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Abstract

The processing properties of spent hen and broiler chicken were investigated before and after treatment to improve texture 
characteristics. Each treatment consisted steaming (S) with 85℃ for 20 min, Pulsed Electric Field (PEF) with 1.5 KV/cm 
for 4 sec, and Super Heated Steam (SH) with an oven temp. of 300℃, a steam temp. of 350℃ for 8 min. The yield of 
spent hen and broiler were 66.85% and 63.80% respectively in the control, but decreased in every treatment was lowest 
at 61.05% in the PEF treatment (p<0.05). In the color test, L value decreased, but the a and b values increased regardless 
of the species of spent hen or broiler. In the test of heating loss, the S treatment of spent hen had the highest result of 
45.25% but lowest of 30.66% in the SH treatment of the broiler. When it was compared with various treatments, SH after 
PEF treatment showed the better result in terms of heating loss than the PEF or SH treatment respectively. In the test of 
texture, the broiler showed the lowest hardness of 5.57 kg in the SH (p<0.05). Otherwise, the spent hen resulted in 14.08 
kg of hardness in steaming after PEF, but it improved significantly to 10.73 kg in SH after PEF. In the test of 9 scored 
sensory evaluation of overall palatability, 7.8 point was the best score with SH treatment in the broiler. The best score 
in spent hen was 6.3 point which was SH after PEF treatment. With this experiment, SH after PEF was the condition in 
the treatments to have the better texture of spent hen.

Key words: spent hen, broiler, PEF, SHS, quality evaluation  

†Corresponding author: Ki-Hong Jeon, Food Processing Research Center, Korea Food Research Institute, Seongnam 13539, Korea. 
Tel: +82-31-780-9077, Fax: +82-31-709-9876, E-mail: khjeon@kfri.re.kr

서 론   

산란노계는 연간 2,400~2,500만 수, 육용종계는 600만 수 

도계된다. 육질이 질긴 닭을 선호하는 베트남, 홍콩 등 주로 

동남아시아 지역으로의 수출이 계속 증가하고 있지만(Na JC 
2013) 많은 양이 폐기되고 있어 이를 식육자원으로 이용하기 

위한 방법 및 개발이 필요하다. 우리나라에서는 산란노계의 

식품화 시도가 오랫동안 되어 왔으나, 산란노계 특유의 거칠

고 질긴 조직감으로 인해 육계육에 비해 가공적성도 떨어져

(Kondaiah & Panta 1997) 가공적성을 증가시키기 위한 시도가 

많이 이루어지고 있는 실정이다. 그러나 닭 가슴살을 이용한 

가공 제품도 또한 닭가슴살 특유의 텁텁함, 냄새 그리고 조직

감의 저하로 소비에 박차를 가하지 못하고 있다(Kim & Kim 
2009). 특히 산란노계의 질긴 조직감을 개선하기 위하여 목초
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액을 이용한 육질개선이나(Youn 등 2005) 초음파 처리가 노

계가슴육 근섬유 단백질의 수용화에 미치는 영향 등의 연구

가 계속되고 있다(Cho 등 2007). 최근 계육의 육질개선 연구

로는 사료를 급여하여 연도를 증가시키기 위해 맥반석을 첨

가하여 급여한 육계의 품질연구(Choi TH 2003), 박하, 복분자

와 매리골드를 첨가한 경우(Kim YR 2009), 대나무 숯과 대나

무 잎을 사료로 첨가한 경우, 키토산등의 사료첨가(Nam 등 

2008)로 육질을 개선하는 다양한 연구가 이루어졌으며, 물리

적인 처리 방법은 포도씨추출물과 녹차추출물을 첨가한 닭 

가슴살을 전기 오븐과 전자레인지를 이용하여 조리 후 물리화

학적 특성을 분석한 연구(Rababah 등 2006), Chinese marinade 
mix로 양념한 닭 가슴살을 컨벡션 오븐 조건에 따라 조리한 

