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ABSTRACT

Yerba mate, traditionally consumed as a tea, is recognized for its antioxidant, anti-diabetic, 
and anti-inflammatory activities. Mate tea residue is expected to be a functional material because 
of the retention of significant components after tea extraction. This study assessed the antioxidant 
activities of mate tea residue extracts (MTR) and the possibility of manufacturing sausage using 
chicken marinated with MTR. The antioxidant capacity of MTR was confirmed by examining 
total polyphenol and flavonoid contents, DPPH and ABTS radical scavenging activities, SOD-like 
activity, and reducing power. Antioxidant activities, including the total polyphenol contents, radical 
scavenging activities, and the reducing power of chicken marinated with MTR, increased until 
four hours of marination, but the radical scavenging activities decreased after the marination 
of eight hours. The cooking yield and colors of the sausages using chicken marinated with MTR 
had no significant difference in marinating times. The pH of marinated chicken decreased, but 
the sugar content and salinity increased as the marination time increased. The hardness, gumminess, 
and chewiness of the sausages also increased. Conclusively, MTR have excellent antioxidant 
effects and can be used to improve the physiological activity of chicken meat without reducing 
the quality through marination. 

Key words: chicken sausage, marination, mate tea residue, polyphenol, antioxidant 
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Ⅰ. 서론

마테(Ilex paraguariensis)는 주로 남미에서 

차로 섭취되어 왔으며 2016년 기준 브라질에서만 

300,000톤 이상 생산되었고(Beatriz et al. 2018) 

우리나라에서도 차로 소비되는 제품이다. 하지만 

마테차의 소비 증가는 차 제조 후 발생되는 식품

폐기물인 마테차박의 증가로 이어지며 이러한 식

품 부산물은 대부분 매립되거나 소각되어 환경오

염의 원인이 되므로 이를 막기 위한 식품 부산물 

재사용 방안의 모색이 이루어지고 있다(Kondo et 

al. 2004). 폴리페놀 화합물은 식물성 식품의 대

표적인 항산화 성분으로 알려져 있으며 마테에도 

페놀산, 플라보노이드 등이 함유되어(Gawron- 

Gzella et al. 2021) 있는 것으로 알려졌다. 

Berte et al.(2011)은 마테 추출물의 항산화 활성

이 우수하다고 보고하였으며 고지방식이 쥐에게 

마테를 13주간 섭취시킨 결과 단백질의 카르보닐

화를 감소시켜 건강에 유의한 효과가 있다고 보고

되었다(Matsumoto et al. 2009).

이렇게 우수한 기능성을 가진 마테는 차를 우린 

후 대부분의 차잎이 식품폐기물로 버려지는데 차

를 우리고 남은 마테차박에도 마테의 우수한 기능

성이 남아있을 것임을 쉽게 짐작할 수 있다. 이러

한 연구의 일환으로 마테차박의 기능성에 대한 연

구가 수행되었고 마테차박 에탄올 추출물이 DPPH 

및 ABTS 라디칼 소거 활성을 가지며 기능성 성분

으로 알려진 카페인과 리모넨 등 terpenes를 함

유하고 있다고 보고되었다(Gullon et al. 2018). 

하지만 이 외에 마테차박의 기능성을 확인한 연구

는 거의 보고되지 않아 기능성 검증이 필요한 실

정이다. 

닭고기와 같은 가금류는 적색육과 비교하였을 

때 지방이 적고, 리놀레산과 같은 불포화지방산의 

함량이 높은 특징을 가져 영양학적 이점을 갖는다

(Przybylski et al. 2021). 또한 생산과 소비량이 

많고 비교적 저렴한 육류로 다양한 문화권에서 섭

취되고 있으며 특히 소비자의 편의성에 초점을 맞

춘 육가공제품의 개발이 용이하여 그 수요가 증가

하고 있다(Marangon et al. 2015). 육가공제품 

제조 시 지방산화를 방지하여 품질을 유지하기 위

해 butylated hydroxy toluene (BHT), butylted 

hydroxy anisole (BHA) 등 합성 항산화제를 첨

가하고 있으며, 최근에는 합성 항산화제의 독성에 

대한 소비자의 우려로 천연 항산화제를 사용하고

자 하는 연구가 진행되고 있다(Hyun et al. 

