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Abstract

The possibility of instrumental differentiation of duck breast meat treated with different processing and storage conditions

was investigated for industrial application. Duck breast meats, which were 1) refrigerated (fresh) after slaughter, 2) fresh but

applied the torching process for the removal of remaining feathers (fresh-torched), and 3) frozen and thawed (frozen-

thawed), were prepared and the torrymeter value and other quality factors were assessed. The torrymeter values of both duck

breast meat and skin showed the lowest in frozen-thawed sample during the whole storage period. The drip loss of frozen-

thawed sample was higher than those of fresh or fresh-torched ones. The number of total aerobic bacteria was lower in fresh-

torched than fresh but both were not different from frozen-thawed at day 1 while no difference found thereafter. Sensory

score of frozen-thawed sample was the lowest. The correlation analysis among the torrymeter value and quality factors of

duck breast meat revealed that the torrymeter value is closely related with the total aerobic bacterial number, lipid oxidation,

drip loss, and storage period but not with color. The results indicate that once the duck breast meat was frozen then thawed,

drip loss and sensory quality can be affected and the torrymeter value can differentiate frozen-thawed from fresh and fresh-

torched duck breast meat.
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서 론

가금육은 소고기 등 다른 육류와는 달리 포화지방산과

콜레스테롤 함량이 낮고 보양식으로 널리 인식되면서 소

비자들로부터 최근 꾸준한 인기를 얻고 있다(Liu et al.,

2012). 최근 가금육 중에서 오리고기가 새로운 외식메뉴로

서 각광을 얻으며 소비량도 증가하고 있는 추세이다. 국

내 오리 산업은 외형적인 팽창을 거듭하여 2010년 기준

농림어업 품목 중 7대산업으로 발돋움하였으며, 축산업 생

산액 중 오리 산업비중이 7.5%에 해당될 정도로 비약적

인 성장을 이루었다(MIFAFF, 2011). 또한 외형적인 성장

과 함께 2010년 농림수산식품부 통계자료에 의하면 1인당

소비량이 2000년 0.9 kg에서 2011년 2.4 kg으로 약 3배가

량 증가하였고, 향후 소비량도 꾸준히 증가하여 2022년에

는 3.3 kg으로 증가할 것으로 예상하고 있다(KREI, 2012).

이렇듯 국내 오리 산업은 최근 20년 사이에 급격하게

외형적 성장을 거듭해 오면서 생산에서 도압, 가공, 유통

에 이르기까지 과정별 지표로서의 역할을 해 줄 수 있는

제도적인 장치가 필요하게 되었다. 현재 오리 유통은 품

질 및 규격 단위로 유통되는 것 보다는 물량 단위로 유통

되고 있고, 고급육과 저급육이 구분되지 않은 상태로 원

료육으로 이용 및 판매되고 있다. 여기에 오리고기 수요

가 많은 여름철에는 냉동육을 해동하여 신선육과 함께 혼

용하여 유통시키는 사례도 발생하고 있다. 또한 한·미,

한·EU, 한·중 등 여러 국가와의 자유무역협정 체결로

냉동 및 냉장 오리고기의 수입이 증가되고 있는데, 수입

오리고기가 유통과정에서 국내산으로 둔갑하여 유통되고

있으나 이에 대한 뚜렷한 대비책이 없는 실정이다. 오리

소비가 주로 “탕” 위주의 문화에서 최근 백화점 및 식품

전문점 등을 기반으로 통오리 및 부분육 소비가 조금씩
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활성화 되고 있다는 점을 감안한다면 오리육의 품질 고급

화가 매우 필요한 시점으로 사료되며(Chae et al., 2006),

이에 따른 유통질서 확립 방법도 필요하다고 판단된다.

