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보리당화액을 첨가한 시럽의 제조와 품질특성
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Abstract

Barley is a main food source, along with rice, in our dietary life that is easy to buy and process. It is re- 
quired to develop a beverage base and barley syrup for desserts in order to raise utilization of barley beyond 
its present use in Sikhye (sweet fermented rice drink) and Jocheong (grain syrup) production. In pursuit of 
the goal to increase the usability of barley as an ingredient of processed food, this study examined the optimal 
preparation conditions of barley mash for barley syrup. In addition, the study prepared a barley syrup using 
saccharified barley liquid, analyzed quality characteristics, and conducted a sensory evaluation. 

Saccharified barley liquid(barley mash) was prepared with ratios of adding malt of unhulled barley germi-
nated as 0 g(CON), 10 g(BM10), 20 g(BM20), and 30 g(BM30). The results of measuring pH under the varied 
conditions of saccharification temperatures from 50℃, 60℃, and 70℃, as well as time from 1 to 8 hours, 
treveal that the optimum condition for malt saccharification is 60℃ for 5 hours. By adding oligosaccharides 
and lemon juice to the saccharified barley liquid at the different ratios of added malt, this study measured 
quality characteristics(color value, viscosity, pH, sweetness) of barley syrup warmed up for 1 hour. As the 
result of measuring color in the barley syrup prepared by saccharified barley liquid, higher levels of added 
malt saw L-value decreased while a-value and b-value both increased. BMs30 showed the highest viscosity 
of 1,202.67±3.06. As for pH, BMs30 was the highest at pH 3.57±0.02. The result of the sensory evaluation 
of barley syrup showed the superior sensory characteristics of BMs20 in terms of color, flavor, sweetness, 
viscosity and overall quality. 
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Ⅰ. 서 론

우리 식생활에서 중요한 식량공급원인 보리는

경제성장에 따른 식품소비 패턴이 변화되어 쌀

과 함께 소비량이 감소하였으나, 최근에 건강에
대한관심이많아지면서성인병을예방하는건강

식품으로서의 가치를 재인식하게 되어 소비량이

꾸준히 증가하고 있다. 보리에는 식이섬유, 비타
민 B군, 무기질, 단백질 등이 풍부하게 함유되어
있으며(농촌진흥청, 2006), 곡류 중에서도 식이섬
유인 β-glucan이 풍부하고, 불포화지방산이 함유
되어있어면역력증강및항산화효과등이있다
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(Seog HM 2010). 
겉보리를발아시켜만든엿기름은전분을분해

하여 당화시키는 역할을 하며, 식혜, 조청, 물엿
등의 제조에 널리 사용되어 왔다. 최근에는 전통
식품의소비에비례하여엿기름의소비도증가하

고있는추세이다(Lee YT et al 1999). 당화효소를
함유한 엿기름에 적정한 수분과 곡류의 전분을

첨가하여일정한온도에서당화시키는공정에있

어서 당화에 관여하는 효소의 활성은 매우 중요

한요인이다(Cho JS et al 2007). 엿기름에함유된
전분분해효소는 α-amylase, β-amylase, glucoamy-
lase 등이 있으며, α-amylase는 전분의 α-1,4-결합
을무작위로가수분해시키는효소로휴지상태의

보리에는 존재하지 않으나 발아 시에 생성된다

(김동훈, 1983). 엿기름으로부터추출되어 나오는
amylase가 전분을 당화시켜 maltose와 glucose 등
이생성되어특유의풍미와단맛이생성된다(Suh 
KH et al 2013). 이러한 엿기름의 특성을 이용하
여제조한보리당화액을첨가하는집청액은보리

의 기능성과 관능성을 배가시킬 수 있는 감미료

로서 조리에 다양하게 이용할 수 있어 활용범위

가 넓으며, 고유의 특성과 풍미를 오랫동안 유지
할 수 있는 장점이 있다. 
시럽은 당밀에 타타르산이나 시트르산 따위를

넣어신맛을가하고, 향료와색소를넣어색을낸
음료, 여러 가지과일의 즙에 설탕을 섞은 것, 약
품의 용액에 설탕을 가하거나 설탕물에 과즙, 생
약따위의액을넣어걸쭉한액체로만든약제등

