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[영귤의 내력]

영귤(瀛橘; Citrus sudachi Hort. ex

S h i r a i )은 서양의 레몬이나 라임과 같이

산이 풍부하고 향이 독특한 향산감귤의

일종이다. 일본에서는 대부분 스다찌(す

だち)라고도 하고 때에 따라서는 아파미

깡, 키노스키즈, 모찌유, 리앙, 초귤이라

고도 부른다. 영귤은 식물분류학적으로

운향과(芸香科) 감귤속 후생감귤아속(後

生柑橘亞屬)에 속한다. 일본의 주산지는

도꾸시마(德島縣 河南市)로 수령 3 0 0년

이상의 고목이 현존하고 있고 1 0 0년 이

상 된 것도 여러 개나 된다고 한다. 우리

제주에는 8 0년대 초 일부 독농가가 일본

으로부터 도입하여 재배되기 시작한 것이

시초이다. 재배 초기에는 일본명 그대로

스다찌라고 부르다가 ’9 7년 1 0월경“제

주도 관광농업진흥회”에서 영귤이라고

명명하였다.  영귤의 어원은“신선이 살

만한 곳”이란 옛 제주의 명칭인 영주에서

제주를 나타내는 의미의 영(瀛)을 따서 붙

여진 것에서 유래한다. 

몇 년 전까지 만해도 영귤은 특등급

관광호텔 일식조리사들이 일본에서 사

다가 단골손님에게만 내놓는 귀한 식품

이었다. 그러나 최근 일식당을 중심으로

영귤의 용도가 알려지고 제주산 영귤이

널리 홍보되면서 그 수요가 증가하기 시

작하였다. 향후 외식산업이 발달하면서

제주산 영귤의 용도는 더욱 확대 보급될

것이며, 무엇보다도 수입산 레몬 대체용

제주한라대학 호텔조리과
교 수 오 영 주
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으로 널리 기대된다. 

[영귤의 특징]

영귤의 크기는 탁구공 만큼(직경 약

40㎜)하고 무게는 35g 내

외이며 과피는 2㎜

정도로 작고 동그

란형이다(사진) .

전 체 중 량 의

6 5 %는 과육이

고 껍질과 씨는

각각 3 0 %와 5 %

정도이며, 즙을 짜면

전체 무게의 30%정도가 나

온다. 영귤은 다른 감귤과 달리 녹색의

미숙과 상태일 때 상품 가치가 있으며

익어 노란색으로 착색되면 맛과 향이 소

실되어 효용가치가 떨어진다. 현재 제주

산 영귤은 8월 중순에서 10월 중순사이

에 2개월 동안 녹색의 미숙과 상태에서

수확하여 청과로 호텔 일식당에서 간장

소스나 활어회의 곁들임 용으로 주로 이

용되고 있다. 미숙과 상태의 영귤은 독

특한 향(리모넨, 테르핀; 솔잎 유사 향)

과 강한 신맛과 쓴맛이 거의 없어 신맛

과 향을 중시하는 각종 요리에 적용할

수 있는 잠재력이 높은 식재료이다. 

[영귤의 성분과 효능]

영귤의 영양성분은 과피와 과즙으로

나누어 생각해 볼 수 있다. 특기할 점은

과피의 경우 과즙에 비해 비타민 C의 함

량이 거의 배정도 높게 들어 있어 비타민

C의 보고라 할 수 있을 정도이다. 비타민

C는 질병에 대한 면역력을 높이는데, 특

히 감기예방에 매우 효과적이다. 일반적

으로 비타민 C는 매우 불안정하여 쉽게

파괴되나, 영귤의 경우는 많은 양의 산과

함께 존재하므로 매우 안정하여 손쉽게

섭취할 수 있는 장점이 있다. 구이요리는

굽는 과정에서 각종 발암성 물질이 생성

되는 것으로 알려져 있으나, 구이에 영귤

즙을 첨가하면 이들 발암성분들이 체내에

서 발암물질로 작용하지 못하도록 방패

역할을 해준다.      

한편, 과즙은 식초에 상응할 만큼 강

한 산도(6~7)를 갖고 있어 자연초의 기

능성을 갖고있다고 하겠다. 이 신맛의

[표 1] 영귤의 과피와 과육의 성분

성 분 과 피 과 즙

수 분( % ) 7 5 9 2

단백질( % ) 1 . 9 0 . 5

지 방( % ) 0 . 2 9 1 . 4

무기분( % ) 0 . 7 9 0 . 2 2

비타민C (㎎% ) 9 3 4 0

섬유소( % ) 3 . 9 0 . 2 4

환원당( % ) 3 . 7 0 . 8 5

p H 4 . 5 2 . 1

산 도( % ) 0 . 8 6 ~ 7

당 도(̊ B r i x ) 1 0 . 5 7
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본체는 다름 아닌 구연산이 대부분이다.

