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골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 미각 품질특성
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Characterization of Yogurt Dressing Added with Golden Berry 
(Physalis peruviana L.) Juice
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Department of Food and Nutrition, Sookmyung Women’s University

Abstract
In this study, we characterized the chemical properties of golden berries, which contain various functional substances and bioac-
tive components, to develop a yogurt dressing using golden berry juice. The total polyphenol content of golden berry was 35.29 
mg GAE/g, the total flavonoid content was 28.93 mg QE/g, and the DPPH radical scavenging activity was 94.81%. The chro-
maticity of yogurt dressing with golden berry juice decreased in L value and increased in a and b values with growing amounts 
of golden berry juice (p<0.001); viscosity decreased significantly with increasing amounts of golden berry juice (p<0.001). 
Electronic tongue analysis showed that sourness, umami taste, and saltiness increased upon increasing the quantity of golden 
berry juice, while sweetness and bitterness increased with less golden berry juice. PCA analysis determined that PC1 and PC2 
accounted for 63.45% and 35.29% of the variance, respectively. Furthermore, the addition of golden berry juice impacted the 
analysis of taste patterns. Sensory evaluation showed that color, flavor, sweetness, sourness, bitterness, and overall acceptability 
were highest in the 30% golden berry juice group. As a result, it was confirmed that adding golden berry juice is suitable for 
developing yogurt dressings that can improve health functions and palatability.
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서  론

최근 사회 소득이 늘어나면서 삶의 질과 건강에 대한 관

심이 증가함에 따라 건강한 식생활에 대한 인식이 높아지

고 있다. 건강한 식생활을 유지하고 향상시키기 위해 건강

식과 채식에 관한 선호가 가속화됨에 따라 샐러드가 많이 

이용되고 있으며 샐러드의 맛을 향상시키는 드레싱의 사용

이 증가하고 있다. 드레싱은 음식의 맛과 향을 증진시키고 

풍미를 돋우며 색상을 부여하여 시각적인 효과를 높이며 

기능성을 높일 수 있는 부재료를 첨가하여 건강 기능성을 

높일 수 있다(Lee, 2004). 특히 복분자즙(Park et al., 2013), 아
로니아즙(Park et al., 2015), 아사이베리(Choi & Chung, 2017) 
등의 천연소재를 첨가하여 지방 함량과 칼로리를 줄이고 

맛과 향을 증진시켜 소비자의 기호도에 부합하는 건강 기

능성 드레싱에 대한 연구가 꾸준히 진행되고 있다.

골든베리(Physalis peruviana L.)는 가지과에 속하는 식물

로 페루 안데스 지역이 원산지이며 아열대 지역에서는 다

년생 식물로 남미와 중앙아메리카 등 다양한 지역에서 재

배되고 있다. 꽃받침이 열매를 감싸고 있으며 열매의 색은 

완숙했을 때 주황색 빛을 띠는 노란색으로 맛과 모양은 토

마토와 비슷하지만 열대 지역의 특성이 더해져 풍부한 맛

을 내며(Ramadan & Mörsel, 2003) 열매 모양은 원형으로 지

름 1.25-2.50 cm, 무게 4-10 g, 내부에 약 100-200개의 작은 

씨앗을 포함하고 있다(Puente et al., 2011). 골든베리는 콜롬

비아에서 일반적으로 소비되고 있으며 세계 여러 지역에서 

다양한 질병 치료에 광범위하게 사용되고 있으며(Mejia et 
al., 2020) 말라리아, 천식, 간염, 피부염, 이뇨제 및 류마티

즘과 같은 질병을 치료하는 민간요법에서 사용되었다(Wu 
et al., 2004). 또한 항산화제 효능이 높으며 비타민 A, 비타

민 C 함량이 높고 신장의 피를 맑게 하고 혈당 수치를 감

소시키며 백내장에 효과가 있다고 보고되고 있다(Puente et 
al., 2011). 주로 생 열매를 사용하여 마멀레이드, 시럽, 소스 

등으로 이용되고 있고 건조하여 베이커리, 스낵, 시리얼 등

에 사용되고 있으나 현재 우리나라에서는 골든베리에 관한 

연구 및 제품으로 개발되어 보고된 연구는 거의 없는 실정

이다.
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전자혀(electronic tongue)는 전자 센서를 이용하여 다섯 가

지 맛을 분류할 수 있으며 센서간의 감응도를 측정하여 수

치화하는 과정을 통해 맛 성분을 객관적이고 정량화된 데

이터를 얻을 수 있는 장치로 전자혀를 이용한 미네랄 워

터 분석(Moreno et al., 2006), 토마토 맛 분석(Beullens et al., 
2008), 우유 및 유제품 생산지 분석(Hruškar et al., 2009), 시
판 사과 주스 맛속성 평가(Kovacs et al., 2011) 등 맛 특성에 

따른 패턴을 분석하는 선행 연구가 진행되고 있다.
이에 본 연구에서는 골든베리의 이화학적 특성을 분석하

고 골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱을 제조하여 전자혀를 

이용해 맛 성분을 분석함으로써 건강 기능성 드레싱 개발

의 가능성을 확인하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

골든베리는 페루산 냉동 골든베리(호재준, 한국)를 구입

하여 주스 원액기(S11-SIF01, Hurom, Ningbo, China)에 넣

고 착즙 후 24시간 동안 3oC 냉장고에 보관하고 사용하였으

며 플레인 요구르트(매일유업, 한국), 레몬 주스(Lazy Lemon 
Juice, Italy), 올리고당(CJ 백설, 한국), 소금(백설, 한국)을 구

입하여 사용하였다.