으로 정의하며(국립국어원, 2008), 현재 제과 및
음료분야, 커피전문점에서 감미료로널리사용되
고있다. 설탕과물을임의의비율로혼합하고끓
여 제조하는 시럽을 과잉섭취하게 되면 설탕에

함유된과당으로인해포도당보다빠르게지방산

을 합성할 수 있고(Newsholme E․Leech AR 
1983), 혈중 중성지질과 콜레스테롤의 농도를 증
가시킬수있다(Heo CO et al 2008). 저열량감미
료로 사용되고 있는 기능성 올리고당은 설탕과

달리불용성글루칸을생성하여대장내박테리아

에 의해 분해되어 약간의 에너지를 생성(약 1.6 
kcal/g)하며, 저칼로리 감미료로서 당뇨환자의 혈
당조절을 위해 설탕 대용으로 이용되며, 충치를
예방하는 등 건강에 이로운 여러 가지 생리기능

으로다이어트식품에도 널리이용되고(허채옥등
2012), 장내 유용세균인 비피더스균의 증식을 촉
진시켜변취가적고, 변비가개선된다. 또, 내열성
과 내산성이 있어 다양한 식품가공에 이용되고

있다(허경택, 1992).
이에본연구에서는암과심혈관질환의발생을

억제하고, 충치예방과다이어트에좋은기능성식
품으로서보리의이용가능성을높이고자엿기름

물에찰보리전분을첨가한보리당화액의제조조

건을 확립하고, 시럽에 사용되고 있는 설탕 대신
보리당화액과 올리고당을 첨가한 보리시럽을 제

조하여 이화학적, 관능적 품질특성을 조사한 후, 
보리의 기능성과 관능성을 배가시킬 수 있는 감

미료로서 보리가공품을 개발하고, 보리를 실용화
하기 위한 기초자료로 활용하고자 하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본실험에사용된엿기름은 2013년산겉보리를
발아시킨 것으로새암푸드먼트(전남 영광군)로부
터 제공받아 사용하였고, 찰보리가루는 농협(전
남 영광군남농협, 2013년)에서 구입하였으며, 올
리고당(청정원), 설탕(제일제당), 레몬액(인도산)
을 사용하였다.

2. 엿기름첨가량을달리한보리당화액제조

보리당화액의 배합비는 <Table 1>과 같다. 엿
기름 추출방법은 식혜 제조에 관련된 문헌과 선

행연구(Park SH 2006 ; An YH et al 2011 ; Jeong 
SI․Yu HH 2013)를 참고하였으며, 보리당화액
제조를 위한 엿기름은 식혜와 조청 제조시 사용

량을일부수정하고, 예비실험을 거쳐 10%, 20%, 
30%를 첨가하였다. 엿기름을 거름망주머니에 담
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CON BM10 BM20 BM30

<Fig. 1> Shape of saccharified barley liquids with different malt levels.
-

Ingredient (g)
Group

CON1) BM102) BM203) BM304)

Powdered barley malt 0 100 200 300

Water 1,000 900 800 700

Waxy barley gruel 340 340 340 340
1) CON - Saccharified barley liquid added with malt 0%.  
2) BM10 - Saccharified barley liquid added with malt 10%.  
3) BM20 - Saccharified barley liquid added with malt 20%. 
4) BM30 - Saccharified barley liquid added with malt 30%. 

<Table 1> Formula for saccharified barley liquid with malt 

아 40℃로 유지되는 물에 1시간 동안 불려 50회
주무른다음걸러용기에넣고냉장고에하룻밤방

치하여 침전시키고, 상층의맑은 액만 사용하였다. 
보리당화액 제조시 멥쌀 또는 찹쌀 고두밥을

첨가하는데, 본연구에서는보리사용량을늘려기
능성을 증가시키고자 찰보리를선택하였으며, 곡
물의입자가작을수록당화속도가빨라지며, 조리
방법이 단순한찰보리죽을 제조하여첨가하였다. 
찰보리죽은 찰보리가루 100 g에물 250 mL로 10
분 동안 약불로 끓였다.
엿기름 첨가량을 달리하여 추출한 3종의 엿기

름물에찰보리죽을각각혼합하고, 항온조의당화
온도를 50℃, 60℃, 70℃로 달리하여 시간대별로
pH 변화를측정하였으며, 이실험결과에의해 최
적의당화온도와당화시간을확정한다음보리당

화액을 제조하였다(Fig. 1).

