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Neohesperidin Dihydrochalcone를 첨가한 딸기잼의 품질 특성
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Abstract

This study aimed to prepare 50% sugar substitute strawberry jam with different neohesperidin dihydrochalcone
(NHDC) addition levels (0.0136%, 0.054%, 0.072%, and 0.090%) and investigate their quality characteristics.
NHDC is an artificial sweetener 1,500-1,800 times sweeter than sugar. There was no significant difference in the
moisture content and sugar content of strawberry jam with NHDC except for Sugar. The total polyphenol content
and total anthocyanin content did not significantly differ between all samples. Therefore, NHDC does not appear to
have any effect on antioxidant activity. The brightness, redness, and yellowness were generally increased as NHDC
increased. This result seems to be due to the difference in the color of NHDC and the concentration and moisture
content due to heating during the jam manufacturing process. The overall acceptability and sweetness were highest
in Sugar, followed by NH3. It seems desirable to add 0.072% of NHDC to replace 50% of sugar content. However,
it was found that NHDC could not wholly replace sugar because of its distinct sweetness from sugar. Therefore, it
is necessary to study high-sweetener materials with sweetness similar to sugar by changing the chemical structure
of NHDC.
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서 론

현대에 들어 경제 발전과 생활수준의 향상으로 식품의

산업화가 발달됨에 따라 서구화식생활의 증가로 가공식품

및 빵류의 소비가 증가하고 있으며(Kim et al., 2015a), 이

와 함께 간편식인 잼의 소비도 같이 증가하고 있다(Kim et

al., 2015a). 잼의 구성성분은 펙틴(1-1.5%), 산(0.3-0.5%),

당도(60-65%)로 높은 당함량을 가지고 있다(Jang, 2009).

이와 같이 당함량이 높은 식품군은 GI (glycemic index)

혈당 지수에 영향을 미쳐 당뇨병, 비만 등과 같은 성인병

의 원인으로 지목되고 있다(Lee et al., 2017). 특히 가공식

품의 소비량이 증가하면서 국내에서의 당류 과잉 섭취에

따른 위험성이 증가하고 있다(Shin et al., 2019). 그 중 설

탕은 많은 가공 식품에서 대표적으로 사용되는 당으로서

콜레스테롤, 당뇨병, 충치 및 중성지방 증가 등에 대한 문

제가 알려지면서 대체감미료에 대한 관심도가 높아지고 있

다(Lee et al., 1990). 수크랄로스와 스테비오스를 첨가한

오트밀쿠키의 혈당 변화(Bang et al., 2013), 감미료 종류에

따른 수삼정과의 특성(Jo et al., 2015), 설탕 대체 에리스

리톨 특성 연구(Byun & Lee, 1997), 타가토스와 에리스리

톨로 제조한 다쿠아즈(Lee et al., 2017), 여러 대체감미료

를 사용한 백설기의 특성연구(Ryu et al., 2012), 이소말토

올리고당과 프락토올리고당으로 제조한 매실청의 특성(Bae

& Yoo, 2019), 이소말토올리고당을 사용한 약과(Lee et

al., 2001), 올리고당과 당알콜을 이용한 스폰지케이크(Kim

& Lee, 1997) 등 설탕 대체를 위한 다양한 연구가 진행되

고 있다.

단맛을 내는 물질은 폴리올리고류, 아미노산류, 당류, 고

강도 감미료로 분류되는데 감미 소재에 따라 인공합성 감

미 소재와 천연유래 감미 소재로 구분된다(Choi et al.,

2013). 인공 감미 소재중의 하나인 NHDC (neohesperidin

dihydrochalcone)는 설탕보다 약 1,500-1,800배로 단맛이 강
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하며(Frydman et al., 2005), 고감미료와의 상승효과 및 향

