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Prunus mume is rich in organic acid, and excels in antioxidant activity. However, development of proc-
essed foods using Prunus mume is very limited, and characteristics of its products are different accord-
ing to the region they are processed in. In this study, we collected 13 kinds of sugar-preserved Prunus
mume home-made products in Hadong, and investigated their physical and manufacturing character-
istics to select a superior product. 5 kinds of sugar-preserved Prunus mume products were selected ac-
cording to results of sensory evaluation, and the overall acceptability of product No.13 was superior.  
Moisture contents of the 5 samples ranged from 45.2~53.3%, and pH and acidity showed similar val-
ues at about 2.8 and 0.4%, respectively. Sugar content of product No.13 were slightly lower than other
products. Crude protein and lipid contents were similar at about 0.4 and 0.8%, respectively. Hardness
value of product No.13, selected by its texture in sensory evaluation, was higher than others. The
main components of organic acids were oxalic, malic, citric and fumaric acid, and citric acid content
occupied more than 60% of total organic acid content. Also, the main components of free sugar were
glucose and fructose.
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서 론

매실은 장미과 매화나무의 핵과류로서 강한 알칼리성 과

일이며 한국, 중국 및 일본의 온난한 지역에 분포하는 동양

고유종이다[11]. 현재 수확되고 있는 매실은 60%가 음료, 28%

주류, 나머지는 식초를 비롯한 기타 가공식품 제조에 사용되

고 있다[3]. 또한 건위, 주독, 해독 및 구충제 등 한약재로 일부

이용되어 왔으며, 이질균, 포도상구균, 장티푸스에 대한 살균

효과와 설사, 변비, 위산과다, 위경련 등 소화기계 질병 및 호

흡기계 질병에 대한 예방 등이 전해지고 있다[10]. 그러나 매

실은 신맛이 강하여 생으로 섭취하기 힘들고 수확 후 급속한

후숙 작용으로 인해 청과 유통이 어렵다. 따라서 수확직후 곧

바로 가공하는데 대부분 매실주나 엑기스 제조에 이용되고

있어 생산량에 비해 가공 규모와 다양성이 적고 품질이 균일

하지 못하여 상품화가 아직 미흡한 수준이다[9]. 지금까지 보

고된 매실의 국내 연구는 이[9] 등의 매실의 부산물을 이용한

신소재 개발 및 기초자료 연구나 황[4] 등의 매실의 항산화성,

강[6] 등의 매실의 주요 향기성분 등으로 생매실의 부가가치

를 상승시키기 위한 가공식품 개발에 관한 연구는 전무한 실

정이다.

매실을 이용한 가공식품으로는 매실주, 매실주스, 매실 당

절임, 매실잼, 매실엑기스 및 매실식초 등이 있으며 이 중 매실

당절임은 매실에 올리고당이나 자당을 혼합하여 숙성시킨 식

품으로 광양, 하동 지역 등에서 많이 제조되고 있다[12]. 매실

당절임 제품은 농가 단위의 소규모로 제조되고 있으며 체계화

되지 못한 제조법으로 품질에 의한 수익의 편차가 크다. 최근

매실의 부가가치를 상승시키기 위한 매실 당절임에 관한 연구

는 김 등[7]의 열처리를 통한 매실 당절임 식품의 저장성 향상

과 김[8]의 매실 당절임의 저장성 향상 연구가 보고되어 있으

나 제품의 향미, 산미, 조직감 및 저장성 등을 체계적으로 분석

평가하여 균일한 품질관리가 될 수 있는 요소를 설정하는 기

초연구가 절실하다. 이에 본 연구에서는 경남 하동지역에서

생산되는 매실 당절임 제품을 수집하여 우수한 제품을 선별하

고 제조 특성을 분석하여 지역 상품화를 위한 고품질의 매실

당절임 제조의 표준화 방안을 모색하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 매실 당절임 제품은 2008년 경남 하동군

지역에서 재배된 매실을 이용하여 제조한 것으로 농가단위의
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소규모로 시판중인 것을 구입하여 매실 당절임 외부의 수분을

제거하여 시료로 사용하였다.

