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Abstract 

This study \ιas conducted to investigate physiochemica1 propεrties and oxidative stability of mayonnaise 
by the addition of green tεa powder and olive oi1 to deve10p DHA oi1-added mayonnaise. 5 types of 
mayonnaise (samp1e A with soybεan oil on1y in oi1 phase, samp1e B with thε addition of 1 % DHA oi1, 
samp1e C with the addition of 1 % DHA oil and 0.1 % green tεa powd야 samp1e 0 with the addition 
of 1 % DHA oiL 10% olivε oi1 in oi1 phase, and samp1e E with the addition of 1% DHA oil, 10% olive 
oi1 in oi1 phase, 0.1% green tea powder) wεre prepared and physica1 propetiι oxidative stabi1ity and 
sa1ad functiona1ity were εva1uated. It showed that there was no diftèrence in genera1 composition, vis­
cosity and tì'eεzing stabilit)’ for samp1εs right after preparation. After 5 months storage of samp1es, sεn­
sory flavor was decreased and peroxide va1uε was increased respectivε1y. Test resu1ts suggestεd that 
DHA oi1-added mayonnaise with good qualiη characteristics can be preparεd by the usε of green tea 
pov、dεr and mixed oi1 of olivε oi1 and soybεan oi1 

Keywords: mayonnaise, DHA oil, soybean oi1, olive oi1, grεen tea 

서 론 

마요네즈는 식물성유지를 미세한 입자로 만들고 

식초를 첨가하여 분산， 유화시킴으로서 얻어지는 반 

고체상의 수중유적형( oil in water type) 에멀전 

(emulsion)이 다(CODEX STAN, 1989; KFDA, 
2006b). 마요네즈의 원료유로서는 일반적으로 정제 

된 식물성 식용유가 사용되는데， 풍미， 내냉각성， 보 

존성 등이 중요한 품질 요인으로， 대두유는 이러한 

특성이 비교적 우수하며 풍미도 담백하여 가장 많 

이 사용되고 있다(Imai， 1979). 
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고도불포화지방산이 여러 가지 바람직한 생리작 

용을 가진 것으로 알려지면서， 식품에의 이용 연구 

가 보고되고 있다(Kim et a1., 1994; Kim et a1., 

1996). 특히， DHA( docosahexaenoic acid)에 대한 관 

심이 높아서， 유아용 분유， 된장， 참치통조림， 캔디 

등에 이용되고 있으며， 최근에는 i두뇌 • 망막의 구 

성성분， 두뇌영양공급에 도움’의 기능성내용κFDA， 

2006c)으로 건강기 능식품의 소재로 다양하게 이용 

되고 있다. 그러나， DHA를 다량으로 함유한 어유 

는 쉽게 산화되어 셀러드유나 조리유로서의 용도가 

제한되어 왔으며， 식품가공용이나 가능성 식품 소 

재로서의 응용에는 한계가 있는 것으로 알려져 있 

다(“m εt a1., 1996). 한편， 올리브유(olive oil)는 
최큰 다양한 제품이 요리재료와 다이어트용으로 인 

기 를 끌고 있다κinl εt a1., 2003; Lim et a1., 2004). 

올리브유를 구성하는 주요 불포화지방산은 올레산 
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(oleic acid)으로 82%를 차지 하며 , 포화지방산으로는 

팔미 트산(palmitic acid)이 9%로 제 일 많고， 불포화 

지방산 중에서 리놀레산(linoleic acid)의 함량이 6% 

로 적기 때문에 다른 유지보다는 산화에 대하여 안 

정 하다(Lim et al., 2004). 

