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요 약 문

I. 제 목

청매실의 저장성 증진 및 새로운 가공기술 개발

II. 연구개발의 목적 및 중요성

매실은 다른 과실과는 달리 후숙이 빠르고 수확 후 호흡열이 대단히 많

은 작물이기 때문에 수확 후 2∼3일 내에 과실의 색상이 황색으로 변하고 조직

이 급격히 연화되어 청과를 이용한 가공품에 사용하기가 부적합하다. 따라서 현

재까지 시중에 청매실 상태의 청과유통이 불가능한 실정으로 유통상의 증진을

위한 저장에 대한 연구가 필요하다고 판단되었으며, 또한 여러 가지 약리작용이

있으나, 생식불가능하고 가공 전용과실인 매실을 국내 가공산업으로 육성하지

않을 경우 저장성의 불안정 등으로 인하여 산지 매실농가의 피해가 클 것으로

예상되어 이에 대한 체계적인 연구가 적극적으로 수행되어야 할 것으로 생각되

었다. 특히 국내 매실 가공업체는 주로 생산자단체와 중소 정부지원업체에 국한

되어 있어 이들 업체의 가동률이 저조할 뿐 아니라 가공기술의 미흡으로 생산품

목의 다양화가 결여되어 있다. 따라서 본 연구는 청매실의 저장성을 증진하고

다양한 가공제품을 개발하므로서 국내 매실가공업체의 새로운 활로를 모색하는

데 그 연구의 주안점을 두었다.
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III. 연구개발 내용 및 범위

1. 청매실의 저장성 증진

청매실의 저장성 증진을 위하여 포장재(M.A film) 두께 및 저장온도,

가스제거제 이용 및 살균수 세척 등을 이용한 현장 실증시험 및 저장중 품질평

가 시험

2. 한국풍 매실절임 제조

매실퓨레 제조공정에 의해 제조된 황매실퓨레와 청매실퓨레의 첨가량

별로 매실고추장의 제조 및 25℃ 저장중 품질지표 분석을 위한 pH, 산도, 염도,

수분, 조단백, 아미노태질소, 색도, 환원당의 변화 및 관능검사 등에 대한 시험

3. 복합양념소스 제조

시중유통 양념소스의 품질평가를 수행한 다음 불고기양념과 돼지고기양

념의 배합비 제조시험에 임하였으며, 시험품과 시중유통 양념소스와의 관능검사

를 토대로 복합양념소스(쇠고기, 돼지고기)의 제조공정 확립과 품질규격 설정

4. 수출용 염절임 제조

대일 수출용 매실절임(우메보시)을 제조하기 위하여 황매실(숙도 8

분숙) 남고품종을 식염농도별(식염 17%, 20%, 23%) 및 식염농도 20%에 솔잎

첨가구, 청매실(7분숙), 황매실(9분숙) 사용구별로 각각 상온에 40일간 염장

한 후 매실의 염장중 염도, pH, 산도, 색도, 탁도, 가용성펙틴, 가용성고형

분 등에 대한 분석 및 자소발색 및 색소첨가 배합, 조미액 배합비 선정 시험
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5. 생약류 혼합음료 및 기타 음료 제조

생약류 혼합음료 제조를 위한 영지, 오미자, 구기자, 대추 등의 부원료

사용시험 및 기타 음료제조를 위한 매실첨가 패션생수와 일반음료 제조시험

6. 매실드레싱 제조

유화형 및 분리형 드레싱 제조를 위한 물성조정 시험, 계면활성 시험,

가열교반에 의한 거품방지 시험 및 저장중 품질열화 요인분석을 위한 품질평가

시험(pH, Brix, 산도, 미생물 실험, 염도, 색도, 이미·이취의 정도 측정)

7. 숙취완화용 당건(糖乾) 제조

매실의 성분이 따끈한 정종술에 잘 용출될 수 있도록 건조 및 부원료의

전처리에 의한 용출 용이성 시험, 적정 배합비 시험 및 제조공정 확립

8. 매실엑기스 제조

제품의 특성에 맞게 매실의 추출방법을 동결 및 해동에 압착식 추출방

법과 설탕을 혼합하여 당액 숙성 추출에 의한 추출방법의 품질특성 측정에 따른

최종 제품별 적용시험

9. 매실환 제조

매실환의 제조를 위하여 반죽특성에 맞는 부원료 선정과 매실추출액의

농축상태, 반죽, 성형, 자환, 제환, 정환, 코팅, 건조공정 시험
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IV. 연구개발 결과 및 활용에 대한 건의

1. 청매실의 저장성 증진

청매실은 다른 과실과는 달리 수확 후 2∼3일내에 품질의 급격한 저하

를 유발하여 과육의 연화와 함께 색상이 황색으로 변색되는 문제점을 안고 있어

실제로 시중 청과상태의 유통 수명이 다른 과실에 비해 극히 짧아 이에 대한 저

장성 증진 연구를 수행한 결과 살균소독제를 첨가한 세정수에 예냉하여 상온에

서 7일간 외형적 성상 및 조직감을 확인한 결과 예냉처리 방법이 효과가 있음이

확인되었으며, 상온저장 실증시험으로 MA필름 포장구 특히 LDPE 30㎛에 에틸렌

흡착제를 넣은 포장구의 저장이 무포장구보다 저장 7일째에도 녹색을 유지하고

있음이 현장 관계자들이 지켜보는 가운데 실증시험을 통하여 입증하게 되었다.

그리고 저온저장 실증시험으로 6월 11일에 광양청매실농원에 있는 저온창고(

2℃)에 상기와 같은 포장방법으로 2개월간 저장한 후 8월 11일에 업체 대표자와

함께 외형적 성상을 관찰한 결과 무포장구 및 유공구의 경우 과피색이 완전히

황화와 함께 조직이 연화되었으나 포장구, 특히 에틸렌처리구의 경우 조직감과

색상에서 저장초기와 유사하게 선도가 유지되었음이 관찰되었다.

저장중 성분변화로서 색상, 산도, 가용성고형분, 클로로필, 알콜불용성고형

물, 가용성펙틴함량, 경도, 중량감소율 및 장해율등은 전반적으로 유공구와 무

포장구의 경우 저장중 품질이 급격히 떨어지는 경향을 보였으나 포장구중 특히

LDPE 30㎛에 에틸렌흡착제를 넣은 에틸렌처리구의 경우 전반적인 품질지표에서

양호한 것으로 나타났다.

2. 한국풍 매실절임 제조

한국풍 매실절임은 당초 고추장에 매실과육과 마늘을 넣은 절임상태의

제품을 계획하였으나 산업화로 이어질 경우 매실과육을 수작업으로 과편화하여

야 하는 문제점과 상품성에 있어서 폭넓은 시장형성을 이루고 있는 고추장의 고

급화가 좋을 것으로 판단되어 고추장에 매실퓨레를 사용한 매실고추장을 제조하
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였다. 따라서 매실고추장은 전통고추장의 제조공정에 따라 기본배합비는 찹쌀

23.4%, 고춧가루 19.0%, 메주가루 11%, 정제염 11.6%, 엿기름 3%, 물 32%를 기

본배합으로 하여 전처리된 매실의 첨가량을 달리하여 제조하였다. 즉, 고추장의

맛과 숙성에는 황매실퓨레가 청매실퓨레보다 좋을 것으로 판단되었으며, 특히

관능검사를 실시한 결과 매실첨가군의 기호도가 높았는데 색상면에서는 대조구

와 매실 첨가구 사이에 큰 차이를 나타내지 않았으나 같은 첨가량을 넣은 황매

실구보다 청매실구의 색상이 더 좋은 것으로 나타났다. 향기면에서는 매실 첨가

여부에 따라 비교적 큰 차이를 보였다. 또한 맛에 있어서도 매실 첨가구가 대조

구에 비해 양호한 것으로 나타났으며, 매실 첨가량이 많을수록 기호도가 높게

나타났으며, 외관적으로 대조구는 다른 시료들에 비해 고추장 표면이 거칠어 보

였고, 매실 첨가량이 많을 수록 표면에 윤기가 많이 났다. 25℃ 저장 및 20일

숙성 과정 중 외관상 미생물에 오염되는 정도를 살펴본 결과 대조구에 비해 매

실 첨가구의 경우 미생물에 대한 오염이 나타나지 않았으며, 겉표면의 색상도

대조구의 경우 갈변되어 붉은 색이 퇴색되는데 비해 매실 첨가군의 색상은 붉은

색이 유지됨을 관찰할 수 있었다. 이는 매실 첨가에 따라 pH 등의 차이에서 오

는 미생물의 생장조건이 적합하지 않고 매실 자체의 항균 효과에 의한 현상으로

생각된다. 숙성중 이화학적특성 변화를 살펴본 결과 pH, 산도, 염도 변화, 수

분, 조단백, 아미노태질소, 색도, 환원당 등의 품질지표를 분석한 결과 전반적

으로 매실 첨가군이 품질열화의 척도로 볼 때 양호한 품질을 유지하고 있었다.

3. 복합양념소스 제조

복합양념소스를 제조하기 위하여 시중유통 판매되는 양념소스의 품목별

맛과 냄새에 대한 관능검사를 실시한 결과 맛과 냄새에 있어서 쇠고기와 갈비양

념소스가 전반적으로 돼지고기를 사용한 것에 비하여 높은 점수를 획득하였다.

시중유통 양념소스의 관능검사를 토대로 가장 양호한 제품을 표준으로 선정

하여 배합비 시험을 수행하였다. 업체에서 생산되는 양념소스 중에서 기호도가

가장 양호한 A사의 불고기양념소스와 돼지불고기 양념소스와 시험품과의 기호도
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를 비교 평가한 결과 시험품 불고기스스의 경우 맛과 냄새에서 A사의 제품보다

약간 양호한 기호도를 나타냈으며 색상은 유사한 결과를 보여 전체적으로 양호

한 판정을 득하였다. 돼지불고기 양념소스의 경우도 동일한 조리에 의거 시식한

결과 맛과 냄새가 양호하게 나타났으며 특히 냄새의 경우 9점 기호도조사에서 A

사의 6.0보다 높은 6.5로 평가되어 매실 및 들깨분말의 첨가가 상당한 효과가

있었음을 알 수 있었으며 색상에서는 유의차가 나타나지 않았다.

4. 수출용 염절임 제조

대일 수출용 매실절임(우메보시)을 제조하기 위하여 황매실(숙도 8분

숙) 남고품종을 식염농도별(식염 17%, 20%, 23%) 및 식염농도 20%에 솔잎첨가

구, 청매실(7분숙), 황매실(9분숙)을 각각 상온에 40일간 염장한 후 매실의 염

장중 염도, pH, 산도, 색도, 탁도, 가용성펙틴, 가용성고형분 등에 대한 분석

과 자소발색, 색소첨가 시험 및 조미액 배합 등을 수행한 결과 자소잎의 발색은

자소잎에 식염을 첨가하여 1차 유념한 다음 압착하여 악즙을 제거하고 세정 및

탈염과정을 거쳐 여과하여 염장액을 만들고 여기에 1차로 유념된 자소잎을 넣고

2차로 유념하여 발색하였다. 자소잎의 발색실험은 생자소와의 비율이 0.5∼1.0

일때 양호한 색상을 나타내었고 탈염 과정을 거친경우가 그렇지 못한 경우보다

더 좋은 색을 나타내었음을 알수 있었다. 자소액의 pH는 약 2.02정도였고, 가용

성 고형분 함량은 약 23.6Bx를 나타내었다. 염도는 평균적으로 약 18.5% 정도의

수준을 보였으며 탈염여부에 따라 평균 염도값과 약 1.3%정도 차이가 있었다.

추출한 자소액을 실외 저장하면서 관찰한 색도의 변화를 측정한 결과 식염의 비

율은 생자소1에 대해 0.5∼0.8의 비율이 좋은 것으로 판단되었다. 염장 및 건조

의 과정을 거쳐 유수에 4시간동안 탈염한 매실과 탈염과정을 거치지 않은 매실

을 각각 2배, 4배 희석한 매실초(염장액)를 조미한 조미액의 염농도는 3일 경과

후에 거의 평형에 도달하였으며, 관능검사를 통해 매실의 염도가 10%인 시료의

기호도가 가장 좋은 것으로 나타났다. 참고로 일본의 매실 제품의 pH는 2.35이

고 염도는 매실이 13.2%, 조미액이 14.6%이었는데 짠맛과 신맛이 매우 강하고
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지미가 강하여 우리 입맛에는 맞지 않는 것으로 나타났다.

염장후 건조과정을 거친 매실의 색은 갈변되어 식품의 색상으로 적합하지 않

으므로 자소추출액으로 물들여 매실의 색을 보완 실험한 결과 자소의 천연색소

는 염색성이 약하여 매실의 갈변된 색상을 보완하기에 부족하였다. 따라서 색상

을 보완하기 위해 인공 식용색소의 사용이 불가피하였는데 자소 추출액의 색상

과 유사하게 하면서 갈변된 원료의 색을 자연스럽게 보완하기 위해 식용색소 적

색2호, 적색40호, 황색5호로 각각의 첨가량및 혼합비를 달리하여 실험한 결과

적색과 황색의 비율이 1:1 또는 1:1.5일 때 색상이 가장 양호하였고 적색40호를

사용한 경우 적색2호를 사용한 경우보다 조미액 자체의 색상은 양호하나 착색된

매실을 비교하여 보았을 때 밝은 붉은색으로 착색되어 자연스럽지 못한 것으로

나타났다.

최종적으로 식염농도별로 40일간 절임된 매실을 잘 건조하여 세정한 매실절

임에 조미된 자소액과 자소잎 넣고 3일간(72시간 이상) 조미절임 한 후 자소잎

을 빼내고 매실과 조미액을 분리하여 탈수, 포장하여 제품화하였다.

5. 생약류 혼합음료 제조

생약류 혼합음료를 제조하기 위하여 매실추출액에 영지, 오미자, 구기

자, 대추 엑기스 등을 첨가하여 생약류 혼합 드링크 형태로 제조하였다. 음료의

배합에서는 당액추출액과 압착추출액을 사용하여 배합비 조정시험을 하였다. 당

액추출액으로 제조하였을 경우 신맛이 떨어지고 드링크류의 중량감이 낮다는 관

능검사 결과가 나왔다. 따라서 신맛을 주고 당액추출액보다는 매실의 성분이 많

이 함유된 압착추출액으로 배합을 하였다. 혼합음료에 사용된 생약류의 원료는

농축액으로서 당도가 모두 65。Brix 정도의 것을 제조업체에서 샘플로 구입하여

사용하였다. 배합비 선정 시험에서 오미자 엑기스를 첨가했을 경우 오미자의 시

큼한 맛이 관능검사 요원들의 선호도를 떨어뜨렸다. 그래서 오미자를 제거하고

사과 농축액으로 신맛을 대체하여 기호성을 증가시켜 주었으며, 또 드링크는 생

- 9 -



약이 함유되어 씁슬한 맛이 너무 약해 영지 엑기스의 양을 0.2%, 04%, 0.5%로

하여 각각 선호도 조사를 하였다. 본 실험에서는 0.5%의 것을 채택하여 그중 매

실 추출액의 함량에 따라 관능검사를 실시하였다. 이와 같이 배합비를 조정 시

험한 결과 사과 농축액보다는 매실의 함량이 0.1%높은 배합이 선호도가 높게 나

타났다. 최종적으로 관능검사에서 가장 양호하게 나타난 배합비로 제조하여 3

7℃ 가온저장중 품질열화를 측정한 결과 당도와 pH, 산도에서는 저장중 큰 변화

가 나타나지 않았으나 관능검사에서는 저장으로 인하여 색상과 맛이 양호하다는

판정을 받았다.

기타 음료로 생약류를 가미하지 않은 일반음료 제조결과 당액추출액을 사용한

것보다 압착추출액을 첨가한 매실혼합음료가 기호성이 더 좋게 나타났으며, 매

실첨가 패션생수의 경우 시중에 시판되고 있는 복숭아 등의 패션생수보다 양호

한 기호도를 나타내었다.

6. 매실드레싱 제조

가. 분리액상형 드레싱

분리액상형은 야채에 뿌려 먹을 때 단백한 맛을 기본으로 배합하였으

며, 분리액상형 매실 드레싱의 제조를 위하여 먼저 수상부를 배합하여 혼합 교

반한 다음 100℃에서 5분간 가열, 교반한 후 방치하여 70℃까지 냉각하고 수상

부를 충진한 후 유상부를 충진하였다. 분리액상형 드레싱은 수상부와 유상부가

분리되어 충진되어 있는 형태의 드레싱으로 먹기 직전에 흔들어 혼합하여 사용

하기 때문에 완제품의 외관상 수상부와 유상부의 분리면이 깨끗하여야 하며 흔

들어 사용 후에 수상부와 유상부가 유화되지 않고 다시 분리가 잘 되도록 물성

조정제로서 잔탄검과 백설탕, 액상과당을 농도별로 배합하여 위와 같이 분리정

도를 관찰한 결과 잔탄검 0.05%, 백설탕 4.5%, 액상과당 2.5%일 때 가장 분리가

잘되었다.

