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감귤 농축액 첨가에 따른 영양바의 품질 평가
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Abstract

The objectives of this study were to investigate the quality characteristics of nutritional cereal bars with various 
concentrations (0, 5, 10, 15, 20%) of Citrus fruit extract. Regarding the color of nutritional cereal bars, the L 
value decreased according to the amount of nutritional cereal bars added, whereas a, b color values increased. 
The nutritional cereal bar with 5, 10, 15, and 20% Citrus fruit extract had a significantly lower hardness value 
than the control nutritional cereal bar. The result of a sensory test showed that the scores for color, taste, texture, 
and overall acceptability were the highest for the nutritional cereal bar with 15% Citrus fruit extract. The nutri-
tional cereal bar with 20% Citrus fruit extract attained the highest flavor score. The results indicated that optimal 
concentration of Citrus fruit extract in nutritional cereal bars were 15%. The quality characteristics of the 
nutritional cereal bar were also potential materials for good healthy food.  
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Ⅰ. 서 론

최근생활수준이향상되고건강에대한관심이

증대됨에 따라 식품소비문화에도 변화가 일어나

건강지향적인 식생활을 추구하는추세이다. 이에
부응하여생리활성이있는기능성소재를첨가한

제품을 개발하는 연구가 많이 이루어지고 있다

(Kang HJ et al 2009). 뿐만아니라, 식생활의간편
화, 고급화를지향하는경향이나타나면서다양한
기능성물질을첨가한제과, 제빵제품개발에대
한 관심이증대되어 모시 잎분말 콩다식의 품질

특성 연구(Choi YS․Um YH 2013), 찰보리 분말
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을 첨가한 식빵의 레올로지 및 품질 특성(Jeong 
HC․Ji JL 2013), 우엉을첨가한우엉죽의개발에
관한 연구(Hong II․Choi SK 2014)등과 같은 연
구들이 계속적으로 보고되고 있다. 
전통적으로쌀가공은밥, 죽, 떡, 한과, 술, 과자

등이있는데, 그중쌀을낟알그대로튀겨쌀과자
를 만들어 간식으로 사용되고 있다. 최근에는 건
강지향적 소비자의 욕구와 저장성, 휴대성 및 간
편성을만족시키기위한건강기능성식사대용영

양바가 다양하게 출시 및 수입되고 있다. 시리얼
영양바의 관능적인 특징이 소비자들에게 미치는

영향(John AB 2000)과굽지 않은밀과콩을이용
한 스낵바의 물리화학적 특성(Aramouni FM․
Abu- Ghoush MH 2010)등에 관해서는 소비자들
이 스낵바의 선택시 가장 중요하게 여기는 요인

은 건강적인 이미지보다는 맛에 있다는 것을 보

여주고 있으며, 밀과 콩의 원료를 사용하였을 때
콩을 이용한 스낵바의 경우 외관과 선호도가 가

장 높게 나타났다고 보고하고 있다. 영양바에 과
일이나고단백원료를혼합하여영양적인면에서

도 부족함이 없도록 보완되어지고 있으며

(McMahon DJ et al 2009), 우리나라에서도 시리
얼바의 제조 특성이 연구되고 있다(Han SH et al 
2005). 
감귤은 기능성 물질과 약효 성분이 많이 함유

되어 있는 과일로서, 한방약이나 생약의 원료로
사용되고 있다. 감귤의 식품학적 가치를 보면 비
타민, 식이섬유, 유기산 및 유리당 공급원으로서
중요하며, 기능성 성분으로는플라보노이드 성분
이함유되어감기저항성, 항암및동맥경화예방
등의 약용으로도 가치가 높다(Chung SK et al 
2000). 우리나라에서는 내한성이 강한 만다린계
의 온주 밀감이 주로 생산되고 있으나(Moon YG 
et al 2007), 한정된계절에생산되어저장및가공
에 많은 문제점으로 대부분 생과 형태로 이용되

고 있다(Chung SK et al 2000). 감귤가공품으로
농축액, 음료, 잼, 차, 식초 및 발효유 등이 소량
생산ㆍ소비되고있어, 국내산감귤의소비를촉진

