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경제 발전의 영향으로 국민 소득의 향상은 식생활에 많은 

변화를 초래하여 식품의 선택 기준이 서구화되고, 개인의 기

호성이 강조되었다(Choi & Lee 2007). 기호식품 중 커피는 국

내에서 커피전문점의 확산으로 인해 소비층이 증가하였다

(Kim 등 2020a). 선행연구(So & Ahn 2008; Sung 등 2014; Lee 
등 2016; Lee 등 2017; Kim 등 2020a)에서는 커피에 카페인, 
구연산, 퀸놀린산 등의 폴리페놀 성분이 풍부하여 다양한 생

리활성을 나타낸다고 보고하였으며, 커피 섭취 시 우울증 유

병률 감소(Park & Moon 2015), 대사증후군 감소(Kim 등 

2016a), 혈당 저하, 혈중 및 간지질 개선(Bae 등 2015)에 긍정

적인 영향을 준다는 장점들이 보고됨에 따라 커피 시장은 지

속적으로 성장하고 있다. 전 세계의 하루 커피 소비량은 25
억 잔이 넘고, 우리나라의 연간 커피소비량은 2018년을 기준

으로 1인당 약 353잔을 기록하고 있다(Kang 등 2014). 연구보

고에 따르면, 커피 음료 시장은 연평균 9.3%씩 증가하고 있

으며, 이에 식품업계에서는 서로 경쟁을 하여 캔 커피, 병 및 

팩 등의 다양한 용기를 사용하여 소비자의 기호에 맞게 고급

형 및 여러 종류의 커피를 생산하고 있다(Kang & Na 2004; 
Choi & Lee 2007: Kwak 등 2017). 소비자의 커피에 대한 관심

은 외국으로부터의 커피 원두의 수입량을 증가시켰으며, 2000
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Abstract

In this study, Korean Hallabong produced in Jeju Island and coffee were grafted to prepare coffee containing Hallabong extract 
and the nutritional components were analyzed. As the amount of Hallabong extract increased, the water content and total polyphenol 
content increased. However, the crude flour, crude protein, and total flavonoid content decreased significantly. The selenium content 
per 100 g was 91.28 mg in the 1% Hallabong group, and the iron content was 6.84 mg in the 3% Hallabong group. As the content 
of Hallabong extract in coffee increased, the L-value (brightness) and b-value (yellowness) increased, but the a-value (redness) showed 
a tendency to decrease. In the case of DPPH(2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging activity, the group containing 9% 
of Hallabong extract showed the highest value at 47.20 μmol/g of TEAC. In particular, the ABTS(2,2’-Azino-bis(3-ethylbenzo-
thiazoline-6-sulfonate)) and DPPH radical scavenging activity were significantly increased from coffee powder containing 6% or more 
of Hallabong extract(p<0.05). The caffeine content decreased as the amount of Hallabong extract added to coffee increased. Therefore, 
when making powder coffee with Hallabong extract added, it is recommended to set the content of Hallabong extract to 6%.
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년대 초반부터 커피 농가가 활성화되기 시작하면서 묘목 판

매, 묘목 재배, 체험학습 등으로 우리나라에서도 커피나무를 

생산할 수 있다는 것을 보여주었다. 최근 커피 농가에서는 

매년 약 6만 개의 묘목이 판매되고 있으며, 우리나라도 기후

의 변화로 인해 커피 묘목이 적응할 수 있는 조건이 되어 재

배 농가가 증가하고 있는 추세이다(Park HK 2019).
커피의 식물학상 속명은 coffea로 커피 원두(Green Coffee 

Beans)는 빨간 열매이며, 외피를 벗겨 내면 과육이 있고 그 

속에 2개의 종자가 마주 보고 있으며, 이 종자를 세척한 후, 
건조과정을 거쳐 정제한 것을 커피라 한다(Lee 등 2016). 일
반적으로 커피는 쓴맛, 신맛, 떫은 맛, 구수한 맛 등의 독특한 

맛과 향기 등이 조화되어 만들어지는 대표적인 기호식품 중

의 하나이다. 커피에는 다양한 생리활성 물질인 카페산․플

라보노이드․페룰린산 등이 주로 포함하고 있으며, 타닌

산․트리고넬린․니코틴산․퀸놀린산․피로갈릭산 및 카페

인 등의 함유도 밝혀져 있다(Lee 등 2016). 커피는 갈증해소

나 기호 충족․심리적 위안․건강보조 기능 등 다양한 기능

을 지니고 있는 식품군으로 건강에 도움이 되며, 인체 내에

서 특정한 역할을 해줌으로써 건강을 개선해 주는 “Medical 
Food” 개념의 음료로 섭취 시, 다이어트 효과․두뇌 활성

화․콜레스테롤 저하와 같은 체내 개선 효과를 지닌 음료로 

보고되었다(Jick 등 1973; LeGrady 등 1987; Park & Moon 
2015; Kim 등 2020b). 또한 기호식품으로만 인식되어 오던 커

