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미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 품질 특성
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Quality Characteristics of Pork Emulsion-type Sausage 
Added with Water Dropwort Powder
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Abstract
This study was conducted to investigate the quality characteristics of pork emulsion-type sausage 

added with water dropwort powder (0%, 1%, 2% and 3%). Moisture contents of containing 2%, 3% 
water dropwort powder treatments were significantly higher than control (p<0.05). However, fat 
contents decreased with increasing in water dropwort powder. Ash contents of pork emulsion-type 
sausage was increased with an increasing water dropwort powder. Cooking loss of water dropwort 
powder treatments were significantly lower than control (p<0.05). Texture profile analysis was no 
significantly differences between control and treatments. Viscosity of the pork emulsion-type sausage 
was increased with an increasing water dropwort powder. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging activity of water dropwort powder treatments were significantly higher than that of control 
(p<0.05). Ferric reducing antioxidant power of samples were significantly increased with an increasing 
water dropwort powder (p<0.05). These results suggest that pork emulsion-type sausage added with 
3% water dropwort powder can be used as a high quality natural additive sausage.
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Ⅰ. 서 론 

우리나라 육가공품 생산 시장은 2008년 138,123톤에서 2018년 214,871톤으로 55.6% 증가하였고, 
그 중 소시지는 점유율이 35.9%로 매우 높은 생산량을 차지하였다(KMIA, 2018). 이는 최근 야외활동

의 활성화, 1인 가구 및 맞벌이 부부 증가, 라이프 스타일의 다양화 등에 따른 간편식 소비 트렌드에 

맞춘 신제품 출시가 활발해졌으며, 현대인들의 서구화된 식문화 확산에 의해 소시지 소비량이 증가한 

것이라고 생각된다(FISS, 2018). 이러한 소비 트렌드로 대사성질환 중 대표적인 고혈압환자의 수가 

매년 증가하고 있는 실정이다(Kim, 2019).
이로 인해 국내 건강기능식품 시장의 규모는 2015년 2조 9천억 원에서 2017년 3조 8천억 원까지 

27.7% 성장하였다(KHSA, 2018). 따라서 현대 소비자들은 건강 기능성 식품을 선호하고 있다고 사료

되며, 건강 기능성 식품의 특징으로는 영양소 기능, 생리활성 기능, 질병 발생 위험감소 기능이 있다. 
그 중 식이섬유는 혈당치 상승 억제작용, 면역조절 작용, 중성지방의 저하작용, 미네랄 흡수작용, 정장

작용 등의 기능을 하여 당뇨병, 고혈압, 고지혈증, 심혈관계 질환 등의 대사성 질환을 예방한다(Choe 
et al., 1991). 이러한 생리적 활성 기능이 풍부한 미강, 렌틸, 백년초와 같은 식이섬유가 함유된 기능성 

소재를 분쇄형 육제품, 소시지 등의 육가공품에 첨가하였을 때 건강 기능성 육가공품을 제조할 수 

있다고 하였다(Choi et al., 2008; Lee et al., 2015). 식이섬유가 다량 함유된 천연 첨가물인 미나리
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(Oenanthe javanica DC)는 미나리목 여러해살이풀로 우리나라 전 지역에 자생하고, 일본, 대만, 중국  등 동아시아에서 식용으로 재배되고 있다

(Hwang et al., 2011). 미나리는 식품 영양학적으로 비타민 A, B1, B2, C, 칼슘, 철분, 무기질뿐만 아니라, hyperoside, persicarin 및 isorhamnetin과 

같은 총 페놀 성분이 다량 함유되어 있어 신체해독 작용의 기능성을 가진 알칼리성 식물이다(Park et al., 2007; Shim et al., 2015). 뿐만 아니라 

독특한 향미를 내는 β-pinene, germacrene D, pulegone, limonene이 함유되어 있어 한식에 광범위하게 이용되고 있다(Rhee et al., 1995).
이러한 미나리를 다양한 식품에 첨가하여 영양성분, 항산화력, 향기성분에 관한 연구가 선행된 바 있으나, 이를 대표적인 육가공품인 소시지

에 기능성 첨가물로써 이용된 사례는 찾기 어려운 실정이다. 따라서 본 연구에서는 미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 품질 

특성을 조사하여 천연 첨가물을 이용한 건강 기능성 돈육 유화형 소시지 개발에 기초자료로 이용하고자 실험을 진행하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료 및 돈육 소시지 제조

