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1. 서론

 최근비만유병률이전세계적으로증가하는추세이며이로

인해 개인과 사회의 건강을 위협하는 문제로 대두되고 있다

(WHO, 2020). 비만은 일반적인 건강 질환 중 하나로서 지

방세포의과다한증식및축적의결과로나타나는데지방세

포의 과도한 분화 및 세포 수 증가, 에너지 섭취와 소비 간

불균형, 유전적 요인 등 다양한 원인으로 유발된다. 비만은

에너지대사의불균형을유발하여심혈관및대사관련질환

의주요원인으로작용하고, 조기사망을유발하는주요위험

요소로알려져있다. 최근에는천연물유래다양한 phytoche

mical 등이체지방축적을억제하는작용들이있음이보고됨

에따라이러한소재들을이용하여부작용이없는비만의예

방 및 치료제로의 개발이 증가하고 있다.

체내에서 에너지 생산을 위한 산화과정 중에 상당량의 활

성산소(reactive oxygen specise, ROS)들이 생성된다. 이

러한 활성산소들이 적정한 수준일 때에는 세포의 신호전달, 

세포의 성장, 그리고 분화에 작용하지만 과량의 활성산소가

생성되거나 인체의 항산화 방어 체계의 균형이 깨지면 과량

의활성산소는산화적스트레스를유발할수있다. 따라서활

성산소로부터 세포를 보호하고 비만을 비롯한 각종 질환의

발생을 예방 또는 지연시키기 위해서는 항산화 물질을 외적

으로공급해주거나섭취하여체내항산화방어시스템을향

상 시키는 것이 중요하다. 따라서 본 연구에서는 항산화력과

항비만 효과가 우수한 녹차와 마테를 이용하여 곤약젤리를

제조하고그에따른제품의품질및기계적특성을조사하여

새로운 형태의 기능성 제품을 개발하고자 한다.

2. 재료 및 방법

2.1 실험재료

  실험에 사용된 재료는 젤라틴(젤텍), 백설탕(TS대한제

당), 마테가루(장명식품), 녹차가루(화개장터), 곤약분말(해

나식품)을 사용하였다.

2.2 곤약젤리의 제조

  곤약젤리의배합비로는일반적으로많이사용되고있는배

합 비를 참고하였다. 마테, 녹차, 곤약가루, 젤라틴, 백설탕, 

생수를첨가하였으며, 마테분말을각각 0%, 0.38%, 0.75%, 

1.13%, 1.15%로 첨가하여 곤약젤리를 제조 하였다. 곤약젤

리제조방법은 Scheme Ⅰ.과같다. 먼저스테인리스냄비에

각각의 비율에 따른 생수, 마테분말, 녹차분말, 설탕을 넣어

거품기로 골고루 섞은 후 Hot Plate(fire. 6)에서 7분 동안

가열하였다. 이후 Hot Plate의전원을끈후곤약가루와젤라

틴을 천천히 부어주고 뭉쳐진 부분이 없도록 5분 동안 fire. 

3에서 가열하면서 섞어주었다. 제조된 곤약젤리는 직사각형

의 틀(가로7.5cm, 세로5cm, 높이2cm)에 붙고 10분 동안

식힌다음 4°C 냉장고에서 1시간동안응고한후시료로사

항비만과 항산화 활성을 강화한 기능성 다이어트젤리 제조 및
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본 연구에서는 항비만과 항산화에 효과가 있는 마테와 녹차를 함유한 기능성 곤약 젤리를 개발하고자 설계하였다. 

마테분말을 0, 0.38, 0.75, 1.13, 1.51%의비율로달리첨가하여곤약젤리를제조하고젤리의이화학적특성을분석

하고관능적특성을평가하였다. 연구에서진행된실험들을종합하여비교해보았을 때항산화측정에서는마테분말의

첨가가긍정적으로보였으나관능평가에서는마테의특유의색과맛때문에섭취하는데거부감이있었다. 따라서관능

평가의색, 향, 종합적기호도항목에서가장높은점수를받았던 0.38% IL 처리군이곤약젤리를제품화하는데있어서

가장 적합한 배합비로 사료된다.
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용하였다.

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 이 때 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

  색도는젤리를균질기(HG-15D, DAIHAN, Korea)로 20

rpm에서 3분간 균질 후, 색차계(SP-80, TOKYO DENSH

OKU, Japan)를 사용하여 L값(명도, Lightness), a값(적색

도, Redness), b값(황색도, Yellowness)을 3회반복측정하

여 평균값으로 나타내었다. 이때 사용한 표준백판(Standard 

plate)의 X값은 81.99, Y값은 83.80, Z값은 96.52이었다.

