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ABSTRACT

The objective of this study was to investigate the effect of red ginseng extracted with water extract (WE) and 50% ethanol 
extract (EE) from white ginseng on cooked meat patties during storage. Different concentrations of extracts were examined (0.25%, 
0.5%, and 1.%, respectively, dry base w/w). A significantly higher water holding capacity (WHC) was observed in samples 
supplemented with ≥ 0.5% WE (p < 0.01); however, EE had no significant effect on the WHC of meat patties. Samples 
supplemented with ≥ 0.5% WE or EE showed a significantly higher redness (a*-value) compared to the control (p < 0.01). The 
total plate counts (TPC) and 2-thiobarbituric acid-reactive substances (TBARS) of all treated samples were lower than those of the 
control. However, there were no significant differences in volatile basic nitrogen (VBN) values and sensory evaluation scores 
between the samples. These results suggest that red ginseng extract improves color and inhibits lipid oxidation and bacterial 
population at doses > 0.25%, prolonging the shelf-life of meat products and acting as a natural colorant. 
(Key words : Red ginseng, Cooked pork patty, Water holding capacity, TBARS, VBN, Total plate counts)

서    론

최근 국민 소득과 경제 수준 향상으로 건강에 대한 관심이 증대

되고 있어, 축산물의 품질향상 및 안정성 확보는 국내 축산업의 경
쟁력 확보 및 수입 축산물과의 차별화 측면에서 축산물의 첨가제로 

이용될 수 있는 천연물에 대한 관심이 증대되고 있다. 
고려인삼 (Korea ginseng)은 우리나라의 대표적인 식용 약용식물
로서 예로부터 중국, 일본 등지에 수출하고 있는 대표적인 농산물 
품목이며, 소재화를 위한 대량생산 측면에서 인삼 및 인삼가공품은 
농산물 시장개방에 적극 대응할 수 있는 대표적인 유망 농산물 품

목이다. 인삼 (Panax ginseng C. A. Meyer)은 오가키나무과
(Araliaceae) 인삼속 (panax)에 속하는 다년생 초본으로 여러 생리
작용으로 인해 세계적으로 우수한 건강식품으로 평가 받고 있다

(Chang et al., 2006). 홍삼은 수삼을 증숙하여 건조 가공한 것으
로 (Park et al., 2006), 수분 함량을 14% 이하로 70% 탄수화물, 

3.5% 회분과 4~5% 사포닌 성분으로 구성되어 있다고 보고되었다
(Song et al., 2010). 홍삼의 구성성분 중 사포닌은 항암 (Keum et 
al., 2000; Kikuchi et al., 1991; Yun et al., 2001) 및 항산화 작
용 (Bae and Kim, 1998; Kim et al., 2008; Lim et al., 2009) 
등이 보고되고 있다. 홍삼의 제조 (MHW, 2002) 방식은 최대 온도 
90℃에서 8시간동안 8회 추출 후 농축하는 방식으로 물과 에탄올
을 추출용매로 사용하고 있다. 
홍삼을 이용한 가공식품의 연구로는 두부 (Choi et al., 2010; 

Lee et al., 2008), 주류 (Choi and Min, 2005), 고추장(Shin et 
al., 1999), 청국장 (Park et al., 2008), 소시지 (Kim et al., 2011)  
등이 보고되었으나, 제조 용매를 달리한 홍삼이 가공식품에 미치는 
영향에 대한 연구는 전무한 상태이다. 이에 본 연구는 축산제품의 
제조시 홍삼 추출물 별 돈육 패티의 저장 중 품질변화에 대해 알아

보고자 실시하였으며, 이를 통해 최적 추출물과 적용 농도를 알아
보고자 실시하였다. 



