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This study was carried out to investigate the effect of lotus root and leaf powder on the quality char-
acteristics of pork patty stored at 3℃ for 9 days. The pork patties were of four types: nothing add-
ed(control, T0), 0.5% lotus root powder added (T1), 0.25% lotus root and 0.25% lotus leaf powder add-
ed (T2), and 0.5% lotus leaf powder added (T3). The a* value tended to decrease with longer storage
period (p<0.05). The L* and a* value of T3 had the lowest value among the samples, the b* value T2
and T3 were higher than those of T0 and T1 (p<0.05). Water holding capacity decreased with longer
storage period (p<0.05), the water holding capacity, cooking loss, increase rate of thickness and de-
crease rate of diameter were not significantly different among the samples. Hardness and chewiness
increased and springiness decreased with longer storage period (p<0.05). The pH creased with longer
storage period (p<0.05), but the VBN content not changed during storage. The TBARS values increased
with longer storage period (p<0.05), and those of T0, T1, T2 and T3 were 4.57, 1.85, 0.43 and 0.41 mg
MA/kg, respectively, after 9 days of the storage. The result suggest that the addition of lotus root
and leaf powder at the same time, or addition of lotus leaf powder can be applied to pork patty to
its functionality.
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서 론

식육제품은 저장기간 연장, 품질저하 방지, 기호도 향상 등

을 위하여 값이 저렴한 합성항산화제인 butylated hydrox-

ytoluene (BHT), butylated hydroxyanisol (BHA), propyl gal-

late 등을 사용하고 있고[24,26], 합성보존료로서 sorbic

acid[27], 그리고 발색제로서 질산염 및 아질산염 등을 사용하

고 있다[39]. 그러나 이들 합성식품첨가물들이 발암인자로 의

심되면서 소비자들은 식육산업에서 합성식품첨가물들의 사

용이 감소되도록 바라고 있다[28]. 따라서 식육산업을 위하여

천연의 식품첨가물을 사용하는 것은 사용하기 전에 다각적인

안전성 검사가 필요 없는 천연의 제품이기 때문에 유리한 점

이 많다. 예를 들면 oregano, sage [13], rosemary [34], black

pepper [25], tea [4], chickpea [36], tomato [19] 등 많은 천연제

품이 있다. 그러나 이들은 합성식품첨가물보다 값이 비싸고

효과가 적다. 따라서 많은 연구자들은 상대적으로 값이 싼 토

마토 껍질[35], 포도 씨[5], 감귤 껍질 및 씨[3], 당근 부산물[12]

등 부존자원으로부터 천연의 식품첨가물을 얻는데 초점을 맞

추고 있다.

연(Nelumbonucifera)은 한국, 중국, 일본을 비롯한 동아시아,

태국, 대만, 인도를 중심으로 한 동남아시아 등에 널리 분포하

는 수생식물로서[1] 우리나라의 경우 각지에서 대량으로 생산

되고 있기 때문에 천연의 식품첨가물로 사용하기에 원료 공급

이 안정적이며 값이 저렴하다. 연근은 단단하고 사각사각한

조직감으로 인하여 샐러드, 피클, 튀김, 당과 등으로 이용하고

있고[8], 연잎은 차, 연잎 밥, 백숙 등에 이용하고 있다. 연근

및 연잎은 한방에서 여러 질병의 치료제로 사용되기도 하는데

연근은 지혈, 혈압강하, 니코틴 해독, 진정작용, 당뇨, 위궤양

및 빈혈 치료, 항비만, 항산화 작용 등[14,30,38,40]이 있으며,

연잎은 해열, 지혈, 고지혈증 억제, 항산화 작용, 항균 작용

등[14,23]이 있는 것으로 알려져 있다. 연의 생리활성과 기능성

에 대한 연구는 활발하게 이루어져 왔으나 식육제품에 직접

이용한 연구는 드물다. Huang 등[14]은 연잎 추출물을 돈육과

우육 분쇄제품에 첨가하였을 경우 지질의 산화가 억제되고

metmyoglobin의 형성이 지연되었다고 하였으며, Choi 등[9]

