
KOREAN J. FOOD SCI. TECHNOL. Vol. 40, No. 1, pp. 36~41 (2008)

36

©The Korean Society of Food Science and Technology

삼투건조와 열풍건조의 조합이 사과 건조제품의 품질에 미치는 영향
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on the Quality of Dried Apple Products
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Abstract This study was conducted to investigate the effects of combined osmotic dehydration and hot-air drying on the
quality of dried apple products. Apple cylinders were steeped in 30% and 50% sucrose solutions at different steeping
times. During the osmotic dehydration, as the concentration of the sucrose solution and steeping time increased, weight
reduction and water loss increased, and the solid gain showed similar results. Osmotic dehydration in the sucrose solutions
was followed by hot-air drying at 50 and 70oC. The experimental data were fitted successfully using the modified Page
model. At the drying temperature of 50oC, the drying time increased from 4.15 hr for the control to 5.78 hr and 6.42 hr
for the 30 and 50% sucrose solution treatments, respectively. Similar results were shown at the 70oC drying temperature.
The k and n values of the apple cylinders decreased by osmotic dehydration, and the k and n of the apple cylinders
steeped in the 50% sucrose solution were lower than those of the samples steeped in the 30% sucrose solution. The
qualities of the dried apple products were compared to samples that did not undergo osmotic dehydration. The shrinkage
and rehydration capacity of the apple products decreased via osmotic dehydration, and decreased as the concentration of
the sucrose solution increased. The compressibility ratios of the apple products to raw apple cylinders increased by osmotic
dehydration, and increased as the concentration of sucrose solution increased. The sensory evaluation results for the apple
products rehydrated in yoghurt indicate that osmotic dehydration greatly enhances the palatability of apple products in
terms of appearance, taste, and texture.
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서 론

과일은 색과 향미, 맛 등을 부여하는 기호식품일 뿐 아니라 여
러 가지 영양성분들을 인체에 제공하는 등 식품산업에 있어서 매
우 중요한 역할을 담당하고 있으며, 이를 건조시킨 과일 건조제
품은 제빵, 제과, 아이스크림, 요구르트 등 다양한 가공제품에 광
범위하게 사용되는 중요한 원료이다. 식품건조에서 가장 많이 이
용되는 열풍건조는 상변화를 일으키는 열량과 질량 이동이 동시
에 발생하는 공정으로서 건조에 의한 수분제거 및 수분활성도 감
소에 의해 미생물에 의한 부패 위험을 낮추어 식품을 장기 보존
할 수 있게 한다(1). 그러나 수분제거를 위해서는 높은 온도와 긴
건조시간이 요구되기 때문에 건조식품의 향미, 색, 영양성분 등
에 악영향을 미쳐 식품의 영양적, 관능적 가치에 심각한 감소를
일으킬 수 있다(2).
좋은 품질의 과일 건조제품을 생산하는 방법으로서 에너지 소
비를 감소하고 품질을 증진시킬 수 있는 삼투건조와 같은 예비건

