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Abstract : This study investigated the quality properties of smoked breast meats produced by fresh and frozen-thawed 
duck meat. Each thirty breast meats from fresh and frozen-thawed duck carcass was used for this study. The yield of 
smoked breast meat was measured right after curing and smoking of raw duck breast meat. And, the number of total 
aerobic bacteria, color, texture, and sensory property of vacuum-packaged smoked breast meats were evaluated during 
storage at 4℃ for 28 days. No significant difference was found in yield between smoked breast meats produced by fresh 
and thawed duck meats (p>0.05). The number of total aerobic bacteria and color of smoked breast meat produced by 
thawed duck meat were not significantly different compared with those by fresh one throughout storage period (p>0.05). 
The all texture properties were not significantly different between smoked breast meats produced by fresh and thawed 
duck meats by 14 days of storage (p>0.05). However, on day 21 and 28, the hardness and gumminess of smoked breast 
meat produced by fresh duck meat were significantly higher than those by thawed one (p<0.05). In sensorial property, 
smoked breast meat produced by thawed duck meat received significantly high scores in color, juiciness, and tenderness 
on days 0, 14, and 28 and in flavor and overall acceptance on days 0 and 14 compared with those by fresh one (p<0.05). 
Therefore, we concluded that the use of thawed duck meat for producing smoked duck meat product may be not worse 
than the use of fresh duck meat in quality of smoked duck meat product. In addition, the use of thawed duck meat 
may be better in sensorial quality of smoked duck meat product than that of fresh one. 
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I. 서 론

국내 일인당 육류 소비량은 국민소득의 중가와 식문화의 

서구화로 지속적으로 증가하고 있는 추세이다. 육류 중 특

히 오리육에 대한 소비자의 관심 증가와 더불어 오리육의 

소비량은 2013년 기준 3.15 kg으로 우육(10.33 kg), 돈육

(20.89 kg) 및 계육(11.55 kg)에 비해 낮지만, 2001년 일인

당 육류 소비량과 비교하여 2013년 우육은 27%가량, 돈육

은 24%가량, 계육은 58%가량 증가한 반면 오리육은 2001

년 1.02 kg에서 2013년 3.15 kg으로 200%가량 증가하였다

(KDA, 2015; MAFRA, 2015). 이러한 오리육 소비 증가 원

인으로 우선 오리육의 영양적 특성을 들 수 있다. 오리육은 

돈육 및 우육에 비해 지방 및 콜레스테롤 함량은 낮은 반면 

불포화 지방산 조성이 높고 단백질 함량 또한 높아 건강에 

유익한 식육으로 여겨지고 있으며 이로 인해 소비자의 선

호도가 증가하고 있다(Li et al., 2007). 또 다른 소비 증가 
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원인으로는 오리육 생산과 유통의 변화를 들 수 있다. 국내

에서 과거 오리육의 유통 형태는 대부분 한 마리 정육을 

기준으로 유통 및 소비되고 요리 형태가 탕, 구이에 국한돼 

가정집에서 직접 조리하는데 어려움이 있어 주로 오리육 

전문점에서 소비가 이루어졌었다(Chae et al., 2006). 하

지만 최근 훈제 오리육과 같은 오리육 가공품의 생산 및 

유통이 활발해짐에 따라 가정에서 쉽게 오리육을 접할 수 

있을 뿐만 아니라 소포장 제품이 생산되면서 오리육의 소

비량이 증가하고 있다.

훈제 오리육은 가정에서 쉽게 조리하여 섭취할 수 있는 

즉 소비자 편의성이 좋은 오리육 가공품으로 통 오리 정육

을 염지한 후 훈연 및 가열하여 제품을 생산함에 따라 염지

에 사용되는 식염 및 훈연 연기에 함유된 phenol류, organic 

acid, carbonyl alcohol, hydrocarbons 등과 같은 화합물

로 인해 미생물의 증식이 억제되어 저장성이 우수하고, 풍

미 및 육색 증진으로 인해 기호성 또한 우수하다(Kang et 

al., 1998). 또한 오리 산업에 있어서 훈제 오리육 생산은 

오리육의 수급 조절을 가능하게 한다. 최근 오리육 소비량 

증가와 더불어 오리사육수 또한 크게 증가함에 따라 공급

량이 수요량을 초과하였는데 과도한 공급량을 냉동보관 하

며 수요량에 맞추어 훈제 오리육으로 가공 및 유통하고 있

다. 이로 인해 국내에서 유통되고 있는 훈제 오리육은 도압 

후 냉장 보관한 신선육과 냉동저장(-18℃ 이하)후 해동한 

해동육을 혼용 사용하여 생산되고 있다.