은 분쇄돈육에 연잎을 첨가하였을 경우 TBARS와 과산화물가

가 대조구보다 낮다고 하였다. 그러나 연잎과 연근을 식육제

품에 함께 사용한 경우는 찾아볼 수 없다. 따라서 연근과 연잎

을 식육제품에 첨가하여 저장 중 품질특성을 규명하여 기능성
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Table 1. Formulation of pork patty containing lotus leaf and root powder

Ingredients
Pork patty1)

T0 T1 T2 T3

Pork ham meat (%) 88.0 88.0 88.0 88.0

Soybean oil (%) 5.0 5.0 5.0 5.0

Ice water (%) 5.0 5.0 5.0 5.0

Salt (%) 2.0 2.0 2.0 2.0

Lotus root powder (%) - 0.5 0.25 -

Lotus leaf powder (%) - - 0.25 0.5

Total (%) 100.0 100.5 100.5 100.5
1)

T0: control pork patty, T1: pork patty containing lotus root powder 0.5%, T2: pork patty containing lotus root powder 0.25%

and leaf powder 0.25%, T3: pork patty containing lotus leaf powder 0.5%.

식품의 신소재로서의 활용 가능성을 모색하는 기초자료로 활

용하고자 본 연구를 수행하였다.

재료 및 방법

공시재료 및 돈육 패티 제조

본 실험에 사용한 연(Nelumbonucifera)근과 잎은 동결건조

하여 100 mesh 체를 통과시켜 얻어진 분말로서, 연근은 (주)인

그린(Korea)에서 구입하였고, 연잎은 (주)다연(Korea)에서 구

입하여 돈육 패티에 이용하였다. 돈육은 냉장한 후지부위를

시중의 대형마트에서 구입하여 이용하였다. 돈육 패티는 후지

부위의 과도한 지방과 결체조직을 제거한 후 만육기(IS-12S,

Ilshin Machine Co., Korea)를 이용하여 3 mm로 분쇄하였으

며, 지방은 대두유((주)사조)를 이용하였다. 돈육 패티 제조를

위한 원부재료의 배합비율은 Table 1과 같다. 즉 분쇄된 돈육

후지부위 88.0%에 대두유 5%를 1분간 혼합한 다음 물 5%와

식염 2.0%를 첨가한 후 다시 1분간 혼합하여 제조한 돈육 패티

(T0), 여기에 연근분말 0.5%를 첨가하여 제조한 돈육 패티(T1),

연근분말 0.25%와 연잎분말 0.25%를 첨가하여 제조한 돈육

패티(T2), 그리고 연잎분말 0.5%를 첨가하여 제조한 돈육 패티

(T3) 등 4 종류의 돈육 패티를 제조하였다. 연근분말과 연잎분

말 각각의 특성을 파악하고자 T1은 연근분말만 첨가하였고,

T3는 연잎분말만 첨가하였다. 제조한 돈육 패티는 직경 82

mm, 두께 12 mm의 미생물 배양용 페트리 접시에서 무게

100±1 g의 형태로 성형하여 3±1℃의 냉장실에서 9일 동안 저

장하면서 실험하였고, 패티의 겔 형성을 위하여 제조 후 24시

간 경과한 시점을 0일로 하였다.

표면색깔 측정

표면색깔은 색차계(Chromameter CR-200b, Minolta Camera

Co., Japan)를 이용하여 명도(lightness, L
*
값), 적색도(redness,

a*값) 및 황색도(yellowness, b*값)를 측정하였다. 색깔 보정을

위해 사용된 calibration plate의 L*, a* 및 b*값은 각각 97.5,

-6.3 및 7.1이었다.

보수력 및 가열감량 측정

보수력은 데시케이터에서 습기를 제거한 여과지 위에 시료

0.3 g을 올려놓고, planimeter (X-plan, Ushikata 360d II,

Japan)로 눌러 여과지 위에 나타난 수분의 면적을 구하고 육의

표면적을 수분의 면적으로 나눈 값으로 표시하였다[15]. 가열

감량은 가스오븐렌지(RFO-900, Rinnai Co., Korea)를 사용하

여 180℃에서 10분간 예열시킨 다음 200℃에서 15분 동안 중

심부의 온도가 75℃가 되게 가열하였을 때 가열 전후의 차이

를 각각 백분율로 나타내었다.

