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서 론

한국유가공협회에 따르면 우리나라 유제품 국내소비량은 

2009년 3,036,455 kg에서 2019년 4,227,628 kg으로 증가하는 

추세이다. 같은 기간 동안 시유 자체의 소비량은 1인당 31.7 kg
에서 33 kg으로 거의 동적인 추세를 보이며, 치즈의 소비량이 

1.5 kg에서 3.2 kg으로 약 두 배를 띄어 늘어가는 국내소비량의 

높은 비중을 차지하는 것으로 나타났다(Korea Diary Committee, 
2020). 우리나라 국민들의 치즈에 대한 관심도가 증가하면서 

2005년 4만 4천 톤에 미치던 치즈의 수입량이 2015년 11만 2
천 톤에 이를 정도로 3배 가까이의 높은 소비량을 보였다(Song 
et al., 2017). 

우리나라로 수입되는 치즈는 주로 미국에서 수입되며(53%), 
모짜렐라, 체다가 주로 그 대상이지만 그 외에도 고다, 크림치

즈, 에멘탈, 까망베르, 리코타 치즈 등이 있다(Lim et al., 2019). 

국립축산과학원은 리코타, 모짜렐라, 할로미와 같은 우리나라

에서 주로 연구되고 있는 신선치즈 14종과 고다, 체다, 까망베

르 등 24가지의 숙성치즈의 제조법을 연구하여 농가에 보급하

여 치즈의 국내 자체 소비량을 증가시키는데 주력하고 있다

(Lee and Yoon, 2017). 농촌진흥청에 따르면 2016년 기준 전국

에 70개 정도의 농가가 유제품을 가공, 판매하고 있으며, 이 중 

70%인 50만 농가가 치즈를 이용한 농가 소득 향상과 치즈의 

홍보에 주력을 하고 있다.
이 중 리코타는 부드러운 질감에 고소하며 약간의 신맛을 가

지고 있고, 흰색을 띄는 치즈로 단백질함량이 높으며 다른 치

즈에 비해 저지방(14%)이기 때문에 건강식품을 지향하는 사람

들에게 인기 있는 치즈 중 하나이다(Asensio et al., 2014). 또한 

칼슘이 다량으로 함유되어 있고, 비타민 B와 엽산이 풍부하기 

때문에 성장기의 어린이나 노인에게 적합한 식품으로 알려져 
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Abstract

Quality characteristics of ricotta manufactured with various levels of lemon and green tangerine (3%, 5%, and 7%, re-
spectively) were examined. The pH was significantly lowered as the content of lemon and green mandarin increased 
(p<0.05). The lightness value of ricotta added with lemon did not differ according to the amount added, and the lightness 
value of ricotta added with green mandarine showed a significantly higher difference as the amount increased (p<0.05). 
In redness, G5 showed a significant difference compared to other treatments, yellowness, the increase of lemon and 
green mandarine increased. The moisture content increased with the addition of lemon and green mandarine, and the 
protein content of G5 was significantly lower than that of other treatments. The production yield tended to increase as 
the amount added increased were increased, and the viscosity increased as lemon and green mandarin oranges 
increased. In overall acceptability, G7 showed higher values than other treatments, and color properties showed similar 
values between L7 and G7. In the flavor, the treatments with green mandarine showed higher values than those with 
lemons. Therefore, it is judged that 5% of lemon and 7% of green tangerine produce similar results, and it is considered 

that it is suitable to add 5% of lemon and 7% of tangerine when preparing ricotta. 
Keywords: lemon, green tangerine, ricotta, coagulation improvement
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있다(Kim and Kim, 1999). 리코타는 일반 가정집에서도 쉽게 

조리할 수 있을 정도로 간단한 신선 치즈 중 하나이며, 단백질

에 레몬과 같은 pH가 약 2–4 정도 되는 산을 가했을 때 용해도

가 낮아지며, 응고 침전되는 원리를 이용하여 만들어지는 치즈

이다.
레몬(Citrus aurantium×medica)은 구연과 아스코르브산, bio-

flavonoid, 비타민 P가 다량으로 함유되어 피로회복 효과나 피

부 미용에도 도움을 주며, 괴혈병 예방, 모세혈관에 도움을 준다

(Rafiee et al., 2016). 레몬은 특유의 상큼함과 향으로 인해 비린

내를 잡아주는 데 이용되거나, 제과 제빵에 주로 이용되는 작물

이다(Kim and Kim, 1993; Seok, 2018). 청귤(Citrus nippokoreana 
T)은 높은 노빌레틴 플라보노이드 함량을 가지며, 이는 장내 

