
닭고기 양념육 제조 기술의 개발

Development of Processing Technology

on Spicy Chicken 

   

닭고기 양념육 이화학적 육질분석 연구

Studies on Physico-Chemical Analysis of Spicy Chicken

   

          

  

서강정보대학(전남대학교)

   

                           

          

 농  림  부  
 

최      종

연구보고서



 편집순서 2

제   출   문

농림부 장관 귀하

  본 보고서를 “닭고기 양념육 제조기술의 개발에 관한 연구” 과제 (협동과제 

“닭고기 양념육 이화학적 육질분석 연구에 관한 연구”)의 최종보고서로 제출합니

다.

                                            2003  년  10  월  7  일

주관연구기관명：서강정보대학

총괄연구책임자： 김 창 렬

연    구    원： 고 대 희

연    구    원： 양 동 운

연    구    원： 유  철

연    구    원： 김 동 필

협동연구기관명： 전남대학교

협동연구책임자： 김 광 현



 편집순서 3

요   약   문

Ⅰ. 제  목

   닭고기 양념육 제조기술의 개발

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 필요성

   최근 국내․외 적으로 양념육의 시장 점유율이 급속히 증가하고있으며, 생활에 바

쁜 직장인과 주부를 대상으로 간편하고 요리시간을 단축할수 있는 편이식품

(convenient food) 으로서 백화점과 마트 등에서 시판과 소비량이 점증하고 있다. 소

비자는 경제력 향상과 더불어 고급화된 다양한 양념육의 구입을 선호하고 있으며, 천

연 향미물질 (natural flavor)을 이용한 닭고기등의 양념육 제조기술 개발과 식감 향상 

(improving palatibility)이 필수적 요건이 되고 있다(84, 85). 따라서 소비자의 기호성

을 고려한 솔잎 등 천연향미물질 이용 고품질 양념육의 개발과 시판, 원재료와 부재

료의 오염등에 의한 병원성 세균의 교차오염(cross-contamination) 발생 가능성 등을 

분석하므로서 소비자의 식품위생 및 안정성에 대한 문제점 발생 가능성을 조기에 해

결할 수 있을 것이다(1,76,77,82). 현재 닭고기 소비율의 증가와 더불어 1997년 이후 

농축산물의 전면 수입개방에 따른 수입 닭고기의 시장점유율 증가에 대처하고 국내 

세 농축산업자의 생활 기반의 구축과 경제력 향상을 위해서는 부가가치적 상품성을 

갖는 다양한 국내산 고품질 양념육 시판을 위한 제조기술의 개발이 매우 시급하다. 

그러나 천연 향미물질 이용 다양한 닭고기 양념육 제조 기술의 개발과 인공 조미료의 

과다사용을 방지하여 식품위해성을 제어하고 소비자의 기호성(consumer acceptance)

을 고려한 고품질 양념육 제조기술의 개발은 미흡한 실정이다. 

  본 연구의 목적과 필요성은 솔잎(pine needle), 레몬(remon) 및 죽초액(bamboo 

liquor) 등의 천연 향미물질(natural flavor)과 부재료 등을 이용하여 소비자의 기호성

을 향상할수 있는 다양한 고품질 국내산 닭고기(평균 1.2kg 중량) 양념육 제조기술의 

개발과 세 농축산업자의 부가가치적 상품성 향상을 가능하게 하는데 있다.



Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

   본 연구는 우리 나라 닭고기 양념육 제조기술의 개발과 이화학적 육질분석을 목적

으로 제2세부 과제로 구성되었으며, 각 세부과제별 연구목적을 효율적으로 달성하고

자 5단계의 실험으로 구분하여 연구를 수행하 고 그 내용은 다음과 같다.

제1세부과제: 닭고기 양념육 제조기술의 개발

실험 1. 닭고기 양념육 제조기술의 분석

 o 천연향미물질의 선발

 o 닭고기 양념육의 미생물학적 분석

 o 닭고기 양념육의 관능평가

실험 2. 닭고기 양념육 제조기술의 개발

 o 천연 향미물질 이용 닭고기 양념육 제조기술의 개발

 o 닭고기 양념육의 미생물학적 분석

 o 닭고기 양념육의 관능평가

실험 3. 닭고기 양념육의 경제적 생산성을 위한 제조원가 분석

 o 닭고기 양념육의 경제적 생산성을 위한 제조원가 분석

제2세부과제: 닭고기 양념육 이화학적 육질분석 연구

실험 4. 닭고기 양념육 제조를 위한 이화학적 분석

 o 닭고기 양념육 제조기술의 분석

 o 닭고기 양념육의 이화학적 분석

실험 5. 닭고기 양념육 개발을 위한 이화학적 분석

 o 닭고기 양념육 제조기술의 개발

 o 닭고기 양념육의 이화학적 분석



Ⅳ. 연구개발 결과 및 활용에 대한 건의

1. 연구개발 결과

실험 1. 닭고기 양념육 제조기술의 분석

  천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조의 제조 기술의 분석은 농도별(%) 솔잎, 레몬, 

파인애플 및 죽초액등을 첨가한 닭고기(평균 1.2kg 중량) 다리, 날개 및 가슴살을 이

용하여 실시하 다. 솔잎처리구는 솔잎(pine needle) 오염물질을 수세하고 4oC 저장 

동안 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과 7.5% 전후의 솔잎즙을 이용한 유

산균발효 솔잎양념육과 1.0% 전후의 솔잎농도로 처리한 솔잎불고기 양념육은 풍미의 

향상을 가능하게 할수 있을 것으로 검토되었다(P < 0.05). 솔잎과 솔잎즙으로 처리한 

양념육은 뒷맛이 깔끔하고 은은한 솔잎향이 풍미를 생성하므로서 소비자의 기호성이 

높은 닭고기 양념육 제조가 가능하 다. 2.5-5.0% 레몬 양념육은 닭고기의 이취제거 

및 미생물의 증식억제에 효과적이 었으며, 0.25-1% 농도의 죽초액(bamboo liquor) 처

리구는 대나무의 연소시 발생하는 특유의 훈제향으로 요리후 소비자의 기호성 향상에 

크게 기여할수 있을 것으로 평가되었다(P < 0.05). 레몬 처리구는 처리직후 낮은 pH

를 나타내므로서 육미생물의 증식억제를 가능하게 하는 것으로 고려되었다. 파인애플

등 기타 천연향미물질 이용하여 제조한 닭고기 양념육은 대조구와 비교하여 저장 동

안 육질과 풍미에 큰 차이를 나타내지 않았다. 병원성세균의 미생물학적 변화를 관찰

한 결과는 원료육, 부재료 및 사용 기구등의 오염에 의한 제조과정중의 교차오염

(cross-contamination) 가능성에 의하여 S. aureus와 E. coli 등의 검출을 나타내었다. 

위생적 원료육의 사용 즉, HACCP 실시에 의해 생산되는 닭 원료육의 사용, 부재료의 

살균과 조리실 내부의 위생적 청결에 의해 천연향미물질 이용 고품질 닭고기 양념육

의 생산을 가능하게 할수 있을 것으로 검토되었다. 본 연구의 결과 솔잎(pine needle), 

레몬(remon) 및 죽초액등의 천연향미물질을 이용한 닭고기 양념육 제조기술의 분석은 

기호성을 향상하기 위한 목적으로 조리전․후 냄새(odor)와 풍미(flavor) 등의 관능평

가, 미생물 및 이화학적 분석 그리고 경제적 생산성 분석등을 토대로하여 최종 상품

화에 적용될 것이다. 소비자들의 식감(palatability)을 고려하여 양념육 가공기술을 개

발하기위한 표준레시피의 분석을 실시하므로서 이의 기호성 향상과 국민 건강에 기여

할 수 있는 고급화된 다양한 양념육의 생산을 달성할수 있을 것으로 분석되었다.



실험 2. 닭고기 양념육 제조기술의 개발

  솔잎, 레몬 및 죽초액의 천연향미물질을 이용한 닭고기 양념육 제조기술의 개발은 

각 5가지 방법의 표준레시피 개발후 제조한 양념 닭고기를 500g 단위로 하여 30초의 

탈기시간에서 진공포장(vaccum packaging) 후 4
o
C에 냉장하 으며, 미생물 및 관능평

가를 실시하여 닭고기 양념육 제조기술 개발의 분석에 사용하 다. 닭고기 양념육은 

요리후 풍미에 대한 관능평가를 실시하기위하여 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열

후 230±5
o
C에서 5분 가열하 다. 평균 13.2

o
C의 심부온도에서 대조구와 솔잎처리구 

양념육의 조리전의 염도를 측정한 결과 각 0.2%의 염분농도 그리고 당도를 측정한 결

과 각 16.5와 평균 18.2 Brix를 나타내었다. 유산균 발효 솔잎 양념육은 솔잎 특유의 

향이 제조직후부터 4
o
C, 저장 3일에 매우 좋게 생성되고 풍부한 육즙 형성과 촉감으

로 대조구 보다 기호성을 향상한 것으로 나타내었다(P < 0.05). 유산균 발효솔잎 양념

육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 24

시간 숙성후 양념한 양념육은 4
o
C, 저장 3일에서 6일 동안 대조구보다 신선한 솔잎향 

풍미의 생성에 의해 기호성이 높게 등급되었다.  솔잎 양념 불고기 (spiced meat 

containing fine needle)의 풍미(flavor)에 대한 관능평가 결과는 4oC, 저장 3일에는 

1.0-1.5% 솔잎으로 처리한 처리구가 높게 등급되었다. 그이유는 신선한 솔잎향의 생

성뿐만 아니라 뒷맛(after taste)이 양호하고 촉감이 좋고 닭고기 특유의 이취를 제거

할수 있기 때문에 소비자의 기호성 향상에 매우 적합한 것으로 검토되었다. 레몬과 

죽초액을 이용한 닭고기 양념육의 제조는 각 2.5-5.0% 레몬, 0.38-0.5% 레몬즙과 

0.25-0.5% 죽초액의 첨가수준에서 풍미에 대해 높게 등급되었다. 레몬 닭갈비 양념육

의 냄새에 대한 평가는 양념육 제조직후 2.5-5.0%의 처리구가 그리고 저장 3일에는 

5.0-7.5% 레몬 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평

가를 실시한 결과는 4oC 저장 동안 2.5-5.0% 레몬 처리구가 대조구 및 7.5% 처리구 

보다 유의적(P < 0.05)으로 높게 등급되었다. 레몬 간장 양념육의 냄새(odor)에 대한 

관능평가는 0.5-0.64%의 레몬즙 첨가수준에서, 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 

결과는 0.38-0.5% 레몬즙 처리구가 대조구보다 높게 등급되었다(P 0.05). 죽초액 닭갈

비 양념육의 냄새(odor)에 대한 평가는 제조 직후 0.25%의 첨가수준에서, 풍미(flavor)

에 대한 관능평가를 실시한 결과는 처리직후 0.25-0.5% 죽초액 처리구가 대조구와 

0.75% 처리구 보다 높게 등급되었다. 초등학생과 중등학생 대상 풍미(flavor)에 대한 



관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 레몬 양념육은 맛이 자극적이지 않으며 

고소한 풍미를 형성하기 때문에 좋게 등급하 다. 대학생과 성인 대상 풍미에 대한 

관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎(cultured fine needle juice) 으로 양념한 닭고기는 

대조구 및 죽초액 처리구 보다 느끼하지 않고 맛이 더 우수하다고 기록하 다. 본 연

구자가 개발에 성공한 각 5가지 방법의 양념육 표준레시피에 따라 제조한 유산균 발

효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 이용한 유산균 발효 솔잎 양념육, 솔잎 양념 

불고기 및 레몬 양념육 등은 기존의 양념육에 비하여 뒷맛(after taste)이 깔끔하고 솔

잎과 레몬 특유의 향미를 매우 양호하게 생성하므로서 소비자의 기호성 향상에 크게 

기여하 다. 또한 닭고기 특유의 이취(off odor)를 제거하고 상품성이 높은 고품질 천

연향미물질(natural flavor) 이용 닭고기 양념육 개발을 연령별로 가능하게 하므로서 

시판 양념육의 부가가치적 품질향상과 농축산 가공업자의 경제적 생산성 증진을 달성 

할수 있는 유용한 양념육 제조기술이 될 수 있을 것으로 검토되었다.  

실험 3. 닭고기 양념육의 경제적 생산성을 위한 제조원가 분석

  천연 향미물질이용 유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육의 제조와 상

품화를 위하여 재료비, 노무비 및 경비등을 1년 기준 1일 1ton의 양념육 생산 조건별

로 분석 하여 원가산정 (cost calculation)을 실시하 다. 유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육(spicy chicken treated with cultured pine needle juice), 레몬 및 죽초액 닭고기 

양념육은 대조구와 비교하여 년당 1ton 기준 각각 2,676천원, 6,000천원 및 180천원으

로 증가하 다. 그리고 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육, 5.0% 레몬즙 및 0.5% 죽초

액 닭고기 양념육은 각각 월별 1ton 기준 223천원, 500천원, 및 15천원 원가가 대조구 

보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 일별 1ton 기준유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 7,331원, 16,438원 및 493원의 원가가 대

조구 보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 연간 감가상각비 총액과 최초투자액

(CF0)은 각 4,498만 2천원 과 4,734만 1천원으로 분석되었다. 1일 기준 유산균 발효 솔

잎 닭고기 양념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 1Kg 양념육 생산단가는 7.3

원, 16원 및 4.9원이 증가하 다. 최근 소비자의 기호성을 고려할 때 솔잎, 솔잎즙, 레

몬, 레몬즙 및 죽초액등의 천연향미물질을 이용하여 고급화된 다양한 닭고기 양념육

의 제조기술 개발과 상품화는 이의 소비촉진을 가속화 할수 있을 것이다. 본 연구자



가 개발한 천연향미물질 이용 국내산 닭고기 양념육 제조 표준레시피를 이용하여 소

비자의 기호성이 향상된 제품을 생산하 다. 최근 소비자의 기호성을 고려할 때 인공

조미성분의 사용제한과 천연향미물질의 사용에 의한 닭고기 양념육의 제조와 상품화

를 실시한다면 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎 양념닭고기등은 시판 양념육과

의 차별화가 가능하고 고부가가치의 창출에 의한 경제적 생산성을 달성할 수 있을 것

으로 검토되었다.

실험 4. 닭고기 양념육 제조를 위한 이화학적 분석

   천연향미물질 이용 닭고기 양념육 제조를 위하여 솔잎, 레몬 및 죽초액 등의 첨가

수준별(%) 이화학적 분석을 실시하 다. 7.5% 솔잎즙과 와 1% 전후 솔잎 처리구에 

대한 닭고기 양념육의 Hunter color L가는 대조구 보다 크고 Hunter color a와 b가는 

대조구 보다 낮았다. 5.0% 레몬즙 처리구의 Hunter color L, a가는 처리직후 대조구 

보다 높았으며 b가는 낮았다. 1% 전후 죽초액으로 처리한 닭고기 양념육의 Hunter 

color a와 b가는 대조구와 유의적차이 (P > 0.05)가 없었다. 그리고 0.25-1.5% 죽초액 

처리구의 육즙유출율은 대조구와 유의적 차이가 없었다. 2.5-5.0% 레몬으로 처리한 

양념육의 pH가는 대조구 보다 육의적으로 낮았다. 양념 닭고기 다리살의 육즙유출율

은 처리직후 4.0% 파인애플 처리구는 대조구와 유의적 차이가 있었으며, 저장 6일후 

4.0% 레몬과 사과즙 처리구는 4.0% 파인애플즙 처리구와 대조구에 비해 유의적 (P < 

0.05) 차이를 나타내었다. 양념 닭고기 가슴살의 전단력 6.0% 파인애플즙 처리구는 

4oC 저장 7일 후 대조구에 비해 유의적 (P < 0.05) 으로 감소하 다. 그러나 파인애플

처리구는 관능평가 결과 저장 동안 닭고기의 연화를 심화하므로서 소비자의 기호성이 

감소하 다. 본 연구결과 솔잎, 레몬 및 죽초액 등의 천연향미물질의 첨가 수준별 제

조한 닭고기 양념육은 이화학적 변화를 최소화하여 소비자의 기호성에 적합한 양념육 

제조를 위한 유용한 방법이 될 수 있을 것으로 검토되었다.  

실험 5. 닭고기 양념육 개발을 위한 이화학적 분석

   천연향미물질 이용 닭고기 양념육 개발을 위한 이화학적 분석을 실시한 결과 7.5% 

유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)의 숙성시간을 24-36시간 까지 증가한 

다음 양념한 처리구는 전단력(shear force)의 감소를 나타내었으며, 숙성시간이 36시



간 까지 증가한 처리구에서 콜레스테롤 함량을 감소하 다. 또한 유산균 발효 솔잎즙

으로 36시간 까지 숙성한 처리구의 가열감량(cooking loss)의 변화는 저장기간이 경과

할수록 감소한다는 사실을 입증하 다. 솔잎 불고기 양념육은 솔잎 농도가 1.5-2.0% 

까지 증가한 처리구의 Hunter color L 가는 증가후 4
o
C, 저장 6일에는 감소하 다. 솔

잎 처리직후 솔잎 농도가 2.0% 까지 증가한 처리구의 가열 감량은 증가하 으나 4oC, 

저장 6일 솔잎 농도가 1.0% 까지 감소한 처리구 보다 가열감량은 감소하 다. 본 연

구결과 0.5% 이상 레몬즙 처리구와 5.0% 이상 레몬처리구는 처리직후 및 4
o
C 저장 

동안 대조구 보다 유의적으로 낮은 pH가를 나타내었으나, 0.25-0.75% 죽초액 처리구

의 pH가는 대조구와 유의적 차이가 없었다. 레몬 양념육의 Hunter color L가는 저장 

6일 후 0.5%와 0.64% 레몬즙 처리구는 대조구 보다 높게, 레몬 양념육의 Hunter 

color a가는 0.64% 처리구가 처리직후 대조구 보다 높았다(P < 0.05). 죽초액 양념육

의 Hunter color L, a 및 b가는 0.25-0.75%의 처리구는 대조구와 비교하여 유의적 차

이가 없었다. 레몬즙 닭고기 양념육의 가열감량가는 처리구는 처리직후 대조구와 비

교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 레몬 닭고기 가슴살 양념육의 가열감량

가의 변화를 분석한 결과 5.0-7.5% 처리구는 처리직후 대조구와 비교하여 유의적 증

가(P < 0.05)를 나타내었으나, 죽초액 양념육은 대조구와 비교하여 유의적차이가 없었

다. 본 연구 결과 주관 연구기관에서 개발한 5가지 방법의 천연향미물질 이용 닭고기 

양념육 제조를 위한 표준 레시피에 따라 제조한 유산균 발효 솔잎 양념육과 레몬 양

념육등은 콜레스테롤함량을 감소하고 이화학적 변화등를 최소화할수 있기때문에 기존

의 시판 양념육에 비해 소비자의 기호성 향상과 농축산 가공업자의 경제적 부가가치

를 향상할수 있는 유용한 고품질 닭고기 양념육의 개발이 될 수 있다는 점을 입증하

다.



2. 연구결과의 활용에 대한 건의 사항

  본 연구자가 개발한 5가지 방법의 천연향미물질 이용 닭고기 양념육 제조를 위한 

표준레시피에 의해 생산된 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육(spicy chicken treated 

with cultured fine needle juice)은 솔잎 특유의 향을 풍부하게 생성하고 뒷맛(after 

taste)과 촉감(texture)을 증진하여 소비자의 기호성을 크게 향상하 다. 그리고 레몬

과 죽초액 양념육은 이취(off-odor) 를 제거하고 특유의 훈연향을 생성하여 첨가 수준

별 풍미생성 효과를 최대화 하 다. 기존의 닭고기 양념육과는 풍미(flavor) 및 냄새

(odor)에 대한 차별화를 가능하게 하여 소비자 기호성(consumer acceptance)을 크게 

향상하 으며 소고기, 돼지고기 및 기타육의 양념육제조를 위한 활용에도 적극적으로 

적용할수 있는 방안이 검토되어야 할것으로 고려되었다. 1일 기준 유산균 발효 솔잎 

닭고기 양념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 1Kg 양념육 생산단가는 7.3원, 

16원 및 4.9원이 증가하 다. 현재, 소비자들의 양념육에 대한 기호성은 고급화된 다

양한 제품의 생산과 구입 그리고 소비을 선호하고 있으며, 건강에 대한 많은 관심에 

기인하여 인공조미성분의 사용제한과 천연향미물질의 첨가에 의한 양념육 시판을 필

요로하고 있는 시점에 있다. 또한 본 연구결과 개발된 천연향미물질 이용 닭고기 양

념육 제조기술은 풍미, 연도등의 기호성 향상 및 콜레스테롤 함량의 감소에 의하여 

고품질 부가가치적 상품성이 높은 것으로 검토되었다. 솔잎 등의 천연향미물질 이용 

닭고기 양념육 제조기술의 개발은 닭고기 뿐만아니라 오리고기, 소고기와 돼지고기등

의 기타 양념육제조를 위한 실용화 방법이 될 수 있을 것이다. 연구 개발된 유산균 

발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육 제품의 제조 기술 개발은 산업적 실용화를 

위하여 세 육가공업자의 홍보 및 기술 교육이 필요할 것으로 고려되었다. 그리고 

원료육의 위생적 육세척 방법 적용, 부재료의 살균 및 양념육 제조 동안 교차오염 발

생에 대한 결과을 토대로 고품질 양념육 제조을 위한 기술 교육과 개발된 유산균 발

효 솔잎 닭고기 양념육 등의 천연향미물질(natural flavor) 이용 양념육 제조기술의 산

업체 이전등이 실시되어야 할 것으로 검토되었다. 
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SUMMARY

( 문요약문)

Experimental 1. Analysis of Processing Technology on Spicy Chicken 

   Processing technology of spicy chicken using natural flavor such as pine 

needle, remon, bamboo liquor, and pineapple etc. were studied. Sensory evaluations 

for odor and flavor of treatment of pine needle dipped in vinegar during storage at 

4
o
C were assessed.  Flavor scores of cultured pine needle chicken containing 7.5% 

pine needle juice and spiced meat containing 1.0% pine needle were "liked most" 

compared to the controls and other treatments. Results indicate that those 

treatments were the most effective due to fresh odor of pine needle and after 

taste.  Spicy chicken treated with  2.5-5.0% remon had a higher effective for 

preventing the growth of microorganisms and reduced off-odor. Spicy chicken 

treated with 0.25-1.0% bamboo liquors could be considered to increasement 

consumer acceptance due to smoky odor of bamboo liquor. It is considered that 

remon treatments were significantly lower counts of microorganism resulting in 

lower levels of pH values. Results indicated that food pathogens such as 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli etc. could be decontaminated by 

application of the hygenic practice of cooking and obtained to raw meat treated 

with HACCP system during preferation of spicy chicken.

Key words: spicy chicken, natural flavor, sensory evaluation, microorganism



Experimental 2. Development of Processing Technology on Spicy Chicken 

  Spicy chicken treated with cultured pine needle juice were stored at 4oC for 

24hrs, which was cooked for 5 min at 280±5oC and than for 5min at 230±5oC.  

Sugar and salt concentration of controls and treatments of cultured pine needle 

juice were 18.2 brix and 16.5% at 13.2oC temperatute of chicken surface, 

respectively. Spicy chicken treated with 7.5% of cultured pine needle juice during 

storage of 3 days at 4
o
C significantly (P < 0.05) increased sensory scores 

compared to the controls due to frersh odor and texture.  For flavor scores, spicy 

chicken treated with 1.0-1.5% pine needle at 3 days of storage significantly 

increased due to elimination of off-odor and enhancement of meat texture and 

after taste. Spicy chicken treated with 2.5-5.0% remon, 0.38-0.5% remon juice, or 

0.25-0.5% bamboo liquor during storage at 4oC significantly increased flavor scores 

compared to the controls. Spicy chicken treated with 2.5-5.0% remon during 

storage at 4oC compared to 7.5% remon treatments significantly increased flavor 

scores. For odor scores, spicy chicken treated with 0.5-0.64% remon juice during 

storage at 4
o
C compared to control and other treatments significantly increased. 

Spicy chicken treated with 0.25-0.5% bamboo liquor had a higher levels of sensory 

scores compared to control and treatment of 7.5% bamboo liquor during storage at 

4
o
C.  For sensory scores of elimentary and middle school panel, spicy chicken 

treated with cultured pine needle juice or remon compared to bamboo liquor were 

"liked most" due to sweet,  fresh fruit odor and flavor.  For sensory scores of 

adult and college school panel, spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice compared to bamboo liquor were "liked most" due to fresh fruit odor and 

after taste. Results indicate that spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice or remon compared to controls could be increased to consumer acceptance 

for odor and flavor values, which could have a economical advantage resulting 

enhancement of product quality.  

Key words: spicy chicken, pine needle, remon, bamboo liquor, sensory evaluation, 

consumer acceptance



Experimental 3. Cost Analysis for Economical Production of Spicy Chicken 

   Cost calculation for economical production of spicy chicken using pine needle, 

lactic acid cultures, and spice relating material cost, personal salary, and expenses 

were assessed.  Cost calculation of spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice were studied on the basis of production cost per day per ton.  Cost of spicy 

chicken treated with cultured pine needle juice, 5.0% remon juice, or 0.5% bamboo 

liquor compared to control increased to 2,676, 6,000, or 180 thousand won per ton 

a year, respectively. Spicy chicken treated with cultured pine needle juice, 5.0% 

remon juice, or 0.5% bamboo liquor compared to control increased cost to 7,331, 

16,438, or 498 won per ton a day, respectively. It is considered that spicy chicken 

treated with cultured pine needle juice compared to the control would enhanced to 

economical efficiency due to consumer acceptance.

Key words: Economical production, cost calculation, spicy chicken, cultured pine 

needle juice, remon, bamboo liquor



Experimental 4. Physico-Chemical Analysis for Processing of Spicy Chicken 

  Physico-chemical analysis of preparation method of spicy chicken using natural 

flavor such as pine needle, remon, bamboo liquor, and pineapple etc. during 

storage at 4
o
C were assessed. Hunter color L values of treatments of 7.5% pine 

needle juice or 1.0% pine needle significantly increased and Hunter color a and b 

values of those treatments compared to controls significantly decreased, 

respectively.  Hunter color L and a values of spicy chicken containing 5.0% remon 

juice compared to controls significantly increased, which decreased Hunter color b 

values after treatment compared to the controls. Hunter color L, a and b values of 

spicy chicken containing 1.0% bamboo liquor compared to controls had no 

significantly difference (P > 0.05) during storage at 4oC. Drip loss values of spicy 

chicken containing 0.25-1.5% bamboo liquor compared to controls had no 

significantly difference (P < 0.05). pH values of spicy chicken treated with  

2.5-5.0% remon compared to controls significantly decreased. Drip loss values of 

spicy chicken legs containing 4.0% pineapple juice had a significantly difference (P 

< 0.05) compared to controls at 0 day and treatments of 4.0% remon and apple 

juice had a significantly difference (P < 0.05) compared to controls and treatments 

of 4.0% pineapple juice for 6 days of storage. Tenderness values of spicy chicken 

breasts containing 6.0% pineapple juice had a significantly difference (P < 0.05) 

compared to controls during 6 days of storage at 4oC. 

   Results indicate that spicy chicken treated with pine needle juice, remon, or 

bamboo liquor could be decreased to physico-chemical change during refrigerated 

storage at 4oC, which could be used for enhancing consumer acceptance. 

Key words: spicy chicken, pine needle, natural flavor, physico-chemical analysis



Experimental 5. Physico-Chemical Analysis for Development of Processing 

Technology on Spicy Chicken

 Shear force values of spicy chicken treated with 7.5% cultured pine needle juice 

after ripening of 24-36hrs at 4
o
C significantly decreased and those treatments after 

ripening over 36 hrs had a lower levels of cholosterols. Cooking loss values of 

spicy chicken treated with 7.5% cultured pine needle juice after ripening of 36hrs 

at 4
o
C significantly decreased, resulting its extending storage time at 4

o
C. Hunter 

color L values of treatments of 1.5-2.0% pine needle compared to controls 

significantly increased after treratment at 0 day and after 6 days of storage  

significantly decreased. Cooking loss values of treatments of 2.0% pine needle 

compared to other treatments significantly increased after treratment at 0 day and 

after 6 days of storage compared to treatment of 1.0% pine needle significantly 

decreased. Results indicate that pH values of treatments of 0.5 remon juice and 

5.0% remon compared to controls significantly decreased after treratment at 0 day 

and treatments of 0.25-0.75% bamboo liquor had no significantly difference(P > 

0.05). Hunter color L values of treatments of 0.5-0.64% remon juice compared to 

controls significantly increased after 6 days of storage. Hunter color a values of 

treatments of 0.64% remon juice compared to controls significantly increased after 

treatment. Hunter color L, a, and b values of treatments of 0.25-0.75% bamboo 

liquor compared to controls had no significantly difference. Cooking loss values of 

treatments of 5.0-7.5% remon compared to controls significantly increased after 

treatment and treatments of bamboo liquor had no significantly difference.

Key words: spicy chicken, pine needle, remon, bamboo liquor, physico-chemical 

analysis
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제 1 장   연구개발과제의 개요

제 1 절  연구개발의 목적

1. 1차년도

2. 2차년도

구  분 연구 개발  목적 연 구 개 발 내 용 및 범 위

 1차년도

(2001.8-

2002.8)

닭고기 양념육 제조 기술의 분석

1. 천연 향미물질의 선발

2. 닭고기 양념육 제조 기술의 탐색

3. 닭고기 양념육의 미생물학적 분석

4. 닭고기 양념육의 관능평가

5. 육저장 안정성 분석

6. 통계분석

닭고기 양념육 이화학적 육질분

석 연구

1. 천연 향미물질의 선발

2. 닭고기 양념육의 이화학적 육질 분석

  - pH, 가열감량 

  - TBA, color 등

구  분 연구 개발  목적 연 구 개 발 내 용 및 범 위

 2차년도

(2002.8-

2003.8)

닭고기 양념육 제조 기술의 개발

◦ 천연향미물질 (솔잎․레몬․죽초액) 

이용 닭고기 양념육 제조기술 개발

 - 천연향미물질 (솔잎․레몬․죽초액) 

첨가 수준 결정

 - 첨가수준별 냉장․진공 저장중 미생

물 변화 연구

 - 제품의 관능 평가

  ․초.중등, 대학생, 성인 대상 기호성  

    평가

  ․냄새 및 풍미의 분석

 - 경제성 분석

  ․양념재료 및 원료육 원가산정

  ․감가상각비의 산정

닭고기 양념육 이화학적 육질분

석 연구

◦ 제품의 이화학적 분석

 - 가열감량, 콜레스테롤

 - 연도측정, color, pH 등



제 2 절  연구개발의 필요성 및 범위 

가. 연구개발의 필요성

   최근 국내외 적으로 양념육의 시장점유율이 급속히 증가하고있으며, 생활에 바쁜 

직장인과 주부를 대상으로 간편하고 요리시간을 단축할수 있는 편이식품 (convenient 

food; ready to cooked food) 으로서 백화점과 마트등에서 시판되고 있고 이의 소비량

이 점증하고 있는 추세이다(76-78, 85). 현재 시판되고 있는 닭고기 양념육, 소고기 및 

돼지고기등의 양념육은 유산균 발효 솔잎 등 소비자의 기호성을 고려한 천연 향미물

질(natural flavor)의 이용에 의해 제조한 양념육은 거의 없으며 이에 대한 연구 개발

의 필요성이 절실하다. 저품질 원료육뿐만 아니라 수입 원료육의 비위생적 품질관리, 

육가공 공정 즉, 사용기구, 기기와 공장내부의 불결 그리고 비위생적 세척수의 사용에 

의한 식품위해성과 인공조미료의 과다사용에 의한 소비자의 건강에 막대한 위해를 초

래할수 있다(1-5, 60-82). 즉, 대형 백화점과 일반 마트에서 다양한 닭고기 양념육의 

시판이 이루어 지고 있으나 원재료 및 실내 오염에 의한 병원성 식중독균의 교차오염

(cross-contamination)등이 매우 높고 소비자의 식품위생 및 안정성에 대한 문제점 발

생 가능성이 심각한 수준에 있다(76-81). 냉장 수입육의 시장점유율 증가는 국내 농축

산업자의 생활 기반을 위태롭게 하고 있으며 이에 대응하여 내수활성화와 수출산업화

를 가능하게할수 있는 최적의 방법중의 하나로서 부가가치적 상품성을 갖는 위생적 

고품질 양념육의 시판과 유통을 위한 제조기술 개발 및 품질관리기술의 개발이 매우 

시급한 실정이다. 고품질 국내산 닭고기의 소비 촉진을 효율적으로 가능하게 하고 수

입 냉장육의 2차적 신제품의 개발에 의한 산업적 실용화로 이들 종사자의 소득 증진

뿐만아니라 농축산물의 경기활성화를 가속화할수 있기 때문이다. 그리고 천연 향료물

질을 이용한 양념육 제조 신기술의 개발이 이루어 지므로서 인공 조미료의 과다사용

에 의한 소비자의 식품위해성을 제거하고, 신제품의 기호성을 향상하므로서 부가가치

적 상품제조기술의 개발이 절실한 실정이다. 기존의 양념육제조 산업은 대부분 세

규모로서 소비자의 국민 보건학적 위생을 고려하지않은 상업성에 중점을 두고있기 때

문에 이에 대한 신제품의 개발과 기술혁신이 매우 중요한 시점에 있다. 이에 대한 고

품질 닭고기 양념육의 생산과 시판이 이루어지지 않을 경우 국내산 고품질 식육은 저

가의 수입육에 대한 경쟁력 저하로 전업 농축산업자 및 유통업자의 막대한 경제적 손



실을 초래할 수 있다. 이러한 기술적 문제점해결을 위한 닭고기 양념육 제조기술의 

개발이 요구되며 천연 향미물질(69,71)을 이용한 제조기술의 개발은 식육의 내수활성

화를 위한 소비자(consumer acceptance)의 기호성 향상을 가능하게 할수 있다. 

   따라서 천연향미물질(natural flavor)을 이용한 고품질 닭고기 양념육의 개발은 기

호적 상품성를 목적으로 인공조미성분에 대응할수 있는 솔잎, 레몬 및 죽초액등 천연

조미성분의 이용과 다양한 제품의 개발과 품질안정성 향상 그리고 소비자의 기호성

(consumer acceptance) 향상뿐만아니라 위생학적 품질저하를 감소하여 이의 부가가치

성 상품화 기술의 개발이 절실하다.    

나. 연구개발의 범위

  본 연구는 천연향미물질(natural flavor) 이용 닭고기 양념육 제조 기술을 개발하기

위하여 솔잎(pine needle), 레몬(remon) 및 죽초액(bamboo liquor)등의 천연향미물질 

이용 닭고기 양념육 (spicy chicken) 제조기술의 분석을 진공포장법 (vaccum 

packaging) 적용 전․후 4oC 냉장 동안 실시하 다. 천연 향미물질은 과즙, 과립 및 

액상으로 하여 사용하 으며, 닭고기 양념육은 제조전․후  육 심부온도, 염도 및 당

도 그리고 요리동안 가열온도를 측정하여 분석하 다. 즉, 소비자의 기호성(consumer 

acceptance)을 고려한 닭고기 양념육을 개발하기위하여 천연향미물질의 첨가수준(%) 

및 양념 첨가수준(%) 별 연도, 가열감량, 육색, pH, 호기성 및 병원성 미생물의 분석, 

콜레스테롤의 변화 그리고 9점 등급제에 의한 냄새(odor)와 풍미(flavor)에 대한 관능

평가를 분석하 다. 양념재료와 원료육 원가산정 및 감가상각비의 산정등에 의한 경

제성 분석을 실시하고 천연 향미물질로서 유산균 발효 솔잎즙과 솔잎불고기 양념육, 

레몬과 레몬즙이용 닭고기 양념육 및 죽초액 등을 이용한 닭고기 양념육 제조기술의 

개발을 분석하여 부가치적 상품성을 갖는 양념육의 개발에 주안점을 두고 연구를 수

행하 다.  



제 2 장   국내외 기술개발 현황

 제 1 절 국내․외 관련분야에 대한 기술개발현황과 위치

  현재 양념육의 시장점유율은 증가추세에 있으나 백화점과 마트등에서 소비자의 기

호성을 고려한 솔잎 등 천연향미물질 이용 고품질 양념육의 시판에 대한 연구는 매우 

제한적 이며, 비위생적 품질관리뿐만 아니라 육가공 공정 즉, 사용기구, 기기와 공장

내부의 불결(82), 그리고 양념육의 제조과정동안 종업원의 위생관념 부족에 기인하여 

국민 건강을 크게 위협하고 있다(76-78, 82). 또한 인공조미료의 과다사용에 의한 소

비자의 건강에 막대한 위해를 초래할수 있기 때문에 천연향미물질을 이용한 닭고기등 

양념육 제조기술의 개발이 절실히 요구되고 있는 시점에 있다(21-27). 국내에서는 쑥, 

목초액과 활성탄 등을 급여한 계육의 육질향상 및 솔잎과 녹차추출물등을 이용한 식

육 가공기술의 개발에 대한 연구들이 진행되고 있다(84, 80-82, 86,87, 93). 국내․외적

으로 도축장의 위생 및 도체 가공동안 식육의 오염물질 제거에 의한 초기오염 수준을 

경감하기 위하여 유기산 세척법등에 대한 연구가 수행되고 있다(1, 47-54, 80). 초기 

식육에 Salmonella spp, Staphylococcus aureus 및 E. coli 등의 병원성 식중독균의 

대수적 오염은 인체에 막대한 위해를 야기할수 있다. 따라서 천연향미물질 이용 고품

질 양념육의 개발은 닭고기등 식육의 내수활성화와 수출산업화를 가능하게할수 있는 

최적의 방법중의 하나로서 세 농축산업자들과 가공업자들의 경제적 소득증진을 가

능하게 할수 있다. 부가가치적 상품성을 갖는 위생적 고품질 양념육의 시판과 다양한 

제품의 유통을 위한 품질관리기술의 개발이 매우 시급한 상황이며(2-28, 69,71), 소비

자의 기호성 (consumer acceptance) 향상을 위하여 솔잎, 레몬, 죽초액등의 천연 향미

물질 이용 국내산 닭고기 양념육 제조기술이 실시되어야 할 것이다. 양념육의 섭취후 

뒷맛과 냄새, 풍미등의 향상 및 위생적 가공기술 개발과 유통에 의해서 산업적 실용

화를  달성할수 있을 것이다(29-46, 76-80). 천연향미물질 이용 닭고기 양념육의 개발

은 냉장 동안 저장 안정성 향상을 가능하게 하므로서 국민의 건강증진, 소비자의 기

호성 향상과 소비의 다양화를 촉진할 수 있다. 또한 국내산 식육의 시장 점유율 확대

를 가능하게 하므로서 위축되고 있는 세 농축산업의 활성화를 기대할수 있을 것이

다. 