골든베리의 이화학적 특성

pH
골든베리즙 3 mg에 증류수 30 mL를 가하여 1분간 혼합한 

후 여과지(No. 2 Filter Paper, Whatman Inc., Maidstone, UK)로 

여과하여, pH meter (F-51BW, HORIBA Ltd., Kyoto, Japan)를 

이용하여 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

당도 및 염도

pH 측정을 위해 여액을 얻은 방법과 동일하게 제조한 후 

당도계(PAL-1, ATAGO Co., Ltd., Tokyo, Japan) 및 염도계

(ES-421, ATAGO Co. Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 3회 반

복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

골든베리의 항산화 활성

추출물 제조

골든베리 100 g을 -70oC에서 72시간 동안 deep freezer 
(New Brunswik Scientific Co., Buckinghamshire, England)로 동

결 처리 후 72시간 동안 동결건조기(MCFD 8505, Ilshin Bio 
Base Co., Yangju, Korea)로 동결 건조하여 분말화한 뒤 분말

화된 시료 10 g에 70% 에탄올(Merck, Darmstadt, Germany) 
100 mL와 혼합하여 shaking Incubator (SI-900R, Jeio Tech, 
Daejeon, Korea)에서 37oC로 24시간 진탕한 후 여과지(No. 2 
Filter Paper, Whatman Inc., Maidstone, UK)로 여과한 후(1:10, 
w/v) 항산화 활성 분석 시료로 사용하였다.

총 폴리페놀

총 폴리페놀 함량은 Matić et al. (2017)의 방법을 변형하

여 측정하였다. 골든베리 추출물 1 mL에 1 N Folin Ciocalteu 
reagent(Sigma-Aldrich, St. Louis, USA) 0.5 ml와 3차 증류

수 7.5 mL를 첨가하여 3분간 반응시켰다. 반응액에 35% 

sodium carbonate anhydrous 1 mL를 넣고 암소에서 30분 동

안 정치한 후 분광광도계(Optizen pop, KLAB Co., LTD, 
Daejeon, Korea)로 765 nm에서 흡광도를 3회 반복 측정하

였다. 표준물질은 polyphenol 화합물 중 Gallic acid (Sigma-
Aldrich, St. Louis, USA)를 사용하였다.

총 플라보노이드

총 플라보노이드 함량은 Matić et al. (2017) 방법을 응용

하여 측정하였다. 골든베리 추출물 2 mL와 10% aluminum 

chloride hexahydrate (Sigma-Aldrich, St. Louis, USA) 2 mL를 

혼합한 후 암소에서 30분간 방치한 후 분광광도계(Optizen 
pop, KLAB Co., LTD, Daejeon, Korea)를 이용하여 415 nm
에서 흡광도를 3회 반복 측정하였고 표준물질로 quercetin 
(Sigma-Aldrich, St. Louis, USA)을 사용하였다. 

DPPH radical 소거능

Brand-Williams et al. (1995)의 연구에 준하여 전자공여능

(electron donating ability, EDA)을 측정하였다. 실험구는 골

든베리 추출물 5 mL에 DPPH 용액(Sigma-Aldrich, St. Louis, 
USA) 1 mL와 99.99% 에탄올 6 mL를 혼합하였으며, 대
조구는 DPPH 용액(Sigma-Aldrich, St. Louis, USA) 6 mL에 

99.99% 에탄올 6 mL를 혼합한 후 암소에서 30분간 방치

한 후 517 nm에서 분광광도계(Optizen pop, KLAB Co., LTD, 
Daejeon, Korea)로 흡광도를 3회 측정한 후 다음 식을 이용

하여 계산하였다.

DPPH radical scavenging activity (%) =

(1 -
실험구의 흡광도) × 100
대조구의 흡광도

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 품질 특성

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 제조

요구르트 드레싱 재료 배합비는 Table 1과 같으며 선행연

구 Lee & Lee (2012)의 방법을 참고하여 예비실험을 통해 

가장 적합한 재료의 비율로 제조하였다. 제조방법은 mixing 
bowl에 요구르트, 레몬주스, 올리고당, 소금을 첨가하여 핸

드 블렌더(HB850AKR, Tefal, Shaoxing, China)로 30초간 교

반하고 각 시료에 골든베리즙 0-50%를 첨가하여 1분간 교

반한 뒤 균질화하여 3oC에 냉장 보관하여 사용하였다.

색도

요구르트 드레싱 색은 색차계를 사용하여 측정하였다. L 



 골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 미각 품질특성 33

(lightness, 명도), a (redness, 적색도), b (yellowness, 황색도)의 

색차값을 3회 반복 측정하였으며 평균값으로 나타내었다. 
이때 사용한 표준 백색판(Standard Plate)의 L, a, b, E 값은 

각각 +97.26, -0.07, +1.86, +97.28이었다.

