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Abstract

In this study the physicochemical properties and antioxidant capacities of ginger (Zingiber officinale Rosc) Jungkwa 
with different kinds of sweeteners were determined. Jungkwa made with different sugars (sugar, xylitol, honey 
or oligosaccharides) were compared in aspect of physiochemical properties, antioxidant activities, total phenolic 
contents and sensory evaluation. Moisture contents Jungkwa treated different kinds of oligosaccarides showed highest 
value, in the order of honey, xylitol and sugar. L* value of Jungkwa treated with xylitol was the highest, a* value 
of Jungkwa treated with honey, sugar JungKwa were higher then others. Free sugar contents of Jungkwa treated 
with sugar showed the highest value in sucrose, glucose and galactose. Jungkwa with xylitol showed lowest value 
in all free sugar contents. Hardness and chewiness of Jungkwa treated with xylitol showed the highest value. The 
antioxidant activity measured by DPPH and ABTS radical scavenging activity and total penolic content were the 
highest in Jungkwa treated with honey, followed by Jungkwa treated with xylitol, oligosaccharides and sugar. 
Appearance and color of oligosaccarides and honey treated Jungkwa were preferred. In ginger taste, sweetness, 
chewiness were highest in sugar treated Jungkwa (not significant difference in treatments). As a result, honey treated 
Jungkwa has higher antioxidant activity and quality than other sugar treatments.
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서 론
1)

생강(Zingiber officinale Rosc)은 생강과에 속하는 아열대,

또는 열대 원산의 다년생 초본 식물의 하나이다. 생생강

(fresh ginger), 건생강(dried ginger), 정유 등의 형태로 유통

되며 식용, 약용 또는 화장품용으로 널리 사용되고 있다

(1,2). 생강에 관한 선행 연구로는 재배지에 따른 성분비교
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(3) 및 아미노산조성(4) 등의 연구결과가 보고되어있으며

생강의 flavor와밀접한관계가 있는매운맛 성분(5)과 방향

성분(6)에 관해서도 연구가 수행되어져 왔다. 생강은 주로

10-11월에수확하여저장한후연중유통되나 10℃이하에

서는 저온장해가 발생하고 18℃이상에서는 발아(7) 및 곰

팡이 번식과 표면건조 및 연화 등으로 인하여 저장성이

매우 낮은 편이다(8). 생강 저장의 어려움을 해결하고 소비

형태의다양성을 증가시키기 위해생강가루를첨가한 찹쌀

머핀(9), 생강 가루를 이용한 생강잼(10) 등의 연구가 진행

되었다.

정과는 식물의 뿌리나 줄기 등을 졸여서 달고 쫄깃한

형태가 되도록 하는 것으로 연근, 생강, 당근, 도라지 등을

이용한 정과가 있다(11). 최근 당뇨, 성인병 및 비만식품의
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증가로자연식품에대한관심이증가하고있는데이에과일

과 채소를 이용한 정과가 다시 선호되고 있다(12). 정과에

사용되는 감미료는 설탕, 포도당, 과당, 꿀, 올리고당과 같

은 천연 감미료와 스테비오사이드, 사카린 등과 같은 인공

감미료가 있다. 이러한 대체 감미료는 설탕과 유사한 단맛

을 지니면서 열량이 전혀 없거나, 설탕에 비해 현저하게

낮은 칼로리로 체중 감소에 도움이 되고 충치와 당뇨병을

예방하는데 도움이 된다(13). 정과와 관련된 연구로 감미료

의종류를달리한수삼정과의품질특성(14), 당종류를달리

하여 제조한 지황정과의 품질특성 및 항산화성(15) 등이

있다.