녹차( C amel!ia sinensis)는 여 러 가지 생 리 활성 물 

질이 함유되어 있으며， 그 중에서도 카테킨(catechin) 

류는 항산화작용， 항균작용， 중금속 제거효과， 혈압 

강하， 고혈압 및 동맥경화 억제， 노화 예방 등의 다 

양한 기능이 있는 것으로 보고하고 있다(Chung & 
Yokozawa, 1995; Park & Park, 2002b; Roh et al., 

1996). 녹차추출물제품은 항산화성이 있는 기능성소 

재로서 인정되고 있으며(KFDA， 2006d), 녹차의 항 

산화작용을 이용한 마요네즈의 산화방지에 대한 연 

구 결과(Park & Park, 2000; Park & Park 2002a) 

가 보고되어 였다. 특히 녹차의 항산화성분으로 알 

려진 카테킨류는 마요네즈와 같이 pH가 낮은 산성 

에서의 안정성이 높으므로(Park et al., 2002), 산화 

되기 쉬운 기능성유지인 DHA유를 첨가한 마요네 

즈의 원료 중에 녹차분말을 사용함으로써 산화안정 

성을 개선할 수 있을 것으로 기대된다. 

따라서， 본 연구에서는 마요네즈의 유상원료 중 

에 올리브유를 사용하고， 수상원료 중에 녹차분말 

을 혼합 사용함으로써 기호성과 산화안정성이 우수 

한 건강지향의 마요네즈 제조 가능성 및 품질특성 

을 살펴보고자 하였다. 

재료및방법 

실험재료 
마요네즈의 제조 원료로서 사용된 대두유， 올라 

브유는 (주)오뚜기 콩기름， 퓨어올리브유 제품을 사 

용하였다. 난황은 국내 난가공엽체에서 상업적으로 

제조한 살균된 냉동난황(10%가염)을 해동 후 사용 

하였고， 양조식초(산도 10%), 정제염， 백설탕， EDTA 

염 등은 국내 마요네즈 제조 원료용으로 사용되는 

것을 사용하였다. 녹차분말은 화개농협(경남 하동군) 

의 가루녹차， DHA유는 해찬유업(경북 영천시)의 

DHA-HC 제품을 사용하였다 . 

.A. I드그E으 드브.A.~ 
4 i:므 11 L.!...--'_ 

대두유， 올리브유， DHA유에 대한 입고 시의 과 

산화물가， 산가， 요오드가를 식품공전법(KFDA， 

2006a)에 의해 분석하였으며， 지방산 조성은 GC 

(He\띠e다 Packard 6890, Palo Alto, CA, USA) 및 

SUPELCO WAXI0 컬 럼 (30 mxO.32 1m11x0.25 μ111， 

SUPELCO, Bellefonte, PA, USA)을 사용하여， Kim 

et al. (2003)의 방법 및 조건에 따라 분석하였다. 흔 

합유는 대두유， 올리브유， 그리고 대두유에 올리브 

유를 중량 기준 15%, 대두유에 올리브유를 중량 기 

준 10% 비율로 섞은 혼합유를 조제하여 이용하였 

고 흔합유의 산화안정 성 은 Rancimat법 (Kim et al., 

1991)에 의해， 냉각시험은 00C에서 혼탁이 일어나는 

시간을 측정하여 비교하였다. 

마요네즈저|조 
본 연구에서 마요네즈는 시판 마요네즈와 유사한 

배합으로 Kim(1999)의 방법에 준하여 제조하였으며， 

배합비융은 Table 1과 같다. 즉， 5종의 마요네즈 모 

두 공통적으로 가염난황 7.2%, 식초 3%, 식염 1%, 

설탕 1%, EDTA염 0.0075%의 배합비율은 동일하며， 

대두유， DHA유， 올리브유 및 녹~}분말의 사용여부 

및 비율에 따라 시료 A(대두유 78.5%), 시료 B(대 

두유 77.5%, DHA유 1%), 시료 c(대두유 77.5%, 

DHA유 1%, 녹차분말 0.1%), 시료 D(대두유 69.75 

%, DHA유 1 ~，'Ó， 올리브유 7.75%), 시료 E(대두유 

69.75%, 올리브유 7.75%, DHA유 1%, 녹치분말 0.1 

%)로 구분하여 제조하였다. 마요네즈는 진공믹서에 

의한 예바유화 및 콜로이드밀에 의한 균질화 과정 

등을 거쳐 제조하였으며 (Kinl， 1999), 500g 용량의 
유리병에 450g씩 충전하여 캡으로 밀봉하여 시료로 

사용하였다. 

