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산수유 퓨레로 제조한 젤리의 품질 특성
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ABSTRACT This study made jelly by adding Sansuyu (Corni Fructus) puree and examined the types and contents 
of gelling agents as well as the physicochemical characteristics of jelly depending on heating time. Water content 
of Sansuyu puree was 89.39%, pH was 2.92, sugar content was 10.28°Brix, and total polyphenol content was 1,791.71 
mg GAE/100 g. As the added amount of Sansuyu puree increased, pH decreased slightly from 3.04 to 2.97, and 
yield stress decreased greatly. As heating time increased, red color was unstable and changed to yellow. When heated 
more than 5 min, jelly was not formed. The level of preference for jelly consisting of 10% Sansuyu puree, 1.5% 
agar, and 1.0% carrageenan was the highest at 5.15. Using pulp of Sansuyu, it will be possible to make jelly consisting 
of various bioactive substances.
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서   론

젤리는 수분 함량을 20% 내외로 함유한 당류 기호식품으

로 과즙에 적당한 농도의 설탕과 젤화제를 첨가하여 만든다

(1). 제조공정에서는 일반적으로 당류와 젤화제를 혼합하여 

농축, 성형 및 건조하는 과정을 포함한다. 젤화제의 종류로

는 펙틴, 한천, 젤라틴, 전분 등이 있으며, 펙틴 젤리, 한천 

젤리, 젤라틴 젤리, 전분 젤리 등으로 구분된다. 젤화제 종류

에 따라 단단한 조직의 형성, 질긴 정도 등의 씹힘성이 다르

게 나타난다. 펙틴 젤리는 잘 끊어지며 약간의 씹힘성이 있

고, 한천 젤리는 더욱 더 잘 끊어지며, 젤라틴 젤리는 질기고 

씹힘성이 뛰어나며, 전분 젤리는 조직을 단단하게 한다(2). 

시중에 판매되는 젤리는 주로 과일 맛과 향이 나는 것으로 

과일 소재가 엑기스 형태 또는 분쇄되어 소량 혼합되거나 맛

과 향이 나는 화합물이 첨가되고 있다. 과일 젤리로는 참다

래 과즙(3)과 다래 농축액(4), 오디 착즙액(5), 오디 분말(6), 

감귤 농축액(7), 오미자 추출물(8,9)을 이용한 연구가 있으

며, 그 외 자색 당근즙(10), 자색 고구마 농축액(11), 흑마늘 

농축액(12), 숙지황 농축액(13), 흑삼(14) 등을 이용한 연구

가 보고되어 소비자의 다양한 기호를 충족시키기 위해 다양

한 젤화제의 조직상 특성을 이용한 제품이 개발되고 있다. 

산수유(Corni Fructus)는 층층나무과의 낙엽교목인 산수

유나무(Cornus officinalis Siebold et Zucc.)의 붉은색 열

매로 10~11월에 수확하며, 첫맛은 시고 끝맛은 쓰고 떫다. 

산수유에는 cornin, morroniside, loganin이 함유되어 있으

며, 그 외 sweroside, tannin, saponin과 gallic acid, ur-

solic acid, tartaric acid, malic acid, succinic acid 등의 

유기산, 비타민 A 등을 함유하고 있다(15,16). 산수유는 예

로부터 중요한 한약재로 사용됐으며 씨앗을 제거한 후 건조

한 과육을 사용하고 있다. 한방에서는 간과 신장의 기운을 

북돋워 주고 약간 따뜻한 성질을 가지며, 자양, 강장, 이뇨작

용, 혈압 강하작용 등의 약리작용이 기록되어 있다(17). 그

러나 약리적 효능이 우수하지만 시고 쓰고 떫은 맛 때문에 

다양한 제품 가공에 장애가 되고 있다. 산수유 가공 연구로

는 적은 편이나 산수유 건조과육 분말을 첨가한 쿠키(18), 

머핀(19), 식빵(20) 등의 베이커리와 건조과육 열수 추출액

을 사용한 약주(21), 발효액(22), 요구르트(23) 등이 보고되

어 있다. 산수유 생과를 활용한 연구는 현재까지 잼(24) 연

구만 보고되었을 뿐, 산수유 생과를 활용한 연구뿐만 아니라 

산수유 젤리에 대한 연구가 전무하다.