유해균을 사멸시키는 역할을 하고(Kim et al., 2019), 또한 높은 

항암 효과를 지닌 작물로 알려져 있다(Choi et al., 2019).
따라서 본 논문의 목적은 현대에 증가되고 있는 자연 치즈의 

소비량에 따른 치즈 제조 공정에 대한 연구와 렌넷과 같은 본

래 이용되는 치즈 단백질 응고제를 대체하여 치즈의 물리적인 

특성을 비교 분석하여 리코타 치즈 제조시 레몬과 청귤의 이용

가능성을 모색하고자 실험을 진행하였다.

재료 및 방법

공시재료 및 리코타 제조

본 실험에 사용된 레몬과 청귤은 충남지역 하나로 마트에서 

구입하여 얇게 저민 후에 거름망으로 즙을 내어 사용하였다. 
신선원유와 휘핑크림을 7:3으로 섞어준 후에 소독된 bowl에 넣

고 가열하였다. 이후 레몬과 청귤 즙을 각각 3%, 5%, 7%를 첨

가한 후, 10분 정도를 더 가열하고 식혀주었다. 이때 레몬의 

pH는 2.4, 청귤의 pH는 3.2로 측정되었다. 식힌 후에 응고된 치

즈를 거름망에 담아 지상으로부터 70 cm 떨어진 위치에 매달

아두고, 남은 유청을 제거하였다. 이후 거름망에서 제거된 리코

타를 냉장 보관하면서 실험에 이용하였으나, 청귤을 3% 첨가

한 시료의 경우 응고가 되지 않아 실험에서 사용되지 않았다.

pH 측정

pH는 가열된 시료 4 g과 증류수 16 mL를 ultra turrax (HMZ- 
20DN, Pooglim Tech., Gunsan, Korea)를 사용하여 7,168×g에서 

40 초간 균질한 후 유리전극 pH meter (Model S220, Mettler- 
Toledo, Columbus, OH, USA)를 사용하여 측정하였다.

색도 측정

가열 전후의 안쪽 단면을 colorimeter (CR-10, Minolta, Tyoko, 
Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L*값과 적

색도(redness)를 나타내는 CIE a*값, 황색도(yellowness)를 나

타내는 CIE b*값을 측정하였다. 이때의 표준색은 CIE L*값은 

+97.83, CIE a*값이 –0.43, CIE b*값이 +1.98인 백색 표준판을 

사용하였다.

일반성분 측정

일반성분은 AOAC (2000) 방법에 의하여 수분(105℃ 상압건

조법), 조단백(Kjeldahl 질소 정량법)을 측정하였다.

제조수율 측정

제조수율은 제조 전, 후의 무게를 측정하여 아래의 공식에 

따라 %로 산출하였다. 

제조수율(%) = 제조 후 무게(g) / 제조 전 무게(g) × 100

점도 측정

치즈의 점도는 회전식 점도계(MerlinVR, Rheosys, Hamilton, 
NJ, USA)를 사용하여 측정하였다. 30 mm parallel plate 2.0 
mm gap을 장착하여 20℃에서 head speed 1,336×g으로 설정하

여 60초간 측정하였다.

관능평가

관능적 품질평가는 공주대학교 기관생명윤리위원회의 연구 

심의에 의거(Authority No: KNU 2020-40)하여 10명의 패널요

원을 선발하여 시료에 대한 충분한 지시와 용어, 평가기준 등

을 숙지시킨 후 실시하였다. 관능평가는 각 처리구에 따라 색, 
풍미, 조직감, 다즙성, 전체적인 기호도에 대하여 각각 10점 만

점으로 평점하고, 그 평균치를 구하여 비교하였다. 각 항목별 

10점은 가장 우수함으로 나타내고, 1점은 가장 열악한 품질 상

태로 나타내었다. 

