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ABSTRACT This study was performed to minimize quality degradation of concentrated strawberry puree after 90°C 
for 5 min by heat treatment with citric acid (CA) and acidic sodium metaphosphate (ASM) as pH modifiers. The 
highest color value was 1% CA+1% ASM (13.027), followed by 1% CA (9.539) and control (6.905). Anthocyanin 
contents were also 1% CA+1% ASM (3.049 mg/100 g), 1% CA (1.140 mg/100 g), and control (0.757 mg/100 g) 
in sequence. The DPPH radical scavenging activities of control, 1% CA, and 1% CA+1% ASM were 58.148, 72.638, 
and 83.736%, respectively. The color values, anthocyanin contents, and DPPH radical scavenging activities were sig-
nificantly different at P<0.05 between control and 1% CA+1% ASM treatment. For the results of overall preference 
for hedonic test, there was no significant difference at P>0.05 among the three samples. During heat treatment, quality 
degradation of concentrated strawberry puree was reduced by 1% CA+1% ASM treatment, which is expected for 
new acidulants.
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서   론

딸기(Fragaria×ananassa Duch.)는 장미과(Rosaceae)

에 속하는 다년초로서 anthocyanin(1), quercetin, caffeic 

acid, ferulic acid, 비타민 C 등의 다양한 항산화 물질들이 

함유되어 있다(2,3). 딸기의 붉은 색상을 나타내는 것은 수

용성 천연색소인 안토시안으로서 25종류가 동정되었으며

(4) 그중 pelargonidin 3-glucoside가 주된 성분으로 품종

에 따라 77~90% 내외를 점유하고 있다(5). 안토시아닌은 

심혈관 질환(6), 신경퇴행성질환(7), 암(8) 등의 만성질환 예

방 및 치료에 효과적이다. 

안토시아닌은 전자가 하나 부족한 매우 불안정한 화합물

로서 안토시아닌의 안정성은 온도, 산소, 광선 등의 가공 및 

저장조건과 효소 활성, pH, 당 농도 등의 식품의 이화학적 

성질, 조색소(copigment) 및 금속이온 등에 따라 좌우된다

(9). 예로써 딸기잼 가공공정에서 약 70% 정도의 안토시아

닌이 손실된다고 하였다(10). 가공 및 저장 조건에서 안토시

아닌의 안정성에 미치는 중요한 인자는 온도와 pH이다(11, 

12). 딸기 넥타의 경우 가공 및 저장 과정에서 갈색화 또는 

변색(discoloration)이 일어나 제품의 shelf life를 줄이게 

된다(13). 온도에 대한 영향력으로 딸기 페이스트의 가공온

도를 95°C에서 130°C로 높임으로써 pelargonidin 3-glu-

coside의 저하속도상수를 분석한 결과 15.2배가 증가하였

다는 보고가 있다(14). 딸기의 pelargonidin 3-glucoside가 

여타의 안토시아닌에 비하여 가공과정에서 열에 취약하다

고 하였으며(15), 23°C의 저장온도에서도 포도나 자두 껍질 

주스에 비하여 딸기주스의 안토시아닌 안정성이 떨어진다

고 하였다(16). pH에 대한 영향력으로는 pH가 낮을수록 온

도에 따른 안토시아닌 저하속도상수가 작아진다고 보고하

였으며 pH가 6.0 이상에서는 온도에 대한 민감성이 급격히 

나타난다고 하였다(12). pH에 대하여서도 포도나 자두 껍질 

주스에 비하여 딸기주스의 안토시아닌 안정성이 떨어진다

고 하였다(16).

구연산(citric acid, CA)은 베리류 가공공정에서 산미료

(acidifier)로 많이 이용되고 있는데 주목적은 가공공정에서 

pH 저하를 통한 polyphenoloxidase(PPO) 억제와 PPO 활
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성 부위에 Cu2+ 결합을 하여 갈변현상을 제어하는 것이다

(17). 산성메타폴리인산나트륨(acidic sodium metaphos-

phate, ASM)은 식품의 pH 저하 및 완충작용을 주목적으로 

하는 첨가물로써 금속이온 봉쇄(chelating) 작용과 아울러 

갈변억제의 효능을 지니고 있는 식품첨가물이다.

