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Abstract
This study investigated quality characteristics of chicken stock with added plum extract 
(PE) and green tea powder (GP) stock during storage. Plum extract (0, 0.5, 1, 3%) and 
green tea powder (0, 0.5, 1, 3%) were added at three levels. Chicken stock was stored at 
room temperature for 14 days. The pH of the chicken stock decreased significantly as the 
content of PE and GP increased (p < 0.05). The group with 3% plum extract added showed 
significantly lower pH values (p < 0.05). Total numbers of microorganisms (TMC) showed 
significant differences according to the storage period (p < 0.05), where the groups with PE 
and GP added showed lower TMC values than the control group, This indicates that PE and 
GP could inhibit the growth of microorganisms. The addition of 3% PE or GP decreased lipid 
oxidation (TBARS) and protein deterioration (VBN) values. In sensory test, the results showed 
that adding PE or GP has a positive effect on storage characteristics of chicken stock. The 
addition of PE rather than GP is effective not only in improving sensory evaluation, but also in 
minimizing changes in quality by suppressing lipid oxidation and protein deterioration during 
storage. In conclusion, 3% PE addition was found to be the most optimal supplementation 
choice for increasing the storability of chicken stock.
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Introduction
육수(stock)는 프랑스어로 요리의 기본이란 뜻으로 ʻfond de cuisine’이라고 한다(Kim and 

