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당침 당이 매실 청 품질에 미치는 영향
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Abstract

The objective of this study was to evaluate the quality-based characteristics of Prunus mume fruit syrup, which is 
manufactured with various sugared sweeteners for suggestion of suitable alternative sweetener. Sweetener such as sucrose 
(MHP1), crystalline fructose (MHP2) and liquid fructo-oligosaccharide (MHP3) are used to manufacture Prunus mume fruit 
syrup. The sugar content of MHP1, MHP2 and MHP3 showed 53, 54 and 36° Brix, respectively. The total organic acid 
content of MHP1, MHP2 and MHP3 was 2.22, 3.07 and 3.71%. The total free sugar content of MHP1, MHP2 and MHP3 
was 54.39, 47.52% and 31.62%, respectively. The appearance of MHP1 and MHP2 remained unchanged for the entire period 
but MHP3 had molded since the first week. This was as a result of the low total free sugar content in MHP3 sugared 
with liquid fructo-oligosaccharide compared to MHP1 and MHP2 sugared with solid sucrose and fructose. The sensory 
characteristics of MHP2 manufactured with crystalline fructose indicated an above average quality, indicating that it is 
difficult to manufacture Prunus mume fruit syrup using liquid sugar. It is suggested that crystalline fructose characterized 
solid form and lower glycemic index than sucrose be useful to manufacture Prunus mume fruit syrup as alternative sweetener.
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서 론   

단순당은 포도당(glucose), 과당(fructose) 등의 단당류와 자

당(suscrose), 유당(lactose) 등의 이당류를 통칭한다(Kim 등 

2007). 단순당은 단맛을 내기 위해 사용되는 감미료로 식품의 

기호도를 좌우하는 중요한 요인이다. 이러한 당은 신체활동

에 에너지원과 신체 구성요소로 이용되지만, 다량의 설탕 섭

취는 면역력 약화, 체중 증가 등을 일으키고, 심한 경우 당뇨

병, 심혈관계 질환도 유발할 수 있다(Murphy & Johnson 2003; 
Kim & Lee 2012). 당이 첨가된 음료수 음용 시 섭취가 낮은 

그룹에 비해 섭취가 높은 그룹이 제2형 당뇨병 발생의 위험

도가 26% 증가한다고 발표하여 당류가 만성질환에 영향을 

미친다고 보고(Malik 등 2010a; Malik 등 2010b)되고 있다. 또
한 세계보건기구(World Health Organization: WHO)는 당류 섭

취가 혈압과 지질 지표와의 뚜렷한 관련성이 있다고 발표하

였다(Te Morenga 등 2014). 이로 인해 WHO는 다량의 당류 

섭취를 정책적으로 규제할 필요가 있다고 권고하고 있으며, 
그 방법으로는 소비자 교육, 식품 표시제도, 정부 재정정책을 

제시하고 있다. 따라서 세계 각국은 설탕세 등 설탕섭취 저

감화를 위해 다양한 정책을 실시하고 있으며, 우리나라에서

도 식품의약품안전처가 중심이 되어 당류섭취 저감화 계

획을 발표하는 등 당류섭취 저감화를 위해 노력 중이다(Park
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등 2016). 설탕 섭취를 줄이기 위해 설탕 대신 사용할 수 있는 

대체감미료에 대한 관심 또한 증가하고 있다. 대체감미료는 

설탕과 유사한 단맛을 지니고 있으나, 설탕보다 혈당지수

(Glycemic Index)와 열량이 낮아 체중 감량에 도움이 되고, 당
뇨병과 충치 예방에도 효과가 있어 의학적 가치뿐만 아니라, 
경제적 가치 또한 높게 평가되고 있다(Gardner 등 2012). 대
체감미료로 사용되는 올리고당은 단당류인 포도당, 갈락토

스, 과당 등이 다수 결합된 탄수화물 중합체로 다양한 야채

와 과일에 소량 함유되어 있다(Kim 등 2016). 올리고당은 충

치 예방과 장내 유익균 증식의 효능으로 기능성 식품 소재

로 관심을 받고 있다(Kim 등 2016). 과당은 과실, 과즙, 벌꿀 

등에 단량체로 존재하며, 설탕보다 감미는 높으나 혈당지수

가 낮아 설탕 대체감미료로 주목받고 있다(Kim 등 2016). 
과당은 식품산업의 증가와 음료시장의 성장으로 인해 전 

세계적으로 섭취가 급증하고 있으며, 시리얼, 잼, 과일주스, 
청량음료 등에 사용되고 있다(Gibney 등 1995; Basciano 등 

2005).
매화나무의 열매인 매실(Prunus mume)은 알칼리성 식품으

로 유기산을 다량 함유하고 있어 피로회복, 항균작용, 숙취해

소, 면역력 증강 등 다양한 효능이 알려져 있다(Mathmoto C 
1994; Lim & Lee 1999; Shim 등 2002; Ha 등 2017). 한방과 