식육의 냉동저장은 식육을 장기간 저장할 수 있는 효과

적인 방법이지만 식육을 냉동저장 시 식육의 품질이 하락

함이 보고되고 있다. 기존의 연구에 따르면 식육을 냉동보

관 시 냉동 과정에서 얼음결정이 형성되며 이로 인해 근섬

유 구조가 파괴되고 식육의 보수력 저하와 함께 많은 양의 

드립이 발생함에 따라 수율뿐만 아니라 영양 및 관능적 품

질이 하락하게 된다(Miller et al., 1980; Akamittath et 

al., 1990; Hansen et al., 2003). 따라서 해동육을 이용하

여 식육 가공품의 생산시 가공품의 품질 또한 신선육을 이

용한 식육 가공품과 비교하여 좋지 않을 것으로 생각된다. 

하지만 아직까지 훈제 오리육 생산시 원료육 차이에 따른 

품질 차이에 관한 연구가 이루어지지 않아 이에 대한 연구

가 필요한 실정이다.

따라서 본 연구는 원료육 상태에 따른 훈제 오리육의 품

질 차이를 알아보기 위해 도압 후 당일 발골한 신선육과 

발골 후 3개월 냉동저장(-18℃ 이하)후 해동한 해동육을 

이용하여 생산된 훈제 오리의 가슴육 품질을 비교하였다. 

II. 재료 및 방법

1. 시료 준비

본 연구를 위해 통오리(22호 품질기준 A)를 발골하여 다

리육과 안심을 제거 후 껍질을 포함한 가슴육 부위만을 시

료로 이용하였다. 신선육 시료로서 30수의 오리 가슴육을 

발골 당일 염지를 하였으며, 해동육 시료로서 30수의 오리 

가슴육을 발골 후 -20℃ 냉동고에서 3개월 간 냉동 후 4℃ 
냉장고에서 48시간 해동하여 염지를 하였다. 오리 가슴육

의 염지를 위해 아질산염, 에르솔빈산염 및 천연색소가 포

함된 염지액과 원료육을 텀블러에 투입하여 3시간 동안 

5.5 rpm 속도로 교반 후 5℃ 숙성실에서 24시간 숙성하였

다. 염지된 오리 가슴육은 훈연기를 이용 다음과 같은 공정

으로 훈연을 진행하였다(1 단계: 60℃에서 40분 건조; 2단

계: 65℃에서 15분 훈연; 3단계: 81℃에서 45분 가열; 4단

계: 10분간 냉각). 훈연이 완료된 오리 가슴육은 5℃ 냉장

고에서 1시간 30분 냉각 후 진공 포장하였다. 진공 포장된 

시료를 실험실로 운반하여 4℃ 냉장고에서 28일간 저장하

면서 분석을 진행하였다. 

2. 원료육의 신선도 및 훈연 제품의 수율 측정

신선 및 해동 오리 가슴육의 신선도 측정은 염지 전 처리

구별 가슴육 중앙부위를 신선도 측정기(TorryFreshness 

Meter, Distell, Scotland)로 측정하였고 각각의 측정값은 

각 가슴육을 3회 측정한 평균값을 이용하였다.

신선 및 해동 오리육으로 제조한 훈연 오리 가슴육의 수

율 측정을 위해 신선육의 경우 발골 후 오리가슴육의 무게

를 측정하여 훈연된 제품의 최종 무게와 비교하였으며, 해

동육의 경우 발골 후 오리가슴육의 무게, 해동후의 무게 

및 훈연된 제품의 최종 무게를 측정하여 초기 무게의 백분

율(%)로 나타내었다.

