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Abstract

This study was carried out in order to investigate the effects of lotus leaf extracts on the quality characteristics of beef jerky, such as 
chemical composition, free amino acid, Hunter’s color, physical properties, water activity, pH, TBARS value, VBN content, total 
bacterial count and sensory score. According to the results, there were no significant differences in moisture, protein, fat, ash, L-value, 
b-value, hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness, water activity, pH, flavor, taste, texture, juiciness and overall 
acceptability. Total free amino acid content was highest in T0 and, lowest in T3 (p<0.05). The a-value was highest in T3 (p<0.05). The 
TBARS value and total bacterial count of T2 and T3 were significantly lower than those of T0 and T1 (p<0.05). The VBN content was 
lowest in T3 (p<0.05) and the sensory color was highest in T3 (p<0.05).
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Ⅰ. 서 론

우리나라 전통방식으로 제조하는 육포는 조미를 위해 

소금, 간장, 향신료, 물엿 등을 첨가한다. 그리고 제조과

정에서는 건조, 포장 등을 하게 된다. 이러한 일련의 과

정들은 낮은 수분활성도, 낮은 pH, 삼투압 등을 부여하

여 부패미생물에 대한 저해작용을 하도록 하는 hurdle 

technology, 즉 부패미생물의 생육을 연속적으로 제어한

다(Leistner L 2001). 따라서 육포는 지질함량은 낮고 단

백질함량이 풍부하며, 상온저장이 가능한 식품으로 식육

을 이용한 대표적인 건조식품이다. 육포는 고기를 얇게 

저미거나 다져서 일정한 형태로 성형한 후 건조한 우리

나라 전통식품으로서 간식용, 술안주, 폐백음식 등으로 이

용하고 있다. 전통적인 제조방법과는 달리 공업적인 육포

제조방법은 신선육색의 안정화 및 발색을 위하여 질산염

이나 아질산염 등의 발색제를 첨가하게 되는데(Tsoukalas 

DS 등 2011) 발색제는 정균작용(Cui H 등 2010), 독소 생

성억제(Sebranek JG와 Bacus JN 2007), 산패취 억제

(Arneth W 2001) 등의 부가작용도 있다. 그리고 저장 중 

품질유지를 위하여 보존료로서는 sorbic acid(Montesinos- 

Herroro C 등 2009), 산화방지제로서는 BHA, BHT, propyl 

gallate 등(MaCarthy TL 등 2001, Minussi RC 등 2003)을 

사용하고 있다. 그러나 육포의 품질향상을 위하여 첨가하

는 합성식품첨가물들에 대한 인체의 위해성이 알려지면

서(Mirvish SS 등 2000) 이들을 대체할 수 있는 천연 첨

가물을 이용하는 연구가 지속적으로 이루어지고 있다.

육포에 천연첨가물을 이용한 연구로서는 녹차추출물 

및 자몽종자추출물(Kim HS 등 2012), 파프리카 및 매실

추출액(Oh JS 등 2007), 솔잎 및 쑥즙(Jung IC 등 2008), 

배, 파인애플, 키위농축액(Yang CY 2006), 건포도 추출물

(Bower CK 등 2003) 등이 있다. 이들의 연구는 대부분 

천연색소, 천연 항산화제, 천연 항균제 등으로서의 이용 

가능성에 대하여 연구하였다. 최근에 육제품의 품질향상

을 위하여 연잎도 그 대안으로 연구가 시도되고 있다.

연(Nelumbo nucifera)은 우리나라에서 대량으로 생산되

는 수생식물로서 여러 종류의 flavonoid류와 alkaloid류

를 함유하고 있다(Ono Y 등 2006). 그 중 연잎은 인체에 

대하여 다양한 약리작용을 나타내며(Ma WY 등 2010), 

식품에서는 항균작용과 항산화작용이 있는 것으로 알려
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Ingredients
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3

Beef (g) 3,000 3,000 3,000 3,000

Soy sauce (mL) 390 390 390 390

Sugar (g) 60 60 60 60

Starch syrup (g) 60 60 60 60

Ginger (g) 10 10 10 10

Hot pepper (g) 10 10 10 10

Black pepper (g) 10 10 10 10

Laurel leaf (g) 1 1 1 1

Water (mL) 100 60 40 0

10% Lotus leaf extract (mL) 0 40 60 100

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky 
with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky 
with water 40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky 
with lotus leaf extract 100 mL.

