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서   론

한국육가공협회(2004)에 따르면 국민 생활수준이 향상됨

에 따라 국내의 식육 소비량이 매년 증가하고 있으며, 식육

을 이용한 가공제품의 생산량 역시 매년 증가하고 있는 추세

이다. 이 중 햄류가 65,138톤으로 40.9%의 가장 많은 시장 

점유율을 보이고 있으며, 다음으로 축육 소시지가 44,068톤

으로 27.6%를 차지하고 있다. 한편, 축육 가공품에서 발색제

로 사용되는 질산염 또는 아질산염은 육색소인 myoglobin 

및 hemoglobin과 반응하여 nitrosohemoglobin을 생성하여 

육제품의 색깔을 선홍색으로 고정시키고(1) 풍미 향상(2), 

산패취 발생감소(3) 등 제품의 품질을 향상시키며, 식중독의 

원인균인 Clostridium botulinum의 성장과 독소생성 억제

(4), 지방의 산패 방지(5) 등 제품의 저장성을 향상시킨다. 

그러나 식품 및 생체내의 잔존 아질산염은 그 자체가 독성을 

가지며, 다량 섭취할 경우에는 methemoglobin병 등 중독 증

상을 일으키며(6), 위장내의 낮은 산성조건하에서 제2급 및 

제3급 amine과 반응하여 N-nitrosamine을 형성하여 암을 

유발한다(7,8). 그러나 그 염지효과를 대신할 만한 대체물질 

또한 개발되어 있지 않으므로(9) 현재로서는 육가공 시 아질

산염의 사용이 불가피하다. 이에 식품 위생법에서는 육제품

의 위생적 품질을 유지하면서 그 유해성을 최소화하기 위해 

육제품에 잔존하는 발색제를 70 ppm이하로 규제하고 있는 

실정이다(10). 따라서 아질산염을 완전히 대체하거나 사용

량을 줄이기 위해 식품 및 생체내에서의 nitrosamine의 생성

을 억제하는 천연 물질에 관한 연구가 많이 진행되고 있으며 

지금까지 연구된 바로는 vitamin C, α-tocopherol, 총 phenol 

화합물, 황화합물의 함량이 높은 식품이 아질산염 소거작용

(11-15)이 있는 것으로 밝혀졌다. Youn 등(16)은 돈육 소시

지에 chitosan의 분자량 및 첨가 농도를 다르게 하여 아질산
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Abstract

This study was performed to investigate the storage properties of emulsion⁃type sausage added with 
Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  hot water extracts (GCHE) extracted at 10

o
C for 35 days. The TBARS 

values of sausages containing 1.0 and 5.0% GCHE were lower than that of control.  The bacterial count and 
VBN contents of all the samples were significantly increased during the storage periods, except the group 
with 5.0% GCHE. The redness of all  the samples was lower than that of control,  while yellowness of all  the 
samples was higher than that of control.  The nitrite scavenging abilities of the sausages containing 1.0 and 
5.0% GCHE were higher than that of the control. It  is suggested that the addition of 1.0% hot water extracts 
extracted from these plants may be a potential substitute for the use of nitrite to extend shelf⁃life of sausages.  
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염 대체효과를 측정한 결과 소시지에 chitosan 첨가 시 첨가 

아질산염을 감량하여도 색 및 저장성이 유지된다고 보고하

였으며 이외에도 쑥 분말(17), 녹차 분말(18), 오미자 추출물

(19) 등을 첨가한 많은 연구가 보고되어지고 있다.