미개선제(flavor modifier)로서의 작용이 뛰어나다고 보고되

었다(Jeong et al., 2021). NHDC는 저열량이지만 설탕과

매우 유사하며 아스파탐, 설탕, 사카린, 솔비톨 등의 인공

감미료와 함께 사용하면 시너지 효과를 가진다(Benavente-

Garcıa et al., 2001). 하지만 NHDC는 설탕에 비해 단맛이

늦게 나타나고 오래 남아있어 제품개발에 대한 연구가 부

족한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 저칼로리 고감미료

소재인 NHDC를 활용하여 설탕을 대체한 딸기잼을 제조하

고, 그에 따른 품질 특성을 비교하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에서는 잼 제조를 위해 시중에서 판매하는 국내

산 냉동 딸기(Sominternational Co., Nonsan, Korea)를 사

용하였으며, NHDC (Shaanxi Fuheng (FH) Biotechnology

Co., Ltd, Shaanxi, China), 펙틴(DS global, Yellow Ribbon

1500M, Naturex, Switzerland), 하얀 설탕(CJ Cheiljedang,

Incheon, Korea)은 시판되는 것을 구매하여 사용하였다.

NHDC를 첨가한 딸기잼 제조

잼 제조에 이용된 냉동 딸기의 당도는 7.53°Bx, pH는

3.9로 나타났다. NHDC를 첨가한 딸기잼의 원료 혼합은

중량 비율(w/w, %)로 하여 Table 1에 나타내었다. 냉동 딸

기는 실온에서 해동한 후 사용하였다. 딸기잼의 제조는 원

료를 가열하여 50%의 수분이 증발한 후에 설탕 및 설탕대

체제인 NHDC를 첨가하고 혼합 후 펙틴을 첨가하여 5분

간 저어주면서 가열하였다. 제조한 잼은 미리 소독한 유리

용기에 담아 4oC의 냉장고에 16시간 동안 저장하고, 실온

에서 1시간 동안 방치한 후 실험에 사용하였다.

수분함량 측정

NHDC를 첨가한 딸기잼의 수분함량은 시료 5 g을 취하

여 적외선 수분측정기(MB120, Ohaus Co., Parsippany, NJ,

USA)를 활용하여 105oC 상압 가열 건조법으로 측정하였다.

pH 및 당도 측정

딸기잼의 pH와 당도는 시료 5 g에 증류수 15 mL을 가한

뒤 균질기(Homogenizer, Model: T18D, IKA, Germany)를

이용해 균질화 하였다. 이후 원심분리기를 이용하여

3,000×g에서 10분간 원심분리 후 상층액을 실험에 사용하

였다. pH는 pH meter (Orion Star A215, Thermo, Boston,

MA, USA)로 측정하고, 당도는 디지털당도계(Refractometer

PAL-1, Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan)로 측정하여 °Bx로

나타내었다.

색도 측정

NHDC를 첨가한 딸기잼의 색도는 Hunter값인 L*, a*,

b* 값을 표준 백색판으로 보정한 후 색도계(Model CM-5,

Minolta Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 명도

를 나타내는 L*값(lightness), 적색도를 나타내는 a*값

(redness), 황색도를 나타내는 b*값(yellowness)를 구하고

색도차(ΔE)는 ΔE= 로 계산하여 나타냈다.

물성 측정

딸기잼의 물성은 Texture AnalyzerTM (TA-XT2, Stable-

Micro System, Godalming, Surrey, England)를 사용하여

측정하였다. 비이커 250 mL에 시료 100 g을 담아 표면으

로부터 전체 두께의 50%의 변형이 일어나도록 2회 반복

압착하여, 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성

(cohesiveness), 검성(gumminess), 부착성(adhesiveness) 및

씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 상세한 측정 조건은

Table 2에 나타내었다.

