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Abstract

This study was performed to investigate the qualities of jelly supplemented with purple sweet potato (C:0 g, P1:1 g, P3:3

g, P5:5 g, P7:7 g). The pH decreased (acidity increased) with the addition of purple sweet potato powder (p<0.01). The

sugar content of the jelly also significantly increased when purple sweet potato was added. The DPPH radical scavenging

activities of jelly increased as the addition of purple sweet potato increased. As the content of purple sweet potato increased,

the L and b values decreased and the “a value” increased. In terms of textural characteristics, the addition of purple sweet

potato increased hardness and springiness, while it decreased the cohesiveness. The results of the sensory evaluation

showed that the appearance, flavor, taste, texture, and overall acceptability gave the highest score for jelly containing 5 g of

purple sweet potato (P5).
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I. 서 론

최근 건강 및 기능성 식품에 대한 관심이 높아지면서 생

리적 기능성을 가진 특정 성분을 식품에 원료로 첨가하여 사

용하는 방법이 많이 연구되어 지고 있다(Park & Cho 2006,

Lee & Park 2007). 또한 식생활의 다양화와 고급화가 이루

어짐에 따라 디저트 식품으로서의 젤리 소비가 늘고 있으며

이러한 소비자들의 기호성 변화는 식품의 조직감에 대한 높

은 관심도와 천연식품 소재로 제조된 가공식품을 선호하는

추세로 변하고 있다(Kim & Chun 1990; Kim 등 2006).

겔(sel)상 식품인 젤리는 수분함량을 20% 내외로 함유한

당류 기호식품으로 과채류의 즙(juice)에 당과 겔화제를 혼합

하여 농축, 성형하여 제조한 것으로 수분을 결합할 수 있는

겔화제의 종류에 따라 다양한 조직감을 부여하며 제조공정

에 따라서도 다양한 제품을 기대할 수 있다(Lees & Jackson

1990). 젤리에 관한 연구로는 다양한 겔 소재와 포도(Paik 등

1996), 오미자(Kim & Chun 1990), 인삼(Lee 등 1986), 유

자(Kim 1999), 생강(Kim 2000), 알로에(Lee 등 2003), 참

외(Lee 등 2004), 복숭아(Park & Cho 1998), 뽕잎(Kim 등

2006), 오디(Kim 등 2007), 마(Lee & Park 2007), 복분자

(Yu 등 2008), 석류와 천년초(Cho & Choi 2009), 마늘

(Jung 등 2009), 버찌(Kim 등 2010), 강황과 비트(Cho &

Choi 2010) 등을 이용한 관능적 및 물리적 특성에 대한 연

구가 보고되어 있다.

자색고구마는 육질 전체가 진한 자색을 띠는 품종으로 수

용성 색소인 안토시아닌(anthocyanin)을 다량 함유하고 있으

며 다른 anthocyanin 색소에 비해 비교적 열과 광선에 안정

하다고 알려져 있다(Jang 1995; Lee & Choi 2009). 안토시

아닌의 구조는 대부분 당류로서 포도당, 람노오스, 갈락토오

스와 결합한 배당체로 존재하며 일반 황색고구마에 비해 유

리당 함량이 1/3 정도 함유되어 있고 영양학적으로 단백질과

지방, 식이섬유 및 무기질(칼슘, 인, 철) 등이 골고루 들어 있

으며 단백질 중에 함유된 필수아미노산은 균형을 이루고 있

다고 한다(Jang & Chung 2009; Cheon 등 2012).

또한 수용성인 안토시아닌은 인체에 대한 부작용이 없을

뿐 아니라 경구 및 피하 지방층에 투여시 항산화, 콜레스테

롤 저하, 시력 개선, 혈관 보호, 동맥경화예방, 심장병예방,

항암, 항염증 등의 다양한 생리활성이 보고되어 높은 관심을

불러일으키고 있다(Lee 등 2000; Park 등 2009).

