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요 약 문

I. 제 목

국내산 오이를 이용한 스위트피클의 개발 및 산업화

II. 연구개발의 목적 및 중요성

o 연중 오이의 가격이 가장 낮은 노지산 오이와 과잉으로 생산될 수 있는 시설오

이를 이용하여 최근 소비량이 급속히 증가하고 있는 수입산 피클을 대체할 수 있는

제품을 개발하여 오이 생산 농가의 소득증대와 함께 국내산 오이의 가격 안정화를

도모

III. 연구개발의 내용 및 범위

1. 오이의 염장, 탈염조건 설정 및 특성 조사

o 저장용 오이의 염장조건을 확립하고 염장조건별 오이의 특성 변화 조사

o 염장오이를 피클용으로 이용하기 위한 탈염에 따른 오이의 특성 변화 조사

2. 스위트피클의 개발

o 피클제조를 위한 조미액의 배합비 선정

o 천연색소 선정

o 통오이의 조미

3. 새로운 형태의 오이절임제품 개발

o 스프레드 제품

o 간장절임제품

4. 공장설립과 관련된 공정 및 공정별 주요 기계장비 검토



o 스위트피클제품의 제조공정

o 스프레드제품의 제조공정

o 간장절임제품의 제조공정

o 공정별 주요 기계장비

IV. 연구개발결과 및 활용에 대한 건의

1. 오이의 염장, 탈염조건 설정 및 특성 조사

가. 염농도별 염장오이의 특성

염장시 오이와 물의 비율을 1:1.2로 고정하고 최종소금농도를 15∼30%가 되도록

소금을 첨가하여 염장한 오이의 특성을 조사하였다. 염장시 첨가되는 소금농도가 높

을수록 수축현상이 심하여 오이의 직경이 작았으며, 오이의 소금농도는 염장 30일경

에 첨가된 소금의 이론치에 도달하였다. pH의 경우 25%처리구는 염장 120일까지 감

소 경향을 보인 반면 30%처리구는 60일이후부터 거의 변화가 없었다. 오이 껍질 표

면의 적색도값은 염장일수가 경과함에 따라 상승하였으며, 황색도값은 15%처리구가

염장기간중 가장 높고, 20%이상 처리구는 염장 30일이후부터 소금농도에 따른 차이

를 보이지 않았다. 경도의 경우 15%처리구를 제외하고는 염농도에 관계없이 염장기

간이 경과함에 따라 증가하였다. Isopropyl alcohol 추출색소액은 염농도에 관계없

이 생오이와는 달리 410, 505, 607, 665nm에서 새로운 피크를 형성하였다. 가용성펙

틴은 소금농도에 관계없이 산가용성, 수가용성펙틴은 감소한 반면 염가용성, 알카리

가용성펙틴은 증가하였다. 그러나 15, 20%처리구는 염장 60일경에 수가용성은 증가,

알카리가용성펙틴은 감소한 반면 25%이상 처리구는 지속적으로 염가용성, 알카리가

용성펙틴의 함량과 구성비가 증가하였다.

나. 열처리 온도별 염장오이의 특성

40, 60, 75℃의 온수에서 각각 15분간 열처리, 냉각한 오이를 1.2배의 물과 함께

최종 소금농도를 12%로 조정하여 염장한 오이의 특성을 조사하였다. 경도는 염장 60

일경에 60℃>40℃>비열처리구>75℃처리구의 순으로 높았다. 껍질 표면의 황색도값은

염장초기에는 열처리 온도가 높아짐에 따라 증가하였으나 염장 60일경에는 비열처리



구와 40℃처리구가 높게 나타났고, 60℃처리구가 가장 낮았다. 또한 녹색도/적색도

값 은 열처리 온도에 따라 차이를 나타내었다. Isopropyl alcohol 추출색소액의 흡

광도 변화는 열처리 온도에 따른 변화는 없었다. 펙틴에스테라아제의 활성은 염장

60일까지 60℃>40℃>75℃>비열처리구의 순으로 높았고, 폴리갈락투로나아제는 40,

60℃처리구가 다른 처리구에 비해 낮은 것으로 나타났다.

다. 칼슘제제 첨가 염장오이의 특성

오이와 소금물의 비율은 1:1.2, 최종 소금농도는 20%로 고정하고 720℃와 1,000

℃에서 회화한 계란껍질과 굴껍질분말을 오이중량에 대해 각각 0.25%, 0.33%첨가하

여 염장한 오이의 특성을 조사하였다. 오이의 수축정도는 염장 40일까지는 회화분말

을 첨가한 것이 다소 적었으나 60일이후부터는 칼슘제제에 따른 차이가 없었다. 칼

슘제제를 첨가한 것은 염장일수가 경과함에 따라 pH가 증가하여 60일 염장시 회화굴

껍질을 첨가한 것이 가장 높았으나 120일경에는 처리구간의 차이가 없었다. 액의 탁

도는 수산화칼슘첨가구가 회화분말처리구에 비해 염장 120일까지 탁도값이 낮았다.

오이 표면의 적색도값은 대조구가 가장 높은 반면 회화계란껍질분말첨가구가 낮은

값을 보였다. 액의 젖산균 생성은 염장 40일경 대조구>굴>계란>수산화칼슘첨가구의

순으로 많은 것으로 나타났다. 가용성 펙틴의 경우 염장 40일이후부터 처리구에 관

계없이 염가용성>알카리가용성>산가용성>수가용성펙틴의 순으로 높은 경향을 나타내

었으나 120일경과시 칼슘첨가구와 대조구사이에 뚜렷한 차이를 보이지 않았다.

라. 미숙오이와 완숙오이의 염장중 특성

피클용 오이와 크기가 비슷한 미숙오이를 최종 소금농도가 20%가 되도록 조정하

여 150일 염장 후 특성을 조사하였다. 염도는 미숙오이가 완숙오이에 비해 약간 높

게 나타났으며, pH는 완숙오이가 5.34, 미숙오이가 6.14를 나타내었다. 오이 껍질

표면의 백색도, 적색도, 황색도값은 완숙오이가 각각 21.32, 0.87, 4.54로 미숙오이

에 비해 낮았다. Isopropyl alcohol 추출색소액에 있어서는 525, 536, 665nm에서의

흡광도값에 차이를 보였다.



마. 저농도 염수에 염장시 오이의 특성

오이의 종류와 염장방법을 달리하여 염장한 오이의 pH는 최종 염농도를 15%로 조

정하고 솔빈산칼륨을 오이중량에 대해 0.1%첨가한 것이 오이의 종류에 관계없이 유

사한 값을 보인 반면 최종 염농도를 20%로 조정하고 솔빈산칼륨을 첨가하지 않은 처

리구는 오이의 종류에 따라 각기 다른 값을 나타내었다. 액의 투광도는 솔빈산칼륨

첨가구의 경우 액이 맑고, 백오이가 청오이에 비해 높은 투광도를 보였으나 솔빈산

칼륨을 첨가하지 않은 것은 오이의 종류에 관계없이 급격한 투광도의 저하를 보였

다. 오이의 표면 색도는 솔빈산칼륨의 첨가에 관계없이 청오이가 백오이에 비해 백

색도, 황색도 값이 낮은 것으로 나타났다. 오이의 관능적 특성에 있어서 백오이가

청오이에 비해 조직이 다소 단단한 것으로 나타났다.

바. 염장오이의 탈염 및 특성 조사

앞서 각기 다른 염농도에서 염장한 오이를 통채로 냉수와 60℃온수에 침지, 탈염

한 결과 최종 염농도 25%까지는 탈염 후 오이 본래의 형태를 유지하였으나 30%처리

구는 원래의 상태로 복원이 되지 않았다. 염장오이를 세절, 탈염한 결과 2시간 경과

시 짠맛이 거의 없었으나 탈염시 물에 침지하는 시간이 경과함에 따라 오이의 조직

감이 물러지는 것으로 나타나 1시간 30분∼2시간 정도의 탈염이 적당하였다.

2. 스위트피클의 개발

염장오이를 세절, 물에서 2시간 탈염한 후 미리 물 7,67%, 식초 24.49%, 물엿

16.53%, 고과당 42.94%, 솔비톨 5%, 소금 1%, 미원 0.02%, 호박산나트륨 0.03%, 호

박산 0.2%, 폴리인산염 0.3%, 비타민 C 0.7%, 구연산 0.7%, 사과산 0.3%, 홍화 황색

소 0.02%를 계량, 혼합, 용해한 다음 향료 0.1%를 첨가하여 제조한 조미액을 오이중

량의 1.3배정도 첨가한 후 포장하고 70℃에서 15분간 살균하여 완성하였다. 통오이

를 이용한 스위트피클제품은 앞서 세절오이의 조미액으로 사용된 조미용 부재료중

고과당, 물엿, 솔비톨을 제외한 나머지 재료를 계량, 용해하고 여기에 고과당, 물

엿, 솔비톨의 전체 첨가량중 1/3에 해당하는 양을 1차 첨가, 용해한 조미액에 오이

를 침지하였다. 3일 단위로 나머지 1/3씩의 양을 첨가, 용해, 조미하여 완성하였다.



3. 새로운 형태의 오이절임제품의 개발

가. 스프레드제품

세절 오이를 탈염하고 미리 물 7.0%, 식초 25.0%, 물엿 17.0%, 고과당 38.87%,

솔비톨 5%, 소금 2.0%, 미원 0.04%, 호박산나트륨 0.05%, 호박산 0.4%, 폴리인산염

0.3%, 비타민 C 0.7%, 구연산 1.4%, 사과산 0.6%, 홍화 황색소 0.04%, 알럼 0.1%,

잔탄껌 1.0%를 계량, 혼합, 용해한 다음 향료 0.5%를 첨가하여 조미액을 제조한 다

음 탈염오이를 침지, 조미하였다. 조미가 완료된 오이를 쵸파를 이용하여 적당한 입

자로 분쇄한 후 포장하고 70℃에서 15분간 살균하여 완성하였다.

나. 간장절임제품

간장절임용 오이의 염장은 먼저 오이중량에 대해 8%의 소금을 오이에 뿌리는 작

업을 반복한 후 돌로 눌러두고, 염장 5일 및 8일 후 각각 9, 8%의 소금을 추가로 첨

가하여 염장, 저장하였다. 간장절임제품은 염장오이를 세절하고 1∼1시간 30분정도

탈염처리한 후 회전식 탈수기로 탈염시 오이조직에 흡수된 수분을 제거한 것을 미리

물 9.74%, 식초 18.97%, 간장 16.97%, 물엿 30.75%, 고과당 16%, 솔비톨 5%, 소금

2%, 미원 0.1%, 호박산나트륨 0.05%, 사카린나트륨 0.02%를 계량, 혼합, 용해하여

제조한 조미액에 침지, 조미하여 완성하였다.

4. 공장설립과 관련된 공정 및 공정별 주요 기계장비 검토

본 연구에서 개발한 스위트피클, 스프레드, 간장절임제품의 산업적 생산을 위한

공정을 확립하고 각 단위공정별 주요 기계장비와 세부사항을 검토하였다.



SUMMARY

Ⅰ. Title

Development and Industrialization of Sweet Pickle Using Domestic Cucumber

Ⅱ. Objective and Significance

Objectives of this study were 1) to stabilize prices of domestic succumbers

and 2) to increase the incomes of cucumber producers by developing new types

of cucumber products being processed from domestic cucumbers for the purpose

of substituting imported pickle product which are growing rapidly in domestic

consumption.

Ⅲ. Scope

1. Evaluating effects of various salting and de-salting conditions on

properties of cucumber

Establishing the best condition for salt-preservation and investigating

changes in physicochemical properties of cucumber during preservation

Investigating changes in properties of cucumber by de-salting for pickle

process

2. Development of sweet pickle

Selecting the best formula of the seasoning for pickle process

Selecting natural colorants

Seasoning of whole cucumber



3. Developing new types of pickled cucumber products

Spread product

Pickled product in soy sauce

4. Investigating main facilities and processes for the establishment of the

factory

Process for the sweet pickle product

Process for the spread product

Process for the pickled product in soy sauce

Main facilities in each process

Ⅳ. Major results and Recommendation

1. Establishing the best salting and de-salting conditions for cucumber and

investigating changes in properties occurred through these processes

A. Effects of various salt concentrations on the properties of salt preserved

cucumber

Changes in the properties of salt preserved cucumber were investigated by

mixing cucumber and water with 1:1.2 ratio and by adding salt to each group

until salt concentrations reached to 15∼30%. As salt concentrations were

increased, cucumber was getting constricted and smaller in diameter.

Concentrations of salt in cucumber reached to demanded levels after 30 days of

salt-preservation. When salt was added to have final concentrations of 25%, pH

was gradually decreased until 120 days of preservation while little changes in

pHs was observed after 60 days of preservation in the case of 30% salt added

group. As preservation was prolonged, the redness on the surface of cucumber

peels became intense. The yellowness on the surface of cucumber peels was the



most intense in the group which was preserved by 15% salt. Among the groups

preserved by more than 20% of salt, no difference was observed in intensity of

yellowness after 30 days of preservation. Regardless of salt concentrations,

the hardness of cucumber was increased as preservation was prolonged except

the group preserved by 15% salt. The absorbances of isopropyl alcohol extracts

at 410, 505, 607, and 665nm were different from those of raw cucumbers.

Contents of 0.05N HCl- and water-soluble pectins were decreased while those of

sodiumhexameta phosphate- and 0.05N NaOH- soluble pectins were increased

regardless of salt concentrations. Although contents of water-soluble pectins

were increased, 0.05N NaOH-soluble pectins were decreased in the groups

preserved by 15 and 20% salt until 60 days of storage. In the groups preserved

by more than 25% salt, concentration of 0.05N NaOH- and sodium hexameta

phosphate-soluble pectins were continuously increased during preservation.

B. Effects of various temperatures during heat treatments on the properties

of salt-preserved cucumber

To investigate the effects of heat treatment on the properties of

salt-preserved cucumber, cucumbers were heated in the warm water to 40, 60,

and 75℃ for 15 min. Thereafter, cucumbers were cooled and the ratios of

cucumbers : water was adjusted to 1:1.2(w/w) and salt was added to have final

salt concentration of 12%. The group which was heated to 60℃ showed the

highest scores on hardness followed by 40℃, no-heat, and 75℃ treated groups

after 60 days of salt-preservation. The yellowness on the surface of cucumber

peels was getting intense as temperature was increased during heat treatment,

which resulted in the most intense yellowness in no-heat and 40℃ treated

groups. The intensities of greeness and redness of the groups also differed

according to different temperature applied during heat treatments. Regardless

of heat treatment, no difference in the absorbance of isopropyl alcohol

extracts were found. Activities of pectinesterase were the highest in 60℃



treated group followed by 40℃, 75℃, and no-heat treated group until 60 days

of preservation, while activities of polygalacturonase in 40℃ and 60℃

treated groups were lower.

C. Effects of calcium addition on the properties of salt-preserved cucumber

To investigate the effects of calcium addition on the physiochemical

properties of salt-preserved cucumber, the ratio of cucumber : water was

adjusted to 1:1.2(w/w) to have final salt concentration of 20%. Powders of egg

shells and oyster shells which were ashed at 720℃ and 1,000℃, respectively,

were added to 0.25 and 0.33% of cucumber wt., respectively. Although the

degree of shrinkage was less in calcium added groups until 40 days of

preservation, no distinct effect was observed among groups treated by

different calcium sources after 60 days of preservation. The pHs of calcium

added groups were increased as preservation was prolonged, which resulted in

the highest pH in the ashed oyster shell added group after 60 days of salt

preservation. The soaking fluid in calcium hydroxides added group showed lower

turbidity than those in ashed powder added groups until 120 days of

preservation. The redness on the surface of control cucumber which was

preserved only with NaCl solution was the most intense while the group added

by ashed egg shell showed the least intense redness. Lactic acid bacteria in

the fluid of control cucumber grew the most rapidly followed by oyster, egg,

and calcium hydroxides added cucumbers during 40 days of preservation. No

matter cucumbers were added by calcium or not, contents of sodium

hexametaphosphate-soluble pectin was the highest in the cucumbers followed by

0.05N NaOH-, 0.05N HCl-, and water-soluble pectins after 120 days of

preservation.

