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ABSTRACT

AntioxidantActivityofLemonBalm andItsApplication

toGroundHamburgerPatty

by.Choi,YouJung

Advisor:Prof.Lee,Jae-Joon,Ph.D.

DepartmentofFoodandNutrition,

GraduateSchoolofChosunUniversity

Thisstudywascarriedouttoinvestigatetheantioxidativeeffectoflemon

balm(Melissaofficinalis)ethanolextractsinvitro,andtoevaluatethefunctional

effectsoflemonbalm powderadditiononthequalitypropertiesandstorage

characteristicsofhamburgerpatties.Totalpolyphenolcontentsoflemonbalm

ethanolextrctwerefoundtobe621mg/gin500ppm and801mg/gin1,000

ppm.Totalflavonoidcontentsoflemonbalm ethanolextrctwerefoundtobe

45.15 mg/g in 500 ppm and 65.05 mg/g in 1,000 ppm.TheDPPH radical

scavengingactivityoflemonbalm ethanolextrctwerefoundtobe88.86% in

500ppm and89.61% in1,000ppm.Itwassimilartothecommercialantioxidant

BHA,BHT andascorbicacidin500ppm.Antioxidativeindexoflemonbalm

ethanolextrctmeasuredbyRancimatin500and1,000ppm werehighlyandit

wassimilartothoseofBHA,BHTandascorbicacidin500ppm.

Thehamburgerpattiesconsistedoffivetypes:nolemonbalm powderadded

(normal,N),0.05% ascorbicacidadded(control,C),0.1% lemonbalm powder

added(L1),0.5% lemon balm powderadded(L2),1.0% lemon balm powder

added(L3).Eachhamburgerpattytypesweretestedintriplicateandassigned
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tooneoffourstorageperiods:0,5,10or15days.Themoisture,crudelipid,

crudeash,crudeprotein andcalorieconentswerenotsignificantly different

betweencontrolandalltreatments.Thetotalaminoacidcontentsofnomal,

control,L1,L2 and L3 were16.56%,16.68%,16.26%,16.30%,and 16.43%,

respectively.Palmiticacidwasthemostabundantamongsaturatedfattyacids,

while oleic acid was the most abundant unsaturated fatty acids of the

hamburger patties in the five groups.Amino acid composition,fatty acid

composition,waterholdingcapacity(WHC)valuesandcookinglosswerenot

significantly different among the hampurger patties. For the textural

characteristics,theaddition oflemon balm powderincreased thechewiness

value,butitdidnotaffectthehardness,cohesivenessandspringinessvaluesof

thehamburgerpatties.Inthesensoryevaluation,anadditionof1.0% lemon

balm powderhadthebestscoreincolor.Hamburgerpattieswithadditionof

0.5% lemonbalm powerhadthehigherscoreinflavorandtotalacceptability.

However,therewerenodifferencesonthespringinessandjuicinessvaluesof

thehamburgerpattiesamongthegroups.ThepHdecreasedwithlongerstorage

period,buttheAcidvalue(AV),2-thiobarbituricacid(TBA),Volatilebasic

nitrogen(VBN)contentsandthetotalmicrobialcountssignificantlyincreased

withlongerstorageperiod.AV,TBA,VBN contentsandthetotalmicrobial

countsofhamburgerpattiescontaning 1.0% lemon balm powder(L3)were

lowercomparedtothosefornomal.Inparticular,L3wassignificantlymore

effectivefordelayinglipidperoxidationthantheothertreatmentgroups.There

werenosignificantdifferencesintheL(lightness)anda(redness)values,but

theb(yellowness)valuewasnotconsistentlyduringstorageperiod.a(redness)

valueofhamburgerpattiescontaninglemonbalm powdershowedsignificantly

decreasedthanthoseofnomalandcontrolgroups.Inconclusion,lemonbalm

powdermightbeusedasanaturalantioxidantandantimicrobialeffectsinmeat

products,however,levelslowerthan1.0% willberequiredtopreventquality

defectsinhamburgerpatties.
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제1장 서 론

최근 우리나라는 급속한 경제 성장과 더불어 생활수준의 향상으로 평균수명이

증가하고 있는 추세이나 식습관의 변화와 환경 조건의 악화로 심혈관계 및 퇴행성

질환 등의 만성질환의 발병율이 높아지고 있다(1).이에 따라 건강에 대한 관심이

높아지면서 식품의 섭취를 통하여 활성산소를 억제하는 항산화 및 항균 효과를 갖

는 기능성 물질들이 크게 주목 받고 있고 기능성 물질을 이용한 웰빙(well-being)

형 식품의 개발이 이루어지고 있다(2).

각종 질병과 노화의 원인이 되기도 하는 활성산소(reactive oxygen species,

ROS)는 인체내에서 정상적인 대사와 산화과정에서 생성되는 물질로,생체 내에서

항산화 방어망에 의해 대부분 소멸하게 된다.그러나,항산화 방어망의 균형이 깨

지면 체내 활성산소가 증가하게 되고 세포와 조직에 반응하여 세포 조직에 산화적

손상을 일으키게 되어 각종 질병의 원인이 된다(3).이러한 활성산소를 조절하는

항산화제는 freeradical과 반응하여 특정 비타민류 및 필수 아미노산 등의 손실을

최소화 하거나,유지제품의 산패를 지연 및 방지하는 목적으로 사용된다(4).식품에

사용되는 항산화 물질은 크게 천연 항산화 물질과 합성 항산화 물질로 구분되며

천연 항산화 물질로는 flavonoid,carotenoid,ascorbicacid,tocopherol,glutathione

등이 있고,합성 항산화 물질로는 butylated hydroxyanisole (BHA),butylated

hydroxytoluene(BHT),p-oxybenzoicester,benzoicacid등이 있다.합성 항산화

물질의 경우,우수한 항산화 효과와 경제성 때문에 널리 사용되어 왔으나 다량 섭

취시 여러 가지 독성을 나타내는 것으로 알려져 있어 합성 항산화 물질을 첨가한

제품을 지양해야 하는 실정이다(5,6).따라서,합성 항산화 물질의 사용을 줄이고

식용식물로부터 항산화 효과가 있는 천연 항산화 물질에 대한 연구가 많이 시도되

고 있다(7,8).

현재 우리 생활에 널리 이용되고 있는 허브(Herb)는 라틴어 ‘허바(Herba)'에서

비롯된 ‘푸른 풀’을 의미하지만,현대에 와서는 잎,줄기,꽃,종자,열매,껍질,뿌리

등의 부위가 인간에게 유용하게 이용되는 식물의 총칭으로 일컫고 있다(9).허브는

고대부터 식용 및 약용 작물로 사용되어져 왔고 독특한 맛과 향기를 지니고 있어

향신료로 많이 이용되고 있다(10).또한 항산화 작용,항균 작용,방부성 등의 다양
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한 생리적 기능이 있는 것으로 알려져 있어 자연지향 또는 건강지향을 추구하는

현대인들에게 많은 관심을 받고 있다(11).전세계적으로 알려져 있는 허브는 약

2,500여종 이상이며 저마다의 각기 다른 향기 성분과 효능을 가지고 있다.일반적

으로 가장 많이 알려져 있는 로즈마리(Rosemary)는 지중해 연안이 원산지이며 향

기가 탁월하고 항산화력이 강하여 각종 소스나 요리,차,유지 식품,입욕제,화장

수 등에 널리 쓰이고 있으며 소화와 항균,기억력 증진 및 두통에 효능이 있다.레

몬밤(Lemonbalm)은 강장,설사 완화,궤양,복통 등에 효과가 있고,타임(Thyme)

은 피로회복,식욕증진,소화촉진,살균,항균작용에,캐모마일(Chamomile)은 냉증,

불면증,습진,발열,방부 등에,민트(Mint)는 종류에 따라 차이는 있지만 소화촉진,

집중력 향상,가려움증 해소,감기 예방 등에 효능이 있는 것으로 알려져 있다

(12-14).이에 따라 영양이나 건강,식품의 품질을 증진시킬 수 있는 항산화성이 높

고 기능성을 겸비한 허브의 수요가 점점 확대되고 있고 허브를 이용한 식품의 개

발이 활발하게 진행되고 있다(15).

허브류 중 하나인 레몬밤(Lemonbalm,MelissaofficinalisL.)은 통화식물목 꿀

풀과의 여러해살이풀로 예로부터 밀원식물로도 유명하다.산뜻하고 달콤한 레몬향

이 진하여 많은 벌들이 몰려온다 하여 비밤(Beebalm)이라고도 불린다(16).지중해

연안이 원산지로 지중해 동부 지방과 서아시아,흑해 연안,중부 유럽 등지에서 자

라는 자생식물이며 토질을 가리지 않고 덤불로 자라므로 재배하기 쉬운 허브이다.

저온과 고온에 모두 강하고 습기가 많아도 잘 자라며 6월부터 10월까지 노르스름

한 꽃이 핀다.윤기나는 녹색의 줄기는 40∼60cm까지 자라고 줄기에 쌍으로 붙어

나는 잎은 둥그스름한 하트 모양이며 테두리가 톱니처럼 뾰족뾰족하고 솜털이 나

있다(17,18).이른 봄부터 가을에 걸쳐 어린잎을 포함한 연약한 줄기를 가늘고 작게

절단한 후 샐러드나 수프,소스,오믈렛,육류나 생선요리,디저트 등에 약간씩 넣

어 맛과 모양을 내는데 이용된다(19).

예로부터 서양에서는 레몬밤의 잎을 말려 귀중한 향료와 약재로 많이 사용되어

왔다(19).레몬밤의 향은 감정을 편안하게 진정시켜 주고 심장 박동 수를 낮추어

혈압을 강하시키는 작용을 한다고 알려져 있어 오래전부터 방향요법에 필수적으로

사용되어 왔다.현재에는 차,목욕제,염색,비누,포푸리 등 광범위하게 이용되고

있다(20).또한 우울증,신경성 두통,기억력 저하,신경통,발열,생리통,독버섯의

해독 등 질병 및 해독제 등의 치료용으로 쓰여 왔고 레몬밤의 건조 추출물은 혈액

순환 개선제 성분으로 사용되고 있으며,그 이외에도 항균 작용,항바이러스 작용,
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항호르몬 작용 및 항산화 작용이 있다고 보고된 바 있다(16,21,22).레몬밤에는 많

은 flavonoid와 terpenoicacid,volatileoil,알코올 및 phenol화합물 배당체 및

rosmarinicacid가 함유되어 있다.그 중에서도 rosmarinicacid의 함량이 가장 많

은 것으로 나타났다(23).이처럼 서양에서는 식용 또는 약용으로 이용되는 레몬밤

의 생리활성 및 항산화 활성에 대한 많은 연구가 보고되고 있으나 국내에서는 이

에 대한 연구가 아직 미비한 실정이다.

현재까지 레몬밤의 생리활성에 관한 연구로는 원적외선 조사에 따른 레몬밤의

항산화 활성 변화(20),레몬밤 발효추출물의 항산화 활성과 성분 분석(24),9종의

허브류로부터 ACE 저해활성,HMG-CoA reductase저해활성 및 혈전용해활성에

대한 검색(25),식물 추출물의 혈관신생 억제 효능 검색(26)등의 연구가 보고되었

다.

현대 사회는 기술의 발전과 정보산업이 발달하면서 국민 생활의 질적 향상과 함

께 식생활의 구조나 양식에 많은 변화를 가져왔다.핵가족화,여성의 사회 진출 증

가,외식산업의 발달,식문화의 서구화로 인하여 식품의 소비 패턴이 고급화,다양

화 되었고 편이성과 시간절약 측면에서 간편식품,가공식품,패스트푸드 등의 즉석

식품의 이용을 증가시켰다.특히,햄버거,피자 등의 패스트 푸드의 선호도는 유소

년층부터 청년층까지 젊은층을 중심으로 소비가 확산되고 있고,나아가 중노년층으

로까지 확대되고 있는 추세이다(27-29).

