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Ⅰ. 서 론

예로부터 내려오는 정과는 전과(煎果)라고 하
며, 채소의뿌리나열매, 줄기등을이용하여살짝
데치거나날것을꿀에오랫동안졸여서달콤하고

쫄깃한 형태가 되도록 제조한다. 정과에 주로 이
용되어져온채소의종류는인삼, 생강, 도라지및
당근등약간단단한식재료이다(신승미등 2005). 
정과를 포함하는 한과류는 고려시대와 조선시대

에 궁중의 잔칫상, 의례상, 제사에 사용되었으며, 
양반층과왕실의기호음식으로주로고급스럽게

발달하여왔다(강인희 1999). 하지만개화기때에
서양의 문화가 들어오면서 식문화도 서양식으로

바뀌어 서양과자의 종류가 다양해지고 양적으로

풍성해짐에따라전통한과류는기호에서멀어졌

는데(Lee HJ 2000), 서양과자는 지속적으로 신제
품을 개발하여 맛과 종류가 다양하여 소비자의

욕구를 충족시켜 주는 반면, 정과와 같은 한과류
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Jungkwa is traditional food in Korea and difficult to prepare. This study proposes to use a rice cooker to 
simplify the process of preparing ginseng jungkwa. The following is the summary of the study. This study 
examined low calorie sweeteners (xylitol, oligosaccharide, stevioside, erythritol) instead of sugar for ginseng 
jungkwa to satisfy customers' health needs. After adding sugar, xylitol, oligosaccharide, stevioside, and ery-
thritol to ginseng jungkwa, moisture and sugar content were measured. Based on the results, the ginseng jung-
kwa made with xylitol had a low moisture content, but it had the highest sugar content. The ginseng jungkwa 
with xylitol had average sweetness equal to that of sugar. In addition, L-values were highest with stevioside 
whereas the b-values and a-values were highest with sugar. Hardness and springiness were highest in the 
ginseng jungkwa added with sugar while adhesiveness was highest in the ginseng jungkwa added with oligo-
saccharide. In a sensory evaluation, the appearance, flavor, taste, texture, and overall preference were highest 
for the oligosaccharide added ginseng jungkwa. In the end, the best low calorie sweetener for rice cooker pre-
pared ginseng jungkwa proved to be oligosaccharide.
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는 제조과정이 복잡하고, 제조시간이 오래 걸려
대량생산이 어렵기 때문에, 다양한 제품 개발이
힘들어소비자들의기대를충족시키지못하고있

는 실정이다(박형우 2002).
현재소비자들은건강식에대한관심이높아지

고 있고, 웰빙 성향이 강할수록 서양의 과자보다
는 우리나라 전통 한과류를 선택하며, 한과류를
선택할 때에도 유기농 재료로 만든 한과류를 더

선호한다고 한다(Kim HB 2011). 따라서 소비자
들의 선호에 부합하고, 건강에도 도움이 되는 재
료를 이용하여 제조 방법을 간단히 하고 칼로리

를낮춘정과류를개발한다면소비자의기호에도

충족시키고, 건강에도 도움이 될 수 있을 것으로
생각된다. 
인삼은국내에서건강기능성식품중 가장많

이소비되고가공식품도많이개발되고있다(Ko-
rean Ginseng & Tabacco Research Experiment 
Station 1996). 인삼은 생산량의약 50%가 수삼의
형태로 소비되며, 수삼정과는 수삼을 한번 삶은
후 설탕이나 꿀등의 당류를 이용하여 졸인것으

로, 수삼 가공품의 약 3%를 차지할 정도로 적은
량이 소비되고 있다(Ryu GH 2010, Korea Cus-
toms Service 2007). 인삼을 이용한 제품개발 및
연구로는빵(Kim JS 1999), 쿠키(Kim HY & Park 
JH 2006), 스펀지케이크(Yoon SB et al 2007), 프
레스햄 (Lee JI et al 2005), 요구르트(Kim NY & 
Han MJ 2005), 유청 음료(Kee HJ & Hong YH 
1993), 돈가스(Cho SH et al 2003), 두부(Kim KT 
et al 1996), 나박김치(Lim HJ et al 1996), 동치미
주스(Oh HI et al 1996), 김치(Song TH & Kim SS 
1991), 민속주(Kim HJ et al 2002)등이있으며, 제
조 과정이 길고복잡하여대량 생산이 힘든정과