이러한 자색고구마의 독특한 색소와 영양성분을 이용하여
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빵류, 잼류, 떡류 및 국수류 등의 가공식품에 널리 활용한다

면 그 가치를 높일 수 있을 것이라 생각된다.

자색고구마를 이용한 가공식품 개발에 관한 연구는 아직

부족한 실정으로 자색고구마를 이용한 민속주의 제조 및 생

리기능성(Han 등 2002), 자색고구마 첨가 요구르트의 제조

및 특성(Chun 등 2000), 자색고구마를 첨가한 아몬드 다식

(Jang & Chung 2009), 자색고구마 첨가 양갱(Lee & Choi

2009), 자색고구마 첨가 설기떡(Ahn 2010), 자색고구마 첨가

팽화과자의 특성(Cheon 등 2012) 등이 있다.

본 연구에서는 천연색소인 안토시아닌이 다량 함유되어 있

는 자색고구마를 젤리제조 시 첨가하여 건강지향적인 간식

이나 후식으로의 자색고구마 젤리의 이용가능성에 대해 살

펴보고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에서는 자색고구마 젤리의 재료로 자색고구마 분

말(국산, (주)지.에스), 젤라틴((주) 제원인터내셔널), 설탕(CJ

백설탕)을 구입하여 사용하였다.

2. 자색고구마 분말 첨가 젤리 제조

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 제조는 Lee & Park

(2007)의 방법을 참고하여 예비실험을 거쳐 <Table 1>과 같

은 배합비율로 제조하였다. 자색고구마를 첨가하지 않은 첨

가군을 대조군(C)으로 하고 자색고구마 분말을 각각 1, 3, 5,

7 g 첨가한 것을 실험군으로 하였다. 제조방법은 <Figure 1>

과 같이 냄비에 400 g의 물을 넣고 70oC까지 가열한 후 설

탕과 자색고구마 분말을 가하여 100oC가 될 때까지 끓이고

이 용액에 별도의 물(25oC) 500 mL에서 2분간 불려 용해시

킨 젤라틴을 넣어 혼합하였다. 설탕과 자색고구마 분말을 넣

은 용액과 젤라틴이 완전히 섞이도록 분당 90회 정도의 속

도로 3분 동안 교반한 후 체에 걸러 일정한 크기의 사각틀

(11×8×4 cm)에 성형하여 실험재료로 사용하였다.

3. pH와 산도 측정

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 pH와 산도는 Jin 등

(2010)의 방법을 참고하여 시료를 증류수로 10배(w/v) 희석

하고 마쇄한 후 여과한 희석액을 사용하여 pH meter

(Metrohn AG Ch-91, Hanna, Mauritius)로 3회 반복 측정

하여 그 평균값으로 나타내었다. 산도는 pH 측정액을 이용

하여 희석액을 중화시키는데 소비된 0.1 N NaOH 용액을

citric acid 함량(%)으로 환산하여 표시하였다.

4. 당도 측정

젤리의 당도는 당도계 Master Refractometer(ATAGO, N-

1E, brix 0~33% brix, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하

여 그 평균값으로 나타내었으며 brix%로 표시하였다.

5. 흡광도 측정

흡광도는 Eun 등(2005)의 방법을 참고하여 spectrophotometer

(Optizen 3220UV, Mecasys Co., Daejeon, Korea)를 이용하

여 3회 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다.

6. DPPH radical 소거능

DPPH free radical 소거능은 Kim 등(2010)의 방법을 참

고하여 DPPH 용액을 가하여 섞은 뒤 30분간 정치한 후

517 nm에서 흡광도를 측정하였으며 아래의 식에 의해 전자

공여능을 계산 하였다.

