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This study was conducted to investigate the physicochemical quality characteristics of pork patty add-
ed with four different amount (T0:0%, T1:0.3%, T2:0.7%, T3:1.0%) of tangerine (Citrus unshiu) peel. 
There was no significant difference in chemical composition, cooking yield, water holding capacity, 
moisture retention, fat retention, hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness, VBN 
content, L-value. In taste, texture, juiciness and palatability, the addition of 0.3%~1.0% tangerine peel 
in pork patty showed no significant difference on sensory properties compared to the pork patty with-
out tangerine peel. Total polyphenol content was highest in T3, and DPPH radical scavenging activity 
was highest in T2 and T3 (p<0.001). The TBARS contents decreased as tangerine peel become added 
(p<0.001). The pH was highest in T0, and was lowest in T3 (p<0.001). The external a-value of T2 and 
T3 were significantly higher than that of T0 (p<0.01). The external and internal b-value of T2 and T3 
were higher than those of T0 (p<0.01). Flavor of T2 and T3 were higher than those of T0 and T1 
(p<0.01). In conclusion, the results of this study indicate that an addition of tangerine peel could be 
utilized as an ingredient in pork patty in promotion of function of tangerine by-products.
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서   론

한국인의 1인당 육류 소비량은 2000년 31.9 kg이었던 것이 

2010년 36.8 kg, 2014년 45.1 kg으로 지속적으로 증가하고 있으

며, 그 중 돈육의 소비는 2014년 1인당 21.5 kg으로 육류 소비

의 48%를 차지하고 있다[30]. 이러한 돈육 소비 증가는 외식산

업 및 즉석식품 발달에 따른 소비형태의 변화와 돈육 가공품 

종류가 다양해진 결과라고 할 수 있다. 돈육 가공품 중 소시지, 

햄, patty는 구이나 찜 등으로 이용하기 부적당한 지방함량이 

낮은 부위를 이용하여 부가가치가 높은 가공품으로 제조한다. 

그러나 낮은 지방함량은 맛과 풍미, 식감 등의 관능적인 특성

을 감소시키므로 patty 가공시 30% 정도의 지방 첨가는 필수

적인 요소가 되며[11, 29, 38], 이로 인하여 patty 제품은 가공이

나 저장 중 지방산화가 발생하게 된다. 육제품의 지방산화 방

지와 저장수명의 연장을 위하여 butylated hydroxy anisole 

(BHA), butylated hydroxy toluene (BHT), propyl gallate 

(PG), tertiary butylhydroquinone (TBHQ) 등의 합성항산화제

가 사용되지만[5], 최근 안전성에 대한 소비자의 욕구가 증가

됨에 따라 천연항산화제에 대한 연구가 활발히 진행되고 있

다. 그러나 과일류를 이용한 천연의 식품첨가물들은 합성식품

첨가물보다 가격이 비싸고 효과가 적기 때문에 포도 과피[9], 

아보카도 과피[35], 석류껍질[12] 등의 껍질을 이용한 부존자

원 연구에 초점이 맞추어지고 있다.

감귤(Citrus unshiu)은 운향과(Rutaceae) 감귤속(Citrus)의 

식물로서, 우리나라에서는 연간 70만톤이 생산되고 있으며 이

는 과수 전체 생산량의 30%를 차지한다[29]. 과일 중 우리나라

에서 가장 많이 생산되고 소비되는 감귤은 과거에는 대부분 

생과로 소비되었지만 서구식 식생활로의 패턴변화와 식품산

업 및 가공산업의 발달로 현재는 주스와 통조림 등의 가공제

품으로의 소비가 증가하는 추세이다. 그러나 감귤 가공과정에 

부산물로 생성되는 껍질은 일부 한약재[27]나 사료[41] 등으로 

사용되고 있지만 대부분 폐기물로 처리되고 있는 실정이다. 