2.5 수분함량 및 가용성고형분

  수분함량측정은균질기(HG-15D, DAIHAN, Kore)로 2

0 RPM에서 3분간 균질시킨 젤리 약 3g을 취해 얇게 편 후

건조기(JBS-DO200, JBS International Inc., USA)에 넣

고 AOAC 105℃ 상압가열건조법으로 3회반복하여측정하

였다. 가용성고형분 측정은 젤리를 균질기(HG-15D, DAIH

AN, Korea)로 20rpm에서 3분간 균질시킨 후, 굴절당도계

(N-1 Brix 0~32%, Atago, Japan)를 사용하여 3회 반복

측정하고 그 값을 평균값으로 나타내었다.

2.6 환원당과 Texture 측정

  젤리의환원당측정은소머지변법을사용하여분석하였다.

젤리의 texture 측정은 Texture Analyzer(CT3 10K, Broo

kfield International Inc., USA)로 측정하여 First cycle에

서 경도(Hardness1), 최대응력(Peak Stress), 깨짐성(Fra

cturability), Second cycle에서 경도(Hardness2), 응집성

(Cohesiveness), 탄력성(Springiness), 검성(Gummines

s), 씹힘성(Chewiness)을나타내었다. Probe는 (TA18 Sp

here(12.7mm D))을사용하였고자세한설정값은 Table I

과 같으며 5회 반복 측정하여 평균과 표준편차를 구하였다.

Sample size 25 x 25 x 20 mm

Test type TPA Cycle

Target value 15mm

Trigger load 4g

Test speed 2mm/s

Probe TA18 Sphere(12.7mm D)

Table I. The operating condition of Texture Analyzer.

2.7 관능검사

  마테 분말을 각각 0%, 0.38%, 0.75%, 1.13%, 1.51%로

첨가 제조한 젤리에 대하여 관능검사를 실시하였다. 제약생

명공학과 학생들을 panel로 선발 하여 관능검사를 실시하기

전에 실험의 목적을 설명하였다. 관능검사 방법은 본인의 기

호도가가장잘반영하는점수에대하여 7점척도법으로실시

하여 1점은 매우 싫어하는 것으로, 7점은 매우 좋아하는 것

으로 평가하도록 하였다. 평가항목은 젤리의 색상, 향, 경도, 

탄력성, 부드러움성, 종합기호도로 설정하여 관능검사를 진

행하였다.

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)

Put water, ilex paraguayensis, green-tea and 

white sugar in a pot and mix them.

↓

Heat on hot plate for 7 minutes. (fire power 6)

↓

Turn off the hot plate.

↓

Add konjac powder and white sugar and heat 

for 5minutes.(fire power 3)

↓

Place in the mold and cool for 10 

minutes

↓

Coagulate in the 4℃ refrigerator for 1 hours.

　

Scheme Ⅰ. Procedure for preparation of Konjac 

jelly.
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3. 결과 및 고찰

3.1 항산화 활성 측정

  마테 곤약젤리의 페놀성 화합물 함량은 1.36-18.

83mg TE/10g0.76-19.19mg RE/10g이었으며, 1.

51%의 마테를 첨가한 곤약젤 리가 가장 높은 페놀

성 화합물 함량을 보여주었다. 총 플라보노이드 화

합물 함량은 0.76-19.19mg RE/10g이였으며, 1.5

1%의 마테를 첨가한 환이 가장 높은 플라보노이드

화합물 함량을 보여주었다. DPPH 라디칼 소거능은

11.64-73.18% 범위로 나타났으며, 첨가량이 증가

함에 따라 DPPH 라디칼 소거능은 유의적으로 증가

하여 나타났다. ABTS 라디칼 소거능은 25.00-97.

00% 범위로 0.38% 첨가량 부터는 높은 항산화 활

성을 보여줬으며, 첨가량이 증가함에 따라 ABTS 

라디칼 소거능은 유의적으로 증가하여 나타났다. 

 항산화 측정에서 총 페놀성 화합물, 총 플라보노이

드 화합물의 함량과 ABTS 자유라디칼 소거능, DP

PH 자유 라디칼 소거능 모두 마테 분말 첨가량을

높일수록 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 

3.2 색도측정

  마테 곤약 젤리 명도를 나타내는 L값은 10.10-1

7.47의 범위를 나타냈으며, 마테 분말을 첨가할수록

유의적 차이를 보이며 증가하는 것으로 나타났다. 

적색도를 나타내는 a값은 –50~0.47의 범위로 나타

냈으며, 마테분말을 첨가 할수록 유의적 차이를 보

이며 증가하는 것으로 나타났다. 황색도를 나타내는

b값은 4.70~14.10의 범위로 나타났으며, 마테분말

첨가량에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 

3.3 수분함량 및 가용성고형분 측정

  수분함량 값은 71.14~71.62% 범위를 나타냈다. 

마테분말의 함량이 증가될수록 수분함량 값이 유의

적으로 감소하는 경향을 나타냈다. 이는 곤약젤리

제조 시에 배합비에 따른 수분의 함량을 다르게 설

계했기 때문에 나타난 결과로 판단된다. 가용성 고

형분은 모든 처리군이 2.1Brix로 측정 되었으며, 이

는 마테분말 첨가량이 가용성 고형분에 영향을 미치

지 않는 것으로 사료된다. 