두께 및 직경 변화

돈육 패티의 두께 및 직경변화는 가열 전후의 두께 및 직경

을 측정하고 결과는 다음 식[7]으로 나타내었다.

Thickness
=

change (%)
Raw thickness-Cooked thickness

×100
Raw thickness

Diameter
=

change (%)

Raw diameter-Cooked diameter
×100

Raw diameter

경도, 탄성 및 저작성 측정

기계적 조직감은 돈육 패티를 가로×세로×높이를 각각

40×15×5 mm로 자르고 rheometer (CR-200D, SUN Scientific

Co., Japan)를 이용하여 측정하였다. 경도(hardness), 탄성

(springiness), 응집성(cohesiveness)은 round adapter 25번을

이용하여 table speed 120 mm/min, graph interval 30 m/sec,

load cell(Max) 2 kg의 조건으로 측정하였다. 그리고 저작성

(chewiness)은 (peak max÷distance)×cohesiveness×spring-

iness값으로 나타내었다.

pH 측정

돈육 패티의 pH 측정은 대기온도에서 pH 4.00과 7.00 buf-

fer로 보정한 유리전극이 부착된 pH meter (ATI Orion 370,
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Table 2. Changes in surface color of pork patty during storage at 3±1℃

Color Pork patty1) Storage time (days)

0 3 6 9

L*2)

T0 48.48±1.12b 53.36±1.22aA 50.62±1.82ab 53.00±1.43a

T1 49.16±0.44
b

53.50±2.09
aA

51.10±2.01
ab

52.32±1.54
a

T2 48.76±1.00b 51.70±0.87aA 50.22±1.01ab 51.52±1.00a

T3 48.04±1.60 48.60±1.65B 48.18±1.11 49.58±1.30

a
*3)

T0 7.54±0.55
aA

3.94±2.44
bA

4.28±1.14
bA

3.46±0.58
bA

T1 6.76±0.58aA 4.70±1.18bA 4.88±0.60bA 1.90±0.87cB

T2 1.42±0.64
aB

0.36±0.91
bcB

1.10±0.44
abB

-0.58±0.61
cC

T3 1.18±0.45aB -1.92±0.75bB -2.58±0.73bcC -3.68±0.97cD

b
*4)

T0 7.88±0.60
B

9.00±0.96
C

8.26±0.41
C

9.36±1.29
B

T1 7.94±0.36
B

8.34±1.19
C

8.28±0.72
C

7.30±0.57
C

T2 12.00±0.73A 10.02±1.20B 11.24±1.10B 10.56±4.40A

T3 12.94±1.44
A

12.76±1.00
A

13.24±1.18
A

12.44±1.22
A

1)
See the Table 1.

2)Lightness.
3)

Redness.
4)

Yellowness.

Values are mean±standard deviation.
a-c

Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.
A-C

Means with different superscripts in the same column significantly differ at p<0.05.

USA)를 이용하여 측정하였는데, 시료는 분쇄한 후 10 g을 취

하여 증류수 40 ml와 함께 균질한 후 측정하였다.

VBN 함량 측정

돈육 패티의 VBN (volatile basic nitrogen) 함량은 Conway

unit를 이용한 미량확산법[21]에 의하여 측정하였다. 즉 시료

2 g을 증류수 16 ml와 20% perchloric acid 2 ml를 넣고 균질화

한 후 3,000 rpm에서 15분 동안 원심 분리하여 상층액을 취하

였다. 상층액 1 ml와 50% K2CO3 1 ml를 Conway unit 외실에

넣고, 내실에는 10% 붕산흡수제 1 ml를 가한 후 37℃에서 80

분 동안 방치한 다음 0.01 N-NaOH로 적정하였다. 그리고 공

시 대조구도 같은 방법으로 처리하여 아래와 같은 계산식에

의하여 VBN 함량을 구하였다.

