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Abstract

In this study, mulberry fruit juice was added with a salad dressing to compare and analyze the effect of 
different amounts of mulberry fruit juice(0, 10, 20, and 30%) and different breeds(Cheongilppong and 
Gwasang 2) on the physicochemical qualities of salad dressing. As incresing of mulberry fruit juice added 
to, pH of the dressing decrease. Among the examined groups, Gwasang 2 were better than the others. 
Viscosity and sweetness of the dressing increased by the amount of mulberry fruit juice were added. DPPH 
radical scavenging activity of the control group was 15.60% while mulberry fruit juice salad dressing ranged 
from 19.73-50.83%. DPPH radical scavenging activity of Gwasang 2 group were higher than that of 
Cheongilppong group. Color L and b value decreased as the amount of mulberry fruit juice added more, too 
value increase. The sensory property results showed that the salad dressing with 30% mulberry fruit juice 
was rated best. It was also preferred most. These results suggest 30% of mulberry fruit juice with Gwasang 
2 are the best substitution ratio for salad dressing.

Key words: mulberry fruit juice, salad dressing, quality characteristics, different cultivar, 
processing development, Cheongilppong, Gwasang 2

Ⅰ. 서  론

최근 웰빙의 영향으로 식품의 영양적인 면과 

기능적인 면이 강조되고 식생활의 국제화와 건강

에 대한 관심이 높아지면서 우리 전통 채소나 서

양의 특수 향신 채소의 소비가 증가하는 추세이

다(Han GJ et al 2005). 채소류는 체액을 알칼리성

으로 유지하고 항산화, 항암 효과와 더불어 건강 

유지 및 증진에 뛰어난 생리활성을 가진 식품으

로서 주로 샐러드 형태로 먹게 된다(Choi SN & 

Chung NY 2009). 이러한 이유로 샐러드에 곁들

이는 드레싱의 소비도 점차 증가하고 있으며 드

레싱은 샐러드의 맛을 조절하며 풍미와 향미를 

증진시키고, 식욕을 돋우는 역할을 한다(Yang JS 
2008). 드레싱의 종류로는 식용유와 식초의 혼합

드레싱, 마요네즈가 들어간 드레싱, 조리된 드레

싱의 3가지 종류가 있고 재료의 질에 따라 그 풍

미와 물성이 좌우된다(Yang JS 2008). 최근 드레

싱도 기능성에 대한 관심이 높아지면서 지방이 

적은 식재료, 양파, 파프리카 같은 채소류와 딸기, 
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키위, 파인애플과 같은 과일류를 사용하여 많이 

개발되어지고 있다(Kim YL & Lee KH 2011). 드
레싱에 관한 연구로는 과일 드레싱(Kim MH et al 
2003), 고추 드레싱(Son MH 2004), 닭발 추출 젤

라틴을 이용한 드레싱(Shin MH et al 2008), 마늘 

드레싱(Jeong CH et al 2007), 복분자 드레싱(Jung 
SJ et al 2008), 삼백초 추출물 첨가 요구르트 드레

싱(Hwangbo MH et al 2006), 송이버섯과 키토산

을 첨가한 사과 드레싱(Hong JY et al 2009), 키위 

드레싱(Kim MH & Lee YJ 2002), 구기자와 산수

유 첨가 드레싱(양정수 2008), 양파 첨가 드레싱

(Kim YL & Lee KH 2011), 오디 첨가 드레싱(조
성균 2009, 김여정 2010), 매실 엑기스 첨가 드레

싱(Jo HA et al 2010), 캐슈 드레싱(Choi SN & 
Chung NY 2009) 등으로 생리활성이 높은 천연식

품을 활용한 연구가 대부분이다.
오디는 뽕나무과에 속하는 낙엽교목인 뽕나무

(Morus alba L.)의 열매로서 5월부터 6월에 걸쳐 

과실의 색이 검은색 또는 자홍색을 나타낼 때 채

취하여 식용하거나 건조한 후 한약재로 사용하고 

있다. 한방에서는 '상심자'로 백발을 검게 하고 소

갈을 덜어주며 오장을 이롭게 하는 자양 강장제

로서 또한 빈혈, 고혈압, 관절통 및 대머리 치료에 

효능이 있는 것으로 알려져 있다(Kim IS et al 
2004, Kim AJ et al 2007). 오디는 다량의 glucose
와 fructose를 함유하고 있으며 구연산, 사과산, 주
석산 및 초산을 지니고 있고 일반과실에 비해 영

