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마늘을 이용하여 제조한 젤리의 이화학적 품질 특성
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Abstract

In this study, the physicochemical and sensory characteristics of jellies prepared with various types and amounts of 
garlic were investigated; jellies with dried garlic powder (0.5%, 1%, 1.5%, 2%), jellies with 50° brix fresh garlic extract 
(0.5%, 1%, 1.5%, 2%),  jellies with 15° brix black garlic extract (5%, 10%, 15%, 20%). The total polyphenols, flavonoids 
and crude protein contents of the black garlic extract were similar to those of the fresh garlic extract. The ability of the 
black garlic extract to scavenge 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) and 2,2'-azinobis (3-ethylbenzthiazoline-6 -sulfonate) 
(ABTS) radicals were significantly (p<0.01) higher than those of the fresh garlic extract. The Hunter b values decreased 
as the amount of added garlic increased. In addition, the hardness and gel strength of texture also decreased as the 
amount of added garlic increased. The flavor preference of jellies prepared with the dried garlic powder (1% and 1.5%) 
was significantly lower compared to normal jelly (p<0.05). Jelly prepared with 20% black garlic extract showed the 
highest texture preference of all the tested jellies (p<0.05). There were no significant differences in color, taste and overall 
preference between normal jelly and garlic jellies.

Key words : Jelly, garlic, black garlic, physicochemical property, sensory evaluation.

†Corresponding author : Hyung-Joo Suh, Tel : +82-2-940- 
2853, Fax : +82-2-940-2850, E-mail : suh1960@korea.ac.kr

서  론

마늘(Allium sativum L.)은 백합과(Lilliaceae) 파속(Allium)
에 속하는 식물로서 식품의 맛과 건강을 증진시키는 대표적

인 식품 중 하나이다. 마늘은 세계에서 우리 나라가 가장 많

은 양을 소비하는 우리 나라의 대표적인 향신료로 국내에서 

전체 농가의 약 1/3이 마늘을 재배하고 있으며, 1년에 약 

300,000톤을 생산하는 농가의 주력 상품이다(조종관 2008). 
마늘의 일반 성분은 수분 60.4%, 당질 34%, 단백질 3%, 

무기질 1.3%, 섬유소 0.8%, 지질 0.5%이며, 그 밖에 미량 성

분으로 마늘 특유의 냄새와 매운 맛 성분인 allicin, 체내 신

진 대사를 촉진시키는 scordinine, 항암 및 혈전 생성의 예방 

효과가 있는 ajoene 등이 있다. 마늘의 주요 생리 활성으로는 

항균, 항암, 항바이러스, 항산화, 면역 증강, 항응고, 성인병 

예방, 간기능 회복, 피부 미용, 혈당 감소, 고지혈증 및 동맥

경화증 개선 등이 보고되고 있다(Kwon 2003, Shin & Kim 

2004, Kim et al 2005). 
마늘은 다양한 생리 활성 성분을 함유하고 있으며, 유용한 

생리 활성을 가지고 있으나 특유의 냄새과 맛 때문에 쉽게 

섭취하기 어려운 단점이 있다. 이에 우리 나라에서 소비되는 

마늘의 96%는 가정에서 양념으로 사용되고 있으며, 마늘을 

이용한 가공 식품의 개발은 매우 미미한 실정이다(Cho et al 
2007). 마늘 가공 식품으로 식초, 두부, 음료, 엿, 쨈 등의 제

조 기술이 연구되어 있으나 실용화되어 있는 것은 매우 적으

며, 마늘의 생리 활성을 감안하면 범용적으로 소비될 수 있는 

마늘 가공 식품은 크게 부족한 상태이다(Keum 1999, Cho et 
al 2007). 최근 중국에서 수입되는 마늘이 저가로 유통됨에 

따라 국내 마늘 가격은 중국산 수입 마늘을 기준으로 형성되

어 마늘 재배가 위축되고 있다. 따라서 마늘의 다양한 생리 

기능을 이용한 식품 개발을 통해 마늘 소비 촉진이 절실히 

요구되고 있다. 
겔상 식품인 젤리는 수분 함량을 20% 내외로 함유한 당류 

기호 식품으로 수분을 결합할 수 있는 겔화제의 종류나 제조 

공정에 따라서도 다양한 제품을 기대할 수 있다(Kang et al 
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2006). 젤리에 관한 연구로는 다양한 겔 소재와 미역, 오미