한편, 감초(甘草, Glycyrrhiza uralensis)는 콩과(Segu-

minosae)에 속하는 다년생 초본으로 뿌리와 뿌리줄기를 사

용하는 약용식물로서 주요 성분으로는 감미성분인 사포닌 

계통의 glycyrrhizin이 6∼14%정도 함유되어 있어 맛이 달

고 독이 없으며 따뜻한 기운을 가지고 있으며 한약 재료로 

많이 이용되는 한방의 대표적 약재로 방제의 약 70% 이상에 

첨가되어 오고 있다(20). 감초의 약리작용으로는 소화성 궤

양치료제, 항염증제, 거담제 등 다양한 치료제로 사용되어 

왔고 특히 glycyrrhizin으로 인한 항알레르기(21), 만성간염

(22), 바이러스성 질환(23)에 효과적인 것으로 보고되고 있

다. 이 밖에도 항산화성(24), 면역증강 효과(25), 항균작용

(26) 등이 보고되고 있다. 강황(薑黃, Curcuma longa L.)은 

생강과에 속하는 다년생 초본식물로 주요 성분은 curcumin, 

p-methydol irucabinole, tumerone, azulene, kampfa 등으로 

간장의 해독 촉진과 담즙의 분비작용 및 이혈작용이 뛰어난 

것으로 알려져 있다(27,28). 최근에는 강황의 생리활성 물질

인 curcumin의 항산화성(29), 항암효과(30), 항염증(31) 등 

여러 가지 기능성이 밝혀지면서 의학 분야를 중심으로 활발

한 연구가 진행되고 있다.

따라서 본 연구에서는 감초 및 강황 열수 추출혼합물을 

첨가한 소시지를 제조하여 소시지의 저장성 증진효과와 아

질산염 잔류량 감소효과 및 품질과 기호성에 미치는 영향 

등을 비교 분석하였다.

재료 및 방법

재료

당일 도살한 신선한 돼지 뒷다리 적육과 등 지방을 이용하

여 유화형 소시지를 제조하였으며 실험에 사용된 감초

(Glycyrrhiza uralensis), 강황(Curcuma longa)은 한의원에

서 구입하여 사용하였다.

유화형 소시지의 제조

신선한 돼지 뒷다리 적육과 등 지방을 세절하여, 적육 

60%, 지방 20%, 얼음물 20%의 비율로 silent cutter(ST11, 

ADE Co., Germany)에 넣고 혼합 및 유화시켰다. 이때 적육

과 지방, 얼음물의 비율을 100%로 하여 이에 대해 식염, 인산

염, MSG, ascorbic acid, 설탕, casein 등과 함께 white 

pepper, nutmeg, allspice 등의 향신료를 Table 1의 조성과 

같이 가해 조제하였다. 아질산염 150 ppm을 표준으로 첨가

했고, 실험 조건에 따라 아질산염 30 ppm만을 첨가하고 감

초와 강황 열수 추출물을 첨가하지 않은 것을 대조구로 하였

다. 완성된 유화물은 직경 4.3 cm의 polyvinyl제 casing에 

Table 1.  Ingredient for preparation of emulsion sausage
(Unit: %)

Ingredients
Sample

Standard Control 0.5%
*
1.0%

*
5.0%

*

Lean meat
Fat
Ice water
Sodium chloride
Sodium phosphate
MSG
Ascorbic acid 
Sugar
Casein
White pepper
Nutmeg
Allspice

20

 

20

60
20
19.5
 1.35
 0.3
 0.2
 0.05
 0.5
 1.0
 0.45
 0.2
 0.2

19 15

Sodium nitrite
Medicinal herbs

0.15
0

0.03
0

 0.03
 0.5

0.03
1.0

0.03
5.0

*Added concentration of Glycyrrhiza uralensis and Curcula 
longa.  

충진하고 결찰하여 봉했다. 열탕 중심온도가 70oC에서 30분

간 열처리하고 급냉 후 진공 포장하여 10oC로 저장하면서 

주기적으로 시료를 채취하여 실험하였다.

감초와 강황 열수 추출물의 제조

감초와 강황을 잘게 분쇄하여 10배의 증류수로 현탁하고, 

항온 진탕기에서 80oC로 6시간 진탕하면서 추출하였다. 추

출액을 whatman No.1 여과지로 여과한 후 원심분리기

(UNION 32R, Hanil Co., Korea)로 3,000 rpm, 10분간 원심 

분리하였다. 상층액을 1/10으로 농축(RE200, Yamato Co., 

Japan)하였다.

한약재 열수 추출물의 처리

본 실험에 사용된 한약재 열수 추출 혼합물은 강황과 감초

로써, 이들을 동량 취하여 혼합하고 샘플 당 0%, 0.5%, 1%, 

5%로 준비해서 각각 첨가하였다.

생균수 측정

소시지를 10oC에 각각 저장하면서 각 시료를 무균적으로 

1 g 채취하여 멸균 phosphate buffer saline 용액(pH 7.4) 

9 mL를 넣어 1,000 rpm에서 1분간 homogenize한 다음, 10배 

희석법으로 희석하여 nutrient agar에 도말하고 37
oC에서 24

시간 배양하여 colony 수를 측정하였다.

