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서 론

지난 반세기 동안, 우리나라는 기술의 발전과 국민 소득
향상 등의 생활수준 향상으로 인해 육제품의 소비 또한 매

년 증가하고 있다. 또한, 소비자들의 건강에 대한 관심과 요
구가 증가하면서 육가공 업계도 소비자의 만족과 요구를 충

족시키기위해 천연 첨가물을 이용한 다양한 육가공품 개발

이 지속적으로 진행되어 왔다(Park et al., 2016; Hou et al., 
2020). 천연 첨가물은 화학적 합성품 이외의 식품첨가물로
서 자연계에 존재하는 천연물질을 원료로 하여 이것을 분

해, 추출, 증류 등의 수단으로 제조하여 얻어지는 물질로 조
건으로는 항산화성과 항균성이 있어야 하며, 적은 양으로도
기능을 발휘하고 가공조건에 적합하며 안전성이 입증되어

야 한다(Yim and Cho, 2002). 특히 식물소재의 천연물은 수

천 년에 걸쳐 식용 또는 약용으로 섭취되어왔으며, 특히 금
화규는 polyphenol, flavonoid가 풍부한 것으로 알려져 있다
(Jeon and Kang, 2020).
금화규(Abelmoschus manihot)는 골든히브스커스, 황금해

바라기 등의 다양한 명칭으로 사용되며 닥풀과 같은 아욱과

(Malvaceae)에 해당하며, 한국의 전 지역에 분포된 1년생 초
본식물이다(Hyun Ji et al., 2022). 예로부터 금화규는 중국
전통의학에서 만성 신장질환, 염증 및 화상 치료에 활용되
었다고 하며(Hou et al., 2020), 최근에는 신장, 심혈관 보호
및 면역 조절과 간 보호 등의 약리 작용들이 보고되었다

(Luan et al., 2020a). 금화규 추출물의 항산화 활성에 대해
연구한 결과에 따르면 금화규 추출물에는 고농도의 poly-
phenol, flavonoid 등 항산화능 물질이 다량 함유되었으며, 
특히 금화규 꽃이 가장 높은 항산화능 물질이 함유되어 있
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다고 보고하였다(Jeon and Kang, 2021). 예로부터 금화규는
중국 전통 의학에서 만성 신장 질환, 염증 및 화상 치료에
활용되었다고 하며(Hou et al., 2020), 최근에는 신장, 심혈관
보호 및 면역 조절과 간 보호 등의 약리 작용들이 보고되었

다(Luan et al., 2020a, 2020b). 금화규 꽃과 잎, 줄기는 항산
화 및 항암 효과 등 다양한 생리활성 연구가 이루어져 왔으

며 기존 연구에 따르면 금화규 추출물에는 고농도의

polyphenol, flavonoid 등 항산화능 물질이 다량 함유되었으
며, 특히 금화규 꽃이 가장 높은 항산화능 물질이 함유되어
있다고 보고하였다(Jeon and Kang, 2021). 이러한 특성으로
인해 화장품 분야에서 소재로서 응용이 되고 있지만(Jeon 
and Kang, 2020), 식품 분야에서 금화규 분말이 첨가된 육제
품의 연구는 미비한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 금화
규 분말을 첨가한 닭고기 패티를 제조하여 품질 및 저장 특

성을 알아보기 위해 실험을 진행하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료

본 실험에서는 시중에 유통되고 있는 금화규 잎 분말

(Abelmoschus manihot leaves powder; ALP; 들애지음, 괴산, 
한국) 닭다리살, 닭가슴살및 닭껍질(올계, 제천, 한국), 정제
수, 소금(백설, 해남, 한국), 미강가루(쌀아지매, 예천, 한국), 
탈지대두분말(증안리약초마을, 양평, 한국)을 재료로 하여

닭고기 패티를 제조하였다.

2. Skin Emulsion 준비 및 닭고기 패티 제작

ALP를첨가한닭고기패티제조비율은 Table 1과같다. 처
리구는총 3가지로, ALP 첨가수준을각각 0%, 0.5%, 1% 첨

가한 Control, T1, T2 처리구를 제조하여 실험에 사용하였다.