3. 일반 호기성 미생물 측정

오리 가슴육 시료 5 g에 멸균된 식염수(0.85% NaCl) 45 

ml을 첨가하여 10배 희석 후 Bag Mixer
®
(Model 400, 
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Table 1. Yield and freshness of smoked duck breast meat.

Treatment
Freshness Yield

Torrymeter value Post-thaw Post-smoking

Fresh 11.15X - 80.57

Thawed 0.74Y 92.45 81.44

SEM1 0.257 0.362 0.395
1)Standard error of the means.
X,YValues with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).

Interscience, France)를 사용하여 30분 동안 균질하였다. 

균질액은 10진 희석법으로 희석하여 희석액을 plate count 

agar (PCA, Difco Laboratories, Detroit, MI, USA)에 도

말 하였다. 미생물의 증식은 표준한천 배양방법으로 37℃
에서 48시간 배양한 후 집락을 계수 하여 log CFU/g으로 

나타내었다.

4. 육색 측정

훈연 오리 가슴육의 육색 측정은 색차계(Colorimeter, 

CM-3500d, Minolta, Japan)을 이용하여 CIE L*(명도), 

a*(적색도) 및 b*(황색도)값을 측정하였다. 결과 값은 Spectra 

Magic Software (Minolta, Japan)로 자동 분석하였고 각 

시료의 다른 2곳을 측정하여 그 평균값을 최종 결과 값으로 

하였다.

5. 조직감 측정

훈연 오리 가슴육의 조직감 측정을 위해 가슴육의 크기

를 일정하게 정형하였다(2 cm × 2 cm × 2 cm). 분석은 

조직감 분석기(Model A-XT2, Stable micro systems, Surrey, 

UK)에 70 mm probe를 장착 후 two bite test를 통해 정형된 

가슴육을 75% 압착 및 2 mm/s의 test speed 조건으로 수행되

었으며, 훈연 오리 가슴육의 조직감 특성으로서 경도(hardness), 

탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness), 

및 검성(gumminess)을 나타내었다. 

6. 관능검사

훈연 오리 가슴육의 관능적 변화를 소비자 기호도법으로 

평가하였다. 식육 및 육제품 관련 관능검사에 경험이 있는 

검사 요원 10명을 선발하여 대조구 시료를 이용하여 기초

적인 훈련을 2회 실시하였고, 평가를 위해 준비된 시료를 

구이용 전기판을 이용하여 심부 온도가 72℃에 도달될 때

까지 구운 다음 일정한 크기로 세절하여 난수표를 이용한 

3자리 숫자가 표시된 흰색 일회용 접시에 담아 관능검사요

원에게 제시하였으며, 9점 척도법을 이용하여 색, 향, 풍

미, 맛, 연도 및 종합적인 기호도를 평가하였다.

7. 통계분석

본 연구의 분석 항목 중 수율 및 신선도 측정은 처리구별 

30개의 측정값을 모두 이용하였고 그 외 분석들은 처리구

별 5반복 실험을 통해 얻어진 결과값을 이용 통계분석을 

수행하였다. 통계 분석은 SAS program(ver. 9.3, SAS 

Institute Inc.)의 general linear model procedure을 이

용 One-way ANOVA를 실시하였으며 측정값 간의 유의성 

검정은 Tukey의 다중검정법을 사용하여 평가하였다(p

＜0.05).

III. 결과 및 고찰

1. 원료육의 신선도(torrymeter value) 및 훈연 

오리 가슴육의 수율

원료육의 신선도는 torrymeter를 이용하여 측정하였다. 

Torrymeter는 근육 조직의 전기적 속성 변화를 측정하여 

신선도를 나타내는데, 근육 식품을 저장함에 따라 근육내 

자가 분해 효소에 의해 근세포가 분해되고 근육 조직의 전

기적 속성이 변화하여 torrymeter 수치가 감소하며 이는 

근육 식품의 신선도가 저하됨을 의미함이 보고된바 있다

(Duflos et al., 2002). 본 실험에서 신선육과 해동육의 

torrymeter값은 각각 11.15 및 0.74로 나타나 유의적으로 

해동육에서 낮음이 확인되었다(p＜0.05, Table 1). 기존의 

연구에 따르면 해동 계육 가슴육의 torrymeter값이 신선 

계육 가슴육의 torrymeter값과 비교하여 유의적으로 낮음
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Table 2. Total aerobic bacterial number (Log CFU/g) of smoked duck breast meat.

