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투라노스 당침을 통해 제조된 매실청의 저장기간 중 성분 함량 변화
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turanose during the storage period
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Abstract Turanose is a potential candidate for use as a functional sweetener because of its gentle taste, low calorie, and
non-cariogenicity. The aim of this study was to replace sucrose with turanose to produce health-beneficial maesil-cheong.
Quality effects of turanose on maesil-cheong were evaluated by determining the contents of free sugars, organic acids,
amygdalin, and antioxidant activity. The pH and Brix values of sucrose- and turanose-based maesil-cheong remained at the
same level between 2.83 and 3.00 and 54.6-58.6oBx, respectively, after 90-day storage. Among oxalic, malic, and citric
acids, citric acid content was the highest in both maesil-cheong samples. Turanose did not significantly hydrolyze in
maesil-cheong, whereas sucrose was completely hydrolyzed to glucose and fructose. Thus, turanose is suitable for the
development of acidic maesil-cheong to improve its health promoting effect. Turanose showed product qualities similar to
sucrose-based maesil-cheong. Turanose can be used as a functional sweetener or bulking agent in processed foods.
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서 론

매화나무는 장미과에 속하는 낙엽 소교목으로 우리나라, 일본,

중국 등에 분포하였으며 이 매화나무의 핵과를 매실(Prunus mume

Sieb. et Zucc.)이라 한다. 매실은 대표적인 알칼리성 식품으로

citric acid 와 같은 유기산을 함유하고 있어 젖산축적으로 인한

피로를 감소시켜 피로회복에 도움을 주는 것으로 알려져 있다

(Cha 등, 1999; Paik 등, 2010). 또한 매실 과육에 있는 Ca, Cu,

Zn, Mg, Fe 등의 무기성분은 신체의 수분조절, 혈압조절, 골격형

성 등 생리작용 조절에 있어서 중요한 영양소이며(Kim 등, 2020),

뿐만 아니라 매실에는 rutin이란 물질을 함유하고 있어 모세혈관

강화, 항산화 효과 등 여러 생리활성 기능을 가지고 있다고 보고

되어 있다(Han 등, 2001). 매실의 건강기능 효능에 대한 연구가

지속되면서 매실은 소비자들에게 건강식품으로 인지되어 왔으며,

주로 매실청, 매실식초, 매실주, 매실장아찌, 매실차, 매실 당절임

등으로 이용되고 있다. 그 중 매실청은 주로 매실차로 섭취하거

나 요리 할 때 설탕 대신 매실청으로 단맛을 내는 조미료로 사

용되는데, 건강에 대한 관심이 높아지면서 식품의 건강 기능적

효능뿐만 아니라 안전성을 중시하는 소비자들이 많아지는 가운

데 식품의 기능적인 면과 더불어 부정적인 면에 대한 우려도 높

아지고 있다. 전통적인 매실청 제조 방법은 매실과 설탕을 1:1

비율로 혼합하여 숙성시키고 100일 이내에 매실을 걸러내어 만

들어지는데, 이는 매실 종자에 아미그달린(Amygdalin, C20H27NO11)

이 매실청 내로 용출되어 시안화합물이 생성되는 것을 막기 위

한 것이다. 아미그달린은 살구, 아몬드, 자두 등의 핵과류 씨앗에

서 많이 발견되는 시안배당체로(Bolarinwa 등, 2014; Yildirim 등,

2014), 아미그달린 자체에는 독성이 없지만 효소 가수분해 과정

에서 시안화수소(HCN)가 생성되며(Barakat, 2020), Kim 등(2015)