Table 1. Formula for the preparation of beef jerky져 있다(Huang B 등 2010). 이들의 성분은 armepavine, 

lotusine, aporphine, roemerine, nuciferine, nornuciferine, 

liensinine, neferine, isoliensinine 등(Kashiwada Y 등 2005, 

Luo X 등 2005)이다. 몇몇 연구자들은 이러한 연잎의 

유효성분을 육제품에 활용하여 품질향상을 꾀하고자 하

는 연구를 시도하고 있다. Huang B 등(2011)은 연잎추

출물을 돼지 및 소 분쇄육에 첨가하여 지방산화 억제와 

metmyoglobin의 형성지연 효과를 보고하였으며, Choi JH 

등(2011)은 돼지 분쇄육에 연잎분말을 첨가하여 지방산화 

억제를, Lee KS 등(2013)은 돼지 분쇄육에 연잎추출물을 

첨가하여 지방산화 및 단백질 부패 억제, 색깔개선 등의 

결과를 보고하였다.

본 연구에서는 우육포 제조과정에 합성식품첨가물을 

사용하지 않고 전통적인 방법으로 향신료 및 양념류 배

합에 필요한 물 대신 연잎 열수추출물을 이용하여 제조

한 우육포의 이화학적 품질특성을 검토하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 우육포 제조

본 실험에 사용된 원료육은 우둔부위로서 대구시내 대

형마트에서 판매되고 있는 호주산 수입동결우육을 사용

하였다. 원료육의 과도한 지방과 결체조직은 제거하였으

며 근섬유 방향으로 5 mm 두께로 절단하였다. 연잎추출

물을 제조하기 위한 연잎은 동결건조하여 분쇄한 분말을 

㈜다연(Inchon, Korea)에서 구입하였다. 연잎추출물은 증

류수 1 L에 연잎분말 100 g을 넣고, 30분간 가열 추출하

였으며, 실온에서 1시간 방치한 후 여과하여 이용하였다. 

육포 제조를 위한 원부재료의 배합비율은 Table 1과 같

다. 즉, 우둔살 3,000 g에 대하여 진간장 390 mL, 설탕 

60 g, 물엿 60 g, 생강, 홍고추 및 흑후추 각각 10 g, 월계

수 잎 1 g에 대조군(T0)은 물 100 mL, T1은 물 60 mL와 

연잎추출물 40 mL, T2는 물 40 mL와 연잎추출물 60 mL 

그리고 T3는 연잎추출물 100 mL를 첨가하였다. 육포제

조는 배합한 양념이 우둔부위에 골고루 스며들도록 한 

후 모양을 다듬고 실온에서 3일간 건조하였다. 건조된 우

육포는 1일간 압착하여 형태를 일정하게 하고, 다시 실온

에서 1일간 건조하여 제조하였다. 제조된 우육포는 한지

로 포장한 후 폴리에틸렌 백에 넣고 실온에서 저장하면

서 실험재료로 이용하였다.

2. 일반성분 분석

우육포의 수분함량은 상압가열건조법으로 분석하였고, 

조단백질은 단백질분석기(Kjeltec Auto 1030 Analyzer, 

Tecator, Hoganas, Sweden), 조지방은 지방분석기(Soxtec 

system 1046, Tecator, Hoganas, Sweden)을 이용하였으며, 

조회분은 직접회화법으로 분석하였다(KFDA 2009).

3. 표면색깔 측정

우육포의 표면색깔은 색차계(Chromameter CR-200b, 

Minolta Camera Co., Osaka, Japan)를 이용하여 명도

(lightness, L-value), 적색도(redness, a-value) 및 황색도

(yellowness, b-value)를 측정하였다. 색 보정을 위해 사용

된 calibration plate의 L-, a- 및 b-value는 각각 97.5, -6.1 

및 7.4이었다.