과일 과육을 이용함으로써 과일에 포함된 다양한 생리활

성 물질을 효과적으로 섭취할 수 있으나 과일 소재의 특성에 
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Table 1. Formulation of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of Sansuyu puree and gellifiant

Ingredients (%)
Sansuyu puree (%) Gellifiant (%)

SP5 SP10 SP15 SP20 SJ0 SJ0.5 SJ1.0 SJ1.5
Puree
Agar
Carrageenan
Sugar
Fructo-oligosaccharides
Vitamin C
Water

5
3
0

35
30
0

27

10
3
0

35
30
0

22

15
3
0
35
30
0
17

20
3
0

35
30
0

12

10
2.5
0
35
30

0.04
22.5

10
2.0
0.5
35
30

0.04
22.5

10
1.5
1.0
35
30

0.04
22.5

10
1.0
1.5
35
30

0.04
22.5

Total 100 100 100 100 100 100 100 100

Distilled water
↓

Addition sugar and 
fructo-oligosaccharide

↓
Boiling 45±2°C

↓
Solution

↓
Addition of agar and 
carrageenan powder Sansuyu puree

↓ ↓
Boiling 5∼10 min at 

100∼105°C
Boiling 5∼20 min

at 90∼100°C
↓ ↓

Concentration Concentration
           ↓       ↓

Cool down at room temperature
↓

Mixing with gelling agent and 
Sansuyu puree (80±2°C)

↓
Cooling 3∼5 h at room temperature

↓
Cutting

↓
Cold drying

↓
Packaging

↓
Sansuyu jelly

Fig. 1. Procedures for Sansuyu (Corni Fructus) jelly products
with different ratios of Sansuyu puree and gellifiant.

따라 젤화가 쉽지 않거나 씹힘성과의 조화가 맞지 않을 수 

있다. 또한, 가열시간에 따라 색소가 옅어지는 등의 문제가 

발생할 수도 있다. 따라서 본 연구는 젤리의 품질 향상을 

위해 산수유 퓨레를 첨가한 젤리를 제조하고 산수유 퓨레 

함량, 젤화제 함량, 가열시간에 따른 젤리의 이화학적 품질 

특성 및 기호도를 조사하여 산수유 젤리의 상품화를 위한 

기초자료를 제공하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

산수유는 전라남도 구례군 산동면에 위치한 2015년 11

월에 과육이 전체적으로 붉게 익은 성숙과를 농가에서 직접 

구입하여 사용하였다. 잔가지, 잎 등의 이물질 제거 후 세척

하여 물기를 충분히 제거한 다음 -20°C 냉동고에 냉동 저장

하였으며, Park 등(24)의 방법에 따라 냉동 산수유를 동량

의 멸균증류수와 함께 문지르듯 으깨면서 씨앗과 과육을 분

리하여 퓨레를 제조한 후 일정량씩 포장하여 -80°C deep 

freezer(MDF-U53V, Sanyo, Tokyo, Japan)에 냉동보관 

하면서 젤리 제조에 사용하였다. 그 외 정백당(CJ Cheil 

Jedang Co., Incheon, Korea), 이소말토 올리고당(Ottogi, 

Ulsan, Korea), 한천(Myungsin Hanchun Co., Yangsan, 

Korea), 카라기난(Marcel Trading Co., Metro Manila, 

Philippines), 비타민 C(Shandong Luweo Pharmaceutical 

Co., Ltd., Zibo, China)는 시중에서 구입하여 사용하였다. 

산수유 젤리 제조

과일 소재의 특성에 따라 젤화제의 종류와 젤리 제조 공정

이 달라질 수 있다. 산수유 젤리 제조는 선행연구를 참조하

여 2단계로 진행하였으며, 배합조건은 Table 1에 나타내었

다. 1차 실험은 산수유의 높은 유기산과 낮은 pH 등의 특성

을 고려해 한천 3.0%를 고정한 후 산수유 퓨레를 5, 10, 

15, 20%(이하 SP5, SP10, SP15, SP20으로 약함)로 첨가

하여 색, 텍스처, 총폴리페놀 함량 및 DPPH 라디칼 소거능

을 조사하였다. 2차 실험에서는 Jeong과 Kim(7)의 조건을 

참고하여 산수유 퓨레 첨가량 10%에 한천 및 카라기난의 

겔화제 비율을 달리한 SJ0(한천 2.0%), SJ0.5(한천 2.0%, 

카라기난 0.5%), SJ1.0(한천 1.5%, 카라기난 1.0%), SJ1.5

(한천 1.0%, 카라기난 1.5%) 젤리를 제조한 후 색, 텍스처, 

기호도를 조사하였다. 젤리 제조는 Fig. 1의 공정으로 진행

하였으며, 증류수에 정백당, 올리고당을 가열하여 미지근한 

온도가 되면 한천, 카라기난을 첨가하여 용해한 후 100~ 

105°C가 되면 졸 형태가 되도록 5~10분간 가열 농축하고, 

산수유 퓨레도 90~100°C로 수분 함량이 87%가 될 때까지 

5~20분간 가열농축 후 각각 실온에서 냉각하면서 품온이 

80°C가 됐을 때 충분히 혼합하여 일정한 틀에 넣어 성형 절
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단 후 냉풍건조 하였다. 

수분 함량, 총산, pH 및 당도 측정

수분 함량은 젤리를 일정량 취하여 적외선 수분 측정기

(MX-50, A&D Co., Osaka, Japan)를 이용해 105°C에서 

3회 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다. pH 측정은 겔화

제를 빼고 배합조건 및 제조방법에 따라 젤리를 제조한 후 

실온으로 냉각한 현탁액의 여과액을 pH meter(Model 215, 

Denver Instruments, Denver, CO, USA)로 측정하였다. 