점도

요구르트 드레싱 점도는 시료를 100 mL 용기에 담아 점

도계(Fisrt touch lr viscometer, Lamy rheology, Rue des aulnes, 
France)를 이용하여 spindle L-1, 회전속도 50 rpm에서 1
분 간격으로 점도를 3회 반복 측정하여 평균값을 구하여 

centipoise (cP)로 나타내었다.

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 전자혀 분석

요구르트 드레싱의 맛 분석에는 전자혀(ASTREE 5, 
Alpha-MOS, Toulouse, France)를 사용하였다. 전자혀는 인

간의 대표적인 맛을 감지하는 5개의 센서(CTS sensor - 
saltiness, AHS sensor - sourness, NMS sensor - umami, PKS 
sensor - sweetness, ANS sensor - bitterness)와 표준 센서로 사

용되는(CPS sensor - metallic, SCS sensor - spiciness)로 구성

되어 있으며 CPS와 SCS는 5가지 기본 맛에 포함되지 않은 

센서로 보정값을 위한 표준센서로만 사용되었다. 각 시료 5 
g에 멸균증류수 25 mL를 넣고 실온에서 150 rpm으로 30분 

쉐이킹 후 10분 동안 방치해서 나온 상등액 1 mL를 99 mL 
멸균증류수에 희석하여 사용하였으며, 7개의 electrochemical 
sensor에 시료액을 120초 동안 침지시킨 후 값을 측정하여 

해당 센서에 관련된 맛 성분의 강도를 측정하였다. 시료당 

7회 반복 분석을 진행하였으며 분석 과정에서 오염 및 오차

를 줄이기 위해 단일 시료 분석 후 정제수를 사용하여 센서 

세척 처리 과정을 진행하였다.

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 관능평가

숙명여자대학교 식품영양학과 대학원생 40명을 대상으

로 기호도 평가를 진행하였다(SMWU-2306-HR-033). 6가지 

시료는 세자리 숫자로 이루어진 난수표를 붙인 투명한 용

기에 30 mL씩 담아 제공하였으며 패널에게 실온의 생수를 

함께 제공하여 한 개의 시료를 평가한 후 물로 입안을 헹

굴 수 있도록 하였다. 관능평가 항목은 선행 연구인 블루

베리즙 첨가 요구르트 드레싱(Lee & Lee, 2012), 아로니아

즙 첨가량에 따른 요구르트 드레싱(Park et al., 2015)을 참고

하여 색(color), 향(flavor), 단맛(sweetness), 신맛(sourness), 점
도(viscosity), 씁쓸한 맛(bitterness), 전반적인 기호도(overall 
acceptability)에 대해 7점 척도로 조사하였다(매우 좋음 = 7
점, 매우 싫음 = 1점).

통계처리

통계분석은 SPSS (Ver 26. IBM Co., Armonk, NY, USA) 
프로그램을 이용하여 일원배치분산분석(one-way ANOVA)을 

하였으며, 이때 각 시료 간의 유의성 검증을 위해 Duncan’s 
multiple range test를 실시하였고, 유의수준은 p<0.05에서 검

증하였다. 전자혀 통계 분석은 Alpha MOS에서 제공된 소프

트웨어(Alpha soft 14.1 version, Alpha MOS, Toulouse, France)
를 사용하여 taste screening과 PCA 분석을 진행하였다. Taste 
screening은 모든 데이터의 평균값(m)과 표준편차(∂)를 산출

하고, 각 시료별 센서 값의 평균값(X)을 토대로 X' = |(X - 
m)|/∂을 산출함으로써 0-9의 범위를 갖는 상대적인 맛 스코

어(X')로 변환하였다.

결과 및 고찰

골든베리의 이화학적 특성 및 항산화 활성

pH, 당도, 염도

골든베리의 pH, 당도, 염도를 측정한 결과 Table 2와 같

다. 골든베리의 pH는 4.0으로 오디 4.2 (Kim, 2010), 블루베

리 4.5 (Moon et al., 2013), 노란색 토마토 4.3, 오렌지색 토

마토 4.4 (Hwang & Kim, 2022)으로 골든베리 보다 높게 나

타났다. 골든베리 주스에 대한 선행연구 결과 골든베리의 

pH는 3.9으로 보고되어 본 연구와 유사한 경향을 나타내었

는데(Ramadan & Moersel, 2007) 냉동 후 해동된 블루베리

의 pH는 생과 상태의 값과 유의적인 차이를 보이지 않았다

고 하여(Jo et al., 2014) pH 변화는 냉동 여부에 따라 큰 영

향을 받지 않는 것으로 판단된다. pH 값은 과일 주스의 맛

과 향 등에 중요한 역할을 하며(Ramadan & Moersel, 2007) 
pH가 낮을수록 신맛이 증가하는 등 식품의 품질 특성뿐

만 아니라 관능적 특성과도 관련이 있는 것으로 알려져 있

다(Hong et al., 2021). 당도는 8.0oBrix으로 나타났으나 선행

연구에서는 10.5oBrix로 보고되어 본 연구와 차이를 보였

Table 1. Fomula of yogurt dressing with golden berry juice

Ingredient(g) GBYD01) GBYD10 GBYD20 GBYD30 GBYD40 GBYD50

Golden berry juice 0 30 60 90 120 150
Yogurt 300 270 240 210 180 150
Lemon juice 20 20 20 20 20 20
Oligosaccharide 25 25 25 25 25 25
Salt 1 1 1 1 1 1

