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Abstract

The effects of wheat fiber (WF) and isolated soy protein (ISP) on the physicochemical and sensory properties of frank-
furter-type sausages were evaluated. The frankfurters were formulated with 2% WF (T1), 2% ISP (T2), and 1% WF plus 1%
ISP (T3). The pH of all the samples ranged from 5.90 to 5.94 (p>0.05), and the CIE L* values of the WF and ISP treatments
were higher than those of the control, but the CIEs of a* and b* were lower than those of the control (p<0.05). The cooking
losses with the treatments were lower than the cooking loss with the control, but there were no significant differences among
all the treatments. The treated frankfurters showed better emulsion stability than the control, and T1 had the greatest hard-
ness, cohesiveness, and viscosity (p<0.05). All the frankfurters scored the same for sensory color (p>0.05), and the sensory
properties of flavor, juiciness, and overall acceptability of T1 resulted in satisfactory sensory scores. The best results were
conclusively obtained with the frankfurters that contained 2% WF. This study showed the potential of WF to be used in
frankfurters as a substitute for ISP.
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서 론

육가공산업에 사용되는 대두단백질은 주성분이 globulin

으로 단백질 함량의 차이에 따라 대두분(soy flour), 농축

대두단백(concentrated soy protein)과 분리대두단백(isolated

soy protein)으로 분류된다(Hoogenkamp, 2005). 이중 육가

공품에 가장 많이 이용되는 분리대두단백은 90% 이상의

고농도의 단백질을 함유하는 비육단백질로서 육제품의 보

수력, 유화력, 유화안정성, 조직감, 외관 등의 품질특성을

향상시키고 고농도의 단백질 함량에 따른 영양적 특성부

여와 육단백질에 비하여 저렴한 가격으로 인하여 원료육

의 대체 및 저지방 육제품의 지방대체제로 사용되어 왔다
(Choi et al., 2002; Choi et al., 2007; Mittal and Usborne,

1985). 또한 분리대두단백은 유화제로서 안정된 유화물의

형성에 기여하므로 프랑크푸르터와 같은 유화형 소시지의

제조에 활용되고 있다(Lee et al., 2003). 이러한 여러 이

점에도 불구하고 유럽의 일부 국가에서는 육제품의 품질

저하를 방지하기 위하여 대두단백질의 사용을 법적으로

제한하고 있다(박 등, 1998). 특히, Rao 등(1984)은 일정

수준 이상의 과도한 대두단백질의 첨가에 따른 탄력성과

기호성의 저하에 대하여 보고하였으며, 프랑크푸르터에 대

두단백질을 첨가하면 콩 단백질로 인한 이취가 발생된다

고 한다(Lecomte et al., 1993). 그러나 우리나라의 경우

상업적인 육가공제품에 최종제품의 수율 향상과 원료육의

절감을 위하여 대두단백질의 사용은 계속되는 실정이며

수입에 의한 의존도가 높아 대두단백질의 대체 소재에 대

한 연구가 요구된다.

식이섬유는 최근 육가공산업에서 주목을 받는 기능성 소

재중의 하나로서, 체내 소화효소에 의해 분해되지 않는 유

도체 및 올리고당류와 다당류로 정의된다(Thebaudin et al.,

1997). 식이섬유를 육가공산업에 이용하는 목적은 크게 두

가지로 하나는 생리학적 측면에서 식이섬유의 대장암 예
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방, 변비 예방, 비만 예방 및 혈중 콜레스테롤 조절 등의

기능성을 부여한 웰빙형 제품의 생산으로 소비자들의 욕

구를 충족하기 위하여 사용된다(Burkitt, 1973; Glore et al.,

1994; Staniforth et al., 1991). 또 다른 사용목적은 식이섬

유의 물리적 특성에서 우수한 수분 결합 능력(water binding

capacity), 수분 보유 능력(water holding capacity) 및 제품

의 팽창과 가용성을 활용한 최종제품의 품질특성 향상이

다(Thebaudin et al., 1997). Cofrades 등(2000)은 식이섬유

의 첨가로 인하여 육제품의 보수력, 결착력과 무기질과의

결합력의 향상에 대하여 보고하였고, 이러한 식이섬유의

첨가에 따른 이 점을 이용하여 García 등(2002)은 저지방

발효 건조소시지의 지방대체재로서 곡류와 과일 식이섬유

의 이용 가능성을 제시하였다. 또한 유화물 또는 유화형

소시지의 품질 특성 향상 및 지방대체재로서 식이섬유의

활용에 대한 다양한 연구가 보고되고 있다(Cengiza and
Gokoglub, 2005; Choi et al., 2008; Sar çoban et al.,

2008).