Treatment
Storage (d)

SEM
0 7 14 21 28

Fresh 5.83d 6.08cd 6.97a 6.49bc 6.92ab 0.102

Thawed 5.67b 5.37b 6.99a 6.61a 6.96a 0.183

SEM1 0.134 0.278 0.105 0.131 0.046
1)Standard error of the means.
a-dValues with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

이 보고되어 본 연구 결과는 기존의 연구 결과와 일치함이 

확인되었다(Jung et al., 2011; Bae et al., 2014). 해동육

의 경우 냉동 과정에서 형성된 얼음 결정으로 인해 근세포

의 파괴가 일어나고 이로 인해 이온 조성이 다른 세포 내액

과 외액이 혼합됨에 따라 전기적 속성이 변화하여 

torrymeter값이 해동육에서 신선육에 비해 낮아지게 된다

(Lougovois et al., 2003; Ghatass et al., 2008; Jung 

et al., 2011).

신선육의 훈연 후 수율과 냉동육의 해동 및 훈연 후 수율

을 Table 1에 나타내었다. 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴

육의 경우 훈연 처리 중 발생하는 드립과 수분증발에 의해 

수율이 80.57%로 나타났다. 해동육의 경우 냉동육을 해동

하는 과정에서 발생한 드립으로 인해 해동 후 수율이 

92.45%로 나타났으며, 훈연 후 최종 수율은 81.44%로 나

타나 신선육을 이용한 훈연 제품의 수율과 유의적인 차이

가 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). Jung 등(2011)에 따르

면 해동육의 경우 냉동 중 얼음결정이 형성됨에 따라 근섬

유가 파괴되고 이로 인한 보수력 저하로 인해 신선육과 비

교하여 많은 드립이 발생하여 해동육의 수율이 신선육에 

비해 낮음을 보고하였다. 하지만 본 연구의 결과 해동 오리

육을 이용하여 훈연 오리제품을 생산할 경우 해동과정에서 

발생한 감량만큼 훈연 과정에서 감량이 적게 일어나는 것

으로 사료되며 이로 인해 해동육을 이용하여 훈연 오리 제

품을 생산한다 하더라도 최종 훈연 오리제품의 수율에는 

영향을 미치지 않는 것이 확인되었다. 

2. 훈연 오리 가슴육의 일반 호기성 미생물

훈연 오리 가슴육의 28일간 4℃ 냉장 저장 중 일반 호기

성 미생물의 변화를 Table 2에 나타내었다. 신선육을 이용

한 훈연 오리 가슴육과 해동육을 이용한 훈연 오리 가슴육

의 제조 직후(저장 0일차) 일반 호기성 미생물 수는 각각 

5.83 log CFU/g 및 5.67 log CFU/g 로 서로 유의적인 차이

가 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). 또한 저장 후 모든 저

장 일차에서 원료육 차이에 따른 일반 호기성 미생물 수의 

유의적인 차이가 없음이 확인되었다. 기존 연구에 따르면 

신선 및 해동 오리육의 일반 호기성 미생물 수 측정 결과 

저장 기간중 신선 오리육과 해동 오리육 간에 유의적인 차

이가 없음이 보고되었다(Sung et al., 2013). 따라서 신선

육 및 해동육의 차이가 저장 중 오리육의 총 호기성 미생물 

증식에 미치는 영향은 없는 것으로 사료된다. 저장 기간 

증가에 따른 일반 호기성 미생물의 증식 변화를 보면 신선

육을 이용한 훈연 오리 가슴육과 해동육을 이용한 훈연 오

리 가슴육의 일반 호기성 미생물이 저장 14일차에서 각각 

6.97 log CFU/g 및 6.99 log CFU/g로 나타나 저장 0일차

와 비교하여 유의적으로 증가함이 확인되었으며(p＜0.05), 

그 후 저장 일차에서는 큰 변화를 보이지 않아 저장 28일차

에서 각각 6.92 log CFU/g 및 6.96 log CFU/g으로 일반적

으로 부패 식육의 미생물 기준인 7 log CFU/g(ICMSR, 

1986)을 넘어서지 않은 것으로 나타났다.