본 연구에서는 농축 딸기 퓌레를 제조 시 구연산 또는 산

성메타인산나트륨을 산미료로써 이용하여 열처리 과정에서 

딸기의 폴리페놀과 안토시아닌 같은 생리활성물질 농도, 색

상으로서 색가와 색도, 항산화 활성으로써 DPPH radical 

소거능 및 SOD-like 활성능 등의 저하를 최소화시키는 데 

있다. 

재료 및 방법

실험재료

딸기는 국내 경작지의 65%를 점유하고 있는 설향 품종으

로 농촌진흥청(Jeonju, Korea)으로부터 수확 후 6시간 이내

의 딸기를 제공받았으며, 백설탕(CheilJedang, Incheon, 

Korea), 구연산(Samchun, Pyeongtaek, Korea) 및 산성메

타폴리인산나트륨(SDBNI, Hwaseong, Korea)은 각각 구

입하여 사용하였다.

시료 전처리

제공받은 딸기는 즉시 1%(w/v)의 구연산이 포함된 설탕

용액(40 Brix)에 실온에서 1분 30초간 침지시킨 후 꺼내서 

지퍼 백에 100 g 단위로 개별 포장하여 deep freezer 

(Ilshinlab, Dongducheon, Korea)에 -70°C로 저장하였다. 

이때 구연산과 설탕용액 농도 및 침지시간은 예비실험을 통

하여 최적조건을 설정한 것이다.

농축 딸기 퓌레 제조

전처리한 시료를 microwave(RE-21CN, SAMSUNG, 

Suwon, Korea)를 이용하여 3분간 해동한 후 믹서기(HH- 

SBFII, Hurom, Gimhae, Korea)로 분쇄한 다음 산성메타폴

리인산나트륨 1%(w/v)를 첨가하여 총 부피를 600 mL로 

맞췄다. 시료는 감압 농축기(rotavapor R-124 and water 

bath B-480, BUCHI, Flawil, Switzerland)로 40°C에서 

20 Brix까지 농축하였다. 농축한 딸기 퓌레의 열처리는 100 

mL의 유리병(Duran, Seoul, Korea)에 담은 후 90°C auto-

clave(Vision Scientific, Anyang, Korea)에서 5분간 진행

하였다.

pH

pH meter(HI 2211 PH/ORP Meter, HANNA Instru-

ments, Seoul, Korea)를 사용하여 pH를 측정하였다.

색가

시료의 색가는 흡광도가 0.3~0.7의 범위가 되도록 pH 

3.0의 구연산 인산이나트륨 완충액을 가하여 10 mL로 한 

것을 시험용액으로 하였다. pH 3.0의 구연산 인산이나트륨 

완충액을 대조액으로 하여 액층 1 cm, 파장 500~540 nm 

부근의 극대흡수파장에서 시험용액의 흡광도를 측정하여 

다음 식에 따라 색가를 구하였다.

Color value (E 10%, 1 cm)＝
A×10

B

A: Absorbance of sample

B: Weight of sample (g)

색도

각 시료에 대한 색도는 색차계(CR-410, Minolta Co., 

Osaka, Japan)를 이용하여 각각의 L, a, b값을 측정하였다. 

색차계의 색도 보정을 위해 사용된 calibration plate(No. 

21933148)의 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값

은 각각 98.34, -0.17, 1.45였다.

