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Abstract In this study, we investigated whether adding of red paprika powder to 
mayonnaise improved its quality characteristics and storage stability. The quality 
characteristics, antioxidant activities, and oxidative and emulsion stabilities of 
mayonnaise prepared with red paprika powder (RPP) at different concentrations 
(0.5-3%) were compared to mayonnaise without RPP. The results demonstrate that 
an increase in RPP concentration significantly decreases the L value of the 
mayonnaise, whereas its a and b values significantly increased (p<0.05). The pH 
decreased as RPP increased. Furthermore, the antioxidant activities of mayonnaise 
were improved by adding RPP, according to the DPPH and ABTS radical scavenging 
activities, FRAP, and total phenolic content. The mayonnaise containing RPP had a  
peroxide value approximately 3.62 times lower than that of mayonnaise without RPP. 
The emulsion stability increased with addition of RPP between 0.5-2%; however, it 
decreased at, 3%. These results suggest that the addition of RPP (<2%) could 
improve mayonnaise quality, antioxidant activities, and storage duration. 
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1. 서론
마요네즈는 1956년 프랑스에서 시작되어 1972년 국내에서 판매된 이후 식생활의 서구화로 

인해 널리 이용되고 있으며(Kim과 Ko, 1990), 주로 소스류 및 드레싱으로 식품의 풍미를 돋
우기 위한 목적으로 사용되고 있다(Son, 2004). 마요네즈는 식용유지와 난황 및 식초를 기반으
로 식염, 당류, 향신료 등의 원료를 사용하여 유화시킨 조미식품으로, 반고체상의 수중유적형
(O/W) 에멀젼이다(Korean Food Standards Codex, 2015). 마요네즈 기본 형태로 사용되기
도 하지만 5대 모체 소스 중 하나로서 다양한 소스 제조 시 배합비율과 부재료 첨가에 따라서 
다양하게 활용될 수 있다(Jung과 Yoon, 2020). 마요네즈 제조 및 판매가 이루어진 이후, 한국 
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소스 시장에서 마요네즈는 대표적인 품목으로 큰 영역을 차
지해 왔다. 하지만 최근 건강의 중요성이 대두되면서 식용
유 함량이 65% 이상인 마요네즈는 비만이 우려되고 있는 
상황이다(Kim 등 2021). 따라서 지방에 민감한 소비자들
은 저열량 및 저지방 또는 다른 유지로의 대체를 요구하고 
있지만, 이러한 현대인들의 요구에 비해 아직까지 연구가 
미비한 실정이다(Jung과 Yoon, 2020). 대두유는 리놀레
산 약 50%, 리놀렌산 약 7%를 함유하고 있어, 다른 식용유
지에 비해 비교적 다가불포화지방산 함량이 높아 산화되기 
쉽고(Lee 등, 2012), 또한 장시간 보존할 경우에 변향으로 
대두 비린내가 발생하여 산화 안정성의 개선이 요구된다
(Imai, 1979). 산화안정성이 높아 고온에서도 안정적인 팜
유는 튀김유로는 널리 이용되고 있지만, 상온에서 결정화 
및 고체화되어 샐러드유, 조리유로서의 용도가 제한적이다
(Han 등, 1991; Hyun과 Ahn, 1993). 동물성 유지 중 대
표적인 오메가-3 불포화지방산인 DHA가 다량 함유된 어
유는 쉽게 산패되며, 특유의 비린향으로 인해 샐러드유나 
조리유로서의 용도가 제한적이다(Kim 등, 1996).

