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Chitosan이 함유된 보존제의 첨가가 돈육 Patty의 저장에 미치는 효과
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Effects of Preservative Containing Chitosan on the Shelf Life of Pork Patty
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ABSTRACT The quality characteristics of pork patty prepared with chitosan containing preservatives during storage 
at 4ºC were investigated to improve its functional property and shelf life using food preservatives of natural origin 
(PⅠ; 0.1% chitosan, 2.5% citric acid, 100 ppm grapefruit seed extract, 0.2% adipic acid, 0.1% Cinnamomum extract, 
D.W. 97.09% and PⅡ; 0.1% chitosan, 2.5% citric acid, 100 ppm grapefruit seed extract, 0.2% adipic acid, 0.1% 
Lysimachia christinae Hance extract, D.W. 97.09%). The sensory qualities (taste, appearance, texture and overall accept-
ability) of patties preserved with PⅠ(1, 3 and 5%) and PⅡ (1, 3 and 5%) were also investigated. The taste and overall 
acceptability of patties prepared with 1% PⅠ and 1% PⅡ were higher than those of the control. The DPPH radical 
scavenging activities of the control, 1% PⅠ and 1% PⅡ treated patties were 13.54%, 21.78% and 14.07%, respectively. 
The total aerobes and coliform count of patties preserved with 1% PⅠ were 104 CFU/g and 102 CFU/g, respectively, after 
10 days storage at 4ºC. Cooking loss from 1% PⅠ and 1% PⅡ treated patties was lower than that of from the control. 
Water holding capacity was the highest for 1% PⅠ (65.84%), followed by 1% PⅡ and then the control. The shelf 
life of patties prepared with 1% PⅠ and 1% PⅡ was extended by about 5 days relative to the control at 4ºC.
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서   론

우리나라의 경우 식문화의 서구화 현상이 빠르게 진행되

면서 패스트푸드의 이용이 급증하고 있다. 햄버거는 이러한 

현상을 선도하고 있어(1), 햄버거용 패티류의 소비량이 꾸준

하게 증가하고 있다(2). 햄버거용 패티는 대체로 쇠고기나 

돼지고기 또는 닭고기 등 육류를 주재료로 하고 돈육 후지 

등 동물성 지방을 첨가하여 생산된다(3). 이러한 식육제품은 

저장기간 연장, 품질저하 방지, 기호도 향상 등을 위하여 값

이 저렴한 합성항산화제인 butylated hydroxytoluene 

(BHT), butylated hydroxyanisol(BHA), propyl gallated 

등을 사용하고(4,5), 발색제로서 질산염 및 아질산염 등을 

사용하고 있다(6). 그러나 이들 합성식품첨가물들이 발암인

자로 의심되면서 소비자들은 식육산업에서 합성식품첨가물

들의 사용이 감소되도록 바라고 있다(7). 이러한 소비자의 

건강 지향적 성향과 함께 천연물에 대한 요구가 높아져 합성 

보존료가 첨가된 제품의 사용을 꺼리고 있다(8). 그러므로 

천연항균물질의 개발과 이용은 인공합성 보존제의 대체라

는 의미와 소비자 기피현상을 유발시키지 않으면서 각종 가

공식품의 저장성 향상과 안전성 확보라는 견지에서 그 중요

성이 강조되고 있다(9). 본 실험에 앞서, 전보(10)에서 알코

올을 사용하지 않는 무알콜 식품보존제 개발을 위해 키토산

과 자몽종자추출물 그리고 adipic acid를 기본물질로 사용

하여 알코올 대체 천연 항균물질로 금전초와 계피추출물의 

살균소독 표준균주 및 식품부패 균주에 대한 항균활성을 검

토하였고, 그 결과 전보에서 개발한 chitosan 함유 보존제의 

조성물은 무알코올 살균소독제 및 식품 보존제로서의 개발 

가능성을 나타내었다.