3. 보리당화액을 첨가한 시럽 제조

보리당화액을 첨가한 시럽의 제조방법은 <Ta-

ble 2>와 같고, 제조공정은 <Fig. 2>에 나타내었

다. 엿기름 첨가량을 10%(BM10), 20%(BM20), 
30%(BM30)로 달리하여 당화시킨 보리당화액에

시럽의 적정 농도를 유지할 수 있도록 올리고당

을 첨가하고, 엿기름 특유의 맛과 냄새를 중화시

키고관능성을향상시키기위하여레몬액을첨가

하여 65℃에서 1시간 동안 물에서중탕시켜증발

농축하였다. 본 연구에서는 보리당화액을 첨가한
시럽의 특징을 표현하고자 보리시럽으로 명명하

였다.
액체의 수분을 제거하여 당농도를 증가시키는

것은 저장성을 증대시키고, 농축에 의해 일정 농
도가 형성되므로 수송이 편리해진다. 가공식품의

고품질화를위해다양한농축방법에대한연구가

진행되고 있는데, Son KS(2001), Ko EJ et al 

(1999) 등은 가열법은 부패미생물과 내열성 균을
사멸하고안정성을향상시킬수있으나, 향기성분

이 물과 함께 손실되어 제품의 풍미를 손실시키
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Malt powder(100, 200, 300 g)

↓    40℃ of water at varied levels for 1 hrs

Extraction

Saccharified barley liquid ↓    for 12 hrs in refrigerator

Filtration

↓      Barley soup, for 5 hrs at 60℃

Saccharification

↓       Oligosaccharide, lemon liquid

Barley syrup Cook in a double boiler

↓    for 1 hrs at 65℃

Syrup

<Fig. 2> Flow diagram of barley syrup preparation for experiment samples.

CON BMs10 BMs20 BMs30

<Fig. 3> Shape of syrups made with saccharified barley liquid with malt.

Ingredient (mL)
Syrup

CONs1) BMs102) BMs203) BMs304)

Barley mash 0 200 200 200

Water 200 0 0 0

Oligosaccharide 80 80 80 80

Lemon liquid 20 20 20 20
1) CONs : Content of accharified barley solution added with malt 0%. 
2) BMs10 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 10%. 
3) BMs20 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 20%. 
4) BMs30 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 30%. 

<Table 2> Formulas for syrup manufactured by saccharified barley liquid with malt 

는 단점이 있어 과채즙, 커피, 포도주 등 음료 농
축시저온에서제조하는경우청징효과가우수하

다고하였다. 보리시럽을제조하기위한농축방법
은 선행연구(Kim HS․Cho KH 1980 ; Yoo KH 

et al 2011)를수정하여 시럽의 적당한 색과 향을
유지하도록 증발농축방법을 사용하였으며, 이에
따라 대조군과 실험군 BMs10, BMs20, BMs30을
제조하였다(Fig. 3).
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4. 보리시럽의 일반성분 분석

보리시럽의 일반성분은 AOAC법(1995)에 준
하여실시하였다. 수분은상압가열건조법, 조회분
은 건식회화법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조단백
질은 semi micro Kjeldahl법으로정량하였으며, 탄
수화물은 100에서수분, 조단백질, 조지방과회분
의 함량을 제외한 값으로 하였고, 3회 반복하여
평균값을 사용하였다.

5. 이화학적 특성 분석

pH 측정 방법은엿기름첨가량을 10%(BM10), 
20%(BM20), 30%(BM30)로 달리한 엿기름물과

찰보리죽을 혼합하여 항온조에 넣고 50℃, 60℃, 
70℃로 온도를 달리하여 1시간 간격으로 보리당
화액의 pH를 측정하였다. 보리당화액과 이로 제
조한 보리시럽을 각각 5 mL에 증류수 45 mL를
잘 섞어 상온에서 pH meter(pH/mv/TEMP Meter 
P 25 USA)를이용하여 3회 반복 측정한 다음 평
균값을 구하였다.
당도 측정 방법은 보리당화액과 이로 제조한

