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Abstract

This study examined low calorie sweeteners (fractooligosaccharide, xylitol, erythritol, agave syrup, stevioside) 
instead of sugar for Teriyaki sauce to satisfy customers' health needs. After adding sugar, stevioside, agave 
syrup, erythritol, xylitol, and fractooligosaccharide to Teriyaki sauce, we measured moisture and viscosity. 
According to the results, the sauce with stevioside had a low moisture content, but its value was the highest 
in viscosity. The sauce with xylitol had average sweetness equal to that of sugar, but its salinity was very 
low. There was no significant difference in pH value. The difference in sweet taste showed that the sauce 
with xylitol met the requirement of sweet taste, soy sauce flavor, taste and savory taste. Therefore, xylitol 
was a good ingredient for Teriyaki sauce.

Key words: teriyaki sauce, sensory characteristics, fractooligosaccharide, xylitol, erythritol, agave syrup, 
stevioside

Ⅰ. 서  론

경제발전 및 사회적인 변화, 고도의 산업화로 

인해 국민의 생활수준이 높아져 식생활에 대한 

가치관이 변화되었고(Kim HY 등 2009), 식품의 

소비패턴이 편의성과 시간절약형으로 급격히 바

뀌고 있다. 이러한 변화는 가정에서도 음식을 만

드는데 소요되는 시간과 노력을 현저하게 줄일 

수 있고, 간편하게 구입할 수 있는 편의식품과 소

스류의 판매 증가로 이어져 편의식품 뿐만 아니

라 소스류의 시장 규모가 급격히 커지고 있음이 

보고되었다(박수현 2008).
소스는 여러 가지 재료를 배합하여 음식물에 

잘 어울려지도록 한 조미료로 재료 구성에 따라 

색, 풍미, 질감 등이 다르게 만들어지며, 음식의 

맛과 색상, 형태, 촉촉한 식감을 위한 수분 부여, 
식욕 증진 등 요리에서는 대단히 중요한 역할을 

한다(최수근 2008). 이러한 소스들 중 데리야끼소
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스는 생선의 뼈, 껍질, 머리, 결체조직과 향신채, 
향신료를 첨가하여 장시간 끓여 걸쭉한 농도와 