Kim et al. ; Effect of Red Ginseng on the Meat Quality of Cooked Pork Patties

－   －476

재료 및 방법

1. 추출물의 준비

인삼은 2010년 8~9월에 수확된 인삼을 홍삼 제조기준 (MFAFF, 
2009)에 준하여 농림부로부터 인삼 제조장 (충북인삼농협 고려인삼
창, 충북)에서 제조하였다. 추출용매는 증류수와 50% 에탄올을 사
용하였으며, 추출온도는 80~100℃에서 1회 추출을 8시간 기준으로 
하여 8회 추출한 후 농축하였다. 이때 물 추출 홍삼 (DW) 및 50% 
에탄올 추출 홍삼 (EE)의 고형분 각각 77.9%, 60.10%였고, 불용
성침전물은 각각 0.46%, 1.04%이었다.

2. 돈육 패티 제조

시중에서 유통 중인 돼지 등심 (2.5 kg) 및 돈육지방을 구입하여, 
결체조직 및 근막을 제거하고 5 mm 플레이트에서 분쇄 (PM-98, 
MANCA Industries INC, Spain)하여 다음과 같이 제조하였다. 
돈육 패티는 등심 75.0%, 지방 19.0%, 얼음 2.0%, 소금 1.20, 아
질산염 0.005%, ascorbic acid 0.05%, 설탕 0.50%, 인산염 
0.20%, 전분 1.68%, 향신료 0.40%를 기본 혼합하였으며, 대조구
는 추출물을 넣지 않았고, 처리구 T1, T2, T3에는 WE를 각각 
0.25%, 0.50%, 1.0% (dry base, w/w) 첨가하여 제조하였으며, 
T4, T5, T6는 EE를 각각 0.25%, 0.5%, 1.0% (dry base, w/w)를 
첨가하여 제조하였다. 이때 추출물은 미리 물에 충분히 녹여 배합
비에 맞게 혼합하였다. 사용된 부재료 및 향신료는 (주)태원 (안산, 
경기)에서 구입하여 사용하였다. 패티제조는 hamburger patty 
maker (CAPACITY HM-10, China)를 이용하여 2.5 cm 두께로 
지름 12 cm로 제조하여 4℃ 냉장고에서 6시간 숙성후 170℃에서 
30분간 가열 (AC-7FM-SMK, YUSUNG Industries INC, Korea)
하여 제품을 제조하였다. 가열 제조된 돈육 패티는 4℃ 냉장실에서 

2시간 냉각한 이후 진공포장하여 1, 7, 21, 28일간 냉장 저장하면
서 품질특성을 조사하였다. 품질특성 평가는 저장 중 pH, 육색, 보
수력, 지방산화도 (TBARS), 단백질 변패도 (VBN), 미생물학적 특
성 (총균 및 대장균군) 및 관능적 특성을 조사하였다. 

3. pH 측정 

pH는 시료 10 g을 증류수 90 mL과 함께 Homogenizer (T25B, 
IKA Sdn, Bhd., Malaysia)로 13,500 rpm에서 10초간 균질하여 
pH-meter (8603, Metrohm, Swiss)로 측정하였다.

4. 육색 측정 

육색은 chroma meter (CR-400, Minolta Co., Japan)를 사용하
여 동일한 시료의 표면 육색을 3회 반복 측정하였으며, 표준색판 
L*=93.5, a*=0.3132, b*=0.3198을 이용하여 표준화하였다.

5. 보수력 (water holding capacity) 측정 

보수력은 여지 압착법 (Hamm, 1986)으로 아크릴판 (3×10×10 
cm) 위에 여과지 (Whatman No. 1)를 놓고, 그 위에 고기표본 
300 mg을 놓은 다음 아크릴판을 올린 다음 상하의 아크릴판을 조
인 다음 압력 게이지가 장착된 압착기 (MT-10S; M.T. Precision 
Co. Ltd., Japan)로 2.25 kg/cm2의 압력으로 5분간 압착하였다. 여
과지를 제거하고 고기조직이 묻어 있는 면적 (M)과 수분이 젖어 
있는 부위의 면적 (T)를 Compensating polar planimeter (Model 
L30, Los Angeles Scientific Instrument Co., USA)로 측정하였
고, 7회 반복 실험한 후 M/T × 100으로 계산하였다.