마요네즈 일반분석 및 점도 측정 
마요네즈의 수분， 조지방， 조단백 및 총산도와 염 

분함량 등은 Imai(1979)의 방법 에 따라 분석 하였다. 

즉， 수분은 상압가열건조법， 조지방은 Soxhlet법， 조 

단백은 Kjelda버법에 따랐으며， 총산도는 약 10 g의 

마요네즈를 200 mL 비이커에 칭량하여 약 10 mL 

의 증류수를 가한 다음， 유리봉으로 잘 저어 균일 

하게 되도록 증류수를 조금씩 가하여 100 mL 의 

균일한 현탁액을 만들고 여기에 1% 페놀프탈레인­

알콜용액 5 mL를 가하여 0.25 N NaOH로 담홍색 

이 될 때까지 적정하여 구하였고， 산도 측정 후， 현 

탁액에 O.IN HZS04 용액을 미량 가하여 담홍색을 제 
거하고， 여 기에 10% K2Cr04 5 mL를 가하여 0.2 N 

AgN03로 담갈색이 될 때까지 적정한 다음 염도를 
구하였다. 

마요네즈의 점도는 Kim(1999)의 방법에 따라 측 

정 하였 다. 즉， 회 전 점 도 계 (Brookfield Viscometer, 
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Mode1 RVF, Stoughton, MA, U.S.A.)를 사용하여 

Spind1e No. 6, Speed 2 RPM, 온도 200C에서 측 

정하였으며， 2회전할 때의 눈금 수치를 읽고 환산 

계수(5 ，000)를 곱하여 겉보기점도(centipoise， cP)로 

환산하였다. 

유화안정성측정 
마요네즈의 유화안정성은 동결에 의한 분리가 중 

요한 요소이므로 동결분리에 대한 저항성， 즉 내한 

성을 동결법에 의해 측정하였다(Kim et a1, 1995). 

동결법에 의한 유화안정성은 마요네즈를 -5:t 1 0C의 

냉동고에 보관하면서 1일마다 꺼내어 실온에서 해 

동시켜 유상과 수상의 분리 여부를 관찰하였으며， 분 

리되지 않은 시료에 대해서는 점도를 측정하여 비 

교하였다. 

산화안정성 측정 및 곤발검사 
마요네즈의 산화안정성은 시료를 각각 5:t120 C, 

30:t 150C로 조절된 항온기에서 보관하면서 일정시간 

마다 꺼내어 경시적인 풍미， 점도， 색도 변화를 측 

정하고， 마요네즈로부터 기름을 분리하여 과산화물 

가를 측정하였다(Irnai， 1979). 풍미는 15명 내외의 

훈련된 패널에 의하여 9점 항목 척도법에 의해 대 

조구와의 차이 정 도를 비 교하였다(힘m & Hur, 

2002a). 즉， 품질열화가 전혀 없으면 9점， 품질열화 

가 어느 정도 발생하였으나 소비자 구매에는 문제 

가 되지 않는 시료를 5점， 품질열화가 심하여 구매 

에 문제가 되는 것은 그 열화도에 따라 4점에서 1점 

까지 나타내었으며， 결과는 통계분석시스댐(SAS)을 

이용하여 5% 수준에서 유의성 검정을 실시하였다. 

셀러드제조적성 
마요네즈의 주요 용도인 썰러드 제조 적성은 모 

델셀러드(오이 100 g, 당근 100 g, 마요네즈 60 g 

을 혼합한 셀러드)를 제조하여 체망이 있는 보울에 
두었을 때 5시 간 경과 후 샘러드 외관상태를 관찰 

하고， 생러드 무게에 대하여 체망에서 흘러내린 물 

의 무게 비율을 물분리도(%)로 비교하였다κlln， 
1999). 

물분리도는 5시간 경과 후 셀러드로부터 낙하된 

마요네즈와 야채로부터의 흘러내리는 수분 희석액 

무게 (g)를 측정， 셀러드 전체 무게(260 g)에 대한 백 

분율(%)로서 나타내고， 외관을 관찰하여 5점(야채 

표면에 마요네즈가 잘 버무려져서 충분히 묻어 있 

음)에서， 4점(마요네즈가 약간 가라앉은 듯함)， 3점 

(야채 표면이 드러나기 시작함)， 2점(야채 표면의 반 

정도가 드러남)， 1점(야채 표면에 마요네즈가 거의 

묻어 있지 않음)， 0점(마요네즈가 야채 표변에 전혀 

묻어 있지 않음)으로 평가하였다. 