본 실험에 사용된 돈육은 도축 후 24시간이 경과된 냉장 돈육 후지(Hongjumeat, Korea)를 사용하였다. 돈육 후지와 돼지 등지방을 각각 

3 mm plate를 장착한 grinder(PA-82, Mainca, Spain)를 이용하여 분쇄하였다. 주재료는 돈육 후지(60%), 등지방(20%), 빙수(20%)를 이용하였다. 
주재료의 전체 중량에 대한 부재료는 NPS(1.2%) 설탕(1%), 향신료(0.6%)를 첨가한 후 bowl cutter(K-30, Talsa, Spain)를 이용하여 세절하였다. 
유화물의 대조구에는 미나리분말(Garunara, Korea)을 첨가하지 않았고(control: 0%), 처리구들은 각각 1%, 2%, 3%를 첨가하여 소시지 유화물을 

제조하였다. 그 후 stuffer(EM-12, Mainca, Spain)를 이용하여 천연 돈장에 충진하였다. 충진한 유화물은 80℃ chamber(10.10ESI/SK, Alto 
Shaam, USA)에서 30분간 가열한 후 10℃에서 30분간 방냉하였으며, 제조한 소시지는 4℃에서 보관하면서 실험을 진행하였다.

일반성분 측정

일반성분 정량은 AOAC법(Association of official analytical chemists, 1990)에 따라 수분함량은 105℃ 상압건조법, 회분함량은 직접회화법으

로 지방함량은 Soxhlet법으로 분석하였다.

pH 측정

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

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

색도 측정

가열 전후의 안쪽 단면을 color reader(CR-10, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(Lightness)를 나타내는 CIE L* -값과 적색도(Redness)를 나타

내는 CIE a* -값, 황색도(Yellowness)를 나타내는 CIE b* -값을 측정하였다. 

가열감량 측정

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

가열감량 (%) =
가열 전 무게 (g)

× 100
가열 후 무게 (g)

점도 측정

소시지 유화물의 점도는 회전식 점도계(MerlinVR, Rheosys, USA)에 30 mm parallel plate와 2 mm gap을 장착하여 25℃에서 head speed 
20 rpm으로 설정하여 60초간 측정하였다.

물성(Texture profile analysis, TPA) 측정

시료의 물성은 texture analyzer(TA 1, Ametek, USA)를 사용하여 측정하였다. 80℃ chamber(10.10ESI/SK, Alto Shaam, USA)에서 30분간 
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가열한 유화물을 ∅2.5 × 2.0 cm의 크기로 자른 후 측정하였다. 분석 조건은 head speed 2.0 mm/s, pre-test speed 2.0 mm/s maximum load 
2 kg, distance 8.0 mm, force 5 g, post-test speed 5.0 mm/s로 설정한 후 25 mm cylinder probe를 이용하여 측정하였다. 측정된 경도(Hardness, 
kg), 응집성(Cohesiveness) 및 탄력성(Springiness)을 기록하였고, 이를 이용하여 씹음성(Chewiness, kg)과 검성(Gumminess, kg)을 산출하였다.

DPPH free radical 소거능 활성도 측정

항산화 활성 측정에 사용된 샘플준비는 시료 3 g과 증류수 15 mL를 넣고 ultra-turrax(HMZ-20DN, Pooglim Tech, Korea)를 이용하여 7,000 
rpm에서 20초간 균질하였다. 혼합물을 centrifuge(Supra R22, Hanil, Korea)를 이용하여 4℃, 3,000 rpm. 10분으로 설정한 후 원심분리하였다. 
추출액은 filter paper(Whatman No. 1, GE Healthcare, USA)에 여과하여 실험에 이용하기 위해 상등액을 추출하였다. 추출물(1 mL)과 DPPH용

액(1 mL)을 혼합하여 실온의 온도로 어두운 곳에서 30분 동안 반응시킨 후 spectrophotometer(Optizen 2120UV, mecasys, Korea)를 사용하여 

517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 실험을 통해 얻은 결과는 다음과 같은 식을 이용하여 백분율로 나타내었다.

