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서 론

국내 1인당 계란 소비율은 2000년대 초 184개에서 2016
년에는 274개로 증가하였다. 이러한 계란 소비 증가는 자연
스럽게산란계의증가로이어졌고, 현재국내산란계는 2017
년 6월 기준 총 57,383천 마리 정도로 추산된다(농림축산식
품부, 2017; 통계청, 2017). 산란성계란 산란용으로 사육되
고 있지만, 연령이 증가함에 따라 사료 요구량이 높아지고
산란효율이 낮아져 도계 처리하는 약 75주령 이상의 닭을
말하며, 이들을 처분하는데 폐기비용이 발생한다(Jeon et al., 
2015). 동물의나이가증가함에 따라 근육내에콜라겐용해
도는 감소하는 반면, 전체 콜라겐의 함량은 증가하게 되는

데, 이에 따라 고기의 조직감이 질기게 된다(Hill, 1966; 
Coro et al., 2002). 산란성계육은 연령이 높은 닭에서 얻는
고기이기 때문에 불용성 콜라겐의 증가로 질겨져 소비자의

기호성이 떨어진다(Jin et al., 2007; Park et al., 1994). 또한
산란 성계육은 불용성 단백질이 많고, 염용성 단백질 추출
율이 낮기 때문에 가공용 원료로써 가공적성도 좋지 않다. 
실제 산란성계와 일반 육계의 단백질 추출율을 비교해 보

면, 육계는 200 mg/g, 산란성계는 121 mg/g으로 차이를 보
이는 것을 확인할 수 있다(Barbut et al., 2005; Kondaiah and 
Panda, 1992). 이런 문제를 해결하기 위해 국내외 여러 연구
자들은 다양한 가공방법을 시도해 왔다. Baek et al.(2017)은
주령이 다른 산란 성계육과 브로일러의 육질 및 가공적성
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ABSTRACT  This study aimed to investigate  the effect of adding sodium tripolyphosphate (STPP) and canola oil on the 
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15% canola oil to chicken nuggets made from the old layer could produce a product with an acceptable quality.
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등을 비교하는 연구에서 주령이 오래된 고기일수록 가공용

원료로 쓰기에 불리하다고 하였다. Kim and Kim(2016)은
육용종계와 산란 성계의 가슴살을 이용하여 햄을 제조하였

을 때 산란성계 가슴살 햄이 종계에 비해 전단력이 높고 다

즙성이 낮았다고 하였다. 또한 Mahajan et al. (2017)은 성계
육에 암라(amla, Indian gooseberry) 과일주스를 1.0% 사용하
면 품질이 양호한 치킨너깃을 제조할 수 있다고 하였다.
인산염은 육가공제품을 제조하기 위해 사용되는 첨가제

중 하나로 고기내의 pH를 증가시켜 보수력을 높이고 가공
적성 및 수율을 향상시킨다(Siegel and Schmidt, 1979; 
Young et al., 1987). 육가공품 제조를 위해 가장 널리 사용
하고 있는 인산염이 sodium tripolyphosphate(STPP)이다
(Steinhauer 1983). Lee et al.(1998)은 재형성 소고기에 STPP
를 0.5% 처리했을 때 보수력과 수율이 증가한다고 하였다. 
또한 Vaudagna et al.(2008)은 거세육우에 STPP 함량(0∼
0.5%), NaCl 함량(0∼1.4%), 가열시간(55∼75℃)을 조절하여
Sous-vide 실험을 실시한 결과, STPP는 pH를 증가와 가열
수율을 증가시켰다고 보고하였다.
근래 서구인들의 심혈관 질환이 증가하는 이유로 omega 