감귤껍질은 flavonoids, carotenoids, pectin, terpenes, organic 

acids, vitamins 등이 많이 함유되어 있으며[39, 41], flavonoid

류 중 hesperidin과 naringin이 많이 함유되어 있다[23, 32]. 

이들은 항산화, 항균, 항돌연변이, 항염증, 항바이러스 작용이 

있고, 순환기계질병 예방, 모세혈관 강화 등의 효과가 있다[7, 

8, 24]. 그리고 Yang 등[42]은 카로티노이드 및 플라보노이드 

함량이 껍질부위가 과육부위보다 높으며 종류도 껍질부위에 

다양하게 존재한다고 하였다. 따라서 감귤은 가장 많이 생산

되고 소비되면서 발생하는 부산물의 양이 많기 때문에 이를 

가공식품에 이용하는 것은 의의가 있는 일이다. 또한 부산물

을 이용한 대부분의 연구들은 추출물을 이용하는 경우가 많지
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Table 1. Formulation of pork patty containing tangerine peel 

powder                                       (%)

     Ingredient
pork patty

1)

T0 T1 T2 T3

Pork meat

Pork back fat

Salt

Ice water

0.3% tangerine peel water

0.7% tangerine peel water

1.0% tangerine peel water

68

20

2

10

-

-

-

68

20

2

-

10

-

-

68

20

2

-

-

10

-

68

20

2

-

-

-

10

1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 

0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.

만 추출 후에는 다시 폐기물이 발생하기 때문에 부산물을 모

두 이용하는 것은 특히 육제품에 부족한 섬유질의 공급과 폐

기물 발생을 효과적으로 억제할 수 있는 방법으로 판단된다. 

본 연구에서는 폐기되는 부존자원의 효과적인 이용방법을 제

시하고, 이를 이용한 기능성 육제품 제조를 위하여 감귤껍질

을 돈육 patty 제조에 첨가하여 품질특성을 관찰하였다.

재료 및 방법

돈육 patty 제조

식육 전문매장에서 제조 당일 경매를 받아 해체한 돈육 후

지와 등지방을 patty 제조에 이용하였다. 후지 부위에 붙어있

는 과도한 지방과 결체조직은 제거하였고, 분쇄기(IS-12S, 

Ilshin Machine Co., Daegu, Korea)를 사용하여 후지와 등지방

을 3 mm로 분쇄하였다. 과육에서 분리한 감귤껍질을 70℃ 

열풍건조기(FO-450M, Jeio Tech Co., Daejeon, Korea)에 24시

간 동안 건조시킨 후 분쇄하였고, 분쇄된 껍질분말을 증류수

에 각각 0.3%, 0.7% 및 1.0% 비율로 첨가하여 이용하였다. 돈

육 patty의 배합비율은 Table 1과 같다. 대조군(T0)은 돈육 후

지 68%, 등지방 20%, 소금 2%, 냉각수 10%, T1은 냉각수 대신 

껍질분말 0.3% 분산액 10%, T2는 0.7% 분산액 10%, 그리고 

T3는 1.0% 분산액 10%를 각각 첨가하고 혼합기(SP-800, Spar 

Food Machinery MFG Co., Taichung, Taiwan)로 5분간 혼합

하여 제조하였다. 제조된 patty를 두께 12 mm, 직경 50 mm, 

무게 35 g으로 성형하여 4℃에서 48시간 숙성시킨 후 실험하

였다.

일반성분 측정

수분함량은 105℃ 상압가열건조법으로 측정하였고, 조단백

질은 단백질분석기(Tecator kjeltec auto 1030 analyzer, Teca-

tor, Hoganas, Sweden), 조지방은 지방분석기(Soxtec system 

1046, Tecator, Hoganas, Sweden)를 이용하여 분석하였다.