1) Yogurt dressing with 0-50% goldenberry juice
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다(Ramadan & Moersel, 2007). 다른 베리류와 비교하였을 

때 블루베리 62.6-62.7oBrix (Moon et al., 2013), 블랙 라즈베

리 10.6oBrix, 블랙 초크베리 9.9oBrix (Park et al., 2015)로 다

른 베리류에 비해 당도가 낮게 나타났으며 노란색 토마토 

6.8oBrix, 오렌지색 토마토 7.4oBrix로 보다는 높게 확인되었

다(Hwang & Kim, 2022). 골든베리의 염도는 0.53%로 확인

되었는데 KFDA (2023)의 보고에 의하면 블루베리의 나트

륨(Na) 함량은 생과의 경우 0 mg/100 g인데 냉동하였을 때 

6.0 mg/100 g으로 높아졌고 라즈베리는 1.0 mg/100 g에서 냉

동하였을 경우 4.0 mg/100 g으로 높아졌다. 당도와 염도의 

경우 식품 내 영향을 주는 여러 요인들이 존재하며 식품 내 

수분 함량에 의해 쉽게 변화할 수 있다고 하여(Hong et al., 
2021) 냉동 여부에 따라 수분 함량의 변화로 인해 골든베리

의 당도와 염도에 차이가 있을 것으로 생각된다.

총 폴리페놀 함량

골든베리의 총 폴리페놀 함량은 35.29 mg GAE/g으로 

Table 2와 같다. 다른 베리류와 비교했을 때 블랙 초크베

리 55.92 mg (Jin et al., 2016), 아로니아 62.48 mg, 마키베

리 72.75 mg (Kim, 2022) 보다 낮았으며 블루베리 31.25 mg, 
상동열매 25.42 mg 보다 높게 나타났다(Ko et al., 2017). 선
행연구의 골든베리 폴리페놀 함량은 냉동 열매 12.67 mg 
GAE/g, 건조 분말 67.58 mg GAE/g이었으며(Biasi et al., 
2023), El-Beltagi et al. (2019)의 연구에서 골든베리의 열매와 

뿌리를 함께 측정한 결과 125.44 mg GAE/g으로 본 연구와 

차이를 보였는데 이는 재배 지역, 시료의 사용 부위 및 상

태, 추출 조건 등이 영향을 주었다고 생각된다. 골든베리 잎

의 경우 추출방법에 따라 총 페놀 함량은 14.53-90.80 mg/g
으로 열매뿐만 아니라 잎에도 상당량의 페놀 화합물이 함

유되어 있음을 알 수 있었다(Wu et al., 2006). 폴리페놀 화합

물은 다양한 식물계에 널리 분포되어 있으며 천연 항산화

제로서 작용이 우수하며 각종 질병의 치료 및 예방에 효과

가 있어 건강기능식품 소재로 큰 관심을 받고 있다(Jang & 

Yoon, 2012). 또한 과일의 페놀 화합물은 식품의 관능적 특

성(색, 향, 씁쓸한 맛 등)에 영향을 주며 약리학적 특성을 가

지고 있으므로(Ramadan & Moersel, 2007) 골든베리를 활용

한 식품 개발은 건강 기능성과 식품 품질을 향상시키는데 

긍정적인 영향을 줄 수 있을 것으로 생각된다.
총 플라보노이드 함량

골든베리의 플라보노이드 함량은 28.93 mg QE/g으로 

Table 2와 같다. 플라보노이드는 폴리페놀 화합물에 속하면

서 자연계에 널리 분포하고 있으며(Balasundram et al., 2006) 
항산화, 항균, 심장 보호, 항암, 항고지혈증, 항궤양작용 등

이 보고되고 있다(Zafra-Stone et al., 2007). 골든베리 열매와 

건조 분말은 각각 8.99 mg/g, 47.30 mg/g (Biasi et al., 2023), 
열매와 뿌리를 함께 건조하였을 때 6.39 mg/g (El-Beltagi et 
al., 2019)으로 본 연구와 차이를 보였다. Choi et al. (2017)의 

연구에서 블랙베리 건조 온도에 따라 플라보노이드 함량이 

높아졌다고 하여 시료의 건조 온도와 시료 사용 부위 등이 

플라보노이드 함량에 영향을 미치는 것으로 판단된다.

DPPH radical 소거능

골든베리의 DPPH radical 소거능은 94.81±0.07%로 Table 2
와 같다. Naeem et al. (2019)의 골든베리 DPPH radical 소거

능은 440.4 mg TE/g로 나타났으며, 다른 베리류 및 방울 토

마토와 비교하였을 때 국내산과 미국산 블루베리 93.48%, 
84.32% (Moon et al., 2013), 색깔별 방울토마토 77.39-78.07% 

(Hwang & Kim, 2022) 보다 높은 값을 나타내었다. Ramadan 
& Moersel (2007)에 따르면 골든베리 주스 항산화 활성은 

토코페롤, 스테롤 및 카로티노이드와 같은 지용성 생체 활

성 성분과 관련이 있다고 하였으며 폴리페놀의 높은 함량

과 비타민 A와 C가 풍부하게 들어있기 때문이라고 보고하

였다. 골든베리에 함유된 b-카로틴과 비타민 C는 자유 라디

칼이 축적되는 것을 방지하고 항암효과가 있으며(Demir al., 
2014) 각종 성인병에 효과가 있는 것으로 알려져 있어 골든

베리가 기능성 식품으로의 다양한 식품에 활용할 수 있을 

것으로 생각된다.