 

3. 일반성분

일반성분분석의 경우 AOAC(2007)에기술된방식을일부
변경하여 수분, 조단백질, 조지방, 조회분 함량을 측정하였
다. 수분함량은 105℃ 상압가열건조법으로 진행하였으며, 
이후 시료를 동결건조기(FDU-1100, Tokyo Rikakikai Co., 
Ltd (EYELA), Japan)를 사용하여 —40℃에서 동결건조 후
실험을 진행하였다. 조단백질 함량은 Dumas법을 사용하였
고, Folch법을 사용하여 조지방을, 550℃ 직접회화법을 이용
하여 조회분을 분석하였다.

4. pH

pH는 시료 2 g에 증류수 20 mL를 섞어 homogenizer 
(Stomacher 400 Circulator, Seward, UK)에서 1분간 균질한
후 pH meter(Orion StarTMA211, Thermo Scientific, UK)를
pH 4, 7, 10 완충액을 통해 표준화시킨 후 측정하였다.

5. 보수력

보수력은 Laakkonen et al.(1970)에 기술된 방법을 일부
변경하여측정하였다. 원심분리관의상부 filter관에 시료 0.5 
g을 칭량하여 80℃ water bath(BS2-30, Jeio Tech, Korea)에
서 20분간 가열하였다. 그 후 filter관을 800 ×g에서 10분간
원심분리 한 후 무게를 재어 아래 공식에 대입해 보수력을

구하였다.

유리수분 
가열 전 시료 무게
가열 전 시료 무게가열 원심분리 후 시료 무게
×지방비율×
보수력 수분수분유리수분 ×

6. 가열감량

가열감량은 시료를 80℃ water bath에서 40분간 가열한
후 가열 전후 무게를 측정하여 백분율(%)로 나타냈다.

가열감량 
가열 전 시료 무게
가열 전 시료 무게 가열 후 시료 무게 ×

7. 조직특성

조직특성은 Park et al.(2022)에 기술된 방법을 일부 변경

Ingredients (g) CON T1 T2

Main
Meat

Chicken breast 168 168 168
Chicken thigh meat 392 392 392

Skin emulsion1 140 140 140

Additives
Salt 8.4 8.4 8.4

Rice flour 7 7 7
ALP2 - 3.5 7

Total 715.4 718.9 722.4
1 Chicken skin (40 g), defatted soy protein (20 g), purified water 
(80 g); All ingredients were emulsified using a mixer for 
approximately 5 minutes and then used as test materials.
2 Abelmoschus manihot leaf powder.

Table 1. Formulation of chicken patties using various propor-
tions of Abelmoschus manihot leaves powder

https://www.ekjps.org/archive/view_article?pid=kjps-51-3-145
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하여 80℃ water bath에서 40분간 가열된 시료를 10분간 방
냉한 후 1 cm × 1 cm × 1 cm(가로 × 세로 × 높이) 큐브 형
태로 절단하여 Rheometer(TA1, AMEKET Co., USA)을 이
용하여측정하여, 경도, 탄력성, 껌성, 씹음성에 대해 나타냈
다. 

8. 육색

육색은 국제 조명위원회(Commision International de l’Ec-
lairage, CIE)에서규격화한명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)
에 대해 spectro colorimeter(M-26d, Konica Minolta, Japan)을
이용하여측정하였으며, D65광원을이용하여 패티단면적에
대해 가열 전, 가열 후로 나누어 측정하였다.

9. 관능평가

관능평가는 시료를 80℃ water bath에서 40분간 가열한
닭고기 패티를 일정한 크기로 나누어 진행하였다. 훈련된 7
명의 실험실 요원을 구성하여 각 처리구별로 이취, 풍미, 외
관, 전체 기호도에 대하여 9점 척도법을 사용하여 평가했다. 
각 요인의 기준은 다음과 같다: 
이취, 1점 매우 나쁘다—9점 매우 좋다; 조직감, 1점 매우

무르다—9점 매우 단단하다; 외관, 1점 매우 나쁘다—9점 매
우 좋다; 전체기호도, 1점 매우 나쁘다—9점 매우 좋다.

