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논문 개요

  본 연구에서는 선행연구를 통하여 항균작용이 있다고 보고 된 천연물 중 

매실이 항균, 항산화 작용 등의 효과와 영양적 가치를 가진 점을 이용하여 

외식 및 급식소에서 생산되는 샐러드드레싱에 매실엑기스를 첨가하고 그에 

따른 채소샐러드와 드레싱의 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 상태에 기

여하는 정도를 검토함으로써 급식소 및 상업적인 시설에서 제공되는 채소샐

러드와 드레싱의 저장성 및 품질향상에 필요한 자료를 제공하고자 한다. 

  이를 위하여 첫째, 채소샐러드와 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 생산단계

별 소요시간 및 온도 상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw)특성과 생산

단계에 따른 미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다. 

  둘째, 생산된 채소샐러드는 3℃와 25℃에서 0시간(조리 후), 1시간, 2시

간, 6시간, 12시간 동안 보관에 따른 이화학적(pH, Aw), 미생물학적(표준

평판균수, 대장균군수) 품질을 비교 평가함으로써 음식의 품질 안전성을 분

석하였다. 

  셋째, 매실엑기스를 첨가한 드레싱은 3℃와 25℃에서 0일(조리 후), 5일, 

10일, 15일, 20일, 25일, 30일 동안 저장 후 이에 따른 이화학적(pH, 

Aw), 미생물학적(표준평판균수, 대장균군수) 품질을 평가함으로써 품질 안

전성을 분석하였다. 

  넷째, 매실엑기스 첨가량을 다르게 한 드레싱 생산 후 3℃에 저장하면서 

저장기간(0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일)에 따른 관능검사(외관, 

풍미, 색, 맛, Mouthfeel-입에 닿는 느낌, 전체적인 기호도)를 실시하였다.

  이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다. 

1. 채소샐러드와 드레싱의 생산단계에 따른 소요시간 및 온도상태를 측정한 



결과 원재료 입고 시에 드레싱에 사용된 설탕, 볶음참깨, 포도씨유를 제외

한 모든 재료들은 검수 시 냉장상태로 7℃ 이하를 유지하였으며 검수 이후 

전처리 되는 동안 실온에서 장시간 방치되지 않도록 하였다.

2. 채소샐러드와 드레싱의 생산단계에 따른 pH의 측정 결과, 드레싱의 원

재료인 매실엑기스의 3.32을 제외한 채소샐러드의 원재료와 전처리 전단계

에서는 4.72~6.63으로 잠재적 위험성이 있는 범위(pH 4.6~7.0)에 있었다. 

또한 재료 혼합 후, 매실엑기스 첨가량에 따른 pH 수치는 0%, 10%, 20%에

서 각각 5.06, 4.58, 4.43으로 첨가량이 많아짐에 따라 pH는 감소하였다. 

채소샐러드 원재료와 전처리 단계에서의 Aw는 0.91~0.98이며 드레싱의 주

재료인 매실엑기스의 Aw는 0.83이므로 매실엑기스를 제외한 모든 시료가 

미생물 생육의 최적 범위(0.85~0.99)에 있었다. 

3. 생산단계에 따른 미생물 검사 결과는 채소샐러드의 주재료인 양상추, 방

울토마토, 양배추, 당근의 표준평판균수는 각각 4.12(Log CFU/g, 이하 단

위 생략), 4.10, 4.32, 4.13, 대장균군수는 각각 2.90, 1.39, 3.05, 3.70 

으로 원재료의 미생물적 안전기준치(＜10⁶, ＜10³)를 만족시켰다. 재료 혼

합 후 매실엑기스 첨가량에 따른 표준평판균수는 0%, 10%, 20%에서 각각 

2.02, 1.95, 1.53(p＜.0001), 대장균군수는 각각 1.62, 1.54, 1.30(p

＜.05)으로 조리된 식품의 일반 세균수의 기준(＜10⁵, ＜10²)을 만족시켰

다. 채소샐러드의 표준평판균수에서 10%와 20%가 10¹에서 측정된 반면 0%

는 10²을 나타내어 매실엑기스 첨가량이 표준평판균수에 영향을 주는 것으

로 사료된다. 

4. 보관온도 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는 pH의 경우 채소샐

러드는 대조군(0% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용), 10% 첨가군(10% 매실엑기



스 첨가 드레싱 사용), 20% 첨가군(20% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용) 모두 

시간이 지남에 따라 pH가 점차 감소하였다. 매실엑기스의 첨가가 많을수록 

낮은 pH값을 보였다. 드레싱의 경우 대조군(0% 매실엑기스 첨가), 10% 첨

가군(0% 매실엑기스 첨가), 20% 첨가군(0% 매실엑기스 첨가) 모두 pH가 시

간이 지남에 따라 감소했다. 

  Aw에서 채소샐러드의 경우 매실엑기스를 첨가한 드레싱을 사용한 경우 

조금 높은 값을 나타냈다. 드레싱의 경우 저장기간 동안 큰 변화를 보이지

는 않았다. 

5. 보관온도 및 저장기간에 따른 미생물 검사 결과는 채소샐러드의 경우 생

산 직후의 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군에서 각각 

2.02(Log CFU/g 이하 단위 생략), 1.95, 1.53이었던 것이 보관시간에 따

라 점차 증가하였고, 3℃ 냉장보관의 경우 12시간 보관까지 각각 대조군은 

2.21 ~ 3.81, 10% 첨가군은 1.98 ~ 3.48, 20% 첨가군은 1.93 ~ 3.39로 유의

적(p＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우 2시간 

보관까지 대조군은 3.02, 3.07, 10% 첨가군은 2.74, 2.95, 20% 첨가군은 

2.28, 2.37로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 전체적으로 모든 실험군

에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 있으나, 조리된 식품의 기

준(10⁵CFU/g)을 만족시키는 수준이었다. 대장균군수는 대조군, 10% 첨가

군, 20% 첨가군에서 각각 1.62, 1.54, 1.30이었던 것이 보관시간에 따라 점

차 증가하였고, 3℃ 냉장보관의 경우 12시간 보관까지 대조군은 1.99 ~ 

3.70, 10% 첨가군은 1.85 ~ 3.37, 20% 첨가군은 1.54 ~ 3.17로 유의적(p

＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 2시간 보

관까지 대조군은 2.70, 2.85, 10% 첨가군은 2.39, 2.60, 20% 첨가군은 

2.17, 2.28로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 전체적으로 모든 실험군

에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 있었다. 또한 매실엑기스



의 첨가량이 높을수록 유의적으로 균수가 감소하는 결과를 나타내었다.

  드레싱의 경우 생산 직후 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가

군에서 각각 1.81, 1.47, 1.00이었던 것이 보관시간에 따라 점차 증가하였

고, 3℃ 냉장보관의 경우 30일 보관까지 대조군은 1.87 ~ 2.33, 10% 첨가군

은 1.54 ~ 2.05, 20% 첨가군은 1.17 ~ 1.95로 유의적(p＜.0001)으로 증가

하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우 30일 저장하는 동안 대조군은 

2.01 ~ 2.69, 10% 첨가군은 1.87 ~ 2.23, 20% 첨가군은 1.60 ~ 2.06로 유의

적(p＜.0001)으로 증가하였다. 대장균군수는 생산직후 대조군, 10% 첨가

군, 20% 첨가군에서 모두 검출되지 않았다. 저장 후 15일까지 대장균군수는 

검출되지 않았고, 20일 부터는 3℃, 25℃에서 대장균군수가 검출되었다. 

3℃의 경우 20일, 25일, 30일에 대조군은 1.39, 1.47, 1.54, 10% 첨가군은 

1.15, 1.28, 1.35, 20% 첨가군은 1.00, 1.17, 1.19로서 유의적(p＜.0001)

으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 20일, 25일, 30일 

저장동안 대조군은 1.54, 1.65, 1.77, 10% 첨가군은 1.39, 1.47, 1.54, 20% 

첨가군은 1.26, 1.47, 1.50로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 첨가량별

로 비교 시 각 저장기간에서 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 유의적으로 

균수가 감소하는 결과를 나타내었다. 

6. 저장기간 및 매실엑기스 첨가량에 따른 드레싱의 관능검사 결과는 외관

에서 대조군은 저장 기간에 따라 유의적(p＜.05)으로 감소하였고, 10% 첨

가군은 저장기간이 늘어남에 따라 점차 감소하였으나 유의적이지는 않았다. 

20% 첨가군은 유의적(p＜.01)으로 감소하였다. 매실엑기스의 첨가량이 높

을수록 점수가 유의적으로 높았다.(0일; p＜.05, 5일; p＜.01, 10일; p

＜.05, 15일; p＜.05, 25일; p＜.05) 

  풍미에서 저장기간이 지남에 따라 유의적(대조군, 10% 첨가군; p＜.05, 

20% 첨가군; p＜.001)으로 감소하였고, 매실엑기스의 첨가량이 증가할수록 



풍미가 유의적으로 높게 평가되었다.(0일; p＜.05, 5일; p＜.001, 10일; p

＜.05, 25일; p＜.05)

  색깔에서 대조군은 저장기간이 지남에 따라 20일째에 다소 증가했다(p

＜.05) 감소하였다, 10% 첨가군은 10일째에 다소 증가 후 15일째에 다시 감

소하는 경향을 보였고 유의적이지 않았다. 20% 첨가군은 저장기간이 지남에 

따라 점차 유의적(p＜.001)으로 감소하였다. 매실엑기스 첨가량이 많을수

록 평가점수가 유의적으로 높았다.(0일; p＜.05, 5일; p＜.01, 10일; p

＜.01, 15일; p＜.01, 20일; p＜.05, 25일; p＜.05) 

  맛은 대조군의 경우 저장기간에 따라 유의적(p＜.01)으로 감소하였고, 

10% 첨가군은 10일째에 약간 증가를 보였다가 감소하였는데 유의적이지는 

않았다. 20% 첨가군은 유의적(p＜.01)으로 감소하였다. 0일과 5일에는 20% 

첨가군의 경우가 높은 점수를 보였으나 10일 이후에는 10% 첨가군의 경우가 

더 높게 평가되었다. 

  Mouthfeel(입에 닿는 느낌)에서 대조군은 저장일에 따라 감소했지만 유의

적이지 않았다. 10% 첨가군에서는 10일째에 증가 후 15일부터는 다시 감소

하였으며 유의적이지는 않았다. 20% 첨가군에서는 5일째에 증가하다가 10일

부터는 감소하였고 유의적(p＜.01)이었다. 

  전체적인 기호도에서 대조군은 저장기간이 지남에 따라 유의적(p＜.05)

으로 감소하였고, 10% 첨가군은 5일째 약간 증가하다 10일째 다시 감소하였

고 유의적(p＜.05)이었다. 20% 첨가군은 유의적(p＜.01)으로 감소하였다. 

매실엑기스를 첨가한 드레싱이 그렇지 않은 드레싱보다 높게 평가되었다. 

  이상의 연구에서 매실엑기스 첨가량에 따른 드레싱과 채소샐러드의 이화

학적, 미생물학적, 관능적 품질에 미치는 영향을 분석한 결과 첫째, 매실엑

기스 첨가군이 대조군에 비해 pH가 낮게 나타남으로써 음식의 미생물적, 

질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다. 둘째, 본 연구에



서 채소샐러드와 드레싱의 저장기간 동안 미생물학적으로 첨가군이 대조군

에 비해 더 우수한 것으로 나타났는데 이는 매실엑기스가 항균작용과 낮은 

pH를 제공하여 미생물 증식과 산패가 억제되었기 때문으로 사료된다. 셋

째, 관능에서 매실엑기스 첨가 드레싱이 대조군에 비해 높은 점수를 나타냈

으며, 이는 30일까지 관능적, 미생물적으로 안전하게 저장할 수 있어 첨가

군의 전체적인 품질 안전성이 대조군에 비해 더 바람직했다. 
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Ⅰ. 서론

1. 서언

  최근 외식산업, 식품가공산업, 급식산업의 성장에 따른 영향으로 다양한 

동서양 음식을 비롯한 세계 각 국의 음식을 접할 기회가 많아지고 있다. 구

체적으로 식품기술 발전에 따른 식품공급과 소비확대 즉, 식품섭취 양상의 

변화, 농수산물 수입개방에 따른 외래식품의 범람, 세계화 정보화에 따른 

전통음식의 세계화 시도 및 소득증가에 따른 식생활의 고급화에 의한 현상

이라고 할 수 있다(Kim, H.S. 등 2004). 또한 최근엔 국제화와 소득수준의 

향상으로 식생활이 다양화되고 소비자의 입맛도 급변하고 있으며 특히 건강

에 대한 관심이 높아지면서 우리 전통채소나 서양의 특수 향신 야채의 소비

가 증가하고 있는 추세이다(Kim, M.H. 등 2003). 현대 식생활 문화에서 널

리 보편화되어 있는 육류 위주의 서양 식단에 영양적으로 균형을 맞추기 위

해서는 생야채 샐러드를 함께 곁들여 먹는 것이 좋은 식습관이라 할 수 있

다(Seo, M.S. 등 2007). 

  샐러드는 대표적인 채소의 조리법으로 신선한 느낌을 주고 식욕을 돋우기 

때문에 어린이나 신세대들에게도 기호도가 좋으며, 모든 사람들의 건강유지

에 꼭 필요한 비타민과 무기질을 섭취하는데 용이한 음식이다(Kim, H.D. 

