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서   론

유자는 유자나무의 열매로 노란 빛깔의 과일이다. 향기

가 좋으며 과육이 부드러우나 껍질이 울퉁불퉁하고 신 

맛이 강한 것이 특징이다. 유자의 비타민 C는 감기 증상

뿐 아니라 피부 미용에도 탁월한 효과를 보인다. 멜라닌 

세포의 활동을 억제해 잡티, 기미, 주근깨를 예방할 수 

있으며 콜라겐 생성을 돕고 항산화 작용이 뛰어나 피부 

노화와 주름 생성을 막아준다. 또한 사과나 바나나에 비

해 칼슘 함유량이 10배나 높은 것이 확인되었다(1).

이러한 유자의 좋은 효능이 알려지면서 최근 외식 업계

에서는 유자를 활용한 다양한 음식들을 출시하고 있는 

것으로 조사되었다. 이러한 음식에는 애슐리의 연어 유자 

샐러드, 맥도날드의 유자 맥플러리, 할리스커피의 유자 

크러쉬 등이 있다(2-4). 이들에 대한 소비자들의 반응이 

좋아 여러 회사에서 유자를 활용한 제품들을 출시하고 

있지만 정작 소비자들의 접근성이 높은 마트나 편의점에

서 유자를 활용한 가공식품은 찾기 힘든 실정이다.

스트레스를 많이 받는 현대인들은 일시적으로 스트레

스를 해소하기 위해 여러 방법을 추구하는데 그 중 하나

가 디저트이다. 특히 20~30대 젊은 소비자층이 즐겨 찾

는 디저트 브랜드들이 인터넷, SNS 등을 통해 입소문이 

나면서 디저트를 찾는 소비자층이 더욱 확대되고 있다. 

편의점에서는 전년 대비 디저트 관련 상품이 45.9% 성장

하였고 특히 푸딩의 경우 매우 높은 상승률을 보였으며 

최대 626.7%까지 상승한 것으로 조사되었다(5,6). 

이러한 트렌드를 반영하여 유자와 푸딩을 결합한 제품

의 연구 개발이 제안되었다. 기존에 많이 출시된 생과일

을 활용한 푸딩보다는 우유의 부드러움과 유자의 상큼함

이 어우러지면 소비자들이 더 좋은 반응을 보일 것으로 

사료되어 제품의 기본 베이스를 유자와 유제품으로 정하

였다. 또한 기존 푸딩 제품에서는 찾을 수 없었던 재미를 

추구하기 위하여 3단계의 구조를 가지도록 제품을 설계

하였다. 제품은 기존 시장에 없던 새로운 형태의 푸딩으

로, 이를 통해 소비자의 욕구를 충족시키며 소비자 중심

의 제품 개발 프로세스를 통해 창의적인 제품 개발이 될 

것으로 기대된다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 우유(서울우유, 서울, 한국), 생크림

(동원 소와나무, 수원, 경기도, 한국), 유자청(담터 꿀유자

차, 충청북도, 한국), 요거트(요플레 클래식 플레인, 광주, 

경기도, 한국), 갈색설탕(CJ백설, 인천, 한국)은 이마트 마

포공덕점에서 구입, 사용하였고 젤라틴(㈜젤텍, 부산, 한

국)은 가루형을 사용하였다.

깨뜨려 먹는 유자 푸딩 제조

젤라틴은 계량 후 분량의 물과 혼합하여 상온에서 5분

간 불려주었다. 유자청은 믹서를 이용하여 일정 크기가 

되도록 분쇄하였다. 최종 제품의 경우 이 단계에 유자청

의 가열 과정이 추가되었다. 우유, 요거트, 생크림은 계량 

후 혼합한 뒤 내용물이 끓기 직전까지 가열하였다. 가열

한 재료에 젤라틴과 유자청을 차례로 첨가하여 혼합한 후 

용기에 담아 4±2°C 냉장고에서 3시간 냉각하였다. 슈가 

코팅은 백설탕, 유자청 시럽, 물을 15:2:2의 비율로 혼합

하여 약 7분 동안 가열 후 일정한 크기로 얇게 펴서 굳혀

주었다. 굳은 슈가 코팅을 유자 푸딩 위에 올려주었다. 

