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떫은 감과 감잎을 이용한 과립차 개발에 관한 연구

변광인, 권용주*, 박미란¶

영남대학교 식품외식학부,
*
경희대학교 호텔경영전공

Development of Granular Tea by Using Astringent Persimmonand Persimmon Leaves
Gwang-In Byun, Yong-Ju Kwon*, Mi-Lan Park¶

Dept. of Food Technology & Food Service Industry, Yeungnam University 
*Major in Hotel Management, Kyung Hee University

Abstract 

The purpose of this study was to find appropriate processing condition of astringent persimmon and 
persimmon leaf granular tea. Under the condition of 4 hour extraction and 50 °brix, extraction yield 
and concentrating of astringent persimmon were the greatest. Under the condition of 2 hour extraction 
and 7 °brix, extraction yield and concentrating of persimmon leaf were the greatest. The optimum 
condition of granular tea with astringent persimmon and persimmon leaf added was the best in 
astringent persimmon concentrate of 16% and persimmon leaf concentrate of 4%. It had the best taste 
after the condition in a brix value of 16.15% and a pH of 5.57. The L-value of chromaticity was －79.13, 
a-value 2.27, and b-value 2.41. In the sensory properties correlation analysis of astringent persimmon 
and persimmon leaf granular tea, sweet taste, color acceptability, odor acceptability and taste accept-
ability were positively significant correlation with most sensory properties. However, astringent taste was 
no significant correlation with sensory acceptability. Bitter taste and after taste were negatively sig-
nificant correlation with most sensory properties.
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Ⅰ. 서  론 

떫은 감(Diospyros kaki L. Thunb.)은 우리나라 

전역에서 널리 생산되고 있으며, 다른 과실에 비

하여 농약의 사용이 적고 기호도가 높아, 2002년 

재배면적 7,946 ha, 생산량 81,274 ton에서 2007
년에는 재배면적 11,132 ha, 생산량 146,233 ton
으로 해마다 재배면적과 생산량이 증가 추세에 

있으며(국립농산물품질관리원 2007; Hong․Chea 
2005), 당질과 비타민 A, C가 풍부하고 장의 수

축과 장 분비액 분비의 촉진, 고혈압, 동맥경화, 
심장병 등의 질환에 효능이 있다고 알려져 있어 

건강식품으로 주목받고 있다(Hong & Kim 2005; 
Jung et al. 1995; Kim & Kim 2005; Yang & 
Lee 2000). 그러나 다른 청과물과 마찬가지로 일

시에 출하되기 때문에 수확 후 일수가 경과하면 
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생감이나 탈삽처리한 감이 모두 호흡 및 증산작

용으로 인한 품질의 저하가 일어남과 동시에 숙

도가 진전되어 연시로 되기 때문에 장기 저장이 

어렵고 유통 및 저장 중의 품질 저하 문제점이 있

다(Kim GY 2002). 이러한 특징으로 대부분의 떫

은 감은 곶감, 감식초 등으로 가공하여 이용하고 

있으며, 다양한 가공제품으로의 개발 연구가 활

발히 이루어지고 있으나, 여전히 미흡한 실정이

다(Lim et al. 1995; Yang & Lee 2000).  
한편, 감잎에는 비타민 A와 C, 폴리페놀(poly-

phenol)성 물질이 다량 함유되어 항산화작용, 항
돌연변이작용, 항암작용이 있는 것으로 보고되어 

있어 예로부터 건강차로 애용되어 왔으며, 소비

자의 건강에 대한 관심으로 감잎차의 수요가 증

가하고 있다(Jung et al. 1995; Bae et al. 2000; 
Park et al. 1995; Woo et al. 2005). 그러나, 기존

의 시판 감잎차는 침출차(浸出茶)에 한정되어 보

다 다양한 형태의 가공방법이 요구된다(Kim et 
al. 1996; Moon et al. 1996; Moon & Park 2000; 
Woo et al. 2005). 

이에 본 연구는 다양한 기능성과 높은 기호성

을 지닌 떫은 감과 감잎을 이용하여 음용이 편리

한 과립차를 제조하고, 최적의 배합비를 설정하

여 가공 제품화의 가능성을 살펴보고자 한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료

<Table 1> Formulas of granular tea by different amount of persimmon concentrates and persimmon leaf 
concentrates

Sample
Ingredients

Persimmon
concentrate g (%)

Persimmon leaf
concentrate g (%)

Glucose
g (%)

Total
g (%)

G1 60(20)  0( 0) 240(80) 300(100)

G2 48(16) 12( 4) 240(80) 300(100)

G3 36(12) 24( 8) 240(80) 300(100)

G4 24( 8) 36(12) 240(80) 300(100)

G5 12( 4) 48(16) 240(80) 300(100)

G6  0( 0) 60(20) 240(80) 300(100)

감 과립차를 제조하기 위한 떫은 감은 경북 청

도산(産) 반시로써, 10월 초순경 수확한지 5일이 

지난 것을 사용하였으며, 감잎은 경북 청도에서 

재배하는 감나무에서 10월 초순경에 채취한 것을 

사용하였다. 감의 크기는 높이 5.4±1.8 cm, 직경 

8.6±1.5 cm, 무게 213±9.2 g의 것을 사용하였으며, 
감 과립차를 제조하기 위한 포도당은 (주)MSC 제
품을 사용하였으며, 수회의 예비실험을 거쳐 포

도당의 첨가량을 설정하였다. 재료의 양과 재료 

배합비는〈Table 1〉에 나타낸 바와 같다. 