이에 본 연구에서는 전보(10)에서 개발한 chitosan 함유 

보존제 PⅠ과 PⅡ의 식품 보존제로써 활용 가능성을 검토하

기 위하여 계피를 이용한 보존제(PⅠ)와 금전초를 이용한 

보존제(PⅡ)를 첨가하여 제조한 돈육 patty를 저온에서 저

장하면서 품질변화를 조사하였다.

재료 및 방법

보존제 제조 

소독제 개발을 위해 사용한 재료는 chitosan(DD: 98.79 

%, 17.93cP; (주)금호화성, Seoul, Korea), 자몽종자추출

물(DF-100, (주)에프에이뱅크, Ansung, Korea), 구연산

(덕산, Seoul, Korea), adipic acid(덕산)를 사용하였다. 계

피를 이용한 보존제인 PⅠ은 0.1% chitosan, 2.5% citric 
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Table 1. Formula of the control and experimental patties (%)

Con PⅠ-1 PⅠ-2 PⅠ-3 PⅡ-1 PⅡ-2 PⅡ-3

Pork-meat
Pork-fat
Salt
Water
Preservative

73
20
 2
 5
 0

73
20
 2
 4
 1

73
20
 2
 2
 3

73
20
 2
 0
 5

73
20
 2
 4
 1

73
20
 2
2
 3

73
20
 2
 0
 5

PⅠ: 0.1% chitosan+2.5% citric acid+100 ppm grapefruit seed 
extract+0.2% adipic acid+0.1% Cinnamomum extract+D.W. 
97.09%.
PⅡ: 0.1% chitosan+2.5% citric acid+100 ppm grapefruit seed 
extract+0.2% adipic acid+0.1% Lysimachia christinae Hance ex-
tract+D.W. 97.09%.

acid, 100 ppm grapefruit seed extract, 0.2% adipic acid, 

0.1% Cinnamomum extract, 증류수 97.09%의 비율로 제

조하였고, 금전초를 이용한 보존제인 PⅡ는 0.1% chitosan, 

2.5% citric acid, 100 ppm grapefruit seed extract, 0.2% 

adipic acid, 0.1% Lysimachia christinae Hance extract, 

증류수 97.09%의 비율로 제조하였다(10).

돈육 patty 제조

돈육 patty의 제조는 Youn 등(11)의 방법으로 제조하였

으며, 제조배합비율은 Table 1에 나타내었다. 혼합된 재료

를 일정 크기의 틀(직경 5 cm × 높이 1 cm)에 넣어 성형하

고 4°C에서 저장하면서 실험에 사용하였다.

관능검사

PⅠ, PⅡ 보존제의 최적 첨가량을 결정하기 위해 식품 

가공학을 전공하는 학부 및 대학원생 25명을 대상으로 pat-

ty의 관능검사를 실시하였다. 각 공시재료는 전기 후라이팬

을 이용하여 220°C에서 약 5분간 가열한 후 동일한 크기로 

제시하였다. 평가 항목은 맛, 외관, 조직, 냄새, 종합적 기호

도로 나누어 실시하였으며, ‘아주 좋다’는 5점, ‘좋다’는 4점, 

‘보통이다’는 3점, ‘나쁘다’는 2점, ‘아주 나쁘다’는 1점으로 

하여 측정하였다.

pH 및 산도 측정

시료 10 g을 증류수 90 mL와 함께 homogenizer(Nissei, 

Nihonseiki kaisha Ltd., Tokyo, Japan)로 16,000 rpm에

서 1분간 균질하여 시료로 사용하였다. pH는 pH meter 

(Orion 410A, Orion Research Inc., Boston, MA, USA)로 

측정하였고, 적정산도는 0.1 N NaOH를 첨가하여 pH 8.3에 

도달할 때까지의 소요 mL 수를 적정산도로 환산하였다.

