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Abstract

 The effect of blueberries on the quality characteristics of strawberry jam substituted with 50% sugar, glucose 
syrup 10% was investigated. Strawberry jams with 5, 10 and 20% blueberries in place of strawberry were 
prepared and evaluated for moisture content, reducing sugar, total acidity, pH, color, total sugar (°Brix), pectin 
content, anthocyanin content, DPPH radical scavenging activity, texture analysis and sensory characteristics. As 
the amount of blueberries increased, total acidity, °Brix , reducing sugar content and anthocyanin content of jams 
increased, while pH decreased, moisture content has changed little. The DPPH radical scavenging activities of the 
80% methanol extract from jams were 75.33%, 85.75%, 91.23% and 92.73% at a concentration of 8 mg/mL. 
Radical scavenging activity increased with the added concentration of blueberries. The lightness decreased with 
addition of blueberries, but the redness and yellowness increased. The sensory scores for jams increased with the 
increase of blueberry content; however, strawberry jams with 10% blueberries showed the best scores. 
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Ⅰ. 서론

  고령화의 가속화와 더불어 1인 가구의 증가와 
함께 현대인의 생활수준이 향상되고 간편성을 추
구하는 식품분야의 변화에 따라 아침식사 대용으
로 빵과 같은 편의식품의 소비가 점차 증가 하고 
있다. 이로 인해 빵에 발라 먹는 잼이나 소스들의 
소비도 동시에 증가하고 있으며 그 종류도 다양
화되고 있다. 일반적으로 잼은 펄프상태의 과육질
에 당, 구연산, 펙틴 등을 첨가하여 가열 농축하
는 방법으로 제조되고 있다(Cho et al., 2010). 
그러나 잼은 과육 뿐 아니라, 당근 (Park et al., 
1995), 토마토(Kim and Chae, 1997) 등의 야채
류와 각종 딸기(Jung and Kang, 2012) 등 베리
류와 같은 과일류들을 부원료로 첨가함으로써 특
유의 맛과 향 그리고 시각적인 품질을 향상시킨 
제품으로 다양하게 개발되고 있다.
  블루베리(blueberry, Vaccinium corymbosum)는 
특유의 색과 맛을 지니는 과일로써 특유의 색소
인 안토시아닌(anthocyanin) 색소가 다른 과일에 
비해 풍부한 특징을 가지며, 항산화, 항노화, 심
혈관계 질환 등에 대한 예방 효과에 대해 많은 
연구가 진행되어 있다. 최근 암, 당뇨, 고혈압, 심
혈관계 질환 등과 같은 만성질환 유병률이 증가
하고 건강에 대한 관심이 증대됨에 따라 이들 질
병을 예방하거나 지연시키기 위한 노력들이 활발
히 진행되고 있으며, 식물에 존재하는 기능성 물
질을 탐색하고 생리활성을 규명하여 건강에 도움
을 줄 수 있는 건강기능성 식품 소재로써의 식물 
자원의 영역 확대와 더불어 각종 과일과 이를 이
용한 여러 가지 제품 개발에 관한 연구가 증가하
는 추세이다(Lee, 2013; Yu et al., 2008; Lee 
et al., 2008). 특히 블루베리를 포함하는 베리류 
과일은 anthocyanin 색소가 다른 과일에 비해 
풍부하고, polyphenol, phenolic acid (PA), 
tannin 및 유기산 등이 함유되어 있어서 항산화, 
항암, 항염증, 심혈관계 질환 예방 등에 효과가 