DPPH free radical 소거능 (%) =
시료무첨가군의 흡광도 – 시료첨가군의 흡광도

× 100
시료무첨가군의 흡광도

환원력(Ferric reducing antioxidant power assay, FRAP) 측정

미나리분말 첨가 소시지의 환원력은 Dudonné 등(2009)의 방법을 이용하여 측정하였다. 0.3M sodium acetate buffer와 40 mM HCL에 녹인 

20 mM FeCl3, 10mM TPTZ을 10 : 1 : 1의 비율로 섞어 37℃ 15분 동안 반응시켜 준비하였다. 추출물(1 mL)과 FRAP 시약(3 mL)를 혼합 

후 37℃ 어두운 곳에서 15분간 반응시켰다. 그 후 spectrophotometer(Optizen 2120UV, mecasys, Korea)를 이용하여 593 nm에서 흡광도를 측정

하였다.

통계처리

실험의 결과는 3회 이상 반복실험을 실시하여 평가되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, SAS Institute, USA)를 

이용하여 결과를 평균값과 표준편차로 나타내었으며, ANOVA, Duncan's multiple range test로 각각의 특성에 대해 유의적인 차이를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

일반성분

Table 1은 미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 일반성분을 분석한 결과이다. 수분함량은 미나리분말 2%, 3% 처리구가 대조구에 

비해 유의적으로 높은 값을 나타내었는데(p<0.05), 이는 식이섬유가 수분을 흡수하는 특징이 있기 때문이라고 보고된 바 있다(Park et al., 2012). 
또한, 쌀겨 섬유질을 이용하여 저지방 프랑크푸르트 제조 시 쌀겨 섬유질 첨가에 의해서 수분함량이 증가한다는 연구와 유사한 결과를 나타내었

다(Choi et al., 2010). 지방함량은 대조구보다 모든 처리구가 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며(p<0.05), 미나리분말 첨가량이 증가함에 따라 

지방함량이 감소하는 경향을 보였다. 이는 수분함량의 증가로 인해 상대적으로 지방함량이 낮은 비율을 차지하는 것으로 사료된다. 회분함량은 

Table 1. Proximate composition of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder

Traits
Water dropwort powder (%)

0(control) 1 2 3

Moisture (%) 57.56 ± 1.70b 60.12 ± 1.19ab 61.76 ± 1.39a 61.90 ± 0.29a

Fat (%) 24.00 ± 1.00a 22.00 ± 1.41b 20.67 ± 0.58bc 19.67 ± 0.58c

Ash (%) 1.31 ± 0.16c 1.75 ± 0.23b 2.02 ± 0.03ab 2.10 ± 0.11a

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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모든 처리구가 대조구보다 유의적으로 높은 값을 나타내었으며(p<0.05), 미나리분말 첨가량이 증가함에 따라 회분 함량이 증가하는 경향을 

보였다. 육가공품에 식이섬유의 첨가는 회분함량을 증가시킨다고 하였으며, 이는 식이섬유 내에 함유되어 있는 무기물에 의한 것이라고 보고되

어지고 있다(Kim and Kim, 2004; Yilmaz, 2005). 

pH 및 색도

미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지 pH와 색도의 측정 결과는 Table 2에 나타내었다. 가열 후의 pH는 6.20-6.24의 범위로 대조구보다 

미나리분말 1%, 2%를 첨가한 처리구가 유의적으로 높았으나(p<0.05), 미나리분말 3% 첨가 처리구는 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았다. 
Heo와 Cho(2002)는 미나리과 산채인 참당귀, 돌미나리, 고수분말을 첨가한 육가공품 제조 시 산채 분말을 첨가한 처리구가 산채 분말을 첨가하지 

않은 대조구보다 높은 pH를 나타내었다고 하였다. 또한, Lee와 Kim(2016)은 육가공품을 가열할 시 histidine에 있는 imidazolium과 같은 염기성 

활성기가 외부로 노출되어 육가공품의 pH가 상승한다고 하여 가열 전보다 가열 후 미나리분말 소시지의 pH가 상승한 것으로 생각된다.
미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 가열 전 명도는 미나리분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아졌으며(p<0.05), 적색도는 

모든 미나리분말 처리구들이 대조구에 비해 적색도가 유의적으로 낮았다(p<0.05). Ahn 등(2010)은 미나리 내에 다량의 chlorophyll이 함유되어 

있어 높은 녹색도를 띄고 있다고 하여 적색도의 수치가 낮아진 것으로 생각된다. 황색도는 대조구보다 미나리분말을 첨가한 처리구가 유의적으

로 높은 수치를 나타내었다(p<0.05). 가열 후의 명도와 적색도는 미나리분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮았다(p<0.05). Jeon과 Choi 
(2012)는 파래와 미역과 같은 해조 분말을 이용한 돈육패티 제조 시 가열한 돈육 패티의 색도를 측정해본 결과, 해조 분말의 첨가량이 증가할수

록 명도와 적색도가 감소하였다고 하여 본 연구결과와 유사하였다. 이러한 색도 변화의 차이는 미나리분말 내의 고유의 색소가 식육의 색소에 

영향을 끼친 것으로 사료된다.