제 3 장   연구개발수행 내용 및 결과

 제 1 절 제1세부과제: 닭고기 양념육 제조기술의 개발

 제 1 항 실험 1. 닭고기 양념육 제조기술의 분석

Summary

Experimental 1. Analysis of Processing Technology on Spicy Chicken 

  Microbiological and sensory evaluations of spicy chicken treated with natural 

flavor such as pine needle, remon, bamboo liquor, and pineapple etc. during 

storage at 4oC were assessed. Flavor scores of cultured pine needle chicken 

containing 7.5% pine needle juice and spiced meat containing 1.0% pine needle 

were "liked most" compared to the controls and other treatments. Results indicate 

that those treatments were the most effective due to fresh odor of pine needle and 

after taste.  Spicy chicken treated with  2.5-5.0% remon had a higher effective for 

preventing the growth of microorganisms and reduced off-odor. Spicy chicken 

treated with 0.25-1.0% bamboo liquors could be considered to increasement 

consumer acceptance due to smoky odor of bamboo liquor. It is considered that 

remon treatments were significantly lower counts of microorganism resulting in 

lower levels of pH values. Spicy chicken treated with pineapple and a combined 

natural flavor such as apple etc. could not enhanced its keeping quality relating 

flavor scores. Food pathogens such as Staphylococcus aureus and Escherichia coli 

etc. during preparation of spicy chicken could be decontaminated by application of 

the hygenic practice and use of raw meat processed by application of  HACCP 

system. It is considered that natural flavor such as pine needle, remon, and 

bamboo liquor could be useful for preparation of spicy chicken against artifical 

flavor on the basis of consumer acceptance.

Key words: spicy chicken, natural flavor, sensory evaluation



서     론

   최근 닭고기 양념육(spicy chicken)의 시장점유율은 생활에 바쁜 직장인과 주부를 

대상으로 편이식품(convinent food) 으로서 급증하고 있으나, 양보다 질을 추구하고 

있는 소비자의 기호성(consumer acceptance)을 충족하기에는 기술적으로 크게 미흡하

다. 기존의 시판 양념육은 솔잎 등 천연향미물질의 이용과 제조기술의 분석에 대한 

기술개발이 매우 제한적이다. 현재 시판되고 있는 닭고기 양념육등은 원료육의 비위

생적 세척과 세척수의 사용 및 식품위해성 인공조미료의 과다사용에 의한 소비자의 

건강에 막대한 위해를 초래할 수 있다(20-24, 29-31). 대부분 냉장․냉동 저품질육 및 

수입 원료육으로서 자체의 품질열화와 비위생적 품질관리뿐만아니라 육가공 공정 즉, 

사용기구, 기기와 공장내부의 불결등으로 식육위생 및 안정성에 대한 검토없이 제조

후 대량유통되고 있는 추세에 있으며(76-78, 82), 병원성 식중독균의 교차오염

(cross-contamination) 발생 등이 매우 높고 소비자의 식품위생 및 안정성에 대한 문

제점 발생가능성이 심각한 수준에 있다(29, 82). 저품질 냉장 및 냉동 수입육 등을 이

용한 양념육의 시장점유율 증가는 국민의 건강위해뿐만아니라 국내 농축산업자의 생

활 기반을 위태롭게 하고 있으며 이에 대응하기 위한 방법중의 하나로서 부가가치적 

상품성을 갖는 위생적 고품질 양념육의 유통과 시판을 위한 품질관리기술의 개발이 

매우 시급한 실정이다(78). 천연 향미물질(natural flavor)을 이용한 고품질 양념육 제

조 기술의 개발이 이루어 지므로서 인공 조미료(artifical flavor)의 과다사용에 의한 

소비자의 식품위해성을 제거하고, 신제품의 기호성을 향상하므로서 부가가치적 상품

제조기술의 개발이 절실한 실정이다(69, 71, 83, 84). 기존의 양념육제조 산업은 대부

분 세규모로서 소비자의 국민 보건학적 위생을 고려하지않은 상업성에 중점을 두고

있기 때문에 이에 대한 신제품의 개발과 기술혁신이 매우 중요한 시점에 있다. 

   본 연구는 천연향미물질(natural flavor)을 이용하여 국내산 닭고기(평균 1.2kg 중

량)의 다리, 가슴살 및 날개등을 이용한 양념육 제조기술의 분석을 위하여 농도별(%) 

솔잎, 레몬 및 죽초액 등과 기타 조미성분의 이용에 의한 닭고기 양념육 제조 후 심

부온도, 염도 및 당도분석 그리고 4oC 냉장동안 소비자의 관능평가 및 미생물학적 분

석을 실시하 다.



재료 및 방법

1) 원료육의 선발

  닭고기 양념육은 근교의 식품 유통업체로부터 각 1.2Kg 전.후 중량의 닭고기 부분

육를 구입하여 사용하 다. 각 원료육의 초기 육부패 및 병원성 식중독균의 수준을 

분석하고 닭고기 양념육의 제조에 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 

cooling chamber에 보관하 다. 

2) 위생적 닭고기 원료육 가공 UV조사법의 분석

  백화점과 마트의 시판과정동안 소비자, 공중낙하세균, 실내오염과 종업원의 비위생

적 취급 그리고 여름철 실내온도의 비적정 유지에 기인하여 유부패 및 병원성식중독

균의 대수적 증식을 가능하게하고 있다. 따라서 초기 식육의 위생을 위하여 본 연구

원이 육 저장 안정성 증진을 목적으로 자체 개발한 UV조사기를 이용하여 닭고기 양

념육 원료의 육저장 안정성을 분석하 다.  

3) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

  닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정하 다.  

4) 요리동안 가열온도의 측정

  가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정하 다.

5) 양념육의 염도측정

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육 시료에 대한 염도를 측정

하 다.

6) 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육 시료에 대한 당도

를 측정하 다. 

7) 천연 향미물질의 선발

  천연 식용 향미물질은 솔잎, 파인애플, 매실, 사과 또는 죽초액등을 선택적으로 사

용하여 기타 향미물질이용 닭고기 양념육 제조의 향을 분석하 다. 



8) 닭고기 양념육 제조기술의 분석

  닭고기 양념육 제조 기술의 분석은 원료육, 조미성분, 기구 및 기계등의 미생물학적 

분석을 실시하여 위생적 품질관리를 위한 조건을 탐색하 다. 각 원료육은 식용 향미

물질(오렌지, 솔잎, 식초산, 죽초액등)의 첨가수준별 향을 분석하 다. 닭고기 양념

육은 섭취시 풍미(flavor; palativility)의 향상 그리고 소비자의 기호성 증진이 가능한 

새로운 신제품의 개발을 위한 분석을 실시하 다. 솔잎, 파인애플, 매실, 사과 또는 

목.죽초액등의 기타천연 향미물질이용 닭고기 양념육 제조법의 분석을 탐색하기 위한 

실시예는【Fig. 1】과 같다.

  실시예 1. 천연 향미물질이용 양념육의 제조법 분석의 탐색

①천연 향미물질은 각 닭고기의 양념육 조리법의 표를 기준으로 양념육 Kg 당 각 

0-20%(v/w, w/w)을 사용 ②각 천연향미물질은 각 0-100g 단위의 예비단계와 

1kg-10kg의 본 실험용 재료를 수세하고 외피와 내피의 과육을 분리 또는 혼합하여 

시료와 물을 1:1의 비율로 혼합한 다음 분쇄기로 잘게 균질화하여 양념육에 첨가  ③

천연향미물질은 원료육의 육질연화 및 저장 동안 향미생성을 목적으로 양념육 제조전 

예비육질처리 및 각 양념 단계에서 첨가 ④천연 향미물질은 외관, 육색 및 기호성 향

상등의 분석을 위하여 최종 단계에서 첨가하여 사용.      

【Fig. 1】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 천연향미물질 0-100g 천연향미물질 1kg-10kg

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg



9) 미생물학적 분석

  육부패 호기성 미생물을 분석하기위하여 25- 50g단위의 닭고기는 표준세척법을 이

용하여 2분간 진탕한 시료를 사용하 다. 각 0.1㎖ 또는 1㎖의 시료를  취하여 0.1%

(W/V) peptone water에 적합한 농도로 세균수를 희석하여 균접 종물로 사용하 다. 

균질한 시료는 spread plating method법을  사용하여 도말한 다음 각각의 배지에서 

최적조건으로 배양후 형성된 집락을 log CFU/g 또는 CFU/㎠로 표시하 다. 

10)  병원성균 분석

  채취한 재료와 동량의 1% peptone water를 Whirl-Pak sample bag에 넣고 표준세

척법 (Standard Rinse Method)에 준하여 50회이상 좌우로 잘 흔들면서 육표면의 미

생물을 제거하 다. 각 병원성세균의 분석을 위한 선택배지, 또는 HACCP 분석용 kit

를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

①  Staphylococcus spp.

  실험재료와 1% peptone water가 잘 혼합된 내용물에서 50㎕를 취하여 선택배지인 

Baird-Parker agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간 배양시킨 후, 배지상에서 관찰되

는 집락수를 계수하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양

념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

②  Salmonella spp.

  6시간 pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 selenite cystine broth에 접종하

여 37℃에서 24시간 배양시킨다. 증균배양한 selenite cystine broth 50㎕를 

Salmonella균 선택배지인 XLT-4 agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양시

킨 후, 배지상의 colony를 관찰하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으

로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

③  Listeria spp.

  6시간 Pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 Listeria enrichment broth에 접

종하여 37℃에서 24시간 배양하 다. 증균배양한 Listeria enrichment broth 50 ㎕를 

Listeria균 선택배지인 PALCAM agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양한 

다음 Listeria균으로 추정되는 colony를 blood agar에 접종하여 용혈성이 나타나면 

Listeria monocytogenes로 평가하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으



로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

④  E. coli 

  6시간 pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 E. coli selective broth에 접종

하여 37℃에서 24시간 배양시킨다. 증균배양한 broth 50㎕를 E. coli균 선택배지에 접

종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양시킨 후, 배지상의 colony를 관찰 또는 HACCP 

분석용 kit를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

11) 통계 처리 

  각 자료의 통계처리는 SAS program(1991)을 이용하여 ANOVA로 분석하고 5%이

하의 유의수준에서 평균값을 LSD로 분리하여 분석하 다.



결과 및 고찰

1. 천연항미물질의 선발과 이용 

 천연 식용 향미물질은 솔잎, 파인애플, 매실, 사과 또는 죽초액등에서 솔잎 분말과 2

차 정제한 식용 죽초액을 사용하 으며, 각 양념육 제조 레시피를 이용하여 닭고기 

양념육 제조와 저장온도와 저장기간별 미생물 및 관능평가를 실시하 다. 

① 솔잎 양념육제조

  광주, 전남 근교의 야산에서 구입한 각 100g 의 솔잎은 닭고기 양념육제조전 1L의 

수돗물에 50ml의 식초산(오뚜기 3배 사과식초, 오뚜기) 첨가액에 넣고 실온에서 1시간 

유지하 다.  그후 흐르는 수돗물에서 3회 세척후 2±1mm 크기로 절단하여 사용하

다. 그리고 각 닭고기 양념육 레시피에 따라 양념육을 제조한 다음 최종 가공 공정에

서 각 농도별로 첨가하여 사용하 다,

② 죽초액 양념육제조

  전남지역의 죽초액 생산공장에서 구입한 식용 죽초액(2차 정제액)을 훈향성분으로 

사용하기위하여 각 닭고기 양념육 레시피에 따라 양념육을 제조한 다음 최종 가공 공

정에서 각 농도별로 첨가하여 사용하 다,

③ 기타 천연향미물질의 이용

  기타 천연 향미물질은 각 닭고기 양념육 제조 레시피에 따라 사용하 다. 

2. 천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 I

  :  닭고기 양념 조미성분 배합비율

【Fig. 1】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

실시예: 양념 닭고기 1

원료육 2Kg/g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분  원료육 2ton /kg 조미성분

천연향미물질 1kg-10kg

간장 40g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g

(소고기다시다,제일제당)
다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원3g

(감칠맛나는미원, 대상) 
미원 3g 미원 3kg

마늘 30g(국산) 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g (오뚜기순후추) 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g

(우리물엿,맥아,성우식품)
물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g

(순창고추장,청정원)
고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g(삼양설탕,삼양사) 설탕 25g 설탕 25kg

생강 10g 생강 10g 생강 10g 



2) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 14.8oC

를 나타내었다.  

② 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 1】

의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념닭고

기를 후라이팬위에서 280oC로 5분 가열후 230oC에서 5분 가열하여 요리하 다.

3) 솔잎을 이용한 양념육 제조

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리(평균 80g 중량의 닭고기 다리)와 가슴살을 사용하

다. 닭고기 다리는 양념육에 사용하기위하여 앞 뒤 3부위를 1.5cm 간격으로 칼집을 

만들고 Fig. 1의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 솔잎을 농도

별로조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 미생물학적 변화에 미치는 

향을 저장 온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다.   

Table 1. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken legs with different 

levels of pine needles and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli E.coli O157:H7

0 6 0 6 0 6 0 6 0 6

Control ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

0.25% PN2 ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

0.50% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

0.75% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

1.00% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needles. 

3
ND = not 



detected. ++ = 30-50 CFU/cm
2
.



   Table 1과 2의 결과는 Salmonella spp., Listeria monocytogenes, E. coli와 E. coli 

O157 : H7의 병원성 식중독균은 4oC 저장 기간동안에 검출되지 않았으나 S. aureus

의 세균들은 양념직후와 저장 기간동안 검출되었다. 최와 이(86)는 간장과 고추장 양

념돈육의 냉장 중 품질변화와 저장 수명에 관한 연구에서 간장양념육 보다 고추장 양

념육의 열화가 빨리 진행된 것은 고추장 양념육의 초발세균이 높았기 때문이다고 하

다. 그리고 양념육은 냉장저장시 저장 수명이 짧아지는 것을 방지하기위해서는 원

료육의 초발세균수를 낮추고 부재료 등의 살균처리와 미생물수의 추가오염을 최대한 

줄이고 저장 온도를 빙점에 가깝게 유지해야 한다고 하 다.

Table 2. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken breasts with 

different levels of pine needles and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli E.coli O157:H7

0 6 0 6 0 6 0 6 0 6

Control ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

0.50% PN
2 ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

0.75% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

1.00% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

1.25% PN ND ND ++ ++ ND ND ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles. 3ND = not 

detected. ++ = 30-50 CFU/cm
2
.

  본 실험에 사용된 닭고기는 HACCP 적용업체에서 생산한 신선한 닭고기를 구입하

여 사용하 으나, 본 균의 검출은 원료육 또는 부재료 그리고 취급중 교차오염

(cross-contamination) 가능성에 기인한 것으로 고려되었다. 김등(74, 80)은 여름철 닭

고기의 생산과 취급동안 그람음성세균의 증식과 병원성 식중독균의 교차오염 가능성

을 보고한바 있으며 초산, 유산 및 구연산등의 유기산과 같은 약산을 이용한 닭고기 

의 분무(spray washing mwthod)  또는 침지법(dipping method)에 의한 세척법 적용

으로 육표면을 위생화할수 있다고 하 다. 



(2) 닭고기 양념육의 관능평가

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리(평균 80g 중량의 닭고기 다리)와 가슴살을 사용하

다. 닭고기 다리는 양념육에 사용하기위하여 앞 뒤 3부위를 1.5cm 간격으로 칼집을 

만들고 Fig. 1의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 솔잎을 농도

별로조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 냄새와 풍미에 미치는 향을 

저장 온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다. Table 3은 Fig. 1의 레시피로 닭고기 

정육(껍질포함)을 양념후 0-1.0% 솔잎(2±1mm 크기) 을 첨가하여 닭고기 양념육을 

제조한 결과이다. 솔잎첨가구의 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 대조구

보다 뒷맛(after taste)이 양호한 것으로 평가되었다. 일반적으로 요리후 솔잎첨가구는 

닭고기 비린맛이 적고 솔잎의 은은한 향에 반응이 좋은 것으로 관능평가 요원은 기록

하 다. 4C 저장 6일 후 0.25%에서 1.00% 까지 솔잎농도가 증가한 조건에서 풍미가 

좋은 것으로 등급되었다. 

Table 3. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken legs treated with different 

levels of pine needles and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

1 6 

After cooking After cooking

Fresh control 5.00
a

5.00
a

0.25% PN2 5.75b 4.75a

0.50% PN 6.75
c

5.00
a

0.75% PN 6.25
bc

5.50
a

1.00% PN 6.00b 6.50b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needles.

  Table 4의 요리전 냄새에 대한 관능평가 결과는 솔잎 농도가 1.00%까지 증가한 양

념육에서 처리직후 유의적으로 높게 (P < 0.05) 등급되었으나 저장 6일 후 저농도의 

솔잎처리구 보다 유의적으로 낮게 등급되었다. 김등(84)은 솔잎 및 녹차추출물을 이용

한 기능성 소시지 개발에서 추출물 첨가구의 관능검사 결과는 대조구에 비하여 색은 

낮은 값을 나타낸 반면, 조직감은 높게 나타났으며, 솔잎추출물 첨가구의 경우 온도에 



관계없이 대조구 보다 풍미, 조직감 및 맛에서 높은 값을 나타내었다고 하 다.  

Table 4. Odor values1 on refrigerated (4oC) chicken legs treated with different 

levels of pine needles and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 6 

Before cooking After cooking Before cooking After cooking

Fresh control 5.00
a

5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.25% PN
2

4.00
b

4.00
b

6.00
b

5.00
a

0.50% PN 6.00c 4.50bc 5.75b 5.75b

0.75% PN 7.00d 4.50bc 6.00b 6.75c

1.00% PN 8.00e 5.00c 4.25d 7.25d

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles.

 

  Table 5는 Fig. 1의 레시피로 닭고기 가슴살(껍질포함)을 양념후 0-1.25% 솔잎(2±

1mm 크기) 을 첨가하여 닭고기 양념육을 제조한 결과이다. 양념육 제조후 요리전 솔

잎처리구는 1.00% 까지 솔잎농도가 증가한 처리구에서 유의적으로 높게 (P < 0.05) 

등급되었으나, 요리후에는 대조구와 유의적차이가 없었다. 저장 4oC 6일 후 1.00% 까

지 솔잎농도가 증가한 처리구에서는 요리전 저농도의 솔잎 처리구 보다 신선하지않은 

향이 발생하 다.

Table 5. Odor and flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of pine needles and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

0 

Odor values Flavor values

Before cooking After cooking After cooking

Fresh control 5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.50% PN
2 5.00a 4.83a 4.33b

0.75% PN 5.33
ab

5.33
b

4.83
a

1.00% PN 5.67
b

6.00
c

5.33
c

1.25% PN 6.33
c

6.33
c

4.33
b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles.

   솔잎을 이용하여 닭고기 양념육 제조를 위한 예비실험의 결과 솔잎첨가구의 풍미



(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 대조구보다 뒷맛(after taste)이 양호한 것

으로 평가되었다. 그리고 양념후 0일에 1.00% 솔잎 처리구는 다른 처리구에 비하여 

풍미에 대한 관능평가 점수가 높게 등급되었다(P < 0.05). 일부 외식업체에서는 솔잎

을 이용한 닭고기 요리로 솔잎을 쌓고 닭을 쩌서 요리하는 방식으로 수행하여 이취의 

제거에 사용되었다. 본 연구는 솔잎을 위생적으로 수세후 솔잎 또는 솔잎즙을 사용하

여 첨가수준별 레시피에 의해 닭고기 양념육을 제조하여 기호성을 분석하 으며 아직

까지 이의 제조 기술을 위한 연구분석이 실시된바는 거의 없다. 솔잎은 동의보감등에 

근육피로, 마비, 괴혈병, 동맥경화 및 고혈압의 치료에 효과적인 것으로 알려져 있으

며,  본 연구결과를 토대로 기호성이 향상된 다양한 솔잎 닭고기 양념육의 개발이 가

능할수 있을 것으로 검토되었다(83, 84, 86).

4) 죽초액을 이용한 양념육 제조

(1) 관능평가

  Table 6은 Fig. 1의 레시피로 닭고기 다리을 양념후 0-1.00% (v/w) 죽초액을 첨가

하여 닭고기 양념육을 제조한 결과 요리전 죽초향에 전체적으로 반응이 좋았다. 농도

가 약한 0.25% 처리구에서는 요리전 약간의 화학약품 냄새가 있는 것으로 평가되었

다. 냄새에 대한 관능평가의 결과는 처리직후 및 저장 6일 후 0.5-1.00%의 죽초액 처

리구에서 유의적으로 높게 (P < 0.05) 등급되었다.  4oC 저장 6일 후 요리한 닭고기 

다리의 풍미(flavor)에 대한 관능평가 결과 평가원은 1.5% 죽초액 처리구는 뒷맛(after 

taste)이 깔끔하지 못하고 약간 쓴맛을 나타내었다고 기록하 으며 1.0%의 죽초액 첨

가구에서 가장 높게 등급되었다. 

  

Table 6. Odor and flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken legs  treated with 

different levels of bamboo liquor and spices.



      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values(Before cooking)

0 6

Control 5.00
a

5.00
a - 5.00

a

0.25% BL 6.50
b

5.50
a - 5.00

a

0.50% BL 7.25
c

7.00
c - 6.00

b

1.00% BL 7.50
c

6.25
b - 6.25

b

1.50% BL 6.50
b

5.00
a - 4.25

c

. 

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications . BL2 = Bamboo liquor.

(2) 미생물학적 변화

   죽초액 첨가 닭고기 정육을 이용하여 양념육 제조후 미생물학적 변화를 관찰한 결

과는 S. aureus와  E. coli의 검출을 확인하 다. 이러한 결과는 양념육제조 직후와 

4
o
C 저장 6일 동안 검출되었으며 원료육, 부재료의 오염 또는 취급동안 교차오염으로 

고려되었다. 오와 이(82) 및 최와 이(86)가 보고한 바대로 위생적 식육의 유통을 위해

서는 원료육의 제조공정 즉, 도축공정별 위생적 육취급과 사용기기의 위생 그리고 적

합한 육세척법의 도입이 필요하며, 부재료의 위생적 살균법의 도입이 실시되야 할 것

으로 검토되었다. 

Table 7. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken meat with different 

levels of bamboo liquor and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli E.coli O157:H7

0 6s 0 6 0 6 0 6 0 6

Control ND3 ND ++ ++ ND ND 15a 12a ND ND

0.25% BL
2 ND ND ++ ++ ND ND 15

a
10
a ND ND

0.50% BL ND ND ++ ++ ND ND 9
b

5
b ND ND

0.75% BL ND ND ++ ++ ND ND 11
b

5
b ND ND

1.00% BL ND ND ++ ++ ND ND 9b 6b ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2BL = bamboo liquor. 3ND = not 

detected. ++ = 30-50 CFU/cm2.

  김(76, 77), 김과 Marshall(1) 그리고 김등(29-39, 80)은 원료 닭고기의 여름철 교차



오염이 매우심하며, 도계공정과 유통 및 취급동안 미생물 오염을 제어하고 저품질육

의 발생을 방지하기위해서는 저농도의 초산, 유산 및 구연산등의 약산을 이용한 분무 

또는 침지에 의한 육세척법(washing method)의 도입으로 초기 닭고기의 표면을 위생

화 하는 것이 필수적이다고 하 다.

5) 결론

  천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 I을 이용하여 솔잎과 죽초액을 첨가

한 닭고기 양념육을 제조하여 4oC 저장온도에서 미생물학적 변화와 냄새 및 풍미에 

대한 관능평가를 실시한 결과 솔잎 처리구는 뒷맛이 깔끔하고 은은한 솔잎향이 풍미

를 생성하므로서 일반적으로 대조구 보다 높게 등급되었다. 죽초액 처리구는 대나무

의 연소시 발생하는 특유의 훈제향으로 기호성을 향상하 다. 그리고 미생물학적 변

화를 관찰한 결과는 S. aureus와 E. coli의 검출을 나타내었으며 위생적 닭고기의 생

산기술의 적용 또는 양념육 제조과정에서의 교차오염을 예방할수 있는 기술의 연구가 

요구되었다. 기존의 외식업체에서는 목초액등을 이용한 훈연성분으로 돼지고기등의 

가공육 제조에 사용된바 있으나, 죽초액을 이용하여 닭고기 양념육의 제조기술의 분

석에 대한 연구는 거의 없다. 박등(87)은 활성탄과 어유의 첨가에 의한 계육의 이화학

적 특성을 분석하고 어유의 첨가구에서 혈액 콜레스테롤 함량을 감소하 고 조등(85)

은 돈육에 인삼을 첨가하므로서 육질에 크게 향을 주지않으면서 기호성을 향상할수 

있다고 하 다. 본 연구는 죽초액의 다양한 활용가능성을 검토하고 이의 제조기술을 

분석하므로서 산업적 실용화를 위한 유용한 기술의 토대가 될 수 있을 것으로 검토되

었다. 

3. 천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 II

1) 닭고기 양념 조미성분 배합비율

【Fig. 2】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율



 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg/g조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분  원료육 2ton /kg 조미성분

솔잎향미물질 0-1.5%/Kg

간장 30g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 30g 간장 30kg

미원 3g

(감칠맛나는 미원, (주)대상)
미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

물엿 50g

(우리물엿,맥아,성우식품)
물엿 50g 물엿 50kg

고추장 100g

(순창고추장,청정원)
고추장 100g 고추장 100kg

설탕 25g(삼양설탕,삼양사) 설탕 25g 설탕 25kg

2) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 11
o
C를 

나타내었다.  

② 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 2】

의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 0.5-1.5%의 솔잎이 

첨가된  각 100g의 양념닭고기를 후라이팬위에서 280oC로 5분 가열후 230oC에서 5분 

가열하여 요리하 다.

3) 솔잎을 이용한 양념육 제조

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 날개(평균 20g 중량의 닭고기 날개)와 가슴살을 사용하 

Fig. 2의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 솔잎을 농도별로조제

하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 미생물학적 변화에 미치는 향을 저장 

온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다.   

【Fig. 2】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기날개의 4oC 저장 동



안 병원성 세균의 분석을 실시한 결과는 Table  7과 같다.

Table 7. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken wings with 

different levels of pine needles(PN) and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus E. coli L. monocytogenes

0 3 6 0 3 6 0 3 6 0 3 6

Control ND3 ND ND 3 2.5 2.5 ND ND ND ND ND ND

0.50% PN
2 ND ND ND 3 1.5 2.5 ND ND ND ND ND ND

0.75% PN ND ND ND 2.5 ND 2.5 ND ND ND ND ND ND

1.00% PN ND ND ND 2.5 ND 2.5 ND ND ND ND ND ND

1.50% PN ND ND ND 2 ND 2.5 ND ND ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles.3ND = not detected. 

++ = 30-50 CFU/cm
2
.

  본 실험에 사용된 닭고기 날개는 HACCP가 적용된 업체에서 구입하여 양념육 제조

에 사용되었으나 Staphylococcus aureus 균이 HACCP kit에 의해 양성반응을 나타내

었다. 그리고 Salmonella spp. E. coli 및 Listeria monocytogenes 균은 음성반응을 

나타내었다. 김등(80)은 닭고기의 도계공정별 호기성 및 병원성 미생물의 오염수준을 

제어하기위한 연구에서 교차오염에 의해 미생물학적 품질열화 발생에 대해서 보고한

바 있다. 또한 오와 이(82)는 식육의 처리 단계별 미생물 오염실태와 병원성 미생물의 

분포에 대한 연구에서 도체공정에서의 위생과 육가공 단계에서 교차오염 발생 가능성

을 보고하 다. 이러한 결과는 종업원의 위생교육뿐만 아니라 가공장 내부 조리실등

에서 기구, 기기 및 설비등의 위생적 세척과 원료육의 위생을 위한 육세척법의 적용

이 필수적으로 실행 되어야 할것으로 분석되었다. Kim과 Marshall(1)은 닭고기의 미

생물 및 관능평가의 분석에서 원료육의 위생적 육세척법을 위해서는 초산, 유산 및 

구연산등의 약산을 이용한 육세척법의 적용에 의해 초깃 미생물수의 감소와 육저장 

안정성을 향상하 다고 하 다. 

(2) 닭고기 양념육의 관능평가

【Fig. 2】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개의 4oC 저장후 



요리 전.후 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과는 Table  8과 같다. Fig. 2

의 레시피를 이용하여 양념육을 조제 직후 조리한 다음 풍미에 대한 관능평가의 결과

는 일반적으로 양념이 약한 것으로 평가되었다.  그러나 저장 기간이 4oC, 6일이 경과

하므로서 대조구 보다 높게 등급되었는데 양념이 육표면에서 내부 까지 침투하므로서 

솔잎(2±1mm 크기)이 1% 까지 증가된 처리구에서 대조구 및 저농도의 솔잎처리구 

보다 뒷맛(after taste)에 대한 기호성이 증가하 다고 기술하 다. 조리직후 냄새

(odor)는 0.75-1.00% 솔잎 첨가구에서 높게 등급되었다. 그러나 저장 6일후 조리후 냄

새에 대한 관능평가 결과는 대조구와 차이가 없는 것으로 기록하 다.

Table 8. Odor and flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken wings treated with 

different levels of pine needles and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values Flavor values

after cooking After cooking

0 0 6

Fresh control 5.00ㅁ 5.00ㅁ 5.00ㅁ

0.50% PN
2

5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.75% PN 7.50
b

5.00
a

6.00
b

1.00% PN 6.50b 5.75b 7.00c

1.25% PN 4.00
c

6.00
b

7.00
c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles.

4. 천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 III

1) 닭고기 양념 조미성분 배합비율

【Fig. 3】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율



 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg/g조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분  원료육 2ton /kg 조미성분

솔잎향미물질 0-1.5%/Kg

간장 40g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g

(소고기다시다,제일제당)
다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g

(감칠맛나는 미원, (주)대상)
미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g(오뚜기순후추) 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g

(우리물엿,맥아,성우식품)
물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g

(순창고추장,청정원)
고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g(삼양설탕,삼양사) 설탕 25g 설탕 25kg

생강 10g 생강 10g 생강 10g 

2) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 10.5oC

를 나타내었다.  

② 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 3】

의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후  각 100g의 양념닭

고기를 후라이팬위에서 280oC로 5분 가열후 230oC에서 5분 가열하여 요리하 다.

3) 솔잎을 이용한 양념육 제조

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 날개(평균 20g 중량의 닭고기 날개)를 사용하 Fig. 3의 

레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 솔잎을 농도별로조제하고 각 



2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 미생물학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 

그리고 저장 기간별로 분석하 다.   

【Fig. 3】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개의 4oC 저장 동

안 병원성 세균의 분석을 실시한 결과는 Table 9와 같다.

 Table 9. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken wings with 

different levels of pine needles(PN) and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus E. coli L. monocytogenes

0 3 6 0 3 6 0 3 6 0 3 6

Control ND
3 ND ND 3 2 2.5 2 ND ND ND ND ND

0.50% PN2 ND ND ND 2.5 ND 2 1 ND ND ND ND ND

0.75% PN ND ND ND 1.5 ND 1 1 ND ND ND ND ND

1.00% PN ND ND ND 1.5 ND 1 1.5 ND ND ND ND ND

1.50% PN ND ND ND 1.5 ND ND 1.5 ND ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles.3ND = not detected. 

++ = 30-50 CFU/cm2.

  본 실험에 사용된 닭고기 날개는 4
o
C 저장 6일 동안  Staphylococcus aureus 와 E. 

coli 균이 HACCP kit에 의해 양성반응을 나타내었다. 그리고 Salmonella spp 및 

Listeria monocytogenes 균은 음성반응을 나타내었다.

(2) 닭고기 양념육의 관능평가

【Fig. 3】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개의 4oC 저장후 

요리 후 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과는 Table  10과 같다. Fig. 3의 

레시피를 이용하여 양념육을 조제 직후 조리한 다음 풍미에 대한 관능평가의 결과는 

일반적으로 양념이 적합하 고 0.75% 솔잎 처리구가 가장 높게 평가되었다. 그리고 

저장 3일후 냄새에 대한 관능평가 결과는 전체적으로 냄새 차이가 없고 신선한 상태

로 기록하 다. 조리직후 냄새(odor)는 0.75-1.00% 솔잎 첨가구에서 높게 등급되었다. 

조리전 냄새는 저장 6일후 1-1.25%의 솔잎 첨가구가 가장 높게 등급되었다. 그러나 



저장 6일후 조리후 냄새에 대한 관능평가 결과는 대조구와 차이가 없는 것으로 기록

하 다.  저장 6일후 솔잎 첨가구의 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과는 1-1.25% 

솔잎 첨가구는 대조구 및 저농도의 처리구보다 신선하고 상큼한 솔잎향과 뒷맛(after 

taste)이 깔끔하여 좋은 것으로 기록하 다.

Table 10. Odor and flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken wings treated with 

different levels of pine needles and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values Flavor values

After cooking before cooking After cooking

0 6 0 6

Fresh control 5.00
a

5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.50% PN
2

6.00
b

6.00
b

6.25
b

5.00
a

0.75% PN 7.00
c

7.00
b

8.00
c

6.00
b

1.00% PN 7.00
c

8.00
c

6.25
b

7.00
c

1.25% PN 4.00
d

9.00
d

6.25
b

7.25
c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needles.

  김등(84)은 솔잎 및 녹차추출물을 이용한 기능성 소시지 개발의 연구에서 처리구가 

대조구 보다 30oC, 3일 저장 동안 항균력을 나타내었다고 하 다. 적색도는 추출물 처

리구가 대조구 보다 낮았으며, 관능평가의 결과 솔잎 추출물 처리구가 온도에 관계없

이 풍미, 조직감 및 맛에서 높게 등급되었다고 하 다. 본 연구결과 솔잎 닭고기 양념

육은 4oC 냉장 동안 풍미와 냄새에 대한 기호성을 향상하므로서 부가가치적 상품성 

향상을 위한 유용한 방법이 될 수 잇을 것으로 검토되었다.

5. 천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 IV

1) 닭고기 양념 조미성분 배합비율

【Fig. 4】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율



 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 2ton /kg 조미성분

수도물  50g 솔잎향미물질 0-1.5%/g 솔잎향미물질 0-1.5%/Kg

간장 60g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 60g 간장 60kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

설탕 50g

(삼양설탕,삼양사)
설탕 50g 설탕 50kg

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10Kg

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g

양파 70g 양파 70g 양파 70g 

생강 15g 생강 15g 생강 15g 

후추 2g(오뚜기순후추) 후추 2g 후추 2Kg

소금 5g 소금 5g 소금 5g 

2) 원료육의 심부온도의 측정

 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit Co., 

LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 닭고

기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 닭고기 가슴살 (평균 

10-13g 중량) 평균온도는 0.3oC를 나타내었다.  

3) 솔잎 향미물질의 제조 

 각 60g 의 솔잎을 30ml 사과 식초산과 1L의 수돗물에서 30분 유지후 손으로 3회 세

척후 스테인레스 그물망위에서 3분 정치후 2-3mm 크기로 절단하 다. 절단한 솔잎은 

0, 1%, 2%, 3%의 농도로하여【Fig. 4】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양

념 닭고기에 첨가하 다.

4) 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 18.2
o
C에서 4개

의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 

측정한 결과 각 0.2%의 염분농도를 나타내었다(Table 11). 

5) 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 18.0oC

에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 



당도를 측정한 결과 각 20.1 Brix를 나타내었다(Table 11).

Table 11. Salt and sugar contents (oBrix) in refrigerated (4oC) chicken breasts 

treated with different levels of pine needle and spices.

     Treatments
Salt contents(%)

Fresh control 0.2 20.1

1.0% PN
2 0.2 20.1

2.0% PN 0.2 20.1

3.0% PN 0.2 20.1

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needle.

6) 가열온도측정 

  적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., LTD, JAPAN), 

조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 4】의 닭고기 양념

육 제조방법 의하여 닭고기 가슴살를 2kg 단위로 양념후 0, 1%, 2%, 3%의 솔잎이 첨

가된 각 100g의 양념닭고기 가슴살를 후라이팬위에서 230oC로 3분 가열후 185oC에서 

3분 가열하여 요리하 다.

7) 솔잎을 이용한 양념육 제조

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 10-13g 중량의 닭고기 가슴살)을 본연구자

의 특허기술(특허 제 0374541호)로 위생화하여(2% 유산, 10초침지 분무)사용하 다. 

Fig. 4의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 솔잎을 농도별로조제

하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 미생물학적 변화에 미치는 향을 저장 

온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다. 【Fig. 4】닭고기 양념육 제조방법에 의하

여 제조한 양념 닭고기날개의 4oC 저장 동안 병원성 세균의 분석을 실시한 결과는 

Table 12와 같다.



Table 12. Microbiological changes
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts with 

different levels of pine needle and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus E. coli L. monocytogenes

0 3 6 0 3 6 0 3 6 0 3 6

Control ND
3 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

1.0% PN
2 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

2.0% PN ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

3.0% PN ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle. 3ND = not detected. 

++ = 30-50 CFU/cm2.

 

  본 실험에 사용된 닭고기 가슴살은 Table 12에 나타난 세균들의 잔존여부를  

HACCP kit에 의해 조사한 결과 음성반응을 나타내었다. 공시육으로 사용된 닭고기 

가슴살은 HACCP가 적용된 업체에서 구입후 위생화 하 으며 저온유통체계 및 구입

즉시 1
o
C 냉장고에 유지후 2시간 이내에 양념육제조에 사용하 기 때문인 것으로 고

려되었다. 또한 연구참가자들의 개인위생과 사용기구의 청결 등에 의한 것으로 검토

되었다.

(2) 닭고기 양념육의 관능평가

 【Fig. 4】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 가슴살의 4oC 저장

후 요리 후 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시하 다. 2-3mm 크기로 절단한 솔잎

을 0, 1%, 2%, 3% 로하여【Fig. 4】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 

닭고기에 첨가후 닭고기 가슴살의 4oC 저장동안 요리 후 냄새 및 풍미에 대한 관능평

가를 실시한 결과는 Table  13과 같다. Fig. 4의 레시피를 이용하여 양념육을 조제 직

후 조리한 다음 풍미(flavor)에 대한 관능평가의 결과는 일반적으로 양념이 적합하

고 2.0% 솔잎 처리구가 가장 높게 평가되었다. 양념직후 조리전 냄새(odor)에 대한 관

능평가 결과는 3.0% 솔잎처리구가 대조구 및 저농도의 솔잎 처리구 보다 높게등급되

었다. 4oC 저장 6일후 조리전 냄새는 2.0%의 솔잎 첨가구가 가장 높게 등급되었다. 그

러나 4oC 저장 6일후 조리후 풍미에 대한 관능평가 결과는 1.0% 솔잎첨가구는 대조구



와 고농도의 솔잎첨가구 보다 유의적으로 높게 등급되었다.  저장 6일후 솔잎 첨가구

의 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과 평가요원들은 솔잎처리구가 대조구 보다 맛, 

외관, 양념의 조화가 좋은 것으로 기록하 다.  그리고 대조구의 풍미는 조직감이 팍

팍하 으며 3% 솔잎처리구는 씹는 촉감이 약간 거칠고 솔잎향이 진한 것으로 기록하

다.  특히 1.0% 솔잎처리구는 4oC 6일 저장후 조직감이 좋고 숙성이 가장 양호하여 

가장 풍미가 높은 것으로 등급하 다. 일반적으로 1.0-2.0% 솔잎 첨가구는 대조구 및 

저농도의 처리구보다 신선하고 상큼한 솔잎향과 뒷맛(after taste)이 깔끔하여 좋은 것

으로 기록하 다. 본 연구결과는 김등(83, 84)이 보고한 솔잎과 녹차추출물 이용 기능

성 소시지 개발과 이의 기호성 향상을 가능하게 할수 있다는 점과 항산화성등의 효과

에 의해 닭고기 등의 양념육 제조와 신제품 개발에 의해 소비자의 기호성 향상을 가

능하게 할수 있는 유용한 방법으로 검토되었다. 

Table 13. Odor and flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts treated 

with different levels of pine needle and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values Flavor values

before cooking After cooking

0 6 0 6

Fresh control 5.00
a

5.00
a

5.00
a

5.00
a

1.0% PN
2

5.33
a

5.25
a

7.00
b

7.25
b

2.0% PN 6.00b 6.25b 8.00c 5.25a

3.0% PN 7.00
c

5.75
b

6.50
b

3.75
c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 
different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle.

