에 따라 L값이 유의적으로 증가하였다고 보고한 바 있다. 

b값은 B제품이 28.48로 가장 높게 나타났으며, 다음으로 C 

제품, E 제품, D 제품 및 A 제품의 순이었으나, B 제품과 

C 제품 간, D 제품과 E 제품 간에는 5% 유의수준에서 차이

가 없었다. 이와 같은 결과로 미루어보아 복분자 추출액의 

첨가량이 20 g으로 많거나, 설탕 양의 첨가량을 120 g으로 

많게 한 경우 b값이 높게 나타났다. 이는 복분자의 색소중 

하나인 carotene의 영향(42)과 복분자에 함유된 당-아미노

산 간 Maillard 반응의 영향(43)이라 사료된다.

관능평가 

복분자 추출액과 복분자 향의 함량을 달리하여 제조한 복

분자 젤리에 대하여 향미, 색도, 당도, 경도(씹는 느낌), 끈적

임, 전체적인 기호도 등의 항목에 대해서 5점 평점법으로 

관능평가한 결과는 Table 5 및 Fig. 1과 같다. 복분자 젤리의 

향에 대한 결과는 모든 제품이 유의적인 차이는 보이지 않았

으나 C 제품이 3.40점으로 가장 높은 점수를 보였으며, D 

제품이 2.60점으로 가장 낮은 점수를 보였다. 색도에 대한 

결과는 C 제품이 3.87점으로 가장 높았고, 다음으로 B 제품, 

D 제품의 순이었으나 이들 세 제품 간에는 5% 유의수준에

서 차이가 없었다. 당도는 설탕 함량이 적은 D 제품, E 제품 

및 C 제품의 순으로 높았으나, 전 제품 간에 5% 유의수준에

서 차이가 없었다. 이는 Paik 등(23)의 포도젤리에서 설탕의 

함량이 적을수록 기호도가 증가하였다는 결과와, Heo 등

(34)의 녹차젤리에서 설탕양이 너무 많거나 적으면 오히려 

단맛에 대한 기호도가 떨어진다는 결과와 유사한 경향을 보

였다. 경도는 A 제품, B 제품 및 C 제품군이 D 제품과 E 

제품군보다 5% 유의수준에서 우수하다는 평점을 받아 차이

가 있었으나 제품군 간에는 5% 유의수준에서 차이가 없었

다. 끈적임은 E 제품이 4.07점으로 나타나 유의적으로 가장 

F

C

S

H

E

O

A
B
C
D

E

Fig. 1.  Sensory evaluation of the Bokbunja-jelly prepared 
by various recipes. F: flavor, C: color, S: sweetness, H: hard-
ness, E: elasticity, O: overall quality. Jelly legends (A, B, C, D 
and E) are the same as shown in Table 1.

높은 점수를 나타내었고, 전체적인 기호도는 B 제품에서 

3.33점으로 가장 높게 나타났으나 유의적인 차이를 보이지

는 않았다.

요   약 

복분자 젤리의 최적 레시피를 개발하고자 복분자 추출액, 

복분자 향, 설탕, 물엿의 함량을 달리한 시료를 제조하여 일

반성분, texture, 색도, 관능평가 등과 같은 품질특성에 대하

여 살펴보았다. 일반성분은 수분이 19.0%, 조단백질이 0.8%

이었으며, 조지방 및 조회분은 검출되지 않았다. 복분자 젤

리의 texture는 복분자 추출액 양이 적은 제품이 복분자 추

출액 양이 많은 제품보다 경도, 검성, 탄력성, 응집성 및 씹힘

성이 유의적으로 높게 나타났다. L값은 복분자 추출액의 양

이 적은 제품과 설탕 함량이 많은 제품이 복분자 추출액의 

첨가량이 많은 제품과 설탕 첨가량이 적은 제품에 비하여 

높게 나타났고, b값은 복분자 추출액 또는 설탕의 첨가량이 

많은 제품이 적은 제품보다 높게 나타났다. 관능평가 항목 

중 향미, 색도, 당도, 경도(씹는 느낌), 끈적임, 전체적인 기호

도를 모두 충족시키는 최적의 레시피는 물 240 g, 설탕 120 

g, 물엿 110 g, 한천 4 g, 복분자 추출액 20 g, 복분자 향 

0.3 g으로 제조하는 B 제품으로 사료된다.
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