
Food Eng. Prog.
Vol. 25, No. 1. pp. 24~33 (2021.2)
DOI https://doi.org/10.13050/foodengprog.2021.25.1.24
ISSN 1226-4768 (print), ISSN 2288-1247 (online)

24
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Abstract

This study compared and analyzed the quality characteristics and antioxidant activity of the commercial stick-type
jelly of pomegranate (P1-P3), green apple (G1-G3), and red ginseng (R1-R3). The pomegranate group's pH showed
a relatively low range (3.38-3.61), and the red ginseng group showed a relatively high range (4.14-4.96). The total
acidity of commercial stick-type jelly was in the range of 0.31-4.60, and this value satisfied the total acidity stan-
dard of candy prescribed in the Ministry of Food and Drug Safety. Water content in the commercial stick-type jelly
was lowest in P1 (45.99%) and highest in R3 (83.16%). The pomegranate group was significantly higher than the
other samples for sugar content and turbidity (p<0.05). Fracturability was measured only in G2 and G3 with sig-
nificantly lower hardness values (p<0.05), while the pomegranate group showed significantly higher values for hard-
ness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess, and chewiness compared to other samples (p<0.05). In DPPH free
radical scavenging activity and total phenolic content results, the pomegranate group tended to have a high value,
especially P3, which showed significantly the highest DPPH free radical scavenging activity (p<0.05). These results
show that various commercial stick-type jelly products have different characteristics according to such factors like
raw material and manufacturer.
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서 론

최근 간편하게 섭취 가능하면서도 건강에 도움을 줄 수

있는 기호식품에 대한 관심은 지속적으로 증가하고 있다.

많은 형태의 기호식품들 중에서도 젤리의 경우 제조공정,

겔화제의 종류와 농도에 따라 다양한 물성을 부여할 수 있

으므로 모든 연령층에서 부담 없이 즐길 수 있는 식품이다

(Moon et al., 2016). 2008년 건강기능식품의 기준 및 규격

에 관한 규정 중 일부가 개정 고시됨에 따라 건강기능식품

의 제형은 기존 정제, 캅셀, 분말, 액상, 과립, 환 등 6종에

서 편상, 페이스트상, 시럽, 겔, 젤리, 바 등의 추가로 인해

12종으로 확대되면서 액상에 겔화제를 첨가하여 만든 유동

성이 없는 고체나 반고체 상태인 젤리 형태의 건강기능식

품은 시중에서 다양한 기능성 식품 소재가 첨가되어 판매

되고 있다(MFDS, 2008).

젤리는 과채류의 즙을 베이스로 하여 당류와 겔화제를

혼합하고 가열, 농축, 성형한 후 굳히는 과정을 통해 만들

어진다(Joo et al., 2015). 시중에서 판매되고 있는 젤리의

경우 당류와 겔화제를 비롯하여 기타 식품첨가물인 착색

료, 향료, 산도 조절제, 보존제 등을 소량 첨가하여 만들

어진다(Lee & Kim, 2019). 젤리는 어떤 형태의 틀에 굳

히느냐에 따라 컵(cup), 바(bar), 스틱(stick), 판(plate), 구미

(gummy) 젤리 등으로 분류되며 스틱 젤리는 겔화제를 용

해시킨 내용물을 스틱 파우치에 충진하여 굳히는 과정을

통해 만들어진 것을 말한다(Na, 2015).

겔화제는 주로 하이드로콜로이드 물질이며, 이들은 식품

의 물성을 직접적으로 변화시킬 수 있는 고분자 물질로서

물에 수화되어 점도를 증가시키거나 겔을 형성하는 물질

이다. 식품 산업에서 젤리 제조를 위해 사용하는 겔화제

는 대표적으로 locust bean gum (LBG), xanthan gum,

carrageenan, agar, konjac (glucomannan) 등이 있다(Han &

Han, 2014). LBG는 그 자체로 겔을 형성하기 어려워

xanthan gum, carrageenan 등과 같은 물질과 혼합하여

겔 안정성을 높이고 겔의 이수 현상을 보완하는 것으로

알려져 있다(Han & Han, 2014; Kim & Min, 2017).
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Carrageenan은 홍조류를 추출, 정제하여 얻어지는 고분자

다당류이며 분자량과 화학 구조의 차이에 따라 kappa,

iota, lambda 세 종류로 구분되어지는데 이들은 이화학적

으로 다른 특성을 지니고 있다. 일반적으로 겔화제로 사

용되는 것은 kappa이며, iota의 경우 주로 보수제나 식감

조정제로 사용되고 lambda의 경우 증점제 및 계면활성제

등의 용도로 사용되어진다(Lee et al., 1993). Agar 역시

해조류에서 추출한 고분자 다당류이며 고온(90-103oC)에

서 용해된 후 냉각하게 되면 열가역적인 겔이 형성된다

(Mostafavi & Zaeim, 2020). Konjac은 수용성 식이섬유인

glucomannan을 다량 함유하고 있어 인체 내에서는 소화되

지 않으므로 칼로리 대비 포만감이 높으며 특유의 겔 형성

력을 가지고 있어 식품의 텍스쳐 형성에 영향을 주는 물질

이다(Kang & Yoon, 2020).

최근에는 기능성 원료를 이용한 스틱형 젤리가 다양하

게 출시되고 있다. 스틱형 젤리의 경우 다른 형태의 젤리

에 비해 부피가 작아 보관과 휴대가 용이하고 간편하게

섭취가 가능하여 소비자들의 관심과 소비량이 증가하고

있으며, 제조 장치가 비교적 간단하다는 제조공정 상에

이점도 지니고 있다(Kang et al., 2014). 이와 같이 기능

성 식품 소재를 함유한 스틱형 젤리 중에서도 동일한 원

료로 여러 제조사에서 제조, 판매되어지고 있는 스틱형

젤리의 소재로는 현재까지 석류, 풋사과, 홍삼 등을 주로

찾아볼 수 있다.