Lee, 2020). 이는 습식 조리 방법으로 만들어지며, 물에 고기나 뼈를 첨가하고 가열함으로써 
고기나 뼈에 함유되어있는 알부민 등과 같은 영양분들이 가수분해에 의해 액체로 녹아나게
끔 원래의 맛을 농후하게 살려주는 역할을 한다(Byun et al., 2008).
치킨스톡(chicken stock)은 우리 말로 닭 육수라고 하며, 신선한 닭의 뼈와 머리, 다리 등을 
이용하여 충분히 우려낸 육수(Choi and Yoon, 2020)로서 닭 뼈에는 무기질이 풍부하고 감칠맛
을 내는 성분으로 glutamic acid와 aspartic acid가 다량 함유되어있다. 또한, 닭 뼈 추출물에는 
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Ca, P과 같은 치아와 뼈의 형성과 밀접한 관련이 있는 미네랄들이 존재한다(Lee et al., 2017). 이 외에 단맛을 가진 
아미노산인 glycine, alanine 등도 함유되어있다. 이러한 유리 아미노산들의 영향으로 닭 뼈 추출물이 천연 조미료로
서의 정미성분으로 중요한 역할을 하며, 이를 이용한다면 기호성과 경제성 모두 충족시킬 것이다(Kim et al., 2010; 
Woo and Choi, 2010).
요리에 기본이 되는 육수(stock)는 오랜 시간 우려내야 하는 특징으로 인해 간편식을 선호하는 현대인들이 조리
하는 것은 쉽지 않다. 현재 육수 및 치킨스톡이 파우더형, 고체형, 액상형 등 다양한 형태로 시중에 판매되고 있다. 
최근 유명 요리사들도 치킨스톡을 사용하는 모습을 공개하였으며, 치킨스톡을 활용해 요리를 만들면 시간 단축과 
풍부한 향 등을 낼 수 있다고 한다(Choi, 2020). Kimes 등(1998)에 따르면 표준화된 가공식품을 사용하게 되면 생산 
공정이 짧아질 뿐만 아니라 제조하는 과정에서 일어날 수 있는 비일관적인 맛을 감소시킬 수 있으며, 단축된 공정
시간으로 전체적인 음식 제조 비용을 절감시킬 수 있다고 하였다. 그러나 현재 각종 질병 등으로 인해 식품의 안전
성에 대해 소비자들의 욕구가 지속적으로 커지고 있는 상황 속에서 간편성만으로는 가공식품을 선보이기엔 소비
자들의 관심을 끌지 못할 것이다(Shin, 2012). 그러므로 유기농업을 통해 생산된 유기농산물과 이들을 원료로 하는 
유기가공식품의 소비가 급격히 증가하고 있는 추세(Kim, 2012)에 맞추어 매실, 녹차 등과 같은 천연물을 이용하여 
건강 유지를 위한 기능성 제품들이 상품화되고 있다(Kim, 2001).
매실(Prunus mume Sieb. et Zucc)은 유기산 및 당분이나 무기성분을 함유하고 있는 알칼리성 식품으로 알려져 있
으며, 칼로리가 낮고 영양가가 비교적 높다. 주로 생식되지 않는 가공전용 과실로 국내에서 생산되는 대부분이 가
공용으로 사용된다. 매실주스, 매실주, 매실장아찌, 매실 엑기스 등이 그 예이다(Kang et al., 1999). 매실에는 citric 
acid, malic acid, succinic acid 등과 같은 유기산이 다량 함유되어 있어 신맛이 강하며(Kang et al., 2014), 육제품의 풍
미를 증진시키고 rutin 및 naringenin과 같은 항산화제를 함유하고 있어 육제품의 산화를 억제시켜 육가공 제품에 
첨가 시 품질을 향상시키실 수 있는 천연원료이다(Oh et al., 2007). 또한, 매실은 인체에 필수적인 미네랄과 비타민
(C, A, B1, B2, PP), K (칼륨), P (인), Ca (칼슘) 등이 풍부하게 함유되어 있고, 안토시아닌 및 페놀 화합물이 풍부한 
과일로 오렌지보다 상대적으로 높은 항산화 활성을 보여 천연 항산화제의 좋은 공급원이다(Arion et al., 2014). 이
외에도 해독작용, 항균작용, 살균작용, 소화촉진 및 혈압상승 예방 등에 효능이 있는 것으로 보고되었다(Lee and 
Lee, 2006).
녹차는 차나무(Camelia sinensis)의 어린잎을 이용한 기호 식품이다(Park, 2006). 녹차가 건강식품으로 소비자에 
인식되면서 우리나라 농업 부문에서 성장 산업으로 각광받고 있으며, 다양한 가공품 개발 등을 통해 녹차와 관련
된 식품 소비도 꾸준히 증가하고 있다고 한다(Park, 2003). 녹차는 발효되지 않은 차이며, 홍차나 우롱차보다 더 많
은 catechin을 함유하고 있다(Sinija and Mishra, 2008). 녹차의 떫은맛의 성분인 catechin은 polyphenol류로 성분으로 
(-)-epicatechin, (-)-epicatechin-3-gallate, (-)-epigallocatechin, (-)-epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 등이 보고되었으며, 
이 중 EGCG가 주요 구성성분으로 항산화, 항균, 항동맥경화 및 노화 억제와 같은 생체조절 물질로 이용되고 식품 
보존에도 일부 사용되는 등 천연 항산화제로서 이용되고 있다(Rhi and Shin, 1993; Park, 2005; Noh et al., 2008). 또
한, 장에서 잘 흡수되지 않아 지질 및 지방분해효소와 결합한 복합체를 형성하여 지질 흡수를 억제하는 역할을 하
기도 한다(Axling et al., 2012). 이와 더불어 녹차의 쓴맛 성분은 주로 각성과 이뇨, 강심, 피로회복 작용으로 알려진 
caffeine, 그리고 saponin류, 감칠맛 성분인 anino acid류, 단맛 성분인 당류, 향기 화합물 및 기타 각종 화합물들이 존
재하고 있다(Im and Kim, 1999; Rim, 2006). 이 성분들은 혈중의 LDL 콜레스테롤을 감소시킴으로서 혈전 생성 억제 
및 동맥경화 예방효과가 있다(Muramatsu et al., 1986). 현재까지도 녹차를 이용하여 저장성과 기호성 향상시키기 
위한 식품개발연구가 진행되고 있다고 한다(Yang et al., 2006).
본 연구에서는 유기농 닭고기로 제조된 치킨스톡의 저장특성을 향상하기 위해서 천연물인 매실 추출액과 녹차 
분말을 수준별로 유기농 치킨스톡에 각각 첨가하고 적용성을 규명하기 위해 저장특성을 분석하였다.
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Materials and Methods

실험재료

본 연구에 사용한 시료는 올계 유기농 치킨스톡(SinyoungHS, Jecheon Korea), 유기농 녹차분말(Beakrokdaweon, 
Bosrong, Korea), 유기농 매실추출액(Chammaegol, Hadong, Korea)을 사용하였다.