4. 유리아미노산 함량 측정

유리아미노산 함량은 육포 0.2 g을 75% ethanol로 30분

간 진탕시키고 10,000 rpm으로 10분간 원심분리하여 상

층액을 얻은 다음 남은 잔사에 다시 75% ethanol을 가하

여 얻어진 상층액과 함께 감압 농축하여 ethanol을 제거

하였다. 이 여액을 25% trichloroacetic acid로 단백질을 

제거하고, ethyl ether로 여액 중의 trichloroacetic acid를 

제거한 다음 감압 농축하여 잔류하고 있는 ethyl ether를 

제거하였다. 이 여액을 Amberlite IR 120(H+) 수지가 충

전된 칼럼에 통과시켜 아미노산을 흡착시킨 다음 0.2 N 

lithium citrate buffer(pH 2.2)로 용해시켜 여과하고, 아미

노산분석기(LKB 4150 Alpha plus, Pharmacia, Uppsala, 

Sweden)로 분석하였다. 유리아미노산 분석에 사용된 column

은 cation exchange column 4151 series II (200×4.6 mm, 

Pharmacia, Uppsala, Sweden)이었으며, lithium citrate 
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Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

Moisture 19.2±1.12) 20.1±0.9 19.7±1.4 20.7±1.2 0.987

Crude protein 65.7±2.9 64.9±1.8 65.3±2.2 64.4±1.9 0.725

Crude fat 6.9±0.8 6.8±1.2 7.2±1.0 6.9±1.5 1.008

Crude ash 8.2±0.7 8.2±0.9 7.8±1.2 8.0±1.0 0.694

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky 
with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef 
jerky with water 40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: 
beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.

Table 2. Chemical composition of beef jerky (%)

hydrate buffer A pH 2.85, lithium citrate hydrate buffer B 

pH 4.2, lithium chloride buffer pH 3.3을 이용하여 15 

mL/min의 유속으로 용출시켰다(Lee HJ 등 2000).

5. 기계적 물성 측정

우육포의 기계적 물성은 rheometer(CR-200D, SUN 

Scientific Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 경

도(hardness), 탄성(springiness), 응집성(cohesiveness)은 round 

adapter 25번을 이용하여 table speed 120 mm/min, graph 

interval 30 m/sec, load cell(Max) 2 kg의 조건으로 측정하

였다. 뭉침성(gumminess)은 peak max × cohesiveness값으로, 

저작성(chewiness)은 (peak max ÷ distance) × cohesiveness 

× springiness값으로 나타내었다.

6. 수분활성도 측정

수분활성도는 수분활성도 측정기(Water activity measuring 

S, Rotronic, Basserdorf, Swiss)를 이용하여 측정하였다. 

즉, 측정기 내부 감지기 온도를 25°C로 고정하여 10분 간

격으로 측정기의 상대습도를 측정하고, 상대습도의 끝자

리 수가 30분 동안 변동이 없는 점을 측정값으로 하였다.

7. pH측정

우육포의 pH측정은 대기온도에서 pH 4.00과 7.00 buffer

로 보정한 유리전극이 부착된 pH meter(ATI Orion 370, 

Beverly, MA, USA)를 이용하여 측정하였다. 즉, 시료를 

분쇄한 후 10 g을 취하여 증류수 40 mL와 함께 혼합한 

후 측정하였다.

8. TBARS값 측정

우육포의 TBARS(2-thiobarbituric acid reactive substances)

는 시료 2 g을 perchloric acid 18 mL 및 BHT 50 μL와 함

께 균질하고 여과한 여과액 2 mL에 TBA 2 mL를 가하고 

531 nm에서 흡광도를 측정하여 나타난 값을 시료 kg 당 

반응물 mg malonaldehyde로 계산하였다(Buege AJ와 Aust 

SD 1978).

9. VBN함량 측정

우육포의 VBN(volatile basic nitrogen) 함량은 Conway 

unit를 이용한 미량확산법(KFDA 2009)에 의하여 측정하

였다. 즉 시료 2 g을 증류수 16 mL와 20% perchloric acid 

2 mL를 넣고 균질화한 후 3,000 rpm에서 15분 동안 원심 

분리하여 상층액을 취하였다. 상층액 1 mL와 50% K2CO3 

1 mL를 Conway unit 외실에 넣고, 내실에는 10% 붕산흡

수제 1 mL를 가한 후 37°C에서 80분 동안 방치한 다음 

0.01 N-NaOH로 적정하여 구하였다.

10. 총균수 측정

우육포의 총균수 측정은 plate count agar를 이용한 표

준평판법으로 37°C에서 48시간 동안 배양하고 colony수

를 계측하여 측정하였다(KFDA 2009).