보리시럽 일정량을 각각 취하여 디지털당도계

(PR-301a, Atago, Japan)와굴절당도계(Atago Re-
factometer, Japan)를 사용하여 측정하였다. 
보리시럽의 점도는 Brookfield viscometer(Mo-

del-LV Ⅱ, Brookfield Engineering Labs, USA)를
사용하여 시럽을 직경 3.5 cm, 높이 7.5 cm인 원
형용기에넣어 20℃에서 spindle No. 4로 2분간회
전시키면서 점도를 구하였다.
보리시럽의색도는 Chroma Meter CR-400 색차

계(Color and Color Difference Meter, Model No. 
CR-400, KONICA MINOLTA Co., Ltd., Japan)로
측정하여 CR-400 system의 3자극치인 L(lightne-
ss), a(redness), b(yellowness)값으로 나타내었다. 
한시료당 3회반복측정하여평균값으로표시하
였다.

6. 관능적 특성 검사

관능평가는 식품영양학과 학생 중에서 훈련된

관능요원으로 30명을 선별하여 실험목적을 설명
하고 각 특성치에 대해 반복하여 안정된 판단기

준을확립한후, 색, 향, 당도, 점도, 전반적인기호
도를 평가하였다. 평가방법은 7점척도를 이용하
여 1점은만족도가가장낮음, 4점은 보통, 7점은
가장 높음으로 하여 만족도가 높을수록 큰 점수

를 부여하였다. 

7. 통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하였고, 그 결
과는 SPSS program(IBM SPSS Statistics 20.0, 
IBM SPSS Co., Amonk, NY, USA)을사용하여평
균값과 표준편차로 표시하였다. 분산분석(one-way 
ANOVA)을실시하여 유의적차이가있는항목은
Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range 
test)을실시하였고, p<0.05 수준에서 유의차를검
정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 보리당화액의 pH와 당도

엿기름 첨가수준과 당화온도에 따른 보리당화

액의 pH 측정 결과는 <Fig. 4>와 같다. 보리당화
액의 pH는 엿기름 첨가수준과 당화시간에 따라
영향을 받는 것으로 나타났다. 

50℃에서의 시간대별 pH 변화는 BM10은 1시
간 6.15±0.02, 8시간 5.92±0.01, BM20은 1시간
5.98±0.01, 8시간 5.73±0.01로점차 감소하였으며, 
BM30은 1시간 5.89±0.01, 8시간 5.53±0.01로 크
게감소하였다. 1시간부터 4시간까지는 0.02, 0.03
으로 감소폭이 미비하였으며, 5시간 이후로는

0.05씩 pH가 유의적으로 급격히 감소하였다(p< 
0.05). 

60℃에서 pH 변화는 BM10은 1시간 6.12±0.01, 
2시간 6.09±0.01, 3시간 6.07±0.01로 1시간부터 4
시간까지는 0.03씩 감소되나, 6시간 5.98±0.01, 7
시간 5.89±0.01로 6시간 이후부터 pH 감소폭이
크게나타났으며, BM10, BM20보다 BM30이크게
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<Fig. 4> pH of saccharified barley liquid having different malt addition for temperature.

나타났고, BM20은 5시간이후 pH 감소폭이크게
나타났으며, BM30은 2시간 이후부터 pH 감소폭
이 크게 나타났다(p<0.05). 

70℃에서는 5시간 이후부터는 이취가 났으며, 
보리당화액의 시간대별 pH 변화는 BM10에서는
pH가 완만하게 감소하였고, BM20에서는 4시간
이후 pH가 현저하게 감소하였으며, BM30에서는
1시간에서 2시간 사이에 급격히 pH가 감소하였
으나, 3시간 이후부터는 완만한 속도로 감소함을
알 수 있었다. 

50℃에서는 당화속도가 느려 당화시간이 많이
소요되며, 60℃에서는 각각의 시료 모두 일정한
수준의당화속도에따라 pH가완만하게감소하였
고, 70℃에서는엿기름함량이많은 BM30은당화
시작 초기부터 급격하게 pH가 낮아지고 이취가
발생하였다. 실험결과에따라엿기름추출액의당
화온도를 60℃로 선택하였으며, 맥아 amylase가
최적작용을 하는 당화조건에 관한 연구(Park SI 
2006 ; An YH et al 2011 ; Cho KM․Joo OS 
2010) 등의 결과와 일치하였다.
당화온도가결정됨에따라적정당화시간을확

정하고자 60℃에서의 시간대별 당도변화를 측정
한결과는 <Fig. 5>와같다. 당화시작 1시간 이후
BM20과 BM30은 당도가 가장 크게 증가하였으
며, 실험군모두매시간당도가 1 °Brix 이상씩증
가하였고, 5시간이후부터는당도변화가낮게나
타나 당화시간을 5시간으로 확정하였으며, 이는
Kim JS(2012)의당화속도에관한연구와사한결
과를 나타냈다. 

