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카파 카라기난과 글루코만난 혼합비율에 따른 오미자 농축액
젤리의 품질 특성
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Abstract

In this study, effect of mixing ratio of -carrageenan and glucomannan on quality characteristics of jelly incorpo-
rated with omija concentrate were analyzed. Through previous studies, the concentration of the gelling agent was
fixed at 1.5% of the weight of the jelly. As a control, omija concentrate jelly using a single gelling agent was pre-
pared. The texture of the jelly using glucomannan alone could not be measured because it was difficult to maintain
its shape. The texture was changed according to the mixing ratio of -carrageenan and glucomannan. When -car-
rageenan was mixed with glucomannan, the water holding capacity was increased. Jelly prepared in mixing 2:1 ratio
of -carrageenan and glucomannan was observed to have the highest hardness, springiness, gumminess, cohesive-
ness, and chewiness. Also, in order to manufacture omija jelly that maintains high water retention for a long period
of time, it is optimal to mix -carrageenan and glucomannan at a ratio of 1:2.
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서 론

젤리는 과실을 압착 및 여과하여 얻은 과즙에 당류와 겔

화제 등을 혼합하고 가열한 뒤 성형 및 응고시킨 반고체

상태의 기호성 식품을 말하며(Yi et al., 2021), 식품공전

상 캔디류에 속한다(MFDS, 2022). 젤리는 첨가되는 겔화

제의 종류에 따라 펙틴 젤리, 한천 젤리, 젤라틴 젤리, 곤

약 젤리 등으로 나누어지며 외관, 색, 맛, 질감 등의 감각

적 특성이 다양하게 나타나고(Choi et al., 2021; Paeng &

Koh, 2021), 성형 형태에 따라 컵(cup), 바(bar), 스틱

(stick), 판(plate), 구미(gummy) 젤리 등으로 분류된다(Yi

et al., 2021). 현재까지는 크랜베리(Lee & Ji, 2015), 산수

유(Jeong et al., 2017), 풋귤(Yi et al., 2021), 사과(Park et

al., 2022), 도라지(Kim & Youn, 2022) 등을 이용하여 제

조한 젤리에 대한 연구가 보고되었다. 또한, 건강 기능성을

지닌 부재료를 첨가하거나 여러 종류의 겔화제를 이용하여

젤리의 감각적 특성을 향상시키기 위한 연구도 활발히 진

행되고 있다(Choi & Lee, 2014).

겔(gel)은 고체의 점탄성과 액체의 유동성 두 가지 특징

을 모두 가지며(Li et al., 2021), 겔화제의 종류와 농도에

따라 젤리에 부드럽거나 쫄깃한 조직감을 띠게 하여 입안

에서 좋은 촉감이 느껴지게 하고, 기호성을 증가시킨다

(Lee et al., 2004). 겔화제는 주로 다당류로 이루어진 친수

성 중합체, 즉 하이드로콜로이드(hydrocolloid) 물질들이 이

용되며, 겔을 형성하여 식품의 점도를 높이는 특징이 있다

(Yi et al., 2021). 겔화제는 그 종류에 따라 식품 내에서의

가교 결합 형상이 변화하면서 식품의 조직감에도 영향을

줄 수 있어 안정제, 수분 유지제 등의 식품첨가물로도 사

용되고 있다(Kim et al., 2021; Cha et al., 2022). 또한, 겔

화제를 단독으로 사용하는 것보다 2종 이상 혼합하여 사용

하는 것은 다양한 물성을 지닌 겔을 형성하고 고분자의 성

능을 효과적으로 향상시킴으로써 겔 안정성 또한 높이는

것으로 알려져 있다(Kang, 2004).

카라기난(carrageenan)은 김, 우뭇가사리 등과 같은 홍조

류를 열수 추출하여 얻어지는 복합 다당류이며 분자량과
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분된다(Yi et al., 2021).

카라기난은 고분자 사슬간의 가교결합을 통해 겔화하는

데 가교결합의 원리는 수소결합, 공유결합, 반 데르 발스

결합 등이 있다. 카라기난은 섭취 시 체내 혈당 상승 억제,

콜레스테롤 흡수 저하, 정장 작용 등 유용한 생리작용을

하는 저칼로리 식품이다(Jung, 2008). 식품에서 카라기난의

함량이 많을수록 겔화 속도가 빨라지며 안정성 높은 겔을

만드는 특성이 있다(Kang, 2004; Choi et al., 2007). 이 중

에서도 카파 카라기난은 보수력이 우수하고 시간이 지나도

점도에 미치는 영향이 적으며, 겔 형성능과 열 가역성이

우수해 다양한 식품의 안정제와 분산제로 사용되고 있다

(Yi et al., 2021). 카파 카라기난은 글루코만난과 일정 비

율로 혼합할 경우 강력한 겔을 형성한다고 보고되어 있다

(Yi et al., 2021).

