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ABSTRACT In this study, we investigated the quality properties and sensory evaluation of pudding added with peach 
(Prunus persica L. Batsch) juice and gelatin. The water content and pH of pudding decreased with increased peach 
juice content, whereas the sugar content increased. Further, the water content of pudding decreased with increased 
gelatin content, whereas the pH was constantly maintained and the sugar content slightly increased. Regarding the 
color of pudding, the L and b values decreased with increased peach juice content, whereas the L value increased 
with increased gelatin content. Regarding the texture of pudding, hardness and springiness decreased with increased 
peach juice content, whereas adhesiveness, chewiness, and cohesiveness all increased. All texture properties increased 
with higher gelatin content. In the sensory evaluation of color, flavor, taste, texture, and overall preference, pudding 
with 60% (w/w) peach juice and 1.5% (w/w) gelatin showed the highest values. These results demonstrate the possibility 
of using high value-added products for peach processing in the food industry, as the addition of peach juice and 
gelatin enhanced the quality and sensory properties of pudding.
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서   론

복숭아(Prunus persica L. Batsch)는 장미과에 속하는 

복숭아나무의 열매로 중국이 원산지이며 세계에 약 3,000

종의 품종이 있는 것으로 알려져 있다. 우리나라의 주 재배

지는 경북, 충남, 충북, 경남 순으로 성숙기에 강우량이 적은 

지역을 중심으로 재배되고 있는데(1), 국내 육성품종으로는 

백미조생, 신백도, 월미복숭아, 대월, 원봉조생 등 14여 종이 

있으며, 최근 국내에 도입된 품종으로는 몽부사, 이즈미백

도, 일천백봉, 장택백봉 등이 알려져 있다(2). 복숭아는 수분

이 많고 부드러우며 malic acid, citric acid, caprylic acid 

등의 ester와 acetaldeyde 등이 함유되어 있어 복숭아 특유

의 독특한 향기를 가지고 있다(3). 또한 백도는 cyanidin 배

당체 색소를 가지고 있고, 황도는 β-carotene, zeaxanthin, 

cryptoxanthin 등의 carotenoid계 색소를 가지며 특히 β- 

carotene이 들어있어 vitamin A의 공급원으로 이용된다(4). 

아울러 단맛이 강하여 여름철 생과용으로 많이 이용될 뿐만 

아니라 통조림, 잼, 젤리, 건복숭아 등의 가공품으로도 이용

되고 있다(3).

복숭아의 생리 작용으로는 니코틴 제거효과와 혈액순환 

촉진작용이 있으며 심장, 간장, 대장의 기능을 향상시키는 

효능이 있고(5), 복숭아 꽃잎을 말린 백도화는 이뇨제로 사

용되며, 잎은 두충과 함께 복통의 치료에 효과가 있는 등 

복숭아의 여러 가지 효능으로 널리 사용되고 있다(3). 그리

고 복숭아는 식물성 섬유인 펙틴과 비타민 A, C가 풍부한 

과일로 변비와 피를 깨끗하게 하는 효과를 나타내며(6), 갈

증 해소, 피로 회복, 숙취 해소, 심장병, 고혈압, 골다공증과 

같은 퇴행성 만성질환에 효과가 높다고 알려져 있다(7). 

그러나 복숭아는 과육이 연약해 고온인 여름철에 쉽게 연

화되기 때문에 저장성이 낮고 유통과정에서 10~30%는 폐

기되어지는 이유(8)로 수확기에 일시 출하가 불가피하므로, 

가격의 변동이 심하여 가격 안정화 및 부가가치 향상을 위해 

다양한 가공방법의 개발이 시급한 실정이다(9). 복숭아를 이

용한 연구는 대부분 복숭아 생과의 성분(2,10) 및 기능성 

분석(11,12), 복숭아 생과의 저장성 향상(13,14) 및 저장 
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Table 1. Mixing ratio of puddings using various mix ingredients                                               (Unit: %)

Ingredients
Peach juice content in pudding1) Gelatin content in pudding2)