대표적인 패스트 푸드인 햄버거는 빵 사이에 분쇄한 축육을 둥글납작하게 만들

어 구운 패티를 끼워 넣은 음식이다.햄버거용 패티는 대부분 쇠고기나 돼지고기

또는 닭고기 등을 주재료로 하고 여기에 20∼30% 정도의 동물성 지방을 첨가시키

거나(30),지방이 붙어있는 육을 사용하여 제조된다(31).그러므로 열량을 비롯해

지질,특히 포화지방과 콜레스테롤의 함량이 높다.식품으로 섭취되는 지방은 꼭

필요하지만 과다한 지방의 섭취는 비만,고혈압,당뇨병,동맥경화증 등 대사성 질

환 발생의 원인이 되기도 한다(32).

또한,햄버거 패티 등 축육을 사용하여 제조되는 육제품은 가공 및 저장 중 지방

산화로 인한 이취(warmed-overflavor,WOF)가 생성되어 품질이 저하될 수 있다

(33).이러한 이취는 비조리 육제품보다 조리 육제품에서,그리고 분쇄육에서 더 빠

르게 생성된다(34).축육을 분쇄하는 과정에서 근육의 세포벽이 파괴되고,불포화

지방산과 비햄철(non-heme)과 같은 산화 전구물질(pro-oxidantsubstances)의 상

호작용에 의해 급속한 품질 저하를 가져오며 지방산화를 촉진시키는 원인이 된다
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(35).뿐만 아니라 산화에 의해 생성되는 여러 종류의 alcohol류,aldehyde류,

ketone류 등의 산화생성물들은 생체 내에서 DNA를 손상시키거나 암을 유발하기도

하며,세포의 노화와도 관련이 있는 것으로 알려지고 있다(36-38).따라서 육제품의

기호성을 향상시키고 지방산화를 억제하기 위해 항산화력이 뛰어난 페놀계 합성

항산화제가 폭넓게 사용되어 왔으나 인체에 대한 안전성에 문제가 있어 이에 대한

사용이 제한되고 있는 실정이다(39).이에 따라 합성 항산화제를 대체하기 위한 천

연 항산화 물질에 관한 연구가 활발히 진행되고 있고,항산화 및 항균 효과를 갖는

천연 기능성 물질을 첨가하여 품질 개선 및 저장성 향상 뿐만 아니라 건강지향적

인 햄버거 패티나 육가공품을 개발하고자 하는 시도들이 이루어지고 있다.이러한

연구로는 쑥 분말을 첨가한 돼지고기 패티(40),로즈마리 분말과 김치 분말을 첨가

한 돈육 패티(29),조릿대 잎 추출물과 밥을 이용한 햄버거 패티(41),마분말을 첨

가한 패티(42),야콘 착즙액을 이용한 돈육 패티(43),연근 및 연잎 분말을 첨가한

돈육 패티(44)등이 있으나 레몬밤을 햄버거 패티에 적용시켜 제품의 품질이나 지

방산화에 어떠한 영향을 미치는지 평가한 사례는 없는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 항산화성,항균성,약용성을 갖는 여러 종류의 허브 중 많

이 알려져 있는 허브를 선별하여 선호도 조사를 한 결과 레몬밤으로 선정하였으며,

레몬밤으로부터 천연 항산화 물질 및 기능성 물질의 탐색을 위한 연구의 일환으로

다양한 항산화 활성 평가 시스템을 이용하여 레몬밤 추출물의 항산화 효과에 대하

여 분석하였다.또한 레몬밤 분말을 첨가하여 햄버거 패티를 제조한 후 이들 제품

에 미치는 품질특성을 분석하고,냉장 저장시키면서 저장기간에 따른 안정성을 검

토해 봄으로서 기능성 식품 소재로서 레몬밤의 이용 가능성을 평가하고자 실시하

였다.
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제2장 재료 및 방법

제1절 허브의 선호도 조사

우리나라에 비교적 잘 알려져 있고 요리에 많이 사용되고 있는 허브를 선별하여

선호도 조사를 실시하였다.선별된 허브로는 로즈마리(Rosemary),타임(Thyme),

레몬밤(Lemon balm),캐모마일(Chamomile),페퍼민트(Peppermint)로 2012년 8월

전라남도 무안 허브식물원으로부터 신선한 상태로 구입하여 14명의 훈련된 관능요

원을 구성하여 관능검사를 실시하였다.조사방법은 5종의 허브 잎에 대하여 각 개

인의 취향에 따라 향을 맡고 맛을 본 후 전체적인 기호도에 대한 항목을 선호하는

순서에 따라 선택하도록 하였다.관능검사 평가는 7점 기호척도법을 사용하였으며

(45),평가 항목에 대하여 1점은 ‘가장 싫다’에서 7점은 ‘가장 좋다’까지의 점수를

부여하였다.먼저 허브의 냄새를 맡고 나서 시식하도록 하였고,시식 순서는 한 종

류의 허브를 먹고 나면 반드시 물로 입안을 두 번 헹구도록 하였으며 1∼2분 후

다른 종류의 허브를 시식하고 평가하였다.

제2절 실험재료

레몬밤은 이물질 제거 및 흐르는 물에 2회 수세한 후 salad spinner(Caous,

WINDAX,Seoul,Korea)를 이용하여 물기를 제거하였다.-70℃에서 냉동시킨 후

동결건조기(ED 8512,Ilshin,yangju,Korea)로 72시간 건조시켰다.레몬밤을 각각

1kg씩 3회 건조하였으며,건조수율은 건조 전 시료에 대한 건조 후 무게백분율로

계산하였고 레몬밤의 건조수율은 10.14%의 범위로 나왔다.동결건조 된 레몬밤은

분쇄기(HR2904,PhilipsCo.,Netherland)를 이용하여 마쇄한 다음 -70℃에서 냉동

보관하면서 시료로 사용하였다.
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제3절 레몬밤 에탄올 추출물의 항산화 효과

1.레몬밤 에탄올 추출

레몬밤을 -70℃에서 동결건조 시킨 후 분말화하여 100g당 80% ethanol1500mL을 첨

가한 후 환류냉각관을 부착한 65℃의 Heatingmantle(Mtopsms-265,Seoul,Korea)에서

3시간씩 3회 추출한 다음 QualitativefilterpaperNo.2(Advantec,Toyo,Japan)로 여과

하였으며,여액을 40℃ 수욕 상에서 rotary vacuum evaporator(EYELA VACUUM

NVC-1100Tokyo,Japan)로 용매를 제거하고 감압․농축한 후 동결건조 시켜 고형물 함

량의 추출물 수율을 구하였다(46).레몬밤의 에탄올 추출 수율은 14.03%의 범위로 나왔

다.시료의 산화를 방지하기 위해 -70℃에 냉동 보관하면서 사용하였다.Lee와 Kim(47)

의 연구에서 80% 에탄올 추출물이 열수 추출물보다 더 높은 DPPHradical소거 활성과

함께 높은 항산화 활성을 보였다고 하여 본 실험에서 에탄올 추출을 실시하였다.

2.총 polyphenol함량 측정

레몬밤 에탄올 추출물의 총 polyphenol함량은 Folin-Denis법(48)에 따라 측정하

였다.Testtube에 레몬밤 에탄올 추출물을 각각 1mL과 Folinreagent2mL을

넣은 후 실온에서 3분간 정치한 다음 10% Na2CO32mL을 첨가하였고,이를 혼합

한 후 30℃에서 40분간 정치하였으며, UV-spectrophotometer (Shimadzu

UV-1601PC,Kyoto,Japan)를 사용하여 760nm에서 흡광도를 측정하였다.표준곡

선은 tannicacid를 이용하여 최종농도가 0,0.2,0.4,0.6,0.8,1.0mg/mL가 되도록

작성하였으며,이 검량곡선으로부터 시료 중의 총 pholphenol함량을 구했다.
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3.총 flavonoid함량 측정

총 flavonoid함량은 Davis법을 변형한 방법(49)에 따라 측정하였다.레몬밤 에탄

올 추출물을 각각 1mL에 diethyleneglycol2mL을 첨가한 다음 1N NaOH 20

μL을 넣고 37℃ waterbath에서 1시간 동안 반응시킨 후 UV-spectrophotometer

(ShimadzuUV-1601PC,Kyoto,Japan)로 420nm에서 흡광도를 측정하였다.표준

곡선은 rutin을 이용하여 최종 농도가 0,0.2,0.4,0.6,0.8및 1.0mg/mL가 되도록

조제하였으며,이 검량곡선으로부터 시료중의 flavonoid함량을 구했다.

4.DPPH radical소거능 측정

레몬밤 에탄올 추출물의 DPPH (2,2-diphenyl–1-picrylhydrazyl)radical소거능

은 Blois의 방법(50)을 이용하여 측정하였다.레몬밤 에탄올 추출물을 각각 1mL과

0.2mM DPPH 1mL을 testtube에 취한 후 혼합하여 37℃에서 30분간 반응시켜

UV-spectrophotometer(ShimadzuUV-1601PC,Kyoto,Japan)를 사용하여 517nm

에서 흡광도를 측정하였다.이때 활성의 비교를 위하여 양성대조군으로 비타민 C

(SigmaCo.,St.Louis,MO,USA)와 합성 항산화제인 BHA,BHT (SigmaCo.,

St.Louis,MO,USA)를 이용하여 동일한 방법으로 측정하였다.레몬밤 에탄올 추

출물의 DPPH radical소거능은 (1-시료첨가구의 흡광도/무첨가구의 흡광도)×100에

의하여 계산하여 나타냈다.
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5.항산화 지수 측정

항산화지수(antioxidant index, AI)는 Joo 등의 방법(51)에 의하여 Rancimat

(Metrohm model679,Herisan,Switzerland)을 이용하여 측정하였다.레몬밤 에탄올

추출물에 포함된 용매를 완전히 제거한 함량이 600ppm이 되도록 soybeanoil

(Sigma Co.,St.Louis,MO,USA)에 첨가하고,초음파(Ultrasonic processor,

UCX-750,USA)를 이용하여 시료 추출물과 유지가 잘 혼합되도록 하였다.

Rancimat의 측정 조건은 레몬밤 추출물 각각 3.0g을 반응용기(reactionvessel)에

취하고 증류수 70mL를 측정용기(measuring vessel)에 넣은 후 110℃에서 air

flow rate20L/h로 하여 산화안정성을 비교하였다.모든 측정치는 3회 반복 실험

하여 얻은 값의 평균치로 표시하였고,기존의 상업용 항산화제인 BHA,BHT

(SigmaCo.)와 천연 항산화제인 비타민 C(SigmaCo.)를 유지에 대해 첨가하여 양

성 대조군으로 비교 실험하였다.

6.통계처리

본 실험에서 얻어진 결과는 SPSS(StatisticalPackageforSocialScience)를 이용

하여 통계 분석하였다.실험군당 평균±표준오차로 표시하였고,세 집단 이상의 평균

치 분석은 일원배치 분산분석(one-wayanalysisofvariance)을 한 후 통계적 유의

성 검정은 p<0.05수준에서 Tukey'stest를 이용하여 상호 검정(Post-Hoctest)하

였으며,두 진단 간 통계적 유의성 검정은 Student'st-test를 실시하여 유의성을

검정하였다.
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제4절 레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 품질특성 및 저

장안정성

1.실험재료

레몬밤 첨가 패티 제조를 위한 레몬밤 분말은 먼저 이물질을 제거한 후 수세한

다음 물기를 제거하고 -70℃에서 동결한 후 동결건조기(ED 8512)로 건조하였다.