AI-'그ζ으 브:!λ.-1 
-기 =' 11 ι 끼 

결과및고찰 

실험에 시용된 대두유， 올리브유 및 DHA유에 대 

한 초기 과산화물가는 각각 0.38, 1.47 및 1.53 , 산 

가는 0.05, 0.09 및 0.29, 요오드가는 13 1.6, 84.3 

및 145.2로서 이들 식물유는 유통기한 이내의 제품 

으로서 신선한 풍미와 특성을 나타내었다. 지방산 

Table 1. Ingredients and composition of mannfactured mayonnaise samples 

Ingredients 
Composition (、M:.%)

Sample A. S없npleB Samplε C SamplεD SamplεE 

Egg yolk(10% Salted) 7.2000 7.2000 7.2000 7.2000 7.2000 

Soybean oil 78.5000 77.5000 77.5000 69.7500 69.7500 

Oliveoil 7.7500 7.7500 

DHAoil 1.0000 1.0000 1.0000 1.0000 

Vmegar l
) 3.0000 3.0000 3.0000 3.0000 3.0000 

Salt 0.7800 0.7800 0.7800 0.7800 0.7800 

Sugar 1.0000 1.0000 1.0000 1.0000 1.0000 

Green tea powdεr 0.1 000 0.1000 

EDTA. salt" 0.0075 0.007 0.007 0.0075 0.0075 

Water 9.5 125 9.5125 9.4125 9.5125 9.4125 
Total(%) 100.0000 100.0000 100.0000 100.0000 100.0000 

IIA.cidity 10%(as acetic acid) 
"Calcium disodium EDTA.(ethylendiaminεtεtraacetate) ， DOW Chemical U.S.A.. 
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조성은 대두유에서 다가불포화지방산인 리놀레산이 

53.8%, 올리브유에서 단일불포화지방산인 리놀산이 

75.2%, DHA유는 다가불포화지방산인 DHA 26.2%, 

EPA 5.6%로 분석되었다(Table 2). 

대두유， 올리브유， 대두유에 올리브유를 15%, 대 

두유에 올리브유를 10% 비율로 섞은 흔합유에 대 

한 Rancimat법에 의한 유도기간을 측정한 결과， 

Rancimat 조건(1000C)에서의 유도기간은 올리브유 

(1 8.8시간)>대두유+15% 올리브유(15.4시간)>대두유 

+10% 올리브유(14.8시간)>대두유(13.2시간)의 순으 

로서 대두유와 올리브유 혼합 시료가 대두유보다 

유돼간이 증가하였다. 이는 면실유와 대무유(KFDA， 

2006b), 유채유와 대두유κim et al, 1995), 대두유 

와 팡유(Kim et al, 1997) 등의 혼합유 사용에 의한 
산화안정성의 향상 결과와 마찬가지로 마요네즈의 

원료유로서 일반적으로 사용되는 대두유에 산화안 

정성이 양호한 올리브유를 적당량 혼합하여 사용하 

는 것에 의해 산화안정성을 향상시 킬 수 있을 것으 

Table 2. Some physicochemical characteristics and fatty 
acid composition of s()ybean oil, olive oil and DHA 0괴 

Charactεristics Soybean oiI Olive oiI DHA oiI 

POV(meq/kg) 0.38 1.47 1.53 
Acid value 0.05 0.09 0.29 

Iodinε value 13 1.6 84.3 145.2 
Fatty acid composition(%) 

C14:0 4.4 

C16:0 11.1 11.1 23.6 
C16:1 0.9 5.6 
C18:0 3.8 3.0 6.6 
C18:1 22.9 75.2 13 .3 
C18:2 53.8 8.3 1.8 

C18:3 8.1 0.8 
EPA 5.6 

DHA 26.2 

Others 0.3 0.7 12.9 

로 기대되었다. 