석류(Punica gramatum L.)는 석류나무과의 열매로 다

량의 식물성 에스트로겐을 함유하고 있으며 estrone,

estradiol, estrogenic compounds 등 에스트로겐 유사 물질

을 함유하고 있는 것으로 알려져 있다(Choi & Lee, 2015;

Kim et al., 2013). 석류에 함유되어 있는 식물성 phenol인

ellagic acid는 항산화와 항바이러스 기능이 뛰어나며, 석류

는 갱년기 장애, 생리 불순, 유방암 및 전립선암 예방에

효과가 있고 비만 예방 등의 효과도 있는 것으로 알려져

있다(Choi & Lee, 2015; Lee et al., 2015a). 풋사과는 미

숙 상태의 사과를 말하며 품질이 좋은 성숙과를 생산하기

위한 솎아내기 과정을 통해 생산되고 있다(Choi & Chung,

2019; Kwon et al., 2016). 사과는 catechin, rutin, quercetin

등의 다양한 폴리페놀을 함유하고 있으며 풋사과는 성숙과

에 비해 폴리페놀 성분이 10배 이상 함유되어 있어 노화

예방과 체지방 감소에 효과가 있고 항산화성 또한 뛰어나

다고 알려져 있다(Choi & Chung, 2019; Lee, 2018). 홍삼

은 산형화목 두릅나무과의 여러해살이풀인 인삼(Panax

ginseng C.A. Meyer)으로 만들어지며, 인삼의 껍질을 벗

기지 않은 채 증기로 찌고 말린 것을 홍삼(red ginseng)

이라고 하는데 이 과정에서 사포닌의 함량이 증가하며

ginsenoside Rg2, Rg3, Rh1, Rh2 등 인삼에는 없는 새

로운 생리활성 물질이 만들어진다(Lee et al., 2015b;

Lee et al., 2014). 석류, 풋사과, 홍삼은 모두 항산화 효

과를 지니고 있으며, 석류 농축액과 풋사과 추출물 애플

페논(applephenon)은 체지방 감소에 도움을 줄 수 있는 개

별인정원료로 등록되어 있고 홍삼은 면역력 증진, 피로 개

선, 항산화, 갱년기 여성 건강 등에 도움을 줄 수 있는 기

능성 원료로 사용되고 있다(MFDS, 2016).

따라서 본 연구에서는 시판되고 있는 석류, 풋사과, 홍삼

을 원료로 하는 다양한 제조사에서 만들어진 스틱형 젤리

9종에 대한 이화학적 특성과 기능적 특성을 비교 및 분석

하여, 스틱형 젤리의 다양한 품질 특성에 대한 기초 자료

를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 시료는 국내 온라인 쇼핑몰에서 판매

되고 있는 기능성 원료를 함유한 스틱형 젤리 9종(석류 스

틱 젤리 3종 P1-P3, 풋사과 스틱 젤리 3종 G1-G3, 홍삼

스틱 젤리 3종 R1-R3)을 구매하여 4oC 냉장고에 보관하면

서 실험을 진행하였다. 석류 스틱 젤리의 식품 유형은 기

타가공품이며 풋사과와 홍삼 스틱 젤리의 식품 유형은 건

강기능식품이다. 시판 스틱형 젤리 9종에 사용된 겔화제의

종류는 Table 1, 겔화제를 제외한 주요 재료들은 Table 2

와 같으며 외관은 Fig. 1과 같다.

수분함량 및 색도

수분함량은 잘게 다진 시료 3 g을 취하여 105oC 상압

가열건조법을 이용하여 측정하였다. 색도는 시료의 중앙

Table 1. Types of gelling agents used in commercial stick-type jelly

Gelling agent
Pomegranate Green apple Red ginseng

P1 P2 P3 G1 G2 G3 R1 R2 R3

Locust bean gum ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

Carrageenan ○ ○ ○ ○ ○ ○ - ○ -

Konjac - - - - ○ ○ - ○ ○

Xanthan gum ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

Agar ○ ○ ○ ○ - - ○ - ○

Tamarind gum ○ ○ ○ ○ - - ○ - ○

Arabian gum - - - - ○ - ○ - ○
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부분을 색차계(CS-200, Hangzhou CHNSpec Technology

Co., Ltd., Hangzhou, China)를 이용하여 L* (Lightness),

a* (redness), b* (yellowness) 값을 측정하였다. 이 때 표준

백색판의 L*값은 91.15, a*값은 2.97, b*값은 -13.60이었다.

가용성 고형분 및 탁도, pH

가용성 고형분 및 탁도, pH 측정은 시료 3 g에 증류수

30 mL를 가하여 초고속 균질기(T-25D, IKA, Germany)를

이용하여 8,000 rpm에서 1분 30초간 균질한 후 원심분리

기(Labogene 1248R, GYROZEN Co., Ltd, Gyeonggi-do,

Korea)를 이용하여 4,000 rpm, 20oC에서 10분간 원심분리

하여 얻어진 상층액을 시료로 사용하였다. 가용성 고형분

은 전자당도계(PAL-BX, ATAGO Co., Ltd, Tokyo, Japan)

를 이용하여 측정하였으며 탁도는 분광광도계(Optizen

2120UV, Mecasys Co., Daejeon, Korea)를 이용하여 500 nm

에서 흡광도를 측정하였다. pH는 pH meter (S470 Seven-

ExcellenceTM, Mettler Toledo, Schwerzenbach, Switzerland)

를 이용하여 측정하였다.