D. Properties of immature and mature cucumbers during salt-preservation

Immature cucumbers which were similar in the size with cucumbers for pickle



process were preserved with final salt concentrations of 20% for 150 days.

Salt concentrations in immature cucumbers were slightly higher than those in

mature cucumbers. The pHs of mature and immature cucumbers after preservation

were 5.34 and 6.14, respectively. The whitness, redness, and yellowness on the

surface of mature cucumber peels were 21.32, 0.87, and 4.54, respectively,

which were lower than those of immature cucumbers. Differences in absorbance

of isopropyl alcohol extracts at 525, 536, and 665nm were found between mature

and immature cucumbers.

E. Properties of cucumbers preserved in low salt concentrations

No significant difference was observed in the final pHs among various kinds

of cucumbers which were preserved with final salt concentrations of 15% as

well as sorbic acid to 0.1% of cucumber wt.. When cucumbers were preserved

with final salt concentrations of 20%, solely, difference was found in the

final pHs among different kinds of cucumbers. The transmittance of cucumber

soaking fluid in sorbic acid added groups was higher. The soaking fluid in

white cucumber showed higher transmittance than that in blue cucumbers. When

salt was added to 20% solely, each group showed different pH values. The

intensities of whitness and yellowness on the surface of cucumber peel were

lower in the blue cucumber than white cucumber, and addition of sorbic acids

seemed to have no effect on the intensities of whitness and yellowness of

cucumbers. According to sensory evaluation, the texture of white cucumber was

slightly harder than that of blue one.

F. Properties of salt-preserved cucumbers during de-salting process

When cucumbers preserved by various salt concentrations were desalted by

soaking either in cold or warm water(60℃), the cucumbers which were preserved

by less than final concentrations of 25% still maintained their original

shapes after de-salting. When cucumbers were sliced before de-salting, salty



taste was almost removed by de-salting for 2hrs. Since texture of cucumber was

getting softer as soaking time was increased, de-salting for 1hr 30min.∼ 2hrs

was considered acceptable.

G. Development of the sweet pickle product

After salt-preserved cucumbers were sliced and desalted for 2hrs, they were

mixed with the seasoning which was formulated as followings : water(7.67%),

vinegar(24.49%), corn syrup(16.53%), high frctose corn syrup(42.94%),

sorbitol(5%), salt(1%), MSG(0.02%), sodium fumarate(0.03%), fumaric

acid(0.2%), polyphosphate salt(0.3%), vitamin C(0.7%), citric acid(0.7%),

malic acid(0.3%), and natural colorant(0.02%). After all ingridients were

mixed and dissoved, pickle flavors were added to 0.1% concentrations. The

seasoning was mixed with sliced cucumber to 1.3:1(w/w) ratio followed by

packing and sterilization at 70℃ for 15 min..

3. Developing new types of pickled cucumber products

A. Spread product

After salt-preserved cucumbers were sliced and desalted, they were mixed

with the seasoning which was formulated as followings : water(7.0%),

vinegar(25.0%), corn syrup(17.0%), high fructose corn syrup(38.87%),

sorbitol(5%), salt(2.0%), MSG(0.04%), sodium fumarate(0.05%), fumaric

acid(0.4%), polyphosphate salt(0.3%), vitamin C(0.7%), citric acid(1.4%),

malic acid(0.6%), natural colorant(0.04%), alum(0.1%), and xantan gum(1.0%).

After all the ingridients were mixed and dissolved, spicies were added to 0.5%

concentrations. The sliced cucumbers and the seasoning were mixed and broken

into small peicies by the chopper. And then, the product was packed and

sterilized at 70℃ for 15 min..

B. Pickled product in soy sauce



To process pickled products in soy sauce, cucumbers were salt-preserved by

adding salt to 8% of cucumber wt. repeatedly and then pressed by a stone.

After 5 and 8 days of salt-preservation, 9 and 8% of salt, respectively, were

added. Salt-preserved cucumber was sliced, desalted for 1∼1hr 30min. and

dehydrated by a washer-dryer. The seasoning which was prepared by

water(9.74%), vinegar(18.97%), soy sauce(16.97%), corn syrup(30.75%), high

fructose corn syrup(16.0%), sorbitol(5.0%), salt(2.0%), MSG(0.1%), sodium

fumarate(0.05%), and saccharate(0.02%) were mixed and, finally, pickled

product in soy sauce was produced by soaking desalted cucumber in the

seasoning.

4. Investigating main facilities and processes for the establishment of the

factory

The main processes, facilities in each process, and other details for the

industry-scale production of sweet pickles, spread products, and pickled

products in soy sauce were investigated.
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제 1 장 서 론

오이(Cucumber, Cucumis salivus L.)는 약 3,000년전 인도북서부 지역에서

재배되기 시작하여 전 세계에서 널리 이용되어온 작물이다1). 우리나라에서는

삼국시대에 재배된 것으로 추정되며 고려시대에 비로소 ‘오이’라는 명칭이

기록된 것으로 보아 오래전부터 가장 많이 이용되어온 채소류중의 하나임을

알 수 있다2,3).

오이는 생식용으로의 소비가 거의 대부분이며 생것으로 장기간 보관할 수 없으므

로 저장성을 높이기 위해 오이김치를 만들거나 절임(초, 염, 장)을하여 식용하는 것

이 보편적이다. 오이김치는 저장기간이 짧은 반면 초절임, 염절임 및 장절임은 오래

저장할 수 있다는 특성 때문에 오이의 저장 방법으로 많이 이용되어 왔다. 국내에서

생산되는 오이 가공품중 오이장아찌, 오이지, 오이 소배기는 재래종의 국내산 오이

를 이용하여 가공하는 반면 최근 소비량이 급속히 늘고 있는 오이피클의 경우 제품

의 거의 대부분이 수입품이고, 일부 그 종자를 수입하여 재배, 생산한 오이를 이용

하여 국내에서 소량 가공, 판매하는 실정이다.

오이는 파종 후 가장 빠르게 수확할 수 있는 작물의 하나로 국내 오이의 재배면적

은 노지오이가 36%, 시설오이가 64%를 차지하며, 생산량은 노지오이가 전체생산량의

23%, 시설오이가 77%를 차지하고 있으며 오이의 가격은 기후조건의 변화와 생산량의

증감에 따라 가장 변동이 심한 품목중의 하나로 동절기 1,800/kg, 하절기 600/kg으

로 계절간의 격차가 매우 크므로 안정적 소득원이 되지 못할 뿐 아니라 노지재배 오

이의 경우 추가생산 여력은 있으나 가격폭락 우려로 추가생산을 하지 못하는 실정이

다. 또한 오이가공품의 수출실적을 보면 일시저장오이가 11톤, 초절임오이가 47톤

으로 총 58톤이 수출되었고, 수입실적은 총 2,605톤으로 수출규모를 휠씬 초과하고

있다. 뿐 만 아니라 전년대비 수입증가율도 1993년 58.7%, 1994년 48.8%에 달하고

있다.

이와 같이 오이가공품의 수입이 크게 증가하고 있는 것은 피자, 햄버거, 후라이

드 치킨 등의 양식 대중요리의 소비증가 및 오리, 닭과 같은 조육류를 이용한 건강,

기호식에 대한 소비자의 욕구가 증대됨에 따라 이들 식문화와 기호측면에서 좋은 조



화를 보이는 피클의 수요가 증가함에 따른 결과로서 이러한 추세는 앞으로도 계속될

전망이다. 또한 최근의 경제위기로 원화에 대한 달러화의 강세로 수입피클의 가격이

상승함에 따라 지금까지 이들 수입산 피클을 이용한 많은 가공업체들이 경제적 이유

로 수입피클을 국산화하고자 하는 필요성이 대두되고 있고, 일부 업체에서는 국산

오이를 이용하여 스위트피클을 제조, 판매하고는 있으나 제품의 품질이 아직까지 수

입품의 그것에 미치지 못하는 실정이다.

한편 피클과 관련된 연구를 살펴보면 외국의 경우 많은 연구보고4∼23)가쥯발표되어

있으나 국내의 경우 국내산 오이를 이용한 오이김치, 오이장아찌 및 오이지의 제조

방법과 특성 변화에 대한 일부의 연구결과24∼34)가 발표되어 있을 뿐 오이피클에 대한

연구35)는 거의 이루어지지 않은 실정이다. 따라서 연중 오이의 가격이 가장 낮은 시

기인 노지산 오이와 과잉으로 생산될 수 있는 시설오이를 이용한 한국형 피클의 개

발은 수입산 피클의 대체는 물론 오이 생산농가의 소득증대와 함께 국내산 오이의

가격 안정화를 위해 바람직한 것으로 생각된다.



제 2 장 재료 및 실험방법

제 1절 재료

본 실험에 사용한 오이는 6월 중순 강원도 춘천 지역에서 수확한 개당 중량이

각각 100∼120g, 140∼160g인 재래종 오이(남지형)와 취청오이를 서울 가락동 농산

물도매시장에서 구입, 사용하였다.

제 2절 실험방법

1. 오이의 염장, 탈염조건 설정 및 특성 조사

가. 오이의 염장조건 검토

1) 염농도에 따른 오이의 염장

오이 표면의 이물질을 수세, 제거하고 오이와 물의 비율을 원료 중량대비 1:1.2로

고정하고 오이와 물의 수분함량을 고려하여 최종 염농도를 15, 20, 25, 30%가 되도

록 천일염을 2일 간격으로 2회에 걸쳐 첨가한 것을 실온에서 저장하면서 오이의 외

형적 성상, 염도, 색상, 조직감, pH, 가용성 펙틴 등의 변화를 조사하였다.

2) 열처리 온도에 따른 오이의 염장

오이를 40, 60, 75℃로 조정된 온수에 넣고 물의 온도를 조정하면서 15분간 열처

리하고 건져내어 냉수에 침지하여 냉각한 다음 표면의 물기를 제거하였다. 열처리

오이의 염장은 중량대비 1.2배의 물에 소금을 가하여 최종 염농도를 12%로 조정하여

천일염을 2일 간격으로 2회에 걸쳐 첨가한 것을 실온에서 염장하였다. 염장중 오이

의 염도, pH, 색도, 경도, 가용성펙틴 등의 변화를 조사하였다.

3) 칼슘제제 첨가에 따른 오이의 염장

계란과 굴껍질을 수세하고 1% 염산용액에서 하룻밤 방치한 다음 계란껍질은 내부



의 막을 제거하고 수세하였다. 이들을 105℃건조기에서 하룻밤 건조 후 유발에서 계

란껍질, 굴껍질을 분쇄하고 125메쉬를 통과시켰다. 계란껍질, 굴껍질분말을 각각

720℃, 1,000℃에서 24시간 회화하여 회화계란껍질, 굴껍질을 제조하였다.

회화분말의 첨가농도는 매실 절임시 경도보존을 위해 필요한 Ca(OH)2가 원료중량

의 0.3%(Ca환산치 0.16%)정도로 알려진 사실을 근거36)로하여 오이 중량대비 1.2배의

물에 0.25%의 회화계란껍질분말과 0.33%의 회화굴껍질분말을 각각 첨가하고 천일염

을 2일 간격으로 2회 첨가하여 최종 염농도를 25%로 조정하여 염장한 후 오이의 염

도, pH, 색도, 조직감 등의 특성변화를 조사하였다. 이때 칼슘제제를 첨가하지 않은

대조구와 수산화칼슘을 0.3%첨가한 처리구를 동시에 비교하였다.

4) 미숙오이와 완숙오이의 염장

피클전용 오이와 크기가 유사한 상태의 미숙오이를 이용하여 피클을 제조하고자

국내산 미숙오이(직경 1.5∼2.0cm, 길이 15.5∼17cm)와 완숙오이(취청, 직경2.5∼

2.8cm, 길이 23∼24.5cm) 10kg에 오이중량에 대해 1.2배의 소금물을 가하고 최종 소

금농도가 20%가 되도록 수회에 걸쳐 소금을 첨가한 후 실온에서 150일간 염장, 저장

하였다.

5) 저농도 염수에서 염장시 오이의 특성

오이를 저농도의 염수에 염장할 경우 표면에 발생하는 산막효모에 의한 오이의 품

질열화를 방지하기 위한 방안으로 a) 10kg의 취청오이에 25mM 초산, 20mM CaCl2를

함유하는 12%소금물을 오이중량과 동일량 첨가하여 3일간 숙성 후 여기에

Lactobacillus plantarum(오이중량의 0.08%)+sodium acetate trihydrate(오이중량의

0.01%)를 첨가, b) 10kg의 취청오이에 25mM 초산, 20mM CaCl2를 함유하는 12% 소금

물을 오이중량과 동일량 첨가, c) 10kg의 취청오이에 솔빈산칼륨(오이중량의 0.1%)

이 함유된 12%소금물을 각각 첨가하여 염장, 저장하였다.

나. 염장오이의 탈염조건

염장한 오이를 통채로 또는 세절한 다음 냉수 및 60℃온수에 침지하면서 시간경

과에 따른 오이의 외형적 성상중 수축된 조직의 복원정도, 염도, pH, 색도 등의 변



화를 조사하였다.

다. 오이의 이화학적 및 물리적 특성

1) pH

염장 오이를 수세하고 표면의 물기를 제거한 다음 세절하여 homogenizer로

5,000rpm에서 5분간 마쇄한 후 4겹의 거즈로 여과하여 얻은 액을 pH meter로 측정하

였다.

2) 염농도

pH 측정용 여액을 이용하여 Mohr법37)으로 측정하였다. 즉 여액 1ml를 취하여 증

류수로 100배 희석시킨 시료액 10ml를 비이커에 취하여, 1N 크롬산 칼륨용액 1ml를

지시약으로 가한 다음 0.1N 질산은 용액으로 노란색이 주황색으로 변할 때까지 적정

하여 다음의 식에 따라 계산하였다.

염도(%) = T × 0.00585 × F × 100/10 × 100/1

T : 적정에 소비된 0.1N 질산은 용액의 양(ml)

F : 0.1N 질산은 용액의 농도계수

3) 색도

염장오이 표면의 색도를 색도계(Color QUESTII, Hunter Lab, U.S.A.)를 사용하

여 L(lightness), a(redness/greenness), b(yellowness/blueness), △E= △L2+△

a2+△b2을 측정하였다. 이 때 사용한 백색판은 L=92.68, a=0.81, b=0.86의 값을 가진

표준판을 사용하였다.

4) 탁도

오이의 염장중 액의 탁도는 오이 담금액을 4겹의 거즈로 여과한 후 분광광도계

(DU-7 UV/VIS Spectrophotometer)를 사용하여 660nm에서 흡광도 및 투광도를 측정하

였다.



5) 가용성 펙틴

가) 알콜불용성 고형물의 제조

시료에 ethanol을 넣어 마쇄한 후, 마쇄물의 최종 농도가 80%가 되도록 오이중

량에 대해 10배의 ethanol을 가하고 85℃에서 1시간 환류냉각하여 추출한 다음 감압

여과하였다. 여과하여 얻은 침전물에 80% ethanol을 첨가하여 60℃에서 1시간 방치

하고 여과하는 조작을 4∼5회 반복하여 여과액에서 당이 검출되지 않을 때까지 침출

을 계속한 침전물을 순수 ethanol과 acetone으로 탈수처리한 후 40℃에서 건조시켜

분쇄하고 40mesh를 통과시켜 제조하였다.