우수한 매실 당절임 제품의 선별

수집한 매실 당절임 제품을 사전에 관능평가에 관한 내용을

충분히 이해를 시킨 20～30세의 남, 여 30명을 패널로 선정하

여 외관, 조직감, 신맛, 단맛, 전체적인 기호도를 5점 평점법으

로 평가하여 가장 좋다 5, 가장 나쁘다 1로 점수를 표시하였으

며 높은 점수를 얻은 5개의 제품을 선별하여 품질특성을 조사

하였다.

pH, 산도 및 당도

매실 당절임 제품의 pH, 산도 및 당도는 각각 마쇄한 시료

1.0 g에 증류수 9 ml을 첨가한 후 여과(Whatman No. 2)하여

사용하였다. 매실 당절임 제품의 pH는 pH meter (420A,

Orion Inc., U.S.A.)로 측정하였으며 산도는 여액 1 ml에 1%

phenolphthalein용액 2～3방울을 가하여 0.1 N NaOH를 표준

용액으로 중화 적정한 후 구연산으로 환산하여 %로 나타내었

다. 또한 hand refractometer (KRÜSS, Germany)를 이용하여

당도를 측정하였다.

수분 함량 측정

매실 당절임 제품의 수분은 마쇄한 시료 5.0 g을 적외선

수분측정기(FD-600, Kett)로 40 min 동안 측정하였다.

조단백질 함량 측정

매실 당절임 제품의 조단백질 함량은 A.O.A.C [1]의 kjel-

dahl 법을 이용하여 측정하였다. 시료 1.0 g을 정확히 칭량하

여 약포지에 싸서 분해 플라스크에 넣고 분해촉진제 약 1.0

g과 H2SO4 30 ml을 첨가한 후 가열분해 장치에서 가열하였다.

시료가 검은색에서 청색으로 변한 후 30 min간 더 가열하였

다. 가열분해가 끝나면 냉각한 후 강산을 희석시키기 위해 증

류수 4 ml을 가한 후 32% NaOH로 중화하였다. 30 ml H3BO3

에 지시약(0.4 g Brom cresol green; 0.2 g Methyl red; 100

ml Ethanol)을 1～2방울 떨어뜨린 후 auto kjeldahl 장치로 단

백질을 추출하였다. 회수액을 0.1 N HCl으로 적정한 후 조단

백질 함량을 구하였다.

조지방 함량 측정

매실 당절임 제품의 조지방 함량은 A.O.A.C [1]의 Soxhlet

법을 이용하여 측정하였다. 시료를 정확히 칭량하여 원통여지

에 넣고 시료 위를 탈지면으로 가볍게 막고 추출관 속에 넣었

다. 항량을 미리 구한 수기에 ether 100 ml을 넣은 후 추출관과

냉각관을 연결하여 8～16 hr 동안 지방을 추출하였다. 수기를

분리하여 감압 농축기로 ether를 회수하고 105oC에서 1 hr 건

조 후 항량을 측정하여 조지방 함량을 구하였다.

색도 측정

매실 당절임 제품의 색도는 1.0×1.0×1.0 cm
3
길이로 잘라서

직경 3.0 cm, 높이 1.0 cm의 용기에 담아 색차계(Minolta

CT-300, Japan)를 사용하여 측정하였으며, 그 값을 Hunter's

L (명도), a (적색도), b (황색도)로 표시하였다.

조직감 측정

매실 당절임 제품의 조직감을 측정하기 위하여 5.0×5.0×5.0

mm
3
길이로 잘라서 Texture analyser (TAXT express, MHK

Co., Korea)로 다음과 같은 조건에서 기계적 경도(Hardness)

를 10회 측정하여 평균값을 나타내었다. Cylinsrical plunger는

직경 12 mm로, crosshead speed는 1 mm/s로, load cell은 2

kg으로, chart speed는 10 mm/min으로 하였다.

유기산 함량 측정

매실 당절임 제품의 유기산 함량은 차[2]의 방법을 변형하

여 마쇄한 시료 5.0 g에 증류수 45 ml을 가하여 25oC에서 2

hr 환류 추출한 후 여과(Whatman No.2, Japan)하여 60%

perchloric acid 50 μl를 첨가하여 단백질을 침전시킨 다음 0.22

μm membrane filter (Millipore, USA)로 여과하였다. Sep-pak

C18 (Waters Co. Milford, Massachusetts USA)로 여액에서의

색소 및 단백질 성분을 제거한 후 HPLC로 분석하였다. 유기

산의 분석조건은 detector: Water 301, UV/visible (214 nm),

column: LUNA 5 μ C18 (100×4.6 mm), flow rate: 1 ml/min,

mobile phase: 0.02 M KH2PO4, injection vol.: 20 μl로 하였다.

