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매실 과육 자동 분리기를 이용하여 제조한 매실장아찌의 품질, 
안전성 및 관능특성
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Quality, Safety and Sensory Characteristics of Plum Jangachi 
Produced using Automatic Plum Sarcocarp Separator
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요  약  매실은 생과로 섭취하기 보다는 가공하여 많이 섭취하는 대표적인 과실이다. 본 연구에서는 매실의 가공식품 
중 하나인 장아찌를 제조하였는데 인력에 의존하던 씨 분리 및 과육 절단 작업을 기계화를 적용하여 자동으로 작업이 
가능하게 하고 그 과정에서 제조 방법의 변형이 있었다. 이렇게 제조된 매실 장아찌의 미생물 검출 및 착색료와 보존료
검출 분석을 통해 품질과 안전성을 평가하였고 관능평가를 통해 외관, 향, 맛, 식감, 기호도를 알아보았다. 그 결과, 현재
시중에 판매되고 있는 매실 장아찌와 비교하였을 때 2.7±0.1 Log CFU/g으로 일반세균에서 평균보다 다소 높은 수치가 
나왔으나 그 차이가 미미하였다. 나머지 대장균, 착색료, 보존료는 모두 불검출되어 품질 및 안전성은 양호하였다. 관능
평가에서는 통계적으로 큰 차이가 없었고 외관에서는 시중에 판매되고 있는 제품들 보다 좋은 평가를 받았다. 본 연구
결과를 통해 매실 가공식품의 기계화를 적용할 수 있는 기반을 마련하고 주산지의 지역 경제 활성화를 촉진하고 시장 
경쟁력 측면에서도 충분하다고 판단된다.

Abstract  Plum is a typical fruit that is consumed processed rather than raw. In this study, we 
manufactured one of the processed foods, viz., plum Jangachi. In this process, the manpower-dependent
seed separation and flesh cutting operations were automated by mechanizing, thereby altering the 
manufacturing process. Quality and Safety were assessed through microbial evaluation, analysis of color,
and detection of preservatives in the plum Jangachi. Preference factors were identified through sensual
evaluation. When compared with other plum Jangachi currently available in the market, our product was
determined to contain 2.7±0.1 Log CFU/g total aerobic bacteria, which is slightly higher than the 
average of other products. This was not surprising, as the figures are due to the inherent characteristics,
which were determined to be lower as compared to other commercial plum Jangachi. Other coliforms, 
tar dyes, and preservatives were undetected, thereby conferring satisfactory Quality and Safety. In 
general, there was no statistical difference in the sensual evaluation and appearance; overall, our 
product received better feedbacks than products on the market. Taken together, our results provide a
foundation for applying the mechanization of plum-processed foods, thereby promoting the local 
economy in the main production area, and overall characteristics obtained are regarded sufficient in 
terms of market competitiveness.
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1. 서론

매화나무(Prunus mume Sieb. et Zucc)는 장미과
(Rosaceae)에 속하는 낙엽활엽교목으로 이 나무의 핵과
를 매실이라 한다. 중국의 사천성과 호북성의 산간지가 
원산지로로 알려져 있으며 동북 아시아의 일부 따뜻한 
지역을 중심으로 재배되고 있다[1]. 매화는 관상용으로 
인기가 높아 전남 순천과 광양에서는 매년 봄에 매화꽃 
축제가 개최되고 있으며 또한 매실은 풍부한 유기산과 
rutin과 같은 성분 등을 다량 함유하고 있는 알칼리성 식
품[2]으로서 항균활성, 피로회복, 식욕증진 및 해독 등의 
효과[3]가 있다고 알려져 매실의 수요는 꾸준히 증가하고 
있는 추세이고 수요의 증가에 따라 재배면적 및 생산량 
또한 증가하고 있다.

통계청 농작물생산조사[4]에 따르면 2019년 전국의 
매실 재배 면적은 총 9,385 ha, 생산량은 총 46,723 
ton으로 나타났으며, 그 중 순천과 광양은 국내 최대 매
실 주산지로 두 지역이 포함된 전라남도는 매실 전체 생
산량의 약 40% 이상의 수준인 3,796 ha의 재배면적과 
19,882 ton의 생산량을 나타냈다.