양성분이 전반적으로 높다(Kim HR et al 2006). 
특히 Ca, K 및 Vitamin C의 함량은 부사사과에 

비해 각각 14배, 2배 및 18배 높으며 Vitamin C는 

감귤보다 1.5배가 높다(Hong JH et al 2003, Kim 
AJ et al 2003). 오디의 색소인 안토시아닌은 플라

보노이드류의 일종으로 노화억제, 망막장애의 치

료 및 식력개선 효과, 항산화작용 등의 생리활성

이 있는 것으로 보고되었고(Wang H et al 1997), 
오디 추출물은 항당뇨(Kim TY & Kwon YB 
1996), 항염증(Kim SY et al 1998), 항산화(Kim 
SY et al 1998; Cha JY et al 1999; Kim HJ et al 

2000), 항고지혈증(Kim HB et al 2001) 등의 여러 

생리적인 물질들이 보고되었다. 오디는 수분을 

다량 함유하고 있을 뿐 아니라 과육이 연하여 수

확 후 급격한 품질저하 현상을 초래하기에 현재 

대부분 생과용으로 이용되고 있으며, 일시적인 

홍수출하에 따른 가격하락으로 이를 이용한 고부

가가치 가공식품 및 기능성 신소재 개발이 요구

되고 있다(Kim EO et al 2010). 오디를 이용한 연

구로는 오디 샤베트 아이스크림(Kim HB et al 
2003), 구연산을 첨가한 오디 설기떡(Hong JH et 
al 2003), 오디편(Kim AJ et al 2003), 오디다식

(Lee JH et al 2005), 오디 요구르트(Shu HJ et al 
2006), 오디주스(Kim IS et al 2004), 오디주(Kim 
HR et al 2006, Kim MW & Kim AJ 2007), 오디젤

리(Kim AJ et al 2007), 오디분말차(Cho MZ & 
Kim AJ 2007), 오디와인(Jung GT et al 2005, Kim 
YS et al 2008), 오디 드레싱(조성균 2009), 오디

식빵(Lee SB et al 2008), 오디 절편(Kang YS et 
al 2009), 오디머핀(Choi SH & Lee JA 2011) 등이 

보고되었다. 그러나 오디 품종별로 식품에 적용

하여 비교한 연구는 미흡한 실정이다. 국내에서 

가장 많이 생산되고 있는 오디 품종 중 과상 2호
는 과실이 크고 색상이 진한 검은색이며 당도가 

높고 즙이 많아 오이 생과용으로서 뿐만 아니라 

오디주스 제조용 원료로 적합하여, 청일뽕은 과

실이 작지만 과즙이 풍부하고 당도가 높으며 색

깔이 진하여 오디즙 가공용으로 적합하다고 하였

다(Kim EO et al 2010). 반면 대성뽕, 용뽕 및 과

상1호는 과실이 작고 즙이 부족하며 당도가 낮아 

가공용으로 적합하지 않으나 안토시아닌 색소, 
플라보노이드, resveratrol 및 moracin 유도체와 같

은 항암, 항당뇨, 항고혈압 및 항산화성 생리활성

물질을 많이 함유하고 있어 기능성식품 및 화장

품 소재로 사용할 수 있다(Kim EO et al 2010)고 

하여 오디 품종에 따른 이용방법의 차이를 시사

하였다. 따라서 본 연구에서는 청일뽕과 과상 2호
의 오디열매를 이용하여 샐러드 드레싱을 제조 

한 다음 오디즙 첨가 비율이 샐러드 드레싱의 품
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<Table 1> Formula of salad dressing added with mulberry fruit juice

Ingredient(g)
Samples1)

M0 M1 M2 M3 M4 M5 M6
Grape seed oil 63 55.5 48 40.5 55.5 48 40.5

Vinegar 21 18.5 16 13.5 18.5 16 13.5
Lemon juice  5 5 5 5 5 5 5

Onion 4 4 4 4 4 4 4
Sugar 5 5 5 5 5 5 5
Salt 2 2 2 2 2 2 2

Mulberry fruit 
juice

Cheongilppong 0 10 20 30
Gwasang 2 0 10 20 30

Total 100 100 100 100 100 100 100
1) M0 : Control.