을 위하여다양한제품 개발및 기능성 차별화가

절실히 요구된다(Choi KH et al 2004). 감귤류에
는다양한 flavonoids가존재하며, 현재까지약 60
여종이상의구조가밝혀져있고, 주로 hesperidin, 
neohesperidin 및 naringin에 대한 연구가 진행되
었다(Rhyu MR et al 2002).  농산물 개방화에 따
른 세계각국의 과실의 수입증가를고려할 때품

질향상이이루어져야하며, 생식용감귤의소비에
한계가 있을 것으로 판단된다. 따라서 본 연구에
서는감귤농축액을이용하여최근소비자의건강

과 편의성 지향 추세에 맞추어 영양바를 개발하

고, 최종제품에서 나타나는 물리적 및 관능적 품
질 특성을 연구하여 기능성 영양바의 제품에 적

용하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 감귤농축액은 전보(Park SJ 
et al 2014)에따라제조하였으며, 로스팅곡류(볶
은현미, 볶은찰현미, 볶은수수, 볶은보리, 볶은
밀 등), 견과류 및 건조 과일(아몬드, 해바라기씨
등), 올리고당, 펙틴 등은 제주지역 할인마트에서
구입하여 사용하였다. 

2. 영양바의 제조

감귤농축액첨가영양바의배합비율은 <Table 
1>에 나타낸 바와 같이 사용하였으며, 영양바의
제조는 로스팅 곡류 50 g과 50 g의 견과류 및 건
조과일을 혼합한 후, 당용액을 혼합하여 총 중량
이 175.5 g이되도록취하고, 펙틴을넣고잘혼합
한후나무로제작한성형몰드바닥에잘섞인재

료를나무롤러를사용하여윗면이평평하게되도

록 손의 적당한 압력으로 성형하였다, 완성된 평
판 영양바는냉장고에넣어약 10시간정도냉각
시킨 후 칼로써 원하는 싸이즈로 절단하여 시제

품을 제조하였다. 

3. 영양바의 색도 및 pH
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Materials (g)
Concentration of citrus fruit extract

0% 5% 10% 15% 20%

Roasted cereal 50.0 50.0 50.0 50.0 50.0

Nuts & dried fruit 50.0 50.0 50.0 50.0 50.0

Citrus fruit extract 0.0 8.8 17.5 26.3 35.1

Oligo saccharide 75.0 66.2 57.5 48.7 39.9

Pectin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Total 175.5 175.5 175.5 175.5 175.5

  <Table 1> Ingredient formulation of nutritional cereal bar

영양바의 색도는 색차계(CHROMA METER 
CR-200b, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 이용하여
Hunter’s color value(L*, a*, b*) 값을 측정하였고, 
이때 사용한 표준 백색판은 L값 97.75, a값 0.49, 
b값 1.93으로보정한후사용하였다. 영양바의 pH
는시료 1g을취해서증류수를 9 mL를가해균질
화 시킨 후, 1,500 rpm으로 10분 동안 원심분리
(Combi 514R, HANIL, Korea) 하였다. 상등액을
여과지(Whatman No. 1)에여과한후여과액을직
접 pH meter(FiveEasy, Mettler-Toledo, Greifensee, 
Switzerland)를 이용하여 측정하였다. 

4. 조직감 측정

영양바의조직감은 Texture Analyzer(Sun Com-
pac-100, Sun Sciencetific Co., Tokyo, Japan)를사
용하여 TPA(texture profile analyzer) 분석을 실시
하였다. 측정조건은 <Table 2>와 같으며, 시료를
측정후얻어진 force-time graph로부터경도(hard-
ness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 
씹힘성(chewiness)을 분석하였다.