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 품질 특성

색도

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 색도 측정 결과는 

Table 3과 같다. L 값은 대조군이 87.81로 가장 높게 나왔으

며 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 감소하였다(p<0.001). 
복분자즙 첨가 요구르트 드레싱(Park et al., 2013), 아로니아

즙 첨가 요구르트 드레싱(Park et al., 2015)의 연구에서도 부

재료 첨가량 증가에 따라 L 값은 감소하여 본 연구와 비슷

한 경향을 나타내었다. a 값은 골든베리즙 첨가량이 증가할

수록 유의적으로 높아졌으며 50% 첨가군이 -0.38로 가장 

높은값을 나타내었다(p<0.001). b 값은 대조군 5.18이고 골

든베리즙 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하는 경향

을 보였다(p<0.001). 골든베리의 카로티노이드 함량은 86.54 
mg/mL (Shahein et al., 2022), 베타 카로틴은 1.58 mg/100 g 

Table 2. Physicochemical properties and atioxidant activities of golden berry

pH oBrix Salinity (%) Total polyphenol content
(mg GAE/g)

Total flavonoid content
(mg QE/g)

DPPH radical 
scavenging activity (%)

4.0±0.001) 8.0±0.00 0.53±0.00 35.29±0.05 28.93±0.02 94.81±0.07
1) Mean±SD
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(Thuy et al., 2020)으로 보고되고 있는데, 카로티노이드는 채

소와 과일에 주로 함유된 지용성 색소의 한 종류로 노란

색, 오렌지색, 붉은색을 나타낸다. 골든베리의 색상 변화는 

성숙 과정을 통해 녹색에서 주황빛을 내는 노란색으로 변

하는데 주황색은 카로티노이드의 영향으로 알려져 있으며

(Ramadan & Mörsel, 2003), 이로 인하여 골든베리즙 첨가량

이 증가함에 따라 요구르트 드레싱의 L 값은 감소하고 a 값
과 b 값 증가에 영향을 준 것으로 생각된다.

점도

골든베리즙을 첨가한 요구르트 드레싱의 점도 측정 결

과는 Table 3과 같다. 점도는 유동식품의 흐름에 대한 저항

성을 나타내는 것으로 점도가 높을수록 흐름성이 적어지

고 점도가 낮을수록 흐름성은 높아진다(Kim, 2010). 대조군

의 점도는 1376.66 cP이고 골든베리즙 50% 첨가 요구르트 

드레싱은 65.08 cP로 골든베리즙 첨가가 증가할수록 유의적

으로 감소하였다(p<0.001). 아사이베리 분말 첨가 샐러드 드

레싱(Choi & Chung, 2017), 블루베리즙 첨가 요구르트 드레

싱(Lee & Lee, 2012)의 연구에서는 아사이베리 분말과 블루

베리즙 첨가량이 증가할수록 점도가 높게 나타나 본 연구

와 상반대 결과가 나타났으나 복분자즙 첨가 요구르트 드

레싱(Park et al., 2013), 아로니아즙 첨가 요구르트 드레싱

(Park et al., 2015)의 연구에서는 복분자즙, 아로니아즙 첨

가량이 증가할수록 점도가 낮아져 본 연구와 비슷한 경향

을 나타내었다. 이러한 결과는 부재료의 점성, 비고형분, 비
중 등 성상에 따라 드레싱의 점도에 영향을 미치기 때문인 

것으로 생각된다. 시중에 판매되고 있는 마요네즈의 점도

는 2500 cP로(Song et al., 2013) 본 연구의 드레싱 점도는 마

요네즈에 비해 상대적으로 낮게 나타났는데 이는 액상으로 

첨가된 골든베리즙으로 인하여 첨가량이 증가할수록 드레

싱이 묽어짐에 따라 점도가 낮아진 것으로 생각된다. 한편, 
키위를 이용한 프렌치 드레싱의 경우 제조 방법에 따라 점

도는 146-171 cp로(Kim & Lee, 2011) 본 연구의 골든베리즙 

40% 첨가군과 비슷한 결과를 보여 골든베리즙 첨가 요구르

트 드레싱의 점도는 드레싱으로써의 기능을 수행할 수 있

는 허용범위 안의 점도를 갖추고 있다고 생각된다. 점도는 

과일 제품의 저장성과 식감에 영향을 미치며(Oroian, 2013) 
점도를 높였을 때 샐러드 드레싱의 안정성을 높이는 데 도

움을 준다고 보고되고 있다(Bindereif et al., 2023). 하지만 본 

연구의 경우 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 점도가 낮아

진 결과가 나타나, 추후 골든베리의 성상과 첨가 비율 등을 

달리하여 점도를 높일 수 있는 연구가 필요하다고 생각된다.

