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Quality Characteristics of Chicken Sausage added with 
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<Abstract>

This study aimed to quality characteristics date for the industrialization of sausage 

prepared from chicken meat. The sausages were prepared by chicken meat and Jubak 

powder of CJ1(0%), CJ2(5%), CJ3(10%), CJ4(15%). In the proximate composition of the 

crude fat content of CJ4 was high and was increased according to Jubak powder 

addition ratios. Crude protein of CJ1 showed the highest. pH was increased but TBA, 

WHC, total cell counts were decreased according to Jubak powder addition ratios. 

WHC was decreased from the initial 46.77% to the final 38.81% according to Jubak 

powder addition ratios. TBA was increased from initial 0.16-0.19 to 0.2-0.59 at 15 

days. Total cell counts in CJ2, CT3 and CJ4 showed the trend to be decreased 

according to Jubak powder addition ratios. Number of total cell counts of CJ1, CJ4 

were increased from initially 2.2 to 8.9, 6.2 at 15 days. Elasticity, hardness, gumminess 

and cohesiveness of CT4 showed high value. L, a, b were increased according to 

Jubak powder addition ratios. In the sensory evaluation, Preference for color, overall 

of CJ1 showed high value. Preference for appearance flavor, taste of CJ2 showed high 

value. This result can be applied in storage property of chicken meat sausage added 

with Jubak powder.
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1. 서 론  

닭고기는 타 육류와 비교하여 지방, 콜레스테롤

과 칼로리가 낮고 불포화 지방산의 비율및 단백질 

함량이 높은 식품이다. 또한 부분육으로 다루기 

쉽고 종교적 장벽이 낮아 접근성이 좋고 위생 및 

가격 경쟁력도 좋아 소비자 기호에 적합한 육류이

다[1]. 미국은 소고기나 돼지고기 등 적색육의 소

비가 많지만 비만과 성인병 증가로 건강에 좋다고 

알려진 백색육인 닭고기의 소비가 증가하고 국내

도 국민 소득 향상과 더불어 소비자들이 건강에 

대한 관심으로 수요가 증가하고 있다[2]. 닭고기는 

생육으로 유통되어 삼계탕, 백숙, 찜 등으로 이용

된 것 외에 구이용이나 인스턴트 제품형태로 가공

되어 판매되고 있다. 그래서 소비자의 기호에 맞

는 제품개발의 필요성을 인식하고 가공 적정성을 

높여 우수한 닭고기 신제품개발요구와 신 시장 창

출을 가져올 것으로 기대한다[3]. 

소시지의 원료육이 대부분 돼지고기를 사용하기 

때문에 육류지방이 성인병의 원인으로 인식되면서 

소비자의 기호에 맞는 닭고기를 유화형 소시지 원

료 육으로 식품가공제조 가능성을 검토하는 것도 

좋은 방법이다. 닭고기를 분쇄하여 만든 패티

(patty), 너겟(nugget), 소시지 등 식품가공 제품의 

소비가 증가하고 소시지류의 선행연구가 진행 되

었다[4]. 식품가공분야에서 기능성 및 저장성 연구

인 키토산, 레드비트색소 등을 첨가한 소시지 연

구[5-6]등 다양하게 이루어지고 있지만 닭고기에 

주박을 활용한 소시지 연구[7]은 미진하다.