등 2002). 샐러드를 먹기 위해서 사용되는 드레싱은 식품공전(2008)에서 

“식품을 제조·가공·조리함에 있어 식품의 풍미를 돋우기 위한 목적으로 

사용되는 것으로, 식용유, 식초 등을 주원료로 하여 식염, 당류, 향신료, 

알류 또는 식품첨가물을 가하고 유화시키거나 분리액상으로 제조한 것 또는 

이에 채소류, 과일류 등을 가한 것으로 드레싱, 마요네즈를 말한다”고 정

의하고 있다. 일반적으로 드레싱이란 대개 차가운 종류의 소스로 주로 찬 
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채소에 뿌려 먹는 것을 말하며 드레싱의 종류로는 기름과 식초의 혼합드레

싱, 마요네즈가 들어간 드레싱, 조리된 드레싱의 3종류가 있고 사용하는 재

료의 질에 따라 그 풍미와 물성이 좌우 된다(Sharon 1990). 우리나라 사람

들이 많이 사용하는 드레싱의 대표적인 것으로 마요네즈를 들 수 있지만 이

것은 일반적으로 65~70%(영양정보센타 1998)의 기름을 사용함으로서 칼로리

가 높고 색이 다양하지 못하다는 단점이 있어 소비자들은 저열량 마요네즈

나 다양한 샐러드 드레싱에 높은 호응을 보이고 있다(Lee, M.O. 등 2003). 

드레싱은 주재료로 기름, 산이 이용되고 맛과 유화작용을 돕는 향신료와 과

일 등이 부재료로 혼입되기도 하는데, 이때 향신료 과일 등은 드레싱의 항

산화와 항균성을 높여주기도 한다(Frutos, M.J. 등 2005).

  단체급식소 및 외식업체에서 생산, 판매되는 음식들의 안전성을 높이기 

위하여 1985년 이후 식품위해요소 중요관리기준(HACCP, Hazard Analysis 

Critical Control Points)연구나 미생물적 품질관리에 대한 연구가 병원(Lim, 

Y.I. 1995, Kim, J.Y. 등 1986, Kwak, T.K. 등 1990, Kwak, T.K. 등 

1992), 산업체(Kim, H.Y. 등 1988, Kim, H.Y. 등 1989, Kim, H.Y. 등 

1996), 초등학교(Kim, H.Y. 등 1995, Kwak, T.K. 등 1995, Kwak, T.K. 등 

1998), 편의점식품(Kim, H.Y. 등 1996), 양로원(Kim, H.Y. 등 1997), 자동

판매기(Kim, H.Y. 등 1999), 대학급식소(Ryu, K. 등 1985, Kwak, T.K. 등 

1986, Huh, Y.S. 등 1999), 도시락업체(Kye, S.H. 등 1988, Sin, S.W. 등 

1990)를 대상으로 수행된 경우는 있으나, 음식의 생산 시 그 중 샐러드와 

드레싱에 천연 항균성 물질의 첨가로 항균효과를 평가한 연구는 거의 없는 

실정이다.

  이에 본 연구에서는 선행연구를 통하여 항균작용이 있다고 보고 된 천연

물 중 매실이 항균, 항산화 작용 등의 효과와 영양적 가치를 가진 점을 이

용하여 외식 및 급식소에서 생산되는 채소샐러드에 매실엑기스를 드레싱으

로 첨가함으로써 이에 따른 채소샐러드와 드레싱의 이화학적, 미생물학적, 
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관능적 품질 상태에 기여하는 정도를 검토함으로써 급식소 및 상업적인 시

설에서 좀 더 안전한 음식을 생산 및 판매하기 위한 기초 자료를 제공하고

자 한다. 이를 위하여 첫째, 채소샐러드와 드레싱의 생산단계별 소요시간 

및 온도 상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw)특성과 생산단계에 따른 

미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다. 

  둘째, 생산된 채소샐러드는 3℃와 25℃에서 0시간(조리 후), 1시간, 2시

간, 6시간, 12시간 동안 저장에 따른 이화학적(pH, Aw), 미생물학적(표준

평판균수, 대장균군수) 품질을 비교 평가함으로써 음식의 품질 안전성을 분

석하였다. 

  셋째, 드레싱은 3℃와 25℃에서 0일(조리 후), 5일, 10일, 15일, 20일, 

25일, 30일 동안 저장 후 이에 따른 이화학적(pH, Aw), 미생물학적(표준

평판균수, 대장균군수) 품질을 평가함으로써 품질 안전성을 분석하였다. 

  넷째, 매실엑기스 첨가량을 다르게 한 드레싱 생산 후 3℃에 저장하면서 

저장기간(0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일)에 따른 관능검사(외관, 

풍미, 색, 맛, Mouthfeel-입에 닿는 느낌, 전체적인 기호도)를 실시하였다.

2. 문헌 고찰

 1) 매실에 관한 문헌 고찰

  매화나무는 우리나라, 일본, 중국 등에 분포하는 장미과에 속하는 낙엽활

엽교목으로 이 매화나무의 핵과실을 매실(Prunus mume Sieb. et Zucc)이

라 한다(Kang, M,Y. 등 1999). 매실(Prunus mume)은 한방과 민간에서 뿌

리, 잎, 꽃, 미숙 과실(청매)을 건위, 지갈, 지리, 거담, 주독, 해독, 피로

회복, 곽란, 진통, 각기병, 살균, 구토, 해열, 발한, 역리 및 구충 등에 효

과를 나타내는 한약재로 이용되고 있으며(Sheo, H.J. 등 1990, Sheo, H.J. 
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등 1987, Park, S.K. 1990), 말린 매실(오매)은 해독 및 구충 등의 약재로 

이용되고 있기도 하다(Bae, J.H. 등 2000). 매실은 섬유소와 무기질이 풍

부할 뿐만 아니라 구연산을 포함한 유기산이 많이 들어있는 알칼리성 식품

으로(Cha, H.S. 1998, Kang, M,Y. 등 1999, Cha, H.S. 등 1999, Jung, 

J.H. 1985) 잘 알려져 있는데, Lee, D.S. 등(1972)은 한국산 주요 과실의 

품종별 유리당, 유기산 함량을 보고하면서 매실의 유기산 함량이 다른 과실

보다 다소 높게 함유되어 있음을 보고한 바 있다. Moon, J.S.(1994)은 성

숙 과정 중 품종별 매실의 크기 및 과육과 종자중의 성분변화를 보고하였

고, Shim, K.H. 등(1989)은 비발효 매실주의 제조조건을 설정하기 위하여 

성숙 과정별로 무기물, 총당, 유기산, 산도 등의 변화를 보고하였다. 

Song, B.H. 등(1997)은 매실의 주요 향기성분으로 malic acid 등의 유기산 

물질들이 관련되어 있음을 밝힌바 있으며, Kwon, Y.J. 등(1990)은 매실 과

육의 향기성분으로 benzaldehyde, terpinen-4-ol, benzyl alcohol, 

hexadecanoic acid 등으로 보고한 바 있다. Kim, C.H. 등(1991)은 매실 

성장 중의 경도변화에 미치는 Ca, pectin, 유기산의 영향을 보고하였다. 

  간기능 회복(Sheo, H.J. 등 1990), 당뇨병 개선(Sheo, H.J. 등 1987), 

항암작용(Lee, T.H. 1988), 순환기 질환 예방(Lim, J.W. 1999), 항산화작

용(Im, D.K. 등 1996, Han, J.T. 등 2001, Kim, M.H. 등 2001), 식중독 

유발균의 성장억제(Han, J.S. 등 1994, Bae, J.H. 등 1999, Lee, H.A. 등 

2003) 등의 효과가 있는 것으로 연구되었다. 

  매실은 주로 매실주, 매실차, 매실쥬스, 매실장아찌, 매실엑기스, 매실

환, 매실김치, 매실절임, 매실장, 매실쨈, 매실음료 및 매실식초 등으로 가

공되고 있으며(Cha, H.S. 1996, Bae, J.H. 등 2000), 매실을 이용한 가공

연구로는 제빵(Nam, Y.J. 등 2008, Chae, M.H. 등 2006, Choi, B.S. 등 

2008, Park, W.P. 등 2008), 요구르트(Lee, E.H. 2002), 생국수(Lee, H.A. 

등 2003), 기능성음료(Bae, J.H. 등 2000), 식초(Ko, Y.J. 등 2007), 고추
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장(Park, W.P. 등 2007, Kim, Y.S. 등 2003), 멸치액젓(Choi, G.P. 등 

2005), 두부(Hong, J.S. 등 2000), 김치(Choi, M.Y. 등 2007), 드레싱

(Jeon, Y.J. 2008) 등에 첨가 활용한 연구가 보고된 바 있으나 실제 샐러드

와 제공되었을 경우 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 상태를 연구한 경

우는 거의 없는 실정이다. 

 2) 드레싱에 관한 문헌 고찰

  식품의 관능적 특성을 좋게 하고 음식의 향미를 더해주기 위해서 각광받

고 있는 것이 소스이다. 소스는 그 제법에 따라 색, 향, 맛 등이 달라지며 

그 중에서도 샐러드에 곁들이는 소스를 유럽에서는 소스, 미국에서는 드레

싱이라고 한다(James, P. 1998). 드레싱은 식품을 제조·가공·조리함에 

있어 식품의 풍미를 돋우기 위한 목적으로 사용되는 것으로, 식용유, 식초 

등을 주원료로 하여 식염, 당류, 향신료, 알류 또는 식품첨가물을 가하고 

유화시키거나 분리액상으로 제조한 것 또는 이에 채소류, 과일류 등을 가한 

것(식품공전 2008)으로 마요네즈, 유화형드레싱, 분리액상 드레싱, 샐러드 

드레싱, 프렌치 드레싱(식품공전 2003)을 말한다고 정의하고 있다. 최근엔 

국민 소득이 증가되고 식생활이 서구화되어 동물성 지방의 섭취가 늘면서 

성인병의 유발이 증가되고 있는 시점(보건복지부 1997)에서 소비자들이 마

요네즈 함량이 적으면서 좋은 질감과 풍미가 조화된 칼로리가 낮은 기능성 

드레싱을 선호하고 있다. 샐러드드레싱의 지방함량은 마요네즈에 비하여 매

우 적으므로 외국에서는 지방섭취에 민감한 소비자들의 욕구에 부응하여 저

열량 마요네즈나 다양한 샐러드드레싱이 개발되어 시판되고 있다(Chitalt, 

A. 등 1992). 국내에서도 지방함량이 마요네즈 보다 적은 샐러드 드레싱류

를 더 선호할 것으로 전망되나 현재까지 샐러드드레싱에 관한 연구는 미미

한 실정이다(Shim, H.J. 등 2008). 
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  드레싱에 관한 연구는 과일드레싱(Kim, M.H. 등 2003), 고추드레싱

(Son, M.H. 2004), 녹차드레싱(Kang, M.S. 2007), 닭발 추출 젤라틴을 이

용한 드레싱(Shin, M.H. 등 2008), 마늘드레싱(Jeong, C.H. 등 2007), 복

분자드레싱(Jung, S.J. 등 2008), 삼백초추출물첨가 요구르트드레싱

(Hwangbo, M.H. 등 2006), 송이버섯과 키토산을 첨가한 사과드레싱

(Hong, J.Y. 등 2009), 스피루리나드레싱(Zao, X. 등 2005), 키위드레싱

(Kim, M.H. 등 2002), 구기자, 산수유를 첨가한 드레싱(Yang, J.S. 2008) 

등으로 생리활성이 높은 천연식품을 활용한 제품이 대부분이다. 
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Ⅱ. 연구대상 및 방법

1. 적용음식 선정 

  본 연구의 실험대상 음식으로는 매실엑기스를 첨가한 드레싱과 현재 유통

되고 있는 신선편이 제품 중 가장 일반화되어 있고 이용률이 높은(Cho, 

S.D. 등 2008) 채소샐러드를 선정하였다. 

  본 연구에 선정된 음식들은 현재 급식소에서 제공되는 레시피를 기초로 

예비실험을 통해 드레싱과 채소샐러드로 생산하기 위하여 식재료, 분량, 조

리시간, 온도 등을 수정·보완해 레시피를 정하였으며, 그 내용은 Fig. 1-2

와 같다. 생산량은 실험에 소요되는 양 등을 고려하여 채소샐러드와 매실엑

기스를 첨가한 드레싱 각각의 생산방법에 따라 50인분으로 정하였다. 

  실험에 사용한 재료는 실험 당일 서울 제기동 H마트에서 구입 후 ice 

box(2~7℃)에 넣어 실험실로 운반한 즉시 사용하였다. 

2. 음식생산 및 보관방법

 1) 매실엑기스

  드레싱을 위한 매실엑기스는 시중의 매실(뜨라네 장흥 청매원 매실)과 설

탕(큐원)을 구입하여 1:1의 비율로 배합해 3개월간 보관 후 생산하였다. 생

산된 매실엑기스의 특징은 Table 1과 같다. 드레싱의 매실엑기스 첨가량은 

예비 실험 결과를 바탕으로 10, 20%로 하였다. 
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 2) 채소샐러드

  채소샐러드의 생산과정은 Fig.3과 같다. 생산 직후에는 살균한 용기와 살

균한 주방 기구를 사용하여 1인 분량씩 위생팩(HApS 멸균팩, W 

125mm×L 160mm)에 포장하였다. FDA의 Food Code에서는 위험온도범주

를 5~60℃로 규정하고 안전한 식품의 보관온도를 5℃이하, 60℃이상으로 권

장하고 있다(Rinke, W.J. 1976). 그러므로 본 연구는 이를 만족하기 위해 

3℃의 냉장고(TFK279FX. GEC, USA)에 저장하였다. 저장 방법은 Fig.4와 

같다. 채소샐러드는 급식소에서 제공하는 형태로 저장하기 위해 각 채소를 

혼합하여 포장하였다. 조리된 생산일자와 식품명이 명시된 Label을 부착하

여 보관하였으며, 냉장고의 온도를 지속적으로 모니터링 하였다. 저장된 채

소샐러드의 품질변화를 측정하기 위하여 각각의 시료를 조리직후 1, 2, 6, 

12시간에 채취하였다. 또한 조리직후부터 배식 완료까지 소요시간이 보통 1

시간 정도인 점을 감안하여 1, 2시간동안 상온보관(25± 1℃)도 실시하였

다. 생산에 사용된 모든 채소류는 전처리 단계에서 100ppm, 5분간 염소소

독을 거쳐 음용수로 3회 세척한 후 사용되었다. 

