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ABSTRACT

The objective of this study was to observe the quality characteristics of 10 different commercial dried tangerine peel
tea (tea-bag type) products in the Korean market. One tea bag contained dried tangerine peel of 1.0 to 2.2 g, and
the tea-bag packaging material was polyamide, pulp, polyethylene terephthalate. Each tea bag was extracted using
hot water to make a cup of tea that people generally drink, and then their physicochemical properties were deter-
mined. The pH and acidity were 4.66-5.31 and 0.006-0.016%, respectively. Sugar content and reducing sugar content
were ranged from 0.34 to 1.17oBrix, and 0.09 to 0.47 g GE/100 mL, respectively. Vitamin C content was 0.43-0.76
mg AAE/100 mL, total phenol content was 8.63-33.25 mg GAE/100 mL, and total flavonoid content was 13.00 to
35.17 mg NE/100 mL. It was suggested that various products showed different properties due to the weight and par-
ticle size of the tangerine peel in one tea bag.
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서 론

감귤(Citrus unshiu)은 운향과에 속한 상록 소교목의 귤

나무 열매로써, 비타민C 함량이 높아 피로회복과 피부미용

에 좋고 칼슘흡수에 도움을 주며, 카로티노이드 및 플라보

노이드 색소, 셀룰로스, 펙틴 등 다양한 생리활성물질을 함

유하고 있다. 감귤류의 생리활성 물질들은 체내 혈관 강화,

간 보호, 순환기계 질환 예방에 도움을 주고, 이 외에도

항균, 항염증, 항산화 작용 등 다양한 기능이 보고되고 있

다(Benavente-García & Castillo, 2008; Seo et al., 2015;

Mahmoud et al., 2019; Park et al., 2019). 한편, 감귤의

플라보노이드 및 카로티노이드 함량은 과피 부위가 과육

부위보다 높으며 그 종류도 다양하게 존재한다고 보고딘

바 있다(Choi & Lee, 2017). 감귤은 생과의 형태로 대부분

소비가 이루어지고 있으나, 2017년 제주도 감귤 생산량은

약 57만 톤, 2018년 제주도 감귤 생산량은 약 60만 톤,

2019년 제주도 감귤 생산량은 약 63만 톤으로 제주도의

감귤 생산량이 점차 증가함에 따라 이를 이용한 가공제품

이 지속적으로 개발되고 있으며 주로 음료나 건조과일로

가공되고 있다(Statistics Korea, 2021).

진피(Dried citrus peel)는 감귤의 과피를 건조한 것을 말

하고 예로부터 귤피, 지실, 지각 등의 이름으로 한약재로

이용해왔다. 항균작용을 가지는 naringin과 혈압저하에 효

과적인 작용을 하는 hesperidin 그리고 bioflavonoids의 경

우 진피에 많이 함유되어있는 것으로 알려져 있다(Seo et

al., 2015). 이처럼 감귤 과피에는 유용한 생리활성 물질을

함유하고 있어 활용 가치가 높지만, 과육부위를 가식부위

로 이용하는 소비특성상 대부분 폐기되고 있으며 발효와

미생물 부패 과정으로 인해 경제적, 환경적 문제의 원인이

될 수 있다(Casquete et al., 2015). 

식품공전(Korea Food and Drug Administration, 2021)에

따르면 침출차는 다류에 속하며 식물의 어린 싹이나 잎,

꽃, 줄기, 뿌리, 열매 또는 곡류 등을 주원료로 하여 가공

한 것으로서 물에 침출하여 그 여액을 음용하는 기호성 식

품을 말한다. 한국농수산식품유통공사에서 편저한 가공식

품 세분시장 현황 중 2018년 발행된 다류시장 보고서를

살펴보면 기존의 국내 다류 시장은 기존의 녹차, 보리차

등으로 한정되어있었으나, 시대에 따라 기호성 차의 범위

가 확대되고, 소비자들의 인식이 고급화되었다. 이에 국내

다류 시장이 확대되었다고 보고 되지만 침출차와 고형차의
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소비량은 감소하는 추이를 보이는데, 소비자에게 접근이

용이한 건강 음료 등이 늘어나고 직접 우려먹어야 하는 불

편함으로 인해 침출차와 고형차의 소비량이 감소한 것으로

나타났다(FIS, 2018). 그러나 최근 라이프스타일의 변화로

인해 건강에 대한 소비자들의 관심이 증가하면서 건강식품

의 수요도 꾸준히 증가하고 있다. 이에 따라 간편하게 음

용할 수 있는 차류의 선호도가 증가하면서 소비량도 함께

증가하고 있다(Kim et al., 2015). 