있다고 알려져 있다(Bagchi et. al., 2004; 
Badjakov et al., 2008; Seeram et. al., 2006; 
Moyer et al., 2002). 블루베리(blueberry, 
Vaccinium corymbosum)는 산앵두나무속에 속하는 
관목성 식물로 국내에서 그 수요가 증가하여 
2010년 약용식물 재배업 실태조사에 따르면 우리
나라의 재배면적이 복분자(블랙라즈베리)보다 2배 
이상인 것으로 보고되었다(Korea Forest 
Service, 2010). 베리류는 항산화 활성, 노화 예
방, 염증 완화 등을 가지며 phenolic compound
가 특히 이 활성에 기여한다고 알려져 있어 이에 
대한 기능성 연구가 활발히 진행되고 있는데, 국
외 연구로는 6종 베리류의 phenolic compound
와 항암 효능 연구 (Seeram et. al., 2006), 재배 
및 야생 베리 25종에 함유된 당, 유기산, 
phenolic compound의 분석(Mikulic et. al., 
2012), 3종 이상의 베리류 품종별 anthocyanin
과 phenolic compound 함량 및 항산화능 연구
(Moyer et al., 2002) 등 여러 베리 및 다양한 
품종별 연구가 보고되었다.
  딸기는 단맛과 신맛이 잘 조화되어 있으며. 향
기가 풍부하여 생식하는 외에 잼, 젤리 등의 가공
품으로도 제조된다. 딸기는 그 종류에 따라 성분 
함량이 다르다 일반적으로 유기산이 많아서 신맛
이 많고 당분은 적으며, 비타민 C와 quercetin, 
caffeic acid, ferulic acid 및 flavanol류 등의 
다양한 항산화 물질 이 함유되어 있다(Park et. 
al., 1993; Jung and Kang, 2012). 딸기잼에 관
한 연구로는 Park 등(1994)의 딸기잼의 안토시아
닌과 스프레드메타치의 가열 및 저장 중 변화, 
Kim 등(1989)의 제조방법에 따른 딸기잼의 관능
적 품질 특성에 관한 연구, Hyvonen 등(1982)에 
의한 소비자의 당류 섭취의 기피에 따른 설탕의 
대체제로서의 sugar alcohol 및 당류의 이용에 
관한 연구 및 Byun 등(2000)의 우렁쉥이 껍질로
부터 정제된 섬유소를 첨가한 딸기잼에 관한 연
구 등이 있다. 따라서 본 실험에서는 국내산 블루
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베리의 수요를 촉진시키기 위한 일환으로 딸기잼
의 제조 시에 블루베리의 첨가를 통한 품질변화
를 연구해 보았다. 딸기 중량의 50% 설탕과 포도
당 10%를 첨가하고, 딸기 중량의 5, 10, 20%를 
블루베리로 대체하여 제조한 잼의 수분, pH, 색
도, 당도, 환원당 함량, 안토시아닌 함량과 라디
칼 소거능 등을 측정하여 품질특성을 비교함으로
써, 블루베리의 첨가가 딸기잼의 품질특성에 미치
는 영향을 검토하였으며, 물성 분석과 관능검사를 
실시하여 블루베리 첨가에 따른 최적 배합비를 
제안하고자 한다.

Ⅱ. 연구방법

1. 실험 재료 

  시료 딸기는 2018년 전북 완주에서 생산된 설
향(Fragaria ananassa) 품종을 구입 하여, 꼭지를 
제거하고 세척한 뒤, -20℃의 냉동고에 보관하였
으며, 사용 시는 냉장온도에서 12~18시간 동안 
해동하여 사용하였다. 설탕은 삼양사의 정백당, 
포도당은 대상에서 구입하여 사용하였다. 포도당
은 55.0 °Brix 이상의 액상의 제품을 사용하였고, 
블루베리는 2018년 경상남도 거창에서 생산된 드
레퍼(Draper, Vaccinium corymbosum) 품종을 사
용하였다.