전자공여능(%)

={1−(시료첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)}×100

7. 색도 측정

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 색도는 일정한 크기의

셀에 담은 후 색차계(CR-400, Hanseung E&I Co., LTD.,

Japan)를 사용하여 L(명도)값, a(적색도)값, b(황색도)값을 3

<Table 1> Formulas for jelly added with purple sweet potato powder

(g)

Ingredient1)
Samples

C P1 P3 P5 P7

Purple potato powder 0 1 3 5 7

Sugar 50 50 50 50 50

Gelatin 30 30 30 30 30

Water 400 400 400 400 400

1)C: Jelly added with purple potato powder 0 g, P1: Jelly added with

purple potato powder 1 g, P3: Jelly added with purple potato powder

3 g, P5: Jelly added with purple potato powder 5 g, P7: Jelly added

with purple potato powder7 g

Water 400g

↓

Boiling (70oC)

↓ addition of sugar and purple potato powder

Boiling (100oC)

↓ addition of soluble gelatin

Mixing

↓

Cooling

↓

Packaging

<Figure 1> Process of jelly added with purple sweet potato powder
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회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

8. Texture 측정

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 조직감(texture) 측정은

Rheometer(Compac-100, Sun Sci. Co., LTD., Tokyo, Japan)

를 이용하여 조건은 mastication test(mode 21), 시료크기

3×3×1 cm, plunger 10 mm, load cell 2 kg, table speed

60 mm/min 조건으로 경도(Hardness), 탄력성(Springiness),

응집성(Cohesivenss), 씹힘성(Chewiness), 파쇄성(Brittleness)

을 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

9. 관능검사

제조한 자색고구마 젤리의 관능검사는 식품가공학과 외식

산업학전공 대학원생 20명을 선정하여 실험의 목적과 취지

를 설명하고, 관능 항목에 대해 잘 인지하도록 충분히 설명

하여 훈련한 후 일정한 크기(2×2×1 cm)의 젤리를 똑같은 접

시에 담아 제공하였다. 모든 시료들은 난수표에 의해 3자리

숫자로 매겨졌으며 젤리의 품질 특성에 대해 특성 강도와 기

호도를 7점 척도법에 의해 측정했으며, 각 특성 평가 시 1점

(bad or slight)으로 갈수록 강도가 약해지고 7점(good or

much)으로 갈수록 강도가 강해지는 것을 나타냈으며, 기호

도 검사시 기호도가 높을수록 높은 점수를 주었다.

평가항목에서 특성강도는 색(Color), 투명도(Clearness), 단

맛(Sweet), 구수한맛(Savory), 부드러운 정도(Softness), 단단

한 정도(Hardness), 탄력성(Springiness), 응집성(cohesiveness),

씹힘성(chewiness)을 측정하였고(1점: 매우 약하다, 매우 나

쁘다, 7점: 매우 강하다, 매우 좋다), 기호도(Acceptability)는

외관(Appearance), 향(Flacor), 맛(taste), 질감(Txture), 전반

적인(Overall) 기호도를 측정하였다.

10. 통계처리

자색고구마분말을 첨가한 젤리의 측정 결과는 평균, 분산

분석, 다중 범위 검정(Duncan’s multiple test)에 의해 유의성

검정을 하였으며 관능검사와 기계적 검사의 상관정도를 분

석하기 위해 pearson’s correlation으로 검정하였다. 본 연구

의 모든 실험 결과는 통계 package SAS 9.1을 이용하여 분

석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. pH와 산도

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 pH와 산도 결과는

<Table 2>와 같다. 대조군(C)의 pH가 4.94로 가장 낮게 나

타났으며 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로

높게 나타났다(p<0.01). 이는 실험에 사용된 자색고구마 분

말의 pH가 5.71로 높아 젤리의 pH에 영향을 주었으리라 사

료된다. 자색고구마 분말 7% 첨가 시 pH가 5.08로 가장 높

게 나타났으며 이는 마가루(Lee & Park 2007)와 강황(Cho

& Choi 2010) 첨가시 대조군에 비해 pH가 증가하여 본 실

험과 비슷한 경향을 보였으나 버찌 분말(Kim 등 2010), 난

소화성 전분(Kang 등 2006)을 첨가한 경우 pH가 낮아지는

경향을 보여 첨가되는 부재료의 pH가 대조군 젤리의 pH보

다 높고 낮음에 따라 젤리의 pH에 다른 영향을 주었으리라

사료된다.