6(n6):omega 3(n3) 비율이 너무 높은 식습관 때문이라고 한
다(Simopoulos, 2008). 카놀라유는 식물성 기름으로 n3 지방
산이 풍부하다고 알려져 있다. Ramos et al.(2009)과 Warner 
and Mounts(1993)의 연구에 따르면 카놀라유는 총 7가지의
지방산(palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid, 
linolenic acid, gadoleic acid, ericic acid)을 가지며, n6:n3 비
율이 약 3:1 정도로 낮은 것이 특징이다. 이와 같은 이유로
육가공 제품에서 n6:n3 비율을 낮추기 위해 기존 동물성 지
방 대신 카놀라유를 첨가하는 연구를 실시한 바 있다(Chin, 
2002). Baek et al.(2016)은 산란성계육에 카놀라유와 아마씨
유를 첨가하여 유화형 소시지를 제조하였는데, 카놀라유를
첨가한 소시지에서 n3 지방산 함량이 높으면서도 동시에 소
시지의 유화성, 조직감이 좋았기 때문에 돼지 등지방 대체
제로사용가능하다고보고한바있다. 이전 Choi et al.(2009)
도 소시지의 돼지 등지방을 식물성 기름인 카놀라유, 올리
브유, 포도씨유, 옥수수유, 대두유로 대체하는 실험을 진행
하였는데, 다른 여러 식물성 기름에 비해 카놀라유 첨가구
에서 지방 용출량이 가장 적었다고 하였다(P<0.05).
이와같이 본연구는가공적성이낮은 산란성계육으로너

깃을 제조하는데 있어서 STPP와 카놀라유 첨가 효과를 구
명하고, 최적함량을 조절하여 우수한 제품을 개발하기 위해
실시하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료 및 치킨너깃 제조과정

본 연구는 75주령된 HY-line 품종의 냉동 가슴육을 (주)
정우식품에서구입하였다. 도계 후 —18℃에서약 15일간동
안 저장된 성계육을 가공 전 24시간 동안 5℃에서 해동시킨
후 실험에 이용하였다. 또한 카놀라유(순도 100%, 900 
kcal/100 g, CJ 제일제당(주))는 지역 마트에서 구입하여 실
험에 이용하였다. 
본 실험은 실험 1과 실험 2로 나뉘어 실시되었다. 실험 1

은 산란 성계 너깃을 제조하는데 있어서 STPP 첨가에 따른
품질구명이며, 실험 2는실험 1을 토대로 결정된 STPP 함량
에 카놀라유 함량을 조절하여 너깃(nugget)의 품질 특성을
구명하는 것이다. STPP 첨가 시험에서는 세절한 성계육

100% 기준으로 소금(1.25%), 카놀라유(5%), 물(5%), 감자전
분(5%) 및 복합 향신료(0.69%)가 사용되었고, sodium tri-
polyphosphate를 각각 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3% 첨가하여 너깃
을 제조하였다. 실험 2에서도 역시 세절한 성계육 100% 기
준으로 소금(1.25%), 물(5%), 감자전분(5%), 복합 향신료

(0.69%), sodium tripolyphosphate 0.3%로 하였고, 카놀라유
함량을 각 처리구별 5%, 10%, 15%로 나누어 제조하였다.
치킨너깃의 제조 과정은 Fig. 1과 같다. 성계 가슴육은

5℃ 암실에서 24시간 해동시켰으며, 냉장조건(2℃)에서 결체
조직과 과도한 지방을 제거하였다. 이후 약 4 cm × 4 cm × 
6 cm 크기로 잘라, 6 mm plate를 장착한 분쇄기(M-12S, 
Hankook Fujee Machinary Co., Ltd., Hwaseong, Korea)에 세
절하였다. 세절된 고기는 여러 부재료와 함께 혼합기