총산도

총산도는 시료 1 g에 증류수 50 mL를 가한 후 8,000

rpm에서 1분간 균질한 액을 시료로 사용하였다. pH meter

의 전극을 이용하여 교반하면서 0.1 N NaOH로 pH 8.2가

될 때까지 적정하였다. 이때 소비된 0.1 N NaOH의 양을

확인하여 citric acid (%)로 환산하여 계산하였다.

조직감

스틱형 젤리의 조직감은 Texture analyzer (CT3 10K,

AMETEK Brookfield, Middleborough, MA, USA)를 이용

하여 TPA (texture profile analysis)로 측정하였다. 시료는

10×10×5 mm의 직육면체 모양으로 절단하여 부서짐성

(fracturability), 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집

성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 점착성(gumminess),

씹힘성(chewiness), 순간 복원력(resilience)을 측정하였다.

조직감 측정조건은 다음과 같다. Test type TPA, target

80% (deformation (%)), trigger load 0.02 N, test speed

2.00 mm/sec, return speed 2.00 mm/sec, pretest speed 2.00

mm/sec, data rate 10.00 points/sec, probe TA25/1000, fixture

TA-BT-KIT, load cell 10,000 g 조건으로 실시하였다.

Table 2. Major ingredient excluding gelling agent for commercial stick-type jelly

Product name Major ingredient (excluding gelling agent)

P1 Pomegranate concentrate 93.2%

P2 Pomegranate concentrate 93.2%

P3 Purified water, Pomegranate concentrate 8%, Hibiscus extract powder 5%, Fructose

G1 Garcinia cambogia extract powder, Purified water, Green apple concentrate, Apple concentrate

G2 Green apple extract polyphenol, Purified water, Apple concentrate, Fructose

G3 Green apple extract polyphenol, Purified water, Crystal fructose, Apple concentrate

R1 Red ginseng concentrate (Ginsenosides Rg1, Rb1 and Rg3 sum = 8 mg/g or more), Zinc gluconate, Nicotinic acid amide, 
Purified water

R2 Red ginseng concentrate (Ginsenosides Rg1, Rb1 and Rg3 sum = 23 mg/g or more), Zinc gluconate, Purified water, 
Fructooligosaccharide

R3 Red ginseng concentrate (Ginsenosides Rg1, Rb1 and Rg3 sum = 10 mg/g or more), Nicotinic acid amide, Zinc oxide, Purified water

Fig. 1. Appearance of commercial stick-type jelly.
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총 페놀 함량

총 페놀 함량은 시료 1 g에 증류수 50 mL를 가하여

8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 4,000 rpm, 20oC에서 20분

간 원심분리하여 얻어진 상층액을 syringe filter 0.45 µm로

여과하여 얻어진 액을 시료로 사용하였다. 총 페놀 함량은

Folin-Ciocalteu’s (Hwang et al., 2011)의 방법을 사용하였

다. 각 시료 100 µL에 2 M Folin-Ciocalteu's phenol reagent

(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA) 50 µL를 가

한 후 20% Na
2
CO

3
 (Kanto Chemical Co., Inc, Tokyo,

Japan) 300 µL를 혼합하여 실온에서 15분간 방치하였다.

증류수 1 mL를 가한 후 1,250 rpm에서 5분간 원심분리하

고 급냉 과정을 거친 후의 상층액을 microplate reader

(EpochTM, BioTek Instruments, Inc., Winooski, VT, USA)

를 이용하여 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 페놀

함량은 gallic acid를 이용하여 만든 표준곡선을 통해 함량

을 구했으며, 시료 1 g 중의 gallic acid equivalents (GAE)

로 나타내었다. 

DPPH radical scavenging activity

DPPH radical scavenging activity는 시료 1 g에 증류수

50 mL를 가하여 8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 4,000

rpm, 20oC에서 20분간 원심분리하여 얻어진 상층액을

syringe fillter 0.45 µm로 여과하여 얻어진 액을 시료로 사

용하였다. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH, Alfa Aesar,

Ward Hill, MA, USA) assay는 Mensor et al. (2001)의 방

법을 본 실험에 맞게 일부 변형하였다. 각 시료 2 mL와

0.3 mM DPPH solution (in ethanol) 0.8 mL를 혼합하여 암

소에서 30분간 반응시킨 후 200 µL씩 microplate reader를

이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 시료액 대신

증류수를 가한 대조군과 0.3 mM DPPH solution 대신 증

류수를 가한 시료색의 흡광도를 함께 측정한 후 계산하여

활성도를 산출하였다.

통계처리

통계분석은 Minitab 17 버전(Minitab 17 Inc., Pennsyl-

vania, USA)에 의해 수행하였다. 실험결과는 평균±표준편

차로 나타내었으며, 각 시료의 유의성 검정은 Tukey의 다

중 범위 시험을 이용하여 p<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

주요 겔화제

시판 스틱형 젤리 9종에 사용된 겔화제의 종류는 Table

1과 같다. 시판 스틱형 젤리 9종에 공통적으로 사용된 겔

화제로는 로커스트빈검과 잔탄검이 있다. 로커스트빈검과

잔탄검을 혼합하여 사용할 경우 열가역적인 견고한 겔을

형성하는 이점이 있어 시판 스틱형 젤리 9종에서 모두 사

용한 것으로 생각된다(Kennedy et al., 2015). 이외에도 석

류 스틱 젤리 3종은 모두 카라기난, 한천, 타마린드검이

추가적으로 사용되어 동일한 겔화제 종류를 사용한 것을

확인할 수 있다. 반면, 풋사과 스틱 젤리 3종은 로커스트

빈검과 잔탄검 외에도 추가적으로 카라기난을 공통적으로

사용하였으나 이외에는 각 시료마다 다른 종류의 겔화제를

사용한 것을 확인할 수 있다. G1은 한천과 타마린드검,

G2는 곤약과 아라비안검, G3는 곤약을 추가적으로 첨가하

여 겔화제로 사용하였다. 홍삼 스틱 젤리 3종의 경우도 잔

탄검과 로커스트빈검 외에는 시료마다 다른 종류의 겔화제

를 추가적으로 사용하였다. 이처럼 시판 스틱형 젤리 9종

은 다양한 종류의 겔화제를 사용한 것을 확인할 수 있다.