2019). 이에 따라 닭고기를 사용한 소시지에 천연 

항산화제 기능을 가진 식품 재료를 첨가한 연구로 

홍국 분말 첨가 닭소시지(Choe et al. 2019), 석

류 씨 첨가 닭소시지(Kim et al. 2022) 등의 연구

가 보고되었다. 닭고기의 가공 시 직접 재료를 첨

가하는 방법 외에도 침지를 통해 식품의 성분과 

향미를 증가시킬 수 있는데 녹차박 추출물에 침지

해 제조한 치킨너겟에서 항산화 활성이 증가한 연

구가 보고되었다(Kim & Han 2024). 

이렇게 우수한 기능성을 가진 식품을 적용한 닭

고기의 가공에 마테차박과 침지법을 적용한 연구

는 부족한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 마테차

박 추출물의 기능성을 확인하고, 마테차박 추출물

을 침지액으로 사용하였을 때 육류의 생리활성 증

진 효과를 검증하고 마테차박 추출물 침지 닭고기

를 사용한 소시지를 제조하여 품질 특성을 확인해 

최적의 침지 시간을 결정하였다. 이를 통해 마테차

박 추출물로 침지한 닭고기를 원료육으로 한 기능

성 강화 식육 가공품의 개발 가능성을 확인하고자 

하였다. 



마테차박 추출물의 침지가 닭고기 소시지의 품질 및 항산화 활성에 미치는 영향  609

Ⅱ. 연구방법

1. 재료

마테차는 독일산 건조마테(수입 : 자연초)를 구

매하여 제품 제조 방법과 일치하도록 37.5 g/L의 

농도로 75°C의 정수에서 2.5분간 침출하여 제조

하였다. 차 제조 후 체로 건져낸 마테차박은 55°C

에서 12시간동안 열풍건조(ZFD-C301, Zaigle, 

Seoul, Korea) 후 분말화하여 사용하였다. 마테

차박 추출물은 마테차박의 10배 분량의 증류수를 

가해 끓는 순간부터 30분간 가열하여 whatman 

No.1 여과지(Whatman, Maidstone, UK)로 필

터링하여 0.1 g/mL의 농도로 제조하였다. 

2. 마테차박 추출물 침지 닭고기 및 추출물 제조

닭 안심(Hangangfood, Hwaseong, Korea)

을 시중에서 구매한 후 2 × 3 cm로 잘라 마테차

박 추출물에 1:2(W:V)의 비율로 2, 4, 6, 8, 12시

간 침지하였다. 체로 건져 1시간동안 탈수한 후 

0.05 Torr, -80°C에서 24시간동안 동결건조

(SFD-16, SciLab, Seoul, Korea)하여 분말화하

였다. 닭고기 분말의 10배 부피의 80% ethanol

을 용매로 하여 15분씩 3번 반복 초음파 추출

(DH.WUC.A03H, DAIHAN SCIENTIFIC, Wonju, 

Korea)하였다. 닭고기 추출물은 0.45 μm PES 

syringe fiter를 사용해 필터링하여 항산화 활성 

평가에 사용하였다. 

3. 마테차박 추출물 침지 닭고기 활용 소시지 제조

마테차박 추출물에 침지한 닭고기를 활용하여 

소시지를 제조하였다. 마테차박 추출물에 침지 

시간을 달리한 닭고기(97 g)에 소금(1.6 g, 

Youngjin green food, Seoul, Korea), 후추

(0.3 g, Daesang, Seoul, Korea), 설탕(1.1 g, 

CJ Cheiljedang, Seoul, Korea)을 넣고 1분간 

세절 및 혼합하여 소시지 반죽을 제조하였다. 소시

지는 직경 18 mm의 cellulose 케이싱을 사용하

여 4 cm의 길이가 되도록 9.7 g씩 반죽을 채워넣

고 양 끝을 면실로 묶었다. 성형한 소시지는 75°C

에서 20분간 가열한 후 ice bath에서 15분간 냉

각하였다. 이후 180°C의 오븐에서 10분간 조리하

여 소시지를 제조하였다. 

4. 품질특성

마테차박 추출물 침지 닭고기의 중량 대비 10

배의 증류수와 1분간 균질화한 후 원심분리해 여

액을 pH, 당도 및 염도 측정에 사용하였다. pH, 

당도 및 염도는 각각 pH meter(pH-200L, Istek, 

Seoul, Korea), 당도계(N-1E Brix 0-32%, Atago, 

Tokyo, Japan), 염도계(ES-421, Atago)를 사용

하여 측정하였다. 조리 수율은 마테차박 추출물에 

침지한 닭고기를 활용하여 제조한 소시지의 오븐 

조리 전 후 중량으로 아래의 식을 사용하여 나타

내었다. 