본 제품의 맛을 크게 좌우할 것으로 고려되는 유자청 

양과 요거트 양을 인자로 설정하여 6가지 원형을 제조하

였다. 주 인자인 유자청과 요거트를 제외한 다른 재료들

은 해당 비율이 일정하도록 조절하여 물성이 가능한 동일

하게 나타나도록 고려하였다. 요거트 양과 유자청 양에 

따라 Low Yogurt Low Yuzu(LYLY), Low Yogurt 

Medium Yuzu(LYMY), Low Yogurt High Yuzu(LYHY), 
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표 1. 깨뜨려 먹는 유자 푸딩 각 원형의 성분과 용량

원형1) 젤라틴(g) 물(mL) 우유(mL) 생크림(mL) 유자청(인자 1)(g) 요거트(인자 2)(g)

LYLY 
LYMY
LYHY
HYLY
HYMY
HYHY

2.5
2.9
3.5
3.5
4.0
4.7

12.5
14.5
17.5
17.5
20.0
23.5

100
125
150
140
160
190

50
62.5
75
70
80
95

50
70
90
50
70
90

30
30
30
60
60
60

1)Low Yogurt Low Yuzu(LYLY), Low Yogurt Medium Yuzu(LYMY), Low Yogurt High Yuzu(LYHY), High Yogurt Low 
Yuzu(HYLY), High Yogurt Medium Yuzu(HYMY), High Yogurt High Yuzu(HYHY)로 명명하였음.

High Yogurt Low Yuzu(HYLY), High Yogurt Medium 

Yuzu(HYMY), High Yogurt High Yuzu(HYHY)로 각각 

명명하였고 각 원형의 성분 및 용량은 표 1과 같다. 

깨뜨려 먹는 유자 푸딩의 관능적 특성 평가

패널 선정 및 훈련: 관능적 특성 평가에 대한 패널은 

관능검사에 대한 관심이 많고 경험이 있는 이화여자대학

교 식품공학과 학부생 9명으로 구성하였다. 관능검사원

의 훈련은 1주일에 1회씩 약 2주간 실시하였으며 1회 평

균 20분 정도가 소요되었다. 훈련은 패널들이 시료의 특

성 및 평가방법에 익숙해지고 특성 강도 평가에 대해 비

교적 안정된 결과를 보일 때까지 진행하였다.

평가 내용 및 절차: 관능적 특성 평가 시에는 4±2°C의 

냉장고에 보관하였던 시료를 실험 직전에 꺼내서 바로 

실험을 시작하였다. 각 시료는 뚜껑이 있는 동일한 흰색 

플라스틱 용기에 일정량(80 mL)을 담아 제시하였으며 검

사물에 대한 편견을 없애기 위하여 난수표에서 뽑아낸 

세 자리 숫자를 표기하였고 시료는 무작위적인 순서로 

뚜껑을 닫은 채 제시하였다. 향미와 맛 특성 평가 시 제공 

된 일회용 숟가락으로 2스푼의 양을 맛보도록 하였다. 텍

스처 특성 평가 시에도 동일하게 2스푼의 양을 맛보도록 

하였다. 외관 평가 시에는 제공된 일회용 숟가락으로 한 

번 떠보면서 특성을 평가하도록 하였다. 실험 시작 전과 

시료 평가 사이마다 실온(20±2°C)의 정수로 입을 헹구

도록 하였다. 진행된 관능적 특성 평가 방법은 정량적 묘

사분석 방법(Quantitative Descriptive Analysis, QDA)

을 기본으로 하였으며 평가에 사용된 척도는 15점 항목척

도(1점=약하다; 15점=강하다)를 사용하여 평가하였다. 

깨뜨려 먹는 유자 푸딩의 소비자 기호도 검사

패널 선정 및 훈련: 소비자 검사 패널은 이화여자대학교 

학생 50명을 대상으로 실시하였으며 CLT(Central 

Location Test) 방법으로 이화여자대학교 신공학관 지하 

1층의 복도에서 지나가는 여대생 가운데 실험에 참가할 

의향이 있는 사람들을 선정하여 진행하였다. 검사는 15

시부터 17시까지 2시간 동안 진행되었으며 전체적인 기

호도, 유자 향미의 좋은 정도, 뭉개지는 느낌의 좋은 정도

를 평가하도록 하였다. 