젤리를 겔화시키기 위해 첨가되는 겔화제는 종류와 농도

등에 따라 다양한 물성을 나타내므로 동일한 형태인 스틱

젤리를 제조하는데 사용되는 겔화제일지라도 원료의 특성

또는 제조사에서 원하는 물성을 구현해내기 위해 시료마다

다양한 종류의 겔화제를 사용한 것으로 생각된다(Kim et

al., 2020). 

수분함량 및 가용성 고형분

시판 스틱형 젤리의 수분함량 및 가용성 고형분은 Table

3과 같다. 시판 스틱형 젤리의 수분함량은 45.99-83.16%의

범위를 나타내었으며 석류 스틱 젤리는 45.99-71.14%, 풋

사과 스틱 젤리는 69.62-70.04%, 홍삼 스틱 젤리는 69.27-

83.16%의 범위를 나타내었다. 홍삼 스틱 젤리 R3의 수분

함량이 83.16%로 가장 높았으며 정제수가 들어가지 않은

석류 스틱 젤리 P1, P2가 각각 45.99%, 46.95%로 비교적

낮은 수분함량을 나타내었다. P1과 P2의 수분함량이 다른

젤리에 비해 낮게 나타난 것은 고형분 함량이 60% 이상인

석류 농축액이 93.2% 함유되었기 때문으로 생각된다(Table

Table 3. Moisture content and sugar content of commercial

stick-type jelly 

Material
Product 
name

Moisture content
(%)

Sugar content
(°Brix)

Pomegranate

P1 45.99±0.53Cf1) 5.95±0.05Aa

P2 46.95±0.41B2)e3) 6.00±0.06Aa

P3 71.14±0.35Ab 3.18±0.04Bb

Green apple

G1 69.63±0.27Acd 3.17±0.05Ab

G2 69.62±0.42Ad 3.03±0.05Bc

G3 70.04±0.51Acd 3.00±0.00Bc

Red ginseng

R1 70.48±0.48Bbc 2.90±0.00Bd

R2 69.27±0.65Cd 3.00±0.00Ac

R3 83.16±0.36Aa 1.60±0.00Ce

1) All values are mean±SD.
2) Values with different capital letters (A-C) among commercial stick type

jelly with same main ingredient are significantly different at p<0.05
based on Tukey's multiple range test.

3) Values with different small letters (a-f) among same column are
significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range test.
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2). 풋사과 스틱 젤리는 시료 간의 유의적인 차이를 보이지

않았다(p>0.05). Jin et al. (2010)의 복분자 젤리 연구에서

는 20.12-22.06%의 수분함량을 나타내었고, Joo et al.

(2015)의 아로니아 착즙액 젤리 연구에서는 착즙액 첨가량

10-50%에 따라 78.97-76.04%의 수분함량을 나타내었으며

Kim et al. (2015)의 생맥산 농축액 젤리 연구에서는 농축

액의 첨가 농도 25-75%에 따라 44.28-44.17%의 수분함량

을 나타내었다. Joo et al. (2015)은 젤리의 수분함량이 첨

가되는 원료의 종류와 형태, 부재료의 종류와 첨가량, 제조

방법 등 여러 요인에 의해 차이를 보인다고 보고하였다.

시판 스틱형 젤리의 가용성 고형분 함량은 1.60-6.00

°Brix의 범위를 나타내었다. P군의 가용성 고형분 함량이

3.18-6.00°Brix로 비교적 높게 나타났으며 특히 P1과 P2

의 가용성 고형분 함량이 5.95°Brix, 6.00°Brix로 유의적

으로 높았다(p<0.05). 이러한 결과는 P1과 P2의 주재료인

석류 농축액이 93.2% 첨가되어 다른 시료에 비해 높은 농

축액 함량이 영향을 미친 것이라 생각된다(Table 2). 또한,

P1과 P2의 수분함량은 각각 45.99%, 46.95%로 다른 시료

에 비해 유의적으로 낮게 측정되었으며, 시판 스틱형 젤리

9종 중 유의적으로 가장 낮은 가용성 고형분 함량을 나타

낸 R3의 수분함량은 83.16%로 가장 높게 나타나 스틱형

젤리의 가용성 고형분은 수분함량의 영향을 받는 것으로

생각된다(p<0.05).

색도 및 탁도

시판 스틱형 젤리의 색도와 탁도는 Table 4와 같다. 시

판 스틱형 젤리의 색도는 색의 밝기를 나타내는 L*값의

경우 21.82-50.09, 적색도를 나타내는 a*값은 -0.41-17.41,

황색도를 나타내는 b*값은 0.80-25.17의 범위를 나타내었

다. P군의 L*값은 21.82-25.56의 범위를 나타내었으며, P군

내에서 시료 간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). P군의

a*값은 -0.41-3.16, b값은 0.80-1.23의 범위를 나타내어 G

군과 R군에 비해 낮은 적색도와 황색도를 보였다. G군은

L값 27.39-50.09, a*값 3.57-14.42, b*값 3.71-25.17의 범위

를 나타내었으며 G1은 G군 중에서 유의적으로 높은 명도

와 황색도를 나타내었고 G2와 G3는 유의적으로 높은 적

색도를 나타내었다(p<0.05). R군은 L*값 26.06-43.91, a*값

7.10-17.41, b*값 1.58-16.92의 범위를 나타내었으며, R군

내에서 시료의 L*, a*, b*값 모두 유의적인 차이를 보였다

(p<0.05).