분쇄기(HR2904)를 이용하여 마쇄한 다음 100mesh체를 통과시킨 분말을 -70℃에

서 냉동보관하면서 사용하였다.본 실험에 사용된 원료육은 시중에서 호주산 냉동

우육을 구입하여 사용하였고,돈육은 (합)괴산두레식품에서 친환경 유기농 돼지의

후지 부위의 과도한 지방과 결체조직을 제거하여 사용하였다.이 외에 식용유,양

파,마늘,빵가루,계란,소금 및 후추는 시중에서 구입하여 재료로 사용하였다.
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2.레몬밤 분말 첨가 햄버거 패티의 제조

레몬밤 첨가 햄버거 패티의 제조방법은 Oh와 Lee등(29)의 연구,Oh와 Lim(52),

Lee와 Cho(42)의 선행연구를 참고하여 예비실험을 거쳐 설정하였으며,레몬밤 분말

첨가 햄버거 패티의 재료 배합 비율은 Table1에 나타내었다.원료육인 우육과 돈

육은 지방과 결체조직을 제거한 후 지름 8mm holeplate가 장착된 만육기(Meat

chopper,M-12S,HankookFujeeIndustriesCo.,Hwaseong,Korea)로 파쇄하여 사

용하였다.파쇄한 우육과 돈육에 갈은 양파와 마늘,빵가루,식용유,계란,소금,후

추를 넣고 혼합한 것을 대조군(N)으로 하였고,대조군(N)에 비타민 C를 첨가한 것

을 양성대조군(C),레몬밤 분말을 각각 0.1%(L1),0.5%(L2),1%(L3)를 첨가한 군으

로 구분하였다.레몬밤의 항산화 효능을 입증하기 위해 가공식품에 항산화제로 많

이 이용되고 있는 비타민 C(SigmaCo.)를 양성대조군(C)으로 사용하였으며,양성

대조군의 농도 선정은 선행논문(53)을 참고하여 0.05%로 결정하였다.각각의 혼합

물을 패티 성형기를 이용하여 중량 100g,직경 10.0cm,두께 1.2cm의 크기로 성

형하였고 비가열 상태의 햄버거 패티를 Nylon/PE필름에 넣어 진공포장한 후 냉장

상태에서 15일간 보관하면서 0,5,10및 15일에 각 처리군의 포장을 개봉하여 실

험을 실시하였다.
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Ingredients
Treatment1)

N C L1 L2 L3

Beef 70.0 70.0 70.0 70.0 70.0

Pork 10.0 10.0 10.0 10.0 10.0

Soybeanoil 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

Onion 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0

Garlic 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

Breadpowder 5.3 5.3 5.3 5.3 5.3

Egg 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

Salt 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

Blackpepper 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2

Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

VitaminC - 0.05 - - -

Lamonbalm powder - - 0.1 0.5 1.0

Table1.Formulaofpattiesaddedwithlemonbalm powder.

(%)

1)
N(Nomal:Nolemonbalm),C(Control:VitaminC 0.5%),L1(Lemonbalm powder

0.1%),L2(Lemonbalm powder0.5%),L3(Lemonbalm powder1.0%)
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3.레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 품질특성

가.일반성분 및 열량 분석

레몬밤 분말 첨가 햄버거 패티의 일반성분 분석은 Association ofOfficial

AnalyticalChemists(A.O.A.C)방법(54)에 준하여 실시하였으며,수분은 105℃ 상압

가열건조법,조단백질은 micro-kjeldahl법,조지방은 soxhlet추출법 및 조회분은 회

화법으로 분석하였다.열량은 열량계(PARR 1351BombCaloriemeter,USA)를 이

용하여 분석하였고,각 시험군별 3처리 반복 실시하였다.

나.아미노산 분석

아미노산의 분석은 동결 건조한 분말 시료 2g에 ethanol20mL을 가한 후

homogenizer(AM-Series,NihonseikiKaishaLtd.,Japan)로 10분 동안 교반하여

1,900×g에서 20분간 원심분리 하였고,잔사에 다시 75% ethanol10mL를 첨가하

여 homogenizer(AM-Series)로 10분 동안 교반한 후 1,900×g에서 20분간 원심분

리 하였다.상층액을 합하여 감압․농축한 후 증류수로 용해시켜 sulfosalicylicacid

20mg을 첨가하여 4℃로 1시간 동안 방치시킨 다음 다시 1,900×g에서 20분간 원

심분리한 후,membranefilter0.2μm (Daihan,Seoul,Korea)로 여과시켜 아미노산

자동분석기(S433-H,Sykam GmbH,Germany)로 정량 분석하였다.
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다.지방산 분석

시험관에 시료를 넣고 Folch 방법(55)으로 총 지질을 추출하였다.Morrison과

Smith(56)의 방법에 따라 100℃의 waterbath에서 1시간 metylation시키고 냉각 후

여기에 hexane을 첨가하여 층이 분리된 후 상층을 취하였다.그런 다음 capillary

column (100 m × 0.25 mm I.d × 0.20 μm film thickness)을 장착한 Gas

chromatograph(HP5890Ⅱ,HewlettPackard,PaloAlto,CA,USA)를 이용하여

분석하였는데,이때 carriergas로 질소를 이용하였으며 column의 초기 온도는 18

0℃로 그리고 최종 온도는 240℃ (3℃/min)로 하였다.Injector와 detector의 온도는

225℃와 285℃로 설정하였다.이때 사용한 장치와 분석조건은 Table2과 같다.

Table2.ConditionsforfattyacidanalysisbyGC-FID

Items Conditions

Instrumemt Aglient7890

Column
SupelcoSP

TM-
2560

(100m ×0.25mm ×0.2㎛)

Detecter FID(FlameIonizationDetector)

Splitratio 50:1

Injectortemperature 225℃

Detectortemperature 285℃

Oventemperature

100℃ for4min

3℃/minto240℃

240℃ for17min

Injectionvolume 1μL

Carriergas,Flow rate He,1mL
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라.보수력 측정

보수력 측정은 Laakkonen등(57)의 방법에 따라 미세한 구멍이 있는 2mL튜브

의 무게를 칭량하고,sample을 정확히 0.5±0.05g을 칭량하여 튜브에 넣고 시료와

튜브 무게를 칭량한 다음 80℃의 waterbath(HB-205SW,HanbaekScientificCO.,

Incheon,Korea)에서 20분간 가열한 후 10분간 실온에서 방냉하였다.4℃,6,710×g

에서,10분 동안 원심분리한 후 남은 시료를 가열 전 시료무게 비율(%)로 표시하

였다.

마.가열감량 측정

가열감량은 가정용 후라이팬을 사용하여 불에 30초간 예열시킨 다음 햄버거 패

티를 넣고 중심온도가 72℃에 도달한 후 15분간 더 가열 처리 하였다.이 후 철망

에 옮겨 30분간 냉각시켜 무게를 측정하여 가열처리 전의 무게와 후의 무게를 비

교하여 줄어든 무게의 양을 가열감량(%)으로 평가하였다.

바.조직특성 측정

패티의 조직감 특성을 측정하기 위해 가열 조리된 패티를 방냉시킨 다음 가로×

세로 각각 1×1cm가 되도록 절단하였다.Rheometer(Compac-100,SunScientific

Co.,Japan)를 사용하여 masticationtest및 shearforce,cuttingtest를 실시하였

고,사용 프로그램은 R.D.S(RheologyDataSystem)Ver2.01을 이용하였다.한

처리구 당 3개의 시료를 택하여 각각 3회 반복 측정하여 평균치로 나타내었다.측

정시 tablespeed는 110mm/min,graphinterval은 20m/sec,loadcell(max)은 10

kg의 조건으로 하였다.
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사.관능검사

관능검사는 이미 관능검사에 대한 지식이 있는 식품관련 전공 대학생과 대학원

생 10명으로 구성하여 사전에 평가내용에 대하여 설명한 후 실시하였다.색상

(Color),탄력성(Springiness),풍미(Flavor),다즙성(Juiciness)및 전체적인 기호도

(Overallacceptability)에 대하여 5점 기호척도법으로 평가하였고,각각의 평가 항

목에 대하여 ‘매우 좋다(extremelygood)’를 5점,‘보통(moderatelylike)’을 3점,‘매

우 나쁘다(extremelyunkike)’를 1점으로 실시하였다.시료는 pan-frying방법으로

햄버거 패티의 중심온도가 72℃가 될 때까지 가열하여 조리한 후 각각의 시료를

가로 2cm,세로 2cm,두께 1.5cm로 절단한 후 흰색접시에 담아 검사를 하였으

며,각 시료 사이에 음용수를 제공하였다.

4.레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 저장안정성

가.pH 측정

pH는 Khalil(58)의 방법에 따라 레몬밤 분말 첨가 패티 시료 10g을 채취한 후

증류수 100mL와 함께 Stomacher(400Labblender,seward,London,England)로

30초간 균질화하여 pH-meter(WTW pH 720,Weilheim,Germany)로 측정하였다.

측정은 3반복한 후 평균값을 취하였다.
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나.Acidvalue(AV)함량 측정

산가는 먼저 시료로부터 지질의 추출을 위하여 Kim 등(59)의 방법에 준하여 실

시하였다.시료 100g을 취하여 10mL의 증류수를 첨가한 후,200mL의 메탄올과

100mL의 클로로포름 혼합용액을 넣어 9,000rpm에서 2분간 균질(NihonSeiki,

ACE,Japan)하였다.이 혼합액에 100mL의 클로로포름을 첨가하여 30초간 더 균

질한 후,다시 100 mL의 증류수를 첨가하고 30초간 균질하였다.이 균질액을

QualitativefilterpaperNo.2(Advantec)를 사용하여 Buchner깔대기로 흡인 여과한

후,여과액을 분액 깔대기에서 정치시켜 순수 지방질이 함유된 클로로포름 층만을

취하였다.무수황산나트륨을 가하여 탈수하고 rotaryvacuum evaporator(SB-651,

EYELA,Tokyo,Japan)로 클로로포름을 완전히 제거한 후에 지질 성분을 얻었다.

시료로부터 추출한 지질의 산가는 AOCS법(60)에 준하여 유지시료 2g을 ethyl

ether:ethanol(1:1)혼액 40mL을 가하여 완전히 녹인 후 1% 페놀프탈레인 지시

약을 3∼5방울 떨어뜨려 0.1N potassium hydroxide-ethanol용액으로 연분홍색이

30초간 지속되는 것을 종말점으로 측정하였다.산가는 다음과 같은 계산식에 의해

산출하였으며 저장기간 동안 0,5,10,15일에 측정하였다.

AV(acidvalue)=(V-v)×5.611×F/s

V:본시험의 0.1NKOH용액의 적정소비량(mL)

v:공시험의 0.1NKOH용액의 적정소비량(mL)

F:적정에 사용한 0.1NKOH용액의 역가

s:시료 채취량(g)
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다.2-Thiobarbituricacid(TBA)함량 측정

지방산패도(TBA)는 Witte등(61)의 추출 방법을 약간 변형하여 TBA 수치로 나

타내었으며,시료 10g에 cold10% prechloricacid15mL과 3차 증류수 25mL을

Homogenizer(AM-Series)에서 10,000rpm으로 10초 동안 균질을 한다.균질액을

QualitativefilterpaperNo.2(Advantec)를 사용하여 여과하였으며,여과액 5mL과

0.02M TBA 용액 5mL을 넣어 완전히 혼합한 다음,냉암소에서 16시간 방치 후

Spectrophotometer(DU-650,Beckman,Brea,CA,USA)를 이용하여 529nm의 파

장에서 흡광도를 측정하였다.Blank는 3차 증류수를 이용하였다.TBA 수치는 시료

1kg당 mgmalonaldehyde(mgmalonaldehyde/kg)로 표시하였다.이때 사용된

standardcurve는 y=0.1975x-0.0011(r=0.999)이었으며,y=흡광도,x=TBA가로 계산

하였다.

라.Volatilebasicnitrogen(VBN)함량 측정

레몬밤 분말 첨가 햄버거 패티의 휘발성 염기태질소(VBN)함량은 Conwayunit

를 사용한 미량확산법(62)에 의하여 측정하였다.시료 10g에 증류수 90mL를

가하여 Homogenizer(AM-Series)에서 10,000rpm으로 약 30초 균질한 후,균질액

을 QualitativefilterpaperNo.2(Advantec)를 사용하여 여과하였으며,여과액 1mL

를 Conwayunit외실에 넣고 내실에는 0.01N 붕산용액 1mL와 지시약(0.066%

methylred+0.066% bromocresolgreen)을 3방울 가하였다.뚜껑과의 접착 부위에

glycerine을 바르고 뚜껑을 닫은 후 50% K2CO31mL을 외실에 주입을 하고,즉시

밀폐시킨 다음 용기를 수평으로 교반한 후 37℃에서 120분간 배양하였다.배양 후

0.02N H2SO4로 내실의 붕산용액을 적정하였다.휘발성염기태질소(VBN)의 수치는

100g시료 당 mg(mg%)으로 환산하여 표시하였다.