(5KPM50, KitchenAid, USA)를 이용하여 5분간 섞어주었으
며, 이때의 혼합기 속도는 2단계(80 rpm)로 설정해 주었다. 
혼합된 너깃 반죽을 4 cm × 3 cm × 2 cm의 플라스틱 성형
틀에 넣고 성형하였으며, 성형된 너깃은 파란시켜 휘저은
전란용액에담그고이어서치킨전용튀김가루(chicken frying 
mix, NO: 20050358194270, ㈜늘푸른)로 코팅해 주었다. 코
팅된 너깃은 165℃로 가열된 대두유를 이용해 30초간 1차
튀김을 진행하였다. 이때 온도는 적외선 온도계(SK-8940, 
Sato, Japan)를 이용해 측정하였다. 이후 너깃은 키친 타올을
이용해 표면의 기름을 제거하였고, 실온에서 30분간 방랭
후 실험전까지 —24℃ 냉동상태로 보관되었다. 저장한너깃
을 분석 직전 에어프라이어(HD9238, Philips, Netherlands)를
이용하여 180℃에서 12분간 2차로 튀겨주었다. 이후 완성된
너깃을 실험의 시료로 이용하였다.
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Fig. 1. The manufacturing process of chicken nugget made from 
old layer meat.

2. 분석항목 및 방법

1) 수분 및 조지방 함량

수분과 조지방 함량은 AOAC(2000)에 근거하여 3회 이상
반복 실시하였다.

2) pH

시료 5 g과증류수 50 mL를 균질기(PH91, SMT CO., Ltd, 
Japan)를 이용해 균질하였다. 10,000 rpm에서 1분간 균질된
시료를 자석 교반기로 교반시켰고, pH meter (SevenEasy 
pH, Mettler-Toledo GmbH, Switzerland)를 이용하여 pH를
측정하였다.

3) 수율

너깃 반죽을 4 cm × 3 cm × 2 cm의 플라스틱 성형틀에
넣고, 가볍게 압력을 가해 성형하여 각각의 시료들의 무게
를 측정(24±1 g)한 다음, 165℃의 대두유에 30초간튀겨주었
다. 기름에서건진너깃은표면에있는기름을키친타올로제
거하고, 실온에서 30분간 방랭시킨다음 무게를측정하였다.

수율(%) =
1차 튀김 너깃 무게(g)

× 100
생 반죽 너깃 무게(g)

4) 유화안정성

유화안정성은 Laakkonene et al.(1970)과 Choi et al.(2007)
의방법에준하여 3회 이상반복 실시하였다. 유화안정성측
정을 위해 특별히 제작된 분석용 유화안정성 측정관(높이: 
10 cm, 시료투입구 Ø: 3 cm)의 중심부에 철망(4 cm × 4 cm, 
18 mesh)을놓은후 10 g의유화물을담았다. 이후알루미늄
호일과 파라필름을 이용해 관의 입구를 밀봉시켜 80℃의 항
온수조에서 30분간 가열하였다. 가열이 끝난 유화안정성 측
정관은 찬물에서 약 10분간 냉각시켰고, 측정관의 하단 눈
금을 이용해 수분 및 지방의 손실량(mL)을 측정하였다.

5) 전단력(WBSF) 및 경도(Hardness)

2차 튀김이 끝난 너깃 시료는 겉면의 튀김부분을 제거하
여 1 cm × 1 cm × 1 cm로 성형하였으며, Warner-Bratzler 
shear blade를 장착한 texture analyzer(TA-XT2i version 6.06)
를 이용하여 전단력(Warner-Bratzler shear force, WBSF)을
측정하였다. 전단력 측정조건은 pre-test speed: 5 mm/s, test 
speed: 1 mm/s, 그리고 post-test speed: 5 mm/s의 속도로 측
정하였다. 경도(hardness)는 지름 35 mm의 원통형 탐촉자
(cylindrical probe)가 장착된 texture analyzer를 이용하여 측
정하였으며, 측정속도는 pre-test speed: 5 mm/s, test speed: 
1 mm/s, post-test speed: 5 mm/s로 설정하였고, compression 
rate은 60%로 설정하여 실험을 진행하였다.

