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염지제가 훈연오리의 육색 특성에 미치는 영향
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Effect of Curing Additives on Color Property of Smoked Duck Meat
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ABSTRACT This study was conducted to investigate the effect of curing additives on color property of smoked duck meat. 
Curing process of samples was performed one of the following treatments: C, non-curing: T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt 
+ 0.49% tripolyphosphate (TPP): T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% nitrite: T4, 4.76% duck seasoning: and T5, 1.47% 
salt + 0.24% TPP + 0.2% L-ascorbic acid. Instrumental meat color of both breast and thigh of smoked duck showed that 
the CIE a* value of the T4 was significantly (p<0.05) higher than that of the other treatments, whereas T5 had a significantly 
(p<0.05) higher CIE b* value than the other treatments. In results of nitroso pigment, T5 of smoked duck breast was 
significantly (p<0.05) higher value compared to other treatments, whereas T3 and T5 of smoked duck thigh had a significantly 
(p<0.05) higher value than other treatments. Heme pigment contents of control and T5 was significantly (p<0.05) higher value 
compared to other treatments in smoked duck breast. Meat color of T3 by sensory evaluation showed redder (p<0.05) than 
other treatments. These results suggested that using L-ascorbic acid is revealed to be pink color without nitrite or pigment 
when manufacturing of smoked duck meat.
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서 론

오리고기가 건강식품으로 알려지면서 국내의 오리고기 1
인당 소비량은 2010년 2.4 kg, 2011년 3.13 kg으로 해마다
증가하고 있으며, 2012년에는 3.4 kg을 소비한 것으로 보고
되었다(KDA, 2013). 이러한추세로볼때, 국내 오리고기소
비량은 향후에도 꾸준히 증가할 것으로 예측된다. 훈연 오
리고기가인기가 많은 이유는 가정에서 취급이 용이하여 손

쉽게 조리할 수 있는 편리성 및 오리고기가 가지고 있는 양

질의 단백질과 불포화지방산을 고루 함유(강근호 등, 2006)
한 식품이기 때문이다. 이로 인해 국내 대형 오리고기 가공
업체에서는 홈쇼핑을 통해 훈연 오리고기의 판매를 증가시

키고 있다. 그러나 국내에서 훈연 오리고기와 관련한 연구
는 훈연 오리고기의 판구이 수율 및 풍미 평가(김영주 등, 
1991a), 훈연 오리고기의저장 특성(김영주 등, 1991b) 등일

부의 연구만 수행되었다.
20세기에 접어들면서 식육가공품의 발색은 질소화합물에

의해서 형성되는 것으로 알려졌으나, 여전히 소금의 농도가
항균 또는 맛에 영향을 미치는 것으로 이해되었다(Haldane, 
1901). 이후 지난 20여 년간 연구결과에 의하면, 식육가공품
은 아질산염에 의해 맛과 보존성이 향상되는 것으로 재조명

되었다(Grever and Ruiter, 2001; Lücke, 2008). 국내에서 훈
연 오리고기의 분홍색 발현을 위하여 아질산염이 사용되고

있다. 하지만, 육가공품에 아질산염을 첨가하는 가장 큰 이
유는 Clostridium botulinum과 같은 맹독성 식중독균의 생장
을억제하기위함이다(Cassens, 1990; Shahidi and Pegg, 1992). 
국내에서도 육제품에 아질산염 대체제 또는 저감화를 위한

연구는 많이 수행되었으나(박웅렬과 김영직, 2010; 김영직, 
2011), 현재까지 아질산염을 대체하여 Clostridium botulinum
과 같은 맹독성 식중독균의 생장을 억제할 수 있는 물질은
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전 세계적으로 개발되지 않고 있다. 아질산염은 항산화 효
과도 있는 것으로 알려져 있다(Shahidi and Pegg, 1992). 아
스코르브산 및 에리소르빈산염은 육가공품 제조 시 발암물

질로 알려져 있는 니트로사민 형성의 위험으로부터 예방을

하고자일정수준의사용이권장되고있다(Cassens, 1997). 또
한, 아스코르브산은 육제품 내 산화질소의 형성을 감소시켜
염지 육색에 안정적인 역할을 하는 것으로 알려져 있다

(Feiner, 2006).
현재 우리나라 업계에서는 훈연 오리고기 제조 시 육색

발현을 위하여 아질산염 또는 색소물질이 포함된 오리시즈

닝을 주로 사용하고 있다. 소비자는 아질산염과 같은 화학
첨가제 및 색소물질에 대해 민감한 실정이다. 따라서 본 연
구에서는 훈연 오리고기 제조시 소금, 인산염 및 L-ascorbic 
acid 처리가 아질산염 또는 오리시즈닝의 발색 효과를 대체
할 수 있는 가능성을 알아보고자 실시하였다.