11. 관능검사 및 통계처리

관능검사는 훈련된 10명의 관능 평가원에 의하여 측정

하였는데, 풍미, 맛, 색깔, 연도, 다즙성 및 종합적인 기호

도에 대하여 가장 좋다(like extremely)를 7점, 가장 나쁘

다(dislike extremely)를 1점으로 하는 7점 기호척도법으로 

하였다(Stone H와 Sidel ZL 1985). 각 실험은 3회 이상 반

복 측정한 후 SPSS 14.0(statistical package for social 

science, SPSS Inc., Chicago II., USA)을 사용하여 통계처

리 하였으며, 각각의 시료에 대하여 평균±표준편차로 나

타내었다. 각 시료에 대한 유의성 검정은 분산분석을 한 

후 p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple test를 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 우육포의 일반성분

우육포를 제조할 때 부재료들과 함께 사용된 물을 대

체하여 연잎추출물을 첨가한 경우의 일반성분 분석 결과

는 Table 2와 같다. 수분함량은 19.1~20.7%, 조단백질 함

량은 64.4~65.7%, 조지방 함량은 6.8~7.2%, 조회분 함량

은 7.8~8.2%로 시료들 사이에 유의한 차이가 없었으며, 

연잎추출물의 첨가가 우육포의 일반성분에 영향을 미치

지 않았다. 육포의 일반성분은 첨가하는 부재료, 건조온

도, 건조시간 등에 따라서 다르게 나타나는 것으로 보고

되고 있는데, Park GS 등(2002)은 당의 종류에 따라서 수

분함량에 차이가 있다고 하였으며, Han DJ 등(2007)은 건

조조건에 따라서 수분함량은 19.22~23.74%, 단백질 53.78  
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Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

Phosphoserine 59.6±4.62)a3) 53.1±2.3ab 50.4±3.2bc 45.3±2.7c 4.987*

Taurine 521.2±36.1a 503.7±21.1ab 488.7±18.9b 495.5±25.2b 12.364**

Aspartic acid 5.8±1.3 6.2±0.9 6.5±1.5 6.0±0.3 1.179

Threonine 45.3±3.6 41.7±2.2 42.3±1.3 44.2±1.1 0.942

Serine 31.7±2.9 30.9±0.5 29.5±0.9 32.3±1.3 2.012

Asparagine 316.3±21.2a 298.9±32.2ab 273.7±19.6bc 258.3±11.9c 5.636*

Glutamic acid 119.3±7.5a 117.4±5.5a 102.6±8.8b 104.2±4.3b 13.094**

Proline 35.4±3.1a 33.7±1.6a 29.8±2.2b 25.1±1.5c 10.341**

Glycine 101.3±5.1a 89.4±3.6d 94.8±4.2bc 92.2±3.9cd 7.212**

Alanine 201.7±11.7 198.4±9.7 212.6±11.1 205.3±13.7 1.463

Valine 37.3±3.4 33.9±2.1 35.3±1.8 35.6±1.1 0.826

Isoleucine 35.7±2.9 36.3±1.2 35.2±0.5 33.1±1.3 0.779

Leucine 60.1±3.3 61.5±2.9 64.1±2.1 61.7±1.9 1.032

Tyrosine 29.1±1.6ab 28.2±0.8b 30.8±1.3a 27.5±0.9b 3.634*

Phenylalanine 38.2±1.9a 37.4±1.3a 35.3±0.9b 31.2±1.5c 4.277*

Aminobutyric acid 3.7±0.2c 4.3±0.4b 5.1±0.5a 4.8±0.3ab 8.363**

Histidine 32.9±2.1 30.7±1.9 32.1±0.9 29.4±1.5 1.117

Carnosine 5.8±0.6b 7.2±1.1a 6.3±0.2ab 6.5±0.9ab 9.212**

Ornithine 4.2±0.2 4.4±0.1 3.9±0.3 3.8±0.3 1.854

Lysine 31.9±1.1ab 29.8±1.3b 32.1±0.7a 30.4±1.1ab 3.721*

Arginine 23.9±1.3ab 25.2±1.5a 22.7±1.1b 21.8±1.3b 3.665*

Total 1,740.4±111.7a 1,672.3±79.5ab 1,633.8±92.1ab 1,594.2±55.7b 9.879**

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky with water 
40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.
3)Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.