본 연구의 대상 지역인 순천시는 광양시와 함께 국내 
최대 매실 재배 지역으로 2015년 기준 순천시의 매실 총 
재배면적은 1,206 ha로 보고되었다[5]. 현재 순천시에서
는 지자체 및 산학 공동 연구를 통해 매실을 이용한 식
초, 피로 해소 음료, 화장품 등과 같은 기능성 매실 가공
품 개발을 통해 농가 소득 증대에 기여하고 있다.

이와 같이 매실은 핵과 그 자체로 섭취하기 보다는 가
공하여 섭취하는 가공전용 과실로써 생산되는 전체량이 
대부분 가공용으로 사용되고 있다[6]. 우리나라에서 판매
되고 있는 가공품은 주로 매실주, 매실음료, 매실엑기스 
등과 같이 음료 형태가 가장 많고 그 외 장아찌, 장류, 잼, 
캔디 등 다양한 형태로 제조 및 판매되고 있다[7].

우리나라는 사계절이 뚜렷하고 지역적, 풍토적 다양성
을 갖추고 있어 저장 식품이 발달했으며, 그 중 하나가 
장아찌로 채소가 자랄 수 없는 겨울철에 채소를 섭취하
기 위한 방법으로 여러 가지 제철 채소를 장아찌 형태로 
만들어 저장해두었다[8]. 최근에는 신선한 채소를 마트에
서 쉽게 구할 수 있고, 음식에 대한 기호도 변하여 장아
찌에 대한 필요성이 낮아지긴 했지만, 아직도 장아찌는 
우리 입맛을 개운하게 하는 전통 음식의 역할을 하고 있다.

장아찌는 채소류가 대부분으로 영양 성분도 지방은 거
의 없으면서 섬유소와 비타민, 무기질이 풍부하고 발효 
숙성 과정에서 각종 유기산과 알코올 성분이 생성되어 

식욕을 증진시키며 체내에 유익한 젖산균도 풍부해 제철 
채소류를 중심으로 가정에서 만들어 부식으로서 뿐 아니
라 겨울철 부족한 비타민과 무기질 등의 영양소를 보충
해주는 밑반찬으로서 애용되고 있다[9, 10].

매실 장아찌를 제조하는 방법은 다양하지만 주로 매실
을 절단하여 가운데 있는 씨를 제거하고 남은 과육만 소
금이나 장에 절인다. 이 과정에서 과육 분리는 인력에 의
존하기 때문에 많은 노동력과 시간을 필요로 하기 때문
에 다소 높은 가격대에 상품이 형성되어 있다. 본 연구를 
수행하기 이전에 선행연구로 매실 씨와 과육을 분리할 
수 있는 자동형 기계를 개발하였다[11]. 선행 연구 과정
에서 생과를 바로 절단하는 것 보다는 소금에 절인 형태
의 과실을 절단하는 것이 기계적으로 부하가 적게 발생
한다는 사실을 알게 되어 제조 과정을 일부 변경하여 매
실 장아찌를 제조하였다.

장아찌에 대한 연구는 이용실태에 관한 조사 연구
[12], 무, 민들레 김치 및 오이지 제조방법[13-15], 특정 
성분의 함량[16, 17], 절임 및 저장 중 특성 변화[18, 19] 
등에 대하여 많이 수행되었다. 하지만 시판 장아찌 제품
들의 품질 및 안전성에 대한 연구는 거의 없다.

따라서 본 연구에서는 매실을 이용한 가공식품을 개발
하기 위한 일환으로 인력에 의존하던 과육 분리를 기계
화하고 이를 적용하기 위해 기존의 매실 장아찌 제조 과
정을 변형하여 시제품 형태의 장아찌를 제조하였다. 이렇
게 제조된 매실 장아찌는 시중에 판매되고 있는 매실 장
아찌와 더불어 품질 및 안전성 검사와 관능 평가를 실시
하여 판매 가능성을 확인하고 소비자의 선호를 확인하였
다. 이 결과로, 기계화 공정을 거쳐 제조된 매실 장아찌를 
통해 지역사회 발전 및 시장에서의 경쟁력 등을 검토하
였다.