평가 내용 및 절차: 시작 전에 검사자에게 검사에 대한 

간단한 소개와 척도 사용법에 대해 설명하였다. 검사자는 

시료를 맛보면서 15점 항목 척도(1점=약하다; 15점=강

하다)에 표시하도록 하였다. 소비자 패널은 제공된 일회

용 숟가락으로 시료를 섭취하였으며, 다음 시료를 평가하

기 전 정수로 입 헹굼을 실시하였다. 다음 시료에 대한 

평가를 시작하면 이전 시료를 다시 맛 볼 수 없게 하였지

만, 평가했던 항목 척도 점수는 고칠 수 있도록 하였다. 

통계분석

관능적 특성 평가와 소비자 기호도 검사 결과는 시료들 

간에 전체적인 차이가 있는지 알아보기 위하여 다변량 

분산분석(multivariate analysis of variance, MANOVA)

을 실시하였으며 각 감각적 특성에 대한 시료간의 유의적 

차이를 알아보기 위하여 분산분석(analysis of variance, 

ANOVA) 및 Duncan’s multiple range test를 수행하였

다(P=0.05). 또한 시료와 감각적 특성의 관계를 요약하여 

나타내기 위하여 특성의 평균값을 이용하여 주성분 분석

(principle component analysis, PCA)을 수행하였다. 분

산분석은 SPSS for windows 18.0(SPSS Inc., Chicago, 

IL, USA) 패키지를 사용하였으며 주성분 분석은 Facto-

MineR 1.14과 SensoMineR 1.11 패키지를 이용한 R 

statistical system 2.13.0(R Foundation for Statistical 

Computing, Vienna, Austria)를 사용하였다.

최종 선정 제품의 물성검사

Texture analyzer(CT3 Texture Analyzer, Brook-

field Engineering Laboratories, Middleborough, MA, 

USA)를 사용하여 texture profile analysis 방식으로 각 

시료의 hardness cycle1, hardness cycle2, gummi-

ness, chewiness를 측정하였다(7,8).

최종 제품의 소비자 기호도 검사 및 설문조사

패널 선정: 최종 제품의 소비자 기호도 검사는 앞선 소

비자 검사와 동일한 방법으로 13시부터 15시까지 2시간 

동안 진행하였다. 

평가 내용 및 절차: 시작 전에 검사자에게 검사에 대한 

간단한 소개와 척도 사용법에 대해 설명하였다. 검사자는 

제품을 맛보기 전과 맛본 후 컨셉의 만족도와 맛본 후의 

전체적인 기호도를 9점 항목 척도(1점=약하다; 9점=강
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표 2. 묘사분석에 사용된 감각 특성의 정의

감각 특성 정  의

향미 유자 향미
우유 향미

흰우유 발효취

유자에 의한 향미
락토오스, 지방 유화 특성에 의한 우유 특유의 향미
우유가 유산균에 의해 발효 되었을 때 나는 특유한 발효향미

맛 단맛
신맛
쓴맛

설탕 또는 인공 감미료에 의해 감지되는 맛
젖산과 시트르산에 의해 감지되는 맛
리모노이드 성분으로 인하여 감지되는 기본적인 맛

질감 부드러움
기포감

유자 씹힙성
텁텁함
코팅감

입에 넣었을 때 뭉개지는 정도
입 안에서 느껴지는 기포의 느낌
유자가 씹히는 정도
입안에서 느껴지는 이물감
입 안이 유지방의 기름성분에 의해 코팅된 느낌

외관 탄성 스푼으로 푸딩을 떴을 때 탱탱한 정도

하다)에 표시하도록 하였다. 또한 실제로 출시되었을 때

의 구매의향, 선호 가격, 특정 가격으로 출시되었을 때의 

구매의향에 대한 설문조사를 진행하였다.

최종 제품의 유통기한 측정

유통기한 측정 검사는 감각적 평가와 물리적 평가 방법

이 사용되었으며 물리적 방법으로는 적외선 수분측정, 

pH 측정, 미생물 검증 방법을 사용하였다(9-12).