젤리의 당도는 pH 측정에 사용한 액을 사용하여 측정하였으

며, 최종 배합조건으로 설정된 젤리는 동결건조 한 후 분쇄

하여 그 분말을 각각 10 g씩 취하여 증류수 90 mL로 1시간 

교반한 후 여과한 액을 굴절당도계(Refractometer, ATAGO, 

Tokyo, Japan)로 3회 측정하여 그 평균값으로 나타내었다.

총폴리페놀 함량 및 DPPH 라디칼 소거능 측정

총폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu’s의 방법(25)을 변

형하여 측정하였다. 각 추출액 40 μL에 증류수 520 μL와 

Folin-Denis’ reagent(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, 

USA) 40 μL를 가하여 혼합한 후 실온에서 반응시켰다. 여

기에 7% Na2CO3 용액(Sigma-Aldrich Co.) 400 μL를 가하

여 혼합하고 실온에서 90분간 정치 반응시킨 후 분광광도계

(Optizen POP, Mecasys Co., Seoul, Korea)로 750 nm에

서 흡광도를 측정하였다. Gallic acid를 표준물질로 사용하

여 농도별 표준곡선을 작성한 후 총폴리페놀 함량을 mg 

GAE(gallic acid equivalents)/100 g, dry weight로 나타

내었다.

항산화 활성은 Kim 등(26)의 방법을 변형하여 1,1-di-

phenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) 라디칼에 대한 소거능

을 측정하였다. 시료 10 g과 증류수 200 mL를 혼합한 후 

가열 맨틀(WHM12295, Daihan Scientific Co., Ltd., Wonju, 

Korea)로 100°C에서 1시간씩 3반복 추출하였다. 각 추출

물은 감압농축(N-1000, NVC-2100, SB-1000, Eyela, 

Tokyo, Japan) 후 -80°C에서 동결건조 하여 최종 추출물로 

제조하였다. 1 mg/mL 농도의 추출액 600 μL와 0.2 mM 

DPPH 용액(Sigma-Aldrich Co.) 300 μL를 30분간 반응시

켜 분광광도계(Optizen POP, Mecasys Co.)로 517 nm에

서 흡광도를 측정하여 아래의 식으로 계산하였다. 대조군으

로는 최종농도 20 μg/mL BHA(Sigma-Aldrich Co.)를 사

용하였다. 

DPPH 라디칼

소거능(%)
＝(1－

시료첨가구 흡광도
)×100

무첨가구 흡광도   

색도 측정

색도는 젤리의 표면을 색차계(CR-200, Minolta Co., 

Osaka, Japan)를 사용하여 L(명도)값, a(적색도)값, b(황색

도)값을 측정하였다. 이때 표준 백판은 Y=94.2, x=0.3131, 

y=0.3201로 보정한 후 사용하였다.

텍스처 측정

조건별 제조된 산수유 젤리는 육면체(35×35×15 mm)로 

잘라 rheometer(CR-3000, Sun Sci. Co., Ltd., Tokyo, 

Japan)를 이용하여 텍스처를 측정하였다. 측정조건은 dis-

tance 10 mm, plunger diameter 25 mm(No. 25), table 

speed 180 mm/s로 하였다. 모든 시료는 3회 반복 측정하여 

평균값을 취하였고, 각 시료에 대한 경도(hardness), 탄력

성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 

깨짐성(fracturability)을 측정하였다.

관능적 기호도 평가

관능평가 요원으로는 20~50대의 일반인을 대상으로 1차 

30명, 2차 35명이 평가에 참여하였으며, 평가는 산수유 원

료의 특징을 알리고 실험 목적과 관능 항목에 대해서 충분히 

인지할 수 있도록 설명한 후 실시하였다. 젤리는 막대 형태

(10×10×50 mm)로 2조각씩 흰색 용기(25×25×10 mm)에 

담아 제공하였으며, 각각의 시료를 평가한 후 생수로 입안을 

헹구도록 하였다. 측정시간은 오후 3~4시 사이에 실시하였

다. 관능평가 시 젤리의 신맛(sourness), 단맛(sweetness), 

쓴맛(bitterness), 단단한 정도(hardness), 탄력성(spring-

iness), 점착성(stickiness)은 강도를 측정(1점: 매우 약하

다, 2점: 약하다, 3점: 조금 약하다, 4점: 보통이다, 5점: 조금 

강하다, 6점: 강하다, 7점: 매우 강하다)하였고, 색(color), 

향(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 전반적인 기호도

(overall acceptability)는 기호도를 측정(1점: 매우 나쁘다, 

2점: 나쁘다, 3점: 조금 나쁘다, 4점: 보통이다, 5점: 조금 

좋다, 6점: 좋다, 7점: 매우 좋다)하였다. 관능검사 마지막 

문항에는 기타의견을 적도록 하여 제품개발에 참고하였다.