나) 가용성 펙틴의 분획 및 정량

알콜불용성 고형물 0.2g에 증류수 100ml를 가하여 30℃에서 2시간 교반, 추출

한 후 감압여과하고 침전물을 다시 100ml의 증류수에 현탁, 용해하여 동일조건에서

추출 후 여과하여 수가용펙틴(water soluble pectin)을 얻었다. 수가용성펙틴을 제

거한 추출잔사에 0.4% sodium hexametaphosphate용액 100ml를 가하여 30℃에서 교

반, 추출 후 여과하는 조작을 2회 반복하여 염가용성펙틴(sodium hexametaphosphate

soluble pectin)을 얻었다. 염가용성펙틴을 제거한 잔사에 다시 0.05N-HCl 용액

100ml를 가하여 현탁, 용해시킨 다음 85℃에서 2시간 2회 추출 후 여과하여 산가용

성 펙틴(Hcl soluble pectin)을 얻었다. 산가용성 펙틴을 제거한 잔사에 0.05N-NaOH

용액 100ml를 가하여 30℃에서 2시간 2회 추출 후 여과하여 알칼리가용성 펙틴(NaOH

soluble pectin)을 얻었다38). 가용성 펙틴의 정량은 carbazole-sulfuric acid법39)

에 따라 앞서 추출, 여과하여 얻은 각각의 여과액 1ml에 0.5ml carbazole(0.1%

carbazole + 95% ethanol)용액을 가하고 교반한 다음 진한 황산 6ml를 가하여 85℃

에서 5분간 가열하고 실온에서 15분간 방치시킨 후 525nm에서의 흡광도를 측정하여

산출하였다. 이 때 표준곡선은 galacturonic acid monohydrate를 20∼100 g/ml의 농

도가 되도록 제조한 용액 1ml를 취하여 앞서 언급한 carbazole-sulfuric acid법에

따라 작성하였다.

6) 경도

오이의 염장기간에 따른 경도의 측정변화는 Texture Analyser(Model TA-XT2,



England)를 사용하여 압착시험(compression test)으로 오이의 가운데(Middle) 부위

의 경도(hardness)를 측정하였다.

7) 펙틴 분해효소의 활성

펙틴분해효소의 분리는 오이를 잘게 절단 후 동일량의 0.15M NaCl용액과 함께 약

30초간 호모게나이저로 마쇄하였다. 현탁액의 pH를 0.1N NaOH를 사용하여 6.0으로

조정하여 24시간 침출시켰다. 여과포로 현탁액을 짠 후 5,000rpm에서 15분간 원심분

리하여 얻은 상등액에 황산암모늄을 가하여 75% 포화시켰다. 약 6시간 방치시킨 후

13,000rpm에서 1분간 원심분리하여 얻은 침전물을 0.15M NaCl에 녹여 투석시켰다.

5,000rpm에서 15분간 원심분리하여 불용성 고형분을 제거하고 상등액을 효소액으로

사용하였다.

펙틴에스테라제(PE)의 역가는 Kertesz의 적정법을 변형하여 측정하였다40). 즉

0.15M-NaCl을 함유한 0.45% pectin 용액 50ml를 pH 7.0으로 조정한 후 2ml의 효소액

을 가한 다음 30℃로 유지시키면서 5분동안 생성된 산을 0.01N-NaOH로 적정하여 1분

동안에 1x10-5mol의 유리카르복실기를 생성하는 효소의 양을 1unit로 하였다.

폴리갈락투로나제(PG)의 역가는 polygalacturonic acid를 기질로 사용하여 효소작

용에 의해 생성된 환원당을 Somogyi-Nelson법41)으로 측정하였다. 즉 0.45%

polygalacturonic acid 용액(0.1M NaCl 함유 0.03M citrate-phosphate 완충액, pH

5.5) 4.8ml에 효소액 0.2ml를 넣고 30℃ 항온수조에서 교반하면서 2시간 동안 반응

시킨 후 100℃에서 3분간 끓인 다음 냉각시켰다. 이 시료액 1ml에 DNS용액 3ml를 가

하고 100℃에서 10분간 끓인 후 냉각시킨 후 증류수 21ml를 넣어 혼합한 다음 여과

한 액을 취하여 550nm에서 흡광도를 측정하였다. 이 때 -D-galacturonic acid를 사

용하여 작성한 표준곡선에 의해 환원당을 계산하였다.

8) Isopropyl alcohol 추출색소액의 흡광도

오이 20g에 isopropyl alcohol 20ml를 넣고 homogeniser(Ace, Co., Japan)로

5,000rpm에서 1분간 마쇄한 후 여과지(Toyo, No. 2)로 여과한 여액을 분광광도계를

이용하여 가시광선 범위(400∼700nm) 내에서 scanning하였으며, 이 때 얻은 피크인

410, 439, 473, 505, 538, 607, 632, 665nm에서의 흡광도를 측정하여 염장기간에 따



른 색의 변화를 조사하였다.

9) 젖산균

담금액 1ml를 취하여 0.85% saline으로 단계적으로 희석한 후 1ml씩 취하여

glacial acetic acid로 최종 pH를 5.8로 조정한 젖산균 분리용 배지(MRS agar)에

pouring culture method로 접종하였다. 접종한 배지를 37℃ 인큐베이트에서 48∼72

시간 배양하여 형성된 집락을 Quebec colony counter를 사용하여 측정하였다.

2. 스위트 피클의 개발

염장, 탈염오이를 이용하여 한국인의 기호에 적합한 피클을 제조하기 위해 조미액

의 원부재료의 배합비를 달리하여 다양한 종류의 조미액을 제조하였다. 세절, 탈염

한 오이에 각기 다른 배합비의 조미액을 가한 후 피클의 pH, 당도, 관능적 특성 및

및 조미액의 변화를 조사하였다. 또한 통오이를 이용한 피클의 제조시 조직의 수축

방지를 위한 조미액의 조미방법을 검토하였다.

3.새로운 형태의 오이절임제품 개발

가. 스프레드제품

각종 빵류에 첨가하여 먹거나 소스류로 활용할 수 있는 스프레드 형태의 가공제품

은 염장한 오이를 스위트피클의 제조공정과 같이 세절, 탈염한 후 조미액에서 조미

하고 쵸파를 이용하여 적당한 입자크기로 분쇄한 것을 포장, 살균하여 제조하였다.

나. 간장절임제품

오이를 이용한 새로운 절임제품의 하나로 간장절임제품은 오이의 표면에 쭈글거

림이 많이 생기게 하고 조직내의 수분이 탈수되어 씹을 때 식감이 꼬들꼬들하게 하

기 위하여 먼저 적당한 용기의 밑부분에 소금을 깔고 그 위에 수세한 오이를 차곡차

곡 넣고 다시 오이위에 소금을 뿌리는 작업을 반복하여 오이가 용기 상단부보다 한

단정도 높이 올라올 때까지 실시하였다. 이때 첨가된 소금의 양은 오이 중량의 8%의

소금을 사용하였다. 하룻밤 실온에 방치한 다음 상단부에 돌을 얻어 염장하였다. 염

장 5일 후 초기 오이중량에 대해 9%에 해당하는 염을 상단부의 오이 표면에 추가하



고 다시 돌로 눌러 염장하였으며, 이때 오이에서 배출된 물이 염장오이의 상단부까

지 올라오게 된다. 8일 후 다시 오이중량의 8%의 소금을 첨가하여 실온에서 염장,

저장하면서 간장절임용 원료로 사용하였다.

이들 오이를 세절한 다음 흐르는 물에서 탈염한 후 탈수기 등으로 물을 제거하고

조미액에서 침지, 조미하여 완성하였다.

4. 공장설립과 관련된 공정 및 공정별 주요 기계장비 검토

본 연구에서 개발한 국내산 오이를 이용한 스위트피클 및 스프레드 제품의 산업

적 생산을 위한 공정을 확립하였으며, 각 단위공정별 세부사항과 소요기계를 조사하

였다.



제 3 장 결과 및 고찰

제 1절 오이의 염장, 탈염조건 설정 및 특성

1. 염농도별 염장오이의 특성

가. 오이의 직경

오이 염장시 오이와 물의 비율을 1:1.2로 고정하고 최종 소금농도가 15, 20, 25,

30%가 되도록 천일염을 첨가하여 120일간 염장하면서 오이의 특성 변화를 조사하였

다.

표 1은 염농도를 달리한 염장오이의 저장일수 변화에 따른 직경의 변화를 조사한

결과이다. 염장 10일경 오이의 직경은 15%처리구가 초기 오이 직경의 84.2%를 유지

한 반면 염농도가 높은 30%처리구는 62.1%로 오이의 직경이 급속하게 수축됨을 알

수 있었다. 염장 30일경에는 각 처리구별로 수축정도가 평행에 도달하여 그 이후에

는 변화를 보이지 않아 90일에 15%처리구의 76.59%에서 30%처리구의 55.52%의 범위

였다.

표 1. 염농도를 달리한 오이의 염장중 직경 변화

(cm)

염농도(%)
염장일수(일)

0 10 30 60 90 120

15
2.99
(100)

2.52
(84.3)

2.43
(81.3)

2.30
(76.9)

2.29
(76.6)

-

20
3.10
(100)

2.08
(67.1)

1.97
(63.6)

1.95
(62.9)

1.94
(62.6)

1.92
(61.9)

25
3.08
(100)

2.00
(64.9)

1.89
(61.4)

1.84
(59.7)

1.83
(59.4)

1.81
(58.8)

30
3.08
(100)

1.91
(62.1)

1.76
(57.1)

1.72
(55.8)

1.71
(55.5)

1.71
(55.5)

( ) : 초기의 오이 직경에 대한 비



나. 염농도

일시에 출하되는 오이의 장기저장을 위해 염장시 소금의 농도를 달리한 오이의 염

장중 염농도의 변화를 조사한 결과(표 2), 염장 30일경에 처리구별로 오이의 담금초

기 수분함량을 고려하여 설정한 최종 염농도의 이론치에 각각 도달하여 큰 변화없이

평행을 이루었다. 그러나 30%첨가구의 경우 염장 120일경까지 이론치인 30%의 염농

도를 나타내지 않았는데 이는 소금의 포화현상에 의해 첨가된 소금이 완전히 용해되

지 않은 것이 원인으로 생각된다. 15%첨가구의 경우 염장 90일경에는 조직이 물러지

기 시작하여 염장용 오이로서의 가치가 없는 것으로 판단되어 그 이후부터는 본 실

험에서는 시료로 사용하지 않았다. 이는 본 실험에서 오이를 120일 염장한 시기가 8

월로 기온이 27℃이상 올라간 것이 원인으로 판단된다.

표 2. 염농도를 달리한 오이의 염장중 염도 변화

(%)

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 14.76 15.05 16.21 16.48 -

20 19.75 20.83 21.99 21.27 21.96

25 23.16 25.47 25.78 24.50 25.03

30 24.06 28.10 28.57 28.16 28.25

다. pH

표 3은 이들 오이의 pH 변화를 조사한 결과로서 표에서 보는바와 같이 염장 30일

경까지는 30%처리구를 제외하고는 감소하였다. 그러나 15%처리구는 염장 60일경에는

도리어 pH가 상승하여 90일에는 8.32를 보였는데 이는 앞서 15%처리구의 경우 염장

90일경 조직이 물러진 것과 깊은 관계가 있을 것으로 생각되므로 이에 관해서는 향

후 더욱 검토가 필요한 것으로 판단된다. 20%처리구도 15%처리구보다 다소 늦은 염

장 90일경부터는 pH가 상승하였다. 그러나 25%처리구는 염장 120일까지 전형적인 발



효, 숙성에 의한 pH의 감소 경향을 보인 반면 염농도가 높은 30%처리구는 염장말기

까지 거의 변화가 없었다.

표 3. 염농도를 달리한 오이의 염장중 pH 변화

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 5.94 5.43 6.93 8.32 -

20 5.82 5.47 5.62 5.78 6.61

25 5.90 5.27 4.58 4.52 4.99

30 5.80 5.82 5.42 5.47 5.61

라. 액의 탁도

오이의 염장중 액의 탁도 변화를 조사한 결과는 표 4와 같다. 염농도가 낮은 처

리구는 염장 초기 산막효모에 의해 담금액의 표면에 흰막이 형성되어 탁도값이 15%

처리구의 경우 염장 10일에 1.297로 높은 반면 소금농도가 높은 30%처리구는 탁도값

이 0.293으로 낮은 것으로 나타났다. 이러한 염장중 산막효모에 의해 생성되는 흰부

유물의 생성은 이들이 소금물에 침전되어 궁극적으로 염장오이에 바람직하지 못한

향미을 부여하는 원인이 되므로 오이를 염장할 경우 사용하고자하는 날짜에 맞추어

첨가되는 소금농도를 설정할 필요가 있다고 생각된다.

마. 색도

염장중 오이 껍질 표면부위의 색도 변화를 색차계로 측정한 결과(표 5)중 녹색

도와 적색도 값은 염장 10일까지는 4가지 처리구 모두 녹색(-1.33∼-2.87)을 유지한

반면 염장일수가 경과함에 따라 오이 고유의 녹색색상이 변색되어 적색도의 값이 상

승하였고, 이러한 현상은 염농도가 낮을수록 심하였다. 그러나 피클제품의 경우 오

이 표면의 녹색을 그대로 유지한 것은 바람직하지 못하므로 염장중 발효, 숙성에 의



한 오이 표면의 색상이 다소 황색화되는 것이 도리어 최종제품의 색상 발현을 위해

좋은 것으로 판단된다.

표 4. 염농도를 달리한 오이 담금액의 염장중 탁도 변화

(O.D)

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 5.94 5.43 6.93 8.32 -

20 5.82 5.47 5.62 5.78 6.61

25 5.90 5.27 4.58 4.52 4.99

30 5.80 5.82 5.42 5.47 5.61

표 5. 염농도를 달리한 오이의 염장중 녹색도/적색도 변화

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 -1.33 1.61 2.25 2.81 -

20 -1.99 0.42 1.55 1.96 1.90

25 -1.29 0.66 0.91 1.19 1.84

30 -2.87 -1.97 -0.06 0.97 1.33

오이의 염장중 껍질표면의 황색도의 변화를 조사한 결과는 표 6과 같다. 염농도

가 낮은 15%첨가구가 염장 전기간에 걸쳐 가장 높은 황색도 값(6.15∼12.52)을 보였



으나 20%이상의 첨가구에서는 염장 30일 이후부터는 염장시 첨가된 소금농도의 차이

에 따른 뚜렷한 황색도 값의 차이를 보이지 않는 것으로 나타났다.

표 6. 염농도를 달리한 오이의 염장중 황색도 변화

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 6.15 6.73 8.96 12.52 -

20 6.34 6.65 6.74 6.89 7.74

25 5.74 5.99 6.96 7.18 7.33

30 3.09 5.96 6.21 6.26 6.72

바. 젖산균

이들 염농도를 달리하여 염장한 오이 담금액의 젓산균 측정 결과 염장 10일경에

는 15%첨가구가 가장 높고 40일경에는 20, 25%첨가구가 높은 젓산균을 나타내었으나

30%첨가구는 다른 처리구에 비해 염장말기까지 젓산균의 생성이 느린 것으로 나타나

젓산균에 의한 염장중 오이의 숙성이 거의 이루어지지 않음을 알 수 있었다.

사. 경도

그림 1과 표 7은 염장오이의 경도 변화를 texture analyzer를 이용하여 측정한

결과로서 염장오이의 경우 texture profile상에서 조직 파열에 의해 형성되는 최고

피크정점이 생오이의 그것보다 뒷부분으로 이동하였으며, 파열점이 적은 것으로 나

타났다. 염장 10일경에는 15%첨가구가 14.05kg/s로 가장 높은 경도값을 보였으나 30

일 이후에는 다른 처리구에 비해 가장 낮은 경도를 나타내었다. 또한 15%를 제외한

다른 처리구는 염농도에 관계없이 염장기간이 경과함에 따라 오이의 경도가 지속적

으로 상승하였는데 이는 오이 염장시 첨가된 소금에 의한 삼투압 작용으로 오이의

조직을 구성하는 세포들이 포개어져 경도값이 상승한 것으로 판단된다.