산화도 측정

소시지를 5 g 취해서 잘게 분쇄하고 3배의 초순수를 가한 

뒤에 3,000 rpm에서 1분간 균질화한 다음 glass wool에서 

여과하였다. 이 여액 0.5 mL에 초순수 0.5 mL와 7.2% BHT 

용액 50 μL, TBA/TCA 용액 2 mL를 첨가하여 끓는 물에서 

15분간 가열한 다음 냉각하여 4
oC, 3,000 rpm으로 10분간 

원심 분리하였다. 원심 분리한 상층액을 spectrophotometer 

(GENESYS 10 UV, Rochester NY, USA)로 531 nm에서 
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흡광도를 측정하여 TBARS(thiobarbituric acid reactive 

substances)의 함량, 즉 소시지 kg 당 malonaldehyde 양

(mg)으로 나타내었다.

VBN 측정

VBN의 측정은 식품공전상의 Conway법(32)을 이용하였

다. 잘게 세절한 소시지를 10 g씩 취하여 증류수 50 mL를 

첨가하여 혼합하고 5분 교반, 10분 정치를 두 번 반복하여 

30분간 침출하고 미리 냉각 시켜둔 비이커에 whatman No.1 

여과지로 여과하여 5% H2SO4로 약산성(pH 4.0)으로 보정하

여 100 mL 정용하였다. Conway unit 외실의 아래쪽에 시료

액 1 mL를 넣은 다음 내실에 0.01 N H2SO4를 1 mL 첨가하고 

외실에 K2CO3 포화용액 1 mL를 첨가하고 혼합하여 클립을 

채워 25
oC에서 1시간 반응시킨 후 내실에 brunswik 시액을 

한방울 첨가하고 미량 수평 뷰렛을 사용하여 0.01 N NaOH 

용액으로 적정하였다. 

아질산염 잔류량 측정－Diazotization

소시지내의 아질산염의 잔류량은 식품공전상의 Diazoti-

zation방법(33)을 이용하여 측정하였다. 즉 10oC에 저장한 

소시지 10 g을 세절하고 80oC의 물과 고루 혼합하여 200 mL 

메스플라스크에 정량적으로 옮긴 후 0.5 N NaOH 10 mL와 

ZnSO4 10 mL를 넣고 혼합하여 80
oC에서 20분간 중탕하였

다. 중탕 후 냉각하고 초산암모늄 완충액 20 mL를 첨가하여 

최종 부피를 200 mL로 하여 잘 혼합하고 10분간 방치 후 

여과하였다. 여과액 20 mL에 sulfanilamide 용액과 1-naph-

thylenediamine 용액을 각각 1 mL 첨가하여 20분 실온에 

방치한 후 파장 540 nm에서 흡광도를 측정하였다. 미리 작

성한 검량선으로 잔존 아질산 이온의 농도를 산출하였다.

유화 안정성

소시지의 제조 과정 중 완성된 유화물을 20 g 채취하여 

유화 안정성 측정용 원심관에 기포가 없도록 채우고 70
oC에

서 3분간 가열 처리한 후 1,000 rpm으로 10분간 원심분리하

고 분리된 액즙량을 측정하여 유화물에 대한 분리를 액즙량

의 비율로 나타내었다.

색도 측정

소시지를 제조하여 진공포장한 후 10oC에 저장한 시료를 

2.0×2.0×1.5 cm의 크기로 잘라 색차계(JC801, Color tech-
no system Co., Japan)를 이용하여 L*(명도), a*(적색도), b*

(황색도) 값으로 나타냈다. 이때 사용된 표준색판은 L*= 

93.73, a
*=-0.12, b*=0.11였다. 

관능평가

관능검사는 훈련된 panel 요원들을 선발하여 색, 향, 질감, 

외관, 탄성력과 전반적인 기호도에 대하여 5점법으로 평가

하였다.

통계처리

실험 결과의 통계처리는 각각의 시료에 대한 평균±표준
오차로 나타내었다. SAS Program을 이용하여 분산분석을 

실시하였으며, 조사 항목들 간의 유의성 검정은 Duncan의 

다중검정법으로 p<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

감초와 강황 열수추출물의 pH 및 색도

감초와 강황 열수추출물의 pH는 각각 5.51와 5.65이었으

며 두 추출물의 혼합물은 pH 5.56이었다(Table 2). 감초의 

색도는 L*, a*, b*값이 각각 20.39, -3.46, 7.05를 나타내었고 

강황은 39.26, 1.01, 36.54를, 두 추출물의 혼합물은 31.22, 

-1.36, 22.26의 색도를 보였다.

