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산수유 추출물을 강화한 기능성 젤리의 품질 평가
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Abstract

Corni Fructus (CF) is a fruit of Cornus officinalis Sieb. et Zucc. and has been used as traditional oriental medicine.
It has various functional qualities such as being antioxidative, anti-inflammatory, antidiabetic, antihyperglycemic, and
immunity-regulating. In the current study, CF was extracted from two conventional extract solvents (distilled water
(DW) and 70% ethanol) with/without high-speed homogenization (HSH) treatments. The extract was characterized
by measuring the total polyphenol contents and antioxidant activities. The HSH treatment significantly improved the
total polyphenol content (from 28.4±0.9 mg/mL to 35.5±0.9 mg/mL), ABTS (from 59.8±0.4% to 78.4±2.7%), and
DPPH radical scavenging activities (from 50.8±1.4% to 59.7±2.8%) of the DW extract and showed a level similar
to that of 70% ethanol extract. The CF extracts were further used to prepare functional jelly with gelatin and other
components such as pectin, fructooligosaccharide, and citric acid. The jelly’s hardness, springiness, gumminess, and
cohesiveness were characterized using a texture profile analysis (TPA).
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서 론

산수유 나무(Cornus Officinalis Sieb. et Zucc.)는 층층나

무과에 속하는 갈잎작은키나무로 열매에 함유된 다양한 기

능성 성분들과 그 효능이 알려지면서 국내 재배 생산량이

매년 증가하는 추세이다(Chung et al., 1993). 산수유 열매

의 씨에 존재하는 성분인 lectin은 염증을 유발하며 면역독

성 및 신경독성을 가지기 때문에, 식품 적용을 위해 산수

유 열매에서 씨를 제거한 산수유(Corni Fructus)를 이용하

고 있다. 산수유에는 로가닌(loganin), 탄닌(tannin), 사포닌

(saponin) 등의 배당체와 gallic acid, linolic acid, palmitic

acid 등의 유기산을 비롯한 비타민, 무기질, 및 다양한 아

미노산들이 함유되어 있으며(Ding et al., 2007), 맛은 시고

떫으나 이뇨(Kwon et al., 2009), 혈압강하, 단백질 소화,

항암, 항알러지(Seo et al., 1999), 면역, 항균(Seo et al.,

2002) 등의 다양한 기능성이 있다고 보고되고 있다.

산수유를 활용한 제품 개발 연구는 주류개발(Lee et al.,

2008), 식빵제조(Shin & Shin, 2008), 전통차 개발(Joo, 1988),

영양성분 분석(Kim et al., 2003), 화학성분과 과육분리 특

성(Lee et al., 1992), 분말을 첨가한 쿠키의 품질 특성(Ko,

2010) 등이 보고 되고 있으며 젤리 형태와 같은 제형 개발

에 대한 연구는 미비한 실정이다. 젤리(jelly)는 식품공전

상 캔디류로 분류되며, 타르색소는 검출되어서는 아니되며,

총산 6.0 w/w% 미만 및 납 0.2 g/kg 이하로 제조되어야

한다. 젤리는 특유의 식감 및 감촉으로 인해 기호도가 높

고 씹고 삼키기 쉬워 유아용이나 노인용 식품으로서 주목

받고 있으며, 최근에는 10대, 20대의 젊은 층에서도 선호

되고 있다. 과채류를 이용한 젤리에 관한 연구는 복분자

과즙 첨가 푸딩(Yu et al., 2008; Jin et al., 2010), 버찌 및

단호박 분말 첨가 젤리(Son et al., 2005; Kim et al., 2010),

유자, 오미자, 백년초 젖산 발효액(Folin & Denis, 1912)을

활용한 젤리 및 푸딩 등이 보고되고 있으며, 여러 가지 종

류의 겔화제 또는 다양한 생리활성과 맛을 지닌 재료를 첨

가하여 건강 기능적 특성을 향상시킨 젤리 제조에 관한 연
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구들이 진행되고 있다.

