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특허청  

청  1 

포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린  포  것  특징   감미료

청  2 

1 에 어 ,

감미료 ,

포도당 5~15 량%, 수크랄  0.1~0.8 량%, 커리  56.7~82.2 량%, 비  5~15 량%  말

스트린 5~15 량%   것  특징   감미료 

청  3 

2 에 어 ,

상  감미료  겉보  도 ,

0.2~0.4g/mL   것  특징   감미료  

청  4 

포도당,  수크랄 ,  커리 ,  비   말 스트린  여 말   단계

(a);

단계(a)에   말에 열  공  어 어주  동시  건  단계(b);

단계(b)에  건  말에  사  단계(c); 

단계(c)   사  말  동시키  건  단계(d); 

단계(d)  건  말  수득  단계(e);  포  것  특징   감미료  

청  5 

4 에 어 ,

단계(b)  열  공 ,

도가 80~100℃  것  특징   감미료  

청  6 

4 에 어 , 

감미료  ,

단계(c)   사  말  지  동시키  것  특징   감미료  

청  7 

4 에 어 ,

감미료  ,

단계(c)  단계(d)  복  것  특징   감미료  

청  8 
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4 에 어 ,

감미료  ,

단계(e) 후에, 건  말  크 가 14~30 쉬  말  별  단계(f);  가  포

 것  특징   감미료  

  

 상  

     술  

본  수크랄   감미료    과립 태   에  것 다.<1>

     경  술

신감미료  식  첨가  , 체 감미료라  어  어 사 고 , 식  <2>

료에 첨가  탕 또  시럽(corn syrup)과 사  역   것  다. 

탕 체 감미료   리가 탕에 비  낮고 사 과  달라 당뇨  비만 에 사  가<3>

 특징  , 웰빙  산과 당뇨  가 등  말미  탕  체  수  신감미료에

 심  꾸  어 고 다. 

내에 시 고  탕 체 감미료   스 탐(Aspartame)  , 스 탐  탕에<4>

비  감미도  지만, 닐 뇨   경우 취  여    다. 또 , 감미질  감

미도에 어 탕과  매우 큰 차  보  에 탕  실  체 지 못 고 다. 

편, 탕 체 감미료  수크랄 (1,6- 클 -1,6- 시-β-D- 룩 퓨라 실-4-클 -4-<5>

시-α-D-갈락 라 시드)  수크 스  택  염 에   고강도  감미료 , ,  에탄

 탄 에  도가 매우 고, 체에 당 또  탄수  식 지  리가 낮  특  다. 또

, 랜 시간 라도 단맛  지  뿐만 니라, 취에  없고, 스 탐 비 3  도  당

도  타내  에 스 탐에 비    사 도 다   가진다.

그런 , 수크랄  감미도  감미질에 어 탕과 차 가 크  에 별도  블  없  사<6>

에  계가 다. 러   수크랄 에 다  질  블 여 새 운  감미료  개  연

가 꾸  진 어 ,  수크랄  린  수  상태   후, 건  

감미료(미 특허 2006/0246207 A1)  고과당(High fructose corn syrup)에 수크랄  첨가  

료  감미료(EP 06017421.6)가 연 어 다. 

그러  상  태  감미료  감미질 또  감미도만  단순  가시키거  만  강  등  단편<7>

 개량   었  뿐, 감미질, 리  당지수(GI) 등  포    고 여

실질  탕  체  수  감미료  개  지 못 다.  

     내

        결 고  과

에 본 에  수크랄 에 새 운 들  블 고,  과립 태   수  가공<8>

 고 , 감미질  개  뿐만 니라, 리  당지수  낮  수  새 운 감미료 과

그 가공 술  개 여 공  그  다. 

        과  결수단

상   달  여 본  포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트<9>

린  포  것  특징   감미료  공 다. 