VBN (mg%)=0.14×
(b-a)× f

× 100 × d
W

a: 공시험의 0.01 N-NaOH 적정량(ml)

b: 시료의 0.01 N-NaOH 적정량(ml)

W: 시료 채취량(g)

f: 0.01 N-NaOH의 역가

d: 희석배수

TBARS 측정

TBARS (2-thiobarbituric acid reactive substances)는 돈육 패

티 2 g을 3배의 증류수로 균질한 다음 여과하여 얻어진 여액 1

ml에 7.2% BHT (dibutylhydroxy toluene) 50 μl를 첨가하고 산화

반응을 정지시켰다. 반응 혼합물 2 ml에 TBA (2-thiobatbituric

acid) 시약2 ml를 가하여 혼합한 후 끓는 물에서 15분간 가열

하고 냉수에 식힌 다음 2,000× g로 원심분리 시켜 상층액을

531 nm에서 흡광도를 측정하였다. 공시료는 시료 대신 증류수

를 이용하여 같은 방법으로 측정하였다. TBARS는 흡광도 수

치에 5.88을 곱하여 계산한 후 시료 kg당 반응물 mg malo-

naldehyde로 계산하였다[6].

통계처리

통계처리를 위하여 모든 실험은 3회 이상 반복 측정한 후

평균±표준편차로 나타내었고, 통계처리는 SPSS 14.0 (statistical

package for social science, SPSS Inc., Chicago II., USA)을 이

용 하였으며, 실험군들 사이의 유의성은 p<0.05 수준에서 분산

분석(ANOVA)을 실시한 후 유의한 차이가 있는 경우 p<0.05

수준에서 Ducan's multiple test로 시료들 사이의 유의성을 검

정하였다.

결 과

냉장 중 돈육 패티의 색깔변화

본 연구는 돈육 패티를 3±1℃에서 9일 동안 냉장하면서 색

깔의 변화를 관찰하고 그 결과를 Table 2에 나타내었다. 명도

를 나타내는 L
*
값은 대조군(T0), 연근분말 첨가군(T1) 그리고

연근 및 연잎분말 첨가군(T2)은 냉장 0일째 가장 낮았고 냉장

3일 이후부터는 변화가 없었다(p<0.05). 그러나 연잎분말 첨가

군(T3)은 저장 초기부터 저장 9일까지 명도의 변화가 없었다.
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Table 3. Changes in Water holding capacity (WHC), cooking loss (CL), increase rate of thickness (IRT) and decrease rate of diameter

(DRD) of pork patty during storage at 3±1℃ (%)

Items Pork patty
1) Storage time (days)

0 3 6 9

WHC

T0 54.09±0.42
b

58.40±2.79
a

47.07±1.08
c

43.28±1.07
d

T1 48.78±7.62ab 52.05±3.58a 44.74±2.70b 45.56±0.61b

T2 50.40±3.36
a

50.04±3.71
a

45.32±0.53
b

45.91±3.62
b

T3 50.14±2.04a 53.37±3.40a 43.41±3.15b 45.33±2.09b

CL

T0 18.45±2.75 16.44±1.89 14.67±2.57 17.13±2.21

T1 15.47±1.93 15.48±1.63 15.42±1.79 14.97±2.05

T2 15.64±2.01 16.67±1.83 15.44±2.09 18.61±2.46

T3 15.10±2.12 16.16±1.59 14.90±1.77 16.53±2.05

IRT

T0 5.26±0.95 4.88±0.74 4.76±0.85 4.94±0.61

T1 5.13±0.73 4.65±0.91 4.89±0.83 4.54±0.66

T2 5.00±0.69 5.00±1.01 4.65±0.78 5.26±0.96

T3 5.00±0.77 4.97±0.86 5.26±0.71 4.85±0.59

DRD

T0 7.89±1.05
b

7.39±0.89
b

8.10±1.11
ab

9.86±0.95
a

T1 7.50±0.85 7.25±1.21 7.77±0.78 8.97±1.32

T2 7.78±1.26 7.99±0.82 8.24±0.99 9.24±0.93

T3 7.79±0.84 8.42±1.26 8.39±1.33 8.59±0.99
1)See the Table 1.

Values are mean±standard deviation.
a-c

Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.

적색도를 나타내는 a*값은 저장기간이 경과하면서 낮아지는

경향이었으며, 연잎분말을 첨가한 T3의 a*값이 가장 낮게 형성

되었다(p<0.05). 황색도를 나타내는 b
*
값은 저장 중 유의한 변

화가 없었으며, 저장 중 T3의 황색도가 높게 유지되는 경향이

었다.