자, 인삼, 오디, 유자, 생강, 알로에 등을 이용한 관능적․물

리적 특성에 대한 연구가 보고되어 있으나(Chun 1995, Kim 
et al 2006, Kim et al 2007a, Kim et al 2007b), 마늘을 이용

한 젤리에 대한 연구 논문은 전무한 실정이다. 
따라서 본 연구는 건강지향적인 식품 소재로서 효능을 지

닌 마늘을 이용하여 농산물 개방으로 침체된 농가의 새로운 

소득원으로서의 부가 가치와 전통 산업의 위치 강화를 도모

하며 이용성과 기능성의 증대 및 가공 식품 산업의 육성을 

도모하기 위하여 마늘이 함유하는 기능성이 부가된 젤리를 

제조하고, 이에 대한 품질 특성 및 관능 평가를 실시하고자 

하였다. 

연구 방법

1. 실험 재료

마늘은 경상북도 의성 지역에서 생산된 1등급 마늘을 지

역 농협에서 시판 중인 것을 구입하여 사용하였다. 마늘은 

입수 즉시 냉장 보관하면서 박피하여 100 g씩 폴리에틸렌 필

름으로 포장한 후 -70℃에서 보관하고 사용하였다.
건조 마늘 분말은 보관된 생마늘을 -70℃에서 24시간 동

안 동결 건조기를 이용해 진공상태에서 동결 건조한 후 80 
mesh를 이용하여 제조하였으며, 마늘 추출물은 생마늘을 증

류수에 24시간 동안 실온에서 교반하여 추출시킨 후 농축하

여 50° brix 농축액을 제조 사용하였다. 흑마늘 추출물 15° 
brix는 MS-Biotech(Chungbuk, Korea)으로부터 구입하여 사

용하였다.

2. 생마늘 및 흑마늘 추출액의 성분 분석

마늘 젤리 제조에 사용한 마늘과 흑마늘의 생리활성 성분

을 다음과 같은 방법을 사용하여 측정하였다. 총 폴리페놀의 

함량은 Folin-Ciocalteu(Waterman & Mole 1994) 방법에 준하

여 측정하였다. 1.5 mL Eppendorf tube에 증류수 0.79 mL, 시
료 0.01 mL와 Folin-Ciocalteu 시약(Showa Co., Japan) 0.05 mL
를 가하고, 1분 후 20% sodium carbonate 0.15 mL를 혼합하

였다. 상온에서 120분 반응 후 750 nm에서 흡광도를 측정하

였으며, 표준 물질로는 gallic acid를 사용하였다.
총 플라보노이드 측정은 Woisky & Salatino(1998)의 방법

을 이용하였다. 시료 0.5 mL에 2% AlCl3 ethanol solution 0.5 
mL를 혼합하였다. 실온에서 1시간 반응 후 420 nm에서 흡

광도를 측정하였으며, 표준 물질로는 catechin을 사용하였다.
총 당과 단백질 함량은 각각 phenol-sulfuric acid(Omran et 

al 1989)와 Braford(Braford 1976)법에 의해 측정하였으며, 각
각 표준 물질로는 포도당과 bovine serum albumin(BSA, Sig-
ma, USA)을 사용하였다. 

3. 라디컬 소거능 측정

시료의 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) 라디컬 소거

능 측정은 Cheung et al(2003)의 방법을 이용하였다. DPPH 
(Sigma)을 ethanol에 용해시켜 만든 0.2 mM DPPH 용액 0.4 
mL과 시료 0.1 mL를 10분간 반응시킨 후 520 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 
시료의 2,2'-azinobis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonate)(ABTS) 

라디컬 소거능 측정은 Re et al(1999)의 방법을 이용하였다. 
7 mM ABTS(Fluka, Germany)에 2.45 mM potassium persulfate
을 첨가하여 암소에서 실온으로 12시간 방치한 후 414 nm에

서 흡광도가 1.4～1.5가 되도록 증류수로 희석시켰다. 시료 

12.5 μL에 희석된 ABTS 라디컬 용액 250 μL를 넣어 90분

간 반응시키고 414 nm에서 흡광도를 측정하였다. 