2. 감 및 감잎 농축액 제조

1) 감 추출액 및 농축액 제조

감 과립차를 제조하기 위한 최적의 조건을 설

정하기 위하여 가열시간을 달리한 감 추출액과 

농축의 정도를 달리한 감 농축액을 제조하였다. 
떫은 감 3 kg을 세척한 다음, 이물질 및 감꼭지를 

제거하여 0.5 cm의 두께로 세절하였다. 이를 물 

10 L와 함께 1～5시간 동안 가열하였으며, 가열 

추출액은 면보(cheese cloth)에 2회 반복하여 거른 

후, 원심분리(10,000 rpm, 10 mins, 4℃; Hitachi, 
CR 21E, Japan)를 행하여 상등액을 추출액으로 

이용하였다. 그 중 우수한 추출 수율과 제조 비용

면에서 경제적인 것으로 평가되는 4시간 가열 추

출액을 30, 40, 50, 60 ˚brix가 될 때까지 가열 농

축하였으며, 농축액의 농도는 굴절 당도계(PAL-1, 
ATAGO, Japan)를 사용하여 측정하였다. 
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2) 감잎 추출액 및 농축액 제조

감잎 추출액 및 농축액의 제조 조건은 선행 연

구를 참조하여 수회의 예비실험을 거쳐 설정하였

다(Jung et al. 1995; Park et al. 1995). 감잎 500 
g을 세척하여 물기를 제거한 다음, 0.8 cm 너비로 

잘라 5분간 덖었으며, 40℃의 송풍 건조기(중앙

정밀(주), TJDS-1-5, Korea)에 1시간 동안 건조시

킨 후, 이를 80℃의 물 10 L에 30분～4시간 동안 

열수 추출하여 면보(cheese cloth)에 2회 걸러 시

료로 사용하였다. 그 중 우수한 수율과 제조비용

면에서 경제적인 2시간 열수 추출액을 가정용 가

스레인지(LG, TGR-294N/P, Korea)를 사용하여 

3, 5, 7, 9 ˚brix가 될 때까지 가열 농축하였으며, 
감 농축액과 마찬가지로 농축액의 농도는 굴절 

당도계(PAL-1, ATAGO, Japan)를 사용하여 측정

하였다.

3) 감 과립차 제조

과립차에 대한 선행 연구를 참고하여 감 농축

액과 감잎 농축액 중 가장 기호도가 높게 측정된 

50 ˚brix의 감 농축액과 7 ˚brix의 감잎 농축액을 

이용하여 과립차를 제조하였다(Lee GD 2004; Park 
et al. 2007). 과립차 제조를 위한 감 농축액의 첨

가비율은 전체 함량의 0, 4, 8, 12, 16, 20%로 정

하였으며, 감잎 농축액은 0, 4, 8, 12, 16, 20%를 

배합 비율로 설정하였다(Table 1). 각 배합 비율

의 감 농축액과 감잎 농축액, 포도당을 각각 반죽

하여 40 mesh의 체에 내려 과립화하였으며, 과립

차가 서로 겹쳐지지 않게 펼쳐 담은 후, 40℃의 

송풍건조기(중앙정밀(주), TJDS-1-5, Korea)에서 

3시간 건조하여 시료로 사용하였다. 제조 공정은

〈Fig. 1〉과 같다.

3. 감 과립차의 분석 및 관능검사 

1) 감 및 감잎 추출액의 수율 측정

추출시간을 달리하여 추출한 감 추출액과 감

잎 추출액의 수율은 원심분리(10,000 rpm, 10 mins, 

Astringent persimmon Astringent persimmon leaf

↓ ↓

Cutting(0.5 cm) Cutting(0.8 cm)

↓ ↓

Extracting with boiling-water
(1～5 hrs)

Roasting(5 mins)

↓

↓ Drying(40℃, 3 hrs)

Filtering(Cheese cloth, 2 times) ↓

↓ Extracting with hot-water
(80℃, 30 mins～4 hrs)

Centrifuging
(10,000 rpm, 10 mins, 4℃) ↓

Filtering(Cheese cloth, 2 times)
↓

↓

Concentrating
(Control, 30, 40, 50, 60 ˚brix) Concentrating

(Control, 3, 5, 7, 9 ˚brix)

Working up
(Persimmon concentrate 0, 4, 8, 12, 16, 20%,

persimmon leaf concentrate 0, 4, 8, 12, 16, 20%, Glucose 80%)

↓

Granulating

↓

Drying(40℃, 3 hrs)

↓

Granular tea

<Fig. 1> Procedures for the preparation of gra-
nular tea by using persimmons & persimmon leaves.

4℃; Hitachi, CR 21E, Japan)를 실시한 후, 상등

액을 취하여 동결 건조(Iilshin Lab Co., Ltd.; DC 
1316, Korea)시킨 것을 사용하였으며, 다음의 식에 

따라 추출 수율을 계산하였다(Ryu & Remon 2004; 
Yoon et al. 2004).

Extraction 
yield (%)=

Weight of the freeze－dried 
soluble extract (g) × 100

Weight of sample (g)

2) pH 측정

감과 감잎 추출액의 pH는 시료 그대로 사용하

였으며, 감 과립차는 수돗물을 끓인 후 80℃로 식

힌 물 100 mL에 과립차 3 g 녹인 것을 사용하여

(Lee GD 2004), pH meter(Model 420A, Orion Re-
search Inc., USA)로 측정하였다. 
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3) 당도 측정

감과 감잎 추출액의 당도는 시료 그대로 사용

하였으며, 감 과립차의 당도는 감 과립차는 수돗

물을 끓인 후 80℃로 식힌 물 100 mL에 과립차 

3 g을 굴절 당도계(PAL-1, ATAGO, Japan)를 이

용하여 측정하였다(Lee GD 2004). 

