
한국동물자원과학회지 : 49(1) 109~120, 2007                           J. Anim. Sci. & Technol. (Kor.) 49(1) 109~120, 2007

－    －109

Corresponding author : Jeong-Ill Lee, Advanced Swine Research Institute, Shinan-Meon, Sanchung-Gun, 
GyeongNam 666-962, Korea. 

                       Tel : 055-970-7483, Fax : 055-970-7479, E-mail : leeji0429@empal.com

Conjugated linoleic acid-triglyceride가 함유된 프레스햄 품질특성
이정일* 주영국* 강근호** 양한술** 정진연** 주선태** 박구부** 

경상남도 첨단양돈연구소*, 경상대학교 축산과학부** 

Quality Characteristics of Press Ham Containing Conjugated 
Linoleic Acid-Triglyceride

J. I. Lee*, Y. K. Joo*, G. H. Kang**, H. S. Yang**, J. Y. Jeong**, S. T. Joo** and G. B. Park**

Advanced Swine Research Institute, Gyeongnam Province*,
Division of Animal Science, College of Agriculture, Gyeongsang National University**

ABSTRACT

  CLA was chemically synthesized by alkaline isomerization method using corn oil. CLA-TG was 
synthesized by chemical reaction using sodium methoxide. For the control, 10% of back fat among the 
total component was only added without the annex of CLA-TG. For the first treatment, 5% of CLA-TG 
among the lard component added into the press ham was replaced. For the 2nd, 3rd and 4rd treatments, 
10%, 15% and 20% of CLA-TG was respectively replaced. Manufacture press ham using CLA-TG were 
vacuum packaged and then stored during 1, 7, 14, 21 and 28 days at 4 . Samples were analyzed for 
shear force value, sensory evaluation, TBARS, fatty acid composition and CLA content. Shear force value 
of control was significantly higher than that of CLA-TG treatment groups(P<0.05). All treatments were 
increased by the passage of storage time. No remarkable differences were found in sensory properties 
among control and CLA-TG treatment groups. CLA-TG treatment groups showed significantly(P<0.05) 
lower TBARS value than the control. TBARS value was increased significantly during storage in all 
treatment. In the change of fatty acid composition, the contents of C14:0 C20:4 were decreased 
significantly by CLA-TG additive. Whereas the increase level of CLA-TG additive resulted in the 
significantly higher unsaturated fatty acid and CLA content. Summing up the a forementioned results, press 
ham manufacturing with CLA-TG additive was not affected in sensory evaluation. Also, it may be 
assumed that the high quality press ham can be manufactured with the extent of storage period and CLA 
accumulation.
(Key words : CLA, CLA-TG, Press ham, Fatty acid composition)

. 서    론

  건강에 대한 소비자들의 인식이 높아짐에 따
라 육류 및 육제품 소비형태도 많이 변화되어 
과거 양적인 소비에서 질적인 면을 추구하게 
되었다. 그러나 육류가 성인병의 주 요인으로 

인식되면서 이제는 건강 지향적인 육류소비의 
욕구가 증대되었고 생체기능성 물질을 다량 함
유한 고품질, 다기능성 식품의 섭취를 원하고 
있다. 이러한 시기에 가축 및 축산물에 다기능
성 지질 신소재인 conjugated linoleic acid(CLA)
를 이용한 연구가 지난 10년 동안 국내에서 꾸
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Material Pork lean meat

Chopping Chopper(7 mm and 3 mm plate)

Mixing Meat mixer(30 min)

Curing 48hrs at cold room

Stuffing Stuffer(fibrous casing 1SL)

Cooking Steam chamber(75 /40 min) 

Chilling Cold water(10 /20 min)

Storaging Refrigerator(4 ± 1 )

Fig. 1. Procedure of press ham manufacture.