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 산도는 pH와 반대의 양

상으로 나타나 자색고구마 분말의 첨가량이 증가될수록 감

소하는 경향을 보여 대조군(0.63)에 비해 0.57~0.62로 다소

낮은 값을 보였다. 이는 Cho & Choi(2010)의 강황 첨가 젤

리에서 강황의 첨가량이 증가할수록 산도가 유의적으로 감

소하여 본 실험과 유사한 결과를 보였다.

2. 당도

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 당도 측정결과 <Figure

2>와 같이 자색고구마 분말을 첨가할수록 높아져서 자색고

구마 분말 7 g 첨가 시 19.40으로 가장 높게 나타났다. 대조

군과 자색고구마 분말 1 g 첨가 젤리, 3 g과 5 g 첨가 젤리군

간에 각각 유의적인 차이는 없었으며 18.13~18.80의 값을 나

타내었다. 이것은 자색고구마 분말 자체의 당도는 7.4 brix로

젤리 제조시 영향을 미쳤으리라 생각되며 Cho & Choi

(2009)는 천년초 분말 첨가 젤리에서 천년초의 풍부한 당에

의하여 천년초 분말을 첨가할수록 젤리의 당도가 높아져 본

실험과 유사한 경향을 보였으며 Jin 등(2010)은 복분자를 첨

가할수록 대조군은 20.64 brix, 복분자 첨가 젤리군은

20.21~21.22로 복분자 첨가에 따른 당도의 변화에 유의적인

차이가 없다고 보고하여 본 연구 결과와는 일치하지 않았다.

3. 흡광도

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 흡광도 측정은 <Figure

3>과 같이 대조군이 가장 낮은 값을 나타냈으며 자색고구마

분말 첨가량이 증가할수록 탁해져 유의적으로 증가하였다.

이는 Eun 등(2005)의 녹용첨가에 따른 망고젤리와 Cho &

<Table 2> pH and acidity of jelly added with purple sweet potato

powder                                                              Mean±SD

Sample1) pH Acidity

C 4.94±0.01b 0.63±0.02a

P1 4.94±0.00b 0.62±0.01a

P3 4.98±0.03b 00.61±0.01ab

P5 05.01±0.03ab 0.60±0.01b

P7 5.08±0.08a 0.57±0.01c

F-value 6.43** 15.44***

1)See Table 1.
a~cMeans in a column by different superscripts are significantly

different at the p<0.05.