3. 훈연 오리 가슴육의 육색 

원료육 차이에 따른 훈연 오리 가슴육의 육색을 측정한 

결과 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴육과 해동육을 이용

한 훈연 오리 가슴육의 명도(L-value) 값은 훈연 오리 제조 

직후 및 모든 저장 일차에서 유의적인 차이가 없는 것으로 

나타났다(Table 3). 저장 기간 증가에 따른 변화 에서도 신

선육을 이용한 훈연 오리 가슴육 및 해동육을 이용한 훈연 

오리 가슴육 모두에서 명도값의 변화가 없음이 나타났다. 

적색도(a-value) 측정 결과 저장 14일차에서 해동육을 이

용한 훈연 오리 가슴육에서 신선육을 이용한 훈연 오리 가

슴육에 비해 유의적으로 높았지만(p＜0.05), 다른 저장 일

차에서는 원료육 차이에 따른 적색도 값의 유의적인 차이
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Table 3. Meat color of smoked duck breast meat.

Treatment
Storage (d)

SEM
0 7 14 21 28

L* - value

Fresh 62.09 58.69 60.30 59.92 58.41 1.264

Thawed 59.32 58.66 59.19 59.75 59.76 0.643

SEM 0.773 0.459 0.962 1.101 1.442

a* – value

Fresh 10.01 11.25 9.18Y 11.52 11.48 0.619

Thawed 11.80 11.69 11.48X 11.64 11.84 0.333

SEM 0.623 0.281 0.394 0.532 0.576

b* – value

Fresh 13.37ab 12.27ab 14.15a 11.95b 12.69ab 0.515

Thawed 12.38 12.03 12.62 12.15 12.63 0.194

SEM 0.557 0.220 0.519 0.144 0.331
1)Standard error of the means.
X,YValues with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).
a.bValues with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

가 없음이 나타났다(p＞0.05). 명도값과 마찬가지로 저장

기간 증가에 따른 훈연오리 가슴육 적색도 값의 유의적인 

차이는 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). 황색도(b-value)

값 측정 결과 모든 저장일차에서 원료육 차이에 따른 유의

적인 차이는 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). 저장 기간 증

가에 따른 황색도 값의 변화는 해동육을 이용하여 제조된 

훈연 오리 가슴육의 경우 유의적인 차이가 없는 것으로 나

타났지만, 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴육의 황색도는 

저장 21일차에서 저장 14일차와 비교하여 유의적으로 감소

됨이 확인되었다(p＜0.05). 하지만 훈제 오리 가슴육 제조 

직후(0 일차)와 비교하여서는 모든 저장 일차에서 유의적

인 황색도 값의 변화가 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). 따

라서 본 연구에 결과 원료육 차이에 따른 훈연 오리 가슴육 

육색의 주목할 만한 차이는 없는 것으로 사료된다. 육색은 

소비자가 고기를 살 때 가장 중요한 요소이다(Flectcher, 

1999). 일반적으로 식육을 냉동하게 되면 식육 조직 내에 

얼음결정을 형성해서 조직의 구조 및 생화학적 기작을 변

화시키고 그에 따라 단백질 변성이 일어난다. 특히, 냉각과 

냉동저장 중 그리고 해동하는 과정에서 마이오글로빈의 글로

빈 부분이 변성이 일어나고 마이오글로빈 자동산화에 따른 

육색의 변화가 일어날 수 있음이 보고되고 있다(Akamittath 

et al., 1990; Jeong et al., 2006). 또한 Dias 등(1994)도 

냉동과 해동은 육색 변화를 일으킨다고 보고하였다. 하지

만 훈연오리 제품의 경우 염지를 위해 첨가되는 아질산염

이 훈연과정에 발생하는 열에 의해 nitrosylhemochrome

으로 변형됨에 따른 염지 육색 발현과 훈연 연기 성분에 

따른 갈변반응으로 인해 원료육의 차이가 훈제 오리 가슴

육의 육색에 영향을 미치지 않은 것으로 생각된다(Eakes 

et al., 1975; Giddings, 1977; Kim et al., 2012). 