준히 진행되어 왔다. 지금까지 밝혀진 CLA의 
생리활성 효과는 암, 동맥경화증, 당뇨병 예방 
및 치료, 체조성, 면역시스템 그리고 뼈 건강
에 대한 긍정적인 효과를 발휘한다고 보고되었
다(Jahreis 등, 2000; Khanal, 2004; Larsen 등, 
2003; Martin과 Valeille, 2002; O`Shea 등, 2004; 
Pariza, 2004; Terpstra, 2004; Wahle 등, 2004; 
Wang과 Jones, 2004; Watkins 등, 2004). 
  CLA는 필수지방산인 linoleic acid의 이성체
로서, linoleic acid를 함유하고 있는 중성지질
을 수소화할 때에 미량으로 생성되며(Mossoba 
등, 1991), 반추위내 서식하는 혐기성 세균인 
butyrivibrio fibrisolvens에 의해 linoleic acid로부
터 소량 생성되고 반추동물에서 유래하는 육류 
및 유제품에도 소량 함유되어 있다고 한다
(Hughes 등, 1982). 그러나 유제품 및 육제품으
로부터 여러 종류의 CLA 이성체가 존재하는 
것으로 알려졌지만, 그 함량이 너무 적은 것이 
단점으로 지적되어져 왔다(Belury, 1995). Lin 
등(1995)은 유제품에서의 CLA 함량을 조사하였
는데 치즈에서는 지질 g당 3.59 7.96 mg이 함
유되어 있으며, 발효유제품은 3.82 4.66 mg, 액
상우유에서는 3.38 6.39 mg이 포함되어 있다고 
보고하였다. Knight 등(2004)은 생육에 함유되
어 있는 CLA 함량을 조사하였는데 양고기에서
는 지질 g당 19 mg 정도 함유되어 다른 육류인 
우유, 돈육, 계육에 비하여 CLA 함량이 높다고 
보고하였다. 그러나 Badiani 등(2004)은 양고기
의 CLA 함량은 4.32 mg 이라고 보고하였다. 일
부 연구자들은 육제품에서의 CLA 함량을 조사
하였는데, 살라미는 4.2 mg, 위너 1.5 3.6 mg, 
간소시지 3.3 mg, 가열햄 2.7 mg, 비프프랑크 3.3
mg, 터키프랑크 1.6 mg, 비프스모크소시지 3.8
mg, 스모크베이컨 0.8 2.6 mg, 스모크햄 2.9 mg, 
콘비프 6.6 mg 및 스모크터키 2.4 mg 이라고 보
고하였다(Fritsche와 Steinhardt, 1998; Chin 등, 
1992). 특히 유제품 및 육제품으로부터 여러 종
류의 CLA 이성체가 존재하는 것으로 알려졌지
만, 그 함량이 너무 적은 것이 단점으로 지적
되어져 왔다(Belury, 1995).
  본 연구는 최종제품의 품질특성 및 기호성 
때문에 첨가되는 돈지방의 일부를 기능성 지질

인 CLA를 화학적인 방법으로 CLA-TG 형태로 
만들어 대체하여 프레스햄을 제조한 후 저장기
간에 따른 품질특성을 조사함으로써 CLA가 축
적된 고품질 다기능성 프레스햄의 생산가능성
을 알아보고자 수행하였다.

. 재료 및 방법

1. 

  경상남도 진주시 평거동 진양양돈조합에서 
등심부위를 구매하여 지방과 결체조직을 제거
하고 분쇄기를 이용하여 직경 7 mm plate와 3
mm plate를 이용하여 분쇄한 후 잘 섞어 원료
육으로 이용하였고, 지방은 껍질을 제거한 등
지방을 7 mm plate와 3 mm plate로 분쇄하여 이
용하였다. 
  프레스햄은 일반적으로 이용되는 regular 
press ham 제조방법에 준하여 Fig. 1의 순서에 
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Table 1. Formular of pressed ham with CLA-TG  (unit : g)

Ingredients Content
(%)

Treatment1) 

 Control Treat 1 Treat 2 Treat 3 Treat 4

Pork lean meat 70.0 4,200 4,200 4,200 4,200 4,200

Back fat 10 600 570 540 510 480
CLA-TG  0 0 30 60 90 120
California ham spice  1.0 60 60 60 60 60
Regal brine mix  1.5 90 90 90 90 90

Nucleotide  0.5 30 30 30 30 30

Phosphate  0.5 30 30 30 30 30

NaCl  1.0 60 60 60 60 60

Sugar  0.5 30 30 30 30 30

Corn starch  5.0 300 300 300 300 300

Ice water 10.0 600 600 600 600 600

Total 100 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
1) Control, pork backfat; Treat 1, 5% CLA-TG replaced with fat content basis; Treat 2, 10% CLA-TG replaced 

with fat content basis; Treat 3, 15% CLA-TG replaced with fat content basis; and Treat 4, 20% CLA-TG 
replaced with fat content basis.

따라 Table 1과 같은 배합비로 제조하였다. 염
지 혼합은 7 mm chopper로 분쇄한 원료육에 
향신료, 복합염지제, 핵산, 복합인산염, 소금, 
설탕을 넣고 10분간 혼합 후 얼음물을 넣고 20
분 동안 혼합하였다. 염지 숙성은 4 가 유지
되는 항온실에서 2일간 실시하였다. 충전하기 
전에 5분 동안 재혼합한 후 충전기에 충전하였
다. 케이싱은 직경이 5 cm인 통기성 화이브로
스 케이싱(1SL type, 태원식품)에 충전하였다. 
열처리는 육내부 온도가 75 에 도달할 때까지 
가열하여 총 40분간 가열을 실시한 다음 제품
의 수분증발과 표면에 주름 방지를 위하여 열
처리가 끝난 제품은 흐르는 냉수에 냉각시켜 
표면의 수분을 제거한 후 PVDC 진공포장지로 
포장하여 냉장보관하면서 저장기간별 실험에 
공시하였다. 

2. 

  시험구는 Table 1과 같이 일반적인 프레스햄
을 대조구로 설정하고, CLA-TG 첨가수준을 달
리하여 4개의 처리구로 설정하였으며, 첨가되

는 등지방 중량에 대하여 처리구별로 5%(처리
구 1), 10% (처리구 2), 15% (처리구 3), 20%
(처리구 4)를 대체하여 Fig. 1의 방법에 준하여 
프레스햄을 제조한 후 진공포장하여 냉장온도
(4 )에서 1, 7, 14, 21 및 28일간 저장하면서 
전단가, 관능적 특성분석, 지방산화(TBARS) 및 
지방산조성 변화 등을 조사하여 품질 특성을 
규명하고자 실시하였다.

