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복숭아 분말 첨가 젤리의 품질특성
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Abstract

This study investigated the quality characteristics of jelly containing peach powder, which is well known 
for its various functions and biological activity. The feasibility of incorporating peach powder as a value-added 
food ingredient, using a model food system of jelly, was investigated. Peach powder was incorporated into 
jelly at 0, 5, 10, 15, and 20% levels. To analyze quality characteristics, pH of the jelly, spread factor, moisture 
content, color(L, a, b), hardness, DPPH radical scavenging activity, and sensory properties were measured. 
Qualities, such as pH content, color, hardness, and consumer preferences were determined. Lightness decreased, 
but redness and yellowness increased significantly (p<0.001). The antioxidative activity measured by DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging activity of the jelly increased as the concentrations of peach 
powder increased. Lastly, the consumer acceptance test indicated that the highest level of incorporation (15%) 
had a considerable adverse effect on consumer preferences in all attributes. The jelly with 15% peach powder 
is recommended (with respect to overall preference score) for taking advantage of the functional properties of 
peach powder without sacrificing consumer acceptability.
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Ⅰ. 서 론

복숭아(Prunus perisica L. Batsch)는 장미과에
속하는 교목성 낙엽과수 식물(한국민족 문화 대
백과, 복숭아나무 2015)로여름대표적과일로온
난기후인 지방에서 재배되어 왔으며, 국내 과일
인 감귤, 수박, 감, 사과, 포도 등과 같이 주요 경
제적 과수작물 중 하나로써 최근 생산량은 연간

843,820톤정도이다(통계청, 농작물생산조사 2015). 

복숭아의 종류로는 황도, 백도, 미백, 천홍, 레드
골드등 21종이있으며, 전국 44,284 ha에서재배
한다(통계청, 과실 생산량 2015). 2010년도 시․
도별 재배면적과 생산량은 경북이 가장 많아

60,587톤(전국의 43.7%)을생산했으며, 그다음이
충북으로 33,567톤을 생산하였으나, 최근 충주, 
음성, 이천 등 수도권 지역의 재배면적이 증가하
는 추세이다(농사로, 복숭아 산업동향 2015).
복숭아는일반성분이수분 87.8% 단백질 0.6 g, 
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지질 0.2 g, 회분 1.1 g, 탄수화물 10.3 g, 칼슘 10 
mg, 인 27 mg, 철 0.2 mg, 칼륨 228 mg, 나트륨
5 mg, 비타민 A(RE) 2 mg, 비타민 A(베타카로틴) 
12 mg, 비타민 B1 0.03 mg, 비타민 B2 0.03 mg, 
비타민 C 8 mg, 식이섬유 1.7 g으로 구성되어(농
촌진흥청, 국가표준식품성분표, 복숭아 2015) 수
분과당분이주성분이며, 과육은아스파르트산함
량이 높으며, 유리 아미노산을 많이 함유하고 있
다. 독특한향과과즙이많아부드러우며, 주석산, 
사과산, 시트르산 등의 유기산 등이 함유되어 있
고, 말산과개미산, 초산, 타르타르산등의에스테
르와알코올류, 알데히드류에의해독특한향기와
감미를가진다(Lee DS et al 1972; Lee HB et al 1972). 
복숭아에는식물성섬유인펙틴과비타민 A, C

가 풍부하여 변비 해소와 혈액을 깨끗하게 하는

효과를나타내며Chung JH et al 2003), 복숭아 꽃
잎을 말린 백도화는 이뇨제로 사용되며, 잎은 두
충과함께 복통의 치료에여러 가지 효능으로 널

리사용되고있다(Park GSㆍCho JW 1998). 또한, 
생체내에서 니코틴 독성물질 해독 효과와항암

활성(Kim HJ et al 2008), 항노화 및 미백활성
(Kim KH et al 2012), 갈증해소, 피로회복, 숙취
해소, 심장병, 고혈압, 골다공증과같은퇴행성만
성질환 (Block G et al 1992) 효과가 높다고 알려
져있어건강기능성식품으로도그가치가있다.
복숭아를이용한연구는유과복숭아성분(Kim 

DM et al 2012; Lee JBㆍChung HS 2008) 및복숭
아생과의저장성향상(Na HS et al 2012; Park JY 
et al 2010) 및 저장 중 품질 변화(Kim MS et al 
2009; Park HJ et al 2010), 기능성분석(Kim SJㆍ
Park HY. 2010; Kim KH et al 2012) 등이있으며, 
일부 복숭아를 이용한 가공 방법에 대한 연구로

