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Abstract

This study was to investigate the quality characteristics and microbiological of simple preprocessed foods vege-ball with 
guava leaf powder (VB) for soup during storage at 4℃ and preparation of standard recipe. Lightness was increased during 
storage, but yellowness and redness were no significantly differences during storage, except for control. Hardness of VB 
increased with increasing guava leaves powder springness, cohesiveness significantly as a powder addition guava leaves was 
lower. DPPH, ABTS compared to the control showed higher levels in VB with increasing amounts significantly increased 
antioxidant activity (p<0.05). According to the sensory evaluation, VB 0.1% showed higher score in term of taste, flavor, over-
all preference. All the VB samples showed significantly lower values for acid, peroxide and than the control. Low level of 
total aerobic bacteria was detected during storage (<5.00 log CFU/g). Coliforms and yeast & mold were not detected during 
storage in VB samples. In conclusion, the addition of 0.1% with guava leaves powder would be useful way to enhance the 
anitoxidant quality and sensory characteristics of preprocessed food. The estimated storage was 8 days at 4℃.
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서 론

외식산업의 발달과 학교 급식의 확대로 식품산업의 성장

과함께식품재료에대한수요가증가하고있으며, 특히급식
소나 외식업체에서는 일정한 시간에 많은 음식을 준비해야

하므로 인건비 절감, 조리 시간 단축, 이용의 편리성, 교차오
염 방지, 쓰레기 감소(Hong SP 1999) 등의 이점을 고려하여
바로조리할수있거나, 먹을수있는전처리식품재료의수
요가 점차 증가하는 추세이다(http://www.foodjournal.co.kr 
2012). 국내 외식 및급식용식품 재료 시장은 2005년 17～18 
조 원에서 2008년 19～20조 원으로 성장하였고, 2010년에는
22～24조원으로성장이가능할것으로전망되고있으며 (Kim 
et al 2010), 전처리 식품 재료의 시장을 살펴보면 2004년
3,400억 원이며, 2006년 기준 약 5,000억 원 규모이다(Lee et 
al 2010). 전처리 식품 재료가 급식소와 외식 업체의 조리 시
간 단축, 인건비 감소 등의 이점이 있는 반면에 문제점 또한

제시되고 있는데, 위상 상태, 안전성에 대한 불신 및 원산지
확인 불가, 이물질 혼입, 용도와 급식 대상에 따른 일정하지
않은 크기, 짧은 유통 기한 등이다(Kim et al 2011).
최근정부도기존의농림부를농림수산식품부로확대개편

하여 식품 재료산업이 외식 및식품가공 산업과농림수산업

을 연계하는 주요 산업으로 인식하고, 식품산업을 집중적으
로육성하는노력을하고있다(Lee et al 2010). 그럼에도불구
하고, 식품 재료에 대한 명확한 개념이 아직 정립되지 않은
상태로전처리식품재료신선편이 농산물등으로 서로 혼용

되고 사용되고 있다. 식품 재료의 구분은 가공이 전혀 되지
않은 원료 농림축수산물, 세척, 박피, 절단, 포장되어 신선한
상태를 유지하며, 편이성을 제공하기 위하여 포장된 농산물
로 포장재만 개봉하면 바로 먹을 수 있거나 조리에 이용 가

능한(ready to eat or ready to cook) 신선편이 농산물이 있으
며, 세척, 박피, 절단, 세절 등의 가공 공정을 거치거나, 이에
단순히 식품 또는 식품첨가물을 가한 것으로서 그대로 섭취

할수 있는(ready to eat) 신선편의식품과 가공식품으로 구분
한다(Kim et al 2010). 채소 완자의 경우 세척, 박피, 절단에
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부재료를 첨가하여 조리에 이용 가능하게(Ready to cook) 가
공 처리하므로 편이 농산물과 차이를 두어 단순가공 식재료

로 지칭한다. 전처리 식품 재료에 관한 연구를 살펴보면 혼
합무배생채의 품질 특성 연구(Park & Baek 2011), 신선편이
추황배 가공 절편 품질 연구(Heo et al 2010), 신선편이 양파
(Lee et al 2009), 신선편이 파프리카(Choi et al 2009), 신선
편이 양상추샐러드(Cho et al 2008) 등의샐러드용신선편이
식품의 연구가 이루어져 왔으나, 한식 중심의 메뉴에서 중요
한 국, 탕에 이용되는 단순가공 식품 재료의 개발 및 활용방
법에 관한 연구는 아직 시작 단계에 있는 실정이다.
채소를 이용한 단순가공 제품 요구도 조사에서 영양사 간

