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계피 분말을 첨가한 돈육 유화형 소시지의 품질 특성
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Quality Properties of Cinnamon Powder on Emulsion-type 
Pork Sausage

Kyu-Min Kang, Seung-Ho Choi, Hyun-Woo Jeon, Hack-Youn Kim*

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

Abstract
The quality characteristics of emulsion-type pork sausage manufactured with various levels of 

cinnamon powder (0%, 1%, 3% and 5%) were investigated. The pH of batters significantly decreased 
with increasing cinnamon powder (p<0.05). The lightness of uncooked and cooked samples showed 
significantly decrease along with the increase of cinnamon powder (p<0.05). Samples that contains 
cinnamon powder showed a significant decrease in its after cooked redness (p<0.05). In cooking loss, 
sample containing 5% cinnamon powder resulted in a significantly smaller cooking loss compared 
to the control (p<0.05). Water exudative of 5% cinnamon powder sample was significantly lower 
than the control (p<0.05). 3% and 5% cinnamon powder samples showed significantly higher values 
than control in hardness (p<0.05), but those samples showed significantly lower values than control 
in cohesiveness (p<0.05). In sensory evaluation 3% cinnamon powder sample received high praise 
in most categories than 5% cinnamon powder sample. Therefore, emulsion-type pork sausage 
containing 3% of cinnamon powder is better qualified for manufacturing.
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Ⅰ. 서 론 

최근 소비자들의 소비가치관과 라이프스타일은 다양하고 빠르게 변화하며, 소비자들은 개인의 건

강과 행복에 더 많은 가치를 부여하여 제품의 질을 더 많이 신경 쓰게 되었다(Kim and Heo, 2019). 
특히 예전부터 불어오던 웰빙(Well-being) 붐이 현재의 다양한 라이프스타일과 소비가치관을 만나 

뇌졸중, 고혈압, 암, 동맥경화와 같은 성인병을 유발하는 고지방, 고염, 인공합성 첨가물이 함유된 식

품들을 회피하고, 건강지향적인 식품들을 지향하는 성향이 강해졌다(Kim and Lee, 2010).
식육가공제품들 또한 이에 맞춰 건강지향적인 제품들이 제조되고 있다. 그 중 소시지는 대표적인 

식육가공제품으로 2018년 4월을 기준으로 식육가공제품 전체 214천 톤 중 77천 톤으로 가장 많이 

생산되고 있으며, 판매량 또한 전체 213천 톤 중 78천 톤으로 가장 많이 판매되고 있다(Korea Meat 
Industries Association, 2019). 소비자들의 가장 많이 소비하는 식육가공제품인 소시지는 육류를 세절 

후 향신료와 조미료 등을 혼합하여 가축의 내장이나 천연장에 충진 후 가열하여 만들어진다(Korea 
Meat Science Research Society, 2018). 이러한 제조특성 덕분에 깻잎, 쑥, 파프리카 등 다양한 부재료

를 소시지에 첨가한 연구가 진행되었고(Jung et al., 2003; Han et al., 2006; Kim and Chin, 2018), 
그 중에는 흑마늘, 코코넛 오일, 홍삼과 같이 건강 기능성 식품으로 알려진 부재료들을 첨가한 연구들도
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상당부분 진행되어 왔다(Shin et al., 2011; Tangkham and LeMieux, 2017; Kim et al., 2011). 
건강 기능성 식품으로 알려진 계피(Cinnamonum cassia B.)는 북베트남과 중국 남부에서 주로 생산되는 녹나무과에 속하는 상록수의 껍질을 

건조시킨 것으로, 칼슘, 철분, 망간, 식이섬유 등이 풍부하여 향신료나 한방 약재로 사용된다(Ensminger and Esminger, 1986). 계피는 감기, 
소화불량, 진통 등의 증상을 완화시켜주고(Lee et al., 2006), 항염, 항균, 항산화, 항히스타민 효과가 우수하다고 보고되었다(Lee and Ryu, 2019). 
또한, 계피는 혈당 수준을 건강하게 유지 또는 개선시켜주어 당뇨병 환자들에게 효과적이다(Zare et al., 2019). 계피 추출물은 혈중 콜레스테롤 

농도를 저하시켜 동맥경화 지수를 감소시키고(Kim et al., 2002), Lee와 Hyun(2015)은 계피 추출물이 스트레스로 인한 비정상적인 시상하부-뇌
하수체-부신축(HPA axis: Hypothalamic-Pituitary-Adrenal Axis)의 발현을 조절하여 항우울 효과를 나타냈다고 보고하였다. 