냉장 중 돈육 패티의 보수력, 가열감량, 두께 증가율 및 직

경 감소율

돈육 패티 냉장 중 보수력, 가열감량, 두께 증가율 및 직경

감소율을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 보수력은 저장 3일째

가 50.04~58.40%로 가장 높았으며, 그 이후 저장기간이 경과하

면서 낮아지는 경향이었다(p<0.05). 가열감량과 두께 증가율

은 저장 중 변화가 없었으며, 직경 감소율은 T0가 저장 9일째

증가하는 경향이었고 나머지 패티들은 저장 중 유의한 변화가

없었다(p<0.05).

냉장 중 돈육 패티의 경도, 탄성 및 저작성

돈육 패티의 경도, 탄성 및 저작성을 실험한 결과는 Table

4와 같다. 냉장 중 돈육 패티의 경도는 저장기간이 경과하면서

증가하는 경향이었으며, 연근분말(T1)을 첨가한 돈육 패티는

유의한 변화가 아니었다(p<0.05). 그리고 저장기간이 경과하

면서 연잎분말을 첨가한 돈육 패티(T3)의 경도가 유의하게 낮

았다(p<0.05). 탄성은 저장기간이 경과하면서 모든 돈육 패티

가 유의하게 낮아지는 경향이었으며, 저장 9일째는 T2 및 T3의

탄성이 가장 낮았다(p<0.05). 그리고 저작성은 저장기간의 경

과와 함께 유의하게 증가하였으며, 저장 6일째에는 연잎분말

을 첨가한 돈육 패티(T3)의 저작성이 가장 낮게 나타났다

(p<0.05).

냉장 중 돈육 패티의 pH

돈육 패티 냉장 중 pH의 변화를 관찰한 결과는 Table 5와

같다. 제조직후의 pH는 T0, T1, T2 및 T3가 각각 5.44. 5.32,

5.27 및 5.29였으나 냉장기간이 경과하면서 점점 유의하게 증

가하여 냉장 9일째는 각각 5.47, 5.43, 5.46 및 5.45를 나타내었

다(p<0.05). 그리고 제조직후의 pH는 T0가 가장 높았으나 저

장 9일째에는 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다(p<0.05).

냉장 중 돈육 패티의 VBN 함량

냉장 중 돈육 패티의 VBN 함량 변화는 Table 6에 나타내었

다. 모든 시료들의 VBN 함량은 12.09~14.70 mg%로서 냉장에

의한 변화가 없었으며, 시료들 사이에도 유의한 차이가 없어

서 연근 및 연잎분말의 첨가는 VBN 함량에는 영향을 미치지

않음을 알 수 있었다.

냉장 중 돈육 패티의 TBARS

돈육 패티를 냉장하면서 측정한 TBARS의 결과를 Table 7

에 나타내었다. 연근 및 연잎분말을 첨가하지 않은 대조군(T0)

은 제조직후의 TBARS가 0.59 mg MA/kg이었으나 냉장 중

유의하게 증가하여 4.57 mg MA/kg을 나타내었다(p<0.05). 그

리고 연근분말을 첨가한 T1, 연근 및 연잎 혼합분말을 첨가한
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Table 4. Changes in hardness, springiness and chewiness of pork patty during storage at 3±1℃

Items Pork patty
1) Storage time (days)

0 3 6 9

Hardness

(g/cm
2
)

T0 7.41±0.31
ab

7.32±0.24
b

7.84±0.26
aA

7.89±0.16
aA

T1 7.45±0.29 7.63±0.27 7.70±0.22AB 7.75±0.19AB

T2 7.06±0.29
b

7.10±0.21
b

7.39±0.26
abBC

7.54±0.21
aAB

T3 7.05±0.28b 7.04±0.28b 7.18±0.20abC 7.46±0.19aB

Springiness

(%)

T0 87.67±4.34
a

83.53±3.67
a

71.67±2.63
b

62.15±2.16
cC

T1 89.99±2.66
a

85.77±5.77
a

76.24±3.00
b

68.08±2.41
cB

T2 87.78±2.48a 82.07±6.90a 78.42±1.95b 75.86±4.70bA

T3 86.67±2.19
a

83.90±5.04
a

75.31±1.29
b

76.38±3.98
bA

Chewiness

(g)

T0 60.12±4.01c 64.29±4.32b 83.83±3.10aA 85.90±3.94a

T1 61.11±1.75
b

61.27±5.82
b

84.31±3.03
aA

89.98±2.09
a

T2 58.17±4.45c 60.65±3.90c 78.71±3.11bB 88.78±3.77a

T3 60.09±5.21c 60.82±2.95c 70.04±3.62bC 85.89±3.87a

1)
See the Table 1.