민간에서는 매실의 꽃, 잎, 뿌리, 과실 등을 약재로 널리 사용

해 왔다(Lee 등 2003; Oh 등 2013). 매실의 가장 보편적인 소

비 형태인 매실 청은 청매 또는 황매를 담금 용기에 켜켜이 

쌓은 후 매실과 동량의 설탕을 첨가하여 3개월 정도 숙성시

킨 것으로 매실과 설탕간의 삼투압작용으로 매실안의 유효

성분이 청으로 용출되어 제조된다. 최근 매실 청은 건강식품

으로 인지되어 소비가 증가하고 있다. 소비자들은 요리 과정 

중 매실 청을 사용하면 건강에 유익하고, 설탕에 비해 당류 

섭취량이 크게 감소할 것이라 생각하여 설탕 대신 매실 청을 

사용하고 있다. 그러나 2016년 한국소비자원에서 시중판매 

및 가정에서 담근 매실 청의 당 함량을 조사한 결과, 매실 청 

100 g중 당 함량은 우리 국민의 1일 당류섭취량에 근접한 것

으로 발표했다. 2015년 농림축산식품부 발표에 따르면 과일 

청을 구매한 소비자 55.6%가 설탕 저감화 제품의 확대를 호

소하였다. 이에 따라 가정에서 홈 메이드 방식으로 설탕 대용

으로 다양한 당을 이용하여 매실 청을 담그고 있으며, 또한 

액상 프락토올리고당를 이용한 과일 청의 제조 방법이 보고

되었다(Lee YS 2015). 그러나 당침 당을 달리하여 제조한 매

실 청의 이화학적 품질과 관능적 품질평가에 대한 연구는 매

우 미약한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 기존 매실 청 제

조에 사용되는 설탕, 설탕 대체 당으로 보고된 액상 프락토올

리고당과 함께 설탕보다 혈당지수가 낮은 결정과당을 이용

해 제조한 매실 청의 이화학적 특성과 관능적 특성을 평가하

여 매실 청을 제조 시 적절한 설탕 대체 당을 제시하고자 하

였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용된 매실은 전라남도 광양시에서 채취하여 

다압농협 저장고에 보관되어 있던 매실을 사용하였다. 매실 

청에 사용한 당류는 대조군으로 설탕(Beksul, Incheon, Korea)
을 사용하였으며, 설탕 대체 당으로는 결정과당(Beksul)과 액

상 프락토올리고당(Beksul)을 사용하였다.

2. 매실 청 제조
본 실험에 사용된 매실 청은 가정에서 제조하는 방법에 따

라 매실과 당류를 중량기준으로 1 : 1 동량으로 첨가하여 담

그고, 12주 후 시료로 사용하였다. 매실과 당침 당의 종류는 

MHP1(Prunus mume : sucrose), MHP2(Prunus mume : fructose), 
MHP3(Prunus mume : fructo oligosaccharide syrup) 3종류의 당

침 당을 사용하여 매실 청을 제조하였다.

3. pH 및 당도
매실 청의 pH와 당도 측정은 식품공전에 따라 실험하였다

(MFDS 2018). pH standard 4.0, 7.0, 10.0(Daejung, Siheung, 
Korea)을 이용하여 pH 측정기(WTW inoLab Multiparameter 
Meters, Inolab, Mexico city, Mexico)를 보정한 후 conical tube
에 시료 20 mL를 취하여 pH를 측정하였다. 매실 청의 당도 

측정은 굴절당도계(Master-2T, Atago, Tokyo, Japan)를 증류수

로 충분히 씻어 영점을 보정한 후 매실 청의 당도를 측정하였

다. 굴절당도계에 표시되는 °Brix값을 당도로 하였다.

4. 유기산 및 유리당 함량
매실 청의 유기산과 유리당 함량은 각각의 매실 청 1 mL를 

10배 희석한 다음 0.45 μm membrane filter(Millipore Co, USA)
로 여과한 후 여액을 시험용액으로 하여 High-Performance 
Liquid Chromatography(HPLC; Waters associates M510, Waters 
Co, USA)로 분석하였다(Wilson 등 1981). HPLC 분석조건은 

Table 1에 나타내었다.

