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바질과 마늘을 첨가한 유화형 소시지의 이화학적 및 관능적 특성

박신영 정다원 정유다 김학연*
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Physicochemical and Sensory Properties of Emulsion-type 
Sausage Added with Basil and Garlic Powder

Sin-Young Park, Da-Won Jeong, Yu-Da Jeong, Hack-Youn Kim*

Resources Science Reserch Institute, Kongju National University, Yesan 32439, Korea

Abstract
The aim of this study was to investigate the effects of basil and garlic powder on the physico-

chemical and sensory properties of emulsion-type sausage. Ash contents was increase tendency with 
increasing amount of basil powder and decreasing garlic powder. In contrast, fat contents was 
decrease tendency with increasing amount of basil powder and decreasing garlic powder. Uncooked 
and cooked lightness redness yellowness values of samples were decreased with increasing basil 
powder content. Uncooked and cooked pH values of B1G3 treatment was significantly higher than 
other treatment and control (p<0.05). Water holding capacity was increase tendency with increasing 
basil powder contents. Cooking loss, water loss, and fat loss of treatment were significantly lower 
than control (p<0.05). Hardness, gumminess, and chewiness of samples were increase tendency with 
increasing amount of basil powder. Sensory properties of B1G3 treatment was significantly higher 
than control (p<0.05). The present results show that B1G3 has excellent physicochemical and sensory 
properties. Thus, emulsion-type sausage added with basil powder 1% and garlic powder 3% is suitable 
for quality properties.
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Ⅰ. 서 론 

국내 1인당 연간 축산물 소비량은 1990년 71.7 kg에서 2018년 134 kg으로 꾸준한 증가 추세를 

보이고 있으며, 이에 따라 식육가공품 생산량 또한 2008년 138,123 톤에서 2012년 163,234 톤, 2018
년 214,871 톤으로 지속적으로 증가하고 있고, 소시지는 식육가공품 생산량 증가에 따라 2008년 

50,267 톤에서 2018년 77,158 톤으로 생산량이 53.5% 증가하여 대표적인 식육가공품 중 하나라고 

할 수 있다(Ministry of Agriculture Food and Rural Affairs, 2019).
그러나 식육과 식육가공품이 포함된 식단은 열량이 높으며 지방산과 콜레스테롤 함량이 높은 것으

로 알려져 있고(Fernandez-Gines et al., 2005), 이러한 고열량 식단은 성인병과 같은 만성질환과 밀접

한 연관이 있다고 밝혀진바 있다(Burkitt, 1982). 이에 따라 현대 소비자들은 건강지향적인 식품 소비

를 원하여 맛, 편의성뿐만이 아니라, 영양성분 등 다양한 요인을 고려한 뒤 제품을 선택하는데, 최근 

이러한 소비자들의 소비욕구를 반영하기 위해서 다양한 기능성 식품이 연구 및 개발되고 있다

(Issanchou, 1996).
대표적인 식육가공품인 소시지에 대한 기능성 식품관련 연구사례로, 기능성 첨가물인 현미 섬유질,
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돈피 젤라틴, 고추씨 분말, 솔잎 및 녹차 추출물 등을 첨가하여 소시지를 제조하였을 때 에너지 대사율 증진, 항암작용, 항산화 효과 등을 

규명한 바 있다(Choi et al., 2015; Park et al., 2016; Kim et al., 2016; Kim et al., 2002). 이렇게 제조한 기능성 소시지는 기능성과 더불어 

기본적으로 품질특성을 측정하는데, 연구를 통하여 상업적으로 이용이 가능한지 판단하기 위함이다. 
최근 요식업계에서 다양하게 이용되고 있는 바질(Ocimum basilicum)은 골다공증과 심장질환 예방 여성 질환 개선 심신안정 다이어트 효과

가 있는 천연 기능성 소재로(Agrawai and Sin, 1996; Umerie and Anyasoro, 1998), 향신료로써 매우 광범위하게 사용되고 있다(Kim et al., 
2007). 식육을 이용하는 요리에서도 축종 특유의 이취를 제거하는데 이용되는데(Makinen and Paakkonen, 1999), 이에 따라 식육가공품에 대한 