감각적 평가 방법: 평가자는 총 10명으로 구성되었으

며, 각 평가자는 푸딩을 맛본 후 향미, 맛, 특성, 이수 현상

을 기록하고 그 전 평가와 비교하여 변화가 감지된다고 

판단한 평가자가 1명이라도 존재하면 판단된 당일을 유

통기한으로 설정하였다.

물리적 평가 방법: 수분 측정은 균질화된 푸딩 약 5 g을 

plate위에 올려놓고 적외선 수분 측정기(FD 610, Kett 

Electric Laboratory, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정

하였으며 가열건조를 통한 수분 질량 측정 방식을 이용하

였다. pH 측정은 균질화된 푸딩 약 20 g을 멸균 팩에 담아 

pH 측정기(CyberScan pH 300, Eutech, Singapore)를 

사용하여 측정하였다. 미생물 검출 실험은 시료를 

1×101, 1×102, 1×103로 희석 시켜 각각 mannitol egg 

yolk polymyxin agar, potato dextrose agar, xylose- 

lysine deoxycholate agar, plate count agar 배지에 도

말 후 24시간 배양하여 미생물이 검출되는지 관찰 및 기

록하였다.

결과 및 고찰
 

깨뜨려 먹는 유자 푸딩의 관능적 특성 평가 결과

훈련기간에 제시된 시료는 제조된 6개의 제품들이었으

며 이 훈련 과정을 통해 패널들은 시료를 효율적으로 평

가하는 방법 및 절차, 1회에 맛보는 양, 평가 용기, 입가심 

방법 등에 대해 토의하고 결정하였다. 그 결과 최종적으

로 모든 관능검사원들이 동의하는 본 제품의 관능적 특성 

평가 절차와 방법을 확립하였으며 특성에 대한 묘사용어

를 도출하고 정의하였다(표 2). 

깨뜨려 먹는 유자 푸딩의 관능적 특성과 소비자 기호도 

검사 결과

6개 원형의 묘사분석 결과에 대하여 다변량 분산 분석

을 수행한 결과(표 3) 대부분의 관능적 특성에서 시료 간

에 전체적인 유의적인 차이가 있었으며 패널들 간에는 

유의적 차이가 존재하지 않았다(P<0.05). 텁텁한 정도를 

제외한 11가지 특성에서 유의적인 차이가 도출되었으며 

대체적으로 요거트의 함량이 높을수록 탄성이 높은 경향

을 나타내었고, 유자청 양에 관계없이 요거트 함량이 낮

을수록 유자 향미가 강한 경향이 나타났다. 또한 유자 씹

힘성은 유자청 양에 크게 상관없이 요거트의 비율이 낮으

면 강한 경향을 나타냈다. 

6개 원형의 12가지 특성 강도에 대해 각 시료의 평균값

을 적용하여 주성분 분석을 실시한 결과 제1주성분

(principal component, PC1), 제2주성분(PC2)이 각각 

총 변동의 81.35%와 11.37%를 설명하여 총 변동의 

92.72%를 설명하였다(그림 1). 각 특성들이 주성분에 대

해 부하된 양상을 살펴보면 PC1의 양(+)의 방향으로 기

포감, 단맛, 신맛, 유자 향미, 쓴맛, 부드러움, 유자 씹힘성 

정도가 강하게 부하되었으며 PC1의 음(-)의 방향으로는 

코팅감, 흰우유 발효취, 우유 향미가 비교적 강하게 부하

되었다. PC2에 대해서는 양(+)과 음(-)의 방향으로는 특

별히 강하게 부하된 특성이 없었다. Overall-liking의 방

향을 보면 PC1 양(+)의 방향과 PC2 음(-)의 방향에 위치

해 있는데, 소비자 기호도 조사에서 높은 값을 가진(표 

4) LYLY가 대략적으로 overall-liking의 방향과 부합한

다는 것을 알 수 있었다. 또한 그림 2의 preference map-

ping test에서도 전반적으로 기호도가 높았던 HYHY, 

HYMY, LYLY가 진한 빨간 부분에 위치한다는 것을 확인

하였다. 