본 연구의 닭고기 소시지에 첨가할 주박은 쌀, 물, 

누룩, 효모 등을 이용하여 술을 빚은 후 술을 걸러내

는 과정에서 생성되는 부산물로 리그닌(Lignin), 셀루

로스(Cellulose), 헤미셀루로스(Hemicellulose), 비

분해성 전분, 당류, 단백질 등 영양적인 성분으로 

구성되었으며 원료 곡물의 20%가 주박 형태로 배

출되고 있다[8]. 소화흡수가 잘되고 영양성분으로 

다량의 단백질, 비타민B 복합체, 식유섬유 등이 

풍부하다[9-10]. 주박의 단백질, 탄수화물, 지방 

등은 퇴비화 과정을 통하여 식물에게 유용한 탄소

원과 질소원 등의 자원화가 가능하여 식초의 원

료, 절임류, 사료, 비료로 이용가치가 높으나 식품

의 재료로 사용하는 것은 제한되어 있다[11]. 주

박을 사용한 식품가공품 개발의 미진과 소비자들

의 식품소비는 자연식을 선호하는 추세이고 식품

의 육가공산업은 상대적으로 어려움을 겪고 있다

[12]. 국내는 주박을 이용하여 친환경 토양개량제

로서 가능성 연구와 토양개량제의 퇴비화 기술개

발 연구[13-14]는 활발하다. 하지만 주박을 이용

한 연구인 주박을 첨가한 머핀의 특성연구, 포도

주박 숙성 돈육의 품질 및 저장특성, 주박에 침지

한 닭고기 테린, 저염 야콘 장아찌 등[15-17]이 

있지만 주박첨가 육가공 연구는 미진하여 주박분

말을 첨가한 육가공제품의 식품소재의 개발이 요

구 된다[8].

본 연구는 일반성분, 물리적 특성, 색도, 관능검

사, 미생물 총 균수, 저장성 실험으로 주박분말을 

첨가한 소시지를 만들어 식품가공 부산물인 주박

의 활용도를 높이고 육가공제품 개발과 다양화 기

초자료를 만들고자 하였다.

2. 실험 재료 및 방법

2.1 실험재료

본 실험의 닭고기는 롯데마트(오산시, 한국)에서 

포장 가공된 평균 1 kg 통닭((주)하림), 주박(㈜ 

국순당)을 사용하였다. 소금((주)한주), Seasoning

(자연초, 서울), 후추((주)오뚜기) 등 부재료는 롯데

마트에서 구입하여 사용하였다.
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2.2 Sausage 전처리

닭고기는 실습실에서 부분육으로 뼈와 껍질을 

제거 후 살코기만을 사용하였다. 닭고기 소시지 

유화물에 주박분말을 각 0 %, 5 %, 10 %, 15 %

를 첨가하였다. 주박분말은 건조기(Model No 

SIN-1100)에 내부 온도 80 ℃에서 3시간 건조 

후 분쇄기(SHMF-3260S, Hanli)로 분쇄하여 시료

를 제조했다. 시료는 위생주머니에 밀폐 포장하여 

4 ℃의 냉장고(Model No CRF-1146D)에 보관사

용 하였다.

2.3 Sausage 제조

시료의 배합비는 Table 1 이다. 소시지 제조는 

닭고기와 재료들을 Slice cutter(model 84186, 

Hobart, USA)로 유화물을 제조하여 충진기(model 

026, SL Co, Korea)로 fibrous casing(직경 

26mm, Nippi collagen Industries Ltd., Japan)

에 길이 10㎝ 로 충진 후 80℃ 탕침하고 가열하

여 내부온도 70℃되면 냉수에 냉각건조 후 진공 

필름에 포장하였다. 포장된 소시지 시료는 위생주

머니에 각각 밀폐 하여 4 ℃의 냉장고(Model No 

CRF-1146D)에 보관하여 사용하였다. 유화물에 주

박을 0 % 첨가한 소시지 CJ(Chicken +Jubak)1, 5 

%는 CJ(Chicken +Jubak)2, 10 %는 CJ (Chicken 

+Jubak)3, 15 %는 CJ(Chicken +Jubak)4 시료로 

사용하였다. 소시지 시료는 위생주머니에 각각 밀

폐 포장하여 4 ℃의 냉장고(Model No CRF-1146D)

에 보관하여 사용하였다. 

2.4 일반분석

시료의 일반 성분 분석은 A.O.A.C 표준법[18]

으로 하였다. 조지방 함량은 soxhlet법, 조단백질 

함량은 Kjeldahl 법, 수분은 상압가열 건조법으로 

수분함량을 얻었으며 조회분은 건식회화법으로 측

정하였다.