또 , 본  상   달  여 포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말<10>

스트린  여 말   단계(a); 단계(a)에   말에 열  공  어 어주
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 동시  건  단계(b); 단계(b)에  건  말에  사  단계(c); 단계(c)   사

 말  동시키  건  단계(d);  단계(d)  건  말  수득  단계(e);  포

것  특징   감미료   공 다. 

, 본  과  결수단에  상  다.<11>

본 에  탕  실질  체  수  감미료   여 다  태  <12>

  후,  상  검사  실시 , 수크랄  에 포도당  커리 , 비

 말 스트린  포 고  에 어 감미질  탕과 가  비슷 게 타났다. 

들  포  본  탕  스 다(Splenda)  감미도  감미질  비  여 커 에 첨<13>

가  후, 그리고  수  태   후, 검사  ,  경우 에 어 감미도  감미질

 탕과 사 게 타났고, 미 에  시   탕 체 감미료  스 다보다   우수  것

타났다. 

본   그   포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린<14>

수  포 , 수크랄  당도가 탕  200  스 탐(Aspartam)보다도 3  고, 체에 당

또  탄수  식 지  에 량  사 라도 감미도가  리가 낮  감미료  

수 다. 

포도당  본  에  시간  지 도  단맛  지   상태  보  가 게<15>

 역  다. 

커리  커리  만든 식 , 비  에 본  감미료  체<16>

에 수  것  억 여  당지수  상승  막  과가  뿐 니라, 리가 낮  리 감미료

에 과 다.

비  당뇨병 들  감미  사 고  당  단맛  지 도 당지수가 낮  특<17>

 고, 말 스트린  식  사  역  다. 

편, 본  감미료  수크랄 가 탕 비 600  도  당도  갖 다   경<18>

 본   탕과 사  당도  타낼 수 도  포도당, 커리 , 비   말

스트린  첨가량  략 고 여   수 므 , 첨가시  비  특  비 에

드시   것  니 ,  람직 게  포도당  5~15 량%,  수크랄  0.1~0.8 량%,  커리  

56.7~82.2 량%, 비  5~15 량%  말 스트린 5~15 량%   것  , 상과 같  비에

 에  술  동  건  식 등에  탕과 감미도  감미질  사 도 당지수 

리가 낮  감미료   수  다. 

또 , 본  상  비   감미료  겉보  도가 0.2~0.4g/mL   것<19>

람직 ,   내에  동  당 감미도가 탕과 가  사 고 취 리  체내 당지수  

 낮  수  다. 

 감미료  사  태에 어 동  량   여 사 보다  동   <20>

 여 사  것  다.  들어 커  식  리  에 첨가  감미료  량  첨가

 것  니라   스  사 여 첨가  것 다. 라 , 동  량 라도 가 커  겉보

 도가 낮  감미료   상  취  감미료  실 량  어들어 취 리가 낮  감미

료   수  것 다. , 겉보  도가 낮다  것  동  당 취  감미료   다  것

미 ,  곧  에 취  감미료  리  체내 당지수가 상  낮 진다  것  미

것 다.

라 , 동  에 동  단맛  강도  가지 도 겉보  도  낮  수 다  것  취 <21>

리  당지수  가  낮  수 어 감미료  매우 람직  특   것 다.  

에 본  에  겉보  도  낮  수  가공  개  , 미  상태<22>

 원료들  단순  겉보  도  낮 가 지 다. 또 , 각  균 게 지 고,

각  간   크  차 에  각  재 리  가  고, 러  균  감미도 에 심

각  곤란  래  수 다.  
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러   결   본 에  여러 가지 가공  사 여 본   과<23>

립 태  여 보 , 동  건  사 여 과립 태   경우 다  에 비  겉보  

도가 낮  감미료  게  수  견 다. 본 에  비실험   건 , 동결 건

, 동  건  3가지 식  통  과립  여 보 , 도에 어   건  0.83g/mL, 동결

건  0.4g/mL, 동  건  0.31g/mL  값  타냈고, 탕  상  도에 어   건  92%, 동

결 건  44%, 동  건  34%  값  타내었 , 1 tsp(teaspoon, 5mL) 당 리에 어   건

 9.5 kcal, 동결 건  4,56 kcal, 동  건  3.5 kcal  타냈다. 

