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Abstract
The objective of this study was to determine the effects of samgyetang concentrate prepared with 

chicken bone and medicinal herbs on the quality attributes of reduced-salt chicken breast sausages. 
Samgyetang concentrate was prepared using chicken bones and medicinal herbs, heated at 95°C for 
1 h, evaporated, and diluted to 10 volumes. Control sausage was formulated with 1.5% NaCl, and 
reduced-salt chicken sausages were prepared with 0.75% NaCl and 1%, 3%, and 5% samgyetang 
concentrate, respectively. The addition of samgyetang concentrate significantly affected the pH value, 
surface color characteristics, lipid oxidation, and total plate counts of reduced-salt chicken sausages. 
Even though 50% salt reduction, in particular, it was observed that samgyetang concentrate could 
delay lipid oxidation and microorganism growth in reduced-salt chicken sausages during 7 days of 
refrigerated storage. This result might be attributed to the antioxidant and antibacterial substances 
derived from the medicinal herbs used for samgyetang concentrate manufacturing. Based on the 
observed results, adding less than 3% samgyetang concentrate to reduced-salt chicken sausage could 
be appropriate since the higher concentration could deteriorate their textural properties.
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Ⅰ. 서 론 

소금(NaCl)은 식육가공품의 가공적성 향상, 풍미 형성 및 미생물 증식 억제를 위해 필수적인 식품

첨가물로 제품에 따라 약 1-2% 수준으로 첨가한다(Ham et al., 2018; Lee et al., 2020). 소금으로 섭취

한 나트륨은 인체의 항상성 유지와 영양소 이동 등의 생리적 기능 수행에도 중요한 성분이지만 과도

한 나트륨 섭취는 고혈압, 뇌졸중 및 심혈관계 질환의 발병 위험을 증가시킨다(Zhang et al., 2021). 
따라서, 대다수의 소비자들은 식육가공품에 포함된 나트륨을 부정적으로 인식하며, 이는 식육가공품

의 소비를 제한하는 요인 중 하나이다(Ham et al., 2018). 특히, 나트륨 섭취량의 세심한 관리가 필요
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한 유아 및 고혈압과 심혈관계 질환 등의 성인병 환자들이 섭취 가능한 특수 목적용 식육가공품 개발

을 위해서는 식육가공품의 나트륨 저감화를 위한 가공기술 개발이 필요하다(Ham et al., 2018). 그러

나 식육가공품 제조에 있어 일반적인 수준 이하의 소금 첨가량은 최종 제품의 보수력, 물성, 관능적 

특성 및 저장성에 부정적인 품질 변화를 야기한다(Lee et al., 2020). 이전의 연구에서는 저염 식육가

공품의 보수력, 유화력 및 조직감을 포함하는 가공적성 개선을 위한 기능성 소재의 활용 및 저장성 

향상을 위한 천연 항균 소재의 활용이 주로 연구된 바 있다(Hwang et al., 2017; Jung et al., 2019; 
Kim et al., 2014).

삼계탕은 우리나라를 대표하는 전통 닭 요리로 대중적 기호도가 높은 식품이다(Kim et al., 2018). 
닭의 근육조직과 뼈에서 우러난 감칠맛과 풍미는 삼계탕의 관능적 기호성을 향상하고 제조에 주로 

첨가되는 인삼 등의 한방 부재료로 인해 삼계탕은 항산화, 항균 등의 생리활성 효과도 뛰어나다고 

알려져 있다(Jung et al., 2019). 삼계탕의 제조 방법은 닭 도체의 복강에 각종 부재료를 넣고 끓는 

물에서 장시간 가열하는 것이 일반적인데(Kim et al., 2018), 긴 조리 시간을 비롯하여 비교적 번거로

운 조리 과정이 시장 확대의 한계 요인이 되어 편리성 개선을 위한 레토르트 삼계탕 제품이 개발되고 

있다(Hong and Lee, 2017). 또한, 최근 핵가족화와 1인 가구 증가에 따라 간편 조리식품을 선호하는 

경향이 뚜렷하여, 삼계탕 제품도 상온유통이 가능한 동시에 단순 재가열만으로 섭취가 가능한 레토르

트형 제품이 널리 소비되고 있다(Jeong et al., 2020). 그러나, 삼계탕 제조에 첨가하는 부재료를 이용

한 식육가공품의 개발은 미비한 실정이다.
시판 삼계탕에는 주재료인 닭고기와 한약재가 첨가되는데, 주로 오미자(Schisandra chinensis), 감

