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시판 소스의 이화학적, 미생물적 품질 특성 조사를 통한 잠재적 위해도 연구
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ABSTRACT

The quality of commercial sauce products was evaluated through pH, soluble solid content, salinity, water activity and microbial 
analyses. The pH of sauces was 2.38～5.30, soluble solids were between 6.03 and 71.67, and distributions of salt were 0.23～
5.00% in 32 commercial sauce products. In addition, water activity of vinegar red pepper sauce and spicy soft tofu stew stock 
were determined 0.773 and 0.988, respectively. Yeast, mold, Staphylococcus aureus, E. coli and coliform were not detected 
in any sauces. Higher level of total viable cells (TVC) resulted in pH over 4.2. TVC of shelf-stable sauces was 1.0～3.6 log 
CFU/g. TVC of seven sauce products was classified as non-potentially hazardous foods by temperature controlled for safety 
standard (TCS), even though levels were over acceptable guidelines of the USDA (3 log CFU/g). These results indicate that 
the standard and classification of commercial sauce products should be modified and controlled strictly.
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서 론

최근 외식의 증가로 인한 서구식 식생활의 보편화로 인해

드레싱과 같은 서양식 소스류의 소비가 점차 증대되고 있다. 
이에 따라 국내 소스 시장 규모도 성장 추세에 있으며, 케첩
과 마요네즈 외 스파게티소스, 굴소스, 돈까스 소스, 드레싱
등 다양한 양식류 소스 및 간편조리용 한식용 소스 등의 제

품이 시판되고 있다. 이러한 경향은 일인 가족의 증가, 편리
성 추구와 같은 소비 형태로 인해 앞으로도 지속될 것으로

보인다(Han et al 2005).
소스는 여러 가지 원료를 배합하여 음식물에 잘 어울려지

도록 한 조미식품의 일종으로, 국내 식품공전 상 조미식품이
라 함은식초, 소스류, 토마토케첩, 카레, 고춧가루 또는 실고
추, 향신료가공품, 복합조미식품 등을 말한다(KFDA 2014). 
일반적으로외식이나조리에서소스는 5가지기본 소스(모체 
소스; tomato sauce, bechamel sauce, velute sauce, espagnol 
sauce, hollandaise sauce)로부터 다양하게 파생되는 것으로, 
색이나 주재료 및 사용 목적에 따라 분류되고 있다(James P 

2001, Johnson & Wales University 2010). 한편, 가공식품으로
써의 소스제품은 소비자의 사용행태에 따라 조리과정 중에

직접 사용하는 쿠킹소스와 조리 후에 소비자가 기호에 따라

음식에사용하는 테이블소스로대별할수 있다(GNPD 2014). 
이러한 소스제품에 대한 분류는 식품공전의 경우, 조미식품
내 소스류, 별도의 드레싱류로, 한국산업규격(KS)에서는 혼
합양념소스로 각각 다르게 정의 및 관리되고 있다(Shin DB 
2000, KFDA 2014). 소비자의 경우에도 샐러드용 소스 또는
드레싱으로 명확하게 분류하지 않고 혼용하여 사용하고 있

으므로, 관련용어정리및규격분류및 관리에통일성을기
할 필요가 있다.
국외의경우, 각종소스류에대한저장중품질연구및미

생물적 안전성 확보를 위한 결과가 보고되고 있다(Jones & 
Man 1994, Simpson et al 1994, Pourkomailian B 2000, Ba- 
iano et al 2005). 국내의 경우, 다양한 기능성 소재가 소스의
품질에 미치는 영향 연구(Lee et al 2009a, Lee et al 2009b, 
Yim et al 2012, Choi et al 2013, Kim JH 2013), 한국식 소스
개발(Kwon et al 1998, Han et al 2007) 시판액젓, 쌀된장 및
소스에 대한 유통기한, 품질 특성에 대한 연구(Jang et al 
2004, Yun et al 2007), 과열증기와 초고압처리를 적용한 간
장소스의 품질변화(Kim et al 2011), 카레소스의 가열살균조