유지작물로 널리 이용되어지고 있는 들깨(Perilla frutescens 
var. japonica Hara)는 약 40%의 지방을 함유하고 있으
며, 들깨를 착유하여 얻은 들기름에는 n-3 계열의 알파리
놀렌산이 60% 이상 함유되어 있는 특징을 가진다(Park 등, 
2021). 특히, 리놀렌산 유래 EPA(eicosapentaenoic acid), 
DHA(docosahexaenoic acid)는 뇌, 신경, 망막 등의 구
성 성분이라는 것이 밝혀지면서 인체에 알파리놀렌산이 필수
적이라고 알려져 있다(Lee 등, 2021a), 알파리놀렌산은 체내
에서 합성되지 않는 필수 지방산으로 종양억제(Cognault 등, 
2000), 심장질환 예방(de Lorgeril 등 2001), 뇌혈관 질환
(Blondeau 등, 2009) 및 학습능력 향상(Park 등, 2021) 
등의 효능이 알려져 있다. 또한, 들기름에는 여러 생리활성
을 증진시키는 스테롤, 모노테르펜류, 폴리페놀, 폴리코사
놀 등을 함유하고 있어 생리학적, 영양학적으로 우수한 유
지라 할 수 있다(Lee 등, 2021b). 이러한 특징을 가진 들기
름은 마요네즈 제조에 주로 이용되는 대두유를 대체하기에 
적합한 유지이다(Lee 등, 2014). 그러나 들기름은 리놀렌
산이 주성분인 만큼 쉽게 산패된다는 문제점을 가지고 있기
에 마요네즈 제품개발을 위해서는 산화안정성의 개선이 요
구된다. 일반적으로 유지의 산패를 억제하여 저장성을 연장

시키기 위하여 BHA(butylated hydroxyanisole), BHT 
(butylated hydroxytoluene) 등 합성항산화제들이 사용
되지만, 최근 합성항산화제의 독성으로 인한 발암물질 유발
이 보고되면서(Koleva 등, 2002), 소비자들은 인체에 무해
하면서 산화방지 효과도 우수한 천연물 유래 산화방지제에 
대한 관심과 요구가 강해지면서 천연 첨가물의 사용이 요구
되고 있다(Fenoglio 등 2021). 

파프리카(Capsicum annuum L.)는 가지과(Solanaceae) 
고추속(Capsicum), 고추종(Anmuum)에 속하는 한해살이 
식물이다(Hwang과 Jang, 2001). 파프리카는 매운맛이 적
고 단맛이 풍부하여 주로 샐러드 등에 이용되고 있으며
(Kim 등, 2011), 카로티노이드, 비타민 C, 비타민 E, 페놀
화합물 등과 같은 다양한 파이토케미컬의 좋은 급원으로 알
려져 있으며, 열량이 낮아 다이어트 식품으로도 인기를 얻
고 있다(Park, 2005). 이러한 파프리카의 기능성에 관한 
연구로는 활성산소 소거능과 지질과산화로 유도된 자유라
디칼 생성 억제 및 조직손상 보호 작용(Aizawa 등, 2009; 
Murakami 등, 2000), 산화안정성(Park 등, 2007), 항암
효과(Campbell 등, 2003) 등이 수행된 바 있다. 이와 같은 
기능성을 가진 파프리카를 이용한 식품에 관한 연구로는 증
편(Jung 등, 2004), 설기떡(Cho 등, 2008), 스폰지케이크
(Kim, 2009), 소스(Kim 등, 2012), 식빵(Choi 등, 2012), 
국수(Jeong 등, 2007), 돈육포(Oh 등, 2007), 양갱(Park 
등, 2014), 캐슈드레싱(Choi와 Chung, 2015), 돈육소시
지(Kim과 Chin, 2018) 등이 있다.

본 연구에서는 영양학적, 기능학적으로 우수한 들기름과 
우수한 생리활성 효과를 가진 파프리카분말을 첨가한 마요
네즈를 제조하여 첨가량에 따른 품질특성, 항산화활성 및 
산화안정성 분석을 통해 새로운 기능성 마요네즈인 파프리
카분말의 첨가가 마요네즈의 품질에 미치는 영향에 대해 연
구하고 건강기능적 마요네즈 제품 개발에 기초자료를 제공
하고자 한다.