냉각시험 결과， 올리브유의 내냉각성이 약한 것 

으로 나타났는데， 올리브유 및 대두유에 올리브유 

를 15% 혼합한 유지는 냉각시험 기준에 적합하지 

않았으며， 대두유에 올리브유를 10% 혼합한 유지는 

셀러드유에 대한 냉각시험 기준(15)인 5시간 30분 

이상 맑고 투명한 상태를 유지하였다. Kim & Hur 

(2002b)은 면실유와 대두유， 그리고 대두유에 면실 

유를 일정한 비율로 혼합한 식물유에 대한 냉각시 

험 결과， 면실유는 내냉각성이 약하며， 면실유의 비 

율이 증가함에 따라 내냉각성이 감소하였고， 면실 

유의 비율이 20% 이상일 경우에는 냉각시험 기준 

에 적합하지 않았으며， 그 이하일 경우에는 첼러드 

유에 대한 냉각시험 기준에 적합함을 보고한 바 있 

는데， 본 연구에서의 올리브유는 식물유 중에 10% 

정도를 혼합하여 사용õ}는 것이 바람직한 것으로 

사료되었다. 

마요네즈의 일반성분 및 점도 
마요네즈의 수분， 조지방， 조단백 함량 및 총산， 

염분 함량 등을 분석한 결과， 분석값에 있어서 각 

시료 사이에 유의적인 차이는 없었으며 (Table 3), 

Kim et al.(1996)이 보고한 시판 마요네즈에 대한 분 

석값과 유사한 값을 나타내었다. 식품공전(KFDA， 

2006b)에서는 마요네즈의 조지방 함량을 65% 이상 

으로 규정 하고 있으며， CODEX 규격(CODEX 

S1:따J， 1989)에서는 총 지방함량을 78.5% 이상， 난 

황(난황에 혼입된 난백 20%를 허용한다)을 6% 이 

상 함유하도록 규정하고 았다. 본 연구에서 제조한 

5종의 마요네즈는 모두 조지방 함량이 80%, 난황 

6.5%를 함유하고 있으므로 이들 규격을 충족하고 

있다. 

마요네즈의 제조 직후의 점도는 대조구와 시험구 

의 점도는 유사한 값을 나타내었다(Table 3). Kim 

& Hur(2002a), Yang & Cotte디11(1 989)에 의 하면， 

I 'able 3. General composition and 띠scosity of manufactured mayonnaise 

Items Sample A Sample B Samp1ε C Sample D Sample E 

Acidity(%) 0.3l:t0.03 1
) 0.3 l:t0.02 0.32:t0.03 0.3l:t0.02 0.3l:t0.03 

Salt(%) 1.52:t0.02 1.52:t0.03 1.53:t0.03 1.52:t0.02 1.53:t0.03 

Water(%) 15 .3:t0.2 15.2:t0.2 15.3:t0.2 15.3:t0.2 15.2:t0.2 

Fat(%) 79.9:t0.4 80.1:t0.3 80.0:t0.4 80.0:t0.3 80.0:t0.4 

Protein(%) 1.04:t0.1 1.05:t0.2 1.04:t0.1 1.03:t0.2 1.04:t0.1 

Viscosity(X5,000cP) 43.5:t2 44.3:t2 44.5:t3 43 .1:t3 44.2:t3 

l) me없rls.d. 
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마요네즈의 점도는 수상의 점도 및 제조 조건 등에 

따라 변화하는 것으로 알려져 었으며， 본 실험에서 

시료간의 점도에 차이가 나타나지 않는 것은 대조 

구와 시험구의 수상부의 조성이 유사하고， 제조 조 

건이 동일하기 때문으로 사료된다. 