유리당 함량 측정

매실 당절임 제품의 유리당 함량은 차[2]의 방법을 변형하

여 마쇄한 시료 5.0 g에 80% ethanol 45 ml을 첨가하여 80
o
C에

서 2시간 환류 추출한 후 여과(Whatman No. 2, Japan)하여

감압 농축하였다. 이를 0.22 μm membrane filter (Millipore)로

여과하였으며 Sep-pak C18 (Waters Co. Milford, Massachusetts

USA)로 여액에서의 색소 및 단백질 성분을 제거한 후 HPLC

로 분석한다. 분석조건은 detector: Water 301, UV/visible

(214 nm), column: carbohydrate analysis (100×4.6 mm), flow

rate: 1 ml/min, mobile phase: acetonitrile-water (80:20 v/v),

injection vol.: 20 μl를 사용한다.

결과 및 고찰

하동 매실 당절임 제품의 선별

가내 수공업 형태로 제조되고 있는 하동 지역의 매실 당절

임 제품은 제조자별로 품질의 차가 심해 소비층의 확대 및

지역 특산물로서의 산업화에 문제점이 지적되고 있다. 이에

본 연구에서는 하동 지역의 제조되고 있는 매실 당절임 제품

을 수집하여 품질특성을 중심으로 매실 당절임 제품 13종의
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Table 1. The sensory evaluation of sugar-preserved Prunus mume products

Product No. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Appearance

Texture

Sour taste

Sweet taste

Overall acceptability

2.6±0.4

2.9±0.1

3.1±0.3

2.6±0.1

3.0±0.2

3.5±0.2

3.4±0.1

3.0±0.1

2.8±0.1

3.2±0.1

1.2±0.1

2.5±0.2

2.6±0.6

2.3±0.2

2.1±0.1

3.6±0.1

2.5±0.1

2.5±0.2

2.7±0.2

2.7±0.1

2.9±0.1

3.5±0.1

2.1±0.1

2.7±0.2

2.6±0.3

3.2±0.1

2.5±0.2

2.7±0.1

2.5±0.3

2.7±0.2

2.5±0.1

2.2±0.2

2.1±0.1

2.6±0.2

2.3±0.1

3.1±0.3

3.0±0.3

2.0±0.1

2.4±0.1

2.2±0.2

3.5±0.1

3.5±0.1

2.6±0.1

3.0±0.1

3.0±0.1

3.4±0.1

3.7±0.1

3.6±0.2

3.3±0.2

3.7±0.2

3.5±0.1

3.8±0.3

3.9±0.2

3.7±0.1

3.8±0.1

4.2±0.2

4.1±0.1

3.5±0.1

3.5±0.2

4.0±0.2

4.5±0.1

4.9±0.2

3.5±0.1

4.1±0.1

4.3±0.1

Table 2. Proximate composition of sugar-preserved Prunus mume products

Product No. 2 10 11 12 13

Moisture (%)

pH

Sugar (Brix)

Acidity (%)

Crudeprotein (%)

Crude lipid (%)

45.20±0.13

2.89±0.11

54.00±0.14

0.30±0.01

0.34±0.13

0.88±0.04

53.00±0.21

2.67±0.19

54.00±0.12

0.30±0.08

0.41±0.01

0.72±0.08

47.80±0.13

2.85±0.12

55.00±0.14

0.45±0.10

0.32±0.10

0.81±0.04

50.00±0.21

2.85±0.18

55.00±0.12

0.45±0.02

0.44±0.08

0.74±0.11

51.40±0.12

2.87±0.12

50.00±0.14

0.30±0.06

0.45±0.06

0.79±0.05

관능평가 결과를 Table 1에 나타내었다. 13종의 매실 당절임

제품에서 선명한 청색을 지니고 당의 삼투현상에 의한 찌그러

짐이 없는 외관과 조직이 단단하여 아삭아삭한 조직감을 가진

13번 제품이 가장 우수한 것으로 나타났다. 또한 11번 제품에

서 가장 적당한 신맛을 가지고 있는 것으로 나타났으며 13번

제품에서 한국인에게 거부감을 주지 않는 단맛의 정도가 가장

적당한 것으로 나타났다. 소비자들이 가장 거부감 없이 쉽게

접할 수 있는 매실 당절임 제품으로서 전체적인 기호도가 13

번 제품이 가장 우수한 것으로 나타났다.

