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서 론
1)

식초는제조방법에따라알코올발효및초산발효과정을
거치는발효식초와, 빙초산을희석하여제조하는 합성식초
로 구분된다(1,2). 최근 곡물과 과일을 자연 발효한 다양한
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종류의 천연발효식초가 생산되고 있으며, 이들 제품은 유
기산과 아미노산의 함량, 향기성분의 조성 및 관능적 품질
이 기존 식초에 비해 우수하고(3,4), 식욕 증진, 소화흡수
증진, 콜레스테롤저하, 동맥경화및고혈압의예방, 면역기
능 향상 등 생리활성기능이 다양하여(5-7), 그 소비가 꾸준
히증가하고있다. 이와같이식초의여러가지효능이과학
적으로 규명되면서, 천연발효식초는 단순한 조미 용도뿐만
아니라 기능성 소재로도 관심이 높아지고 있다(8). 소스
(sauce)는 조미식품 유형 중 하나인 소스류에 해당하며, 재
료 본래의 맛과 향을 유지하면서 제품의 풍미를 돋우어
관능적 특성을 증진시키는 데 중요한 역할을 한다. 식품공
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Abstract

Microbiological and physicochemical qualities of salad sauce prepared with naturally fermented brown rice black 
vinegar and citrus juice were evaluated during storage at low (4℃) and room (20℃) temperature for 3 months. 
No bacteria and coliforms were identified in sterilized sauce samples (85℃, 20 min) stored for 3 months, which 
meets the requirements of the Korean Food Standard Code. The pH and titratable acidity increased significantly 
over 3 months of storage, 2.89-3.25 and 1.55-2.39%, respectively, but no deterioration was observed. The Hunter’s 
color yellowness (b value) of stored samples decreased significantly, leading to increments in the overall color 
difference (ΔE) with storage time. The viscosity did not significantly change during storage at low temperature 
for 3 months, and emulsion stability was also maintained at over 92% when stored for 3 months at low temperature. 
The peroxide and TBA values increased during storage but satisfied with the fatty-foods standard. Salad sauce 
sterilized at 85℃ for 20 min exhibited acceptable quality stability over 3 months at low temperature in terms 
of microbial levels, viscosity, emulsion stability, peroxide and TBA values, demonstrating its possible use in 
vinegar-based salad sauce.
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전(9)에 의하면 소스는 동·식물성 원료에 향신료, 장류, 당
류, 식염, 식초 등을 첨가하여 혼합한 것이거나 또는 이를
발효·숙성시킨 것으로서, 식품을 제조/가공/조리함에 있어
풍미증진을 목적으로사용되는 것을 말한다(10). 최근 식생
활의서구화와건강식에대한관심의증대로샐러드의소비
가 증가하고 있다(11). 특히 현미흑초는 아미노산과 무기질
함량이 높고 다이어트에도 도움이 될 수 있다는 보고가
있다(12). 또한천연발효식초는 재료의독특한풍미와 더불
어 저염 및 기능성 효과를 부여할 수 있는 소스의 개발이
가능하였다고 알려져 있다(13). 현재 고품질의 위생적인
샐러드소스제품에대한소비자선호도의증가로인해업체
에서는 유기농 원료제품 출시, 프리미엄 상품라인 구축 등
으로 대응하고 있다. 국내에서 새로운 소스 개발연구에서
고춧가루(14), 사과(15), 캐슈(16) 등을 기반으로 한 소스류
의 품질특성과 항산화활성(17) 평가를 통해 기능성을 부여
하고자 하였다. 또한 복분자즙 소스(10), 삼백초 요구르트
소스(18), 키위 소스(19) 등의 연구와 같이 다양한 원료를
이용한혼합비율및제조법표준화등으로샐러드소스제품
개발 연구가 진행되었으나, 현미흑초를활용한 샐러드소스
개발 연구는 거의 없는 실정이다. 따라서 본 연구에서는
천연발효 현미흑초를 기반으로 한 샐러드소스를 개발할
목적에서, 식초의 강한 신맛을 마스킹 하고자 오렌지와 레
몬주스를 부재료로 사용하여 샐러드소스에 단맛과 풍미를
증진시키고자 하였다(20). 따라서 예비실험을 통해 가장
양호한최종원료와배합비율로제조한현미흑초기반샐러
드소스를 대상으로, 저장 중 미생물 생육 여부와 이화학적
품질안정성을 모니터링 함으로써 천연발효 현미흑초 기반
샐러드소스의 개발 가능성을 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 저장