10. 휘발성 염기태 질소(Volatile Basic Nitrogen,

VBN) 측정

휘발성 염기성 질소는 10 g의 샘플을 90 mL의 증류수와
섞은 후 균질화기를 사용하여 11,200 ×g에서 균질화 한 다
음 Whatman No. 2 필터를 사용하여 여과하였다. Conway 
접착부위와 뚜껑에 vaseline을 바른 후 여과액 1 mL을
Conway의 외실로 옮기고 0.01N 붕산 1 mL과 지시약 50 μL
를 내실에 넣었다. 50% K2CO3 1 mL를 외실에 주입하고, 바
로 뚜껑을 닫아 외부와 닿지 않도록 밀폐하고 클립으로 고

정한 후 37℃에서 2시간 동안 배양하였다. 이후내실에붕산
용액을 0.02N H2SO4로 적정한다. VBN 값은 샘플 100 g에
대한 mg/%로 표현하였다.

11. 지방 산패도(Thiobarbituric Acid Reactive

Substance, TBARS) 측정

지방 산패도는 Homogenizer(Stomacher 400 Circulator, 
Seward, UK) 컵에 시료 5 g을 칭량하여 증류수 15mL와
7.2% BHT 100 μL를 넣고 11,200 ×g에서 1분간 균질하였다. 
균질액을 Whatman No. 2 filter paper로 여과하고 시험관에

여과액 1 mL와 TBA/TCA 혼합 용액(20 mM TBA in 15% 
TCA) 2 mL를 혼합하여 90℃ water bath에서 30분 반응시킨
다(Blank는 증류수 1 mL를 사용하였다). 찬물에 10분간 냉
각 후 5 mL tube로 옮겨준 뒤, 800 ×g에서 15분간 원심분리
한 후 상층액을 취해서 532 nm 파장에서 흡광도 측정 후
mg MDA/kg으로 표현하였다. 

12. 통계분석

모든실험은 3회반복하여측정하였다. 통계 분석은 SPSS 
소프트웨어, 버전 28.0(SPSS Inc., Chicagom IL, USA)을 사
용하였으며 각 처리구에 대하여 일원배치 분산분석을 수행

하여유의성을 확인하였다. 또한 Duncan 테스트를 이용하여
사후분석을 진행하였으며, 유의수준 0.05 이하에서 인정하
였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분 분석

ALP 첨가수준에 따른 닭고기패티의일반성분분석결과
는 Table 2과 같다. ALP 첨가 수준이 높아짐에 따라 단백질
이 유의적으로 감소하였고(P<0.05), 회분이 유의적으로 증
가하는 경향을 보였다(P<0.05). 이러한 결과는 ALP가 첨가
된 패티의 조성변화와 관련이 있으며 단백질의 경우, T1과
T2 처리구에포함된 ALP가단백질이차지하는 비율을감소
시킨 것으로 추정되며, 육가공품에 천연물을 첨가한 유사
연구에서도 동일한 경향이 관찰되었다(Go et al., 2021; Lee 
et al., 2020). 또한 ALP에는 여러 유기산, 아미노산 등의 무
기질이 포함되어 있다고 보고되어(Luan et al., 2020b) ALP
의 첨가량이 증가됨에 따라 회분 함량이 증가된 것으로 사

료된다. 

Traits CON T1 T2

Moisture (%) 70.67±0.39ab 68.72±0.38b 70.93±0.55a

Crude protein (%) 67.56±0.39a 67.12±0.35a 66.35±0.22b

Crude fat (%) 18.41±0.46 18.75±1.01 18.69±1.06

Crude ash (%) 7.91±0.06b 7.92±0.01b 8.36±0.03a

a,b Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05).