<Fig. 5> Sweetness of saccharified barley liquid by 
time period at 60℃.

2. 보리시럽의 일반성분

보리시럽의 일반성분 분석결과는 <Table 3>과

같으며, 보리당화액 BM20의일반성분을함께나
타내어시럽제조시일어나는성분변화양상을살

펴보았다. 당질, 조단백질, 조지방, 회분 함량은
엿기름 첨가량이 많은 BMs30이 가장 많았고, 보
리시럽의 수분함량은 BMs10이 42.24%, BMs20
이 39.28%, BMs30이 37.84%로나타나엿기름첨
가량이 증가할수록 수분 함량이 점점 낮아짐을

알수있었으며, BMs20과 BMs30은수분함량 10 
～40%인 중간수분제품으로서 세균의 생육이 억
제되고, 물을첨가하지않아도먹을수있는식품
으로 활용이 가능함을 나타내고 있다.
겉보리의 함유되어 있는 단백질은 10.6 g/100 

g, 당질은 68.2 g/100 g(농촌진흥청, 2006)으로 보
리당화액의단백질 0.71 g/100 g, 당질 12.41 g/100 
g과 비교하면 보리당화액의 단백질과 당질이 크
게 감소하였다. 보리당화액 BM20과 보리시럽
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Proximate composition BMs101) BMs202) BMs303) BM204)

Moisture(g/100g) 42.24 39.28 37.84 86.65

Carbohydrate(g/100g) 57.10 59.60 60.88 12.41

Crude protein(g/100g) 0.29 0.81 0.90 0.71

Crude fat(g/100g) 0.18 0.19 0.19 0.01

Ash(g/100g) 0.09 0.12 0.18 0.22
1) BMs10 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 10%. 
2) BMs20 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 20%. 
3) BMs30 : Barley syrup content of saccharified barley liquid added with malt 30%. 
4) BM20 : Saccharified barley liquid added with malt 20%.

<Table 3> Proximate analysis of syrup made with saccharified barley liquid

Syrups pH Sweetness (°Brix) Viscosity(cP)

CON 5.63±0.03 55.03±0.03d  764.67±13.32d 

BMs10 3.87±0.02c 58.02±0.03c 1,068.67±3.06c 

BMs20 3.98±0.01b 60.02±0.02b 1,127.33±3.06b 

BMs30 4.23±0.03a 63.97±0.10a 1,202.67±3.06a 

F-value 306.300*** 6,219.469*** 2,156.786***

1) Mean±S.D.
2) a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s 

multiple range test.
3) *** p<0.001.

<Table 4> pH, sweetness and viscosity of syrup made with saccharified barley liquid 

BMs20을 비교한 결과, 보리당화액을 농축하여

시럽을제조하면수분이감소하고, 당질과조지방
은증가함을알수있으며, 조단백질과회분의함
량은 큰 차이를 보이지 않았다. 

3. 보리시럽의 pH, 당도 및 점도

엿기름 첨가량을 달리한 보리당화액으로 제조

한 보리시럽의 pH, 당도 및 점도에 대한 결과는
<Table 4>와 같다. 보리시럽의 pH는 엿기름 첨
가량이 많을수록 유의적으로 높게 나타났다(p< 
0.05). 이결과는첨가비율이높아짐에따라 pH가
증가하였다는연구(Park JS․Na HS 2005)와유사
한 결과를 나타냈다. 
보리시럽당도는엿기름첨가량이증가함에따

라 58.02～63.97°Brix로 유의적으로 높게 나타났
다(p<0.05). 엿기름 첨가량이많은보리시럽첨가
량이 적은 보리시럽에 비해 당도가 높은 이유는

