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Abstract 

Chinese Quinces consist of various components, and its fructose, organic acids and vitamin C play a 
major role in making Chinese Quince bε，verage taste sweet and refreshing. As for its storage, raw and 
frozen Chinese Quinces have not greatly changed in color over time, but dried Chinese Quinces have 
substantially turned brown in a relatively short period of time. In the course of storage, the flavor 
changed slightly in both raw and frozen Chinese Quinces, but frozen ones retained more of their orig
inal flavor as compared with raw ones. In prep따ing intermediate materials for Chinese Quince-based 
drinks by means of the extraction of raw or frozen ones, their flavor and taste were-well retained, and 
the yield of extracts was high. In comparing the frozen and heat concentration of Chinese Quince 
extracts, the frozen sample was lower in the degree of transparency, higher in the degree of viscosity 
and better in the degree of flavor and taste. In overall sensory evaluation, the frozen sample was marked 
higher. In the clarification pro야ss of raw and frozen Chinese Quinces, the natural sedimentation method 
has been recognized as being acceptable in terms of taste and flavor. 
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서 혼 

모과(Chinese Quince, Chaenomeles sinensis 

Koehne)는 중국이 원산지로서 한국， 중국， 일본 둥 

지에 분포하며 우리나라에서는 전남， 충남 경기도 

둥 중부 이남지역에서 많이 난다. 일반 과실에 비 

해 수분함량이 적고 짧은 맛이 강하며 석세포 및 

목질이 발달하여 육질이 거친 편이다. 따라서 생식 

용으로는 부적합한 것으로 알려져 있다. 그러나 모 

과는 독특한 향미를 가지고 있가 때문에 다양한 가 

공식품의 주재료 및 부재료로 이용되고 었으며 그 

대표적인 가공식품이 모과차， 모과정과， 모과죽， 모 

과편， 모과주 동 건강식품류 둥이다(최， 1998; 강， 
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1998; 심， 1980). 외국의 경우에는 모과와 유사한 

Quince를 이용하여 pudding, m따ma1ade， paste 둥올 

만들어 이용하는 것으로 알려져 었다(Marcus et al., 

1982). 그러나 실제 가공식품을 만드는데 있어서 모 

과의 약리적 기능에 비해 모과의 짧은 맛， 거친 육 

질 둥이 모과의 다양한 가공화에 어려움을 가져다 

주고 있어 모과의 가공식품이 일반적으로 상품성이 

낮고 단순한 가공기술로 만든 제품이나 방향(芳香) 

목적의 생과를 그대로 이용하고 있는 실정이다. 

모과는 약재로 기침， 감기， 천식， 목 쉰데， 토사곽 

란， 각기 퉁에 민간약으로 쓰였다. 특히 모과차는 

각기와 폐결핵에 좋다고 알려져 있다. 또한 모과에 

는 saponin 약 2%, 유기산 2-3%, flavonoid, tam피n 

퉁이 함유되어 있으며(안， 1998), 그 중에서 사과 

산， 구연산 둥올 함유하고 있어 신진대사의 촉진， 

피로회복， 미용 둥에 좋으며 무엇보다 방향에 의해 

정신의 이완음 얼음 수 었다(오오우미 륜， 1995). 모 
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과씨 속에 있는 아미그달린이라는 성분은 암올 예 

방하는 작용(홍， 1995)이 있는 것으로 알려져 있 

다. 또한 회충구제(한， 1976), 천연진정제나 불면중 

치료제(조， 1997)로 유효하며 에스트로겐 분비장애 

로 인한 골다공증 치료에도 효과가 있고(김 , 1995), 

중국파 일본에서는 백발치료효과(Liang， 1997)가 있 

는 것으로 입중되어 모과외 활용도에 큰 관심을 가 

지고 였다. 특히 위암치료제(Li， 1997), 간장가능 개 

선제 (Ji뻐g， 1997), 건강주(Song， 1997), 당뇨환자용 

음료(Ding， 1997), 휴마티스 치료제(Wu， 1997) 둥의 

원료로 이용되고 었으며 최근애는 모과의 기능성을 

이용한 우수한 건강보조 맞 기능성 가공식품올 생 

산 겨획하고 있다. 목히 포과의 구강세균과 충치원 

인균에 대한 항균성(롯데제과， 1990; lρtte 1987)과 

모과외 항산화성(한， 1997)을 바탕으로 한 모과 목 

캔디， 껑， 과자류α.otte， 1987; 롯데제과， 1990) 동 

인기 제품은 현재 상품화되어 큰 호웅을 받고 있다. 