PJ00 PJ20 PJ40 PJ60 G1.5 G2.0 G2.5 G3.0
Peach juice
Carrageenan
Gelatin
Sugar
Water

0
0.15
2.0
25

72.85

20
0.15
2.0
25

52.85

40
0.15
2.0
25

32.85

60
0.15
2.0
25

12.85

60
0.15
1.5
25

13.35

60
0.15
2.0
25

12.85

60
0.15
2.5
25

12.35

60
0.15
3.0
25

11.85
Total 100 100 100 100 100 100 100 100

1)PJ00, PJ20, PJ40, PJ60: Pudding added with 0%, 20%, 40%, and 60% (w/w) peach juice content, respectively.
2)G1.5, G2.0, G2.5, G3.0: Pudding added with 1.5%, 2.0%, 2.5%, and 3.0% (w/w) gelatin content, respectively.

중 변화(15,16) 등에 대한 연구가 대부분이며 일부 복숭아

를 이용한 가공방법에 대한 연구로는 복숭아 발효주(9), 복

숭아 음료(17) 등이 연구되고 있지만 다른 과일류에 비하여 

고부가가치 가공제품의 연구와 개발은 초보적인 단계에 있

다(10).

푸딩은 본래 영국의 대표적인 디저트로 일반적으로 달걀, 

설탕, 우유 등을 섞어 익혀낸 겔상의 식품으로 단백질, 탄수

화물, 지질 등 많은 영양물질을 포함하고 있으며 소화흡수가 

빨라 노인과 어린이들에게도 인기가 많은 가공제품이다

(18). 본래 증기로 찐 것, 오븐에 구운 것, 차게 굳힌 것들로 

나누어지며 이들을 기초로 하여 다양한 응용이 가능한데, 

증기에 찐 것과 오븐에 구운 것은 겨울에 뜨거운 소스를 곁

들여 먹으면 좋고 차게 굳힌 것은 여름철에 찬 소스를 곁들

여 디저트식품으로 적합하다. 요즘에는 젤리와 같이 과채류

의 즙에 당과 겔화제를 혼합하여 농축, 성형하여 제조하는 

방법으로 푸딩을 만드는데, 최근 식생활의 다양화, 고급화가 

이루어짐에 따라 디저트 식품으로서 푸딩의 소비가 늘고 있

는 실정이다(19).

최근에는 젤라틴을 첨가하여 굳히는 방법으로 푸딩을 제

조하는데, 젤라틴은 동물의 결합 조직을 구성하고 있는 주요 

단백질인 콜라겐을 가열한 후 산과 염기로 가수분해 시켜 

용출시킨 것으로 열가역적인 겔 특성을 보인다. 젤라틴을 

응고시킨 젤라틴 젤은 용융점이 37°C로 사람의 체온에서 

쉽게 녹아 부드러운 질감을 나타내는 소화성 원료로 100 

g당 350~450 kcal의 열량을 나타내며 젤리, 과자, 푸딩 등 

식품의 주원료 및 부원료로 많이 사용되고 있다(20,21). 이

와 같은 젤라틴을 첨가한 푸딩에 관한 연구로는 복분자 과즙

과 복분자주를 첨가한 푸딩의 품질특성(19)에 관한 연구가 

보고되었으나 푸딩에 관한 연구는 여전히 미흡한 실정이다.

젤라틴을 첨가한 푸딩은 만들기 쉽고 영양물질의 공급 및 

소화 흡수가 빠른 식품으로 다양한 영양성분과 기능성 성분

이 함유되어 있는 복숭아 과즙을 첨가함으로써 소비자에게 

복숭아를 첨가한 매력적인 기호식품이면서 복숭아의 부가

가치를 향상시킬 수 있는 제품 개발이 될 수 있다. 따라서 

본 연구에서는 복숭아를 이용한 가공 방법의 범위를 확대하

고자 복숭아 과즙을 첨가한 푸딩을 제조하고 품질특성을 분

석함으로써 복숭아를 이용한 고부가가치의 제품 개발의 가

능성을 제시하고자 하였다.  