Values are mean±standard deviation.
a-dMeans with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.
A-C

Means with different superscripts in the same column significantly differ at p<0.05.

Table 5. Changes in pH of pork patty during storage at 3±1℃

Pork patty
1) Storage time (days)

0 3 6 9

T0 5.44±0.01
bA

5.48±0.03
abA

5.49±0.02
aA

5.47±0.02
ab

T1 5.32±0.07bB 5.38±0.03abB 5.43±0.03aB 5.43±0.05a

T2 5.27±0.02
cB

5.33±0.01
bBC

5,34±0.01
bC

5.46±0.01
a

T3 5.29±0.05cB 5.27±0.04cC 5.37±0.04bBC 5.45±0.03a

1)See the Table 1.

Values are mean±standard deviation.
a-cMeans with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.
A-CMeans with different superscripts in the same column significantly differ at p<0.05.

T2, 연잎분말을 첨가한 T3는 제조직후의 TBARS가 각각 0.37,

0.21 및 0.10 mg MA/kg이었으나 냉장 9일째 각각 1.85, 0.43

및 0.41 mg MA/kg으로 유의하게 증가하여서(p<0.05) 연근이

나 연잎분말의 첨가가 돈육 패티의 TBARS에 유의하게 영향을

미쳤으며, 그 정도는 연잎분말이 연근분말보다 더 컸다.

고 찰

고기의 색깔은 myoglobin의 세 가지 유도체인 환원형의 진홍

색 deoxymyoglobin, 산소형의 선홍색 oxymyoglobin, 산화형의

암갈색 metmyoglobin의 비율에영향을받으며, 이들의 상대적인

비율이 L*, a* 및 b*값에영향을 미친다[22]. 특히색깔은 소비자들

이 식육의 품질을 평가하는데 가장 중요한 항목으로 인식하고

있다. Hunter 색체계에서 L
*
값은흑색의 0에서 백색의 100까지의

수치를 가지며, a
*
값은 적색이 진하여 질수록 0에서 +100까지 증

가하고녹색이 강하면 0에서 -80까지 감소한다. 그리고 b
*
값은 황

색이 강하면 +70까지 증가하며, 청색이 강하면 -70까지 감소한다

[31]. 따라서 저장 중 T2 및 T3의 적색도가 다른 시료들에 비하여

특히 낮은 것은 연잎분말 녹색의 색소 특성이 반영되어 나타난

결과이며, 황색도가 높은 것은 일부의녹색 분말이 산화되어갈색

으로 변화됨으로서 나타난현상으로 판단된다. 이러한 결과는 연

잎 및 보리 잎 분말[9], 깻잎 분말[17]을 첨가한 육제품의 적색도가

첨가하지 않은 대조구보다 낮았다는 결과와 일치하는 경향이었

다. 그리고 적색도의 감소는 산화에 의한 암갈색의 metmyoglo-

bin의 형성에 기인하지만[33] 본 연구에서의 결과는 연근 및 연잎

에 함유된 항산화 물질에 의한 색깔의 변화억제보다는 연잎에

함유된녹색성분이 더 크게 영향을 미친 것으로 생각된다. 본 실

험의 기계적 색깔 실험에서 연근분말은 돈육 패티의 색깔에영향

을 미치지 않아 직접적인 사용이 가능하다. 그러나 연잎분말의

첨가는 적색도를 낮게 하지만 최근 색깔 있는 식물분말 즉, 쑥

분말, 깻잎 분말, 녹차 분말 등을 이용한떡이나빵과 같은 제품들

이 출시되면서 녹색을띄는 제품들에 대하여 소비자들은 건강에

유익한 것으로 판단하는 경향이 있기 때문에 녹색을 나타내는

돈육 패티의 제조도 고려해 볼 사안으로 판단된다.

