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논문 개요

  본 연구는 단체급식 및 외식업체에서 제공되는 메뉴 중 돈육 패티에 항산

화 및 항균성이 있다고 알려진 로즈마리와 김치분말을 각각 첨가하여 생산,

저장하면서 이들의 첨가에 따른 이화학적,미생물학적,관능적 품질특성을

평가하고자 하였다.또한 로즈마리와 김치를 병용하여 첨가하였을 때 항산

화 상승효과도 평가하고자 하였다.본 연구를 위해서 먼저 로즈마리와 동결

건조김치를 분말로 만든 후,이들을 첨가하여 돈육 패티를 생산하였다.생산

된 돈육 패티는 저장일에 따라 미생물학적,관능적 품질검사를 실시하였으

며,산가,TBARS를 측정하여 돈육 패티 제조 시 로즈마리분말과 김치분말

의 적정 비율을 찾고자 하였다.

이를 위해 첫째,돈육 패티의 생산단계별 소요시간 및 온도 상태를 측정하

고 이화학적 품질(pH,Aw)특성과 생산단계에 따른 미생물학적 품질(표준평

판균수,대장균군수)특성을 평가하였다.

둘째,생산한 돈육 패티를 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,

15일)과 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 따른 이화학적(pH,Aw,AV,

TBARS),미생물학적(표준평판균수,대장균군수)품질을 평가함으로써 음식

의 품질특성을 분석하였다.

셋째,생산한 후 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,15일)과

로즈마리분말과 김치분말의 첨가량에 따른 관능검사(색,맛,풍미,조직감,

전체적인 기호도)를 실시함으로써 돈육패티의 관능적 품질을 평가하였다.

이상의 실험결과를 요약하면 다음과 같다.

1.생산단계에 따른 소요시간 및 온도 상태를 측정한 결과 모든 재료들은

검수 시 냉장상태로 7℃이하를 유지하였다.조리 후 음식의 평균 내부 온도
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는 조리온도 기준인 74℃이상을 충분히 만족시켰으며,90분 이내에 음식 내

부 온도를 3℃ 이하로 냉각시켜 냉각조건도 만족시켰다.

2.생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과,pH의 경우 원재료와 생산과

정에서는 김치분말의 4.20을 제외하고,4.61～6.72로 미생물의 잠재적인 위험

성이 있는 범위(pH 4.6～7.0)에 있었다.첨가군 별로 비교해 볼 때 로즈마리

분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 증가되었으며,김치분말의 첨가량이

증가함에 따라 pH가 감소되었다.Aw의 경우,로즈마리 분말과 김치분말,

빵가루,소금,후추를 제외한 원재료와 생산과정에서는 0.94～0.99의 범위로

미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 범위(0.85～0.99)에 있었다.산가(AV)

는 생산직후(0일)1.12～1.57KOH mg/g으로 나타났으며,TBARS가는 생산

직후(0일)0.40～0.49mgMA/kg으로 나타났다.

3.생산단계에 따른 미생물 검사 결과 돈육패티의 주재료인 로즈마리분말,

김치분말,돼지고기,양파,소금,후추,마늘,빵가루,달걀의 경우 구매단계

에서의 표준평판균수는 1.81～4.00의 범위에 있었으며,대장균군수는 1.08～

2.12의 범위에 있었다.혼합 및 성형 단계를 거쳐 가열 이후의 표준평판균수

는 2.35～2.45이었으며,대장균군수는 검출되지 않았다.또한 냉각 직후 포장

과정을 거친 후 표준평판균수는 2.80～2.90이었으며,대장균군수는 검출되지

않았다.

4.저장기간에 따른 돈육 패티의 이화학적 품질 결과,pH의 경우 생산 직후

(0일)에는 R4가 가장 높은 pH를 나타냈으며,K4가 가장 낮은 pH를 나타냈

다.저장기간이 경과함에 따라 전체적으로 모든 실험군에서 pH가 서서히 증

가하는 경향을 보였다.Aw의 경우 생산 직후 대조군과 실험군은 0.94～0.96

의 범위였으며,저장기간의 경과에 따른 큰 차이를 나타내지 않았으나 Aw
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가 0.85～0.99의 범위에 포함되어 미생물 증식의 잠재적 위험이 높은 것으로

사료되었다.

산가(AV)의 경우 대조군과 실험군 모두 저장기간이 증가함에 따라 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(p<.001).로즈마리분말 4% 첨가군은 저장 15

일에도 산가가 3.0을 넘지 않았으며,저장기간 내내 가장 높은 항산화 효과

를 나타냈다.R4>RK(R2+K2)>K4>R2>K2순으로 산화가 억제되

었으며, 로즈마리 분말과 김치분말의 첨가가 돈육 패티의 저장성을 향상시

키는데 효과적임을 알 수 있었다.

TBARS가는 동일 저장기간 내에서 로즈마리분말과 김치분말을 첨가한 실

험군이 대조군에 비해 유의적으로 낮은 TBARS가를 나타냈다(P<.0001).

전체적으로 RK(R2+K2)> R4> R2> K4> K2순으로 지방산화에 효

과적인 영향을 미치는 것으로 나타났다(p<.0001).

5.저장일에 따른 미생물 검사 결과,동일 저장일 내에서 대조군과 첨가군의

표준평판균수의 차이를 비교하면 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 의해

유의적으로 표준평판균수해 유의적으으며(p<.0001),김치분말보다 로즈마리

분말의 억제효과해 더 높은 것으로 나타났다.이러한 경향은 농도 의존적으

로 나타나 R4의 효과해 가장 높게 나타났다.따라서 전체적으로 R4> RK

>R2>K4>K2순으로 표준평판균수 억제 효과를 나타내었다.

동일 저장일 내에서 대조군과 실험군의 대장균군수의 차이를 비교하면 로

즈마리분말과 김치분말의 첨가유무와 첨가량의 정도에 따라 유의적인 차이

를 나타냈다(p<.001).표준평판균수와 마찬가지로 로즈마리분말과 김치분말

의 첨가에 의한 대장균군의 생육 저지 효과를 확인 할 수 있었다.

6.첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사결과,색깔은 로즈마리 첨가군을 제

외한 모든 첨가군이 대조군에 비해 높은 점수를 나타냈다(p<.0001).이러한
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경향은 15일까지 지속되었다(p<.0001).첨가군 내에서는 K2>RK > K4>

R2>R4의 순으로 높은 점수를 나타냈다

풍미는 0일째,R4를 제외한 모든 첨가군들이 대조군보다 유의적으로 높은

점수를 나타냈다(p<.0001).저장 15일째 대조군은 지질산화로 인한 산패취

증가로 가장 낮은 관능 점수를 나타내었다.

맛은 2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가한 RK가 0일부

터 15일까지 저장기간 동안 높은 점수를 보였다.

조직감의 경우 0일째 대조군과 첨가군은 유의적인 차이를 나타내지 않았으

나,저장 15일째 첨가군이 대조군에 비해 유의적으로 높은 질감을 나타냈다

(p<.0001).

전체적인 기호도는 저장일이 지남에 따라 로즈마리 분말과 김치분말을 첨

가한 실험군이 대조군과 비교해 더 높은 점수를 나타내었으며 첨가군 내에

서는 RK >R2>K2>K4>R4의 순서로 나타났다.

이상의 연구 결과 항산화성과 항균성이 있다고 알려진 로즈마리분말과 김

치분말을 돈육 패티에 첨가할 경우 표준평판균,대장균군의 생육저지효과와

지방 산화 억제 효과를 확인할 수 있었다.AV,TBARS측정결과 대조군과

비교하였을 때,로즈마리분말과 김치분말의 첨가량이 증가함에 따라 지방의

산화가 억제됨을 확인 할 수 있었다.로즈마리 분말 첨가군과 김치분말 첨

가군을 비교하였을 때 로즈마리분말의 항산화 효과가 더 높은 것으로 나타

났으며,R4가 가장 높은 효과를 보였다.R4는 미생물증식억제효과나 산화

방지효과가 가장 뛰어났으나,관능 점수가 낮아 적합하지 않은 것으로 나타

났다.산화 억제효과나 미생물 생육 억제효과가 R4다음으로 높았던 RK는

색깔,풍미,맛,조직감,전체적인 기호도에서도 긍정적으로 평가되었다.따

라서 본 실험에서는 돈육패티에 2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼

합하여 첨가하는 것이 저장성과 관능성에서 가장 적합하다고 생각되었다.
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Ⅰ. 서론

1.서언

과학과 문명의 발달 및 산업발달에 따른 경제성장은 국민의 생활수준을 향상

시켰을 뿐만 아니라 식생활의 구조나 양식에 많은 변화를 가져왔다.개인주의

화,야간활동 인구증가,대중소비시대,소비패턴의 다양화,편리성 추구경향,그

리고 여성의 사회 진출 증가 등은 식생활의 고급화,다양화 및 간편성의 추구

와 함께 냉동,냉장 식품과 같은 즉석식품의 이용을 증가시켰다(Kim HY과

SongYH1996,KwakTK등 2000).현대인의 식생활이 과거 가족중심적인 식

생활에서 ‘시간절약’,‘편리’를 추구하는 식생활로 변화함에 따라 가정에서 식사

를 해결하는 전통적인 식사해결 방법 보다는 외식을 하거나 조리된 음식을 구

입해 식사를 해결하는 경우가 많아지고 있으며,가정에서 식사를 하더라도 집

에서 조리를 하지 않고 반조리,완전 조리된 식품을 구입해서 가정에 가져와

먹거나 주문․배달해 먹는 비중이 증가하고 있다.이것을 이른바 ‘가정식사대체

(HomeMealReplacement,이하 HMR)’라고 한다(김혜영 2001).

현대인들의 시간 부족과 생활패턴의 변화 그리고 번거로움을 피하기 위해서

와 같은 편의성 추구는 이들로 하여금 외식을 선호하게 하였으나,이와는 반

대로 가정에서 준비한 음식처럼 질이 좋고 정성이 담긴 음식을 구매하려는 경

향이 이들의 구매행동에 있어 서로 상반되게 나타나고 있으며 이러한 상반된

인식은 이들로 하여금 HMR(HomeMealReplacement;가정식사대용식)상품

을 구매하도록 하였다(LeeHY 등 2005).HMR은 점포 외(off-premise)소비

를 위해 가정식 형태의 따뜻하게 먹을 수 있도록 준비된 식사로 기존 즉석

편이식품 시장(ready-to-eat convenience food market)에서의 체계
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(hierarchy)중 제일 상위에 위치하는 개념이다(Gibson1999).HMR은 가정

외에서 판매되는 완전 조리 혹은 반조리 형태의 음식을 구매하여 가정에서

바로 먹거나 간단히 조리하여 먹는 음식으로 바로 먹는 음식(밑반찬,샐러

드,김밥,샌드위치 등)과 가열 후 먹는 음식(스파게티,전,잡채,미트볼 등),

간단 조리 후 먹는 음식(냉동만두,냉동 돈가스,양념육 등)으로 범주화 할

수 있다(LeeHY 등 2005).

HMR에서 고기 완자 및 햄버거 패티(또는 햄버거 스테이크)와 같은 분쇄육

가공제품이 차지하는 비중이 크게 증가되고 있다.햄버거 패티는 미트볼류,

가스류 등과 함께 분쇄가공품에 속한다.식품공전에 의하면 분쇄가공품은

식육(장기류 제외)을 세절 또는 분쇄한 것이나 또는 이에 결착제,조미료,

향신료 등을 첨가하여 혼합한 것을 성형하거나 또는 동결,절단하여 냉장,

냉동한 것이나 훈연,열처리 또는 튀긴 것을 말하며 육함량이 50% 이상이

어야 한다고 되어 있다(KFDA 2002).하지만 이러한 분쇄육 가공제품은 분

쇄 또는 혼화 과정에서 미생물의 2차 오염의 위험성이 크므로 제조 및 유통과

정에 철저한 관리가 요구된다.즉석 육가공제품은 제조된 후 대부분 냉장 또

는 냉동상태로 유통되지만 이러한 육제품은 영양소와 수분이 풍부하게 함유되

어 있어 미생물이 생육하기에 좋은 조건이므로 저온 유통과정 중에도 부주의

하게 취급할 경우 미생물의 성장에 의해 쉽게 부패될 수 있다((LeeSH 등

2000).특히,Listeriamonocytogenes와 같은 냉장 온도에서도 자랄 수 있는

식중독균의 성장으로 식품의 위생성뿐 아니라 안전성 또한 위협받을 수 있다

(PassosMHCR와 KuayeAY2002).

또한,육제품은 냉장 및 냉동저장 중 지질산화로 인한 이취(warmed-over

flavor,WOF)가 생성되어 품질이 저하될 수 있다(MurphyA 등 1998).이러

한 WOF는 비조리 육제품보다 조리 육제품에서,그리고 갈은 고기에서 더 빠

르게 생성된다(El-Alim SSLA등 1999).

지방산화는 육제품의 육색,풍미,조직감 및 영양적 가치 등을 저하시키는 주
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된 원인이 된다.또한 지방산화로 인해 발생하는 독성물질은 동맥경화증과 국

부적인 종양(localtumor)을 일으키며,또한 DNA와 반응하여 발암 및 돌연변

이를 유발시킬 뿐만 아니라,세포막의 파괴 및 노화,암 유발 등 생체에 해로

운 영향을 준다고 보고되고 있다(AddisPB와 ParkS1989).

미생물 작용에 의한 식품의 부패와 지질 산화로 인한 변질을 방지하기 위해

합성보존료와 합성 항산화제가 사용되어져 왔다.그러나 이들은 간을 비대화

시키고,발암물질로 전환되는 등(BranenAL1975)인체에 해로운 영향을 미

치며,그 안전성에 대해 우려를 갖고 있다.최근 식생활의 건강 지향 및 고급

화로 화학물질에 대한 소비자들의 거부감이 증대되고 건강식품에 대한 욕구가

증가함에 따라 합성 항산화제의 사용량을 점차 제한하고 있으며,천연 항산화

제에 대한 연구가 활발히 진행되고 있다.

Herb중 하나인 로즈마리는 예전부터 서양에서 향신료로 음식의 향을 개선

및 보완하기 위해 사용되어왔으나,1943년에 이들의 항산화 효과가 알려진 후

천연 항산화제로도 이용되고 있다(ShahidiF2000).로즈마리 추출물은 지질

과산화를 억제하는 강한 항산화성을 갖고 있고,활성산소종의 생성을 억제하

며,염증을 억제(Aruoma등 1996,Peng등 2007)할 뿐만 아니라 항암효과

(VisanjiJM 등 2006),항균효과(OhSH 등 2004),항비만 효과(ToshiyukiT

등 2009) 등 다양한 기능성들이 확인되고 있다.

최근에 와서 로즈마리의 기능성을 이용한 다양한 연구가 이루어지고 있으며,

로즈마리와 민트를 첨가한 쿠키의 관능적 특성(Kim HD2006),로즈마리 첨가

가 전통주의 품질 특성에 미치는 영향(Kim KS와 LeeYS2006),로즈마리를

첨가한 증편의 품질특성(KangSH,LeeKS와 Yoom HH2006.)녹차 및 로즈

마리 가루를 첨가한 설기떡의 품질특성(GwonSY와 MoonNK 2009),로즈마

리 분말 첨가가 스폰지 케이크의 저장 중 색과 관능 특성에 미치는 영향

(KangBB와 MoonSW 2010)이 보고되고 있다.하지만 로즈마리를 육가공품

에 적용한 연구는 육원전(LeeHA 등 2008)과 햄버거 스테이크로(ParkKS등
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2004),로즈마리를 육가공품에 도입하는 연구는 부족하다.

Rosemary와 같은 향신료에 유기산,tocopherol및 ascorbicacid등을 첨가

할 경우 항산화 효과가 상승된다(Bemond1990).

한국의 전통 채소 발효식품인 김치는 carotenoids,flavonoids와 anthocyanins

을 포함하는 polyphenols,식이섬유 등을 함유하고 있으며 특히 ascorbicaicd

의 좋은 공급원으로 유기산이 풍부하게 함유되어 있다.따라서 김치의 유기산

과 페놀성 화합물들이 rosemary의 항산화 효과를 상승시킬 것으로 예상한다.

김치는 또한 항균작용,항돌연변이 및 항암효과,동맥경화억제효과,항비만효

과 등 같은 다양한 기능성을 나타낸다.

이러한 김치를 건조시켜 제조된 김치 분말을 스낵,피자,국수,breakfast

sausage,발효소시지 등에 다양하게 적용하여 연구되었지만,돈육 패티에 동

결건조김치를 적용한 연구는 현재 미비하다.