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 전자혀 분석

골든베리즙 첨가량에 따른 요구르트 드레싱의 맛 차이

를 알아보기 위해, 각 실험군의 7가지 센서 감응도 값을 분

석한 후 taste screening하여 맛 스코어를 갖는 레이더 차

트(rader chart)로 나타내었다(Fig. 1). 전자혀 분석 시 각각

의 센서들을 통해 특정한 맛을 결정짓는 유기물과 무기물

을 측정하여 그 수치값을 통계처리 하기 위한 데이터로 활

용하고 있으며, 전자혀의 짠맛은 염화나트륨(NaCl)과 염

화칼륨(KCl), 단맛은 당(sucrose), 감칠맛은 글루탐산나트

륨(monosodium glutamate, disodium glutamate), 쓴맛은 퀴닌

(quinine), 탄닌(tanine), 염화마그네슘(MgCl) 등으로 인식되며

(Vlasov et al., 2002) 신맛은 아세트산 혹은 염산 등에서 발현

되며 수소이온의 전위차에 의한 센서값으로 나타난다(Dong 
et al., 2017). 골든베리 주스의 Total sugar 함량은 4.90 g/100 
g, 염화나트륨(NaCl) 함량은 0.5% (Ramadan et al., 2013), 탄
닌(tanine) 함량은 14.82 mg (El-Beltagi et al., 2019)으로 전자

혀 단맛, 짠맛, 쓴맛 센서에 영향을 미칠것으로 생각된다. 
Fig. 1에 의하면 신맛, 단맛, 감칠맛, 쓴맛이 골든베리즙 첨

가량에 따라 차이가 있는 것을 볼 수 있었는데, 신맛과 감

칠맛의 경우 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 강도가 높아

졌으며 단맛과 쓴맛의 경우 골든베리 첨가량이 적을수록 

강도가 높아졌다. 골든베리에 함유된 유기산 중 아스코르브

산(ascorbic acid)은 52.68 mg/100 mg으로 다른 과일에 비해 

높은 것으로 보고되고 있어(Shahein et al., 2022) 골든베리에 

함유된 산에 의해 골든베리 첨가량이 증가할수록 요구르트 

드레싱의 산 함량이 증가하는 것으로 판단되며 전자혀 taste 
screening 결과에서도 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 신맛

의 강도가 높아진 것으로 보인다. 감칠맛도 골든베리 첨가

량이 증가할수록 강도가 높아졌는데 이러한 점을 고려했을 

Table 3. Hunter’s color value and viscosity of yogurt dressing with different amounts of golden berry juice

GBYD01) GBYD10 GBYD20 GBYD30 GBYD40 GBYD50 F-value

Color
L 87.81±0.662)a3) 85.19±0.35b 81.30±1.16c 78.92±0.48d 76.33±0.86e 75.12±0.18e 151.65***4)

a -3.87±0.46e -3.09±0.14d -2.77±0.37d -1.92±0.33c -1.31±0.24b -0.38±0.11a 82.65***
b 5.18±0.88e 11.25±0.85d 14.84±1.08c 18.72±0.36b 20.68±0.67a 21.37±0.49a 201.87***

Viscosity (cP) 1376.66±5.77f 872.13±2.00e 529.83±3.70d 323.86±3.26c 165.10±3.50b 65.08±1.93a 56555.27***
1) Yogurt dressing with 0-50% goldenberry juice
2) Mean±SD
3) Means with different letters (a-e) in the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
4) ***p<0.001
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때, 골든베리를 음식에 첨가함으로써 풍미를 더 높일 수 있

을 것이라 기대된다. 반면, 단맛과 쓴맛의 경우 골든베리 첨

가량이 증가할수록 강도가 낮아지는 것으로 나타났다. 발효

식품은 발효과정 중 단백질이 분해되어 펩타이드가 생성되

며 분자량과 아미노산 조성에 따라 쓴맛이 나타나며(Kim & 

Lee, 1985), 요구르트의 원재료인 원유와 탈지분유의 lactose
는 발효과정이 진행될수록 단맛을 내는 glucose가 증가하게 

되는 것으로 보고되고 있다(Shin & Lee, 2018). 이러한 점

을 고려하였을 때 골든베리의 단맛과 쓴맛의 함량 보다 상

대적으로 요구르트가 발효되면서 나타나는 단맛과 쓴맛 함

량이 높은 것으로 판단된다. 따라서 요구르트 첨가량이 단

맛과 쓴맛에 영향을 주어 상대적으로 골든베리즙 첨가량이 

증가할수록 강도가 낮아진 것으로 생각된다. 짠맛은 골든베

리즙 첨가에 따라 센서 강도가 높아졌지만 다른 맛들과 비

교했을 때 강도의 차이가 확연히 구분되지 않았는데, 골든

베리의 NaCl 함량은 0.5% (Ramadan et al., 2013)로 보고되

고 있어 적은 염화나트륨 함량과의 연관 가능성이 있을 것

으로 생각된다. 전자혀는 나트륨(Na) 농도 0.4% 정도에서도 

짠맛을 감지할 수 있어(Otto & Thomas, 1985) 맛의 미묘한 

차이를 정밀하게 분석할 때 전자혀 분석이 활용되고 있으

며 식품의 맛을 정량화하고 객관화하는 분야에 활용할 수 

있어 활용 범위가 점차 확대되고 있다.
골든베리 첨가량에 따른 각 요구르트 드레싱의 맛에 대

한 패턴은 주성분 분석을 통해 확인하였으며, 주성분 분

석은 실험군과 맛 센서 간의 상관관계를 확인하는 방법

으로 각 실험군 맛의 강도를 측정한 Fig. 1의 레이더 차

트와 차이점이 있다. Fig. 2에서 제시한 주성분 분석을 통

해 5가지 맛과 6가지 실험군에 대한 패턴을 확인한 결과, 
principal component 1 (PC 1)과 principal component 2 (PC 2)
의 variance가 각각 63.45%와 35.29%로 확인되었다. 각 실