보리에 수분을 가해 싹을 틔운 맥아에는 휴지상

태의 보리에는 존재하지 않으나, 발아 시에 생성
된 전분분해효소인 α-amylase, β-amylase, glucoa-
mylase 등(An YH et al 2011)이다량존재하기때
문에 찰보리죽(전분)을 엿기름 첨가량을 달리한
엿기름물에 섞어 최적의 온도를 유지하면 맥아

중의 amylase에 의하여 당화작용이 일어나 전분
이당화되어 maltase, glucose 등의더욱많은감미
가 생성된 것으로 사료된다.
보리시럽의점도는 BMs10이 1068.67 cP, BMs-

20이 1127.33 cP, BMs30이 1202.67 cP로 엿기름
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Syrups
Hunter's color value

L a b

CON 64.72±0.62a 0.01±0.03d 5.38±0.03d

BMs10 41.43±0.20b 2.38±0.03c 20.35±0.15c 

BMs20 38.89±0.09c 4.30±0.03b 21.25±0.59b 

BMs30 36.83±0.21d 4.40±0.03a 23.11±0.20a 

F-value 4,247.736*** 18,024.671*** 1,959.805***

1) Mean±S.D.
2) a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s 

multiple range test.
3) *** p<0.001.

<Table 5> Hunter’s color value of syrup made with saccharified barley liquid 

첨가량이 많을수록 점도가 유의적으로 증가하는

것으로나타났다(p<0.05). Chung HJ et al(2010)의
연구에서 마카추출액을 첨가한 시럽의 점도는

200.6～503.4 cP 범위로보고하여본실험의시럽
보다 점도가 매우 낮은 것으로 나타났다.

4. 보리시럽의 색도

엿기름 첨가량을 달리한 보리당화액으로 제조

한 보리시럽의 색도를 측정한 결과는 <Table 5>

와같다. 명도를나타내는 L값은엿기름첨가량이
적은 BMs10이 41.43으로가장높았고, 엿기름첨
가비율이 증가할수록 유의적으로 감소하여(p< 
0.05) BMs30은 36.83으로가장낮은 값을나타내
었으며, 적색도를나타내는 a값은대조군이 0.01± 
0.03으로 흰색에 가까웠으나, 실험군은 2.38±0.03 
～4.40±0.03으로 유의적으로 증가하여(p<0.05) 엿
기름 함량이 많을수록 적색쪽에 더 가까이 있음

을 알수 있었다. 황색도를 나타내는 b값은 20.35 
～23.11로 엿기름 첨가량이 증가할수록유의적으
로 증가하였는데(p<0.05), 이는 보리당화액이 황
색계열이기 때문에 어둡고 진한 특성을 나타낸

것으로 사료된다. 
시럽의 색은 관능적 품질에 중요한 영향을 미

치는 요인 중의 하나이며, 가열처리와 같은 다양
한 가공공정 중에 생성되는 갈변물질의 경우 다

양한 기능성을 나타내기도 한다(Kim SD et al 
1981). 사과를 첨가한 조청에 대한 연구(Yang H
J․Ryu GH 2010)에서는 L값 35.5, a값 2.83, b값
16.4의결과를보여본실험결과가더높은것으
로 나타났다.

5. 관능적 특성

엿기름 첨가량을 달리한 보리당화액으로 제조

한 보리시럽의 기호도 조사 결과는 <Table 6>과

같고, QDA(quantitative descriptive analysis)를 도
해한결과는 <Fig. 6>과같다. 색은 BMs20이 4.90 
±1.32로 가장 높게 나타나 시럽제조시 색도의 L
값이 38이 적당함을 나타내고, 당도는 BMs20이
4.30±1.42로 가장 높게 나타나 시럽의 당도를 60 
°Brix로 유지하는 것이 소비자 기호도를 만족 시
키는데 적합하리라 사료되며, 점도도 BMs20이
4.2±1.45로가장높게나타났다. 전반적인기호도
는 대조군이 3.60±1.40, BMs20이 3.87±1.53으로
높은결과를보였고, 올리고당을첨가하여제조한
대조군이점도와전반적인기호도에서높은점수

를 보인것은 상품으로 판매되는 올리고당 등시

럽이 주는 고정관념이 반영되어 나타난 것으로

보인다. 엿기름 첨가량 30%(BM30)로 제조한

BMs30은 조청의 맛과 향에 가까웠다는 의견을
나타내었다. 보리시럽에 대한 색, 향, 당도, 점도
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  Sensory
   attribute