4. 젤리 제조

설탕 38.2 g, 물엿 60 g과 물 20 mL를 첨가하여 약 10분간 

서서히 가열하여 용해시켰다. 분말 한천 1.8 g에 물 25 mL를 

넣고 고르게 저어 분산액을 만들고 30분간 방치하였다. 여기

에 마늘 첨가물을 가한 후 최종으로 75°brix가 되도록 가열

하였다. 추출액을 일정한 틀에 부어 실온에서 굳힌 후 4℃ 냉

장 보관하면서 분석용 시료로 사용하였다. 사용한 마늘 첨가

물은 건조 마늘 분말은 0.5%, 1.0%, 1.5%, 2.0, 50 °brix 생마

늘 추출액은 0.5%, 1%, 1.5%, 2%, 상대적으로 마늘의 자극

적인 맛과 향이 적은 흑마늘 추출액은 5%, 10%, 15%와 20%
를 각각 첨가하였다. 

5. 색도 측정

젤리의 색도는 Hunter L(Lightness), a(Redness), b(Yellow-
ness) color system을 가지고 있는 색채 색차계(Minolta CR- 
300, Japan)를 사용하였는데, 색도의 색좌표 값은 L=97.06 
a=0.06, b=1.84인 표준 백색판 위에 놓고 측정하였다. 젤리의 

일부를 채취하여 L, a, b를 측정하였으며 측정값을 통해 △E 
(total color difference; 총 색차)를 다음과 같이 계산하였다. 

△E =

(L sample -L standard )
2+(a sample-a standard)

2+(b sample-b standard)
2

6. 조직감 측정

젤리를 가로, 세로, 높이를 각각 2×1×1 cm씩 만들고, 수직 

원형의 adaptor 1번을 사용하여 Rheometer(COMPAC-100Ⅱ, 
Sun Scientific Co., Japan)로 투입 깊이 5 mm, 속도 120 mm/ 
min, 하중계 10 kg으로 하여 경도(Hardness), 탄력성(Springi-
ness), 응집성(Cohesiveness), 씹음성(Chewiness), 깨짐성(Brittle-
ness), 강도(Gel strength), 부착성(Adhesiveness)을 온도와 습

도가 각각 20～25℃, 50～60%가 유지되는 실험실에서 측정
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하였다.  

7. 관능 평가

관능 평가는 패널 12명을 대상으로 각각 조건에서 제조한 

젤리의 색(Color), 향미(Flavor), 맛(Taste), 조직감(Texture), 
전체적인 기호도(Favorite)에 있어 기호가 가장 낮은 것을 1
점으로, 기호가 가장 높은 것을 5점으로 하여 5단계 평점법

으로 평가하도록 하였다.

8. 통계 분석

자료 처리는 SPSS program(ver. 10.0)을 이용하였다. 각 항

목에 대한 평균(mean) 및 표준 편차(standard deviation, SD)
를 산출하였다. 각 측정 지표에 대해 생마늘 추출액과 흑마

늘 추출액 간의 차이는 t-test로, 마늘 젤리들 간의 차이는 

one-way ANOVA와 Duncan's multiple range test로 p<0.05 수
준에서 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 생마늘 및 흑마늘 추출액의 성분 분석

생마늘 추출액과 흑마늘 추출액의 pH 및 색도 측정 결과

는 Table 1에 나타내었다. 생마늘 추출액과 흑마늘 추출액의 

pH는 각각 5.22와 3.61이었다. 흑마늘은 제조 중의 pH는 산

성화 경향을 나타낸다는 연구 보고(성낙주 2008)와 같이 생

마늘 추출액에 비해 흑마늘 추출액의 pH는 약간 낮았으나 

통계적으로 유의한 수준은 아니었다. 생마늘 추출액에 비해 

흑마늘 추출액은 밝기를 나타내는 L값과 황색도를 나타내는 

b값이 유의하게 낮았으며(L값: p<0.01, b값: p<0.05), 적색도

를 나타내는 a값은 유의하게 높은 것으로 나타났다(p<0.01). 
흑마늘의 이러한 색소 변화는 마늘 자체 성분에 의한 갈변 반

응에 의한 것으로 추정되는데, 이에 대해 성낙주(2008)는 이

당류들의 감소와 단당류인 fructose의 함량 증가로 볼 때 흑

마늘로 가공되는 과정 중 마늘 내의 이당류는 점차 분해되고

Table 1. Physical characteristics of fresh garlic extract 
and black garlic extract