M1 : salad dressing added with 10% mulberry fruit juice from Cheongilppong.
M2 : salad dressing added with 20% mulberry fruit juice from Cheongilppong.
M3 : salad dressing added with 30% mulberry fruit juice from Cheongilppong.
M4 : salad dressing added with 10% mulberry fruit juice from Gwasang 2.
M5 : salad dressing added with 20% mulberry fruit juice from Gwasang 2.
M6 : salad dressing added with 30% mulberry fruit juice from Gwasang 2.

질특성에 미치는 영향을 조사하고 두 품종간의 

차이를 비교하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

1) 실험재료

오디즙 첨가 샐러드 드레싱에 사용한 포도씨유

(오뚜기, 스페인), 사과식초(오뚜기, 총산도 6∼
7%), 레몬쥬스(Lazy Lemon, 이탈리아), 설탕(백
설), 양파(국내산), 소금(청정원)은 대형마트에서 

구입하였으며, 오디는 청일뽕과 과상 2호를 전라

도 고창지역에서 2011년 5월 말에서 6월 초에 생

산된 것을 구입하였다. 오디즙은 생오디를 흐르

는 물에 3회 세척 후 이물질을 제거하여 상온에서 

30분간 물빼기를 한 후 마른 거즈를 이용하여 물기

를 제거하였다. 블랜더(한일믹서기, HMF-3000S, 
Korea)에 넣고 분쇄하여 60mesh 체에 내려 건더

기는 버리고 즙만을 취하여 시료로 사용하였으며 

양파는 곱게 다져서 사용하였다. 샐러드에 사용

한 채소는 비타민, 파프리카(노란색, 주황색, 붉은

색), 양상추, 치커리, 새싹이었으며 흐르는 물에 3

회 이상 세척하여 물기를 제거한 후 사용하였다.

2) 오디즙 첨가 샐러드드레싱 제조

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 재료 배합비는 

<Table 1>과 같으며 선행연구(조성균 2009, 김여

정 2010)를 바탕으로 여러 차례 예비실험을 거쳐 

가장 적합한 재료의 비율로 제조하였다. 100g중
(100%)에 기름은 63g(63%)과 식초 21g(21%)의 

비율이 3:1이 되게 하였고, 부재료로 레몬즙 

5g(%), 양파 4g(%), 설탕 5g(%), 소금 2g(%)을 첨

가하였다. 오디즙은 총량을 100%로 고정시키고 

오디즙 첨가량에 따라 기름과 식초의 비율이 3:1
을 유지 할 수 있게 기름과 식초의 양은 오디즙의 

첨가 비율에 따라 유동성을 주었고 오디즙을 

10%, 20%, 30% 첨가하여 시료로 만들었다.
오디즙을 첨가한 샐러드드레싱의 제조 방법은 

설탕, 소금, 식초를 mixing bowl에 넣고 2분간 

blender로 교반하고 각 시료마다 오디즙 10∼30%
를 첨가하여 2분간 교반하였다. 여기에 포도씨유

를 넣어 3분간 교반한 한 후 양파를 넣어 1분간 

교반하였다. 마지막으로 레몬즙을 넣고 1분간 저

속으로 교반한 다음 시료로 사용하였다.
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2. 실험방법

1) pH 측정

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 pH는 pH me-
ter(Metrohn AG CH-91, Hanna, Mauritius)를 이용

하여 3회 반복 측정하여 그 평균값을 구하였다. 

2) 점도 측정

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 점도는 Viscometer 
(LVDV-Ⅱ++, 코마테크, USA)를 이용하여 회전

속도 12 rpm에서 spindle 18을 사용하여 상온에서 

측정하였으며 spindle이 돌기 시작한 후 1분 간격

으로 3회 측정하여 평균값으로 나타내었다.

3) 당도 측정

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 당도는 Master 
Refractometer (ATAGO, N-1E, °Brix 0～33%, 
Japan)를 이용하여 3회 반복 측정 후 평균값을 사

용하였다.

4) DPPH 전자공여능 측정

항산화 활성 중의 하나인 DPPH에 대한 전자공

여능은 Park YK 등(2008)의 방법을 참고하여 측

정하였다. 즉 메탄올에 녹인 시료 0.5mL에 60 mM 
DPPH 용액 3 mL를 첨가하여 섞은 뒤 15분간 정

치한 후 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. DPPH 
전자공여능을 아래의 식에 의해 계산하였다.