피의 기능성에 대한 연구도 활발히 진행되어 커피의 영양학

적, 화학적, 항산화 활성, 항균 및 항암 등의 약리효과가 보고

되고 있다(Pellegrini 등 2003; Kim 등 2016a; Kim 등 2020b; 
Kim 등 2020c). 커피는 커피콩으로부터 원하는 화합물을 추

출하여 마시거나 설탕, 크림 등을 첨가하여 마시는 음료로서 

기본적인 맛의 변화를 추구하는 경우가 많은데, 이를 활용하

여 다양한 커피 음료에 관한 연구는 더 진행되어야 할 것으

로 판단된다.
한라봉(Hallabong, Citrus sphaerocarpa Tanka nom. nud.)은 

‘과실의 모양이 제주도 한라산 백록담과 비슷하다’고 하여 

한라봉으로 명명되었다(Bing & Chun 2013; Lee 등 2014; Kim 
등 2015). 한라봉은 제주 지역을 비롯하여 고흥, 거제, 나주, 
진도 등의 남해안 일대까지 재배 지역이 점차 확대되고 있다

(Kim 등 2015). 한라봉의 과형은 도란형(倒卵刑)~편구형(扁球

刑)으로 대과(중량 250~300 g)에 속하고, 속이 부드럽고 과육

이 풍부하며, 박피가 용이하고 독특한 향기가 있다(Bing & 
Chun 2013; Kim 등 2015). 한라봉의 과육에는 나리루틴, 헤스

페리딘 등의 플라보노이드 함량이 높으며, 강한 항산화 효과

가 있어서 알츠하이머병 등의 뇌질환 예방 및 치료 효과, 항
암 효과 등 다양한 생리활성이 있으므로 식품소재로서 활용 

가치가 높은 것으로 알려져 있다(Shin 등 2014; Kim 등 2015). 

한라봉과 관련된 연구로는 재배 장소가 다른 한라봉의 기기

분석 및 관능평가에 의한 향기 특성(Song 등 2005), 가온 재

배한 한라봉 감귤의 품질특성(Lee 등 2006), 생육단계와 온도

처리에 따른 한라봉 감귤의 품질 변화(Lee 등 2007), 포장재 처

리에 따른 한라봉 감귤의 저장 중 품질 변화(Lee 등 2008), 한라

봉 분말을 첨가한 식빵의 제빵 특성과 소비자 검사(Bing & 
Chun 2013) 및 한라봉 분말을 첨가한 양갱의 품질(Kim 등 

2015) 등이 있으며, 현재 한라봉의 장기간 저장, 품질 유지 등

에 대한 연구는 지속적으로 진행되고 있다. 제주도에서는 한라

봉을 다양한 형태로 가공하여 초콜릿, 떡 등으로 판매하고 있

다. 그러나 소비자의 욕구에 맞추어 생산되는 생산품은 아직 

부족한 상태이며, 제주도를 대표하면서 현대인의 트렌드에 맞

는 한라봉을 활용한 커피는 생산되고 있지 않음을 확인하였다.
따라서 본 연구에서는 커피음료의 다양화와 품질 향상을 

위하여 제주도 특산물인 한라봉 추출액을 커피에 적용하여 

커피의 쓴맛을 감소시키고, 신맛을 높여 커피의 기호도 향상

과 영양학적으로 항산화 활성을 가진 기능성 커피를 제조하

고자 하였다. 또한 이를 토대로 제주도의 특산물로써 제주도 

상주 기업의 매출증대는 물론 제주도 지역산업의 고용창출

에 이바지하고자 본 연구를 실시하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
한라봉은 제주도 서귀포에서 생산된 것을 2021년 9월~10

월 사이에 남양주 H 마트에서 구입하였다. 한라봉을 굵은 소

금으로 1차 세척한 후, 베이킹소다에 침지시켜 2차 세척을 

하여 이물질을 완전히 제거한 후, 껍질을 제거하고 과육만을 

사용하였다. 한라봉 과육은 믹서기(HR 3752/00, Philips, 
Amsterdam, Netherlands)로 분쇄한 다음, 원심분리기(Labocene 
1736R, Gyrozen Co., LTD, Daejeon, Korea)를 사용하여 8,000 
rpm에서 10분간 원심분리하여 착즙하였다. 커피원두는 품

종, 원산지, 로스팅 정도, 가공방법 등이 다른 두 가지 이상의 

커피를 혼합(인도산 60%, 니카라과 15%, 코스타리카 25%)한 

‘COFFEE LIBRE’의 버티고(Vertigo) 원두(Coffee lebre cor-
poration, Paju, Korea)를 사용하였다. 커피원두를 0.3 mm 이하

의 입자 크기로 그라인딩하여 얻은 원두 분말을 모카포트

(Bialetti, Italy)를 사용해 커피 원액을 추출하였다. 즉, 곱게 간 

원두와 정수된 물을 포트에 채운 뒤 불 위에 놓고 끓이면 발

생하는 수증기를 원두에 통과시켜 에스프레소 원액을 추출

하였다. 추출된 커피 원액과 한라봉 추출액을 혼합하고, 한
라봉 향료(1430, ESfood company, Bucheon, Korea) 및 이산화

규소를 더해 주었다. 이를 분무건조기(Spray Dryer-008R, 
DONGJIN S.D kr, Busan, Korea)를 이용하여 각각의 농도별(0, 
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1, 3, 6, 9%)로 한라봉 추출액이 첨가된 커피를 분말로 제조

하였다(Table 1). 각각 농도별로 한라봉이 첨가된 커피 분말

은 －18℃ 냉동고에서 보관하면서 분석에 사용하였다. 