2. 실험 방법

 가. 블루베리 첨가 딸기잼 제조
  딸기잼의 제조는 상압 농축의 방법으로 제조하
였으며, 딸기를 분쇄기(Cut & Mixer, WP-500A, 
Korea)를 이용하여 습식분쇄 한 후 사용하였고, 
스테인레스 냄비(SUS 304, Stainless Steel, 
Korea)에 담은 후 주걱으로 저어주면서 가열하면

서 제조하였다. 잼의 제조 배합비는 딸기 중량 대
비 설탕 50%, 포도당 10%로 하였고, 원료를 혼
합한 후 완성점(104℃)은 온도계(Pt 100, Center 
370, Taiwan)로 측정함과 동시에 당도가 65 
°Brix가 되도록 가열 농축하였으며, 65 °Brix의 
젤리 완성점에 이르면 식기 전에 유리병 용기(8.0 
× 16 cm)에 담아 밀봉한 후 90℃에서 10분간 가
열 살균하고 냉각하였다(Jung and Kang, 2012). 
블루베리 첨가군의 경우 블루베리를 딸기의 경우
와 같이 습식분쇄 한 분쇄물로서 딸기 중량의 5, 
10 및 20%로 대체하였다.

 나. 수분함량, 당도, 환원당, pH 및 총산도 측정
  수분함량은 상압가열건조법(FD-720, KETT 
electric laboratory, Japan), pH는 pH meter 
(STARA2115, Thermo, Finland)로 측정하였으
며, 당도, pH 및 총산도 측정을 위해 시료 10 g
을 10배(w/v)의 증류수로 희석하여 homogenizer 
(Ultra-Turrax T25 digital, IKA, Germany)로 
1분간 균질화하고 10,000rpm에서 15분간 원심분
리한 후 상등액을 시료액으로 사용하였다. 당도는 
굴절당도계(PAL-alpha, Atago Co., Ltd., Japan)
로 3회 반복 측정하고 °Brix로 나타내었다. pH는 
pH meter를 이용하여 3회 반복 측정하였다. 총
산도는 시료액 10 mL를 증류수로 5배 희석한 후 
pH meter를 이용하여 시료액의 pH가 8.3이 될 
때까지 0.1N-NaOH로 적정하였고, 이를 3회 반
복 측정하여 소요된 NaOH 용액을 citric 
acid(%)로 환산하여 나타내었다. 환원당 함량은 
DNS(Dinitrosalicylic acid)에 의한 비색법(Chae 
et. al., 1999)으로 측정하였다.

 다. 색도 측정
  색도는 색차계(CHROMA CR-400, Minolta, 
Japan)로 L값(lightness), a값(redness), b값
(yellowness)을 측정하였다.
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 라. 펙틴 함량 분석
  펙틴 함량은 McComb와 McCready(1952) 방
법에 준하여 알코올 불용성 물질을 만든 후 펙틴
질을 추출하여 정량하였다. 알코올 불용성 물질 
10 g에 80% ethanol 100 mL를 첨가하여 30분 
반응한 후 Buchner funnel(여과지 Whatman 
No. 2)로 여과하였다. 잔사를 80% ethanol 
30mL로 세척한 후 acetone 30 mL로 세척하여 
얻은 알코올 불용성 물질을 1시간 건조하였다. 건
조한 불용성 물질은 0.5 g에 증류수 100 mL을 
가하여 100℃ 수조에서 1시간 가열한 후 냉각하
였다. 시료액은 원심분리(2,350  rpm, 60 min) 
하고 상등액을 취하여 열수 가용성 펙틴질(hot 
water soluble pectin)을 획득하였으며, 이때 남
은 잔사에 0.4% sodium hexametaphosphate 
수용액 100 mL 첨가한 후 실온에서 4시간 방치
하고, 원심분리(2,350 rpm, 60 min)한 다음 상
등액을 취하여 인산 가용성 펙틴질(sodium 
hexametaphosphate soluble pectin)을 획득하
였으며, 이후 다시 남은 잔사에 0.05N HCl 100 
mL를 첨가하여 100℃ 수조에서 1시간 가열한 후 
냉각하고, 원심 분리(2,350 rpm, 60 min)시킨 
후 상등액을 취하여 염산 가용성 펙틴질(HCI 
soluble pectin)을 획득하여 정량 분석을 실시하
였다. 정량분석은 추출 시료 각 1 mL씩 시험관