6. 천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조 레시피 V

1) 닭고기 양념 조미성분 배합비율

【Fig. 5】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 



 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분  원료육 2ton /kg 조미성분

죽초액 0-1.0%/Kg

간장 60g

 (샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 60g 간장 60kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

설탕 50g (삼양설탕,삼양사) 설탕 50g 설탕 50kg

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10Kg

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g

양파 70g 양파 70g 양파 70g 

생강 15g 생강 15g 생강 15g 

후추 2g (오뚜기순후추) 후추 2g 후추 2Kg

소금 5g 소금 5g 소금 5g 

2) 죽초액의 이용 

  본 실험에 사용한 죽초액은 전남 나주 소재 죽초액 생산공장에서 대나무 연소시 증

류된 액을 식용으로 제조한 2차 정제액을 각 2Kg 단위의 닭고기 양념육에 0, 0.25%, 

0.5%, 0.75%, 1.0%의 농도로하여【Fig. 5】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 

양념 닭고기 다리 (앞 뒤 각 3개의 칼짚을 넣음)에 첨가하 다.

3) 닭고기 양념육의 요리조건

① 원료육의 심부온도 측정 

 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit Co., 

LTD, Korea) : 닭고기 다리에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기 다리(평균 35g 중량) 의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부

위의 평균온도는 3
o
C를 나타내었다.  

② 요리동안 가열온도의 측정

 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 5】

의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기 다리를 2Kg 단위로 양념후 0, 0.25%, 

0.5%, 0.75%, 1.0%의 죽초액이 첨가된 각 100g의 양념닭고기 다리를 후라이팬위에서 



230
o
C로 3분 가열후 185

o
C에서 3분 가열하여 요리하 다.

4) 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 18.2oC에서 4개

의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 죽초액 처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도

를 측정한 결과 각 0.2%의 염분농도를 나타내었다. 

5) 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 18.0
o
C

에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 죽초액 처리구와 대조구 양념육의 조리

전의 당도를 측정한 결과 각 20.1 Brix를 나타내었다.

6) 죽초액을 이용한 양념육 제조

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리(평균 30g 중량의 닭고기 다리)을 사용하 Fig. 5의 

레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.00% (v/v)의 죽초액을 농도별로조제하고 각 

2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 미생물학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 

그리고 저장 기간별로 분석하 다. 【Fig. 5】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조

한 양념 닭고기 다리의 4
o
C 저장 동안 병원성 세균의 분석을 실시한 결과는 Table 14

와 같다. 본 실험에 사용된 닭고기 다리는 Table 14에 나타난 세균들의 잔존여부를  

HACCP kit에 의해 조사한 결과 음성반응을 나타내었다. 공시육으로 사용된 닭고기 

다리는 HACCP가 적용된업체에서 구입하 으며 저온유통체계 및 구입즉시 1
o
C 냉장

고에 유지후 2시간 이내에 양념육제조에 사용하 기 때문인 것으로 고려되었다.

Table 14. Microbiological changes
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken legs with different 

levels of bamboo liquors and spices.



    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus E. coli L. monocytogenes

0 3 6 0 3 6 0 3 6 0 3 6

Control ND
3 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

0.25% BL
2 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

0.50% BL ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

0.75% BL ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

1.00% BL ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2BL = bamboo liquor. 3ND = not 

detected. ++ = 30-50 CFU/cm
2
.

(2) 닭고기 양념육의 관능평가

  식용으로서 2차 정제된 죽초액을 0-1.0%의 농도로하여【Fig. 5】닭고기 양념육 제

조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기에 첨가후 닭고기 다리의 4oC 저장동안 요리 후 

냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과는 Table  15와 같다. Fig. 5의 레시피를 

이용하여 양념육을 조제 직후 조리한 다음 풍미(flavor)에 대한 관능평가의 결과는 일

반적으로 염분 농도가 높하다고 하 다.   2.0% 솔잎 처리구가 가장 높게 평가되었다. 

양념직후 조리전 냄새(odor)에 대한 관능평가 결과는 3.0% 솔잎처리구가 대조구 및 

저농도의 솔잎 처리구 보다 높게등급되었다. 4oC 저장 6일후 조리전 냄새는 2.0%의 

솔잎 첨가구가 가장 높게 등급되었다. 그러나 4oC 저장 6일후 조리후 풍미에 대한 관

능평가 결과는 1.0% 솔잎첨가구는 대조구와 고농도의 솔잎첨가구 보다 유의적으로 높

게 등급되었다.  저장 6일후 솔잎 첨가구의 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과 평

가요원들은 0.5% 죽초액 처리구가 숯불향을 생성하여 대조구 보다 냄새 및 풍미에 대

해 높게 등급하 다. 그러나 1% 까지 증가한 처리구는 향이 너무 강하고, 0.25%의 저

농도에서는 약간의 약품냄새가 발생하 다고 기록하 다.  일반적으로 0.5%의 죽초액 

첨가구는 대조구 및 저농도의 처리구보다 특유의 훈연향을 발생하여 좋은 것으로 기

록하 다.

Table 15. Odor and flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken legs treated with 

different levels of bamboo liquors and spices.



      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values Flavor values

before cooking After cooking

0 6 0 6

Fresh control 5.00a 5.00a 5.00a 5.00a

0.25% BL
2

5.00
a

6.00
b

6.00
b

6.75
b

0.50% BL 7.00
b

7.00
c

7.00
c

7.00
b

0.75% BL 6.75
b

5.00
a

4.50
a

6.50
b

1.00% BL 3.50
c

4.25
d

3.50
d

5.50
a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2BL = bamboo liquor.

  본 닭고기 양념육 제조를 위한 분석실험 결과 죽초액 처리구는 조등(85)이 보고한 

인삼 사포닌 첨가에 의한 돈육 불고기의 제조와 풍미와 조직감 그리고 맛에 대한 기

호성 향상 그리고 박등(87)의 활성탄과 어유의 첨가수준에 의한 계육의 육질 향상과 

비교할 때 저농도의 첨가수준에서도 특유의 훈연향 생성이 가능하고 경제적 상품성을 

나타내는 유용한 방법으로 검토되었다. 김등(83)은 솔잎과 녹차 추출물의 항산화성 및 

아질산염 소거작용에 대해 보고하 으며, 0.3%의 추출물이 0.1% 추출물보다 항산화력

억제력이 낮고, 아질산염 소거작용은 pH 감소에 따라 높게 나타났으며 솔잎과 녹차추

출물은 pH 1.2와 pH 3.0에서 95% 이상의 소거작용을 나타내었다고 하 다. 



결     론

  천연 향미물질이용 부위별 닭고기(가슴살, 다리, 날개등)는 양념육 제조기술의 분석

을 실시하고자 10가지 레시피에 의해 솔잎, 레몬, 사과, 파인애플, 청주, 고추장, 고추

가루 및 죽초액등을 첨가한 닭고기 양념육 제조방법을 조리 전․후 분석하 다. 4oC 

저장온도에서 미생물학적 변화와 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과 

0.25-1.0% (w/w) 솔잎(2±1mm 크기) 처리구는 뒷맛이 깔끔하고 은은한 솔잎향 

(fresh odor)이 풍미를 생성하므로서 일반적으로 대조구 보다 높게 등급되었다. 

0-5.0% (w/w) 레몬양념육은 닭고기의 이취제거 및 낮은 pH에 의해 미생물 증식 억

제와 냄새와 풍미에 대한 기호성을 향상하 다. 0.25-1.0% (w/v) 죽초액 처리구는 대

나무의 연소시 발생하는 특유의 훈연향으로 기호성을 향상하 다. 그리고 미생물학적 

변화를 관찰한 결과는 S. aureus와 E. coli의 검출을 나타내었으며 위생적 닭고기의 

생산기술의 적용, 부재료의 살균법 도입과 양념육 제조과정에서 교차오염의 예방이 

필요할 것으로 검토되었다. 따라서 공시육으로 사용된 닭고기의 위생화와 저온유통체

계 적용 즉, 구입즉시 1oC 냉장고에 유지후 2시간 이내에 양념육제조에 사용하므로서 

병원성 미생물의 증식억제를 가능하게하는 위생적 양념육을 조제하 다. 본 천연 향

미물질제조 레시피를 이용하여 닭고기 양념육을 제조한 다음 가열온도측정은 적외선

방사온도계 (Model SK-8700, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사

하여 측정하고 각 100g의 양념닭고기를 후라이팬위에서 280
o
C로 5분 가열후 230

o
C에

서 5분 가열하여 요리하 다. 그리고 염분계 (SS-31A, JAPAN)를 이용하여 양념육의 

온도가 18.2oC에서 4개의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 솔잎과 죽초액 처리구 양념

육의 조리전의 염도를 측정한 결과 각 0.2%의 염분농도를 당도계 (ATAGO, Brix 0.0 

- 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 18.0oC에서 4개의 시료에 대한 당도를 

측정하 을때 양념육의 조리전의 당도를 측정한 결과 각 20.1 Brix를 나타내었으며 

4
o
C 저장 동안 냄새 및 풍미에 대한 기호성이 높게 등급되었다. 그러나 파인애플과 

기타 향미물질 조합 양념육은 저장 동안 닭고기의 연화를 심화하므로서 관능평가 후 

소비자의 기호성 향상을 오히려 감소하 다. 솔잎, 레몬 및 죽초액 등의 천연향미물질 

이용 닭고기 양념육 제조기술의 개발은 소비자의 기호성을 향상하고 인공조미성분의 



사용을 제한하므로서 국민건강을 향상할수 있을 것으로 분석되었다.

  본 닭고기 양념육 제조기술의 분석 결과 솔잎, 레몬 및 죽초액 등의 천연 향미물질

(natural flavor)은 농도별(%) 첨가형태 및 첨가수준에 따른 소비자 기호성 향상과 경

제적 상품성이 가능한 고품질의 차별화된 닭고기 양념육 개발을 가능하게 할 수 있을 

것으로 검토되었다. 



 제 2 항 실험 2. 닭고기 양념육 제조기술의 개발

Summary

Experimental 2. Development of Processing Technology on Spicy Chicken 

  Spicy chicken treated with cultured pine needle juice were stored at 4oC for 

24hrs, which was cooked for 5 min at 280±5oC and than for 5min at 230±5oC.  

Sugar and salt concentration of controls and treatments of cultured pine needle 

juice were 18.2 brix and 16.5% at 13.2oC temperatute of chicken surface, 

respectively. Spicy chicken treated with 7.5% of cultured pine needle juice during 

storage of 3 days at 4oC significantly (P < 0.05) increased sensory scores 

compared to the controls due to frersh odor and texture.  For flavor scores, spicy 

chicken treated with 1.0-1.5% pine needle at 3 days of storage significantly 

increased due to elimination of off-odor and enhancement of meat texture and 

after taste. Spicy chicken treated with 2.5-5.0% remon, 0.38-0.5% remon juice, or 

0.25-0.5% bamboo liquor during storage at 4oC significantly increased flavor scores 

compared to the controls. Spicy chicken treated with 2.5-5.0% remon during 

storage at 4oC compared to 7.5% remon treatments significantly increased flavor 

scores. For odor scores, spicy chicken treated with 0.5-0.64% remon juice during 

storage at 4oC compared to control and other treatments significantly increased. 

Spicy chicken treated with 0.25-0.5% bamboo liquor had a higher levels of sensory 

scores compared to control and treatment of 7.5% bamboo liquor during storage at 

4oC.  For sensory scores of elimentary and middle school panel, spicy chicken 

treated with cultured pine needle juice or remon compared to bamboo liquor were 

"liked most" due to sweet,  fresh fruit odor and flavor.  For sensory scores of 

adult and college school panel, spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice compared to bamboo liquor were "liked most" due to fresh fruit odor and 

after taste. Results indicate that spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice or remon compared to controls could be increased to consumer acceptance 

for odor and flavor values, which could have a economical advantage resulting 

enhancement of product quality.  

Key words: spicy chicken, pine needle, remon, bamboo liquor, sensory evaluation, 

consumer acceptance



 서     론

  천연향미물질 이용 부가가치적 상품성을 갖는 새로운 고품질 닭고기 양념육의 개발

은 국내 양념육의 시장점유율 급증과 바쁜 직장인 및 주부를 대상으로 간편하고 요리

시간을 단축할 수 있는 편의식품(convenient food)으로서의 가치를 크게 향상할수 있

을 것이다(83-86). 현재 닭고기와 기타 식육의 소비활성화를 위하여 양념육의 위생적 

생산과 가공 육 제조기술에 대한 연구의 필요성이 제기되고 있으며, 냉장 양념 육 제

조 기술의 개발은 소비자의 기호성을 다양화 할 수 있는 그 해결 방법의 하나가 될 

수 있기 때문이다(82). 천연 향미물질을 이용한 다양한 가공 육 제조기술의 방법은 양

념육 제조과정에서 인공 향미물질의 사용을 제한할 수 있으며 소비자의 기호성 향상

과 식품위생학적 문제점의 해결을 위한 유용한 방법이 될 수 있을 것이다.  천연 향

미물질과 조미성분을 이용하여 제조한 양념 닭고기와 기타 식육의 냉장동안 품질관리

에 대한 연구는 이의 상품화 및 소비단계에서  위생학적 저장안정성 및 기호적 품질

향상을 위한 기술의 개발의 중요한 수단이 될 수 있다(82-88).  또한 냉장 수입 육의 

시장점유율 증가는 국내 식품 생산 및 가공업자의 생활기반을 위축하고 있으며, 고품

질 국내산 식육을 이용한 양념육 제조기술의 개발은 내수활성화와 이에 따른 부가 가

치적 상품성 향상을 기대할 수 있을 것이다. 이러한 편의식품에 대한 소비의 증가는 

소비자가 진열대에서 직접 상품을 육안으로 비교 구입하는 서구식 구매 방식은 백화

점 시판에서 차지하는 비율이 점증하고 있으나 이의 위생 및 기호적 품질관리에 대한 

연구는 미흡한 실정이다(1, 7, 8, 14-20). 일반적으로 냉장 양념 닭고기는 백화점 판매 

과정에서 저장 기간의 연장에 의하여 호기성 육 부패성 세균 (Pseudomonas spp. 등)

과 병원성 세균(Staphylococcus spp.등)의 교차오염(cross-contamination) 발생 및 증

식이 가능하다. 양념육 또는 기타 식육에 잔존하는 미생물은 온도변화에 매우 민감하

고 냉장 육의 시판이 광범위하게 실시되므로 서 식품으로서 저장 안정성 감소에 대한 

문제점의 해결이 절실히 요구되고 있는 시점이다(18, 24, 35, 67, 70-74).  김등(80)은 

초산, 유산 및 구연산등의 유기산 용액은 저 농도에서도 식육 부패성 세균의 증식억

제효과가 높다고 보고하 으며, 1-2%의 저농도 초산등의 유기산 용액으로 닭고기을 

침지하 을 경우 4
o
C 저장 동안 호기성 미생물의 증식억제에 효과적이었다고 하 다. 



그리고 침지법을 이용한 식용 유기산 세척 후 여름철 닭고기 (평균중량 500g의 삼계) 

다리의 4oC 냉장 동안 호기성 미생물 및 관능평가에 대한 연구한 결과 육 저장 안정

성을 향상하 다. 김등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용한 기능성 소시지 개발에 대해 

보고한바 있으며 미생물 억제및 풍미와 조직감등의 관능평가에 효과적 이었다고 하

다.  조등(85)은 인삼사포닌을 이용한 돈육불고기의 제조에 의해서 기호성을 향상하

다고 하 으며 그리고 최와 이(86)는 간장과 고추장 양념돈육의 미생물 및 관능평가

에 대한 연구를 보고하 다. 그러나 천연 향미물질로서 솔잎, 레몬 및 죽초액과 기타 

양념을 이용한 닭고기 양념 육 제조기술의 개발과 이의 미생물 및 관능평가에 대한 

연구는 거의 없다.

  본 연구는 근교의 유통업체에서 구입한 닭고기 (평균 1.2㎏ 중량)와 부분육을 이용

하여 천연 향미물질(natural flavor)로서 농도별(%) 솔잎, 레몬 및 죽초액과 기타 조미

성분의 첨가수준별 닭고기 양념육 제조기술을 개발하기위한 방법을 연구하 다. 천연 

향미물질 이용 닭고기 양념육의 소비자 기호성(consumer acceptance) 과 부가가치적 

상품성 향상에 의한 닭고기 양념육 개발을 목적으로 냉장동안 미생물과 초.중등생, 대

학생 및 성인에 대한 관능평가등(sensory evaluation)을 분석하 다.  



재료 및 방법

(1) 실험설계

 닭고기 시료는 근교의 식품 유통업체로 부터 각각 1.2Kg 전.후 중량의 닭고기를 

구입하여 공시육으로 사용하 다. 각 3-5개의 처리구로하여 처리구당 부위별육(50시

험 x 5처리 x 10kg X 2)을 사용하 다. 천연향미물질 이용 닭고기 양념육 제조를 위

한 재료 및 원료육의 위생과 솔잎, 레몬 및 죽초액등 천연 조미성분의 첨가 수준별

(%) 닭고기 양념육제조후 육부패성 및 병원성 식중독균의 분석을 저장 동안 수행하

다. 그리고 상품화를 위해서 진공포장법(vaccum packaging)을 적용한 닭고기 양념

육의 저장안정성과 소비자 기호성을 분석하 다. 각 처리구에 대한 조리전 당도, 염도 

그리고 조리후 연도, 가열감량등의 이화학적 변화와 미생물학적 변화 및 조리 전.후 

관능평가, 양념육 제조단가와 상품성을 분석한 다음 천연 향미물질을 이용한 닭고기 

양념육 제조 기술 개발을 실시하 다. 

1) 원료육의 선발

  상품성을 갖는 닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 각 1.2

Kg 전.후 중량의 닭고기를 구입하여 사용하 다.  각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 c

ooling chamber에 보관하 다.    

2) 천연 향미물질이용 양념육 제조기술의 분석

  천연향미물질 첨가수준별 조건 그리고 원재료 및 원료육의 조합에 의한 양념육 제

조후 미생물 및 기호적 관능평가 분석을 실시하 다. 

3) 천연 조미성분 이용 닭고기 양념육 신제품 개발

  천연향미물질 이용 닭고기 양념육제조는 사용되는 조미성분의 첨가수준별 소비자의 

연령별 기호성을 분석하여 개발하 다. 닭고기 양념육 제품은 섭취시 식감

(palativility)의 향상 그리고 외관과 냄새등의 소비자의 기호성 증진이 가능한 상품화 

기술의 개발을 실시하 다. 솔잎, 레몬 또는 죽초액등을 사용하여 천연 향미물질이용 

고품질 닭고기 양념육 제조기술의 개발은【Fig. 6, 7, 8】의 실시예와 같다.



  (1) 솔잎 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 솔잎(pine needle)은 식용 위생수 세척법의 적용에 의해 표면을 위생화 하 다. 그

후 0-3mm의 크기로 절단하거나 균질기로 2분 동안 균질화한 다음 0-5%(w/w, v/w)

의 첨가수준별 향을 분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.

③ 가슴살과 다리부위별 양념육의 조리전 향미물질의 첨가수준별 이취제거와 풍미등

에 대한 소비자 기호성을 분석하 다.

④【Fig. 6】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 

Kg-ton 단위로 조제하 다.

⑤처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 냉장 동안 미생물학적 분석을 실시하 다.

⑥ 솔잎 천연향미물질은 외관, 육색 및 기호성등의 상품성 향상을 위하여 최종 또는 

제조단계에서 첨가하여 사용하 다. 

⑦ 기타 향미물질 등의 첨가수준에 의한 양념육 제조를 위하여 다양한 소비자의 기호

성 분석을 실시하 다.

【Fig. 6】솔잎 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-5% 솔잎 0-5% 솔잎

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg



(2) 레몬 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 레몬(remon, 수입산, 델몬트)은 식용 위생수 세척법의 적용에 의해 표면을 위생화 

한다음 박피한다. 과피를 제거한 레몬은 4분할체로 절단한 다음 2-3mm 크기로 절단

하여 사용하거나 균질기로 2분 동안 균질화하여 착즙을 사용하 다. 그후 균질기로 

균질화한 다음 얻은 균질액은 0-5%(w/w, v/w)의 첨가수준별 향을 분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.

③ 가슴살과 다리부위별 양념육의 조리전 향미물질의 첨가수준별 이취제거와 풍미등

에 대한 소비자 기호성을 분석하 다.

④【Fig. 7】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 

Kg-ton 단위로 조제하 다.

⑤ 처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 냉장 동안 미생물학적 분석을 실시하 다.

⑥ 레몬 양념육은 기타 향미물질의 첨가수준에 의한 초.중고, 대학생 및 성인대상 기

호성 분석을 실시하 다.

 

【Fig. 7】레몬 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-5% 레몬 0-5% 레몬

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg



(3) 죽초액 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 죽초액(Bamboo liquor, 2차 정제한 식용등급)은 0-2%(v/w)의 첨가수준별 향을 

분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.

③ 가슴살과 다리부위별 양념육의 조리전 천연향미물질의 첨가수준별 이취제거와 풍

미등에 대한 소비자 기호성을 분석하 다.

④【Fig. 8】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 

Kg-ton 단위로 조제하 다.

⑤처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 냉장 동안 미생물학적 분석을 실시하 다.

⑥ 기타 천연향미물질은 기호성등의 상품성 향상을 위하여 최종 또는 제조단계에서 

첨가하여 사용하 다. 

⑦ 죽초액 양념육은 죽초액의 첨가수준에 따른 훈연향 생성과 이의 다양한 소비자 기

호성 분석을 실시하 다.  

【Fig. 8】죽초액 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-2% 죽초액 0-2% 죽초액

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg



4) 원료육의 심부온도 측정 

 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit Co., 

LTD, Korea)로 닭고기에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정하 다. 즉, 심부온도는 

심부온도측정기로 전후 4부위의 온도를 측정후 평균 값으로 환산하여 표시하 다.  

5) 가열온도의 측정

 가열온도측정은 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN)를 이용하여 요리시 가열온도를 측정하 다.

6) 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 처리구와 대조구 양념육의 염도는 

전.후 4부위를 측정한 다음 평균값으로 환산하여 표시하 다. 

7) 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 처리구와 대조구 양념육

의 당도는 전.후 4부위를 측정한 다음 평균값으로 환산하여 표시하 다.

8) 호기성 세균의 분석

25- 50g단위의 닭고기는 표준세척법을 이용하여 2분간 진탕한 시료를 사용한다. 각 

0.1㎖ 또는 1㎖의 시료를 취하여 0.1%(W/V) peptone water에 적합한 농도로 세균수

를 희석하여 균접 종물로 사용하 다. 균질한 시료는 spread plating method법을 사용

하여 도말한 다음 각각의 배지에서 최적조건으로 배양후 형성된 집락을 log CFU/g 

또는 CFU/㎠로 표시하 다. 

9) 병원성 세균의 분석

  채취한 재료와 동량의 1% peptone water를 Whirl-Pak sample bag에 넣고 표준세

척법 (Standard Rinse Method)에 준하여 50회이상 좌우로 잘 흔들면서 육표면의 미

생물을 제거한다. 각 병원성세균의 분석을 위한 선택배지를 사용하거나, 또는 HACCP 

분석용 kit를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

  ①  Staphylococcus spp.

  실험재료와 1% peptone water가 잘 혼합된 내용물에서 50㎕를 취하여 선택배지인 

Baird-Parker agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간 배양시킨 후, 배지상에서 관찰되

는 집락수를 계수하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양



념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

  ②  Salmonella spp.

  6시간 pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 selenite cystine broth에 접종하

여 37℃에서 24시간 배양시킨다. 증균배양한 selenite cystine broth 50㎕를 

Salmonella균 선택배지인 XLT-4 agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양시

킨 후, 배지상의 colony를 관찰하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으

로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

  ③  Listeria spp.

  6시간 Pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 Listeria enrichment broth에 접

종하여 37℃에서 24시간 배양한다. 증균배양한 Listeria enrichment broth 50 ㎕를 

Listeria균 선택배지인 PALCAM agar에 접종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양한 

다음 Listeria균으로 추정되는 colony를 blood agar에 접종하여 용혈성이 나타나면 

Listeria monocytogenes로 평가하거나, 또는 HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으

로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하 다. 

  ④  E. coli 

  6시간 pre-incubation 시킨 내용물 1 ml을 10 ml의 E. coli selective broth에 접종

하여 37℃에서 24시간 배양하 다. 증균배양한 broth 50㎕를 E. coli균 선택배지에 접

종하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양시킨 후, 배지상의 colony를 관찰하거나 또는 

HACCP 분석용 kit를 이용한 스탬프법으로 닭고기 양념육의 미생물 수준을 평가하

다. 

10) 닭고기 양념육의 포장

  천연 향미물질 이용 닭고기 양념육의 제조후 진공포장(Diamiron-S, Mitsubishi 

Plastics Industries Limited, Japan)을 실시하 다. 진공포장은 각 100-500g 단위의 닭

고기 양념육을 30초 전․후의 탈기시간 적용후 진공포장기(Vaccum Packaging 

Machine, Model M-1AM, Leepack, Korea)을 이용하여 실시하 다. 

11) 관능평가

  닭고기 양념육은 초.중등학생 대상 기호성 분석, 대학생 및 성인 대상 기호성에 대

한 관능평가를 실시하 다. 9점등급제에 의하여 양념후 조리전과 조리후로 구분하여 



냄새, 외관, 육색 및 뒷맛(after taste)등의 풍미를 평가하여 최종 소비자의 기호성을 

분석하 다. 닭고기의 관능평가는 외관 및 냄새등에 대하여 9점등급제(9 point 

hedonic scale)로 평가한다. 신선육의 점수를 5점으로 하고 처리구가 대조구보다 더 

좋은 경우는 9점, 그리고 처리구가 대조구보다 더 싫은 경우는 1∼4점, 가장 싫은 경

우는 1점으로 등급 하여 판정하 다.

12) 통계 처리 

  각 자료의 통계처리는 SAS program을 이용하여 ANOVA로 분석하고 5%이하의 

유의수준에서 평균값을 LSD로 분리하여 분석하 다.



결과 및 고찰

1. 유산균 발효 솔잎양념육 제조기술의 개발

가) 연구내용

(1) 유산균 발효 솔잎 향미물질의 개발

 유산균 발효 솔잎 양념육의 제조는 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice) 

소스 제조 레시피에 의해 제조한 숙성시간과 솔잎즙 첨가수준별 양념육을 제조하

다. 닭고기 양념육 제조와 저장기간별 미생물학적 저장 안정성 및 관능평가(9 point 

hedonic scale)를 실시하여 유산균발효 솔잎즙 이용 양념육을 개발하 다. 

① 유산균 발효 솔잎즙 양념소스의 제조

  광주, 전남 근교의 야산에서 채취한 각 1Kg 의 솔잎을 25g 단위로 하여 닭고기 양

념육제조전 300mL의 수돗물에 30ml의 식초산(18.5% 산도, 오뚜기) 첨가액에 넣고 실

온에서 1시간 유지하 다. 그후 수돗물에서 3회 세척후 위생화한 스테인레스 여과망

위에서 5분 정치한 다음 수분을 제거하고 2±1mm 크기로 절단하여 사용하 다. 각 

200ml의 요구르트(발효유 66g 중량, 서울우유요구르트)와 솔잎 25g을 균질기에 넣고 

균질기(한일쿡킹믹서기, 한일)로 2분 균질후 위생화한 스테인레스 여과망위에서 액즙

을 여과하 다. 

② 닭고기의 구입

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 각 1Kg 전.후 중량의 

부분육과 통닭을 구입하여 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 cooling 

chamber에 보관하 다.  

③ 유산균발효 솔잎 양념육의 숙성

유산균 발효유 솔잎 양념육 소스는 각 2Kg의 닭고기 양념육에 0-10% 범위로 첨가하

고 4oC, 0-36시간 숙성하 다.

④ 천연향미물질이용 유산균 발효 솔잎 양념육의 개발

 4oC, 0-36시간 숙성한 부위별 닭고기 양념육은 【Fig. 9】의 양념육 제조레시피를 

이용하여 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육을 제조하 다. 천연향미물질이용 유산균 

발효 솔잎 양념육의 개발에 대한 그림은 Fig. 10과 같다.



【Fig. 9】유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미

성분의 배합비율

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  100g 수도물  100g 수도물  100Kg

-

1)유산균발효유 200ml와  25g

  솔잎과 혼합

2) 2분 균질후 여과

3) 0-10% 솔잎즙 첨가후숙성

1)유산균발효유 200L 와 25g

 솔잎과 혼합

2) 20분 균질후 여과

3) 0-10% 솔잎즙 첨가후숙성

간장 40g, 소금 3g 간장 40g, 소금 3g 간장 40kg, 소금 3kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

180
o
C, 5분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

180
o
C, 5분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

180
o
C, 50분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

⑤ 닭고기 양념육의 포장

  닭고기 양념육은 진공포장(Diamiron-S, Mitsubishi Plastics Industries Limited, 

Japan)을 실시하 다. 진공포장은 각 100-500g 단위의 닭고기 양념육을 30초 전.후의 

탈기시간 적용후 진공포장기(Vaccum Packaging Machine, Model M-1AM, Leepack, 

Korea)을 이용하여 실시하 다. 



Fig. 10. 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육



나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 13.2oC

를 나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 13.2oC에서 4개

의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 

측정한 결과 각 0.2%의 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

13.2
o
C에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구와 솔잎처리구의 조리전의 

당도를 측정한 결과 각 16.5와 평균 18.2 Brix를 나타내었다(Table 16).

Table 16. Salt and sugar contents (
o
Brix) in refrigerated (4

o
C) chicken breasts 

treated with different levels of cultured pine needle juice and spices.

     Treatments
Salt contents(%)

Controls 0.2 16.5

5.0% CPNJ
2

0.2 18.0

7.5% CPNJ 0.2 18.0

10% CPNJ 0.2 18.5

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice.

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 9】

의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념닭고



기를 후라이팬위에서 280±5
o
C로 5분 가열후 230±5

o
C에서 5분 가열하여 요리하 다.

2) 유산균 발효 솔잎을 이용한 양념육 제조기술의 분석

2-1) 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice) 첨가수준별 향

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 가슴살(평균중량 15g)을 사용하 다. 닭고기 가슴살은 양념육 

제조전 0-10%의 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 첨가하고 4
o
C, 3시

간 숙성하 다. 그후【Fig. 9】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉

장동안 닭고기 양념육의  미생물학적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 17

과 같다.  

 

Table 17. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated 

with different levels of cultured pine needle juice and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli 

0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days

Controls ND ND + + ND ND ND ND

5.0% CPNJ
2

ND ND + + ND ND ND ND

7.5% CPNJ ND ND + + ND ND ND ND

10% CPNJ ND ND + + ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
CPNJ = cultured pine needle juice. 

3ND = not detected. + = 1-20 CFU/cm2.

  Table 17의 결과는 Salmonella spp., Listeria monocytogenes 및 E. coli.의 병원성 

식중독균은 4
o
C 저장 기간동안에 검출되지 않았으나 S. aureus의 세균들은 양념직후

와 저장 기간동안 검출되었다. 본 균의 검출은 원료육과 부재료 또는 취급중 교차오

염(cross-contamination) 가능성에 기인한 것으로 고려되었다. 김등(84)은 솔잎 추출물

과 녹차추출물을 이용한 기능성 소시지의 제조동안 항균효과와 저장성이 소잎추출물



에서 더 우수하 다고 보고한바 있다. 김등(71, 74, 80)은 닭고기와 돼지고기 및 어패

류의 위생 및 저장 안정성 향상을 위해 초산, 유산 및 구연산의 저농도 약산을 이용

한 침지 및 분무법으로 육표면을 위생화 할수 있다고 하 다. 그리고 최와 이(86)는 

간장과 고추장 이용 양념 돈육의 냉장동안 품질변화에 대한 연구결과 원료육과 부재

료의 오염에 의한 미생물학적 품질열화를 보고하 다. 따라서 원료육 뿐만 아니라 부

재료의 살균법 도입이 절실히 필요하며, 원료육의 표면 위생화는 본 연구자가 특허취

득한 특허 제 0246492호의 「신규한 치킨 냉장식품 및 그 제조방법」 그리고 특허제 

0374541호의 「어패류 또는 육류의 선도유지 및 그 가공방법」의 특허기술 도입에 의

해 가능할수 있을 것으로 검토되었다.

(2) 닭고기 양념육의 관능평가

각 처리구별 2Kg의 가슴살을 사용하 다.  닭고기 가슴살은 양념육 제조전 0-10%의 

유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 첨가하고 4
o
C, 0-3시간 숙성하 다. 

그후【Fig. 9】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 

양념육의 관능평가(9 point hedonic scale)에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 4와 

같다. 대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 

실시한 결과는 대조구보다 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 뒷맛(after taste)이 양호

한 것으로 평가되었다.  그리고 3시간 유산균 발효 솔잎즙에 숙성후 관능평가를 실시

한 결과 7.5-10% 솔잎즙의 첨가구에서 풍미의 점수는 높게 등급되었다.

Table 18. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of cultured pine needle juice and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

Before ripening After ripening for 3 hrs

Controls 5.00a 5.00a

5.0% CPNJ
2

5.00
a

5.00
a

7.5% CPNJ 6.50b 6.50b

10% CPNJ 6.50b 6.75b



1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice. 

2-2) 유산균 발효 솔잎즙의 24시간 숙성 양념육의 분석

(1) 닭고기 양념육의 염도와 당도측정

 4oC, 24시간 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다음 양념한 

닭고기 양념육의 4oC 저장 동안 염도와 당도를 측정한 결과는 Table 5와 같다. 4oC, 

24시간 저장후 대조구와 5.0-10% 처리구의 염도는 유의적 차이가 있었다.  그리고 저

장 3일에는 7.5-10% 처리구의 염도는 대조구와 유의적 차이가 있었으며 저장 6일에

는 대조구와 처리구 사이에 유의적 차이가 없었다. 당도는 24시간 저장후 7.5-10% 처

리구는 대조구와 유의적 으로 낮았으며 저장 6일 동안 유사한 결과를 나타내었다.

Table 19. Salt and sugar contents (oBrix) in refrigerated (4oC) chicken breasts 

treated with different levels of cultured pine needle juice and spices.

      Storage time

             (days)  

   Treatments

Salt contents(%)

6 1 3 6

Controls 0.2a 0.4a 0.5 26.0c 21.0c 20.0b

5.0% CPNJ
2

0.3
b

0.4
a

0.5 25.5
b

17.0
a

19.8
b

7.5% CPNJ 0.3b 0.5b 0.5 23.0a 18.5ab 18.6a

10% CPNJ 0.4c 0.5b 0.5 22.2a 19.0b 18.5a

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice.

(2) 4oC, 24시간 숙성 양념육의 미생물학적 변화

  닭고기 가슴살(평균중량 15g)은 양념육 제조전 0-10%의 유산균 발효 솔잎즙을 첨

가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후 Fig. 9의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하

다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 양념육의  미생물학적 변화에 미치는 향을 분석한 결

과는 Table 20과 같다.  

 

Table 20. Microbiological changes1 on ripened (4oC, 24hr) chicken breasts treated 



with different levels of cultured pine needle juice and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli 

0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days

Controls ND ND + + ND ND ND ND

5.0% CPNJ
2

ND ND + + ND ND ND ND

7.5% CPNJ ND ND + + ND ND ND ND

10% CPNJ ND ND + + ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
CPNJ = cultured pine needle juice. 

3ND = not detected. + = 1-20 CFU/cm2.

   Table 20의 결과는 Salmonella spp., Listeria monocytogenes 및 E. coli.의 병원성 

식중독균은 4
o
C 저장 기간동안에 검출되지 않았으나 S. aureus의 세균들은 양념직후

와 저장 기간동안 검출되었다. 본 연구 결과는 최와 이(86)의 양념육 제조시 원료육과 

부재료의 살균법 도입등, 김(76)과 김등(1, 80)이 닭고기 도계공정별 세척법과 하계 닭

고기의 미생물 제어기술 등에 대해 보고한 바대로 원료육과 부재료의 적합한 살균법

의 도입과 교차오염의 방지를 위한 기술의 도입이 필요할 것으로 검토되었다.

(3) 4
o
C, 24시간 숙성 양념육의 관능평가

  닭고기 가슴살(평균중량 15g)은 양념육 제조전 0-10%의 유산균 발효 솔잎즙을 첨

가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후 Fig. 9의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하

다. 각 4
o
C 냉장동안 닭고기 양념육의 관능평가(9 point hedonic scale)에 미치는 향

을 분석한 결과는 Table 21과 같다. 대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 

풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 24시간 

숙성후 양념한 양념육은 4
o
C, 저장 3일에서 6일 동안 대조구보다 신선한 솔잎향 풍미

의 생성에 의해 대조구보다 풍미에 대한 기호성이 높게 등급되었다. 관능평가 요원들

은 7.5% 농도의 처리구에서 24시간 숙성된 양념육은 양념이 가장 적합하 고 맛도 우

수하다고 기록하 다.



Table 21. Flavor values1 on ripened (4oC, 24hr) chicken breasts treated with 

different levels of cultured pine needle juice and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00
a

5.00
a

5.00
a

5.0% CPNJ2 7.60a 6.00b 7.00c

7.5% CPNJ 7.60b 8.00d 8.00d

10% CPNJ 6.60
b

6.67
c

6.00
b

a-dMean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications 2CPNJ = cultured pine needle juice. 

   김등(83, 84)은 솔잎과 녹차추출물은 항산화성 및 아질산염 소거작용을 한다고 보

고하 으며 기능성 소시지의 개발에 의해 풍미에 대한 기호성을 향상하 다고 하

다. 조등(85)은 인삼사포닌을 이용하여 돈육불고기 제조기술에서 육질에 크게 향을 

주지않고 향과 기호도를 증가시켜 차별화된 제품의 생산을 가능하게 하 다고 보고한 

바있다. 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎(cultured pine needle juice) 닭고기 양

념육은 솔잎즙을 이용하여 특유의 향과 뒷맛(after taste)이 우수한 풍미생성과 기호성 

향상으로 기존의 시판 양념육과 차별화된 상품성이 가능한 부가가치적 닭고기 양념육 

제품 생산을 달성할수 있을 것으로 검토되었다.   

2-3) 유산균 발효 솔잎 양념육의 숙성 시간별 향

(1) 닭고기 양념육의 염도와 당도측정

  4
o
C, 0-36시간 7.5% 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다

음 양념한 닭고기 양념육의 4oC 저장 동안 염도와 당도를 측정한 결과는 Table 22와 

같다. 4oC, 24시간 저장후 대조구와 12-36시간 숙성한 7.5% 처리구의 염도는 유의적 

차이가 있었다.  그리고 저장 3일에는 12-24시간 숙성한 7.5% 처리구의 염도는 대조

구와 유의적 차이가 있었으며 저장 6일에는 처리구는 대조구와 유의적 차이가 있었

다. 당도는 24시간 저장후 12-24시간 숙성한 7.5% 처리구는 대조구와 유의적 으로 높



았으며 저장 6일 동안 유사한 결과를 나타내었다.

Table 22. Salt and sugar contents (oBrix) in refrigerated (4oC, 0-36hr) chicken 

breasts treated with 7.5% cultured pine needle juice and spices.

      Storage time

             (days)  

   Treatments

Salt contents(%)

6 1 3 6

Controls 0.4a 0.4b 0.3a 17.0a 16.0a 16.0b

7.5% CPNJ
2
/12hr 0.3

b
0.5
c

0.5
c

18.8
b

17.5
b

17.0
c

7.5% CPNJ/24hr 0.3b 0.5c 0.4b 18.1b 17.4b 17.0c

7.5% CPNJ/36hr 0.3b 0.3a 0.4b 17.0a 15.8a 15.1a

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice.