Pietrasik 등(2000)은 대두단백질과 친수성 콜로이드 소

재를 이용하여 낮은 지방 함량에서도 우수한 품질을 갖는

육제품에 대한 연구로서 지방함량 차이에 따라 대두단백

과 카라기난(carrageenan) 혼합물이 소시지의 품질특성에

미치는 영향을 연구하였으며, Choi 등(2002)은 저지방 소

시지의 지방대체재로서 곤약(konjac), 카라기난과 분리대

두단백 혼합물의 첨가에 대한 연구를 보고하였다. 또한

Choi 등(2007)은 분리대두단백과 농축대두단백의 대체재

로서 밀 식이섬유의 이용가능성을 돈육유화물에 적용하였

으나, 유화형 소시지의 일종인 프랑크푸르터에 밀 식이섬

유와 분리대두단백의 개별첨가 및 혼합첨가에 따른 품질

특성의 변화에 대한 연구는 아직 이루어지지 않은 실정이다.

따라서 본 연구에서는 밀 식이섬유와 분리대두단백의 단

일첨가 및 혼합첨가에 따른 프랑크푸르터 소시지의 이화

학적 및 관능적 특성을 조사함으로써, 분리대두단백의 대

체재 개발과 향후 저지방 육제품에서 분리대두단백과 식

이섬유의 적용을 위한 기초자료로 활용하고자 본 연구를

실시하였다.

재료 및 방법

공시재료 및 프랑크푸르터 제조
본 실험에 사용된 돈육은 시중의 A 정육점을 통해 구

입한 것으로 도축 후 24시간이 경과된 국내산 냉장 돈육

뒷다리 부위를 사용하였다. 과도한 지방과 결체조직을 제

거한 원료육과 등지방은 각각 8-mm plate가 장착된

grinder(PM-100, Mainca, Spain) 분쇄하였으며, silent cutter

(Cutter C4 VV, Sirman, Italy)를 이용하여 원료육(50%)을

세절하면서 각기 전체중량에 대해 소금(1.5%), 인산염

(sodium tripolyphosphate, 0.2%), 솔비톨(0.5%), 마늘분말

(0.05%), 양파분말(0.05%), 생강분말(0.03%), 후추(0.01%),

H사에서 제조된 밀 식이섬유(WF-200, dietary fiber: 98%,
bulk density: 75 g/L, fiber length: 250 µm, water binding

capacity: 800%, oil absorption: 690%) 및 C사에서 제조된

분리대두단백(isolated soy protein, protein content: 92%)

등과 함께 지방(25%) 및 빙수(25%)를 첨가하여 소시지 유

화물을 제조한 후, 충진기(Stuffer IS-8, Sirman, Italy)를 이

용하여 콜라겐 케이싱(approximate diameter: 25 mm)에 충

진하였다. 충진한 유화물은 75oC 항온수조(Model 10-101,

Dae Han Co., Korea)에서 30분간 가열한 후 실온에서 30

분간 냉각하였다. 대조구는 분리대두단백과 밀 식이섬유

를 첨가하지 않았고, 처리구들은 각각 밀 식이섬유 2%(T1),

분리대두단백 2%(T2), 그리고 밀 식이섬유와 분리대두단

백을 각각 1%씩 혼합 첨가(T3)하여 제조하였다(Table 1).

실험방법

pH 측정

pH는 시료 5 g을 채취하여 증류수 20 mL과 혼합하여
ultra turrax(Model No. T 25, Janken and Kunkel, Germany)

를 사용하여 8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 유리전극 pH

meter(340, Mettler Toledo GmbH, Switzerland)를 사용하여

측정하였다. 