Ingredient
Quantity 

(%)

Samples1)

CJ1 CJ2 CJ3 CJ4

Chicken meat 725 g (72.5 %) 725 g 688.8g 652.5 g 616 g

Pork fat 17 g (17 %) 17 g 16.2 g 15.5 g 14.5 g

Ice 9 g (9 %) 9 g 8.55 g 8.1 g 7.7 g

Seasoning 0.4 g (0.4 %) 0.4 g 0.38 g 0.36 g 0.34 g

phosphate 0.2 g (0.2 %) 0.2 g 0.2 g 0.18 g 0.17 g

Ascorbic acid 0.01 g (0.01%) 0.01 g 0.01 g 0.01 g 0,01 g

KCl 0.4 g (0.4 %) 0.4 g 0.4 g 0.37 g 0.34 g

Salt 0.49 g (0.49 %) 0.49 g 0.47 g 0.44 g 0.41 g

Jubak power(J) 0 g 0 g 5 g 10 g 15 g

Total 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
1)CJ1 : Chicken meat sausage added with Jubak power 0 %

CJ2 : Chicken meat sausage added with Jubak power 5 %

CJ3 : Chicken meat sausage added with Jubak power 10 %

CJ4 : Chicken meat sausage added with Jubak power 15 %

Table 1. Formula of ingredients for the preparation of chicken sausage
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2.5 pH 측정

A.O.A.C[18]표준법을 실시하였다. pH측정은 시

료 10g에 증류수 50㎖를 첨가하여 균질기

(PT-1200C, Symax, Korea)로 1분간 균질 후 

pH-meter((Model 420A, Korea)를 사용하여 4주

간의 변화를 10회 측정하여 평균값을 취했다.

2.6 물리적 특성 측정

물리적 특성 측정은 Texture analyzer로 측정

하였다. 경도(Hardness), 신축성(Elasticity), 응집성

(Cohesiveness), 점착성(Gumminess)을  Rheometer 

(Model CR-100, Sun Scientific Co. Japan)로 

10회 측정하여 평균값을 취했다. 측정 조건은 

Table 2에 나타내었다.

2.7 보수력(Water Holding Capacity) 측정

보수력은 Filter paper press method으로 측정

하였다. 시료 0.3 g을 Filter paper No. 2 

(Whatman International Ltd, UK)의 중앙에 올

린 후 두 개의 plex-glass로 압착시켜 5분방치 후 

Planimeter(Super Plannix-a, Tamaya Techinc 

Inc., Japan)로 시료의 면적과 육즙으로 젖은 전

체 면적을 측정하여 백분율(%)로 산출하였다. 시

료를 10회 측정하여 평균값을 취했다.

2.8 TBA(Thiobarbituric acid) 측정 

산패도 TBA는 시료를 10g 사용하여 15일 변화

를 Tarladgis[19] 등의 수증기증류 방법으로 측정

하였다. TBA는 시료 kg당 malonaldehyde 양으로 

표시(malonaldehyde mg/kg)하였다.

2.9 색도 측정

시료의 색도 측정은 가열 후 내부 조직을 측정

하였다. 색차계(Hunter colorimeter: JC 801, 

Daegh Co. Japan)로 명도, 적색도, 황색도 L, a, 

b 값을 10회 반복하여 평균값을 취하였으며 표준

백판(No 17533048)는 L= 92.l5, a= -0.31, b= 

-0.29이었다.

2.10 미생물 총 균수 변화 측정

비 가열된 시료 표면에 멸균된 포일 틀

(Aluminum foil temples)을 대고 시료 표면에 면

봉을 사용하는 Swab technique를 이용하였다. 표

준평판 한천배지(Plate Count Agar: Difco lab., 

Detroit, Mich, USA)에 접종하여 25℃ 48시간 배

양 후 log10 CFU(colony foaming units)/㎤로 

나타냈다. 곰팡이는 Potato Dextrose Agar(Difco 

lab., Detroit, Mich, USA)에 혼합하여 incubator

에 48시간 배양하고 30개 이상 집락이 현성된 것

을 선택하여 10회 계수하여 평균값 log10 CFU 

(colony foaming units)/㎤로 나타냈다.