류를현대인이건강식품으로가장선호하는인삼

을 이용하여 가정에서 손쉽게 만들고, 저열량의
정과를 만들어 보급하면 정과류의 메뉴 개발에

도움이 되리라 생각한다(Cho EH & Kim MH 
2014).
정과류는당류를첨가하여식자재를졸인식품

으로, 그 연구로는 연근정과의 품질향상을 위한
조리방법에 대한 개선(Choi SH et al 1984), 재료
배합비및 조리방법에따른동아정과의 물성(Lee 
HJ & Kim HJ 2001), 봉밀첨가가 인삼정과(Kim 
HJ et al 1985), 당침 시간을 달리한 인삼정과의
품질특성(Paek JH et al 2006)과 Kwon HJ & Park 
CS (2009)은생리기능성을향상시키기위하여도
라지와 연근정과 제조 시 오미자 추출물을 첨가

하여 정과를 제조한 후 품질 특성을 보고하였고, 
Cho EH & Kim MH (2014)는전기밥솥으로간편
하게 제조한 연구를 보고하는 등 정과류의 품질

개선에 대한 연구만 있는 실정이고, 정과에 사용
되는 꿀이나 설탕등을 대신한 연구는 거의 없는

실정이다. 
감미료 종류에는 설탕, 포도당, 과당, 맥아당, 

유당, 물엿, 이성화당, 꿀, 프락토올리고당, 말티
톨, 에리스리톨, 메이플시럽, 아가베시럽, 솔비톨
등의당질감미료와글리씨라진, 스테비오시드등
의 비당질 감미료가있다(오성훈과최희숙 2002). 
설탕 이외의 다른 감미료들이 설탕과 똑같은 기

능과 맛을 내지는 못하기 때문에(Kamel BS & 
Rasper VF 1988), 현실적으로소비자의감미욕구
는 충족시키면서 열량이 낮은 메뉴 개발이 어려

운 실정이다. 설탕 대체 감미료를 식품에 활용한
연구(Kim MY et al 2006, Lee SJ et al 2008, Song 
CR et al 2012, Kim HA & Lee KH 2014)는다수
진행되어 왔으나, 올리고당에 집중되어 있고, 우
리나라 전통 한과인 정과를만들 때사용하는졸

임액의 열량을 낮추는 연구는 거의 없는 실정이

다. 
감미료는올리고당을식품에응용한연구는이

미 다양하게 진행되었는데 김치(Park MK 2007), 
딸기쨈(Kim MY & Jun SS 2000) 등이있고, 한과
류 종류는 다식(양미옥 2009), 이 외에도 떡에 대
한 연구(Yoo JN & Kim YA 2001), 한과 및 음료
에 대한연구(Kim HS et al 2007)등이있다. 현재
기업에서도 당을 줄여 건강에 도움이 되는 제품

을개발하고자노력을기울이고있으며, 소비자에
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게도 당섭취 줄이기 캠페인을 홍보하고 있는데, 
이를 바탕으로 우리 전통의 한과류인 정과를 졸

일 때사용하는졸임액을만들 때저열량의감미

료를이용한다면소비자의기호에도부합하고, 건
강에도 도움이 되는 제품의 개발이 가능하리라

생각된다. 
따라서본연구에서는소비자들이가장선호하

는 수삼을 선택하여 가정에서 손쉽게 제조 가능

하게 선행연구를 바탕으로 전기밥솥에제조하고, 
졸임액을 설탕 대신 저열량 감미료를 사용하여

정과를 제조하여 품질 특성을 측정하고자 한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료 및 시료제조

본 연구에 사용된 인삼, 꿀(동서벌꿀), 설탕(하
얀설탕, CJ), 자일리톨(로케트사, 프랑스산, 자일
리톨 100%), 올리고당(백설올리고당, CJ), 스테비
오시드(가루나라, 말레이시아, 효소처리스테비아
100%), 에리스리톨(Mitsubishi, Japan, 100%), 물
(삼다수, 제주특별자치도제주시) 등의 재료는 모
두 대형 할인점에서 구입하여 사용하였다. 
감미료를달리한수삼정과를만들기위한수삼

(강화, 4년근)은직경은 2 cm, 길이는 15 cm 정도
되며, 비교적곧게뻗은형태의수삼을골랐다. 감
미료의 종류는 시중에서 가장 많이 사용되고 있

는 자일리톨, 올리고당, 스테비오시드, 에리스리
톨로선정하였다(Moon SW et al 2004, 송인선등
2004, Song CR et al 2012). 
수삼은직경 2 cm, 길이는 15 cm 정도되는것