조리 수율(%)=1-{(a-b)/a}×100

a: 소시지 조리 전 무게(g), b: 소시지 조리 후 

무게(g)

색도는 마테차박 추출물에 침지한 닭고기를 활

용하여 제조한 소시지의 단면의 중앙을 측정하였

다. 표준 백색판(L*=99.35. a*=-0.15, b*=-0.07)

으로 교정한 색차계(CM-700d, Konica Minolta, 

Tokyo, Japan)를 사용해 L*값(Lightness), a*값

(redness), b*값(yellowness)을 측정하였다. Texture 

profile 측정을 위해 마테차박 추출물에 침지한 

닭고기를 활용하여 제조한 소시지를 케이싱을 벗

기지 않고 높이 15 mm의 크기로 잘라 사용하였

다. 측정 조건은 pre-test speed 1.0 mm/s, test 
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speed 1.0 mm/s, post test speed 1.0 mm/s, 

distance 5.0 mm, time 5.0 s, trigger force 

5.0 g로 설정하였다. 직경 45 mm의 원형 probe

를 사용해 texture analyzer(TA-XT2 express, 

Stable system Ltd., Godalming, UK)로 경도

(Hardness), 검성(Gumminess), 씹힘성(Chewness)

을 측정하였다. 

5. 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

총 폴리페놀 함량은 Singleton et al.(1999)의 

방법에 따라 측정하였다. 2% Sodium carbonate 

5 mL와 마테차박 추출물 또는 마테차박 추출물 

침지 닭고기 추출물 50 μL를 혼합하고 2분 후 

50% Folin-ciocalteu’s reagent 50 μL를 첨가

한 후 상온에서 30분간 반응시켰다. 표준물질은 

Ferulic acid를 사용하여 본 실험과 같은 방법으

로 실험해 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 

폴리페놀 함량은 mg Ferulic acid equivalent 

(FAE)/g으로 계산하였다. 

총 플라보노이드 함량은 Davis법을 변형하여 

측정하였다(Davis, 1947; Birasuren et al. 

2013). 마테차박 추출물 추출물 0.1 mL과 

diethylene glycol 1 mL, 1 N NaOH 0.1 mL를 

혼합하여 37°C shaking incubator에서 1시간동

안 반응시켰다. 표준물질은 Quercetin을 사용하

였으며 같은 방법으로 실험해 420 nm에서 흡광

도를 측정하였다. 총 플라보노이드 함량은 mg 

Quercetin equivalent antioxidant capacity 

(QEAC)/g으로 계산하였다.

6. DPPH 및 ABTS 라디칼 소거 활성

DPPH(2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) 라

디칼 소거능은 Brand-Williams et al.(1995)의 

방법을 변형하여 사용하였다. 마테차박 추출물 또

는 마테차박 추출물 침지 닭고기 추출물 0.1 mL

과 0.004% DPPH in methanol 1 mL을 혼합해 

30분간 암실에서 반응시켰다. Trolox를 표준물질

로 사용하여 같은 방법으로 측정해 517 nm에서 

흡광도를 측정하였다. DPPH radical 소거 활성

은 mg Trolox equivalent antioxidant capacity 

(TEAC)/g로 계산하였다. 

ABTS(2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazolin

e-6-sulfonic acid)) 라디칼 소거능은 Fellegrini 

등(1999)의 방법에 따라 측정하였다. 7 mM 

ABTS 5 mL와 140 mM potassium persulfate 

88 μL를 혼합한 후 12~16시간동안 암소에서 방

치해 ABTS 양이온이 형성되도록 하였다. 734 

nm에서 흡광도가 0.7 ± 0.002가 되도록 조절하

여 ABTS solution을 제조하였다. 마테차박 추출

물 또는 마테차박 추출물 침지 닭고기 추출물 0.1 

mL와 ABTS solution 2 mL를 2.5분간 반응시켜 

734 nm에서 흡광도를 측정하였다. Trolox를 표

준물질로 사용하여 같은 방법으로 실험하였으며 

ABTS radical 소거 활성을 mg TEAC/g으로 계

산하였다. 