총 폴리페놀 함량 측정

딸기잼의 총 폴리페놀 함량은 Dewanto et al. (2002)의

방법을 일부 변형하여 실험에 적용하였다. 시료 10 g에

95% EtOH 20 mL을 가하여 실온에서 5시간 교반 후

3,000×g에서 10분간 원심분리하여 상층액을 사용하였다. 상

층액 0.1 mL과 D.W. 1.9 mL, 2 M Folin-Ciocalteu’s phenol

reagent (47641, Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 0.2

mL을 첨가 후 실온에서 3분 방치하고, 포화용액 sodium

carbonate (Na
2
CO

3
) 0.4 mL와 D.W. 1.9 mL을 가한 후 실

L*2 a*2 b*2+ +

Table 1. Formulas for strawberry jam with different levels of

NHDC

Sample
Components (%, w/w)

Strawberry Sugar NHDC1) Pectin Water Total

Sugar 54.0 27.0 - 1.08 18.0 100

Control 54.0 13.5 - 1.08 31.5 100

NH1 54.0 13.5 0.036 1.08 31.4 100

NH2 54.0 13.5 0.054 1.08 31.4 100

NH3 54.0 13.5 0.072 1.08 31.4 100

NH4 54.0 13.5 0.090 1.08 31.4 100

1)NHDC: neohesperidin dihydrochalcone

Table 2. Texture analyzer operating condition for strawberry

jam with different levels of NHDC

Measurement Condition

Test type TPA test

Measurement type Two bite compression

Probe 35 mm dia, circle

Pre-test speed 2.0 mm/sec

Test speed 2.0 mm/sec

Deformation 50%

Trigger force 5 g
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온에서 1시간 반응하였다. 반응액은 흡광광도계(UV-1080,

Shimadzu Co., Kyoto, Japan)를 사용하여 725 nm에서 측정

하였다. 표준물질은 갈릭산(gallic acid, Sigma-Aldrich, St.

Louis, MO, USA)을 이용하여 검량선을 작성한 후 갈릭산

당량(GAE, gallic acid equivalent, mg GAE/100 g)으로 환

원하였다.

총 안토시아닌 함량

딸기잼의 총 안토시아닌 함량은 Park et al. (1994) 방법

을 변형하여 사용하였다. 시료 5 g에 추출 용매(EtOH:D.W.:

HCl=85:3:2) 50 mL을 넣고 혼합한 후 암소에서 2시간 방

치하였다. 이후 시료를 3,000×g으로 10분간 원심분리하여

상층액을 535 nm에서 흡광도를 측정하였다.

소비자 기호도 조사

NHDC 첨가 딸기잼에 대한 소비자 기호도 조사는 20대

대학생 13명을 대상으로 실시하였다. 각각의 시료를 백색

의 컵에 담고 임의의 3자리 숫자로 표기하여 패널들에게

제공하였다. 평가시 사용한 척도는 7점 척도법으로 선호도

가 좋을수록 높은 점수를 기록하는 방법으로 하였다(‘매우

싫음’ 1점, ‘매우 좋음’은 7점). 패널들은 각 딸기잼 시료의

색(color), 식감(texture), 신맛(sourness), 단맛(sweetness) 및

전반적인 기호도(overall acceptability)를 평가하였다.

통계처리

모든 실험값은 SPSS (23.0 for windows, SPSS Inc., Chi-

cago, IL USA) 프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)을

실시하였다. 실험값은 Mean±SD로 표시하였으며, 각 측정

평균값은 p<0.05 수준으로 Duncan’s multiple range test를

실시하여 유의 수준을 검증하였다.

결과 및 고찰

딸기잼의 수분함량, 당도 및 pH

NHDC를 첨가한 딸기잼의 수분함량, 당도 및 pH의 함량

은 Table 3에 나타내었다. NHDC첨가 수준은 Table 1과

같으며, Sugar는 시중에서 판매되는 제품의 조건으로 제조

되었다. 대조군(Control)은 Sugar시료의 설탕 함량 절반을

첨가한 잼으로 선정하였다. 수분함량에서 Sugar는 70.8%로

가장 낮았으나, Control과 NHDC를 첨가한 딸기잼에서

84.4-85.1%로 Sugar에 비해 높게 나타났다. 또한 Sugar를

제외한 시료 간의 유의적 차이는 없었다(p>0.05). 이는

NHDC 첨가량(NH1, NH2, NH3, NH4)에 따른 설탕(Sugar,

Control)과의 중량을 정제수를 첨가하여 맞췄기 때문이며,

수분함량은 정제수 첨가량과 동일한 비율로 나타났다.