6) 관능평가

관능평가는 총 10명의훈련 받은패널들을대상으로실시
되었다. —24℃에서 냉동 보관된 1차 튀김 시료를 에어프라
이어(HD9238/00, Philips, Netherlands)에서 180℃로 12분간
튀긴 후 알루미늄 접시에 담았다. 샘플은 2 cm × 1.5 cm × 
2 cm로 잘라서 패널들에게 제공되었다. 평가항목으로는 실
험 1에서는 내부단면(internal appearance), 조직감(texture), 
풍미(flavor), 종합적 기호도(overall acceptance)로 총 4개의
항목이평가되었으며, 실험 2에서는내부단면(internal appea-
rance), 조직감(texture), 다즙성(juiciness), 풍미(flavor), 종합
적 기호도(overall acceptance)로 총 5개의 항목이 평가되었
다. 평가방식으로는 9점 척도법을 사용하였으며, 매우 좋음
(9점), 좋음(7점), 보통(5점), 나쁨(3점), 매우 나쁨(1점) 등으
로 배점을 매기게 하였다.
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7) 통계분석

실험을 통해서 얻어진 모든 자료는 통계프로그램인 R 
(Version 3.3.3)을 이용해 분석하였다. Cran mirror는 USA 
(CA 1)을 이용하였으며, 라이브러리 Agricolae에서 ANOVA 
(Analysis of variance)에 의해 통계분석을 실시하였다. 처리
구간 유의성은 Duncan’s multiple range test에 의해 5% 수준
에서 진행하였다.

결과 및 고찰

1. 실험 I. STPP 첨가 수준에 따른 성계육 너깃의 품질

특성

1) 이화학적 특성

STPP 함량에 따른 성계육 너깃의 이화학적 특성은 Table 
1과 같다. 너깃의 수분 함량은 0.1%에서 0.3%까지 STPP의
첨가량이 많을수록 증가하는 경향을 보였고, 특히 0.3% 첨
가구가 가장 높은 값을 나타냈다(P<0.05). STPP 0∼0.2% 처
리구들의 경우 STPP 함량 증가에 따라 수분 함량이 증가하
는 경향이 있었지만, 유의적 차이는 없었다(P>0.05). 조지방
함량의 경우, STPP 무첨가군에 비해 STPP 첨가군에서 유의
적으로 높은 값을 확인할 수 있었지만(P<0.05), 처리 수준에
따른 차이는 없었다(P>0.05). STPP 첨가에 따라 수분과 지
방함량이 높아지는 것은 인산염이 보수력을 증가시켰고, 가
열에 따른 단백질 매트릭스의 고정화로 지방이나 수분의 유

출이 감소하였기 때문으로 생각된다. pH는 STPP 첨가 정도
에 따라 유의적으로 증가하여 STPP 0.3% 첨가구에서 가장
높았다(P<0.05). Fernandez-Lopez et al.(2004)도 돼지고기에
STPP를 각각 0%, 0.15%, 0.30%로 처리하여 패티를 제조

Table 1. Effect of sodium tripolyphosphate (STPP) level (%) on 
the physical properties of chicken nugget made from old layer 
breast meat

STPP level (%)
SEM

0 0.1 0.2 0.3

Moisture (%) 56.31b 56.51b 56.55b 59.04a 0.30

Crude fat (%) 3.15b 3.53a 3.54a 3.68a 0.07

pH 6.56c 6.62b 6.63b 6.65a 0.01

Cooking yield (%) 94.34b 95.61a 95.75a 96.49a 0.26

SEM: standard error of the mean.
a∼c Means differ significantly between different treatments (P<0.05).

한결과 pH가유의적으로증가하였다고보고하였다(P<0.05). 
이는 STPP 자체가 염기성을 지니고 있기 때문에 너깃의 pH
를 상승시킨 것이라 판단된다(Fernandez-Lopez et al., 2004).
성계육너깃에 STPP 첨가시 무처리구에비해 수율(cook-

ing yield)이 유의적으로 증가하였다(P<0.05). 이는 STPP 첨
가로 인해 pH가 증가하여 식육의 등전점에서 알칼리성으로
이동되어 보수력을 증가시켰기 때문으로 사료된다. 본 실험
결과와 마찬가지로 Moiseev and Cornforth(1997)의 연구에
의하면 STPP가 Beef roll에서 수율을 유의적으로 증가시켰
다고 보고한 바 있다. 그렇지만, 본 실험에서는 0.1∼0.3% 
STPP 첨가량별 유의적인 수율 차이는 없었다(P>0.05).

