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Abstract 

To obtain the basic data for commercial salted egg yolk for mayonnaise preparation, 2 types of egg 
yolks; Yolk B (pasteurized before salting, 10% salted), Yolk C (pasteurized after salting, 10% salted), 
were prepared and the changes in functional properties of these salted egg yolks for mayonnaise prep­
aratìon during frozen storage were tested. The results obtaìned were as follows. For mayonnaìse, which 
was prep없-ed with these frozen egg yolks, the viscosity was increased with increasing the frozen storage 
time of egg yolk for 3 months tested. ParticJe sizes of oil in mayonnaise became gradually smaller dur­
ing the frozen storage of egg y이k. For salad test of mayonnaise, water separation became smaller and 
appearance became better with increasing the frozen storage time of egg yolk for mayonnaise longer. A 
noticeable 없nount of microþes was detected in the mayonnaise right after preparation, but no microbes 
was detected in the mayonnaise after 1 month storage. It was suggested that commercially pasteurized 
10% salted egg y이k for mayonnaise preparation can be successfully stored for 12 months at the tem­
perature of -15--20o

C. 
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서 톨 

마요네즈는 수중유적형의 유화식품으로서， 유상 

(oil phase)인 식물유가 분산상으로서 전체 중량의 

65-85% 정도를 차지 하고， 식초 동의 수상(water 

phase)이 분산매로서 연속상이 되며 , 이 두 상을 유 

화시키는 유화제로서 난황이 사용되고 있다. 그리 

하여 마요네즈의 독특한 물성 형성은 유화제로서 

사용되고 있는 난황에 의하여 좌우되는 것으로 알 

려 져 있다(Imai， 1979). 

마요네즈의 제조에 있어서 필수적인 원료로서 사 
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용되는 계란은， 몇 년 전까지도 천연의 통달갈의 형 

태로 공급을 받아， 마요네즈 제조 직전에 할란하여 

사용하는 것이 보통이었다. 그러나， 마요네즈의 생 

산량이 급증하고 기타 수요도 증가하게 되자， 할란 

에 따른 번거로움， 난각 풍의 폐기물 처리와 위생 

문제， 계절에 따른 큰 폭의 가격 변동， 보관 및 사 

용 방법의 간편성， 용도에 따라 필요한 성분을 선 

택할 수 있는 잇점 풍으로 인해， 전문 난가공업체 

가 탄생하였으며， 여기서 미리 할란하여 액란， 동결 

란 동의 l차 알가공품으로 가공한 것을 공급받아 

사용하는 비융이 높아지게 되었다(Kim， 1999). 마요 

네즈 및 생러드 드레싱 제조업체에서 사용하는 액 

난황은 냉장상태에서는 장기간 보관이 어려우므로， 

액난황 뿐만 아니라 가염 냉동난황도 많이 이용되 

고 있다(Kim et al. , 1990; Yang과 Cotterill, 1989; 

Harrison과 Cunningham, 1986). 
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냉동란의 잇점은 생액란과 비교할 수 없을 정도 

로 장기간 보폰할 수 있어， 광역 유통， 계란의 수급 

조정과 이에 따른 가격 조정이 가능한데에 있다(Imai 

와 Namba, 1989). 특히， 계절별로 계란 가격의 둥 

락이 심한 우리나라의 실정에서， 계란의 대량 수요 

처의 하나인 마요네즈 제조업체가 냉동난황의 사용 

비율을 늘이게 되면， 계란의 수급과 가격의 안정에 

크게 기여할 수 있올 것으로 기대된다(Kim， 1999). 

지금까지 가염 냉동난황에 관해서는， 유화성에 대‘ 
한 연구(lmai， 1979)를 비롯하여， 살균 및 냉동조건 

(P;떠mer et al., 1969a; Palmer et al., 1969b), 냉동 
온도 및 첨가제(PU때e et al. , 1963; Meyer와 

Woodburn, 1965) 등의 여러 가지 조건에 따른 품질 

특성의 변화에 대해서 보고되어 있다. 특히， 냉동저 

장한 가염난황의 물성 및 이것을 사용하여 만든 마 

요네즈의 물성에 관해서는 가염난황의 난백 혼입률 

의 차이(Kim et al., 1991) 및 가염 량(Kim et al. , 

1990)'에 따른 난황의 냉동저장 중 물성 및 마요네즈 

제조 적성 변화에 대한 보고가 있으나， 이 경우에는 

냉동저장 기간은 6개월밖에 안되며， 미살균 가염난 

횡에 대한 결과이므로， 실제로 상엽적인 마요네즈 제 

조에 사용되는 살균 가염난황과는 차이가 있다. 지 

금까지 외국에서의 보고는 서로 일치하지 않는 것이 

있으며， 국내 마요네즈 제조업체들이 실제로 실시하 

고 있는 가염난황 제조 및 보관 조건 둥은 연구 보 

고자들의 그것과 다르고， 또 마요네즈의 배합비율 

및 제조 조건 둥도 다르므로， 이러한 연구결과를 국 

내의 상업적인 마요네즈 제조에서 그대로 기초자료 

로 활용하는데는 제한이 있다(Kim， 1999). 