을 구입하여 7 mm 두께로 통썰기를 한 다음 솥
(stainless, diameter : 20 cm, height : 15 cm)에물(1 
L)을넣고끓으면통썰기한수삼 500 g을넣어 10
초간데쳤다. 수삼을채에받혀물기를빼고수삼
데친물 500 g과 설탕 500 g을 전기 밥솥에 넣어
설탕을잘저어녹였다. 설탕이다녹으면데쳐서
물기를 뺀 수삼 500 g을 졸임액에 넣고(70±2℃), 
Cho EH & Kim MH (2014)의 연구를 바탕으로

205분졸인다음, 거름망에꺼내어졸임액을제거
한후실험에사용하였다. 다른감미료도같은방
법으로 제조하였다.

2. 실험 방법

1) 수분 및 당도 측정

수삼정과의수분함량은수삼정과 3 g 씩을수
분측정기(Moisture Analayser, MB 45 OHAUS, 
USA)의할로겐방식(110℃, A60)으로, 당도는디
지털 당도계(Atago digital refractometer PAL-3, 
Japan)로 1배의물과함께믹서에갈아액을잘섞
은 후 액만 측정하였으며, 각각의 시료를 5회씩
측정하여 평균값을 구하였다. 

2) 텍스처 측정

수삼정과의당침후텍스처측정은 texture ana-
lyzer(TA-XT Express, Stable Micro Systems, UK)
를 이용하여 2 mm cylinder probe를 사용하여측
정하였다. 위치에 의한 오차 제거를 위해 완성된
수삼정과의 중심부분의 경도(hardness), 부착성
(adhesiveness), 씹힘성(chewiness), 응집성(cohesi-
veness)을 각 시료별로 5회씩 측정하여 평균값을
구하였다(Pre-test speed: 3 mm/s, Test speed : 2 
mm/s, Post-test speed: 3 mm/s, Distance: 1.5 mm, 
Time: 3 sec, Trigger Force: 5 g). 

3) 색도 측정

수삼정과의색은 측색색차계(Color meter, JC- 
801, Color Techno Co, LTD, Japan)로측정하였는
데, 수삼정과를 원통형 용기(35×10 mm)에 담아
각시료당 5회반복측정하여평균값으로나타내
었다. 

4) 수삼 정과의 관능검사

수삼정과의관능검사를위한시료는수삼정과

1개씩을 흰색 폴리에틸렌 1회용 접시에 담아 제
공하였으며, 정과의 품질 차이를 식별할 수 있는
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훈련된전통조리과학생 25명을대상으로실시하
였고, 시료번호는 난수표(3자리)를 이용하였다. 
수삼정과를섭취한후에는물로입을헹구고, 다
음시료를섭취하도록하였으며, 감미료를달리한
수삼정과의 품질에 대한 기호 검사는외관, 냄새, 
맛, 텍스처, 종합적인 기호도를 5점 척도법으로, 
1점은 매우 나쁘다, 5점은 매우 좋다로 평가하였
으며, 윤기, 투명함, 갈색의정도, 수삼향, 단맛, 수
삼의맛, 쫄깃함의정도에 대하여, 1점은가장약
한 정도를 나타내며, 5점은 가장 강한 정도로 하
여 실시하였다.

5) 통계방법

수삼정과의수분, 당도, 텍스처, 색도및관능검
사에 대한 결과는 일원 분산분석(ANOVA)에 의
해서 분석하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan의
다중범위 검정(Duncan‘s multiple test)으로 유의
성 검정을 실시하였고, 분석은 SPSS WIN pro-
gram 20.0을 이용하였다.

Ⅲ. 연구 결과 및 고찰

1. 감미료를 달리한 수삼정과의 수분함량

과 당도

정과는 설탕을 다량 사용하여 칼로리가 높아

현대인이선호하지않아, 이러한문제점을해결하
고자 저열량 감미료로 자일리톨, 올리고당, 스테
비오시드, 에리스리톨을사용하여 졸임액을만들
어, 수삼정과를전기밥솥으로 205분졸인후 수분
함량과 당도를 측정한 결과는 <Table 1>과 같았

다. 
수삼정과의수분함량은설탕으로제조한대조

군의경우 28.61%, 자일리톨은 17.16%, 올리고당
은 39.88%, 스테비오시드는 60.01%, 에리스리톨
은 22.98%로 시료 간에 유의적인 차이를 나타내
었고(p<0.001), 스테비오시드는다른시료들에비
해 수분 함량이 현저하게 높았다. 감미도는 각각
의 특색을가지고있어 장시간 뜨거운 액체로졸