강현석․김현수․안정좌․윤태미․황태영                      東아시아 食生活學會誌846

건설정(Choi et al 2013) 등이보고되고있으며, 시판중인소
스류의이화학적및 미생물학적 품질 특성에대한 연구는미

흡한 실정이다.
한편, 미국과 호주에서는 샐러드 드레싱과 잠재적으로 위

험한 고기, 치즈, 조리된 채소 또는 크림을 포함한 소스류에
대해 ‘병원성미생물의성장이나독소생성을유발할수있는 
식품’ 즉, 잠재위해식품(potentially hazardous foods)으로 정
의하고 있는데, 각 제품의 pH와 수분활성도가 기준이 된다
(NSW Food Authority 2001, USDA 2005). 국내에서도 잠재
위해식품에 대한 가이드라인 작성을 위한 연구가 보고되고

있으나, 소스류에 대한 연구는 부족한 상황이다(Park et al 
2013).
따라서 본 연구에서는 시판 중인 제품 중 분류가 비교적

명확한 케첩, 마요네즈를 제외한 나머지 소스제품을 대상으
로 이들의 이화학적, 미생물학적 품질 평가를 실시하고 국내
외 규격과의 비교를 통해 제품의 잠재위해도를 추정하여 향

후 규격 보완 및 관리의 기초자료로 활용할 수 있게 하였다.

재료 및 방법

1. 재료
시판 소스제품의 품질 특성을 조사하기 위해 청주 소재

백화점 및 할인점의 식품매장에서 판매되고 있는 소스류(케
첩, 마요네즈 제외) 총 32종(냉장유통제품 8종 포함)을 구입
하여 4℃에서 냉장저장하면서 실험에 사용하였다. 실험에 사
용한 소스제품은 다음의 Table 1과 같다. 본 실험 재료가 살
균처리 등 가공을 거치는 가공제품이며, 한식과 동양식, 서
양식 등 목적 요리에 따라 주재료가 상이한 점을 감안하여

조리 유무와 한식 여부를 기준으로 총 4개의 카테고리로 분
류하였다. 이들 제품의 표기사항을 확인한 결과, 드레싱 2종
(식품유형: 드레싱), 초고추장 1종(식품유형: 혼합장) 외 모든
제품의 식품유형은 소스류였다.

2. 실험방법

1) 이화학적 품질 측정
시판 소스제품의 이화학적 품질은 한국산업규격(Shin DB 

2000)의 주요 지표인 pH를 포함하여 가용성 고형분, 염도를
측정하였다. pH와 가용성 고형분은 시료를 여과하여 상온에
서 pH meter(Docu-pH meter, Sartorius, Goettingen, Germany), 
refractometer (Pocket PaL-1, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하
여 측정하였으며, 염도는 salt meter (Seawater Refractometer, 
Hanna, Italy)를 이용하여 상온에서 3회 반복 측정하여 평균
값으로 나타내었다.

Table 1. Classification of commercial sauce product

Sample 
number Product name Category Storage 

condition

1 Tasty soy sauce TK1) SH2)

2 Black vinegared red pepper 
sauce with citron TK SH

3 Vinegared red pepper 
sauce(O) TK SH

4 Vinegared red pepper sauce(C) TK SH

5 Plum sauce TK SH

6 Kastuobushi sauce TN SH

7 Basil pesto sauce TN SH

8 Sesame dressing TN SH

9 Apple chilli sauce TN CH

10 Sweet chilli sauce TN SH

11 French dressing TN SH

12 Pineapple dressing TN SH

13 Tomato island salad dressing TN CH

14 Strawberry salad sauce TN SH

15 Spicy soft tofu stew stock 
with manila clam CK CH

16 Spicy sausage stew stock CK CH

17 Spicy soft tofu stew stock(P) CK CH

18 Chilli japche sauce CK SH

19 Spicy soft tofu stew stock 
with manila clam(C) CK CH

20 Kalbi marinade for pork(C) CK SH

21 Sauce for Korean spicy 
chicken stew CK SH

22 Kalbi marinade for pork(D) CK SH

23 Spicy sauce for braise chicken CK SH

24 Cheese cream spaghetti sauce CN SH

25 Blackbean sauce CN CH

26 Mapatofu sauce CN CH

27 Curry sauce CN SH

28 Oyster sauce CN SH

29 Chilli shrimp sauce CN SH

30 Tomato spaghetti sauce with 
cheese CN SH

31 Tomato spaghetti sauce CN SH

32 Oriental steak sauce CN SH
1) T=table sauce, C=cooking sauce, K=sauce for Korean foods, 

N=sauce for non-Korean foods.
2) CH=chilled, SH=shelf-stable.
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Table 2. Range of temperature controlled for safety (TCS) by pH and water activity (aw) of food