Measurement Condition

Type Texture profile analysis

Probe 34 Φ mm cylinder probe

Strain 30%

Pre-test speed 5.0 mm/s

Test speed 1.0 mm/s

Post-test speed 1.0 mm/s

  <Table 2> Operating conditions of the texture pro-
file analysis of nutritional cereal bar

5. 관능평가

영양바의 관능평가는 한림성심대학교 재학 중

인학생 30명패널에의해각항목을 7점척도법(1
점은 “매우나쁨”, 7점은 “매우좋음”)으로평가하
였다. 평가항목은영양바의기호도특성에영향을
미치는 색(color), 향(flavor), 조직감(texture), 맛
(taste), 전체기호도(overall accetability)를 대상으
로하였다. 시료는제조후실온에서 30분방치한
뒤 일정한 크기(30×30×10 mm)로 준비하여 물과
함께 제공하였다

6. 통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였으며, 그
결과는 SPSS 14.0(Statistical Package for Social 
Siences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software를
이용하여 평균과 표준편차로 나타내 비교하였으

며, 평균값의 유통계적 유의성은 p<0.05 수준에
서검정하였다. 상관관계는 IBM SPSS 통계소프
트웨어 패키지에 의해 피어슨의 상관 계수(R)를
사용하여 계산하였다(IBM SPSS 통계 21 IMB, 
NY, USA). 유의성이있는경우차이검증을위해
p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test를
실시하여 사후 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 영양바의 색도

감귤농축액의첨가량을달리하여제조한영양

바의색도측정결과는 <Table 3>과같다. 영양바
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Color values3) Concentration of citrus fruit extract

0% 5% 10% 15% 20%

Whiteness (L) 72.3±0.64a) 71.2±0.14a) 64.3±0.05b) 63.2±0.19b) 61.0±0.07c)

 Redness (a) 0.8±0.08c) 0.9±0.21c) 1.6±0.39b) 2.7±1.28a) 2.7±2.39a)

Yellowness (b) 13.4±0.15b) 15.2±2.38b)  20.3±0.37a)  21.4±0.27a) 22.9±1.27a)

1) Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
2) The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05.
3) L : Degree of lightness (white +100 ↔ 0 black)

a : Degree of redness (red +100 ↔ —80 green)
b : Degree of yellowness (yellow +70 ↔ —80 blue)

  <Table 3> Color differences for nuritional cereal bar1),2)

의색도는명도(L), 적색도(a), 황색도(b)에서모두
대조군과첨가군간의유의적인차이가나타났다

(p<0.05). 제과제품의 색은 향미, 맛과 함께 소비
자의 기호도에 영향을 미치는 가장 중요한 품질

요인중하나이다(Purlis EJ 2010). 영양바의 명도
는 대조군이 72.3으로 가장 높았으며, 감귤 농축
액의첨가량이증가할수록명도값은점차감소하

는경향을나타내었다. 적색도는대조군(0.8)에비
해 감귤 농축액이 증가함에 따라 적색도는 증가

하였으며, 15%와 20% 첨가군에서 2.7로 가장 높
게 나타났다. 황색도 역시 적색도와 마찬가지로
첨가량이증가함에따라증가하는경향을나타내

었다. 색은 일정한 조건 하에서 주로 당에 의한
영향이크고환원당에의한비효소적갈색화반응, 
열에 불안정한 당에 의한 카라멜화 반응에 의해

크게 영향을 받는다(Ramirez-Jimenez A et al 
2000). 

2. 영양바의 pH

감귤농축액의첨가량을달리하여제조한영양

바의 pH 측정결과는 <Table 4>와같다. 영양바의
pH는 대조군과 감귤 농축액 첨가군 간의 유의적
인차이가나타났으며(p<0.05), 대조군이 7.10, 감
귤농축액첨가에따라 6.57～6.97의범위로대조
군의 pH보다는낮게나타났는데, 이는 감귤의 유
기산에의한 pH가낮아진것으로판단된다. 아마
씨가루를첨가한쿠키(Kim SY․Chung HJ 2011)
과 들깻잎 분말을 첨가한 쿠키(Choi HY et al 

Contents (%) pH

0 7.10±0.02a,1)

5 6.97±0.01b)

10 6.71±0.03c)

15 6.64±0.01d)

20 6.57±0.01e)

Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates. 
1) Different superscripts in a column are significantly dif-

ferent each other at p<0.05.