최근에 이러한 이유로 오리 등급제 도입 등을 통한 생

산, 유통, 소비단계 전 부분에서 품질 차별화 및 유통 투

명화를 위한 노력이 진행되고 있다. 이미 소, 돼지, 닭, 계

란 등의 축산물은 등급제 도입을 통한 품질향상 및 유통

의 투명화를 통해 수입육과의 경쟁력을 확보하는 등 상당

한 효과를 나타내고 있기도 하다(KREI, 2008). 그에 반해

오리육은 2011년 11월에 시범사업으로 등급제를 도입하고,

2012년 7월 1일부터 본 사업으로 시행하여 오리육의 품질

고급화 및 차별화를 위한 노력을 시작하였다. 최근 들어

오리 관련 연구들이 과거 사양관리에서 유통과 소비에 관

계된 품질관리 방면으로 많이 이루어지고 있으나, 유통과

정에서 냉동 후 해동육이나 저장기간이 오래된 원료육을

손쉽게 구별하는 방법 등에 대한 연구는 부족하였다. 그

러므로 오리도체 등급판정 방법에서 원료육의 신선도 평

가 시 기계적인 방법으로 효과적이고 간단하게 신선도를

측정할 수 있다면 좋은 대안이 될 것으로 사료된다.

토리미터(torrymeter)는 본래 생선 근육 조직의 변형된

전기적 성질을 측정하여 생선의 신선도를 판별하는데 처

음 사용되었으며(Duflos et al., 2002; Lougovois et al.,

2004), 닭고기의 신선육과 냉동 후 해동육의 기계적 판별

법에 대한 연구에서 닭고기에서의 적용가능성을 확인하였

다(Jung et al., 2011). 그러나, 어종에 따라 표피 구조가

다르기 때문에 토리미터 값의 차이가 있어(Pivarnik et al.,

1990) 모든 식육에 바로 적용하기는 어렵다.

따라서 본 연구는 오리 가슴육 도체의 기계적인 신선도

측정에 대한 객관적인 기준 및 근거를 제시하여 일반 식

당이나 식육포장처리업체 등에서 오리고기 원료육을 이용

할 때 기계적 방법으로 신선도 판별을 손쉽게 할 수 있도

록 하기 위한 기초연구의 일환이다. 오리 가슴육을 냉장

신선육, 냉장 신선육 중 잔털제거를 위해 화염을 사용한

육(현장에서 토치육으로 불림), 그리고 냉동 후 해동육으

로 나누어 토리미터 값과 함께 드립감량, 미생물, 육색, 지

방산패도 및 관능검사를 실시하여 처리별 품질변화를 확

인하고 손쉬운 기계적 판별법의 가능성을 평가하였다.

재료 및 방법

공시재료

본 연구에 사용된 오리 가슴육은 오리도체 등급판정 기

준 및 방법에 의거 전북 남원 소재 도압장에서 생산된 중

량규격 23호, 품질기준 A급인 오리 도체 총 90수의 가슴

육을 선별, 발골하여 준비하였다. 신선육(fresh)과 가공 중

잔모 제거를 위해 화염 처리한 토치육(fresh-torched), 그리

고 냉동 후 해동육(frozen-thawed)으로 하여 3개의 처리로

구분하였고 3반복하여 실험하였으며, 반복 당 10수를 이

용하였다.

신선육(fresh)은 당일 도압장에서 계류, 현수, 방혈, 탕적,

탈모, 왁싱, 내장제거, 냉각 등의 과정을 거쳐 생산된 도

체에서 가슴살을 분할 발골한 시료를 사용하였고, 토치육

(fresh-torched)은 당일 오리의 도압 과정에서 잔모 제거를

위하여 화염을 처리한 도체에서 가슴살을 분할, 발골한 시

료였다. 이때 화염처리 수준은 7 kgf/cm2의 압력으로 분출

되는 액화석유가스(LPG)가 좌, 우에 설치된 30개의 연소

구멍으로 이루어진 화염처리 시스템 2기를 연속적으로 오

리 도체가 지나가도록 구성되어 있으며, 화염처리 시간은

화염처리 시스템 1기를 통과 할 때 3~4초간 이루어졌다.

냉동 후 해동육(frozen-thawed)은 실험 시작 5일전 같은 도

압장에서 도압된 신선육 시료를 선별, 발골하여 가슴살을

처리구별로 polyethylene 포장지에 포장하여 즉시 -40oC

급냉창고에서 24시간 보관 후, -20oC에서 다시 24시간 보

관한 뒤 꺼내어 냉수(10oC 이하)에 침지하여 10시간 해빙

후 2±2oC 예냉실에 보관하였다. 이 방법은 현재 관련 업

체에서 냉동 및 해동할 때 이용하는 방법을 준용한 것이다.

