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Abstract Coated citric acid as an acidulant was prepared to be used as a stable food additive. Sensory evaluation of 
chocolate products with the coated acidulant additive was performed to improve sensory preference tendency 
in chocolate product. When the ratio of coated acidulant was varied on the preparation of dark (0, 1, 2 wt%), 
milk (0, 1, 2 wt%) and white (0, 2, 4, 6 wt%) chocolate, 1 wt% (dark and milk) or 2 wt% (white) addition 
showed better preference than that of 0% sample in overall acceptability. Under the condition of the same 
coated acidulant content (1% or 2%), the white chocolate showed best sensory evaluation result in sweet, sour 
taste and overall acceptability.
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서  론1)   

  콜릿 (chocolate)은 테오 로마 카카오 (Theobroma cacao) 
나무의 종실에서 얻은 카카오 버터, 카카오 매스  카카

오 분말 등 카카오 원료에 당류, 유지, 유가공품 등 다른 

식품을 첨가하여 만든 가공 식품으로 정의된다 [1]. 콜릿

은 카카오 매스의 함량에 따라 다크 콜릿 (dark, 45% 이
상 함유), 크 콜릿 (milk, 25-45% 카카오 함유), 화이

트 콜릿 (white, 0% 카카오 함유)으로 구분한다. 1968년

에 국내에 콜릿이 처음 도입된 이후 콜릿 제품 소비가 

성장세를 보이고 있으며, 2005년 콜릿 시장의 규모는 

년에 비해 9.8% 증가 되어 2,700억원정도 이었으며 2006
년 상반기에도 8%이상 신장되었고 재가지 꾸 히 성장

하고 있다. 특히 항산화 물질인 라보노이드가 다량 함유

되어 심  질환을 방하며 [2] HDL 수치를 높여 체내
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지방 산화효과가 있다고 알려진 다크 콜릿 시장은 콜

릿 산업의 성장을 가속화 시키고 있는 추세이다. 그러나 

콜릿 제품의 수요 증가에 비해 콜릿 제품의 개선을 한 

첨가제 제조에 한 연구로는 홍맥 우더 [4], 이소 라본 

추출물 [5], 복분자 추출물 [6] 첨가 등 소수에 그치고 있

는 실정이다.
  일반 으로 콜릿은 부드럽고 단맛이 강한 것이 특징

이나 최근 소비자의 다양한 기호에 한 욕구를 충족시키

고자 콜릿 고유의 단맛에 여러가지 맛을 첨가한 제품개

발에 한 심이 증가되고 있다. 신맛을 내는 성분 에

는 몬 오 지 등 과일에 풍부하게 분포되어있는 구연산 

(citric acid)이 있으며 이는 수산기를 가지고 있는 다염기

의 carboxylic acid의 일종으로 물에 잘 녹고 상쾌한 신맛

을 내며, 생체 내에서는 tricarboxylic acid (TCA) 회로를 

구성하는 한 요소로서 고등동물의 물질 사에서 요한 작

용을 한다 [7,8]. 체내 근육 속에 유산이 쌓이면 피곤함을 

느끼게 되는데, 이때 구연산을 섭취하면 TCA 회로를 통하

여 유산을 탄산가스와 물로 분해해서 몸 밖으로 배설시킨

다. 따라서 구연산이 함유된 청량음료나 구연산이 풍부한 
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과일을 섭취하면 피로회복에 도움이 된다. 한 구연산은 