이에 본 연구에서는 단체급식 및 외식업체에서 제공되는 메뉴 중 돈육 패티

에 항산화 및 항균성이 있다고 알려진 로즈마리와 김치를 첨가하여 생산,저

장 하면서 이들의 첨가에 따른 이화학적,미생물학적,관능적 품질특성을 평

가하고자 하였다.이를 통해 기능성 육제품에 대한 로즈마리와 김치의 활용

가능성을 연구하고자 하였다.돈육 패티의 상품성을 높이며,로즈마리분말과

김치분말의 첨가에 따른 풍미향상과 기능성을 증진시키고자 하였으며 현대

인의 기호에 맞는 건강식품으로서의 발전가능성을 살펴보고자 하였다.

본 연구를 위해 먼저 돈육 패티의 생산단계별 소요시간 및 온도 상태를 측

정하고 이화학적 품질(pH,Aw)특성과 생산단계에 따른 미생물적 품질(표준

평판균수,대장균군수)특성을 평가하였다.

둘째,생산한 돈육 패티를 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,

15일)과 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 따른 이화학적(pH,Aw,AV,

TBARS),미생물학적(표준평판균수,대장균군수)품질을 평가함으로써 음식
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의 품질특성을 분석하였다.

셋째,생산한 후 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,15일)과

로즈마리 분말,김치분말의 첨가량에 따른 관능검사(풍미,색,맛,조직감,전

체적인 기호도)를 실시함으로써 돈육 패티의 관능적 품질을 평가하였다.
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2.이론적 고찰

1)로즈마리

꿀풀과(Labiatae)에 속하는 로즈마리(RosemarinusofficinalisL.)는 해안에서

많이 자생하며,남유럽의 지중해 연안이 원산지이다(DukeJA.1997).

로즈마리는 herb의 하나로 예전부터 서양에서 향신료로 음식의 향을 개선 및

보완하기 위해 사용되어왔으나,1943년에 이들의 항산화 효과가 알려진 후 천

연 항산화제로도 이용되고 있다(ShahidiF.2000).로즈마리 추출물은 지질 과

산화를 억제하는 강한 항산화성을 갖고 있고,활성산소종의 생성을 억제하며,

염증을 억제한다(Aruoma등 1996;Peng등 2007).뿐만 아니라 항암효과,항

균효과,항비만 효과 등 다양한 기능성들이 확인되고 있다.

(1)Compoundsofrosemary

 로즈마리는 다양한 생리활성물질을 포함한다(Fig. 1.). 이런 화합물들 중 

Diterpene류인 Carnosol과 Carnosic acid는 로즈마리 추출물의 항산화성 중 

90%의 효능을 갖는 물질로 항산화, 항염증, 항암 효과와 같은 유익한 약효성

분으로 주목받고 있다(Huang 등 2005). 건조된 로즈마리는 0.2~1%의 

Carnosol를 함유하고(Bano 등 2003), 상업적인 추출물은 약 10.3%의 

Carnosol을 함유한다. (Frankel 등 1996). 

Carnosol과 Rosmanol은 a-tocopherol, BHT, BHA보다 뛰어난 항산화효과

를 나타낸다(Nakatani와 Inatani. 1983). Epirosmanol과 Isorosmanol은 BHA

와 BHT보다 4배 높은 항산화 활성을 나타낸다(Nakatani와 Inatani, 1984). 

라드에서 Rosmaridiphenol은 BHA와 BHT보다 더 크게 항산화효과를 나타낸

다. Rosemariquinone는 수소를 공여하는 항산화제이다(Hall 등 1998). 

Rosmarinic acid는 로즈마리에서 추출한 2차대사산물의 일종으로 식품의 산

패방지 또는 미생물의 활동을 억제하는 등 천연 항산화물로 이용되고 있다

(Folin O 와 Denis W 1912).
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N.V.Yanishlievaetal.,Eur.J.LipidSci.Technol.2006.108:776-793

Fig.1.compoundsinrosemaryextract

(2)rosemary의 기능성

① 로즈마리의 항산화 효과

Carnosol과 Carnosicacid는 로즈마리 추출물의 항산화성 중 90%의 효능을

갖는 물질로 지질의 과산화를 강력히 저해한다(Frankel등 1996).

냉동 raw sausage에 1500,2500ppm의 rosemary추출물과 합성항산화제인

BHA/BHT를 첨가하여 -20℃에서 112일간 저장하며 지질산패도를 측정한 결

과,rosemary추출물은 BHA/BAT보다 효과적으로 TBARS값이 상승되는 것

을 억제하였고,적색 손실도 억제하는 것으로 나타났다.(Sebranek등 2005)

porkpatty에 호로파,인삼,겨자,rosemary,sage,대두단백질,카테킨,유청

단백질을 첨가하여 4℃에서 9일 동안 저장하여 지질 산화정도를 비교한 결과,

rosemay를 첨가하였을 때 porkpatties의 냉장 저장 중 산화를 효과적으로 억

제하였다(McCarthy등 2000).또한 porkpatties에 BHA/BAT,a-tocopherol

을 추가로 첨가하여 산화정도로 비교한 결과 rosemary는 BHA/BHT나
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a-tocopherol보다 산화를 효과적으로 억제하였다(McCarthy등 2001).beef

patties에 천연항산화제로 알려진 ascorbicacid,taurine,carnosine,rosemary

를 첨가하여 2±1℃에서 20일 저장하며 지질산화를 측정한 결과,rosemary를

단독 처리한 실험군이 가장 항산화 효과가 크게 나타났으며,rosemary와

ascorbicacid를 혼합 처리한 실험군은 항산화 효과가 상승되어 가장 높은 항

산화효과를 나타냈다(Escalante등 2001).

이처럼 rosemary와 같은 향신료에 유기산,tocopherol및 ascorbicacid등을

첨가할 경우 항산화 효과가 상승된다(Bemond1990).

② 항암효과

․apoptosis관련 단백질의 발현에 미치는 영향

Bcl-2family에 속하는 단백질들은 apoptosis에서 중요한 역할을 하는데 이들

중 Bax,Bad,Bak,Bcl-xS 등은 apoptosis를 촉진하는 역할을 하며,Bcl-2,

Bcl-XL,Mcl-1등은 apoptosis를 억제하는 기능을 한다(Kluck등 1997).

로즈마리의 haxane,chloroform 분획물은 Helacell에서 apoptosis를 유도하

는 Bax단백질 발현을 증가시키고,apoptosis를 억제하는 Bcl-2단백질의 발

현을 감소시키는 것으로 나타났다(choiJH 등 2009). 로즈마리의 haxane,

chloroform 분획물은 caspase-3,7,9를 각각 활성화시킴으로써 apoptosis를 유

도하는 것으로 나타났다(choiJH등 2009).

․ cellcyclearrest

10μM의 carnosicacid는 HL-60인체 혈액암세포에서 p21발현을 증가시켜

G1기 세포주기를 억제하는 것으로 나타났다(MichaelSteiner등 2001).10∼70

μM의 carnosol처리로 PC3전립선암세포의 G2기 세포주기억제가 나타났다.

carnosol의 처리로 p21발현이 증가하였으며,cyclinA,D1,D2와 cdk2,6발현

이 억제되었다.이로 인해 G2단계가 억제가 나타났다((JeremyJ등 2008).
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․ Nrf-2활성화

 활성 산소종과 친전자성의 과도한 세포 내 축적을 초래하는 심한 산화적 스

트레스는 세포막과 중요한 세포 내 거대분자들에 손상을 일으킴으로써,조직

이 퇴행성 질환이나 돌연변이 유발,그리고 암을 포함하는 다양한 질병 상황

에 쉽게 처하게 한다 (BreenandMurphy,1995;Jaiswal,2004).

PhaseⅡ 해독화 효소 유도는 세포내 스트레스 반응의 중요한 구성원이다.

이 해독화 효소 시스템은 친전자성의 산화적 스트레스를 유발할 수 있는 독성

물질들이 세포 내에서 DNA에 손상을 입히기 전에 이들을 세포로부터 제거하

는 역할을 한다.Nrf-2는 PhaseⅡ enzymes와 같은 많은 해독화 항산화 효소

의 발현을 조절하는 전사인자이다(HayesJD,McMahonM.2001).

rosemary의 주요 항산화 성분인 canrosol과 carnosicacid는 Nrf2을 활성화여

Phase Ⅱ 해독화 발현을 증가시키는 것으로 나타났다(ToshiyukiTakashi

2009;KaichengLian등 2010).

․ NF-κB활성화 억제

NF-κB의 과도한 활성화는 암세포의 apoptosis를 통한 사멸에 대한 저항성을

부여하고,오히려 세포증식을 촉진시키는 것으로 알려져 있다(Beg A읁 촉

진시ltimoreD,1996;WangCY 등 1998).정상세포에 NF-κB를 과발현 시킬

경우 마치 종양세포와 유사한 표현형으로 바뀌는 경우도 관찰된다(Visconti왒

유사한 표현).

Carnosol의 단기간 처리는 endothelialcell의 IKK 활성화 억제를 야기하였다.

이로 인해 IκBα degradation과 NFkB activation을 억제가 나타났다(Kai

chengLian등 2010).

③ 항염증효과

NFkB는 세포질 속에서 p50과 p65의 heterodimer와 방해 단백질인 IkB와 함
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께 불활성형으로 존재하다가 활성산소종,cytokine같은 염증성 자극에 의해

IkBkinase(IKK)가 활성화된다.활성화 된 IKK에 의해 IkB가 분해되면 NF-κ

B가 활성화 되어 핵으로 이동하고,염증을 유도하는 cytokine,COX-2,부착분

자인 ICAM,VCAM의 유전자 발현을 촉진시키는 것으로 알려져 있다

(BaeuerleP와 HenkelT1994).

Carnosol은 처리 시간에 따라 두 가지 기전을 통해 NF-κB의 활성을 억제한

다(Fig.2).

10μM의 Carnosol을 Endothelialcells에 3시간 이하로 단기간 처리하였을 때,

IKKβ 인산화 억제가 나타났다.IKK활성화 감소로 IkBα 저하와 NFkB활성화

가 억제되었다.이로 인해 VCAM-1과 ICAM-1과 같은 부착분자의 발현이 억

제되어 만성적 염증질환인 죽상동맥경화증의 발병을 억제할 수 있다(Kai

ChengLian등 2010).

죽상동맥경화 발병은 산화된 LDL이 혈액 중의 단핵구를 동맥내막 안으로 유

입시키면서 시작된다.유입된 단핵구는 대식세포로 분화되어 산화된 LDL를

탐식하고 활성화된 대식세포가 되며 거품세포를 형성하고 평활근세포에 축적

되어 죽상동맥경화를 일으키게 된다.(LibbyP,2002)또한 활성화된 대식세포

는 부착분자인 VCAM-1,ICAM-1과 MCP-1등을 발현시켜 단핵구의 부착

증가를 촉진하여 동맥경화를 계속 진행시킨다(ItoTandIkedaU,2003).

Carnosol을 Endothelialcells에 12시간이상 장시간 처리 시 Nrf2활성화가 나

타났다.Nrf2는 ARE에 결합하여 HO-1와 GST과 같은 효소들의 발현을 증

가시켜 산화적 스트레스나 염증에 대해 세포보호효과를 나타낸다.

carnosol에 의해 발현된 HO-1와 GSH는 p65를 glutathionylation시켜 NF-κB

를 비활성 형태로 전환한다.NF-κBtranslocation의 억제는 부착분자 발현의

감소를 야기하여 죽상동맥경화증으로의 진행을 억제할 수 있다.

염증성 매개물의 과잉 생산은 류마티스 관절염,죽상동맥경화,만성 간염 등

많은 질병을 야기시키는 것으로 알려져있다.(TilgH등 1992)
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Kai-Cheng Lian et al., TAAP. 2010 245 : 21–35

Fig. 2. Proposed model of the inhibitory effects of carnosol in NF-κB 

activation

로즈마리는 NFkB활성 억제를 통해 염증성 매개물 감소시켜 다양한 염증관

련 질환을 예방할 수 있을 것이다.

④ 항비만효과

 지방조직의 질량 증가는 지방세포의 크기증대(hypertrophy)와 지방세포 수 

증가(hyperplasia)에 기인하는데 지방 조직량의 항상성은 지방 합성과 지방 

분해 그리고 지방세포 분화와 지방세포 사멸 등의 과정을 통하여 엄격히 조절

된다(Klaus, 2001). 

adipocyte는 preadipocyte상태로 존재하다가 적절한 환경 하에서 분화되어

adipocyte가 되어 세포 내 지방을 축적하는데 adipocyte의 크기 또는 수적 증

가가 비만의 정도를 결정짓는 하나의 요인으로 간주되고 있다.따라서 지방전

구세포의 분열 및 지방세포의 생성을 억제하는 물질은 비만을 예방할 수 있

다.

로즈마리는 두 가지 기전을 통해 항비만 효과를 갖는다.
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carnosicaicd는 지질 흡수를 억제하여 체지방을 감소시킨다.carnosicaicd는

invivo에서 지질소화에 관여하는 췌장의 지질분해효소를 억제하여 지질 흡수

와 혈청 중성지질의 상승을 상당히 억제하는 효과를 나타냈다.이와 더불어

체중증가도 상당히 억제하는 것으로 나타났다(KiyofumiNinomiya등 2004).

또한 carnosicacid와 carnosol은 지방세포 분화를 억제하여 체지방을 감소시

킨다.carnosicaicd와 carnosol을 지방세포의 분화과정에 처리하였을 때,0.86μ

M의 저 농도 처리로도 지방세포분화 억제효과를 나타냈다.

carnosicacid와 carnosol은 Nrf2를 활성화시켜 PhaseⅡ 효소의 발현을 증가

시킨다. PhaseⅡ 효소는 GSH수준을 증가시켜 지방세포분화를 억제한다

(ToshiyukiTakahashi등 2009).

비만도가 증가할수록 대표적인 염증성 단백질(CRP,TNFα,IL-6등)의 혈중

수준이 증가하고 지방조직 내 염증성 신호전달계(NF-kBsignaling)가 활성화

된다고 보고되고 있다(DasUN,2001;DandonaP등 2004).비만은 낮은 수준

의 전신성 염증 상태로도 간주되고 있으므로(VisserM 등,1999),염증반응

억제는 비만의 발생 및 진행을 지연시킬 수 있다고 본다.따라서 carnosol과

carnosicacid에 의한 GSH의 발현은 p65의 glutathionylation을 야기해 NF-κ

B를 비활성 형태로 전환시켜 지방세포분화를 억제할 것으로 사료된다.

2)김치

김치는 대표적인 젖산발효 채소 식품으로 한국의 대표적인 전통식품이다.김

치의 주재료는 배추이며,염절임한 배추에 고춧가루,마늘,파,생강 등 향신

조미료와 맛을 돋우기 위하여 다양한 젓갈을 첨가하여 적당한 온도에서 일정

기간 발효한다(KuKH 등 2005).배추를 소금에 절이는 동안 부패균은 죽고

유산균은 살아남아 채소 및 양념의 당을 발효하여 lacticacid및 aceticaicd

등의 유기산,탄산가스,알코올 등 여러 맛과 건강기능성물질이 생성되어 맛있

는 김치가 된다.
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김치 발효과정 중 유기산 생성에 의한 유기산 함량의 증가 및 pH저하현상은

김치발효의 특징적인 현상이다.유기산은 발효에 관련되는 미생물 특히,젖산

균류에 의하여 당류로부터 전환된다(CheighHS,2004).김치에 사용되는 재료

배합 등에 따라 다르나 배추김치의 휘발성 유기산으로는 lactic aicd 및

succinicacid의 함량이 많다(RyuJY등 1984).

김치는 비타민C의 좋은 급원으로,초기에 젖산균 증가속도가 완만한 시기인

12～18일(pH4.2이하)에 증가하고 최고 수준의 함량을 나타낸다.

배추김치는 열량은 낮으나 비타민 및 무기질 등의 생리적 조절작용을 하는

물질들의 함량은 높은 것이 특징이다. 주원료인 배추는 carotene 및

chlorophyll이 녹황색 잎에 비교적 많이 분포되어있다.김치는 주재료인 배추,

갓 뿐만 아니라 첨가되는 마늘,고춧가루 등의 재료에 함유되어있는 플라보노

이드,베타카로틴,페놀 물질 등에 의해 항산화 효과를 가진다고 보고되고 있

다.또한 항균작용,항돌연변이 및 항암효과,동맥경화억제효과,항비만효과 등

같은 다양한 기능성을 나타낸다.