4. 훈연 오리 가슴육의 조직감

신선육과 해동육을 이용한 훈연 오리 가슴육의 조직감 

측정 결과를 Table 4에 나타내었다. 경도(hardness)값 측

정 결과 훈연 오리 가슴육 제조 직후(저장 0일차) 신선육을 

이용한 훈연 오리 가슴육과 해동육을 이용한 훈연 오리 가

슴육 사이에 유의적인 차이가 없었고 저장 14일차 까지도 

원료육 차이에 따른 유의적인 경도값의 차이가 나타나지 

않았다(p＞0.05). 하지만 해동육을 이용한 훈연 오리 가슴

육의 경우 저장 기간이 증가함에 따라 경도값이 감소하는 

경향이 나타난 반면 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴육에

서는 저장 기간 증가와 함께 경도값이 증가하는 경향이 나

타남에 따라 저장 21일 및 28일차 에서는 신선육을 이용한 

훈연 오리 가슴육의 경도값이 해동육을 이용한 훈연 오리 

가슴육과 비교하여 유의적으로 높음이 나타났다(p＜0.05). 

탄성(springiness)의 경우 저장 28일차에서 해동육을 이용



정사무엘 / 해동육과 신선육으로 제조한 훈연 오리 가슴육의 품질 특성

농업과학연구 제42권 제2호, 2015. 6136

Table 4. Texture properties of smoked duck breast meat.

Treatment
Storage (d)

SEM
0 7 14 21 28

Hardness

Fresh 18.63b 20.83ab 23.76a 24.49aX 24.67aX 1.131

Thawed 20.94 19.52 19.86 19.95Y 18.72Y 1.310

SEM 1.060 0.977 1.816 1.225 0.601

Springiness

Fresh 0.54a 0.47ab 0.41b 0.45ab 0.44abY 0.027

Thawed 0.45 0.51 0.50 0.56 0.58X 0.047

SEM 0.035 0.029 0.049 0.037 0.035

Cohesiveness

Fresh 0.43 0.45 0.44 0.43 0.45 0.014

Thawed 0.46 0.43 0.45 0.43 0.46 0.012

SEM 0.018 0.014 0.015 0.008 0.008

Gumminess

Fresh 7.93b 9.32ab 10.50a 10.65aX 11.00aX 0.573

Thawed 9.52 8.39 8.82 8.56Y 8.61Y 0.534

SEM 0.753 0.431 0.645 0.546 0.388

Chewiness

Fresh 4.37 4.38 4.33 4.80 4.88 0.430

Thawed 4.24 4.30 4.61 4.86 5.00 0.600

SEM 0.584 0.332 0.673 0.500 0.452
1)Standard error of the means.
X,YValues with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).
a,bValues with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

한 훈연 오리 가슴육에서 신선육을 이용한 훈연오리 가슴

육에 비해 유의적으로 높음이 나타났지만 나머지 저장 일

차에서는 서로 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다(p＞
0.05). 저장 기간 증가에 따른 변화에서는 신선육을 이용한 

