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Abstract
This study aim to investigate the effect on quality characteristics of emulsified sausage with 

freeze-dried Perilla frutescens powder (0%, 0.1%, 0.2%, 0.3%). The pH of emulsion of sausage with 
Perilla frutescens powder significantly higher more than control (p<0.05), pH of emulsion sausage 
decreased with increasing Perilla frutescens powder. The lightness and redness of 0.2%, 0.3% 
emulsion and emulsified sausage lower more than control, the yellowness of 0.3% emulsion and 
emulsified sausage higher more than other samples. The cooking yield of emusified sausage with 
perilla frutescens powder significantly higher more than control (p<0.05). The springiness showed 
a tendency to decrease with the Perilla frutescens powder is more increased. The VBN (volatile basic 
nitrogen) of emulsified sausage with Perilla frutescens powder significantly lower more than control 
(p<0.05), and VBN tends to dcreased with increasing Perilla frutescens powder (p<0.05). The 
TBARS (thiobarbituric acid reactive substances) of 0.2%, 0.3% emusified sauasge were significantly 
lower more than control and 1% emusified sausage (p<0.05). Therefore, 0.2% emulsified sausage 
is considered to be the most suitable that improves quality characteristics and maintains storability.
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Ⅰ. 서 론 

차조기 (Perilla frutescens)는 1년생 초본으로 꿀풀과에 속하고, 중국에서 재배되어 잎의 양면이 

자갈색이거나 녹갈색을 띄기 때문에 자소엽 (紫蘇葉)이라고도 불린다 (Ahn, 2006). 차조기는 콜레스테롤 

과섭취 시에 생기는 간암, 위암, 유방암에 대한 항암효과와 천식 등과 같은 질환에 이용되어 주로 한방에서 

이용되어 왔다  (Kang et al., 2004; Lands et al., 1989). 또한 차조기는 방향성 식품 재료로 식품에 향미를 

입혀 식욕을 돋아줄 뿐 아니라, 잡내를 제거하는데 효과적이라고 알려져 있다 (Lee and Jung, 2003). 이에 

따라 주재료가 돼지고기나 생선과 같은 특유의 잡내를 가진 식육에 이용되고 있다 (Ahn, 2011).
식육의 잡내를 제거하기 위해 육제품에 울금, 쿠민, 녹차와 같은 향신료를 이용하는데, 이와 같은 

향신료는 주로 건조를 이용하여 제품에 첨가한다 (Kim et al., 2017; Kim et al., 2018a; Lee and Ahn, 
2007). 식품에서의 건조 공정으로는 열풍건조와 동결건조가 이용되며, 과거에는 열풍건조가 동결건조

에 비해 비용과 시간이 절약된다는 장점이 있어 주로 이용되어 왔다 (Lee et al., 2008a). 하지만 열풍

건조는 고온에서 건조시키기 때문에 비타민의 손실이 높다는 단점으로 인해 조직감과 성분의 변화가 
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적고 복원성이 높은 동결건조가 선호되는 추세이다 (Kim et al., 2018b). 이를 이용한 공정으로는 Kim
과 Chin (2018)의 동결건조한 파프리카 첨가 패티와 Han 등 (2006)의 동결건조 김치를 넣은 발효소시

지 등 동결건조를 이용한 육제품 향신료에 대한 연구가 활발히 이루어지고 있는 추세이다.
육제품은 돼지고기 뒷다리와 같은 비선호부위를 이용하여 제조되는데, 이 비선호부위는 선호부위

인 삼겹살에 비하여 단백질과 비타민 B1 함량이 높고, 지방 함량이 낮아 소화율이 높다고 보고되고 

있다 (Hwang et al., 2014). 육제품 중 우리나라에서 가장 많이 소비되는 소시지는 세절한 돈육에 

염과 당을 첨가하는 세절 과정을 거쳐 염용성 단백질을 추출한 후, 2차 세절 과정에서 추출된 염용성 

단백질과 지방과 물의 유화를 형성시켜 제조한 육제품이다 (Moon et al., 2019). 이러한 공정을 거친 

소시지를 유화형 소시지라고 하며, 제조 공정 중에 첨가된 첨가물의 특성이 잘 반영된다는 특징이 

있다 (Kim, 2014).
따라서 본 연구에서는 영양가가 높은 비선호부위인 돼지고기 뒷다리살과 차조기를 이용한 유화형 

소시지의 가열수율, pH, 색도, TPA, VBN, TBARS를 분석하여 차조기가 돈육 유화형 소시지에 미치

는 영향에 대해서 판단하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료 및 돈육 유화형 소시지 제조