2.11 관능검사

관능평가는 7점 기호도 Scoring test로 하였다. 

관능평가는 훈련된 전문 패널로 25명이 실시하였

Items Operation conditions

Sample size (4×4.0 ㎤)

Full scale 4 kg

Table speed 120(mm/min)

Chart speed 35(mm/min)

Adapter diameter 0.5cm

Table 2. Operation condition of texture analyzer
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으며 제공된 시료는 60℃ 온도를 유지하여 250㎖

의 투명한 유리컵에 50 g씩 담아 각 패널에게 제

시하였다. 7점 척도법으로 7점은 대단히 좋음 1점

은 대단히 나쁨으로 color, flavor, taste, chewing, 

overall 등을 평가했다.

2.12 통계분석

통계결과는 SPSS Program (Statisticians Package 

for the social Science, Ver 23.0 for Window)

으로 평균과 표준편차를 분산방법으로 ANOVA을 

실시하여 Duncan 다중비교법으로 P<0.05에서 유

의적인 차이를 검증하였다. 

3. 실험 결과 및 요약

3.1 일반분석

일반성분결과는 Table 3과 같다. 조단백질은 

CJ4가 높음을 보였다. 수분과 회분, 조지방은 주박

분말이 증가할수록 높은 값을 보였다. 이런 결과를 

키토산첨가 및 닭고기를 이용한 소시지 제조 선행 

연구[20-21]와 일반성분은 유사한 결과를 보였다.

3.2 pH 측정

pH 결과는 Table 4와 같다. CJ1이 pH 5.51로 

Sample Crude fat Crude protein Moisture content Crude ash F-value

CJ11) 20.00±1.53AB 24.25±0.21A 85.73±0.21AB 1.08±0.11AB 132.080***

CJ2 20.02±1.23AB 22.08±0.31AB 87.22±0.27AB 1.09±0.21AB 128.011***

CJ3 21.13±0.22A 23.42±0.31AB 90.14±0.11A 1.10±0.31A 132.011***

CJ4 22.33±0.13A 22.01±0.42AB 91.05±0.01A 1.10±0.67AB 154.330***

F-value 6.881* 8.422* 14.132*** 106.321***

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table 3. The proximate composition analysis of Sausage prepared from Chicken Meat added with Jubak 

powder(% w/w) 

        Sampl

 edays
CJ11) CJ2 CJ3 CJ4 F-value

0 5.51±0.11Bb 5.81±0.31Ba  5.81±0.30Ba 5.81±0.31Ba 72.406 **

3 5.86±0.21Bb 6.41±0.14Aab 6.59±0.20ABab 6.69±0.11ABa 64.211 **

5 6.20±0.21Bc 6.48±0.16Abc 6.68±0.15Ab 6.88±0.15ABa  83.120 **

7 6.72±0.25Aab 6.74±0.52Ab 6.89±0.21Aab 7.09±0.17Aa 84.015 ***

15 6.94±0.31Ab 6.96±0.28Ab 7.11±0.20Aab 7.31±1.29Aa 42.106 **
1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)
a-emean within a row not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table 4. pH of Sausage prepared from Chicken Meat added with Jubak powder
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가장 낮고 15일째 CJ4가 pH 7.31로 가장 높았

다. 주박분말이 많을수록 pH 초기 5.51∼pH 

5.81에서 15일째 pH 6.94∼pH 7.31로 하였다. 

저장기간이 길어지면 단백질 및 지질의 분해에 의

해 암모니아와 아민류의 함량이 높아지게 되고 부

패가 진행된다[22-23]. 그러나 주박분말을 첨가함

으로서 pH의 변화가 둔화되는 것으로 결과에서 

나타났다. 이는 암모니아와 아민류의 생성에 주박

분말이 영향을 미쳐 생성속도가 지연된 결과로 사

료된다.

3.3 물리적인 특성 

물리적 특성 결과는 Table 5와 같다. 경도와 

탄력성은 CJ4가 연도가 강함을 나타내 콜라겐 함

량과 비례한다는 Chae 연구[24]와 유사하였다. 

