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탈기 포장 방법에 따른 레토르트 삼계탕의 저장 중 품질 변화
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Abstract This study investigated the quality changes of Samgyetang during storage, resulting from various degassing

methods used at the packaging stage. Three different samples were prepared, one without any treatment (CON), a second

with reduced head space volume by squeezing the pouch (RHS), and a third by flushing with nitrogen gas (NGF). These

were retorted at 120oC for 65 min under the F-value of approx. 8.0, and stored at 25oC for 9 months. The oxygen ratio

in the head space and the dissolved oxygen content of NGF samples tended to be lower than those of other samples over

the storage period. Compared to the CON, the acid values of NGF and RHS samples were lower than the CON from

month 3 and 6 (p<0.05). During storage, volatile basic nitrogen values of NGF and RHS samples increased slowly com-

pared to the CON. To delay quality deterioration and extend the shelf-life of Samgyetang products, the reduction of oxy-

gen content in the head space of the retort pouch (preferably by flushing with nitrogen gas) is recommended, even though

no significant differences in sensory evaluation were observed among the samples during 9 months of storage (p>0.05).
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서 론

닭은 타 가축에 비하여 적은 사료의 급여로 비교적 짧은

기간 내에 성장 가능하고 세계에서 가장 많은 민족이 소비

하고 있으며 인류에게 좋은 단백질을 제공하는 육류이다1).

닭고기는 쇠고기나 돼지고기와 비교하였을 때 마리 단위로

소비 가능하다는 조리학적 특징과 장점을 가지고 있어 한끼

식사로 잘 활용된다2). 국내 가정 주부들을 대상으로 한 기

호도 조사에서 닭고기는 쇠고기보다 높게 평가되었고, 국내

대학생들을 대상으로 한 육류 소비실태 분석에서 닭고기는

소비자의 약 79%가 좋아하는 것으로 조사되었다3,4). 최근 쇠

고기와 같은 적색육은 심혈관질환, 직장암이나 급성 관동맥

증후군 등의 발병율을 높이는 이유로 닭고기와 같은 백색육

의 소비가 대신 증가하고 있는 추세이다5-7).

한편, 현대 식생활 패턴의 변화로 소비자들은 즉석조리나

편의성이 우수한 ready-to-eat 형의 제품을 선호하는 경향인

데, 이러한 관점에서 인삼이 첨가된 삼계탕은 현대인의 건

강식품으로서 자리매김하여 가고 있다8,9). 전통적으로 삼계

탕은 중량 450 g 내외의 영계 원료육의 복강에 대추, 인삼과

마늘 등을 채워넣고 장시간 가열 조리하는 한국인의 대표적

보양식이다. 현재 삼계탕은 상업적으로 레토르트 파우치 포

장재에 포장 후 고온고압하 열처리하여 상온저장이 가능하

며 소비자가 구매 후 짧은 시간에 간편하게 데워 먹을 수

있게 생산 판매되고 있다.

국내의 한 조사에서는 삼계탕의 포장형태 중 레토르트 파

우치가 가장 선호도가 높다고 보고된 바 있다9). 이러한 레
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토르트 삼계탕은 국내 축산물 가공기준 및 성분규격에 의하