딸기잼의 당도는 Sugar가 65.4°Bx로 가장 높았으며,

Control, NH1, NH2, NH3, NH4는 39.4, 38.8, 38.9, 39.3,

39.2°Bx로 시료 간의 유의적 차이가 존재하지 않았다

(p>0.05). Jung & Kang (2012)에 따르면 시판되는 딸기잼

의 당도는 62.33-68.33°Bx를 가진다고 보고하였다. 이와

같이 시중에서 판매되는 잼의 기준으로 제조한 Sugar의 경

우 65.4°Bx로 유사하게 나타났다. 그러나 Control과 NH시

료군의 경우 Sugar에 비해 당도가 낮은 값을 나타냈다. 이

는 시료에 설탕의 함량이 Sugar에 비해 적게 첨가되었기

때문이다. 또한 인공감미소재인 NHDC는 굴절 방식의 당

도계로는 정확한 함량을 측정하지 못하는 것으로 보인다.

Kim & Lee (2012)에 따르면 다양한 종류의 설탕 대체재

(fructo-oligosaccharides, xylitol, erythritol, stevioside)를 활

용한 양갱의 당도는 전반적으로 설탕에 비해 낮은 당함량

을 나타냈으며, 그중 고감미료인 stevioside의 경우 미량사

용에도 높은 감미도를 보이나 당도에는 큰 영향을 미치지

않는다는 연구결과와 동일한 양상을 보였다.

NHDC첨가 딸기잼의 pH는 3.94-3.96으로 시료 간의 유

의적 차이가 없었다(p>0.05). Park (2007)에 따르면 설탕대

체재로 당알코올을 첨가한 딸기잼의 pH의 경우 3.96-4.01

로 시료 간의 유의적 차이가 없었다는 연구결과와 유사하

게 나타났다. 따라서 NHDC첨가에 따른 pH 변화는 없는

것으로 보인다.

딸기잼의 색도

NHDC 첨가량에 따른 딸기잼의 색도는 Table 4에 나타

내었다. 설탕만 첨가한 Sugar에서 명도(L*: brightness)는

13.2으로 가장 낮았고 그 외 Control, NH1, NH2, NH3,

NH4는 14.4-14.9로 유사하였으나, NHDC함량이 증가할수

록 미미하게 증가하는 경향을 보였다. Na et al. (2012)는

설탕만 첨가한 시료군에서 설탕을 대체한 실험군에 비하여

낮은 명도가 나타났다고 보고한 연구결과와 일치하였다.

Jeong et al. (2021)에 따르면 백색(설탕)과 노란색(NHDC)

소재를 첨가하였을 때 명도가 높아진다고 보고하였는데 이

와 동일한 양상이 띠었다. 적색도(a*: redness)는 Sugar의

경우 8.13으로 가장 낮았고 그 다음 시료군에서 9.52-9.58

로 높아졌다. Sugar를 제외한 시료군에서 유의적 차이가

Table 3. Moisture, sugar contents, and pH values of strawberry

jam different levels of NHDC

Sample1) Moisture content 
(%)

Sugar content 
(°Bx)

pH

Sugar 70.8±0.21a 65.4±0.50b 3.96±0.01a

Control 85.1±0.45b 39.4±0.73a 3.96±0.00a

NH1 85.0±1.19b 38.8±0.42a 3.97±0.01a

NH2 84.9±0.31b 38.9±0.58a 3.94±0.02a

NH3 84.4±1.27b 39.3±0.53a 3.94±0.02a

NH4 84.7±0.86b 39.2±0.62a 3.96±0.03a

1)The values with different superscripts within a column are significantly
different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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없음을 확인하였다(p>0.05). 이는 딸기잼 제조에 있어서 설

