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당근발효액 첨가에 따른 닭꼬치의 품질 특성
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Abstract

This study was conducted to evaluate the quality characteristics of seasoned skewered chicken added with
fermented carrot juice (FCJ) during storage at 4oC for 21 days. The carrot juice was fermented using 2%
Leuconostoc mesenteroides SM at 25oC for 18~20 hr. Seasoned skewered chicken was produced containing 0,
5% and 10% FCJ. The pH and color values of seasoned skewered chicken were decreased with longer storage
periods, while the VBN content was increased during storage. Bacteria was not detected in seasoned skewered
chicken containing FCJ. The saturated fatty acid in seasoned skewered chicken decreased with increasing
additions of FCJ, whereas the unsaturated fatty acid was increased compared to the control. The texture,
resilience, springiness, cohesiveness and chewiness of seasoned skewered chicken were not significantly
different, while the hardness of seasoned skewered chicken added with 10% FCJ was significantly the lowest
(p<0.05). With regard to sensory evaluation, seasoned skewered chicken added with 10% FCJ resulted in higher
overall acceptability than other skewered chickens. These results suggest that manufacture of seasoned skewered
chicken added with FCJ can help to improve quality of skewered chicken.
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서 론

계육은 전 세계 인류가 식품으로 사용하는 우육과 돈육에

이어 3대 육종 먹거리(1)로서, 우리나라에서도 외식산업 및

즉석식품의 발달로 인해 계육을 재료로 한 제품의 종류가

다양해지면서 젊은 층의 소비가 증가하고 있다. 특히 계육의

저지방, 저칼로리, 저콜레스테롤 및 고단백질의 특성으로 인

해 몸에 좋은 식품이라는 인식과 함께 최근 빈번히 발생하고

있는 광우병과 돼지의 구제역 및 콜레라 등으로 인한 계육의

선호로, 앞으로도 계육의 소비량은 꾸준히 증가할 것으로

예상된다.

그러나 계육의 경우 우육이나 돈육보다 육질이 연약하여

저장성이 낮고, 도계 후의 냉각과정에서 비위생적으로 처리

되는 경우가 많아 초기 오염이 커서 신선육 상태로 장기간

저장하는데 어려움이 많기 때문에 가공품의 형태로 저장,

유통시키는 것이 바람직하다(2-5).

식육을 장기 저장하는데 영향을 미치는 요인으로는 염장,

발효, 건조, 보존료 첨가, 냉장 및 냉동, 포장방법 등 여러

가지가 있다(6). 특히 초산, 유산 및 구연산 등의 유기산 용액

은 저 농도에서도 식육 부패성 세균의 증식억제효과가 높다

고 보고(7)되었으며, Jung 등(8)은 1～2% 구연산 용액으로

돼지고기 등심을 침지하였을 경우 4oC 저장 시 호기성 미생

물의 증식억제에 효과적이었다고 하였다. 또한, 젖산도 항

미생물의 효과를 가지고 있는 것으로 알려져 있다. 이처럼

식품 내에 존재하는 당을 젖산균으로 발효시켜 젖산, 초산을

비롯한 유기산과 ethanol, mannitol 등과 같은 물질이 생성

되면 이로 인해 병원성 미생물의 성장을 저해시킬 수 있어

오래전부터 식품 저장법의 하나로 이용되어 왔다. 특히 야채

류와 같이 상하기 쉬운 식품은 젖산 발효를 통하여 보존성

향상 뿐 아니라 독특한 풍미와 질감을 가질 수도 있다(9).
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한편 당근은 β-carotene에 의해 황색이나 등황색을 띄고