Syrups
Color Flavor Sweetness Viscosity Overall acceptance

CON 4.00±1.49 3.20±1.45 3.03±1.61 3.70±1.47 3.60±1.40

BMs10 4.03±1.33 3.37±1.67 2.30±1.37 2.63±1.35 2.43±1.04

BMs20 4.90±1.32 4.30±1.42 4.07±1.62 4.20±1.45 3.87±1.53

BMs30 4.20±1.40 3.60±1.69 3.13±1.55 3.43±1.85 2.97±1.54

<Table 6> Sensory evaluation of barley syrup

<Fig. 6> QDA profile of syrup manufactured by 
saccharified barley liquid having different malt 
addition. 

    See the recipe in <Table 2>. Sensory evalua-
tion was conducted 30 panelists using a 7- 
point scale.

및 전반적인 기호도의 모든 항목에서 엿기름을

20% 첨가한 보리당화액 BM20으로 제조한 BMs-
20이가장높은점수를받은결과, 적정한보리시
럽 제조방법으로 확립될 수 있을 것으로 사료된

다. 비상품성 방울토마토를 이용한 시럽(Kim S
E․Kim YS 2013)의연구결과, 시럽제조시시료
의 사용량이 증가하면 과다하게 높은 점도와 갈

변되는경향이있으며, 적절하게첨가된시료군에
서는 기호도가 높게 나타난다고 하였는데, 본 연
구도 이를 뒷받침하는 결과를 나타내었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

보리는 우리 식생활에서 쌀과 더불어 주요 식

량공급원이었으며, 최근에는건강에대한관심이

높아지고, 건강식품으로보리를재인식하게되어
소비량이꾸준히늘어나빵, 떡, 국수등보릿가루
를 이용한 가공식품과 보리를 발아시켜 제조한

엿기름을 이용한 식혜, 조청, 장류, 맥주 등 가공
식품 개발이 이루어지고 있다. 본 연구는 대표적
인보리가공식품인엿기름에찰보리를첨가하여

당화시킨 보리당화액으로 보리시럽을 제조하여

이화학적 특성 분석 및 관능평가를 실시하였다. 
겉보리를 발아시킨 엿기름첨가량을 10%(BM-

10), 20%(BM20), 30%(BM30)로달리하여찰보리
죽과 혼합한 보리당화액을제조하였고, 당화온도
는 50℃, 60℃, 70℃로, 당화시간을 1～8시간까지
조건을 달리하여 엿기름 당화조건을 규명하고자

엿기름추출액의시간대별 pH 변화를분석하여당
화온도를확정하고, 당도를시간대별로측정한결
과 60℃에서 5시간이 적합하였다. 
엿기름 첨가량을 달리하여 당화시킨 보리당화

액 BM10, BM20, BM30에저열량 감미료이며식
품의물성개량에효과적이고기능적특성을갖춘

올리고당과 보리특유의 냄새를 중화시킬 레몬액

을 각각 같은 비율로 첨가하고, 65℃에서 1시간
동안 중탕 제조한 보리시럽의 일반성분 분석 및

품질특성을 측정하고, 관능평가를 실시하였다. 
엿기름 첨가량이 다른 보리당화액으로 제조한

보리시럽 BMs10, BMs20, BMs30의 일반성분 중
수분함량은 BMs10이 42.24%, BMs20이 39.28%, 
BMs30이 37.84%로측정되어엿기름첨가량이증
가할수록 수분함량이점점 낮아졌으며, pH는엿
기름첨가량이많을수록유의적으로높게나타났
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다. 보리시럽의 당도는 58.02～63.97°Brix로 엿기
름 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 높게 나

타났다. 엿기름첨가량이많은보리시럽이첨가량
이 적은 보리시럽에 비해당도가높은 이유는 찰

보리죽(전분)을 엿기름 첨가량을 달리한 엿기름
물에 섞어 최적의 온도를 유지하면 맥아 중의

amylase에 의하여 당화작용이 일어나 전분이 당
화되어 maltase, glucose 등의더욱많은감미가생
성된것으로사료된다. 보리시럽의점도는 BMs10
이 1,068.67 cP, BMs20이 1,127.33 cP, BMs30이
1,202.67 cP로 엿기름 첨가량이 많을수록 점도가
유의적으로 증가하는 것으로 나타났다. 
보리시럽의 색도 L값은 엿기름 첨가량이 적은