수율, 보수력, 수분보유율 및 지방보유율 측정

수율(cooking yield), 수분보유율(moisture retention), 지방

보유율(fat retention) 계산식은 아래와 같다[14]. 가열은 가스

오븐레인지(RFO-900, Rinnai Co., Inchon, Korea)에서 중심부 

온도 75℃가 되도록 하였으며, 보수력은 데시케이트(DC0300, 

Pklab Co., Seoul, Korea)에서 습기를 제거한 여과지 위에 시료 

0.3 g을 올려놓고, planimeter (X-Plan, Ushikata 360d II, 

Worth Point Co., Atlanta, GA, USA)로 눌러 여과지 위에 나타

난 수분의 면적을 구하고, 육의 표면적을 수분의 면적으로 나

눈 값을 취하는 Hoffman 등[19]의 방법을 이용하였다.

Cooking yield (%) =
Cooked weight (g)

×100
Raw weight (g)

  Moisture retention (%) =

  
Cooking yield (%) × Cooked moisture (%)

100

Fat retention (%) =

  
Cooking weight (%) × Cooked fat (%)

×100
Raw weight (g) × Raw fat (%)

기계적 조직감 측정

돈육 patty의 기계적 조직감 측정은 rheometer (CR-200D, 

Sun Scientific Co., Tokyo, Japan)를 이용하였다. 경도(hard-

ness), 탄성(springiness) 및 응집성(cohesiveness)은 round 

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

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

다. 검성(gumminess)은 peak max × cohesiveness로, 저작성

(chewiness)은 (peak max/distance) × cohesiveness × spring-

iness로 계산하여 나타내었다.

총 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량은 Folin-Denis 방법[15]을 이용하였다. 시

료용액 0.2 ml와 동량의 Folin-Ciocalteu’s phenol reagent 

(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, MO, USA)를 혼합하여 암소에

서 30분간 방치한 후, 분광광도계(UV-1800, Shimadzu Co., 

Kyoto, Japan)를 이용하여 750 nm에서 반응액의 흡광도를 측

정한 후 표준물질인 tannic acid (Sigma-Aldrich Co. St. Louis, 

MO, USA)로 미리 작성한 표준곡선 흡광도 값과 비교하여 폴

리페놀 함량을 측정하였다.

DPPH free radical 소거능 측정

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) free radical 소거능

은 Blois [4]의 방법에 준하였다. 시료 5 g에 0.01 M phosphate 

buffer (pH 7.4) 20 ml를 가하여 10,000 rpm에서 20초 동안 

균질하고 3,000 rpm에서 원심분리하여 그 상층액을 이용하였

다. 시료 추출물 4 ml와 DPPH 1 ml를 혼합하고, 실온에서 

30분 동안 방치한 후 ice bath 상에서 반응을 종료시킨 다음 
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Table 2. Chemical composition of pork patty containing tangerine peel powder                                          (%)

Item
pork patty1)

F-value
T0 T1 T2 T3

-Raw meat-

Moisture

Protein

Fat

 60.25±1.602)

18.67±0.67

20.78±0.66

60.21±0.39

18.77±0.93

20.67±0.98

59.71±0.58

19.08±0.43

20.70±0.76

59.16±0.77

18.87±0.67

20.63±1.11

0.863

0.191

0.014

-Cooked meat-

Moisture

Protein

Fat

59.45±1.24

20.61±0.80

18.72±0.65

58.78±0.84

21.05±0.55

18.79±0.75

59.00±0.52

20.74±0.77

18.69±0.72

58.63±0.71

21.04±0.64

18.99±0.57

0.510

0.293

0.118
1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean ± SD.

520 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 아래의 식에 의하여 결과

를 산출하였다.

DPPH free radical scavenging activity (%) =

  
1－

Sample absorbance
×100

Control absorbance

TBARS 측정

TBARS (2-thiobarbituric acid reactive substances)는 시료 

2 g을 perchloric acid 18 ml와 BHT 50 μl를 함께 균질화하고 

여과한 여액 2 ml에 TBA시약 2 ml를 가하고 531 nm에서 흡광

도를 측정하여 나타난 값에 5.88을 곱하여, 시료 kg당 반응물 

mg malondialdehyde로 계산하였다[6].