타 채소류에 비해 그 함량이 매우 높아 항산화효과, 항암작

용 및 성인병 예방 등의 기능을 가지고 있다고 알려져 있다

(10,11). 그리고 Leuconostoc 균주는 우유 및 유제품과 김치,

sauerkraut, cabbage pickle과 같은 침채류 및 포도주 등에서

분리할 수 있는 젖산균으로, 침채류에서는 발효초기에 왕성

하게 증식하여 이상발효 억제와 저장성에 영향을 주면서,

diacethyl과 같은 방향성 화합물을 생산하여 풍미를 증진시

키는 것으로 알려져 있다(12). 또한 Leuconostoc 균주는 여

러 식중독균에 대한 높은 항균작용을 가지고 있어 육류 가공

에 사용할 때에 병원균을 차단하는 기능성을 갖고 있어서

기능성 소시지의 발효에 활용되기도 한다(3). 특히 당근 주

스를 Bifidobacterium 균으로 발효시키면 관능성과 영양적

가치가 높아지고(13), 또한 Leuconostoc 균주로 제조한 당

근 발효 음료의 경우 β-carotene 함량이 발효 후 72 μg/mL,

냉장저장 1주 후에도 54 μg/mL로 유지되며, 색, 맛, 풍미,

물성 등도 그대로 유지된다고 보고되었다(14). 이러한 당근발

효액을 육가공 제품 제조에 이용한다면 당근의 기능성과 젖

산균의 유용성이 함께 부여되어 맛과 육질이 개선되고 저장

성이 향상된 고품질의 계육제품 제조가 가능하리라 기대된다.

따라서 본 연구에서는 당근에 Leuconostoc mesenter-

oides SM(14)을 접종하여 발효시켜 당근발효액을 제조한

다음, 당근발효액에 닭꼬치를 침지하여 숙성시킨 후 양념하

여 진공 포장하여 냉장 저장하면서 이화학적 및 관능적 품질

에 미치는 영향을 조사하였다.

재료 및 방법

재료

닭꼬치 제조에 이용한 원료육은 H사 직영매장에서 35일

령 닭을 구입한 다음, 껍질을 포함한 닭고기 다리(평균중량

2.5 g)에서 과도한 지방과 결체조직은 제거하고 직경 4 cm로

자른 후 원료육으로 사용하였다. 닭꼬치 제조에 사용한 기타

부재료인 간장, 설탕, 마늘, 후추, 토마토케첩, 생강, 고추, 로

즈마리, oleoresin capsicum 등은 (주)이슬나라(Daegu,

Korea)에서 구입하여 사용하였다.

당근발효액의 제조

당근발효액은 멸균된 50% 설탕용액 30 mL에 (주)이롬

G＆B(Okcheon, Korea)에서 구입한 당근 생즙 50 mL와 증

류수 20 mL를 첨가하여 100 mL로 제조한 다음, Leucono-

stoc mesenteroides SM(14) 2%를 접종한 후 25
o
C의 항온

배양기(BI-600M, Jeio Tech., Seoul, Korea)에서 진탕하면

서 18～20시간 발효시켜 사용하였다.

닭꼬치의 제조

준비한 원료육을 꼬치에 끼운 뒤 흐르는 물에 씻어 닭의

비린내를 제거하였다. 준비한 시료들을 Table 1과 같은 배합

Table 1. Formula of seasoned seasoning skewered chicken

Ingredients
Treatments (%)

C T1 T2 T3

Soy sauce
Sugar
Oyster sauce
Bay leaves
Black pepper
Worcester sauce
Fermented carrot juice
Water

13.56
11.30
3.62
0.30
0.14
3.62
0.00
67.75

13.56
11.30
3.62
0.30
0.14
3.62
5.00
62.75

13.56
11.30
3.62
0.30
0.14
3.62
10.00
57.75

13.56
11.30
3.62
0.30
0.14
3.62
0.00
67.75

Seasoning sauce
1)

＋ ＋ ＋ －
1)
Seasoning sauce were composed of soy sauce 17.07 g, sugar
9.68 g, garlic 4.73 g, hot pepper 3.64 g, starch syrup 51.29
g, tomato ketchup 7.89 g, water 5.28 g, corn starch 0.95 g,
ginger 0.23 g, black pepper 0.29 g, oleoresin capsicum 0.03
g, and rosemary 0.01 g.