7. 환원력

환원력 측정은 Oyaizu(1986)의 방법을 변형하

여 측정하였다. 마테차박 추출물 및 침지 닭고기 

추출물 50 μL와 0.2M sodium phosphate 

buffer(pH 6.6) 250 μL, 1% potassium 

ferricyanide 25 μL를 혼합해 50°C shaking 

incubator에서 20분간 반응시켰다. 그 후 10% 

trichloroacetic acid 1.25 mL를 추가해 1000 

xg에서 10분간 원심분리하였다. 상등액 100 μL

와 동량의 증류수, 1% ferric chloride 20 μL를 

혼합하였다. 표준물질로 trolox를 사용하여 같

은 방법으로 실험한 후 환원력은 mg Trolox 
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equivalent reducing power(TERP)/g으로 계산

하였다. 

8. SOD 유사활성

SOD 유사활성 측정은 Marklund & Marklund 

(1974)의 방법에 따라 측정하였다. Tris-HCl 

buffer는 50 mM Tris-HCl과 10 mM EDTA 

(ethylenediaminetetraacetic acid)로 pH 8.0

이 되도록 제조하였다. 마테차박 추출물 20 μL와 

Tris-HCl buffer 300 μL와 7.2 mM pyrogallol 

20 μL를 혼합해 25°C shaking incubator에서 

10분간 반응시켰다. 0.1 N HCl 100 μL를 가해 

반응을 정지시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 대조구는 pyrogallol 대신 증류수 0.1 

mL를 첨가하여 측정하였다. SOD 유사활성은 마

테차박 추출물 첨가구와 무첨가구의 흡광도 차이

를 백분율(%)로 나타내었다.

SOD 유사활성(%)={1-(A-B)/C}×100

A : 마테차박 추출물 첨가구의 흡광도

B : Pyrogallol 대신 증류수를 첨가한 대조구의 

흡광도

C : 마테차박 추출물 무첨가구의 흡광도

9. 통계분석

본 연구의 실험 결과는 3회 반복한 값을 SPSS 

28.0(IBM, Armonk, NY, USA)을 사용하여 통계

분석하였다. ANOVA 분석을 통해 평균 ± 표준편

차로 나타냈으며, 유의 수준 0.05에서 Duncan’s 

multiple range test로 사후 검증하여 실험 결과 

간의 유의성을 확인하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 마테차박 추출물의 항산화 활성

마테차박 추출물의 기능성 성분을 나타내는 총 

폴리페놀 함량은 4,772.73 ± 163.25 mg FAE/g, 

플라보노이드 함량은 5,794.94 ± 129.17 mg 

QE/g이었으며 항산화 활성 중 라디칼 소거능을 

측정하는 DPPH 라디칼 방법은 3,437.02 ± 

68.21 mg TEAC/g, ABTS 라디칼 방법은 

651.14 ± 53.57 mg TEAC/g의 활성을 보였다. 

또한 1,815.73 ± 165.03 mg TERP/g 환원력과 

29.37 ± 1.36% SOD 유사활성을 가져 마테차박 

추출물이 항산화 활성을 나타냄을 확인하였다. 마

테에는 ferulic acid, caffeoyl derivatives, 

caffeic acid 등의 폴리페놀과 rutin 등의 플라보

노이드가 함유되어 있다(Bizzotto et al. 2012). 

그 중 caffeoylquinic acid가 50% 이상을 차지

하며 이성질체인 3-O-caffeoylquinic acid, 

chlorogenic acid, 4-O-caffeoylquinic acid 

등이 함유되어 있다고 알려졌다(Prado Martin et 

al. 2013). 또한 마테 추출물은 catalase 유사 활

성과 ascorbic acid보다 높은 DPPH 라디칼 소

거능을 가졌다고 보고되었다(Berte et al. 2011). 

산화 스트레스는 과도한 반응성 산소종의 생성으

Features
TPC1)

(mg FAE/g)
TFC 

(mg QE/g)
DPPH 

(mg TEAC/g)
ABTS 

(mg TEAC/g)
RP 

(mg TERP/g)
SOD (%)

MTR 4,772.73 ± 163.252) 5,794.94 ± 129.17 3,437.02 ± 68.21 651.14 ± 53.57 1,815.73 ± 165.03 29.37 ± 1.36
1)TPC, total polyphenol contents; TFC, total flavonoid contents; ABTS, ABTS radical scavenging activity; 
DPPH, DPPH radical scavenging activity; RP, reducing power; SOD, SOD-like activity.