식초를 기반으로 한 샐러드소스를 제조하고자 천연발효
식초는 ㈜K(Daegu, Korea)의 현미흑초(산도 5.2%)를 사용
하였고, 그 외 오렌지주스, 레몬주스, 올리브오일, 꿀 등의
재료는 대형마트에서 구입하여 사용하였다. 식초의 강한
신맛을 마스킹 하고자 시트러스 부재료를 사용함으로써
샐러드소스에 단맛과 풍미를 증진시키고자 하였으며, 이때
전처리 방법과 재료 비율은 선행연구(21,22)를 참조하여
여러 차례의 예비실험을 통해 가장 우수한 샐러드소스의
최종원료및배합비율을결정하였다(Table 1). 완성된소스
는 300 g 용량의유리병 12병에 주입한 후살균(85℃, 20분)
및 냉각하였다. 시판 샐러드소스의 유통기한이 냉장(0-1
0℃) 상태에서 3개월임을 고려하여, 흑초기반 샐러드소스
를 4℃냉장및 20℃실온의암실에서 3개월간저장하면서
품질안정성을 분석하였다.

Table 1. Ingredients of salad sauce based on black vinegar

Ingredient Content (g)

Black vinegar 60

Orange juice 100

Lemon juice 40

Olive oil 66

Honey 40

Orange zest 20

Salt 4

Pepper 1

미생물 검사

소스의 미생물적 품질 분석을 위해 시료 5 g을 멸균된
펩톤수 45 mL로 균질화하고, 총세균과 대장균군 실험에
사용하였다. 총세균은 APHA 표준방법(23)에 따라 plate
count agar(Difco Lab, Sparks, MD, USA)를 사용하여 35℃에
서 24-48시간 배양한 후생성된집락을계수하였다. 대장균
군은 desoxycholate agar(Difco Lab)를 사용하여 35℃에서
24-48시간 배양한 후 생성된 적색의 집락을 계수하였다.
시료의 미생물 농도는 CFU/g으로 나타내었다.

총산 함량 및 기계적 색도 측정

시료 5 g에 증류수 45 mL를 가하고 3,000 rpm에서 15
분간 원심분리한 후 상층액을 시료로 사용하였다. 총산 함
량은 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.34까지 적정하여 초산
함량(%)으로 나타내었다. 기계적 색도는 색차계(CR-200,
Minolta, Osaka, Japan)를 이용하여 명도(L 값, white +100
↔ 0 black), 적색도(a 값, red +100 ↔ 0 ↔ -80 green) 및
황색도(b 값, yellow +70 ↔ 0 ↔ -80 blue)를 측정하였고,
전반적 색차(ΔE) 값을 계산하였다.

점도 및 유화안정성 측정

시료 50 g을 비커에 계량하고 10℃ 항온기에서 1시간
동안 안정화 후 점도계(DV-Ⅱ, Brookfield, Middleboro, MA,
USA)의 No.6 Spindle을사용하여 60 rpm 조건에서 1분동안
측정하였다. 유화안정성(emulsification stability, ES)은 샐러
드소스를 20 mesh 체로여과한후약 10 g을 3,000 rpm에서
10 분간 원심분리하고 분리된 유상의 무게를 측정하였으
며, 아래 식을 이용하여 비율을 산출하였다(24). 이 때 T는
emulsion 전량, X는 분리된 유상의 용량을 의미한다.

ES(%)=
(0.5T-X)

×100
0.5T

유지 추출

시료 10 g에에테르 50 mL를첨가한후 2시간동안방치
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한 후 여과하였다. 증류수 25 mL를 첨가하여 에테르층을
분리한 후 무수황산을 사용하여 탈수하였으며, 40℃에서
농축하여 실험에 사용하였다.

과산화물가 측정

시료의 과산화물가(peroxide value, POV) 측정은 AOAC
방법(25)에 따라 추출된 유지 0.5 g에 초산과 클로로포름의
혼합액(3:2) 10 mL를 첨가한 후 포화요오드화칼륨용액 1
mL를 가하여 암실에서 10분간 방치하였다. 증류수 30 mL
를 첨가하여 잘 흔들어 준 후 1% 전분지시약을 가하고
0.01 N 티오황산나트륨용액으로 적정하였다.