따라서， 본 연구에서는 국내 상업적인 마요네즈 

제조시 기초자료로 이용할 수 있는 가염 냉동난황 

에 대한 기초자료를 얻기 위하여 가염전 살균한 가 

염난황， 가염후 살균한 가염난황의 냉동저장에 따 

른 마요네즈 제조적성 변화를 구명하고자 하였다. 

재료및방법 

액난황및가염난황 
실험에 사용된 액난황 및 가염난황은 다음과 같 

이 제조하였다. 즉， 산란후 2일 이내의 특란 또는 

대란을 상업적인 할란기로 난황을 분리한 후， 스테 

인리스 재질의 40메쉬 여과기를 통과하여 이물을 

제거하고， 통상적인 시판 난황의 고형물 함량(Kim 

et al. , 1990)이 되도록 Brix 43으로 조정한 후， 열 

교환기로 온도 6 1.50 C , 훌딩 시간 3.5분간의 조건으 

로 살균， 냉각한 후 용기에 충전， 밀봉하여 가염하 

지 않은 살균 난황(Yolk A)올 제조하였다. 

가염난황은 다음의 2가지 방법， 즉 가염전 살균 

또는 가염후 살균의 방법으로 각각 제조하였다. 가 

염전 살균 난황(Yolk B)은 Yolk A와 동일한 방법으 

로 제조한 살균 난황에 중량백분율로 10%가 되도 

* 록 정제염올 첨가， 용해한 후 용기에 충전하여 제 
조하였고， 가염후 살균 난황(Yolk C)은 고형물 함량 

을 조정한 난황에 중량백분율로 10%의 식염을 용 

해한 후， 앞에서의 열교환기로 온도 63 .5"C, 흘딩 시 

간 3.5분간의 조건으로 살균， 냉각한 후 용기에 충 

전하여 제조하였다. 

난황의 냉동및 해동방법 
캔에 충전된 가염난황(Yolk B , Yolk C)은 -150 C 

또는 -200C 로 유지되는 냉동고에서 각각 l년간 저 

장하며， 필요시 꺼내어 해동 후 마요네즈 제조적성 

실험에 사용하였다. 대조구로서 사용한 가염하지 않 

은 미동결 살균난황(Yolk A)은 당일 제조， 냉장고 

에서 저장하여 수시간 이내에 사용하였다(Kim， 

1999). 

마요네즈으| 제조 
마요네즈는 Table 1에 나타낸 시판 마요네즈와 유 

사한 배합으로 진공믹서 (B 本品川]그業所， 25AMμ 

QR)'에 의한 예비유화， colloid mill(日本QP， ND-2)에 

의한 균질화 과정 둥을 거쳐 제조하였다(Kim， 1999). 

Table 1. Formula of test mayonnaise 
(%) 

Ingredients 
Mayonnaise 

MayoA MayoB MayoC 

Egg Yolk 6.50003
) 7.200041 7.20005

) 

Soybean oil 78.5000 78.5000 78.5000 

Vinegar') 3α)()() 3.0000 3.0000 

Sa1t 1.5000 0.7800 0.7800 

Sugar 1.0000 1.0000 1.0000 

EDTA2) 0.0075 0.0075 0.0075 

Water 9.4925 9.5125 9.5125 

Total 100 100 100 

I)Acidity 10% (as acetic acid), 2)CaIcium disodium EDTA 
(Dow Chemical USA), 3No salted (Yolk A), 4)10% sa1ted (Yolk 
B), 5)10% salted (Yolk C). 
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즉， 수상원료를 계량하여 진공믹서의 보울에 넣고 

205rpm의 속도로 1분간 예 비 교반한 다음， 

50cmHg의 진공하에서 교반하면서 4분간 대두유를 

주입하고， 1분간 마무리 교반하여 유화시 칸 후， 

colloid mill올 사용하여 로우터 간격 0.012인치， 

3,600 rpm의 속도에서 균질화시킨 후 유리병에 충 

전， 시료를 제조하였다. 

마요네즈 제조에 λF용된 난황 종류(Yolk A, Yolk 

B 및 Yolk C)에 따라 각각 Mayo A, Mayo B 및 
Mayo C로 나타내었으며， 가염난황을 사용한 Mayo 

B, Mayo C는 난황 비율이 6.5%가 되도록 추가의 

난황을 넣고 식염량올 조정하였다. 제조한 마요네 

즈는 450g 마요네즈용 유리병에 충전， 밀봉하여， 물 

성 측정 및 보폰 시험 동의 시료로 사용하였다. 

기름입자분포 및 크기 
Coulter Counter TAII (Coulter Elecσ'Onics Ltd. , 

England).로 마요네즈 중의 기름 입자의 크기와 분 

포를 측정하였다. 100μm aperture, 전해질용액은 

lsoton n를 사용하였다. 전해질에 시료를 현탁시켜， 

현탁액 중의 입자가 aperture의 미세 구멍을 통과할 

때 생기는 전기적 저항의 변화를 증폭시켜 입자의 

수와 체적을 측정하고， 입자 크기별 체적백분율 및 

누적 체적백분율올 자동 기록하여 평균입경(μm)을 

구하였다(Kim et al., 1990). 