aw

pH

<4.2 4.2∼4.6 4.6∼5.0 5.0∼5.6 5.6<

<0.85  Non-TCS1) Non-TCS Non-TCS Non-TCS Non-TCS

0.85∼0.88 Non-TCS Non-TCS Non-TCS Non-TCS Non-TCS

0.88∼0.90 Non-TCS Non-TCS Non-TCS ? ?

0.90∼0.92 Non-TCS Non-TCS ? ? ?

0.92∼0.95 Non-TCS ? ? ? ?

>0.95 Non-TCS ? ★ ★ ★

1) Non-TCS (Temperature Controlled for Safety)=no need of temperature controlled for safety, ?=need of temperature controlled 
for bacteria, ★=need of temperature controlled for spore, TCS=PHFs (potentially Hazardous Foods), non-TCS=non-PHFs.

2) 수분활성도 측정
수분활성도는 수분활성도 측정기(Labmaster a.w, Novasina, 

Lachen, Switzerland)를 이용하여 측정하였다. 시료를 측정용
튜브에 50%까지 채운 후, 이 시점으로부터 수분활성도 값이
변하지 않는 시점에 종료하여 값을 기록하고, 각 2회 반복
측정하여 평균값으로 나타내었다. 

3) 미생물의 정량적 측정
시판 소스제품의 미생물분석은 다음과 같이 일반세균, 효

모, 곰팡이, 대장균 및 황색포도상구균을 정량 분석하였다. 
즉, 멸균백(BagFilter, Intersciense Bagsystem)에 일정액의 시
료와 멸균된 0.85% NaCl 용액을 가한 후, 단계적으로 희석
하여 각각의 배지에 도말하여 측정하였다. 일반세균은 plate 
count agar (Difco Laboratories, Detorit, M1, USA)와 건조필
름배지(PetrifilmTM Aerobic count plate, 3M, USA)를 이용하
여 35℃에서 24∼48시간배양후, 효모와곰팡이및황색포도
상구균은 건조필름배지(PetrifilmTM plate, 3M Co, USA)에 접
종하여 35℃에서 24시간배양하여집락의수를계수한후 log 
CFU/g으로 표시하였다. 대장균은 건조필름배지(PetrifilmTM 
plate, 3M Co, USA)에 접종하여 35℃에서 24시간 배양하여
푸른색집락중주위에기포를형성하고있는 colony를계수
하였다. 이때검출된미생물수는시료 1g 당 log colony for- 
ming unit(log CFU/g)으로 나타내었다.

4) Temperature Controlled for Safety(TCS) 판정
시판소스의 이화학적품질중 pH와수분활성도를 기준으

로 제품의 잠재위해 정도를 평가하고자 TCS 기준을 활용하
였다(Table 2). 이는 제품의 pH와 수분활성도만을 바탕으로
제품의잠재위해도에따른온도관리필요여부를도출하도록 
한 것으로, 호주를 포함한 선진국에서 잠재위해식품(PHFs: 

potentially hazardous foods)의 선정 기준으로 활용하고 있다
(NSW Food Authority 2001). 

5) 통계처리
실험결과는 SPSS 12.0을이용하여분석하였다. 시료간의 

유의성 검정은 one-way ANOVA을 이용하여 분석하였으며, 
p<0.05 수준에서 다중범위검정(Duncan's multiple range test)
을실시하여 각시료카테고리 간의 통계적유의성을 검증하

였다.