실험항목 중 토리미터 값(torrymeter value)은 도압장 예

냉실에서 1, 3 및 7일차에 실험을 진행하였고 드립감량은

실험시작부터 7일 후 측정된 감량값을 구하였다. 또한, 육

색, 지방산패도, 일반 호기성 미생물 및 관능검사는 처리

구별 시료를 polyethylene 포장지에 포장한 후 아이스박스

에 넣고 당일 실험실로 이송하여 1, 3 및 7일차로 구분하

여 냉장저장(2±2oC)하면서 실험을 실시하였다.

토리미터 값 측정

처리구별로 포장을 열고 가슴육의 껍질(skin)과 반대쪽

가슴육(meat) 중앙부위를 신선도 측정기(TorryFreshness

Meter, Distell, Scotland)로 측정하였고 각각의 측정값은 한

가슴육을 3회 측정한 평균값을 이용하였다. 이는 가슴육

의 껍질 부분을 측정하는 것도 실제 현장에서 차이가 있

는지 판단하기 위해 실시하였다.

드립 감량(Drip Loss)

포장된 시료구별로 가슴육 시료채취 후 즉시 무게를 측

정(1일차)하고, 냉장저장 7일 후 잉여 수분을 제거한 후

다시 무게를 측정하여 초기무게의 백분율(%)로 나타내었다.

육색

오리 가슴육 및 껍질 시료 부위를 석영셀(30 mm diameter)

에 넣고 색차계(Spectrophotometer, CM-3500d, Minolta,

Japan)를 이용하여 Hunter L*(명도), a*(적색도) 및 b*(황

색도)값을 측정하였고, 결과값은 Spectra Magic Software

(Minolta, Japan)로 자동 분석하였다. 색차계는 시료 측정

전 표준 흑판과 백판으로 표준화하였으며, 시료의 서로 다



98 Korean J. Food Sci. An., Vol. 33, No. 1 (2013)

른 3부분을 측정하여 그 평균값을 하나의 반복값으로 처

리하였다.

지방산패도 측정[2-thiobarbituric acid reactive sub-

stances (TBARS) value]

지방산패도는 Kruk 등(2011)의 방법을 준용하여 TBARS

값을 측정하였다. 즉, 오리 가슴육 시료 3 g에 50 µL의

butylated hydroxyanisol(7.2% in ethanol)와 증류수 15 mL

을 넣은 후 균질기(T25b, IKa Werke Gmbh & Co., Germany)

로 30초 동안 균질화 하였다. 균질물 1 mL에 TBA-TCA

용액(20 mM 2-thiobarbituric acid in 15% trichloroacetic

acid) 2 mL을 넣은 후 90oC 수욕상에서 30분간 가열하였

다. 냉각 후 원심분리(3,000 rpm, 10분, 4oC)한 후, 상층액

1 mL을 취하여 532 nm에서 흡광도를 분광광도계(DU 530,

Beckman Instruments Inc., USA)로 측정한 후, 검량선을

이용하여 malondialdehyde의 농도를 구하였다. 이때 얻어

진 결과는 mg malondialdehyde/kg meat로 표시하였다.

일반 호기성 미생물

오리 가슴육의 미생물 오염도를 측정하기 위하여 25 g

의 껍질과 육이 혼합된 시료를 멸균된 기구를 이용하여

세절한 후, 5 g을 취하여 멸균된 식염수(0.85%, NaCl) 45

mL를 첨가하고 Bag mixer(Model 400, Interscience, France)

를 사용하여 30분 동안 균질하였다. 균질액은 10진 희석

법으로 희석하여 희석액을 total plate count agar(Difco

Laboratories, USA)에 도말하였다. 미생물의 증식은 표준

한천 배양방법으로 37oC에서 48시간 배양한 후 집락을 계

수하여 Log CFU/g으로 나타내었다.

관능검사

관능검사는 식육 및 육제품 관련 관능검사 경험이 1년

이상인 관능검사요원 7명을 선발하여 신선한 오리육시료

를 이용하여 기초적인 훈련을 2회 실시하고, 실제 실험에

서는 9점 척도법을 이용하여 색, 풍미, 맛, 연도, 다즙성,

그리고 종합적 기호도를 조사하였다. 점수는 1점이 매우

좋지 않음, 9점이 매우 좋음으로 하여 검사를 하였다. 검

사를 위해 시료는 크기를 가로 1 cm ×세로 3 cm가 되도

록 일정하게 절단한 후 각 시료를 전기 그릴을 이용하여

심부 온도가 72oC 되게 조리하고, 흰색 일회용 접시에 3

자리 숫자 번호로 표시한 후 관능검사요원에게 제시하였

다. 관능검사 중 구강세척을 위하여 음용수를 제공하였으

며, 관능검사는 저장 1, 3 및 5일차에 3번에 걸쳐 실시하

고 결과는 pooling하여 분석하였다.