그림 1. 염장오이의 텍스쳐그람

표 7. 염농도를 달리한 오이의 염장중 경도 변화

(kg.s)

염농도(%)
염장일수(일)

10 30 60 90 120

15 14.05 17.68 10.49 1.54 -

20 8.39 11.68 11.01 13.04 12.17

25 8.35 9.69 10.73 11.09 15.32

30 8.37 8.82 13.30 9.18 11.53



아. Isopropyl alcohol 추출색소액의 흡광도

각기 다른 소금농도에서 염장한 오이를 isopropyl alcohol과 함께 마쇄, 추출한

색소액을 분광광도계로 가시광선의 범위에서 흡광도 변화를 조사한 결과는 그림 2

및 표 8과 같다. 생오이의 색소추출액은 439, 473, 632nm에서 피크를 나타낸 반면

염장오이의 색소추출액은 염장초기 첨가된 소금농도에 관계없이 생오이 색소추출액

과는 다른 흡광도 변화를 나타내어 410, 505, 538, 607, 665nm에서 새로운 피크를

형성하였다. 또한 청색범위인 439, 473nm에서의 흡광도 값의 경우 15, 20%첨가구는

염장 30일까지는 생오이보다 감소 후 증가한 반면 25%처리구는 증가 후 감소하는 경

향을 나타내었다. 오렌지색 범위인 607nm, 적색 범위인 632nm에서의 피크는 염장 60

일까지는 염농도가 낮은 처리구가 높은 흡광도를 나타내었다.

그림 2. 염장오이 isopropyl alcohol 추출색소액의 흡광도 변화



표 8. 염농도를 달리한 오이 isopropyl alcohol 추출색소액의 흡광도 변화

(O.D)

염장일수

(일)
염농도

(%)
Wavelength(nm)

410 439 473 505 538 607 632 665

0 - 3.44 2.73 - - - 1.42 -

15 4.25 2.98 1.98 0.60 0.51 0.60 - 2.24

10 20 2.75 2.00 1.42 0.35 0.26 0.37 - 1.35

25 4.27 3.95 3.10 0.75 0.38 0.64 - 2.55

30 4.26 3.93 3.21 0.75 0.31 0.67 - 2.55

15 4.34 3.94 1.85 0.80 0.90 0.44 - 2.85

30 20 4.33 4.07 2.70 0.85 0.90 0.52 - 3.00

25 4.33 3.94 4.20 0.95 0.74 0.63 - 3.20

30 4.33 3.94 4.25 0.90 1.13 0.78 - 3.00

15 4.32 3.50 3.96 0.67 0.67 0.64 - 2.37

60 20 4.32 3.93 3.70 0.68 0.62 0.54 - 2.19

25 3.55 2.29 2.30 0.43 0.40 0.35 - 1.24

30 4.31 3.21 3.88 0.38 0.53 0.49 - 1.85

15 4.31 3.91 1.41 0.65 0.58 0.53 - 2.11

90 20 4,31 3.61 0.92 0.63 0.61 0.53 - 2.10

25 4.31 3.91 1.67 1.00 0.90 0.74 - 2.81

30 4.31 3.91 2.45 1.14 1.03 0.86 - 2.98

15 - - - - - - - -

120 20 4.23 3.01 1.58 0.83 0.60 0.56 - 2.45

25 4.23 2.91 1.01 0.54 0.54 0.50 - 1.89

30 4.22 3.87 0.54 0.47 0.47 0.47 - 1.57



자. 가용성 펙틴

염장오이의 조직감 변화와 밀접한 관계를 가진 알콜불용성 고형물을 오이로부터

추출, 정제하여 이들의 가용성 펙틴의 함량과 개개 가용성 펙틴의 구성비를 조사한

결과는 표 9, 10, 11, 12와 같다. 원료 오이의 경우 산가용성 펙틴의 함량이 5%로

전체 가용성 펙틴에 대해 약 39%의 구성비를 나타내었고, 알카리가용성 펙틴이 26%,

그 다음으로 염가용성, 수가용성 펙틴의 순으로 그 함량이 높았다. 그러나 염장한

오이의 경우 생오이의 그것과는 다른 경향을 보여 염장시 첨가된 소금농도에 관계없

이 염장초기 산가용성, 수가용성 펙틴은 감소한 반면 염가용성, 알카리가용성 펙틴

은 증가하였다. 그러나 염농도 15, 20%처리구는 염장 60일경에는 오히려 수가용성

펙틴은 증가, 알카리가용성 펙틴은 감소하는 현상을 보여 오이 조직의 연화가 발생

함을 알 수 있었다. 염농도 25%이상처리구는 지속적으로 염가용성, 알카리가용성 펙

틴의 함량과 구성비가 증가하는 것으로 나타나 이들 소금농도에서 염장한 오이는 염

장 120일까지 오이 조직의 연화가 거의 발생하지 않음을 알 수 있었다.

표 9. 15%농도에서 염장한 오이의 염장중 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

염장일수(일)
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

0
2.00
(15.5)

2.50
(19.4)

5.00
(38.8)

3.40
(26.3)

12.90
(100)

10
0.52
( 3.5)

4.66
(30.9)

4.44
(29.4)

5.46
(36.2)

15.08
(100)

30
0.48
( 4.0)

4.50
(38.0)

2.87
(24.2)

4.06
(33.8)

11.85
(100)

60
0.82
( 7.3)

5.86
(51.9)

2.24
(19.9)

2.37
(20.9)

11.30
(100)

90
1.02
(11.1)

6.85
(74.6)

0.56
( 6.1)

0.75
( 8.2)

9.18
(100)

120
- - - - -

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비



표 10. 20%농도에서 염장한 오이의 염장중 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

염장일수(일)
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

0
2.00
(15.5)

2.50
(19.4)

5.00
(38.8)

3.40
(26.3)

12.90
(100)

10
0.68
( 4.6)

4.09
(27.9)

5.40
(36.8)

4.50
(30.7)

8.99
(100)

30
0.40
( 4.4)

1.62
(18.0)

5.22
(58.1)

1.75
(19.5)

8.99
(100)

60
0.40
( 6.1)

3.01
(30.4)

2.51
(25.4)

3.77
(38.1)

9.89
(100)

90
0.62
( 5.7)

5.39
(49.5)

2.00
(18.4)

2.88
(26.4)

10.89
(100)

120
0.41
( 4.2)

5.21
(52.8)

1.02
(10.3)

3.22
(32.7)

9.86
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비

표 11. 25%농도에서 염장한 오이의 염장중 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

염장일수(일)
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

0
2.00
(15.5)

2.50
(19.4)

5.00
(38.8)

3.40
(26.3)

12.90
(100)

10
0.99
( 6.9)

4.19
(29.0)

5.18
(36.1)

4.00
(27.9)

14.36
(100)

30
0.46
( 3.9)

3.51
(29.7)

3.89
(32.9)

3.95
(33.5)

11.85
(100)

60
0.40
( 4.3)

2.18
(23.6)

2.87
(31.2)

3.77
(40.9)

9.22
(100)

90
0.37
( 3.6)

3.46
(33.2)

2.04
(19.7)

4.51
(43.5)

10.38
(100)

120
0.49
( 5.4)

2.65
(29.2)

2.85
(31.4)

3.10
(34.0)

9.09
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비



표 12. 30%농도에서 염장한 오이의 염장중 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

염장일수(일)
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

0
2.00
(15.5)

2.50
(19.4)

5.00
(38.8)

3.40
(26.3)

12.90
(100)

10
1.24
( 8.9)

4.00
(28.8)

5.10
(36.5)

3.57
(25.7)

13.91
(100)

30
0.90
( 7.4)

3.50
(28.7)

4.30
(35.2)

3.50
(28.7)

12.20
(100)

60
0.37
( 4.5)

1.86
(22.5)

3.48
(42.2)

2.54
(30.8)

8.25
(100)

90
0.39
( 3.7)

3.84
(36.6)

1.92
(18.3)

4.34
(41.4)

10.49
(100)

120
0.39
( 4.9)

2.70
(33.8)

2.82
(35.3)

2.09
(26.1)

8.00
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비

2. 열처리 온도별 염장오이의 특성

가. 염농도

표 13은 오이를 40, 60, 75℃의 온수에서 각각 15분간 열처리 후 흐르는 물에서

냉각한 다음 오이중량에 대해 1.2배의 물을 가하고 최종 소금농도를 12%로 조정하여

염장한 오이의 염도 변화를 측정한 결과이다. 염장일수가 경과함에 따라 염도가 서

서히 증가하여 염장 30일경에 물과 오이의 수분함량을 고려하여 초기 첨가된 소금농

도에 가까운 염농도에 각각 도달하였다. 열처리 온도를 달리하여 염장한 오이가 비

열처리 오이에 비해 염장중 염도의 상승이 다소 빠른 것으로 나타났으며, 특히 75℃

처리구가 다른 처리구에 비해 30, 40일경의 염도가 높았으나 염장 60일 경에는 각

처리구간에 차이를 보이지 않았다.



표 13. 열처리 오이의 염장중 염도 변화

(%)

열처리 온도

(℃)

염장일수(일)

10 20 30 40 60

비열처리 8.1 10.1 10.8 11.0 11.6

40 8.0 11.0 11.4 11.6 11.9

60 8.0 11.2 11.0 11.7 12.8

75 8.8 10.4 12.0 12.3 12.5

나. 경도

표 14는 열처리별 염장오이의 경도변화를 나타낸 결과이다. 염장 10일까지는 비

열처리구의 경도가 20.3kg/s로 가장 높고 75℃ 처리구가 17.1kg/s로 가장 낮았다.

염장 20일 이후부터는 열처리 온도별에 따른 처리구간의 차이를 보이기 시작하여 40

℃ 처리구가 염장 40일까지는 가장 높은 값을 나타내었고, 염장 60일경에는 60℃>40

℃>비열처리구>75℃처리구의 순으로 높은 경도 값을 나타내었다.

표 14. 열처리 오이의 염장중 경도 변화

(kg/s)

열처리 온도

(℃)

염장일수(일)

10 20 30 40 60

비열처리 20.3 14.2 13.7 14.7 11.9

40 19.1 17.4 16.8 15.9 13.9

60 18.7 15.7 15.2 14.2 14.1

75 17.1 13.8 12.7 11.2 10.4



다. 색도

열처리 온도를 달리하여 염장한 오이 겁질 표면의 색도(표 15)중 황색도 값은 염

장초기에는 열처리온도가 높아짐에 따라 증가하였는데 이는 열처리온도가 높은 오이

의 경우 열처리시 오이 표면의 녹색색상인 클로로필이 열에 변색되어 높은 황색도

값을 보인 것으로 판단되며, 염장 60일경에는 비열처리, 40℃처리구가 높은 반면 60

℃처리구는 가장 낮은 값을 보였다.

녹색도/적색도 변화를 측정한 결과(표 16), 비열처리구는 염장 20일, 40℃처리구

는 염장 30일까지 오이 표면의 색도가 녹색인 -값을 보인 후 적색도 값인 +로 변화

된 반면 60, 75 ℃처리구는 염장 60일까지 -값을 나타내어 예열처리시 적용한 온도

에 따라 염장오이의 녹색도 변화에 차이를 보였다.

표 15. 열처리 오이의 염장중 황색도 변화

열처리 온도

(℃)

염장일수(일)

10 20 30 40 60

비열처리 4.74 4.55 6.26 6.82 7.28

40 5.08 5.16 5.95 6.15 7.32

60 6.72 6.51 6.10 5.76 5.38

75 8.01 7.50 7.30 6.34 6.80

라. Isopropyl alcohol 추출색소액의 흡광도

표 17은 각 온도별 열처리직후의 오이와 이들 오이를 40일간 염장한 오이를

isopropyl alcohol로 추출한 색소액의 흡수파장 결과를 조사한 결과이다. 생오이에

서 추출한 색소액의 경우 430, 450, 632nm에서 피크를 보인 반면 40℃처리구를 제외

하고는 632nm에서의 피크가 사라지는 것으로 나타났다.

그러나 이들 열처리 온도를 달리한 오이를 염장한 색소 추출액의 경우 염장기간이

경과함에 따라 청색 파장대인 430nm부근의 흡광도 값이 감소한 반면 황색, 오렌지색

의 파장대인 500∼650nm 부근에서 새로운 피크가 형성되었으나 추출 색소액의 흡광



도 변화에 있어서 열처리 온도에 따른 처리구 사이의 변화는 관찰할 수 없었다.

표 16. 열처리 오이의 염장중 녹색도 변화

열처리 온도

(℃)

염장일수(일)

10 20 30 40 60

비열처리 -2.51 -1.55 0.41 0.35 0.29

40 -2.68 -1.32 -0.98 0.13 0.22

60 -2.58 -2.35 -2.63 -2.41 -2.40

75 -2.35 -2.01 -1.92 -2.11 -2.55

17. 열처리 오이의 isopropyl alchol추출 색소액의 흡수파장

(O.D)

열 처 리

온도(℃)
염장일수

(일)

Wavelength(nm)

410 430 450 507 533 608 632 666

비열처리 0 - 3.44 2.73 - - - 1.42 -

40 2.78 1.66 - 0.30 0.40 0.19 - 1.19

40 0 - 3.77 3.22 - - - 1.44

40 2.66 1.54 - 0.34 0.34 0.15 - 1.12

60 0 - 2.67 2.67 - - - - 1.74

40 2.44 1.52 - 0.33 0.33 0.16 - 0.97

75 0 - 2.75 2.76 - - - - 1.84

40 2.20 1.22 - 0.27 0.28 0.25 - 0.92

마. 펙틴 분해효소

채소 조직의 연화현상은 연화억제효소인 펙틴에스테라아제(PE)와 연화촉진효소인

폴리갈락투로나아제(PG)의 활성과 깊은 관련이 있다. 그러므로 PE만을 작용하게 하



고 PG는 작용하지 못하게 하면 조직의 연화를 방지할 뿐 아니라 더 단단한 조직을

가질 수 있는 것으로 알려져 있다.

표 18은 열처리 오이의 염장중 오이 조직내에 존재하는 효소중 조직연화에 관여

하는 것으로 알려진 펙틴에스테라아제(PE)와 폴리갈락투로나아제(PG)의 활성 변화를

조사한 결과이다.

펙틴에스테라아제의 경우 열처리 직후 효소의 활성이 생오이의 그것보다 상승하여

60℃처리시 24.4로 가장 높았다. 염장중 펙틴에스테라아제의 활성도 염장 60일까지

염장초기와 같이 60℃>40℃>75℃>비열처리구의 순으로 높았다. 폴리갈락투론아제의

경우 열처리 직후 40, 60℃처리구가 각각 10.2, 10.8로 낮은 활성을 보여 염장 60일

까지 다른 처리구에 비해 활성이 낮았다. 그러나 열처리 온도별 염장오이의 특성 변

화에서 60℃ 처리구가 다른 처리구에 비해 다소 조직이 좋은 것으로 나타났다. 그러

나 이러한 열처리 공정을 실제 오이를 산업적으로 대량처리할 경우에 있어서 염장

전처리 방법의 하나로 채택함은 많은 노동력과 시간을 소요할 것으로 판단되고, 또

한 공정상의 문제점도 내포하고 있을 것으로 판단된다.