VBN={(a-b)×F×28.014×100}/시료의 양

a:주입된 황산의 양(mL)

b:blank에 주입된 황산의 양(mL)

F:0.02NH2SO4표준화 지수

28.014:0.02NH2SO41mL소모하는데 필요한 N의 양
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마.총미생물 수 측정

총미생물 수는 연속희석법을 이용하여 시료 10g에 0.1% peptone용액 90mL을

가하여 Stomacher(400Labblender,seward,London,England)로 30초간 균질을

하였다.이후 연속희석 시킨 시료를 PCA (platecountagar)배지에 접종하여 37℃

에서 48시간 배양시켰다(63).배양 종료 후 colonycounter로 count하였다.총미생

물 수의 단위는 logCFU/g으로 표시하였다.

바.육색 측정

레몬밤 분말 첨가 햄버거 패티 시료의 육색은 백색판(L,94.04;a,0.13;b,-0.51)

으로 표준화시킨 Spectrocolorimeter(ModelJX-777,ColorTechno.System Co.,

Japan)로 측정하였다.이때 광원은 백색형광등(D65)을 사용하여 HunterLab표색

계의 명도(lightness)를 나타내는 L값,적색도(redness)를 나타내는 a값 그리고 황

색도(yellowness)를 나타내는 b값으로 나타냈다.측정은 5반복한 후 평균값을 취

하였다.

5.통계 처리

본 실험의 통계처리는 SAS program (2002)의 GLM (generallinearmodel)

procedure를 이용하여 자료의 분산분석을 실시하였으며,각 처리구 평균 간의 차이

에 의한 유의성 검정은 Duncan의 다중검정방법으로 5% 수준에서 실시하였다.
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제3장 실험결과 및 고찰

제1절 허브의 선호도

허브는 예로부터 서양요리에서 불쾌한 냄새를 없애고 맛과 향취를 증진시키기

위한 향신료로 많이 이용되어 왔고(64),방부 작용 및 산화를 방지하고 식품의 보

존성을 높이는 등 기능성 성분인 tannin,saponin,flavonoid,정유(essentialoil),비

타민류,유기산,alkaloids,무기질 등을 함유하고 있기도 하다(15).본 연구에서 허

브에 함유된 다양한 항산화 및 기능성 물질에 대한 연구를 위하여 허브의 선호도

조사를 실시하였다.Table3은 허브에 관한 선호도를 비교 조사한 결과로 로즈마리

와 레몬밤이 가장 우수하였으며,그 뒤로 타임,페퍼민트,캐모마일 순이었다.Lee

와 Jung(66)등의 연구에서 묵은지 김치 떡갈비 제조시 허브 첨가를 위한 선호도

조사에서 로즈마리와 레몬밤을 가장 선호하는 것으로 나타나 본 실험 결과와 비슷

한 결과를 보였다.또한,허브 종류를 달리하여 제조한 떡갈비의 선호도 조사 결과

에서도 로즈마리와 레몬밤을 첨가한 것을 가장 선호하는 것으로 나타났다.Jung등

(67)은 묵은지 볶음밥에 넣은 허브 종류의 선호도 조사에서 로즈마리를 가장 선호

한다고 보고하였다.허브 중 선호도가 높은 것으로 알려진 로즈마리를 이용한 식품

개발 연구는 다양하게 수행되었으나 은은하고 달콤한 레몬향을 지니고 있으며 선

호도가 높은 레몬밤을 이용한 식품 개발 연구는 전무후무하다.따라서 본 연구에서

는 선호도도 높고 생리활성(23)도 우수한 것으로 여겨진 레몬밤을 선정하였다.
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Fig.1.Thepreferenceofherbs

1:dislikeextremely,4:neitherlikenordislike,7:likeextremily.

a-bMeanswithdifferentlettersaresignificantlydifferent(p<0.05).
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제2절 레몬밤 에탄올 추출물의 항산화 효과

1.총 polyphenol함량

식물의 2차 대사산물인 phenoliccompound는 식물계에 널리 분포되어 있으며,

식물이 광합성 과정에서의 스트레스 및 크고 작은 상처와 초식동물로부터 자신을

보호하는 과정에서 형성된다(68).polyphenol화합물은 한 분자 내에 2개 이상의

phenolichydroxyl기를 가지는 방향족 화합물로 단백질 및 거대분자들과 쉽게 결합

할 수 있어서 항산화를 비롯하여 항노화,항암,항고혈압,항염증 및 항당뇨 등 여

러 생리적 및 약리적 효능을 가지고 있다(69).

본 실험에서 측정한 레몬밤 에탄올 추출물의 농도별 총 polyphenol함량은

Table 3과 같다.레몬밤 에탄올 추출물 500 ppm과 1,000 ppm에서 각각

621.00±13.86mg/g과 801.00±9.24mg/g함유하고 있는 것으로 나타났다.Jang등

(70)의 연구에서 레몬밤의 총 polyphenol함량은 뿌리와 잎의 80% 메탄올 추출물

에서 각각 569.49±0.20mgGAE/gDW와 629.48±0.90mgGAE/gDW로 본 연구

결과와 비슷하게 총 polyphenol함량이 높은 것으로 나타났다.그러나 Kim 등(20)

의 보고에 의하면 원적외선 조사에 따른 레몬밤의 총 polyphenol함량은 원적외선

조사 후 건조를 한 잎이 17.32±1.22mg/g,열풍 건조한 잎이 8.61±1.05mg/g으로

검출되어 본 실험과 비교 시 시료의 품종,건조조건,추출방법,실험절차 등의 차이

에 의해 다소 다른 결과를 보이는 것으로 판단된다.

레몬밤과 같은 꿀풀과 허브 식물의 80% 메탄올 추출물의 총 polyphenol함량

(70)을 살펴보면,로즈마리(whole)에서 542.14±0.33mgGAE/gDW,타임(whole)에

서 481.13±0.46mgGAE/gDW,히솝(leaves)에서 418.72±0.50mgGAE/gDW,그

리고 세이지(whole)에서 343.80±0.55mgGAE/gDW로 나와 본 연구에서 레몬밤

에탄올 추출물의 polyphenol함량이 월등하게 높은 것을 알 수 있었다.따라서 본

실험에서 사용한 레몬밤은 항산화 작용이 높을 것으로 사료된다.
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Fig.2.Contentsoftotalpolyphenolinlemonbalm ethanolextracts

LBL:Lemonbalm powder80% ethanolextract500ppm(0.5mg/mL).

LBH:Lemonbalm powder80% ethanolextract1000ppm(1.0mg/mL).

Significantlydifferentbetween500and1000ppm byStudent'st-testat
*
p<0.05.
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2.총 flavonoid함량

Flavonoid는 diphenlypropane(C6-C3-C6)의 골격을 가진 phenol계 화합물의 총칭

으로 주로 anthocyanidins,flavonols,flavones,cathechins및 flavanones등으로 구

성되어 있다(71-73).식용식물 자원에 다량 함유되어 있는 flavonoid는 순환기 질환

예방,항염,항알러지,항바이러스,항산화 작용,면역증강 및 모세혈관 강화 작용

등 다양한 기능성 생리활성 효과를 보인다(74).

본 실험에서 측정한 레몬밤 에탄올 추출물의 농도별 총 flavonoid함량은 Table

4와 같다.레몬밤 에탄올 추출물 500ppm과 1,000ppm에서 각각 45.15±1.25mg/g

과 65.05±2.43mg/g으로 농도가 증가함에 따라 유의하게 높게 나타났다. Jang등

(70)의 연구에서 레몬밤의 총 flavonoid함량은 뿌리의 80% 메탄올 추출물에서

21.60±0.96mgGAE/gDW,잎의 80% 메탄올 추출물에서 21.05±0.05mgGAE/g

DW로 나타나 본 연구에서 더 높은 flavonoid함량을 나타내었다.

또한,꿀풀과 허브 식물인 로즈마리(whole),타임(whole),히솝(leaves),세이지

(whole)의 80% 메탄올 추출물의 flavonoid함량 측정 결과 각각 22.45±0.81mg

GAE/gDW,12.27±0.46mgGAE/gDW,14.78±1.43mgGAE/gDW,14.81±0.46

mgGAE/gDW으로 나타났다.Chai등(75)의 허브류 메탄올 추출물에 존재하는

총 flavonoid함량을 살펴보면,로즈마리 35.16±4.80μg/mg,라벤더 13.25±3.75μg

/mg으로 나타나 본 실험에서 레몬밤 에탄올 추출물의 총 flavonoid함량이 더 높

음을 알 수 있었다.Fig.2,3과 같이 1g의 건조된 레몬밤을 기준으로 flavonoid의

함량보다 polyphenol함량이 높은 경향을 확인 하였고,이는 flavonoid외에 다른

phenol성 화합물을 다량 함유하고 있기 때문으로 생각된다.따라서 본 실험에서

polyphenol및 flavonoid가 많이 함유되어 있는 레몬밤은 천연 항산화 물질로의 이

용 가능성을 추측할 수 있다.
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Fig.3.Contentsoftotalflavonoidinlemonbalm ethanolextracts

LBL:Lemonbalm powder80% ethanolextract500ppm(0.5mg/mL).

LBH:Lemonbalm powder80% ethanolextract1000ppm(1.0mg/mL).

Significantlydifferentbetween500and1000ppm byStudent'st-testat
*
p<0.05.
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3.DPPH radical소거능

DPPH에 의한 전자공여능은 화학적으로 안정화된 freeradical을 가지고 있는 수

용성 물질로서 ascorbicacid,tocopherol,polyhydroxy방향족 화합물 등에 의해 환

원되어 짙은 자색이 탈색되어지는 원리를 이용한다.비교적 짧은 시간 내에 항산화

능을 측정할 수 있어 다양한 천연 소재로부터 항산화 물질을 검색하는데 널리 이

용되고 있다(76,77).Freeradical은 인체 내에서 지질 또는 단백질과 결합하여 노화

및 질병을 유발하는데 전자공여작용은 인체 내에서 생성되는 freeradical을 환원시

키거나 상쇄시켜 노화와 질병을 억제하는 작용의 척도로 이용되고 있다(78).

레몬밤 에탄올 추출물의 DPPHradical소거 활성을 측정한 결과는 Table5에 나

타내었다.레몬밤 에탄올 추출물 500ppm에서 88.86%,1,000ppm에서 89.61%로 높

은 소거 활성을 보였으며,농도가 증가하여도 비슷한 항산화 활성도를 나타냈다.

대조군인 합성 항산화제 BHA 및 BHT 500ppm과 천연 항산화제 비타민 C 500

ppm의 측정값이 각각 88.98%,85.85%,91.25%인 것과 비교하여도 비슷한 수준을

보여 레몬밤 에탄올 추출물이 높은 radical소거 활성을 보임을 알 수 있었다.이러

한 결과는 시료의 phenol성 화합물 함량이 높을수록 DPPH radical소거능이 높아

진다는 다른 보고와 일치하였다(79).

Tsai등(80)의 보고에 의하면 로즈마리의 DPPH scavenging검정에서 70.1%의

활성을 나타낸다고 하였고,Lee등(81)의 연구에서는 로즈마리,타임,페퍼민트의

70% 메탄올 추출물의 DPPH radical소거능을 비교 분석한 결과,각각 85.4%,

74.5%,63.7%의 높은 항산화 효능을 나타낸다고 보고하였다.Suh등(82)은 바질 8

품종 중 Dark-opal품종이 51%의 radical소거능을 보여 가장 좋았다고 하였다.이

상의 결과 레몬밤 추출물의 DPPH radical소거능이 높게 나타난 이유는 레몬밤 내

의 총 polyphenol과 총 flavonoid함량이 높기 때문이라 사료된다.
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Fig.4.DPPH radicalscavengingactivityof80% ethanolextractsof

lemonbalm

LBL:Lemonbalm powder80% ethanolextract500ppm(0.5mg/mL).

LBH:Lemonbalm powder80% ethanolextract1000ppm(1.0mg/mL).

BHA:Butylatedhydroxyanisole500ppm(0.5mg/mL).

BHT:Butylatedhydroxytoluene500ppm(0.5mg/mL)

VitaminC:VitaminC500ppm(0.5mg/mL).