최종적으로 분리액상형의 배합비율은 수상부와 유상부의 비율을 90:10으로

배합하여 상온에 보존하면서 pH, Brix, 산도(%)등과 미생물 실험을 수행한 결과
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pH, Brix, 산도, 염도, 색도, 이미·이취의 정도는 저장 6일동안 거의 변화가

없었으나 저장 6일째 수상부의 분리가 시작됨을 나타내었다. 또한 일반세균,

효모, 대장균군을 측정한 결과 저장 6일 동안 모두 음성을 나타내었다.

나. 유화형 매실 드레싱

고소한 맛을 기본 베이스로 한 유화형 매실드레싱의 제조를 위하여

먼저 대두유, 난황, 겨자유, Monoglyceride 제외한 원료를 배합한 후 100℃에서

5분간 가열 교반한 다음 방치하여 약 70℃까지 냉각시키고 대두유, 난황, 겨자

유, Monoglyceride를 함께 투입, 교반한 후 균질기를 통과시킨 다음 충진하였

다. 유화형 드레싱의 유화력을 증강시키기 위하여 Lecithin, Monoglyceride를

농도별로 배합하여 유화정도를 관찰한 결과 Lecithin 보다는 Monoglyceride가

유화력이 강했으며 0.01%일 때 가장 좋은 유화력을 나타내었다. 또한 난황을 농

도별로 배합하여 유화정도를 관찰한 결과 0.1%일 때 계란 특유의 비린내를 최소

화 하면서 유화력을 강화시킬 수 있었다. 또한 최종 배합비에서 잔탄검 량을

0.1%, 0.12%, 0.15%로 조절하여 매실드레싱을 제조한 후 37℃에서 incubation

시키면서 분리정도를 관찰한 결과 잔탄검 0.15% 일 때 분리가 일어나지 않았다.

최종적으로 수상부와 유상부의 배합비율은 수상부 : 유상부 = 75 : 25의 비

율로 배합하여 상온저장중 품질을 평가하였다.

7. 숙취완화용 당건(糖乾) 제조

매실을 이용한 숙취완화용 당건(糖乾) 제품의 제조는 적당한 온도(50

∼60℃)에 데워진 정종술에 매실의 성분이 가급적 단시간에 빠져 나올 수 있도

록 하기 위하여 원료 청매실의 씨를 제거하여 과편한 과육을 건조하여 사용하였

다. 이렇게 건조된 매실과펀을 조분쇄한 다음 감초엑기스와 설탕, 식염 등을 함

께 혼합하고 건조하여 티백에 넣어 포장하였다. 감초엑기스는 감초나무에 정제

수를 20배 가하여 추출한 다음 20%의 덱스트린을 첨가하여 60brix로 농축하여

사용하였다. 당건 제품은 정종을 약 50∼60℃정도로 데운 다음 250㎖ 양에 당건
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1티백(3g)을 넣고 약 5분 이상 담가 두었다가 관능검사를 실시한 결과 중국 제

품보다는 알콜냄새가 약하고 맛에서 유사한 결과를 득하였다.

8. 매실엑기스 제조

최종제품의 가공특성에 적합하게 매실엑기스를 제조하였다. 동결 및

해동에 의한 압착식 추출방법과 당액 추출방법으로 엑기스를 제조하였다. 압착

식 추출방법은 청매실의 수확 후 저장성이 짧은점을 감안하여 수확 후 곧바로

냉동하여 보관하고 필요에 따라 냉동된 매실을 수세하여 과육의 중심부 온도가

-1 ∼ -3℃가 되도록 해동하여 압착식착즙기로 착즙한 다음 여과한다. 측즙여과

액에 덱스트린을 1/10 정도 넣고 진공농축하여 65 brix가 되도록 한다. 용기에

충전할 때는 내용물의 온도가 70℃ 이상이 되도록 hot filling하였다.

농축하기전 압착추출액의 pH는 2.56이었으며, 산도는 4.58%, 당도는 6.0 brix

를 나타내었다. 색상은 L값이 88.01, a값이 0.44, b값이 13.18을 나타내었다.

당액추출 엑기스의 제조는 청매실과 설탕의 중량을 동일하게 계량한 다음

70%의 설탕액이 되도록 정제수를 가하여 용해한 후 숙성하여 추출된 액을 여과

하고 65 brix가 되도록 농축하여 용기에 포장한다. 농축하기전 당액추출액의 pH

는 2.8이었으며, 산도는 1.36%, 당도는 47.6brix를 나타내었다. 색사은 L값이

88.92, a값이 0.21, b값이 4.8을 나타내었다.

9. 매실환 제조

매실환을 제조하기 위하여 먼저 매실의 원료중 분말의 경우는 50℃의

열풍건조기로 수분 10%이하가 되도록 건조하였다. 그 다음 분말 원료를 호바트

믹서기로 혼합한 다음 매실엑기스와 꿀, 밀가루풀 등을 함께 혼합하여 반죽기로

반죽하고 다시 2단롤러로 재 반죽하였다. 이 반죽물을 일정한 모양으로 성형하

여 자환기에 내리고 내려진 가락이 서로 달라붙지 않게 밀가루 분말을 뿌려주었

다. 자환기에서 국수가닥처럼 내려진 가닥을 절단기에 환 모양으로 절단하여 제

환하고 이를 환제틀에 넣고 정환하였다. 정환된 환들을 열풍건조기에 40-65까지
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단계적으로 온도를 높여가면서 건조시켰다. 1차로 건조된 환은 코팅을 하고 재

건조를 하여 제품으로 하였다. 특히 환의 상품성을 높이기 위하여 코팅제의 보

완을 하였다. 코팅제로 꿀, gelatin, 설탕, 한천, 물엿, 아라비아검, 옥수수단

백 코팅제 등을 시험을 수행한 결과 옥수수 단백추출물의 사용하였을 때 가장

양호한 코팅을 형성하였다.

환 제조시의 유의점은 반죽이 가장 중요하며 이때 분말원료와 엑기스 및 풀

의 배합을 잘 조절하여야 한다. 또 반죽이 잘 형성되면 자환기에 국수가닥 모양

으로 성형하는데 이때도 내려진 가닥이 서로 달라붙지 않게 밀가루 분말을 뿌려

주어야 한다. 제환기에 의해 환 형태로 절단된 것을 환제틀에 넣고 외부형태가

둥그렇게 정환한 다음 이들을 열풍건조기에 건조시킬 때 처음부터 높은 온도로

건조를 시킬 경우 환 표면이 갈라지게 되므로 낮은 온도에서부터 서서히 올려

건조시켜야한다.
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S UMMA RY

I. T itle

Dev elopment of New Proces s ing T echnolog y and Improvement of S torage

of Green- Mume Fruits

II. Objectiv e and S ig nificance

Quite differently from other kinds of fruit , the green mume fruits
ripens quickly after harves ted. T he colour of the fruit turns yellow w ithin 2
or 3 days from the harves t and the fruits become s oft rapidly. More res earch
on the s torage life of the green mume fruit, therefore, is required as the
fruits find it difficult to be sold as fresh g reen fruit. T he green mume fruits
a lso have some medicina l values but can only be eaten as process ed food
rather than as uncooked food. T he research aims at trans ferring the
technology to s mall & medium sized green mume proces s ing companies to
develop the fruits for various types of processed food and help them increase
their operation act ivit ies and find a new w ay out .

III. S cope and Content

1. Improvement of S torag e of Green Mume F ruits
2. Dev elopment of Mume Red Pepper Pas te
3. Dev elopment of Seas oning Sauce for meats
4. Dev elopment of Salted Pickle(Umeboshi) for Export
5. Dev elopment of Mixed Drink Conta ining Herb Medicine
6. Dev elopment of Mume Dress ing
7. Dev elopment of Mume Products for Korean Sake
8. Dev elopment of Mume Extracts
9. Dev elopment of Mume Pills
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IV. Major Res ults and Recommendation

1. Improv ement of S torage Life of Green Mume F ruits

As a result of the research seeking the improvement of the s torage
life of g reen mume products , it w as proved that the g reen mume could
effect iv ely remain the same in shape and tex ture for 7 days in normal
tempera ture after they w ere kept in cold pure w ater containing some
s terilizing dis infectant . T he experiment in normal temperature indicates tha t
the MA film top packing, especially the one containing LDPE 30㎛ tog ether
w ith ethylene ads orbent, remained fresher for 7 days than the other w ithout
the top packing did.

2. Development of Mume Red Pepper Pas te

Not much differences w ere noticed in colours of both the red pepper
pas te containing mume and the other pas te w ithout mume, but big difference
w as show n in smell. T he more of mume fruits contained in the pas te, the
more fav oured.

3. Development of Seas oning Sauce

According to the comparison and es t imate on both the products in
the market and the tes t products , the tas te and smell of the tes t products
w ere more fav oured than the product made by ' A' company w ere, and the
colour of both products w ere favoured s imilarly . T he tes t products w ere
es t imated fair g enerally . As for the seas oning sauce for pork Bulg og i, both
tas te and smell w ere favoured. Es pecially , s mell w as es t imated at point 6.5,
hig her than the ' A ' company' s point 6.0.

4. Development of Salted Pickles (Umebos hi) for Ex port

T he mume pres erved w ith salt for 40 days w ere kept dry by the
' natural- drying ' method (making sure both s ides dry) each day and night for
3 to 5 days . T hen kept the cleaned mume in the s easoned Jaso juice w ith
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Jas o leaves for 3 days (more than 72 hours ). Remov ed the Jas o leaves later ,
s eparated mumes from the seas oned liquid, dehydra ted, and packed them for
the market.

5. Development of Mix ed Drink Containing Herb Medicine

Added the ex tracts from the ' holy ground mus hroom ' , schizandrae
fructus , chines e matrimony v ine, chinese date to make the mix ed drinks .

6. Development of Mume Dres s ing

T w o kinds of mume dres s ing w ere dev eloped the separable liquid
type w ith plain tas te and the emuls ion type w ith tas te like s esame. T he
s eparable liquid type mume dress ing w as made in the rat io of 90% w ater and
10% oils , and the emuls ion type, 75% w ater and 25% oils .

7. Development of Mume Products for Korean Sake

T o make the mume pow der, s liced and dried mume (seeds remov ed)
w ere used to make the mume ex tracts quickly soluble in the ' sake' of 50 to
60. T he dried mume slices w ere then shattered to pieces to be mix ed w ith
licorice root extracts , s ug ar, salt, etc. and left dry to be put in tea bag s for
packing .

8. Development of Mume Ex tracts

T he mume ex tracts can be made us ing the compres sor or by the
method of s ug ar pres erves . T o g ain the ex tracts us ing the compress or, leave
the frozen mume to thaw until the center temperature of the fruit reaches - 1

to - 3 and concentrate the extracts to 65 brix . T o gain ex tracts from the
s ug ar preserves , g reen mume fruits are put in the 70% s ug ar liquid and left
to mature in low temperature for one month. T hen separated ex tracts are
concentrated to 65 brix .
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9. Development of Mume Pills

Knead the mume ex tracts w ith the tangle pow der and brow ned rice
pow der, honey, w heat flour, etc in a kneading machine w hich produces pills
in ev en s ize. Dried pills are coated and left dry again before w rapping .
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제 1 장 서 론

제1절 연구개발의 목적과 범위

1. 저장성 증진

매실은 미숙 상태인 청매실 상태에서 수확하여 곧바로 매실주나 매실엑기

스 등의 가공에 이용되고 있는데, 청매실을 수확 후 상온에 두면 다른 과실

과는 달리 후숙이 빠르고 다량의 에틸렌이 발생될 뿐만 아니라 호흡열이 대단

히 많은 작물이기 때문에 수확 후 2∼3일내에 과실의 색상이 황색으로 변하고

조직이 급격히 연화되어 청과를 이용한 가공품에 사용하기가 부적합하다. 따라

서 현재까지 시중에 청매실 상태의 청과유통이 불가능한 실정이다. 원예산물은

수확 후 여러가지 생리, 생화학적 과정을 통하여 물질대사가 일어나고 구성

성분의 변화로 인하여 풍미, 색상, 조직감의 변화를 초래하게 된다. 매실도

바나나, 복숭아, 사과, 배 등과 같이 수확 후 과다한 호흡열로 인하여 숙성

이 빠르게 일어나는 climacteric형 과실이다.

과채류를 플라스틱필름 등으로 밀봉·포장한 경우 이들 자체의 호흡작용

에 의해 포장계 내의 산소농도가 감소하고 이산화탄소 농도는 증가하여 저산

소, 고이산화탄소 조건의 MA(modified atmosphere)효과가 부여 되므로서 호

흡이 오랜동안 억제된다. 이때 플라스틱필름의 기체투과성은 개개의 청과물

이 정상적인 호흡을 하여 생명체를 유지할 수 있도록 최소한의 산소를 투과

하지 않으면 안된다. 또한 호흡에 의해 생성된 이산화탄소도 적당히 투과되

도록 하여야 하는데, 특히 이산화탄소가 다량으로 발생되는 과채류의 경우에

는 더욱 주의할 필요가 있다. 이와같은 과채류의 수확 후 신선도 유지를 위

한 MAP(modified atmosphere packaging)에 대한 연구가 수행되고 있으며, 청

매실은 과피색과 경도의 측면에서 볼 때 10℃ 정도가 가장 이상적인

보존온도로 조사되었으며 15℃에서는 6∼8일, 상온에서는 2∼3일을 상
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품으로 보았을 때 선도유지의 한계로 추정하였다.

일본에서는 청매실의 신선도 연장과 관련한 제반 연구가 활발한 편

이나 국내에서는 생리활성 등을 중심으로 일부 연구가 진행되었을 뿐

선도유지에 관한 연구노력은 매우 미약한 실정이다. 이에 본 연구에서

는 최근 소비자들의 생과 수요가 급격히 늘고 있는 청매실에 대해 생과 자체

의 유통을 위한 선도유지기술을 개발하고자 하였다.

2. 새로운 가공기술 개발

매실은 숙도의 차이에 따라 가공적성이 다르기 때문에 가공시 숙도의 판정

은 매우 중요하다고 할 수 있다. 일반적으로 매실 숙도의 판정은 五感에 의한

판정이 행해지고 있는데 즉, 과실의 핵이 경화될 때를 5분숙, 과육에 靑味가 있

을 때를 6∼7분숙, 과육의 靑味가 소실되고 과육의 조직이 다소 연화되기 시작

할 때를 8분숙, 과육의 색이 담록색이고 과피가 황록색에서 담황색으로 조직이

연화되었을 때를 9분숙, 조직이 완전히 연화되고 섬유질이 없는것을 10분숙 이

라고 한다. 이처럼 숙도별 선별이 원료 과실을 구입할 때에 있어서 중요한 관리

포인트가 되고 있다. 실제로 청징과즙의 제조에 있어서 파쇄법의 경우는 청미가

다소 소실되고 조직이 약간 연화되는 6∼7분숙이 최적기로서 향도 양호한 편이

다. 당추출법은 5∼6분숙이 좋고, 냉동착즙법의 경우는 8∼9분숙이 좋은것으로

되어있다. 그리고 넥타, 퓨레, 쨈등의 제조시에는 완숙된 매실을 사용하고 있

다. 이처럼 매실은 다른 과실과는 달리 생과 자체로는 섭취할 수 없으나, 약리

성은 타 과실에 비하여 아주 우수한 과실로서 특히, 일본사람들이 전통적으로

가장 좋아하는 식단 중의 하나로서 오늘날 일본을 최장수국으로 만들었다 할 정

도로 매실은 식품이면서 약용의 효과가 큰 것으로 알려져 세계적으로 건강식품,

기능성식품으로 그 효과를 인정받고 있다. 우리나라에서는 매실의 효능이 최근

에 와서 재인식되고 있어 소비량이 급격히 증가되고 있다.

국내 매실 재배면적은 1997년에 1,100ha로 1980년의 150ha에 비해 급격한 증

가를 나타내었으며, 생산량은 1997년 기준 약 7,200톤에 달하고 있다. 농림부
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자료 “ ’98 과실 및 채소류 가공현황(1999. 8) ” 에 의하면 국내의 매실 가공제

품에 사용되고 있는 매실 원료사용량은 1998년 기준 약 805톤으로서 주로 매실

주에 약 24.4%인 196.6톤, 매실음료에 약 33.4%인 269톤, 매실식초에 21% 정도

인 179톤이 가공원료로 사용되고 있으며, 그밖에 쥬스, 쨈, 매실장아찌, 매실엑

기스 등으로 160톤(19.8%)이 사용되고 있다. 이와같이 국내 매실 생산량의 75%

이상이 청매실로 가정에서 술담그는데 이용되고 나머지 약 25% 정도가 가공용의

원료에 사용되었으나, 올해들어 국내 매실가공 제품의 시장은 활황을 누리고 있

다. 이러한 원인은 올해 TV 최고의 인기 드라마 「허준」에서 매실이 역병을 치

료한 일등공신으로 부각되면서 더욱 소비가 증가되고 있다. 이러한 인기드라마

의 역할과 함께 일찍 찾아온 무더위에 힘입은 국내 매실음료시장은 웅진식품이

1999년에 선보인 “초록매실”이 큰 인기를 누리자 음료업계가 경쟁적으로 비슷한

제품을 출시하고 있다. 해태음료가 “참매실”을, 동원산업이 “청매실”을, 상아제

약이 “매력매실”을, 일화가 “푸른매실”을 잇따라 출시하여 연간 1,000억원대 이

상의 틈새시장을 형성할 것으로 예상하고 있다. 그밖에 기존의 보해식품의 경우

매실차 음료인 “매력”을 꾸준히 판매하고 있으며, 가야농장도 매실함량을 50%

이상 강화한 “매실농장”을 출시하였으며, 음료업계의 간판주자인 롯데칠성음료

도 관련제품 개발을 검토중인 것으로 알려져 있다.