탕대체제로 당알코올(Park, 2007), 프락토올리고당(Kim &

Chun, 2000)를 첨가하였을 경우 적색도가 증가한다는 연구

결과와 동일한 양상이 나타났다. 황색도(b*: yellowness)는

NHDC가 첨가됨에 따라 3.17, 3.27, 3.36, 3.49로 점차 증

가하는 경향을 보였다. NHDC는 감귤류 과피 또는 외피로

부터 추출된 naringin을 화학적으로 변화시켜 얻은 것으로

노란빛을 띠고 있기 때문으로 보인다. Kim et al. (2013)는

잼 제조과정 중 가열과정에서 설탕의 갈색화와 딸기의 안

토시아닌 색소가 분해되어 색도 변화가 일어난다고 보고하

였다.

물성 측정

제조한 딸기잼의 물성 측정결과는 Table 5에 나타냈다.

Sugar와 Control, NH1, NH2, NH3, NH4의 Springiness (탄

력성), Cohesiveness (응집성), Chewiness (씹힘성), Gummi-

ness (검성)은 유의적 차이를 보이지 않았다(p>0.05). 그러

나 Hardness (강도)와 Adhesiveness (부착성)는 시료군 간

의 유의적 차이가 나타났다(p<0.05). 이는 딸기잼의 수분함

량의 차이 때문으로 보여진다. Adhesiveness는 Sugar 4.36

으로 가장 높았으며 Control, NH1, NH2, NH3, NH4순으

로 3.23, 3.56, 3.73, 3.79, 3.90으로 증가하는 양의 상관관

계를 나타내었다(r=0.987, p<0.01). Adhesiveness은 딸기잼

이 이빨에 달라붙는 정도를 나타낸 것으로 설탕의 첨가량

에 비례하여 증가한다는 결과와 유사하게, 설탕과 NHDC

의 첨가량이 증가할수록 높은 값을 가졌다(Kim et al.,

2015a). Hardness의 경우 Sugar가 4.18로 가장 높은 값을

가졌으며 Sugar를 제외한 시료군에서는 3.52-3.68로 유의적

차이가 없었다(p<0.05). Shin et al. (2019)에 따르면 설탕

을 첨가한 딸기잼이 조리 전후 가장 높은 값을 보였으나

설탕대체제로 올리고당을 첨가한 시료군에서는 시료 간의

유의적 차이가 없다는 연구결과와 일치하였다. 이는

NHDC 첨가량과 수분함량이 잼의 물성에 영향을 미치는

것으로 나타났다.

총 폴리페놀 함량

딸기잼의 총 폴리페놀 함량 측정 결과는 Fig. 1에 나타

내었다. Sugar, Control, NHDC 첨가군의 총 폴리페놀 함

량은 149.8-153.7 mg/100 g으로 시료 간의 유의적 차이가

없었다(p>0.05). 딸기는 품종에 따라 성분이 다르나 다양한

항산화 물질을 갖는다고 보고되었다(Kim et al., 2015b).

폴리페놀류는 항산화 물질에 포함되어 있으며(Choi &

Lee, 2013), 딸기는 다년생 식물로 유기산(malic acid, citric

acid, formic acid 등), 폴리페놀, flavonol류, quercetin,

vitamin C 등을 함유하고 있어 항산화 기능을 가지고있다

(Yong et al., 2019). Jung & Kang (2012)에 따르면 시판

되고 있는 딸기잼의 총 폴리페놀 함량은 56.10, 97.59,

105.85 mg/100 g으로 다양하게 분포되어 있다고 보고되었

다. 이와 같이 딸기잼의 종류와 제조방법에 따라 폴리페놀

의 함량은 다르며, 제조된 NHDC의 첨가에 따른 딸기잼의

총 폴리페놀 함량 변화는 없는 것으로 보인다. 