NS:Notsignificant.
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4.항산화지수

Rancimat에 의한 항산화지수 측정원리는 유지를 일정한 온도로 가열하면서 공기

를 주입하면 유지가 산화되어 aldehyde,ketone등의 휘발성 산화생성물이 발생하

기 시작한다.이러한 휘발성 산화생성물들이 증류수의 전기전도도를 증가시키면 이

차이를 측정하여 유도기간을 산출함으로써 일정조건에서의 유지 산패의 정도를 측

정하거나 항산화제의 효율을 분석할 수 있는 것이다(83).

레몬밤 에탄올 추출물의 지질 산화 억제 능력을 알아보기 위해 Rancimat으로 항

산화지수를 측정한 결과는 Table6과 같다.레몬밤 에탄올 추출물의 유도기간은

500ppm과 1,000ppm에서 각각 13.22±0.41시간,13.26±0.65시간 이었고,항산화지수

는 각각 1.94와 1.94로 나타나 농도가 증가하여도 비슷한 항산화 활성을 보였으며,

대조군의 항산화지수 1.00보다 월등하게 높은 활성을 보였다.항산화 효과가 뛰어

난 것으로 알려진 합성 항산화제 BHA 및 BHT 500ppm과 천연 항산화제 비타민

C500ppm의 항산화지수는 각각 2.00,1.97,2.24로 레몬밤 에탄올 추출물 500및

1,000ppm 농도의 항산화지수와 비슷한 수준으로 나타났다.따라서 레몬밤 에탄올

추출물에 항산화 활성을 나타내는 물질이 다량 함유되어 있는 것으로 생각되며 우

수한 천연 항산화제로의 개발이 기대된다.
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Table3.Antioxidativeindexof80% ethanolextractsoflemonbalm

onsoybeanoil

Samples IP
7)

AI
8)

Control
1)

6.83±0.50
9)b10)

1.00

LBL2) 13.22±0.41a 1.94

LBH
3)

13.26±0.65
a

1.94

BHA
4)

13.77±0.51
a

2.00

BHT
5)

13.47±0.51
a

1.97

VitaminC
6)

15.32±0.25
a

2.24

1)Control:soybeanoilwithoutlemonbalm ethanolextract.

2)LBL:Lemonbalm powder80% ethanolextract500ppm(0.5mg/mL).

3)LBH:Lemonbalm powder80% ethanolextract1000ppm(1.0mg/mL).

4)BHA:Butylatedhydroxyanisole500ppm(0.5mg/mL).

5)BHT:Butylatedhydroxytoluene500ppm(0.5mg/mL).

6)VitaminC:VitaminC500ppm(0.5mg/mL).

7)Inductionperiod(IP)ofoilwasdeterminedbytestofRancimatat110℃.

8)Antioxidantindex(AI)wasexpressedasIPofoilcontainingsample/IPofsoybean

oil.

9)Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

10)Abbreviations:Different superscript letters indicate significant differences at

p<0.05byTukey'stest.
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제3절 레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 품질특성 및 저

장안정성

1.레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 품질특성

가.일반성분 및 열량

레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 일반성분 및 열량을 분석한 결과

는 Table7과 같다.패티 제조시 레몬밤 분말을 첨가하지 않은 것을 대조군(N),대

조군(N)에 비타민 C0.05%를 첨가한 것을 양성대조군(C),대조군(N)에 레몬밤 분

말을 각각 0.1%(L1),0.5%(L2)및 1%(L3)를 첨가한 군으로 나누었다.햄버거 패티

의 수분 함량은 65.00∼66.11%의 범위로 다소 차이가 있었으나 유의적 차이는 나타

나지 않았다.조회분 함량도 레몬밤 첨가 여부 및 첨가량에 관계없이 2.72∼2.77%

의 범위를 나타내어 유의적 차이가 없었다.레몬밤 분말 첨가량이 증가할수록 조지

방 함량은 감소하는 경향을 보였고,조단백질 함량은 증가하는 경향을 보였으나 유

의적인 차이는 없었다.햄버거 패티 열량은 대조군(N)에 비하여 레몬밤 분말 첨가

비율이 증가할수록 감소하는 경향이었으나 유의차가 없었다.레몬밤 분말은 탄수화

물 66.93%,단백질 14.45%로 다량 함유하고 있으며,회분과 수분은 각각 9.18%,

8.18%,지방의 경우 1.26% 함유하고 있다고 Jeong등의 연구에서 보고되었다(84).

그러나 레몬밤 분말 첨가는 햄버거 패티의 일반성분 및 열량에 영향을 미치지 않

는 것으로 나타났다.
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Table 4.Proximate compositions ofpatties prepared with different

levelsoflemonbalm powder.

Items
Treatments1)

N C L1 L2 L3

Moisture(%) 65.32±0.412)NS3) 65.71±0.15 66.11±0.29 65.96±0.29 65.00±0.19

Crudelipid(%) 7.02±0.14
NS

7.32±0.07 7.40±0.13 7.39±0.23 7.26±0.15

Crudeash(%) 2.74±0.08
NS

2.76±0.02 2.75±0.05 2.72±0.01 2.77±0.05

Crudeprotein(%) 23.91±0.21
NS

23.94±0.12 23.91±0.12 23.93±0.22 23.97±0.22

Calorie(kcal/g) 2248.00±53.12NS 2249.00±74.78 2237.00±21.94 2199.00±31.18 2171.00±25.98

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)
NS:Notsignificant.
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나.아미노산

레몬밤 분말의 첨가량을 달리하여 제조한 햄버거 패티의 아미노산 조성을 분석

한 결과는 Table8과 같다.햄버거 패티의 아미노산 조성은 레몬밤 분말 첨가 여부

및 첨가량에 관계없이 glutamic acid,aspartic acid,lysine,leucine,arginine,

glycine 순으로 많이 함유되어 있었고,낮은 함량을 보인 아미노산은 cystine,

methionine,tyrosine순으로 나타났다.Pearson과 Duston(85)의 패티에 관한 연구

에 의하면 아미노산 함량이 glutamicacid,asparticacid,lysine및 leucine의 순으

로 많이 함유되어 있고,cystine,methionine,tyrosine의 순으로 적게 함유되어 있

다고 하여 본 실험에서 제조된 햄버거 패티의 아미노산 함량의 결과와 비슷하였다.

아미노산 중 가장 높게 나타난 glutamicacid는 맛에 가장 큰 영향을 미치는 역할

을 하며 다른 정미성분과 공존할 시에는 맛의 상승 작용을 나타내기도 한다(86).

17종의 아미노산 중 glycine을 제외한 16종의 아미노산은 대조군(N)과 비타민 C

를 첨가한 양성대조군(C),첨가군(L1,L2,L3)간의 유의적인 차이를 보이지 않았

다.또한,아미노산의 총량은 대조군(N)16.56%,비타민 C를 첨가한 양성대조군(C)

16.68%,L1군 16.26%,L2군 16.30%,L3군 16.43%로 패티들 사이에 유의한 차이가

없어서 레몬밤 분말의 첨가가 아미노산 조성에 영향을 미치지 않는 것으로 나타났

다.
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Table 5.Amino acids ofpatties prepared with differentlevels of

lemonbalm powder.

(%)

Aminoacid
Treatments

1)

N C L1 L2 L3

Cysteine 0.18±0.03
2)NS3)

0.20±0.02 0.18±0.02 0.17±0.02 0.17±0.03

Methionine 0.38±0.03
NS

0.40±0.02 0.37±0.02 0.38±0.02 0.39±0.03

Asparticacid 1.58±0.03NS 1.62±0.02 1.55±0.02 1.57±0.03 1.57±0.01

Threonine 0.78±0.01
NS

0.81±0.02 0.77±0.02 0.78±0.01 0.78±0.03

Serine 0.75±0.02
NS

0.76±0.02 0.74±0.02 0.74±0.03 0.73±0.01

Glutamicacid 2.70±0.02NS 2.89±0.02 2.68±0.02 2.76±0.01 2.67±0.03

Glycine 1.11±0.02
a4)

0.96±0.01
c

1.05±0.03
a

0.97±0.02
bc

1.04±0.01
ab

Alanine 1.09±0.01
NS

1.09±0.02 1.06±0.03 1.04±0.02 1.07±0.02

Valine 0.74±0.02NS 0.77±0.03 0.75±0.01 0.75±0.02 0.76±0.02

Isoleucine 0.68±0.02
NS

0.71±0.02 0.68±0.01 0.69±0.03 0.69±0.02

Leucine 1.36±0.03
NS

1.42±0.01 1.34±0.02 1.36±0.02 1.37±0.03

Tyrosine 0.53±0.02NS 0.56±0.03 0.52±0.02 0.54±0.02 0.54±0.01

Phenylalanine 0.70±0.03
NS

0.73±0.02 0.69±0.01 0.70±0.02 0.71±0.01

Lysine 1.39±0.02
NS

1.48±0.02 1.35±0.03 1.37±0.01 1.41±0.02

Histidine 0.57±0.01NS 0.57±0.03 0.56±0.02 0.57±0.02 0.57±0.01

Arginine 1.11±0.02
NS

1.12±0.01 1.08±0.02 1.08±0.02 1.09±0.01

Proline 0.91±0.02
NS

0.85±0.01 0.89±0.02 0.83±0.02 0.87±0.01

Total 16.56±0.36
NS

16.68±0.27 16.26±0.36 16.30±0.36 16.43±0.27

1)Treatment:SeethelegendofTable1.

2)Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)NS:Notsignificant.

4)Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byTukey'stest.
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다.지방산

레몬밤 분말의 첨가량을 달리하여 햄버거 패티에 적용시킨 후 지방산 조성에 영

향을 미치는지 검토하여 분석한 결과는 Table9와 같다.레몬밤 첨가 여부 및 첨가

비율에 관계없이 햄버거 패티를 구성하는 포화지방산 중 가장 많이 함유하고 있는

지방산은 palmiticacid로 대조군(N),비타민 C를 첨가한 양성대조군(C),L1군,L2

군 및 L3군이 각각 21.39%,21.47%,21.72%,21.64% 및 21.44%이었고,다음으로

stearicacid가 각각 14.38%,14.15%,14.48%,14.24% 및 14.26%를 함유하는 것으로

나타났다.불포화지방산 중에서는 oleicacid가 가장 높은 함량을 보였으며,그 다음

으로 linoleicacid순이었다.포화지방산의 총량은 대조군(N),비타민 C를 첨가한

양성대조군(C),L1군,L2군 및 L3군 각각 37.46%,37.41%,37.98%,37.71% 및

37.46%이었으며,불포화지방산의 총량은 각각 62.54%,62.35%,62.02%,62.29% 및

62.54%로 나타났다.그러나 레몬밤 분말 첨가 햄버거 패티 모든 실험군 간의 지방

산 조성,필수지방산 함량,포화지방산 함량,불포화지방산 함량,단일 및 다가 불

포화지방산,n-3및 n-6지방산 함량이 유의적 차이가 나타나지 않아 레몬밤 분말

은 지방산 조성에 영향을 미치지 않은 것으로 보인다.
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Table6.Fattyacidsofpattiespreparedwithdifferentlevelsoflemon

balm powder.