비의 간장 양념액 30 g에 100 g의 계육을 침지한 후, 0±1oC
의 냉장고에 넣어 18시간 숙성시켜 사용하였다. 숙성시킨

닭꼬치를 oven(Dae Yung Machinery Co., Seoul, Korea)에

넣어 180～240
o
C, 10분간 가열한 후, 준비한 양념소스(soy

sauce 17.07 g, sugar 9.68 g, garlic 4.73 g, hot pepper 3.64

g, starch syrup 51.29 g, tomato ketchup 7.89 g, water 5.28

g, corn starch 0.95 g, ginger 0.23 g, black pepper 0.29 g,

oleoresin capsicum 0.03 g, rosemary 0.01 g)를 바르고 다시

동일한 온도로 oven에 3분간 구운 다음, 이를 1회 더 반복하

여 구웠다. 즉 닭꼬치 제조의 실험구는 총 4개로, 간장양념액

과 양념소스를 바른 대조구(C), 간장양념액에 당근발효액

5% 또는 10%를 각각 첨가하여 양념소스를 바른 첨가구

1(T1)과 첨가구2(T2), 그리고 간장 양념액만 침지하고 양념

소스를 바르지 않고 그대로 구운 첨가구3(T3)으로 구분하여

실험하였다. 그리고 제조한 닭꼬치는 각각 비닐(Nylon/

polyethylene, Vacuum food storage system, Freshield,

Liverpool, UK)로 진공포장한 후 21일간 냉장보관하면서 저

장 기간에 따른 품질 특성의 변화를 측정하였다.

닭꼬치의 일반성분 분석

제조한 닭꼬치의 수분, 단백질, 지방 및 회분은 AOAC 방

법(15)에 따라 분석하였다. 즉 수분은 105～110°C 상압건조

법, 조단백질은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회

분은 회화로를 이용한 550°C 직접회화법으로 실험하였다.

pH 및 색도 측정

잘게 세절한 시료 10 g을 증류수 90 mL와 함께 homoge-

nizer(Nihonseiki Co., Tokyo, Japan)로 5,000 rpm에서 3분

간 균질하여 pH-meter(Metrohm, Herisau, Swiss)로 측정

하였다. 그리고 닭꼬치의 색도는 진공 포장하여 4°C에 저장

한 시료를 개봉하여 실온에 3분간 방치한 다음, 0.3 cm의

크기로 잘라 색차계(Chroma meter, CR-400, Minolta Co.,

Osaka, Japan)를 이용하여 L*(명도), a*(적색도), b*(황색

도)값을 5회 반복 측정하였다.
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지방산 분석

지방산은 Morrison과 Smith(16) 그리고 AOAC 방법(15)

에 준하여 분석하였다. 분쇄된 시료 1 g당 혼합추출 유기용

매(chloroform : methanol＝2:1) 60 mL를 가한 후 균질기로

3분간 교반하고 여과지(Whatman No. 2)로 여과하여 지질

추출 과정을 3회 반복하였다. 추출된 여액의 1/3에 해당하는

증류수를 가한 다음 3,000 rpm으로 30분간 원심분리 하여

상징액을 제거하였으며, 하층 용액은 40oC 이하에서 감압농

축 시킨 후 얻은 10 mg의 순수한 지방을 0.5 N methanol-

NaOH용액(2 g NaOH/100 mL methanol) 2 mL를 가한 후

5분간 가열하여 냉각하였다. 냉각된 시료에 BF3-methanol

용액 4 mL를 가하고 다시 30분간 가열한 후 실온에서 완전

히 냉각한 다음, 2 mL의 2,2,4-trimethyl pentane을 가하여

교반하고 NaCl 포화용액 5 mL를 가하여 1분간 혼합하고

30분간 정치한 후 상징액을 취하여 Na2SO4로 수분을 제거한

후 GC(Focus GC, Thermo Scientific, Waltarm, USA)에 주

입하여 분석하였다. 이때의 분석에 사용된 column 및 분석

조건은 column: Omegawax 320, 30 m×0.32 mm ID, 0.25
μm film, Cat. No.: 24152, Oven temp.: 200

oC, Carrier: heli-

um, 25 cm/sec at 200oC, Detector: FID, 260oC, Injection:

1 μL, PUFA-2(cat #47015-U), split 100:1, 250oC이고, 각

지방산의 동정은 표준지방산(Sigma, St. Louis, USA)을 사

용하여 머무름 시간과 비교하였다.

미생물 수 측정

잘게 세절한 시료 10 g을 증류수 90 mL와 함께 homoge-

nizer(Nihonseiki Co.)로 5,000 rpm에서 3분간 균질화 시킨

다음 1 mL를 채취하여 준비된 9 mL 멸균증류수에 넣어 희

석한 후, 희석액을 미리 조제한 배지(plate count agar, Difco,

Sparks, USA)를 이용하여 37
o
C에서 24 hr 평판배양한 후

나타나는 colony의 수를 계수하였다.