6. 지방 산패도 (thiobarbituric acid reactivesubstances, 
TBARS) 측정 

지방 산패도값은 Buege와 Aust (1978)의 방법을 변형하여 50 
mL 원심분리 통에 시료 5 g과 butylated hydroxyanisole (BHA) 
50 uL와 증류수 15 mL를 첨가하여 균질화 시킨 후 원심분리 (IKA 
model T-25 basic, Malaysia)하였다. 원심분리된 상층액 1 mL를 
시험관에 넣고 여기에 2 mL thiobarbituric acid (TBA)/ trichloroacetic 
acid (TCA) 혼합용액을 넣어 완전히 혼합한 다음, 90℃의 항온수
조에서 15분간 열처리한 후 냉각시켜 3,000 rpm에서 10분간 원심
분리시켰다. 이후 상층을 531 nm에서 측정한 흡광도에 5.88을 곱
하여 mg MA (malonaldehyde)/kg으로 나타내었다. 이때 말론알데
하이드의 형성량은 1,1,3,3-tetramethoxypropane를 농도별로 희석
하여 동일방식으로 처리한 이후 나온 기울기 값을 적용하였다. 홍
삼 추출물의 색소성분에 의한 영향을 최소화하기 위해 첨가된 추출

물의 농도별 흡광도량을 보정하여 환산하였다.

7. 단백질 변패도 (volatile basic nitrogen, VBN) 측정 

단백질 변패도는 Pearson (1968)의 방법에 따라 시료 10 g에 증
류수 90 mL를 가하여 14,000 rpm으로 5분간 균질 후 균질액을 여
과한 (Whatman No. 1) 여과액 1 mL를 Conway unit 외실에 넣
고 내실에는 0.01 N 붕산용액 1 mL와 지시약 (0.066% methyl 
red + 0.066% bromocresol green)을 3방울 가한다. 뚜껑과의 접
착부위에 glycerine을 바르고 뚜껑을 닫은 후 50% K2CO3 1 mL
를 외실에 주입을 하고, 즉시 밀폐시킨 다음 용기를 수평으로 교반
후 37℃에서 120분간 배양하였다. 배양 후 0.02N H2SO4로 내실

의 붕산용액을 적정하였다. VBN의 수치는 아래 식으로 환산하여 
100 g 시료당 mg으로 환산하여 표시하였다. VBN value (mg/100
g meat) = [0.28 × (titration volume of sample solution-titration 
volume of blank) × 10] × 100.

8. 미생물학적 특성 평가 
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Table 1. Effect of treatment and storage time on the pH, color (L*, a*, b*), water holding capacity (WHC) of pork 
patties with added red ginseng extracts during storage at 4°C

　 pH WHC L* a* b*
Treatment1) ** ** ** ** **

C 5.87a 64.47cd 66.34a 6.13d 12.55e

T1 5.83ab 68.42ab 65.44a 5.66e 13.28d

T2 5.73cd 67.39b 65.41a 6.88b 14.88c

T3 5.68d 70.19a 63.15b 7.05b 16.29ab

T4 5.73cd 63.96cd 66.24a 6.46cd 13.66d

T5 5.82ab 62.92cd 65.79a 6.52c 15.77b

T6 5.79bc 64.68cd 64.76a 7.46a 16.76a

SEM 0.02   0.56   0.50 0.12   0.26
Storage ** ** NS ** **

1 5.57c 72.00a 65.29 6.82a 14.54b

7 5.78b 60.98c 65.68 6.73a 14.04b

21 5.78b 62.74c 65.00 6.41b 15.19a

28 6.00a 67.67b 65.23 6.41b 15.19a

SEM 0.02   0.56   0.38 0.09   0.19
Treatment × storage ** ** NS NS NS

1) T1, T2, T3, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% WE (red ginseng extracted with water from white ginseng) (dry base w/w) in 
the base formula (CON); T4, T5, T6, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% EE (red ginseng extracted with 50% ethanol from 
white ginseng) (dry base w/w) in the CON.

a－f Means with different superscripts in the same column differ significantly (p<0.05).
NS = not significant; * p<0.05, ** p<0.01.