품질 개선 및 최종 제품 선정

소비자 기호도 검사에서 도출된 데이터를 수집하는 과
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표 3. 깨뜨려 먹는 유자 푸딩 원형1)의 관능적 특성2)

특성  LYLY LYMY LYHY HYLY HYMY HYHY 

탄성
유자 향미
우유 향미
흰우유 발효취
단맛
신맛
쓴맛
부드러움
기포감
유자 씹힘성
텁텁한 정도
코팅감

 5.60d3)

10.33a

 7.89b

 6.83b

 9.06a

 7.50a

 7.11a

11.72a

 8.83ab

11.17a

 6.78a

 6.28b

7.17cd

9.67a

9.61ab

8.39ab

9.06a

7.17ab

6.11ab

9.78b

8.61ab

9.61ab

8.11a

7.50ab

 8.28bc

 9.17a

 8.94b

 8.33ab

 8.56a

 7.39a

 6.11ab

10.72ab

 9.44a

 9.22abc

 7.94a

 8.44a

11.00a

 5.61c

11.44a

10.11a

 6.78b

 4.44c

 3.78c

 8.17c

 7.28b

 5.78d

 6.67a

 8.83a

 9.53ab

 8.67ab

 9.72ab

 8.56ab

 8.39ab

 5.94abc

 6.50ab

10.50ab

 9.00a

 8.50bc

 7.44a

 7.67ab

 9.61ab

 6.67bc

11.06a

 9.61a

 8.17ab

 5.17bc

 5.06bc

 9.94b

 7.83ab

 6.89cd

 7.56a

 8.50a

1)Low Yogurt Low Yuzu(LYLY), Low Yogurt Medium Yuzu(LYMY), Low Yogurt High Yuzu(LYHY), High Yogurt Low 
Yuzu(HYLY), High Yogurt Medium Yuzu(HYMY), High Yogurt High Yuzu(HYHY)로 명명하였음.

2)9명의 패널이 3반복 실험하여 얻은 평균 값. 
3)같은 행의 알파벳이 다르면 유의적으로 차이가 있음을 의미함(P<0.05, Duncan's multiple range test).

그림 1. Principal component analyis (PCA) plot에서의 principal component (PC) loadings과 깨뜨려 먹는 유자 푸딩 원형1)의 감각 
특성 점수. 1)Low Yogurt Low Yuzu(LYLY), Low Yogurt Medium Yuzu(LYMY), Low Yogurt High Yuzu(LYHY), High Yogurt Low 
Yuzu(HYLY), High Yogurt Medium Yuzu(HYMY), High Yogurt High Yuzu(HYHY)로 명명하였음.

표 4. 깨뜨려 먹는 유자 푸딩 원형1)의 소비자 기호도2)

LYLY LYMY LYHY HYLY HYMY HYHY 

전체 기호도
유자향미의 좋은 정도
뭉개지는 느낌의 좋은 정도

 9.52ab3)

12.06a

 6.46c

7.60cd

7.52b

8.16b

8.62bc

9.08b

8.38b

7.48d

6.80b

7.54b

 8.82ab

 7.84b

10.06a

9.92a

8.78b

9.56a

1)Low Yogurt Low Yuzu(LYLY), Low Yogurt Medium Yuzu(LYMY), Low Yogurt High Yuzu(LYHY), High Yogurt Low 
Yuzu(HYLY), High Yogurt Medium Yuzu(HYMY), High Yogurt High Yuzu(HYHY)로 명명하였음.

2)20대 여성 50명의 평균 값.
3)같은 행의 알파벳이 다르면 유의적으로 차이가 있음을 의미함 (P<0.05, Duncan's multiple range test).

정에서 LYLY를 최종 제품으로 선정하였다. 선정 기준으

로는 전체적인 기호도뿐만 아니라 유자를 활용한 제품이

라는 컨셉의 부합성도 중요하게 고려하였다. 전체적인 기호

도가 유의적으로 높았던 HYHY, HYMY, LYLY의 3개 시료 

가운데 유자 향미의 좋은 정도가 LYLY가 가장 높았으므로 

컨셉에 가장 적합한 LYLY를 최종 제품으로 선정하였다. 