Kim 연구[25]의 소시지 교반에서 젤 강도를 높인

다는 결과처럼 경도, 신축성, 응집력과 점착성은 

CJ4가 높은 결과는 주박분말이 영향을 미쳐 생성

된 결과로 사료된다. 

3.4 보수력(Water Holding Capacity)

보수력의 결과 Table 6과 같다. 주박분말 첨가

량에 따라 초기 46.77%에서 38.81%로 보수력이 

낮았다. 주박분말 첨가로 보수력이 둔화된 결과는 

식육 내 첨가된 소금 량 관련 삼투압과 보수력 연

구[26-27]에서 주박분말이 소시지 제조 시 보수력

에 영향을 미친 것으로 사료된다.

3.5 TBA 측정

TBA은 Table 7과 같다. 시료 CJ4의 TBA는초기 

0.17에서 15일 후 0.21로 높아졌다. CJ1은 초기 

0.17이 15일 후 0.59로 지방산패가 빠르고 12일 

이후부터 TBA가 증가했다. 선행연구 Turner[28]는 

sample Hardness Elasticity Cohesiveness Gumminess

CJ11) 0.89±0.42AB 0.69±0.12A 0.52±0.21B 2.99±0.30AB

CJ2 0.95±0.42AB 0.69±0.30A 0.54±0.11B 3.04±0.20AB

CJ3 1.10±0.52A 0.67±0.61A 0.58±0.54B 3.73±0.52AB

CJ4 1.23±0.30A 0.75±0.42B 0.65±0.50B 3.95±0.69AB

F-value 21.001* 109.022*** 104.131*** 56.221***

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table 5. Texture properties of sausage prepared from  Meat added with Jubak powder (g/㎠)

                    Sample CJ11) CJ2 CJ3 CJ4 F-value

Water Holding Capacity 46.77a 43.07a 38.89ab 38.81ab 5.833*

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
a-emean within a row not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table 6. Water Holding Capacity of sausage prepared from Chicken Meat added with Jubak powder (%) 
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TBA 0.46이면 가식권 결과와 비교할 때 CJ1은 

15부터 가식할 수 없고 CJ2, CJ3, CJ4는 15일 이

후도 가식할 수 있다. 주박분말 첨가량이 높을수

록 산패의 진행을 늦추어 가식기간을 연장하는 효

과가 있다.

3.6 Hunter's value 측정

Hunter's value는 Table 8에 나타났다. L은 

CJ4가 낮은 값을 나타냈고 주박분말 첨가량이 높

을수록 수치가 낮았다. a, b는 CJ4가 높은 값을 

나타냈다. 주박 분말의 첨가량이 높을수록 명도가 

낮고 a는 적색도 b은 황색도가 높음을 보인 Kim 

연구[8]와 유사함을 보였다. 

3.7 미생물 총 균수 결과

미생물 총 균수는 Fig. 1과 같다. 초기 미생물 

총 균수 2.2-2.3에서 15일 후 6.2-8.9로 증가 했

다. 미생물은 CJ4보다 CJ1, CJ2, CJ3순으로 높았

          Sample

 days
CJ11) CJ2 CJ3 CJ4 F-value

0 0.17±0.02Ca 0.17±0.45Ba 0.16±0.95Ba 0.17±0.05Ba 96.221**

3 0.19±0.20Cab 0.20±0.03Ba 0.16±0.12BCb 0.17±0.22Bb 26.231***

5 0.20±0.05Ca 0.20±0.02Ba 0.17±0.11BCb 0.17±0.21Bb 76.711**

7 0.22±0.02Ca 0.23±0.12ABa 0.19±0.12Bb 0.19±0.22ABb 36.921**

9 0.25±0.12Ca 0.25±0.14ABa 0.20±0.11ABab 0.19±0.41ABab 106.021***

12 0.37±0.13Ba 0.26±0.13ABb 0.21±0.15Abd 0.20±0.14Ab 46.211***

  15 0.59±0.11Aa 0.27±0.12Ac 0.21±0.14Ad 0.21±0.13Ad 76.201**

F-value 16.221** 50.222** 11.201** 106.103***

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001  
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)
a-emean within a row not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table. 7 TBA value of Sausage prepared from Chicken Meat added with Jubak powder at 4℃ (mg 