본 연구에서는 모과의 기능성올 고려하여 모과음 

료를 상품화하기 위해 우선 국내산 모과의 일반 성 

분， 유기 성분 및 모과의 방향성분 동올 분석하고 

이를 기초로 음료의 중간소재인 모괴주스 및 액기 

스률 다양하게 제조한 후 이의 제품회를 위하여 제 

조과정에 따른 물성의 변화를 검토하였다. 

재료맺방법 

실험재료와저장조건 
모과는 관능적으로 외상이 없고 신선하며 황색 

과피를 갖는 것 중에서 600-800 g인 것올 실험재료 

로 사용하였다. 구입한 모과는 표변의 먼지와 이물 

질， 끈적이는 콜로이드성 물질 둥올 중성세제로 우 

선 제거한 후 흐르는 물로 깨꿋이 씻고 물기를 잘 

제거하였다. 모과재료의 경시적 저장성은 계절적 제 

한을 받고 있는 모과의 공급을 원활하게 하기 위하 

여 생모과를 비롯하여 일정기간 냉똥처리한 모과 

(-200C)와 생모과를 앓게 저며 자연건조한 모과(수 

분함량 15.8%) 동올 시료로 사용하였다. 카제인은 

수용성가제인으로 특급시약올， 젤라틴은 식용재료를 

사용하였다. 저장실험은 생모과는 40C, 냉동모과는 

-200C, 자연건조한 모과는 200C에서 행하였으며 저 

장기간은 각각 1, 5, 10일간으로 하였다. 

성분분석 및 색도분석 
모과의 성분 분석은 모과의 특정을 잘 파악할 수 

었다고 판단되는 일반성분과 유기산성분 둥을 주 

대상으로 하였다. 수분정 량은 상업가열건조법(AOAC， 

1980)으로 칭 량병에 시료 일정 량을 취하고 1050C 

dry oven 및 desiccator에서 항량이 될 때까지 건 

조， 방냉하여 건조전후의 중량차로 결정하였다. 회 

분정량(AOAC， 1980)은 직접회화법으로， 단백질정량 

(AOAC, 1980)은 semimicro Kjeldahl법으로， 지질함 

량(AOAC， 198이은 Soxh1et'추출법으로， 당질(AOAC， 

1980)은 진한 염산으로 시료의 전분을 가수분해시 

키고 10% 가성소다로 pH 5.5되게 조절， 여과한 다 

음， Somogi-Nelson법에 의히여 얻어진 500 nm의 흡 

광도로부타 포도당 표준용액의 표준곡션을 작성， 산 

출된 시료 중의 포도당 양에 환산계수 0.9를 곱하 

여 당질의 양으로 하였다. 섬유질의 양(AOAC， 1980) 

은 시료를 붉은 황산， 붉은 가성소다， 에테르로 순 

차적으로 처리하여 얻은 잔사의 건조 중량을 구하 

고 450-5oo0C의 전기로에서 l시간 태워 방냉하여 

항량을 구한 후 회화 조작 전후의 차로서 섬유량을 

구하였다. 유리당의 정량(조， 1986)은 시료 lO g을 

80% 에탄올로 추출하고 핵산 처리조작을 거쳐 건 

조한 후 물로 용해하여 HPLC로 분석하고 당 표준 

물질에 대한 분석결과와 비교하여 정량하였다. 유 

기산 분석(조， 1986)은 시료 50 g을 80% 에탄올로 

추출하고 이온교환수지 Amberliter IR-120, 많A-4oo 

칼럼올 통과시켜 유기산을 단리(單離)하였다. 이를 

BF3-메탄올법(일본유화， 1984)에 의해 냉각기를 부 

착， 14%-BF3-메탄올법 및 헥산을 일정 량씩 순차적 
으로 가하고 수분간씩 가열한 후 냉각기를 제거하 

였다. 여기에 소금 포화수용액을 가한 후 상부의 메 

찰에스테르화된 핵산충을 취하고 이것을 다시 sodium 

sulfate anhydrous로써 탈수시 켜 $로 분석 하였다. 

비 타민 C는 2,6-dichlorophenol indophenol법 (AOAC. 

1980)에 의해서 측정하였다. 