4) 색도 측정

감 및 감잎 추출액과 감 농축액과 감잎 농축액

을 이용한 과립차의 색도는 Chroma meter CR-300 
(Minolta Co., Japan)로 측정하였으며, Hunter 값
의 명도, 적색도, 황색도를 구하였다. 이때 사용

한 표준 백색판은 L=96.37, a=0.12, b=1.92이었으

며, ΔE값은 다음 식으로부터 구하였다. 감과 감

잎 추출액의 ΔL, Δa, Δb값은 백색판의 L, a, b 
값과 시료의 L, a, b값과의 차이값을 이용하였으

며, 감 및 감잎 농축액의 첨가비율을 달리하여 제

조한 감 과립차의 ΔL, Δa, Δb은 감 농축액만을 

첨가하여 제조한 감 과립차의 색도값과 그 외 배

합 비율로 첨가 제조한 감 과립차의 색도값과의 

차이값을 이용하였다(Yang & Lee 2000).

ΔE = (∆L)
2
+ (∆a)

2
+ (∆b)

2
  

5) 관능검사

농축 정도에 따른 감 과립차와 감잎 과립차의 

관능 특성과 감 농축액과 감잎 농축액의 첨가 배

합 비율을 달리하여 제조한 과립차의 관능검사는 

영남대학교 식품가공학과에 재학 중인 남녀 학생 

12명을 선정하여 감 및 감잎 농축액을 각각 첨가

하여 제조한 과립차와 이를 배합하여 첨가, 제조

한 감 과립차의 관능적 요소를 잘 인지하도록 반

복 훈련시킨 후, 관능 검사지의 과립차 관능 정도

를 잘 반영한 점수에 표시하도록 하였다. 
감을 4시간 동안 가열한 후, 30, 40, 50, 60 ˚brix

로 가열 농축한 감 농축액을 이용하여 제조한 감 

과립차와 감잎을 2시간 동안 가열한 후, 3, 5, 7, 
9 ˚brix로 가열 농축한 감잎 농축액을 이용하여 

제조한 감잎 과립차, 우수한 기호도를 나타낸 50 
˚brix의 감 농축액과 7 ˚brix의 감잎 농축액을 배

합 제조한 과립차의 색과 냄새, 전반적인 맛의 기

호도, 전반적인 기호도의 항목은 9점(1=매우 싫

음, 5=보통, 9=매우 좋음) 기호도 척도법을 사용

하여 평가하였다. 또한, 관능적 품질요소 중 맛의 

항목에서 단맛, 쓴맛, 떫은맛, 탄맛, 뒷맛의 정도

에 대한 항목에는 묘사 척도법(1=매우 약함, 5=
보통, 9=매우 강함)을 이용하여 관능검사를 실시

하였다. 관능검사시의 조건은 80℃의 물 100 mL
에 과립차 3 g을 녹인 후, 80℃를 유지하게 하여 

관능검사를 실시하였다(Hong & Kim 2005; Park 
et al. 2007). 

4. 자료 분석

3회 반복 측정한 실험 결과와 감 및 감잎 농축

액을 각각 첨가하여 제조한 과립차, 이를 배합, 
제조한 감 과립차의 관능검사는 SPSS WIN 12.0 
program을 이용하여 통계처리 하였다. 각각 평균

과 표준편차를 구하고 one way ANOVA-test를 

실시한 후, Duncan's multiple range test를 실시하

여 유의성을 검정하였으며, 감 과립차의 관능 특

성간 상관분석을 실시하여 관능 특성간의 관계를 

검토하였다(Ha et al. 2007; Park & Chang 2007).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 감 추출액의 수율, 당도, pH, 색도

추출시간에 따른 감 추출액의 수율, 당도, pH, 
색도 측정 결과는〈Table 2〉에 나타낸 바와 같다. 

수율은 추출시간에 따라 매우 유의적인 차이

를 나타냈으며(p<0.001), 추출 4시간까지는 추출 

시간이 길어짐에 따라 증가하여 4시간 추출액이 

가장 높은 수율(46.93%)을 나타냈다. 또한, 5시간 

추출액은 4시간 보다 오히려 낮게 측정되었으나, 
유의적인 차이는 나타나지 않았다. 

당도는 추출시간이 길어질수록 높아져 5시간 

추출액(15.12%)이 가장 높은 것으로 나타났으며
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<Table 2> Quality characteristics of astringent persimmon extracts depending on extracting time

Extracting 
time(hr)

Extraction
yield***1)(%)

Brix***
(%)

pH***
Color

L*** a*** b*** ΔE***

1 29.43±3.40d2) 11.25±0.06d 5.63±0.02a 33.54±0.07e 0.31±0.03e  7.20±0.06e 63.05±0.08e

2 36.23±1.12c 13.54±0.08c 5.52±0.04b 33.09±0.07d 0.41±0.02d  8.09±0.05d 63.57±0.08d

3 42.93±1.27b 14.14±0.03b 5.43±0.03c 32.79±0.02c 0.65±0.03c  9.67±0.07c 64.05±0.02c

4 46.93±0.85a 15.10±0.09a 5.36±0.01d 30.54±0.07b 0.97±0.03b 10.35±0.05b 66.37±0.07b

5 46.90±0.32a 15.12±0.06a 5.37±0.01d 28.74±0.09a 1.14±0.02a 11.18±0.06a 68.27±0.09a

1) ***p<0.001.
2) a～e: Values with different superscripts in the same column are significantly different among groups at p<0.05 level by

Duncan's multiple range test.