소시지의 저장성

소시지의 저장성은 시료를 10oC에서 35일간 저장하며 측

정한 생균수로 나타내었으며 각 시료의 생균수 변화는 Fig. 

1과 같았다. 모든 시험구에서 저장기간이 경과함에 따라 생

균수는 전반적으로 증가함을 보였다. 아질산염만을 30 ppm 

처리한 실험구의 경우 저장 35일 째에 4.1×107 CFU/g을 

Table 2. Color and pH of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula 
longa  extract by hot water

L* a* b* pH

CL
GM
MT

39.26
20.39
31.22

±0.20aA1)
±0.00aC
±0.17aB

1.01
-3.46
-1.36

±0.08cB
±0.00cB
±0.14cA

36.54
7.50
22.26

±0.24bA
±0.00bC
±0.24bB

2.65
5.51
5.56

±0.01
±0.01
±0.01

CL: Curcula longa, GM: Glycyrrhiza uralensis, MT: Mixture.
1)
Means in the same row (a∼c) and column (A∼C) bearing 
different superscripts are significantly different (p<0.05).

Storage time (days)
Fig. 1. Changes in total bacterial cell count of the sausage 
treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  
and Curcula longa  during storage at 10oC.
Standard: nitrite 150 ppm, Control: nitrite 30 ppm, 0.5%: nitrite 
30 ppm＋medicinal herbs 0.5%, 1.0%: nitrite 30 ppm＋medicinal 
herbs 1.0%, 5.0%: nitrite 30 ppm＋medicinal herbs 5.0%.
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나타내었고, 감초와 강황 열수추출혼합물 0.5% 첨가구의 경

우 저장기간 내내 이보다 낮게 나타났으나 큰 차이는 보이지 

않았다. 1% 첨가구의 경우 전 저장기간에 걸쳐 1 log cycle정

도의 미생물 생육억제 효과를 나타내었다. 그러나 5% 첨가

구의 경우 저장 초기부터 다른 실험구에 비해 낮은 균수를 

보였으며 아질산염만을 150 ppm 첨가한 실험구와 비슷한 

생균수를 보였다. 감초와 강황 열수 추출혼합물 첨가구가 

무첨가구보다 비교적 적은 생균수를 보이는 것은 감초의 항

균작용에 의하여 미생물 증식이 억제되어 저장성이 유지되

는 것으로 보인다. 일반적으로 식품 위생 평가에서 열처리 

식품의 경우 위생상 안전성이 확보될 수 있는 일반 세균수를 

1×105 CFU/g 정도로 볼 때 5% 첨가구는 150 ppm 아질산염 
첨가구와 함께 약 4주까지 일반세균수가 1×105 CFU/g 이
하로 유지되는 것으로 보아 소시지에 감초와 강황 열수 추출

혼합물을 첨가하면 아질산염을 부분적으로 대체할 수 있으

며 저장기간을 연장시킬 수 있을 것으로 판단된다. 이는 감

초 추출물을 포함한 한약재 추출물을 첨가한 양념우육의 저

장성이 증진(34)된 결과와 일치하였으며 감초 추출물 첨가

한 김치의 저장성이 증진(35)된 결과와도 일치한다. 

산화도 변화

소시지의 지방산화 정도를 평가하기 위하여 지질산화물

Fig. 2. TBARS value of the sausage treated with various 
concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  
during storage at 10oC.
Groups are the same as in Fig. 1.

인 TBARS의 함량을 측정하여 Fig. 2에 나타내었다. 감초와 

강황 열수 추출혼합물을 농도별로 첨가한 소시지의 산화도

는 아질산염 30 ppm만 처리한 실험구에 비하여 저장기간 

동안 계속 낮게 나타났으며 추출물 첨가량이 많을수록 항산

화효과가 큰 것으로 나타났다. 추출물 1.0%와 5.0% 첨가구

의 경우는 저장 초기부터 TBA치가 적어 저장 35일째에는 

아질산염 30 ppm 첨가구에 25%정도 낮은 TBARS값을 보

여 감초와 강황 열수 추출물이 산화억제효과가 큰 것으로 

나타났다. 이러한 소시지에 있어서의 항산화효과는 강황의 

생리활성 물질인 curcumin의 항산화성(36)과 감초의 항산

화성(37)에 기인한 것으로 생각되며, 이는 감초를 포함한 한

약재 추출물을 첨가한 양념우육의 산화도가 억제되었다는 

보고(34)와도 일치한다.