초(Glycyrrhiza glabra), 대추(Zizyphus jujuba) 및 황기(Astragalus membranaceus) 등으로 특유의 풍미

를 구현하고 기능적 특성을 부여한다(Jeong et al., 2013). 이전의 많은 연구에서 오미자(Chung et al., 
2001; Kim and Choi, 2008), 감초(Kim et al., 2006), 대추(Kim et al., 2011) 및 황기(Kwon et al., 
2010; Lee and Shin, 1991) 추출물의 항산화 및 항균 효과가 보고된 바 있다. 나아가 Kim 등(2008)은 

천연소재를 삼계탕에 첨가하여 닭고기와 육수 모두에서 지질산패를 억제할 수 있다고 보고하였다. 
즉, 삼계탕 제조에 활용되는 한약재를 활용하여 삼계탕 풍미를 구현하는 동시에 이를 첨가한 식육가

공품의 산화 및 미생물학적 안정성 향상에도 긍정적인 영향을 미칠 수 있다고 기대된다.
따라서, 본 연구는 삼계탕 특유의 맛과 향을 구현하기 위하여 닭 뼈와 한약재를 활용하여 삼계탕 

농축물을 제조하고, 이를 저염 닭가슴살 소시지에 1%, 3% 및 5% 수준으로 첨가하여 관능적 특성 

및 저장안정성의 개선 가능성을 평가하기 위하여 실시하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료

도축 이후 24시간이 경과된 신선한 시판 육계(broiler)를 구입한 뒤 발골하여 정육과 뼈를 분리하였

다. 분리된 정육 중 닭가슴살(M. Pectoralis major)을 소시지 제조에 사용하였다. 닭가슴살 소시지 제

조에 사용한 돼지 등지방은 도축 후 48시간 경과한 것을 시중 마트에서 구입하였다. 삼계탕 농축물의 

제조에 사용한 한약재(황기, 오가피, 엄나무, 헛개나무, 대추, 상지)는 시중 마트에서 구입하였다. 

삼계탕 농축물의 제조 공정

삼계탕 풍미를 구현하기 위한 농축물은 물 중량 대비 닭 뼈 23.8%(w/w), 황기 1.2%(w/w), 오가피 

1.0%(w/w), 엄나무 1.0%(w/w), 헛개나무 1.0%(w/w), 대추 0.2%(w/w), 상지 0.5%(w/w)를 혼합하고, 
이를 95°C 끓는 물에서 1시간 동안 열수추출하여 제조하였다. 해당 열수 추출물은 감압농축기

(Laborota 4,000, Heidolph, Germany)를 이용하여 수분을 제거하고, 추출 시 물 중량 대비 1/10의 물에 
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다시 용해하여 저염 닭가슴살 소시지 제조에 사용하였다.

삼계탕 농축물을 활용한 저염 계육소시지의 제조 공정

닭가슴살과 돼지 등지방은 8 mm plate가 장착된 육분쇄기(MN-22S, Hankook Fugee Industries, 
Korea)로 분쇄하여 저염 닭가슴살 소시지 제조에 사용하였다. 닭가슴살, 돼지 등지방, 얼음, 삼계탕 