본 연구는 시판되고 있는 감귤차 제품 중 진피로만 이루

어진 제품을 무작위로 선별하여 이화학적 품질특성을 분석

하였으며, 이를 통하여 건강기능성 식품으로써 기초정보를

제공하기 위해 이루어졌다.

재료 및 방법

실험재료 및 시험용액 제조

국내 온라인 쇼핑몰에서 판매되고 있는 진피차 10종[T1:

아이앤티; T2: 녹차원(주); T3: 청명약초; T4: (주)코코비아;

T5: 지리산 구례명차; T6: (주)동우당제약; T7: 농업회사법

인푸른산(주); T8: (주)다좋은푸드; T9: (주)동우당제약;

T10: (주)자연이야기]을 무작위로 구매하여, 진피차 티백

한 개를 비커에 넣고 80oC의 증류수 100 mL를 넣은 후 5

분간 침지한 침출액을 시험용액으로 사용하였다. 시험용액

은 28oC 이하로 냉각시켜 실험하였다.

당도 및 pH, 적정 산도

당도는 각 시험용액을 전자당도계(PAL-BX, ATAGO

CO., Ltd, Tokyo, Japan)로 3회 측정한 결과의 평균값으

로 나타내었고, pH는 pH meter (S470 SevenExcellenceTM,

Mettler Toledo., Schwerezenbach, Switzerland)로 3회 측정

하여 평균값으로 나타내었다. 적정 산도는 시험용액 20

mL를 취하여 1% phenolphthalein 지시약을 3방울 가한 뒤

0.05 N NaOH로 적정하고 소요된 0.05 N NaOH 용액의

양을 Citric aicd 함량(%)으로 환산하여 표시하였다.

환원당 함량

환원당 함량은 DNS법(Miller, 1959)을 실험에 맞게 수정

하여 측정하였고, 측정을 위해 각 시험용액 0.3 mL에 증류

수 2.7 mL을 가하여 희석한 것을 분석 시료로 사용하였다.

환원당 함량은 희석용액 3 mL과 Dinitrosalicylic acid 3

mL을 시험관에서 혼합한 후 90oC의 항온수조에서 10분

가열하고, 40% Potassium Sodium tartrate 1 mL을 가하여

상온에서 냉각한 후 Microplate reader (EpochTM, Bio Tek

Instruments, Inc., Winooski, VT, USA)를 이용해 575 nm의

파장에서 흡광도를 측정하였다. 표준곡선은 D+glucose 용

액으로 검량선을 작성하였으며, 시료의 환원당 함량은 mg/

100 mL로 나타내었다. 100 mL 중의 mg glucose equivalents

(GE)로 나타내었다. 

Vitamin C 함량

Vitamin C 함량은 Jun et al. (2005)의 방법을 본 실험에

맞게 수정하여 측정하였다. 시험용액 6 mL에 0.25 M

oxalic acid 9 mL과 1 N HCl 1 mL을 가한 뒤 1% 2.6-

dichloroindophenol dye solution 용액으로 연분홍색까지 적

정을 실시하였다. 표준곡선은 Ascorbic acid 용액으로 작성

하였으며, 시료의 Vitamin C 함량은 100 mL 중의 mg

ascorbic acid equivalents (AAE)로 나타내었다.

총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu법(Folin & Denis,

1912)을 본 실험에 맞게 수정하여 측정하였다. 각 시험용

액 200 µL와 증류수 900 µL를 혼합한 후, 2 M folin-

Ciocalteu’s phenol reagent 100 µL를 가한 후 상온의 암소

에서 5분간 반응시켰다. 그 후 2% Na
2
CO

3
 300 µL를 혼합

하고 증류수로 2 mL 정용하여 상온의 암소에서 1시간 반

응 후, Microplate reader (EpochTM, Bio Tek Instruments,

Inc.)를 사용하여 760 nm의 파장에서 흡광도를 측정하였다.

