
보이즌베리 

1.1 역사 

보이즌베리는 1920 년대 캘리포니아에서 블랙베리, 라즈베리와 로건베리의 교배를 통해 

탄생한 나무딸기 교배종이다.
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보이젠베리라는 이름은 1923 년 이 종을 개발한 캘리포니아의 농부 루돌프 

보이즌(Rudolph Boysen)에서 유래하였다. 그러나 보이즌은 지속적으로 수확 가능한 작물로 

개량하지는 못하였다.  보이즌베리는 1930 년대 월터 노트(Walter Knott)가 운영하는 

캘리포니아 부에노 파크의 노츠 베리 농장에서 처음으로 상업화되었다. 보이즌 베리는 

오레곤주와 미국의 다른 지역, 전세계로 급속히 확산되었다.  

보이즌 베리는 독특한 레드와인색과 크기, 그리고 생과일과 가공식품 모두에서 느낄 수 

있는 뛰어난 풍미로 인해 단기간에 많은 주목을 받았다. 

 

1.2 환경 

보이젠베리는 칠레, 뉴질랜드, 호주, 미국 일부 지역에서 상업용으로 재배한다. 뉴질랜드 

넬슨주의 보이즌베리는 전 세계 어느곳의 보이즌베리보다 크며 높은 수확률 보이고 있다. 

뉴질랜드는 전세계에서 가장 규모가  큰 보이즌베리 생산, 수출 국가 입니다. 

 

1.3 향/풍미 

독특한 맛과 색의 조합 – 신선하고 잘 익은 보이즌베리는 다른 산딸기과 열매보다 훨씬 

뛰어난 맛을 자랑한다. 보이즌베리는 냉동시키거나 농축함으로써 뛰어난 맛을 유지할 수 

있으며 요거트나 아이스크림, 치즈케이크 등 유제품을 사용한 음식이 이상적인 맛을 

내게 해주는 과일이다. 보이즌베리의 풍미는 잼과 젤리, 주스뿐 아니라 맛있는 파이와 

타르트, 비스킷과 베이커리 제품에도 이상적이다. 냉동건조된 보이즌베리는 뮤즐리 (곡식, 

견과류, 말린 과일을 우유에 타 먹는 것)와도 잘 어울리며 농축액을 아침식사용 

시리얼에 넣으면 더욱 뛰어난 맛을 느낄 수 있다.  
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2010 년에 세계쥬스회의(World Juice Conference)에서 세인스베리스 슈퍼마겟(Sainsbury’s 

Supermarkets)의 사과-보이즌베리 쥬스가 최고 신쥬스(Best New Juice)상을 수상했다.
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1.4 효능 

몸에 좋은 성분 – 보이즌베리 열매에는 라즈베리와 블랙베리의 영양성분이 모두 들어 

있다. 또한 보이즌베리는 음식섭취 시 필요한 섬유소와 항산화에 가장 중요한 

안토시아닌, 엘리그산, 풀산 그리고 열매속 많은 페놀릭화합물에서 나온 항산화 성분이 

함유되어 있다.  

 

페놀릭 – 플라보노이드, 탄닌, 페놀릭산을 포함한 페노릭화합물 등 산딸기과 열매에 들어 

있는 여러 가지 생물활성화 물질은 건강과 관련된 것이 알려지면서 많은 관심을 받았다. 

산딸기과 열매를 먹음으로써 중요 식품섭취 요소인 플라보노이드와 보이즌베리와 같은 

과일이 선명한 천연색을 띄게 하는 수용성 안토시아닌을 풍부하게 섭취할 수 있다.
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안토시아닌 – 산딸기과 열매들은 건강한 식습관에 필요한 중요한 공급원이자 풍부한 

폴리페놀릭 화합물을 함유하고 있는 것으로 유명하다. 안토시아닌은 산딸기과 열매들이 

강력한 천연색을 띄게 하며 생물학적 항산화작용을 한다. 보이즌베리에는 시아니딘 

글루코사이드와 시아니딘 소포로사이드가 가장 많은 안토시아닌이 약 200mg/ 100g (FW) 

함유되어 있다.
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산딸기과 열매 섭취 시, 안토시아닌은 혈액에 흡수되어 대사 작용을 하거나 소변으로 

배출된다. 안토시아닌은 체내에서 항산화제가 활성산소와 싸우도록 도와주며 산화 

스트레스로부터 몸을 보호하는 역할을 한다. 핀란드는 산딸기과 열매들을 많이 소비하는 

것으로 잘 알려져 있다. 최근 몇 년간 핀란드의 연간 산딸기과 열매 평균 소비량은 
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15kg 이며 플라보노이드의 하루 평균 섭취량의 55%를 안토시아닌을 통해 섭취한다. 

핀란드인들은 하루 총 플라보노이드 섭취 권장량인 150mg 중 약 82.5mg 을 산딸기과 

열매로 만든 주스와 잼, 퓨레로 섭취한다.
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연구진은 ORAC 및 TEAC 수치 측정을 통해 보이즌베리에 다른 항산화 화합물 이외에 

안토시아닌과 엘리그산, 갈릭산 등이 함유되어 있어 항산화 수치가 높은 것을 밝혀 

내었다. 보이즌베리는 산화 스트레스 감소에 효과적인 추천 식품이다. (McGhie et al. 2003)
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영양성분7
 

100g     Fruit 

열량 (kcal)    58 

이용가능성 탄수화물 (g)  7.2 

지방 (g)     0.7 

단백질 (g)     1.1 

섬유소 (g)    3.0 

당분 (g)     7.1 

칼륨 (mg)    150 

칼슘 (mg)    24 

철 (mg)     0.8 

나트륨 (mg)    3.0 
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셀레늄 (mg)    0.1 

아연 (mg)    0.5 

엽산 (microg)    63 

 

 

뉴질랜드산 보이즌베리 열매의 특징8
 

PH    3.0-3.5 

적정산도   0.9-1.8(w/w%무수구연신당량) 

가용성 고형물   8.8-11.2 브릭 (Brix) 

포도당    3.6g/100g (FW) 

과당    3.8/100g (FW) 

ORAC (fl)   90 micromol TE/g (FW) 

페놀9
    615 mgGAE/100g (FW) 

안토시아닌 (HPLC)  200mg 시아니딘-3- 

글루코사이드   eq./100g (FW) 
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