재료 및 방법

실험재료 

복숭아 푸딩 제조에 사용된 복숭아 과즙은 충북 옥천에서 

재배된 ‘대월’(Daewol) 품종 복숭아를 착즙하여 –20°C에서 

보관하면서 제조할 때 해동하여 사용하였다. 그리고 겔화제

로 사용된 젤라틴은 (주)젤텍(Busan, Korea)으로부터 구입

하였으며, 카라기난은 청주 소재 (주)씨엔에프에서 제공받

아 사용하였고, 정백당(CJ Corp., Incheon, Korea)은 청주 

홈플러스에서 구입하여 사용하였다.

복숭아 과즙의 제조

복숭아즙은 상처가 없는 ‘대월’(Daewol) 품종의 복숭아

를 선별한 후 녹즙기(NJE-2003R, NUC, Daegu, Korea)로 

마쇄 및 착즙하여 고형물을 제거하고 복숭아즙(11.7°Brix)

을 제조하였다. 그리고 100°C에서 1시간 동안 살균한 복숭

아즙을 -80°C의 deep freezer(MDF-399, Sanyo, Tokyo, 

Japan)에 보관한 후 해동하여 푸딩 제조에 사용하였다

푸딩의 제조

푸딩의 제조 방법은 Jeong과 Kim(22)의 방법을 변형하

여 제조하였다. 복숭아 푸딩은 복숭아 과즙, 설탕, 젤라틴, 

카라기난 및 물을 혼합하여 100°C에서 10분간 가열한 후 

푸딩 용기(지름 8 cm, 깊이 4 cm)에 넣고 25°C에서 1시간 

방랭한 다음 4°C에서 냉장시켜 제조하였다. 복숭아 과즙 및 

젤라틴 첨가량에 따른 푸딩의 품질에 미치는 영향을 분석하

기 위하여 과즙 첨가량은 0, 20, 40, 60%(w/w)로 변화시켰

고, 젤라틴의 첨가량은 1.5, 2.0, 2.5, 3.0%(w/w)로 변화시

켜 제조한 후 각각의 푸딩에 대한 품질특성을 상호 비교하였

다. 그리고 각각의 성분 배합에 따른 푸딩의 배합 비율은 

Table 1에 나타내었다.

수분함량, pH 및 당도 분석

제조된 복숭아 푸딩의 수분함량 측정은 시료 2 g을 1×1× 

1 cm로 준비한 후 적외선 수분 측정기(XM60, Precisa, 

Dietikon, Switzerland)에서 수분을 측정한 후 평균값을 구

하였다(23). 그리고 pH는 복숭아 푸딩을 5 g씩 취한 다음 

증류수 10 mL를 가하여 stirrer를 사용하여 30분간 균질화
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Table 2. Conditions of texture analyzer for gelatin pudding add-
ed with Korean peach juice

Items Operation condition
Mode
Sample height
Probe
Pre test speed
Test speed
Post test speed
Trigger type
Time

TPA test
10.0 mm
20.0 mm
3.0 mm/s
1.0 mm/s
1.0 mm/s
Auto-5 g
13.32 sec

시키고 30분간 정치한 다음 pH meter(DOCU-pH meter, 

Sartorius, Goettingen, Germany)를 사용하여 측정하였다

(24). 복숭아 푸딩의 당도는 디지털당도계(ATAGO, PAL-1, 

°Brix 0~53%, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며 수

분함량과 pH 및 당도 모두 각각 3회 이상 반복하여 측정하

였다.

색도 분석

복숭아 푸딩의 색도는 색차계(Model CR-300, Minolta, 

Osaka, Japan)를 사용하여 Hunter L값(명도), a값(적색도), 

b값(황색도) 및 ΔE값(색차값)을 측정하였다. 그리고 모든 

시료에 대하여 3회 반복 측정하였고, 사용된 표준 색판은 

백색판(L=93.5, a=0.3132, b=0.3200)을 사용하였으며(21), 

ΔE값(색차값)은 다음의 식으로 계산하였다(23,25).