모과주스 및 액기스 제조방법 
모과주스의 상품성을 비교하기 위하여 생모파착 

즙법，생모과가열추출법，냉동모과착즙법，건조모과 

가열추출볍， 삼투압추출법 풍의 방법을 사용하였 

다. 생모과착즙법은 생모과를 적당하게 분쇄， 강판 

에 갈아 치즈천(cheese cloths요로 압착하였다. 생모 

과가열추출법은 생모과를 잘게 절단한 후 물을 1 : 

l 비율로 넣고 1OO0C, 20분쟁도 끓는 물에서 열탕 

처리한 후 치즈천으로 압착하여 즙을 얻었다. 냉동 

모과착즙법은 냉동모과를 적당하게 분쇄하여 생모 
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닥힘 

l freezing I 

j thawing I 

| grin버ng I 

l pressing I 

닮웰월 
1 

| v때ous prod야ts I 
Fig. 1. FI매 chart of prep뼈.don 야 Chin앓 Q빼ce(CQ) 
concentrate. 

과와 동일한 방법으로 착즙하였다. 건조모과가열추 

출법은 생모과를 앓게 저며 자연건조한 모과를 1 : 

10정도가 되도록 물을 가한 후 약탕기(DWP-66000， 

대웅전가산업샤， 한국)에서 1시간정도 끓인 후 즙을 

얻었다. 삼투압법은 생모과를 앓게 절단한 후 3 : 2 

의 비율로 설탕과 함께 3개월 재워 모과차를 만든 

후 여기에서 유출되는 액을 실험생플로 사용하였다. 

모과엑기스는 동결농축법과 가열농축법을 이용하 

여 제조하였다(Fig. 1). 동결농축법은 일정량의 모과 

주스를 동결농축기를 이용하여 chambel맙력 0.4 torr 

이하， trap온도 -500C이하에서 동결농축하여 최종 

농도가 원액의 15배 되도록 하였다. 가열농축법은 

일정량의 모과주스를 850C로 가열， 농축하여 최종 

농도가 원액의 10배 되도록 하였다. 

청징방법 
착즙한 모과주스를 청징하는 방법은 첫째 자연정 

치법으로 중력올 이용한 일반적인 청정방법을 사용 

하였다. 두번째 청정법은 달갈환자의 홉착력을 이 

용한 난백첨가 청정법으로 달갈흰자 0.1 g을 모과 

주스 50 ml에 넣고 71-79。에서 I분동안 가열한 후 

정치하였다(손， 1995). 세번째 청쟁방법은 카제인 

첨가 청정법으로 카제인 I g-올 모과주스 50 ml에 넣 

고 71-790C에서 I분동안 가열하여 양시간 내지 48 

시간동안 침전， 부유물을 분리하였다. 네번째는 가 

열처리 청정법으로 시료롤 83-850C에서 1분동안 가 

열시킨 후 즉시 냉각시켜 청정하였다. 다섯번째는 

모과주스를 냉동시킨 후 서서히 해동시킨 냉동해동 

정치법을 사용하였다. 여섯번째는 젤라틴 청정법으 

로 젤라틴 0.1 g올 모과주스 50 뼈에 넣고 실온에 

방치하여 청징하였다(송， 1992). 

표놓검사 
모과가공품에 관한 관능검사는 훈련된 15명에게 

의뢰하였으며 각 항목을 5점 만점으로 하였다. 항 

목은 모과와 모과베이스 음료의 특정을 잘 나타낼 

수 있는 신맛， 쓴맛， 짧은 맛， 삭깔， 향기를 비롯하 

여 액상의 침전상태， 혼닥정도 및 선호도를 선정하 

였다. 관능검사 시료는 1에서 5까지 나뉘어진 동급 

을 사용하여 평가하였고 I로 갈수록 특성강도가 약 

하거나，나쁘거나，낮거나，혼탁하거나，침전상태가 

나쁘고 5로 갈수록 특성강도는 그 반대인 것으로 

하였다. 관능검사 방법은 시료를 검사실시 20분전 

냉장고에서 꺼내어 충분히 흔든 다음 40 뼈씩 유 
리잔에 담아 제공하였는데 실험치는 3회 실시한 것 

을 SPSS(for Windows package program)를 이용하 

여 통계처리하였다. 