(%)

Fattyacid
Treatments

1)

N C L1 L2 L3

Myristicacid

(C14:0)
1.70±0.01

2)NS3)
1.72±0.03 1.79±0.05 1.83±0.03 1.76±0.02

Palmiticacid

(C16:0)
21.39±0.06

NS
21.47±0.06 21.72±0.18 21.64±0.15 21.44±0.11

Palmitoleicacid

(C16:1n7)
1.90±0.01

NS
1.96±0.06 1.97±0.03 1.97±0.05 2.04±0.06

Stearicacid

(C18:0)
14.38±0.18

NS
14.15±0.26 14.48±0.16 14.24±0.36 14.26±0.28

Oleicacid

(C18:1n9)
35.69±0.09

NS
35.75±0.36 36.13±0.17 36.15±0.25 35.82±0.35

Linoleicacid

(C18:2n6)
21.48±0.19

NS
20.68±0.72 20.46±0.22 20.61±0.66 21.24±0.65

γ-Linoleicacid

(C18:3n6)
0.13±0.01NS 0.13±0.01 0.13±0.01 0.12±0.01 0.13±0.01

Linolenicacid

(C18:3n3)
2.49±0.01NS 2.46±0.02 2.45±0.03 2.52±0.06 2.56±0.06

Eicosenoicacid

(C20:1n9)
0.44±0.01NS 0.47±0.01 0.46±0.01 0.46±0.01 0.47±0.01

Arachidonicacid

(C20:4n6)
0.42±0.01

NS
0.41±0.01 0.43±0.01 0.39±0.01 0.37±0.04

Total 100 100 100 100 100

SFA 37.46±0.14NS 37.41±0.22 37.98±0.31 37.71±0.49 37.46±0.41

UFA 62.54±0.14
NS

62.35±0.46 62.02±0.31 62.29±0.49 62.54±0.41

MUFA 38.03±0.11NS 37.85±0.14 38.56±0.16 38.65±0.32 38.25±0.41

PUFA 24.51±0.21
NS

24.05±0.24 23.46±0.24 23.64±0.72 24.29±0.72

n-3FA 2.49±0.01
NS

2.49±0.02 2.45±0.03 2.52±0.06 2.56±0.06

n-6FA 22.03±0.19
NS

21.19±0.73 21.01±0.22 21.12±0.67 21.74±0.67

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)
NS:Notsignificant.
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라.보수력 및 가열감량

레몬밤 분말 첨가량을 달리하여 제조한 햄버거 패티의 보수력과 가열감량을 나

타낸 결과는 Table10과 같다.레몬밤 분말 첨가량이 증가할수록 보수력은 대조군

(N)및 양성대조군(C)에 비해 증가하는 경향을 보였으나 유의적 차이는 없었고,가

열감량은 대조군(N)및 양성대조군(C)에 비해 감소하는 경향을 보였으나 유의적인

차이를 나타내지 않았다.

육제품를 조리할 경우 단백질 변성에 의해 보수력이 저하하게 되는데 그 결과

다즙성,가열감량 및 물성 측면에서 기호성을 저하시키는 주요 원인이 된다(87).보

수력은 근원섬유 내의 공간에 수분을 저장하는 능력을 말하고(88),가열감량은 수

분분리량과 지방분리량을 합한 값으로 표시되며 주로 수분의 분리 손실에 의하여

일어난다고 하였다(89).근원섬유단백질의 용해도가 증가 되어 근원섬유 내의 공간

에 수분이 저장되는 능력이 높으면 가열에 의한 수분 손실이 낮아지는데,일반적으

로 보수력이 높아지면 가열 감량이 낮아지는 것으로 알려져 있다(88,90).

Jeon등(91)의 연구에서 해조류 첨가(1,2,4%)가 증가할수록 돈육 패티의 가열

감량이 감소하는 결과를 보였는데 이것은 해조류 내의 알긴산과 같은 식이섬유소

에 의한 보수력의 증가로 패티를 가열하는 중 수분손실이 감소한 것으로 추정된다

고 하였다.본 연구에서는 레몬밤 분말 첨가가 보수력과 가열감량에 유의적 차이를

보이지 않았다.이는 레몬밤 분말 첨가량(0.1,0.5,1.0%)이 현저히 낮아 햄버거 패

티의 보수력과 가열감량에 크게 영향을 미치지 않은 것으로 사료된다.
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Fig.5.Water holding capacity (WHC) of patties prepared with

differentlevelsoflemonbalm powder.

Treatments:SeethelegendofTable1.

Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

NS:Notsignificant.



- 37 -

Fig.6.Cookinglossofpattiespreparedwithdifferentlevelsoflemon

balm powder.

Treatments:SeethelegendofTable1.

Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

NS:Notsignificant.
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마.조직특성

조직감은 제품에 대한 소비자의 기호성과 선호도 결정에 중요한 요인 중의 하나

로 식품의 물성특성을 말한다(92).레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 패티의 조직감

이 어떠한지 알아보기 위해 경도,응집성,탄력성 및 씹힘성을 분석한 결과는

Table11과 같다.레몬밤 분말 첨가량이 증가함에 따라 패티의 경도를 나타내는

Hardness는 대조군(N)에 비해 점점 높아지는 경향이었으나 각 패티들 간의 유의적

차이는 나타나지 않았다.응집성을 나타내는 Cohesiveness는 전체적으로 34.03∼

39.00%의 범위로 다소 차이가 있었으나 유의적 차이는 나타나지 않았고,탄력성을

나타내는 Springiness또한 53.84∼56.05%의 범위를 나타내어 대조군(N)과 양성대

조군(C),첨가군(L1,L2,L3)간의 유의한 차이는 없었다.씹힙성을 나타내는

Chewiness는 대조군(N),비타민 C를 첨가한 양성대조군(C),L1군,L2군 및 L3군이

각각 279.60,281.31,370.01,297.21및 486.40으로 대조군(N)이 가장 낮았고 레몬밤

분말 첨가 패티 중 L3군이 가장 높은 결과를 보였다.

육제품의 조직감은 지방이나 수분 함량,원료육의 상태,첨가물의 종류,가열온도

의 차이에 의한 단백질의 열변성 정도 등 다양한 인자가 영향을 끼쳐 조직적 특성

이 다르게 나타날 수 있다(93).그러나 이들 중에서 지방 함량이 가장 큰 영향을

미치는 인자로,지방 함량이 높을수록 경도,응집성,씹힘성이 낮아진다고 하였다

(94).Hwang등(95)의 연구에서 해조류 첨가 패티의 경도 및 씹힘성의 변화는 해

조류 내에 있는 식이섬유소의 결착능력에 기인한다고 하였고,식이섬유소(96)는 보

수력과 결착력을 높이기 때문에 육제품을 제조할 때 첨가하면 경도를 높일 뿐만

아니라 품질특성을 향상시킨다고 하였다.본 연구에서 경도,응집성 및 탄력성은

유의적인 차이를 나타내지 않았으나,씹힘성은 레몬밤 첨가 비율이 높아질수록 유

의적으로 증가하였다.따라서 씹힘성은 레몬밤 분말이 첨가됨으로서 패티의 결착력

을 높여 변화된 것으로 생각된다.
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Table7.Texturalpropertiesofpattiespreparedwithdifferentlevels

oflemonbalm powder.

Items
Treatments

1)

N C L1 L2 L3

Hardness

(g)
2054.00±97.86

2)NS3)
2724.00±265.622134.00±206.61 2276.00±57.84 2404.00±116.99

Cohesiveness

(%)
35.14±1.41

NS
39.00±3.14 34.03±1.04 35.27±1.49 37.21±1.50

Springiness

(%)
53.84±3.98

NS
56.05±3.02 54.51±0.49 55.83±2.21 54.10±2.01

Chewiness

(g)
279.60±37.27

b4)
281.31±35.64

b
370.01±68.25

ab
397.21±49.49

ab
486.40±45.57

a

1)Treatment:SeethelegendofTable1.

2)Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)NS:Notsignificant.

4)Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byTukey'stest.
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바.관능평가

레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티를 가열 조리하여 색상,탄력성,풍

미,다즙성 및 전체적인 기호도의 항목으로 관능검사를 실시한 후 나타낸 결과는

Table12와 같다.가열 조리된 햄버거 패티의 색상에 있어서는 대조군(N)보다 레몬

밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 높은 기호도로 평가되었으며 첨가량이 증가할수록

유의적인 차이를 보였고,L3군이 가장 높은 점수를 나타냈다.육가공 제품의 색도

는 관능적 특성에 영향을 미치는 중요한 요인(97)인데,레몬밤 분말의 첨가로 패티

의 색상은 어두워졌으나 색상에 대한 기호도 평가에서는 긍정적인 영향을 미치는

것을 알 수 있었다.탄력성의 항목에서는 레몬밤 첨가 유무와 첨가량의 증가에 관

계없이 3.50∼4.07범위의 점수를 나타내어 각 패티들 간 유의적 차이가 나타나지

않아 물리적 조직감을 나타낸 Table11의 탄력성을 측정한 결과와 일치하였다.다

즙성 또한 대조군(N)과 양성대조군(C)에 비해 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이

다소 높은 결과를 보였으나 유의적 차이가 없었다.관능검사 항목 중 풍미와 전체

적인 기호도는 대조군(N)과 양성대조군(C)에 비해 레몬밤 분말을 첨가한 패티들

(L1,L2,L3)이 높은 점수를 받아 유의적 차이를 나타냈다.특히 레몬밤 분말 0.5%

를 첨가한 L2군이 가장 높은 선호도를 나타냈으며,그 다음이 L1군과 L3군 이었고,

대조군(N)이 상대적으로 낮은 선호도를 나타냈다.이처럼 레몬밤 분말을 첨가한 패

티의 풍미와 전체적인 기호도가 높게 나타난 것은 레몬밤의 산뜻하고 달콤한 향과

맛이 패티에 긍정적으로 작용하여 우육과 돈육의 특이한 나쁜 맛과 향을 제거하기

때문인 것으로 사료된다.

이상의 결과를 종합해 보면,탄력성과 다즙성의 기호도에서 모든 실험군 간의 유

의적 차이는 나타나지 않았고,색상,풍미 및 전체적인 기호도 면에서는 대조군(N)

과 양성대조군(C)에 비해 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)들의 기호도가 높은 것으

로 나타났다.
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Table8.Sensoryevaluationofpattiespreparedwithdifferentlevels

oflemonbalm powder.

Sensory

Characteristics
2)

Treatments1)

N C L1 L2 L3

color 2.43±0.20
3)c4)

2.54±0.31
c

3.09±0.28
bc

3.93±0.23
ab

4.54±0.24
a

Springiness 3.50±0.19
NS5)

3.59±0.20 3.66±0.18 4.07±0.17 3.84±0.28

Flavor 3.57±0.20
b

3.59±0.17
b

4.03±0.25
ab

4.61±0.29
a

3.91±0.31
ab

Juiciness 3.61±0.26
NS

3.63±0.27 3.87±0.15 4.11±0.28 3.93±0.25

Totalacceptability 3.31±0.20
b

3.41±0.48
b

4.11±0.17
ab

4.72±0.27
a

3.71±0.38
ab

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
1:dislikeextremely,3:neitherlikenordislike,5:likeextremely.

3)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

4)
Meansinthesamerow notsharingacommonletteraresignificantlydifferent

(p<0.05)byTukey'stest.

5)
NS:Notsignificant.
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2.레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 저장특성

가.pH의 변화

레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 5℃에서 15일 동안 저장 중 pH 변화를 나

타낸 결과는 Table13과 같다.제조직후의 pH는 대조군(N),대조군(N)에 비타민 C

0.05%를 첨가한 양성대조군(C),레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 각각 6.03,5.98,

5.91,5.92,5.95였으나 저장기간이 경과하면서 점점 유의하게 감소하여 저장 15일째

는 각각 4.67,4.56,4.55,4.58,4.52를 나타내었다.그리고 저장기간에 관계없이 비

타민 C를 첨가한 양성대조군(C)과 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 대조군(N)에

비해 낮은 값을 나타냈으며,pH 저하는 레몬밤 분말 첨가에 의한 영향은 없었다.