(2) 숙성시간별 양념육의 미생물학적 변화

  닭고기 가슴살(평균중량 15g)은 양념육 제조전 7.5%의 유산균 발효 솔잎즙을 첨가

하고 4oC, 36시간 숙성하 다. 그후 Fig. 9의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 

각 4
o
C 냉장동안 닭고기 양념육의 미생물학적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 

Table 23과 같다.  

 

Table 23. Microbiological changes
1
 on ripened (4

o
C, 0-36hr) chicken breasts treated 

with 7.5% cultured pine needle juice and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli 

0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days

Controls ND ND ND ND ND ND ND +

7.5% CPNJ2/12hr3 ND ND ND ND ND ND ND +

7.5% CPNJ/24hr ND ND ND ND ND ND ND +

7.5% CPNJ/36hr ND ND ND ND ND ND ND +

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 



different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
CPNJ = cultured pine needle juice. 

3ND = not detected. + = 1-20 CFU/cm2. 3hr = ripening times using cultured pine 

needle juice before preparation of spice chicken meat.

  Table 23의 결과는 Salmonella spp., Listeria monocytogenes, S. aureus 및 E. 

coli.의 병원성 식중독균은 4oC 저장 기간동안에 검출되지 않았으나 E. coli의 세균들

은 저장 6일에 검출되었다. 본 연구결과는 최와 이(86)과 김과 김등(80)이 보고한 바

대로 운료육과 양념부재료의 교차오염가능성에 의하며, 초기 원료육의 육세척법의 도

입과 부재료의 살균법의 적용 그리고 사용기구, 설비등의 위생화에 의한 교차오염방

지가 필요할 것으로 사료되었다.

(3) 숙성시간별 양념육의 관능평가

 닭고기 가슴살(평균중량 15g)은 양념육 제조전 7.5%의 유산균 발효 솔잎즙(cultured 

fine needle juice)을 첨가하고 4oC, 0-36시간 숙성하 다. 그후 Fig. 9의 양념육 제조 

레시피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 양념육의 풍미와 냄새에 대한 관

능평가(9 point hedonic scale)에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 24, 25와 같다. 

 대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실

시한 Table 24의 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 12시간 숙성한 다음 양념한 

양념육은 양념직후 가장 높게 등급되었으며 저장 3일 에도 같은 결과를 나타내었다. 

7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 12시간과 24시간 숙성후 양념한 양념육은 4oC, 저장 6

일에는 유의적 차이가 없었으며  대조구보다 풍미에 대한 기호성이 높게 등급되었다.

Table 24. Flavor values1 on ripened (4oC, 0-36hr) chicken breasts treated with 

7.5% cultured pine needle juice and spices.



      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

7.5% CPNJ
2
/12hr

3
8.00

c
8.00

c
7.00

c

7.5% CPNJ/24hr 6.50b 7.00b 7.00c

7.5% CPNJ/36hr 5.50a 5.50a 6.00b

a-d
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications 2CPNJ = cultured pine needle juice. 3hr 

= ripening times using cultured pine needle juice before preparation of spice 

chicken meat.

  대학생을 대상으로한 유산균 발효 솔잎양념육의 냄새(odor)에 대한 관능평가(9 

point hedonic scale)를 실시한 Table 25의 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 12시

간 숙성한 다음 양념한  양념육은 양념직후 가장 높게 등급되었다. 그리고 저장 3일

에는 12-24시간 숙성후 양념한 양념육은 냄새점수가 가장 높았으며 대조구 보다 유의

적으로 높게(P < 0.05) 등급되었다. 본 연구결과 대조구는 저장 기간이 경과할수록 맛

이 없었으며 냄새도 좋지않았다. 그러나 솔잎처리구는 숙성기간이 3일을 경과한 후에

도 풍미가 양호하고 솔잎향이 은은하게 생성되었다고 하 다. 12-24hr 솔잎 숙성후 

양념육은 저장 3일 경과후에도 솔잎향과 맛이 양호하 고, 36hr 솔잎 숙성육은 향은 

진했으나 맛이 없었다고 하 다.

Table 25. Odor values1 on ripened (4oC, 0-36hr) chicken breasts treated with 7.5% 

cultured pine needle juice and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

7.5% CPNJ
2
/12hr

3
8.00

c
6.50

b
6.00

b

7.5% CPNJ/24hr 6.00b 7.00b 6.00b

7.5% CPNJ/36hr 6.00b 5.50a 6.00b

a-d
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 



different (P < 0.05). 
*
Means of replications 

2
CPNJ = cultured pine needle juice. 

3
hr 

= ripening times using cultured pine needle juice before preparation of spice 

chicken meat.

2. 솔잎 불고기 양념육 제조기술의 개발

가) 연구내용 및 결과

(1) 솔잎 불고기 양념육 제조기술의 개발과 이용 

 ① 솔잎 불고기 양념소스의 제조

  광주, 전남 근교의 야산에서 채취한 각 1Kg 의 솔잎을 25g 단위로 하여 닭고기 양

념육제조전 300mL의 수돗물에 30ml의 식초산(18.5% 산도, 오뚜기) 첨가액에 넣고 실

온에서 1시간 유지하 다. 그후 수돗물에서 3회 세척후 위생화한 스테인레스 여과망

위에서 5분 정치한 다음 수분을 제거하고 2±1mm 크기로 절단하여 사용하 다.

② 닭고기의 구입

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 각 1Kg 전.후 중량의 

가슴살, 닭날개, 닭다리등을 구입하여 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 

cooling chamber에 보관하 다.  

③ 솔잎 양념육의 숙성

솔잎 양념육은 양념후 각 2Kg의 닭고기 양념육에 0-10% 범위로 첨가하고 4oC, 24시

간 숙성하 다.

④ 솔잎 불고기 양념육(spiced meat containing fine needle)의 개발

 【Fig. 11】의 양념육 제조레시피를 이용하여 솔잎 불고기 양념육을 제조하 다. 솔

잎 불고기용 양념은 6Kg 단위로 하여 【Fig. 11】의 제법에 의해 양념장을 배합후 

180oC에서 3시간 졸인후 양념장이 1/2로 감소되면 동량의 물을 첨가하고 1시간 재가

열하여 제조후 건지를 위생화한 스테인레스 그물망위에서 제거하 다. 

【Fig. 11】솔잎 불고기 양념육 제조방법: 

  각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율



 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

솔잎 25g/수도물  250ml 솔잎 50g /수도물  500ml 솔잎 25Kg/수도물  250L

무 33.5g 무 67g 무 33.5Kg 

양파 33.5g 양파 67g 양파 33.5Kg 

대파 8.5g 대파 17g 대파 8.5Kg

마늘 8.5g 마늘 17g 마늘 8.5Kg

생강 8.5g 생강 17g 생강 8.5Kg/편썰기

사과 18.5g 사과 37g 사과 18.5kg

배  33.5g 배 67g 배 33.5kg/조각

물엿 83.5g 물엿 167g 물엿 83.5Kg

간장 166.5ml 간장 333ml 간장 166.5L

카라멜 5g 카라멜 10g 카라멜 5kg

  그후 1차 불고기용 양념소스는 약 2.37L의 양념소스를 회수하고 【Fig. 12】의 양

념제법에 의해 양념소스를 제조하 다. 2차 양념소스는 180oC에서 1시간 졸인후 3L를 

회수하 다.  

【Fig. 12】솔잎 불고기 2차 양념 제조방법: 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 6Kg /g 조미성분  원료육 1ton /kg 조미성분

1차 양념원액  395Kg

황설탕  100g   황설탕  600g   황설탕  100Kg

미정  16.7g 미정  100g 미정  16.7kg

미원  8.4g 미원  50g 미원  8.4kg



 솔잎 불고기 양념육의 개발에 대한 그림은 Fig. 13과 같다.

Fig. 13.  솔잎 불고기 양념육



나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 8.9oC

를 나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 8.9oC에서 4

개의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도

를 측정한 결과 각 0.6%의 평균 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

8.9
o
C에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구와 솔잎처리구의 조리전의 당

도를 측정한 결과 25.2와 평균 24.3 Brix를 나타내었다.

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정하 다. 【Fig. 

11과 12】의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 6kg 단위로 양념후 각 100g의 

양념닭고기를 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 가열하여 요

리하 다.

2) 솔잎 불고기 양념육 제조기술의 분석

2-1) 솔잎 첨가수준별 향

(1) 솔잎 불고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 6Kg의 가슴살(평균중량 15g), 닭날개(평균중량 18g), 닭다리(평균중량 

23g)을 동량 혼합하여 사용하 다. 닭고기는 【Fig. 11과 12】의 양념육 제조 레시피

에 따라 양념하고 0-2.0% 솔잎을 첨가하여 제조하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 양념

육의  미생물학적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 26과 같다.  

   



Table 26. Microbiological changes
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken treated with 

different levels of pine needle and spices.

    Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes E. coli 

0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days 0 day 6days

Controls ND ND ND ND ND ND ND ND

1.0% PN2 + ND + ND ND ND ND ND

1.5% PN ND ND ND ND ND ND ND ND

2.0% PN ND ND ND ND ND ND ND ND

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needles. 3ND = not 

detected. + = 1-20 CFU/cm
2
.

  Table 26의 결과는 Salmonella spp.와  S. aureus의 병원성 식중독균은 1.0% 솔잎처

리구에서 양념직후 검출되었으나 4oC, 저장 6일 후에는 검출되지 않았다. 본 결과는 

취급과정에서 오염가능성을 나타내었으며, 조리실의 사용동안 HACCP system의 도입

에 의해 원재료, 부재료 그리고 사용기구와 시설등의 위생화에 의한 교차오염방지 기

술의 도입이 실시되어야 할것으로 검토되었다. 

 

(2) 솔잎 불고기 양념육의 관능평가

  각 처리구별 부위별 동량 혼합한 6Kg의 닭고기(2Kg 가슴살, 2Kg 닭날개, 2Kg 닭

다리)를 사용하 다. 닭고기는 양념육 제조후 0-2.0%의 솔잎을 첨가하고 4oC, 24시간 

숙성하 다. 각 4
o
C 냉장동안 닭고기 양념육의 관능평가에 미치는 향을 분석한 결

과는 Table 27, 28과 같다. 각 30명의 성인(Table 27)과 대학생(Table 28)을 대상으로

한 솔잎 불고기 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가(9 point hedonic scale)를 실시

한 결과는 4C 저장 동안 대조구보다 높게 등급되었다. 솔잎 처리구는 솔잎향 때문에 

뒷맛이 좋고 느끼하지않았으며, 대조구는 느끼하다고 하 다. 솔잎 처리구는 향이 좋

고 일반적으로 대조구보다 맛이 좋았다고 하 다. 성인대상 관능평가(Table 27)의 결

과는 4
o
C, 저장 3일에는 1.0-1.5% 솔잎으로 처리한 처리구는 대조구 및 2.0% 처리구 



보다 높게 등급되었다. 그이유는 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 뒷맛(after taste)

이 양호하고 양념과 맛이 우수하다고 기술하 다. 

Table 27. Flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken treated with different levels 

of pine needle and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

1.0% PN2 6.50c 8.00c 7.33bc

1.5% PN 6.50
c

8.00
c

7.67
c

2.0% PN 6.00b 7.00b 7.00b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needle. 

  대학생 대상 관능평가의 결과는 4
o
C, 저장 3일과 6일 동안 1.5% 솔잎으로 처리한 

처리구는 대조구 및 2.0% 처리구 보다 높게 등급되었다. 그이유는 뒷맛(after taste)이 

양호하고 맛이 우수하다고 기술하 다. 그리고 2.0% 이상 증가된 솔잎 농도는 오히려 

맛이 저하되고 촉감이 감소한다고 기술하 다.

Table 28. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken treated with different levels 

of pine needle and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

1.0% PN
2

6.00
b

6.33
b

6.33
b

1.5% PN 6.50c 7.33c 7.33c

2.0% PN 6.50c 6.50b 6.67b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle. 



  본 연구에 의하면 성인과 대학생 대상 풍미에 대한 관능평가결(9 point hedonic 

scale)과 솔잎 불고기 양념육(spiced meat containing fine needle)은 1-1.5%의 솔잎 

첨가구에서 가장 적합하 다. 그이유는 양념장의 맛이 적합하고 촉감이 우수하다고 

하 다. 그리고 처리구는 조리후 은은한 솔잎향 생성과 뒷맛이 깔끔하고 닭고기 특유

의 이취를 제거할수 있기 때문에 소비자의 기호성 향상에 매우 적합한 것으로 검토되

었다. 최와 이(86)는 간장과 고추장 양념돈육의 5
o
C와 10

o
C 저장 동안 관능평가를 5점 

등급제로 실시한 결과 저장 0일 째에는 모든 시료가 5점에 등급되었으나 저장 기간이 

경과할수록 낮은 점수를 받았다고 하 다. 10oC 에 저장된 간장과 고추장 양념 돈육

은 저장 8일 후 3.0 미만으로 평가되었으며 5
o
C에 저장된 양념돈육은 12일 후 포장내

에 고인 육즙이 혼탁하고 변색이 많이 되어 상품성을 상실하 다고 하 다. 김 등(82)

은 솔잎과 녹차추출물을 이용한 돈육 양념육 제조에서 솔잎 추출물은 온도에 관계없

이 풍미와 조직감에 대한 기호성을 향상하 고 적색도는 대조구 보다 감소하 다고 

하 다. 본 연구결과 솔잎 불고기 양념육은 4oC 저장 6일 동안 대조구에 비해 풍미와 

냄새에 대한 기호성을 향상하여 차별화된 제품개발이 가능하 으며, 시판 양념육은 

일반적으로 일주일 이내에 모두 소비되기 때문에 부가가치적 상품성이 높은 양념육 

제조기술의 개발이 가능할수 있을 것으로 검토되었다.  

3. 유산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 불고기 양념육의 풍미 분석

가) 연구내용

 (1) 유산균 발효 솔잎 양념육은 발효 양념소스 제조 레시피를 이용하여 제조한 유산

균 발효 솔잎 양념 소스를 닭고기에 첨가하 다.  그후 4
o
C, 24시간 숙성후 Fig. 9의 

양념육 제조레시피를 이용하여 양념육을 제조하고 4oC, 3일 저장후 초.중등, 대학생 

및 성인 대상 풍미에 대한 관능평가를 실시하 다.

 (2) 솔잎 불고기 양념육(spiced meat containing fine needle)은 Table 11과 12의 양

념육 제조 제조 레시피를 이용하여 1차 양념소스와 2차 양념을 제조한 다음 닭고기에 

첨가후 24시간 숙성하 다. 그후 4oC, 3일 저장한 다음 초.중등, 대학생 및 성인 대상 

풍미에 대한 관능평가를 실시하 다.



 (3) 관능평가는 3점 대비법을 사용하여 각 30명의 초.중등, 대학생 및 성인 대상 풍

미에 대한 관능평가를 실시하 다. 대조구는 시판 닭고기 양념육(B사제품)을 대상으

로하여 가장 풍미가 우수한 제품의 순위는 1위 그다음은 순차적으로 2와 3으로 등급

하 다.

나) 연구결과

  각 30명을 대상으로 초등생, 중고생, 대학생 및 성인 대상 유산균 발효 솔잎 양념육

과 솔잎 불고기 양념육의 관능평가를 실시한 결과는 Table 29와 같다.

Table 29. Flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken treated with different levels 

of cultured pine needle juice, pine needle and spices.

      Panel

            (Ages)

   Treatments

Flavor values

8-10 yrs old 13-15 yrs old 20-22yrs old 30-60 yrs old

Controls 2.73b 2.60n 2.50b 2.58c

7.5% CPNJ2/24hr3 1.63a 1.60a 1.68a 1.70b

1.0 % PN
4

1.63
a

1.63
a

1.63
a

1.60
a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice.  
3
hr = ripening times using cultured pine needle juice before preparation of spice 

chicken meat. 4PN = pine needle.

  초등학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 불고

기 양념육은 모두 대조구 보다 맛이 더 우수한 것으로 평가되었다. 각 평가요원들은 

솔잎 양념육은 맛이 달콤하고 자극적이지 않으며 고소한 풍미를 형성하기 때문으로 

기록하 다. 중등학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 

솔잎 불고기 양념육은 모두 대조구 보다 느끼하지 않고 맛이 더 우수하며 발효 양념

육이 보다 우수한 것으로 기록하 으나 유의적 차이는 없었다. 성인과 대학생 대상 

풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎(cultured fine needle juice) 양념육과 

솔잎 불고기 양념육(spiced meat containing fine needle)은 모두 대조구 보다 맛이 더 



우수하며 촉감이 좋기 때문에 솔잎 불고기 양념육이 보다 우수한 것으로 기록하 다. 

그리고 성인그룹에서는 솔잎 불고기 양념육의 선호도가 가장 높았으며 그이유는 은은

한 솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛이 양호하고 이취(off odor)가 적기 때문으로 기록하

다. 김등(84)의 솔잎 및 녹차추출물 이용 기능성 소시지 개발과 조등(85)의 인산사

포닌 이용 돈육불고기등의 제조에 대한 연구는 보고된바 있으나, 유산균 발효 솔잎

(cultured pine needle juice) 등을 이용한 닭고기 양념육은 기존의 양념육과 차별화가 

가능할 뿐만아니라 국내 처음으로서 이의 부가가치적 상품성이 매우 높을 것으로 검

토되었다. 

4. 결 론

  유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 이용하여 24시간 숙성후 제조한 

양념닭고기는 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 가열하여 요

리하 다. 평균 13.2
o
C의 심부온도에서솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 

측정한 결과 각 0.2%의 염분농도를 나타내었다. 대조구와 솔잎처리구의 조리전의 당

도를 측정한 결과 각 16.5와 평균 18.2 Brix를 나타내었다. 저장 3일에는 12-24시간 

숙성한 7.5% 처리구의 염도는 대조구와 유의적 차이가 있었다. 당도는 24시간 저장후 

12-24시간 숙성한 7.5% 처리구는 대조구와 유의적 으로 높았으며 저장 6일 동안 같

은 결과를 나타내었다. 유산균 발효 솔잎양념육의 풍미에 대한 관능평가(9 point 

hedonic scale) 결과는 4
o
C, 3일 숙성후 맛에 있어서 매우 양호한 것으로 검토되었다. 

그리고 발효 솔잎 양념육은 솔잎 특유의 향이 제조직후부터 4oC, 저장 3일에 매우 좋

게 생성되고 풍부한 육즙 형성과 촉감으로 대조구 보다 기호성을 향상한 것으로 나타

내었다. 4
o
C 저장 기간동안 E. coli의 세균들은 저장 6일에 검출되었다. 대학생을 대상

으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 

7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 24시간 숙성후 양념한 양념육은 4oC, 저장 3일에서 6일 

동안 대조구보다 신선한 솔잎향 풍미의 생성에 의해 대조구보다 풍미에 대한 기호성

이 높게 등급되었다. 대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 풍미(flavor)에 

대한 관능평가를 실시한 결과는 대조구보다 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 뒷맛

(after taste)이 양호한 것으로 평가되었다. 본 연구결과 대조구는 저장 기간이 경과할



수록 맛이 없었으며 냄새도 좋지않았으나 솔잎처리구는 숙성기간이 3일을 경과한 후

에도 풍미가 양호하고 솔잎향이 은은하게 생성되었다고 하 다. 12-24hr 솔잎 숙성후 

양념육은 저장 3일 경과후에도 솔잎향과 맛이 양호하 으며, 12hr 솔잎 숙성육은 4oC, 

저장 동안 향과 맛이 가장 좋았다고 하 다. 솔잎 양념 불고기 (spiced meat 

containing fine needle)는 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 

가열하여 요리하 다. 평균온도는 8.9oC, 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염

도를 측정한 결과 각 0.6%의 평균 염분농도를 나타내었다. 대조구와 솔잎처리구의 조

리전의 당도를 측정한 결과 25.2와 평균 24.3 Brix를 나타내었다. Salmonella spp., S. 

aureus의 병원성 식중독균은 1.0% 솔잎처리구에서 양념직후 검출되었으나 4oC, 저장 

6일 후에는 검출되지 않았다. 성인과 대학생을 대상으로한 솔잎 불고기 양념육의 풍

미(flavor)에 대한 관능평가(9 point hedonic scale) 결과는 4oC, 저장 3일에는 

1.0-1.5% 솔잎으로 처리한 처리구가 높게 등급되었다. 그이유는 신선한 솔잎향의 생

성뿐만 아니라 뒷맛(after taste)이 양호하고 양념과 맛이 우수하며 양념장의 맛이 적

합하고 촉감이 우수하고 닭고기 특유의 이취를 제거할수 있기 때문에 소비자의 기호

성 향상에 매우 적합한 것으로 검토되었다. 3점 대비법 이용 초등학생 대상 풍미에 

대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 불고기 양념육은 모두 대조구 

보다 맛이 더 우수하 으며 맛이 달콤하고 자극적이지 않으며 고소한 풍미에 의한 것

으로 검토되었다. 또한 솔잎 처리구는 솔잎향 때문에 뒷맛이 좋고 느끼하지않았으며, 

대조구는 느끼하다고 하 으나 솔잎 처리구는 일반적으로 대조구보다 향과 맛이 좋았

다고 하 다. 중등학생, 성인과 대학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발

효 솔잎 양념육과 솔잎 불고기 양념육은 모두 대조구 보다 맛이 더 우수하며 은은한 

솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛이 양호하고 이취(off odor)가 적기 때문인 것으로 고려

되었다. 간장과 고추장을 이용한 돈육불고기 양념육의 5oC와 10oC 냉장동안 미생물, 

관능평가 및 이화학적 육질변화에 대한 연구(최와 이, 86) 그리고 인삼사포닌을 이용

한 돈육불고기제품의 이화학적 분석 및 관능평가에 대한 연구(조 등,85) 그리고 김등

(84)의 솔잎과 녹차 추출물을 이용한 기능성 소시지 개발에 대한 연구는 수행된 바 

있다.  

  본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 이용한 유산



균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 양념 불고기(spiced meat containing fine needle)는 기존

의 양념육에 비하여 뒷맛(after taste)이 깔끔하고 솔잎 특유의 향미를 생성하므로서 

소비자의 기호성 향상에 크게 기여하 다. 또한 닭고기 특유의 이취(off odor)를 제거

하고 상품성이 높은 고품질 솔잎 양념육 개발을 연령별로 가능하게 하여 기존의 시판 

양념육과 차별화를 가능하게 할수 있기 때문에 이의 부가가치적 품질 향상과 농축산 

가공업자의 경제적 생산성 증진을 달성 할수 있을 것으로 검토되었다. 

2. 레몬 양념육 제조기술의 개발

2-1) 레몬 닭 불고기 양념육의 제조

가) 연구내용

(1) 레몬 향미물질의 개발

  레몬 양념육의 제조는 양녀육 제조 레시피에 의해 숙성시간과 레몬 첨가수준별 양

념육을 제조하 다. 닭고기 양념육 제조와 저장기간별 미생물학적 저장 안정성 및 관

능평가(9 point hedonic scale)를 실시하여 레몬이용 양념육을 개발하 다. 

① 레몬 양념소스의 제조

   각 수세한 375±20g의 레몬을 2∼3mm 두께로 세절하여 각 1kg 중량의 닭고기에 

0-5.0% 농도로 사용하 다. 각 레몬 양념소스는 닭고기에 첨가하여 숙성한 다음 닭고

기 양념소스와 혼합하여 양념육제조에 사용하 다. 

② 닭고기의 구입

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 

2Kg의 닭날개(평균중량 20g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 cooling 

chamber에 보관하 다.  

③ 레몬 양념육의 숙성

 레몬 양념육 소스는 각 Kg의 닭고기 양념육에 0-5.0% 농도로 첨가하고 4oC, 24시간 

숙성하 다.

④ 천연향미물질이용 레몬 양념육의 개발

 4oC, 0-36시간 숙성한 부위별 닭고기 양념육은【Fig. 14】의 양념육 제조레시피를 

이용하여 레몬 닭고기 양념육을 제조하 다. 천연향미물질이용 레몬 양념육의 개발에 



대한 그림은 Fig. 15와 같다.

【Fig. 14】레몬 닭 붉고기 양념육 제조방법: 

   각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-5% 레몬 0-5% 레몬

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

고추장 100g 고추장 100g 고추장 100kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

소금 3g 소금 3g 소금 3 kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg 

레몬 양념육의 개발에 대한 그림은 Fig. 15와 같다.



   Fig. 15. 레몬 닭 불고기 양념육



나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 10.2oC

를 나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 10.2oC에서 4개

의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 측정

한 결과 각 0.3%의 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

13.2
o
C에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구와 처리구의 조리전의 당도

를 측정한 결과 각 16와 평균 13.5 Brix를 나타내었다.

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 1

4】의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념

닭고기를 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 가열하여 요리하

다.

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭날개(평균중량 20g)을 사용하 다. 닭고기 날개는 양념육 제

조전 0-5% 레몬을 첨가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후【Fig 14】의 양념육 제조 

레시피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 양념육의  미생물학적 변화에 미

치는 향을 분석한 결과는 Table 30과 같다.  

 

Table 30. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken wings treated 

with different levels of remon and spices.



   Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

Salmonella spp. S. aureus

0 3 6 9 0 3 6 9

Controls ND ND ND + ND ND + +

0.25% remon ND ND ND + ND ND ND +

0.38% remon ND ND ND + ND ND ND +

0.50% remon ND ND ND + ND ND ND ND

0.64% remon ND ND ND ND ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 3ND = not detected. + = 1-20 

CFU/cm2.

Table 31. Microbiological changes1 on refrigerated (4oC) chicken wings treated 

with different levels of remon and spices.

   Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm2

E. coli Listeria monocytogenes

0 3 6 9 0 3 6 9

Controls ND ND ND ND ND ND ND ND

0.25% remon ND ND ND ND ND ND ND ND

0.38% remon ND ND ND + ND ND ND ND

0.50% remon ND ND ND + ND ND ND ND

0.64% remon ND ND ND + ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 3ND = not detected. + = 1-20 

CFU/cm2.

  Table 30과 31의 결과는 Salmonella spp.,  Staphylococcus aureus 및 E. coli의 병원

성 식중독균은 4oC 저장 6일동안에 검출되지 않았으나 저장 9일에 검출되었다. 본 균

의 검출은 원료육 자체 또는 취급중 교차오염(cross-contamination) 가능성에 기인한 

것으로 고려되었다. 김(74, 76)과 김등(80)은 닭고기 표면에 잔존하는 초기 미생물수의 

감소는 저농도(%)의 초산, 유산 및 구연산등의 분무 및 침지법의 도입으로 가능하며 



냉장 및 여름철 유통 닭고기의 교차오염방지와 저장 안정성을 향상할수 있다고 하

다. 오와 이(82) 및 최와 이(86)는 도축공정과 원료육의 오염, 즉, 원료 돈육의 생산을 

위한 도축장과 가공장의 위생 상태 미흡에 의해 결정되며 그리고 간장과 고추장 양념 

돈육의 초기 오염도는 원료육과 부재료 즉, 파, 양파, 고추장등의 부재료의 오염도가 

증가한 결과로 보고하 으며 이점은 양념 돈육의 저장 안정성 감소에 향을 미칠수 

잇다고 하 다.

(2) 관능평가

  각 처리구별 2Kg의 닭날개를 사용하 으며, 처리구는 양념육 제조전 0-5%의 레몬

과 닭날개를 혼합하여 4
o
C, 24시간 숙성하 다. 그후【Fig. 14】의 양념육 제조 레시

피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉장동안 레몬닭고기 양념육의 관능평가(9 point 

hedonic scale)에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 32 및 33과 같다. 대학생을 대

상으로한 레몬 숙성 양념육의 냄새 및 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 

대조구보다 높게 등급되었다. 레몬처리구는 이취가 없고 레몬 특유의 향기 생성에 의

해서 대조구보다 좋은 것으로 평가하 다.

Table 32. Odor values1 on refrigerated (4oC) chicken wings treated with different 

levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 3 6 9

Controls 5.00
a

5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.25% remon 6.00b 5.50a 7.50c 8.50d

0.38% remon 8.50d 8.00c 7.50c 8.50d

0.50% remon 7.50c 9.00d 6.00b 7.00c

0.64% remon 6.00b 6.50b 5.00a 6.00b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 

Table 33. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken wings treated with different 



levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6 9

Controls 5.00a 5.00a 5.00a 5.00a

0.25% remon 6.00a 7.00b 8.00c 7.50b

0.38% remon 6.50
b

9.00
c

8.00
c

7.50
b

0.50% remon 8.00
c

7.00
b

8.00
c

7.50
b

0.64% remon 6.00
b

7.00
b

6.00
b

7.00
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 

  

  그리고 풍미에 대한 레몬 양념육의 관능평가 결과 저장 기간이 9일을 경과할 경우 

품질열화에 의해 더 낮게 등급되었으며, 이러한 점은 최와 이등(86)이 보고한 바대로 

원료육과 부재료의 초발 육 부패세균의 오염을 최소화 하고 살균법의 도입이 필요할 

것이다. 그러나 현재 국내 시판 양념육은 일반적으로 일주일 이내에 소비가 이루어 

지고 빙점 근처의 저온에서 저장과 시판이 이루어 지면 소비자의 기호성에 미치는 

향은 크지 않을 것으로 검토되었다. 

2-2) 레몬 닭고기 간장 양념육의 제조

가) 연구내용

(1) 레몬 향미물질의 개발

  레몬 양념육의 제조는 레몬즙 첨가수준별 간장 양념육에 대한 미생물학적 저장 안

정성 및 관능평가(9 point hedonic scale)를 실시하여 레몬 간장 양념육을 개발하 다. 

① 레몬 양념소스의 제조

   각 수세한 375±20g의 레몬을 균질기로 2분 균질후 레몬즙을 각 1kg 중량의 닭고

기 다리에 0-1.0% 농도로 사용하 다. 각 레몬 양념소스는 닭고기에 첨가하여 숙성한 

다음 닭고기 양념소스와 혼합하여 양념육제조에 사용하 다. 

② 닭고기의 구입

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 



2Kg의 닭다리(평균중량 26g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 cooling 

chamber에 보관하 다.  

③ 레몬 양념육의 숙성

 레몬 양념육 소스는 각 Kg의 닭고기 양념육(전.후 각 3부위에 칼집)에 0-1.0% 농도

로 첨가하고 4oC, 24시간 숙성하 다.

④ 천연향미물질이용 레몬 간장 양념육의 개발

  닭고기 양념육은 【Fig. 16】의 양념육 제조레시피를 이용하여 레몬 닭고기 양념육

을 제조하 다. 천연향미물질이용 레몬 양념육의 개발에 대한 그림은 Fig. 17과 같다.

【Fig. 16】레몬 닭고기 간장 양념육 제조방법: 

     각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  100g 수도물  100g 수도물  100kg

간장 40g, 소금 3g 간장 40g, 소금 3g 간장 40kg, 소금 3kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

180oC, 5분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

180oC, 5분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

180oC, 50분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

-
양념장을 20

o
C 냉각/

0-1% 레몬즙 첨가

양념장을 20
o
C 냉각/

0-5% 레몬즙 첨가



   Fig. 17. 레몬 간장 양념육



나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 10.1oC

를 나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 10.1oC에서 4개

의 시료에 대한 염도를 측정하 다. 처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 측정

한 결과 각 0.3%의 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

10.1
o
C에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구와 처리구의 조리전의 당도

를 측정한 결과 각 16.5와 평균 13.5 Brix를 나타내었다.

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 1

6】의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념

닭고기를 후라이팬위에서 280±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 가열하여 요리하

다.

(1) 관능평가

  각 처리구별 2Kg의 닭다리(평균중량 26g)을 사용하 다. 닭고기 다리는【Fig. 16】

의 양념육 제조 레시피에 따라 양념육 제조후 0-1% 레몬즙을 첨가하고 4oC, 24시간 

숙성하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 간장 양념육의 관능평가(9 point hedonic scale)

를 분석한 결과는 Table 34 및 35와 같다. 레몬 간장 양념육의 냄새에 대한 평가는 

0.5-0.64%의 레몬즙 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 

관능평가를 실시한 결과는 0.38-0.5% 레몬즙 처리구가 대조구보다 높게 등급되었다. 

Table 34. Odor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken regs treated with different 



levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

0.25% remon 5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.38% remon 7.00b 5.50c 6.50b

0.50% remon 7.50c 6.50b 6.50b

0.64% remon 7.50c 7.50c 7.00c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

Table 35. Flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken regs treated with different 

levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

0.25% remon 5.00a 6.00b 6.00b

0.38% remon 5.00
a

7.00
c

8.00
c

0.50% remon 6.00
b

6.50
b

7.50
c

0.64% remon 7.00
c

5.00
a

6.00
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 

2-3) 레몬 닭갈비 양념육의 제조

가) 연구내용 및 결과

(1) 레몬 향미물질의 개발

  레몬 양념육의 제조는 레몬 첨가수준별 그리고 1차와 2차 닭갈비 양념을 제조후 외

관과 냄새 및 풍미에 대한 관능평가(9 point hedonic scale)를 실시하여 레몬 닭갈비 

양념육을 개발하 다. 

① 레몬 소스의 제조



   각 수세한 375±20g의 레몬을 2-3mm 크기로 절단후 각 1kg 중량의 닭고기 가슴

살에 0-7.50% 농도로 첨가하여 4oC, 12시간 숙성후 사용하 다. 

② 닭고기의 구입 및 전처리

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 

2Kg의 가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 

cooling chamber에 보관하 다. 각 1kg의 닭고기는 전분(맷돌표 감자전분, 우리승진식

품) 20g을 혼합하고 실온에서 10분 유지하 다. 그후 우유 40g(남양 3.4우유)을 첨가

후 실온에서 1시간 유지한 다음 양념 원료육으로 사용하 다.

③ 레몬 양념육의 숙성

  닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 4
o
C, 24시간 숙

성한 다음 양념육을 제조하 다. 

④ 천연향미물질이용 레몬 간장 양념육의 개발

  닭고기 양념육은 【Fig. 18】의 양념육 제조레시피를 이용하여 레몬 닭고기 양념육

을 제조하 다.

【Fig. 18】레몬 닭갈비 양념육 제조방법: 

 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율

1) 1차 양념장 졸이기

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  250ml 수도물  250ml 수도물  250kg

무 60g 무 60g 무 60kg

양파 35g 양파 35g 양파 35kg 

마늘 10g 마늘 10g 마늘 10kg 

생강 7.5g 생강 7.5g 생강 7.5kg 

간장 167g 간장 167g 간장 167kg 

물엿 80g 물엿 80g 물엿 80kg

카라멜 5g 카라멜 5g 카라멜 5kg 

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180oC, 3시간 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분



2) 2차 양념장 졸이기

 1차 양념장을 졸인후 회수된 350g의 양념장에 황설탕 100g, 미정 15g, 미원 8g을 가

하고 180
o
C에서 10분 가열하 다. 그후 회수된 430±30g 의 양념액을 닭갈비 양념소

스로 사용하 다. 닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 

사용하 다.

나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 13oC를 

나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 13oC에서 4개의 

시료에 대한 염도를 측정하 다. 처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 측정한 

결과 각 0.3%의 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

13oC에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구의 당도는 19 brix 그리고  

2.5%, 5.0% 및 7.5% 레몬 처리구의 조리전의 당도를 측정한 결과 각 18, 17 및 15 

Brix를 나타내었다. 즉, 레몬의 첨가수준이 증가할수록 당도는 감소하 다.

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 1

8】의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념

닭고기를 후라이팬위에서 180±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5분 가열하여 요리하

다.



(1) 관능평가

  각 처리구별 2Kg의 닭가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 닭고기는 【Fig. 1

8】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념육 제조후 4
o
C, 24시간 숙성하 다.  각 4

o
C 냉

장동안 레몬 닭갈비 양념육의 관능평가(9 point hedonic scale)를 분석한 결과는 

Table 24 및 25와 같다. 레몬 닭갈비 양념육의 냄새에 대한 평가는 양념육 제조직후 

2.5-5.0%의 처리구가 그리고 저장 3일에는 5.0-7.5% 레몬 첨가수준에서 유의적으로 

높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 4oC 저장 동안 

2.5-5.0% 레몬 처리구가 대조구 및 7.5% 처리구 보다 유의적(P < 0.05)으로 높게 등

급되었다. 

Table 36. Odor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with different 

levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 3 6

Controls 5.00a 5.00a 5.00a

2.5% remon 8.50c 7.50b 7.00b

5.0% remon 8.50
c

8.00
c

7.00
b

7.5% remon 7.50
b

8.00
c

7.50
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

Table 37. Flavor values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts treated with 

different levels of remon and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00
a

5.00
a

5.00
a

2.5% remon 8.50d 8.50d 7.00c

5.0% remon 7.50c 7.50c 6.00b

7.5% remon 6.50b 6.00b 5.00a



1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 

  일반적으로 레몬 간장 양념육은 4oC 저장 6일 후부터는 풍미에 대한 관능평가 결과

가 낮게 등급되었으며, 최와 이(86)가 보고한 간장과 고추장 돈육 양념육에서와 같이  

저장 기간이 경과하므로서 미생물학적 품질 열화가 진행되고 초기 원료육과 양념부재

료의 선도에 의해 향을 받기 때문인 것으로 검토되었다.  

3. 죽초액 닭고기 양념육의 제조 

가) 연구내용 및 결과

(1) 죽초액 향미물질의 개발

  죽초액 양념육의 제조는 죽초액 첨가수준별 그리고 1차와 2차 닭갈비 양념을 제조

후 외관과 냄새 및 풍미에 대한 관능평가(9 point hedonic scale)를 실시하여 죽초액  

닭갈비 양념육을 개발하 다. 

① 훈연 소스의 제조

   각 2차 정제한 식용 죽초액을 1kg 중량의 닭고기 가슴살에 0-0.75% 농도로 첨가

하여 4
o
C, 12시간 숙성후 사용하 다. 

② 닭고기의 구입 및 전처리

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 

2Kg의 가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 

cooling chamber에 보관하 다. 각 1kg의 닭고기는 전분(맷돌표 감자전분, 우리승진식

품) 20g을 혼합하고 실온에서 10분 유지하 다. 그후 우유 40g(남양 3.4우유)을 첨가

후 실온에서 1시간 유지한 다음 양념 원료육으로 사용하 다.

③ 죽초액 양념육의 숙성

  닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 4oC, 24시간 숙

성한 다음 양념육을 제조하 다. 

④ 천연향미물질이용 죽초액 양념육의 개발

  죽초액 닭고기 양념육은【Fig. 19】의 양념육 제조레시피를 이용하여 제조하 다. 

천연향미물질이용 죽초액 양념육의 개발에 대한 그림은 Fig. 20과 같다.



【Fig. 19】죽초액 양념육 제조방법: 

1) 1차 양념장 졸이기

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  250ml 수도물  250ml 수도물  250kg

무 60g 무 60g 무 60kg

양파 35g 양파 35g 양파 35kg 

마늘 10g 마늘 10g 마늘 10kg 

생강 7.5g 생강 7.5g 생강 7.5kg 

간장 167g 간장 167g 간장 167kg 

물엿 80g 물엿 80g 물엿 80kg

카라멜 5g 카라멜 5g 카라멜 5kg 

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180oC, 3시간 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

2) 2차 양념장 졸이기

 1차 양념장을 졸인후 회수된 350g의 양념장에 황설탕 100g, 미정 15g, 미원 8g을 가

하고 180oC에서 10분 가열하 다. 그후 회수된 430±30g 의 양념액을 닭갈비 양념소

스로 사용하 다. 닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 

사용하 다.

⑤ 닭고기 양념육의 포장

 닭고기 양념육은 진공포장(Diamiron-S, Mitsubishi Plastics Industries Limited, 

Japan)을 실시하 다. 진공포장은 각 100-500g 단위의 닭고기 양념육을 30초 전.후의 

탈기시간 적용후 진공포장기(Vaccum Packaging Machine, Model M-1AM, Leepack, 

Korea)을 이용하여 실시하 다. 