추가로 소비자들의 기호도에 더욱 적합한 제품을 개발

하기 위하여 선정된 LYLY 제품의 품질 개선 과정을 실시

하였다. 소비자 검사 시 전체적인 기호도에 영향을 주었

던 요인들을 파악하기 위해 데이터를 분석한 결과 HYMY, 

HYHY의 뭉개지는 느낌의 좋은 정도가 높게 나타난 것을 

확인하였다. 묘사분석 결과에서도 HYMY, HYHY 모두 
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그림 2. Preference mapping test 결과. 

표 5. 물성 개선 결과

개선 전 개선 후

경도 1
경도 2
검성

씹힘성

14 g
11 g
 7 g

0.1 mJ

38 g
33 g
19 g

0.6 mJ

그림 3. 최종 제품의 소비자 기호도 및 설문 조사 결과. 

표 6. 유통기한 측정의 감각적 평가 결과

일  수 종합적 특징

0일(대조군)
1~4일
5일

유자와 요거트 냄새가 강하며 설탕은 잘 부셔짐. 푸딩의 탱탱한 정도가 강함.
0일과 비교해서 특별한 차이가 없음.
푸딩 표면에 물방울이 맺히기 시작함. 요거트 발효 냄새가 더 많이 나며, 그 전과 비교하여 유자 향미가 미미해짐.

유의적으로 탄성이 높은 것으로 분석되었기 때문에 소비

자들이 선호하는 텍스처로 탄성을 개선하고자 하였다. 탄

성을 증가시키기 위하여 최종 선정 제품인 LYLY의 젤라

틴 함량을 2.5 g에서 3 g으로 증가시켰으며 유자에 포함

된 가수분해 효소가 젤라틴의 젤 형성을 방해한다고 생각

하여 유자청의 열처리 과정을 추가하였다. 물성 개선 결

과(표 5), 경도, 검성, 씹힘성이 증가한 것을 확인하였다. 

최종 제품의 소비자 기호도 검사 및 설문조사 결과

최종 제품을 대상으로 소비자 조사를 실시하였다(그림 

3). 컨셉 만족도의 경우 맛을 보기 전과 맛을 본 후 모두 

9점 만점에 7.48점, 7.55점으로 높게 유지되었다. 맛 본 

후의 기호도 역시 9점 만점에 7.52점으로 높게 나타났으며 

패널의 85%가 사먹을 의향이 있다고 응답하였다. 또한 

1,600원이라는 특정 가격을 제시한 후 구입 의향을 물어본 

결과 67%의 소비자가 구매할 의향이 있다고 응답하였다.

유통기한 측정 검사 결과

유통기한 측정을 위하여 감각적 평가와 물리적 평가를 

실시하였다. 감각적 평가 방법에는 패널 10명이 참여하

였으며 매일 제품을 맛보고 그 전일 평가한 제품과 다르

다고 생각하는 사람이 한 명이라도 존재하면 해당 일을 

유통기한으로 설정하기로 하였다. 표 6에서 보면 4일까

지는 이전 제품과의 차이를 느낀 패널이 없었지만 5일에

는 패널 10명 중 3명이 유자 향미가 이전보다 약해지고 

요거트 발효 냄새가 많이 난다는 등의 변화를 감지하였으

므로 감각적 유통기한을 4일로 설정하였다. 

물리적 평가방법에는 적외선 수분측정, pH측정, 미생

물 검출 실험이 사용되었다(그림 4). 5일 동안의 제품을 

분석한 결과 수분함량은 5일 평균 66.17%를 유지하였으

며 저장 일수별로 큰 차이가 없었다. pH는 5일 평균 4.75

를 보였고 저장 일수별로 큰 차이를 보이지 않았다. 미생

물 검출은 제품 내에 있을 식중독 균이나 위해 세균 검출

을 위해 실행하였다. 총 일반세균, 바실러스, 살모넬라, 

곰팡이 도출을 위한 4가지 배지를 사용하여 실험하였으

며 적정 배양온도에서 배양하였고 균질화한 최종 제품을 

1×101, 1×102, 1×103 배 희석하여 배양하였다. 1×102, 

1×103 에서는 미생물이 검출되지 않았으나 1×101 에서

는 5일째 되는 날에 plate count agar에서 5 colony가 

검출되었다. 이는 1 mL당 50마리가 있다는 것으로 위험 

수준인 1 mL당 1×107이라는 기준에서 보았을 때 매우 

미미한 수준으로 볼 수 있다. 그러므로 감각적 방법과 물

리적 방법을 통하여 최종 유통기한을 4일로 설정하였다.