색도 측정

시료의 표면을 colorimeter(Chromameter, CR-210, Minolta,

Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 CIE L*, 적색도(red-

i

Table 1. Formulation of frankfurters-type sausage

Ingredients
Formulation (% in batch)

Control T1 T2 T3

Meat 50 50 50 50
Back fat 25 25 25 25
Water 25 25 25 25

Total 100 100 100 100

Salt 1.5 1.5 1.5 1.5
Phosphate1) 0.2 0.2 0.2 0.2
Sorbitol 0.5 0.5 0.5 0.5
Garlic powder 0.05 0.05 0.05 0.05
Onion powder 0.05 0.05 0.05 0.05
Ginger powder 0.03 0.03 0.03 0.03
Black pepper 0.01 0.01 0.01 0.01
Wheat fiber  - 2.0  - 1.0
ISP2)  -  - 2.0 1.0

Control : no ingredient.
T1: Wheat fiber 2%.
T2: ISP 2%.
T3: Wheat fiber 1%+ISP 1%. 
1)Phosphate: Sodium tripolyphosphate. 
2)ISP: Isolated soy protein.
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ness)를 나타내는 CIE a*과 황색도(yellowness)를 나타내는

CIE b*값을 각각 3회 측정하였다. 이때의 표준색은 CIE

L*이 97.83, a*이 -0.43, b*이 +1.98인 calibration plate를 표

준으로 사용하였다. 

가열감량 측정

가열감량은 항온수조의 온도를 75oC로 설정한 후 콜라

겐 케이싱에 충진된 시료를 30분간 가열한 후 꺼내어 30

분간 방냉한 후 무게를 측정하였다. 이때 가열감량은 다

음 식에 의하여 구하였다.

Cooking loss (%)=

×100

유화안정성 측정

돈육 유화물의 유화안정성은 Ensor 등(1987)의 방법에

따라 측정하였다. 실험에 알맞은 원심분리관에 철망(4×4

cm)을 2겹으로 댄 후, 20 g의 유화물을 충진하고 알루미

늄 호일을 이용하여 원심분리관의 입구를 밀폐시켰다. 시

료가 채워진 원심분리관은 75oC 항온수조에서 30분간 가

열 한 후 30분간 방냉한 다음 유리된 수분과 유분의 양을

측정하여 g당 유리되는 수분과 유분의 양(mL)을 측정함

으로써 유화안정성을 평가하였다. 이때 유화안정성은 다

음 식에 의하여 구하였다.

Fat loss(%)= ×100

Water loss(%)= ×100

점도 측정

유화물의 점도는 회전식점도계(VT-550, Thermo Haake,

Germany)를 사용하여 측정하였으며, 실린더에 충전하는

시료의 양은 6 g으로 하였다. 이때 사용된 adapter는 No.

13을 사용하여 15±2oC의 조건하에서 실험하였다. 유화물

의 측정온도를 15oC로 유지하기 위하여 Cryostat(Lauda,

RKS-20-D, Germany)를 점도계의 상부에 연결하여 15oC

의 메탄올을 순환시켜 온도를 유지하면서 측정하였다.

물성 측정

물성은 콜라겐 케이싱에 충진된 시료를 75oC의 항온수

조 내에서 30분간 가열 후 실온에서 30분간 방냉한 후

Texture analyzer(TA-XT2i, Stable Micro Systems, UK)를

이용하여 측정하였다. 방냉한 후 시료를 두께 25 mm로 잘

라 plate 중앙에 평행하게 놓고 hardness(경도, kg), springi-

ness(탄력성), cohesiveness(응집성), gumminess(검성, kg),

chewiness(씹힘성, kg) 등을 구했다. 이때의 분석 조건은
maximum load 2 kg, head speed 2.0 mm/sec, 0.25 Φ spheri-

cal probe, distance 10.0 mm, force 5 g으로 설정하였다.