생균수 측정

시료 10 g에 멸균 증류수 90 mL를 첨가하여 homoge-

nizer(Nissei, Nihonseiki kaisha Ltd., Tokyo, Japan)를 

이용하여 16,000 rpm에서 1분 동안 균질한 후 시료로 사용

하였으며, 0.1% 펩톤수를 이용하여 적정 희석한 다음 37°C

에서 48시간 배양한 후 나타나는 집락수를 계측하였다. 일

반세균수는 plate count agar(PCA, Difco, Detroit, MI, 

USA)를, 대장균군 수는 violet red bile agar(Difco)를 이용

하여 측정하였다.

가열 감량 및 보수력 측정

가열 감량 및 보수력은 Kim 등(12)의 방법으로 측정하였

다. 가열감량은 시료를 75°C 열탕에서 시료의 중심온도가 

70°C에 달한 후 30분간 가열하고 실온에서 30분 방냉한 

다음, 수분 손실률을 측정하여 시료 단위중량에 대한 수분 

손실량의 백분율로 나타내었다. 보수력은 마쇄한 시료를 70 

°C의 항온수조에서 30분간 가열한 다음 냉각하여 1,000 

rpm에서 10분간 원심분리한 후 무게를 측정하여 전 수분에 

대한 백분율로 나타내었다.

휘발성 염기태 질소(VBN) 측정

휘발성 염기태 질소는 Kim 등(13)의 Conway 미량 확산

법을 약간 변형하여 측정하였다. Patty 10 g에 증류수 약 

90 mL를 가하여 75,000 rpm에서 1분간 균질, 원심분리한 

후 사용하였다. 상등액 1 mL와 50% K2CO3 1 mL를 con-

way 외실에 넣고, 내실에는 0.01 N H3BO3 1 mL를 첨가한 

후 37°C에서 120분간 반응시킨 다음 0.01 N H2SO4로 적정

하였다. 공시 대조구도 같은 방법으로 처리하여 아래와 같은 

계산식을 이용하여 VBN 함량을 구하였다.

VBN mg % (mg/100 g sample)=

  
(a-b)×0.02×f×14.007

×100×100
S

S: 시료(g)

a: 본 실험 적정치(mL)

b: 공시험 적정치(mL)

f: 0.02 N H2SO4의 표준화 지수(역가)

색도 측정

Patty의 색도는 시료 표면을 Hunter color difference 

meter(CR-200, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정

하여 L(lightness), a(redness), b(yellowness) 값으로 나

타내었다. 이때 표준색은 Y=94.95, x=0.3132, y=0.3203

으로 하였으며, 각 시료별 5회 반복하여 평균값을 구하였다.

전자 공여능 측정

전자 공여능은 Blois의 방법(14)으로 측정하였다. 각 추

출물의 시료 용액 0.2 mL를 취하여 0.4 mM DPPH 용액 

0.8 mL를 가하여 10초 동안 진탕한 후 10분 동안 방치하고 

525 nm에서 흡광도를 측정하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 반복하였으며, 처리구간의 유의성은 

SPSS(Statistical Package for Social Science, SPSS Inc., 
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Table 2. Sensory evaluation of patties with different concentrations of preservatives (PⅠ, PⅡ)
　 Con1) PⅠ-1 PⅠ-2 PⅠ-3 PⅡ-1 PⅡ-2 PⅡ-3
Taste
Color
Flavor
Appearance
Texture
Overall acceptability

3.45±0.69ab2)