VBN 함량

식품공전 상(2002) 원료육 및 포장육의 경우 VBN 허용함

량은 20 mg% 이하로 제한되어 있고 5∼10%일 때를 신선한 

상태라고 하였다. 소시지의 신선도 및 저장성을 평가하기 

위해 시료를 10
oC에 저장하면서 35일간 VBN 함량을 측정한 

결과를 Table 3에 나타내었다. 저장기간 중 모든 시험구에서 

VBN 함량이 증가하는 경향을 보였으나 저장 초기에 감초와 

강황 열수 추출혼합물 5.0% 첨가구는 아질산염 150 ppm 첨

가구와 같이 VBN 함량이 3.85 mg%로 다른 시험구보다 낮

았으며 추출물 5.0% 첨가구는 저장 35일째에도 가장 낮은 

VBN 함량을 보였다. 이를 통해 감초와 강황 추출 혼합물 

5% 첨가가 소시지의 단백질 부패를 지연시키는 것을 알 수 

있다. 이러한 결과는 녹차 분말을 첨가한 소시지의 VBN 함

량이 억제(18)된 것과 일치하였다.

아질산염 잔류량

소시지 제조 시 아질산염의 첨가량이 많을수록 제조 직후 

아질산염 잔류량이 높아 150 ppm 첨가구의 경우 51.56 ppm, 

30 ppm 첨가구의 경우 32.59 ppm을 보였다(Fig. 3). 그러나 

30 ppm의 아질산염과 감초와 강황 열수 추출물을 농도별로 

같이 첨가한 실험구의 경우 아질산염만 30 ppm 첨가구에 

비해 아질산염 잔류량이 유의적으로 낮았다. 소시지의 아질

산염 잔류량은 모든 시험구에서 7일째까지 급속히 감소하고 

그 이후로 저장 35일째까지는 거의 변화가 없었다. 아질산염

만 30 ppm 첨가구는 저장 7일부터 35일까지 아질산염 잔류

Table 3.  Changes in VBN of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  
during storage at 10

o
C (Unit: mg%)

Standard Control 0.5% 1.0% 5.0%

 0 day
 7 day
14 day
21 day
35 day

3.85
4.55
5.32
6.02
13.16

±0.30bC1)
±0.69bBC
±0.00aBC
±0.79aB
±0.00aA

5.81
5.32
6.86
7.49
7.98

±0.10aBC
±0.20abC
±0.00aAB
±0.50aA
±0.40bA

4.76
5.74
5.95
5.60
7.49

±0.00bB
±0.00abB
±0.10aB
±0.59aB
±0.69bcA

5.95
5.18
5.60
5.74
7.98

±0.10aAB
±0.00abB
±0.99aB
±0.79aB
±0.00bA

3.85
6.09
5.81
6.51
6.30

±0.50bB
±0.10aA
±0.10aA
±0.89aA
±0.00cA

Groups are the same as in Fig. 1.
1)Means in the same row (a∼c) and column (A∼C) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).
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Fig. 3.  Detection of residual nitrite effect of the sausage 
treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  
and Curcula longa  during storage at 10

o
C.

Groups are the same as in Fig. 1.

량이 10 ppm을 유지하였으나 추출물 첨가구에서는 첨가 농

도가 높을수록 아질산염 잔류량이 낮았으며 특히 5% 첨가

구에서는 아질산염 잔류량이 1.5 ppm으로 가장 적었다. 이

는 강황 열수추출물의 phenol성 화합물이 가지는 nitroso-

amine 형성 억제능(36)에 기인하는 것으로 생각되어지며 천

연에 존재하는 phenol성 화합물이 아질산염 소거능을 가진

다(11)는 연구 결과와 일치한다. 또한 키토산(16)이나 오미

자 추출물(19)을 첨가한 돈육 소시지의 아질산염 소거능을 

조사한 실험에서도 이러한 경향을 나타내었다. 이 결과로 

보아 감초와 강황의 첨가로 소시지의 아질산염 잔류량을 줄

일 수 있음을 알 수 있다.