농축물 및 부재료(소금, 인산염, 인삼 분말을 포함하는 향신료)는 푸드 커터(C4VV, Sirman, Italy)를 

이용하여 유화물을 제조한 후 충진기를 이용하여 콜라겐 케이싱(직경 25 mm, #240, NIPPI, Japan)에 

충진하여 닭가슴살 소시지를 제조하였다. 닭가슴살 소시지는 대조구 및 모든 처리구들에서 분쇄 닭가

슴살 60%(w/w), 분쇄 돼지 등지방 20%(w/w) 및 얼음 20%(w/w)을 혼합하여 제조하였으며, 대조구는 

주재료 대비 1.5%(w/w)의 소금을 첨가하였다. 반면 저염 처리구는 소금 0.75%(w/w)를 첨가하고, 얼
음의 일부(1, 3 및 5%(w/w))를 삼계탕 농축물로 대체하였다. 대조구 및 모든 처리구에서 기타 부재료

에 해당하는 인산염 0.3%(w/w)와 인삼 분말을 포함한 향신료 1.0%(w/w)는 동일하게 첨가하였다. 콜
라겐 케이싱에 충진한 시료는 진공 포장한 이후 80°C로 예열된 항온수조(JSIB-22T, JS Research Inc., 
Korea)에서 중심온도가 71°C가 되도록 가열하였다. 가열 이후 상온에서 방냉한 저염 닭가슴살 소시지

는 폴리에틸렌/나일론(PE/PA) 포장지에 넣어 진공포장을 실시한 후 냉장 보관(4°C)하여 품질특성을 

평가하고, 냉장 저장 1일 및 7일차에 지질산패도와 총균수를 측정하였다.

이화학적 품질 분석

pH 측정

저염 닭가슴살 소시지의 pH는 10배(w/w)의 증류수와 시료를 8,000 rpm에서 균질(HG-15A, Daihan 
Sci., Seoul, Korea)한 이후 유리전극이 장착된 pH meter(Orion star A211, Thermo scientific, MA, 
USA)로 시료 당 3회 반복 측정하였다. 

색도

저염 닭가슴살 소시지의 표면 색도는 시료의 횡단면을 색도계(Chroma meter, CR-400, Minolta, 
Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L*–값, 적색도(redness)를 나타내는 CIE a*–값과 

황색도(yellowness)를 나타내는 CIE b*–값을 각각 3회씩 측정하였다. 이 때, 보정에 사용한 표준색은 

L*–값이 93.01, a*–값이 –0.25, b*–값이 +3.50으로 기기 제조사의 calibration plate를 사용하였다.

가열 감량

저염 닭가슴살 소시지의 가열 감량은 가열 전 시료의 무게와 가열 후 시료의 무게 차이를 가열 

전 시료의 무게에 대한 백분율로 산출하였다. 

가열 감량(%) = [(가열 전 시료의 무게(g) – 가열 후 시료의 무게(g))/ 가열 전 시료의 무게(g)] × 100

물성

저염 닭가슴살 소시지의 중앙 부위에서 높이 2 cm 및 직경 2.5 cm의 시료를 얻어 물성측정기

(texture analyzer, CT3 50K, AMETEK Brookfield, MA, USA)로 물성을 측정하였다. 시료는 plate 중
앙에 놓고 두 번 눌러 나타난 curve를 분석하여 경도(hardness, kg), 탄력성(springiness), 응집성

(cohesiveness), 검성(gumminess, kg) 및 씹음성(chewiness, kg)을 측정하였다. 이때의 분석 조건은 

maximum load 50 kg, test speed 2 mm/sec, probe(diameter in 5 cm), compression 70%(distance 14.0 
mm)로 설정하였다(Bourne, 1978).
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지질산패도(2-Thiobarbituric Acid Reactive Substances, TBARS)

저염 닭가슴살 소시지의 지질산패도를 평가하기 위해 Buege와 Aust(1978)의 2-thiobarbituric acid 
reactive substance(TBARS)방법을 이용하여 측정하였다. 시료 5 g에 15 mL의 증류수와 100 μL의 

6% BHT(에탄올성 용액)을 넣은 후 균질기를 이용하여 15초간 8,000 rpm으로 균질하였다. 균질물 

2 mL에 TBA/TCA 용액(15% TCA 중 20 mM TBA) 4 mL를 넣은 후 15분간 가열하고(80°C), 10분간 

냉각한 다음 2,000 × g에서 10분 동안 원심분리를 실시하였다. 원심분리 후 상층액을 여과지

(Whatman No.4, Whatman International Ltd., England)를 이용하여 여과한 다음 531 nm에서 흡광도를 

측정하였다. 그 결과는 관측된 값에 환산계수 5.54를 곱하여 시료 kg 당 malondialdehyde mg(mg 
MDA/kg sample)로 나타내었다.