가열감량

미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 가열감량 결과는 Fig. 1에 나타내었으며, 가열감량은 대조구보다 미나리분말을 첨가한 

처리구들이 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다(p<0.05). 이러한 결과는 미강 식이섬유 첨가 수준에 따른 분쇄형 돈육 육제품 제조 시 미강 

식이섬유 첨가량이 증가할수록 가열감량이 감소한 연구와 유사한 결과를 나타내었다(Choi et al., 2008). Kye(1996)에 따르면 식이섬유 내 셀룰

로오스함량은 수분결합력과 정비례한다는 연구 결과를 나타내었기 때문에 미나리분말 첨가량이 증가함에 따라 높은 수준의 가열 안정성을 

가질 것으로 사료된다.

점도 및 물성

미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화물 소시지의 점도는 Fig. 2에 나타내었다. 미나리분말을 첨가한 돈육 유화물의 점도 측정 결과는 미나리

Table 2. pH and color of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder

Traits
Water dropwort powder (%)

0 (control) 1 2 3

pH
Uncooked  6.00 ± 0.03  6.03 ± 0.04  6.00 ± 0.02  6.01 ± 0.01

Cooked  6.20 ± 0.01b  6.24 ± 0.02a  6.24 ± 0.01a  6.22 ± 0.01ab

Color

Uncooked

CIE L* 68.00 ± 0.50a 62.10 ± 0.60b 56.40 ± 0.26c 52.27 ± 0.40d

CIE a*  9.27 ± 0.31a  6.67 ± 0.21b  5.77 ± 0.23c  5.37 ± 0.38c

CIE b* 18.40 ± 0.42c 20.93 ± 0.29a 20.03 ± 0.45b 19.27 ± 0.38b

Cooked

CIE L* 68.57 ± 0.91a 59.27 ± 0.35b 52.50 ± 1.48c 49.43 ± 0.51d

CIE a*  8.30 ± 0.40a  5.03 ± 0.31b  4.33 ± 0.21c  3.57 ± 0.35d

CIE b* 16.53 ± 0.68 17.20 ± 0.70 16.23 ± 0.81 15.53 ± 1.39

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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분말을 첨가하지 않은 대조구는 3초를 기준으로 9.38 Pa⋅s를 나타내었고, 미나리분말을 첨가한 처리구는 9.82-10.63 Pa⋅s로 대조구보다 점도

가 높았으며, 첨가량이 증가할수록 높은 점도가 측정되었다. Miguel 등(1999)은 복숭아 식이섬유를 첨가한 프랑크푸르트 제조 시 복숭아 식이섬

유를 첨가한 유화물의 점도가 증가한다고 하였으며, Pectins이나 Gum류, 알긴산과 같은 식이섬유의 성분들이 점도가 높은 용액을 형성한다는 

연구 결과를 나타내었다(Tsujil, 1992). 그러므로 미나리분말 내 다량의 식이섬유 성분이 유화물의 점도를 높이는데 관여한 것으로 판단된다. 
물성은 Table 3에 나타내었으며, 측정 결과로는 미나리분말 첨가에 따른 유의적인 변화는 관찰할 수 없었다. 식이섬유는 지방 대체제로 

이용되기도 하는 첨가물로써 육제품을 제조하였을 때 조직감을 증진시킨다고 알려져 있다(Choe et al., 2013). 그러나 Lee 등(2004)은 쑥 분말을 

첨가하여 유화형 소시지를 제조하였을 때 쑥 분말 첨가 수준에 따라 대조구와 처리구들 간에 접착성, 응집성, 탄력성, 검성은 유의적인 차이를 

보이지 않았다고 하였다. 미나리분말은 첨가량에 따른 소시지의 물성은 변하지 않으므로 미나리분말을 첨가한 돈육 유화형 소시지는 일반적인 

소시지와 유사한 식감을 낼 수 있을 것이라고 생각된다.

DPPH 라디칼 소거능 및 FRAP 환원력

미나리분말을 첨가한 돈육 유화형 소시지의 항산화 활성 측정하기 위한 DPPH 라디칼 소거능 활성 측정은 Fig. 3에 나타내었다. DPPH 

Fig. 1. Cooking loss of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder a-b Mean on bars with different 
letters are significantly different (p<0.05).