BMs10이 41.43으로 가장 높았고, 엿기름 첨가비
율이 증가할수록 유의적으로 감소하여 BMs30은
36.83으로 가장 낮은 값을 나타내었으며, 적색도
를 나타내는 a값은엿기름 함량이많을수록 적색
쪽에 더 가까이 있음을 알 수 있었다. 황색도를
나타내는 b값은 20.35～23.11로 엿기름 첨가량이
증가할수록 유의적으로 증가하였다. 
보리시럽의 관능평가 결과, 색, 향, 당도, 점도, 

전반적인기호도등모든평가항목에서 BM20으
로 제조한 보리시럽 BMs20이 관능적 특성이 우
수한 것으로 나타나, 엿기름 20%(BM20)를 첨가
하여 60℃에서 5시간 동안 당화한 보리당화액으
로, 65℃에서 1시간 동안 중탕하여 제조한 당도
60 °Brix BMs20이 음료베이스용시럽 및 디저트
용 시럽으로 사용하기에 가장 적합한 것으로 나

타났다.
본연구는보리가공품으로다양한기능성을가

지고있는엿기름을당화시킨보리당화액을시럽

제조에활용하여새로운대체감미료개발의가능

성을 연구하였으며, 시럽의 제조를 위한 엿기름
사용량과 당화조건을 나타냈다. 보리시럽은 기호
도가 높은 우리나라 전통음료인 식혜의 맛과 향

을 가지고 있으며, 다양하게 활용되지 못하고 있
는 조청 등을 대신하여, 저장성과 기호성이 높은
집청액으로 조리제품에 다양하게 이용되어 건강

식품으로서의보리소비에기여할수있는상품성

과 시장성을 기대할 수 있다. 

한글 초록

본 연구는 가공식품 원료로서 보리의 이용 가

능성을높이고자보리시럽제조에필요한보리당

화액 제조의 최적조건을 규명하고, 보리당화액을
첨가한 보리시럽을 제조하여 품질특성 분석 및

관능평가를 실시하였다. 
겉보리를 발아시킨 엿기름첨가량을 10%(BM-

10), 20%(BM20), 30%(BM30)로 하고, 찰보리와
혼합하여보리당화액을 제조하고, 당화온도는 50 
℃, 60℃, 70℃, 당화시간을 1～8시간으로 조건을
달리하여 엿기름 당화의 제조조건을 규명하고자

엿기름물의시간대별 pH 변화와당도를시간대별
로 측정한 결과는 60℃에서 5시간이 적합하였다. 
엿기름의 첨가량을 달리하여 60℃에서 5시간

당화시킨 보리당화액 BM10, BM20, BM30에 올
리고당과 레몬액을 각각 첨가하고, 65℃에서 1시
간 동안 중탕 제조한 보리시럽의 품질특성을 측

정하였다. 당도는 BMs30의 당도가 가장 높게 나
타났다. 색도를측정한 L값은엿기름첨가량이많
은 보리당화액으로 제조한 보리시럽일수록 감소

하였고, a값과 b값은엿기름첨가량이증가할수록
증가하여 BMs30이 가장 높게 나타났다. 보리시
럽의 점도와 pH를 측정한 결과는 엿기름 첨가량
이 증가할수록 증가하여 BMs30이 가장 높게 나
타났다. 
보리시럽의 관능평가 결과, 색, 향, 당도, 점도, 

전반적인기호도에서보리에대한고정관념과보

리시럽을 기대하고 예상하는 맛이 있어 모든 평

가 항목에서 BM20으로 제조한 보리시럽 BMs20
이 관능적 특성이 우수한 것으로 평가되어 엿기

름 첨가량 20%(BM20)를 첨가하여 60℃에서 5시
간동안당화한최적의보리당화액으로, 65℃에서
1시간동안중탕하여제조한당도 60°Brix BMs20
이 음료베이스용 시럽 및 디저트용 시럽으로 사
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용하기에 가장 적합할 것으로 판단되며, 보리 및
보리가공품실용화를위한기초자료로활용될수

있을 것으로 사료된다.

주제어: 보리, 엿기름, 보리당화액, 찰보리, 겉

보리, 시럽
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