미생물은 AOAC (1995)에 따라 시행하였다. 즉, 시료 25 g과 멸
균 증류수 250 mL을 stomacher (78860ST Nom, Interscience, 
France)로 균질시킨 다음 준비된 9 mL 증류수에 1 mL을 취하여 
순차 희석하였다. 순차 희석액 1 mL을 미리 준비한 plate count 
agar (Difco, USA), E. coli / coliform count plate petrifilm (3M 
Healthcare, Minnesota, USA)에 접종하고 37℃에서 48시간 배양
한 후 나타나는 미생물수를 colony forming unit (CFU)를 Log/g
로 표시하였다.

9. 관능평가

관능검사는 3점 검사를 통하여 선발된 12명의 관능검사 요원을 
대상으로 9점 척도묘사법으로 실시하였다. 관능검사요원은 난수표
에 의해 랜덤하게 부여된 번호가 부여된 시료에 대해서 이취강도

(off-flavor), 색의 기호도 (color-like), 향의 기호도 (aroma-like), 
종합적인 기호도 (total acceptability)를 평가하게 하였다. 이때 1점
은 매우 나쁘거나 낮음 (extremely bad or slight), 9점은 매우 좋
거나 강함 (extremely good or much)으로 평가하였으며, 관능검사
요원에게 제공된 시료는 2.0 × 4.0 × 1.5 cm (가로×가로×높이)로 
하였으며, 시료와 시료 사이엔 식빵과 물을 제공하여 입안을 세척
하게 하였으며, 평가시간은 오전 10시와 오후 4시에 1일 2회 평가
하게 하였다.   

10. 통계처리

본 연구의 결과값은 SAS program (Statistics Analytical System, 
1999)을 이용하여 통계처리 하였으며, 처리구와 저장기간에 대한 
이원배치 분산분석 (two-way analysis of variance (ANOVA))에 
의해 처리하였다. 처리 평균 간의 평균값 비교를 위해 Duncan의 
다중검정 (multiple range test)을 이용하여 유의성 검정 (p<0.05, 
p<0.01)을 실시하였다. 

결과 및 고찰

1. pH 및 보수력 측정 결과

육가공품의 pH 값은 원료육과 첨가제의 배합비율에 따라 차이가 
있으며 육제품의 보수성, 신선도, 육색, 조직감, 연도와 결착력 등
의 품질변화 및 저장성에 영향을 미친다 (Miller et al., 1980). 또
한, pH는 냉장기간이 경과하면서 미생물에 의한 젖산의 축적
(Keeton, 1993), 염기성 물질의 형성 (Verma and Sahoo, 2000), 
원료의 상태, 첨가물의 종류, 배합비율, 저장 조건 등 (Kang et al., 
2010; Kim et al., 2011; Lin et al., 1998)에 따라 영향을 받는
다. Table 1은 물 및 에탄올 추출로부터 얻은 홍삼추출물이 가열 
돈육 패티의 pH 및 보수력 (WHC) 변화에 미치는 영향에 대해 나
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Table 2. Effect of treatment and storage time on the volatile basic nitrogen (VBN), thiobarbituric acid reactive 
substance (TBARS), total plate counts (TPC) and coliforms of pork patties with added red ginseng 
extracts during storage at 4°C