 3) 매실엑기스가 첨가된 드레싱

  레시피를 바탕으로 한 드레싱은 생산 직후에는 살균한 용기와 살균한 주

방 기구를 사용하여 1인 분량씩 위생팩(HApS 멸균팩, W 125mm×L 

160mm)에 포장하였다. FDA의 식품 보관온도(5℃이하, 60℃이상)를 만족

하기 위해 3℃의 냉장고(TFK279FX. GEC, USA)에 저장하였다. 저장 방법

은 Fig.5와 같다. 

  조리된 생산일자와 식품명이 명시된 Label을 부착하여 보관하였으며, 냉

장고의 온도를 지속적으로 모니터링 하였다. 저장된 드레싱의 품질변화를 
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측정하기 위하여 각각의 시료를 생산직후(0일), 5일, 10일, 15일, 20일, 25

일, 30일에 채취하였다. 또한 저장성을 측정해 보기 위해서 상온(25± 1℃)

에서도 보관하였다.



- 10 -

Ingredient Edible portion(g) Method

Lettuce 26 1.Receive(≤7℃) and hold until pre-preparation(≤7℃)

Cabbage 34 2.pre-preparation 

Carrot 22
Lettuce, Cabbage, Carrot - Wash, Cutting & Peeling, 

                            Immerging & Rinsing

Cherry tomato 36 Cherry tomato - Washing, Immerging & Rinsing

Dressing 20 3. Mix all ingredient with dressing.

Recipe Name : Vegetable Salad , Yield : 50 portion, Portion size : 140g

Fig. 1. Recipe for Vegetable Salad with dressing.
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Ingredient Edible portion Method

Onion 1/2 Ts

1.Receive(≤7℃) and hold until pre-preparation(≤7℃)

  except: Sugar, Grapeseed oil, Parched sesame

2.pre-preparation 

  Onion - Wash, Cutting & Peeling, Immerging & Rinsing, Grind

3. Mix all ingredient.

Water 1 Ts
Soy sauce 1 Ts

Vinegar 1 Ts

Sugar 2 g

Grapeseed oil 1 Ts

Parched sesame 1 g

Prunus mume 

extract

0%a)  

10%b) 

20%c)  

Recipe Name : Dressing , Yield : 50 portion, Portion size : 20g

a)
 no addition of Prunus mume extract 

b) 10% addition of Prunus mume extract 
c) 

20% addition of Prunus mume extract

Fig. 2. Recipe for Dressing containing Prunus mume extracts(0%, 10%, 20%).
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Lettuce Washing
Cutting &

Peeling

Immerging

& Rinsing

2345 1      12345 1      12345 1       12345

Cherry

tomato
Washing

mixing
a)

holdinga)b)

2345 1      12345

Cabbage Washing
Cutting &

Peeling

Immerging

& Rinsing

1      12345 1      12345

2345 1      12345 1      12345 1       12345

Carrot Washing
Cutting &

Peeling

Immerging

& Rinsing

2345 1      12345 1      12345 1       12345

Dressing
a)

storage
c)

        2345        2345

Basic 
Ingredient

 Preparation Cooking holding

Number 1 for time,  2 for temperature, 3 for pH , 4 for Aw, 5 for microbiological
a) 0%, 10%, 20%
b)
 at 3℃ - 1hour, 2hour, 6hour, 12hour

  at 25℃ - 1hour, 2hour
c) 

at 3℃, 25℃ - 0day, 5day, 10day, 15day, 20day, 25day, 30day 

Fig. 3.  Phases in product flow of Vegetable Salad with dressing containing Prunus mume extracts.
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0%b) 0% 0% 0% 0%

for 0 houra) for 1 hour for 2 hour for 6 hour for 12 hour

123 123 123 123 123

Packing
10%c) 10% 10% 10% 10%

for 0 houra) for 1 hour for 2 hour for 6 hour for 12 hour

123 123 123 123 123

20%d) 20% 20% 20% 20%

for 0 houra) for 1 hour for 2 hour for 6 hour for 12 hour

123 123 123 123 123

Number 1 for microbiological,  2 for pH , 3 for Aw
a) immediately after packing
b) no addition of Prunus mume extract 
c) 

10% addition of Prunus mume extract 
d) 

20% addition of Prunus mume extract

Fig. 4. Holding method for Vegetable Salad with dressing containing Prunus mume extracts 

       at 3℃, 25℃.
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0%b) 0% 0% 0% 0% 0% 0%

for 0daya) for 5day for 10day for 15day for 20day for 25day for 30day

1234 1234 1234 1234 1234 1234 1234

Packing
10%c) 10% 10% 10% 10% 10% 10%

for 0daya) for 5day for 10day for 15day for 20day for 25day for 30day

1234 1234 1234 1234 1234 1234 1234

20%d) 20% 20% 20% 20% 20% 20%

for 0daya) for 5day for 10day for 15day for 20day for 25day for 30day

1234 1234 1234 1234 1234 1234 1234

Number 1 for microbiological,  2 for pH , 3 for Aw, 4 for sensory evaluation
a)
 immediately after packing

b)
 no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 20% addition of Prunus mume extract

Fig. 5. Storage method for Dressing containing Prunus mume extracts at 3℃, 25℃. 
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3. 실험방법

 1) 매실엑기스와 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 색도, 당도 측정

  색도는 색차계(Colormeter, JC601, Japan)로 명도(Lightness)를 나타내

는 L값, 적색도(Redness)를 나타내는 a값, 황색도(Yellowness)를 나타내

는 b값을 3회 반복 측정하여 평균값으로 하였다. 이때의 표준색은 L값이 

97.37, a값이 -0.43, b값이 +1.98인 calibration plate를 표준으로 하였다. 

  당도는 당도계(PAL-1, ATAGO, JAPAN)로 3회 반복 측정하여 평균값으

로 하였다. 이때 매실엑기스는 10배 희석한 시료를 측정하였다. 

 2) 소요시간 및 온도상태 측정

  드레싱과 샐러드 생산단계의 소요시간과 온도를 측정하고 미생물 분석을 

위한 지점을 예비실험을 통해 규명하였다. 규명된 생산단계를 근거로 식품

의 품질에 영향을 미칠 수 있는 소요시간 및 온도상태를 측정하였다. 소요

시간은 각 단계의 시작과 끝나는 시점의 시간을 측정하였다. 음식의 내부온

도는 표준온도계(Omega heat-prober digital thermometer with K 

thermocouple, Model 4013k)를 이용해 온도가 평형에 도달 했을 때를 기

록하고, 주위의 온도는 일반 온도계를 사용하여 측정하였다. 측정 지점은 

Fig. 3 에 표시하였다.



- 16 -

 3) 이화학적 분석

  (1) pH 측정

  각 단계에 따른 시료의 pH 측정은 Dahl 등(1981)이 행한 방법을 이용하

여, 시료를 10g씩 측량하여 100㎖의 증류수를 붓고 Stomacher(LB-400G, 

TMC, Korea)로 균질상태로 한 후 pH meter(Orion 3 Stars, U.S.A)로 각 

시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다. 측정 지점은 Fig. 3-5 에 

표시하였다.

  (2) 수분활성도(Aw) 측정

  각 단계에 따른 시료의 Aw 측정은 Speck(1984)이 행한 방법을 이용하

여, 시료를 각 부위별로 측정하여 Stomacher(LB-400G, TMC, Korea)로 

균질화 한 후 4g씩 취하여 플라스틱 용기에 담아 Aw-THERM40(ART, 

Model rotronic ag, made in Swiss)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평

균값을 나타냈다. 측정지점은 Fig. 3-5 에 표시하였다.

 4) 미생물 분석

  각 샐러드의 생산단계와 드레싱 저장 0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 

30일째의 시료들을 채취하여 미생물 분석을 실시하였는데, 미생물 분석을 

위한 시료의 채취 지점은 Fig. 3-5 와 같다. 시료 채취 시 사용되는 도구와 

용기 및 실험에 이용된 배지 및 기구는 모두 121℃에서 15분간 가압 ․ 멸균 

가열하여 무균처리 후 사용하였다. 시료 25g에 0.85% 생리식염수 225㎖를 

붓고 Stomacher Lab Blender(TMC, LB-400G, Korea)를 이용하여 약 40초
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간 중속으로 균질화 시킨 후 식품공전(2008)의 방법으로 미생물검사를 실시

하였다.

  생산단계 및 저장기간에 따른 표준평판균수, 대장균군수를 측정하였다. 

각각의 내용은 다음과 같다.

  (1) 표준평판균수(Total mesophilic plate count)

  시험용액 1㎖와 각 단계 희석액 1㎖씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적 

으로 취하여 약 43~45℃로 유지한 Plate Count Agar(Difco) 약15㎖을 무균

적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 회전하여 

검체와 배지를 잘 섞어 냉각 응고 시킨다.

  냉각 응고시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35± 1℃에서 24~48시간 배양 

한다. 이때 대조시험으로 검액을 가하지 않은 동일 희석액 1㎖을 배지에 가

한 것을 대조하여 페트리 접시, 희석용액, 배지 및 조작이 무균적이었는지

의 여부를 확인한다. 배양 후 즉시 집락 계산기(Colcnycounter, Model;

RS-4)를 사용하여 1평판 당 30~300개의 집락을 생성한 평판을 택하여 집락

수를 계산한다.

  (2) 대장균군수(Coliform count)

  시험용액 1㎖와 각 단계 희석액 1㎖씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적으

로 취하여 약 43~45℃로 유지한 Desoxycholate Lactose Agar(Difco) 약 15

㎖을 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 

회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각응고 시킨 후 35±1℃에서 20±2시간 

배양한 후 균수를 산출하였다. 균수 산출은 표준 평판균수 측정법에 따라 

하였다.
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 5) 관능적 특성 평가

  매실엑기스 첨가량에 따른 드레싱의 관능적 특성을 0일(생산 직 후), 5

일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일째에 각각 비교하였다.

  관능검사는 성신여자대학교 식품영양학과의 대학원생 8명을 panel로 선발

하였다. 관능평가 방법에 대한 간단한 교육을 한 후 관능평가 평가표를 만

들어 제공된 각각의 시료의 외관, 풍미, 색깔, 맛, Mouthfeel(입에 닿는 느

낌), 전체적인 기호도에 관해 관능평가를 하도록 하였다. 이 때 평가 방법

은 7점법을 이용하여 7점은 가장 좋은 것으로, 4점은 보통이며, 1점은 가장 

나쁜 것으로 평가하도록 하였다.

 6) 통계분석

  본 연구의 분석 결과는 SAS 9.1.3(ver.)을 이용하여 분산분석법

(ANOVA)을 이용하여 유의성을 검토하였다. 또한 유의성이 있는 경우 검증

하기 위해 p<0.05 수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple 

range test)을 이용해 사후 검증하였다.
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Ⅲ. 실험결과 및 고찰

1. 생산단계에 따른 품질변화 

  본 연구를 위해 개발된 레시피에 따라 생산된 음식의 생산단계에 따른 품

질 검사 결과는 다음과 같다.

 1) 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 특징

  매실엑기스와 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 상태를 측정한 결과는 Table 

1과 같다. 매실엑기스는 pH가 3.32, Aw는 0.83, 당도는 10배 희석시켰을 

때 6.23 Brix°로 나타났다. 매실엑기스가 첨가된 드레싱에서 명도(L값)은 

매실엑기스 함량이 높을수록 감소하였다. 이는 일반적으로 부재료의 첨가로 

인해 명도 값이 저하된다고 보고한 Hwang 등(2002), Park 등(1999)의 연

구결과와 일치하는 것이다. 적색도(a값)와 황색도(b값)은 매실엑기스 함량

이 증가할수록 증가하였다.

 2) 소요시간 및 온도상태 특징

  채소샐러드의 원재료에서부터 조리완료까지의 각 단계별 소요시간 및 온

도상태의 측정결과는 Table 2와 같다. 

  원재료 입고 시 드레싱에 사용된 설탕, 볶음참깨, 포도씨유를 제외한 모

든 재료들은 검수 시 냉장상태로 7℃ 이하를 유지하도록 하였다. 

  채소샐러드의 경우, 내부 온도 측정 결과 원재료인 양상추는 2.9℃, 방울

토마토 3℃, 양배추 1.4℃, 당근 3.6℃ 였다. 양상추, 방울토마토, 양배추, 
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당근은 모두 전처리 되지 않은 상태로 입고되어 생산 전에 전처리 되었다. 

흐르는 물에 세척하는 작업에 양상추, 방울토마토, 양배추, 당근은 각각 1

분이 소요되었다. 껍질을 제거하고 양상추는 4× 5 ㎝로, 양배추는 2× 5 

㎝로, 당근은 0.5× 5 ㎝로 자르고 방울토마토는 꼭지만 제거하였다.

