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1. 서론
 건강기능식품에대한사람들의관심도가증가하고있다. 그

에 따라 건강기능 식품의 생산액, 수입액, 수출액은 모두 꾸

준하게 증가한 것을 알 수 있다. 현재 건강기능식품 의 제형

의 종류 또한 대단히 많고 다양해지는 추세이다.

젤리(Jelly)는 고대부터 현대까지 섭취하여 온 음식으로 과

채류의즙(juice)에겔화제와 당을넣고혼합하여농축, 성형

시켜 제조한 기호식품이다. 

링곤베리는풍부한유기산, 비타민 C, 베타카로틴, 비타민 B, 

칼륨, 칼슘, 마그네슘 그리고 인을 함유하고 있으며 이 링곤

베리에함유되어있는페놀화합물은항산화제및항암제로서

건강에유익한효과를가진것으로밝혀지고있다. 항산화성

분은노화방지뿐만아니라간및위기능의향상과심장질환

의 위험을 상쇄시켜 주며 혈류개선에도 도움을 주어 콜레스

테롤 수치 감소와 암세포 파괴의 항암효과뿐만 아니라 다이

어트에도 효과적인 것으로 보고된 바 있다.

젤리제형 중하나인워터젤리형태로링곤베리, 자일리톨, 곤

약을원료로한제품을고안하여비교적주원료가새롭고, 섭

취대상에 제한이 없으며, 젤리제형으로 섭취하고 싶은 기능

성 클레임의 순위권인 면역력 증진과 다이어트 효과를 충족

시킬 수 있는 제품으로 디자인하였다.

2. 재료 및 방법

2.1 실험재료

  본실험에필요한링곤베리분말(백세식품), 곤약분말(밀

양한천), 자일리톨 분말(신영몰)은 시판되는 제품을 구입하

여 사용하였다.

2.2 링곤베리 워터젤리의 제조

  링곤베리워터젤리의개발및평가를위하여먼저 예비실

험을통해워터젤리가제조되는최적조건을찾았다. 워터젤

리의제형을고려하여곤약분말의함량을 10g으로설정하였

고 링곤베리 분말의 첨가량을 증가시킴에 따라 분말의 용해

도와 색, 향 등 관능학적 영향을 고려하여 링곤베리 분말의

최고 함량을 총량의 2%로 설계하였다. 링곤베리 분말을 각

0.00%, 0.50%, 1.00%, 1.50%, 2.00%로 워터젤리에 첨가

하여 제조하였고 예비실험을 통해 배합비를 완성하였다. 워

터젤리의제조법은 Fig.Ⅰ과같으며먼저링곤베리분말과자

일리톨분말, 물을섞어서원료용액을만들고제조된 원료용

액을일부 남겨놓는다. 나머지원료용액에곤약분말을녹여

10분동안가열한다. 가열한용액을스파우트 파우치에나눠

담고 냉동고에서 1시간동안 냉각시킨 후, 젤리를 손으로 으

깨준다. 이렇게 제조된 젤리에 남겨두었던 원료용액을 혼합
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요 약
본 연구는 건강기능식품 중 건강을 생각하는 사람과 그렇지 못한 사람, 남녀노소 모두에게 먹기가 쉽고 내용물

이 부담되지 않으며 맛이 있는 워터젤리를 제형으로 선정하였다. 워터젤리에 강한 항산화효과 이외에도 다양한

생리활성과 기능성을 지닌 링곤베리 분말과 현대인의 과포화된 영양을 감소시켜줄 자일리톨 설탕, 곤약가루를

예비실험을 통해 설정한 일정 비율로 혼합하여 건강기능성을 지닌 워터젤리를 개발하고자 그에 따른 제품의

이화학적 관능적 품질특성을 조사하고 적용하였다. 링곤베리 분말을 첨가한 워터젤리는 링곤베리 분말의 비율

을 각각 0.00%, 0.50%, 1.00%, 1.50%, 2.00%로 설정하여 제조하였다. 고찰을 위한 실험으로는 각각 수분함

량, 색도, 당도, 점도, pH, 총 페놀성 화합물 함량, 총 플라보노이드 함량, DPPH 라디칼 소거능, 관능평가 등의

연구를 수행하였다. 실험 결과를종합하여볼때링곤베리분말의첨가량에따른워터젤리의최적조건은전체처리구

중 링곤베리 분말의 비율이 1.00%일 때가 가장 적합하다고 사료되었다.
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하고 스파우트 파우치의 마개를 덮어 밀봉하면 링곤베리 워

터젤리가 완성된다.

  

Mix Lingonberry powder, Xylitol 

powder and Water to make the raw 

material solution.

↓

Leave a portion of the raw material solution.

↓

Add the konjac powder to the remaining 

solution.

↓

Heat the solution for 10 minutes.

↓

Divide heated solution into spout pouch and 

cool for 1 hour.