는 복숭아즙 첨가 마들렌의 품질(Lim YT et al 
2012), 한천을이용한복숭아젤리의질감특성과
기호도(Park GSㆍCho JW 1998), 복숭아 과즙과
젤라틴을 이용한 복숭아 푸딩의 품질특성(Park 
SG et al 2014)등이연구되고있지만, 다른과일류
에비하여고부가가치가공제품의연구와개발은

초보적인 단계에 있다.
젤리는 수분 함량을 20% 내외로 함유한 당류

기호 식품으로 수분을 결합할 수 있는 겔화제인

펙틴, 젤라틴, 한천, 알긴산 등과 산을 이용하여
만든 저장성이 뛰어난 식품으로(Kang NE et al 
2006), 부드러운감촉으로기호도가높아유아, 여
성, 노인용 식품으로서 주목받고 있는 식품이다. 
식생활의다양화및고급화로디저트로서젤리의

소비가 증가하고 있으며, 제조 공정에 따라서도
다양한제품으로젤리의고급화가이루어지고있

다(Cho YㆍChoi MY 2010). 과일류를 이용한 젤
리에관한연구는버찌및단호박분말첨가젤리

(Kim KH et al 2010), 포도(Paik JE et al 1996), 
참외(Lee GD et al 2004), 오미자(Kim JEㆍChun 
HJ 1990), 유자(Kim IC 1999)를활용한젤리등이
있어 다양한 생리활성 또는 맛을 지닌 부재료를

첨가하여기능적특성을향상시킨젤리의연구와

개발이이루어져왔으며, 최근소비자들은단순한
기호 식품인 젤리가 아닌 기능성 원료를 이용한

젤리를 선호하고 있다(Son JM et al 2005).
복숭아는 그동안 독특한 향기와 감미가 있어

한국인의기호에맞아가공제품인통조림, 주스에
사용되어기존형태의제품만으로는소비확대에

한계가 있다. 다른 과일에 비해 여름철 호흡작용
으로과육이쉽게연화되는특성때문에, shelf-life
가 짧으며, 신선도가급격히 떨어지고, 저장이용
이하지않아가격경쟁력이매우취약하다. 따라서
복숭아는 생과 위주의 소비철이 지난 후에 가치

가 떨어지고 복숭아의 판매가가 급락할 경우, 복
숭아를 이용할 수 있는 가공품 개발과 상품화를

통하여가치를부여하는작업이필요하며, 유통기
간 연장과 편의성을 제고시킨 새로운 형태의 복

숭아 제품 개발이 이루어질 경우, 관련 원료작물
의 소비 및 확대와 소득에 크게 기여할 수 있을

것으로생각되며, 복숭아분말젤리제품가공품개
발을 위해 품질특성을 조사하고자 한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법
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Ingredients(g)
Samples1)

PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

Water 400 395 390 385 380

Sugar 50 50 50 50 50

Gelatin powder 15 15 15 15 15

Peach powder 0 5 10 15 20
1) PJ0: Control(Jelly with 0% peach powder).

PJ5: Jelly with 5% peach powder.
PJ10: Jelly with 10% peach powder.
PJ15: Jelly with 15% peach powder.
PJ20: Jelly with 20% peach powder.

<Table 1> Formula for jelly added with peach powder

1. 실험재료

본 연구에 사용된 복숭아 분말은 경북 경산시

에서 2015년에 수확한 복숭아(레드골드)를 —80 
℃에서 48시간 동결시킨 다음, 동결건조기(TFD, 
Ilshin, Korea)를이용하여 건조하였다. 건조된 시
료는분말화한후 —20℃에냉동보관하며사용하
였다. 젤리제조에 사용된 물(백산수, 농심), 설탕
(CJ 제일제당), 젤라틴(독일, (주)제원인터내쇼날)
은 시중에서 구입하여 사용하였다.

2. 복숭아 분말 첨가 젤리의 제조

복숭아 분말 첨가 젤리의 제조(Lee JAㆍPark 
GS 2007; Choi EJㆍLee JH 2013)를 참고하여 젤
리제조에대한예비실험을거쳐배합비를 <Table 
1>과같이결정하였다. 복숭아분말을 0, 5, 10, 15, 
20%로 대체하였고, 복숭아분말을 첨가하지 않은
것을대조군으로하였다. 일정량의물에복숭아분
말을 용해시킨 후 설탕을 넣고 끓으면 2분간 더
가열한후 80℃로식힌후젤라틴을넣고, 약 2분
간 교반한 후 젤라틴이 완전히 용해되면 일정한

크기의 틀에 넣는다. 상온에서 30분간 식힌 후
5℃ 냉장고에서 2시간 성형한 후 실험하였다

3. 실험방법

1) pH, 산도 및 당도 측정

복숭아분말 첨가량을 달리한 젤리의 pH는 시
료 5 g에증류수 45 mL를넣고, 10분간섞어현탁
액으로만든후 pH meter(pH 210, HANNA, Italy)
로 측정하였다. 총산도는 0.1 N NaOH로 적정하
여이때의소비된 NaOH 함량을 acetic acid (%)로
환산하여 계산하였다. 당도는 Master Refracto-
meter (ATAGO, N-1E, brix 28∼60%, Japan)를이
용하여측정하였으며, 모든시료는 3회반복측정
값을 평균값으로 나타내었다. 