  전처리 시 최대 소요된 시간은 12분으로서 실온에서 장시간 방치되지 않

도록 하였으며, 미생물 생육이 가능한 위험 온도대가 5~60℃로서 전처리가 

끝난 후 바로 생산에 사용되지 않는 재료의 경우는 반드시 냉장 보관하여야 

하므로(Department of Health and Social Security 1980, Rowley, D.B. 등 

1972) 전처리가 끝난 재료의 경우는 7℃이하의 냉장고에 보관 되었다. 
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Prunus mume Extract
Dressing

0%
b)

10%
c)

20%
d)

Color

L 126.02±2.48 217.77±1.61 200.20±1.92 181.27±9.22

a -36.07±5.16 30.88±22.72 33.31±6.60 35.90±31.49

b -12.66±3.01 66.07±14.28 103.11±28.79 103.33±39.32

H 199.69±6.84 66.77±11.89 72.93±9.68 71.91±1.41

pH 3.32±0.05 4.02±0.05 3.98±0.01 3.84±0.00

AW 0.83±0.21 0.94±0.21 0.92±0.07 0.93±0.35

Brix° 6.23±0.12
a)

18.00±0.14 22.65±0.78 25.60±0.42

Table 1. Quality properties of Prunus mume extract and Dressing containing Prunus mume extracts.

Mean±S.D

a)dilute 10 times

b) no addition of Prunus mume extract 

c) 10% addition of Prunus mume extract 

d) 20% addition of Prunus mume extract
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Phase in product flow Food Items Time(min) pH Aw Food.Temp.(℃) Env.Temp.(℃)

1. Raw ingredient Lettuce

N.A

5.97±0.25 0.94±0.00 2.9

14.5

Cherry tomato 4.72±0.34 0.92±0.00 3.0

Cabbage 5.25±0.08 0.94±0.00 1.4

Carrot 6.38±0.18 0.91±0.00 3.6

Prunus mume 

extract
3.32±0.05 0.83±0.00 2.5

2. Preparation

Washing Lettuce 1 6.16±0.02 0.96±0.00 2.7

13.7
Cherry tomato 1 4.85±0.18 0.98±0.00 2.0

Cabbage 1 5.36±0.08 0.97±0.00 4.7

Carrot 1 6.63±0.03 0.95±0.00 3.5

Cutting & Peeling Lettuce 6.2 5.54±0.04 0.96±0.00 5.5

14.6
Cherry tomato N.A

Cabbage 6 5.88±0.35 0.96±0.00 5.5

Carrot 7.24 6.09±0.00 0.94±0.00 10.6

Immerging & Rinsing Lettuce 12 5.50±0.01 0.96±0.00 7.9

13.9
Cherry tomato 8 4.75±0.20 0.93±0.07 7.0

Cabbage 10 5.65±0.05 0.98±0.00 7.5
Carrot 10 5.92±0.03 0.97±0.00 7.5

3. Mixing 0%a)
10 5.06±0.02 0.95±0.00 12.3

14.610%
b)

11 4.58±0.18 0.97±0.00 11.7

20%c) 10 4.43±0.04 0.97±0.00 13.1

Table 2. Time and Temperature, pH, Aw of Vegetable Salad at various phases in product flow.

Mean±S.D

N.A : Not Attain   

a)
 no addition of Prunus mume extract  

b) 
10% addition of Prunus mume extract  

c) 
20% addition of Prunus mume extract
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 3) 이화학적 분석 

  드레싱과 채소샐러드의 원재료에서 믹싱 단계까지의 각 생산 단계별 pH, 

Aw 측정결과는 Table 2와 같다.

  ⑴ pH 

  pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 큰 영향을 미치는 환경인자 중 하나

로서, 대부분의 미생물들은 pH 6.8~7.2에서 최적의 성장이 이루어진다

(Park, H.S. 등 1999). 미생물 성장을 위한 최저 pH는 성장에 영향을 주는 

다른 요인에 의하여 증가되거나 감소된다(Longreek 1987).

  채소샐러드의 생산단계에 따른 pH 측정결과는 Table 2와 같다. 

  드레싱의 원재료인 매실엑기스는 pH 3.32 이었고, 채소샐러드 원재료의 

pH는 4.72~6.38 범위에 있었으며, 전처리 단계에서의 pH는 4.75~6.63로 

나타나 미생물들의 최적 pH 범위에는 포함되지 않았으나 NRA(1992)에서 

제시한 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위인 pH 4.6~7.0에 해당하는 수치

였다. 또한 재료 혼합 후, 매실엑기스 첨가량에 따른 pH 수치는 0%, 10%, 

20%에서 각각 5.06, 4.58, 4.43로 약간의 pH 감소를 보였다. 이는 매실엑

기스의 첨가에 의한 것으로 보인다. 

  ⑵ 수분활성도(Aw)

  수분활성도는 pH와 함께 미생물의 대사와 증식에 영향을 주는 중요한 환

경인자 중 하나로서, 일반세균의 성장에 필요한 최저 Aw 수준은 0.85이며, 

Aw가 0.85~0.99인 식품은 미생물 증식의 잠재적 위험이 높다고 볼 수 있다

(Banwart, G.j. 1997, Gilbert, R.J. 등 1989). 
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  채소샐러드의 생산 단계에 따른 Aw 측정결과는 Table 2와 같다.

  채소샐러드 원재료와 전처리 단계에서의 Aw는 0.91~0.98이며 드레싱의 

주재료인 매실엑기스의 Aw는 0.83이므로 매실엑기스를 제외한 모든 시료가 

미생물 생육의 최적 범위에 머물러 있어 미생물 증식의 위험성이 높을 것으

로 사료된다. 

 4) 미생물학적 분석

  식품의 미생물적 품질을 평가하는 데에는 그 지표로서 표준평판균수와 대

장균군수의 측정이 흔히 사용되므로(Solberg, M. 등 1990) 채소샐러드의 

각 생산단계별 표준평판균수와 대장균군수를 측정하였다. 

  채소샐러드의 생산단계에 따른 미생물 분석 결과는 Table 3과 같다. 

  채소샐러드의 주재료인 양상추, 방울토마토, 양상추, 당근의 표준평판균

수는 각각 4.12(Log CFU/g, 이하 단위 생략), 4.10, 4.32, 4.13 이었고 

대장균군수는 각각 2.90, 1.39, 3.05, 3.70 으로서 Solberg 등(1990)이 제

시한 원재료의 미생물적 안전기준치인 ＜10⁶, ＜10³를 만족시켰다. 

  전처리 단계의 세척 단계에서 표준평판균수가 각각 3.15, 3.00, 3.00, 

4.08, 대장균군수가 각각 1.87, 1.30, 2.47, 3.72 이었다. 썰기와 껍질 벗

기기 단계에서 표준평판균수는 양상추 4.02, 양배추 4.00, 당근 4.35 이었

고, 대장균군수는 양상추 2.99, 양배추 2.74, 당근 4.32 이었다. 마지막 소

독과 헹굼 단계에서는 표준평판균수는 양상추, 방울토마토, 양배추, 당근 

각각 1.70, 1.54, 1.97, 3.24, 대장균군수는 각각 1.17, 1.00, 1.00, 2.55

로 전처리 과정에서의 3번에 걸친 세척작업을 통해 감소하는 수준을 보였

다. 

  혼합 단계에서는 매실엑기스 첨가량에 따른 표준평판균수는 0%, 10%, 20%

에서 각각 2.02, 1.95, 1.53, 대장균군수는 각각 1.62, 1.54, 1.30로 약간
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의 균 감소를 보였다. 이는 매실엑기스의 첨가에 의한 것으로 보인다. 또한 

미국 Natick(1976)연구소와 Solberg 등(1990)이서 제시한 조리된 식품의 일

반 세균수의 기준인 ＜10⁵, ＜10²을 만족시켰다. 
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Phase in product flow Food Items Total plate counts Coliforms

1. Raw ingredient Lettuce 4.12±0.11 2.90±0.07
Cherry tomato 4.10±0.02 1.39±0.06

Cabbage 4.32±0.02 3.05±0.07
Carrot 4.13±0.11 3.70±0.08

Prunus mume extract 1.17±0.10 -

2. Preparation
Washing Lettuce 3.15±0.13 1.87±0.02

Cherry tomato 3.00±0.00 1.30±0.00

Cabbage 3.00±0.06 2.47±0.39
Carrot 4.08±0.10 3.72±0.03

Cutting & Peeling Lettuce 4.02±0.03 2.99±0.02
Cherry tomato N.A N.A

Cabbage 4.00±0.06 2.74±0.03

Carrot 4.35±0.37 4.32±0.01
Immerging & Rinsing Lettuce 1.70±0.06 1.17±0.10

Cherry tomato 1.54±0.04 1.00±0.00
Cabbage 1.97±0.04 1.00±0.00

Carrot 3.24±0.13 2.55±0.05
3. Mixing 0%a) 2.02±0.08 1.62±0.33

10%b)
1.95±0.06 1.54±0.04

20%c)
1.53±0.13 1.30±0.00

Table 3. Microbiological evaluation of Vegetable Salad at various phases in product flow.

log CFU/g(Mean±S.D)

-: Not Detected     N.A: Not Attained 

a) no addition of Prunus mume extract  b) 10% addition of Prunus mume extract  c) 20% addition of Prunus mume extract
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2. 저장기간에 따른 품질변화 

 1) 이화학적 분석 

  채소샐러드와 매실엑기스가 첨가된 드레싱의 보관온도 및 저장기간에 따

른 이화학적 품질 변화 결과는 Table 4-7, Fig. 6-9과 같다. 

  ⑴ pH

  채소샐러드와 드레싱의 보관온도 및 저장기간에 따른 pH 변화 결과는 

Table 4-5, Fig. 6-9 과 같다. 

   ① 채소샐러드

  채소샐러드의 경우 생산 직후 대조군(0% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용), 

10% 첨가군(10% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용), 20% 첨가군(20% 매실엑기스 

첨가 드레싱 사용)의 pH가 생산직후에는 각각 5.06, 4.58, 4.43이었다. 

3℃에 저장한 후 12시간째에는 각각 4.23, 4.18, 4.12로 나타났다. 25℃에 

저장한 후 2시간째에는 각각 4.58, 4.25, 4.25로 나타나 시간이 지남에 따

라 pH가 점차 감소하였다. 또한 매실엑기스를 첨가한 드레싱이 대조군에 

비해 pH 감소 속도가 완만한데 이는 Lee, S.H. 등(2002)의 매실 추출물을 

첨가한 김치가 대조군 김치보다 pH 감소속도가 완만하다고 보고한 결과와 

유사하였다. 
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Holding Temperature Food Items
Holding Time(hour)

0
d)

1 2 6 12

3℃ 0%
a)

5.06±0.02 4.70±0.17 4.30±0.02 4.42±0.10 4.23±0.02

10%
b) 4.58±0.18 4.43±0.03 4.33±0.06 4.26±0.01 4.18±0.00

20%
c) 4.43±0.04 4.29±0.04 4.35±0.06 4.13±0.04 4.12±0.03

25℃ 0%
a) 5.06±0.02 5.16±0.25 4.58±0.07

N.A10%b) 4.58±0.18 4.98±0.99 4.25±0.06

20%c) 4.43±0.04 4.72±0.42 4.25±0.09

Table 4. Changes in pH related to holding time and temperature of Vegetable Salad with Dressing. 

Mean±S.D

N.A: Not Attained

a) no addition of Prunus mume extract  

b) 10% addition of Prunus mume extract  

c) 20% addition of Prunus mume extract

d) immediately after cooking
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0% - no addition of Prunus mume extract 

10% -  addition of Prunus mume extract  

20% - addition of Prunus mume extract

Fig. 6. Changes in pH of Vegetable Salad with Dressing containing  

        Prunus mume extracts at 3℃.
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Fig. 7. Changes in pH of Vegetable Salad with Dressing containing 

        Prunus mume extracts at 25℃.
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   ② 드레싱

  드레싱의 경우 생산 직후 대조군(0% 매실엑기스 첨가), 10% 첨가군(10% 

매실엑기스 첨가), 20% 첨가군(20% 매실엑기스 첨가)의 pH가 생산직후에는 

각각 4.02, 3.98, 3.84이었다. 3℃에 저장한 30일째 후에는 각각 3.54, 

3.46, 3.44이었고, 25℃에 저장한 30일째 후에는 각각 3.58, 3.49, 3.47로 

나타나 시간이 지남에 따라 pH가 감소하였다. 매실엑기스를 첨가량이 클수

록 pH가 낮은 것은 매실의 주요 유기산인 citric acid, malic acid, succinic 

acid, formic acid 및 axalic acid 등(Cha, H.S. 등 1999)에 의한 것으로 

사료된다. 

  채소샐러드와 드레싱 모두 매실엑기스 첨가량이 높을수록 pH가 다소 낮

았다. 매실에 들어있는 여러 가지 유기산으로 인하여 pH가 낮아졌기 때문

으로 사료된다. 이는 매실 추출액의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아진다는 

Lee, M.J. 등(2006)의 연구결과, 매실분말 및 매실농축액을 첨가한 식빵의 

pH가 낮아진다는 Park, W.P. 등(2008)의 연구결과와 일치하였다. 또한 

Lee, H.A. 등(2003)의 연구결과 매실 착즙액의 첨가량이 증가할수록 생면

의 pH가 낮아진 것과 일치하였다.  
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Holding 

Temperature

Food 

Items

Storage day

0
d)

5 10 15 20 25 30

3℃ 0%
a)

4.02±0.05 3.95±0.04 3.90±0.04 3.78±0.02 3.72±0.01 3.66±0.01 3.54±0.01

10%
b) 3.98±0.01 3.92±0.01 3.86±0.01 3.72±0.00 3.65±0.00 3.58±0.01 3.46±0.01

20%
c) 3.84±0.00 3.81±0.01 3.74±0.00 3.64±0.00 3.60±0.02 3.55±0.01 3.44±0.00

25℃ 0%a) 4.02±0.05 3.97±0.03 3.91±0.04 3.80±0.03 3.74±0.01 3.69±0.01 3.58±0.01

10%b) 3.98±0.01 3.92±0.01 3.85±0.01 3.73±0.02 3.67±0.01 3.61±0.00 3.49±0.01

20%c) 3.84±0.00 3.80±0.01 3.75±0.01 3.65±0.00 3.62±0.01 3.56±0.01 3.47±0.01

Table 5. Changes in pH related to Storage day and temperature of Dressing containing Prunus

         mume extracts.