  <Table 4> pH of nutritional cereal bar with differ-
ent levels of citrus fruit extract   

2009)의 연구에서는 재료의 첨가량이 증가함에
따라반죽의 pH가증가한다고보고하여영양바의
pH도첨가되는 원료의 pH에 영향을받는것으로
사료된다. 

3. 영양바의 조직감

감귤농축액의첨가량을달리하여제조한영양

바의 조직감을 texture analyzer를 이용하여 측정
한 결과는 <Table 5>와 같다. TPA(texture profile 
analysis)를 이용하여 측정한 영양바의 경도는 감
귤농축액이증가함에따라감소하는경향을나타

내었지만, 유의적인 차이는 나타내지 않았다(p< 
0.05). 탄력및응집성은감귤농축액증가에따라
감소하였으며, 씹힘성은대조군에 비해 감소하는
경향을나타내었다. Cho SA 등(2013)의연구에서
인삼씨박분말첨가량이증가함에따라영양바의

경도는 증가하는 경향이 나타나, 감귤 농축액 사
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Contents (%) Hardness (g) Springiness Cohesiveness Chewiness

0 22,317±2,914a,1) 0.86±0.06a) 0.57±0.02a) 9,521±2,042a)

5 21,024±1,267a) 0.80±0.04a) 0.56±0.01a) 9,126±1,039a)

10 20,843±1,648a) 0.78±0.02a) 0.56±0.03a) 8,671±2,279a)

15 18,487±3,547a) 0.79±0.01a) 0.55±0.02a) 8,701±2,369a)

20 17,248±2,347a) 0.74±0.06a) 0.51±0.03a) 8,102±1,359a)

Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
1) The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05.

  <Table 5> Texture profile analysis of nutritional cereal bar with different contents of citrus fruits extract

용에따른 원료의 차이로본 연구와 상반된경향

을 나타내었다. 

4. 영양바의 관능검사

감귤농축액을 첨가하여 제조한 영양바의 색, 
향, 맛, 조직감, 전체적인기호도에대한관능평가
를 실시한 결과는 <Table 6>에 나타내었다. 평가
결과, 영양바의색, 향, 맛, 조직감, 전체적인기호
도에서대조군과첨가군간의통계적인유의적인

차를 나타내었다(p<0.05). 영양바의 색의 기호도
는 15% 첨가군이 가장 높게 평가되었으며, 향의
기호도는 20% 첨가군이 가장 높게 평가되었다. 
맛에대한기호도는통계적으로유의적인차이를

나타내지는않았지만, 15% 첨가군에서높은값을
나타내었다. 영양바의 조직감에 대한 기호도는

15% 첨가군에서높은기호도를나타내었다. 전체
적인 기호도는 대조군이 4.67, 감귤 농축액 첨가
에따라 15% 감귤농축액을첨가한영양바가 6.21

Contents (%) Color Flavor Taste Texture
Overall

acceptability

0 5.84±0.27b,1) 5.21±0.41b) 5.37±1.27a) 5.29±0.99b) 4.67±0.34b)

5 6.24±0.31a) 5.84±0.27b) 5.61±0.37a) 6.29±0.99a) 4.77±0.01b)

10 6.21±0.97a) 6.16±0.35a) 6.24±0.49a) 6.31±0.22a) 4.81±0.29b)

15 6.91±0.68a) 6.51±0.38a) 6.34±0.67a) 6.97±0.34a) 6.21±0.01a)

20 6.30±0.68a) 6.91±0.02a) 5.67±0.37a) 5.27±0.23b) 4.63±0.05b)

Values are mean±S.D. Values are mean of triplicates.
1) The same superscripts in a column are not significantly different each other at p<0.05.

  <Table 6> Sensory evaluation result for the likeness of nutritional cereal bar

로 선호되는 것을 알 수 있었다. 이상의 결과를
종합하여볼때감귤농축액의첨가는무첨가군에

비해 관능적인 평가에서 더 선호하는 경향을 나

타내었으며, 감귤농축액첨가가기호도를향상시
키는 것으로 나타났다. 이로써 감귤농축액 15% 
첨가수준에서 영양바 제조 시 영양바에 대한 기

호도를 높여줄 수 있을 것으로 판단된다. 