활용가능성이 매우 높은 소재라고 할 수 있다.
바질과 유사한 천연 기능성 소재로, 마늘(Allium sativum for. pekinense Makino)은 항균 및 항염 항암 중금속 해독 효과가 있는 것으로 알려져 

있고(Cheng et al., 2000; Sharma et al., 1976; Yang et al., 1993), 마늘 또한 특유의 풍미를 부여하는 향신료로써 식품산업과 요식업계에서 

다양하게 이용되고 있다(Amagase H et al., 2001). 특히 우리나라 한식의 대부분에 이용될 정도로 한국인들에게는 매우 친숙한 소재이다(Choi 
and Lee, 2010).

따라서 본 연구는 기능성을 지닌 천연 향신료인 바질과 마늘을 일정비율 첨가한 유화형 소시지를 제조하여 이화학적 특성을 분석하고, 관능

평가를 실시하여 최적의 첨가비율을 설정하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료 및 유화형 소시지 제조

본 실험에 사용된 유화형 소시지의 원료육인 돈육은 도축 후 24시간이 경과된 돈육 후지(Hongjumeat, Korea)를 이용하였다. 돈육 후지와 

등지방을 각각 3mm plate를 장착한 grinder(PA-82, Mainca, Spain)를 이용하여 분쇄하였으며, bowl cutter(K-30, Talsa, Spain)를 이용하여 원료육

(60%)과 등지방(20%), 빙수(20%)를 세절하면서 NPS 1.2%, 설탕 1%, 복합향신료 0.6%를 첨가하였다. 첨가물 혼합 과정에서 바질가루와 마늘가

루를 대조구는 첨가하지 않았고(Control; 0%), 처리구 3개에 대해서 바질가루와 마늘가루를 각각 1% 3%(B1G3), 2% 2%(B2G2), 3%
1%(B3G1) 첨가하였으며, 제조된 소시지 유화물은 충전기(EM-12, Mainca, Spain)를 이용하여 천연 돈장에 충전하였다. 충전한 유화물은 80℃ 

chamber(10.10ESI/SK, Alto Shaam, USA)에서 30분간 가열한 후 10℃에서 30분간 냉각하였으며, 제조한 유화형 소시지는 4℃에서 보관하면서 

실험을 진행하였다.

일반성분 측정

일반성분 정량은 AOAC법(Associaion of Official Analytical Chemists, 1990)에 따라 조단백질, 조지방, 수분, 조회분함량을 측정하였으며, 
조단백질함량은 Kjeldahl법, 조지방함량은 Soxhlet법, 수분함량은 105℃ 상압가열건조법, 조회분함량은 550℃ 직접회화법으로 분석하였다.

색도 측정

가열 전후의 안쪽 단면을 colorimeter(CR-10, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L* 값과 적색도(redness)를 나타내

는 CIE a* 값, 황색도(yellowness)를 나타내는 CIE b* 값을 측정하였다. 이때의 표준색은 CIE L* 값은 +97.83, CIE a* 값이 0.43, 
CIE b* 값이 +1.98인 백색 표준판을 사용하였다.

pH 측정

pH는 시료 4 g을 채취하여 증류수 16 mL와 혼합하여 ultra turrax(HMZ-20DN, Pooglim Tech, Korea)를 사용하여 8,000 rpm에서 1분간 

균질한 후 유리전극 pH meter(Model S220, Mettler-Toledo, Switzerland)를 사용하여 측정하였다.

보수력 측정

가열 전 유화물 5 g을 여과지(Whatman No. 1, Whatman, UK)로 감싼 뒤, 탈지면을 깔아둔 코니칼튜브에 넣어 centrifuge(Supra R22, Hanil, 
Korea)를 이용하여 1,000 rpm, 4℃ 조건에서 10분간 원심분리하였다. 원심분리가 끝난 뒤 filter paper에서 유화물을 채취하여 무게를 측정한 

뒤, 다음 계산식에 의하여 보수력을 측정하였다.
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보수력  원심분리전유화물의무게 g원심분리후유화물의무게 g × 
가열감량 측정

가열 전 무게 및 가열 후 무게를 측정하여 가열감량을 계산하여 %로 산출하였다. 