체내의 칼슘흡수를 진시키는 작용을 한다 [9,10]. 구연산

을 포함하여 휘발성이 있는 향기성분이나 불안정한 양성

분은 외부 환경에 따라 휘발, 산화  수분흡수 등이 일어

나 물질의 특성 변화가 진될 가능성이 높아진다. 이러한 

첨가제들을 외부환경으로부터 보호하여 물질의 특성 변화

를 최소화 하고, 반응성이 큰 물질들을 격리시키며, 용해도

를 조 하며, 한 강한 맛을 감소시키는 방법으로 그 물

질을 코 하는 기술이 검토되고 있다 [11-13].
  이에 본 연구는 최근 콜릿 제품이 보다 다양화되고 

고 화되어가고 있는 시장 추세에 맞추어 콜릿 본연의 

부드러운 맛의 특성을 유지하며, 콜릿 제품의 체 인 

물성과 제형을 변화시키지 않고, 조직감이 크런치하며 씹

는 시 에서 구연산을 유출시켜 독특한 청량감을  수 있

는 신규 콜릿을 개발하고자 시제품을 제조하고 이 제품

의 능평가를 실시하여 새로운 상품으로서의 가능성을 

검토하 다.

재료 및 방법   

재료 및 시약

  본 실험에서 사용된 다크 콜릿 (코코아분말 57.8%, 
Excellent 2815NV), 크 콜릿 (코코아분말 33.6%, Select 
823NV)  화이트 콜릿 (코코아버터 30%, 3W2NV)은 

벨기에 Callebaut사의 제품을 구입하여 사용하 다. 이소

말트 ST-PNC는 (주)환이에서 구입하 으며 구연산, 리보

라빈, 덱스트린, 로란  에쓰알 드 K-300, 아라비아검

은 식품 을 롯데쇼핑에서 구입하여 사용하 고, 수용액은 

3차 증류수를 사용하여 제조하 다.

실험 방법

코팅 산미료 제조

  실험에서는 산업용 코 제조기 (G.R Engineering, 한국, 
1 kg)를 사용하여 구연산을 코 하 다. 코  구연산을 제

조하기 하여 이소말트 0.76 kg 구연산 0.11 kg, 사과산 

0.02 kg  변성 분 0.07 kg을 혼합하여 20메쉬 필터로 

선별하 다. 필터 의 입자성 혼합물은 코  에 유동층 

혼합으로 혼합물의 미립자를 공기 에 분산시켰다. 필터

를 통과한 혼합물은 20 wt%농도로 물에 녹인 후 60-62℃
로 가열하여 완 히 용해시켰다. 압축공기를 -냉각 (pre- 
cooling)  냉각하고 1 μm  0.1 μm의 마이크로필터를 

이용하여 순차 으로 여과한 다음, 여과한 압축공기를 60℃
로 가열하여 코 제 이송용 2  튜 로 이동시켰다. 에서 

비된 용액을 이송용 2  튜 에 주입하여 이송용 압축공

기에 의해 구연산 혼합물이 있는 쪽으로 이송시켰다. 이때 

구연산 혼합은 유동층 혼합을 통해 미립자가 공기 에 분

산되어 부유 상태로 유지하게 하고, 이송용 2  튜 를 통

하여 이송된 용액에 의해 2시간 동안 제1코 을 실시하

다. 제1코 된 구연산을 1시간 동안 건조시킨 후 색을 입히

기 하여 코치닐색소인 에쓰알 드 K-300 는 리보 라

빈 6 g을 덱스트린 37 g과 함께 혼합한 수용액을 55-56℃로 

가열하여 완 히 용해시켰다. 의 코 방법에 따라 1.5시

간 제2코 을 한 후 45분간 건조하 다. 루란 1 g, 아라비

아검 2 g을 함께 혼합한 수용액을 20 wt%농도로 물에 녹인 

후 50℃로 가열하여 용해시킨 후 의 코 방법으로 30분

간 제3코 한 후 다시 30분간 건조시켜 10메쉬와 20메쉬 

필터로 선별하여 코 구연산의 크기를 균일하게 체별하

다. 체별한 코 구연산은 마그네틱 여과기를 통과시켜 속 
이물질을 제거하 다. 코  구연산의 제조방법과 그 결과물

을 Fig. 1에 요약하 다.