TBA가 측정

시료의 thiobarbituric acid(TBA)가를 측정하기 위해 추출
된 유지 1 g에 벤젠 5 mL와 20% TBA 용액 5 mL를 가한
후 실온에서 4분간 방치하였다. 분액깔때기로 분리된 물
층을 90℃에서 30분간 가열한 후 분광광도계(Optizen
2021UV, Mecasys Co., Ltd., Daejeon, Korea)를 이용하여
530 nm에서 흡광도를 측정하였고, 시료의 TBA가는 mg
malonaldehyde equivalent(MA)/kg으로 나타내었다.

통계처리

모든실험은 3회반복하여그결과를평균과표준편차로
나타내었고, statistical analysis system software(SAS version
8.1, SAS Institute, Cary, NC, USA)를 이용하여 분산분석
및 Duncan’s multiple range test로 유의차를 검정하였다
(26)(p<0.05).

결과 및 고찰

미생물적 품질안정성 평가

식품의 생산·가공·유통 과정에서 위생상태 및 분변오염
의 지표로 사용되는 총세균과 대장균군의 확인을 위해, 샐
러드소스살균시료의저장에따른미생물학적품질변화를
관찰하였다. 총세균은 제조 직후 음성으로확인되었고, 4℃
및 20℃조건에서저장 3개월동안시료에서검출되지아니
하여본 흑초기반샐러드소스시제품은미생물적으로안정
함을 확인하였다. 식품공전(27)에서 소스류의 세균수 기준
은 멸균제품에 한해 n=5, c=0, m=0로 규정되어 있다. 시료
의 대장균군 역시 냉장 및 실온저장 조건에서 3개월 동안
음성으로 확인되었으며, 이는소스류는대장균군이 음성이
어야 한다는 식품공전의 기준(n=5, c=1, m=0, M=10)을 만
족하였다(data not shown). 살균된 샐러드소스의 저장 중
미생물학적 안전성은 스피루리나 소스(28) 및 데리아끼 소
스(29)에서 유사한 결과가 보고되었다. 이상의 결과, 흑초
기반 샐러드소스는 85℃에서 20분의 열탕조건으로 살균이

가능하여 4-20℃온도 범위에서 저장 3개월 동안 미생물적
품질안정성을 확인하였다.

총산 함량 변화

샐러드소스의 총산 함량 변화는 Table 2와 같다. 저장
초기 총산 함량은 1.55±0.12% 수준이었고, 저장 1개월에는
1.50-1.56% 수준으로 큰 변화를 보이지 않았다. 저장 2개월
및 3개월에는 각각 1.91-1.95 및 2.03-2.39% 수준으로 유의
적인 증가를나타내었으나(p<0.05), 그변화폭이크지 않았
다. 즉, 샐러드소스의 총산함량 역시 저장온도보다저장기
간에 영향을 받아 증가하는 경향을 나타내었다. 식품의 산
도는 저장성을 나타내는 지표로써 저장기간이 길어질수록
미생물이생성하는산의증가로인해산도가증가하게된다
(30). 본 연구의 샐러드소스는 냉장 및 실온저장 중 4-20℃
조건에서저장 3개월 동안 비교적 안정한수준의 산도변화
를 나타내었다.

Table 2. Changes in titratable acidity of salad sauce based on
black vinegar during storage

Storage temp.
(℃)

Storage period (month)

0 1 2 3

4 1.55±0.121)Ba2) 1.50±0.15Ba 1.91±0.10Aa 2.03±0.04Ab

20 1.55±0.12Ca 1.56±0.13Ca 1.95±0.15Ba 2.39±0.29Aa

1)Values are Mean±SD of triplicate determinations.
2)Values followed by different uppercase letters (A-C) within a row and by different

lowercase letters (a-b) within a column are significantly different at p<0.05 based
on Duncan's multiple range test.

기계적 색도 변화

샐러드소스의기계적색도측정결과는 Table 3에나타내

었다. 저장 중시료의 명도(L 값)는 40.14-43.69 범위로 저장

기간에 따라 유의적으로 증가하였으며(p<0.05), 온도에 따

른 차이는 보이지 않았다. 적색도(a 값)는 저장온도가 높아

지고 저장기간이 증가할수록 -1.50에서 1.09까지 유의적으

로 증가하였다(p<0.05). 한편, 황색도(b 값)는 저장 초기

29.55±1.29 수준에서 저장 3개월 째 12.14-12.54 범위까지

유의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 이 같은 결과

는 생마즙과오디첨가소스 연구에서저장기간이길어질수

록 황색도 값이 감소하였다는 보고와 유사한 경향이었다

(31,32).