단맛, 짠맛을 지닌 간장소스의 일종으로, 일본에

서 유래되었지만 세계적으로 호응도가 높아 널리 

사용되고 있다(Park HN 등 2006). 생선의 살을 발

라내고 남은 뼈나 껍질을 이용하여 만들기 때문

에 식재료 중 버리는 부분까지 활용하고 껍질이

나 뼈에 들어 있는 영양성분을 활용하기 때문에 

환경 친화적인 소스로 환경오염예방, 자원재활용 

그리고 고부가가치를 창출할 수 있고, 특히 간장

을 양념으로 많이 사용하고 있는 우리나라에서는 

다양한 재료를 이용한 데리야끼소스의 제조와 활

용이 가능하리라 생각된다.
현재까지 진행된 데리야끼소스에 대한 연구로

는 간장에 관한 연구(Park WB 2001), 제조조건에 

관한 연구(Park ML 등 2007), 데리야끼소스의 제

품 응용성(Park HN 등 2006), 주재료에 따른 데리

야끼소스의 품질 특성(Song CR & Choi SK 2009), 
등이 진행 되고 있는데, 제조 시 다른 재료와 양념

에 비해 많이 첨가되는 간장과 설탕의 양과 가열시

간에 대한 기준도 각기 다르다. 그 이후에 데리야

끼소스의 가열시간에 관한 연구(Song CR 2009), 반
응표면분석을 통한 간장, 설탕, 가열시간의 최적화

(Kim HY 등 2011) 등이 진행 되고 있어 데리야끼

소스에 대한 연구가 점차 증가함을 알 수 있었다.
현대인들에게 각종 소스류와 편의식품의 증가

는 식생활의 편리함도 주었지만, 비만과 성인병

을 지속적으로 증가하게 만들어, 편의성 위주의 

식생활에 대한 재고가 필요한데, 현재 각종 성인

병과 당뇨병, 비만을 유발하는 설탕 대신 편의식

품에 천연감미료인 당알콜류, 올리고당 등을 대

체하는 연구가 이루어지고 있다(Choi YJ & Kim 
KO 1990). 하지만 설탕 이외의 다른 감미료들이 

설탕과 똑같은 기능과 맛을 내지는 못하기 때문

에(Kamel BS & Rasper VF 1988), 현실적으로 소

비자의 감미 욕구는 충족시키면서 열량이 낮은 

메뉴 개발이 어려운 실정이다. 설탕 대체 감미료

를 식품에 활용한 연구는 현재 활발하게 진행중

이며, 감미료 중에서도 시중에서 구입하기 쉬운 

올리고당에 대한 연구가 대부분으로(Goff DH & 
Jordan WK 1994, Yoon JY & Kim HS 2003, Kim 
MY 등 2006, Lee SJ 등 2008), 설탕을 대신할 다

른 종류의 감미료에 대한 연구는 거의 없는 실정

이며, 또한 데리야끼소스 뿐만 아니라 시중에서 

판매되고 있는 많은 소스에 첨가되는 설탕을 대

신할 감미료를 첨가한 소스에 대한 연구는 없는 

실정이다. 
따라서 열량 등의 과잉섭취로 인한 비만 및 각

종 성인병 질환을 예방하고, 건강지향적인 식품

을 섭취하고자 하는 현대인들에게 알맞은 소스를 

개발하기 위하여 다량의 설탕을 첨가하여 만드는 

데라야끼소스에 설탕 대신 설탕 대체 감미료인 

프락토올리고당, 자일리톨, 에리스리톨, 아가베시

럽, 스테비오시드(Yoon JY & Kim HS 2003, Moon 
SW & Jang MS 2004, Song IS 등 2004)를 첨가한 

데리야끼소스를 제조하여 설탕을 첨가한 데리야

끼소스와 품질 특성을 비교하여 설탕을 대신할 

수 있는 저열량 감미료를 알아보고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료 및 시료 조제

1) 재료

닭뼈는 경기도 구리시 도매시장에서 국내산을 

구입하였고, 청주(백화수복), 간장(샘표 501S), 설
탕(큐원 정백당)은 이마트에서 구입하였으며, 대
파, 양파, 생강은 이마트에서 국내산을 구입하였

고, 프락토올리고당(백설), 자일리톨(로케트사, 프
랑스산, 자일리톨 100%), 에리스리톨(Mitsubishi, 
Japan, 100%), 아가베시럽(Nectarel, Mexico, 유기

농 아가베시럽 100%), 스테비오시드(가루나라, 
말레이시아, 효소처리 스테비아 100%)는 인터넷

으로 구입하였다. 

2) 감미료 종류를 달리한 데리야끼소스의 제조
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<Table 1> Formula of teriyaki sauces added with various sweeteners
(unit : g)

Sample Con TFO TX TE TA TS 
Bone 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Onion 300 300 300 300 300 300

Green onion 180 180 180 180 180 180
Ginger 80 80 80 80 80 80

Soy sauce 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Rice wine 600 600 600 600 600 600
Sweeteners 850 850 850 850 850 850

Water 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Yield 1,400 1,400 1,400 1,400 1,400 1,400

Con : Teriyaki sauce made with sugar
TFO : Teriyaki sauce made with fractooligosaccharide
TX : Teriyaki sauce made with xylitol
TE : Teriyaki sauce made with erythritol
TA : Teriyaki sauce made with agave syrup 
TS : Teriyaki sauce made with stevioside