∆∆ ∆ ∆

조직감 분석

복숭아 과즙 푸딩의 조직감은 2.5×2.5×1.5 cm가 되도록 

잘라 준비하고 texture analyzer(Text analyzer TA-XT2, 

Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY, USA)에서 

probe를 연속 2회 반복 압착실험(two-bite compression 

test)을 하였을 때 얻어지는 힘-거리 곡선(force-distance 

curve)으로부터 경도(hardness), 점착성(adhesiveness), 

씹힘성(chewiness), 결합성(cohesiveness) 및 탄성(spring-

iness)을 측정하였다. 그리고 측정 조건으로는 Table 2에 

나타내었으며, 모두 10회 반복 측정하였다(19,23). 

관능적 특성

제조된 복숭아 푸딩을 일정한 크기로 절단하여 접시에 담

아 관능평가에 제공하였으며, 관능평가는 충북대학교 대학

원생 20대 남녀 학생 30명을 대상으로 복숭아 과즙 푸딩의 

관능적 평가를 9점 척도법으로 평가하였다. 평가항목으로는 

색(color), 맛(taste), 향미(flavor), 조직감(texture) 및 전

체적인 선호도(overall preference)를 측정하였으며 평가 

기준은 매우 강하다(좋다) 9점, 적당하다(좋지도 나쁘지도 

않다) 5점, 매우 약하다(나쁘다) 1점으로 나타내었다.

통계분석

실험 결과에 대한 통계분석은 SAS(Statistical Analysis 

System, Ver. 8.01, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 

program을 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출

하고 처리간의 차이 유무를 one-way ANOVA(analysis of 

variation)로 분석한 뒤 Duncan's multiple range test를 

이용하여 유의성을 검정하였다(23).

 

결과 및 고찰

젤라틴을 이용한 복숭아 과즙 첨가 푸딩의 수분함량, pH 및 

당도 변화

복숭아 과즙을 농도별로 첨가하여 제조한 복숭아 푸딩의 

수분함량, pH 및 당도 변화를 Table 3에 나타내었다. 수분

함량과 pH는 감소하였으나 당도의 함량은 증가하는 경향을 

나타내었다. 이는 복숭아 푸딩의 배합요소 중 물의 함량 대

비 복숭아 과즙을 첨가하면서 과즙의 첨가량이 증가할수록 

첨가되는 물의 함량이 감소하기 때문에 전체적인 푸딩의 수

분함량이 감소한 것으로 생각된다. 그리고 복숭아에는 mal-

ic acid, citric acid 등의 다양한 유기산이 존재하며(3), 복숭

아 과육의 pH가 4.4~4.9의 범위를 나타낸다는 보고(26)를 

미루어 볼 때 복숭아 과즙을 첨가한 푸딩의 pH가 낮아지는 

것은 복숭아 과즙에 포함된 다양한 유기산이 존재하기 때문

으로 생각된다. 반면 본 연구에서 사용한 대월 복숭아의 과

즙이 11.7°Brix의 당분을 함유하고 있었기 때문에 복숭아 

과즙의 함유량이 증가할수록 푸딩의 당도 함량이 증가된 것

으로 생각된다. 

그리고 젤라틴 첨가량이 증가함에 따라 푸딩의 수분함량

과 pH 및 당도의 변화를 분석한 결과, 젤라틴 첨가량이 증가

할수록 수분함량이 감소한 반면 pH는 일정하게 유지하였다. 

