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천마 농축액 첨가량에 따른 젤리의 품질 특성
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Abstract

 The purpose of this study was to investigate the effect of Gastrodia elata Blume concentrate on quality characteristics of Gastrodia elata 

Blume jelly. The Gastrodia elata Blume jelly samples were divided into five groups by adding different Gastrodia elata Blume concentrates. 

The five groups were divided into GBJ-0, GBJ-5, GBJ-10, GBJ-15, and GBJ-20 (Gastrodia elata Blume jelly with 0, 5, 10, 15, and 20% 

Gastrodia elata Blume concentrate). The highest contents of crude protein and crude ash, and the brix in the GBJ-20 sample were 0.34 and 

0.59%, and 22.28°Brix, respectively. The crude fiber and pH change (4.65-4.76) were not significantly observed in any of the GBJ samples. 

Turbidity, degree of brownness, and total phenolics increased with an increasing the amount of extract. A significant difference was observed 

between samples with and without the extracts in terms of hardness, springiness, gumminess, and chewiness, as well as K, Mg, Cu, Mn, and 

Zn contents. Hardness, gumminess, and chewiness increased in all GBJ samples with an increase the amount of extract added, whereas 

adhesiveness decreased. The highest tartaric acid content in the GBJ-0 sample and malic acid in the GBJ-20 jelly sample were 15.58 mg/100 

g and 137.45 mg/100 g, respectively. The levels of Ca, K, and Mg increased with an increase in the amount of added extract. The highest 

score for overall acceptance (4.13) was in the GBJ-10 sample with 10% Gastrodia elata Blume concentrate.
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I. 서 론

천마는(Gastrodia elata) 고등식물이지만 잎과 뿌리가 없어

서 탄소동화 능력이 없는 퇴화된 다년생 난과식물로 담자균

류인 뽕나무버섯속균(Amillaria spp.)과 공생적으로 생육하며

(Kusano S 1911), 유효 성분은 주로 페놀성화합물로 

gastrodin, 페놀성 배당체, 유황함유 페놀성 화합물, 유기산, 

당 등이 보고되고 있으며(Lin JH 등 1996, Noda N 등 

1995), 성분으로 vanilly alcohol, vanillin, benzaldehydes, 

acetylgastrodin, p-hydroxybenzyl alcohol, 배당체 등을 함유 

하고 있는 것으로 밝혀졌다(Taguchi H 등 1981).

최근 인공재배를 통해 천마 생산량이 증대되면서 약리학

적 효능 연구뿐만 아니라 식품학적인 접근도 다양하게 시도

되고 있다(Lee BY 등 2002). 천마의 약리작용으로는 혈압강

하, 혈관 저항 개선, 말초 혈관 확장, 관상동맥과 뇌 혈류량 

증가 등과 진정작용, 항 경련작용, 진통작용 및 소염작용 등

이 있다고 알려져 있어 주로 고혈압과 같은 심혈관계 질환

과 두통, 마비 등 신경성 질환 등에 사용된다(Taguchi H 등 

1981, Park PS 등 1999).

한방에서 천마는 고혈압, 중풍, 두통, 신경성질환, 당뇨병, 

간질, 어지럼증에 효능이 있는 것으로 알려져 있으며(Chung 

HS와 JI GE 1996), 천마의 효능에 대한 연구는 이미 보고되

고 있는 바와 같이, amyloid β-peptide에 의한 neuroblastoma 

세포주인 IMR-32의 세포사멸 과정 중에 천마 추출물이 이를 

억제하는 것으로 나타났다(Kim HJ 등 2003). 

이러한 다양한 기능 및 약리효과를 가진 천마는 우리나라 

강원도와 경기도 일부지역에서 자생되어 왔으나 지금은 자

연산을 구하기 어려운 실정이며, 최근 인공 재배를 통해 양

산 되고 있어 기능성 식품으로서 이용이 확대되고 있는 실

정이다.

천마에 대한 연구로는 고지방 식이와 병행 섭취한 천마 

분말이 흰쥐의 혈청 및 간 조직 지질 함량에 미치는 영향

(Cho HE 등 2008), 천마 분획물이 고지방식이를 급여한 흰

쥐의 혈청 지질농도에 미치는 영향(Hong HD 등 2005), 천

마성분 4-hydroxybenzaldehyde와 4-hydroxy-3-methoxybenzyl 

alcohol 및 그 합성 유도체들의 일반 약리작용(Kim JA 등 

2001), 펜틸렌테트라졸 투여 흰쥐에서의 천마의 항경련 작용

기전(Huh K 등 1998), 천마의 GABA-benzodiazepine 수용체 

복합체에 대한 조절작용(Ha JH 등 1997), 천마의 4-vessel 

occlusion으로 유발한 흰쥐 전뇌허혈에 대한 신경보호 효과

(Kim HC과 Ahn DK 1999), 고지방 사료로 유발된 비만 백

서에서 트레드밀 운동과 천마의 항비만 효과(Kim EJ 등 

2007), 천마추출물의 항산화 및 항암 활성(Heo JC 등 2006), 

천마추출물의 성분분석 및 in vitro 생물활성에 관한 연구

(Kang TS 등 2002), 천마분말의 화학적 성분(Kim HJ 등 

2000), 천마 분말을 첨가한 스펀지 케이크의 품질 특성(Kang 

CS 2007), 반응표면분석법을 이용한 천마의 열수 추출조건 

설정(Kim SH 등 2006a), 천마추출물을 이용한 음료의 품질

특성(Hong SP 등 2006), 천마 유효성분의 에탄올 추출조건 

최적화(Kim SH 등 2006b) 등 천마의 약리적 효능과 성분분

석에 관한 연구는 많이 보고되었으나 천마를 이용한 가공식

품개발 연구에 있어서는 미미한 실정이다. 이러한 이유는 

천마가 가지고 있는 고유의 맛과 향이 가공 상품 개발에 악

영향을 주어 식품으로서 이용성이 제한되어 있다고 생각된다. 