2. 재료 및 방법
2.1. 실험재료

본 실험에 사용된 난황분말은 이든타운에프앤비(Edentown 
Co., Ltd., Incheon, Korea)에서 제조한 것을 사용하였
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다. 파프리카분말은 라온레드 품종을 NH 마켓(Nonghyup 
Co., Ltd., Seoul, Korea)에서 구매하여 씨앗을 제거하여 
세척한 후 동결하여 동결건조하여 분쇄 후 -80℃에 보관하
며 사용하였다. 들깨는 다유 품종을 NH 마켓에서 구매하여 
40℃ 이하의 온도조건에서 저온압착하여 갈색병에 회수하
고 질소(N2) 치환한 후 4℃에 보관하여 시료로 사용하였다
(Lee 등 2020). 이때, 마요네즈 제조에 사용된 들기름의 지
방산 조성은 palmitic acid(C16:0) 5.69±0.00, stearic 
acid(C18:0) 2.41±0.10, oleic acid(C18:1) 16.00± 
0.00, linoleic acid(C18:2) 13.20±0.01, linolenic 
acid(C18:3) 60.01±0.01로 나타났다. 백설탕(CJ, Seoul, 
Korea), 꽃소금(Sinsong Co., Seoul, Korea), 머스타드 
파우더 분말(WORLD SPICE CO., Ltd., Turkey)을 마요
네즈 제조에 사용하였다. 

2.2. 파프리카 분말 첨가 들기름 마요네즈 제조
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 제조방

법은 선행연구와 예비실험을 통해 Table 1과 같이 설정하
였다. 마요네즈 제조방법은 Lee(2014)의 방법을 약간 수정
하여 제조하였다. 즉, 난황분말과 증류수(온도: 30±5℃)를 
첨가하여 750 rpm에서 1분간 교반한다. 그 후 백설탕, 꽃
소금, 머스타드 분말 파우더 및 파프리카분말을 첨가하여 
1,000 rpm에서 1분간 교반한다. 들기름을 첨가한 후 
2,000 rpm에서 6분간 교반한다. 그 후 바로 표면에 식초
를 첨가 후 다시 3,000 rpm에서 3분간 교반한다.

2.3. 색도 및 pH 측정
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 색도를 

살펴보기 위하여 색차계(CT-301, Minolta, Japan)를 사
용하였다. 표준백색판(L=93.6, a=0.31, b=0.32)으로 보정
하였으며, 각 시료를 플라스틱 페트리 디쉬(60×15 mm; 
SPL Life Science Co., Pochen, Korea)에 담아 3회 반
복 측정 후 평균값으로 나타내었다. pH 값은 50 mL 코니컬 
튜브(SPL Life Science Co., Pochen, Korea)에 시료를 30 
g씩 담아 pH meter(Model 735P, Istek, Seoul, Korea)를 
사용하여 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

2.4. 점도 측정
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 점도를 

측정하기 위하여 시료 30 mL를 튜브에 담고, Brookfield 
viscometer(DV II+, Brookfield engineering labs, 
MA, USA)를 사용하였으며, spindle은 LV-4 spindle, 
spindle speed는 10 rpm, spindle increment는 10 
rpm으로 하여 상대점도를 측정하였다.

2.5. 총폴리페놀 함량 및 항산화 활성 측정
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 총폴리페

놀 함량 및 항산화 활성을 분석하기 위하여 각 마요네즈 20 
g에 동일한 양의 80% 메탄올로 균질기(Wiggen Hauser, 
D-50, Berlin, Germany)를 사용하여 10,000 rpm에서 1
분간 균질화하였다. 이를 Shaker(n-Biotech, NB-303, 

Table 1. Formulation of mayonnaise (unit: g)

Ingredients Addition level of onion powder (%)

0 0.5 1 2 3

Egg york powder 27.5 27.5 27.5 27.5 27.5

Perilla oil 380 380 380 380 380

Sugar 10 10 10 10 10

Salt 3 3 3 3 3

Mustard powder 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5

Water 75 75 75 75 75

Vinegar 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5

Onion powder 0 2.50 5.01 10.03 15.045
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Inchen, Korea)를 이용하여 250 rpm으로 4℃에서 2시간 
동안 추출한 후, 원심분리기(FLETA 5, Hanil, Korea)를 
이용하여 1,026 ×g에서 15분간 원심분리하고 상층액을 
회수하여 실험에 사용하였다.

총폴리페놀 함량의 경우 여과액 1 mL와 증류수 9 mL를 
혼합하여 1 mL의 Folin & Ciocalteu’s phenol reagent
를 첨가한 후 실온의 암실에서 5분간 반응한다. 그 후 7% 
sodium carbonate 10 mL와 증류수 4 mL를 첨가하여 
총량을 25 mL로 하였다. 이를 실온 암실에서 2시간 동안 방
치한 다음 분광광도계(Shimadzu Corporation, UV-1800, 
Kyoto, Japan)를 이용하여 760 nm에서 흡광도를 측정하
였으며, 총폴리페놀 함량은 g gallic acid equivalent 
(GAE)/100 g으로 나타내었다(Singleton and Rossi, 
1965).

DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 라디컬 소거 
활성은 Blois(1958)의 방법을 수정하여 진행하였다. 여과
액 100 μL는 DPPH 용액(OD:1.000) 900 μL와 혼합하여 
실온 암실에서 30분간 반응 후 분광광도계를 이용하여 
517 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 이를 g butylated 
hydroxyanisole equivalent(BHAE)/100 g으로 나타내었다. 

2-2’-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic 
acid)(ABTS) 라디컬 소거능은 Forroogh 등(2008)의 방법
을 수정하여 실험을 진행하였다. 여과액 20 μL와 ABTS 용
액 980 μL를 혼합 후, 실온 암실에서 6분 동안 반응한 후 
분광광도계를 이용하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였
다. ABTS 라디컬 소거능은 g ascorbic acid equivalent 
(AAE)/ 100 g으로 나타내었다.

FRAP(ferric ion reducing antioxidant power) 측정
은 Benzie와 Strain(1996)의 방법을 수정하여 실험을 진
행하였다. 여과액 50 μL와 FRAP 용액 1.5 mL를 혼합 후 
실온 암실에서 30분간 방치한 후 분광광도계를 이용하여 
593 nm에서 흡광도를 측정하였다. FRAP 환원력은 g 
Fe(II)/100 g으로 나타내었다.

2.6. 과산화물가 측정
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 산화안

정성을 조사하기 위하여 각 마요네즈를 -80℃에서 24시간 
동결시켜준 후, 4℃에서 해동과정을 거쳐 원심분리기를 이

용하여 5,000 ×g에서 30분간 원심분리를 실시한 후 상층
분리된 기름을 스포이드를 이용하여 회수하여 실험에 사용
하였다. 산가 및 과산화물가는 AOCS법(32)에 의해 측정하
였다. 과산화물가는 시료 1 g에 acetic acid : chloroform
을 3 : 2(v/v) 용액 25 mL를 넣어 용해시킨 후 potassium 
iodide(KI) 용액 1 mL를 넣어 1분간 진탕시킨 다음, 1% 
전분 용액을 지시약으로 1 mL를 가한 후 0.01 N sodium 
thiosulfate(Na2S2O3) 용액을 이용하여 반응액이 무색이 
될 때를 종말점으로 과산화물가를 측정하였다.

Peroxide value (meq/kg) 
= (V3 － V2) × F × 0.01 / S

V3: 본 시험의 0.1 N Na2S2O3 용액의 적정소비량
(mL)

V2: 공시험의 0.1 N Na2S2O3 용액의 적정소비량(mL)
F: 0.1 N Na2S2O3 용액의 역가
S: 시료채취량(g) 

2.7. 유화안정성 측정
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 유화안

정성을 측정하기 위하여 Pedroche 등(2004)의 방법을 변
형하여 측정하였다. 즉, 4℃에 저장하였던 샘플 20 g을 50 
mL 코니컬 튜브에 담고 60℃에서 1시간 동안 진탕한 후 
5,000 ×g에서 30분간 원심분리를 실시한 후, 상층분리된 
기름을 스포이드를 사용하여 회수하였다. 그 후 코니컬 튜
브 내벽과 마요네즈 표면을 CM(chloroform:MeOH=1:2)
으로 씻어 모은 후 감압 농축하여 CM층을 제거하고, 남은 
기름과 앞서 회수한 기름층을 합하여 마요네즈로부터 분리
된 기름의 양(g)으로 측정하였다.