(p<0.001), 4시간 추출액은 15.10%의 당도를 나

타내어 5시간 추출액과 유의적인 차이가 나타나

지 않았다. 이는 Hong & Chea(2005)가 떫은 감을 
시간별로 가열한 결과, 가열시간이 길어질수록 당

도가 증가하였다는 연구결과와 유사한 것이었다.
pH는 추출시간이 길어질수록 낮아지는 경향을 

나타내어 추출 1시간에는 5.63에서 추출 5시간에

는 5.37로 추출시간에 따라 유의적인 차이를 보

였다(p<0.001). 
감 추출액의 명도(L), 적색도(a), 황색도(b)의 

값은 모든 항목에서 추출시간에 따라 매우 유의

적인 차이를 나타내었다(p<0.001). L값은 추출시

간이 길어질수록 낮아졌으며, a값과 b값은 오히

려 높아지는 경향을 나타내었다. 이러한 결과는 

추출시간이 길어질수록 감의 색소 성분이 용출되

어 밝기는 낮아지고 감의 색깔인 적갈색으로 인

해 a값과 b값이 증가한 것으로 보여진다. ΔE값은 

추출시간이 길어짐에 따라 색의 차이가 커져 각 

시료간 매우 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.001).
Hong & Chea(2005)는 가열시간을 달리한 떫

은 감 농축액의 L값이 가열시간이 길어질수록 낮

아졌으며, a값은 증가한다고 하였고, b값은 낮아

진다고 하였다. 또한, Park et al.(1998)은 가열 시

간이 길수록 호박즙의 L, a, b값이 모두 낮게 나

타났다고 하였으며, Kim et al.(1996)은 과채 혼합 

주스를 가열 처리한 결과, 가열시간의 증가에 따

라 주스의 색깔 변화가 심하게 관찰되었다고 하

여 선행 연구에서 나타난 과채류의 가열시간에 

따른 색도 변화의 유의한 차이는 본 연구 결과와 

유사하였다. 

2. 감잎 추출액의 수율, 당도, pH, 색도

추출시간에 따른 감잎 추출액의 수율, 당도, 
pH, 색도 측정 결과는〈Table 3〉에 나타낸 바와 

같다. 
감잎 추출액의 수율은 각 시료간 매우 유의적

인 차이를 나타내어(p<0.001), 추출 30분에서 2시
간까지는 높아졌으나, 그 이후로는 유의적인 차

이를 나타내지 않았다. 이는 추출 2시간까지 감

잎의 고형 성분이 최대로 우러나온 결과인 것으

로 판단된다. 
당도는 추출 30분에서 1시간까지는 약 0.2%였

으나, 그 후로는 0.1%로 측정되어 감잎 추출액의 

당도는 매우 낮은 것으로 나타났다. pH는 추출시간

에 따라 매우 유의적인 차이를 나타내어(p<0.001), 
추출 30분에는 5.96이었으나, 추출시간이 길어질

수록 높아져 추출 4시간에는 6.18로 측정되었다. 
이는 본 연구에서 감이 추출시간에 따라 pH가 낮

아진 결과와는 상이한 결과였다. 
색도는 모든 항목에서 추출시간에 따라 매우 

유의적인 차이를 나타냈는데(p<0.001), L값은 추

출시간이 길어질수록 낮아졌으며 a값은 녹색(－)
의 경향이 더 강해졌다. 또한, b값은 추출시간이 

길어질수록 높아졌고, ΔE값은 추출시간에 따라 
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<Table 3> Quality characteristics of astringent persimmon leaf extracts depending on extracting time

Extracting 
time(hr)

Extraction
yield***1) (%)

Brix***
(%)

pH***
Color

L*** a*** b*** ΔE***

0.5 2.06±0.08c1) 0.20±0.01a 5.96±0.08c 103.71±3.99a
－3.56±0.21a 14.49±0.19e 13.84±0.48d

1 2.80±0.04b 0.19±0.01a 6.09±0.03b  98.47±0.79b
－4.24±0.14b 15.40±0.23d 14.15±0.33d

2 3.61±0.06a 0.10±0.01b 6.12±0.02ab  96.69±0.38b －5.74±0.09c 16.72±0.41c 15.83±0.40c

3 3.57±0.22a 0.11±0.01b 6.16±0.02ab  94.97±0.46bc
－6.15±0.05d 19.06±0.05b 18.23±0.04b

4 3.61±0.24a 0.10±0.01b 6.18±0.02a  93.02±0.21d
－6.94±0.09e 20.49±0.18a 20.06±0.23a

1) ***p<0.001.
2) a～e: Values with different superscripts in the same column are significantly different among groups at p<0.05 level by

Duncan's multiple range test.

색의 차이가 커진 것을 확인할 수 있었다. 이러한 

결과는 추출시간이 길어질수록 감잎의 색소가 우

러나와 밝기는 어두워지고 녹황색의 경향이 더 

높아졌다는 보고와 같은 결과였으며(Jung et al. 
1995), 본 연구에서의 감이 추출시간에 따라 L값

이 낮아지고, a, b값이 높아진 것과 같은 경향이

었다. 

3. 감 및 감잎 과립차의 관능특성 

1) 감 과립차의 관능특성 

감 과립차 제조를 위하여 높은 수율을 나타낸 

<Fig. 2> Sensory characteristics of persimmon concentrate by different concentration. 