총균수 측정

냉장 저장 중 저염 닭가슴살 소시지의 총균수는 시료를 멸균인산완충용액에 단계적으로 10배씩 

희석하고, 일반세균용(3M petrifilm, aerobic count plates, 3M Healthcare, MN, USA) 검사 필름에 단

계적으로 희석된 미생물 시료를 배양하여 생육한 콜로니 수(colony forming unit, CFU)를 계측하여 

log CFU/g으로 나타내었다.

통계 분석

본 실험은 완전임의화설계법(completely randomized block design)을 이용하여 총 3회의 독립된 반

복실험을 포함하여 설계하였다. 통계분석은 SPSS Ver. 18.0 program(IBM, Somers, NY, USA)을 이용

하여 실시하였고, 실험 결과는 평균값과 평균의 표준편차로 나타내었다. 저염 닭가슴살 소시지의 품

질특성은 일원배치 분산분석(one-way ANOVA)을 실시하고, 지질산패도와 총균수는 삼계탕 농축물 

첨가와 저장일(1 및 7 day)의 주효과 및 이들의 상호작용에 대한 통계검정을 실시하였다. 유의적 차이

가 나타난 항목에 있어 Duncan의 다중검정(Duncan’s multiple range test)을 이용하여 p<0.05 수준에

서 각 처리구의 평균간 유의적 차이를 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

삼계탕 농축물 첨가 저염 닭가슴살 소시지의 이화학적 특성

삼계탕 농축물의 첨가 수준에 따른 저염 닭가슴살 소시지의 pH, 색도 및 가열 감량은 Table 1에 

나타내었다. 대조구 소시지의 pH는 6.25였고, 삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지의 pH는 

대조구에 비해 유의적으로 높은 수치를 나타내었다(p<0.05). Jo 등(2018)의 연구에서도 저염 닭가슴살 

소시지의 pH는 본 연구의 결과와 유사한 수치를 나타내었다. Song 등(2020a)은 염 첨가량의 증가로 

인한 이온 강도의 상승은 분쇄 닭가슴살의 pH를 감소시킨다고 하였다. 본 연구에서 1.5%(w/w) 염 

농도의 대조구 소시지에 비해 염 농도가 50% 감소된 저염 처리구에서 더 높은 pH를 나타내었다. 
이는 삼계탕 농축물의 첨가로 저염 닭가슴살 소시지의 pH가 상승했기 때문이라고 사료된다. Jeong 
등(2013)은 삼계탕에 첨가하는 한약재의 용출 성분에 따라 삼계탕 닭고기의 pH도 변화된다고 보고하

였다. Jung 등(2019)은 인삼을 첨가한 삼계탕의 닭고기에서 다른 한약재를 첨가한 경우보다 높은 pH
를 나타낸다고 보고하였다.

삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지는 대조구 소시지와 비교하여 높은 명도(CIE L*) 
및 황색도(CIE b*)를 나타내었다(p<0.05). Jo 등(2018)은 저염 닭가슴살 소시지의 명도는 83.58, 적색

도는 1.62 및 황색도는 11.79라고 보고하여 본 연구와 유사한 수치를 나타내었다. Choi와 Chin(2020)
은 소금 첨가량(0.3%-2.3%)이 증가함에 따라 닭가슴살 소시지의 명도, 적색도 및 황색도가 감소한다
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고 보고하였다. 반면 Song 등(2020b)은 0.8% 및 1.5% 소금을 첨가한 닭가슴살 소시지에서 명도, 적색

도 및 황색도의 차이가 없다고 보고하였다. 그러나 본 연구에서 소금 첨가량 감소에도 불구하고 저염 

닭가슴살 소시지의 명도 및 황색도가 증가한 것은 삼계탕 농축물의 영향으로 사료되며, 3%(w/w) 수
준의 삼계탕 농축물 첨가만으로도 유의적인 표면 색도의 변화를 초래하였다.