2.8. 통계처리
각 실험결과는 3번 반복실험의 평균±표준편차로 나타내었

고, 통계처리는 Windows용 SAS 9.4 version(SAS Institute 
Inc., Cary, NC, USA)를 이용하여 p<0.05 수준에서 분산
분석(analysis of variance)을 실시한 후, Duncan의 다중 
범위 검정법(Duncan’s multiple range test)으로 유의성
을 검증하였다. 
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3. 결과 및 고찰
3.1. 색도 및 pH

파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 색도 
및 pH 결과를 Table 2에 나타내었다. 파프리카 분말 첨가
량에 따른 마요네즈의 색도 측정 결과, 파프리카 분말 첨가
량이 증가할수록 a값(적색도)과 b값(황색도)은 증가하였으
며, 밝기를 나타내는 L값은 감소하는 것으로 나타났다. L값
은 대조구가 92.85로 가장 높았고, 파프리카 분말 첨가량
이 증가할수록 L값이 88.66-79.77로 감소하는 것으로 나
타났다. a값의 경우 대조구가 -8.82로 가장 낮았고, 첨가량
이 증가할수록 a값이 –1.39-12.66으로 유의적으로 증가하
였다(p<0.05). b값은 대조구가 41.26이었으며, 첨가량이 
증가할수록 b값은 46.39-60.44로 유의적으로 증가하였다
(p<0.05). Kim 등(2018)은 파프리카 분말을 첨가한 저지
방 돈육소시지에서 파프리카 분말 첨가량이 증가할수록 a
값 및 b값이 증가하였다고 보고하였다. Choi 등(2015)은 
캐슈드레싱에 붉은색 파프리카즙을 첨가하였을 때, 대조군
에 비하여 밝기(L값)가 감소하였고, 적색도(a값)와 황색도
(b값)가 증가한다고 보고하였다. 또한, 양갱에 파프리카 주
스 또는 페이스트를 첨가한 경우(Park 등, 2014), 파프리
카 분말을 첨가한 국수(Jeong 등, 2007a), 파프리카 즙 첨
가 증편(Jung 등, 2004) 및 파프리카 분말 첨가 스폰지 케
이크(Kim 등, 2009)에서도 본 연구결과와 유사한 결과를 
나타내었다고 보고하였다.

파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 pH 측

정 결과, 파프리카 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하
는 경향을 나타내었다(p<0.05). 대조군의 pH는 5.26이었
으며, 파프리카 분말 0.5-3% 첨가에 따라 5.24-5.06으로 
pH가 감소하는 것으로 나타났다. Park 등(2014)은 파프리
카 주스 또는 페이스트를 양갱에 첨가하였을 때 첨가량이 
증가할수록 pH가 감소하였으며 이는 파프리카에 존재하는 
유기산에 의한 것이라고 보고하였다. 또한, Ko(2005)는 한국
산 파프리카에 존재하는 유기산은 tartaric acid, succinic 
acid 및 malic acid 등이 있다고 보고하였다.

3.2. 점도 
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 점도는 

Fig. 1과 같다. 마요네즈의 점도는 유화도와 함께 마요네즈
의 물리적 품질특성을 결정하는 주요한 요인으로 알려져 있
다(Park과 Lee, 2009). 파프리카 분말을 첨가하지 않은 대
조군은 21,995 cps로 측정되었으며, 파프리카 분말 첨가
량이 증가할수록 23,313-27,865 cps로 점도가 증가하는 
것으로 나타났다. 이는 파프리카의 다량의 섬유질에 의해 
기인한 것으로 사료된다. Kim 등(2009)은 단호박 첨가량
에 따른 마요네즈의 점도를 분석한 결과에서 대조군이 가장 
낮은 점도를 나타냈으며 단호박 첨가량이 증가할수록 점도
가 유의적으로 증가하였다고 보고하였다.

3.3. 총폴리페놀 함량 및 항산화 활성 
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 총폴리

페놀 함량과 항산화활성은 DPPH 라디컬 소거능, ABTS 라

Table 2. Color and pH of perilla oil mayonnaise prepared according to the concentration of red paprika powder

Concentration of 
paprika powder (%)

Color value pH

L1)* a2)* b3)*

0 92.85±0.14a4) -8.82±0.02e 41.26±0.08e 5.26±0.00a

0.5 88.66±0.49b -1.39±0.31d 46.39±0.30d 5.24±0.00b

1 86.76±0.20b 3.06±0.02c 51.07±0.19c 5.24±0.00b

2 82.74±0.11c 9.15±0.23b 56.93±0.08b 5.23±0.00c

3 79.77±0.09d 12.66±0.08a 60.44±0.32a 5.06±0.01d

1)Lightness values are luminosity indices, expressed as numbers from 0 to 100, with more black colors closer to 0 and more white colors closer 
to 100.

