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영농정보 요약

활 용 구 분
 *한 분야만 선택

영농정보 
농업기술
길잡이

교육 •

현장연시
국가농업
기술포털 ○

제 목 비트즙의 이취 저감을 위한 가공방법

활 용 분 야 가공이용

검 색 어 비트즙, 이취저감, 기호도

활 용 내 용

요 약

□ 배경

 ○ 비트즙이 소비되지 않는 주요인으로 특유의 이취가 지배적으로, 특
유의 흙냄새가 소비자들의 진입장벽을 높임

 ○ 현재 판매되는 비트즙의 대부분은 다른 과일즙에 소량의 첨가를 함

으로써 비트 소비 확대에 어려움이 있음

 ○ 이러한 비트즙 소비 확대를 위해서는 비트즙의 이취 저감을 통한 인

식 개선과 구매 접근성을 높여야 할 필요가 있음

□ 개발된 영농기술정보

 ○ 비트즙의 소비 촉진을 이취 저감 가공방법 설정

 ○ 실험방법: 비트의 세척, 껍질제거, blanching, Vt.C첨가로 가공하고 

전자코를 통해 이취 성분 분석

 ○ 실험결과: 비트의 이취 향미 성분인 geosmin을 기준으로 

    초음파세척 5분, 껍질제거, blanching 90℃ 10분, Vt.C(ascorbic acid) 1%

     첨가가 이취 저감 및 색소 유지에 가장 효과적으로 나타남

   -  비트즙의 전반적인 기호도

구분 껍질 포함 껍질제거

산첨가량 0 0.5 1 2.5 5 0 0.5 1 2.5 5

기호도 3.7 a 3.5 a 3.2 a 2.5 b 2.1 b 4.5 a 4.3 a 4.0 a 2.8 b 2.1 b
1) Means with different letters within a row are significantly different (p<0.05).
 * 9점 척도 (1-9점)와 (1점-매우싫다, 5점-보통이다, 9점-매우좋다)

 

□ 파급효과

 ○ (과학) 품질개선 제조공정을 통한 비트즙 갈변화 억제 및 소비자 기

호도 증진 효과의 우수성을 과학적 구명

 ○ (경제) 비트즙의 품질 개선으로 부가가치 향상과 지역산업 활성화 
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제목 : 비트즙의 이취 저감을 위한 가공방법

□ 배경

 ○ 비트즙이 소비되지 않는 주요인으로 특유의 이취가 지배적으로, 특유의 흙냄새가 

소비자들의 진입장벽을 높임

 ○ 현재 판매되는 비트즙의 대부분은 다른 과일즙에 소량의 첨가를 함으로써 비트 소

비 확대에 어려움이 있음

 ○ 이러한 비트즙 소비 확대를 위해서는 비트즙의 이취 저감을 통한 인식 개선과 구

매 접근성을 높여야 할 필요가 있음

□ 영농기술정보 개요

 ○ 본 정보는 비트즙 생산 농업인 및 소비자와 식품업체에서 비트즙의 이취 발생 억제

를 위한 가공방법으로 제공 

 ○ 비트즙 생산공정에서 세척방법 및 색소유지, 이취저감을 위한 Vt.C 1% 첨가가 유

효함 

□ 연구결과

○ Ascorbic acid 첨가에 따른 비트즙 갈변화 억제 

   - Ascorbic acid 1% 첨가를 통한 활성성분 유지 및 갈변화 억제화

BE: 껍질을 제거하여 추출한 비트즙; BPE: 껍질을 포함하여 추출한 비트즙; 1% AA: ascorbic 

acid 1% 첨가.

  ○ 흙냄새 부위 규명 및 소비자 기호도 분석

   - 부위별 맛 성분 분석 및 Ascorbic acid 1% 첨가를 통한 소비자 기호도 증진
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□ 파급효과

 ○ 품질개선 제조공정을 통한 비트즙 갈변화 억제 및 소비자 기호도 증진 효과의 우

수성을 과학적 구명

 ○ 비트즙의 품질 개선으로 부가가치 향상과 지역산업 활성화 

□ 관련 참고 영농기술정보 목록

 ○ 제주지역 비트 직파 재배시 파종시기의 온도조건에 따른 품종선택의 기준을 제시함

 ○ 참고 영농기술정보 없음
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이취를 줄여 맛있는 비트즙 만들기
 제주대학교 홍기배 064-754-3556

 다양한 효능으로  ‘레드비트’가 주목을 받고 있다. 레드비트는 시판 비트가루나 

비트즙 등 건강식품으로 간편하게 섭취할 수 있다. 그런데 비트즙은 제조방식에 

따라 품질 차이가 크게 나타난다.

▢ 비트즙 제조공정
 ○ 비트즙 제조

  - 비트 껍질채 사용은 활성성분 함유량은 높으나 흙냄새을 함유하고 있으므로 

제거 후 추출이 적합

  - 세척 후 껍질을 제거한 비트 75 g을 음용수 100 mL을 활용하여 추출

  - 추출된 비트즙 용량 대비 1% ascorbic acid(비타민 C) 첨가

  - 비트 껍질 제거 후 1% ascorbic acid 첨가는 향미 관련 소비자 기호도 조사에

서 흙냄새를 억제

  

          세척                껍집제거              추출(산첨가)             살균

▢ 비트즙 소비자 평가 

  1% ascorbic acid(비타민 C) 첨가로 흙향에 대한 강도가 줄고, 신맛에 대한 강도도  

  적어 소비자의 기호도 향상 

       -  비트즙의 소비자 기호도

구분 껍질제거 비트즙

산첨가량 0 0.5 1 2.5 5

기호도 4.0 a 4.5 a 4.3 a 2.8 b 2.1 b
1) Means with different letters within a row are significantly different (p<0.05).
 * 9점 척도 (1-9점)와 (1점-매우싫다, 5점-보통이다, 9점-매우좋다)

           - 비트즙의 묘사분석 결과 (향)

          

구분 껍질제거

산첨가량 0 0.5 1 2.5 5

신향 0.3 c 1.3 bc 1.8 ab 2.6 ab 3.0 a

흙향 6.0 a 4.2 b 3.0 bc 2.2 c 1.8 c
1) Means with different letters within a row are significantly different (p<0.05).
 *16점 척도 (0-15점)와 표준시료를 사용하여 비트즙 시료의 특성 강도를 평가하였음.
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