면 120oC에서 4분 이상의 멸균 과정을 거쳐야 레토르트 제

품으로 분류된다10). 이와 같은 멸균 삼계탕은 상온에서 장기

보관이 가능하다는 장점이 있으나, 한편으로는 육수와 닭고

기 자체의 지방과 단백질이 장기저장 중 분해되어 품질저하

를 초래할 수 있는 문제가 제기된다. 즉, 식품 내 지방성분

은 산소와 접했을 때 분해 또는 산화되어 유리지방산과 알

데하이드 또는 케톤 같은 이취 물질을 생성할 수 있다. 예를

들어, 레토르트 파우치 포장재에 절단된 배를 넣고 저장한

결과 포장 내 잔류산소량이 높을수록 저장성이 저하되었다

고 보고된 바 있다11). 또한 수삼을 삼계탕에 첨가하면 지방

산패 속도가 지연되었다는 연구결과가 있다12). 따라서 레토

르트 삼계탕의 저장 중 지방 또는 단백질의 변화에 의한 품

질저하를 줄이기 위한 방법으로 포장내의 잔존산소량을 줄

여주는 포장방법의 도입이 바람직할 것으로 사료된다. 이와

관련하여 삼계탕 제조 시 육수의 충진온도와 탈기방법을 달

리하여 포장 내 잔존산소량에 미치는 영향에 대하여 조사한

연구도 있다13). 이 보고에 따르면 삼계탕 제조시 육수의 충

진온도를 높여 파우치에 주입 포장할수록 포장 내 잔존산소

량이 낮아졌으며, 포장 내 헤드스페이스를 줄이거나 질소로

치환한 포장구의 경우 잔존산소비율과 육수 내 용존량이 낮

은 경향을 보인 것으로 확인되었다. 따라서 현재 국내 삼계

탕 업체들에서는 일반적으로 85oC 이상의 고온으로 육수를

가열한 후 포장에 주입하고 있다13,16). 그러나 포장 내 헤드

스페이스 용적 자체를 줄이거나 질소로 치환포장하는 기술

에 의한 삼계탕의 저장 중 품질 유지 효과에 대하여는 아직

보고된 바 없고, 이러한 포장공정기술 또한 아직 표준화되

어 있지 않은 상태로서 회사마다 기계적으로 탈기작업을 실

시하는 업체는 현재까지 없는 실정이다. 따라서 본 연구에

서는 Lee와 Lee13)의 선행 연구를 바탕으로 삼계탕의 포장

시 탈기 방법에 따른 장기 저장 중 품질 개선 효과를 확인

하고 생산 현장에 적용하기 위한 기초 자료를 수집하고자

수행되었다.

재료 및 방법

1. 실험재료

삼계탕에 충진될 육수의 제조를 위해 실험 전날 물 10 L

에 약 450 g 중량의 닭 5마리와 조미향신료 300 g(마늘, 생

강, 양파, 생밤, 소금, 황기, 후추, 설탕과 MSG)을 넣고 약

2시간 끓여주며 표면에 떠오르는 거품을 가능한 한 충분히

걷어내었다. 이 후 2oC로 유지되는 냉장고에서 냉각시킨 후

고화된 기름 층을 제거하였다. 공시 레토르트 삼계탕은 약

450 g 정도의 영계 복강 내에 약 5 g 정도의 마늘을 넣은 다

음 찹쌀 25 g을 채웠다. 그 후 15 g과 4 g 내외의 밤과 대

추를 복강 내에 각각 넣은 후 영계 다리를 가부좌 형태로

꼬아 고정시켰다. 이렇게 준비된 영계와 약 4 g 정도의 인삼

을 레토르트 파우치(PET 12 µm/AL 9 µm/PA 15 µm/ CPP

70 µm)에 함께 담았다. 그 후 약 200 mL 정도의 육수를 파

우치에 부어 넣어 총 중량을 약 800 g 정도로 맞추었다. 준

비된 시료들은 레토르트 멸균기(PRS-06-1, Kyounghan,

Korea)에서 F-value 약 8.0의 조건으로 121oC에서 65분간

멸균되었다. 이 때 레토르프 멸균기의 중심 부위에 해당되는

상단 두 번째 선반 중 중심점에 제일 가까운 곳에 위치한

포장 시료의 가슴 안쪽 부위에 온도센서를 직접 꽂아 F-

value를 측정하였다. 멸균된 시료들은 약 35분간 약 10oC 정

도의 냉수를 분무하며 냉각 공정을 거친 다음 25oC 인큐베

이터(BI-1000M, Jeio Tech., Seoul, Korea)에서 저장하면서

0, 1, 3, 6과 9개월째 실험에 사용되었다. pH는 다섯 번 반

복 측정하여 평균값으로 산출하였고, 이를 제외한 나머지 실

험들은 세 번 반복하여 그 평균값을 구하였다.