이처럼 계피는 건강 기능성 식품으로써 다양한 효능을 가지고 있지만, 스펀지케이크, 쿠키, 와플, 초콜릿 바와 같은 제과제빵 분야에서 연구가 

많이 이루어졌고(Lee and Lee, 2013; Song et al., 2014; Yeom and Surh, 2017; Praseptiangga et al., 2019), 식육가공제품에 접목하여 이루어진 

연구는 미비한 실정이다. 따라서 본 연구는 건강 기능성 식품인 계피를 이용하여 현대 소비자들의 소비가치에 부합하는 돈육 유화형 소시지를 

제조하여 이화학적 품질 특성을 분석하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료 및 돈육 소시지 제조

본 실험에 사용된 돈육은 도축 후 24시간이 경과된 냉장 돈육(Jeongwoo food, Korea)을 사용하였다. 돈육과 돼지 등지방을 각각 3mm plate를 

장착한 grinder(PA-82, Mainca, Spain)를 이용하여 분쇄하였으며, bowl cutter(K-30, Talsa, Spain)를 이용하여 원료육(60%)과 빙수(20%), 돼지 

등지방(20%)을 세절하면서 각기 전체 중량에 대해 6,000 ppm의 아질산염이 혼합되어 있는 NaCl을 첨가하였다. 계피 가루(Choya-food, Korea)는 

대조구는 첨가하지 않았고, 처리구들은 1%, 3%, 5%를 첨가하여 소시지 유화물을 제조한 후, 충진기(EM-12, Mainca, Spain)를 이용하여 천연 

돈장에 충진하였다. 충진한 유화물은 80℃ chamber(10.10ESI/SK, Alto Shaam, USA)에 30분간 가열한 후 10℃에서 30분간 냉각하였으며, 제조한 

소시지는 4℃에서 보관하면서 실험을 진행하였다.

일반성분 측정

일반성분 정량은 AOAC법(2010)에 따라 수분함량은 105℃ 상압건조법, 조지방함량은 Soxhlet법, 조단백질함량은 Kjeldahl법, 조회분함량은 

직접회화법으로 분석하였다.

pH 측정

pH는 시료 5 g을 채취하여 증류수 20 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 이용하여 측정하였다.

색도 측정

가열 전, 후의 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.

보수력 측정

보수력은 Verbeken 등(2005)의 방법을 사용하여 측정하였고, 소시지의 약 10 g을 4℃, 1,200 rpm으로 30분 동안 원심분리기(Supra R22, 
Hanil, Korea)를 사용하여 원심분리 전과 후의 시료의 무게를 통해 산출하였다. 

보수력 (%) =
원심분리 전 무게 (g)

× 100
원심분리 후 무게 (g)
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가열감량 측정

가열감량은 측정된 가열 전 무게 및 가열 후 무게를 계산하여 %로 산출하였다. 

가열감량 (%) = 100 ‒ 가열 전 무게 (g) ‒ 가열 후 무게 (g)
× 100

가열 전 무게 (g)

유화안정성 측정

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

원심분리관의 입구를 밀폐시켰다. 시료가 채워진 원심분리관은 항온수조(JSWB-30T, JSR, Korea)에서 80℃로 40분간 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 (%) =
삼출된 지방층 (mL)

× 100
가열 전 유화물의 무게 (g)

수분분리율 (%) =
삼출된 수분층 (mL)

× 100
가열 전 유화물의 무게 (g)

물성 측정 (Texture Profile Analysis, TPA)

시료의 물성은 texture analyzer(TA 1, Lloyd Co., USA)를 이용하여 측정하였다. 유화물은 80℃ chamber(10.10ESI/SK, Alto Shaam Co., USA)
에서 40분간 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(kg), springiness 및 cohesiveness를 기록하였고, 이를 이용하여 

gumminess(kg)와 chewiness(kg)를 산출하였다.