후 그 품질 특성을 분석한 연구(Yusop 등 2012), 전기 오븐에

서 과열증기 주입에 따른 열처리가 닭고기의 이화학적 특성

변화에 미치는 영향(Chun 등 2013), 과열증기 처리조건에 따

른 닭가슴살의 물리, 화학적 및 관능 특성 등이 있다. 과열증

기(superheated steam)는 100~400℃ 사이의 고온의 수증기를 

재활용함으로써 에너지를 절약할 수 있고, 제품의 품질 향상, 
환경오염 물질 배출 최소 등 친환경 고효율 에너지 활용방식

으로 알려져 있다(Kim 등 2008a). 또한 과열증기오븐은 과열

증기를 주입하여 가열시간이 단축되고 표면은 바삭하고 노

릇하게 익혀주며, 기름기를 많이 감소시켜 지방함량을 감소시

켜주는 장점이 있다(Kim 등 2008a; Kim 등 2008b; Kim 등 2009). 
또한 펄스전기자기(Pulsed electric field)는 미생물 및 특정 효

소를 불활성화 하는 식품처리 기술 중 하나로 (Bendicho 등 

2003) 영양가, 풍미, 물성 및 관능적 성질의 영향을 최소화 시키

는 안전한 식품생산에 이용할 수 있다(Jayaprakasha 등 2004).
따라서 본 연구는 과열증기 및 펄스전기자기 등 물리적 처

리를 통해 노계육의 조직감 개선과 가공적성 향상을 시도하

기 위한 목적으로 수행되었다. 

재료 및 방법

1. 시료 구입
본 연구에 사용된 닭 가슴살 중 노계육은 성남시 소재 정

육점에서 구입하였으며, 육계육은 동일 지역의 대형마트에서 

M사의 제품을 구입하였다. 각 실험재료를 냉장상태에서 실

험장소로 이동한 후 공시재료로 사용하였다.

2. 시료의 물리적 처리
대조구로는 육계육과 노계육에 스팀(85℃ 20 min) 처리를 

하였고, 펄스전기자기(Pulsed Electric Field, PEF) 처리는 시료

를 일정한 크기(12 cm×10 cm)의 분석틀에 담아 펄스자기장

을 발생시키는 장치(Siemens, SIMATIC PA)에 넣어 처리구에 

Treatment Samples

B-S Broiler/steam
B-SH Broiler/super heated steam
SL-S Spent laying hen/steam

SL-SH Spent laying hen/super heated steam
SL-PS Spent laying hen/PEF/steam

SL-PSH Spent laying hen/PEF/super heated steam

Table 1. Treatment of samples on the experiment

따른 전압 강도(1.5 kV/cm)와 노출 시간(10 sec)에 따라 처리

하였다. 또한 과열증기(Super heated steam, SH) 처리는 과열

증기 장치(DFC-240W, Naomoto, Osaka, Japan)에 오븐온도(300℃), 
스팀온도(350℃), 시간(8 min) 등의 처리하였으며 각 처리조

건은 Table 1과 같다. 

3. 분석항목 및 방법

1) 수율
수율 측정은 육계육 및 노계육을 스팀 처리와 전기장 처리한 

대조구와 처리구를 각각 동결건조하였고, 동결건조한 후 건조 

전의 중량 대비 동결건조 후 중량의 백분율로 표시하였다.

수율(yield, %)=건조 후 중량/건조 전 중량×100

2) 색도 측정
가슴살 생육의 육색은 색차계(Chromameter: Model CR-410. 

Minolta Co., Japan)를 이용하여 L(Lightness, 명도), a(Redness, 
적색도), b(Yellowness, 황색도)의 색채 값을 5회 반복 측정하

여 평균값을 나타내었다. 이 때 사용된 표준백판은 L값 97.10, 
a값 －0.17, b값 2.08이었다.

3) 가열 감량
각 처리구에 따른 시료를 심부온도 75℃로 30 min 가열하

고 방냉한 다음, 가열 전과 후의 손실된 중량을 측정하였다. 
가열 감량은 가열 전 원료육의 중량에 대한 감소비율로 계산

하였다.

가열 감량(%)=(가열 전 무게－가열 후 무게)/
가열 전 무게×100 

4) 조직감
가슴살 생육을 2.0×2.0×1.0 cm 크기로 일정하게 절단한 후, 

Texture analyzer(TA-XT2i, stable micro system. UK)를 사용하
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여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검
성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 이 때 texture 
analyzer 측정 조건은 pre test speed: 1.0 mm/sec, test speed: 1.0 
mm/sec, post test speed: 1.0 mm/sec, trigger force: 10 g, sample 
compressed ratio: 70%이었다. 20 mm diameter probe를 사용하

여 측정하였다.