2. 실험방법

육수 충진 후 실링 포장 전 1) 산소를 그대로 함유하여

포장하는 방법(CON), 2)파우치 상단을 막대자로 훑어 헤드

스페이스의 볼륨을 인위적으로 줄여 포장하는 방법(RHS),

3) 파우치 내에서 99.999% 질소를 10초간 불어넣어 치환하

는 포장방법(NGF)으로 처리하였다. 충진된 육수의 온도는

85±5oC이었으며 육수 충진 후 가능한 한 빠른 시간 내

band sealer(SPM-V, 한성정밀, Korea)를 이용하여 이중 밀봉

하였다.

포장 내 헤드스페이스의 잔존 산소농도 비율은 GC(7890A

GC System, Agilent Technologies, Germany)를 이용하여

Table 1에 제시된 조건에 따라 측정하였다. 삼계탕 육수 내

의 용존산소량 측정은 파우치를 개봉한 후 육수에 DO

meter(D35, Istek, Korea)의 electrode를 직접 넣어 측정하였

다. pH는 닭가슴살 10 g과 육수 20 mL를 섞은 다음 blen-

der(Stomacher80, Seward Co., Ltd., England)를 이용하여

분쇄한 후 pH meter(SG2-ELK, Mettler Toledo Co., Ltd.,

Switzerland)를 이용하여 측정하였다. 시료의 산가(acid value)

측정을 위하여 다리살과 가슴살을 각각 10 g씩 채취한 후

500mL 분액여두에 넣은 다음 여기에 메탄올 100 mL를 넣

고 마개를 닫은 후 10초간 다시 클로로포름 100 mL를 넣어

같은 방법으로 흔들어 주었으며, 이 과정 중 생기는 가스는

Table 1. Conditions of gas chromatography for gas analysis

Column Carboxen-1000 (Supelco)

Detector TCD

Oven temp.
Maintained at 30oC for 7 min and

rose 10oC to 300oC/min

Carrier gas He (35 psi, total flow 50 mL/min)

Injection 100 µl, 30oC
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분액여두의 마개를 개봉하여 제거하였다. 이를 30분간 방치

한 후 분액여두 아래 250 mL 비이커를 두고 클로로포름과

유지가 섞여있는 부분만을 채취하였다. 이것을 다시 pore

size 20 µm 거름종이(No. 1, Whatman Co., Ltd., England)

에 1회 여과하는 과정을 거쳤으며 이 후 rotary vacuum

evaporator(SB-651, EYELA, Japan)에서 클로로포름을 제거

하여 순수한 유지만을 추출하였다. 이 중 1 mL의 유지를 삼

각플라스크에 넣은 다음 중성의 에탄올과 에테르 혼액(1:2

v/v) 100 mL를 넣었다. 이 후 엷은 홍색이 20초간 지속할

때까지 0.  N 수산화칼륨용액으로 적정하였다.

죽의 퍼짐성 측정을 위하여 먼저 0.5 cm마다 줄이 그어져

있는 동심원 종이 위에 투명유리를 놓은 다음, 그 가운데에

PVC 원통을 얹어 주었다. 그 속으로 60±5oC로 유지된 20 g

의 죽과 육수 10 mL를 넣은 다음 정확히 1분 후에 원통을

들어 올렸으며 이로부터 30초 방치한 후 죽 액이 퍼진 거리

를 동서남북 4구간에서 측정한 후 네 구간 평균값을 구하여

퍼짐성을 산출하였다14). 겉보기 점도는 각 시료에서 죽과 육

수를 각각 20 g과 60 ml씩 분리, 교반하여 60±5oC로 유지된

상태에서 측정하였다. 이때 viscometer(DV-II, Brookfield

Engineering, USA)는 spindle No. 1을 장착하였으며 20 rpm

의 속도로 설정하였다.