의 견해 차이는 있으나 ‘보통’ 이상이었으며, 가격 상승 허용
율은 5～20% 이내가 적당하다고 조사되었다(Kim et al 2011). 
농산물중 많이 사용되지않는구아바와콜라비및 상품 가치

가 낮은 농산물을 혼합, 분쇄하여 채소 완자 제품을 조리에
이용 가능(ready to cook)하게 개발하는 것은 농산물의 효율
적인 활용이 될 것으로 사료된다.        
구아바(Psidium guajava L.)는 도금양목 도금양과(Myrta-

ceae)에 속하는 쌍떡잎 식물로 열대, 아열대 지방에 널리 분
포하며 우리나라에서는 의령, 경기도 안성, 제주도에서 재배
되고 있다(Kim et al 2010). 구아바잎은위장질환, 당뇨 치료
제로이용되어왔으며, flavonoid, tannin, 페놀성화합물등항
산화효과를가지고있으며, 구아바잎추출물은항당뇨효능
과항균효과, 항산화효과가있는것으로알려져있다(Begum 
et al 2002, Jin et al 2006, Choi et al 2012). 콜라비(Brassica 
oleracea var. gongyloides L.)는주로제주지역을주산단지로
겨울철에 수확하여 생과로 이용하고 있으며, 품종은 아시아
군과 서유럽군으로 분류된다. 단백질 1.6 g, 회분 0.8 g, 칼슘
0.3 g, 비타민 C 60 mg으로 비타민 C는 결구양상추의 10배
가 함유되어 있으며, 발육 중인 아동들에게 골격, 치아 강화
에 도움을 준다고 알려져 있으며, 쌈채나 샐러드, 장아찌 재
료로 이용되고 있다(http://search.rda.go.kr 2012). 
완자탕은 궁중에서 봉오리탕이라 불리우며, 쇠고기와 두

부를 빚어 장국에끓인음식으로 쇠고기혹은돼지고기를이

용한 완자를 제조하여 국 혹은 탕에 이용해왔다. 완자에 관
한 연구는 돼지고기 완자전의 냉장 저장(Kim et al 1997), 한
약재를 첨가한 돼지고기 완자(Kim et al 2008)로 돼지고기를
주재료로 한 완자의 연구가 주를 이루고 있다. 
따라서 본 연구에서 기존의 전처리 식품 재료에서 제시되

고 있는 문제점을 다소 보완하고, 우리 농산물을 효율적으로
활용하기 위하여 생리활성 물질 및 기능성을 다양하게 함유

하고 있으며, 국내에서 식품 재료로 많이 사용되고 있지 않
은 구아바잎 분말과 제주도를 중심으로 생산량이 증가하고

있는 콜라비를 이용하여 국, 탕용 건더기 재료인 구아바 채
소 완자를 개발하고, 또한 구아바 채소 완자의 보관 중 미생

물학적및 품질특성을 평가하여 급식소 및외식업체에서 한

식 중심의 단순 가공 식품 재료로 활용할 수 있는 구아바 채

소 완자의 최적 저장 기간과 최적 레시피 및 제조 공정을 개

발하여 제시하고자 한다.
 

재료 및 방법

1. 실험 재료
구아바채소완자의제조를위하여콜라비, 감자, 두부, 당근, 

표고버섯, 가래떡, 양파, 파, 마늘, 전분가루, 소금(CJ, 한국), 
참기름(오뚜기, 한국), 후추(오뚜기, 한국), 식용유(오뚜기, 한
국)는 안성 이마트에서 구입하여 사용하였다. 구아바잎 분말
은 경기도 안성의 구아바 농장에서 구입하여 사용하였다. 

2. 구아바 채소 완자의 제조 및 저장
구아바채소완자제조를위한원․부재료및 첨가물의배

합 비율은 Table 1과 같다. 채소 완자의 제조는 모든 재료를
1 cm 정도로 썰어준 후 믹서기(HMF-3150S, Hanil, Korea)를
이용하여 2분간 혼합하였다. 혼합된 원료를 지름 2.5±0.5 cm
의 원형 모양으로 무게가 10 g이 되게 성형하여 170℃의 기
름에 2번, 3분씩 튀기는 과정을 거쳐 제조하였다.