현대인 식생활 형태의 서구화에 따라 만성 퇴행성 질환

이 증가하면서 다양한 종류와 형태의 건강기능성 식품 및

의약품들이 개발되고 있고, 천연물을 이용하여 식품 및 의

약품에 적용하기 위한 연구들이 활발히 진행되고 있다(Lee

et al., 2008; Shin & Shin, 2008). 산수유와 같은 천연식물

에 존재하는 인공합성이 어려운 복잡한 구조의 기능성 유

효성분을 추출하기 위해 수증기 증류법, 유기용매 추출법,

압착법 등이 주로 사용되고 있다. 전통적으로 사용되어오

는 이러한 추출방법들은 추출 시 고온에 의해 유효성분이

파괴되고 추출 효율이 낮으며 독성이 강한 석유 에테르,

공업용 헥산, 메탄올 등의 유기용매가 많이 사용되므로 추

출 후 유기용매의 처리 및 환경오염 등이 사회적으로 큰

문제로 대두되고 있을 뿐만아니라 유기용매의 잔류에 의한

독성 문제가 발생할 가능성이 있다(Monin et al., 1988).

따라서 유기용매 및 고온공정 없이 산수유의 가용성 성분

을 추출할 수 있는 방법에 대한 연구가 필요한 실정이다.

본 연구에서는 산수유에서 가용성 기능성분을 추출하

기 위해 유기용매의 사용 없이 물과 균질기(high speed

homogenizer, DAIHAN Scientific co., Ltd. Wonju, Korea)

만을 이용하여 가용성분의 추출 수율을 높일 수 있는 최적

의 추출조건을 확립하고 추출물의 이화학적 특성을 평가하

였다. 또한 산수유 추출물을 활용한 식이성 젤리를 개발하

기 위해 식용 생물고분자인 gelatin과 pectin의 비율에 따라

젤리를 제조하고, 물성 및 관능평가를 통해 제품적용 가능

성을 확인하였다. 유기용매가 아닌 물리적 처리를 통해 가

용 성분의 추출 수율을 증가시킨 산수유 추출물을 이용한

젤리 가공을 통해 산수유의 이용률을 증대하고, 남녀노소

부담없이 즐길 수 있는 안전하고 건강한 먹거리를 개발하

고자 한다.

재료 및 방법

재료

산수유는 대구약령시에서 구매한 건조 과실을 분쇄하여

이용하였으며, gelatin은 (주)삼미산업(Ansan, Korea)에서

fructo-oligosaccharide는 (주)CJ제일제당(Seoul, Korea)에서

구매하여 사용하였다. Carrageenan, xanthan gum, 및

gellan gum은 CP Kelco사(Atlanta, GA, USA)에서 구매하

여 사용하였으며, pectin, gellan gum, 및 citric acid는 각각

Danisco (Copenhagen, Denmark), Bright Moon Seaw

(Quingdao, China), 및 Jungbunzlauer (Basel, Switzerland)

에서 구매하였다.

산수유 추출 조건 확립

분말화한 건조 산수유를 Table 1에 나타낸 것과 같이 추출

하였으며, 이 때 대조구는 물(DW)과 70% ethanol 추출이며,

처리구는 물과 70% ethanol에 high speed homogenization

(HSH, DAIHAN Scientific co., Ltd. Wonju, Korea)을 처

리하였다. 건조 산수유를 일정양의 용매에 침지시켜 추출

하였으며, HSH 처리군은 10,000 rpm에서 1분간 균질화 한

후 같은 6시간 동안 침지시켜 추출하였다.

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis 방법(Yu et al., 2006)에

따라 실험하였다. 동결건조한 추출물 1 mg을 증류수 1 mL

에 녹이고 10배 희석한 후 희석액과 Folin 시약을 동량으

로 혼합한 다음 1시간 동안 방치하였다. 여기에 10%

Na
2
CO

3
를 서서히 가한 다음 3분간 방치한 후 UV-visible

spectrophotometer를 사용하여 700 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 이때 총 폴리페놀 함량은 tannic acid를 정량하여 작

성한 표준곡선으로부터 함량을 구하였다. 표준곡선은

tannic acid의 최종농도가 5, 10, 25, 75, 및 100 g/mL이

되도록 하여 위와 동일한 방법으로 측정하였다.

DPPH 라디칼 소거능

Free radical은 불안정하여 세포 구성 성분들과 쉽게 반

응하여 비선택적이고 비가역적인 손상을 일으킨다. 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 라디칼은 보라 빛을 띠

고, 비교적 안정한 화합물로 항산화제와의 반응에 의해

free radical이 소거되면 노란 빛으로 탈색되는 점을 이용하

여 항산화 활성을 확인하는데 사용한다. DPPH 라디칼 소

거능을 측정하기 위해 99% 메탄올에 각 추출물을 농도 별

로 희석한 희석액 160 L와 메탄올에 녹인 0.15 mM DPPH

용액 40 L를 가하여 30분 방치한 후 517 nm에서 흡광도

를 측정하였다(Re et al., 1999).