매실 당절임 제품의 일반성분 분석

관능평가 결과 기호성이 우수한 5종의 매실 당절임 제품의

일반성분을 분석한 결과를 Table 2에 나타내었다. 하동지역에

서 가공되는 매실 당절임 제품의 수분 함량은 45.2～53.3%로

나타났으며 강[5]등의 매실 과육의 수분함량 89.9%에 비해 매

우 낮은 값을 나타내었다. 이는 매실 당절임 제품의 숙성과정

중 당의 삼투 현상으로 매실내의 수분이 빠져 나오면서 감소

된 것으로 생각된다. 매실 당절임 제품의 pH는 2.7～2.9이며

산도는 0.3～0.45%로 실험구간에 큰 차이는 보이지 않았다.

또한 당도는 13번 제품에서 50.6 oBrix로 가장 낮게 나타났으며

이외의 제품에서는 약 55 oBrix 내외로 유사하게 나타났다. 따

Table 3. Color values of sugar-preserved Prunus mume products

Product No.
Color values

L value a value b value

2

10

11

12

13

36.63±1.21

35.12±0.96

39.34±1.46

52.07±2.63

52.11±2.21

-0.46±0.34

-1.03±0.84

-1.03±1.24

-3.74±0.96

-3.45±0.10

15.14±1.25

15.14±0.61

26.40±1.72

32.55±2.54

30.88±3.11

라서 관능평가 결과와 비교했을 때 당과 산의 함량이 다소

낮은 제품의 기호도가 높을 것으로 생각된다.

매실 당절임 제품의 조단백질 함량과 조지방 함량은 각각

0.32～0.45%, 0.72～0.88%로 실험구간에 큰 차이는 보이지 않

았다. 이[9] 등의 당절임 매실과육즙에서 조단백질과 조지방

함량은 각각 0.13, 0.19%로 본 연구결과에 비해 다소 낮게 나타

났는데 이는 당절임 매실 원료인 과육 착즙 시 용출되지 않고

펄프층에 잔존하는 양만큼의 손실에 기인하는 것으로 추측된

다. 또한 황[4]등의 신선한 매실 과육의 조단백질과 조지방 함

량은 각각 0.45, 0.19%로 보고하였으며 강[6]등의 조단백질, 조

지방 함량은 각각 0.92, 2.88%로 보고하여 본 연구결과와 다소

차이를 보였다. 이는 매실의 품종, 환경(기후)조건 및 채취시

기, 담금 후의 발효 미생물 증식에 따른 균체 성분의 혼입 등

다양한 내ㆍ외적인 요소들에 의한 것으로 생각된다.

매실 당절임 제품의 색도

관능평가 결과 기호도가 우수한 5종의 매실 당절임 제품의

색도를 측정한 결과를 Table 3에 나타내었다. 매실 당절임 제

품 12, 13번의 L값과 b값은 2, 10 및 11번 제품에 비해 높게

나타났으며 a값은 2, 10 및 11번에 비해 다소 낮게 나타났다.

따라서 12, 13번 제품은 나머지 제품에 비해 밝은 색을 나타내

었으며 적색보다는 황색과 청색에 가깝게 나타났다. 따라서

관능평가의 색상관찰 결과와 비교했을 때 밝으면서 황색과

청색에 가까운 제품을 소비자가 선호하는 것으로 생각된다.

매실 당절임 제품의 조직감

매실 당절임 제품의 조직감을 비교하기 위하여 기계적인

경도 값을 측정한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 5종의 우수한

매실 당절임 제품의 경도는 887.7～1116.1 g/cm
2
로 관능평가

결과 조직감이 우수했던 13번 제품의 경도가 가장 높았고 다
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Table 4. Organic acid contents of sugar-preserved Prunus mume products