2. 일반성분 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 일반성분 분석은 

AOAC법(2005)에 의하여 수분 정량은 상압 가열 건조법

(VTN-115/Dry oven, Isuzu, Tokyo, Japan), 조단백질의 함량은 

Kjeldahl 법에 준하여 조단백 자동분석장치(Kjeltec TM 2300, 
FOSS, Höganäs, Sweden)로 측정, 회분은 직접회화법(KL-160, 
Toyo Seisakusho co., LTD., Japan), 조지방의 정량은 Soxhlet법
(Soxtec system HT 1043, Foss Tecator, Hoganas, Sweden)에 준

하여 측정하였다(Choi 등 2016).

3. 당도, pH 및 탁도 측정
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 당도, pH 및 탁도를 

측정하기 위해 Hwang & Sohn(2020)이 제시한 방법을 변형하

여 측정하였다. 완성된 커피 분말 5 g을 증류수 45 mL에 혼

합한 후, 당도는 당도계(Master-M, ATAGO Co., Tokyo, Japan)
를 이용하여 측정하여 °Brix로 나타내었으며, pH는 pH 
meter(Orion 3 star, Thermo Fisher Scientific Inc., Waltham, MA, 
USA)로 측정하였다. 탁도는 여과한 커피 추출액을 40배로 

희석한 후, 분광광도계(Ultrospec 2100 pro, Biochrom Ltd., 
Cambridge, UK)를 사용하여 420 nm에서 흡광도로 측정하였다.

4. 무기질 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 무기질 분석을 위해 

Kim 등(2007)과 Choi 등(2016)이 제시한 방법에 따라 망간, 
구리, 셀레늄, 철, 코발트, 마그네슘, 칼슘 및 아연 등의 무기

질 함량을 분석하였다. 시료의 전처리는 건식분해법에 따라 

실시하였으며, 분해 및 여과하여 증류수로 100 mL까지 정용

한 시험용액으로 하였고, 공시험도 같은 방법으로 실시하였

다. 전처리된 시험용액은 유도결합 플라즈마 분광기(ICP- 

AES, Z6100, Hitachi, Tokyo, Japan)를 사용하여 분석하였다. 
고주파 power는 1,300 W이며, 분석 펌프 유속은 1.5 mL/min
으로 하고, 가스유속은 plasma 15, auxiliary 0.2, nebulizer 0.8 
mL/min으로 하여 분석하였다.

5. 색도 측정 및 외형 사진
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 색도 측정을 위해 

Hwang & Sohn(2020)이 제시한 방법을 응용하여 완성된 커피 

시료 10 g을 취해 페트리디쉬(60×12 mm)에 빈공간이 생기지 

않게 담은 후, 명도(L*, lightness), 적색도(a*, redness), 황색도

(b*, yellowness)를 색차계(Chroma Meter CR-300, Minolta, 
Tokyo, Japan)로 측정하였다. 백색표준판의 표준색은 L*, a*, 
b*값이 각각 97.10, +0.24, +1.75로 사용하였다. 외형 사진은 

각 커피 분말 시료 1 g에 정제수 30 mL를 첨가한 커피 형태

와 각각의 커피 시료 분말을 디지털 카메라(CANON IXUS 
500, Canon, Tokyo, Japan)를 이용하여 시료를 일렬로 배치하

여 촬영하였다(Fig. 1).

6. 총 폴리페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량 측정
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 총 폴리페놀 함량 및 

총 플라보노이드 함량 측정을 위해 Hwang & Sohn(2020)이 

제시한 방법에 따라 실시하였다. 총 폴리페놀 함량은 시료 

1 mL 추출물에 9 mL 증류수와 1 mL Folin-ciocalteu's phenol 
regent(1 M)(Sigma-Aldrich Co., Ltd., St. Lous, MO, USA)를 가
하고 볼텍스(C-VT, DeayoungLab, Seoul, Korea)로 혼합한 후, 
상온에서 5분 동안 방치한 다음에 10 mL 탄산나트륨(7%) 
(Duksan company, Gyounggi-do, Korea)과 4 mL 증류수를 가하

여 23℃에서 1시간 반응시키고 750 nm에서 흡광도(UV/VIS 
Spectrophotometer, Optizen 2120UV, Gyeonggi-do, Korea)로 측

정하였다. 총 페놀 함량은 시료 1 g에 해당하는 갈산(Sigma- 
Aldrich Co., Ltd., St. Lous, MO, USA)의 용량(mg GAE/g)으로 

계산하였다. 총 플라보노이드 함량은 완성된 커피 시료 1 mL
에 2% 염화 알루미늄 메타놀릭 용액(Sigma- Aldrich Co., Ltd., 
St. Lous, MO, USA) 1 mL를 혼합하여 실온에서 15분 동안 

반응시킨 후 430 nm에서 흡광도(SpectraMax M3 microplate 
reader, Molecular Devices LLC, Sunnyvale, CA, USA)를 측정

하였다. 총 플라보노이드 함량은 퀘르세틴(Sigma-Aldrich 
Co., Ltd., St. Lous, MO, USA)의 표준곡선(6.25~100 μg/mL)을 

이용하여 완성된 커피 시료 100 mL당 퀘르세틴 당량(QE)으
로 표시하였다.