곤약(konjac)은 구약감자(Amorphophallus konjac)에서 추출

한 다당류이고, 곤약의 주성분인 글루코만난(glucomannan)

에 물을 가하면 팽윤되어 높은 점성의 겔을 형성한다. 또

한 난소화성 식이섬유로, 포도당의 흡수를 억제하며 식품

의 부피를 키우거나 포만감을 유지하게 하여 음식의 과잉

섭취를 막아준다(Kim et al., 2020). 글루코만난은 혈청 콜

레스테롤을 낮추고, 장내 이물질을 흡착하여 배설해주며

각종 성인병의 발병 위험을 높이는 비만을 방지하고, 고혈

압과 당뇨병을 예방해 주는 기능을 가진 건강기능성 식품

이다(Kim et al., 2019; Yi et al., 2021). 따라서, 다이어트

식품에 관심이 많은 소비자들의 소비가 증가하고 있는 추

세이다(Jung & Joo, 2021). 곤약은 다른 겔화제와 혼합하

여 사용 시 겔화 능력을 향상시켜 식품의 조직감에 영향을

미치는 특성이 있어 증점제, 유화제, 안정제, 첨가제, 피막

형성제, 겔화제 등의 용도로 다양하게 활용되고 있다(Jiang

et al., 2019).

오미자(Schizandra chinensis Baillon)는 오미자과

(Schisandraceae)에 속하는 낙엽 덩굴성 목본 식물의 과실

이며, 둥근 형태를 지니고 붉은빛을 띠는 것이 특징이다

(Park & Lee, 2017). ‘오미자(五味子)’라는 명칭은 과실에서

단맛, 신맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛의 다섯 가지 맛이 난다고

하여 유래되었는데, 껍질과 과육의 맛은 시고 달며, 과실의

안에서는 맵고 쓴맛이 나고, 전체적으로 짠맛을 나타낸다

Table 1. Formulation of omija concentrate jelly with different mixing ratios of gelling agents

Ingredients (%) K0:G11) K1:G4 K1:G2 K1:G1 K2:G1 K4:G1 K1:G0

Omija concentrate 6 6 6 6 6 6 6

Water 72.5 72.5 72.5 72.5 72.5 72.5 72.5

Sugar 10 10 10 10 10 10 10

Starch syrup 10 10 10 10 10 10 10

-carrageenan 0 0.3 0.5 0.75 1 1.2 1.5

Glucomannan 1.5 1.2 1 0.75 0.5 0.3 0

Total 100 100 100 100 100 100 100

1)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.

(Lee et al., 2022). 또한, 오미자의 붉은색은 anthocyanin

색소에 의한 것으로 알려져 있다(Mok et al., 2001). 오미

자의 주요 기능성 성분으로는 리그난 화합물이 알려져 있

으며, schizandrin, gomisin N 및 gomisin A가 가장 많이

함유되어 있다(Lee, 2018). 오미자에 함유된 리그난 화합물,

안토시아닌, 플라보노이드 등의 성분들은 항산화 효과와

간 보호, 항균, 항암, 항궤양, 혈당 강하, 혈압 강하 및 해

독 작용 등 다양한 생리활성을 가지는 것으로 보고되고 있

다(Song et al., 2015; Lee et al., 2016). 또한, 오미자는 중

추신경계의 흥분 및 억제 조절, 혈액순환 개선, 위액 분비

조절 작용 및 간 해독 작용, 치매 예방을 비롯한 다양한

약리 효능도 보고되어 있다(Lee et al., 2022). 오미자는 유

기산을 생과 중량의 4.9%로 상당히 높은 수준으로 함유하

고 있고, 이에는 구연산이 주종을 이루고 있다(Mok et al.,

2001). 유기산들은 오미자 음료의 독특한 신맛과 풍미를

일으키고, pH를 낮추어 겔화에 영향을 미치는 것으로 보고

되어 있다(Choi et al., 2017).

본 연구에서는 겔화제의 혼합이 젤리의 물성과 품질 특

성에 미치는 영향을 알아보고, 단일 겔화제 사용의 한계점

을 극복하기 위해서 카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비

율을 달리한 오미자 농축액 젤리를 제조하여 이에 따른 품

질 변화를 관찰하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 오미자 농축액은 문경 오미자청 엑기

스(The SoonSoo, Gimcheon, Korea)를 사용하였다. 젤리

제조에 사용된 설탕(BEKSUL white sugar, CJ cheiljedang,

Incheon, Korea)과 물엿(Starch syrup, Samyang Corporation,

Incheon, Korea), 글루코만난(Konjac gum YZ-JF-30H,

Hubei Yizhi Konjac, Yichang, China), 카파 카라기난

(Genugel carrageenan type AKW, CP Kelco, Atlanta, GA,

USA)은 시중에서 구입하여 사용하였다.

오미자 젤리 제조

오미자 농축액 젤리의 배합비와 제조 공정은 예비실험을
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통해 결정하였으며 Table 1과 Fig. 1에 각각 나타내었다.

겔화제 농도는 젤리 중량의 1.5%로 고정하였으며, 카파 카

라기난과 글루코만난의 비율을 1:4, 1:2, 1:1, 2:1, 4:1로 달

리하여 제조하였다. 또한 카파 카라기난과 글루코만난을

각각 단일 겔화제로 1.5%씩 첨가한 오미자 농축액 젤리를

제조하여 비교하였다. 오미자 농축액과 물을 혼합한 용액

을 300 rpm으로 교반하면서 80 oC까지 가열하고, 설탕과

물엿을 혼합하여 80 oC를 유지하면서 15분간 300 rpm으로

교반하였다. 이후 카파 카라기난과 글루코만난을 첨가하여

80 oC에서 15분간 500 rpm으로 교반하고, 14 × 13 × 6 cm 크

기의 틀에 부어 성형한 뒤에 상온에서 30분간 식히고, 18

시간 동안 냉장고에서 냉각하여 젤리 제조를 완성하였다.