생강의저장성향상이나생강을첨가한가공품에대해서

는여러연구가진행되어왔지만생강의가공과정에서변화

하는 이화학적 특성이나 기능성 성분, 생강 자체로 만든

가공품에 대한 연구는 부족한 실정이다. 따라서 본 연구에

서는 다양한 생리활성 기능을 가진 생강으로 당 종류를

달리하여정과를제조하였을때품질특성을조사하여기능

성이 높은 생강 가공품을 제조하고자 한다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용한 원료 생강은 2015년 11월 충청남도

서산에서 생산된 생강중 흠이없고 크기나 색깔이 비슷한

품질이 좋은상품을 선정하여사용하였으며정과제조에는

백설탕(100% 원당, CJ, Incheon, Korea), 자일리톨(100%

xylitol, Roquette, Lestrem, France), 꿀(사양벌꿀 90%, 잡화

꿀 10%, 고려인삼주식회사, Gangwon, Korea), 건강한 올리

고당(프락토 올리고당 50% 이상, CJ, Incheon, Korea)을 사

용하였다.

정과의 제조

생강은 크기와 형태가 균일한 것을 선별하고 절단기

(RG-100, Hallde, Sweden)를 이용하여 0.4 cm 두께로 일정

하게절단하였으며예비실험을통해기능성성분의유출이

가장 적은 80℃의 열수에서 한 시간 동안 증숙한 생강편을

사용하였다. 열수 처리된 생강은 물기를 제거하고 설탕,

자일리톨, 꿀, 올리고당을 생강과 2:1(w/w)의 비율로 섞어

예비실험을 거쳐 약 80℃에서 40분간 졸여 제조하였다.

수분함량 측정

정과의 수분함량은 각 시료 2 g을 취하여 적외선 수분

측정기(FD-720, Kett Electric Laboratory Co., Ltd., Tokyo,

Japan)를 사용하여 측정하였으며 시료는 3회 반복 측정하

여 그 평균값을 구하였다.

pH 및 가용성 고형분 함량 측정

생강편의 pH는 시료에 4배에 해당하는 증류수와 희석

및 마쇄 후, 서서히 교반하면서 pH meter(Orion 3 star,

Thermo Electron Co., Waltham, MA, USA)를 사용하여 측정

하였다. 증류수에 의한 희석배수는 측정된 pH 값에 별도로

반영하지 않았다.

가용성고형분함량은시료 10 g에증류수 40 mL를첨가

하고 homogenizer(AM-9, Nihonseiki Kashima Co., Ltd.,

Tokyo, Japan)를 이용하여 마쇄한 후 검액을 굴절당도계

(Master-α, ATAGO Co., Tokyo, Japan)로 측정하여 °Brix로

나타내었으며, 희석배수는 측정된 값에 별도 반영하지 않

았다.

색도 측정

색도는 표준 백색판(L*=97.79, a*=-0.38, b*=2.05)으로 보

정된 colorimeter(CR-400, Minolta Co., Osaka, Japan)를 사용

하였다. 처리구 당 시료 10개를 임의로 선택하여 표면의

색차를각각 3회반복측정한후평균값을이용하였다. L*은

lightness, a
*
는 redness, b

*
는 yellowness를 나타낸 값이다.

물성 측정

생강정과의물성은 rheometer(Compac-100Ⅱ, SunScientific

Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 5 mm cylinder

probe를 사용하여 견고성(hardness), 탄력성(springiness), 응

집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness)을 시료별로 15회 측

정 후 평균값을 이용하였다. 조건은 sample height 4 mm,

sample width 40 mm, adaptor type cycle, table speed 60

mm/min로 설정하였으며 penetration distance는 sample

height의 40%로 설정하여 1.6 mm 침투되도록 하였다.