Table 2. Proximate composition analysis of chicken patties with 
different levels of Abelmoschus manihot leaves powder 
addition
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2. pH, 보수력, 가열감량, 조직특성

ALP 첨가 수준에 따른 닭고기 패티에 대한 pH, 보수력, 
가열감량, 그리고 조직특성의 분석 결과는 Table 3와 같다. 
pH의경우금화규첨가수준이높아질수록유의적으로낮아
지는 값을 나타냈다(P<0.05). pH는 육제품의 신선도를 나타
내는지표가될수있으며보관기간에따라지방산패와단백

질부패에서비롯된산화에의해그값이떨어질수있고단

백질의 산화는 여러 변화를 유도하여 육제품의 품질을 상당

히 변화시킨다(Domínguez et al., 2021). Jang et al.(2024)에
따르면 가금육의 정상pH는 6.0—6.8 사이의 값으로 나타난
것으로보고되었으며본연구결과, 모든패티의 pH는 6.0—
6.8 사이의 값이 유지되며 산화에 의한 품질 변화는 나타나
지않을것으로사료된다. 가열감량및보수력은육가공제품
에서 수분을 보유하는 능력을 평가하는 기준으로, 육제품의
품질을 결정하는 주요 요인으로 알려져 있다(Choi et al., 
2016). 본실험에서가열감량과 보수력에 있어 처리구간 유
의적 차이는 나타나지않았지만(P<0.05), ALP첨가수준이 높
아짐에 따라 가열감량은 감소하고 보수력은 높아지는 경향

을보였다. 육류의보수력은 pH 5.2 부근에서최솟값을나타
내는데 이는 해당 pH가 육류의 등전점에 해당하기 때문이
다. 등전점에 도달한 육류는 액토마이오신과 마이오신 분자
의 순전하가 최소가 되므로 물 분자와 결합력이 약해지며, 
단백질 간 반발력이 약화되어 수분 보유 공간이 감소된다

(Pearson, 2012). 또한, 여러 고기의 보수력은 등전점과 멀어
질수록 증가된다고 보고되었으며(Kaewthong and Wattana-

chant, 2018), Aroeira et al.(2016)에 의하면 pH와 보수력이
증가될수록더낮은가열감량을나타낸다고보고되었다. 따
라서본연구결과역시 pH가증가함에따라보수력이증가
하고 가열감량은 감소하는 경향이 나타나는 것으로 사료된

다. 조직특성의 경우 ALP 첨가수준이 높아질수록 경도, 껌
성, 씹음성에 대해 유의적으로 낮아지는 값을 나타냈으며
(P<0.05), 탄력성은 처리구간 유의적 차이는 나타나지 않았
다(P<0.05). 이러한 결과는 ALP에 포함된 식이 섬유에 의한
영향으로 사료된다. 금화규의 섬유는 펙틴으로 둘러싸인 형
태로 배열되어 있다는 사실이 보고되었으며(Qu et al., 2016) 
펙틴과 같은 점성식이섬유는 가용성 식이 섬유로, 강한친
수성을 통해 필요한 임계 농도에서 수분 보유 능력을 가진

젤라틴 구조를 형성한다고 알려져 있다(Guan et al., 2021). 
따라서 ALP에포함된점성식이섬유가수분을보유한젤라
틴 구조를 형성하였고, 패티 내 수분 함량이 증가하고 조직
의 내부 구조가 부드러워진 결과로 판단된다.

3. 육색

ALP 첨가 수준에 따른 닭고기 패티에 대한 육색 분석결
과는 Table 4와 같다. ALP 첨가 수준이 높아질수록 가열 전
과 가열 후 패티의 명도(L*)와 적색도(a*)는 유의적으로 감
소하였다(P<0.05). 황색도(b*)의 경우 가열 전 T2가 유의적
으로 가장 높은 값을 나타냈으며(P<0.05), 가열 후 황색도에
서는 처리구 간 유의적 차이가 나타나진 않았지만(P<0.05), 
ALP 첨가 수준이 높아짐에 따라 값이 낮아지는 경향을 확
인하였다. 이러한 결과는 ALP 자체의 천연 색소가 초록색
을 띠는 특성에 기인한 것으로 판단된다.

Traits CON T1 T2

Before 
cooking

L* 69.14±0.55a 61.61±1.01b 58.51±1.1c

a* 3.57±0.07a 0.04±0.09b —1.24±0.18c

b* 18.07±0.08c 18.89±0.16ab 19.63±0.79a

After 
cooking

L* 69.50±0.45a 61.29±0.43b 57.79±0.96c

a* 3.74±1.71a 0.66±0.06b —1.00±0.50c

b* 22.05±0.75 22.07±0.27 21.19±0.78

L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness.
a—c Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05).