2. 재료 및 방법

2.1 매실 장아찌 제조 과정
일반적인 매실 장아찌 제조 공장에서는 그림 1(a)와 

같이 매실을 세척하고 물기를 제거한 뒤 과육을 절단하
여 씨를 분리하고 설탕에 절여 15~20일 동안 보관을 한
다. 이후, 건더기만 건져 물기를 다시 제거하고 소금으로 
간을 해서 냉장 보관을 통해 숙성한다. 본 연구에서 제조
한 장아찌는 매실 세척과 물기를 제거하는 과정은 동일
하지만 그림 1(b)와 같이 과육을 절단하기 전에 소금물 
농도 12%에서 12시간 절여놓는다. 그 후, 물기를 제거하
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고 선행연구에서 제작한 매실 과육 분리기를 이용하여 
과육과 씨를 분리한다. 다시 한 번 세척을 통해 불순물을 
제거하고 설탕에 절여 약 3개월 정도 숙성시킨다.

 

Fig. 1. Plum Jangachi manufacturing process

2.2 매실 장아찌 샘플 수집
2.1에서 기계화 공정을 통해 제조된 장아찌(이하 D장

아찌) 외에 분석에 사용된 매실 장아찌는 시중에 유통 중
인 매실향기(500 g, Cgol, Korea, 이하 A장아찌), 매실
장아찌(300 g, Leehyeryunggarden, Korea, 이하 B 장
아찌), 홍쌍리 청매실 절임(430 g, Cheong maesil, 
Korea, 이하 C장아찌)을 일괄 구입하여 비교 및 분석에 
사용하였다.

 

                 A                           B

 

                C                            D

Fig. 2. Types of plum Jangachi used in the analysis

2.3 매실 장아찌 품질 평가
2.3.1 일반성분 분석
매실 장아찌의 일반성분은 AOAC법[20]에 의하여 분

석하였다. 즉, 조단백질 함량은 Micro-Kjeldahl법을 이
용한 단백질 자동 분석기로 분석하였으며 시료는 1 g으
로 설정하였고 질소계수 6.38을 곱하여 계산하였다. 조
지방 함량은 Soxhlet법을 이용하여 분석하였고 시료는 
5 g으로 설정하여 측정하였다. 수분함량은 시료를 1 g 
무게를 재어 105℃에서 상압건조법, 회분 함량은 550℃
에서 직접회화법을 이용하여 분석하였다.

2.3.2 pH 및 적정산도 측정
매실 장아찌의 pH 측정은 pH meter(ATI ORION 

940, MA, USA)를 사용하였다. 즉, 시료 1 g을 취하여 
증류수 30 ㎖를 가하여 막자사발로 분쇄 후 측정하였다. 
적정산도는 시료 1g을 취하고 증류수 30 ㎖를 가하여 막
자사발로 분쇄 후 1 ㎖를 취하여 1% phenolphthalein
을 지시약으로 하여 0.1N NaOH 용액으로 중화 적정하
고 Citric acid로 환산하여 산도(%)를 나타내었다.

2.3.3 식염 측정
Mohr법[21]에 따라 실험하였으며 각각 시료를 1 g 

취하여 건조한 후 회화시켜 증류수 500 ㎖로 mass up 
하여 여과하였다. 여액을 0.02N AgNO3로 적정하여 식
염함량을 산출하였다.

2.3.4 텍스쳐 측정
매실 장아찌의 텍스쳐 측정은 Rheo meter(Sun Scientific 

Co., LTD, Model CR-100, Setagayaku, Japan)를 이
용하여 측정하였으며, 시료의 크기는 10×10×5 ㎣로 하
였으며, 직경 20 ㎜의 원판형 probe로 연속하여 1회 또
는 2회 눌러 변형시킬 때 나타나는 힘 및 면적의 크기를 
측정하였으며, 응력(Stress), 경도(Strength), 탄력성
(Elasticity), 응집성(Coherence)을 3회 반복하여 측정
하여 평균값으로 나타내었다. 측정 조건은 로드셀(Load 
cell) 최대응력 2 ㎏, 시료 아답터(Adapter) 거리 5 ㎜, 
테이블 스피드 60 ㎜/min, 진입거리 3 ㎜로 하였다.

2.4 매실 장아찌 안전성 평가
2.4.1 미생물(일반세균, 대장균군)
일반세균수 정량시험은 식품공전에 따라 실험하였다
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[22]. 검체 25 g에 멸균인산완충희석액 225 ㎖를 가하여 
Stomacher (BafMixer®400, Intersience, StNom, 
France)로 1분간 균질화하여 시험원액으로 하였다. 시험
원액을 10단계 계단 희석한 각각의 희석액과 시험원액을 
시험용액으로 하였다. 시험용액 1 ㎖를 3매의 Plate 
count agart (MBcell, Seoul, Korea)에 각각 접종하여 
35±1℃에서 48±2시간 배양하였다. 배양 후 생성된 집
락이 15~300개가 되는 배지를 선정하여 집락수를 계수
하고 희석배수를 곱하여 일반세균수로 산출하였다. 대장
균군 정량시험은 식품공전에 따라 시험용액 1 ㎖를 3매
의 Desoxycholate lactose agar (MBcell, Seoul, 
Korea)에 각각 접종하여 35±1℃에서 24±2시간 배양
하였다. 배양 후 생성된 붉은색 집락이 15~300개가 되
는 배지를 선정하여 그 집락수를 계수하고 희석배수를 
곱하여 대장균군수로 산출하였다.