저염 닭가슴살 소시지의 가열 감량(4.82%-5.24%)은 대조구 소시지(5.03%)와 유사한 수준을 나타

내었고(p>0.05), 삼계탕 농축물의 첨가 수준에 따른 가열 감량의 유의적인 차이는 나타나지 않았다

(p>0.05). 소금은 염용성 단백질의 용해성을 증가시켜 유화형 소시지의 유화력, 보수력 및 결착력의 

향상에 기여하는데, 일반적으로 소금 첨가량이 감소하면 최종 제품의 가열 중 감량이 증가한다

(Desmond, 2006). Song 등(2020b)의 연구에서도 닭가슴살 소시지의 가열 감량(5.20%-6.55%)은 본 

연구와 유사한 수치를 나타내었으나, 1.5% 소금 첨가에 비해 0.8% 소금 첨가는 가열 감량의 유의적인 

증가를 야기하였다. 그러나 Choi와 Chin(2020)의 연구에서는 0.8%와 1.3% 소금을 첨가한 닭가슴살 

소시지의 가열 감량이 각각 17.6%와 17.1%라고 보고하여 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 이와 

같이 소금 첨가량이 감소하였음에도 유화형 소시지의 가열 감량 차이가 나타나지 않은 것은 케이싱

(casing)이 1차 포장재로서 유리된 수분의 외부 유출을 제한하기 때문이라고 사료된다.

삼계탕 농축물 첨가 저염 닭가슴살 소시지의 물성

삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지의 물성은 Table 2에 나타내었다. 삼계탕 농축물을 

첨가한 저염 닭가슴살 소시지의 1차 물성 특성(경도, 탄력성 및 응집성)은 대조구와 비교하여 낮은 

수치를 나타내었다(p<0.05). 즉, 소금 첨가량 감소에 따른 물성 열화 현상이 나타났으며(p<0.05), 삼계

탕 농축물의 첨가는 해당 물성 특성 개선에 효과를 나타내지 않았다. 나아가 2차 물성 특성(검성과 

씹음성)에서도 소금 첨가량 감소에 따른 수치 감소가 나타났고(p<0.05), 삼계탕 농축물의 첨가 수준이 

증가함에 따라 저염 닭가슴살 소시지의 검성은 더욱 감소하는 경향을 나타내었다(p<0.05). 이전의 

연구에서도 소금 첨가량 감소에 따른 닭가슴살 소시지의 물성 열화 현상이 보고된 바 있는데, Song 
등(2020a)은 소금 첨가량 감소에 따른 이온 강도 저하는 염용성 단백질의 용해성에 부정적인 영향을 

초래하여 구조적 약화가 발생한다고 하였다. 그러나 검류(gums), 수용성 식이섬유 및 기능성 다당류

와 같이 수분 보유력이 우수한 친수성 콜로이드(hydrocolloids) 소재를 활용하여 저염 식육가공품의 

물성 향상 연구 사례(García-García and Totosaus, 2008; Lee and Chin, 2020; Morin et al., 2002)를 

고려한다면 추후 저염 닭가슴살 소시지의 품질 개선을 위해 삼계탕 농축물과 함께 친수성 콜로이드의 

Trait Control1)
Reduced-salt treatment with different levels of samgyetang concentrate2)