통계처리

본 실험 결과에 대한 통계처리는 SPSS program(SPSS 

Statistics 22.0, IBM, New York, NY, USA)을 사용하였다. 

모든 데이터는 반복 측정한 후 평균치±표준편차로 나타내

었으며, 각 처리군 간의 유의성에 대한 검증은 ANOVA를 

이용하여 유의성을 확인한 후, P<0.05 수준에서 Duncan’s 

multiple range test를 이용하여 분석하였다.

결과 및 고찰

산수유 퓨레의 수분 함량, pH, 당도, 총폴리페놀 함량 및 

DPPH 라디칼 소거능

식품과학시술대사전에서 과실 퓨레(fruit puree)는 과실

을 마쇄하여 껍질, 씨 등을 체로 걸러내고 걸쭉하게 만든 

것으로 정의되어 있으며, 대표적으로 복숭아, 서양배 및 구

아바 퓨레 등이 있고 우리나라에서는 귤, 사과, 배, 토마토 

퓨레 등이 유통되고 있다(27). 산수유 퓨레는 수분 함량 

89.39%, pH 2.92, 당도 10.28°Brix였다(Table 2). 또한, 총

폴리페놀 함량은 1,791.71 mg GAE/100 g이었으며, 100 
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Table 2. Moisture content, pH, sugar content, total polyphenol content, and DPPH radical scavenging activity of Sansuyu (Corni
Fructus) puree

Moisture content 
(%) pH Sugar content 

(°Brix)
Total polyphenol content 

(GAE mg/100 g)
DPPH radical scavenging 

ability (%)1)

Sansuyu puree 89.39±0.67 2.92±0.02 10.28±0.04 1,791.71±19.05 53.67±1.11
Values are mean±SD (n=4).
1)Scavenging activity of 100 ppm concentration 

Table 3. Moisture content, pH, and sugar content of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of Sansuyu puree
     Variables SP51) SP10 SP15 SP20 F-value
Moisture content (%)
pH
Sugar content (°Brix)

20.26±0.39NS2)

 3.04±0.02a

64.31±0.34c

20.77±1.13
 3.02±0.03a

65.94±0.22b

20.86±0.48
 3.00±0.01ab

66.35±0.42b

20.99±1.01
 2.97±0.03b

66.96±0.14a

 0.468
11.731***

86.955****

1)SP5: added with Sansuyu puree of 5% (w/w) in jelly, SP10: added with Sansuyu puree of 10% (w/w) in jelly, SP15: added 
with Sansuyu puree of 15% (w/w) in jelly, SP20: added with Sansuyu puree of 20% (w/w) in jelly.

2)Values are mean±SD (n=4).
Different letters within a row (a-c) indicate significant differences at P<0.05.
NS: not significant. 
***P<0.001, ****P<0.0001.

Table 4. Color and texture of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of Sansuyu puree 
Variables  SP51) SP10 SP15 SP20 F-value

Color2)
L
a
b

42.92
2.49
1.32

±1.18c3)4)

±0.21d

±0.45d

43.27
5.23
2.24

±0.14c

±0.12c

±0.15c

45.53
7.13
3.67

±0.14b

±0.07b

±0.09b

46.89
9.91
5.40

±0.60a

±0.30a

±0.33a

  32.163****

1,017.533****

 150.424****

Texture
Maximum load(g)
Yield stress (gf/mm2)
Hardness (gf/mm2)

7,346.50
-8.75

7,344.25

±857.73a

±8.54a

±857.92a

6,448.75
-143.25

6,448.25

±123.81b

±69.44b

±123.18b

7,440.50
-201.25

7,439.75

±179.47a

±27.66bc

±179.25a

6,024.25
-256.75

6,023.50

±78.00b

±27.45c

±77.42b

   9.684**

  28.268****

   9.671**

1)SP5: added with Sansuyu puree of 5% (w/w) in jelly, SP10: added with Sansuyu puree of 10% (w/w) in jelly, SP15: added 
with Sansuyu puree of 15% (w/w) in jelly, SP20: added with Sansuyu puree of 20% (w/w) in jelly.

2)L value: degree of lightness (white +100 ↔ 0 dark), a value: degree of redness (red +100 ↔ -80 green), b value: degree of yellowness 
(yellow +70 ↔ -80 blue).

3)Values are mean±SD (n=4).
4)Different letters within a row (a-d) indicate significant differences at P<0.05.
**P<0.01, ****P<0.0001.

ppm 농도에서 53.67%의 DPPH 라디칼 소거능을 나타내었

다. 비파 퓨레(28)는 수분 함량 83.49%, pH 4.01, 당도 14.3 

°Brix, 폴리페놀 함량 7.51 mg TAE/100 g, 9.24%의 DPPH 

라디칼 소거능을 보였으며, 토종 다래 퓨레(29)는 pH 3.81, 

당도 11.43°Brix, 총폴리페놀은 94.29 mg GAE/100 g, 

37.78%의 DPPH 라디칼 소거능이 있었다. 산수유 퓨레는 

비파 및 토종 다래 퓨레보다 낮은 pH와 높은 폴리페놀 함량 

및 DPPH 라디칼 소거능을 나타내었다.