Physical 
characteristics

Raw material
p valueFresh garlic 

extract
Black garlic 

extract

pH 5.22±1.38  3.61±1.71 0.120

Color

L(Lightness) 39.65±3.98 24.70±4.56 0.009

a(Redness) -0.53±0.18  4.35±1.68 0.002

b(Yellowness) 10.86±2.75  1.47±0.65 0.022

상대적으로 단당류의 함량이 증가됨으로써 단당류가 갈변 

반응에 관여하는 것으로 추정된다고 하였다. 
생마늘 추출액과 흑마늘 추출액의 성분은 Table 2에 제시

한 것과 같이 총 폴리페롤(생마늘 추출액: 2.18 μg/mg, 흑마늘 

추출액: 2.68 μg/mg), 총 플라보노이드(생마늘 추출액: 1.40 
μg/mg, 흑마늘 추출액: 1.92 μg/mg) 및 조단백질(생마늘 추

출액: 20.21 μg/mg, 흑마늘 추출액: 19.95 μg/mg) 함량은 생

마늘 추출액과 흑마늘 추출액간의 유의한 차이가 없었으나 

총 당은 생마늘 추출액(475.33 μg/mg)에 비해 흑마늘 추출액

(369.82 μg/mg)이 유의하게 적은 것으로 나타났다(p<0.05). 
흑마늘은 제조 공정 진행과 더불어 점차 총 폴리페놀과 플라

보노이드 함량이 증가한다는 기존 연구(성낙주 2008)와 유사

한 경향이었다. Kwon et al(2006)은 마늘의 총 폴리페놀와 

플라보노이드 함량이 고온 고압 처리 조건에 따라 다소 상이

하기는 하지만 생마늘에 비해 각각 7배와 16배 정도 증가하

는데, 이는 고온 고압 처리에 의해 여러 화합물이 폴리페놀 

화합물로 전화되었거나 추출이 더 용이해졌기 때문이라고 

고찰하였다. 일반적으로 총 당과 조단백질은 흑마늘 제조 과

정에 따라 그 함량이 증가하는데, 이는 수분에 감소에 기인한 

것으로 생각되고 있다(성낙주 2008). 그러나 본 연구 소재는 

추출액의 형태로 수분의 증감이 배제되어 흑마늘 추출액이 

생마늘 추출액에 비해 총 당과 조단백질이 적은 것으로 나타

난 것으로 생각된다.  

2. 생마늘 및 흑마늘 추출액의 라디컬 소거능

생마늘 및 흑마늘 추출액의 DPPH와 ABTS 라디컬 소거

능에 대한 결과는 Fig. 1에 제시하였다. DPPH 라디컬 소거에 

대한 IC50 값은 마늘 추출물(53.12 mg/mL)에 비해 흑마늘 추

출물(11.52 mg/mL)이 유의하게 적었으며(p<0.01), ABTS 라
디컬 소거에 대한 IC50 값 역시 마늘 추출물(26.38 mg/mL)에 

비해 흑마늘 추출물(6.50 mg/mL)이 유의하게 적어(p<0.01) 
흑마늘이 일반 생마늘에 비해 라디컬 소거능이 높은 것으로 

나타났다. 

Table 2. Chemical components of fresh garlic extract 
and black garlic extract 

Chemical 
components

(μg/mg)

Raw material
p valueFresh garlic 

extract
Black garlic 

extract

Total polyphenol   2.18± 0.24   2.68± 0.31 0.074

Total flavonoid   1.40± 0.26   1.92± 0.32 0.057

Total sugar 475.33±51.69 369.82±21.38 0.028

Crude protein  20.21± 2.37  19.95± 4.52 0.966
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Jellies with dried garlic powder

Jellies with fresh garlic extract (50° brix)

Jellies with black garlic extract (15° brix)

Fig. 1. Pictures of jellies prepared with various types and 
amount of garlic.

Fig. 2. IC50 values of garlic extract and black garlic extract 
on 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical or 2,2-azino- 
bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) radicals. 

IC50 value is the effective concentration at which DPPH or 
ABTS radicals were scavenged by 50%. Bars are mean±SD of 
triple determinations.

최근 노화와 성인병 질환의 주요 원인 중 하나가 활성 산

소에 의한 산화적 대사 부산물 때문이라는 이론이 부각되면

서 활성 산소를 제거하는 항산화 물질을 함유한 식품에 관

심이 집중되고 있다. 특히 마늘은 높은 항산화 작용으로 인

해 암과 노화를 예방하는 등 건강에 도움이 된다고 알려져 

있는데, 본 연구 결과는 마늘을 숙성시켜 흑마늘로 가공하

면 라디컬 소거능 및 환원력이 증가하다는 연구(성낙주 2008)
와 유사한 경향으로 흑마늘로의 가공을 통해 마늘의 항산화 

활성이 상승시킬 수 있다는 기존 연구를 뒷받침해 주고 있

다. 