2) 항산화 측정

(1) DPPH 라디칼 소거능 측정

분쇄한시료 1 g에메탄올 9 mL를가하여실온
에서 2시간추출한뒤 3,600 rpm에서 20분간원심
분리(centrifuge 5810 R, Eppendorf AG, Germany)
하여얻은상등액을시료용액으로사용하였다. 메
탄올에 녹인 시료 1 mL에 60 mM DPPH 용액 3 
mL를첨가하여섞은뒤 30분간정치한후 517 nm
에서 흡광도(Optizen 3220UV, Mecasys Co., Ltd., 
Korea)를 측정하였다. 

(2) 아질산염 소거능

분쇄한시료 1 g에메탄올 9 mL를가하여실온
에서 2시간추출한뒤 3,600 rpm에서 20분간원심
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분리(centrifuge 5810 R, Eppendorf AG, Germany)
하여 얻은 상등액을 시료용액으로 사용하였다. 7 
mM ABTS 용액과 2.45 mM potassium persulfate
를 1:1로섞고, 실온의어두운곳에서 24시간보관
하여 ABTS radical을조제하였다. ABTS radical은
732 nm에서 흡광도가 0.700±0.02가 되도록 80% 
에탄올로 희석하여 사용하였으며, 희석된 ABTS
용액 950 μL와시료용액 50 μL를섞고 5분간정
치한후 734 nm에서흡광도(Optizen 3220UV, Me-
casys Co., Ltd., Korea)를 측정하였다. 

DPPH 라디칼 소거능과 아질산염소거능은 아
래의 식에 의해 계산하였다.

Free radical scavenging ability(%)
 =1—(시료첨가구의 흡광도/
  무첨가구의 흡광도)〕× 100

3) 색도 측정

젤리의 색도는 색차계(CM-3500, Minolta Inc., 
Japan)를 사용하여 L(명도)값, a(적색도)값, b(황
색도)값을 3회 반복 측정, 그 평균값으로 나타내
었다. 이때사용한백판의 L, a, b값은각각 94.49, 
0.18, 2.78이었다.

4) 조직감 측정

젤리의 조직감 측정은 젤리를 일정한 크기(4× 
4×2 cm)로 자른 다음 Rheometer (Compac-100, 
Sun Scientific co., Japan)를 이용하여 distance 5 
mm, plunger diameter 5 mm, table speed 60 mm/s
의조건으로측정하였으며, 모든시료는 3회반복
하여 평균값으로 나타내었다.

5) 외관 관찰

외관의색을비교하기위해디지털카메라를이

용하여시료의높이와모양을일정하게고정하고

촬영하였다.

6) 관능검사

1) 특성차이 검사

복숭아 분말 첨가 젤리의 관능검사는 훈련된

대학생 15명(남: 7명, 여: 8명, 연령 21∼25세)을
대상으로 검사방법과 평가특성을 사전 교육시킨

후 실시하였다. 젤리를 일정한 크기로 잘라 난수
표를 한 흰색 접시에 담아 제공하였고, 한 개의
시료를 평가 후 반드시 생수로 입안을 헹구고다

른시료를평가하도록하였다. 관능검사는배고픔
을 느끼는 시간을 피해 오후 2∼3시 사이에 평가
하였으며, 평가내용은 젤리의 색상, 투명한 정도, 
과일 향, 단맛, 신맛, 탄력성, 단단한 정도를 7점
평점법(1점: 매우약함, 4점: 보통, 7점: 매우강함)
으로특성이강할수록높은점수를주도록하였다. 

2) 기호도 검사

복숭아 분말 첨가 젤리의 기호도 검사는 성인

35명(남: 15명, 여: 20명, 연령 20∼45세)을대상으
로 배고픈 시간을 피해 오후 2∼3시 사이에 평가
하였다. 각 시료는 난수표를 이용해 무작위로 추
출한 세 자리 숫자를 표시하였으며, 젤리를 일정
한크기로잘라흰색접시에담아제공하였고, 한
개의 시료를 평가후 반드시생수로입안을 헹구

도록하였다. 평가내용은젤리의색, 냄새, 조직감, 
맛, 전반적인 기호도의 항목에 대해 좋아하는 정
도를 7점척도(1점: 매우싫다, 4점: 보통, 7점: 매
우 좋다)를 이용하여기호도가 높을수록 높은 점
수를 주도록 하였다.