총폴리페놀 함량

총폴리페놀 함량은 Folin-Denis 방법(18)에 따라 각 제

조한 시료 0.1 mL와 DW 3.9 mL를 취한 후 Folin-Ciocal-

teu's phenol reagent 500 μL를 가하여 혼합하였다. 5분 

후에 포화 Na2CO3 0.5 mL를 혼합하여 30분간 암소에 방치

하였다가 UV-visible spectrophotometer(Optizen Pop, 

Mecasys, Seoul, Korea)를 이용하여 725 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 총페놀 함량을 구하기 위해 표준물질 gallic 

acid(Sigma-Aldrich Co., St Louis, MO, USA)를 사용하여 

표준검량곡선으로부터 함량을 구하였다.

총안토시아닌 함량

총안토시아닌 함량은 Lee 등(19)의 pH differential me-

thod에 따라 측정하였다. 각 시료 0.1 mL에 1,900 μL의 pH　

1.0 buffer(0.2 M KCl+0.2 M HCl)와 1,900 μL의 pH 4.5 

buffer(0.2 M potassium phosphate+0.2 M citric acid)를 

각각 가하여 최종부피를 2 mL로 한 다음 520 nm 및 700 

nm에서 반응액의 흡광도를 각각 측정하였다. 총안토시아닌

의 함량은 cyanidin-3-glucoside의 몰흡광계수(ε=26,900 

M-1cm-1)를 이용하여 다음의 식에 따라 산출하였다.

Total anthocyanin 

contents (mg/100 g)
＝

A×MW×V×1000

ε

A(absorbance value)=(A510 nm－A700 nm)pH1.0－

(A510 nm－A700 nm)pH4.5

MW(molecular weight of cyanidin-3-glucoside): 449.2

ε(cyanidin-3-glucoside molar absorbance): 26,900 

M-1cm-1

V: Final volume of sample (mL)
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     A            B             C

Before
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treatment
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Fig. 1. Appearances of concentrated strawberry puree before and 
after heat treatment. A: control, B: 1% citric acid, C: 1% citric 
acid+1% acidic sodium metaphosphate.

DPPH 라디칼 소거능 

항산화능을 측정하기 위하여 DPPH(2,2-diphenyl-1- 

picrylhydrazyl)의 환원에 의한 자유 라디칼 소거능력을 측

정하였다(20). 각 시료용액을 각각 0.3 mg씩 2.0×10-4 M 

DPPH methanol solution 2.5 mL에 첨가하여 최종반응액

이 2.8 mL가 되도록 하였다. 10초간 진탕하여 상온에서 30

분 반응시킨 후 UV-visible spectrophotometer(Optizen 

Pop, Mecasys)를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 얻은 결과는 대조구에 대한 소거능력(%)으로 나타내

었다.

DPPH radical scavenging

activity (%)
＝ (1－

A
)×100

B

A: Absorbance of sample

B: Absorbance of control

SOD-like 활성능

SOD-like 활성능은 Marklund와 Marklund(21)의 방법

을 변형하여 사용하였다. 일정농도의 시료 0.2 mL, tris- 

HCl buffer(50 mM tris-hydroxymethyl aminomethane+ 

10 mM EDTA, pH 8.5로 보정) 3 mL, 7.2 mM pyrogallol 

0.2 mL를 첨가하여 25°C에서 10분간 반응시키고 1 N HCl 

1 mL를 가하여 반응을 정지시켰다. 반응액 중 산화된 py-

rogallol의 양은 420 nm에서 흡광도를 측정하였으며 SOD- 

like 활성능은 시료 용액의 첨가구와 무첨가구 사이의 흡광

도의 차이를 백분율로 나타내었다. SOD-like 활성능은 아

래의 식을 이용하여 계산하였다.