2)Mean ± SD

Table 1. Functional properties of hot water extract of Mate tea residue (MTR)
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로 인해 암, 제2형 당뇨병, 비만과 같은 만성 질환

의 발생에 영향을 미칠 수 있으며 폴리페놀은 이

러한 반응성 산소종을 억제할 수 있어 질병 예방

의 차원에서 중요성이 크다(Zujko & Witkowska 

2011). 마테차박에도 기능성 성분인 폴리페놀과 

플라보노이가 함유되어 있고 다양한 항산화 효과

를 나타내므로 마테차 제조과정에서 침출되지 않

은 항산화 물질이 잔류하였음을 확인하였다.

2. 마테차박 추출물 침지 닭고기의 품질특성

마테차박 추출물을 침지액으로 사용하여 0~12 

시간 동안 침지한 닭고기의 품질 특성인 pH, 당도 

및 염도를 Table 2에 나타내었다. 마테차박 추출

물에 침지한 닭고기의 pH는 모두 침지하지 않은 

닭고기의 6.11 ± 0.02에 비해 높은 pH를 나타내

었으나 2시간 침지한 닭고기에서 6.31 ± 0.02로 

가장 높게 나타났고 12시간 침지한 닭고기에서 

6.16 ± 0.03로 낮게 나타나 침지 시간이 증가함

에 따라 감소하는 경향을 나타내었다. 당도는 침지

하지 않은 닭고기가 0.50 ± 0.00°Brix로 가장 높

았으며 침지 6시간에 0.10 ± 0.00°Brix로 감소

한 후 12시간까지 동일하게 유지되었다. 염도도 

당도와 유사한 경향을 나타내어 침지하지 않은 닭

고기가 0.70 ± 0.00%로 가장 높게 나타났으며 4

시간까지 0.20 ± 0.00%로 감소한 후 12시간까지 

동일하게 유지되었다. 육류의 경우 pH가 낮으면 

PSE(Pale, soft, exudative)육으로 분리되는데 

PSE육의 경우 육류의 글리코겐이 분해되어 생성

되는 젖산이나 고기 도살 과정에서 발생된 젖산에 

의해 고기가 물러지고 색이 창백하며 육즙이 침출

되는 현상이 나타나는 것을 말한다(Liu et al. 

2022). 따라서 육류의 pH는 고기의 품질을 평가

하는 중요한 지표가 된다. 이를 바탕으로 침지 후 

닭고기의 pH가 증가한 것은 고기의 물러짐을 방

지할 수 있을 것으로 판단된다. 우리나라의 경우 

당과 나트륨의 섭취량은 한국인영양섭취기준에 따

른 권장량보다 높아 해당 영양소의 섭취 감소가 

필요한데(Ministry of Health and Welfare, 

2020) 육류의 침지 과정을 통해 침지액이 침지 시

간이 증가함에 따라 닭고기의 조직으로 확산되며 

수용성이 당과 염을 추출하는 효과로(Shi et al. 

2023) 당도와 염도가 낮아져 해당 성분의 섭취를 

감소시킬 수 있을 것으로 사료된다. 

Chicken pH Sugar content (°Brix) Salinity (%)

C1) 6.11 ± 0.022)a3) 0.50 ± 0.00d 0.70 ± 0.00d

R2 6.31 ± 0.02c 0.30 ± 0.00c 0.40 ± 0.00c

R4 6.27 ± 0.05c 0.20 ± 0.00b 0.20 ± 0.00b

R6 6.20 ± 0.05b 0.10 ± 0.00a 0.20 ± 0.00a

R8 6.20 ± 0.01b 0.10 ± 0.00a 0.20 ± 0.00a

R12 6.16 ± 0.03ab 0.10 ± 0.00a 0.20 ± 0.00a

1)C, chicken without marination; R2, chicken marinated with MTR for two hours; R4, chicken marinated 
with extracts of MTR for four hours; R6, chicken marinated with MTR for six hours; R8, chicken 
marinated with MTR for eight hours; R12, chicken marinated with MTR for 12 hours.

2)Mean ± SD (n=3).
3)Values with the same letter in a column are not significantly different by a Duncan’s multiple range test at 
p＜0.05.