3.75±0.85b

3.20±0.41a

3.50±0.61a

3.35±0.59a

3.45±0.37a

3.45±.083ab

3.65±1.15ab

3.30±0.73a

3.45±1.00a

3.55±0.83a

3.65±0.67ab

3.25±0.72ab

3.45±1.05ab

3.25±0.64a

3.40±0.75a

3.85±0.75a

3.45±0.60a

3.05±0.69a

2.95±0.94a

3.05±0.76a

3.35±0.75a

3.40±1.05a

3.40±0.50a

3.65±0.67b

3.75±.085b

3.35±0.67a

3.45±0.76a

3.75±0.79a

3.95±0.39b

3.50±.061ab

3.70±0.80b

3.15±0.81a

3.20±0.62a

3.65±0.75a

3.65±0.59ab

3.25±0.85ab

3.50±0.83ab

3.35±0.75a

3.55±1.00a

3.30±0.73a

3.30±0.57a

1)All abbreviations are the same as Table 1.
2)Sensory score: 5, very good; 4, good; 3, moderate; 2, poor; 1, very poor.
a,bMeans with different superscripts within a row indicate significant differences (P<0.05).
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Fig. 1. Changes in DPPH radical scavenging of patties with dif-
ferent preservatives (PⅠ-1, PⅡ-1). Con: Patty prepared with 
water. PⅠ-1: Patty prepared with 1% PⅠ(0.1% chitosan+2.5% 
citric acid+100 ppm grapefruit seed extract+0.2% adipic 
acid+0.1% Cinnamomum extract+D.W. 97.09%). PⅡ-1: Patty 
prepared with 1% PⅡ (0.1% chitosan+2.5% citric acid+100 ppm 
grapefruit seed extract+0.2% adipic acid+0.1% Lysimachia 
christinae Hance extract+D.W. 97.09%).

Chicago, IL, USA) software package(version 12.0)를 이

용하여 P<0.05 수준으로 Duncan's multiple range test에 

의하여 검증하였다.

결과 및 고찰

관능검사

혼합 원료육 대비 1%, 3%, 5%의 보존제 PⅠ과 PⅡ를 

각각 첨가하여 제조한 patty의 맛, 색, 풍미, 외관, 조직감, 

종합적 기호도를 측정한 결과는 Table 2에 나타내었다. 맛

의 경우 PⅡ-1 처리구가 가장 높았고, 보존제의 첨가량이 

증가함에 따라 맛은 다소 낮아지는 경향을 나타내었다. 색의 

경우 보존제 첨가량이 작을수록 색에 대한 기호성은 높은 

것으로 나타났다. 풍미와 외관, 조직감은 보존제의 첨가 유

무 및 첨가량에 따른 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 보

존제 처리구(PⅠ, PⅡ)의 종합적 기호도는 3.30∼3.95로 대

조구(3.45)와 유사한 경향을 나타내어, chitosan 함유 보존

제 첨가에 의한 기호성의 감소현상은 나타나지 않았다. PⅠ

-1과 PⅡ-1 처리구는 각각 3.65, 3.95로 각각 보존제 처리

구 중 가장 높은 값을 나타내었다. 본 관능검사 실험의 결과, 

patty 제조 시 관능적 특성이 감소되지 않는 보존제의 적정 

첨가 농도는 1%가 적당하다고 판단되었으며, 이후 patty의 

저장 중 품질 변화를 조사하기 위해 첨가되는 보존제의 양은 

1%로 결정하여 실험에 임하였다.

DPPH 라디칼 소거능 

Chitosan 함유 보존제를 첨가하여 제조한 patty의 DPPH 

라디칼 소거능을 측정한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 대조

구는 13.54%, PⅠ-1 처리구는 21.78%, PⅡ-1 처리구는 

14.07%로 PⅠ-1이 가장 높았으며, 이는 계피 추출물의 높

은 DPPH 라디칼 소거능에 기인하는 것으로 판단된다. 

Yoo(15)는 계피를 첨가한 초콜렛의 DPPH 라디칼 소거능이 

증가하였다고 보고하여 본 실험의 결과와 유사한 경향을 나

타내었다.

pH 및 산도의 변화

Patty를 4°C에서 25일간 저장하면서 pH 및 산도의 변화

를 조사하였다(Table 3). 저장 전 기간 동안 급격한 pH 변화

는 나타나지 않았으며, 저장 기간 동안 pH 6 부근을 유지하

였다. 저장 25일째 pH는 대조구, PⅠ-1, PⅡ-1 처리구 각

각 6.06, 5.87, 6.06으로 나타났다. 산도는 저장 기간이 경과

할수록 모든 처리구에서 다소 증가하는 현상을 보였으나, 

산도는 0.05~0.08의 범위를 나타내어 거의 변화가 없었으

며 처리구 간의 유의적 차이는 나타나지 않았다. 이러한 결

과는 Park과 Kim(16)의 분자량이 다른 키토산을 첨가한 유

화형 소시지를 4°C에서 저장한 결과, 키토산 처리구는 대조

구보다 pH가 낮은 경향을 나타내었으나, 유의적인 차이는 

나타나지 않았다는 보고와 유사한 경향을 나타내었다.