SOD-like activity (%)＝ (1－
A

)×100
B

A: Absorbance of sample

B: Absorbance of blank

Hydroxyl radical 소거능 

Hydroxyl radical 소거능은 Gutteridge(22)의 방법에 따

라 Fenton 반응에 의한 2-deoxyriose가 hydroxyl radical

에 의해 산화되어 malonaldehyde로 변환된 후 chromagen

을 형성하는 정도를 측정하는 방법을 이용하였다. 2.8 mM 

2-deoxy-D-ribose와 1.4 mM H2O2를 함유하는 10 mM 

potassium phosphate buffer(pH 7.4) 일정량의 증류수에 

녹인 각각의 시료와 premix 된 EDTA/FeCl2(100 μM 

EDTA pH 7.0, 20 μM FeCl2)를 첨가하여 최종반응액이 2.0 

mL가 되게 한 후 37°C에서 4시간 동안 반응시켰다. 10% 

trichloroacetic acid(TCA)로 반응을 중지시키고 1% thio-

barbituric acid(TBA)와 잘 혼합하여 95°C에서 20분간 반

응시킨 후 실온에서 냉각하여 532 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 같은 시료로 반응 시간 없이 같은 과정을 반복하였고 

대조구는 시료 대신 증류수를 이용하여 같은 방법으로 수행

하였다. 각 시료에 대한 hydroxyl radical 소거능(%)은 아래

의 식을 이용하여 계산하였다.

Hydroxyl radical 

scavenging activity (%)
＝ (1－

A－B
)×100

C－D

A: Absorbance of sample (4 h)

B: Absorbance of sample (0 time)

C: Absorbance of blank (4 h)

D: Absorbance of blank (0 time)

관능검사

관능검사요원은 관능검사과목을 이수한 학생 30명을 대

상으로 9점 기호척도법으로 실시하였다. 관능검사는 학부실

험실에서 오전 11시에 수행하였으며 시료는 30 mL의 유리

용기에 담아서 동시에 제공하였다. 평가항목으로는 색(color), 

점도(viscosity), 맛(taste) 및 전체적인 기호도(overall pref-

erence)로 측정하였다.

통계처리

본 실험 결과는 3반복으로 수행된 평균값과 표준편차로 

나타내었으며 SAS 9.3(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 

프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA) 한 후 P<0.05 수

준에서 Duncan's multiple range test를 하여 처리군 간의 

유의성 검정을 하였다.

결과 및 고찰

농축 딸기 퓌레의 외관

열처리 전과 후의 농축 딸기 퓌레의 외관사진은 Fig. 1과 

같다. 대조구와 1% CA 처리군은 갈색화가 일어난 반면에 

1% CA+1% ASM 처리군은 열처리 전과 후 색상이 유사하

였다. 대조구와 40 Brix+1% CA 처리군에서 일어난 현상은 

열처리 과정에서 산화와 화학반응에 의하여 안토시아닌의 

감소에 기인한 것이라고 하였다(13). 붉은 양배추의 경우 
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Table 1. pH of concentrated strawberry puree after heat treatment
Sample pH
Control

1% CA1)

1% CA+1% ASM2)

 3.77±0.003)

3.72±0.00
2.85±0.00

1)Citric acid. 2)Acidic sodium metaphosphate.
3)The values represent the mean±SD (n=3).

Table 2. Color value and chromaticity of concentrated strawberry puree after heat treatment

Sample Color value
(E 10%, 1 cm)

Chromaticity
L a b

Control
1% CA1)

1% CA+1% ASM2)

 6.905±0.256c3)4)

 9.539±0.394b

13.027±0.496a

47.622±2.197a

46.938±2.598a

48.026±2.026a

13.182±1.046c

15.616±1.152b

24.360±1.458a

6.806±0.918a

6.644±0.878a

6.570±0.820a

1)Citric acid. 2)Acidic sodium metaphosphate.
3)The values represent the mean±SD (n=3).
4)Means with different letters (a-c) within columns are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.

Table 3. Phytochemical contents of concentrated strawberry puree
after heat treatment

Sample Total polyphenol 
contents (mg/g)

Total anthocyanin 
contents (mg/100 g)

Control
1% CA1)

1% CA+1% ASM2)

28.402±2.939b3)4)

28.937±3.307b

42.358±4.312a

0.757±0.352b

1.140±0.469b

3.049±0.777a

1)Citric acid. 2)Acidic sodium metaphosphate.
3)The values represent the mean±SD (n=3).
4)Means with different letters (a,b) within columns are sig-

nificantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.
열처리 방법에 따라서 blanching, boiling, steaming의 경우 

각각 59, 41, 29%의 안토시아닌이 손실되었다고 하였다

(23). 반면에 ASM은 열처리 과정에서 안토시아닌 성분의 

감소를 억제시킴으로써 색상의 저하를 억제하는 역할을 하

는 것으로 확인되었다.