실험설계

실험에 사용된 유기농 치킨스톡은 올계(Orge, Jecheon, Korea)에서 제공받아 사용하였다. 올계 유기농 치킨스톡
은 HACCP 인증받은 올계 유기농 닭의 닭뼈와 닭발, 유기농 마늘, 정제소금을 넣어 8시간 동안 끓여 만들어진 젤 
형태로 압축되어 출고된다. 제공받은 치킨스톡에 매실 추출액과 녹차 분말을 각각 0, 0.5, 1, 3%씩 첨가(Table 1)하
여 혼합 후 60℃에 30분간 살균 후 저장기간(0, 3, 7, 14 day)동안 실온에 보관(Fig. 1)하며 pH, 지방산패도, 휘발성염
기태질소, 총미생물수, 그리고 관능검사를 3반복으로 실시하였다.

Fig. 1. Process of making chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder.

Table 1. Formulation of chicken stock supplemented with plum extract and green tea powder (%).
Ingredient Control P1 P2 P3 G1 G2 G3
Chicken stock 100 99.5 99 97 99.5 99 97
Plum extract - 0.5 1 3 - - -
Green tea powder - - - - 0.5 1 3
Total 100 100 100 100 100 100 100
Control, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, chicken stock with 1% 
plum extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, chicken stock with 1% green tea 
powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
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pH

제조된 시료 5g을 증류수 50 mL (시료 : 증류수 = 1 : 10)와 함께 stomacher (Stomacher® 400 Circulator, BioMed, 
London, UK)로 200 rpm에 30초간 균질하여 pH meter (Orion STAR A211, Thermo Scientific, Waltham, USA)로 측정하
였다. 각 시료마다 3반복을 통하여 평균값을 취하였다.

총미생물수(total microbioal count, TMC)

총미생물수는 total microbioal count이며, Stomacher bag에 시료 10 g과 0.1% peptone 용액 90 mL를 가하여 
Stomacher (Stomacher® 400 Circulator, BioMed, London, UK)에서 200 rpm, 30초간 균질한다. 이후 PCA (plate count 
agar)배지에 연속 희석시킨 시료를 접종하여 36℃에서 48시간 배양시켰다. 48시간 경과 후, Colony counter를 이용
하여 미생물 수를 체크하였다. 총미생물수는 연속희석법을 이용하였고, 단위는 Log CFU·g-1으로 표시하였다.

지방산패도(2-thiobarbituric acid reactive substance, TBARS)

지방산패도(2-thiobarbituric acid reactive substance)는 제조된 시료 10 g을 homogenizer에 cold 10% perchloric acid 
15 mL와 3차 증류수 25 mL를 넣고 10,000 rpm으로 10초간 균질한다. Whatman No. 2 filter paper (Advantec, Tokyo, 
Japan)를 이용하여 균질액을 여과하였으며, pipette을 이용하여 여과액 5 mL와 0.02 M 2-thiobarbituric acid (TBA)용
액 5 mL를 넣어 완전히 혼합한다. 혼합이 끝나고 16시간 냉암소에서 방치 후 Spectrophotometer (DU-650, Beckman, 
Brea, USA)를 이용하여 529 nm에서의 흡광도를 측정하였다. Blank는 3차 증류수를 이용하였다. 지방산패도는 
TBA수치로 나타내었으며, TBA수치는 시료 1,000 g당 mg malonaldehyde (mg malonaldehyde·kg-1으로 표시되었다. 
이때 사용되는 standard curve는 y = 0.1975x - 0.0011 (r = 0.999)이었으며, y = 흡광도, x = TBA가로 계산하였다.

휘발성염기태 질소(volatile basic nitrogen, VBN)

VBN은 volatile basic nitrogen이며, 이는 제조된 시료 10 g에 증류수 90 mL를 가하여 Homogenizer를 이용하여 
10,000 rpm으로 균질한 후, 균질액을 Whatman No. 2 filter paper를 이용하여 여과하였다. 여과액 3 mL를 Conway unit 
외실에 넣고 내실에는 0.01 N 붕산용액 1 mL와 지시약(0.066% methyl red : 0.066% bromocresol green = 1 : 1)을 2 - 3
방울 가한다. 뚜껑과의 접착 부위에 white vaseline을 바르고 뚜껑을 닫은 후 Conway unit의 외실에 50% K2CO31 mL
를 신속히 주입하고, 즉시 밀폐시킨 다음 용기를 수평으로 교반한 후 36℃에서 120분(2시간)간 배양하였다. 배양 
후 내실의 붕산용액을 0.02 N H2SO4로 적정하였다. 단백질변패도는 100 g 시료 당 mg (mg%)으로 환산하여 표시하
였으며, 휘발성염기태질소(VBN)의 수치로 나타내었다.