(1)항산화성

김치에 함유되어있는 항산화 물질들로는 carotenoids, flavonoids와

anthocyanins을 포함하는 polyphenols,비타민 C및 E,chlorophylls등의 성분

들이다.김치추출물을 linoleicaicd에 첨가하여 산화반응을 시키면서 항산화

효과를 검토한 결과,반응시간이 경과함에 따라 첨가하지 않은 대조군에 비해

김치 추출물 첨가군에서 과산화물의 생성 및 유리라디칼 등에 대한 저해 효과

가가 현저하게 나타났다(LeeYO와 CheighHS,1996).또한 가열우육에 김치

를 첨가하여 우육의 산화에 미치는 영향을 살펴보았을 때 김치의 첨가 농도가

높을수록 항산화 효과가 높게 나타났다(LeeYO 등 1995).김치 발효기간에

따른 항산화성은 발효초기의 김치보다 발효 숙성이 잘된 김치에서 더 높게 나

타나 15℃에서 7일간 발효시킨 김치가 가장 항산화성이 높게 나타났다(Lee
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YO등 1996).

(2)항균활성

김치섭취로 인해 세균성 식중독이 발생된 예는 거의 없다.그 이유는 양념으

로 사용하는 마늘,파,고추,생강이 상당한 수준의 항균작용(Al-DelaimyKS

andAliSH,1970)을 갖고 있으며 김치의 주된 발효균인 유산균류는 다른 병

원균에 대하여 항균작용(Kim JH,1995)을 갖는 것으로 알려졌다.

김치 재료의 항균성과 관련하여 Al-Delaimy와 Ali(1970)는 배추 자체가 약한

살균작용이 있다고 하였다.배추,무,갓은 십자화과(겨자과)에 속하며,이들의

주된 자극성 성분인 allylisothiocyanate는 sinigrin과 같은 배당체로부터 효소

myosinase의 작용에 의해서 생성되는 휘발성 성분으로 항균성을 나타낸다

(ParkWK,2000).

김치 양념 재료의 항균활성(Kim 와 Park1999)은 많은 연구들을 통하여 잘

알려진 사실이며,GandhiandGhodekar(1998)에 의하면 마늘은 특히 젖산균

의 증식과 관련이 큰 재료이며 발효과정에서 유해균의 증식을 억제한다고 한

다.일반적으로 젖산과 초산과 같은 유기산들은 대부분 항균력(bactericida

lactivity)를 가지고 있다 (BarefootandNettles1993).

김치에서 분리한 유산균의 항균작용으로 Kim은 김치에서 분리한

Pediococcuspentosaceus가 생산하는 bacteriocin이 Listeriamonocytogenes에

대하여 강한 항균작용이 있음을 보고하였다(Kim JH,1995).

(3)항암성

김치재료들의 항산화성에서도 예측된 바와 같이 각종 김치재료는 그 자체가

함유하고 있는 ascorbicacid,β-carotene,식이섬유소,flavonoids,chlorophylls

등의 물질들과 발효과정 중 생성된 젖산균 등에 의한 암예방효과가 있음이 밝

혀지고 있다.
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생체외(invitro)항암실험에서 김치추출물은 AGS인체위암세포,HT-29인

체 결장암세포,MG63인체골육암세포,HL-60인체혈액암세포 Hep3B인체

간암세포 등 인간 암세포의 증식을 억제하였다(Park KY,1995).생체내(in

vivo)실험에서 특수생쥐(Balb/cmouse)에 암세포인 sarcoma180cell을 이식

하고 김치추출물을 투여하여 종양의 무게 변화를 살펴보았는데 생체에서도 종

양생성을 억제하는 효과를 나타냈다(HurYM 등 2000).

(4)항노화성

김치에는 비타민 C,β-카로틴,페놀 화합물,클로로필 등이 많아 항산화 작

용을 가지므로 노화를 억제하며,특히 피부노화를 억제하는 효과가 있다.피부

의 주요 표피세포인 케라티노사이트(keratinocyte)를 단기간 혹은 장기간 과산

화수소에 노출시켜 인위적으로 산화자극을 주었을 때,2주 숙성김치에서 독성

완화 효과가 현저하게 나타났다. 피부의 진피세포인 피브로브라스트

(fibroblast)에 과산화수소를 가하여 산화적 자극을 주었을 때도 2주 숙성김치

가 독성 완화효과가 크게 나타났다.한편 배추김치,갓김치,부추김치를 섭취

한 hairlessmouse들은 대조군보다 피부표피두께가 두껍고 피부각칠층은 얇았

으며,새로운 콜라겐 형성도 많아 김치섭취가 피부노화에 대한 예방효과가 있

음을 알 수 있다(RyuSH등 1997).

노화 촉진쥐인 SAMP8에게 1년간 김치를 섭취시킨 결과,김치 섭취군은 노

화와 직접적인 관련이 있는 유리기 생성은 감소되었으며 항산화계 효소인

SOD,catalase,GSH-px는 유의적으로 증가하였다.이렇게 김치는 가령에 의

해 성성되는 유리기는 억제시키면서,이를 제거하기 위한 항산화게 효소 활성

은 더욱 활성화시켜 항노화 기능을 발휘한다(Kim JH등 2002).

(5)항동맥경화성

김치의 섭취는 혈청 콜레스테롤의 양을 감소시키고 혈전을 만드는 fibrin을
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분해하는 활성을 가져 동맥경화를 예방하는 효과를 갖는다.흰쥐를 이용한 실

험에서 김치 섭취는 간의 지방질 농도는 감소시키고 high density

lipoprotein(HDL)과 분변으로의 지질 배설능은 증가시켰다.동맥경화지수와 간

에서 콜레스테롤 합성에 관여하는 효소의 활성은 김치군에서 농도 의존적으로

감소서 김치 wonMJ,1998).또한 토끼를 이용한 12주간의 실험에서도 김치

는 토끼의 혈장 콜레스테롤 및 중성지방질, very low density

lipoprotein(VLDL),low density lipoprotein(LDL)의 농도를 감소시켰으며

HDL농도는 증가시켜 동맥경화를 예방하는 효과를 나타냈다(HwangJW 와

SongYO,2000).

(6)항비만성

김치의 혈중 지질량을 낮추고 체내 지질대사에 영향을 주어 비만지수를 낮추

는 효과가 보고되고 있다.Kim과 Lee는 흰쥐에 김치투여로 체중증가율,식이

효율,혈중지방량,혈중 총 cholesterol량이 낮아졌다고 보고하였고(Kim JY 와

LeeYS,1997),Kwon등은 흰쥐에서18,김치투여로 혈중 지질 농도 감소효과

가 나타났다고 보고하였다(KwonMJ등 1997).김치의 매운맛을 내는 고추의

Capsaicin은 여러 가지 생리활성을 지니고 있으며 그 중에서 비만치료 및 예

방에 있어 중요한 역할을 한다.고추의 Capsaicin은 에너지 대사 특히 체지방

질의 분해 연소를 촉진하는 작용이 있다.Capsaisin은 부신교감신경을 자극하

며 아드레날린의 분비를 증가시킨다.이는 백색 지방조직에서의 지방분해를

촉진시키게 되고 생체의 에너지 소비기관인 갈색지방세포에서의 열 생산을 증

가시키게 되므로 결과적으로 체지방질을 분해 연소시켜 체내 지방질 축적량을

감소시키는 것이다(CheighHS.2004).또한 마늘성분인 allicin은 acetylCoA

reductase를 저해하여 중성지방과 cholesterol합성을 억제하여 혈중지질 농도

를 낮춘다(BlockE,1992).
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Ⅱ. 연구방법

1.적용 음식 선정 및 조리방법

본 연구의 실험대상 음식으로는 돈육 패티를 선정하였다.이 음식이 시료

로 선정된 이유는 돈육 패티와 같은 분쇄육 가공제품이 즉석섭취․편의식품

류에서 차지하는 비중이 크게 증가되고 있으나,미생물의 성장에 의해 부패될

수 있으며 지질 산화로 쉽게 품질저하가 일어나는 음식이라 사료되었기 때문

이다.

본 연구의 적용음식으로 선정된 돈육 패티는 문헌조사와 예비실험을 기초

로 식재료와 분량,조리시간과 온도 등을 수정․보안한 레시피를 이용하여

생산하였으며,그 내용은 Fig.3과 같다.생산량은 실험에 소요되는 양을 고

려하여 생산방법에 따라 180인분으로 정하였다.또한 실험에 사용한 재료는

실험 당일 서울 성북구 L마트에서 신선한 재료를 구입하여 즉시 사용하였

다.

2.로즈마리 분말과 김치분말 제조

로즈마리 분말과 김치분말 첨가에 따른 이화학적,미생물학적,관능적 품질

특성을 알아보기 위하여,본 실험에서 시료로 사용한 로즈마리는 Ravah

international(USA)에서 제조한 것을 구입하였다. 로즈마리를 블랜더

(HMF-1000A,한일,KOREA)로 분쇄한 뒤 100mesh체에 통과시켜 고운가

루만을 얻은 후,보관 용기에 넣어 냉동(-20℃)저장하면서 사용하였다.김

치분말은 (주)산마을에서 제조한 동결건조김치를 구입하여 블랜더

(HMF-1000A,한일,KOREA)로 분쇄한 뒤 100mesh체에 통과시켜 고운가
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루만을 얻은 후,보관 용기에 넣어 냉동(-20℃)저장하면서 사용하였다.

본 실험에서의 첨가물 첨가량은 예비실험 결과 효과를 나타내는 것으로 생

각되는 함량을 기준으로 하여 대조군(C),실험군으로는 로즈마리분말 2%

첨가군(R2),로즈마리분말 4% 첨가군(R4),김치분말 2% 첨가군(K2),김치분

말 4% 첨가군(K4),혼합 첨가군(RK)으로 실험하였다.

3.음식 생산단계 및 포장방법

1)음식 생산 단계

돈육패티의 생산과정은 Fig.4와 같다.돼지고기에 다진 양파,소금,후추,

마늘,빵가루 달걀을 넣고 혼합 하였다.로즈마리 분말과 김치분말을 첨가한

후 7분간 혼합하여 약 50회 정도 끈기 있게 치댄 다음 직경 12cm,두께

1cm가 되도록 둥글게 성형하여 패티 1개당 100g으로 성형하였다.성형이

된 돈육 패티는 stainlesssteelpan을 사용하여 기름온도 110℃에서 앞뒤

양면을 각각 3분씩,총 6분간 표면이 타지 않게 가열하였다.또한 조리가 완

료된 돈육 패티는 그 내부온도를 권장되는 온도인 74℃인지 확인함으로 미

생물학적 안전성을 검토하였다(FDA 1999,Bobeng,B.J등 1987,Rowley등

1972).

2)포장방법

제조된 돈육 패티는 tray에 담아 balstchiller(HCM,LAINOX,Italy)에서

3℃로 냉각하였다.냉각 후 1인분(100g)씩 담아 챔버형 진공포장기((Model

T-300,리텍,KOREA)로 탈기해 밀봉하였고,이 때 진공 포장 필름(폴리에

틸렌+LLDP+나일론,200mm ×300mm)을 사용하였다.
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Ingredient
Edible 

portion
Method

Rosemary powder

Kimchi powder

Pork

Onion

Bread powder

Egg

Galic

Salt

Sugar

black pepper

240g

240g

12.42Kg

2.88Kg

990g

720g

504g

270g

129.4g

66.6g

1. Purchasing & Receiving : Until pre-preparation(≤7℃)

2. Mixing : all ingredient divided into 6 additional Group(C, R2, R4, K2, K4, RK)   

            and Mixed respectively.

3. Shaping : all Group are Shaped diameter of 12cm & thickness of 1cm.

             1 Portion weight = 100g  

4. Cooking : Stainless steel pan (diameter of 30cm, thickness of 3mm) is used     

              for Cooking. 

Heating condition at 110℃ for 10min. (Until food internal Temp ≥74℃)

6. Chilling: Transfer the food immediately to blaster chiller.

            After beginning, cooling to ≤3℃ within 90min.

7. Storage: After labeling data of production, hold at a refrigerator(≤3℃).

8. Reheating : Microwave oven is used for Reheating(2min 20sec). 

               Food internal Temp ≥74℃

Recipe Name : Pork patties added Rosemary powder and Kimchi powder, Yield: 180,  Portion size : 100g

C :  No addition (Control)       R2 : Rosemary powder 2%       R4 : Rosemary powder 4%                 

K2 : Kimchi powder 2%           K4 : Kimchi powder 4%          RK : Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%

Fig.3.DetermineplanandpreparationmethodforPorkpattiesaddedRosemaryandKimchipowder
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4.냉장저장 및 재가열

1)냉장 저장

제조된 돈육 패티는 tray에 담아 balstchiller(HCM,LAINOX,Italy)에서

냉각하였으며,음식의 내부온도는 90분 이내에 3℃이하가 되게 하였다.냉각

직후 돈육 패티는 3℃의 냉장고(TFK279X,GEC,USA)에 저장하였으며,저

장기간은 생산 직후부터 15일 동안이었다.FDA의 FoodCode(1997)에서는

위험온도범주를5～60℃로 규정하고 안전한 식품의 보관온도를 5℃이하,6

0℃ 이상으로 권장하고 있다
.
그러므로 본 연구는 이를 만족하는 냉장 3℃

에서 보관하였다.조리된 음식에 생산일자와 식품명이 명시된 Label을 부착

하여 보관하였으며,냉장고의 온도를 지속적으로 모니터링 하였다.저장된

음식의 품질변화를 측정하기 위하여 각각의 시료를 생산직후(0일),3일,5일,

10일,15일에 채취하였다.

2)재가열

예비실험을 통해 음식의 위생적 안전과 각 음식의 관능적인 면을 고려하여

음식 내부온도가 권장(DahlCA 등 1981,Light등 1990)되는 최종 가열온도

인 74℃이상이 되도록 재가열 조건을 설정 하였다.

생산한 후 저장된 돈육 패티는 생산직후(0일),3일,5일,10일,15일 마다 꺼

내어 살균된 접시에 담아 시료의 중심온도가 74℃ 이상이 되는 시간인 2분

20초 동안 microwaveoven(HS-B422CB,Hauzen,Korea)으로 재가열 하였

다. 가열 직후의 온도측정은 표준온도계(Omega heat-prober digital

thermometerwith Kthermocouple,Model4013k)를 사용하여 이루어졌으며

평균 내부온도는 85.6℃,83.7℃,89.6℃,86,2℃,85.4℃,88.9℃로 재가열 기

준 온도인 74℃ 이상을 넘는 적절한 수준이었다.
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5.실험방법

1)소요시간 및 온도상태 측정

음식 생산단계에 따른 소요시간과 온도를 측정하고 미생물 분석을 위한 지

점을 예비실험을 통해 규명하였다.예비실험과 기존의 연구논문에서 중요

관리점으로 지적된 단계에서 식품의 품질에 영향을 미칠 수 있는 소요시간

및 온도상태를 측정하였다.소요시간은 각 단계의 시작과 끝나는 시점의 시

간을 측정하였다.음식의 내부온도는 표준온도계(Omegaheat-proberdigital

thermometerwithKthermocouple,Model4013k)를 이용해 각 단계의 끝나는

시간에 꽂아 온도가 평형에 도달 했을 때를 기록하고,주위의 온도는 일반

온도계를 사용하여 측정하였다.단,재가열 후의 온도측정은 온도 안정화를

위해서 30초 후에 실시하였다.측정 지점은 Fig.4에 표시하였다.

2)이화학 분석

생산된 돈육 패티의 이화학적 품질에 미치는 영향을 알아보기 위해 문헌과

레시피를 통해 중점 관리점으로 지적된 각 생산단계와 저장 0일,3일,5일,

10일,15일의 재가열을 마친 시료를 채취하여 pH,Aw,산가,TBARS를 측

정하였다.

(1)pH 측정

각 단계에 따른 시료의 pH 측정은 DahlCA 등(1981)이 행한 방법을 이용

하여,시료를 10g씩 취하여 100ml의 증류수를 붓고 Stomacher(LB-400G,

TMC,KOREA)로 균질상태로 한 후 pH meter(Orion3Stars,Model420A,

USA)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.측정 지점은

Fig.4에 표시하였다.
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(2)수분활성도(Aw)측정

각 단계에 따른 시료의 Aw 측정은 SpeckML(1984)가 행한 방법을 이용

하여,시료를 각 부위별로 측정하여 Stomacher(LB-400G,TMC,KOREA)

로 균질화 한 후 5g씩 취하여 플라스틱 용기에 담아 Aw-THERM40(ART,

Modelrotronicag,Swiss)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나

타냈다.측정지점은 Fig.4에 표시하였다.

