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R-inde뼈| 의한 알로메 겔 가열 중 이취 발샘의 관능적 분석 
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Abstract 

R-index was appli잉 to deterrnine the time when the off-f1avor is detected in sensory evaJuation of pasteu디zed Aloe 
gel products. Panelists were trained through triangle tests to be able to distinguish between signal reference (Aloe 
gel heated at IOOOC for 17 rnin) and noise reference (fresh Aloe gel). Stimuli samples (Aloe gel heated at the dif
ferent hea“ng temperature and time) were compared with the signal reference and the 1I0ise reference. The extent 
of sureness about f1avor differences between the three samples was responded with four catego디es (different sure, 
different not sure, same not sure, same sure), and R-index was calculated using tbe responses. As the holding time 
and temperature increased, R-index values increased. ln the early stage of heating, R-index changed rapidly, whereas 
in tbe last stage, it changed slowly. Off-f1avor development time (ODT) was regarded as tbe time when R-index 
reaches a threshold vaJue at a--O.05 or a--O.Ol, and Z-value was regressed to estimate the lemperarure dependence 
of ODT. ln the case of α=0.05 ， ODT were found to be 20.3<h2.76 min al 9OoC, 39.97:1:3.09 min at 80oC, 
57.00:녕.81 min at 700C 뻐d 0.=0.01 were 24.37:t:5.73 min at 90.C, 57.47:1:7.31 min at 800C, 73.53:t:9.78 min at 
70oC. Z-value for Aloe gel was similar to puree product, and was 비gher than guava beverages, when compared 
with the other reported tropicaJ fruits. Accordingly, the temperature dependence of ODF for Aloe gel was found to 
be lower than tbat of guava beverages. 
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서 론 

알로에 는 백 합과(Liliace)의 알로에 속(A1oineae)에 속하 

며， 알로에 잎은 잎맥이 평행하고 꽃잎은 3또는 2배 수로 

되어있다(Kim & Lee , 1995; 냐e et aJ., 1992). 질병에 대 

한 알로에의 효놓은 경험적인 치료효과를 바탕으로 하여 

소화기 궤양， 난치성 피부병， 순환기 장애， 간장 및 장 질 

환， 호홉기 질환과 나아가서는 당뇨병 동의 각종 질환에 

광범위한 효과가 있는 것으로 알려져 왔다(Soeda et 떠.， 
1966). 

광범위한 효능들로 인해 최근에는 얄로에가 산업화 되어 

폭넓게 이용되고 있으며， 알로에 음료를 비롯하여 알로에 

즙을 이용한 건강보조식품이 건강식을 선호하는 사랍들에 

게 인기를 얻고 있다(Woo et 띠. ， 1995). 그러나 알로에는 
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가열올 가하면 소독약 냄새와 같은 가열이취가 발생하여 

소비자와 알로에 가공업계에 악영향을 미친다. 이취 발생 

조건 분석올 위하여， 소비자가 실제로 느끼는 관능방법을 

통한분석이 필요한실정이다. 

알로에 겔 옴료의 가공은 일반적으로 수세작업， 껍질제 

거작업， 분쇄， 효소첨가， 여과， 비타민 C 및 구연산 첨가， 

탈기， 가열살균(pasteurization)， 냉각， 포장， 저장의 공정을 

거쳐 이루어진다(He et al., 2005). 가공의 목적은 제품의 

다양성， 면이성， 안전성 퉁을 높이기 위함인데 부작용으로 

서， 알로에의 유조직에 널리 존재하는 알로에 다당은 과잉 

의 열이나 가공 시간 및 세균 오염 퉁 가혹한 또는 불량 

한 공정에 의해 단순 당으로 분해되며(Femenia et aJ., 

2(03), 다당의 종류인 glucomannan은 알로에의 내재된 가 

수분해 효소에 의하여 분해를 일으키고， pH 변화， 고온 및 

미생불 오염에 의해서도 분해된다(Ebarandu et 떠.， 200S). 
특히， 가열살균 공정온 8S-9S .C에서 행하여지는데 Chang 

et 외.(2α>6)에 의 하면 알로의 대표적 인 생리 활성 물질인 

quinooe 유도체인 barbaloin은(Chung et 띠.， 1993) 그 일부 
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는 Aloe emodin 속으로 가수 분해되며， 대부분의 