본 연구에서는 약리성이 탁월한 매실을 소비자의 취향에 맞게 다양하게 가공

하므로서 소비자의 구매욕구를 충족시켜주고 소규모 가공업체의 품질개선과 생

산성을 향상시켜 매실가공품에 대한 소비촉진과 부가가치 향상을 증진시키고자

하였다.
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제 2 장 청매실의 저장성 증진 연구 분야

제1절 서 설

청매실은 6월 초순에서 6월 하순까지 수확기간이 1개월 정도로 짧

을 뿐만 아니라 수확 후 상온에서 2∼3일 정도 유통하면 과육의 급격한 연화

와 함께 과피색이 청색에서 황색으로 변하여 상품성이 저하되어 청매실 상태

의 상온유통이 지난하다. 이러한 청매실 상태의 시중 청과유통 기한을 연장

하기 위하여 수확 후 곧바로 살균세정수에 살균처리 및 예냉하고 이를 MA포

장재 두께별 및 가스제거제 등을 넣어 포장한 다음 저장온도별로 저장중 품

질평가를 수행하여 시중 청과 유통의 기한을 연장하고자 하였다.

제2절 연구수행방법

1. 재료 및 포장전처리 방법

본 실험에 사용한 매실은 전남 광양군 다압면에 위치한 광양청매

실농원에서 백가하 품종을 시료로 사용하였다. 한편 청매실의 저장실험을

위한 포장재는 저밀도폴리에틸렌(LDPE) 필름을 사용하였고, LDPE 필름봉

투안에 가스제거제로서 에틸렌흡착제를 사용하였다. 포장재 두께별 청매실

의 저장시험은 6월 4일에 채취한 시료를 무포장구 및 LDPE 20, 30, 40μm

의 포장구(200×300 mm), 그리고 LDPE 30㎛ 필름에 16개의 구멍(Ø, 5mm)

을 뚫은 유공구, LDPE 30㎛ 필름에 에틸렌흡착제 10g을 넣은 에틸렌처리

구 등에 각각 살균세정수로 예냉처리한 청매실을 500±2g씩 넣고 밀봉하

여 10℃에서 4주간 저장하면서 품질평가를 위한 이화학적 특성변화를 조

사하였다. 또한 현장적용 실증시험을 위하여 광양청매실농원에서 포장구

의 크기 500×700mm에 5kg씩 넣고, 유공구의 경우 48구, 에틸렌흡착제의

경우 50g을 각각 처리하여 상기의 포장처리 방법과 동일하게 처리하고 저

장성 증진 시험을 행하였다.
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2. 저장중 품질평가 실험방법

가. 경도

경도는 universal A형의 과실경도계(Cat. No. 9330, Model 5kg,

日本 木屋製作所)로 직경 12 mm의 円錐形針頭를 사용하였다. 측정방법은

시료구별로 각각 50개체를 측정하여 평균값과 표준편차를 구하였다.

나. 장해율 및 중량감소율

과실의 생리장해 발생상태를 나타내는 장해율은 육안으로 외관상

태의 장해(변질), 과실내부 표면의 갈변 및 연화상태를 조사하여 전체과

실에 대한 장해과실의 비율로 나타내었다. 중량감소율은 저장중 중량감소

를 경시적으로 측정하여 초기값에 대한 변화된 차이를 백분율(%)로 나타

내었다.

다. 가용성고형분

매실과즙 여과액을 굴절당도계(Atago pr-100, Japan)를 이용하여

측정하였다.

라. 색도

녹즙기에 마쇄한 매실 착즙액을 색차계를 이용하여 측정하였다. 이때

사용한 백색판은 L:92.65, a:-0.86, b:0.82의 값을 가진 표준색판을 이용하였

다.

마. pH

위의 색도 측정용 착즙액을 이용하여 pH meter(Orion 520A)로 측정하

였다.
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바. 산도

상기의 착즙액을 일정배수 희석한 희석액 20ml의 pH값이 8.2로 되는데

소요되는 0.1N-NaOH의 소비량을 구한후 구연산으로 환산하여 총산 함량(%)으로

나타내었다.

사. 수분

매실 과육을 세절하여 상압가열 건조법으로 측정하였다.

아. 클로로필

매실 과육 10g에 순수 에탄올 40ml를 가하여 homogenizer로 15,000rpm

에서 5분간 균질화 시킨 후 3,000rpm에서 15분간 원심분리하여 얻은 상징액을

665nm에서 흡광도를 측정하였다.

자. 알콜불용성 고형분의 제조 및 가용성 펙틴의 분획 및 정량

1) 알콜불용성 고형물의 제조

매실의 알콜불용성 고형물(alcohol insoluble solids: AIS)의 조제는

시료에 ethanol을 넣어 마쇄한 후, 마쇄물의 최종농도가 80%가 되도록 매

실 중량에 대해 10배의 ethanol을 가하고 85℃에서 환류냉각 장치를 부착

시켜 1시간 가온, 추출한 다음 감압여과하였다. 여과하여 얻은 침전물에

다시 80% ethanol을 첨가하여 60℃에서 1시간 방치하고 여과하는 조작을

4∼5회 반복하여 여과액에서 당이 검출되지 않을 때까지 침출을 계속한

침전물을 순수 ethanol과 acetone으로 탈수처리하였다. 이것을 40℃ 송풍

건조기에서 건조한 다음 분쇄하여 40 mesh로 통과시켜 AIS를 분리·정제

하였다.

2) 가용성 펙틴의 분획 및 정량

가용성 펙틴의 분획은 Fig. 1과 같이 AIS 0.2 g에 증류수 100 ml를 가
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하여 30℃에서 1시간 추출한 후 감압여과하고 침전물을 다시 100 ml의 증

류수에 현탁 용해하여 동일조건에서 추출 후 여과하여 수용성 펙틴(water

soluble pectin: WSP)을 얻었다. 수용성펙틴을 제거한 추출잔사에 0.4%

sodium hexametaphosphate 용액 100 ml를 가하여 30℃에서 2시간 교반시

켜 추출 후 여과하는 조작을 2회 반복하여 염가용성 펙틴(sodium

hexametaphosphate soluble pectin: PSP)을 얻었다. 염가용성 펙틴을 제

거한 잔사에 다시 0.05 N-HCl 용액 100 ml를 가하여 현탁 용해시킨 후 8

5℃에서 2시간 2회 추출 후 여과하여 산가용성 펙틴(hydrochloric acid

soluble pectin: HSP)을 얻었다. 다시 산가용성 펙틴을 제거한 잔사에

0.05 N-NaOH용액 100 ml를 가하여 30℃에서 2시간 2회 추출 후 여과하여

알칼리가용성 펙틴(sodium hydroxide soluble pectin: SSP)을 얻었다.

가용성 펙틴의 정량은 carbazole-sulfuric acid법에 따라 앞서 추출 후

여과하여 얻은 각각의 여과액 1 ml에 0.5 ml carbazole(0.1% carbazole

+ 95% ethanol) 용액을 가하고 교반한 다음, 진한 황산 6 ml를 가하여 8

5℃에서 5분간 가열하고 실온에서 15분간 방치시킨 후 525 nm에서의 흡광

도를 측정하여 산출하였다. 이 때 표준곡선은 galacturonic acid

monohydrate를 20∼100 g/ml의 농도가 되게 제조한 용액 1 ml를 취하여

앞서 언급한 carbazole-sulfuric acid법에 따라 작성하였다.

한편 가용성 펙틴 분획물의 제조는 AIS를 위와 동일한 방법으로 처리하

여 각각의 가용성 펙틴을 추출하여 얻은 여과액을 45℃에서 감압농축한

후 동결건조하여 제조하였다.

- 32 -



Alcohol insoluble solids(AIS)

Extracted with water at 30℃

for 2hrs.(2 repetitions)

Water soluble pectin(WSP) Residue

Extracted with 0.4%

sodium hexametaphosphate

solution at 30℃ for 2hrs.

(2 repetitions)

Sodium hexametaphophate Residue

soluble pectin(PSP)

Extracted with 0.05N-HCl

solution at 85℃ for

2hr.(2 repetitions)

Hydrochloric acid soluble Residue

pectin(HSP)

Extracted with 0.05N-NaOH

solution at 30℃ for 2hrs.

(2 repetitions)

Sodium hydroxide soluble

pectin(SSP)

Fig. 1. Fractionation of various soluble pectins starting from alcohol

insoluble solids of Mume fruits.
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제3절 결과 및 고찰

1. 현장실증시험 결과

현장적용 실증시험을 위하여 광양청매실농원에서 업체 대표자 및 관련

실장이 참관한 가운데 1차로 6월 4일에 상온저장 시험을 행하였다. 즉, 살균소

독제를 첨가한 세정수에 예냉 및 MA필름의 두께별 포장, 그리고 에틸렌제거제

첨가에 의한 저장성 증진 시험을 병행하여 상온저장 7일째에 업체 관련자들과

함께 외형적 성상 및 조직감을 확인한 결과 예냉처리 방법이 효과가 있음이 확

인되었으며, 또한 MA필름 포장구 특히 LDPE 30에 에틸렌흡착제를 넣은 포장구의

저장이 무포장구보다 저장 7일째에도 녹색을 유지하고 있음을 현장 관계자들이

지켜보는 가운데 실증시험을 통하여 입증하게 되었다. 그리고 2차 실증시험으로

6월 11일에 광양청매실농원에 있는 저온창고(2℃)에 상기와 같은 포장방법으로

2개월간 저장한 후 8월 11일에 업체 대표자와 함께 외형적 성상을 관찰한 결과

무포장구 및 유공구의 경우 과피색이 완전히 황화되었으나 포장구, 특히 에틸렌

처리구의 경우 조직감과 색상에서 저장초기와 유사하게 선도가 유지되었음이 관

찰되었다.
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가. 예냉 및 살균소독제 처리 효과

<사진 1>

A : 예냉하지 않은 무포장 B : 살균수에 세정하여 예냉한 무포장

C : 예냉하지 않은 LDPE 30㎛ 필름포장에 에틸렌흡착제 처리구

D : 살균수에 세정하여 예냉한 후 LDPE 30㎛ 필름포장에 에틸렌흡착제 처

리구

사진 1은 수확 후 호흡열이 대단히 많은 청매실의 예냉 및 살균수 처리효과를

확인하기 위하여 상온에서 7일간 저장시험한 결과로서 예냉을 하지 않고 MA필름

에 포장한 결과 토양 부패세균에 의해 과실이 장해를 많이 받아 갈변되고 부패

됨을 알 수 있었다.
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나. 포장처리구별 저장중 외형적 성상

<사진 2>

(저장초기)

(무포장) (유공구)

(LDPE 20) (LDPE 30)
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(LDPE 40) (에틸렌처리)

사진 2는 광양청매실농원에서 6월 4일에 수확한 청매실을 포장처리구별로 무

포장구, 두께가 다른 필름 포장구, 유공구 및 필름 포장에 에틸렌흡착제를 넣은

에틸렌처리구로서 상온에서 7일간 저장한 매실의 외형적 성상이다. A는 저장초

기의 시료이고 B와 C는 무포장구와 필름에 구멍을 뚫은 유공구로서 색상이 완전

히 황화되었음을 알 수 있다. LDPE 20 포장구는 부분적으로 약간 황화되었으며,

가스투과도가 낮은 LDPE 40 포장구는 비정상적인 호흡으로 인하여 장해를 받아

갈변화되었다. LDPE 30 포장구에 에틸렌흡착제를 넣은 포장구는 저장 7일이 경

과하였는데도 녹색을 대부분 유지하고 있어 선도유지 효과가 있음이 관찰되었

다. 따라서 시중 청과상태의 청매실 유통시 LDPE 30 포장 또는 여기에 에틸렌흡

착제를 넣어 유통하면 상온에서 7일 이상 유통이 가능하다고 판단된다.
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2. 저장중 성분변화

가. 색상 (저장초기 L : 31.01, a : -6.45, b : 9.48)

항 목
1주 2주 3주 4주

L a b L a b L a b L a b

무포장 32.59 -4.05 11.97 35.83 -3.21 15.51 36.49 -1.59 15.23 38.49 0.59 15.93

유공구 32.98 -4.15 11.92 35.77 -3.42 14.51 37.96 -2.55 14.44 38.96 -1.55 15.44

LDPE 20 31.61 -5.32 10.61 33.03 -4.37 12.61 34.84 -3.84 12.91 35.84 -3.24 13.91

LDPE 30 31.57 -5.69 10.47 32.86 -5.10 12.72 33.14 -5.09 12.86 34.14 -4.89 12.95

LDPE 40 32.50 -6.09 10.52 32.30 -4.61 13.49 34.97 -4.37 13.51 35.97 -4.07 13.58

에 틸 렌

처리
31.92 -6.17 9.38 31.81 -5.50 10.81 33.09 -5.29 10.76 34.09 -5.11 11.76

10℃ 저장중 기간이 경과함에 따라 밝은색을 나타내는 L값이 증가하는 경향

을 보였으며, 또한 녹색을 나타내는 a값(적색/녹색)이 감소하고 노란색의 정도

를 나타내는 b값이 증가하였는데, 특히 유공구와 무포장구의 경우 저장 2주 이

후 a값이 급격히 감소하여 황화됨을 알 수 있었다. 또한 포장처리구의 경우 전

반적으로 저장 4주 까지 크게 변화하지 않았으며 LDPE 40의 경우 비정상적인 호

흡장애로 인하여 LDPE 20, 30 포장구보다 갈변현상이 심하게 일어났다.
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나. pH, 산도 및 가용성고형분

(저장초기 pH : 2.72, 산도 : 4.92, 가용성고형분 : 7.1brix)

항 목
pH 산도 (%) 가용성고형분(Bx)

1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주

무포장 2.69 2.70 2.83 3.08 4.41 4.10 3.80 3.30 6.7 6.0 5.7 5.6

유공구 2.68 2.64 2.84 2.96 4.31 4.22 3.53 3.24 6.7 6.4 5.8 5.6

LDPE 20 2.65 2.76 2.81 2.91 4.65 4.03 4.15 3.57 6.3 5.7 5.4 5.5

LDPE 30 2.69 2.74 2.79 2.89 4.25 4.20 4.33 3.86 6.3 5.7 5.5 5.2

LDPE 40 2.69 2.77 2.84 2.95 4.39 3.67 3.45 3.32 6.4 6.2 6.0 5.8

에틸렌

처리
2.71 2.70 2.85 2.88 4.98 4.32 4.53 4.21 6.0 5.7 5.7 5.2

산도와 가용성고형분은 저장 중 점차 감소하는 경향을 보였으며, 특히 무포장

구와 유공구의 경우 포장처리구에 비하여 변화정도가 크게 나타났다. 포장처리

구 중에서는 에틸렌처리구가 가장 변화정도가 느리게 나타났으며 pH의 경우 전

반적으로 약간씩 증가하는 경향을 보였다
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다. 클로로필, 수분함량 및 AIS 수율

(저장초기 클로로필 : 0.284 수분 : 91.9%, AIS : 3.43%)

항 목
클로로필(Abs) 수 분(%) AIS 수율(%)

1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주

무포장 0.145 0.050 0.023 0.015 91.6 91.2 90.2 87.2 3.18 3.06 2.89 2.65

유공구 0.231 0.093 0.021 0.017 90.7 90.2 90.3 88.1 3.14 3.01 2.98 2.74

LDPE 20 0.249 0.174 0.138 0.115 91.7 91.5 91.2 90.4 3.22 3.24 3.11 3.01

LDPE 30 0.281 0.250 0.200 0.167 91.6 91.4 91.1 90.8 3.32 3.31 3.32 3.18

LDPE 40 0.277 0.165 0.112 0.098 91.7 91.3 91.3 91.1 3.40 3.20 3.14 3.07

에틸렌

처리
0.275 0.256 0.249 0.215 91.2 91.1 91.0 90.3 3.42 3.34 3.28 3.24

클로로필 함량은 다른 처리구에 비해 유공구와 무포장 처리구의 경우 급격히

감소하는 것으로 나타났고, LDPE 30과 에틸렌처리구의 경우 그 감소폭이 작게

나타났다. 수분 함량은 포장처리구의 경우 90∼92%로 별 차이가 없었으나 무포

장구와 유공구의 경우 점차 감소하였다. 한편, 과실조직의 세포성분인 AIS(알콜

불용성고형물) 수율은 저장 기간이 경과됨에 따라 전반적으로 감소하였으며, 특

히 무포장구와 유공구의 경우 포장구에 비해 크게 감소되었다. LDPE 30 포장구

에 에틸렌흡착제를 넣은 에틸렌처리구는 전반적인 품질지표에서 양호한 것으로

나타났다.
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라. 가용성 펙틴함량(%)