험군의 PC1과 PC2의 factor loading의 경우, PC1과 PC2 모
두 positive한 위치의 실험군은 없었으며, PC1은 negative하고 

PC2는 positive한 위치의 실험군은 GBYD0와 GBYD10으로 

확인되었다. 그리고 PC1과 PC2 모두 negative한 위치의 실

험군은 GBYD20으로 확인되었고, PC1은 positive하고 PC2는 

negative한 위치의 실험군은 GBYD30, GBYD40, GBYD50으
로 확인되었다. GBYD0 및 GBYD10의 경우에는 신맛, 단
맛, 쓴맛, 감칠맛 센서와 높은 상관성을 갖는 것으로 확인되

었으며, 상대적으로 센서 감응도가 낮은 실험군은 GBYD30, 
GBYD40, GBYD50으로 나타났다. 또한 골든베리즙 첨가량

이 적은 실험군인 GBYD0과 GBYD10이 상대적으로 골든베

리즙 첨가량이 높은 실험군인 GBYD40과 GBYD50이 각 그

룹별로 서로 밀접하게 위치하고 있는 것을 확인할 수 있는

데 이는 밀접한 그룹 간의 맛 성분이 유사할 것으로 판단되

며, 이러한 결과는 골든베리즙 첨가량이 맛 패턴에 영향을 

미치기 때문인 것으로 생각된다.
전자혀는 유제품 산업의 다양한 분야에서 품질관리를 위

한 중요한 도구로 활용되고 있으며 요구르트 브랜드 구별

Fig. 1. Rader chart for taste sensing values in yogurt dressing with 0-50% goldenberry juice using electronic tongue.



 골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 미각 품질특성 37

과 우유 생산업체 간의 차이 등 유제품 평가에 도움을 준다

는 사실이 보고되고 있다(Hruškar et al., 2009). 그 외에도 전

자혀 분석을 통해 기호도를 높일 수 있는 주스 개발 등의 

연구에도 활용되고 있다(Qui et al., 2014). 물론, 앞서 제시한 

전자혀 분석 시스템을 통해 얻은 결과값은 일반적으로 식품 

산업에서 진행되는 전문 패널을 이용한 관능검사 결과와는 

다소 차이가 날 수 있다. 그러나 관능검사 방법은 전문 패

널이 참여하더라도 해당 전문 패널의 당일 컨디션이나 주변 

환경 등 여러 가지 요인의 영향을 받아 결과가 달라질 수 

있는 실험법이라 할 수 있으므로 이러한 패널 이용 관능검

사의 단점을 보완하기 위해 전자혀 분석 시스템이 활용되고 

있다(Boo et al., 2021). 따라서 전자혀 분석 시스템을 활용한 

위의 결과를 통해 기호도와 품질을 향상시킬 수 있는 요구

르트 드레싱 개발에 유용하게 활용될 수 있을 것이며, 본 연

구에서 제시되는 표준화된 맛 비교를 통해 다양한 맛 성분

에 대한 기준이 제시되는 기초자료가 될 것으로 판단된다.
골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱 관능적 특성

골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 관능적 특성은 Table 
4와 같다. 드레싱 색(color)의 기호도는 대조군이 5.08이었