유화 안정성

소시지 제조 시 육단백질이 지방 및 수분과 안정한 유화물

을 형성하여야 우수한 품질의 소시지가 되므로 유화 안정성

은 유화형 소시지의 품질을 나타내는 중요한 요인이 된다. 

아질산염 150 ppm 첨가구의 경우 유화 안정성이 매우 높은 

것으로 나타났으나 아질산염 30 ppm 첨가구와 감초와 강황 

열수 추출혼합물 첨가구에서는 낮게 나타났다(Table 4). 이 

결과로 보아 감초와 강황 열수 추출혼합물을 첨가함으로 소

시지의 유화 안정성이 다소 감소되는 것으로 사료된다. 이는 

녹차 분말을 소시지에 첨가했을 때 유화 안정성이 녹차 분말 

첨가에 따라 다소 감소하는 경향(18)을 보인 것과 키토산 

첨가 소시지 제조 시 키토산의 분자량과 첨가량이 증가할수

록 유화 안정성이 낮아지는 결과(38)와 일치한다.

pH 변화

축육 제품의 pH는 육제품의 보수성, 신선도, 육색, 조직감, 

연도와 결착력 등의 품질변화 및 저장성에 있어 중대한 요인

(39)으로 감초와 강황 열수 추출혼합물을 첨가한 소시지를 

10
oC에서 35일간 저장하며 pH를 측정하였다(Table 5). 소시

지 제조 직후의 pH는 감초와 강황 열수 추출혼합물 무첨가

구가 6.48인데 비해 추출혼합물 첨가구의 경우 각각 6.44, 

6.42, 6.39로 농도에 의존하여 다소 낮아지는 경향을 보였다. 

이는 감초와 강황 열수 추출물 자체의 pH가 5.56으로 낮아 

소시지의 pH에 영향을 준 것으로 보며 이러한 결과는 키토

산 첨가 소시지 제조 시 키토산 자체가 가지는 pH가 소시지

의 pH에 영향을 끼치는 결과(38)와 일치한다. 본 실험에서 

저장기간이 경과함에 따라 모든 시험구에서 pH가 감소하는 

것은 Lactobacilli의 작용으로 인한 젖산 생성과 근육조직으

로부터 CO2의 해리(40)로 인한 것으로 보고되어 있어 본 실

험의 결과와도 일치하는 것으로 사료된다. 추출물 무첨가구

와 첨가구를 비교해보면 감초와 강황 열수 추출혼합물 5.0% 

첨가구가 가장 안정한 pH를 유지하였는데 이는 감초와 강황 

열수 추출물에 의한 미생물의 성장을 억제하여 저장기간 동

안 안정한 pH를 유지할 수 있을 것이라 사료된다.

Table 4.  Emulsion stability of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  
during storage at 10

o
C  (Unit: %)

Standard Control  0.5%  1.0% 5.0%

Emulsion stability 3.95±0.8NS1) 10.93±4.93 11.25±2.75 11.65±3.00 9.43±4.43
Groups are the same as in Fig. 1.
1)Not significant.

Table 5. pH of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis and Curcula longa  during storage 
at 10oC

Standard Control 0.5% 1.0% 5.0%

 0 day
 7 day
14 day
21 day
35 day

6.585
6.645
6.480
6.270
6.025

±0.015aAB1)
±0.085aA
±0.017aAB
±0.020aAB
±0.015aC

6.475
6.465
6.360
6.200
5.935

±0.025bA
±0.015bA
±0.010abB
±0.050abC
±0.025bD

6.435
6.415
6.250
6.130
6.015

±0.015bcA
±0.015bA
±0.050abB
±0.030bC
±0.015aD

6.415
6.415
6.060
6.265
5.910

±0.005cA
±0.005bA
±0.010abC
±0.035aB
±0.020bD

6.390
6.395
6.060
6.210
5.945

±0.000cA
±0.005bA
±0.010bC
±0.02abB
±0.0050bD

Groups are the same as in Fig. 1.
1)Means in the same row (a∼c) and column (A∼D) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).
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색의 변화