5) 관능평가
관능평가는 훈련된 15명의 패널요원을 구성하여 가열육에 

대한 관능적 기호도를 조사하였다. 조사항목은 외관, 풍미, 조
직감, 맛, 전반적인 기호도였고, 9점 척도법으로 조사하였다.

4. 통계처리
본 실험에서 얻어진 결과의 통계분석은 SAS/PC+(SAS. 1999) 

프로그램을 사용하여 분산분석 및 Duncan의 다중검정을 실

시하였다. 유의성 검정은 통계처리에 의해 평균값과 표준편

차를 구한 후 유의확률 0.05 이내에서 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 수율
펄스전기자기(PEF) 처리는 여러 가지 크기의 전압을 마

이크로초(microsecond, μs) 단위의 펄스 형태로 식품에 처리

하는 기술로서 생체구조물 중 세포막에 가열 또는 비가역적 

변화를 주어 미생물의 사멸 또는 조직의 특성변화 등을 시

도하는 것이다. 또한 고압증기가열(SH) 처리는 250~350℃
고온의 스팀을 단시간 내에 식품에 전달할 수 있는 기능을 

갖는 것을 이용하는 것으로서, 장시간 가열 조리 시 발생하

는 영양소 손실을 최소화하고 식재료 고유의 맛, 향, 색, 질
감 등을 최대한 유지시키며 비타민 C 산화, 갈변 현상을 억

제하고 미생물을 제어하는 데 효과적인 가열기술로 주목받

고 있다. 따라서 노계육과 육계육에 물리적 처리를 한 다음 

스팀 처리하고 동결건조하여 제조한 분말의 수율을 측정한 

것은 Fig. 1과 같다. 육계를 증기(B-S) 처리 또는 과열증기

(B-SH) 처리한 수율은 각각 33.15%와 33.88%를 보여 매우 

낮은 결과를 얻었으나, 노계육을 스팀(SL-S) 또는 과열증기

(SL-SH) 처리한 시료의 수율은 각각 36.19%, 38.09%를 보여 

스팀처리구에서는 노계육의 수율이 유의적으로 높았으며, 
과열증기처리구에서도 육계육이나 노계육 모두에서 상대

적으로 수율이 높은 경향을 보였다. 또한 노계육을 전기장 

처리한(PEF) 처리구에서도 시료를 스팀(SL-PS)과 과열증기

(SL-PSH) 가열한 경우 각각 37.75%, 38.95%의 결과를 보여 육

계 및 노계육 대조구에 비해 높은 수율을 나타냈다(p<0.05). 
이는 가열 감량이 적을 경우 시료 중 수분함량이 높고, 동결

Fig. 1. Recovery yield after freeze drying of spent hen. 
1) B-S: Broiler/steam, B-SH: Broiler/super heated steam, 
SL-S: Spent laying hen/steam, SL-SH: Spent laying hen/ 
super heated steam, SL-PS: Spent laying hen/PEF/steam, 
SL-PSH: Spent laying hen/PEF/super heated steam 2) Values 
with different letters within a bar differ significantly at p<0.05.

건조 시 제거되는 수분량 또한 높음으로 수율이 낮게 나타

나게 된 것이라 판단된다.

2. 색도
펄스전기자기(PEF) 처리와 고압증기가열(SH) 처리에 따른 

육계육과 노계육의 색도 변화는 Table 2와 같다. 명도를 나타

내는 L 값은 육계육 70.64, 노계육 61.25로 대조구인 스팀처

리구(S)가 가장 높았고(p<0.05), 처리구별로는 육계육은 고압

증기가열(B-SH)이 55.81, 노계육은 펄스전기자기와 고압증기

가열(PSH)가 55.32로 유의적으로 가장 낮은 값을 나타냈다. 
따라서 명도값은 대조구에 비하여 육계육이나 노계육 모두

에서 PEF 처리나 SH 처리 시 명도값이 감소되면서 어두운 

색을 나타내었다. 이는 높은 온도 처리 시 단백질 변성에 의

해서 육색의 명도 값이 감소되는 것으로 사료된다. 또한 적색

도(a값)는 노계육 펄스전기자기와 고압증기가열(SL-PSH) 처
리구가 9.13으로 가장 높았고 육계육 스팀처리구(B-S)는 1.65
로 가장 낮은 값을 보였다. 적색도는 PEF 처리나 PSH 처리한 