4, 5시간 추출액 중 제조 비용면에서 경제적인 것

으로 판단되는 4시간 추출액을 이용하여 30, 40, 
50, 60 ˚brix로 농축한 후, 포도당 100 g에 첨가하

여 과립차를 제조하였으며, 농축전의 추출액을 

대조구(control)로 하였다. 각 조건별로 관능검사

를 실시한 결과는〈Fig. 2〉에 나타내었다. 
색 기호도의 항목에서는 50 ˚brix 농축액을 첨

가한 과립차가 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 
농축하기 전의 추출액을 첨가하여 제조한 대조구

가 가장 낮은 기호도를 나타내었다(p<0.001). 냄
새 기호도의 항목에서도 농축 정도에 따라 매우 

유의적인 차이를 나타냈으며(p<0.001), 농축 정도
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에 따라 냄새의 기호도가 높아지는 것을 알 수 

있었다. 또한, 떫은맛 정도에 대한 항목에서는 농

축의 정도가 강해질수록 떫은맛을 강하게 느끼는 

것으로 나타나 각 시료간 매우 유의적인 차이를 

나타내었다(p<0.001). 
쓴맛의 정도에 대한 항목 역시, 농축 정도에 따

라 매우 유의한 차이를 나타내었으며(p<0.001), 
60 ˚brix의 농축액을 첨가한 과립차가 쓴맛을 가

장 강하게 느끼는 것으로 평가되었다. 이러한 결

과는 Hong & Kim(2005)이 감 농축액의 첨가량에 

따라 쓴맛과 떫은맛의 정도가 유의적인 차이를 

나타내었으며, 첨가량이 증가할수록 쓴맛과 떫은

맛을 강하게 평가하여 이의 원인을 탄닌 성분을 

함유하고 있는 떫은 감을 농축하여 제조한 시료

의 특성 때문인 것으로 보고한 것과 일치하는 것

이었다. 
탄맛 정도에 대한 항목에서는 40 ˚brix 농축액 

첨가 과립차까지는 5점 이하의 점수를 나타내었

으나, 60 ˚brix 농축액 첨가 과립차는 7.92의 점수

를 나타내어 상대적으로 탄맛을 매우 강하게 느

끼는 것으로 평가되었다(p<0.001). 
전반적인 기호도의 항목에서는 각 시료별로 매

우 유의적인 차이를 보였는데(p<0.001), 50 ˚brix 
첨가 과립차가 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 
그 다음은 40 ˚brix 첨가 과립차로 나타났다. 반
면, 60 ˚brix 첨가 과립차는 5.08의 기호도를 나타

내어 상대적으로 낮은 기호도를 보였으며, 이러

한 결과는 60 ˚brix 첨가 과립차가 떫은맛, 쓴맛, 
탄맛의 정도 항목에서 가장 높은 점수를 나타낸 

것과 연관성이 있는 것으로 판단된다. 
이상의 결과로 보아, 감 농축액을 첨가하여 제

조한 과립차의 제조 조건은 떫은 감을 4시간 동

안 추출하여 50 ˚brix로 농축하는 조건이 가장 적

합할 것으로 사료된다. 

2) 감잎 과립차의 관능특성

다양한 기능성이 알려져 있는 감잎은 감잎차

로써 음용되어 왔으나, 그 형태가 침출차로 한정

되어 있으므로 감잎 농축액을 첨가한 과립차를 

제조하여 음용 가능성을 살펴보고자 하였다. 감
잎의 최적 추출조건을 설정하기 위해 감잎을 30
분～4시간 동안 가열 추출하였으며, 비교적 우수

한 수율을 나타낸 2, 3, 4시간 추출액 중 제조 비

용면에서 경제적인 것으로 판단되는 2시간 추출

액을 이용하여 3, 5, 7, 9 ˚brix로 농축하여 각각 과

립차로 제조하였다. 농축하기 전의 추출액을 그대

로 사용하여 제조한 과립차를 대조구로 하였으며, 
각 조건별로 관능검사를 실시한 결과는〈Fig. 3〉
에 나타낸 바와 같다. 

색의 기호도 항목에서는 감잎 추출액을 농축

하지 않은 과립차가 가장 높은 기호도를 나타냈

으며, 농축의 정도가 강해질수록 기호도가 낮아

지는 경향을 나타내어 5, 7, 9 ˚birx 농축액 첨가 

과립차는 4.00～4.33의 점수를 보였다(p<0.001). 
냄새의 기호도 항목에서는 농축 정도에 따른 

유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 떫은맛 정

도의 항목에서는 각 시료별로 매우 유의적인 차

이를 나타내었다(p<0.001). 농축 정도가 강해질수

록 떫은맛을 강하게 느끼는 것으로 평가되었으

며, 9 ˚brix 농축액 첨가 과립차는 8.13점으로 떫

은맛을 가장 강하게 느끼는 것으로 나타났다. 쓴
맛과 탄맛의 정도에 대한 항목에서도 농축 정도

에 따라 매우 유의적인 차이를 나타내었으며(p< 
0.001), 떫은맛과 마찬가지로 농축 정도가 강해질

수록 쓴맛과 탄맛을 강하게 느끼는 것으로 평가

되었다. 
전반적인 기호도의 항목에서는 7 ˚brix 농축액 

첨가 과립차가 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 
그 다음이 5 ˚brix>3 ˚brix>대조구>9 ˚brix의 순으

로 나타났다. 
이상의 결과는 감잎 가루를 첨가하여 제조한 

빵의 경우, 감잎가루의 첨가량이 증가할수록 색

과 향미가 낮아졌다는 연구결과(Bae et al. 2001)
와 Bae et al.(2000)이 감잎을 이용한 음료 제조시 

첨가되는 추출액의 농도가 적정 비율 이상으로 갈 

경우, 기호도가 떨어진다고 보고한 것과 유사한 
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<Fig. 3> Sensory characteristics of persimmon leaf concentrate by different concentration.

것으로서, 감 농축액을 첨가한 과립차와 마찬가

지로 감잎 과립차 제조에 있어 어느 정도의 떫은

맛, 쓴맛, 탄맛 등은 기호도를 높여주지만, 그 이

상의 범위에서는 오히려 기호도를 떨어뜨리는 것

으로 보여지며, 감잎 농축액을 첨가한 과립차의 

제조시에는 감잎을 2시간 동안 열수 추출하여 이

를 7 ˚brix로 농축하여 첨가하는 것이 관능적인 

측면에서 가장 적합할 것으로 판단된다. 