ABTS 라디칼 소거능

2,2′-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS)

radical을 이용한 항산화력 측정은 ABTS cation decolorization

assay (Moon et al., 2012)에 의해 측정하였다. 7 mM

ABTS와 2.45 mM potassium persulfate를 최종농도로 1:1

로 혼합하여 실온인 암소에서 24시간 동안 방치하여

ABTS radical을 형성시키고 734 nm에서 흡광도 값이 0.7±

0.02가 되도록 phosphate buffer saline (PBS, pH 7.4)으로

희석하여 사용하였다. 희석된 시료 180 L에 ABTS radical

20 L를 넣고 1분 동안 방치한 후 734 nm에서 흡광도를

Table 1. Extraction conditions of Corni Fructus (CF)

Solvent HSH

DW
Treatment

Non-treatment

70% ethanol
Treatment

Non-treatment
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측정하였다. 이 때 활성비교를 위하여 대조군으로 Trolox

를 사용하였다.

산수유 추출물을 함유한 젤리 제조

산수유 추출물을 첨가한 젤리의 조성은 Table 2에 나타

내었다. 젤리 제조를 위해 사용한 주된 성분은 gelatin으로

전체 함량의 13 (w/w)%를 차지하고 있으며, 단맛을 위한

fructo-oligosaccharide (FO)는 50 (w/w)%, 신맛을 위한 citric

acid (CA)는 1 (w/w)%, 그리고 젤리의 물성 증진을 위해

첨가한 pectin은 1 (w/w)%로 고정한 후 산수유 추출액

(CFE)를 0, 3, 7, 14, 및 27 (w/w)%을 첨가하여 젤리를

제조하였다. 먼저 pectin을 상온에서 12시간 동안 magnetic

stirring (80 rpm)을 통해 수화시키고 gelatin, FO, 및 CA를

첨가한 후 80oC, 80 rpm에서 1시간 동안 가열하였다. 혼합

된 jelly 용액을 직육면체의 형태를 갖는 플라스틱 mold에

붓고, 4oC에서 3시간 동안 냉각시켜 젤리를 제조하였다.

당도 및 pH value 측정

산수유 추출액 첨가 젤리의 당도와 pH는 AOAC (1995)의

방법으로 분석하였다. 젤리 제조 후 중탕시켜 녹인 시료를

1 mL를 채취하여 ABBE 굴절당도계(Pocket Refractometer,

ATAGO, Japan)를 이용하여 측정하였으며, pH는 젤리와

증류수를 1:9의 비율로 섞고 충분히 교반시킨 후 실온에서

측정하였다. 모든 시료는 3회 반복하여 측정 후 평균값을

사용하였다.

색도 측정

시료의 색도 측정은 색차계(Spectrocolorimeter, USXE/

SAV/UV-2, Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston, VA,

USA)를 이용하여 명도(L*-value, lightness), 적색도(a*-value,

redness) 및 황색도(b*-value, yellowness) 값을 3회 반복 측

정하여 평균값으로 나타내었다. 이때 사용된 calibration

plate는 L값이 99.11, a값이 0.23, b값이 0.28이었다.

물성 측정

산수유 추출액 첨가 젤리의 texture 측정은 1.5 × 1.5 × 1.5

cm로 제작된 젤리 시료를 Texture profile analyser (TA-XT

Express, Stable Micro Systems, UK)를 이용하였다. Texture

의 측정을 위한 조건은 pre-test speed 1 mm/sec, test speed

2 mm/sec, post-test speed 2 mm/sec, distance 5 mm, time

5 sec, force 1 gm/sec2, 그리고 20 mm의 diameter를 갖는

cylinder type probe를 사용하였다. 젤리의 물성으로는 견고

성(Hardness), 부착성(Adhesiveness), 탄성(Springiness), 검

성(Gumminess), 및 응집성(Cohesiveness)을 측정하였고, 모

든 시료는 3회 반복 측정하여 평균값을 사용하였다(Kim

et al., 2006).

통계분석

본 실험의 유의성 검정을 위해 SPSS (ver. 23.0, SPSS

Inc., Chicago, IL, USA) 프로그램을 사용하여 p<0.05 수준

에서 Duncan’s multiple range test 방법을 사용하여 통계처

리 하였으며, 실험결과는 평균±표준편차로 나타내었다. 모

든 실험의 측정값은 신뢰성 확보를 위해 3회 이상 반복하

였다.