처리구에서 더 증가함을 보여 명도값이 감소하면서 적색도

가 증가하는 일치되는 결과를 보였다. 처리구별로는 노계육

에서 PEF 처리 시 적색도가 가장 크게 증가하였다(p<0.05). 
Na BJ(2005)는 육계육과 노계육에 고온고압 처리와 삶았을 

때 적색도 값은 육계는 감소하였고 노계는 높아졌으며 삶은 

시료보다 고온고압처리 시 적색도 값은 증가함을 보였다. 또
한 적색도의 증가는 사료에 들어 있는 carotenoids의 함유량에 

따라 산란노계의 경우 계란의 난황과 육계의 육색 등 색깔이 

좌우된다(Na 등 2004). 황색도를 나타내는 b값은 PEF 처리나 

SH 처리구에서 증가함을 보였으며, 노계육 고압증기가열(SL- 
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Treatment1) L a b
B-S 70.64±0.35a* 1.65±0.06f  9.43±0.93e

B-SH 55.81±1.07e 5.61±0.35d 15.91±0.43c

SL-S 61.25±1.30b 6.17±0.24c 10.90±0.88d

SL-SH 60.09±0.59c 7.34±0.17b 18.40±0.27a

SL-PS 58.85±0.75d 4.70±0.33e 11.41±0.17d

SL-PSH 55.32±0.30e 9.13±0.11a 17.11±0.15b

Mean±S.D.
1) B-S: Broiler/steam, B-SH: Broiler/super heated steam, SL-S: 

Spent laying hen/steam, SL-SH: Spent laying hen/super heated 
steam, SL-PS: Spent laying hen/PEF/steam, SL-PSH: Spent laying 
hen/PEF/super heated steam

2) Values with different letters within a column differ significantly 
at p<0.05.

Table 2. Color of cooked spent hen and broiler with PEF 
and SH treatment

SH) 처리구가 18.40으로 가장 높았고 육계육 스팀(B-S) 처리

구가 9.43으로 가장 낮은 값을 나타났다. 처리구별로는 PEF
처리보다는 SH 처리구에서 황색도값이 크게 나타났다. 전체

적으로 색도값은 노계와 육계의 품종과는 관계없이 처리구

에서 가열 중 명도 값은 낮아지고 적색도 값과 황색도 값은 

높아지는 전형적인 현상을 보였으며, S(스팀) 처리구보다는 

SH(고압증기가열) 처리구에서 적색도가 향상하는 것으로 나

타났다. 이러한 결과, 처리구에서는 PEF 처리에 의한 영향보

다는 SH처리에 의한 영향이 더 큰 것으로 판단되었다. Oh 등 

(2014)은 육계에 과열증기처리 시 온도가 증가함에 따라 L값

의 경우 가장 어두웠으며, 과열증기 처리군은 온도가 높을수

록, 조리 시간이 길어질수록 어두워졌고, b값은 과열증기 처

리 온도가 높을수록, 시간이 길어질수록 황색도가 높아졌다

고 보고하여 위의 결과와 일치함을 보였다.

3. 가열 감량
펄스전기자기(PEF) 및 고압증기가열(SH) 처리에 따른 노

계육과 육계육의 가열 감량 차이는 Fig. 2에서 보이는 바와 

같다. 가열 감량은 노계육스팀처리(SL-S)에서 45.25%로 가장 

높았으며, 육계육의 고압증기가열(B-SH) 처리구에서는 30.66%
로 가장 낮았다(p<0.05). Chun 등(2013)은 가열 방법에 따른 

감량을 비교한 결과 과열증기 처리 시 오븐 가열을 했을 때보

다 가열감랑이 4.23% 낮게 나타나, 과열증기처리구에서 가열 

감량이 가장 적게 나타난 것과 일치한 결과를 보였다. 고압증

기가열(SH) 처리방법은 원료육 내에 포함되어 있는 수분의 

증발을 억제시켜 고기를 섭취할 때 보다 부드러운 조직감을 

느낄 수 있는 것과 같은 원리라고 판단된다. 따라서 고압증기

가열(SH) 처리한 처리구에서 가열 감량이 적게 나타났다고 

Fig. 2. Cooking loss of cooked spent hen and broiler 
with PEF and SH treatment. 1) B-S: Broiler/steam, B-SH: 
Broiler/super heated steam, SL-S: Spent laying hen/steam, 
SL-SH: Spent laying hen/super heated steam, SL-PS: Spent 
laying hen/PEF/steam, SL-PSH: Spent laying hen/PEF/super 
heated steam 2) Values with different letters within a bar 
differ significantly at p<0.05.