(a)  원료입고  mixture 100 kg

선별투입 mixture grain shifting (20 mesh)

1st 코팅 60-62℃, 2 h

건조 1 h

2nd 코팅 55-56℃, 1.5 h

건조 40 min

3rd 코팅 50℃, 30 min

건조 30 min

입자선별 10 mesh pass, 20 mesh on

이물선별 magnetic pass

(b)  

Fig. 1. Flow chart for the coated acidulant preparation (a) and the 
products of SR-Red K-300-coated citric acid (left), riboflavin- 
coated citric acid (right) (b).
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코팅 산미료을 첨가한 초콜릿 제조

  콜릿 제조과정은 콜릿 베이스를 녹여 (다크: 55℃, 
크: 45℃, 화이트: 42℃) 템퍼링 시키고 (다크: 27℃, 크: 

26℃, 화이트: 25℃) 안정화 시킨 후 (다크: 32℃, 크: 31℃, 
화이트: 29℃) 코  산미료를 다크와 크 콜릿에는 0%, 
1%, 2%를 첨가하여 제조하 고 화이트 콜릿에는 0%, 
2%, 4%, 6%를 첨가하여 제조하 다 (Fig. 2).

Melting  heated at 
55℃ for dark, 45℃ for milk, 42℃ for white chocolate

Tempering cooled at 
27℃ for dark, 26℃ for milk, 25℃ for white chocolate

Stabilization kept at 
32℃ for dark,31℃ for milk, 29℃ for white chocolate

Mixing adding coated citric acid 
0, 1, 2, 4, 6%

Molding at 25℃ for 24 h

Fig. 2. Flow chart for the coated acidulant chocolate preparation.

관능평가

  코  산미료 함량을 달리하여 만든 쵸코렛의 능  특성

을 평가하기 하여 10명의 훈련된 능검사원을 통하여 

실험목 과 능  품질 요소를 교육하고 쵸코렛의 외 , 
조직감, 단맛, 신맛, 쓴맛, 반 인 기호도의 6가지 특성에 

하여 기호특성 조사를 9  평 법으로 2회 반복 실시하

다 [12]. 기호도는 “가장 좋음 (like extremely)”을 9 , “가
장 싫음 (dislike extremely)”을 1 으로 평가하 다. 흰색의 
그릇에 콜릿을 3개씩 담아 매 실시마다 제시하 다.

통계처리

  SAS Package (Version 8.0, 1999, Statistical Analysis 
System Institute, Cary, NC, USA)를 사용하여, ANOVA 

 Duncan의 다범  검정 (Duncan’s multiple range test)
을 통하여 5% 수 에서 각 시료간의 유의 인 차이를 검증

하 다 [14].

결과 및 고찰

코팅구연산의 제조

  코 은 고체, 액체  기체상의 물질을 특정 조건하에 조

된 속도로 내용물을 방출할 수 있도록 코어물질의 외부를 
피복하는 것으로 향료, 열에 불안정한 양소 등을 외부환경

으로부터 보호하기 한 목 으로 사용되고 있다. 한 이런 
목  외에도 다양한 성분들이 포함되어있는 반응계에서 타 

성분들과 격리시켜 교차 반응을 억제하는 용도로도 사용될 

수 있다. 식품산업 분야에서 미세 캡슐화 공정은 공업 피복 
물질과 용매 등의 제약이 많이 따르므로 다른 분야에 비해 

한 방법을 선택하는 것이 요하다. 본 연구에서 제안한 
코  산미료의 제조방법은 7단계로 이루어져 있다. 이 공정

은 1. 혼합물을 선별 투입하는 단계, 2. 코 제로서 필터를 
통과한 미분혼합물 수용액으로 구연산 혼합물을 코 하는 

코 단계, 3. 건조하는 단계, 4. 에쓰알 드 K-300 는 리보

라빈으로 색을 입히는 코 단계, 5. 건조하는 단계, 6. 덱스

트린 루란, 아라비아검으로 피막을 형성시키는 코 단계, 
7. 건조하는 단계로 나  수 있다 (Fig. 1).
  구연산은 통상 으로 식품에서는 보존제  신맛을 강화