Fig. 20. 죽초액 닭고기 양념육



나) 연구결과

1) 원료육의 심부온도 및 요리동안 가열온도의 측정

① 닭고기 심부온도측정기(Model SDT 25, Type K Digital Thermometer, Summit 

Co., LTD, Korea) : 육시료에 탐침봉을 삽입하고 심부온도를 측정함. 양념육 제조전 

닭고기의 심부온도를 심부온도측정기로 측정한 결과 전후 4부위의 평균온도는 11oC를 

나타내었다.  

② 양념육의 염도측정 

  염분계 (SS-31A, SEKISUI, JAPAN)를 이용하여 양념육의 온도가 11oC에서 4개의 

시료에 대한 염도를 측정하 다. 처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 측정한 

결과 각 0.3%의 염분농도를 나타내었다. 

③ 닭고기 양념육의 당도측정

  당도계 (ATAGO, Brix 0.0 - 32.0%, JAPAN)를 이용하여 양념육의 평균온도가 

11
o
C에서 4개의 시료에 대한 당도를 측정하 다. 대조구의 당도는 18 brix 그리고  

0.25%, 0.50% 및 0.75% 죽초액 처리구의 조리전의 당도를 측정한 결과 각 19, 18.5 

및 18 Brix를 나타내었다. 

④ 가열온도측정 : 적외선방사온도계(Model SK-8700, SATO KEIRYOKI MFG. Co., 

LTD, JAPAN), 조리시 가열온도를 적외선 방사온도계를 조사하여 측정함. 【Fig. 1

9】의 닭고기 양념육 제조방법 의하여 닭고기를 2kg 단위로 양념후 각 100g의 양념

닭고기를 후라이팬위에서 180±5
o
C로 5분 가열후 230±5

o
C에서 5분 가열하여 요리하

다.

(1) 닭고기 양념육의 미생물학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 닭고기 가슴살은 양

념육 제조전 0-0.75% 죽초액을 첨가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후【Fig. 19】의 

양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4
o
C 냉장동안 닭고기 양념육의 미생물학

적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 38 및 39와 같다.  

 

Table 38. Microbiological changes
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts treated 



with different levels of bamboo liquor(BL) and spices.

   Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

Salmonella spp. S. aureus

0 3 6 9 0 3 6 9

Controls ND ND ND + ND ND + +

0.25% BL ND ND + + ND ND ND +

0.50% BL ND ND ND ND ND ND + +

0.75% BL ND ND ND + ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05).  3ND = not detected. + = 1-20 CFU/cm2.

Table 39. Microbiological changes
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts treated 

with different levels of bamboo liquor(BL) and spices.

   Storage time  

        (days)

Treatments

CFU/cm
2

APC E. coli

0 3 6 9 0 3 6 9

Controls + ++ ++ ++ ND ND ND ND

0.25% BL + ++ ++ ++ ND ND ND ND

0.50% BL + ++ ++ ++ ND ND ND ND

0.75% BL + ++ ++ ++ ND ND ND ND

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05).  3ND = not detected. + = 1-20 CFU/cm2. ++ = 20-50 

CFU/cm2.

  호기성미생물(APC)에 대한 분석을 실시한 결과는 초기 10CFU/cm2 미만의 세균수

를 나타내었으나 4C, 3일의 저장 기간이 경과하므로서 20-50 CFU/cm
2 
의 미생물수를 

나타내었다.  그리고 E. coli의 병원성 식중독균은 저장 동안 검출되지 않았다. 그러나 

기타 세균들은 저장 9일 양성반응을 나타내었으며 교차오염에 의한 것으로 검토되었

다. 최와 이(86)는 양념육 제조시 원료육과 부재료의 초기 위생상태에 의해 제조후 미

생물학적 품질열화와 기호성에 향을 미칠수 있으며 포장후 냉장 동안 상품성 감소

를 유발할수 있다고 하 으며, 원료육의 표면 위생화에 의한 초기세균수의 감소와 부



재료의 위생적 살균법 도입이 필요할 것으로 검토되었다.  

(2) 관능평가

  각 처리구별 2Kg의 닭가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 닭고기는 【Fig. 1

9】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념육 제조후 4
o
C, 24시간 숙성하 다.  각 4

o
C 냉

장동안 죽초액 닭갈비 양념육의 관능평가(9 point hedonic scale)를 분석한 결과는 

Table 28 및 29와 같다. 죽초액 닭갈비 양념육의 냄새(odor)에 대한 평가는 제조 직후 

0.25%의  첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 그러나 저장 3일과 6일에는 

0.25%와 0.5% 처리구사이에 유의적 차이가 없었다. 그리고 저장 3일 후 냄새에 대한 

관능평가 결과 0.25%와 0.5% 처리구는 대조구와 0.75% 처리구에 비하여 유의적(P < 

0.05)으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 처리직후 

0.25-0.5% 죽초액 처리구가 대조구와 0.75% 처리구 보다 높게 등급되었다. 그리고 

4oC 저장 6일 동안 유사한 결과를 나타내었다.

Table 40. Odor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with different 

levels of bamboo liquor(BL) and spices.

      Storage time

            (days)

   Treatments

Odor values

0 3 6

Controls 5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.25% BL 8.00d 6.50c 6.00c

0.50% BL 7.50c 6.50c 6.00c

0.75% BL 6.50b 6.00b 5.50b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. BL= bamboo liquor

Table 41. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of bamboo liquor(BL) and spices.



      Storage time

            (days)

   Treatments

Flavor values

0 3 6

Controls 5.00
a

5.00
a

5.00
a

0.25% BL 7.50c 7.00c 6.50b

0.50% BL 7.50c 7.50d 6.50b

0.75% BL 5.50b 6.50b 5.50c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. BL= bamboo liquor

4) 닭고기 양념육의 관능평가의 분석

  초등생, 중고생, 대학생 및 성인대상으로 발효 솔잎양념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 

양념육의 관능평가를 3점 대비법으로 실시하 다. 각 30명을 대상으로 풍미에 대한 

관능평가를 실시한 결과는 Table 42와 같다.  

Table 42. Flavor values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of cultured pine needle juice, remon and bamboo liquor with spices.

      Panel

            (Ages)

   Treatments

Flavor values

8-10 yrs old 13-15 yrs old 20-22yrs old 30-60 yrs old

Controls 1.97
b

2.00
b

2.20
d

2.33
c

7.5% CPNJ2/24hr3 1.80a 1.77a 1.63a 1.57a

2.5% Remon/24hr 1.83a 1.83a 1.77b 1.77b

0.5% BL/24hr 2.17c 2.00b 1.97c 1.73b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2CPNJ = cultured pine needle juice.  
3
hr = ripening times using cultured pine needle juice before preparation of spice 

chicken meat. 

  초등학생과 중등학생 대상 풍미(flavor)에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 

양념육과 레몬 닭고기 양념육은 대조구와 죽초액처리구 보다 맛이 더 좋은 것으로 평

가되었다. 각 평가요원들은 솔잎 양념육과 레몬 양념육은 맛이 자극적이지 않으며 고

소한 풍미를 형성하기 때문으로 기록하 다. 유산균 발효 솔잎 양념육과 레몬 닭갈비 



양념육은 유의적 차이가 없었으나 솔잎 발효 양념육이 보다 우수한 것으로 기록하

다. 그러나 죽초액 처리구는 특유의 죽초액 향이 자극적이기 때문에 초등학생과 중등

학생은 더낮게 좋은 것으로 평가하 다. 대학생과 성인 대상 풍미에 대한 관능평가 

결과는 유산균 발효 솔잎(cultured fine needle juice) 으로 양념한 닭고기는 대조구와 

레몬 및 죽초액 처리구 보다 맛이 더 우수하며 특유의 향과 촉감이 가장 좋은 것으로 

기록하 다. 대학생과 성인 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양

념육과 레몬 닭갈비 양념육은 모두 대조구 보다 느끼하지 않고 맛이 더 우수하다고 

기록하 다. 그리고 성인그룹에서는 솔잎 불고기 양념육의 선호도가 가장 높았으며 

그이유는 은은한 솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛이 양호하고 느끼하지 않으며, 특유의 

향에 의해 이취(off odor)가 적기 때문인 것으로 고려되었다. 최와 이(86)는 고추장과 

간장 양념돈육의 저장 동안 이화학적 및 관능검사를 분석한 결과 고추장 양념 돈육의 

열화가 빨리 진행되었으며, 5oC와 10oC 저장 동안 간장 양념육은 10일과 8일 사이에 

고추장 양념육은 10일과 6일 사이에 일부 항목에서 3.0 미만의 점수를 받아 상품성을 

향상하 다고 보고하 다. 김등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용한 기능성 소시지 개

발은 솔잎추출물이 녹차추출물 보다 기능적 특성이 우수하다고 하 다. 조등(85)은 돈

육불고기 제조를 위해 인삼사포닌의 이용법 연구에 의해 처리구는 대조구 보다 기호

성을 향상하 다고 하 으며, 돈육불고기에 인삼을 첨가하므로서 육질에 향을 주지

않고 향과 기호도를 증진하 다고 하 다.

4. 결 론

  레몬과 죽초액을 이용한 닭고기 양념육의 제조는 각 2.5-5.0% 레몬, 0.38-0.5% 레

몬즙과 0.25-0.5% 죽초액의 첨가수준에서 풍미에 대해 높게 등급되었다. 각 24시간 

숙성후 제조한 양념닭고기는 후라이팬위에서 180±5oC로 5분 가열후 230±5oC에서 5

분 가열하여 요리하 다. 평균 10-11oC의 심부온도에서 처리구와 대조구 양념육의 조

리전의 염도를 측정한 결과 각 0.3%의 염분농도를 나타내었다. 레몬 닭갈비 양념육의 

냄새에 대한 평가는 양념육 제조직후 2.5-5.0%의 처리구가 그리고 저장 3일에는 

5.0-7.5% 레몬 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평

가를 실시한 결과는 4
o
C 저장 동안 2.5-5.0% 레몬 처리구가 대조구 및 7.5% 처리구 



보다 유의적(P < 0.05)으로 높게 등급되었다. 레몬 간장 양념육의 냄새에 대한 평가는 

0.5-0.64%의 레몬즙 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 

관능평가를 실시한 결과는 0.38-0.5% 레몬즙 처리구가 대조구보다 높게 등급되었다. 

죽초액 닭갈비 양념육의 냄새(odor)에 대한 평가는 제조 직후 0.25%의  첨가수준에서 

유의적으로 높게 등급되었다. 그러나 저장 3일과 6일에는 0.25%와 0.5% 처리구사이에 

유의적 차이가 없었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 처리직후 

0.25-0.5% 죽초액 처리구가 대조구와 0.75% 처리구 보다 높게 등급되었다. 

  3점 대비법 이용 초등학생과 중등학생 대상 풍미(flavor)에 대한 관능평가 결과는 

유산균 발효 솔잎 양념육과 레몬 양념육은 맛이 자극적이지 않으며 고소한 풍미를 형

성하기 때문에 좋게 등급하 다. 그러나 죽초액 처리구는 특유의 죽초액 향이 자극적

이기 때문에 초등학생과 중등학생은 더낮게 좋은 것으로 평가하 다. 대학생과 성인 

대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎(cultured fine needle juice) 으로 

양념한 닭고기는 대조구 및 죽초액 처리구 보다 느끼하지 않고 맛이 더 우수하다고 

기록하 다. 그리고 성인그룹에서는 솔잎 불고기 양념육의 선호도가 가장 높았으며 

그이유는 은은한 솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛이 양호하고 느끼하지 않으며, 특유의 

향에 의해 이취(off odor)가 적기 때문인 것으로 고려되었다.  

  본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 이용한 유산

균 발효 솔잎 양념육과 레몬 양념육은 기존의 양념육에 비하여 뒷맛(after taste)이 깔

끔하고 솔잎과 레몬 특유의 향미를 생성하므로서 소비자의 기호성(consumer 

acceptance) 향상에 크게 기여하 다. 또한 닭고기 특유의 이취(off odor)를 제거하고 

상품성이 높은 고품질 솔잎 양념육 개발을 연령별로 가능하게 하므로서 시판 양념육

의 부가가치적 품질향상과 농축산 가공업자의 경제적 생산성 증진을 달성 할수 있을 

것으로 검토되었다. 



결     론

  유산균 발효 솔잎양념육(cultured fine needle juice)은 솔잎 특유의 향 생성과 닭고

기 이취의 제거 그리고 양념육 섭취후 뒷맛(after taste)을 깔끔하게 하여 풍미(flavor)

와 냄새(odor)에 대한 소비자의 기호성(consumer acceptance)이 매우 높은 것으로 검

토되었다. 발효 솔잎 양념육은 솔잎 특유의 향이 제조직후부터 4oC, 저장 3일에 매우 

좋게 생성되고 풍부한 육즙 형성과 촉감으로 대조구 보다 기호성을 향상한 것으로 나

타내었다. 대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평

가를 실시한 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 24시간 숙성후 양념한 양념육은 

4
o
C, 저장 3일에서 6일 동안 대조구보다 신선한 솔잎향 풍미의 생성에 의해 대조구보

다 풍미에 대한 기호성이 높게 등급되었다. 성인과 대학생을 대상으로한 솔잎 불고기 

양념육(spiced meat containing fine needle)의 풍미(flavor)에 대한 관능평가(9 point 

hedonic scale) 결과는 4
o
C, 저장 3일에는 1.0-1.5% 솔잎으로 처리한 처리구가 높게 

등급되었다. 그이유는 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 뒷맛(after taste)이 양호하고 

양념과 맛이 우수하며 양념장의 맛이 적합하고 촉감이 우수하고 닭고기 특유의 이취

를 제거할수 있기 때문에 소비자의 기호성 향상에 매우 적합한 것으로 검토되었다. 

대조구는 저장 기간이 경과할수록 맛이 없었으며 냄새도 좋지않았으나 솔잎처리구는 

숙성기간이 3일을 경과한 후에도 풍미가 양호하고 솔잎향이 은은하게 생성되었다고 

하 다. 3점 대비법 이용 초등학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 

솔잎 양념육과 솔잎 불고기 양념육은 모두 대조구 보다 맛이 더 우수하 으며 맛이 

달콤하고 자극적이지 않으며 고소한 풍미에 의한 것으로 검토되었다. 또한 솔잎 처리

구는 솔잎향 때문에 뒷맛이 좋고 느끼하지않았으며, 대조구는 느끼하다고 하 으나 

솔잎 처리구는 일반적으로 대조구보다 향과 맛이 좋았다고 하 다. 중등학생, 성인과 

대학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 불고기 

양념육은 모두 대조구 보다 맛이 더 우수하며 은은한 솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛

이 양호하고 이취(off odor)가 적기 때문인 것으로 고려되었다. 레몬과 죽초액을 이용

한 닭고기 양념육의 제조는 각 2.5-5.0% 레몬, 0.38-0.5% 레몬즙과 0.25-0.5% 죽초액

의 첨가수준에서 풍미에 대해 높게 등급되었다. 레몬 닭갈비 양념육의 냄새에 대한 



평가는 양념육 제조직후 2.5-5.0%의 처리구가 그리고 저장 3일에는 5.0-7.5% 레몬 첨

가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과

는 4oC 저장 동안 2.5-5.0% 레몬 처리구가 대조구 및 7.5% 처리구 보다 유의적(P < 

0.05)으로 높게 등급되었다. 레몬 간장 양념육의 냄새에 대한 평가는 0.5-0.64%의 레

몬즙 첨가수준에서 풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 0.38-0.5% 레몬즙 

처리구가 대조구보다 높게 등급되었다. 죽초액 닭갈비 양념육의 냄새(odor)에 대한 평

가는 제조 직후 0.25%의 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 그러나 저장 3일

과 6일에는 0.25%와 0.5% 처리구사이에 유의적 차이가 없었다. 풍미(flavor)에 대한 

관능평가를 실시한 결과는 처리직후 0.25-0.5% 죽초액 처리구가 대조구와 0.75% 처리

구 보다 높게 등급되었다. 3점 대비법 이용 초등학생과 중등학생 대상 풍미(flavor)에 

대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎 양념육과 레몬 양념육은 맛이 자극적이지 않

으며 고소한 풍미를 형성하기 때문에 좋게 등급하 다. 그러나 죽초액 처리구는 특유

의 죽초액 향이 자극적이기 때문에 초등학생과 중등학생은 더낮게 좋은 것으로 평가

하 다. 대학생과 성인 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유산균 발효 솔잎(cultured 

fine needle juice) 으로 양념한 닭고기는 대조구 및 죽초액 처리구 보다 느끼하지 않

고 맛이 더 우수하다고 기록하 다. 그리고 성인그룹에서는 솔잎 불고기 양념육의 선

호도가 가장 높았으며 그이유는 은은한 솔잎향과 구수한 풍미 및 뒷맛이 양호하고 느

끼하지 않으며, 특유의 향에 의해 이취(off odor)가 적기 때문인 것으로 고려되었다. 

  오와 이(82)는 위생적 신선육 처리방안을 모색하기위해 도체와 식육처리과정 중 고

기표면 및 작업도구의 위생을 계절별로 검토한 결과 하절기에 미생물학적 오염이 높

고 도체 세척전 보다 세척후에 미생물학적 오염이 높았으며, 계절에 관계없이 수송 

후에 오염도가 가장 높았다고 하 다. 도체처리과정 동안 도체표면에서 E. coli와 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp. 및 Listeria monocytogenes 등의 분리 그리

고 칼, 도마 등에서도 이러한 병원미생물의 분리. 동정을 보고하 다. 최와 이(86)는 

양념육의 저장 동안 품질안정성을 유지하기 위하여 원료육과 부재료의 초기 위생상태

가 상태가 중요하며 도축장의 위생과 가공장의 위생을 위한 세척, 살균법의 이용에 

의해 양념육의 저장 수명을 연장할수 있을 것으로 보고하 다. 김은(76, 77)과 김등

(78)은 냉장 닭고기의 소비동향과 저품질육 발생제어와 닭고기 저장 신기술의 개발과 



수출산업화 연구 에서 여름철 닭고기의 교차오염방지와 초기오염수준의 감소를 위해 

원료육 표면세척법의 도입이 필수 적이며, 저농도의 초산, 유산 및 구연산과 같은 약

산을 이용한 육세척법의 적용에 의해 가능하다고 하 다. 최와 이(86)는 고추장과 간

장 양념돈육의 저장 동안 이화학적 및 관능검사를 분석한 결과 고추장 양념 돈육의 

열화가 빨리 진행되었으며, 이점은 고추장 양념육의 초발세균이 간장 양념육 보다 높

았기 때문으로 보고하 다.  양념육은 냉장 보관시 저장 수명이 매우 짧아지게 되는

데 이의 연장을 위해서는 원료육의 초발세균을 낮추고 부재료 등의 살균처리와 저장 

온도를 빙점에 가깝게 유지시키는 것이 필수적이다고 하 다. 김등(84)은 솔잎과 녹차

추출물을 이용한 기능성 소시지 개발과 조등(85)은 돈육불고기 제조를 위해 인삼사포

닌의 이용법 연구에 의해 처리구는 대조구 보다 기호성을 향상하 다고 하 으나, 닭

고기를 이용한 유산균 발효 솔잎즙과 솔잎 불고기 양념육등에 대한 연구결과는 거의 

없다.    

   본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 이용한 유산

균 발효 솔잎 양념육, 솔잎 양념 불고기(spiced meat containing fine needle)과 레몬 

양념육은 기존의 양념육에 비하여 뒷맛(after taste)이 깔끔하고 솔잎과 레몬 특유의 

향미를 생성하므로서 소비자의 기호성(consumer acceptance) 향상에 크게 기여하

다. 또한 닭고기 특유의 이취(off odor)를 제거하고 상품성이 높은 고품질 솔잎 양념

육 개발을 연령별로 가능하게 하여 차별화를 가능하게 하므로서 시판 양념육의 부가

가치적 품질향상과 농축산 가공업자의 경제적 생산성 증진을 달성 할수 있을 것으로 

검토되었다. 



 제 3 항 실험 3. 닭고기 양념육의 경제적 생산성을 위한 제조원가 분석

Summary

Experimental 3. Cost Analysis for Economical Production of Spicy Chicken 

   Cost calculation for economical production of spicy chicken using pine needle, 

lactic acid cultures, and spice relating material cost, personal salary, and expenses 

were assessed.  Cost calculation of spicy chicken treated with cultured pine needle 

juice were studied on the basis of production cost per day per ton.  Cost of spicy 

chicken treated with cultured pine needle juice, 5.0% remon juice, or 0.5% bamboo 

liquor compared to control increased to 2,676, 6,000, or 180 thousand won per ton 

a year, respectively. Spicy chicken treated with cultured pine needle juice, 5.0% 

remon juice, or 0.5% bamboo liquor compared to control increased cost to 7,331, 

16,438, or 498 won per ton a day, respectively. It is considered that spicy chicken 

treated with cultured pine needle juice compared to the control would enhanced to 

economical efficiency due to consumer acceptance.

Key words: Economical efficiency, cost calculation, spicy chicken, cultured pine 

needle juice, remon, bamboo liquor



서     론

   천연 향미물질 이용 닭고기 양념육의 경제성 분석은 원가산정 (cost calculation) 

(89), 자본에 대한 이자율 분석(rate interest analysis of capital stock)(91), 정액법에 

의한 고정시설비에 대한 감가상각비(depreciation of fixed asets)(89), 홍보비 산정

(calculation of PR cost), 부가가치세의 산정(calculation of value added tax) 및 손익

분기점의 분석(break even point, BEP)등을 실시하고 있다(89-91). 원가산정은 재료

비, 노무비 및 경비등을 당기별로 분석하여 산정하고 있다. 닭고기 양념육 제조를 위

한 노무비는 기본임금과 할증임금(가급금)으로 구분하여 현장 작업원에게 지급하는 

임금(wage), 사무원과 기술자 그리고 관리직원에게 지급하는 급료(salary), 제조과정 

동안 일당을 받고 참가하는 근로자에 지급하는 보수로서 잡급, 종업원 상여수당 및 

퇴직급여 충당금 전입액등의 개인에 지급하는 형태에 따라 구분되어야 할것이다. 자

본에 대한 이자율 분석은 자기자본과 타인자본을 분석하여 산정하고 고정시설비에 대

한 감가상각비는 정액법을 이용하여 건물과 기계등의 감가상각비를 취득원가에서 잔

존가액을 감하고 내용연수를 나누어서 환산하고, 홍보비와 손익분기점등을 분석하고 

있다(91). 

  본 연구는 시판 양념육과 비교하여 기호성이 매우 높고 차별화가 크게 기대되는 유

산균 발효 솔잎 닭고기 양념육(spicy chicken treated with cultured pine needle juice)

의 생산(1ton당/일) 뿐만 아니라 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육 제조를 위한 재료비, 

노무비, 경비 및 감가상각비등을 환산하여 경제 생산성을 위한 제조원가(89)를 년별, 

월별 및 일별로 분석하 다. 



재료 및 방법

1. 원가산정(cost calculation)

  천연 향미물질이용 닭고기 양념육의 제조와 상품화를 위하여 재료비, 노무비, 및 경

비등을 월별 분석 하여 원가산정(직접비)을 실시하 다(89). 노무비는 월 평균 임금으

로 한정하 다. 재료비는 원재료비에 한정하 다. 경비는 감가상각비에 한정하 다. 

감가상각비는 정액법을 이용하여 연간감가상각비로 계산 하 다. 즉, 연간감가상각비 

= 취득원가-잔존가치/내용연수로 계산하 다.

2. 고정자산에 대한 감가상각비(depreciation of fixed assets)

  천연 향미물질이용 닭고기 양념육의 제조와 상품화를 위하여 건물, 기계, 기구 및 

조리실등의 고정자산에 대해 정액법을 적용하여 고정시설비를 환산하 다. 즉, 감가상

각비 = (취득원가-잔존가치)/내용연수를 환산하여 고정시설비에 대한 감가상각비를 

환산하 다(89).

3. 경제적 생산성 분석

  천연 향미물질이용 유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육의 경제적 생

산성을 위한 제조원가 분석은 재료비, 노무비, 경비 및 감가상각비을 실시하 다.



결과 및 고찰

1. 유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육의 경제적 생산성 분석

  노무비는 월 평균 임금(잡급)으로 한정하 으며 재료비는 원재료비에 한정하 다

(89). 그리고 경비는 감가상각비에 한정하여 정액법으로 연간 감가상각비로 계산 하여 

산정하 다(89).

【Fig. 21】유산균발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육 제조 재료비의 원가산정  

            (Kg 닭고기 양념육제조)                                  (단위: 원)

품   목 대조구
유산균 발효 

솔잎양념육
레몬양념육 죽초액양념육

닭고기 가슴살  5,000원/Kg  5,000원/Kg  5,000원/Kg  5,000원/Kg

솔잎 -   25원/25g   500원/50g   15원/5g 

유산균 -  198원/200g  -  -

간장 132원/40g  132원/40g  132원/40g  132원/40g 

소금 3원/3g  3원/3g  3원/3g  3원/3g 

다시다  9원/4.5g   9원/4.5g   9원/4.5g   9원/4.5g 

미원 5.1원/3g   5.1원/3g   5.1원/3g   5.1원/3g 

설탕  23.8원/25g   23.8원/25g   23.8원/25g   23.8원/25g 

물엿  104원/70g   104원/70g   104원/70g   104원/70g 

포장재 520원/2장 520원/2장 520원/2장 520원/2장

계 5,797 6,020 6,297 5,812

  단, 대조구는 솔잎, 레몬 및 죽초액 구입비 등를 감한 다음 환산하 다. 

월 1톤 생산기준가는 대조구 = 5,797,000 x 12월 = 69,564,000원, 솔잎처리구 = 

6,020,000 x 12월 = 72,240,000원으로 계산하 다. 5.0% 레몬즙 처리구 = 6,297,000 x 

12월 = 75,564,000원으로 계산하 다. 0.5% 죽초액처리구 = 5,812,000 x 12월 = 



69,744,000원으로 계산하 다.

 2) 노무비 원가산정

o 일용잡급 3인 x 12월 x 90만원 = 32,400,000원

3) 경비 원가산정

  경비는 감가상각비로 한정하고 정액법을 이용하여 연간감가상각비로 계산 하 다.

냉난방 에어콘, 냉장고, 냉동고, 분쇄기, 개스레인지, 건물등에 대한 10년 기준, 잔존가

치를 10%로 하여 감가상각비를 계산하 다. 즉,

 ① 냉난방에어콘 : 구입단가 업소용 20평 기준 170만원

    연간 감가상각액 = 170-17/10 = 15만 3천원 

 ② 냉장고 1대 : 구입단가 360L 기준 100만원

    연간 감가상각액 = 100-10/10 = 9만원

 ③ 냉동고 1대 : 구입단가 500L 기준: 150만원

    연간 감가상각액 = 150-15/10 = 13만 5천원

 ④ 분쇄기 2대: 구입단가 일반 2대 x 5만원 = 10만원

    연간 감가상각액 = 10-1/10 = 9천원

 ⑤ 개스레인지 : 업소용 1대 50만원

    연간 감가상각액 = 50-5/10 = 4만 5천원

 ⑥ 양념육 가공실 및 사무실임대 : 40평 x 평당 100만원 = 4,000만원

    연간 감가상각액 = 4,000-400/10 = 3,960만원

 ⑦ 포장기 구입 : 2대 x 250만원 = 500만원

    연간 감가상각액 = 500-50/10 = 495만원

 ⑧ 연간 감가상각비 총액 = 4498만 2천원 

 ⑨ 현시점의 장부가격 : 총 취득가격 - 연간 감가상각비 총누계 = 

                      4,980만원 - 4498만 2천원 = 481만 8천원

 ⑩ 최초투자액(CF0) = -I-P- △W+S+(B-S)T

                   = -4,980만원-5만원+10만원+0+(481만 8천원-0) x 0.5

                   = -4,734만 1천원
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(I : 자산구입가격, P : 설치 및 시운전비, △W : 순운전자본에 대한 투자액,

 S : 기존자산(기계)의 매각대금, B : 기존자산의 장부가격, T : 법인세율)

2. 닭고기 양념육 제조원가 분석

  유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초책 닭고기 양념육의 1일 1ton당 제조원가에 대해 1

년 기간으로 분석하 다. 원가계산법은 재료비, 노무비, 경비 및 감가상각비를 계산하

고 기초.기말재공품원가는 반 하지않았다.

【Fig. 22】유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육 1 ton 당 제조원가

 명세서 

                                                                (단위: 천원)

            기   간

 과  목

제 1 기

2003년 12월 1일∼2004년 11월 30일 까지

대조구 

금액

구성

비

솔잎처리

구 금액

구성

비

레몬처리

구 금액

구성

비

죽초액처

리구 금액

구성

비

1. 재료비

2. 노무비

3. 경  비

   (감가상각비)

   (외주가공비)

69,564

32,400

49,800

(44,982)

(0)

45.8

21.3

32.9

(29.6)

(0)

72,240

32,400

49,800

(44,982)

(0)

46.8

21.0

32.2

(29.1)

(0)

75,564

32,400

49,800

(44,982)

(0)

47.9

20.5

31.6

(28.1)

(0)

69,744

32,400

49,800

(44,982)

(0)

45.9

21.3

32.8

(29.1)

(0)

  당기총제조비용

(기초.기말재공품원가)

151,764

(0)

100.0

(0)

154,440

(0)

100.0

(0)

157,764

(0)

100.0

(0)

151,944

(0)

100.0

(0)

계 151,764 100.0 154,440 100.0 157,764 100.0 151,944 100.0

주) 채용하고 있는 원가계산법은 기초.기말재공품원가를 반 하지않았다.
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결     론

   천연 향미물질이용 유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육의 제조와 상

품화를 위하여 재료비, 노무비 및 경비등을 1년 기준 1일 1ton의 양념육 생산 조건별

로 분석 하여 원가산정 (cost calculation)을 실시하 다. 유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육(spicy chicken treated with cultured pine needle juice), 레몬 및 죽초액 닭고기 

양념육은 대조구와 비교하여 년당 1ton 기준 각각 2,676천원, 6,000천원 및 180천원으

로 증가하 다. 그리고 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육, 5.0% 레몬즙 및 0.5% 죽초

액 닭고기 양념육은 각각 월별 1ton 기준 223천원, 500천원, 및 15천원 원가가 대조구 

보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 일별 1ton 기준유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 7,331원, 16,438원 및 493원의 원가가 대

조구 보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 연간 감가상각비 총액과 최초투자액

(CF0)은 각 4,498만 2천원 과 4,734만 1천원으로 분석되었다. 1일 기준 유산균 발효 솔

잎 닭고기 양념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 1Kg 양념육 생산단가는 7.3

원, 16원 및 4.9원이 증가하 다. 최근 소비자의 기호성을 고려할 때 인공조미성분의 

사용제한과 천연향미물질의 사용에 의한 닭고기 양념육의 제조와 상품화를 실시한다

면, 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎 양념닭고기 등은 시판 양념육과의 차별화

가 가능하고 고부가가치의 창출에 의한 경제적 생산성을 달성할 수 있을 것으로 검토

되었다.
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제2절 협동연구과제:닭고기 양념육 이화학적 육질분석연구

 제 4 항 실험 4. 닭고기 양념육 제조를 위한 이화학적 분석

Summary

Experimental 4. Physico-Chemical Analysis for Processing of Spicy Chicken 

  Physico-chemical analysis of preparation method of spicy chicken using natural 

flavor such as pine needle, remon, bamboo liquor, and pineapple etc. during 

storage at 4
o
C were assessed. Hunter color L values of treatments of 7.5% pine 

needle juice or 1.0% pine needle significantly increased and Hunter color a and b 

values of those treatments compared to controls significantly decreased, 

respectively.  Hunter color L and a values of spicy chicken containing 5.0% remon 

juice compared to controls significantly increased, which decreased Hunter color b 

values after treatment compared to the controls. Hunter color L, a and b values of 

spicy chicken containing 1.0% bamboo liquor compared to controls had no 

significantly difference (P > 0.05) during storage at 4oC. Drip loss values of spicy 

chicken containing 0.25-1.5% bamboo liquor compared to controls had no 

significantly difference (P < 0.05). pH values of spicy chicken treated with  

2.5-5.0% remon compared to controls significantly decreased. Drip loss values of 

spicy chicken legs containing 4.0% pineapple juice had a significantly difference (P 

< 0.05) compared to controls at 0 day and treatments of 4.0% remon and apple 

juice had a significantly difference (P < 0.05) compared to controls and treatments 

of 4.0% pineapple juice for 6 days of storage. Tenderness values of spicy chicken 

breasts containing 6.0% pineapple juice had a significantly difference (P < 0.05) 

compared to controls during 6 days of storage at 4oC. 

 Results indicate that spicy chicken treated with pine needle juice, remon, or 

bamboo liquor could be decreased to physico-chemical change during refrigerated 

storage at 4oC, which could be used for enhancing consumer acceptance. 

Key words: spicy chicken, pine needle, natural flavor, physico-chemical analysis
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서     론

   닭고기 등의 양념육 시장점유율 증가와 더불어 대형 백화점과 일반 마트에서 이의 

시판과 유통이 증가되고 있는 추세에 있다. 냉장 수입육의 시장점유율 증가는 국내 

농축산업자의 생활 기반을 위태롭게 하고 있으며 이에 대응하여 내수활성화와 수출산

업화를 가능하게할수 있는 최적의 방법중의 하나로서 부가가치적 상품성을 갖는 위생

적 고품질 양념육의 시판을 위한 품질관리기술의 개발이 매우 시급한 실정이다

(68-71, 83-86). 고품질 국내산 닭고기의 소비 촉진을 효율적으로 촉진할수 있으며, 수

입 냉장육의 2차적 신제품의 개발에 의한 산업적 실용화로 이들 종사자의 소득 증진

뿐만아니라 농축산물의 경기활성화를 가속화할수 있기 때문이다. 그리고 천연 향미물

질(natural flavor)을 이용한 양념육 제조 신기술의 개발이 이루어 지므로서 인공 조미

료의 과다사용에 의한 소비자의 식품위해성을 제거하고, 신제품의 기호성을 향상하므

로서 부가가치적 상품제조기술의 개발이 절실한 실정이다. 따라서 솔잎, 레몬 및 죽초

액등을 이용한 천연향미물질 이용 닭고기 양념육 신제품의 개발은 이화학적 분석을 

토대로 기호적 상품성이 가능한 양념육 제조를 달성할수 있어야 할 것이다. 김등(83, 

84)은 솔잎과 녹차추출물의 항산화성과 아질산염 소거작용에 대하여 보고한바 있다. 

그리고 솔잎추출물은 녹차추출물보다 기능성 소시지 개발을 위해 우수하며 저장성도 

우수하다고 하 다. 최와 이(86)는 간장과 고추장을 이용한 양념 돈육의 제조후 이화

학적 품질열화를 분석한 결과 간장이 고추장 첨가 양념돈육 보다 우수하다고 하 으

며, 이는 초기 세균의 오염에 의한 품질열화가 그 원인으로 보고하 다.  

   본 연구는 농도별(%) 솔잎, 레몬 및 죽초액등 천연조미성분(natural flavor)의 이용

과 품질안정성향상을 위한 연구의 목적으로 제조한 닭고기 양념육의 냉장동안 육색, 

pH, 연도, 가열감량 및 콜레스테롤등의 변화에 대한 분석을 실시하 다.
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재료 및 방법

1) 원료육의 선발

  닭고기 양념육은 근교의 식품 유통업체로부터 각 1Kg 전.후 중량의 닭고기를 구입

하여 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 cooling chamber에 보관하 다. 

2) 천연 향미물질의 선발

  천연 식용 향미물질은 솔잎, 파인애플, 매실, 사과 또는 죽초액등을 사용하여 기타 

향미물질이용 닭고기 양념육 제조의 향을 분석하 다. 

3) 닭고기 양념육 제조기술의 분석

  닭고기 양념육 제조 기술은 각 원료육은 식용 향미물질(오렌지, 솔잎, 식초산, 죽초

액등)의 첨가수준별 이화학적 분석을 실시하 다. 솔잎, 파인애플, 매실, 사과 또는 목.

죽초액등의 기타천연 향미물질이용 닭고기 양념육 제조법의 분석을 탐색하기 위한 실

시예는【Fig. 23】과 같다.

  실시예 1. 천연 향미물질이용 양념육의 제조법 분석의 탐색

①천연 향미물질은 각 닭고기의 양념육 조리법의 표를 기준으로 양념육 Kg 당 각 

0-20%(v/w, w/w)을 사용 ②각 천연향미물질은 각 0-100g 단위의 예비단계와 

1kg-10kg의 본 실험용 재료를 수세하고 외피와 내피의 과육을 분리 또는 혼합하여 

시료와 물을 1:1의 비율로 혼합한 다음 분쇄기로 잘게 균질화하여 양념육에 첨가  ③

천연향미물질은 원료육의 육질연화 및 저장 동안 향미생성을 목적으로 양념육 제조전 

예비육질처리 및 각 양념 단계에서 첨가 ④천연 향미물질은 외관, 육색 및 기호성 향

상등의 분석을 위하여 최종 단계에서 첨가하여 사용하 다.      

 

【Fig. 23】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 
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 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 천연향미물질 0-100g 천연향미물질 1kg-10kg

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

4) pH 측정

  시료의 pH가는 평면전극(flat type surface electrode)를 이용하여 앞 뒤 4지점의 평

균값으로 환산하여 표시하 다. 

5) Colorimeter를 사용한 육색변화 측정

  육색은 Hunter colormeter를 사용하여 L, a, b가를 측정하 다.

6) 양념육의 가열감량 측정

 양념육 가슴살을 진공포장한후 가슴육의 온도가 75
o
C에서 10분 유지되도록 가열한 

다음 가열 전.후의 중량차를 이용하여 가열감량을 측정하 다.

7) 양념육의 전단력 측정

 Texture analyzer를 이용한 전단력의 측정은 가열감량을 측정한 다음 직경 1.0cm 

core를 사용하여 근섬유 방향으로 시료를 채취한 다음 전단력 측정기 TA. XTZ 

Texture Analyzer (Texture Technology Group, Scarsgale, NY) 로 측정하 다.

8) 통계 처리 

  각 자료의 통계처리는 SAS program(1991)을 이용하여 ANOVA로 분석하고 5%이

하의 유의수준에서 평균값을 LSD로 분리하여 분석하 다.
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결과 및 고찰

가) 연구결과

(1) 닭고기 양념육의 이화학적 분석

 천연 식용 향미물질은 솔잎과 죽초액에서 솔잎 분말과 2차 정제한 식용 죽초액, 레

몬, 파인애플, 사과등을 선택적으로 사용하 으며, 각 양념육 제조 레시피를 이용하여  

닭고기 양념육 제조와 저장온도와 저장기간별 이화학적 분석을 실시하 다. 

① 솔잎 양념육제조

  광주, 전남 근교의 야산에서 구입한 각 100g 의 솔잎은 닭고기 양념육제조전 1L의 

수돗물에 50ml의 식초산(오뚜기 3배 사과식초, 오뚜기) 첨가액에 넣고 실온에서 1시간 

유지하 다.  그후 흐르는 수돗물에서 3회 세척후 2±1mm 크기로 절단하여 사용하

다. 그리고 각 닭고기 양념육 레시피에 따라 양념육을 제조한 다음 최종 가공 공정에

서 각 농도별로 첨가하여 사용하 다.

② 죽초액 양념육제조

  전남지역의 죽초액 생산공장에서 구입한 식용 죽초액(2차 정제액)을 훈향성분으로 

사용하기위하여 각 닭고기 양념육 레시피에 따라 양념육을 제조한 다음 최종 가공 공

정에서 각 농도별로 첨가하여 사용하 다.