5. 외관 및 기호도 평가
본 실험에 사용된 매실 청은 담금 첫 주부터 담금 마지막 

주까지 주차별로 외관을 육안으로 확인한 후 기록하였다. 매
실 청 기호도 평가는 순천대학교 생명윤리위원회의 승인을 

득한 후 실시하였다(승인번호: 1040173-201803-HR-011-01). 
매실 청의 기호도 검사는 9점 척도법을 이용하여 매실 청을 
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Item
Condition

Organic acid Free sugar
Instrument Agilent Technologies 1200 Series

Column Grace prevail organic acid (4.6 × 250 mm, 5μm) ZORBAX carbohydrate (4.6 × 150 mm)
Solvent 25 mM KH2PO4 (pH 2.5) 75% acetonitrile

Flow rate 1.0 mL/min 1.4 mL/min
Column temp. 30℃

Detector UV 486 detector at 220 nm Evaporative light scattering detector
Injection volume 5 μL

Table 1. Operating condition of high performance liquid chromatography for organic acid and free sugar

Item MHP11) MHP22) MHP33)

pH 2.5±0.0 2.4±0.0 2.4±0.0
°Brix 53±0.0 54±0.0 36±0.0

1) MHP1 : Prunus mume : sucrose (1:1).
2) MHP2 : Prunus mume : fructose (1:1).
3) MHP3 : Prunus mume : fructo oligosaccharide syrup (1:1).

Table 2. pH value and °Brix of Prunus mume fruit syrup 
after 12 weeks storage

섭취해 본 성인 20명을 대상으로 진행하였다. 제품의 전체

적인 기호도, 색, 향, 단맛, 신맛은 대단히 좋아 한다 : 9점, 
좋지도 싫지도 않다 : 5점, 대단히 싫어한다 : 1점으로 나타내

었다.

6. 통계처리
통계처리는 SPSS 통계 프로그램(Statistical package for the 

social science Version 25, SPSS Inc., Chicago, USA)을 이용하여 
one way ANOVA 분석을 하였으며, Duncan 다중범위검정과 

t-test로 시료간의 유의차를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 매실 청의 pH 및 당도
당침 당을 달리하여 제조한 매실 청의 pH는 Table 2에 나

타내었다. 설탕을 이용하여 제조한 MHP1의 pH는 2.5를 나타

내었으며, 결정과당과 액상 프락토올리고당을 이용하여 제조

한 매실 청의 pH는 각각 2.4를 나타내었다. pH 실험결과, 당
침 당의 종류에 따른 매실 청의 pH는 유사하게 나타났다. 당
침 당의 종류를 달리하여 호박 잼을 제조한 Song 등(2004)의 

연구에 따르면 실험에 사용한 모든 호박 잼의 pH는 3.60~3.66
으로 당 종류에 따른 pH 차이는 나타나지 않았다고 보고하였

다. 본 실험에 사용한 매실 청의 pH 또한 당침 당의 종류에 

상관없이 유사한 값을 나타내어 Song 등(2004)의 연구 결과

와 유사하였다. 또한 본 실험에 사용된 매실 청의 pH는 평균 

2.4±0.1로 So DY(2013)의 연구결과인 3.2보다 낮은 pH를 나

타내었다. 이러한 결과는 매실의 pH가 수확시기에 따라 2.4
에서 3.1의 범위를 나타낸다는 보고(Cha 등 1999)로 보아 사

용된 매실의 종류, 재배지역, 수확시기가 상이하기 때문이라 

판단된다.
당침 당을 달리한 매실 청의 당도는 Table 2에 나타내었다. 

설탕으로 제조한 MHP1의 당도는 53 °Brix이었으며, 결정과

당으로 제조한 MHP2는 54 °Brix, 프락토올리고당으로 제조

한 MHP3는 36 °Brix를 나타내었다. 당도 실험결과, 당침 당

의 종류에 따른 매실 청의 당도는 설탕과 결정과당이 유사하

였으나, 액상 프락토올리고당은 매우 낮게 나타났다. 이러한 

결과는 본 연구에 사용된 액상 프락토올리고당의 수분함량

이 약 25%로 설탕과 결정과당에 비해 매우 높아 굴절당도계

로 측정 시 당도가 낮게 측정된 것으로 판단된다.

