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매실의 첨가가 돼지 막창의 저장특성에 미치는 영향
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Abstract

This study was conducted to investigate the quality change of pork rectum by addition of maesil. pH of the pork rectum 
was decreased by the addition of maesil in a dose dependent manner. The changes in the L and a color values of both 
raw pork rectum and cooked pork rectum by storage were negligable. The b color value of raw pork rectum was certainly 
increased in the early stage of storage. The b value of cooked pork rectum, which was slightly dropped by addition of 
maesil, was decreased as storage progressed. In both raw and cooked pork rectum, thiobarbituric acid value (TBA) was 
significantly decreased in a dose dependent manner up to 5% addition of maesil. The volatile basic nitrogen (VBN) content 
in the ground pork rectum was conspicuously decreased by the addition of maesil. Consequently, the storage time of both 
raw and cooked pork rectum was extended more than 4 days by the 5% addition of maesil. 
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서 론   

육제품의 저장성 향상에 대한 연구는 국내․외에서 활발

히 진행되고 있으며, 그 결과 저장성 향상을 위한 다양한 첨

가물이 개발되고 있다. Choi 등(2003)에 의하면 녹차의 첨가

는 돈육소시지의 아질산염 잔류량을 감소시킬 뿐만 아니라, 
저장성을 크게 훼손하지 않고 아질산염의 사용을 줄일 수 있

는 효과가 있으며, 마늘즙의 첨가는 유화형 소시지의 저장 중 

산화 및 미생물의 성장 억제 효과가 있는 것으로 알려져 있다

(Park & Kim 2009). 돈육소시지의 가공시 인산염을 대체하여 

굴 패각을 첨가할 경우, 가공특성 및 저장성을 향상시킬 수 

있는 것으로 보고되어 있다(Lee 등 2011). 하지만 돼지 막창

의 저장성에 관한 연구는 아직 보고되지 않고 있는 실정이다. 
매화나무(Prunus mume Siet. et Zucc.)는 다년생 식물의 낙엽

교목으로 우리나라의 전국 각지에서 식용, 약용 및 관상수로 

널리 애용되고 있다. 매화나무의 과실인 매실은 당분과 무기

질이 풍부할 뿐만 아니라, 각종 유기산이 다량 함유되어 있어 

신맛이 강하고, 사람의 인체에 매우 이롭게 작용하여 전통적

으로 약재 및 치료용으로 사용되어져 왔다(Shim 등 1989, Son 
등 2003). 특히 말린 매실은 오매라 하여 한방에서 해독 및 

구충 등의 약제로 활용되고 있기도 하며(Lim 1999), 혈청 지

질성분(Youn 1989), 흰쥐의 간장장애와 당뇨병(Sheo 등 1990a, 
Shoe 등 1990b), 식중독 유발세균의 증식 억제에 효능이 있는 

것(Bae & Kim 1999)으로 보고되고 있다. 또한, 청매 추출물은 

항균 활성이 우수할 뿐만 아니라(Han 등 2001), 항돌연변이 

활성(Dogasaki 등 1992)이 있다는 보고가 있다. 그리고 매실

로부터 유기산인 succinic acid, citric acid, malic acid, tartaric 
acid(Lee 등 1972)와 flavonoid인 naringenin 등(Hasegawa 1959)
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과 amyl alcohol이 분리 보고되었으며, 그 외에도 피로 회복, 
정장 작용, 식욕 증진, 해독, 항균활성 등(Kameoka & Kitagawa 
1976)과 같은 다양한 기능성이 보고되어 있다.

매실은 가공 전용 과실로서, 생식으로는 거의 소비되지 않

으며, 국내에서 생산되는 대부분이 가공용으로 소비되고 있

다. 매실을 이용한 식품 개발에 관한 연구로 Bae 등(2000)은 

매실을 새로운 기능성 음료로 개발하여 각종 암세포주에 미

치는 영향과 실제 운동선수에게 섭취시 혈액내 전해질의 농

도와 삼투압의 변화를 조사한 바 있고, Lee 등(2002)은 매실 

착즙액 3%를 첨가하여 발효시킨 호상요구르트에 당에 절인 

매실 과육을 첨가하여 품질특성을 보고한 바 있다. Jung 등
(2000)은 매실즙이 두부의 저장성을 연장시키는 결과가 있음

을 보고하였고, Lee 등(2001)과 Park 등(2003)은 매실 추출물 

또는 매실 과육을 빵에 첨가한 결과 반죽의 안정도는 낮았으

나, 기호성은 높아 기능성 소재로 이용 가능하다고 보고한 바 

있다. Lee 등(2003)은 매실 착즙액을 생국수에 첨가할 경우 

품질, 기호도의 향상 효과와 저장성의 연장 효과가 있음을 보

고한 바 있으나, 매실을 식육 부산물의 가공 및 보존에 활용

한 연구는 미비한 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 막창의 저장성 연장에 관한 연구의 