barbaloin은 가열 중 에 다른 알려지지 않은 물질로 전환된 

다고 보고되었다. 한편， 열대과일의 음료의 가공 중에 가열 

살균에 의한 부작용으로 이취 변화가 알려져 있다(Arg잉Z 

et 외.， 2(05). 알로에 역시 가열살균에 의하여 이취발생이 

얼어나는 것으로 알려져 었지만 이에 대한 기기분석 및 관 

능적 분석에 관한 연구는 아직 보고된 바 없다. 

이취발생의 분석은 기기적 측정 또는 관능검사에 의하여 

이루어 진다. Oellingrathe et 떠.(2006)은 관농검사를 통하 

여 저장 중 이취가 발생한 고기에 대해서 포함된 혈액의 

합량과의 관계를 분석한 바 있다. 가공 중에 발생하는 맛 

및 냄새의 변화는 매우 미미하여 그 관놓적 겁지(signal 

detec디on)에는 큰 어 려웅이 따른다. 이를 위 하여 R-index를 

사용한 검지방법 및 ASTM(American Society of Testing 

and Material야 방법 이 적용되 었는데 (ASTM E 679, 2(02), 

특히 맛의 역치 분석 (taste threshold testing)에는 사용되는 

시료 반복 수 및 패널의 정확성의 측면에서 R-index 방법 

이 더 우수한 것으로 보고되었다(Robinson et 외. ， 2(05). 

R-index는 쓴맛 혹은 밟은맛을 포항하는 isoflavone의 역치 

를 분석하는데 성공적으로 사용 되었으며(Robinson et 외.， 

2004), 이눌린 우유 음료의 관농적 차이를 분석하는데 사 

용된 바 있다(Villegas et 잉. ， 2(07). 구아바(guava) 음료의 

가열 이취의 검지를 위하여 R-index를 적용한 결과 그 변 

화 조건올 탐색할 수 있었고， Z_value의 의한 온도의폰성 

을 나타내 었 다(Argaiz et al., 2(05). 이 로부터 R-index에 

의한 관농적 분석법은 알로에의 가열 이취발생의 검지에도 

좋을 수단이 될 수 있음을 알 수 있다. 

본 연구에서는 아직 보고된 바 없는 알로에 젤 제품의 

가열살균 공정 중에 발생할 수 있는 이취의 검지분석에 

R-index 방법을 적용하였으며， 결과적으로 이취가 발생되는 

가열초건을 분석하여 얄로에 첼 제품의 최적의 가공초건을 

결정하고자하였다. 

재료및방법 

재료 

본 연구는 A 회사(김제농장)에서 재배한 5년산 Aloe 

vera 잎을 2008년 5월 수확 식후 상온에서 l일에 걸쳐 운 

송한 후 2일 이내에 겔 시료의 제조에 사용하였다. 

겔시료제조 

생잎올 물로 수세한 후 외피를 제거하여 중앙 부분을 잘 

게 자른 후 pulverlation올 후드믹서 α‘CH6001SI， DongYang 

Ma밍c Co., Korea)를 사용하여 20초간 행하였다. Pulverlation 

한 시료의 거품이 사라질 때까지 40C에서 2시간 동안 방치 

한 후 오븐에서 4O"C까지 약 l분간 예비가열 하였다. 

Pasteurization은 9O"C, 80"C, 70"C에서 각각 가열 한 뒤 

150C로 냉각하여 1일간 보관한 후 관놓검사에 사용하였다. 