Product No.
2 10 11 12 13

Contents(mg%) % Contents(mg%) % Contents(mg%) % Contents(mg%) % Contents(mg%) %

Oxalic acid

Malic acid

Citric acid

Fumaric acid

Total

1.0±0.1

30.8±0.8

56.5±2.4

0.1±0.1

88.4±0.4

1.1

34.9

63.9

0.1

100

1.0±0.1

26.6±1.6

81.5±3.1

-

109.0±3.1

0.9

24.4

74.7

-

100

1.5±0.1

25.3±2.5

47.0±4.2

-

73.8±5.2

2.0

34.3

63.7

-

100

2.1±0.1

32.8±3.6

68.0±3.8

-

102.9±1.2

2.0

31.9

66.1

-

100

1.1±0.1

40.3±2.1

97.7±4.1

-

138.5±3.9

0.8

29.1

70.1

-

100

Table 5. Free sugar contents of sugar-preserved Prunus mume products

Product No.
2 10 11 12 13

Contents(mg%) % Contents(mg%) % Contents (mg%) % Contents(mg%) % Contents(mg%) %

Glucose

Fructose

Rhamnose

Sucrose

Total

2,650.6±63.6

1,231.1±79.2

72.8±4.5

-

3,952.5±79.1

67.0

31.0

2.0

-

100

2,890.0±22.4

1,107.5±48.6

85.8±8.4

-

4,083.2±88.3

70.1

27.7

2.2

-

100

2,860.4±52.1

1,251.1±74.4

33.2±4.6

-

4,144.7±45.2

69.1

30.2

0.8

-

100

2,511.6±78.7

1,112.4±112.1

.10±0.9

161.3±10.1

3,846.3±110.8

65.3

28.9

1.5

4.2

100

2,121.7±64.2

952.8±33.6

12.6±3.1

42.1±6.8

3,129.2±67.8

67.7

30.5

0.5

1.3

100

Table 6. Manufacturing characteristics of sugar-preserved Prunus mume products

Product No.　 2 10 11 12 13

P. mume flesh : Sucrose

Species

Cultivated region

Aging periods

5.0 : 5.0

Native species

Ha-dong

8 month

5.0 : 5.0

Native species

Ha-dong

8 month

5.0 : 5.0

Native species

Ha-dong

8 month

5.0 : 5.0

Nam-go
Gwang-yang

7 month

5.5 : 4.5

Back-ga-ha
Ha-dong

7 month

Fig. 1. Texture of sugar-preserved Prunus mume products.

른 4종의 매실 당절임 제품의 경도는 유사했다. 따라서 매실

당절임 제품의 조직이 단단할수록 기호도가 높은 점으로 미루

어 제조 및 저장 중 연화를 억제하여 아삭아삭한 물성을 유지

하는 것이 중요한 요소임을 확인하였다.

매실 당절임 제품의 유기산 함량

매실에 풍부하게 함유되어 있고 저장ㆍ숙성 과정 중에 어우

러져서 상큼한 신맛을 내는 것으로 추측되는 유기산 함량을

분석한 결과를 Table 4에 나타내었다. 모든 매실 당절임 구에

서 수산, 사과산, 구연산 및 푸마르산이 대표적인 유기산으로

검출되었으며 이 중 구연산의 함량이 가장 높았다. 모든 실험

구에서 구연산이 전체 유기산 함량의 60% 이상을 차지하였다.

관능평가 결과 전체적인 기호도가 가장 우수했던 13번 제품

은 사과산과 구연산 함량이 다른 구에 비해 월등히 높았다.

매실 당절임 제품중의 유기산 함량과 비율이 제품의 기호도에

많은 영향을 미칠 것으로 사료된다.

정[5] 등은 매실의 주요 유기산은 수산, 주석산, 사과산, 구

연산, 숙신산 등이며 과실이 미숙상태에서는 사과산의 함량이

높고 완숙 후에는 구연산의 함량이 높다고 보고하여 본 연구

결과와 유사하게 나타났다.

매실 당절임 제품의 유리당 함량

매실 당절임 제품의 주요 유리당은 glucose, fructose, su-

crose 및 rhamnose가 검출되었다(Table 5). 매실 당절임 제품

에 함유되어 있는 유리당 중 glucose의 함량은 전체 유리당

함량에 65% 이상으로 매우 높게 나타났으며 fructose 함량은

약 30% 내외로 나타났다. 차[2] 등은 매실의 성숙기간에 따른

유리당 함량을 알아본 결과 성숙 초기에는 glucose 함량이 가

장 높았다가 성숙기간이 증가함에 따라 감소하는 것으로 보고

하였으며 강[6] 등은 매실 과육에 함유되어 있는 유리당 중

glucose의 함량이 가장 높은 것으로 보고하여 본 연구 결과와

유사하게 나타났다. 이는 본 연구에 사용된 매실은 숙성 초기

청매를 사용하였기 때문에 glucose 함량이 가장 높게 나타난

것으로 생각되며 강[6] 등의 연구 결과에 비해 유리당 함량이
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높게 나타난 것은 매실 당절임 제조 과정 중에 사용된 설탕이

매실 내로 유입되었기 때문으로 사료된다. 또한 차등 매실 과

육에 함유되어 있는 주요 유리당은 glucose, sorbitol, maltose

및 fructose 등이며 강[6] 등은 glucose, fructose, sorbitol 및

mannitol로 보고하여 품종에 따라 다소 차이가 있는 것으로

생각된다.