감초와 강황 열수 추출물을 첨가한 소시지의 저장기간 경

과에 따른 색의 변화를 살펴본 결과 명도는 저장기간 동안 

증가하는 경향을 보였으나 유의성은 인정되지 않았고 감초

와 강황의 첨가에 의한 영향도 볼 수 없었다(Table 6). 아질

산염의 가장 중요한 작용의 하나인 염지육색의 발현정도는 

적색도를 중심으로 관찰하였다. 아질산염 150 ppm 첨가구

가 가장 우수하였으며, 감초와 강황 열수 추출혼합물을 

0.5% 첨가한 시험구에서 아질산염만 30 ppm 첨가구와 유사

한 적색도를 나타냈으나 1.0%와 5% 첨가구에서는 농도에 

의존하여 유의하게 감소하는 것을 볼 수 있으며(Table 7) 

황색도는 증가하는 것으로 나타났다(Table 8). 이와 같은 감

초와 강황 열수 추출물 첨가 소시지의 적색도 감소와 황색도 

증가는 강황 고유의 황색이 소시지의 육색에 영향을 미친 

것으로 생각되어진다. 이는 쑥(19)이나 녹차(18)를 첨가한 

소시지의 적색도가 첨가량에 의존하여 떨어진 경우와 일치

Table 6.  Lightness of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  during 
storage at 10oC

Standard Control 0.5% 1.0% 5.0%

 0 day
 7 day
14 day
21 day
35 day

70.97
71.25
70.93
70.71
71.18

±0.06bA1)
±0.10cA
±0.05aA
±0.02cA
±0.38bA

72.55
72.07
72.08
72.44
72.04

±0.39aA
±0.26abA
±0.01aA
±0.08aA
±0.23aA

71.60
72.22
71.54
71.55
72.20

±0.14bA
±0.04aA
±0.68aA
±0.50bcA
±0.18aA

71.40
71.66
71.51
71.90
72.33

±0.04bC
±0.01bcBC
±0.03aC
±0.07abB
±0.13aA

71.41
71.55
70.97
71.48
71.68

±0.07bA
±0.06cA
±0.12aB
±0.06bcA
±0.01abA

Groups are the same as in Fig. 1.
1)Means in the same row (a∼c) and column (A∼C) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 7. Redness of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  during storage 
at 10

o
C

Standard Control 0.5% 1.0% 5.0%

 0 day
 7 day
14 day
21 day
35 day

7.74
7.25
7.62
7.92
8.32

±0.12aBC1)
±0.07aD
±0.03aC
±0.00aB
±0.07cA

7.55
6.93
7.33
7.55
9.06

±0.37aB
±0.03bB
±0.04bB
±0.03bB
±0.01bA

7.48
6.73
6.83
7.42
10.00

±0.01aB
±0.05bC
±0.11cC
±0.03bB
±0.04aA

7.49
6.51
7.02
6.84
6.75

±0.02aA
±0.03cD
±0.01cB
±0.12cBC
±0.09dCD

5.31
4.51
5.05
5.29
0.03

±0.03bB
±0.09dD
±0.05dC
±0.03dB
±0.02eA

Groups are the same as in Fig. 1.
1)Means in the same row (a∼e) and column (A∼D) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 8.  Yellowness of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  during 
storage at 10

o
C

 Standard Control 0.5% 1.0% 5.0%

 0 day
 7 day
14 day
21 day
35 day

8.94
9.40
9.36
9.38
9.45

±0.17dB1)
±0.03dA
±0.13cA
±0.09dA
±0.10eA

8.50
9.17
8.78
8.79
11.90

±0.01eC
±0.01dB
±0.09dC
±0.16eC
±0.07cA

9.82
10.25
10.32
10.12
12.33

±0.04cC
±0.01cBC
±0.25bB
±0.08cBC
±0.03bA

10.79
11.34
10.23
10.67
10.43

±0.13bAB
±0.21bA
±0.11bB
±0.08bAB
±0.17dB

18.31
18.02
17.13
16.99
15.90

±0.04aA
±0.01aB
±0.07aC
±0.02aC
±0.01aD

Groups are the same as in Fig. 1.
1)Means in the same row (a∼e) and column (A∼D) bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).