 같  결과  본  동  건  식  과립  겉보  도  낮 고, 리  낮 에<24>

가  다고 단 고  같  단계   본  감미료   다. 

단계(a); 포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린  여 말  <25>

 단계(a)

본 단계(a)  포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린  여 말  <26>

 단계 , 미  상태  말들  균 게 도  다.

단계(b); 단계(a)에   말에 열  공  어 어주  동시  건  단계<27>

본 단계(b)  단계(a)에   말  균 게  건 시키  단계 , 말에 <28>

열  공  어 어주  동시  건 시킨다. 

, 열  공  특  도에  것  니고, 람직 게 80~100℃  것  , <29>

말들  질  훼 시키지  수  단시간에 거  수  다.

단계(c); 단계(b)에  건  말에  사  단계<30>

본 단계(c)  상  단계(b)에  건  말에  사  단계 ,  말  과립<31>

  역  수 다.  

, 사    드시 특  건에  것  니 , 람직 게  0.8~1.4kgf/㎝<32>

2 
  사  것  , 말에 수  균 게 사 게 , 원  과립  도

 다. 

편,  사 에 말  지  동시키  것  ,  말   지 여 <33>

고 균  과립   수  다. 

단계(d); 단계(c)   사  말  동시키  건  단계<34>

본 단계(d)  상  단계(c)   사 후 말  동시키  건  단계 , 단계(b)에  같<35>

 말에 열  공  어 어주  동시  건 시킨다. 

편, 본  감미료   단계(c)  단계(d)  복  것  , 균<36>

 상  감미료   수  다. , 단계(c)  단계(d)  복 수  특  수에 

 것  니 , 람직 게  8~12  복  것  다. 

단계(e); 단계(d)  건  말  수득  단계<37>

본 단계(e)  상  단계(d)  건  말  수득  단계 다. <38>

건   말  수득   특  에  것  니 , 람직 게 본 단계 후, 건<39>

 말  크 가 14~30 쉬  말  별  단계(f);  가  포 여 수득  것  다. 

상에  같  단계에   본  감미료  미  상태  원료들  균 게 포<40>

고 도가  과립 태  에 1 에 취  감미료  리가 낮고  진  특  다.

편, 상 에  개 여 공  동  건  식에  본  감미료  과립 태 ,<41>

본  감미료   과립 태   수  여러   가  게 겉보  도  낮 고,

리  낮  수  다. 다만, 본  본  감미료   동  건   통

만 드시 과립 태  어  거   수  것  미  것  니고, 다   개  
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 식  가공업계  주지  술들  여 다    수  포 다. 

         과

상 에  살펴본  같 , 본  감미료  탕과 감미도  감미질  비슷  에<42>

탕 체 감미료  사  수 고, 동  건  에  과립 태  시 겉보  도 낮  리가

낮고,   특  다.  

     실시   체  내

, 본  내 에   실험   실시 에  욱 상  지만, 본  리<43>

가  실험   실시 에만  것  니고,  등가  술  사상  변 지  포 다. 

<실험  1> 감미료  별<44>

수크랄  탕과 감미질  감미도에 어  차 가 크  에 탕  체  사  <45>

 블 (blending)  수 다. 에 본 에  수크랄  포  감미료 후보  다 게 

 후, 커  통   검사에  탕과 감미질  가  비슷  후보  1차 별 다. 

감미질 란 감미도 에 쓴맛, 맛,  맛 등  든 미감  포   지 ,  통<46>

 탕과 가  사  감미질  갖   찾고  다.

감미료  비  재 내에  사  가  단당 , 당 , 식 , 식  첨가  <47>

 여 고  다.