총 안토시아닌 함량

NHDC 첨가 딸기잼의 총 안토시아닌 함량 측정결과는

Fig. 2에 나타내었다. 안토시아닌의 총 함량은 5.99-6.04

mg/g으로 시료군 간의 유의적 차이가 없었다(p>0.05). 안

토시아닌의 안정성은 열, pH, 빛, 산소 등의 여러가지 요

인에 의해 영향을 많이 받는다고 보고되었다(Park, 2007).

그러나 본 연구에서는 딸기잼에 NHDC를 첨가하더라도 딸

기의 안토시아닌의 안정성에는 큰 영향을 주지 않는 것으

로 보인다. Hwang & Nhuan (2014)에 따르면 Sucrose대체

재로 oligosaccharide, xylitol, erythritol을 첨가하였을 경우

Table 5. Textural profiles of strawberry jam with different levels of NHDC

Sample1)
TPA

Hardness (N) Springiness Cohesiveness Chewiness (N·mm) Gumminess (N) Adhesiveness (J)

Sugar 4.18±0.18b 2.78±0.21a 1.01±0.02a 11.7±0.64a 4.22±0.17a 4.36±0.18d

Control 3.68±0.19a 2.66±0.20a 1.00±0.11a 9.56±1.47a 3.70±0.53a 3.23±0.24a

NH1 3.58±0.19a 2.57±0.25a 1.09±0.13a 10.1±2.72a 3.91±0.66a 3.56±0.14b

NH2 3.53±0.23a 2.68±0.17a 1.13±0.09a 10.7±1.03a 3.99±0.30a 3.73±0.13bc

NH3 3.52±0.27a 2.40±0.20a 1.09±0.30a 10.3±1.83a 4.06±0.55a 3.79±0.16bc

NH4 3.60±0.26a 2.50±0.29a 1.08±0.24a 9.87±2.07a 3.87±0.62a 3.90±0.13c

1)The values with different superscripts within a column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test. 

Table 4. Hunter's color values of strawberry jam with different
levels of NHDC

Sample1)
Hunter`s color value

L* a* b* ΔE

Sugar 13.2±0.33a 8.13±0.14a 3.00±0.06a 15.8±0.28a

Control 14.4±.005b 9.58±0.04b 3.06±0.08a 17.6±0.05b

NH1 14.6±0.07bc 9.57±0.05b 3.17±0.03b 17.7±0.07bc

NH2 14.7±0.04bc 9.55±0.02b 3.27±0.04c 17.8±0.04bc

NH3 14.8±0.04c 9.52±0.05b 3.36±0.03c 17.9±0.05bc

NH4 14.9±0.08c 9.56±0.08b 3.49±0.06d 18.0±0.11c

1)The values with different superscripts within a column are significantly
different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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항산화 물질인 폴리페놀, 안토시아닌의 함량이 다소 차이

가 있었다는 보고와는 다른 양상을 띠었다. 이는 당류의

종류에 따라 항산화물질의 함량에 영향이 다소 차이가 있

는 것으로 보인다.

소비자 기호도 조사

NHDC 첨가량에 따른 딸기잼의 소비자 기호도 조사결과

는 Table 6과 같다. 고감미료 NHDC의 관능 검사는 색감

(Color), 식감(Texture), 신맛(Sourness), 단맛(Sweetness), 전

반적인 기호도(Overall acceptability)로 식감(Texture)를 제

외한 모든 항목에서 시료 간의 유의적 차이가 나타났다

(p<0.05). 색감(Color)에서는 Sugar 5.46으로 가장 높았고

그 다음 NH3가 4.38로 높은 값을 가졌다. Park (2007)의

연구결과에 의하면 설탕만 첨가한 Control에서 6.36으로

색감의 선호도가 가장 높았다. 이는 시중에서 판매되는 딸

기잼과의 가장 유사한 색도를 가지기 때문이며, 황색도가

높을수록 낮은 기호도를 가진다는 Park & Lee (2005)의

연구결과와 연관이 있는 것으로 보인다. 이와 같이 황색도

가 높아질수록 낮은 기호도를 가진 Kim & Chun (2001)

과 Kim et al. (2015b)의 연구결과와 유사하게 나타났다.