훈연 오리 가슴육의 경우 저장 14일차를 제외 하고는 훈연 

오리 제조 직후와 비교하여 유의적인 탄성값의 차이가 없

는 것으로 나타났고(p＞0.05), 해동육을 이용한 훈연 오리 

가슴육의 경우 저장 기간 증가에 따른 탄성값의 유의적인 

변화가 없는 것으로 나타났다(p＞0.05). 훈연 오리 가슴육

의 검성(gumminess)값을 측정한 결과 경도값과 동일한 경

향을 보였다. 훈연 오리 가슴육 제조 직후 및 저장 14일차 

까지 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴육과 해동육을 이용

한 훈연 오리 가슴육의 검성값 사이에 유의적인 차이가 없

었지만(p＞0.05), 저장 21일 및 28일차에서는 신선육을 이

용한 훈연 오리 가슴육에서 유의적으로 검성값이 해동육을 

이용한 훈연 오리 가슴육에 비하여 높았다(p＜0.05). 저장 

기간 증가에 따른 훈연 오리 가슴육의 검성값 변화 또한 

경도값의 변화와 동일함에 확인되었다. 훈연 오리 가슴육

의 응집성(cohesiveness) 및 씹힘성(chewiness)은 원료육 

및 저장 기간 차이에 따른 유의적인 차이가 없음이 나타났

다(p＞0.05). 기존의 연구에 따르면 식육의 저장기간이 증

가함에 따라 경도값이 증가하며, 냉동 저장된 식육의 경우 

근원섬유단백질의 구조변성에 따른 불용성 복합물질이 형

성되어 보수력 감소와 함께 경도가 증가한다고 보고하였다

(Yang et al., 1970; Martinez et al., 2004; Dai et al., 

2014). 하지만 본 연구의 결과 해동육을 이용하여 제조한 

훈연 오리 가슴육의 경도 및 검성이 신선육을 이용한 훈연 

오리 가슴육과 비교하여 낮은 경향을 보였는데, 이는 냉동 

과정 중 얼음 결정이 형성됨에 따라 근육 조직 내 구조적 

일관성이 상실된 것에 따른 결과로 사료된다. Coleen 등

(2012)에 따르면 식육을 냉동할 경우 세포 외액에 큰 얼음 

결정이 형성되고 이는 근원섬유들을 분리시킨다고 보고하

였다. 게다가 훈연 제품의 경우 훈연시 phenol 성분이 항산

화성과 특유의 풍미를 제공할 뿐만 아니라 물과 결합하여 

하이드로겐 본드를 형성하는데 이때 형성된 결합은 보수력

을 높여 경도, 탄성, 응집성을 낮춘다고 보고되었다(Kang 

et al., 1998; Rongrong et al., 1998). 해동육의 경우 근육

구조가 파괴되어 있기 때문에 훈연 성분의 침투가 신선육

에 비해 빠르고 세포 내에 있던 물질과의 반응 효율 또한 

높을 수 있을 것으로 보이며 원료육 차이에 따른 훈연의 
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Table 5. Sensory properties of smoked duck breast meat.

Sensory
evaluation

Treatment
Storage (d)

SEM
0 14 28

Color

Fresh 2.44bY 2.73abY 3.05aY 0.111

Thawed 3.25bX 3.74aX 3.48abX 0.081

SEM 0.102 0.091 0.098

Juiciness

Fresh 2.92abY 2.56bY 2.95aY 0.117

Thawed 3.46aX 2.99bX 3.33abX 0.118

SEM 0.143 0.102 0.107

Tenderness

Fresh 3.05aY 2.66bY 3.27aY 0.102

Thawed 4.16aX 3.60bX 3.90abX 0.101

SEM 0.110 0.103 0.089

Flavor

Fresh 3.51Y 3.33Y 3.62X 0.098

Thawed 3.81aX 3.54abX 3.38bY 0.097

SEM 0.106 0.094 0.093

Overall   
Acceptance

Fresh 3.02Y 3.01Y 3.38 0.112

Thawed 3.35X 3.40X 3.46 0.102

SEM 0.107 0.105 0.110
1)Standard errors of the mean.
X,YValues with different letters within the same column differ significantly (p<0.05).
a,bValues with different letters within the same row differ significantly (p<0.05).

영향이 다른 것으로 생각된다. 

5. 훈연 오리 가슴육의 관능평가

신선육과 해동육을 이용한 훈연 오리 가슴육의 색, 다즙

성, 연도, 풍미 및 종합적 기호도를 평가하여 Table 5에 

나타내었다. 실험 결과 전체적 항목에서 신선육을 이용해 

제조된 훈연 오리 가슴육 보다 해동육을 이용하여 제조된 

훈연 오리 가슴육의 점수가 유의적으로 높게 나타났다(p

＜0.05). 육색의 경우 기계적 측정 결과 (Table 3)에서는 

원료육 차이에 따른 훈연 오리 가슴육 육색의 유의적인 차

이가 없이 나타났지만 관능평가 결과에서는 해동육을 이용

하여 제조된 훈연 오리 가슴육의 육색 선호도가 신선육을 

이용한 경우와 비교하여 모든 저장 기간에 걸쳐 유의적으

로 높은 것으로 나타났다(p＜0.05). Añón과 Calvelo(1980)