패널선정 

패널은 동국대학교 식품공학과 대학원생 16명 (8 남성， 8 

여성)로 구성 하였으며 삼정검사를 통하여(Larmond， 1982) 

알로에 겔 본래의 맛과 이취 (off-flavor)를 친숙해지도록 하 

였다. 여기서 이취를 갖는 얄로에 겔은 l000C, 17분간 가 

열하여 제조하였다. R-index 관놓검사에서 signal reference 

는 이취를 갖는 알로에 켈， noise reference로는 비 가열된 

알로에 젤을 사용하였다(Robinson et al., 2004). 이들 두 

가지를 구별 가능하도록 훈련시킨 뒤 R-index 관능 실험을 

시작하였다. 

표믿등검사 

각 시료는 일회용 종이컵에 1501L올 준비하였￡며， 무작 

위 세자리 숫자를 사용 하여 표기하였다. 각 패널들은 실옹 

인 220C에서 평가하였으며， 입으로 삼키고 5초간 혀 전체로 

맛을 을 느낀 후 뱉었다. 한 가지 시료를 테스트한 뒤 미지 

근한 물로 입을 행구었으며 준바된 반웅평가표에 평가결과 

를적었다. 

평가는 시료간의 차이에 대한 확신 정도를 4가지 카테고 

리 sign외 sure(S), sign외 unsure(S?), noise 뻐sure(N?)， noise 

S띠학N)로 평가 하였으며， 각 의미는 sign떠 sure(S): .ν실험시 

료가 signal과 동일하며 확신한다."， sign허 uns따e(Sη: “실험 

시료가 signal과 통일하지만 확신하지는 못한다끼 noise 

unsure(N?)’“엘험시료가 noise와 통일하지 만 확신하지는 못 

한다끼 noise sure(N): “실험시료가 noise와 동일하며 확신한 

다 " 이다. 또한， 패널들은 noise reference와 다시 친숙해지 

도록 실험기간 중 언제든지 noise reference를 다시 맛보는 
것올 허용 하였다(Robinson et 띠.， 2004). 실험온 모든 시료 

에 대하여 전체적으로 5회 반복하였다. 

R-index 산출 

Signal Signal Noise Noise 
sure(S) uns따e(S?) sure(N) ~nsure(N? 

Signal b d Total 
a c 

= a+b+c+d 

Noise f h Total e g = e+f+g+h 
-

R-index 값은 0 ’ O1ahony( 1992)에 의해 보고된 공식(1)에 

의해서 수치로 환산 하였다. 

a(f + g + h) + b(g + h) + C(h) + 4(ae + bf + cg + dh) 
R= ‘ (1) (a + b + c + d)(e + f + g + h) 

이취발생의 검지를 구분해 주는 R-index 값의 경계점은 
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Bi & 0 ’ mahony( 1995)에 의해 보고된 통계표를 사용하였 

으며 그 유의적 수준은 양측검정(2 t잉Is)의 <X.=Û.05 또는 

0.01을 적용하였다. 단， 이취발생 경계정의 R-index 값온 

통계표롤 원은 값에 50%를 더한 값으로 평가하였다. 왜냐 

하면 통계표의 critical value는 R.index7} 검지되지 않은 

값인 50%로부터 얼마나 많이 벗어나는 지를 나타내는 값 

이기 때문이다(Bi & O'mahony, 1995). 

이휘발생 검지시간(threshold) t.!밸 

패널 개인별 구한 이취발생 검지시간을 전체 평균하였다 

(Robinson et a1., 2004). 즉， 개인별 한가지 시료당 5번 반 
복 검사하였으므로 n=5를 통계표에 대입하여 이취발생 경 

계점의 R-index를 구하고， 각 가열온도에서 가열시간에 따 

른 R. index.9f- 비교하여 경계점을 넘는 지점을 그 가열옹도 

에서의 이취발생 검지시간으로 결정하였다. 개인별 겁지시 

간으로부터 최종 15명의 평균값을 구하였다. 