4. 감 과립차의 품질 특성

다른 음용차에 비해 다양한 재료의 첨가가 비교

적 용이한 과립차의 특징을 이용하여 감과 감잎의 

맛을 동시에 즐길 수 있는 감 농축액과 감잎 농축

액을 배합한 과립차를 제조하였다. 이를 위해 우

수한 기호도를 나타낸 50 ˚brix의 감 농축액과 7 
˚brix의 감잎 농축액을 이용, 배합하여 과립차를 제

조하였으며, 각 배합비별 품질 특성은〈Table 4〉
에 나타낸 바와 같다. 

각 배합 비율에 따른 과립차의 pH는 각 시료별 

유의적인 차이를 나타냈는데(p<0.01), 감 농축액

만을 첨가한 과립차(G1)는 5.49였으나, 감잎 농축

액의 첨가비율이 높아질수록 약간 높아지는 경향

을 나타냈다. 

당도는 감 농축액만을 첨가하여 제조한 과립

차(G1)이 16.23%였으나, 감 농축액이 감소하고 감

잎 농축액이 증가할수록 낮아져 감잎 농축액만을 

첨가하여 제조한 과립차(G6)는 12.31%로 측정되

었다. 이로써, 당도가 매우 낮게 측정되었던 감잎 

추출액을 이용한 감잎 농축액의 첨가 비율이 높

아질수록 당도가 낮아지는 것을 알 수 있었다(p< 
0.001). 

색도의 항목에서는 모든 값에서 유의한 차이

를 나타냈는데(p<0.001), L값은 감잎의 배합 비

율이 높아질수록 어두워지는 경향이었으며, a값
은 감잎 농축액의 배합 비율이 높아질수록 낮아

졌다. 반면, b값은 감잎 농축액의 배합 비율이 높

아짐에 따라 높아졌으며, ΔE은 감잎 농축액의 

배합 비율이 높아질수록 그 값이 커졌다. Han 
O(1991)는 ΔE값과 감각과의 관계에서 ΔE값의 

차이가 1.5 ～3.0은 느끼는 정도(noticeble), 3.0～
6.0은 눈에 띄는 정도(appreciable)이라고 하였다. 
따라서 본 연구에서의 감 농축액만을 첨가하여 

제조한 과립차를 대조구로 한 각 시료의 ΔE값은 

감 농축액과 감잎 농축액을 각각 16:4의 비율로 

첨가 제조한 G2를 제외한 G3, G4, G5는 느낄 수 

있는 정도의 감각적인 색깔의 차이가 인정되었으
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<Table 4> Quality characteristics of persimmon granular tea by different ratio of astringent persimmon 
concentrate and persimmon leaf concentrate

Item
Sample

pH**2) Brix***(%)
Color value

L*** a*** b*** ∆E***
G11) 5.49±0.03d3) 16.23±0.02a －79.48±0.09d 2.45±0.04f 2.05±0.06e -

G2 5.57±0.03c 16.15±0.02a
－79.13±0.02c 2.27±0.03e 2.41±0.02d 0.58±0.08d

G3 5.63±0.03bc 15.71±0.08b
－78.49±0.17a 2.07±0.06d 3.47±0.07c 1.77±0.13c

G4 5.62±0.06bc 15.01±0.11c －78.80±0.03b 1.90±0.05c 3.50±0.04c 1.69±0.04c

G5 5.64±0.04b 13.94±0.06d
－80.37±0.08e 1.69±0.07b 4.62±0.05b 2.83±0.04b

G6 5.91±0.04a 12.31±0.01e
－80.81±0.18f 1.47±0.04a 4.92±0.05a 3.32±0.07a

1) G1～G6 ; persimmon concentrate(A): persimmon leaf concentrate(B). 
G1=A(20):B(0), G2=A(16):B(4), G3=A(12):B(8), G4=A(8):B(12), G5=A(4):B(16), G6=A(0):B(20).

2) **p<0.01, ***p<0.001.
3) a～f: Values with different superscripts in the same column are significantly different among groups at p<0.05 level by

Duncan's multiple range test.

며, 감잎 농축액만을 첨가하여 제조한 G6은 눈에 

띄는 정도의 감각적 색깔의 차이가 인정되었다.

5. 감 과립차의 관능특성

감 농축액과 감잎 농축액을 이용, 배합하여 제

조한 감 과립차의 각 배합비별 관능특성은〈Ta-
ble 5〉에 나타낸 바와 같다. 

색의 기호도 항목에서는 각 배합 비율별로 매

우 유의적인 차이를 보였는데(p<0.001), 감 농축

<Table 5> Sensory characteristics of granular tea by different ratio of astringent persimmon concentrate 
and persimmon leaf concentrate

Characteristic G11) G2 G3 G4 G5 G6

Color acceptability*** 6.42±0.90a 6.92±0.79a 6.50±0.80a 6.50±0.90a 5.33±0.65b 5.00±0.85b

Odor acceptability 5.42±0.90a 5.92±0.67a 5.67±0.78a 5.50±1.00a 5.08±1.08a 5.00±0.85a

Astringent taste** 5.25±0.62b 5.92±0.67a 6.25±0.62a 6.33±0.89a 6.00±0.74a 6.42±0.79a

Sweet taste*** 6.83±0.83a 7.00±0.74a 6.67±0.65a 6.00±0.74b 5.50±0.90bc 5.08±0.79c

Bitter taste*** 4.17±0.72c 4.42±1.00bc 4.17±0.58c 4.92±1.16b 5.92±0.67a 6.42±0.67a

After taste*** 4.83±0.72c 5.00±0.95c 5.67±0.78b 5.92±0.67b 6.00±0.74b 6.75±0.75a

Taste acceptability*** 5.58±0.79bc 7.08±1.00a 6.83±0.58a 5.83±0.72b 5.25±0.75bc 5.08±1.00c

Overall acceptability*** 5.67±0.89bc 7.17±1.27a 6.50±0.80ab 6.00±0.95b 6.25±0.97b 5.08±0.79c

1) G1～G6; persimmon concentrate(A): persimmon leaf concentrate(B).
G1=A(20):B(0), G2=A(16):B(4), G3=A(12):B(8), G4=A(8):B(12), G5=A(4):B(16), G6=A(0):B(20).