현대 사회는 국민의 소득이 높아지고 식생활의 서구화로 

고혈압이나 콜레스테롤 수치가 높아서 발생하는 뇌출혈, 고

지혈증 등의 여러 가지 성인병들의 문제가 크게 대두되고 

있으며, 무엇보다 건강에 대한 관심이 고조되고 있다.

따라서 본 연구에서는 효소 전처리를 통해 천마 고유의 

맛과 향을 완화시킨 천마 농축액을 제조한 후 첨가 비율에 

따른 천마젤리의 이화학적 품질특성에 따른 젤리 제조의 최

적 첨가비율을 결정하여 기초자료로 제시 하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

천마젤리에 사용된 재료로는 천마(2010년, 상주산), 자일

리톨(자일리톨, 다니스코스위스트, 중국), 카라기난(카라기난 

HGE, 엠에스씨, 국산), 잔탄검(산탄검, 신원무역, 미국), 이

소말토올리고당(청정원올리고당, 청정원, 국산), 비타민-C(비

타민C, 신원무역, 중국), 사과산(사과산, 신원무역, 한국), 구

연산(함수구연산, 인투푸드, 국산)을 구입하여 천마젤리 배합

에 사용하였다. 
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2. 젤리 제조

천마는 습식분쇄하여 동결건조한 분말을 물 20배 가수한 

후 α-amlyase로 95℃에서 2시간 처리한 다음 60℃에서 β

-amylase로 당화시킨 여과액을 20°Brix로 농축하여 사용하

였다. 천마 젤리의 제조는 예비 실험을 거쳐 첨가물의 배합

비는 고정 시키고 천마 농축액 첨가 비율 0%, 5%, 10%, 

15%, 20% 에 상대적으로 물의 첨가량을 조절 하여 100%로 

맞춰 제조한 후 각 시료의 특성을 조사 하였다(Table 1). 천

마젤리의 제조는 첨가물을 먼저 물에 녹인 후 미리 제조한 

농축액을 비율별로 첨가 하여 액의 온도가 90℃ 되었을 때 

성형틀(윗면 지름 55 mm, 아랫면 지름 37 mm, 높이 37 

mm)에 붓고 냉각시킨 후 2℃ 냉장실에 보관하면서 본 실험

의 시료로 사용 하였다.

Materials
Samples

1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Gastrodia elata 
Blume concentrates

(20°Brix)
0 5 10 15 20

Isomalto-
oligosaccharides

12.5 12.5 12.5 12.5 12.5

Xylitol 8 8 8 8 8

Carrageenan 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

Xanthan Gum 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04

Citric acid 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Vitamin C 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Water 77.76 72.76 67.76 62.76 57.76

Total 100 100 100 100 100
1) GBJ-0 (Gastrodia elata Blume jelly without Gastrodia elata Blume concentrates)

  GBJ-5 (Gastrodia elata Blume jelly with 5% Gastrodia elata Blume concentrates)

  GBJ-10 (Gastrodia elata Blume jelly with 10% Gastrodia elata Blume concentrates)

  GBJ-15 (Gastrodia elata Blume jelly with 15% Gastrodia elata Blume concentrates) 

  GBJ-20 (Gastrodia elata Blume jelly with 20% Gastrodia elata Blume concentrates) 

Table 1. Ingredient composition of Gastrodia elata Blume jelly (unit:%)

3. 젤리의 이화학적 특성 분석

1) 일반성분 분석 

천마 젤리의 일반성분 분석은 AOAC법(AOAC 2005)에 준

해 실시하였다. 수분의 함량은 105℃ 상압 가열건조법, 조단

백질은 Kjeldahl 질소 정량법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회

분은 직접 회화법, 조섬유는 Fibertec으로 측정하여 백분율로 

나타내었다. 가용성 무질소물(%)은 100에서 수분, 조단백질, 

조지방, 조회분 및 조섬유를 제외한 값으로 구하였다.

2) pH 및 당도 측정 

pH 측정은 pH meter(691 pH Meter, Metrohm, 

Switzerland)를 사용하여 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타

내었다.

당도 측정은 굴절당도계(Atago, N-1E, Japan)를 이용하여 

3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

3) 색도 측정 

시료의 색도 측정은 색차계(Spectrocolorimeter, USXE/SAV/ 

UV-2, Hunterlab Overseas, Ltd, USA)를 이용하여 L값

(lightness), a값(+redness/-greeness) 및 b값 (+yellowness/ 

-blueness) 값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 

이때의 표준 백색판(L=99.11, a=0.23, b=－0.28)을 사용하였다.

4) 탁도 및 갈색도 측정 

시료 20 g에 100 mL 가수하여 균질기 이용하여 균질화시

킨 후 3,000 rpm에서 1분간 균질화하여 UV-Visible 

spectrophotometer (UV Spectrophotometer 1601, Shimadzu, 

Kyoto, Japan)를 사용하여 측정하였다. 탁도와 갈색도는 각

각 490 nm, 645 nm에서 측정하였다. 

5) 총페놀 함량 측정

총 페놀 함량은 Folin-ciocalteu법 (Amerine와 Ough 1980)

을 이용하여 측정하였다. 즉, 시료 1 mL를 95% ethanol 1 

mL와 증류수 5 mL를 첨가하고 1 N Folin-ciocalteu reagent 

0.5 mL를 넣고 잘 섞어주고, 5분간 방치한 후, Na2CO3 1 

mL를 가한 후, 흡광도 725 nm에서 1시간 이내에 측정하여 

gallic acid를 이용한 표준곡선으로 양을 환산하였다.