Fig. 2. Viscosity of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder.
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라디칼 소거능 활성 측정 결과는 미나리분말을 첨가하지 않은 대조구에 비해 미나리분말을 첨가한 처리구의 항산화 활성이 유의적으로 높았다

(p<0.05). Won 등(2016)은 화순, 나주, 의령 미나리 추출물을 이용한 항산화 활성에 관해 연구한 결과, 모든 미나리 추출물 처리구의 DPPH 
라디칼 소거능이 유의적으로 높은 수치를 나타낸다고 하였다. Jo 등(2013)은 총 페놀 함량이 항산화 활성과 높은 상관관계를 보여 총 페놀 

성분 함량이 높아질수록 항산화 활성 또한 높아진다는 연구에 따라 미나리분말 내에 함유되어 있는 총 페놀 성분으로 인해 항산화 활성이 

높아지는 것이라고 생각된다.
FRAP의 방법은 Fe3+이 Fe2+로 환원되는 원리를 기초로 고안되어진 방법으로 흡광도가 증가할수록 항산화 활성이 높은 것을 나타낸다. FRAP 

환원력 측정은 Fig. 4에 나타내었다. 측정결과로는 대조구의 흡광도는 0.49 nm, 처리구의 흡광도는 0.61-0.91 nm로써 미나리분말 첨가량이 

증가할수록 항산화 활성이 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 그 중 미나리분말 3% 처리구가 가장 높은 항산화 활성을 나타내었다. Hwang 등(2013)
은 돌미나리 추출물을 이용해 항산화 활성을 측정한 결과, 추출물의 농도가 증가할수록 항산화 활성이 증가한다는 연구결과를 보였다. Kim 
등(2013)은 미나리 내에 isorhamnetin, afzelin, hyperoside, persicarin과 같은 플라보노이드 성분이 함유되어 있어 높은 항산화 활성을 나타낸다고 

하여 미나리분말을 이용한 돈육 유화형 소시지는 기능성 식품으로써 적합하다고 판단된다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 천연 첨가물인 미나리분말을 이용한 건강 기능성 돈육 유화형 소시지 제조 시 미나리분말 첨가량에 따른 돈육 유화형 소시지의 

품질 특성을 조사하였다. 수분 함량은 대조구보다 미나리분말 2%, 3% 처리구가 유의적으로 높은값을 가졌다(p<0.05). 지방함량은 처리구들 

간에는 미나리분말 첨가량이 증가함에 따라 지방함량이 감소하는 경향을 보였다. 회분함량은 미나리분말 첨가량이 증가함에 따라 처리구들 

Table 3. Texture profile analysis (TPA) of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder

Traits
Water dropwort powder (%)

0 (control) 1 2 3

Hardness (kg) 1.09 ± 0.16 1.01 ± 0.06 0.92 ± 0.06 0.98 ± 0.05

Springiness 0.50 ± 0.15 0.39 ± 0.07 0.40 ± 0.05 0.46 ± 0.05

Gumminess (kg) 0.72 ± 0.14 0.63 ± 0.14 0.57 ± 0.15 0.59 ± 0.08

Chewiness (kg) 0.37 ± 0.14 0.25 ± 0.09 0.23 ± 0.08 0.27 ± 0.04

Cohesiveness 0.66 ± 0.04 0.62 ± 0.14 0.61 ± 0.10 0.60 ± 0.04

All values are mean±SD.

Fig. 3. DPPH radical scavenging activity of pork emulsion-type sausage added with various levels of water dropwort powder. a-b Mean on 
bars with different letters are significantly different (p<0.05).
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간에 증가하는 경향을 보였다. 가열감량은 대조구보다 미나리분말을 첨가한 처리구가 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다(p<0.05). 물성은 

미나리분말 첨가량에 따른 유의적인 변화는 관찰할 수 없었으며, 점도는 미나리분말 첨가량이 증가할수록 높은 점도가 측정되었다. DPPH 
라디칼 소거능 활성은 미나리분말을 첨가하지 않은 대조구에 비해 미나리분말을 첨가한 처리구의 항산화 활성이 유의적으로 높았으며(p<0.05), 
FRAP 환원력은 미나리 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 미나리분말을 이용한 기능성 돈육 유화물 소시지 제조 

시 미나리분말을 3% 첨가하는 것이 품질특성이 뛰어난 기능성 육제품을 제조할 수 있을 것으로 생각한다.
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