색도

오미자 농축액 젤리의 색도는 지름 3.5 cm의 투명 petri

dish에 담은 후, 색차계(TCR200, PCE Americas Inc.,

Jupiter, FL, USA)를 이용하여 L (명도, lightness), a (적색도,

redness), b (황색도, yellowness) 값을 3회 반복 측정하여

평균값으로 나타냈다. 표준백색판의 L, a, b 값은 86.57,

1.46, 12.57이었다. 겔화제 첨가 전후 젤리의 색차(E)는

아래 식과 같이 계산하였으며, 겔화제 첨가 전 시료의 L 값

은 46.27, a 값은 2.81, b 값은 8.36이었다.

수분함량 및 수분활성도

오미자 농축액 젤리의 수분함량은 식품공전(Ministry of

Food and Drug Safety, 2022)의 상압가열건조법에 따라 측

정하였다. 시료 2 g을 취하여 dry oven (HB-502S, Hanbaek

Scientific Co., Gyeonggi, Korea)을 이용하여 105 oC에서

건조시킨 뒤 아래의 식과 같이 계산하였다. 오미자 농축액

젤리의 수분활성도는 수분활성도 측정기(AquaLab Pre

Water Activity Meter, Meter Group Inc., Pullman, WA,

USA)를 이용하여 측정하였다.

수분함량(%)

a : 건조 전 칭량접시의 질량(g)

b : 건조 전 칭량접시와 검체의 질량(g)

c : 건조 후 항량이 되었을 때의 질량(g)

pH, 가용성 고형분 및 탁도

오미자 농축액 젤리 10 g에 증류수 100 mL를 첨가하고

초고속 균질기(Ultra Turrax T25, IKA, Staufen, Germany)

를 이용하여 6,000 rpm에서 2분간 균질한 후 원심분리기

(LaboGene 1248R, GYROZEN, Daegeon, Korea)를 이용하

여 20 oC에서 4,000 rpm으로 20분간 원심분리하여 얻어진

상층액을 시료로 사용하였다. pH는 pH meter (FiveEasy

Plus, Mettler Toledo, Columbus, OH, USA)를 이용하여 측

정하였다. 가용성 고형분은 전자당도계(PAL-BX, ATAGO

Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며, 탁도는

분광광도계(X-ma 3000, Human corporation, Seoul, Korea)

를 이용하여 500 nm의 파장에서 흡광도를 측정하였다.

조직감

오미자 농축액 젤리의 조직감은 시료를 10 × 10 × 10 mm

로 성형한 후, 3시간 냉장한 다음 texture analyzer (CT3

10K, AMETEK Brookfield, Middleborough, MA, USA)를

사용하여 TPA (texture profile analysis)로 측정하였으며, 측정

조건은 Table 2와 같다. 경도(hardness), 부착성(adhesiveness),

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

E = L 
2
 + a 

2
 + b 

2

=  
bc

ba
------------ 100

Fig. 1. Procedures for preparation of omija concentrate jelly
with different mixing ratios of gelling agents.

Table 2. Measurement conditions for texture analyzer

Parameter Condition

Deformation 45%

Trigger load 0.02 N

Pretest speed 2 mm/s

Test speed 2 mm/s

Return speed 2 mm/s

Data rate 20 points/s

Probe TA25/1000

Fixture None

Load cell 10,000 g
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씹힘성(chewiness), 순간 복원력(resilience)을 측정하였다.

각 시료당 10회 이상 반복 측정하여 그 평균값을 사용하

였다.

저장 기간에 따른 보수력 변화

오미자 농축액 젤리의 보수력은 Yi et al. (2021)의 방법

을 본 실험에 맞게 일부 변형하여 4 oC에서 15일간 저장하

면서 5일 간격으로 측정하였다. 5 × 10 cm 크기의 거즈를

넣은 2 mL 마이크로 튜브에 시료를 약 0.8 g을 취하고 초

고속원심분리기(Micro-fuge 16, Beckman Coulter, Brea,

CA, USA)를 이용하여 7,379 ×g로 10분간 원심분리한 후

시료를 제거하고 마이크로 튜브의 무게를 측정하여 아래의

계산식을 이용하여 계산하였다.

보수력(%)

통계처리

모든 실험은 최소 3회 이상 반복하였으며, 결과는 평균±

표준편차로 나타내었다. 통계처리는 Minitab 18 (Minitab

Inc., State College, PA, USA)을 이용하여 일원분산분석

= 
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빈 마이크로 튜브 무게(g)]

시료무게(g)

Fig. 2. Appearance of omija concentrate jelly with different mixing ratios of gelling agents. 1)K: -carrageenan, G: glucomannan,

and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.

Table 3. Color of omija concentrate jelly with different mixing ratios of gelling agents

Formulations
Color

E
L (lightness) a (redness) b (yellowness)

Concentrate 30.06±0.03NS3) 1.68±0.19NS 0.95±0.23b4) -

Solution1) 46.27±0.09NS3) 2.81±0.10NS 8.36±0.16b4) -

K0:G12) 41.85±1.63NS3) 2.21±0.63NS 6.08±0.57b4) 5.20±1.10NS

K1:G42) 42.89±2.47NS3) 2.62±0.55NS 6.62±1.25ab) 4.03±2.43NS

K1:G22) 43.16±1.40NS3) 2.44±0.45NS 6.70±1.15ab) 3.64±1.66NS

K1:G12) 43.35±1.00NS3) 2.32±0.45NS 6.96±0.69ab) 3.34±1.10NS

K2:G12) 43.51±1.38NS3) 2.15±0.34NS 7.21±0.85ab) 3.16±1.45NS

K4:G12) 42.91±1.67NS3) 2.06±0.60NS 6.96±0.90ab) 3.80±1.79NS

K1:G02) 44.13±2.62NS3) 2.02±0.55NS 7.62±0.42ab) 2.82±2.20NS

1)Solution: before adding gelling agent.
2)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.
3)NS: not significant.
4)The means±SD within the same column with different superscripts (a-b) are significantly different by Tukey’s multiple range test at P<0.05.