6) 유리당 함량 측정

유리당은 Wilson과 Work(1981) 방법에 따라 시료를 약 5 

g씩 정확히 칭량하여 80% 에탄올 용액 100 mL를 가하여 환

류 냉각 추출 장치에 넣어 부착된 heating mantle에서 80℃, 

2시간 동안 당 성분을 반복 추출 후 Whatman No. 5로 여

과하였다. 여과액은 hexane으로 지질을 제거하고 진공 농축 

건조(40℃) 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 Sepak C18를 통

과시켜 0.45 μm membrane filter로 여과한 후 HPLC(Waters 

2695, Waters Co., USA) 분석용 시료로 사용하였다. 이때 
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column은 carbohydrate column(ID 3.96×300 mm, Waters 

Co., USA)을 사용하였으며, column oven 온도는 35℃, 

mobile phase는 75% acetonitrile, flow rate는 1.4 mL/min., 

시료 주입량은 10 μL의 조건으로 Refractive Index(RI) 

detector (Waters 2414, Waters Co., USA)를 사용하여 분석하

였다. 표준품은 자일로오스, 과당, 포도당, 자당, 맥아당 및 

젖당(Sigma, USA)를 일정량씩 혼합하여 증류수에 녹여 표준 

용액으로 사용하였다. 표준품과 시료의 당 성분은 머무른 

시간(Rt)을 직접 비교하여 확인하였고, 각 표준품의 검량 곡

선을 작성하여 peak의 면적으로 개별 당 성분의 함량을 산

출하였다.

7) 유기산 함량측정

유기산 분석은 Wilson과 Work(1981) 방법에 따라 시료 5 

g에 80% 에탄올 용액 100 mL를 가하여 환류 냉각기가 부착

된 heating mantle에서 80℃, 2시간 반복 추출 후 Whatman 

No. 5로 여과하였다. 여과액은 hexane으로 지질 제거 후 4

0℃의 감압농축기(Büchi R-125, Germany )를 이용하여 건조

한 후 증류수 5 mL로 정용한 다음 고분자 물질과 색소를 

제거하기 위하여 Sepak C18 cartridge 및 0.45μm membrane 

filter로 여과한 후 HPLC(Waters 2695, Waters Co., USA)로 

분석하였다. 이때 column은 YMCpak ODS-AQ (YMC Co. 

8.3×250 mm)를 사용하였으며, column 온도는 35℃, mobile 

phase은 10 mM phosphate buffer, flow rate은 0.7 mL/min., 

검출기는 Photodiodearray(PDA) detector, Waters 2414, 

(Waters Co., USA)로 분석하였다. 표준품은 수산, 구연산, 주

석산, 사과산, 초산, 호박산 및 젖산(Sigma, USA)를 일정량씩 

혼합하여 증류수에 녹여 표준 용액으로 사용하였다. 표준품

과 시료의 유기산 성분은 머무른 시간(Rt)을 직접 비교하여 

확인하였고, 각 표준품의 검량 곡선을 작성하여 peak의 면

적으로 개별 유기산 성분의 함량을 산출하였다.

8) 무기질 함량 측정

무기질 함량 측정은 AOAC법(1990)에 따라 시료 10 g을 

삼각플라스크에 칭량하여 질산을 가한 후 뚜껑을 덮었다. 

급격한 반응이 일어나지 않도록 실온에서 12시간 이상 방치 

후 100℃에서 24시간 이상을 가열하여 노란색의 맑은 용액

이 될 때까지 실시하고, 이때 급격한 반응이 일어나 끓으면 

즉시 열판에서 내려놓았다. 반응이 끝나면 삼각플라스크에서 

뚜껑을 열고 산을 증발시킨 후 다시 질산을 넣고 산이 완전

히 증발할 때까지 반응시켜 유기질을 제거하였다. 반응 후 

열판에서 분리하여 0.2 N 질산 용액을 20 mL 가하여 24시

간 용출시킨 시료 용액을 0.45 μm membrane filter로 여과

하여 50 mL volumetric flask로 정용한 후 분석 용액으로 하

였다. Ca, Co, Cu, K, Mg, Na, Zn 등은 ICP(Inductively 

Coupled Plasma, IRis Intrepid, Thermo Elemental Co., UK)로 

분석하였다. 분석 조건은 approximate RF power가 1,150 W

이며, analysis pump rate는 100 rpm, nebulizer pressure 와 

observation height는 각각 20 psi 및 15 mm로 하였다. 

9) 텍스처 측정 

천마 젤리의 텍스처를 분석하기 위해 texture analyser 

(XT-RA Dimension,  Stable Micro Systems Co. Ltd., England)

로 texture profile analysis(TPA)를 실시하였다. 텍스처 분석

에 사용된 천마젤리는 윗면 지름 55 mm, 아랫면 지름 37 

mm, 높이 30 mm 제조하여 3시간 방냉시킨 후 texture 

analyzer 중앙에 놓고 시료를 two bite compression test로 하

여 텍스처를 측정하였으며, 측정조건은 Table 2와 같다. 시료

를 압착하였을 때 얻어지는 force distance curve로부터 texture 

profile을 산출하여 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응

집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘성(chewiness), 

점착성(gumminess)을 측정하였다. 측정치는 각 시료에 대하

여 5회 반복 측정한 평균값으로 표시하였다.

Parameter Condition

Sample height 30 mm

Test mode and option T.P.A.