생각된다. 또한 고압증기가열(SH) 처리와 펄스전기자기(PEF) 
처리에 대한 차이를 검토한 결과, 시료별로는 스팀(S) 처리 시 
육계육 32.95%, 노계육 35.35%로 육계육의 스팀처리구(B-S)
에서 가열 감량이 적게 나타났고, 처리구별로는 SH 처리한 

육계육 30.66%, 노계육 35.35%, PEF 처리 후 고압증기 처리

한 노계육 32.96%로 나타났다. 노계육을 펄스전기자기(PEF) 
및 고압증기가열(SH) 병행 처리 시 PEF와 SH를 단독으로 처

리한 물리적인 처리구보다 가열 감량이 낮게 나타나는 것을 

알 수 있었다(p<0.05). 

4. 조직감(TPA)
육계육과 노계육에 물리적 처리를 한 후 각 시료의 조직감

을 측정한 결과는 Table 3과 같다. Hardness(경도)의 경우 시

료별로는 육계육이 부드러운 조직감을 갖기 때문에 물리적 

처리구인 B-S(육계, 스팀) 또는 B-SH(육계, 고압증기가열) 처
리하였을 때 각각 5.89 kg과 5.57 kg으로 가장 낮았다(p<0.05). 
이는 시료 자체의 특성상 육계육의 근육조직이 노계육보다 

훨씬 부드럽기 때문에 스팀처리 후에도 대조구나 처리구에

서도 육계육이 노계육보다 현저히 낮은 경도를 보였다. 반면

에 처리구별로는 노계육은 육계육에 비해서는 질긴 조직감

을 보였으나 스팀(SL-S) 또는 고압증기가열(SL-SH)한 시료 그

리고 펄스전기자기(PEF) 처리한 경우는 각각 13.74 kg, 13.87 
kg 그리고 14.08 kg으로 처리구별로는 펄스전기자기(PEF) 처
리 후 고압증기가열(SL-PSH) 처리 시료는 10.73 kg까지 유의

적으로 감소하여 노계육의 대조구인 스팀처리구에 비해 복

합처리 방법이 노계육의 연도개선에 효과가 있었음을 확인

할 수 있었다(p<0.05). Springiness도 육계육에 고압증기가열
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Treatment1) Hardness(kg) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

B-S  5.89±0.57c* 0.68±0.07bc 0.35±0.03b 2.03±0.21c 1.38±0.22d

B-SH  5.57±0.33c 0.65±0.04c 0.31±0.07b 2.07±0.20c 1.26±0.13d

SL-S 13.74±0.88a 0.74±0.05ab 0.58±0.02a 7.87±0.45a 5.84±0.64b

SL-SH 13.87±0.85a 0.76±0.06a 0.59±0.03a 7.86±0.65a 6.61±0.76a

SL-PS 14.08±0.65a 0.76±0.06a 0.57±0.04a 7.97±0.54a 6.87±0.76a

SL-PSH 10.73±0.40b 0.74±0.09ab 0.62±0.07a 6.64±0.96b 4.96±0.69c

Mean±S.D.
1) B-S: Broiler/steam, B-SH: Broiler/super heated steam, SL-S: Spent laying hen/steam, SL-SH: Spent laying hen/super heated steam, SL-PS: 

Spent laying hen/PEF/steam, SL-PSH: Spent laying hen/PEF/super heated steam
2) Values with different letters within a column differ significantly at p<0.05.