Mean±S.D

a) no addition of Prunus mume extract  

b) 10% addition of Prunus mume extract  

c) 20% addition of Prunus mume extract

d) immediately after cooking
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Fig. 8. Changes in pH of Dressing containing Prunus mume extracts 

        at 3℃.
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Fig. 9. Changes in pH of Dressing containing Prunus mume extracts at 

       25℃.
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  ⑵ 수분활성도(Aw) 

  채소샐러드와 드레싱의 보관온도 및 저장기간에 따른 pH 변화 결과는 

Table 6-7과 같다.

   ① 채소샐러드

  채소샐러드의 경우 생산직후 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군의 Aw는 각

각 0.95, 0.97, 0.97로 매실엑기스를 첨가한 드레싱을 사용한 경우 조금 높

은 값을 나타냈다. 3℃에 저장한 후 12시간째에는 각각 0.93, 0.93, 0.94로 

나타났고, 25℃에 저장한 후 2시간째에는 각각 0.95, 0.97, 0.95로 나타나 

시간이 지나도 높은 수분 활성도를 보였다.

   ② 드레싱 

  드레싱의 경우 0일째 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군의 Aw는 각각 

0.94, 0.93, 0.92으로 높은 값을 나타냈다. 3℃에 저장한 후 30일째에는 각

각 0.93, 0.92, 0.90로 나타났고, 25℃에 저장한 후 30일째에는 각각 0.90, 

0.87, 0.82로 나타나 시간이 지나도 높은 수분 활성도를 보였다. 매실엑기

스 함량이 높을수록 Aw의 값은 낮게 나타났다. 
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Holding Temperature Food Items
Holding Time(hour)

0d) 1 2 6 12

3℃ 0%a) 0.95±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00 0.93±0.01

10%
b)

0.97±0.00 0.95±0.00 0.91±0.00 0.94±0.00 0.93±0.00

20%c) 0.97±0.00 0.95±0.00 0.96±0.00 0.93±0.00 0.94±0.00

25℃ 0%
a)

0.95±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00

N.A10%b)
0.97±0.00 0.97±0.00 0.97±0.00

20%c)
0.97±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00

Table 6. Changes in Aw related to holding time and temperature of Vegetable Salad with Dressing.

Mean±S.D

N.A: Not Attained

a) no addition of Prunus mume extract  

b) 10% addition of Prunus mume extract  

c) 20% addition of Prunus mume extract

d) immediately after cooking
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Holding 

Temperature

Food 

Items

Storage day

0d) 5 10 15 20 25 30

3℃ 0%
a)

0.94±0.00 0.94±0.00 0.94±0.00 0.93±0.00 0.93±0.00 0.92±0.00 0.93±0.00

10%
b) 0.93±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00

20%
c) 0.92±0.00 0.93±0.00 0.93±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.92±0.00 0.90±0.00

25℃ 0%
a)

0.94±0.00 0.94±0.00 0.94±0.00 0.92±0.00 0.91±0.00 0.91±0.00 0.90±0.00

10%
b)

0.93±0.00 0.91±0.00 0.91±0.01 0.89±0.00 0.89±0.00 0.88±0.00 0.87±0.00

20%c)
0.92±0.00 0.93±0.00 0.91±0.01 0.88±0.00 0.86±0.00 0.85±0.00 0.82±0.00

Table 7. Changes in Aw related to Storage day and temperature of Dressing containing Prunus mume  

         extracts.

Mean±S.D

a)
 no addition of Prunus mume extract  

b) 10% addition of Prunus mume extract  

c) 
20% addition of Prunus mume extract

d)
 immediately after cooking
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 2) 미생물학적 품질변화 분석

  채소샐러드와 매실엑기스가 첨가된 드레싱의 보관온도 및 저장기간에 따

른 미생물학적 품질 변화 결과는 Table 8-11, Fig.10-17 와 같다. 

  ⑴ 채소샐러드

  채소샐러드의 보관온도 및 저장기간에 따른 표준평판균수, 대장균군수 측

정결과는 Table 8-9, Fig. 10-13 에 나타내었다. 

   ① 표준평판균수

  채소샐러드의 생산 직후의 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가

군에서 각각 2.02(Log CFU/g 이하 단위 생략), 1.95, 1.53이었던 것이 보

관시간에 따라 점차 증가하였다. 그 중 3℃ 냉장보관의 경우 1시간, 2시간, 

6시간, 12시간에 대조군은 2.21, 2.85, 2.95, 3.81, 10% 첨가군은 1.98, 

2.47, 2.64, 3.48, 20% 첨가군은 1.93, 2.17, 2.47, 3.39로서 유의적(p

＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 1시간, 2

시간 보관까지 대조군은 3.02, 3.07, 10% 첨가군은 2.74, 2.95, 20% 첨가군

은 2.28, 2.37로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 전체적으로 모든 실험

군에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 있으나, 조리된 식품의 

기준(10⁵CFU/g)을 만족시키는 수준이었다. 또한 드레싱별로 비교 시 각 보

관시간에서 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 유의적으로 표준평판균수가 감

소하는 결과를 나타내었다. 매실엑기스 첨가량이 많을수록 표준평판균수의 

증가를 억제시킴을 알 수 있었다. 
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Holding 

Temperature

Food 

Items

Holding Time(hour)

0
a)

1 2 6 12 F value

3℃ 0%
b)

2.02±0.08eA 2.21±0.17dA 2.85±0.00cA 2.95±0.06bA 3.81±0.04aA 552.76****

10%
c) 1.95±0.06dA 1.98±0.04dB 2.47±0.10cB 2.64±0.10bB 3.48±0.05aB 446.99****

20%
d)

1.53±0.13eB 1.93±0.02dB 2.17±0.10cC 2.47±0.10bC 3.39±0.12aB 299.20****

F value 50.00**** 21.84**** 112.29**** 49.54**** 50.71****

25℃ 0%
b) 2.02±0.08bA 3.02±0.11aA 3.07±0.07aA

N.A

289.53****

10%c) 1.95±0.06cA 2.74±0.03bB 2.95±0.06aA 709.40****

20%d) 1.53±0.13bB 2.28±0.15aC 2.37±0.13aB 48.30****

F value 50.00**** 70.32**** 55.47****

Table 8. Changes in total plate counts related to holding time and temperature of Vegetable Salad 

with Dressing.

logCFU/g(Mean±S.D)

N.A: Not Attained

a) immediately after cooking

b) no addition of Prunus mume extract   

c) 10% addition of Prunus mume extract   

d) 20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-e  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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Fig. 10. Changes in total plate counts of Vegetable Salad with
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Fig. 11. Changes in total plate counts of Vegetable Salad with

         Dressing containing Prunus mume extracts at 25℃.
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   ② 대장균군수 

  채소샐러드의 생산 직후의 대장균군수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군

에서 각각 1.62(Log CFU/g 이하 단위 생략), 1.54, 1.30이었던 것이 보관

시간에 따라 점차 증가하였다. 그 중 3℃ 냉장보관의 경우 1시간, 2시간, 6

시간, 12시간에 대조군은 1.99, 2.02, 2.22, 3.70, 10% 첨가군은 1.85, 

1.97, 2.02, 3.37, 20% 첨가군은 1.54, 1.65, 1.95, 3.17로서 유의적(p

＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 1시간, 2

시간 보관까지 대조군은 2.70, 2.85, 10% 첨가군은 2.39, 2.60, 20% 첨가군

은 2.17, 2.28로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 전체적으로 모든 실험

군에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 있었다. 또한 드레싱별

로 비교 시 각 보관시간에서 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 유의적으로 

대장균군수가 감소하는 결과를 나타내었다. 매실엑기스 첨가량이 많을수록 

대장균군수의 증가를 억제시킴을 알 수 있었다. 
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Holding 

Temperature

Food 

Items

Holding Time(hour)

0
a)

1 2 6 12 F value

3℃ 0%
b)

1.62±0.33dA 1.99±0.02cA 2.02±0.03cA 2.22±0.12bA 3.70±0.06aA 152.37****

10%
c) 1.54±0.04dA 1.85±0.00cB 1.97±0.04bB 2.02±0.03bB 3.37±0.20aB 350.96****

20%
d)

1.30±0.00eB 1.54±0.04dC 1.65±0.03cC 1.95±0.06bB 3.17±0.10aC 1080.65****
F value 4.41* 498.91**** 227.88**** 18.93**** 25.10****

25℃ 0%
b) 1.62±0.33bA 2.70±0.00aA 2.85±0.00aA

N.A

74.01****

10%c) 1.54±0.04cA 2.39±0.06bB 2.60±0.00aB 1210.72****

20%d) 1.30±0.00bB 2.17±0.10aC 2.28±0.15aC 156.38****
F value 4.41* 103.54**** 60.71****

Table 9. Changes in coliforms counts related to holding time and temperature of Salad with Dressing.

logCFU/g(Mean±S.D)

N.A: Not Attained

a) immediately after cooking

b) no addition of Prunus mume extract   

c) 10% addition of Prunus mume extract   

d) 20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-e  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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         Prunus mume extracts at 3℃.
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  ⑵ 드레싱

  드레싱의 보관온도 및 저장기간에 따른 표준평판균수, 대장균군수 측정결

과는 Table 10-11, Fig. 14-17 에 나타내었다. 

   ① 표준평판균수

  드레싱의 생산 직후의 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군에

서 각각 1.81(Log CFU/g 이하 단위 생략), 1.47, 1.00이었던 것이 보관시

간에 따라 점차 증가하였다. 그 중 3℃ 냉장보관의 경우 5일, 10일, 15일, 

20일, 25일, 30일에 대조군은 1.87, 1.95, 2.03, 2.06, 2.12, 2.33, 10% 첨

가군은 1.54, 1.65, 1.81, 1.81, 1.99, 2.05, 20% 첨가군은 1.17, 1.37, 

1.60, 1.65, 1.74, 1.95로서 유의적(p＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였

다. 25℃ 상온보관의 경우에는 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일 저장동

안 대조군은 2.01, 2.08, 2.18, 2.21, 2.23, 2.69, 10% 첨가군은 1.87, 

1.90, 1.97, 1.97, 2.04, 2.23, 20% 첨가군은 1.60, 1.64, 1.69, 1.81, 

1.87, 2.06로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 드레싱별로 비교 시 각 

보관시간에서 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 유의적(p＜.0001)으로 표준

평판균수가 감소하는 결과를 나타내었다. 매실엑기스 첨가량이 많을수록 미

생물의 생육을 억제한다는 것을 알 수 있었다. 이는 Choi, M.Y. 등(2004)

이 매실농축액을 첨가함으로 동치미의 총균수가 대조군에 비해서 감소를 보

인다는 결과와 일치한다.  
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Holding 

Temperature

Storage day

Content 0a) 5 10 15 20 25 30 F value

3℃

0%b) 1.81±0.02

eA

1.87±0.02

eA

1.95±0.06

dA

2.03±0.04

cA

2.06±0.05

cbA

2.12±0.10

bA

2.33±0.04

aA

57.95

****

10%c) 1.47±0.10

eB

1.54±0.04

dB

1.65±0.03

cB

1.81±0.06

bB

1.81±0.06

bB

1.99±0.02

aB

2.05±0.05

aB

84.95

****

20%d) 1.00±0.00

fC

1.17±0.10

eC

1.37±0.20

dC

1.60±0.07

cC

1.65±0.03

cbC

1.74±0.03

bC

1.95±0.00

aC

86.65

****

F value
309.13

****

202.27

****

35.98

****

75.71

****

92.49

****

57.79

****

157.35

****

25℃

0%b) 1.81±0.02

eA

2.01±0.02

dA

2.08±0.12

dcA

2.18±0.12

cbA

2.21±0.15

cbA

2.23±0.13

bA

2.69±0.18

aA

30.20

****

10%c) 1.47±0.10

eB

1.87±0.02

dB

1.90±0.03

dcB

1.97±0.04

cbB

1.97±0.04

cbB

2.04±0.06

bB

2.23±0.12

aB

71.05

****

20%d) 1.00±0.00

eC

1.60±0.00

dC

1.64±0.10

dcC

1.69±0.12

cC

1.81±0.06

bC

1.87±0.02

bC

2.06±0.06

aC

145.97

****

F value
309.13

****

1312.21

****

32.62

****

36.90

****

26.18

****

28.44

****

37.71

****

Table 10.  Changes in total plate counts related to Storage day and temperature of Dressing 

containing Prunus mume extracts

logCFU/g(Mean±S.D)

a)
 immediately after cooking 

b)
 no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 
20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-f  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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- 49 -

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

0¹› 5 10 15 20 25 30

Storage day

L
o

g
 C

F
U

/G

0%

10%

20%

¹› immediately after cooking

0% - no addition of Prunus mume extract 

10% -  addition of Prunus mume extract  

20% - addition of Prunus mume extract

Fig. 15. Changes in total plate counts of Dressing containing Prunus  

         mume extracts at 25℃.
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   ② 대장균군수 

  드레싱의 생산 직후의 대장균군수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군에서 

모두 검출되지 않았다. 저장 후 15일까지 대장균군수는 검출되지 않았다. 