3. 색도 측정 

마늘을 첨가한 젤리의 색도 측정 결과는 Table 3과 같다. 
마늘 분말을 첨가한 젤리는 L값과 a값은 첨가량에 따른 변화

를 보이지 않았으나 b값은 첨가물을 넣지 않은 젤리에 비해 

유의적으로 낮은 경향을 나타내었다(p<0.05). 마늘 분말을 첨

가한 젤리의 총 색차는 첨가물을 넣지 않은 젤리와 유의한 차

이를 나타내었다(p<0.05). 생마늘 추출액(L값: 39.65, a값: -0.53, 
b값: 10.86)의 첨가량이 증가함에 따라 젤리의 L값과 b값은 

감소하고 a값은 증가하는 경향을 나타내었으며, 특히 생마늘 

추출액 2.0%를 첨가한 젤리(L값: 23.10, a값: 5.72, b값: -0.38)
는 첨가물을 넣지 않은 젤리(L값: 30.28, a값: 3.59, b값: 0.17)
와 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.05). 총 색차는 생마늘 

추출액 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하였다(p< 
0.05). 흑마늘 추출액(L값: 24.70, a값: 4.35, b값: 1.47)을 첨

가한 젤리는 첨가물을 넣지 않은 젤리에 비해 L값은 증가하

는 경향을, a값과 b값은 다소 감소하는 경향을 나타내었으나, 
흑마늘 추출액 15.0%와 20.0%을 첨가한 젤리의 b값(p<0.05)
을 제외하고는 통계적으로 유의하지 않았다. 총 색차에 있어

서도 흑마늘 추출액 15.0%(△E: 4.39)와 20.0%(△E: 4.77)를 

첨가한 젤리만이 첨가물을 넣지 않은 젤리(△E: 0)와 유의한 

차이를 나타내었다(p<0.05).
마늘을 첨가한 케이크의 경우, 마늘 첨가량이 많을수록 L

값과 b값은 감소하고 a값은 증가하는 경향을 보여 본 연구

과 유사한 결과를 나타내었으며, Shin et al(2007)은 이러한 

결과에 대해 마늘의 첨가로 글루텐 함량은 감소하였으나 당

분의 의한 갈변화 반응이 오히려 촉진되어 나타난 결과로 

사료된다고 하였다. 젤리의 부재료 첨가에 대한 연구를 보

면 누에 분말과 뽕잎 분말을 첨가한 젤리의 경우 첨가량이 

증가할수록 L값과 a값이 낮아졌으며 b값은 높아지는 경향

을 나타내었다(Kim et al 2007b). 또한, Chun(1995)과 Sim et 
al(1995)의 오미자 젤리에 대한 연구 결과 carrageenan 함량

이 증가함에 따라 L값은 증가하였으며 a값은 낮아지는 경향

이었고, Son et al(2005)은 백년초 추출액의 첨가 농도가 높

을수록 a값이 높았다고 보고하였다. Park & Cho(1998)의 연

구 결과, 젤리에 복숭아를 첨가할 경우 L값이 증가하였으며, 
Jung et al(2001)은 버섯의 첨가는 젤리의 색도에 영향을 주

지 않는다고 보고하였다. 이처럼 첨가물의 종류와 첨가량에 

따라 젤리의 색도는 다양하게 영향을 받는 것으로 생각된

다. 
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Table 3. Color value of jellies prepared with various types and amount of garlic (Mean±SD)