Table 3. Free amino acid content of beef jerky (ppm)

~56.81%, 지방 7.89~8.19%, 회분 6.26~6.68%라고 하였다. 

본 연구는 와인 숙성 우육포의 수분함량 19.4~20.8%, 단

백질 64.0~64.9%, 지방 7.0~7.7%, 회분 7.6~8.2%라고 보

고한 Lee KS 등(2008)의 결과와 일치하는 경향이었다.

2. 우육포의 유리아미노산 함량
우육포의 유리아미노산 함량을 측정한 결과는 Table 3

과 같다. T0, T1, T2 및 T3의 유리아미노산 총량은 각각 

1,740.4, 1,672.3, 1,633.8 및 1,594.2 ppm으로 물을 사용

한 T0가 가장 높고, 연잎추출물 만을 사용한 T3가 가장 

낮아서(p<0.05) 연잎추출물의 첨가는 유리아미노산 함량

에 영향을 미치는 것을 알 수 있었다. 가장 많이 함유된 

유리아미노산은 taurine, asparagine, alanine 순이었으며, 

taurine과 asparagine은 T0가 가장 높았고, alanine은 시료

들 사이에 유의한 차이가 없었다(p<0.05). 유리아미노산

은 종류에 따라서 단맛, 신맛, 쓴맛, 감칠맛을 나타내는

데, 단맛은 serine, alanine, threonine, proline, glycine, 신

맛은 aspartic acid, 쓴맛은 leucine, isoleucine, methionine, 

phenylalanine, lysine, valine, histidine, arginine, 그리고 감

칠맛은 glutamic acid인 것으로 알려져 있다(Kim SI 등 

2011, Lee SW 등 2011). 따라서 물을 사용한 T0의 유리

아미노산 총량이 가장 많은 것으로 보아 시료들 사이에 
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Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

Hardness (g/cm2) 7.1±1.22) 6.9±0.9 7.4±1.5 6.8±0.7 1.035

Springiness (%) 58.7±3.3 60.4±4.1 61.6±2.9 59.4±2.4 0.954

Cohesiveness (%) 38.7±3.1 36.9±±1.9 38.1±2.1 37.4±3.3 1.117

Gumminess (kg) 476.5±27.3 463.7±33.5 498.3±22.4 469.1±41.7 1.959

Chewiness (g) 189.4±19.3 201.7±24.5 188.5±29.1 193.1±23.1 0.894

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky with water 
40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.

Table 5. Textural properties of beef jerky

Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

L-value 27.3±0.92) 28.1±1.2 28.7±1,5 27.1±0.7 0.425

a-value 1.2±0.7c3) 1.9±0.5bc 2.6±1.2ab 3.1±0.7a 3.654*

b-value 4.5±1.1 5.3±0.9 4.7±1.5 5.1±0.9 1.276

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky with water 
40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.
3)Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.

Table 4. Surface color of beef jerky

풍미 차이가 있을 것으로 예상된다. 식육의 유리아미노산

은 단백질 분해효소에 의하여 생성되는데(Nowak A와 

Piotrowska M 2012), 본 연구에서 연잎추출물 만을 첨가

한 T3의 유리아미노산이 가장 적은 것은 연잎에 항균물

질이 함유된 것으로 보아(Ohkoshi E 등 2007) 이들이 단

백질 분해작용을 억제하여 나타난 결과로 추측된다.

3. 우육포의 표면색깔

우육포의 표면색깔을 측정하고 그 결과를 Table 4에 나

타내었다. 명도를 나타내는 L-value는 27.1~28.7, 황색도를 

나타내는 b-value는 4.5~5.3으로 시료들 사이에 유의한 차

이가 없었다. 그러나 적색도를 나타내는 a-value는 대조군

(T0)이 1.2이고 연잎추출물의 첨가량이 많을수록 a-value

는 높아져 물을 전부 대체하여 연잎추출물을 첨가한 T3는 

3.1로 가장 높았다(p<0.05). 육제품의 색깔은 육제품에 존

재하는 진홍색의 deoxymyoglobin, 선홍색의 oxymyoglobin, 

그리고 암갈색의 metmyoglobin의 비율이 L-, a- 및 

b-value에 영향을 미친다(Lindahl G 등 2004). 육제품의 

적색도는 특히 산화에 의하여 생성되는 metmyoglobin이 

영향을 미치는데(Sánchez-Escalante A 등 2003), 본 연구

의 연잎추출물 첨가량이 많은 T3의 a-value가 높은 것은 

연잎에 함유된 항산화물질이 지방의 산화를 억제함으로

서(Luo X 등 2005) metmyoglobin의 형성이 억제되어 나

타난 결과로 판단된다.