재료 및 방법

1. 실험설계

오리고기는 일반상업용 회사에서 판매하고 있는 훈연 오

리고기 제조가 용이한 형태의 정육(뼈가 제거된 도체)을 구
입하여 사용하였다. 총 90수의 뼈를 제거한 오리 도체는 처
리구당 15개씩 6개 처리구로 나누었다. 대조구는 염지과정
없이 훈연․가열만 실시하였으며, 처리구는 소금 2.43%(T1), 
소금 2.43% + 인산염 0.49%(T2), 소금 2.43% + 인산염
0.49% + 아질산염 0.002%(T3), 상업용 오리시즈닝(오리시
즈닝Ⅱ, 우성미트프로, 한국) 4.76%(T4) 및소금 1.47% + 인
산염 0.24% + L-ascorbic acid 0.2%(T5) 혼합처리 후훈연·가
열을 실시하였다(Table 1).

Table 1. Formulation(%) for manufacture of smoked duck meat 
used in the experiment

Ingredient(%)
Treatments

C T1 T2 T3 T4 T5

Whole duck carcass 100 97.57 97.08 97.08 95.24 98.09

Salt  2.43  2.43  2.43  1.47

Tripolyphosphate  0.49  0.49  0.24

Nitrite  0.002

Duck seasoning  4.76

L-ascorbic acid  0.20

Total 100 100 100 100 100 100

2. 훈연 오리고기 제조

Table 1의염지제와함께진공텀블러(Micro 2000, Suhner, 
Switzerland)에서 혼합(3시간/2 ± 2℃)을 실시하였다. 이후 훈
연 오리고기는 플라스틱 재질의 통에 담아 비닐로 밀봉을

하여 4℃ 냉장고에서 20시간 동안 숙성을 하였다. 끝으로, 
훈연기(IT-90404, Intertek, Korea)에서 습식 건조(15분/55℃, 
습도 40%), 건조(45분/65℃, 습도 60%), 훈연(30분/60℃, 습
도 0%), 가열(심부온도 80℃, 습도 99%) 및 건조 단계(7분
/60℃, 습도 1%)를 거쳐 제조되었다.

3. 육색 및 염지육색소

훈연오리고기의육색은 색차계(Chromameter CR400, Mi- 
nolta, Japan)를 이용하여 CIE(Commision Internationale d`Ec- 
lairage) L*, a*, b*값을 9회 반복측정하였다. 이때 표준색은
Y=93.5, X=0.3132, y=0.3198인 표준색판을 사용하여표준화
한 후 측정하였다.
염지 육색소는 Hornsey(1956)의 방법에 따라 분광광도계

(DU 800, Beckman, USA)를 이용하여 총 육색소 함량에서
염지반응 중에 색소로 전환된 비율에 의해 산출하였다. 총
육색소(total pigment)는 20 g의 시료와 90 mL의 용액 A(아
세톤 81 mL, 증류수 7.2 mL, 염산원액 1.8 mL)를 혼합하여
분쇄하고 플라스크에 담아 1시간 동안 방치를 하였다. 이때
외부의 빛을 차단하기 위하여 알루미늄 호일로 플라스크의

표면을 감싸주었다. 이후 여과지(Whatman No. 42 및 No. 1)
로 2차례에 걸쳐 혼합액을 여과하여 640 nm에서 측정하였
다. 염지육색소(nitroso pigment)는 20 g의 시료와 90 mL의
용액 B(아세톤 81 mL, 증류수 8.1 mL)를 혼합하여 분쇄하
고, 이때에도 외부의 빛을 차단하기 위하여 알루미늄 호일
로 표면을 감싼 플라스크에 담아 10분간 방치한 후 여과지
(Whatman No. 42 및 No. 1)로 2차례에 걸쳐 혼합액을 여과
시켜 540 nm에서 측정하였다. 모든 공시험구는 용액 A를
이용하여 영점 조정을 실시하였다.