에 따르면 시안화수소는 다량 노출 시 메스꺼움, 구토 등의 시안

화중독 증상이 발생한다. 특히 청매실에는 아미그달린이 다량 함

유되어 있다고 알려져 있어 매실 원료의 안전성에 대한 문제가

제기되며 매실의 아미그달린 함량에 대한 연구가 지속되고 있다

(Cho 등, 2018). 매실청의 주원료인 설탕(자당, sucrose)은 포도당

(glucose)과 과당(fructose)으로 이루어진 이당류로 사람이 섭취했

을 때 포도당과 과당으로 분해되며 혈당량을 증가시키고 에너지

를 공급해 줄 수 있는 영양소이다. 반면, 과다 섭취로 나타날 수

있는 비만, 당뇨병, 고지혈증, 동맥경화, 고혈압 등은 부정적인 인

식을 증가시키고 이에 따라 소비자들은 매실청의 위해성을 예방

하고자 설탕을 대체하는 감미료를 사용하여 당류 섭취를 저감화

하려는 추세이며(Kim 등, 2015), 설탕의 과도한 섭취를 경계하는

시장 분위기에 맞추어 대체 가능한 식품 소재로 변경할 필요가

있다고 사료된다. 그동안 매실청 제조 시 기능성 올리고당이나

벌꿀을 이용하여 설탕 대체 당류 소재에 관한 연구는 보고되어

있지만(Bae와 Yoo, 2019; Woo 등, 2014), 설탕의 구조 이성질체

인 투라노스(Turanose; C12H22O11, 3-O-α-D-glucopyranosyl-D-fructose)

를 이용한 매실 추출물에 관한 연구는 전무하다. 식품 가공공정

중 설탕을 대체하기 위한 원료로 사용하기 위해서는 단순히 감

미도나 감미질 수준을 넘어서 유리전이온도, 증량제 특성, 수분
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활성도 등 조직감이나 물성적 특성에 미치는 영향이 고려되어야

한다(Roos와 Karel, 1991; Simperler 등, 2006; Woelders 등, 1997).

투라노스는 설탕에 비해 자극적이지 않은 단맛, 저열량, 항염증

등을 나타내어 차세대 설탕 대체 감미소재로의 활용가치가 매우

높다(Chung 등, 2017). 따라서 본 연구에서는 설탕을 대체하여 투

라노스로 제조한 매실청의 품질을 평가하고 이화학적 특성을 밝

혀 투라노스를 함유한 건강기능성 매실청 제품의 제조 및 산업

화 가능성을 높일 수 있는 기초자료를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

재료 및 시약

하동에서 재배하여 수확한 남고 청매실을 구매하여, 백설탕(CJ

Cheiljedang, Seoul, Korea)과 17년 5월 25일 제조제품(Samyang

corporation, Seoul, Korea) 450 g과 17년 3월 24일 제조제품

(Samyang corporation) 100 g을 혼합하여 균질화한 투라노스를 매

실청 제조에 사용하였다. 본 실험에 사용된 표준물질 sucrose,

turanose, glucose, fructose, citric acid, malic acid, oxalic acid,

amygdalin은 Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)의 제품을 사용

하였으며, HPLC 분석에 사용된 acetonitrile은 대정화학(Daejung

Chem. Co., Ltd., Seoul, Korea)에서 구입하였다.

매실청 제조

매실은 흐르는 물에 3회 수세하여 꼭지를 제거한 후, 표면에

물기를 완전히 건조한다. 소독된 용기에 매실과 당을 1:1 (w/w)

비율로 각각 250 g씩 켜켜이 쌓은 뒤 밀봉하여 상온에 보관하였

다. 제조 후 1주 후부터 3일 간격으로 밀폐용기를 뒤집어 당류

가 모두 녹았는지 확인하고, 미리 설정한 당침 기간인 15, 20, 25,

30, 40, 60, 90일에 맞추어 샘플 시료를 확보하였으며, 설탕만으

로 제조된 매실청(SM)과 설탕 대체 당류인 투라노스로 제조된

매실청(TM)을 본 연구에 활용하였다.

pH 및 당도

pH와 당도는 각각 pH 미터기(pH 211, Hanna instruments,

Romania), 당도측정기(N-2E, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하여 희

석하지 않은 매실청을 측정하였다.