표준곡선은 gallic acid 용액으로 작성하였으며, 시료의

총 페놀 함량은 100 mL 중의 mg gallic acid equivalents

(GAE)로 나타내었다.

총 플라보노이드 함량

총 플라보노이드 함량은 Davis법(Davis, 1947)을 실험에

맞게 수정하여 측정하였다. 각 시험용액 0.1 mL에 99%

diethylene glycol 5 mL와 4 N NaOH 0.1 mL을 가하고 혼

합하여 상온에서 20분 반응시킨 후 Microplate reader

(EpochTM, Bio Tek Instruments, Inc.)를 이용해 420 nm의

파장에서 흡광도를 측정하였다. 표준곡선은 naringin 용

액으로 검량선을 작성하였으며, 시료의 총 플라보노이드

함량은 100 mL 중의 mg naringin equivalents (NE)로 나

타내었다.

통계처리

본 실험은 3회 이상 반복 실험하여 평균값을 구하였고

각 실험 별로 유의성을 검증하였다. 통계분석은 Minitab

Ver. 17 (Minitab 17 Inc., State College, PA, USA) 을 이용

하여 평균±표준편차로 나타내었으며, 유의성 검정

(p<0.05)은 Tukey's multiple range test를 통하여 실시하

였다.

결과 및 고찰

시판하는 진피차 특성

시판되는 진피차 10종(T1-T10)의 특성(식품정보 및 외
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관)은 Table 1에 나타내었다. 시판하는 진피차의 식품 유형

은 다류, 침출차, 단일침출차로 기재되었고, 한 티백 당 진

피의 중량은 1.0-2.2 g의 범위를 나타내었다. 시판하는 진

피차 10종의 원재료는 다른 첨가물이 들어있지 않은 진피

100%였으며 사용된 진피의 원산지는 모두 국내산으로 조

사되었고, T6과 T9는 제주산 진피임을 명시하였다. T6과

T9는 동일한 제조사 및 원재료였으나 T6의 중량은 T9보다

적고 입자크기 또한 상대적으로 작았다. 시판하는 진피차

에 사용된 티백의 재질은 제품별로 다르게 조사되었는데

폴리아마이드(나일론) 7종, 펄프 2종, 폴리에틸렌 1종의 분

포를 보였다. Eom et al. (2006)이 침출용 티백 포장재 종

류를 조사한 결과 침출용 다류나 커피의 경우 펄프가 대부

분이었으나, 본 연구에서는 낮은 수분흡수율과 가스 차단

성을 가지고, 내열성이 높은 폴리아마이드(나일론)을 사용

한 제품이 대부분이었다.

티백 내에 들어있는 진피차의 외관을 관찰한 결과, 자로

측정할 수 있는 입자크기의 범위는 1.5-10 mm로 나타났다

. 그러나 자로 측정할 수 없는 미세한 입자들이 다량 포함

되어있었으며 이들은 40 mesh 체를 통과함을 확인하였다.

이는 건조 후 쉽게 부스러지는 진피의 특성에 의해 분쇄

및 유통 중 발생한 것으로 추측되고 이 특성은 한 티백

내의 입자크기가 불균일한 원인으로 작용하였다고 판단된

다. 진피의 색상 또한 제품마다 다른 것을 확인할 수 있었

고, 이는 가공 시 사용된 건조법 및 건조 온도에 따른 결

과로 생각된다. 