VBN함량 측정

시료의 VBN (volatile basic nitrogen)함량은 conway dish

를 이용한 미량확산법[26]으로 측정하였다. 시료 2 g을 증류수 

16 ml와 20% perchloric acid 2 ml를 함께 균질화하고 원심분

리하여 얻어진 상층액을 실험용액으로 이용하였다. 상층액 1 

ml와 50% K2CO3 1 ml를 conway dish 외실에 넣고, 내실에는 

붕산흡수제 1 ml를 첨가한 후 37℃에서 80분 동안 방치한 다음 

0.01 N NaOH로 적정하고 VBN함량을 구하였다.

pH 측정

pH는 대기온도에서 pH 4.0과 pH 7.0 buffer로 보정한 유리

전극이 부착된 pH meter (MP 220, Mettler Toledo GmbH, 

Schwwerzenbach, Switzland)를 이용하여 분쇄한 시료 10 g과 

증류수 40 ml를 함께 균질화하여 측정하였다.

색도 측정

색도는 색차계(CR-400, Konica Minolta Inc., Osaka, Japan)

를 이용하여 명도(L-value), 적색도(a-value) 및 황색도(b-val-

ue)를 측정하였다. 색도보정을 위하여 사용한 calibration 

plate의 L-, a- 및 b-value는 각각 92.81, 0.27 및 1.83이었다.

관능 특성

관능검사는 훈련시킨 관능평가원 10명에 의하여 측정하였

다. 평가원들은 분쇄돈육의 맛, 풍미, 조직감, 다즙성 및 전체

적인 기호성에 대하여 가장 좋다(like extremely)를 7점, 가장 

나쁘다(dislike extremely)를 1점으로 하는 7점 기호척도법으

로 하였다.

통계처리

모든 자료의 통계처리는 SPSS 16.0 (statistical package for 

social science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 사용하여 평균±

표준편차로 나타내었다. 시료들 사이의 비교를 위한 유의성 

검증을 위하여 일원배치분산분석(One-way ANOVA)을 실시

하였으며, 사후검증으로 Duncan’s multiple range test를 실시

하였다.

결과 및 고찰

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 일반성분

대조군 돈육 patty (T0)와 감귤껍질의 첨가량을 달리하여 

제조한 돈육 patty (T1: 0.3%, T2: 0.7%, T3: 1.0%)의 생육 및 

가열육의 일반성분 실험 결과는 Table 2와 같다. 생육의 수분

은 59.16~60.25%, 단백질 함량은 18.67~19.08%, 그리고 지방 

함량은 20.63~20.78%였고, 가열 후의 경우는 수분 58.63~59.45 

%, 단백질 함량 18.69~18.99%, 지방 함량 20.61~21.05%로, 생

육과 가열육에서 감귤껍질 첨가에 따른 시료들간의 유의한 

차이는 보이지 않았다. 실험결과, 감귤껍질 1%까지의 첨가는 

돈육 patty의 일반성분에 영향을 미치지 않았으며, 이는 포도

과피의 첨가가 돈육 patty의 일반성분에 영향을 미치지 않았

다고 보고한 Choi와 Lee [9]의 결과와 일치하였다.

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 물리적 특성 

육제품의 수율은 수분유지와 지방결합에 관여하는 단백질 

기질의 능력에 의해 결정되고, 보수력은 수분유출을 막는 근
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Fig. 1. Changes in total polyphenol content and DPPH free radi-

cal scavenging activity of pork patty containing tangerine 

peel powder. T0: ice water without tangerine peel pow-

der; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: 

ice water with 0.7% tangerine peel powder; T3: ice water 

with 1.0% tangerine peel powder. Values with different 

letters (a-d) are significantly different at ***p<0.001.