Table 4. Color of chicken patties with different levels of Abel-
moschus manihot leaf powder addition

Traits CON T1 T2

pH 6.52±0.00c 6.55±0.00b 6.58±0.00a

Cooking Loss (%) 5.86±0.08 5.41±0.51 3.86±0.94

WHC (%) 76.66±0.00 78.73±0.72 77.28±0.26

Hardness (kg) 1.02±0.05a 1.00±0.11b 0.90±0.05c

Springness (%) 1.01±0.01 1.03±0.03 1.02±0.06

Gumminess (kg) 0.13±0.03a 0.29±0.06b 0.48±0.02c

Chewiness (kg) 0.13±0.03a 0.30±0.07b 0.48±0.01c

a—c Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05).

Table 3. pH, water holding capacity (WHC), cooking loss (CL), 
and textural profile analysis of chicken patties with 
different levels of Abelmoschus manihot leaf powder 
addition
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4. 관능평가

ALP 첨가 수준에 따른 닭고기 패티에 대한 관능평가 결
과는 Table 5에나타냈다. 이취, 풍미, 외관은 처리구간 유의
적 차이는 나타나지 않았지만(P<0.05), ALP 첨가 수준이 높
아질수록 값이 낮아지는 경향을 확인하였다. 이취의 경우
닭은 다른 육류에 비해 더 많은 휘발성 유기화합물이 생성

되어 고유한 향을 발생시키는 것으로 알려져 있다(Xu and 
Yin, 2024). Wang Yan et al.(2015)에 따르면 금화규의 휘발
성 성분에 cedrol이 포함되어 있다고 보고하였다. Cedrol은
고급 향수, 샴푸, 세제와 같은 제품에 사용되는 향료 성분이
다(Bhatia et al., 2008). 따라서 ALP 첨가 수준에 따른 이취
의 변화는 금화규의 cedrol 향기가 닭고기의 불포화 휘발성
알데히드의 향을 억제한 결과로 판단된다. 조직감의 경우
조직특성의 결과와 동일하게 ALP에 포함되어 있는 식이 섬
유가 다량의 수분을 보유하여 나타난 결과로 판단되며, 외
관의 경우 ALP 자체의 초록색을 띄는 천연 색소 성분이 영
향을 미친 것으로 판단된다. 색상은 육류의 품질을 확실하
게 결정할 수 있는 특성은 아니지만, 소비자에게 있어서는
고기의 건전성을 나타내는지표로 사용되어구매 결정을 내

린다고 보고되었다(Tomasevic et al., 2021). 특히 육류 제품
은 붉은색과 멀어질수록 소비자의 수용도가 떨어진다고 보

고되었다(Ramanathan et al., 2020). 전체 기호도는 CON과
T1 처리구가 유의적으로 높은 값을 나타냈다. 따라서 0.5%
의 ALP 첨가수준은 기호도에 큰 영향을 미치지 않으면서
닭고기의 이취를 억제할 수 있음을 나타낸다.

5. 저장특성

ALP 첨가 수준에 따른 닭고기 패티에 대한 1, 7, 14일차
의 VBN, TBARS 결과는 Table 6에 나타냈다. VBN의 경우

1일차에는 처리구 간 유의적 차이는 나타나지 않았지만

(P<0.05). 7일차에서는 T1이 유의적으로 가장 높은 값을 나
타냈고(P<0.05), T2 가 유의적으로가장낮은 값을나타냈다
(P<0.05). CON 처리구는 T1과 T2간 유의적 차이가 발생하
진 않았다(P<0.05). 14일차에서는 저장기간 중 유의적으로
가장높은값을나타냈으며(P<0.05), T1, CON, T2 처리구순
으로 유의적 차이를 보이며 낮아졌다(P<0.05). TBARS의 경
우 1일차에는 ALP의 첨가 수준이가장 높은 T2 처리구에서
유의적으로 가장 낮은 값을 나타냈으며(P<0.05), CON 처리
구가 유의적으로가장낮은 값을나타냈다(P<0.05). T1 처리
구는 CON과 T2간 유의적 차이가 발생하진 않았다(P<0.05). 
7일과 14일차의경우 ALLP 첨가수준이높아질수록유의적
으로 낮아지는 값을 나타냈다(P<0.05). 관련 연구에 따르면
금화규 잎 추출물에는 폴리페놀과 플라보노이드와 같은 항