VBN = {(a - b) × F × 28.014 × 100}/시료의 양           (1)
a: 주입된 황산의 양(mL)
b: Blank에 주입된 황산의 양(mL)
F: 0.02 N H2SO4 표준화 지수
28.014 = 0.02 N H2SO4 1 mL 소모하는데 필요한 N의 양
0.02 × 14.007(질소분자량) × 100 g = 28.014
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관능검사

제품의 기호도 검사를 위해 관능검사 훈련을 받은 검사원들을 대상으로 관능검사를 실시하였다. 측정 방법은 
색(color), 감칠맛(umami), 고기 풍미(meat flavour), 신맛(sour), 이취(off odor), 전체기호도(total preference)에 대하여 5
점 척도법을 이용하여 실시하였다. 색의 경우 1점으로 갈수록 밝고 5점으로 갈수록 어두워지는 것을 나타내며, 감
칠맛, 풍미, 신맛의 경우 1점으로 갈수록 강도가 약해지고 5점으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 것을 나타낸다. 
이취의 경우 1점으로 갈수록 강도가 강해지고 5점으로 갈수록 특성의 강도가 약해지는 것을 나타낸다. 전체기호
도는 1점으로 갈수록 ̒좋지 않다’, 5점으로 갈수록 ̒매우 좋다’로 나타내었다.

통계처리

통계분석은 SAS program (SAS Institute, Cary, NC, USA)의 GLM (genenal linear model) 방법으로 분석하였고, 처리
구간의 평균 간 비교는 Duncan의 Multiple Range Test를 통하여 유의성 검정(p < 0.05)을 실시하였다.

Result and Discussion

pH

매실 추출액과 녹차 분말 첨가량을 0, 0.5, 1, 3%로 달리하여 제조한 치킨스톡의 pH를 측정한 결과는 Table 2와 같
다. 실험에 사용한 매실 추출액의 pH는 3.04, 녹차 분말은 5.45이었다. 매실 추출액과 녹차 분말의 첨가량이 증가
할수록 pH는 낮아지는 경향을 보였다. 매실 추출액 3% 넣은 처리구에서 유의적으로 가장 낮은 값을 나타내었다
(p < 0.05). 이는 pH가 산성인 매실 추출액을 치킨스톡에 첨가함으로써 치킨스톡의 pH가 낮아지고, 유기산의 농도
가 높을수록 pH가 낮아지는 것(Jang et al., 2005)으로 보아 매실 추출액에 함유된 유기산이 치킨스톡의 pH에 영향
을 준 것으로 사료된다. Roh 등(1996)에 따르면 녹차 추출물이 첨가된 쌀밥의 pH는 녹차 추출물의 첨가량이 많을
수록 pH 감소폭이 적었다고 하였고, Kim과 Park (2002)에 따르면 녹차 추출액을 첨가한 식빵의 pH가 녹차 추출액
의 첨가량이 많을수록 변화의 폭이 적었다고 보고하였다. 저장기간이 경과함에따라 pH가 증가하는 경향이 보이
다 14일차에서 감소하는 경향을 보인 것으로 보아 미생물 성장에 따른 젖산 생성으로 pH가 감소한 것(Langlois and 
Kemp, 1974)으로 사료된다.

Table 2. pH of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder during 14 days of 
storage. 
pH 0 day 3 days 7 days 14 days
C 6.12 ± 0.01a 6.14 ± 0.01c 6.20 ± 0.01a 6.21 ± 0.01a
P1 6.09 ± 0.02a 6.09 ± 0.01d 6.14 ± 0.01c 6.14 ± 0.00c
P2 6.03 ± 0.01b 6.05 ± 0.00e 6.10 ± 0.01d 6.11 ± 0.00d
P3 5.88 ± 0.05d 5.90 ± 0.00f 5.94 ± 0.01e 5.95 ± 0.01e
G1 6.00 ± 0.03b 6.22 ± 0.01a 6.21 ± 0.01a 6.15 ± 0.01bc
G2 5.99 ± 0.01bc 6.18 ± 0.01b 6.20 ± 0.01a 6.15 ± 0.01b
G3 5.94 ± 0.01c 6.14 ± 0.01c 6.18 ± 0.01b 6.14 ± 0.01c
C, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, chicken stock with 1% plum 
extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, chicken stock with 1% green tea 
powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
a - f: Means in a column with different letters are significantly different (p < 0.05).
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총미생물수(total microbial count, TMC)