전자공여능(%) = [1-(시료첨가구의 흡광도/ 
무첨가구의 흡광도)]×100

5) 색도 측정

제조된 오디즙 첨가 샐러드 드레싱을 일정한 

크기의 셀에 담은 후 색차계 (Color Difference 
Meter, Model JC 801, Color techno system co., 
LTD. Japan)를 사용하여 L(명도) 값, a(적색도) 
값, b(황색도) 값을 3회 반복 측정, 그 평균값으로 

나타내었다. 표준판의 L값, a값, b값은 각각 98.56, 
5.53, -6.16이었다. 

6) 관능검사

(1) 오디즙 첨가 샐러드드레싱

오디즙 첨가량을 달리한 드레싱의 관능검사는 

훈련된 대학생 및 대학원생 20명(22∼29세, 남 8
명, 여 12명)을 대상으로 검사방법과 평가특성을 

교육시킨 후 강도 특성 검사를 실시하였다. 드레

싱은 일정한 양을(20 mL) 투명 컵에 담아 제공하

였으며, 한 개의 시료를 평가 후 반드시 생수로 

입안을 헹구고 다른 시료를 평가하도록 하였다. 
관능검사는 배고픔을 느끼는 시간을 피해 오전 

10∼11시, 오후 2∼3시 사이 두 차례에 걸쳐 평가

하였고 평가내용은 드레싱의 색상, 향미, 맛, 점도

이며 7점 평점법으로 최고 7점에서 최저 1점까지 

특성이 강할수록 높은 점수를 주었다.

(2) 오디즙 첨가 샐러드드레싱을 이용한 샐러드

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 기호도는 대학생 

40명(20∼25세, 남: 17명 여 : 23명)을 대상으로 

외관, 향미, 맛, 질감, 전반적인 기호도 평가하였

다. 또한 깨끗하게 씻어 물기를 제거한 채소에 각

각의 오디즙 첨가 샐러드드레싱을 올린 후 샐러

드와의 조화도를 평가하였고 평가내용은 샐러드

의 외관, 향, 맛, 질감, 전반적인 조화도였으며 7점 

평점법으로 최고 7점에서 최저 1점까지 기호도가 

높을수록 높은 점수를 주었다. 

7) 통계처리

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 이화학적 특성, 기
계적 특성 및 관능검사 측정 결과는 분산분석

(ANOVA), 다중범위 검정(Duncan's multiple range 
test)에 의해 유의성 검정을 하였으며, 모든 통계

자료는 통계 package SAS 9.1을 사용하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. pH 측정

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 pH를 측정한 결

과는 <Fig. 1>과 같다. 대조군(M0)의 pH는 4.52였
으며 청일뽕 첨가군(M1∼M3)은 4.42∼4.19, 과상 
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1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Bars with different superscripts(a-e) indicate significant differences at p<0.05.

<Fig. 1> pH of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

<Table 2> Viscosity and Sweetness of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

Samples1) Viscosity (cP) Sweetness (°Brix)
M0 125.33±1.04c2) 10.33±0.57f

M1 103.73±1.13e 15.66±0.57e

M2 116.20±3.10d 22.33±2.08b

M3 127.86±1.40c 25.00±1.73a

M4 188.00±0.62b 14.66±0.57e

M5 193.43±0.81a 17.15±0.57d

M6 195.63±0.49a 20.33±1.15c

F-value 2248.35*** 178.03***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a-e) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

2호 첨가군(M4∼M6)은 4.63∼4.32로 과상 2호 첨

가군이 높은 pH를 보였다(p<0.001). 오디즙 첨가

량이 증가할수록 청일뽕 첨가군, 과상 2호 첨가군 

모두 pH가 낮아졌다. Kim EO et al(2010)의 연구

에서 청일뽕의 pH가 4.20, 과상 2호의 pH가 4.35
로 나타나 과상 2호의 pH가 더 높았으며 본 연구

에 사용한 청일뽕의 pH는 4.41, 과상 2호의 pH는 

4.62로 나타나 유사한 결과를 보였다. 오디의 pH
가 차이를 보이는 것은 오디의 채취시기와 재배 

환경 조건의 차이에 따른 것으로 사료된다. 조성

균(2009)과 김여정(2010)의 연구에서는 오디즙 

첨가량이 증가할수록 샐러드드레싱의 pH가 높아

져 본 연구와 상반된 결과를 보였다.