데리야끼소스는 닭뼈 1,000 g을 찬물에 담구어 

핏기를 제거하고 240℃의 오븐에서 30분, 양파와 

대파는 180℃의 오븐에서 20분간 색깔이 나게 구

웠다. 소스 포트에 각각의 구운 뼈와 양파, 대파를 

넣고 1,200 mL의 간장과 600 mL의 청주, 3,000 
mL의 물, 850 g의 설탕을 넣어 처음에는 강한 불

로 끓이다가, 끓기 시작하면 약한 불로 3시간(180
분) 동안 졸인 후 불을 끄고 소창에 곱게 걸러낸 

다음, 얼음물에 식혀 기름기를 제거하고 시료로 

사용하였다(Table 1, Kim HY 등 2011). 보통 감미

료의 종류에 따라 감미도에 차이가 나고 사람이 

먹기에 맛에서 차이가 나지만, 데리야끼소스는 

간장의 맛과 향이 강하여 예비실험인 관능검사결

과 맛과 향에 크게 영향을 주지 못하는 것으로 나

타나, 본 연구에서는 설탕과 동량의 프락토올리

고당, 자일리톨, 에리스리톨, 아가베시럽, 스테비

오시드 첨가하여 각각의 소스를 제조하였다.

2. 방법

1) 수분 함량 측정

수분 함량은 할로겐방식 수분분석기(Moisture 
Analyzer, MB-45, Ohaus. witzland)를 이용하여 

120℃, A60의 측정조건에서 3회 측정하여 평균을 

구하였다.

2) 점도 측정

점도는 viscometer(DV-Ⅱ＋. Brookfield. USA)
로 No.3 spindle을 이용하여 60 rpm에서 3회 반복 

측정하여 평균을 구하였다(소스 온도: 60±2 ℃). 

3) 색도 측정

색도는 color meter(JC 801, Color Techno 
System Co. LTD, Japan)를 이용하여 L값(명도), a
값(적색도), b값(황색도)을 3회 측정하여 평균을 

구하였으며, 이 때 사용된 표준 백판 값은 

L=93.87, a=-1.41, b=1.62였다.

4) 당도 측정

당도는 디지털 당도계(Atago digital refrac-
tometer PAL-3, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정

하여 평균을 구하였다. 

5) 염도 측정

염도는 시료 10mL을 취하여 증류수 90 mL에 

희석한 후 salinity meter(Model TM-30, 0-30%, 
TAKEMURA, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정

하여 그 평균으로 나타내었다.

6) pH 측정

pH는 pH meter(F-51, HORIBA Naviⓗ pH)를 
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<Table 2> Moisture contents and viscosity of teriyaki sauces added with various sweeteners

Sample Moisture (%) Viscosity (cP)
Con 24.31±1.41c 23.44±1.14b

TFO 28.79±1.91bc 11.42±0.80c

TX 31.30±6.48ab 9.31±3.80c

TE 32.06±2.70ab 11.41±1.78c

TA 38.16±0.88a 10.52±1.38c

TS 24.65±1.39c 29.08±1.14a

F-value 5.099* 73.289***

Mean ± S.D.    *p<0.05  ***p<0.001
a-cMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
* Legends are referred in <Table 1>

이용하여 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다. 
시료 10mL을 취하여 증류수 90 mL에 희석한 후 

균질하게 저어 3회 측정을 하였다.

7) 관능검사 

데리야끼소스의 관능검사는 훈련을 받은 대학원

생 47명(평균 나이: 30세, 남22명, 여25명)이 오후 

3시에 칸막이가 있는 개인용 검사대에서 실시하였

다. 난수표에 의한 세 자리 숫자로 표시된 시료는 

흰색의 사기 컵에 담아(30 mL) 제공하였고, 한 개

의 시료를 평가한 후 반드시 물로 입안을 헹군 후 

다른 시료를 평가하게 하였다 감미료의 종류를 달

리한 데리야끼소스의 기호도 검사의 문항은 시료

의 외관, 냄새, 맛, 점도, 종합적인 기호도를(매우 

좋다=7, 좋다=6, 약간 좋다=5, 보통이다=4, 약간 싫

다=3, 싫다=2, 매우 싫다=1), 정량적 묘사분석의 문

항은 갈색의 정도, 윤기, 간장향, 단맛, 짠맛, 감칠

맛, 점도, 뒷맛의 여운을 7점이 가장 강하고, 1점이 

가장 약한 정도로 하여 7점 척도로 평가하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 감미료의 종류를 달리한 데리야끼소스의 