곁과및고활 

모고엠| 일반성분과 산류 성분 
모과는 다양한 성분으로 구성되어 있으나 종자나 

모과의 상태에 따라 성분 차이가 심한 것으로 알려 

져 있다. 왼래 모과는 불휘발성인 일반성분을 비롯 

하여 아미노산류， 당류， 유기산류， 지방산류， 핵산 

류， 그리고 휘발성 성분들이 어우려져 모과 특유의 
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풍미룰 나타내지만 본 연구에서는 모과의 일반성분 

외 맛과 향기에 크게 영향을 미치는 것으로 알려진 

당류와 산류 둥을 주로 분석 였다. 그 결과 생모과 

는 수분이 전체의 약 7 1.60%이며 단백질은 0 .35% 

(냉동모과의 경우는 0.09%), 지질은 ].63%, 당질은 

약 19.20%, 섬유질은 6.84%, 회분은 1.08%(dry 

base)이었다. 이 함량온 발표된 모과의 성분 함량에 

비하여 지질함량온 매우 높고 회분과 섬휴질은 약 

간 높은 정도이다. 생모과의 과당은 2.26%, 포도당 

7 .1 6%, 설탕 0 .35%, xylose는 0.52%였으며 냉동모 

과의 경우는 과당 2.77%, 포도당 7.87%였다. 특히 

모과의 당류 중 모과의 기호성에 영향을 미치는 것 

은 과당얀데 본 연구에 사용한 모과의 과당 함량은 

일반 과실의 과당 함량， 즉 사과나 배의 5-8% 보다 

는 훨씬 적은 양으로 나타났으나 조(조， 1986)의 

결과와 상이한 결과를 나타내었으며 모과의 당분 

은 주로 과당의 형태로 되어 있다(최， 1992)고 얄 

려져 있어 모과의 품종이나 숙도 동에 의해 차이 

’fable 1.0r뽕nic acid and fatty acid composition of 
C삐n없 Q띠nce(CQ) 

Composition 
Contents 

(mgll00 g) 
Organic acid 

Lactic acid 1.0 
Oxalic acid 27.7 
Fumaric acid 1.2 
Succinic acid 25.2 
Malic acid 42.1 

a-ketoglutaric acid 108.6 
Tartaricacid 122.9 
Citric aαd 6.2 
Ascorbic acid 28.8 
Dehydroascorbic acid 154.5 

2,3 keto-L-gulonic acid 197.3 
Fattyacid 30.1 

Palmitic acid 27.3 
Stearic acid 

가 나타나는 것으로 사료된다. 원래 과당의 함량 

은 모과음료의 단맛과 상쾌한 맛에 큰 영향을 미 

치는 요인이다. 

모과의 산류(Table 1)도 모파의 맛과 모과가공품 

의 품질에 영향을 미철 수 있는 성분인데 주성분으 

로 13가지만을 정량하였다. 이들 중 유기산은 주석 

산이 가장 많이 함유되었으며 그 다음은 α-케토글 

루탈산이 다량 함유된 것으로 나타났다. 그 외 사 

과산， 수산， 숙실산， 구연산 순으로 많이 함유되었 

으며 젖산과 푸말산은 미량 함유된 것으로 나타났 

다. 주석산은 강한 짧은 맛을 가지면서 신맛을 가 

진 성분으로 맛이 상쾌하지만 성숙정도에 따라 함 

량변화가 많은 성분이다. 또한 모과의 ascorbic acid 

함량은 28.8 mg%으로 이 성분도 모과의 영양과 가 

능에 영향을 미치는 성분이다. 

모과 전처리과정에서의 표밭섬 변화 
모과는 수확 후 보관 관리를 잘못하면 모과 외부 

에 혹반점이 생기고 곧 목질화가 일어나서 모과전 

체가 딱딱하게 변한다. 본 실험은 계절적으로 공급 

제한을 받는 모과의 원료 공급을 원활하게 하기 위 

하여 저장 중에 생모과를 비롯하여 전처리한 모과 

의 경시적 관능 변화를 검토하였다. 우선 색깔변화 

의 경우 생모과는 미숙할 때 푸른색을 띠고 있으나 

숙성되면서 노란색으로 변하는데 생모과와 냉동모 

과는 색깔의 변화가 심하지 않으나 건조모과는 경 

시적으로 갈색으로 변하였다(Table 2). 모과향기의 

변화는 생모과와 냉동모과 모두 그렇게 심하게 나 

타나지 않았다. 특히 냉동모과는 모과향올 비교적 

잘 보유하고 있었으나 해동하는데 시간이 다소 걸 

리므로 향기소실은 일부 일어나는 것으로 확인되었 

다. 그러나 건조모과는 건조과정 중에 모과향기가 

거의 소실되었다. 