표 18. 열처리 오이의 염장중 효소활성 변화

열처리온도

(℃)
효 소

염장일수(일)

0 10 20 30 40 60

비열처리
PE 11.3 14.5 20.1 22.1 15.3 10.1

PG 11.2 20.6 12.2 9.4 10.0 7.5

40
PE 20.5 22.6 30.4 32.4 22.0 17.1

PG 10.2 27.4 9.4 8.2 7.2 5.9

60
PE 24.4 27.1 38.5 40.1 32.5 23.1

PG 10.8 32.1 9.0 7.4 7.8 6.1

75
PE 15.2 18.3 22.1 27.1 14.2 16.0

PG 12.2 18.2 8.1 7.6 8.6 7.5

PE : 펙틴에스테라아제, PG : 폴리갈락투로나아제



3. 칼슘제제 첨가 염장오이의 특성

채소류의 염장중 발생할 수 있는 조직의 연화를 방지하기 위해 흔히 수산화칼슘,

유산칼슘 등을 경도보존제로 사용하고 있으며, 이러한 칼슘화합물의 경도보존작용은

칼슘과 펙틴의 결합에 의한 망상구조의 조밀화에 기인한 조직구조의 강화가 그 원인

인 것으로 알려져 있다. 그러나 이러한 염장시 경도보존을 위해 사용되는 금속염은

그들의 종류, 첨가농도에 따라 염장물에 나쁜 풍미를 부여하는 단점을 가지는 것으

로 보고되어 있다42).

본 연구에서는 오이의 염장중 발생할 수 있는 조직 연화를 방지할 수 있는 방안

의 하나로 천연경도보존제의 첨가 효과를 검토하였다. 일반적으로 수산화칼슘의 첨

가량은 원료중량의 0.3%(칼슘환산치 0.16%)정도로 알려져 있어36) 본 실험에서는 오

이와 소금물의 비율은 1:1.2, 최종소금농도는 25%로 고정하고 720℃에서 회화한 계

란껍질분말 및 1,000℃에서 회화한 굴껍질분말을 오이 중량에 대해 각각 0.25,

0.33%첨가하여 염장하였다.

가. 오이의 직경

표 19는 칼슘제제를 첨가하여 염장한 오이의 직경 변화를 조사한 결과로서 염장

20일경 염장초기 원료 오이의 직경에 대해 약 30%의 수축을 나타내었고, 칼슘제제를

첨가한 처리구가 대조구에 비해 다소 수축정도가 큰 것으로 나타났다. 염장 40일까

지는 수산화칼슘 첨가구보다 회화분말을 첨가한 것이 수축정도가 다소 적은 것으로

나타났으나 60일이후부터는 칼슘제제의 종류에 따른 차이는 관찰할 수 없었다.



표 19. 칼슘제제를 첨가한 오이의 염장중 직경 변화

(cm)

칼슘제제
염장일수(일)

0 20 40 60 90 120

대 조 구
2.89
(100)

2.02
(69.9)

1.99
(68.9)

1.98
(68.5)

1.98
(68.5)

1.96
(67.8)

수산화칼슘
3.10
(100)

2.08
(67.1)

2.07
(66.8)

2.05
(66.1)

2.04
(65.8)

2.04
(65.8)

회화계란분말
3.03
(100)

2.07
(68.3)

2.04
(67.3)

2.00
(66.0)

2.00
(66.0)

1.98
(65.3)

회화굴분말
3.08
(100)

2.10
(68.2)

2.09
(67.9)

2.06
(66.9)

2.06
(66.9)

2.04
(66.2)

나. pH 및 염도

표 20은 수산화칼슘과 천연칼슘제제를 첨가하여 염장한 오이의 pH 변화를 조사한

결과로서 대조구는 염장 60일까지는 오이의 pH가 염장초기에 비해 감소하였으나 90

일 이후에는 급격히 증가하는 것으로 나타난 반면 칼슘제제를 첨가한 것은 염장일수

가 경과함에 따라 pH가 서서히 증가하여 60일 염장시 회화굴껍질을 첨가한 것이 가

장 높았고, 120일경에는 처리구간에 큰 차이를 보이지 않았다.

표 20. 칼슘제제를 첨가한 오이의 염장중 pH 변화

칼슘제제
염장일수(일)

0 20 40 60 90 120

대 조 구 6.07 5.84 5.73 5.45 8.04 8.07

수산화칼슘 6.07 5.84 6.50 7.03 8.13 8.18

회화계란분말 6.07 6.54 6.27 6.96 7.89 8.19

회화굴분말 6.07 6.12 6.82 7.53 8.16 8.11

이들 오이의 염도측정 결과(표 21) 염장일수가 경과함에 따라 염도가 증가하였으



며, 수산화칼슘, 회화굴껍질 분말처리구는 염장 40일에 물과 오이의 수분함량을 고

려하여 초기에 첨가된 최종 소금농도(25%)에 가까운 염농도에 도달하였다. 염장 60

일경에 4처리구 모두 이론치에 도달한 후 120일까지 처리구간에 차이를 보이지 않았

다.

표 21. 칼슘제제를 첨가한 오이의 염장중 염도 변화

(%)

칼슘제제
염장일수(일)

0 20 40 60 90 120

대 조 구 0.20 12.14 21.99 24.27 24.50 24.61

수산화칼슘 0.20 12.15 24.31 24.15 24.87 24.81

회화계란분말 0.20 12.13 23.15 24.27 24.67 24.62

회화굴분말 0.20 12.15 24.31 24.50 24.77 24.72

다. 액의 탁도

액의 탁도 변화를 분광광도계로 측정한 결과(표 22) 염장 20일경과시 회화계란껍

질을 첨가한 것이 0.75로 다른 첨가구에 비해 낮은 탁도값을 보여 염장초기 담금액

이 맑은 것으로 나타났다. 대조구는 염장 120일까지 탁도값이 칼슘제제 첨가구에 비

해 높은 것으로 나타났고, 칼슘처리구중에서는 수산화칼슘처리구가 회화분말처리구

에 비해 염장 120일까지 액의 탁도값이 낮았으며, 회화계란껍질처리구가 굴껍질처리

구에 비해 낮은 값을 보였다.



표 22. 칼슘제제를 첨가한 오이 담금액의 염장중 탁도 변화

(O.D)

칼슘제제
염장일수(일)

20 40 60 90 120

대조구 1.01 1.09 1.12 0.86 1.34

수산화칼슘 1.07 0.44 0.20 0.47 0.48

회화계란껍질 0.76 0.42 0.28 0.67 0.53

회화굴껍질 1.07 0.56 0.49 0.84 0.81

라. 색도

염장오이 껍질 표면의 색도중 녹색도/적색도의 변화를 조사한 결과(표 23), 대조

구와 수산화칼슘첨가구는 염장 20일에 적색도 값이 각각 2.06, 1.25을 나타낸 반면

회화분말처리구는 녹색도 값인 -0.49, -0.33을 보였다.또한 염장 전기간을 통해 대

조구가 가장 높은 적색도 값을, 회화계란껍질 분말처리구가 가장 낮은 값을 나타내

어 첨가되는 칼슘제제의 종류에 따라 녹색도/적색도값의 차이를 보였다.

표 23. 칼슘제제를 첨가한 오이의 염장중 녹색도/적색도 변화

칼슘제제
염장일수(일)

0 20 40 60 90 120

대 조 구 -4.42 2.06 2.46 3.55 3.86 3.80

수산화칼슘 -4.42 1.25 2.24 2.42 2.45 2.15

회화계란분말 -4.42 -0.49 -0.04 0.52 0.02 0.70

회화굴분말 -4.42 -0.33 1.88 1.36 0.50 1.12

한편 이들 염장오이의 색도중 황색도 값을 측정한 결과(표 24), 회화굴분말첨가

구가 염장 60일까지는 다른 처리구에 비해 높은 값을 보였고, 회화계란껍질첨가구는



염장시일별 황색도 값이 가장 낮은 것으로 나타났으나 4처리구 모두 염장시일이 경

과함에 따라 황색도가 서서히 증가하는 것으로 나타났다.

표 24. 칼슘제제를 첨가한 오이의 염장중 황색도 변화

칼슘제제
염장일수(일)

0 20 40 60 90 120

대 조 구 4.86 5.67 5.95 8.08 7.80 6.96

수산화칼슘 4.86 5.83 7.08 7.89 8.75 6.43

회화계란분말 4.86 4.94 6.81 8.01 7.53 7.15

회화굴분말 4.86 6.89 7.60 8.42 7.29 6.28

마. 젖산균

본 결과에서는 나타내지 않았으나 이들 칼슘제제를 첨가하여 염장한 오이의 염장

기간중 액의 젖산균 생성을 조사한 결과 염장 20일경에 회화굴껍질>대조구>수산화칼

슘>회화계란껍질첨가구의 순으로 젖산균이 많았고, 40일경에는 대조구>굴>계란>수산

화칼슘첨가구의 순으로 젖산균이 많은 것으로 나타나 회화분말의 첨가는 일반 금속

염에 비해서 염장시 젖산균의 생성을 다소 촉진시킴을 알 수 있었다.

바. 가용성 펙틴

염장오이의 조직 변화와 관련이 깊은 알콜불용성 고형물을 분리, 정제하여 이들

의 가용성 펙틴의 함량과 구성비를 조사한 결과는 표 25, 26, 27, 28, 29와 같다.

생오이는 산가용성>알카리가용성>염가용성>수가용성 펙틴의 순으로 함량이 높고

총펙틴에 대한 이들 개개 가용성 펙틴의 구성비가 각각 38.8, 26.3, 19.4, 15.5%를

나타내었다. 그러나 염장 20일 오이의 경우 대조구는 염가용성>산가용성>알카리가용

성>수가용성 펙틴의 순으로 함량이 높았으나 수산화칼슘첨가구는 염가용성>알카리가

용성>산가용성>수가용성 펙틴의 순, 회화분말첨가구는 알카리가용성>염가용성>산가

용성>수가용성 펙틴의 순으로 함량이 높아 처리구에 따른 가용성 펙틴의 함량 변화



를 나타내었다. 이와 같이 염장 20일경과시 칼슘제제를 첨가하지 않은 처리구에 비

해 첨가구의 가용성 펙틴의 변화중 수가용성 펙틴의 함량은 큰 변화없이 산가용성

펙틴이 감소하고 알카리가용성 펙틴의 함량이 증가하는 것은 회화칼슘제제에 존재하

는 CaO가 소금물에 용해되어 생성된 Ca(OH)2에 의해 산가용성 펙틴이 탈메톡실화되

어 이보다 분자량이 다소 낮은 알카리가용성 펙틴으로 이행되어 발생한 현상으로 판

단된다43).

그러나 염장 40일 이후부터 오이의 가용성 펙틴의 함량과 구성비는 처리구에 관계

없이 염가용성>알카리가용성>산가용성>수가용성의 순으로 높은 경향을 나타내어 염

장 120일경과시 칼슘첨가구와 대조구사이에 뚜렷한 차이를 보이지 않는 것으로 나타

나 가용성 펙틴의 측면에서 볼 때 칼슘제제의 첨가에 따른 두드러진 경도보존의 효

과는 관찰할 수 없었다.

표 25. 칼슘제제를 첨가하여 20일 염장한 오이의 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

칼슘제제
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

생오이
2.00
(15.5)

2.50
(19.4)

5.00
(38.8)

3.40
(26.3)

12.90
(100)

대조구
0.21
( 2.8)

2.99
(39.6)

2.24
(29.7)

2.11
(27.9)

7.55
(100)

수산화칼슘
0.17
( 1.8)

3.51
(36.2)

2.76
(28.5)

3.26
(33.5)

11.85
(100)

회화계란껍질
0.21
( 2.4)

3.17
(35.5)

1.80
(20.2)

3.74
(41.9)

9.22
(100)

회화굴껍질
0.31
( 3.7)

2.85
(34.1)

1.98
(23.7)

3.22
(38.5)

8.36
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비



표 26. 칼슘제제를 첨가하여 40일 염장한 오이의 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

칼슘제제
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

대조구
0.49
( 4.0)

3.90
(31.9)

2.52
(20.7)

3.29
(43.4)

10.20
(100)

수산화칼슘
0.49
( 4.4)

4.96
(44.2)

1.88
(16.8)

3.89
(34.6)

11.22
(100)

회화계란껍질
0.45
( 4.2)

4.90
(46.2)

1.59
(15.0)

3.67
(34.6)

9.22
(100)

회화굴껍질
0.55
( 5.2)

5.09
(48.5)

1.74
(16.6)

3.11
(29.7)

10.49
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비

표 27. 칼슘제제를 첨가하여 60일 염장한 오이의 가용성 펙틴의 변화

(% AIS)

칼슘제제
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

대조구
0.59
( 5.4)

4.72
(43.3)

2.11
(19.4)

3.48
(31.9)

10.90
(100)

수산화칼슘
0.46
( 4.4)

5.76
(55.1)

1.98
(19.0)

2.25
(21.5)

10.45
(100)

회화계란껍질
0.46
( 4.7)

5.25
(53.9)

2.02
(20.8)

2.00
(20.6)

9.73
(100)

회화굴껍질
0.39
( 4.1)

4.96
(51.9)

1.24
(12.9)

2.97
(31.1)

9.56
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비



표 28. 칼슘제제를 첨가하여 90일 염장한 오이의 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

칼슘제제
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

대조구
0.69
( 6.1)

5.59
(49.7)

1.38
(12.3)

3.58
(31.9)

11.24
(100)

수산화칼슘
0.42
( 3.9)

5.50
(51.8)

0.95
( 8.9)

3.75
(35.4)

10.62
(100)

회화계란껍질
0.48
( 4.5)

5.27
(49.3)

0.91
( 8.6)

4.02
(37.6)

10.68
(100)

회화굴껍질
0.58
( 5.5)

4.66
(44.4)

0.85
( 8.1)

4.41
(42.0)

10.50
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비

표 29. 칼슘제제를 첨가하여 120일 염장한 오이의 가용성 펙틴의 변화

(%, AIS)

칼슘제제
가용성 펙틴

수가용성 염가용성 산가용성 알카리가용성 총 계

대조구
0.59
( 4.6)

5.77
(44.8)

1.26
( 9.8)

5.27
(40.8)

12.89
(100)

수산화칼슘
0.55
( 4.2)

6.34
(47.8)

1.02
( 7.6)

5.35
(40.4)

13.26
(100)

회화계란껍질
0.57
( 4.9)

6.02
(51.4)

0.86
( 7.3)

4.26
(36.4)

11.71
(100)

회화굴껍질
0.63
( 5.2)

5.54
(45.4)

1.00
( 8.1)

5.04
(41.3)

12.21
(100)

( ) : 총계에 대한 개개 가용성 펙틴의 구성비

이상의 연구결과를 토대로 1) 오이를 그대로 염장한 것(대조구), 2) 오이를 40℃

에서 15분간 열처리 후 염장한 것(열처리구), 3) 염장시 물에 오이중량에 대해 0.1%

의 탄산칼슘을 첨가하여 염장한 것(칼슘처리구)의 3처리구로 나누고 최종 염농도를

20%로 고정하여 염장중 오이의 이화학적 특성을 조사하였다.



오이의 pH는 염장 80일 경과 후 대조구가 5.45로 가장 낮았고, 탄산칼슘첨가구가

5.91로 높았다. 염도는 처리구사이에 큰 차이가 없었으며, 액의 투광도는 염장초기

에는 탄산칼슘첨가구가 가장 낮았으나 염장 100일경과시 대조구와 유사하였고, 열처

리구가 46.7로 가장 높았다. 그러나 이들 오이의 껍질 표면의 색도를 조사한 결과

염장초기에는 처리구에 따른 차이가 다소 발생하였으나 염장 80일 경과시 유사한 색

도값을 나타내어 3가지 처리구간의 차이는 거의 없는 것으로 판단되었다.

4. 미숙오이와 완숙오이의 염장중 특성

일반적으로 국내산 완숙오이는 피클전용 오이와는 형태, 크기 등에 차이가 있어 피

클용 오이와 크기가 유사한 미숙오이를 이용하여 피클을 제조하고자 이들 오이를 염

장하여 완숙오이와 염장중 특성 변화를 조사하였다.