3. CLA CLA-TG 

  CLA 합성은 Ha 등(1987)의 방법을 다소 수
정하여 3l의 가열용기에 ethylene glycol을 1.5 l 
넣은 후 180 까지 가열한 후 10분간 방치시켰
다. 가열이 끝난 후 165 까지 식힌 다음 주의
하여 500 g KOH를 첨가하고 180 까지 재 가
열을 실시한 후 180 를 10분간 유지시켰다. 
CLA 합성의 주원료인 corn oil을 1 l 넣고 매 
30분마다 교반하면서 2시간 동안 이성화 작업
을 실시한 후 중화작업을 위하여 6N-HCl을 1 l 
첨가한 후 강하게 교반하였다. 순수한 CLA 분
리 작업은 methanol과 HCl를 이용하여 2회 반
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복하여 분리하였다. 최종 회수한 CLA는 순도
가 56%인 CLA 이성체를 합성하였다. CLA-TG 
합성은 유리 CLA를 1N H2SO4/MeOH을 이용하
여 methylester화 시킨 후 CLA-Me와 식물성유
인 corn oil의 몰비를 3 : 1로 하여 sodium 
methoxide를 중성지질과 동일한 몰비로 첨가하
여 90 에서 2시간동안 CLA를 transesterification 
시켰다. 

4. 

  1) 전단가

  전단가는 냉장보관중인 육제품을 실온에서 
30분간 방치한 후 지름 1.5 cm의 core를 이용하
여 원통형 절편으로 시료를 채취한 후, Instron 
Universal Testing Machine(Model 4443)에 Warner- 
Bratzler shear device를 장착하여 시료의 방향과 
직각으로 절단하여 수행하였다. Instron의 조건은 
transducer 50 kg, crosshead speed 100 mm/min, 
load range 20 kg으로 실시하였다. 최대 peak를 
전단력(kg/cm2)으로 나타내었다.

  2) 관능평가

  관능검사는 잘 훈련된 관능검사요원 10명을 
선발하여 각 시험구별로 9점 척도법으로 관능
검사를 실시하였다. 제품의 관능적 특성평가는 
제품색, 풍미, 저작감 및 전체적인 기호성의 항
목으로 관능검사를 실시하였다. 

  3) 지방산화

  Beuge와 Aust(1978) 등의 방법을 이용하여 프
레스햄의 산화정도는 시료 5 g에 butylated 
hydroxyanisole(BHA) 50μl와 증류수 15 ml를 가
해 polytron homogenizer(IKA labortechnik T25-B, 
Malaysia)로 14,000 rpm에서 30초간 균질화시킨 
후 균질액 1 ml를 시험관에 넣고 여기에 2 ml 
thiobarbituric acid(TBA)/trichloroacetic acid(TCA) 
혼합용액을 넣어 완전히 혼합한 다음, 90 의 
항온수조에서 15분간 열처리한 후 냉각시켜 
3,000 rmp에서 10분간 원심분리시켰다. 원심분리
한 시료의 상층을 회수하여 분광광도계(Model 
Genesys 5, Spectronic, U.S.A.)로 531 nm에서 흡

광도를 측정하였다. 
  TBARS = 흡광도수치 × 5.88

  4) 지방산 조성 및 CLA 함량

  지질추출은 Folch 등(1957)의 방법으로 
chloroform과 methanol로 추출하였다. 시료 25 g
에 Folch 용액(CHCl3 : CH3OH = 2:1) 180 ml와 
BHA 500 μl를 넣고 균질기(2,500 rpm)로 1분간 
균질화시킨 다음 0.08% NaCl 50 ml을 첨가하여 
30초간 흔들어 혼합한 후 3,000 rpm에서 10분간 
원심분리 시켰다. 상층은 aspiration을 통하여 제
거하고 하층은 funnel filter paper에 sodium 
anhydrous sulfate를 첨가하여 filtering 하였다. 
추출물은 rotary evaporator에서 농축시키고 N2

하에서 남은 용매를 제거하였다.
  메칠레이션은 Folch 방법으로 추출한 지질 
80 mg과 0.4 mg의 tricosanoic acid methyl esters 
(0.4 mg/ml hexane, internal standard)를 screw- 
capped test tube에 넣고 질소충전 하에서 용매
를 제거한 후 0.5N NaOH(in methanol) 1 ml을 
넣고 90 에서 7분 동안 가수분해시킨 다음 실
온(22 )에서 5분 동안 냉각시켰다. 유리 지방
산은 14% boron trifluoride(in methanol) 1 ml을 
첨가하여 90 에서 10분간 methylation 시킨 후 
30분간 실온에서 냉각시켰다. Hexane 2 ml과 증
류수 2 ml을 넣고 GC(Gas Chromatographic) 분
석을 위하여 상층에서 1 ml을 회수하여 GC로 
분석전까지 냉동고에서 보관하였다. 
  Gas Chromatographic analysis
  Conjugated linoleic acid methyl esters와 total 
fatty acid의 함량을 구하기 위해 회수한 sample 
0.5 μl를 split injection port에 injection 하였고 
이때의 GC 조건은 Table 2와 같다. 