**p<0.01, ***p<0.001
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Choi(2009)의 석류 첨가 젤리와 같은 결과를 나타내었다.

4. DPPH radical 소거능

DPPH는 화학적으로 안정된 free radical을 갖고 있는 수용

성 물질로 515~520 nm에서 최대 흡광도를 가지며 tocopherol,

ascorbate, flavonoid 화합물, 방향족 아민류 등의 항산화성이

있는 물질에 의해 환원됨으로써 짙은 자색이 탈색되는 정도

에 따라 항산화 효과를 측정하는 방법으로 가장 일반적으로

사용되는 항산화 측정방법으로 젤리의 항산화 효과를 분석

할 수 있다(Son 등 2008). 자색고구마 분말 첨가 젤리의

DPPH radical 소거능 측정 결과로 대조군이 11.18%로 나타

났으며 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 높게 나타나

게 항산화 활성이 증가하였다. 본 연구에 사용된 자색고구마

는 천연색소인 안토시아닌이 다량 함유되어 있으며 최근 노

화와 성인병 질환의 주요원인인 활성산소를 제거하는 항산

화 식품에 관심이 집중되고 있어 자색고구마 분말 첨가로 인

하여 항산화 효과를 기대할 수 있으리라 사료된다. Jung 등

(2009)은 흑마늘을 첨가한 젤리가 일반 마늘에 비해 항산화

능이 높다고 보고한 바 있으며 Lee 등(2010)도 흑마늘에 함

유한 allicin에 의해 첨가량이 증가할수록 젤리의 항산화 작

용이 뛰어난 것으로 보고된 바 있어 기능성 소재를 첨가한

젤리의 제조로 항산화 증진에 효과가 있는 것으로 사료된다.

5. 색도

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 색도 결과는 <Table 3>

과 같다. 명도인 L값은 대조군이 36.19로 가장 높게 나타났

으며 자색고구마 분말을 첨가할수록 젤리의 L값이 감소하여

자색고구마 분말 7 g 첨가 시 20.04로 유의적으로 가장 낮게

나타났다(p<0.001). 이것은 자색고구마 분말이 첨가될수록 색

이 짙어져 L값에 영향을 주었으리라 사료된다. 적색도인 a값

은 대조군이 2.09로 가장 낮게 나타났고 자색고구마 분말 첨

가량이 증가할수록 높게 나타났으며 자색고구마 분말 5 g과

7 g 첨가 시 시료간에 유의적인 차이 없이 가장 높게 나타났

다. 이는 자색고구마가 지닌 안토시아닌 색소로 인한 자색고

구마 분말의 자색이 반영된 것으로 사료된다. 황색도인 b값

<Figure 2> Sweetness of jelly added with purple sweet potato powder
1)See Table 1.
a~cValue with different superscripts are significantly different at the

p<0.05

<Figure 3> Turbidity of jelly added with purple sweet potato powder
1)See Table 1.
a~eValue with different superscripts are significantly different at the

p<0.05

<Figure 4> DPPH of jelly added with purple sweet potato powder
1)See Table 1.
a~eValue with different superscripts are significantly different at the

p<0.05

<Table 3> Color value of jelly added with purple sweet potato

powder                                                               Mean±SD

Sample1)
Hunter color value

L a b

C 36.19±0.96a 02.09±0.37d 10.87±0.46a0

P1 30.45±1.55b 07.03±0.50c 8.66±0.39b

P3 23.14±0.58c 10.36±0.19b 4.99±0.10c

P5 20.92±1.12d 11.79±0.58a 2.74±0.03d

P7 20.04±0.10d 12.05±0.58a 2.73±0.03d

F-value 146.17*** 236.75*** 535.02***

1)See Table 1.
a~dMeans in a column by different superscripts are significantly

different at the p<0.05.

***p<0.001
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은 대조군이 가장 높게 나타났으며 자색고구마 첨가량이 증

가할수록 감소하는 경향을 보였다. 시료 간 유색소의 차이는

자색고구마 분말이 가지는 적색도(18.45), 황색도(−1.08)값이

젤리에 영향을 미쳐 적색도 값은 높아지고 황색도 값은 감

소되었으리라 사료된다.

자색고구마를 첨가한 다식(Jang & Chung 2009)에서 자색

고구마를 첨가할수록 L값과 b값은 감소하였으며 a값은 증가

하였다고 보고한 바 있으며 Lee & Choi (2009)는 자색고구

마를 첨가한 양갱에서 antocyanin 색소로 인하여 L값과 b값

은 감소하였으며 a값은 증가한다고 보고하여 본 실험과 같

은 경향을 보였다.

6. Texture

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 texture 측정결과는

<Table 4>와 같다. 경도는 자색고구마 첨가량이 증가할수록

높게 나타났으며 자색고구마 분말 5 g 이상 첨가 시 대조군

에 비해 높게 유의적인 차이를 보였으며 탄력성은 자색고구

마 분말 첨가량이 많아질수록 증가하는 경향을 보였다. Ko

& Seo(2010)은 자색고구마 분말의 첨가량이 증가할수록 머

핀의 경도가 증가하여 본 연구와 비슷한 결과를 나타냈다.