관능평가

관능적 품질평가는 10명의 패널요원을 선발하여 시료에 대한 충분한 지시와 용어, 평가기준 등을 숙지시킨 후 실시하였다. 관능평가는 각 

처리구에 따라 제조된 소시지를 길이 20 mm로 절단하고, 색, 풍미, 조직감, 다즙성, 전체적인 기호도에 대하여 각각 1점(1 = extremely bad 
or undesirable)에서 10점(10 = extremely good or desirable)까지의 범위에서 평가하고, 그 평균치를 구하여 비교하였다.

통계처리

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 실시하여 평가되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, SAS Institue 
Inc., 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

Table 1은 계피 분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 일반성분을 분석한 결과이다. 수분 함량은 계피 분말 3% 처리구가 대조구보다 
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유의적으로 낮은 값을 나타내었고(p<0.05), 단백질 함량은 대조구가 계피 분말 3%, 5% 처리구보다 유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 
지방 함량과 회분 함량은 계피가루 첨가량에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이러한 결과는 Aminzare 등(2015)의 소시지에 계피 정유 

첨가량을 증가시킬수록 수분 함량이 감소하는 실험 결과와 유사하였다.

pH, 색도 

pH와 색도는 Table 2에 나타내었다. 가열 전 pH는 계피 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 경향을 보였으나(p<0.05), 가열 후 

pH는 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 이는 계피 분말의 pH가 5.56으로 낮은 값을 나타내지만, 가열하게 되면 pH가 상승하기 때문에 최종 

유화형 소시지의 pH는 차이가 나지 않는 것으로 사료된다(Kim et al., 1993). 명도는 가열 전, 후 모두 계피 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 가열 전 적색도는 계피 분말을 첨가한 처리구들이 대조구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었고(p<0.05), 
가열 후 적색도는 처리구들 간에 계피 분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 가열 전 황색도는 대조구가 다른 처리구들에 

비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었고(p<0.05), 가열 후 황색도는 계피 분말 3% 처리구만이 대조구에 비해 유의적으로 낮은 값을 보였다(p<0.05).

보수력, 가열 감량

Table 3은 보수력과 가열감량을 측정한 결과이다. 보수력은 유의적인 차이를 보이지 않았는데, 이는 보수력이 소시지 제조에 첨가한 물질에 

따라 달라지기 때문이다. 본 실험결과는 류 등(2003)의 홍국을 첨가한 소시지 연구에서 소시지 제조 시 첨가한 홍국이 보수력에 영향을 미치지 

Table 1. Proximate composition of pork emulsion-type sausage formulated with various levels of cinnamon powder

Traits
Cinnamon powder (%)

0 (control) 1 3 5

Moisture (%) 58.17 ± 0.11a 56.81 ± 1.47ab 55.66 ± 0.31b 57.42 ± 0.60ab

Fat (%) 24.67 ± 2.52 24.00 ± 0.00 24.67 ± 0.58 24.00 ± 0.00

Protein (%) 15.85 ± 0.51a 14.40 ± 0.17bc 14.94 ± 0.50b 14.00 ± 0.34c

Ash (%) 2.26 ± 0.01 2.20 ± 0.06 2.20 ± 0.08 2.29 ± 0.02

All values are mean ± SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 2. pH, color of pork emulsion-type sausage formulated with various levels of cinnamon powder

Traits
Cinnamon powder (%)