5. 

  본 실험에서 얻어진 자료의 통계처리는 SAS 
(Statistical Analysis System, 1999)를 이용하여 분
산분석을 실시하였고, 처리 평균간의 유의성 검
정(p<0.05)은 Duncan의 다중검정법(multiple range 
test, Snedecor와 Cochran, 1980)으로 처리구간에 
유의적인 차이를 비교하였다. 
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Table 2. GC conditions for analysis of CLA 
and total fatty acids compositions

Item Conditions

Instrument Hewlett Packard 6890
Gas chromatography

Column Supelcowax 10 fused silica 
capillary column 60m × 0.32 i.d

Temperature program 5 /min

Detector Flame Ionization Detector (FID)

Initial temperature 50

Initial time 1 min

Final temperature 200

Final time 40 min

Injector temperature 270

Detector temperature 270

Carrier gas He

Split ratio 90 : 1

Table 3. Effects of CLA-TG additives on shear force value of press ham during 28 days of 
storage at 4  (kg/cm2)

Treatment1)
Storage(days)

1 7 14 21 28

Control 0.90 ± 0.06Ab 0.84 ± 0.07Ac 0.90 ± 0.07Ab 0.90 ± 0.06Ab 0.96 ± 0.06Ba

Treat 1 0.79 ± 0.06Cc 0.75 ± 0.06Bd 0.90 ± 0.05Ab 0.89 ± 0.05Ab 0.96 ± 0.07Ba

Treat 2 0.73 ± 0.05Dd 0.81 ± 0.06Ac 0.90 ± 0.07Ab 0.89 ± 0.06Ab 1.00 ± 0.06Aa

Treat 3 0.68 ± 0.07Ee 0.81 ± 0.06Ac 0.86 ± 0.05Bb 0.74 ± 0.05Bd 1.02 ± 0.06Aa

Treat 4 0.84 ± 0.07Bb 0.82 ± 0.06Ab 0.77 ± 0.04Cc 0.76 ± 0.05Bc 0.99 ± 0.04ABa

1) Treatments are the same as in Table 1.
A-E Means with different superscript in the same column are significantly differ at P 0.05. 
a-e Means with different superscript in the same row are significantly differ at P 0.05. 

. 결과 및 고찰

1. CLA-TG 

  프레스햄 제조시 첨가되는 돼지 등지방의 일

부를 CLA-TG로 대체하여 제조한 후 냉장온도
(4 )에서 28일간 저장하면서 전단가 변화를 비
교한 결과는 Table 3과 같다.
  CLA-TG 대체수준을 달리하여 제조한 프레스
햄의 전단가를 비교한 결과 처리구간의 비교에서 
저장 21일까지 대조구가 CLA-TG 처리구에 비하
여 유의적으로 높은 전단가를 보였다(P<0.05). 저
장기간의 경과에 따른 변화에서는 전 처리구가 
저장기간이 경과함에 따라 전단가가 높아지는 
경향을 보였다. 이와 같은 결과는 저장기간이 
경과함에 따라 육제품 내부에 함유되어 있는 
수분이 밖으로 참출되면서 전단가가 높아지는 
것으로 사료된다. 일반적인 생육에서는 저장기
간이 경과함에 따라 숙성과정 중 단백질분해효
소의 영향을 받아 금섬유의 소편화 및 결체조
직 등이 붕괴되면서 전단가가 낮아지는 것으로 
알려져 있다(Koohmaraie 등, 1995). 그러나 가열 
육제품에서는 저장기간이 경과함에 따라 큰 변
화가 없는 것은 이미 단백질이 열 변성을 받았
기 때문인 것으로 사료된다. 이 등(2003)은 
sausage 제조시 식물성유와 동물성유 CLA 첨가
가 조직감에는 영향을 미치지 않는다고 보고하
였으며, 이 등(2004)도 CLA가 축적된 돈육으로 
제조된 프레스햄의 전단가는 0.9 1.2(kg/cm2)정
도 나타났으며 CLA가 축적되지 않은 육으로 
제조된 프레스햄과의 비교에서 유의적인 차이
가 없었다고 보고하였다. 
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Table 4. Effects of CLA-TG additives on sensory evaluation of press ham during 28 days of 
storage at 4

Treatment1) Storage(days) 