여질 때 결정의 모양과 형태, 물의 흡수력 등이
달라서 수분을 머금고 있는 양이 다르게 나타난

것으로 생각된다. 
수삼정과의당도는대조군은 24.03 °Brix, 자일

리톨은 24.13 °Brix, 올리고당 20.23 °Brix, 스테비
오시드 10.23 °Brix, 에리스리톨 19.50 °Brix로 시
료 간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 수삼
졸임액을 제조할 때 자일리톨, 올리고당, 스테비
오시드, 에리스리톨은각각감미도가달라서설탕
을 기준으로 같은 감미도를 내는 양을 사용하여

Sample Moisture content(%) Sugar content(°Brix)

Control1) 28.61±0.96c 24.03±0.20a

Xylitol2) 17.16±0.48e 24.13±0.40a

Oligosaccharides 39.88±0.20b 20.23±0.25b

Stevioside 60.01±0.69a 10.23±0.41d

Erythritol 22.98±0.03d 19.50±0.20c

F-value 2,539.642*** 995.800***

1) control : ginseng jungkwa made by the sugar.
2) ginseng jungkwa made with different sweeteners.
  : xylitol, oligosaccharides, stevioside, erythritol.
Mean±Standard deviation. *p<0.05, **p<0.001, ns : non significant.
a～f Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range 

test. 

<Table 1> Moisture contents and sugar content of ginseng jungkwa made with different sweetener 
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졸임액을만들었으나, 졸이는과정에서감미도각
각의 특징적인 성질에 의하여 수삼의 포도당과

반응하는메카니즘이다르게나타나, 당도가달라
진 것으로 생각된다. 다른 시료들에 비해 스테비
오시드당도는현저하게낮았고, 설탕과자일리톨
로 제조한 수삼정과의 당도는 비슷한 경향을 보

였다. 

2. 감미료를 달리한 수삼정과의 색

설탕의 감미도를 100으로 하였을 때 자일리톨
의감미도는설탕과같은 100이며, 올리고당과에
리스리톨은 70, 스테비오시드는 설탕의 100배로
보고되고 있다(오성훈과 최희숙 2002). 감미료를
달리하여수삼정과를제조하고, 색을비교한결과
는 <Table 2>와 같았다.
설탕으로 전기밥솥에 제조한 수삼정과의 명도

는 42.23, 자일리톨로제조한것은 42.05로유의적
으로비슷한경향을보였다. 올리고당은 48.97, 스
테비오시드는 56.61, 에리스리톨은 53.91로 각시
료간에유의적인차이를보였으며, 스테비오시드
로 제조한 수삼정과의 명도가 다른 시료들에 비

해 유의적으로 가장 높아, 투명하고 밝은 것으로
나타났다(p<0.001). 
수삼정과의 적색도는 대조군이 12.15, 그 다음

으로는올리고당이 7.19, 자일리톨 6.78, 에리스리
톨은 6.76, 스테비오시드는 5.95 순으로시료간에
유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 설탕이 다른
시료에 비해 적색도가 큰 것은 감미료 중에서결

정이커서갈색화가가장잘일어나, 다른시료들
에 비해 적색도가 크게 나타난 것으로 생각된다. 
수삼정과의 황색도는 적색도와 마찬가지로 대

조군인 설탕으로 제조한 수삼정과가 유의적으로

가장컸고, 그다음으로스테비오시드가 28.47, 에
리스리톨이 27.44, 올리고당이 27.16 순으로나타
났고, 자일리톨로제조한수삼정과의황색도가유
의적으로 가장 낮았다(p<0.001). 
따라서전기밥솥에제조한감미료를달리한수

삼정과는명도는스테비오시드로제조한것이가

장 높았고, 적색도와 황색도는 설탕으로 제조한
수삼정과가 가장 크게 나와, 각각의 감미도의 결
정, 녹는점, 수분함량등에따라색이다르게나타
나는것으로알수있었다. 감미료의종류에따른
뚜렷한 경향을 보이지는 않았다. 