시판 스틱형 젤리의 탁도는 0.01-1.00의 범위를 나타내었

다. 가용성 고형분의 결과와 유사하게 P군의 탁도도 0.23-

1.00으로 다른 군들에 비해 높게 측정되었다. 자색고구마

농축액을 첨가한 젤리와 강황과 비트를 첨가한 젤리의 연

구(Cho & Choi, 2010; Choi & Lee, 2013)에서 첨가 물질

의 첨가량이 증가할수록 탁도가 증가한다고 보고하였다.

이를 통해 P1과 P2는 석류 농축액이 다량 함유되어 높은

탁도를 나타내었음을 알 수 있다. 홍삼 스틱 젤리 R군의

경우 제품의 표기 사항으로 진세노사이드 Rg1, Rb1 및

Rg3의 합이 R1은 8 mg/g, R2는 23 mg/g, R3는 10 mg/g

이상으로 표기(Table 2)되어 있어 R군의 탁도가 R군 내에

서 유의적인 차이를 보인 것은 진세노사이드 함량에 따른

차이라고 생각된다(p<0.05). 이러한 결과는 동일한 원료가

사용된 스틱 젤리여도 원료의 형태와 첨가량, 부재료 등이

다를 경우 다양한 색도 및 탁도를 나타낼 수 있다는 것을

보여준다(Joo et al., 2015). 

pH 및 총산도

젤리 제조 시 겔화제 함량과 설탕, pH의 농도는 젤리의

겔화 유무와 물성 등에 영향을 미치는 것으로 알려져 있으

며 pH와 산도는 젤리의 신맛을 결정하는 요소이기도 하다

(Choi et al., 1994). 시판 스틱형 젤리의 pH와 총산도 측

정 결과는 Table 5와 같다. 스틱형 젤리 9종의 pH는 3.38-

4.96의 범위를 나타내었으며 P군은 3.38-3.61, G군은 3.59-

Table 4. Color and turbidity of commercial stick-type jelly

Material Product name
Color Turbidity

(O.D. at 500 nm)L* a* b*

Pomegranate

P1 24.40±0.18Bf1) 0-0.41±0.20Ce 01.23±0.64Ae 0.72±0.15Bb

P2 25.56±0.27A2)ef3) -03.16±0.35Ad 00.80±0.51Ae 1.00±0.07Aa

P3 21.82±0.15Cg -01.09±0.27Be 00.99±0.71Ae 0.23±0.01Cc

Green apple

G1 50.09±1.50Aa -03.57±0.79Bd 25.17±2.61Aa 0.01±0.00Cd

G2 27.39±0.55Cd -14.42±0.90Ab 03.71±1.51Be 0.09±0.00Ad

G3 29.79±0.89Bc -14.32±0.67Ab 06.78±2.02Bd 0.09±0.00Bd

Red ginseng

R1 43.91±1.47Ab -07.10±0.69Cc 16.92±1.73Ab 0.02±0.01Cd

R2 26.06±0.62Cde -14.90±1.79Bb 01.58±1.76Ce 0.20±0.01Ac

R3 31.42±0.95Bc -17.41±0.80Aa 11.15±1.06Bc 0.06±0.01Bd

1) All values are mean±SD.
2) Values with different capital letters (A-C) among commercial stick type jelly with same main ingredient are significantly different at p<0.05 based on

Tukey's multiple range test.
3) Values with different small letters (a-g) among same column are significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range test.
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4.72, R군은 4.14-4.96의 범위를 나타냈다. 홍삼 스틱 젤리

중 하나인 R3의 pH가 4.96으로 가장 높게 나타났으며 석

류 스틱 젤리 중 하나인 P2의 pH가 3.38로 가장 낮게 측

정되었다. G1을 제외한 석류와 풋사과 스틱 젤리의 pH는

3점대로 측정되었으며 홍삼 스틱 젤리는 모두 4점대의 pH

로 측정되었다. Cho & Choi (2009)의 석류 분말을 첨가한

젤리 연구에서는 4.88-5.34의 pH를 나타내어 본 실험의 석

류 스틱 젤리 보다 높은 pH를 나타내었다. 이는 젤리 제

조 시 첨가된 석류의 형태와 첨가량이 다르기 때문으로 생

각된다. 또한, Kim et al. (2010)의 흑삼 농축액 젤리 연구

에서는 5.54-5.75의 pH를 나타내어 본 실험의 홍삼 스틱

젤리 보다 높은 pH를 나타내었다.

스틱형 젤리의 총산도는 0.31-4.60%의 범위를 나타내어

모든 시료는 식품공전에서 규정하고 있는 캔디류의 총산

(구연산으로서 6.0 미만) 기준에 적합하였다(MFDS, 2020).

P군의 총산도는 2.10-4.60%, G군은 0.71-0.95%, R군은

0.31-0.51%의 범위를 나타내었다. Kim et al. (2013)은 석

류 과즙의 주요 유기산으로 citric acid와 malic acid가 있

다고 보고하였다. 석류 스틱 젤리 3종에는 석류 농축액이

첨가되므로 citric acid, malic acid 등의 유기산의 영향으로

2.10-4.60%의 비교적 높은 산도가 나타난 것으로 사료된다.

또한, P1과 P2는 석류 농축액이 다량 함유되어(93.2%,

Table 2) 비교적 높은 산도를 나타내었고 P3는 석류 농축

액이 8% 첨가되어 P1, P2에 비해 상대적으로 낮은 산도를

나타낸 것이라 생각된다. 사과에는 유기산으로 L-malic

acid가 풍부하며 이외에도 citric acid, succinic acid 등이

함유되어 있으며 미성숙과인 풋사과에는 일반사과보다 유

기산류 등이 다량 존재한다고 보고된 바 있다(Do et al.,

2005; Lee, 2018). 풋사과 스틱 젤리에는 풋사과 추출물과

농축액이 첨가되었으나 그 함량이 표기되어 있지 않은 것

으로 보아 소량 첨가되었음을 짐작할 수 있다. 이러한 이유

로 인해 풋사과 스틱 젤리의 산도는 풋사과에 다량 함유되

어 있는 유기산과는 연관성이 크게 없는 것으로 사료된다.