③ 천연향미물질이용 양념육 제조

 레몬(델몬트, 수입산), 파인애플(델몬트, 수입산), 사과(국산)등의 천연향미물질은 박

피후 균질기(한일쿡킹믹서기, 한일)로 2분 균질후 액즙을 각 양념육 제조 레시피에 의

해 농도별로 첨가하여 사용하 다.

④ 고추장, 고춧가루 양념육의 제조

 고추장(순창고추장, 기픈샘)은 5-10%와 고춧가루(참맛샘 고춧가루, 유전종합식품)는 

3.0%를 첨가하여 사용하 다. 

⑤기타 천연향미물질의 이용

  기타 천연 향미물질로서 박피한 마늘, 양파 및 생강을 각 닭고기 양념육 제조 레시

피에 따라 사용하 다. 

1) 닭고기 양념 조미성분 배합비율
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【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 2ton /kg 조미성분

수도물  50g 천연향미물질 0-100g 천연향미물질 1kg-10kg

간장 40g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g

(소고기다시다,제일제당)
다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g

(감칠맛나는 미원, (주)대상)
미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g(오뚜기순후추) 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g

(우리물엿,맥아,성우식품)
물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g

(순창고추장,청정원)
고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g(삼양설탕,삼양사) 설탕 25g 설탕 25kg

생강 10g 생강 10g 생강 10g 

2) 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  (1) 솔잎양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 날개(평균 20g 중량의 닭고기 날개)와 가슴살를 사용하 

Fig. 23의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.50%-1.25% (v/v)의 솔잎을 농도별로조

제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 

온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다. 【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하

여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 4oC 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과

는 Table 43과 같다.

Table 43. Hunter color L values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts 

with different levels of pine neeedles (PN) and spices.

       Storage time
            (days)
Treatments

wings breasts

1day 6day 1day 6day

Control 44.12±1.95
b

42.05±0.68
a

38.93±1.00
c

46.88±1.23
a

0.50% PN2 46.40±2.15ab 44.12±0.92a 39.40±0.69c 43.38±0.96b

0.75% PN 45.07±3.75
ab

44.45±0.53
a

43.73±0.88
a

44.32±1.35
b

1.00% PN 40.18±2.03
a

43.58±0.71
a

41.82±0.20
ab

45.35±0.56
b

1.25% PN 39.27±1.52a 43.23±0.96a 40.90±0.33b 45.03±1.87b
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1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle.

  양념 닭고기 날개와 가슴살의 Hunter color L가는 저장 1일 후 각 1.00% 농도 이상

의 솔잎처리구 그리고 0.75% 이상의 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차이를 나타내

었다. 그러나 저장 6일후처리구 닭날개의 L가는 대조구와 유의적차이가 없었다. 그리

고 저장 6일후 0.50% 이상 솔잎 처리구에 대한 닭가슴살의 L가는 대조구와 유의적차

이 (P < 0.05)가 있었다. 【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 

닭고기 날개와 가슴살의 4oC 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 44와 

같다.

Table 44. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts 

with different levels of pine neeedles (PN) and spices.

      Storage time
            (days)
Treatments

wings breasts

1day 6day 1day 6day

Control 19.02±1.35a 14.17±1.05a 15.88±0.98a 15.88±1.11a

0.50% PN
2

14.25±1.67
b

14.72±1.04
a

20.35±1.54
b

19.05±1.10
b

0.75% PN 16.78±1.07
b

13.48±0.82
b

23.82±1.60
b

18.38±1.65
b

1.00% PN 16.33±1.73b 13.33±0.43b 25.65±0.51c 17.65±0.49b

1.25% PN 16.82±1.72
b

13.88±1.06
b

22.65±0.90
b

17.50±2.03
b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle.

  양념 닭고기 날개와 가슴살의 Hunter color a가는 저장 1일 후 각 0.50% 농도 이상

의 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차이를 나타내었다.  저장 6일후 0.75% 이상의 

처리구 닭날개의 a가는 대조구와 유의적차이가 있었다.  저장 6일후 0.50% 이상 솔잎 

처리구에 대한 닭가슴살의 a가는 대조구와 유의적차이 (P < 0.05)가 있었다. 

【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 

4oC 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 45와 같다.

Table 45. Hunter color b values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken wings and breasts 
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with different levels of pine neeedles (PN) and spices.

         Storage time
               (days)

Treatments

wings breasts

1day 6day 1day 6day

Control 20.32±1.80
a

16.73±0.96
b

17.02±0.77
a

18.43±1.35
a

0.50% PN
2

19.78±1.95
a

18.37±1.25
a

20.17±1.32
b

19.45±2.05
ab

0.75% PN 24.43±1.75
b

18.42±0.82
a

26.80±1.40
c

20.15±1.71
b

1.00% PN 23.18±1.70
b

18.38±0.63
a

25.82±0.44
c

20.38±0.61
b

1.25% PN 23.95±1.27b 18.05±2.38a 25.30±0.81c 20.22±2.55b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needle.

  양념 닭고기 날개와 가슴살의 Hunter color b가는 저장 1일 후 각 0.75%와 0.50% 

농도 이상의 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차이를 나타내었다.  저장 6일후 0.50% 

이상의 처리구 닭날개의 b가는 대조구와 유의적차이가 있었다. 저장 6일후 0.75% 이

상 솔잎 처리구에 대한 닭가슴살의 b가는 대조구와 유의적차이 (P < 0.05)가 있었다. 

 김등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용하여 소시지를 제조한 결과 처리구의 명도는 

온도에 관계없이 대조구 보다 높았다고 하 다. 그리고 처리구의 적도는 대조구 보다 

낮은 것으로 보고하 다.  

【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 

4oC 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 46과 같다.

Table 46. Drip loss values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts with 

different levels of pine neeedles (PN) and spices.

                  Storage time
                      (days)

Treatments
wings( 1day) breasts (1 day)

Control 5.52±0.73a 2.06±0.36a

0.50% PN
2

3.21±0.29
b

2.00±0.36
a

0.75% PN 2.35±0.12
b

1.91±0.12
a

1.00% PN 2.29±0.01b 2.09±0.07a

1.25% PN 2.42±0.04
b

1.92±0.13
a
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a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2PN = pine needle.

  양념 닭고기 날개의 육즙유출율은 저장 1일 후 각 0.5% 솔잎처리구와 대조구는 유

의적 차이를 나타내었다. 양념 닭고기 가슴살의 육즙유출율은 저장 1일 후 각 0.5% 

솔잎처리구와 대조구는 유의적 차이가 없었다. 진등(92)은 포장육의 0±1oC 저장 동안 

저장 기간의 경과와 pH에 의해 육즙유출이 증가하며 보수력 감소에 의해서 또한 육

즙발생량이 증가한다고 하 다. 【Fig. 23】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 

양념 닭고기 날개와 가슴살의 4oC 저장 동안 pH측정을 실시한 결과는 Table 47과 같

다. 

Table 47. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and chicken breasts 

treated with different levels of pine needles (PN) and spices.

             Storage time
                   (days)

Treatments

wings breasts

1day 6day 1day 6day

Control 6.09±0.04
a

6.26±0.06
a

6.21±0.01
a

6.15±0.02
a

0.50% PN2 6.07±0.05ab 6.24±0.05a 6.12±0.03ab 6.19±0.03a

0.75% PN 6.10±0.04
a

6.25±0.06
a

5.98±0.03
c

6.15±0.05
a

1.00% PN 6.01±0.02
ab

6.29±0.04
a

6.03±0.05
bc

6.06±0.01
b

1.25% PN 5.96±0.03b 6.27±0.05a 5.93±0.04c 6.06±0.03b

a-c1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
PN = pine needles.

  양념닭고기 날개의 pH가는 저장 1일후 1.25% 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차

이가 있었으나 저장 6일 이후에는 유의적 차이가 없었다. 양념닭고기 가슴살의 pH가

는 저장 1일후 0.75% 이상의 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차이가 있었으나 저장 

6일 이후에는 유의적 차이가 없었다. 박(93)은 쑥을 급여한 계육의 이화학적 특성에 

미치는 향을 분석한 결과 식육을 조리할 때 가열 감량은 저장 기간이 경과하므로서 

증가하 고 pH가 높으면 가열감량이 적다고 하 으며 가열감량은 보수력에 향을 

미친다고 하 다.
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(2) 죽초 양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 날개(평균 20g 중량의 닭고기 날개)와 가슴살를 사용하 

Fig. 24의 레시피에 따라 양념하 다. 그후 0.25%-1.50% (v/w)의 죽초액을 농도별로

조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저

장 온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다.   

【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개의 4
o
C 저장 

동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 48과 같다.

Table 48. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken wings and breasts 

with different levels of bamboo liquors (BL) and spices.

      Storage time
            (days)
Treatments 

chicken wings

1day 6days

Control 43.32±0.46a 48.03±2.96ab

0.25% BL
2

43.62±0.73
a

47.65±2.05
ab

0.50% BL 41.23±1.09
b

43.07±0.22
b

1.00% BL 40.83±0.71b 44.47±1.61b

1.50% BL 40.37±0.41
b

42.07±1.17
b

 
1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2BL = bamboo liquors.

  양념 닭고기 날개의 Hunter color L가는 저장 1일 후 각 0.50% 죽초액 처리구와 대

조구사이에  유의적 차이를 나타내었으며 이러한 결과는 저장 6일 까지 지속되었다.

【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 

4
o
C 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 49와 같다.

Table 49. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts 

with different levels of bamboo liquors (BL) and spices.
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      Storage time
            (days)
Treatments 

chicken wings

1day 6days

Control 21.75±2.32
a

16.60±1.28
a

0.25% BL2 21.47±0.66a 15.03±1.09a

0.50% BL 21.10±1.77
a

15.28±0.32
a

1.00% BL 21.63±1.02
a

16.70±0.85
a

1.50% BL 20.95±2.25a 16.67±0.98a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
BL = bamboo liquors. 

  양념 닭고기 날개와 가슴살의 Hunter color a가는 저장 1일 후와 6일후 0.25% 이상

의 처리구 닭날개의 a가는 대조구와 유의적차이 (P > 0.05)가 없었다. 【Fig. 24】닭

고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 4oC 저장 동안 

이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 50과 같다.

Table 50. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts 

with different levels of bamboo liquors (BL) and spices.

      Storage time
            (days)
Treatments 

chicken wings

1day 6days

Control 20.92±1.58a 21.43±1.76a

0.25% BL
2 19.20±1.26

a
18.27±2.14

a

0.50% BL 20.22±1.52a 18.02±0.34a

1.00% BL 19.27±0.68a 19.40±1.19a

1.50% BL 20.10±1.22
a

20.00±1.08
a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications. 2BL = bamboo liquors.

  양념 닭고기 날개의 Hunter color b가는 저장 1일 후와 6일후 0.25% 이상의 처리구 

닭날개의 b가는 대조구와 유의적차이 (P > 0.05)가 없었다.【Fig. 23】닭고기 양념육 

제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 날개와 가슴살의 4
o
C 저장 동안 육즙유출율 

분석을 실시한 결과는 Table 51과 같다.
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Table 51. Drip loss values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and breasts with 

different levels of bamboo liquors (BL) and spices.

      Storage time
            (days)
Treatments 

chicken wings

1day

Control 2.36±0.19
a

0.25% BL2 2.67±0.45a

0.50% BL 2.40±0.30
a

1.00% BL 2.53±0.06
a

1.50% BL 2.39±0.34a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
BL = bamboo liquors.

  양념 닭고기 날개의 육즙유출율은 저장 1일 후 각 죽초액 처리구와 대조구는 유의

적 차이 (P > 0.05)가 없었다.【Fig. 24】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양

념 닭고기 날개와 가슴살의 4oC 저장 동안 pH측정을 실시한 결과는 Table 52와 같다.

Table 52. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken wings and chicken breasts 

treated with different levels of bamboo liquors (BL) and spices.

      Storage time
            (days)
Treatments 

chicken wings

1day 6days

Control 6.18±0.01
a

6.24±0.03
a

0.25% BL2 6.23±0.02a 6.24±0.05a

0.50% BL 6.16±0.04a 6.22±0.07a

1.00% BL 6.13±0.01
a

6.20±0.03
a

1.50% BL 6.17±0.02a 6.12±0.05a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications. 

2
BL = bamboo liquors.

  양념닭고기 날개의 pH가는 저장 1일과 6일 후 0.25-1.50%  죽초액 처리구에서 대

조구와 유의적 차이가 없었다 (P > 0.05). 
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(3) 레몬 양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 35g 중량)을 Fig. 2의 레시피에 따라 양념하

다. 그후 0, 2.5%, 5.0% (v/w)의 레몬즙을 농도별로조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념

육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 그리고 저장 기간별로 

분석하 다.   

【Fig. 25】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 2ton /Kg 조미성분

물  100g
레몬즙 50-75g

물 100g 

레몬즙 50-75Kg

물 100Kg 

간장 60g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 60g 간장 60Kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30Kg

설탕 50g

(삼양설탕,삼양사)
설탕 50g 설탕 50Kg

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10Kg

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7Kg

생강 15g 생강 15g 생강 15Kg 

후추 2g(오뚜기순후추) 후추 2g 후추 2Kg

① 레몬의 이용 

  본 실험에 사용한 레몬(미국산)은 수세후 껍질을 벗기고 2분 균질후 평균 50g 중량

을 각 2Kg 단위의 닭고기 양념육에 0, 2.5%, 5.0%의 농도로하여【Fig. 25】닭고기 양

념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 가슴살에 첨가하 다.

② 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 35g 중량)을 사용하 Fig. 2의 레시피에 따

라 양념하 다. 그후 0.0-5.0% (v/v)의 레몬즙을 농도별로 조제하고 각 2Kg의 닭고기 

양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 그리고 저장 기간

별로 분석하 다. 【Fig. 25】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 

가슴살의 4
o
C 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 53과 같다. 양념 닭고
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기 가슴살의 Hunter color L가는 5.0% 레몬즙 처리직후와 저장 7일 후  2.50% 처리

구와 대조구사이에  유의적 차이를 나타내었다.

Table 53. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breast meat with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 49.53±1.48
a

52.50±2.97
a

2.5% RM2 49.30±1.17a 51.40±1.46a

5.0% RM 52.57±2.47
b

54.60±4.00
b

a-d1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2RM = remon 

juice.

  양념 닭고기 가슴살의 Hunter color a가는 5.0% 레몬즙 처리직후 2.50% 처리구와 

대조구사이에  유의적 차이를 나타내었다 (Table 54). 조등(85)은 인삼사포닌을 첨가

한 돈육 불고기의 제조 후 육색을 분석한 결과 양념소스의 색도는 인삼 분말의 첨가

량이 증가할수록 CIE L가와 b가가 증가하 다고 하 다. 육색에 있어서는 인삼분쇄물

의 첨가비율이 증가할수록 L가와 b가는 증가하 으나 적도인 a가는 유의적 차이가 

없었다고 하 다. 

Table 54. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken breast meat with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 7.63±1.84a 7.97±1.33
a

2.5% RM
2

6.40±0.70
a 7.60±0.82

a

5.0% RM 8.73±1.62
b 7.07±1.39b

a-d1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
RM = remon 

juice. 
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  양념 닭고기 가슴살의 Hunter color b가는 5.0% 레몬즙 처리직후 2.50% 처리구와 

대조구사이에 유의적 차이를 나타내었다 (Table 55). 김등(80)은 2-3% 유기산등의 약

산으로 침지 또는 분무 처리한 평균 500g 중량 삼계의 4oC 저장 동안 명도는 증가하

으나 적도와 황도는 감소하 다고 하 다. 본 연구결과는 김등(80)이 보고한 바와 

같이 5.0% 까지 농도가 증가한 레몬즙 처리구는 pH의 감소에 의해 육색의 차이를 나

타낸 결과와 유사한 것으로 검토되었다.

Table 55. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken breast meat with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 12.70±1.46
a 11.53±1.53

2.5% RM2 14.60±1.35a 11.60±0.98

5.0% RM 10.43±0.83
b 11.40±1.60

a-d1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2RM = remon 

juice.

  양념 닭고기 가슴살의 pH가는 2.5%와 5.0% 레몬즙 처리구는 처리직 후 및 4oC 저

장 7일 동안 대조구 보다 유의적으로 낮은(P < 0.05) pH가를 나타내었다 (Table 56). 

그리고 레몬즙 농도가 5.0% 까지 증가한 처리구는 처리직후 가장 낮은 pH가를 나타

내었다. 이러한 pH의 감소는 양념육 제조 직후 육부패성 세균의 유의적 감소를 나타

낸 것으로 검토되었다.

Table 56. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts with different levels of 

remon juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 6.56±0.01
a

6.49±0.04
a

2.5% RM2 6.07±0.03b 6.03±0.10b

5.0% RM 5.86±0.05
c

6.17±0.05
b
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a-d1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2RM = remon 

juice.

  양념 닭고기 가슴살의 전단력은 2.5%와 5.0% 레몬즙 처리구는 처리직 후 대조구 

보다 유의적으로 증가(P < 0.05)하 으나 저장 기간이 경과하므로서 감소하는 경향을 

보 다 (Table 57).

Table 57. Shear force values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts with different 

levels of remon juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 0.67±0.04c 1.92±0.11

2.5% RM
2

0.97±0.08
b

1.55±0.10

5.0% RM 1.32±0.12
a

1.56±0.27

a-d1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
RM = remon 

juice.

(4) 파인애플 양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 35g 중량)을 Fig. 25의 레시피에 따라 양념하

다. 그후 0, 3.0%, 6.0% (v/w)의 파인애플즙을 농도별로조제하고 각 2Kg의 닭고기 

양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 그리고 저장 기간

별로 분석하 다.   

【Fig. 26】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 
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 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 2ton /Kg 조미성분

물  100g
파인애플즙 60-120g/

물 100g 

파인애플즙 60-120Kg/

물 100Kg 

간장 60g

(샘표진간장, 금F-3,1.8L)
간장 60g 간장 60Kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30Kg

설탕 50g

(삼양설탕,삼양사)
설탕 50g 설탕 50Kg

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10Kg

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7Kg

생강 15g 생강 15g 생강 15Kg 

후추 2g(오뚜기순후추) 후추 2g 후추 2Kg

① 파인애플의 이용 

  본 실험에 사용한 파인애플(Sliced Pineapple 통조림, 델몬트))은 슬라이스를 2분 균

질후 평균 30g 중량을 각 2Kg 단위의 닭고기 양념육에 0, 3.0%, 6.0%의 농도로하여

【Fig. 26】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 가슴살에 첨가하

다.

② 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 35g 중량)을 사용하 Fig. 25의 레시피에 따

라 양념하 다. 그후 0.0-6.0% (v/v)의 파인애플즙을 농도별로 조제하고 각 2Kg의 닭

고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 그리고 저장 

기간별로 분석하 다. 【Fig. 26】닭고기 양념육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고

기 가슴살의 4oC 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 Table 58과 같다. 양념 

닭고기 가슴살의 Hunter color L가는 6.0% 파인애플즙 처리구는 3.0% 파인애플 처리

구와 대조구에 비해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으로 증가하 다 (Table 58).

Table 58. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breast meat with 

different levels of pineapple juice and spices.
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Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 46.40±2.15
b 53.10±3.78

3.0% PN2 48.33±0.91ab 50.20±1.00

6.0% PN 52.37±1.17
a 53.87±0.41

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice.

양념 닭고기 가슴살의 Hunter color a가는 6.0% 파인애플즙 처리구는 3.0% 파인애플 

처리구와 대조구에 비해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으로 증가하 다 (Table 59).

Table 59. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken breast meat with 

different levels of pineapple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 5.07±1.04
a 5.07±1.52a

3.0% PN2 5.80±0.40a 5.37±1.52
ab

6.0% PN 6.73±0.30
b 5.87±0.65

b

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice.

양념 닭고기 가슴살의 Hunter color b가는 6.0% 파인애플즙 처리구는 대조구에 비해 

처리직 후 및 4oC 저장 7일 후 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타내었다 (Table 60). 본 

연구 결과 6.0% 파인애플 처리구는 저장 기간이 경과하므로서 황도와 적도에 대해 대

조구와 유의적 차이를 나타내었다.

Table 60. Hunter color b values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breast meat with 

different levels of pineapple juice and spices.
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Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 10.70±1.81
a

7.30±1.55
a

3.0% PN2 10.87±0.61a 6.47±1.01ab

6.0% PN 12.73±0.55
b

6.87±0.46
b

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice.

  양념 닭고기 가슴살의 pH가는 6.0% 파인애플즙 처리구는 3.0% 파인애플 처리구와 

대조구에 비해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으로 감소하 다 (Table 61). 최와 이

(86)는 간장과 고추장을 이용하여 제조한 돈육 양념육의 5
o
C 저장 동안 pH를 분석한 

결과 0일에 각 5.59와 5.52에서 저장 6일 후 각 5.59와 5.66을 나타내었다고 하 다. 

본 연구 결과는 최와 이(86)의 간장과 고추장 돈육 양념육과 비교하여 파인애플로 처

리한 닭고기 양념육은 이보다 높은 pH가를 나타내었다.

Table 61. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken breast meat with different 

levels of pineapple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 6.69±0.08b 6.94±0.06

3.0% PN
2

6.87±0.02
a 6.75±0.06

6.0% PN 6.53±0.03
c 6.72±0.12

a-c1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
PN = pine 

apple juice.

  양념 닭고기 가슴살의 전단력 6.0% 파인애플즙 처리구는 4oC 저장 7일 후 3.0% 파

인애플 처리구와 대조구에 비해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으로 감소하 다 

(Table 62). 본 연구결과 6.0% 까지 파인애플 농도가 증가하므로서 닭고기 양념육의 

연화가 유의적으로 진행되었으며 이러한 결과는 풍미에 대한 관능평가 결과와 유사한 

경향을 나타내었다. 그리고 6.0%의 고농도 파인애플 처리는 관능평가 결과 4
o
C 저장 
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동안 오히려 기호성을 저하시키는 것으로 검토되었다.

Table 62. Shear force values1 on refrigerated (4oC) chicken breast meat with 

different levels of pineapple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 7

Fresh control 1.96±0.34 2.04±0.10a

3.0% PN
2 1.87±0.12 1.61±0.12

ab

6.0% PN 1.45±0.19 1.25±0.22
b

a-c1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
PN = pine 

apple juice.

 (5) 파인애플, 레몬, 사과 양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리살(평균 35g 중량)을 Fig. 26의 레시피에 따라 양념하

다. 그후 4.0% (v/w)의 파인애플, 레몬, 및 사과즙을 농도별로조제하고 각 2Kg의 

닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 온도별 그리고 저

장 기간별로 분석하 다.  

【Fig. 27】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

실시예: 양념 닭고기 1

원료육 2Kg/g조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg/g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 4

 원료육 2Kg/g 조미성분

물  100g
파인애플즙 80g/

물 100g 

레몬즙 80g/

물 100g 

사과즙 80g/

물 100g 

간장 60g

(샘표진간장, 금

F-3, 1.8L)

간장 60g 간장 60g 간장 60g

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30g 마늘 30g

설탕 50g

(삼양설탕,삼양사)
설탕 50g 설탕 50g 설탕 50g

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10g 참기름 10g

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g

생강 15g 생강 15g 생강 15g 생강 15g 

후추 2g(오뚜기순후추) 후추 2g 후추 2g 후추 2g

소금 5g 소금 5g 소금 5g 소금 5g 
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① 파인애플, 레몬, 사과의 이용 

  본 실험에 사용한 천연향미물질은 2kg 닭고기 당 80ml를 사용하 다. 파인애플(델

몬트, 수입산)), 사과(국산) 및 레몬(미국산, 수입품)은 껍질을 벗기고 슬라이스로 절단

후 2분 균질(한일쿡킹믹서기, 한일) 하 다. 균질한 파인애플즙, 레몬 및 사과즙은 각 

80g 중량으로 하여【Fig. 27】닭고기 양념육 제조방법에 양념육을 제조하 다.

② 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리살(평균 35g 중량)을 사용하 Fig. 4의 레시피에 따

라 양념하 다. 그후 각 0.0-4.0% (v/v)의 파인애플, 레몬 및 사과즙을 농도별로 조제

하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향을 저장 

온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다. 【Fig. 27】닭고기 양념육 제조방법에 의하

여 제조한 양념 닭고기 다리살의 4
o
C 저장 동안 이화학적 분석을 실시한 결과는 

Table 21-26과 같다. 양념 닭고기 가슴살의 Hunter color L가는 4.0% 레몬즙 처리구

는 4.0% 파인애플과 사과즙 처리구와 대조구에 비해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으

로 증가하 다 (Table 63).

Table 63. Hunter color L values1 on refrigerated (4oC) chicken leg meat with 

different levels of pineapple, remon and apple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 51.12±1.81b 48.02±1.61 55.13±1.95

4.0% PN
2

48.60±1.43
b 52.63±3.23 58.75±1.49

4.0% RM
3

56.03±1.36
a 51.32±1.31 55.18±1.35

4.0% AP4 49.17±0.56b 54.27±1.80 59.93±1.95

a-c1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
PN = pine 

apple juice. 3RM = remon. 4AP = apple.

  양념 닭고기 다리살의 Hunter color a가는 처리직후 처리구는 대조구와 유의적 차
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이가 없었으며, 저장 6일후 4.0% 레몬즙 처리구는 4.0% 파인애플과 4.0% 사과즙 처

리구와 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다 (Table 64).

Table 64. Hunter color a values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken leg meat with 

different levels of pineapple, remon and apple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 7.57±1.22 9.37±1.42
a

8.22±1.21
ab

4.0% PN
2 8.78±0.77 9.40±1.46

a
7.40±0.39

b

4.0% RM3 8.50±1.25 10.88±0.32a 9.78±0.41a

4.0% AP
4 8.10±0.62 6.72±0.79

b
6.93±0.52

b

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice. 3RM = remon. 4AP = apple.

  양념 닭고기 다리살의 Hunter color b가는 처리직후 4.0% 파인애플과 레몬즙 처리

구는 대조구와 유의적 차이가 있었으며, 저장 6일후 처리구는 대조구와 유의적 (P < 

0.05) 차이를 나타내었다 (Table 65). 4.0% 사과 처리구는 저장 6일 4.0% 파인애플, 

4.0% 레몬 및 대조구와 비교하여 황도의 유의적 증가를 나타내었다.

Table 65. Hunter color b values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken leg meat with 

different levels of pineapple, remon and apple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 8.45±1.59
a

8.02±0.84
a

9.08±0.68
a

4.0% PN
2

10.60±0.70
b

9.35±0.99
b

10.67±1.58
b

4.0% RM3 10.00±0.69b 10.53±0.78c 10.30±0.61b

4.0% AP
4

9.30±0.42
ab

9.15±1.30
b

12.15±2.88
c

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice. 3RM = remon. 4AP = apple.

  양념 닭고기 다리살의 pH가는 처리직후 및 3일 후 4.0% 레몬즙 처리구는 4.0% 파
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인애플과 4.0% 사과즙 처리구 및 대조구와 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타내었다 

(Table 66).  본 연구 결과 레몬 처리구에서 낮은 pH의 결과는 레몬즙에서 생산된 유

기산에 의한 것으로 검토되었다. 

Table 66. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken leg meat with different levels 

of pineapple, remon and apple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 6.84±0.02
a

6.42±0.05
a 5.22±0.03

4.0% PN
2

6.86±0.01
a

6.37±0.02
a 5.19±0.02

4.0% RM3 6.64±0.04b 6.02±0.03b 5.22±0.08

4.0% AP
4

6.81±0.04
a

6.36±0.04
a 5.09±0.01

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice. 3RM = remon. 4AP = apple.

  양념 닭고기 다리살의 TBA가는 처리직후와 저장 동안 처리구는 대조구와 유의적 

차이가 없었다 (Table 67).  김등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용하여 소시지를 제조

한 다음 TBRAS값으로 측정한 결과 10
o
C 저장 후 솔잎, 솔잎과 녹차 처리구는 대조

구 보다 각각 0.09 MDA ppm 및 0.07 MDA ppm으로 낮은 것으로 보고하 다. 저장 

기간이 경과할수록 TBARS값은 서서히 증가하여 저장 40일에는 솔잎처리구는 0.48 

MDA ppm으로 대조구 0.50MDA ppm 보다 낮은 것으로 보고하 다. Gray등 은 근 

조직에서 지방산화는 세포내 인지질 분획의 막에서 시작되며, Newburg 와 Concon은 

malonaldehyde의 형성과 분해는 온도와 조리시간, 열 전달의 양식과 식육의 산도에 

기인한다고 하 다.  

Table 67. TBA values1 on refrigerated (4oC) chicken leg meat with different levels 

of pineapple, remon and apple juice and spices.
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Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 0.71±0.01
a 0.80±0.02 1.00±0.03

4.0% PN
2

0.73±0.04
a 0.87±0.11 1.05±0.05

4.0% RM3 0.75±0.02a 0.87±0.04 1.08±0.04

4.0% AP
4

0.75±0.01
a 0.89±0.03 0.99±0.04

a-c1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice. 3RM = remon. 4AP = apple.

  양념 닭고기 다리살의 육즙유출율은 처리직후 4.0% 파인애플 처리구는 대조구와 유

의적 차이가 있었으며, 저장 6일후 4.0% 레몬과 사과즙 처리구는 4.0% 파인애플즙 처

리구와 대조구에 비해 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타내었다 (Table 68).  최와 이

(86)는 간장과 고추장을 이용하여 제조한 양념 돈육의 TBA가를 분석한 결과 5oC와 

10oC 저장 온도에 따라 저장 기간동안 큰 차이가 없었으며양념귝 제조직후 각 

0.20mg/kg 과 0.19mg/kg 이었으나 저장 8일에서 10일에는 모두 0.3 mg/kg을 초과하

다고 하 다. 

Table 68. Drip loss values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken leg meat with different 

levels of pineapple, remon and apple juice and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
3 6

Fresh control 3.45
a

2.90
a

4.0% PN2 2.19b 2.75a

4.0% RM
3

3.28
a

6.36
c

4.0% AP
4

2.94
ab

4.29
b

a-c1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2PN = pine 

apple juice. 
3
RM = remon. 

4
AP = apple.

(6) 양파, 고추장 및 고추가루 양념육의 분석

각 처리구별 2Kg의 닭고기 다리살(평균 35g 중량)을 Fig. 5의 레시피에 따라 양념하
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다. 그후 각 4.0% 양파 및 4.0% 양파/5-10.0% 고추장/3% 고춧가루 조합으로 농도

별로조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미치는 향

을 저장 온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다.  

【Fig. 28】닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

실시예:양념닭고기1

원료육 2Kg/g 조미

성분

실시예:양념닭고기2

원료육 2Kg/g 조미

성분

실시예:양념닭고기 3

원료육 2Kg/g 조미

성분

실시예:양념닭고기 4

원료육 2Kg/g 조미

성분

실시예:양념닭고기 5

원료육 2Kg/g 조미

성분

물  100g
양파즙 100g/

물 100g 

양파즙 100g/고추장 

100g/고추가루 6g/

물 100g 

양파즙 100g/고추장 

150g/고추가루 6g/

물 100g 

양파즙 100g/고추장 

200g/고추가루 6g/

물 100g 

간장 60g

(샘표진간장,금F-3,1

.8L)

간장 60g 간장 60g 간장 60g 간장 60g

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30g 마늘 30g 마늘 30g

설탕 50g

(삼양설탕,삼양사)
설탕 50g 설탕 50g 설탕 50g 설탕 50g

참기름 10g 참기름 10g 참기름 10g 참기름 10g 참기름 10g

맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g 맛소금 7g

생강 15g 생강 15g 생강 15g 생강 15g 생강 15g 

후추 

2g(오뚜기순후추)
후추 2g 후추 2g 후추 2g 후추 2g

죽염(남도죽염, 

보라식품) 5g 
죽염 5g 죽염 5g 죽염 5g 죽염 5g 

① 양파, 고추장 및 고추가루의 이용 

  본 실험에 사용한 천연향미물질은 2Kg 닭고기에 양파즙 100ml를 사용하 다. 양파

(국산)는 껍질을 벗기고 슬라이스로 절단후 2분 균질(한일쿡킹믹서기, 한일) 하 다. 

균질한 양파는 각 100g 중량으로 하여【Fig. 28】닭고기 양념육 제조방법에 양념육을 

제조하 다. 그리고 2Kg 닭고기에 고추장(순창고추장, 기픈샘)은 5-10%와 고춧가루

(참맛샘 고춧가루, 유전종합식품)는 3.0%를 첨가하여 사용하 다. 

② 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭고기 가슴살(평균 35g 중량)을 사용하 Fig. 5의 레시피에 따
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라 양념하 다. 그후 각 4.0% 양파 및 4.0% 양파/5-10.0% 고추장/3% 고춧가루 조합

으로 농도별로 조제하고 각 2Kg의 닭고기 양념육에 첨가한 다음 이화학적 변화에 미

치는 향을 저장 온도별 그리고 저장 기간별로 분석하 다. 【Fig. 28】닭고기 양념

육 제조방법에 의하여 제조한 양념 닭고기 다리살의 4
o
C 저장 동안 이화학적 분석을 

실시한 결과는 Table 27과 같다. 양념 닭고기 다리살의 Hunter color L가는 4.0% 양

파즙 처리구는 처리직 후 대조구 및 고추장 처리구와 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타

내었다. 그리고 4% 양파, 10% 고추장, 3% 고춧가루 처리구는 저장 6일후 대조구와 

유의적 차이를 나타내었다 (Table 69).

Table 69. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken leg meat with 

different levels of hot pepper paste, onion and hot pepper and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 53.55±1.08
a

53.12±1.19
a

56.68±3.06
a

4.0% ON
2

55.08±1.18
c

56.90±1.80
b

56.03±1.32
a

4.0% ON/5.0%HPP
3
/3%HP

4
53.88±1.12

a
52.72±2.37

a
51.17±1.02

ab

4.0% ON/7.5%HPP/3%HP 53.27±2.03
a

51.15±2.74
a

52.53±1.44
ab

4.0% ON/10.0%HPP/3%HP 51.00±0.64
b

49.55±1.45
c

49.93±1.06
b

a-d1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
ON = onion 

juice. 3HPP = hot pepper paste. 4HP = hot pepper.

  양념 닭고기 다리살의 Hunter color a가는 4.0% 양파즙 처리구와 대조구는 처리직 

후와 저장 6일후 고추장 및 고춧가루 처리구와 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타내었다 

(Table 70). 김등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용하여 제조한 기능성 소시지의 적색

도는 대조에 비해 처리구는 낮았으며 명도는 높았다고 하 다. 온도에 관계없이 솔잎 

처리구가 대조구 보다 가장 밝은 육색을 나타내었으며 10
o
C 저장에서는 저장 동안 서

서히 증가하 다고 하 다.  
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Table 70. Hunter color a values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken leg meat with 

different levels of hot pepper paste, onion and hot pepper and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 7.25±0.64
b

7.78±0.77
c

7.70±0.83
c

4.0% ON
2

6.22±0.51
b

7.22±0.76
c

8.03±0.55
c

4.0% ON/5.0%HPP
3
/3%HP

4
11.55±0.22

a
11.65±0.41

b
12.02±0.87

b

4.0% ON/7.5%HPP/3%HP 11.85±0.47
a

14.32±0.75
a

13.05±0.83
b

4.0% ON/10.0%HPP/3%HP 13.12±0.64
a

15.93±1.12
a

16.03±0.67
a

a-d1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications (Mean±standard error). 

2
ON = onion 

juice. 3HPP = hot pepper paste. 4HP = hot pepper.

  양념 닭고기 다리살의 Hunter color b가는 처리구는 처리직 후 대조구와 유의적 (P 

< 0.05) 차이를 나타내었다. 그리고 저장 6일후 대조구와 4.0% 양파 처리구는 고추장

과 고춧가루 처리구와 유의적 차이를 나타내었다 (Table 70). 본 연구결과 10.0% 까

지 고추장 농도가 증가한 처리구의 황도와 적도는 대조구 및 저농도 처리구 보다 증

가하 으며 이러한 결과는 적색소에 기인한 것으로 고려되었다.

Table 70. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken leg meat with 

different levels of hot pepper paste, onion and hot pepper and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 9.88±0.46c 8.98±0.94b 9.98±0.77c

4.0% ON
2

7.62±0.53
d

7.98±0.90
b

10.38±0.80
c

4.0% ON/5.0%HPP
3
/3%HP

4
12.75±1.03

b
14.50±1.74

a
13.38±0.63

b

4.0% ON/7.5%HPP/3%HP 14.08±0.62b 14.92±1.11a 15.37±1.51b

4.0% ON/10.0%HPP/3%HP 17.18±0.59
a

16.27±1.49
a

16.57±0.93
a

a-d1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2ON = onion 

juice. 3HPP = hot pepper paste. 4HP = hot pepper.
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  양념 닭고기 다리살의 pH가는 처리구는 처리직 후와 저장 6일 동안 대조구와 유의

적 (P < 0.05) 차이가 없었다 (Table 71). 그러나 4oC에 저장 동안 대조구와 처리구는 

6일 후 서서히 감소하 다. 

Table 71. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken leg meat with different levels 

of hot pepper paste, onion and hot pepper and spices.

Stroage time
      (days)

Treatments
0 3 6

Fresh control 6.35±0.05a 6.40±0.03a 5.76±0.04a

4.0% ON
2

6.40±0.03
a

6.37±0.02
a

5.47±0.02
a

4.0% ON/5.0%HPP
3
/3%HP

4
6.39±0.04

a
6.39±0.04

a
5.56±0.02

a

4.0% ON/7.5%HPP/3%HP 6.35±0.03a 6.50±0.01a 5.57±0.06a

4.0% ON/10.0%HPP/3%HP 6.33±0.03
a

6.29±0.03
a

5.58±0.06
a

a-d1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications (Mean±standard error). 2ON = onion 

juice. 3HPP = hot pepper paste. 4HP = hot pepper.