Garlic jellies　 　
Color value

L (Lightness) a (Redness) b (Yellowness) △E

Jellies with dried 
garlic powder

 0.0% 30.28±4.39NS 3.59±1.24NS 0.17±0.25c 0a

 0.5% 30.93±1.39 2.08±1.34 -0.59±0.29ab 2.26±1.05b

 1.0% 25.92±1.09 4.05±0.76 -1.19±0.21a 4.63±1.09c

 1.5% 28.93±5.66 3.74±1.24 -0.64±0.58ab 4.90±1.26c

 2.0% 29.19±3.86 3.00±0.81 -0.39±0.26bc 3.45±0.68bc

Jellies with fresh 
garlic extract

 0.0% 30.28±4.39b 3.59±1.24ab 0.17±0.25b 0a

 0.5% 28.94±2.48b 3.96±0.18ab -0.43±0.39a 2.22±1.54b

 1.0% 31.15±0.16b 3.11±0.44a -0.26±0.07ab 2.00±0.77b

 1.5% 27.53±0.77ab 4.57±0.16b -0.32±0.08a 2.96±0.77b

 2.0% 23.10±0.50a 5.72±0.30c -0.38±0.22a 7.51±0.55c

Jellies with black 
garlic extract

 0.0% 30.28±4.39NS 3.59±1.24ab 0.17±0.25bc 0a

 5.0% 30.26±1.86 3.47±0.44ab 0.40±0.34c 1.48±0.76ab

10.0% 29.36±2.53 2.09±0.98a -0.33±0.41b 2.52±1.74ab

15.0% 26.46±2.48 4.71±0.63b -1.54±0.19a 4.39±2.42b

20.0% 26.52±3.83 5.03±0.72b -1.23±0.25a 4.77±2.91b

L-value: Degree of Lightness(white +100 ↔ 0 black).
a-value: Degree of Redness(red +100 ↔ -80 green).
b-value: Degree of Yellowness(yellow +70 ↔ -80 blue).

△E= (L sample -L standard )
2+(a sample-a standard)

2+(b sample-b standard)
2 .

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05).
NS Not significant.

4. 조직감 측정 

마늘을 첨가한 젤리의 조직감 측정 결과는 Table 4에 나타

내었다. 첨가된 마늘 분말의 양이 증가할수록 젤리의 경도, 
씹음성, 깨짐성 및 강도가 유의적으로 감소하였으나(p<0.05), 
탄력성, 응집성 및 부착성은 차이가 없는 것으로 나타났

다. 생마늘 추출액을 첨가한 경우 경도와 강도는 첨가량이 증

가함에 따라 유의적으로 감소하였으며(p<0.05), 생마늘 추출

액 2.0% 첨가한 젤리의 경도와 강도는 각각 4,410.5 g/cm2, 
2,050.0 g/cm2로 첨가물을 넣지 않았을 때 경도 5,717.8 g/cm2

와 강도 2,704.0 g/cm2에 비해 유의적으로 낮았다(p<0.05). 그
러나 젤리의 탄력성, 응집성, 씹음성, 깨짐성 및 부착성은 생

마늘 추출액 첨가에 의해 영향을 받지 않는 것으로 나타났

다. 흑마늘 추출액의 첨가량이 증가함에 따라 경도와 강도가 

유의적으로 감소하는 것으로 나타나(p<0.05) 마늘 분말과 생

마늘 추출액을 첨가한 경우와 유사한 경향을 나타내었으나, 
흑마늘 추출액은 마늘 분말이나 생마늘 추출액과는 달리 응

집성과 부착성에 영향을 주는 것으로 나타났다. 흑마늘 추출

액을 5.0%, 10.0%, 15.0%, 20.0% 첨가한 젤리의 응집성은 각

각 66.2%, 67.7%, 71.6%, 76.2%로 첨가물을 넣지 않은 젤리 

47.1%보다 유의적으로 높았으며, 부착성은 흑마늘 추출액을 

15.0%, 20.0% 첨가한 경우 각각 -394.0 g, -220.0 g으로 첨

가물을 넣지 않은 경우 -60.0 g에 비해 유의적으로 낮았다

(p<0.05). 
Kim et al(2006)은 누에 분말을 이용한 누에 젤리의 물성 

변화에서 경도와 씹힘성이 감소함을 관찰하였으며, 뽕잎의 

경우 젤리의 경도와 씹힘성이 첨가량 증가에 따라 증가하는 

것으로 나타나(Kim et al 2007b) 첨가물에 따라 조직감에 차

이가 있음을 알 수 있었다. 또 Kim et al(2007a)은 동충하초 

분말을 첨가할 경우 젤리의 경도와 씹힘성이 낮아지는 경향

이 있음을 보고하였으며, Jung et al(2001)은 동충하초가 젤

리의 탄력성을 증가시키고 응집성은 감소한다고 하여 동일

한 소재의 경우도 첨가량과 첨가 방법 등에 따라 조직감에 
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Table 4. Texture of jellies prepared with various types and amount of garlic (Mean±SD)

Garlic jellies　 　

Texture

Hardness
(g/cm2)

Springiness
(%)

Cohesiveness
(%)

Chewiness
(g)

Brittleness
(kg)

Gel strength
(g/cm2)

Adhesiveness
(g)