농축 딸기 퓌레의 pH

열처리한 농축 딸기 퓌레의 pH 측정 결과는 Table 1과 

같다. 대조군이 3.77로 가장 높았으며 1% CA 처리군에서 

3.72로 두 시료 간에 큰 변화는 없었고, 1% CA+1% ASM 

처리군이 2.85로 가장 작은 값을 나타내었다. 하이드록시기

(-OH)를 가지는 다염기 카복실산인 CA는 약한 유기산으로

서 pH 저하제의 역할을 못하는 것으로 나타났으며, 식품 갈

변 방지 및 비타민 C 안정제 등으로 이용되는 ASM은 pH 

감소에 큰 영향을 미치는 것으로 나타났다. pH 조절(modu-

lation)은 phenolic 화합물의 이성화, 분자 내부와 상호 간의 

공액 색소화(co-pigmentation) 및 자가 결합(self-associ-

ation) 등의 화학반응에 영향을 미친다(24).

농축 딸기 퓌레의 색가 및 색도

열처리한 농축 딸기 퓌레의 색가 및 색도를 측정한 결과는 

Table 2와 같으며 색가는 1% CA+1% ASM 처리군이 

13.027로 가장 높았고 1% CA 처리군이 9.539, 대조군이 

6.905의 순으로 나타났으며, 세 처리군 간에 5% 내에서 유

의적 차이를 보였다. 색가 측정은 일반적으로 3-O-gluco-

sylated 안토시아닌의 최대 흡수 파장대인 510~530 nm 

(25)를 이용하거나 단일파장으로서 malvidin 3-O-gluco-

side의 최대 흡수 파장대인 540 nm(26)로 측정하지만 본 

실험에서는 식품첨가물공전에서의 파장 폭인 500~540 nm

의 흡수 파장 대에서의 흡광도로 분석하였으며 안토시아닌 

함량과 높은 상관관계를 가지고 있다(27). 

열처리한 농축 딸기 퓌레의 색도의 경우 적색도를 나타내

는 a값에서도 1% CA+1% ASM 처리군이 24.360으로 가장 

높았으며, 1% CA 처리군이 15.616, 대조군이 13.182로 나

타났고 색가와 마찬가지로 세 처리군 간에 5% 내에서 유의

적 차이를 보였다. 명도를 나타내는 L값과 b값에서는 세 처

리군 간에 유의성 차이를 보이지 않았다. pH가 낮을수록 붉

은색을 띠게 되는 것은 red flavylium ion에 기인한다고 하

였다(28).

본 결과를 통해 농축 딸기 퓌레의 경우 높은 안토시아닌 

함량을 나타내는 지표로 이용되는 큰 값의 색가(27)와 색도

에서는 큰 a값(29)을 기준으로 볼 때 농축 딸기 퓌레의 열처

리 과정에서 ASM은 안토시아닌 성분의 감소를 억제시킴으

로써 색가 및 색도의 a값 저하를 억제하는 역할을 하는 것으

로 확인되었다. 