2.4.2 착색료(타르)
식용 타르색소 표준품은 적색 제 2호, 적색 제 3호, 적색 

제 40호, 적색 제 102호, 황색 제 4호, 황색 제 5호, 녹색 
제 3호, 청색 제 1호, 청색 제 2호는 모두 Fluka (Seelze, 
Germany)사의 제품을 사용하였다. 각각 타르색소 표준품
을 물에 용해하여 1000 ㎎/L가 되도록 한 후 색소표준용액
으로 사용하였다. 타르색소는 식품공전의 착색료 시험방법
에 따라 색소추출액을 준비하였으며 Thin layer 
chromatograph plate에 전개하고 육안으로 관찰하였다.

2.4.3 보존료
내부표준물질용액으로는 0.1% 아세트아닐라이드의 

아세톤용액을 사용하였다. 보존료 표준용액으로 이용한 
데이드로초산, 소르빈산, 안식향산, 파라옥시안식향산메
틸, 파라옥시안식향산에틸은 모두 Sigma-Aldrich (LO, 
USA)사의 제품을 사용하였다. 보존료 표준용액을 내부
표준물질 용액에 녹여 0.5~1.0 ㎎/㎖의 용액을 제조하여 
사용하였다.

전처리 방법은 식품공전의 수증기 자동증류기 이용법
에 따라 실험하였다. 매실 장아찌 중 데히드로초산
(dehydroacetic acid), 소르빈산(Sorbic acid), 안식향
산(benzoic acid), 파라옥시안식향산메틸(Methyl ρ
-Hydroxybenzoate), 파라옥시안식향산에틸(Ethyl ρ
-Hydroxybenzoate)을 분석하기 위하여 Photo Diode 
Array Detector가 장착된 HPLC (Shiseido Nanospace 
Ⅱ, Tokyo, Japan)를 이용하였고, 칼럼은 Capcell pak 
MF-C8 (4.5 ㎛, 4.6×150 ㎜)을 이용하였다. 검출 파장

은 217 ㎚로 실시하였으며 주입량 10 ㎕, 이동상유량 1 
㎖/min으로 하였다. 이동상 A는 0.1% TBA-OH용액을 
이용하였으며 이동상 B는 아세토니트릴을 사용하였다.

2.5 매실 장아찌 관능평가
매실 장아찌 관능평가는 본 연구와 관련이 없고 관능

평가에 대한 경험이 있는 훈련된 인원을 확보하고자 하
였다. 관능평가 전 교내 IRB(Institutional Review 
Board)기구에 관능평가 실시 계획서를 제출하여 승인받
은 후, 공고를 통해 모집된 축산학과 학부 및 대학원생 
20명을 대상으로 실시하였다. 외관(appearance), 향
(flavor), 맛(taste), 텍스쳐(texture), 전반적인 기호도
(preference)의 항목에 대해 기호 정도를 9점으로 나눠 
점수를 매겨 검사하였다. 보통 제품의 수용도와 기호도 
측정에 많이 이용된다.

2.6 통계처리방법
실험결과는 3회 반복 측정하여 SPSS(ver. 25, IBM 

Corp., Armonk, NY, USA)을 사용하였고, Mean±SD
를 구하였으며, Duncan’s multiple range test로 시료
간의 유의차를 분석하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 매실 장아찌 품질의 비교 및 분석
3.1.1 일반성분 비교 및 분석
3종의 시판 매실장아찌와 제조 매실장아찌의 일반성