pH 및 적정 산도

시판되는 진피차 10종의 pH, 적정 산도 측정 결과는

Table 2와 같다. 시판하는 진피차 10종의 pH는 4.664-

5.309의 범위를 보였고, T7은 유의적으로 가장 높은 pH를

나타내었으며(p<0.05), T3이 가장 낮은 pH를 나타내었다

(p<0.05). 시판하는 진피차 10종의 산도는 0.006-0.016%를

나타내었고, T10이 T1, T4-T9에 비해서 유의적으로 높은

산도를 나타내었으며(p<0.05), T4는 0.006±0.001%로 T2,

T3, T8-T10에 비해서 유의적으로 낮은 산도를 나타내었다

(p<0.05). 중량이 1 g인 T2와 1.2 g인 T3은 가장 높은 산도

값을 보인 T10 (2.2 g)과 유의적인 차이를 보이지 않았는

데(p>0.05), 진피차의 산도에 대한 중량의 영향은 적은 것

으로 판단된다. Ji et al. (2008)은 유기산 함량이 차의 pH

변화에 영향을 준다고 언급하였고, 침출되는 유기산은 시

료의 중량, 침출 온도 등에 의해 달라질 수 있다고 보고하

였다. 본 연구에서는 산도가 높은 제품의 pH가 낮게 나타

나는 경향은 보이지 않았는데, 이는 원료의 재배지, 품종에

따른 차이, 침출 조건에 의한 결과로 생각된다. Kim &

Kim (1996)에 의하면 감귤의 유기산은 대부분 citric acid

이며 이 외에도 malic acid, oxalic acid 등을 함유하고 있

다. Yang et al. (2008)은 건조하지 않은 온주밀감 생껍질

의 산 함량은 0.28%로 온주밀감의 산 함량은 과육에 치중

되어있다고 보고하였고, Song et al. (1998)은 감귤의 유리

Table 1. The information of dried tangerine peel tea products from market

Products T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10

Weight (g) 1 1.2 1.5 2 2.2

Tea-bag material Pulp Nylon PET1) Nylon Nylon Pulp PA2) PA PA Nylon

Package shape

Particle 
shape

Nutrient facts Jinpy3) 100%

1)PET: Polyethylene terephthalate
2)PA: Polyamide
3)Jinpy: dried tangerine peels

Table 2. pH and acidity of dried tangerine peel tea products

from market

Products pH Acidity (%)

T1 4.754±0.009g1)2) 0.010±0.001cde

T2 4.782±0.022f 0.014±0.002abc

T3 4.664±0.022h 0.015±0.001ab

T4 5.289±0.013a 0.006±0.001e

T5 4.788±0.027f 0.009±0.004de

T6 5.040±0.012d 0.010±0.000cde

T7 5.309±0.029a 0.006±0.001de

T8 4.900±0.009e 0.011±0.000cd

T9 5.119±0.012b 0.011±0.001bcd

T10 5.088±0.007c 0.016±0.000a

1)All values are mean±SD
2)Values with the same letters in a row are not significantly different at
p<0.05 based on Turkey's multiple range test. 
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당 함량은 성숙도에 따라 증가하고 유기산 함량은 점차 감

소한다고 하였으며, Park et al. (2014)의 연구에서 열풍건

조가 유자 과피의 적정 산도를 대폭 감소시킨다고 한 것을

미루어 보아, 진피차 제품은 감귤의 껍질만 이용한다는 점

에서 침출액의 산도가 낮게 나타났고, 적정 산도의 편차는

원료가 되는 감귤의 품종, 성숙도 및 건조 방식의 영향을

받은 것으로 생각된다. 

당도 및 환원당 함량

시판되는 진피차 10종의 당도, 환원당 함량 측정 결과는

Table 3과 같다. T1-T10의 당도는 0.34-1.17oBrix 범위를

나타내었다. T10의 당도는 1.17±0.05oBrix로 유의적으로 가

장 높은 당도값을 나타냈고(p<0.05), T1은 0.34±0.05oBrix

로 유의적으로 가장 낮은 당도값을 보였다(p<0.05). 동일한

제조사 및 제주산 귤피임을 명확하게 밝힌 T6과 T9는 중

량의 차이 및 입자크기의 차이를 나타냈는데, T9보다 입자

크기는 작고 중량이 낮은 T6의 당도는 0.50±0.00oBrix이었

고 상대적으로 입자크기가 크고 중량도 높은 T9의 당도는

0.53±0.05oBrix으로 나타났으며 서로 간의 유의적인 차이는

없었다(p>0.05). 전체적인 경향은 중량이 증가할수록 당도

가 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 따라서, 진피차의 중량

이 당도값의 증가에 영향을 주는 것으로 생각된다. 