2. 점도 및 당도 측정

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 점도 및 당도 측

정 결과는 <Table 2>와 같다. 오디즙 첨가 샐러드

드레싱의 점도는 대조군이 125.33 cP였으며 청일

뽕 10% 첨가군이 103.73 cP로 가장 점도가 낮았

고 과상 2호 30% 첨가군이 195.63 cP로 가장 높
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1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Bars with different superscripts(a-e) indicate significant differences at p<0.05.

<Fig. 2> DPPH radical scavenging activity of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

아 시료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 
전반적으로 오디즙 첨가량이 증가할수록 샐러드

드레싱의 점도는 높아졌다. 조성균(2009)과 김여

정(2010)의 연구에서 오디즙 첨가량이 증가할수

록 점도가 감소하여 본 연구결과와 차이를 보였

으나 이는 재료배합비와 오디 품종간의 차이 때

문이라 사료된다.
오디즙 첨가 샐러드드레싱의 당도는 대조군이 

10.33 °Brix로 가장 낮았으며 청일뽕 30% 첨가군

이 25.00 °Brix로 가장 높은 당도를 보였다

(p<0.001). 청일뽕 첨가군(15.66∼25.00 °Brix)이 

과상 2호 첨가군(14.66∼20.33 °Brix)보다 당도가 

높았으며 오디즙 첨가량이 증가할수록 당도가 높

게 나타났다. 본 연구에 사용한 오디의 당도는 청

일뽕 오디즙이 17.3 °Brix였으며 과상 2호 오디즙

은 14.1 °Brix로 나타나 청일뽕의 당도가 더 높았

다. 이러한 오디즙의 당도가 샐러드드레싱의 당

도에 영향을 미친 것으로 사료된다. Kim EO et 
al(2010)의 연구에서 청일뽕과 과상 2호의 당도가 

각각 15.34, 14.33 °Brix로 다소 당도에 차이가 있

었으나 청일뽕의 당도가 더 높아 본 연구와 유사

한 결과를 보였다. 이러한 당도의 차이는 채취시

기에 따른 차이라 생각된다.

3. DPPH 전자공여능

전자공여능 측정에 사용되는 DPPH(1,1-di-
pheny-2-picrylhydrazyl)는 비교적 안정한 라디칼

을 갖는 물질로 다른 자유 라디칼들과 결합하여 

안정한 복합체를 만들고 있어 항산화 활성이 있

는 물질과 결합하면 라디칼이 소거되어 탈색되는 

것을 비색 정량하여 항산화 활성을 검정한다. 또
한 DPPH radical scavenging은 비교적 짧은 시간 

내에 측정할 수 있어 항산화 측정 실험에 넓게 사

용되고 있다(Park SY와 Chin KB 2007). 오디즙을 

첨가한 샐러드드레싱의 전자공여능 측정 결과는 

<Fig. 2>와 같다. 대조군은 15.60%의 전자공여능

을 보였으나 청일뽕 첨가군은 19.73∼35.60%, 과
상 2호 첨가군은 20.94∼50.83%로 대조군보다 높

은 전자공여능을 보였다(p<0.001). 청일뽕 첨가군

보다 과상 2호 첨가군이 더 높은 전자공여능을 보
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<Table 3> Color of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

Samples1) Color
L a b

M0 34.48±0.52a2) -3.11±0.95e 14.79±0.25a

M1 18.91±0.01c 8.07±1.03d 9.24±1.01b

M2 10.87±0.77d 9.19±0.52c 8.31±0.06c

M3 3.93±0.01e 10.48±0.48bc 6.00±0.01e

M4 20.91±0.01b 9.95±0.10bc 8.23±0.13c

M5 11.25±0.27d 10.81±0.59b 7.31±0.06d

M6 4.35±0.17e 15.37±1.11a 5.67±0.10e

F-value 2476.41*** 245.49*** 144.75***

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a column(a-e) indicate significant differences at p<0.05.
***p<0.001

였으며 오디즙 첨가량이 많을수록 전자공여능이 

높게 나타났다. Kim EO et al(2010)의 연구에서 

품종별 오디의 폴리페놀화합물과 플라보노이드 

함량을 조사한 결과 과상 2호가 청일뽕보다 폴리

페놀화합물과 플라보노이드 함량이 더 높게 나타

났다. 따라서 과상 2호가 청일뽕보다 이러한 항산

화 물질을 더 많이 가지고 있기 때문에 더 높은 

전자공여능을 보인 것이라 판단된다.