통계처리

본 실험의 결과는 3회 이상의 반복실험을 실시하였고, 이후 

통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, SAS Institute, 
Cary, NC, USA)를 이용하여 결과를 평균값과 표준편차로 나타

내었으며, ANOVA, Duncan's multiple range test로 유의적인 

차이가 있는지를 검증하였다.

결과 및 고찰

pH, Color
Table 1은 레몬과 청귤의 첨가량에 따른 리코타의 pH, Color

를 나타낸 결과이다. pH는 레몬과 청귤의 함량이 증가할수록 

유의적으로 낮아지는 결과를 보였으며(p<0.05), L3과 G5, G7
은 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이는 레몬의 pH가 2.4, 청
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귤이 3.2이기 때문에 첨가량이 많아질수록 pH가 낮아지는 추

세를 나타냈다고 사료된다. 산머루와인과 같은 낮은 pH를 첨가

한 유제품 제조시 산머루와인의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮

아진다고 보고하여 이와 유사하였다(Kim et al., 2012). 치즈는 

카제인의 등전점인 pH 4.6에서 카제인 응고화가 극대화되는데

(KMSRS, 2018), pH가 낮아질수록 레몬과 청귤을 첨가할수록 

pH가 낮아지는 결과를 보여 이에 따라 더 많이 응고되어 제조

수율이 많아졌을 것이라고 사료된다.
레몬의 명도 값은 첨가량에 따라 차이를 보이지 않았으며, 

청귤의 명도 값에서는 첨가량이 많아질수록 유의적으로 높은 

결과를 나타내었다(p<0.05). 적색도에서는 G5가 다른 처리구들

에 비해 유의적으로 낮은 결과를 나타내었다(p<0.05). 황색도

에서는 레몬과 청귤의 첨가량이 증가할수록 증가하는 추세를 

보였으며, L3, L5에 비해 L7이 높은 값을 나타내었다. 이는 레

몬과 청귤의 고유한 색이 황색이기 때문에 이와 같은 결과를 

도출하였다고 판단된다. 식품에서 색도는 신선도 등의 품질을 

판단할 수 있게 할 수 있는 지표이며, 색에 따라 소비자의 선호

도에 큰 영향을 미치므로 전체적인 식품의 요소들 중에 중요하

다(Park et al., 2017). 시중에 판매되는 치즈는 흰색이 주를 이

루고 있으며, 색을 내기 위해서는 발색제 등을 사용하고 있는 현

실이지만, 레몬과 청귤을 넣어 황색도를 높여준다면 일반적인 

치즈와는 차별되는 제품을 개발할 수 있을 것이라고 사료된다.

일반성분

레몬과 청귤을 각각 3%, 5%, 7%를 넣은 리코타의 일반성분

은 Table 2에 나타내었다. 수분함량은 레몬과 청귤의 첨가량이 

증가함에 따라 함께 증가하였는데, 이는 응고가 더 많이 이루

어질수록 유청이 많이 뭉쳐졌기 때문이라고 사료된다. 일반적

으로 리코타, 크림치즈와 같은 자연 치즈는 제조 과정에서 수

분을 완전히 제거하는 피자 치즈와 스트링 치즈와 같은 가공된 

치즈보다 높은 수분함량을 보인다는 보고가 있다(Park et al., 
2017). 단백질함량은 G5가 다른 처리구들에 비해 유의적으로 

낮은 값을 나타내었다(p<0.05). Han 등(2014)이 치즈의 일반성

분을 분석한 결과, 수분 44.3%–56.8%, 단백질 7.2%–24.6%, 지
방 19.6%–26.8%의 함량범위를 보였으며, 이 실험 결과 단백질 

함량이 16%–17% 정도로 중간 정도의 단백질을 가지고 있다고 

판단된다. 치즈의 경우, 지방함량이 높은 치즈는 산패도가 높고 

주로 샐러드와 함께 섭취되는 리코타의 경우 낮은 지방 함량을 

선호하기 때문에 이에 대비하여 단백질 함량을 증진시키는 것

이 중요할 것으로 판단된다.

