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I. 서론 

Pink color defect는 완전히 가열된 비염지 계육제품에서 주로 발생되는데, 가열되지 않은 것처럼 pink 색을 띄는 

외관을 갖게 되는 현상이다. 사실상 안전성에 문제는 없지만, 소비자로 하여금 품질결함으로 인식되어 반품이나 할

인판매의 원인이 되므로, 육류 가공업체에 경제적 손실을 야기시키는 문제로 인식되고 있다. 가열된 육제품에서 이

러한 현상을 일으키는 많은 요인들은 제조 공장의 기기 및 설비류 또는 용수 등으로 부터의 아질산염 또는 질산염의 

오염, 육색소의 종류 및 상태, 비육단백질 같은 첨가물의 사용, 가열온도, 저장조건, 방사선 조사처리 등이 있다. 선

행 연구들을 살펴보면, 인위적으로 아질산염 또는 니코틴아마이드 같은 발색유도 물질들을 육제품에 첨가하여 pink 

color를 발현시키고, 이를 비육 첨가물들을 이용하여 줄이기 위한 시도가 있어 왔다. 예를 들어, 탈지분유, 구연산, 

구연산나트륨 등의 비육첨가물들은 인위적으로 발색시킨 육제품에서 pink color를 감소시켰다고 보고되고 있다. 그

러나 pink color defect는 우연히 발생되는 현상으로 이러한 선행연구들은 실제로 가공과정에서 이루어지는 조건

들과 다르다는 문제가 있다. Poultry Science에 게재된 Claus와 Jeong (2018)의 연구에 따르면, 소금의 첨가와 함

께 산업적 가공조건을 시뮬레이션함으로써 자연적으로 pink color를 발생시키는 가공조건을 조사하였다. 한편, 소

금과 함께 육가공산업에서 가장 널리 사용되는 인산염은 보수력을 증가시키는 것으로 알려져 있다. 육색소와 관련하

여, 인산염은 육제품의 가열 중 마이오글로빈, 헤모글로빈, 사이토크롬 c와 같은 육색소들의 변성에 영향을 미친다. 

Ahn and Maurer (1989)는 인산염이 pH를 증가시킴으로써 마이오글로빈의 열 안정성을 증가시키고, 시토크롬 c

의 열 안정성을 감소시키는 반면, 염화나트륨은 마이오글로빈 및 헤모글로빈의 열 안정성을 유의적으로 증가시켰다

고 보고하였다. 따라서 닭 가슴살에 소금과 인산염을 첨가하는 시점에 따라 가열된 육제품에서 자연적으로 발생하는 
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pink color에 영향을 줄 수 있다. 또한, 가열조건은 가열 제품에서 pink color를 발생시키는 헤모크롬의 형성 및 환

원조건에 영향을 줄 수 있다. Jeong and Claus (2010)는 pink color를 억제할 수 있는 리간드들을 사용하여 예비염

지 분쇄 칠면조 가슴살의 저장조건과 관련된 pink color를 제거하기 위한 연구를 하였다. 인산염이 첨가되지 않았을 

때, 가열속도를 느리게 하여 가열한 칠면조 가슴살은 빠른 가열속도보다 적색도(CIE a*)를 감소시켰지만, 인산염이 

첨가되었을 때는 반대의 결과를 보였다고 하였다. 따라서 소금과 인산염의 첨가시기와 가열속도는 자연적으로 발생

하는 pink color와 관련된 색도 및 육색소 특성에 영향을 줄 것이므로, 본 연구는 분쇄 계육 가슴살에 아질산염 같은 

pink color를 유도하는 리간드를 첨가하지 않고 소금과 인산염의 첨가시기를 조절하고, 가열속도를 다르게 하여 자

연적인 pink color 발현에 대하여 조사를 실시하였다. 

II. 방법

도축 후 1일 경과된 계육 닭가슴살을 구입하여 분쇄기에서 0.3 cm plate로 분쇄한 후 공시재료로 사용하였다. 

분쇄육은 NaCl과 STPP의 첨가시기에 따라 처리구 1(NaCl과 STPP 첨가를 첨가하지 않고 7일간 저장), 처리구 

2(NaCl과 STPP을 첨가한 다음 7일간 저장), 처리구 3(NaCl만 첨가한 후 7일후 STPP 첨가), 처리구 4(7일간 저

장한 다음 NaCl과 STPP 첨가)로 구분하여 시료를 제조하여 진공포장을 실시하였다(그림 1). 이때 NaCl은 원료육 

대비 2%를 첨가하였고, STPP은 0.5%를 첨가하였다. 7일간 저장 후 시료들은 다시 재혼합한 후 코니칼 튜브에 약 

50 g씩 충진하였다. 각 처리구에 따라 충진된 시료들은 항온수조에서 각각 fast cooking(5.67°C/min)하거나 slow 

cooking(2.16°C/min)이 되도록 가열처리하여 내부온도가 75°C가 될 때까지 가열을 실시하였다. 가열된 시료들은 

냉각을 실시한 다음, 냉암소에 보관하면서 분석을 실시하였다. 실험항목은 색도측정, 가열수율, pH, 산화-환원 전

그림 1. 가공조건에 따른 분쇄 계육 가슴살 제품의 제조공정
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위, 마이오글로빈 함량, 마이오글로빈 변성도, 나이트로실헤모크롬 함량(염지육색), 총색소 함량 등이 측정되었다.

III. 결과 및 고찰 

NaCl 및 STPP 첨가시기에 관계없이, 나이트로실헤모크롬 함량(염지육색), 가열수율, pH, 산화-환원 전위 및 마

이오글로빈 변성도는 처리구 2, 3, 4에서 유사하였다(p＞0.05). 7일간 저장한 다음 NaCl과 STPP 첨가된 시료인 처

리구 4가 가장 높은 CIE a*값(적색도)을 보였으며, 반면 NaCl과 STPP을 첨가한 다음 7일간 저장한 처리구 2가 가

열 조리된 닭고기 가슴살제품의 적색도를 감소시키는데 효과적이었다. Fast cooking rate는 slow cooking rate와 

비교하여 CIE a*값을 더 감소시킨 반면에, CIE L*값(명도)와 가열수율을 상승시켰다. 따라서 이 연구는 다양한 가

공처리 조건 중에서 처리구 2에서처럼 NaCl과 STPP를 첨가한 다음 저장하고, 빠른 속도로 가열함으로써 계육 가슴

살에서 발생할 수 있는 pink color defect를 효과적으로 억제할 수 있다는 것을 알 수 있었다. 