통계분석

본 연구는 3반복 시험하였으며 반복 당 10수의 오리육

시료(총 90수)를 사용하였다. 이상의 실험에서 얻어진 결과

는 SAS 프로그램(2010)을 이용하여 분산분석을 실시하고,

Duncan의 다중검정법을 통해 5% 수준에서 처리구 평균값

간의 유의성을 검증하였다. 또한 토리미터 값과 오리육 품

질특성(총균수, 육색, 지방산패도, 드립감량, 저장기간 등)

간의 상관관계를 SAS 프로그램을 이용하여 분석하였다.

결과 및 고찰

육색

오리 가슴육의 육색은 가슴육 껍질(skin)과 가슴육(meat)

색을 저장 1, 3 및 7일차에 측정하였다(Table 1). 껍질색

은 신선육 및 토치육에서 저장일별로 큰 차이가 없으나,

냉동 후 해동육의 경우 L*값(명도)이 저장기간 동안 지속

적으로 낮아지며 a*값(적색도)이 높아지는 변화가 발생하

였다(p<0.05). 가슴육 껍질의 명도는 저장 7일차 결과를

보면 냉동 후 해동육이 가장 낮게 나타난 반면 신선육이

가장 높게 나타났다. 적색도의 경우 저장 7일차에 냉동 후

해동육이 가장 높고 토치육이 가장 낮았다. 황색도의 경

우 토치육이 가장 높게 나타나고 있다. 일반적으로 지방

산화와 육색소 사이에는 높은 상관관계가 있는 것으로 알

려져 있는데(Lynch and Faustman, 2000), 토치육의 경우

화염으로 인해 껍질의 색이 약간 노란색으로 변형된 것과

화염으로 인한 온도 변화로 육색소의 산화에도 영향을 미

칠 것으로 보인다(Chae et al., 2006). 처리구간 가슴육

Table 1. Surface color of duck breast skin with different

processing and storage conditions during storage for

7 d

Treatment
Storage (d)

SEM1)

1 3 7

L*-value

Fresh 74.82 73.20 72.69x 1.32

Fresh-torched 70.67 70.84 70.24xy 1.33

Frozen-thawed 73.30a 72.03ab 68.93yb 0.98

SEM2) 1.61 1.03 0.89

a*-value

Fresh 3.44 2.96xy 3.94xy 0.93

Fresh-torched 3.21 2.01y 2.75y 0.55

Frozen-thawed 2.58b 3.85abx 5.28ax 0.53

SEM2) 1.05 0.41 0.41

b*-value

Fresh 13.32y 12.95z 13.56y 0.893

Fresh-torched 20.27x 18.79x 18.86x 0.632

Frozen-thawed 13.55y 15.15y 15.96xy 1.031

SEM2) 1.06 0.64 0.85

1)Standard error of means (n =9)
2)(n =9)
a,bDifferent letters within the same row differ significantly (p<

0.05).
x-zDifferent letters within the same column differ significantly (p<

0.05).
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(meat)색의 차이는 단지 7일차 적색도에서 토치육이 다른

처리구에 비해 높게 나타나고, 1일차 황색도에서는 냉동

후 해동육이 가장 낮게 나타났다(Table 2). 명도의 경우 토

치육에서 저장기간에 따라 낮아지는 결과를 보였으며, 적

색도의 경우 모든 처리구에서 껍질과 다르게 7일 저장 후

저장 기간에 따라 증가하는 것으로 나타났다. 결과적으로

냉동 후 해동육의 색 변화, 특히 껍질색의 변화가 다른 처

리구에 비해 심하다고 판단할 수 있다.