본 연구에서 첨가물로 이용된 차조기는 지역 하나로 마트에서 구입하였으며, 차조기는 deep freezer 
(FDU-1110, Eyela, Japan)를 이용하여 24시간 동결시킨 후, 동결건조기 (FDU-1110, Sunillab, Korea)
로 24시간 동결건조한 후 hand mixer로 1분간 분쇄하여 분말로 사용하였다. 돈육 유화형 소시지의 

제조는 돼지 뒷다리를 이용하였으며, 돈육은 도축 후 24시간이 지난 냉동 돼지 뒷다리살 (Musculus 
biceps femoris, Hongjumeat, Korea)을 사용하였다. 돈육 뒷다리살과 돼지 등지방은 grinder (PA-82, 
Mainca, Spain; 3 mm plate)로 세절하였으며, 이후 돈육 뒷다리살과 등지방, 빙수를 3:1:1 비율로 무게

를 계량하였다. Bowl cutter (K-30, Talsa, Spain)를 이용하여 계량한 주재료와 전체 중량에 대해 각각 

salt 1.2%, suger 1%와 동결건조한 차조기 분말을 각각 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3% 씩 첨가하여 제조하였

다. 유화물은 충전기 (EM-12, Mainca, Spain)를 이용하여 충전하여, 80℃ chamber (10.10 ESI/SK, 
Alto Shaam, USA)에서 30분간 가열한 후 상온에서 30분간 방랭 후 4℃ 냉장 보관하여 실험에 이용하

였다.

pH 측정

pH는 동결건조된 차조기 분말과 돈육 유화형 소시지의 가열 전, 가열 후 시료를 측정하였으며, 
시료와 증류수는 1:4로 계량하여 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.

Color 측정

색도는 동결건조된 차조기와 돈육 유화형 소시지의 가열 전 유화물을 투명한 판에 두고 측정하였

으며, 돈육 유화형 소시지의 가열 후의 색도는 안쪽 단면을 색도계 (CR-10, Minolta, Japan)를 이용하

여 명도 (lightness) CIE L*, 적색도 (redness) CIE a*, 황색도 (yellowness) CIE b*를 측정하였다.

가열수율 측정

가열수율은 제조 방법과 동일한 가열 및 방랭 조건을 마친 돈육 유화형 소시지의 가열 전, 후의 
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무게를 측정하여 아래의 공식에 따라 %로 산출하였다. 

가열수율 (%) =
가열 후 무게 (g)

× 100
가열 전 무게 (g)

Texture profile analysis (TPA)

돈육 유화형 소시지의 물성은 25 mm cylinder probe을 장착한 texture analyzer (TA 1, Lloyd, USA)
를 이용하여 측정하였다. 분석에 필요한 시료를 Ø 2.5 × 2.0 cm (직경 × 높이)의 크기로 자른 후, 
조건에 맞춰 물성을 측정하였다 (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 g).

Volatile basic nitrogen (VBN) 측정

돈육 유화형 소시지 10 g과 45 mL의 D.W를 homogenizer (AM-5, Nihonseiki, Japan)를 이용하여 

균질화한 후 메스실린더에 100 mL가 되도록 mass-up한 후 filter paperpaper (Whatman No. 1, GE 
Healthcare, USA)로 여과하였다. 여액 1 mL를 취하여 Conway 외실 넣은 후 내실에는 Conway 지시약

과 H3BO3를 넣은 후 휘발되어 내실에 포집되는 질소의 양을 0.02 N H2SO4로 적정하여 아래 식에 의하

여 산출하였다.

VBN (mg%) = (샘플 적정량 – 공시료 적정량) × 1 × 0.02 × 14.007 × 100 / 시료량

Tthiobarbituric acid reactive substances (TBARS) 측정

시료 10 g과 증류수 97.5 mL, 0.3 BHT를 0.2 mL homogenizer를 이용하여 균질한 후 4N HCl을 

2.5 mL 첨가하여 시료를 제조하였다. 이후 가열하여 증류 포집된 시료 5 mL와 0.02N TBA 5 mL를 

혼합한 후 30분간 100℃의 water bath에서 반응시켜 흡광도계 (Spectra Max iD3, Molecular devices, 
USA)로 흡광도 538 nm에서 측정하였다. 이후 아래와 같은 계산식으로 mg malondialdehyde/kg meat
을 산출하였다.