휘발성 염기태 질소(VBN) 함량

VBN은 Takasaka법(17)에 의하여 시험용 재료 10 g에

7% trichloroacetic acid 용액 90 mL를 넣고 균질화시켜 그

여액의 1 mL를 취하여 conway unit에 넣어 휘발되는 염기

태 질소의 양을 0.01 N HCl 용액으로 적정하여 아래 식에

의하여 휘발성 염기태 질소화합물의 양을 구하였다.

VBN (mg%)＝
(vs－vb)×f×0.14 ×20×100

s

vs: 시료 적정치 (mL)

vb: 공시험 적정치 (mL)

f : 0.01 N HCl 용액의 factor

S: 시료의 무게 (g)

조직감 측정

조리한 닭꼬치를 길이 15 mm, 폭 15 mm, 두께 2 mm

되도록 잘라서 조직 특성을 조사하였다. 즉 texture ana-

lyzer(TA. XTplus, Stable Micro Systems, Lloyd Instru-

ments Ltd., Fareham, UK)를 이용하여 Mastication test로

경도(hardness), 복원성(resilience), 탄력성(springiness), 점

착성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness)을 조사하였으며,

이때의 분석조건은 Trigger force 4 g, Pre-test speed 3

mm/sec, Test speed 3 mm/sec, Poster speed 7 mm/sec,

Distance 4 mm/sec, Time 3 sec로 3회 반복 측정하였다.

관능검사

닭꼬치의 관능평가는 계명대학교 식품가공학 전공 학생

및 연구원에게 관능검사에 필요한 훈련과정을 거치게 한 후

신뢰성과 실험에 대한 관심도 등을 고려하여 10명을 관능요

원으로 최종 선발하여 관능검사를 실시하였다. 닭꼬치를 제

조 직후 제공하여 향, 풍미, 색, 다즙성, 연도 및 전반적인

기호도에 대하여 각 항목별로 최저 1점, 최고 7점으로 7점

기호도 척도법으로 평가하였다

통계처리

실험결과의 통계분석은 SAS program을 이용한 일원분

산분석법을 실시하여 Duncan's multiple range test에 의해

시료간의 유의적 차이(p<0.05)를 검정하였다.

결과 및 고찰

닭꼬치의 일반성분 분석

닭꼬치에 간장양념액을 첨가하여 양념한 대조구와 닭꼬

치에 간장양념액과 당근발효액을 첨가(5%, 10%)하여 숙성

시킨 후 양념한 실험구(T1, T2), 그리고 간장양념액을 첨가

하여 양념소스를 바르지 않고 그대로 구운 실험구(T3)의 수

분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량을 분석한 결과는 Table

2에 나타내었다. 그 결과, 수분, 단백질 및 조회분 함량은

대조구에서 가장 높게 나타났고, 조지방 함량은 T1에서 유

의적으로 높게 나타났다. 그러나 일반성분이 대조구와 당근

발효액 첨가구 간에 일관된 차이를 보이지 않았으며, 이는

닭꼬치를 구성하는 닭고기의 조성에 의한 차이로 생각된다.

닭꼬치의 pH 변화

제조한 닭꼬치를 21일간 저장하면서 pH의 변화를 측정한

결과는 Fig. 1에 나타내었다. 저장 초기 pH는 6.52～6.64로

나타났으며, 저장 21일째에는 대조구 및 실험구 모두 저장시

간이 경과할수록 pH가 낮아지는 것을 확인하였으나 유의적

인 차이는 보이지 않았다. 이는 저장시간이 길어질수록 호기

성 미생물이 증가되어 pH가 낮아졌다는 Lee와 Park(18)의

보고와 유사한 경향을 보였다.

또한 7일째까지는 발효 당근액의 5% 첨가구(T1)보다

10% 첨가구(T2)에서 pH 수치가 높게 측정되었는데, 이는

당근발효액의 농도가 높을수록 초기 호기성 미생물의 성장

이 억제한 것으로 보인다. 그리고 양념소스를 바르지 않고
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Table 2. Chemical composition of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice

Item (%)
Skewered chicken

1)

C T1 T2 T3

Moisture
Crude protein
Crude fat
Crude ash

65.98±0.64a2) 
22.29±0.75a
11.01±0.69c
0.72±0.18

61.82±0.59c
21.55±0.14ab
16.04±0.61a
0.60±0.03

65.86±0.95a
20.86±0.60b
12.70±0.72b
0.60±0.02

63.75±0.46b
21.69±0.69ab
14.04±0.15b
0.58±0.04

1)C: soy sauce＋seasoning sauce, T1: soy sauce＋5% fermented carrot juice＋seasoning sauce, T2: soy sauce＋10% fermented
carrot juice＋seasoning sauce, T3: soy sauce.
2)Mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).