유리당 정량 분석

시료를 증류수(HPLC grade water)에 1/5000로 희석하여 0.2 µm

syringe filter로 여과시킨 후 High-Performance Anion-Exchange

Chromatography (HPAEC, Thermo Fisher Scientific, Sunnyvale,

CA, USA)로 분석하였다. 분석 column은 CarboPac PA1 (4 mm×

250 mm, Thermo Fisher Scientific, Sunnyvale, CA, USA)을 사용

하였으며, 이동상은 150 mM NaOH와 150 mM NaOH+600 mM

NaOAc를 이용하여 분리하였다. 표준 물질은 sucrose, turanose,

glucose, fructose를 이용하여 시료와 동일한 조건에서 분석하여 머

무름 시간을 비교하여 확인하였으며 각각의 검량 곡선에 대입하

여 정량 값을 산출하였다. 자세한 HPAEC-PAD 분석조건은 Table

1과 같다.

유기산 정량 분석

시료에 증류수(HPLC grade water)를 첨가하여 1/10로 희석한

후 분석샘플로 사용하였다. 희석된 시료는 0.45 µm syringe filter

로 여과한 후 20 µL를 HPLC-DAD (UltiMateTM 3000 Dionex,

Thermo Fisher Scientific, Sunnyvale, CA, USA)에 주입하여 분석

을 수행하였다. 유기산 분석 column은 YMC-Triart C18 column

(4.6 mm× 250 mm, 5 µm, YMC, Kyoto, Japan)을 사용하였으며,

column 온도는 30oC로 설정, 이동상으로는 20 mM phosphoric

acid를 degassing한 후 사용하였다. 또한 이동상의 유속을 1.0 mL/

min으로 하여, 유기산 표준물질을 시료와 동일한 조건에서 분석

하여 머무름 시간을 비교하여 확인하였으며, 각각의 검량 곡선에

대입하여 유기산의 함량을 산출하였다.

아미그달린 정량 분석

매실청의 아미그달린 함량은 HPLC-DAD (UltiMateTM 3000

Dionex, Thermo Fisher Scientific)를 이용하여 분석하였다. 시료

0.1 mL를 증류수에 10배 희석 후 0.45 µm syringe filter로 여과하

여 분석에 사용하였다. 분석에 사용한 column은 YMC-Triart C18

(4.6 mm× 250 mm, 5 µm, YMC)이며, 30oC에서 이동상을 1.0 mL/

min으로 흘려주었으며, 이동상은 20% (v/v) acetonitrile을 사용하

였다. 아미그달린 정량은 표준품을 동일한 조건으로 분석하여 머

무름 시간을 비교하고 검량 곡선을 작성하여 계산하였다. 유기산

및 아미그달린 정량분석을 위한 HPLC-UV 분석조건은 Table 2

에 나타냈다.

DPPH radical 소거활성 측정

DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl, Sigma-Aldrich)를 이용한

DPPH radical 소거활성은 100 mg/mL의 농도로 맞춘 시료 0.4 mL

와 에탄올에 녹인 1×10−4 M DPPH 용액 0.8 mL를 혼합시킨 후

5분간 상온에 방치한 뒤 분광광도계(DU 650 Spectrophotometer,

Beckman Coulter, Brea, CA, USA)를 사용하여 517 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 대조군은 시료대신 에탄올을 이용하여 동일한

방법으로 실험하였다. Radical 소거활성(%)은 대조군의 흡광도와

시료 첨가 시 흡광도를 이용하여 아래의 식과 같이 백분율로 표

시하였다.

Table 1. Operational conditions of HPAEC-PAD for determining the content of free sugars

Parameter Conditions

Analytical column Dionex CarboPac PA1 (4×250 mm)

Column temperature 35oC

Mobile phase
150 mM NaOH from 0-20 min, 150 mM NaOH+600 mM NaOAc from 20-35 min, 
150 mM NaOH from 35-45 min (re-equilibration)

Flow rate 1.0 mL/min 

Injection volume 20 µL

Detector PAD
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AU=1−AS/A0×100

AU=radical-scavenging activity

AS=absorbance of sample

A0=absorbance of blank

ABTS radical 소거활성 측정

ABTS radical 소거활성은 Re 등(1999)의 방법을 본 실험에 맞

게 변형하여 측정하였다. 7 mM ABTS (2,2'-azino-bis-3-ethylbenzo-

thiazoline-6-sulfonic acid, Sigma-Aldrich)와 2.45 mM potassium

persulfate를 혼합하여 실온의 암실에서 16시간 동안 방치한 후,

실험 직전에 제조한 ABTS 용액을 729 nm에서의 흡광도가

0.7±0.030이 되도록 증류수로 희석하여 실험에 사용하였다. 100

mg/mL의 농도로 맞춘 시료 0.4 mL와 ABTS용액 0.8 mL를 혼합

시킨 후 729 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조군은 증류수를 넣

어 흡광도를 기록하였고, 각 당침 기간 별 ABTS radical 소거활

성은 아래의 식을 이용하여 백분율로 표시하였다.