TBARS (mg%) = 흡광도값 × 7.8

통계처리

본 연구에서 진행된 pH, color, cooking yield, TPA, VBN, TBARS은 최소 3번 이상의 실험을 반복

하였다. 통계분석은 SAS (version 9.3 for window, SAS Institue, USA)를 이용하여 자료의 분산분석을 

실시하였으며, 평균값에 대한 유의성 검정은 ANOVA, Duncan's multiple range test를 이용하여 5% 
수준에서 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

pH, color

Table 1은 차조기를 0%-0.3%를 첨가한 돈육 유화형 소시지의 pH와 색도를 나타낸 표이다. pH는 

식육의 품질에 영향을 주는 주요 인자로서, 보수력, 연도, 결착력이 이에 따라 큰 영향을 받는 것으로 

보고되며, 이에 따라 육제품의 pH를 조절하는 것이 중요한 목적이다 (Park and Kwon, 1998). 가열 

전 pH는 차조기 분말을 첨가한 처리구가 대조구에 비해서 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며 
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(p<0.05), 0.2%, 0.3% 차조기 분말을 넣은 처리구가 0.1%를 첨가한 처리구가 유의적으로 높은 값을 

나타내었다. 가열 후 pH는 차조기 분말 첨가량이 증가함에 따라 낮아지는 추세를 보였으며, 대조구에 

비해 0.2%, 0.3% 차조기 분말 처리구가 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 이는 자소엽이 

항산화 능력에 영향을 미치는 다량의 활성 수소이온을 함유하고 있기 때문에 이와 같은 결과가 나타

난 것이라고 사료된다.
가열 전․후 돈육 유화형 소시지의 명도는 차조기 분말이 0.2%, 0.3% 첨가된 처리구가 대조구와 

0.1% 처리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 차조기 분말이 가장 많이 첨가된 

0.3% 처리구가 유의적으로 가장 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 이는 차조기와 같은 속인 깻잎을 

넣은 돈육 소시지의 명도 값이 대조구에 비해 낮아졌다는 Jung 등 (2003)의 연구결과와 일치하는 

결과를 보였다. 가열 전․후 적색도는 대조구에 비해 차조기 분말을 첨가한 처리구가 유의적으로 낮

은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 차조기 분말을 0.2%와 0.3%를 첨가한 처리구간에는 유의적인 차이를 

나타내지 않았다. 이는 차조기 분말의 적색도가 –2.70으로 낮은 값을 나타내어 첨가량이 증가함에 

따라 적색도 값이 낮아지는 것으로 사료된다. 가열 전․후 황색도는 0.3%가 다른 처리구에 비해 유의

적으로 높은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 대조구가 처리구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 

(p<0.05). Kim 등 (2005)은 솔잎, 깻잎, 녹차와 같은 녹색을 띄는 첨가물을 육제품에 첨가할 때 대조구

보다 처리구의 명도와 황색도가 높고 적색도가 낮다고 보고하여 이와 유사한 연구 결과를 보였다. 
따라서 최종 제품의 영향을 미치는 황색도가 높은 차조기 분말 처리구가 대조구에 비해서 높은 기호

성을 가질 수 있을 것으로 판단된다.

가열수율

Fig. 1은 차조기 분말을 첨가한 돈육 유화형 소시지의 가열수율을 나타낸 그림이다. 대조구가 

70.91%로 차조기 분말을 첨가한 처리구 (73.20%-74.75%)에 비해서 유의적으로 낮은 값을 나타내었

다 (p<0.05). 이는 첨가물로 이용된 동결건조한 차조기 분말이 다공질의 형태로 유지되어 수분의 흡수

율을 높였다고 사료된다. 이는 동결, 냉풍, 열풍 건조한 마의 특성을 분석한 Lew와 Kim (1998)의 

연구에서 동결건조한 마 분말의 수분 용해 지수가 가장 높았다고 하여 본 연구에 이용된 동결건조 

차조기 분말이 우수한 가열수율 값을 나타낸 것으로 판단된다. 또한 차조기에 다량으로 함유되어 있

Table 1. pH and color of emulsified sausage formulated with various levels of Perilla frutescens powder