수분 및 점도

소비자의 감미 욕구는 충족시키면서 열량이 낮

은 데리야끼소스를 개발하고자, 데리야끼소스에 

설탕, 프락토올리고당, 자일리톨, 에리스리톨, 아
가베시럽, 스테비오시드를 첨가하여 수분과 점도

를 측정한 결과는 <Table 2>와 같았다. 설탕을 첨

가한 대조군의 수분 측정결과 24.31%로 나타났

고, 프락토올리고당을 첨가한 TO는 28.79%, 자일

리톨을 첨가한 TX는 31.30%, 에리스리톨을 첨가

한 TE는 32.06%, 아가베시럽을 첨가한 소스(TA)
는 38.16%, 스테비오시드를 첨가한 TS는 24.65%
로 모두 유의적인(p<0.05) 차이를 나타냈다. 점도 

측정 결과 TS(29.08) > Con(23.44) > TFO(11.42) 
> TE (11.41) > TA(10.52) > TX(9.31) 순으로 유

의적인(p<0.001) 차이를 보였고, 수분 함량이 가

장 작았던 TS의 점도가 가장 높았다. 아가베시럽

을 첨가한 TA의 경우에는 수분 함량이 가장 높았

지만 점도가 가장 낮게 나타나지는 않았는데, 이
는 감미료마다 용해도, 흡습성, 결정 형태가 달라

서 수분을 보유할 수 있는 능력이 다르기 때문인 

것으로 판단된다.

2. 색도

감미료의 종류를 달리하여 데리야끼소스를 제

조한 후 색을 비교해 본 결과는 <Table 3>과 같았

다. 색의 밝기를 나타내는 명도의 경우 에리스리

톨을 첨가한 TE가 4.81로 유의적으로(p<0.001) 
가장 밝은 것으로 나타났다. 그 다음으로는 자일

리톨을 첨가한 TX가 2.20, 아가베시럽을 첨가한 

TA가 2.06, 프락토올리고당을 첨가한 TFO가 

1.18, 스테비오시드를 첨가한 TS가 1.19로 나타났

으며, 설탕을 첨가한 대조군이 0.36으로 가장 어

두운 것으로 나타났다. 적색도의 경우 스테비오
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<Table 3> Color values of teriyaki sauces added with various sweeteners

Samples L a b
Con 0.36±0.15d 2.71±0.76cd 4.86±0.59d

TFO 1.18±0.39cd 1.43±0.62d 6.63±1.64c

TX 2.20±1.02b 4.76±1.39ab 6.11±1.38cd

TE 4.81±0.00a 3.39±0.35bc 19.29±0.00b

TA 2.06±0.79bc 3.51±1.30bc 4.40±1.08d

TS 1.19±0.25cd 5.20±1.13a 24.52±0.96a

F-value 22.090*** 8.437*** 223.700***

Mean ± S.D.    ***p<0.001
a-dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
* Legends are referred in <Table 1>

<Table 4> °Brix, salinity, and pH of teriyaki sauces added with various sweeteners

Samples  °Brix Salinity(%) pH 
Con 56.63±0.11a 0.96±0.00d 4.62±0.01b

TFO 53.73±0.15b 1.40±0.02c 4.46±0.00c

TX 56.48±2.29a 0.88±0.13d 4.95±0.03a

TE 48.20±0.00d 2.97±0.02a 4.63±0.01b

TA 47.60±0.17d 1.90±0.08b 4.43±0.00c

TS 50.70±0.45c 1.88±0.03b 4.91±0.0a

F-value 57.188*** 287.502*** 343.814***

Mean ± S.D.    ***p<0.001
a-dMeans in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
* Legends are referred in <Table 1>

시드를 첨가한 TS가 5.20, 자일리톨을 첨가한 TX
가 4.76, TA가 3.51, TE가 3.39, TFO가 1.43, 대조

군이 1.31로 유의적으로(p<0.01) 차이를 보였으

며, 프락토올리고당을 첨가한 데리야끼소스의 적

색도가 가장 낮았다. 황색도의 경우 TS가 24.52 
> TE가 19.29 > TFO가 6.63 > TX가 6.11 > Con
이 4.83 > TA가 4.40으로 유의적으로(p<0.01)으
로 낮아졌고, 에리스리톨과 스테비오시드를 첨가