결과 및 고찰

1. 시판 소스의 이화학적 품질 특성
시판 소스 32종을 대상으로 이들의 이화학적 품질 특성을

조사한 결과는 다음의 Table 3과 같다. 시판 소스 32종의 pH
는 2.38∼5.30으로나타났는데, 이 중총 15품목의 제품이 pH 
4.00 미만으로 나타나, 한국산업규격에 따른소스류의 pH 범
위인 4.0∼5.5(Shin DB 2000)와 다르게 나타났다. 각 소스 카
테고리별 평균 pH는 한식용 테이블소스(TK), 비한식용 테이
블소스(TN), 한식용조리소스(CK) 및비한식용조리소스(CN)
가 각각 3.44, 3.73, 4.73 및 4.38로 나타났다. 즉, 제품 중 테
이블소스의 평균 pH는 3.62로 쿠킹소스의 평균 4.53보다 유
의적으로 낮게 나타났는데(p<0.001), 이는 일반적으로 낮은
pH의 식품은 우수한 저장성을 가지기 때문에, 별도의 조리
과정이 없이 취식하는 테이블소스의 pH가 낮은 것으로보인
다. 전반적으로 시판 소스제품의 pH가 낮게 나타난 것은 이
들의유통중 품질유지에 도움을줄것이나, 현재관련 규격
과 상이하므로 이에 대한 보완이 필요할 것으로 사료된다.
시판 소스의 가용성 고형분 측정 결과, 매실함유 소스의

6.03 °Brix부터 초고추장의 60.67 °Brix까지 매우 다양한 수
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Table 3. Chemical characteristics of commercial sauce products

Sample number Product name pH Soluble solid (°Brix) Salt (%)

 11) Tasty soy sauce 4.22±0.01a2) 51.37±0.06b 4.03±0.02b

2 Black vinegared red pepper sauce 
with citron 3.92±0.01a 54.67±0.85b 4.07±0.05b

3 Vinegared red pepper sauce(O) 3.48±0.01a 52.33±0.24b 4.23±0.02b

4 Vinegared red pepper sauce(C) 3.18±0.00a 60.67±0.24b 4.73±0.02b

5 Plum sauce 2.38±0.01a  6.03±0.02b 4.70±0.00b

(3.44±0.71)3) (45.01±22.09) (4.35±0.34)

6 Kastuobushi sauce 5.20±0.01a 47.77±0.06ab 3.90±0.00a

7 Basil pesto sauce 4.09±0.01a  19.33±10.84ab 0.23±0.02a

8 Sesame dressing 3.79±0.00a 27.87±0.86ab 1.23±0.06a

9 Apple chilli sauce 3.69±0.01a 44.80±0.18ab 3.47±0.02a

10 Sweet chilli sauce 3.46±0.00a 52.80±0.04ab 4.40±0.00a

11 French dressing 3.45±0.01a 25.87±0.02ab 1.63±0.02a

12 Pineapple dressing 3.34±0.00a 25.20±0.10ab 3.07±0.02a

13 Tomato island salad dressing 3.34±0.00a 19.33±0.22ab 1.37±0.02a

14 Strawberry salad sauce 3.17±0.01a 28.27±0.02ab 3.13±0.06a

(3.73±062) (32.36±12.65) (2.50±1.42)

15 Spicy soft tofu stew stock with 
manila clam 5.30±0.0b 23.63±0.10ab 2.57±0.02a

16 Spicy sausage stew stock 5.21±0.01b 24.07±0.12ab 2.47±0.05a

17 Spicy soft tofu stew stock(P) 5.02±0.00b 15.47±0.05ab 0.53±0.02a

18 Chilli japche sauce 4.87±0.00b 26.33±0.10ab 1.93±0.02a

19 Spicy soft tofu stew stock with 
manila clam(C) 4.80±0.01b 30.87±0.33ab 1.73±0.02a

20 Kalbi marinade for pork(C) 4.70±0.01b 49.13±0.05ab 4.20±0.00a

21 Sauce for Korean spicy chicken 
stew 4.37±0.01b 43.50±0.04ab 3.97±0.05a

22 Kalbi marinade for pork(D) 4.22±0.01b 50.40±0.04ab 4.17±0.02a

23 Spicy sauce for braise chicken 4.12±0.00b 40.03±0.08ab 3.50±0.00a

(4.73±0.42) (33.71±12.46) (2.80±1.27)

24 Cheese cream spaghetti sauce 5.27±0.01b 13.30±0.04a 0.80±0.04a

25 Blackbean sauce 4.78±0.02b 15.63±0.02a 0.90±0.04a

26 Mapatofu sauce 4.75±0.01b 31.43±0.06a 1.30±0.57a

27 Curry sauce 4.58±0.01b 15.50±0.04a 1.50±0.04a

28 Oyster sauce 4.36±0.00b 41.07±0.05a 4.90±0.00a

29 Chilli shrimp sauce 3.98±0.01b 38.80±0.08a 2.60±0.00a
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Table 3. Continued