Traits
Perilla frutescens powder (%)

0 (control) 0.1 0.2 0.3

pH
Uncooked  5.94±0.04a 5.84±0.05b  5.76±0.07c  5.71±0.06c

Cooked  6.12±0.07a  6.06±0.03ab  6.03±0.04bc  5.98±0.07c

Color

Uncooked

CIE L* 62.53±0.19a 63.13±0.42a 60.25±0.58b 56.80±1.12c

CIE a*  9.45±0.24a  5.28±0.46b  1.55±0.13c  1.45±0.19c

CIE b* 14.63±0.63c 16.08±0.43b 16.9±0.29b 17.85±0.81a

Cooked

CIE L* 69.15±0.21a 68.20±0.69a 66.58±0.30b 62.23±1.00c

CIE a*  4.03±0.15a  2.18±0.53b  0.53±0.17c  0.45±0.33c

CIE b* 13.58±0.13c 14.20±0.32b 14.53±0.15b 15.18±0.39a

All values are mean±SD.
a-c Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
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는 식이섬유는 육제품에서 수분 흡수율을 높여 가열 시에 수분의 삼출을 낮춰주는 역할을 한다고 

보고되어진다 (Lee et al., 2008b). 가열수율은 최종 육제품의 품질에 큰 영향을 미치기 때문에 중요한 

요인이며, 차조기 분말을 넣은 유화형 소시지의 가열수율이 대조구에 비해 높은 값을 나타낸 것으로 

보아 품질 또한 우수할 것으로 판단된다.

TPA

TPA는 식품의 조직 특성을 분석하기 위해서 이용되어 왔으며, 이를 이용하여 최종 식품의 속성을 

결정하는 실험이다 (Herrero et al., 2008). 이에 따라 차조기 분말을 첨가한 유화형 소시지의 최종 

제품을 파악하기 위한 TPA 분석 값은 Table 2에 나타내었다. 경도와 검성, 씹음성, 응집성은 대조구와 

유의적인 차이를 나타내지 않았으며 (p>0.05), 탄력성에서만 유화형 소시지에 차조기 분말이 증가할

수록 낮아지는 추세를 보였다. 외부의 압력으로 변형된 상태의 식품이 본 상태로 되돌아가려는 힘을 

측정한 탄력성이 본 연구에서 감소하는 원인은 차조기 분말로 증가한 유화형 소시지의 수분이 빠져나

Fig. 1. Cooking yield of emulsified sausage formulated with various levels of Perilla frutescens 
powder. Error bars means (SD) of the mean. a,b: Means in the same row with different bars a 
significantly different (p<0.05).

Table 2. TPA of emulsified sausage formulated with various levels of Perilla frutescens powder

Traits
Perilla frutescens powder (%)

0 (control) 0.1 0.2 0.3

Hardness (kg) 2.15±0.09ns 2.17±0.09 2.20±0.07 2.32±0.15

Springiness 0.87±0.01a  0.90±0.01ab  0.89±0.02bc 0.86±0.01c

Gumminess (kg) 0.47±0.32ns 0.65±0.03 0.60±0.07 0.64±0.06

Chewiness (kg) 0.41±0.28ns 0.58±0.03 0.53±0.06 0.55±0.05

Cohesiveness 0.22±0.15ns 0.30±0.01 0.27±0.02 0.28±0.01
All values are mean±SD.
a,b: Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
ns: Non-significant.
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갔기 때문이라고 사료된다. Choi 등 (2015)은 현미 식이섬유를 첨가한 돈육 유화물의 보수력이 증가

하지만 탄력성이 낮아졌다고 보고하여 이와 유사한 결과를 나타내었다. 결과적으로 경도, 씹음성과 

같이 제품을 섭취하였을 때의 실험 변화는 대조구와 차이를 보이지 않았기 때문에 차조기 분말을 

첨가하여도 가열수율을 증진시켜 제품성은 증진시키나, 물성에는 차이가 없기 때문에 최종 제품 시 

큰 차이를 보이지 않을 것으로 생각된다.