(저장초기 WSP : 11.24, NaSP : 6.55, HSP : 73.07, SSP : 8.98)

항 목

1 주 2주 3주 4주

WSP NaSP HSP SSP WSP NaSP HSP SSP WSP NaSP HSP SSP WSP NaSP HSP SSP

무포장 12.21 6.02 74.65 7.12 13.68 6.48 71.62 8.22 19.25 6.74 66.34 7.67 24.69 6.32 60.39 8.60

유공구 12.15 6.19 74.12 7.54 12.75 6.92 70.87 9.46 18.67 7.12 67.19 7.02 23.54 6.46 62.18 7.82

LDPE

20
11.66 7.12 73.36 7.86 12.15 7.13 71.25 9.47 14.63 6.55 71.54 7.28 16.21 7.65 69.64 6.50

LDPE

30
11.31 6.65 73.88 8.16 11.17 6.59 72.64 9.60 11.76 7.32 74.25 6.67 13.28 6.98 72.25 7.49

LDPE

40
11.34 6.98 73.21 8.47 11.89 6.23 71.39 10.49 12.31 6.45 73.51 7.73 14.11 6.48 71.37 8.04

에틸렌

처리
11.26 7.24 73.11 8.39 11.52 6.78 72.57 9.13 11.53 6.85 74.36 7.26 12.65 7.26 73.52 6.57

WSP: water soluble pectin

NaSP: 0.4% sodium hexametaphosphate soluble pectin

HSP: 0.05N hydrochloric acid soluble pectin

SSP: 0.05N sodium hydroxide soluble pectin

저장중 총펙틴함량에 대한 각 분획의 가용성펙틴 구성비는 수용성펙틴(WSP)은

증가하고 산가용성펙틴(HSP)은 감소하는 경향을 보였으나 염가용성펙틴(NaSP)과

알칼리가용성펙틴(SSP)은 저장중 증감에 대한 변화 경향을 나타내지 않았다. 무

포장구와 유공구의 경우 저장 3주째부터 수용성펙틴의 구성비가 급격히 증가하

였으며, 반대로 산가굣성펙틴은 감소하였다. 그러나 포장구의 경우 전반적으로

그 변화가 현저히 억제되엇다.
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마. 경도, 중량감소율 및 장해율

항 목

경 도(kgf) 중량감소율(%) 장해율(%)

초기 1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주 1주 2주 3주 4주

무포장 3.69 3.45 3.05 2.84 2.39 1.57 5.65 11.61 15.61 - 5.65 5.98 15.98

유공구 3.69 3.41 3.14 2.98 2.31 1.64 4.75 10.40 14.40 - 5.24 6.92 14.92

LDPE 20 3.69 3.59 3.41 3.33 3.28 0.56 0.95 2.43 3.12 - - 0.98 2.68

LDPE 30 3.69 3.66 3.59 3.52 3.37 0.51 0.90 1.68 2.15 - 0.21 1.32 3.32

LDPE 40 3.69 3.67 3.62 3.59 3.29 0.39 0.65 1.41 1.89 3.15 7.15 13.54 23.78

에틸렌처

리
3.69 3.65 3.61 3.58 3.43 0.44 0.92 1.92 2.01 - - 0.16 1.59

외형적 변화를 나타내는 경도와 중량감소율, 장해율을 조사한 결과 전반적으

로무포장구와 유공구가 포장구에 비하여 좋지 않게 나타났으며, 에틸렌흡착제를

넣은 처리구의 경우 저장 4주째 경도가 약간 감소하였으나 장해율이 가장 낮게

나타났다. 중량감소율은 무포장 및 유공구의 경우 수분 증발로 인하여 저장중

감소하였으며 포장구의 경우 거의 변화가 없었다.
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제 3 장 새로운 가공기술 개발 분야

제1절 서 설

최근 들어 TV 인기드라마 「허준」의 방영으로 매실에 대한 소비자들의 관심

이 고조되면서 수요가 급증하여 올해에는 작년의 약 2배 정도의 가격이 상승됨

에도 불구하고 공급이 부족함에 따라 국내에도 매실의 생산량 및 수요의 증가가

꾸준히 증가할 것으로 예측된다. 또한 최근 건강위주의 식생활 패턴의 변화로

일본에서처럼 국내도 小食위주의 식생활과 건강식 메뉴가 우리의 식탁에 자리잡

을 것으로 예상되는 바 약리적 효과가 탁월한 매실을 다양하게 가공하고자 하였

다.

제2절 연구수행 방법

1. 매실퓨레 제조

냉동된 청매실과 황매실의 원료를 복합양념소스와 매실고추장의 원료로

사용하기 위하여 퓨레 제조공정을 확립하였다. 즉, 냉동매실을 해동과 함께 흐

르는 유수에 수세한 다음 바구니에 건져 물기를 제거하였다. 수세된 매실량과

동일중량의 설탕액 60%를 제조하여 매실과 함께 넣고 혼합 가열하였다. 이때 매

실의 조직이 완전히 익어서 허물어 질 때까지 가열하고 이를 호바트믹서에 넣고

씨와 과육을 분리하였다. 분리된 과육에는 매실의 꼭지가 남아 있는 관계로 여

과포를 이용하여 꼭지를 제거한 다음 콜로이드밀로 미분쇄하였다. 미분쇄된 매

실과육을 진공농축조에서 65brix까지 농축하여 매실퓨레를 획득하였다. 이와같

이 얻어진 퓨레를 복합양념소스와 매실고추장의 원료로 사용하였다.
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2. 매실고추장 제조

매실고추장은 전통고추장의 제조공정에 따라 배합, 당화, 가열교반, 냉

각, 1차혼합교반의 공정까지 동일조건으로 각각 고추장을 제조한 후 최종공정에

사용할 매실퓨레의 양을 정제수의 양에 환산하여 고추장의 물성을 갖도록 황매

실퓨레와 청매실퓨레를 첨가하여 25℃ 숙성실에 숙성하면서 저장중 품질지표 분

석을 행하였다. 즉, 고추장의 맛과 숙성에는 황매실퓨레가 청매실퓨레보다 좋을

것으로 판단되나 숙성과정중 맛의 변화가 발생될 소지가 있어 청매실퓨레도 첨

가하여 숙성중 이화학적특성 변화를 살펴보았다.

3. 복합양념소스 제조

매실을 첨가하여 복합양념소스를 개발하기 위하여 먼저 시중에 유통되고

있는 양념소스를 구입하여 기호도를 조사한 후 주원료를 기준으로 부원료 선정

시험을 행하였다. 시중유통 양념소스중 돼지불고기양념소스의 냄새와 맛이 쇠고

기나 갈비양념소스에 비해 기호도가 떨어진 관계로 개발하고자 하는 복합양념소

스의 시험품을 돼지불고기양념소스의 맛과 냄새 개선에 초점을 맞추어 배합비

조정시험을 행하였다. 즉, 육류 및 생선 등의 양념조리에 적합하게 매실퓨레를

첨가하여 복합양념소스를 제조하여 최종적으로 품질규격을 확립하였다.

4. 매실절임(우메보시) 제조

광양청매실농원(전남 광양군 다압면 소재)에서 채취한 황매실(숙도 8분

숙) 남고품종을 식염농도별(식염 17%, 20%, 23%) 및 식염농도 20%에 솔잎첨가

구, 청매실(7분숙), 황매실(9분숙)을 각각 상온에 40일간 염장한 후 매실의 염

장중 염도, pH, 산도, 색도, 탁도, 가용성펙틴, 가용성고형분을 조사하고 이들

염장된 매실들을 밤과 낮을 교대로 3일간 천일건조하였다. 이렇게 건조된 매실

은 탈염과정을 거쳐 조제된 조미액에 침지하여 최종제품으로 제조하였다. 또한

매실절임의 색상을 보강하기 위하여 염농도별(자소량 1 : 식염량 0.3, 0.5,

0.8, 1) 자소발색 정도를 색차계로 측정하였다. 식염에 유념하여 발색된 자소액
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을 별도로 분리하여 조미액에 첨가하여 사용하였다.

5. 생약류 혼합음료 제조

생약류 혼합음료 제조를 위하여 우선 매실에 적합한 부원료를 선정하였

다. 일반적으로 한방생약재로 가장 많이 사용되고 있는 영지, 오미자, 구기자,

대추를 부원료로 사용하였으며 여기에 소비자의 기호성을 감안하여 당류와 산미

료를 적절하게 배합하였다. 기타 음료제조를 위해 매실을 첨가한 패션생수와 생

약류를 제외한 일반 혼합음료를 제조하였다.

6. 매실드레싱 제조

매실드레싱은 제품의 특성상 소비자의 취향에 맞게 단백한 맛을 기본으

로하는 분리형액상과 고소한 맛을 기본으로 하는 유화형으로 구분하여 개발하였

다. 따라서 유화형 및 분리형 드레싱 제조를 위한 물성조정 시험, 계면활성 시

험, 가열교반에 의한 거품방지 시험 및 저장중 품질열화 요인분석을 위한 품질

평가 시험(pH, Brix, 산도, 미생물 실험, 염도, 색도, 이미·이취의 정도 측정)

을 수행하였다.

7. 숙취완화용 당건(糖乾) 제조

숙취완화용 당건(糖乾)은 중국에서 황주에 넣어서 정종 특유의 숙취를

제거하기 위해 상업화된 제품의 유형으로 설정하였으며, 특히 따끈한 정종술에

넣어 곧바로 우러나올 수 있도록 매실 과실자체에 감초와 설탕, 식염등에 절임

하여 건조한 중국제품과는 달리 티백타입으로 제품의 컨셉트를 설정하였다. 즉

매실의 성분이 가급적 단시간에 빠져 나올 수 있도록 하기 위하여 원료 청매실

의 씨를 제거하여 과편한 과육을 건조한 다음 이를 조분쇄한 다음 감초엑기스와

설탕, 식염 등을 함께 혼합하고 건조하여 티백에 넣어 포장하였다.
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8. 매실엑기스 제조

매실엑기스 제조는 숙도가 70 ∼ 80% 인 청매실 상태의 원료를 사용하여

동결 및 해동에 의한 압착식 착즙에 의한 추출방법과 70%의 설탕을 혼합하여 당

액 숙성 추출에 의한 추출방법으로 엑기스를 제조하여 최종제품의 사용용도에

맞도록 제조하였다.

9. 매실환 제조

매실환의 제조를 위하여 우선 분말 부원료로 다시마분말과 현미분말을

사용하여 건강보조식품의 특성에 맞게 선정하였으며, 매실은 당액침출하여 얻은

추출물을 사용하였다. 매실추출물에 분말 부원료와 꿀, 밀가루풀 등을 함께 혼

합 반죽한 다음 성형, 자환, 제환, 정환 및 코딩, 건조공정을 거쳐 제조하였다.

특히 환의 상품성을 높이기 위하여 코팅제의 보완을 하였다. 코팅제로 꿀,

gelatin, 설탕, 한천, 물엿, 아라비아검, 옥수수단백 분해물 등의 코팅 시험을

행하였다.
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제3절 결과 및 고찰

1. 한국풍 매실절임(매실고추장) 개발

가. 매실퓨레 제조공정 확립

냉동된 청매실과 황매실의 원료를 복합양념소스와 매실고추장의 원료

로 사용하기 위하여 퓨레 제조공정을 확립하였다. 즉, 냉동매실을 해동과 함께

흐르는 유수에 수세한 다음 소쿠리에 건져 물기를 제거하였다. 수세된 매실량과

동일중량의 설탕액 60%를 제조하여 매실과 함께 넣고 혼합 가열하였다. 이때 매

실의 조직이 완전히 익어서 허물어 질 때까지 가열하고 이를 호바트믹서에 넣고

씨와 과육을 분리하였다. 분리된 과육에는 매실의 꼭지가 남아 있는 관계로 여

과포를 이용하여 꼭지를 제거한 다음 콜로이드밀로 미분쇄하였다. 미분쇄된 매

실과육을 진공농축조에서 65brix까지 농축하여 매실퓨레를 획득하였다. 이와같

이 얻어진 퓨레를 복합양념소스와 매실고추장의 원료로 사용하였다.

냉동매실

(청매실, 황매실)

↓

해동 및 수세

↓← 설탕액 60%

가열

(매실의 조직이 완전히 연화될 때 까지 가열)

↓

씨분리

(호바트믹서 이용)

↓

여과
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(여과포 이용 꼭지 제거)

↓

콜로이드밀 분쇄

↓

가열농축

(진공농축기 이용)

↓

매실퓨레(65brix)

나. 고추장 제조방법 확립

매실고추장은 기술전수 대상업체의 투자여건과 실질적인 생산 가능성

을 고려하여 공장규모보다는 소규모의 전통식 순창고추장 제조방법을 채택하였

다. 기본배합비는 찹쌀 23.4%, 고춧가루 19.0%, 메주가루 11%, 정제염 11.6%,

엿기름 3%, 물 32%를 기본배합으로 하여 전처리된 매실의 첨가량을 달리하여 제

조하였다.

다. 매실고추장 제조공정

핫니더(2중자켓)

↓

배합

(엿기름액 1ℓ, 정제수 600㎖, 찹쌀가루 1200g 투입)

↓

당화

(60℃에서 60분간 당화)

↓
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가열교반

(98℃, 5분)

↓

냉각(50℃)

↓

1차 혼합교반

(메주가루 550g과 고춧가루 800g을 호바트믹서로 균일하게 혼합, 첨가)

↓

2차 혼합교반

(물엿 500g과 각각의 매실퓨레 첨가, 정제염 580g은 정제수에 녹여서 첨가)

↓

A(대조구) B C D E

A : 정제수 1000㎖, 매실 무첨가 B : 정제수 750㎖, 황매실 500g

C : 정제수 500㎖, 황매실 1,000g D : 정제수 250㎖, 황매실 1,500g

E : 정제수 500㎖, 청매실 1,000g

고추장의 제조공정에 따라 배합, 당화, 가열교반, 냉각, 1차혼합교반의 공정

까지 동일조건으로 각각 고추장을 제조한 후 최종공정에 사용할 매실퓨레의 양

을 정제수의 양에 환산하여 고추장의 물성을 갖도록 황매실퓨레와 청매실퓨레를

첨가하여 25℃ 숙성실에 숙성하면서 저장중 품질지표 분석을 행하였다. 고추장

의 맛과 숙성에는 황매실퓨레가 청매실퓨레보다 좋을 것으로 판단되나 숙성과정

중 맛의 변화가 발생될 소지가 있어 청매실퓨레도 첨가하여 숙성중 변화를 살펴

보았다.
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라. 매실고추장 발효·숙성(25℃) 중 성분변화

매실퓨레를 농도별로 첨가하여 고추장을 전통식방법으로 제조한 다음 시료구

별 25℃의 항온숙성실에 저장하면서 성분변화를 살펴보았다.

1) pH, 산도, 염도 변화

분석항목
시료

처리구

저 장 기 간

0 10일 20일 30일 45일 60일 70일

pH

A 5.26 5.57 5.85 5.52 5.42 5.32 5.24

B 4.54 4.97 5.30 5.01 4.96 4.91 4.89

C 4.18 4.65 4.98 4.70 4.66 4.63 4.61

D 3.94 4.44 4.78 4.50 4.46 4.44 4.44

E 4.25 4.71 5.05 4.73 4.72 4.68 4.68

산도(%)

*구연산으로

환산

A 0.48 0.33 0.34 0.40 0.47 0.50 0.53

B 0.56 0.50 0.43 0.54 0.61 0.62 0.59

C 0.72 0.57 0.56 0.66 0.74 0.75 0.75

D 0.66 0.62 0.65 0.83 0.89 0.92 0.83

E 0.59 0.58 0.53 0.62 0.69 0.79 0.69

염도(%)

A 9.87 9.91 10.09 9.17 10.36 10.51 9.76

B 9.66 9.76 9.99 8.82 10.14 10.36 9.24

C 8.82 9.21 9.26 7.89 9.61 9.99 9.02

D 8.97 9.09 9.11 7.72 9.32 9.32 8.42

E 9.18 9.51 9.05 8.20 9.76 10.06 8.94

매실 농축액 자체의 낮은 pH에 의해 절대적인 pH값은 대조구와 차이가 나지

만 숙성기간이 경과됨에 따라 20일까지는 증가하다가 그 이후부터 계속 감소 하

면서 60-75일에 가서는 거의 일정한 경향을 나타내었다. 반면 대조구는 계속 감

소하는 경향을 나타내었다.