3. 색도
시료를 1/2등분하여 채소 완자 단면을 색차계(Hunterlab, 

Ultrascan pro, USA)를 사용하여 Hunter’s L(명도), a(적색도), 
b(황색도)의 값을 측정하였다.

4. 기계적 texture
Texture analyzer(TAHDi/500, Stable Micro Systems, UK)

를 이용하여 Cross head speed 2.5 mm/sec, compression ratio 
75%로하여지름 10 mm인원형탐침을이용하여 2 bite com-
pression test를 반복 측정하여 평균값으로 하였다.  

5. 구아바 채소 완자의 항산화 활성

1) DPPH assay와 ABTS assay 
구아바 채소 완자의 항산화성을 측정하기 Brand-Williams 

et al(1995)의 방법에 따라 DPPH(2,2-diphenyl-1-1picrylhydra-
zyl) 자유기 소거 활성을 측정하였다. 제조한 구아바 채소 완
자 1 g에 4.1×105 M DPPH 용액 9 mL를가하여 10초간 혼합
하고, 실온에서 10분간방치한후 517 nm에서흡광도를측정
하였다. ABTS(2,2-azino-di-3-ethylbenzthiazoline sulphonate)는
Arnao et al(2001)의방법에따라측정하였다. 채소완자 3 g을
80% EtOH(v/v) 30 mL에 섞어 실온에 20분간 방치한다(Mil-
ler et al 1996). ABTS 용액 900μL에 시료 추출물 100 μL를
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Table 1. Formula of control and vege-ball with guava leaf powder (%)

Ingredients
Samples1)

Control VB0.1 VB0.3 VB0.5 VB0.7 VB1

Potato 20.22 20.22 20.22 20.22 20.22 20.22

Tofu 20 20 20 20 20 20

Kohlrabi  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74

Carrot  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74

Shitake mushroom  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74  6.74

Garaedduck 16.85 16.85 16.85 16.85  16.85 16.85

Onion 10.11 10.11 10.11 10.11 10.11 10.11

Spring onion  3  3  3  3  3  3

Garic  1  1  1  1  1  1

Starch  7  7  7  7  7  7

Salt  1  1  1  1  1  1

Sesame oil  0.5  0.5  0.5  0.5  0.5  0.5

Pepper  0.1  0.1  0.1  0.1  0.1  0.1

Guava leaves powder  0  0.1  0.3  0.5  0.7  1

1) Control : Vege-ball without guava leaf powder.
VB0.1 : Vege-ball with 0.1% guava leaf powder.
VB0.3 : Vege-ball with 0.3% guava leaf powder.
VB0.5 : Vege-ball with 0.5% guava leaf powder.
VB0.7 : Vege-ball with 0.7% guava leaf powder.
VB1.0 : Vege-ball with 1.0% guava leaf powder.

첨가하여 5분간 방치한 후 734 nm에서 흡광도를 측정하였
다. 두 실험 모두 흡광도를 측정하여 백분율로 나타내었다. 

2) 관능평가
관능검사는중앙대학교식품영양학과 학부생 50명을대상

으로 실시하였다. 시료 제시에는 멸치 육수를 국물로 사용하
였다. 육수가 끓기 시작하면 채소 완자를 넣고 5분간 끓
여 국물과구아바채소완자를함께제시하였다. 시료에대한색
(color), 맛(taste), 조직감(texture), 전체적인 기호도(overall 
preference)를 7점 척도법을 이용하여 기호도 조사를 실시하
였다. 이때 매우 좋아 한다: 7점, 보통이다 : 4점, 매우 좋지
않다 : 1점이었다.

6. 구아바 채소 완자의 저장 기간 중 품질 특성

1) 산가 측정
Kim et al(2008)의 방법을 변형하여 측정하였다. 추출한

시료 1 g과 Ether-EtOH(1:1) 40 mL를가하여녹인후 1 N KOH- 
에탄을 용액을 적정하여 용액의 중말점을 측정하여 계산하

였다.