2) **p<0.01, ***p<0.001.
3) a～h: Values with different superscripts in the same line are significantly different among groups at p<0.05 level by

Duncan's multiple range test.

액과 감잎 농축액의 비율이 4 : 16인 G5와 감잎 

농축액만 첨가된 G6이 상대적으로 기호도가 낮

게 평가되었다. 
냄새의 기호도 항목에서는 모든 시료가 보통 

정도의 기호도를 나타내어 유의적인 차이를 보이

지 않았으며, 떫은맛 정도의 항목에서는 감 농축

액만을 첨가하여 제조한 과립차 G1만이 유의적

인 차이를 나타내었다(p<0.01). 
단맛 정도의 항목에서는 감 농축액만을 첨가
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하여 제조한 G1과 감 농축액 16%와 감잎 농축액 

4%를 배합하여 제조한 과립차(G2)가 유의적으로 

단맛을 강하게 느끼는 것으로 나타났으며, 감잎 

농축액 첨가량이 증가할수록 단맛을 약하게 느끼

는 것으로 나타났다(p<0.001).  
쓴맛 정도의 항목에서는 감잎 농축액의 배합 

비율이 높아질수록 쓴맛을 강하게 느끼는 것으로 

나타났으며, 각 시료별로 매우 유의한 차이를 보

였다(p<0.001). 뒷맛의 정도 역시, 감잎 농축액의 

배합 비율이 높아질수록 강하게 느끼는 것으로 

평가되어 감잎 농축액만을 첨가하여 제조한 과립

차가 6.75로 뒷맛을 가장 강하게 느끼는 것으로 

나타났다(p<0.001). 맛의 기호도 항목에서는 감 

농축액 16%와 감잎 농축액 4%를 배합하여 제조

한 과립차(G2)와 농축액 12%와 감잎 농축액 8%
를 배합 제조한 과립차(G3)가 높은 기호도를 보

였으며, 감잎 농축액 배합 비율이 높아질수록 기

호도가 낮아지는 경향을 나타냈다(p<0.001). 
전반적인 기호도의 항목에서는 G2(감 농축액 

16% : 감잎 농축액 4%)가 가장 높은 기호도를 나

타냈으며, 그 다음이 G3(감 농축액 12% : 감잎 농

축액 8%)>G5(감 농축액 12% : 감잎 농축액 8%)> 
G4(감 농축액 8% : 감잎 농축액 12%)>G1(감 농

축액 20%)>G6(감잎 농축액 20%)의 순으로 나타

났다.
이상의 결과로써, 감 농축액과 감잎 농축액을

<Table 6> Correlation coefficients between sensory evaluation properties in astringent persimmom and leaf 
granular tea

Item
Sweet 
taste

Astringent 
taste

Bitter 
taste

After 
taste

Color 
acceptability

Odor
acceptability

Taste
acceptability

Overall
acceptability

Sweet taste 1 －0.090N.S.1)
－0.445** －0.536**   0.431**   0.154N.S.   0.552**   0.114N.S.

Astringent taste -   1   0.133N.S.   0.224N.S. －0.203N.S. －0.036N.S.   0.018N.S. －0.189N.S.

Bitter taste - -   1   0.384** －0.405** －0.401** －0.421** －0.210N.S.

After taste - - -   1 －0.399** －0.148N.S.
－0.288* －0.208N.S.

Color acceptability - - - -   1   0.154N.S.   0.297*   0.355**

Odor acceptability - - - - -   1   0.262*   0.252*

Taste acceptability - - - - - -   1   0.344**

Overall acceptability - - - - - - -   1
1) N.S., *, **: Not significant or Significant at p<0.05, 0.01, respectively.

배합하여 제조한 감 과립차는 감 농축액을 16% 
첨가하고 감잎 농축액을 4% 첨가하여 제조하는 

것이 관능적인 측면에서 가장 적합할 것으로 판

단된다. 

6. 감 과립차의 관능 특성간 상관관계 

〈Table 6〉은 감과 감잎 농축액을 첨가하여 제

조한 과립차의 관능 특성 분석 결과에 대한 상관

분석을 실시한 결과이다. 
단맛의 정도에 대해서는 쓴맛의 정도(p<0.01)

와 뒷맛의 정도간(p<0.01)에 유의적인 부(－)의 상

관관계를 나타내었으며, 색의 기호도(p<0.01), 맛

의 기호도(p<0.01)간에는 정(+)의 상관관계를 나

타내었다. 반면 떫은맛의 정도는 다른 관능특성

간의 유의적인 상관관계를 나타내지 않았다. 쓴
맛의 정도에 대해서는 뒷맛의 정도(p<0.01)간에 

정(+)의 상관관계를 보였으며, 색의 기호도, 냄새

의 기호도, 맛의 기호도(p<0.01)와는 부(－)의 상

관관계를 나타냈다. 뒷맛의 정도는 색의 기호

도(p<0.01)와 맛의 기호도(p<0.05)와 유의적인 부

(－)의 상관관계를 나타냈다. 또한, 색의 기호도

와 냄새의 기호도는 맛의 기호도(p<0.05)와 전반

적인 기호도(p<0.01)에 유의적인 정(+)의 상관관

계를 나타냈으며, 맛의 기호도 역시, 전반적인 기

호도(p<0.01)와 유의적인 정(+)의 상관관계를 나

타냈다. 
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이상의 결과로 보아 단맛의 정도는 색과 맛의 