2) 조직감

STPP 함량에 따른산란성계 너깃의 전단력(WBSF) 및 경
도(hardness)는 Fig. 2와 같다. STPP 첨가량이 증가할수록 성
계육 너깃의 전단력이 증가하는 경향을 보였다(P<0.05). 이
는 인산염이 pH의 상승과 함께 근원섬유단백질을 용해시켜
보수력과 유화력을 증가시켰으며, 결과적으로 결착력이 증
가되어 전단력이 증가된 것으로 판단된다. 일반적으로 근원
섬유 단백질의 용해도가 증가하면, 전단력 또한 증가하는
경향을 보인다. Lee and Chin(2004)은 염지돈육에텀블링을
각각 1시간, 4시간 처리하여 재구성 햄을 제조하였다. 이때
염용성 단백질이 충분히 추출된 텀블링 4시간 처리구의 전
단력이높다고하였다(P<0.05). 또한경도의경우 STPP 0.3% 
첨가군에서 유의적으로 높았지만(P<0.05), 0%, 0.1%, 0.2%
에서는 처리구간 유의적 차이를 보이지 않았다(P>0.05). 
STPP는 육제품에서 보수력 증대와 함께 경도를 높이는 것
으로 보고되고 있다. Keeton et al.(1984)은 프랑크푸르트 소
시지에 STPP 무처리구와 0.5% 첨가군을 비교 실험하였는
데, STPP 0.5% 처리구에서 무첨가군에 비해 보수력이 높아
졌다고보고하였으며, 조직감분석결과응집력(cohesiveness), 
탄성(springiness), 검성(gumminess) 등에서는 차이가 없었으
나, STPP 0.5% 처리구의 경도가 유의적으로 높았다고 보고
하였다(P<0.05).

3) 관능평가

Table 2는 STPP 첨가에 따른 성계육 너깃의 관능평가 결
과이다. 내부단면(internal appearance)에서는 STPP 함량에
따른 유의적 차이를 보이지 않았다(P>0.05). 풍미(flavor)의
경우, 0.3% STPP 첨가군에서 유의적으로 높았다(P<0.05). 
이는 STPP의 첨가에 따라 수분함량 및 기름함량이 증가하
였고, 이에따라풍미에영향을준것으로사료된다. 본실험
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Table 2. Effect of sodium tripolyphosphate (STPP) level (%) on 
the sensory scores of chicken nugget made from old layer breast 
meat

STPP level (%)
SEM

0 0.1 0.2 0.3

Internal appearance 5.9 6.2 6.6 6.6 0.17

Texture 4.7b 5.5ab 6.6a 6.0a 0.22

Flavor 6.4bc 6.2c 7.0ab 7.1a 0.13

Overall acceptance 5.6 5.6 6.0 6.1 0.25

SEM: standard error of the mean.
a∼c Means differ significantly between different treatments (P<0.05).

의 일반 성분 결과(Table 1)가 이를 뒷받침해 주는데, STPP 
함량이 증가함에 따라 지방함량과 수분함량이 유의적인 증

가 모습을 나타냈다(P<0.05). 조직감(texture)의 경우, STPP 
0%, 0.1%에 비해 0.2∼0.3% 처리구가 유의적으로 높은 것
을 확인할 수 있었다(P<0.05). 이는 STPP를 첨가함에 따라
조직감이 개선되는 것으로 생각된다. 그리고 STPP 0.2%와
0.3% 처리구간유의적인차이는볼수없었다. 하지만 STPP 
0.2%에 비해 STPP 0.3%에서 조직감 점수가 떨어지는 것을
확인할 수 있었는데, 이는 STPP 첨가에 따른 경도(hardness)
와 전단력(shear force)의 증가에 인한 것으로 생각된다. 본
실험의 경도와 전단력 결과를 통해서도 확인할 수 있었는