2. 매실 청의 유기산 및 유리당 함량
당침 당을 달리하여 제조한 매실 청의 유기산 함량은 Table 

3에 나타내었다. 본 연구에서는 Citric acid, Malic acid, Oxalic 
acid, Lactic acid, Acetic acid, Succinic acid 등 총 6종의 유기

산을 분석하였다. 실험결과, 설탕으로 제조한 MHP1의 유

기산 함량은 Citric acid가 1.88%로 가장 많이 검출되었고, 
Malic acid가 0.18% 그 다음으로 검출되었다. 그 외 Oxalic 
acid, Lactic acid, Acetic acid, Succinic acid는 미량 검출되었

다. 결정과당으로 제조한 MHP2와 액상 프락토올리고당으로 

제조한 MHP3 역시 Citric acid가 각각 2.47%, 3.02%로 유기

산 중 가장 많이 검출되었으며, 그 외 Oxalic acid, Lactic acid, 
Acetic acid, Succinic acid는 미량 검출되었다. 유기산 실험결

과, 당침 당의 종류에 따른 매실 청의 유기산 총 함량은 

MHP1이 2.22%, MHP2가 3.07%, MHP3이 3.71%로 나타났다. 
Citric acid는 자연에 널리 존재하며, 체내 에너지 대사과정 중 

생성되고, 피로회복, 해독작용, 변비개선 등의 효과가 있으

며, 음식이나 음료의 신맛을 부여하기 위해 사용된다(Kim 등 
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Organic acid (%) MHP11) MHP22) MHP33)

Oxalic acid 0.01±0.00 0.01±0.00 0.01±0.00

Malic acid 0.18±0.00 0.49±0.02 0.63±0.02

Lactic acid 0.07±0.04 0.08±0.07 0.02±0.03

Acetic acid 0.06±0.06 0.02±0.04 _

Citric acid 1.88±0.01 2.47±0.03 3.02±0.04

Succinic acid 0.02±0.04 _ 0.03±0.05

Total (%)4) 2.22±0.05a 3.07±0.13b 3.71±0.06c

1) MHP1 : Prunus mume : sucrose (1:1).
2) MHP2 : Prunus mume : fructose (1:1).
3) MHP3 : Prunus mume : fructo oligosaccharide syrup (1:1).
4) Means with different superscripts within the same row are signi-

ficantly different by Duncan's multiple range (p<0.05).

Table 3. Organic acid content of Prunus mume fruit 
syrup after 12 weeks storage

Free sugar (%) MHP11) MHP22) MHP33)

Fructose 22.64±0.76 47.52±1.68 15.75±0.36
Glucose 27.61±1.16 _ 15.84±0.98
Sucrose  4.14±0.24 _ _

Total (%)4) 54.39±1.48c 47.52±1.68b 31.62±1.31a

1) MHP1 : Prunus mume : sucrose (1:1).
2) MHP2 : Prunus mume : fructose (1:1).
3) MHP3 : Prunus mume : fructo oligosaccharide syrup (1:1).
4) Means with different superscripts within the same row are signi-

ficantly different by Duncan's multiple range (p<0.05).

Table 4. Free sugar content of Prunus mume fruit syrup 
after 12 weeks storage

2007). Malic acid는 과일의 신맛에 기여하며, 최근 항균효

과, 항혈전, 항염증 효과가 밝혀져 식음료에 사용되고 있다

(Gonzalez-Fandos & Herrea 2013). 매실 발효액을 제조한 So 
DY(2013)는 매실 발효액의 유기산 중 Citric acid 함량이 가장 
높고, 그 다음으로 Malic acid의 함량이 높다고 보고하였다. 
본 실험 결과, Citric acid, Malic acid가 매실 청의 주요 유기산

으로 확인되어 So DY(2013)의 연구와 동일한 결과를 나타

내었다. 
당침 당을 달리하여 제조한 매실 청의 유리당 함량은 Table 

4에 나타내었다. 실험 결과, 설탕으로 제조한 MHP1에서는 

Glucose가 27.61%로 가장 많이 검출되었고, Fructose와 Sucrose
가 각각 22.64%, 4.14%로 검출되었다. 결정과당으로 제조한 

MHP2에서는 Fructose가 47.52%로 가장 많이 검출된 반면, 
Glucose, Sucrose는 검출되지 않았다. 액상 프락토올리고당으

로 제조한 MHP3에서는 Fructose와 Glucose가 각각 15.75%, 
15.84%로 검출되었고, Sucrose는 검출되지 않았다. 당침 당