유화안정성 
마요네즈의 유화안정성은 진동원심법(Kim et al., 

1990)으로 측정하였다. 즉， 일정량의 마요네즈를 원 

심분리관(Nalgene， No. 3117)에 취하여 진탕기에서 

진폭 30mm, 진동수 350cpm으로 l시간 동안 진동 

시킨 후， 원심 분리기에서 1 ，2α)G로 5분간 원심분 

리하여 얻어진 상퉁액을 주사기 및 blotter로 제거 

한 다음 무게를 측정하여， 전체 무게에 대한 분리 

유의 비율로서 나타내었다. 

마요네즈으| 점도 
마요네즈의 점도는 회전점도계인 Brookfield 

Viscometer (Model RVF)를 사용하여， Spindle 
Number 6, Speed-φm2로 온도를 200C로 조정하여 

측정 하였으며， 2회전시에 나타나는 눈금 수치(벼al 

reading)에 환산계수(5 ，α)())를 곱하여 곁보기 점도 

(cP)로 환산하였다(Kim et al., 1990). 

앨러드제조적성 
모델 생러 드(오이 100 g, 당근 loog, 마요네즈 

60g올 혼합한 생러드)를 제조하여， 체망이 있는 보 

울에 두었올 때 5시간 경과 후의 생러드 외관상태 

를 관찰하고， 셀러드 무게에 대한 체망으로부터 흘 

러내린 물 무게의 비율올 물분리도(%)로 비교하였 

q(Kim, 1999). 

즉， 물분리도(%)는 5시간이 지난 후에 생러드로 

부터 낙하된 마요네즈와 야채로부터의 수분 회석액 
의 무게 (g)를 측정히여 생러드 재료 전체 무게(260 g) 
에 대한 백분율(%)로서 나타내었고， 외관상태는 5 
점(야채 표변에 마요네즈가 충분히 묻어 있는 상 

태)에서， 4점(마요네즈가 약간 가라앉은 듯한 상태)， 

3점(야채 표면이 드러나기 시작히는 상태)， 2점(야 

채 표면의 반 정도가 드러난 상태)， 1점(야채 표면 

에 마요네즈가 거의 묻어 있지 않고 드러난 상태)， 

0점 (마요네즈가 야채 표변에 전혀 묻어 있지 않은 

상태)까지 점수를 평가하였다. 

마요네즈의 보존 중 품질 변화 
유리병에 450g씩 충전， 밀봉한 마요네즈는 실내 

에서 I일 보관하였다가， 다음 날부터 각각 냉장 

(30C:!:20C) 및 고온(300C:!:50C) 조건으로 유지되는 항 

온실에 보존하였다， 제조 직후 마요네즈와 항온실 

에서 보존한 마요네즈는 l개월 간격으로 꺼내어 실 

내에 l일밤 방치， 품온을 조정하여 경시적인 풍미 

와 점도， 입경 및 셀러드 적성 동의 품질특성을 측 
정하였으며， 마요네즈로부터 기름을 분리하여 과산 

화물가를 측정 하였다(Kim， 1999). 

마요네즈의 풍미는 15명 내외의 훈련된 패널에 

의해， 각 시료의 대조구(제조직후의 신선한 마요네 

즈)와의 차이 정도에 따라 9점 항목 척도법(Kim et 

al., 1993)에 의해 평가하였으며， 결과는 통계분석시 

스댐(SAS)을 이용하여 5% 수준에서 유의성 검정을 

실시하였다. 

미생물안정성 
미가염 살균난황(Yolk A), 살균후 가염난황(Yolk 

B), 가염후 살균난황(Yolk C)을 사용하여 제조한 마 

요네즈의 제조직후 및 300C에서 1개월 보존품에 대 

해 일반세균수， 대장균군， 살모넬라， 황색포도상구 

균， 효모·곰팡이를 Kim et al. (1990)의 방법에 따 

라 측정하였다. 
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곁과및고활 

마요네즈의 성분 분석 결과 
제조직후의 Yolk A를 사용하여 제조한 마요네즈 

의 수분， 조단백， 조지방 함량 분석 결과는 각각 

15.2%, 1.04%, 80.2%, 그리고 총산， 염분은 각각 

0.3%, 1.52%로 나타났다. 마요네즈에 대한 Fαx:l 

c<피e (2α)()) 및 Korea Standard (1 997)에 의 하면， 

수분 30% 이하， 조지방 65% 이상으로 규정하고 었 

고， CODEX 규격(1989)에서는， 총지방함량은 78.5% 

이상이어야 하며， 기술적으로 순수한 난황(난황에 

혼입된 난백 20%를 허용한다)올 6% 이상 함유하 

도록 규정하고 있는데， 본 실험에서의 배합에 의한 

마요네즈는 조지방함량은 80.5%, 수분함량이 15.5% 

이고， 난황(난백 혼입률 18%)을 6.5% 함유하므로 

이들 규격올 모두 충족하고 있다고 할 수 있다. 