응집성은 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 p<0.01에서

유의적으로 감소하는 경향을 보여 자색고구마 7 g 첨가시 가

장 낮은 값을 나타냈다. Kim 등(2007)은 오디 분말 첨가 젤

리 연구에서 대조군에 비해 오디 분말 첨가량이 증가할수록

경도가 높아지는 경향을 보였으며 탄력성과 응집성은 오디

첨가량에 따른 유의차가 없는 것으로 나타나 본 연구와 약

간 차이가 있었다. 씹힘성과 파쇄성은 자색고구마 분말 첨가

량이 증가할수록 높게 나타났으며 Kim 등(2006)은 뽕잎을

이용한 젤리 연구에서 씹힘성이 대조군에 비해 뽕잎 분말 첨

가량이 증가할수록 높아지는 경향이 나타났으며 Lee &

Park(2007)의 마가루 첨가 젤리 연구에서도 동일한 결과를

보였다. 따라서 젤리의 조직감은 첨가되는 부재료의 고유 성

분에 따라 변화와 차이가 다르게 나타났으리라 사료된다.

7. 관능검사

자색고구마 분말을 첨가한 젤리의 관능검사 결과 <Table

5>와 같이 외관에서 색(color)은 대조군이 1.14로 가장 연했

으며 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 진하게 나타나

유의적으로 높은 값을 보였다(p<0.001). 투명도(transparence)

는 대조군이 6.00으로 가장 높게 나타났으며 맛에서 단맛

(sweet)은 시료간 유의적인 차이가 없었고, 구수한 맛(savory)

은 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 높게 나타나 대조

<Table 4> Texture of jelly added with purple sweet potato powder Mean±SD

Sample1)
Mechanical properties

Hardness (g/cm2) Springiness (%) Cohesiveness (%) Chewiness (g) Brittleness (kg)

C 521.27±46.20b 096.01±1.68d 99.07±3.40a 57.17±1.87d 6121.88±18.17d

P1 549.87±33.01b 100.91±1.01c 96.68±2.07ab 58.05±0.80d 6593.54±186.28c

P3 570.47±25.01b 103.77±0.79b 92.21±1.26bc 67.77±2.12c 7286.84±54.80b

P5 841.90±4.42a 105.61±0.32b 90.76±0.18c 87.99±2.38b 9495.17±217.82a

P7 865.07±12.03a 112.85±1.08a 88.94±4.43c 96.45±1.52a 9723.68±26.60a

F-value 106.57*** 100.64*** 7.19** 287.22*** 483.56***

1)See the Table 1.
a~dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05.

**p<0.01, ***p<0.001

<Table 5> Sensory evaluation of jelly added with purple sweet potato powder Mean±SD

Sensory

properties

Samples1)

F-value
C P1 P3 P5 P7

Color 1.14±0.36e 2.29±0.47d 4.00±0.55c 5.29±1.06b 6.29±1.20a 95.66***

Transparence 6.00±0.78a 5.29±0.91b 4.00±0.78c 3.71±0.47c 2.86±0.66d 40.78***

Sweet 4.43±1.06 4.29±1.07 4.43±0.51 5.14±0.17 5.43±0.94 02.29NS

Savory 2.14±0.29e 2.86±0.86d 3.86±0.36c 5.00±0.78b 5.71±1.06a 35.25***

Softness 5.29±0.54a 5.57±1.09a 4.86±0.16ab 4.86±0.16ab 4.14±0.29b 02.57*

Hardness 3.14±0.41c 3.29±0.20c 4.43±0.76b 4.86±0.66b 5.71±0.73a 16.54***

Springiness 4.14±0.87b 4.14±0.51b 5.00±0.96b 5.14±1.16b 6.14±0.36a 05.87***

Cohesiveness 5.00±1.11a 3.29±0.32b 4.00±0.55b 3.57±0.34b 3.57±0.93b 05.31***

Chewiness 3.29±0.32c 3.57±0.75c 4.29±0.73b 4.57±0.76b 5.57±0.93a 13.17***

1)See Table 1.
a~eMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05.