Table 3. Changes of color of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice during storage at 4oC for
21 days

Color  Sample1)
Storage (days)

0 7 14 21

L*

C
T1
T2
T3

54.10±1.39b2)
52.51±1.45c
55.40±0.12b
56.64±0.04a

53.38±0.34b
51.58±0.48c
52.71±0.78bc
58.89±0.90a

46.78±0.06d
49.21±0.59c
50.46±0.36b
57.05±0.36a

45.92±0.93c
45.28±0.60c
50.64±0.04b
54.19±1.04a

a*

C
T1
T2
T3

9.67±0.63a
8.56±2.26a
8.85±0.01b
6.13±0.09c

9.36±0.41a
8.58±0.04c
8.82±2.04b
3.23±0.16d

9.25±0.26a
8.40±0.36a
8.72±0.98a
3.09±0.03b

9.06±0.08a
8.32±0.27b
8.58±0.43ab
4.66±0.19c

b*

C
T1
T2
T3

30.12±0.54a
30.07±0.80a
28.39±0.08b
18.30±0.13c

29.46±0.71a
27.42±0.30b
27.63±0.85b
22.22±0.40c

26.95±0.38a
27.86±0.61a
26.94±0.48a
22.25±0.11b

25.71±1.11a
24.91±0.10a
25.37±0.43a
16.15±0.62b

1)
Samples are the same as in Table 2.
2)Mean values with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
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0 7 14 21
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pH
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Fig. 1. Changes in pH value of seasoned skewered chicken
added with fermented carrot juice during storage at 4oC for
21 days. Samples are the same as in Table 2.

간장양념만 하여 조리한 T3의 경우 pH가 가장 높았는데,

이는 양념소스 자체 pH가 4.57로 낮아 양념소스로 제조한

꼬치의 pH가 더 낮게 측정된 것으로 생각된다.

색도 변화

육색의 명도를 나타내는 L*값과 적색도를 나타내는 a*값

및 황색도를 나타내는 b*값을 측정한 결과 Table 3과 같이,

저장기간이 경과함에 따라 L*, a*, b*값 모두 감소하는 추세

를 보였다. 이는 식육 및 육제품의 색상은 산화가 진행됨에

따라 a*값은 감소하고, 육색은 옥시마이오글로빈과 메트마

이오글로빈의 비율 또는 분포에 의해 좌우되며 저장기간 경

과로 육색 메트마이오글로빈 형성율이 증가해 육색은 퇴색

화 된다는 보고(3,18)와 유사한 경향을 보였다. 반면 당근발

효액 10%를 첨가하여 양념소스를 처리한 T2의 경우 저장

14일 이후 L*값은 대조구에 비해 유의적으로 증가하였으나,

a*, b*값은 각 구별 차이를 보이지 않았다. 표면 육색은 소스

자체 색의 영향으로 T3에 비해 다른 처리구에서 a*, b*값이

더 증가한 것으로 여겨지고, 또한 대조구와 비교하여 당근발

효액의 첨가는 육표면의 색에는 별 영향을 미치지 않은 것으

로 보인다.

지방산의 변화

당근발효액을 첨가한 닭꼬치의 지방산 조성은 Table 4에

나타내었다. 지방산은 지질의 특성을 결정짓는 주요 요소이

며, 그 조성에 따라 체내에서의 지질의 역할이 서로 달라진

다(19). 따라서 식육의 품질특성이나 저장성에 미치는 영향

중에서 지질의 함량 및 지방산 조성은 고기의 맛과 풍미 등

기호도에 영향을 줄 수 있다.