분 분석 결과는 Table 1과 같다. 시료구별 수분함량은 B 
장아찌에서 53.72%로 가장 높게 나타났으며 A 장아찌는 
47.92%, C 장아찌 43.41%, D 장아찌 40.80% 순으로 
낮은 함량을 보였다. 장아찌의 수분함량은 일반적으로 침
지액의 소금농도와 침지 시간 조성, 절임 재료의 크기 및 
형태, 온도, 비율 등에 의해 영향을 받는다[23]. 절임 식
품에서 흔히 볼 수 있는 삼투현상은 재료와 침지액 사이
에서 수분과 용해된 성분의 교환으로 이루워지는데, 염분
의 농도를 높이게 되면 제거되는 수분의 양이 많아지게 
되고[24] 당의 첨가량을 높이게 되면 소금보다 침투력이 
낮기 때문에 수분의 이동을 방해하는 요소로서 작용하는 
것으로 알려져 있다[25]. 따라서 각 시료구에서 수분함량
의 유의적인 차이를 보인 것은 이러한 요소에 기인 한 것
으로 판단된다. 서[26]등이 원료 매실의 일반성분을 측정
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하여 얻은 결과와 비교하였을 때 수분함량을 제외한 나
머지 항목에서는 원료와의 큰 차이를 보이지 않았으며, 
고[27]등이 매실 당절임 제품의 일반성분을 측정한 결과 
매실 과육의 수분함량 45.20~53.00%, 조단백질, 조지방 
함량은 각각 0.32~0.45%, 0.72~0.88%로 보고하였는데 
이는 본 연구결과와 다소 차이가 있음을 확인하였다. 이
러한 차이는 매실의 품종 및 절임원의 농도, 제조방법, 숙
성조건 등 다양한 내·외적인 요소들이 매실 장아찌의 품
질에 영향을 준 결과로 판단된다.

Sample Moisture (%)
Crude 
protein

(%)

Crude fat
(%)

Ash
(%)

A 47.92±0.391)b 0.87±0.10a 0.01±0.01a 0.11±0.02b

B 53.72±0.08a 0.65±0.12a 0.04±0.00b 0.67±0.02a

C 43.41±1.23c 0.79±0.18a 0.04±0.01b 0.11±0.01b

D 40.80±0.16d 0.87±0.09a 0.05±0.01b 0.09±0.00b

1) All values are mean±SD.
* Values with different superscript letters in the same row are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range 
test (a>b>c>d).

Table 1. Proximate composition of plum Jangachi 
products

3.1.2 식염, pH 및 산도 비교 및 분석
장아찌는 제조 및 숙성과정에서 각종 유기산이 생성되

어 식욕을 촉진시키고, 식이섬유가 풍부하여 장의 운동을 
활발히 하는 식품으로 알려져 있다. 그러나 대부분 재료
를 소금, 물, 간장, 식초 등의 용액에 탈수시킨 후 다시 
절임원 등에 발효시키는 과정으로 인해 식재료의 수분이 
용출되고 염분이 빠르게 조직 내로 침투하기 때문에 소
금 함량이 높은 식품으로 인식되어 있다. 실제로 된장을 
이용한 장아찌류의 경우 소금 함유율은 15% 이상이며, 
김 장아찌의 경우에도 5%가 넘는 염분이 함유되어 있는
데[28] 이러한 고농도의 소금을 자주 섭취할 경우 고혈
압, 혈관질환, 골다공증 등 만성질환의 원인으로 작용하
기 때문에 소비자들은 염도가 높은 장아찌류를 기피하고 
피클과 같은 채소 절임식품의 수요가 늘고 있는 추세이
다[29]. 이에 따라 채소 절임 식품 중에 하나인 시판 매실
장아찌와 제조 매실장아찌의 식염, pH, 산도를 측정한 
결과는 Table 2와 같다. 매실장아찌의 식염은 1.13~2.02% 
나타났는데 신[30]등의 돼지감자 장아찌의 식염 함량 
1.27~2.10%와 비교한 결과 식재료에 대한 염분의 큰 차
이는 보이지 않았으며, 이는 대중의 입맛을 맞추기 위한 
저염식 채소 절임식품으로 알맞은 농도에 해당되는 것으
로 판단된다. 3종의 시판 매실장아찌와 제조 매실장아찌

의 pH는 1.87~2.40이며 산도는 2.98~3.06%로 시료간
의 유의적 차이를 보였으며, 각 시료별로 적절한 산미가 
포함되어 있어 염분을 완화시킬 수 있는 요소로 작용할 
것으로 판단된다.