1 7 14 21 28

Color

Control 5.50 ± 0.84 5.33 ± 0.52 5.17 ± 0.41BC 5.17 ± 0.41B 5.33 ± 0.52B

Treat 1 5.50 ± 1.22 5.83 ± 0.98 5.67 ± 0.52ABC 6.00 ± 0.63B 5.83 ± 0.41AB

Treat 2 5.33 ± 0.52b 6.33 ± 1.03ab 5.83 ± 0.75ABb 7.17 ± 0.75Aa 5.67 ± 0.82ABb

Treat 3 5.17 ± 0.41b 5.33 ± 0.82ab 6.17 ± 0.98Aab 6.00 ± 1.09Bab 6.33 ± 0.82Aa

Treat 4 5.67 ± 1.21ab 5.50 ± 0.84ab 5.00 ± 0.00Cb 6.00 ± 0.89Bab 6.17 ± 0.75ABa

Flavor

Control 5.33 ± 0.52b 5.17 ± 0.41b 6.33 ± 0.82Aa 5.50 ± 0.55b 5.33 ± 0.82b

Treat 1 5.67 ± 0.82 5.33 ± 0.82 6.00 ± 0.63AB 5.33 ± 0.82 5.67 ± 0.52

Treat 2 5.83 ± 0.75 5.50 ± 0.84 6.00 ± 0.63AB 5.33 ± 0.52 5.83 ± 0.98

Treat 3 5.83 ± 0.75 5.67 ± 1.21 5.33 ± 0.52B 5.67 ± 1.21 5.50 ± 0.55

Treat 4 5.83 ± 0.98 5.50 ± 0.84 6.00 ± 0.00AB 5.50 ± 0.84 5.33 ± 0.52

Texture

Control 5.33 ± 0.52Bb 6.00 ± 0.89ab 6.83 ± 0.41Aa 5.50 ± 0.84b 6.00 ± 1.09ab

Treat 1 5.50 ± 0.55AB 5.33 ± 0.52 6.33 ± 1.03AB 5.67 ± 1.63 6.00 ± 0.89

Treat 2 6.00 ± 0.89AB 5.67 ± 0.82 5.16 ± 0.41C 5.50 ± 0.55 5.83 ± 0.75

Treat 3 6.17 ± 1.17AB 5.83 ± 0.75 6.00 ± 0.00B 5.67 ± 0.82 5.83 ± 0.75

Treat 4 6.67 ± 1.21Aa 5.67 ± 0.82ab 6.00 ± 0.00Bab 5.33 ± 1.63b 5.67 ± 0.52ab

Accept-
ability

Control 5.33 ± 0.52 5.67 ± 1.21 6.17 ± 0.75 6.00 ± 0.89 5.83 ± 1.33

Treat 1 5.67 ± 0.82 6.33 ± 1.21 6.50 ± 0.84 5.83 ± 0.75 6.50 ± 0.55

Treat 2 5.67 ± 0.82b 6.00 ± 0.63ab 7.17 ± 1.33a 6.17 ± 0.82ab 6.50 ± 1.05ab

Treat 3 5.83 ± 0.75b 6.17 ± 1.17ab 7.17 ± 0.41a 5.83 ± 1.17b 6.33 ± 0.82ab

Treat 4 5.83 ± 0.75 6.83 ± 0.75 6.83 ± 0.75 6.66 ± 1.37 6.50 ± 1.05
1) Treatments are the same as in Table 1.
ABC Means with different superscript in the same column are significantly differ at P 0.05. 
ab Means with different superscript in the same row are significantly differ at P 0.05. 

2. CLA-TG 

  프레스햄 제조시 첨가되는 돼지 등지방의 일
부를 CLA-TG로 대체하여 제조한 후 냉장온도
(4 )에서 28일간 저장하면서 관능적 특성 변화
를 비교한 결과는 Table 4와 같다.
  CLA-TG 대체수준을 달리하여 제조한 프레스
햄의 관능적 특성평가 중 제품 육색의 변화는 
저장기간 동안 대조구와 CLA-TG 처리구간에 
유의적인 차이는 있지만 뚜렷한 경향이 없었으
며, 저장기간에 따른 비교에서도 모든 처리구

가 저장기간이 경과함에 따라 뚜렷한 경향이 
없었다. Du 등(2000)은 신선 계육의 육색 안전
성은 CLA 급여에 의하여 증진된다고 보고하였
으며, Dunshea 등(2002)은 CLA를 급여하여 생
산된 돼지의 육색은 어두운 경향을 보인다고 
보고하였다. 본 연구에서 관능검사시 조사항목
인 제품의 육색은 LD(longissimus dorsi) 부위를 
기계적인 측정과 육안적인 측정이 아니고 
CLA-TG를 첨가하여 프레스햄을 제조하였으며, 
제조시 각종 첨가물이 첨가되었기 때문에 신선
육에서의 평가와는 다소 차이가 있을 것으로 
사료된다. CLA를 이용한 육제품 연구에서 이 
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Table 5. Effects of CLA-TG additives on TBARS of press ham during 28 days of storage at 4

Treatment1)
Storage(days)

1 7 14 21 28

Control 0.33 ± 0.03d 0.39 ± 0.01Ad 0.50 ± 0.06c 0.59 ± 0.06Ab 0.78 ± 0.02Aa

Treat 1 0.31 ± 0.03e 0.37 ± 0.02ABd 0.44 ± 0.05c 0.54 ± 0.02ABb 0.68 ± 0.03ABa

Treat 2 0.30 ± 0.01d 0.37 ± 0.01Bcd 0.43 ± 0.05bc 0.54 ± 0.01ABb 0.68 ± 0.13ABa

Treat 3 0.30 ± 0.01e 0.36 ± 0.00Bd 0.45 ± 0.03c 0.51 ± 0.05Bb 0.67 ± 0.01ABa

Treat 4 0.30 ± 0.01e 0.35 ± 0.01Bd 0.42 ± 0.02c 0.49 ± 0.01Bb 0.61 ± 0.02Ba

1) Treatments are the same as in Table 1.
AB Means with different superscript in the same column are significantly differ at P 0.05. 
a-e Means with different superscript in the same row are significantly differ at P 0.05. 