한 산미 증가제로 사용되며 다른 구성성분과 반응하여 불쾌

취나 변색을 유발하는 등 조직에 향을 주기도 한다. 한 

산미 증진을 하여 산을 직  첨가할 경우 신맛이 강하여 

기 한 효과를 내기 어려운 경우도 있다. 식품첨가제로서 바

람직하지 못한 산의 이러한 성질을 개선시킬 수 있는 방법 

 하나로 본 실험에서는 이소말트에 구연산과 사과산을 혼

합하여 입자를 형성시키고 이 산미료의 외부를 핕터통과한 

미분을 회수하여 수용액상으로 분산시켜 코 하 다. 한 

미색의 리보 라빈 는 자색을 내는 코치닐계열의 에쓰알

드 K-300를 이용하여 식욕을 돋구는 색으로 입히고 피막

형성을 해 아라비아검과 함께 루란과 덱스트린을 소량 
섞은 수용액을 제조하여 코 함으로써 열이나 빛으로부터 
보호되어 보존기간이 길어지도록 하 다. 콜릿 가공식품 

제조 시 코 구연산 산미료를 첨가제로 사용하면 식품을 씹

을 때 크런치한 조직감을 즐길 수 있으며, 입안에서 녹는 시

에 산이 방출되어 가공제품 보존 시 산으로 인해 야기될 

수 있는 물성 변화를 억제 시킬 수 있는 장 도 있다.

코팅구연산 첨가 초콜릿의 관능평가

  본 실험에서는 상기와 같은 장 을 가진 구형 코 산미료

를 제조하 으며, 이를 콜릿에 응용하여 코 산미료의 식

품 첨가물로써의 가능성을 고찰하 다. 코 산미료 콜릿 

제조에 사용된 콜릿 베이스는 다크, 크  화이트 쵸코

릿을 사용하 다. 콜릿 제조과정은 Fig. 2과 같은 조건으

로 콜릿 베이스를 녹여 템퍼링 시키고 안정화 시킨 후 코

 산미료를 다크와 크 콜릿에는 0, 1, 2 wt%를 첨가하

여 제조하 고 화이트 콜릿에는 0, 2, 4, 6 wt%를 첨가하

여 제조하 다.
  다크 콜릿에 코 산미료 첨가량을 0, 1, 2%로 달리하

을 때 평가결과 (Table 1), 외 은 유의  차이 (p < 0.05)를 보
고, 코 산미료 2%첨가구가 7.33의 좋은 외  수를 받

았다. 조직감은 코 산미료 1% 첨가구가 유의  (p < 0.05)
으로 6.83의 높은 수를 받아 좋은 조직감을 보인 것으로 

나타났고, 그 다음이 2% 첨가구로서, 코 구연산을 넣지 않
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은 조구 보다 넣은 첨가구가 우수하 다. 단맛은 첨가구

별로 유의  (p < 0.01)인 차이를 보 고, 조구 보다는 코

산미료 1%와 2% 첨가구의 단맛을 선호하 다. 신맛과 쓴

맛은 첨가구별로 유의 인 차이를 보이지 않았다. 반 인 
기호도는 코 산미료 1% 첨가구가 유의  (p < 0.05)으로 

7.33의 가장 높은 수를 받아 다크 콜릿에는 코 산미료

를 1% 첨가하는 것이 가장 바람직한 것으로 사료된다.

Table 1. Scores by sensory evaluation of dark chocolate added 
with coated citric acid

Sensory
characteristics

Coated citric acid (%)
F-value

0 1 2

Appearance
Texture
Sweet taste
Sour taste
Bitter taste
Overall acceptability

5.67 ± 1.83b

4.92 ± 1.98b

4.92 ± 1.56b

5.25 ± 1.71a

5.42 ± 1.88a

4.75 ± 2.45b

6.92 ± 1.51ab

6.83 ± 1.75a

6.58 ± 1.73a

5.00 ± 2.13a

5.42 ± 2.07a

7.33 ± 1.50a

7.33 ± 1.61a

5.83 ± 1.40ab

6.58 ± 1.08a

4.75 ± 2.05a

5.50 ± 1.45a

5.75 ± 1.54b

3.30*

3.70*

5.04**

0.19N.S

0.01N.S

5.73*

1) a, b, c Superscriptive letters indicate significant difference at α = 
0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

2) NS Not significant, *p < 0.05, **p < 0.01.