Jellies with 
dried 
garlic 
powder

0.0% 5,717.8±328.5c 86.8± 2.7ab 47.1± 9.3ns 2,547.3±536.4c 220.9±45.9c 2,704.0±176.2c  -60.0± 18.7NS

0.5% 4,432.3±340.6b 84.5± 5.5a 46.7± 8.3 1,829.4±193.6b 153.9± 8.9b 1,985.0±200.2b  -54.0±  5.5

1.0% 4,042.4±313.0b 85.7± 2.7ab 37.5±10.3 1,288.3±265.3a 109.9±19.2a 1,742.0±128.7b  -52.0±  8.4

1.5% 3,069.2±250.6a 90.6± 3.5b 36.1±11.0  944.8±385.7a  84.7±31.1a 1,283.0±143.3a  -66.0± 24.1

2.0% 3,282.6±487.9a 85.6± 2.7ab 49.4± 8.8 1,402.0±122.5ab 119.9±10.2ab 1,451.0±249.3a  -50.0± 10.0

Jellies with 
fresh 
garlic 
extract

0.0% 5,717.8±328.5c 86.8± 2.7b 47.1± 9.3ns 2,547.3±536.4bc 220.9±45.9b 2,704.0±176.2c  -60.0± 18.7NS

0.5% 4,873.3±749.7b 85.2± 2.3ab 50.6±10.5 2,349.2±523.3bc 200.6±47.2b 2,346.0±392.6bc,  -68.0± 35.6

1.0% 5,216.1±841.0bc 83.1± 1.4a 54.7±10.1 2,709.2±462.8c 224.8±36.9b 2,510.0±391.9c  -48.0± 26.8

1.5% 3,886.0±407.7a 83.3± 2.2a 44.3±14.7 1,540.5±495.7a 129.1±43.2a 1,751.0±109.7a  -72.0± 21.7

2.0% 4,410.5±386.4ab 87.1± 2.2b 49.2± 8.6 2,008.5±328.8ab 174.7±26.4ab 2,050.0±197.7ab,  -64.0± 11.4

Jellies with 
black 
garlic 
extract

0.0% 5,717.8±328.5c 86.8± 2.7ns 47.1± 9.3a 2,547.3±536.4b 220.9±46.0b 2,704.0±176.2c  -60.0± 18.7c

5.0% 2,769.5±510.4a 84.9± 1.7 66.2± 6.7b 1,518.4±201.6a 129.0±18.1a 1169.0±272.1a -128.0± 54.0bc

10.0% 3,208.8±361.4a 87.0± 1.7 67.7± 4.6bc 1,931.4±137.2a 168.2±13.9a 1,433.0±165.0ab, -134.0± 63.5bc

15.0% 4,065.1±704.6b 93.7± 9.2 71.6± 7.1bc 2,499.2±359.4b 235.7±50.4b 1,760.0±330.3b -394.0±170.1a

20.0% 2,768.1±771.4a 90.4±11.9 76.2± 3.9c 1,765.3±511.4a 161.2±53.0a 1,169.0±379.7a -220.0±133.2b

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05).
NS Not significant.

차이가 나타나는 것으로 조사되었다. 이처럼 젤리의 물성은 

첨가물에 의해 다양하고 민감하게 영향을 받는 것으로 생각

된다.