3. 감미료를 달리한 수삼정과의 텍스처

전기밥솥에졸인수삼정과의가장최적의졸임

시간은 205분이었으며, 감미료를 달리하여 제조
하여 텍스처를 측정한 결과는 <Table 3>과 같았

Sample L a b

Control1) 42.23±0.04d 12.15±0.20a 30.31±0.53a

Xylitol2) 42.05±0.08e 6.78±0.09c 26.17±0.20d

Oligosaccharides 48.97±0.03c 7.19±0.03b 27.16±0.16c

Stevioside 56.61±0.09a 5.95±0.06d 28.47±0.34b

Erythritol 53.91±0.07b 6.76±0.06c 27.44±0.13c

F-value 26,466.364*** 1,513.671*** 75.755***

1) control : ginseng jungkwa made by the sugar.
2) ginseng jungkwa made with different sweeteners. 
  : xylitol, oligosaccharides, stevioside, erythritol.
Mean±Standard deviation. *** p<0.001.
a～f Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range 

test. 

<Table 2> Color values of ginseng jungkwa made with different sweetener
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다. 
수삼에 설탕을 넣고 제조한 대조군의 경도는

496.76 g/cm2이었고, 자일리톨을 넣어 제조한 수
삼정과의 경도는 356.67 g/cm2, 올리고당으로 제
조한 것은 228.57 g/cm2, 스테비오시드를넣어 제
조한수삼정과는 262.57g/cm2, 에리스리톨은 243.85
로 g/cm2로 유의적인 차이를보였다(p<0.001). 감
미료의 각기의 특성에 따라 경도의 차이는 나타

났으며, 시료들중에서설탕으로제조한수삼정과
의 경도가 가장 높았고, 그 다음으로는 자일리톨
이었으며, 올리고당과 스테비오시드, 에리스리톨
은 비슷한 경향을 보였다. 
부착성은 설탕으로 제조한 수삼정과는 —9.40 

g.s/cm2, 자일리톨은 —8.6 g.s/cm2, 올리고당은
—5.5 g.s/cm2, 스테비로시드는 —8.36 g.s/cm2, 에
리스리톨은 —6.52 g.s/cm2로시료 간에 유의적인

차이를보였으나, 시료간에뚜렷한경향을보이지
는 않았다(p<0.001). 이는 감미료에 따라 결정화
가 달라서 수삼에 코팅되는 상태가 달라서 이에

붙는 정도가 다르기 때문인 것으로 생각된다. 
탄력성은 대조군의 경우 0.60으로 자일리톨은

0.50, 올리고당과 스테비오시드는 0.51, 에리스리
톨은 0.53으로설탕으로제조한것의탄력성이가
장 컸고, 다른 감미료들의 탄력성은 비슷한 크기

를 보였다(p<0.01). 각각의감미료의수분보유량
이 달라서 삼투압의 영향이 다르게 나타나, 탄력
성에도 영향을 준 것으로 생각된다. 
수삼정과의 씹힘성은 설탕으로 제조한 것은

254.49, 자일리톨은 288.16, 올리고당은 246.02, 
스테비오시드는 321.98, 에리스리톨은 258.52로
시료간에유의적인차이를보였다(p<0.05). 보통
시료의 경도가 높을 경우 씹힘성도 높고, 경도가
낮을 경우 씸힘성도 낮게 나타나는 경향을 보이

는데, 본 연구에서는 경도와는 다른 씹힘성을 보
였는데, 이는 정과가 쫄깃하면서 이에 붙는 경향
에서기인한것으로생각된다. 여러시료중스테
비오시드로제조한수삼정과의씹힘성이가장높

았으며, 올리고당으로 제조한수삼정과의 씹힘성
이 가장 낮았다. 
검성은 대조군이 251.22, 자일리톨은 257.97, 

올리고당은 253.31, 스테비오시드는 241.19, 에리
스리톨은 272.07로시료간에유의적인차이를보
이지는 않았다. 
수삼정과의 응집성은 설탕으로 제조한 대조군

이 0.28, 자일리톨은 0.39, 올리고당은 0.38, 스테
비오시드는 0.24, 에리스리톨은 0.29로시료간에
유의적인 차이를 보였으며, 자일리톨과 올리고당
으로제조한수삼정과의응집성이유의적으로가

Sample Hardness Adhesiveness Springiness Chewiness Gumminess Cohesiveness

Control1) 496.76±15.33a —9.40±0.26d 0.60±0.02a 254.49±11.07bc 251.22±11.70 0.28±0.04c

Xylitol2) 356.87±32.67b —8.6±0.42c 0.50±0.02b 288.16±19.42ab 257.97±31.45 0.39±0.06a

Oligosaccharides 228.57±25.53c —5.5±0.28a 0.51±0.01b 246.02±32.72c 253.31±21.30 0.38±0.03ab

Stevioside 262.46±17.05c —8.36±0.15c 0.51±0.02b 321.98±21.11a 241.19±29.75 0.24±0.05c

Erythritol 243.85±48.32c —6.52±0.25b 0.53±0.03b 258.52±15.96bc 272.07±13.42 0.29±0.06bc

F-value 41.684*** 102.959*** 5.771** 6.701* 0.848ns 4.809*
1) control : ginseng jungkwa made by the sugar.
2) ginseng jungkwa made with different sweeteners.
  : xylitol, oligosaccharides, stevioside, erythritol.
Mean±Standard deviation. * p<0.05, ** p<0.001, ns : non significant.
a～f Means in a column by different superscripts are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range 

test. 