2Red vs. green where a positive number indicates red and a negative number indicates green.
3)Yellow vs. blue where a positive number indicates yellow and a negative number indicates blue.
4)Means±SD (n=3) in a row followed by same letter are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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디컬 소거능 및 FRAP 활성을 측정하여 Fig. 2에 나타내었
다. 먼저, 총폴리페놀 함량은 파프리카 분말 첨가량이 증가함
에 따라 증가하는 것으로 나타났다. 대조군의 경우 0.18 g 
GAE/kg이었으며, 파프리카 분말 첨가량이 증가함에 따라 
0.33-0.65 g GAE/kg으로 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 
Lee 등(2014)은 오디 분말 첨가량이 높아질수록 일정하게 
총폴리페놀 함량이 증가하여 본 연구결과와 유사한 결과를 
나타내었다. DPPH 라디컬 소거능의 경우 대조구는 0.05 
g BHAE/kg의 소거활성을 보였고, 파프리카 분말 첨가량
이 0.5%에서 3%로 증가할수록 0.09-0.27 g BHAE/kg으
로 증가하는 것을 알 수 있었다. ABTS 라디컬 소거능의 경
우, 대조구는 0.11 g AAE/kg의 소거활성을 보였고, 파프
리카 분말 첨가량이 증가할수록 0.22-0.86 g AAE/kg으로 

Fig. 1. Viscosity of perilla oil mayonnaise prepared with different 
addition level of red paprika powder. Different letters indicate 
significant differences by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Fig. 2. Total phenol content and antioxidant activities of perilla oil mayonnaise prepared with different addition levels of red paprika 
powder. Different letters indicate significant differences by Duncan’s multiple range test (p<0.05). (A) Total phenolic content, (B) 
DPPH radical scavenging activity, (C) ABTS radical scavenging activity, (D) FRAP (ferric reducing antioxidant power) assay.
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그 활성이 증가하는 것으로 나타났다. FRAP 활성의 경우는 
대조구가 0.27 g Fe(II)/kg이었으며 파프리카 분말을 0.5%
에서 3%까지 첨가하였을 때 0.42-0.94 g Fe(II)/kg으로 
활성이 증가하는 것으로 나타났다. 일반적으로 항산화력과 
총폴리페놀 함량은 정의 관계가 성립한다고 하였으며
(Gheldof와 Engeseth, 2002), 이러한 결과는 파프리카에 
함유된 폴리페놀, 플라보노이드, 안토시아닌 등과 같은 항
산화 물질들에 의한 것으로 사료되며, 마요네즈에 파프리카 
분말을 첨가함으로써 항산화 활성이 보강된 마요네즈를 제
조할 수 있을 것으로 사료된다.

3.4. 과산화물가 
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈를 4℃에

서 12주간 저장하며 과산화물가를 측정한 결과는 Fig. 3에 
나타내었다. 파프리카 분말 무첨가구인 대조구의 경우, 저
장기간이 0일차-12주차로 증가함에 따라 6.57-30.41 
meq/kg으로 급격하게 증가하는 것으로 나타났다. 파프리
카 분말 첨가 들기름 마요네즈의 경우, 파프리카 분말 첨가
량이 증가할수록 과산화물값이 억제되는 것을 확인할 수 있
었다. 즉, 저장 12주차에서 0.5%, 1%, 2%, 3% 첨가구는 
각각 23.53 meq/kg, 17.44 meq/kg, 14.47 meq/kg, 
8.38meq/kg으로 나타났다. 유지 산패의 원인인 과산화물 
형성은 유지의 과산화물가 측정 시 보통 과산화물가가 30 

meq/kg 이하의 유지의 경우 안전하다고 본다(Lee 등 1998). 
이 결과는 돈지모형계에 파프리카를 첨가하여 지질 산화 억
제 효과를 비교한 Park 등(2005)의 결과에서 파프리카 첨
가량이 증가할수록 지질 산패를 억제한다는 결과와 유사함
을 나타내었다. 또한, Shim 등(2013)은 파프리카 분말을 
첨가한 돈육 분쇄육에서 파프리카 분말이 산패를 억제하였
다고 보고하였다. 