5. 관능 평가 

마늘을 첨가한 젤리의 관능 평가 결과는 Table 5와 같다. 
마늘 분말의 첨가는 향미의 기호를 감소시키는 것으로 나타

났으며(p<0.05), 생마늘 추출액은 색, 향미, 맛, 조직감 및 전

체적인 기호도에 유의적인 영향을 주지 않는 것으로 조사되

었다. 흑마늘 추출액을 첨가한 젤리는 조직감에 대한 평가가 

높은 경향을 보였으며, 특히 15.0% 첨가한 경우는 마늘 첨가

물을 넣지 않은 젤리에 비해 조직감의 기호가 유의적으로 높

았다(p<0.05). 
전반적으로 마늘의 첨가는 젤리의 관능적 인지도에 영향

을 미치지 않는 것으로 나타나 마늘을 이용한 젤리로 맛과 

기호도에는 영향을 크게 주지 않으면서 품질이 개선된 기능

성 젤리의 제조 가능성을 나타내었다. 특히 흑마늘 첨가 젤

리의 경우 20%의 높은 첨가 비율에도 불구하고 관능적 기호

도에 영향을 주지 않으며 오히려 조직감의 기호는 유의적으

로 높은 것으로 나타났다(p<0.05). 흑마늘이란 최근 마늘의 

갈변화 반응을 이용하여 기능성을 갖는 새로운 유형의 가공품

으로 통마늘을 고온 항온기에 일정시간 숙성시켜 마늘 자체 

성분과 효소 등에 의해 마늘 인편이 내부까지 모두 흑색으로 

변화시킨 것이다(Bas & Kim 2002). 이러한 흑마늘은 진한 

흑갈색을 띄며 마늘의 매운맛이 감소되는 반면 점도가 높아

지고 달콤하고 새콤한 맛이 조화를 이루기 때문에 젤리뿐 아

니라 음료, 사탕 및 아이스크림 등과 같은 다양한 가공품의 

부소재로 활용 가능성이 높다.    

요  약 

마늘을 이용한 젤리류 개발하기 위해 건조 마늘 분말(0.5%, 
1%, 1.5%, 2% 첨가), 생마늘 추출액(0.5%, 1%, 1.5%, 2% 첨
가) 및 흑마늘 추출액(5%, 10%, 15%, 20% 첨가) 이용하여 

마늘 젤리를 제조하였다. 첨가 재료에 대한 실험 결과, 마늘 

추출물과 흑마늘 추출물은 총 폴리페롤, 총 플라보노이드 및 



19(4): 627～634 (2009)                        마늘 젤리의 이화학적 품질 특성 633

Table 5. Sensory evaluation of jellies prepared with various types and amount of garlic (Mean±SD)

Garlic jellies　 　
Sensory evaluation

Color Flavor Taste Texture Favorite

Jellies with dried 
garlic powder

 0.0% 3.3±1.4NS 3.7±1.0c 2.9±1.0NS 3.1±1.3NS 3.1±1.3NS

 0.5% 3.2±1.1 3.1±0.8bc 2.3±1.2 3.0±0.9 2.8±1.1

 1.0% 2.8±1.5 2.1±1.1a 2.3±0.7 2.7±0.8 2.3±0.8

 1.5% 3.5±1.2 2.3±1.3ab 2.3±1.6 2.6±0.9 2.4±1.1

 2.0% 3.5±1.5 3.0±1.0bc 2.1±1.2 2.8±1.2 2.2±1.3

Jellies with fresh 
garlic extract

 0.0% 2.8±1.3NS 2.4±1.2NS 2.3±0.9NS 2.8±1.0NS 2.7±0.9NS

 0.5% 2.7±1.4 2.3±1.1 1.8±0.7 2.8±0.9 2.3±0.9

 1.0% 2.8±1.0 2.4±0.8 2.0±0.9 2.8±0.7 2.3±0.8

 1.5% 2.9±1.2 2.2±1.3 2.0±1.1 2.7±0.7 2.2±1.07

 2.0% 3.1±1.2 2.9±1.1 1.8±1.0 3.0±0.4 2.1±0.7

Jellies with black 
garlic extract

 0.0% 2.8±1.4NS 2.4±1.1NS 2.3±0.9NS 2.5±1.1a 2.8±1.1NS

 5.0% 2.9±1.2 3.4±1.0 2.3±1.0 3.0±0.7ab 3.1±0.8

10.0% 3.2±1.1 3.1±1.4 2.4±1.0 2.8±0.9ab 2.7±0.9

15.0% 2.8±0.9 3.2±1.2 2.3±1.2 3.3±0.9b 2.5±1.1

20.0% 3.1±1.2 3.4±1.2 2.5±1.1 3.1±0.9ab 2.1±0.8

Means with different letters within a column are significantly different (p<0.05).
NS Not significant.

조단백질 함량에 유의한 차이를 보이지 않았으나, 생마늘 추

출액에 비해 흑마늘 추출액은 총 당함량이 유의하게 적은 것

으로 나타났으며 흑마늘 추출액이 생마늘 추출액에 비해 

DPPH와 ABTS 라디컬 소거능이 높은 것으로 나타났다. 제
조된 마늘 젤리의 조직감 및 색도 평가에서 마늘의 첨가되는 

양이 많을수록 무첨가한 젤리와 유의적 차이를 보였다. 전반

적으로 마늘의 첨가는 젤리의 관능적 인지도에 영향을 미치

지 않는 것으로 나타났으며, 흑마늘의 첨가는 조직감의 기호

를 높일 수 있는 것으로 나타났다. 
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