(3)유지추출

생산된 돈육 패티의 유지는 Folch법(1957)에 의해 추출하였다.시료 20g에

chloroform과 methanol을 2:1(v/v)로 혼합한 용매 200ml을 첨가하여 1분간

혼합한 후 뷰흐너 깔때기를 이용하여 감압 여과하여 추출한 후 여과 잔사물

에 위 용매 200ml씩을 사용하여 2회 반복 추출하였다.이를 추출액 부피의

20%에 해당하는 증류수와 혼합하여 분액 깔때기를 이용하여 3회 걸쳐 추출

한 후,16시간 이상 정치시킨 후 얻어진 용액을 회전진공증발기(N-1N,

Eyela,Japan)를 사용하여 40℃에서 용매를 제거한 후 총 지질을 얻었다.

(4)산가 (AcidValue)

산가는 AOAC（Cd3a-63;AOCS1990)으로 구하였다.유지 10.00±0.02g

을 정확히 취하여 이소프로판올과 톨루엔을 1:1(v/v)로 혼합한 용액을

125mL를 넣어 완전히 녹였다.여기에 1% 페놀프탈레인 용액 2mL를 넣고

0.1N 수산화칼륨 용액으로 적정하여 미홍색이 30초 동안 지속될 때를 종말

점으로 하여 다음에 의해 산가를 계산하였다.

Acidvalue=(S-B)× N × 56.1

W

S:본 실험에서 소비된 수산화칼륨,mL
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B:공실험에서 소비된 수산화칼륨,mL

N :수산화칼륨의 농도계수

W :시료의 무게,g

(5)Thiobarbituricacidreactivesubstance(TBARS)

지방 산패도(thiobarbituric acid value)는 Jo C와 Ahn DU(2000)의

TBARS(2-thiobarbituricacidreactivesubstances)법으로 측정하였다.즉,

시료 5g에 50μL의 산화방지제(BHA :butylatedhydroxyanisole,7.2% in

ethanol)와 증류수 15mL을 넣은 후 homogenizer(DIAX 900,Heidolph,

Germany)로 균질화시켰다.균질물 1mL에 TBA/TCA 용액(20mL TBA

in15% tri-chloroaceticacid,TCA)3mL을 넣은 후 끓는 물에서 15분간

가열하였다.냉각 후 원심분리기(UNION 5KR,HanilScienceIndustrial,

Korea)를 이용하여 원심 분리한 다음(2,500rpm,15분간),상층액 1mL을

취하여 532nm에서 흡광도를 측정하고 검량선을 이용하여 지질의 과산화

지표인 말론디알데히드(MDA :malondialdehyde)의 농도를 구하였다.이때

얻어진 결과는 ㎍ malondialdehyde/gsample(wetweightbasis)로 표시하였

다.

3)미생물 분석

문헌과 레시피를 통해 중점 관리점으로 지적된 생산단계와 저장 0일,3일,

5일,10일,15일째의 시료들을 채취하였다.

미생물 분석을 위한 시료의 채취 지점은 Fig.5와 같다.시료 채취 시 사용

되는 도구와 용기 및 실험에 이용된 배지 및 기구는 모두 121℃에서 15분간

가압 ․ 멸균 가열하여 무균처리한 후 사용하였다.시료 25g에 0.85% 생리

식염수 225㎖를 붓고 StomacherLabBlender(LB-400G,TMC,KOREA)를

이용하여 약 40초간 중속으로 균질화 시켜 식품공전의 방법에 따라 미생물
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검사를 실시하였다.

생산단계 및 저장기간에 따른 표준평판균수,대장균군수를 측정하였다.각

각의 내용은 다음과 같다.

(1)표준평판균수(Totalmesophilicplatecount)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적

으로 취하여 약 43∼45℃로 유지한 PlateCountAgar(Difco)약15ml을 무균

적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 S자 방

향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각 응고 시킨다.냉각 응

고시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35±1℃에서 24∼48시간 배양 하였다.

이때 대조시험으로 검액을 가하지 않은 동일 희석액 1ml을 배지에 가한 것

을 대조하여 페트리 접시,희석용액,배지 및 조작이 무균적이었는지의 여부

를 확인한다.배양 후 즉시 집락 계산기(Colony counter,AKJ-00-74A,

Kastech,Korea)를 사용하여 1평판 당 30∼300개의 집락을 생성한 평판을

택하여 집락수를 계산한다.

(2)대장균군수(Coliform count)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적으

로 취하여 약 43~45℃로 유지한 DesoxycholateLactoseAgar(Difco)약

15ml을 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하

면서 S자 방향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각응고 시킨

후 35±1℃에서 20±2시간 배양한 후 균수를 산출하였다.균수 산출은 표준

평판균수 측정법에 따라 하였다.

4)관능적 특성 평가

로즈마리분말과 김치분말을 첨가한 돈육 패티의 관능적 특성을 0일(조리
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직 후),3일,5일,10일,15일째에 각각 비교하였다.

관능검사는 성신여자대학교 식품영양학과 대학원생 9명을 패널로 선발하였

다.시료는 전자레인지(HS-B422CB,Hauzen,Korea)에서 패티의 중심온도

가 74℃ 이상이 되도록 재가열 하여 각각의 시료를 가로 5cm,세로 5cm,

두께 1.5cm로 절단한 후 흰색 접시에 담아 검사를 하였으며,각 시료 사이

에 음용수를 제공하였다.관능평가 방법에 대한 간단한 교육을 한 후 관능

평가 평가표를 만들어 각각의 시료에 대해서 색깔(Color), 풍미(Flavor), 맛

(Taste), 조직감(Texture), 전체적인 기호도(Overall acceptability)에 대한

평가를 하도록 하였다.이 때 평가 방법은 7점 척도법을 이용하여 7점은 가

장 좋은 것으로,4점은 보통이며,1점은 가장 나쁜 것으로 표시 하도록 하였

다.

5)통계분석

본 연구의 미생물학적·이화학적·관능적 품질검사 결과 분석은 SAS

9.1.3(ver.)을 이용하여 분산분석법(ANOVA)으로 저장기간(생산직후(0일),3

일,5일,10일,15일)과 첨가물의 종류(로즈마리 분말,김치 분말),첨가물의

함량(2%,4%)에 따른 유의성을 검토하였다.또한 유의성이 있는 경우 차이

검증을 위해 p<0.05수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan'smultiple

rangetest)을 이용해 사후 검증하였다.
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Ⅲ. 실험 결과 및 고찰

1.생산 단계에 따른 품질변화

본 연구를 위해 생산된 음식의 생산 단계에 따른 품질검사 결과는 다음과

같다.

1)소요시간 및 온도 상태 측정

본 실험에 사용된 원재료와 조리완료까지의 각 단계별 소요시간 및 온도

상태의 측정결과는 Table1과 같다.모든 재료들은 냉장상태로 7℃이하를

유지하도록 하였다.

(1)구입 및 전처리 단계

내부 온도 측정 결과 원재료인 로즈마리와 동결건조김치는 실험전날 가루

로 제조한 이후 미생물의 증식을 억제하기 위해 -18℃이하에서 냉동 보관하

였다.따라서 실험당일 그 내부 온도는 각각 -1.4℃,-2.4℃이었으며,갈은

돼지고기-1..5℃,다진 양파-14.5℃,빵가루-16.1℃,달걀은 5.2℃,마늘은 5.

3℃,소금은 4.5℃,후추-15.2℃ 이었다.돼지고기의 경우 FDA(2005)에서 제

시한 잠재적 위험 식품으로써 검수 및 보관기간의 기준 온도인 5℃이하를

만족하였다.

(2)조리 및 포장단계

조리 동안 실내 온도는 20.5～21.4℃정도였으며 각각의 재료를 대조군과 실

험군으로 나누고 혼합하는데 총 7분이 소요되었으며,직경 12cm,두께1cm

가 되도록 둥글게 성형하여 패티 1개당 100g으로 성형하는데 평균 20분이
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소요되었다.돈육 패티는 기름온도 110℃에서 약 6분간 표면이 타지 않게

조리하였으며 평균 43분이 소요되었다.조리직후 돈육 패티의 평균 내부 온

도는 84.5℃로 FDA,Bobeng에서 권장하는 평균 내부온도인 74℃ 이상을

충분히 만족시켰다(FDA 1999,Bobeng등 1987).

(3)냉각

돈육 패티의 냉각 단계에서 소요된 시간은 65분이었으며,냉각 후 내부온

도는 0.7℃～1.6℃로 영국 DHSS(1980)의 냉각 기준인 90분 이내에 3℃이하

로 떨어트려야 한다는 냉각조건을 만족시켰다.

음식의 냉장 저장 시에 냉각 단계가 중요한 단계(criticalstage)이고 음식

의 미생물적 안전성을 확보하기 위한 기준 적용시에 급속 냉각 기기의 확보

가 필요하다고 제언(Nicholanco등 1978)하며,표준 냉각 소요 시간 및 온도

를 2시간 이내에 7.2℃이하라고 제시(Bobeng등 1978)한 것과 비교 했을 때

본 실험결과는 훨씬 빠른 시간 내에 낮은 온도로 냉각되었는데 이는 급속냉

각기와 얼음물의 사용 때문인 것으로 사료된다.

SueGhazala(1998)의 제언에서도 신속한 냉각은 열처리 과정에서도 살아

남을 수 있는 균의 성장을 관리하는 데 중요한 요인이라고 하였다.

(4)냉장저장 및 재가열

냉각된 돈육 패티는 3℃에 저장하면서 0일(조리직후),3일,5일,10일,15일

에 시료를 채취하였다.

냉장 저장된 시료는 살균된 접시에 담아 microwaveoven(HS-B422CB,

Hauzen,Korea)을 사용하여 시료의 중심온도가 74℃ 이상이 되는 시간인 2

분20초 동안 재가열 하였다.



- 29 -

Phase in product  flow Food Items
Time

(min)
pH Aw

Food 

Temp.(℃)

Env. 

Temp.(℃)

1.  Purchasing and Receiving Pork

N.A

5.71±0.04 0.99±0.00 1.5

18.9

Onion chop 5.59±0.08 0.98±0.00 4.5

Salt 5.22±0.12 0.43±0.00 6.5

Black pepper 5.80±0.05 0.62±0.01 4.8

Garlic 4.61±0.08 0.97±0.00 5.3

Bred powder 5.44±0.06 0.58±0.00 6.1

Egg 6.72±0.18 0.95±0.02 5.2

Rosemary 6.21±0.16 0.57±0.02 -1.4

Kimchi 4.20±0.00 0.42±0.01 -2.4

2. Mixing C1)

7

6.06±0.00 0.97±0.00 6.1

20.9

R22) 5.86±0.05 0.95±0.00 6.1

R43) 5.96±0.09 0.96±0.00 6.2

K24) 5.81±0.01 0.96±0.01 6.9

K45)
5.72±0.02 0.95±0.00 6.1

RK6) 5.79±0.04 0.97±0.00 6.5

3. Shaping C

20

5.77±0.05 0.95±0.00 9.2

21.4

R2 5.80±0.01 0.97±0.00 9.3

R4 5.83±0.01 0.97±0.00 9.3

K2 5.76±0.02 0.96±0.00 9.2

K4 5.68±0.03 0.97±0.00 9.2

RK 5.77±0.00 0.96±0.00 8.3

Table 1. TimeandTemperature,pH,Aw onPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipow

phasesinflow chart.

                                                                                                   (Mean±S.D.)
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Phase in product  flow Food Items
Time

(min)
pH Aw

Food 

Temp.(℃)

Env. 

Temp.(℃)

4. Cooking C

43

5.92±0.01 0.97±0.00 85.5

20.5

R2 5.93±0.03 0.96±0.00 84.1

R4 5.95±0.01 0.97±0.00 83.5

K2 5.90±0.03 0.95±0.00 85.1

K4 5.80±0.01 0.96±0.00 84.3

RK 5.89±0.01 0.95±0.00 84.6

5. Chilling C

65

5.94±0.03 0.95±0.00 0.8

-10

R2 5.95±0.00 0.96±0.00 1.6

R4 6.00±0.01 0.95±0.00 1.2

K2 5.91±0.00 0.95±0.00 0.7

K4 5.81±0.00 0.95±0.00 1.5

RK 5.92±0.02 0.94±0.00 0.9
 

Table1Continued.

                                                                                                 (Mean±S.D.)

N.A :NotAttained

1)
Notaddition

2)
Rosemarypowder2%

3)
Rosemarypowder4%

4)
Kimchipowder2%

5)
Kimchipowder4%

6)
Roseamrypowder2% +Kimchipoweder2%
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2)이화학적 분석

로즈마리 분말과 김치분말을 첨가한 돈육 패티의 원재료에서 냉각 단계까

지의 각 생산 단계별 pH,Aw 측정결과는 Table1과 같으며 조리 직후(0일)

의 산가,TBARS는 Table4,5와 같다.

(1)pH

식품의 pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 영향을 미치는 중요한 요인 중

하나로,대부분의 미생물은 pH 6.8～7.2에서 최적의 성장이 이루어진다(Park

HS등 1999).

돈육 패티의 경우 김치분말을 제외한 원재료의 pH가 4.61～6.72범위에 있

었으며,cooking전의 생산과정에서는 pH 5.68～6.06의 범위로 나타나 미생물

들의 최적 pH 범위에는 포함되지 않았으나 NRA(1992)에서 제시한 미생물

의 잠재적 위험 가능성 범위인 pH 4.6～7.0에는 포함되는 범위였다.

김치는 pH 4.2～4.4일 때가 먹기 적당한 신맛 범위를 나타내는 적숙기이다.

숙성 적기의 김치는 발효 초기의 김치보다 유기산과 비타민C의 함량이 풍

부하며,항산화성이 높게 나타난다(LeeYO등 1996).

본 실험에서 사용된 김치 분말의 pH는 4.20을 나타내어,숙성 적기 김치의

pH에 포함되는 범위를 나타냈다.

첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 cooking직후의 pH는 5.92이었으

며 Chilling이후에는 pH 5.94을 나타내었으며,R2는 각각 5.93,5.95이었으

며,R4는 5.95,6.00으로 나타났다.K2는 5.90,5.91이었으며,K4는 5.80,5.81

을 나타내었고,RK(R2+K2)는 5.98,5.92를 나타냈다.

전반적으로 대조군에 비해 로즈마리 분말을 첨가한 실험군의 경우 pH가

더 높은 경향이 나타났으며,이는 pH 6.21인 로즈마리 분말의 첨가가 pH의

증가에 영향을 미친 것으로 사료된다.또한 김치 분말의 첨가량이 증가할수

록 pH는 감소되어 4%의 김치분말 첨가군에서 가장 낮은 수치를 보였다.
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Han등(2001)이 발효소세지에 김치를 첨가하였을 때,김치의 첨가량이 증가할

수록 pH가 저하된 결과와 유사한 경향을 나타내었다.

Forrest등(1975)과 Morin등(2002)은 가열하는 동안 변성된 단백질에 의

해서 수소결합이 약해지고 이에 의해 아미노산 histidine에 있는 imidazolium

과 같은 염기성 활성기가 노출되어 아미노산 잔기에 의해서 많은 양이온이 유

출되어 나오기 때문에 가열 전 pH보다 가열 후 pH가 높게 나타난다고 하였

는데,본 연구에서도 가열 전 돈육 패티의 pH보다 가열 후 돈육 패티의 pH

가 높은 수치를 나타내었다.

(2)수분활성도(Aw)

수분활성도 역시 pH와 마찬가지로 미생물 대사와 증식에 영향을 미치는

중요한 요인 중 하나로,일반 세균의 성장에 필요한 최저 Aw 수준은 0.85

이며 Aw가 0.85～0.99인 식품은 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높다고 볼

수 있었다(Banwart1997,Glbert등 1989).

돈육 패티의 원재료의 경우 Aw가 0.42～0.99의 범위에 있었으며,cooking

전의 생산과정에서는 Aw가 0.94～0.97의 범위로 나타나 미생물 증식의 위

험성이 높을 것으로 사료되었다.

첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 cooking직후의 Aw는 0.97이었

으며 Chilling이후에는 0.95를 나타내었으며,R2는 0.96,0.96이었고,R4는

0.97,0.95로 나타났다.K2는 0.95,0.95이었으며,K4는 0.96,0.95이었고,

RK(R2+K2)는 0.95,0.94를 나타냈다.Aw의 경우 대조군과 로즈마리 분

말,김치분말 첨가군을 비교해 볼 때 비슷한 경향을 보였으며 첨가군내에서

도 함량의 차이에 따른 큰 차이는 나타내지 않았다.