3. 모과주스 제조농법에 따른 주스 특성 
모과주스의 제조방법은 모과주스의 색깔， 투명 

I Ì1ble 2. Color and ftavor change of C피nese Qulnce(CQ) during storage* 

Storage Color F1avor 
time(days) Fresh CQ Frozen CQ Dried CQ Fresh CQ Frozen CQ Dried CQ 

o light yellow light yellow 80ft brown 5.0** 4.6 2.1 

1 light y머l메W 없rk yellow light brown 4.9 4.5 2.2 
5 bright yellow dark y리low brown 4.7 4.2 1.3 

lo b매ght yellow dark y리low redish brown 4.2 4.1 1.0 
*Samples were stored atthecondition offresh CQ at40C. frozen CQ at-20oC and 이ied CQ at 200C for 1. 5. 10 days respectively . 
**Degree of CQ flavor intensity : l(w않kest) - 5(strongest). 
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Fig. 2. S엽lSOlγ properties evaluation of fresh C삐nese 

Quin뼈CQ) extract during storage. 
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Fig. 3. SellSOry properties ev빼uation of extract heated 
and pre잃ed fresh C뻐nese Q피nce(CQ) d빠Jg storage. 
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Fig. 4. SellSOry properties ev;때uation of extract frozen 
and thaw때 C샘nese Quince(CQ) du꺼ng storage. 

도， 착즙수율， 풍미에 영향을 미친다. 그러나 현재 

건모과 추출액을 이용한 모과음료(해태제과， 1997), 

삼투압추출법 에 의한 모과음료제조(해태제과， 1994) 

연구가 되었을 뿐이므로 본 연구에서는 다양한 모 

과주스 제조 방법을 검토하여 모과주스의 수율과 

맛， 향기， 색깔 동의 최적 조건을 얻고자 하였다-

첫째 생모과착즙법으로 만든 주스를 검토하였다. 

주스는 생모과를 강판에서 분쇄하여 치즈천으로 여 

과하여 제조하였는데 경시적인 물성과 관능성변화 

는 Fig. 2와 같다. 향기와 짧은 맛은 저장직후부터 

그 수치가 감소하고 5일후에는 급격히 감소하는 것 

으로 나타났다. 그리고 신맛은 저장 5일후부터 급 

속히 감소하였다. 그러나 신선도는 저장 직후부터 

경시적으로 계속 감소하였다. 생모과가열추출법에 

의한 주스는 즙액이 약간 불투명하고 열은 노란색 

으로 변하였다. 선선도와 향기는 경시적으로 많이 

변하였으나 신맛과 짧은 맛은 경시적으로 크게 변 

하지 않았다(Fig. 3). 착즙수율은 생모과착즙법과 비 

교할 때 적고 향기 손실도 많이 일어났다. 따라서 

전체 기호도는 생모과착즙법에 비해 좋지 않은 것 

으로 나타났다. 냉동모과착줍액은 생모과착줍액보다 

모과향은 비교적 유지되었으나 짧은 맛이 많이 감 

소하였으며(Fig. 4) 액은 투명한 것으로 나타났다. 

이것은 냉동변성된 성분들의 밀도차에 기인한 침전 

때문으로 생각된다. 건조모과가열추출액은 약간 불 

푸명하고 붉은 색으로 변하였는데 신선도는 저장 

직후부터 저하되고 향기는 전반적으로 미약하면서 

짧은 맛과 선맛은 경시적으로 감소하였고(Fig. 5) 즙 

액은 1일 방치 후에도 불투명한 상태를 유지하였 

다 생모과가열추출액이나 건조모과가열추출액이 불 

투명했던 것은 처리한 모과조직이 부분적으로 파괴 

또는 연화 되었기 때문으로 사료된다. 지금까지의 

결과로 볼 때 생모과와 냉동모과의 경우는 건조모 

과와 다르게 모과주스로서는 좋은 기호도와 풍미를 

가지고 있었다. 그러나 생모과와 냉동모과의 착즙 

액은 투명하게 변하였는데 이것은 불순물이 신속하 

게 침전한 것도 있지만 pectinase효소류에 의한 자 
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Fig. 5. SellSOry properties ev빼uation of ext뼈ct made by 
hea때Jg Dried Chlnese Quince(CQ) during storage. 
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체 청정효과도 있었던 것으로 생각된다. 삼투압추 

출액은(Fig. 6) 생모과롤 앓게 썰어 셜탕올 첨가한 

후 휴출되는 즙액으로 이 즙액은 원래 투명한 편이 

며 수옵은 다른 방법에 비해 극히 낮은 편이었다. 