조 처리 방법이 활용되고 있다(3). 삼투건조는 과일과 채소 등의
고상식품을 높은 삼투압의 당과 염 용액에 담그어 둠으로써 농축
하는 유용한 기술로서 이때 식품과 용액 사이에 3가지 흐름이 존
재한다. 한 흐름은 용액에서 식품속으로 용질의 확산이며 다른 한
흐름은 식품에서 용액속으로의 수분의 흐름인데 용질의 확산보다
는 수분의 확산이 빠르므로 결과적으로 건조가 이루어진다(4). 나
머지 한 흐름은 식품으로부터 용출된 당, 유기산, 미네랄 등의 성
분들의 용액으로의 흐름으로서 양적으로는 미약하지만 건조제품
의 관능적 기호와 영양적 가치에 영향을 미친다(5). 삼투건조는 열
에 의한 색과 맛, 향기의 손상을 최소화하고 건조시 변색을 막아
줄 뿐만 아니라 신맛을 제거하고 단맛을 증가시킬 수 있어 기호
성을 향상시킬 수 있는 건조방법(6)이지만, 상당히 긴 건조시간이
소요되기 때문에 제품 품질에 영향을 미치지 않으면서 물질이동
을 증진시키기 위한 부가적인 방법이 필요하다(7). 따라서 과실,
채소 건조시 양호한 품질의 건조제품을 제조하고 건조시간을 단
축하기 위하여 열풍건조, 진공건조 등의 전통적 건조방법의 전처
리 방법으로서 삼투건조가 많이 활용되고 있다(8,9).
따라서 본 연구에서는 사과를 이용하여 삼투건조와 열풍건조
의 조합이 사과 건조제품의 품질에 미치는 영향을 조사하기 위
하여 당 용액의 농도와 침지시간 그리고 열풍건조의 온도를 달
리하여 사과 건조제품을 제조하였으며, 삼투건조시의 물질이동
특성, 열풍건조시의 건조특성 및 사과 건조제품의 품질을 분석한
결과를 보고하고자 한다.
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재료 및 방법

재료

본 실험에 사용한 사과는 2006년산 후지 품종으로 시중에서
구입하여 10oC에서 보관하며 사용하였으며, borer와 칼을 이용하
여 실린더 형태(직경 1 cm, 길이 1 cm)로 절단한 후 실험에 사용
하였다.

삼투건조

실린더 형태로 절단한 사과를 30%와 50% sucrose 용액에 1 : 10
(w/v)의 비율로 혼합한 후 30oC로 조정된 shaking incubator에서
100 rpm의 속도로 회전하면서 3, 6, 15시간 동안 침지하였다. 침
지한 사과 실린더를 건져낸 후 표면에 부착된 sucrose를 제거하
고 여과지를 이용하여 표면수분을 제거한 후 분석을 행하였다.

삼투건조시 물질이동
삼투건조 중 수분손실과 용질의 이동은 시료 내부의 용질이 삼
투압 용액에 대하여 확산작용이 일어나지 않으며 삼투압 용액의
농도는 균일하다는 가정하에서 구하였고, 삼투건조시 물질이동은
중량감소(weight reduction), 수분손실(water loss) 및 고형분 증가
(solid gain)을 각각 아래의 식에 따라 나타내었다(10).

weight reduction (%) = × 100 (1)

water loss (%) = × 100 (2)

solid gain (%) = × 100 (3)

여기에서,
w0: initial weight of the sample (g)
w: weight of the sample at time t (g)
ww0: initial weight of water in the sample (g)
ww: weight of water in the sample at time t (g)
ws0: initial weight of soluble solids in the sample (g)
ws: weight of soluble solids in the sample at time t (g)

이때 삼투건조된 사과 실린더의 수분함량은 105oC 건조법을
사용하였고, 가용성 고형분은 사과 실린더를 착즙한 착즙액의 당
도를 굴절당도계(ATAGO, No. 1, Tokyo, Japan)로 측정하였다.

열풍건조 및 건조특성
30%와 50% sucrose 용액으로 15시간 동안 30oC incubator에서
침지하여 삼투건조한 사과 실린더를 50oC와 70oC로 조정된 열풍
건조기에서 최종 수분함량이 0.2 g water/g dry solids될 때까지 건
조하였으며, 1시간마다 건조물을 꺼내어 수분정량하였다. 이때 삼
투건조하지 않은 생사과 실린더를 대조구로 하여 건조특성을 비
교하였다.
열풍건조된 사과 실린더의 건조특성을 조사하기 위하여 측정
된 데이터를 실험적 지수 model인 Page model(Eq. (4))을 변형한
model에 적용하여 지수 n과 k를 구하였고 수분함량이 0.2 g water/
g dry solids될 때까지 소요되는 건조시간을 산출하였다(11). Me는

M과 M0에 비해 매우 작은 값이기 때문에 (M − Me)/(M0 − Me)를
M/M0로 바꾸어 사용하였다(12).