우리 몸에는 구연산회로라고 하는 생화

학 반응 시리즈가 있다. 우리가 먹은 음

식중의 포도당이 세포내에서 연소되어

에너지가 생성되는데 관여하는 반응이

다. 이 반응의 중심은 구연산이며 인체

의 다른 산성물질과 결합하여 분해시키

는 주역이다. 그래서 인체의 산성화를

막아 우리 인체를 중성화시키는 알칼리

성 물질로 매우 중요하다. 하루 영귤 1

개 정도면 이러한 효과를 발휘하고도 남

음이 있다. 또한 음식에 영귤즙을 첨가

하면 병원성 대장균 O - 1 5 7을 비롯한

여러 식중독균을 사멸시킨다. 그 뿐만

아니라 각종 요리에 첨가하면 독특한 향

과 신맛이 나므로 음식에 소금을 적게

넣어도 맛이 살아나므로 저염분 식이요

법에도 유용한 자원이다.    

[영귤 고르기와 저장]

▷영귤은 크기에따라 큰 것(직경4 2㎜) ,

중간 크기(직경 3 9㎜), 작은 것(직경 3 6㎜)

등으로 분류할 수 있으며, 풍미와 과즙양

을 고려 할 때 중간 크기가 상품이다. 

▷진한녹색을 띈 것이 신맛과 향이 강

하고, 익어가면서 노란색이 나타나기 시

작하면 신맛과 향이 크게 감소한다.

▷보관할 때는 영귤 5개 정도를 비닐

봉지에 넣은 다음, 공기를 빼고 냉장고에

저장하면 한달 정도 원상태로 보존 할 수

있다. 쓰다 남은 자른 영귤은 반드시 비닐

랩에 싸서 보관한다. 영귤슬라이스는 냉

동보관이가능하다.

[영귤의 요리이용 포인트]

▷영귤 과즙에는 비타민C ( 6 0㎎/ 1 0 0

㎖)가 풍부하므로 요리에 첨가할 때는 가

능한 한 조리 후에 넣어야 파괴를 최소화

할 수 있다.

▷영귤에서 과즙을 많이 짜낼려면,

착즙전에 1~2분 정도 표면을 굴려서 짜

면된다. 또는 전자렌지에서 3 0초 동안

넣었다 짜면, 영귤이 따뜻하게 되어 착

즙이 잘 된다.

▷잼을 만들 때 영귤과즙과 과육을 첨

가하면 영귤 팩틴에 의해 잼의 형성이 잘

되며 잼에 영귤향을 부여할 수 있다.

▷밥을 지을 때나 계란을 삶을 때 영귤

과즙을 짜 넣거나 슬라이스하여 함께 넣

으면 윤이 나는 고운 색깔의 밥이 된다.

▷감자나 고구마를 깍아 공기중에 방

치하면 그 표면이 갈색으로 변하나 물에

즙을 짜서 넣어 두면 탈색을 막을 수 있

다. 또한 호텔 뷔페 후식으로 준비해둔 사

과나 바나나 등에도 영귤즙을 뿌려두면

갈변을 막을 수 있다.       

▷전자렌지에서 냄새가 배어 이취가

날 때 물을 채운 그릇에 영귤 슬라이스를

띄워 스위치를 고에 두고 3 ~ 4분간 열처

리하여 깨끗한 천으로 닦아내면 냄새가

말끔히 없어진다. 또한 냉장고에 칸마다

4 ~ 5개 슬라이스를 넣어두어도 잡냄새가

없어진다.
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채 취 방 법 용 도 포 인 트

외
피
긁
어
내
기

•굵게 갈은 것: 수프, 식전/식후
용 요리, 푸딩, 닭/오리요리
(향미가 향상되고 기름진 맛을
막음)

•곱게 갈은 것: 소스, 케익, 아이
스크림, 샤베트(산뜻한 향미를
부여)

•녹색의 외피
만 갈아내고
하얀 내과피
는 쓴맛이 있
으므로 긁어
내지않음

제
스
터
만
들
기

•외피를 효과적으로 떼어내기
위해서 제스터를 사용(왼손에
영귤을 꼭 잡고 제스터를 앞쪽
으로 긁어냄)

•육수/국물요리: 영귤향을 부
여하고 기름기의 비릿한 뒷맛
을 차단

•조리 후 꺼내
어 버림

웨

지

만

들

기

•반달모양(웨지; wedge): 생선
요리 (과즙을 짜서 요리에 첨가
하기 위함) 

•슬라이스: 칵테일, 암콜음료,
음료수, 과일쥬스

•여러 가지 모
양의 장식용
으로 가능

쥴
리
엔
만
들
기

•채썰기(쥴리엔; Julienne) :
각종 요리에 다양하게 데코레
이션 함
(감자껍질 벗기는 칼을 사용하
여 껍질을 좀 더 넓게 잘라낼
수도 있음)

•카넬나이프
를 사용하여
조각편이 잘
려 나가지 않
게 얇고 길게
돌려 깍음

착

즙

하

기

•착즙시영귤을 반으로 절단
•착즙액: 간장소스, 양념갈비,

자리물회에 식초 대용, 두부 제
조용 천연응고제, 각종음료에
혼합

•전용 착즙기
나 용구를
사용

[다음 호에는“영귤을 이용한 가공식품과 요리 만들기”를 연재합니다] 

[영귤의 요리에 응용]

영귤의 가장 일반적인 사용방법은 과

육을 착즙하거나 절편을 곁들이는 경우

이며, 그 외에 과일의 껍질을 이용하여

향을 내거나 데코레이션 목적으로 사용

할 수 있다.