대조구에서는 palmitic acid, stearic acid, oleic acid의 지

방산 함량이 많았고, 당근발효액을 첨가한 T1과 T2의 경우

대조구에 비해 포화지방산 함량은 감소되었고, linoleic acid,

linolenic acid, arachidonic acid와 같은 불포화지방산 함량
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Table 4. Fatty acid compositions of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice

C T1 T2 T3

C14:0 (Myristic acid)
C16:0 (Palmitic acid)

C16:1n-7 (Palmitoleic acid)
C18:0 (Stearic acid)
C18:1n-9 (Oleic acid)
C18:2n-6 (Linoleic acid)
C18:3n-6 (γ-Linoleic acid)
C18:3n-3 (Linolenic acid)
C20:1n-9 (Eicosenoicacid)
C20:4n-6 (Arachidonic acid)

1.21±0.11
24.55±0.39a1)
2.70±0.11
14.98±0.65
46.71±1.92
7.91±1.71
0.00±0.00
0.33±0.07
0.90±0.13
0.39±0.06

1.18±0.15
23.02±1.72ab
2.55±0.23
13.46±2.15
45.51±1.53
11.40±2.42
0.00±0.00
0.67±0.34
0.76±0.12
0.54±0.14

1.17±0.07
22.77±1.00b
2.30±0.31
13.90±0.18
45.39±0.74
11.60±1.23
0.06±0.10
0.53±0.07
0.95±0.06
0.46±0.14

1.24±0.08
23.77±0.70ab
2.78±0.26
13.98±0.85
45.31±1.31
10.12±0.92
0.00±0.00
0.45±0.06
0.92±0.12
0.65±0.01

SFA
USFA
MUFA
PUFA

40.74±1.00a
59.26±1.00
50.31±1.77
8.96±1.91

37.67±3.97ab
62.33±3.97
48.83±1.49
13.51±3.23

37.83±0.89b
62.17±1.82
48.70±0.90
13.47±1.79

38.99±1.46ab
61.01±1.46
47.68±1.04
13.33±2.06

Samples are the same as in Table 2.
1)
Mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).

Table 5. Changes in total plate counts of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice during storage at
4oC for 21 days

Storage time
(days)

Total bacteria (Log10 CFU/g)

C T1 T2 T3

0
7
14
21

0.00±0.00
0.00±0.00
0.00±0.00
2.70±0.04b1)

0.00±0.00
0.00±0.00
0.00±0.00
0.00±0.00c

0.00±0.00
0.00±0.00
0.00±0.00
0.00±0.00c

0.00±0.00
0.00±0.00
3.00±0.42
4.20±0.41a

Samples are the same as in Table 2.
1)Mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).

은 더 증가되었다. 이는 당근발효액의 경우 β-carotene 함량

이 54 μg/mL로 존재(14)하여 당근발효액을 첨가한 닭꼬치

의 경우 대조구에 비해 불포화지방산의 산화가 억제되어 불

포화지방산 함량이 많은 것으로 생각된다. 즉 불포화지방산

은 포화지방산에 비해 저장기간 중 산화에 더 민감하여 지방

의 산화는 주로 불포화지방산의 산화에서 비롯되며, 식육

내에 항산화제가 존재하면 지방의 산화를 억제하여 지방의

저장기간을 증가시킬 수 있다(20). 저장기간 동안 식육 내

비타민 E의 수준이 낮을수록 linoleic acid, linolenic acid,

arachidonic acid의 함량이 낮았는데, 이는 항산화 물질의

함량이 낮을수록 다가 불포화지방산의 손실이 크기 때문이

라는 보고(21)와 일치하는 경향을 보였다.

따라서 당근발효액을 넣은 처리구는 대조구에 비해 포화

지방산 함량은 낮추면서 불포화지방산은 높이는 결과를 보

이고 또한 필수지방산인 linoleic acid, linolenic acid, arach-

idonic acid의 함량이 증가되어 성인병 예방에도 다소 도움

을 주리라 생각된다.

미생물의 변화

제조한 닭꼬치의 미생물 오염 수준을 알아보기 위해 4oC

에서 21일간 저장하면서 생균수를 측정하였다. 그 결과, 총

균수는 저장기간이 길어짐에 따라 증가하였으며, T3, 대조

구의 순으로 총 세균수가 증가하였으나 T1과 T2의 경우 총

세균이 검출되지 않았다(Table 5). 이는 대조구에 비해 T1,

T2 처리구의 경우 당근발효액의 첨가로 인해서 초기 미생물

을 제어하는 것으로 보인다. 또한 제조한 닭꼬치의 대장균

수를 조사한 결과는 제시하지 않았지만 각 구별 모두 검출되

지 않았다. 이처럼 Leuconostoc 균주는 여러 식중독균에 대한

높은 항균작용을 가진다는 보고(3)와 유사하게, Leuconostoc

균주로 발효된 당근발효액을 첨가하여 제조한 닭꼬치의 경

우 21일간 저장하여도 미생물의 증식이 보이지 않아 닭꼬치

의 저장성 향상에 기여함을 알 수 있었다.