Pre test speed 2.0 mm/s

Test speed 5.0 mm/s

Post test speed 5.0 mm/s

Distance 15 mm

Time 5.0 sec

Trigger type Auto

Force 100 g

Probe P/S5 (dia)

Table 2. Measurement conditions for texture analyser
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Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Moisture (%) 74.81±0.71
2)a

74.08±0.73
a

70.06±2.11
b

67.91±1.98
c

65.22±2.49
d

Crude protein (%) 0.21±0.01d 0.25±0.01
c

0.30±0.01
b

0.31±0.01
ab

0.34±0.00
a

Crude fat (%) N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Crude ash (%) 0.20±0.001
c

0.33±0.001
b

0.39±0.001
b

0.40±0.001
b

0.59±0.001
a

Crude fiber (%) 0.01±0.001
b

0.02±0.001
b

0.02±0.001
b

0.02±0.001
b

0.03±0.001
a

N-free extracts (%) 24.76±0.15 26.24±0.16 28.15±0.23 31.80±0.49 36.20±1.84
1)Abbreviations are specified in Table 1.
2)
Mean±SD(n=3)

a-d
Means within a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

  N.D.=Not Detected

Table 3. Proximate compositions of Gastrodia elata Blume jelly

10) 관능평가

관능적 품질평가는 식품영양학과 대학원생 및 4학년 학부

생 20명을 선정하여 본 관능평가에 대한 충분한 지식과 용

어, 평가기준 등을 숙지시킨 후 대조군과 천마농축액의 첨

가 농도별 시료 4개를 무작위로 제시하여 3번 반복 평가하

도록 하였다. 시료는 검사시간 1시간 전에 냉장고에서 꺼내

서 윗면 지름 55 mm, 아랫면 지름 37 mm, 높이 37 mm의 

모양의 젤리를 각각 흰 접시에 담아 물과 함께 동시에 제시

하였으며 한 개의 시료를 먹고 나면 반드시 생수로 입안을 

헹군 후 다른 시료를 평가하도록 하였다. 평가방법은 천마

젤리의 색, 향, 단맛, 쓴맛, 전체적인 기호도 대하여 5점 평

점법(1 : 아주 나쁘다, 2 : 나쁘다, 3 : 보통이다, 4 : 좋다, 

5 : 아주 좋다)로 평가하였다. 

4. 통계분석

본 실험의 결과는 평균±표준편차로 나타내었고, 각 실험

군간의 비교분석은 Package Windows용 SAS(Statistical 

Analysis System) version 9.1(SAS instritute Inc., Cary, NC, 

USA)을 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출하고 

차이 유무를 일원배치분산분석(one-way ANOVA)으로 분석한 

뒤,  Duncan's multiple range test를 이용하여  p 0.05 수준

에서 유의성을 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분

천마 젤리의 일반성분 분석 결과는 Table 3에 나타내었다. 

수분의 함량은 천마농축액을 첨가하지 않은 대조구인 

GBJ-0이 74.81%로 가장 높은 값을 나타내었고, 조단백질은 

천마농축액의 첨가량이 증가할수록 조금씩 높아지는 경향을 

보여 GBJ-20이 0.34%로 가장 높은 값을 나타내었다. 조지방

은 5개 시료 모두에서 함유하지 않은 것으로 나타났으며, 

조회분은 GBJ-20이 0.59%로 가장 높은 값을 GBJ-0이 0.20%

로 가장 낮은 값을 나타내었다. 조섬유는 5개 시료 모두 비

슷한 값을 나타냈으며, 가용성 무질소물은 GBJ-20이 36.20%

로 가장 높은 값을 나타내었다. 이상의 결과에서 조회분은 

대조구와 천마농축액 첨가구간과 유의적인 차이를 보였으며 

조섬유는 GBJ-20과 다른 시료와 유의적인 차이를 나타내었다

(p 0.05). Park IB 등(2005)은 미역의 효소추출물을 이용한 

젤리의 제조 연구에서 수분  81.1~86.0%, 회분 0.79~0.83%, 

조단백질 0.07~0.09% 로 보고 하였는데 수분 함량은 본 실

험보다 조금 높은 값을 보여 주었고, 회분과 조단백질은 낮

은 값을 보였는데 이는 시료의 차이에서 나타난 결과로 판

단된다. Kim AJ (2006)의 뽕잎분말을 첨가한 뽕잎젤리의 연

구에서는 수분 13.11~20.07%, 조회분 0.10~0.41%, 조단백 

6.09~6.55%로 보고하여 본 실험의 조회분의 함량과는 비슷

한 값을 보였으나 수분과 조단백질은 큰 차이를 보였는데 

이는 젤리의 제조에서 원료 및 첨가물에 따른 차이에서 오



한국식품조리과학회지 제27권 제5호(2011)

550  문재남·이수원·문혜경·윤세진·이원영·이슬·김귀영

는 결과로 생각된다. 

2. pH 및 당도

천마 젤리의 pH 및 당도분석 결과는  Table 4에 나타내

었다. 

pH값은 GBJ-0 4.65, GBJ-10 4.70, GBJ-20 4.76으로 첨가량

이 증가함에 따라 값이 증가하는 경향을 보여 주었으며, 각 

시료 간 유의적인 차이는 천마농축액의 증가에 따른 영향으

로 생각된다(p 0.05). Cho Y와 Choi MY(2009)은 석류와 천

년초 분말첨가 젤리에서 pH4.88~5.77로 보고하여 본 실험결

과 보다는 조금 높은 값을 나타내었으며 본 실험에 사용한 

천마농축액의 pH(4.8)에 따른 영향으로 생각된다. 