7. 항산화 활성 측정
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 항산화 활성 측정은 

Re 등(1999)과 Lee 등(2017) 방법을 응용하여 실시하였다. 완성

Ingredient (g)
Hallabong juice (%)1)

0 1 3 6 9
Vertigo espresso 94.80 93.80 91.80 88.80 85.80
Hallabong juice 0 1 3 6 9
Hallabong flavour 5 5 5 5 5
Silicon dioxide  0.20  0.20  0.20  0.20  0.20
1) 0%: control, 1%: addition of 1% Hallabong extract, 3%: addition 

of 3% Hallabong extract, 6%: addition of 6% Hallabong extract, 
9%: addition of 9% Hallabong extract.

Table 1. Formulas for coffee with Hallabong extract
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된 커피 시료의 2,2’-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) 
(ABTS) 라디칼 소거활성은 7 mM ABTS(Sigma-Aldrich Co., 
Spruce MO, USA) 용액과 140 mM 과황산칼륨(K2S2O8)(Samchun 
Pure Chemical Co., Ltd., Seoul, Korea)를 혼합하여 12~16시간 암

소에서 반응시킨 후, 인산완충생리식염수(PBS, pH 7.4)를 사용

하여 734 nm 파장에서 흡광도 값 0.7(±0.02)이 되도록 희석하여 

사용하였다. 라디칼 저해(%)가 20~80% 되도록 희석한 조제 시

료 10 μL와 1 mL ABTS 용액을 혼합하여 15분간 반응시킨 후, 
734 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다. ABTS 라디칼 소거활

성은 다음에 제시된 공식에 의하여 계산하였으며, 각 시료의 

라디칼 소거능은 TEAC μmol/g dry weight로 나타내었다.

ABTS 라디칼 소거 활성(%)=
{1－(시료 첨가군 흡광도/시료 무첨가군 흡광도)}×100

완성된 커피 시료의 DPPH(2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
라디칼 소거능은 Thaipong 등(2006)과 Lee 등(2017)이 제시한 방

법에 따라 측정하였다. DPPH 저장용액은 DPPH(Sigma-Aldrich 
Co., Spruce, MO, USA) 24 mg을 메탄올 100 mL에 용해시킨 

다음 －20℃에서 보관하면서 사용하였으며, DPPH 용액은 

515 nm 파장에서 흡광도 값 1.1(±0.02)이 되도록 메탄올로 희

석하여 사용하였다. 라디칼 저해(%)가 20~80% 되도록 희석

한 조제 시료 50 μL와 DPPH 용액 2 mL를 혼합하여 실온의 

암소에서 30분간 반응시킨 후, 메탄올을 공실험으로 사용하

여 515 nm에서 시료의 잔존 흡광도를 측정하였다. DPPH 라

디칼 소거활성은 제시된 공식에 의하여 계산하였으며, 각 시

료의 라디칼 소거능은 TEAC μmol/g dry weight로 나타내었다. 

DPPH 라디칼 소거 활성(%)=
{1－(시료 첨가군 흡광도/시료 무첨가군 흡광도)}×100

8. 카페인 함량 분석
카페인 함량 분석은 Park & Jung(2017)이 제시한 방법에 

따라 다음과 같이 실시하였다. 카페인 정량을 위하여 완성된 

커피 시료를 각각 1 g씩 취하여 90~95℃의 3차 증류수 80 mL
를 첨가하여 15분간 침출시킨 후, 4℃에서 15분간 4,000 rpm
으로 원심분리 하였다. 단계희석 후, Sep-pak Cartridge(C18, 
Waters, Milford, MA, USA)에 통과시킨 다음 0.45 μm 거름막

으로 여과하여 준비하였다. 카페인 표준품은 농도별로 준비

하였고, 내부표준은 아세트아미노펜을 이용하였다. 고성능액

체크로마토그래피(HPLC)(LC-20AD, Shimadzu, Tokyo, Japan)
를 이용하여 칼럼은 Shim-pack GISODS C18(4.6×250 mm, 
Shimadzu)을 40℃로 유지하였으며, 이동상 용매(메탄올:물= 
35:65)는 등용매용리하였다. 이때 용출속도는 1.0 mL/min, 주
입용량은 10 μL로 하고, 검출기(SPD-20A prominence UV/ vis 
detector)를 이용하여 280 nm에서 측정하였다. 측정 시료 및 

대조군의 농도는 1,000 ppm으로 분석하였다.