AU=1−AS/A0×100

AU=radical-scavenging activity

AS=absorbance of sample

A0=absorbance of blank.

총 폴리페놀 함량 측정

매실청에 포함된 총 폴리페놀 함량은 folin-ciocalteu법으로 측

정하였다. 10배 희석한 시료 0.5 mL에 0.2 N folin-ciocalteu 시약

(Sigma-Aldrich Chemical Co.) 2.5 mL와 7.5% (w/v) sodium

carbonate 2 mL를 첨가 후 혼합시킨다. 혼합물은 50°C 향온수조

에서 5분 동안 120 rpm에서 반응시켜 760 nm에서 흡광도를 측

정하였다. Gallic acid (Sigma-Aldrich Chemical Co.)를 표준물질로

사용하였으며, gallic acid를 사용한 표준곡선을 작성하여 흡광도

에 따른 함량을 계산하였다.

결과 및 고찰

매실청의 숙성 기간 중 pH 및 당도 변화

매실청의 pH 및 당도 분석 결과를 Table 3에 나타냈다. 설탕

매실청(SM) 및 투라노스 매실청(TM)의 당도는 저장 15일차에 각

각 57.30, 58.60oBx에서 저장 40일차에 54.55, 56.25oBx를 나타내

어 저장 40일차까지 저장기간이 증가함에 따라 미세하게 감소하

는 경향을 보이나, 저장 60일차와 90일차에서는 두 매실청 모두

저장 기간에 따른 유의적인 변화를 관찰할 수 없었다. 이와 같은

결과는 매실청 제조 시에 사용한 당류에 따른 차이가 아닌 저장

기간에 따른 삼투압으로 인해 40일까지 저장기간이 증가하면서

매실 이 가진 수분이 용출되어 당도가 감소하였으나, 40일 이후

에는 삼투현상이 종료되어 유의미한 차이가 없는 것으로 보인다.

설탕 매실청(SM)의 pH는 저장 기간 15일차부터 90일차까지 2.83-

2.92 범위를, 투라노스 매실청(TM)은 2.88-3.00 범위를 가지는 것

으로 보아 저장 기간에 따른 경향성은 관찰되지 않았으며, 결과

에서 보이는 미세한 차이는 매실 원물의 품종 및 숙성도 따라 나

타난 차이로 판단할 수 있다.

매실청의 숙성 기간 중 유리당 함량 변화

각 매실청의 sucrose, glucose, fructose 및 투라노스 함량 분석

결과를 Table 4에 나타냈다. 설탕 매실청(SM)의 주요 유리당은

sucrose와 그 구성당인 glucose, fructose가 검출되었으며, 매실청 저

장 15일차에 sucrose 함량이 53.31% (w/w)의 비율로 차지하다가

Table 2. Operational conditions of HPLC-UV for determining the contents of organic acid and amygdalin

Parameter
Conditions

Organic acid Amygdalin

Column YMC-Triart C18 (4.6×250 mm, 5 µm)

Column temperature 30oC 30oC

Mobile phase 20 mM phosphoric acid acetonitrile 20%(v/v)

Flow rate 1.0 mL/min 1.0 mL/min

Injection volume 20 µL 20 µL

Detector UV-DAD (210 nm) UV-DAD (215 nm)