미생물은 제조과정과 원료에서 유래하는데, 유해미생물인 대장균군은 검출

되지 않아 식품공전(2008)의 규격에 적합하였다. 20일 부터는 3℃, 25℃에

서 대장균군수가 검출되었다. 3℃의 경우 20일, 25일, 30일에 대조군은 

1.39, 1.47, 1.54, 10% 첨가군은 1.15, 1.28, 1.35, 20% 첨가군은 1.00, 

1.17, 1.19로서 유의적(p＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온

보관의 경우에는 20일, 25일, 30일 저장동안 대조군은 1.54, 1.65, 1.77, 

10% 첨가군은 1.39, 1.47, 1.54, 20% 첨가군은 1.26, 1.47, 1.50로 유의적

(p＜.0001)으로 증가하였다. 드레싱별로 비교 시 각 저장기간에서 매실엑

기스의 첨가량이 높을수록 유의적으로 대장균군수가 감소하는 결과를 나타

내었다. 
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Holding

Temperature

Storage day

Content 0a)
5 10 15 20 25 30 F value

3℃

0%b) 0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

1.39±0.10

cA

1.47±0.10

bA

1.54±0.04

aA

1288.17

****

10%c) 0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

1.15±0.16

bB

1.28±0.15

aB

1.35±0.07

aB

338.64

****

20%d) 0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

1.00±0.00

bC

1.17±0.10

aB

1.19±0.11

aC

705.38

****

F value 18.99**** 9.85** 29.17****

25℃

0%b) 0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

1.54±0.06

cA

1.65±0.03

bA

1.77±0.05

aA

5330.41

****

10%c) 0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

0.00±0.00

d

1.39±0.08

cBA

1.47±0.10

bB

1.54±0.04

aB

1523.05

****

20%d) 0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

0.00±0.00

c

1.26±0.22

bB

1.47±0.10

aB

1.50±0.05

aB

411.73

****

F value 6.39** 10.43** 63.63****

Table 11. Changes in coliforms counts related to Storage day and temperature of Dressing containing  

          Prunus mume extracts.

logCFU/g(Mean±S.D)

a)
 immediately after cooking 

b)
 no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 
20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-d  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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3. 저장기간에 따른 매실엑기스 첨가 드레싱의 관능적 품질 특성 

  매실엑기스를 첨가량(0%, 10%, 20%) 및 저장기간에 따른 드레싱의 관능 

검사 결과는 Table 14, 15, 16, Fig. 18-24 에 나타내었다. 

  3℃에 저장한 드레싱을 저장 0일(생산 직후), 5일, 10일, 15일, 20일, 25

일, 30일째 외관, 풍미, 색, 맛, Mouthfeel(입에 닿는 느낌), 전체적인 기

호도에 대해 관능평가 하였다. 

  외관에 있어서 대조군의 경우 저장 기간(0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25

일, 30일)에 따라 4.83, 4.67, 4.50, 4.33, 4.33, 3.67, 3.67점으로 감소하

였으며 유의적(p＜.05)이었다. 10% 첨가군의 경우 5.83, 5.83, 5.83, 

5.50, 5.33, 4.83, 4.67으로 저장기간이 늘어남에 따라 점차 감소하였으나 

유의적이지는 않았다. 20% 첨가군의 경우 6.17, 6.00, 5.67, 5.50, 5.33, 

4.50, 4.33으로 감소하는 것이 유의적(p＜.01)이었다. 드레싱별로 비교해 

보았을 때  0일(p＜.05), 5일(p＜.01), 10일(p＜.05), 15일(p＜.05), 25일

(p＜.05)에 유의적으로 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 높은 점수를 보였

다. 

  풍미에 있어 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.83, 4.67, 4.50, 

4.50, 4.33, 3.67, 3.67점으로 감소하였고 유의적(p＜.05)이었다. 10% 첨

가군의 경우 6.00, 6.17, 5.83, 5.50, 5.33, 4.83, 4.47점으로 유의적(p

＜.05)이었다. 20% 첨가군의 경우 6.17, 6.00, 5.67, 5.50, 5.00, 4.50, 

4.17점으로 유의적(p＜.001)으로 감소하였다. 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨

가군의 비교 시 0일(p＜.05), 5일(p＜.001), 10일(p＜.05), 25일(p＜.05)

에 매실엑기스의 첨가량이 증가할수록 풍미가 유의적으로 높게 평가되었다. 

  색깔에서 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.83, 4.67, 4.33, 

4.00, 4.17, 3.67, 3.67로 20일째에 다소 증가했으나 유의적(p＜.05)이었

다. 10% 첨가군의 경우 5.83, 5.67, 5.83, 5.33, 5.33, 4.83, 4.67로 10일
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째에 다소 증가 후 15일째에 다시 감소하는 경향을 보이고 있었지만 유의적

이지 않았다. 20% 첨가군의 경우 6.00, 5.83, 5.67, 5.50, 5.50, 4.50, 

4.33으로 저장기간이 지남에 따라 점차 유의적(p＜.001)으로 감소하였다. 

드레싱별로 비교해 보았을 때 , 4.33으로량이 많을수록 평가점수가 0

일(p＜.05), 5일(p＜.01), 10일(p＜.01), 15일(p＜.01), 20일(p＜.05), 25

일(p＜.05)에 유의적으로 높았다. 드레싱의 색깔은 전체적인 재료들에 간

장과 포도씨유가 어떤 비율인지를 보고 패널들이 결정을 한다고 볼 때 저장

일별로 약간의 증가와 감소를 보였는데 이는, 간장과 포도씨유의 비율이 일

정하지 않고 약간의 차이가 있게 되므로 저장일에 따라 점수의 차이를 보이

는 것으로 사료된다.

  맛은 대조군의 경우 저장기간에 따라 5.00, 4.67, 4.50, 4.33, 4.33, 

3.67, 3.67점으로 점차 감소하였는데, 유의적(p＜.01)이었다. 10% 첨가군

의 경우 저장기간에 따라 6.00, 5.83, 6.00, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67점으로 

10일째에 약간 증가를 보였다가 감소하였는데 유의적이지는 않았다. 20% 첨

가군의 경우 저장기간에 따라 6.00, 6.00, 5.83, 5.50, 5.17, 4.50, 4.33점

으로 감소하였고, 유의적(p＜.01)이었다. 드레싱별로 살펴보자면 0일과 5

일에는 20% 첨가군의 경우가 더 높은 점수를 보였으나 10일 이후에는 10% 

첨가군의 경우가 높게 평가되었다. 

  Mouthfeel(입에 닿는 느낌)의 경우 대조군에서 저장일에 따라 4.50, 

4.67, 4.17, 4.47, 4.33, 3.67, 3.67점을 나타냈고 유의적이지 않았다. 10% 

첨가군에서는 5.83, 5.50, 5.83, 5.50, 5.33, 4.83, 4.50점으로 10일째에 

증가 후 15일부터는 다시 감소하였으나 유의적이지는 않았다. 20% 첨가군에

서는 5.83, 6.00, 5.50, 5.50, 5.33, 4.50, 4.33점으로 5일째에 증가하다가 

10일부터는 감소하였고 유의적(p＜.01)이었다. 드레싱의 Mouthfeel은 드레

싱에서 포도씨유가 다른 재료들과 어떤 비율인지에 따라 패널들이 결정을 

한다고 볼 때 저장일별로 약간의 증가와 감소를 보였는데 이는, 포도씨유의 
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비율이 일정하지 않고 약간의 차이가 있게 되어 저장일에 따라 점수의 차이

를 보이는 것으로 사료된다.

  전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.83, 

4.67, 4.50, 4.33, 4.00, 3.67, 3.67점으로 유의적(p＜.05)으로 감소하였

다. 10% 첨가군에서는 6.00, 6.16, 6.00, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67점으로 5

일째 약간 증가하다 10일째 다시 감소하였고 유의적(p＜.05)이었다. 20% 

첨가군에서는 6.00, 5.83, 5.67, 5.33, 5.33, 4.50, 4.33점으로 유의적(p

＜.01)으로 감소하였다. 드레싱별로 비교해보면 전체적인 기호도는 매실엑

기스를 첨가한 드레싱이 그렇지 않은 드레싱보다 높게 평가되었다. 0일째에

는 10% 첨가군과 20% 첨가군이 6.00점으로 같게 평가되었지만 5일째부터는 

10% 첨가군의 경우가 더 높게 평가되었다. 이것은 채 등(2006)의 매실 리큐

르 제조 부산물인 매실 과육을 첨가한 식빵의 품질특성에서 종합적 기호도

는 매실 과육 10% 첨가구가 가장 우수하였고, 대조군, 매실 과육 20% 첨가

구 순이라는 결과와 일치한다. 

  전체적으로 살펴보았을 때 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 낮은 관능 

평가 점수를 나타내고 있다. 하지만 저장기간이 지나도 매실엑기스를 첨가

한 경우가 더 높은 관능 점수를 나타냄으로써 매실엑기스를 첨가한 경우가 

더 좋은 특성을 가지고 있음을 나타내주고 있다. 
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Storage day

Food 

items
0a) 5 10 15 20 25 30 F value

Appearance

0%b) 4.83±0.75

aB

4.67±0.52

aB

4.50±0.55

baB

4.33±0.82

baB

4.33±0.82

ba

3.67±0.52

bB

3.67±0.52

b
2.94*

10%c) 5.83±0.75

A

5.83±0.75

A

5.83±0.75

A

5.50±0.55

A
5.33±0.82

4.83±0.98

A
4.67±1.21 1.97

20%d) 6.17±0.75

aA

6.00±0.63

aA

5.67±1.03

aA

5.50±0.84

aA

5.33±0.82

ba

4.50±0.55

bcBA

4.33±0.82

c
4.76**

F value 5.10* 7.70** 4.91* 4.90* 3.00 4.24* 1.94

Flavor

0%b) 4.83±0.75

aB

4.67±0.52

aB

4.50±0.55

baB

4.50±0.84

ba

4.33±0.82

ba

3.67±0.52

bB

3.67±052

b
3.00*

10%c) 6.00±0.63

aA

6.17±0.41

aA

5.83±0.75

baA

5.50±0.55

bac

5.33±0.82

bac

4.83±0.98

bcA

4.47±1.21

c
3.04*

20%
d) 6.17±0.75

aA

6.00±0.63

baA

5.67±1.03

baA

5.50±0.84

ba

5.00±0.89

bc

4.50±0.55

cBA

4.17±0.75

c

5.45**

*

F value 6.20* 14.60*** 4.91* 3.53 2.19 4.24* 1.96

Table 12.  Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus mume extracts of Storage day 

           (Appearance, Flavor).

Mean±S.D

a)
 immediately after cooking 

b)
 no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 
20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-c  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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Storage day

Food 

items
0

a)
5 10 15 20 25 30 F value

Color

0%b) 4.83±0.75

aB

4.67±0.52

baB

4.33±0.52

bacB

4.00±0.63

bcB

4.17±0.75

bacB

3.67±0.52

cB

3.67±0.52

c
3.35*

10%
c) 5.83±0.75

A

5.67±0.52

A

5.83±0.75

A

5.33±0.52

A

5.33±0.82

A

4.83±0.98

A

4.67±1.21
1.91

20%d) 6.00±0.63

aA

5.83±0.41

aA

5.67±1.03

aA

5.50±0.84

aA

5.50±0.55

aA

4.50±0.55

bBA

4.33±0.82

b
4.97***

F value 4.67* 10.24** 6.40** 8.90** 6.20* 4.24* 1.94

Taste

0%b) 5.00±0.63

a

4.67±0.52

aB

4.50±0.55

aB

4.33±0.82

baB

4.33±0.82

ba

3.67±0.52

bB

3.67±0.52

b
3.63**

10%c) 6.00±0.89
5.83±0.75

A

6.00±0.89

A

5.50±0.55

A
5.33±0.82

4.83±0.98

A
4.67±1.21 2.22

20%d) 6.00±0.89

a

6.00±0.63

aA

5.83±1.17

aA

5.50±0.84

baA

5.17±0.75

bac

4.50±0.55

bcBA

4.33±0.82

c
4.21**

F value 3.00 7.70** 4.93* 4.90* 2.72 4.24* 1.94

Table 13. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus mume extracts of Storage day

          (Color, Taste).

Mean±S.D

a) immediately after cooking b) no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 
20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-c  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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Storage day
Food 

items
0a) 5 10 15 20 25 30 F value

Mouth-

feel

0%b)
4.50±0.55

B

4.67±0.52

B

4.17±0.75

B

4.47±0.75

B
4.33±0.82

3.67±0.52

B
3.67±0.52 2.15

10%
c)

5.83±0.75

A

5.50±0.55

A

5.83±0.75

A

5.50±0.55

A
5.33±0.82

4.83±0.98

A
4.50±1.38 1.99

20%d)
5.83±0.75

aA

6.00±0.63

aA

5.50±1.05

baA

5.50±0.84

baA

5.33±0.82

ba

4.50±0.55

bcBA

4.33±0.82

c
3.86**

F value 7.44** 8.45** 6.27* 6.81** 3.00 4.24* 1.24

Accept-

ance

0%
b)

4.83±0.75

aB

4.67±0.52

aB

4.50±0.55

baB

4.33±0.82

baB

4.00±0.89

baB

3.67±0.52

bB

3.67±0.52

b
2.96*

10%
c)

6.00±0.63

aA

6.16±0.75

aA

6.00±0.89

aA

5.50±0.55

baA

5.33±0.82

baA

4.83±0.98

bA

4.67±1.21

b
2.86*

20%d)
6.00±0.63

aA

5.83±0.41

aA

5.67±1.03

aA

5.33±0.82

baA

5.33±0.82

baA

4.50±0.55

bcBA

4.33±0.82

c
4.42**

F value 5.98* 11.17** 5.15* 4.39* 5.00* 4.24* 1.94

Table 14. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus mume extracts of Storage day

          (Mouthfeel, Acceptance).

Mean±S.D

a)
 immediately after cooking 

b)
 no addition of Prunus mume extract 

c) 
10% addition of Prunus mume extract 

d) 
20% addition of Prunus mume extract

*, **, ***, **** <.05, <.01, <.001, <.0001

a-c  : Means with different superscripts in the same row are significantly different. (p<.0001)

A-C : Means with different superscripts in the same column are significantly different. (p<.0001)
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Fig. 18. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus 

         mume extracts at immediately after cooking.
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Fig. 19. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus

         mume extracts at 5th-Storage day.
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Fig. 20. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus

         mume extracts at 10th-Storage day.