마요네즈의 냉동분리에 대한 안정성 
마요네즈 사료의 동결법에 의한 유화안정성 평가 

결과는 Table 4와 같았다. 모든 시료 마요네즈가 

_50C에서 동결에 의해 안정성이 저하되었으며， 보존 

후 다시 녹였을 때 점도가 감소하였고， 5일 이내에 

분리되었다. 마요네즈가 동결에 의해 유화상태가 파 

괴되는 것은 기름입자가 결정상으로 되면서 주변의 

수상막을 돌파하여 기름입자가 서로 접촉하게 되므 

로， 이것을 다시 녹였을 경우 기름입자가 서로 합 

쳐지기 때문으로 알려져 있으며， 유상의 융점도 기 

름입자의 합일 정도에 영향을 미치는 것으로 알려 

져 있다(Larsson & Friberg, 1990). 

본 실험에서 유상원료로서 사용한 올리브유의 경 

우， 대두유보다 융점이 높아 올리브유를 혼합 사용 

한 마요네즈가 올리브유를 사용하지 않은 마요네즈 

보다 내한성이 낮은 것으로 나타났는데， 별도의 예 

비 실험에서 대두유와 올리브유의 혼합 사용시 올 

리브유의 비율이 15% 이상일 경우는 기존의 제품 

Table 4. Emulsion stab피ty of manufactured mayonnaises 
at free낀ng temperatllre (-50C) 

Storage Samplε Sample Sample Sample Sample 
Eme(Day히 A B C 0 E 

o -(43)11 - (44) - (44) - (43) - (44) 

- (36) - (37) - (38) - (34) - (34) 

2 - (30) - (32) - (33) - (28) - (3이 

3 - (23) - (24) - (25) - (20) - (22) 

-+ - (14) - (14) - (1 6) - (10) - (12) 
3 + 2\ + 十 + + 

1) _ ; unseparated (numbers in parεnthesis rεpresent viscosi!)’ of 
mayonnaise, x5,000cP). 
2)+; sεparated. 

7rable 5. Model salad test results of mayonnaise 

에 비해 내한성이 낮아 바람직하지 않은 것으로 나 

타났다. 이천의 결과(Kim & Hur, 2002b)에서 기온 

이 높은 하절기의 경우에도 소비자가 구입한 후 보 

관하는 냉장고 내의 온도 분포 등을 고려하여 대두 

유와 변실유의 혼합 사용시 면실유의 비율은 15% 

정도로 제한하는 것이 바람직한 것으로 제시한 바 

있다. 본 실험에서의 마요네즈의 원료유로서 대두 

유에 올리브유를 10% 비율로 사용한 경우에는 기 

존의 제품(시료 A)과 유사한 내한성을 가지므로 실 

제 유통 시에도 안정성에 문제가 없을 것으로 판단 

된다. 

마요네즈의 셀러드 제조 적성 
오이， 당근 및 마요네즈를 혼합한 모델 셀러드로 

부터 5시간 경과 후의 물분리도， 외관상태를 관찰 

한 결과， 대조구와 실험구 마요네즈로 만든 셀러드 

의 물분리도， 외관상태에서 차이를 나타내지 않았 

다(Table 5). 마요네즈는 야채나 과일 셀러드 등의 

소스로서 많이 사용되므로， 샘러드 제조 적성은 중 

요한 마요네즈의 품질특성의 하나이다κirn， 1999). 

Lee(1996)는 gum류를 첨가한 저열량 마요네즈는 

기존의 마요네즈에 비해 셀러드의 물생검이 적고， 

이것은 gum의 높은 수화력 때문으로 제시한 바 있 

다. 본 실험에서의 마요네즈는 수상부 원료의 조성 

및 함량이 유사하므로 샘러드 제조시 물 분리도 및 

외관상태에서 차이가 나타니지 않는 것으로 보인다. 

따라서， 마요네즈의 유상원료 중에 원료유로서 대 

두유에 기능성 유지인 DHA유륜 첨가하고 산화안 

정성의 향상을 위해 올리브유를 혼합하여 사용하고， 

수상원료 중에 녹차분딸을 첨가한 마요네즈의 경우 

셀러드 제조 적성에 문제가 없는 것으로 나타났다. 