당도는 GBJ-20이 22.28°Brix, GBJ-10은 20.19°Brix, 

GBJ-0 16.05°Brix의 값을 나타내었는데 천마농축액의 첨가

량이 증가할수록 당도 값이 높아지는 경향을 보여 주었으며, 

각 시료간 유의적인 차이를 나타내었다(p 0.05). Kim AJ 등

(2010)의 연구에서 흑삼 농축액 첨가량이 증가 할수록 당도

가 증가 되었다는 결과와 일치하였으며, 이는 본 실험에 사

용한 천마농축액이 가지고 있는 당 함량(20°Brix)에 영향을 

받아 첨가량이 증가할수록 당도가 증가된 것으로 생각된다.

Samples1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

pH 4.65±0.01
2)e

4.67±0.01
d

4.70±0.01
c

4.74±0.01
b

4.76±0.01
a

°Brix 16.05±0.01
e

19.12±0.01
d

20.19±0.01
c

21.26±0.01
b

22.28±0.01
a

1)Abbreviations are specified in Table 1.
2
)Mean±SD(n=3)

a-e
Means within a row by different superscripts are significantly different 

at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 4. pH and sugar contents of Gastrodia elata Blume jelly

3. 색도

천마 젤리의 색도 값은 Table 5에 나타내었다.

L값은 천마농축액의 첨가량이 증가할수록 값이 낮아지는 

경향을 보여 주었으며 각 시료간 유의적인 차이를 나타내었

다(p 0.05). GBJ-20 시료는 21.02로 가장 낮은 값을 나타내

었고, GBJ-0는 27.74로 가장 높은 값을 나타내었다. 

a값은 천마농축액 무첨가군인 GBJ-0가 0.11로 가장 높은 

값을 나타내었으며, GBJ-5가 -0.38로 가장 낮은 값을 나타내

었다. 천마농축액을 첨가한 시료간에는 농축액의 첨가량이 

증가할수록 a값은 증가하여 첨가군 중 GBJ-20이 -0.18로 가

장 높은 값을 나타내었고 각 시료간 유의적인 차이를 나타

내었다(p 0.05). 

b값은 GBJ-20이 3.12로 가장 높은 값을 나타내었으며, 

GBJ-0 -0.33, GBJ-10 2.85의 값을 나타내었다. 천마 농축액을 

첨가한 시료는 대조군에 비하여 유의적인 차이를 나타내었

지만 천마 농축액 10, 15, 20% 시료에서는 유의적인 차이가 

없는 것으로 나타났다. 

Kim AJ 등(2007a)의 오디 분말 첨가 젤리 연구, Kim AJ 

등(2007b)의 동충하초 분말 첨가 젤리 연구에서 분말의 첨

가량이 증가함에 따라 L값은 낮아지고 b값은 증가한다는 보

고는 본 실험과 같은 경향을 보였으며, 이는 천마농축액 자체

의 짙은 갈색이 젤리의 색상에 영향을 준 것으로 생각된다.

Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

L 27.74±0.15
2)a

26.2±0.68
b

24.50±0.40
c

21.49±0.25
d

21.02±0.27
e

a 0.11±0.01
a

-0.38±0.04
e

-0.32±0.01
d

-0.26±0.02
c

-0.18±0.02
b

b -0.33±0.04
c

2.52±0.33
b

2.85±0.08
a

2.96±0.12
a

3.12±0.11
a

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)Mean±SD(n=3)
a-e

Means within a row by different superscripts are significantly different 

at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 5. Hunter's color values of Gastrodia elata Blume jelly

4. 탁도 및 갈색도 

천마 젤리의 탁도 및 갈색도는 Table 6에 나타내었다.

탁도는 천마농축액의 첨가량이 증가할수록 값이 높아져 

GBJ-20이 0.22로 가장 높은 값을 나타내었고, GBJ-0 0.03, 

GBJ-10 0.13의 값을 나타내었다. 갈색도는 GBJ-20이 0.12로 

가장 높은 값을 나타내었고, GBJ-0이 0.02, GBJ-10이 0.07의 

값을 나타내었다. 이상의 결과에서 탁도 및 갈색도는 천마 

농축액의 첨가량에 영향을 받는 것으로 나타났으며, 각 시

료 간 유의적인 차이는 첨가되는 농축액의 양에 영향을 받

는 것으로 생각된다(p 0.05). Cho Y과 Choi MY(2009)의 석

류와 천년초 분말을 첨가한 젤리와 Cho Y과 Choi MY(2010)
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Samples1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Turbidity

(OD at 490 nm)
0.03±0.001

2)e
0.08±0.001

d
0.13±0.01

c
0.17±0.001

b
0.22±0.001

a

Brown color

(OD at 645 nm)
0.02±0.001

e
0.04±0.001

d
0.07±0.001

c
0.10±0.001

b
0.12±0.001

a

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)Mean±SD(n=3)
a-e

Means within a row by different superscripts are significantly different at 5% 

significance level by Duncan's multiple range test.

Table 6. Turbidity and browning degree of Gastrodia elata Blume jelly

Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Total phenol 

content 
360.75±1.502)e 462.54±0.91d 476.23±0.91c 485.75±0.91b 499.25±0.69a

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)
Mean±SD(n=3)

a-eMeans within a row by different superscripts are significantly different at 5% 

significance level by Duncan's multiple range test.

Table 7. Total phenol content of Gastrodia elata Blume jelly  (unit: mg/100g)

의 강황과 비트를 첨가한 젤리 연구에서 첨가량이 증가 할수

록 탁도 값이 커진다는 결과와 같은 경향을 보였으며. 이는 

천마농축액 자체의 짙은 갈색이 영향을 준 것으로 생각된다.

5. 총페놀 함량 

천마 젤리의 총페놀 분석 결과는 Table 7에 나타내었다.