Table 3. Change in pH and Brix values of maesil-cheong during storage period

Storage period ºBrix pH

(days) SM TM SM TM

15 057.30±0.281) 58.60±0.14 2.92±0.01 2.97±0.03

20 56.65±0.35 57.30±0.42 2.90±0.01 2.99±0.06

25 55.75±1.63 56.65±0.35 2.83±0.09 3.00±0.06

30 54.90±2.55 56.30±0.28 2.87±0.20 2.88±0.01

40 54.55±3.18 56.25±0.21 2.88±0.10 2.87±0.06

60 54.75±3.04 55.40±1.13 2.86±0.05 2.97±0.01

90 54.80±3.96 55.95±0.35 2.86±0.01 2.93±0.06

1)The values are mean±SD (n=2).
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저장기간이 길어지면서 저장 90일차에 이르러서는 10.83% (w/w)

까지 감소하게 되었다. Glucose와 fructose는 저장 15일차에 각각

5.08, 4.41% (w/w)를 차지하다가 90일차에는 각각 25.37, 25.61%

(w/w)까지 증가하는 경향을 보였다. 저장 기간에 따라 두 당류의

생성 비율이 1:1로 유지되는 것으로 보아 sucrose의 가수 분해를

통해 생성되는 것으로 이해된다. 반면 투라노스 매실청(TM)은 저

장 90일차에 투라노스가 57.37% (w/w) 수준으로 잔존하였으며,

저장 15일차에 74.06% (w/w) 함량 비율을 나타냈었으나 저장 90

일차에 이르러 다소 감소한 경향을 나타냈다(Fig. 1). 이는 투라

노스 구조의 가수분해를 통해 감소하였다기 보다는 저장기간이

증가하면서 매실 원물이 가지고 있던 수분과 투라노스의 삼투현

상이 진행되어 희석효과 인해 관찰되는 것으로 판단된다. 투라노

스 매실청(TM)으로부터 저장 기간에 따라 분해 산물인 glucose

와 fructose가 전혀 검출되지 않았다는 사실도 이를 간접적으로

증명하고 있다. 이는 투라노스가 내산성이 우수하다는 Han 등

(2021)의 연구결과와 일치되는 현상이다. 또한 설탕과 달리 투라

노스는 매실청의 숙성 저장 기간 동안 전혀 가수분해가 진행되

지 않아서 섭취 시 단당류 형태인 glucose나 fructose의 흡수를 통

한 열량 섭취나 혈당지수 상승이 제한될 수 있어 보다 비만예방

에 긍정적인 효과를 가져올 것으로 보인다(Park 등, 2016; Tian

등, 2019).

매실청의 숙성 기간 중 유기산 함량 변화

설탕 및 투라노스로 당침시켜 매실청을 제조했을 때 저장기간

별 매실청에서 침출된 유기산 함량 비교분석 결과를 Fig. 2에 나

타냈다. 본 연구에서는 oxalic acid (옥살산), malic acid (사과산),

citric acid (구연산)까지 총 3가지 유기산을 대상으로 분석하였다.

설탕 매실청(SM)에서 oxalic acid, malic acid, citric acid는 저장

15일차에 각각 0.27, 5.99, 7.13 mg/g 수준으로 검출되었고, 90일

차에 0.89, 7.38, 9.85 mg/g으로 측정되어 저장기간이 길어짐에 따

라 이들 유기산의 함량도 점차 증가하는 경향을 보였다. 또한 각

저장기간 별 가장 많이 침출된 유기산은 citric acid>malic acid

>oxalic acid 순으로, 이는 매실청 제조 시 당침을 위해 사용한

서로 다른 당류 중 설탕을 이용하여 제조한 매실청의 유기산 함

량을 분석한 Mun 등(2019)의 연구결과와 유사하였다. 투라노스

매실청(TM)에서도 malic acid와 citric acid는 저장기간이 증가하

면서 함량이 높아졌지만, oxalic acid는 설탕 매실청(SM)에서와는

상이한 결과를 보였고, 저장 15일차에 0.74 mg/g에서 90일차에

0.69 mg/g로 측정되어 뚜렷한 변화는 보이지 않았다. 저장기간 90

일차에 총 유기산 함량인 oxalic acid, malic acid, citric acid의 최

종 함량을 합하여 비교 시, 설탕 매실청(SM)은 평균 18.12 mg/g,

투라노스 매실청(TM)은 평균 19.33 mg/g를 나타내어 매실청 제

Table 4. Changes in amygdalin content of maesil-cheong during

storage period

Storage period Amygdalin (ppm)

(days) SM TM

15 061.78±0.981) 36.80±0.14

20 71.08±0.04 55.41±0.46

25 81.00±0.15 61.68±0.65

30 96.26±0.24 69.73±0.01

40 113.85±0.750 78.47±0.17

60 135.02±0.070 105.62±0.020

90 167.76±2.830 124.72±0.210

1)The values are mean±SD (n=2).