에 취해 얼음수조에서 95% 황산을 6 mL 첨가하
고 혼합한 후 100℃ 수조에서 15분간 가열하였
다. 이것을 냉각시킨 후 각 시험관에 carbazole 
reagent 0.5 mL을 첨가, 혼합하고 실온에 서 25
분간 방치시킨 후 525 nm에서 흡광도를 측정하
였다. 이때 대조군은 시료 대신 1 mL의 absolute 
ethanol을 사용하여 펙틴과 동일한 조건으로 실험하
였다. 위와 같은 조건에서 monohydrogalac- 
turonic acid 0.01~1.2 mg/mL 용액의 흡광도를 
측정하고 표준곡선을 작성하여 시료의 펙틴 분획
물 함량을 계산하였다.

 마. 총 안토시아닌 분석
  시료 3 g에 10 mL의 추출 용매(메탄올/초산
=98:2, v/v)를 가하고 homogenizer(Ultra 
-Turrax T25 digital, IKA, Germany)를 이용하
여 분쇄한 후 10,000 rpm에서 15분간 원심분리
하여 얻은 상등액을 분석용 시료액으로 준비하였
다. 분석용 시료액 100 mL에 각각 KCl buffer(pH 
1.0, 50 mM), sodium acetate buffer(pH 4.5, 
50 mM)를 900 μL을 넣고 혼합한 후 520 nm와 
700 nm에서 흡광도를 측정하였으며 총 안토시아
닌의 함량은 다음 식(1)을 이용하여 계산하였다
(Choi, 2010).

        Anthocyanin(g/mL) ＝ Abs×MW×1000×희석배수
ℇ            (1)

               Abs(absorbance) = (Abs520 - Abs700) pH 1.0 - (Abs520 - Abs700) pH 4.5
               MW(molar weight) = 611 g(cyanidine-3,5-diglucoside) 
               ℇ(molar absorptivity) = 30,175 L/cm·mol

 바. DPPH 라디칼 소거활성
  0.15~20 mg/mL 농도의 추출물 1 mL에 에탄
올로서 1.5×10-4 M 농도가 되게 한 DPPH 
(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)용액 4 mL씩을 

vortex로 균일하게 혼합한 다음 실온에서 30분간 
방치한 후 517 nm에서 흡광도(optical density, 
O.D.)를 측정하였다(Blois, 1958).
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Table 2. Moisture, pH, total acidity strawberry jam added with different levels of blueberry
　 Blueberry (%) 　

Item 0 5 10 20 F-value
Moisture (%) 30.94±0.201)a  30.58±0.21a  30.50±0.18a  30.27±0.18a 70628.94*

pH 3.56±0.01a   3.48±0.01a   3.42±0.01b   3.40±0.01b 12890.53*
Total acidity 0.40±0.01a   0.42±0.02a   0.44±0.02b   0.44±0.01b    239.28*

1) Mean±S.D. (n=3). Means in a row sharing a common superscript letter(s) are not significantly different (p>0.05)
*p<0.001.

Table 1. Composition of strawberry and blueberry

Item Moisture
(%)

Reducing 
sugar
(%)

Total 
acidity

(%)
pH Total sugar

(°Brix)
Pectin
(mg/g)

Anthocynin
(mg/g)

Strawberry  
91.42±0.521) 5.82±0.34 0.67±0.20 3.55±0.09 6.80±0.06 4.85±0.02  8.77±0.34

Blueberry 89.53±0.65 6.61±0.19 0.82±0.10 3.26±0.08 9.03±0.25 3.80±0.04 29.01±0.89
1) The values are means±S.D. of three experimental data.