등(2004)은 CLA가 축적된 돈육으로 제조된 프
레스햄의 관능검사시 육색은 대조구에 비하여 
CLA 급여 처리구가 다소 높게 나타났으며, 저
장기간에 따른 제품의 육색 변화는 모든 처리
구가 유의적인 차이가 없었다고 보고하였다. 
육제품의 향기는 저장 14일을 제외한 전 저장
기간 동안 처리구간에 유의적인 차이가 없었으
며, 대조구를 제외한 처리구가 저장기간이 경
과함에 따라 유의적인 차이가 없었다. 제품시 
동일하게 첨가된 첨가제와 향신료 때문에 관능
검사시 제품의 향기에 대한 차이를 느끼지 못
하는 것으로 사료된다. 제품의 조직감은 저장 
1일과 14일에 처리구간에 유의적인 차이가 있
었지만 뚜렷한 경향이 없었으며, 저장기간에 
따른 변화에서는 모든 처리구가 저장기간이 경
과하여도 유의적인 차이가 없었다. 전체적인 
기호성은 대조구에 비하여 CLA-TG 처리구가 
다소 높은 기호성을 보였지만 유의적인 차이는 
없었다. 저장기간에 따른 비교에서 전 처리구
가 저장기간이 경과함에 따라 14일에 높았으나 
초기에 비하여 차이가 없었다. 
  CLA-TG는 무취의 지질이기 때문에 어유와 
같은 비린내와 이취가 육제품에 침착되는 것이 
아니며, 또한 CLA-TG가 기능성 물질이 함유된 
지질원이기 때문에 육색, 조직감 및 관능적 특
성에는 영향을 미치지 않으면서 항암효과(Ha 
등, 1987; Belury, 1995; Doyle, 1998; Fitch, 1996; 
Ip 등, 1994), 항산화효과(Ha 등, 1998; 박 등, 
1998; 이 등, 1999), 동맥경화억제(Nicolosi 등, 

1997; Lee 등, 1994), 면역성증강(Cook 등, 1993; 
Miller 등, 1994), 콜레스테롤 저하(Lee 등, 1994), 
당뇨병의 예방 및 치료(Houseknecht 등, 1998) 
등의 생리활성 효과가 축적된 기능성 육제품을 
생산할 수 있을 것으로 기대된다. 

3. CLA-TG 

  프레스햄 제조시 첨가되는 돼지 등지방의 일
부를 CLA-TG로 대체하여 제조한 후 냉장온도
(4 )에서 28일간 저장하면서 지방산화 변화를 
비교한 결과는 Table 5와 같다.
  처리구간의 비교에서 전 저장기간동안 대조
구에 비하여 CLA-TG 처리구가 낮았으며, 특히 
저장 7, 21, 28일째는 유의적으로 낮은 지방산
화를 보였다(P<0.05). 저장기간에 따른 지방산
화 값의 변화는 대조구와 CLA-TG 처리구 모두 
저장기간이 경과함에 따라 유의적으로 높게 나
타났다(p<0.05). 이러한 결과는 Du 등(2000)이 
저장기간이 경과함에 따라 계육 patty의 TBARS 
값이 상승한다는 보고와 일치하였고, 이는 저장
기간 동안 지질 산화의 진행에 의한 것이라고 
보고하였다. CLA의 산화 안정성에 대한 연구
에서 Chen 등(1997)은 in vitro 상태에서 free- 
CLA, CLA-methylation 그리고 CLA-TG의 산화 
안정성 비교에서 일정시간 가열 산화를 유발한 
결과, free-CLA와 CLA-methylation은 불안정하
여 쉽게 산화되지만 CLA-TG는 산화 안정성이 
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Table 6. Effects of CLA-TG additives on fatty acid composition and CLA content of press ham

Fatty acid
Treatment1)