Sample Salinity (%) pH Acidity (%)
A 1.13±0.262)b 2.40±0.26a 3.06±0.03a

B 2.02±0.28a 2.17±0.06ab 2.98±0.02b

C 1.45±0.27b 2.06±0.13ab 3.05±0.03a

D 1.07±0.02b 1.87±0.13b 2.99±0.04b

1) All values are mean±SD.
* a, b different superscript letters in the same row are significantly

different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Salinity, pH and acidity of plum Jangachi 
products

3.1.3 매실 장아찌의 식감 비교 및 분석
3종의 시판 매실장아찌와 제조 매실장아찌의 텍스쳐 

결과는 Table 3과 같다. 견고성(hardness)은 D>C>A>B
장아찌 순으로 단단하였고 시료구별 유의적인 차이는 없
었다. 응력(stress)는 D장아찌가 3,673.33으로 가장 높
았고, B장아찌가 2,646.67로 가장 낮았고, 시료 간에는 
유의적 차이를 보였다. 탄력성(springness)은 A장아찌가 
95.70으로 가장 높았고, D장아찌가 60.010으로 가장 낮
았으며, 응집성(cohesiveness)은 A장아찌가 82.37로 가
장 높았으며, D장아찌가 57.07로 가장 낮은 값을 보여 
장아찌 간에는 유의적 차이가 있음을 확인하였다. 장아찌
의 경우 원료 성분의 용출과 침투된 염 농도의 증가 등으
로 인해 연화 효소 작용이 억제되어 경도가 일시적으로 
증가하며, 이후에 숙성과 연화가 다시 진행됨에 따라 경
도가 감소하는 경향을 보이기도 한다[31]. 특히 침지액의 
조성에 따라 장아찌의 식감 및 숙성도가 달라지기 때문
에 시료구간의 유의적 차이가 나타난 것으로 보인다.

Sample Hardness 
(gf/cm2)

Stress
(gf/cm2)

Elasticity
(%)

Cohesiveness
(%)

A 25,300.0±6,500.0a 3,246.7±344.4ab 95.7±2.2a 82.4±3.9a

B 19,966.7±2,554.1a 2,646.7±365.6b 93.7±1.2a 79.7±2.4a

C 28,266.7±7,423.2a 3,516.7±338.6ab 92.6±5.1a 81.0±7.9a

D 30,833.3±3,828.0a 3,673.3±675.3a 60.0±7.2b 57.1±7.4b

1) All values are mean±SD.
* a, b different superscript letters in the same row are 

significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range 
test (a>b).

Table 3. Texture comparison analysis of plum 
Jangachi products
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3.2 매실 장아찌 안전성에 대한 비교 및 분석
3.2.1 미생물 오염도
매실 장아찌 4건에 대한 일반세균과 대장균군 실험결

과는 Table 4에 나타내었다. 4건 모두 일반세균이 검출
되었으나 대장균군은 검출되지 않았다. 일반세균의 경우 
A 장아찌 2.0±0.3 log cfu/g, B 장아찌 2.5±0.1 log 
cfu/g, C 장아찌 1.1±0.2 log cfu/g, D 장아찌 2.7±0.1 
log cfu/g으로 평균 2.1±0.7 log cfu/g이 검출되었다. 
시중 유통 장아찌인 B와 직접 제조한 장아찌 D에서 일반
세균수가 유의적으로 가장 높게 나타났으며, C 장아찌의 
일반세균수가 유의적으로 가장 낮게 나타났다.

매실장아찌의 미생물 오염도에 관한 연구가 미약하여 
직접적인 비교가 불가하였으나 최[32]등의 연구에서 전
통시장과 대형마트에서 판매 중인 무장아찌, 깻잎 장아찌
의 일반세균과 대장균군을 조사한 결과 일반세균수 평균
은 각각 4.60±1.39 log cfu/g, 5.50±1.21 log cfu/g
으로 나타났으며, 대장균군수 평균은 각각 1.66±1.20 
log cfu/g, 3.80±1.16 log cfu/g으로 보고되었다. 또
한, 김[33]등의 연구에서 무 장아찌와 마늘 장아찌의 일
반세균이 각각 2.55±0.21 log cfu/g과 불검출로 나타
났으며 대장균은 불검출로 보고되었다. 또한, 장아찌류의 
경우 염분 또는 당의 함량이 높아 미생물이 번식하기 적
합하지 않다고 보고하였다. 이러한 기존보고와 본 실험 
결과를 비교해보았을 때 매실장아찌의 일반세균수 평균 
2.1±0.7 log cfu/g, 대장균군 불검출은 모두 낮게 나타
난 것으로 전반적으로 미생물학적 안전성이 적절하게 관
리되고 있는 것으로 판단되었다.