- 63 -

0

1

2

3

4

5

6
Appearance

Flavor

Color

Taste

Mouthfeel

Acceptance

0 %

1 0%

2 0%

0% - no addition of Prunus mume extract 

10% -  addition of Prunus mume extract  

20% - addition of Prunus mume extract

Fig. 21. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus

         mume extracts at 15th-Storage day.
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Fig. 22. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus

         mume extracts at 20th-Storage day.
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Fig. 23. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus 

         mume extracts at 25th -Storage day.



- 66 -

0

1

2

3

4

5

6
Appearance

Flavor

Color

Taste

Mouthfeel

Acceptance

0%

10%

20%

0% - no addition of Prunus mume extract 

10% -  addition of Prunus mume extract  

20% - addition of Prunus mume extract

Fig. 24. Score of Sensory Evaluation of Dressing containing Prunus 

         mume extracts at 30th -Storage day.
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Ⅳ. 결론 및 제언 

  본 연구에서는 선행연구를 통하여 항균작용이 있다고 보고 된 천연물 중 

매실이 항균, 항산화 작용 등의 효과와 영양적 가치를 가진 점을 이용하여 

외식 및 급식소에서 생산되는 샐러드드레싱에 매실엑기스를 첨가하고 그에 

따른 채소샐러드와 드레싱의 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 상태에 기

여하는 정도를 검토함으로써 급식소 및 상업적인 시설에서 제공되는 채소샐

러드와 드레싱의 저장성 및 품질향상에 필요한 자료를 제공하고자 한다. 

  이를 위하여 첫째, 채소샐러드와 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 생산단계

별 소요시간 및 온도 상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw)특성과 생산

단계에 따른 미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다. 

  둘째, 생산된 채소샐러드는 3℃와 25℃에서 0시간(조리 후), 1시간, 2시

간, 6시간, 12시간 동안 저장에 따른 이화학적(pH, Aw), 미생물학적(표준

평판균수, 대장균군수) 품질을 비교 평가함으로써 음식의 품질 안전성을 분

석하였다. 

  셋째, 매실엑기스를 첨가한 드레싱은 3℃와 25℃에서 0일(조리 후), 5일, 

10일, 15일, 20일, 25일, 30일 동안 저장 후 이에 따른 이화학적(pH, 

Aw), 미생물학적(표준평판균수, 대장균군수) 품질을 평가함으로써 품질 안

전성을 분석하였다. 

  넷째, 매실엑기스 첨가량을 다르게 한 드레싱 생산 후 3℃에 저장하면서 

저장기간(0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일)에 따른 관능검사(외관, 

풍미, 색, 맛, Mouthfeel-입에 닿는 느낌, 전체적인 기호도)를 실시하였다.

이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다. 
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1. 채소샐러드와 드레싱의 생산단계에 따른 소요시간 및 온도상태를 측정한 

결과 원재료 입고 시에 드레싱에 사용된 설탕, 볶음참깨, 포도씨유를 제외

한 모든 재료들은 검수 시 냉장상태로 7℃ 이하를 유지하였으며 검수 이후 

전처리 되는 동안 실온에서 장시간 방치되지 않도록 하였다.

2. 채소샐러드와 드레싱의 생산단계에 따른 pH의 측정 결과, 드레싱의 원

재료인 매실엑기스의 3.32을 제외한 채소샐러드 원재료는 4.72~6.38 범위에 

있었으며, 전처리 단계에서도 4.75~6.63로 나타남으로써  미생물의 잠재적 

위험 가능성 범위(pH 4.6~7.0)에 있었다. 또한 재료 혼합 후, 매실엑기스 

첨가량에 따른 pH 수치는 0%, 10%, 20%에서 각각 5.06, 4.58, 4.43으로 첨

가량이 많아짐에 따라 pH는 감소하였다.  

  Aw의 경우, 채소샐러드 원재료와 전처리 단계에서는 0.91~0.98이며 드레

싱의 주재료인 매실엑기스의 Aw는 0.83이므로 매실엑기스를 제외한 모든 

시료가 미생물 생육의 최적 범위(0.85~0.99)에 있었다. 

3. 생산단계에 따른 미생물 검사 결과는 채소샐러드의 주재료인 양상추, 방

울토마토, 양배추, 당근의 표준평판균수는 각각 4.12(Log CFU/g, 이하 단

위 생략), 4.10, 4.32, 4.13, 대장균군수는 각각 2.90, 1.39, 3.05, 3.70 

으로 원재료의 미생물적 안전기준치인 ＜10⁶, ＜10³를 만족시켰다. 

  재료 혼합 후 매실엑기스 첨가량에 따른 표준평판균수는 0%, 10%, 20%에

서 각각 2.02, 1.95, 1.53, 대장균군수는 각각 1.62, 1.54, 1.30으로 조리

된 식품의 일반 세균수의 기준인 ＜10⁵, ＜10²을 만족시켰다. 채소샐러드

의 표준평판균수에서 10%와 20%가 10¹에서 측정된 반면 0%는 10²을 나타

내어 매실엑기스 첨가량이 표준평판균수에 영향을 주는 것으로 사료된다. 

4. 보관온도 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는 pH의 경우 채소샐
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러드는 대조군(0% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용), 10% 첨가군(10% 매실엑기

스 첨가 드레싱 사용), 20% 첨가군(20% 매실엑기스 첨가 드레싱 사용)가 생

산직후에는 각각 5.06, 4.58, 4.43이었다. 3℃에 저장한 후 12시간째에는 

각각 4.23, 4.18, 4.12로 나타났으며, 25℃에 저장한 후 2시간째에는 각각 

4.58, 4.25, 4.25로 나타나 시간이 지남에 따라 pH가 점차 감소하였다. 매

실엑기스의 첨가가 많을수록 낮은 pH값을 보였다. 드레싱의 경우 생산 직

후 대조군(0% 매실엑기스 첨가), 10% 첨가군(10% 매실엑기스 첨가), 20% 첨

가군(20% 매실엑기스 첨가)의 pH는 각각 4.02, 3.98, 3.84이었다. 3℃에 

저장한 30일째 후에는 각각 3.54, 3.46, 3.44이었고, 25℃에 저장한 30일째 

후에는 각각 3.58, 3.49, 3.47로 나타나 시간이 지남에 따라 pH가 감소했

다.

  Aw에서 채소샐러드의 경우 생산직후 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군는 

각각 0.95, 0.97, 0.97로 매실엑기스를 첨가한 드레싱을 사용한 경우 조금 

높은 값을 나타냈다. 3℃에 저장한 후 12시간째에는 각각 0.93, 0.93, 

0.94, 25℃에 저장한 후 2시간째에는 각각 0.95, 0.97, 0.95이었다. 드레싱

의 경우 생산직후 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군는 각각 0.94, 0.93, 

0.92으로 높은 값을 나타냈다. 3℃에 저장한 후 30일 째에는 각각 0.93, 

0.92, 0.90, 25℃에 저장한 후 30일 째에는 각각 0.90, 0.87, 0.82이었다. 

저장기간 동안 큰 변화를 보이지는 않았다. 

5. 보관온도 및 저장기간에 따른 미생물 검사 결과는 채소샐러드의 경우 생

산 직후의 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군에서 각각 

2.02(Log CFU/g 이하 단위 생략), 1.95, 1.53이었던 것이 보관시간에 따

라 점차 증가하였고, 3℃ 냉장보관의 경우 12시간 보관까지 각각 대조군은 

2.21, 2.85, 2.95, 3.81, 10% 첨가군은 1.98, 2.47, 2.64, 3.48, 20% 첨가

군은 1.93, 2.17, 2.47, 3.39로서 유의적(p＜.0001)으로 증가하는 경향을 
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보였다. 25℃ 상온보관의 경우 2시간 보관까지 대조군은 3.02, 3.07, 10% 

첨가군은 2.74, 2.95, 20% 첨가군은 2.28, 2.37로 유의적(p＜.0001)으로 

증가하였다. 전체적으로 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향

을 보이고 있으나, 조리된 식품의 기준(10⁵CFU/g)을 만족시키는 수준이었

다. 대장균군수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가군에서 각각 1.62, 1.54, 

1.30이었던 것이 보관시간에 따라 점차 증가하였고, 3℃ 냉장보관의 경우 

12시간 보관까지 대조군은 1.99, 2.02, 2.22, 3.70, 10% 첨가군은 1.85, 

1.97, 2.02, 3.37, 20% 첨가군은 1.54, 1.65, 1.95, 3.17로서 유의적(p

＜.0001)으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 2시간 보

관까지 대조군은 2.70, 2.85, 10% 첨가군은 2.39, 2.60, 20% 첨가군은 

2.17, 2.28로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 전체적으로 모든 실험군

에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 있었다. 또한 매실엑기스

의 첨가량이 높을수록 유의적으로 균수가 감소하는 결과를 나타내었다.

  드레싱의 경우 생산 직후 표준평판균수는 대조군, 10% 첨가군, 20% 첨가

군에서 각각 1.81, 1.47, 1.00이었던 것이 보관시간에 따라 점차 증가하였

고, 3℃ 냉장보관의 경우 30일 보관까지 대조군은 1.87, 1.95, 2.03, 2.06, 

2.12, 2.33, 10% 첨가군은 1.54, 1.65, 1.81, 1.81, 1.99, 2.05, 20% 첨가

군은 1.17, 1.37, 1.60, 1.65, 1.74, 1.95로서 유의적(p＜.0001)으로 증가

하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우 30일 저장하는 동안 대조군은 

2.01, 2.08, 2.18, 2.21, 2.23, 2.69, 10% 첨가군은 1.87, 1.90, 1.97, 

1.97, 2.04, 2.23, 20% 첨가군은 1.60, 1.64, 1.69, 1.81, 1.87, 2.06로 유

의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 대장균군수는 생산직후 대조군, 10% 첨가

군, 20% 첨가군에서 모두 검출되지 않았다. 저장 후 15일까지 대장균군수는 

검출되지 않았고, 20일 부터는 3℃, 25℃에서 대장균군수가 검출되었다. 

3℃의 경우 20일, 25일, 30일에 대조군은 1.39, 1.47, 1.54, 10% 첨가군은 

1.15, 1.28, 1.35, 20% 첨가군은 1.00, 1.17, 1.19로서 유의적(p＜.0001)
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으로 증가하는 경향을 보였다. 25℃ 상온보관의 경우에는 20일, 25일, 30일 

저장동안 대조군은 1.54, 1.65, 1.77, 10% 첨가군은 1.39, 1.47, 1.54, 20% 

첨가군은 1.26, 1.47, 1.50로 유의적(p＜.0001)으로 증가하였다. 첨가량별

로 비교 시 각 저장기간에서 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 유의적으로 

균수가 감소하는 결과를 나타내었다. 

6. 저장기간 및 매실엑기스 첨가량에 따른 드레싱의 관능검사 결과는 외관

에서 대조군은 저장 기간(0일, 5일, 10일, 15일, 20일, 25일, 30일)에 따라 

4.83, 4.67, 4.50, 4.33, 4.33, 3.67, 3.67점으로 감소하였으며 유의적(p

＜.05)이었고, 10% 첨가군은 5.83, 5.83, 5.83, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67으

로 저장기간이 늘어남에 따라 점차 감소하였으나 유의적이지는 않았다. 20% 

첨가군은 6.17, 6.00, 5.67, 5.50, 5.33, 4.50, 4.33으로 감소하는 것이 유

의적(p＜.01)이었다. 매실엑기스의 첨가량이 높을수록 점수가 유의적으로 

높았다.(0일; p＜.05, 5일; p＜.01, 10일; p＜.05, 15일; p＜.05, 25일; p

＜.05) 

  풍미에서 대조군은 저장기간이 지남에 따라 4.83, 4.67, 4.50, 4.50, 

4.33, 3.67, 3.67점, 10% 첨가군은 6.00, 6.17, 5.83, 5.50, 5.33, 4.83, 

4.47점으로 유의적(p＜.05)으로 감소하였고, 20% 첨가군은 6.17, 6.00, 

5.67, 5.50, 5.00, 4.50, 4.17점으로 유의적(p＜.001)으로 감소하였다. 매

실엑기스의 첨가량이 증가할수록 풍미가 유의적으로 높게 평가되었다.(0일; 

p＜.05, 5일; p＜.001, 10일; p＜.05, 25일; p＜.05)

  색깔에서 대조군은 저장기간이 지남에 따라 4.83, 4.67, 4.33, 4.00, 

4.17, 3.67, 3.67로 20일째에 다소 증가했고(p＜.05), 10% 첨가군은 5.83, 

5.67, 5.83, 5.33, 5.33, 4.83, 4.67로 10일째에 다소 증가 5.33,째에 다

시 감소하는 경향을 보였고 유의적이지 않았다. 20% 첨가군은 6.00, 5.83, 

5.67, 5.50, 5.50, 4.50, 4.33으로 저장기간이 지남에 따라 점차 유의적(p
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＜.001)으로 감소하였다. 매실엑기스 첨가량이 많을수록 평가점수가 유의적

으로 높았다.(0일; p＜.05, 5일; p＜.01, 10일; p＜.01, 15일; p＜.01, 20

일; p＜.05, 25일; p＜.05) ;

  맛은 대조군의 경우 저장기간에 따라 5.00, 4.67, 4.50, 4.33, 4.33, 

3.67, 3.67점으로 점차 유의적(p＜.01)으로 감소하였고, 10% 첨가군은 

6.00, 5.83, 6.00, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67점으로 10일째에 약간 증가를 보

였다가 감소하였는데 유의적이지는 않았다. 20% 첨가군은 6.00, 6.00, 

5.83, 5.50, 5.17, 4.50, 4.33점으로 유의적(p＜.01)으로 감소하였다. 0일

과 5일에는 20% 첨가군의 경우가 높은 점수를 보였으나 10일 이후에는 10% 

첨가군의 경우가 더 높게 평가되었다. 