본 실험에서 셀러드를 랩으로 밀봉하여 두었을 

경우에는， 셀러드 제조 후 3시간 동안은 모든 셀러 

드에서 물생김이 없고， 대체로 초기의 외관상태를 

유지하였다. 따라서， 본 실험의 모델 셀러드와 같이 

수분이 많은 앨러드는 먹기 직전에 버무려서 제공 

하거나， 제조한 후에는 밀봉하였다가 3시간 이내에 

Items Sample A Sample B Sample C Sample 0 Sample E 

Separated wate이%)1) 0.7:t0.2 0.8:t0.2 0.6:t0.2 0.8:t0.2 0.6:t0.2 

Sensory score"' 5 5 5 5 5 

1) % of separatεd water from salad. 
2)5; all of salad s따ace is covered with mayonnaise, 4; most of salad surface is covered with mayonnaisε， 0; salad surface is not 
covered with mayonnaise at all. 
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사용하는 것이 바람직한 것으로 사료되었다. 

보펀11 으|한 마요네즈의 품질 변화 

마요네즈 시료의 온도(30::t50C， 5 ::t20C)와 보관기 

간에 따른 풍미， 점도 및 과산화물가 변화를 측정 

한 결과는 Table 6, 7과 같으며， 제조직후의 시료의 

점도， 과산화불가는 유사한 값을 나타내었다. 30 oC 

에서 보관한 마요네즈는 경시적으로 풍미는 감소하 

고， 과산화물가는 커지는 경향을 나타내었다. 5개월 

보관한 시료의 풍미는 시료 A 3.8, 시료 B 2.4, 시 

료 C 3.6, 시료 D 2.6, 시료 E 3.8이고， 과산화물가 
는 시료 A 3.7, 시료 5.2, 시료 C 4.4, 시료 D 

4.8, 시료 E 3.8로서 녹차분말과 올리브유를 사용한 
마요네즈가 이들을 사용하지 않은 시료에 비해 보 

관 중의 풍미 및 과산화물가 변화가 적은 것으로 

나타났다. 이는 마요네즈에서의 유상 원료로서 기 

존의 대두유에 산화안정성이 좋은 올리브유를 혼합 

하여 시용하고， 수상 원료 중에 항산회정 소재인 녹 

~}분말을 사용함으로써， DHA유의 첨가로 인한 산 

패취 및 과산화물 생성을 억제함으로써 산화안정성 

이 개선된 기능성 마요네즈의 제조 기능성을 시사 

하였다. 

50C에서 보관한 마요네즈의 경우에도 경시적으로 

풍미는 감소하고， 과산화물가는 커지는 경향을 나 

타내었으나， 300C에서 보관한 시료에 비해 보관 중 

의 변화는 크지 않았으며， 5가지 시료 사이에도 큰 

차이를 나타내지 않았다(Table 7). 5개월 보관 후의 

시료의 풍미는 시료 A 7.8, 시료 B 6.8, 시료 C 

7.4, 시료 D 7.2, 시료 E 7.8로서 6~7점대를 나타내 

었고， 과산화물기는 시료 A, 1.4, 시료 B 2.8, 시료 

C 1.8, 시료 D 2.2, 시료 E 1.6으로서， 녹차분말과 

올리브유를 사용한 마요네즈가 이들을 사용하지 않 

Table 6. Changes of sensory and physicochemical properties of mayonnaise samples during storage at 300C 

T'est items Timε(month) Sample A Sample B Samplε C Sample D Sample E 

o 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 

Sensorv score [ I 
-

Viscositv 
(x5,000cP) 

POV(meq/kg) 

3 

3 

0 

3 

3 

0 

3 
3 

8.6 

7.-1-

3.8" 

43 

4..f. 

45 
47 

0.5 

0.8 

1.9 

3.7 

8.4 8.5 

6.5 7.3 

2.4b 3.6" 
44 44 
44 43 

45 45 
46 46 

0.8 0.7 
0.7 0.9 
2.8 2...f. 

5.2 4.4 

I)Values \Vith different alphabet within the same row are sigr패cant샤， diffiεrent (p < 0.05). 