(one-way ANOVA) 후, Tukey의 다중검정법(Tukey’s multiple

range test)에 따라 사후검정을 실시하여 P<0.05 수준에서

시료 간의 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

외관 및 색도

카파 카라기난과 글루코만난 혼합비율에 따른 오미자 농

축액 젤리의 외관은 Fig. 2와 같다. 글루코만난을 단독으로

사용하여 제조한 젤리(K0:G1)는 졸 상태를 보이며 형태를

유지하지 못하였고 카파 카라기난을 단독으로 사용하여 제

조한 젤리(K1:G0)는 형태를 유지하였지만 으스러지는 경향

을 보였다. K1:G4 젤리는 형태를 유지하지 못한 채 모양

이 변하였고, 카파 카라기난과 글루코만난을 혼합하여 제

조한 다른 오미자 농축액 젤리들은 형태를 유지하였다.

Cha et al. (2022) 연구에 의하면 글루코만난을 단독으로

사용한 젤리는 초기엔 겔화가 되었지만, 형태를 유지하지

못하고 시간이 지남에 따라 변형되었지만 카파 카라기난과

혼합하여 제조한 젤리는 겔화가 되었고 탄성이 있는 외관

이 관찰되었다고 보고되었다. 따라서, 글루코만난보다는 카

파 카라기난의 비율이 더 높은 혼합물을 사용하는 것이 젤

리의 형태를 유지시키는데 좋을 것으로 생각된다.

젤리의 표면색은 소비자가 제품을 선택하는 과정 중 초

기에 매우 중요한 요소로 알려져 있다(Yi et al., 2021). 오
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미자 농축액 원액 및 용액, 카파 카라기난과 글루코만난

혼합비율에 따른 오미자 농축액 젤리의 색도는 Table 3과

같다. L 값은 K0:G1 젤리가 41.85로 가장 낮은 값을 보였

고 K1:G0 젤리가 44.13으로 가장 높게 나타났으나, 유의

적인 차이를 보이지는 않았다(P>0.05). a 값에서도 K1:G4

젤리는 2.62로 가장 높았고 K1:G0 젤리는 2.02로 가장 낮

았으나, 유의적인 차이를 보이지는 않았다(P>0.05). 하지만

b 값의 경우 K1:G0 젤리는 7.62로 가장 높은 값을 보였으

며 K0:G1 젤리는 6.08로 가장 낮은 값을 보였고, 두 단일

겔화제 첨가 젤리의 b 값은 유의적인 차이를 보였다

(P<0.05). 카파 카라기난의 혼합비율이 높아질수록 황색도

가 높아지는 경향을 보였지만, 단일 겔화제를 첨가한 젤리

와 카파 카라기난과 글루코만난을 다양한 비율로 혼합하여

제조한 젤리의 황색도는 유의적인 차이를 보이지 않았다

(P>0.05). 따라서 카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비율

은 오미자 젤리 색도에 큰 영향을 미치지 않는 것으로 생

각된다. Choi et al. (2007)의 연구에 의하면 포도 젤리 제

조 시 카파 카라기난의 농도 차이가 명도, 적색도, 황색도

값에는 영향을 크게 미치지 않는다고 보고되어 본 연구와

유사한 결과를 보였다.

수분함량 및 수분활성도

카파 카라기난과 글루코만난 혼합비율에 따른 오미자 농

축액 젤리의 수분함량과 수분활성도는 Table 4와 같다. 수

분함량과 수분활성도는 미생물 생육에 영향을 미치기 때문

에 식품의 부패 요소로 작용한다. 수분활성도는 수분 중에

서 미생물이 이용할 수 있는 자유수의 함량을 의미하며,

세균은 a
w
 0.90 이상이어야 생육할 수 있으며, 효모는 0.88

a
w
, 곰팡이는 0.80 a

w
 이상의 조건이 갖추어져야 생육할 수

있다(Lee et al., 2014; Kim & Chun, 2021). 수분함량은

K1:G0 젤리가 79.04%로 가장 높게 나타났으며, K0:G1 젤

리는 77.46%로 가장 낮은 값을 보이며 두 시료 간의 유의

적인 차이를 보였다(P<0.05). Hu et al. (2019)은 글루코만

난의 탈아세틸화 정도를 달리하여 카파 카라기난과 1:1로

혼합한 것을 이용하여 겔을 형성하였으며, 탈아세틸화 정

도가 증가할수록 겔의 경도는 높아지고 이수율은 낮아지는

것을 확인하였다. 이는 탈아세틸화 정도가 증가함에 따라

글루코만난은 보다 소수성을 띄고 이로 인해 겔의 수분함

량이 낮아지기 때문이며, 겔의 강도가 높을수록 이수율은

낮아지는 것으로 보고하였다. 이처럼 사용하는 겔화제의

종류 및 특성에 따라 젤리의 수분함량은 차이를 보일 수

있으며, 이는 더 나아가 젤리의 강도, 보수력, 이수율 등과

같은 물리적 특성에도 큰 영향을 미칠 수 있다.