신맛(Sourness)은 NH3가 4.38로 기호도가 가장 높았다. 단

맛(Sweetness)의 경우 Sugar가 4.92로 가장 높았으며, 다음

NH3가 4.77로 높은 기호도를 가졌다. Jeong et al. (2021)

에 따르면 소비자는 시중에 판매되는 식품에 익숙해져 있

다고 보고하였다. 이와 같이 시판 딸기잼 당도에 익숙하여

시중에서 판매되는 당도와 비슷하게 제조된 Sugar에서 가

장 높은 값을 나타냈고 다음으로 NH3가 나타나 Sugar와

유사한 당도를 가진 것으로 보인다. 전반적인 기호도

(Overall acceptability)는 시판되는 딸기잼과 유사한 Sugar

가 5.31로 가장 높았으며, 그 다음으로 NH3가 4.38로 높

았으며, NH2, NH1, Control, NH4순으로 4.15, 3.85, 3.75,

3.23로 낮아졌다. 이와 같이 딸기잼 제조에 있어 설탕을

50% 대체할 경우 NHDC 0.072%첨가가 적절한 것으로

보인다. 따라서 NHDC를 첨가하면 설탕의 당도는 대체가

가능하나 감미질은 완벽하게 대체하지 못한 것으로 나타

났다.

요 약

NHDC 첨가량(0.0136%, 0.054%, 0.072%, 0.090%)을 달

리한 설탕 50% 대체 딸기잼을 제조하고 이의 품질 특성

조사하였다. NHDC 첨가 딸기잼의 수분함량과 당도는

Sugar를 제외하고 유의적 차이가 없었으며, 총 폴리페놀

함량(149.8-153.7 mg/100 g), 총 안토시아닌 함량(5.99-6.04

Fig. 1. Total polyphenol content of strawberry jam with different

levels of NHDC.

Fig. 2. Total anthocyanin content of strawberry jam with different
levels of NHDC.

Table 6. Sensory preference score of strawberry jam with different levels of NHDC

Sample1) Color Texture Sourness Sweetness Overall acceptability

Sugar 5.46±0.78e 5.15±0.90a 2.62±0.96a 4.92±0.64c 5.31±0.75c

Control 3.15±0.90ab 4.62±0.96a 2.69±0.63ab 3.31±0.85a 3.75±0.99ab

NH1 3.54±0.78bc 4.54±0.97a 3.15±1.07ab 3.62±0.87ab 3.85±1.07ab

NH2 3.85±0.99cd 4.77±0.83a 3.38±0.87bc 4.31±1.03bc 4.15±0.90b

NH3 4.38±0.96d 4.69±1.03a 4.38±0.77d 4.77±0.93c 4.38±1.19b

NH4 2.85±0.55a 4.46±0.88a 3.85±0.99cd 3.92±0.95ab 3.23±1.01a

1)The values with different superscripts within a column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
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mg/g)의 경우에는 전반적으로 시료 간의 유의적 차이가 나

타나지 않았다. 이는 NHDC가 항산화능에 영향을 미치지

않는 것으로 나타났다. 색도의 경우 명도, 적색도, 황색도

는 NHDC가 증가됨에 따라 전반적으로 높아졌으며, 이는

NHDC자체의 색감과 잼 제조과정 중의 가열에 따른 농축,

수분함량의 차이에 의한 것으로 보인다. 전반적인 기호도

와 단맛에서 Sugar 다음으로 NH3가 가장 높은 기호도가

나타났으며, 설탕 함량 50%를 대체 하기위해서는 NHDC

0.072%를 첨가하는 것이 바람직한 것으로 보여진다. 그러

나 NHDC는 설탕과 감미질이 달라 설탕을 완벽하게 대체

하지 못하는 것으로 나타났다. 따라서 NHDC의 화학적 구

조를 변화하여 설탕과 유사한 감미질을 갖는 고감미료 소

재 연구가 필요해 보인다.
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