단백질 부패도 지표로서 VBN(volatile basic nitrogen) 값

은 Conway 미량확산법15)에 따라 측정한 후 mg% 단위로

산출하였다. 관능검사는 강릉원주대학교 교수 및 학생 등 총

10명의 패널이 참여하여 9점 척도법에 따라 외양, 조직감,

향미와 이취항목에 대하여 기호도 검사를 실시하였다. 이 때

9점은 ‘매우 우수하다’ 그리고 1점은 ‘매우 열등하다’로 평

가하였다. 단, 조직감의 경우, 죽과 고기부분을 각각 별도로

평가하였다. 평가 시 5점을 상품한계선으로서, 5점 이하는

상품성이 없는 것으로 판단하였다. 모든 평가 결과는 SPSS

19.0을 이용하여 유의차를 검정하였으며 사후분석을 위해

Duncan's 방법을 이용하였다.

결과 및 고찰

Fig. 1에 각 포장구의 저장기간에 따른 포장 내 헤드스페

이스의 산소농도 비율을 나타내었다. 저장 최초 산소농도

비율은 CON, RHS와 NGF에서 각각 10.5, 9.3과 3.1%로

확인되었으며 이 후 1개월차에는 각각 1.2, 1.2와 0.2%로

크게 감소하는 경향을 나타내었다. 이와 같은 결과는 Jang

과 Lee16)가 삼계탕의 육수충진온도를 50℃와 85℃로 달리

하였을 경우 최초 9.3%와 10.5%에서 저장 1개월 후 각각

1.1%와 1.0%로 급격히 감소하였다고 보고한 것과 유사한

경향을 보였다. Jang과 Lee16)의 결과와 본 실험 결과를 놓

고 유추해 볼 때 삼계탕 포장내 잔류 산소 농도의 비율이

1개월 후 급격히 감소한 것은 육수 충진온도의 차이가 아

니라 포장 밀봉 전 헤드스페이스와 내용물에 존재하는 공

기의 용해도 차이와 밀봉 후 저장기간 중 산화 등 다양한

화학적 반응에 의하여 공기 조성의 변화가 일어나는 것으

로 추측되었다. CON포장구의 저장 1개월부터 9개월까지의

헤드스페이스 내 산소농도비율은 0.9~2.7% 수준을 유지하

였고, RHS포장구는 0.7~1.7% 수준을 나타내었다. 이와 비

교하여 NGF포장구의 헤드스페이스 내 산소농도비율은 1개

월부터 6개월까지 약 0.2%로 거의 일정한 수준을 유지하

였으며 9개월차에는 약 0.3%로 확인되었다. NGF포장구의

헤드스페이스 내 산소농도 비율은 저장 기간 내내 대조구

(CON)와 RHS포장구에서보다 통계학적으로 유의성있게 낮

은 수준을 나타냈다(p<0.05).

Table 2는 각 포장구의 저장기간에 따른 육수 내 용존산

소량, VBN값, 산가, pH, 죽의 퍼짐성과 겉보기 점도 변화

를 나타내고 있다. 저장기간 중 CON과 RHS 포장구에서의

용존산소량은 저장기간 중 각각 1.62~1.84과 0.76~0.81 mg/

L 수준에서 큰 변화를 나타내지 않았다. 그러나 NGF 포장

구에서의 용존산소량은 저장 최초 0.61 mg/L에서 저장 9개

월째에는 0.38 mg/L로 점차 감소하는 경향을 나타내었다.

즉, 저장기간 중 포장 내 용존산소량은 NGF < RHS < CON

순으로 유의적으로 높게 유지되는 경향을 나타내었다(p<

0.05). 포장 내 헤드스페이스의 산소 농도 비율과 육수 내

용존산소량 결과를 놓고 판단할 때, 육수충진 후 헤드스페

이스뿐 아니라 육수에 용해되어 있는 잔존 산소량을 줄이

기 위한 방법으로 질소충진하거나 최대한 포장의 헤드스페

이스 용적을 줄이는 포장기술이 바람직할 것으로 사료된다.

