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복분자 과즙과 복분자 주를 첨가한 푸딩의 품질 특성
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Abstract

The principal objective of this study was to evaluate the quality characteristics of Bokbunja pudding, using various levels

of Bokbunja fruit juice (140, 150, and 130 g), Bokbunja Wine (10, 20, and 20 g), gelatin (18, 17, and 16 g) and sugar (250,

200, and 150 g). In order to establish the optimal added amounts, chemical composition, saccharinity, color, texture, and

sensory evaluations were conducted, and the results of various cases were analyzed and assessed. The statistical data

analyses were conducted using the SPSS program. The saccharinity of the Bokbunja pudding increased with increasing

amountsof added sugar. Additionally, as the amount of added Gelatin was increased, the L values (lightness) of the

Bokbunja pudding decreased. Conversely, the hardness, gumminess, and chewiness values all decreased with decreasing

levels of added gelatin and sugar. The optimal mixing condition for the Bokbunja pudding was determined via sensory

evaluation. Sensory characteristics, including flavor, sweetness, texture, and overall acceptability, were highest in the type C

product. The chemical composition of the type C product was as follows: moisture 71.47%, carbohydrate 24.70%, crude

protein 3.83%, crude fat 0.001%, and crude ash 0.001%. According to our results, the optimum mixing ratio for the most

satisfactory sensory characteristics of Bokbunja was as follows: Bokbunja fruit juice 130 g, Bokbunja Wine 20 g, Gelatin

16 g, Sugar 150 g, Bokbunja Flavor 0.3 g, and Water 400 g.
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I. 서 론

복분자(覆盆子, Rubus coreanus Miquel)는 ‘복분자 딸

기의 열매’를 말하며, 산야에 흔히 자라는 나무딸기라고 불

리는 장미과(Rosaceae)에 속하는 낙엽 활엽성 관목으로 중

국이 원산지이며 우리나라의 제주도, 남부지방 및 중부지방

과 일본, 미국, 유럽 등의 해발 50~1,000 m 지역 산기슭

양지에서 자생한다. 복분자는 5~6월에 연한 홍색의 꽃이 피

고, 7~8월에 열매가 성숙되며, 핵과는 붉은색으로 익지만

나중에는 흑색으로 완숙된다.

한방에서는 복분자의 덜 익은 열매, 즉 미성숙 과실을 사

용하는데 피로로 인한 간 손상을 보호하여 눈을 밝게 할 뿐

만 아니라 이뇨제의 효능이 있고, 양기, 신기 부족으로 인

한 유정(遺精), 정액부족, 발기부전 및 성기능을 높이고 속

을 덥게 하며, 기운을 세게 하고, 발모를 촉진함과 동시에

머리가 희게 세는 것을 방지하고 항산화 스트레스를 예방하

는 등 각종 우리 몸에 유효한 기능성이 탁월한 것으로 기록

되어 있다(Yoon 등 2002; Sun 등 2006; Yu 등 2007). 또

최근에는 복분자에 kaempferol 및 quercetin과 같은 폴리

페놀, 탄닌류, vitamin C와 같은 성분들이 함유되어 있어

항산화, 항암작용, 항바이러스, 체중조절 등 다양한 효능·

효과가 있는 것으로 보고되고 있다(Won 등 2003; Chin 등

2006). 이와 같이 복분자의 주요 약리 작용이 대두됨에 따

라 우리나라에서도 인체에 유용한 영향을 미치는 복분자에

대한 관심이 날로 증대되고 있고(송 2004; Han 등 2006),

기능성 성분 및 생리활성 효과에 대한 연구가 활발히 이루

어져 새로운 기능성 식품 소재로 각광을 받고 있다(Lee 등

2000; 이 2003; Park & Chang 2003; Shin 등 2006;

Kim 등 2007). 하지만 현재까지 개발되어 제조·유통되고

있는 복분자 가공식품으로는 복분자 주(Shin 등 2006), 건

면(Lee 등 2000), 과편(Han 등 2006), 떡(Cho 등 2006),

식빵(Kwon 등 2004), 초콜릿(Yu 등 2007) 등 몇몇 제품
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에 한정되어 있어 다양한 기호성 제품의 연구 개발 및 상품

화가 시급한 실정이다.