가공식품의 초기 미생물을 제어하는 것은 식품의 위생성,

안전성 및 저장성을 확보하는데 있어 매우 중요하다(22).

Newton과 Rigg(23)에 따르면 냉장육의 유통기한은 초기 미

생물 수, 저장기간, 저장온도 및 포장방법 등에 따라 결정된

다. 식품의 저장 초기에 총 균수가 많으면 부패 변질에 도달

하는 시간이 짧아지므로 저장 초기에 총 균수가 적을수록

저장성이 좋아진다고 볼 수 있다(24). 일반적으로 식품에서

총 균수가 6 Log10 CFU/g에 도달하며 부패초기, 7 Log10

CFU/g에 이르면 심한 부패 현상이 나타나 더 이상 가식이

불가능하다(25)고 한다. 따라서 당근발효액이 첨가된 T1,

T2의 경우 미생물 제어 효과가 아주 우수함을 알 수 있었고,

특히 저장 21일에도 최고 총 균수가 4.2 Log10 CFU/g으로,

부패초기로 판정하는 6 Log10 CFU/g을 넘지 않아 닭꼬치

시료 모두 부패되지는 않았음을 알 수 있었다.
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Table 6. Texture properties of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice

Hardness (g) Resilience (g) Springiness Cohesiveness Chewiness (g)

C
T1
T2
T3

5.25±0.75a1)
5.10±0.64a
4.04±0.19b
4.46±0.51ab

0.26±0.14
0.29±0.16
0.25±0.13
0.21±0.12

0.55±0.31
0.58±0.34
0.59±0.33
0.55±0.34

0.47±0.28
0.51±0.30
0.48±0.28
0.46±0.27

2.81±0.71
2.57±0.36
3.19±0.68
2.50±0.38

Samples are the same as in Table 2.
1)
Mean values with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).

Table 7. Sensory evaluation of seasoned skewered chicken added with fermented carrot juice

Aroma Flavor Color Juiciness Tenderness Overall acceptability

C
T1
T2
T3

4.81±1.10ab1)
4.92±0.81a
5.17±0.91a
3.06±0.85b

4.81±1.07a
4.86±0.92a
4.92±0.83a
2.85±0.81b

4.24±1.40a
4.22±0.95a
4.60±1.21a
2.51±0.86b

4.17±0.81
4.42±0.80
4.60±1.22
3.16±1.04

4.12±0.91
4.62±1.12
4.84±1.20
3.75±1.11

4.91±0.75a
5.32±1.02a
5.51±0.91a
3.04±0.93b

Samples are the same as in Table 2.
1)Mean values with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).

휘발성 염기태 질소(VBN) 함량

계육 및 육제품은 저장기간 중 변패가 진행됨에 따라서

단백질이 아미노산으로, 아미노산이 저분자의 염기태 질소

로 분해된다(25). 그러므로 염기태 질소의 함량은 육 및 육제

품의 신선도를 평가하는데 중요하다. 특히 휘발성 염기태

질소(VBN)의 경우 관능적 특성에 크게 관여한다.

닭꼬치의 신선도 및 저장성 평가를 위하여 4
o
C에서 21일

동안 VBN값을 측정한 결과를 Fig. 2에 나타내었다. 제조한

닭꼬치의 VBN값은 각 구별 유의적인 차이를 보이지 않았으

나, 양념소스를 바르지 않고 간장양념만 하여 조리한 T3의

경우 저장 21일째 VBN 함량이 다른 구보다 유의적으로 증

가하였다. 이는 T3의 경우에는 저장기간이 증가할수록 미생

물의 증식이 증가되어 VBN 함량도 유의적으로 증가되었으

나, 당근발효액의 첨가구는 미생물의 증식이 억제되어 VBN

함량도 감소된 것으로 생각된다.

VBN값의 증가는 저장기간 동안 화학적인 변화와 pro-

teolytic 미생물의 증가에 기인하고, 일반적으로 식품의
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Fig. 2. Changes in volatile basic nitrogen (VBN) value of
seasoned skewered chicken added with fermented carrot
juice during storage at 4oC for 21 days. Samples are the same
as in Table 2. *p<0.05 vs. control group.