조직감

시판 스틱형 젤리의 조직감은 Table 6과 같다. 부서짐성

(fracturability)은 경도(hardness)가 유의적으로 낮게 측정된

G2와 G3에서만 측정되었으며 그 값은 각각 10.63 N, 7.53

N으로 나타났다(p<0.05). 이를 통해 경도가 높은 스틱형

젤리는 부서짐성이 측정되지 않는다는 것을 알 수 있다.

식품공전에서는 컵 모양, 막대형 젤리의 부서짐성값이 평

균 5 N 이하여야 적합한 것으로 규정하고 있다(MFDS,

2020). 시판 스틱형 젤리의 경도는 10.27-77.18 N의 범위

를 나타내었으며 P군은 44.40-77.18 N, G군은 10.27-45.13

N, R군은 35.59-42.25 N의 범위를 나타내었다. P1과 P2의

Table 6. Texture of commercial stick-type jelly

Product 
name

Texture

Fracturability 
(N)

Hardness
(N)

Adhesiveness 
(mJ)

Cohesiveness
Springiness 

(mm)
Gumminess 

(N)
Chewiness 

(mJ)
Resilience

P1 ND 77.18±21.48Aa 3.21±1.04Aa 0.16±0.06Aa 1.93±0.49Aab 11.71±4.62Aa 23.42±11.53Aa 0.04±0.04Bc

P2 ND 67.19±11.22Aa 3.33±1.08Aa 0.15±0.03Aa 1.78±0.26Aabc 10.27±2.47Aa 18.22±4.76Aa 0.03±0.02Bc

P3 ND 44.40±3.73Bb 1.14±0.62Bc 0.09±0.02Bbcd 1.65±0.15Aabcd 03.84±1.13Bbc 06.28±1.85Bbc 0.16±0.09Aab

G1 ND 45.13±9.82Ab 1.49±0.38Abc 0.05±0.01Acd 1.46±0.53Aabcd 02.14±0.65Abcd 03.20±1.55Abc 0.21±0.09Aa

G2 10.63±1.61Aa1) 12.13±3.14Bc 1.06±0.52Ac 0.06±0.04Acd 1.33±0.49Acd 00.78±0.59Bd 00.98±0.68Bc 0.04±0.03Bc

G3 07.53±2.33B2)b3) 10.27±2.00Bc 1.04±0.34Ac 0.08±0.03Abcd 1.40±0.45Abcd 00.83±0.38Bd 01.22±0.76Bc 0.04±0.02Bc

R1 ND 35.59±2.89Bb 0.88±0.35Bc 0.09±0.02Bbc 2.02±0.42Aa 03.09±0.54Bbcd 06.26±1.85Bbc 0.09±0.06Abc

R2 ND 38.49±2.92ABb 0.63±0.43Bc 0.12±0.03Aab 1.83±0.24Aabc 04.52±1.02Ab 08.29±1.91Ab 0.10±0.07Abc

R3 ND 42.25±4.95Ab 2.13±0.68Ab 0.04±0.02Cd 1.11±0.30Bd 01.84±0.92Ccd 01.94±0.94Cc 0.17±0.12Aab

1) All values are mean±SD.
2) Values with different capital letters (A-C) among commercial stick type jelly with same main ingredient are significantly different at p<0.05 based on

Tukey's multiple range test.
3) Values with different small letters (a-d) among same column are significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range test.

Table 5. pH and total acidity of commercial stick-type jelly

Material
Product 
name

pH
Total acidity

(%)

Pomegranate

P1 3.40±0.02Be1) 4.60±0.08Aa

P2 3.38±0.03B2)e3) 4.23±0.08Bb

P3 3.61±0.02Ad 2.10±0.02Cc

Green apple

G1 4.72±0.03Ab 0.71±0.01Be

G2 3.59±0.07Bd 0.95±0.01Ad

G3 3.64±0.08Bd 0.95±0.02Ad

Red ginseng

R1 4.14±0.05Bc 0.51±0.01Af

R2 4.20±0.05Bc 0.31±0.00Cg

R3 4.96±0.07Aa 0.37±0.01Bg

1) All values are mean±SD.
2) Values with different capital letters (A-C) among commercial stick type

jelly with same main ingredient are significantly different at p<0.05
based on Tukey's multiple range test.

3) Values with different small letters (a-g) among same column are
significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range test.
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경도는 각각 77.18 N, 67.19 N으로 다른 젤리에 비해 유

의적으로 높게 측정되었다(p<0.05). 스틱형 젤리 중 경도가

유의적으로 높게 나타난 P1과 P2는 수분함량이 각각

45.99%, 46.95%로 다른 젤리에 비해 낮은 값을 나타내었

으며(Table 3), 가용성 고형분(Table 3)은 유의적으로 높게

나타났다(p<0.05). 또한, 풋사과 스틱 젤리 중 유의적으로

높은 경도를 나타낸 G1은 가용성 고형분(Table 3) 함량도

유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 이를 통해 스틱형 젤리

중 수분함량은 낮고 가용성 고형분 함량은 높은 젤리의 경

우 경도가 높게 나타난다는 것을 알 수 있다. 시판 스틱형

젤리 9종 중 유의적으로 높은 경도(p<0.05)를 나타낸 P1과

P2는 9종의 젤리 중 농축액의 함량이 93.2% (Table 2)로

주재료가 가장 많이 첨가된 젤리이다. 이는 Lee & Choi

(2011)의 오디 농축액을 첨가한 머핀 연구에서도 농축액의

함량이 증가할수록 경도가 증가하였다고 보고하여 본 연구

와 유사한 결과를 나타내었다. 이러한 결과는 경도를 높이

는데 과채류의 펙틴 성분 증가가 영향을 미친 것으로 사료

된다(Lee & Lee, 2013). P1과 P2, G2와 G3를 제외한 젤

리들은 경도값에 있어서 유의적인 차이를 보이지 않았다

(p>0.05).