푸딩(pudding)은 영국의 대표적인 디저트로 일반적으로

달걀과 설탕, 우유 등을 섞어 익혀낸 겔상 식품으로서(나

1996) 단백질, 탄수화물, 지질 등의 많은 영양물질을 포함

하고 있고 소화흡수가 빠르게 된다(Sun 등 2007). 본래 증

기로 찐 것, 오븐에 구운 것, 차게 굳힌 것들로 나누어지

며, 이들을 기초로 하여 다양한 응용이 가능한데 증기에 찐

것과 오븐에 구운 것은 겨울에 뜨거운 소스를 곁들여 먹으

면 좋고, 차게 굳힌 것은 여름철에 찬 소스를 곁들여 먹으

면 좋다(대한제과협회 1995; 김 & 임 1999). 달걀의 열응

고를 이용한 커스타드 푸딩은 차갑게 냉장시켜 생크림이나

과일로 장식을 하거나 소스를 부어 제공하기도 한다(채

2000).

요즘에는 젤라틴을 첨가하여 굳히는 방법으로 푸딩을 만

드는데 브레드 푸딩(bread pudding), 라이스푸딩(rice

pudding), 레몬크림 푸딩(lemon cream pudding), 초콜릿

푸딩(chocolate pudding) 등 다양한 종류의 푸딩이 있으며

(전 등 2003), 최근 식생활의 다양화, 고급화가 이루어짐에

따라 디저트 식품으로서 푸딩의 소비가 늘고 있는 실정이다.

복분자에 대한 기존의 연구에서는 기능성 성분 및 생리활

성 효능 평가에 대한 연구가 주를 이루고 있으며(Son 등

2005), 복분자를 이용한 디저트 식품에 대한 연구는 아직

미비하다. 따라서 본 연구는 산업적으로 보다 다양한 활용

이 필요함에 착안하여, 남녀노소 모든 연령대가 골고루 좋

아할 수 있는 웰빙 간식 개발을 목표로 복분자 과즙, 복분

자 주, 젤라틴, 설탕의 첨가량을 달리하여 기호도가 높은 복

분자 푸딩을 제조하고, 산업적 이용 가능성을 모색하기 위

하여 품질측정 및 관능검사 등의 연구를 수행하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 복분자 과즙과 복분자 주는 전라북도 고

창군 성내면 옥제리에 소재한 고창옥돌복분자식품의 홍의

미 제품을 제공 받아 사용하였다. 복분자향(제품명: 복분자

액상농축과즙 wild strawberry Fla. S-26081)은 (주)코시

스의 제품을 사용하였고 젤라틴은 웅천상사의 시판제품을,

설탕은 삼양사의 정백당을 사용하였다.

2. 복분자 푸딩의 제조

복분자를 첨가한 푸딩의 배합비율은 전문가의 자문을 바

탕으로 여러 차례에 걸친 예비 실험 및 예비 관능평가를 실

시한 후 설정하였다. texture, 색, 향미 등 소비자의 기호

를 충족시키기 위하여 복분자 과즙, 복분자 주, 설탕, 젤라

틴의 비율을 변경하여 실험하였으며 최종적으로 <Table 1>

과 같이 복분자 과즙, 복분자 주, 젤라틴, 설탕의 배합 비율

을 다르게 한 A, B, C의 3가지 제품을 제조하였다.

복분자 푸딩의 제조공정은 <Figure 1>과 같다. 설탕 총

량 중 1/2의 설탕에 물을 넣고 70oC가 될 때까지 가열한 후

이 용액에 나머지 설탕과 젤라틴 섞은 것을 가하였다. 설탕

을 가한 용액과 젤라틴이 완전히 섞이도록 일정 속도로 섞

은 후 복분자 과즙을 넣었고 이 용액이 실온(20±2oC)까지

식으면 복분자주를 넣은 후 복분자 향을 첨가시켜 용기에 부

어 굳혀서 복분자 푸딩을 완성하였다.

3. 분석방법

1) 일반성분 측정

A, B, C 제품 중 관능평가 실시 후 가장 기호도가 높은

C의 일반 성분을 분석하였다. 복분자 푸딩의 수분, 조단백

질, 조지방, 조회분은 AOAC방법(AOAC International

2005)에 따라 분석 하였다. 즉, 수분은 상압가열건조법

(105oC 건조법), 조단백은 Kjeldahl 질소정량법, 조지방은

Soxhlet 추출법, 조회분은 550oC 전기로에서 회화시키는

직접회화법으로 정량하였다.

<Table 1> Recipes of Bokbunja Pudding added with Bokbunja

(Rubus coreanus Miq.)