Table 9.  Sensory evaluation of the sausage treated with various concentration of Glycyrrhiza uralensis  and Curcula longa  
during storage at 10

o
C

 Standard Control  0.5%  1.0% 5.0%

Color (inside)
Color (outside)
Appearance
Aroma
Taste
Texture
Tenderness
Springiness

4.1
1.7
4.2
3.22
3.6
3.7
3.0
3.2

±0.07a1)
±0.21c
±0.56a
±1.37a
±0.42a
±0.21a
±0.44a
±0.97a

3.6
1.9
3.9
3.56
3.56
3.6
2.9
3.44

±0.66ab
±0.30c
±0.94a
±1.48a
±1.23a
±0.66a
±0.70a
±0.50a

3.1
2.0
3.8
3.22
3.1
3.5
3.2
3.6

±0.54bc
±0.00bc
±1.17a
±1.29a
±0.83a
±0.67a
±0.74a
±0.80a

2.8
2.2
3.4
3.0
3.22
3.2
3.1
3.0

±0.40c
±0.40a
±1.20a
±0.89a
±1.37a
±1.29a
±0.70a
±0.63a

1.6
2.7
3.9
2.89
3.1
3.1
3.2
3.4

±0.49d
±0.46ab
±0.83a
±1.51a
±0.04a
±0.94a
±0.87a
±0.80a

Total 3.4±0.92ab 3.6±0.80a 3.3±0.90ab 3.3±0.90ab 2.6±1.11a
Groups are the same as in Fig. 1.
1)
Means in the same row bearing different superscripts are significantly different (p<0.05).
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한다. 

관능평가

감초와 강황 추출혼합물을 첨가한 식빵을 제조하여 색, 

향, 질감, 맛, 연도, 탄력성 등의 기호성을 5점 기호 척도법으

로 실시한 결과를 Table 9에 나타내었다. 추출물 첨가구의 

경우 내부색은 첨가량이 증가할수록 나빠졌으나 외부의 색

은 더 좋아졌으며 5.0% 첨가구에서 가장 좋은 점수를 얻었

다. 그 밖의 기호도에서는 감초와 강황 열수 추출혼합물을 

첨가했을 때 질감은 1.0%이상 첨가 시 나빴고, 맛은 추출물 

첨가구가 무첨가구에 비해 전반적으로 약간 좋지 않은 것으

로 나타났으나 탄력성은 감초와 강황 추출혼합물 첨가구가 

더 좋은 것을 볼 수 있었다. 전체적인 기호성은 감초와 강황 

열수 추출혼합물을 0.5%, 1.0% 첨가했을 때는 추출물 무첨

가구와 큰 차이가 없었다. 따라서 감초와 강황 열수 추출혼

합물을 소시지에 첨가할 때는 1.0% 이하로 첨가하는 것이 

관능적인 측면에서 좋을 것으로 사료된다. 감초와 강황 열수 

추출혼합물이 색깔과 맛 등의 일부 기호 특성을 저하시키는 

것으로 나타나 이에 대한 보완 방법이 연구되어야 할 것으로 

사료된다.

 

요   약

돈육 소시지에 감초와 강황 열수 추출물을 0.5%, 1%, 5% 

농도로 첨가하여 이들이 소시지의 저장성과 품질에 미치는 

영향에 대하여 알아보았다. 30 ppm 아질산염과 5% 추출물

을 첨가한 실험구에서 소시지의 저장성이 약 4주간 유지되

어 아질산염만 150 ppm 첨가한 것과 유사한 저장성을 보였

으며, 1% 첨가구에서는 전 저장기간 동안 1 log cycle정도의 

미생물 생육억제효과를 보였다. 산화도는 추출물 첨가 농도

가 증가함에 따라 감소되는 경향을 보여 산화방지에도 효과

가 있는 것으로 나타났다. VBN 함량측정에서도 5.0% 첨가

구에서 저장기간 내내 가장 낮은 함량을 보였으며 추출물의 

첨가량이 증가할수록 소시지의 아질산염 잔류량이 감소하

였다. 감초와 강황 첨가구에서 유화안정성이 다소 떨어졌으

나 pH의 경우는 5.0% 첨가구에서 소시지의 pH가 안정하였

으며 무첨가구가 첨가구에 비해 적색도는 다소 높았으나 황

색도는 낮았다. 관능평가 결과 0.5%, 1%가 전체적으로 무첨

가구와 유사한 것으로 나타났다. 이상에서, 감초와 강황 열

수 추출물을 소시지에 첨가할 경우 아질산염의 첨가량을 낮

추어도 저장성을 증진시킬 수 있으며, 아질산염 잔류량을 

낮출 수 있다. 또한 추출물을 1.0% 이하로 첨가할 경우 저장

성과 함께 품질개선에도 효과가 있을 것으로 사료된다.
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