1% 3% 5%

pH 6.25±0.02c 6.37±0.01a  6.33±0.01b 6.33±0.01b

Color characteristic

CIE L* (lightness) 80.15±0.68c 81.32±0.54ab 81.60±0.40a 80.86±0.32b

CIE a* (redness)  0.56±0.21ab 0.64±0.06a 0.64±0.10a  0.44±0.10b

CIE b* (yellowness) 12.32±0.36c 12.47±0.27c 13.10±0.22b 13.50±0.17a

Cooking loss (%) 5.03±0.40 5.20±0.16 4.82±0.30 5.24±0.15
1) Control sausage was formulated with 1.5% (w/w) NaCl, and reduced-salt treatment was prepared with 0.75% (w/w) NaCl.
2) Chicken bone and medicinal herbs were heated at 95°C for 1 h, evaporated, and diluted to 10 volumes. 
a-c Means data sharing the same superscript letter within a row are not significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 1. pH, color characteristic, and cooking loss of reduced-salt chicken sausages with samgyetang concentrate of chicken bone and 
medicinal herbs
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활용 방안 검토가 필요하다고 판단된다.

삼계탕 농축물 첨가 저염 닭가슴살 소시지의 저장 안정성

지질 산화는 저장 중 식육가공품의 품질 및 영양적 가치 저하를 초래하는 품질 저하 현상 중 하나

이다(Vieira et al., 2017). 삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지는 저장 1일차부터 대조구 

소시지와 비교하여 상당히 낮은 지질산패도를 나타내었다(p<0.05; Fig. 1). 대조구 소시지는 냉장 저장 

7일차에 지질 산화가 더욱 가속화되어 저장 1일차보다 유의적으로 높은 TBARS 수치를 나타내었으

나(p<0.05), 삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지는 냉장 저장 중 지질산패도가 거의 증가하

지 않았다(p>0.05). 이는 삼계탕 농축물이 냉장 저장 중 식육가공품의 지질 산화를 크게 억제할 수 

있음을 의미한다. 삼계탕 농축물 제조에 첨가한 한약재(황기, 오가피, 엄나무, 헛개나무, 대추 및 상지)

Trait Control1)
Reduced-salt treatment with different levels of samgyetang concentrate2)

1% 3% 5%

Hardness (kg) 4.48±0.43a 2.79±0.41b 2.36±0.24b 2.48±0.37b

Springiness (ratio) 0.66±0.13a 0.37±0.05b 0.31±0.03bc 0.27±0.05c

Cohesiveness (unitless) 0.17±0.03a 0.14±0.02b 0.13±0.01bc 0.11±0.02c

Gumminess (kg) 0.77±0.11a 0.38±0.06b 0.29±0.03c 0.26±0.04c

Chewiness (kg) 0.51±0.16a 0.14±0.04b 0.09±0.01b 0.07±0.02b

1) Control sausage was formulated with 1.5% (w/w) NaCl, and reduced-salt treatment was prepared with 0.75% (w/w) NaCl.
2) Chicken bone and medicinal herbs were heated at 95℃ for 1 h, evaporated, and diluted to 10 volumes. 
a-c Means data sharing the same superscript letter within a row are not significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Textural properties of reduced-salt chicken sausages with samgyetang concentrate of chicken bone and medicinal herbs

Fig. 1. Lipid oxidation (2-thiobarbituric acid reactive substances, TBARS) of reduced-salt chicken 
sausages with samgyetang concentrate of chicken bone and medicinal herbs during 7 days of 
refrigerated storage. Control sausage was formulated with 1.5% (w/w) NaCl, and reduced-salt 
treatment was prepared with 0.75% (w/w) NaCl. 1)Chicken bone and medicinal herbs were heated 
at 95℃ for 1 h, evaporated, and diluted to 10 volumes. a-c Bars showing means within each 
treatment with no letters or with the same letter are not significantly different (p>0.05).
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의 항산화 효능은 이전의 연구에서 보고된 바 있는데, 주로 폴리페놀(polyphenols)과 페놀산(phenolic 
acids)에 의한 항산화 활성을 나타낸다고 알려져 있다(Hu et al., 2009; Lee and Jin, 2015; Wang et 
al., 2011). 따라서, 삼계탕 농축물의 적절한 활용은 한약재에서 유래한 항산화 물질을 제공하는 동시