Ingredients(g)
Bokbunja Pudding

A B C
Bokbunja Fruit Juice 140 150 130
Bokbunja Wine 10 20 20
Gelatin 18 17 16
Sugar 250 200 150
Bokbunja Flavor 0.3 0.3 0.3
Water 400 400 400

<Figure 1> Preparation procedure for Bokbunja Pudding
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2) 당도 측정

복분자 푸딩의 당도측정은 시료를 각각 1 g씩 채취한 후

분쇄하고 녹인 다음, 실험의 정확도를 높이고자 2배, 5배,

10배, 50배로 희석하여 원심 분리하였다. 당도 측정치는 디

지털 당도 측정기(Model PAL-1, ATAGO, Japan)를 이용

하여 oBrix로 표시하였고, 모든 분석은 3회 반복 측정한 수

치의 평균값으로 나타내었다.

3) 색도 측정

각 시료의 색도측정은 색차계(Colorimeter JC801S,

Color Techno System Co, Ltd., Japan)를 사용하여 측

정하였고, Hunter’s L값(백색도), a값(적색도) 및 b값(황색

도)을 각각 3회 반복 측정한 후 평균값으로 나타내었다. 이

때 사용한 표준백판(Standard plate)은 L값이 93.56, a값

이 0.20, b값이 1.33이었다.

4) Texture 측정

복분자 푸딩 각 시료의 texture 측정은 Texture Analyser

(TAXT2, Stable Micro System, England)를 사용하였으

며, 가로, 세로, 높이 각각 6×6×5 cm씩 준비하여, 2회 반

복 압착실험(two-bite compression test)으로 원통형

probe(6mm diameter)를 이용하여 측정하였다. 측정 조건

은 distance 15.0 mm, pre-test speed 2.0 mm/s, test

speed 1.0 mm/s, post-test speed 1.0 mm/s로 하여 측

정하였다. 측정 후 얻어진 force-distance curve로부터 경

도(hardness), 탄력성(springing), 응집성(cohesiveness), 검

성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 및 부착성(adhesiveness)

의 TPA(texture profile analysis) 특성치를 texture

expert software로 분석하였다. 모든 측정은 6회 반복하였

고, 데이터 분석은 average curve를 사용하였다(이 등

1982).

5) 관능평가

복분자 푸딩의 관능평가는 식품영양학 전공 대학원생 15

명을 관능평가요원으로 선정하여, 실험 목적과 관능적 품질

요소를 잘 인식하도록 사전 교육한 후 실시하였다. 각각의

시료를 동시에 제공하고 전 시료에 대한 관능특성이 다음 시

료에 영향을 주지 않도록 하기 위하여 각 시료의 평가 전에

는 입안을 헹구도록 물을 제공하였다. 평가척도는 향, 색깔,

당도, 경도(혀로 누르는 느낌), 탄력성, 전체적인 기호도 등

의 5가지 항목에 대하여 리커트 5점 평점법(Scoring test)

을 이용하여 기호도를 평가하였으며 평점은 가장 좋으면 5

점, 보통이면 3점, 매우 나쁘면 1점으로 구분하여 기호도가

좋을수록 높은 점수로 평가하도록 하였다.

6) 통계처리

본 실험에서 얻어진 모든 결과는 통계분석용 소프트웨어

인 SPSS 11.0 package를 이용하여 분석하였다. 각 결과는

일원분산분석(One-Way ANOVA)에 의해 분석하였고, 유의

성 검정은 Duncan의 다중범위 검정(Duncan’s multiple

range test)을 사용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반성분

<Table 2>는 본 연구에서 제조된 A, B, C 3가지 복분자

푸딩의 관능평가를 실시 한 후 그 중 기호도가 가장 높았던

C 제품의 일반성분 측정 결과를 나타낸 것이다. 수분함량은

71.47%, 탄수화물 24.70%, 조단백 3.83%, 조지방 0.001%,

조회분 0.001%로 분석되었다. 식품성분표(농촌진흥청

2007)에 나와 있는 커드터드 푸딩의 일반성분은 수분

74.1%, 탄수화물 14.7%, 조단백 5.5%, 조지방 5.0%, 조회

분 0.7%로써 복분자 푸딩에 비해 수분, 조단백, 조지방, 조

회분이 다소 높은 반면 탄수화물은 적음을 알 수 있었다. 이

는 커스터드 푸딩이 복분자 푸딩에 비해 달걀, 우유 등 재

료의 첨가비율이 높기 때문인 것으로 사료된다.