4. 우육포의 조직감

우육포의 기계적 조직감으로 경도(hardness), 탄성(springi-  

ness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess) 및 씹힘성

(chewiness)을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 우육포의 경

도는 6.8~7.4 g/cm2, 탄성 58.7~61.6%, 응집성 36.9~38.7%, 

검성 463.7~498.3 kg, 그리고 씹힘성 188.5~201.7 g으로 

시료들 사이에 유의성이 없었으며, 연잎추출물의 첨가가 

우육포의 기계적 조직감에는 영향을 미치지 않았다. 육제

품의 기계적 조직감은 수분, 단백질, 지방 등의 일반성분, 

원료육의 상태, 첨가물의 종류 등이 영향을 미친다(Song 

HI 등 2000). 특히 지방함량이 높으면 경도 및 씹힘성이 

낮아진다고 보고되고 있다(Song HI 등 2002).

5. 우육포의 수분활성도, pH, TBARS, VBN 및 총균수

우육포의 수분활성도, pH, TBARS, VBN 및 총균수를 
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Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

Flavor 4.3±0.82) 4.2±0.6 4.2±1.2 4.0±0.5 1.004

Taste 4.0±1.2 4.6±0.8 4.2±0.4 4.0±0.7 1.765

Color 3.6±1.0b3) 3.9±0.7b 4.6±0.6ab 5.2±0.5a 5.673*

Texture 4.0±0.7 3.8±1.2 3.8±0.8 4.1±0.5 0.994

Juiciness 5.0±0.8 5.2±1.1 4.9±0.7 5.2±1.0 0.912

Overall acceptability 4.5±0.5 5.0±0.8 5.7±1.2 5.6±0.8 1.369

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky with water 
40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.
3)Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.

Table 7. Sensory score of beef jerky

Items
Beef jerky1)

T0 T1 T2 T3 F-value

Water activity 0.69±0.022) 0.71±0.01 0.70±0.091 0.70±0.01 0.637

pH 5.84±0.01 5.85±0.01 5.84±0.02 5.83±0.02 1.565

TBARS value (mg/kg) 0.23±0.02a3) 0.23±0.01a 0.19±0.01b 0.16±0.01b 7.774**

VBN content (mg%) 18.76±1.2a 17.94±1.7ab 16.12±0.9bc 15.01±1.0c 4.215*

Total bacterial count (log CFU/g) 3.54±0.06a 3.47±0.08a 3.21±0.01b 3.19±0.04b 3.725*

1)T0: control, beef jerky with water 100 mL, T1: beef jerky with water 60 mL and lotus leaf extract 40 mL, T2: beef jerky with water 
40 mL and lotus leaf extract 60 mL, T3: beef jerky with lotus leaf extract 100 mL.

2)Mean±S.D.
3)Means with different superscripts in the same row significantly differ at p<0.05.

Table 6. Water activity, pH, TBARS value, VBN content and total bacterial count of beef jerky

측정한 결과는 Table 6과 같다. 시료들의 수분활성도는 

0.69~0.71, pH는 5.83~5.85로 시료들 사이에 유의한 차이

가 없었다. TBARS는 T0, T1, T2 및 T3가 각각 0.23, 

0.23, 0.19 및 0.16 mg/kg으로 T0 및 T1보다 T2 및 T3가 

유의하게 낮았다(p<0.05). VBN 함량은 T0, T1, T2 및 T3

가 각각 18.76, 17.94, 16.12 및 15.01 mg%로 물 대신 연

잎추출물을 전부 사용한 T3가 가장 낮았다(p<0.05). 총균

수는 T0, T1, T2 및 T3가 각각 3.54, 3.47, 3.21 및 3.19 

log CFU/g으로 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 유의하게 낮았

다(p<0.05). Table 5의 결과에서 연잎추출물의 첨가가 우

육포의 수분활성도와 pH에는 영향을 미치지 않았다. 그

리고 지질산화의 지표로 이용되는 TBARS는 지질산화의 

이차 대사산물을 측정한 값으로서(Juntachote T 등 2007) 