Moisture ratio (MR) = = exp(-ktn) (4)

여기에서,
MR: the ratio of the free water still to be removed at time t

to the total free water initially available
M: moisture content of the sample at time t (g water/g dry

solids)
M0: initial moisture content of the sample (g water/g dry solids)
Me: equilibrium moisture content of the sample (g water/g dry

solids)
k: drying rate constant (hr−1)
n: dimensionless exponent

건조제품의 이화학적 특성
일정 개수의 생사과 실린더를 눈금실린더에 넣고 좁쌀을 일정
량 부어 평형에 도달할 때까지 두드린 다음 측정한 부피에서 좁
쌀의 부피를 빼 시료의 부피로 하였고 동일 개수의 사과 건조제
품의 경우에도 위와 동일한 방법으로 부피를 측정하였으며, 수축
도(shrinkage)는 건조에 의해 감소된 부피를 생사과 실린더의 부
피로 나누어 계산하였다. 사과 건조제품을 20oC의 과량의 증류수
에 15시간 동안 침지하여 복원시키고 여과지 위에서 작은 압력
으로 1분간 여과한 후 중량을 측정하였으며, 복원력(rehydration
capacity)은 복원된 시료와 복원전의 시료의 중량비로 나타내었다
(13). 복원된 사과 건조제품의 조직감은 Texture analyzer(TA-XT2
model, Stable Microsystems, Godalming, Surrey, UK)를 이용하여
측정하였으며, 복원한 사과 건조제품을 직경 40 mm cylindrical
puncture probe로 1.0 mm/sec의 test speed에서 시료 높이의 60%까
지 압착하여 걸리는 힘으로 강도를 측정하였고 생사과의 측정값
에 대한 비로 나타내었다. 그리고 건조제품의 색도는 색차계
(ColorQUESTⅡ, HunterLab, Cambridge, MA, USA)를 이용하여
L, a, b 값을 측정하였다.

관능검사 및 통계처리
사과 건조제품을 plain yoghurt에 4oC에서 24시간 동안 침지하
여 복원시킨 후 훈련된 관능검사원을 대상으로 외관, 맛, 조직감
및 종합적 기호도에 대하여 9점 기호척도법으로 관능검사를 실
시하였으며, 결과를 SAS 통계 프로그램을 이용하여 분산분석을
하고 Duncan’s multiple range test로 시료간 유의차를 검증하였다.

결과 및 고찰

삼투건조시 물질이동 특성
건조 중 사과 실린더의 중량감소는 30% sucrose 용액 침치 시

1.44±0.30-10.58±0.69%, 50% sucrose 용액 침치 시 14.84±0.35-
31.93±1.54%로 침지용액의 농도와 침지시간이 증가함에 따라 증
가하였으며, 침지시간 보다는 침지용액의 농도가 중량감소에 더
큰 영향을 미치는 것으로 나타났다(Fig. 1). 수분손실도 30%
sucrose 용액 침지 시 4.13±0.81-10.45±1.59%, 50% sucrose 용액
침치 시 18.52±1.69-33.96±1.78%로 침지용액의 농도와 침지시
간이 증가함에 따라 증가하였으며, 중량감소와 마찬가지로 침지
시간 보다는 침지용액의 농도가 수분손실에 더 큰 영향을 미치
는 것으로 나타났다(Fig. 1). Mandala 등(10)은 사과를, Falade 등
(14)은 수박을, 그리고 Hong 등(15)은 키위를 이용하여 침지용액