2. 당도

복분자 푸딩 제품의 당도는 <Table 3>과 같다. 복분자 푸

딩의 당도 측정 결과는 A 제품이 36.19±0.25로 유의적으

<Table 2> Chemical composition of Bokbunja Pudding (%)

Bokbunja Pudding1)

Moisture2) 71.470±0.06
Carbohydrate 24.698±0.11
Crude protein 03.830±2.21
Crude fat 0.001±00
Crude ash 0.001±00

1)Sample C: Bokbunja fruit juice-130 g, Bokbunja Wine-20 g,
Gelatin-16 g, Sugar-150 g, Bokbunja Flavor-0.3 g, Water-400 g
2)Value are mean±SD.

<Table 3> Scores by physical evaluation of Bokbunja Pudding

Bokbunja Pudding1)

A B C
Saccharinity 36.19±0.25a 18.20±0.35b 15.90±0.3663)c4)

Color
value2)

L 18.49±0.18c 22.88±0.23b 23.99±0.62a000
a 02.32±0.45b 02.17±0.08b 4.04±0.55a00
b .4.65±0.98 .3.62±0.13 5.33±1.000a0

1)A Sample: Bokbunja fruit juice-140 g, Bokbunja Wine-10 g,
Gelatin-18 g, Sugar-250 g, Bokbunja Flavor-0.3 g, Water-400 g
B Sample: Bokbunja fruit juice-150 g, Bokbunja Wine-20 g,
Gelatin-17 g, Sugar-200 g, Bokbunja Flavor-0.3 g, Water-400 g
C Sample: Bokbunja fruit juice-130 g, Bokbunja Wine-20 g,
Gelatin-16 g, Sugar-150 g, Bokbunja Flavor-0.3 g, Water-400 g
2)L: degree of lightness, a: degree of redness, b: degree of yellowness
3)Value are mean±SD.
4)abc: Means with the same alphabet in each row are not
significantly different (α=0.05). 
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로 높게 나타났으며 설탕 양에 따라 시료 간에 유의적인 차

이가 나타났다. 한편 복분자 푸딩에 첨가한 복분자 과즙과

복분자 주의 당도는 각각 7.5oBrix, 11.7oBrix로 나타났다.

3. 색도

복분자 푸딩 각 시료에 따른 색도 측정 결과는 <Table 3>

과 같다. L값(명도)은 C 제품이 23.99±0.62로 유의적으로

높게 나타났으며, A 제품은 18.49±0.18로 유의적으로 낮게

나타났는데 이는 젤라틴 양이 많을 경우 L값이 낮은 경향을

보이는 것으로 사료된다. a값(적색도)은 C 제품이 4.04±

0.55로 A, B 제품에 비해 유의적으로 높게 나타났으며 b값

(황색도)은 C 제품이 높고 B 제품이 낮게 나타났으나 유의

적인 차이는 없었다.

4. Texture

복분자를 첨가한 푸딩의 texture 측정결과는 <Table 4>

와 같다. 경도는 유의적으로 A 제품이 101.37±15.36으로

가장 높았으며, C 제품이 85.07±6.68로 낮았다. 탄력성,

응집성은 유의적인 차이가 없었으며, 검성은 유의적으로 A

제품이 50.02±4.80으로 높은 경향을 나타냈으며 C 제품이

39.72±1.89로 낮게 나타났다. 씹힘성 역시 유의적으로 A

제품이 42.99±3.82로 높은 경향을 나타냈으며, C 제품이

33.35±2.70으로 낮게 나타났다. 복분자 푸딩의 재료 배합

비를 보면 다른 제품에 비해 젤라틴과 설탕의 첨가량이 많

은 A 제품에서 경도, 검성, 씹힘성이 유의적으로 높게 나타

났고 젤라틴, 설탕의 첨가량이 적은 C 제품에서 경도, 검

성, 씹힘성이 낮게 나타났다.