4. 색도측정

품종이 다른 오디즙 첨가 샐러드드레싱의 색도 

측정 결과는 <Table 3>과 같다. 명도 L값은 대조

군이 34.48로 가장 높았고 청일뽕 30% 첨가군이 

3.93으로 가장 낮은 값을 보여 시료간의 유의적인 

차이가 있었다(p<0.001). 청일뽕 첨가군이 과상 2
호 첨가군보다 명도 L값이 낮았으며 오디즙 첨가

량이 증가할수록 명도 L값은 낮아졌다. 적색도 a
값은 대조군이 -3.11로 연한 초록색을 띠었으며 

청일뽕 첨가군보다 과상 2호 첨가군의 적색도 a
값이 더 높게 나타나 p<0.001 수준에서 유의적인 

차이를 보였다. 황색도 b값은 대조군이 14.79로 

가장 높았고 과상 2호 30% 첨가군이 가장 낮았다

(p<0.001). 청일뽕 첨가군이 과상 2호 첨가군보다 

황색도 b값이 더 높았으며 오디즙 첨가량이 증가

할수록 황색도 b값은 낮아졌다. 전반적으로 오디

즙 첨가량이 증가할수록 명도 L값과 황색도 b값
은 감소하고 적색도 a값은 증가하였다. 또한 청일

뽕 첨가군은 과상 2호 첨가군보다 명도 L값과 적

색도 a값은 낮고 황색도 b값은 높게 나타나 청일

뽕 오디가 과상 2호 오디보다 좀 더 어두운 붉은

색을 가진 것으로 사료된다. 김여정(2010)의 연구

에서는 오디즙 첨가량이 증가할수록 샐러드드레

싱의 명도(L), 적색도(a), 황색도(b) 값이 감소하

여 본 연구와 상반된 결과를 보였으나 조성균

(2009)의 연구에서는 오디즙 첨가량이 증가할수

록 명도(L), 황색도(b) 값은 낮아지고 적색도(a) 
값은 높아져 본 연구결과와 같았다.

5) 관능검사

오디즙 첨가 샐러드드레싱의 관능검사 결과는 

<Table 4>와 같다. 색상은 대조군이 2.20으로 가

장 낮았고 청일뽕 30% 첨가군과 과상 2호 30% 
첨가군이 6.40으로 가장 높게 나타났다(p<0.001). 
기름진 향은 대조군이 5.30으로 가장 높았고 오디

즙 첨가군이 상대적으로 낮은 값을 보여 오디즙 

첨가량이 증가할수록 기름진 향은 약하다고 평가

하였다(p<0.01). 새콤한 향은 대조군이 가장 높았

으며 청일뽕 10% 첨가군과 과상 2호 10% 첨가군

이 가장 낮았고 오디즙 첨가량이 증가할수록 새

콤한 향은 높아졌다(p<0.001). 기름진 맛은 대조

군이 가장 높았으며 과상 2호 30% 첨가군이 가장 

낮게 나타나 시료간의 유의적인 차이가 있었다

(p<0.001). 단맛은 대조군보다 오디즙 첨가군이 

더 높았으며 청일뽕 첨가군보다 과상 2호 첨가군
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<Table 4> Sensory evaluation of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

Sensory 
Properties

Samples1)

F-value
M0 M1 M2 M3 M4 M5 M6

Color 2.20±1.28e2) 3.00±0.79d 4.80±0.61b 6.40±0.50a 3.90±0.71c 5.10±0.85b 6.40±0.68a 78.73***

Flavor
Oily 5.30±1.52a 4.50±0.96bc 4.40±0.51bc 4.10±1.46bc 4.80±0.61ab 4.70±0.92abc 4.00±0.91c 3.55**

Sour 5.10±1.25a 3.70±0.80b 3.80±1.00b 4.50±0.82a 3.70±0.92b 4.60±0.82a 4.70±0.47a 7.81***

Taste
Oily 5.90±0.96a 5.20±1.00b 4.30±0.92cd 4.00±0.64d 4.70±0.80bc 4.50±0.51cd 3.40±1.14e 16.99***