Acid values(KOH mg/g)=(V1V) × 5.611× F/S
V1: Consumption of 0.1 N potassium hydroxide(treatment)
V: Consumption of 0.1 N potassium hydroxide(control)
F: Factor of 0.1 N potassium hydroxide

2) 과산화물 측정
구아바채소완자추출한지방시료 1 g을 chloroform 10 mL 

가하여녹인후 acetic acid 15 mL를넣어혼합, KI 포화용액
1 mL를 가한 다음 1분간 강하게 진탕한 후 5분간 암실에 방
치하였다. 증류수 75 mL를 가하여 밀봉한 후 강하게 진탕한
후 1% 전분 용액을 지시약으로 하여 0.01 N-Na2S2O3 용액으

로 적정하여 측정하였다(Kim et al 2008).

Peroxide values(meq/kg) = (V1V) × F × 0.01/sample × 1,000
V1: Consumption of 0.01 N sodium thiosulfate(treatment)
V: Consumption of 0.01 N sodium thiosulfate(control)
F: Factor of 0.01 N sodium thiosulfate
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3) TBA가(Thiobarbituric acid value) 측정
Kim et al(2008)의 방법으로 추출한 지방 시료 1 g에 ben-

zene 10 mL를 가하여 녹인 다음 TBA 시액 10 mL를 가하여
섞으면서 4분간방치하였다. 분액 깔대기를이용하여 분획한
후, 아래층의 분획물을 모아 중탕으로 30분간 가열한 후 냉
각하였다. UV-VIS spectrophotometer로 530 nm에서 흡광도
를 측정하여 계산하였다.

TBA values (mg MA/kg)=(AB)×3×100/sample(g)
A: Consumption of 530 nm absorbance(treatment)
A: Consumption of 530 nm absorbance(control)

4) 미생물 분석
구아바 채소 완자의 미생물을 분석하기 위해 시료는 7일

동안실온 저장(25℃)하면서 측정하였다. 구아바 채소 완자 2 
g을 정량한 후 buffered peptone water(BPW, Difco Labora-
tories, USA) 20 mL가 담긴 멸균 stomacher bag에 넣어 10배
희석한 후 stomacher(BagMixerⓇ 400, Interscience, Bretèche, 
France)를 이용하여 2분간 균질화하였다. 균질화된 sample은
0.2% buffered peptone water(Difco)를 이용하여 10배씩 연속
희석하였다. 
위에서 준비한 시료 1 mL를 Petrifilm Aerobic Count Plate 

(3MTM PetrifilmTM Aerobic Count Plate, Difco Co., USA) 위에
분주하여 35℃에서 48시간배양하였다. 배양후 Petrifilm위에
형성된군체(colony)를계수하여 colony-forming unit(CFU)/g으
로 나타내었다. 또한 대장균군 및 대장균의 정량적 분석을
위해서는 Petrifilm E. coli/Coliform Count Plate(PetrifilmTM Co-
liform Count Plate, Difco Co., USA)에 위에서 준비한 시료
1 mL를 분주하여 37℃에서 24～48시간 배양하였다. 배양 후
기포를 가진 파란색 군체를 대장균 양성으로, 기포를 가진
붉은색 군체와 기포를 가진 파란색 군체를 대장군균 양성으

로 간주하여 계수하였다. 효모 및 곰팡이의 정량적 분석을
위해서는 Petrifilm Yeast/Mold Count Plate(3MTM PetrifilmTM 
Yeast and Mold Count Plate, Difco Co., USA)에위에서 준비
한 시료 1 mL를 분주하여 37℃에서 48～72시간 배양하였다. 
배양 후 녹색 군체를 효모 및 곰팡이의 양성으로 간주하여

계수하였다.

7. 통계 분석
모든 실험은 3회 이상 반복하여 얻어진 결과에 대하여 측

정하고, 실험 결과 얻어진 자료에 대한 통계처리는 SAS 
package를 사용하였으며, 분산 분석한 결과 시료 간에 유의
차가있는 항목에대해서는 Duncan's multiple range test로검
증하였다.