미생물수 변화

Chitosan 함유 보존제를 첨가한 patty의 저장 중 미생물

수의 변화는(Table 3) 저장 초기 총균수는 대조구, PⅠ-1, 

PⅡ-1 처리구 각각 3.44, 2.79, 3.38 log CFU/g이었으며, 

저장 5일 이후 총균수가 급격히 증가하여 저장 10일째 대조

구(5.86 log CFU/g), PⅠ-1(4.98 log CFU/g), PⅡ-1(5.30 

log CFU/g)을 나타내었고, 저장 10일부터 뚜렷한 증가현상

은 관찰되지 않았다. 저장 초기 약 101 CFU/g을 나타내었던 

대장균군수는 저장 10일째 104 CFU/g까지 급격히 증가하

였으며, 이후 저장 기간이 경과할수록 완만하게 증가하는 
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Table 3. Changes in pH, titratable acidity, total and coliform bacteria of patties with different preservatives (PⅠ-1, PⅡ-1) during 
storage for 25 days at 4°C
　 Storage time (days) Control1) PⅠ-1 PⅡ-1

pH

0
5

10
15
20
25

5.87±0.02Ba

5.96±0.09Cb

5.77±0.02Aa

5.88±0.01Ba

6.21±0.01Eb

6.06±0.01Db

6.13±0.10Bb

5.82±0.01Aa

5.89±0.01Ab

6.16±0.01Bc

6.28±0.01Cc

5.87±0.01Aa

6.23±0.03Eb

5.84±0.01Aa

6.01±0.04Bcb

6.08±0.01Da

6.02±0.02BCb

6.06±0.01CDa

TA

0
5

10
15
20
25

0.05±0.001Aa

0.07±0.002Da

0.07±0.001Ea

0.07±0.001Ea

0.06±0.001Ba

0.06±0.001Ca

0.05±0.002Aa

0.08±0.003Cb

0.08±0.001Cb

0.08±0.001Ca

0.07±0.001Ba

0.07±0.001Ba

0.05±0.003Ab

0.08±0.001Ca

0.07±0.002Ba

0.08±0.001Ca

0.07±0.001Ba

0.07±0.001Ba

Total bacteria
(log No. CFU/g)

0
5

10
15
20
25

3.44±0.03Ab

3.71±0.22Bb

5.86±0.22Cc

5.93±0.02CDc

6.00±0.01CDc

6.16±0.07Db

2.79±0.18Aa

3.13±0.13Ba

4.98±0.03Ca

5.04±0.04Ca

5.02±0.02Ca

5.08±0.07Ca

3.38±0.07Ab

3.43±0.05Aab

5.30±0.14Bb

5.45±0.02Cb

5.25±0.05Bb

5.20±0.09Ba

Coliform bacteria
(log No. CFU/g)

0
5

10
15
20
25

1.48±0.01Ab

2.77±0.37Bc

4.36±0.10Cc

4.89±0.38Db

5.10±0.01Db

5.16±0.15Db

1.36±0.06Aa

1.40±0.10Aa

2.98±0.02Ba

3.97±0.01Ca

4.68±0.07Da

4.67±0.07Da

1.46±0.01Ab

1.89±0.11Bb

3.77±0.07Cb

4.07±0.06Da

4.61±0.13Ea

4.72±0.02Ea

1)All abbreviations are the same as Fig. 1.
Means with different superscripts within a row (a-c) and a column (A-E) indicate significant differences (P<0.05).