이상의기계적색도변화를바탕으로한전반적색도(ΔE)

는 저장 온도와 기간의 변화에 따라 유의적으로 증가하여

(p<0.05) 저장 3개월 후에는 17.43-18.02 범위로 확인되었으

며, 이는 흑초기반 샐러드소스의 색도 변화가 기호적 품질

과 어떤 상관성을 나타내는지 추가적인 연구가 요망되었

다.
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Table 3. Changes in Hunter’s color value of salad sauce based on black vinegar during storage

Hunter’s
color value Storage temp. (℃)

Storage period (month)

0 1 2 3

L 4 40.14±0.861)Ca2) 42.64±0.98ABa 41.64±0.94Bb 43.39±1.75Aa

20 40.14±0.86Ba 40.91±1.14Bb 42.99±1.20Aa 43.69±1.09Aa

a 4 -1.50±0.73BCa -1.02±1.29ABb -1.89±0.37Cb -0.43±0.47Ab

20 -1.50±0.73Ca 0.07±0.57Ba 0.20±0.81Ba 1.09±0.93Aa

b 4 29.55±1.29Aa 25.98±3.11Bb 16.24±1.31Cb 12.54±1.36Da

20 29.55±1.29Aa 30.33±0.54Aa 18.65±2.34Ba 12.14±0.64Ca

ΔE 4 0.00±0.00Da 5.19±1.95Ca 13.45±1.22Ba 17.43±1.46Aa

20 0.00±0.00Da 2.23±0.67Cb 11.48±2.32Bb 18.02±0.53Aa

1)Values are Mean±SD of triplicate determinations.
2)Values followed by different uppercase letters (A-D) within a row and by different lowercase letters (a-b) within a column are significantly different at p<0.05 based on Duncan's

multiple range test.

점도 및 유화안정성 변화

샐러드소스의 저장에 따른 점도 측정 결과는 Fig. 1A와
같으며, 시료의 점도는 저장 초기 143±25 cP 수준이었다.

(A) (B)

(C) (D)

Fig. 1. Changes in viscosity (A), emulsion stability (B), POV (C), and TBA (D) of salad sauce based on black vinegar during storage.

올리브유와 식초가 함유된 프렌치드레싱 소스의 점도는
본 연구에서와 유사한 경향을 보여주었으나(33), 마요네즈
가 첨가된 샐러드소스의 경우 점도가 170,000 cP 수준을
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나타내어(34), 원료 및 제조방법에 따른 최종제품의 점도
차이를 보여주었다. 시료의 저장에 따른 점도 측정 결과,
4℃저장시료는 3개월 동안 117-142 cP 수준으로 안정적인
값을보여주었다. 이는된장샐러드소스의 5 및 10℃냉장저
장 중 점도는 유의적인 변화를 보이지 않았다는 보고와
유사한경향이었다(35). 한편, 20℃저장시료의점도는저장
1개월 및 3개월에 각각 107±9 cp 및 47±8 cp 수준으로
저장 초기 대비 약 65% 수준까지 큰 폭으로 감소하였고
(p<0.05), 샐러드소스의 점도는 실온 조건에서는 영향을 받
는 것으로 확인되었다. 이상의 결과, 흑초기반 샐러드소스
는 냉장유통 조건인 4℃에서 저장 3개월까지 초기 점도가
안정적으로 유지됨을 확인할 수 있었다.
샐러드소스의 저장에 따른 유화안정성 변화는 Fig. 1B와

같다. 소스시료의 제조 직후 유화안정성은 98.06%로 나타
났으며, 4℃조건에서는 저장 3개월까지 92.69-96.97% 수준
까지, 20℃ 조건에서는 88.44-96.63% 수준까지 유의적인
감소를 보여주었다(p<0.05). 즉, 샐러드소스의 유화안정성
은 저장온도와 저장기간에 영향을 받아 감소하였으나, 냉
장 조건인 4℃에서 안정성이 보다 유지되었다. 유화식품의
경우 품질 유지를 위해 유화안정성이 중요하며, 이는 온도
변화, 지방구의입도분포등여러가지조건에영향을받는
다(36,37). 마요네즈의 경우 유화안정성은 90% 이상으로
알려져 있으며(38,39), 본 실험의 샐러드소스 또한 저장
(4℃) 3개월까지 92% 이상의 유화안정성을 유지하는 경향
성을 보였다.