  크 콜릿에 코 산미료 첨가량을 0, 1, 2%로 달리하

을 때 평가결과 (Table 2), 외 은 유의  차이 (p < 0.001)
를 보 고, 코 산미료 2% 첨가구가 7.58의 좋은 외  수

를 받았다. 조직감, 단맛, 신맛과 쓴맛은 코 산미료 첨가구

별로 유의 인 차이를 보이지 않았다. 반 인 기호도는 코

구연산 1% 첨가구가 유의  (p < 0.05)으로 6.75의 높은 

수를 받아 크 콜릿에는 코  구연산을 1% 첨가하는 

것이 가장 바람직한 것으로 사료된다.

Table 2. Scores by sensory evaluation of milk chocolate added 
with coated citric acid

Sensory
characteristics

Coated citric acid (%)
F-value

0 1 2

Appearance
Texture
Sweet taste
Sour taste
Bitter taste
Overall acceptability

6.33 ± 1.15b

6.25 ± 2.63a

6.92 ± 1.68a

5.67 ± 1.83a

5.42 ± 1.98a

5.00 ± 2.49b

5.17 ± 1.80b

5.33 ± 1.97a

6.42 ± 1.38a

5.50 ± 1.24a

5.17 ± 1.34a

6.75 ± 1.82a

7.58 ± 1.16a

6.25 ± 2.26a

6.75 ± 1.54a

4.33 ± 2.10a

5.08 ± 2.11a

5.17 ± 1.95ab

8.86***

0.63N.S

0.33N.S

2.04N.S

0.11N.S

2.53*

1) a, b, c Superscriptive letters indicate significant difference at α = 
0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

2) NS Not significant, *p < 0.05, ***p < 0.001.

  화이트 콜릿에 코 산미료 첨가량을 0, 2, 4, 6%로 달

리하 을 때 평가결과 (Table 3), 외 은 첨가구별로 유의  

차이 (p < 0.01)를 보 다. 코 산미료 2% 첨가구가 6.58로 
가장 높은 외  수를 받았고, 그 다음으로 코 산미료 4% 
첨가구 다. 코 산미료 6% 첨가구는 조구 보다 오히려 

낮은 수를 받았다. 조직감은 코 산미료 4% 첨가구가 

유의  (p < 0.05)으로 6.42의 높은 수를 받아 좋은 조직

감으로 나타났고, 그 다음으로 2% 첨가구가 6.08을 받았

다. 코 산미료 6% 첨가구는 조구 보다 낮은 수를 받아 

4% 이상의 코 산미료 첨가는 오히려 기호도가 감소하는 

것으로 단된다. 단맛은 첨가구별로 유의  (p < 0.001)인 

차이를 보 고, 코 구연산 2% 첨가구 > 코 구연산 4% 
첨가구 > 조구 > 코 구연산 6% 첨가구의 순으로 수를 

받아 코 구연산 2% 첨가구를 가장 선호하 고, 4% 이상의 

첨가량은 단맛의 선호도가 감소하는 것을 알 수 있었다. 신
맛은 첨가구별로 유의  (p < 0.05)인 차이를 보 고, 코
구연산 2% 첨가구가 6.17의 가장 높은 수를 받아 선호하

는 신맛으로 나타났다. 쓴맛은 첨가구별로 유의 인 차이를 

보이지 않았다. 반 인 기호도는 코 산미료 2% 첨가구

가 유의  (p < 0.001)으로 7.00의 가장 높은 수를 받아 
화이트 콜릿에는 코 구연산 2%를 첨가하는 것이 가장 

바람직한 것으로 보 다.