카파 카라기난과 글루코만난 혼합비율에 따른 오미자 농

축액 젤리의 수분활성도는 0.96-0.98의 범위로 나타났으며,

겔화제 혼합비율에 따른 유의적 차이는 보이지 않았다

(P>0.05). 루바브 줄기 착즙액 첨가량(0-32%)을 달리한 젤

리의 수분활성도는 0.93-0.94의 범위를 보였으며(Ha et al.,

2020), 레몬 머틀 추출물의 추출 시간(0-9 min)을 달리하여

제조한 젤리의 수분활성도는 0.92-0.93의 범위를 보였고 시

료 간의 유의적인 차이는 보이지 않았다고 보고하여 본 연

구와 유사한 결과를 나타내었다(Ha et al., 2020; Lee et

al., 2020).

pH, 가용성 고형분 및 탁도

오미자 농축액 원액 및 용액, 카파 카라기난과 글루코만

난 혼합비율에 따른 오미자 농축액 젤리의 pH, 가용성 고

형분 및 탁도는 Table 5와 같다. pH는 겔화 작용에 크게

영향을 주는 것으로 알려져 있으며, 젤리 제조에 적정한

pH 범위는 3.6-3.7로 보고되었다(Cha et al., 2022). 오미자

농축액 원액(2.30)에 비해 겔화제 첨가 전 오미자 용액

(3.26)의 pH는 높아졌으며, 이는 물, 설탕, 물엿 등과 같은

부재료의 영향을 받은 것으로 보여진다. 또한, 겔화제 혼합

비율을 달리하여 제조한 오미자 농축액 젤리의 pH는 3.35-

3.55의 범위를 보이며 겔화제 첨가 전에 비해 pH가 높아

진 것을 확인할 수 있었다(Table 5). 하지만 오미자 젤리

시료 간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다(P>0.05).

카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비율에 따른 오미자

농축액 젤리의 가용성 고형분은 시료 간의 유의적인 차이

를 보이지 않았으며(P>0.05), 모두 2.2oBrix로 나타나 겔화

제 첨가 전 오미자 농축액의 가용성 고형분(2.1oBrix) 함량

에 비해 소폭 상승한 결과를 보였다. Cha et al. (2022)의

다양한 겔화제를 이용한 젤리의 품질 특성 연구 결과에 따

르면 두 종류의 겔화제를 첨가한 젤리의 가용성 고형분 함

량은 대부분 겔화제 종류와 혼합비율에 따른 유의적 차이

를 보이지 않았으며, 겔화제의 총 농도가 같으면 겔화제의

혼합비율은 가용성 고형분 함량에 큰 영향을 미치지 않는

다고 보고하여 본 연구와 유사한 결과를 보였다.

젤리의 탁도는 외관에 영향을 주는 요인 중 하나이며,

겔화제의 불투명성을 확인하는 실험이다(Kim & Youn.,

Table 4. Moisture content and water activity of omija concentrate

jelly with different mixing ratios of gelling agents

Formulations Moisture content (%) Water activity (aw)

K0:G11) 77.46±0.41c2) 0.98±0.00NS3)

K1:G41) 77.99±1.08bc) 0.96±0.03NS3)

K1:G21) 78.41±0.54ab) 0.97±0.00NS3)

K1:G11) 78.54±0.41ab) 0.97±0.00NS3)

K2:G11) 78.63±0.13ab) 0.97±0.00NS3)

K4:G11) 78.54±0.57ab) 0.97±0.00NS3)

K1:G01) 79.04±0.23ab) 0.97±0.00NS3)

1)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing
ratio of the corresponding gelling agent.
2)The means±SD within the same column with different superscripts (a-c)
are significantly different by Tukey’s multiple range test at P<0.05.
3)NS: not significant.
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2022). 겔화제 첨가 전 오미자 용액의 탁도는 0.026으로

나타났으며, 오미자 젤리의 탁도는 0.028-0.040의 범위를

보이며 모두 겔화제 첨가 전에 비해 높은 값을 나타내었다

(Table 5). 하지만 겔화제 혼합비율에 따른 유의적인 차이

는 보이지 않았다(P>0.05). Kim and Youn (2022)의 연구에

따르면, 도라지 농축액 첨가량(0-10%)을 달리하여 제조한

젤리의 투명도는 0.110-0.761의 범위를 보였으며 농축액

첨가량이 증가함에 따라 불투명한 외관을 보이며 투명도가

유의적으로 낮아지는 경향을 보였다고 보고하였다(P<0.05).

또한, Cho and Choi (2010)는 강황 분말의 첨가량이 증가

할수록 젤리의 탁도도 높아지는 경향을 확인하였다고 보고

하였다. 따라서 젤리의 탁도는 주재료 및 부재료의 첨가량

에 큰 영향을 받으나 본 연구에서와 같이 겔화제 혼합비율

에 따라서는 큰 차이를 보이지 않는 것으로 생각된다.