편, 본 실험 에  사  커  통   평가  본 실험  감미료 후보  탕 신 커 에 첨가 여<48>

수  것 , 커 (동 식 (주)) 5g, 림(동 식 ㈜) 6g, 감미료 후보  20g, 70±2 ℃  240mL  사

여 커  샘   후, 탕   사 여 탕과 비  감미질 도  비 다.  커

샘  70℃ 븐에  보  검사 직 에 꺼내어 취 도  다. 감미질  탕과 비슷  경우

8  여 고, 연  차 가  경우  그보다 낮  수  여  식  결과  산 다. 검

사  숙   2  수 ,   각각 4  만  수  다. 탕과 사  경우 4

 고 감미질  감미도에  탕과 다  경우 수  차감  태  다. 래   1에 재

수   사람  평가  수  산 다.  

 1

후보    감미질 검사<49>

감미료 감미질 수

1 3.00

2 2.00

3 3.00

4 4.00

5 3.00

6 1.00

7 4.00

8 3.00

9 7.00

10 4.00

11 1.00

12 8.00

13 6.00

14 7.00

15 6.00

16 7.00

17 4.00

18 6.00
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19 6.00

20 5.00

감미료 후보 들에  감미질 평가  수  결과, 상   1에 재   같  감미료 <50>

12가 탕과 가  비슷  것  타났다. 

감미료  12  포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린   것 ,<51>

 같  결과  수크랄 에 포도당, 커리 , 비   말 스트린  첨가 어  탕과 감미

질  비슷  감미료   수 다고 결  낼 수 었고,  본   별 게 었다.

<실험  2>  택  감미료  감미도  감미질 평가<52>

상  실험  1에  별  감미료  12  상  감미도  감미질 변  평가 고 , 커  <53>

 검사  수   검사  실시 , 1, 2차  커   검사, 3차  수  검사  실시 다.

커  검사 1, 2차  수  검사 3차  탕(비  1)과 스 다(비  2)  상  블라<54>

 스트  실시 다. 스 다  재 미 에  매  탕 체 감미료 , 수크랄  말

스트린  주   다. 

검사    10  상  실시 , 각 수 들   값  다. <55>

본 실험 에  감미도  당도  단맛  지   말 , 감미료  단맛에  특  타내<56>

지 고, 감미질  감미도 에 쓴맛, 맛,  맛 등 든 미감  포   지 다.

커  검사  상  실험  1과 동   실시 , 매  동  샘  고, 10%<57>

수   검사  상 에  시  생수 200mL에 감미료  각 20g  여 실시 다.  

 2

  감미도에  검사 결과(블라  스트)<58>

시료 1차 평가 2차 평가 1, 2차 평균 3차 평가 체 평균

 12 77.22 84.38 80.80 67.86 76.47

비  1( 탕) 77.78 93.75 85.77 78.57 83.37

비  2(스 다) 69.44 - - 64.29 66.87

 2에  보   같  블라  스트  통  1, 2차 커  검사에   12  탕과 큰 차<59>

가  것  타 지 고, 3차 수   평가에  탕과 간  차 가  것  타났다.

감미료가 단순 수  취  보다  다  식 에 첨가 어 취 다  특  고  , 커  검사

 결과  상당   것   수 었다.  

편, 스 다  커  수  검사 에  탕과 차 가  것  타났다. <60>

상  결과 , 포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스 린  수  포 고 <61>

, 감미도 에 감미질  탕과 비슷 다고  수 었다. 

편, 감미질에  검사  결과    3과 같 다. <62>

 3

  감미질에  검사 결과(블라  스트)<63>

시료 1차 평가 2차 평가 1, 2차 평균 3차 평가 체 평균

 12 61.11 71.88 66.45 57.14 63.38

비  1( 탕) 52.78 84.38 68.58 78.57 71.91

비  2(스 다) 52.78 - - 46.43 49.60

 3에  보   같  블라  스트  통  1, 2차 커  검사에   12  탕과 큰 차<64>
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가  것  타 지 고, 3차 수   평가에  탕과 간  차 가  것  타났다.