3.2.2 타르 색소 검출
매실 장아찌 4건에 대한 타르색소 함유량 조사 결과는 

Table 4에 나타내었다. 4건 모두에서 타르색소가 검출
되지 않았다. 

타르색소란 coal tar로부터 합성된 색소를 의미하며 
그 종류는 수천가지에 이를 정도로 다양하다. 또한, 유전 
독성, 발암성 등 안전성의 문제로 인하여 각 나라마다 독
성이 적은 타르색소만 식품에 사용하도록 규제하고 있으
며 현재 우리나라에서도 8종만을 허용하고 있다[34]. 절
임류의 타르색소 기준규격은 밀봉 및 가열 살균 또는 멸
균 처리한 제품은 제외하고 불검출로 설정되어있다. 윤
[34]등의 연구에서 어린이 기호식품 중 타르색소 검출량
을 모니터링한 결과 총 타르색소 평균 함량은 초콜릿류 
15.27 ㎎/㎏, 캔디류 2.85 ㎎/㎏, 과자류 3.47 ㎎/㎏, 음

료류 0.22 ㎎/㎏으로 조사되었으며 타르색소 종류별로 
검출량을 조사하였을 때 황색색소와 적색색소가 주로 사
용된 것으로 조사되었다. 이러한 보고를 본 연구 결과와 
비교하였을 때 실험에 사용한 매실짱아지 4종류 모두 식
품공전 기준규격에 적합한 것으로 판단되었다. 

Sample Total aerobic bacteria1)

(Log CFU/g)
Coliform bacteria

(Log CFU/g) Tar dyes

A 2.0±0.3b N. D.2) N. D.

B 2.5±0.1c N. D. N. D.
C 1.1±0.2a N. D. N. D.

D 2.7±0.1c N. D. N. D.
1) Means±SD 
* a, b, c different superscripts are significantly different p<0.05 by

Duncan’s multiple range test
2) N. D. : Not detected

Table 4. Total aerobic bacteria, coliform bacteria 
and tar dyes detection result of plum 
Jangachi products

3.2.3 보존료 함량
매실 장아찌 4건에 대한 보존료 함유량 조사 결과는 

Table 5에 나타내었다. 시중 유통 중인 매실 장아찌 1건
에서 안식향산 5.6 ㎎/㎏ 검출되었다. 

보존료란 미생물 오염으로 인해 식품이 분해, 변질되
는 것을 예방하기 위한 목적으로 사용된다[35]. 보존료의 
종류로는 안식향산, 소르빈산, 파라옥시안식향산, 데히드
로초산 등이 있으며 식품, 화장품, 의약품의 미생물 오염
을 방지하는데 주로 사용된다[36]. 절임류의 보존료 기준
규격은 절임식품에 한하여 소르빈산 1.0 이하 혹은 당절
임에 한하여 0.5 이하로 설정되어있으며, 절임식품에 한
하여 안식향산 1.0이하로 설정되어있다. 안식향산과 소
르빈산을 병용할 경우는 사용량의 합계가 1.5 이하여야
하며 그중 소르빈산으로서의 사용량은 1.0 이하여야하는 
것으로 설정되어있다. 본 연구 결과에서 보존료가 검출된 
1건과 비교해 보았을 때 안식향산이 5.6 ㎎/㎏이 검출되
어 기준에 비해 높게 검출되었다. 이[37]등의 연구에서 
보존료 중 소르빈산, 안식향산, 파라옥시안식향산류의 위
해성 평가 결과 절임류에서 평균 240.01 ㎎/㎏의 안식향
산이 검출되었다고 보고하였으며, 식품 중 천연유래 안식
향산에 관한 김[38]등의 연구결과 매실에서 평균 50.005 
ppm의 안식향산이 검출되었다는 보고와 비교하였을 때 
C 장아찌에서 검출된 안식향산은 천연 유래된 보존료로 
사료되었다.
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Sample

Preservatives (mg/kg)
Dehydroac

etic
acid

Sorbic 
acid

Benzoic 
acid

Methyl 
ρ-Hydroxy
benzoate

Ethyl 
ρ-Hydroxy
benzoate

A N. D.1) N. D. N. D. N. D. N. D.
B N. D. N. D. N. D. N. D. N. D.