육제품의 보수력은 근원섬유 사이의 공간에 수분을 저장하

는 능력을 나타내는 것인데[16], 저장 3일째 보수력이 높아진
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Table 6. Changes in volatile basic nitrogen (VBN) content of pork patty during storage at 3±1℃ (mg%)

Pork patty1) Storage time (days)

0 3 6 9

T0 13.49±1.86 14.70±1.10 12.09±1.08 13.76±0.78

T1 14.19±0.71 14.05±2.12 13.16±0.70 13.99±1.72

T2 14.62±0.63 13.66±1.35 13.11±1.74 13.62±1.13

T3 14.70±2.06 12.69±2.93 12.37±2.45 12.35±0.52
1)See the Table 1.

Values are mean±standard deviation.

Table 7. Changes in thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) of pork patty during storage at 3±1℃ (mg MA/kg)

Pork patty
1) Storage time (days)

0 3 6 9

T0 0.59±0.04
dA

2.99±0.02
cA

3.31±0.01
bA

4.57±0.01
aA

T1 0.37±0.01dB 1.22±0.02cB 1.62±0.01bB 1.85±0.01aB

T2 0.21±0.11
cC

0.32±0.02
bC

0.40±0.01
aC

0.43±0.03
aC

T3 0.10±0.01
dD

0.30±0.00
cD

0.37±0.02
bC

0.41±0.01
aC

1)See the Table 1.

Values are mean±standard deviation.
a-c

Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.
A-CMeans with different superscripts in the same column significantly differ at p<0.05.

것은 돈육 패티 제조과정에 첨가한 소금이 냉장 중 근원섬유

단백질의 용해도를 증가시켜 유화력이 증가하였기 때문이며,

그 이후 보수력이 감소하는 것은 단백질의 분해가 진행되면서

수분의 유출이 용이해졌기 때문인 것으로 판단된다. 그러나

연근 및 연잎분말의 첨가는 돈육 패티의 보수력, 가열감량,

두께 증가율 및 직경 감소율에는 영향을 미치지 않았다.

기계적 조직감 측정에서 Choi 등[10]은 연잎분말을 첨가한

계육 패티가 저장기간이 경과하면서 경도 및 저작성은 높아지

고, 탄성은 낮아진다고 보고하여 본 연구의 결과와 일치하는

경향이었다. 따라서 연잎분말의 첨가는 저장기간이 경과한 돈

육 패티의 경도 및 저작성을 낮게 하고, 탄성을 향상시켜 기계

적 조직감을 향상시킬 수 있을 것으로 판단된다.

육제품의 pH는 냉장기간이 경과하면서 상승하기도 하고

[19], 저하하기도 하는데[18], 이것은 미생물에 의한 젖산의 축

적[20] 또는 염기성 물질의 형성[37], 원료의 상태, 첨가물의

종류, 배합비율, 저장 조건 등이 영향을 미친다. 본 연구에서

냉장 중 pH가 상승하는 것은 저장초기부터 존재한 미생물이

냉장과정에서 작용하여 염기성 물질을 생성하여 나타난 결과

로 판단된다. 그리고 저장초기부터 6일까지 연잎분말을 첨가

한 돈육 패티의 pH가 낮은 것은 연잎 분말에 함유된 malic

acid, succinic acid, acetic acid, glutaric acid 등의 유기산[38]

이 영향을 미친 것으로 여겨진다. 따라서 연잎분말의 첨가는

저장초기의 pH에는 영향을 미치지만 저장기간이 길어지면 영

향이 없는 것으로 나타났다.

VBN 함량은 단백질이 많이 함유된 육제품의 신선도를 예

측하는 수단으로 이용되고 있으며, VBN의 생성은 단백질이

분해되어 albumose, 펩톤, 펩티드, 아미노산 등을 생성하고

[11], 이것이 세균의 환원작용에서 기인하는 것이기 때문에

VBN 함량은 세균의 증식과도 관계가 깊다. 본 연구에서 시료

들 사이에 VBN 함량의 차이가 없는 것은 저장초기 제품의

오염도가 같았고, 첨가된 연근 및 연잎분말의 양이 적어서 나

타난 결과로 여겨진다.