5. 영양바의 색도, pH, 조직감, 관능검사

의 상관관계

영양바의색도, pH, 조직감및관능검사의상관
관계를 알아보기 위하여 상관계수(correlation co-
efficeient, R)를 <Table 7>에 나타내었으며, 상관
계수 +값은정적상관관계를 —값은부적 상관관
계를 갖는 것으로 나타내었다. 색도의 상관관계
중 L값에대한 a값, b값, pH, hardness, chewiness, 
flavor등이상관관계를나타내었고, a값에대해서는 
b값, hardness, flavor가, b값에대해서는 pH, hard-
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White
ness

Red
ness

Yellow
ness

pH
Hard-
ness

Springi-
ness

Cohesi-
veness

Chewi-
ness

Color Flavor Taste Texture Overall

White-
ness

1

Red-
ness

—.936* 1

Yellow-
ness

—.997** .936* 1

pH .991**
—.934* —.999** 1

Hard-
ness

.879*
—.947* —.889* .893* 1

Springi-
ness

.860 —.750 —.883* .894* .845 1

Cohesi-
veness

.763 —.769 —.759 .753 .906* .836 1

Chewi-
ness

.947*
—.857 —.952* .952* .903* .967** .886* 1

Color —.612 .754 .653 —.680 —.668 —.477 —.296 —.486 1

Flavor —.941* .920* .958*
—.966** —.958* —.947* —.858 —.971** .669 1

Taste —.634 .571 .658 —.672 —.367 —.421 —.023 —.441 .766 .519 1

Texture —.176 .224 .232 —.268 —.090 —.109 .305 —.030 .771 .198 .807 1

Overall —.335 .537 .359 —.377 —.357 —.046 .064 —.106 .890* .308 .706 .788 1

Significant level *p<0.05, **p<0.01.

<Table 7> Correlations (R) between color, pH, texture, sensory test of nutritional cereal bar

ness, springiness, chewiness, flavor등이 상관관계
를나타내었다. pH에대해서는색도(L, a, b값), 조
직감(hardness, springiness, chewiness), flavor가 상
관관계를 나타내었다. 조직감에 대해서는 hard-
ness는 cohesiveness와 chewiness가상관관계를 나
타내었으며, springienss는 chewiness와 flavor에
대해 상관관계를 나타내었다. 또한, cohesiveness
에 대한 상관관계는 hardness와 chewiness가 che-
winess에 대한 상관관계는 whiteness, yellowness, 
pH, hardness, springienss, flavor와관계가있었다. 
관능검사에서는 항목 중 flavor에 대해 상관관계
를 나타내었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 순환형 감압건조 및 초고압 추

출공정을 이용하여 제조한 감귤농축액을 소비자

의 건강과 편의성을 위해 첨가량을 달리하여 영

양바에 적용․제조하여 품질특성을 알아보고자

이화학적 특징 및 관능검사를 실시하였으며, 그
결과는다음과같다. 영양바의색도는명도(L), 적색
도(a), 황색도(b)에서 모두 대조군과 첨가군 간의
유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 영양바의 명
도는 대조군이 72.3으로 가장 높았으며, 감귤 농
축액의첨가량이증가할수록명도값은점차감소