토리미터 값(Torrymeter value)

오리 가슴육(meat)의 토리미터 값은 냉동 후 해동육이

신선육과 토치육에 비해 전체 저장 기간에서 유의적으로

낮게 나타났다(p<0.05, Table 3). 신선육과 토치육은 저장

초기에는 차이가 없었으나 후기에는 토치육이 신선육에

비해 낮아졌다. 가슴육 껍질(skin)의 신선도 값은 가슴육

(meat)에 비해 낮았으며, 전반적으로 냉동 후 해동육이 신

선육 및 토치육에 비해 유의적으로 낮았다(p<0.05).

일반적으로 육이 냉동과 해동을 거치면서 빙결정이 형

성, 발달하여 생화학적 및 물리적 변화를 일으키게 된다.

이 중 물리적 변화는 세포 소기관의 붕괴와 함께 그 내용

물들이 육즙으로 유리되게 된다. Uddin와 Okazaki(2004)

은 근적외선을 이용하여 냉장된 신선한 생선육과 냉동 후

해동 생선육의 육즙을 비교한 결과 흡광도가 유의적으로

증가하였다고 보고하였다. 토리미터는 본래 생선육 조직

의 변형된 전기적 성질을 측정하여 생선의 신선도를 판별

하기 위해 개발되어 사용되었는데(Duflos et al., 2002;

Lougovois et al., 2004), 육 조직의 전도도(conductivity)와

유전율(permittivity)이 냉동을 통한 세포의 손상이나 저장

기간이 증가할수록 감소하는 것을 전기적으로 측정하는

장치이다(Ghatass et al., 2008). Pivarnik 등(1990)과

Townley와 Lanier(1981)는 토리미터를 이용하여 생선육의

신선도 판별이 가능하다고 보고하였다. 다만 표피 부위에

서 토리미터를 이용하여 신선도를 측정할 경우 값의 변화

가 다르게 나타나는데, 이는 생선의 종류에 따라 표피조

직의 구조가 다르기 때문이라고 설명하고 있다. 최근에

Jung 등(2011)은 계육에서 토리미터를 신선도 측정 및 신

선육과 냉동 후 해동육의 판별에 이용이 가능하다고 보고

하였는데, 본 실험결과에서 오리 가슴육 또는 껍질의 토

리미터값 측정은 오리의 냉동 후 해동육 판별에도 효과적

인 것으로 나타났다.

드립감량

냉동 후 해동된 우육과 돈육에서 냉동과정에서 형성된

빙결정이 식육의 구조적인 변화를 발생시켜 드립감량이

증가하는 것이 관찰 되었으며(Amvrosiadis et al., 1994;

Hansen et al., 2003), 이 현상은 일반적으로 알려진 사실

이다. 게다가 드립의 대부분이 단백질을 포함하고 있어서

드립감량의 증가는 육의 품질을 저하시킬 수 있다(Fisher,

2007). 본 연구에서 7일간 냉장저장 후 처리구별 드립감

량은 Fig. 1에서와 같이 신선육과 토치육의 차이가 나타

나지 않은 반면 냉동 후 해동육은 유의적인 차이를 나타

내었고(p<0.05), 이는 신선도 평가를 보충하는 자료로 쓰

Table 2. Surface color of duck breast meat with different

processing and storage conditions during storage for

7 d

Treatment
Storage (d)

SEM1)

1 3 7

L*-value

Fresh 36.88 36.63 35.36 2.30

Fresh-torched 39.47a 35.11ab 34.19b 1.28

Frozen-thawed 36.20 32.72 35.44 1.55

SEM2)
2.52 1.20 1.24

a*-value

Fresh 12.38b 14.24a 13.46abx 0.42

Fresh-torched 11.86b 14.36a 14.40ay 0.46

Frozen-thawed 11.65b 13.24a 13.46ax 0.32

SEM2)
0.53 0.43 0.17

b*-value

Fresh 9.22xy 12.38 10.79 0.91

Fresh-torched 9.75bx 11.56a 10.79ab 0.46

Frozen-thawed 8.86by 11.46a 11.60a 0.70

SEM2)
0.24 1.06 0.59

1)Standard error of means (n =9)
2)(n =9)
a,bDifferent letters within the same row differ significantly (p<

0.05).
x,yDifferent letters within the same column differ significantly (p<

0.05).