마요네즈의 입자 분포 및 크기 
가염난황올 -150C, -20oC의 냉동조건에서 저장하 

면서， 이들 가염난황올 사용한 마요네즈를 제조하 

여 입자 크기를 측정한 결과， 사용한 가염난황의 냉 

동저장 기간이 오랜 것일수록 작아지며， Yolk C 보 

다 Yolk B를 사용한 마요네즈의 입경이 더 작은 것 

으로 나타났다(Table 2). 살균한 가염난황의 냉동저 

장기간이 경과할수록， 이러한 난황을 사용하여 제 

조한 마요네즈의 점도가 증가하는 경향은 이전의 

미살균 가염난황에 대한 결과(Kim et al. , 1990; 
Kim et al. , 1991)와 일치하는 결과이다. 
K뼈ni와 Canillo (1989)은 기름이 38%인 수중유 

적형의 모텔 에멀견에서， 토마토 페이스트를 6% 이 

상 첨가함으로써 정도가 증가하고 입자 크기가 작 

아졌는데， 이는 토마토 페이스트에 포함된 단백질 

과 탄수화물이 유화안정성에 기여하기 때문인 것으 

로 제 시 한 바 있으며 , Das와 Kinsella (1993)은 

whey protein으로 안정화된 유지방 땅콩기름 에멀견 

은 잔탐검 0.2%, Na-CMC 0.2%를 첨가함으로써 , 연 

속상의 점도가 증가하고， 입자 크기가 작아졌음을 

보고하였다. 마요네즈의 입자 크기가 작아지면， 계 

면이 증가하므로 기름 입자에 흡착하고 있는 난황 

량이 적게 되어 유회층이 약화될 수가 있으묘로， 단 

순하게 입자 크기에 의해 안정성을 판정하기는 어 

렵다. 그러나， 통일한 배합， 제조방법의 마요네즈에 

서는， 일반적으로 입자 크기가 작을수록 점도가 높 

고， 업자 크기가 클수록 점도가 낮게 되는 것으로 

알려져 있으며(Kim et al., 1990; Kim et al. , 
1991), 점도가 높아지면 분산된 기름입자가 이동하 

고 웅집하려는 경향을 감소시키기 때문에 더 안정 

하다고 할 수 었다(Kokini와 Canillo, 1989). 

냉동저장기간이 오래된 난황으로 제조한 마요네 

즈의 입경이 작은 것은 이들 난황의 높은 점도와 

관련이 있는데(Kim et al., 1991), 즉 시용된 난황의 
점도가 높을수록 난황 용액이 포함된 수상의 점도 

가 높아지고， 유화 후의 점도도 높게 되어 유동성 

이 감소하므로， 균질화공정에서 정체시간이 걸어져 

서 마요네즈 입자가 미립화되기 때문으로 추정된다. 

유화안정성 
마요네즈의 유화가 파괴되는 원인으로는 동결， 고 

온가열， 건조， 진동， 압력 둥이 있으나 실제 마요네 

즈 제품의 유통과정에서 일어나기 쉬운 것은 이들 

중 동결 및 친동에 의한 분리이지만， 동결분리에 대 

한 저항성은 주로 유상의 종류(Kim et al. , 1995; 

Kim et al. , 1997), 난황 사용량(Cha et al., 1988) 

둥에 따라 달라지며， 본 실험에서는 이들 조건이 동 

일하므로， 진동에 대한 안정성에 대해서 평가하였다. 

진동원심법으로 측정한 가염난황의 냉동저장에 따 

른 마요네즈의 유화안정성의 변화를 Table 3에 나 

타내었다. 마요네즈 제조에 사용된 가염난황의 살 

균방법과 냉동저장온도는 마요네즈의 유화안정성에 
영향을 미치는 것으로 나타났다. -150C보디는 -20oC 

Thble 2. Changes in 011 particle 않ze of n뻐yonn와se prepared with egg y'빼sw삐ch stored at -15 와ld _20oC 

Yolks 
Storage temp. 0i1 particle size of mayoooaise (μm) 

("C) 0 2 3 4 6 8 10 121) 

-15 7.5 7.2 7.0 6.9 6.7 6.6 6.5 6.4 6.3 
YolkB 

-20 7.5 7.1 6.7 6.6 6.4 6.2 6.1 6.0 5.9 

-15 7.6 7.4 7.3 7.2 7.0 7.0 6.9 6.9 6.8 
YolkC 

-20 7.6 7.5 7.4 7.4 7.4 7.2 7.2 7.2 7.1 

I)Frozeo storage time(mooth) of egg yolk for mayoooaise prep:없a디00. 



190 산업식품공학 제 6 권 제 2 호 (20따년 5월) 

Thble 3. C뼈nges in emulsion 뼈b뻐.ty of mayom빼ise prepar빼 with egg yolk which stored at -15 and -20.C 

Yolks 
Storage temp. 