CON, RHS와 NGF포장구에서의 VBN값 측정 결과, 저

장기간이 늘어날수록 공히 증가하는 경향을 나타내었다. 저

Fig. 1. Changes in oxygen concentration ratio of headspace of

Samgyetang packaged with CON, RHS, and NGF methods and

stored at 25oC for 9 months.
a-bMeans with the same superscript between treatments are not

significantly different (p>0.05).
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장 최초 RHS 포장구에서의 VBN값은 4.55 mg%로 측정되

었으며 CON와 NGF 포장구에서는 동일하게 3.50 mg%로

확인되었다. 그러나 저장 기간이 늘어남에 따라 CON 포장

구와 비교하여 RHS와 NGF 포장구에서의 VBN값은 증가

속도가 완만한 경향을 보였다. 즉, CON, RHS와 NGF포장

구에서의 VBN값은 3개월 후 각각 12.6, 8.05, 5.60 mg%

로 RHS와 NGF포장구에서 CON포장구와 비교하여 유의적

으로 낮았다(p<0.05). 그리고 6개월 후에는 각각 19.25,

15.63, 10.96 mg%로 NGF포장구에서는 CON 포장구와 비

교하여 유의적으로 낮은 VBN값을 나타냈다(p<0.05). 그러

나 9개월차의 CON, RHS와 NGF포장구에서의 VBN 값은

각각 24.5, 22.4와 20.53 mg%로 분석되어 그 격차가 완만

해지며 통계학적으로도 그 차이가 없었던 것으로 확인되었

다(p>0.05).

산가는 유지 1 g 중에 함유되어 있는 유리지방산을 중화

하는데 필요한 KOH의 mg수로서, 그 수치가 높을수록 글

리세라이드가 가수분해되어 유리된 지방산의 양이 높아짐

으로써 지방에서 이미나 이취 등의 증가를 야기하는 원인이

된다. CON, RHS와 NGF 포장구에서의 산가 측정 결과

VBN값의 변화와 유사한 경향을 보였다. 즉, 세 포장구에서

의 산가는 저장 기간 동안 지속적으로 증가하는 경향을 나

타내었으며, 이 중 NGF시료에서 가장 천천히 증가하는 경

향을 나타내었다. CON, RHS와 NGF의 저장 최초 산가는

각각 1.69, 1.74와 1.73 mg KOH/g으로 측정되었으나 저장

9개월차에는 각각 8.21, 6.33과 6.10 mg KOH/g로 나타나

RHS와 NGF는 CON에 비하여 낮은 경향을 보였다. 1개월

간 저장하는 동안 세 포장구에서의 산가 변화는 통계학적인

유의차가 없었던 것으로 확인되었으나(p>0.05), 이 후 RHS

와 NGF포장구는 CON포장구와 통계적으로 유의성있게 낮

은 산가의 변화를 나타내었다(p<0.05). 세 포장구 중 NGF

포장구에서 산가는 저장기간 중 가장 낮은 경향을 나타내

었는데, 이는 질소 충진으로 인하여 지방산화에 이용될 수

있는 산소의 양이 상대적으로 낮았기 때문인 것으로 판단

되었다. RHS포장구에서의 산가는 NGF포장구에서보다는 다

소 높게 유지되었으나, 이러한 결과를 고려하면 포장 시 헤

드스페이스의 볼륨을 최대한 감소시키는 방향으로 포장할

경우 질소 치환 포장에 상당히 근접하는 수준으로 산가의

증가를 억제할 수 있다고 사료된다.

한편, 세 포장구에서의 pH 측정 결과 저장 최초 CON,

RHS와 NGF 포장구에서 각각 6.28, 6.18과 6.40으로 측정

Table 2. Changes in dissolved oxygen concentration, VBN, acid value, pH, spreadability of porridge, and viscosity of Samgyetang

packaged with CON, RHS, and NGF methods and stored at 25oC for 9 months

Parameter Treatment
Storage period (mon)

0 1 3 6 9

Dissolved

Oxygen

(mg/L)

CON A1.83±0.05a A1.62±0.06a A1.67±0.18a A1.84±0.08a A1.72±0.13a

RHS A0.79±0.07b A0.77±0.07b A0.76±0.06b A0.81±0.12b A0.79±0.16b

NGF A0.61±0.03c A0.60±0.12b AB0.50±0.08c AB0.47±0.10c B0.38±0.08c

VBN

(mg%)