Fig. 1. Changes in sugar contents of maesil-cheong during storage period.
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조에 있어서 설탕으로 제조된 매실청보다 투라노스로 제조된 매

실청에서 더 많은 유기산이 매실 과육으로부터의 침출 과정을 통

해 측정되는 것으로 보인다.

매실청의 숙성 기간 중 아미그달린 함량 변화

매실청의 저장기간 90일 동안 설탕 및 투라노스 매실청의 아

미그달린 함량 변화를 확인하였다(Table 4). 이들 매실청 샘플의

아미그달린의 함량은 저장 15일차에서 90일차까지 각각 61.78과

36.80 ppm 수준에서 167.76과 124.72 ppm으로 변화가 관찰되었

으며 반수치사량(LD50)인 5,000 mg/kg보다 현저히 낮은 수치를 보

였다(Shim 등, 2000). 투라노스 매실청(TM)의 아미그달린 함량은

설탕 매실청(SM)보다 저장 전 기간에서 상대적으로 낮게 측정되

었지만 저장기간이 길어질수록 매실청에서 침출된 아미그달린 함

량 증가하는 양상은 같음을 알 수 있는데, 이는 매실 당침 90일

차까지 아미그달린 함량이 증가하였다는 Cho 등(2019)과 Son 등

(2017)의 연구결과와 유사하다. 한편, Kim 등(2002)의 연구에서는

매실 당침액의 아미그달린 함량이 본 연구에서 검출된 수준보다

높은 함량을 나타내는데, 이는 사용한 매실 품종, 당침 조건 등

이 상이하여 나타나는 차이로 판단된다.

매실청 저장 기간에 따른 DPPH radical 소거활성 측정

저장기간 별 설탕 및 투라노스 매실청의 항산화 활성을 DPPH

radical 소거활성법으로 측정한 결과를 Fig. 3에 나타냈다. 저장

15일차에 설탕 매실청(SM)과 투라노스 매실청(TM)이 보여주는

DPPH radical 소거활성에 근거한 항산화 활성은 각각 36.54,

15.95%로 측정되었고, 저장 90일차에서는 각각 57.91, 42.14% 소

Fig. 2. Changes in organic acid contents of maesil-cheong during storage period.

Fig. 3. Changes in antioxidant activities of maesil-cheong during storage period.
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거능을 나타냈으며 설탕 매실청(SM)이 투라노스 매실청(TM)보

다 다소 높은 radical 소거활성을 보였고, 두 매실청 모두 저장

기간에 의존적으로 높아지는 경향을 보여주었다. Hwang 등(2004)

은 0.01% 농도의 매실 과육 및 매실즙의 DPPH radical 소거활성

이 각각 34.25와 42.99%라고 보고하였으며, 이는 본래 매실 자체

가 함유한 항산화 효과를 가지는 물질이 당침 저장 기간 중에 침

출되어 높은 항산화 효능을 나타내는 것으로 보인다.