유리당 함량 측정

열수처리된 생강의 유리당 함량을 분석하기 위해 정과

5 g에 증류수 45 mL를 가하여 3시간 동안 50℃온수에서

초음파 추출을 하였으며 추출물을 Whatman No. 4로 여과

한 후, 0.45 μm membrane filter로 여과하여 HPLC

(Prominence, Shimadzu Co., Tokyo, Japan)를 실시하였다

(column: Sugar- Pak I column(Waters Co.) Ø 6.5×300 mm,

column, temp: 90℃, mobile phase: 0.01M Ca-EDTA

buffer(50 mg/L Ld.H2O), flow late: 0.5 mL/min, sample

injection vol: 20 μL, detector: RI model RID-10A). 표준품은

glucose(Duksan Science, Seoul, Korea), fructose(Daejung

Chemicals & Metals Co., Siheung, Korea), sucrose(Sigma

Chemical Co., St. Louis, MO, USA), galactose(Samchun

Chemical, Cheonan, Korea)를 일정량씩 혼합하여 증류수에

녹여 표준용액으로 사용하였다. 표준품과 시료의 당 성분

은 머무른 시간을 비교하여 확인하였고 peak의 면적으로

각각의 당 함량을 산출하였다.
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항산화 활성 측정

DPPH radical assay는 Blois의 방법(16)을 변용하여 측정

하였다. 시료용액 제조는 정과 5 g을 80% ethanol 45 mL을

가하여 10배 희석된 시료를 증류수로 채운 초음파발생기

(40 kHz, Daihan Scientific Co., Ltd., Seoul, Korea)를 이용하

여 상온에서 30분동안 초음파 추출하였다. 이 시료원액을

희석하지 않고 실험에 그대로 이용하였다. 0.4 mM DPPH

용액을 흡광도 값이 0.95-0.99가 되도록 ethanol로 보정한

후 시료용액과 4:1로 혼합하고 10초간 진탕하고 10분간

암소에서정치한후반응한용액을UV-visible spectrophotometer

(Evolution 201, Thermo Fisher Scientific Inc, Madison, WI,

USA)를 사용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였으며 다

음 식에 의하여 DPPH 라디칼 소거능을 나타내었다.

DPPH radical scavenging activity(%)=
blank absorbance-sample absorbance

×100
blank absorbance

ABTS 라디칼 소거능 측정은 Re 등의 방법(17)을 변용하

여측정하였다. 추출액은 DPPH radical assay에사용된시료

와동일한 방법으로제조하였다. 7.4 mM ABTS에 2.45 mM

potassium persulphate를 1:1로 섞은 후, 암소에 14시간 동안

방치하여 양이온 라디칼(ABTS· )을 형성시킨 후, 734 nm

에서 흡광도의 값이 1.00 이하가 되도록 희석하였다. 희석

된 ABTS·⁺용액 980 μL에시료용액 20 μL를가한뒤 10분간

정치한후흡광도를측정하였으며다음식에의하여 ABTS

라디칼 소거능을 나타내었다.

ABTS radical scavenging activity(%)=
blank absorbance-sample absorbance

×100
blank absorbance

총 페놀성 화합물 함량 측정

총 페놀성 화합물 함량(total phenolic content, TPC)은

Folin-Ciocalteu 법(13)을 응용하여 정량하였다. 시료는 정

과 5 g을 80% ethanol 45 mL로 30분간 초음파 추출한 것을

사용하였고, 이 시료원액을 희석하지 않고 실험에 그대로

이용하였다. 시료액 1 mL에 Folin-Ciocalteu reagent 1 mL를

혼합하여 15분간 정치한 후 10% Na2CO3 1 mL를 첨가하여

60분 동안 암소에서 반응시켜 UV-visible spectrophotometer

(Evolution 201, Thermo Fisher Scientific Inc., USA)로 700

nm에서 흡광도를 측정하였으며, tannic acid를 표준물질로

하여 총 페놀성 화합물의 함량을 tannic acid equivalent

(TAE) mg/kg 으로 나타내었다.

관능검사

관능검사는실험에대한검사방법에충분히훈련된 15명

의 경북대학교 식품공학부 대학원생들을 대상으로 실시하

였다. 평가 항목은 색(color), 외관(appearance), 향(flavor),

맛(taste), 생강맛(ginger taste), 단맛(sweet taste), 씹힘성

(chewiness), 전반적 기호도(overall preference)를 검사하였

고, 7점척도법(1점, 매우 나쁘다; 7점, 매우좋다)으로 표시

하도록 하였다.

통계처리

모든실험결과는 3회반복하여실시하였고그결과값을

평균과 표준편차로 표시하고(mean±SD), SAS program(9.4,

SAS Institute, Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여 분산분석과

Duncan's multiple range test(p<0.05)를 실시하였다.