0 (control) 1 3 5

pH
Uncooked 4.99 ± 0.03a 4.84 ± 0.03b 4.77 ± 0.01c 4.62 ± 0.02d

Cooked 5.94 ± 0.11 5.94 ± 0.06 5.99 ± 0.03 5.99 ± 0.05

Color

Uncooked

CIE L* 62.30 ± 0.80a 56.90 ± 0.77b 50.70 ± 0.22c 47.30 ± 0.61d

CIE a* 32.20 ± 0.48a 26.60 ± 0.72b 23.20 ± 1.01c 23.30 ± 0.67c

CIE b* 10.70 ± 0.65c 13.30 ± 0.55b 14.40 ± 0.56a 14.40 ± 0.49a

Cooked

CIE L* 65.30 ± 0.74a 59.50 ± 0.29b 52.10 ± 0.19c 47.70 ± 0.58d

CIE a* 25.10 ± 1.73a 24.70 ± 0.76a 22.60 ± 0.25b 19.70 ± 0.74c

CIE b* 10.70 ± 0.93a 10.60 ± 0.45a 9.70 ± 0.36b 10.70 ± 0.79a

All values are mean ± SD.
a-d Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
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않았다는 결과와 유사하였다. 가열감량은 계피 분말 5% 처리구가 대조구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 이는 계피가 함유하

고 있는 식이섬유가 수분을 흡수하여 가열 감량이 감소한 것으로 판단된다(Ensminger and Ensminger, 1986). 

유화안정성 

유화안정성 측정 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 수분 분리율은 계피 분말 5% 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 보였고(p<0.05), 지방 

분리율은 유의적 차이를 보이지 않았다. 유화안정성은 가열감량과 양의 상관관계에 있으며, 계피 분말을 첨가함에 따라 물분자와의 결합력을 

상승시켜 유화안정성이 증가된 것으로 생각되며, Park과 Kim(2016)이 흑미를 소시지에 첨가하였을 때 유화안정성이 증가한 연구 결과와 유사했다.

물성 (TPA) 

Table 4는 물성 측정 결과이다. 물성은 육제품 제조에 있어서 관능적 특성과 밀접한 관련이 있고, 이는 소비자의 기호도에 반영된다. 경도

(Hardness)는 계피 분말 3%, 5% 처리구가 대조구와 계피 분말 1% 처리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 응집성

(Cohensiveness)은 계피 분말 3%와 5% 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 보였다(p<0.05). 탄력성(Springiness), 검성(Gumminess) 그리

고 씹음성(Chewiness)은 대조구와 처리구들 간에 유의적인 차이는 없었다. 이는 Go 등(2016)의 대추 분말을 첨가한 소시지 연구에서 대추 

분말을 첨가하면 경도는 증가하고 탄력성, 검성, 씹음성은 유의적 차이가 없었다는 연구 결과와 유사하였는데, 식이섬유를 함유하고 있는 분말

을 첨가하였을 때 경도가 증가하는 것으로 사료된다.

Table 3. Water holding capacity (WHC) and cooking loss of pork sausage formulated with various levels of cinnamon powder

Traits
Cinnamon powder (%)

0 (control) 1 3 5

WHC (%) 84.12 ± 2.08 83.84 ± 0.55 86.30 ± 1.95 85.23 ± 2.09

Cooking loss (%) 11.56 ± 0.25a 10.63 ± 0.75ab 10.29 ± 0.29ab 9.91 ± 0.85b

All values are mean ± SD.
a,b Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Fig. 1. Emulsion stability of pork emulsion-type sausage formulated with various levels of cinnamon powder. a,b Means on bars with different 
letters are significantly different (p<0.05). Con: sausage without cinnamon powder, C1: sausage with 1% cinnamon powder, C3: sausage 
with 3% cinnamon powder, C5: sausage with 5% cinnamon powder.
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관능평가

관능평가 결과는 Table 5에 나타내었다. 색(Color)과 풍미(Flavor)는 계피 분말 1%, 3% 처리구가 대조구보다 유의적으로 높은 값을 보였으며

(p<0.05) 다즙성(Juiciness)과 전체적인 기호도(Acceptability)는 계피 분말 3% 처리구가 계피 분말 5% 처리구보다 유의적으로 높은 값을 나타내

었다(p<0.05). 그러나 조직감(Texture)과 이미⋅이취(Off Flavor)는 계피가루 첨가량에 따른 유의적 차이를 보이지 않았다. 관능평가 결과를 