가열감량    가열전무게 g가열후무게 g × 
유화안정성 측정

유화물의 유화안정성은 Ensor 등(1987)의 방법에 따라 측정하였다. 실험에 알맞은 원심분리관에 철망(4×4 cm)을 댄 후, 유화물을 충전하고 

원심분리관의 입구를 밀폐시켰다. 시료가 채워진 원심분리관은 항온수조(JSWB-30T, JSR, Korea)에서 80℃로 30분간 가열한 후 10℃에서 30분

간 방냉하였다. 방냉이 완료된 다음 유리된 수분과 유분의 양을 측정하여 g당 유리되는 수분과 유분의 양(mL)을 계산하여 유화안정성을 구하였

으며, 다음 식에 의하여 구하였다.

지방분리율  가열전유화물의무게 g삼출된지방층 mL × 
수분분리율  가열전유화물의무게 g삼출된수분층 mL × 

물성 측정(Texture Profile Analysis, TPA)

시료의 물성은 texture analyzer(TA 1, Lloyd, USA)를 이용하여 측정하였다. 유화물은 80℃ chamber(10.10ESI/SK, Alto Shaam, USA)에서 

30분간 가열한 후 10℃에서 30분간 냉각하여 시료를 2.5×2.5×2.0 cm(가로×세로×높이)의 크기로 자른 후, 상온에서 측정하였다. 분석조건은 

pre-test speed 2.0 mm/s, post-test speed 5.0 mm/s, maximum load 2 kg, head speed 2.0 mm/s, distance 8.0 mm, force 5 g으로 설정하였으며, 
25 mm cylinder probe를 이용하여 측정하였다. 측정된 hardness(kgf), springiness 및 cohesiveness를 기록하였고, 이를 이용하여 gumminess(kgf)
와 chewiness(kgf)를 산출하였다.

관능평가

가열 처리한 유화형 소시지를 일정한 두께로 절단하여 훈련된 8명의 패널 요원을 구성하여, 각 처리구별로 색(color), 풍미(flavor), 조직감

(texture), 다즙성(juiciness) 및 전체적인 기호성(overall aceptability)에 대하여 각각 10점 만점으로 평점하고, 그 평균치를 구하여 비교하였다. 
이 때, 10점은 가장 우수하고, 1점은 가장 열악한 품질의 상태를 나타내었다.

통계처리

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 실시하여 평가되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, SAS Institue, 
USA)를 이용하여 결과를 평균값과 표준편차로 나타내었으며, ANOVA, Duncan's multiple range test로 각각의 특성에 대해 유의적인 차이가 

있는지를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

일반성분

바질과 마늘가루를 첨가한 유화형 소시지의 일반성분 측정 결과는 Table 1에 나타내었다. 수분 측정 결과, B2G2 처리구가 대조구에 비해 

유의적으로 높은 값을 나타내었으며(p<0.05), 조단백질함량은 바질과 마늘 분말을 첨가한 모든 처리구가 대조구에 비해 유의적으로 낮은 수치를 
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나타내었으나(p<0.05), 수분과 조단백질 항목에서 처리구들간에는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 조지방함량은 바질분말 첨가량이 증가하고 

마늘분말 첨가량이 감소할수록 낮아지는 경향을 나타내었으며, 이와 반대로 조회분함량은 증가하는 경향을 나타내었다. 이러한 일반성분의 

변화는 대조구에 비하여 바질과 마늘 분말을 추가로 첨가함에 따라 조회분함량이 증가하였고, 바질에는 식이섬유가 함유되어 있어(Alam et 
al., 2014), 식이섬유가 가열 시 수분 분리를 억제하여 수분 함량이 증가한 것으로 생각되며, 이에 따라 지방함량과 단백질함량이 상대적으로 

낮은 수치를 나타낸 것으로 사료된다.