결과 및 고찰

수분함량, pH 및 가용성 고형분 함량

감미료를 달리하여 제조한 생강정과의 수분함량, pH, 가

용성 고형분 함량을 Table 1에 나타내었다. 정과의 수분함

량은 설탕 19.63%, 자일리톨 20.54%, 꿀 32.14%, 올리고당

33.25%로시료간에유의적인차이를나타내었으며 프락토

올리고당의 경우, 설탕의 과당 잔기에 과당 분자를 1-3개

정도 β결합시킨 것으로 보습성이 클것으로 보인다(16). 또

한 가용성 고형분 함량은 자일리톨이 7.07 °Brix로 가장

높은 수치를 나타내었다. 감미료 각각의 특색이 다르기 때

문에 장시간 뜨거운 액체로 졸여질 경우 결정의 모양과

형태, 수분흡수력 등이 달라서 수분함량과 가용성 고형분

함량에 차이가 나는 것으로 생각된다. 설탕과 자일리톨 처

리구는 수분함량이 적어 표면에 결정이 생성된 반면 꿀과

올리고당처리구는완전히건조되지않고 끈적이는제형을

나타내었다. 정과의 pH는 올리고당이 5.82로 가장 낮았으

며 설탕이 6.59로 가장 높은 값을 나타내었다.

Table 1. Moisture contents, pH and soluble solid content of ginger
Jungkwa treated with different types of sweeteners

Samples Moisture contents (%)
Total soluble solid contents

(˚Brix) pH

Sugar 19.63±0.52
d1)

6.37±0.06
b

6.59±0.08
a

Xylitol 20.54±0.49
c

7.07±0.15
a

6.48±0.02
ab

Honey 32.14±0.13
b

5.70±0.30
c

6.02±0.09
c

Oligosaccharides 33.25±0.08
a

5.97±0.06
c

5.82±0.09
d

1)Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly
different at 5% level.

색도 및 물성

감미료를 달리하여 제조한 생강정과의 L
*
, a

*
, b

*
값을

Table 2에 나타내었다. L
*
값의 경우 자일리톨로 제조한

정과가 60.48±7.94로 가장 높았으며 나머지 처리구는 유의

적인 차이가 없었다. 이는 자일리톨 정과의 표면에 형성된

결정이 정과의 명도에 영향을 미친 것으로 생각된다. 설탕
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정과에서도결정이 형성되었으나 결정의크기가크고부분

적으로 분포하여 전반적인 색차에는 영향을 미치지 않은

것으로 생각된다. 이는 최종적으로 제품이 완료되었을 때

당도가 매우 높아 과포화 의해 생기는 석출현상이 감미료

종류에 따라 다르게 일어남으로 이는 색도에 영향을 미칠

수 있음을 보여준다. a* 값의 경우에는 꿀로 만든 정과가

1.02로 가장 높은 값을 나타내었고 설탕, 자일리톨, 올리고

당 순으로 나타났다. 감미료를 달리하여 제조한 생강정과

의 물성은 Table 3에 나타내었다. 이는 설탕으로 제조한

수삼정과의 황색도와 적색도가 자일리톨로 제조한 수삼정

과의 황색도가 유의적으로 낮았다는 Jo 등(14)의 결과와

유사하였다. 정과의 물성은 제조에 사용되는 당에 따라 물

성학적 특성이 다르게 나타나는데(17) 경도의 경우 자일리

톨로 제조한 정과가 75,330±9,863 g/cm
2
으로 가장 높은 값

을 나타내었고 설탕, 꿀, 올리고당 처리구의경우 유의적인

차이를 보이지 않았다. 씹힘성은 경도에 비례하는 경향을

보이는데 생강정과의 경우에도 경도와 씹힘성이 유사한

경향을 나타내었다. 탄력성에서 xylitol 처리구는 꿀 또는

올리고당 처리구와 유의적인 차이가 있으며, 응집성의 경

우에는 설탕 처리구와 xylitol 처리구에서 유의적인 차이를

보였다. 또한 올리고당으로 제조한 생강정과의 씹힘성이

가장 낮다는 결과는 Jo 등(14)이 연구한 수삼정과에 대한

결과와 일치하였다.