경향을 나타내었다. 저장 10일째 PⅠ-1의 대장균군수는 

2.98 log CFU/g으로 동일 기간 다른 처리구에 비해 가장 

낮은 값을 나타내었다. 식육의 위생 및 안전성 확보와 수출

경쟁력 확보를 위한 돼지고기 미생물 검사요령(17)에 의하

면 일반세균수는 105 CFU/cm2․mL 이하, 대장균군수는 104 

CFU/cm2․mL로 규정되어 있어 본 실험의 결과, 대조구는 

저장 5일째까지 위생적으로 안전하고 PⅠ-1, PⅡ-1은 각각 

저장 10일째, 5일째까지 위생적으로 안전한 것으로 나타나, 

PⅠ-1 처리구가 다른 처리구에 비해 저장기간이 5일 정도 

연장되는 경향을 나타내어, 본 실험에 사용된 PⅠ-1은 pat-

ty 보존제로서의 활용 가능성이 있을 것으로 판단되었다.

가열 감량 및 보수력의 변화

Chitosan 함유 보존제 첨가 patty의 저장 기간 중 가열 

감량 및 보수력의 변화는 Table 4에서 보는 바와 같이 저장 

초기 대조구, PⅠ-1, PⅡ-1은 각각 33.28%, 25.05%, 

30.56%이었으며, 모든 처리구는 저장기간이 경과할수록 유

의적으로 감소하는 경향을 나타내었다. PⅠ-1과 PⅡ-1은 

각각 저장 5일째, 저장 10일째까지 저장 초기와 유사한 가열

감량을 나타내었으나, 이후 서서히 감소하는 경향을 나타내

었다. 저장 25일째 대조구 26.94%, PⅠ-1 19.86%, PⅡ-1 

24.73%를 나타내어, PⅠ-1의 가열 감량이 전 저장기간 동

안 가장 낮은 값을 나타내었다. Kim 등(13) 가열 감량이 높

으면 경제적인 손실은 물론 육제품 중의 수분과 지방이 제거

됨으로써 기계적 조직감, 보수력, 지방 보유율을 나쁘게 하

여 최종적으로 기호성에 나쁜 영향을 미치게 된다고 보고하

였다. 

보수력은 고기의 품질을 평가하는데 기본 요인으로 물리

적 작용을 받았을 때 수분을 잃지 않고 보유할 수 있는 능력

을 말하며, 고기의 색깔, 연도 및 다즙성에 영향을 미치고 

단백질의 등전점인 수소이온 농도에 접근할수록 가장 낮은 

것으로 알려져 있다(18). 저장 기간 중 보수력은 저장 초기 

대조구, PⅠ-1, PⅡ-1 처리구는 각각 58.17%, 65.84%, 

61.55%를 나타내어 천연물 보존제를 첨가한 patty가 보수

력이 높았다. 특히 PⅠ-1 처리구가 가장 높은 보수력을 나

타내었으며, 저장 기간이 경과할수록 증가하는 경향을 나타

내었다. 저장 25일째 대조구 61.93%, PⅠ-1 77.86%, PⅡ

-1 67.33%를 나타내었다. 본 실험의 결과, PⅠ-1 처리구가 

가장 보수력이 우수하였으며 가열 감량도 가장 낮게 나타나, 

PⅠ-1을 첨가함으로써 patty의 저장성 연장과 더불어 품질

도 향상시킬 수 있을 것으로 판단된다.

휘발성 염기태 질소(VBN)의 변화

우리나라 식품공전(19) 상에는 VBN 함량에 의한 생육 가

식권의 한계는 20 mg% 이하로 규정하고 있다. 휘발성 염기 

질소(VBN) 함량은 단백질이 저분자 물질로 분해된 후 세균



1450 박나영 ․정은주 ․이신호

Table 4. Changes in cooking loss, water holding capacity and VBN of patties with different preservatives (PⅠ-1, PⅡ-1) during 
storage for 25 days at 4°C

Storage time (days) Control1) PⅠ-1 PⅡ-1

Cooking loss (%)