결과 및 고찰

1. 색도와 텍스처
구아바잎 분말의 첨가가 채소 완자의 색상에 미치는 영향

을알아보기 우하여구아바잎분말의첨가비율을 달리한 채

소 완자의 색도를 측정한 결과는 Table 2와 같다. 명도(light-
ness)를 측정한 결과, 유의적으로구아바 잎을첨가할수록명
도값이낮아지는결과를 나타내었다(p<0.05). 적색도는 3.94～
5.54의범위를나타내었는데, 이는구아바잎분말의첨가량에
따른 유의적인 차이는 나타나지 않았으며, 황색도는 구아바
잎분말을첨가하지않은대조군을제외한나머지시료에서는

12.68～13.66의 범위로 유의적 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 
구아바잎 분말의 함량을 달리한 채소 완자를 texture analy-
zer를 이용하여 견고성, 부착성, 검성, 탄력성을 측정한 결과
는 Table 2에 나타내었다. 구아바 채소 완자의 경도(hardness)
의 범위는 1,175～1,600(g/cm3)이었으며, 구아바잎 분말을 첨
가한 채소 완자가 대조군에 비하여 경도가 높아지는 경향을

보였다. Kim et al(2007)의 연구에서 계육 패티의 경우 본 실
험의 구아바 채소 완자의경도에 비하여 높은 값을 나타내는

데, 이는 계육 패티의 조성에 있어서 계육의 첨가가 경도를
높이며, 구아바 채소 완자는 두부, 감자, 콜라비 등 채소 및
두류 제품의 특성상부드러운재료 위주의조성이 영향을 준

것으로 생각된다. 채소 완자의 탄력성(springness)은 구아바
잎 분말을 0.1% 이상 첨가할수록 유의적으로 낮아지는 경향
을 보였다. 시료의 결합력 및 응집성의 정도를 설명하는 부
착성(cohesiveness)은 대조군이 가장 높았으며, 구아바잎 분
말을 첨가할수록 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다. 이는
구아바잎 분말의 첨가량이 많아질수록 반죽의 점도를 낮추

기 때문이다. 씹힘성(chewiness)은 대조군과 첨가군 모두 유
의적인 차이를 보이지 않았다. 

2. 항산화 활성
항산화 활성이 있다고 알려진 구아바잎 분말을 첨가하여

채소완자를만들경우, 가공단계를거친제품도항산화활성
을 지니는지 확인하고자 구아바잎 분말을 첨가한 채소 완자

의 항산화 활성을 분석하였다. DPPH(2,2-diphenyl-1-1-picryl-
hydrazyl) 라디칼 소거능과 ABTS assay를 측정한 결과는 Fig 
1에 나타내었다. DPPH, ABTS Radical scavenging ability 모
두 대조군에 비하여 구아바잎 첨가군이 높은 수치를 나타내

었으며, 첨가량이 증가할수록 유의적으로 항산화 활성능 역
시 증가하는 것을 알 수 있다(p<0.05). Heo et al(2010)의 연
구에서 구아바잎 추출물의 항산화활성과 비교하였을 때 구

아바잎 분말을 0.1～1%을 첨가하여 채소 완자로 가공하였음
에도 DPPH 활성은 약 31%, ABTS 활성은 약 98%로 유지된
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Table 2. Hunter’s color value and mechanical characteristics of vege-ball with guava leaf powder 

Samples
Mechanical characteristics Hunter’s value 

Hardness(g/cm3) Springiness(%) Cohesiveness(%) Chewiness(g) L* a* b*

Control 1175.83±94.54c1) 1.24±0.35a 0.53±0.06a 799.1±226.75a 68.26±0.83a  4.88±2.51a 17.18±3.58a

VB0.1 1206.90±10.69c 1.23±0.32a 0.49±0.02ab 729.6±284.05a 63.35±1.04b  4.13±0.84a 12.77±1.07b

VB0.3 1354.78±214.98bc 1.13±0.33ab 0.48±0.02ab 632.9±231.75a  62.2±0.76c  3.94±0.73a 12.78±2.02b

VB0.5 1503.93±94.79ab 0.89±0.07ab 0.44±0.01b 579.5±75.74a 58.39±0.82d  5.54±0.8a 13.66±1.01b

VB0.7 1514.06±49.02ab 0.87±0.08ab 0.45±0.01b 605.2±74.48a 55.49±1.43e  4.53±0.43a 13.21±1.91b

VB1.0 1600.09±22.08a 0.75±0.06b 0.46±0.03b 700.2±22.48a 55.23±0.77f 4.367±1.43a 12.68±1.5b

1) a～d Different letters within same row mean statistically different at p<0.05.