(3)산가(AV)

육류 및 유제품의 보관기간 동안에 일어나는 지방의 산패는 제품의 질감,
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맛,냄새 등 여러 가지 면에서 품질 저하를 초래한다(LeeYW와 Kim JG

1995).지방 산화에 영향을 미치는 요인은 열처리 온도,산소,기계적 마쇄,

조리방법,보관방법 등의 환경적 요인과 지방산 조성,Heme화합물,pH,금

속 등의 내재적 요인으로 나눌 수 있다.지방의 산패정도를 나타내는 방법

중에서 산가는 유지 1g중에 함유되어 있는 유리지방산을 중화하는데 필요

한 KOH의 mg수로 나타낸다(김동훈 1998).

식품공전(2010)에 의하면 냉동식품의 산가는 3.0을 기준으로 하고 있으며,

원료우지는 4.0을 기준으로 표시하고 있다.조리식품의 경우 5.0이하를 기

준으로 하고 있는데, 본 실험의 경우 생산직후(0일)측정한 산가는 1.12～

1.57mg/g 으로 나타났으며 첨가군 별로 비교해볼 때 대조군의 경우

1.57mg/g이었고,R2는 1.23mg/g,R4는 1.12mg/g,K2는 1.40mg/g,K4는

1.29mg/g,RK(R2+K2)는 1.23mg/g으로 모두 섭취하기에 적당한 것으로 나

타났다.또한 생산직후 산가는 대조군과 실험군 사이에 유의적인 차이를 나

타내지 않았다.

(4)Thiobarbituricacidreactivesubstance(TBARS)

TBARS는 지방함유 식품의 자동산화 정도를 측정하기 위해 제안된 이래

식품의 지방 산화상태를 측정하기 위해 가장 널리 사용되는 방법으로,TBA

의 분석결과는 1kg의 근육 당 지질 과산화물(lipidperoxides)의 분해물인

malondialdehyde(MA)의 mg으로 나타낸다(Melton,1983).suh(1984)는 TBA

가가 1이상일 때에 산패도가 높아 식용으로 이용할 수 없다고 하였는데,

본 실험의 경우 생산직후(0일)측정한 TBARS가는 0.40～0.49mgMA/kg

으로 가식권 범위를 넘지 않았다.

첨가군 별로 비교해볼 때,대조군의 경우 0.49mg MA/kg이었고,R2는

0.41mgMA/kg,R4는 0.40mgMA/kg,K2는 0.42mgMA/kg,K4는 0.45mg

MA/kg,RK(R2+K2)는 0.42mg MA/kg으로 대조군이 첨가군보다 TBARS
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value즉 지질산화도가 다소 높은 경향을 보였으나,유의적인 차이는 나타

나지 않았다.

3)미생물학적 분석

식품의 미생물적 품질을 평가하는 지표로는 표준평판균수와 대장균군수의

측정이 사용되므로(SolbergM etal1990)본 실험의 경우에도 각 생산단계

별 표준평판균수와 대장균군수를 측정하였다.

돈육의 생산단계에 따른 미생물 분석 결과는 Table2와 같다.패티의 주재

료인 로즈마리 분말,김치분말,돼지고기,양파,소금,후추,마늘,빵가루,달

걀의 경우 구매단계에서 표준평판균수가 각각 2.39(LogCFU/g,이하 단위

생략),2.93,4.00,2.36,1.39,1.81,2.47,2.28,2.50이었고,대장균군수는 각각

1.89,1.08,2.56,1.73,1.15,1.10,1.96,1.54,2.12로 Solberg등(1990)이 제시

한 원재료의 미생물적 안전기준치인 <10
6
,<10

3
을 만족시키는 위생 상태였

다.혼합단계에서는 대조군과 로즈마리 분말 2%첨가군,로즈마리 분말 4%

첨가군,김치 분말 2%첨가군,김치 분말 4%첨가군,로즈마리분말 2%와 김

치분말 2% 혼합 첨가군의 표준평판균수는 각각 3.09,2.98,2.97,3.03,3.08,

3.01이었으며 대장균군수는 2.25,2.13,2.08,2.10,2.07,2.16이었다.성형단계

의 표준평판균수는 각각 3.25,3.14,3.13,3.15,3.19,3.18이었으며,대장균군

수는 2.29,2.17,2.11,2.16,2.14,2.18이었다.돈육 패티를 만드는 과정을 거

치면서 표준평판균수와 대장균군수는 조금씩 증가하는 경향을 나타냈다.

조리과정을 거친 돈육 패티의 표준평판균수는 각각 2.45,2.38,2.35,2.43,

2.44,2.41이었으며,대장균군수는 검출되지 않았다.또한 냉각 직후 포장과

정을 거친 후 표준평판균수의 경우 각각 2.90,2.87,2.86,2.89,2.90,2.88이

었으며, 대장균군수는 검출되지 않아 미국 Natick(1976)연구소와

Solberg(1990)에서 제시한 조리된 식품의 일반 세균수의 기준치인 <10
5
,

<10
2
을 만족 시켰다.
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Phase in product flow Food Items TPC Coliforms

1. Purchasing and Receiving Pork 4.00±0.04 2.56±0.06

Onion chop 2.36±0.10 1.73±0.21

Salt 1.39±0.07 1.15±0.17

Black pepper 1.81±0.03 1.10±0.14

Garlic 2.47±0.13 1.96±0.05

Bred powder 2.28±0.20 1.54±0.05

Egg 2.50±0.58 2.12±0.13

Rosemary 2.39±0.10 1.89±0.09

Kimchi 2.93±0.14 1.08±0.15

2. Mixing C 3.09±0.03 2.25±0.06

R2 2.98±0.02 2.13±0.14

R4 2.97±0.02 2.08±0.15

K2 3.03±0.08 2.10±0.14

K4 3.08±0.12 2.07±0.13

RK 3.01±0.02 2.16±0.12

3. Shaping C 3.25±0.02a 2.29±0.03

R2 3.14±0.02cd 2.17±0.13

R4 3.13±0.04d 2.11±0.13

K2 3.15±0.03cd 2.16±0.13

K4 3.19±0.01b 2.14±0.16

RK 3.18±0.02bc 2.18±0.13

Table2.MicrobiologicalcountsofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowderatph

flow chart.

                                                                                        logCFU/g(Mean±S.D.) 
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Phase in product flow Food Items TPC Coliforms

4. Cooking C 2.45±0.01
a

0.00±0.00

R2 2.38±0.07bc 0.00±0.00

R4 2.35±0.04c
0.00±0.00

K2 2.43±0.01ab 0.00±0.00

K4 2.44±0.02ab
0.00±0.00

RK 2.41±0.04
ab 0.00±0.00

5. Chilling C 2.90±0.01 0.00±0.00

R2 2.87±0.03 0.00±0.00

R4 2.86±0.02 0.00±0.00

K2 2.89±0.03 0.00±0.00

K4 2.90±0.05 0.00±0.00

RK 2.88±0.03 0.00±0.00

Table2.Continued   

                                                                                        logCFU/g(Mean±S.D.)    

TPC : Total plate counts

C :  Control              

R2 : Rosemary powder 2%            

R4 : Rosemary powder 4%

K2 : Kimchi powder 2%     

K4 : Kimchi powder 4%               

RK : Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%



- 37 -

2.저장기간에 따른 품질 변화

1)이화학적 분석

(1)pH

돈육패티의 첨가물 및 저장기간에 따른 pH의 분석결과는 Table3과 같다.

생산 직후 돈육 패티의 pH는 C와 R2,R4,K2,K4,RK(R2+K2)가 각각

5.87,5.88,5.93,5.84,5.73,5.85로 로즈마리 분말의 첨가량이 증가함에 따라

pH가 유의적으로 높아져 로즈마리 4%첨가군이 가장 높은 pH를 나타냈으

며,김치분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 유의적으로 감소하여 김치분

말 4% 첨가군이 가장 낮은 pH를 나타냈다(p<0.001).저장 3일에는 5.97,

5.96,5.97,5.88,5.79,5.91,저장 5일에는 6.00,5.97,5.97,5.90,5.85,5.94,저

장 10에는 6.19,6.00,5.98,5.89,5.79,5.91,저장 15일에는 5.98,5.96,6.00,

5.92,5.85,5.92로 NRA(1992)에서 제시한 미생물의 잠재적 위험 가능성 범

위인 pH4.6～7.0에 포함되었으며,모든 실험군은 저장기간의 경과에 따라

pH가 서서히 증가하는 경향을 보였다.LeeYW와 Kim JG(1995)의 소시지

가 저장기간이 증가할수록 미생물의 발육 및 성장에 따라 pH가 감소된다는

보고와는 일치하지 않았다.

육제품의 경우 cathepticenzyme에 의한 유리 아미노산의 생성(Melo 등

1974),숙성 중에 단백질의 완충물질의 변화,전해질 해리의 감소 및 암모니

아의 생성(Deymer와 Vandekerchhove1979)과 아미노산의 분해로 인한 염

기성기의 노출(Bathelmew와 Blumer1977)로 인하여 저장기간이 경과할수

록 pH가 증가된다는 보고와 일치하였다.

(2)수분활성도(Aw)

돈육패티의 첨가물 및 저장기간에 따른 Aw의 분석결과는 Table3과 같다.
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수분활성도는 pH와 마찬가지로 미생물의 대사와 증식에 영향을 주는 중요

한 환경인자 중 하나로서,일반세균이 성장에 필요한 최저 Aw 수준은 0.85

이고 Aw가 0.85∼0.99인 식품은 미생물증식의 잠재적 위험이 높다고 볼 수

있다(BanwartGj1997).

생산 직후 C와 R2,R4,K2,K4,RK(R2+K2)의 Aw는 각각 0.95,0.96,0.95,

0.95,0.95,0.94이었으며,저장 3일에는 0.95,0.96,0.96,0.95,0.96,0.95,저장

5일에는 0.96,0.94,0.95,0.93,0.94,0.95,저장 10일에는 0.96,0.94,0.95,

0.95,0.95,0.95,저장 15일에는 0.96,0.96,0.95,0.96,0.96,0.96으로 저장기

간의 경과에 따른 큰 차이를 나타내지 않았으며,전체적으로 Aw가 0.85∼

0.99에 포함되어 미생물 증식의 잠재적 위험이 높은 것으로 나타났다.

(3)산가 (AV)

첨가물 및 저장기간에 따른 돈육 패티의 산가 변화를 비교한 결과는

Table4,Fig.5와 같다.

일반적으로 산가는 유지의 보존,가역 등에 의하여 변하는 변수로써 유지

및 유지를 함유한 식품의 품질 판정에 필요한 항목이며,특히 유지의 산패

를 나타내는 기준이 되고 있다.생산 직후 C와 R2,R4,K2,K4,

RK(R2+K2)의 산가는 각각 1.57(KOH mg/gsample),1.23,1.12,1.40,1.29,

1.23으로 대조군이 첨가군보다 다소 높은 산가를 보였지만 유의적인 차이를

나타내지는 않았다.저장기간이 증가함에 따라 대조군과 실험군의 산가가

유의적으로 증가하여(p<.001),저장 3일에는 3.42,1.51,1.35,2.13,2.21,1.46

을 나타내었다.식품공전에 의하면 냉동식품의 산가는 3.0이하를 기준으로

하고 있으며,조리식품의 경우 5.0이하를 기준으로 하고 있는데 대조군의

경우 냉동식품 기준치인 3.0을 초과하여 섭취하기에 적당하지 않은 것으로

나타났다.하지만 김치분말 첨가군은 저장 3일에도 3.0을 넘지 않아 섭취하

기 적당한 것으로 나타났으며,로즈마리분말 첨가군은 김치분말 첨가군 보
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다 낮은 산가를 나타냈다.RK(R2+K2)는 R4다음으로 낮은 산가를 나타

냈다.저장 5일의 산가는 3.98,2.35,1.96,2.61,2.30,2.08이었으며,저장 10

일의 산가는 4.71,2.75,2.24,2.80,2.41,2.30을 나타내었다.대조군의 산가는

저장기간이 지남에 따라 급격하게 증가하여,저장 15일에는 6.00을 나타냈

다.K2와 K4는 각각 3.93,3.14를 나타냈으며,R2와 R4는 각각 3.53,2.92이

었으며,RK는 3.03을 나타냈다.R4는 가장 항산화 효과가 뛰어나 저장 15일

에도 산가가 3.0을 넘지 않았으며,저장기간 내내 가장 높은 항산화 효과를

나타냈다.로즈마리분말에 김치분말을 혼합하여 첨가한 실험군은 적은 함량

으로도 로즈마리를 4%첨가한 실험군과 비슷한 항산화 효과를 나타내어,R4

>RK >K4>R2>K2순으로 산가를 낮추는데 효과를 나타냈다.

Cremer와 Chipley(1977)는 동물조직에 들어 있는 heme화합물이 육류조직

의 지방질 산패를 촉진하며,육류를 냉동 혹은 냉장하는 동안 지방질이 산

패하는 것에 기인한다고 보고하였다.로즈마리에 함유되어 있는 Carnosol과

Carnosicacid,김치에 함유되어 있는 carotenoids,flavonoids와 anthocyanins

을 포함하는 polyphenols,비타민 C및 E,chlorophylls등에 의하여 돈육 패티

의 산패가 억제된 것으로 사료된다.

이는 Kang EZ(2003)등의 Herb를 첨가한 고기완자를 재가열하여 산가를

측정한 결과 Herb를 첨가하지 않은 고기완자보다 지방산화를 억제한다는

결과와 일치하는 경향을 보였다.Lee등(1995)이 김치를 우육에 첨가하였을

때 김치의 첨가 농도가 높을수록 항산화 효과가 높게 나타났다는 결과와도 일

치하는 경향을 나타냈다.또한 Lee등(1996)은 발효 초기의 김치보다 pH 4.2

～ 4.4의 적숙기 김치가 항산화 효과가 가장 높게 나타난다고 하였는데,실

험에서 사용한 김치분말의 pH는 4.2로 측정되어 높은 항산화효과를 나타낸

것으로 사료된다.이상의 결과 로즈마리 분말과 김치분말의 첨가가 돈육 패

티의 저장성을 향상시키는데 효과적임을 알 수 있다.
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(4)Thiobarbituricacidreactivesubstance(TBARS)

첨가물 및 저장기간에 따른 돈육 패티의 TBARS가의 변화를 비교한 결과

는 Table5,Fig.6과 같다.

지질 산화의 지표로 이용되고 있는 TBARS는 지방함유 식품의 지방 산화

상태를 측정하기 위해 가장 널리 사용되는 방법이다.돈육 패티의 냉장저장

중 TBARS 실험 결과,제조 당일의 C는 0.49(mgMA/kgsample),R2는

0.41,R4는 0.40,K2는 0.42,K4는 0.45,RK(R2+K2)는 0.42으로 측정 되었으

며,무첨가군이 첨가군보다 TBARS가(mg MA/kg)즉 지질산화도가 다소

높은 경향을 보였으나,유의적인 차이는 나타나지 않았다.

저장기간이 증가함에 따라 실험군과 대조군에서 TBARS가 유의적으로 증

가하는 경향을 보였다(<.001).이러한 결과는 Witte등(1970)이 저장기간이

경과함에 따라 TBARS가가 계속 증가한다고 보고와 같은 경향을 나타냈다.

Suh(1984)는 TBARS가가 1이상일 때에 산패도가 높아 식용으로 이용할

수 없다고 하였으며,OkermanHW(1976)은 1mg/kg의 MA는 산패취에 영

향을 끼친다고 하였다.

저장 3일 돈육 패티의 TBARS가는 C,R2,R4,K2,K4,RK(R2+K2)가 각각

0.73,0.56,0.50,0.64,0.51,0.50으로 모두 1을 넘지 않았다.저장 5일의

TBARS가는 1.03,0.62,0.53,0.64,0.62,0.55로 C의 TBARS가가 1이상으로

나타나 섭취하기에 적당하지 않은 것으로 나타났다.저장 10일에는 1.38,

0.79,0.70,1.00,0.90,0.71으로 C에 이어 K2가 1이상의 TBARS가를 나타냈

다.저장 15일에는 1.80,1.10,1.04,1.40,1.28,0.99로 RK를 제외한 모든 대

조군과 실험군이 1을 넘어 섭취하기 적당하지 않은 것으로 나타났다.로즈

마리 분말 첨가군과 김치분말 첨가군을 비교하였을 때 로즈마리분말의 첨가

효과가 더 높은 것으로 나타났으며,RK는 R4와 K4보다 높은 항산화효과

를 보였다.따라서 전체적으로 RK(R2+K2)>R4>R2>K4>K2순으로

항산화 효과가 나타났으며,첨가군 모두 유의적으로 산화 효에 효과적인
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영향을 미치는 것으로 나타났다(p<0.0001).