으며 골든베리즙 30% 첨가군이 5.38로 가장 높게 나타났다

(p<0.001). 향(flavor)에 대한 기호도는 골든베리 첨가 30%에

서 5.65로 가장 높게 나타났으며, 단맛(sweetness)의 기호도

는 골든베리즙 50% 첨가군이 2.83으로 가장 낮게 나타났

고 골든베리즙 30% 첨가군이 5.20으로 가장 높게 나타났다

(p<0.001). 신맛(sourness)에 대한 기호도는 골든베리 30% 첨

가군이 5.33으로 가장 높은 값을 보였고 20% 첨가군, 10% 

첨가군 순으로 기호도가 높게 나타났는데(p<0.001), 첨가량 

30%까지 단맛과 신맛에 대한 기호도가 증가하다가 낮아지

는 경향을 보여 골든베리즙을 많이 첨가하면 오히려 기호

도가 저하되는 것으로 생각된다. 요구르트 품질은 소비자의 

기호성과 밀접한 관련이 있으며 그 기호성을 결정하는 가

장 중요한 관능적 특성은 단맛과 신맛의 조화라고 보고하

여(Barnes et al., 1991) 요구르트 드레싱의 단맛과 신맛이 기

호도에 영향을 준것으로 생각된다. 점도(viscosty)의 기호도

는 골든베리즙 20% 첨가군이 5.18로 가장 높게 나타났는데 

점도에 따라 단맛과 쓴맛에 영향을 미치며(Burns & Noble, 
1985) 수프의 식미의 질감을 나타내는 데에도 점도가 큰 영

향을 미친다고 하여(Rhie & Ahn, 1985) 점도는 유동성 식품

의 맛과 기호도에 상당한 영향을 미치는 것으로 판단된다. 
씁쓸한 맛(bitterness)에 대한 기호도는 골든베리즙 30% 첨가

군이 4.97로 가장 높게 나타났으며 20% 첨가군, 40% 첨가

군 순으로 높게 나타났다(p<0.01). 전체적인 기호도(overall 

Fig. 2. Principal component analysis of yogurt dressing with 0-50% goldenberry juice by electronic tongue.
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acceptability) 평가에서는 30% 첨가군이 5.85로 가장 높았

고 20% 첨가군 5.10으로 순으로 나타났으며 40% 첨가군 이

상에서는 대조군보다 기호도가 낮아지는 것으로 나타났다

(p<0.001). 이상의 결과 골든베리즙 30% 첨가군에서 색, 향, 
단맛, 신맛, 씁쓸한 맛, 전반적인 기호도가 높게 평가되어 

요구르트 드레싱 제조 시 골든베리즙은 첨가량은 30%가 가

장 적합할 것이라 판단된다. 골든베리를 첨가한 아이스크림

(Erkaya et al., 2012)과 요구르트 음료의 연구(Shahein et al., 
2022)에서도 관능평가 결과 색, 향, 맛, 질감, 전반적인 기호

도가 향상되었다고 보고되어 식품의 골든베리의 첨가는 소

비자의 기호도를 높일 수 있다고 보여진다. 다만, 본 연구의 

경우 식품 개발 단계로 식품을 전공하고 있는 집단을 대상

으로 관능평가를 진행하여 추후 더 많은 일반 소비자로 구

성한 집단을 대상으로 관능평가 해야 할 것으로 보이며, 특
성 강도 관능평가를 실시하여 전자혀와의 상관분석 등을 

통해 사람이 인식하는 맛의 강도와 전자혀 분석값과의 유

사성 및 차이점 등에 관한 연구가 필요할 것으로 생각된다.

요  약

본 연구에서는 건강에 대한 소비자들의 관심이 높아짐에 

따라 건강 기능성 요구르트 드레싱을 개발하고자 골든베리

의 이화학적 특성을 확인하고 골든베리즙을 각각 10-50% 

첨가하여 요구르트 드레싱 품질특성과 전자혀 분석을 진

행하였다. 골든베리의 pH, 당도, 염도는 4.0, 8.0oBrix, 0.53%
로 나타났으며 총 폴리페놀 함량은 35.29 mg GAE/g, 총 플

라보노이드 함량 28.93 mg QE/g, DPPH radical 소거능은 

94.81%로 나타났다. 골든베리즙 첨가 요구르트 드레싱의 색

도 측정 결과 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 L 값은 감

소하고 a 값과 b 값은 증가하였다(p<0.001). 드레싱의 점도

는 대조군이 1376.66 cP였으며 골든베리즙 첨가량이 증가할

수록 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 전자혀 분석 결과 신

맛과 감칠맛의 경우 골든베리즙 첨가량이 증가할수록 강도

가 높아졌으며 단맛과 쓴맛은 골든베리 첨가량이 적을수록 

강도가 높아졌다. 짠맛은 골든베리 첨가량이 증가할수록 강

도가 높아졌지만 센서 감응도의 범위가 좁은 폭을 보였다. 
주성분 분석 결과 PC 1과 PC 2의 variance는 각각 63.45%와 

35.29%로 확인되었으며 GBYD0 및 GBYD10의 경우에는 신

맛, 단맛, 쓴맛, 감칠맛 센서와 높은 상관성을 갖는 것으로 

확인되었고 상대적으로 낮은 실험군은 GBYD30, GBYD40, 
GBYD50으로 나타났다. 또한 골든베리즙 첨가량이 적은 실

험군(GBYD0과 GBYD10)과 상대적으로 골든베리즙 첨가량

이 많은 실험군(GBYD40과 GBYD50)이 서로 밀접하게 위

치해 있어 밀접한 그룹간의 맛 성분은 유사할 것으로 생각

된다.
관능평가 결과 색, 향, 단맛, 신맛의 기호도는 골든베리

즙 30% 첨가군이 가장 높게 나타났다(p<0.001). 쓴맛의 기

호도는 골든베리즙 30% 첨가군이 4.97로 높게 나타났으며

(p<0.01), 점도는 골든베리즙 20% 첨가군이 5.18로 가장 높

았다(p<0.001). 전체적인 기호도는 골든베리즙 30% 첨가군

이 5.85로 가장 높게 나타나(p<0.001), 요구르트 드레싱 제

조시 골든베리즙 30% 첨가군이 가장 적합할 것으로 생각된

다. 이상의 연구 결과를 통해 골든베리의 항산화 능력과 전

자혀를 통한 맛 성분 분석을 활용하여 건강 기능성과 기호

도를 증진시킬 수 있는 드레싱 개발의 기초자료로 활용될 

수 있을 것으로 생각된다.
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