Control Treat 1 Treat 2 Treat 3 Treat 4

C14:0  1.48 ± 0.12A  1.39 ± 0.16A  1.29 ± 0.09AB  1.14 ± 0.09B  1.18 ± 0.05B

C16:0 20.31 ± 0.13A 20.24 ± 0.19A 20.17 ± 0.02A 19.36 ± 0.16B 18.19 ± 0.17C

C16:1  2.07 ± 0.01A  2.11 ± 0.12A  2.09 ± 0.04A  2.06 ± 0.06A  1.89 ± 0.08B

C18:0 11.78 ± 0.20A 10.44 ± 0.19B 10.52 ± 0.22B  9.69 ± 0.06C  9.32 ± 0.14D

C18:1 48.31 ± 0.41A 47.97 ± 0.26A 46.33 ± 0.02B 46.36 ± 0.04B 46.46 ± 0.19B

C18:2 14.19 ± 0.14A 14.10 ± 0.10A 14.06 ± 0.06AB 13.99 ± 0.08B 13.39 ± 0.11C

CLA  0.00 ± 0.00E  2.37 ± 0.04D  4.39 ± 0.12C  6.27 ± 0.26B  8.50 ± 0.24A

C20:4  1.86 ± 0.18A  1.37 ± 0.01B  1.14 ± 0.21B  1.23 ± 0.39B  1.07 ± 0.03B

ΣSFA2) 33.57 ± 0.14A 32.08 ± 0.22B 31.98 ± 0.13B 30.20 ± 0.29C 28.69 ± 0.32D

ΣUFA3) 66.43 ± 0.14D 67.92 ± 0.22C 68.02 ± 0.13C 69.80 ± 0.29B 71.31 ± 0.32A

1) Treatments are the same as in Table 1.
2) SFA : Saturated Fatty Acid.
3) UFA : Unsaturated Fatty Acid.
A-D Means with different superscript in the same row are significantly differ at P 0.05. 

높다고 보고하였다. 
  본 연구 결과에 의하면 CLA-TG 대체로 인하
여 제품내 CLA-TG 축적이 가능하여 항산화 
효과가 인정되었는데, 이러한 CLA-TG의 항산
화 작용 기작은 아주 복잡하여 정확하게 알려
져 있지 않지만, 현재까지의 가설에 의하면, 우
선 malonaldehyde를 생성하는 지질을 CLA-TG
로 대체하여 생성량을 감소시킨 결과이며, 두
번째는 CLA-TG 분자내 이중결합을 중심으로 
일어난 산화물질인 “beta-hydroxy acrolein” CLA 
유도체가 전이 금속을 킬레이팅 함으로써 항산
화 효과를 갖기 때문인 것으로 보고되고 있다
(Ha 등, 1990). 그리고 MacDonald(2000)는 CLA
의 항산화 효과에 대해 그 자체가 항산화 능력
을 가지고 있지는 않지만 과산화물의 해로운 
효과로부터 세포를 방어하는 물질을 생산하기 
때문이라고 보고하였다. 또한 CLA를 사료로 
급여한 연구(박 등, 1999a,b)에서 조직의 과산화
물가 또는 지방산화도 값을 측정한 결과 CLA
를 급여한 처리구가 대조구에 비해 유의적으로 
낮은 지방산화를 보였다는 결과와 일치하며, 
Yurawecz 등(1995)은 CLA가 페놀계 항산화제
처럼 쉽게 전자와 수소를 줄 수 있으며, CLA 

유리 라디칼 중간물은 불안전하여 산화적인 분
해를 쉽게 받아 산화되는 동안 furan fatty acid
형으로 되어 system 내에 존재하는 기질이 O2

에 대해 경쟁을 하는 것으로 보고하였다.

4. CLA-TG 
CLA 

  프레스햄 제조시 첨가되는 돼지 등지방의 일
부를 CLA-TG로 대체하여 제조한 후 프레스햄
의 지방산 조성과 CLA 함량 변화를 비교한 결
과는 Table 6과 같다.
  프레스햄 제조시 CLA-TG 대체 수준이 지방
산 조성과 CLA 함량에 많은 영향을 미치는 것
으로 나타났는데, 대조구에 비하여 CLA-TG 처
리구는 CLA을 제외한 모든 지방산 함량이 유
의적으로 감소하였으며(P<0.05), CLA-TG 대체 
수준이 증가할수록 모든 지방산은 감소하는 경
향이었다. 이와 같은 결과는 CLA-TG 대체 수
준이 증가할수록 CLA 함량은 증가하고 상대적
으로 다른 지방산(C14:0 C20:4) 함량은 감소하
기 때문인 것으로 나타났다. 포화지방산 함량
은 대조구가 CLA-TG 처리구에 비하여 유의적
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으로 높은 함량을 보였으며(P<0.05), 불포화지
방산은 대조구에 비하여 CLA-TG 처리구가 유
의적으로 높은 함량을 보였으며, 대체수준이 증
가할수록 불포화지방산 함량이 유의적으로 증
가하였다(P<0.05). 이와 같은 결과는 첨가되는 
CLA-TG의 불포화지방산 함량이 높기 때문에 
상대적으로 증가한 것으로 나타났다. 일반적으
로 포화지방산 함량이 높으면 육내 지방산화 
안전성(Du 등, 2000; Sim, 1997) 및 육색안전성
에 도움을 준다(Joo 등, 2003). 그러나 인체 건
강과 관련한 지방산 조성면에서 동맥경화증, 
고혈압 예방 등과 같은 건강에 유익한 지방산
은 불포화지방산 비율이 높고, 포화지방산 비
율이 낮을수록 좋다고 보고하였다(Engler 등, 
1991; Decker와 Shantha, 1994).
  CLA를 이용한 사양시험에서 이 등(1999)은 
CLA를 브로일러에게 급여한 결과 포화지방산 
종류들의 함량은 증가하고, 반면에 다중불포화
지방산은 감소하는 결과를 보였다. Eggert 등
(2001)도 급여되는 사료에 CLA를 1% 첨가하여 
급여하였을 때 포화지방산 함량은 증가하고 반
면에 불포화지방산 함량은 감소한다고 보고하
였다. 이와 같은 결과는 CLA가 지방산 합성과
정에서 포화지방산을 불포화지방산으로 합성하
는 Δ9 desaturase의 활성을 저해한 결과라고 사
료되며(Lee, 1996), 특히 CLA 급여로 인하여 
oleic acid 함량이 감소하였기 때문인 것으로 사
료된다. 본 연구에서는 제품 제조시 직접 
CLA-TG를 첨가하였기 때문에 사양시험과는 달
리 불포화지방산 함량이 증가하는 결과를 보였
다. 
  CLA 함량을 보면 CLA-TG를 첨가하지 않은 
대조구는 CLA가 검출되지 않았지만 CLA-TG 
처리구에서는 CLA-TG 대체 수준이 증가할수록 
제품내에 축적율이 직선적으로 증가하였다. 일
반적으로 반추동물 유래 식품이 단위동물 유래 
식품보다 월등히 많은 CLA 함량을 함유하고 
있다(Chin 등, 1992; Fritsche와 Steinhardt, 1998). 
예를 들어, 양고기, 쇠고기, 우유 및 유제품 등
에는 평균 약 0.5-1%의 CLA가 함유되어 있지
만 돼지고기, 물고기, 계란 등에는 반추동물 유
래식품에서 발견되는 CLA 함량의 약 10% 정도