Sample number Product name pH Soluble solid (°Brix) Salt (%)

30 Tomato spaghetti sauce with cheese 3.94±0.01b 14.67±0.22a 1.23±0.02a

31 Tomato spaghetti sauce 3.90±0.01b 16.57±0.21a 0.93±0.06a

32 Oriental steak sauce 3.84±0.01b 33.30±0.04a 3.60±0.00a

(4.38±0.50) (24.47±11.45) (1.87±1.21)

F-value 8.44*** 2.33 4.58**

Mean±S.D., *** p<0.001, ** p<0.01, * p<0.05.
1) Sample number and category; See Table 1. 
2) Different letters in column of each sample category are statistically different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 
3) Mean±S.D. in the same category.

Fig. 1. General bacteria characteristics of commercial sauce products.
Values represent the mean±S.D. (n=2), ND: not detected.
Means with different letters of each sample category are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. Sample 
numbers and category are same as Table 1.

준이었으며, 각 제품분류별 유의성은 나타나지 않았다. 매실
함유 소스의가용성 고형분이현저히 낮게 나타난 것은 희석

하지 않고 바로 사용하는 제품 특성을 반영하였기 때문으로
판단되며, 이에 따라 TK 카테고리의 가용성 고형분 편차가
매우 크게 나타났다. 각 소스 카테고리별 평균 가용성 고형
분은 TK가 45.01 °Brix, TN와 CK가 각각 32.36, 33.71 °Brix
로유사하였고, CN은 24.47 °Brix로가장낮은평균가용성고
형분을나타냈다. 한편, 염도는 0.23∼4.90%으로매우다양하
였으며, 평균염도는 TK 4.35%, CK 2.80%, TN 2.50% 및 CN 
1.87%의 순서로 나타났다. 특히 간장, 고추장 등 장류가 첨
가된 한식용 테이블 소스의 평균 염도가 4.35%로 다른 제품
보다유의적으로높게나타났다(p<0.01). 이는소스의저장성

을 높이고 짠맛을 선호하는 한국인의 식습관을 적극 반영하

였기 때문으로 보인다(John et al 2013). 그외 소스의 염도는
제품종류에 상관없이 유사한 수준이었다.

2. 시판 소스의 미생물학적 특성
시판 소스제품의 미생물적 정량분석 결과는 다음의 Fig. 1

과 같다. 모든 소스 제품에서 황색포도상구균, 효모 및 곰팡
이, 대장균군, E. coli는 검출되지 않았으며(데이터 미기재), 
이는 각 제품의 보존성을 높이기 위해 살균 등 가공처리 후

밀봉하였기 때문으로 보인다. 한편, 모든 제품이 멸균제품은
아니었기 때문에 평균 1.7 log CFU/g의 일반세균이 검출되
었는데, pH가 높은 소스에서, 상온보다는 냉장 유통되고 있
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는 소스 제품에서 더 높게 나타나는 경향을 보였다. 야채 등
다양한부재료가첨가되는 한식조리용소스제품(CK)의 일반
세균이 3.5 log CFU/g으로 가장 높게 나타났으며, 다른 제품
과 비교하여 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.001). 한편, 바
로 취식하는 테이블소스 제품은 평균 0.8 log CFU/g으로 낮
게나타났다. 특이할만한점은 pH가매우낮은 3.8 미만의소
스 중 참깨드레싱(상온유통) 및 사과칠리소스(냉장유통)에서
3.0 log CFU/g 수준의 일반세균을 나타내었는데, 이는 이들
의 수분활성도가 각각 0.942 및 0.916으로 다소 높은 수준이
기 때문으로 판단된다. 또한 사과칠리소스의 경우, 보존성을
강화하기 위해 유산균음료 및 산도조절제 등을 첨가하고 있