  Mouthfeel(입에 닿는 느낌)에서 대조군은 저장일에 따라 4.50, 4.67, 

4.17, 4.47, 4.33, 3.67, 3.67점을 나타났고, 10% 첨가군에서는 5.83, 

5.50, 5.83, 5.50, 5.33, 4.83, 4.50점으로 10일째에 증가 후 15일부터는 

다시 감소하였으며 유의적이지는 않았다. 20% 첨가군에서는 5.83, 6.00, 

5.50, 5.50, 5.33, 4.50, 4.33점으로 5일째에 증가하다가 10일부터는 감소

하였고 유의적(p＜.01)이었다. 

  전체적인 기호도에서 대조군은 저장기간이 지남에 따라 4.83, 4.67, 

4.50, 4.33, 4.00, 3.67, 3.67점으로 유의적(p＜.05)으로 감소하였고, 10% 

첨가군에서는 6.00, 6.16, 6.00, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67점으로 5일째 약간 

증가하다 10일째 다시 감소하였고 유의적(p＜.05)이었다. 20% 첨가군에서

는 6.00, 5.83, 5.67, 5.33, 5.33, 4.50, 4.33점으로 유의적(p＜.01)으로 

감소하였다. 매실엑기스를 첨가한 드레싱이 그렇지 않은 드레싱보다 높게 

평가되었다. 0일째에는 10% 첨가군과 20% 첨가군이 6.00점으로 같게 평가되

었지만 5일째부터는 10% 첨가군의 경우가 더 높게 평가되었다. 

  전체적으로 보았을 때 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 낮은 관능 평

가 점수를 나타냈지만 저장기간이 지나도 매실엑기스를 첨가한 경우가 더 
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높은 관능 점수를 나타냈다. 

  이상의 연구에서 매실엑기스 첨가량에 따른 드레싱과 채소샐러드의 이화

학적, 미생물학적, 관능적 품질에 미치는 영향을 분석한 결과 첫째, 매실엑

기스 첨가군이 대조군에 비해 pH가 낮게 나타남으로써 음식의 미생물적, 

질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다. 둘째, 본 실험에

서 채소샐러드와 드레싱의 저장기간 동안 미생물학적으로 첨가군이 대조군

에 비해 더 우수한 것으로 나타났는데 이는 매실엑기스가 항균작용과 낮은 

pH를 제공하여 미생물 증식과 산패가 억제되었기 때문으로 사료된다. 셋

째, 관능에서 매실엑기스 첨가 드레싱이 대조군에 비해 높은 점수를 나타냈

으며, 이는 30일까지 관능적, 미생물적으로 안전하게 저장할 수 있어 첨가

군의 전체적인 품질 안전성이 대조군에 비해 더 바람직했다. 본 연구 결과

를 토대로 외식 및 급식소에서 생산되는 음식의 위생상 위해를 방지하기 위

해 다음과 같은 사항을 제언하고자 한다. 

1. 매실엑기스의 첨가가 미생물, 관능적 품질이 더 높게 나타난 바, 매실엑

기스의 첨가를 적용한 음식의 미생물적 품질과 관능적 품질에 관한 기초연

구의 지속적인 수행이 필요하겠다. 

2. 드레싱에 오일을 사용함으로써 상층부의 기름층과 하층부의 조미간장층

을 흔들어 섞어서 사용하는 특성상 중간에 미관상 좋지 않은 층이 생성되는 

문제점이 나타났고, 매실엑기스를 첨가한 드레싱의 경우 단맛이 증가되었고 

그에 따라 열량이 높을 것이라 사료되는바, 이것을 개선할 수 있는 방법등 

매실엑기스 첨가 드레싱의 품질향상을 위한 지속적인 연구가 수행되어야 하

겠다. 
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3. 급식소는 물론 상업적인 시설에서 다량조리 시 안전한 신선편이 샐러드

와 드레싱의 생산 및 판매를 위한 생산방법 및 레시피 개발이 이루어져야 

하겠다.
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Abstract

Evaluation of Quality and sensory of the Vegetable 

Salad and the Dressing added with Prunus mume 

extracts

                                   Jo Hyun-a

                                   Department of Food & Nutrition

                                   The Graduate School

                                   Sungshin Women's University

  This study aimed to determine physicochemical, microbiological and 

sensory quality on vegetable salad and dressing by adding Prunus 

mume extracts. For this study, Dressing were blended with Prunus 

mume extracts to different concentrations of 0, 10, and 20% and used 

for Vegetable Salad. 

  Firstly, foods were prepared and microbiological effect of Prunus 

mume extracts were assessed during the entire production process by 

measuring process time, temperature, pH, water activity and 

determining standard plate counts and coliforms counts. 

  Secondly, in Vegetable Salad, to evaluate the quality and safety, the 

physicochemical (pH and Aw) and microbial (standard plate count, 

coliform count) qualities were evaluated by adding Prunus mume 

extracts stored at 3℃ for 0 hour(after cooking), 1 hours, 2 hours, 6 



hours and 12 hours and at 25℃ for 0hour(after cooking), 1 hours and 

2 hours.

  Thirdly, in Dressing, to evaluate the quality and safety, the 

physicochemical (pH and Aw) and microbial (standard plate count, 

coliform count) qualities were evaluated by adding Prunus mume 

extracts stored at 3℃, 25℃ for 0 day(after cooking), 5 days, 10 days, 

15 days, 20 days, 25 days and 30 days.

  Fourthly, the sensory evaluation (appearance, flavor, color, taste, 

mouthfeel, acceptability) of dressing were evaluated according to 

Prunus mume extracts content(0%, 10%, 20%) and storage day(0 day, 

5 days, 10 days, 15 days, 20 days, 25 days, 30 days). The following 

results were obtained.

1. It was found in the measurement of process time and temperature 

that Vegetable Salad and Dressing were kept at temperature of below 

7℃ after their ingredients(except for sugar, grapeseed oil, parched 

sesame) were mixed. These foods did not stay at room temperature 

any longer than necessary throughout the production process.

2. The results of measuring physicochemical qualities were evaluated 

during the preparation stage. pH of Prunus mume extracts was 3.32. 

pH of other ingredients revealed from 4.72 to 6.63, indicating 

potentially hazardous state, which ranged from 4.6 to 7.0. The pH of 

mixing process prepared using 0%, 10%, 20% dressing were 5.06, 

4.58, 4.43, respectively. All ingredients except for Prunus mume 

extracts (0.83) have the optimal level of water activity of microbial 



contamination.

3. Microbial tests of each preparation stage showed the following 

results. In the main ingredient, ie., lettuce, cherry tomato, cabbage, 

carrot used for the preparation of vegetable salad, the sain ingredient

, ie. was 4.12(L g CFU/g, un er unit omit), 4.10, 4.32 and 4.13, 

lettuce, cherr was 2.90, 1.39, 3.05 and 4.70, respectively. Sain ingr

edient, ie.s in vegetable salad were 2.02, 1.95 and 1.53, respectively, 

lerresponding to Prunus mume extracts of 0, 10, 20% dressing, after 

all ingredients were mixed. Cettuce, cherrs in vegetable salad were 

1.62, 1.54 and 1.30, respectively. Sain ingredient, ie.s in vegetable 

salad containing a 10% and 20% table salad were 1.62, 1centration 

dressing were 10¹ , lempared with 10² in salad containing a 0% 

table salad were 1.62, 1centration dressing, indicating a possible 

eufect of the aresnt of Prunus mume extracts on bacterial survival.

4. The results of measuring physicochemical qualities according to 

storage temperature and storage day are as follows. In the case of 

salad, pH was decreased follow the holding hours. The Aw in salad in 

dressing with 0%, 10%, 20% Prunus mume extracts was 0.95, 0.97 

and 0.97, respectively, by 0 hour. 

  In the case of dressing, pH of 0% dressing, 10% dressing, 20% 

dressing were 4.02, 3.98 and 3.84 by 0 day. After storage at 3℃, pH 

were 3.54, 3.46 and 3.44, and storage at 25℃, pH were 3.58, 3.46, 

3.44, respectively, by 30 days. The Aw in dressing added with 0%, 

10%, 20% Prunus mume extracts were 0.94, 0.93 and 0.92, respec-



tively, by 0 day. After storage at 3℃, Aw were 0.93, 0.92 and 0.90, 

and storage at 25℃, Aw were 0.90, 0.87, 0.82, respectively, by 30 

days.

5. Food quality was evaluated using microbial tests according to 

storage temperature and storage day. In vegetable salad, the results of 

standard plate count was 2.02(Log CFU/g), 1.95, 1.53 on control 

group, 10% additional group, 20% additional group, respectively, by 0 

hour. After holding at 3℃, standard plate count was increased to 

2.21~3.81 on control group and 1.98~3.48 on 10% additional group, 

1.93~3.39 on 20% additional group, respectively, by 1 hours, 2 hours, 

6 hours, 12 hours(p<.0001). After holding at 25℃, standard plate 

count was increased to 3.02, 3.07 on control group and 2.74, 2.95 on 

10% additional group, 2.28, 2.37 on 20% additional group, 

respectively, by 1 hours, 2 hours(p<.0001). Coliform counts were 

detected according to the holding times, control group was increased 

to 1.62~3.70, 10% additional group was 1.54~3.37, 20% additional 

group was 1.30~3.17 by 0 hour, 1 hours, 2 hours, 6 hours, 12 

hours(p<.0001), holding at 3℃. And control group was increased to 

2.70, 2.85, 10% additional group was 2.39, 2.60, 20% additional 

group was 2.17, 2.28 by 1 hours, 2 hours(p<.0001), holding at 25℃.

  In dressing, the results of standard plate count was 1.81(LogCFU/g), 

1.47, 1.00 on 0% dressing, 10% dressing, 20% dressing, respectively, 

by 0 day. After storage at 3℃, standard plate count was increased to 

1.87~2.33 on 0% dressing and 1.54~2.05 on 10% dressing, 1.17~

1.95 on 20% dressing, respectively, by 5 days, 10 days, 15 days, 20 



days, 25 days, 30 days(p<.0001). After storage at 25℃, standard 

plate count was increased to 2.01~2.69 on 0% dressing and 1.87~

2.23 on 10% dressing, 1.60~2.06 on 20% dressing, respectively, by 5 

days, 10 days, 15 days, 20 days, 25 days, 30 days(p<.0001). 

Coliform counts were not detected by 0 day, 5 days, 10 days, 15 

days, according to the storage days, 0% dressing was increased to 

1.39, 1.47, 1.54, 10% dressing was 1.15, 1.28, 1.35, D20 was 1.00, 

1.17, 1.19 by 20 day, 25 days, 30 days(p<.0001), storage at 3℃. 

And 0% dressing was increased to 1.54, 1.65, 1.77, 10% dressing 

was 1.39, 1.47, 1.54, 20% dressing was 1.26, 1.47, 1.50 by 20 day, 

25 days, 30 days(p<.0001), storage at 25℃.

6. The results of measuring sensory evaluation according to Prunus 

mume extracts content and storage day are as follows. Appearance by 

0 day, control was 4.83, but other additional groups were 5.83, 6.17. 

Sensory evaluate was higher 10% dressing and 20% dressing than 0% 

dressing(0 day; p＜.05, 5 days; p＜.01, 10 days; p＜.05, 15 days; 

p＜.05, 25 days; p＜.05). 

  Flavor, follow the storage days dressing were significantly decreased

(0% dressing, 10% dressing; p＜.05, 20% dressing; p＜.001). Follow 

the Prunus mume extracts contents 20% dressing was highest(0 day; 

p＜.05, 5 days; p＜.001, 10 days; p＜.05, 25 days; p＜.05).

  Color, dressings were decreased to storage day. 20% dressing was 

highest sensory score than 10% dressing and 0% dressing(0 day; 

p＜.05, 5 days; p＜.01, 10 days; p＜.01, 15 days; p＜.01, 20 days;

p＜.05, 25 days; p＜.05).



  Taste was decreased according to storage days. 0% Dressing was 

5.00, 4.67, 4.50, 4.33, 4.33, 3.67, 3.67(p＜.01), 10% Dressing was 

6.00, 5.83, 6.00, 5.50, 5.33, 4.83, 4.67, 20% dressing was 6.00, 

6.00, 5.83, 5.50, 5.17, 4.50, 4.33(p＜.01), 5.mparesing additional 

groups, 20% dressing had higher score than any other groups by 0 

day and 5 days. But, 10% dressing had higher score than any other 

groups by 10 days, 15 days, 20 days, 25 days and 30days.

  Mouthfeel was decreased according to storage days. By 30 days, 

0% dressing was 3.67, 10% dressing was 4.50, 20% dressing was 

4.33.

  According to the storage days, acceptability was 4.83, 4.67, 4.50, 

4.33, 4.00, 3.67, 3.67 on 0% dressing, 6.00, 6.16, 6.00, 5.50, 5.33, 

4.83, 4.67 on 10% dressing, 6.00, 5.83, 5.67, 5.33, 5.33, 4.50, 4.33 

on 20% dressing, it was decreased pass by storage, significantly(0% 

dressing, 10% dressing; p＜.05, 20% dressing; p＜.01). Compared by 

additional group, Prunus mume extracts additional group showed high 

sensory score.

  In conclusion, Prunus mume extracts improved the physicochemical, 

microbiological and sensory quality when they are added to dressing 

and used for  egetable salad. The use of Prunus mume extracts can 

be further explored as a means of enhancing freshness and quality in 

foods.
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