Table 3. Cooking parameter of pork patty containing tangerine peel powder                                             (%)

        Item
pork patty

1)

F-value
T0 T1 T2 T3

Cooking yield

Water holding capacity

Moisture retention

Fat retention

 79.20±0.86
2)

85.91±1.41

47.09±0.91

75.30±0.96

79.88±0.90

85.80±0.93

46.96±0.44

75.30±1.09

79.12±0.12

85.03±1.31

46.68±0.34

74.60±0.91

80.12±1.59

85.32±1.22

46.98±1.38

75.74±1.32

0.718

0.330

1.117

0.768

1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean ± SD.

Table 4. Texture profile analysis of pork patty containing tangerine peel powder

        Item
pork patty1)

F-value
T0 T1 T2 T3

Hardness (g/cm2)

Springiness (%)

Cohesiveness (%)

Gumminess (kg)

Chewiness (g)

   2.21±0.27
2)

 45.61±1.40

 44.19±1.18

101.69±3.72

 12.50±0.97

  2.15±0.31

 45.51±1.61

 44.12±1.46

101.45±2.63

 12.68±0.69

  2.03±0.14

 45.50±1.19

 44.60±0.98

101.58±2.64

 13.02±0.61

  2.06±0.13

 45.45±1.06

 44.22±0.70

101.86±2.66

 12.63±0.80

0.378

0.026

0.108

0.011

0.240

1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean ± SD.

원섬유 단백질과 그 구조에 영향을 받는다[1]. 물리적 특성인 

수율, 보수력, 수분보유율 및 지방보유율은 Table 3에 나타내

었다. 수율은 79.20~80.12%, 보수력은 85.91~85.80%, 수분보유

율은 46.68~47.09%, 지방보유율은 74.60~75.74%로 시료들 사

이에 유의한 차이가 없어서 감귤껍질의 첨가가 돈육 patty의 

물리적 성질에 영향을 미치지 않음을 알 수 있었다. 이와 같은 

결과는 민들레 추출물 10%를 첨가한 분쇄돈육의 수율, 보수

력, 수분보유율 및 지방보유율이 대조군과 차이가 없다는 

Choi 등[10]의 결과와 유사하였다.

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 기계적 조직감

기계적 조직감으로 측정한 경도, 탄성, 응집성, 검성 및 씹힘

성의 결과는 Table 4와 같다. 경도는 2.03~2021 g/cm2, 탄성은 

45.45~45.61%, 응집성은 44.12~44.60%, 검성은 101.45~101.86 

kg 그리고 씹힘성은 12.50~13.02 g으로 사료들 사이에 유의한 

차이가 없었다. 육제품의 조직적인 특성은 지방함량 및 첨가

물 종류 등에 따라 변화한다. 첨가물 종류에 따른 조직감 변화

에 대한 연구로, Joo와 Choi [22]는 율피분말을 첨가했을 때 

돈육 patty의 경도, 씹힘성, 검성, 응집성이 향상되었다고 하였

고, Steenblock 등[37]은 귀리 섬유소의 첨가량이 증가함에 따

라 오히려 육제품의 경도가 감소되었다고 하였으며, 연잎 추

출물의 경우에는 첨가량에 따른 유의한 변화는 없다고 하였다

[34]. 육제품의 제조에 첨가되는 첨가물에 따라 조직감의 특성

이 변화될 수 있지만, 본 실험은 같은 조건에서 감귤껍질의 

농도가 1% 이하의 적은 양이 첨가되었기 때문에 시료들 사이

에 유의한 차이가 없는 것으로 판단된다. 

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 총 폴리페놀 함량 및 

DPPH free radical 소거능 

총 폴리페놀 함량과 DPPH free radical 소거능 측정 결과는 

Fig. 1에 나타내었다. 페놀 화합물은 다양한 구조와 분자량을 

가지고 있으며 항산화 효과 등의 생리활성 기능을 나타내는 
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Table 5. TBARS, VBN content and pH of pork patty containing tangerine peel powder

Item
pork patty 1)

F-value
T0 T1 T2 T3

TBARS3) (mg MA/kg)

VBN
4) (mg%)

pH

0.35±0.15a2)

9.78±0.46

5.57±0.01a

0.24±0.15b

9.64±0.30

5.56±0.10a

0.18±0.15c

9.54±0.42

5.53±0.01b

0.18±0.11c

9.56±0.39

5.52±0.10c

   90.720***

    0.245

   25.458***

1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean ± SD, a-c Means in row a-d followed by different superscripts are significantly different at ***p<0.001.
3)Thiobarbituric acid reactive substances.
4)Volatile basic nitrogen.