　 VBN TBARS TPC Coliforms
Treatment1) NS ** ** NS

C 12.71 0.84a 1.41a nd
T1 11.83 0.52cd 0.60b nd
T2 12.11 0.51d 0.30bc nd
T3 12.61 0.37e 0.00c nd
T4 12.36 0.57b 0.18c nd
T5 11.50 0.54c 0.21c nd
T6 11.76 0.53cd 0.03c nd

SEM   0.31 0.01 0.10 nd
Storage ** ** ** NS

1 10.03d 0.58a 0.31b nd
7 11.77c 0.51b 0.18b nd

21 12.54b 0.60a 0.97a nd
28 14.13a 0.53b 0.32b nd

SEM   0.23 0.01 0.07 nd
Treatment × storage ** ** ** NS

1) T1, T2, T3, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% WE (red ginseng extracted with water from white ginseng) (dry base w/w) 
in the base formula (CON); T4, T5, T6, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% EE (red ginseng extracted with 50% ethanol 
from white ginseng) (dry base w/w) in the CON.

a－f Means with different superscripts in the same column differ significantly (p<0.05).
NS = not significant; * p<0.05, ** p<0.01.

타낸 표이다. pH 측정결과 T3 처리구가 가장 낮은 pH 값을 나타
내었으며, 다음으로 T2, T4가 낮게 나타나 (p<0.01), 물추출물이 
에탄올 추출물보다 돈육패티의 pH 감소에 영향을 크게 미치는 것
으로 나타났다. 기존의 홍삼추출물의 연구에서 Sung 등 (1986)은 
홍삼추출물의 pH가 추출용매에 따라 달라지며, 에탄올 농도가 높
을수록 추출물의 pH가 낮다는 보고를 하였으나, 본 연구에서는 
EE 보다 WE를 첨가한 돈육 패티의 pH가 낮은 경향을 나타내었
다. Kim 등 (1998)은 용매별 홍삼의 유기산 (citric acid, ozalic 
acid, lactic acid, fumaric acid, malonic acid, malic acid, 
pyruvic acid, succinic acid 등) 함량의 차이를 보고하였고, Sung 
등 (1986)은 용매별로 추출물의 pH 및 탁도의 차이를 보고하였다. 
이러한 보고를 통해 육제품에 첨가하는 추출물의 성분의 차이가 육

제품의 pH에 영향을 미칠 수 있을 것으로 사료된다. 저장기간이 
증가함에 따라 저장 7일 이후에 돈육 패티의 pH는 유의적으로 증
가하여 저장 28일차에 가장 높은 pH 6.00을 나타내었다 (p<0.01). 
또한, 돈육 패티의 PH 변화는 저장기간이 증가함에 따라 처리농도
가 감소함에 따라 증가하였다 (p<0.01). 
보수력은 T3이 가장 높은 값 (70.19%)을 나타내었으며 (p<0.01), 
다음으로 T1 및 T2 (67.39%~38.42%)가 높게 나타났다 (p<0.001). 
하지만, EE 처리구 (T4, T5, T6) (62.92%~64.68%)는 대조구와 
유의적인 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 페놀은 hydroxybenozoic 
및 hydroxycinnamic acid로 구성되어 있으며, 홍삼의 물 및 에탄

올 추출물은 약산성으로서 에탄올 추출물이 물 추출물보다 pH가 
높다고 보고되었다 (Balasundram et al., 2006). 이러한 기존 연구
를 바탕으로 볼 때, 본 연구에서 사용된 두 가지 홍삼 추출물은 용
매의 극성차이로 인해 추출되는 용해성분의 차이 (Naczk and 
Shahidi, 2006; Smith and March, 2007)가 있을 것으로 사료되
며, 이런 용해성분의 차이를 보이는 홍삼의 첨가가 돈육 패티 내의 
단백질－수분－지방 matrix 구조에 영향을 미쳐 보수력에 영향을 
미친 것으로 사료된다. 저장기간 동안 저장 1일차에 비해 저장 7, 
21, 28일차의 보수력이 유의적으로 낮은 경향을 나타내었다
(p<0.01). 