9. 통계분석
실험된 모든 자료는 SPSS package version 18.0 (Statistical 

0% 1% 3% 6% 9%

0% 1% 3% 6% 9%

Fig. 1. Appearance of coffee and coffee powder for each concentration. 0%: control, 1%: addition of 1% Hallabong extract, 
3%: addition of 3% Hallabong extract, 6%: addition of 6% Hallabong extract, 9%: addition of 9% Hallabong extract.
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Package for Social Science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 프로

그램을 이용하여 평균과 표준편차를 구하였다. 분산 분석

(ANOVA)방법에 따라 실시하였으며, 사후검정으로 Duncan
의 다중검정법(Duncan’s multiple range test)을 통하여 각 평균

값에 대한 유의성을 검증하였다(p<0.05). 

결과 및 고찰

1. 일반성분 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 일반성분 분석은 

Table 2에 제시하였다. 일반성분 분석 결과, 대조군에서는 회

분 14.20±0.18%, 조단백질 19.21±0.22%로 가장 높았으며, 한
라봉 추출액을 9% 첨가한 커피 분말에서 수분이 10.55± 
0.27%로 가장 높았다(p<0.05). 커피에 한라봉 추출액의 첨가

량이 증가할수록 수분 함량은 증가하였으나, 조회분 및 조단

백질 함량은 유의하게 감소하였다(p<0.05). 식이섬유 함량은 

한라봉 추출액을 1% 첨가한 커피 분말에서 3.98±0.17%로 높

았으나, 시료 간 유의한 차이는 없었다. 국내 회사에서 유통

되고 있는 커피 크리머 14개 제품의 수분 함량은 1.9~4.5%, 
지방 함량은 15.4~28%였으며, 시중에 유통되고 있는 11개 제

품의 인스턴트 커피믹스의 수분 함량은 1.1~2.8%였고, 지방 

함량은 7.7~14.0%라고 보고하였다(Lee 등 2012). 또한 식품성

분표(RDA 2006)에 제시된 인스턴트 커피 분말의 가식부 100 
g당 일반성분 분석 함량은 수분 4.0 g, 회분 7.9 g, 조지방 0 
g, 조단백질 19.5 g 및 식이섬유 0 g로 보고되었다. 이를 본 

연구와 비교해 볼 때, 한라봉 추출액을 첨가하여 커피 분말

은 인스턴트 커피 분말에 비해 수분, 회분, 조지방 및 식이섬

유 함량이 높았으며, 조단백질 함량은 인스턴트 커피 분말에 

비해 한라봉 추출액을 첨가량이 증가할수록 낮아지는 것을 

관찰하였다. 

2. 당도, pH 및 탁도 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 당도, pH 및 탁도 측

정은 Table 2와 같다. 한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 

당도는 8.43~8.73 °Brix로 나타났으며, 한라봉 추출액의 첨가

량 증가에 따른 당도는 시료 간 유의한 차이가 없었다. pH는 

Measurement
Various kinds of coffee with Hallabong extract (%)

0 1 3 6 9
General analysis (%)

Moisture 6.82±0.57c1) 6.40±0.13c 8.52±0.35b 8.61±0.22b 10.55±0.27a

Ash 14.20±0.18a 13.66±0.21b 13.07±0.30b 11.47±0.13c 11.76±0.05c

Crude fat 1.93±0.24 2.29±0.41 2.81±0.18 2.31±0.22 2.60±0.30
Crude protein 19.21±0.22a 17.77±0.32b 16.58±1.30c 16.73±1.54c 15.49±2.63d

Fiber 3.41±0.39 3.98±0.17 3.60±0.12 3.03±0.14 3.29±0.34
Physicochemical properties

Sugar contents(˚Brix) 8.50±0.20 8.43±0.12 8.73±0.25 8.63±0.12 8.43±0.12
pH 5.33±0.02a 5.35±0.04a 5.21±0.03a 4.84±0.03b 4.69±0.03b

Turbidity 1.96±0.01a 1.97±0.01a 1.96±0.01a 1.59±0.01b 1.69±0.01b

Mineral composition (mg/100 g)
Manganese 0.94±0.17a 0.64±0.16b 0.81±0.30a 0.33±0.10c 0.33±0.18c

Copper 0.71±0.13a 0.69±0.20a 0.44±0.07b 0.69±0.53a 0.20±0.09c

Selenium 74.55±11.74b 91.28±13.43a 58.43±13.39c 55.61±18.85d 56.38±9.64c

Iron 5.82±1.35c 6.22±0.61b 6.84±2.31a 4.47±0.58d 5.40±2.42c

Cobalt 0.20±0.20a 0.16±0.08b 0.01±0.01c 0.00±0.00c 0.00±0.00c

Magnesium 45.08±6.43a 44.91±1.73b 45.47±1.61a 39.24±6.65d 42.49±2.93c

Calcium 112.39±18.44a 102.50±1.19b 90.62±16.81c 82.09±8.09d 90.64±7.67c

Zinc 0.76±0.24a 0.72±0.21a 0.58±0.14b 0.40±0.26c 0.48±0.03c

1) Mean±S.D. (n=3).
a-dValues with different superscripts in same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 2. General analysis, physicochemical properties and mineral composition of coffee added with Hallabong extract 