4. 통계처리

젤리의 이화학적 특성, 기계적 특성, 관능검사
결과는분산분석(ANOVA)와다중범위검정(Dun-
can's multiple range test)에의해유의성검정을하
였으며, 모든통계자료는통계 package SAS 9.2를
사용하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. pH, 총산도 및 당도
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Samples1)

F-value
PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

pH 5.61±0.01a2) 4.27±0.01b 3.84±0.01c 3.52±0.005d 3.37±0.01e 33,100.3***

TTA(%) 0.27±0.01e 0.62±0.01d 0.91±0.01c 1.04±0.01b 1.16±0.01a 2,887.55***

Sweetness
(°brix)

30.46±0.11d 30.73±0.12d 33.20±0.20c 34.06±0.11b 35.80±0.20a 639.56***

1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
*** p<0.001.

<Table 2> pH, total titratable acidity, and sweetness of jelly prepared with peach powder

복숭아분말첨가젤리의 pH, 총산도및당도를
측정한결과는 <Table 2>와같다. 젤리의 pH는대
조군이 5.61로 가장 높았고, 복숭아 분말을 첨가
할수록감소하여복숭아분말 20% 첨가군이 3.37
로 가장 낮았다(p<0.001). 총산도는 대조군이 가
장 낮았고, 복숭아 분말을 첨가할수록 증가하여
시료간의유의적인 차이가있었다(p<0.001). 당도
는 대조군(30.46)과복숭아분말 5% 첨가군은유
의한 차이가 없었으나, 복숭아 분말 10%, 15%, 
20% 첨가군에서는 대조군보다 유의적으로 높게
나타났다(p<0.001). 전반적으로복숭아분말을첨
가할수록 pH는 감소하고, 총산도와 당도는 증가
하였다. 이는 복숭아에는 유기산인 사과산, 구연
산, 주석산이 많이포함되어있어, 복숭아를첨가
할수록 pH가 감소된 것으로 사료된다. 대조군에
비해크랜베리즙 첨가 젤리(Lee JHㆍJi YJ 2015), 
돌나물즙 첨가 젤리(Mo EK et al 2007), 흑마늘
첨가젤리(Lee JY et al 2010), 버찌첨가젤리(Kim 
KH et al 2010의반죽 pH가유의적으로감소결과
와 비슷한 경향을 나타내었으며, 강황 첨가 젤리
(Cho YㆍChoi MY 2010), 마가루 첨가 젤리(Lee 
JAㆍPark GS 2007), 타락첨가젤리(Lee KY et al 
2013) 반죽은 pH가증가하였다고하여첨가재료
에 따라 젤리의 pH가 변함을 알 수 있었다. 산도
는 복숭아 첨가량이 증가할수록 젤리의 산도가

증가하였고, 이는 복숭아 분말첨가량이 증가할수
록 pH가낮아지는결과와일치하였다. 당도는 복

숭아분말의첨가량이증가할수록젤리당도가높

았으며, 복숭아 분말의 일정량 이상이 첨가되면
젤리의 당도에 영향을 미치는 것으로 사료된다.

2. 항산화

1) DPPH 라디칼 소거능

복숭아분말첨가젤리의 DPPH 라디칼소거능
을측정한결과는 <Fig. 1>과같다. 대조군의 DP-
PH 라디칼 소거능은 10.46%이었으며, 복숭아 분
말 첨가군은 53.13∼88.23%으로 나타나, 시료간
의 유의한 차이가 있었다(p<0.001). 
복숭아 분말 첨가량이 증가할수록 DPPH ra-

dical 소거능이증가하는것으로나타났으며, 버찌
및 단호박 분말 첨가 젤리(Kim KH et al 2010),

<Fig. 1> DPPH radical scavenging activity of jelly 
prepared with peach powder.

1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～c) indicate signi-

ficant differences at p<0.05.
*** p<0.001.
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Hunter
color value

Samples1)

F-value
PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

L  58.48±1.29a2) 28.08±0.34b 26.74±1.64b 26.58±0.32b 24.53±0.38c 653.51***

a —1.99±0.07d
—1.35±0.06c

—1.03±0.05b
—0.64±0.06a

—0.58±0.12a 158.22***

b  9.21±0.08d 9.27±0.18d  9.68±0.07c 11.39±0.25b 14.51±0.07a 657.45***

1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～d) indicate significant differences at p<0.05.
*** p<0.001.