일환으로 항산화 활성이 우수한 매실을 막창에 첨가하여 냉

장 저장 중 pH, 항산화 활성, 미생물의 변화 등을 조사하였다.

재료 및 방법

1. 재료
실험에 사용된 돼지 막창은 경북 군위군의 (주)동아LPC에

서 도살 후 1~2시간이 경과한 신선한 암퇘지의 막창 부위를 

구입하여 사용하였으며, 실험에 사용한 매실은 경북 칠곡 지역

에서 수확된 매실로 (주)송광매원에서 구입한 후 －20±0.5℃의 
저장고에서 저장하여 두고 사용 시기마다 일정량을 꺼내어 분

쇄하여 사용하였다. Thiobarbituric acid는 Sigma사 제품을 사

용하였고, 분석에 사용한 시약은 모두 특급시약을 사용하였다. 

2. 돼지막창의 전처리
신선한 암퇘지 막창 부위의 지방을 제거한 다음, 분쇄기로 

잘게 분쇄하여 가열하지 않은 것과 100℃의 autoclave에서 10
분간 가열한 것으로 나누어 각각의 막창에 분쇄한 매실을 막

창 중량에 대해 1%, 5% 및 10%가 되게 첨가하였다. 그리고 

polyethylene film으로 1차 포장한 후 알루미늄 호일로 2차 포

장한 다음 5℃로 고정된 냉장고에서 저장하면서 매 2일마다 

샘플을 채취하였다.

3. pH 측정

시료 10 g에 증류수 90 ㎖를 가하여 냉각한 homogenizer로 

10,000 rpm에서 1분간 균질화시킨 후 pH meter(DP-215M, DMS, 
Korea)로 측정하였다.

4. 색도 측정
막창의 저장온도별 색도는 Chromameter CR 300 (Minolta, 

Japan)으로 Hunter의 L값, a값, b값을 측정하였다. 표준판은 L= 
97.51, a=－0.18, b=+1.67의 값을 가진 백색판을 사용하였다.

5. TBA가 측정
TBA가(thiobarbituric acid value)는 Witte 등(13)의 방법에 

의하여 측정하였다. 조제한 실험육 10 g에 20% trichloroacetic 
acid가 포함된 phosphoric acid 용액 25 ㎖를 가하여 냉장된 

homogenizer로 10,000 rpm에서 1.5분 동안 균질화시킨 다음 

혼합물을 50 ㎖ volumetric flask에 옮겨 증류수 20 ㎖를 가하

여 희석시키고 교반하여 균질화시켰다. 이 반응용액 50 ㎖를 

시험관에 옮긴 다음 0.005 M의 2-thiobarbituric acid 용액 5 ㎖
를 첨가하고, 실온의 어두운 곳에서 15시간 동안 방치한 다음 

분광광도계를 사용하여 530 nm에서 O.D.값을 측정하여 아래

의 식에 의해 계산한 후 TBA가로 하였다

TBA (㎎ MA/Kg) = Absorbance × 5.2

6. 휘발성 염기질소 측정
단백질의 변패 정도를 조사하기 위하여 휘발성 염기질소

(volatile basic nitrogen: VBN)를 Conway 확산법(高板 1975)을 

이용하여 측정하였다. 즉, 시료 5 g에 증류수 45 ㎖를 가하여 

8,000 rpm에서 1분간 균질화시킨 후 균질액을 Whatman No. 
4 여과지로 여과시켰다. 여과액을 1 ㎖ 취하여 Conway unit의 

외실 한쪽에 넣고, 내실에 0.01 N H3BO3 1 ㎖와 지시약(0.066% 
bromocresol green in ethanol : 0.066% methyl red in ethanol = 
1:1) 3방울 넣은 후 빨리 뚜껑을 닫는다. 그 후 뚜껑을 미끄

러지게 열고 외실에 50% K2CO3 1 ㎖를 넣고 다시 밀폐시켰

다. 용기를 수평으로 회전하여 외실의 시료와 K2CO3가 반응

하게 하고, 이때 내실의 붕산과 지시약이 외실의 시료와 K2CO3

가 섞이지 않게 한다. 이후 37℃ incubator에서 90분간 활성

시킨 후 붕산용액을 0.02 N H2SO4로 신속히 적정하였다. 공
실험구는 외실에 50% K2CO3 가하지 않은 것의 적정치로 하

였다.