시판되는 진피차 10종의 환원당 함량 측정 결과는 Table

3에 나타내었다. T10은 침출액 100 mL 당 0.468±0.013 g

GE의 환원당 함량으로 유의적으로 가장 높은 값을 보였고

(p<0.05), T2의 환원당 함량은 침출액 100 mL 당 0.094±

0.005 g GE으로 유의적으로 가장 낮은 값을 보였다(p<

0.05). Yang et al. (2008)의 연구에 의하면 감귤의 주요 환

원당으로 glucose와 fructose가 있는데, 이들은 감귤의 착즙

박과 과육부위보다 생과피에서 높은 함유량을 보인다고 보

고되었다. 본 실험에서는 침출에 사용된 진피의 중량이 증

가할수록 환원당 함량이 증가하는 결과를 보였다. 이러한

결과는 Kwon et al. (2007)의 연구에서 더덕 함량이 증가

할수록 더덕 침출주의 환원당 함량이 증가한 것과 유사한

경향을 나타내었다. 반면에, 동일 중량에서는 일정한 경향

을 보이지 않았는데, Mok et al. (2001)은 볶음 조건을 달

리하여 제조한 오미자 추출액의 환원당 함량이 볶음 조건

이 온화하면 환원당 함량이 증가하고, 과도한 볶음에 의해

Maillard 반응, 카라멜화가 이루어져 오미자의 주요 당으로

알려진 포도당 등의 환원당이 소비되었다고 보고하였다.

Choi et al. (2007)은 민들레 잎의 환원당인 Glucose와

Fructose 등이 Maillard 반응에 관여하므로 볶음 처리 횟수

가 증가할수록 추출액의 환원당 함량이 감소함을 보고하였

다. Park et al. (2020)은 열풍건조는 급격한 수분 손실로

인해 갈변, 표면경화 및 수축 등 식품의 품질 저하를 초래

할 수 있고, 과일의 건조 시 잠재적으로 Maillard 반응이

발생한다고 보고하였다. 따라서 건조하는 방법, 볶음과 같

이 진피 제조 시 고열을 가했는지에 대한 여부가 진피 자

체의 환원당에 영향을 주었거나, 표면경화와 같은 요인으

로 환원당이 침출되는 능력에 영향을 주어 동일한 중량의

제품에서 환원당의 차이가 발생한 것으로 생각된다. 본 실

험에서 사용된 진피차를 제조하는 과정에서 사용된 가공

방법에 관해 확인할 수 없었으나, 건조 방법, 건조 시간,

볶음 처리 횟수 등의 조건 등이 진피차 품질에 영향을 줄

수 있을 것으로 생각된다. 

Vitamin C 함량

Vitamin C는 산화형인 다하이드로 아스코르빈산과 환원

형인 아스코르빈산을 모두 포함하며, 급원식품을 통해 섭

취 가능하다(Kim et al., 2016). 특히 일부 연구에서 감귤

과피는 다른 과일들과 비교하였을 때 눈에 띄게 높은

Vitamin C 함량을 나타낸 바 있다(Lee et al., 2012). 시판

하는 진피차의 Vitamin C 함량은 0.43-0.76 mg AAE/100

mL의 범위를 나타내었다(Fig. 1). T8의 비타민C 함량은

0.76±0.07 mg AAE/100 mL을 함유하고 있어 T1-5, T7에

비해서 유의적으로 높은 수치를 나타냈고(p<0.05), T3은

0.43±0.03 mg AAE/100 mL을 함유하여 T6, T8-10에 비해

서 유의적으로 가장 낮은 수치를 보였다(p<0.05). 또한 진

피 중량이 높은 T8, T9, T10과 진피 중량이 가장 낮은

T1, T2의 Vitamin C 함량을 비교한 결과, 티백 내 진피

중량이 높은 시료에서 Vitamin C 함량이 높게 나타났다.

동일한 중량인 T4-T7을 비교했을 때, T6의 비타민C 함량

이 0.62±0.040 mg으로 가장 높은 수치를 보였으나, 시료

간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다(p>0.05). Jang et

al. (2007)은 녹차 및 보리잎차의 열수 침출 시 50oC의 열

수에서 3 분간 침출한 경우 Vitamin C 함량은 증가하였으

나, 70oC 이상의 열수에서 3분 이상 침출 시 Vitamin C

함량이 감소한다고 보고하였다. Lee et al. (2012)는 동결건

Table 3. Sugar content and educing sugar content of dried
tangerine peel tea products from market

Product Sugar content (oBrix)
Reducing sugar content 

(g GE1)/100 mL)

T1 0.34±0.052)e3) 0.125±0.007g

T2 0.44±0.05d 0.094±0.005h

T3 0.50±0.09cd 0.256±0.004c

T4 0.57±0.05c 0.173±0.000f

T5 0.50±0.09cd 0.257±0.012c

T6 0.50±0.00cd 0.272±0.009c

T7 0.52±0.04cd 0.232±0.002d

T8 0.71±0.03b 0.321±0.005b

T9 0.53±0.05c 0.208±0.004e

T10 1.17±0.05a 0.468±0.013a

1)GE: Glucose equivalent
2)All values are mean±SD
3)Values with the same letters in a row are not significantly different at
p<0.05 based on Turkey's multiple range test. 