관능검사

가열 처리한 시료를 일정한 두께로 절단하여 훈련된 10

명의 panel 요원을 구성하여 각 처리구 별로 색(color), 풍

미(flavor), 연도(tenderness), 다즙성(juiciness), 및 전체적인

기호도(overall acceptability)에 대하여 각각 10점 만점으로

평점하고 그 평균치를 구하여 비교하였다. 시료의 색, 풍

미, 다즙성 및 전체적인 기호도를 10점은 가장 우수하고,

1점은 가장 열악한 품질 상태를 나타내었으며, 연도는 가

장 부드러운 것을 10점으로 나타내고, 가장 단단한 것을

1점으로 나타내었다.

통계분석

통계분석은 SAS program(Statistics Analytical System,

USA, 1999)의 GLM(General Linear Model) procedure를

통하여 분석하였고, 처리구간의 평균간 비교는 Duncan의

다중검정을 통하여 유의성 검정(p<0.05)을 실시하였다.

결과 및 고찰

pH, 색도, 가열감량 비교
밀 식이섬유(wheat fiber, WF)와 분리대두단백(isolated

weight of sausage before cooking after cooking–( )
weight of sausage before cooking

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

the fat layer mL( )
weight of raw meat batter g( )
-----------------------------------------------------------------------

the water layer mL( )
weight of raw meat batter g( )
-----------------------------------------------------------------------

Table 2. Effects of wheat fiber and isolated soy protein on pH, color, and cooking loss of frankfurters-type sausage

Traits
Treatment1)

Control T1 T2 T3

pH 5.90±0.04 5.91±0.01 5.94±0.02 5.92±0.04

Color
CIE L* 69.18±0.74C 70.04±0.09B 70.98±0.16B 71.43±0.07A

CIE a* 14.11±0.20A 13.81±0.38B 12.73±0.22C 12.91±0.08C

CIE b* 11.02±0.03A 10.95±0.05B 10.97±0.02B 10.86±0.05B

Cooking loss (%) 15.05±1.45A 6.08±1.08B 6.13±0.28B 6.21±0.26B

All values are mean±SD.
A-CMeans in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
1)Treatments are shown in Table 1.
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soy protein, ISP)을 첨가하여 제조한 프랑크푸르터의 pH,

색도와 가열감량은 Table 2와 같다. pH의 범위는 5.90-5.94

로 대조구 및 처리구간에 유의적인 차이가 없었다(p>0.05).

분리대두단백이 첨가된 프랑크푸르터는 pH가 증가하며

(Decker et al., 1986), Chin 등(1999)은 분리대두단백이 첨

가된 최종제품의 pH 증가 원인을 분리대두단백의 높은

pH에 있다고 하였다. 그러나 분리대두단백의 2% 첨가는

pH의 변화에 유의적인 영향을 미치지 않았고, 돈육 패티

(Lee et al., 2003)와 돈육유화물(Choi et al., 2007)의 연구

에서도 분리대두단백의 첨가에 따른 pH의 유의적인 변화

는 없었다. 밀 식이섬유가 pH의 변화에 미치는 영향에 대

하여 Choi 등(2007)은 밀도, 섬유의 길이, 수분 보유력과

유분 흡수력이 다른 두 형태의 밀 식이섬유를 첨가한 돈

육 유화물에서 pH의 차이가 없다고 보고하였으며, García

등(2002)은 발효 건조 소시지에서 1.5% 및 3% 밀겨층의

첨가에 따른 pH의 변화는 없다고 하여 본 연구와 유사한

경향을 나타내었다.