신선도를 제외하고는 짧은 맛과 신맛， 그리고 향기 

는 거의 소실되었다. 즙액 자체는 미색으로 경시적 

으로 변화하지 않고 투명한 편이었다. 꽉히 저장 10 

일 후에는 발효로 인한 기포 형성이 관찰되었지만 

저장성이 좋은 것은 셜탕에 의한 고삼투압 때문인 

것으로 생각된다. 삼투압추출법을 이용하여 음료를 

제조하는 경우에는 우선 제조기간이 오래 걸리며 

착즙수율이 낮은 것으로 관찰되었다. 연구결과를 종 

합하변 모과음료를 만들기 위해서는 생모과 또는 

냉동모과를 사용하여 착즙법으로 주스를 제조하는 

것이 모과 특유의 향과 맛을 유지시키고 착즙수율 

c。 5 

g그@ 
A 

몽 4 
」。〉‘ • • 
g% 3 • 

‘ 
2 

acid astrmgent bltty 
degree 01 

taste 

도 높은 것으로 생각되었다. 

모과주스의 청징과 액상의 변화 
모과주스의 청징은 모과음료의 저장시 품질관리 

의 지표가 되는 중요한 물성이다， 본 연구는 모과 

음료를 투명하게 유지시키기 위한 최적 조건을 결 

정하기 위하여 우선 원료는 생모과와 냉동모과로 

구분하였다. 그 결과 생모과착즙액의 경우(Fig. 7) 
실온에서 중력을 이용한 자연정치 청정법은 대부분 

의 이물질과 부유물질 동 미세한 입자들이 침전되 

었으나 청정 후의 모괴주스의 짧은 맛은 다소 증가 

한 것으로 나타났다. 난백첨가 청정법은 난백의 흡 

착력올 이용한 것으로 자연정치 청정법의 경우보다 

짧은 맛은 다소 증가하였지만 투명도는 매우 좋아 

졌다. 또 카제인 첨가 청정법으로 제조한 주스는 모 

• A 
l 

8 g. 

degree of degree 01 1ranspar 양 ncy 
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and is ofation 

• clarification by egg white addition ‘ clarification by casein addition 
。 clarification by frozen-thawing 4 clarification by gelatin addition 

Fig. 7. Sensory properties evaluation of fresh Chinese Quince(CQ) extracts. 
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’fable 3. se뼈ory properties ev:빼.uation* of Clùne용 Q띠nce(CQ) extr빠s by different coru:entration methods 

Concenσation 

method Color Vìscosity Transparency 
Acid taste 

Over떠1 

CQ t1avor acc뺑ability 

Frozen Milky color 5.0 1.6 5.0 

Tàste aI띠 Flavor 

Astringent taste 

4.5 4.7 5.0 

Heating D따k 때ish color 3.3 4.1 3.6 2.3 1.4 3.1 

*d앵ree of t1avor, acid 뻐ste， astringent taste : l(weakest) - 5(strongest). 
degree of viscosity : l(lowest) - 5(highest), overall acceptability : l(worst) - 5(best) 
tr떠18뼈rency : l(most turbid) - 5(most transp따겐lt) 

과 맛 이외의 다른 맛이 약간 느껴지긴 했지만 미 

세한 부유입7.}는 잘 침전， 분리되었다. 83-85t:에서 

1분동안 가열시킨 후 즉시 냉각시킨 가열처리청정 

법은 자연정치법의 경우보다 젊은 맛과 쓴맛이 더 

강하게 느껴졌지만 미세한 입자는 잘 침전， 분리되 

었다. 그리고 모과주스를 냉동시킨 후 서서히 해판 

시칸 냉동해동청징법의 경우에는 다른 방법에 의한 

주스들에 비해 갈변이 덜 일어났으며 이 방법으포 

제조한 주스는 자연정치 청정법과 비슷한 정도의 

선맛과 짧은 맛 그리고 모과향이 느껴졌다. 또 침 

전물 입자도 다른 방법에 의한 주스들보다 큰 편이 

었으며 따라서 분리 또한 잘 이루어졌다- 젤라틴첨 

가 청정법은 젤라틴을 모괴주스에 넣고 실온에 방 

치하여 청징하였는데 이것 역시 침전입자가 크므로 

침전， 분리는 잘 이루어졌다. 