Sweet 1.60±1.04c 2.10±0.85c 2.80±0.76b 3.20±0.76b 3.00±0.91b 3.40±1.14b 4.30±0.92a 18.08***

Sour 3.60±1.53c 3.20±0.89c 3.20±0.89c 5.10±0.85a 3.50±0.82c 4.40±0.68b 4.70±1.03ab 11.97***

After Swallowing 2.60±1.14d 2.90±0.85cd 4.20±0.61b 4.70±1.30ab 3.40±1.14c 4.60±0.82b 5.30±0.65a 21.83***

Viscosity 3.20±0.89c 3.40±0.94c 4.60±0.68b 6.00±1.02a 3.60±1.39c 4.90±0.55b 5.90±0.85a 30.60***

Blending 4.50±0.68ab 4.30±0.65abc 4.80±0.76a 4.30±1.12abc 4.10±0.71bc 3.90±1.48bc 3.80±1.01c 2.58*

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Different superscripts within a row(a-e) indicate significant differences at p<0.05.
*p<0.05  **p<0.01  ***p<0.001

1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Rating scale : 1(bad) to 7(excellent).
***p<0.001

<Fig. 3> QDA profile of acceptability of salad dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

이 더 높게 나타나 차이를 보였다(p<0.001). 반면 

신맛은 대조군(3.60)보다 오디즙 첨가군이 더 높

게 나타났으며 청일뽕 30% 첨가군이 5.10으로 가

장 높아 오디즙 첨가량이 많을수록 신맛이 높게 

평가되었다(p<0.001). 삼킨 후의 느낌은 대조군이 

가장 낮았고 과상 2호 30% 첨가군이 가장 높았으

며 오디즙 첨가량이 증가할수록 높게 나타나 시

료간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 점도는 

대조군이 3.20으로 가장 낮았고 오디즙 첨가량이 

증가할수록 높아져 청일뽕 30% 첨가군이 6.00으
로 가장 높았다. 그러나 샐러드 드레싱의 유화정

도는 대조군이 가장 높았고 오디즙 첨가량이 증

가할수록 낮아져 과상 2호 30% 첨가군이 가장 낮

은 점수를 보였다(p<0.001).
품종을 달리한 오디즙 첨가 샐러드드레싱의 기

호도는 <Fig. 3>과 같다. 외관의 기호도는 과상 2
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1) Abbreviations are referred to <Table 1>.
2) Rating scale : 1(bad) to 7(excellent).
***p<0.001

<Fig. 4> QDA profile of balance of salad and dressing added with mulberry fruit juice by different breeds

호 10% 첨가군이 가장 낮았으며 다른 시료들은 

큰 차이가 없었다. 향의 기호도는 대조군보다 오

디즙 첨가군이 더 높게 나타났으며 과상 2호 30% 
첨가군이 5.10으로 가장 높게 나타났다(p<0.001). 
맛의 기호도는 대조군보다 오디즙 첨가군이 더 

높았으며 과상 2호 30% 첨가군, 청일뽕 30% 첨
가군 순으로 높게 나타났다(p<0.001). 질감의 기

호도는 오디즙 20%, 30% 첨가군이 대조군보다 

높았으며 오디즙 첨가량이 많을수록 질감의 기호

도는 높게 평가되었다. 전반적인 기호도는 과상 

2호 30% 첨가군, 청일뽕 30% 첨가군 순으로 높

았으며 대조군이 2.70으로 가장 낮은 점수를 보여 

시료간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001).
샐러드에 오디즙 첨가 드레싱을 곁들여 제공한 

후 샐러드와 드레싱의 조화도를 평가한 결과는 

<Fig. 4>와 같다. 외관의 조화도는 대조군보다 오

디즙 첨가군이 높았으며 과상 2호 30% 첨가군이 

가장 높게 나타났다(p<0.001). 향, 맛, 질감 및 전

반적인 조화도 역시 대조군보다 오디즙 첨가군이 

더 높은 점수를 얻었으며 두 품종 모두 오디즙 

30% 첨가군이 가장 높았다. 전반적으로 오디즙 

첨가량이 많을수록 샐러드드레싱의 기호도와 샐

러드와의 조화도에서 더 높았고 청일뽕 첨가군보

다 과상 2호 첨가군이 좀 더 높은 점수를 얻었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 국내에서 가장 많이 생산되고 