3.4 환원당과 Texture 측정

  마테 분말을 첨가한 곤약젤리의 환원당은 모든 처

리군에서 0.018%로 측정되었으며, 이는 마테 분말

함량이 환원당에 영향을 미치지 않는 것으로 판단된

다. 곤약젤리의 Texture를 측정한 결과 탄력성 항

목에서는 유의적 차이를 보이지 않았으나 경도, 최

대응력, 깨짐성, 응집성, 검성, 접착성 항목에서는

마테 분말의 첨가량에 따른 첨가군간의 측정값에 유

의적인 차이를 보여 마테분말 첨가에 따라 젤리의

물성은 전반적으로 영향을 받는 것으로 사료된다. 

3.5 관능검사

  설계된 실험 조건으로 제조된 마테 분말 첨가량을

달리한 젤리의 관능검사 결과 색(Color)에서는 2.

4~5.3점의 범위로 대조구가 가장 높은 점수를 받았

고 마테 분말이 증가 할수록 유의적으로 감소하는

경향을 보였다. 냄새(Smell)는 3.0~4.0점, 경도(Ha

rdness)에서는 4.8~5.1점의 범위로 냄새, 경도 모

두 0.38% IL이 가장 높은 점수를 받았다. 탄력성(S

pringness)에서는 5.2~5.7점의 범위로 0.75% IL

이 가장 높은 점수를 받았고 통계적 유의적 차이는

보이지 않았다. 부드러움성(Softness)에서는 4.0~

5.1점의 범위로 1.13% IL이 가장 높은 점수를 받

았고 1.13% IL을 제외하곤 유의적 차이를 보이지

않았다. 종합기호도(Acceptance)는 3.6~4.9점의

범위로 0.38% IL이 4.9점으로 가장 높게 나타났다. 

이로 보아 기호적인 관능 평가에서 색이나 향이 기

호도에 많은 영향을 끼치는 것으로 보인다. 

4. 결론

  본 연구에서는 항비만과 항산화에 효과가 있는 마테와 녹

차를함유한기능성곤약젤리를개발하고자하였다. 마테분

말을 0, 0.38, 0.75, 1.13, 1.51%의 비율로 달리 첨가하여

곤약젤리를제조하고젤리의이화학적특성과관능적특성을

분석하였다. 수분함량은 마테 분말의 함량이 증가될수록 수

분함량 값이 유의적으로 감소하는 경향을 보였다. 가용성 고

형분은모든처리군이유의적차이없이일정한값으로결과

가 나타났다. 환원당은 마테 분말의 첨가량과 관계없이 모든

처리군이유의적차이없이일정한경향을보였다. 가용성고

형분과 환원당은 마테 첨가량이 결과값에 영향을 미치지 않

는것으로판단된다. 색도측정결과곤약젤리의 L값(명도), a

값(적색도), b값(황색도) 모두 마테분말을 첨가할수록 유의

적으로 증가하는 것으로 나타났다. 곤약젤리의 물성을 측정

한 결과 탄력성 항목에서는 유의적 차이를 보이지 않았으나
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경도, 최대응력, 깨짐성, 응집성, 검성, 접착성항목에서는마

테 분말의 첨가량이 1.51%인 첨가군의 값이 유의적인 차이

를 보여 마테 가루 분말 첨가에 따라 젤리의 물성은 영향을

받는다고 사료된다. 항산화 측정에서 총 페놀성 화합물, 총

플라보노이드화합물의함량과 ABTS 자유라디칼소거능, D

PPH 자유라디칼소거능모두마테분말 첨가량을높일수록 

유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 관능검사 결과 색 부분

에서는마테분말이증가할수록유의적으로감소하는경향을

보였다. 냄새 부분에서는 분말 첨가량이 증가 할수록 유의적

차이를 보이며 낮아지는 결과가 나타났다. 경도와 탄력성 부

분에서는유의적차이를나타내지않았다. 부드러움성에서는

1.13% IL을제외하곤유의적차이를보이지않았다. 종합기

호도에서는대조군을제외하고마테첨가량이커질수록유의

적 차이를 보이며 감소하는 경향을 보였다. 관능검사에서는

색, 경도그리고종합적인기호도면에서 0.38% IL이가장높

게 평가되었다. 

본 연구에서 진행된 실험들을 비교해보았을 때 항산화 측

정에서는마테분말의첨가가긍정적으로보였으나관능평가

에서는 마테의 특유의 색과 맛 때문에 섭취하는데 거부감을

들게 하였다. 따라서 관능평가의 색, 향, 종합적기호도 항목

에서가장높은점수를받았던 0.38% IL 처리군이곤약젤리

를 섭취하는데 있어서 가장 적합한 배합비로 사료된다.
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