육류의 색도는 소비자의 기호도에 영향을 주는 지표 중

의 하나로서, 밀 식이섬유와 분리대두단백을 첨가한 처리

구들은 대조구에 비하여 명도(lightness), 적색도(redness),

황색도(yellowness) 모두에서 차이를 보였다(p<0.05). 명도

는 밀 식이섬유와 분리대두단백을 혼합 첨가한 처리구에

서 유의적으로 가장 높은 수치를 보였고 이는 원료육에

비하여 높은 명도를 나타내는 밀 식이섬유의 첨가(Hughes

et al., 1997)와 분리대두단백의 첨가가 가져오는 결과로

보인다(Cho et al., 1990). 적색도는 비육단백질을 이용한

육단백질의 대체에 관한 연구에서 첨가된 비육단백질의

대체비율에 준하여 원료육을 적게 첨가하며 이로 인하여

근육 내에 존재하는 육색소의 감소로 적색도가 감소되는

데(Chin et al., 1999; Cho et al., 1990), 본 연구에서도 분

리대두단백의 첨가에 의해 적색도가 유의적으로 감소하는

경향을 나타내었다(p<0.05). 황색도는 밀 식이섬유와 분리

대두단백이 첨가된 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮게

나타났다. Chin 등(2000)은 분리대두단백을 첨가한 저지방

소시지의 황색도가 증가한다고 보고하였고, Yilmaz 등

(2005)은 밀겨층이 첨가된 저지방 미트볼의 이화학적 및

관능적 특성에 관한 연구에서 밀겨층의 첨가량 증가는 밀

겨층내에 존재하는 carotenoid 색소로 인하여 황색도가 증

가한다고 보고하였으나, 본 실험에서 정제된 밀 식이섬유

의 첨가는 황색도의 증가에 영향을 미치지 않았으며 Choi

등(2007)의 연구에서도 유사한 결과를 보였다. 

대조구(15.06%)의 감량은 처리구들에 비해 가장 높은 수

치였으며, 2% 밀 식이섬유 처리구(6.08%)가 가장 낮은 감

량을 보였으나 처리구간의 유의적인 차이는 없었다. 이 연

구 결과는 분리대두단백의 첨가는 분리대두단백 자체의

높은 보수성으로 인하여 최종제품에서 낮은 수분감량을

보이며(Park et al., 1995), 밀 식이섬유의 첨가가 감량의

감소를 가져온다는 결과(Yilmaz., 2005)와 유사한 경향을

보였으며, 프랑크푸르터 형태의 유화형 소시지에서 밀 식

이섬유와 분리대두단백의 혼합 첨가에 따른 특이적인 가

열감량의 감소는 없었다.

유화안정성 및 점도 비교
Fig. 1은 밀 식이섬유와 분리대두단백을 첨가한 프랑크

푸르터의 유화안정성을 측정한 결과이다. 프랑크푸르터의

수분분리는 대조구에서 5%로 가장 높았고(p<0.05), 밀 식

이섬유 처리구가 가장 낮은 수분분리를 보였으나 처리구

간의 차이는 없었으며(p>0.05), 유분분리는 대조구와 처리

구간의 차이가 없었다(p>0.05). 이는 밀 식이섬유와 분리

대두단백의 첨가가 유화적 특성을 향상시킨 결과로서

Warriss 등(1999)은 pH와 수분보유력 사이의 상관성에 대

하여 제시하고 있으나, pH가 유의적인 차이가 없음에도

밀 식이섬유와 분리대두단백의 물리적 특성으로 인하여

최종제품의 유화안정성이 향상된 것으로 보이며, 분리대

두단백(Chin et al., 1999; Cho et al., 1990)과 식이섬유의

이용에 대한 다른 연구들(Choi et al., 2007; Sarýçoban et

al., 2008)에서도 식이섬유와 분리대두단백의 첨가에 의한

유화안정성의 향상에 대하여 보고하였다.

밀 식이섬유와 분리대두단백을 첨가한 프랑크푸르터의

Fig. 1. Comparison of emulsion stability of frankfurters added
wheat fiber and isolated soy protein. A,BMeans between
treatments with different letters are significantly different
(p<0.05). 1)Treatments are shown in Table 1.

Fig. 2. Effects of wheat fiber and isolated soy protein on vis-
cosity of frankfurters. Control: No ingredient. T1: Wheat
fiber 2%. T2: ISP 2%. T3: Wheat fiber 1%+ISP 1%. 
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시간에 따른 점도의 변화를 Fig. 2에 나타내었다. 고기유

화물의 점도는 비뉴톤성 유체의 특성인 곡선형태의 유동

곡선을 갖으며 보수성, 근수축 단백질의 상호작용, 단백질

의 용해 정도를 비롯한 물리적 특성의 영향을 받는다

(Hamm, 1975). 프랑크푸르터의 점도는 대조구(48.70 Pa·s)