Table 2. pH, brix, and salinity of chicken marinated with hot water extract of Mate tea residue 

(MTR) at six consecutive times
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3. 마테차박 추출물 침지 닭고기의 항산화 활성

마테차박 추출물을 침지액으로 사용하여 0~12 

시간 동안 침지한 닭고기의 항산화 활성을 평가하

기 위하여 항산화 물질과 항산화 효과를 검증하였

으며 그 결과는 Fig. 1과 같다. 항산화 성분으로는 

총 폴리페놀 함량을 측정하였으며 침지하지 않은 

닭고기에서 9.90 ± 0.56 mg FAE/g으로 가장 낮

았으며 4시간 침지 시 58.27 ± 1.08 mg FAE/g

까지 증가하였다. 항산화 효과는 산화를 일으키는 

라디칼 소거 작용, 전자를 전달하여 금속 이온을 

환원하는 작용 등(Chemg & Li 2004) 다양한 메

카니즘을 통해 나타나는 데 라디칼 소거 작용을 

확인하기 위하여 DPPH 라디칼과 ABTS 라디칼 

방법을 사용하였고 금속 이온 환원력을 확인하기 

위하여 Fe3+에 대한 환원력 실험을 진행하였다. 

DPPH와 ABTS 라디칼 소거 활성, 환원력 모두 총 

폴리페놀 함량과 마찬가지로 침지 4시간까지 증가

하였고 침지 4시간에 DPPH 라디칼 소거 활성은 

392.70 ± 8.70 mg TEAC/g, ABTS 라디칼 소거 

활성은 65.34 ± 0.82 mg TEAC/g, 환원력은 

54.86 ± 10.99 mg TERP/g을 나타내었다. 이는 

침지하지 않은 닭고기에서 나타난 항산화 효과에 

비하여 DPPH 라디칼 소거능은 약 15배,  ABTS 

라디칼은 5.6배, 환원력은 3.5배 증가한 수치로 

마테차박의 침지가 닭고기의 환원력을 상승시킬 

수 있음을 확인하였다. 닭고기는 peptides, α

-tocopherol, carotenoids 등을 함유하고 있어 

라디칼 소거능 및 금속 킬레이트 활성을 가진다

(A) Total phenolic acid contents; (B) ABTS radical scavenging activity; (C) DPPH radical scavenging 
activity; (D) reducing power. C~R12: Refer to Table 2. Values with the same letter are not significantly 
different by Duncan’s multiple range test at P＜0.05.

Fig. 1. Antioxidant activities of 80% ethanol extracts of chicken marinated with MTR at six 

consecutive times. 
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(Sacchetti et al. 2008). 또한 침지에 의해 마테

차박 추출물이 닭고기의 내부로 확산되며 마테차

박 추출물의 생리활성 물질이 닭고기 조직 내부로 

이동할 수 있다(Xue et al. 2020; Shi et al. 

2023). 따라서 침지한 닭고기의 항산화 활성 증가

는 앞서 확인한 마테차박 추출물의 항산화 활성에 

기원하였을 것이라 사료되며, 침지 시간이 증가함

에 따라 닭고기 조직으로 생리활성 물질이 침투가 

증가하며 이는 4시간에서 최대가 되는 것을 확인

하였다. 총 폴리페놀과 마찬가지로 환원력도 4시

간까지 항산화 활성이 증가한 후 12시간까지 유의

한 차이를 나타내지 않았으나 DPPH와 ABTS 라

디칼 소거능은 8시간 침지 시 유의하게 감소하는 

것으로 나타났다. 닭고기의 부위나 육류의 종류에 

따라 그 차이는 있을 수 있으나 침지시간이 길어

지면 기능성 성분이 침출되어 항산화 활성이 감소

할 수 있음을 보여주는 것으로 육류의 침지시간을 

결정할 때 적정한 침지 시간의 결정을 위해 각 시

간별 항산화 활성 조사가 필요함을 보여준다.

4. 마테차박 추출물 침지 닭고기 활용 소시지의 

품질특성

마테차박 추출물에 0~12시간 침지한 닭고기를 

활용하여 제조한 소시지의 품질 특성으로 조리 수

율, 색도, texture profile을 측정하였으며 조리수

율과 색도는 Table 3에, texture profile은 Fig. 

