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 본 연구는 양념돈육의 저장성 향상과 기능성을 보강할 수 있는 한식 돈육양념소스 

제조를 위한 연구의 일환으로, 한식 돈육양념소스에 첨가하는 설탕을 대체하여 산수

유청, 오미자청, 매실청을 이용하여 소스를 제조하였다. 이와 같이 제조한 소스의 이

화학 및 항산화 특성을 검토하였다. 색도는 명도의 경우 산수유청 소스는 증가하였고, 

오미자청 소스와 매실청 소스는 거의 변화가 없었다. 적색도 및 황색도는 대체적으로 

증가하였다. 총산도는 lactic acid 당량으로 나타내었으며, 설탕 첨가 소스는 3.33±0.56 

㎎%이었고, 산수유청 소스는 5.92±0.14  ㎎%이었으며, 오미자청 소스는 5.86±0.27 

㎎%이었고, 매실청 소스는 7.15±0.14 ㎎%으로서, 청류로 대체했을 시 증가하였다. pH

는 설탕 첨가 소스는 5.31±0.01이었고, 산수유청 소스는 4.63±0.03이었으며, 오미자청 

소스는 4.60±0.02이었고, 매실청 소스는 4.44±0.10으로, 청류로 대체했을 시 감소하였

다. 가용성 고형분은 20.43±0.13(oBrix)을 나타내어 거의 변화가 없었고, 염도는 

1.61±0.02(%)를 나타내어 역시 거의 변화가 없었다. 총 폴리페놀 함량은 청류로 대체

했을 시 유의하게 증가하였으며, 설탕 첨가 소스가 0.82±0.01 ㎎/mL이었고, 산수유청 

소스가 0.69±0.01 ㎎/mL이었으며, 오미자청 소스는 0.93±0.01 ㎎/mL이었고, 매실청 소

스는 0.99±0.01 ㎎/mL이었다. DPPH 라디컬 소거능은 청류로 대체했을 시 유의하게 

증가하였으며, 설탕 첨가 소스가 0.21±0.01 mg AA eq/mL이었고, 산수유청 소스가 

0.32±0.02 mg AA eq/mL이었으며, 오미자청 소스가 0.23±0.01 mg AA eq/mL이었고, 

매실청 소스가 0.26±0.01 mg AA eq/mL이었다. ABTS 라디컬 소거능은 청류를 첨가

할수록 유의하게 증가하였고, 설탕 첨가 소스가 0.31±0.01 mg AA eq/mL이었고, 산수

유청 소스가 0.48±0.03 mg AA eq/mL이었으며, 오미자청 소스가 0.40±0.01 mg AA 

eq/mL이었으며, 매실청 소스가 0.41±0.01 mg AA eq/mL이었다. 이상의 결과 설탕 대

체용으로 청류를 첨가하게 되면 항산화성이 향상되는 효과를 알수 있었으며, 기능성 

소스로써의 가능성을 확인할 수 있었다.
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