신경옥․하서영․신성범․김정연․양 명 한국식품영양학회지598

4.84~5.35의 범위이며, 다른 군에 비해 한라봉 추출액이 6%
와 9%가 첨가된 커피 분말에서 pH가 각각 4.84±0.03과 

4.69±0.03으로 유의하게 낮았다(p<0.05). 탁도는 1.59~1.97의 

범위였으며, 특히 한라봉 추출액이 6% 첨가된 커피 분말에

서 1.59±0.01의 수치를 보여 탁도가 유의하게 옅어지는 것이 

관찰되었다(p<0.05). 일반적으로 인스턴트 커피는 휘발성 유

기산이 존재하기 어렵기 때문에 산도가 낮으며, 로스팅 된 

원두를 최적의 조건하에서 추출하면 신맛을 갖게 되는데, 이
는 커피의 관능적 미각에 중요한 요소이다(Kim 등 2007). pH
는 커피의 신맛은 쓴맛, 신맛, 단맛 및 구수한 맛 등과 함께 

커피의 맛을 결정하는 주요 요소이다(Kim 등 2020c). 커피의 

일반적인 pH는 4.77~4.92의 범위이며, 커피의 원산지에 따라 

pH가 콜롬비아산이 4.92로 높고, 케냐산이 4.79로 낮다고 보

고하였는데(Lee 등 2017), 본 연구에서 한라봉 추출액을 6% 
이상 첨가하여 제조한 커피 분말의 pH가 일반적인 커피의 

pH 수준과 유사하다고 판단된다. 또한 Kim & Kim(2017)의 

연구에서 탄자니아산 Bourbon 커피의 pH는 4.78~5.16, Kang 
등(2015)의 연구에서는 콜롬비아 Supremo 커피의 pH가 5.28~ 
5.54, Duarte 등(2005)의 연구에서는 Mundo Novo 커피 추출물

의 pH가 4.72~5.07라고 보고하였다. 인스턴트 커피에 각각 

커피크리머, 탈지분유 및 설탕을 첨가한 경우 pH는 각각 

5.40, 5.52 및 4.86으로 보고하였는데, 이는 본 연구에서 한라

봉 추출액이 6%와 9%가 첨가된 커피 분말의 pH보다 높은 

수치를 보였다(Min 등 2015).

3. 무기질 함량 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 무기질 함량 측정은 

Table 2와 같다. 본 연구에서 한라봉 추출액의 첨가량이 증가

할수록 커피 분말의 무기질 함량(망간, 구리, 마그네슘 및 아

연 등)은 대조군에 비해 감소하는 경향을 보였다. 특히, 무기

질 함량의 경우 대조군에서 100 g당 코발트 0.20±0.20 mg과 

칼슘 112.39±18.44 mg로 관찰되어 다른 한라봉 추출액이 첨

가된 커피 분말에 비해 유의하게 높았다(p<0.05). 그러나 100 
g당 셀레늄 함량은 한라봉 추출액을 1% 첨가한 커피 분말에

서 91.28±13.43 mg, 철의 함량은 한라봉 추출액을 3% 첨가한 

커피 분말에서 6.84±2.31 mg로 유의하게 높게 측정되었다

(p<0.05). 인스턴트 커피 분말에는 가식부 100 g당 칼슘 160 
mg, 인 357 mg, 철 4.8 mg, 나트륨 32 mg 및 칼륨 3,600 mg이 

함유되어 있다고 보고되었다(RDA 2006). 본 연구에서 칼슘

의 함량은 한라봉 추출액의 첨가량이 증가한 커피 분말일수

록 칼슘의 함량이 낮아지는 경향을 보였다. 또한 본 연구에

서 한라봉 추출액을 3% 첨가한 커피 분말의 철 함량은 식품

성분표(RDA 2006)에 제시된 인스턴트 커피의 철 함량과 비

교했을 때, 더 높은 수치를 보였다.

4. 색도 분석
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 색도 측정은 Table 

3과 같다. L값은 14.60~15.70의 범위를 보였으며, 한라봉 추

출액을 3% 이상 첨가한 커피 분말에서 L값의 수치가 증가하

는 경향을 보였다(p<0.05). a값은 9.13~9.90 범위였으며, 시료 

간 유의한 차이는 없었다. b값은 12.43~14.33의 범위였으며, 
대조군에 비해 커피에 한라봉 추출액의 첨가량이 증가할수

록 수치가 유의하게 증가하였다(p<0.05). 또한 색도의 3가지 

요소는 한라봉 추출액을 6%와 9% 첨가한 커피 분말에서는 

큰 차이가 나타나지 않았다. 선행연구(Kim 등 2019)에서는 

브라질산 Catuai 생두의 경우 명도, 적색도, 황색도 및 갈색도

는 각각 43.77, 4.37, 20.33 및 68.05로 보고하였는데, 이와 비

교했을 때, 본 연구의 한라봉 추출액을 첨가한 커피 분말은 

명도, 적색도 및 황색도가 낮은 수치를 보였으며, 이는 커피 

원액에 한라봉 추출액이 첨가되면서 커피 자체가 가지고 있는 

고유의 명도, 적색도 및 황색도가 낮아진 것으로 판단된다. 