산화 물질이 함유되어 있다고 보고되었다(Taroreh et al., 
2016; Moon and Choi, 2022). 따라서금화규잎의항산화물
질로인해지방산패및단백질변성이억제된것으로사료된

다. 닭고기는 도계와 유통과정에서 발생하는 미생물 오염과
그에 의한 부패에 취약하여 식육의 위생관리가 중요하다고

보고되었다(Kim et al., 2021). 따라서 ALP에의한지방산패
억제가 닭고기를 활용한 육가공 제품의 저장성에 대해 긍정

적인 영향을 미친 것으로 사료된다.

적 요

닭고기 패티의 금화규 잎 분말 첨가에 따른 품질 변화 및

Traits CON T1 T2

Off flavor 6.29±1.98 5.14±2.17 5.00±1.41

Texture 7.00±0.76 6.86±0.83 6.14±1.25

Appearance 7.00±1.07 7.00±1.60 5.86±1.12

Overall preference 7.00±0.76a 6.57±1.29a 5.29±0.45b

a,b Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05).
Off flavor, 1: Strong – 9: Weak; Texture, 1: Hard - 9: Soft; Appea-
rance, 1: Bad – 9: Good; Overall preference, 1: Bad – 9: Good.

Table 5. Sensory evaluation of chicken patties according to the 
level of addition of Abelmoschus manihot leaf powder

Traits CON T1 T2

VBN (mg%)

Day 1 9.12±0.55B 9.33±0.50C 9.45±0.37C

Day 7 11.26±0.17abA 11.98±0.38aB 10.59±0.25bB

Day 14 11.25±0.04bA 15.19±0.32aA 13.32±0.32cA

TBARS 
(mg MDA/kg)

Day 1 1.63±0.16aC 1.24±0.25abC 1.04±0.06bC

Day 7 2.27±0.07aB 1.78±0.04bB 1.34±0.16cB

Day 14 2.69±0.05aA 2.24±0.24bA 1.53±0.03cA

a—c Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05). 
A—C Values in the same row with different superscripts denote a 
statistically significant difference, determined by their means ± 
standard deviations (P<0.05).

Table 6. VBN and TBARS in chicken patties with different 
levels of Abelmoschus manihot leaf powder addition at 
day 1, day 7 and day 14
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저장 특성에 미치는 영향을 조사한 결과, 일반성분분석의
경우 ALP 첨가 수준이 증가함에 따라 패티의 단백질은 유
의적으로 감소하고(P<0.05) 회분은 증가하였고(P<0.05) 조
직특성의 경우 경도, 탄력성, 껌성, 씹힘성이 유의미하게 낮
아졌다(P<0.05). pH의 경우 ALP 첨가 수준이 증가함에 따
라 유의적으로 낮아지는 값을 나타냈다(P<0.05). 보수력, 가
열감량의경우 처리구 간 유의적 차이는 나타나지 않았지만

(P<0.05) ALP의 첨가 수준이 증가함에 따라 낮아지는 경향
을 보였다. 저장 특성의 경우, ALP의 첨가 수준이 증가함에
따라 TBARS, VBN이모두 감소하였고특히 ALP 첨가수준
이 가장 높은 T2 처리구가 유의적으로 가장 낮은 값을 보였
다(P<0.05). 결론적으로 ALP는 다량 첨가하면 패티의 품질
특성에는부정적인 영향을미치는 반면 저장 특성에는 긍정

적인 영향을 미치므로 두 결과를 균형 있게 고려하였을 때, 
닭고기패티에 ALP 0.5%를첨가하는 것이 실무에서 사용하
기에 가장 적합한 첨가 수준으로 여겨진다.

(색인어 : 금화규, 닭고기, 육질, 저장성, 항산화)
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