감미료가 수  취  보다  다  식 에 첨가 어 취 다  특  고  , 커  검사  결

과  상당   것   수 었다.  

편, 스 다  커   검사에  탕과 큰 차 가 없  것  타났지만, 수   검사<65>

(3차 평가)에  그 차 가 격 다.  

상  결과  '포도당, 수크랄 , 커리 , 비   말 스트린  포 고  본 <66>

  탕과 감미질  비슷 다'  실험  1  결과  재차 시  주  것 었다.  

상과 같  실험  결과  수크랄  포 여 감미도  감미질  탕과 비슷  감미료  <67>

 여  수크랄  에 포도당, 커리 , 비   말 스트린  게 포 어  다

결  도  수 었고,  같  결과  에 재  에  본  과립 감미료  

다. 

<실시  1> 본  과립 감미료 <68>

미 상태  포도당 20g, 비  20g, 말 스트린 20g, 커리  139.4g, 수크랄  0.92g  균<69>

게 도  다.

 후, 동  건 (㈜ 공)  공  도 90℃, 스    1.2kgf/cm
2

  후,<70>

상 에    말  동  건 에 고, 90℃  열  공  어 어주  2 간 동시  건

시 다. 

건  후,  말  상  결 시키   스   통 여  2 간 사 다. , <71>

사과 에   말  지  동시  주었다. 

사 후, 2  동  감미료  동시 고, 다시 건 다.  같   사  건  과<72>

10  복 고, 마지막 10  사 후에  건  5 간 실시 다. 

 같  과  통  본  감미료 과립  수득 ,  15~30 쉬  과립  별 여 감<73>

미료   수 다. 

편, 본  에   과립  경우 겉보  도가 0.31~0.33g/mL  타났다. <74>

<실험  3> 본  감미료  리 계산<75>

탕(비  1), 스 다(비  2)  비 여 실시  1에   과립  리  겉보  도<76>

 고  다. 

겉보  도가 낮  가 크다  것  미 , 것  같   감미료  취  경우, <77>

취  감미료  질량  다  것  미 다. 

실시  1에   과립  겉보  도   0.31~0.33g/mL 었 , 1tsp(teaspoon, 5mL)  취   <78>

1.55~1.65g  감미료  취 게 , 에  리   3.5kcal 다.  에 재  실시  1에

 과립  비  1, 2  그램 단 당 리  식 청  리  에 거 다.

 4

본  감미료  리 계산 <79>

리

(1tsp, 5mL )

질량 당 리

(kcal/g)

탕 비 비 (%)

실시  1 3.5 kcal 2 17.5

비  1 20  kcal 4 100

비  2 2   kcal 2 10

 4에  보   같  실시  1에   과립  실  취 리  탕에 비  17.5%  타났<80>

다. 
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<실험  4> 본  감미료   <81>

감미료   상태  에 극  주  에 감미료   단   다. 에 본<82>

실험 에  실시  1에   과립 감미료   평가 고  다. 

비  1  탕 , 100mL  수에 1g  탕  첨가 고, 실시  1에   과립 감미료<83>

HPLC  통   수크랄   극  므  과립 감미료 10g  100mL에 첨가 여 시간에  

도  다.  

편, 도    탕(비  1)  경우  HPLC   탕    고, 실시  1<84>

 경우  HPLC   수크랄    각 시간 별  도  다. 비  1과 실시

 1   었    시간 별  도  상  비 고, 실험 건  25℃에  

50rpm    시간에   다(도 1).