 사. 물성 측정 및 관능평가
  물성은 100 mL의 비커에 시료 70 g을 담아 
texture analyzer(TA-XT2i, Surrey, UK)로 5회 
반복 하여 측정하였다. 이때 기기는 stable 
micro system program을 이용하여 texture 
profile analysis(TPA) 방법으로 계산된 hardness, 
adhesiveness, springiness, cohe- siveness, 
gumminess 및 resilience 값을 표기하였다. 이
때 사용한 probe는 직경 25 mm plunger(P/25)
였고, 가동 조건은 pre-test speed 3.0 mm/s, 
test speed 1.0 mm/s, post-test speed 10.0 
mm/s, strain 70%로 하였다(Kim and Chun, 
2000). 관능검사는 한국농수산대학 농수산가공학
과 학생 10명을 패널로 선정하여 기본 역치 테스
트 및 실험 목적을 숙지시켜 훈련시킨 후 5점 평
점법(scoring test)으로 실시하였다.

3. 통계처리

  관능평가를 제외한 모든 실험은 3회 반복하여 
평균±표준편차를 구하였으며, 통계분석은 Ver. 
12.0의 통계프로그램 SPSS(Statistical Package 

for Social Science, SPSS Inc., Chicago, IL, 
USA)를 이용하여 분산분석(ANOVA)과 통계적 유
의성 검증은 Tukey 및 Duncan's multiple 
range test를 실시하여 p<0.05 수준에서 시료간 
유의적인 차이를 검증하였다(SAS User’s guide, 
1990).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 딸기와 블루베리의 성분

  본 실험에 사용한 딸기와 블루베리의 성분은 
<Table 1>과 같다. 수분함량, pH, 펙틴의 함량은 
딸기가 블루베리보다 다소 높았고, 환원당, 산도, 
°Brix, 안토시아닌 함량은 블루베리가 딸기보다 
다소 높았다. 본 실험에서 사용된 딸기(설향)의 
펙틴 함량은 4.85±0.02 mg/kg로, Kim 등(1989)
의 분석결과(0.37%)비교하여 다소 높게 나타나 
딸기 자체가 보유하는 펙틴 함량의 차이에 의해 
기인되었다고 사료된다.
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2. 수분함량,  pH, 총산도 

블루베리 분쇄물의 첨가량을 달리하여 제조한 
딸기잼의 수분 함량은 <Table 2>와 같다. 딸기의 
수분함량은 91.42±0.52% 였고, 국가표준식품성
분표(농업진흥청, 국립농업과학원, 농식품종합정
보시스템)에 제시된 결과 설향(생것) 90.4%와 비
교하여 유사하게 나타났다. 블루베리의 수분 함량
은 89.53±0.65% 로 국가표준식품성분표에서 제
시된 86.6% 보다 다소 높게 나타났다. 딸기잼의 
수분함량은 블루베리를 첨가하지 않은 군(대조군)
이 30.94±0.20%이며, 블루베리의 첨가량 증가의 
따른 변화는 없었다. 이는 블루베리의 수분함량도 
딸기의 수분함량과 큰 차이기 없기 때문이라 생
각된다. pH는 대조군이 3.56±0.01로, 블루베리의 
첨가량이 많아질수록 소폭 감소하였고, 10% 및 
20% 첨가 시 시료에서 유의적인 차이를 나타내
었다(p<0.001). 이는 본 실험에 사용된 블루베리
의 pH가 딸기에 비해 낮기 때문이라고 생각된다. 
이로 인해 총산도 또한 블루베리의 첨가량이 증
가할수록 증가하였으며, pH의 경우와 마찬가지로 
10% 및 20% 첨가 시 시료에서 유의적인 차이를 
나타내었다(p<0.001).

3. 색도

블루베리의 첨가량에 따른 잼의 색도 결과는 
<Table 3>과 같다. 대조군의 경우 L값(백색도)이 
25.51±2.06, a값(적색도)이 8.26±0.84, b값(황색
도)이 1.61±0.76으로 나타났으며, 블루베리 첨가
군의 L값은 블루베리의 첨가량이 많아질수록 감
소하는 경향을 나타내었고, a값은 첨가량에 비례