2에 나타내었다. 조리 수율은 침지하지 않은 닭고

기를 사용한 소시지 대비 8시간 침지한 닭고기를 

사용한 소시지까지 유의미한 차이를 나타내지 않

았으나 12시간 침지한 닭고기를 사용한 소시지에

서 유의미하게 낮게 나타났다. 조리 수율은 조리 

중 육류에서 손실되는 물질에 의해 결정되며 높은 

조리 온도는 단백질의 변성을 유발하며 물과 지방

을 방출해 조리수율이 낮아질 수 있다(Pathare & 

Roskilly 2016). 따라서 12시간 침지한 닭고기를 

활용한 소시지의 경우 수분과 마테차박의 침투로 

육류의 결착성을 떨어뜨려 소시지 조리 과정에서 

성분의 침출이 상승했을 것으로 판단된다.

명도를 나타내는 L*값과 적색도를 나타내는 a*

값은 침지하지 않은 닭고기를 사용한 소시지 대비 

마테차박에 침지한 닭고기에서 감소하였으며 침지 

시간에 따른 유의한 차이는 나타나지 않았다. 또한 

황색도를 나타내는 b*값은 침지에 따른 유의미한 

차이를 보이지 않았다. 침지 시간에 따른 색도의 

유의한 차이가 나타나지 않았으므로 침지와 비침

Sausages Cooking yield L* values a* values b* values

C1) 67.25 ± 0.86b1) 79.33 ± 1.25c 1.25 ± 0.56b 17.60 ± 0.71a

RS2 64.43 ± 0.48ab 71.31 ± 1.74a 0.21 ± 0.23a 15.86 ± 0.87a

RS4 59.77 ± 7.59ab 76.50 ± 2.63bc -0.03 ± 0.27a 16.97 ± 1.03a

RS6 62.40 ± 5.93ab 71.48 ± 1.08a -0.01 ± 0.10a 17.18 ± 0.48a

RS8 61.94 ± 7.63ab 73.18 ± 0.94ab -0.02 ± 0.14a 17.54 ± 0.70a

RS12 54.38 ± 4.11a 72.32 ± 2.06a -0.01 ± 0.18a 16.85 ± 0.43a

1)C, sausage using chicken without marination; RS2, sausage using chicken marinated with MTR for two 
hours; RS4, sausage using chicken marinated with MTR for four hours; RS6, sausage using chicken 
marinated with MTR for six hours; RS8, sausage using chicken marinated with MTR for eight hours; 
RS12, sausage using chicken marinated with MTR for 12 hours.

2)Mean ± SD (n=3).
3)Values with the same letter are not significantly different by Duncan's multiple range test at p＜0.05.

Table 3. Cooking loss and color values of the sausages using chicken marinated with MTR at six 

consecutive times
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지 사이의 유의한 차이는 마테차에 의한 것이라기 

보다는 침지 자체, 즉 수분의 흡수에 따른 차이로 

보인다. 육류의 색을 나타내는 성분은 미오글로빈

이며 침지 과정에서 미오글로빈은 침지액으로 상

당 부분 침출되고 붉은색을 띠던 육류는 열처리에 

의해 발생하는 미오글로빈 변성으로 인해 회색빛

을 띠게 되는데(Rabeler et al. 2019), 미오글로

빈의 침출로 침지 닭고기로 제조한 소시지의 a*값

이 감소하였다고 판단된다. 색상은 소비자에게 가

장 먼저 보여지며 육류 수용도를 결정하게 된다

(Dong et al. 2020). 명도가 높은 육류는 소비자

의 기호도 측면에서 바람직하지 않으며 명도는 

pH와 관련되어 pH가 낮은 육류는 L*값이 높은 

특징을 가진다(Dong et al. 2020). 본 연구 결과

에서도 pH가 낮았던 마테차박 추출물에 침지하지 

않은 닭고기에서 명도도 높게 나타난 것을 확인하

였다. 따라서 마테차박 추출물 침지 닭고기의 pH 

증가가 소시지의 L*값 감소로 나타난 것으로 보이

며 육류의 품질 특성상 바람직한 변화로 판단된다.

닭고기 소시지는 마테차박 추출물에 침지한 시

간별로 침지 닭고기를 활용하여 제조한 후 경도, 

검성, 씹힘성을 측정하였다(Fig. 2). 경도는 식품

을 변형하기 위하여 필요한 힘이며 검성과 씹힘성

은 식품을 삼킬 수 있는 상태로 변형되는 정도와 

관련된 특성이다(Kim et al. 2019). 검성과 씹힘

성은 경도와 관련된 이차적 특성으로 식품의 경도 

변화와 밀접하게 관련되어 있다(Kim et al. 