M.A/kg) 

Sample L a b

CJ1 69.33±0.41A 6.83±0.37AB 18.79±0.18AB

CJ2 68.54±0.12A 6.76±0.1AB 19.89±0.21AB

CJ3 62.91±0.21AB 7.72±0.25A 21.88±0.16A

CJ4 54.4±0.22AB 7.94±0.17A 22.69±0.33A

F-value 7.201** 2.813* 32.032***

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001  
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

 L: lightness, a: redness, b: yellowness

Table 8. Hunter's color value of Sausage prepared from Chicken Meat added with Jubak powder
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다. 시료의 저장기간은 9일부터 부패취가 나타나고 

Cow연구[29]에서 닭고기 부패의 기준을 호기성 

세균수가 107CFU(colony Foaming units)/g때를 

기준으로 9일부터 CJ1의 총 균수가 7.0로 부패가 

진행 되었다. 또한 5℃에서 식품의 부패취 연구와 

미생물저장 증식 Barne연구[30]와 비교하면 CJ2, 

CJ3, CJ4는 저장 15일 이후에도 부패취가 없어 주

박분말이 저장성에 유용한 것으로 판단된다.

3.8 관능검사

관능검사는 결과는 Table 9다. CJ1의 Color, 

Flavor와 Taste는 CJ2, Chewing은 CJ4가 좋은 

기호도를 보였다. Overall은 CJ1, CJ2, CJ3, CJ4 

순이다. CJ2의 Flavor와 Taste는 좋은 기호도을 

나타내서 제품개발에 유용할 것으로 기대된다. 

CJ1 기호도는 Color, Overall CJ2는 Flavor, 

Taste가 높았다. 시료 제품의 외부 기호도는 CJ1

를 내부 표현인 Overall은 CJ2를 활용한 제품개발

이 가능할 것으로 사료된다.

4. 요 약

시료의 조단백질은 CJ4가 가장 높고 조지방, 

수분, 회분, pH와 물리적인 특성은 주박분말이 많

을수록 높았고 보수력은 낮았다. TBA의 CJ1은 지

방산패 진행이 빨라 15일부터 가식할 수 없는 결

과였다. 미생물 성장은 CJ1이 빠르게 증식하였고 

CJ2, CJ3, CJ4는 15일 이후에도 부패취가 없어 

주박분말이 저장성에 유용한 것으로 판단된다. 주

박분말이 많을수록 L은 낮은 명도 a는 높은 적색 

b는 높은 황색을 보였다. 관능검사 CJ1은 Color, 

Overall CJ2는 Flavor, Taste가 높은 선호도를 보

였다. 주박을 첨가한 소시지의 외부 기호도는 CJ1

를 내부 표현인 Overall은 CJ2를 활용한 저장성 

연장관련 제품개발이 가능할 것으로 사료된다.

sample Color Flavor Taste Chewing Overall

CJ1 5.42±0.27A 4.62±0.27BC 4.41±0.22C 4.54±0.01AB 5.41±0.23AB

CJ2 4.94±0.29AB 4.99±0.17A 5.11±2.27AB 5.25±0.23A 5.31±0.11A

CJ3 4.34±0.22AB 4.73±0.52B 4.01±0.13B 5.66±0.28AB 4.24±1.13BC

CJ4 4.14±0.23B 4.63±0.52B 4.11±0.13B 5.76±0.38AB 4.19±0.11BC

F-value 9.251*** 7.201** 3.003* 1.205** 3.551**

1)Refer to the legend in Table 1.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
A-Cmean within a column not followed by the same letter are significantly different(P<0.05)

Table 9. Sensory Characteristics of terrine prepared from chicken meat added with Jubak powder 

Fig. 1 Total cell counts Graphic of Sausage prepared 

from Chicken Meat added with Jubak powder 

at 4℃
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