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Ⅰ. 서론

꿀의 품질은 수분, 당의 조성, HMF(hydroxymethylfurfural) 등에 의해서 영향을 받으며, 최근에는 주성분인 당

에서부터 아미노산, 무기물 등에 이르기까지 여러 측면에서 꿀의 품질에 대한 연구가 이루어지고 있다. 꿀은 유통 

중에 일어나는 품질변화를 최소화하기 위해 진공상태에서 가열하여 수분함량을 떨어뜨리는 농축과정을 거치게 되

는데, 이 과정에서 효소가 사멸되거나 결정화된 꿀의 포도당이 용해되어 과포화용액인 액상 꿀이 되는 등의 물리적

인 변화와, 열에 민감한 HMF가 증가하거나 당류의 일부가 가수분해되는 등의 화학적 변화가 일어나게 된다. 본 연

구는 생산농가에서 채밀 후 가열하지 않은 원료꿀이 수분 농축과정을 통해 변화되는 품질 요인을 확인하고, 이 결과

를 등급판정 기준 적용의 기초자료로 활용하기 위해 실시하였다. 

Ⅱ. 본론

1. 재료

당해년도에 채밀하여 가열처리하지 않은 아카시아 꿀, 잡화 꿀을 드럼단위로 농축하여 본 연구를 위한 재료로 이

용하였다. 밀원별로 12드럼씩 총 24드럼의 시료를 재료로 이용하였으며, 농축과정과 수분함량에 따른 벌꿀의 성분

변화가 품질에 미치는 영향을 확인하기 위하여 최종 농축 수분함량을 18.6%로 정하고, 드럼마다 채밀 후 가열하지 

않은 상태의 원료꿀, 수분함량을 20%까지 농축시킨 원료꿀, 18.6%까지 농축시킨 원료꿀로 구분하여 과당과 포도
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당의 비, 당의 함량, HMF 함량을 분석하였다.

2. 수분함량

벌꿀의 수분은 함량에 따라 저장 중 발효를 일으켜 품

질저하의 원인이 될 수 있는 중요한 요소로 식품공전

에서는 꿀의 수분함량을 20.0% 이하로 규정하고 있으

며 등급판정 품질등급에서는 1+등급 20% 이하, 1등급 

20% 초과~25 %이하, 2등급 25% 초과로 규정하고 있

다. 채밀 후 가열하지 않은 원료꿀의 수분함량을 측정

한 결과 아카시아 꿀의 수분함량은 21.40~24.10%, 잡

화 꿀의 수분함량은 20.5~24.2%로 측정되었다.

3. 당 성분(과당, 포도당)과 F/G 비율

벌꿀의 당 함량은 저장 중 F/G 비율에 따라 결정화에 

영향을 미쳐 품질저하의 원인이 될 수 있는 요소로 식품

공전에서는 꿀의 전화당(F+G)함량을 60% 이상, 자당

(S)함량을 7% 이하로 규정하고 있으며, 등급판정 품질

등급에서 F/G 비율은 아카시아 꿀 1+등급 1.5이상, 1

등급 1.3 이상~1.5 미만, 2등급 1.3 미만. 잡화 꿀 1+

등급 1.3 이상, 1등급 1.1 이상~1.3 미만, 2등급 1.1 

미만으로 규정하고 있다. 아카시아 꿀, 잡화 꿀의 농축 

및 수분함량에 따른 당의 함량 변화를 HPLC를 이용하

여 측정한 결과는 그림 1, 그림 2, 표 1, 표 2와 같다.

4. HMF 함량

벌꿀의 HMF는 당 성분이 열에 의해 변성이 되는 과

정에서 생기는 중간물질로 제품의 신선도 측정에 활용

되는 요소이며, 식품공전에서는 꿀의 HMF 함량을 80 

mg/kg 이하로 규정하고 있으며, 등급판정 품질등급에

그림 1. 아카시아 꿀의 농축 및 수분단계별 F, G 함량 및 F/G 비율 차이 비교

표 1. 아카시아 꿀의 농축 및 수분단계별 F, G 함량 및 F/G 비율 차이 비교

Nectar Source Moisture and Concentration Step Moisture(%) Fructose(%) Glucose(%) F/G

Acacia

A (n=12) 22.94±0.97 43.43±0.53c 28.32±0.4c 1.53±0.02

B (n=12) 20±0.16 44.72±0.56b 29.13±0.29b 1.54±0.02

C (n=12) 18.6±0.13 45.89±0.54a 29.74±0.4a 1.54±0.02

a-c Different superscripts in the same column represent significant differences (p < 0.05).
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표 2. 잡화 꿀의 농축 및 수분단계별 F, G 함량 및 F/G 비율 차이 비교

Nectar Source Moisture and Concentration Step Moisture(%) Fructose(%) Glucose(%) F/G

Mixed

A (n=12) 21.97±1.29 39.57±1.26b 30.43±1.35b 1.3±0.07

B (n=12) 20±0.21 40.33±1.24ab 31.24±1.31ab 1.29±0.07

C (n=12) 18.6±0.14 40.88±1.11a 31.8±1.39a 1.29±0.06

a-c Different superscripts in the same column represent significant differences (p < 0.05).