당도는 대조구의 당도가 30.8°Brix를 나타난 것에 비해 젤

라틴 첨가량이 증가할수록 31.8~33.8°Brix로 매우 약하게 

증가하는 경향을 나타내었다(Table 3). 젤라틴 첨가량이 증

가할수록 푸딩의 수분함량이 감소하는 것은 푸딩의 배합비

에 따라 젤라틴의 첨가량이 증가할수록 첨가하는 수분의 함

량이 적어지기 때문으로 생각된다. 반면 푸딩의 pH는 젤라

틴 첨가량에 영향을 받지 않고 일정하게 유지되는 되었는데, 

이는 복분자즙을 이용한 젤리에 첨가한 젤라틴의 첨가량 변

화에 따라 pH의 변화가 나타나지 않았다는 Jin 등(27)의 보

고와 젤라틴은 pH에 따라 젤 형성능이 다르다는 보고(28)를 

미루어볼 때 푸딩의 pH에 의해 젤라틴의 젤 형성능은 영향

을 받지만 젤라틴의 첨가량에 의해 pH는 영향을 받지 않는 

것으로 생각된다. 그리고 푸딩의 당도도 매우 미비하게 증가

하는 경향을 나타내어 푸딩의 품질에는 크게 영향을 나타내

지 않을 것으로 생각된다. 

젤라틴을 이용한 복숭아 과즙 첨가 푸딩의 색도 변화

복숭아 과즙과 젤라틴 첨가량이 증가함에 따른 푸딩의 색
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Fig. 1. Image of puddings prepared with various mixing ratios. PJ00, PJ20, PJ40, PJ60: Pudding added with 0%, 20%, 40%, and
60% (w/w) peach juice content, respectively. G1.5, G2.0, G2.5, G3.0: Pudding added with 1.5%, 2.0%, 2.5%, and 3.0% (w/w)
gelatin content, respectively.

도 변화를 Table 4에 나타내었다. 복숭아 과즙 첨가량에 따

른 푸딩의 색도 변화에서 L값과 b값은 감소하는 경향을 나

타낸 반면 a값은 유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다. 

그리고 ΔE값의 변화를 보면 ΔE값이 24.67까지 증가하는 

것을 볼 때 복숭아 과즙의 첨가량이 증가할수록 전체적인 

색의 변화가 크게 발생함을 확인할 수 있었다. Chang 등

(29)은 복숭아는 과즙에 포함되어 있는 폴리페놀 화합물이 

산소 존재 하에 polyphenol oxidase에 의해서 퀴논 화합물

로 산화된 후 일련의 산화반응을 거쳐 중합체인 갈색색소를 

형성한다고 보고하였고, Lee와 Lee(30)는 복숭아 과즙의 

저장성을 향상시키기 위한 가열살균과정 중 과즙내 당이 열

에 의해 캐러멜화 되어 갈변하게 된다고 보고하였다. 따라서 

복숭아 과즙의 저장성을 향상시키기 위한 살균과정에서 갈

변된 복숭아 과즙의 첨가량이 증가될수록 푸딩의 L값과 b값

은 감소하고 a값은 증가하였으며 푸딩의 전체적인 색의 변

화를 유도된 것으로 생각된다. 

그리고 푸딩에서 젤라틴 첨가량이 증가할수록 L값은 증

가하는 반면 a값은 일정하게 유지하였고 b값은 약간 감소하

였으나 2.0%(G2.0) 젤라틴 첨가량부터는 일정하게 유지되

었으며, ΔE값은 복숭아 푸딩에 젤라틴 첨가량이 증가할수록 

변화하였지만 9.05~9.87의 범위로 크게 변화를 나타내지

는 않았다(Fig. 1). 이는 젤라틴이 투명한 성질을 가지고 있

기 때문에(31) 젤라틴 첨가량이 증가할수록 푸딩의 명도(L

값)가 증가된 것으로 생각되며, a값과 b값의 경우 푸딩의 

원료 배합에서 복숭아 과즙이 일정하게 첨가하였기 때문에 

일정하게 유지된 것으로 생각된다. 