하여 다소 증가된 값을 나타내었으며, b값 또한 
첨가량에 비례하여 증가된 값을 나타내었으며, 첨
가량 증가에 따른 시료 간에 L값, a값 b값 모두 
유의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 이러한 결
과는 복분자의 주요 색소인 안토시아닌
(anthocyanin)의 분해에 대해 펙틴은 억제 작용
이 있다는 보고(Jin et. al., 2008)에서와 같이 블
루베리에 다량 함유된 안토시아닌 색소의 분해가 
첨가되는 펙틴에 의해 억제됨에 기인하는 것으로 
생각된다. 그러나 딸기잼의 색도 측정 결과(Byun 
et. al., 2000)인 Hunter 색차값의 경우 L값, a
값, b값이 각각 13.87, 15.81, 4.93으로 보고된 
바 상기 측정 결과와는 많은 차이가 보여 측정 
기준에 따른 차이 때문이라고 사료된다. 

4. 당도, 환원당 함량

블루베리 첨가량을 달리하여 제조한 딸기잼의 
당도(°Brix) 및 환원당 함량은 <Table 4>와 같다. 
딸기잼의 당도는 대조군이 63.01±1.03 °Brix 이
며, 블루베리의 첨가량이 증가할수록 증가하는 유
의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 이는 블루베
리의 당도가 딸기에 비해 높기 때문에 블루베리 
유래의 당성분이 전체 당성분을 증가시킨 것이라
고 생각된다. 블루베리 첨가량 따라 제조한 잼의 
환원당 함량은 21.54±1.13%, 22.43±0.83%, 
23.56±0.98%로 블루베리 첨가량의 증가에 따라 
비례적으로 점차 증가하였고, 모든 시료 간에 유
의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 이 또한 당
도의 경우와 마찬가지로 실험에 사용된 블루베리
의 환원당 함량이 딸기에 비해 높기 때문이라고 
사료된다.
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Table 3. Color value of strawberry jam added with different levels of blueberry
　 Blueberry (%) 　

Item 0 5 10 20 F-value
L1) 25.51±2.064)a 19.01±1.98b 17.81±1.09c 16.90±1.98c  70.775*
a2) 8.26±0.84a   8.82±0.62b   9.37±0.99c 10.39±0.91d  80.098*
b3) 1.61±0.76a   1.85±0.85b   2.46±0.66c   3.50±0.84d 632.033*

1) L : Lightness (100 : white, 0 : black)
2) a : redness (+ : red, - : green)
3) b : yellowness ( + : yellow, - blue)
4) Mean±S.D. (n=3). Means in a row sharing a common superscript letter(s) are not significantly different (p>0.05)
*p<0.001.

Table 4. Total sugar content and reducing sugar of strawberry jam added with different levels 
of blueberry

　 Blueberry (%) 　
Item 0 5 10 20 F-value

Total sugar
(°Brix)  63.01±1.031)a 63.83±1.58ab  64.75±1.09bc 65.00±0.98c  26.256*

Reducing Sugar 
(%) 21.17±0.97a 21.54±1.13b 22.43±0.83c 23.56±0.98d 389.275*

1) Mean±S.D. (n=3). Means in a row sharing a common superscript letter(s) are not significantly different (p>0.05)
*p<0.001.

Fig. 1. DPPH radical scavenging activities of 80% methanol extracts from strawberry jam added 
with different levels of blueberry.



블루베리를 첨가한 딸기잼의 품질 특성
한복경, 강창수

22

Table 5. Textural characteristics of strawberry jam added with different levels of blueberry
　 Blueberry (%) 　

Item 0 5 10 20 F-value
Hardness   -15.55±2.461)a  -13.84±2.58b  -11.74±3.01c   -9.38±2.22d  66.908*

Adhensiveness  -70.42±6.15a  -64.93±5.58b  -61.96±6.01c  -54.31±6.82d 115.372*
Springiness     0.78±0.04a    0.82±0.05b    0.84±0.08b     0.88±0.02c  41.562*

Cohensiveness     0.55±0.06a    0.64±0.04b     0.68±0.05bc     0.71±0.03c  36.811*
Gumminess  -11.48±1.88a  -10.68±1.58b   -8.09±1.89c    -7.15±1.98d 144.845*
Resilience     0.11±0.09a    0.16±0.08b    0.22±0.09c     0.34±0.09d 298.000*

1) Mean±S.D. (n=3). Means in a row sharing a common superscript letter(s) are not significantly different (p>0.05)
*p<0.001.