시판 스틱형 젤리의 응집성(cohesiveness)은 0.04-0.16의

범위를 나타내었다. P1과 P2가 각각 0.16, 0.15로 높은 값

을 나타내었으며 R2도 0.12로 측정되어 P1, P2와 유의적

인 차이를 보이지 않았다(p>0.05). 가장 낮은 응집성을 보

인 것은 R3로 그 값은 0.04이다. P1과 P2의 수분함량은

시판 스틱형 젤리 9종 중 유의적으로 낮은 값을 나타내었

으며(Table 3), R2는 홍삼 스틱 젤리 중에서 유의적으로

낮은 수분함량(69.27%, Table 3)을 보였고 R3는 83.16%로

가장 높게 측정되었다(p<0.05). 이를 통해 수분함량이 낮은

스틱형 젤리일수록 높은 응집성을 나타내며, 수분함량이

높은 스틱형 젤리일수록 응집성이 낮게 나타나는 경향을

확인할 수 있다.

시판 스틱형 젤리의 부착성(adhesiveness)은 0.63-3.33

mJ의 범위를 나타내었다. P1과 P2의 부착성은 각각 3.21

mJ, 3.33 mJ로 나타나 다른 젤리에 비해 유의적으로 높게

나타났는데(p<0.05), 이는 P1과 P2에 상대적으로 다량 함

유되어 있는 농축액의 높은 점도가 부착성에 영향을 미친

것으로 생각된다. 시판 스틱형 젤리의 점착성(gumminess)

은 0.78-11.71 N의 범위를 나타내었으며, 고체 물질을 씹

을 수 있는 상태로 만드는 힘을 뜻하는 씹힘성(chewiness)

은 0.98-23.42 mJ의 범위를 나타내었다(Lee & Choi, 2011).

점착성과 씹힘성 모두 P1과 P2가 유의적으로 높은 값을

나타내어 부착성과 유사한 경향을 보이는 것을 확인할 수

있다(p<0.05).

시판 스틱형 젤리는 1.11-2.02 mm의 탄력성(springiness)

을 보였으며 시료 간의 유의적인 차이를 보이지는 않았다

(p>0.05). 순간 복원력(resilience)은 0.03-0.21의 범위를 나

타내었으며, P1과 P2는 P3에 비해 유의적으로 낮은 값을

나타내었고 G2와 G3는 G1에 비해 유의적으로 낮은 값을

나타내었다(p<0.05). P1과 P2는 시판 스틱형 젤리 9종 중

에서 경도, 부착성, 점착성, 씹힘성 항목에 대해 유의적으

로 높은 값(p<0.05)을 나타내었으며 G2와 G3는 조직감의

여러 항목들에서 대체적으로 낮은 값을 나타내었다. 따라

서 P1, P2는 G2, G3와 순간 복원력을 제외한 여러 항목들

에 대해서 다른 경향을 보이는 것을 확인할 수 있다.

총 페놀 함량

페놀성 물질은 2차 대사산물의 하나로 다양한 분자량과

구조를 가지고 있으며 식물성 식품에 존재하며 phenolic

hydroxyl기를 가지고 전자 수용 기작을 통해 항산화 반응

에 직접 관여하므로 항산화성을 가진다(Jung et al., 2012;

Moon et al., 2011). 따라서 페놀성 물질의 함량이 높을수

록 항산화 활성은 증가한다고 알려져 있다(Jang et al.,

2012). 과일류의 식물성 물질은 페놀 화합물, 카로티노이드

등 phytochemical을 제공하므로 총 페놀의 함량을 증가시

킬 수 있는 요인으로 알려져 있다(Noh et al., 2020). 석류

에는 플라보노이드(Lee et al., 2015a), 풋사과에는 폴리페

놀(Choi & Chung, 2019), 홍삼에는 salicylic acid와 vanillic

acid 등의 페놀성 물질(Kim et al., 2008)이 함유되어 있다.

시판 스틱형 젤리의 총 페놀 함량은 Fig. 2와 같으며 총

페놀 함량은 0.41-4.78 mg GAE/g의 범위를 나타내었다.

P2와 P1이 각각 4.78 mg GAE/g, 4.15 mg GAE/g으로 높

은 값을 나타내었으며, 그 다음으로 G3와 G2가 각각 3.84

mg GAE/g, 3.46 mg GAE/g으로 높게 측정되었다. G군에

서 G2와 G3는 G1에 비해 유의적으로 높은 페놀 함량을

보였다(p<0.05). P군에서 P1과 P2의 총 페놀 함량이 P3에

비해 유의적으로 높게 나타난 것은 상대적으로 석류 농축

액이 다량 함유되어(Table 2) 석류의 높은 페놀성 물질에

따른 결과라고 생각된다. 또한, R군의 총 페놀 함량은 R2,

R3, R1순으로 나타났는데, 이는 Table 2에 제시된 R군의

원재료명 및 함량에 표기된 진세노사이드 Rg 1, Rb 1 및

Rg 3의 합이 R2는 23 mg/g, R3은 10 mg/g, R1은 8 mg/g

으로 나타나 진세노사이드 함량이 높은 홍삼 스틱 젤리일

수록 총 페놀 함량도 높은 값을 나타내는 것을 알 수 있

다. 이러한 결과는 홍삼의 특이 사포닌인 진세노사이드라

는 성분이 항산화 활성을 가지고 있다고 보고한 Lee et al.