("C) 

-15 
YolkB 

-20 

-15 
YolkC 

0 

0.0 0.0 

0.2 

O.。

2 

0.0 

0.2 

0.0 

Emulsion stability of mayonnaise1
) 

3 4 6 

0.2 0.3 0.2 

0 

0 

10 

0.0 

122) 

0.0 

’Thble 4. Changes in 찌앞osiη of mayonna뼈e prepared with 앵g Y'띠k and s외ted egg yolk which stored at -15 and -20.C 

Yolks StorafgCe t)amp 
Apparent viscosity of mayonnaise (x5,OOO cP) 

0 2 3 4 6 8 10 12 

YolkA 40.0 2) 

-15 40.0 38.5 39.0 40.5 42.0 43.0 45.5 47.0 48.5 
YolkB 

-20 40.0 40.5 4 1.0 42.0 43.5 46.0 49.0 51.0 53.5 

-15 35 .5 36.0 37.0 37.0 38.0 39.5 40.5 42.0 43.0 
YolkC 

-20 35.5 35.0 36.5 37.0 37.0 38.0 38.5 40.0 40.5 

I)Frozen storage 디me(month) of egg yolk for mayonnaise preparation, 에ot test때. 

에 저장한 난황올 사용한 마요네즈의 유화안정성이 

감소하며， Yolk B를 사용한 마요네즈의 유화안정성 

은 Yolk C를 사용한 마요네즈의 유화안정성 보다 

감소하였다. 다른 연구자들(Wakamatu et al., 1982; 
W빼뻐latu와 Sato, 1980)이 설명한 바와 같이， 동결 

로 인한 저밀도 리포단백질(LDL)의 결합 또는 웅 

집이 동결 가염난황에서 발생한 것으로 보인다. 

Yang과 Cotterill (1989)은 -210C에서 10일간 저장 

한 10% 가염난황을 시용하여 제조한 마요네즈의 유 

화안정성은 미동결 가염난황으로 제조한 마요네즈 

의 유화안정성 보다 감소하며， -210C에서 90일간 

저장한 가염난황으로 제조한 마요네즈의 경우 더욱 
감소하였으며， 이에 대하여 동결에 의한 LDI씌 변 

성과 부분적으로 관련이 있을 것으로 제시하였는 

데， 이것은 본 실험에서 냉동저장 기간 3개월 전후 

의 마요네즈로 제조한 마요네즈의 유화안정성이 감 

소하는 것과 일치하는 결과이다. 

한편， 8-107ß월 이상 냉동저장한 난황으로 제조 

한 마요네즈는 냉동저장 전의 난황으로 제조한 마 

요네즈와 마찬가지로 진동원심법에 의한 기름충 분 

리가 발생하지 않았다. 이는 난황자체 점도가 상승 

함에 따라 이 난황을 사용한 마요네즈 점도상승으 

로 진동원심분리에 대한 저항성이 강해지기 때문인 

것으로 추정 된다(Kim et 띠.， 1991). 

마요네즈으| 점도 
Yolk A를 사용한 마요네즈， Yolk B , Yolk C의 제 

조직후 및 이들을 -150C, -20oC에서 냉동저장한 것 

올 사용한 마요네즈의 제조직후 점도 측정결과는 

Table 4와 같다. 미동결 난황올 사용한 마요네즈의 

경우， Yolk C를 사용한 마요네즈의 점도는 Yolk A 

와 Yolk B를 사용한 마요네즈의 점도 보다 낮은 값 

을 나타내었다. 또， Yolk B를 제외하면 마요네즈의 

제조에 사용한 가염난황의 냉동 저장기간이 길수록 

마요네즈의 점도는 높게 나타났는데， 이는 미살균 

가염난황을 사용한 마요네즈의 경우(Kim et al., 
1990; Kim et al., 1991), 그리고 본 실험에서의 
Yolk B를 사용한 마요네즈의 경우， 냉동기간이 1-2 

개월인 것에서 최소 점도를 나타낸 것과는 다른 결 

과로서， 그 이유는 분명치 않으나 가염 여부에 따 

라 난황의 리포단백질의 변성 여부 및 시점에 차이 

가 있기 때문으로 추정된다. 

Yolk B를 사용한 마요네즈는 Yolk C를 사용한 마 

요네즈 보다 점도가 높았고， 난황의 냉동저장기간 

이 길수록 이들 난황을 사용한 마요네즈의 점도차 

이는 커졌다. Yolk C 보다 Yolk B로 제조한 마요 

네즈의 점도가 높은 것은 난황 자체의 점도 경향과 

도 일치하였으나， 그 차이는 난황 자체의 점도차이 

에 비해 매우 적었다. 
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Table 5. Changes in 없뼈d test res띠ts of mayonn와se prepared with egg y'이k wbich stored at -15 and _20oC 