조직감(Texture)

카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비율을 달리하여 제

조한 오미자 농축액 젤리의 조직감은 경도, 부착성

(adhesiveness), 응집성, 탄력성, 점착성, 씹힘성, 순간 복원

력(resilience)을 측정하였으며, 결과는 Table 6과 같다. 카파

카라기난과 글루코만난의 혼합비율에 따라 오미자 농축액

젤리의 조직감은 변화하였으나, K0:G1 젤리는 졸에 가까

운 물성을 띠어 조직감을 측정할 수 없었다. 겔화제의 혼

합비율에 따라 경도는 유의적인 차이를 보였으나(P<0.05),

K1:G4 젤리와 K1:G0 젤리 간에는 유의적인 차이를 나타

내지 않았다(P>0.05). K2:G1 젤리가 3.30 N으로 다른 혼합

비율로 제조한 오미자 농축액 젤리들에 비하여 유의적으로

가장 높은 경도를 보였다(P<0.05). 카파 카라기난의 혼합비

율이 일정량까지 증가할수록 경도는 증가하고, 반대로 글

루코만난은 일정 비율 이상에서는 젤리의 경도를 감소시키

는 것을 확인할 수 있었다. 따라서 물리적인 특성을 개선

시키기 위해서는 카라기난을 단독으로 첨가하는 것보다는

카라기난과 글루코만난을 혼합하여 사용하는 것이 더 바람

직하다고 판단된다.

부착성은 K1:G0 젤리가 0.51 mJ로 나타나 다른 혼합비

율로 제조한 오미자 농축액 젤리들에 비하여 유의적으로

높았다(P<0.05). 하지만 K1:G0 젤리를 제외하고는 혼합비

율에 따른 유의적 차이는 나타나지 않았다(P>0.05). 따라서

카파 카라기난을 단독 겔화제로 사용 시 부착성이 높아지

는 것을 확인할 수 있었다.

Table 5. pH, sugar content, and turbidity of omija concentrate jelly with different mixing ratios of gelling agents

Formulations pH
Sugar content

(oBrix)
Turbidity

(O.D. at 500 nm)

Concentrate 2.30±0.013)NS 57.8±0.03)NS 3.241±0.006NS

Solution1) 3.26±0.013)NS 02.1±0.03)NS 0.026±0.002NS

K0:G12) 3.39±0.023)NS 02.2±0.1NS4) 0.040±0.007NS

K1:G42) 3.38±0.033)NS 02.2±0.03)NS 0.038±0.008NS

K1:G22) 3.46±0.173)NS 02.2±0.13)NS 0.033±0.004NS

K1:G12) 3.55±0.333)NS 02.2±0.13)NS 0.037±0.012NS

K2:G12) 3.37±0.023)NS 02.2±0.13)NS 0.028±0.008NS

K4:G12) 3.35±0.033)NS 02.2±0.03)NS 0.030±0.011NS

K1:G02) 3.40±0.053)NS 02.2±0.03)NS 0.031±0.009NS

1)Solution: before adding gelling agent.
2)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.
3)Data are expressed as the means±SD (n = 3).
4)NS: not significant.

Table 6. Texture profile analysis of omija jelly with different mixing ratios of gelling agents

Formulations
Hardness

(N)
Adhesiveness

(mJ)
Cohesiveness

Springiness
(mm)

Gumminess
(N)

Chewiness
(mJ)

Resilience

K0:G11) ND2) ND ND ND ND ND ND

K1:G42) 0.84±0.16e3) 0.24±0.10b 0.57±0.19ba 1.83±0.29ca 0.47±0.20c 0.89±0.48d 0.31±0.05c

K1:G22) 1.86±0.51d3) 0.23±0.11b 0.65±0.10aa 3.00±0.61ba 1.19±0.29b 3.64±1.18c 0.41±0.06a

K1:G12) 2.83±0.50b3) 0.27±0.10b 0.66±0.05aa 3.87±1.25aa 1.87±0.40a 7.38±2.39a 0.35±0.03b

K2:G12) 3.30±0.71a3) 0.26±0.10b 0.61±0.05ab 3.93±0.37aa 1.99±0.37a 7.83±1.64a 0.31±0.05c

K4:G12) 2.44±0.32c3) 0.26±0.10b 0.55±0.05ba 3.49±0.40ab 1.35±0.23b 4.69±0.88b 0.26±0.03d

K1:G02) 0.84±0.37e3) 0.51±0.20a 0.16±0.08ca 4.06±1.18aa 0.13±0.09d 0.62±0.52d 0.03±0.01e

1)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.
2)ND: Not detected.
3)The means±SD within the same column with different superscripts (a-e) are significantly different by Tukey’s multiple range test at P<0.05.
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응집성은 K1:G0 젤리가 0.16으로 유의적으로 낮게 관찰

되었고(P<0.05), 이를 제외한 나머지 혼합비율로 제조한 오

미자 농축액 젤리 간의 유의적 차이는 없었다(P>0.05). 카

파 카라기난을 단독 겔화제로 사용하여 제조한 젤리보다는

글루코만난과 카파 카라기난을 일정 비율로 혼합하여 제조

한 젤리가 높은 응집성을 보이는 것을 확인할 수 있었다.

탄력성은 K1:G4 젤리가 1.83 mm로 유의적으로 가장 낮

게 관찰되었다(P<0.05). 오미자 농축액 젤리의 탄력성을 높

게 하려면 글루코만난을 단독 겔화제로 사용하기보다는 카

파 카라기난과 일정 비율로 혼합하거나 카파 카라기난을

단독으로 사용해야 할 것으로 생각된다.