<Table 3> Color of jelly prepared with peach powder

다래 농축액첨가 젤리(Park BS et al 2013), 자색
고구마첨가젤리(Choi EJㆍLee Jun Ho 2013), 참
다래 과즙 첨가젤리(Oh HJ et al 2013)도황산화
가증가함을알수있었다. 이는복숭아분말첨가
가 일정 농도로첨가했을때 아무것도 함유되지

않은젤리보다높은 항산화 효과를 기대할수 있

으리라 사료된다.

2) 아질산염 소거능

복숭아 분말 첨가 젤리의 아질산염 소거능을

측정한결과는 <Fig. 2>와같이복숭아분말첨가
군이유의적으로높게나타났으며, 함량변화에서
는 대조군이 6.36%로 가장 낮은 함량을 보였고, 
복숭아 분말 20% 첨가군의 경우에는 29.33%로
매우 높은 값을 보였는데, 복숭아 분말을 첨가할
수록 증가하는 경향을 보였다(p<0.001). 마늘 첨
가 젤리(Jung EY et al 2009), 흑마늘 첨가 젤리
(Lee JY et al 2010), 생맥산첨가젤리(Kim HJ et 
al 2015)도같은결과를나타냈으며, 이는대조군
과의차이를고려하여볼때많은차이가있는것

으로 판단되었으며, 이런 결과를 통해 복숭아 분
말의항산화력이복숭아젤리의총항산화력을증

가시킨것으로보이며, 아질산염소거기능성천연
식품소재로도복숭아분말의활용이가능한것으

로 사료된다. 

3. 색도

복숭아 분말 첨가 젤리의 색도와 외관을 관찰

<Fig. 2> ABTS radical scavenging activity of jelly 
prepared with peach powder.

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～e) indicate signi-

ficant differences at p<0.05.
*** p<0.001.

한 결과는 <Table 3>과 <Fig. 3>에나타내었다. L
값은 대조군이 가장 높았으며, 복숭아 분말 첨가
군이 상대적으로 낮게 나타나 유의적인 차이를

보였다(p<0.001). a값은대조군이가장낮았고, 복
숭아분말 첨가군이 상대적으로 높았으며, 복숭아
분말 첨가량이 많을수록 증가하였다(p<0.001). b
값은 대조군과 복숭아 분말 5% 첨가군은유의한
차이가없었으나, 복숭아분말 10%, 15%, 20% 첨
가군은 대조군보다 유의적으로 높게 나타났다

(p<0.001). 전반적으로복숭아분말을첨가할수록
L값은감소하고, a값과 b값은증가하는경향을보
였다.
첨가량이 증가할수록 젤리의 L값은 감소하고, 

a값과 b값은유의적으로증가하였다. 이는젤리의
원료배합에서복숭아분말이증가첨가하였기때

문이며, 복숭아에 β-carotene이많이함유되어있
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Texture
properties

Samples1)

F-value
PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

Hardness
(g/cm2)

1,500.33±50.76b2) 1,366.00±60.65c 1,340.67±29.16c 1,386.67±20.59c 1,636.67±26.35a 27.50***

Springiness
(%)

  95.79±6.89d  130.30±2.07c  151.82±9.06b  171.35±18.50a  181.47±5.49a 34.81***

Cohesiveness
(%)

  48.00±6.41a   33.38±8.61a   42.17±2.21a   42.88±0.89a   38.21±3.76a 3.32

Chewiness
(g)

  60.42±1.12a   30.36±5.86b   32.13±1.00b   30.58±0.45b   32.97±3.02b 54.85***

Brittleness
(g)

5,805.77±491.16a 4,054.91±547.76b 4,723.44±446.20b 5,551.75±243.23a 6,220.09±173.74a 3.76***

1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a,b) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05. 

<Table 4> Texture of jelly prepared with peach powder

<Fig. 3> Appearance of jelly prepared with peach powder.
1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.

어 carotenoid 계통의 색소에 의한 것으로 사료된
다. 이는 carotenoids계색소를 가진강황 첨가 젤
리(Cho YㆍChoi MY 2010), 단호박 첨가 젤리
(Lee JHㆍLee MK 2013)의 연구결과와 일치하였
다. 