것으로 알려져 있는데[21], 본 실험의 T0, T1, T2 및 T3의 총 

폴리페놀 함량은 각각 3.16, 4.68, 7.50 및 8.49 mg/100 g으로 

감귤껍질의 첨가량이 많아질수록 증가하였다(p<0.001). DPPH 

free radical 소거능은 DPPH free radical에 대한 전자공여 활

성도를 평가하여 항산화력을 측정하는 것으로서, 대조군이 가

장 낮았고, T2 및 T3가 가장 높게 나타났다(p<0.001). Park 등

[33]은 감귤과육과 껍질의 폴리페놀 함량은 각각 8.306 mg/g 

및 33.192 mg/g이고, DPPH free radical 소거능은 51.1% 및 

73.5%라고 보고하였다. 감귤껍질에 함유된 폴리페놀화합물은 

flavonoid류인 hesperidin과 naringin으로서 항산화작용을 나

타내는 것으로 알려져 있는데[7, 23], 감귤껍질 첨가에 의하여 

숙성되는 동안 폴리페놀이 유출되어 육조직에 침투하면서 

DPPH free radical 소거능이 증가한 것으로 판단된다. 이러한 

결과는 분쇄돈육에 첨가한 포도껍질의 첨가량이 많으면 폴리

페놀 함량이 증가하고 아울러 DPPH free radical 소거능이 증

가한다고 보고한 Choi 및 Lee [9]의 결과와 유사한 경향이었

다.

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 TBARS, VBN 함량 및 

pH

돈육 patty의 TBARS, VBN 함량 및 pH는 Table 5에 나타내

었다. 지질산화의 2차 산화생성물인 malondialdehyde는 두 

개의 TBA 분자와 반응하여 안정된 적색을 띠게 되며, 이러한 

산화생성물은 산패취의 생성과 밀접한 관계가 있어 TBARS 

함량은 지질함량이 높은 육제품의 신선도를 평가하는 지표가 

된다[35]. 48시간 냉장저장 했던 시료의 실험결과는 대조군인 

T0가 가장 높았고, 감귤껍질 0.7% 및 1.0% 첨가한 T2 및 T3가 

가장 낮아(p<0.001), 감귤껍질의 첨가가 돈육 patty의 지질산

화를 억제하는 것으로 나타났다. 이는 감귤껍질에 다량 함유

되어 있는 폴리페놀 성분[33]이 영향을 미친 것으로 판단된다. 

VBN은 육제품의 변패정도를 나타내는 지표로 활용되고 있

으며, 우리나라 식품위생법에서는 식육 및 육제품의 허용한계

를 20 mg% 이하, 초기부패는 30~40 mg%로 규정하고 있다

[26]. 본 연구에서의 VBN함량은 T0, T1, T2 및 T3가 각각 9.78, 

9.64, 9.54, 9.56 mg%로 모든 시료가 허용한계 내에 있었으며, 

시료들 간의 유의한 차이는 보이지 않았다. 이와 같은 감귤껍

질의 첨가가 돈육 patty의 VBN함량에 영향을 미치지 않았다

는 결과는, 48시간이라는 길지 않은 저장시간이 하나의 원인

으로 보여지며, 감귤껍질의 첨가가 돈육 patty의 VBN함량에 

미치는 영향을 파악하기 위해서 저장기간을 연장한 추가적인 

실험이 필요하다고 생각된다. 