산도는 20일 까지 감소하다가 다시 증가하였고, 45일 이후로 거의 일정한 값

을 보이거나 감소 하였다. 반면 대조구는 미약하나마 계속적으로 증가 경향을
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보였다. 대조구와 비교시 전반적으로 매실 첨가군의 산도가 더 높게 나타났는데

이는 매실에서 유래된 유기산에 의한 것으로 보여지며 첨가량이 많을수록 높은

값을 보였고 같은 양을 첨가했을 때 황매보다 청매 농축액을 첨가한 실험구의

산도가 높았다. 숙성기간중 9-10%정도로 큰 변화는 없었다. 매실 농축액 첨가량

이 많을수록 염도가 낮게 나타났으며, 관능 검사로부터 매실 농축액으로부터 유

래되는 당이나 유기산에 의해 짠맛 정도가 다소 약화됨을 알 수 있었다.

2) 수분, 조단백, 아미노태질소의 변화

분석항목
시료

처리구

저 장 기 간

0 10일 20일 30일 45일 60일 70일

수분(%)

A 52.26 53.52 53.82 54.33 54.41 54.43 54.80

B 49.25 50.04 49.97 50.56 50.53 49.50 49.80

C 50.19 50.88 50.87 51.71 49.90 49.30 49.80

D 48.54 49.29 49.59 50.43 50.52 48.10 48.90

E 49.67 50.21 50.57 51.01 49.94 50.10 49.70

조단백

(%)

A 6.34 7.30 7.38 7.21 7.26 7.35 8.30

B 6.53 7.41 7.30 7.20 7.36 7.29 7.76

C 5.67 6.97 6.91 6.65 6.73 7.19 7.47

D 5.33 6.79 6.58 6.38 6.35 6.50 6.82

E 5.83 6.87 6.76 6.71 6.66 6.86 6.92

아미노태질소

(mg%)

A 249.2 257.6 284.6 313.4 330.6 346.5 369.6

B 278.6 310.1 322.0 328.1 330.4 350.7 345.8

C 323.4 348.6 364.4 371.2 351.4 380.5 402.5

D 389.2 399.0 413.0 419.8 383.4 395.9 412.3

E 325.5 348.3 329.4 343.7 344.2 351.4 388.5
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숙성기간중 수분의 함량은 다소 증가하였다. 대조군의 경우 매실 첨가군에

비해 수분 함유량이 높게 나타나는데 이는 구성성분중의 수분함량이 상대적으로

많기 때문으로 보여진다.

아미노태질소의 함량은 숙성 기간중 증가하는 경향을 보여주고 있다. 대조구

에 비해 매실 첨가구에서 높은 값을 나타냈으며 첨가량이 많을수록 아미노태 질

소의 함량이 많은 것으로 나타났다.

숙성 기간중 조단백질의 함량은 증가하는 경향을 보였는데 대조구가 매실 첨

가구에 비해 조단백질의 함량이 높았으며 매실 첨가량이 많을수록 조단백질의

함량이 낮았다.

3) 색도의 변화

분석항목
시료

처리구

저 장 기 간

0 10일 20일 30일 45일 60일 70일

L

A 26.40 25.17 25.88 25.39 26.06 26.15 25.95

B 26.26 25.99 25.77 26.08 25.94 25.95 26.16

C 26.83 25.22 25.93 25.63 26.32 26.04 26.17

D 26.08 26.25 24.95 24.61 25.26 25.12 25.38

E 26.45 26.06 25.25 25.00 25.55 25.58 26.11

a

A 15.00 16.12 14.09 13.60 13.66 13.38 13.51

B 14.51 16.26 13.72 13.71 13.77 13.56 13.23

C 15.55 17.46 14.32 14.31 14.66 14.13 13.68

D 14.74 15.24 12.91 12.76 12.98 12.97 12.71

E 15.54 14.96 13.48 13.52 13.53 13.43 13.57

b

A 7.84 8.38 7.25 7.19 7.17 7.18 7.36

B 7.58 8.53 7.21 7.16 7.27 7.24 7.08

C 8.18 9.02 7.49 7.68 7.75 7.48 7.27

D 7.62 7.77 6.69 6.76 6.73 6.69 6.56

E 8.09 7.64 6.96 7.18 7.02 7.00 7.17
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색도의 변화는 대조구와 매실퓨레를 첨가한 처리구 모두 L, a, b값이 초기에

모두 비슷하였으며, 저장·숙성중 대조구와 처리구 모두 밝은색을 나타내는 L값

은 30일 경과시까지 큰 변화가 없는 것으로 나타났으며, 붉은색을 나타내는 a값

이 저장중 감소하는 경향을 보였으며 황색도를 나타내는 b값은 처리구별로 큰

차이를 나타내지 않았다. 고추장이 숙성됨에 따라 미생물이 분비하는 효소 작용

과 각종 원료의 분해로 고추장의 적색이 퇴색되는데 위의 표에서 나타나는 바와

같이 시료간에 큰 차이는 나타나지 않으나 매실 첨가군의 경우 적색도가 상대적

으로 높게 나타났다. 그러나 매실 농축액의 첨가량이 많을 때 오히려 다른 시료

에 비해 L, a, b값이 전반적으로 낮게 나타났는데 이는 환원당과 아미노그룹간

의 Maillard반응이 한 요인이 됨을 예상할 수 있겠다.

4) 환원당(%)

시료처리구 0 10일 20일 30일 45일 60일 75일

A 14.32 16.42 17.69 19.61 18.37 16.41 14.07

B 21.86 20.93 25.73 25.14 24.17 23.58 23.54

C 24.50 24.96 30.72 30.01 28.22 27.93 28.03

D 30.05 34.60 36.70 32.95 31.49 33.37 32.97

E 26.71 29.17 31.67 28.82 28.93 27.92 26.81

고추장의 단맛은 glucose, fructose, maltose 등의 발효성 당에 기인하며,

고추장의 환원당은 대부분 찹쌀로부터 유래하는 것으로 알려져 있다. 고추장

제조시 매실 농축액 및 물엿 등의 첨가로 인해 대조구에 비해 환원당량이 많고,

매실 농축액의 첨가량이 많을수록 높은 값을 나타내었다. 숙성 20일 까지 증가

경향을 보이다가 이 후에 점차 감소하는 경향을 나타내었다.
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5) 관능검사

시료처리구 색 상 향 미 맛

A 5.50 3.63 3.33

B 5.83 5.00 4.42

C 6.00 5.50 6.25

D 7.83 6.25 6.75

E 7.08 5.63 6.50

2개월 숙성된 매실 고추장을 시료로하여 대조구와 함께 색, 맛, 향기 등을

9점 평점법을 이용하여 비교하였다. 9점은 매우 좋다, 7점은 좋다, 5점은 보통

이다, 3점은 나쁘다, 1점은 매우 나쁘다의 점수로 하였으며 관능 요원은 당연구

원 직원 10명을 대상으로 실시하였다.

전반적으로 매실 첨가군의 기호도가 높았는데 색상면에서는 대조구와 매실

첨가구 사이에 큰 차이를 나타내지 않았으나 같은 첨가량을 넣은 황매실구(C)보

다 청매실구(E)의 색상이 더 좋은 것으로 나타났다. 향기면에서는 매실 첨가여

부에 따라 비교적 큰 차이를 보였다. 또한 맛에 있어서도 매실 첨가구가 대조구

에 비해 양호한 것으로 나타났으며 매실 첨가량이 많을수록 기호도가 높게 나타

났는데 이는 매실의 첨가량이 많아짐에 따라 단맛과 신맛이 증가되어 매운맛과

짠맛이 감소되기 때문으로 보여진다. 외관적으로 대조구는 다른 시료들에 비해

고추장 표면이 거칠어 보였고, 매실 첨가량이 많은 B,C,D구의 경우는 표면에 윤

기가 많이 났다. 또한 저장 숙성시 미생물에 오염되는 정도를 외관상으로 관찰

한 결과 대조구에 비해 매실 첨가구의 경우 오염이 잘 안되어 대조구에 비해 오

염이 늦게 시작되었고 겉표면의 색상도 대조구의 경우 갈변되어 붉은 색이 퇴색

되는데 비해 매실 첨가군의 색상은 붉은색이 유지됨을 관찰할 수 있었다. 이는

매실 첨가에 따라 pH 등의 차이에서 오는 미생물의 생장조건이 적합하지 않고

매실 자체의 항균 효과에 의한 현상으로 생각된다.
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2. 복합양념소스 개발

가.원료 선정을 위한 시중유통 양념소스 조사

제 품 명 제 조 회 사 주 원 료 (%)

돼지불고기

양념소스

(주)오 뚜 기 간장, 맥아엿, 백설탕, 고추장, 양파 및 각종양념

제일제당(주)
고추장22.5, 맥아엿, 설탕, 간장12.7, 고추양념,

참깨 등

대 상(주) 간장13, 고추장12, 설탕, 정제염 및 각종양념

쇠고기불고기

양념소스

(주)오 뚜 기 백설탕, 간장, 맥아엿, 양파, 파 및 각종양념

제일제당(주)간장23.4, 맥아엿, 설탕, 양파3.7, 정제염, 참깨 등

대 상(주) 간장21, 양파6, 마늘, 정제염 및 각종양념

갈비양념

소스

(주)오 뚜 기 간장30, 백설탕, 맥아엿, 마늘 및 각종양념

제일제당(주)간장20.3, 맥아엿, 양파5.5, 마늘, 참깨 및 각종양념

대 상(주) 간장29, 고과당, 양파8, 마늘, 설탕 및 각종양념

매실을 첨가하여 복합양념소스를 개발하고자 시중에 유통되는 양념소스의 주

원료를 기준으로 부원료 선정시험을 행하였다. 매실첨가 복합양념소스의 개발

목표는 육류 또는 생선 등에 복합적으로 사용할 수 있도록 시험 제조하였다.
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나. 시중유통 양념소스의 관능검사

제 품 명 업 체 별 맛 냄 새 비 고

돼지불고기

양념소스

A사 6.5 6.4

B사 6.3 6.0

C사 6.2 5.6

쇠고기불고기

양념소스

A사 7.0 6.8

B사 6.6 6.7

C사 6.7 6.5

갈비양념

소스

A사 7.3 6.9

B사 6.8 6.7

C사 6.7 6.6

* 9점 평점법

시중유통 판매되는 양념소스의 품목별 맛과 냄새에 대하여 고기에 양념을 재

워 동일 조건에서 구운 후 관능검사를 실시한 결과 맛과 냄새에 있어서 쇠고기

와 갈비양념소스가 전반적으로 돼지고기를 사용한 것에 비하여 높은 점수를 획

득하였다. 맛에 있어서는 A사의 갈비양념소스가 9점중 7.3점으로 가장 높은 기

호도를 보였고, 돼지고기 및 쇠고기불고기 양념소스도 A사의 제품이 비교적 좋

은 기호도를 나타내었다. 냄새의 경우는 돼지불고기 양념소스에 재워 구었을 때

쇠고기나 갈비양념에 비하여 기호도가 낮게 나타났다.
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다. 복합양념소스 배합비 조정시험 결과

원 부 재 료 명 불고기양념 돼지고기양념 비 고

매 실 퓨 레 10.0 10.0

간 장 35.0 10.0

고 추 장 - 20.0

고 추 가 루 - 3.5

설 탕 10.0 1.0

양 파 다 짐 6.0 6.0

마 늘 다 짐 4.0 2.0

생 강 다 짐 2.0 1.0

대 파 다 짐 2.0 -

사 과 퓨 레 3.0 -

변 성 전 분 0.5 0.5

참 기 름 1.5 1.0

청 주 1.0 -

잔 탄 검 0.05 0.05

볶 은 참 깨 0.5 0.5

물 엿 16.25 22.00

시즈닝 3.25 4.9

정 제 수 5.2 17.55

합 계 100% 100%

시중유통 양념소스의 관능검사를 토대로 가장 양호한 제품을 표준으로 선정

하여 배합비 시험에 임하였다. 복합양념소스의 기준을 불고기나 돼지고기를 포

함한 복합양념소스로 개발하고자 중간정도의 맛을 지닌 배합비를 토대로 제조된

소스를 비교 평가한 결과 쇠고기 및 돼지고기의 맛 특성에 적합하지 않고 각각

의 맛의 특징이 드러나지 않은 관계로 별도의 제품으로 시험 배합하였다. 불고

기양념소스의 경우 간장을 기본베이스로 하여 약간 단맛이 가미되게 배합비 선
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정시험을 행하였으며, 돼지불고기양념소스의 경우 냄새와 맛이 쇠고기나 갈비양

념소스에 비해 기호도가 떨어진 관계로 개발하고자 하는 돼지양념소스의 시험품

을 맛과 냄새 개선에 초점을 맞추어 배합비 조정시험을 행하였다. 즉, 육류 및

생선 등의 양념조리에 적합하게 매실퓨레를 첨가하여 복합양념소스를 제조시험

한 결과 시중유통 양념소스(돼지불고기 양념소스)와 유사한 맛을 가미한 고추장

과 고춧가루를 기본베이스로 약간 매운맛을 강조하고 냄새취를 완화시킬 목적으

로 배합한 것을 최종적으로 선발하여 시중유통 양념소스중 기호도가 가장 좋은

제품과 비교 관능검사를 실시하였다.

라. 시험품과 시중유통 양념소스와의 비교 관능검사

양념소스별 맛 냄새 색상 종합적기호도

A사 불고기소스 7.0 6.8 5.5 6.5

시험품

불고기소스
7.3 7.0 5.3 6.8

A사

돼지불고기소스
6.5 6.0 5.8 6.3

시험품

돼지불고기소스
6.7 6.5 5.7 6.6

업체에서 생산되는 양념소스 중에서 기호도가 가장 양호한 A사의 불고기양념

소스와 돼지불고기 양념소스와의 기호도를 비교 평가하였다. 즉 A사의 조리배합

에 의해 고기량과 소스량을 동일하게 계량하여 동일시간 양념하여 재운 후 조리

하여 10명의 관능검사 요원에게 시식 평가한 결과 시험품 불고기스스의 경우 맛

과 냄새에서 A사의 제품보다 약간 양호한 기호도를 나타냈으며 색상은 유사한

결과를 보여 전체적으로 양호한 판정을 득하였다. 돼지불고기 양념소스의 경우

도 동일한 조리에 의거 시식한 결과 맛과 냄새가 양호하게 나타났으며 특히 냄

새의 경우 9점 기호도조사에서 A사의 6.0보다 높은 6.5로 평가되어 매실 및 들

깨분말의 첨가가 상당한 효과가 있었음을 알 수 있었다. 색상은 비슷한 수준이

었다.
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마. 복합양념소스(쇠고기, 돼지고기)의 제조공정 확립

핫니더(2중자켓)

↓

부원료 계량

(분말원료 혼합, 액상원료 별도 혼합, 변성전분 찬물에 용해 후 첨가)

↓

전처리

(양파, 마늘은 민서로 분쇄, 대파는 2회 절단)

↓

가열교반(95℃, 30분)

↓

혼합교반

↓

검수(불고기 : 52Bx, 돼지고기 : 60Bx)

↓

충전 및 캡핑

(핫필링 80℃)

↓

냉각

(45℃ 이하)

↓

포장
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바. 매실양념소스 저장실험 결과

1) 쇠고기용 양념소스

항 목 초기 5주 10주 15주 20주 25주

pH 4.07 3.99 4.56 4.56 4.16 4.07

。Brix 52.0 52.4 52.0 52.0 52.0 52.0

산도(%) 0.87 0.93 0.86 0.96 1.09 0.99

염도(%) 5.90 6.02 5.52 6.03 5.81 5.67

색도

L 19.99 19.79 19.636 19.25 19.37 19.34

a 1.11 0.98 0.66 0.54 0.65 0.44

b 1.09 0.89 0.53 0.47 0.51 0.27

ΔE 72.71 72.90 72.32 73.45 73.32 73.35

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성

효모 음성 음성 음성 음성 음성 음성

곰팡이 음성 음성 음성 음성 음성 음성

대장균군 음성 음성 음성 음성 음성 음성

쇠고기용 양념소스의 최종배합에 의해 제조된 시험품을 37℃에 저장하면서

저장중 품질평가를 실시한 결과 pH의 경우 저장 10주와 15주째에 증가하다가 20

주에 다시 초기와 유사한 값을 나타내었다. 당도와 산도 및 염도는 큰 차이를

나타내지 않았으며, 색상은 a값과 b값이 모두 감소하여 저장중 갈변현상이 일어

나고 있음을 알 수 있었다. 미생물 시험결과는 저장중 모두 음성을 나타내었다.
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2) 돼지고기용 양념소스

항 목 초기 5주 10주 15주 20주 25주

pH 4.04 3.96 4.48 4.42 4.09 4.44

。Brix 60.0 60.0 60.0 63.0 62.0 62.0

산도(%) 0.66 0.67 0.69 0.83 0.87 0.77

염도(%) 5.31 5.55 5.07 5.68 5.52 5.19

색도

L 22.18 21.67 21.23 20.57 21.90 20.56

a 6.00 5.16 4.21 2.98 2.67 2.61

b 3.49 3.08 2.56 1.93 3.27 1.59

ΔE 70.87 71.29 71.94 72.23 71.11 72.20

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성

효모 음성 음성 음성 음성 음성 음성

곰팡이 음성 음성 음성 음성 음성 음성

대장균군 음성 음성 음성 음성 음성 음성

돼지고기용 양념소스의 최종배합에 의해 제조된 시험품을 37℃에 저장하면서

저장중 품질평가를 실시한 결과 쇠고기용 양념소스와 마찬가지로 pH의 경우 저

장 10주와 15주째에 증가하다가 20주에 다시 초기와 유사한 값을 나타내었다가

25주째에 또다시 약간 증가하는 경향을 나타내었다. 당도와 산도는 15주째에 증

가하였으며, 염도는 약간씩 차이를 나타내고 있으나 전체적으로 볼 때 큰 차이

를 나타내지 않았으며, 색상의 경우 붉은색을 나타내는 a값이 고추장의 갈변으

로 인하여 저장중 점차적으로 감소하는 경향을 보였다. 미생물 시험결과는 저장

중 모두 음성을 나타내었다.
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사. 불고기양념소스의 품질규격

항 목 규 격

성 상 고유의 풍미를 지니고 이미, 이취가 없어야 한다

pH 4.0 - 4.8

산 도 0.8 - 1.0

염 도 5.5 - 6.0

Brix 50 - 53

일반세균 음 성

유산균, 효모, 곰팡이 음 성

대장균군 음 성

아. 돼지고기양념소스의 품질규격

항 목 규 격

성 상 고유의 풍미를 지니고 이미, 이취가 없어야 한다

pH 4.0 - 4.5

산 도 0.6 - 0.8

염 도 5.0 - 5.5

Brix 60 - 63

일반세균 음 성

유산균, 효모, 곰팡이 음 성

대장균군 음 성
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3. 수출용 매실절임

대일 수출용 매실절임(우메보시)을 제조하기 위하여 황매실(숙도 8분숙)

남고품종을 식염농도별(식염 17%, 20%, 23%) 및 식염농도 20%에 솔잎첨가구, 청

매실(7분숙), 황매실(9분숙)을 각각 상온에 40일간 염장한 후 매실의 염장중 염

도, pH, 산도, 색도, 탁도, 가용성펙틴, 가용성고형분 등에 대한 분석을 수행하

였으며, 자소발색 및 색소첨가 배합, 조미액 배합 등을 시험하였다.