Table 3. Scores by sensory evaluation of white chocolate added 
with coated citric acid

Sensory
characteristics

Coated citric acid (%)
F-value

0 2 4 6
Appearance
Texture
Sweet taste
Sour taste
Bitter taste
Overall acceptability

5.33 ± 2.64a

5.67 ± 2.71ab

5.58 ± 1.51bc

5.08 ± 2.11ab

5.00 ± 2.37a

4.08 ± 1.62b

6.58 ± 1.24a

6.08 ± 1.08a

6.67 ± 1.15a

6.17 ± 1.59a

5.00 ± 1.65a

7.00 ± 0.95a

5.92 ± 1.88a

6.42 ± 1.93a

6.50 ± 1.68ab

5.58 ± 1.38a

4.75 ± 1.54a

4.50 ± 1.00b

3.58 ± 1.31b

4.25 ± 1.29b

4.58 ± 1.08c

3.50 ± 2.47b

4.92 ± 2.15a

2.33 ± 1.07c

  5.77**

  3.14*

  7.21***

  4.21*

  0.04N.S

 31.26***

1) a, b, c Superscriptive letters indicate significant difference at α= 
0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

2) NS Not significant, *p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001.

  개별 콜릿에 첨가된 코 구연산의 능특성조사 결과 

얻어진 결과를 바탕으로 콜릿간의 선호도 차이를 능평

가를 통하여 조사하 다. 코 구연산의 함량이 일정할 때 

다크, 크  화이트 콜릿의 선호도를 평가하기 하여 

코 산미료 1%와 2%를 첨가하여 와 같은 항목으로 

능평가를 실시하 다. 코 산미료를 1% 첨가하 을 때 평가 
결과는 Table 4와같이 외 은 유의  차이 (p < 0.01)를 보

는데, 크 콜릿이 다른 처리구에 비해 6.50의 좋은 수

를 받았다. 조직감과 쓴맛은 처리구별로 유의 인 차이를 

보이지 않았다. 단맛은 화이트 콜릿이 다른 처리구에 비해 

유의  (p < 0.05)으로 6.67의 높은 수를 받아 선호도가 높

음을 확인하 다. 신맛도 화이트 콜릿이 다른 처리구에 

비해 유의  (p < 0.001)으로 6.42의 높은 수를 받았다. 반

인 기호도는 화이트 콜릿이 6.33, 크 콜릿이 5.33과 
다크 콜릿이 4.50으로 유의 인 차이 (p < 0.05)를 보 다. 

체 으로 코 산미료 1%를 첨가하 을 때 외 을 제외

하고는 화이트 콜릿을 가장 좋아하는 것으로 나타났다. 
다크, 크와 화이트 콜릿에 코  구연산을 2% 첨가하

을 때 평가결과는 Table 5와 같이 외 은 유의  차이 
(p < 0.05)를 보 고, 크 콜릿이 다른 처리구에 비해 7.00
의 좋은 외  수를 받았다. 조직감과 쓴맛은 콜릿 처리
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구별로 유의 인 차이를 보이지 않았다. 단맛은 화이트 콜

릿이 다른 처리구에 비해 유의  (p < 0.01)으로 6.33의 높은 

수를 받아 선호되었으며, 그 다음으로는 크 콜릿이

었다. 신맛은 화이트 콜릿이 다른 처리구에 비해 유의  

(p < 0.05)으로 6.33의 높은 수를 받았고, 그 다음으로는 

크 콜릿이 높은 수를 받았다. 반 인 기호도는 화이

트 콜릿이 6.50, 크 콜릿이 5.50과 다크 콜릿이 4.75
로 유의 인 차이 (p < 0.05)를 보 다. 이상의 결과로 코

산미료 2%를 첨가하 을 때는 외 을 제외하고 화이트 
콜릿에 첨가하 을 때 가장 선호되는 것으로 나타났다. 
능평가 결과는 주 인 평가로로서 Table 1과 4의 1 wt% 