8.4 8.5 
6.6 7.3 

2.6b 3.Sa 

44 44 

43 43 

45 45 
46 46 

0.7 0.7 
1.0 0.9 

2.4 2.2 

4.8 3.8 

Table 7. Changes of senSOIγ and physicochemical properties un mayonnaise samples during storage at 50C 

Test items Time(month) SamplεA SampleB SampleC SampleD Sample E 

0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 

Sensory 8.8 8.7 8.7 8.6 8.7 
score ‘J 8.4 8.5 8.4 8.2 8.-1-

3 7.8 6.8 7...f. 7.2 7.8 

0 43 44 44 44 44 

Viscosity 44 44 43 ..f.2 43 
(x5,000cP) 3 44 45 43 43 43 

3 44 45 43 42 43 

0 0.5 0.8 0.7 0.7 0.7 

0.8 1.2 1.1 1.2 1.1 
POV(meq/kg) 

3 1.0 1.8 1.5 1.5 1.2 

5 1.4 2.8 1.8 2.2 1.6 

ilValues with different alphab앉 wit삐n the same row are sigr펴cantly diffiεrent (p < 0.05). 
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은 시료에 비해 변화가 적었다. 이는 유상원료 중 

에 대두유만을 사용한 통상적인 마요네즈는 물론 

DHA를 첨가한 마요네즈κim et al, 1996), 녹차분 

말과 DHA유를 첨가하고 대두유와 올리브유의 혼 

합유로 제조한 마요네즈의 경우에도 저온 보관 조 

건에서 마요네즈의 바람직한 품질을 유지할 수 있 

음을 나타낸다. 

상기 결과로부터， 상엽적인 마요네즈의 원료유로 

서 주로 사용되는 대두유에 가능성유지인 DHA유 

를 첨가하고 산화안정성의 개선을 위해 유상원료 

중에 올리브유， 수상원료 중에 녹차분말을 혼합 사 

용하고， 저온 보관 및 유통에 의해 산화안정성이 양 

호한 마요네즈의 개발 및 상품화가 가능할 것으로 

사료된다. 

요 약 

마요네즈의 원료유로서 주로 사용되는 대두유에 

고도불포화지 방산인 DHA( docosa-hexaenoic acid)가 

함유된 어유를 첨가하고， 산화안정성의 향상을 위 

해 녹차분말 및 올리브유의 사용 가능성을 알아보 

고자 하였다. 유상원료 배합 중 대두유만을 사용한 

대조구 마요네즈(시료 A), 대두유에 DHA유를 1% 

첨가한 마요네즈(시료 B), DHA유 1%와 녹차분말 

0.1%가 첨가된 마요네즈(시료 C), DHA유 1%와 유 

상원료 중에 올리브유를 10% 비율로 사용한 마요 

네즈(시료 D), 녹차분말 0.1% 및 DHA유 1%와 유 

상원료 중에 올리브유를 10% 비율로 사용한 마요 

네즈(시료 E) 등 5종의 마요네즈를 제조하여， 이들 

에 대한 점도， 내한성， 보존 중의 변화， 셀러드 제 

조적성을 평가하였다. 모든 시료의 제조직후 일반 

성분 및 점도， 냉동분리에 대한 안정성에는 차이가 

없었다. 시료의 보관 기간 경과에 따른 풍미， 점도 

및 과산화물가 변화를 측정한 결과， 모든 시료는 경 

시적으로 풍미는 감소하고， 과산화물가는 커지는 경 

향을 나타내었다. 300C에서 5개월 보관한 시료의 풍 

미는 시료 A 3.8, 시료 B 2 .4, 시료 C 3.6, 시료 

D 2.6, 시료 E 3.8이고， 과산화물가는 시료 A 3.7, 

시료B 5.2, 시료 C 4 .4, 시료 D 4.8, 시료 E 3.8로 

서， DHA유를 함유한 마요네즈에 녹차분말과 올리 

브유를 혼합 사용함으로써(시료 E), 산화안정성이 

향상되었으며， 대조구(시료A)와 동일한 수준의 값을 

나타내었다. 이들 결과로부터 녹차분말과 올리브유 

의 혼합 사용에 의해 물성과 산화안정성， 생러드 제 

조적성 등의 품질특성이 양호한 DHA유를 첨가한 

건강지향의 마요네즈 제조가능성을 제시하였다. 
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