가. 자소잎의 발색

생자소잎 → 세정 → 식염절임 → 1차 유념 → 압착하여 악즙제거 → 세정(탈

염) → 매실초(염장액)에 2차 유념 → 하룻밤 방치 → 발색 자소액, 시소잎

나. 매실절임 제조

생매실 → 선별 → 세정 → 절임용기에 식염과 매실을 교대로 섞어준다(솔잎

첨가구는 솔잎가지를 넣어준다) (매실기준 식염량 20%) → 30 - 40일간 절임 →

건조 → 건조 염매실 → 세정 → 자소액, 잎에 조미 → 매실을 넣고 3일간(72시

간 이상) 조미절임 → 자소잎을 빼내고 매실과 조미액을 분리 → 탈수 → 계량

→ 포장

다. 염농도별 자소발색

자소량 1에 대한 소금의 양을 각각 무첨가, 0.3, 0.5, 0.8, 1.0의 비율로 하

여 발색된 자소액의 색도를 측정한 결과는 다음과 같다.
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소금농도 L a b

무첨가 35.91 20.84 12.98

0.3 22.27 22.98 9.57

0.5 23.89 24.01 10.12

0.8 22.69 26.49 9.60

1.0 24.87 24.84 10.26

0.5(탈염과정제외) 19.72 16.11 9.43

위의 결과에서 생자소와의 비율이 0.5∼1.0일때 양호한 색상을 나타내었고 탈

염 과정을 거친경우가 그렇지 못한 경우보다 더 좋은 색을 나타내었음을 알수

있었다. 또한 각각의 pH, 가성 고형분 및 식염의 함량은 아래 표와 같다.

소금농도 pH 가용성고형분(Bx) 염도(%)

무첨가 2.05 23.4 18.26

0.3 2.02 23.7 18.41

0.5 2.01 23.7 18.41

0.8 2.01 23.6 18.41

1.0 2.02 23.8 18.99

0.5(탈염과정제외) 2.01 24.3 19.87

자소액의 pH는 약 2.02정도였고, 가용성 고형분 함량은 약 23.6Bx를 나타내었

다. 염도는 평균적으로 약 18.5% 정도의 수준을 보였으며 탈염여부에 따라 평균

염도값과 약 1.3%정도 차이가 있었다. 추출한 자소액을 실외 저장하면서 관찰한

색도의 변화는 다음과 같다.
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소금농도
1주 2주 4주

L a b L a b L a b

무첨가 38.72 21.62 18.92 39.24 18.48 20.09 25.72 12.71 14.55

0.3 27.59 25.62 14.54 26.81 21.24 14.07 39.50 21.54 21.62

0.5 26.68 24.59 14.05 32.00 24.68 17.19 37.77 21.75 20.63

1.0 30.22 27.37 15.57 28.73 22.55 15.50 38.39 21.63 20.90

저장기간이 경과됨에 따라 제조 당시보다 오히려 L값이 증가되었으나 4주 경

과시 무첨가 시료의 경우 L값이 감소되었고 ,적색도인 a값도 저장 초기 1주까지

는 약간 증가되었으나 이후에 계속 감소되었는데 무첨가 시료의 경우 소금을 첨

가한 것들에 비해 L값이 크게 감소됨을 알 수 있었다. 황색도를 나타내는 b값은

계속 증가 경향을 나타내어 4주 경과시 a값 ,b값의 차이가 적어지고 무첨가의

경우 b값이 a값보다 더 큰 값을 나타내어 초기에 비해 붉은색이 황색화되며 퇴

색됨을 관찰할 수 있었다. 위의 결과를 종합적으로 살펴볼 때 소금의 비율은 생

자소1에 대해 0.5∼0.8의 비율이 좋은 것으로 판단된다.

라. 염장액의 희석농도의 영향

염장 및 건조의 과정을 거쳐 유수에 4시간동안 탈염한 매실과 탈염과정을 거

치지않은 매실을 각각 2배, 4배 희석한 매실초(염장액)를 조미하여 3일, 6일 간

격으로 매실과 조미액의 염도와 pH를 측정한 결과는 다음과 같다.
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① 3일 경과

희석배수 pH
염도(%)

매실 조미액

원액 2.35 18.26 16.36

2배희석 2.64 18.41 10.81

4배희석 2.76 18.41 7.89

4배희석(무탈염) 2.01 18.41 12.56

② 6일 경과

희석배수 pH
염도(%)

매실 조미액

원액 2.27 13.88 16.22

2배희석 2.54 10.04 10.96

4배희석 2.63 7.67 8.04

4배희석(무탈염) 2.37 12.78 14.46

3일 경과후 탈염한 매실을 침지한 2배, 4배 희석액의 매실과 조미액의 염농도

는 거의 평형에 도달하였는데 이는 조미기간을 3일 정도로 하여도 별문제가 되

지않음을 알수있으며, 관능검사를 통해 매실의 염도가 10%인 시료의 기호도가

가장 좋은 것으로 나타났다. 참고로 일본의 매실 제품의 pH는 2.35이고 염도는

매실이 13.2%, 조미액이 14.6%이었는데 짠맛과 신맛이 매우 강하고 지미가 강하

여 우리 입맛에는 맞지 않는 것으로 나타났다.
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마. 조미액의 배합예

첨가물 배합1 배합2 배합3 배합4 배합5

구연산 0.2 0.4 0.4 0.5 0.4

사과산 0.3 0.6 1.0 1.0 1.0

빙초산 0.8 1.6 1.6 _ 0.5

양조식초 - - - 2.5 -

스테비아 0.06 0.12 0.04 0.045 0.04

MSG 0.5 1.0 1.0 1.3 1.0

단백분해물 0..5 1.0 0.5 0.75 0.5

주정 - - - 1.0 1.0

배합1은 짠맛과 스테비아의 끌리는 단맛이 강하여 감칠맛이 나지않고 단순하

게 끊기는 느낌이며 전반적으로 맛이 약하였다. 배합2는 배합1의 약한 맛을 보

강하여 전체적으로 조미원료를 증량하였는데 스테비아의 맛이 너무 강하고 HAP

의 맛이 강하게 나타나 상대적으로 신맛은 약하게 나타났다. 배합3은 사과산으

로 신맛을 보강하였으며 HAP와 스테비아의 양은 줄였다. 배합4에서 MSG와 HAP의

양을 30%정도 늘여 감칠맛을 보강하고자 하였으며 강하게 올라오는 신맛을 부드

럽게 하기위해 빙초산를 양조식초로 대치하고 주정을 첨가하여 제조해보았다.

배합5는 조미액에 침지시에 매실의 신맛이 침출되는 것을 고려하여 빙초산의 양

을 줄이고 주정을 첨가하여 자극적인 산미를 완화하였다. 배합4와 5의 배합으로

3일간 조미한 매실로 관능검사를 실시한 결과 배합5의 조미 매실이 양호한 것으

로 나타났다. 따라서 조미액의 배합을 배합5로 정하여 색소실험을 실시하였다.

바. 색소실험

염장후 건조과정을 거친 매실의 색은 갈변되어 식품의 색상으로 적합

하지 않으므로 자소추출액으로 물들여 매실의 색을 보완한다. 그러나 자소의 천
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연색소는 염색성이 약하여 매실의 갈변된 색상을 보완하기에 부족하였다. 따라

서 색상을 보완하기 위해 인공 식용색소의 사용이 불가피하였는데 자소 추출액

의 색상과 유사하게 하면서 갈변된 원료의 색을 자연스럽게 보완하기위해 식용

색소 적색2호, 적색40호, 황색5호로 각각의 첨가량및 혼합비를 달리하여 실험하

였다. (아래의 표는 색소 배합 비율로 실제 사용량과는 다름)

색소명 배합1 배합2 배합3 배합4 배합5 배합6

황색5호 1 1 1.5 3 1 1.5

적색2호 1 1.5 1 1 - -

적색40호 - - - - 1.5 1

착색결과 적색2호보다 황색5호의 비율이 높은 배합이 더 양호하였으며 적색2

호가 많은 경우 너무 인공적인 색상이 나타났다. 적색과 황색의 비율이 1:1 또

는 1:1.5일 때 색상이 가장 양호하였고 적색40호를 사용한 경우 적색2호를 사용

한 경우보다 조미액 자체의 색상은 양호하나 착색된 매실을 비교하여 보았을 때

밝은 붉은색으로 착색되어 자연스럽지못한 것으로 나타났다.

사. 자소액의 조미방법

30∼40일 동안 염장 후 건조시킨 매실(どようばし)을 4시간 탈염하여 물기를

제거하였다. 자소를 분리한 자소 추출액을 2배 희석하여 상기의 실험들을 통해

결정된 배합으로 조미한후 조미액과 매실의 비율이 1.5∼2 : 1 이 되도록 매실

을 넣고 3일 정도 조미액에 침지하였다. 앞서 분리했던 자소잎은 침지시 다시

조미액에 넣어 이용하였다. 조미액의 낮은 pH와 산미료에 의해 배합원료를 한번

에 넣고 용해시킬 경우 완전 용해되지 않고 흰침전으로 남는 현상이 보이므로

먼저 산미료와 주정을 제외한 나머지 원료들을 염장액 희석시 사용할 정제수로

용해시킨 후 나머지 원료와 염장액을 혼합하여 용해시켰다. 원료에 있어서 설염
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법으로 염장한 매실과 염수에 저장한 매실은 건조 과정전에 외관상 차이를 보이

는데 설염범에 의한 것은 표면이 쭈글쭈글하고 갈색을 띠는 반면 염수저장 매실

은 매실 본래의 모양을 유지하고 있고 색상도 황녹색을 띠어 외관상 우수하였으

며 건조후의 색상도 건조전의 색과 거의 유사하였다. 이는 일본의 절임매실제품

에 들어있는 매실의 모양과 같이 매실 본래의 모양을 유지하고 있고 건조한 것

에 비해 육질의 양이 많이 있다는데 가능성이 있다고 본다. 그러나 건조전의 상

태를 조미했을 때 착색되는데 걸리는 기간이 길고 착색이 고르게 되지 않았다.

- 71 -



4. 생약류 혼합음료 및 기타 음료 제조

가. 생약류 혼합음료 배합비 조정시험 결과

원재료명 315-1 315-2 406 720 721 722

매실액(47/63。Brix ) 5.00 5.00 5.00 0.50 0.40 0.30

영지(65。Brix) 0.20 0.20 0.40 0.50 0.50 0.50

오미자(65。Brix) 0.10 0.10 0.10 - - -

구기자(65。Brix) 0.20 0.20 0.20 0.30 0.30 0.30

대추( 65。Brix) 2.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00

사과 농축액 - - - 4.00 4.50 4.00

액상과당(76。Brix) 3.00 5.00 5.00 4.00 4.00 4.00

백설탕 - 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00

구연산 0.10 0.10 0.07 - - -

구연산나트륨 0.05 0.05 0.10 0.03 0.03 0.03

정제수 89.35 86.35 86.13 85.67 85.27 85.87

합 계 100 100 100 100 100 100

당도 8.4 11.6 11.6 11.2 11.0 11.0

pH 3.30 3.36 4.00 3.27 3.30 3.42

생약류 혼합음료를 제조하기 위하여 매실추출액에 영지, 오미자, 구기자, 대

추 엑기스 등을 첨가하여 생약류 혼합 드링크 형태로 제조하였다. 음료의 배합

에서는 당액추출액과 압착추출액을 사용하여 배합비 조정시험을 하였다. 당액추

출액으로 제조하였을 경우 신맛이 떨어지고 드링크류의 중량감이 낮다는 관능검

사 결과가 나왔다. 그래서 신맛을 주고 당액추출액보다는 매실의 성분이 많이

함유된 압착 추출액으로 배합을 하였다. 배합중 오미자 엑기스를 첨가했을 경우
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오미자의 시큼한 맛이 관능검사 요원들의 선호도를 떨어뜨렸다. 그래서 오미자

를 제거하고 사과 농축액으로 신맛을 더해주었다. 또 드링크는 생약이 함유되어

있으나 씁슬한 맛이 너무 약해 영지 엑기스의 양을 0.2%(316), 04%(406),

0.5%(720)로 하여 각각 선호도 조사를 하였다. 본 실험에서는 0.5%의 것을 채

택하여 그중 매실 추출액의 함량에 따라 관능검사를 실시하였다. 결과 사과 농

축액보다는 매실의 함량이 0.1%높은 720이 선호도가 높게 나타났다. 이를 가지

고 가온저장을 하며 저장시험을 하였다.

나. 제조공정

매실추출액 및 부원료

↓

배합

↓

원료교반

↓

여과(200 Mesh)

↓

서비스 T/K

↓

순간살균(H.T.S.T 97℃, 42초)

↓

STORAGE TANK

↓←←← 마이크로필터 25㎛

검수(관능검사, pH, brix 등)

↓

충전, 캡핑(hot filling, 75℃ 이상)
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↓

살균(90℃, 20분)

↓

냉각(40℃ 이하)

↓

건조(표면의 물기 건조)

↓

포장

다. 음료의 기호도 조사

매실의 배합하여 선호도를 조사하기 위해 관능검사를 실시하였다. 관

능에 응한 요원들은 모두들 20대의 성인이 주를 이루었는데 이는 신세대의 기호

도를 반영하기 위한 목적으로 이들을 선정하였다. 관능에 응할 경우 15명의 요

원을 통해 관능검사를 실시하였다.

관능검사는 7점법으로 하였으며 매우 나쁘다를 1점, 매우 좋다를 7점으로하여

평균을 내였다.
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라. 매실 생약류 혼합음료(드링크)의 저장 시험 결과

청매실을 이용한 생약류 혼합음료(드링크)의 저장중의 성분 및 품질의

변화를 측정한 결과 당도, pH, 산도 색도의 경우 저장 초기의 음료와 큰 차이가

없었으나 관능검사에서 느껴지는 음료의 복합미가 높게 나타났다. 이는 시간이

지날수록 어느 정도 숙성이 되어 전체적인 음료의 산미가 어우려져 품질을 더

높여준 결과로 판단되었다. 미생물 검사에서 대장균군과 일반세균은 모두 음성

이었고 살균전의 미생물 검사에서만 양성이 나타났다.