농축 딸기 퓌레의 총 폴리페놀 및 안토시아닌 함량

열처리한 농축 딸기 퓌레의 총 폴리페놀 함량과 안토시아

닌 함량을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 폴리페놀 화합물

은 2차 대사산물로서 다양한 구조를 가지며 분자 내에 포함

된 페놀성 하이드록실(phenolic hydroxyl, OH)기가 단백질 

및 거대 분자와 결합함으로써 항산화(30), 항암(31) 등의 생

리활성을 나타낸다. 또한, α-amylase와 α-glucosidase의 

활성을 제어함(32)으로써 비만과 type Ⅱ 당뇨병(33)을 예

방할 수 있다. 총폴리페놀 함량에서는 대조군과 1% CA 처

리군의 결과 값이 각각 28.402 mg/g과 28.937 mg/g으로 

유의적 차이가 없었으며, 1% CA+1% ASM의 결과 값은 

42.358 mg/mL로 가장 높은 총폴리페놀 함량을 보였고 다

른 두 시료와는 5% 내에서 유의성 차이가 있었다.

안토시아닌은 수용성 플라보노이드 색소로서 식물체에 

존재하며 적색에서 청색에 이르는 다양한 색을 발현하는 색



1522 이인경 ․민세철 ․김희선 ․한귀정 ․김명환

Table 4. Antioxidant activities of concentrated strawberry puree after heat treatment                                   (%)
Sample DPPH radical scavenging activity SOD-like activity Hydroxyl radical scavenging activity 
Control

1% CA1)

1% CA+1% ASM2)

58.148±3.778c3)4)

72.638±0.541b

83.763±1.012a

18.051±1.947c

28.198±3.709b

37.728±1.264a

12.658±1.598b

24.367±2.447a

25.123±2.403a

1)Citric acid. 2)Acidic sodium metaphosphate.
3)The values represent the mean±SD (n=3).
4)Means with different letters (a-c) within columns are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.

Table 5. Sensory scores of concentrated strawberry puree after heat treatment
Sample Color Viscosity Taste Overall preference

Control
1% CA1)

1% CA+1% ASM2)

5.364±0.924NS3)4)

5.455±1.214
5.818±2.483

5.455±1.864NS

5.329±0.786
5.147±1.612

4.545±1.368b5)

5.818±1.537a

5.162±1.673ab

4.783±1.265NS

5.273±1.104
4.927±1.104

1)Citric acid. 2)Acidic sodium metaphosphate.
3)The values represent the mean±SD. 4)Not significant.
5)Means with different letters (a,b) within columns are significantly different by Duncan's multiple range test at P<0.05.

소이고 모두 안토시아니딘(anthocyanidin) 배당체로서 안

토시아니딘은 flavylium(2-phenyl-1-benzopyrylium)의 

기본구조에 수산기 또는 메톡실기가 치환되어 있는 구조를 

가진다. 강한 항산화 작용이 혈관계질환, 암, 당뇨, 신경계질

환 등의 치료에 효과가 있다(34). 반면에 안토시아닌은 열에 

민감하여 블랙베리 퓌레 제조과정의 경우 95°C에서 3분간 

열처리 시 43%의 함량 감소가 일어났다는 연구 결과가 있다

(35). 총안토시아닌 함량에서는 1% CA+1% ASM 처리군

이 3.049 mg/100 g으로 가장 높은 값을 보였으며 다른 두 

시료와는 5% 내에서 유의성 차이가 있었고 1% CA 처리군, 

대조군은 각각 1.140 mg/100 g, 0.757 mg/100 g으로 나타

났다. 이 결과를 통해 ASM 처리가 pH를 낮춤으로써 열처리 

과정에서 총폴리페놀과 안토시아닌 함량 감소를 억제시킬 

수 있음을 확인할 수 있었다.

농축 딸기 퓌레의 항산화 활성

열처리한 농축 딸기 퓌레의 항산화 활성을 측정한 결과는 

Table 4와 같다. DPPH는 천연소재로부터 항산화 활성을 

분석하는 데 많이 이용되며 비교적 안정한 free radical로서 

항산화제, 방향족 아민류 등에 환원되어 색이 탈색되는 원리

를 이용하여 측정하게 된다(36). 대조군의 DPPH 라디칼 소

거능은 58.148%, 1% CA 처리군은 72.638%, 1% CA+1% 

ASM 처리군은 83.763%의 값을 나타내었으며 세 처리군 

간에 5% 내에서 유의적 차이를 보였다. 이상의 결과에서 

총폴리페놀과 안토시아닌 함량이 가장 높았던 1% CA+1% 

ASM 처리군(Table 3)에서 항산화능인 DPPH 라디칼 소거

능 역시 가장 높은 결과 값을 보이는 것을 확인할 수 있었다.