↓

Crush the jelly and seal with mixture of the 

leftover solution.

　

Fig.Ⅰ Procedure for preparation of Lingonberry 

Waterjelly.

2.3 항산화 활성 측정

  총 페놀성 화합물의 함량은 Folin-Denis’s method에

준하여 측정하였다. 이 때 Gallic acid를 사용하여 표준검량

선을 작성한 후 총 페놀성 화합물 함량을 시료 10g 중 mg 

Gallic acid(mg GE/10g)으로 나타내었다. 총 플라보노이드

함량은 Davis 변법을 이용하였으며 이때 Rutin을 사용하여

표준검량선을작성한후플라보노이드함량을시료 10g 중 m

g Rutin(mg RE/10g)으로나타내었다. DPPH 라디칼소거능

은 Blois의방법을이용하여측정하였다. Control의흡광도

를 함께 측정하여 DPPH 라디칼 소거활성을 백분율로 나타

내었다. 

2.4 색도측정

  링곤베리 워터젤리의 색도는 워터젤리를 균질기(HG-15

D, DAIHAN, Korea)로 20rpm에서 3분간 균질 후, 색차계

(SP-80, TOKYO DENSHOKU, Japan)를 사용하여 L값

(명도, Lightness), a값(적색도, Redness), b값(황색도, Yel

lowness)을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 이

때사용한표준백판(Standard plate)의 X값은 81.99, Y값은

83.80, Z값은 96.52이었다.

2.5 수분함량 및 당도

  수분함량측정은균질기(HG-15D, DAIHAN, Kore)로 2

0 RPM에서 3분간 균질시킨 링곤베리 워터젤리 약 3g을 취

해 얇게 편 후 건조기(JBS-DO200, JBS International In

c., USA)에넣고 AOAC 105℃ 상압가열건조법으로 3회반

복하여 측정하였다. 당도 측정은 링곤베리 워터젤리를 균질

기(HG-15D, DAIHAN, Korea)로 20rpm에서 3분간 균질

시킨 후, 굴절당도계(N-1 Brix 0~32%, Atago, Japan)를

사용하여 3회 반복 측정하고 그 값을 평균값으로 나타내었

다.

2.6 pH와 점도측정

  링곤베리워터젤리의 pH 측정은균질기(HG-15D, DAIH

AN, Korea)로 20rpm에서 3분간균질시킨링곤베리워터젤

리를 DW로 1:1 희석해 교반기(MSH-20A, DAIHAN, K

orea)에서 300rpm으로 5분간 교반시킨 후 pH meter(p

H-240, iSTEK, Korea)를 사용하여 3회 측정한 평균값으

로나타내었다. 점도는균질기(HG-15D, DAIHAN, Korea)

로 20rpm에서 3분간균질시킨링곤베리워터젤리 200ml를

250ml비커에 담아 시료 온도가 24℃인 상태에서 점도계(L

VT, Brookfield Engineering Inc, Mlddlevoro, MA, U.S.

A)의 spindle No.2를 사용하여 측정하였다. 이때 회전속도

는 12rpm으로 하여 시료를 3분 동안 안정화시킨 후 3회 측

정한 평균값으로 나타내었다.

2.7 관능검사

  관능검사는 panel들의 기호도를 가장 잘 반영하는 점

수에 대하여 7점 척도법으로 시행하여 1점은 매우부정

으로, 7점은 매우 긍정으로 색, 향, 맛, 씹힘성, 목넘김, 

종합적 기호도로 설정하였다.

2.8 통계처리

  실험 결과는 SAS(Statistical Analysis System)를

이용하여 분산분석을 시행하였다. 유의성 있는 시료 간

평균값의 비교는 Fisher의 LSD(Least Significant Diff

erence) 검정에 의해 분석하였다. (p<0.05)

3. 결과 및 고찰

3.1 항산화 활성 측정

  링곤베리 워터젤리의 총 페놀성 화합물 함량은 1.

7-2.45mg GE/10g이었으며, 0.50%의 링곤베리

분말을 첨가한 워터젤리부터 2.00%의 링곤베리 분
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말을 첨가한 워터젤리까지 총 페놀성 화합물의 함량

이 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 총 플라보

노이드 화합물 함량은 처리군간 1.67-2.60mg RE/

10g의 값을 나타내었다. 각 처리구 간의 총 플라보

노이드 함량은 링곤베리 분말의 첨가량이 증가할수

록 유의적으로 증가하는 경향을 보였다.

링곤베리 워터젤리의 DPPH 자유 라디칼 소거능 값

의 범위는 67.27~93.03%으로 링곤베리 분말의 첨

가량이 증가함에 따라 각 처리구의 항산화력이 유의

적으로 증가하였다. 링곤베리 워터젤리의 자유라디

칼 소거능은 링곤베리 분말의 높은 항산화력 때문인

것으로 사료된다.