표. 청매실 생약류 혼합음료(드링크)의 가온(37℃)저장중 성분 변화

저장기간

평가항목
살균 전

살균

직후

저장

초기

가온

2주

가온

4주

가온

6주

가온

8주

가온

10주

가 온

12주

당도(Brix) 12.0 11.9 11.9 11.7 12.4 12.0 11.8 12.0 11.9

pH 3.38 3.32 3.32 3.59 3.61 3.05 3.35 3.30 3.32

산 도(mg%) 282.0 282.8 282.8 288.0 287.3 291.1 285.3 292.2 287.1

미생물
대장균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

일반세균 1.57x103 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

색

도

L 56.31 53.19 53.19 54.43 44.33 48.44 51.98 39.60 42.88

a 16.91 17.90 17.90 17.48 19.60 19.76 18.17 20.58 19.76

b 33.30 31.79 31.79 32.17 27.01 29.31 30.85 24.44 26.14

관

능

검

사

색상 - 4.2 4.2 5.3 5.2 5.0 5.1 5.1 5.1

향미 - 5.5 5.5 5.2 5.0 5.6 5.3 5.2 5.1

신맛 - 4.5 4.5 4.8 4.6 4.8 4.6 4.5 4.5

단맛 - 5.0 4.2 4.5 4.9 5.5 4.9 5.1 5.0

복합미 - 5.0 5.0 5.3 5.3 5.6 5.5 5.7 5.7
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마. 매실첨가 일반음료 제조

원 료 명 718 725 726 808-1 808-2 808-3 809-1 809-2

매실농축액(63) 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50

고과당(76Brix) 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 8.00 7.00

백설탕 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00

올리고당 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

사과농축액 5.00 6.00 5.00 5.00 6.00 7.00 1.00 3.00

비타민-C 0.01 0.01 0.05 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01

구연산 0.03 0.03 - 0.03 - - 0.03 0.03

Na-구연산 0.01 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10

정제수 85.45 84.36 85.35 85.36 84.39 83.39 87.36 86.36

합계 100 100 100 100 100 100 100 100

pH 3.17 3.18 3.14 3.15 3.20 3.19 3.15 3.22

당도 11.4 11 11.2 11.1 11.5 11.6 11.8 11.7

매실을 압착 추출하여 농축한 액은 유기산의 함량이 매우 높고 pH도 매우 낮

았다. 그래서 매실 농축액의 0.5%를 첨가하여도 압착 추출액의 5.25%에 상당하

는 양이 된다. 압착 추출액을 사용하여 혼합음료를 배합했을 경우 유기산이 당

침액보다는 많기 때문에 현저히 첨가되는 산의 량이 감소되었다.

매실첨가 일반음료의 배합에서 뒷맛을 보강시켜 주기 위해 사과 농축액을 사

용하였다. 사과 농축액의 사용으로 당류의 첨가량이 줄어들었으나 상기의 배합

비중 사과 농축액의 양이 증가할수록 사과액을 농축했을 때 나는 가열취로 인해

선호도가 떨어졌다. 사과 농축액의 양을 1%(809-1), 3%(809-2), 5%(808-1),

7%(808-3)로 하여 관능검사를 실시해 본 결과 809-1이나 809-2는 음용후 뒷맛이

없고 가벼운 느낌을 준다는 의견이 많았다. 그리고 가장 많이 넣은 808-3의 경

우엔 뒷맛에 매실의 맛보다는 사과 농축액의 가열취로 인해 단맛, 신맛, 향미의
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조화를 이루지 못했다.

매실 압착 추출액을 이용하여 혼합음료를 제조하여 관능검사를 해본 결과 가

장 선호도가 높았고 음료의 복합미가 좋았던 것은 808-1로 나타났다. 당침액으

로 배합한 음료보다는 당도가 낮지만 산미와 어우려져 더 깨끗하고 청량한 느낌

의 음료가 되었다.
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바. 매실 첨가 패션생수(미과즙음료) 제조

원 료 명 818-1 818-2 830-1 830-2 830-3

매실농축액 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00

고과당(76Brix) 6.00 4.00 3.00 4.00 2.00

백설탕 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00

올리고당 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

비타민-C 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03

구연산 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05

Na-구연산 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07

정제수 88.85 90.15 91.85 90.85 92.85

합계 100 100 100 100 100

pH 3.89 3.97 3.91 3.85 3.95

당도 10 8.6 8.4 8.5 8.2

패션생수는 생수에 가까우면서 약간의 단맛과 신맛을 나타내는 미과즙음료로

서 시중에 판매되고 있는 패션생수의 품질을 토대로 제조하였다. 즉, 시중에 판

매되고 있는 패션생수는 대부분 7.5∼7.9。Brix, pH 3.5 부근이었다.

패션생수는 색상이 없어야하기 때문에 사용한 매실추출액을 소량 사용하였고

사과 농축액 등은 자체내 색상이 너무 진하기 때문에 사용하지 않았다.

패션생수의 관능검사에서 당도가 너무 높거나 너무 낮을 경우 현저히 낮은 선

호도를 보였다. 이 음료의 경우 단맛의 정도를 알아보기 위해 고과당의 농도별

로 제조하여 관능검사를 실시하였다. 고과당을 2%(830-3), 3%(830-1),

4%(830-2)로 하여 각각 배합하였는데 당도에서는 큰 차이가 없지만 음용하였을

때 느껴지는 단맛과 신맛의 조화에서 3%의 경우가 가장 좋다고 나왔다.
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5. 매실드레싱 제조

가. 분리액상형 매실드레싱의 제조

분리액상형 매실 드레싱의 제조를 위하여 먼저 고추씨기름, 겨자유,

포밍스톱을 제외한 수상부를 배합하여 혼합 교반한 다음 100℃에서 5분간 가열,

교반한 후 방치하여 70℃까지 냉각하고 여기에 고추씨기름, 겨자유, 포밍스톱을

투입하여 다시 교반해 준 다음 수상부를 충진한 후 유상부를 충진하였다.

분리액상형 드레싱은 수상부와 유상부가 분리, 충전되어 있는 형태의 드레싱

으로서 먹기 직전에 흔들어 혼합하여 사용하기 때문에 완제품의 외관상 수상부

와 유상부의 분리면이 깨끗하여야 하며 흔들어 사용 후에 수상부와 유상부가 유

화되지 않고 다시 분리가 되어야 하는데 이것을 위하여 다음과 같은 실험을 실

시하였다. 드레싱의 물성을 조정하기 위하여 수상부와 유상부를 충진한 후 위아

래로 10회 흔들어준 후 분리 정도를 관찰하였다. 물성조정제로서 잔탄검과 백설

탕, 액상과당을 농도별로 배합하여 위와 같이 분리정도를 관찰한 결과 잔탄검

0.05%, 백설탕 4.5%, 액상과당 2.5%일 때 가장 분리가 잘되었다.
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1) 분리액상형 배합비

원료명 배합비(w/w%)

간장

양조초

백설탕

액상과당

매실페이스트

마늘분

정제염

겨자씨

연겨자

연와사비

구연산

MSG

잔탄검

정제수

15.00

12.00

4.50

2.50

5.00

2.00

2.50

0.90

0.60

0.60

0.20

0.08

0.05

54.07

합 계 100.00

매실드레싱의 단맛을 내기 위하여 백설탕과 액상과당을 사용하였는데 최초에

는 백설탕 10%, 액상과당 9.5%를 사용하였으나 이때 수상부의 당도가 너무 높아

유상부 충진후 흔들어 혼합할 경우 유화가 일어나는 현상이 일어났다. 따라서

설탕과 액상과당의 농도를 점차적으로 줄여가며 유화 여부를 관찰하여 배합비율

을 정하였다.또한 신맛을 내기 위하여 식초을 사용하였는데 식초만으로는 신맛

이 무겁게 느껴져 청량감을 주기 위하여 구연산을 적량 사용하였다.

매실드레싱의 맛 향상을 위하여 양파와 마늘을 사용하였는데 양파는 다량의

거품을 형성하여 제품의 품질을 저하시켜 원료에서 제외하였으며 마늘은 배합후

가열취가 이미로 느껴지므로 가공시킨 마늘분으로 대체하였다. 겨자씨는 볶은

후 분쇄기로 분쇄하여 10mesh에 통과시킨 후 원료로 사용하여 외관의 기호도를

향상시켰 주었다. 그리고 매운맛을 주기 위하여 연겨자와 연와사비를 사용하였
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다. 보존성을 위하여 타사에서는 산화방지제로 이디티에이칼슘2타트륨을 사용하

였으나 본 실험에서는 fresh cut로 제조된 반가공야채에 적합한 드레싱으로 사

용하기 위하여 냉장유통 제품으로 개발하고자 보존제를 첨가하지 않았다.

2) 분리액상형 제조공정

수상부 배합

↓

가열, 교반(100℃, 5min)

↓

냉각(약 70℃ 까지)

↓

교반

↓

수상부충진

↓

유상부충진

↓

포장
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3) 분리액상형 상온 저장실험 결과

저장기간

평가항목
1일 2일 3일 4일 6일

pH 3.43 3.49 3.56 3.58 3.54

Brix 21.0 21.2 21.0 21.0 20.8

산도(%) 1.48 1.47 1.43 1.45 1.46

염도(%) 4.3 4.3 4.19 4.20 4.20

분리정도1) - - - - +

이미, 이취정도2) - - - - -

L

색도 a

b

ΔE

26.00

4.00

5.55

63.97

26.02

4.00

5.56

63.99

26.05

4.23

5.90

64.09

25.40

3.78

5.32

64.65

27.99

4.92

7.16

62.27

미

생

물

(CFU/ml)

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성

효모 음성 음성 음성 음성 음성

대장균군 음성 음성 음성 음성 음성

1) - : 이상없음 2) - : 이상없음

+ : 분리가 시작됨 + : 이미,이취가 약하게 느껴짐

++ : 5% 이하 분리가 일어났다 ++ : 이미, 이취가 보통으로 느껴짐

* 색차계 STD

1일 L=92.69 a=-0.84 b=0.85

2일 92.69 -0.84 0.85

3일 92.70 -0.84 0.85

4일 92.69 -0.84 0.85

6일 92.68 -0.83 0.85
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매실 드레싱을 상온에 보존하면서 pH, Brix, 산도(%)등과 미생물 실험을 수

행한 결과 pH, Brix, 산도, 염도, 색도, 이미·이취의 정도는 저장 6일동안 거

의 변화가 없었으나 저장 6일째 수상부의 분리가 시작되었으나 미생물 실험으로

일반세균, 효모, 대장균군을 측정한 결과 저장 6일 동안 모두 음성을 나타내었

다.

나. 유화형 매실 드레싱

유화형 매실드레싱의 제조를 위하여 먼저 대두유, 난황, 겨자유,

Monoglyceride 제외한 원료를 배합한 후 100℃에서 5분간 가열 교반한 다음 방

치하여 약 70℃까지 냉각시키고 대두유, 난황, 겨자유, Monoglyceride를 함께

투입, 교반한 후 균질기를 통과시킨 다음 충진하였다.

1) 유화제 실험

드레싱의 유화력을 증강시키기 위하여 Lecithin, Monoglyceride를 농

도별로 배합하여 유화정도를 관찰한 결과 Lecithin 보다는 Monoglyceride가 유

화력이 강했으며 0.01%일 때 가장 좋은 유화력을 나타내었다. 또한 난황을 농도

별로 배합하여 유화정도를 관찰한 결과 0.1%일 때 계란 특유의 비린내를 최소화

하면서 유화력을 강화시킬 수 있었다.

2) 잔탄검 실험

최종 배합비에서 잔탄검 량을 0.1%, 0.12%, 0.15%로 조절하여 매실드

레싱을 제조한 후 37℃에서 incubation 시키면서 분리정도를 관찰한 결과 잔탄

검 0.15% 일 때 분리가 일어나지 않았다.
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3) 유화형 배합비

가) 수상부와 유상부의 배합비율(w/w%) 수상부 : 유상부 = 75 : 25

나) 수상부의 배합비율

원료명 배합비(w/w%)

간장

양조초

백설탕

액상과당

매실페이스트

마늘분

정제염

구연산

연겨자

연와사비

cyclo Dextrin

난황

MSG

잔탄검

Monoglyceride

정제수

20.60

11.90

9.50

9.50

5.00

2.10

0.84

0.80

0.60

0.60

0.20

0.10

0.08

0.15

0.01

38.02

합 계 100.00

유화형 매실 드레싱은 분리형에 비하여 제조 후 이수현상이 더 쉽게 나타났으

며 겨자향이 점차적으로 약해짐과 동시에 기름의 산패취가 느껴짐을 나타내었

다. 따라서 겨자향의 포접과 기름 산패취의 masking을 위하여 cyclo Dextrin을

농도별로 배합하여 시험한 결과 cyclo Dextrin을 0.5% 첨가하였을 때 겨자향도

유지되면서 산패취도 masking되었으나 이때 cyclo Dextrin첨가로 인한 이수현상

이 발생하였다. 따라서 cyclo Dextrin을 농도별로 배합하여 겨자향을 어느정도
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유지하고 기름 산패취를 masking하면서 이수현상을 최소로 할 수 있는 범위 내

에서 cyclo Dextrin의 사용량을 결정하게 되었는데 0.2% 일 때 가장 좋은 효과

를 나타내었다.

4) 제조공정

원료 계량

↓

교반 및 가열(100℃ 5분)

↓

냉각(70℃정도)

↓

난황, monoglyceride를 계량하여 혼합 및 교반

↓

균질화(rpm 9500, 2분)

↓

충진
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5) 유화형 매실드레싱 상온 저장실험 결과

저장기간

항목
1일 2일 3일 4일 6일

pH 3.44 3.41 3.38 3.44 3.63

Brix 33.0 33.0 33.0 32.5 33.0

산도(%) 1.48 1.49 1.45 1.45 1046

염도(%) 2.85 2.75 2.80 2.80 2.80

분리정도1) - + + + ++

이미, 이취정도2) - - - - -

L

색도 a

b

ΔE

52.50

6.20

16.45

43.20

52.18

6.22

16.53

43.38

52.86

6.31

16.84

43.10

52.78

6.33

16.83

43.16

52.17

6.41

16.79

43.70

미

생

물

(CFU/ml)

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성

효모 음성 음성 음성 음성 음성

대장균군 음성 음성 음성 음성 음성

1) - : 이상없음 2) - : 이상없음

+ : 분리가 시작됨 + : 이미,이취가 약하게 느껴짐

++ : 5% 이하 분리가 일어났다 ++ : 이미, 이취가 보통으로 느껴짐

* 색차계 STD

1일 L=92.69 a=-0.84 b=0.85

2일 92.69 -0.84 0.85

3일 92.70 -0.84 0.85

4일 92.69 -0.84 0.85

6일 92.68 -0.83 0.85
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유화형 매실 드레싱을 실온에 보존하면서 pH, Brix, 산도(%)등과 미생물 실험

을 수행한 결과 pH, Brix, 산도, 염도, 색도는 저장 6일동안 품질 변화가 거의

없었으나 저장 2일 째부터 분리가 시작되었으며 저장 6일 째부터는 기름 산패취

로 인한 이미, 이취가 약하게 느껴졌다. 잔탄검 실험에서 37℃에서 incubation

시키면서 분리 정도를 관찰했는데 이때는 저장 4일 째부터 이수현상이 나타났으

나 위의 실온 저장 실험 결과에서는 저장 2일 째부터 이수현상을 나타내었다.

이는 소량 배합하여 9000rpm으로 2분간 균질화 한 것과 저장 실험을 위하여 다

량 배합하여 동일한 조건으로 균질화 시킨 것에 문제가 있지 않았나 추정되며

앞으로 공장규모로 제품을 생산 할 경우 시험 생산을 통하여 공장 스케일에 맞

는 균질조건을 결정해야 할 필요성이 있겠다. 미생물 실험으로 일반세균, 효

모, 대장균군을 측정한 결과 저장 6일 동안 모두 음성을 나타내었는데 냉장보존

용으로 개발포인트를 맞추었기 때문에 보존제를 첨가하지 않아 상온저장은 어려

울 것으로 판단된다.

6. 숙취완화용 당건(糖乾) 제조

숙취완화용 당건(糖乾)은 중국에서 황주에 넣어서 정종 특유의 숙취를

제거하기 위해 상업화된 제품의 유형으로 설정하였으며, 특히 따끈한 정종술에

넣어 곧바로 우러나올 수 있도록 매실 과실자체에 감초와 설탕, 식염등에 절임

하여 건조한 중국제품과는 달리 티백타입으로 제품의 컨셉트를 설정하였다. 즉

매실의 성분이 가급적 단시간에 빠져 나올 수 있도록 하기 위하여 원료 청매실

의 씨를 제거하여 과편한 과육을 건조하였다. 건조된 매실과펀을 조분쇄한 다음

감초엑기스와 설탕, 식염 등을 함께 혼합하고 건조하여 티백에 넣어 포장하였

다.
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가. 건조매실 제조

생매실(2kg)

↓

세척 및 이물질 제거

↓

제핵

↓

50℃ 열풍 건조

↓

조분쇄(호바트 믹서기)

↓

건조 매실(120g)

생매실을 세척한 후 씨를 제거하였다. 이를 50℃의 열풍건조기에서 완전히 건

조시켰다. 그 다음 거칠게 분쇄하여 당건용 건조매실을 만들었다.

나. 감초 엑기스 제조

감초 : 정제수 = 1 : 20

↓

100℃에서 1시간 추출

↓

냉각 및 여과

↓

여액의 20% maltodextrin 첨가

↓
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상압 가열 농축

↓

감초 엑기스(60。Brix)

추출할 감초를 칭량하고 한번 세척하여 이물질을 제거하였다. 여기에 감초량

의 20배가량의 정제수를 넣고 1시간정도 끊여 감초액을 추출하였다. 추출된 감

초를 냉각시킨 뒤 여과하고 여액의 20% maltodextrin을 첨가하였다. 이를 60。

Brix가 될 때까지 상압 가열 농축시켰다.