결과 및 고찰

추출 조건에 따른 총 폴리페놀 함량 및 항산화 활성

추출 조건에 따른 산수유 추출물(CFE)의 총 폴리페놀

함량 및 항산화 활성 측정 결과는 Table 3에 나타내었다.

총 폴리페놀 함량의 기준은 tannic acid를 기준물질로 하여

측정하였으며, 물 추출물의 총 폴리페놀 함량은 28.4±0.9

mg/mL에서 HSH 처리를 병행하였을 때 35.5±0.9 mg/mL까

지 유의적으로(p<0.05) 증가하였다. 70% EtOH 추출물의

경우 31.9±1.6 mg/mL에서 HSH 처리를 병행하였을 때

35.3±0.9 mg/mL로 측정되었다. DPPH 라디칼 소거능의 경

우 물 추출물 50.8±1.41%에서 HSH 처리를 병행하였을 때

59.7±2.8%로 증가하는 경향을 보였으며, 70% ethanol 추출

물은 56.4±0.7%에서 HSH 처리에 따라 59.7±0.4%로 증가

하는 것으로 나타났다. 물과 70% ethanol 추출물의 처리방

법에 따른 ABTS radical 소거능 측정 결과 물 추출물은

59.8±0.6%에서 HSH 처리를 통해 78.4±2.7%까지 활성을

증가시켰다. 70% ethanol 추출물에서는 64.5±7.3%에서

HSH 처리를 병행하였을 때 77.7±3.9%의 소거능을 갖는

것으로 나타났다.

산수유에는 항산화 및 다양한 기능성 물질들, 배당체, 유

Table 2. Formulations of CFE-fortified jelly

Sample
Water
(%)

CFE
(%)

Pectin
(%)

Gelatin
(%)

Fructo-oligosaccharide
(%)

Citric acid
(%)

Total

Control 34.0 00.0

1.0 13.0 50.0 1.0 100.0

CFE-J1 30.5 03.5

CFE-J2 27.0 07.0

CFE-J3 20.0 14.0

CFE-J4 07.0 27.0
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기산, 비타민 등이 풍부하게 함유되어 있다. 하지만 이러한

기능성 물질을 추출하기 위하여 주로 용매 및 고온의 열수

추출방법이 많이 이용되고 있다(Chung et al., 1993; Seo

et al., 1999). 하지만 유기 용매 사용 시에 발생하는 잔류

용매의 독성 문제와 열수추출에서 발생하는 영양소의 파괴

가 일어나기 때문에, 이를 최소화하기 위하여 순수한 물에

HSH 처리를 병행하여 가열 없이도 유기 용매 추출물보다

높은 총 폴리페놀 함량과 항산화능을 보이는 것으로 나타

났다. 순수한 물을 용매로 하여도 HSH 처리 중 발생하는

난류, 전단 응력, 및 마찰 등은 물질 매트릭스의 파열을

유발하며 폴리페놀과 같은 활성 성분의 추출을 용이하게

한다고 보고 되고 있다(Jiao et al., 2015).

산수유 추출물을 함유한 젤리의 특성 평가

산수유와 정제수의 비율을 달리하고 gelatin, pectin, FO,

CA의 비율을 고정하여 제조한 산수유 젤리의 pH, 당도는

Table 4에 나타내었다. 물에서 HSH 처리를 병행하여 추출

한 산수유 추출물(CFE)을 첨가하여 제조한 젤리(CFE-J)의

pH는 CFE 무첨가군인 control의 경우 3.94±0.03을 나타냈

고, CFE를 첨가한 CFE-J1, CFE-J2, CFE-J3, 및 CFE-J4는

각각 3.93±0.01, 3.79±0.00, 3.74±0.00, 및 3.76±0.00인 것

으로 나타났다. 전반적으로 CFE의 첨가량이 증가할수록

pH는 감소하였으나 그 차이가 미미하였다. pH의 감소는

산수유 추출물에 함유된 유기산에서 비롯되었지만, CFE가

약산성이며 첨가량의 비율이 크지 않아서 큰 영향을 미치

지는 않은 것으로 사료된다. 곶감 젤리(Kim & Kim, 2005),

흑마늘 농축액 젤리(Lee et al., 2010) 연구에서도 부재료

첨가량이 젤리제품의 pH 변화에 큰 영향을 미치지 않는

Table 3. Polyphenol content, DPPH, and ABTS radical scavenging activity of CFE

Extract
conditions

Polyphenol content
(mg/mL)

DPPH radical scavenging
(%)

ABTS radical scavenging
(%)

DW  28.4±0.9b* 50.8±1.4c 59.8±0.4b

DW with HSH 35.5±0.9c* 59.7±2.8a 78.4±2.7a

70% ethanol 31.9±1.6b* 56.4±0.7b 64.5±7.3b

70% ethanol with HSH 35.3±0.9c* 59.7±0.4a 77.7±3.9a

*Different letters in the same parameter indicate a significant difference at p<0.05.