있는 오디 품종 중 청일뽕과 과상 2호의 오디즙을 

0%, 10%, 20%, 30%를 첨가하여 샐러드드레싱을 

제조한 후 샐러드 드레싱의 이화학적, 관능적 특

성을 평가하여 기능성 식품으로서의 이용 가능성

과 적정 첨가량을 비교하여 살펴보았다.
오디즙 첨가 샐러드드레싱의 pH 측정 결과 대

조군이 4.52였으며 과상 2호 첨가군, 청일뽕 첨가

군 순으로 나타났다. 오디즙 첨가량이 증가할수

록 pH는 감소하였으며 청일뽕 첨가군보다 과상 

2호 첨가군이 더 높은 pH를 보였다. 오디즙 첨가 

샐러드드레싱의 점도는 과상 2호 첨가군이 가장 

높았으며 청일뽕 첨가군은 대조군보다 낮거나 큰 

차이가 없었다. 샐러드드레싱의 당도는 오디즙 

첨가량이 많을수록 증가하였으며 청일뽕 첨가군
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이 과상 2호 첨가군보다 당도가 더 높아 시료간의 

유의적인 차이가 있었다(p<0.001). DPPH 전자공

여능 측정 결과 대조군보다 오디즙 첨가군이 더 

높았으며 과상 2호 첨가군이 청일뽕 첨가군보다 

더 높은 전자공여능을 보였다. 색도 측정 결과 오

디즙 첨가량이 증가할수록 명도 L값과 황색도 b
값은 감소하고 적색도 a값은 증가하였다. 또한 청

일뽕 첨가군은 과상 2호 첨가군보다 명도 L값과 

적색도 a값은 낮고 황색도 b값은 높게 나타났다. 
오디즙 첨가 샐러드 드레싱의 관능검사에서 오디

즙 첨가량이 증가할수록 색상, 새콤한 향, 단맛, 
신맛, 삼킨 후의 느낌, 점도는 높았고 기름진 냄새, 
기름진 맛, 유화정도는 낮게 평가되었다. 기호도

는 향, 맛, 질감, 전반적인 기호도에서 대조군보다 

오디즙 첨가군이 높은 점수를 얻었으며 과상 2호 

30% 첨가군, 청일뽕 30% 첨가군 순으로 높게 나

타났다. 샐러드와 드레싱의 조화도를 평가한 결과 

외관, 향, 맛, 질감, 전반적인 조화도에서 대조군보

다 오디즙 첨가군이 더 높았으며 두 품종 모두 오

디즙 30% 첨가군이 가장 좋게 평가되었다.
이상으로 품종이 다른 오디즙을 첨가한 샐러드

드레싱을 제조하여 품질특성으로 살펴본 결과 대

조군보다 오디즙 첨가군의 이화학적 품질특성 및 

관능적 특성이 더 높게 나타났으며 특히 두 품종 

모두 오디즙 30% 첨가군이 가장 높게 평가되어 

샐러드드레싱 제조시 오디즙 첨가량은 30%가 적

당하다고 사료된다. 또한 과상 2호가 청일뽕보다 

이화학적 특성 및 관능적 특성에서 높게 평가되

어 샐러드드레싱 제조에 더 적합하다고 판단된다.

한글 초록

본 연구는 품종이 다른 오디즙(청일뽕, 과상2
호)을 샐러드 드레싱에 첨가(0, 10, 20, 30%)하여 

품질특성을 평가하였다. 샐러드 드레싱의 pH는 

오디즙 첨가량이 증가할수록 감소하였고 과상 2
호 첨가군이 높게 나타났다. 점도와 당도는 오디

즙 첨가량이 많을수록 증가하였다. DPPH 전자공

여능은 대조군이 15.60%였으며 오디즙 첨가군이 

19.73∼50.83%으로 더 높았으며 과상 2호 첨가군

이 청일뽕 첨가군보다 DPPH 전자공여능이 더 높

았다. 오디즙 첨가량이 증가할수록 명도 L값과 

황색도 b값은 낮아졌으나 적색도 a값은 높아졌다. 
관능검사 결과 오디즙 30% 첨가군이 가장 높게 

평가되었으며 샐러드와의 조화도에서도 30% 첨
가군이 가장 좋게 평가되었다. 이상으로 과상2호 

오디즙 30%첨가군이 가장 높게 평가되었다.
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