Table 2. Color values of ginger Jungkwa treated with different
types of sweeteners

Samples L* a* b*

Sugar 44.98±2.91b1) 0.79±1.07b 20.97±3.21c

Xylitol 60.48±7.94a -0.05±0.70c 21.55±2.74bc

Honey 40.78±2.26c 1.02±0.89a 22.50±2.56ab

Oligosaccharides 42.44±2.48c -0.62±0.94d 23.46±2.33a

1)
Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly

different at 5% level.

Table 3. Texture properties of ginger Jungkwa treated with different types of sweeteners

Samples
Hardness
(g/cm2)

Springiness
(g)

Cohesiveness
(g)

Chewiness
(g)

Sugar 25,340±9,348b1) 101.67±0.99ab 158.14±28.29a 3,207±1,479b

Xylitol 75,330±9,863a 98.01±10.44b 133.98±27.67b 7,675±2,079a

Honey 29,370±8,613
b

102.52±2.73
a

144.55±22.57
ab

3,279±1,138
b

Oligosaccharides 24,780±7,397
b

103.94±1.47
a

150.33±26.56
ab

2,805±779
b

1)Means±SD (n=15) with different letters are significantly different at 5% level.

유리당 함량

감미료를 달리하여 제조한 생강정과의 유리당 함량은

Table 4에 나타내었다. 생강원료의 유리당 조성에 대한 연

구는 Lee 등(18)에의해보고되었으며, Kim 등(19)은 HPLC

를 이용하여 생강의 fructose, glucose와 sucrose함량이 0.23,

0.20, 0.44% 검출되었다고 보고하였다. 하지만 이와는 달리

Choi 등(20)의 연구에서는 sucrose이 매우 미량이며, glucose

와 fructose가 대부분이고 저장, 살균과정 그리고 발효과정

에서 이들이 sucrose로 전환된다고 보고하였습니다. 따라서

생강의 유리당 함량과 그 조성은 원료 품종이나, 재배지에

따라 다를수 있으며, 유통과정에서도 변화가 있으며, 특히

Table 4. Free sugar contents of ginger Jungkwa treated with
different types of sweeteners

(mg/g)

Samples Sucrose Glucose Fructose Galactose

Sugar 84.67±1.52a1) 389.13±6.09a ND2) 272.49±3.70a

Xylitol 0.13±0.00d 0.26±0.02d 0.14±0.01b ND

Honey 37.73±1.65b 219.8±7.63c 246.82±8.31a ND

Oligosaccharides 25.22±0.54c 264.68±4.62b ND 134.60±2.05b

1)Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly
different at 5% level.
2)ND, Not detected.

고온으로졸이는정과가공과정에서는더욱큰변화가있을

것으로 보인다. 설탕으로 제조한 정과에서 sucrose, glucose

함량이 처리구 중 가장 높게 나타내었으며 fructose는 검출

되지 않았다. 이는 설탕으로 제조한 인삼 정과의 유리당

분석 결과 fructose의 함량이 비교적 높게 나타났다는 Lee

등(21)의 결과와 일치하지 않았다. Choi 등(20)의 연구의

살균 및 저장 중 fructose가 glucose보다 급격히 감소한다는

결과에서보듯이고온장시간의가공 과정에서 glucose보다

구조적 변화가 쉬운 특성으로 보다 급격히 변화한 것으로

보인다. 자일리톨 처리구의 경우 당 성분이 sucrose는 0.13

mg/g, glucose는 0.26 mg/g으로 극히 미량이었고, fructose는

검출되지 않았다. 꿀 처리구는 fructose함량이 246.82 mg/g으

로 가장 높았으며 glucose, sucrose가 역시 적지 않은 양이

검출되었다. 꿀처리구가 xylitol처리구보다 훨씬 많은 유리

당을 함유함에도 불구하고 가용성 고형분이 xylitol처리구

보다 낮게 나온 것은 꿀이 보수력을 가지고 있기 때문에

수분함량이 높아 당성분이 희석되었을 것으로 보인다. 올
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리고당 처리구의 경우 glucose함량이 가장 높았으며