점착성은 겔화제의 혼합비율에 따라 변화하는 것을 확인

할 수 있었다. K1:G1 젤리와 K2:G1 젤리의 점착성은 각

각 1.87, 1.99 N으로 나타나 다른 시료들에 비해 유의적으

로 높은 값을 보였다(P<0.05). 따라서, 글루코만난 또는 카

파 카라기난을 겔화제로서 단독으로 사용하여 제조한 젤리

보다는 일정 비율로 혼합하여 제조한 젤리가 높은 점착성

을 보이는 것을 확인할 수 있었다.

겔화제 혼합비율을 달리한 오미자 젤리의 씹힘성은 0.62-

7.83 mJ의 범위를 보였다. K1:G1 젤리와 K2:G1 젤리의 씹

힘성은 각각 7.38, 7.83 mJ로 나타나 다른 시료들에 비해

유의적으로 높은 경향을 보였으며, K1:G4 젤리와 K1:G0

젤리의 씹힘성은 각각 0.89, 0.62 mJ로 다른 시료들에 비해

유의적으로 낮은 값을 보였다(P<0.05). 오미자 농축액 젤리

의 씹힘성을 높이기 위해서는 카파 카라기난 또는 글루코

만난을 단독 겔화제로 사용하기보다는 일정 비율로 혼합해

제조해야 할 것으로 보인다.

순간 복원력은 K1:G2 젤리가 0.41로 가장 높은 값을 보

였으나, 카파 카라기난을 단독으로 사용하여 제조한 K1:G0

젤리의 경우 0.03으로 가장 낮은 값으로 나타났다(P<0.05).

또한, 겔화제 혼합비율에 따라 순간 복원력이 일정 수준까

지 증가하다가 감소하는 경향을 보였으며, 카파 카라기난

을 단독으로 사용하는 것보다는 카파 카라기난과 글루코만

난을 혼합하여 제조한 오미자 농축액 젤리의 순간 복원력

Table 7. Water holding capacity of omija concentrate jelly with different mixing ratios of gelling agents

Formulations
Storage period (day)

0 5 10 15

K0:G11) ND2) ND ND ND

K1:G42) 68.05±7.73A3)ab4) 66.08±5.85Ab 72.80±5.26Aab 72.34±6.03Aa

K1:G22) 74.52±4.71Aa 75.35±6.39Aa 76.19±2.51Aa 73.40±2.77Aa

K1:G12) 72.04±4.18Aa 69.85±3.41ABab 68.73±1.94Bb 67.08±3.70Ba

K2:G12) 59.71±3.61Abc 57.79±5.87Ac 58.87±3.34Ac 57.50±3.63Ab

K4:G12) 52.99±6.28Acd 48.56±4.24Ad 53.92±4.12Ac 52.02±6.57Ab

K1:G02) 45.58±11.31Ad 38.24±8.27Ae 37.85±5.75Ad 43.37±4.57Ac

1)K: -carrageenan, G: glucomannan, and numbers indicate the mixing ratio of the corresponding gelling agent.
2)ND: Not detected.
3)The means±SD within the same row with different superscripts (A-B) are significantly different by Tukey’s multiple range test at P<0.05.
4)The means±SD within the same column with different superscripts (a-e) are significantly different by Tukey’s multiple range test at P<0.05.

이 높은 것으로 나타났다.

본 연구에서 경도가 3.30 N으로 가장 높게 나타난 K2:G1

젤리는 탄력성, 점착성, 응집성, 씹힘성 또한 가장 높게 관

찰되었다. Park et al. (2018)의 연구 결과에서도 카라기난

의 첨가량이 증가할수록 젤리의 응집성, 탄력성, 점착성이

증가한 것으로 보고되어 본 실험과 유사한 경향을 확인하

였다. Lee et al. (2003)의 연구 결과에서는 알로에 겔상

식품에서 글루코만난과 카라기난을 함께 겔화제로 사용할

때, 겔화제의 농도가 너무 낮거나 높으면 강한 물성을 만

들어 기호성이 좋은 조직감을 형성하기 어렵다고 보고하였

으며, 겔화제 혼합 시 카라기난의 함량이 높으면 첨가량이

많아도 딱딱하지 않는 범위에서 글루코만난이 적당히 함유

되어 쫀득쫀득한 물성을 가지는 것으로 나타났다. Han

and Han (2014)의 연구에서는 글루코만난과 카파 카라기

난을 혼합하여 제조한 양갱은 경도와 응집성이 낮은 부드

러운 겔 특성을 보였고, 더 부드러운 겔 형성이 가능하다

는 결과를 나타냈다. 또한, 글루코만난과 카파 카라기난을

혼합 첨가한 양갱은 응집성과 부착성이 유의적으로 낮게

관찰되었다고 보고해, 본 실험과 상반되는 결과를 보였다.

저장 기간에 따른 보수력 변화

카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비율을 달리하여 제

조한 오미자 농축액 젤리의 보수력 측정 결과는 Table 7과

같다. 겔 형성에 관여하지 않은 여분의 물은 겔 형성 이후

에 겔 상의 matrix로부터 표면으로 방출되면서 흘러나오게

된다. 이는 흔히 일어나는 현상이며, 겔 형성 시 결합 부

분이 약할 경우 겔의 강도가 낮아져 내부의 물이 외부로

쉽게 유출된다(Mok et al., 2001). 따라서 겔 강도가 낮으

면 수분 손실은 증가하게 되고, 겔이 축소되어 질감의 변

화를 일으킬 수 있으므로 식품에서 바람직하지 않은 현상

으로 알려져 있다(Han & Han, 2014).