매실청 저장 기간에 따른 ABTS radical 소거활성 측정

매실청의 ABTS radical 소거활성을 측정한 결과에서는 DPPH

assay와 같이 저장 기간에 의존적인 경향을 보였으며 그 결과는

Fig. 3에 나타냈다. 설탕 및 투라노스 매실청은 저장 15일차에 각

각 66.50와 55.69%의 radical 소거활성을 보이며, 90일차에는 각

각 91.27와 83.26% 수준의 결과값을 보여주었다. ABTS assay에

서도 설탕 매실청(SM)으로부터 다소 높은 항산화 활성이 측정되

었고, 이는 항산화물질의 침출 확산 속도의 차이가 있을 수 있을

것으로 예상된다. 부가적으로 저장 기간에 따른 매실청의 총 폴

리페놀 함량을 측정한 결과, 저장 15일차에 설탕 및 투라노스로

제조된 매실청은 각각 0.23, 0.19 mg GAE/g으로, 저장 90일차에

는 0.43, 0.41 mg GAE/g 수준의 함량을 보였다. 투라노스 매실청

(TM)은 설탕 매실청(SM)의 총 폴리페놀 함량 결과와 유사하게

저장기간이 길어질수록 증가하는 경향을 나타내며 투라노스로 제

조한 매실청 섭취 시 항산화 효과를 발휘할 것으로 기대해 볼 수

있다.

요 약

본 연구는 설탕과 투라노스를 이용한 매실청의 주요 유리당과

유기산, 아미그달린의 함량 및 항산화 활성을 측정하여 설탕 대

체 감미료로써 이용된 투라노스의 건강기능식품원료로의 가능성

을 확인하고자 하였으며, 이에 따른 건강기능성 투라노스 매실청

제품 개발의 기초자료를 제공하고자 하였다. 매실과 첨가당의 비

율을 1:1로 하여 제조한 설탕 및 투라노스 매실청을 저장일 15,

20, 25, 30, 40, 60, 90일에서 각각 취하였다. 저장기간동안 설탕

및 투라노스 매실청의 pH는 각 2.83-2.92, 2.87-3.00의 범위를 보

였으며 당도는 54.55-57.30, 55.40-58.60oBx로 관찰되었고, 두 당

류로 제조된 매실청 모두 pH 및 당도의 변화는 저장 기간에 따

라 유의적으로 관찰되지 않았다. 저장 기간 동안 설탕 매실청의

유리당은 저장 기간과 반비례하게 sucrose의 함량은 점차 감소하

여 최종적으로 11% (w/w) 잔존하였고, glucose와 fructose는 저장

기간과 비례하게 증가하는 경향을 보였으며 최종적으로 각각 25

와 26% (w/w) 잔존하는 것으로 관찰되었다. 설탕 및 투라노스

매실청에서의 유기산 함량 분석에서 oxalic acid, malic acid 및

citric acid가 관찰되었으며 두 매실청 모두 citric acid가 가장 높

은 함량을 차지하고 있었다. 설탕 매실청(SM)은 매실 과육으로

부터 침출된 유기산에 의해 sucrose가 가수분해되어 glucose와

fructose함량이 증가하는 경향을 나타내는 반면, 투라노스 매실청

(TM)에서 투라노스는 저장 전 기간 동안 구성당으로의 가수분해

가 일어나지 않아 glucose와 fructose는 검출되지 않았으며, 저장

기간 초기에는 매실 과육 속의 수분 침출로 인한 희석 효과로 인

해 투라노스 함량이 소량 감소하는 경향을 보이며 저장 중기 이

후에는 변화를 보이지 않았다. 따라서, 투라노스 매실청 섭취 시

설탕 섭취로 인한 혈당 증가로 인해 발생할 수 있는 질병을 예

방할 수 있을 것으로 판단된다. 독성을 나타낼 수 있는 매실청

유래 아미그달린 함량의 경우 저장 기간이 증가할수록 두 가지

당류를 사용한 매실청 모두 증가하는 양상을 보여주었으나 설탕

매실청(SM)보다 투라노스 매실청(TM)에서 저장 전 기간 동안 상

대적으로 낮게 측정되었으며, 설탕 및 투라노스 매실청에서 최종

적으로 검출된 아미그달린 함량은 각각 167.76과 124.72 ppm으

로 반수치사량(LD50)보다 낮은 농도로 확인되어 독성에 대한 위

험수준은 매우 낮다고 볼 수 있다. 또한 두 매실청 모두 저장 기

간에 따라 항산화능이 증가하는 경향을 나타냄으로써 체내 활성

산소 발생을 억제하는 효과를 기대할 수 있으며, 매실청 제조 시

설탕 대체 당류로 투라노스를 이용하면 건강기능성을 갖춘 식품

으로써 제품 개발 가능성이 높을 것으로 판단된다.
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