매실 당절임 제품의 전체 유리당 함량은 3,129.2～4,144.7

mg%로 나타났으며 13번 제품에서 가장 낮게 나타났다. 이는

매실 당절임 제품의 당도 결과와 유사한 경향을 나타내었으며

12번, 13번 제품의 sucrose 함유량이 다른 구에 비해 다소 높게

나타났다.

우수한 매실 당절임 제품의 제조상 특성조사

하동지역에서 제조된 2008년 매실 당절임 제품 13종의 관능

검사 결과 기호도가 우수한 5종의 제품을 선발하여 각 제품의

품질특성을 조사하였다(Table 6). 2, 10 및 11번 제품은 하동지

역에서 생산되는 품종을 알 수 없는 재래종이었고 12번 제품

은 남고(南高), 13번 제품은 백가하(百加賀)를 원료로 사용하

여 제조한 것이었다.

종실을 제거한 매실 과육과 자당의 배합비율을 조사한 결과

2, 10, 11 및 12번 제품은 5 : 5(매실 : 자당 w/w)의 동일한

양을 혼합하여 제조하였으며 13번 제품은 5.5 : 4.5로 자당을

다소 적게 첨가하여 제조하였다. 또한 5종 모두 약 7개월 이상

5oC의 저온에서 숙성시킨 것으로 조사되었고 이 중 13번 제품

의 품질이 가장 우수하게 나타났다.

이상의 결과를 토대로 본 연구에서는 하동지역에서 주로

생산되고 관능검사 결과 조직감이 가장 우수한 백가하 품종을

매실 당절임 제조용 품종으로 적합함을 판단하였고 과육과

자당을 5.5 : 4.5 비율로 배합하여 제조하는 것이 가장 우수한

제품을 생산할 수 있을 것으로 생각된다.
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본 연구에서는 하동 지역에서 제조되고 있는 13종의 매실 당절임 제품을 수집하여 외관, 조직감, 신맛, 단맛

및 전체적인 기호도 등 관능평가 결과 우수한 제품 5종을 선별하여 이화학적 및 제조 특성을 조사하였다. 5종의

매실 당절임 제품의 수분함량은 45.2～53.3%였으며 pH는 약 2.8 내외로 모든 실험구가 유사하게 나타났다. 산도

는 0.4% 내외로 모든 당절임 제품에서 유사하였고 당도는 13번 제품이 다른 실험구들에 비해 다소 낮게 나타나

당과 산의 함량이 낮은 제품의 관능적 기호도가 높을 것으로 생각된다. 또한 조단백질, 조지방 함량도 모든 실험

구들에서 각각 약 0.4, 0.8% 내외로 유사하게 나타났다. 관능평가시 조직감이 가장 우수하다고 선별된 13번 제품

의 기계적 경도 값이 다른 구에 비해 높게 나타났으며 색도는 밝은 색에 황색과 청색에 가까운 제품이 소비자의

관능에 우수할 것으로 생각된다. 5종의 우수한 매실 당절임 제품의 주요 유기산은 수산, 사과산, 구연산 및 푸마

르산으로 나타났으며 구연산 함량은 전체 유기산 함량의 60% 이상 수준이었다. 또한 주요 유리당은 glucose,

fructose, rhamnose 및 sucrose로 나타났으며 glucose 함량은 전체 유리당 함량에 65% 이상 검출되어 당도 결과

와 유사한 경향을 나타내었다. 하동지역에서 제조되고 있는 매실 당절임 제품 13종의 관능검사 결과 기호도가

우수한 5종의 제품 중 2, 10 및 11번은 하동지역에서 재배되는 품종을 알 수 없는 재래종이었고 12번 제품은 남고

(南高), 13번 제품은 백가하(百加賀) 품종으로 제조된 것이었다. 또한 매실 과육과 자당의 배합비율은 5.5 : 4.5로

제조된 13번 제품을 제외하고 4종의 제품에서 동일한 비율로 제조하였으며 7개월 이상 저온에서 숙성시킨 것으

로 조사되었다. 따라서 하동지역에서 주로 생산되고 지역적 상품화가 될 수 있는 매실 당절임을 제조하기 위해서

는 백가하 품종으로 과육과 자당을 5.5 : 4.5 비율로 배합하여 5
o
C의 저온에서 약 7개월 이상 숙성시켜 제조하는

것이 가장 적합 할 것으로 생각된다.