기호도에 긍정적인 영향을 미치는 반면, 감과 감

잎의 대표적인 맛이라 여겨지는 떫은맛의 정도는 

관능특성에 큰 영향을 미치지 않았으며, 오히려 

쓴맛과 뒷맛이 감 과립차의 기호도에 부정적인 영

향을 미치는 것을 알 수 있었다. 또한, 색, 냄새, 
맛의 기호 정도는 감 과립차의 전반적인 기호도에 

유의적인 영향을 미치는 것을 확인할 수 있었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 다양한 기능성과 높은 기호성을 지

닌 떫은 감과 감잎을 이용하여 음용이 편리한 과

립차를 제조하여 최적의 배합 비율 설정과 가공

제품화의 가능성을 살펴보고자 하였으며, 그 결

과는 다음과 같다. 
과립차 제조를 위하여 높은 수율을 나타낸 4, 

5시간 추출액 중 제조 비용면에서 경제적인 것으

로 판단되는 4시간 추출 조건을 감의 추출시간으

로 설정하였으며, 이를 이용하여 30～60 ˚brix로 

농축한 후, 포도당 100 g에 첨가하여 제조한 과립

차의 관능검사 결과, 50 ˚brix 농축액이 전반적으

로 가장 높은 기호도를 나타냈다. 또한, 감 과립

차에 배합 첨가하여 제조하기 위하여 제조한 감

잎 추출액 중 비교적 높은 수율과 제조 비용면에

서 경제적인 것으로 판단되는 2시간 추출액을 이

용하여 3～9 ˚brix로 농축하여 제조한 감잎 과립

차의 관능적 기호도는 7 ˚brix 농축액 첨가 과립

차가 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 그 다음은 

5 ˚brix>3 ˚brix>대조구>9 ˚brix의 순으로 나타났

다. 
우수한 기호도를 나타낸 50 ˚brix의 감 농축액

과 7 ˚brix의 감잎 농축액을 이용, 배합하여 과립

차를 제조하였으며, 각 배합 비율에 따른 과립차

의 pH는 감잎 농축액의 첨가비율이 높아질수록 

약간 높아지는 경향을 나타냈다. 당도는 감 농축

액만을 첨가하여 제조한 과립차(G1)이 16.23%였

으나, 감 농축액이 감소하고 감잎 농축액이 증가

할수록 낮아졌으며, L값은 감잎의 배합 비율이 

높아질수록 어두워졌고, a값은 감잎 농축액의 배

합 비율이 높아질수록 낮아졌다. 반면, b값은 감잎 

농축액의 배합 비율이 높아짐에 따라 높아지고, 
ΔE값은 감잎 농축액의 배합 비율이 높아질수록 

색의 차이가 커졌다. 감 농축액과 감잎 농축액을 

이용, 배합하여 제조한 감 과립차의 각 배합비별 

관능특성 중 색의 기호도는 감 농축액과 감잎 농

축액을 각각 16 : 4로 배합한 G2의 기호도가 가

장 높았으며, 냄새의 기호도 항목에서는 모든 시

료가 보통 정도의 기호도를 나타내어 유의적인 

차이를 보이지 않았다. 떫은맛 정도의 항목에서

는 감 농축액만을 첨가하여 제조한 과립차가 5.25
의 점수를 나타내고, 그 외에는 5.92～6.42 범위

의 떫은맛을 느끼는 것으로 나타났다(p<0.001). 
쓴맛 정도의 항목에서는 감잎 농축액의 배합 비

율이 높아질수록 쓴맛을 강하게 느끼는 것으로 

나타났으며, 뒷맛의 정도 역시, 감잎 농축액의 배

합 비율이 높아질수록 강하게 느끼는 것으로 평

가되어 감잎 농축액만을 첨가하여 제조한 과립차

가 6.75로 뒷맛을 가장 강하게 느끼는 것으로 나타

났다(p<0.001). 맛의 기호도 항목에서는 감 농축액 

16%와 감잎 농축액 4%를 배합하여 제조한 과립

차(G2)가 가장 높은 기호도를 나타냈으며, 감잎 

농축액 배합 비율이 높아질수록 기호도가 낮아지

는 경향을 나타냈다(p<0.001). 전반적인 기호도는 

G2(감 농축액 16% : 감잎 농축액 4%)>G3(감 농

축액 12% : 감잎 농축액 8%)>G5(감 농축액 12% 
: 감잎 농축액 8%)>G4(감 농축액 8% : 감잎 농축

액 12%)>G1(감 농축액 20%)>G6(감잎 농축액 

20%)의 순으로 나타났다. 
감과 감잎 농축액을 첨가하여 제조한 과립차

의 관능 특성 분석 결과에 대한 상관분석을 실시

한 결과, 단맛의 정도는 색과 맛의 기호도에 긍정

적인 영향을 미치는 반면, 감과 감잎의 대표적인 

맛이라 여겨지는 떫은맛의 정도는 관능특성에 큰 

영향을 미치지 않았으며, 오히려 쓴맛과 뒷맛이 

감 과립차의 기호도에 부정적인 영향을 미치는 
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것을 알 수 있었다. 또한, 색, 냄새, 맛의 기호 정

도는 감 과립차의 전반적인 기호도에 유의적인 

영향을 미치는 것을 확인할 수 있었다. 
따라서 떫은 감과 감잎을 이용한 과립차를 제

조할 때에는 떫은 감을 4시간 동안 가열 추출한 

후, 50 ˚brix로 농축하고 감잎을 2시간 열수 추출 

후, 7 ˚brix로 농축하여 이를 각각 16%(감 농축액) 
: 4%(감잎 농축액)의 비율로 배합 제조하는 것이 

적합할 것으로 사료된다. 
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