시판하는 진피차의 이화학적 품질 특성 분석 225

조한 감귤 과피의 Vitamin C 함량은 과피 1 g당 4.60 mg

으로 보고 한 바 있고, Santo & Silva (2008)은 Vitamin C

는 열에 민감도가 높고, 건조 시 Vitamin C 분해에 영향을

미치는 가장 큰 환경적 변수로 온도와 건조 시간을 언급하

였다. 또한, 건조 시 발생하는 건조물과 산소와의 접촉량이

건조 제품의 Vitamin C 최종 함량에 부정적으로 작용한다

고 보고하였다. Vitamin C 함량이 낮게 나타난 진피차 제

품은 원료가 고온에서 건조되었을 것으로 추측되고, 티백

포장에서도 진공으로 포장된 제품은 없었기에 제품의 유통

중 지속적으로 산소와 접촉한 것이 Vitamin C 손실에 영

향을 주었을 것으로 판단된다. 

총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량

시판하는 진피차의 총 폴리페놀 함량은 8.69-33.42 mg

GAE/100 mL의 범위를 나타내었다(Fig. 2). Lee et al.

(2012)은 일반적인 과일의 총 폴리페놀 함량은 주로 소비

자가 섭취하는 과일의 과육 부위보다 과피에 집중적으로

분포되어 있다고 보고했다. T8은 33.42±0.688 mg GAE/

100 mL를 함유하여 유의적으로 가장 높은 값을 보였다

(p<0.05). T1은 8.690±0.344 mg GAE/100 mL를 함유하여

T2-3, T6-10에 비해서 유의적으로 가장 낮은 수치를 보였

다(p<0.05). 동일 중량인 T4-T7 중에서는, T6이 13.502±

0.096 mg GAE/100 mL로 유의적으로 높은 총 폴리페놀

함량을 나타내었다(p<0.05). Hwang et al. (2013)은 감귤류

과피 동결건조물의 80% 메탄올 추출물 내 총 폴리페놀 함

량을 분석한 결과 중 온주밀감의 경우 20.4 mg GAE/g을

나타내었다고 하였고, 총 폴리페놀 함량은 감귤 품종에 따

른 차이가 유의적으로 나타났다고 보고하였다. 온주밀감

추출물 내 페놀 화합물과 항산화 활성은 추출 체계에 의존

하고 있고, 열을 가하는 것이 많은 양의 저분자 페놀 화합

물 추출할 수 있다고 알려져있으며, 과육보다는 과피에 높

은 폴리페놀 함량을 나타낸다(Ma et al., 2008; Park et al.,

2011). Song et al. (2013)은 감귤의 과육과 통과의 열수

추출물 및 에탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량을 측정한 결

과, 감귤의 과피가 과육보다 총 폴리페놀 함량이 더 많았

으며 추출하는 용매의 영향은 없다고 보고하였다. 또한 제

주산 진피를 이용해 침출차를 제조해 침출 온도(60-100oC)

에 따른 총 폴리페놀 함량을 측정한 결과, 침출 온도가 높

아질수록 총 폴리페놀 함량이 증가한다고 보고하였다(Yoo

et al., 2005). 본 실험에서는 침출차의 특성상 80oC에서 짧

은 시간 동안 열수 추출이 진행되었다. 따라서, 진피를 뜨

거운 물에 침출하여 음용하는 형태인 침출차로 섭취하는

것이 진피 내 함유되어있는 항산화 물질인 폴리페놀을 효

과적으로 섭취할 수 있는 방법이 될 수 있다고 생각된다. 