통해 계피 분말 3% 처리구가 전반적으로 우수한 성적을 받았고, 계피 분말 5% 처리구는 전반적으로 낮은 점수를 받았기 때문에 소시지 제조 

시 계피 분말을 3%를 첨가하는 것이 바람직하다고 사료된다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 계피 분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 품질특성에 대하여 조사하였다. 수분 함량은 계피 분말 3% 처리구가 대조구에 비해 유의적으

로 낮은 값을 보였고(p<0.05), 단백질 함량은 계피 분말 3%와 5% 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 가열 전 pH는 계피 

분말 첨가량이 늘어날수록 유의적으로 감소하는 추세를 보였다(p<0.05). 색도 측정 결과, 가열 전, 후 명도(lightness)는 계피 분말 첨가수준이 높아짐에 

따라 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다(p<0.05). 적색도(redness)는 가열 전, 후 모두 계피 분말 3% 처리구와 계피 분말 5% 처리구가 대조구보다 유의적

으로 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 황색도(yellowness)는 가열 후 계피 분말 3% 처리구가 대조구와 계피 분말 1%, 5% 처리구보다 유의적으로 낮은 값을 

보였다(p<0.05). 가열감량 측정결과, 계피 분말 5% 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 유화안정성에서 수분 분리율은 대조구

에 비해 계피 분말 5% 처리구가 유의적으로 낮은 값을 보였다(p<0.05). 경도(hardness)는 계피 분말 3% 처리구와 5% 처리구가 대조구와 계피분말 1% 
처리구보다 유의적으로 높은 값을 나타내었으며(p<0.05), 응집성(cohesiveness)은 계피 분말 3% 처리구와 5% 처리구가 대조구보다 유의적으로 낮은 값을 

Table 4. Texture properties of pork emulsion-type sausage formulated with various levels of cinnamon powder

Traits
Cinnamon powder (%)

0 (control) 1 3 5

Hardness (kg) 2.33 ± 0.17b 2.63 ± 0.17b 3.13 ± 0.09a 3.34 ± 0.31a

Springiness 0.74 ± 0.05 0.69 ± 0.03 0.76 ± 0.05 0.74 ± 0.05

Gumminess (kg) 1.64 ± 0.04 1.62 ± 0.09 1.74 ± 0.14 1.90 ± 0.30

Chewiness (kg) 1.18 ± 0.06 1.12 ± 0.11 1.33 ± 0.17 1.42 ± 0.30

Cohesiveness 0.69 ± 0.03a 0.62 ± 0.07ab 0.56 ± 0.05b 0.57 ± 0.06b

All values are mean ± SD.
a,b Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 5. Sensory evaluation of pork emulsion-type sausage formulated with various levels of cinnamon powder

Traits
Cinnamon powder (%)

0 (control) 1 3 5

Color 7.50 ± 0.55c 8.50 ± 0.55b 9.33 ± 0.52a 8.17 ± 0.98bc

Flavor 7.67 ± 0.52b 9.33 ± 0.52a 9.00 ± 0.82a 7.17 ± 0.41b

Texture 8.00 ± 0.63 8.50 ± 0.55 8.50 ± 0.55 8.33 ± 0.52

Juiciness 8.00 ± 0.63ab 8.20 ± 0.84ab 8.50 ± 0.58a 7.50 ± 0.55b

Off flavor 8.00 ± 0.98 8.50 ± 0.58 8.50 ± 0.50 8.40 ± 0.55

Overall acceptability 8.17 ± 0.03ab 8.67 ± 0.07a 9.25 ± 0.05a 7.50 ± 0.06b

All values are mean ± SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
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나타내었다(p<0.05). 관능평가에서는 계피 분말 3% 처리구가 전반적으로 우수한 평가를 받았고, 계피 분말 5% 처리구는 모든 항목에서 가장 낮은 평가를 

받았다. 따라서 돈육을 사용한 유화형 소시지 제조 시 계피 분말을 3% 첨가하는 것이 관능적 특성을 저하시키지 않는 적정 수준일 것으로 판단된다.
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