매실 추출액과 녹차 분말 첨가량을 달리하여 제조한 치킨스톡의 총미생물수를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 
저장 초기 매실 추출액과 녹차 분말의 첨가량에 따라서 총미생물수는 1.00 - 1.15 log CFU·g-1로 유의적인 차이가 
없었으며, 대조구(CON)의 1.00 log CFU·g-1과도 차이를 나타내지 않았다. 저장 기간이 경과함에 따라 총미생물
수는 증가하였으며(p < 0.05), 매실 추출액과 녹차 분말의 첨가량이 증가할수록 감소하였다(p < 0.05). 이러한 결
과는 Lee 등(2010)에 따르면 매실 염절임액을 첨가한 불고기 양념 소스의 저장 기간별 총균수는 매실 염절임액
의 첨가량이 증가할수록 낮아지는 경향을 나타내었고, Lee 등(2003)에 따르면 Bacillus cereus, Salmonella enteritidis, 
Staphylococcuss aureus, Escherichia coli 등 매실 착즙액을 3% 첨가하였을 때가 다른 처리구에 비해 미생물 성장이 
완전히 억제되었다는 보고와 같이 매실은 미생물의 생육 저해 효과가 나타난 것으로 사료된다. Radi 등(2017)에 따
르면 녹차 추출물의 농도가 높을수록 미생물 개체 수를 감소시킨다고 하였고, Hong 등(2022)은 녹차의 첨가는 감
자떡의 부패를 지연시키고 총균수에서도 균의 증식을 억제시켜 저장성을 향상시키는 데 도움을 주었다는 보고와 
일치하였다. 본 연구를 통하여 매실 추출액과 녹차 분말의 첨가량이 증가할수록 대조구(CON)에 비해 총 미생물수
가 낮게 검출되는 것으로 보아 매실과 녹차의 항균력에 의해 미생물의 생장을 억제하고 치킨스톡의 저장성을 높
일 수 있음을 확인하였다.

지방산패도(2-thiobarbituric acid reactive substance, TBARS)

매실 추출액과 녹차 분말 첨가량을 달리하여 제조한 치킨스톡의 지방산패도를 측정한 결과는 Table 4와 같다. 매
실 추출액과 녹차 분말을 첨가할수록 대조구(CON)에 비해 유의적으로 감소하는 것으로 나타내었으며(p < 0.05), 저
장 기간동안에도 대조구(CON)에 비해 낮은 TBARS 값을 나타내었다(p < 0.05). 이는 매실 추출액과 녹차 분말의 항
산화 성분이 기인한 것으로 사료된다. Hwang 등(2004)에 따르면 매실의 항산화력이 ascorbic acid와 유사한 수준을 나
타낸다고 하였으며, Lee와 Ahn (2005)에 따르면 칠면조에 2% 초과하는 매실 추출물을 첨가하였을 때 지질 산화를 
억제하는데 효과적이라고 보고하였다. Lee 등(2005)에 따르면 돈육 패티에 녹차 분말을 첨가하면 산패 속도가 늦춰
지며, 이는 녹차의 성분 중 catechin에 의한 것으로 보고하였다. Lee와 An (2007)에 따르면 카테킨 외에도 β-carotene, 
lutein 등 지용성 항산화 물질이 함유되어 있어 수용성과 지용성의 모든 항산화 물질들이 작용한다고 보고하였다. 매
실 추출액을 첨가한 치킨스톡의 경우 녹차 분말을 첨가한 치킨스톡보다 낮은 TBARS 값을 나타낸 것으로 보아 매실 
추출액이 녹차 분말보다 산화 억제 효과가 더 큰 것으로 사료된다.