한 데리야끼소스의 황색도는 다른 시료들에 비해 

유의적으로 높게 나타났으며, 프락토올리고당과 

자일리톨, 대조군과 에리스리톨을 첨가한 데리야

끼소스는 황색도가 유의적으로 같았다. 따라서 

색도 측정 결과 감미료의 종류가 액체인지 고체

인지에 따라 색이 다르게 나타남을 알 수 있었다.

3. 당도, 염도 및 pH 

데리야끼소스의 당도와 염도 및 pH 측정 결과

는 <Table 4>와 같았다. 설탕의 감미료를 100으

로 하였을 때 자일리톨의 감미도는 설탕과 같은 

100이며, 프락토올리고당과 에리스리톨은 70, 아
가베시럽은 130, 스테비오시드는 설탕의 100～
300배로 감미도가 높은 것으로 보고되고 있다(오
성훈과 최희숙 2002).

당도는 TX(56.48) > Con(56.63) > TFO(53.73) 
> TS(50.70) > TE(48.20) > TA(47.60) 순으로 유

의적인(p<0.001) 차이를 보였다. 설탕과 자일리톨

을 첨가한 소스의 당도는 비슷하였고, 에리스리

톨과 아가베시럽을 첨가한 소스는 다른 시료에 

비해 당도가 현저하게 낮음을 알 수 있었다. 보통 

에리스리톨의 감미도는 설탕의 70이고, 아가베시

럽의 감미도는 130인데, 데리야끼소스에서 당도

가 비슷한 수치를 나타낸 것은 소스에 첨가되는 

간장과 닭뼈에서 우러난 아미노산 등과 감미료가 

결합하여 소스를 가열하는 시간동안 화학적인 변

화를 일으켜 당도가 비슷하게 측정된 것으로 생

각된다. 소스의 염도는 TE(2.97) > TA(1.90) > TS 
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<Table 5> Acceptance of teriyaki sauces added with various sweeteners

Con TFO TX TE TA TS F-value

Appearance
4.20

±1.05b
4.20

±1.10b
5.35

±0.98a
3.40

±0.99c
4.30

±1.08b
5.10

±1.29a 8.326***

Flavor
4.40

±1.14a
4.30

±1.17a
4.90

±0.91a
3.45

±1.50b
4.20

±1.10a
4.60

±0.94a 3.630**

Taste
4.55

±1.05b
3.75

±1.01cd
5.85

±0.67a
3.15

±0.98d
4.15

±1.08bc
1.65

±0.98d 41.53***

Viscosity
4.50

±0.82ab
4.40

±0.94ab
4.90

±0.85a
3.05

±1.31c
3.75

±1.01bc
4.80

±1.85a 7.054***

Overall 
acceptance

4.05
±0.94b

4.50
±1.14b

5.90
±0.55a

2.95
±0.88c

3.45
±0.99c

1.60
±0.88d 50.243***

Mean ± S.D.    **p<0.01  ***p<0.001
a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
* Legends are referred in <Table 1>