Table 3. Torrymeter value of duck breast meat and skin with

different processing and storage conditions during

storage for 7 d

Treatment
Storage (d)

SEM1)

1 3 7

Meat

Fresh 12.26ax 8.71bx 5.11cx 0.23

Fresh-torched 12.09ax 7.81bx 3.97cy 0.26

Frozen-thawed 0.90ay 0.98ay 0.64az 0.21

SEM2)
0.18 0.27 0.25

Skin

Fresh 8.18ax 5.64bx 2.24cx 0.31

Fresh-torched 8.48ax 4.57by 2.27cx 0.25

Frozen-thawed 0.51ay 0.31az 0.10ay 0.14

SEM2)
0.33 0.20 0.18

1)Standard error of means (n =9).
2)(n =9).
a-cDifferent letters within the same row differ significantly (p<

0.05).
x-zDifferent letters within the same column differ significantly (p<

0.05).
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일 수 있을 것으로 판단된다.

일반 호기성 미생물

저장기간에 따른 모든 처리군에서의 일반 호기성 미생

물 변화는 Table 4에서와 같이 저장기간이 증가함에 따라

증가하는 경향을 보였다. 저장 기간 중에 미생물의 변화

는 초기 미생물 상태에 따라 결정되는데(Yun et al., 2012),

본 연구에서는 1일차에 신선육의 미생물 검출 수치가 높

게 나타나고 토치육이 가장 낮은 수치를 보였다. 저장 3

일 이후부터는 모든 처리군에서 차이를 보이지 않았으나,

토치육의 미생물 수치가 가장 낮게 검출되었다. 토치육에

서 다른 처리군에 비해 약간 더 낮은 값을 나타낸 것은

화염처리에 의해 피부에 오염된 미생물이 영향을 받아 일

부 감균된 것으로 생각된다(Chae et al., 2006). 또한, 모든

처리군에서 냉장 상태(2±2oC)에서 7일 저장 후 106 CFU/

g 이상의 미생물이 검출되었다.

지방산패도 측정[2-thiobarbituric acid reactive sub-

stances (TBARS) value]

일반적으로 식육의 저장기간이 경과할수록 TBARS값도

증가하는 경향을 나타내는데(Witte et al., 1970), 본 연구에

서도 TBARS값이 저장기간에 따라 증가하는 결과를 나타

났다(Table 5). 그러나 처리군 간의 유의적인 차이는 없었

다. Brewer 등(1992)은 TBARS값이 0.2 mg malondialdehyde

(MA)/kg 이하의 범위에서는 신선한 상태이며, 4.0 mg MA/

kg 이상은 완전 산패된 것으로 평가하였는데, 본 연구에

서는 저장 7일째에도 모든 처리구에서 1.0 mg MA/kg 이

하의 값을 나타내어 처리형태에 따른 지방산화의 차이는

없는 것으로 보인다. Jeong 등(2011)도 식육의 냉동과 해

동은 지방산화에는 영향을 미치지 않았다고 보고하여 본

실험 결과와 일치한다. TBARS값의 변화는 식육의 지방

산 조성, pH, 미생물 수준, 시료의 크기, 온도 등에 많은

영향을 받는다고 보고되었고(Keskinel et al., 1964), Chae

등(2006)도 화염 처리에 따른 오리고기의 도체 표면 온도

가 변화를 받아 TBARS값이 증가한다고 보고하였는데, 본

실험에서는 Chae 등(2006)의 실험환경에 비해 화염처리

시간이 짧아 영향이 적었던 것으로 판단된다.

관능 검사

Savell 등(1987)은 고기조직 내에 수분의 함량과 분포상

태는 고기의 연도와 다즙성, 조직 및 외관에도 영향을 미

치고, 이는 식육을 선택하는데 주요 결정요인이라고 하였

다. Table 6에서와 같이 저장기간에 따른 처리구별 관능검

사에서는 육색, 풍미, 맛, 연도, 다즙성 및 종합적 기호도

에서 신선육과 토치육 간 차이가 없었으나 냉동 후 해동

육이 유의적으로 낮은 결과를 나타내었다(p<0.05). 따라서

냉동 후 해동육은 관능적으로 신선육이나 토치육에 비해

열등하다고 판단되며, 이는 소비자가 오리육의 신선도가

다를 때 관능적으로 구별하여 품질의 차이를 느낄 수 있

을 것으로 예상할 수 있다.

토리미터와 오리 가슴육 품질특성 간 상관관계

본 연구에서 오리육의 신선도를 평가하기 위해 사용한

Fig. 1. Drip loss (%) of duck breast meat with different pro-

cessing and storage conditions after 7 d of storage.
a,bDifferent letter within the treatments differ significantly

(p<0.05).