크기가 각기 다른 미숙오이(취청오이, 직경 1.5-2.0cm, 길이 15.5-17cm)와 완숙오

이(취청오이, 직경 2.5-2.8cm, 길이 23-24.5cm) 10kg에 오이중량에 대해 1.2배의 소

금물을 가하고 최종 소금농도가 20%가 되도록 수회에 걸쳐 소금을 첨가한 후 실온에

서 150일간 염장한 결과, 염장 150일 후 미숙오이의 염도는 21.26%, 완숙오이는

20.10%로 미숙이 다소 높았는데 이는 원료 오이의 수분함량의 차이에서 유래된 것으

로 판단되며, 초기 이론치인 20%에 근접한 값을 나타내었다. 오이의 pH에 있어서는

완숙오이가 5.34로 미숙오이의 6.14에 비해 낮았고, 오이의 색도 중 백색도, 적색

도, 황색도의 값이 완숙오이가 각각 21.32, 0.87, 4.54로 나타나 미숙오이의 32.03,

1.92, 10.16에 비해 낮았다(표 27).

표 27. 숙도별 오이의 150일 염장 후 특성 변화

원료상태 pH 염도(%)
색 도

L a b E

미 숙 6.1 21.3 32.03 1.92 10.16 61.42

완 숙 5.3 20.1 21.32 0.87 4.54 71.48



이들 오이를 isopropyl alcohol로 추출한 색소액의 흡수파장 변화에 따른 흡광도

를 조사한 결과 완숙오이의 경우 염장에 의해 생성되는 황색, 오렌지색의 파장대인

500∼660nm 부근에서의 흡광도가 미숙오이에 비해 높게 나타났으며, 특히 525, 536,

665nm에서의 흡광도 값에 큰 차이를 보였다(표 28).

표 28. 숙도별 오이의 150일 염장 후 isopropyl alcohol 추출색소의 흡수파장변화

원료상태
Wavelength(nm)

441 476 525 536 607 665

미 숙 3.135 1.288 0.594 0.475 0.402 1.621

완 숙 3.913 1.072 1.048 1.028 0.863 3.149

5. 저농도 염수에 염장시 오이의 특성

오이를 저농도의 염수에 단기 염장, 저장할 경우 염장시일의 경과와 함께 액 표면

에 발생하는 산막효모에 의한 오이의 풍미저하를 방지하기위한 방안의 하나로 본 연

구에서는 a) 10kg의 취청오이에 5mM 초산, 20mM CaCl2를 함유하는 12%소금물을 오

이량과 동일량 첨가하여 3일간 숙성 후 여기에 Lactobacillus plantarum(오이중량의

0.08%) + sodium acetate trihydrate(오이중량의 0.01%)를 첨가한 것, b) 10kg의 취

청오이에 25mM 초산, 20mM CaCl2를 함유하는 12%소금물을 오이중량과 동일량 첨가한

것, c) 10kg의 취청오이에 솔빈산칼륨(오이중량의 0.1%)이 함유된 12%소금물을 각각

첨가한 것을 20일간 염장하면서 오이의 품질 변화를 조사하였다.

염장 20일 경과 후 a 및 b처리구의 액 표면에는 산막효모가 형성된 반면 솔빈산

칼륨을 첨가한 c 처리구는 염장 60일까지 산막효모가 형성되지 않았다. 표 29, 30,

31은 각 처리구의 pH, 염도, 탁도 및 일반적 성상을 조사한 결과로서 pH는 초산을

함유한 a 및 b처리구의 경우 염장당일에 3.7이었으나 염장시일이 경과함에 따라 증

가하여 염장 15일 이후에 a 및 b처리구가 각각 4.21∼4.34, 4.07∼4.14를 나타내었

다. 12% 염수에 솔빈산칼륨을 첨가시켜 오이를 염장한 c처리구는 염장초기에 8.39이



었던 것이 염장중 지속적으로 감소하여 염장 15일 이후에 4.05∼4.13으로 3처리구에

서 모두 염장시일이 경과함에 따라 유사한 pH값을 나타내었다.

염농도의 경우 염장직후에 12%이던 것이 염장시일이 경과함에 따라 감소하여 a 및

c처리구의 경우 염장 15일 이후에 6.5∼6.8%를 보인 반면 b처리구는 7.2∼7.9%로 a,

c처리구에 비해 염장중 삼투작용에 의한 수분이 방출되는 속도가 다소 느린 것으로

나타났다. 액의 투광도(%T)는 a처리구가 염장 3일에 91.44를 보인 이후 서서히 감소

하여 염장 15, 20일에 각각 61.15, 10.36을 나타내었고, b처리구는 염장 10일까지

투광도가 a처리구에 비해 완만히 감소하다가 15일에 급격히 감소하여 a처리구의 20

일 경과 후 투광도 변화와 유사한 10.89를 보였으며, c처리구는 염장 3, 5일에 다른

처리구에 비해 투광도의 감소폭이 가장 컸으나 염장 10일 이후부터 52.90∼50.73을

보여 a 및 c처리구와는 달리 오이 담금액이 매우 맑은 것으로 나타났다.

표 29. 25mM 초산, 20mM CaCl2를 함유하는 12%소금물에 3일 숙성 후 Lactobacillus

plantarum + sodium acetate trihydrate를 첨가하여 염장한 오이의 특성 변화

염장일수(일)

0 3 5 10 15 20

pH 3.71 4.43 4.64 4.69 4.34 4.21

염 도(%) 12.0 9.01 8.13 7.21 6.50 6.03

액 투광도(%T) 98.01 91.44 89.65 85.89 61.15 10.36

일반적 성상 색:오이

표면이 진

한 녹색

액의 탁

도 : 매 우

맑음

색:오이

표면이 녹

황색 (녹 :
황=1:1)

색:오이

표면이 녹

황색(녹색

우세)
산 막 효

모.곰팡이

:생성안됨

색:오이

표면이 녹

황색(황색

우세)
산 막 효

모:생성시

작

곰팡이:
생성안됨

색:오이

표면이 거

의 황색

산 막 효

모 : 많 이

생성

곰팡이:
생성안됨

색:오이

표면이 완

전한 황색

산 막 효

모:대단히

많이 생성

곰팡이:
생성시작



표 30. 25mM 초산, 20mM CaCl2를 함유하는 12%소금물에 염장한 오이의 특성

염장일수(일)

0 3 5 10 15 20

pH 3.71 4.45 4.67 4.49 4.14 4.01

염 도(%) 12.0 8.81 8.52 8.30 7.92 7.21

액 투광도(%T) 98.72 98.04 97.97 80.22 10.89 10.11

일반적 성상 색:오이
표면이 진
한 녹색

액의 탁
도 : 매 우
맑음

색:오이
표면이 녹
황색 (녹 :
황=1:1)

색:오이
표면이 녹
황색(녹색
우세)

산 막 효
모.곰팡이
:생성안됨

색:오이
표면이 녹
황색(황색
우세)

산 막 효
모:생성시
작

곰팡이:
생성안됨

색:오이
표면이 거
의 황색

산 막 효
모 : 많 이
생성
곰팡이:
생성안됨
액의 탁

도가 급격
히 증가

색:오이
표면이 완
전한 황색

산 막 효
모:비교적
많이 생성

곰팡이:
액 표면에
1,2개 생
성

표 31. 솔빈산 칼륨을 함유하는 12%소금물에 염장한 오이의 특성

염장일수(일)

0 3 5 10 15 20

pH 8.39 6.25 6.56 5.06 4.13 4.05

염 도(%) 12.0 8.20 7.94 7.45 6.81 6.42

액 투광도(%T) 98.50 83.92 74.10 52.90 51.81 50.73

일반적 성상 색:오이
표면이 진
한 녹색

액의 탁
도 : 매 우
맑음

색:오이
표면이 녹
색

색:오이
표면이 녹
색

산 막 효
모.곰팡이
:생성안됨

색:오이
표면이 녹
황색(녹색
우세)

산 막 효
모,곰팡이
:생성안됨

색:오이
표면이 녹
황색

산 막 효
모,곰팡이
:생성안됨

색:오이
표면이 녹
황색

산 막 효
모,곰팡이
:생성안됨
액이 투

명함



솔빈산칼륨을 함유한 12% NaCl 용액에서 오이의 염장시 단기저장시에는 조직감과

냄새가 양호하였으나 저장기간이 경과함에 따라 연화, 산막효모 발생이 관찰되어 보

다 장기적으로 염장시킬 수 있는 방법을 모색하였다. 즉, 최종소금농도를 15%로 하

고 오이 중량의 0.1% 솔빈산칼륨을 첨가하는 방법과 앞서 염농도를 달리하여 염장한

결과 이화학적, 관능적, 기계적 특성에서 가장 양호하다고 판명된 최종염농도 20%에

서의 염장방법을 선택하여 염장중 오이의 변화를 관찰함과 동시에 이들 2가지 염장

오이를 사용하여 피클을 제조하여 피클용 오이의 염장방법의 적합성 여부를 조사하

였다.

그 결과 최종염농도 15%(오이 중량의 0.1% 솔빈산칼륨함유)로 염장한 오이는 저장

5개월이 경과함에도 불구하고 곰팡이가 전혀 생기지 않았으며 표면의 색상도 녹황색

을 나타내었고 조직감도 아삭아삭하여 피클제조 후에도 색택과 조직감이 매우 양호

하다고 판단되었다. 최종염농도 20%로 염장한 오이는 저장 3개월 경과 후 곰팡이가

표면을 완전히 덮어 7일에 1회씩 제거시켰으며 오이 표면의 색이 다소 어두운 녹색

을 나타내었고, 조직감도 다소 질긴 감이 있었으며 피클제조 후에도 어두운 색과 질

긴 조직감이 그대로 남아있음을 알 수 있었다.

따라서 위의 결과를 바탕으로 오이의 종류{백오이(다대기오이), 취청오이} 및 염

장방법(최종염농도 15%+솔빈산칼륨 첨가, 최종염농도 20%)을 달리한 4가지 처리구의

오이를 대량으로 염장하면서 염장중 특성 변화를 조사하였다.

오이의 pH는 최종 염농도 15%에 솔빈산칼륨을 첨가한 처리구는 오이의 종류에 관

계없이 염장 100일에 4.6정도의 유사한 값을 보인 반면 최종 염농도를 20%로 조정하

고 솔빈산칼륨을 첨가하지 않은 처리구는 오이의 종류에 따라 각기 다른 값을 보여

백오이가 5.0, 청오이가 6.36을 나타내었다. 액의 투광도는 솔빈산칼륨첨가구의 경

우 염장 100일까지 외형적인 액의 성상이 맑고 백오이가 청오이에 비해 높은 투광도

를 보였으나 솔빈산칼륨을 첨가하지 않은 것은 오이의 종류에 관계없이 염장 100일

경 급격한 투광도의 저하를 보였으며, 염장중 산막효모가 액 표면에 형성되었다.

이들 오이의 표면색도 측정 결과 솔빈산칼륨의 첨가에 관계없이 청오이의 경우 백

오이에 비해 백색도, 황색도 값이 낮은 것으로 나타났다. 이들 염장 오이를 수세 후

관능적 특성을 조사한 결과 백오이가 청오이에 비해 조직이 다소 단단한 것으로 나

타나 백오이가 청오이에 비해 피클용 염장 오이로 적당한 것으로 판단되었다.



6. 염장오이의 탈염 및 특성 조사

염장오이를 이용한 스위트피클의 제조에 앞서 오이의 탈염조건을 설정하기 위해

각기 다른 염농도에서 염장한 오이를 통채로 냉수와 60℃온수에서 각각 침지하면서

오이의 특성을 조사하였다. 먼저 각기 다른 농도의 소금물에 염장한 오이의 경우 앞

서 언급한 바와 같이 염장시 첨가되는 소금의 농도가 낮은 경우 저장기간이 짧은 단

점이 있는 반면 소금의 농도가 높으면 오이의 조직이 수축되는 문제점을 나타내었

다. 따라서 본 실험에서는 높은 염농도에서 염장한 오이의 수축된 조직이 탈염 후

원래 형태로 복원되었는지의 여부를 조사한 결과 최종 염농도 25%까지는 탈염후 오

이 본래의 형태를 유지하여 피클제조용 오이로 사용함에 있어 문제가 없었으나 30%

처리구는 원래의 형태로 복원이 되지 않는 것으로 나타났다.

염장오이(염수 12%에서 염장)를 냉수와 60℃온수에서 탈염한 결과 냉수에 탈염한

오이의 색상은 검은 빛을 띄는 바랜 녹색을, 60℃ 처리구에서는 누런 빛이 강하고

완전히 바랜 황녹색을 띄어 60℃처리구가 냉수에서 탈염한 것보다 색상, 조직면에서

다소 우수하였다.

표 32는 60℃온수에서 탈염중 오이의 특성 변화를 나타낸 결과로서 탈염시간이 경

과함에 따라 오이의 pH는 약산 증가하였으나 오이 조직내의 염도는 서서히 감소하였

다. 색도중 백색도는 다소 증가한 반면 적색도와 황색도는 감소하는 것으로 나타났

다.

표 32. 60℃온수에서 탈염중 특성 변화

탈염시간

(시간)
pH

염 도

(%)

색 도

백색도 적색도 황색도

2 6.13 8.06 26.6 -1.98 5.32

4 6.34 5.68 27.9 -1.37 5.07

6 6.25 5.28 28.9 -1.35 5.05

8 6.33 4.82 28.1 -1.36 4.82

10 6.37 2.84 27.6 -0.43 4.41



한편 완숙오이와 미숙오이를 최종염농도 20%에서 150일 동안 염장한 것을 60℃에

서 24시간 탈염처리한 결과 pH는 냉수에서 탈염시 5, 8시간과 유사한 값을 보였으나

미숙오이가 7.03으로 완숙오이에 비해 높고, 색도에 있어서도 미숙오이와 완숙오이

간에 큰 차이가 있었으며 미숙오이의 경우 탈염이후에 백색도와 황색도가 높은 것으

로 나타났다.

표 33. 숙도별 염장오이의 60℃, 24시간 탈염한 오이의 pH와 색도 변화

원료상태 pH
색 도

백색도 적색도 황색도 △E

미 숙 7.03 37.89 -1.40 15.32 56.67

완 숙 6.10 23.48 0.07 5.03 69.33

표 34. 숙도별 염장오이의 60℃, 24시간 탈염 후 오이의 isopropyl alcohol 추출색

소액의 흡광도 변화

원료상태
파장(nm)

441 476 525 536 607 665

미 숙 1.582 0.974 0.203 0.174 0.168 0.599

완 숙 2.423 1.035 0.323 0.315 0.283 0.985

150일 염장한 숙도별 오이를 적당한 두께로 세절한 다음 흐르는 물에서 탈염하면

서 오이의 염도와 pH변화를 조사하였다(표 35, 36). 탈염시간이 경과함에 따라 오이

의 pH는 증가하여 24시간 후 7.4정도였고, 염도는 탈염 2시간 후 4.63∼2.89%로 급

격해 감소한 다음 탈염 8시간 경에는 0.87%를 나타내었다. 그러나 미숙오이의 경우

탈염 후 관능적 특성에서 미숙으로 인한 떫은 맛이 감지되어 피클전용 오이와 형태

가 비슷한 시기에 수확된 미숙오이는 피클용으로는 부적합한 것으로 판단되었다.