TBARS값이 크면 관능특성과 영양가를 변화시키기 때문

에 육제품의 품질에 나쁜 영향을 미친다(Nuñez de Gonzalez 

MT 등 2008). VBN 함량은 분해된 단백질의 저분자 화합

물들이 세균의 환원작용으로 생성된 물질로서(Park CI와 

Kim YJ 2008) 세균증식과 효소작용이 원인이기 때문에 

육제품의 부패지표로 이용된다(Jin SK 등 2003). 따라서 

연잎추출물을 첨가량이 많은 우육포의 TBARS, VBN이 

낮고, 총균수가 적은 것은 연잎에 함유된 폴리페놀화합물

의 항산화작용 및 항균작용(Luo X 등 2005)에 의한 것으

로 판단된다.

6. 우육포의 관능특성

우육포의 관능특성으로서 풍미, 맛, 색깔, 조직감, 다즙

성 및 전체적인 기호성을 측정하고 그 결과를 Table 7에 

나타내었다. 풍미, 맛, 조직감, 다즙성 및 전체적인 기호

성은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. 그러나 관능

적 색깔은 물을 대체하여 연잎추출물을 모두 첨가한 T3

가 가장 높았다(p<0.05). 본 연구에서 T3의 관능적 색깔

이 우수한 것은 연잎추출물의 지방산화 억제효과로 Table 
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4의 적색도가 우수한 것과 관련이 있는 것으로 판단된다. 

그러나 Table 3의 유리아미노산 함량결과에서는 대조군의 

총 유리아미노산이 가장 높아 맛과 풍미가 더 우수할 것

으로 예상하였으나 시료들 사이에 유의성이 없었다. 이러

한 결과는 육제품의 관능특성은 유리아미노산, 지방산, 

펩티드, 당, 유기산, 핵산 등이 복합적으로 영향을 미치기 

때문에(Kang SJ 등 2004) 향후 지방산, 핵산, 유리당, 유

기산 등에 관한 연구가 지속되어야 하겠다.

이상의 결과에서 물을 대체하여 10% 연잎추출물을 우

육포 제조과정에 첨가하면 적색도가 향상되고, TBARS

값, VBN함량, 총균수 등을 낮게 하여 저장성을 연장시킬 

수 있을 것으로 판단되며, 관능적 색깔을 우수하게 유지

하였다. 따라서 우육포를 제조할 때에 연잎추출물을 사용

하면 발색제, 산화방지제, 보존료 등 합성식품첨가물의 

대체 사용이 가능할 것으로 사료된다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 연잎추출물이 우육포의 품질특성에 미치는 

영향을 검토하였다. 우육포는 물 100 mL 첨가(T0), 물 60 

mL와 연잎추출물 40 mL 첨가(T1), 물 40 mL와 연잎추

출물 60 mL 첨가(T2) 그리고 연잎추출물 100 mL 첨가

(T3)한 것 등 네 종류를 제조하였다. 우육포의 수분, 단백

질, 지방 및 회분은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. 

총 유리아미노산함량은 T0가 가장 높고, T3가 가장 낮았

다(p<0.05). 표면색깔 중 L- 및 b-value는 시료들 사이에 

유의한 차이가 없었지만 a-value는 T3가 가장 높았다

(p<0.05). 경도, 탄성, 응집성, 뭉침성 및 씹힘성은 시료들 

사이에 유의한 차이가 없었다. 수분활성도 및 pH는 시료

들 사이에 유의한 차이가 없었다. TBARS값 및 총균수는 

T0 및 T1보다 T2 및 T3가 유의하게 낮았다(p<0.05). 

VBN함량은 T3가 가장 낮았다(p<0.05). 풍미, 맛, 조직감, 

다즙성 및 전체적인 기호성은 시료들 사이에 유의한 차

이가 없었지만 색깔은 T3가 가장 우수하였다(p<0.05).
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