하는 경향을 나타내었다. 적색도는 대조군(0.8)에
비해 감귤 농축액이 증가함에 따라 적색도는 증

가하였으며, 15%와 20% 첨가군에서 2.7로 가장
높게나타났다. 황색도역시적색도와마찬가지로
첨가량이증가함에따라증가하는경향을나타내

었다. 영양바의 pH는대조군과감귤 농축액 첨가
군 간의유의적인차이가 나타났으며(p<0.05), 대



영양바의 품질 평가 251

조군이 7.10, 첨가군이 6.57～6.97의 범위로, 대조
군의 pH보다는낮게나타났는데, 이는 감귤의 유

기산에의한 pH가낮아진것으로판단된다. 감귤
농축액의첨가량을달리하여제조한영양바의조

직감을 texture analyzer를 이용하여 측정한 결과, 
영양바의경도는감귤농축액이증가함에따라감

소하는경향을나타내었지만, 유의적인차이는나
타내지 않았다(p<0.05). 탄력 및 응집성은 감귤

농축액증가에따라감소하였으며, 씹힘성은대조
군에 비해 감소하는 경향을 나타내었다. 평가 결

과, 영양바의색, 향, 맛, 조직감, 전체적인기호도
에서 대조군과 첨가군 간의 통계적인 유의적인

차를 나타내었다(p<0.05). 영양바의 색의 기호도
는 15% 첨가군이 가장 높게 평가되었으며, 향의

기호도는 20% 첨가군이 가장 높게 평가되었다. 
맛에대한기호도는통계적으로유의적인차이를

나타내지는않았지만 15% 첨가군에서높은값을
나타내었다. 영양바의 조직감에 대한 기호도는

15% 첨가군에서높은기호도를나타내었다. 전체
적인 기호도는 대조군이 4.67, 첨가군이 4.77～

6.21의범위에서 15% 감귤농축액을첨가한영양
바가대조군보다선호되는것을알수있었다. 또

한, 영양바의색도, pH, 조직감및 관능검사의상
관관계를 알아보기 위하여 상관계수(correlation 

coefficeient, R)를 알아보았다. 색도의 상관관계
중 L값에 대한 a값, b값, pH, hardness, chewiness, 

flavor등이 상관관계를 나타내었고, a값에대해서
는 b값, hardness, flavor가, b값에 대해서는 pH, 

hardness, springiness, chewiness, flavor등이 상관
관계를 나타내었다. pH에 대해서는 색도(L, a, b

값), 조직감(hardness, springiness, chewiness), fla-
vor가 상관관계를 나타내었다. 조직감에 대해서

는 hardness는 cohesiveness와 chewiness가상관관
계를 나타내었으며, springienss는 chewiness와

flavor에 대해 상관관계를 나타내었다. 또한, co-
hesiveness에 대한 상관관계는 hardness와 chewi-

ness가 chewiness에 대한 상관관계는 whiteness, 

yellowness, pH, hardness, springienss, flavor와 관
계가있었다. 관능검사에서는항목중 flavor에대
해상관관계를나타내었다. 위의결과로감귤농축
액을 이용한 영양바의 최적의 배합량을 결정할

수있었으며, 이러한결과를바탕으로감귤농축액
영양바제품을개발하여추후감귤영양바의기능

성에 관한 연구도 시도되어야 할 것으로 판단된

다.

한글초록

본 연구에서는 순환형 감압건조 및 초고압 추

출공정을 이용하여 제조한 감귤농축액을 소비자

의 건강과 편의성을 위해 첨가량을 달리하여 영

양바에 적용․제조하여 품질특성을 알아보았다. 

영양바의색도에서명도는대조군이 72.3으로가

장 높았으며, 적색도는 15%와 20% 첨가군에서

2.7로, 황색도도 첨가량이 증가함에 따라 증가하

는 경향을 나타내었다. 영양바의 pH는 대조군이

7.10, 첨가군이 6.57～6.97의 범위로 대조군의 pH

보다는낮게나타났다. 영양바의경도는감귤농축

액이증가함에따라감소하는경향을나타내었지

만유의적인차이는나타내지않았다. 탄력및응

집성은 감귤 농축액 증가에 따라 감소하였으며, 

씹힘성은대조군에비해감소하는경향을나타내

었다. 영양바의 색의 기호도는 15% 첨가군이 가

장 높게 평가되었으며, 향의 기호도는 20% 첨가

군이 가장 높게 평가되었다. 맛에 대한 기호도는

15% 첨가군에서높은값을나타내었다. 영양바의

조직감에대한기호도는 15% 첨가군에서높은기

호도를나타내었다. 전체적인기호도는 15% 감귤

농축액을 첨가한 영양바가 대조군보다 선호되는

것을 알 수 있었다. 상관관계에 대한 결과는 fla-

vor에 대한상관관계가각 측정항목에대해 우수

하게나타났다. 이상의결과를종합하여감귤농축

액 15% 첨가수준에서 영양바 제조 시 영양바에

대한 기호도를 높여줄 수 있을 것으로 판단된다. 
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