에 냉장 저장 중 식육가공품의 지질 산화 억제에도 긍정적인 효과가 있다고 판단된다.
삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지의 저장 1일 및 7일차 총균수는 Table 3에 나타내었

다. 대조구 소시지는 저장 1일차에 1.9 log CFU/g 및 저장 7일차에 5.0 log CFU/g의 총균수를 나타내

었다. 반면 삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지는 냉장 저장 7일차에도 1 log CFU/g 이하

의 총균수를 나타내어 미생물의 생육이 크게 억제되는 결과를 보여주었다(p<0.05). 일반적으로 소금 

첨가량이 감소하면 미생물의 생육이 크게 증가하여 식육가공품의 미생물학적 안정성이 크게 저하된

다고 알려져 있다(Desmond, 2006). 그러나 일부 연구에서는 소금 첨가량 감소에도 불구하고 식육가공

품의 미생물학적 안정성이 유사함을 확인하였는데, Aaslyng 등(2014)은 소시지의 염 농도가 3.6%에

서 2.0%로 감소하여도 저장 4일, 14일 및 29일차에 총균수의 유의적인 차이가 나타나지 않았다고 

보고하였다. 이는 소금 첨가량 이외에도 제조공정의 위생 상태, 가열 방법, 포장 방법 및 저장 방법 

등의 조건들이 복합적으로 미생물의 생육에 영향을 미치기 때문이라고 사료된다. 나아가 본 연구에서

는 저장 1일차에도 삼계탕 농축물을 첨가한 저염 닭가슴살 소시지에서 상당히 낮은 수준의 총균수를 

나타내었는데, 이는 삼계탕 농축물의 제조에 사용한 한약재의 항균 성분과 관련이 있다고 판단된다. 
실제로 대추는 병원성 세균에 강한 항균 활성을 나타내며(Afroz et al., 2014), 헛개나무 추출물은 녹농

균과 황색포도상구균의 생육을 억제할 수 있다고 보고된 바 있다(Morales et al., 2017). 

Ⅳ. 요 약

본 연구는 소금을 0.75%(w/w) 첨가한 저염 닭가슴살 소시지의 관능적 특성 및 저장안정성을 개선

하기 위하여 닭 뼈와 한약재(황기, 오가피, 엄나무, 헛개나무, 대추 및 상지)를 활용한 삼계탕 농축물의 

첨가 수준이 품질 특성에 미치는 영향을 평가하였다. 삼계탕 농축물의 첨가는 저염 닭가슴살 소시지

의 pH, 표면 색도, 지질산패도 및 총균수에 유의적인 변화를 초래하였다. 특히 한약재에서 유래하였을 

것으로 추측되는 항산화 및 항균 물질에 의한 저장성 향상 효과를 기대할 수 있었다. 물성 측면에서 

저염 닭가슴살 소시지에 3% 미만의 삼계탕 농축물 첨가가 적절하며, 그 이상의 농도에서는 탄력성, 
검성 및 씹음성이 저하되었다(p<0.05). 따라서, 추후 물성 개선을 위한 기능성 소재와 삼계탕 농축물

을 함께 활용한다면 보다 효과적인 저염 닭가슴살 소시지의 품질 개선이 가능할 것으로 기대된다.
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Storage period Control1)
Reduced-salt treatment with different levels of samgyetang concentrate2)

1% 3% 5%

Day 1 1.9±0.1b 1<c 1<c 1<c

Day 7 5.0±0.1a 1<c 1<c 1<c

1) Control sausage was formulated with 1.5% (w/w) NaCl, and reduced-salt treatment was prepared with 0.75% (w/w) NaCl.
2) Chicken bone and medicinal herbs were heated at 95℃ for 1 h, evaporated, and diluted to 10 volumes. 
a-c Means data sharing the same superscript letter within a row are not significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 3. Total plate count (log CFU/g) of reduced-salt chicken sausages with samgyetang concentrate of chicken bone and medicinal herbs
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