이취발생 검지시간의 온도의존성 분석 
이취발생 검지시간(off-f1avor development time, ODT)올 

초 단위의 값으로 환산 한 뒤에 자연로그 값을 취하였다. 

각 가열 온도에 대한 log(ODT)의 값틀로 추세선을 구성 

하였으며， 식 (2)를 회귀분석하여 Z.value을 가열살균에서의 

일반척인 정의와는 다르게 식 (2)와 같이 정의하여 계산하 

였다(Arg따z et al., 2(05). 

Z value = 
T~- T 2 - '1 

logODTT2 -logODTT1 

여기서 T는 가열온도를 의미한다. 

통계분석 

(2) 

R.index 값의 계산， 평균 및 표준편차， 회귀분석은 MS

Excel블· 사용하여 수행하였다. 또한 분산분석 및 다중비교 

(multiple comparison)는 SAS 홍계 프로그램을 사용하여 

행하였다. 

곁과및고찰 

패널으I R-index 

패널 16명을 대상으로 먼저 이취 시료와 신선 시료릎 

매일 30분내 10회씩 일주일간 맛보게 하여 억숙하게 하였 

다. 그 후 삼점검사를 실시한 결과 14명은 정답률 60%이 

상(Kim & Koo, 2(03)을 홍과하였으나， 2명 은 정 답륜 

60%를 넘지 못 하였다. 식별능력이 떨어지는 2명을 다시 
일주얼간의 훈련을 통하여 다시 삼점검사를 실시한 결과 2 

명 모두 80% 및 73.33%로 통과하였다. 단， 이때 삼정검사 

의 시 료는 A(signal reference), B(noise reference)에 대 하여 

세 개의 시료를 제시하였으며， 두 시료는 같고 한 시료는 

다르게 하여 AAB, ABA, BAA, BBA, BAB, ABB의 6가 

지 배치로 5반복(총 30번) 하였다. 이때 감각의 둔화현상올 
고려하여 한번의 평가에 4회(총 12개 시료)이하로 실시 하 

였다. 이렇게 훈련된 16명중 l명옹 예비 패널로 하고 15명 

이 관능검사에 투입되었다. 

모든 시료에 대한 평가는 0’mahony(I992)에 의해 보고된 

공식에 의해서 수치로 환산하여 R-index 값올 구하였다. 각 

용도에서의 가열 시간에 따르는 R-index의 평균값과 그 차 

이의 분산분석의 결과는 Table 1과 같다. 각 온도에서 가열 

시간에 따른 R-index 평균값은 고도의 유의적 차이를 보였 

으며(Pr<O.α)() 1). 모든 가열 온도에 대하여 가열 시간이 충 

가할수록 R.index는 증가합올 보였다. 이는 시간이 지날수 

록 R-index 증가가 의미하는 signal refe.rence로의 근접성이 

가까워져 이취발생을 향하여 변화함을 알 수 있다(Arg잉Z 

et 외.， 2(05). 

가열 옹도의 효과를 보연 900C에서 월퉁히 높온 R
index값올 보였다(Arg없z et a1., 2(05). 한 예로 30분 가열 

시에 9O"C에서는 98.87, 800C에서는 80.00, 700C에서는 

73.33이어서， 이는 800C로부터 9O"C로 숭온 할 때 이취발 

생이 급격히 증가함을 나타낸다. 또한 9O"C의 경우 25분 

이 후의 R-index값들은 유의인 차이를 보이지 않아 이 시 

점에서 이취가 발생되었옴융 시사한다. 오차범위는 9O"C의 

경우가 가장 높은 오차 범위릅 나타내어서， 역시 9O"C가 

이취발생에 가장 민감한 가열 온도라는 사실을 알 수 있다. 

I 'able 1. Means of R.index for the pasteurization beating times al 9()oC, 80"C and 70"C. 