만이 존재한다(Chin 등, 1992; Fogerty 등, 1988)
고 보고하였다. Karmer 등(1998)은 CLA를 급여
하였을 때 체조직 전체 지질내에 3.0 4.7% 정
도 CLA를 축적시키는 것이 가능하다고 보고하
였다. CLA 안정성에 대하여 Shantha 등(1995)은 
화학적으로 안정된 성분이므로 식품내 CLA의 
농도는 원료내 존재량에 의해 좌우된다고 보고
하였으며, Shantha 등(1994)은 4 에서 7일간 저
장된 가열된 분쇄우육에서 저장기간이 증가함
에 따라 CLA 농도는 변하지 않았고, CLA 농
도는 가열과 저장에 의해 영향을 받지 않는다
고 보고하였다. 하지만 Chin 등(1992)은 다양한 
식품내에 함유되어 있는 CLA 함량변화를 조사
한 연구에서 양념, 저장기간, 가공법 등에 의해 
CLA의 농도는 영향을 받는다고 보고하였다.

. 요     약

  CLA는 alkaline isomerization 방법으로 식용유
를 이용하여 화학적으로 합성하였으며, CLA- 
TG는 sodium methoxide를 이용하여 화학적으로 
합성하였다. 일반적인 프레스햄을 대조구로 설
정하고, CLA-TG 첨가수준을 달리하여 4 처리
구로 설정하였으며, 첨가되는 등지방 중량에 대
하여 처리구별로 5%(처리구 1), 10%(처리구 2), 
15%(처리구 3), 20%(처리구 4)를 대체하여 프레
스햄을 제조한 후 진공포장하여 냉장온도(4 )
에서 1, 7, 14, 21 및 28일간 저장하면서 전단
가, 관능적 특성분석, 지방산화 및 지방산조성 
변화 등을 조사하여 품질 특성을 규명하고자 
실시하였다. 전단가는 처리구간의 비교에서 저
장 21일까지 대조구가 CLA-TG 처리구에 비하
여 유의적으로 높은 전단가를 보였다(P<0.05). 
저장기간의 경과에 따른 변화에서는 전 처리구
가 저장기간이 경과함에 따라 전단가가 높아지
는 경향을 보였다. 관능검사 항목인 제품색, 향
기, 조직감 및 전체적인 기호성은 대조구와 
CLA-TG 처리구간에 유의적인 차이가 없었으
며, 저장기간에 따른 제품의 제품색, 향기, 조
직감 및 전체적인 기호성 변화는 모든 처리구
가 저장기간이 경과하여도 유의적인 차이가 없
었다. 지방산화는 전 저장기간동안 대조구에 
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비하여 CLA-TG 처리구가 낮았으며, 특히 저장 
7, 21, 28일째는 유의적으로 낮은 지방산화를 
보였다(P<0.05). 저장기간에 따른 지방산화 값
의 변화는 대조구와 CLA-TG 처리구 모두 저장
기간이 경과함에 따라 유의적으로 높게 나타났
다(P<0.05). 지방산 조성 및 CLA 함량은 대조
구에 비하여 CLA-TG 처리구가 C14:0 C20:4 
지방산 함량이 유의적으로 감소하였다(P<0.05). 
CLA 함량은 CLA-TG를 첨가하지 않은 대조구
는 CLA가 검출되지 않았지만 CLA-TG 처리구
에서는 CLA-TG 대체수준이 증가할수록 제품내 
축적율이 직선적으로 증가하였다. 불포화지방
산 함량은 CLA-TG 첨가수준이 증가할수록 유
의적으로 증가하였다(P<0.05). 이상의 결과 프
레스햄 제조시 CLA-TG의 첨가는 관능적 특성
에 영향을 미치지 않으며, 제품의 저장기간을 
연장 및 CLA를 축적시키는 것이 가능하여 고
급 육제품 생산이 가능하다고 사료된다.
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