4. 조직감

복숭아 분말 첨가 젤리의 조직감 측정 결과는

<Table 4>와 같다. 경도는 복숭아 분말 5%, 10%
와 15% 첨가군은 대조군보다 더 낮았으나, 복숭
아 분말 20% 첨가군은 더 높게 나타나 시료간의

유의한 차이를 보였다(p<0.001). 복숭아 분말 첨
가시경도는대조군보다낮았지만, 일정한경향을
나타내지 않았다. 강황 첨가 젤리(Cho YㆍChoi 
MY 2010), 두유 첨가 젤리(Kim HS, Kang JS 
2012)도일정한경향을나타내지않았다. 다래농
축액첨가젤리(Park BS et al 2013), 돌나물즙첨
가 젤리(Mo EK et al 2007), 동충하초 분말 첨가
젤리(Kim AJ et al 2007)도 첨가수준이 증가할수
록 감소한다고 하였으며, 단호박 첨가 젤리(Lee 
JHㆍLee MK 2013), 버찌분말첨가(Kim KH et al 
2010)에따른젤리의경우, 분말의첨가량이증가
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Sensory 
properties

Samples1)

F-value
PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

Color 1.28±0.61e2) 2.78±0.89d 3.78±0.42c 4.92±0.82b 6.28±0.82a 95.24***

Clearness 6.50±0.51a 4.85±0.77b 4.28±0.61c 3.92±0.61c 2.85±0.77d 57.03***

Fruit odor 1.28±0.46e 2.35±0.49d 3.07±0.82c 3.92±0.47b 4.78±0.80a 63.60***

Sweet taste 3.85±0.53b 4.21±0.80ab 4.28±0.72ab 4.57±0.93a 4.71±0.82a 2.58*

Sour taste 1.28±0.46e 2.28±0.61d 2.92±0.61c 3.71±0.72b 4.57±0.93a 47.26***

Springiness 4.14±0.66a 4.28±0.72a 4.35±1.00a 4.35±0.92a 4.42±0.75a 0.24

Hardness 4.14±0.77a 3.71±0.46a 3.92±0.47a 4.28±0.61a 4.28±0.72a 2.21
1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.
7-point scale : 1, extremely low; 7, extremely high.

<Table 5> Sensory evaluations of jelly prepared with peach powder

함에 따라 단계적인 유의적 증가를 보였다고 하

여 다른 결과를 나타내었다. 
탄력성은대조군보다복숭아분말첨가군이유

의적으로높게나타났으며, 복숭아분말첨가량이
많을수록 증가하였다(p<0.001). 응집성은 시료간
의 유의한 차이가 없었으며, 씹힘성은 대조군이
복숭아분말첨가군보다유의적으로높게나타났

다(p<0.001). 이와 같은결과는 석류와 천년초 첨
가젤리(Cho YㆍChoi MY 2009), 다래 농축액첨
가젤리(Park BS et al 2013), 복분자첨가젤리(Yu 
OK et al 2008)에서 응집성과 씹힙성의대조군이
높게 나타난 결과와 같은 결과를 나타내었는데, 
석류, 천연초, 다래, 복분자에 함유된 유기산으로
인해 젤리의 pH가 감소하기 때문이라고 사료된
다. 부서짐성은 대조군, 복숭아 분말 15%와 20% 
첨가군사이에는유의적인차이가없었으나, 복숭
아 분말 5%와 10% 첨가군은 대조군보다 유의적
으로 낮게 나타났다(p<0.001). 이를통해 젤리 제
조시 복숭아분말을 5%, 10% 첨가하면 부서짐이
적어질 것으로 사료된다.

5. 관능검사

복숭아 분말 첨가 젤리의 관능검사 결과는

<Table 5>와 같다. 색상은 대조군보다 복숭아 분
말 첨가군이 더 높았으며, 복숭아 분말 첨가량이
증가할수록 진하다고 평가하였다(p<0.001). 투명
한 정도는 대조군이 가장 높았고, 복숭아 분말을
첨가할수록감소하는경향을보였다(p<0.001). 과
일향은 대조군보다 복숭아 분말 첨가군이 더 높

았고, 복숭아 분말을 첨가할수록 높게 나타났다
(p<0.001). 단맛은 대조군보다 복숭아 분말 15%
와 20% 첨가군이 유의적으로 높았으며(p<0.05), 
신맛은 대조군보다 복숭아 분말 첨가군이 더 높

게 나타났다(p<0.001). 탄력성과경도는시료간의
유의적인 차이가 없었다. 물성 분석에서 복숭아
분말을 첨가할수록 Hardness, Springiness가 유의
적으로증가하였지만, 관능특성이복숭아분말첨
가한젤리의경도와탄력성에서대조군과차이를

느끼지 않아 복숭아 분말을 첨가하여도 젤리 제

조시 크게 영향을 주지 않는 것으로 사료된다.
복숭아 분말 첨가 젤리의 기호도 검사 결과는

<Table 6>과 같이 외관의 기호도는 복숭아 분말

5%, 10%와 15% 첨가군이 유의적으로 높게 나타
났다(p<0.001). 이는 복숭아 자체의 색으로 인해
복숭아첨가군에서기호도가높게나타난것으로