Temperature 끼me (min) vs. R.index (%) F-vaJue pr >F 

잇'fC 
Tlme 5 10 15 20 25 30 45 

R-index 53.60%4.011 61.73:;1;5.65' 76.47:;1;4.45d 84.2Û:;t5.73' 9O.67%4.64b 93.87%4.1<t' 9O.67:;1;4.64b 
187.89 <0.α)()I 

80"C 
TlIDe 10 20 20 40 75 

R-index 54.93%4.01< 71.2Û:;t2.7Qd 80.αh 1.51' 85.2Û:;t 1.47b 93.27:;1;3.75. 
462.72 <0.α)()I 

700C 
TIme 15 30 45 60 90 

R.jndex 56.67:;1;3.83< 73.33:1:3.58d 78.아h3.27' 86.27:1:3.01 b 92.67:1:2.35" 
269.44 <0.0001 

,.’ Means:l:SE with diJferent supersc꺼plS in Ihe same rows are significantly differenl (p<O.05, n=15). 
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Fig. 1. One panelist’s R-index m없sure for pasteωiza피on 
treatment time at 잊rc (top), SOOC (mid띠e)， 7ffC (bottom) and 
R-index v떠ues of threshoJd at (l쾌.05( ....... ) 와ld 0.01(- . - ). 

R-inde째| 의한 이취발생 검지시간 

왜널 개인 l명의 예로서 각 용도 별 구한 R-index는 

Fig. 1과 같다. 이취발생의 검지합 구분해 주는 R-index 값 

의 경계점은 Bi & 0 ’ mahony( 1 995)에 의해 보고된 통계표 

홉 사용하였으며 그 유의 척 수준은 양측검 점(2 t킹Is)의 

<X=O.05에서 35%, 양측검점(2 tails)의 <X=O.O I에서 39.49% 

였으며， 각각 50%(chance vaJue)릎 더하여 경계점의 R

index 값으로 삼았다. Table 1 의 그룹의 R-index 평균값과 

같이 모든 옹도에서 가열시간이 중가함에 따라 그 값은 증 

가 하였다. 가열 초기에는 R-index가 급하게 증가하였으냐 

시간이 지남에 따라 기울기는 완만해지는 경향올 보였다. 

900C에서의 R-index 값은 시깐의 증가에 따른 기웅기가 

약 16분에서 완만해 지는 경향융 보였다. 16분 이후 서서 

히 중가하다가 약 20분30초에서 (X,..-Q.05 유의수준의 경계 

정， 24분30초에서 (X,..-Q.O I 유의수준의 경계점을 초과하였으 
며， 이후에는 매우 서서히 중가 하였다. 

800C에서의 R-index 값용 시간의 중가에 따른 기울기가 

약 30분에서 완만해 지는 경향올 보였다.30분 이후 서서 

히 증가하다가 약 때분30초에서 <X=O.05 유의수준의 경계 

정， 57분30초에서 <X=O.OI 유의수준의 경 계점을 초과하였으 
며， 이후에는 매우 서서히 중가 하였다. 

7CYC에서의 R-index 값온 시간의 증가에 따른 기울기가 
약 3 1분에서 완만해 지는 경향율 보였다. 31문 이후 매우 

서서히 증가하다가 48분과 6 1분 사이에 기울기가 약간 증 

가하는 경향을 보였으나 61분 이후 기울기는 매우 서서히 

증가하였다. 약 57분에서 <X=O.05 유의수준의 경계점， 73분 

30초에서 <X=O.OJ 유의수준의 경계점을 초과하였￡며， 이후 

에는 매우 서서히 증가 하였다. 

또한 9O"C에서 <X=O.05와 (X,..-Q.Ol 유의수준의 경계점용 

넘기 시작하는 시간의 차이는 약 4분올 보였으나， 80"C와 

70"C에서는 모두 약 17분을 보였다. 이는 9O"C의 경우에 

경계정 주위에서의 R-index의 기울기가 80"C와 70"C에 비 
하여 높았기 때문이다. 