제조수율

Fig. 1은 레몬과 청귤을 첨가량에 따른 리코타의 제조수율을 

나타낸 그림이다. 제조수율에서 레몬 3%와 동일한 비율로 청

Trait
Treatments

L3 L5 L7 G5 G7

pH 5.87±0.06ab 5.42±0.05c 5.11±0.02d 5.93±0.03a 5.80±0.01b

Color

CIE L* 92.33±0.15ab 92.30±0.30ab 92.23±0.06ab 92.03±0.06b 92.47±0.12a

CIE a* 0.97±0.06a 0.97±0.15a 1.13±0.06a 0.50±0.10b 1.10±0.17a

CIE b* 13.23±0.29c 13.93±0.21b 14.53±0.15ab 14.10±0.36b 15.00±0.56a

All values are mean±SD.
a–dMeans in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
L3, Ricotta with lemon 3%; L5, Ricotta with lemon 5%; L7, Ricotta with lemon 7%; G5, Ricotta with green tangerine 5%; 
G7, Ricotta with green tangerine 7%.

Table 1. pH and color of ricotta formulated with various levels of lemon and green tangerine

Trait (%)
Treatments

L3 L5 L7 G5 G7

Moisture 44.22±2.16c 48.54±0.65ab 50.00±0.68a 44.09±2.56c 45.16±1.30bc

Protein 16.32±0.17a 17.00±0.28a 17.11±0.16a 16.03±0.12b 16.90±0.12a

All values are mean±SD.
a–cMeans in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
L3, Ricotta with lemon 3%; L5, Ricotta with lemon 5%; L7, Ricotta with lemon 7%; G5, Ricotta with green tangerine 5%; 
G7, Ricotta with green tangerine 7%.

Table 2. Proximate composition of ricotta formulated with various levels of lemon and green tangerine
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귤 3%를 넣어 제조하였지만 응고가 제대로 이루어지지 않아서

실험에 이용하지 못하였다. 카제인 등전점이 pH 4.6인 것을 감

수하면 우유의 본래 pH인 6.25에서 낮아지는데 청귤의 적은 양

으로는 불가능했던 것으로 사료된다(Woo et al., 2004). 제조수

율은 첨가량이 많아질수록 증가하는 추세를 보였으며, L5와 

G7이 유사한 양상을 나타내는 것으로 판단된다. 이는 첨가량이 

많아질수록 레몬과 청귤 즙과 단백질이 맞닿는 면적이 넓어지

면서 이러한 결과를 나타낸 것으로 사료된다. 치즈가 6만 8천 

톤으로 제조되기 위해서는 68만 톤이 필요하다는 연구결과가 

있었으며(Song et al., 2017), 계산하면 약 10% 정도의 제조수

율로 계산된다. 본 실험결과는 29%–30% 정도의 제조수율을 보

였는데, 이는 휘핑크림의 지방함량이 높고 제조 과정에서 균질 

공정으로 인한 밀도가 높아지기 때문에 이러한 결과를 나타내

었다고 판단된다(Shin et al., 2020). 따라서 적정량의 휘핑크림 

첨가량을 찾는다면 제조수율을 높이는 데 도움을 줄 수 있을 

것이라고 생각된다.

점도

레몬과 청귤의 첨가 함량에 따른 점도의 수치는 Fig. 2에 나

타내었다. 레몬과 청귤의 첨가량이 증가함에 따라 점도가 높아

지는 추세를 보였으며, 이는 첨가량이 증가함에 따라 수분함량

이 증가한다는 결과와 상관관계에 있을 것으로 생각된다. 청귤

을 첨가한 리코타가 레몬을 첨가한 리코타보다 높은 수치를 나

타내었는데, 이는 레몬이 pH 2.4로 강산으로 너무 강하게 응고

되었기 때문에 이러한 결과를 나타내었다고 사료된다. 수분함

량이 높은 치즈에서는 푸딩과 같은 부드러운 조직이 나타날 수 

있으며, 단단한 형태의 가공치즈 제품에서는 과도하게 수분이 

빠져나와 over-creaming으로 알려진 품질적 결점이 된다는 보

고가 있었다(Kim, 2017). 치즈는 유사 가소성 유체이며, 수분함

량이 증가할수록 지수가 증가한다는 보고가 있었다(Dimitreli 
and Thomareis, 2004). 이를 해결하기 위하여 높은 pH에서 많

은 양의 응고제를 첨가한다면 본 연구결과와 같이 높은 점도 

값을 나타내어 품질 좋은 제품을 얻을 수 있을 것이라고 사료

된다. 