색소 전환(%) =총 육색소ppm 
염지육색소ppm 

×

4. 육색소 함량

총 마이오글로빈 함량은 Trout et al.(1989)의 방법에 따라
시료 2 g을 20 mL의 0.04 M 인산염완충용액(pH 6.8)과혼합
하여 13,000 rpm에서 30초간 균질(T25, IKA, Germany)하였
다. 균질된 시료는 3,000 g에서 30분간/4℃ 원심분리(J-E, 
Beckman Coulter, USA)하고, 상등액은 치즈 천으로 걸러 주
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Table 2. Effect of curing additive on meat color of smoked duck

Treatments1) Breast Thigh
CIE L* CIE a* CIE b* CIE L* CIE a* CIE b*

C 67.58AB 12.41D 10.76B 67.82A 11.05B 10.90B

T1 62.73D 13.86C 11.06B 58.91D  9.91B  9.71BC

T2 68.48A 12.39D 10.97B 62.28C 10.29B  8.78C

T3 65.22C 15.28B 10.89B 57.30E 13.91A  6.36D

T4 65.73C 17.31A 11.09B 58.15DE 14.23A  9.45C

T5 66.18BC  8.01E 12.20A 64.32B 7.64C 12.34A

SEM  0.47  0.71  0.14  0.92  0.61  0.47
1) C, non-curing: T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt + 0.49% tripolyphosphate(TPP): T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% nitrite: T4, 4.76% 

duck seasoning: and T5, 1.47% salt + 0.24% TPP + 0.2% L-ascorbic acid.
A∼E Means with different superscripts within a same column differ significantly (p<0.05).

었다. 걸러진 여과액은 여과지로 여과한 후 분광광도계(DU 
800, Beckman Coulter, USA)를 이용하여 700 nm(A700)및
525 nm(A525)에서 측정하였다. 훈연 오리고기에서 총 마이
오글로빈의 함량은 아래의 공식에 따라 산출하였다.

X 함량(mg/mL) = (A525－A700) × 2.303

총 힘색소 함량은 Warriss(1979) 및 Krzywicki(1982)의 방
법에따라 시료 2 g을 10 mL의 0.04 M 인산염 완충용액(pH 
6.8)과 혼합하여 13,000 rpm에서 30초간 균질(T25, IKA, 
Germany) 하였다. 균질된 시료는 6,500 g에서 10분간/4℃ 원
심분리(J-E, Beckman Coulter, USA) 하였다. 5 mL의 상등액
은 0.5 mL의발색시약(6.6 mM potassium ferricyanide(potass- 
ium hexacyanoferrate(Ⅲ) + 8.8 mM sodium cyanide)과 혼합
하여 4℃에서 1시간 동안 배양하였다. 배양 후 30,000 g에서
60분간/4℃ 원심분리(J-E, Beckman Coulter, USA)하고, 상등
액은 분광광도계(DU 800, Beckman Coulter, USA)를 이용하
여 540 nm에서 측정하였다. 훈연 오리고기에서 총 힘색소
함량(mg/g)은 흡광도 측정치에서 1.45의 상수를 곱한 값으
로 산출하였다.

5. 관능평가

관능평가는 국립축산과학원 축산물이용과에 소속한 22명
의 요원들로 구성되었다. 관능평가 요원들은 평소에 육제품
의 육색, 육향, 맛 등을 식별할 수 있는 사람들로 구성되었
다. 훈연 오리고기 색깔의 붉은 정도, 짠맛 정도, 육향 및 전
체적인 기호도에 대하여 아래와 같이 9점 척도법으로 실시
하였다.
∙붉은 정도: 약함(1∼3), 보통(4∼6), 강함(7∼9)

∙짠맛 정도: 약함(1∼3), 보통(4∼6), 강함(7∼9)
∙육향: 나쁨(1∼3), 보통(4∼6), 좋음(7∼9)
∙전체적인 기호도: 나쁨(1∼3), 보통(4∼6), 좋음(7∼9)
관능평가를 위한 시료는 훈연오리의 가슴살을 일정한 크

기(약 5 cm × 2 cm × 0.5 cm)로 자르고, 흰색의 플라스틱 재
질의 1회용 접시에 담아 관능평가 요원에게 제공하였다.