TBARS는 지방의 자동산화 과정에서 생성되는 malonalde-

hyde의 양을 측정함으로서 육제품에서 지방의 산화 지표로

이용된다[32]. 연근이나 연잎분말을 첨가한 돈육 패티의

TBARS가 대조군보다 낮은 것은 이들에게 함유되어 있는 hy-

perin, isoquercetin, astragalin, kaempferol, myricetin, cat-

echin 등의 폴리페놀화합물의 항산화 작용[2,29]에 기인한다.

따라서 돈육 패티를 제조할 때에 연근이나 연잎분말의 첨가는

지방의 산화를 억제할 수 있다.

연근 및 연잎분말의 첨가가 냉장 중 돈육 패티에 미치는

영향의 결과에서 연잎분말의 첨가는 기계적으로 측정한 적색

도를 낮게 하지만 최근 건강과 관련하여 색깔이 있는 여러

가지 분말을 첨가하는 것이 일상화 되어 즉, 쑥 분말, 녹차

분말 등을 첨가한 떡이나 빵과 같은 제품에서 시각적으로 적

응이 되어 보기 좋은 녹색을 띄고 있었다. 그리고 물성에 영향

을 미치는 보수력, 가열감량, 두께 증가, 직경 감소 등은 연근

및 연잎분말의 첨가가 영향을 미치지 않았으며, 경도, 탄성

및 저작성은 연근과 연잎분말을 함께 사용하거나 연잎분말을

단독으로 사용하는 경우 개선되었다. 지방의 산화를 예측하는

TBARS도 연근과 연잎분말을 함께 사용하거나 연잎분말을 단

독으로 사용하는 경우 증가속도가 현저하게 줄었다. 따라서
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연근과 연잎분말을 병행해서 사용하거나 연잎분말을 단독으

로 돈육 패티에 사용할 경우 물성을 저해하지 않는 범위 내에

서 지질의 산화를 억제할 수 있으므로 이들을 이용하여 기능

성 육제품의 생산이 가능할 것으로 판단되며, 여기에 대한 연

구가 더욱 구체적으로 이루어져야 하겠다.
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초록：냉장 중 연근 및 연잎분말을 첨가한 돈육 패티의 품질변화

박경숙1․박현숙1․최영준1․문윤희2․이경수3․김민주4․정인철1*

(
1
대구공업대학 호텔외식조리계열,

2
경성대학교 식품생명공학과,

3
영남이공대학 식음료조리계열,

4
한진상사)

본 연구는 연근 및 연잎분말의 첨가가 돈육 패티의 저장 중 품질에 미치는 영향을 규명하고자 하였다. 돈육

패티는 돈육 88%, 대두유 5%, 냉수 5%, 소금 2%를 배합하여 제조한 대조군(T0), 여기에 연잎분말 0.5% 첨가한

것(T1), 연근분말 0.25% 및 연잎분말 0.25% 첨가한 것(T2), 그리고 연잎분말 0.5% 첨가한 것(T3) 등 네 종류의

돈육 패티를 제조하였다. 이들은 저장 중 색깔, 보수력, 가열감량, 두께 증가율, 직경 감소율, 기계적 조직감, pH,

VBN 함량 및 TBARS값을 측정하였다. 저장 중 a
*
값은 감소하는 경향이었다(p<0.05). T3의 L

*
및 a

*
값이 가장 낮았

으며, b
*
값은 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 높았다(p<0.05). 보수력은 저장 중 유의하게 낮았으며(p<0.05), 시료들 사이

에 보수력, 가열감량, 두께 증가율 및 직경 감소율의 차이는 없었다. 저장기간이 경과하면서 경도 및 저작성은

증가하였으며, 탄성은 감소하였다(p<0.05). pH는 저장 중 높아지는 경향이었다(p<0.05). VBN 함량은 저장 중 변

화가 없었으며, 시료들 사이에도 유의한 차이가 없었다. TBARS값은 저장 중 유의하게 증가하여 저장 9일째 T0,

T1, T2 및 T3가 각각 4.57, 1.85, 0.43 및 0.41 mg MA/kg을 나타내었다(p<0.05). 이상의 결과, 연근과 연잎분말을

병행 하거나 연잎분말을 단독으로 사용할 경우 기능성 육제품의 제조가 가능할 것으로 여겨진다.
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