그림 2. 잡화 꿀의 농축 및 수분단계별 F, G 함량 및 F/G 비율 차이 비교

그림 3. 아카시아 꿀의 농축 및 수분단계별 HMF 함량 차이 비교 그림 4. 잡화 꿀의 농축 및 수분단계별 HMF 함량 차이 비교

표 3. 아카시아 꿀의 농축 및 수분단계별 HMF 함량 차이 비교

Nectar 

Source

Moisture and 

Concentration Step
Moisture(%)

HMF(mg/kg)

Mean

HMF(mg/kg)

Standard Deviation

HMF(mg/kg)

Minimum Value

HMF(mg/kg)

Maximum Value

Acacia

A (n=12) 22.94±0.97 2.25 ±2.01 0.57 6.64

B (n=12) 20±0.16 2.39 ±2 0.80 6.68

C (n=12) 18.6±0.13 2.56 ±2.16 0.86 7.19
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서는 1+등급은 3 mg/kg 이하, 1등급은 3 mg/kg 초

과~30 mg/kg 이하, 2등급은 30 mg/kg 초과로 규정

하고 있다. 아카시아 꿀, 잡화 꿀의 농축 및 수분함량에 

따른 HMF의 함량 변화를 HPLC를 이용하여 측정한 결

과는 그림 3, 그림 4, 표 3, 표 4와 같다. 

Ⅲ. 결론

1. Fructose와 Glucose의 함량은 수분이 감소할수

록 증가하여 농축 및 수분단계에 따라 유의적인 차이

가 나타났으며, 아카시아 꿀의 경우 농축과정을 통해 

Fructose 평균 2.46%p, Glucose 평균 1.42%p 증가

하여 Fructose가 Glucose보다 증가량이 높았고, 잡

화 꿀의 경우 Fructose 평균 1.31%p, Glucose 평균 

1.37%p 증가하여 Glucose가 Fructose보다 증가량이 

높았다.

2. F/G 비율은 농축과정 중 Fructose와 Glucose 두 

가지 함량이 모두 증가함에 따라 유사하였지만 농축 

및 수분단계별로 유의적인 차이를 보이지 않았고, 아

카시아 꿀의 경우 Fructose가 Glucose보다 증가량이 

높아 평균 F/G 비율이 1.53에서 1.54로 상승하여 품

질수준에 저하가 없었으나 잡화 꿀의 경우 Glucose가 

Fructose보다 증가량이 높아 평균 F/G 비율이 1.30에

서 1.29로 떨어졌다. Glucose는 알데히드기(-CHO)

를 가지는 Aldose, Fructose는 케톤기(=CO)를 가지는 

Ketose로 구분되는데, Ketose는 Aldose에 비해 열에 

취약한 성질을 가지고 있어 결정을 녹이는 등의 이유로 

잡화 꿀이 아카시아 꿀보다 가열시간이 긴 만큼 아카시

아 꿀보다 더 많은 Fructose가 가수분해되어 Glucose

의 증가량이 Fructose의 증가량보다 높게 나온 것으로 

보여진다.

3. HMF는 농축과정을 통해 아카시아 꿀의 경우 평

균 0.31 mg/kg 증가하였고, 잡화 꿀의 경우 평균 0.23 

mg/kg 증가하였으며, 모든 샘플에서 농축과정 중 수분

함량이 감소하면서 증가하는 추세이기는 하나 농축 및 

수분단계별 유의적인 차이는 나타나지 않았다.

표 4. 잡화 꿀의 농축 및 수분단계별 HMF 함량 차이 비교

Nectar 

Source

Moisture and 

Concentration Step
Moisture(%)

HMF(mg/kg)

Mean

HMF(mg/kg)

Standard Deviation

HMF(mg/kg)

Minimum Value

HMF(mg/kg)

Maximum Value

Mixed

A (n=12) 21.97±1.29 1.92 ±1.42 0.51 4.61

B (n=12) 20±0.21 2.03 ±1.4 0.59 4.62

C (n=12) 18.6±0.14 2.15 ±1.43 0.67 4.77
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