식육의 pH는 보수성,육색,조직감 및 미생물 오염 등과 관련이 있으며,pH가 높아

지면 보수성을 증진시키고 육색이 짙어지며,거친 조직감을 보이면서 미생물의 성

장에 용이한 환경을 제공한다고 한다(98).식육은 도살 즉시의 pH가 약 7.0부근이

지만,사후 혐기적 대사 과정에 의해 글리코겐이 분해되면서 생성된 젖산이 pH를

낮아지게 하고,시간이 흐르면서 젖산의 축적량이 최대가 될 때 pH는 최저치가 되

며(99,100),이러한 숙성기가 지나면 식육을 저장함에 따라 미생물이나 효소에 의하

여 단백질이 분해되어 염기성 물질들이 생성되면서 pH는 높아지고 더욱 진행되면

이미와 이취도 발생하게 된다(101).전반적으로 분쇄육의 저장기간이 경과함에 따

라 pH가 저하되는 것은 미생물의 성장에 따른 젖산 생성에 의해 비롯된다고

Langlosis와 Kemp(102)와 goddar등(103)이 보고하였다.본 실험 결과는 소시지

제조시 솔잎 추출물을 첨가하였을 때 저장기간이 증가함에 따라 pH가 저하되었다

는 보고(104)와 유사한 경향을 나타냈다.
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Table9.pH changesoftotalaerobiccountsforpattiespreparedwith

differentlevelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

pH

0 6.03±0.01
2)a3)A4)

5.98±0.01
bA

5.91±0.01
dA

5.92±0.01
dA

5.95±0.01
cA

5 5.60±0.04
aB

5.31±0.03
bB

5.27±0.03
bB

5.23±0.02
bcB

5.13±0.03
cB

10 4.74±0.01aC 4.64±0.01bC 4.62±0.01bcC 4.63±0.01bcC 4.60±0.01cC

15 4.67±0.01aC 4.56±0.01bcC 4.55±0.01cD 4.58±0.01bD 4.52±0.01dD

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-d
Meanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)A-D
Meanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).
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나.산가의 변화

산가는 유지분자들의 가수분해에 의해서 형성된 유리지방산 함량의 척도이며,유

리지방산은 자동산화를 촉진하여 품질 저하를 일으키는 원인이 된다(105).레몬밤

분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 저장기간에 따른 지질의 산가 변화를 나타

낸 결과는 Table14와 같다.제조직후인 0일에는 비타민 C를 첨가한 양성대조군

(C)과 레몬밤 분말 첨가군 중 L2,L3군이 대조군(N))보다 유의적으로 낮은 산가를

나타냈다.저장기간이 지남에 따라 산가는 급격하게 증가하여 저장 15일에는 대조

군(N)이 4.88을 나타냈고,비타민 C를 첨가한 양성대조군(C)은 2.88을,L1,L2및

L3군은 각각 3.97,3.30및 2.92를 나타냈으며 L3군은 비타민 C를 첨가한 양성대조

군(C)과 비슷한 수준의 산가를 나타내어 높은 산화 억제 효과를 보였다.

식품공전(2010)에 의하면 냉동식품의 산가는 3.0이하를 기준으로 하고 있으며,

조리식품의 경우 5.0이하로 규정하고 있다(106).L3군은 가장 항산화 효과가 뛰어

나 저장 15일에도 산가가 3.0을 넘지 않았으며,저장기간 내내 가장 높은 항산화

효과를 나타냈다.Oh등(29)은 로즈마리 분말과 김치 분말을 첨가한 돈육 패티의

산가를 측정한 결과 로즈마리 첨가량이 증가할수록 지질산화 안정성 효과가 높게

나타났다고 보고하였고,Kang등(107)의 연구에서 허브(herb)를 첨가한 고기완자를

재가열하여 산가를 측정한 결과 허브(herb)를 첨가한 고기완자가 지방산화를 억제

한다는 결과를 보여 본 연구 결과와 일치하는 경향을 보였다.이러한 결과는 레몬

밤이 천연 항산화제로서의 효능을 나타내어 햄버거 패티의 저장성을 향상시키는데

효과적임을 보여주었고 그 이용 가능성을 높여준 것으로 사료된다.
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Table10.ChangesofAV valuesforpattiespreparedwithdifferent

levelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

AV

(mgKOH

/g)

0 1.98±0.12
2)a3)C4)

0.74±0.07
dC

1.65±0.14
abC

1.32±0.12
bcC

0.83±0.16
cdC

5 2.87±0.29
aB

1.62±0.18
bB

2.76±0.25
aB

2.23±0.13
abB

1.97±0.18
abB

10 3.59±0.12aB 2.27±0.21bAB 3.25±0.38abAB 2.81±0.18abA 2.34±0.20bAB

15 4.88±0.23aA 2.88±0.21cA 3.97±0.12bA 3.30±0.13bcA 2.92±0.23cA

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-d
Meanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)A-D
Meanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).



- 46 -

다.지질산패도의 변화

TBARS는 식품의 지방산화 상태를 측정하기 위해 가장 널리 사용되는 방법으로

지질의 자동산화 연쇄반응 생성물인 malonaldehyde의 함량을 측정하여 지질의 산

패 정도를 판정한다(108,109).레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 저장

기간에 따른 지질산패도의 변화를 나타낸 결과는 Table15와 같다.제조당일에는

대조군(N)에 비해 비타민 C를 첨가한 양성대조군(C)과 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,

L3)의 TBARS값이 유의적으로 낮았고,저장기간이 경과함에 따라 TBARS값은

유의적으로 증가하는 경향을 보였으나 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)은 대조군

(N)에 비해 낮은 증가율을 보였다.저장 15일째는 대조군(N)이 0.60mgMA/kg으

로 가장 높은 TBARS값을 나타냈고,비타민 C를 첨가한 양성대조군(C)과 레몬밤

분말 첨가군(L1,L2,L3)은 0.35,0.56,0.47,0.45mgMA/kg으로 대조군(N)에 비해

유의적으로 낮은 TBARS값을 나타냈으며 L3군은 비타민 C를 첨가한 양성대조군

(C)만큼 저해가 되지 않았으나 대조군(N)에 비해 낮은 값을 보였다.Vuorela등

(110)은 돈육 패티에 여러 가지 식물에서 추출한 phenol성 화합물을 첨가하여 저장

기간 동안 형성된 hexanal의 양을 측정함으로써 지방산화 억제 정도를 평가하였는

데 phenol성 화합물이 많이 첨가 될수록 지방산화를 억제시키는 결과를 나타내었

다.본 연구에서 레몬밤에 많이 함유되어 있는 flavonoid와 terpenoicacid,volatile

oil등의 phenol성 화합물(23)이 햄버거 패티에서 항산화 작용을 하여 지방산화를

억제한 것으로 사료된다.
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Table11.ChangesofTBA valuesforpattiespreparedwithdifferent

levelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

TBA

(mgMA

/kg)

0 0.29±0.01
2)a3)D4)

0.18±0.01
eD

0.24±0.01
cC

0.26±0.01
bD

0.21±0.01
dD

5 0.40±0.01
aC

0.26±0.01
cC

0.34±0.01
bB

0.27±0.01
cC

0.26±0.02
cC

10 0.46±0.01aB 0.32±0.01cAB 0.33±0.01cB 0.39±0.01bB 0.30±0.01cB

15 0.60±0.01aA 0.35±0.01eA 0.56±0.01bA 0.47±0.01cA 0.45±0.01dA

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-d
Meanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)A-D
Meanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).
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라.휘발성 염기태질소 함량 변화

레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 저장기간에 따른 휘발성 염기태

질소(VBN)함량의 변화를 나타낸 결과는 Table16과 같다.제조당일 측정한 VBN

함량은 5.31∼6.68mg%이었으나,저장기간이 경과하면서 유의하게 증가하여 저장

15일에는 15.05∼17.80mg%를 나타냈다.제조직후를 제외한 저장기간 동안 L3군이

대조군(N)에 비해 다소 낮은 값을 나타내 유의적 차이를 보였으며 비타민 C를 첨

가한 양성대조군(C)과 비슷한 수준의 VBN함량을 나타냈다.

VBN 함량은 육제품에 함유되어 있는 단백질이 저장 중 변패가 진행됨에 따라

아미노산을 거쳐 저분자의 무기태질소로 분해된 후 세균의 환원 작용으로 생성된

물질로서(111),세균의 증식과 효소의 작용이 VBN 함량을 증가시키는 요인으로 작

용하기 때문에 VBN 함량은 육제품의 신선도를 평가하는 중요한 지표 중 하나로

이용되고 있다.우리나라 식품위생법에는 원료육 및 포장육의 경우 VBN 함량을

20mg% 이하로 규정하고 있고(112),육제품의 VBN 함량은 5∼10mg% 일 때 신

선한 상태,30∼40mg% 일 때에 초기 부패 단계로 여겨지고 있다(113).

본 연구에서 저장기간 동안 햄버거 패티의 VBN 함량이 5℃에서 15일 동안 20

mg% 이하를 유지하고 있었으며 이를 통해 단백질의 부패가 없어 신선한 상태를

유지하고 있다는 것을 알 수 있었고,L3군이 대조군(N)에 비해 VBN 함량의 증가

가 억제된 것은 레몬밤 분말의 항산화 및 항균 작용(21,22)에 의해 미생물이 감소

하였기 때문으로 사료된다.따라서 레몬밤 분말의 첨가가 VBN의 생성을 효과적으

로 억제하여 품질 보존에 효과가 있을 것으로 생각된다.
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Table12.ChangesofVBN valuesforpattiespreparedwithdifferent

levelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

VBN

(mg%)

0 5.95±0.09
2)ab3)D4)

5.31±0.09
bD

6.59±0.27
aC

6.68±0.37
aC

6.59±0.16
aD

5 10.57±0.32
abC

9.47±0.16
bC

13.59±1.35
aB

10.84±1.35
abB

9.38±0.51
bC

10 15.33±0.64aB 11.67±0.27bB 14.87±0.66aAB 13.59±0.42aB 11.39±0.16bB

15 17.80±0.24aA 15.05±0.48bA 17.62±0.09aA 17.25±0.33aA 15.76±0.27bA

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-d
Meanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)A-D
Meanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).
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마.총 미생물 수의 변화

레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 저장기간에 따른 미생물 수의 변

화를 나타낸 결과는 Table17과 같다.제조당일인 0일에는 총 미생물 수가 3.92∼

4.03log CFU/g의 범위를 보였으며 대조군(N)과 양성대조군(C),첨가군(L1,L2,

L3)간의 유의적인 차이를 나타내지 않았으나,저장기간이 경과할수록 총 미생물

수는 유의적으로 증가하는 경향을 보였다.저장 5일째에는 L2군과 L3군이 대조군

(N)에 비해 다소 낮은 값을 나타냈고,10일과 15일째에는 L3군이 대조군(N)에 비

해 미생물 수의 증가가 억제되어 유의적 차이를 보였으며 비타민 C를 첨가한 양성

대조군(C)과 비슷한 수준으로 나타나 레몬밤 분말 1% 이상 첨가 시에 대조군(N)

보다 약 0.5∼1log수준의 미생물의 증식 억제 경향을 보였다.

일반적으로 식육의 미생물 수가 7∼8logCFU/g에 도달하면 부패 현상이 일어

나 이취가 발생하게 된다고 하였고(114),Lamkey등은 8logCFU/g이상이 미생

물에 의한 부패 단계라고 보고(115)하였다.햄버거 패티의 저장 15일차를 살펴보면

대조군(N)과 L1,L2군은 7.69,7.40,7.18으로 부패 현상이 일어나고 있음을 확인할

수 있었고,비타민 C를 첨가한 양성대조군(C)과 L3군은 미생물 증식 억제 효과가

나타나 미생물에 의한 저장성은 안전한 것으로 나타났다.L3군이 대조군(N)에 비

해 총미생물 수의 증식이 억제된 것은 레몬밤 분말의 방부 작용 및 항균 작용

(21,22)에 의한 것으로 생각된다.따라서 레몬밤 분말의 첨가가 미생물에 의한 부패

및 변패를 억제하여 저장기간을 연장하는 효과를 나타낼 것으로 생각된다.
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Table 13.Changes of totalaerobic counts patties prepared with

differentlevelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

logCFU

/g

0 3.93±0.09
2)D4)

4.01±0.01
D

3.94±0.08
D

3.92±0.01
D

4.03±0.02
D

5 5.39±0.01
a3)C

4.95±0.02
cC

5.34±0.01
aC

5.02±0.02
bC

5.05±0.02
bC

10 6.53±0.06aB 5.90±0.01cB 6.29±0.11abB 6.16±0.07bcB 5.93±0.05cB

15 7.69±0.21aA 6.40±0.12bA 7.40±0.01aA 7.18±0.01aA 6.48±0.01bA

1)
Treatment:SeethelegendofTable1.