(2016)의 보고와 유사한 경향을 나타내었다.

DPPH radical scavenging activity

DPPH를 이용하여 시험하는 DPPH 라디칼 소거 활성은

항산화 활성을 측정함에 있어서 많이 사용되는 시험법으

로, DPPH는 515-520 nm에서 흡광도가 최대로 나타나는

특징을 가진 화학적으로 안정한 free radical을 지니고 있는

수용성 화합물이며 최대 흡광도에서 DPPH는 항산화성을
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지닌 물질에 의해 환원됨으로써 짙은 자색이 탈색되어지는

데 그 정도에 따라 항산화 활성을 측정하는데 많이 사용되

는 물질이다(Kim et al., 2015; Kim et al., 2006). 시판 스

틱형 젤리의 DPPH 라디칼 소거활성은 Fig. 3과 같다. P군

의 DPPH 라디칼 소거 활성은 47.20-59.72%의 범위를 나

타내었으며 G군은 22.60-41.20%, R군은 10.85-32.02%의

범위를 나타내었다. P군이 다른 젤리에 비해 높은 DPPH

라디칼 소거 활성을 나타내었는데 이는 P군의 경우 주재

료인 석류 농축액의 함량이 높아(Table 2) 다른 젤리에 비

해 주재료의 기능성이 높게 나타난 것이라 생각된다. Kim

et al. (2014)의 보고에 의하면 석류에는 식물성 에스트로겐

을 비롯한 플라보노이드와 총 폴리페놀이 다량 함유되어

있어 높은 항산화 활성을 가진다고 하였으며, Noh et al.

(2020)은 유기산 중에서도 citric acid의 함량이 항산화 활

성에 높은 기여도를 가진다고 보고하였다. 따라서 본 연구

에서 총산도가 높게 측정된 P군의 DPPH 라디칼 소거 활

성이 다른 젤리에 비해 높게 측정된 것으로 생각된다. G군

의 DPPH 라디칼 소거 활성은 G2와 G3에서 G1에 비해

유의적으로 높게 나타나 총 페놀 함량과 유사한 경향을 나

타내었으며, R군의 DPPH 라디칼 소거 활성 역시 R2가

가장 높게 측정되고 R1은 유의적으로 가장 낮은 값을 나

타내어 총 페놀 함량 결과와 유사한 경향을 나타내었다

(p<0.05). 석류 스틱 젤리는 기타가공품, 풋사과와 홍삼 스

틱 젤리는 건강기능식품으로 분류되어 있는데 이와 관계없

이 석류 스틱 젤리의 DPPH 라디칼 소거 활성이 다른 시

료에 비해 높게 측정되어 식품의 유형과 항산화 활성 간의

연관성은 없다고 생각된다.

요 약

본 연구에서는 다양한 제조사에서 만들어져 시판되고 있

는 석류, 풋사과, 홍삼을 원료로 하는 스틱형 젤리 9종의

이화학적 특성과 기능적 특성을 분석하였다. 시판 스틱형

젤리 9종은 공통적으로 로커스트빈검과 잔탄검을 겔화제로

사용하였으며 추가적으로 제품의 특성에 맞게 다양한 겔화

제를 사용하는 것으로 확인되었다. P1과 P2의 수분함량은

각각 45.99%, 46.95%로 유의적으로 낮게 나타났으며, 가

용성 고형분은 5.95°Brix, 6.00°Brix로 유의적으로 높게 나

타났는데 이는 P1과 P2에 다량의 농축액이 첨가된 것에

따른 결과라 생각된다(p<0.05). 색도와 탁도에서는 동일한

원료를 사용한 스틱형 젤리여도 다양한 값을 나타내었는데

이는 원료가 젤리에 첨가되는 형태와 첨가량 등에 따른 결

과라 생각된다. 시판 스틱형 젤리 9종의 pH는 3.38-4.96의

범위를 나타내었고, 총산도는 0.31-4.60%의 범위를 나타내

어 식품공전에서 규정하고 있는 캔디류의 총산 기준에 적

합한 것으로 나타났다. 부서짐성은 경도가 유의적으로 낮게

측정된 G2와 G3에서만 측정되었으며, P1과 P2는 경도, 부

착성, 응집성, 점착성, 씹힘성 항목에서 모두 유의적으로 높

은 값을 나타내었다(p<0.05). 총 페놀 함량과 DPPH 라디칼

소거 활성으로 측정된 항산화 활성은 P군에서 대체적으로

높게 나타났으며, R군의 경우 진세노사이드 함량이 높은

스틱형 젤리일수록 높은 항산화 활성을 가지는 것을 확인

하였다. 본 연구에서는 간편하게 섭취가 가능한 스틱형 젤

리는 제조에 사용되는 원재료의 종류와 형태, 첨가량 등에

따라 다양한 품질 특성을 나타내는 것으로 관찰되어, 향후

다양한 식품소재를 이용한 스틱 젤리 제조공정 확립 시 본

연구가 유용하게 활용 가능할 것으로 판단된다.

감사의 글

본 연구는 농림식품기술기획평가원(IPET)에서 시행한 맞

Fig. 2. Total phenolic content of commercial stick-type jelly.

Values with different capital letters (A-C) among commercial stick
type jelly with same main ingredient are significantly different at
p<0.05 based on Tukey's multiple range test. Values with different
small letters (a-e) among commercial stick type jelly are
significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range
test.

Fig. 3. DPPH radical scavenging activities of commercial stick-

type jelly. Values with different capital letters (A-C) among
commercial stick type jelly with same main ingredient are
significantly different at p<0.05 based on Tukey's multiple range
test. Values with different small letters (a-e) among commercial
stick type jelly are significantly different at p<0.05 based on
Tukey's multiple range test.
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