데, STPP 함량이 증가함에따라 너깃의 경도와 전단력이 증
가하는것을볼수있다(P<0.05). 이러한전단력과경도의증
가가조직감항목측정의영향을미쳤다고생각된다. 종합적 
기호도(overall acceptance)의경우 STPP 무첨가군에서 STPP 
0.3%까지 증가할수록 기호도가 점차 상승하는 경향을 보였
다. 하지만 처리구 간 유의적인 차이는 없었다(P>0.05).

2. 실험 II 카놀라유 함량에 따른 산란 성계 너깃의 품질

특성

1) 이화학적 특성

0.3%의 STPP를 넣은 성계육 너깃에 카놀라유 함량을

5%, 10%, 15%로각각첨가함에따른너깃의 이화학적 품질
특성을 구명하였다. Table 3에서 보는 바와 같이 수분 함량
은 카놀라유의 함량이 증가할수록 상대적으로 감소하는 경

향을 보였다. 조지방 함량의 경우, 카놀라유의 함량이 증가
할수록 증가하였다(P<0.05). 카놀라유의 함량에 따라 pH는
차이가없었지만(P>0.05), 유화안정성은감소하였다(P<0.05). 
상온에서액상인 카놀라유는 돼지 등지방에비해 융점이 낮

은데, 이러한 특성은 지방을 구성하는 지방산의 차이에 따
라 발생된다. 본 실험에서는 너깃의 제조시 액상 카놀라유

Table 3. Effect of canola oil content (%) on the physical 
properties of chicken nugget made from old layer breast meat

Oil content (%)
SEM

5 10 15

Moisture (%) 60.83a 54.35b 50.72b 1.39

Crude fat (%)  3.55c  5.40b  7.29a 0.43

pH  6.43  6.41  6.41 0.005

Emulsion capacity

Fat loss (mL/100 g)  2.74b  2.99ab  3.25a 0.17

Total fluid loss (mL/100 g)  7.73b  8.23ab  8.74a 0.35

Cooking yield (%) 97.49 97.33 97.29 0.20

SEM: standard error of the mean.
a∼c Means differ significantly between different treatments (P<0.05).

Fig. 2. Effect of sodium tripolyphosphate (STPP) level (%) on the shear force value (a) and hardness (b) of chicken nugget made 
from old layer breast meat. 
a∼c Means differ significantly between different treatments (P<0.05).
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를 사용하였다. 이렇게 식물성유를 이용하여 제조된 세절된
식육제품은 가열 시 적육과의 유분리가 일어나기 쉽다. 
Dzudie et al.(2004)은 동물성 지방인 쇠기름(tallow), 돼지등
지방과 식물성 기름인 ground-nut oil, 옥수수기름(maize oil)
을 각각 20%씩 이용해 소고기 패티를 제조하였다. 이때 식
물성 기름으로 제조한 패티에서 동물성 지방으로 제조한 패

티보다 보수력이 떨어진다고 보고했다. 본 실험에서 너깃의
수율은 카놀라유의 함량 증가에 따라 감소하는 경향을 보였

지만, 유의적인 차이를 나타내지 않았다(P>0.05). 

2) 조직감

성계육너깃에 카놀라유의함량을다르게하였을 때전단

력(WBSF)과 경도(hardness)의 값은 Fig. 3과 같다. 전단력과
경도는 카놀라유 함량이 5%, 10%, 15%씩 각각 증가할수록
유의적으로 감소하였다(P<0.05). 이는 경도와 융점이 낮은
카놀라유를 다량 첨가할수록 겔 형성능 감소와 이로 인한