가 가장 낮았으며 밀 2% 식이섬유 처리구(72.56 Pa·s)가

가장 높은 수치를 보였다(p<0.05). Choi 등(2007)은 분리

대두단백과 농축대두단백의 대체재로서 밀 식이섬유를 첨

가한 돈육유화물에서 대조구에 비교하여 밀 식이섬유를

첨가한 처리구의 점도가 유의적으로 높은 수치를 보였다

는 결과와 유사한 경향을 보였다. 회전시간경과에 따른 점

도의 변화는 40초까지 점도 값이 크게 감소하였고, 그 이

후부터는 완만하게 감소하였다. 초기의 점도는 단백질 분

자들의 불규칙적인 배열 상태로 인하여 저항력이 증가되

어 높은 점도 값을 보이며(Hamm et al., 1975), 시간이 경

과함에 따라 분자의 배열상태가 규칙적으로 변화되어 점

도는 감소된다.

물성 비교
Table 3에 밀 식이섬유와 분리대두단백을 첨가하여 제

조한 프랑크푸르터의 물성을 나타내었다. 물성은 식품의

구성 원료들이 복합체를 이루어 조직적인 품질특성을 형

성하고 최종제품의 기호성, 관능성에 영향을 주는 요인이

다(Syczesniak, 1972). 대조구에 비해 밀 식이섬유와 분리

대두단백의 첨가는 경도(hardness)의 증가에 영향을 주었

으나, 처리구간에는 유의적인 차이가 없었는데(p>0.05), 이

것은 분리대두단백을 2% 첨가하여 경도가 증가하였다는

결과와 일치하는 경향을 보였다(Claus and Hunt., 1991).

육가공제품에의 식이섬유 첨가는 보수력, 결착력과 무기

질과의 결합력을 높여주어 품질특성을 향상시키는데

(Cofrades et al., 2000), Choi 등(2008)과 Lee 등(2004)의

밀 이외의 식이섬유를 첨가한 연구에서도 첨가량이 증가

함에 따라 경도가 증가하였다. 탄력성(springiness)은 대조

구와 처리구간의 유의적인 차이가 없었으며 Ahn 등(1999)

과 Choi 등(2007)의 연구 결과와 유사한 경향을 보였고,

응집성(cohesiveness)과 검성(gumminess)은 밀 식이섬유를

2% 첨가한 처리구에서 식이섬유의 첨가효과로 인하여 유

의적으로 가장 높은 수치를 나타냈다. 씹힘성(chewiness)

은 탄력성이 유의적 차이가 없음에도 분리대두단백 2% 처

리구가 유의적으로 높았고(p<0.05), Park 등(1995)의 비육

단백질에 관한 연구에서는 저장 초기 분리대두단백 15%

처리구가 20과 25% 처리구보다 높은 씹힘성을 보였다. 또

한 Choi 등(2008)은 육제품의 식이섬유를 첨가하면 원료

육의 결착력, 유화력 및 무기질과의 결합력을 우수하게 해

주기 때문에 유화력을 증가시키고 물성이 우수한 제품을

제조 할 수 있다고 하였다.

관능검사

밀 식이섬유와 분리대두단백을 첨가한 프랑크푸르터의

색(color), 풍미(flavor), 연도(tenderness), 다즙성(juiciness)

과 전체적인 기호도(overall acceptability)에 대한 관능검사

결과는 Table 4와 같다. 기계적인 색도의 측정에서 대조구

와 처리구들간의 유의적 차이를 보였으나, 밀 식이섬유와

분리대두단백을 첨가한 프랑크푸르터의 색은 시각적으로

차이가 없어 관능적 특성에 큰 영향을 미치지 않는 것으

로 사료된다. 프랑크푸르터의 다즙성은 밀 식이섬유 2%

처리구가 우수하게 평가되었고(p<0.05), 풍미와 연도는 밀

식이섬유 2% 처리구와 분리대두단백 2% 처리구가 유의

적으로 높은 점수를 받았다. 전체적인 기호도는 대조구와

Table 3. Comparison of texture properties of frankfurters added wheat fiber and isolated soy protein

Traits
Treatment1)

Control T1 T2 T3

Hardness (kg) 0.31±0.04C 0.38±0.03A 0.37±0.03A 0.35±0.03A

Springiness 0.92±0.01 0.96±0.03 0.94±0.01 0.94±0.05
Cohesiverness 0.53±0.06B 0.62±0.08A 0.53±0.04BC 0.54±0.02AC

Gumminess (kg) 0.16±0.03B 0.23±0.04A 0.18±0.02BC 0.19±0.02A

Chewiness (kg) 0.15±0.04B 0.18±0.01B 0.23±0.04A 0.18±0.02B

All values are mean±SD.
A-CMeans in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
1)Treatments are shown in Table 1.