0
5

10
15
20
25

33.28±0.50Dc

31.31±0.36Cc

31.87±0.67Cb

31.15±0.47Cc

29.73±0.05Bc

26.94±0.85Ac

25.05±0.02Da

24.38±0.09Da

21.07±0.65Ba

21.93±0.40Ca

19.30±0.30Aa

19.86±0.77Aa

30.56±0.68Cb

29.46±0.33BCb

30.49±1.47Cb

28.04±1.17BCb

26.85±0.98Bb

24.73±0.52Ab

WHC (%)

0
5

10
15
20
25

58.17±0.25Ba

62.20±0.72Ca

56.09±0.71Aa

57.17±0.12ABa

58.35±0.64Ba

61.93±1.04Ca

65.84±0.78Ac

72.60±0.05Cc

67.15±0.16Bc

66.67±0.15Bc

74.23±0.11Dc

77.86±0.44Ec

61.55±0.20Bb

69.85±0.18Eb

59.52±0.31Ab

61.16±0.21Bb

66.46±0.03Cb

67.33±0.38Db

VBN (mg%)

0
5

10
15
20
25

18.91±0.70Ac

19.61±0.01Bc

25.21±0.01Cb

25.21±0.01Cb

26.61±0.01Dc

35.02±0.01Ec

9.80±0.01Aa

16.25±0.56Bb

18.21±0.01Ca

21.01±0.01Da

23.81±0.02Eb

23.81±0.01Eb

11.21±0.01Ab

15.41±0.01Ba

17.51±0.02Ca

20.31±0.01Da

21.01±0.02Da

22.41±0.01Ea

1)All abbreviations are the same as Fig. 1.
Means with different superscripts within a row (a-c) and a column (A-E) indicate significant difference (P<0.05).

Table 5. Changes in color (L, a, b) of patties with different preservatives (PⅠ-1, PⅡ-1) during storage for 25 days at 4°C
　 Storage time (days) Control1) PⅠ-1 PⅡ-1

L

0
5

10
15
20
25

57.22±.097Ab

59.66±0.95BCb

58.69±.081Bb

62.58±0.92Dc

59.28±0.92BCb

60.15±0.21Cb

54.07±0.58Aa

58.91±0.54Db

54.19±0.67Aa

59.43±0.24Da

57.56±0.83Ca

56.07±0.97Ba

58.81±0.89Cc

54.39±0.31Aa

57.59±0.99Bb

60.76±0.95Db

58.96±0.63Cb

59.77±0.62CDb

a 

0
5

10
15
20
25

 9.99±0.33Eb

 5.54±0.11Db

 4.08±0.20Cb

 2.29±0.82Ba

 1.55±0.19Aa

 1.38±0.14Ab

 9.50±0.89Eb

 3.89±0.34Da

 2.76±0.14Ca

 3.05±0.24Ca

 1.64±0.53Ba

 0.87±0.43Aa

 8.36±0.75Da

 6.24±0.28Cc

 3.71±0.35Bb

 3.04±0.60Aa

 2.66±0.22Ab

 2.57±0.18Ac

b 

0
5

10
15
20
25

 7.77±0.23Ab

 7.32±0.29Aa

 8.93±0.28Bb

 9.05±0.11Bb

 9.29±0.97Ba

10.79±0.73Cb

 6.77±0.80Aa

 7.15±1.35ABa

 8.15±0.42BCab

 7.40±0.93ABa

 8.93±0.22CDa

 9.56±0.88Da

 7.62±0.06Bb

 6.55±0.35Aa

 7.35±0.98Ba

 8.63±0.25Cb

 9.10±0.69CDa

 9.54±0.14Da

1)All abbreviations are the same as Fig. 1.
Means with different superscripts within a row (a-c) and a column (A-E) indicate significant differences (P<0.05).

의 환원작용으로 생성된 물질로써(20), 세균의 증식과 효소

의 작용이 VBN 함량을 증가시키는 요인으로 작용하기 때문

에 VBN 함량은 단백질의 변패 정도를 나타내는 수단으로 

이용되고 있다. 