2)
Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-d
Meanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)A-D
Meanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).
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바.색도 변화

레몬밤 분말을 첨가하여 제조한 햄버거 패티의 저장기간에 따른 육색의 변화를

나타낸 결과는 Table18과 같다.명도를 나타내는 L값은 제조당일인 0일에는 레몬

밤 분말을 첨가할수록 대조군(N)에 비해 낮아지는 경향을 보여 유의적인 차이를

보였으나 저장기간이 경과할수록 대조군(N)과 양성대조군(C),첨가군(L1,L2,L3)

간에 유의적 차이가 없었고,저장기간은 L값에 영향을 미치지 않았다.적색도를 나

타내는 a값은 저장기간 중의 유의차는 없었고,레몬밤 분말 첨가량이 증가할수록

대조군(N)과 양성대조군(C)에 비해 유의하게 낮아져 L3군이 가장 낮은 값을 보여

레몬밤의 짙은 녹색인 엽록소가 적색도에 영향을 미친 것으로 사료된다.이는

Jeong등(84)의 레몬밤과 로즈마리를 첨가한 설기떡의 색도에서 a값이 레몬밤 분말

의 첨가량이 많아질수록 낮아진다는 결과와도 비슷한 경향을 나타냈다.황색도를

나타내는 b값은 0일에는 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 대조군(N)과 양성대조

군(C)에 비해 낮은 값을 나타냈으나,5일 이후 부터는 모든 실험군 간에 유의적 차

이를 나타내지 않았다.L1군과 L2군은 저장기간에 따른 유의차를 보이지 않았으나

L3군은 5일째에 감소하다가 10일 이후부터 증가하는 경향을 보여 레몬밤 분말 첨

가가 저장기간에는 일정한 수준을 보이지 않았다.식품에 있어서 색도는 식품의 관

능적인 특성에 영향을 끼치는 중요한 요인으로(97) myoglobin과 약간의

hemoglobin이 나타내는 적색이 기호도를 높이는 작용을 한다(116).또한,소비자들

이 기호도를 판단하는 중요한 요인 중의 하나이며,분쇄육제품의 변색 및 퇴색은

기호도를 감소시킨다(117).

본 연구에서 레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티는 레몬밤 분말의 첨가량이 증가

함에 따라 L값은 감소하는 경향을 보였으나 유의차는 없었고,a값은 유의하게 감소

하여 L3군이 가장 낮은 값을 나타냈으며 b값은 저장기간이 경과할수록 감소하다

증가하여 일정한 경향을 보이지 않았다.앞서 가열 조리된 햄버거 패티의 육색의

관능검사 결과에서는 레몬밤 분말을 첨가한 패티들이 높은 기호도로 평가되었으며

L3군이 가장 높은 점수를 나타냈다.이를 통해 레몬밤 분말의 첨가가 햄버거 패티

의 색도에 영향을 미치는 것을 알 수 있었으나 부정적인 방향으로 변화시킨 것은

아니라고 사료된다.
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Table14.Colorproperties(L,a,b)ofpattiespreparedwithdifferent

levelsoflemonbalm powderduring15dofstorageat5℃.

storage

time

(day)

Treatments
1)

N C L1 L2 L3

L

0 46.30±1.05
2)a3)NS4)

46.79±1.43
aNS

43.13±0.80
abNS

41.60±0.77
bcNS

38.23±1.07
cNS

5 43.86±1.07NS 44.37±0.55 43.65±0.95 40.94±1.74 38.94±1.24

10 41.99±0.60
NS

42.37±0.74 41.87±1.36 40.24±0.21 39.23±0.36

15 41.72±1.05
NS

41.84±1.56 40.84±0.41 40.20±0.96 38.02±0.64

a

0 10.45±0.58
aNS

10.42±0.41
aNS

7.41±0.81
bNS

3.57±0.76
cNS

2.12±0.35
cNS

5 10.57±0.94
a

11.49±0.17
a

7.80±0.41
b

3.78±0.56
c

2.87±0.31
c

10 10.53±0.06
a

11.67±0.88
a

8.17±0.35
b

4.22±0.06
c

3.05±0.26
c

15 11.65±0.14
a

11.95±0.56
a

8.29±0.49
b

4.60±0.79
c

3.20±0.38
c

b

0 17.19±0.21
aA5)

17.28±0.64
aA

14.14±0.28
cNS

14.76±0.41
bcNS

15.69±0.17
bA

5 15.61±0.80
NSAB

15.84±0.42
A

13.33±0.44 13.54±0.98 13.91±0.33
C

10 14.24±0.87
NSBC

14.64±0.96
AB

13.57±0.58 14.45±0.42 14.50±0.17
BC

15 12.87±0.43
NSC

12.62±0.11
B

13.62±1.26 14.52±1.02 15.03±0.37
AB

1)Treatment:SeethelegendofTable1.

2)Allvaluesareexpressedasmean±SEoftriplicatedeterminations.

3)a-dMeanswithdifferentsuperscriptswithinarow differsignificantly(p<0.05).

4)NS:Notsignificant.

5)A-DMeanswithdifferentsuperscriptswithinacolumndiffersignificantly(p<0.05).
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제4장 요 약

본 연구는 레몬밤으로부터 천연 항산화 물질 및 기능성 물질의 탐색을 위한 연

구의 일환으로 다양한 항산화 활성 평가 시스템을 이용하여 레몬밤 에탄올 추출물

의 항산화 효과에 대하여 분석하였다.또한,레몬밤 분말을 첨가하여 햄버거 패티

를 제조하여 이들 제품에 미치는 품질특성을 분석하고,냉장 저장시키면서 저장기

간에 따른 안정성을 검토하여 레몬밤이 분쇄육제품의 기능성 향상에 어떠한 영향

을 미치는지 살펴보았다.

허브에 함유된 다양한 항산화 및 기능성 물질에 대한 연구를 위하여 대표적인

허브 5종의 선호도 조사를 실시한 결과 허브의 선호도는 로즈마리 ＝ 레몬밤 >타

임 >페퍼민트 > 캐모마일 순으로 로즈마리와 레몬밤의 선호도가 높게 나타났다.

로즈마리는 국내외적으로 다양한 연구가 진행되고 있으나 레몬밤을 이용한 식품

개발 연구는 전무후무하다.따라서 본 연구에서는 선호도도 높고 생리활성도 우수

한 것으로 여겨진 레몬밤을 선택하여 실험에 사용하였다.

레몬밤 추출물의 농도별 항산화 효과를 알아보기 위해 80% 에탄올 추출한 레몬

밤의 농도별 총 polyphenol함량,총 flavonoid함량 및 항산화 활성 등을 조사한

결과는 다음과 같다.레몬밤 에탄올 추출물의 농도별 총 polyphenol의 함량은 500

ppm에서 621.00±13.86mg/g,1,000ppm에서 801.00±9.24mg/g,총 flavonoid함량

은 500ppm에서 45.15±1.25mg/g,1,000ppm에서 65.05±2.43mg/g으로 나타나 총

polyphenol함량과 총 flavonoid함량은 농도가 증가함에 따라 유의하게 높게 나타

났다.또한,레몬밤 에탄올 추출물의 농도별 DPPH radical소거능은 500ppm에서

88.86%,1,000ppm에서 89.61%,Rancimat으로 항산화지수를 측정한 값은 500ppm

에서 1.94,1,000ppm에서 1.94로 나타나 강력한 항산화능을 나타냈고,농도가 증가

하여도 비슷한 항산화 활성을 보였으며 BHA,BHT 및 비타민 C와 비교하여도 비

슷한 수준을 보여 레몬밤 에탄올 추출물이 높은 항산화 활성을 보임을 알 수 있었

다.이상의 결과로부터 레몬밤 에탄올 추출물이 다량의 polyphenol및 flavonoid를

함유하고 있음을 알 수 있었으며,DPPH radical소거능 및 Rancimat을 이용한 항

산화지수의 측정을 통해 높은 항산화 효과가 있음을 알 수 있었다.
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항산화 효과가 우수한 레몬밤을 햄버거 패티에 첨가하였을 경우 기능성 향상에

어떠한 영향을 미치는지 살펴보기 위하여 대조군(N,무첨가),양성대조군(C,비타민

C0.05% 첨가),대조군(N)에 레몬밤 분말을 각각 0.1,0.5및 1% 첨가한 군들(L1,

L2,L3)로 나누어 햄버거 패티의 품질특성 및 저장특성을 살펴보았다.

일반성분 및 열량의 함량은 대조군(N)과 양성대조군(C),레몬밤 분말 첨가군(L1,

L2,L3)모두 유의적 차이를 보이지 않았다.17종의 아미노산 중 glycine을 제외한

16종의 아미노산은 대조군(N),양성대조군(C)및 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)

간의 유의적인 차이를 보이지 않았고 아미노산의 총량 또한 패티들 사이에 유의한

차이가 없었다.지방산은 모든 실험군(N,C,L1,L2,L3)간의 지방산 조성,필수지

방산 함량,포화지방산 함량,불포화지방산 함량,단일 및 다가 불포화지방산,n-3

및 n-6지방산 함량이 비슷한 수준을 나타냈다.보수력과 가열감량은 레몬밤 분말

첨가 여부 및 첨가량에 관계없이 유의적 차이를 나타내지 않았다.조직특성 중에서

는 씹힘성이 레몬밤 첨가 비율이 높아질수록 유의적으로 증가하는 경향을 보였다.

관능평가 항목 중 색상은 레몬밤 분말 첨가량이 증가할수록 유의적인 차이를 보여

L3군이 가장 높은 점수를 나타냈다.풍미 및 전체적인 기호도 면에서는 L2군이 가

장 높은 선호도를 나타냈다.

pH는 양성대조군(C)과 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 대조군(N)에 비해 낮

은 pH값을 나타냈고,저장기간이 경과함에 따라 점점 pH가 감소하는 경향을 나타

냈다.산가는 제조당일인 0일에는 양성대조군(C)과 레몬밤 분말 첨가군 중 L2,L3

군이 대조군(N))보다 유의적으로 낮은 값을 나타냈고,저장기간이 지남에 따라 급

격하게 증가하였으나 L3군이 양성대조군(C)과 비슷한 수준의 산가를 나타내어 높

은 산화 억제 효과를 보였다.TBARS는 제조당일 대조군(N)에 비해 양성대조군(C)

과 레몬밤 분말 첨가군(L1,L2,L3)이 유의적으로 낮았고 저장기간이 경과함에 따

라 증가하는 경향을 보였으나 첨가군(L1,L2,L3)은 대조군(N)에 비해 낮은 증가율

을 보였다.그중에서 L3군은 양성대조군(C)만큼 지방산화 억제가 되지 않았으나

대조군(N)에 비해 유의적으로 낮은 TBARS값을 보였다.VBN 함량은 제조직후를

제외한 저장기간 동안 L3군이 대조군(N)에 비해 다소 낮은 값을 나타내 유의적 차

이를 보였으며 양성대조군(C)과 비슷한 수준의 VBN 함량을 나타냈다.총 미생물

수의 변화를 살펴보면 저장기간이 경과할수록 유의적으로 증가하는 경향을 보였고,

저장 10일 이후부터는 L3군이 대조군(N)에 비해 미생물 수의 증가가 억제되었으

며,양성대조군(C)과 비슷한 수준으로 나타나 대조군(N)보다 약 0.5∼1log수준의
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미생물 증식 억제 경향을 보였다.색도의 변화에 있어서는 레몬밤 분말의 첨가량이

증가함에 따라 L값은 감소하는 경향을 보였으나 유의차는 없었고,a값은 유의하게

감소하여 L3군이 가장 낮은 값을 나타냈으며,b값은 저장기간이 경과할수록 감소

하다 증가하여 일정한 경향을 보이지 않았다.이상의 결과 관능평가 항목 중 색상

에서 L3군이,풍미 및 전체적인 기호도 면에서는 L2군이 가장 높은 선호도를 보였

다.저장기간에 따른 저장특성에서 L3군이 지방산화 억제 및 미생물 증식 억제 효

과가 크게 나타난 것을 알 수 있었다.

본 연구 결과,레몬밤 분말을 첨가한 햄버거 패티의 품질특성 및 저장특성에서

레몬밤 분말 1% 첨가군인 L3군은 비타민 C0.05% 첨가군과 유사한 결과를 보였

으며 지방의 산화 및 미생물 증식을 억제하여 저장성에 긍정적인 영향을 미치는

것으로 나타났다.이러한 결과는 레몬밤의 뛰어난 항산화 작용에 의한 것으로 사료

되며 천연 항산화제로서 실제 육가공 제품에 적용할 수 있을 것이라 사료된다.또

한,레몬밤 분말 첨가가 증가할수록 반드시 긍정적인 결과를 보여주는 것은 아니므

로 레몬밤 분말을 1% 이내로 첨가하는 것이 가장 효율적인 첨가 수준이라고 사료

되나 여기에 대한 꾸준한 연구가 진행되어 다른 육제품에도 레몬밤의 이용 가능성

을 확인하는 것이 필요하겠다.
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