6. 통계분석

실험에서 획득한 값들은 SAS(2008) 9.2 프로그램을 이용
하여 분산분석 및 다중검정을 통해 5% 수준에서 처리구간
유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 육색 및 염지육색소

Table 2는 염지제에 따른훈연오리의 육색을 측정한 결과
를 나타내었다. 가슴살의 경우 명도에 있어서는 소금만 처
리한 T1이 유의적으로(p<0.05) 낮고, 소금과 인산염을 혼합
한 T2가 유의적으로(p<0.05) 높게 나타났다. 적색도에 있어
서는 상업용 오리시즈닝을첨가한 T4 처리구가 다른 처리구
에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타났다. 또한, 황색도에
있어서는 L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구가 다른 처리
구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타났다. 다리살의 명
도에 있어서는 염지처리를하지 않은 대조구가 다른 처리구

에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타났고, 적색도에 있어
서는 아질산염을 처리한 T3 처리구및 상업용 오리시즈닝을
처리한 T4 처리구가다른처리구에비해유의적으로(p<0.05) 
높게 나타났다. 또한, 황색도에 있어서는 L-ascorbic acid를
첨가한 T5 처리구가다른처리구에비해유의적으로(p<0.05) 
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높게 나타났다.
Table 3은 염지제에 따른훈연 오리고기의 염지육색소 함

량을 측정한 결과를 나타내었다. 가슴살의 경우, L-ascorbic 
acid를 첨가한 T5 처리구가 다른 처리구에 비해 염지육색소
함량이유의적으로(p<0.05) 높게 나타났다. 다리살에 있어서
는 아질산염을 첨가한 T3 처리구와 L-ascorbic acid를 첨가
한 T5 처리구의 염지육색소 함량이 다른 처리구에 비해 유
의적으로(p<0.05) 높게 나타났다.
훈연 오리고기 제조를 위한 염지제로 아질산염을 사용할

경우에는 염지육색소 함량이 높고, 기계적인 육색도 붉은
것으로 나타났다. 반면, 상업용으로 판매되고 있는 오리시즈
닝을 염지제로 사용할 경우에는 기계적인 측정에 의한 육색

은 붉게 나타나지만, 염지육색소 함량은 낮아 오리 근육에
침착되지 않고 착색 효과만 있는 것으로 나타났다. 그러나
L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구의 경우 기계적인 측정
에 의한 적색도 값은 낮았으나, 염지육색소 함량에 있어서
는 가슴살과 다리살 모두 다른 처리구에 비해 유의적으로

(p<0.05) 높게 나타났다.
염지시 L-ascorbic acid는 아질산염에서 산화질소로 진행

되는 것을 감소시키고, 염지 반응을 촉진시키기 위하여 부
가적으로 사용되어 왔다(Andersen and Skibsted, 1992). 즉, 
산화질소는 마이오글로빈이 산화되어 니트로실마이오글로

빈 형태로 바뀌어 6번째 원자에 철 이온과 결합하여 염지가
되면 붉은 색을 띄게 된다. 염지시 L-ascorbic acid는 염지된
육색을 안정화시키고, 아질산염은 nitrosamine의 감소와

Clostridium botulism 형태의 A 및 B의 독소생성을 억제하기

Table 3. Effect of curing additive on nitroso pigment (%) of 
smoked duck meat

Treatments1) Breast Thigh

C  1.35D  2.58C

T1  3.14C  5.31C

T2  2.36CD  5.29C

T3  8.93B 32.30A

T4  3.68C  8.89B

T5 10.85A 31.21A

SEM  1.08  3.62
1) C, non-curing: T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt + 0.49% tripoly- 

phosphate (TPP) : T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% 
nitrite: T4, 4.76% duck seasoning: and T5, 1.47% salt + 0.24% 
TPP + 0.2% L-ascorbic acid.

A∼D Means with different superscripts within a same column 
differ significantly (p<0.05). 

위하여 사용되어 왔다(Robinson et al., 1982).
따라서 훈연 오리고기 제조 시 보다 붉은 육색 발현에 직

접적인 영향을 미치는 화학첨가제인 아질산염 또는 오리시

즈닝을 사용하는 것보다는 L-ascorbic acid와 같이 붉은 색
발현에 간접적으로 도움을주는 재료를 사용하는 것이 소비

자에게 긍정적인 영향을 미칠 것으로 판단된다. 이러한 이
유는 본 실험의 결과에서와 같이 L-ascorbic acid 사용만으
로도 진공 텀블러에서 오리고기 조직 내 염지제가 충분히

침투하게 함으로써 아질산염 또는 오리시즈닝을 사용한 처

리구보다 염지육색소 함량이 유의적으로(p<0.05) 높게 나타
났기 때문이다.