Table 3. Texture of cooked spent hen and broiler with PEF and SH treatment

(B-SH) 처리한 처리구에서 노계육의 처리구보다 낮게 나타

났으며(p<0.05) 육계육과 노계육의 대조구 간에는 유의적인 

차이를 보이지 않았다. 처리구별로는 노계육에서는 대조구와 

유의적인 차이는 없었고, 펄스전기자기(PEF) 처리 후 고압증

기가열처리(SL-PSH)한 처리구가 0.74로 낮게 나타났다. 또한 

cohesiveness, gumminess와 chewiness의 경우도 육계육이 노계

육에 비하여 현저히 작게 나타났으며(p<0.05) 처리구별로는 

노계육에서 gumminess와 chewiness의 경우 고압증기가열(SH) 
처리나 펄스전기자기(PEF) 처리 후 스팀처리구간에는 유의

적 차이를 보이지 않았으나, 펄스전기자기(PEF) 처리 후 고

압증기가열 처리구(PSH)에서는 대조구와 일반 스팀처리구에 

비해 유의적으로 낮은 결과를 보여 노계육의 연도가 물리적 

복합처리방법(PSH)에서 다른 가열 처리구에 비해 유의적으

로 개선되었음을 알 수 있었다. Mora 등(2011)연구에서는 칠

면조 고기를 오븐에서 공기와 스팀처리하였을 때 스팀을 처

리한 육질에서 전단력이 적게 나타났다는 결과로 보아 스팀

처리가 가금류의 육질 개선에 도움이 된다고 생각되나 본 실

험에서는 스팀처리만 단독으로 한 처리구보다 복합 처리구

Treatment Appearance Color Flavor Texture Overall acceptability
B-S 6.5±0.8b* 6.2±1.0b 7.0±0.9b 7.7±0.5a 7.0±0.9ab

B-SH 8.0±0.9a 8.2±1.0a 8.3±0.8a 8.2±0.8a 7.8±0.8ab

SL-S 7.0±0.9ab 6.7±0.5b 4.7±1.0c 3.8±0.8c 4.3±0.5e

SL-SH 7.8±0.8a 7.7±0.5a 6.2±0.8b 5.3±0.8b 5.7±0.8cd

SL-PS 6.7±0.5b 6.2±0.8b 4.8±0.8c 4.5±0.5c 4.8±0.8de

SL-PSH 7.8±0.8a 7.7±0.5a 6.8±0.8b 6.0±0.6b 6.3±0.8bc

Mean±S.D.
1) B-S: Broiler/steam, B-SH: Broiler/super heated steam, SL-S: Spent laying hen/steam, SL-SH: Spent laying hen/super heated steam, SL-PS: 

Spent laying hen/PEF/steam, SL-PSH: Spent laying hen/PEF/super heated steam
2) Values with different letters within a column differ significantly at p<0.05.

Table 4. Sensory evaluation of cooked spent hen and broiler with PEF and SH treatment

에서(PSH) 연도 개선에 더 효과적이었다. 

5. 관능평가
육계육과 노계육에 물리적 처리를 한 후 각 시료의 관능검

사를 측정한 결과는 Table 4와 같다. 외관과 색은 육계육과 

노계육에서 모두 스팀처리한(S) 대조구보다 처리구에서 좋은 

점수를 보였고(p<0.05), 육계육의 고압증기가열처리구(B-SH)
에서 8.0점, 8.2점, 노계육에서 펄스전기자기(PEF) 처리 후 

고압증기가열처리구(SL-PSH)에서 7.8점, 7.7점으로 육계육과 

노계육간에 유의적으로 차이 없이 모두 높은 점수를 보였으

며, 향미, 조직감, 전반적 기호도에서는 육계육에서 고압증기

가열처리구(B-SH) 8.3점, 8.2점과 7.8점으로 가장 좋은 점수를 

보였고, 노계육에서는 펄스전기자기(PEF) 처리 후 고압증기

가열처리구(SL-PSH)에서 6.8점, 6.0점과 6.3점으로 처리구 중

에서 가장 좋은 점수를 보였다(p<0.05). 따라서 노계육의 연도

를 개선하기 위한 물리적 처리방법에서는 펄스전기자기(PEF) 
처리 후 고압증기가열처리구(PSH)가 가장 이상적인 방법이

라고 생각된다.
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결 론

수율에서는 육계육과 노계육 모두 대조구에서 66.85%, 63.80%
로 높은 결과를 얻었으며 처리구에서는 모두 감소하여 노계

육을 전기장 처리한(PEF) 처리구에서 61.05%로 가장 낮은 수

율을 나타냈다(p<0.05). 색도에서는 명도를 나타내는 L 값은 

70.64로 대조구인 스팀처리구(B-S)가 가장 높았고, 육계육은 

고압증기가열처리구(B-SH)가 55.81, 노계육은 펄스전기자기

와 고압증기가열처리구(PSH)가 55.32로 유의적으로 가장 낮

은 값을 나타냈다. 적색도(a값)는 SL-PSH 9.13으로 가장 높았

고, 처리구별로는 노계육에서 PEF처리 시 적색도가 가장 크

게 증가하였다(p<0.05). 황색도를 나타내는 b값은 노계육 초

고압증기처리구(SL-SH)가 18.40으로 가장 높았다. 가열 감량

은 가열 감량은 노계육스팀처리(S)에서 45.25%로 가장 높았

으며, 육계의 고압증기가열처리 시(SH) 30.66%로 가장 낮았

다. 처리구별로는 SH 처리한 육계육 30.66%, 노계육 35.35% 
PEF 처리한 노계육 32.96%로 나타나 노계육을 PEF 및 SH 병
행 처리시 PEF와 SH를 단독으로 처리한 물리적인 처리구보