사료된다. 향의 기호도는 대조군과 복숭아 분말
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Sensory 
properties

Samples1)

F-value
PJ0 PJ5 PJ10 PJ15 PJ20

Appearance 3.64±0.84b 5.00±1.03a 5.00±1.17a 4.92±0.99a 4.00±0.78b 6.10***

Flavor 3.21±1.05c 4.00±0.55bc 4.64±1.08ab 5.14±1.23a 4.85±1.46ab 6.69***

Texture 4.07±1.32a 4.57±1.01a 4.21±0.69a 4.21±0.97a 4.00±0.74a 1.21

Taste 3.57±0.75c 4.35±0.84b 4.78±0.69ab 5.21±0.80a 4.71±0.82ab 8.58***

Overall 3.92±0.73b 4.78±1.05a 5.14±0.77a 5.21±1.18a 4.85±0.94a 4.68**

1) Abbreviations are referred to in <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a～e) indicate significant differences at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.
7-point scale : 1, dislike; 7, like.

<Table 6> Acceptability of jelly prepared with peach powder

5% 첨가군은 유의한 차이가 없었으나, 복숭아
10% 이상 첨가군에서는 대조군보다 유의적으로
높게 나타났다(p<0.001). 조직감의기호도는 시료
간의 유의적인 차이가 없었다. 맛의 기호도는 대
조군보다, 복숭아분말첨가군이유의적으로높았
으며복숭아분말 15%, 10%, 20% 첨가군순으로
높게 나타났다(p<0.001). 전반적인기호도는 복숭
아분말을첨가할수록대조군보다복숭아분말첨

가군이 외관, 향미, 맛, 조직감, 전체적인 기호도
가 증가하는 것으로 나타났으며, 복숭아 분말 15 
% > 10% > 20% 첨가군순으로 기호도점수가높
았다(p<0.01). 이상의결과로 보아 복숭아분말을
첨가한젤리는항산화능과기호도를증가시켜저

장성이낮은복숭아의활용도를높이고복숭아젤

리의가치를높일수있을것으로사료된다. 복숭
아 분말 15%를 첨가하여 복숭아 젤리를 제조할
경우, 젤리 고유의 특성을 살리고 전반적인 기호
도와항산화능에서가장적합할것으로판단된다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 독특한 향과 과즙이 많아 부드

러우며, 주석산, 사과산, 시트르산등의유기산등
이 함유되어 있고, 식물성 섬유인 펙틴과 비타민
A, C 등 다양한 생리 활성물질을 함유하고 있는

복숭아 분말 5∼20%를 첨가하여 복숭아 젤리를
제조하여 젤리의 이화학적 특성 및 관능적 품질

특성에 미치는 영향을 측정한 결과를 요약하면

다음과같다. 첫째, 복숭아분말첨가젤리의 pH는
감소하고, 총산도와 당도는 증가하였다. 산도는
복숭아첨가량이증가할수록젤리의산도가증가

하였고, 이는 복숭아 분말 첨가량이 증가할수록
pH가낮아지는 결과와 일치하였다. 둘째, 당도는
복숭아 분말의 첨가량이 증가할수록 젤리당도가

높았으며, 복숭아 분말의 첨가가 일정량 이상이
되어야 젤리의 당도에 영향을 미치는 것으로 사

료된다. 셋째, 복숭아 분말첨가 젤리의 DPPH 라
디칼소거능에대한결과는대조군의 DPPH 라디
칼 소거능은 10.46%였으며, 복숭아 분말 첨가군
의 DPPH 라디칼소거능은 53.13∼88.23%로대조
군보다 높게 나타났다. 복숭아 분말 첨가량이 많
을수록 DPPH 라디칼소거능이증가하여 20% 첨
가군이가장높았다. 넷째, 복숭아분말첨가젤리
의 아질산염 소거능을 측정한 결과는 대조군이

6.36 %로 가장낮은 함량을 보였고, 복숭아 분말
20%첨가군의경우에는 29.33%로매우높은값을
보였는데, 이는 대조군과의 차이를 고려하여 볼
때 많은 차이가 있는 것으로 판단되었으며, 복숭
아 분말 첨가군이 대조군보다 높게 나타난 결과

는 복숭아 분말의 항산화력이 복숭아젤리의 총
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항산화력을증가시킨것으로보이며, 아질산염소
거기능성 천연식품소재로도 복숭아 분말의 활용

이 가능한 것으로 사료된다. 
다섯째, 복숭아 분말 첨가 젤리의색도는 명도

L값은대조군이 58.48였으며, 복숭아분말첨가군
이 28.08∼24.53로 나타나 복숭아 분말 첨가량이
증가할수록 감소하는 경향을 보였으며, 적색도 a
값은대조군이복숭아분말첨가군보다유의적으