VBN ㎎%
(㎎/100 g)

=
(a－b) × F × 0.28014 × d × 100 × 100

S

S: 막창 시료의 무게
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a: 본실험 0.02 N-H2SO4 적정 소비량 (㎖)
b: 공실험 0.02 N-H2SO4 적정 소비량 (㎖)
F: 0.02 N-H2SO4 표준화 지수 = 0.28014 : 0.02 N-H2SO4

1 ㎖ 소모하는데 필요한 N의 양 즉, 0.02×14.007

7. 통계처리
모든 실험은 3회 반복으로 행하여 평균치로 나타내었으며, 

유의성 검증은 SPSS(statistical Package for Social Sciences, 
SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software package(version 12)를 

이용하여 p<0.05 수준으로 Duncan's multiple range test(Lee 등, 
1998)로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. pH의 변화
매실 액기스를 첨가한 막창을 5℃에서 저장하면서 pH의 

변화를 측정한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 가열하지 않은 

생육의 경우, 대조구와 분쇄한 매실의 1%, 5% 및 10% 첨가

구의 pH는 매실의 첨가에 따라 낮아짐을 확인할 수 있었다. 
이는 원료 매실의 pH가 매우 낮은데 기인하는 것으로 사료된

다. 저장기간에 따른 pH의 변화는 가열하지 않은 막창(생막

창)의 경우 1%의 매실 첨가구에서 저장 초기에 pH가 가파르

게 상승한 후 그 수준을 지속적으로 유지하였으며, 그 이상의 

첨가농도에서는 초기의 pH 수준을 유지하는 것으로 나타났

다. 5% 매실 첨가구에서는 저장 8일째까지 낮은 pH를 유지하

다가 저장 10일째에 pH가 상승하였으며, 10% 매실 첨가구에

서는 pH가 5.1~5.8 사이로 12일째까지 유지되는 것으로 확인

되었다.
100℃에서 10분 동안 가열한 막창(가열막창)의 경우, 매실
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Fig. 1. Effect of maesil extract on the pH of pork rectum 
during storage at 5℃. A: raw pork rectum, B: cooked pork 
rectum, ●-●: Control, ○-○: 1% maesil extract, ▼-▼: 
5% maesil, △-△: 10% maesil

의 첨가농도에 따른 pH 감소는 생막창의 pH 변화 패턴과 매

우 유사하였다. 즉, 매실 1% 첨가구에서는 초기 pH가 5.7로 

나타났으나, 저장 초기부터 pH가 점차 상승하여 저장 6일 째

에 6.9를 나타낸 후 큰 변화 없이 유지되었으며, 5% 첨가구의 

경우 저장 8일째까지는 큰 변화를 보이지 않았으나, 10일째

에 약간 상승하는 것으로 확인되었다. 10% 첨가구의 경우는 

저장기간에 따른 pH 변화는 적은 것으로 확인되었다.