돈육 patty의 pH는 T0, T1, T2 및 T3가 각각 5.59, 5.56, 5.54 

및 5.52로, T0가 가장 높고 T3가 가장 낮아서 감귤껍질 첨가량

이 pH에 유의한 영향을 미쳤다(p<0.001). 식육제품에 식물분

말이나 추출물을 첨가할 경우 식물에 함유된 유기산에 의하여 

pH가 낮아진다는 많은 연구가 보고되고 있다[12, 25, 28]. 본 

연구에서도 감귤에 함유된 유기산과 비타민 C 성분[2]이 돈육 

patty의 pH를 낮게 하는 원인이 된 것으로 판단된다.

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 색도

외부와 내부의 돈육 patty 색도 측정 결과는 Table 6과 같다. 

외부색도의 경우 L-value (명도)는 시료들 사이에 유의한 차이

가 없었지만 a-value (적색도)와 b-value (황색도)는 T2 및 T3

가 가장 높고, T0가 가장 낮았다(p<0.01). 내부색도는 L- 및 

a-value의 경우 시료들 사이에 차이가 없었고, b-value에서 T2 

및 T3가 가장 높고, T0가 가장 낮게 나타났다(p<0.01). 색도는 

육제품의 구매 기호도와 저장기간에 관련되는 중요한 품질특

성 중 하나로서, 근육색소인 myoglobin의 화학적 상태에 따라 

변화하게 된다[16]. Oxymyoglobin이 metmyoglobin으로 산

화되어 암갈색으로 변하게 되면 소비자들의 구매량 저하로 

이어지게 된다. 폴리페놀 성분 등 천연의 항산화물질이 met-

myoglobin의 형성을 억제하는 것으로 알려지고 있는 바[3, 

20], 본 연구에서 감귤껍질을 첨가할수록 돈육 patty의 a-value

가 높아진 것은 감귤껍질에 함유된 폴리페놀 성분의 산화 억

제 작용으로 보여지며, b-value는 감귤껍질의 carotenoid계 색

소가 영향을 미쳐서 나타난 결과로 판단된다.

감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 관능특성

감귤껍질을 첨가한 시료의 관능특성 실험결과(Table 7), 맛, 

조직감, 다즙성 및 전체적인 기호성은 시료들 사이에서 유의
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Table 6. Color values of pork patty containing tangerine peel powder

Item
pork patty

1)

F-value
T0 T1 T2 T3

-External color-

L-value

a-value

b-value

66.84±0.82

 8.85±0.37c2)

12.32±0.58c

65.82±0.82

 9.78±0.36b

13.26±0.37b

65.60±0.73

 9.98±0.27ab

13.80±0.19ab

65.90±0.24

10.62±0.44a

14.35±0.45a

   1.811

  11.72**

  12.273**

-Internal color-

L-value

a-value

b-value

68.80±0.29

11.17±0.42

10.58±0.45
c

67.66±0.64

11.68±0.71

11.45±0.45
b

67.96±0.78

11.89±0.77

12.05±0.36
ab

67.59±0.92

11.58±0.31

12.43±0.41
a

   1.859

   0.775

  10.845**
1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean ± SD, a-c Means in row a-d followed by different superscripts are significantly different at **p<0.01.

Table 7. Sensory score of pork patty containing tangerine peel powder

  Item
pork patty

1)

F-value
T0 T1 T2 T3

Taste

Flavor

Texture

Juiciness

Palatability

5.10±0.56

4.50±0.52c2)

5.90±0.87

5.90±0.87

6.20±0.63

5.20±0.63

5.00±0.66
bc

6.00±1.05

5.80±0.63

6.20±0.63

5.20±0.78

5.60±0.69
a

5.60±0.69

5.90±0.56

6.60±0.51

5.30±0.48

5.50±0.52
ab

5.50±0.70

5.70±0.48

6.40±0.69

    0.169

    6.896**

    0.791

    0.213

    0.943
1)T0: ice water without tangerine peel powder; T1: ice water with 0.3% tangerine peel powder; T2: ice water with 0.7% tangerine 

peel powder; T3: ice water with 1.0% tangerine peel powder.
2)Mean±SD, a-c Means in row a-d followed by different superscripts are significantly different at **p<0.01. 