***p<0.001, NS: Not significant
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군에 비해 자색고구마 분말 첨가 젤리군이 맛에서 높은 평

가를 보였다. 부드러운 정도(softness)는 대조군이 높게 나타

났으며 단단한 정도(hardness)는 자색고구마 분말이 첨가할

수록 높게 나타났다. 탄력성(springiness)는 자색고구마 분말

첨가량이 증가할수록 높게 나타났으며 응집성(cohesiveness)

은 대조군이 가장 높게 나타났다. 씹힘성(chewiness)은 자색

고구마 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 높게 나타났다

(p<0.001).

기호도를 QDA profile로 나타낸 결과는 <Figure 5>와 같

으며 외관의 기호도에서는 자색고구마 분말 5 g 첨가 젤리가

6.00으로 가장 높게 나타났으며 7 g 첨가 시 붉은 색이 너무

진하여 색상 기호도에 낮은 평가를 보였다. 향의 기호도에서

도 P5>P7>P3>P1>C순으로 나타났으며 맛의 기호도에서는

자색고구마 분말 5 g 첨가 시 5.86으로 가장 높게 평가되었다.

질감의 기호도와 전반적인 기호도에서 자색고구마 분말

5 g 첨가 시 5.86과 6.00으로 가장 높게 평가되었으며 질감

의 기호도에서는 7 g 첨가 시 5.00, 3 g 첨가 시 4.86, 1 g

첨가시 4.14, 대조군 3.86순으로 나타났으며 전반적인 기호

도에서는 대조군(3.14)에 비해 자색고구마 첨가군이 4.00~

6.00으로 높게 나타나 영양적 가치와 관능적 기호도를 고려

할 때 자색고구마 5 g 첨가 젤리의 개발이 가능한 것으로 사

료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 자색고구마의 첨가량을 달리하여 젤리를 제조

한 후 이화학적 특성 및 관능 특성을 조사하였다. 자색고구

마 분말을 첨가한 젤리의 pH는 자색고구마 첨가량이 증가할

수록 유의적으로 감소하였으며(p<.01), 산도는 증가하였다.

당도는 대조군이 가장 낮게 나타났으며 자색고구마 분말 7

g 첨가 젤리가 19.40으로 가장 높게 나타났다. 흡광도에서는

대조군이 0.318로 가장 낮게 나타나 자색고구마 분말 첨가

량이 증가할수록 높게 나타났다. DPPH 라디칼 소거능은 자

색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높게 나타

났다. 기계적 특성인 색도에서 L값과 b값은 자색고구마 분

말 첨가량이 많아질수록 감소하였으며 a값은 유의적으로 증

가하였다(p<.001). Texture에서 경도와 탄력성은 자색고구마

분말 첨가량이 증가할수록 높게 나타났으며 응집성은 낮게

나타났다. 관능검사 결과 외관에서 색은 자색고구마 분말 첨

가량이 증가할수록 진하게, 투명도는 낮게 나타났다. 맛에서

단맛은 유의적인 차이가 없었으며 구수한 맛은 자색고구마

분말 첨가량이 증가할수록 높게 나타났다. 천연 식용색소가

들어있는 자색고구마를 이용하여 젤리를 제조한 결과 외관,

향, 맛, 질감, 전반적인 기호도에서 자색고구마 분말 5 g 첨

가 시 가장 높은 평가를 보여 젤리 제조 시 물 400 g, 젤라

틴 30 g, 설탕 50 g, 자색고구마 분말 5 g 정도 첨가 제조 시

가장 적정한 양으로 사료된다.
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