5. DPPH 라디칼 소거활성

블루베리 첨가량을 달리하여 제조한 잼의 
DPPH 라디칼 소거활성은 <Fig. 1>과 같다. 딸기
잼의 DPPH 라디칼 소거활성은 블루베리의 첨가
량이 많아질수록 소거활성이 증가하는 경향을 보
였으며, 농도 8 mg/mL에서 블루베리 첨가량 
0%, 5%, 10%, 20%에 따라 각각 75.33%, 
85.75%, 91.23%, 92.73%의 소거활성을 보여 블
루베리 첨가량에 따라 소거활성이 증가하는 경향
을 나타내었다(p<0.001). 이는 블루베리가 딸기에 
비해 안토시아닌을 포함하는 폴리페놀의 함량이 
높은 것에 기인한다고 생각된다. 그러나 positive 
control로 사용된 α-tocopherol 및 ascorbic 
acid와는 비교하여 낮은 활성을 보였다.

6. 물성 측정

블루베리의 첨가량을 달리하여 제조한 딸기잼
의 조직감 측정 결과는 <Table 5>와 같다. 측정
한 6가지 항목에서 시료 간에 유의적인 차이를 
나타내었다(p<0.001). 조직감의 측정 결과는 대조
군이 경도 -15.55±2.26, 부착성 -70.42±6.15, 
탄력성 0.78±0.04, 응집성 0.55±0.06, 점착성 
-11.48±1.88, 회복력은 0.11±0.09로 나타내었
다. 블루베리의 첨가량이 증가할수록 경도, 부착
성, 점착성, 회복력은 대조군에 대비하여 점차 높
게 나타났으며, 탄력성과 응집성은 5%, 10% 첨
가 시에는 대조군과 유사하게, 20% 첨가시에는 
대조군 대비 다소 높게 나타내었다. 따라서 블루
베리의 첨가는 잼의 경도, 부착성, 점착성, 회복
력을 증가시키는 작용이 있는 것으로 사료된다.

7. 관능검사

블루베리의 첨가량에 따른 잼의 색, 점도, 단
맛, 향, 종합적인 기호도에 대한 관능검사 결과는 
<Table 6>과 같다. 검사 결과 모든 항목에서 유
의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 그러나 항목
별 블루베리 첨가량에 따라 상이한 경향을 나타
내었다. 색의 경우 10% 첨가군은 높은 선호도를 

나타내었지만, 20% 첨가군에서 선호도가 낮은 것
으로 나타났으며, 점도의 경우 첨가량이 증가할수
록 감소하는 추세를 나타내었으며, 단맛은 10% 
첨가군에서 높은 선호도를 나타내었지만, 20% 첨
가군은 낮은 선호도를 나타내었다. 향의 경우 첨
가량의 증가에 따라 선호도가 높게 나타났으나, 
20% 첨가군의 경우 10% 첨가군 대비 다소 낮아
지는 선호도를 나타내었다. 색, 점도, 단맛, 향의 
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Table 6. Sensory evaluation of strawberry jam added with different levels of blueberry
　 Blueberry (%) 　

Item 0 5 10 20 F-value
Color 4.13±0.411)a 4.30±0.51a 4.67±0.21b 3.60±0.32c 41.627*

Viscosity 4.20±0.56ab 4.33±0.62a 3.73±0.43b 3.03±0.51c 25.854*
Sweetness 4.27±0.25a 4.20±0.35a 4.53±0.21b 3.90±0.32c 30.458*

Flavor 3.50±0.39a 4.03±0.39b 4.37±0.38b 4.30±0.30b 13.626*
Overall acceptability 3.90±0.34a 4.00±0.30ab 4.20±0.35b 3.37±0.43c 28.500*

1) Mean±S.D. (n=10). Means in a row sharing a common superscript letter(s) are not significantly different (p>0.05)
*p<0.001.