2. 육색소 함량

Table 4는 염지제에 따른훈연 오리고기의 총 마이오글로
빈 함량을 측정한 결과를 나타내었다. 가슴살의 경우, 상업
용 오리시즈닝을 첨가한 T4 처리구가 다른 처리구에 비해
유의적으로(p<0.05) 낮게 나타난 반면, L-ascorbic acid를 첨
가한 T5 처리구는 다른 처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 
높게 나타났다. 다리살에 있어서는 인산염을 첨가한 T2 처
리구가 다른 처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타
났고, L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구가 다른 처리구에
비해 유의적으로(p<0.05) 낮게 나타났다. 한편, 가슴살의 경
우 상업용 오리시즈닝을 첨가한 T4 처리구의 마이오글로빈
함량은 대조구에 비해 유의적으로(p<0.05) 낮게 나타났다.

Table 5는염지제에따른훈연오리고기의총힘색소함량
을 측정한 결과를 나타내었다. 가슴살의 경우, 염지 처리를

Table 4. Effect of curing additive on myoglobin content (%) 
from smoked duck meat

Treatments1) Breast Thigh
C 0.42B 0.32F

T1 0.35E 0.37D

T2 0.36D 0.45A

T3 0.40C 0.43B

T4 0.29F 0.42C

T5 0.43A 0.34E

SEM 0.01 0.01
1) C, non-curing : T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt + 0.49% tripoly- 

phosphate (TPP): T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% 
nitrite: T4, 4.76% duck seasoning: and T5, 1.47% salt + 0.24% 
TPP + 0.2% L-ascorbic acid.

A∼F Means with different superscripts within a same column differ 
significantly (p<0.05). 
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Table 5. Effect of curing additive on heme pigment content 
(mg/g) of smoked duck meat

Treatments1) Breast Thigh

C 1.30A 1.11B

T1 1.09C 0.83C

T2 0.86E 0.87C

T3 0.98D 1.09B

T4 1.10C 1.34A

T5 2.07A 1.14B

SEM 0.13 0.04
1) C, non-curing: T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt + 0.49% tripoly- 

phosphate (TPP): T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% nitrite: 
T4, 4.76% duck seasoning: and T5, 1.47% salt + 0.24% TPP + 
0.2% L-ascorbic acid.

A∼E Means with different superscripts within a same column differ 
significantly (p<0.05). 

하지 않은 대조구와 L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구가
다른 처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타났다. 다
리살에 있어서는 상업용으로 판매되고 있는 오리시즈닝을

첨가한 T4 처리구가다른처리구에비해유의적으로(p<0.05) 
높게 나타났다.
옥시마이오글로빈은 신선육의 밝은 선홍색을 나타내는

색소물질이며, 정상적인 대기압에서 산소의 존재 하에 빠르
게 형성된다(Varnam and Sutherland, 1995). 힘 단백질은 대
부분이 마이오글로빈으로 적육에서는 약 0.5% 구성되어 있
고, 열에 의해 이러한 색소가 반응하여 조리육의 색깔을 결
정하게 된다(Lytras et al., 1999). 열처리는 글로빈의 변성을
야기시키고, 다른 육단백질의 변성을 촉진시킨다. 식육 내
마이오글로빈과 다른 육단백질의 변성은 55℃ 및 65℃에서
시작되고, 대부분의 변성은 75℃ 또는 80℃에서 발생된다
(Hunt et al., 1999; Varnam and Sutherland, 1995). 육가공품
제조시 첨가되는 소금 또는 인산염 등의 부재료는 마이오글

로빈의 변성을 증가시켜, 가열육색에 영향을 미치는 것으로
알려져 있다(Trout, 1989). 
따라서 이상의 결과는 기계적인 측정에 의한 적색도 및

염지육색소에서 나타난 결과와 비교해 볼 때 훈연오리의 육

색은 마이오글로빈 또는 총 힘색소의 함량 보다는 염지제가

지대한 영향을 미치는 것으로 사료된다.