색도

Table 2는 바질과 마늘가루를 첨가한 유화형 소시지의 색도 측정 결과를 나타내었다. 가열 전 색도 측정결과, 바질가루 첨가량이 증가함에 

따라 명도 적색도 황색도 모두 감소하는 경향을 나타내었는데, 항목과 상관 없이 바질과 마늘가루를 첨가한 모든 처리구들이 대조구에 비해 

유의적으로 낮은 수치를 나타내었으며(p<0.05), 바질분말이 2%, 3% 첨가된 B2G2와 B3G1이 대조구와 B1G3에 비해 유의적으로 낮은 수치를 

나타내었다(p<0.05). 가열 후 색도 또한 가열 전과 유사하게 바질가루 첨가량이 증가함에 따라 명도는 유의적으로 감소하였으며(p<0.05), 적색

도 황색도는 감소하는 경향을 나타내었다. Fernandez-Gines 등(2005)은 돈육 유화형 소시지에서 바질잎 분말을 1%까지 단계적으로 첨가하였

을 때, 일정 첨가비율 이상에서 명도와 적색도가 감소하였다고 하여 본 연구와 유사하였으나, 황색도는 상승하였다고 하여 본 연구 결과와 

상이하였다. 이러한 유사성과 차이점은 본 실험에서는 바질분말 첨가량을 높일수록 황색도에 영향을 미치는 마늘분말 첨가량을 줄인 것에 

기인한 것이라고 사료된다.

pH, 보수력

Table 3은 가열 전 ․ 후 pH와 보수력을 나타내었다. pH 측정결과 가열 전 ․ 후 모두 B1G3가 대조구와 다른 처리구들에 비해 유의적으로 

Table 2. CIE color of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder

Traits
Treatment

Control B1G3 B2G2 B3G1

Color

Uncooked

CIE L* 57.84 ± 0.31a 51.68 ± 0.85b 45.96 ± 0.52c 45.26 ± 1.33c

CIE a* 15.84 ± 2.42a 7.86 ± 0.59b  6.10 ± 0.35c 5.14 ± 0.49c

CIE b* 21.80 ± 1.39a 19.58 ± 1.02b 17.42 ± 0.18c 16.40 ± 1.41c

Cooked

CIE L* 63.70 ± 0.41a 57.42 ± 0.95b 51.78 ± 1.35c 50.28 ± 1.39d

CIE a* 13.40 ± 0.20a 6.70 ± 0.64b 5.33 ± 0.21c 5.24 ± 0.61c

CIE b* 19.34 ± 0.47a 18.24 ± 0.38b 18.28 ± 0.98b 16.94 ± 0.85c

All values are mean ± SD.
a-d Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, garlic 1%.

Table 1. Proximate composition of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder

Traits
Treatment

Control B1G3 B2G2 B3G1

Water (%) 50.28 ± 2.93b 53.70 ± 0.73ab 55.05 ± 2.56a 53.47 ± 1.99ab

Fat (%) 23.30 ± 4.39a 15.78 ± 3.71ab 9.35 ± 3.96b  9.58 ± 3.56b

Protein (%) 16.95 ± 0.39a 15.81 ± 0.55b 15.89 ± 0.27b 15.81 ± 0.17b

Ash (%) 2.08 ± 0.02c 2.28 ± 0.01b 2.32 ± 0.07b  2.49 ± 0.04a

All values are mean ± SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, garlic 1%.
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높은 수치를 나타내었으며(p<0.05), 가열 전 pH는 대조구와 B2G2, B3G1간의 유의적인 차이를 보이지 않았고, 가열 후 pH는 대조구와 B2G2간

에 유의적인 차이를 보이지 않았으나, B3G1은 대조구에 비해 낮은 pH를 나타내었다. 본 연구와 유사한 사례로 Byen 등(2001)은 분쇄 돈육에 

마늘을 첨가하였을 때 마늘의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 높아졌다고 하였는데, 이러한 결과로 보아 마늘분말 첨가량이 높은 처리구에서 