 

결   론

최종 개발 제품의 사양 및 디자인

최종 제품은 유자 함량 20.18%, 요거트 함량 12.11%
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그림 4. 유통기한 측정의 물리적 평가 결과. 

그림 5. 최종 제품의 사양 및 디자인. 

표 7. 최종 제품의 원 재료비

No. 품명 용량 단위 가격 (원)

1 
2 
3 
4 
5 
6 

젤라틴
유자
우유

생크림
요거트
용기

0.83 
16.67 
33.33 
16.67 

10 
1 

g
g

mL
mL
g
개

13.2 
48.5 
45.3 
 65 
 35 
100 

합  계 307 

를 포함하며 컨셉에 부합되도록 3단계로 설계하였다. 제

품의 가장 윗부분은 슈가 코팅 부분으로 설탕의 단단하고 

바삭함, 달콤함을 제공하며 소비자들에게 설탕 막을 깨뜨

려먹는 재미를 제공하도록 설계하였다. 제품의 중간 부분

은 유자 요거트 푸딩 부분으로 푸딩 본연의 부드러운 텍

스처를 제공하며 바닥 부분은 유자 젤리 푸딩 부분으로 

유자 본연의 상큼함을 느낄 수 있도록 설계하였다. 이러

한 제형은 기존에 없던 새로운 형태이기 때문에 소비자들

에게 신선하게 다가갈 것으로 생각된다.

최종 제품은 그림 5에 보이는 것과 같은 규격의 PET 

재질 용기에 제공되며 용기 윗면에 유자를 활용한 제품이

라는 점을 알 수 있도록 유자를 형상화한 라벨 스티커를 

부착하였다. 제품명은 ‘톡톡 깨뜨려 먹는 유자 푸딩’의 약

자인 ‘톡톡깨유’로 선정하였다. 

원 재료비 및 예상 소비자 가격

최종 제품의 예상 소비자 가격을 결정하기 위하여 원 

재료비를 산출하였다(표 7). 시중 마트에서 판매되고 있

는 제품을 구입하여 재료비를 측정 한 것이므로 실제 단

가는 더 떨어질 것으로 예상된다. 원 재료비만 측정했을 

때의 원가는 307원이며 여기에 기타 필요비용과 기업 이

익을 고려하여 적정 예상 소비자 가격을 1,600원으로 결

정하였다. 본 제품이 출시된다면 어느 정도의 가격이 적

당한가를 물어보는 소비자 설문조사에서 평균적으로 약 

1,630원이 나왔으므로 예상 출고가인 1,600원이 적당하

다고 결론지었다. 

기대 효과

디저트 시장이 커피를 중심으로 급격히 확대되었지만 

아직 다양성이 부족한 실정이다. 그러므로 기존 시장에 

존재하지 않는 깨뜨려 먹는 형태의 푸딩을 출시함으로써 

새로운 제품군을 개척할 수 있으며 소비자들의 다양함에 

대한 욕구를 충족시킬 수 있을 것으로 보인다. 또한 푸딩 

자체가 3단 구성으로 되어있기 때문에 항상 새로운 맛을 

원하는 소비자들에게도 긍정적인 인식을 줄 것이라 생각

된다. 또한 최종 제품은 기존의 푸딩 생산 공정을 어느 

정도 유지하면서 개발한 제품이므로 공정과정의 변화가 

크지 않을 것으로 예상된다. 또한 새로 개발된 깨뜨려 먹
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는 푸딩의 특징과 관련된 학계의 추가 연구가 진행될 수 

있을 것이라 생각되며 본 연구에서 사용한 소비자 중심의 

제품 개발 과정을 통하여 앞으로 더 많은 창의적인 제품 

개발이 이루어지기를 기대한다. 
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