3.2 색도측정

  링곤베리 워터젤리의 명도를 나타내는 L값은 링곤

베리 분말을 첨가할수록 감소하는 것으로 나타났다. 

이는 링곤베리 분말의 색이 짙은 붉은색을 띠고 있

어 첨가량이 증가할수록 워터젤리의 색이 어두워지

는 경향을 나타내는 것으로 보인다. 적색도를 나타내

는 a값은 처리구에서 21.00-24.23 범위의 값을 나

타내었으며, b값은 5.37-11.58 범위의 값을 나타내

었다.

3.3 수분함량 및 당도측정

  수분함량은 24.87-26.62%로 통계적으로 유의차

는 인정되지만, 수분함량 측정값의 차이는 크지 않

은 것으로 사료된다. 따라서 링곤베리 분말의 첨가

량에 의한 차이는 워터젤리의 수분함량에 영향이 크

지 않은 것으로 판단되었다. 링곤베리 분말의 첨가

량을 다르게 하여 제조한 워터젤리의 당도는 대조구

에서 처리구까지 9.50-11.8의 범위의 값으로 유의

적으로 증가하는 경향을 나타내었다.

3.4 pH와 점도측정

  링곤베리 워터젤리의 pH 측정결과 대조구의 pH

가 가장 높게 측정되었고, 링곤베리 분말을 2.00% 

첨가한 처리구의 pH가 가장 낮게 측정되어 링곤베

리 분말의 첨가량에 따라 pH가 유의적으로 감소하

는 경향을 나타내었다. 이는 링곤베리 분말의 산도

가 워터젤리의 pH에 영향을 미치는 것으로 판단된

다. 점도 측정 결과 대조구의 점도 값은 18.67±2.

49cP(g/cm.s)로 처리구들과 유의적 차이가 나타났

지만, 처리구 간의 유의적 차이는 보이지 않았다. 이

는 링곤베리 분말의 첨가가 워터젤리의 점도에 영향

을 미치지만, 함량에 따른 차이는 크지 않은 것으로

판단된다. 

3.5 관능검사

  설계된 실험 조건으로 제조된 링곤베리 분말첨가

워터젤리의 관능검사 결과 색 부분에서는 3.88-5.6

3점의 범위로 링곤베리 분말을 1.00% 첨가한 워터

젤리가 가장 좋은 평가를 받았다. 맛 부분에서는 2.

69-5.31점의 범위로 대조구와 링곤베리 분말을 2.

00% 함유한 워터젤리를 제외한 나머지 처리구간

유의적 차이가 없었으며 링곤베리 분말을 1.00% 첨

가한 워터젤리가 가장 높은 점수를 받았다. 그 외

씹힘성, 기호도 등 관능평가 결과를 종합하여 볼 때

링곤베리 분말의 첨가량에 따른 워터젤리의 최적 조

건은 전체 처리구 중 링곤베리 분말의 비율이 1.0

0%일 때가 가장 적합하다고 사료된다.

4. 결론
  색도는 링곤베리 분말의 첨가량이 증가할수록 L값(명

도)과 b값(황색도)이 감소하는 경향을 나타내었고, a값

(적색도)의 경우 확연한 차이를 보인 0.5% 함유의 워터

젤리 이외에는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 수분함

량과 pH의 경우 링곤베리 분말 함량이 증가할수록 반비

례하여 감소하는 결과를 보였으며, 링곤베리 분말의 첨

가량을 늘릴수록 당도는 증가하는 것을 확인하였다. 링

곤베리 워터젤리의 폴리페놀 함량은 1.7~2.45mg GE/1

0g이었으며, 총 플라보노이드 화합물 함량은 1.67~2.60

mg RE/10g으로 조사되었다. DPPH 자유 라디칼 소거능

값의 범위는 67.27~93.03%로 비교적 높은 자유 라디칼 소

거능을 나타내어 링곤베리 분말의 첨가로 인한 항산화 능력

이크게향상되는것을나타내었다. 관능검사의평가항목으

로워터젤리의색, 향, 맛, 씹힘성, 목넘김, 종합적기호도평가

를 7점척도법을실시한결과색부분에서는 3.88-5.63점의

범위로 링곤베리 분말을 1.00% 첨가한 워터젤리가 가장 좋

은평가를받았다. 맛부분에서는 2.69-5.31점의범위로대

조구와 링곤베리 분말을 2.00% 함유한 워터젤리를 제외한

나머지 처리구간 유의적 차이가 없었으며 링곤베리 분말을

1.00% 첨가한 워터젤리가 가장 높은 점수를 받았다. 그 외

씹힘성, 기호도등관능평가결과를종합하여볼때링곤베리

분말의 첨가량에 따른 워터젤리의 최적 조건은 전체 처리구

중 링곤베리 분말의 비율이 1.00%일 때가 가장 적합하다고

사료된다.
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