K0:G1 젤리는 액체 상태에 가까운 졸의 형태를 나타내

보수력을 측정할 수 없었다. 겔화제 혼합비율에 따른 보수력

차이를 확인하였을 때는 저장 0일차에서 K1:G2, K1:G1
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젤리의 보수력은 각각 74.52, 72.04%로 높은 값을 보였으

며, K1:G0 젤리는 45.58%로 가장 낮은 보수력을 나타내었

다. 본 연구 결과와 같이, 카파 카라기난 겔의 경우 외력

을 가하지 않아도 겔이 자발적으로 수축하여 상대적으로

높은 이수율을 나타낸다는 단점을 지니고 있다(Song et

al., 2022). Han and Han (2014)의 연구에서도 겔화제를

단독으로 사용할 경우 응집성이나 결합력이 약해지면서 이

수현상이 높아지고, 안정성이 좋지 못하다고 보고하여 본

연구와 유사한 경향을 보였다. 저장 5일차에서는 K1:G2

젤리가 가장 높은 보수력(75.35%)을 보였으며, K1:G0 젤

리는 38.24%로 유의적으로 낮은 값을 보였다(P<0.05). 저

장 10일차에서는 K1:G2 젤리가 76.19%로 가장 높은 보수

력을 나타내었으며, K1:G4 젤리 역시 72.8%로 비교적 높

은 보수력을 나타내었다. 저장 15일차에서는 글루코만난의

첨가 비율이 높거나 같은 젤리(K1:G2, K1:G4, K1:G1)들의

보수력이 67.08-73.40%의 범위를 보이며 유의적으로 높은

값으로 나타났다(P<0.05). 저장 기간에 따른 오미자 젤리의

보수력은 대체로 글루코만난의 첨가 비율이 높은 경우 보

수력도 높게 나타나는 경향을 보였는데, 이는 글루코만난

이 비가역적 가열반응을 거치게 되면 수분이 감소하면서

특유의 독특한 그물망 구조를 띠게 되고, 이로 인해 구조

사이로 다량의 수분을 흡수할 수 있기 때문으로 생각된다

(Hwang, 2009). K1:G1 젤리를 제외한 나머지 오미자 농축

액 젤리들의 보수력은 저장 15일 동안 유의적인 차이를

보이지 않았으나(P>0.05), K1:G1 젤리는 저장 10일차 이

후부터 보수력이 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다

(P<0.05). 카파 카라기난을 단독 겔화제로 사용했을 때보다

글루코만난과 혼합하여 제조할 경우 보수력이 높아지는 결

과를 보였으며, 이는 글루코만난과 카파 카라기난을 혼합

하여 젤리를 제조하였을 때 두 겔화제 사이의 시너지 효과

가 발생하여 수분 보유능이 향상된 안정적인 겔을 형성할

수 있음을 보여준다(Yuan et al., 2019). 

요 약

본 연구에서는 카파 카라기난과 글루코만난의 혼합비율

을 달리하여 오미자 농축액 젤리를 제조하였으며 이에 대

한 품질 특성을 관찰하였다. 글루코만난을 단독으로 사용

하여 제조한 젤리는 졸 상태를 보이며 형태를 유지하지 못

하였으나 카파 카라기난과 혼합하여 제조한 오미자 젤리는

겔 상태를 보였다. 색도는 카파 카라기난의 혼합비율이 높

아질수록 b 값이 높아지는 경향을 보였으나 유의적인 차이

는 나타나지 않았다(P>0.05). 겔화제 혼합비율을 달리하여

제조한 오미자 젤리의 수분함량과 수분활성도는 각각

77.46-79.04%, 0.96-0.98의 범위를 보였으며 시료 간의 뚜

렷한 경향을 보이지는 않았다. 오미자 젤리의 pH (3.35-

3.55), 가용성 고형분(2.2oBrix) 및 탁도(0.028-0.040)는 겔화

제 첨가 전에 비해 모두 값이 높아지는 경향을 보였으나,

겔화제 혼합비율에 따른 유의적인 차이는 확인되지 않았다

(P>0.05). 오미자 젤리의 조직감 측정 결과, K2:G1 젤리는

경도, 탄력성, 점착성, 응집성, 씹힘성 항목에서 다른 시료

들에 비해 가장 높은 값을 보였다. 오미자 젤리의 보수력

은 단일 겔화제에 비해 겔화제를 혼합하여 사용한 경우 더

높은 수분보유능을 가지는 것으로 나타났으며, 대체로 글

루코만난의 혼합비율이 높은 경우 더 우수한 보수력을 가

지는 것으로 나타났다. 따라서, 2종(카파 카라기난, 글루코

만난) 겔화제를 단일로 사용하는 것보다 혼합하여 사용하

는 것이 젤리의 물성과 보수력 측면에서 보다 나은 특성을

지니는 것으로 생각된다. 본 연구에서는 경도, 탄력성, 점

착성, 응집성, 씹힘성 등의 결과를 토대로 하여 우수한 물

성을 지닌 오미자 젤리 제조를 위해서는 K2:G1, 오랜 기

간 높은 보수력을 유지하는 오미자 젤리 제조를 위해서는

K1:G2의 비율로 겔화제를 혼합하는 것이 좋을 것으로 생

각된다.
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