Fig. 1. DPPH radical scavenging ability and ABTS in 
various solvent fractions of vege-ball with guava leaf powder.

것을 알 수 있었다. 

3. 관능검사
구아바분말을 첨가한 채소완자의관능검사 결과는 Table 

3과같다. 색(color)에대한기호도는구아바잎분말 0.5% 이하
첨가군에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았으며, 0.5% 이
상첨가군에서는보통점수이하의평가를받았다. 이는색도
를 측정한 결과에서 구아바 분말 첨가량이 증가하면서 명도

값이 유의적으로 낮아지는데, 이것이 기호도 평가에 영향을

Table 3. Sensory evaluation of vege-ball with guava leaf powder

Samples Color Taste Flavor Texture Overall preference

Control 4.95±1.07a1) 4.90±0.80a 4.55±0.93ab 4.75±0.95a 5.05±1.06ab

VB0.1 4.71±0.90a 5.01±1.17a 4.86±0.96a 4.52±1.53a 5.43±1.10a

VB0.3 4.95±1.07a 4.62±0.92b 4.83±1.09a 4.83±1.06a 4.00±1.89b

VB0.5 4.00±1.40a 4.05±0.74b 4.14±0.85b 4.82±1.01a 4.28±1.12b

VB0.7 3.24±1.04b 4.09±0.10b 3.95±0.97b 4.90±0.89a 4.00±1.28b

VB1.0 3.23±0.94b 3.10±0.70c 3.95±0.83b 4.83±1.18a 3.30±1.06c

1) a～d Different letters within same row mean statistically different at p<0.05.

준 것으로 사료된다. 맛(taste)은 대조군과 구아바잎 0.1% 첨
가한채소완자가 4.9～5.01의점수로높게나타났다. 향미(fla-
vor)는 0.1, 0.3% 첨가군이 가장 좋게 평가되었으며, 구아바
잎 분말을 0.5% 이상 첨가군은 좋지 않은 결과를 보였다. 조
직감(texture)은 기계적 조직감의 결과에서는 차이가 있었지
만, 관능평가결과에는영향을미치지않았다. 대조군을포함
한 모든 시료에서 유의적인 차이는 없었다. 전반적인 기호도
(overall preference)는 0.1% 첨가군 채소 완자, 대조군순으로
나타났으며, 0.3, 0.5, 0.7% 첨가군 시료간의 유의적 차이는
없었으며, 1% 첨가군은 낮은 기호도를 나타냈다. 이로부터
구아바잎 0.1%을 첨가하여 채소 완자를 제조하는 것은 제품
화에 가능성이 있는 것으로 기대되었다.

4. 구아바 채소 완자의 저장 기간 중 품질 특성

1) 산가의 변화
구아바잎 분말을 첨가한 채소 완자를 4℃의 냉장온도에서

0, 2, 4, 6, 8일간 저장하면서 산가를 측정한 결과는 Fig. 2와
같다. 산가는 지방의 가수분해 시 형성되는 유리지방산 함량
의 척도로 사용되며, 튀김 식품의 자가 산패에 의한 품질 저
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Fig. 2. Changes in acid value of vege-ball with guava 
leaf powder during storage at 4℃.

하를 촉진하는 원인 물질이기도 하다(Kim & Yun 1999). 구
아바잎분말을 첨가하지않은채소완자는 제조 당일부터산

가가 2.54로 높았으며, 2일 이후부터는 급격히 증가하는 추
세를 보이며, 4일째는 3.67, 8일후 4.40의 수치를 나타내었다. 
구아바잎분말첨가량이증가할수록산가는유의적으로낮아

졌다(p<0.05). 냉동식품의 산가 지표를 3.0으로 두며, 구아바
잎 분말 0.1% 첨가군은 냉장보관 시 4일, 0.3, 0.5% 첨가군은
6일, 0.7% 이상 첨가군은 8일까지냉장보관으로 안전하게 섭
취가능할것으로생각된다. 이는한약재추출물을첨가한돼
지고기 완자(Kim et al 2008), 허브를 첨가한고기 완자(Kang 
et al 2003)의 연구 결과와 유사한 경향을 보이고 있으며, 구
아바잎을 첨가한 채소 완자의 냉장 저장 기간을 연장할 수

있다는 연구 결과를 나타내고 있다. 