산수유 퓨레 첨가량에 따른 젤리의 품질 특성

수분 함량, pH, 당도, 색도 및 텍스처: 산수유 퓨레 첨가량

을 달리한 젤리 SP5, SP10, SP15, SP20의 수분 함량, pH, 

당도는 Table 3, 색도 및 텍스처 측정 결과는 Table 4와 

같다. 젤리의 수분 함량은 20% 수준으로 퓨레 첨가량에 따

른 유의적 차이는 없었으나, 퓨레 첨가량이 증가할수록 pH

는 3.04에서 2.97로 소폭 감소하고 당도는 64.31°Brix에서 

66.96°Brix로 소폭 증가하였다. 복분자즙 50%에 젤라틴으

로 제조한 젤리(30)의 수분 함량은 20.12~22.06%, pH는 

4.53~4.72, 당도는 20.64~21.22°Brix로 수분 함량이 산수

유 퓨레를 첨가한 젤리와 비슷하였으나, pH와 당도는 상당

한 차이가 있었다. 오디 착즙액을 30, 50, 70% 첨가한 젤리

(5)는 75.62~66.03%의 높은 수분 함량을 보였으며, 석류 

분말을 첨가한 젤리(31)는 pH 4.88~5.77, 당도 14.30~ 

15.47°Brix로 원료의 특성에 따라 최종품의 pH, 당도 등에 

상당한 차이가 있었다. 또한, 산수유 퓨레 첨가량이 증가함

에 따라 L, a, b 값도 증가하는 경향이었으며, L값은 SP5가 

42.92로 가장 낮고 SP20이 46.89로 가장 높았다. 최대응력

은 SP5가 7,346.50 g으로 유의적으로 높았으며 단단한 정

도가 전체적으로 감소하는 경향이었다. 퓨레 첨가량이 증가

함에 따라 부착성이 큰 폭으로 감소하는 경향을 나타내었다. 

Min과 Eun(32)의 감 젤리의 경도는 대봉감 퓨레를 4.80%, 

8.01%, 11.22%로 첨가량이 증가할수록 각각 5,893.29 g, 

6,358.73 g, 10,153.62 g으로 급격히 증가하였으나, 탄력

성에는 통계적 유의적 차이가 없었다. 이는 대봉감 퓨레를 

더 첨가할수록 가열시간이 증가하기 때문에 경도, 응집성, 

점착성, 씹힘성 등의 값에 차이를 보이는 것으로 보고하였
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Fig. 2. Total polyphenol content of Sansuyu (Corni Fructus) jelly
products with different ratios of Sansuyu puree. SP5, added with
Sansuyu puree of 5% (w/w) in jelly; SP10, added with Sansuyu
puree of 10% (w/w) in jelly; SP15, added with Sansuyu puree
of 15% (w/w) in jelly; SP20, added with Sansuyu puree of 20%
(w/w) in jelly. Values are mean±SD (n=3). Values with different
letters (a-d) above the bars are significantly different (P<0.05).
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Fig. 3. DPPH free radical scavenging ability of Sansuyu (Corni
Fructus) jelly products with different ratios of Sansuyu puree. 
SP5, added with Sansuyu puree of 5% (w/w) in jelly; SP10,
added with Sansuyu puree of 10% (w/w) in jelly; SP15, added
with Sansuyu puree of 15% (w/w) in jelly; SP20, added with
Sansuyu puree of 20% (w/w) in jelly. Values are mean±SD
(n=3). Values with different letters (a-c) above the bars are sig-
nificantly different (P<0.05).

다. Lee 등(33)에 따르면 한천겔에서는 검성과 씹힘성이 당

의 종류에 영향을 받지 않으나, 파단응력, 파단변형, 파단에

너지 값이 한천겔보다 카라기난겔의 값이 더 커 부서질 때까

지 씹을 때의 단단함, 변형량, 에너지가 한천겔이 훨씬 적은 

것으로 보고하였다.