2022). 마테차박 추출물 침지 닭고기로 제조한 소

시지의 경도는 4시간 침지 닭고기를 이용한 소시

지까지 감소하였으며 그 이후 12시간까지는 유의

한 차이를 보이지 않았다. 검성, 씹힘성도 경도와 

마찬가지로 침지 시간이 증가함에 따라 감소하였으

며 검성은 6시간까지 감소한 후 유의한 차이를 보

이지 않았고 씹힘성은 8시간 이후 유의한 차이를 

(A) hardness of chicken sausages; (B) Gumminess of chicken sausages; (C) Chewiness of chicken sausages. 
C~RS12: Refer to Table 3. Values with the same letter are not significantly different by Duncan’s multiple 
range test at P＜0.05.

Fig. 2. Texture profiles of the sausages using chicken marinated with MTR at six consecutive 

times.
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보이지 않았으나 모두 침지 시간 증가에 따라 감소

하는 경향을 보였다. 경도의 변화와 검성, 씹힘성 

변화의 유의성은 선행연구에서 보고되었듯이 경도

의 변화가 검성과 씹힘성의 변화와 밀접하게 관련

되어 있음을 보여준다. 수분의 침투는 근막을 파괴

하고 육류 내 수분을 증가시키는 데(Mazaheri 

Kalahrodi et al. 2021) 침지 시간이 증가함에 

따라 육류 내로 침지액이 스며들며 근막이 파괴되

고 수분이 증가하여 침지 닭고기로 제조한 소시지

의 경도, 검성, 씹힘성이 낮아졌다고 판단된다. 침

지는 육류의 향미를 향상하고 육류의 연화 작용을 

돕고 고기의 연화는 소비자가 요구하는 중요한 육

류 texture 특성이다(Pathare & Roskilly 2016). 

본 연구에서 마테차박 추출물을 활용한 침지가 육

류의 경도를 감소시켜 연화시키는 작용이 있음을 

확인하였고 이러한 침지가 닭고기에 대한 소비자

의 선호도를 증가시킬 수 있음을 시사한다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

마테차박 추출물의 항산화 활성을 검증하고 이

를 침지액으로 활용하였을 때 닭고기의 품질 특성 

변화를 평가하였다. 마테차박 추출물의 총 폴리페

놀 및 플라보노이드 함량, DPPH 및 ABTS 라디칼 

소거능, 환원력, SOD 유사 활성을 확인하여 마테

차박의 항산화 활성을 확인하였다. 마테차박 추출

물에 침지한 닭고기는 침지 시간 증가에 따라 pH

는 6시간 침지까지 증가하고, 당도는 6시간까지 

염도는 4시간까지 감소하였다. 4시간 침지 시까지 

침지 닭고기의 항산화 활성이 증가하였으며 라디

칼 소거능은 8시간 이후 감소함을 확인하였다. 마

테차박 추출물 침지 닭고기를 활용해 제조한 소시

지의 조리 수율은 침지 8시간 까지는 유의한 차이

가 없었으나 12시간 침지한 닭고기 사용 시 유의

하게 감소하였다. 색도 확인 결과 침지하지 않은 

닭고기를 사용한 소시지 대비 L*과 a*값은 감소하

였으며 b*값은 침지에 따른 유의미한 차이를 보이

지 않았다. 또한 침지 시간 증가에 따라 경도와 검

성, 씹힘성이 낮아져 연도가 증가함을 확인하였다. 

따라서 본 연구를 통해 마테차박 추출물은 항산화 

활성을 가지며 침지액으로 활용할 시 닭고기를 연

화시키고 항산화 활성을 증가시키며 침지 닭고기

는 소시지의 품질 특성을 개선할 수 있었다. 다만 

8시간 이후 침지 닭고기의 라디칼 소거능이 감소

하므로 적정한 침지 시간은 4~6시간으로 판단된

다. 따라서 적정한 시간 동안의 마테차박 추출물 

침지는 육류 가공에서 기능성을 부여하고 품질 개

선을 위해 활용될 가능성을 시사하며 향후 소시지

를 비롯한 다양한 육가공품 개발의 기초자료로써 

활용될 수 있을 것이다. 
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