총페놀 함량은 GBJ-20이 499.25 mg/100g로 가장 높은 값

을 나타내었으며, GBJ-0이 360.75 mg/100g, GBJ-10은 476.23 

mg/100g의 값을 나타내었다. 총페놀 함량은 천마농축액의 

첨가량에 따라 증가하는 경향을 나타내었으며, 각 시료간 

유의적인 차이가 있는 것은 천마농축액의 영향을 받는 것으

로 생각된다(p 0.05). 순수한 천마 분말과 다른 첨가물과 혼

합된 천마 젤리의 시료 차이에서 오는 결과로 생각된다. 

Kim HJ 등(2000)이 천마 분말의 화학적 성분 연구에서 동결

건조한 분말의 총 페놀 함량을 821.4 mg%로 보고한 결과보

다는 본 실험의 값이 조금 낮은 경향을 보였다. 이는 첨가

되는 천마농축액의 함량과 시료의 차이에서 오는 결과로 판

단된다.

6. 텍스처 

천마 젤리의 텍스처 분석 결과는 Table 8에 

나타내었다. 

경도(hardness)는 천마 농축액 20% 첨가구간 

GBJ-20이 1192.65 g/cm
2로 가장 높은 값을 나

타내었으며, GBJ-0이 763.85 g/cm
2로 가장 낮은 

값을 나타내었다. 부착성(adhesiveness)는 GBJ-0

이 2.25 g.s.로 가장 높은 값을 보였고, GBJ-10 

1.51 g.s., GBJ-20 -18.07 g.s.의 값을 나타내었

다. 응집성(cohesiveness)은 GBJ-10과 다른 시료

간에 대해 유의적인 차이를 나타내었다(p 0.05). 점착성

(gumminess)은 GBJ-20이 577.18 dyne/cm
2
 로 가장 높은 값

을 나타내었고, GBJ-0 362.77 dyne/cm
2
, GBJ-10이 538.24 

dyne/cm
2의 값을 나타내었다. 씹힙성(chewiness)은 GBJ-20이 

540.50 g으로 가장 높은 값을 보였으며, GBJ-0 416.96 g, 

GBJ-10 523.00 g의 값을 나타내었다. 이상의 결과에서 경도

(hardness), 점착성(gumminess), 씹힙성(chewiness)의 값은 천

마농축액 첨가량이 증가할수록 값이 높아지는 경향을 나타

내었으며, 부착성(adhesiveness)는 낮아지는 경향을 나타내었

다. Lee JY 등(2010)의 흑마늘 첨가 젤리와 Kim AJ 등

(2007b)의 동충하초 분말 첨가 젤리의 연구에서 경도

(hardness), 점착성(gumminess), 씹힙성(chewiness)의 값이 첨

가량의 증가에 따라 감소하였다는 보고와는 상이한 결과를 

보였으며, Kim AJ 등(2007a)의 오디 분말 첨가 젤리에서 경

도(hardness), 점착성(gumminess), 씹힙성(chewiness)의 값이 

첨가량의 증가에 따라 증가 하였다는 보고와는 같은 경향을 

나타 내었다. 이러한 결과로 보아 젤리의 물성은 첨가물에 

따라 영향을 받은 것으로 생각된다.

7. 유리당 함량 

천마 젤리의 유리당 분석 결과는 Table 9에 

나타내었다. 

천마 젤리의 유리당은 과당과 포도당이 가장 많

이 함유하고 있는 것으로 나타났으며, 대조구에 비

해 천마농축액의 첨가량 증가에 따라 값이 높아

지는 경향을 나타내었다. 과당은 GBJ-0 4.66g/100g, 
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Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Hardness(g/cm
2
) 763.85 ±38.23

2)d
1093.17 ±10.02

c
1120.30±226.40

bc
1160.27±24.49

ab
 1192.65±10.17

a
  

Adhesiveness(g.s) 2.25±0.01
a 

1.87±0.12
a

1.51±0.18
a 

-12.35±0.17
b 

 -18.07±1.26
c

Springiness(%) 1.15±0.03
a

0.98±0.01
c
  1.09±0.04

b
0.97±0.00

c
0.94±0.01

c

Cohesiveness(%) 0.48±0.01
b

0.48±0.01
b

0.51±0.01
a

0.48±0.00
b 

0.48±0.01
b
  

Gumminess(dyne/cm
2
) 362.77±21.75

d
524.86±6.62

c
 538.24±5.77

bc
558.48±14.73

ab
 577.18±3.53

a
 

Chewiness(g) 416.96±34.06
b

515.69±8.19
a
 523.00±15.90

a
 539.78±15.14

a
540.50±0.36

a
 

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)
Mean±SD(n=5)

a-dMeans within a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 8.  Texture properties of Gastrodia elata Blume jelly

Free 

sugars

Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Fructose 4.66
2)

6.56 9.58 12.30 13.48

Glucose 1.77 4.89 5.24 6.91 7.17

Lactose N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Maltose 0.74 0.74 0.75 0.74 0.73

Xylose N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)
Mean(n=2)

N.D
.=Not Detected

Table 9. Free sugar contents of Gastrodia elata Blume jelly 

(unit: g/100g)

GBJ-10 9.58 g/100g, GBJ-20 13.48 g/100g의 값을 나타내었

고, 포도당은 GBJ-0 1.77 g/100g, GBJ-10 5.24 g/100g, 

GBJ-20이 7.17 g/100g로 가장 높은 값을 나타내었다. 맥아당

의 경우 대조구와 천마농축액 첨가 구간 모두 비슷한 값을 

함유하고 있는 것으로 나타났다. Hong SP 등(2006) 천마 추출

물을 이용한 음료의 품질 특성에서 포도당 3417.72 mg/100g, 

과당 2215.68 mg/100g, 자당 1615.68 mg/100g 함량순의 보고

와는 같은 경향이었으며 천마농축액 첨가구간에서 본 실험 

결과가 높게 나타났다. 이는 사용 재료 추출물과 농축액의 

당 함량 차이와 첨가되는 당의 종류에 따라 영향을 받은 것

으로 생각된다. 