을 달리해 제조한 매실 청의 총 유리당 함량은 MHP1 54.39%, 
MHP2 47.52%, MHP3 31.62%로 MHP3의 총 유리당 함량이 

유의적으로 낮게 나타났다. 설탕으로 제조한 MHP1의 경우, 
당침 당으로 매실과 동량의 설탕을 첨가하였는데, 12주 후 실

험결과 설탕이 4.14%로 매우 낮게 검출되었다. 이러한 결과

는 전남 광양지역에서 재배된 매실을 이용하여 여러 가지 매

실 당절임 제품을 제조한 Lee AN(2016)의 연구에 따르면 매

실에 설탕을 첨가하여 제조한 매실 당 추출액, 매실 당 절임, 
매실 잼의 주요 유리당 성분은 Fructose와 Glucose이며, Sucrose
는 미량 함유되었다고 보고하였고, Lee 등(2008)의 연구에 따

르면 구기자 청 제조 시 첨가한 Sucrose는 Invertase와 유기

산에 의해 Fructose와 Glucose로 분해되었다고 보고하고 있어 
MHP1에 첨가된 설탕이 Glucose 등으로 분해된 것도 Invertase
와 유기산 때문인 것으로 판단된다. 본 실험 결과, Fructose와 

Glucose가 설탕으로 제조한 MHP1과 액상 프락토올리고당으

로 제조한 MHP3의 주요 유리당 성분으로 분석되었고, Sucrose
는 소량 검출되어 Lee AN(2016)의 연구와 유사한 결과를 나

타내었다. 또한 결정과당으로 제조한 MHP2의 경우 Fructose 
외에 다른 당이 검출되지 않았는데, 이는 결정과당이 과당 성

분만을 결정화하여 제조한 감미료이기 때문이라 판단된다. 
또한 매실 자체의 주요 유리당은 Glucose와 Fructose로 보고

(Cha 등 1999)되고 있으며, 그 함량이 0.27%에서 0.92%로 매

우 낮아 매실 청의 유리당은 당침 당의 종류에 기인하는 것으

로 판단된다.

3. 매실 청의 외관 및 기호도 평가
당침 당을 달리한 매실 청의 외관을 관찰한 결과, 설탕으로 

제조한 MHP1과 결정과당을 이용하여 제조한 MHP2에서는 

담금 첫 주부터 담금 마지막 주까지 외관의 변화를 확인할 

수 없었다. 그러나 액상 프락토올리고당을 이용하여 제조한 

MHP3에서는 담금 첫 주부터 곰팡이가 형성되어 담금 마지

막 주까지 확산되는 것을 확인할 수 있었다(Fig. 1). 당 농도

를 달리하여 당침 밤 제품을 제조한 Shim SP(2009)의 연구결

과, 당침 밤 제품의 일반세균과 곰팡이수는 40 °Brix일 때 각

각 890 CFU/mL, 735 CFU/mL이었던 반면, 50 °Brix일 때 각각 

66 CFU/mL, 96 CFU/mL를 나타내어 제품 내 당도가 높아질

수록 미생물의 수가 감소한다고 보고하였다. 이러한 보고는 

당침에 사용된 설탕 등에 의해 수분이 흡수되고 삼투압이 높

아져 미생물 생육을 억제한 것으로 본 실험에서도 액상 프락

토올리고당으로 제조한 매실 청에서만 곰팡이가 형성되었다. 
이는 액상인 프락토올리고당이 고체인 설탕과 결정과당에 

비해 당도와 총 유리당 함량이 낮아 미생물 생육을 억제할 

수 있는 적절한 삼투압 조건이 형성되지 않아 곰팡이가 번식

한 것으로 판단된다. 이러한 결과로 보아 가정과 식품기업에
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Sensory characteristics MHP11) MHP22)

Color 7.4±1.8 5.3±1.5

Flavor 7.2±1.2 4.8±1.2

Sweetness 6.9±1.3 6.0±2.0

Sourness 6.6±1.7 5.5±1.6

Overall acceptability3) 7.4±1.1b 5.8±1.5a

1) MHP1 : Prunus mume : sucrose (1:1).
2) MHP2 : Prunus mume : fructose (1:1).
3) Means with different superscripts within the same row are signi-

ficantly different by t-test (p<0.05).