2) 과산화물가의 변화
구아바잎을첨가한채소완자를 4℃의 냉장 온도에서 0, 2, 

4, 6, 8일간저장하면서측정한과산화물가의변화는 Fig. 3과
같다. 과산화물가는유지의산패정도를알아보는이화학적인
실험으로저장기간동안전체적으로증가하는경향을보인다

(Oh & Choi 1995). 저장 초기의 과산화물가는 대조군 20.65, 
첨가군은 7.81～1.05의 값을 나타내었으며, 저장 2일 후부터
증가하기시작하였다. 과산화물가는채소완자의구아바잎분

Fig 3. Changes in peroxide value(meq/kg) of vege-ball 
with guava leaf powder during storage at 4℃.

말 첨가량이 많아질수록 수치는 감소하였고, 저장 기간이 길
어짐에 따라 점차 증가함을 보였다. 산가의 변화에서 나타난
경향과 마찬가지로 대조군의 과산화물가와 유의적인 차이를

보였으며, 구아바 채소 완자는 산패 억제 효과를 나타내었다. 
이는 기존 육류를 사용한 고기완자의 과산화 물가(Kim et al 
2008)와 차이를 보였으며, 이는 채소 완자 조성물의 지질 함
유량이 적기 때문이라 사료된다.

3) TBA가의 변화
구아바잎을첨가한채소 완자를 4℃의냉장온도에서 0, 2, 

4, 6, 8일간저장하면서측정한과산화물가의변화는 Fig. 4와
같다. TBA가는 저장 기간이 증가함에 따라 점차 증가하는
경향을 보였다. 제조 당일 TBA는 대조군과 0.1% 첨가군의
유의적인 차이는없었으나, 구아바잎 분말을 0.3% 이상첨가
한 채소 완자는 유의적인 차이를 보였다. 저장 2일째부터 증
가하는 경향을 보였으며, 이는 산가와 과산화물가를 측정한
결과와 같은 경향을 보였다. 구아바잎을 첨가한 군에서 TBA
가가 대조군과 비교하여 낮은 수치를 보였으며, 이는 채소
완자의 지방성분 산화에 구아바잎의 영향으로 산패를 억제

시킨 것으로 생각된다.

5. 미생물 분석
구아바잎을 첨가한 채소 완자를 4℃의 냉장온도에서 0, 2, 

4, 6, 8일간저장하면서저장기간중 미생물학적변화를분석
하였으며, 그결과는 Table 4와같다. 대장균의경우, 구아바잎
채소 완자의 대조군, 첨가군 모두 전 저장 기간 동안 검출되
지 않았다(결과 미제시). 총호기성균은 대조군, 첨가군 모두
제조일에는 검출되지 않았다(< 2 log CFU/g). 저장 2일 후에
는대조군 3.00±1.14 log CFU/g, 첨가군 0.1, 0.3%는각각 2.35± 
0.09 log CFU/g, 2.30±0.09으로 낮은수준의 균이검출되었으
며, 구아바잎분말 0.5% 이상첨가한채소완자에서는검출되
지않았다. 구아바잎을첨가한채소완자는저장기간중총호
기성균은 2.35～3.51 log CFU/g으로 5.00 log CFU/g 미만의

Fig. 4. Changes in TBA value (mgMA/kg) of vege-ball 
with guava leaf powder during storage at 4℃.
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Table 4. Microbiological quality of vege-ball with guava leaf powder during storage at 4℃ (log CFU/g)

Microorganism Samples
Days

0 2 4 6 8

Total aerobic
bacteria

Control ND1)a2) 3.00±0.14b 3.20±0.08c 3.39±0.18c 4.61±0.03d

VB0.1 NDa 2.35±0.09b 3.03±0.14c 3.64±0.03d 3.51±0.37d

VB0.3 NDa 2.30±0.09b 3.00±0.18c 3.64±0.03d 3.49±0.37d

VB0.5 NDa NDa 2.23±0.10c 2.35±0.09c 2.64±0.08d

VB0.7 NDa NDa 2.20±0.09b 2.44±0.10c 2.64±0.04d

VB1.0 NDa NDa 2.54±0.03b 2.56±0.05b 2.55±0.03b

Yeast & Mold

Control NDa NDa 2.64±0.08b 2.78±0.04c 4.97±0.01d

VB0.1 ND ND ND ND ND

VB0.3 ND ND ND ND ND

VB0.5 ND ND ND ND ND

VB0.7 ND ND ND ND ND

VB1.0 ND ND ND ND ND

1) Not detected within the detection limit, < 2 log CFU/g.
2) a～d Different letters within same row mean statistically different at p<0.05.