fructose는 검출되지 않았다. 실험에 사용된 프락토올리고

당은 포도당, 과당등의 단당류가 glycoside 결합에 의해 탈

수 축합된 중합도 2-10의 소당류에 대한 총칭이며, 구성

당종류에따라다양하다(20). 이러한올리고당은쉽게분해

되지않아에너지원으로이용되지 않는저칼로리감미료이

며, 감미도 역시 설탕의 30-50%로 낮다(23). 특히 난소화성

올리고당인 프락토올리고당은 분해 되지 않고 대장까지

도달하여, 식이섬유와 같은 다양한 기능을 가진 것으로 알

려져있다(24). 따라서분해나 다른물질로의 전이가 어려우

므로 fructose가 증가하지 않은 것으로 사료된다. galactose

가증가한이유에대해서는추후좀더면밀한검토로고찰

되어야할것으로보인다. 이와같이정과제조시사용되는

당의 종류에 따라 최종 정과제품의 구성 당에 큰 영향을

미치게되므로정과제조시적절한당종류를선택할필요

가 있을 것으로 생각된다.

항산화 활성 및 페놀화합물 함량

감미료를 달리하여 제조한 생강정과의 DPPH 라디칼 소

거능은 Fig. 1에제시하였다. 라디칼소거능에사용된 DPPH

는 안정한 자유라디칼로 517 nm부근에서 최대 흡광도를

나타내며 전자 또는 수소를 받으면 517 nm 부근에서 흡광

도가 감소하고(25), 방향족 아민류 및 방향족 화합물 등에

의해환원되어짙은 보라색이탈색되는것으로 항산화능을

측정하는방법이다(26). 꿀을 이용하여제조한정과의 라디

칼 소거능이 60.11%로 가장 높게 나타났으며 자일리톨,

올리고당, 설탕 순으로 나타났다. 이는 벌꿀에는 플라보노

이드, 페놀 화합물, 각종 효소, 비타민 C, 유기산, 아미노산

등 항산화 활성과 관련된 물질이 많아 항산화 활성이 높게

나타난다는 Kim 등(27)의 보고와 유사하였다. 생강정과의

ABTS 라디칼 소거능은 Fig. 2에 제시하였다. 꿀로 제조한

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of ginger Jungkwa treated
with different type of sweeterners.

Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly different
at 5% level.

생강정과의 ABTS 라디칼 소거능이 62.79%로 가장 높게

나타났으며 설탕으로 제조한 정과가 37.57%로 가장 낮은

값을 보였다. 이는 앞서 진행한 DPPH 라디칼 소거능 실험

결과와 유사한 경향을 나타내었다. 감미료를 달리하여 제

조한 생강정과의 총페놀성 화합물 함량은 Fig. 3과같으며

mg tannic acid equivalent(TAE)/kg 로 나타내었다. 꿀을 이

용하여제조한생강정과의경우총페놀성화합물의함량이

가장 높았으며 자일리톨, 올리고당, 설탕 순으로 나타났다.

이는당의종류를달리하여 제조한지황정과의항산화성을

분석한 Kim 등(15)의연구에서 total phenol 함량이 꿀, 이소

말토올리고당, 설탕, 솔비톨 순으로 나타난 결과와 유사하

였다.

Fig. 2. ABTS radical scavenging activity of ginger Jungkwa treated
with different type of sweeterners..

Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly different
at 5% level.

Fig. 3. Total phenol contents of ginger Jungkwa treated with
different type of sweeterners..

Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly different
at 5% level.
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Table 5. Sensory evaluation of ginger Jungkwa treated with different types of sweeteners

Sample Appearance Color Odor Taste Ginger taste Sweet taste Chewiness Overall preference

Sugar 4.67±1.11ab1) 4.33±0.90bc 4.27±1.16a 4.87±1.25a 5.33±1.18a 4.80±1.15a 5.20±1.47a 4.73±1.10a

Xylitol 4.00±1.65b 3.73±0.96c 4.53±1.19a 4.47±1.36a 4.93±1.33a 4.53±1.30a 4.73±1.03a 4.47±1.19a

Honey 5.40±0.63a 5.80±0.68a 5.27±1.58a 4.47±1.51a 5.07±1.33a 4.40±1.30a 4.73±1.71a 4.93±1.33a

Oligosaccharides 5.13±1.19a 4.87±0.99b 4.87±1.13a 4.40±1.24a 5.00±1.25a 4.40±1.12a 4.47±1.06a 4.73±1.16a

1)Means±SD (n=3) with different letters in the same column represent significantly different at 5% level.

Sugar Xylitol Honey Oligosaccharides

Fig. 4. Photographs of ginger Jungkwa treated with different sweeteners.

관능검사

감미료를 달리하여 제조한 생강정과의 관능검사 결과는

Table 5에나타내었다. Fig. 4에서 보이는 것과 같이 외관과

색의경우건조한상태인설탕정과와자일리톨정과에비해

수분이 많은꿀정과와올리고당 정과의선호도가유의적으

로 높게 나타났다. 위의 색도 분석 결과와 비교해 보았을

때 색의 기호도는 L* 값이 낮을수록 높은 점수를 나타내었

다. 이에따라정과가어두운색을나타낼수록시각적기호

도가높아짐을알수있었고, 가장 L
*
값이낮은꿀 > 올리고

당 >설탕 >자일리톨순으로색의기호도결과가나타났다.

생강맛과 단맛, 씹힘성을 측정한 항목에서는 설탕으로 제

조한정과가가장높이평가되었으나처리구간의유의적인

차이는 나타나지 않았다. 따라서 감미료에 따라 생강의 특

유의 맛이나, 향, 식감에는 큰 차이를 주지 않는 것으로

보인다. 종합적 기호도는 꿀, 설탕, 올리고당, 자일리톨 순

으로높은점수를나타났으며정과의제형에따른유의적인

차이는 나타나지 않았다.

요 약

감미료의종류를달리하여제조한생강정과의품질특성

및항산화성을분석하여품질이 향상된생강정과를제조하

고자 하였다. 열수처리한 생강을 설탕, 자일리톨, 꿀, 올리

고당과 2:1의 비율로 약한불에서 졸여 정과를 제조하였다.

생강정과의 수분함량은 꿀과 올리고당 정과가 높았으며

설탕과 자일리톨 정과는 수분함량이 적어 표면에 결정이

생성되었다. 가용성 고형분 함량은 자일리톨이 7.07 °Brix

로 가장높았다. 정과의 pH는올리고당이 5.82로가장 낮았

으며 설탕이 6.59로 가장 높은 값을 나타내었다. 자일리톨

로 제조한 정과의명도가가장 높았으며 꿀로 만든정과가

적색도가 1.02로 가장 높은 값을 나타내었고 설탕, 자일리

톨, 올리고당순으로나타났다. 자일리톨 정과의 hardness와

chewiness 값이 가장 높았으며 다른 항목에서는 유의적인

차이가 나타나지 않았다. 유리당 함량은 설탕으로 제조한

정과의 sucrose, glucose, galactose 함량이 가장 높았으며

자일리톨처리구의경우당성분이극히미량이거나검출되

지 않았다. 꿀로 제조한 생강정과의 DPPH, ABTS 라디칼

소거능이 가장 높게 나타났으며 총 페놀성 화합물 함량도

꿀이 가장 높았고 자일리톨, 올리고당, 설탕 순으로나타났

다. 관능검사에서 꿀과 올리고당으로 제조한 정과가 외관

과색의선호도가유의적으로높게나타났으며종합적기호

도는 꿀, 설탕, 올리고당, 자일리톨 순으로 나타났다. 이상

의 실험 결과로 미루어 보아 생강정과를 제조할 때 꿀을

사용하는 것이 정과의 품질과 기호도를높일 수 있을 것으

로 생각된다.
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