었다(제품의 표기사항). 미국 USDA의 경우, 마요네즈, 샐러
드드레싱, 타르타르소스 등의 관리기준으로일반세균 3.0 log 
CFU/g 미만으로 설정하고 있는데(USDA 2005), 드레싱제품
중 참깨드레싱만 그 범위를 다소 초과하는 3.1 log CFU/g으
로 검출되어 비교적 안전한 수준으로 볼 수 있으나, 제품 특
성에 따른 관리를 할 필요가 있을 것으로 보인다.
또한 TCS를 통해 비잠재위해 식품으로 나타난 23개 제품

중 총 7개 제품이 USDA 일반세균 기준인 3.0 log CFU/g을
초과하는 일반세균검출 결과를 나타내어, 제품의 잠재위해
도인 TCS만으로 제품의 미생물적 안전성을 설명하기에는

어려움이 있음을 시사하는 결과이다(두 지표 간 상관관계는
0.5 수준, 데이터 미기재).
또한 소스 제품의 특성 상 식품유형의 명확한 구분이 어

려운 경우가 많아, 제품명은 ‘드레싱’이나 식품유형은 소스
로 표기된 제품, 동일한 초고추장 제품도 혼합장 혹은 소스
류로 다른 식품유형으로표기하고있는점은소스의규격분

류 시 참고해야 할 사항으로 보인다. 특히 소스는 파라옥시
안식향산메틸과파라옥시안식향산에틸을보존료로사용할수 
있음에 반해, 드레싱에서는 이에 대한 규정(KFDA, 2014)이
없기때문에식품유형에따른보존료사용여부, 이에따른품
질영향요인등을간과할수없다. 따라서이와같은시판소
스제품의현황을바탕으로향후시판소스제품의개발, 분류 
및 관리를 위한 제도 개선 등이 수행되어야 할 것이다.

3. 시판소스의수분활성도및잠재위해도판정및관리
시판소스제품의 수분활성도와 pH를 바탕으로 한 TCS 판

정결과는 다음의 Table 4에 나타내었다. 소스의 수분활성도
는 평균 0.92로 제품종류에 따른 유의차는 나타나지 않았다. 
일반적으로 식품품질관리 측면에서 수분의 관리는 매우 중

요한데, 특히 미생물이 실제로 이용할 수 있는 수분의 양인
수분활성도가 더 적절한 지표가 된다. 대부분의 세균은 최저
0.94이상의수분활성도에서 잘 성장하며, 효모의 경우 0.88∼
0.90, 곰팡이의 성장가능 수분활성도는 0.70∼0.95라고 보고

Table 4. TCS of commercial sauce products by pH and 
water activity

Sample number aw TCS3)

11) 0.82±0.042) Non-TCSa4)

2 0.98±0.01 Non-TCSa

3 0.92±0.02 Non-TCSa

4 0.96±0.01 Non-TCSa

5 0.95±0.01 Non-TCSa

6 0.91±0.02 ?a

7 0.97±0.02 Non-TCSa

8 0.93±0.01 Non-TCSa

9 0.94±0.01 Non-TCSa

10 0.86±0.03 Non-TCSa

11 0.85±0.02 Non-TCSa

12 0.93±0.01 Non-TCSa

13 0.96±0.01 Non-TCSa

14 0.78±0.01 Non-TCSa

15 0.87±0.01 Non-TCSab

16 0.87±0.01 Non-TCSab

17 0.97±0.01 ★ab

18 0.97±0.01 ★ab

19 0.97±0.01 ★ab

20 0.98±0.00 ★ab

21 0.96±0.01 ?ab

22 0.87±0.01 Non-TCSab

23 0.92±0.01 Non-TCSab

24 0.85±0.01 Non-TCSb

25 0.99±0.00 ★b

26 0.95±0.01 ?b

27 0.95±0.01 ?b

28 0.86±0.03 Non-TCSb

29 0.94±0.01 Non-TCSb

30 0.97±0.01 Non-TCSb

31 0.86±0.04 Non-TCSb

32 0.96±0.01 Non-TCSb

F-value 0.419 3.979*

1) Sample number and category; See Table 1. 
2) Mean±S.D., * p<0.05.
3) TCS; temperature controlled for safety, Non-TCS (Tempe- 

rature Controlled for Safety)=no need of temperature cont- 
rolled for safety, ?=need of temperature controlled for bacteria, 
★=need of temperature controlled for spore, TCS=PHFs 
(potentially Hazardous Foods), non-TCS=non-PHFs.