  최와 이(86)는 고추장과 간장 양념 돈육의 5oC와 10oC 저장 동안 pH 변화를 분석한 

결과 5oC 저장 고추장과 간장 양념육은 5.5-5.6으로 시작하여 저장 말기에 점차 감소

하 으며, 10
o
C 저장 간장 양념육은 저장 10일에는 4.54까지 감소하 다고 하 다. 
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결     론

   양념 닭고기 가슴살의 Hunter color L가는 저장 6일 후 각 0.50% 농도 이상의 솔

잎처리구 에서 대조구와 유의적 차이를 나타내었다. 양념 닭고기 날개와 가슴살의 

Hunter color a가는 저장 6일후 0.75% 이상의 처리구 닭날개의 a가는 대조구와 유의

적차이가 있었다. 저장 6일후 0.50% 이상 솔잎 처리구에 대한 닭가슴살의 a가는 대조

구와 유의적차이 (P < 0.05)가 있었다. 양념 닭고기 날개와 가슴살의 Hunter color a

가는 저장 6일후 0.75% 이상의 처리구 닭날개와 0.50% 이상 솔잎 처리구의 a가는 대

조구와 유의적차이가 있었다. 저장 6일후 0.50% 이상의 처리구 닭날개의 b가는 대조

구와 유의적차이가 있었으며, 저장 6일후 0.75% 이상 솔잎 처리구에 대한 닭가슴살의 

b가는 대조구와 유의적차이 (P < 0.05)가 있었다. 양념닭고기 날개의 pH가는 저장 1

일후 1.25% 솔잎처리구에서 대조구와 유의적 차이가 있었으나 저장 6일 이후에는 유

의적 차이가 없었다. 죽초액을 첨가하여 제조한 양념 닭고기 날개의 Hunter color a와 

b가 그리고 pH가는 저장 1일 후와 6일후 0.25% 이상의 처리구 닭날개의 b가는 대조

구와 유의적차이 (P > 0.05)가 없었다. 양념 닭고기 다리살의 육즙유출율은 처리직후 

4.0% 파인애플 처리구는 대조구와 유의적 차이가 있었으며, 저장 6일후 4.0% 레몬과 

사과즙 처리구는 4.0% 파인애플즙 처리구와 대조구에 비해 유의적 (P < 0.05) 차이를 

나타내었다. 양념 닭고기 가슴살의 Hunter color L가는 5.0% 레몬즙 처리직후와 저장 

7일 후  2.50% 레몬즙 처리구와 대조구사이에  유의적 차이를 나타내었다.양념 닭고

기 다리살의 Hunter color a가는 4.0% 양파즙 처리구와 대조구는 처리직 후와 저장 6

일후 고추장 및 고춧가루 처리구와 유의적 (P < 0.05) 차이를 나타내었다. 양념 닭고

기 가슴살의 전단력 3.0%와 6.0% 파인애플즙 처리구는 4oC 저장 7일 후 대조구에 비

해 처리직 후 유의적 (P < 0.05) 으로 감소하 다. 본 연구결과 천연향미물질을 첨가

하여 제조한 닭고기 양념육은 연도의 개선을 가능하게 할수 있을 것으로 고려되었으

나 3.0%를 초과하여 6.0% 이상의 고농도 파인애플즙 처리구는 관능평가 결과 오히려 

식감을 저하시키는 것으로 분석되었다. 4.0% 레몬즙 처리구는 명도의 증가와 황도의 

감소를나타내었으며, 7-10.0% 고추장과 3.0% 고춧가루 처리구는 대족 보다 높은 황도

와 적도를 나타내었다. 4.0% 레몬즙 처리구는 4.0%사과즙과 4.0% 파인애플즙 처리구

와 대조구에 비하여 낮은 pH가를 나타내었다.
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 제 5 항 실험 5. 닭고기 양념육 개발을 위한 이화학적 분석

Summary

Experimental 5. Physico-Chemical Analysis for Development of Processing 

Technology on Spicy Chicken

   Shear force values of spicy chicken treated with 7.5% cultured pine needle 

juice after ripening of 24-36hrs at 4
o
C significantly decreased and those treatments 

after ripening over 36 hrs had a lower levels of cholosterols. Cooking loss values 

of spicy chicken treated with 7.5% cultured pine needle juice after ripening of 

36hrs at 4
o
C significantly decreased, resulting its extending storage time at 4

o
C. 

Hunter color L values of treatments of 1.5-2.0% pine needle compared to controls 

significantly increased after treratment at 0 day and after 6 days of storage  

significantly decreased. Cooking loss values of treatments of 2.0% pine needle 

compared to other treatments significantly increased after treratment at 0 day and 

after 6 days of storage compared to treatment of 1.0% pine needle significantly 

decreased. Results indicate that pH values of treatments of 0.5 remon juice and 

5.0% remon compared to controls significantly decreased after treratment at 0 day 

and treatments of 0.25-0.75% bamboo liquor had no significantly difference(P > 

0.05). Hunter color L values of treatments of 0.5-0.64% remon juice compared to 

controls significantly increased after 6 days of storage. Hunter color a values of 

treatments of 0.64% remon juice compared to controls significantly increased after 

treatment. Hunter color L, a, and b values of treatments of 0.25-0.75% bamboo 

liquor compared to controls had no significantly difference. Cooking loss values of 

treatments of 5.0-7.5% remon compared to controls significantly increased after 

treatment and treatments of bamboo liquor had no significantly difference.

Key words: Development of spicy chicken, pine needle, remon, bamboo liquor, 

physico-chemical analysis
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서     론

   식육의 가공동안 인공조미료의 과다사용은 소비자의 건강에 막대한 위해를 초래할

수 있기 때문에 천연향미물질을 이용한 닭고기등 양념육 제조기술의 개발이 절실히 

요구되고 있는 시점에 있다. 현재까지 국내산 닭고기(평균중량 1.2kg) 의 부위별육에 

대한 천연향미물질 이용 양념육 제조에 대한 이화학적 분석과 이의 개발에 대한 자료

가 매우 제한 적이다. 사용 원료육, 원재료 및 실내 오염에 의한 이화학적 오염원의 

내재등을 배재하고 천연향미물질 이용 고품질 양념육의 이화학적 분석과 개발에 의해

서 닭고기등 국내산 양념육의 내수활성화와 부가가치적 상품성을 갖는 고품질 양념육

의 시판과 유통을 위한 품질관리기술의 개발이 매우 시급한 실정이다(82). 따라서 천

연 조미성분의 이용에 의한 다양한 신제품의 개발과 기술혁신 및 품질안정성 향상기

술의 개발이 실시되어야 할것이다. 소비자의 기호성 향상을 위하여 저가의 수입육을 

이용하여 닭고기 양념육 제조와 판매뿐만 아니라 이화학적 변화를 최소화할수 있는 

산업적 실용화 기술의 개발이 절실하다(67-70). 조등(85)은 인삼사포닌을 첨가한 돈육 

불고기의 제조 후 육색 분석과 가열 조리한 시료를 5oC에서 7일간 저장 하면서 산화

도를 측정한 결과 인삼분쇄물 첨가구가 저장 기간이 증가할수록 무첨가구에 비하여 

낮은 TBA가를 나타내었다고 하 다. 김등(83, 84) 은 솔잎과 녹차 추출물을 이용한 

기능성 소시지의 개발에 의해 미생물 및 이화학적 분석을 실시한바 있다. 박등(87)은 

활성탄과 어유를 첨가한 계육의 이화학적 특성에 미치는 향을 분석하 으며 혈액콜

레스테롤은 어유 첨가구에서 낮았으며 무기물은 활성탄 첨가구가 대조구 보다 낮았다

고 하 다. 김등(83, 84)과 조등(85)은 육가공에서 천연향미물질과 기능성 물질등의 이

용에 의해 식육의 이화학적 품질 향상과 기호성 향상에 대한 연구에 기여하 다. 그

러나 유산균 발효 솔잎즙과 솔잎 등의 천연 향미물질을 이용한 닭고기 양념육 제조기

술의 개발을 위한 이화학적 육질분석에 대한 연구는 거의 없다.   

  본 연구는 닭고기 천연 향미물질(natural flavor) 이용 닭고기 양념육 개발을 위하여 

선발된 솔잎과 솔잎즙, 레몬과 레몬즙 및 2차 정제한 죽초액을 이용하여 제조한 양념

육의 pH, color, 연도, 가열감량 및 콜레스테롤에 대한 분석을 실시하 다.  
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재료 및 방법

(1) 실험설계

 닭고기 시료는 근교의 식품 유통업체로 부터 각각 1Kg 전.후 중량의 닭고기를 구

입하여 공시육으로 사용하 다. 각 3-5개의 처리구로하여 처리구당 부위별육(50시험 

x 5처리 x 10kg X 2)을 사용하 다. 천연향미물질 이용 닭고기 양념육 제조를 위한 

재료 및 원료육의 위생과 솔잎, 레몬 및 죽초액등 천연 조미성분의 첨가 수준별(%) 

닭고기 양념육의 이화학적 분석을 실시하 다. 그리고 상품화를 위해서 진공포장법

(vaccum packaging)을 적용한 닭고기 양념육의 각 처리구에 대한 연도, 가열감량, 콜

레스테롤, 육색등의 이화학적 변화을 분석한 다음 천연 향미물질을 이용한 닭고기 양

념육 제조 기술 개발을 분석하 다. 

1) 원료육의 선발

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 각 1kg 전.후 중량의 

닭고기를 구입하여 사용하 다.  각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 cooling chamber에 

보관하 다.    

2) 천연 향미물질이용 양념육 제조기술의 분석

  천연향미물질 첨가수준별 조건 그리고 원재료 및 원료육의 조합에 의한 양념육 제

조후 이화학적 분석을 실시하 다. 

3) 천연 조미성분 이용 닭고기 양념육 신제품 개발

  천연향미물질 이용 닭고기 양념육제조는 솔잎, 레몬 또는 죽초액등을 선택적으로 

사용하여 천연 향미물질이용 고품질 상품화기술의 개발을 위한 이화학적 분석은

【Fig. 29, 30, 31】의 실시예와 같다.

  (1) 솔잎 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 솔잎(pine needle)은 식용 위생수 세척법의 적용에 의해 표면을 위생화 하 다. 그

후 0-3mm의 크기로 절단하거나 균질기로 2분 동안 균질화한 다음 0-5%(w/w, v/w)

의 첨가수준별 향을 분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.
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③ 가슴살과 다리부위별 양념육 제조를 위해 양념 소스를 농도별로 첨가하고 이화학

적 분석을 실시하 다.

④【Fig. 29】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 ㎏

-ton 단위로 조제하 다.

⑤처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 4oC 냉장 동안 이화학적 분석을 실시하 다.

【Fig. 29】솔잎 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-5% 솔잎 0-5% 솔잎

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

(2) 레몬 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 레몬(remon, 수입산, 델몬트)은 식용 위생수 세척법의 적용에 의해 표면을 위생화 

하 다음 박피하 다. 과피를 제거한 레몬은 4분할체로 절단한 다음 균질기로 2분 동

안 균질화하여 착즙을 사용하 다. 그후 균질기로 균질화한 다음 얻은 균질액은 

0-5%(w/w, v/w)의 첨가수준별 향을 분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.

③ 가슴살과 다리부위별 양념육 제조를 위해 양념 소스를 농도별로 첨가하고 이화학

적 분석을 실시하 다.

④【Fig. 30】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 
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Kg-ton 단위로 조제하 다.

⑤ 처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 냉장 동안 이화학적 분석을 실시하 다.

 

【Fig. 30】레몬 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율 

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-5% 레몬 0-5% 레몬

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

(3) 죽초액 닭고기 양념육 제조 기술의 개발

① 죽초액(Bamboo liquor, 2차 정제한 식용등급)은 0-2%(v/w)의 첨가수준별 향을 

분석하 다.

② 각 2Kg 중량의 부위별 닭고기 원료육은 식용 위생수를 사용하여 육표면을 위생화

한 다음 칼집을 내고 양념이 잘스며 들도록 하 다.

③ 가슴살과 다리부위별 양념육 제조를 위해 양념 소스를 농도별로 첨가하고 이화학

적 분석을 실시하 다.

④【Fig. 31】의 양념육 제조방법에 의하여 천연 향미물질이용 닭고기 양념육을 

Kg-ton 단위로 조제하 다.

⑤처리구별 양념육은 30초 전후의 탈기시간을 거처 진공포장(vaccum packaging)을 

실시한 다음 냉장 동안 이화학적 분석을 실시하 다.

【Fig. 31】죽초액 닭고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분 배합비율 
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 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  50g 0-2% 죽초액 0-2% 죽초액

간장 40g 간장 40g 간장 40kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

마늘 30g 마늘 30g 마늘 30kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

고추장 150g 고추장 150g 고추장 150kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

4) 양념육의 가열감량 측정

 양념육 가슴살을 진공포장한후 가슴육의 온도가 75
o
C에서 10분 유지되도록 가열한 

다음 가열 전.후의 중량차를 이용하여 가열감량을 측정하 다.

5) 양념육의 전단력 측정

 Texture analyzer를 이용한 전단력의 측정은 가열감량을 측정한 다음 직경 1.0cm 

core를 사용하여 근섬유 방향으로 시료를 채취한 다음 전단력 측정기 TA. XTZ 

Texture Analyzer (Texture Technology Group, Scarsgale, NY) 로 측정하 다.

6) pH 측정

  시료의 pH가는 평면전극(flat type surface electrode)를 이용하여 앞 뒤 4지점의 평

균값으로 환산하여 표시하 다. 

7) Colorimeter를 사용한 육색변화 측정

  육색은 Hunter colormeter를 사용하여 L, a, b가를 측정하 다.

8) Cholesterol의 분석

 육시료를 채취하여 콜레스테롤 효소 kit법(Boehringer mannhein, USA)를 이용하여 

분석하 다.

9) 통계 처리 

  각 자료의 통계처리는 SAS program을 이용하여 ANOVA로 분석하고 5%이하의 

유의수준에서 평균값을 LSD로 분리하여 분석하 다.
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결과 및 고찰

1. 유산균 발효 솔잎양념육의 이화학적 분석

가) 연구내용 및 결과

(1) 유산균 발효 솔잎 향미물질의 제조

  주관연구기관에서 개발한 유산균 발효 솔잎 양념육의 제조법으로 유산균 발효 솔잎

즙(cultured fine needle juice) 소스와 양념육 제조 레시피에 따라 제조한 닭고기 양념

육의 저장기간별 이화학적 분석을 실시하 다. 유산균 발효유 솔잎 양념육 소스는 각 

2Kg의 닭고기 양념육에 0-10% 범위로 첨가하고 4
o
C, 0-36시간 숙성하 다. 4

o
C, 

0-36시간 숙성한 부위별 닭고기 양념육 제조레시피를 이용하여 유산균 발효 솔잎 닭

고기 양념육의 제법은【Fig. 32】와 같다. 

【Fig. 32】유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육 제조방법: 

         각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합비율

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  100g 수도물  100g 수도물  100Kg

-

1) 유산균발효유 200ml와

   25g 솔잎과 혼합

2)  2분 균질후 여과

3) 10% 솔잎즙 첨가 1Kg

   닭고기당 75ml첨가후 숙성

1) 유산균발효유 200L와

   25g 솔잎과 혼합

2)  20분 균질후 여과

3) 10% 솔잎즙 첨가 1ton

   닭고기당 75L첨가후 숙성

간장 40g, 소금 3g 간장 40g, 소금 3g 간장 40kg, 소금 3kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

180oC, 5분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

180oC, 5분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

180oC, 50분 가열후 냉각, 여과후 

양념제조

(2) 유산균 발효 솔잎 양념육의 이화학적 분석
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1) 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice) 첨가수준별 분석

  각 처리구별 2Kg의 가슴살(평균중량 15g)을 사용하 다. 닭고기 가슴살은 양념육 

제조전 0-10%의 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)을 첨가하고 4oC, 3시

간 숙성하 다. 그후 【Table 32】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4
o
C 

냉장동안 닭고기 양념육의 이화학적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 2와 

같다. 유산균 발효 솔잎 양념육의 Hunter color L가의 변화를 분석한 결과 처리직후 

대조구와 유의적 차이(P < 0.05)를 나타내었다. 7.5%와 10% 처리구는 저장 3일 대조

구와 비교하여  유의적 증가를 보 다(Table 72).

Table 72. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken  breasts treated 

with different levels of cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Color L values

0day 3day 6day

Control 52.43±2.62a 52.65±1.00a 52.63±1.59

5.0% CPNJ2 53.63±1.37b 52.38±1.83a 51.98±0.93

7.5% CPNJ 55.85±3.45b 53.13±1.34b 53.33±1.50

10% CPNJ 55.70±0.72c 55.58±1.81c 52.00±1.57

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 2CPNJ = 

cultured pine needle juice. 

  유산균 발효 솔잎 양념육의 Hunter color a가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조

구는 7.5%와 10% 처리구보다 유의적 증가를 나타내었다. 김등(80)은 평균 500g 중량 

삼계의 초산, 유산 및 구연산등의 유기산 표면세척후 4oC 냉장동안 명도의 증가와 적

도의 감소를 나타내었다고 하 으며 이는 침지시간과 농도의 증가에 의한 것으로 나

타내었다. 5.0%- 10% 처리구는 저장 6일 동안 대조구와 비교하여 유의적 감소를 보

다(Table 73).

Table 73. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken  breasts treated 
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with different levels of cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Color a values

0day 3day 6day

Control 7.25±1.28
a

6.45±0.37
a

6.20±0.77
b

5.0% CPNJ
2

7.48±0.95
a

4.80±0.87
b

5.78±0.69
a

7.5% CPNJ 5.08±0.32
b

5.83±1.15
b

5.68±1.05
a

10% CPNJ 5.98±1.16
b

4.25±1.60
b

5.80±1.22
a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

2
CPNJ = 

cultured pine needle juice. 

  유산균 발효 솔잎 양념육의 Hunter color b가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조

구는 7.5%와 10% 처리구보다 유의적 감소를 나타내었다. 5.0%- 10% 처리구는 저장 

6일 동안 대조구와 비교하여 유의적 감소를 보 다(Table 74). 김등(83)은 솔잎을 이

용한 기능성 소시지 제조후 적색도는 대도에 비교하여 처리구는 낮은값을 나타내었다

고 하 다. 

Table 74. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken  breasts treated 

with different levels of cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Color b values

0day 3day 6day

Control 10.55±1.53
a

12.03±0.90
a

13.38±1.45
a

5.0% CPNJ
2

10.78±1.03
a

11.98±0.50
b

10.53±0.56
b

7.5% CPNJ 11.80±0.64
b

10.95±2.01
c

11.38±0.76
c

10% CPNJ 13.35±1.56
c

10.33±1.06
c

11.85±0.89
c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

2
CPNJ = 

cultured pine needle juice. 

  조등(85)은 인삼사포닌을 첨가한 돈육불고기의 CIE로 측정한 육색은 인삼첨가비율
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이 증가할수록 명도와 황도의 증가를 나타내었다고 하 다. 유산균 발효 솔잎 양념육

의 가열감량의 변화를 분석한 결과 처리직후 5.0% 처리구는 대조구보다 유의적 감소

를 나타내었다. 5.0%- 10% 처리구는 저장 6일 대조구와 비교하여 유의적 증가를 보

다(Table 75).

Table 75. Cooking loss values1 on refrigerated (4oC) chicken  breasts treated with 

different levels of cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0day 3day 6day

Control 35.35±0.93
a

31.04±1.66
a

33.26±3.21
a

5.0% CPNJ
2

31.82±2.55
b

26.13±2.07
b

34.93±2.12
a

7.5% CPNJ 33.57±4.99
c

30.57±2.20
a

35.00±0.27
b

10% CPNJ 39.60±2.19
d

29.17±2.70
a

37.72±0.57
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

2
CPNJ = 

cultured pine needle juice. 

  본 연구결과 유산균 발효 솔잎즙의 농도가 증가할수록 초기 가열감량은 증가하 으

며 7.5-10% 처리구는 저장 6일 유사한 결과를 보 다. 김등(80)은 닭고기의 4
o
C 냉장

동안 저장 기간이 경과하므로서 육즙유출과 가열감량의 감소를 나타내었다고 하 으

며, pH와 보수력이 감소하여 drip 발생이 증가하는 것으로 알려저 있다.  진공포장에

서 육즙이 증가하는 기작은 밝혀지지 않았으나 진공에 의한 물리적 힘에 의해 육즙의 

유리가 증가한 것으로 고려되고 있다. 

2) 유산균 발효 솔잎 양념육의 숙성 시간별 분석

   4oC, 0-36시간 7.5% 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다

음 【Fig. 32】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념한 닭고기 양념육의 4oC 저장 동

안 이화학적 변화를 분석하 다. 유산균 발효 솔잎 양념육의 전단력의 변화를 분석한 
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결과 처리직후 7.5% 솔잎즙, 24시간 숙성육과 7.5% 솔잎즙, 36시간 숙성육은 대조구

보다 유의적 감소를 나타내었다. 7.5% 솔잎즙, 36시간 숙성육은 저장 6일 대조구와 비

교하여 유의적 감소를 보 다(Table 76).

Table 76. Shear force values1 on ripened (4oC, 0-36hr) chicken breasts treated 

with 7.5% cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Shear force values

0 3 6

Control 1.54±0.06
a

1.54±0.13
b

1.17±0.06
a

7.5% CPNJ
2
/12hr

3
1.59±0.21

a
1.46±0.12

b
1.19±0.06

a

7.5% CPNJ/24hr 1.45±0.08b 1.29±0.08a 1.09±0.09ab

7.5% CPNJ/36hr 1.41±0.11
b

1.25±0.15
a

0.95±0.09
b

a-dMean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 2CPNJ = 

cultured pine needle juice. 
3
hr = ripening times using cultured pine needle juice 

before preparation of spice chicken meat.

   본 연구의 결과 유산균 발효 양념육을 제조전 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까

지 숙성한 다음 양념한 닭고기의 전단력은 숙성 기간이 증가할수록 전단력의 감소를 

나타내었으며 이점은 육의 연도향상에 기여할수 있다는 결과를 보 다. 일반적으로 

저장 기간이 경과할수록 포장육의 육즙손실은 감소하며 각 부위별 유의적 차이를 나

타내며 진공에 의한 물리적 힘과 근원섬유 수축으로 내부공간이 좁아지며, 식육의 pH

와 보수력이 감소하여 drip 발생량이 증가한다고 알려져 있다(5, 37, 45-47, 66). 유산

균 발효 솔잎 양념육의 가열감량의 변화를 분석한 결과 처리직후 7.5% 솔잎즙, 36시

간 숙성육은 대조구보다 유의적 증가를 나타내었다. 그러나 저장 3일후 7.5% 솔잎즙, 

24-36시간 숙성육은 대조구와 비교하여 유의적 감소를 보 다(Table 77). 

Table 77. Cooking loss values
1
 on ripened (4

o
C, 0-36hr) chicken breasts treated 

with 7.5% cultured pine needle juice and spices.
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Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0 3 6

Control 23.52±0.66b 26.50±1.27a 28.02±0.67a

7.5% CPNJ
2
/12hr

3
22.06±0.47

b
23.68±1.21

b
26.73±0.48

a

7.5% CPNJ/24hr 24.15±0.39
b

23.94±0.58
b

22.30±2.30
b

7.5% CPNJ/36hr 27.01±0.75a 24.76±0.53b 23.91±1.24b

a-d
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 2CPNJ = 

cultured pine needle juice. 3hr = ripening times using cultured pine needle juice 

before preparation of spice chicken meat.

 

   본 연구의 결과 유산균 발효 양념육을 제조전 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까

지 숙성한 다음 양념한 닭고기의 가열감량은 숙성 기간이 증가할수록 초기 전단력의 

증가를 나타내었다. 그러나 저장기간이 경과할수록 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 

까지 숙성한 처리구는 가열감량이 감소하 다는 사실을 입증하 다. 유산균 발효 솔

잎 양념육의 콜레스테롤 함량의 변화를 분석한 결과는 Table 78과 같다. 7.5% 솔잎

즙, 24-36시간 숙성육은 저장 6일 대조구와 비교하여 유의적 감소를 보 다.

Table 78. Cholestrol contents1 on ripened (4oC, 0-36hr) chicken breasts treated 

with 7.5% cultured pine needle juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cholestrol contents

(mg cholesterol / 100g sample)

6

Control 77.32±3.79
a

7.5% CPNJ
2
/12hr

3
56.56±0.32

b

7.5% CPNJ/24hr 55.98±14.00b

7.5% CPNJ/36hr 55.26±2.35
b

a-dMean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 2CPNJ = 

cultured pine needle juice. 
3
hr = ripening times using cultured pine needle juice 

before preparation of spice chicken meat.
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  유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성시간이 증가한 처리구는 4oC, 저장 6일후 

콜레스테롤 함량을 감소하므로서 양념육의 품질향상에 기여할수 있다는 사실을 입증

하 다. 박등(87)은 활성탄과 어유의 첨가가 계육의 콜레스테롤 함량에 미치는 향을 

분석한 결과에서 0.9% 활성탄과 1-4% 정어리 어유를 첨가한 처리구는 활성탄만 첨가

한 처리구 보다 콜레스테롤 함량의 감소를 나타내었고, 어유를 많이 첨가할수록 낮아

진다고 하 다. 조등(85)은 인삼사포닌이 첨가된 양념 돈육 불고기의 콜레스테롤 함량

변화를 분석한 결과는 대조구와 처리구 사이에 유의적 차이가 없었다고 하 다. 본 

연구에서 유산균 발효 솔잎즙의 처리구는 육질 개선을 위하여 계육 사료로 첨가하여 

콜레스테롤 함량을 감소하는 기존의 방법 보다 더 효과적 방법이 될 수 있을 것이다. 

본 연구결과 유산균 발효 솔잎즙 첨가후 숙성동안 콜레스테롤의 감소를 나타내었는데 

어떠한 작용에 의해 일어났는 가의 구체적인 연구가 필요할 것으로 사료되었다.   

2.  솔잎 불고기 양념육의 이화학적 분석

가) 연구내용 및 결과

(1) 솔잎 불고기 양념육 제조기술

 주관연구기관에서 개발한 솔잎 불고기 양념육 (spiced meat containing fine needle)

의 레시피에 따라【Fig 33】과【Fig. 34】에 의하여 제조한 닭고기 양념육의 저장기

간별 이화학적 분석을 실시하 다.

 【Fig 33】의 양념육 제조레시피를 이용하여 솔잎 불고기 양념육을 제조하 다. 솔

잎 불고기용 양념은 6Kg 단위로 하여【Fig 34】의 제법에 의해 양념장을 배합후 

180
o
C에서 3시간 졸인후 양념장이 1/2로 감소되면 동량의 물을 첨가하고 1시간 재가

열하여 제조후 건지를 위생화한 스테인레스 그물망위에서 제거하 다. 

【Fig 33】솔잎 불고기 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분 배합비율
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 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 2Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

솔잎 25g/수도물  250ml 솔잎 50g /수도물  500ml 솔잎 25Kg/수도물  250L

무 33.5g 무 67g 무 33.5Kg 

양파 33.5g 양파 67g 양파 33.5Kg 

대파 8.5g 대파 17g 대파 8.5Kg

마늘 8.5g 마늘 17g 마늘 8.5Kg

생강 8.5g 생강 17g 생강 8.5Kg/편썰기

사과 18.5g 사과 37g 사과 18.5kg

배  33.5g 배 67g 배 33.5kg/조각

물엿 83.5g 물엿 167g 물엿 83.5Kg

간장 166.5ml 간장 333ml 간장 166.5L

카라멜 5g 카라멜 10g 카라멜 5kg

  그후 1차 불고기용 양념소스는 약 2.37L의 양념소스를 회수하고 【Fig. 34】의 양

념제법에 의해 양념소스를 제조하 다. 2차 양념소스는 180
o
C에서 1시간 졸인후 3L를 

회수하 다.  

【Fig. 34】솔잎불고기 2차 양념 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분 배합비율

 실시예: 양념 닭고기 1

 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2

 원료육 6Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3

 원료육 1ton /kg 조미성분

1차 양념원액 395g 1차 양념원액 2.37Kg 1차 양념원액  395Kg

황설탕  100g   황설탕  600g   황설탕  100Kg

미정  16.7g 미정  100g 미정  16.7kg

미원  8.4g 미원  50g 미원  8.4kg

(2) 솔잎 불고기 양념육의 이화학적 분석

1) 솔잎 첨가수준별 분석

  솔잎 양념육의 Hunter color L가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조구는 2.0% 솔

잎 처리구보다 유의적 감소를 나타내었다. 1.5%-2.0% 솔잎 처리구는 저장 6일 대조구

와 비교하여 유의적 감소를 보 다(Table 79).
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Table 79. Hunter color L values1 on refrigerated (4oC) chicken treated with 

different levels of pine needle and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color L values

0 6

Control 59.98±0.42
a

60.00±1.08
a

1.0% PN
2

59.65±1.44
a

61.13±0.94
a

1.5% PN 60.28±0.40
ab

58.80±0.70
b

2.0% PN 61.05±0.19
b

57.10±1.07
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error).. 

2
PN = pine 

needle. 

  본 연구결과 솔잎 처리직후 솔잎 농도가 1.5-2.0% 까지 증가한 처리구의 Hunter 

color L 가는 증가하 으나 4
o
C, 저장 6일에는 감소하 다. 솔잎 양념육의 Hunter 

color a가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조구는 1.5-2.0% 솔잎 처리구보다 유의적 

증가를 나타내었다. 2.0% 솔잎 처리구는 저장 6일 대조구와 비교하여 유의적 감소를 

보 다(Table 78). 

Table 78. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken treated with 

different levels of pine needle and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color a values

0 6

Control 5.70±0.24
b

5.55±1.00
a

1.0% PN
2

5.70±0.17
b

5.53±1.01
a

1.5% PN 5.55±0.28
a

5.23±0.67
a

2.0% PN 5.48±0.72
a

4.65±0.23
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error).. 

2
PN = pine 

needle. 
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  김과 Marshall(1) 및 김 등(76-81)은 낮은 pH에서 닭고기는 명도의 증가를 나타내

었으며, 적도는 감소하 다고 하 는데 이는 약산등의 노출시간과 농도에 크게 의존

적이라고 하 다. 김 등(84)은 솔잎과 녹차추출물을 이용한 기능성 소시지 개발에서 

솔잎 처리구는 명도와는 반대로 대조구와 비교하여 적도의 감소를 나타내었다고 하

다. 본 연구결과 솔잎 처리직후 솔잎 농도가 1.5-2.0% 까지 증가한 처리구의 Hunter 

color a 가는 감소하 으며 이러한 결과는 4oC, 저장 6일 동안 유사한 결과를 보 다.

  솔잎 양념육의 Hunter color b가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조구는 

1.5-2.0% 솔잎 처리구보다 유의적 감소를 나타내었다. 1.5-2.0% 솔잎 처리구는 저장 

6일 대조구와 비교하여 유의적 증가를 보 다(Table 79).

Table 79. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken treated with 

different levels of pine needle and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color b values

0 6

Control 12.07±0.43a 12.93±1.69a

1.0% PN
2

12.45±1.00
a

11.70±1.37
a

1.5% PN 13.85±0.31
b

15.00±1.61
b

2.0% PN 13.03±0.67b 16.00±1.17b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error).. 2PN = pine 

needle. 

  본 연구결과 솔잎 처리직후 솔잎 농도가 1.5-2.0% 까지 증가한 처리구의 Hunter 

color b 가는 증가하 으며 이러한 결과는 4oC, 저장 6일 동안 같은 결과를 보 다. 

식육의 육색변화는 공기에 노출되므로서 근 조직이 oxymyoglobin을 형성하여 산화되

며 연적색의 육을 생산한다고 하 다(80, 81). Deoxy- 및 oxymyoglobin은 산소와 반

응하여 산화되므로서 metmyoglobin을 형성하여 암갈색의 식육을 생산하게되고 소비

자에 의해 육질저하로 판정될수 있다고 하 다. 그리고 식육의 저장 동안 

metmyoglobin의 감소력이 쇠퇴하고 초기 육색이 안정한 근육의 육색안정성은 저장 
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기간이 증가하면서 상대적으로 낮은 육색안정성을 갖는 다고 하 다. 

  솔잎 양념육의 가열감량의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조구는 2.0% 솔잎 처리

구보다 유의적 감소를 나타내었다. 1.0% 솔잎 처리구는 저장 6일 대조구와 비교하여 

유의적 증가를 보 다(Table 80).

Table 80. Cooking loss values1 on refrigerated (4oC) chicken treated with different 

levels of pine needle and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0 6

Control 7.10±0.00
b

3.81±0.20
ab

1.0% PN
2

6.70±0.00
b

4.38±0.74
b

1.5% PN 7.03±0.77
b

3.77±0.77
ab

2.0% PN 9.28±0.20
a

3.20±0.62
a

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 2PN = pine 

needle. 

   본 연구결과 솔잎 처리직후 솔잎 농도가 2.0% 까지 증가한 처리구의 가열 감량은 

증가하 다. 그러나 4
o
C, 저장 6일 솔잎 농도가 1.0% 까지 감소한 처리구에서 가열감

량은 증가하 다. 김등(80)은 닭고기의 저장 기간이 경과할수록 가열감량은 점차 감소

하 으며, 유기산으로 처리한 닭고기는 초기 높은 수준의 증가를 나타내었다고 하

다. 일반적으로 pH변화는 식육의 저장성과 보수력에 향을 주며 진공포장후 저장 기

간이 경과할수록 보수력 감소와 육즙유출이 증가하여 조직감에 향을 미치는 것으로 

알려저 있다. 진공포장후 식육은 저장 기간이 경과할수록 당과 지방의 분해산물과 

Lactobacillus spp. 등의 유산균의 증식으로 항균물질과 pH가 저하되어 보수력감소 및 

가열감량등의 품질열화에 향을 미치는 것으로 알려져 있다 (9-12, 21-23, 27, 6, 73, 

75).   
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3. 레몬 닭고기 간장 양념육의 이화학적 분석

가) 연구내용 

(1) 레몬 닭고기 간장 양념육의 제조

  주관연구기관에서 개발한 레몬 닭고기 양념육은 【Fig. 35】의 양념육 제조 레시피 

의해 제조한 다음 양념육의 저장기간별 이화학적 분석을 실시하 다.

① 레몬 양념소스의 제조

   각 수세한 375±20g의 레몬을 균질기로 2분 균질후 레몬즙을 각 1kg 중량의 닭고

기 다리에 0-1.0% 농도로 사용하 다. 각 레몬 양념소스는 닭고기에 첨가하여 숙성한 

다음 닭고기 양념소스와 혼합하여 양념육제조에 사용하 다. 

② 닭고기의 구입

  닭고기 양념육의 개발을 위하여 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 

2Kg의 닭다리(평균중량 26g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4oC의 cooling 

chamber에 보관하 다.  

③ 레몬 양념육의 숙성

 레몬 양념육 소스는 각 Kg의 닭고기 양념육(전.후 각 3부위에 칼집)에 0-1.0% 농도

로 첨가하고 4
o
C, 24시간 숙성하 다.

【Fig. 35】레몬 닭고기 간장 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배

합비율

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  100g 수도물  100g 수도물  100kg

간장 40g, 소금 3g 간장 40g, 소금 3g 간장 40kg, 소금 3kg

다시다 4.5g 다시다 4.5g 다시다 4.5kg

미원 3g 미원 3g 미원 3kg

설탕 25g 설탕 25g 설탕 25kg

후추 1g 후추 1g 후추 1kg

물엿 70g 물엿 70g 물엿 70kg

180
o
C, 5분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

180
o
C, 5분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

180
o
C, 50분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조

-
양념장을 20

o
C 냉각/

0-1% 레몬즙 첨가

양념장을 20
o
C 냉각/

0-5% 레몬즙 첨가
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나) 연구결과

(2) 레몬 간장 양념육의 이화학적 분석

1) 레몬즙(Remon juice) 첨가 수준별 분석

 각 처리구별 2Kg의 닭다리(평균중량 26g)를 사용하 다. 닭고기 다리는 양념육 제조

전 0-0.64%의 레몬즙(remon juice)을 첨가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후【Fig. 

35】의 양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4
o
C 냉장동안 닭고기 양념육의 이

화학적 변화에 미치는 향을 분석한 결과는 Table 81과 같다. 레몬 양념육의 pH가를 

분석한 결과는 0.5% 이상의 레몬즙 처리구는 대조구와 0.38% 이하의 처리구 보다 유

의적(P < 0.05)으로 낮았다(Table 81). 이러한 결과는 4
o
C, 저장 6일 동안 같은 결과

를 나타내었다.

 

Table 81. pH values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken legs treated with different 

levels of remon juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

pH values

0 3 6

Controls 6.20±0.02a 6.36±0.01a 5.93±0.05a

0.25% Remon juice 5.67±0.06
b

5.88±0.08
b

5.67±0.02
b

0.38% Remon juice 5.59±0.05b 5.61±0.02c 5.55±0.01c

0.50% Remon juice 5.44±0.05c 5.42±0.03d 5.37±0.03d

0.64% Remon juice 5.33±0.03
c

5.37±0.03
d

5.31±0.01
d

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  김등(80)은 닭고기에서 낮은 pH가는 초기 육부패세균의 증식억제를 위하여 효과적 

이었다고 하 으며, Kim과 Marshall(1)은 2-3%(w/v)의 저농도 초산, 유산 및 구연산

을 이용하여 원료육의 표면을 위생화 한 경우 4oC 냉장 동안 미생물학적 육저장 안정
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성을 증가하 다고 하 다. 본 연구 결과에서 레몬에서 생산된 유기산은 육의 pH 감

를 나타내었으며 육부패세균의 감소에 향을 미친 것으로 검토되었다. 레몬 간장 양

념육의 Hunter color L가의 변화를 분석한 결과 0.25-0.64% 처리구는 처리직후 대조

구와 비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 0.5%와 0.64% 레몬즙 처리구는 

저장 6일 대조구와 비교하여  유의적 증가를 보 다(Table 82).

Table 82. Hunter color L values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken legs treated with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Color L values

0 3 6

Controls 39.71±0.75b 42.65±0.69b 39.58±0.41c

0.25% Remon juice 43.04±0.70a 42.79±0.50b 40.65±0.40bc

0.38% Remon juice 44.70±0.98
a

43.68±0.55
b

41.55±0.62
b

0.50% Remon juice 44.96±0.58a 43.48±0.60b 44.68±0.23a

0.64% Remon juice 44.41±0.44a 44.50±0.81b 43.84±0.66a

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  레몬 간장 양념육의 Hunter color a가의 변화를 분석한 결과 0.64% 처리구는 처리

직후 대조구와  비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 그러나 저장 6일 후 

대조구와 0.25% 레몬 처리구는 0.50-0.64% 레몬즙 처리구 보다 유의적 증가를 보 다

(Table 83). 본 연구 결과 레몬 농도가 0.64% 이상 농도가 증가하므로서 4
o
C 저장 동

안 명도의 증가를 나타내었으며 황도는 감소하는 경향을 나타내었다.

Table 83. Hunter color a values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken legs treated with 

different levels of remon juice and spices.
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Stroage time

      (days)

Treatments

Color a values

0 3 6

Controls 12.76±0.33b 15.25±0.91a 15.74±0.83a

0.25% Remon juice 11.68±0.83
b

11.25±0.88
b

14.53±0.66
ab

0.38% Remon juice 12.00±0.40b 11.08±1.69b 12.28±1.03bc

0.50% Remon juice 12.36±0.95b 11.68±0.34b 11.10±0.51c

0.64% Remon juice 14.86±0.50
a

11.25±0.99
b

11.45±0.85
c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

  레몬 간장 양념육의 Hunter color b가의 변화를 분석한 결과 0.25-0.64% 처리구는 

처리직후 대조구와 비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 그러나 저장 6일 

후 대조구와 0.25% 레몬 처리구는 0.50-0.64% 레몬즙 처리구 보다 유의적 증가를 보

다(Table 84). 

Table 84. Hunter color b values1 on refrigerated (4oC) chicken legs treated with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Color b values

0 3 6

Controls 13.46±0.55c 14.36±0.47c 13.91±0.79c

0.25% Remon juice 16.29±0.86b 15.05±0.50b 14.28±0.71bc

0.38% Remon juice 17.00±0.73
b

15.94±0.52
a

15.55±0.63
b

0.50% Remon juice 16.91±0.76b 15.88±0.78a 16.28±0.29a

0.64% Remon juice 18.50±0.42a 15.88±1.05a 15.98±0.76a

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

   본 연구 결과는 김과 김등(80)이 보고한 바와 같이 닭고기 표면에 약산의 농도가 

증가하므로서 육색에서 명도의 증가와 황도의 감소를 나타내었으며 관능평가 결과 소
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비자의 기호성을 향상하 다고 하 다. 레몬 양념육의 가열감량가의 변화를 분석한 

결과 레몬즙 처리구는 처리직후 대조구와  비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내

었다. 그리고 저장 6일 후 대조구는 0.25-0.64% 레몬즙 처리구 보다 유의적 감소를 

보 다(Table 85). 