냉동모과착즙액을 청정하는 방법은 생모과의 청 

정방법과 동일하게 처리하였다. 그 결파는 Fig. 8에 

나타난 바와 같이 생모과주스를 청정하는 경우와 

비슷한 경향을 나타내었다. 자연정치 청정법은 청 

징이 어느 정도 이루어지고 미세한 입자도 잘 침 

전， 분리되었다. 난백첨가 청정법온 자연 청정법보 

다 신맛과 짧은 맛이 다소 강하였으며 큰 입자는

잘 침전， 분리되었다. 카제인첨가 청정법은 모과 맛 

이외 다른 맛이 느껴졌으나 큰 입자는 역시 잘 침 

전되어 분리가 용이했다. 가열처리 청정법은 자띤 

청정의 경우보다 짧은 맛과 쓴맛이 강하게 느껴졌 

으며 입자는 잘 분리되었다. 냉동해동 청정법은 다

른 방법에 의한 주스들보다 갈변이 멀 일어났고 자 

연정치 청정법의 경우와 신맛과 짧은 맛이 비슷하 

게 느껴졌다. 그리고 미세한 입자의 침전도 잘 이 

루어졌다. 젤라틴첨가 청정법은 주스가 투명하고 자 

연정치 청정법보다 짧은 맛이 더 강하게 느껴졌다. 

결론적으로 모과주스의 청정화는 생모과착즙액과 냉 

동모과착즙액의 경우 모두 자연정치 청정법에 의해 

제조되는 것이 이미， 이취 동의 품질저하 요인을 배 

제할 수 있는 청정 방법으로 생각되었다. 

농축방법에 [[j른 물성 변확 

냉동모과착즙법으로 제조한 모과주스를 동결 또 

는 가열농축으로 농축엑기스를 제조하였다. 모과주 

스의 동결농축은 동결건조기로 원액의 15배 농도되 

게 농축하였다. 그 결과(Table 3) 동결농축에 의 한 

모과엑기스의 색깔은 유백색이며 점성이 높은 당도 

70"Brix의 젤 타입이었다. 가열농축에 의한 것보다 

점성이 높고 투명도는 낮았으나 다시 물로 희석했 

을 경우 투명해졌으며 맛과 향기는 거의 그대로 유 

지되었다. 풍미는 가열농축한 것보다 좋아 전체 기 

호도는 높은 것으로 나타났다. 가열농축에 의한 것 

은 다소 불투명한 진한 빨간 색을 띤 점성이 높은 

젤이었으며 이를 베이스로 붉은 천연색소를 함유한 

캔디나 각테일 원료 및 음료를 개발할 수 있을 것 

으로 사료된다. 

곁 혼 

모과는 다양한 성분으로 구성되어 있으며 과당， 

유기산류， 비타민 C 함량이 모과음료의 단맛과 상 
쾌한 맛에 큰 영향을 미친다. 모과 보관시 생모과 

와 냉동모과는 색깔의 변화가 심하지 않으나 건조 

모과는 경시적으로 갈색으로 변하였다. 모과향기의 

변화는 생모과와 냉동모과 모두 그렇게 심하게 나 

타나지 않았으나 냉동모과의 향은 비교적 잘 보유 

되었다. 모과음료를 만들기 위한 중간 소재 제조시 

생모과 또는 냉동모과를 착즙법으로 할 경우 모과 

향과 맛이 유지되고 착즙수율도 높았다. 모과주스의 

동결농축은 가열농축에 의한 것보다 투명도는 낮았 

으나 희석하여 사용했올 경우 투명해지며 점성이 높 

고 맛과 향기가 거의 그대로 유지되어 전체 기호도 

가 높게 나타났다. 모과주스의 청정화는 생모과착즙 

액과 냉동모과착즙액의 경우 모두 자연정치에 의해 
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제조되는 것이 이미， 이취 동의 품질저하 요인을 배 

제할 수 있는 청정 방법으로 생각되었다. 
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