륙이한 정으로 알로에의 맛과 냉새가 급하게 변하는 가 

열 초기에는 이취를 못 느끼지만， 가열 후기에 이취발생올 

검지하기 시작하는 이유는， 가열 초기에는 알로에의 신선 

한 맛이 열에 의하여 급격히 변질되지만 이취를 느낄 정도 

는 아니며， 어느 시점에서부터 속독약 냄새와 비슷한 가열 

이 취 가 생성 되 기 때 문으로 사료된다. Cbang el 외.(2α>6) 
및 Femenia et 외.(2003)에 의하연 알로에 베라 잎의 유조 

직에 널리 존재하는 알로에 다당은 과잉의 열이나 가공 시 

간 및 세균 오염 퉁 가혹한 또는 불량한 공정에 의해 단 

숭 당으로 분해되는데， 알로에의 대표적인 생리활성 불질 

인 barbaJoin의 함량은 다흔 온도(900C. 80"C, 70"C. 600C) 

에서 가열 시 용도와 시간의 중가에 따라 명확히 감소하였 

음올 보고 하였다. Quinone 유도체 인 barbaJoin는 가열 중 

극히 일부가 Aloe emodin 속으로 가수 분해되며， 대부분 

의 barb외0띠은 가열 중 에 다른 알려지지 않은 물질로 전 

환된다. 즉， barbaJoin의 함량은 가열용도와 시간이 증가할 

수록 감소되어， 높은 온도와 가열시간은 barb외oin의 열 안 

정성에 크게 영향올 끼친다. 이와 같이 가열에 의하여 일 

어날 수 있는 여러 불안정한 반용 및 알려지지 않은 생성 

물과 이취발생올 연관하여 생각활 수 있는데， 이릉 위한 

이취의 기기분석이 추후에 요구왼다. 

Significancelevel 

TabJe 2. Means of off-Oavor developmenl time (ODη al R-index values of threshoJd at a=O.05 와ld 0.01 

a=O.05 

~-O.O l 

잊]>c 

20.3Û:1:2.76< 

24.37:1:5.73< 

OfT-navor development time (min) 

8<fC 

39.97:1:3.09b 

57.47:1:7.3 lb 

70"C 

57.00:t4.81' 

73.53:1:9.78' 

.‘ Means:l:SE with different superscripts in the same rows 따'C significanlly different (p<O.05, n= 15). 
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Fig. 2. Off-flavor development time (ODT) dependence on 
temperature of Aloe gel using the different R-index thresholds 
at <X=O.05 (top) and 0.01 φottom). Error bars represent the 
standard deviations. 

이취발생 검지시간의 온도의존성 

패널 개인별 구한 이취발생 검지시간을 전체 평균하여 

통계 처리한 결과는 Table 2와 갇다. 통계 처리한 결과 가 

열 온도 별 이취발생 겁지시간은 유의적인 차이를 보였으 

며 옹도가 높을수록 이취발생이 검지되는 시간이 짧았다. 

또한， 모든 용도에서 이취발생 겁지시간은 유의수준 

α~.01의 경우가 (X;::().05의 경우보다 높은 값을 보였다. 오 

차의 범위는 (X;::().05의 9O"C에서 土2.76， 800C에서 土3.09，

7fY'C에서 :1:4.81로 온도에 따라 강소하였다.~.Ol 경우에 

도 온도에 따라 감소하는 경향이 나타났다. 이는 비록 옹 

도간에 유의적 차이가 있을지라도 높은 온도에서 이취발생 

이 보다 분명하게 겁지됨을 보여준다. 