Table 5. Sensory characteristics of Prunus mume fruit 
syrup after 12 weeks storage

1 week 12 week 1 week 12 week 1 week 12 week
(A) (B) (C)

Fig. 1. Appearance of Prunus mume fruit syrup after 1 and 12 weeks storage. (A) MHP1 : Prunus mume : sucrose (1:1), 
(B) MHP2 : Prunus mume : fructose (1:1), (C) MHP3 : Prunus mume : fructo oligosaccharide syrup (1:1).

서 기존 보고된 액상 프락토올리고당과 혈당지수가 매우 낮

아, 최근 대체 당으로 각광받고 있는 액상 알룰로스당을 이용

해 매실 청을 제조하기 곤란한 것으로 판단되며, 설탕 대체 

당으로는 설탕보다 혈당지수가 낮은 결정과당을 이용하여 

매실 청을 제조하여야 할 것으로 판단되었다. 
당침 당을 달리하여 제조한 매실 청의 기호도 평가 결과는 

Table 5에 나타내었다. 액상 프락토올리고당으로 제조한 MHP3
은 표면에 곰팡이가 형성되어 기호도 평가에서 제외하였다. 
기호도 평가 결과, 설탕으로 제조한 MHP1의 전체적 기호도가 
7.4, 결정과당으로 제조한 MHP2가 5.8로 나타나 결정과당보

다 설탕의 선호도가 높게 나타났다. 대체 감미료 시장동향을 

연구한 Kim 등(2016)의 보고에 의하면 당류 중 설탕의 감미

도를 1로 하였을 때 과당은 1.2~1.4, 프락토올리고당은 0.6~0.7
로 결정과당, 설탕, 프락토올리고당 순으로 당도가 높다고 보

고하였다. 따라서 설탕보다 결정과당에 대한 기호도가 높을 

것으로 예상했으나, 전체적 기호도는 설탕이 결정과당보다 

높게 나타났다. 그러나 결정과당으로 제조한 MHP2도 색, 향, 
단맛, 신맛 등 모든 항목에서 5점 내외의 보통 이상의 호감도

를 나타내었다. 설탕에 비해 혈당지수가 낮아 설탕 대체 당으

로 사용되고 있는 결정과당으로 제조한 매실 청의 외관, pH, 
당도, 유기산, 유리당 함량이 설탕으로 담근 매실 청과 유사

하였으며, 전체적인 기호도에서 보통 이상의 결과를 나타내

어 가정과 식품기업에서 매실 청 담금 대체 당으로 결정과당

이 유용할 것으로 판단된다.

요약 및 결론

본 실험에서는 당침 당을 달리하여 제조한 매실 청의 이화

학적 특성과 관능적 특성을 평가하여 매실 청 제조에 적절한 

대체 당을 제시하고자 하였다. 매실 청 제조에는 설탕(MHP1), 
결정과당(MHP2), 액상 프락토올리고당(MHP3)을 매실과 동

량 첨가하여 담금 12주 후 이화학적 및 관능적 특성을 분석

하였다. 실험결과, 모든 매실 청의 pH는 2.4~2.5로 유사하게 

나타났다. 당도는 MHP1 53 °Brix, MHP2 54 °Brix, MHP3 36 
°Brix로 MHP3의 당도가 가장 낮게 나타났다. 유기산은 모든 

매실 청에서 Citric acid가 가장 높게 나타났으며, 유기산 총 

함량은 MHP1 2.22%, MHP2 3.07%, MHP3 3.71%로 나타났다. 
유리당 함량은 MHP1 54.39%, MHP2 47.52%, MHP3 31.62%
로 MHP3의 유리당 함량이 유의적으로 낮게 나타났다. 매실 

청의 외관을 관찰한 결과, MHP1과 MHP2는 담금 첫 주부

터 12주까지 외관의 변화가 없었으나, MHP3는 담금 첫 주부

터 곰팡이가 형성되었다. 이러한 결과는 액상인 프락토올리

고당이 고체인 설탕과 결정과당에 비해 당도와 총 유리당 

함량이 낮아 곰팡이가 번식한 것으로 판단된다. 결정과당으

로 제조한 MHP2의 기호도도 보통 이상을 나타내었다. 이러

한 결과를 종합해 볼 때 액상 당을 이용해 매실 청을 제조하

기 곤란하며, 혈당지수가 설탕보다 낮고 고체형태인 결정과

당을 이용하여 매실 청을 제조는 것이 유용할 것으로 판단

되었다.
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