Table 3. TMC of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder during 14 days of 
storage. 
TMC (Log CFU·g-1) 0 day 3 days 7 days 14 days
C 1.00 ± 0.00D 1.45 ± 0.21C 2.37 ± 0.09Ba 3.11 ± 0.20A
P1 1.15 ± 0.21B 1.47 ± 0.15B 1.69 ± 0.27Bab 2.90 ± 0.85A
P2 1.00 ± 0.00B 1.15 ± 0.21B 1.49 ± 0.50Bb 2.83 ± 1.23A
P3 1.00 ± 0.00B 1.10 ± 1.01B 1.43 ± 0.51Bb 2.63 ± 0.35A
G1 1.15 ± 0.21D 1.71 ± 0.37C 2.35 ± 0.37Ba 2.85 ± 0.15A
G2 1.15 ± 0.21B 1.59 ± 0.36B 1.59 ± 0.66Bab 2.68 ± 0.58A
G3 1.00 ± 0.00C 1.20 ± 0.17C 1.54 ± 0.09Bab 2.68 ± 0.27A
TMC, total microbioal count; C, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, 
chicken stock with 1% plum extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, chicken 
stock with 1% green tea powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
A - D: Least square means with different letters within the same day of storage time are significantly different (p < 0.05).
a, b: Means in a column with different letters are significantly different (p < 0.05).
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Table 4. TBARS of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder during 14 days of 
storage. 
TBARS (malonaldehyde·1,000 g-1) 0 day 3 days 7 days 14 days
C 1.66 ± 0.24a 1.78 ± 0.05a 2.32 ± 0.06a 2.49 ± 0.18a
P1 1.51 ± 0.06Bab 1.72 ± 0.05Ba 1.88 ± 0.05Abb 2.08 ± 0.09Abb
P2 1.35 ± 0.04bc 1.68 ± 0.00a 1.68 ± 0.00c 1.74 ± 0.03cd
P3 1.22 ± 0.09c 1.27 ± 0.00b 1.54 ± 0.03cd 1.55 ± 0.11d
G1 1.64 ± 0.03a 1.68 ± 0.21a 1.95 ± 0.11b 2.10 ± 0.25b
G2 1.63 ± 0.05a 1.66 ± 0.08a 1.88 ± 0.10b 2.08 ± 0.26b
G3 1.58 ± 0.20ab 1.63 ± 0.05a 1.42 ± 0.13d 1.93 ± 0.05bc
TBARS, 2-thiobarbituric acid reactive substance; C, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% 
plum extract; P2, chicken stock with 1% plum extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea 
powder; G2, chicken stock with 1% green tea powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
A, B: Least square means with different letters within the same day of storage time are significantly different (p < 0.05).
a - d: Means in a column with different letters are significantly different (p < 0.05).

휘발성염기태 질소(volatile basic nitrogen, VBN)

생육이나 가열처리한 식육제품은 저장기간이 길어짐에 따라 미생물이 증식하므로 단백질 분해물이 생성되
어 휘발성염기태 질소(VBN)가 증가하기 때문에 휘발성염기태 질소 햠량은 신선도의 지표가 된다(Cho and Kim, 
2013). 매실 추출액과 녹차 분말 첨가량을 달리하여 제조한 치킨스톡의 휘발성염기태 질소 함량을 측정한 결과는 
Table 5와 같다. 저장기간이 경과함에 따라 치킨스톡의 VBN 함량은 증가하였으며(p < 0.05), 매실 추출액의 첨가
량이 증가할수록 VBN 함량이 대조구(CON)에 비해 유의적으로 감소하는 것으로 나타내었고(p < 0.05), 녹차 분말
의 첨가량도 증가할수록 유의적으로 감소하였다(p < 0.05). 그리고, 저장 기간이 경과함에 따라 대조구(CON)에 비
해 매실 추출액과 녹차 분말을 첨가한 처리구의 VBN 함량이 낮은 경향을 나타내었으며, 녹차 분말보다 매실 추출
액을 첨가한 처리구가 더 낮은 VBN 함량을 나타내었다. Oh 등(2013)에 따르면 생막창에 참가한 매실의 농도가 증
가할수록 유의적으로 감소시킨다고 하였고, Cho와 Chung (2010)에 따르면 녹차 분말의 첨가량이 증가할수록 낮
은 VBN 값을 나타내어 본 연구의 결과와 일치하였다. 우리나라는 VBN 함량을 20 mg% 이하로 규정하고 있으나
(KFDA, 2009) 본 연구에서는 치킨스톡이 열처리를 통해 제조되었기 때문에 저장 초기부터 VBN 함량이 높게 나타
나는 것으로 사료된다. Noe 등(2011)에 따르면 가열살균처리 시간이 높을수록 VBN 함량이 증가하는 경향을 나타
내었고, Oh (1996)에 따르면 가열처리한 멸치액젓의 VBN 함량이 높게 나타냈으며, 가열처리 정도가 커질수록 증
가하는 경향을 나타내었다는 보고와 일치하였다.