감초 엑기스제조시 감초추출액에서 엑기스를 얻는데 약 22%의 수율이였다.

다. 당건 제조

건조매실 및 원료 배합

↓

교반

↓

50℃ 열풍 건조

↓

티백포장

↓

당건 제품

건조 매실과 당류등 원료를 칭량한 다음 감초 엑기스가 다른 원료와 잘 배합

이 되도록 교반을 해주었다. 감초 엑기스에 약간의 수분이 있기 때문에 50℃의

열풍 건조기에서 수분을 제거하였다. 이를 티백에 약 6g씩 충진하고 포장하였

다. 당건 제조시 유의할 점은 감초 엑기스에 수분과 당분이 많기 때문에 건조시

원료가 서로 엉겨붙게 되므로 건조 중간에 교반을 해주어야한다.
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라. 당건 배합비

원 료 명 1011-1 1011-2 1022-1 1022-2 1024-1 1024-2

건조 매실 33.4 20.0 30.8 28.7 15.4 38.6

설탕 41.7 50.0 38.4 35.7 46.1 28.8

감초 엑기스 8.3 10.0 15.4 21.4 15.4 19.2

정제염 8.3 10.0 7.7 7.1 7.7 9.6

스테비오 5.0 6.0 7.7 7.1 15.4 3.8

β-사이클로덱스트린 3.3 4.0 - - - -

합계 100 100 100 100 100 100

당건 제품은 정종을 약 60℃정도로 데운 다음 250㎖ 양에 당건 1티백을 넣고

약 5분 이상 담가두었다.

당건 제품의 관능 검사에서 β-사이클로 덱스트린을 넣었을 때 오히려 역한

알콜냄새가 강하게 났다. 이는 β-사이클로 덱스트린이 향기성분을 잡아주는 역

할을 하기때문이였다. 그래서 이를 제거하였다.

1022-1의 경우는 스테비오의 양과 설탕이 너무 많아 단맛만 강하게 나타났으

며 1024-1은 매실의 양이 너무 적어 정종의 나쁜 냄새를 잡아주지 못했다.

관능검사 결과 1024-2는 5분에서 10분이 경과한 후 냄새를 맡아보았을 때 매실

이 정종의 알콜냄새를 흡수하여 부드러워졌다.

7. 매실엑기스 제조

가. 효소 추출

세척하여 이물질을 제거하고 이를 탈수시킨다음 씨와 과육을 분리하였

다. 이를 매실과 동일한 1:1의 비율로 정제수를 넣고 총량의 0.05%의 효소를 첨
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가하여 40℃ 200rpm으로 약 2시간 정도 반응 교반하였다. 하지만 청매실의 과육

과 과피는 전혀 분해되지 않았다.

나. 압착 추출

냉동보관하여 둔 매실을 내부 온도 -4 ∼0℃가 되도록 해동시킨다음

이를 압착 추출기를 이용하여 추출하였다.

표. 매실 압착 추출액의 품질

구 분 당도(。Brix) pH 산도(g%)
색도

L a b

압착 추출액 6 2.56 4.581 88.01 0.44 13.18

다. 당액추출

생매실의 70%양의 설탕과 나머지 30%의 정제수 그리고 총량의 2%의

주정을 넣어 0℃에 침출시켰다. 매실의 양 70% 설탕은 정제수와 함께 미지근하

게 녹인 다음 매실에 붙고 주정 2%를 첨가하여 잘 교반하여주고 이를 0℃의 냉

장고에 저온 저장하였다. 침출기간은 약 1달정도로 하여 매실내의 액이 삼투압

에 의해 다 설탕에 녹아나오도록 하였다.

표. 매실 당침액의 품질

구 분 pH 산도(g%) Brix%
색 도

L a b DE

매실당침액 2.80 1.361 47.6 88.92 0.21 4.83 12.05

- 91 -



8. 매실환 제조

가. 반죽, 자환 및 제환

매실환을 제조하기 위하여 먼저 매실의 원료중 분말의 경우는 50℃의

열풍건조기로 수분 10%이하가 되도록 건조하였다. 그 다음 분말 원료를 호바트

믹서기로 혼합한 다음 매실엑기스와 꿀, 밀가루풀과 함께 혼합하여 반죽기로 반

죽하고 다시 2단롤러로 재 반죽하였다. 이 반죽물을 일정한 모양으로 성형하여

자환기에 내리고 내려진 가락이 서로 달라붙지 않게 밀가루 분말을 뿌려주었다.

자환기에서 국수가닥처럼 내려진 가닥을 절단기에 환 모양으로 절단하여 제환

하고 이를 환제틀에 넣고 정환하였다. 정환된 환들을 열풍건조기에 40-65까지

단계적으로 온도를 높여가면서 건조시켰다. 1차로 건조된 환은 코팅을 하고 재

건조를 하여 제품으로 하였다.

환 제조시의 유의점은 반죽이 가장 중요하며 이때 분말원료와 엑기스 및 풀의

배합을 잘 조절하야한다. 또 반죽이 잘 형성되면 자환기에 국수가닥 모양으로

성형하는데 이때도 내려진 가닥이 서로 달라붙지 않게 밀가루 분말을 뿌려주어

야 한다. 제환기에 의해 환 형태로 절단된 것을 환제틀에 넣고 외부형태가 둥그

렇게 정환한 다음 이들을 열풍건조기에 건조시킬 때 처음부터 높은 온도로 건조

를 시킬 경우 환 표면이 갈라지게 되므로 낮은 온도에서부터 서서히 올려 건조

시켜야한다.

나. 코팅방법 시험

환의 상품성을 높이기 위하여 코팅제의 보완을 하였다. 코팅제로 꿀,

gelatin, 설탕, 한천, 물엿, 아라비아검, 옥수수단백(의약품 코팅제)등을 시험

하였다.

1) 꿀 사용 시험

꿀 코팅의 경우 약 60%의 꿀을 사용하였는데 건조후 매실환자체에서 꿀

의 흡수로 인해 오히려 색이 탁하게 되고 광택이 사라졌다.
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2) 젤라틴(gelatin) 사용 시험

젤라틴은 설탕과 함께 농도를 달리하여 시험하였다.

① 5% 젤라틴 + 5% 설탕

② 5% 젤라틴 + 10% 설탕

③ 10% 젤라틴 + 5% 설탕

코팅용 젤라틴은 가온기를 이용하여 용해시킨후 60℃를 유지하도록 항온기에

보관하면서 사용하였다. 젤라틴의 경우 코팅하였을 때 제품자체의 특유한 냄새

로 혐오감을 주었으며 건조시 제품끼리 달라붙었고 그 달라붙은 부위가 하얗게

일어나 막을 형성하여 제품의 품질을 저하시켰다.

3) 한천 사용 시험

1, 3, 5% 한천을 열탕에 용해하여 사용하였는데 한천은 쉽게 굳어지고

젤 상태로 쉽게 변하여 환에 스프레이 했을 경우 코팅이 되지 않고 뭉치기만 하

였다.

4) 아라비아검 사용 시험

아라비아검은 설탕, 물엿등 함께 혼합하여 제조하였는데 환에 스프레

이했을 때 하얀 분말이 형성되기만하고 코팅이 형성되지 않았다.

5) 옥수수단백 추출물 사용 시험

식품용 코팅제로 사용되어지는 옥수수단백 추출물을 이용하여 코팅시

험을 하였다. 옥수수단백 추출물은 알콜에 녹기 때문에 휘발성도 높고 인체에

해가 없는 95%주정을 80%로 희석하여 용매로 사용하였다. 옥수수단백 추출물을

1%, 3%, 5%를 각각 농도별로 시험하였다. 환이 뜨거울 때 순간적으로 알콜은 휘

발되고 옥수수 단백추출물이 남게 되어 코팅이 되므로 환을 70℃ 열풍건조기에

미리 넣어두었다가 환제틀에 넣고 코팅제를 분사해주었다. 이때 알콜이 빨리 휘
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발될 수 있도록 열풍을 불어 넣어 주었다. 3-4회정도 분사를 해주는데 간격을

두어 알콜이 완전히 휘발시킨 후 분사시켰다.

다. 매실환 배합비

원 료 명 1 2 3

매실농축액 15 15 20

다시마분 20 20 20

현미분 35 30 28

꿀 5 5 -

밀가루풀 25 30 30

구연산 - - 2

합계 100 100 100

1번 배합의 경우 현미분이 너무 많아 제환을 할 경우 쉽게 부서졌다. 그래서

현미분의 양을 30%로 감소시키고 밀가루풀의 양은 30%로 증가시켰다. 하지만 2

번 배합의 경우 음용을 하였을 경우 매실의 산미를 느끼지 못해 구연산 2%를 첨

가하였다.

- 94 -



참 고 문 헌

1. 田中靜一, 小川久惠 : 中國植物事典, 日本 柴田書店, p.200 (1991)

2. 黑上泰治 : 果樹園藝各論, 日本 養賢堂, p.317 (1967)

3. 佐藤公一 , 森英男 外三人 : 日本 果樹園藝大事典, 養賢堂, p.720 (1972)

4. 和歌山農林統計情報協會 : うめ, p.2 (1995)

5. 김의부 : 매실재배, 오성출판사, p.21 (1991)

6. 이광열, 김종천, 고광출 외13명 : 新稿果樹園藝各論, 鄕文社, p.446

(1978)

7. 日本果汁協會(監修) : 果汁, 果實飮料事典, 朝倉書店, p.315 (1983)

8. 松本紘劑 : 梅の健康法. 文理書院, p.53 (1983)

9. 박무현 : 월간 상업농경영 5월호, p.82, p.94 (1995, 6월)

10. 최건우 : 梅實濃縮液 服用이 All-Out 運動 後 回復 程度에 미치는 영향.

한양대학교 박사학위 논문 (1992)

11. 이태훈 : 암세포 증식에 미치는 Prunus mume(梅實) extracts의 영향 연

구. 고려대학교 박사학위 논문 (1988)

12. 박상갑 : 매실투여가 장거리선수들이 호흡순환기능 및 혈액성분에 미치는

영향. 동아대학교 박사학위 논문 (1990)

13. 박성희 : 매실엑기스의 구강 투여에 따른 유산소성 운동능력의 변화.

숙명여자대학교 석사학위 논문 (1993)

14. 윤미숙 : 매실엑기스 섭취가 혈중 젖산농도와 혈청지질 성분에 미치는 영

향. 경남대학교 석사학위 논문 (1988)

15. 박현정 : 烏梅(Prunus mume) 水性 엑기스의 家兎 腸運動에 미치는 영향.

조선대학교 석사학위논문 (1991)

16. 곽영관 : 烏梅의 간(肝)디스토마 살충성 물질에 관한 연구. 충남대학

교 석사학위 논문 (1985)

17. 최은경 : 梅實(Prunus mume Sieb.)의 未熟胚로부터 體細胞胚 發生에 관

- 95 -



한 연구. 전북대학교 석사학위 논문 (1992)

18. 김경숙 : Prunus속 식물(종자)의 항균력과 활성물질에 관한 연구. 이화여

자대학교 석사학위 논문 (1985)

19. 能勢征子, 平田一郞, 親井輝義, 西島基弘, 坂井千三, 宮崎利夫 : 民間傳承

藥梅內エキスの腸炎ビブリオに對する抗菌作用及びその有機酸組成. 食衛雜

誌, 29, 402 (1988)

20. 堂ケ崎知格, 村上 一, 西島基弘, 山本和子, 宮崎利夫 : 梅肉エキス及び梅

仁ヘキサン抽出物の變異原性抑制效果について. 藥學雜誌, 112, 577 (1992)

21. 寺田久屋, 山本勝彦 : 梅加工食品中のシアン配糖體及びその分解物の含有量

調査. 食衛誌. , 33, 189 (1992)

22. 畑中久勝, 金田吉男 : 梅肉エキスの衛生學的檢討. 食衛誌., 26, 350

(1985)

23. 大坪孝之, 池田富喜夫 : ウメ種子に含まれる靑酸配糖體の消長. 園藝學雜.

(J. Japan. Soc. Hort. Sci.) , 62, 695 (1994)

24. 米谷民雄, 內山貞夫, 齋藤行生 : 梅加工「建康食品」中のシアン化合物含有

量の測定. 衛生試驗所報告, 103, 123 (1985)

25. 寺田久屋, 山本勝彦 : 高速液體クロマトグラフイ一による梅加工食品中のシ

アン配糖體, ベンズアルデヒド及び安息香酸の同時定量法の檢討. 食衛誌.,

33, 183(1992)

26. 平田惠子, 大西和夫, 西島基弘 : 酵素を用いた食品分析に關する硏究 (第2

報), コンウエイ微量擴散法によるシアン配糖體定量の加工食品への適用. 衛

生化學, 36, 344 (1990)

27. 문재식 : 성숙과정중 매실의 이화학적 특성변화. 경희대학교 석사학위 논

문 (1994)

28. 송보현, 최갑성, 김용두 : 매실 품종과 수확시기에 따른 이화학적 특성과

향기성분의 변화. 한국저온저장학회지, 4, 77 (1997)

29. 심기환, 성낙계, 최진상, 강갑석 : 매실의 성숙중 주요 성분의 변화. 한국

- 96 -



영양식량학회지, 18, 101 (1989)

30. 최진상 : 매실의 성숙 및 매실주 제조중 주요성분의 변화. 경상대학교 석

사 학위논문 (1988)

31. 金子憲太郞, 前田安彦外 2人:ウメ漬け原料としての果實採取時期と各種成

分,とくに有機酸との關係. 日本榮養·食糧學會誌, 42, 179 (1989)

32. 垣內典夫, 森口早苗 ; うめ果汁の糖液抽出に對する品種と熟度の影響. 日本

食品工業學會誌, 32, 667 (1985)

33. 稻葉昭次, 中村怜之輔 : ウメ果實の樹上及び收穫後の成熟. 園藝學誌. (J.

Japan. Soc. Hort. Sci.), 49, 601 (1981)

34. 乙黑親男, 金子憲太郞:小ウメ果實の生育·成熟過程における成分の變化につ

いて. 日本食品低溫保藏學會誌, 20, 13 (1994)

35. 垣內典夫, 石川和子 외 3인 ; うめ果實의 有機酸と遊離アミノ酸の熟度及び

品種別變化. 日本食品工業學會誌, 32, 669 (1985)

36. 정지흔 : 매실의 시기별 화학적 성분. 전남대학교 농어촌개발연구, 20, 61

(1985)

37. 신수철 : 매실의 수확시기별 성분의 변화. J. Oriental Bot. Res., 8,

259 (1995)

38. 송보현, 최장전, 이광열 외3인 ; 매실의 풍미향상에 관한 연구. 순천대학

교 농과대학(농촌진흥청 연구과제) 1차년도 보고서 (1993)

39. 乙黑親男, 小宮山美弘外 2人 : 收穫熟度別中ウメ‘白加賀’果實の追熟に伴う

成分の變化. 日本食品低溫保藏學會誌, 20, 92 (1994)

40. 乙黑親男, 金子憲太郞, 小宮山美弘 : 小ウメ 甲州小梅 課實の生理特性と成

分に及ぼす收護時期および貯藏溫度の影響.日本食品低溫保藏學會誌, 20,

73 (1994)

41. 松岡徹夫, 柳井昭二, 遠藤敬治 : ぶどう, もも, うめおよびメロンのアミノ

態窒素含量と遊離アミノ酸組成. 食總硏報(Rept. Matl. Food Res. Inst.),

46, 102 (1985)

- 97 -



주 의

1. 이 보고서는 농림부에서 시행한 농림수산특정연구사업의

연구보고서입니다

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림부에서 시

행한 농림수산특정연구사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국과과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또

는 공개하여서는 아니됩니다.


	청매실의 저장성 증진 및 새로운 가공기술 개발
	요약문
	목차
	제 1 장 서론
	제1절 연구개발의 목적과 범위
	1. 저장성 증진

	2. 새로운 가공기술 개발


	제 2 장 청매실의 저장성 증진 연구 분야
	제1절 서설
	제2절 연구수행방법
	1. 재료 및 포장전처리 방법

	2. 저장중 품질평가 실험방법


	제3절 결과 및 고찰
	1. 현장실증실험 결과
	2. 저장중 성분변화


	제 3 장 새로운 가공기술 개발 분야
	제1절 서설
	제2절 연구수행방법
	1. 매실퓨레 제조

	2. 매실고추장 제조

	3. 복합양념소스 제조

	4. 매실절임(우메보시) 제조

	5. 생약류 혼합음료 제조

	6. 매실드레싱 제조

	7. 숙취완화용 당건(糖乾) 제조
	8. 매실엑기스 제조

	9. 매실환 제조


	제3절 결과 및 고찰
	1. 한국풍 매실절임(매실고추장) 개발
	2. 복합양념소스 개발

	3. 수출용 매실절임
	4. 생약류 혼합음료 및 기타 음료 개발
	5. 매실드레싱 개발
	6. 숙취완화용 당건(糖乾) 개발
	7. 매실엑기스 제조
	8. 매실환 제조


	참고문헌