<Table 3> Texture of ginseng jungkwa made with different sweetener
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장 컸다(p<0.05). 스테비오시드는 씹힘성을 가장
컸으나, 응집성을 가장 작았다. 이는 스테비오시
드는삼투압의작용이 강해 당의침투가 다른 시

료들에 비해 가장 높았으나, 정과의 겉 표면에는
당의성분이많지않아이에달라붙는정도가낮

아서 인 것으로 생각된다. 송미란 등(2010)의 연
구에서 당의 종류가 다름에 따라서 물성 측정을

하였을때 각각의 당의특성이 정과에 반영이 되

어, 정과의 물성이 달라진다고 보고하였는데, 온
연구에서도각각의당의특성에따라서수삼정과

의 물성 특성이 다르게 나타났다. 
따라서감미료를달리한수삼정과의경도와씹

힘성도 적당하고, 치아에도 많이 달라붙지 않아
먹기에도편리한정과는올리고당으로제조한것

으로 생각된다.

4. 감미료를 달리한 수삼정과의 관능적

특성

감미료를 달리하여 전기밥솥에 205분 졸여 제
조한수삼정과의관능검사를실시한결과는 <Fig. 
1>, <Fig. 2>와 같았다. 
수삼정과의기호검사를실시한결과, 외관의경

우 설탕으로제조한수삼정과의대조군의선호도
는 3.83이었고, 자일리톨은 3.75, 올리고당은 4.16, 
스테비오시드는 2.33, 에리스리톨은 2.16으로 시
료간의유의적인차이를보였으며(p<0.001), 외관
에서 가장 선호된 것은 올리고당으로 제조한 수

삼정과인것으로나타났다. 수삼정과의향의경우, 
올리고당이 가장 선호되었으며, 그 다음은 설탕, 
자일리톨, 스테비오시드, 에리스리톨순으로나타
났으며, 시료 간의 유의적인 차이를 보이지는 않
았다. 맛의기호도의경우, 외관 향과마찬가지로
올리고당으로 제조한 수삼정과가 가장 선호되었

고, 설탕, 자일리톨 순으로 나타났으며(p<0.05), 
향과는다르게맛의경우스테비오시드보다에리

스리톨을 더 선호하는 것으로 나타났다(p<0.05). 
Song CR et al (2012)의 감미료를 달리한 데리야
끼 소스의 경우, 다른 감미료에 비해 자일리톨을

<Fig. 1> The sensory evaluation for preference test 
of jungkwa made with made with di-
fferent sweetener.

<Fig. 2> The sensory evaluation for different test 
of jungkwa made with made with diffe-
rent sweetener.

첨가한 데리야끼 소스가 맛과 향에서 가장 선호

된다고보고하였는데, 본연구에서는다른경향을
보였다. 이는 데리야끼 소스의 경우 다량의 간장
이 들어가 장시간 끓인 것으로 간장의 영향으로

인해 감미료의 특유의 맛과 향이 나타나지 않아

서 자일리톨이 선호된 것으로 생각되며, 본 연구
에서는자일리톨의특유의청량감이맛과향에서

나타나선호되지않은것으로생각된다. 올리고당
의 경우 향이 없어 맛에도 영향을 미치지 않아, 
가장 수삼의 맛을 부각시켜 선호된 것으로 생각
된다. 텍스처의경우, 대조군인설탕으로만든수
삼정과가유의적으로가장선호되었고, 그다음이
자일리톨, 올리고당, 에리스리톨 순이었고, 스테
비오시드는유의적으로가장선호되지않은것으

로 나타났다(p<0.05). 종합적인 기호도에서는 올
리고당으로 제조한 수삼정과를 가장 선호하였으

며, 자일리톨, 설탕, 에리스리톨, 스테비오시드순
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으로시료간에유의적인차이를보였다(p<0.001). 
Kim HA와 Lee KH (2014)의당근 정과연구에서
도 올리고당으로 제조한 정과가 가장 좋게 선호