w0 w–

w0
-----------------

ww0 ww–

w0
------------------------

ws ws0–

w0
---------------------

M Me–

M0 Me–
---------------------
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의 농도와 침지시간을 달리하여 삼투건조한 결과 침지시간 보다
는 침지용액의 농도가 중량감소와 수분손실에 큰 영향을 미친다
고 하여 본 연구에서와 유사한 결과를 보고하였다. 한편 고형분
증가의 경우 30% sucrose 용액 침지 시 2.89±0.17-4.48±0.22%,
50% sucrose 용액 침지 시 3.55±0.89-4.93±0.61%로 침지용액의
농도와 침지시간이 증가함에 따라 증가하였지만 고형분 증가의
값에 큰 영향을 미치지는 않는 것으로 나타났다(Fig. 1). 이상에
서 보는 바와 같이 사과 실린더를 삼투건조하여 물질이동 특성
을 조사한 결과 중량감소와 수분손실이 거의 유사한 값과 경향
을 나타내어 삼투건조 시 발생하는 중량감소의 대부분은 수분손
실에 기인한 것임을 알 수 있었고 또한 고형분 증가의 값이 크
지 않은 것으로 보아 삼투건조 시 외부 용액으로부터 사과내로
침투되는 고형분의 양이 적은 것으로 판단되었다. Uddin 등(16)
은 침지시간과 침지용액의 농도가 삼투건조 시 시료의 수분손실
에 영향을 미치는 가장 중요한 요인이며 온도의 영향은 비교적
적다고 하였고, 침지온도가 고형분 증가에 큰 영향을 미친다고
하여 본 연구와 유사한 결과를 보고하였다.

Drying kinetics

50oC와 70oC에서의 건조시간에 따른 사과 실린더의 수분함량
변화를 조사한 결과 건조온도가 증가함에 따라 건조속도가 현격

히 증가하였으며, 침지용액의 농도가 증가함에 따라 사과 실린더
의 초기 수분함량이 감소하였지만 초기 건조속도(1시간)도 함께
감소하는 것으로 나타났다(Fig. 2). 이상의 건조시간에 따른 사과
실린더의 수분함량 변화를 변형된 Page model에 적용하여 구한
직선으로부터 지수 n, k 및 건조시간을 산출하여 Table 1에 나타
내었다. 건조온도 50oC의 경우 삼투건조하지 않은 대조구의 k와
n 값은 각각 0.652 hr−1과 0.861이었고 30%와 50% sucrose 용액으
로 삼투건조한 처리구의 경우에는 k 값이 각각 0.484 hr−1과 0.434
hr−1로, n 값도 각각 0.747과 0.701로 감소하는 것으로 나타났다.
그리고 최종 수분함량이 0.2 g water/g dry solids 될 때 까지 소
요되는 건조시간의 경우 대조구의 4.15시간에서 30%와 50%
sucrose 용액으로 삼투건조시 각각 5.78시간과 6.42시간으로 증가
하는 것으로 나타났다. 한편 건조온도 70oC에서는 k 값의 경우
삼투건조하지 않은 대조구의 2.76 hr−1에서 30%와 50% sucrose 용
액으로 삼투건조시 각각 2.80 hr−1과 3.33 hr−1로, n 값의 경우 대
조구의 1.093에서 30%와 50% sucrose 용액으로 삼투건조시 각각
0.716과 0.662로 감소하는 것으로 나타났다. 그리고 건조시간의
경우 대조구의 2.76시간에서 30%와 50% sucrose 용액으로 삼투
건조시 각각 2.80시간과 3.33시간으로 증가하는 것으로 나타났다.
즉 건조온도가 증가할수록 k 값이 증가하고, n 값과 건조시간이
감소하는 것으로 나타났다.
삼투건조시 발생하는 물리화학적 변화에 의해 열풍건조시 시
료간 수분함량 변화에서 차이를 나타내는데 이는 삼투건조시 용
질이 시료 표면에 침투되어 결정화되어 열풍건조 중 물질이동에
대해 내부저항이 증가(17,18)하기 때문이며, 또한 삼투건조시 이
미 상당한 양의 수분이 제거되어 열풍건조 중 더 이상의 수분 제

Fig. 1. Weight reduction, water loss and solid gain of osmotically
dehydrated apple cylinders at different immersion times. Values
represent the mean ± SD of three replications.