5. 총 폴리페놀 함량 및 총 플라보노이드 함량
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 총 폴리페놀 함량 및 

총 플라보노이드 함량 측정은 Table 4에 제시하였다. 총 폴리

페놀 함량은 대조군에서 133.75±0.76 GAE mg/g였으나, 한라

봉 추출액을 6% 첨가한 커피 분말에서는 143.81±0.69 GAE 
mg/g, 한라봉 추출액을 9% 첨가한 커피 분말에서는 293.30± 

Samples
Various kinds of coffee with Hallabong extract (%)

0 1 3 6 9

Liquid
L* 14.67±0.78b1) 14.60±1.28b 15.50±1.35a 15.70±2.26a 15.70±0.40a

a* 9.90±0.62 9.27±0.40 9.50±0.92 9.13±0.91 9.27±0.38
b* 12.90±0.78c 12.43±0.93c 13.80±1.23b 14.33±1.79a 14.33±0.67a

1) Mean±S.D. (n=3).
a-cValues with different superscripts in same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 3. Change in Hunter’s color value of different types of coffee added with Hallabong extract
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11.55 GAE mg/g로 나타나 총 폴리페놀 함량은 커피에 한라

봉 추출액의 첨가량이 증가할수록 유의하게 증가하였다

(p<0.05). 이와는 반대로 총 플라보노이드 함량은 대조군에서 

284.75±5.23 mg CA/g로 가장 높게 측정되었으며, 커피에 한

라봉 추출액의 함량이 증가할수록 유의하게 감소하였다

(p<0.05). 총 폴리페놀 함량을 살펴보면, 브랜드별 레귤러커

피(아메리카노)에 함유된 폴리페놀 함량은 0.42~1.45 mg/mL 
(Seo 등 2003), 브라질산 아라비카 품종의 커피의 열수 추출

한 경우 363.4~309.8 μg CAE/mL로 보고되었다(Jo 등 2016). 
Lim 등(2015)의 오디추출물 침지 커피의 품질특성 연구에서

는 대조군(19.79 mg GAE/g)에 비해 오디 침지 커피(26.06 mg 
GAE/g)에서 총 폴리페놀 함량이 높았다고 보고하였는데, 이
는 본 연구에서 커피에 한라봉 추출액의 첨가량이 증가할수

록 총 폴리페놀 함량이 증가한 것과 유사한 경향을 보였다. 
또한 초콜릿의 제조 시 유자 첨가(Yoo 등 2011), 폐원두박 첨

가량(Yoo 등 2008) 및 가시오가피를 첨가한 커피(Kim 등 

2016b)의 경우에 총 페놀 함량이 증가한다고 보고하였다. 이
는 커피와 첨가되는 식재료에 함유되어 있는 페놀 화합물이 

항산화 활성에도 영향을 주며, 서로의 상승효과(synergy 
effect)가 존재한다고 사료된다.

6. 항산화 활성
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 항산화 활성 측정은 

Table 4와 같다. 에탄올 추출 방법을 이용하여 항산화력을 확

인한 결과 ABTS 라디칼 소거활성은 한라봉 추출액을 9% 첨
가한 커피 분말과 한라봉 추출액을 6% 첨가한 커피 분말에

서 각각 78.48±1.05 TEAC μmol/g와 76.31±6.18 TEAC μmol/g
로 나타났다(p<0.05). DPPH 라디칼 소거활성의 경우 한라봉 

추출액을 9% 첨가한 커피 분말에서 47.20±0.80 TEAC μmol/g
로 가장 높은 수치가 나타났다(p<0.05). 특히 본 연구에서 

ABTS 라디칼 소거활성과 DPPH 라디칼 소거활성은 커피에 

한라봉 추출액을 9% 첨가한 커피 분말에서 유의하게 높은 

수치를 나타내었다(p<0.05). 선행연구(Lim 등 2015)에서는 오

디 침지 커피가 대조군보다 DPPH 라디칼 소거활성이 높았

으며(F=8.22, p=0.003), 침지 과정에서 생두에 오디의 항산화 

물질이 흡수되어 항산화 활성이 높았다고 보고하였다. 커피

에 작두콩 추출물을 혼합한 연구(Bae 등 2020)에서는 DPPH 
라디칼 소거활성이 무첨가군(14%)에 비해 작두콩 추출물을 

0.5% 첨가한 군(77%)에서 작두콩 추출물의 농도에 의존적으

로 증가하였다고 보고하였는데, 이는 본 연구결과와 유사한 

경향을 보였다. 