다크 콜릿의 결과가 상이하게 나오는 것이 일반 인데, 
그 이유는 매 실험마다 시료를 새로이 셋 하여 평가하기 

때문이다. 결론 으로 신맛을 내는 코 산미료의 첨가물로

써 물성을 향상시키기 하여 제조한 코 구연산 (coated 
citric acid)을 콜릿에 투입하 을 때 최종제품에서 콜

릿의 물성을 변화시키지 않고 체 인 제형이 조화를 잘 

이루었으며, 제품을 씹을 때 크런치한 조직감을 느끼게 하

며 신맛을 방출하는 특징을 나타내었다. 맛의 평가를 한 

능평가 결과를 고찰하여 볼 때 본 연구에서 개발한 구형 

코 구연산을 콜릿 첨가물로 사용하여 조구와 비교하

여보면 다크, 크  화이트 콜릿 모두 반 으로 좋

은 기호도를 보 으며 특히 화이트 콜릿에서 가장 좋은 

선호도를 나타내었다.

Table 4. Scores by sensory evaluation of chocolate added with 
1% coated citric acid

Sensory
characteristics

Samples
F-value

dark milk white

Appearance
Texture
Sweet taste
Sour taste
Bitter taste
Overall acceptability

5.00 ± 0.85b

5.67 ± 2.19a

4.75 ± 1.96b

4.17 ± 1.59b

4.75 ± 2.14a

4.50 ± 1.83b

6.50 ± 1.38a

5.25 ± 2.96a

6.17 ± 1 .34a

5.67 ± 1.44a

5.17 ± 1.80a

5.33 ± 1.56ab

6.17 ± 1.03a

5.25 ± 2.42a

6.67 ± 1.23a

6.42 ± 0.90a

4.75 ± 2.05a

6.33 ± 1.23a

  6.04**

  0.11N.S

  4.98*

  8.77***

  0.17N.S

  4.15*

1) a, b, c Superscriptive letters indicate significant difference at α= 
0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

2) NS Not significant, *p < 0.05, **p < 0.01, ***p < 0.001.

Table 5. Scores by sensory evaluation of chocolate added with 
2% coated citric acid

Sensory
characteristics

Samples
F-value

dark milk white

Appearance
Texture
Sweet taste
Sour taste
Bitter taste
Overall acceptability

6.50 ± 1.31ab

5.75 ± 3.14a

4.33 ± 0.98b

4.75 ± 1.77b

4.67 ± 2.50a

4.75 ± 2.14b

7.00 ± 2.17a

6.17 ± 2.08a

5.50 ± 1.73ab

5.00 ± 1.35b

5.83 ± 1.64a

5.50 ± 1.00ab

5.50 ± 1.68b

6.00 ± 1.54a

6.33 ± 1.44a

6.33 ± 0.98a

5.67 ± 2.46a

6.50 ± 1.24a

  2.26*

  0.10N.S

  6.03**

  4.42*

  0.96N.S

  3.90*

1) a, b, c Superscriptive letters indicate significant difference at α= 
0.05 as determined by Duncan’s multiple range test.

2) NS Not significant, *p < 0.05, **p < 0.01.

요  약

  신맛을 내는 구연산의 첨가물로써 물성을 향상시키기 

하여 코 산미료를 제조하여 이를 콜릿에 응용하 다. 신
맛을 가미한 코 구연산 콜릿은 본 식품의 물성을 변화

시키지 않았으며 제형이 조화를 잘 이루었다. 코 구연산의 
함량에 따른 기호도 조사를 해 코 구연산을 다크 (0, 1, 
2%), 크 (0, 1, 2%)  화이트 (0, 2, 4, 6%) 콜릿에 첨가

한 콜릿의 능평가를 실시한 결과 다크와 크 콜릿은 

1%, 화이트 콜릿은 2%를 함유했을 때 가장 좋은 능 

선호도를 나타내었다. 코 구연산의 함유량이 1% 는 2%
인 다크, 크  화이트 세 종류의 콜릿을 비교하 을 때 

화이트 콜릿이 단맛과 신맛의 조화가 잘되어 반 인 

기호도가 가장 높은 것으로 나타났다.
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