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다. 따라서 기호도 측면에서 뽕잎추출물을 요구르트에 단독으로 이용하는 것보다는 사과

농축액을 혼합하여 사용하는 것도 바람직하다고 사료된다，

Table 17. Hedonic scores of mulberry leaf extract (l %. v/v) yogurt by

added 65 Brix of apple concentrated juice

65 Brix of apple Overall
cuoicnec(evn/tvra, ted Color Taste Odor Viscosity qualityjuice(v/v , %)

Control 5.00 b 5.00 b 5.00 br 5.00 r 5.00 r

0.5% 6.87 a 6.13 a 5.60 ab 6.80 a 7.00 a

1.0% 5.87 b 5 .40 b 4.80 r 5.93 b 6.00 b

1.5% 6.33 a 5.47 b 5.80 a 5.53 be 6.33 ab

1) Values with different superscripts within the column are significantly differenl at a =0.05

by Duncan’s multiple range tes t.

마. 1% 농도의 뽕잎추출물 첨가 요구르트에 매실농축액 첨가가 기호도에 미치는 영

향

1% 농도의 뽕잎추출물 첨가 요구르트에 65 Brix의 매실농축액 첨가농도에 따른 기호

도에 미치는 영향을 분석한 결과 Table 18과 같다. 모든 항목에서 0.5%의 매실농축액첨

가가 가장 높은 기호도를 나타내었다. 또한 대조구와 모든 항목에서 5%이내에서 유의성

차이를 보였다. 반면에 0.5%의 농도보다 높아짐에 따라서 기호도는 낮아졌으며 1.0% 와

1.5%에서는 대조구와 향 항목을 제외하고는 유의성 차이를 보이지 않았다‘

Table 18. Hedonic scores of mulberry leaf extract (1 %, v/v) yogurt by

added 65 Brix of plum concentrated juice

65 Brix of plum Overallconcentrated Color Taste Odor Viscosity qualityjuice (v/v , %)

Control 5.00 b 5.00 b 5.00 c 5.00 e 5.00 b

0.5% 7.20 a 7 .47 a 6.80 a 7.13 a 7.53 8

1.0% 5.67 b 5.13 b 5 .4 7 br 5.80 b 5 .4 7 b

1.5% 5.27 b 4.93 b 5.80 b 5.47 be 5.13 b

1) Values with different superscripts within the column are significantly different at a=O.05 by
Duncan ’s multiple range test
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