Fig. 2. Changes in moisture content of osmotically dehydrated
apple cylinders at drying temperatures at 50oC (A) and 70oC (B)
as a function of drying time.
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거가 어려워지기 때문이다. 이와 같은 요인들에 의해 생사과 실
린더가 삼투건조한 사과 실린더에 비해, 그리고 낮은 농도에서
삼투건조한 사과 실린더가 높은 농도에서 삼투건조한 사과 실린
더에 비해 초기 수분함량은 높지만 건조시간이 더 짧은 것으로
판단된다. 물질내의 수분의 확산 속도를 나타내는 상수인 k 값의
경우에도 건조시간의 결과와 동일한 원인에 의해서 삼투건조 시,
그리고 침지용액의 농도가 높을 때 감소된 값을, 건조온도가 높
을 때 증가된 값을 나타낸 것으로 판단된다. 시료의 수분함량에
대한 건조속도 의존성을 나타내는 n 값(19)은 수분함량이 높을
경우 높은 값을 나타내기 때문에 삼투건조한 사과 실린더보다는
삼투건조하지 않은 대조구가, 침지용액의 높은 농도보다는 낮은
농도에서의 삼투건조가 높은 n 값을 나타낸 것으로 판단된다.

사과 건조제품의 품질특성
건조하지 않은 생사과 실린더의 부피에 대한 사과 건조제품의
감소된 부피를 수축도로 나타낸 결과(Fig. 3), 50oC 열풍건조의
경우 대조구가 56.33±2.33%로서 가장 높은 값을 나타내었고,
30% sucrose 용액 처리구가 50.67±3.66%, 50% sucrose 용액 처
리구가 47.00±2.11%을 나타내어 삼투건조에 의해 사과 건조제
품의 수축이 감소하고 또한 침지용액의 농도가 증가할수록 수축
이 감소함을 알 수 있었다. 70oC 열풍건조의 경우 50oC 열풍건
조와 유사한 경향과 측정값을 나타내어 건조온도에 따른 차이는
거의 없음을 알 수 있었다. 식품의 건조중 발생하는 수축은 식품
의 건조속도와 건조제품의 품질을 결정하는 중요한 역할을 하며,

특히 과일, 채소의 건조에서 중요한 요소로서 건조에 의해 수분
이 크게 감소할 때 식품을 구성하는 다당이 무게를 지탱하지 못
하기 때문에 조직 붕괴가 발생한다(20). 수축은 식품의 초기 고
형분 함량이 증가할수록 감소하기 때문에(21) 건조전에 식품 내
부를 당으로 채운다면 건조중 식품의 조직붕괴가 감소할 것으로
기대되며, 식품을 고농도의 당 용액에 침지하는 삼투건조에 의해
부분적인 수분 제거와 용질의 흡착이 일어나 수축이 감소(22)하
는 것으로 알려져 있다. del Valle 등(19)은 삼투건조한 사과 조
각을 열풍건조할 때의 수축도를 측정한 결과 삼투건조에 의해 열
풍건조한 사과 조각의 수축이 감소한다고 하였고, Ratti(23)는 건
조온도(40oC와 60oC)와 상대습도(5-50%)의 차이에 따라 사과의
수축이 차이를 나타내지 않는다고 하여 본 연구와 유사한 결과
를 보고하였다.

Fig. 4는 생사과 실린더를 삼투건조후 열풍건조한 사과 건조제
품을 생사과 실린더를 삼투건조하지 않고 열풍건조한 대조구와
복원력을 비교한 결과이다. 50oC 열풍건조의 경우 대조구가 5.76
±0.09로서 가장 높은 값을 나타내었고, 30% sucrose 용액 처리
구가 5.12±0.29, 50% sucrose 용액 처리구가 4.25±0.17을 나타
내어 삼투건조에 의해 사과 건조제품의 복원력이 감소하고 또한
침지용액의 농도가 높아질수록 복원력이 감소함을 알 수 있었다.
70oC 열풍건조의 경우 50oC 열풍건조의 결과와 유사한 경향과 약
간 높은 측정값을 나타내었다. 삼투건조 시 당용액이 세포사이의
공간 및 세포벽을 따라 확산되어 삼투건조된 식품은 대조구에 비
해 적은 다공성을 갖게 되고, 또 당이 세포벽 물질 표면에 흡착

Fig. 3. Shrinkage of apple products dried at drying temperatures
at 50 and 70oC. Values represent the mean ± SD of three replications.