결착력 감소로 연도를 증진시키는 것으로 생각된다. 본 실
험의 유화안정성 실험이 이를 뒷받침해 주는데, 카놀라유의
함량이 증가할수록, 수분 유출량과 총 유출량이 증가하는
것을확인할 수 있었다. 이는 유화력의 감소로인한 겔형성
이 적게 되어 이에 따라 연도가 증진되었다고 판단된다. 다
른 연구에서 또한 지방의 함량이 육제품의 연도를 증진시키

는 것으로 나타났는데, Lorenzo and Franco(2012)의 연구에
따르면 발효 소시지에 돼지 등지방 함량을 각각 5%, 10%, 
20% 첨가하여 제조하였을 시, 지방 함량이 증가할수록 발효
소시지의 경도가 유의적(P<0.01)으로 감소한다고 보고했다. 
Mendoza et al.(2001)의 연구 결과또한 이와유사한데, 건조
발효소시지의 제조 시 지방함량의 감소는 경도(hardness)와
검도(gumminess), 씹힙성(chewiness)를 상승시키고, 탄성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 접착성(adhesiveness)을
감소시킨다 보고하였다. 이와 같이 성계육으로 제조한 너깃
에 지방함량을 높이면 질긴 조직감을 완화할 수 있었다.

3) 관능적 특성

카놀라유 첨가량에 따라 제조한 성계육 너깃의 관능평가

결과는 Table 4와 같다. 치킨너깃의 내부 단면 모습(internal 
appearance)에서는유의적인차이를보이지않았지만(P>0.05), 
조직감(texture)에서는 카놀라유 함량이 증가할수록 기호도
점수가 증가하였다(P<0.05). 다즙성(juiciness)은 카놀라유

15% 첨가구에서 가장 높은 점수를 보였으나, 각 처리구 간
유의적인 차이는 없었다(P>0.05). 종합적 기호도(overall 
acceptance)는 카놀라유 함량이 5%, 10%, 15%로 증가할수
록 유의적으로 증가 추세를 보였다(P<0.05). 그러므로 카놀
라유를 첨가하면 연도와 다즙성을 증가시켜 종합적 기호도

를 증가시키는 것으로 나타났다.

Table 4. Effect of canola oil content (%) on the sensory scores 
of chicken nugget made from old layer breast meat

Oil content (%)
SEM

5 10 15

Internal appearance 7.2 6.2 7.0 0.25

Texture 5.8b 6.0b 7.0a 0.19

Juiciness 5.6 5.4 6.4 0.26

Flavor 7.0 7.4 7.0 0.15

Overall acceptance 5.6b 6.4ab 7.4a 0.27

SEM: standard error of the mean.
a,b Means differ significantly between different treatments (P<0.05).

Fig. 3. Effect of canola oil content (%) on the shear force value (a) and hardness (b) of chicken nugget made from old layer breast 
meat. 
a∼c Means differ significantly between different treatments (P<0.05).
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적 요

본 실험은 75주령 산란 성계(Hy-line) 가슴육을 이용하여
너깃을 제조하는데 STPP와 카놀라유 첨가가 이화학적 및
관능적 품질에 미치는 효과를 구명하기 위해 실시하였다. 
성계육 너깃에 STPP를 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3% 첨가할수록
수분함량과 수율 그리고 전단력과 경도가 유의적으로 증가

하였다(P<0.05). 관능평가에서도 STPP 0.3%를 첨가하면 조
직감과 향기 점수가 증가하였다(P<0.05). 카놀라유를 5%, 
10%, 15%로각각첨가하여 성계육 너깃을 제조하면 카놀라
유의 함량 증가에 따라 지방 유출과 수분 유출량이 증가하

였지만(P<0.05), 전단력 및 경도에서는 유의적으로 감소하
였다(P<0.05). 관능평가에서도 카놀라유 15%를 첨가하면

조직감과 종합적 기호도가 유의적인 증가를 나타냈다

(P<0.05). 이를 종합해 보면 STPP 0.3%와 카놀라유 15%를
성계육 치킨너깃에 첨가하면 품질이 향상된 제품을 생산할

수 있다고 판단된다. 
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