식육가공품에 로즈마리를 적용한 연구들을 살펴보면,Sebranek(2005)등은

sausage에 로즈마리추출물을 첨가 하였을 때 합성항산화제인 BHA/BHT보다

TBARS값이 상승되는 것을 억제하였다고 하였고,Lee(2007)등도 서양 향신

료 및 녹차 첨가가 쇠고기 육원전의 지방산화를 억제했다고 보고하여 본 연구

결과와 일치하였다.

또한 Escalante(2001)등은 beefpatties에 천연항산화제로 알려진 ascorbic

acid,taurine,carnosine,rosemary를 첨가한 결과 rosemary를 첨가한 실험군

이 가장 항산화 효과가 크게 나타났다고 하였으며,rosemary와 ascorbicacid

를 혼합 처리한 실험군은 항산화 효과가 상승되어 가장 높은 항산화효과를 나

타냈다고 하였다. Bemond(1990)은 Rosemary와 같은 향신료에 유기산,

tocopherol및 ascorbicacid등을 첨가할 경우 항산화 효과가 상승된다고 하

였으며,본 연구에서도 로즈마리에 ascorbicacid의 좋은 공급원으로 유기산이

풍부하게 함유되어 있는 김치분말을 혼합 첨가한 결과 항산화 효과가 상승되

어 가장 높은 항산화 효과를 나타내었다.

이로써 로즈마리분말과 김치분말의 첨가는 돈육 패티의 지방 과산화물 억제

로 영양성 및 건강성을 향상시킬 뿐만 아니라 산패취의 감소로 관능적인 품

질 유지에도 기여가 가능함을 보여주고 있다.
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Storage days
F-value

0a) 3 5 10 15

pH

C 5.87±0.02bC 5.97±0.01aB 6.00±0.04aB 6.19±0.07aA 5.98±0.01abB 28.07****

R2 5.88±0.00
bC 5.96±0.01

aB 5.97±0.01
abB 6.00±0.01

bA 5.96±0.02
bB 71.27

****

R4 5.93±0.01
aC 5.97±0.01

dC 5.97±0.01
abB 5.98±0.02

bAB 6.00±0.00
aA 12.69

***

K2 5.84±0.01
cD 5.88±0.01

cC 5.90±0.01
cB 5.89±0.01

cB 5.92±0.01
cA 50.75

****

K4 5.73±0.01
dC 5.79±0.01

dB 5.85±0.01
dA 5.79±0.00

dB 5.85±0.01
dA 143.43

****

RK 5.85±0.02cB 5.91±0.02bA 5.94±0.03bA 5.91±0.01cA 5.92±0.01cA 11.24**

F-value 75.41**** 177.71**** 25.02**** 55.89**** 70.33****

Aw

C 0.95±0.00b 0.95±0.00bc 0.96±0.00a 0.96±0.01a 0.96±0.00a 3.21

R2 0.96±0.00aA 0.96±0.00abA 0.94±0.00cdB 0.94±0.00cB 0.96±0.00abA 51.28***

R4 0.95±0.00cC 0.96±0.00aA 0.95±0.00bC 0.95±0.00abB 0.95±0.00bB 36.75***

K2 0.95±0.00cB 0.95±0.00cA 0.93±0.00dC 0.95±0.00bcB 0.93±0.00cC 46.82***

K4 0.95±0.00abB 0.96±0.00aA 0.94±0.00bcC 0.95±0.00abB 0.96±0.00abAB 27.76**

RK 0.94±0.00c 0.95±0.00d 0.95±0.01b 0.95±0.00ab 0.96±0.00ab 3.15

F-value 18.38** 21.4*** 14.23** 7.65* 36.46***

a)
 immediately after cooking

A,B,C  menas in a row followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range test.
a,b,c  menas in a column followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range test.
* p<0.05,  ** p<0.01, *** p<0.001, **** p<0.0001

C (No addition), R2 (Rosemary powder 2 %), R4 (Rosemary powder 4 %), K2 (Kimchi powder 2 %), 

K4 (Kimchi powder 4 %), RK (Roseamry powder 2 % + Kimchi poweder 2 %)

Table3.ChangesinpH andAw ofPorkPattiesaddedrosemaryandkimchipowderduringstorage

                                                                                    (Mean±S.D.)            
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

AV

C 1.57±0.16
E 3.42±0.08

aD 3.98±0.08
aC 4.71±0.24

aB 6.00±0.32
aA 137.37

****

R2 1.23±0.16
C 1.51±0.08

bcdC 2.35±0.00
cB 2.75±0.48

bB 3.53±0.08
bcA 32.94

***

R4 1.12±0.16
C 1.35±0.16

dC 1.96±0.08
dB 2.24±0.08

bB 2.92±0.24
dA 43.22

***

K2 1.40±0.08
D 2.13±0.32

bcC 2.61±0.05
bB 2.80±0.08

bB 3.93±0.16
bA 61.48

***

K4 1.29±0.08C 2.21±0.58bB 2.30±0.08cAB 2.41±0.32bAB 3.14±0.24cdA 8.52*

RK 1.23±0.16C 1.46±0.16cdC 2.08±0.08dB 2.30±0.16bB 3.03±0.24cdA 36.76***

F-value 2.63 14.44** 238.01**** 24.69*** 53.39****

a) immediately after cooking

A,B,C  menas in a row followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's 

multiple range test.

a,b,c  menas in a column followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's 

multiple range test.

* p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001, ****p<0.0001

Table4.ChangesinAV ofPorkPattiesaddedrosemaryandkimchipowderduringstorage.

mg KOH/g(Mean±S.D.)

C (Control; No addition), R2 (Rosemary powder 2 %), R4 (Rosemary powder 4 %), K2 (Kimchi powder 2 %), K4 (Kimchi 

powder 4 %), RK (Roseamry powder 2 % + Kimchi poweder 2 %)
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Fig.5.Acidvalueinfatextractedfrom PorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowder.
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

TBARS

C 0.49±0.01
E 0.73±0.04

aD 1.03±0.01
aC 1.38±0.02

aB 1.80±0.01
aA 1646.09

****

R2 0.41±0.06
D 0.56±0.01

cC 0.62±0.02
bC 0.79±0.00

dB 1.10±0.01
dA 235.42

****

R4 0.40±0.01
D 0.50±0.05

aAB 0.53±0.02
cC 0.70±0.01

eB 1.04±0.03
eA 194.49

****

K2 0.42±0.04
D 0.64±0.02

bC 0.64±0.06
bC 1.00±0.01

bB 1.40±0.01
bA 369.23

****

K4 0.45±0.03E 0.51±0.01cdD 0.62±0.02bC 0.90±0.02cB 1.28±0.04cA 558.41****

RK 0.42±0.00E 0.50±0.03dD 0.55±0.02cC 0.71±0.01eB 0.99±0.02fA 308.47****

F-value 2.47 24.14**** 115.48**** 1261.09**** 532.34****

a) immediately after cooking

A,B,C  menas in a row followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's 

multiple range test.

a,b,c  menas in a column followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's 

multiple range test.

* p<0.05,  **p<0.01, ***p<0.001, ****p<0.0001

C (Control; No addition), R2 (Rosemary powder 2 %), R4 (Rosemary powder 4 %), K2 (Kimchi powder 2 %), 

K4 (Kimchi powder 4 %), RK (Roseamry powder 2 % + Kimchi poweder 2 %)

Table5.ChangesinTBARSofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowderduringstor

mg MA/kg (Mean±S.D.)
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Fig.6.ChangesinTBARSofPorkPattiesaddedrosemaryandkimchipowderduringstorage.
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2)미생물학적 품질 변화 분석

로즈마리분말과 김치분말을 첨가한 돈육 패티의 첨가함량 및 저장기간에

따른 표준평판균수,대장균군수 측정 결과는 Table6～7,Fig7～8에 나타

내었다.

(1)표준평판균수

저장일에 따른 표준평판균수를 첨가함량에 따라 살펴보면 C는 0일,3일,5

일,10일,15일에 2.90,3.24,3.64,4.16,5.09,R2는 2.87,3.05,3.19,3.40,3.68,

R4는 2.86,3.04,3.13,3.29,3.43,K2는 2.89,3.11,3.21,3.62,4.03,K4는

2.90,3.10,3.20,3.52,3.99,RK(R2+K2)는 2.88,3.08,3.16,3.35,3.60으로

모든 실험군에서 저장일이 증가함에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 보였

다(p<.0001).

대조군은 저장일이 증가함에 따라 미생물의 증식이 급격하게 증가하여 저

장 15일에는 5.09의 수치로,조리된 식품의 일반 세균수의 기준치(10
5

CFU/g)를 초과하였다.

Djnane 등(2003)은 beefsteak에 로즈마리 추출물(1000 ppm)과 비타민

C(500ppm)를 병합 처리하여 냉장저장 하였을 때 초기 미생물은 차이가 없

었으나,30일 후 총균수가 비처리구에 비해 약 2logcycles정도 감소하였

다고 보고한 바 있다.Ouattara 등(1997)은 rosemary essential oil이

Pseudomonas 등 6가지 부패미생물에 항균효과가 있다고 보고하였으며,

Bacillus cereus 및 그 spore에도 효과가 있다고 보고된 바 있다.Kim

JH(1995)는 김치에서 분리한 Pediococcuspentosaceus가 생산하는 bacteriocin

이 Listeriamonocytogenes에 대하여 강한 항균작용이 있음을 보고하였다.본

실험에서도 로즈마리분말과 김치분말의 미생물 증식을 억제하는 효과가 있

었다고 생각한다.

로즈마리 분말과 김치분말 첨가군은 저장기간에 따라 완만하게 증가하여,
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저장 15일에도 5.00이하의 안전한 값을 나타냈다.로즈마리 첨가에 의해 표

준평판균수가 유의적으로 감소되었으며,김치분말 첨가군과 비교하였을 때

로즈마리분말의 효과가 더 높은 것으로 나타났다.이러한 경향은 농도 의존

적으로 나타나 R4의 증식 억제효과가 가장 좋았으며,그 다음으로는 RK가

좋은 효과를 나타냈다.

따라서 전체적으로 R4> RK(R2+K2)> R2>K4>K2순으로 표준평

판균수 억제 효과가 나타났으며,첨가군 모두 유의적으로 균수 억제에 효과

적인 영향을 미치는 것으로 나타났다(p<0.0001).

(2)대장균군수

대장균군은 분변에 의한 오염 정도를 판별하는 지표균으로 이용되며 식품

취급과정의 청결성 및 조리 온도의 적절성을 평가할 수 있다.

저장일에 따른 대장균군수를 살펴보면 조리직후에는 검출되지 않았으며,

저장 3일,5일,10일,15일에 각각 C는 1.60,1.72,2.02,2.56,R2는 1.08,1.23,

1.39,1.42,K2는 1.19,1.31,1.43,1.63으로 저장일이 증가함에 따라 유의적으

로 증가하는 경향을 보였다(p<.0001).R4와 K4,RK도 저장일이 증가함에

따라 대장균군수가 증가하였으나 유의적이지 않았다.

저장일별로 대조군과 첨가군들을 비교해 보았을 때 저장 10일째 대조군은

2.02으로 조리된 식품의 기준치인 10
2
을 초과하였으나,모든 첨가군들은 저

장 15일 까지 2.00을 넘지 않아 안전한 값을 나타내었다.

동일 저장일 내에서 대조군과 실험군의 대장균군수의 차이를 비교하면 로

즈마리분말과 김치분말 첨가에 따라 유의적으로 대장균수가 감소되었으며,

그 함량이 증가함에 따라 유의적으로 대장균군수가 낮게 나타났다(p<.01).

표준평판균수와 마찬가지로 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 의한 대장균

군의 생육 저지 효과를 확인 할 수 있었다.
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

TPC

C 2.90±0.01
E 3.24±0.05

aD 3.64±0.05
aC 4.16±0.07

aB 5.09±0.04
aA 1370.91

***

R2 2.87±0.03
E 3.05±0.04

bcD 3.19±0.03
bC 3.40±0.07

dB 3.68±0.08
cA 128.5

***

R4 2.86±0.02
E 3.04±0.07

cD 3.13±0.01
cC 3.29±0.02

eB 3.43±0.09
dA 70.13

***

K2 2.89±0.03E 3.11±0.02bD 3.21±0.04bC 3.62±0.07bB 4.03±0.04bA 438.45***

K4 2.90±0.05E 3.10±0.02bcD 3.20±0.02bC 3.52±0.05cB 3.99±0.06bA 411.88***

RK 2.88±0.03E 3.08±0.03bcD 3.16±0.01bcC 3.35±0.06deB 3.60±0.09cA 120.74***

F-value 1.30 12.37*** 166.95*** 108.67*** 309.89***

TPC : Total plate counts

a) immediately after cooking

A,B,C  menas in a row followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range test.

a,b,c  menas in a column followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range 

test.
*
 p<0.05,  

**
 p<0.01, 

*** 
p<0.0001

Table6.ChangesinStandardplatecountsofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchi

duringstorage.

                                                                       　　　　　　　    logCFU/g (Mean±S.D.）

C (Control; No addition), R2 (Rosemary powder 2 %), R4 (Rosemary powder 4 %), K2 (Kimchi powder 2 %), K4 (Kimchi 

powder 4 %), RK (Roseamry powder 2 % + Kimchi poweder 2 %)



- 50 -

Fig.7.ChangeinStandardplatecountsofPorkPattiesduringstorage.
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

Coliforms

C 0.00±0.00d 1.60±0.09
aD 1.72±0.04

aC 2.02±0.05
aB 2.56±0.02

aA 221.71
***

R2 0.00±0.00d 1.08±0.15
bB 1.23±0.15

bAB 1.39±0.10
bA 1.42±0.15

cA 5.28
*

R4 0.00±0.00d 1.00±0.00
b 1.12±0.24

b 1.15±0.17
c 1.23±0.15

d 1.29

K2 0.00±0.00d 1.19±0.24
bB 1.31±0.23

bB 1.43±0.09
bAB 1.63±0.05

bA 4.66
*

K4 0.00±0.00d 1.15±0.17b 1.23±0.15b 1.35±0.09bc 1.46±0.12bc 3.04

RK 0.00±0.00d 1.12±0.24b 1.19±0.24b 1.27±0.20bc 1.39±0.10cd 0.90

F-value 6.08** 5.26** 22.45*** 75.81***

a) immediately after cooking

A,B,C  menas in a row followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range test.

a,b,c  menas in a column followed by different superscripts are significantly  different(p<0.05) by Duncna's multiple range 

test.
*
 p<0.05,  

**
 p<0.01, 

*** 
p<0.0001

C (Control; No addition), R2 (Rosemary powder 2 %), R4 (Rosemary powder 4 %), K2 (Kimchi powder 2 %), K4 (Kimchi 

powder 4 %), RK (Roseamry powder 2 % + Kimchi poweder 2 %)

Table7.ChangesinColiformsofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowderduringst

                                                                       　　　　　　　    logCFU/g (Mean±S.D.）
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Fig.8.ChangeinColiformsofPorkPattiesduringstorage.
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3.첨가군 및 저장 기간에 따른 관능적 품질 특성

식품 첨가물은 독특한 맛을 가지지 않아야 하며,식품에 첨가되었을 때

다른 성분들과 반응하여 이취 또는 다른 맛을 내지 않아야 한다.또한 식품

은 최종적으로 소비자들에게 평가를 받게 되므로 소비자의 기호를 충족시켜

야 하는 것은 기본이다.따라서 단순히 기구만을 사용하여 식품에 대한 소

비자의 기호도를 측정하는 것은 한계가 있다고 할 수 있다.그러나 관능검

사는 시각,후각,미각 및 촉각으로 감지되는 식품의 특성을 측정,분석 및

해석하는 과학의 한 분야로서 소비자의 기대와 욕구를 수치로서 나타낸 자

료를 제공하여 준다.이러한 사람을 이용한 식품의 검사법은 사람의 맛에

대한 평가를 보다 합리적이고 효율적으로 측정하는 방법을 제시함으로써 그

가치를 인정받고 있으며 점차 활용분야를 넓혀 나가고 있다(신택순 1996).

돈육 패티의 첨가군 및 저장기간에 따른 관능검사 결과는 Table8～9와

Fig9～13에 나타내었다.

저장 0일(조리 직 후),3일,5일,10일,15일 째에 색,풍미,맛,질감,전체

적인 기호도에 대해 관능평가를 하였다.