3. 관능평가

Table 6은 염지제에 따른훈연 오리고기의 관능적인 특성
을 평가한 결과를 나타내었다. 시각적으로 붉은 정도는 아

Table 6. Effect of curing additive on sensory evaluation of smoked 
duck breast

Treatments1) Red color Salty Flavor Overall 
acceptability

C 3.55D 3.37D 5.36C 4.95B

T1 4.73BC 6.64AB 5.91BC 4.82B

T2 3.82CD 6.45AB 6.09BC 6.04AB

T3 7.23A 6.77A 6.77AB 6.23A

T4 5.00B 5.00C 6.32ABC 5.73AB

T5 4.33BCD 5.67BC 7.22A 6.44A

SEM 0.18 0.17 0.15 0.17
1) C, non-curing: T1, 2.43% salt: T2, 2.43% salt + 0.49% tripoly- 

phosphate (TPP): T3, 2.43% salt + 0.49% TPP + 0.002% nitrite: 
T4, 4.76% duck seasoning: and T5, 1.47% salt + 0.24% TPP + 
0.2% L-ascorbic acid.

A∼D Means with different superscripts within a same column differ 
significantly (p<0.05).

질산염을처리한 T3 처리구가다른처리구에 비해유의적으
로(p<0.05) 높게 나타났다. 짠맛 정도에 있어서는 염지처리
를 하지 않은 대조구를 제외할 경우, 상업용 오리시즈닝을
첨가한 T4 처리구와 L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구가
유의적으로(p<0.05) 낮게 나타나, 훈연 오리고기 제조 시 소
금의 첨가량은 1.25% 정도가 적절한 것으로 사료된다. 육향
의 경우, L-ascorbic acid를 첨가한 T5 처리구가 다른 처리구
에비해유의적으로(p<0.05) 좋게나타났고, 전체적인기호도
에있어서는아질산염을첨가한 T3 처리구와 L-ascorbic acid
를 첨가한 T5 처리구가 유의적으로(p<0.05) 좋게 나타났다.
선행연구의염지와염지훈연된오리고기의 식미 평가결

과에 의하면 수침된 것보다 염지 또는 훈연된 것에서 조직

감이 연하였고, 기호성도 높은 것으로 보고되었다(김영주 et 
al., 1991a). 따라서훈연오리고기제조 시아질산염또는 발
색제를 사용하지 않고, L-ascorbic acid만 사용하더라도 훈연
오리의 분홍색 발현에 효과적인 것으로 사료된다.

적 요

본 연구는 다양한염지제가훈연오리의육색 특성에미치

는 영향을 알아보고자 수행하였다. 대조구는 염지과정 없이
훈연․가열만 실시하였으며, 처리구는 소금 2.43%(T1), 소
금 2.43% + 인산염 0.49%(T2), 소금 2.43% + 인산염 0.49% 
+ 아질산염 0.002%(T3), 상업용 오리시즈닝 4.76%(T4) 및
소금 1.47% + 인산염 0.24% + L-ascorbic acid 0.2%(T5) 혼
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합처리 후 훈연․가열을 실시하였다. 그 결과, 기계적인 측
정에 의한 육색의 경우 적색도는 훈연오리의 가슴살과 다리

살 모두 T4가 다른 처리구보다 유의의적으로(p<0.05) 높게
나타났다. 반면, 황색도에 있어서는 L-ascorbic acid를 혼합
한 T5 처리구가훈연오리의가슴살과다리살 모두에서다른
처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게나타났다. 염지육색
소에 있어서 훈연오리의 가슴살은 L-ascorbic acid를 혼합한
T5 처리구가 다른 처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게
나타났으며, 훈연오리의 다리살에서는 T3 및 T5의 염지육
색소가 다른 처리구에 비해 유의적으로(p<0.05) 높게 나타
났다. 총 힘색소 함량에 있어서는 훈연오리의 가슴살은 대
조구 및 T5 처리구가 다른 처리구에 비해 유의적으로

(p<0.05) 높게 나타났다. 관능평가에 의한 육색은 아질산염
을 처리한 T3 처리구가 다른 처리구에 비해 유의적으로

(p<0.05) 붉은 것으로 나타났다. 이상의 결과를 종합해 볼
때, 훈연 오리고기 제조 시 아질산염 또는 발색제를 사용하
지 않고, L-ascorbic acid만 첨가하더라도 훈연오리의 분홍색
발현에 효과적인 것으로 사료된다. 

(색인어 : 훈연 오리고기, 염지제, 아질산염, 아스코르브
산, 육색)
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