2. 색도 변화
분쇄한 매실을 1%, 5% 및 10%의 농도로 첨가한 돼지막창

을 5℃에서 저장하면서 매 2일마다 색도의 변화를 측정한 결

과는 Fig. 2에서와 같다. 생막창의 경우, L값은 64.7~68.8로 나

타났으며, 저장기간에 따른 큰 변화는 확인되지 않았다. 매실

을 첨가한 생막창의 L값은 69.6~73.7를 나타났으며, 농도에 

따른 차이와 저장기간에 따른 L값의 변화는 미미한 것으로 

확인되었다. 가열막창의 경우, L값은 75.2~76.5로 나타났으

며, 생막창과 마찬가지로 저장기간에 따른 큰 변화는 확인되

지 않았다. 매실 첨가에 따른 가열 막창의 L값 변화는 생막창

에 비해 상당히 적은 것으로 나타났는데, 이는 가열막창 대조

구의 L값이 생막창의 매실 첨가구와 비슷하게 나타났기 때문

인 것으로 판단된다. a값도 L값의 변화와 비슷한 패턴을 나타

내었다. 가열막창의 경우 매실의 첨가에 따라 점차 낮아짐을 

확인할 수 있었으며, 저장기간에 따른 차이는 크지 않은 것으

로 확인되었다. 매실을 첨가하지 않은 가열막창의 a값은 1.9~ 
2.1로, 생막창의 매실 10% 첨가구의 색도(1.3~1.7)와 비슷한 

값을 나타내었으며, 매실첨가에 따른 색도의 급격한 변화는 

확인되지 않았다. 생막창의 b값은 저장 초기에는 매실의 첨

가에 따른 상승이 확연하였으나, 저장기간이 지속됨에 따라 

그 차이가 점점 좁혀져 저장 8일째에는 차이를 보이지 않았

다. 가열막창의 경우 매실의 첨가에 따른 b값이 약간 낮아졌

으며, 저장기간에 따라 약간 감소하는 경향을 나타내었으나, 
차이는 미미한 것으로 확인되었다. ΔT 값은 생막창과 가열막

창 모두 L값과 거의 유사한 패턴을 보였는데, 이는 a값과 b값
의 변화가 미미하여 L값이 가장 큰 영향을 미쳤기 때문이다.

3. TBA가 변화
매실을 1%, 5% 및 10%로 농도를 달리하여 첨가한 후 돼지

막창의 저장기간에 따른 TBA가를 살펴본 결과는 Fig. 3에서

와 같다. 생막창의 경우, 저장 0일째 TBA가는 0.1 ㎎/㎏이었

으나, 저장기간이 경과함에 따라 급격히 증가하여 저장 12일 

후에는 0.39 ㎎/㎏을 나타내었다. TBA가는 매실의 첨가농도

에 비례하여 점차 낮아졌으며, 매실을 10% 첨가할 경우 저장 

12일째의 TBA가는 0.28 ㎎/㎏을 나타내었다. 가열막창의 경

우도 매실의 첨가는 생막창과 유사한 패턴을 보였다. 즉, 매
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Fig. 2. Effect of maesil extract on the color of pork rectum during storage at 5℃. A: L-value of raw pork rectum, B: 
a-value of raw pork rectum, C: b-value of raw pork rectum, D: ΔT(  ) value of raw pork rectum, E: L-value 
of cooked pork rectum, F: a-value of cooked pork rectum, G: b-value of cooked pork rectum, H: ΔT(   ) value 
of cooked pork rectum, ●-●: Control, ○-○: 1% maesil extract, ▼-▼: 5% maesil extract, △-△: 10% maesil extract
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Fig. 3. Effect of maesil extract on the thiobarbituric acid 
value of pork rectum during storage at 5℃. A: raw pork 
rectum, B: cooked pork rectum, ●-●: Control, ○-○: 1% 
maesil extract, ▼-▼: 5% maesil extract, △-△: 10% maesil 
extract, Means with different letters in the row and column 
are significantly different according to Duncan's multiple 
range test (P<0.05)

실의 첨가량에 비례하여 TBA가는 유의적으로 낮아짐을 확

인할 수 있었는데, 매실 5% 첨가구와 10% 첨가구는 거의 

TBA가에서 차이가 없는 것으로 확인되어 5% 이상의 첨가는 

효율적이지 못한 것으로 판단된다. 육제품 등의 산패 정도를 

측정하는데 널리 사용되는 TBA값은 저장기간, 저장온도, 지
방산 조성, 산소 활성, 항산화제 등의 여러 요인에 의해 영향

을 받으며(Chen & Wailmaleongoraek 1981), 가공제품과 가열

제품의 경우 가열에 의해서 영향을 받기 때문에 그 결과치가 

생육에 비해 높은 경우가 많다(Kim 등 2008). 본 연구 결과에

서도 생막창보다 가열 막창의 TBA가가 2배 정도 높게 나타

난 것은 이러한 이유 때문인 것으로 판단된다.