2. 육색 측정 결과

Table 1은 물 및 에탄올 추출로부터 얻은 홍삼추출물이 가열 돈
육 패티의 육색 (L*, a*, b*) 변화에 미치는 영향에 대해 나타낸 
표이다. 백색도 (L*)는 T3 처리구에서 백색도의 유의적인 감소가 
관측되었다 (p<0.01). 하지만, WE 첨가구 (T1 및 T2) 및 EE 처리
구 (T4, T5, T6)는 대조구와 유의적인 차이를 보이지 않았다
(p>0.05). 적색도 (a*) 및 황색도 (b*)는 T6 처리구가 가장 높게 
나타내었으며, 모든 홍삼추출물 처리구가 대조구보다 높은 황색도
를 나타내었다 (p<0.01). 적색도와 황색도는 저장 21일차까지 일정
하게 유지하다가 21차 이후에 적색도는 감소하고 (p<0.01), 황색도
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Table 3. Effect of treatment and storage time on the sensory evaluation of pork patties with added red ginseng 
extracts during storage at 4°C

　 Off-flavor Color-like Aroma Total acceptability
Treatment1) NS NS NS NS

C 2.00 4.08 4.58 4.42
T1 2.13 4.29 4.42 4.42
T2 1.63 4.63 4.92 5.25
T3 1.67 5.04 5.13 5.42
T4 1.58 4.46 5.25 4.92
T5 2.04 4.58 4.58 4.67
T6 1.92 4.46 4.67 4.67

SEM 0.34 0.38 0.30 0.41
Storage ** ** ** NS

1 1.14c 4.86a 5.43a 5.00
7 1.69bc 5.05a 5.02ab 5.71

21 1.95ab 3.71b 4.43bc 4.81
28 2.62a 4.40ab 4.29c 4.76

SEM 0.25 0.29 0.23 0.31
Treatment × storage NS NS NS NS

1) T1, T2, T3, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% WE (red ginseng extracted with water from white ginseng) (dry base w/w) 
in the base formula (CON); T4, T5, T6, treatments with added 0.25, 0.50, and 1.00% EE (red ginseng extracted with 50% ethanol 
from white ginseng) (dry base w/w) in the CON.

a－f Means with different superscripts in the same column differ significantly (p<0.05).
NS = not significant; * p<0.05, ** p<0.01.

는 증가하였다 (p<0.01). 

3. TBARS 및 VBN 측정 결과

TBARS 분석법은 미생물에 의한 품질 저하를 제외하고, 육제품
의 품질 저하를 초래하는 중요한 요인 중의 하나인 지질 산화의 산

화를 측정하는 대표적인 지표 분석법이다 (Dzudie et al., 2004). 
홍삼의 항산화 효능은 물질 내 존재하는 다양한 유기산, phenolic 
acid 및 saponin 물질들로 인해 강력한 항산화 효능을 갖고 있다
고 알려져 있다 (Hu et al., 2008; Kim et al., 1987; Kim et al., 
2008; Lim et al., 2009; Mei et al., 1994). 

Table 2는 물 및 에탄올 추출로부터 얻은 홍삼추출물이 가열 돈
육 패티의 지방산화 (TBARS)에 미치는 영향에 대해 나타낸 표이
다. TBARS 값은 C > T4 > T5, T6, T1 > T2 > T3 순으로 나타났
다. 이러한 결과, WE 추출물은 농도가 증가함에 따라 TBARS 값
이 감소하고, WE 처리구가 EE 처리구보다 낮은 지방산화를 나타
냄을 알 수 있었다 (p<0.01).