Fig. 4. Rehydration capacity of apple products dried at drying
temperatures at 50 and 70oC. Values represent the mean ± SD of
three replications.

Table 1. Page’s equation parameters for drying kinetics of osmotically dehydrated apple cylinders at different drying temperature

Drying temp. (oC) Treatment Drying time (hr)
Drying kinetics

k (hr−1) n r2

50
Control 4.15 0.652 0.861 0.930

30% sucrose 5.78 0.484 0.747 0.915
50% sucrose 6.42 0.434 0.701 0.957

70
Control 2.76 0.932 1.093 0.893

30% sucrose 2.80 0.771 0.716 0.892
50% sucrose 3.33 0.726 0.662 0.927
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/결합하기 때문에 물의 침투가 어려워져 삼투건조된 식품의 복원
력이 낮아진다(18).

Fig. 5는 열풍건조한 사과 건조제품을 복원시키고 압착력을 측
정한 후 이를 생사과 실린더의 압착력에 대한 비로 나타낸 결과
이다. 50oC 열풍건조의 경우 대조구가 0.37±0.05로서 가장 낮은
값을 나타내었고, 30% sucrose 용액 처리구가 0.47±0.09, 50%
sucrose 용액 처리구가 0.59±0.07을 나타내어 삼투건조에 의해
사과 건조제품의 압착력이 증가하고 또한 침지용액의 농도가 높
아질수록 건조제품의 압착력이 증가하는 것으로 나타났다. 70oC
열풍건조의 경우 50oC 열풍건조와 유사한 경향과 측정값을 나타
내어 건조온도에 따른 차이는 거의 없음을 알 수 있었다.

Table 2는 열풍건조한 사과 건조제품의 색도를 나타낸 결과로
서 50oC 열풍건조의 경우 대조구의 적색도 a 값이 6.1±0.3에서
30% sucrose 용액 처리구가 3.0±0.3, 50% sucrose 용액 처리구가
4.7±0.4로 감소하여 삼투건조에 의해 갈변이 억제되는 것으로 나
타났으며, 70oC 열풍건조의 경우에도 유사한 경향이었다. L과 b

값은 a 값과 비교해 볼 때 건조온도의 변화 및 삼투건조에 의해
크게 변화하지 않았지만 50% sucrose 용액 처리시 다른 처리구
에 비해 b 값이 다소 감소하는 것으로 나타났다.
사과 건조제품을 plain yoghurt에서 복원시킨 후 이에 대한 관
능적 기호도를 측정한 결과 Table 3에서 보는 바와 같이 외관,
맛, 조직감, 종합적인 기호도 등의 모든 관능검사 항목에서 삼투
건조한 사과 건조제품이 삼투건조하지 않은 대조구에 비해 유의
적으로 높은 기호도를 나타내어 삼투건조가 사과 건조제품의 기
호도 향상에 크게 기여하는 것으로 나타났다. 반면 침지용액의
농도를 달리하여 제조한 사과 건조제품 사이에는 유의적인 기호
도 차이가 나타나지 않았다. 삼투건조한 사과 건조제품의 경우
사과 고유의 밝은 노란색을 띠는 반면 삼투건조하지 않은 대조
구는 갈변에 의해 갈색을 띠어 낮은 기호도를 나타내었고, 맛에
대한 기호도에서 삼투건조한 사과 건조제품은 침지용액의 당에
의해 단맛이 부여되고 또한 풍부한 사과향을 나타내어 높은 기
호도를 나타내었다. 조직감에 대한 기호도에서도 삼투건조한 건
조제품이 대조구에 비해 유의적으로 높은 기호도를 나타내었는
데 이는 삼투건조한 건조제품이 대조구에 비해 열풍건조에 의한
수축이 적고 복원력이 크지 않아 복원후 조직내에 함유된 수분
의 양이 적어 견고한 조직을 유지하기가 쉽기 때문인 것으로 판
단된다.
이상의 결과를 종합해 볼 때 사과 건조제품은 삼투건조에 의
해 갈변이 억제되어 사과 본래의 색을 나타내면서 단맛과 풍부
한 사과향을 나타낼 뿐만 아니라 복원하였을 때 삼투건조하지 않
은 대조구에 비해 생사과에 근접한 조직감을 나타내기 때문에
yoghurt 등의 가공제품에 적용하고자 할 때 절단한 사과 조각을
열풍건조에 앞서 삼투건조 처리하는 것이 적합한 것으로 판단된다.