7. 카페인 함량
한라봉 추출액이 첨가된 커피 분말의 카페인 함량 측정은 

Fig. 2에 제시하였다. 카페인 함량은 대조군에서 85 mg/g였으

나, 커피에 한라봉 추출액을 9% 첨가한 커피 분말에서는 카

페인 함량이 25 mg/g까지 유의하게 감소하였으며, 커피에 한

라봉 추출액의 첨가량이 증가할수록 카페인 함량은 약 60 
mg/g의 감소량을 보였다(p<0.05). 카페인은 페놀성 화합물의 

상승제로 작용하거나 카페인이 과산화 라디칼을 포착하기 

때문에 자체로서 항산화력의 기능이 있다고 보고되었다(Rhi 
& Shin 1996). 볶은 원두의 카페인 함량은 콜럼비아, 에티오

피아, 브라질 커피의 함량이 각각 11.19 mg/g, 12.08 mg/g, 
12.56 mg/g으로 나타나 인도네시아나 베트남 커피에 비해 2
배 정도 낮다고 보고하였으며(Kim 등 2007), Kim & Kim 
(2017)의 연구에서는 탄자니아산 Bourbon 드립 추출 커피의 

카페인 함량은 122.71~129.87 mg/100 g이었고, Bell 등(1996)
과 Kim 등(2020c)의 연구에서는 원두 분말 입자의 크기가 작

을수록, 사용한 원두 분말의 양이 많을수록 커피 추출액에서 

카페인 함량이 증가한다고 보고하였다. 따라서 본 연구에서

는 커피 자체에 함유된 카페인 함량을 한라봉 추출액을 농도

별로 첨가하여 조절이 가능함을 증명하였다.

Samples
Various kinds of coffee with Hallabong extract (%)

0 1 3 6 9

Total polyphenol (GAE mg/g) 133.75±0.76c1) 117.27±0.46d 145.64±0.10b 143.81±0.69b 293.30±11.55a

Total flavonoid (mg CA/g) 284.75±5.23a 265.86±2.27b 199.00±2.38d 208.92±4.13c 146.14±0.75e

ABTS radical cation scavenging 
(μmol/g dry weight) 71.18±0.36c 68.72±1.33d 70.21±1.63c 76.31±6.18b 78.48±1.05a

DPPH radicals scavenging 
(μmol/g dry weight) 8.92±0.49d 14.91±0.52c 35.77±0.52b 33.39±0.92b 47.20±0.80a

1) Mean±S.D. (n=3).
a-dValues with different superscripts in same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 4. Total polyphenol, total flavonoid contents, ABTS radical cation scavenging activity and DPPH radicals scavenging 
of coffee added with Hallabong extract
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요약 및 결론

본 연구는 제주도에서 생산되는 국내산 한라봉의 식품에 

대한 활용을 상승시키기 위한 목적으로 한라봉 추출액이 첨

가된 커피를 분말로 제조하여 품질특성을 분석하였다. 커피

에 한라봉 추출액의 첨가량이 증가할수록 수분 함량, 총 폴

리페놀 함량은 증가하였으나, 조회분, 조단백질 및 총 플라

보노이드 함량은 유의하게 감소하였다(p<0.05). 한라봉 추출

액이 첨가된 커피 분말의 당도는 8.43~8.73 °Brix, pH는 

4.84~5.35, 탁도는 1.59~1.97의 범위였으며, 특히 한라봉 추출

액이 6% 첨가된 커피 분말에서 탁도가 유의하게 옅어지는 

것이 관찰되었다. 100 g당 셀레늄 함량은 한라봉 추출액을 

1% 첨가한 커피 분말에서 91.28 mg, 철의 함량은 한라봉 추

출액을 3% 첨가한 커피 분말에서 6.84 mg로 유의하게 높게 

측정되었다(p<0.05). 커피에 한라봉 추출액 함량이 증가할수

록 명도와 황색도는 증가하였으나(p<0.05), 적색도는 감소하

는 경향을 보였다. ABTS 라디칼 소거활성과 DPPH 라디칼 

소거활성은 한라봉 추출액을 6% 이상 첨가한 커피 분말에서

부터 유의하게 증가하였다(p<0.05). 카페인 함량은 커피에 한

라봉 추출액의 첨가량이 증가할수록 감소하였으며, 이는 커

피의 맛과 향을 즐기면서 카페인 섭취를 줄이고 싶어하는 소

비자가 커피를 원할 때, 부담 없이 마실 수 있을 것으로 사료

된다. 따라서 본 연구를 종합해 볼 때, 한라봉 추출액을 6% 
첨가한 커피 분말에서 모든 영양분석 수치의 평균값의 안정

도를 관찰하였으며, 한라봉 추출액이 첨가된 분말 커피 제조 

시 한라봉 추출액의 함량을 6%로 설정하는 것이 좋을 것으

로 판단된다.
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본 결과물은 ㈜스마트바이오테크 및 TESS COFFEE CAFE

HPLC regression curve Coffee added with Hallabong extract 0% Coffee added with Hallabong extract 1%

Coffee added with Hallabong extract 3% Coffee added with Hallabong extract 6% Coffee added with Hallabong extract 9%

Fig. 2. Caffeine content of coffee containing Hallabong extract analyzed using HPLC.
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