VBN은 저장 전 기간 동안 대조구보다 PⅠ-1 처리구, P

Ⅱ-1 처리구가 낮은 경향을 나타내었다. VBN이 20 mg% 

이하를 유지하는 기간을 조사한 결과, 대조구가 저장 5일째

까지, 보존제 처리구(PⅠ-1, PⅡ-1)는 저장 10일째까지 가

식권의 한계치 이하로 나타나 양호한 품질을 나타내었다. 

Jung 등(21)은 쑥 분말 첨가에 따른 저장 중 patty의 VBN 

함량을 측정한 결과, 저장기간이 경과함에 따라 유의적으로 

증가하였으나, 쑥 분말 첨가량에 따른 VBN의 변화는 나타

나지 않았다고 보고하였다.

색도의 변화

Patty의 저장 기간 중 색도 변화는 Table 5에 나타내었
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다. 명도를 나타내는 L 값은 PⅠ-1 처리구가 저장기간 동안 

대조구와 PⅡ-1처리구에 비해 낮은 값을 나타내었고, 저장 

기간이 경과함에 따른 L 값의 뚜렷한 변화는 관찰되지 않았

다. 적색도를 나타내는 a 값은 저장 초기 대조구, PⅠ-1, 

PⅡ-1 처리구 각각 9.99, 9.50, 8.36으로 나타났고, 저장 

5일째 대조구, PⅠ-1, PⅡ-1 처리구 각각 5.54, 3.89, 6.24

로 급격히 낮아졌으며, 이후 서서히 낮아지는 경향을 나타내

었다. 황색도를 나타내는 b 값은 대조구가 PⅠ-1, PⅡ-1 

처리구보다 높았으며, 이러한 경향은 저장기간 동안 유지하

였다. 저장기간이 경과함에 따라 b 값은 증가하는 경향을 

나타내었다.

계피 첨가 보존제(PⅠ-1)의 경우 patty의 저장 중 미생물 

성장을 지연, 항산화 활성의 증가, 보수력의 증가 등 patty의 

품질 특성 및 저장성 증진에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 

보아 patty용 보존제로서의 활용 가능성이 있을 것으로 판

단되었다. 이러한 보존제를 식품에 응용하기 위해서는 재료 

종류에 따른 효과에 대한 보다 광범위한 연구가 선행되어야 

할 것으로 사료된다.

요   약

Chitosan 함유 보존제를 각각 1%, 3%, 5% 첨가하여 제조한 

patty의 관능검사 결과, 맛과 종합적 기호도의 경우 PⅠ-1 

처리구, PⅡ-1 처리구가 대조구보다 유의적으로 높은 값을 

나타내었다. DPPH 라디칼 소거능은 대조구, 1% PⅠ-1 처

리구, 1% PⅡ-1 처리구가 각각 13.54%, 21.78%, 14.07%

로 PⅠ-1 처리구가 대조구보다 유의적으로 높았다. 총균수

는 저장 10일째 PⅠ-1 처리구는 104 CFU/g으로 대조구보

다 약 1 log cycle 낮았으며, 대장균군수는 저장 10일째 PⅠ

-1 처리구가 2.98 log CFU/g으로 가장 낮았으며, 다음은 

PⅡ-1 처리구 낮았다. 가열 감량은 PⅠ-1 처리구와 PⅡ-1 

처리구가 대조구보다 낮았고, 저장기간이 경과할수록 유의

적으로 감소하는 경향을 나타내었다. 보수력은 PⅠ-1 처리

구가 65.84%로 가장 높았으며, 저장기간 동안 대조구보다 

높은 값을 유지하였다. 휘발성 염기태 질소는 대조구가 5일

째까지, 보존제 처리구는 10일째까지 가식권의 한계치 이하

로 나타났다. L 값은 저장기간 동안 뚜렷한 변화는 나타나지 

않았고 a 값은 저장 5일째부터 급격히 낮아졌으며, b 값은 

저장기간 동안 서서히 증가하는 경향을 나타내었다. 
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