시판되는 진피차 10종의 총 플라보노이드 함량 측정 결

과는 Fig. 3과 같다. 플라보노이드는 식물에 의해 합성된

폴리페놀계 화합물이며, 자유 라디칼 소거를 통해 항산화

효능을 지니고 있는 화합물로 많은 플라보노이드가 자연계

에서 배당체로 존재하고있다(Moon et al., 2015). 감귤에

존재하는 플라보노이드는 flavanones, flavones 및 poly-

methoxylated flavones으로 구분할 수 있으며 대부분의 플

라보노이드가 과피에 집중적으로 존재한다고 알려져있다

(Park et al., 2015). 진피의 주요 플라보노이드 중 배당

체로는 hesperidin과 naringin이, 비배당체로는 hesperetin

과 naringenin이 있다(Park et al., 2019). 이중 Naringin은

flavanone에 속하고 flavanone은 감귤 과피 내 흰색 부위인

albedo 층에 가장 많다고 보고된 바 있다(Yang et al.,

2019). 시판되는 진피차의 총 플라보노이드 함량은 13.00-

Fig. 1. Vitamin C content of dried tangerine peel tea products
from market.

Fig. 2. Total phenolic content of dried tangerine peel tea products

from market.

Fig. 3. Total flavonoid content of dried tangerine peel tea products

from market.
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35.17 mg NE/100 mL의 범위를 나타내었다. T10에서 35.17

±1.84 mg NE/100 mL을 포함하여 유의적으로 가장 높은

값을 나타냈으며(p<0.05), T1은 13.00±0.00 mg NE/100 mL

을 함유하여 유의적으로 가장 낮은 값을 보였다(p<0.05).

동일 중량인 T4-T7 중에서는, T6이 27.92±1.01 mg NE/

100 mL로 가장 높았고, T4, T7, T5 순으로 높게 나타났으

나 T7과 T5은 유의적인 차이를 보이지 않았다(p>0.05). 이

러한 결과는 총 폴리페놀 함량의 결과와 유사한 경향을 나

타내었다. Hwang et al. (2013)의 연구에서도 총 폴리페놀

함량과 총 플라보노이드 함량의 상관계수는 0.772로 높게

나타났다. 모든 제품의 진피 입자 크기는 동일하지 않았으

며 제품 원료인 진피 제조 시 전처리 과정 등이 동일한

지의 여부도 확인할 수 없었으므로 진피차의 총 페놀 함량

과 총 플라보노이드 함량은 감귤 품종, 건조 조건, 등의

영향을 받은 것으로 생각된다. 

요 약

본 연구에서는 국내 시판되고 있는 진피차 10종을 무작

위로 구매하여 외관 및 기본 정보와, 각 티백을 80oC의 열

수 100 mL에서 5분간 침출한 용액의 당도, pH, 적정 산도,

환원당 함량, Vitamin C 함량, 총 폴리페놀 함량, 총 플라보

노이드 함량을 분석하였다. 진피차 10종은 모두 100% 진피

를 사용했으며 첨가물이 들어있지 않았다. 당도와 산도는

진피를 많이 함유한 T10에서 가장 높게 나타났으며 동일한

제조사 제품의 경우 외관상 입자크기가 큰 제품에서 당도값

이 높게 나타났다. pH는 일정한 경향이 나타나지 않았으며

이는 원료 및 제조공정의 차이로 인한 것으로 생각된다. 환

원당 함량과 Vitamic C 함량은 진피 함유량이 증가할수록

함량이 높아지는 경향을 나타냈다. 총 폴리페놀 함량은

8.69-33.42 mg GAE/100 mL의 범위에서 진피 함유량이 높

을수록 총 폴리페놀 함량이 높게 나타났다. 총 플라보노이

드 함량은 T10에서 가장 높은 값을 보였고, T1이 가장 낮

은 값을 나타냈으며 총 폴리페놀 함량 결과와 유사한 경향

을 보였다. 본 연구에서 진피차는 중량, 입자크기에 따라

이화학 특성이 달라진다는 것을 확인하였으며 이외에도 원

료나 제조공정에 따른 차이가 있을 것으로 판단된다. 이를

바탕으로 진피차의 품질향상 및 신제품 개발 시 기초정보로

활용하는 데 도움이 될 것으로 생각된다. 본 연구는 시판

진피차를 시료로 이용했기 때문에 명시된 정보 이외에 품질

특성에 관여하는 건조방법, 귤 품종, 재배지역에 관한 정보

는 알 수 없었다. 따라서 이러한 조건에 따른 진피차의 품

질특성에 관한 추가적인 연구가 필요할 것으로 생각된다. 
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