CON C3.50±0.80a C5.95±2.31a B12.60±3.47a A19.25±3.68a A24.50±6.10a

RHS D4.55±0.70a D5.25±1.76a C8.05±1.34b B15.63±1.74ab A22.40±2.28a

NGF C3.50±0.80a C4.55±1.76a C5.60±1.61b B10.96±5.15b A20.53±3.67a

Acid value

(mg KOH/g)

CON D1.69±0.04a D1.79±0.03a C3.51±0.32a B4.02±0.38a A8.21±0.23a

RHS C1.74±0.03a C1.75±0.02a B3.01±0.30ab B3.29±0.34b A6.33±0.53b

NGF D1.73±0.05a D1.75±0.02a C2.46±0.20b B2.96±0.08b A6.10±0.20b

pH

CON C6.28±0.01b A6.50±0.01a B6.35±0.01b B6.35±0.02b C6.28±0.01b

RHS C6.18±0.08c A6.48±0.01b B6.37±0.02a B6.36±0.01a B6.33±0.01a

NGF B6.40±0.02a A6.45±0.01c C6.37±0.01a C6.35±0.02b C6.33±0.02a

Spreadability

(cm)

CON C2.25±0.20b B4.31±0.31a B4.28±0.34b B4.22±0.28b A4.93±0.19a

RHS C2.31±0.24b B3.63±0.60a A4.41±0.30b A4.91±0.38a A4.41±0.33b

NGF D2.69±0.24a C3.75±0.61a B4.44±0.42a AB4.81±0.31a A5.06±0.19a

Viscosity

(Centipoise)

CON B17.50±0.05b A10.00±0.01a A10.00±0.01a A10.80±1.44a A10.10±4.04a

RHS A20.03±0.05a B9.10±1.44a B9.10±1.44a B11.66±1.44a B11.60±1.44a

NGF A12.50±0.01c B8.30±1.44a B9.10±1.44a AB10.00±2.50a AB10.80±1.44a

A-DMeans with the same superscript within the same row are not significantly different (p>0.05).
a-cMeans with the same superscript within the same column are not significantly different (p>0.05).
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되었다. CON포장구의 경우 저장 1개월차에 6.50까지 증가

하였으나, 3개월차에는 6.35로 감소하였다. 이 후 6개월차

까지 6.35로 3개월차와 비슷한 수준을 유지하였고 9개월차

에는 6.28로 감소하는 경향을 나타내었다. RHS의 pH 또한

1개월차까지 6.48로 증가한 것으로 확인되었고, 이 후 감소

하여 9개월차에는 6.33으로 확인되었다. 이러한 경향은

NGF포장구에서도 유사하게 나타났는데, 즉 1개월차까지는

6.45로 증가하였으나 그 후 6.33까지 감소하였다. 삼계탕의

pH가 저장 1개월 이후 낮아지는 경향을 보이는 것은 Jang

과 Lee의 연구16)에서도 확인된 바 있다.

CON, RHS와 NGF포장구에서의 죽 퍼짐성 측정 결과,

CON포장구는 저장 최초 2.25 cm이었으나 이 후 1개월차에

4.31 cm로 증가하였다가 3과 6개월 후 각각 4.28과 4.22로

감소한 후 9개월 후에는 다시 4.93 cm로 유의적으로 증가하

Fig. 2. Changes in various sensory attributes (color, off-odor, texture, and flavour) of Samgyetang packaged with CON, RHS, and NGF

methos and stored at 25oC for 9 months.

Sensory scores: ‘9; most desirable’, ‘1; least desirable’.
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는 경향을 보였다(p<0.05). 한편, RHS포장구에서의 죽 퍼짐

성은 저장 최초 2.31 cm에서 3과 6개월차에 각각 4.41과

4.91 cm까지 유의적으로 증가하였으나(p<0.05), 이 후 9개월

차에 다시 4.41 cm로 감소하는 경향을 보였다. 그리고 NGF

포장구에서의 죽 퍼짐성은 9개월 후 5.06 cm로 저장 기간

중 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 세 포장구

간의 죽 퍼짐성 변화를 통계처리한 결과, NGF포장구는

CON과 RHS포장구와 비교하여 저장 최초와 3개월차에 유

의적으로 높았던 것으로 확인되었다(p<0.05). 전반적으로 포

장구와 상관없이 저장기간이 연장될수록 삼계탕제품내 죽

의 퍼짐성이 증가한 것은 찹쌀죽의 흡수에 의한 팽윤과 쌀

알 조직 성분의 분해와 용해에 기인하는 것으로 추측된다.