4. VBN가 변화
매실을 1%, 5% 및 10%로 농도를 달리하여 첨가한 후 돼지

막창의 저장기간에 따른 VBN가를 살펴본 결과는 Fig. 4에서

와 같다. 생막창의 VBN가는 저장 4일 째부터 급격히 증가하

여 저장 8일째에 18.6 ㎎%를 나타내었으며, 그 후에도 완만한 
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Fig. 4. Effect of maesil extract on the volatile basic 
nitrogen value of pork rectum during storage at 5℃. A: 
raw pork rectum, B: cooked pork rectum, ●-●: Control, 
○-○: 1% maesil extract, ▼-▼: 5% maesil extract, △-△: 
10% maesil extract, Means with different letters in the row 
and column are significantly different according to Duncan's 
multiple range test (P<0.05)

증가를 나타내어 저장 12일 째에는 21.0 ㎎%를 나타내었다. 
매실의 첨가는 생막창의 VBN가를 첨가농도에 비례하여 유

의적으로 감소시키는 것으로 확인되었다. 즉, 1%의 매실 첨

가는 저장 8일째까지 생막창의 VBN값 상승을 8 ㎎% 이상 

현저하게 억제하였으며, 5% 첨가시는 저장 10일째까지, 10% 
첨가시는 저장 12일째까지 유의적으로 억제하는 것을 확인

할 수 있었다. 삶은 막창의 경우 저장 6일째까지는 VBN가에

서 큰 차이를 발견할 수 없었으나, 저장 6일 이후에는 매실의 

첨가농도에 비례하여 VBN가가 낮아지는 것을 확인할 수 있

었다. VBN 값은 단백질의 변패 정도를 나타내는 척도로써 

식품의 저장성 설정시 지표로 사용된다. 돼지막창의 저장에 

따른 VBN 값에 대한 보고는 현재까지 이루어지지 않고 있는 

것으로 조사되었다. 유사한 보고로써 Jinn 등(2002)은 돼지 신

장의 초기 VBN 값은 17.93 ㎎%에서 저장 8일차에 40.12 ㎎%
를 나타내었으며, 간은 초기 30.26 ㎎%에서 저장 8일차에 

50.82 ㎎%에 도달한다고 보고한 바 있다. 또한, VBN 값의 판

정에서 있어서 가식권의 한계는 생육의 경우 30 ㎎%이고, 어
육의 경우에는 18~35 ㎎%라는 보고가 있다(Jinn 등 2002). 우
리나라 식품공전에는 생육 및 포장육에 한하여 VBN 값을 20 
㎎% 이하로 규정하고 있으나, 이를 성분 함량간의 차이가 큰 

축산 부산물 모두에게 적용하기는 힘들 것으로 판단되며, 식
육부산물의 VBN에 대한 새로운 지표설정이 필요할 것으로 

사료된다. 본 연구에서는 막창의 냉장 저장시 VBN값의 변화

에 관한 최초의 보고로써 생막창의 경우 저장 8일째에 20 
㎎%에 근접하였으며, 매실을 5%의 첨가할 경우 이를 4일 이

상 지연시킬 수 있는 것으로 확인되었다. 

요 약

본 연구에서는 매실의 첨가에 따른 돼지막창의 품질특성 

변화를 확인하였다. 가열하지 않은 막창(생막창)과 100℃에

서 10분 동안 가열한 막창(가열막창)의 pH는 매실의 첨가에 

따라 낮아졌다. L값과 a값은 생막창과 가열막창 모두 저장기

간에 따른 변화는 미미한 것으로 확인되었다. 생막창의 b값
은 저장 초기에는 매실의 첨가에 따른 상승이 확연하였으나, 
저장기간이 지속됨에 따라 그 차이가 점점 줄어들었다. 가열

막창의 b값은 매실의 첨가에 따른 b값이 약간 낮아졌으며, 저
장기간에 따라 약간 감소하는 경향을 나타내었다. ΔT 값은 

생막창과 가열막창 모두 L값과 거의 유사한 패턴을 보였다. 
생막창과 가열막창 모두에서 TBA가는 매실의 첨가농도에 

비례하여 유의적으로 낮아졌으며, 매실 5% 첨가구와 10% 첨
가구는 거의 TBA가에서 차이가 없었다는 것으로 확인되었

다. VBN가는 매실을 첨가할 경우 생막창과 가열막창 모두에

서 VBN의 증가속도는 대조구에 비해서 낮은 것으로 확인되

었다. 저장 6일째부터 매실의 첨가농도에 비례하여 VBN가가 

낮아졌으며, 매실을 5% 첨가할 경우 저장을 4일 이상 지연시

킬 수 있는 것으로 확인되었다. 
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