Table 5. VBN of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder during 14 days of 
storage. 
VBN (mg%) 0 day 3 days 7 days 14 days
C 103.82 ± 4.38Ba 111.87 ± 1.94ABa 126.29 ± 0.00Aba 129.40 ± 17.61Aa
P1   82.36 ± 0.99Bb 102.08 ± 4.13Aab 108.12 ± 3.89Abcd 109.81 ± 6.60Ab
P2   79.16 ± 0.96Bb   94.67 ± 13.90Ab 103.68 ± 3.75Acd 106.84 ± 3.45Ab
P3   65.89 ± 9.71Bc   90.00 ± 4.22Ab 100.89 ± 0.00Ad 102.91 ± 6.02Ab
G1 108.44 ± 6.79a 111.35 ± 4.05a 116.40 ± 3.49b 119.15 ± 4.46ab
G2 108.17 ± 4.27a 110.59 ± 5.11a 115.21 ± 3.71b 115.35 ± 7.16ab
G3 103.36 ± 6.66a 110.23 ± 1.16a 110.87 ± 6.34bc 112.83 ± 5.81b
VBN, volatile basic nitrogen; C, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, 
chicken stock with 1% plum extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, chicken 
stock with 1% green tea powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
A, B: Least square means with different letters within the same day of storage time are significantly different (p < 0.05).
a - d: Means in a column with different letters are significantly different (p < 0.05).
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관능검사

매실 추출액과 녹차 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 치킨스톡의 관능검사 결과는 Table 6과 같다. 색(color)
의 경우, 매실 추출액을 첨가하지 않은 치킨스톡과 첨가한 치킨스톡에서 차이가 나타나지 않았으며, 이는 실험에 
사용된 치킨스톡 자체의 색이 매실 추출물과 비슷하여 색에 대한 기호도는 동일하게 나타난 것으로 사료된다. 녹
차 분말의 첨가량이 증가할수록 높게 나타났으며(p < 0.05), 이는 녹차의 주된 색소인 chorophyll에 의한 착색 현상
과 polyphenol 화합물의 양이 증가하여 갈변 현상에 의한 것으로 사료된다(Park, 2006). 감칠맛(umami)의 경우에는 
매실 추출액 3%와 녹차 분말 0.5%를 첨가한 치킨스톡이 3.86, 4.00로 대조구(CON)에 비해 높게 평가되었으며(p < 
0.05), 풍미(meat flavour)의 경우 매실 추출액 3% 첨가한 치킨스톡이 대조구(CON)에 비해 높은 기호도를 나타내
었고(p < 0.05), 모든 녹차 분말 첨가구는 대조구(CON)에 비해 높은 기호도를 나타내었다(p < 0.05). 이는 치킨스톡
의 고유 풍미와 매실 추출액과 녹차 분말의 풍미가 잘 조화된 것으로 사료된다. 신맛(sour)의 경우에는 모든 처리구
에서 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 녹차 분말을 첨가했을 때보다 매실 추출액의 첨가량이 증가할수록 강하
게 나타났고, 이는 매실의 첨가량이 증가할수록 pH가 낮아지는 결과와 일치하며, 신맛을 나타내는 citric acid, malic 
acid 등의 유기산(Son et al., 2002)에 의한 것으로 사료된다. 이취(off odor)의 경우에는 모든 처리구에서 유의적인 차
이를 보이지 않았으며, 매실 추출액을 넣은 처리구는 첨가량이 증가할수록 이취가 감소하는 반면, 녹차 분말은 첨
가량이 증가할수록 이취가 증가하는 경향을 보인다. 이는 녹차의 첨가량이 증가할수록 catechin, tannin, caffeine 등
의 용출량이 많아져(Hong et al., 1999) 영향을 준 것으로 사료된다. 전체 기호도(total preference)의 경우에는 대조구
(CON)에 비해 감칠맛, 풍미에서 높은 기호도를 나타낸 매실 추출액 3% 첨가 치킨스톡이 3.81로 가장 높게 나타났
으며, 녹차 분말 0.5% 첨가 치킨스톡이 3.17로 나타났다. 위의 기호도를 조사한 결과 중 매실 추출액의 첨가 수준과 
녹차 분말의 첨가 수준을 구별하여 도표로 나타낸 Fig. 2를 보면 매실 추출액 3% 첨가구가 다른 처리구들에 비하여 
가장 높은 기호도를 보였을 뿐 아니라 색, 감칠맛, 풍미, 신맛, 이취, 전체 기호도 항목 모두 적절하게 분포되어 가장 
우수한 관능 특성을 나타내었다.