Table 4. Comparison of sensory properties of frankfurters
added wheat fiber and isolated soy protein

Traits
Treatments1)

Control T1 T2 T3

Color 7.83±0.35 8.05±0.46 8.12±0.35 8.00±0.71 
Flavor 7.83±0.74B 8.50±1.04A 8.63±0.92A 8.33±1.41AB 
Tenderness 7.17±0.35B 7.83±0.89A 7.97±0.74A 7.83±1.20A 
Juiciness 7.17±0.74B 7.80±0.83AB 8.27±1.31A 7.50±0.80AB 
Overall 
acceptability

7.00±0.99C 8.35±1.04A 8.50±0.89A 7.83±1.04B

All values are mean±SD.
A-CMeans in the same row with different letters are significantly
different (p<0.05).
1)Treatments are shown in Table 1.
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비교하여 모든 처리구들이 높은 점수를 받았으며, 특히 밀

식이섬유 2% 처리구와 분리대두단백 2% 처리구에서 우

수한 점수를 받은 것으로 나타났다. Cho 등(1990)은 분리

대두단백을 적정수준으로 대체한다면 조직이 부드러워져

우수한 평가를 받는다고 하였고 Matulis 등(1995)은 대두

단백의 첨가량이 3% 이상이면 풍미가 감소한다고 하였다.

Williams 등(1975)은 대두단백을 첨가하면 최종제품에서

이취가 발생한다고 하였으나, 분리대두단백 2% 처리구의

풍미는 문제가 되지 않았다. Yilmaz 등(2005)은 밀겨층을

첨가한 미트볼의 연구에서 밀겨층 처리구가 대조구에 비

하여 다즙성과 풍미에 대한 평가가 낮았고, Choi 등(2008)

은 1과 2%의 미강 식이섬유 혼합물을 첨가한 유화형 소

시지가 대조구에 비하여 우수하다고 하였다. 또한 Turhan

등(2005)은 1%의 헤이즐럿 과피 처리구가 관능적으로 높

은 평가를 받았으며, 이러한 식이섬유의 첨가에 따른 상

반된 관능검사 결과는 식이섬유 추출 소재의 특성과 첨가

량의 영향을 받는다고 사료된다. 풍미와 전체적인 기호도

를 비롯한 여러 관능적 특성을 고려한다면 밀 식이섬유를

2% 첨가한 프랑크푸르터에서 가장 우수한 관능적 특성을

보였다.

요 약

본 연구는 밀 식이섬유(Wheat fiber)와 분리대두단백

(Isolated soybean protein)을 첨가한 프랑크푸르터의 이화

학적 및 관능적 특성에 미치는 영향을 조사하였다. 밀 식

이섬유와 분리대두단백의 첨가는 pH의 변화에 영향을 주

지 않았으며, 최종제품에 있어 명도의 증가를 가져왔다.

2% 밀 식이섬유 처리구는 다른 처리구들과 유의적 차이

가 없었으나 대조구에 비해 가열감량의 감소와 유화안정

성의 향상을 보였으며, 특히 경도, 응집성 및 검성에서 유

의적인 향상을 나타냈다. 관능적 특성에서 2% 밀 식이섬

유를 첨가한 처리구는 대조구에 비하여 풍미, 다즙성, 전

체적인 기호도의 향상을 보였다(p<0.05). 본 연구결과, 밀

식이섬유는 분리대두단백과 비교하여 유사하거나 우수한

이화학적 및 관능적 특성을 보였으며, 따라서 밀 식이섬

유는 분리대두단백의 대체재로서 활용성이 높다고 사료된다.
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