표 35. 탈염시간에 따른 세절 오이의 pH 변화

원료상태
탈염시간(시간)

0 2 5 8 12 18 24

미 숙 6.03 6.59 6.68 7.03 7.29 7.12 7.42

완 숙 5.29 5.96 6.14 6.72 7.04 7.32 7.47

표 36. 탈염시간에 따른 세절 오이의 염도 변화

(%)

원료상태
탈염시간(시간)

0 2 5 8 12 18 24

미 숙 21.26 4.63 3.47 0.87 0.52 0.41 0.12

완 숙 20.10 2.89 3.32 0.87 0.58 0.46 0.12

한편 최종염농도가 20%인 염장오이를 통째로 물에 넣어 실온에서 탈염할 경우 3

일경과 후에 짠맛이 약하게 감지되었고, 이 때 오이의 염도를 휴대용 염도계로 측정

한 결과 2.44%였다. 이들 오이를 적당한 두께(6∼7mm)로 세절하여 흐르는 물에서 탈

염하면서 오이의 조직감과 짠맛의 정도를 관능적으로 조사한 결과 2시간 경과시 짠

맛이 거의 없는 것으로 판단되었고, 염도계로 측정한 염도는 0.25%였으나 세절오이

는 시간이 경과함에 따라 오이의 아삭아삭한 식감이 점차로 약해지는 것으로 나타났

다. 이들 통오이를 탈염 후 세절한 오이 및 세절 후 2시간 탈염한 오이로 피클을 제

조한 결과 통째로 탈염한 처리구에서 오이 고유의 맛이 다소 높게 유지된 것으로 보

여지며 오이의 조직감도 다소 좋은 것으로 나타났으나 국내산 오이의 경우 피클전용

의 오이에 비해 직경이 적고, 길이가 적합하지 못하여 기존 수입산 피클과 같이 병

포장이 어려운 문제점이 있는 것으로 판단되었다. 따라서 국내산 오이를 이용한 스

위트피클의 제품의 형태는 세절 오이를 이용하여 제조함이 바람직한 것으로 생각된

다.



제 2절 스위트피클의 개발

1. 조미액의 배합비 선정

앞서 국내산 오이를 염장한 것을 이용한 스위트피클 제조용 조미액은 현재 국내

에 수입, 유통되고 있는 스위트피클중 소비량이 가장 높은 Nalley와 하인즈사 제품

의 당도와 pH에 유사하도록 조정하였다.

즉 염장오이를 세절(약 4∼6mm) 후 흐르는 물에서 2시간정도 탈염한 오이에 각기

다른 배합비의 조미액을 오이중량의 1.3배로 용기에 넣은 후 정향과 월계수잎을 각

각 0.1g씩 첨가하고 병포장하여 실온에서 14일경과 후 피클의 당도, pH를 조사한 결

과는 표 37과 같다. 조미 14일 후 피클의 pH는 3.4정도였고, 조미액 당도 42。brix

의 용액으로 조미한 것은 오이 조직에 함유된 수분으로 희석되어 약 24。brix정도였

다. 그러나 배합비1∼5사이의 차이는 거의 없고, 조미 후 피클의 관능적 특성이 좋

치 못하였다.

표 37. 스위트피클용 조미액의 배합비

(%)

원부재료 배합비1 배합비2 배합비3 배합비4 배합비5

정제수 26.04 22.14 22.14 22.14 22.04

식 초 31.85 35.95 35.95 35.95 36.00

설 탕 25.95 25.95 27.95 27.95 28.00

물 엿 15.00 15.00 15.00 13.00 13.00

소 금 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76

미원 0.30 0.10 0.20 0.10 0.10

향료 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10



표 38. 스위트피클용 조미액의 배합비를 달리하여 조미한 오이의 특성

조미일수 배합비1 배합비2 배합비3 배합비4 배합비5

pH 0 3.37 3.15 3.24 3.25 3.31

14 3.47 3.38 3.46 3.37 3.43

당도 0 43.2 43.0 42.0 42.0 42.4

(°Bx) 14 24.7 24.6 24.3 24.4 24.6

표 39. 스위트피클용 조미액의 배합비

(%)

원부재료 배합비6 배합비7 배합비8 배합비9

물 22.18 21.06 21.70 21.50

식초 37.36 37.36 37.36 37.36

설탕 22.24 22.14 22.04 22.14

물엿 16.36 16.26 16.40 16.30

소금 0.95 0.95 0.95 0.95

스테비오사이드 0.10 0.60 0.10 -

솔비톨 0.02 0.10 0.50 0.50

미원 0.25 0.25 0.25 0.05

호박산나트륨 0.03 0.06 0.03 0.03

호박산 0.05 0.10 0.05 0.05

폴리인산염 0.06 0.12 0.12 0.12

비타민C 0.10 0.30 0.10 0.30

구연산 0.10 0.30 0.20 0.30

사과산 0.10 0.30 0.10 0.30

향료 0.10 0.10 0.10 0.10



표 40. 스위트피클용 조미액의 배합비를 달리하여 조미한 오이의 특성

배합비6 배합비7 배합비8 배합비9

pH 3.15 3.10 3.53 2.82

당도(°Bx) 32.0 40.8 40.4 39.4

표 41. 스위트피클용 조미액의 배합비

(%)

원부재료 배합비10 배합비11 배합비12

물 - - -

식초 37.36 37.36 37.36

설탕 40.72 40.22 39.72

물엿 16.62 16.62 16.62

소금 1.00 1.50 2.00

솔비톨 2.00 2.00 2.00

미원 0.02 0.02 0.02

호박산나트륨 0.03 0.03 0.03

호박산 0.20 0.20 0.20

폴리인산염 0.25 0.25 0.25

비타민C 0.70 0.70 0.70

구연산 0.70 0.70 0.70

사과산 0.30 0.30 0.30

향료 0.10 0.10 0.10



표 42. 스위트피클용 조미액의 배합비를 달리하여 조미한 오이의 특성

조미일수 배합비10 배합비11 배합비12

pH 0 3.02 3.08 3.10

14 3.54 3.52 3.61

당도 0 61.0 60.6 62.2

(°Bx) 14 34.6 35.4 35.9

표 43. 피클용 조미액의 배합비

(%)

원부재료 배합비13 배합비14 배합비 15

물 - 10 20

식초 37.36 33.54 29.95

설탕 40.62 36.49 33.67

물엿 16.62 15.11 11.80

소금 1.00 0.91 0.83

솔비톨 2.00 1.82 1.67

미원 0.02 0.02 0.02

호박산나트륨 0.03 0.03 0.03

호박산 0.20 0.18 0.17

폴리인산염 0.25 0.23 0.21

비타민C 0.70 0.60 0.60

구연산 0.70 0.60 0.60

사과산 0.30 0.27 0.25

향료 0.10 0.10 0.10

지금까지 언급한 배합비로 제조한 조미액중 배합비14번 조미액으로 조미한 피클



이 수입산 피클(Nalley사)에 가장 근접된 향미를 나타내어 기호적 특성이 우수한 것

으로 판명되었으나 이들 조미액으로 조미한 피클의 경우 병용기에 저장중 피클의 조

직이 다소 연화되는 것으로 나타나 이를 방지하기 위한 방안의 하나로 조미액의 부

재료중 설탕의 사용을 감소시키거나 설탕대체제를 사용하는 조미액의 배합비를 설정

하였다.

설탕대체제로서 솔비톨, 고과당 및 물엿을 사용하여 제조한 조미액의 경우 설탕

을 첨가하여 만든 조미액에 비하여 동일 당도에서도 최종 조미 피클의 맛이 약한 것

으로 나타나 관능적 특성이 떨어지는 것으로 판명되었다.

표 44. 설탕대체제 사용시의 조미액 배합비

(%)

원부재료 배합비16 배합비17 배합비18 배합비19

물 10 7.67 - 10

식초 33.54 23.54 23.51 33.54

물엿 16.54 42.94 42.94 48.09

설탕 31.57 - - -

고과당 - 17.53 25.20 -

솔비톨 5 5 5 5

소금 1 1 1 1

미원 0.02 0.02 0.02 0.02

호박산나트륨 0.03 0.03 0.03 0.03

호박산 0.2 0.2 0.2 0.2

폴리인산염 0.3 0.3 0.3 0.3

비타민 C 0.7 0.7 0.7 0.7

구연산 0.7 0.7 0.7 0.7

사과산 0.3 0.3 0.3 0.3

향료 0.1 0.1 0.1 0.1



따라서 설탕에 비해 감미도가 낮은 물엿, 고과당을 첨가할 경우 조미액의 초기

당도는 더욱 상승되어야 하며 표 45의 배합비중 23번의 원부재료로 만든 조미액(당

도 53。brix, pH 3.18)으로 조미한 피클이 설탕을 첨가한 조미액과 가장 유사한 향

미를 부여하는 것으로 나타났다.

표 45. 설탕대체제 사용시의 조미액 배합비

(%)

원부재료 배합비20 배합비21 배합비22 배합비23 배합비24

물 - 10 7.67 7.67 6.67

식초 33.54 33.54 24.49 24.49 24.49

물엿 58.09 25.06 42.94 16.53 47.94

고과당 - 23.03 16.53 42.94 12.53

솔비톨 5 5 5 5 5

소금 1 1 1 1 1

미원 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02

호박산나트륨 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03

호박산 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2

폴리인산염 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

비타민 C 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7

구연산 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7

사과산 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

향료 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

2. 천연색소 선정

오이피클에 황색색상 부여를 위한 천연색소 첨가 실험에 앞서 먼저 천연치자색소

를 각기 다른 농도로 용해하여 색도를 조사하였다(표 46). 치자색소의 첨가농도가



상승함에 따라 백색도 값은 감소한 반면 황색도 값은 증가하였으며, 0.1%이상 첨가

시 황색도의 값은 차이가 없고, 수입산 피클의 색상과 유사하여 치자색소 0.1%정도

의 첨가가 스위트피클 제품의 제조에 적당한 것으로 판단되었다.

그러나 이들 치자색소를 첨가한 조미액(배합비 23)으로 조미, 제조한 피클을 병

에 넣어 살균처리없이 상온에 방치한 결과 저장기간이 경과함에 따라 치자의 황색이

빛 등에 의해 퇴색되는 것으로 나타났다.

표 46. 치자색소 농도에 따른 색도의 변화

치자색소(%) Lightness Redness Yellowness △E

0 91.25 -0.76 6.73 10.97

0.025 86.37 -4.55 36.07 38.79

0.050 83.07 -2.79 47.19 50.18

0.100 78.77 3.79 49.20 54.15

0.150 77.21 8.21 49.71 54.80

일반적으로 수입피클의 경우에 있어서도 병포장된 것을 개봉하여 실온에 방치할

경우 시일이 경과함에 따라 색상이 퇴색됨을 관찰할 수 있었다. 본 실험에서도 앞서

사용한 조미액으로 조미한 오이와 조미액을 병에 넣고 70℃에서 15분간 열수살균처

리하여 실온에 저장한 결과 비살균처리구에 비해 색상의 퇴색정도는 적었으나 저장

기간의 경과와 함께 살균처리구 또한 퇴색현상을 나타내었다.

따라서 천연 황색소중 홍화 황색소를 배합비23으로 만든 조미액의 pH에서 안정화

되도록 조정하여 0.02%의 농도로 첨가한 결과 피클의 색상을 부여할 수 있었다. 이

상의 스위트피클용 조미액의 배합비 실험 결과를 종합하면 물 7,67%, 식초 24.49%,

물엿 16.53%, 고과당 42.94%, 솔비톨 5%, 소금 1%, 미원 0.02%, 호박산나트륨

0.03%, 호박산 0.2%, 폴리인산염 0.3%, 비타민 C 0.7%, 구연산 0.7%, 사과산 0.3%,

홍화 황색소 0.02%를 계량, 혼합 후 전체 내용물을 완전히 용해한 다음 향료 0.1%를

첨가하여 완성하였다.



3. 통오이의 조미

한편 앞서 세절한 오이를 조미할 경우 선정한 표 44의 배합비중 23의 방법으로

만든 조미액에 숙도별 오이중 미숙오이는 그대로, 완숙오이는 3등분하여 탈염 후 이

들을 조미하였다. 그러나 조미 1일 후 오이의 조직이 조미액의 높은 당도로 인해 심

한 수축현상을 보여 상품성이 없는 것으로 나타났다.

따라서 본 연구에서는 통오이를 이용한 피클제조시 조직의 수축방지를 위해 먼저

염장한 오이 표면에 바늘을 이용하여 탐침한 후 2일정도 탈염하였다. 이들 탈염한

오이의 조미를 위한 조미액은 1) 원부재료중 고과당, 물엿, 솔비톨을 3일기준으로 3

회 분할 첨가한 처리구, 2) 5회 분할 첨가한 처리구로 나누어 오이를 조미한 결과 2

처리구 모두 조미 완료 후 오이 조직의 수축현상이 발생하지 않았다. 이때 3회 분할

첨가구의 당도는 초기 35。brix에서 3일 후 23。brix로 떨어졌고, 2차 당류 첨가로

다시 38.4。brix로 상승하여 3일 후 다시 34。brix로 떨어졌으며, 3차 당류 첨가시

43。brix로 증가하여 최종 조미 후 40.2。brix를 나타내었다. 또한 5회 분할 첨가구

의 당도는 초기 27.8。brix에서 3일 후 17.9。brix로 떨어졌고, 2차 당류 첨가로 다

시 30.4。brix로 상승하여 3일 후 다시 26.6。brix로 떨어졌으며, 3차 당류 첨가시

35.8。brix로 증가하여 3일 후 32.3。brix, 4차 당류 첨가시 39.4에서 3일 후 37.2

。brix로 떨어졌고, 5차 당류 첨가시 43.2。brix에서 최종 조미 후 41。brix를 나타

내었으며, 조미액의 pH는 3.1범위였다.

이상의 실험 결과를 종합하면 피클 전용의 오이와 형태 등에 차이가 있는 국내산

오이를 염장, 저장하면서 필요시 염장 오이를 세절, 탈염, 조미처리하여 제조한 스

위트피클은 최근 가공용 중간소재 또는 외식산업용으로 국내에 수입되는 피클형태가

세절된 제품들로 전환되고 있는 실정을 감안할 때 피자, 햄버거 등의 제품 소재로

활용될 수 있을 것으로 판단된다.



제 3절 새로운 형태의 오이절임제품 개발

1. 스프레드제품

국내산 오이를 활용한 피클 스프레드 제품은 앞서 국내산 오이를 이용한 스위트

피클의 제조를 위해 염장, 저장한 오이 또는 염장시 오이 중심부에 구멍이 형성되어

피클용으로는 부적합한 오이를 이용하여 제조하였다. 즉 염장오이를 스위트피클의

제조공정과 같이 세절, 탈염한 후 스위트피클보다 향미를 강하게 하기위해 표 47의

배합비로 만든 조미액에 조미하였다.

표 47. 스프레드용 조미액의 배합비

(%)

원부재료 배합비1 배합비2 배합비3

물 7.67 8.11 7.0

식초 24.49 18.11 25.0

고과당 42.62 38.87 38.87

물엿 16.53 24.60 18.0

솔비톨 5 5 5

소금 1 1.5 2.0

미원 0.02 0.03 0.04

호박산나트륨 0.03 0.04 0.05

호박산 0.2 0.3 0.4

폴리인산염 0.3 0.45 0.3

비타민 C 0.7 1.05 0.7

사과산 0.3 0.45 0.6

구연산 0.7 1.05 1.4

홍화색소 0.04 0.04 0.04

향료 0.3 0.3 0.5

알럼 0.1 0.1 0.1



조미한 오이를 일정한 입자로 쵸핑하여 관능적 특성을 조사한 결과 스프레드제품

은 스위트피클보다 조미강도가 높은 것이 적합하여 배합비 3으로 조미한 것이 우수

하였다. 한편 국내에 수입되는 피클스프레드제품의 경우 액에 점성이 부여되어 있어

본 연구에서도 조미액의 점성부여를 위해 표 47중 배합비 3에 잔탄껌의 각기 다른

농도로 첨가, 용해하여 조미하였다. 잔탄껌의 첨가농도가 상승함에 따라 조미 후 스

프레드의 점성도 상승하였으나 1.0%첨가구가 적당한 것으로 나타났다. 이상의 결과

를 종합하면 스프레드제품은 물 7.0%, 식초 25%, 고과당 38.87%, 물엿 17%, 솔비톨

5%, 소금 2%, 미원 0.04%, 호박산나트륨 0.05%, 호박산 0.4%, 폴리인산염 0.3%, 비

타민 C 0.7%, 사과산 0.3%, 구연산 1.7%, 홍화색소 0.04%, 알럼 0.1%, 잔탄껌 1.0%

를 혼합, 용해 후 여기에 향료 0.5%를 첨가하여 제조한 조미액에 2∼3일 조미 후 적

당한 입자로 쵸핑처리하고 포장, 70℃에서 15분 살균하여 완성하였다.