4) Different letters in column of each sample category are sta- 
tistically different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
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되어있다(Troller & Christian 1978). 본연구결과, 시판소스
의 50%에 해당하는 제품의 수분활성도가 0.95 이상으로 나
타나, 수분활성도측면에서일반세균및곰팡이, 효모와같은 
모든 미생물의 생육이 가능할 것으로 판단된다. 제품의 pH
와 수분활성도를 기준으로 위해 정도를 판단, 온도관리수준
을 도출하는 TCS에 따르면 pH 4.2이하는 온도관리가 필요
없는 안전한 제품, pH 4.2 이상의 제품은 수분활성도에 따라
세균 및포자제어를 위해 온도관리가 필요한제품으로 분류

하고 있다(Table 2). 이에 따른 시판 소스의 TCS 판정 결과
는 Table 4에나타내었다. 즉, 총 9개의제품이잠재위해를가
지고 있으므로 온도관리가 필요한 상태로 판정되었으며, 이
중 5개의 제품은 온도관리를 통해 포자관리까지 해야 하는
수준의 잠재위해(★로 표기됨)을가진 것으로 나타났다. TCS
로 판정된 9개 제품 중 가쓰오장국을 제외한 총 8개의 제품
이 조리용 소스 카테고리에 속하고 있었는데, 이러한 결과는
조리 후 취식하는 제품 특성을 반영하였기 때문으로 판단된

다. 특히 찌개 및 고기용 양념(4종)과 짜장소스가 가장 높은
수준의 잠재위해도를나타내었다. 한편, 제품의 pH와 수분활
성도의 상호작용을 고려한 이러한 판정방법은 제품의 위해

정도에따라냉장유통등 추가수단을 통해 안전성을강화해

야 함을 시사하는 것이다. 호주 등에서 식품관리 및 신제품
설계 시 안전관리를 위해 TCS 판정을 frame work 수단으로
활용하고 있는 점에 착안하여국내소스시장의 특성을 반영

한 활용을 적극적으로 고려할 수 있을 것이다.

요약 및 결론

시판 소스 32종을 대상으로 유통 중 품질 특성을 조사하
여이들의위해식품여부를평가하고, 품질관리의기초자료로 
활용하고자하였다. 이화학적품질특성으로는 pH, 가용성고
형분, 염도 외에 수분활성도를 측정하였고, 일반세균, 황색포
도상구균, 효모, 곰팡이 및 대장균을 분석하였다.
소스 34종의 pH는 2.38∼5.30을 나타내었는데, pH 4.00 미

만의 소스류가 총 15품목으로 다수를차지하고 있었다. 가용
성 고형분은 6.03∼60.67 °Brix로 매우 다양하였으며, 염도는
0.23∼4.90%으로 간장, 고추장 등 장류가 첨가된 한식용 테
이블소스가 유의적으로 높은 염 함량을 나타내었다(p<0.01). 
소스의 수분활성도는 평균 0.92로 제품종류에 따른 유의차는
나타나지 않았다. 시판 소스제품의 미생물학적 정량분석 결
과, 모든 제품에서 황색포도상구균, 젖산균, 효모 및 곰팡이, 
대장균군, E. coli는 검출되지 않았으나, 제품에 따라 일반세
균의 수치는 다르게 나타나고 있었다. 평균 1.7 log CFU/g의
일반세균이 검출되었는데, pH가 높은 소스에서, 상온보다는
냉장 유통되고 있는 소스 제품에서더 높게 나타나는경향을

보였다. 한식조리용소스(CK)의일반세균이 3.5 log CFU/g으
로 다른제품과비교하여유의적으로높게나타났다(p<0.001).

pH와 수분활성도 결과를 바탕으로 잠재위해식품 판단을
실시한 결과, 시판 소스 제품 중 23개가 비잠재위해식품으로
나타났다. 그러나 TCS를 통해 비잠재위해 식품으로 나타난
23개 제품 중 총 7개 제품이 USDA 일반세균 기준인 3.0 log 
CFU/g을 초과하는 일반세균검출 결과를 나타내어, 제품의
잠재위해도 판정기준인 TCS만으로 제품의 미생물적 안전성
을 설명하기에는 어려움이 있으며, 규격관리가 보완되어야
함을 시사하고 있다. 
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