(1.88) > TFO(1.40) > Con(0.96) >TX(0.88) 순으로 

에리스리톨을 첨가한 소스의 염도가 가장 높았으

며, 그 다음으로 아가베시럽을 첨가한 것, 스테비

오시드, 프락토올리고당 순으로 나타났다. 자일리

톨을 첨가한 소스만 유일하게 설탕보다 낮은 염도

를 나타내었고, 다른 감미료를 첨가한 시료들은 

모두 대조군인 설탕으로 제조된 소스의 염도보다 

유의적으로(p<0.001) 높게 나타났다. 따라서 감미

료의 종류를 달리한 소스의 경우 설탕과 자일리톨

이 염도나 당도가 유의적으로 비슷하였고, 당도가 

높긴 하나 현대인의 건강에 가장 큰 영향을 미친

다고 하는 염도를 고려해 볼 때 감미료로는 자일

리톨을 첨가하는 것이 좋을 것으로 판단된다.
감미료의 종류를 달리한 데리야끼소스의 pH 측

정 결과 자일리톨을 첨가한 TX가 4.95, 스테비오

시드를 첨가한 TS가 4.91, 에리스리톨을 첨가한 

TE가 4.63, 설탕을 첨가한 대조군(Con)이 4.62, 프
락토올리고당을 첨가한 TFO가 4.46, 아가베시럽

을 첨가한 데리야끼소스(TA)의 pH가 4.43으로 유

의적으로(p<0.01) 차이가 있음을 알 수 있었고 뚜

렷한 경향을 보이지는 않았다. Chung YS 등

(2009)의 천연 감미료로 대체한 스펀지 케잌의 pH
가 설탕을 첨가한 반죽의 pH보다 낮아진다고 하

였는데 본 연구에서는 감미료와 대조군 사이에 뚜

렷한 경향을 보이지 않았는데, 이러한 결과는 감

미료 자체의 pH가 서로 다르고, 데리야끼소스의 

경우 간장과 설탕의 첨가량이 많고 장시간 소스를 

가열하기 때문에 소스 속의 수소 이온 농도의 차

이가 확연히 나타나지 않아서인 것으로 생각된다.

4. 관능적 품질 특성

감미료의 종류를 달리한 데리야끼소스의 정량

적 묘사 분석과 기호도 검사를 실시한 결과는 

<Table 5>, <Table 6>과 같았다.
정량적 묘사 분석 결과 갈색의 정도는 아가베

시럽을 첨가한 데리야끼소스(TA)가 유의적으로

(p<0.001) 가장 강했고, 그다음으로는 설탕으로 

만든 소스인 Con과 프락토올리고당을 첨가한 

TFO가 갈색의 정도가 강한 것으로 나타나, 색차

계의 명도 측정 결과와 일치 하지 않아 기계와 사

람의 육안이 차이가 많이 남을 알 수 있었고, 소스

의 윤기는 시료들 간에 유의적인 차이를 보이지

는 않았다. 간장 향은 에리스리톨을 첨가한 소스

가(TE), 단맛의 정도는 스테비오시드를 첨가한 

TS가 유의적으로(p<0.001) 가장 강하게 느껴지는 

것으로 나타났으며, 프락토올리고당을 첨가한 소

스는 설탕을 첨가한 소스보다 달지 않게 느껴지

는 것으로 평가되었다. 기계적 검사에서 당도는 

에리스리톨이 가장 높게 나왔는데, 이는 간장과 

기타 부재료가 어우러져 소스에서 당도를 잘 못 

느끼기 때문인 것으로 생각된다. 간장의 맛은 단

맛이 가장 약했던 에리스리톨(TE)이 유의적으로



감미료를 달리한 데리야끼소스 203

<Table 6> Sensory characteristics of teriyaki sauces added with various sweeteners

Con TFO TX TE TA TS F-value

Browness
5.40

±1.35a
5.40

±1.09a
3.15

±1.18b
4.90

±1.25a
5.60

±1.04a
3.05

±0.94b 20.661***

glossiness
4.60

±1.18
4.60

±1.04
4.70

±1.38
3.95

±0.99
4.70

±0.86
5.15

±1.49
2.125NS

Soy sauce flavor
4.45

±1.19b
4.20

±1.32b
3.85

±0.98bc
5.45

±1.05a
5.15

±1.08ab
3.15

±1.46c 9.99***

Sweet taste
3.95

±1.23bc
3.65

±1.59cd
4.25

±1.01bc
2.90

±1.51d
4.55

±1.39b
6.85

±0.48a 22.612***

Salty taste
4.70

±0.86b
4.75

±1.40b
4.15

±0.98b
5.90

±1.20a
4.45

±1.63b
2.25

±1.01c 19.274***

Savory taste
4.00

±1.16bc
3.65

±1.08c
4.90

±0.91a
3.80

±1.43bc
4.60

±1.04ab
3.85

±1.92bc 2.921*

Viscosity
4.15

±0.98b
4.00

±1.07b
3.70

±0.80b
4.00

±1.58b
3.95

±1.43b
5.30

±1.52a 3.975**

After taste
4.65

±1.03b
4.45

±1.31b
3.65

±0.93c
5.15

±1.26b
5.00

±1.07b
6.40

±1.09a 13.010***

Mean ± S.D.  *p<0.05  **p<0.01  ***p<0.001
a-dMeans in a row by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test
* Legends are referred in <Table 1>