2. 간장절임제품

오이를 이용한 새로운 절임제품의 하나로 장절임제품은 오이의 표면에 쭈글거림

이 많이 생기게 하고 조직내의 수분이 탈수되어 씹을 때 식감이 꼬들꼬들하게 하기

위하여 먼저 적당한 용기의 밑부분에 소금을 깔고 그 위에 수세한 오이를 차곡차곡

넣고 다시 오이위에 소금을 뿌리는 작업을 반복하여 오이가 용기상단부보다 한단정

도 높이 올라올 때까지 실시하였다. 이때 첨가된 소금의 양은 오이 중량의 8%의 소

금을 사용하였다. 하룻밤 실온에 방치한 다음 상단부에 돌을 눌러 염장하였다. 염장

2∼3일경과시 오이의 수분이 소금의 삼투작용에 의해 배출되었다.

염장 5일 후 초기 오이중량에 대해 9%에 해당하는 염을 상단부의 오이 표면에 추

가하고 다시 돌로 눌러 염장하였으며, 이때 오이에서 배출된 물이 염장오이의 상단

부까지 올라오게 된다. 20일 후 다시 오이중량의 8%의 소금을 첨가하여 실온에서 염

장, 저장하면서 장절임용 원료로 사용하였다. 이들 오이의 염장 2개월 후 최종 염농

도는 23%, pH는 5.5였다.

물을 첨가하지 않고 소금의 삼투작용에 의해 오이 자체에서 배출된 물에 의해 염

장된 오이를 각기 다른 두께로 세절한 다음 흐르는 물에서 탈염한 결과 탈염시간이

경과함에 따라 수축된 오이 조직이 다시 원래의 형태로 복원되어 0.6cm정도로 오이



를 세절할 경우 탈염시간은 1∼1시간30분 정도로 하는 것이 수축된 오이의 형태를

유지함에 적합하였다.

탈염한 오이를 회전식 탈수기와 유압식 압착기로 탈염시 오이 조직내부로 흡수된

물을 제거한 결과 유압식 압착기보다 회전식 탈수기의 사용이 염장시 소금의 삼투작

용에 의해 오이 표면에 잡힌 주름을 유지하고 꼬들꼬들한 오이의 조직감을 유지시키

는데 더 바람직하였다.

표 48, 49은 이들 오이의 조미를 위한 조미액의 배합비를 나타낸 것으로 식초,

간장, 설탕만을 배합하여 조미한 배합비1의 제품은 조직, 맛은 어느 정도 양호하나

제품의 색이 간장에 의해 너무 검은 빛을 띄어 외형적 색상이 좋치 못한 것으로 나

타났다.

표 48. 장절임용 조미액의 배합비

원부재료 배합비1 배합비2 배합비3 배합비4

식초 33 28.97 28.97 20.45

간장 34 28.97 28.97 20.45

물엿 - 13.14 13.14 19.27

고과당 - 15.25 20.25 27.82

설탕 3 10.47 - -

솔비톨 - 3 3 4

미원 - 0.05 0.05 0.07

호박산나트륨 - 0.02 0.02 0.04

사카린나트륨 - 0.03 0.03 0.04

소금 - - - -

물 - - 5.47 7.81

배합비2∼5는 조미 후 오이의 맛이 약하고 색상이 다소 검은 것으로 나타나 부적

합하였다. 배합비 6은 조미 후 오이의 조직이 다소 물러지는 것으로 나타났고, 조미

액의 염도 측정 결과 3.51%를 보여 맛 또한 약하였다. 조미액에 소금을 첨가한 배합



비8(당도 49.4。BRIX, pH 3.95, 염도 5.85%)은 조미 후 오이의 맛이 적당하고 오이

의 색상도 밝고 약한 검은색을 띄어 장절임용 조미액으로 적당하였다.

표 49. 장절임용 조미액의 배합비

원부재료 배합비5 배합비6 배합비7 배합비8

식초 20.45 18.97 18.97 18.97

간장 20.45 18.97 17.97 16.97

물엿 28.80 30.75 30.75 30.75

고과당 18.29 16.40 16.0 16.0

설탕 - - - -

솔비톨 4 5 5 5

미원 0.07 0.1 0.1 0.1

호박산나트륨 0.04 0.05 0.05 0.05

사카린나트륨 0.04 0.02 0.02 0.02

소금 - - 1.0 2.0

물 7.81 9.74 9.74 9.74

이상의 결과 간장절임은 염장오이를 세절하고 1∼1시간 30분정도 탈염처리한 후

회전식 탈수기로 탈염시 오이조직에 흡수된 수분을 제거한 것에 미리 물 9.74%, 식

초 18.97%, 간장 16.97%, 물엿 30.75%, 고과당 16%, 솔비톨 5%, 소금 2%, 미원

0.1%, 호박산나트륨 0.05%, 사카린나트륨 0.02%를 계량, 혼합, 용해하여 제조한 조

미액에 침지, 조미하여 완성하였다.



제 4절 공장설립과 관련된 공정 및 공정별 주요 기계장비

1. 스위트피클 제품의 제조공정

가. 원료

o 수확적기의 백오이를 사용하며, 수확된 오이는 가능한한 빠른 시간내에 염장

처리하는 것이 좋다

o 상처과, 부폐과는 선별, 제거한다.

나. 염장

o 오이를 적당한 크기의 망에 담아 FRP코팅처리된 콘크리트 절임조에서 염장한

다.

o 염장오이의 최종 염농도는 사용시기에 따라 조정되며, 보통 오이의 수분과 첨

가되는 물의 양을 감안하여 최종 소금농도가 15%되도록 소금을 첨가하고 오이

중량의 0.1%에 해당하는 솔빈산칼륨을 첨가, 용해하여 염장한다.

o 이때 소금은 대략 2∼3일 단위로 2회에 걸쳐 추염하며 절임조 상부의 오이표

면에 많은 양을 뿌린다.

o 오이 표면을 비닐로 덮고 그 위에 모래를 뿌려 비닐이 소금물에 완전히 잠기

도록하여 오이가 염장중 공기와 접촉이 되지 않도록 한다.

다. 수세, 탐침

o 염장오이를 절임조에서 꺼내어 오이 표면을 물로 수세한다.

o 통오이상태로 피클을 제조할 경우에 한하여 탐침기로 탐침한다.

라. 탈염

o 수세한 오이를 적당한 두께로 세절하고 물이 들어 있는 탈염조에 침지하여 오

이 조직의 염분을 제거한다.

o 세절오이의 경우 1시간 30분에서 2시간 정도 탈염하며, 이따금 내용물을 교반

하여 탈염조내의 내용물이 고루 탈염되도록한다.



o 통오이를 그대로 탈염할 경우에는 탈염중 종종 물을 교환하여 2∼3일정도 탈

염한다.

마. 탈수, 선별

o 탈염한 오이를 물이 빠질 수 있는 소쿠리 등에 건져 표면의 과잉수를 제거한

다.

o 세절, 탈염한 오이중 중심부에 구멍이 있는 오이 또는 형태가 이상한 것들을

선별, 제거한다.

바. 조미, 포장

o 스위트피클용 조미액은 물 7,67%, 식초 24.49%, 물엿 16.53%, 고과당 42.94%,

솔비톨 5%, 소금 1%, 미원 0.02%, 호박산나트륨 0.03%, 호박산 0.2%, 폴리인

산염 0.3%, 비타민 C 0.7%, 구연산 0.7%, 사과산 0.3%, 홍화 황색소 0.02%를

계량, 혼합 후 전체 내용물을 완전히 용해한 다음 향료 0.1%를 첨가하여 제조

한다.

o 조미액에 탈염한 오이를 넣고 조미액이 오이 조직내부로 침투되도록 2∼3일정

도 조미한다.

o 또는 앞서 제조한 조미액을 탈염한 오이가 들어 있는 용기에 바로 첨가하고

포장한다.

사. 살균, 냉각

o 포장이 완료된 것은 70℃온수에서 15분간 살균 후 건져내어 용기를 거꾸로 세

워 방치 후 내용물의 온도가 20℃이하가 되도록 물에서 냉각시킨다.

o 냉각이 완료된 용기는 표면의 물기를 air로 건조한 후 인쇄된 라벨을 부착하

거나 생산일자 등을 인쇄한다.

아. 품질검사

o 완성된 제품을 롯트별 랜덤(무작위)으로 수거하여 포장상태, 관능검사등 품질

검사를 실시한 다음 합격품을 출고한다.



2. 스프레트제품의 제조공정

가. 원료

o 앞서 스위트피클용 염장오이를 사용한다

o 세절 스위트피클 제조시 오이 중심부에 구멍이 난 것 또는 세절 후 형태가 불

량한 것을 사용한다.

나. 탈염

o 수세한 오이를 적당한 두께로 세절, 물이 들어 있는 탈염조에 침지하여 오이

조직의 염분을 제거한다.

o 통오이를 그대로 탈염할 경우에는 탈염중 종종 물을 교환하여 2∼3일정도 탈

염한다.

o 세절오이의 경우 1시간 30분에서 2시간 정도 탈염하며, 이따금 내용물을 교반

하여 탈염조내의 내용물이 고루 탈염되도록한다.

다. 탈수

o 탈염한 오이를 물이 빠질 수 있는 소쿠리 등에 건져 표면의 과잉수를 제거한

다.

라. 조미

o 스프레드용 조미액은 물 7.0%, 식초 25.0%, 물엿 17.0%, 고과당 38.87%, 솔비

톨 5.0%, 소금 2.0%, 미원 0.04%, 호박산나트륨 0.05%, 호박산 0.4%, 폴리인

산염 0.3%, 비타민 C 0.7%, 구연산 1.4%, 사과산 0.6%, 홍화 황색소 0.04%,

알럼 0.1%, 잔탄껌 1.0%를 계량, 혼합하여 내용물을 완전히 용해한 다음 향료

0.5%를 첨가하여 제조한다.

o 조미액에 탈염한 오이를 첨가하여 조미액이 오이 조직내부로 침투되도록 2∼3

일정도 조미한다.

마. 분쇄

o 조미가 완료된 것은 적당한 입자로 쵸파를 이용하여 분쇄한다.



바. 살균, 냉각

o 용기에 분쇄한 것을 넣고 밀봉한다.

o 포장이 완료된 것은 70℃온수에서 15분간 살균 후 건져내어 용기를 거꾸로 세

워 방치 후 내용물의 온도가 20℃이하가 되도록 물에서 냉각시킨다.

o 냉각이 완료된 용기는 표면의 물기를 air로 건조한 후 인쇄된 라벨을 부착하

거나 생산일자 등을 인쇄한다.

사. 품질검사

o 완성된 제품을 롯트별 랜덤(무작위)으로 수거하여 포장상태, 관능검사등 품질

검사를 실시한 다음 합격품을 출고한다.

3. 간장절임제품의 제조공정

가. 원료

o 수확적기의 백오이를 사용하며, 수확된 오이는 가능한한 빠른 시간내에 염장

되는 것이 좋다

o 상처과, 부폐과는 선별, 제거한다.

나. 염장

o 오이를 적당한 크기의 망에 담아 FRP코팅처리된 콘크리트 절임조에서 염장한

다.

o 절임조의 밑바닥에 소금을 뿌리고 그 위에 오이를 차곡차곡 쌓고 소금을 뿌리

는 작업을 반복한 다음 상단부를 돌로 눌러준다. 이때 절임조 상부의 오이 표

면에 많은 양의 소금을 뿌린다.

o 이때 첨가되는 소금은 오이중량의 8%에 해당하는 양을 사용한다.

o 2∼3일 후 오이중량의 9%에 해당하는 소금을 상단부에 뿌려주고 돌로 눌러준

다.

o 물이 절임조 상단부까지 올라오면 표면을 비닐로 덮고 그 위에 모래를 뿌려

비닐이 완전히 잠기게하여 오이가 염장중 공기와 접촉이 되지 않도록 한다.



o 2∼3일 후 초기 오이중량의 8%에 해당하는 소금을 절임조의 상부에 뿌리고,

비닐로 덮은 다음 모래 등으로 눌러 오이가 공기와 접촉이 되지 않도록하여

염장한다.

다. 수세

o 염장오이를 절임조에서 꺼내어 오이 표면을 물로 수세한다.

라. 탈염

o 수세한 오이를 적당한 두께로 세절, 물이 들어 있는 탈염조에 침지하여 오이

조직의 염분을 제거한다.

o 세절오이의 경우 1시간 30분에서 2시간 정도 탈염하며, 이따금 내용물을 교반

하여 탈염조내의 내용물이 고루 탈염되도록한다.

o 세절, 탈염한 오이중 중심부에 구멍이 있는 오이 또는 형태가 이상한 것들을

선별, 제거한다.

마. 탈수, 선별

o 탈염한 오이를 1차 물이 빠질 수 있는 소쿠리 등에 건져 표면의 과잉수를 제

거한다.

o 탈수기용 자루에 오이를 넣고 회전식 탈수기에서 오이조직내의 물기를 제거한

다.

바. 조미, 포장

o 간장절임용 조미액은 물 9.74%, 식초 18.97%, 간장 16.97%, 물엿 30.75%, 고

과당 16%, 솔비톨 5%, 소금 2%, 미원 0.1%, 호박산나트륨 0.05%, 사카린나트

륨 0.02%를 계량, 혼합 후 전체 내용물을 완전히 용해하여 제조한다.

o 조미액에 탈수한 오이를 첨가하여 조미액이 오이 조직내부로 침투되도록 2∼3

일정도 조미한다.

o 또는 탈수한 오이가 들어 있는 용기에 앞서 제조한 조미액을 바로 첨가하고

포장한다.



사. 살균, 냉각

o 포장이 완료된 것은 70℃온수에서 15분간 살균 후 건져내어 용기를 거꾸로 세

워 방치 후 내용물의 온도가 20℃이하가 되도록 물에서 냉각시킨다.

o 냉각이 완료된 용기는 표면의 물기를 air로 건조한 후 인쇄된 라벨을 부착하

거나 생산일자 등을 인쇄한다.

아. 품질검사

o 완성된 제품을 롯트별 랜덤(무작위)으로 수거하여 포장상태, 관능검사등 품질

검사를 실시한 다음 합격품을 출고한다.



4. 공정별 주요 기계장비

공 정 명 사 용 설 비 용 도

절 임

세 척

탐 침

절 단

탈 염

탈 수

선 별

조미액 제조

조 미

분 쇄

포 장

살 균

냉 각

제 습

박스포장

부대시설

축조식 절임조

로타리 세척기 또는 수작업

탐침기

통오이 절단기

탈염탱크

회전식탈수기

선별작업콘베어

조미액 제조탱크

조미탱크

분쇄기

자동투입기,자동용기포장기

저온살균기

냉각기

탈수제습기

테이핑기, 박스밴딩기

작업대

L형 운반차

보일러

물탱크

호이스트

에어콤프레셔

기타 부대시설

오이 절임용

원료 또는 염장 오이 세척

오이에 미세한 구멍을 냄

통오이 절단

오이의 염을 제거(탈염용)

탈염오이의 탈수

세절 오이 선별

조미액 제조용(스팀사용),

오이 조미

스프레드제조시 오이 분쇄

조미 오이 용기 자동 투입

포장 오이 살균용

살균오이 냉각용

포장지 표면 물기제거

박스테이프 부착, 결속

작업용

원·부재료 또는 제품 운송
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