높은 pH를 나타내었고, 마늘분말 첨가량이 감소함에 따라 pH가 감소하는 경향을 나타낸 것이라고 생각된다. 보수력 측정 결과, 처리구들간에 

유의적인 차이는 보이지 않았으나, 바질가루 첨가량이 높아질수록 보수력이 증가하는 경향을 나타내었다.
이렇듯 보수력이 바질가루 첨가량이 증가함에 따라 높아지는 추세를 보이는 것은 바질에는 수용성 식이섬유가 함유되어 있기 때문에(Simon 

et al., 1999), 식이섬유가 수분을 흡수하는 작용을 하여 보수력이 증진된 것으로 생각된다.

가열감량, 유화안정성

기능성 첨가물로써 사용한 바질에는 수용성 식이섬유가 일정수준 함유되어 있기 때문에 결착제로써의 특성을 측정하기 위하여 가열감량과 

유화안정성을 분석하였다(Fig. 1, 2). 가열감량과 유화안정성 측정 결과 바질과 마늘가루를 첨가한 모든 처리구들이 대조구에 비해 유의적으로 

낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 가열감량은 B1G3와 B3G1이 대조구와 B2G2에 비해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었으며(p<0.05), 유화안정성

에서는 수분감량과 지방감량 모두 처리구들간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이와 유사한 연구사례로 유화 및 분쇄형 육제품에서 결착제로

써 식이섬유를 첨가하였을 때 가열감량이 감소하고 유화안정성이 증진되었다고 하였는데(Talukder and Sharma, 2010; Choe et al., 2013), 이러

한 결과는 분쇄형 육제품의 첨가물로써 식이섬유는 수분을 흡수하는 역할을 하여 결착제나 증량제로 이용되기도 하며(Biwas et al., 2011), 
바질에 함유되어 있는 수용성 식이섬유가 결착제로 작용된 것으로 생각된다.

Table 3. pH, water holding capacity of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder

Traits
Treatment

Control B1G3 B2G2 B3G1

pH
Uncooked 5.84 ± 0.01b 5.87 ± 0.01a 5.84 ± 0.01b 5.83 ± 0.01b

Cooked 5.99 ± 0.02b 6.02 ± 0.01a 5.98 ± 0.01b 5.96 ± 0.01c

WHC (%) 75.41 ± 2.60b 80.02 ± 3.18ab 78.22 ± 1.82ab 84.06 ± 5.44a

All values are mean ± SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, garlic 1%.

Fig. 1. Cooking loss of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder. a-c Means on bars with different letters are significantly 
different (p<0.05). Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, garlic 1%.
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물성(TPA)

Table 4는 물성측정결과를 나타내었다. 물성 측정 결과 springiness와 cohesiveness를 제외한 나머지 항목에서 바질 첨가량이 증가함에 따라 

낮아지는 경향을 나타내었다. hardness는 모든 처리구들이 대조구에 비해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었으며(p<0.05), B2G2와 B3G1은 B1G3에 

비해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다(p<0.05). gumminess, chewiness는 B2G2와 B3G1이 대조구와 B1G3에 비해 유의적으로 낮은 수치를 

나타내었다(p<0.05). 본 연구와 상반되는 사례로, 식이섬유는 지방 대체제로 이용되기도 하는 첨가물로써 육제품에 이용되었을 때 조직감을 증진시

킨다는 보고가 있었으나(Choe et al., 2013), Choi 등(2007)은 돈육 유화물에 밀 식이섬유 등을 첨가하였을 때 식이섬유를 첨가하지 않은 대조구와 

유의적인 차이가 없었다고 하였다. 이러한 차이는 본 연구에서 이용한 바질의 첨가량이 1-3%로, 조직감이 증진되는 영향에 비해 보수력이 상승되

는 영향을 크게 받기 때문에 물성이 감소된 것으로 사료된다.