(p<0.001) 간장 맛을 가장 강하게 느끼는 것으로 

나타났고, 단맛의 정도가 가장 강하다고 한 스테

비오시드(TS)가 간장 맛이 가장 약하게 느껴지는 

것으로 나타났으며, 다른 시료들의 간장 맛은 유

의적으로 비슷하였다. 감칠맛의 정도는 자일리톨

을 첨가한 TX가 유의적으로(p<0.05) 가장 강하게 

느껴졌으며, 그 다음으로는 아가베시럽을 첨가한 

TA> Con > TS > TE > TFO) 순으로 프락토올리

고당을 첨가한 소스의 감칠맛이 가장 약한 것으

로 나타났다. 소스의 점도(걸쭉한 정도)는 스테비

오시드를 첨가한 소스가 유의적으로(p<0.05) 가
장 걸쭉한 것으로 나타났고, 뒷맛의 여운은 스테

비오시드를 첨가한 TS가 유의적으로(p<0.001) 뒷
맛이 여운이 가장 길었는데, 이는 스테비오시드

의 단맛이 너무 강해 오히려 쓴맛으로 느껴져 사

람들이 맛을 느끼기에는 다른 시료에 비해 뒷맛

이 길게 느끼는 것으로 생각된다. 자일리톨을 첨

가한 소스는 뒷맛의 여운이 가장 짧게 느껴졌는

데, 이는 자일리톨이 가지고 있는 특유의 달지만 

화한 성분 때문에 소스로 만들었을 때도 상큼한 느

낌을 주어 패널들이 느끼기에 뒷맛이 깔끔하다고 

느껴 뒷맛의 여운이 짧게 느껴진 것으로 생각된다.
기호도 검사 결과 외관은 자일리톨로 만든 TX

가 유의적으로(p<0.001) 가장 선호 되었고, 에리

스리톨로 만든 TE가 외관의 선호가 가장 낮았다. 
소스의 냄새는 자일리톨 첨가 소스가 가장 선호

되었고, 에리스리톨 첨가 소스가 유의적으로

(p<0.05) 선호되지 않았으며, 맛도 소스의 외관과 

냄새와 마찬가지로 자일리톨을 첨가한 소스가 다

른 시료들에 비해 유의적으로(p<0.001) 현저하게 

높게 선호 되었으며, 스테비오시드를 첨가한 데

리야끼소스는 다른 시료들에 비해 선호되지 않았

다. 소스의 농도를 나타내는 텍스처 기호도 검사 

결과 유의적인(p<0.001) 차이를 보였는데 그 중 

자일리톨을 첨가한 소스의 선호도가 가장 높았다. 
그 다음으로 입안에서의 촉감이 가장 강하다고 

느껴진 스테비오시드를 첨가한 소스의 텍스처가 

좋게 평가되었고, 에리스리톨과 아가베시럽을 첨

가한 소스는 설탕을 첨가한 소스보다 텍스처의 

선호도가 낮았다. 전반적인 기호도 검사 결과 뒷

맛의 여운이 가장 약하고 감칠맛이 강하다고 느

껴진 자일리톨을 첨가한 TX가 유의적으로(p< 
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0.001) 가장 좋게 선호되었으며, 그 다음으로는 

프락토올리고당을 첨가한 TFO > 설탕을 첨가한 

대조군 Con> 아가베시럽을 첨가한 TA > 에리스

리톨을 첨가한 TE) > 스테비오시드를 첨가한 TS 
순으로 선호되는 것으로 나타나, Park MK (2007)
의 연구에서와 같이 다른 종류의 당에 비해 자일