색깔에 있어서 C의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.56,4.67,4.22,4.00,

3.78점으로 감소하였으며 유의적(p<.05)이었다.R2와 R4도 저장기간에 따라

감소하였으나 유의적이지 않았다.K2는 저장기간에 따라 6.33,6.22,6.00,

5.67,5.00점,K4는 5.89,5.78,5.56,5.11,4.89점으로 유의적(p<.05)으로 감소

하였으며,RK(R2+K2)는 5.67,5.89,5.67,5.56,5.00점으로 유의적(p<.05)으로

감소하였다.

첨가량별로 비교를 해보면 0일째 대조군은 R2와 R4를 제외한 모든 첨가군

들 보다 낮은 점수를 나타내었으며,이러한 경향은 15일까지 지속되었다

(p<.0001).로즈마리 특유의 노란색으로 관능점수가 낮게 나타났으며,혼합

첨가군은 김치의 색으로 인해 로즈마리의 색이 감소되어 5.67의 높은 점수
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를 나타냈다.첨가군 내에서는 K2> RK > K4> R2> R4의 순으로 높은

점수를 나타냈다.이를 통해 제품을 구매할 경우 선호도에 1차적인 영향을

미치는 색에서 매우 긍정적으로 받아들여지는 2%,4%의 김치분말을 첨가하

거나,2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가하는 것이 제품

제조 시에 적합할 것이라 생각된다.

풍미에 있어서 C의 경우 저장기간이 지남에 따라 4.78,4.56,4.00,3.44,

2.11,R2는 5.67,5.33,5.11,4.89,4.22,K2는 6.44,6.11,6.00,5.56,4.11,RK

는 6.22,6.00,5.89,5.67,4.56으로 유의적으로 감소하였다(p<.00001).

첨가량별로 비교해 보았을 때 0일째 C는 R4를 제외한 모든 첨가군보다 낮

은 점수를 나타냈다(p<.0001).로즈마리를 2% 첨가한 군은 제품에 대한 거

부감을 느끼지 않아 관능점수가 향상 되었지만,로즈마리를 4% 첨가한 실

험군은 특유의 향으로 인해 점수가 낮게 나타났다.김치분말의 첨가는 대조

군에 비해 높은 관능 점수를 보였다.저장 15일에는 대조군의 지질산화로

인하여 가장 낮은 관능 점수를 나타냈다.또한 실험군 내에서는 RK(R2+K2)

> R2> K2> K4> R4순으로 높은 점수를 나타내어,제품에 적용할 경

우에 2%의 로즈마리와 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가 하는 것이 바람직

할 것이라 생각된다.로즈마리와 김치분말이 돈육의 이취를 제거하여 관능적

으로 우수한 제품을 제조할 수 있을 것으로 생각된다.

맛에서 C의 경우 저장기간이 지남에 따라 5.00,5.11,4.56,3.89,2.33,K2

는 6.33,6.44,6.22,5.78,4.67,RK는 6.56,6.22,6.11,5.89,5.00으로 저장일

이 지날수록 점수가 감소하였으며 유의적(p<.0001)이었다.첨가군 별로 살펴

보자면 0일째 대조군은 5.00으로 R4를 제외한 모든 첨가군보다 낮은 점수를

나타냈다(p<.0001).2%의 로즈마리 첨가는 맛의 점수를 향상 시켰으나,4%

의 로즈마리 첨가는 맛의 점수를 감소시켜 적합하지 않은 것으로 나타났다.

김치 분말의 첨가는 기호도를 향상 시켰지만,그 첨가량이 많을 경우에는 매

운맛이 강하여 K2가 K4보다 높은 점수를 나타냈다.저장 15일째에는 대조군
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의 미생물증식과 지질산화로 인해 가장 낮은 점수를 나타냈다.RK(R2+K2)는

0일부터 15일까지 높은 점수를 나타내어,가장 적합한 것으로 나타났다.혼합

첨가군의 경우 김치의 맛이 로즈마리의 맛을 감소시켜 적절한 맛을 나타내어

높은 기호도를 보였다.

조직감은 대조군의 경우 저장일이 지남에 따라 5.22,5.00,4.44,4.00,2.78,

으로 감소하였고 유의적(p<.0001)이었다.R2는 5.00,5.00,4.89,4.67,4.00,

K2는 5.33,5.22,5.11,4.78,3.78,K4는 5.22,5.11,5.00,4.56,3.89,RK는

5.11,5.00,4.89,4.78,4.00으로 유의적으로 감소하였다(p<.0001).첨가량에

따라 비교해보면 0일의 대조군은 5.22으로 다른 첨가군들의 조직감(5.00～

5.33)과 비슷한 범위의 점수를 나타냈으며,유의적인 차이를 나타내지 않았

다.저장 15일의 대조군은 2.78,R2와 R4는 각각 4.00,4.11, K2와 K4는 각

각 3.78,3.89,RK는 4.00으로 대조군의 조직감이 다른 첨가군들과 비교하였

을 때 유의적으로 낮게 나타났다(p<.01).

전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장일이 지남에 따라 5.33,5.22,

4.89,2.78으로 유의적(p<.0001)으로 감소하였다. R2는 5.67,5.78,5.67,5.22,

4.78(p<.05),K2는 6.56,6.33,6.11,5.56,4.22(p<.0001),K4는 5.33,5.11,5.00,

4.67,4.00(p<.05),RK는 6.22,6.11,6.00,5.67,4.89(p<.001)으로 저장기간이

지남에 따라 유의적으로 감소하였다.

첨가량별로 비교하면 0일의 대조군은 R4를 제외한 모든 첨가군보다 낮은

점수를 나타냈다.첨가군 내에서는 RK > K2>R2> K4 >R4의 순서로

높은 점수를 보였다.

저장기간이 증가함에 따라 대조군의 미생물 증식과 산패로 인한 이취 발생

으로 인하여,기호도가 급격하게 감소하여서 15일에 가장 낮은 점수를 나타

냈다.혼합첨가군의 전체적 기호도 점수가 높게 나타나 가장 적합한 것으로

나타났다.

전체적으로 살펴보았을 때 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 낮은 관능
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평가 점수를 나타내고 있었다.하지만 저장 기간이 지나도 대조군에 비해

로즈마리분말과 김치분말 첨가군들이 더 높은 관능 점수를 나타냄으로 첨가

군들이 대조군에 비해 관능상 더 좋은 특성을 가지고 있음을 확인 할 수 있

었다.

또한 돈육 패티에 로즈마리분말과 김치분말을 첨가하여 새로운 제품을 제조

할 경우,관능검사결과 외관,풍미,색,맛,전체적인 기호도에서 긍정적으로

평가된 것과 같이 2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가하

는 것이 적합할 것이라 생각되었다.한국 사람들의 입맛에 맞는 김치를 육제

품에 첨가하여 김치 고유의 맛과 향을 살리고,로즈마리의 첨가로 돈육의 이

취를 제거하여 관능적으로 우수한 제품을 제조할 수 있을 것으로 생각한다.
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

Color

C
1) 4.56±0.73

ABb 4.67±0.71A
b 4.22±0.44

ABCb 4.00±0.50
BCb 3.78±0.44

Cb 3.73
*

R2
2) 4.22±1.30

b 4.33±1.22
b 4.11±0.93

b 3.89±0.78
b 3.67±0.71

b 0.62

R4
3) 3.11±0.78

c 3.00±0.71
c 2.89±0.60

c 2.78±0.44
c 2.67±0.50

c 0.72

K24) 6.33±0.71Aa 6.22±0.67Aa 6.00±0.71Aa 5.67±0.71Aa 5.00±0.71Ba 5.30**

K45) 5.89±0.78Aa 5.78±0.67ABa 5.56±0.73ABCa 5.11±0.78BCa 4.89±0.78Ca 2.97*

RK6) 5.67±0.50Aa 5.89±0.60Aa 5.67±0.50Aa 5.56±0.53Aa 5.00±0.71Ba 3.05*

F-value 18.99**** 21.43**** 28.87**** 28.45**** 19.28****

Flavor

C 4.78±0.67Ac 4.56±0.88ABb 4.00±0.50BCc 3.44±0.53Cc 2.11±0.78Dc 21.65****

R2 5.67±0.87Aab 5.33±1.00Aab 5.11±0.78Ab 4.89±0.60ABb 4.22±0.83Ba 3.87**

R4 3.56±1.13d 3.44±0.53c 3.33±0.50c 3.22±0.44c 3.00±0.71b 0.82

K2 6.44±0.53Aa 6.11±1.05ABa 6.00±1.00ABa 5.56±0.73Ba 4.11±0.78Ca 10.66****

K4 5.00±1.22bc 4.89±1.17b 4.78±1.09b 4.56±1.01b 4.00±0.71a 1.26

RK 6.22±0.67Aa 6.00±0.50Aa 5.89±0.33Aa 5.67±0.50Aa 4.56±1.01Ba 9.20****

F-value 13.11**** 11.20**** 17.38**** 21.93**** 11.70****

Table8.ScoreofSensoryEvaluationofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowder

Storageday(Color,Flavor).

                                                                                               (Mean±S.D.)

a) immediately after cooking

* p<0.05,  ** p<0.01, *** p<0.001, ****p<0.0001
1)
Notaddition,

2)
Rosemarypowder2%,

3)
Rosemarypowder4%,

4)
Kimchipowder2%,

5)
Kimchipowder4%

6)
Roseamrypowder2% +Kimchipoweder2%
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Storage days
F-value

0
a)

3 5 10 15

Taste

C 5.00±0.71Ab 5.11±0.60Ac 4.56±0.73ABc 3.89±0.60Bc 2.33±1.00Cb 21.17****

R2 5.44±0.88
b

5.56±0.88
bc

5.33±0.71
b

5.00±0.71
b

4.89±0.60
a

1.28

R4 3.44±0.88c
3.33±1.00

d
3.22±0.83

d
3.00±0.87

d
2.89±0.78

b
0.62

K2 6.33±0.71Aa
6.44±0.53

Aa
6.22±0.44

Aa
5.78±0.67

Aa
4.67±0.87

Ba
11.03

****

K4 5.11±0.78
b

5.00±0.50
c

4.89±0.60
bc

4.67±0.50
b

4.44±0.73
a

1.61

RK 6.56±0.53Aa 6.22±0.67ABab 6.11±0.60ABa 5.89±0.60Ba 5.00±0.71Ca 7.94****

F-value 19.54**** 21.58**** 25.34**** 25.17**** 18.54****

Texture

C 5.22±0.67A 5.00±0.71AB 4.44±0.73BC 4.00±0.71C 2.78±0.97Db 14.53****

R2 5.00±0.87A 5.00±0.71A 4.89±0.60A 4.67±0.50AB 4.00±0.87Ba 3.04*

R4 5.00±1.00 4.78±0.83 4.67±0.71 4.33±0.71 4.11±0.60a 1.85

K2 5.33±0.71A 5.22±0.83A 5.11±0.60A 4.78±0.67A 3.78±0.67Ba 7.34***

K4 5.22±0.44A 5.11±0.33AB 5.00±0.50AB 4.56±0.73B 3.89±0.78Ca 7.93****

RK 5.11±0.93A 5.00±0.71A 4.89±0.60A 4.78±0.44A 4.00±0.71Ba 3.61*

F-value 0.26 0.39 1.33 2.06 3.65**

Overall 

acceptabilit

y

C 5.33±0.87Ac 5.22±0.97Ab 4.89±0.60Ab 3.89±0.60Bc 2.56±0.88Cb 19.18****

R2 5.67±0.71Abc 5.78±0.83Aab 5.67±0.71Aa 5.22±0.44ABab 4.78±0.44Ba 3.79*

R4 3.56±1.01d 3.67±0.71c 3.56±0.53c 3.44±0.53Cc 3.11±0.78b 0.76

K2 6.56±0.53Aa 6.33±0.50Aa 6.11±0.33ABa 5.56±0.73Ba 4.22±1.20Ca 15.04****

K4 5.33±1.00Ac 5.11±0.78Ab 5.00±0.71Ab 4.67±0.71ABb 4.00±1.00Ba 3.35*

RK 6.22±0.83Aab 6.11±0.78Aa 6.00±0.71Aa 5.67±0.50Aa 4.89±0.78Ba 4.9**

F-value 13.93**** 13.86**** 21.74**** 21.31**** 9.98****

Table9.ScoreofSensoryEvaluationofPorkPattiesaddedrosemarypowderandkimchipowder

Storageday(Taste,Texture,Overallacceptability).

(Mean±S.D.)

a) immediately after cooking     * p<0.05,  ** p<0.01, *** p<0.001, ****p<0.0001
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Fig.9.ScoreofSensoryEvaluationPorkPattiesAfterCooking

C :  No addition (Control)              

R2 : addition of Rosemary powder 2%            

R4 : addition of Rosemary powder 4%

K2 : addition of Kimchi powder 2%     

K4 : addition of Kimchi powder 4%               

RK : addition of Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%
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Fig.10.ScoreofSensoryEvaluationPorkPattiesatThird-Storageday.

C :  No addition (Control)              

R2 : addition of Rosemary powder 2%            

R4 : addition of Rosemary powder 4%

K2 : addition of Kimchi powder 2%     

K4 : addition of Kimchi powder 4%               

RK : addition of Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%
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Fig.11.ScoreofSensoryEvaluationPorkPattiesatFifth-Storageday.

C :  No addition (Control)              

R2 : addition of Rosemary powder 2%            

R4 : addition of Rosemary powder 4%

K2 : addition of Kimchi powder 2%     

K4 : addition of Kimchi powder 4%               

RK : addition of Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%



- 62 -

Fig.12.ScoreofSensory Evaluation Pork PattiesatatTenth-Storage

day.

C :  No addition (Control)              

R2 : addition of Rosemary powder 2%            

R4 : addition of Rosemary powder 4%

K2 : addition of Kimchi powder 2%     

K4 : addition of Kimchi powder 4%               

RK : addition of Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%
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Fig.13.ScoreofSensoryEvaluationPorkPattiesatatFifteenth-Storage

day.

C :  No addition (Control)              

R2 : addition of Rosemary powder 2%            

R4 : addition of Rosemary powder 4%

K2 : addition of Kimchi powder 2%     

K4 : addition of Kimchi powder 4%               

RK : addition of Rosemary powder 2% + Kimchi powder 2%
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Ⅳ. 결론 및 제언

  본 연구는 단체급식 및 외식업체에서 제공되는 메뉴 중 돈육 패티에 항산

화 및 항균성이 있다고 알려진 로즈마리와 김치분말을 각각 첨가하여 생산,

저장하면서 이들의 첨가에 따른 이화학적,미생물학적,관능적 품질특성을

평가하고자 하였다.또한 로즈마리와 김치를 병용하여 첨가하였을 때 항산

화 상승효과도 평가하고자 하였다.본 연구를 위해서 먼저 로즈마리와 동결

건조김치를 분말로 만든 후,이들을 첨가하여 돈육 패티를 생산하였다.생산

된 돈육 패티는 저장일에 따라 미생물학적,관능적 품질검사를 실시하였으

며,산가,TBARS를 측정하여 돈육 패티 제조시 로즈마리분말과 김치분말의

적정 비율을 찾고자 하였다.

이를 위해 첫째,돈육 패티의 생산단계별 소요시간 및 온도 상태를 측정하

고 이화학적 품질(pH,Aw)특성과 생산단계에 따른 미생물학적 품질(표준평

판균수,대장균군수)특성을 평가하였다.

둘째,생산한 돈육 패티를 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,

15일)과 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 따른 이화학적(pH,Aw,AV,

TBARS),미생물학적(표준평판균수,대장균군수)품질을 평가함으로써 음식

의 품질특성을 분석하였다.

셋째,생산한 후 3℃에 저장하면서 저장기간(0일,3일,5일,10일,15일)과

로즈마리분말과 김치분말의 첨가량에 따른 관능검사(색,맛,풍미,조직감,

전체적인 기호도)를 실시함으로써 돈육패티의 관능적 품질을 평가하였다.

이상의 실험결과를 요약하면 다음과 같다.

1.생산단계에 따른 소요시간 및 온도 상태를 측정한 결과 모든 재료들은

검수 시 냉장상태로 7℃이하를 유지하였다.조리 후 음식의 평균 내부 온도
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는 조리온도 기준인 74℃이상을 충분히 만족시켰으며,90분 이내에 음식 내

부 온도를 3℃ 이하로 냉각시켜 냉각조건도 만족시켰다.