Table 4. Sugar contents and pH values of the CFE-fortified jelly

Sample
Sugar contents

(Brix%)
pH

Control 58.7±0.5e* 3.94±0.03c

CFE-J1 60.8±0.6d* 3.93±0.01c

CFE-J2 65.4±0.5c* 3.79±0.00b

CFE-J3 66.9±0.6b* 3.74±0.00a

CFE-J4 68.4±0.4a* 3.76±0.00a

*Different letters in the same parameter indicate a significant difference at
p<0.05.

Table 5. Surface color properties of the CFE-fortified jelly

Sample
L*

(lightness)
a*

(redness)
b*

(yellowness)
E

Control 61.1±2.7a*
1.5±0.1e 22.6±0.9ab 42.1±2.4e

CFE-J1 56.1±2.9b*
1.4±0.2d 34.0±2.2bb 52.7±0.9d

CFE-J2 53.1±0.9b*
4.5±0.3c 37.2±1.4ab 57.3±0.5c

CFE-J3 42.9±0.7c* 12.4±0.5b 34.9±1.2ab 65.1±1.3b

CFE-J4 34.7±0.8d* 17.9±0.6a 23.3±0.5ab 68.8±1.0a

*Different letters in the same parameter indicate a significant difference at
p<0.05.

것으로 보고된 바 있다. 또한 CFE를 첨가한 요구르트의

품질 특성(Kang et al., 2012)에서 CFE의 첨가량이 증가할

수록 유의적(p<0.01)으로 약간 낮은 pH를 보여 본 실험과

비슷한 결과를 나타내었다.

당도는 CFE 무첨가군인 control에서 58.7±0.5 Brix%,

CFE를 첨가한 CFE-J1, CFE-J2, CFE-J3, 및 CFE-J4에서

각각 60.8±0.6, 65.4±0.5, 66.9±0.6, 및 68.4±0.4 Brix%로

첨가량이 증가할수록 당도가 증가하는 경향을 보였다. 이

는 CFE 자체의 당도 때문에 영향을 미치는 것으로 사료되

며, 대추 농축액을 첨가한 젤라틴 젤리의 품질 및 항산화

특성(Lee & Choi, 2014), 흑삼 농축액(Kim et al., 2010)과

천마 농축액(Moon et al., 2011)을 부재료로 사용한 경우에

도 유사한 결과가 보고된 바 있다.

CFE를 첨가한 젤리의 색도 측정 결과 값은 Table 5에

나타내었다. L* (lightness)은 control이 61.06±2.70으로 가

장 높았으며, 추출물 첨가량이 증가함에 따라 L*값은 낮

아졌다. a*는 redness를 나타내는 값으로써 a*값은 CFE-J4

가 17.93±0.64로 가장 높았으며, 첨가량이 증가함에 따라

값이 증가하였다. 특히 CFE-J2에서 CFE-J3으로 변화할 때

약 3배 증가하였다. b*값은 yellowness를 나타내는 값으로

써 b*값은 CFE-J2가 37.24±1.43으로 가장 높았으며, 추출

Fig. 1. Photograph images of the CFE-fortified jelly.
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물이 증가함에 따라 값이 증가하다가 CFE-J3부터 값이 낮

아졌다. 이 결과는 Fig. 1에 육안으로 봤을 때 샘플 색깔

과 일치하는 값으로 나타났다. 산수유 분말을 첨가한 설기

떡의 품질을 평가(Kim et al., 2013)한 문헌에 따르면 산

수유 고유의 색깔을 나타내는 안토시안 계통의 색소에 의

해 이런 결과가 나온 것으로 사료된다. 산수유 분말을 첨

가한 쿠키의 품질 특성(Ko, 2010), 산수유 추출물 첨가 요

구르트(Kim et al., 2021)에 관한 연구에서도 유사한 결과

가 보고되었다.