총폴리페놀 함량: 식물계 페놀성 화합물은 phenolic hy-

droxyl기를 가지고 있는 방향족 화합물의 총칭하며 수소를 

공여하여 라디칼을 제거함으로써 노화를 늦춰주며 다양한 

질병의 발병을 억제시키는 것으로 알려져 있다(34,35). 폴

리페놀 화합물은 항산화 반응에 직접 관여하는 것으로 free 

radical을 환원시키거나 상쇄시키는 능력이 강해 인체 내에

서 free radical에 의한 노화를 억제하는 척도로 이용할 수 

있다(36,37). 산수유 퓨레와 퓨레를 첨가한 젤리의 총폴리

페놀 함량은 Fig. 2와 같다. 산수유 퓨레는 1,791.71 mg 

GAE/100 g이었으며, SP5, SP10, SP15, SP20은 산수유 

퓨레 첨가량에 비례하여 폴리페놀 함량도 20.93~71.92 mg 

GAE/100 g으로 증가하였다. 참다래 젤리(3)와 오디 젤리

(5)는 과즙의 첨가량이 증가할수록 총페놀 함량이 증가한다

는 것과 유사한 경향을 나타내었으며, 참다래 퓨레 5%에 

참다래 과즙 15~25%를 첨가한 젤리는 111.8~128.3 mg 

TAE/100 g으로, 참다래 과즙이 834.3 mg TAE/100 g으로 

참다래 젤리보다 총폴리페놀 함량이 높았다(3). 생 자색 고

구마 신자미와 유색고구마 주황미는 각각 7,360 mg과 790 

mg GAE/100 g으로, 산수유 퓨레보다 생 자색 고구마 신자

미는 4배 높은 폴리페놀 함량을 나타내었으며, 참다래 과즙

보다는 산수유 퓨레가 2배 높은 함량을 나타내었다(11).

DPPH 라디칼 소거능: DPPH는 짙은 자색을 띠는 비교적 

안정한 free radical로서 ascorbic acid, BHA 등 다양한 

항산화 물질에 의해 환원되어 탈색되므로 다양한 천연소재

의 항산화 물질을 검색하는 데 이용되고 있다. SP5, SP10, 

SP15, SP20의 DPPH 라디칼 소거 측정 결과는 Fig. 3에 

나타내었다. 대조구로 사용한 BHA의 경우 20 ppm 농도에

서 92.59%의 소거 활성을 나타냈으나, 산수유 퓨레는 100 

ppm 농도에서 53.67%의 소거능을 나타내었다. 산수유 퓨

레 첨가량이 증가할수록 DPPH 라디칼 소거능도 비례하여 

증가하였다. 이는 10,000 ppm 농도에서 36.48~79.48%의 

DPPH 라디칼 소거능을 나타냈으며, 산수유 퓨레의 1/100 

수준이었다. 오디 착즙액을 30, 50, 70% 첨가한 젤리는 오

디 착즙액 무첨가 젤리보다 5.66~7.57%의 소폭 증가하였

으나 오디 착즙액 첨가 구간별 유의적인 차이는 없었다(5). 

다래 농축액 2% 첨가 다래 젤리는 60.17%로 대조구로 사용

한 vitamin C 80.23%의 라디칼 소거능에 비해 다소 낮은 

활성을 나타내었다(4). 원료 함량이 증가할수록 높은 항산화 

활성을 보였으며, 산수유 퓨레를 첨가함으로써 산수유의 항

산화 활성 성분을 효과적으로 섭취할 수 있을 것으로 본다.

가열시간에 따른 젤리의 품질 특성

한천 및 카라기난을 각각 1.5%, 1.0%의 첨가 젤리의 전반

적인 기호도가 가장 높게 평가되었으나, 여전히 졸깃한 물성

이 부족하여 퓨레 10%, 한천 1.5%는 고정하고 가열시간을 

조정하면서 색과 물성의 변화를 육안으로 관찰하였다. 식물

에 광범위하게 분포된 효소는 식품을 변색시키므로 열처리

를 통해 효소로 인한 변질을 막을 수 있다. 그러나 Fig. 4에 

나타낸 바와 같이 산수유는 가열시간이 증가할수록 붉은색

이 황색으로 변하다가 점차 퇴색되었다. 산수유 퓨레를 첨가

한 직후에는 산수유 색상에 변화가 없으나 가열 2분 후부터

는 옅은 색으로 변하면서 색의 변화가 나타났다. Kim 등(29)

은 다래 퓨레가 열처리 때문에 녹색도에도 큰 영향을 미치는 

것으로 보고하였으며, Lee 등(38)은 가열살균하면서 색소

물질의 하나인 안토시아닌이 열과 반응하여 키위 주스의 갈

색화 물질이 형성하였을 것으로 보고하였다. 감귤 농축액을 
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Table 5. Moisture content, pH, and sugar content of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of gellifiant 
    Variables SJ01) SJ0.5 SJ1.0 F-value

Moisture content (%)
pH
Sugar content (°Brix)

21.62±0.07c2)3)

 3.02±0.01a

62.93±0.04a

21.76±0.05b

 2.96±0.04b

62.77±0.04b

21.98±0.02a

 2.98±0.03ab

62.42±0.02c

 36.545****

  4.694
164.693****

1)SJ0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan of 0%, and agar of 2.5% in jelly, SJ0.5: added with Sansuyu puree 
of 10% (w/w), carrageenan of 0.5%, and agar of 2.0% in jelly, SJ1.0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan of 
1.0%, and agar of 1.5% in jelly.

2)Values are mean±SD (n=4).
3)Different letters within a row (a-c) indicate significant differences at P<0.05.
****P<0.0001.