2.생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과,pH의 경우 원재료와 생산과

정에서는 김치분말의 4.20을 제외하고,4.61～6.72로 미생물의 잠재적인 위험

성이 있는 범위(pH 4.6～7.0)에 있었다.첨가군 별로 비교해 볼 때 로즈마리

분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 증가되었으며,김치분말의 첨가량이

증가함에 따라 pH가 감소되었다.Aw의 경우,로즈마리 분말과 김치분말,

빵가루,소금,후추를 제외한 원재료와 생산과정에서는 0.94～0.99의 범위로

미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 범위(0.85～0.99)에 있었다.산가(AV)

는 생산직후(0일)1.12～1.57mg/g으로 나타났으며,TBARS가는 생산직후(0

일)0.40～0.49mgMA/kg으로 나타났다.

3.생산단계에 따른 미생물 검사 결과 돈육패티의 주재료인 로즈마리분말,

김치분말,돼지고기,양파,소금,후추,마늘,빵가루,달걀의 경우 구매단계

에서의 표준평판균수는 1.81～4.00의 범위에 있었으며,대장균군수는 1.08～

2.12의 범위에 있었다.혼합 및 성형 단계를 거쳐 가열 이후의 표준평판균수

는 2.35～2.45이었으며,대장균군수는 검출되지 않았다.또한 냉각 직후 포장

과정을 거친 후 표준평판균수는 2.80～2.90이었으며,대장균군수는 검출되지

않았다.

4.저장기간에 따른 돈육 패티의 이화학적 품질 결과,pH의 경우 생산 직후

(0일)에는 R4가 가장 높은 pH를 나타냈으며,K4가 가장 낮은 pH를 나타냈

다.저장기간이 경과함에 따라 전체적으로 모든 실험군에서 pH가 서서히 증

가하는 경향을 보였다.Aw의 경우 생산 직후 대조군과 실험군은 0.94～0.96

의 범위였으며,저장기간의 경과에 따른 큰 차이를 나타내지 않았으나 Aw
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가 0.85～0.99의 범위에 포함되어 미생물 증식의 잠재적 위험이 높은 것으로

사료되었다.

산가(AV)의 경우 대조군과 실험군 모두 저장기간이 증가함에 따라 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(p<.001).로즈마리분말 4% 첨가군은 저장 15

일에도 산가가 3.0을 넘지 않았으며,저장기간 내내 가장 높은 항산화 효과

를 나타냈다.R4>RK(R2+K2)>K4>R2>K2순으로 산화가 억제되

었으며, 로즈마리 분말과 김치분말의 첨가가 돈육 패티의 저장성을 향상시

키는데 효과적임을 알 수 있었다.

TBARS가는 동일 저장기간 내에서 로즈마리분말과 김치분말을 첨가한 실

험군이 대조군에 비해 유의적으로 낮은 TBARS가를 나타냈다(P<.0001).

전체적으로 RK(R2+K2)> R4> R2> K4> K2순으로 지방산화에 효

과적인 영향을 미치는 것으로 나타났다(p<.0001).

5.저장일에 따른 미생물 검사 결과,동일 저장일 내에서 대조군과 첨가군의

표준평판균수의 차이를 비교하면 로즈마리분말과 김치분말의 첨가에 의해

유의적으로 표준평판균수가 감소되었으며(p<.0001),김치분말보다 로즈마리

분말의 억제효과가 더 높은 것으로 나타났다.이러한 경향은 농도 의존적으

로 나타나 R4의 효과가 가장 높게 나타났다.따라서 전체적으로 R4> RK

>R2>K4>K2순으로 표준평판균수 억제 효과를 나타내었다.

동일 저장일 내에서 대조군과 실험군의 대장균군수의 차이를 비교하면 로

즈마리분말과 김치분말의 첨가유무와 첨가량의 정도에 따라 유의적인 차이

를 나타냈다(<.001).표준평판균수와 마찬가지로 로즈마리분말과 김치분말의

첨가에 의한 대장균군의 생육 저지 효과를 확인 할 수 있었다.

6.첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사결과,색깔은 로즈마리 첨가군을 제

외한 모든 첨가군이 대조군에 비해 높은 점수를 나타냈다(p<.0001).이러한
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경향은 15일까지 지속되었다(p<.0001).첨가군 내에서는 K2>RK > K4>

R2>R4의 순으로 높은 점수를 나타냈다

풍미는 0일째,R4를 제외한 모든 첨가군들이 대조군보다 유의적으로 높은

점수를 나타냈다(p<.0001).저장 15일째 대조군은 지질산화로 인한 산패취

증가로 가장 낮은 관능 점수를 나타내었다.

맛은 2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가한 RK가 0일부

터 15일까지 저장기간 동안 높은 점수를 보였다.

조직감의 경우 0일째 대조군과 첨가군은 유의적인 차이를 나타내지 않았으

나,저장 15일째 첨가군이 대조군에 비해 유의적으로 높은 질감을 나타냈다

(p<.0001).

전체적인 기호도는 저장일이 지남에 따라 로즈마리 분말과 김치분말을 첨

가한 실험군이 대조군과 비교해 더 높은 점수를 나타내었으며 첨가군 내에

서는 RK >R2>K2>K4>R4의 순서로 나타났다.

이상의 연구 결과 항산화성과 항균성이 있다고 알려진 로즈마리분말과 김

치분말을 돈육 패티에 첨가할 경우 표준평판균,대장균군의 생육저지효과를

확인할 수 있었다.AV,TBARS측정결과 대조군과 비교하였을 때,로즈마

리분말과 김치분말의 첨가량이 증가함에 따라 지방의 산화가 억제됨을 확인

할 수 있었다.로즈마리 분말 첨가군과 김치분말 첨가군을 비교하였을 때

로즈마리분말의 항산화 효과가 더 높은 것으로 나타났으며,R4가 가장 높은

효과를 보였다.R4는 미생물증식억제효과나 산화 방지효과가 가장 뛰어났으

나,관능 점수가 낮아 적합하지 않은 것으로 나타났다.산화 억제효과나 미

생물 생육 억제효과가 R4다음으로 높았던 RK는 색깔,풍미,맛,조직감,

전체적인 기호도에서도 긍정적으로 평가되었다.따라서 본 실험에서는 돈육

패티에 2%의 로즈마리분말과 2%의 김치분말을 혼합하여 첨가하는 것이 저

장성과 관능성에서 가장 적합하다고 생각되었다.
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본 연구 결과를 토대로 다음과 같이 제언하고자 한다.

1.기능성 소재로써 로즈마리분말을 첨가한 돈육 패티 제조 시,2%의 로즈

마리 분말에 2%의 김치분말을 첨가하는 것이 가장 적절한 방법이라 사료된

다.지방의 산화와 미생물 증식을 억제효과를 나타내었으며,관능검사결과

색깔,풍미,맛,전체적인 기호도에서 긍정적으로 평가되었다.

2.로즈마리분말 4% 첨가군은 항산화 및 항균성이 가장 뛰어 났으나,관능

적 품질 평가결과 색과 풍미가 강하여 낮은 점수를 나타냈다.따라서 로즈

마리의 활용을 위해,로즈마리의 색과 향을 개선하는 방법에 대한 연구가

수행되어야 하겠다.
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Abstract

TheEffectofRosemaryandKimchipowderonantioxidativeeffect

andantimicrobialactivityofPortPatties

                                       Oh BiSe

DepartmentofFood& Nutrition

TheGraduateSchool

SungshinWomen'sUniversity

Thisresearch wasaimedatevaluating physicochemical,microbiological

andsensorypropertiesofqualityonporkpattiesofferedfrom retailand

foodservicefacility by adding rosemary andkimchipowderwhich have

been known antioxidativeeffectandantimicrobialactivity.Itisalsoto

evaluateasynergisteffectwhentheyarecombinedwithrosemaryand

kimchipowder.First,afterrosemaryandfreeze-driedkimchiwasmade

intopowder,itproducedporkpattiesaddedrosemaryandkimchipowder.

Accordingtothestorageday,producedporkpattiesareexperimentedon

evaluationofmicrobiologicalandsensoryquality,anditcouldbedetected

theoptimalratioofrosemaryandkimchipowderwhenporkpattiesare

madebymeasuringtheAcidValueandTBARSValue.

Firstofall,forthePorkPatties,timerequiredandtemperatureconditions

oftheproduction stepweremeasuredandphysicochemicalquality (pH,

Aw)characteristicsandthemicrobiologicalqualityofproduction(standard

platecount,coliform count)wereinvestigated.



Secondly,toevaluatethequalityandsafetyoffood,thephysicochemical

(pH,Aw,AV,TBARS)andmicrobial(standardplatecount,coliform count)

qualitieswereevaluatedbyadding rosemarypowerandkimchipowder,

andbesides,PorkPattieswerestoredat3℃ for0day(aftercooking),3days,

5days,10daysand15days.

Thirdly,from thesensoryevaluation(color,flavor,taste,texture,ovaerall

acceptability),the sensory qualities were evaluated according to the

recruitmentstock ofrosemary powderand kimchipowderand storage

day(0day,3days,5days,10days,15days)at3℃.

Theresultsofthestudyaresummarizedasfollows;

1.Asaresultofthetimerequiredandtemperatureconditionsfollowing

theproducingsteps,allmaterialswerekeptattemperatureofbelow of

7℃.Incaseofporkpatties,averageinternaltemperaturesatisfiedwiththe

standard(74℃).andalso,thecoolingtemperatureandtimewassatisfied

ofthestandards,beingcooledto3℃ within90minofpreparation.

2.The results ofmeasuring physicochemicalqualities were evaluated

duringtheproductionstage.ThepH measurementduringingredientand

production processrevealed thepH rangefrom 4.61to6.72,indicating

potentiallyhazardousstateexceptof4.2forkimchi-powder,whichranged

from 4.6to7.0.pH isincreasedbyincreasingtheamountofrosemary

powderandthenpHwasdecreased bykimchipowder.

IncaseofAw,exceptforrosemaryandkimchipowder,breadcrumbs,

salt,andpepper,within crudematerialsandproduction process,itwas



showntheAw rangefrom 0.94to0.99,indicatingpotentiallyhazardous

statethatischaracterizedbytherangeof0.85～0.99.TheAcidvalue(AV)

measurementaftercooking(0day)israngefrom 1.12to1.57mg/g.The

Thiobarbituric acid reactive substance(TBARS) measurement after

cooking(0day)is range from 0.40 to 0.49 mgMA/kg.when compared

additionalgroupwithcontrolgroup,additionalgroupandcontrolgroup

hadn'tdifferenceinAVandTBARSaftercooking(0day).

3.Microbialtestsofeachpreparationstageshowedthefollowingresults.

Inthemainingredient,ie.,rosemarypowder,kimchipowder,pork,onion,

salt,blackpepper,garlic,breadpowder,andeggusedforthepreparation

ofporkpatties,thestandardplatecountwasrangefrom 1.81to4.00(Log

CFU/g,underunitomit),coliform countwasrangedfrom 1.08to2.21.

Aftercookingthestandardplatecountwasranged2.35to245,coliform

wasnotdetected.

4. Theresultsofmeasuringphysicochemicalqualitiesstoragedayareas

follows.ThepH comparecontrolgroupwithadditionalgroups,4% adding

groupwaspresentedbythehighestpH andthe4% adding groupof

kimchopowderwasshownlowestlevel.Alloftheexperimentgroups

wereentirelytendedtoincreasethepH slowlyasarequiredtimewent.

TheAw ofcontrolandadditionalgroupswererangedfrom 0.94to0.96

aftercooking(0day),bothcontrolandadditionalgroupweren'tsignificant

differencebystorageday.Thereforeitwasincludedpotentiallyhazardous

statethatischaracterizedbytherangeof0.85～0.99.

The AV of controlgroup and additionalgroups were significantly



increased(<.001)bystorageday.The4% additionalgroupofrosemary

powderhadthegreatestpromotionalSynergistic Effects, and the AV 

was less than 3.0 during the holding period. In order of theadditional

R4> RK(R2+K2)> K4> R2> K2,oxidationwasinhibited,andthe

additionalofrosemaryandkimchipowdermadetheabilitytostorethe

porkpattiestoimproveeffectively.

The TBARS of control and additional groups tended to increase

significantly(p<.001)asstoragedaywaslong.Underthesameholding

period, the experiment group added rosemary and kimchi powder

significantly presented less TBARS ratherthan the controlgroup. in 

generally, as following arrangement, the mixed additional group(2% 

rosemary powder, 2% kimchi powder) > 4% rosemary powder > 2% 

rosemary powder > 4% kimchi powder > 2% kimchi powder, it was 

going to have an effect. Also it could be known that both rosemary 

and kimchi powder was able to influence significantly on the 

antioxidation of lipid. (p<.0001).

5.Foodqualitywasevaluatedusingmicrobialtestsaccordingtostorage

day. Underthesameholdingperiod, comparedthedifferenceofstandard

platecountofadditionalgroup,thenumberofstandardplatecountwas

decreased significantly by adding the rosemary and kimchi

powder(p<.0001). Moreover, the depression effect of rosemary was

discovered thelargerthan kimchipowder'seffect.Sincethistendency

occurredindosedependant,theadditionalgroupof4% rosemarypowder

had themosteffective proliferation depression effect.In generally,4%

rosemarypowder> themixedadditionalgroup>2% rosemarypowder>



4% kimchipowder>2% kimchipowder.From thisflows,itwasindicated

thedepressioneffectforthenumberofstandardplatecount.

Coliform countswerenotdetectedby0day,controlgroupandadditional

groups were significantly increased(<.0001)by storage day.Compared

controlgroupwithadditionalgroupsweren'tsignificantdifferenceinthe

samestorageday.(p<.001).Likethestandardplatecount,itwasableto

confirm the blocked effectofgrowth and developand dby adding the

rosemaryandkimchipowder.

6.Theresultsofmeasuringsensoryevaluationaccordingtoaddedrosemry

powderandkimchipowderandstoragedayareasfollows.Incaseof

Color,additionalgroupswereindicatedhighscoreexceptfortheadditional

groupofrosemary.(p<.0001).Thistendencylastedby15days.(p<.0001).

Withintheadditionalgroup,inorderofthattheadditionalgroupof2%

kimchipowder> themixedadditionalgroup> theadditionalgroupof

4% kimchipowder> theadditionalgroupof2% rosemarypowder>the

additionalgroupof4% rosemarypowder,itcouldbeshownhighscore.

In case ofFlavor,During the storage days additionalgroups showed

highersensoryscorethancontrol(<.0001).Sincetherancidflavourwas

increasedbythelipidoxidation,thestorage15thdayscontrolgroupgot

thelesssensoryscorethanothers.

InTaste,theadditionalgroupcombinedthe2% rosemarypowderand

2% kimchipowderwasshownthehighscorefrom 0dayto15days.

In the case oftexture,by 0 day,although both controlgroup and

additionalgroupweren'tsignificantdifference,additionalgroupshadhigher

sensoryscorethancontrolfor15days.



IncaseofAcceptability,additionalgroupswerehighersensoryscorethan

control.Withintheadditionalgroup,thefollowingflowscouldbechecked.

RK >R2>K2>K4>R4.

Inconclusion,whentheeffectsofrosemarypowderandkimchipowderin

porkpattiesonphysicochemicalandmicrobialqualitieswereanalyzed,the

following results were obtained.Firstly,microbial test detected the

antimicrobialeffectin standard plate count,Coliform countby added

rosemarypowderandkimchipowderinporkpatties.Secondly,increased

therosemarypowderandkimchipowderinporkpattiesgiveneffectthe

lowerlevelofAV,TBARS.therefore used forrosemary powderand

kimchipowder can be prevented antioxidant and contributed to the

freshness in meatproducts.When compared the additionalgroup of

rosemary powder with the additional group of kimchi powder,the

Synergistic Effects of rosemary powderwasmoreeffectivethanother

one.Inaddition,Theexperimentedgroupcombinedtherosemarypowder

and thekimchipowderwasindicated thehigh orsimilar Synergistic 

Effects to the additional group of 4% rosemary powder. Accordingto

theresultsofmeasuringsensoryevaluation,althoughtheholdingperiod

waspassed by,theadditionalgroup wasindicated thehighersensory

scorethanthecontrol.Therefore,itmeansthattheadditionalgroupsare

betterpropertiesinsensorythancontrolone.Theadditionalgroupof4%

rosemarypowderwasprettygoodatthemicrobialgrowthinhibitioneffect

orantioxidanteffect,butitwasnotsuitabletothegoalbecauseofthe

low sensoryscore.Themixedadditionalgroup(2% rosemarypowder,2%

kimchipowder)whichwasthesecondhighscoreintheantioxidanteffect



orthemicrobialgrowthinhibitioneffectwasevaluatedpositivelyinthe

interestofcolor,flavor,taste,texture,ovaerallacceptability.Thus,it

considered thatthe pork patties added 2% rosemary powderand 2%

kimchipowderwasthebestwaytoimprovethetheseeffectsiftheywere

produced.
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