다 가열 감량이 낮게 나타나는 것을 알 수 있었다. 조직감은 

hardness의 경우 시료별로는 부드러운 조직감을 갖는 육계육

에서 고압증기가열처리구 (B-SH)에서 5.57 kg으로 가장 낮았

다(p<0.05). 반면에 노계육은 PEF 처리한 후 스팀처리구 경우 

14.08 kg으로 육계육에 비해서는 질긴 조직감을 보였으나 PEF 
처리 후 고압증기가열처리(SL-PSH) 시료에서는 10.73 kg까
지 유의적으로 감소하여 연도 개선에 효과가 있었다. 또한 

cohesiveness, gumminess와 chewiness의 경우도 육계육이 노계

육에 비하여 현저히 작게 나타났으며 PEF 처리 후 고압증기

가열처리구(PSH)에서는 유의적으로 낮아서 노계육의 연도가 

다른 가열 처리구에 비해 유의적으로 개선되었음을 알 수 있

었다. 관능평가에서는 전반적 기호도가 가장 좋은 점수를 보

인 것은 육계육 7.8점이었고, 노계육에서는 PEF 처리 후 고압

증기가열처리구(SL-PSH)에서 6.3점으로 가장 좋은 점수를 보

였다. 따라서 노계육의 연도를 개선하기 위한 물리적 방법에

서는 PEF 처리 후 고압증기가열처리구(PSH)가 가장 이상적

인 방법이라고 생각된다. 

요 약

노계육의 물리적 처리를 통한 조직감 개선과 가공특성을 

조사하였다. 각 처리 조건은 스팀(Steam, S) 85℃/20 min, 펄
스 전기 자기장(Pulsed Electric Field, PEF) 1.5 KV/cm, 초고압

증기 가열법(Super Heated Steam, SHS) 오븐온도(300℃), 스팀

온도(350℃), 시간(8 min)을 선정하여 실험 하였다. 수율에서

는 육계육과 노계육 모두 대조구에서 66.85%, 63.80%로 높은 

결과를 얻었으며 처리구에서는 모두 감소하여 노계육을 전

기장 처리한(PEF) 처리구에서 61.05%로 가장 낮은 수율을 나

타냈다(p<0.05). 색도는 노계와 육계의 품종과 관계없이 가열 

중 L 값은 낮아지고 a 값과 b 값은 높아지는 전형적인 현상을 

보였으며, 가열 감량은 가열 감량은 노계육스팀처리(S)에서 

45.25%로 가장 높았으며, 육계육의 초고압증기(B-SH) 가열 

처리할 때는 30.66%로 가장 낮았다. 처리구별로는 노계육을 

PEF 및 SH 병행 처리 시 PEF와 SH를 단독으로 처리한 물리

적인 처리구보다 가열 감량이 낮게 나타나는 것을 알 수 있었

다. 조직감은 hardness의 경우 시료별로는 부드러운 조직감을 

갖는 육계육에서 초고압스팀처리구(B-SH)에서 5.57 kg으로 

가장 낮았다(p<0.05). 반면에 노계육은 PEF 처리한 후 스팀처

리구 경우 14.08 kg으로 육계육에 비해서는 질긴 조직감을 보

였으나 PEF 처리 후 초고압증기처리(SL-PSH) 시료에서는 10.73 
kg까지 유의적으로 감소하여 연도개선에 효과가 있었다. 관
능평가에서는 전반적 기호도가 가장 좋은 점수를 보인 것은 

육계육 7.8점이었고, 노계육에서는 PEF 처리 후 초고압증기

처리구(SL-PSH)에서 6.3점으로 가장 좋은 점수를 보였다. 따
라서 노계육의 연도를 개선하기 위한 물리적 방법에서는 PEF 
처리 후 초고압증기처리(PSH)가 가장 이상적인 방법이라고 

생각된다. 
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