로낮은값을보였으며, 복숭아분말첨가량이증
가할수록 적색도는 감소하였다. 황색도 b값은 대
조군이 9.21로 가장 높았고, 복숭아 분말 20% 첨
가군이 14.51로가장높았다. 복숭아분말을첨가
할수록젤리의색도는명도 L값은감소하고적색
도 a값과 황색도 b값은 증가하는 경향을 보였다. 
이는 복숭아 분말의 증가 첨가로서 복숭아에 β- 
carotene이 많이 함유되어있어 carotenoid 계통의
색소에의한 것으로사료된다. 여섯째, 복숭아 분
말첨가젤리의경도를알아본결과, 대조군의경
도는 1,500.33으로나타났고, 복숭아분말 5%, 10 
%와 15% 첨가군은 대조군보다 더 낮았으나, 복
숭아 분말 20% 첨가군은 더 높게 나타나 시료간
의유의한차이를보였다. 일곱째, 탄력성은대조
군보다 복숭아 분말 첨가군이 유의적으로 높게

나타났으며, 복숭아분말첨가량이많을수록증가
하였다(p<0.001). 응집성은 시료간의유의한 차이
가 없었으며, 씹힘성은 대조군이 복숭아 분말 첨
가군보다 유의적으로 높게나타났다. 부서짐성은
복숭아 분말 5%와 10% 첨가군이 대조군보다 낮
게 나타나, 젤리 제조시 복숭아분말을 5%, 10% 
첨가하면 부서짐이 적어질 것으로 사료된다.
여덟째, 복숭아 분말 첨가 젤리의관능검사 결

과를 보면 색상은 대조군보다 복숭아 분말 첨가

군의 기호도가 더 높았으며, 투명한 정도는 복숭
아 분말을 첨가하지 않은 대조군이 가장 높았고, 
과일향은복숭아분말을첨가할수록높게나타났

다. 단맛은 대조군보다 복숭아 분말 15%와 20% 
첨가군이 유의적으로 높았으며(p<0.05), 신맛은
대조군보다 복숭아 분말 첨가군이 더 높게 나타

났다(p<0.001). 탄력성과 경도는시료간의 유의적
인 차이가 없어 복숭아 분말을 첨가하여도 젤리

제조시 크게 영향을 주지 않는 것으로 사료된다. 
전반적인기호도는복숭아분말을첨가할수록대

조군보다복숭아분말첨가군이외관, 향미, 맛, 조
직감에서 복숭아 분말 15% > 10% > 20% 첨가군
순으로전체적인기호도가증가하는것으로나타

났다. 이상의 결과로 보아 복숭아 분말을 첨가한
젤리는 항산화능과 기호도를 증가시켜 저장성이

낮은복숭아의활용도를높이고복숭아젤리의가

치를높일수있을것으로사료된다. 복숭아분말
을첨가하여복숭아젤리를제조할경우, 젤리고
유의 특성을 살리고 항산화 능력은 높아지면서

전반적인 만족도와 건강 기능성 효과를 최대 활

용하기위한최적첨가농도는 15%가가장바람직
한것으로사료된다. 위의연구결과로부터복숭아
분말을 첨가한 젤리 제품은 품질 기능적 측면에

서연구개발가치가있으며, 산업적 소비확대의활
용도가 높을 것으로 사료된다.

한글 초록

본연구에서는복숭아분말의첨가량을달리하

여 젤리를 제조한 후 젤리의 물리화학적 품질특

성(pH, 색도, 외관색상, 경도)과 소비자 기호도
(색, 향미, 씹힘성, 맛, 전체적 기호도)를 비교 분
석하였다. 젤리의 pH는 증가하였다(p<0.001). 명
도를 나타내는 L*값은 복숭아 분말의 첨가량이
증가할수록 유의적으로 감소하였고(p<0.001), 적
색도를나타내는 a*값과황색도를나타내는 b*값
은 유의적으로증가하였다(p<0.001). 복숭아분말 
첨가젤리의 DPPH 라디칼소거능에대한결과는
복숭아분말첨가량이많을수록 DPPH 라디칼소
거능이 증가하였다. 소비자 검사결과, 15% 첨가
군이모든평가항목에서유의적으로높은평가를

받아 젤리의 관능적 품질을 최대한 유지하면서

복숭아 분말의 기능적 이점을 최대한 활용하기

위한젤리의최적첨가농도는 15%가가장적합한
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것으로 판단된다.

주제어: 복숭아, 복숭아 분말, 젤리, 비타민C, 
항산화, 소비자 기호도
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