8. 유기산 함량 

천마 젤리의 유기산 분석 결과는 Table 10에 나타내었다. 

천마 젤리의 유기산은 주석산, 사과산, 구연산이 함유되어 

있는 것으로 나타났으며, 주석산은 GBJ-0가 15.58 mg/100g

으로 가장 높은 값을 나타내었으며, GBJ-20가 10.40 

mg/100g으로 가장 낮은 값을 나타내었다. 사과산은 GBJ-0가 

130.54 mg/100g로 가장 낮은 값을 GBJ-20이 137.45 mg/100g

로 가장 높은 값을 나타내었으며, 구연산의 경우 5개 구간 

모두 비슷한 값을 나타내었다. 천마 젤리의 유기산 중 주석

산은 천마 농축액의 첨가량이 증가 할수록 값이 낮아지는 

경향을 나타내었으며, 사과산은 높아지는 경향을 나타 내었

다. Hong SP 등(2006) 천마 추출물을 이용한 음료의 품질 

특성에서 천마 음료의 유기산 함량은 사과산 472.60 

mg/100g, 구연산 290.27 mg/100g, 호박산 276.63 mg/100g 

함량순의 보고와는 같은 경향을 나타내었다. 사과산과 구연

산의 함량이 높은 것은 첨가 구연산과 천마 농축액의 영향

으로 생각된다.
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Minerals
Samples

1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Ca 57.18±1.17
d

85.19±1.04
c

88.35±12.73
b
 89.64 ±1.40

b
92.54 ±1.42

a

Co 0.01±0.01
c

0.01 ±0.01
c

0.01 ±0.01
b

0.01 ±0.01
a

0.01 ±0.01
a

Cu 0.08±0.02
e

0.11 ±0.01
c

0.09 ±0.01
d

0.11 ±0.02
b

0.14 ±0.01
a

Fe 0.52 ±0.01
c

0.34 ±0.01
e

0.53 ±0.01
b

0.57 ±0.01
a

0.49 ±0.01
d

K 35.56 ±0.56
e

52.39±0.64
d

75.63±1.10
c

99.57 ±2.28
b

111.99±3.02
a

Mg 0.98 ±0.01
e

2.35 ±0.01
d

3.25 ±0.02
c

4.09 ±0.02
b

5.14 ±0.04
a

Mn 0.01 ±0.01
e

0.06 ±0.01
d

0.10 ±0.01
c

0.14 ±0.01
b

0.18 ±0.01
a

Mo 0.007 ±0.01
a

0.005 0.01
c

0.006 ±0.01
b

0.007±0.01
ab

0.05±0.01
c

Na 87.07 ±1.91
c

93.03±1.73
b

95.46±1.23
ab

97.88±2.32
a

98.50±2.40
a

Zn 0.08 ±0.01
e

0.10±0.01
d

0.11±0.01
c

0.18±0.01
b

0.23 ±0.01
a

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)Mean±SD(n=3)
a-e

Means within a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 11. Mineral contents  of Gastrodia elata Blume jelly (unit: mg/100g)

Organic acids

Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Acetic acid N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Citric acid 111.55  111.94 111.37 111.64 111.48 

Lactic acid N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Malic acid 130.54 131.28 135.01 136.27 137.45 

Oxalic acid N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Succinic acid N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.

Tartaric acid 15.58
2)

14.53 11.35 11.02 10.40 

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)
Mean(n=2)

N.D.=Not Detected

Table 10. Organic acid contents of Gastrodia elata Blume jelly

(unit: mg/100g)

9. 무기질 함량 

천마 젤리의 무기질 분석 결과는 Table 11에 나타내었다. 

천마 젤리의 무기질 분석결과 Ca, K, Na가 다량 함유되어 

있는 것으로 나타났으며, Co, Cu, Mn, Zn의 경우는 미량 함

유되어 있는 것으로 나타났다. Ca의 경우 GBJ-0 57.18 

mg/100g로 가장 낮은 값을 GBJ-20 92.54 mg/100g로 가장 

높은 값을 나타내었고, K는 GBJ-0 35.56 mg/100g, GBJ-20 

111.99 mg/100g을 함유하고 있는 것으로 나타났다. Na는 

GBJ-0 87.07 mg/100g로 가장 낮은 값을 나타내었고, GBJ-10

은 95.46 mg/100g, GBJ-20 98.50 mg/100g으로 가장 높은 값

을 나타내었다. 이상의 결과에서 무기질의 함량은 천마농축

액 첨가량이 증가 할수록 Ca, K, Mg 값이 높아지는 경향을 

나타내었으며, K, Mg, Cu, Mn, Zn은 천마농축액을 첨가하지 

않은 GBJ-0군과 첨가한 GBJ-5, GBJ-10, GBJ-15, GBJ-20은 유

의적인 차이를 나타내었다(p 0.05). Kim AJ 등(2006)의 뽕잎 

분말을 첨가한 젤리, Kim AJ 등(2007b)의 동충하초 분말 첨

가 젤리, Kim AJ 등(2007a)의 오디분말 첨가 젤리에서 첨가

량이 증가함에 따라 Ca, K, Mg의 함량이 증가하는 경향의 

보고와 일치하였으며, Lee BY 등(2002)이 보고한 동결건조 

천마분말의 무기질 조성에서 K, P, Ca, Na, Mg 순으로 무기

질이 높게 함유하고 있다는 보고와는 상이한 결과를 보였다.
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Samples
1)