C N. D. N. D. 5.6 N. D. N. D.
D N. D. N. D. N. D. N. D. N. D.

1) N. D. : Not detected

Table 5. Preservatives content of plum Jangachi 
products

3.3 관능평가를 통한 매실 장아찌 비교 및 분석
4종류의 매실 장아찌를 이용한 관능평가 결과는 

Table 6과 같다. 향, 맛, 식감, 전체적인 기호 측면에서는 
유의미한 차이를 확인할 수 없었다. 따라서 현재 시중에 
판매되고 있는 매실 장아찌들과 본 연구에서 제조한 매
실 장아찌 간의 향, 맛, 식감, 기호도는 유사하다고 판단
되었다. 외관에서는 p-value 값이 0.05 이하로 유의미한 
차이가 있음을 알 수 있었고 그 중 D장아찌가 관능 평가
에 참여한 사람들에게는 가장 좋았던 것으로 판단되었다.

관능평가 결과를 종합했을 때, 본 연구를 통해 제조한 
매실 장아찌는 기존에 판매되고 있던 매실 장아찌들과 
비교했을 때 여러 가지 측면에서 차이가 없었고 오히려 
외관은 다른 매실 장아찌들에 비해 좋은 평가를 받았기 
때문에 상품 발전 가능성과 시장에서의 경쟁력은 충분할 
것으로 판단된다. 또한 본 연구에서 제조한 매실 장아찌
의 경우 인력에 의존하던 씨분리 및 과육 분리 과정을 기
계화하였기 때문에 추후 제조 시간 및 인건비 단축 등 경
제적인 측면에서도 긍정적인 영향을 미칠 것으로 판단된다.

Sample A B C D p-value

Appearance 5.851)b 5.75b 4.15c 7.00a <.0001
Flavor 5.55 5.40 5.65 5.55 0.9706

Taste 5.30 5.35 5.70 6.10 0.5721
Texture 5.90 5.95 5.95 6.35 0.8209

Preference 5.25 5.35 5.35 5.95 0.6504
1) Means in the same row with different superscript letters are
significantly different at p<0.05.

Table 6. Sensory evaluation of plum Jangachi

4. 결론

본 연구에서는 인력에 의존하여 제조하던 매실 장아찌

를 가공 과정에 기계화를 적용하여 기존의 장아찌 제조
법과는 변형된 형태로 자체적으로 시제품 형태의 매실 
장아찌를 제조하였다. 이렇게 개발된 매실 장아찌의 품질 
및 안전성과 관능적인 특성을 평가하여 매실 주산지의 
지역사회 발전 가능성과 시장에서의 경쟁력 등을 확인하
였다.

본 연구를 통해 제조된 매실 장아찌는 현재 시중에 판
매되고 있는 매실 장아찌와 함께 일반세균, 대장균, 착색
료, 보존료 등의 검출 여부를 확인 및 비교하였고 그 결
과 일반세균은 제조된 매실 장아찌에서 유의적으로 높에 
검출되었지만 일반적으로 장아찌에서 검출되는 양에 비
해서는 적은 양으로 문제가 되지 않았다. 대장균과 착색
료, 5가지의 보존료는 모두 불검출되어 품질 및 안전성에 
대해서는 양호한 것으로 판단되었다.

마지막으로 관능평가에서는 기존에 판매되고 있던 매
실 장아찌들과 비교했을 때 향, 맛, 식감, 전반적인 기호
도에서는 통계적으로 유의미한 차이를 나타내지 않아 거
의 유사한 것으로 판단되었고 외관에서는 통계적으로 유
의미한 차이를 나타내었는데 본 연구에서 제조한 장아찌
가 관능평가에 참여한 인원들에게는 가장 좋은 평가를 
받은 것을 확인할 수 있었다.

종합적으로 시중에 판매되고 있는 장아찌와 본 연구를 
통해 제조한 매실 장아찌 간의 큰 차이는 없었다. 하지만 
장아찌 제조 과정에 변화와 인력이 아닌 기계를 통해 과
육 절단을 했음에도 불구하고 좋은 평가를 받은 점에서 
긍정적으로 생각할 수 있었다. 추후, 기계화를 통해 가공
식품의 제조 시간 및 노동력을 감축하고 대량 생산의 기
반을 마련할 수 있을 것으로 판단된다. 이는 매실 주산지
의 경제 활성화와 시장 경쟁력을 높일 수 있는 파급효과
를 가져올 수 있을 것이다.
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