젤라틴을 이용한 복숭아 과즙 첨가 푸딩의 조직감 변화

복숭아 과즙과 젤라틴 첨가에 따른 푸딩의 조직감 변화를 

분석하기 위해 texture analyzer를 이용하여 푸딩의 경도

(hardness), 점착성(adhesiveness), 씹힘성(chewiness), 

응집성(cohesiveness) 및 탄성(springiness)을 상호 비교

분석하였다(Table 5). 복숭아 과즙 첨가에 따른 푸딩의 경도

와 탄성의 변화를 보면 복숭아 과즙의 첨가량이 증가할수록 

감소하는 경향을 나타내었다. 그러나 40%(PJ40) 이상 복숭

아 과즙이 첨가된 푸딩부터는 유의적인 차이를 나타내지 않

았다. 이는 돌나물 즙의 첨가량이 증가할수록 돌나물 즙에 

함유된 ascorbic acid의 함량이 증가하여 pH가 감소하면서 

젤(gel) 상태의 경도가 감소하였다는 Mo 등(31)의 보고와 

유사한 경향을 나타내었다. 젤라틴은 pH 4.8과 pH 5.2의 

isoionic point를 지닌 양친매성 단백질로 pH 5에서 최대의 

젤 형성능을 나타내며, sol 상태의 pH에 따라 젤 형성능이 

다르다고 알려져 있다(31). 따라서 복숭아 과즙을 첨가할수

록 푸딩의 경도와 탄성이 감소한 것은 복숭아 과즙의 유기산 

첨가량이 증가하면서 pH가 5.11에서 pH 4.72로 감소하여 

젤라틴의 젤 형성능이 감소하였기 때문으로 생각된다. 반면 

점착성, 씹힙성 및 응집성은 모두 복숭아 과즙의 첨가량이 

증가할수록 증가하는 경향을 나타내어 복숭아 과즙 첨가가 

푸딩의 조직감에 크게 영향을 나타내는 것으로 생각된다. 

복숭아 과즙이 첨가된 푸딩에 젤라틴 첨가량이 증가할수

록 경도, 점착성, 씹힙성, 응집성 및 탄성은 모두 유의적으로 

증가하는 경향을 나타내었다. 젤라틴은 저온에서 망상구조

를 형성하면서 젤 형성 특성을 나타내기 때문에(20,21), 복

숭아 첨가량이 동일한 pH 조건에서 젤라틴의 첨가량이 증가

할수록 푸딩의 젤 형성능이 증가하면서 푸딩의 조직감에 전

체적으로 영향을 나타낸 것으로 생각된다.

젤라틴을 이용한 복숭아 과즙 첨가 푸딩의 관능적 특성 

비교

복숭아 과즙과 젤라틴 첨가량에 따른 푸딩의 관능적 특성은 

표면의 색(color), 풍미(flavor), 맛(taste), 조직감(tex-

ture), 전체적인 선호도(overall preference)에 대하여 특

성이 강할수록 높은 점수를 주도록 하였으며 분석한 결과는 

Table 6에 나타내었다. 복숭아 과즙 첨가량에 따른 푸딩의 

관능적 특성은 표면색의 경우 복숭아 과즙을 첨가하면 대조

구와 비교하여 선호도가 증가하는 경향을 나타내었으며, 
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20%(PJ20)> 60%(PJ60)> 40%(PJ40)> 0%(PJ00) 순으로 

복숭아 과즙의 첨가량에 따라 표면색의 선호도를 나타내었

다. 그리고 풍미와 맛의 경우 복숭아 과즙이 증가할수록 높

은 선호도를 나타내어 60%(PJ60)에서 가장 높은 선호도를 

나타내었고, 조직감의 경우에는 대조구에 비하여 복숭아 과

즙을 첨가한 푸딩이 모두 높은 선호도를 나타내었다. 또한 

전체적인 선호도에서도 60%(PJ60)가 가장 높은 선호도를 

나타내어, 복숭아 과즙을 첨가한 푸딩의 관능적 특성을 종합

해 볼 때 60%(PJ60)의 복숭아 과즙을 첨가한 푸딩이 가장 

높은 기호도를 나타내었다. 이는 복숭아 즙을 첨가한 마들렌

의 경우 무첨가 마들렌보다 전체적인 기호도가 더 선호하였

다는 Lim 등(23)의 보고와 유사한 경향을 나타내었으며, 블

루베리 분말을 첨가한 양갱의 기호성이 무첨가 양갱보다 더 

좋은 선호도를 나타내었다는 Han과 Chung(32)의 결과와 

유사하였다. 본 연구에서도 복숭아 과즙의 첨가량이 증가할

수록 푸딩의 복숭아 풍미와 맛이 강해지면서 복숭아 과즙 

푸딩 고유의 기호성을 유도한 결과라고 생각된다. 