Yolks Storage temp‘ 
Seperated water from salad (% )/sensory score11 

("C) 0 2 3 4 6 8 10 lil 

-15 0.6/4 0.8/4 0.8/4 0.5/4 0.214 0.3/4 0.2/4 0.0/5 0.0/5 
YolkB 

-20 0.6/4 0.6/4 0.5/4 0.214 0.4/4 0.0/5 0.0/5 0.0/5 0.0/5 

-15 1.잉4 1.4/4 0.8/4 0.6/4 0.214 0.6/4 0.1/4 0.1/4 0.214 
YolkC 

-20 1.ν4 1.214 0.9/4 0.8/4 0.4/4 0.5/4 0.4/4 0.214 0.5/4 

1)5; 허1 of salad surface is cover~ with mayonn떠se， 4; most of s따ad surface is covered with mayon뻐se， 0; s허ad surface is not 
covered with mayonnaise at 외1. ι'Frozen storage time (month) of egg yolk for mayonnaise preparation. 

10% 가염난황의 경우 냉동 저장기간이 90일까지 
길어지면， 이것이 사용된 마요네즈의 단단함이 현 

저 히 증가되 었다는 보고(P;떠mer et al. , 1969), 그리 
고 -23.30C에서 4개월간 10% 가염난황을 통결하면 

마요네즈의 점도는 동결하지 않은 살균된 10% 가 

염난황으로 제조한 마요네즈와 비교할 때 상승되었 

다는 Palmer et al. (1969)의 결과와 일치한다. 또， 

난황을 분획하여 각성분에 대한 유화력， 유화안정 

성을 측정하는 것에 의해 유화에 관여하는 성분이 

밝혀지고 있는데， Wakamatu et al. (1 983) 및 
Ohida (1 976)에 의하면， 유화력에는 LDL이 기여하 

고， 유화안정성은 HDI씌 폰재 때문이며， LDL은 식 

염 존재해l서 점도가 변화하지 않으나， HDL은 pH 

4에서 식염이 존재하는 경우， 점도가 높게 되므로， 

마요네즈의 점도가 높게 되는 원인의 하나로서 제 

시하고 있다. 

마요네즈의 점도는 제조， 배관 이송에 있어서 뿐 

만 아니라 사용시의 관능적으로 중요한 품질요소의 

하나로서， 이러한 실험결과로부터 가염난황의 냉동 

저장 기간이나 온도를 조정함으로써， 원하는 점도 

의 마요네즈를 제조할 수 있는 가놓성을 제시하였다. 

셀러드제조적성 
냉동보폰 기간이 다른 가염난황으로 제조한 마요 

네즈를 사용한 모델 셀러드로부터의 물 분리도와 

외관상태를 측정한 결과를 Table 5에 나타내었다. 

가염난황의 냉동 저장 기간이 오래된 난황을 사용 

한 마요네즈로 만든 생러드의 물 생김량은 감소하 

고， 외관상태도 좋은 것으로 나타났다. 살균한 후에 
가염한 난황을 사용한 마요네즈보다 가염한 후에 

살균한 난황올 사용한 마요네즈로 만든 셀러드의 

물 생김량이 많은 것으로 나타났다. 

우리나라에서 마요네즈의 주용도는 야채나 과일 

셀러드 동의 소스로서 사용하는 것이 대부분이므 

로， 셀러드 제조 적성은 중요한 마요네즈의 품질특 

성의 하나이다(Kim， 1999). Lee (1996)는 gum류를 

첨가한 저열량 마요네즈는 기존의 마요네즈에 비해 

셀러드의 물생김이 적고， 이것은 gum의 높은 수화 

력 때문으로 제시한 바 있다. 본 실험에서 셀러드 

를 랩으로 밀봉하여 두었을 경우에는， 셀러드 제조 

후 3시간 동안은 모든 젤러드에서 물생김이 없고， 

대체로 초기의 외관상태를 유지하였다. 본 실험의 

모텔 셀러드와 같이 수분이 많은 셀러드는 먹기 직 

전에 버무려서 제공하거나， 제조한 후에는 밀봉하 

였다가 3시간 이내에 사용하는 것이 바람직할 것으 

로 사료되었다. 

마요네즈의 보존 중 품질 변화 
제조직후의 Yolk A, -150C에서 lvH월간 Yolk B 

와 Yolk C를 저장한 냉동 가염난황(Yolk B-l , Yolk 

C-l), -20oC에서 127H월간 Yolk B와 Yolk C를 저 

장한 냉동 가염난황(Yolk B-2, Yolk C-2)을 사용하 

여 제조한 마요네즈의 냉장(30C:t20C) 및 고온 

(30oC:t50C)의 두 조건에서 보존 중 경시적인 품질 

변화를 각각 Table 6, Table 7에 나타내었다. 