VBN 함량은 단백질이 많이 함유된 육제품의 신선도를 예측하는 
수단으로 이용되고 있으며, 단백질이 분해되어 생성되는 albumin, 
펩톤, 펩티드, 아미노산 등의 생성량과 관련이 있다 (Coresopo et 
al., 1978). Table 2는 물 및 에탄올 추출로부터 얻은 홍삼을 처리
한 가열 돈육 패티의 VBN 측정 결과를 나타낸 표이다. VBN 값

은 저장기간이 증가함에 따라 유의적으로 증가하여 저장 28일차에 
가장 높은 값을 나타내었다 (p<0.01). 시험구간별 비교에서는 VBN
의 유의적인 차이를 나타내지 않았다 (p>0.05). 

4. 총균수 및 대장균 군 측정 결과

Table 2는 물 및 에탄올 추출 홍삼을 농도별로 (0.25, 0.50, 
1.00%) 처리한 가열 돈육 패티의 총균수 (TPC) 및 대장균 군
(colifroms) 수를 나타낸 표이다. 총균수 측정 결과, T3, T4, T5, 
T6는 0.00~0.21 log CFU/g으로 대조구보다 유의적으로 낮은 총균
수가 검출되었으며 (p<0.01), T1 및 T2도 0.30~0.60 log CFU/g의 
수준으로 대조구 (1.41 log CFU/g) 보다 낮은 총균수가 검출되었
다 (p<0.01). 저장기간 동안 총균수의 변화는 저장 21일차에 총균
수의 유의적인 증가하다가 28일차에 감소하였다 (p<0.01). 0.25%, 
0.50%, 1% WE 추출물은 대조구에 비해 각각 0.18, 1.11, 1.41 
log unit의 미생물 변화를 가져왔으며, 0.25%, 0.50%, 1% EE 추
출물은 대조구에 비해 각각 1.23, 1.20, 1.38 log unit의 미생물 
감소가 관찰되어, WE 추출물이 EE 추출물보다 총균수 감소률이 
높게 나타났다. 대장균 군은 전 시험구간 동안에 모든 시료에서 검
출되지 않았다. 

5. 관능평가 결과
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Table 3은 물 및 에탄올 추출 홍삼을 농도별로 (0.25, 0.50, 
1.00%) 처리한 가열 돈육 패티의 관능 평가 결과를 나타낸 표이
다. 이취 강도, 색의 기호도, 향의 기호도 및 전체적인 기호도 측면
에서 시험구간 유의적인 차이가 나타나지 않았다 (p>0.05). 저장기
간에 따른 이취 강도 및 색의 기호도는 저장 7일까지는 변화가 없
었으나, 21일차에 낮은 점수를 기록하였으며, 향의 기호도는 저장 
28일차가 초기보다 낮은 값을 나타내었다. 종합적인 기호도는 저장
기간 중 유의적인 변화가 나타나지 않았다. 
이상의 결과, WE 추출물이 EE 추출물보다 TBARS, WHC 측
면에서 우수하였고, 1% WE가 TBARS 감소, WHC 및 a*의 증
가 및 TPC의 감소로 저장성 향상에 기여한 것으로 판단된다. 
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요    약

본 연구는 홍삼에탄올 (EE) 및 물 추출물 (WE)이 가열 돈육 패
티의 저장 중 품질특성을 조사하고자 실시하였다. DW 0.5% 이상
에서 1% EE에서 대조구보다 낮은 pH 감소를 보였으며, 보수력은 
0.5% 이상의 DW 에서 대조구보다 높게 나타났다. 지방산화억제
능 및 총균수 억제능은 모든 추출물의 0.25% 이상 첨가구에서 대
조구보다 낮게 나타났다. 육색의 경우 0.5% 이상의 EE, DW가 대
조구보다 높은 값을 나타내었다. 이상의 결과, 지방산화억제 및 총
균수 감소를 위해서는 추출물의 종류와 관계없이 0.25% 이상이 유
효하며, 보수력 상승은 모든 농도의 에탄올추출물은 효과가 없으며, 
0.5% 이상의 물 추출에서 효과를 보였다. 
(주제어 :홍삼추출물, 가열 돈육 패티, 보수력, 저장성)
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