이러한 현상은 삼계탕 시료의 포장방법보다는 저장기간의

연장에 따라 점도가 하강하는 경향을 보이는 현상과 관계

가 있다. 즉, 세 포장구에서의 겉보기 점도 측정 결과에서

보는 바와 같이, 저장 최초 CON, RHS와 NGF포장구에서

점도는 각각 17.50, 20.03과 12.50 cP로 확인되었다. 그러

나, CON포장구에서 점도는 1개월 후 10.00 cP로 유의적으

로 감소한 후(p<0.05), 저장 말기까지 유의적인 증감의 차

이를 나타내지 않았다(p>0.05). RHS와 NGF포장구에서 죽

의 점도는 CON포장구에서와 유사하게 저장 최초 12.50

cP에서 1개월 후 각각 9.10과 8.30 cP로 유의적으로 감소되

었으나(p<0.05), 저장 9개월 후에는 각각 11.6과 10.8 cP로

다소 증가하는 경향을 보였으나 통계학적으로 유의성은 인

정되지 않았다(p>0.05).

CON, RHS와 NGF포장구의 관능검사 결과는 Fig. 2에 나

타난 바와 같다. 세 포장구에서 색, 향미, 조직감(육과 죽)

및 이취 항목에 대한 평가 결과 저장기간이 연장될수록 점

수가 낮아지는 경향을 보였다. 특히, CON포장구는 풍미 항

목에서 0, 1, 3과 6개월차에 각각 8.9, 8.2, 7.6과 6.6으로

다른 두 포장구 시료들보다 낮은 점수로 평가되었다. 또한

9개월차 CON포장구에서의 죽의 조직감은 모든 포장구에서

유일하게 상품한계선인 5.0점을 받아 9개월 이후에는 상품

성을 상실한 것으로 판단되었다. 고기의 조직감 항목에 대

한 평가에서 RHS포장구는 3, 6과 9개월차에 각각 7.8, 6.8

과 5.3으로 평가되면서 조사 시료들 중 품질 열화가 덜하였

던 것으로 확인되었다.

요 약

본 연구는 레토르트 삼계탕 제품 제조 시 포장을 탈기하

는 방법이 저장 중 품질과 저장 수명에 어떠한 영향을 미

치는지 조사하기 위하여 수행되었다. 저장 기간 중 NGF와

RHS포장구는 헤드스페이스 내 산소농도비율과 육수 내 용

존산소량에서 저장 최초부터 말기까지 대조구(CON)에 비

하여 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.05). 또한 NGF와 RHS

포장구는 CON포장구에 비하여 저장 중 VBN값과 산가가

서서히 증가하는 경향을 보였다. 삼계탕 내 죽의 퍼짐성은

포장구와 상관없이 저장기간 중 증가하고 점도는 저장 1개

월 후 급격히 감소하는 경향을 보였다. 삼계탕을 9개월간 저

장하며 관능검사를 실시한 결과, CON포장구의 가슴살 색과

죽의 조직감은 저장 후반으로 연장될수록 다른 두 포장구와

비교하여 다소 낮은 경향을 보였다. 이를 제외한 기호도 항

목에서는 각 처리구간에 특별한 경향을 보이지 않았으며 이

는 각 시료간의 물리화학적 품질변화 차이를 관능검사 요원

이 구별할 수준은 아니었던 것으로 판단된다. 그러나, 본 연

구에서 실험한 9개월보다 더 장기간 삼계탕을 저장할 경우

제품의 품질을 우수하게 보존하기 위해서는 최대한 포장 내

헤드스페이스의 용적을 줄이거나 더 바람직하게는 질소로

치환포장하는 방법을 도입하는 것이 추천된다.
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