Table 4. Number of total aerobic bacteria (Log CFU/g) of

duck breast meat with different processing and

storage conditions during storage for 7 d

Treatment
Storage (d)

SEM1)

1 3 7

Fresh 4.30xb 4.67b 6.74a 0.20

Fresh-torched 3.43yb 4.10b 6.44a 0.25

Frozen-thawed 3.84xyb 4.23b 6.97a 0.14

SEM1) 0.14 0.23 0.22

1)Standard error of means (n =9)
2)(n =9)
a,bDifferent letters within the same row differ significantly (p<

0.05).
x,yDifferent letters within the same column differ significantly (p<

0.05).

Table 5. 2-Tiobarbituric acid reactive substances (TBARS,

mg malondialdehyde/kg meat) of duck breast meat

with different processing and storage conditions

during storage for 7 d

Treatment
Storage (d)

SEM1)

1 3 7

Fresh 0.63b 0.66b 0.86a 0.05

Fresh-torched 0.62b 0.67b 0.78a 0.03

Frozen-thawed 0.64c 0.76b 0.93a 0.03

SEM2) 0.26 0.03 0.05

1)Standard error of means (n =9)
2)(n =9)
a-cDifferent letters within the same row differ significantly (p<

0.05)
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지표인 토리미터 값이 육의 품질특성 및 저장기간과 밀접

한 관계가 있는지 확인하기 위하여 각 품질특성 및 저장

기간과의 상관계수를 분석하였다(Table 7). 오리육 및 껍

질의 토리미터값은 일반호기성미생물(p<0.05), 지질산패도

(p<0.01) 및 드립감량(p<0.05)과 유의적으로 상관관계가 있

는 것으로 나타났으나, 육색과의 유의적인 상관관계는 없

는 것으로 확인되었다. 또한 토리미터값과 저장기간에 따

른 상관관계 분석 결과 오리육(p<0.05) 및 오리껍질(p<0.01)

모두 상관관계를 보였다. 따라서 토리미터값과 일반호기

성미생물, 지질산패도, 드립감량 및 저장기간과 매우 밀접

한 연관이 있는 것으로 확인되어, 오리육의 신선도를 평

가하는 데 있어서 중요한 요소라고 판단된다.

요 약

본 연구는 오리 신선육과 냉동 후 해동육의 구별을 손

쉽게 할 수 있는 방법을 제시하고, 오리육의 처리형태별

저장기간에 따른 미생물, 드립감량, 관능검사 등 품질변화

를 연구하여 기계적 방법(토리미터)을 이용한 신선도 측

정 시 객관적인 등급판정 기준을 제시하기 위해 실시되었

다. 오리가슴육 중 냉동 후 해동육 껍질(skin)색에서 신선

육이나 토치육에 비해 명도가 낮아지고, 적색도가 증가하

였으며, 드립감량은 냉동 후 해동육이 다른 처리구에 비

해 유의적으로 높았다(p<0.05). 일반 호기성 미생물은 1일

차에서 토치육이 신선육에 비해 낮았으나 3 및 7일차에는

모든 처리구간에 유의적인 차이는 없었다. TBARS값은 저

장기간 동안 증가하였으나 처리구간 유의적인 차이를 보

이지는 않았다. 관능검사결과 냉동 후 해동육이 관능검사

의 모든 항목에서 유의적으로 낮은 결과를 나타내었다

(p<0.05). 토리미터 값은 오리 가슴 껍질(skin)과 육(meat)

모두에서 냉동 후 해동육이 다른 처리구에 비해 유의적으

로 낮게 나타났다(p<0.05). 오리육의 토리미터값과 품질특

성과의 상관관계를 분석한 결과 육색을 제외한 일반호기

성미생물, 지질산패도, 드립감량 및 저장기간과의 밀접한

관계가 있는 것으로 확인되었다. 이상의 결과에서 냉동 후

해동된 오리 가슴육은 신선육이나 토치육에 비해 육색의

변화나 드립 감량 증가가 빠르게 이루어짐을 알 수 있었

고, 토리미터 값의 측정은 냉동 후 해동육을 신선육이나

토치육으로부터 구별하는 신속한 방법으로 이용이 가능할

것으로 사료된다.
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