되어 같은 결과를 보였다. 또한, 송미란 등(2010)
의 연구에서 당의 종류를 달리하여 정과를 제조

하고 관능검사를 실시한 결과, 한 가지의 종류보
다는 2가지 이상의당을혼합하여정과를제조하
는것이좋다고보고하였는데, 차후본연구결과
를바탕으로당의종류를 2가지이상혼합하여정
과의졸임액을만들고, 전기밥솥에관능평가를실
시할 필요가 있음을 알 수 있었다. 
따라서 감미료를 달리하여 수삼정과를 제조하

여기호검사를실시한결과, 외관, 향, 맛 , 종합적
인 기호도에서 올리고당으로 제조한 것을 가장

선호함을 알 수 있었다.
감미료를 달리한 수삼정과의 차이식별검사를

실시한결과는 <Fig. 2>와같으며, 윤기의경우기
호도검사의외관에서도선호된올리고당이가장

유의적으로 가장 강한 것으로 나타났다. 설탕과
자일리톨은비슷한윤기의정도를보였고, 에리스
리톨은 윤기가 가장 낮게 나타났다(p<0.001). 정
과의투명함의정도는올리고당이유의적으로가

장강하였고, 그다음은자일리톨, 설탕, 에리시리
톨, 스테비오시드 순이었다(p<0.05). 정과의 갈색
의정도는자일리톨이 3.83으로다른시료에비해
가장 강하였으며, 올리고당과 설탕, 에리스리톨, 
스테비오시드 순으로 에리스리톨과 스테비오시

드는 올리고당, 자일리톨, 설탕에 비해 현저하게
갈색 정도가 약하게 느껴지는 것으로 나타났다

(p<0.001). 단향의정도는스테비오시드와에리스
리톨이 다른 시료들에 비해 현저하게 강한 것으

로느껴졌고, 설탕과자일리톨은비슷한단향으로
느껴지는 것으로 나타났으며, 올리고당의단향은
다른시료들에비해현저하게낮았다(p<0.05). 수
삼의 향은 단맛이 강하다고 한 스테비오시드와

에리스리톨이 약하였고, 단향이 가장 약하고 한
올리고당의 경우 인삼의 향이 가장 강하게 느껴

진 것으로 나타났다(p<0.001). 이는 단향이 약하

여수삼의고유의향이잘느껴져서인것으로생

각된다. 수삼정과의 단맛의 경우, 단향과 마찬가
지로 올리고당이 유의적으로 가장 달지 않은 것

으로나타났고(p<0.05), 단향도강하게느낀스테
비오시드와 에리스리톨은 맛도 달게 느껴졌다.
수삼맛의경우, 올리고당이가장강하였고, 그

다음은설탕, 자일리톨순이었고, 스테비오시드와
에리스리톨의수삼의맛은비슷한강도로나타났

고, 다른 시료들에 비해 유의적으로 인삼의 맛도
강하게느끼지않는것으로나타났으나, 유의적인
차이를 보이지는 않았다. 수삼정과의 쓴맛의 경
우, 시료 간에 유의적인 차이를 보이지는 않았으
나, 올리고당으로 제조한 정과의 쓴맛이 가장 약
하였는데, 감미료의 경우 너무 많이 사용하면 쓴
맛이강해지는데, 본연구에서는다량의감미료를
사용하였으나, 수삼의향이강하여감미료의쓴맛
이 나타나지 않은 것으로 생각된다. 씹힘성의 경
우스테비오시드로제조한수삼정과가다른시료

에비해현저하게높았으며, 자일리톨, 설탕, 올리
고당, 에리스리톨 순으로 약하게 느끼는 것으로
나타났다(p<0.01). Song MR et al (2010)의 연구
에서는 당의 혼합비율에 따라 정과의 관능적특

성이많이달라진다고보고하였는데, 본연구에서
도 감미료의 종류에 따라 많이 다르게 나타나는

것으로 알 수 있었다. 
따라서 감미료를 달리한 수삼정과의 관능적인

특성을검토해본결과, 정과의외관, 향, 맛, 종합
적인기호도에서선호한올리고당으로제조한수

삼정과를 다른 시료들에 비해 선호하는 것을 알

수 있었으며, 정과의 윤기, 갈색의 정도, 인삼의
향, 맛에서도 선호되었다. 그러므로 감미료를 달
리하여 정과를 전기밥솥에 제조할 경우 열량을

낮추고, 현대인의입맛에부합하는수삼정과는올
리고당으로 제조한 정과임을 알 수 있었다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

정과에는 설탕이 다량 첨가되어 현대인들에게
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선호되지않는데, 이러한문제점을해결하고자저
열량 감미료인 자일리톨, 올리고당, 스테비오시
드, 에리스리톨을 이용하여수삼정과를 전기밥솥
으로 205분간 제조하여 품질 특성을 비교하였다. 