고온에서 보존한 경우， 마요네즈의 점도는 높아 

지고， 과산화물가는 커지며， 셀러드 제조시 물 생김 

량은 많아지는 것으로 나타났다. 마요네즈는 계란 

단백질이 식초산에 의해 완만한 응고를 일으키기 

때문에， 보존 중에 점도와 입자 크기가 증가하며 

(1m떠， 1979), 성분함량이나 배합비율 뿐만 아니라 

제조조건이나 물리적인 충격 둥의 여러 조건에 의 

해 물성이 달라지는 것으로 알려져 있다(Ohida， 

1976; Lee, 1998; Bae와 Oh, 1989). 따라서， 이들 

조건이 동일한 본 실험에서의 상기 보폰 중 마요네 

즈의 물성 변화는 사용된 난황의 물성과 직접적인 



Ib에e 6. Ch없19es of sensory 뻐d phy잉cochemical properties in mayoru쩌ises during storage at 300C 

T'estitems Time(mo) MayoA41 MayoB_1 51 MayoB-261 MayoC_1 71 

9.11 9.0 9.0 9.0 
8.6 8.7 8.7 8.6 
7A 7A 75 7A 
39 ~O ~O 39 
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MayoC-i1 

9.0 
8.5 
7.2 
3.8 

nU 

’l 
’j 
tJ 

SensOlv score 1) ensOlv score 

40.5 
44.5 
45.0 
46.0 

43.0 
46.0 
475 
48.0 

53.5 
58.0 
58.0 
59.0 

48.5 
51.0 
52.0 
52.5 

40.0 
46.0 
46.5 
48.5 

nu 

---‘
J 

CJ 

Viscosity21 

0.0 
0.3 
0.4 
p.8 

o 0.4 0.5 0.5 0.5 
1 0.7 0.8 0.8 0.8 
3 1.8 1.8 1.8 1.9 
5 3A 3.5 3.4 3~ 

I)y，떠ues wi야1 different aJ미뻐bet within the 없me row are 잉믿úfi때ntly different at a:{).05 by t-test, 2)Appru:ent viscosity (x5,OOO cP), 
JSepam뼈 water weight (%), 4JMayonnaise with yo1k of pasteurized at 6lSC and not 없lted (not frozen) , 이Mayonnaise with yolk of 

pasteurized at 61.50 C-and salted (frozer~stored at--150 C for 12 months), 61Mayonnaise with yo1k ofpasteurized at 61SC and s외ted 
(frozen Stored at -20 for 12 months), ~ayonnaise with yolk of sal뼈 and 없teurized at 63 .5"C (frozen stored at -150C for 12 
months), 'Mayonnaise with yolk of salted and pasteurized at 6350 C (frozen stored at -20oC for 12 months). 

0.5 
1.3 
1.8 
1.9 

0.2 
0.8 
1.4 
1.6 

0.0 
0.5 
0.6 
1.2 

0.6 
1.5 
1.6 
1.8 

nu 

--’
3 

-3 
S외ad teseJ 

5 
9 
9 
6 

nU 

nu 

--’
j 

POV(m찍Ikg) 

MayoC-2') 

9.0 
8.7 
8.2 
7.9 
7.5 

Thble 7. Changes of sensory and physicochemical properties in mayonIl삐용 during storage at 3
0
C 

Time (mo) Mayo A4
) Mayo B_1 5J Mayo B_261 Mayo c_e1 

~O ~O ~O ~O 

8.8 8.9 8.8 8.9 
8.3 8.4 8.4 8.5 
8.0 8.1 8.0 8.2 
7.5 7~ 7~ 7~ 

nu 

-
-
-
」
<
J

7l 

Testitems 

Sensory scorel1 

40.5 
4 1.5 
41.0 
41.5 
41.0 

43.0 
43.0 
43.5 
45.0 
44.0 

53 .5 
54.0 
54.5 
54.5 
55.5 

48.5 
48.0 
48.5 
50.0 
49.5 

40.0 
41.0 
42.0 
41.5 
42.0 

nu 

--’
j 

;J 

「
l

Viscosity2J 

5 
5 
8 
6 
5 

nU 

nU 

nu 

----

0.2 
OA 
0.4 
0.6 
0.8 

0.0 
0.1 
0.0 
0.4 
0.0 

0.0 
0.0 
0.0 
0.6 
0.2 

0.6 
0.8 
0.6 
1.2 
1.6 

nu 

1‘ 
1J 

ζ
ι
 7t 

SaJad tese1 

0.5 
0.8 
1.2 
1.6 
2.2 

0.5 
0.7 
1.1 
1.6 
2.1 

5 
7 
1J 

,3 
J 

OU 

nu 

-
-
-
-
7
ι
 

0.5 
0.7 
1.0 
1.5 
2.0 

4 
6 
9 
4 
9 

nu 

nU 

nu 

----

nu 

--3 

5 
7 

POV(m여Ikg) 

용1Identity of numbers as described in from Table 2 to Table 6. 

으로 나타났으나， 고온 보관품에 비해 변화는 크지 

않았으며， 9개월까지도 관능적인 풍미 접수는 6점 
이상을 유지하였다. 