Table 85. Cooking loss values1 on refrigerated (4oC) chicken legs treated with 

different levels of remon juice and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0 3 6

Controls 14.00±0.68
a

18.86±3.12
a

23.47±5.90
a

0.25% Remon juice 16.87±2.36b 19.77±0.43a 26.50±3.84b

0.38% Remon juice 23.32±5.83c 23.51±1.11b 27.39±1.36b

0.50% Remon juice 22.29±2.23
c

24.10±0.41
b

29.64±2.47
c

0.64% Remon juice 25.16±2.55d 26.47±4.00c 29.14±8.86c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

4. 레몬 닭갈비 양념육의 이화학적 분석

가) 연구내용

(1) 레몬 닭갈비 양념육의 제조

  주관연구기관에서 개발한 레몬 닭고기 양념육은 【Fig. 36】의 양념육 제조 레시피 

의해 제조한 다음 양념육의 저장기간별 이화학적 분석을 실시하 다. 레몬 양념육의 

제조는 레몬 첨가수준별 그리고 1차와 2차 닭갈비 양념을 제조후 이화학적 분석을 실

시하 다. 

① 레몬 소스의 제조

   각 수세한 375±20g의 레몬을 2-3mm 크기로 절단후 각 1kg 중량의 닭고기 가슴

살에 0-7.50% 농도로 첨가하여 4
o
C, 12시간 숙성후 사용하 다. 

② 닭고기의 구입 및 전처리

  닭고기는 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 2Kg의 가슴살(평균중
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량 13±3g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 cooling chamber에 보관

하 다. 각 1kg의 닭고기는 전분(맷돌표 감자전분, 우리승진식품) 20g을 혼합하고 실

온에서 10분 유지하 다. 그후 우유 40g(남양 3.4우유)을 첨가후 실온에서 1시간 유지

한 다음 양념 원료육으로 사용하 다.

③ 레몬 양념육의 숙성

  닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 4oC, 24시간 숙

성한 다음 양념육을 제조하 다. 

【Fig. 36】레몬 닭갈비 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배합

비율

1) 1차 양념장 졸이기

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  250ml 수도물  250ml 수도물  250kg

무 60g 무 60g 무 60kg

양파 35g 양파 35g 양파 35kg 

마늘 10g 마늘 10g 마늘 10kg 

생강 7.5g 생강 7.5g 생강 7.5kg 

간장 167g 간장 167g 간장 167kg 

물엿 80g 물엿 80g 물엿 80kg

카라멜 5g 카라멜 5g 카라멜 5kg 

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보

충후 재가열 15분

180oC, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보

충후 재가열 15분

180oC, 3시간 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보

충후 재가열 15분

2) 2차 양념장 졸이기

 1차 양념장을 졸인후 회수된 350g의 양념장에 황설탕 100g, 미정 15g, 미원 8g을 가

하고 180oC에서 10분 가열하 다. 그후 회수된 430±30g 의 양념액을 닭갈비 양념소

스로 사용하 다. 닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 

사용하 다.
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나) 연구결과

(2) 레몬 양념육의 이화학적 분석

1) 레몬(Remon) 첨가 수준별 분석

  각 처리구별 2Kg의 가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 각 수세한 375±20g의 

레몬을 2-3mm 크기로 절단후 각 1kg 중량의 닭고기 가슴살에 0-7.50% 농도로 첨가

하여 4oC, 12시간 숙성후 사용하 다. 그후 【Fig. 36】의 양념육 제조 레시피에 따라 

양념하 다. 레몬 양념육의 pH가를 분석한 결과는 2.5-7.5%의 레몬 처리구는 대조구 

보다 유의적(P < 0.05)으로 낮았다(Table 86). 그리고 5.0-7.5% 레몬 처리구는 4oC, 

저장 6일 동안 대조구와 2.5% 레몬 처리구 보다 유의적으로 낮은 pH가를 나타내었

다.

Table 86. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with different 

levels of remon and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

pH values

0 3 6

Controls 6.33±0.03a 6.28±0.04a 5.36±0.06a

2.5% Remon 5.97±0.04b 6.19±0.05a 5.40±0.05a

5.0% Remon 5.84±0.09b 5.46±0.08b 5.22±0.02b

7.5% Remon 5.82±0.08
b

5.68±0.06
b

5.37±0.04
b

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  본 연구결과 레몬의 첨가수준이 증가할수록 4oC 저장 동안 낮은 pH가를 나타내었

으며 김과 김등(80) 그리고 Kim과 Marshall(1)은 4oC 저장 동안 육부패세균의 증식억

제에 효과적이었다고 하 다. 그리고 낮은 pH가는 육색에서 명도의 증가와 황도를 감

소하며 소비자의 기호성에 차이는 없다고 하 다. 레몬 양념육의 Hunter color L가를 

분석한 결과는 2.5-7.5%의 레몬 처리구는 대조구 보다 유의적(P < 0.05)으로 높았다

(Table 87). 그러나 레몬 처리구는 4
o
C, 저장 6일 에는 대조구와 비교하여 유의적차이
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가 없었다.

Table 87. Hunter color L values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of remon and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color L values

0 3 6

Controls 45.10±0.35b 46.44±0.49b 48.94±0.85a

2.5% Remon 47.04±0.87a 48.20±0.89ab 49.15±0.47a

5.0% Remon 47.11±0.44a 49.55±0.65a 49.11±0.54a

7.5% Remon 48.84±0.62
a

50.39±0.81
a

48.79±0.59
a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). 
*
Means of replications(Mean±standard error). 

  레몬 양념육의 Hunter color a가를 분석한 결과는 2.5-7.5%의 레몬 처리구는 대조

구 보다 유의적(P < 0.05)으로 낮았다(Table 88). 그러나 레몬 처리구는 4
o
C, 저장 6

일 에는 대조구와 비교하여 유의적차이가 없었다. 레몬 간장 양념육에서는 레몬 농도

의 증가는 명도의 증가와 황도의 감소를 나타내었다. 그러나 레몬 닭갈비 양념육은 

레몬 첨가수준이 증가하므로서 명도는 증가하 으나 황도에는 유의적 차이가 없었다.  

이러한 연구 결과는 레몬 간장 닭고기 양념육과 레몬 닭갈비 양념육은 양념육 제조시

레시피의 차이에 의해 육색의 향을 받는 것으로 고려되었다. 

Table 88. Hunter color a values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of remon and spices.
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Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color a values

0 3 6

Controls 7.66±0.37a 11.41±0.89a 12.06±0.99a

2.5% Remon 8.43±0.68b 10.61±1.13a 12.59±1.06a

5.0% Remon 8.68±0.70
b

10.75±1.10
a

11.99±0.89
a

7.5% Remon 8.24±0.77b 11.81±0.85a 12.39±0.95a

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  레몬 양념육의 Hunter color b가를 분석한 결과는 2.5-7.5%의 레몬 처리구는 대조

구 보다 유의적(P < 0.05)으로 높았다(Table 89). 그러나 7.5% 레몬 처리구는 4
o
C, 저

장 6일 에는 대조구와 비교하여 유의적 증가를 나타내었다. 이러한 명도의 차이는 레

몬에서 생성된 약산에 의한 것으로 분석되며 김등(79, 80)과 Kim과 Marshall(1)은 유

기산과 약산은 육의 명도를 증가한다고 하 으며, 소비자의 기호성을 오히려 증가할

수 있을 것으로 검토하 다. 

Table 89. Hunter color b values
1
 on refrigerated (4

o
C) chicken breasts treated with 

different levels of remon and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color b values

0 3 6

Control 6.01±0.54c 10.24±1.00b 9.60±0.51ab

2.5% Remon 9.25±0.60b 8.63±1.68a 8.84±1.00a

5.0% Remon 9.86±0.64b 9.53±1.28ab 10.08±0.67b

7.5% Remon 11.59±0.48a 12.55±0.62c 11.98±0.46c

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  레몬 양념육의 가열감량가의 변화를 분석한 결과 5.0-7.5% 레몬 처리구는 처리직후 

대조구와 비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 그리고 저장 6일 후 대조구

는 7.50% 레몬 처리구 보다 유의적 감소를 보 다(Table 90).
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Table 90. Cooking loss values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of remon and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0 3 6

Control 24.17±0.56a 22.03±1.57b 30.68±0.88a

2.5% Remon 24.99±1.90ab 21.26±1.66b 31.72±0.42a

5.0% Remon 25.23±0.41b 24.64±2.05b 30.38±4.90a

7.5% Remon 29.28±2.64
c

32.59±1.50
a

35.38±0.80
b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  5.0% 이하의 레몬 처리구는 저장 3일 이후 7.5% 처리구 보다 낮은 가열 감량가를 

나타내었으며 4C 저장 동안 대조구와 비교하여 유의적 차이가 없었다.  본 연구 결과 

레몬 닭고기 양념육을 제조하기 위해서는 5.0% 이하 수준의 레몬 처리에 의해 가열감

량의 변화를 최소화 할수 있을 것으로 검토되었다. 진등(92)은 포장육의 0±1oC 저장 

동안 저장 기간의 경과와 pH에 의해 육즙유출이 증가하며, 박(93)은 쑥을 급여한 계

육의 이화학적 분석을 실시한 결과 식육을 조리할 때 가열 감량은 저장 기간이 경과

하므로서 증가하 다고 하 다. 

5. 죽초액 닭갈비 양념육의 이화학적 분석

가) 연구내용

(1) 죽초액 닭갈비 양념육의 제조

  주관연구기관에서 개발한 죽초액 닭고기 양념육은 【Fig. 37】의 양념육 제조 레시

피 의해 제조한 다음 양념육의 저장기간별 이화학적 분석을 실시하 다. 죽초액 양념

육의 제조는 죽초액 첨가수준별 그리고 1차와 2차 닭갈비 양념을 제조후 이화학적 분

석을 실시하 다. 

① 훈연 소스의 제조

   각 2차 정제한 식용 죽초액을 1kg 중량의 닭고기 가슴살에 0-0.75% 농도로 첨가
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하여 4
o
C, 12시간 숙성후 사용하 다. 

② 닭고기의 구입 및 전처리

  닭고기는 근교의 식품 유통업체로부터 구입하여 각 처리구별 2Kg의 가슴살(평균중

량 13±3g)을 사용하 다. 각 원료육은 사용전까지 0-4
o
C의 cooling chamber에 보관

하 다. 각 1kg의 닭고기는 전분(맷돌표 감자전분, 우리승진식품) 20g을 혼합하고 실

온에서 10분 유지하 다. 그후 우유 40g(남양 3.4우유)을 첨가후 실온에서 1시간 유지

한 다음 양념 원료육으로 사용하 다.

③ 죽초액 양념육의 숙성

  닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하여 4oC, 24시간 숙

성한 다음 양념육을 제조하 다. 

【Fig. 37】죽초액 닭갈비 양념육 제조방법: 각 원료육 Kg-ton당 조미성분의 배

합비율

1) 1차 양념장 졸이기

 실시예: 양념 닭고기 1
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 2
 원료육 1Kg /g 조미성분

 실시예: 양념 닭고기 3
 원료육 1ton /kg 조미성분

수도물  250ml 수도물  250ml 수도물  250kg

무 60g 무 60g 무 60kg

양파 35g 양파 35g 양파 35kg 

마늘 10g 마늘 10g 마늘 10kg 

생강 7.5g 생강 7.5g 생강 7.5kg 

간장 167g 간장 167g 간장 167kg 

물엿 80g 물엿 80g 물엿 80kg

카라멜 5g 카라멜 5g 카라멜 5kg 

180
o
C, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180
o
C, 30분 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

180
o
C, 3시간 가열후 냉각, 

여과후 양념제조/소모된 물보충후 

재가열 15분

2) 2차 양념장 졸이기

  1차 양념장을 졸인후 회수된 350g의 양념장에 황설탕 100g, 미정 15g, 미원 8g을 

가하고 180
o
C에서 10분 가열하 다. 그후 회수된 430±30g 의 양념액을 닭갈비 양념

소스로 사용하 다. 닭갈비 양념소스는 각 Kg의 닭고기에 2차 양념장을 180g 첨가하

여 사용하 다.
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나) 연구결과

 (1) 닭고기 양념육의 이화학적 변화

  각 처리구별 2Kg의 닭가슴살(평균중량 13±3g)을 사용하 다. 닭고기 가슴살은 양

념육 제조전 0-0.75% 죽초액을 첨가하고 4oC, 24시간 숙성하 다. 그후【Fig. 37】의 

양념육 제조 레시피에 따라 양념하 다. 각 4oC 냉장동안 닭고기 양념육의 이화학적 

변화에 미치는 향을 분석하 다. 죽초액 양념육의 pH가를 분석한 결과는 

0.25-0.75%의 죽초액 처리구는 대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다

(Table 91). 그리고 죽초액 처리구는 4oC, 저장 6일 동안 유사한 결과를 나타내었다.

Table 91. pH values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with different 

levels of bamboo liquor(BL) and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

pH values

0 3 6

Controls 6.33±0.03a 6.37±0.03a 5.32±0.03a

0.25% BL 6.27±0.03
a

6.27±0.04
a

5.29±0.02
a

0.50% BL 6.20±0.06a 6.28±0.03a 5.50±0.04a

0.75% BL 6.16±0.04a 6.25±0.03a 5.45±0.02a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  본 연구의 결과는 저농도의 죽초액 첨가수준에서 닭고기 양념육을 제조하기 때문에 

4.0% 레몬즙을 처리하여 제조한 양념육과는 다르게 양념육의 pH에 향을 주지 않은 

것으로 검토되었다. 죽초액 양념육의 Hunter color L가를 분석한 결과는 0.25-0.75%

의 죽초액 처리구는 대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다(Table 92). 그

리고 죽초액 처리구는 4oC, 저장 3일 동안 유사한 결과를 나타내었다.

Table 92. Hunter color L values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of bamboo liquor(BL) and spices.
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Stroage time

      (days)

Treatments

Hunter color L values

0 3 6

Controls 46.51±1.29a 45.62±0.60a 47.72±0.97b

0.25% BL 47.50±1.41
a

46.48±0.62
b

49.30±0.61
b

0.50% BL 47.23±1.10a 44.16±0.53a 45.83±0.52a

0.75% BL 46.66±0.37a 45.41±0.76a 46.79±0.67a

1Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  죽초액 양념육의 Hunter color a와 b가를 분석한 결과는 0.25-0.75%의 죽초액 처리

구는 대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다. 레몬 처리구는 레몬 자체에

서 생산된 약산에 의해 명도와 황도의 변화를 나타내었으나 죽초액은 초산이 주성분

으로서 원료의 pH는 2.9-3.0범위로 알려저 있다.  그러나 본 연구에 사용된 식용 정제 

죽초액은 원료육 kg 당 0.25-0.75%의 저농도로 첨가하여 사용하기 때문에 육표면의 

변색에는 향이 없는 것으로 검토되었다.

Table 93. Cooking loss values1 on refrigerated (4oC) chicken breasts treated with 

different levels of bamboo liquor(BL) and spices.

Stroage time

      (days)

Treatments

Cooking loss values

0 3 6

Controls 21.30±0.45a 23.30±0.78a 30.54±0.74a

0.25% BL 22.64±1.53a 22.54±1.99a 30.00±0.43a

0.50% BL 22.27±1.29
a

24.03±0.58
a

28.72±0.83
b

0.75% BL 21.07±2.13a 22.94±2.51a 28.40±1.86b

1
Mean values with different superscripts in the same column are significantly 

different (P < 0.05). *Means of replications(Mean±standard error). 

  죽초액 양념육의 가열감량가를 분석한 결과는 0.25-0.75%의 죽초액 처리구는 대조

구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다(Table 93). 죽초액 처리구는 대조구와 

비교하여 저장 3일 동안 유사한 값을 나타내었다. 진등(92)은 포장육의 0±1oC 저장 
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동안 저장 기간의 경과와 pH에 의해 육즙유출이 증가하며 보수력 감소에 의해서 또

한 육즙발생량이 증가한다고 하 다. 박(93)은 쑥을 급여한 계육의 이화학적 특성에 

미치는 향을 분석한 결과 식육을 조리할 때 가열 감량은 저장 기간이 경과하므로서 

증가하 다고 하 다. 그리고 pH가 높으면 가열감량이 적다고 하 으며 가열감량은 

보수력에 향을 미친다고 하 다. 

(3) 결론

  본 연구결과 0.5% 이상 레몬즙 처리구와 5.0% 이상 레몬처리구는 처리직후 및 4oC 

저장 동안  대조구 보다 유의적으로 낮은 pH가를 나타내었으나, 0.25-0.75% 죽초액 

처리구의 pH가는 대조구와 유의적 차이가 없었다. 레몬 양념육의 Hunter color L가의 

변화를 분석한 결과 저장 6일 후 0.5%와 0.64% 레몬즙 처리구는 대조구와 비교하여 

유의적 증가를 보 다. 레몬 양념육의 Hunter color a가의 변화를 분석한 결과 0.64% 

처리구는 처리직후 대조구와 비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타내었다. 죽초액 

양념육의 Hunter color L, a 및 b가를 분석한 결과는 0.25-0.75%의 죽초액 처리구는 

대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다. 레몬즙 닭고기 다리 양념육의 가

열감량가의 변화를 분석한 결과 레몬즙 처리구는 처리직후 대조구와 비교하여 유의적 

증가(P < 0.05)를 나타내었다. 레몬 닭고기 가슴살 양념육의 가열감량가의 변화를 분

석한 결과 5.0-7.5% 레몬 처리구는 처리직후 대조구와 비교하여 유의적 증가(P < 

0.05)를 나타내었으나, 죽초액 양념육은 대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 

없었다. 고농도의 레몬즙처리는 양념육 제조시 명도에 차이를 나타낼수 있으나 소비

자의 기호성에는 향을 주지않는 것으로 검토되었다. 죽초액 첨가수준별 닭고기 양

념육 제조후 육색변화를 분석한 결과 0.25-0.75%의 저농도 사용에 기인하여 양념육 

제조 후 육색변화에는 향이 없는 것으로 분석되었다. 본 연구의 결과 죽초액 처리

구는 저장기간이 경과하므로서 가열감량의 증가를 나타내었으며 대조구와 비교하여 

양념육의 이화학적 변화에 미치는 향은 없는 것으로 분석되었다. 
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결     론

  본 연구의 결과 유산균 발효 솔잎 양념육의 숙성 시간별 분석하기위하여 4oC, 0-36

시간 7.5% 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다음 양념한 

닭고기 양념육은 36시간 까지 숙성 기간이 증가할수록 전단력의 감소를 나타내었으며 

이점은 육의 연도향상에 기여할수 있다는 결과를 보 다. 그리고 유산균 발효 솔잎즙

으로 36시간 까지 숙성한 다음 양념한 닭고기의 가열감량은 숙성 기간이 증가할수록 

초기 가열감량의 증가를 나타내었으나, 저장기간이 경과할수록 유산균 발효 솔잎즙으

로 36시간 까지 숙성한 처리구는 가열감량이 감소하 다는 사실을 입증하 다. 또한 

유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성시간이 증가한 처리구는 4
o
C, 저장 6일후 

콜레스테롤 함량을 감소하므로서 양념육의 품질향상에 기여할수 있다는 사실을 입증

하 다. 본 연구의 결과 솔잎 불고기 양념육은 솔잎 농도가 1.5-2.0% 까지 증가한 처

리구의 Hunter color L 가는 증가후 4
o
C, 저장 6일에는 감소하 다. 솔잎 양념육의 

Hunter color a가의 변화를 분석한 결과 처리직후 대조구는 1.5-2.0% 솔잎 처리구보

다 유의적 증가와 Hunter color b 가도 증가하 다. 본 연구결과 솔잎 처리직후 솔잎 

농도가 2.0% 까지 증가한 처리구의 가열 감량은 증가하 으나 4
o
C, 저장 6일 솔잎 농

도가 1.0% 까지 감소한 처리구 보다 가열감량은 감소하 다.

  본 연구의 결과 7.5% 유산균 발효 솔잎즙의 숙성시간을 24-36시간 까지 증가한 다

음 양념한 처리구는 전단력(shear force)의 감소를 나타내었으며, 숙성시간이 36시간 

까지 증가한 처리구에서 콜레스테롤 함량을 감소하 다. 또한 가열감량(cooking loss)

은 저장기간이 경과할수록 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성한 처리구는 가

열감량(cooking loss)이 감소하 다는 사실을 입증하 다. 이러한 결과는 천연 향미물

질을 이용하여 제조한 유산균 발효 솔잎 양념육, 솔잎 양념불고기 및 레몬과 죽초액 

양념육은 기존의 시판 양념육에 비하여 이화학적 품질열화에 대한 향없이 소비자의 

기호적 상품성 향상과 농축산 가공업자의 경제적 부가가치를 향상할수 있는 유용한 

고품질 닭고기 양념육의 개발이 될 수 있다는 점을 입증하 다.
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제 4 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도

 제 1 절 연도별 연구목표 및 평가착안점에 입각한 연구

         개발목표의 달성도

1. 천연향미물질의 선발

  천연 향미물질이용 닭고기 양념육제조를 위하여 농도별(%) 솔잎, 레몬, 파인애플, 

사과, 양파, 청주, 고추장, 고춧가루 및 죽초액등을 첨가한 양념육 제조기술을 분석하

다. 천연 향미물질(natural flavor)은 기존의 인공향미물질(artificial flavor) 과다 사

용을 방지하고 소비자의 기호성을 향상할수 있는 양념육제조기술의 개발을 가능하게 

하므로서 상품성 향상을 가능하게 할수 있을 것이다. 본 연구자가 개발한 유산균 발

효 솔잎 닭고기 양념육은 4
o
C 저장동안 냄새 및 풍미에 대한 관능평가를 실시한 결과 

뒷맛이 깔끔하고 은은한 솔잎향이 풍미를 생성하므로서, 냄새, 외관 및 풍미에 대해   

높게 등급되었으며, 소비자의 기호성을 크게 향상하 다. 각 레몬즙을 0-5.0%의 농도

로하여 제조한 양념 닭고기 가슴살의 4
o
C, 7일 저장동안 요리 후 냄새, 외관 및 풍미

에 대한 관능평가를 실시한 결과 처리구는 외관상 깔끔하고 레몬 향이 상큼하며 더부

드럽고 풍미가 양호하다고 기록하 다. 레몬 닭고기 양념갈비와 양념육은 특유의 이

취효과 및 항균효과를 나타내므로서 위생적 양념육의 제조와 소비자의 기호성 향상에 

기여할수 있는 유용한 물질로 확인되었다. 청주와 0-3.0% 농도의 파인애플즙을 이용

하여 제조한 양념 닭고기는 조제 직후와 4
o
C 저장 3일 동안 조리전 냄새와 외관 그리

고 조리한 다음 풍미(flavor)에 대한 관능평가의 결과는 처리구는 일반적으로 육질이 

부드럽고 파인애플 향이 상큼하며 요리후 풍미가 양호하 으나, 저장 6일 후 처리구

는 육의 연화가 너무 많이 진행되어 육이 부스러지고 풍미가 오히려 낮은 것으로 등

급되었다. 0.25-0.5% 죽초액(Bamboo liquor) 닭고기 양념육은 대나무의 연소시 발생

하는 특유의 훈제향으로 목초액을 대신할수 있는 유용한 천연항균물질로서 소비자의 

기호성 향상에 기여할수 있을 것으로 고려되었다. 병원성세균의 미생물학적 변화를 

관찰한 결과는 원료육과 부재료의 오염 또는 제조과정중의 교차오염가능성에 의하여 

S. aureus와 E. coli 등의 검출을 나타내었으나 본 연구자가 특허취득한 육세척법(특

허제 0246492호와 0374541호)의 적용과 부재료의 살균법 도입 그리고 종업원과 조리

실 내부의 위생적 청결에 의한 교차오염 가능성을 사전 제어하여 위생적 닭고기 양념

육의 가공을 실시해야 할 것으로 검토되었다. 
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2. 닭고기 양념육 제조기술의 분석

  천연 향미물질 이용 닭고기 양념육 제조기술의 분석은 각 양념육 제조기술의 개발

을 위하여 선발한 솔잎(pine needle), 레몬(remon) 및 죽초액(bamboo liquor)등을 농도

별(%)로 조제하고 첨가수준별 양념육의 염도, 당도, 미생물 및 가열감량, 연도, 콜레스

테롤, pH, 육색등의 분석을 4oC 냉장 동안 실시하 다. 유산균 발효 솔잎즙(cultured 

fine needle juice)을 이용하여 24시간 숙성후 제조한 양념닭고기는 평균 13.2oC의 심

부온도에서 솔잎처리구와 대조구 양념육의 조리전의 염도를 측정한 결과 각 0.2%의 

염분농도를 그리고 대조구와 솔잎처리구의 조리전의 당도를 측정한 결과 각 16.5와 

평균 18.2 Brix를 나타내었다. 당도는 24시간 저장후 12-24시간 숙성한 7.5% 처리구

는 대조구와 비교하여 유의적 으로 높았으며(P < 0.05) 저장 6일 동안 같은 결과를 

나타내었다. Salmonella spp.,  S. aureus의 병원성 식중독균은 1.0% 솔잎처리구에서 

양념직후 검출되었으나 4oC, 저장 6일 후에는 검출되지 않았다. 본 연구의 결과 유산

균 발효 솔잎 양념육의 숙성 시간별 분석하기위하여 4
o
C, 0-36시간 7.5% 유산균 발효 

솔잎즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다음 양념한 닭고기 양념육은 36시간 

까지 숙성 기간이 증가할수록 전단력의 감소로 육의 연도향상에 기여할수 있다는 결

과를 보 다. 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성한 다음 양념한 닭고기의 가

열감량은 저장기간이 경과할수록 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성한 처리구

는 가열감량이 감소한다는 사실을 입증하 다. 또한 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 

까지 숙성시간이 증가한 처리구는 4
o
C, 저장 6일후 콜레스테롤 함량을 감소하므로서 

양념육의 품질향상에 기여할수 있다는 사실을 입증하 다. 본 연구의 결과 유산균 발

효 솔잎 양념육의 숙성 시간별 분석하기위하여 4oC, 0-36시간 7.5% 유산균 발효 솔잎

즙(cultured fine needle juice)으로 숙성한 다음 양념한 닭고기 양념육은 36시간 까지 

숙성 기간이 증가할수록 전단력의 감소를 나타내었으며 이점은 육의 연도향상에 기여

할수 있다는 결과를 보 다. 본 연구결과 솔잎불고기 양념육은 처리직후 솔잎 농도가 

2.0% 까지 증가한 처리구의 가열 감량은 증가하 으나 4
o
C, 저장 6일 솔잎 농도가 

1.0% 까지 감소한 처리구 보다 가열감량은 감소하 다. 본 연구결과 0.5% 이상 레몬

즙 처리구와 5.0% 이상 레몬처리구는 처리직후 및 4oC 저장 동안  대조구 보다 유의

적으로 낮은 pH가를 나타내었으나, 0.25-0.75% 죽초액 처리구의 pH가는 대조구와 유

의적 차이가 없었다. 레몬 닭고기 가슴살 양념육의 가열감량가의 변화를 분석한 결과 
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5.0-7.5% 레몬 처리구는 처리직후 대조구와 비교하여 유의적 증가(P < 0.05)를 나타

내었으나, 죽초액 양념육은 대조구와 비교하여 유의적(P < 0.05)차이가 없었다. 

   본 연구결과 솔잎 등 천연향미물질을 첨가하여 제조한 닭고기 양념육은 연도와 가

열감량의 개선과 콜레스테롤(cholesterol) 함량의 감소 및 소비자의 기호성을 향상, 천

연 육색의 생성, 은은한 솔잎향, 레몬 및 훈연취의 생성과 깔끔한 뒷맛(after taste)에 

의해 시판 양념육과의 차별화를 가능하게 하여 부가가치적 상품성 있는 닭고기 양념

육 제조를 위한 유용한 방법이 될 수 있을 것으로 분석되었다. 

3. 천연향미물질이용 닭고기 양념육 제조기술의 개발

  대학생을 대상으로한 유산균 발효솔잎 양념육의 진공포장후 풍미(flavor)에 대한 관

능평가를 실시한 결과는 7.5% 유산균 발효 솔잎즙으로 24시간 숙성후 양념한 양념육

은 4
o
C, 저장 3일에서 6일 동안 대조구보다 신선한 솔잎향 풍미의 생성에 의해 대조

구보다 풍미에 대한 기호성이 높게 등급되었으며, 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 

뒷맛(after taste)이 양호한 것으로 평가되었다. 성인과 대학생을 대상으로한 솔잎 불

고기 양념육의 풍미(flavor)에 대한 관능평가 결과는 4
o
C, 저장 3일에는 1.0-1.5% 솔잎

으로 처리한 처리구가 높게 등급되었는데 신선한 솔잎향의 생성뿐만 아니라 뒷맛

(after taste)이 양호하고 양념과 맛이 우수하며 촉감이 좋고 닭고기 특유의 이취를 제

거할수 있기 때문에 소비자의 기호성 향상에 매우 적합한 것으로 검토되었다. 3점 대

비법 이용 초등학생, 중등학생, 성인과 대학생 대상 풍미에 대한 관능평가 결과는 유

산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 불고기 양념육은 모두 대조구 보다 맛이 더 우수하며 

자극적이지 않으며 은은한 솔잎향 때문에 뒷맛이 좋고 뒷맛이 양호하고 느끼하지않았

다고 하 다. 레몬과 죽초액을 이용한 닭고기 양념육의 제조는 각 2.5-5.0% 레몬, 

0.38-0.5% 레몬즙과 0.25-0.5% 죽초액의 첨가수준에서 풍미에 대해 높게 등급되었다. 

레몬 닭갈비 양념육의 냄새에 대한 평가는 양념육 제조직후 2.5-5.0%의 처리구가 그

리고 저장 3일에는 5.0-7.5% 레몬 첨가수준에서 유의적으로 높게 등급되었다. 풍미

(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 4
o
C 저장 동안 2.5-5.0% 레몬 처리구가 대

조구 및 7.5% 처리구 보다 유의적(P < 0.05)으로 높게 등급되었다. 죽초액 닭갈비 양

념육의 냄새(odor)에 대한 평가는 제조 직후 0.25%의  첨가수준에서 유의적으로 높게 

등급되었다.  풍미(flavor)에 대한 관능평가를 실시한 결과는 처리직후 0.25-0.5% 죽초

액 처리구가 대조구와 0.75% 처리구 보다 높게 등급되었다. 본 연구의 결과 유산균 
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발효 솔잎 양념육은 숙성후 전단력(shear force)의 감소를 나타내었으며, 숙성시간이 

36시간 까지 증가한 처리구에서 콜레스테롤 함량을 감소하 다. 또한 가열감량

(cooking loss)은 저장기간이 경과할수록 유산균 발효 솔잎즙으로 36시간 까지 숙성한 

처리구는 가열감량이 감소한다는 사실을 입증하 다. 양념육은 4
o
C 저장 동안 저장 

기간의 경과와 pH에 의해 육즙유출이 증가하며 보수력 감소에 의해서 또한 육즙발생

량이 증가할수 있을 것이다. 대조구와 양념육의 이화학적 분석에 의한 결과 식육을 

조리할 때 가열 감량은 저장 기간이 경과하므로서 증가하 다. 이러한 결과는 유산균 

발효 솔잎 양념육이 기존의 시판 양념육 보다 소비자의 기호적 상품성 향상과 농축산 

가공업자의 경제적 부가가치를 향상할수 있는 유용한 고품질 닭고기 양념육의 개발이 

될 수 있다는 점을 입증하 다. 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎즙(cultured fine 

needle juice)을 이용한 유산균 발효 솔잎 양념육과 솔잎 양념 불고기(spiced meat 

containing fine needle)는 기존의 양념육에 비하여 뒷맛(after taste)이 깔끔하고 솔잎 

특유의 향미를 생성하므로서 소비자의 기호성 향상에 크게 기여하 다. 레몬양념육

(remon spicy chicken)은 양념육제조후 초기 미생물수의 감소 뿐만아니라 닭고기 특

유의 이취제거에 적합한 기술로 평가되었다. 죽초액 닭고기 양념육(bamboo liquor 

spicy chicken)은 죽초액 특유의 훈연향을 부여하여 성인층 소비자의 다양한 기호성을 

충족시킬수 있는 양념육 제조기술로 검토되었다. 따라서 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 

양념 포장육은 연령별 소비자의 기호성에 적합한 시판 양념육의 부가가치적 품질향상

과 농축산 가공업자의 경제적 생산성 증진을 가능하게 할수 있는 유용한 방법으로 검

토되었다. 

4. 닭고기 양념육의 경제성 분석

  본 연구자가 개발한 천연향미물질(natural flavor) 이용 닭고기 양념육(spicy 

chicken)의 진공포장후 상품화를 위한 양념재료의 원가산정, 닭고기 원가산정, 인건비 

및 기타 경비등의 원가산정과 고정시설비에 대한 감가상각비등을 계산하여 닭고기 양

념육의 경제성을 분석(economical analysis)한 결과는 상품성이 높은 것으로 검토되었

다. 천연 향미물질이용 유산균 발효 솔잎, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육의 제조와 상

품화를 위하여 재료비, 노무비 및 경비등을 1년 기준 1일 1ton의 양념육 생산 조건별

로 분석 하여 원가산정 (cost calculation)을 실시하 다. 유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육(spicy chicken treated with cultured pine needle juice), 레몬 및 죽초액 닭고기 
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양념육은 대조구와 비교하여 년당 1ton 기준 각각 2,676천원, 6,000천원 및 180천원으

로 증가하 다. 그리고 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육, 5.0% 레몬즙 및 0.5% 죽초

액 닭고기 양념육은 각각 월별 1ton 기준 223천원, 500천원, 및 15천원 원가가 대조구 

보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 일별 1ton 기준유산균 발효 솔잎 닭고기 양

념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 7,331원, 16,438원 및 493원의 원가가 대

조구 보다 더 산정되어야 할것으로 분석되었다. 연간 감가상각비 총액과 최초투자액

(CF0)은 각 4,498만 2천원 과 4,734만 1천원으로 분석되었다. 1일 기준 유산균 발효 솔

잎 닭고기 양념육, 레몬 및 죽초액 닭고기 양념육은 각각 1Kg 양념육 생산단가는 7.3

원, 16원 및 4.9원이 증가하 다. 최근 소비자의 기호성을 고려할 때 인공조미성분의 

사용제한과 천연향미물질의 사용에 의한 닭고기 양념육의 제조와 상품화를 실시한다

면, 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎 양념닭고기 등은 시판 양념육과의 차별화

가 가능하고 고부가가치의 창출에 의한 경제적 생산성을 달성할 수 있을 것으로 검토

되었다. 첫째, 기존의 시판 양념육에 대해 소비자는 인공조미성분의 과다사용에 대한 

기호성 저하가 크기때문인 것으로 검토되었다. 둘째, 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육

은 1일 1kg 양념육 생산단가는 대조구에 비하여 7.3원이 증가하 으나 풍미, 연도등의 

기호성 향상 및 콜레스테롤 함량의 감소에 의하여 고품질 부가가치적 상품성이 높은 

것으로 검토되었다. 세째, 소비자의 기호성을 향상한 위생적 고품질 솔잎, 레몬 및 죽

초액등의 천연향미물질 이용 닭고기 양념육 제조기술의 개발은 시판 닭고기 양념육의 

소비자 인식을 제고하고 이의 소비촉진을 가능하게 하므로서 위생적이고 자연식품을 

선호하는 현대인의 기호에 적합하기 때문인 것으로 검토되었다.   
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 제 2 절 관련분야의 기술발전에의 기여도

  본 연구의 결과 유산균 발효 솔잎즙(pine needle juice), 솔잎(pine needle) 닭고기 

양념육과 양념불고기 그리고 레몬(remon)과 죽초액(bamboo liquor) 닭고기 양념 포장

육은 천연 향미물질(natural flavor)이용 고품질 부가가치적 기타 양념육 제조와 상품

성 향상에 크게 기여할수 있을 것이다. 기존의 인공향미물질(artificial flavor)의 사용

을 제한하고 자연식품을 선호하는 현대인의 기호성(consumer acceptance)을 향상하므

로서 소비자의 건강증진에 의한 공중보건학적 문제점 해경을 위한 유용한 방법이 될 

수 있을 것이다. 또한 세 축산물 가공업자의 부가가치적 소득향상에 기여하므로서 

농축산업자의 경제적 이득을 가능하게 할수 있는 유용한 기술로 검토되었다. 틈새시

장에서 허덕이고 있는 가금육 가공시장의 활성화 뿐만아니라 양념육 소고기와 돼지고

기 양념육 시장 점유율 증가와 활성화를 기대할수 있을 것이다. 소비자의 경제적 소

득증가와 함께 육류의 소비증가뿐만 아니라 고품질 식육에 대한 욕구 충족 그리고 직

장생활에 바쁜 주부들의 양념육 소비의 증가에 따른 다양한 기호성을 충족하므로서 

축산식품의 이용성을 촉진할수 있을 것이다. 본 연구자가 개발한 유산균 발효 솔잎, 

레몬 및 죽초액 천연향미물질은 닭고기 뿐만 아니라 소고기, 돼지고기 및 오리고기의 

양념육 개발에 적용하므로서 고품질 부가가치적 상품개발에 크게 기여할수 있을 것이

다. 또한 인공조미성분의 사용을 제한하고 소비자의 건강을 증진할수 있는 적합한 천

연향미물질 (natural flavor)의 선발과 적용을 위한 다양한 양념육 제조기술 개발은 관

광 특화 상품뿐만 아니라 해외 수출산업화를 위한 유용한 기술로서 세 농축산업의 

발전을 가능하게 할수 있기 때문에 그 의의가 높게 평가된다.   
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제 5 장   연구개발결과의 활용계획

  본 연구자들은 천연향미물질 이용 돼지고기, 오리고기, 소고기등의 기타 국내산 고

품질 식육의 상품성 향상기술개발 및 소비촉진, 저가의 수입육의 부가가치의 향상기

술 개발을 토대로 다양한 편의식품과 천연조미성분을 이용한 포장육 제품의 개발에 

활용할 것이다. 유산균 발효 솔잎 닭고기 양념육은 1일 1kg 양념육 생산단가는 대조

구에 비하여 7.3원이 증가하 으나 풍미, 연도등의 기호성 향상 및 콜레스테롤 함량의 

감소에 의하여 고품질 부가가치적 상품성이 높은 것으로 검토되었다. 본 연구결과는 

솔잎 등의 천연향미물질을 이용하여 닭고기뿐만아니라 소고기와 돼지고기등의 기타 

양념육제조를 위한 실용화 방법을 적용하기위하여 세 육가공업자의 기술력 향상과 

산업화를 위한 홍보 및 기술 교육이 필요할 것으로 고려되었다. 고품질 닭고기 양념

육의 부가가치적 상품성 향상과 일본 및 해외 수출산업화의 가속화 그리고 국내 식육

의 소비 촉진뿐만아니라 저품질 수입육의 고부가가치적 상품성을 획득하여 국내축산

업 및 가공업자의 경제적 소득의 확대를 가능하게할수 있을 것이다. 또한 국내산 식

육의 시장 점유율 확대를 가능하게 하므로서 위축되고 있는 농축산업의 활성화를 기

대할수 있을 것이다. 그리고 기호성이 향상된 양념육의 저품질 발생을 최소화 할수 

있는 제품의 개발, 식육의 다양한 내수촉진 기술 개발과 장기간 유통과정 동안 식품

의 열화를 방지하고 기타 고품질 양념육 가공기술의 활성화를 가능하게 하도록 활용

할 것이다.

제 6 장   연구개발과정에서 수집한 해외 과학기술  
          정보

  현재 본 연구자가 개발한 솔잎(pine needle) 등을 이용한 닭고기 양념육(spicy 

chicken)의 개발에 대한 know-how는 해외에서 개발된바 없으며, 앞으로 국내의 소비

자 기호성 향상과 경제적 부가가치성 향상을 토대로 하여 대외적으로 본 기술의 홍보 

및 새로운 과학 기술의 접목을 실시할 것이다. 
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