결과에서와 같이 종합적인 기호도는 10% 첨가군
이 4.2±0.35로 대조군(3.9±0.34) 대비 높은 평가 
결과를 나타내었다. 블루베리의 첨가량이 많아질
수록 모든 항목에서 관능검사 점수가 다소 높아
지는 경향을 보였지만, 20% 첨가군의 경우 향 항

목을 제외하고 더 낮아지는 결과를 나타내었다. 
따라서 10% 블루베리가 첨가된 딸기잼은 블루베
리 특유의 맛과 향을 지니면서도 우수한 관능적 
품질을 나타낸 것으로 관찰되었다.

Ⅳ. 적요

  본 연구에서는 국내산 블루베리를 활용하여 딸
기잼의 최적 배합비를 도출하는 것을 목적으로 
하였다. 딸기잼의 배합비는 딸기 중량 대비 설탕 
50%, 포도당 10%을 기준으로 하여 딸기 중량의 
5, 10, 20%를 블루베리로 대체하여 제조하여 실
험군으로 평가하였으며, 딸기잼의 수분, 환원당, 
총산도, pH, 당도, 펙틴, 안토시아닌 함량, DPPH 
라디칼소거능, 물성 측정 및 관능검사를 실시하여 
그 품질 특성을 비교 검토하였다. 수분함량, pH, 
펙틴의 함량은 딸기가 블루베리 보다 다소 높았
고, 환원당, 총산도, 당도, 안토시아닌 함량은 블
루베리가 상대적으로 높았다. 제조한 잼의 품질비
교의 경우 대조군 잼에 비해 블루베리의 첨가량
이 많아질수록 수분함량은 변화가 없었으며, 총산
도는 점차 증가하는 경향을 나타내었고, pH는 점
차 감소하는 경향을 나타내었다. 색도의 경우 블
루베리 첨가군의 L값은 블루베리의 첨가량이 많
아질수록 감소하는 경향을 나타내었고, a값은 첨

가량에 비례하여 다소 증가된 값을 나타내었으며, 
b값 또한 첨가량에 비례하여 증가된 값을 나타내
었다. 당도와 환원당은 블루베리 첨가량의 증가에 
따라 점차 증가하는 결과를 나타내었다. DPPH 
라디칼 소거활성은 블루베리의 첨가량이 많아질
수록 소거활성도 증가하는 경향을 보였다. 조직감
의 측정 결과는 블루베리의 첨가량이 증가할수록 
경도, 부착성, 점착성, 회복력은 대조군에 대비하
여 점차 높게 나타났으며, 탄력성과 응집성은 대
조군과 유사하게 나타나 블루베리의 첨가는 잼의 
경도, 부착성, 점착성, 회복력을 증가시켰다. 이는 
블루베리가 딸기보다 총산함량이 높기 때문에 펙
틴, 유기산, 당에 의해 형성되는 잼의 gel화에 블
루베리 유기산들이 기인하여 잼의 물성이 양호해
지는 결과가 나오는 것으로 사료된다. 블루베리의 
첨가량에 따른 잼의 색, 점도, 단맛, 향, 종합적인 
기호도에 대한 관능검사 결과는 블루베리의 첨가
량이 많아질수록 모든 항목에서 관능검사 점수가 
다소 높아지는 경향을 보였지만, 20% 첨가군의 
경우 향 항목을 제외하고 더 낮아지는 결과를 나
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타내었다. 따라서 10% 블루베리가 첨가된 딸기잼
은 블루베리 특유의 맛과 향을 지니면서도 우수
한 관능적 품질을 나타낸 것으로 관찰되어 소비
자의 기호를 충족시킬 수 있음과 동시에 안토시
아닌 색소의 기능성을 부여한 잼 제조의 가능성
을 제시하였고, 국내산 블루베리의 수요확대에도 
기여할 수 있을 것으로 기대된다.
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