5. 관능평가

복분자 과즙, 복분자 주, 젤라틴, 설탕의 함량을 달리하여

제조한, 복분자 푸딩의 향, 당도, 경도, 탄력성 및 전체적인

기호도 등의 항목에 대하여 5점 평점법으로 관능평가 한 결

과는 <Table 5>와 같다. 복분자 푸딩의 향에 대한 결과는

B 제품이 4.33점으로 가장 높은 점수를 보였고 A 제품이

2.07점으로 유의적으로 가장 낮은 점수를 나타냈다. 당도에

대한 점수는 A, B, C 제품 간에 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 경도는 C 제품이 3.80점으로 높은 점수를 나타냈고

A 제품이 2.73점으로 낮은 점수를 나타내 유의적인 차이를

보였는데 기계적 경도 측정 시 가장 높은 A 제품이 기호도

에서 가장 낮은 점수를 받은 것은 단단한 것보다는 부드러

운 texture를 선호하기 때문인 것으로 사료된다. 탄력성은

각 제품 간에 유의적인 차이는 없었으나 C 제품이 4.13점

으로 높은 점수를 나타냈다. 전체적인 기호도는 A 제품이

2.07점, B 제품이 3.53점, C 제품이 4.13점으로 C 제품이

유의적으로 가장 높게 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 건강지향적인 식품 소재로서 기능성과 효능을

지닌 복분자를 이용하여 웰빙 간식을 제조하기 위하여 복분

자 과즙, 복분자 주, 젤라틴과 설탕의 첨가량을 달리하여 복

분자 푸딩의 최적 배합 비율을 개발하고자 하였다. 제조한

A, B, C 복분자 푸딩의 당도, 색도, texture, 관능평가 및

C 제품의 일반성분 분석 등을 비교한 결과는 다음과 같다.

복분자 푸딩의 당도는 설탕의 첨가량이 비교적 많은 A 제

품에서 유의적으로 높은 경향이 나타났다. 복분자 푸딩의 색

도 측정결과 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)은 C 제

품이 가장 높게 나타났는데 젤라틴 양이 많을 경우 L값은

낮게 나타났다. texture 측정 결과 젤라틴과 설탕의 첨가량

이 적은 C 제품에서 경도, 검성, 씹힘성이 유의적으로 가장

낮게 나타났다. 관능평가 결과는 C 제품이 전체적인 기호도

에서 유의적으로 가장 높은 경향을 나타내 너무 높은 당도

의 제품보다는 비교적 낮은 당도의 제품, 딱딱한 제품보다

는 낮은 경도와 탄력성의 부드러운 제품이 더 좋은 평가를

얻음을 알 수 있었다. 관능평가 결과 전체적인 기호도에서

가장 높은 점수를 보인 C 제품을 대상으로 일반성분을 분석

한 결과, 수분 71.47±0.06%, 탄수화물 24.70±0.11%, 조

<Table 4> Scores by texture of Bokbunja Pudding

Bokbunja Pudding1)

A B C
Hardness
(dyne/cm2) 101.37±15.362)a3). 93.40±4.16ab 85.07±6.68b 

Springiness
(%) 0.86±0.0200 0.87±0.02 0.84±0.05 

Cohesiveness
(%) 0.50±0.0700 0.47±0.03 0.47±0.03 

Gumminess
(g) 50.02±4.80a00 44.18±2.52b 39.72±1.89c

Chewiness
(g) 42.99±3.82a00 38.40±2.66b 33.35±2.70c 

1)A, B, C are the same as shown in Table 3. 
2)Value are mean±SD.
3)abc: Means with the same alphabet in each row are not
significantly different (α=0.05).

<Table 5> Scores by sensory evaluation of Bokbunja Pudding

Sensory
evaluation

Bokbunja Pudding1)

A B C
Flavor 2.07±0.882)c3) 4.33±0.72a 3.93±0.88b

Saccharinity 4.47±0.92 4.27±0.70 4.00±0.76
Hardness 2.73±0.88c 3.53±0.74b 3.80±0.78a

Springiness 3.80±0.78 3.73±0.80 4.13±0.74
Overall
acceptability 2.07±0.88c 3.53±0.83b 4.13±0.74a

1)A, B, C are the same as shown in Table 3. 
2)Value are mean±SD.
3)abc: Means with the same alphabet in each row are not
significantly different (α=0.05).
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단백 3.83±2.21%, 조지방 0.001±0%, 조회분 0.001±0%

로 나타났다.

이상의 분석 결과를 종합해보면 복분자 과즙 130 g, 복분

자 주 20 g, 젤라틴 16 g, 설탕 150 g, 복분자 향 0.3 g,

물 400 g을 첨가한 C 제품이 복분자 특유의 향미와 색,

texture를 느낄 수 있는 최적의 배합비 이며, 건강지향적인

기능성 식품 소재로서 기호성과 이용성을 증대시킬 수 있으

리라 사료된다.
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