3.5. 유화안정성 
파프리카 분말 첨가량을 달리하여 제조한 들기름 마요네

즈를 12주간 저장하며 유화안정성을 측정한 결과는 Fig. 4
에 나타내었다. 대조구의 경우, 저장기간 0-12주차에서 
97.62-94.92%의 유화안정성을 가지는 것으로 나타났다. 
반면에 파프리카 분말을 0.5-2% 첨가한 들기름 마요네즈
의 경우 저장 12주차에서도 99.60%의 높은 유화안정성을 
가지는 것으로 나타났다. Park 등(2002)은 마요네즈에 
0.1-0.5%의 녹차분말을 첨가하였을 때 녹차 농도에 비례
하여 유화안정성이 향상되었다고 보고하였다. 반면에, 파프
리카 분말 3% 첨가구의 경우, 저장기간 0-12주차에서 
99.60-98.21%로 약간 감소하는 경향을 나타내었다. 마요네
즈에 xanthan gum(Lee, 1998)과 soybean phytosterols 
(Choi, 2003)를 첨가하였을 때 점도가 증가되고 유화안정
성이 향상되었으나, 함량이 많아지면 오히려 유화안정성이 

Fig. 4. Emulsion stability of perilla oil mayonnaise prepared 
with different addition levels of red paprika powder stored at 
4℃ for 12 weeks. Different letters indicate significant differences 
by Duncan’s multiple range test (p<0.05). 

Fig. 3. Peroxide value of perilla oil mayonnaise prepared with 
different addition levels of red paprika powder stored at 4℃ for 
12 weeks. Different letters indicate significant differences by 
Duncan’s multiple range test (p<0.05). 
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저해되었다고 보고하였다. Kim 등(2010)은 드레싱과 같은 
유화식품 제조 시 첨가되는 물질이 과량일 경우 유화상태가 
파괴되는 양상을 보인다고 보고하였다. Bai 등(2017)은 마
요네즈에 식물성 섬유질을 포함시키려고 할 때 섬유질 매트
릭스의 통합으로 인해 구조적으로 불안정화되기 쉬워진다
고 보고하였다.

4. 요약
파프리카 분말 첨가량에 따른 들기름 마요네즈의 품질특

성, 항산화활성 및 산화안정성에 미치는 영향에 대해 평가
하였다. 파프리카 분말을 이용한 들기름 마요네즈의 개발을 
위해 파프리카 분말을 첨가하지 않은 대조구, 0.5-3% 파프
리카 분말 첨가 마요네즈를 제조하여 색도, pH, 점도, 총폴
리페놀 함량 및 항산화활성(DPPH radical scavenging 
activity, ABTS radical scavenging activity, FRAP 
assay), 과산화물가, 유화안정성을 조사하였다. 파프리카 분
말 첨가량이 증가할수록 색도는 L값은 감소하였으나 a값과 
b값이 증가하는 경향을 나타내었다. pH는 파프리카 분말 첨
가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 것으로 나타났다
(p<0.05). 점도는 파프리카 분말 첨가량이 증가할수록 유의
적으로 증가하는 것으로 나타났다(p<0.05). 총폴리페놀 함
량 및 항산화활성은 파프리카 분말 첨가에 따라 활성이 증가
하는 것을 확인할 수 있었다. 4℃에서 12주간 저장하며 과산
화물가의 측정을 통해 산화안정성을 분석한 결과, 파프리카 
분말 첨가에 따라 과산화물가의 증가가 억제되는 것을 확인
할 수 있었다. 또한, 저장하는 동안 유화안정성을 측정한 결
과, 대조구의 경우 저장기간에 증가함에 따라 유화안정성이 
97.62-94.92%로 감소하는 것으로 나타났다. 파프리카 분
말 0.5-2% 첨가구는 유화안정성이 99.60%로 매우 안정적
이었으나 3% 첨가구의 경우 98.21%로 약간 감소하는 것으
로 나타났다. 이러한 결과로 들기름 마요네즈 제조 시 2% 
이하로 파프리카 분말을 첨가한 마요네즈는 항산화활성을 
높이고 저장 중의 산화안정성 및 유화안정성을 향상시켜 저
장성 및 품질개선에 도움을 줄 수 있을 것으로 사료된다.
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