한 차이가 나타나지 않았고, 풍미는 감귤껍질을 0.7%, 1.0% 

첨가한 T2 및 T3가 유의하게 높은 점수를 받았다(p<0.01). 육제

품의 관능특성에 영향을 미치는 것은 지방과 수분 함량[17, 

18], 식품첨가물의 첨가[13, 40], 열처리 온도[31] 등 여러 요인

이 있다. 같은 조건하에 감귤껍질의 농도만 달랐던 본 실험에

서는 다른 관능특성에서 시료들 사이에 유의한 차이를 보이지 

않았고 풍미는 대조군보다 우수하였는데, 이는 감귤껍질이 함

유하고 있는 특유의 향기성분인 리모넨(d-liminene)의 영향[8]

으로 추측된다. 

돈육 patty 제조과정에 감귤껍질을 첨가하여 실험한 결과, 

감귤껍질 첨가량 증가에 따른 폴리페놀 성분의 증가는 지방산

화의 억제, 적색도 유지, 풍미의 개선 효과를 보여주었으며, 

돈육 patty의 물리적 성질 및 기계적 조직감에는 영향을 미치

지 않았다. 그러므로 감귤껍질이 첨가된 기능성 육제품 제조

는 감귤 가공부산물의 처리비용을 줄이고 재생자원으로 활용

이 가능할 것으로 판단된다. 
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초록：감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 이화학적 품질특성

최강원1․이종욱2*

(1대구공업대학교 호텔외식조리계열, 2영남대학교 생명과학과)

본 연구는 감귤껍질을 첨가한 돈육 patty의 이화학적 품질특성을 조사하였다. 돈육 후지 68%, 등지방 20%, 소

금 2%, 냉각수 10%를 배합한 대조군(T0), 냉각수 대신 감귤껍질분말 0.3% 분산액 10%를 배합한 T1, 0.7% 분산액 

10%를 배합한 T2, 그리고 T3는 1.0% 분산액 10%를 첨가하여 네 종류의 돈육 patty를 제조하였다. 생육 및 가열육

의 일반성분은 시료들 사이에 차이가 없었으며, 수율, 보수력, 수분보유율 및 지방보유율도 감귤껍질의 첨가가 

영향을 미치지 않았다. 기계적 조직감으로 측정한 경도, 탄성, 응집성, 검성 및 씹힘성도 시료들 사이에서 유의성

을 보이지 않았다. 총 폴리페놀 함량은 T3이, DPPH free radical 소거능은 T2와 T3이 가장 높았다(p<0.001). 

TBARS는 감귤껍질이 첨가됨에 따라 유의하게 감소하였으며, T2 및 T3가 T0 및 T1보다 유의하게 낮았다(p<0.001). 

VBN함량은 시료들 사이 유의한 차이가 없었다. pH는 T0에서 가장 높고, T3에서 가장 낮았다(p<0.001). 외부색도

의 경우, L-value (명도)는 시료들 사이에 유의한 차이가 없었지만 a-value (적색도)와 b-value (황색도)는 T2 및 

T3가 가장 높고, T0가 가장 낮았다(p<0.01). 내부색도는 L- 및 a-value의 경우, 시료들 사이에 차이가 없었고, b-val-

ue에서 T2 및 T3가 가장 높고, T0가 가장 낮게 나타났다(p<0.01). 관능특성 중 맛, 조직감, 다즙성 및 전체적인 

기호성은 시료들 사이에 차이가 없었으나, 풍미는 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 높았다(p<0.01). 이상의 결과에서, 돈

육 patty에 감귤껍질을 첨가하면 항산화 활성, 적색도 유지, 풍미개선 등의 작용이 있는 것으로 확인되어 감귤껍질

은 육제품의 기능성 소재로서 이용 가능성이 있는 것으로 판단된다.