Table 6. Sensory evaluation of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder during 
14 days of storage. 
Treatment Color Umami Meat flavour Sour Off odor Total preference
C 3.00 ± 0.00c 3.67 ± 0.52 1.71 ± 0.99b 2.86 ± 1.35 3.79 ± 0.81 3.29 ± 0.57ab
P1 3.00 ± 0.00c 3.43 ± 1.13 1.71 ± 0.76b 2.86 ± 1.35 3.57 ± 0.53 3.14 ± 0.63ab
P2 3.00 ± 0.00c 3.21 ± 1.35 1.78 ± 0.81b 2.86 ± 0.90 3.43 ± 0.79 3.21 ± 0.64ab
P3 3.00 ± 0.00c 3.86 ± 0.69 1.86 ± 0.94ab 2.71 ± 0.76 3.71 ± 0.90 3.81 ± 0.69a
G1 3.50 ± 0.55bc 4.00 ± 0.89 2.67 ± 0.52ab 1.83 ± 1.33 4.00 ± 1.67 3.17 ± 0.41ab
G2 3.75 ± 0.76ab 3.57 ± 0.98 2.75 ± 0.61a 1.83 ± 1.33 3.83 ± 1.60 3.08 ± 0.66ab
G3 4.17 ± 1.17a 3.33 ± 0.52 2.67 ± 0.52ab 1.83 ± 1.33 3.67 ± 1.63 2.75 ± 0.88b
C, chicken stock without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, chicken stock with 1% plum 
extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, chicken stock with 1% green tea 
powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.
a - c: Means in a column with different letters are significantly different (p < 0.05).
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Fig. 2. Preference of chicken stock supplemented with plum extract or green tea powder. C, chicken stock 
without plum extract and green tea powder; P1, chicken stock with 0.5% plum extract; P2, chicken stock with 
1% plum extract; P3, chicken stock with 3% plum extract; G1, chicken stock with 0.5% green tea powder; G2, 
chicken stock with 1% green tea powder; G3, chicken stock with 3% green tea powder.

Conclusion
본 연구는 치킨스톡의 저장성을 향상시키기 위해 치킨스톡에 매실 추출액과 녹차 분말을 0, 0.5, 1, 3%씩 각각 첨
가하여 제조한 치킨스톡의 pH, 총미생물수(TMC), 지방산패도(TBARS), 휘발성염기태 질소(VBN), 관능검사를 측
정하였다.
매실 추출액과 녹차 분말의 함량을 달리하여 제조한 치킨스톡의 pH는 첨가량이 증가할수록 pH는 유의적으로 
감소하였고, 매실 추출액 3% 첨가한 치킨스톡이 유의적으로 가장 낮은 pH 값을 나타내었다(p < 0.05). 총미생물수
의 경우 매실 추출액과 녹차 분말을 첨가한 치킨스톡이 대조구(CON)에 비해 적게 나타난 것으로 보아 미생물의 
증식을 억제시키는 효과를 나타내었다. 지방산패도(TBARS)와 휘발성염기태 질소(VBN) 측정한 결과, 저장 기간
이 경과함에 따라 모든 시료에서 증가하였지만, 매실 추출액과 녹차 분말의 첨가한 처리구는 대조구(CON)에 비해 
유의적으로 TBARS와 VBN 값이 낮았다. 매실 추출액과 녹차 분말이 지방산패와 단백질 변패 억제 효과를 나타내
었지만, 녹차 분말보다 매실 추출액을 첨가한 처리구가 더 효과적으로 나타내었다. 관능검사에서는 치킨스톡에 
매실 추출액 3%, 녹차 분말 0.05% 첨가 시 가장 효과적으로 나타내었으며, 녹차 분말의 함량이 증가할수록 저장특
성에서는 좋은 결과를 나타내었으나 관능적면에서는 색이 어둡게 되어 소비자들에게 거부감을 주는 것으로 사료
된다.
위의 결과를 종합하여 볼 때 치킨스톡에 매실 추출액과 녹차 분말을 첨가하면 저장특성에 긍정적인 영향을 미
치는 것으로 나타났지만, 녹차 분말보다 매실 추출액의 첨가가 관능적 평가뿐만 아니라 저장 중 지방산패와 단백
질 변패를 억제하여 품질의 변화를 최소화하는데 효과적인 것으로 평가되었다. 결론적으로 치킨스톡의 저장성을 
향상시키기 위해서는 매실 추출액 3% 첨가가 가장 최적의 농도로 사료된다.
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