VBN, TBARS

Table 3은 차조기 분말을 첨가한 돈육 유화형 소시지의 VBN값을 나타낸 표이다. 대조구가 차조기 

분말을 첨가한 처리구에 비해서 유의적으로 높은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 첨가량이 증가할수록 

VBN 값이 낮아지는 추세를 보였다. 본 연구에서 이용된 유화형 소시지는 주로 단백질로 구성되어 

단백질 변패도가 저장기간에 중요한 요인으로 판단된다 (Jin et al., 2003). 이에 따라 식품공전에서는 

육제품의 가식권을 최대 20 mg%으로 규정하였으며, 본 연구에서는 처리구들의 VBN 값이 낮아 저장

성을 늘릴 수 있을 것으로 생각된다. Park 등 (2004)은 차조기에 토코페롤 성분이 다량으로 함유되어 

있다고 보고하였으며, 차조기 분말에 함유된 토코페롤이 식육 내 지질단백질과 결합하여 유리 라디칼

을 제거하여 저장성을 증진시켰다고 사료된다. 따라서 차조기 분말에서 항산화 추출물을 이용하여 

육제품을 제조하였을 시 저장성이 더욱 증진될 것이라고 예상되어, 차후 연구가 활발하게 진행될 수 

있을 것으로 생각된다.
차조기를 0%, 0.1%, 0.2%, 0.3%를 첨가한 돈육 유화형 소시지의 TBARS 측정값은 Table 3에 나타

내었다. 식육은 저장 기간동안 식육 내 존재하는 지방이 산화되면서 발생되는 malonaldehyde를 생성

하며, 이를 기반으로 TBARS를 측정한다 (Kim et al., 2018c). 연구 결과, 처리구와 차조기 분말을 

0.1% 첨가한 처리구는 유의적인 차이를 보이지 않았지만 (p>0.05), 차조기 분말을 0.2%, 0.3% 첨가한 

처리구는 대조구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 지방의 산화는 육색소의 산화와 

높은 상관관계를 보이기 때문에, 지방 산패도에 따라서 제품의 외관에도 영향을 미칠 수 있을 것으로 

판단된다 (Lynch and Faustman, 2000). 또한 Demeyer 등 (1979)은 식육이 저장 중에 지방이 가수분해

되어 alcohol, ketone 등의 부산물이 생성됨에 따라서 맛과 향에 영향을 미친다고 보고하였다. 이에 

따라 차조기 분말을 첨가하여 지방산패도를 낮추는 것이 최종 제품의 맛과 향뿐만 아니라, 저장성을 

증진시켜 합성 항산화제의 사용을 억제시킬 수 있을 것으로 판단된다.

Ⅳ. 요 약

본 실험은 동결건조한 차조기 분말의 첨가량에 따른 유화형 소시지의 품질특성과 저장성을 분석하

였다. 가열 전 pH는 대조구가 처리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었으며, 가열 후 pH는 차조

기 분말 첨가량이 증가함에 따라서 낮아지는 추세를 보였다. 가열 전, 후 명도와 적색도는 차조기 

Table 3. VBN, TBARS of emulsified sausage formulated with various levels of Perilla frutescens powder

Traits
Perilla frutescens powder (%)

0 (control) 0.1 0.2 0.3

VBN (mg%) 16.81±1.80a 12.14±1.62b 10.27±1.62bc 8.40±1.98c

TBARS (mg MDA/kg)  1.82±.0.06a  1.79±0.09a  0.53±0.05b 0.26±0.01c

All values are mean±SD.
a-c Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
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분말 첨가량이 증가할수록 낮아지는 추세를 보였으며, 반대로 황색도는 증가하는 추세를 나타내었다. 
가열수율은 대조구에 비해 차조기 분말을 첨가한 처리구가 유의적으로 높은 값을 나타내었으며, TPA
에서는 탄력성이 차조기 분말 첨가량이 증가함에 따라 감소하는 경향을 나타내었다. VBN 값은 대조

구에 비해 차조기 분말을 첨가한 처리구들이 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며, TBARS는 차조기 

분말 0.2%에서부터 대조구와 유의적으로 낮은 값을 나타내었다. 이에 따라 유화형 소시지에 동결건조

한 차조기 분말을 첨가하였을 때, 황색도와 가열수율이 증진되며, VBN, TBARS가 낮아지는 결과를 

보아, 차조기 분말이 품질특성뿐 아니라, 저장성에도 우수한 가능성을 보일 것으로 생각된다.
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