1. 수삼정과의수분함량은시료간에유의적인

차이를나타내었고, 스테비오시드는다른시

료들에 비해 수분 함량이 현저하게 높았다. 

당도는 대조군과 자일리톨이 가장 높았고, 

시료 간에 유의적인 차이를 보였다. 

2. 설탕으로 전기밥솥에제조한 수삼정과의명

도와 자일리톨로 제조한 정과의 명도는 유

의적으로 비슷한 경향을 보였다. 적색도도 

시료 간에 유의적인 차이를 보였으며, 황색

도는 적색도와 마찬가지로대조군인설탕으

로 제조한 수삼정과가 유의적으로 가장 컸

다. 그다음으로스테비오시드 > 에리스리톨

> 올리고당순으로 나타났고, 자일리톨로 제

조한 수삼정과의황색도가유의적으로 가장

낮았다. 

3. 수삼에설탕을넣고제조하여경도를측정한

결과, 대조군이 가장 높았으며, 부착성은 시

료 간에 유의적인 차이를 보였으나, 경도에

따른 뚜렷한 경향을 나타내지는 않았다. 탄

력성은설탕으로제조한것이가장컸고, 씹

힘성은스테비오시드가가장컸으며, 검성은

시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 

응집성은 자일리톨과 올리고당으로 제조한

수삼정과가 유의적으로 가장 컸다. 

4. 감미료를 달리한수삼정과의 관능적인 특성

을 검토해본 결과, 패널들이 정과의 외관, 

향, 맛, 종합적인 기호도에서 선호한 올리고

당으로 제조한 인삼정과를 다른 대체 감미

료로 만든 시료에 비해 높은 점수를 얻었으

며, 정과의윤기, 갈색의정도, 인삼의향, 맛

도선호하였다. 그러므로감미료를달리하여

정과를 전기밥솥에 제조할 경우 열량을 낮

추고, 현대인의입맛에부합하는인삼정과는

올리고당으로 제조한 정과임을 알 수 있었

다.

따라서 설탕을 대신하여 올리고당을 사용하여

정과를제조하면현대인들의건강에대한염려에

도 부합하는 칼로리가 낮은 정과의 제조도 가능

함을알수있었다. 앞으로다양한저칼로리감미
료와 다양한 식재료를 이용한 우리나라 전통의

과자류인정과의개발이필요할것으로생각된다. 

한글 초록

본연구는수삼정과를저열량감미료인자일리

톨, 올리고당, 스테비오시드, 에리스리톨을 이용
하여 전기밥솥으로 205분 제조하여 품질 특성을
비교하였다. 수삼정과의 수분 함량은 시료 간에
유의적인 차이를 나타내었고, 스테비오시드는 다
른 시료들에 비해 수분 함량이 현저하게 높았다. 
당도는 시료 간에 유의적인 차이를 보였다. 설탕
으로전기밥솥에제조한수삼정과의명도와적색

도는유의적으로비슷한경향을보였으며, 자일리
톨로제조한수삼정과의황색도가유의적으로가

장 낮았다. 수삼에 설탕을 넣고 제조한 대조군의
경도는 설탕으로 제조한 수삼정과가 유의적으로

가장 컷으며, 부착성은 시료 간에 유의적인 차이
를 보였으나, 경도에 따른 뚜렷한 경향을 나타내
지는 않았다. 탄력성은 설탕으로 제조한 것이 가
장컸고, 씹힘성은시료간에유의적인차이를보
였다. 검성은 유의적인 차이를 보이지는 않았으
며, 응집성은자일리톨과올리고당으로제조한수
삼정과의응집성이유의적으로가장컸다. 관능적
인특성을검토해본결과, 정과의외관, 향, 맛, 종
합적인 기호도에서 선호한 올리고당으로 제조한

수삼정과를 다른 대체 감미료로 만든 시료에 비

해높은점수를얻었으며, 정과의윤기, 갈색의정
도, 인삼의 향, 맛도 선호하였다. 따라서 설탕을
대신하여 올리고당을 사용하여 정과를 제조하면

현대인들의건강에대한염려에도부합하는칼로

리가낮은정과의제조도가능함을알수있었다. 
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