요 약

삼투건조와 열풍건조의 조합이 사과 건조제품의 품질에 미치
는 영향을 알아보기 위하여 삼투건조시 물질이동 특성과 열풍건
조시 건조특성, 그리고 사과 건조제품의 품질을 조사하였다. 삼
투건조시 침지용액의 농도와 침지시간이 증가함에 따라 중량감
소와 수분손실이 증가하였으며 고형분 증가도 같은 경향을 나타
내었다. 열풍건조시 건조시간에 따른 사과 실린더의 수분함량 변

Fig. 5. Compressibility ratio of apple products dried at drying
temperatures at 50 and 70oC to raw apple cylinders. Values
represent the mean ± SD of three replications.

Table 2. Color of apple products dried at different drying temperatures

Drying temp. (oC) Treatment L a b

50
Control 1)77.3±0.41) 6.1±0.3 31.1±0.6

30% sucrose 78.9±0.6 3.0±0.3 32.0±1.4
50% sucrose 72.3±0.3 4.7±0.4 27.3±0.5

70
Control 75.1±0.7 7.2±0.1 32.1±1.0

30% sucrose 79.4±1.3 2.8±0.7 36.2±0.3
50% sucrose 75.2±0.2 4.4±0.6 28.9±2.8

1)Each value represents mean±S.D.

Table 3. Sensory evaluation of dried apple products rehydrated in plain yoghurt

Treatment Appearance Taste Texture Overall palatability

Control 1),2)5.6±0.71),b2) 5.1±0.6b 5.4±1.2b 5.2±0.7b

30% Sucrose 6.7±1.1a 6.9±0.7a 6.8±0.8a 7.1±0.8a

50% Sucrose 7.0±1.2a 7.1±0.8a 7.1±0.6a 7.2±0.7a

1)Each value represents mean ± S.D.
2)Values with the same letter in the same column are not significantly different (p < 0.05).
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화를 Page model에 적용하여 지수 n, k 및 건조시간을 산출하였
다. 건조온도 50oC에서 건조시간이 대조구의 4.15시간에서 30%
와 50% sucrose 용액 처리시 각각 5.78시간과 6.42시간으로 증가
하였으며, 건조온도 70oC에서도 유사한 경향인 것으로 나타났다.
삼투건조에 의해 k와 n 값이 감소하였고 삼투용액의 농도가 높
을수록 더욱 감소하는 것으로 나타났다. 삼투건조한 사과 건조제
품의 품질을 삼투건조하지 않은 사과 건조제품과 비교하였다. 삼
투건조에 의해 건조제품의 수축도와 복원력이 감소하였고 침지
용액의 농도가 높을수록 감소하는 것으로 나타났다. 압착력은 삼
투건조에 의해 증가하였고 침지용액의 농도가 높을수록 증가하
는 것으로 나타났다. 복원한 사과 건조제품에 대한 관능적 기호
도 측정 결과 외관, 조직감, 종합적인 기호도 등의 모든 관능검
사 항목에서 삼투건조한 사과 건조제품이 삼투건조하지 않은 대
조구에 비해 유의적으로 높은 기호도를 나타내었다.
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