및 Ngapo 등(1999)의 연구 결과에 따르면 해동육은 신선육

에 비하여 보수력이 낮다. 보수력은 다즙성과 연관이 있으

며 일반적으로 해동육에서는 근섬유 구조의 붕괴에 의해 

보수력이 감소되며 그에 따라 다즙성이 감소한다고 보고되

고 있다(Leygonie et al., 2012). 하지만 본 실험 결과 신선

육과 해동육으로 훈연 오리 제품을 제조한 경우 해동육을 

이용한 훈연 오리 가슴육의 다즙성이 신선육을 이용한 경

우보다 유의적으로 높게 나타났다. 연도의 경우 신선육을 

이용한 훈연 오리 가슴육 보다 해동육을 이용한 훈연 오리 

가슴육에서 유의적으로 높게 나타났으며 이는 Carballo 등

(2000) 및 Lagerstedt 등(2008)의 연구 결과와 일치하였

다. 해동육에서 연도의 증가는 세포외에 형성된 얼음결정

이 커지면서 세포의 물리적 구조가 붕괴되고 근원섬유 구

조가 파괴됨에 따라 발생한 것으로 판단된다(Leygonie et 

al., 2012). 원료육 차이에 따른 훈연 오리 가슴육의 풍미는 

제조직후(저장 0일차) 및 저장 14일차에서 해동육을 이용

한 훈연 오리 가슴육에서 신선육을 이용한 훈연 오리 가슴

육 보다 유의적으로 높음이 나타났다(p＜0.05). 하지만 저

장 28일후 신선육을 이용 제조된 훈연 오리 가슴육의 풍미

가 해동육을 이용한 훈연 오리 가슴육에 비해 유의적으로 

높음이 확인되었다(p＜0.05). 원료육 차이에 따른 훈연 오

리 가슴육의 색, 다즙성, 연도 및 풍미 차이에 근거한 종합

적 기호도 측정 결과 훈연 오리 제조직후(저장 0일차) 및 

저장 14일차에서는 종합적인 기호도가 해동육을 이용하여 

제조된 훈연 오리 가슴육에서 신선육을 이용한 훈연 오리 

가슴육에 비해 유의적으로 높았다(p＜0.05). 하지만 저장 

28일후 원료육 차이에 따른 훈연 오리 가슴육의 종합적인 
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기호도 차이는 없는 것으로 나타났다(p＞0.05).

IV. 결 론

본 연구에서 신선육 및 해동육으로 제조한 훈연 오리 가

슴육의 품질 특성을 측정한 결과 원료육 차이에 따른 훈연 

오리의 수율에 차이가 없는 것으로 나타났으며, 저장 중 

훈연 오리 가슴육의 총 호기성 미생물 및 육색 또한 원료육 

차이에 영향을 받지 않는 것으로 나타났다. 하지만 조지감 

측정 결과 저장 21 및 28일 후 해동육으로 제조된 훈연 오리 

가슴육의 경도 및 검성이 신선육으로 제조된 훈연 오리 가

슴육과 비교하여 유의적으로 낮았다. 또한 관능평가 결과 

모든 저장일차에서 해동육으로 제조된 훈연 오리 가슴육의 

육색, 다즙성 및 연도가 신선육으로 제조된 훈연 오리 가슴

육과 비교하여 유의적으로 우수함이 나타났을 뿐만 아니라 

훈연 오리 제조직후 및 저장 14일차에서 풍미 및 종합적 

기호도 또한 해동육으로 제조된 훈연 오리 가슴육이 유의

적으로 우수한 것으로 확인되었다. 따라서 본 연구의 결과 

해동육을 이용 염지 및 훈연처리를 통해 생산된 훈연 오리 

제품의 품질이 신선육을 이용한 제품과 비교하여 낮지 않

을 뿐만 아니라 관능적 품질 면에서는 더 우수할 수 있을 

것으로 사료된다. 하지만 해동육을 이용 염지 및 훈연처리

를 통해 생산된 훈연 오리 제품의 관능적 품질 개선과 관련

하여 냉동에 의해 발생하는 원료육 근육 구조의 파괴에 따

른 염지 및 훈연 효율 변화에 대한 추후 연구가 필요할 것으

로 생각된다. 
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