Texture Profile Analysis

CFE-J의 물성측정 결과는 Table 6에 나타내었다. CFE를

첨가하지 않은 control의 hardness는 371.89±12.66 N에서

CFE 첨가에 따라 CFE-J1, CFE-J2, CFE-J3, 및 CFE-J4에

서 각각 335.9±5.1, 287.0±10.2, 217.1±5.0, 및 219.1±11.2 N

으로 14% (CFE-J3)의 첨가농도까지 유의적으로 감소하는

경향을 보였다. Adhesiveness의 경우 control에서 122.0±

16.6 mJ인 것으로 나타났고, CFE 첨가에 따라 114.7± 4.5

mJ에서 91.9±15.4 mJ까지 농도 유의적으로 증가하는 경향

을 보였다. 값이 증가하다가 CFE-J2는 110.6±10.9, CFE-

J3은 103.0±1.5, CFE-J4는 91.9±15.4로 큰 차이가 없었

다. Gumminess의 경우 Control에서 365.6±12.3 N이었으며,

CFE 첨가에 따라 CFE-J1, CFE-J2, CFE-J3, 및 CFE-J4에

서 각각 330.8±5.5, 283.6±10.1, 216.6±5.6, 및 216.8±11.2 N

으로 14% (CFE-J3)의 첨가농도까지 농도 유의적으로 감소

하는 경향을 보였다. Springiness의 경우 0.90±0.0~0.91±

0.0 사이로 CFE 첨가에 따른 유의적인 차이가 없는 것으

로 나타났으며, cohesiveness는 CFE를 첨가(0.99±0.0)하였

을 때, control (0.98±0.0)에 비해 유의적으로 감소하였으나,

그 농도에 따른 차이는 없는 것으로 나타났다. 생맥산 농

축액의 양을 달리하여 제조한 젤리의 특성에 관한 연구

(Kim et al., 2015)에서도 이와 유사하게 농축액의 첨가량

이 증가함에 따라 hardness와 gumminess가 유의적으로 감

소하는 결과가 보고되었다. 젤리 제조의 주 원료로 사용된

gelatin은 pH에 따라 겔 형성능이 달라지게 된다. CFE 내

유기산의 영향으로 첨가 농도가 증가함에 따라 pH가 감소

하여 hardness, adhesiveness, gumminess 값의 유의적인 감

소가 일어난 것으로 사료된다.

요 약

본 연구는 유기용매 및 고온 공정 없이도 다량의 유효성

분을 함유한 CFE를 제조하는 공정을 확립하고자 각각 물

과 70% ethanol에서 HSH 처리 유무에 따른 총 페놀함량,

ABTS 및 DPPH 라디칼 소거능을 평가하였다. HSH 처리

를 통해 물 추출물에서 총 페놀함량(28.4±0.9 mg/mL에서

35.5±0.9 mg/mL), ABTS (59.8±0.4%에서 78.4±2.7%) 및

DPPH (50.8±1.4%에서 59.7±2.8%) 라디칼 소거능을 70%

에탄올 추출물에 비해 높은 수준으로 개선할 수 있었다.

따라서 물에서 HSH 처리를 병행하여 제조한 CFE를 이용

하여, 그 첨가량에 따른 CFE-J의 품질특성에 대한 연구를

진행하였다. CFE-J의 당도는 CFE 첨가에 따라 58.7±0.5에

서 68.4±0.4 Brix%까지 유의적으로 증가하였으며,0 색도

측정결과 CFE 첨가에 따라 농도 유의적으로 L값은 감소

(61.1±2.7~34.7±0.8)하고 a값은 증가(1.5±0.1~17.9±0.6)하는

경향을 보였다. CFE-J의 물성을 평가하였을 때 hardness는

371.89±12.66 N에서 CFE 첨가에 따라 감소하였으며 CFE-

J3 및 CFE-J4 샘플에서 가장 낮은 값(217.1±5.0~219.1±

11.2 N)을 보여 부드러운 젤리가 형성되었음을 예측할 수

있다. Adhesiveness의 경우 control에서 122.0±16.6 mJ인

것으로 나타났고, CFE 첨가에 따라 122.0±16.6 mJ에서

91.9±15.4 mJ까지 농도 유의적으로 증가하는 경향을 보였

으며, gumminess의 경우 반대로 365.6±12.3 N에서 216.6±

5.6 N까지 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. Springiness

와 cohesiveness의 경우 CFE 첨가 농도에 따른 유의적인

차이가 나타나지 않았으므로, CFE-J4를 최적의 젤리 조성

으로 확립하였다.
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