이취발생 검지시간을 초단위로 환산하여 자연로그 취한 

값유 Fig.2와 강다. 직선의 기울기의 역수인 Z-value는 

Table 3에서와 같이 유의수준 (X;::().05에서 44, ~.Ol에서 

는 41을 보여 a=O.O I 의 경우가 비슷하지만 조금 더 높은 

Table 3. z..value for off-flavor development time (ODT) 
dependence on temperature of Aloe gel using the different R
index thresholds 

Significance level 

Q늬).05 

<X=O.Ol 

Z-value eC) 

44 

41 

R2 

0.968 

0.905 

옹도 의존성을 나타내었다. R2 값은 각각 0.968과 0.905를 

나타내어 비슷하였지만 (X;::().05 경우가 약간 더 높음을 얄 

수 있었다. 한편， 다른 열대 과일의 경우 구아바 퓨레(guava 

puree)의 Z_value는 29.220C(Nath & Rang뻐na， 1983), 파파 
야 퓨레(papaya puree)의 Z_value는 29.soC(Hayakawa el 외. ， 

1977), 망고 퓨레(mango puree)의 Z_value는 38.40C(Hayakawa 

et 외.， 1977)로 보고되었다. 또한， 파파야 넥타(papaya 

nectar)의 Z-value는 15.80C(Argaiz & López-MaJo, 1995), 
망고 넥타(mango nectar)의 Z-value는 1l.lOC(Argaiz & 

L6pez-M외0， 1 995)로 보고된 바 있는데， 비교한 결과 알로 

에 겔의 이취 발생 용도의존성은 넥타(nectar)류보다 낮은 

온도의존성을 보였지만， 유의수준 a=O.O I에서 퓨레(puree) 

와 비슷한 옹도의존성을 알 수 있었다. 또한， Argaiz et 

떠.(2005)에 의 해 보고된 구아바(guava) 음료의 Z-value인 

15.10와 비교해 볼 때 알로에 겔의 가열이취 발생의 옹도 

의존성은 매우 낮은 것으로 나타나， Fig. I에서 보여진 바 

와 같이 가열이취를 느낄 수 있는 가열 후기에서는 그 변 

화가 매우 느리게 진행된다는 현상을 반영한다. 

요 약 

알로에 겔로부터 가열이취가 발생되는 가열살균 조건올 

R-index에 의한 관능검사를 적용하여 분석하였다. 패널은 

삼점검사법으로 sign떠 reference(1OfY'C, 17 min 동안 가열 

한 알로에 겔)과 noise reference(신선 알로에 겔)를 구별 

가능토록 훈련하였다. Stimuli samples(가열 옹도 및 시간 

별 알로에 겔)와 signal reference 및 noise reference를 비 

교하여 그 차이를 4가지 반응 차테고리 (different sure, 

different not s따'e， same nol sure, same sure)의 수준으로 

답하도록 하였으며， 그 데이터로부터 R-index을 산출하였 

다. 가열 온도 및 시간이 증가함에 따라 R-index 값이 증 

가하였으며， 모든 온도에서 가열 초기에는 급격한 변화를 

보이다가 후기에 완만한 변화를 보였다. 패널 개인별 R

index가 유의수준 0.--0.05 및 0.=0.0 1에서의 경계접을 넘는 

시점인 이취발생 겁지시간을 구하였으며， 이취발생 겁지시 

간의 온도의존성을 알아보기 위하여 Z-vaIue을 산출하였다. 

이취발생 검지시간은 a--O.05의 경우 900C에서 20.30土2.76

분， RO"C에서 19.97:1:3.09분， 7(J'C에서 57 .00t:4.81분， (X;::().O 1 

의 경우는 9O"C에서 24.37土5.73분. 8fY'C에서 57.47:1:7.3 ]분， 

700C에서 73.53土9.78분으로 산출되었다. Z-value는 퓨레 

(puree)의 Z-vaJue와 유사하였으며 , 구아바(guava) 음료보다 

는 매우 큰 것으로 비교 분석되었다. 결론적으로 R-index 

에 의한 관능검사에 의하여 이취가 발생하기 시작송}는 가 

열살균의 조건을 알 수 있었다. 알로에 겔의 이취발생은 다 

른 열대과일보다는 온도의존성이 낮은 것으로 나타나 비교 

적 열에 대한 맛과 냄새의 내성이 높은 것으로 사료된다. 
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