리톨로 제조한 딸기쨈의 전반적인 기호도가 가장 

선호되는 것과 일치하는 경향이었고, Kim SE 
(2009)의 저설탕 매실쨈도 프락토올리고당 첨가 

쨈이 설탕첨가 쨈보다 전반적인 선호도가 높은 

것과 비슷한 경향을 보였다. Hwang SH(2010)의 

설탕 대체제를 첨가한 스폰지 케익의 관능검사 

결과에서도 설탕 보다 설탕 대체제를 첨가한 케

익이 우수한 것으로 나타났으며, 이러한 결과는 

본 연구에서와 같이 설탕 대신 다른 종류의 당을 

첨가하여 만든 데리야끼소스가 선호되는 것과 비

슷한 경향이었다. 
따라서 당의 첨가량에 따른 데리야끼소스의 관

능검사 결과 자일리톨을 첨가한 소스가 단맛과 

간장 향, 간장 맛이 적당하고 감칠맛이 강하며 뒷

맛의 여운이 약해 소스의 외관, 냄새, 맛, 텍스처, 
전반적인 기호도에서도 가장 선호되는 것으로 나

타났다. 따라서 데리야끼소 제조에 첨가되는 당

의 종류로는 설탕 대신 자일리톨이 대체 가능함

을 알 수 있었다.

Ⅳ. 결  론

본 연구는 저열량 데리야끼소스를 제조하고자 

첨가되는 설탕 대신 감미료의 종류를 프락토올리

고당, 자일리톨, 에리스리톨, 아가베시럽, 스테비

오시드로 정하고 품질특성을 측정한 결과는 다음

과 같았다. 
1. 수분과 점도는 스테비오시드를 첨가한 소스

의 수분 함유량이 가장 적었고 점도가 가장 

높게 나왔다. 
2. 소스의 당도는 자일리톨을 첨가한 소스가 설

탕을 첨가한 소스와 비슷하였으나 염도가 

현저히 낮았고, 소스의 pH는 시료 간에 큰 

차이를 보이진 않았다. 
3. 감미료의 종류를 달리한 데리야끼소스의 관

능검사의 결과 자일리톨로 제조한 데리야끼

소스가 단맛과 간장 향, 간장 맛이 적당하고 

감칠맛이 강하며 뒷맛의 여운이 약하다고 

평가되어, 기호도 검사의 외관, 냄새, 맛, 전
반적인 기호도에서도 선호도가 좋은 것으로 

나타나 데리야끼에 첨가되는 감미료의 종류

로는 자일리톨이 적당함을 알 수 있었다. 

따라서 데리야끼소스 제조 시 각종 성인병과 

비만 등을 방지하기 위해 고열량의 설탕 대신 자

일리톨을 첨가하는 것이 좋은 것을 알 수 있었고, 
이 이러한 결과를 바탕으로 좀 더 건강 지향적인 

데리야끼소스의 연구가 필요함을 알 수 있었다. 

한글 초록

본 연구는 소비자들의 건강에 대한 요구를 충족

시키기 위해 데리야끼소스에 설탕을 대신 할 저열

량 감미료로 프락토올리고당, 자일리톨, 에리스리

톨, 아가베시럽, 스테비오시드을 선정하였다. 설탕

과 프락토올리고당, 자일리톨, 에리스리톨, 아가베

시럽, 스테비오시드을 첨가하여 데리야끼소스를 

제조한 후 수분과 점도를 측정한 결과 스테비오시

드를 첨가한 것의 수분 함량이 가장 작았고 점도는 

가장 높았다. 설탕과 자일리톨을 첨가한 소스의 당

도가 같고 염분을 가장 낮았다. pH는 유의적인 차

이가 없었다. 자일리톨을 첨가한 소스는 관능검사 

결과 단맛, 간장의 향, 맛, 감칠맛에서 다른 감미료

보다 선호되어 데리야끼소스에 자일리톨을 첨가

하는 것이 가장 좋은 것을 알 수 있었다.
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