                          Control              0 min (add puree)                 2 min                 5 min

Fig. 4. Changes of color appearance according to boiling time of Sansuyu (Corni Fructus) jelly added with Sansuyu puree of 10% 
(w/w) in jelly.

5 min

   

10 min

   

15 min

Fig. 5. Changes of texture according to boiling time of Sansuyu (Corni Fructus) jelly added with Sansuyu puree of 10% (w/w) 
in jelly.

희석하여 만든 감귤 젤리(7)는 곤약 0.2%, 카라기난 1.2%를 

첨가하여 30분을 가열하는 것이 적당하였으나, 산수유 젤리

는 퓨레를 첨가하고 5분 가열 후부터는 젤리의 풀림 현상이 

나타나기 시작하는 것을 알 수 있었다(Fig. 5). 산수유 퓨레 

첨가 시 가열온도, 가열시간 등이 젤리화에 중요한 변수로 

작용할 수 있을 것으로 본다.

한천 및 카라기난 함량에 따른 젤리의 품질 특성

수분 함량, pH, 당도, 색도 및 텍스처: 1차 실험 결과에서 

한천 3% 첨가는 텍스처 기호도를 충족시키지 못하였다. 한

천 함량이 증가하면 경도는 높아지나 졸깃한 정도가 약하기 

때문에 기호도를 높이기 위해 한천 및 카라기난을 첨가하여 

젤리를 제조하였다. 산수유 퓨레는 pH가 2.92의 낮은 pH로 

겔화가 어렵다. 산수유 퓨레 첨가량이 증가할수록 산수유 

향과 색의 전반적인 기호도가 높게 평가되었으나, 10% 이상 

첨가 시에는 한천의 농도가 높아지는 단점이 있어 낮은 한천 

농도에서 겔화가 되는 산수유 퓨레 첨가량을 10%로 고정하

고 한천 및 카라기난 함량을 조정하여 SJ0, SJ0.5, SJ1.0, 

SJ1.5를 제조한 후 젤리의 품질 특성을 조사하였다. 그러나 

SJ1.5는 굳기는 하였으나 점착성이 높으며 절단하기가 어려

워 SJ1.5를 제외한 SJ0, SJ0.5, SJ1.0으로만 특성 비교를 

진행하였다.

그 결과 Table 5 및 6과 같이 수분 함량 21.62~21.98%, 

pH 2.96~3.02, 당도 62.42~62.93°Brix로 젤화제의 종류

와는 상관없이 거의 비슷한 측정값을 나타내었으며, 젤화제

의 혼합 비율에 상관없이 L값은 비슷한 수준이었으나, 한천 

함량이 줄고 카라기난 함량이 증가할수록 a값과 b값은 소폭 

증가하는 경향이었다. 텍스처는 한천 함량이 감소하고 카라

기난 함량이 증가할수록 최대응력, 항복치, 검성, 깨짐성은 

급격하게, 응집성은 유의적으로 감소하였으며(P>0.001), 탄
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Table 7. Sensory evaluations of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of gellifiant
Sensory evaluation SJ01) SJ0.5 SJ1.0 F-value

Intensity rating

Sourness
Sweetness
Bitterness
Hardness
Springiness
Stickiness

2.88±1.05NS2)

4.24±1.03b3)

1.91±1.10NS

4.66±1.16a

3.82±1.45NS

3.29±1.20NS

3.06±1.14
4.21±0.69b

1.97±1.18
4.19±1.14a

3.63±1.35
3.19±1.31

3.44±1.31
4.78±1.01a

2.00±1.16
3.46±1.44b

3.80±1.73
3.29±1.19

2.027
3.996*

0.051
8.143***

0.171
0.071

Acceptance

Color
Flavor
Taste
Texture
Overall

4.62±1.05NS

4.32±0.83b

4.94±1.17ab

4.47±1.02b

4.55±1.03b

4.71±1.25
4.19±0.75b

4.81±1.39b

4.63±1.11b

4.94±0.95ab

4.97±1.09
4.81±1.20a

5.53±1.39a

5.50±1.26a

5.15±1.42a

0.884
3.621*

2.823
8.113***

2.348**

1)SJ0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan of 0%, and agar of 2.5% in jelly, SJ0.5: added with Sansuyu puree 
of 10% (w/w), carrageenan of 0.5%, and agar of 2.0% in jelly, SJ1.0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan 
of 1.0%, and agar of 1.5% in jelly.

2)Values are mean±SD (n=35).
3)Different letters within a row (a-c) indicate significant differences at P<0.05.
NS: not significant.
*P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.
Rating scale (7-point scale: 1-weak, 4-neither like nor dislike, 7-strong).