관능평가

바질과 마늘은 세계적으로 향신료로써 이용되고 있는데, 소량으로도 특유의 풍미를 이용하여 각종 요리나 식품에 풍미증진제로 사용할 수 

있다(Amagase et al., 2001; Kim et al., 2007). 이에 따라 바질과 마늘을 첨가한 유화형 소시지의 관능평가 결과는 Table 5에 나타내었으며, 관능평

가결과 모든 항목에서 B1G3가 대조구에 비해서 유의적으로 높은 평가를 나타내었다(p<0.05). 색도 항목에서는 대조구와 B2G2, B3G1이 유의적인 

차이를 보이지 않았으며, 풍미에서는 B3G1이 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았고, 조직감과 다즙성에서는 모든 처리구들이 대조구에 비해 

Fig. 2. Emulsion stability of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder. a-b Means on bars with different letters are 
significantly different (p<0.05). Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, 
garlic 1%.

Table 4. Texture profile analysis of emulsion-type sausage added with basil and garlic powder

Traits
Treatment

Control B1G3 B2G2 B3G1

Hardness (kg) 4.62  ±  0.33a 4.12 ± 0.06b 3.07 ± 0.09c 3.09 ± 0.03c

Springiness 0.85 ± 0.01 0.87 ± 0.06 0.78 ± 0.07 0.88 ± 0.05

Cohesiveness 0.43 ± 0.13 0.45 ± 0.02 0.43 ± 0.07 0.42 ± 0.03

Gumminess (kg) 1.98 ± 0.46a 1.88 ± 0.12a 1.31 ± 0.16b 1.30 ± 0.10b

Chewiness (kg) 1.70 ± 0.40a 1.64 ± 0.21ab 1.03 ± 0.23c 1.16 ± 0.16bc

All values are mean ± SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Control: basil 0%, garlic 0%; B1G3: basil 1%, garlic 3%; B2G2: basil 2%, garlic 2%; B3G1: basil 3%, garlic 1%.
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유의적으로 높은 평가를 나타내었다(p<0.05). 이미 이취 항목에서는 B2G2가 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 전체적 기호도에서는 

B1G3를 제외한 다른 처리구들이 대조구와 유의미한 차이를 보이지 않았다. 이와 유사한 연구사례로 마늘을 첨가한 육제품이 관능적으로 우수한 

평가를 받았다고 하였으며(Kim et al., 2008), 바질또한 분쇄육제품에 첨가되었을 때 관능적인 특성이 증진되었다고 한 바 있다(Teye et al., 2013). 
따라서 바질과 마늘을 혼합하여 첨가하면 관능적으로 우수한 육제품을 제조할 수 있을 것으로 사료된다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 유화형 소시지에 기능성 첨가물로써 바질과 마늘을 첨가한 유화형 소시지의 이화학적 특성 및 관능적 특성을 분석하였다. 일반성분 

측정 결과 바질가루 첨가량이 증가하고 마늘가루 첨가량이 감소함에 따라 회분함량은 증가하는 경향을 보였으며, 이와 반대로 지방함량은 감소하는 

경향을 나타내었다. 색도 측정 결과 가열 전, 후 명도·적색도·황색도 모두 바질가루 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 나타내었다. pH는 B1G3가 

대조구와 다른 처리구들에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 보수력은 바질가루 첨가량이 증가함에 따라 높아지는 경향을 보였으며, 
이에 따라 가열감량과 유화안정성은 모든 처리구들이 대조구에 비해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다(p<0.05). TPA측정결과, hardness, 
gumminess, chewiness 항목에서 바질가루 첨가량이 증가함에 따라 수치가 낮아지는 경향을 나타내었다. 관능평가결과, B1G3가 대조구에 비해 color, 
flavor, texture, juiciness, overall acceptability 항목에서 높은 평가를 나타내어 관능적 특성이 우수한 것으로 나타났다. 본 연구결과를 요약하면 

B1G3가 대조구에 비해 보수력, 가열감량, 유화안정성과 관능적 특성이 우수한 평가를 나타내었으므로, 바질과 마늘을 첨가한 유화형 소시지 제조 

시 바질가루를 1%, 마늘가루를 3% 첨가하는 것이 바람직할 것으로 생각된다.
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