관련이 있다고 할 수 있다. 저온 보관품의 경우에 

도 경시적으로 풍미는 감소하고， 점도는 높아지며， 

과산화물가는 커지고， 셀러드 물생김은 많아지는 것 
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I빌ble 8. ~삐crob뻐1 counts of mayonnaise prepared with 
egg yolk before (control) and after frozen storage at -15 
and -20.C for 12 montbs 

Egg yolk 
Egg yolk 

treatment 

YolkB') 
Control 

Yolk C2) 

YolkB 
-15 

YolkC 

YolkB 
-20 

YolkC 

Total bacteria 

30< 

7.0xl0l 

30< 

4.0x101 

4.0x101 

30< 

(cfuJg) 

Lactic acid 
bacteria 

3) 

6.0x101 

4.0x101 

'Yolk ofpasteurized before salting, 2)Yolk of pasteurized after 
S외ting" 3Not detected. 

미생물안정성 
비동결 가염난황으로 제조한 마요네즈， -150C에 

서 12개월간 저장한 가염난황 및 -200C에서 12개 

월간 저장한 가염난황을 사용하여 제조한 마요네즈 

에 대한 미생물 실험결과를 Table 8에 나타내었다. 

모든 마요네즈에서 제조직후에는 미생물이 검출되 

었으나， 실온에서 l개월간 저장한 마요네즈에 대한 

미생물 검사에서는 모두 음성을 나타내었으며， 사 

용된 가염난황의 종류에 따른 차이는 나타나지 않 

았다. 마요네즈의 원료인 계란에는 많은 종류의 균 

이 존재하며， 마요네즈는 제조공정에 있어서 살균 

을 할 수 없기 때문에 무균적인 제품은 아니지만， 

실온에서 장기간 보존이 가능한 것은 액란의 살균 

에 의한 초기균수의 최소화， 위생적인 제조환경에 

의한 오염방지 및 식초와 식염의 세균억제력에 의 

한 것으로 알려져 있다(In뻐， 1974). 가정에서 마요 

네즈를 제조하여 바로 사용할 경우， 사용한 계란이 

병원균에 오염되어 었다면， 살모넬라균 둥에 의한 

식중독을 일으킬 가능성이 있으나， 상업적인 마요 

네즈는 적당한 산도를 가지며， 제조에서 사용할 때 

까지 병원균이 사멸하는데 충분한 기간이 있으므로 

소비자의 손에 도달하기 이전에 사멸하게 되며 (1m없， 

1983), 본 실험에서도 제조직후의 마요네즈에서 폰 

재한 미생물이 식초와 식염의 세균억제력에 의해 

보폰 중에 사멸된 것으로 보인다(Kim et al. , 1990). 

마요네즈는 적절한 배합， 균수가 적은 원료 선택 

또는 일부 왼료의 살균， 제조공정 의 sanitation의 3 

가지를 지키는 것에 의해， 미생물학적으로 문제가 

없는 제품올 만들 수가 있다(1m떠， 1983). 본 실험 

에서의 61.50C에서 3.5분간 살균하여 가염한 난황， 

가염 후 63.50C에서 3.5분간 살균한 난황을 -150C 

및 -200C에서 냉동저장하여 마요네즈 원료로서 사 

용할 경우， 위생적인 취급으로 2차오염을 방지한다 

면 미생물 안정성에서 문제가 없을 것으로 판단되 

었다. 

요 약 

상업적인 마요네즈의 생산에 필요한 냉동난황에 

대한 기초자료를 얻기 위하여 61.50C 3.5분간 살균 

한 후에 10% 가염한 난황(Yolk B), 10% 가염한 후 

에 63.5
0
C 3.5분간 살균한 난황αolk C)의 두 종류를 

제조하여， -150C와 -20
0
C 에서 1년간 냉동저장하면 

서， 이들 난황으로 마요네즈를 제조할 경우에 마요 

네즈의 기능특성변화에 미치는 영향을 조사하였다. 

마요네즈의 점도는 사용된 가염난황의 냉동저장기 

간이 길수록 증가하는 경향이었으며， 가염전 살균 

한 난황(Yolk B)올 사용한 마요네즈가 가염후 살균 

한 난황(Yolk c)올 사용한 마요네즈 보다 점도가 높 

았다. 마요네즈의 기름입자 크기는 마요네즈 제조 

에 사용된 가염난황의 냉동저장기간이 긴 것일수 

록， 또 Yolk C 보다는 Yolk B를 사용한 것 이 작 

았다. 마요네즈의 생러드 제조적성은 난황의 냉동 

저장기간이 길어질수록， 또， Yolk C 보다는 Yolk B 

를 사용한 쪽이 셀러드의 물 분리도가 적고， 외관 

상태가 좋았다. 마요네즈는 제조 직후 101 수준의 

미생물이 검출되었으나， 이들 마요네즈를 실온에서 
1개월간 저장할 경우 모두 음성으로 나타났다. 가 

염난황의 살균 및 냉동저장 조건에 따라， 냉동저장 
가염난황의 물성이 달라지며 ， -15

0
C , -20oC에서 1 

년간 냉동저장한 가염난황을 마요네즈 제조원료로 

사용할 경우， 품질 특성이 상업적으로 만족스러운 
마요네즈의 제조가 가능하였다. 
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