과산화물가(POV) 및 TBA가 변화

과산화물가는 기름의 자동산화 초기에 생성되는 과산화
물의 함량을 측정하여 기름의 초기 산패 정도를 확인할
수 있는 지표로, 샐러드소스의 과산화물가 변화는 Fig. 1C
와 같다. 샐러드소스의 제조 직후 과산화물가는 1.67±1.15
meq/kg 수준으로 이는 Kim 등(40)이 연구한 샐러드드레싱
의 초기 과산화물가 1.12-1.51 meq/kg와 유사한 수준으로
확인되었다. 한편, 냉장및 실온저장후 과산화물가는 저장
1개월과 2개월에 각각 5.00-5.67 meq/kg 및 9.33-9.67
meq/kg 범위로 유의적인 증가를 나타내었고(p<0.05), 저장
3개월에는 8.17-8.00 meq/kg 수준으로 큰 변화를 보이지
않았다. 일반적으로 과산화물가는 10 meq/kg 이하이면 신
선한 기름으로 간주하고(41), 30 meg/kg 이상인 유지는 독
성을 가질 가능성이 있다고 알려져 식용유지로 사용하지
않는다(42). 시판 소스에 사용되는 주재료인 식용유지는
식물성정제기름으로 산소, 온도, 효소, 미생물, 금속, 재료
의 종류 또는 수분함량에 따라쉽게 산패되는 것으로 보고
되고 있다(43). 국내에서는 차조기(44), 녹차(45), 된장(35)
등의재료를첨가하여소스의자동산화를억제시키는연구
가 보고된 바있다. 이상의결과, 샐러드소스의 과산화물가
는 저장 기간에 따라 다소 증가하였으나, 유지식품의 과산

화물가 기준(41)을 만족하는 수준이었다.
유지식품은 산패가 진행됨에 따라 지방산화 2차 생성물

인 malonaldehyde가 생성되어 적자색의 복합체를 형성하게
되는데(46), TBA가는 이와같은 현상으로 유지식품의 산패
도및산화에대한저항성등을측정할수있다. 샐러드소스
의 초기 TBA가는 19.70±2.00 MA/kg 수준이었고, 저장 1개
월에 21.46-21.96 MA/kg, 2개월에 22.70-22.90 MA/kg, 3개
월에 24.70-26.80 MA/kg 범위로 점차 증가하는 경향이었다
(Fig. 1D). 이 같은 경향은 된장샐러드소스(35)의 품질 측정
에서저장중지질산패도가 증가하였다는 보고와유사하였
으나, 스피루리나 첨가 소스(28)의 경우 저장온도가 높을수
록 시료의 TBA 값이 증가하였다는 보고와는 다소 상이한
결과였지만 저장 3개월째에는 차이가 확인되었다.

요 약

천연발효 현미흑초 기반의 샐러드소스를 제조하여 열탕
(85℃, 20분)으로 살균한 시제품을 저온(4℃)과 상온(20℃)
에 3개월 간저장하면서미생물학적및 이화학적 품질안정
성을분석하였다. 시료의총세균과대장균군은저장 3개월
동안 음성으로 확인되어 소스류의 식품공전기준을 만족하
였다. 총산 함량은 저장 3개월 동안 2.89-3.25 및 1.55-2.39%
범위로 유의적인 증가를 보였으나(p<0.05), 변질로 의심되
는 변화는 관찰되지 않았다. 시료의 기계적 색도에서 황색
도(b 값)는 저장 중 유의적으로 감소하여 전반적 색차(ΔE)
는 증가하였다(p<0.05). 점도는 저온저장 3개월 동안 유의
적차이를보이지않았고, 유화안정성또한저온저장 3개월
간 92% 이상의안정성을유지하였다. 샐러드소스의과산화
물가와 TBA가는 3개월저장중다소증가하였으나, 유지식
품의 기준을 만족하는 수준이었다. 이상의 결과, 천연발효
현미흑초를 기반으로 제조한 샐러드소스는 미생물의 생육
이 관찰되지않았고점도, 유화안정성, 과산화물가및 TBA
가는저온저장 3개월 동안 안정한 수준을유지하여새로운
개념의 흑초기반 샐러드소스 개발 가능성을 시사하였다.
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