Table 6. Color and texture of Sansuyu (Corni Fructus) jelly products with different ratios of gellifiant 
Variables  SJ01)  SJ0.5 SJ1.0 F-value

Color2)
L
a 
b

99.53
-0.76
1.70

±2.31NS3)

±1.12b4)

±0.49b

99.84
 3.01
 3.68

±4.02
±1.95a

±1.30a

99.53
 3.93
 4.32

±1.03
±0.75a

±0.57a

   0.026
  19.841****

  14.876****

Texture

Maximum load (g)
Adhesive stress (g)
Yield strength (g)
Springiness (%)
Cohesiveness (%)
Gumminess (g)
Fracturability (g)

7,463.83
-147.17

7,455.83
99.51
76.61

5,716.46
5,688.87

±215.67a

±21.69NS

±212.04a

±0.87a

±1.06a

±120.40a

±162.35a

5,343.67
-138.17

5,337.00
96.73
72.06

3,849.21
3,723.52

±96.08b

±34.93
±92.75b

±1.11b

±2.35b

±84.92b

±101.04b

3,517.50
-160.00

3,512.50
99.01
64.73

2,277.13
2,255.04

±70.05c

±25.71
±66.94c

±1.80a

±1.24c

±72.37c

±99.55c

1,157.584****

   0.922*

1,207.779****

   7.511**

  79.146****

1,980.322****

1,149.637****

1)SJ0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan of 0%, and agar of 2.5% in jelly, SJ0.5: added with Sansuyu puree 
of 10% (w/w), carrageenan of 0.5%, and agar of 2.0% in jelly, SJ1.0: added with Sansuyu puree of 10% (w/w), carrageenan 
of 1.0%, and agar of 1.5% in jelly.

2)L value: degree of lightness (white +100 ↔ 0 dark), a value: degree of redness (red +100 ↔ -80 green), b value: degree of yellowness 
(yellow +70 ↔ -80 blue).

3)Values are mean±SD (n=6).
4)Different letters within a row (a-c) indicate significant differences at P<0.05.
*P<0.05, **P<0.01, ****P<0.0001.
NS: not significant.

력성은 비슷한 수준이었지만 전체적인 텍스처는 한천 함량

이 감소하고 카라기난 함량이 증가할수록 감소하는 경향을 

나타내었다. Paik 등(39)은 카라기난 농도가 증가할수록 젤

리 액의 점도가 증가하였으며, 기계적 검사에서 검성은 경

도, 씹힘성(chewiness)과 높은 정의 상관관계가 있는 것으

로 보고하였다(P<0.001).

한천 및 카라기난 함량에 따른 젤리의 기호도: 한천 및 

카라기난 혼합 비율에 따른 젤리의 강도 측정 및 기호도는 

Table 7과 같다. 카라기난 함량이 증가할수록 신맛, 단맛, 

쓴맛 특성이 증가하였고 단단한 정도는 유의적으로 감소하

였으며, 탄력성, 점착성은 유의적인 차이가 없었다. 색, 향, 

맛, 텍스처, 전반적인 기호도 모두 퓨레 함량이 증가할수록 

유의적으로 높게 평가되었으나, 색, 맛은 통계적 수치가 유

의적이지 않았다. 전반적인 기호도는 한천 1.5%, 카라기난 

1.0%를 첨가하여 제조한 SJ1.0의 기호도가 5.15로 가장 높

게 평가되었다. Table 8에서와 같이 단맛, 신맛, 단맛, 단단

한 정도, 탄력성, 점착성 모두 전반적인 기호도와 양의 상관

관계를 보였다(P<0.05). 특히 단맛이 P<0.01 수준에서 양

의 상관관계를 보였다. 참다래 젤리(3)는 퓨레 5%, 과즙 20 

%에 카라기난 2.3% 첨가하여 제조한 젤리가 관능적으로 

우수하였으나, 본 결과에서는 한천과 카라기난 혼합이 관능

적으로 우수한 결과를 나타내 과즙의 종류에 따라 최적의
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겔화제 종류 및 첨가량 조사가 이루어져야 할 것으로 본다.

요   약

본 연구는 산수유 퓨레를 첨가하여 젤리를 제조하였으며, 

젤화제 종류 및 함량, 가열시간에 따른 젤리의 이화학적 품

질 특성을 조사하였다. 산수유 퓨레는 수분 함량 89.39%, 

pH 2.92, 당도 10.28°Brix, 총폴리페놀 함량 1,791.71 mg 

GAE/100 g이었다. 산수유 퓨레 첨가량이 증가할수록 pH는 

3.04~2.97로 소폭 감소하였으나 부착성은 큰 폭으로 감소

하였다. 또한, 가열시간이 증가할수록 붉은색이 불안정하여 

황색으로 변하였으며, 5분 이상 가열 시에는 젤리가 되지 

않았다. 산수유 젤리의 pH는 3.04~2.97, 당도는 64.31~ 

66.96°Brix 범위였다. 산수유 퓨레 10%, 한천 1.5%, 카라

기난 1.0% 첨가한 젤리의 기호도가 5.15로 가장 높게 평가

되었다. 산수유 과육을 이용함으로써 과육에 포함된 다양한 

생리활성 물질을 효과적으로 섭취할 수 있는 젤리 제조가 

가능할 것으로 본다.
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