SOD(superoxide dismutase)는 생체 내에서 O2-(su-

peroxide)의 소거에 관여하는 효소이며 생체 내에서 생성된 

활성산소는 체내에서 산화적 장애를 초래하게 되므로 이러

한 현상의 억제 정도를 분석하기 위하여 SOD-like activity

를 측정하게 된다(37). SOD-like activity 측정한 결과 대조

군과 1% CA 처리군은 각각 18.051과 28.198%로 나타났고 

1% CA+1% ASM 처리군이 37.728%로 가장 높은 결과를 

보였으며 세 처리군 간에 5% 내에서 유의적 차이를 보였다.

Hydroxy radical 소거 활성에서는 대조군, 1% CA 처리

군, 1% CA+1% ASM 처리군의 결과 값이 각각 12.658, 

24.367, 25.123%로 나타났다.

본 연구 결과 열처리 과정에서 ASM 처리가 항산화 활성 

저하를 억제해주는 역할을 하는 것으로 나타났다.

농축 딸기 퓌레의 관능검사

열처리한 농축 딸기 퓌레의 기호도 측정 결과 Table 5와 

같으며 색상에서는 1% CA+1% ASM 처리군이 가장 높았

으며 1% CA 처리군, 대조군 순이었다. 점도는 대조군이 가

장 높았으며 1% CA 처리군, 1% CA+1% ASM 처리군 순으

로 나타났다. 맛에서는 1% CA 처리군이 가장 높았으며 1% 

CA+1% ASM 처리군, 대조군 순이었고 1% CA 처리군과 

대조군 간에서 5% 내에서 유의적 차이를 보였다. 전체적인 

기호도에서는 1% CA 처리군이 가장 높았고 1% CA+1% 

ASM 처리군, 대조군 순이었다. 색상, 점도 및 전체적인 기호

도 항목에서는 세 처리군 간에 5% 내에서 유의적 차이를 

보이지 않았다.

요   약

본 연구는 농축 딸기 퓌레를 제조 시 구연산(CA) 또는 산성

메타인산나트륨(ASM)을 산미료로 이용하여 열처리 과정에

서 농축 딸기 퓌레의 폴리페놀과 안토시아닌과 같은 기능성 

성분 농도와 항산화 활성의 저하를 최소화시키는 데 있다. 

열처리한 농축 딸기 퓌레의 색가는 1% CA+1% ASM 처리

군이 13.027로 가장 높았고, 1% CA 처리군이 9.539, 대조

군이 6.905의 순으로 나타났다. 총안토시아닌 함량에서도 

1% CA+1% ASM 처리군이 3.049 mg/100 g, 1% CA 처리
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군, 대조군 순으로 각각 1.140 mg/100 g, 0.757 mg/100 

g으로 나타났다. 항산화 활성으로써 DPPH 라디칼 소거능

의 경우 대조군은 58.148%, 1% CA 처리군은 72.638%, 

1% CA+1% ASM 처리군은 83.763%로 나타났다. 모든 분

석치에서 대조군과 1% CA+1% ASM 처리군 간에는 5% 

내에서 유의성 차이가 있었다. 기호도 검사 결과 전체적인 

기호도에서는 1% CA 처리군이 가장 높았고 1% CA+1% 

ASM 처리군, 대조군 순이었으나 세 처리군 간에 5% 내에서 

유의적 차이를 보이지 않았다. 본 결과를 통해 ASM 처리가 

열처리 과정에서 기능성 성분과 생리활성의 저하를 억제해

주는 역할을 하는 것으로 나타났으며 새로운 산미료로서 활

용할 수 있을 것으로 기대한다.
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