 5

본  감미료  <85>

시간( ) 실시  1 비  1

도(%) 도(%)

0 0.00 0.00

10 90.37 66.41

20 94.65 91.63

30 96.12 98.82

40 96.80 99.56

50 98.66 99.86

60 97.93 99.53

90 97.97 100.00

120 100.00 100.00

감미료    결과, 실시  1에   과립   10  동   90%가 었고, 비<86>

 1  탕   66%가 었다.

상  결과  본  감미료   우수 다  사실   수 었다. <87>

<실험  5> 본  감미료 취시 당 변  <88>

본 실험 에  감미료 취시 시간에  당변  다.<89>

실시  1에   과립 16.7g  수 250mL에 시키고, 비  1(포도당)과 비  2( 탕)<90>

50g  각각 수 250mL에, 비  3(스 다) 10.6g  수 250mL에 시 다. 

실시  1에   과립과 비  3  스 다  그 도가 탕에 비  상  낮  에 <91>

당 감미도  탕과 동 게  여 탕에 비    사 다.  같  보 에  본 실

험에 사  실시  1에   과립  비  3  첨가량  탕과 동  당도  타내도   것

다.  

본 실험에  실시  1에   과립  시킨 수 과 비  1, 2, 3  시킨 수<92>

5~10  내에 3  험 에게 취 도  고, 험  실험 지 12시간 상 식 , 실험 

  식  상  동 게 다. 

시료 취 후, 15  간격  1시간 동 , 후 30  간격  1시간 동  당 (OneTouch Ultra,<93>

슨 슨, 미 )  여 당  다(  6).

 6
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본  감미료 취시 당  변<94>

험 실험 시간( )

0 15 30 45 60 90 120

험  1

실시 1 95 102 104 87 92 101 88

비 1 87 117 161 174 155 79 104

비 2 86 127 158 139 119 76 80

비 3 88 111 138 111 87 93 85

험  2

실시 1 80 84 81 78 77 83 76

비 1 85 124 131 104 98 77 71

비 2 79 132 118 100 79 64 73

비 3 81 111 108 75 72 72 79

험  3

실시 1 79 91 86 82 90 88 80

비 1 92 104 128 149 136 114 94

비 2 83 130 138 128 105 72 68

비 3 85 112 113 89 84 74 80

감미료  당 변   결과, 험  1(도 2), 험  2(도 3), 험 (도 4)에 어  실시<95>

 1에   과립  취  경우  고 당값  비  1, 2, 3  취  경우  고 당값보다 

낮게 타났고, 취  당값  돌  걸리  시간도 상  짧게 타났다.

<실험  6> 본  감미료 취시 당 지수 <96>

상  실험  5에  사  샘  여 시료별 평균, 편차  고  당지수(GI)<97>

 계산 다. 당지수(Glycemic index; GI)란 탄수  당  어   수  도,  

당 도  타내  것 다. 

 7

본  감미료 취시 당 지수<98>

실시  1 비  1 비  2 비  3

AUC

험  1 309 4461 3147 1137

험  2 112 1778 1695 616

험  3 863 3255 2590 571

계 1284 9494 7432 2323

평균 428 3165 2477 774

편차(SD) 389 1344 733 314

당지수(GI) 14 100 78 24

탕 비비 (%) 17 128 100 31

감미료  당지수   결과, 실시  1에   과립  취  경우 탕  취  비  2에 비  상<99>

 낮게 타났고, 탕 비 17%  수  타났다(도 5).

도  간단  

도 1  본  감미료 과 탕   타낸다.<100>

도 2  본  감미료 과 포도당, 탕, 스 다  취  험  1  당변<101>

타낸다.

도 3  본  감미료 과 포도당, 탕, 스 다  취  험  2  당변<102>

타낸다.

도 4  본  감미료 과 포도당, 탕, 스 다  취  험  3  당변<103>

타낸다.
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도 5  본  감미료 과 포도당, 탕, 스 다  취  험  1, 2, 3  당 지수<104>

탕 비 비  타낸다. 

도

    도 1

    도 2

    도 3
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    도 4

    도 5
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