수치를나타내었다. 이는 Solberg et al(1990)이보고한급식단
계음식의미생물안전기준치는총호기성균수 5.00 log CFU/g 
이하, 대장균균수 3.00 log CFU/g 이하의 결과와 비교, 본 연
구의총호기성균수, 대장균수는보다낮은수준인것을 알 수
있었다. 구아바잎 채소 완자의 효모 및 곰팡이는 대조군에서
만 저장 기간 중 2.64～4.97 log CFU/g의 범위로 검출되었으
며, 구아바잎 첨가군은 검출되지 않았다. 본 연구 결과, 국내
외식 및 급식업체용 단순가공 식재료로 구아바잎 채소 완자

가 이용될 경우 냉장 보관 시 10일 이하 보관은 안전할 것으
로 사료된다. 

요 약

본 연구는 단순 가공 식재료 개발의 고부가가치와 국내산

식품 재료의 활용도를 높이기 위하여 구아바잎 분말과 콜라

비등을이용하여급식소에서이용가능한국, 탕용구아바채
소 완자를 개발하여 저장 중 미생물학적 및 품질 특성을 측

정하였다. 구아바잎 분말을 첨가하지 않은 대조군(control)과
첨가한 구아바잎 채소 완자(VB)의 명도(lightness) 측정 결과, 
구아바잎을 첨가할수록 명도는 높게 나타났다(p<0.05). 적색
도(redness)와 황색도(yellowness)는 대조군을 제외한 첨가군
시료에서는 유의적 차이를 보이지 않았다. 구아바 채소 완자
의 경도(hardness)의 범위는 1,175～1,600(g/cm3)이었으며, 구
아바잎 분말을 첨가한 채소 완자가 대조군에 비하여 경도가

높아지는경향을보였다. 탄력성(springness), 부착성(cohesive-

ness)은구아바잎분말을첨가할수록유의적으로낮아지는경
향을 보였다. DPPH, ABTS 활성 모두 대조군에 비하여 구아
바잎첨가군이높은수치를나타내었으며, 첨가량이증가할수
록유의적으로항산화활성능역시증가하는것을알수있었

다(p<0.05). 관능적특성결과, 맛(taste), 향미(flavor), 전반적인
바람직성(overall preference) 항목에서구아바잎분말 0.1% 첨가
한 구아바 채소 완자가 가장 높게 평가되었으며, 1% 첨가군
은 낮은 기호도를 나타냈다. 
구아바 채소 완자의 저장 기간 중 품질 특성을 조사한 결

과, 산가의 변화에서는 구아바잎 분말 첨가량이 증가할수록
산가는 유의적(p<0.05)으로 낮아졌으며, 저장 기간이 길어짐
에 따라 점차 증가함을 보였다. 산가의 실험 결과와 마찬가
지로 대조군의 과산화물가와 유의적인 차이를 보였으며, 구
아바잎 첨가 채소 완자의 산패 억제 효과를 나타내었다. 
TBA가는 대조군과 0.1% 첨가군의 유의적인 차이는 없었으
나, 구아바잎 0.3% 이상 첨가한 채소 완자는 유의적인 차이
를 보였다. 총호기성 균은 저장 기간 동안 낮은 수준의 균이
검출되었으며(5.00 log CFU/g 미만), 효모 및 곰팡이는 구아
바잎 분말을 첨가한 채소 완자에서는 검출되지 않았다. 이상
의결과로 관능적인부분과 항산화 효과를동시에 부여할 수

있는 구아바잎을 첨가한 채소 완자의 제조가 가능하다는 것

을 확인하였다. 국내 외식 및 급식업체용 단순 가공 식품 재
료로 구아바잎 0.1%를 첨가한 채소 완자가 최적으로 판단되
며, 구아바채소완자의냉장보관시안전한저장기간은최
대 8일이다.
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