VBN 함량이 5～10 mg%일 때는 신선한 상태이고, 30～40

mg%일 때는 부패 초기 상태이며, 식육제품의 우리나라

VBN 허용 한계는 20 mg%이다(26). 그러므로 닭꼬치를 21

일간 저장 시에도 부패초기 상태 판정값인 30～40 mg%보다

는 낮아 이들 닭꼬치 제품의 단백질 변패가 진행되지는 않은

것으로 여겨진다.

조직 특성

육제품의 조직감은 함유된 지방이나 수분량, 원료육의 상

태, 첨가물의 종류 등에 따라서 달라질 수 있고, 가공 중의

가열온도의 차이에 의한 단백질의 열변성 정도가 달라져서

조직 특성이 다르게 나타날 수 있다(27). 당근발효액 첨가

닭꼬치의 조직감 특성은 Table 6에 나타내었다. 대조군에

비해 T1, T2의 경도(Hardness)가 감소하였고, 특히 10% 당

근발효액을 첨가한 T2구에서 유의적으로 낮은 경도를 확인

하였다. 그러나 복원성(resilience), 탄력성(springiness), 점

착성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness)은 각 구간의 유의

적인 차이는 보이지 않았다. 무엇보다 당근발효액 첨가로

경도가 감소하는 것으로 보아 당근발효액은 육류의 연육작

용을 도우며, 특히 10% 당근발효액 첨가가 닭꼬치에서 더

큰 연육효과를 가지는 것으로 생각된다.

관능검사

당근발효액을 첨가한 닭꼬치의 관능적 특성에 대한 결과

는 Table 7에 나타내었다. 닭꼬치의 향(aroma)과 풍미

(flavor)는 대조구에 비해 당근발효액을 첨가한 T1, T2가

높은 점수를 받았으나 유의적인 차이는 보이지 않았고, 양념

소스를 바르지 않은 T3의 경우 유의적으로 낮은 점수를 나타

내었다. 그리고 T2는 대조구보다 색(color), 다즙성(juiciness),

연도(tenderness) 및 전반적인 기호도(overall acceptability)

에서 높은 평가를 받았다. 이는 당근발효액 중에 함유된 젖

산에 의한 풍미와 향(14)이 닭고기 특유의 비린내를 다소

없애주어 향, 풍미에서 높은 점수를 받고, 또한 당근발효액의



당근발효액 첨가에 따른 닭꼬치의 품질 특성 1103

첨가로 높은 다즙성과 연도를 보여 전반적인 기호도에서도

높은 평가를 받은 것으로 보인다. 따라서 당근발효액을 첨가

하여 제조한 닭꼬치는 미생물의 증식 억제, 경도 저하 그리고

다즙성, 연도, 풍미 등 전반적인 기호도에서 우수한 것으로

나타나 향후 닭꼬치 제품에 활용이 가능하리라 생각된다.

요 약

당근발효액 첨가 닭꼬치는 간장양념액과 당근발효액 5～

10%을 첨가하여 숙성, 가열한 후 양념소스를 발라 재가열하

여 제조한 다음, 진공 포장하여 4
o
C에서 21일 동안 보관하면

서 이화학적 및 관능적 품질특성을 조사하였다. 당근발효액

은 당근액에 2% Leuconostoc mesenteroides SM를 접종하

여 25
o
C에서 18～20시간 발효시켜 제조하였다. 닭꼬치의 pH

및 색도는 각 구별 차이 없이 저장기간이 증가할수록 감소하

였고, VBN값은 저장기간이 경과할수록 각 구별 차이 없이

증가하였다. 당근발효액을 첨가한 T1과 T2구는 대조구에

비해 포화지방산 함량은 감소하고 불포화지방산 함량은 증

가하였으며, 총 세균이 검출되지 않았다. 또한 대조군에 비

해 당근발효액이 첨가된 T1, T2구의 경도가 감소하였고, 특

히 10% 당근발효액을 첨가한 T2구에서 유의적으로 낮은

경도를 확인하였다. 관능평가에서도 당근발효액이 첨가된

처리구가 높은 다즙성과 연도, 풍미에 의해 전반적인 기호도

에서 높은 평가를 받았다. 따라서 당근발효액을 첨가하여

제조한 닭꼬치는 미생물의 증식 억제, 경도 저하와 함께 다

즙성, 연도, 풍미 등 전반적인 기호도에서도 우수한 것으로

확인되었다.
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