GBJ-0 GBJ-5 GBJ-10 GBJ-15 GBJ-20

Color 4.01±1.38
2)b

4.11±0.45
b

4.32±0.19
a

3.85±1.35
c

3.67±1.01
d

Flavor 3.95±0.64
a

3.85±0.21
a

3.84±0.61
a

3.51±0.69
b

3.31±0.42
c

Sweetness 4.34±0.68
a

4.24±0.51
a

4.20±0.76
a

3.45±0.15
b

3.08±0.11
c

Bitterness 3.12±0.85
d

3.62±0.75
c

3.92±0.34
b

3.98±0.48
b

4.32±0.78
a

Overall acceptability 3.92±0.42
ab

4.08±0.65
a

4.13±0.48
a

3.52±0.20
ab

3.20±0.31
b

1)
Abbreviations are specified in Table 1.

2)
Mean±SD(n=20)

a-dMeans within a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 12. Sensory characteristics of Gastrodia elata Blume jelly

10. 관능평가 

천마 젤리의 관능평가 결과는 Table 12에 나타내었다. 

관능평가 결과 색에 대한 기호도는 10% 이상 천마 농축

액 첨가군은 천마농축액을 첨가하지 않은 대조군(GBJ-0)에 

비해 유의적인 차이를 나타내고 있으며, GBJ-10이 4.32로 가

장 좋은 점수를 얻었다. 향에 있어서는 천마 농축액의 첨가

량이 증가할수록 낮은 점수를 얻었다. 단맛에 대한 기호도

는 천마 농축액 첨가량이 증가할수록 낮은 점수를 얻었으며, 

쓴맛은 천마농축액 대조군과 천마 농축액 첨가군간의 유의

적인 차이를 나타내었다(p 0.05). 전체적인 기호도에서 천마

농축액의 첨가량이 높을수록 기호도가 떨어지는 경향을 보

였으며, 이는 천마가 가지고 있는 특유의 쓴맛과 향의 영향 

때문으로 생각된다. 천마농축액 첨가 시료 중 CBJ-10이 가장 

좋은 점수를 얻었으나 CBJ-0, CBJ-5, CBJ-15와 유의차를 보이

지 않았다.

Kang CS (2007)은 천마 분말 첨가 농도가 1.5% 정도가 

되면 입에 쓴맛이 잔존하여 낮은 선호도를 나타내었으며, 

Kim HJ 등(2000)은 대조구가 대체로 좋게 나타나며 천마분

말 첨가시에는 0.5% 첨가구가 다른 첨가구에 비해 기호도가 

높게 나타났다는 보고는 본 실험과 같은 경향을 보였다.

Ⅳ. 결론 및 요약

본 연구는 천마 젤리 제조시 천마 농축액 첨가 농도가 천

마 젤리 품질에 미치는 영향을 조사하였다. 천마농축액 첨가

함량은 0%(GBJ-0), 5%(GBJ-5), 10%(GBJ-10), 15%(GBJ-15), 

20%(GBJ-20)으로 나누었다.

천마 젤리의 수분은 GBJ-0이 74.81%로 가장 높은 값을 

나타내었고, 조단백질은 GBJ-20이 0.34%로 가장 높은 값을 

나타내었다. 조지방은 5개 시료 모두에서 함유하지 않은 것

으로 나타났으며, 조회분은 GBJ-20이 0.59%로 가장 높은 값

을 나타내었다. 조섬유는 5개 시료 모두 비슷한 값을 나타

내었다. pH값은 5개 시료 4.65~4.76로 구간별 큰 차이를 나

타내지는 않았으며, 당도는 GBJ-20이 22.28°Brix로 가장 높

은 값을 나타내었다.  갈색도, 탁도 및 총페놀 함량은 천마

농축액의 첨가량이 증가 할수록 값이 커지는 경향을 나타내

었다. 물성측정 결과 경도(hardness), 탄력성(springiness), 점

착성(gumminess), 씹힙성(chewiness)에서는 천마농축액를 첨

가하지 않은 시료와 첨가한 시료간에 유의적인 차이를 나타

내었다(p 0.05). 경도, 점착성, 씹힙성의 값은 천마농축액 

첨가량이 증가 할수록 값이 높아지는 경향을 나타내었으며, 

부착성은 낮아지는 경향을 나타내었다. 유기산은 주석산, 사

과산, 구연산이 함유되어 있는 것으로 나타났으며, 주석산은 

GBJ-0가 15.58 mg/100g, 사과산은 GBJ-20 137.45 mg/100g로 

가장 높은 값을 나타내었다. 무기질의 함량은 천마농축액 

첨가량이 증가 할수록 Ca, K, Mg 값이 높아지는 경향을 나

타내었으며, K, Mg, Cu, Mn, Zn은 천마농축액을 첨가하지 

않은 시료와 첨가한 시료간에 유의적인 차이를 나타내었다

(p 0.05). 관능평가 결과 CBJ-10이 전체 기호도에서 4.13으
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로 가장 높은  점수를 얻었으나 CBJ-0, CBJ-5, CBJ-15와 유

의차를 보이지 않았다. 이상의 결과 천마를 소재로 한 천마

젤리 제조시 천마 고유의 맛과 향에 대한 거부감이 심한 것

을 고려하여 상업적인 생산이 되어야 할 것으로 생각되며, 

본 실험에서는 천마 농축액의 첨가시 천마젤리에 미치는 영

향을 고려해 볼 때 천마농축액 15% 까지 첨가가 가능한 것

으로 생각된다.
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