젤라틴 첨가량이 증가함에 따라 푸딩의 관능적 특성에서 

색의 경우 2.0%(G2.0) 젤라틴 첨가 푸딩이 가장 높은 선호

도를 나타내었으며 첨가량이 증가할수록 선호도가 감소하

는 경향을 나타내었고 풍미는 2.5%(G2.5)에서 가장 높은 

선호도를 나타내었다. 그러나 푸딩의 맛과 조직감 및 전체적

인 기호도에서는 모두 1.5%(G1.5)의 젤라틴 첨가 푸딩이 

가장 높은 선호도를 나타내었다. 젤라틴, 한천, 감자전분, 

칡전분의 겔화제를 이용한 발사믹 식초 젤리의 관능적 평가

에서 젤라틴을 이용한 발사믹 젤리의 선호도가 가장 높았다

는 Choi 등(33)의 보고를 미루어볼 때 젤라틴 첨가가 푸딩의 

선호도를 향상시켰다고 생각되며, 특히 국내산 복숭아 과즙 

푸딩 제조를 위한 배합비로 60%의 복숭아 과즙과 1.5%의 

젤라틴 첨가량이 관능적인 면에서 가장 바람직하다고 생각

된다. 

따라서 본 연구에서는 복숭아 과즙과 젤라틴을 이용하여 

제조한 푸딩의 이화학적 특성 및 관능적 품질특성을 확인하

였으며, 기호식품으로 푸딩 특성을 이용한 복숭아의 고부가

가치의 제품 개발의 가능성을 제시하였다고 생각된다. 

요   약

본 연구에서는 복숭아를 이용한 가공 방법의 범위를 확대하

고자 복숭아 과즙과 젤라틴을 첨가한 푸딩을 제조하고, 푸딩

의 이화학적 특성과 관능적 품질특성을 분석하고자 하였다. 

이화학적 특성으로 수분함량, pH, 당도, 색도 및 조직감을 

분석하였고, 관능적 품질특성은 색, 맛, 풍미, 조직감, 전체

적인 선호도를 실시하였다. 먼저 복숭아 과즙 첨가량이 증가

할수록 수분함량과 pH는 감소하였으나, 당분의 함량은 증가

하는 경향을 나타내었다. 젤라틴 첨가량이 증가할수록 수분

함량은 감소하였으나, pH는 일정하게 유지하였고 당도는 매

우 약하게 증가하는 경향을 나타내었다. 또한 색도의 경우 
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복숭아 과즙 첨가량에 따라 L값과 b값은 감소하는 경향을 

나타낸 반면 a값과 ΔE값은 유의적으로 증가하였고, 젤라틴 

첨가량에 따라 L값은 증가한 반면 b값은 약간 감소하였으나 

a값과 ΔE값은 일정한 범위를 유지하였다. 조직감 비교에서

는 복숭아 과즙 첨가량에 따라 경도와 탄성은 감소하였으나 

점착성, 씹힘성 및 응집성은 증가하였다. 그리고 젤라틴 첨

가량에 따라 경도, 점착성, 씹힙성, 응집성 및 탄성은 모두 

유의적으로 증가하는 경향을 나타내었다. 또한 복숭아 과즙 

첨가량과 젤라틴 첨가량에 따라 제조된 푸딩의 색, 풍미, 맛, 

조직감, 전체적인 선호도에서 60%의 복숭아 과즙 첨가와 

1.5%의 젤라틴 첨가한 푸딩이 가장 높은 선호도를 나타내었

다. 따라서 본 연구에서는 복숭아 과즙과 젤라틴 첨가가 푸

딩의 품질과 관능적 특성을 향상시킴을 확인하였으며, 푸딩 

특성을 이용한 복숭아의 고부가가치의 가공 제품 개발의 가

능성을 제시하였다.
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