관능평가

Fig. 3은 레몬과 청귤을 각각 3%, 5%, 7%씩 넣은 리코타의 

관능평가를 나타낸 그림이다. 고품질의 유제품을 생산하려면 

관능평가에 의해 분석되는 제품 외관, 맛 및 질감을 결정하는 요

소를 정확하게 분석하고 파악하여 제조하여야 한다(Foegeding et 
al., 2003). 전체적인 기호도에서는 G7이 다른 처리구들에 비해 

높은 수치를 나타내었으며, 색도는 L7과 G7이 비슷한 수치를 

나타내었다. 이는 첨가량이 증가할수록 황색도가 높게 나타난 

것과 상관관계에 놓여있을 것이라고 생각된다. 풍미에서는 청

귤을 넣은 처리구들이 레몬을 넣은 처리구들에 비해 높은 값을 

나타내었으며, 연도와 다즙성에서는 처리구들 간에 큰 차이를 

나타내지 않았다. Pizzillo 등(2004)은 리코타는 부드러움과 향

이 관능적 특성에서 다른 품질에 의해 중요한 요인이라고 보고

하였다. 청귤을 넣은 처리구들이 레몬을 넣은 처리구들에 비해 

풍미에서 높은 점수를 받았다는 것으로 보아 청귤을 넣은 처리

구들을 이용한다면 소비자의 선호도에서 우수한 제품을 제조

할 수 있을 것으로 판단된다. 

요약

본 논문의 연구 목적은 리코타 제조 공정에 대한 연구와 치

Fig. 1. Cooking yield of ricotta formulated with various 
levels of lemon and green tangerine. L3, Ricotta with 
lemon 3%; L5, Ricotta with lemon 5%; L7, Ricotta with 
lemon 7%; G5, Ricotta with green tangerine 5%; G7, 
Ricotta with green tangerine 7%.

Fig. 2. Viscosity of ricotta formulated with various 
levels of lemon and green tangerine. L3, Ricotta with 
lemon 3%; L5, Ricotta with lemon 5%; L7, Ricotta with 
lemon 7%; G5, Ricotta with green tangerine 5%; G7, 
Ricotta with green tangerine 7%.
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즈 단백질 응고제를 대체하여 리코타 치즈 제조시 레몬과 청귤

의 이용가능성을 알아보고자 연구를 진행하였다. pH는 레몬과 

청귤의 함량이 증가할수록 유의적으로 낮아지는 결과를 보였

다(p<0.05). 레몬을 첨가한 리코타의 명도 값은 첨가량에 따라 

차이를 보이지 않았으며, 청귤을 첨가한 리코타의 명도 값에서

는 첨가량이 많아질수록 유의적으로 높은 차이를 나타내었다

(p<0.05). 적색도에서는 G5가 다른 처리구들에 비해 유의적인 

차이를 나타내었다(p<0.05). 황색도에서는 레몬과 청귤의 첨가

량이 증가할수록 증가하는 추세를 보였다. 수분함량은 레몬과 

청귤의 첨가량이 증가함에 따라 함께 증가하였으며, 단백질함

량은 G5가 다른 처리구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내

었다(p<0.05). 제조수율은 첨가량이 많아질수록 증가하는 추세

를 보였으며, 이에 따라 레몬과 청귤의 첨가량이 증가함에 따

라 점도가 높아지는 추세를 보였다. 전체적인 기호도에서는 G7
이 다른 처리구들에 비해 높은 수치를 나타내었으며, 색도는 

L7과 G7이 비슷한 수치를 나타내었다. 풍미에서는 청귤을 넣

은 처리구들이 레몬을 넣은 처리구들에 비해 높은 값을 나타내

었으며, 연도와 다즙성에서는 처리구들 간에 큰 차이를 나타내

지 않았다. 이를 통해 레몬 5%와 청귤 7%가 비슷한 결과를 도

출하는 것으로 판단되며, 리코타를 제조할 시 레몬 5%와 청귤 

7%를 넣는 것이 적합하다고 사료된다.
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